Bazant po myslivecku (fagiono alla
cacciatora)

https://varimesmarcelou.cz/drubezi-maso/bazant-po-myslivecku-fagiono-alla-cacciatora.html

Bazant po myslivecku (fagiono alla cacciatora) je skutecné lahudka, jen se musi kousat opatrné,
kdyby v mase zcela nahodou zlstal néjaky zatoulany brok.

BaZanta jsem jedla naposledy v dobé mého détstvi. Vzpominka, jak babi¢ka bazanta Skubala, mi
utkvéla v paméti.

O loniskych Vanocich jsem baZanta dostala darem. A protoze jsem méla suroviny na vanocni jidla
nakoupend, bazanta jsem jen oskubala, naporcovala a ulozila do mrazéku.

V kucharskych knihach se o pripravé a zplsobu Upravy bazanta mnoho nedoctete. Najdete
maximalné jeden recept. VSude je jen zabaleny do slaniny a peceny. To moje predstavy neuspokojilo.

Predstavila jsem si, jak myslivec prijde domu z honu, da si par sklenicek borovicky a pusti
se do dila.

Myslivec bazanta oSkube, neni to zadna legrace, ale myslivec je zkuseny a s eldnem to hravé zvladne.
Suroviny pouzije jen ty, co ma doma (Spek, cibuli, cesnek, houby, mrkev, trochu vina, rajsky protlak,
jalovcové kulicky).

Bazanta naporcuje, nasoli, opepii a do masa vmasiruje trochu oleje. Vlozi ho do hrnce, zatizi talirem,
na ktery polozi zavazi a nechd ho odlezet v chladném sklipku klidné 3 dny.

Na 5-6 porci bazanta po myslivecku budeme potrebovat

« 1 kuchynsky ocisténého bazanta (ten muj vazil 980 g) a naporcovaného podle poctu stravniku
« Sul na nasoleni masa (v mnozstvi asi jako kdyz se nasoluje kure)
e Mlety ¢erny pepr

2 polévkové 1zice oleje na nalozeni bazanta

1 polévkovou Izici hladké mouky na obaleni jednotlivych porci bazanta
50 g uzeného Speku, nakrajené na kosticky

2 polévkové 1zice sadla

1 velkou cibuli, nakrajenou na mésicky

5 kulicek jalovce

1 Spetku kulicek ¢erného pepre

2 bobkové listy

1 syrovou cervenou papriku, nakrajenou na prouzky

2 vétsi strouzky cesneku, rozetrené se soli

1 velkou mrkev, nakrdjenou na Spaliky

Hrst susenych a namocéenych hub v 1 dl vody

2 dl bilého suchého vina

1 polévkovou 1zici balzamikového octa

400 ml rajcatové passaty MUTTI

1 polévkovou lzici oregana

15 ¢ernych oliv, prekrojenych na polovinu

2 Spetky soli
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* Vétsi panev, kterou muzeme nasledné vlozit do trouby
e Pokud nemate poklici na panev, klidné ji zakryjte alobalem

Doba tepelné upravy: 20 minut zakryté dusit na plotné, cca 1 hodinu zapékat zakryté
v troubé na 180 °C klidneé i déle, protoze maso musi byt mékké

Postup pripravy bazanta po myslivecku

Bazanta si pripravime jako pan myslivec, tj. 1-3 dny predem. Jednotlivé porce nasolime, opeprime a
do masa vmasirujeme 2 polévkové lzice oleje. Maso vlozime do misky, zatizime a ulozime na chladné
a tmavé misto. Nejlépe do lednicky ¢i do sklipku.

Naporcovany a nalozeny bazant
Zdroj:Marcela Hackerovd

V den pripravy pokrmu, preneseme nalozené porce bazanta z chladného sklipku ¢i lednicky do
kuchyné cca na 1-2 hodiny pred samotnou pripravou, aby maso, vkladané do horkého tuku, nebylo
prilis studené.

Jednotlivé porce poprasime hladkou moukou. Do panve vlozime kosticky Speku, 1 polévkovou 1zici
sadla a nechame zahrat.

V horkém tuku prudce, ze vSech stran, osmahneme jednotlivé porce bazanta. Osmahnuté kousky
masa vyjmeme na nahraty talir.
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Priprava bazanta pred dusenim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do panve nasledné pridame druhou polévkovou lzZici sadla, nakrajenou cibuli, papriku, $paliky
mrkve, bobkové listy, jalovCinky, kulicky pepre a vSe smazime asi 5 minut.

Tésné pred dokoncenim smazeni, priddme rozetreny cesnek se soli.

Nyni pridéme namocené houby i s vodou, ve které byly namocené, prekrajené ¢erné olivy, 2 Spetky
soli a vSe zalijeme 2 dl bilého suchého vina.
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K osmazené zeleniné postupné pridavame ostatni suroviny
Zdroj:Marcela Hackerovd

Z&aklad skvéle chutnajici omécky promichame a zalijeme ho 400 ml rajcatového pyré (passata MUTTI
je opravdu vyborna a je bézné k dostani v obchodech) a zasypeme 1 polévkovou lzici oregana.

Pridame pro lepsi chut jesté polévkovou 1zici balzamikového octa.

VsSe promichame a do omacky vlozime opecené porce bazanta a zakryté je na plotné, za obcasného
obraceni jednotlivych porci, dusime 20 minut. Mezi tim si zapneme troubu, termostat nastavime na
180 °C, horni i dolni ohrev.
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Dusime bazanta
Zdroj:Marcela Hackerovd

Po dvaceti minutach premistime zakrytou panev do vyhraté trouby a peceme priblizné 1 hodinu.
Vpichem zkousime, zda je maso uz mékké, ale klidné pridejte par minut navic. Protoze nevime, jak
stary ten ptak byl, musime zkouset ¢i ochutnavat.

Bazant po myslivecku (fagiono alla cacciatora) je skute¢na lahtudka, jen se musi kousat
opatrné, kdyby v mase zcela nahodou zustal néjaky zatoulany brok.

Pokud se nam bude zdat, Ze omécka potrebuje podlit, pridejte do panve radéji vino. Ja jsem dalsi
tekutinu nepridavala. Omacka se zasadné nezahustuje.

Bazant po myslivecku je vyborny s opecenym bilym pecivem, téstovinami ¢i bramborami. A pan
myslivec by si na zavér nedélniho obéda nalil stopiCku borovicky.
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Bazant po myslivecku (fagiono alla cacciatora)...
Zdroj:Marcela Hackerovd



