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PŘÍPRAVA POKRMŮ ZE 
ZVĚŘINY



CHARAKTERISTIKA MASA ZVĚŘINY

• maso aromatické, osobitá chuť a

vůně, málo tučné

• tmavší barva 

•čerstvé maso je tuhé, proto se 
nechává odležet (v peří nebo       
v kůži)

• maso nakládáme, marinujeme



ROZDĚLENÍ ZVĚŘINY

•Vysoká srstnatá – srnec, muflon, 
jelen, daněk

•Nízká srstnatá – zajíc, divoký králík

•Pernatá lesní, polní, vodní –
bažant, divoká husa, kachna

•Černá – divoké prase





1.VAŘENÍ ZVĚŘINY

• Zvěřinový krém

• Bažantí vývar s knedlíčky

• Srnčí ragú



2. DUŠENÍ ZVĚŘINY

• dusíme maso v kusu nebo přední

na kostky

• dusíme v různých základech



DUŠENÉ POKRMY ZE ZVĚŘINY

• Srnčí plec po revírnicku

• Srnčí plec na smetaně

• Zajíc na černo

• Zaječí předek na víně

• Kančí(jelení, mufloní) guláš

• Divoká kachna na víně

• Kančí kýta s brusinkovou omáčkou



3. PEČENÍ ZVĚŘINY

• upravujeme větší kusy srstnaté,
pernatou celou

• ochucujeme výrazným kořením
(jalovec, česnek, cibule, divoké
koření..)

• používáme doplňky- rybíz, jablka,
šípky, víno, koňak



PEČENÉ POKRMY ZE ZVĚŘINY

• Bažant pečený na slanině

• Kančí pečeně na česneku

• Kančí pečeně na lesnický způsob

• Zajíc pečený na slanině

• Sekaná ze zajíce

• Srnčí hřbet přírodní
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