HRVATSKE
SUME —

Lovacka kuharica
Hrvatskih Suma

Specijaliteti chefova kuhinje
nasih lovackih domova




FILE KOSUTE U
UMAKU OD
BRUSNICE

Chef: Vedran Cvrkovié




FILE KOSUTE U UMAKU OD BRUSNICE

za 1 osobu - vrijeme kuhanja: 60 minuta

* meso koSute 0,25 kg  kroketi
* ulje 0,02  krumpir
* Crnovino 0,02l * maslac
* vrhnje 0,02  sol

* Dbrusnica 0,01 kg * vegeta
* dzem brusnica 0,06 kg * Kkruh

* njoki 0,10 kg * brasno

Lovacki dom Kunjevci

0,10 kg
0,10 kg
0,02 kg
0,002 kg
0,002 kg
0,10 kg
0,05 kg




FILE KOSUTE U UMAKU OD BRUSNICE v by

za 1 osobu - vrijeme kuhanja: 60 minuta

Meso kosute izrezati i zacCiniti, te uvaljati u brasno. Na grijanoj
masnoci meso preprziti sa svih strana. Kada dobije zlatno-zutu
boju dodati vino, brusnice, dzem, i malo vode.

Kuha se dok meso ne omeksa i dok se umak ne reducira na zeljenu
gustocu. Uz jelo se posluzuju njoke, kroketi ili krumpir, a uz
posebnu napomenu mogu se posluziti i lovacki knedli.
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SPIKOVANI JELENSKI BUT U UMAKU OD POVRCA  Lovagkidom Ziatna Greda

za 4 osobe - vrijeme kuhanja: 90 minuta

* 1 kgjelenskog buta bez kostiju e 4 cesSnja cesnjaka
e 4 mrkve 1 vecajabuka

* 1 manjiceler e zacini

e 2 komada persSina o sol

* 100 gr susene slanine o papar mljeveni
* 2vece glavice luka o vegeta

o lovorov list



SPIKOVANI JELENSKI BUT U UMAKU OD POVRCA -ONEENIel Z Al e T
za 4 osobe - vrijeme kuhanja: 90 minuta

Jelenski but oCistimo od masnoce i opni, nha vise mjesta izbusimo
nozem, te spikujemo komadicima mrkve i rezanom slaninom na
trakice. But povezemo kuharskom spagom, uvaljamo u brasno te
poprzimo na ulju sa svih strana.

Meso ostavimo sa strane, te na masnoci na kojoj smo przili meso
propirjamo povrce, zatim vratimo meso na povrce, podlijemo

vodom da prekrije meso, dodamo zacine i kuhamo cca 2 sata, tj.
dok meso ne omeksa.



SPIKOVANI JELENSKI BUT U UMAKU OD POVRCA -ONEENIel Z Al e T
za 4 osobe - vrijeme kuhanja: 90 minuta

Umak dobijemo tako da povrc¢e na kojem se kuhalo meso
izblendamo, propasiramo i stavimo na vatru da se ukuha do zeljene

gustoce.

But isjeCemo, serviramo na tanjur, te ga prelijemo s umakom. Uz
but po zelji mozemo servirati njoke, krokete, okruglice od kruhaili
domacu taranu i obavezno dzem od brusnice ili Sumskog voca.



SPIKOVANI
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GULAS OD DIVLJACI S PALENTOM Planinarski dom Jankovac

za 4 osobe - vrijeme pripreme: 1 dan

Sve navedene namirnice kuhati u
vodi uz dodatak zacCina po zelji,
ohladiti pola sata te preliti preko
mesa koje ste prethodno izrezali
na vece kockice.

 crveniluk
 Dbijeli luk

* lovorov list
* Crnovino

Kolicina namirnica ovisi o

- S : . Ostaviti u marinadi da odstoji
koliCini mesa koja se priprema.

preko noci.



GULAS OD DIVLJACI S PALENTOM Planinarski dom Jankovac

za 4 osobe - vrijeme pripreme: 1 dan

* meso divljaci  suhe sljive
(srna, divlja svinja) * |juta crvena paprika mljevena
e susSena panceta * slatka crvena paprika mljevena
 crveniluk * sol(po zelji)
* lovorov list * papar (po zelji)
e pasiranarajcica * Vegeta (po zelji)
* goveditemeljac * svinjska mast

* Ccrvenovino



GULAS OD DIVLJACI S PALENTOM Planinarski dom Jankovac

za 4 osobe - vrijeme pripreme: 1 dan

Na zagrijanu tavu staviti svinjsku mast i kada se dovoljno ugrije
dodati meso koje se prethodno izvadili iz marinade.

Meso kratko poprziti te staviti sa strane.

Na sitne komadic¢e narezati crveni luk i susSenu pancetu te staviti na
masnocu na kojoj se peklo meso.



Planinarski dom Jankovac

GULAS OD DIVLJACI S PALENTOM

za 4 osobe - vrijeme pripreme: 1 dan

Nakon sto luk otpusti, a slanina dobije rumenu boju, meso vratiti
na tavu te podliti s govedim temeljcem.

Nakon 45 minuta dodati pasiranu rajcicu i suhe Sljive te kuhati jos
45 minuta.

Tijekom kuhanja dodati slatku i jutu mljevenu papriku, vegetu te
podliti temeljcem do zeljene gustoce. Posoliti i popapriti po zelji.



GULAS OD
DIVLJACI S
PALENTOM




LUNGIC DIVLJE
SVINJE S
PIKANTNIM
PUNJENJEM U
LOVACKOM
UMAKU




LUNGIC DIVLJE SVINJE S PIKANTNIM PUNJENJEM Pansion Peski
U LOVACKOM UMAKU

za 4 osobe - vrijeme kuhanja: 90 minuta

* 0,25 kg lungica divlje svinje * 0,05 kg korijena celera

* 0,01 kg kulena * 0,05 kg mrkve

* 0,04 kg krutona od kruha * 0,01 kg Fant umak lovacki

* 1 jaje * 0,003 kg zacinska mljevena
* 0,021 mlijeka paprika

* 0,002 kg suhih sljiva * 0,15kg ostrog brasna

* 0,1kg luka * 0,001 kg koncentrata rajcice

* 0,001 kg Cesnjaka e 0,031 ulja



LUNGIC DIVLJE SVINJE S PIKANTNIM PUNJENJEM Pansion Peski
U LOVACKOM UMAKU

za 4 osobe - vrijeme kuhanja: 90 minuta

e solipapar po potrebi Lungi¢ ocCistiti od zilica, prerezati
* bijelovino (po potrebi) na pola i polovice izdubiti, te
* sjeckani persin (po potrebi) zaciniti sa solii paprom.



LUNGIC DIVLJE SVINJE S PIKANTNIM PUNJENJEM Pansion Peski
U LOVACKOM UMAKU

za 4 osobe - vrijeme kuhanja: 90 minuta

Na ulju poprziti sitno nasjeckan crveni luk, te ga dodati u posudu
s krutonima od kruha. Kulen i Sljive narezati na kockice te ubaciti

u posudu.

Sve zajedno zaciniti i povezati s mlijekom i jajetom. Prethodno
izdubljeni lungi¢ napuniti nadjevom.



LUNGIC DIVLJE SVINJE S PIKANTNIM PUNJENJEM Pansion Peski
U LOVACKOM UMAKU

za 4 osobe - vrijeme kuhanja: 90 minuta

Sitno nasjeckati crveni i bijeli luk te staviti na masnocu da se
lagano pirja. Kasnije dodati naribani celer i mrkvu te sve zajedno
ostaviti da se pirja nekoliko minuta.

Nakon sto povrcCe otpusti, miksati stabnim mikserom dok se ne
dobije jednolicha smjesa, dodati zacinsku papriku te zaliti s
temeljcem od kostiju. Dodati malo fanta.



LUNGIC DIVLJE SVINJE S PIKANTNIM PUNJENJEM Pansion Peski
U LOVACKOM UMAKU

za 4 osobe - vrijeme kuhanja: 90 minuta

Kada se sve sjedini, u posudu ubaciti peceni lungic i sve zajedno
pirjati. Kada je gotovo potrebno je dodati koncentrat rajcCice.

Sa strane pomijesati brasno s malo vode te uliti u umak da se
zgusne (po zelji) te zaCiniti po potrebi.

Ostaviti da se kuha nekoliko minuta (ovisi o Zeljenoj gustoci) te pred
sam kraj kuhanja dodati malo bijelog vina i sitho sjeckanog persina.



LUNGIC DIVLJE
SVINJE S
PIKANTNIM
PUNJENJEM U
LOVACKOM UMAKU




JELENSKI

MEDALJONI U
UMAKU OD

GLJIVA

Chef: Spomenko Toplak




JELENSKI MEDALJONI U UMAKU OD GLIJIVA FOlElE s ea ERITRET

za 2 osobe - vrijeme pripreme: 2 dana

* 0,5kg mesajelena * 0,051 crvenogyvina

* 0,03 kg susene panceta * malazlicica Vegete

* 0,05kg duveca * mala zliCica slatke

* 0,05kg sampinjona mljevene paprike

* 0,05kg brasma  prstohvat zacCina u boci
e 0,3 kg raznog povrca  prstohvat soli

* 0,5kg pasirane rajCice * prstohvat papra

* 0,051 suncokretovog ulja



JELENSKI MEDALJONI U UMAKU OD GLIJIVA FOlEle et e el gl

za 2 osobe - vrijeme pripreme: 2 dana

Na tavi rastopimo maslac i sa obje strane kratko ispecemo
medaljone jelena (koji su prethodno 2 dana odlezali u marinadi).

Na masnoc¢u dodamo sitno sjeckanu susenu pancetu i gljive koje
pirjamo | kada voda ispari zalijemo govedim temeljcem.

U drugi lonac stavimo kuhati vodu koju smo posolili te nakon sto
voda provrije stavimo u nju njoke koje kuhamo 10 minuta.



JELENSKI MEDALJONI U UMAKU OD GLIJIVA FOlElE s ea ERITRET

za 2 osobe - vrijeme pripreme: 2 dana

Na topao tanjur serviramo jelenje medaljone | sa strane dodamo
njoke.

Njoke prelijemo umakom i dekoriramo kratko poprzenim cherry
rajcicama.



JELENSKI

MEDALJONI U
UMAKU OD

GLJIVA




ODREZAK DIVLJE
SVINJE U UMAKU
OD BRUSNICA S
OKRUGLICAMA OD
KRUHA




ODREZAK DIVLJE SVINJE U UMAKU OD BRUSNICA RO RN
S OKRUGLICAMA OD KRUHA

za 1 osobu - vrijeme kuhanja: 20 minuta

* 0,35 kg odrezak (but) * 0,2kg suhog kruha
divlje svinje * 0,05kg slanine

* 0,1kg povrca (mrkva, celer, * 1jaje
luk, persin, paprika) e 0,02 kg brasna

e 0,03 kg Fant lovackog umaka * sol

* 0,05 kg suhih brusnica * papar

1 zlicica dzema od brusnica  Vegeta



ODREZAK DIVLJE SVINJE U UMAKU OD BRUSNICA RO RN
S OKRUGLICAMA OD KRUHA

za 1 osobu - vrijeme kuhanja: 20 minuta

Odrezak divlje svinje izrezati ,potuci i zaciniti solju i paprom te ga
s jedne strane uroniti u brasno.

Na prethodno zagrijanoj masnoci poprziti odrezak s obje strane.

Masnoci na kojoj smo preprzili odrezak dodati sitno ribano
povrce (luk ,mrkvu ,celeri persin) te pirjati uz stalno podlijevanje
temeljcem od kostiju divljaci.



ODREZAK DIVLJE SVINJE U UMAKU OD BRUSNICA RO RN
S OKRUGLICAMA OD KRUHA

za 1 osobu - vrijeme kuhanja: 20 minuta

Nakon sto je povrcée pirjano dodati malo lovackog umaka, suhe
brusnice i zlicicu dZzema od brusnica te vratit odreske.

Pirjati sve zajedno josS nekoliko minuta dok se sve ne sjedini i
dobije zeljenu gustoCu te ugasitii ostaviti poklopljeno do

posluzivanja.

Posluziti s okruglicama od kruha.



ODREZAK DIVLJE
SVINJE U UMAKU
OD BRUSNICA S
OKRUGLICAMA OD
KRUHA




JELEN]I
ODREZAK U
BOGATOM UMAKU
OD SUMSKOG VOCA

-



JELENJI ODREZAK U BOGATOM UMAKU OD Pansion Lovagki Delnice
SUMSKOG VOCA

za 1 osobu - vrijeme pripreme: 1 dan

* 0,4 kg prethodno mariniranih 2 zlice nasjeckanog svjezeg
jelenjih odrezaka ruzmarina
* 0,2kg borovnica  Yazlicice dijon senfa

* 0,065l balzamicnog octa e papar po zelji



JELENJI ODREZAK U BOGATOM UMAKU OD Pansion Lovagki Delnice
SUMSKOG VOCA

za 1 osobu - vrijeme kuhanja: 90 minuta

U dubok lonac poprskati maslinovog ulja i staviti kockicu
maslaca. Zagrijati na srednje jaku temperaturu, dovoljno da ne
zapali maslac.

Kad temperatura postignuta, poloziti meso unutra da se lagano
pece. Ako se ne koristi termometar za meso, onda meso peci
10-12 minuta s jedne strane.



JELENJI ODREZAK U BOGATOM UMAKU OD Pansion Lovagki Delnice
SUMSKOG VOCA

za 1 osobu - vrijeme kuhanja: 90 minuta

Kad meso pocne dobivati boju preko polovice, okrenuti ga na
drugu stranu i nastaviti ga peci jos 10 minuta. Tako ¢e meso
iznutra ostati lagane ruzicaste boje i biti socno.

/Za one koji vole jace peceno, potrebno je meso peci sa svake
strane 15 minuta.

Kad je meso peceno, treba ga izvaditi na tanjur ili dasku i pustiti
da se odmori 10 minuta prije serviranja



JELENJI ODREZAK U BOGATOM UMAKU OD Pansion Lovagki Delnice
SUMSKOG VOCA

za 1 osobu - vrijeme kuhanja: 90 minuta

U maniji loncCi¢ stavite Sumsko voce, dvije do tri zlice secera,
balzamicni ocat, ruzmarin i senf. Zacinite paprom,

Dodajte pola decilitra vode i stavite na vatru. Zagrijavajte i
mijeSajte da se sve rastopi i sjedini dok ne prokuha.

Potrebno je prokuhavati stalno mijesajuci dok se umak ne
reducira do zeljene gustocCe, pazeci pri tome da vatra ne bude
prejaka.



JELENJI ODREZAK U BOGATOM UMAKU OD Pansion Lovagki Delnice
SUMSKOG VOCA

za 1 osobu - vrijeme kuhanja: 90 minuta

Ukoliko se zeli skratiti proces reduciranja, moze se dodati malo
gustina za umake. Za manje sladak umak moze se po ukusu
smanjiti koliCina Secera.

Odreske prelijte umakom od sumskog voca i servirajte uz prilog
po zelji.

U Pansionu Lovacki obicno ih serviramo uz krokete ili domace
okruglice od kruha



JELEN]I
ODREZAK U
BOGATOM UMAKU
OD SUMSKOG VOCA
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