COOOCOGM Open Club: autoklub nejen pro fandy General Motors :: Divocak na
zelenineO O OO0
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Nafiletované osolené maso divocaka nalozime na min. 48 hodin do oleje proklddame
cibuli na kolecka ¢esnekem a divokym korenim (cely pepr, rozdrceny jalovec, nové
kofeni a bobkovy list).

Stejné Ize pouzit klokani maso - mrazené je k dostani v Makru za asi 160K&/kg - je to
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naprosto zdrave a bezcholestorolové maso. Nema zadnou vyraznou chut ani vuni, jako
treba skopové.

Maso vlozime do Sirokého pekace, ale nejlepsi je hluboky plech na peceni. Nechame
tam koreni z moridla a pfiddme na kolecka nakrajenou cibuli, syrovou papriku a rajcata
(mUzZe se pridat i na platky nakrajeny ¢esnek- dle chuti) poklademe na maso. Dusime
do méka - plech se prikryje mélkym plechem jako poklici.

Zelenina by se méla pomalu rozdusit, podlévame vyvarem, vinem nebo pivem -
rozhodné ne vodou.

Kdyz je maso témér mékké, tak ho odkryjeme a dopeceme a dodélame stavu
standardnim zpdsobem.

Priloha: Krokety, hranolky nebo pecivo , vyzkousel jsem i bramborovej knedlik.



