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5 sposobow na przygotowanie dziczyzny

Pieczenie w folii aluminiowej - folie smarujemy od wewnatrz mastem lub dodajemy plasterki
stoniny, po czym uktadamy mieso (moze by¢ z farszem) i posypujemy przyprawami, a nastepnie
zawijamy, jednak niezbyt ciasno. Calos¢ pieczemy w piekarniku o temperaturze ok. 200 st. C, aw
koncowym etapie pieczenia zdejmujemy folie, by skorka miesa sie zarumienita.

W piekarniku - najlepiej piec duze czesci jak np. udziec, cate zajace i ptactwo. Mieso umieszczamy
w odpowiednim naczyniu wczesniej posmarowanym mastem i wstawiamy do piekarnika o

temperaturze 220 st. C, polewajac sosem, a w koncowym etapie dodajemy warzywa i przyprawy.

Na roznie - wczesniej nalezy mieso polac olejem, by nie tracito wilgotnosci. Tu takze najlepiej



sprawdzaja sie duze kawatki miesa, lub catych ptakow.

Smazenie na patelni - najlepiej w niewielkiej ilosci ttuszczu na duzym ogniu. Dla smaku mozna
polaé np. czerwonym winem. Z zawiesiny powstatej po smazeniu przyrzadza sie sos dodajac
Smietane i np. owoce.

Duszenie - wybdr miesa jest dowolny, warto jednak podzieli¢ je wczesniej na mate kawalki.
Najpierw marynujemy je przez 2 dni, wyjmujemy z zalewy i wycieramy papierowym recznikiem.
Nastepnie obsmazamy ze wszystkich stron, po dodaniu zalewy dodajemy dla smaku jarzyny, wino i
ziola, i doprowadzamy do wrzenia, czesto polewajac sosem. Duszenie powinno trwa¢ do momentu, az
mieso bedzie miekkie.

Kilka porad praktycznych

Bazant z warzywami - mieso z bazanta jest dos¢ chude, dlatego przed upieczeniem warto je
obtozy¢ stonina. Mozemy go przyrzadzi¢ w $mietanie, nadziewac kasza, ryzem, lub twarogiem, dusic¢
w garnku, czy naciera¢ mastem. Swietnie tez smakuje z nutg imbiru lub bialego wina.

Kielbasa z dziczyzny - jej smak zdecydowanie rézni sie od tej tradycyjnej, jaka zwyklismy
zazwyczaj kupowac, a do tego ma o wiele mniej kalorii, bo nie zawiera tak duzo ttuszczu, a co za tym
idzie takze mniej cholesterolu. Tajemnica mysliwskiej kietbasy jest ukryty w niej jalowiec!

Jelen - mozna z niego przyrzadzic filety, zrobi¢ rostbef, czy poledwice, lub przygotowac tradycyjna
pieczen z przyprawami. Smak miesa doskonale podkresla np. sos koperkowy.

Sarna - tajemnica dobrze przygotowanej sarniny jest marynata. Trzeba pamietac, ze mieso z sarny
latwo przesuszyc.

Szynka z dzika - mozna jg podawac z pieczonymi z ogniska ziemniakami, lub gotowana w sosie
$mietanowym, ktéra wysubtelni jej smak. Swietnie smakuje ona zaréwno na stodko, np. z bakaliami i
rodzynkami, jak i przyrzadzona ze sliwka, czy porami.

Przyprawy

CZOSNEK Wszelkie miesa pieczone i duszone, pasztety, bigos, kietbasy, miesa na zimno, marynaty
do dziczyzny. Zapobiega zwapnieniu zyl, pobudza trawienie, reguluje flore bakteryjna jelit, obniza
ci$nienie krwi, poprawia funkcjonowanie watroby i trzustki.

CYTRYNA Otarta skérke i sok z cytryny stosuje sie do zalew, zapraw i marynat, pieczonej i duszonej
dziczyzny oraz pieczonego dzikiego ptactwa.

ESTRAGON W matych ilosciach do wszelkiej dziczyzny, szczegdlnie do bigosu mysliwskiego.
Poprawia apetyt i trawienie.



GALKA MUSZKATOLOWA Starta gatke uzywa sie do pasztetow i czasami pieczonego dzikiego
ptactwa. Poprawia trawienie, zmniejsza nadkwasote zotadka.

JALOWIEC Nadaje potrawom z dziczyzny specyficzny, korzenny aromat. Uzywa sie go z umiarem do
marynat, zapraw, wszelkich potraw z dziczyzny i dzikiego ptactwa, do pasztetow, bigosu i kietbas, do
wedzenia. Dziala moczopednie i wiatropednie, pobudza perystaltyke jelit, poprawia apetyt wptywajac
na wydzielanie sokéw zoladkowych.

KMINEK W ziarenkach lub zmielony, w matych ilosciach do gulaszu z dzika. Jest znanym i uznanym
srodkiem na poprawe apetytu oraz wzmocnienie zotadka, przeciwdziata wzdeciom.

KOLENDRA W ziarenkach dodaje sie do zalew, zmielona czasem naciera sie dziczyzne do pieczenia.
Poprawia trawienie, dziata wiatropednie, pobudza apetyt, oczyszcza krew.

KOPEREK Drobno posiekany uzywamy do zup, soséw i potraw z dzikiego ptactwa. Napar z
suszonych lisci kopru jest doskonatym domowym srodkiem przeciw wzdeciom i ktopotom z
trawieniem.

MAJERANEK Miesa pieczone i duszone, pasztety, bigos mysliwski, dzikie ptactwo. Pobudza apetyt,
poprawia trawienie, dziata wiatropednie i moczopednie, ma wlasciwosci uspokajajace.

PAPRYKA (w proszku ostra i stodka) Sosy, dziczyzna pieczona i duszona, bigos, pieczone dzikie
ptactwo, paprykarze. Bardzo zdrowa ze wzgledu na duza zawartos¢ witaminy C, olejkow lotnych,
pektyn, soli mineralnych i karotenoidow.

PIEPRZ (czarny i bialy) W ziarnkach stosuje sie do zalew, marynat i zup. Mielony - do wszelkich
potraw z dziczyzny. Pieprz bialy, jako delikatniejszy w smaku i bardziej aromatyczny - do potraw z
dzikiego ptactwa. Pieprz wplywa na pobudzenie apetytu i sprzyja trawieniu. Trzeba jednak stosowac
go z umiarem, w przeciwnym wypadku moze spowodowac podraznienie watroby, nerek, jelit itp.

PIEPRZ ZIOXLOWY Wbrew pozorom nie jest tylko namiastka pieprzu naturalnego lecz wzbogaca
aromat wielu potraw z dziczyzny, szczegolnie bigosu i mies duszonych

ROZMARYN Zalewy do peklowania. Wywar z rozmarynu stosowany jest na wzmocnienie zotadka,
uktadu nerwowego, dziata z6tciopednie, rozkurczowo.

TYMIANEK Marynaty do dziczyzny, dzikie ptactwo. Ze wzgledu na silny aromat nalezy stosowac go
z umiarem. Ma wielostronne dziatanie lecznicze: poprawia apetyt, leczy niezyty przewodu
pokarmowego, biegunki, wzdecia, tagodzi kaszel.
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