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CHARAKTERISTIKA ZVERINY

Zveérina je maso lovné zvére. Napr. srna, jelen, prase divoké atd.
Maso obsahuje:

= vodu
= Bilkoviny
= Tuk

= Mineralni latky (sodik, draslik, Zelezo, fosfor, vit. B)

Maso ze zveériny je tuzsi, tmaveé ¢ervené barvy, ma svou osobitou chut a vini.
Je treba jej vice korenit.



DELENI ZVERINY

= Vysoka srstnata - srnec, jelen, danék,muflon
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DELENI ZVERINY

= Nizka srstnata - zajic, divoky kralik
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DELENI ZVERINY

= Pernata: vodni - divoka husa a kachna
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DELENI ZVERINY

Cerna- divoké prase (kiour, bachyné)
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DELENI ZVERINY

= Cervena- kamzik, medvéd
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5. Krk

Kyta
Hrbet
Plece
Hrudi

DELENI ZVERINY
(NizKA - ZAJic)
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UKAZKA MASA ZE ZVERINY

Jehnéci kyta bez kosti

- Jehnéci zebirka

Kyta z divokého prasete




SKLADOVANI A ZRANI MASA

Zrani

- témér u veskeré zvéfiny je nutno nechat maso odlezet. Maso tak

bude kieh¢i. Zavésuje se do chladiren, kde proudi vzduch.

Skladovani
— v Cistych a vétranych prostorich pfi teploté -1°C az + 4°C




KUCHYNSKE UPRAVY ZVERINY

Pernata zvérina:

= oSkubeme (nikoliv sparime)

" maso protykame slaninou

= ptaky (krepelky) musime ztvarovat

Vysokd, éerna ¢ervena i nizka zvérina:
» nakladame do moridel

= protykdme slaninou

= odblanime

= tepelné upravujeme




NAZORNE UKAZKY RECEPTU

Gulas ze zajice

Danci gulas




NAZORNE UKAZKY RECEPTU

Srnéi na divoko

Pecené jeleni maso




DEKUJI ZA POZORNOST
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