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Аннотация
Любой охотник стремится отведать свежатину, приготовленную на костре самым простым способом – на вертеле или непосредственно в углях, предварительно обмазав дичь глиной.
Дым отбивает специфический запах мяса.
С этой же целью тушку начиняют специями, лесными ягодами и т. д. В нашей книге приведены рецепты приготовления мяса диких животных и пернатой дичи.
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Предисловие


Охотничья кухня, как и кухня рыболовная, особый вид кулинарного искусства, Специфика ее состоит в том. что все блюда готовятся из мяса диких животных или пернатой дичи.
Мясо диких животных высоко ценится благодаря его вкусовым качествам. Кроме того, по сравнению с мясом домашних животных оно содержит больше витаминов. Минеральных солей и меньше жира (он отлагается, прежде всего, на внутренностях и в подкожных тканях, а в мышечных тканях отсутствует). К тому же мясо диких животных легче усваивается, так как оно богато азотистыми веществами (преимущественно белками) и минеральными веществами, такими как фосфор, кальций и железо. При этом содержание желирующих веществ в нем сравнительно невелико.
Любой охотник любит отведать «свежатину», приготовленную на костре. Конечно, в полевых условиях, на привале, он выбирает наиболее простые способы приготовления дичи. Однако это вовсе не означает, что получившиеся блюда обладают худшим вкусом или менее питательны и полезны.
Часто дичь готовят на вертеле. Его можно изготовить из прямых ореховых, кленовых и ольховых ошкуренных веток. Толщина вертела должна быть закон, чтобы он не прогибался пол тяжестью мяса, а длина — не менее 1 м, чтобы при жарке дичи можно было находиться подальше от костра (для зажаривания крупных кусков мяса или печени вертел необходимо выбирать потолще и зачищать его в виде ромба, чтобы куски не проворачивались). Второй конец вертела целесообразно опереть на рогульку (ее надо воткнуть в землю с противоположной стороны костра), тогда его не придется все время держать на весу. На вертеле зажаривают целые туши кабана, барашка. Других копытных животных, а также пернатую дичь, например диких уток. На вертел надевают уже выпотрошенную тушку н закрепляют се толстыми тиками, снежим лыком или мягкой проволокой (не медной)
Запах дыма отбивает специфический запах мяса дичи, а чтобы блюдо получилось сочным и ароматным, внутреннюю полость тушки начиняют специями, ягодами или фруктами и «зашпиливают». Снаружи обертывают тонкими ломиками свиного сала.
При приготовлении блюд из дичи необходимо всегда правильно выбирать тепловой режим. В начале приготовления мясо несколько минут выдерживают в самом горячем месте костра, в дальнейшем — ближе к краю, при равномерной температуре. Угли при этом должны «Дышать жаром» пламя — отсутствовать. Вертел нал углями держат тем выше, чем крупнее кусок мяса.
Один из возможных способов приготовления дичи на костре — варка. Для варки пригодна любая охотничья добыча (за исключением некоторой пернатой дичи: перепела, бекаса и дупеля — их только жарят).
Для отваривания птичьей тушки крылья и ножки ее плотно прижимают к туловищу, опускают в котелок с холодной водой, подвешивают его над сильным огнем костра. И момент закипания образовавшуюся пену снимают ложкой. В затем доводят дичь до готовности. В бульон добавляют соль, лук, а в конце приготовления — перец и лавровый лист. Иногда охотники не варят, а лишь припускают или отваривают ее на небольшом количестве воды. Для этого они обычно разрубают подготовленную тушку на части и заливают водой так, чтобы она закрыла мясо наполовину. Ставят на огонь и доводят до готовности. Куски мяса в ходе варки периодически поворачивают, добавляя по вкусу соль и специи.
Так называемую «красную» дичь (мясо бекаса, дупеля) готовят прямо в костре. В неощипанную потрошеную тушку кладут кусочек масла (сала) и соль, отверстое зашивают нитками или стебельками травы, тушку обмазывают глиной и кладут в костер. Мясо считается готовым, когда глина начинает потрескивать. Дичь вынимают из костра и, немного остудив, разбивают на нем глину, вместе с которой отстают и прилипшие перья. После этого тушку можно насадить на вертел и немного обжарить либо, разрезав на кусочки, нанизать на шампуры и приготовить как шашлык.
Лучше всего в глине готовить дичь куриных пород (чирка, крякву и т п.), а также диких голубей. Нырковых уток готовить таким способом не стоит: у них очень плотное перо, а подкожный жир придает блюду неприятный запах. Эту дичь, перед тем как обмазать глиной, необходимо протушить, не ощипывая перья, в лишь удалив у птицы шею и крылья, промыв ее и изнутри и посолив. Внутрь можно положить жир, фрукты и ягоды. И только после этого обмазать глиной, забивая ее под перо. Толщина слоя глины — 1-2 см.
На костре также жарят отдельно печень или готовят великолепный шашлык из мяса диких копытных животных.
Как известно, вкус и залах дичи зависят от многих причин; Времени года, кормового рациона, способа охлаждения. разделки или потрошения и пр.
Вкус и нежность мяса также зависят от возраста и пола животного. У самок оно нежнее, чем у самцов. А из мяса молодой дичи легче готовить разнообразные блюда. Следует знать. что в период гона у многих старых животных мясо приобретает неприятный запах, который может сохраняться в течение большей части года, например, у диких кабанов или старых зайцев.
У разных видов животных ценность мяса неодинакова. У европейскою оленя мясо нежное только в молодом возрасте, Мясо косуль отличается пикантным вкусом, особенно хребтовая часть и окорока. Характерно, что в период гони ею ы не меняется.
Довольно часто добычей охотников становится дикий кабан. Следует помнить, что мясо поросят и кабапов-однолеток сочное и мягкое, а у старых животных оно становится жестким В иоябрс-яннаре мясо самна неприятно на вкус. и лучше в это время на него не охотиться.
Мясо муфлона очень вкусное у особей любого возраста.
Зайчатина — отличное мясо с пикантным и приятным вкусом. Мясо молодых особей светлее, чем старых, а зимой вкуснее, чем осенью. Мясо животных с предгорий и из лесистых областей гораздо качественнее, чем у тех, кто обитает в полях.
Мясо дикого кролика нежнее и светлее, чем у зайца, и обладает немного сладковатым привкусом. А вот жир у этих видов дичи пахнет очень неприятно, поэтому в кулинарии его не используют.


БЛЮДА ИЗ ПЕРНАТОЙ ДИЧИ


Похлебка с дичью

1 тушки дичи. 1-2 горсти любой крупы, 2-3 клубня картофеля, 1 морковь, 1 луковица, 2-3 дольки чеснока, 1-2 горсти брусники, лавровый лист, черный перец горошком, соль по вкусу.
Дичь ощипать, разделать, промыть и положить в кипящую воду. Добавить крупу и варить, пока и мясо, и крупа не разварятся.
Затем добавить мелко нарезанные картофель, морковь, чеснок, репчатый лук, а также бруснику. Кипятить 30 мин. после чего приправить лавровым листом, перцем и солью по вкусу.
После этого нужно положить в костер сырую чурку: дым придаст похлебке неповторимый аромат. Выдержать похлебку 15 мин на медленном огне.

Суп из дикой утки с пшеном

1 утка (весом окаю 1 кг), 1-2 луковицы, пшено, лавровый лист, соль по вкусу.
Ликую утку ощипать, разрубить на части, положить к котелок, залить водой. Котелок повесить над огнем.
Когда вола закипит, всыпать промытое пшено (количество зависит от того, насколько густой суп желательно получить), добавить измельченный лук, лавровый лист, соль по вкусу и варить до готовности.

Суп из дикой утки с картофелем

1 утка, 100 г растительного масла, 3 — 4 луковицы, 2-3 моркови, 5 клубней картофеля, зелень укропа и петрушки, лавровый лист, черный перец горошком, соль по вкусу.
Тушку ощипать, выпотрошить, разделать на 5-6 кусков. Репчатый лук, морковь, картофель очистить, нарезать дольками. В посуду налить растительное масло и обжарить утку до золотистого цвета. Добавить репчатый лук, морковь и немного воды; тушить, помешивая. На медленном огне 20-25 мин. Затем добавить волу до нужного объема и варить еще около 1 ч.
За 15-20 мин до готовности мяса суп посолить по вкусу, положить картофель, лавровый лист, черный перец. Как только картофель будет готов, посуду снять с огня и добавить и измельченную зелень.

Дичь, жаренная на вертеле

1-2 тушки дичи, 100 г шпика, 3 дольки чеснока (или 1-2 горсти черемши), соль по вкусу.
Пернатую дичь (дупелей, вальдшнепов, бекасов, перепелов и др.) ощипать, выпотрошить. завернуть в тонкие ломтики шпика, нашпиговать маленькими кусочками шпики с чесноком или черемшой. Затем насадить на вертел и обжаривать со всех сторон.
Для того чтобы избавиться от специфического запаха дичи, ее опускают на 1 ч в холодное молоко или вымачивают в течение 1-2 ч в подкисленной уксусом воде

Жареные куропатки

4 куропатки, 50 г топленого масла, 3 — 4 ст. ложки муки, 2 ч ложки черное молотого перца, соль по вкусу.
Очищенных куропаток положить на 10-15 мин в подсоленную воду, а затем натереть смесью соли с перцем, смазать топленым маслом, посыпать мукой и положить на специальную проволочную сепс) или решетку.
Жарить над горячими углями (без открытого огня). периодически посыпая мукой.

Куропатки на вертеле

2 куропатки, 100 г сливочного масла. 200 г сала, 1 лимон, соль по вкусу.
Обработать тушки куропаток, выпотрошив их через горлышко. Затем обернуть грудки ломтиками очищенного лимона, а сверх) ломтиками сала, посолить, завернуть в смазанный маслом пергамент, насадить на вертел и жарить нал раскаленными углями, время от времени поворачивая, чтобы куропатки прожарились равномерно.

Отварной фазан

1 фазан, 2.5-3 л воды, 1 луковица, 2 корня петрушки, 1 большая морковь, зелень, соль по вкусу.
Для соуса: 40 г сливочного масла или птичьего жира. 1 ст. ложка муки. 2 ст. ложки сливок.
Фазана ощипать, выпотрошить, промыть, нарезать порционными кусками. Варить на слабом огне до готовности (молодую птицу — 1-1,5 ч, старую — до 3 ч). Соль, лук, морковь и коренья добавить приблизительно за 30 мин то окончания варки. (Лук. морковь и коренья можно нарезать, а можно и положить в волу целиком.) Готовое мясо выложить на блюдо, паши, бульоном и посыпать зеленью. Подавать с соусом.
Приготовить соус. Муку спассеровать в масле (жире), влить 0,75 стакана бульона, проварить, внести сливки, перемешать.

Натуральные котлеты из мяса фазана

4 куска филе (без кожи). 60 — 80 г сливочного масла, 4 ломтика белого хлеба, зелень, 1 яйцо. 2-3 ст. ложки молотых сухарей, соль по вкусу.
С филе (грудок) удалить пленки и сухожилий. У большого филе вырезать кость-вилку и отрубить утолщенную часть косточки крыла, оставшуюся часть очистить. В мякоти большого филе сделать продольный разрез и вложить в него маленькое филе.
Придать мясу овальную форму, посыпать его солью и поджарить на сливочном масле
Положить филе на жареные ломтики белого хлеба, смазать растопленным сливочным маслом и посыпать зеленью.
До жаренья мясо можно сначала опустить во взбитое яйцо, а затем обвалять в молотых сухарях или нарезанном маленькими кубиками мягком белом хлебе. Это будут панированные котлеты. Подавать сразу же

Дикая утка, запеченная в глине

1 утка, соль по вкусу.
Утку выпотрошить, не ощипывая, хорошо промыть и натереть солью, обмазать толстым слоем глины и положить в угли уже прогоревшего костра так, чтобы они окружали тушку со всех сторон. Через 1-2 ч аккуратно расколом. глиняную форму. Перья отстанут от тушки вместе с глиной.

Запеченная красная дичь

1 тушка дичи, 50 г сала или 20 г сливочного масла, по вкусу
Тушку бекаса или дупеля выпотрошить, не ощипывая. натереть солью и положить внутрь кусочек масла или сала. Отверстие зашить прочными стебельками травы или просто закрыть его пучком травы. Тушку обмазать глиной и положить в костер. Блюдо считается готовым. когда глина начнет потрескивать. Когда это произойдет, вынуть тушку из костра, глину аккуратно разбить. Вместе с ней отслоятся и перья. После этого тушку можно насадить на вертел и немного обжарить.

Жаркое из дичи

1 тушка птицы, черный молотый перец, соль по вкусу.
Тушку выпотрошить, не ощипывая, натереть солью внутри и снаружи, поперчить и обернуть листьями лопуха, (или завернуть в марлю), обмазать глиной и поместить в толстый слой золы горящего костра (огонь не должен быть сильным). Через 1-1,5 ч тушку перевернуть, засыпать горячими углями и оставить еще на 1 ч. После этого глиняную корку аккуратно разбить.
Так же можно приготовить мясо любой дичи. Кусок мяса можно нашпиговать салом и чесноком.


БЛЮДА ИЗ МЕЛКОЙ ДИЧИ


Заяц на вертеле

1 тушка зайца, 100 г сала, соль по вкусу.
С зайца аккуратно снять шкурку, тушку выпотрошить и выдержать в любом маринаде (смеси воды с уксусом или вином, молочной сыворотке, кефире и т. д.) в течение 24 ч.
Затем хорошо промыть, посолить, нашпиговать кусочками свиного сала и жарить, надев на вертел, над раскаленными углами, время от времени переворачивая и смазывая жиром. Стекающий с зайца сок собрать для дальнейшего использования.
Готового зайца подавать, полив этим соком.

Заяц на шампурах

1 тушка зайца, 100 г копченой грудинки или шпика. 50 г сливочного масла, 1 — 2 луковицы, соль по вкусу.
С зайца аккуратно снять шкурку, тушку выпотрошить и разделать, Мякоть отделить от костей и замариновать так же, как в предыдущем рецепте. Маринованное мясо натереть солью, нанизать на шампуры, чередуя с кольцами лука и кусочками грудинки (шпика). Полить разогретым маслом и жарить над горящими углями 10-15 мин. время от времени переворачивая.

Дикий кролик на шампурах

Хребтовые части 2 тушек кролика, 120 г шпика, 70 г ветчины. 80 е растительного масла, 1 небольшой корень сельдерея, черный молотый перец, соль по вкусу.
Для пряного масла: 125 г сливочного масли, 1 луковица, сок 1 лимона, зелень петрушки и кервеля.
Хребтовое части кролика отделить от костей, нарезать поперек волокон на кусочки тол шиной 2 см, затем слегка отбить, посолить, поперчить и нанизать на шампуры, перемежая с ломтиками шпика и корня сельдерея. После этого обжарить вместе с ветчиной и оставшимся шпиком на растительном масле до готовности.
Приготовить пряное масло, дли чего смешать размягченное сливочное масло, мелко нарубленный лук, измельченную зелень и лимонный сок.
Мясо на шампурах тщательно, смазать пряным маслом.
Гарнировать ломтиками ветчины и шпика.

Отварной заяц в соусе из соленых огурцов

1 тушка зайца, 1 луковица, 2 корня петрушки, 1 лук-порей, соль по вкусу.
Для соуса: 40 г сливочного масла, 1 большой соленый огурец, 2 ст. ложки муки, 0,5 стакана сухою вина, 200 г сметаны, зелень.
Разделать тушку зайца. Мясо положить в холодную волу, довести до кипения, потом осторожно снять пену, добавить репчатый лук, корни петрушки и лук-порей (их можно либо произвольно нарезать,. либо использовать целиком), посолить и варить на слабом огне до готовности. Затем вынуть мясо из отвара, нарезать кусочками и удалить кости.
Приготовить соус: растопить масло и потушить в нем мелко нарезанный соленый огурец. Затем добавить муку, процеженный через сито отвар, в котором варился заяц, вино и все вместе проварить. Заправить сметаной и зеленью.
Положить мясо в приготовленный соус и тушить еще 15 — 20 мин.

Тушеный заяц

600 г мяса зайца (спинка, грудинка, задние лапы). 60 г сливочного масла, 1 луковица, 1 корень сельдерея, 1 морковь, 2 стакана мясного бульона, черный молотый перец, соль по вкусу.
Для соуса: 0,5 стакана муки, 100 г сметаны.
Мясо натереть солью и перцем и обжарить со всех сторон в масле. Добавить измельченные овощи и слегка их подрумянить.
Залить бульоном или водой и тушить под крышкой на слабом огне, пока мясо не будет готово. Подавать с соусом.
Для приготовления соуса муку спассеровать, затем ввести мясной бульон или воду, сметану и варить 8-10 мин, постоянно помешивая.

Заяц, тушенный с квашеной напустой

1 тушка зайца, 100 г соленого или копченого шпика, 2 луковицы, 500 г квашеной капусты. 2 яблока, бульон или вода, тмин, соль и черный молотый перец по вкусу.
Тушку обработать. Промыть, нарезать порайонными кусками, посолить и поперчить. Шпик разогреть на дне сотейника, обжарить в нем куски мяса. Добавим, измельченный лук. Капусту и тертые яблоки положить поверх кусков мяса, влить немного бульона или воды и тушить на слабом огне под крышкой
За 15-20 мин до готовности добавить тмин по вкусу.

Заяц, тушенный с вином и луком

1 тушка зайца. 200 г шпика. 5-4 луковицы. 1 стакан красного вина, 1 стакан бульона, 1 лавровый лист, 1 ст. ложка муки или 2 ч. ложки картофельного крахмала. 100 г сметаны, зелень, черный молотый перец, соль по вкусу.
Тушку зайца обработать, промыть.
Часть шпика нарезать брусочками и нашпиговать им тушку, натертую солью и перцем. Остальной шпик разогреть и обжарить в нем мясо со всех сторон. Добавить очищенные и нарезанные колечками луковицы и слегка обжарить их. Затем калить вином и бульоном, положить лавровый лист и тушить под крышкой на слабом огне Готовое мясо вынуть и разрезать на куски. Подавать, полив соусом.
Приготовить соус. В получившийся мясной бульон добавить муку, разведенную в холодной воде, и проварить, снять с огня, смешать со сметаной и рубленой зеленью.

Заяц с тыквой

350-400 г мяса зайца, 500 г тыквы, 2 луковицы, 1 корень петрушки. 2 моркови, 2 ломтика брюквы, 40 г сливочного или топленого мосла, 1 ст. ложка муки, 0,5 ч ложки тмина или других сушеных пряных трав, 2 кислых яблока, зелень петрушки и укропа, черный полотый перец и сом по вкусу.
Мясо разрезать на куски, залить холодной водой (3 стакана), довести по кипения, снять пену, посолить, поперчить, добавить пряные травы и варить на слабом огне до полуготовности. Лук, морковь и брюкву нашинковать и обжарить в масле, Ввести в овощи муку, добавить их вместе с нарезанной тыквой и тертыми яблоками к мясу. Тушить 20 мин. Подавать, посыпав рубленой зеленью.

Жаркое из зайца в красном вине

2-2,5 кг зайца (задние ноги и седло), 109 г шпика, 100-150 свиного жира, 1 стакан красного сухого вина, соль по вкусу.
Маринад: уксус, вода, 1 2 луковицы, лавровый лист, душистый перец горошком по вкусу.
Приготовить маринад: смешать в произвольной пропорции уксус и воду (получившаяся смесь не должна обжигать язык), нарезанный колечками лук, лавровый лист и перец.
Зайчатину замариновать за сутки до приготовления. Затем мясо обсушить, натереп солью и нашпиговать тонкими ломтиками шпика. Подготовленные куски зайчатины сложить в разогретую жаровню, залить водой чтобы она слегка покрыла мясо, добавить свиной жир и вино Выдержать и духовке 45-50 мин на среднем огне.

Заяц шпигованный с яблоками

1 тушка зайца (около 3 кг), 100 г шпики, масло для жаренья, 2 — 3 антоновских яблока, соль по вкусу.
Для маринада: уксус, вода, черный и душистый перец горошком. 2-3 бутона гвоздики, соль по вкусу.
Приготовить маринад: смешан, уксус и воду в произвольной пропорции (но получившаяся смесь не должна быть чрезмерно кислой), добавить перец, гвоздику и соль по вкусу.
Тушку зайца выдержать в маринаде примерно 1 ч. после чего нашпиговать тонкими полосками шпика, используй заостренную палочку, которой делают проколы в мышцах.
Затем тушку разделать на 4-6 частей, натереть солью и обжарить в открытой гусятнице в горячей духовке до появления румяной корочки. При необходимости добавить сливочное масло или свиной жир. Обжаренную зайчатину разделать на порционные куски, уложить в посулу с крышкой, добавить мясной сок от жаренья, нарезанные дольками яблоки и тушить около 50 мин в духовке.

Заяц жареный

1 тушка зайца, 100-150 г шпика, 20 г сливочного масла, 200 г сметаны, 1 стакан мясного бульона, черный молотый перец, соль по вкусу.
Для маринада: 2 стакана воды, 2 стакана уксуса, 12 горошин черного и душистого перца. 2 лавровых листа, 5 бутонов гвоздики, соль и сахар по вкусу.
Приготовить маринад: смешать воду и уксус, добавить перец, лавровый лист, гвоздику, сахар и соль по вкусу
Тушку зайца разделать, разрезать на порционные куски и мариновать несколько часов, Затем мясо обсушить, натереть солью, перцем, нашпиговать шпиком, обмазать сметаной, положить на противень и жарить 1,5-2 ч. поливая соком от жаркого и мясным бульоном.
Подавать, залив соком от жаркого, заправленным сметаной.

Рагу из зайца

1 тушка зайца, 6 клубней картофеля, 1 луковица, 1-2 дольки чеснока, 1 лавровый лист, зелень петрушки и укропа, черный молотый перец и соль по вкусу.
Тушку зайца вымочить 1-1.5 ч в подкисленной уксусом воде. Разрезать на порционные куски, посолить, сложить в котелок или чугунок — залить водой и поставить на огонь. После того как вода закипит, снять пену.
Добавить перец, соль, лавровый лист, измельченные репчатый лук и чеснок. За 20 мин до готовности положить очищенный и крупно нарезанный картофель. Перед подачей посыпать рубленой зеленью.

Котлеты из зайчатины с грибами

1,5-2 кг тушки зайца (задняя часть), 920 г сливочного масла, 1 луковица, 100 г грибов, 2 яичных белка, 1 ст. ложка зелени петрушки, 1 ст. ложка кервеля, черный молотый перец, соль по вкусу.
Для маринада: уксус, вода, 2-3 бутона гвоздики, черный и душистый перец горошком, соль по вкусу.
Приготовить маринад: смешать, уксус и воду в произвольной пропорции (но получившаяся смесь не должна быть чрезмерно кислой). Добавить перец, гвоздику и соль по вкусу.
Зайчатину выдержать, в маринаде 1 -2 ч. после чего очистить от пленок, мясо отделить от костей и вместе с луком пропустить через мясорубку.
Добавить мелко нарезанные отварные грибы, посолить, поперчить, ввести взбитые белки и хорошо перемешать. Сформовать котлеты толщиной в палец, смазать растопленным сливочным маслом н оставить на полчаса. Затем обжарить на сковороде.
Подавать, обильно посыпав зеленью петрушки и кервели. В качестве гарнира подойдут тушеные грибы с картофелем, кочанный салат или салат из огурцов со сметаной.

Котлеты из зайца

1 кг мяса зайца, 40 г топленого свиного сада или сливочного масла, черный молотый перец, соль, 3 луковицы, 200 г сметаны.
Для маринада: уксус, вода, черный и душистый перец горошком, 2-3 бутона гвоздики, соль по вкусу.
Приготовить маринад: смешать уксус и воду в произвольной пропорции (получившаяся смесь не должна быть чрезмерно кислой). Добавить перец, гвоздику и соль по вкусу,
Заячьи задние ноги и спину выдержать в маринаде 1-2 ч, обсушить, нарезать поперек волокон, порубить сечкой, Затем мясо разделить на порции (примерно по 80 г посолить перчить, сформовать круглые котлеты.
Обжарить их с обеих сторон в хорошо разогретом жире, затем положить в кастрюлю, добавить поджаренный лук, залить сметаной, накрыть крышкой и тушить 15-20 мин.

Жаркое из рубленого мяса зайца

2 заячьих окорока. 250 г жирной свинины. 2 булочки, 2 яйца, 1 небольшая луковица, 1 ст. ложки топленого свиного сала, 1 ч. ложка муки, черный молотый перец, соль по вкусу
Мясо отделить от костей и пропустить вместе со свининой и вымоченными в молоке булочками через мясорубку. Затем добавить пассированный на сале лук, соль, перец и яйца, Все тщательно размешать, переложить на смоченную водой доску и сформировать хлебец.
Смазать жиром противень, положить на него хлебец и поставить в духовку. В процессе приготовления жаркое часто смазывать жиром, подливая в противень отвар из костей зайца. Жарить мясо полагается примерно 1,5 ч. Затем сок, образовавшийся при жарке, зашрапляют размешанной в воде мукой и проваривают. В получившийся соус можно также добавить 500 г сметаны, смешанной с 1 ст. ложкой крупчатки.
К жаркому с простым соусом полают отварной картофель, со сметанным соусом — кнедлики или картофельные крокеты. Если приготовленное жаркое используют в холодном виде, то его украшают солеными огурцами и подают с ржаным или белым хлебом и брусничным компотом.


БЛЮДА ИЗ МЯСА ЛОСЯ


Похлебка из лосиной грудинки

500 г лосиной грудинки, 2-3 клубня картофеля, 1 луковица. 2 лавровых листа, (еленый лук. укроп, черный перец горошком, соль по вкусу.
Грудинку разрубить на небольшие куски. Залить холодной водой и поставить варить почти до готовности. Еще до того, как вола закипит, добавить соль, перец, лавровый лист и лук (его можно нарезать или использовать целиком).
Затем положить очищенный и крупно нарезанный картофель. Готовую похлебку перед подачей посыпать измельченными зеленым луком и укропом.

Густая похлебка

500 г мяса лося, 2-3 клу6нл картофеля, 1 морковь, 1 луковица. 2-3 дольки чеснока, крупа, брусника, лавровый лист, черный перец горошком, соль по вкусу.
В кипящую воду положить предварительно вымоченное мясо лося, любую крупу (количество зависит от желаемой густоты похлебки) и варить. пока они не разварятся, Затем добавить мелко нарезанные картофель, морковь, чеснок, лук, а также бруснику. Кипятить в течение 1 ч, после чего приправить лавровым листом, перцем и солью по вкусу.
Если похлебка готовится на костре, за 15 мин до конца приготовления положить в огонь сырое топливо, чтобы образовался густой дым. Он придаст похлебке особый аромат.

Жареная печень (вариант 1)

500 г печени лося. 50 г сливочного мосла, 1 луковица, соль по вкусу.
Печень нарезать кусочками по 1,5 см. посолить с обоих сторон и уложить на хорошо прогретый противень, смазанный густым слоем сливочного масла. Одну сторону обжаривать до тех пор. пока кусочек не прожарится на половину толщины. Затем кусочки перевернуть и обжарить с другой стороны, добавив кольца лука.
Подавать прямо с противни, без гарнира.

Жареная печень (вариант 2)

500 г печени лося. 50 г топленого масла, мука, соль по вкусу.
Печень лося вымочить в холодной воде в течение 1 ч, снять пленку, нарезать небольшими кусками, посолить, обвалять в муке и обжарить с двух сторон на сковороде в топленом масле. (Вместо топленого масла можно использовать любой жир).
Подавать с гречневой кашей или картофелем.

Жаркое из мяса лося, жаренное в глине

500 г мяса лося, 100 г сала, черный молотый перец и соль по вкусу.
Мясо нашпиговать кусочками сала, назреть со всех сторон солью и перцем, завернуть и марлю, обмазать глиной и уложить в толстый слой золы горящего костра, поддерживая небольшой огонь.
Примерно через 1 ч мясо перевернуть, снова засыпать горячими углями и оставить еще на 1 ч. Посте этого глиняную корку аккуратно разбить и подать жаркое в собственном соку.

Отварная губа лося

500 г губы лося. 1-2 небольшие луковицы, 50 г сливочного масла, 1-2 лавровых листа, черный молотый перец, специи и соль по вкусу.
Губу очень тщательно опалить и промыть (мясистые части вершей и нижней губ срезают целиком), положить в котелок, посолить, добавить лавровый лист, перец и прочие специи (по вкусу) и варить 2-2,5 ч на огне.
Затем губу немного охладить, разрезать на небольшие продолговатые кусочки, сложить их в предварительно разогретую и смазанную сливочным маслом жаровню и обжарить до образования румяной корочки. Подавать без гарнира, прямо в жаровне.

Лосиная губа по-охотничьи

500 г губы лося, 2-3 луковицы, 50 г жира, 150 г майонезе (сметаны), 1-2 ст. ложки томатной пасты. 1 лимон или 10 г лимонной кислоты, 0,5 стакана клюквенного сока, сахар, яблочный уксус, лавровый лист, черный молотый перец и соль по вкусу.
Приготовить маринад. Для этого в котелок холодном волы добавить сок лимона (лимонную кислоту или уксус), посолить, поперчить, положить лавровый лист и 1 луковицу,. нарезанную полукольцами.
Губу опалить, промыть, нарезать на порционные куски и залить маринадом на 12 ч. После этого варить ее прямо в маринаде и течение 2 ч. Затем Вынуть куски и» маринада, слегка обсушить и обжарить в разогретой с жиром форме вместе с измельченным репчатым луком, потом залить смесью майонеза или сметаны с томатом, шить немного бульона, тушить еще 1 ч под крышкой. За 20 — 30 мин до готовности добавить клюквенный сок, сахар, яблочный уксус.

Лосиный язык отварной

1 язык. 1-2 луковицы, лавровый лист, черный перец горошком, соль по вкусу.
Язык хорошо очистить (отскоблить), промыть, положить в котелок с холодной водой и варить, круто посолив, 2-3 ч. Можно добавить лавровый лист, перец, лук (целиком, предварительно обрезав луковицы с двух сторон). Подавать прямо с жара.
Можно с горячего языка снять кожицу, облив его холодной водой, и нарезать тонкими ломтиками. Подавать как в холодном, так и в горячем виде.

Охотничьи котлеты 

7 кг мяса лося, 250 г белого черствого хлеба, 250-300 мл мятого бульона (молока или воды), 2~3 луковицы, 1 средний клубень картофеля, 1 дольки чеснока, 1-2 яйца. панировочные сухари, 100 г сырого жира лося (свиного жира или сливочного масла, соль по вкусу.
Пропустить через мясорубку мясо, лук. чеснок, картофель и предварительно омоченный в бульоне черствый хлеб. Добавить чипа, соль и выметать фарш. Сформовал, котлеты, обвалять их в панировочных сухарях и обжарить с двух сторон в жире до образования румяной корочки.

Мясо лося жареное

700 г мяса лося, 100 г шпината, 50 г сала. 150 г варенья.
Для маринада: 2 стакана воды, 2 стакана уксуса. 1 морковь, 1 луковица, 2~3 корня петрушки, ломтик корня сельдерея, 10-15 горошин черного перца, 1 лавровый лист, соль по вкусу.
Приготовить маринад: вскипятить воду, добавить крупно нарезанные овощи и коренья, перец, лавровый лист, поварить 5-10 мин, влить уксус, посолить и снять с огня. Охладить и протаять.
Обработанные, промытые куски мяса выдержать в маринаде 12-24 ч. Затем вынуть, обсушить салфеткой, нашпиговать свиным салом и обжарить в духовке. Готовое мясо нарезать ломтиками, залить мясным соком. Подавать с брусничным или черносмородиновым вареньем и шпинатом.

Натуральные котлеты из мяса лося

1 кг мяса лося, 200-250 г сада, 3-4 лавровых листа, 1 крупная луковица, черный перец горошкам, соль по вкусу.
Кусок мяса лося положить на ночь в колодную воду. Лавровый лист, черный перец, нарезанные лук и свиное сало положить в котелок, в сверху — мясо (можно нарезать его на порционные куски). Посолить и, накрыв крышкой, поставить на слабый огонь Жарить 40-50 мин. переворачивая каждые 15 мин. Если жира и сока окажется мало, добавить немного воды. Чтобы мясо было сочным.
Периодически поливать образовавшимся в котелке соком. Подавать в холодном или горячем виде.

Мясо лося, жаренное в углях костра

2 кг мяса лося. 200 г сала, 5 долек чеснока, сливочное масло, черный молотый перец, соль по вкусу.
Кусок мяса должен быть с костью, толщиной не более 10-15 СМ. Мясо тщательно промыть, срезать все наружные жилки и пленки. Затем узким острым ножом сделать в нем отверстия, в которые вложить мелко нарезанный чеснок и кусочки свиного сала.
Втереть соль, черный молотый перец. Подготовленное мясо завернуть в фольгу с кусочками масла и положить в угли погашенного костра. Жарить нс менее 2 ч, несколько раз переворачивая. Подавать в фольге.

Шашлык из мяса лося

600 г филе нося, 1 стакан белого столового вина, 1-2 луковицы, 50 г сала, зелень, саль по вкусу.
Мясо нарезать небольшими кусками примерно по 50 г и выдержать и белом столовом вине (или в маринаде) в течение 6 — 12 ч.
Затем тщательно посолить, нанизать на шампуры, чередуя с толстыми кольцами лука и кусочками свиного сала, и жарить нал раскаленными углями (на открытом огне мясо обгорит, но нс прожарится) 10-15 мин. Можно его слегка поперчить, а перед подачей посыпать измельченной петрушкой или мясным луком.

Поджарка из лося

600 г мяса лося, 50 г жира для жаренья, черный молотый перец, соль по вкусу.
Мясо нарезать на кусочки, посолить и слегка поперчить, положить на противень и жарить до готовности, время от времени переворачивая и поливая выделяющимся при жарке соком.
Подавать прямо на противне с солеными огурцами или грибами, зеленью.
К почти готовому мясу можно добавить мелко нарезанный очищенный картофель и жарить их вместе.

Натуральный бифштекс из мяса лося или косули

600 г вырезки. 50 г жира для жарения, черный молотый перец и соль по вкусу.
Вырезку освободить от сухожилий и пленок, нарезать поперек волокон на куски толщиной ОКОЛО 2 см. слегка отбить и посыпать солью и перцем. Положить на смазанную жиром раскаленную форму» жарить 15-20 мин. Чтобы получи км бифштекс с кровью, жарить 8-10 мин так, чтобы в толще Куска сохранился кровянистый сок.

Эскалопы из мяса лося под соусом бешамель

600 г вырезки, 50 г жира для жарения, черный молотый перец и сель по вкусу.
Для кляра: 2 яйца. 150 мл молока, 150 г муки.
Для соуса: 250 г муки, 250 г молока, 5 яиц.
Мясо нарезать плоскими кусками поперек волокон толщиной около 2 см, слегка отбить, посолить, поперчить, обмакнуть в кляр (для его приготовления смешать яйца, молоко и муку) и жарить до образования румяной корочки. Готовые эскалопы выложить, на подогретое блюдо и полить соусом бешамель.
Чтобы приготовить соус, просеянную муку развести теплым молоком, добавить яйца и довести до кипения. постоянно помешивая.

Антрекот

1 кг мяса лося, 90 г жира, 200 г сливочного мосла, черный молотый перец и соль по вкусу.
Межреберную часть мяса лося или оленя разрезать на тонкие куски, очистить от сухожилий и лишнего жира. слетка отбить, посыпать солью и перцем по вкусу.
Обжарить с ила сторон в течение 5-7 мин в форме с кипятим жиром.
Подавать в горячем виде, полив мясным соком, образовавшимся при жарке, и положив сверху кусочки сливочного масла.

Мясо лося или косули шпигованное

1 кг мяса лося, 200 г сало, 2 ст. ложки 3%-го уксуса, 2-3 дольки чеснока. 2 моркови, 2 средние луковицы, 3 ст. ложки клюквенного пюре, 3 ст. ложки томатной пасты, жир, сахар. лимонная кислота, лавровый лист, укроп. черный молотый перец и соль по вкусу.
Мясо обработать, нарезать крупными кусками и положить на несколько часов и слабый раствор уксуса. Каждую дольку чеснока разрезать пополам, Свиное и морковь нарезать тонкими брусочками. Нашпиговать мясо салом, морковью и чесноком. Посолить, поперчить и обжарить со всех сторон в разогретом жире образования румяной корочки
Затем добавить нарезанный репчатый лук и еще раз обжарить мясо вместе с ним. Когда лук приобретет золотистый цвет, добавить томатную пасту и прожарить еще 10 мин.
Затем переложить мясо в котелок, залить горячим бульоном или кипяченой водой и тушить примерно 2 ч до готовности.
В бульон добавить клюквенное (или яблочное) пюре, лимонную кислоту, сахар, чтобы мясо приобрело кисло-сладкий вкус. За 10 мин до готовности положить лавровый лист, укроп и, если это необходимо, соль.
Подавать, нарезав мясо на порционные куски и полив соком, в котором оно тушилось.

Мясо лося, отваренное в вине

700 г грудинки или лопатки лося. 500 мл белого сухого вина, 4 горошины черного перца. 1 стебель лука-порея, 1 корень петрушки, зелень, соль по вкусу.
С мяса срезать пленки, тщательно промыть его и положить в холодную воду. Довести до кипения, снять пену и влить вино.
Положить перец, соль и измельченные коренья. Варить на слабом огне иол крышкой до готовности.
Перед тем как подать на стол, нарезать мясо ломтиками, обильно посылать его зеленью.
Сваренное таким образом мясо можно запечь. Для этого его необходимо обсушить салфеткой, обмазать сметаной и посыпать молотыми сухарями. Запекать до образования румяной корочки

Тушеное мясо лося

500-б00 г мяса, 2-3 см ложки муки, 60 г растительного масла, 1 стакан мясного бульона, 1-2 ст. ложки томатного пюре.
Для маринада 1 стакан красного вина, 1 ч ложка барбариса, 1-2 луковицы, черный молотый перец и соль по вкусу.
Приготовить маринад. Для этого в вино добавить толченые ягоды барбариса, нарезанный колечками лук, и соль.
Мясо разрезать на порционные куски, выдержать 24 ч в маринаде, после чего обсушить, обвалять в муке и обжарить в масле до образования светло-коричневой корочки Затем — залить мясо бульоном и частью маринада, тушить в закрытой посуде до готовности. За 10-15 мин до конца приготовления заправить томатным пюре

Фаршированное филе лося

1 кг филе лося (или мякоти спинной части), 1 пучок зелени петрушки. 0,5 стакана чернослива без косточек, 60 г растительною масла, 1 небольшая луковица, 1 небольшой корень петрушки, 1 стокам мясного бульона, 100 г сметаны, 1 ч. ложка картофельное, крахмала, черный молотый перец и соль по вкусу.
Мясо (одним куском) очистить, промыть, сделать продольный разрез, наполнить его смесью перца, рубленой зелени петрушки и чернослива (размоченного и измельченного). Туго перевязать мясо крепкой ниткой и подрумянить на растительном масле в утятнице.
Затем залить бульоном, добавить корень петрушки, нарезанный кольцами лук и тушить под крышкой до готовности.
Во время тушении можно добавить немного красного вина. У готового мяса вытекающий при прокалывании сок должен быть прозрачным
Подавать, полив соусом, для приготовления которого к жидкости, полученной при тушении. добавить сметану и крахмал, разведенный в холодной воде, и довести смесь до кипения, постоянно помешивая.

Лосятина или оленина по-охотничьи

1 кг мяса лося (оленя). 2 ст. ложки уксуса, 100 г свиного сала, 50 г жира. 50 г клюквы. 50 г томатной пасты. 5~ 6 долек чеснока. 1 крупная луковица. черный молотый перец, соль. сахар по вкусу.
Мясо лося или оленя нарезать порционными кусками и вымочить и слабом растворе уксуса в течение 1 ч. Нашпиговать каждый кусок салом и чесноком, посолить, поперчить и обжарить со всех сторон в жире.
Добавить произвольно нарезанный репчатый лук и еще раз обжарить мясо уже вместе с ним Затем положить томатную пасту, влить немного бульона, добавить протертую клюкву или лимонный сок, сахар и тушить до готовности.

Жаркое с грибами

2 кг грудинки лося. 100 г жира, 50 г гаю, 1 кг свежих грибов. черный молотый перец и соль по вкусу.
Грудинку лося (кабана, оленя или косули) нарезать порционными кусками, обжарить в жире, посолить и посыпать черным перцем.
На дно посуды положить ломтики сала, обжаренное мясо, В сверху — нарезанные свежие грибы. Залить двумя стаканами горячей воды, добавить черны и перец, соль и тушить около 1 ч под крышкой.
Приготовленное мясо вместе с грибами разложить по тарелкам и полить соусом от жаренья.

Филе лося на вертеле

250-300 г филе лося (оленя), сливочное масло, черный молотый перец, соль по вкусу.
Филе очистить от пленок, сухожилий и хорошо промыть.
Кусок посолить и поперчить по вкусу, надеть на вертел (шампур либо металлический шомпол) и жарить над углями прогоревшего костра или над углями в плите, печке, периодически смазывая сливочным маслом и поворачивая для равномерной» обжаривания. Подавать, сняв мясо с вертела. В качестве гарнира к этому блюду подойдут кусочки лимона, зеленый или репчатый лук (нарезанный колечками) и помидоры.


БЛЮДА ИЗ МЯСА КОСУЛИ


Охотничий суп

1 кг мяса косули или оленя (грудинка), 2 л воды, 0,5 стакана ячневой или рисовой крупы. 1 ст ложка манной крупы, зелень, соль по вкусу.
Грудинку вместе с костями разрубить на небольшие куски, промыть, залить холодной водой и варить без соли около 1 ч. снимал образующуюся пену. Затем засыпать крупу, посолить и варить еще около 1 ч на слабом огне, время от времени помешивая. Готовый суп перед подачей посыпать рубленой зеленью.

Отварное мясо косули 

1 кг мяса косули, 1 луковица, 1 морковь, 1 веточка петрушки с корнем, 1-2 лавровых листа, 12 горошин черного перца, соль по вкусу.
Кусок грудинки или лопатки косули обмыть, положить и кипящую воду, снять пену Добавить очищенные, промытые крупно нарезанные морковь, петрушку, лук, лавровый лист и перец. Варить 1,5 — 2 ч, пока мясо не станет мягким. Нужно следить, чтобы мясо не переварилось, так как при этом оно потеряет вкус. Под конец варки посолить.
Подавать, полив горячим бульоном, в котором мясо варилось.

Филе косули, жаренное на вертеле

800 г мяса косули, 2 стакана готового маринада. 20 г сливочного или оливкового масла, 20 г шпика, томатная паста, зелень, соль по вкусу.
Отделить от спинной и почечном частей туши позвоночник, обрубить ре6ра так. чтобы остались концы не более
4 см. Удалить грубые сухожилия и разрезать мясо на порционные куски.
После того выдержать его и маринаде и течение 12-15 ч, перед жареньем обсушить салфеткой. Нашпиговал, мясо кусочками шпика, посолить, смазать оливковым или сливочным маслом, насадить на вертел и жарки, до готовности. периодически смазывая его маслом.
Подавать с томатной пастой, украсив маленькими веточками зелени петрушки, сельдерея или листьями зеленого салата, луком.

Седло косили но шампурах

1-1,5 кг вырезки, 60~100 г растительного масла, соль по вкусу.
Для зеленого масла: 70 г сливочного масла, 2 луковицы. 1 ст. ложка рубленой зелени петрушки.
Вырезку вымыть, нарезать поперек волокон небольшими ломтиками толщиной примерно 2 см. Затем отбить, посолить, обильно смазать растительным маслом и поставить в холодное место на 30 мин.
Нанизать подготовленное мясо на небольшие шампуры и обжарить нал углями, время от времени смазывая растительным маслом.
Чтобы приготовить зеленое масло, нужно размягченное сливочное масло смешать с мелко нарубленным луком и зеленью.
Готовое блюдо подавать с брусочками зеленого масла, а также с кочанным салатом или помидорами.

Мясо косули, тушенное с помидорами и грибами

750 г грудинки или лопаточной части косули, 40 г растительного масла, 3-4 крупные луковицы, 200 г свежих или 150 г соленых грибов, 2 стакана томатного сока, 2 ст. ложки муки, зелень, черный молотый перец и соль по вкусу.
Для соуса: 0,5 стакана белого вина, 100 г сметаны.
Подготовленное мясо разрубить вместе с костями на порционные куски и обжаренные в масле. Добавим, измельченный лук вместе с нашинкованными грибами, посолить, поперчить и все протушить.
Залить мясо томатным соком и тушить на слабом огне под крышкой. За 8-10 мин до готовности добавить белую пассировку (муку прогревать с жиром до тех пор, пока она не станет светло-желтой).
Приготовить соус: жидкость, полученную при тушении, слить в отдельную посулу, добавить в нее вино, сметану и довести до кипения, постоянно помешивая.
Готовое мясо подавать с соусом и веленью.

Жаркое из мясо косули

600 г мяса (грудинки) косули, 50 в копченого сала, 1 луковица, 1-2 лавровых листа, молотый душистый перец, тмин, имбирь, соль по вкусу.
Куски мяса с костями (весом по 100-150 г) промыть и уложить в жаровню, посолить влить небольшим количеством воду и тушить под крышкой до готовности (около 1 ч). Когда большая часть воды испарится, добавить кусочки копченого сала, и измельченный лук. лавровый лист, перец, тмин и имбирь.

Мясо косули тушеное

1 кг филе косули, 0,5 л готового маринада, 75 г свиного сала. 1 стакан белого сухого вина, 1 стакан бульона, черный молотый перец и соль по вкусу.
Филе предварительно мариновать в течение 12 ч. Сало мелко нарезать и поджарить.
Затем добавить мясо и обжарить его до образовании золотистой корочки. Влить бульон, вино и 0,5 стакана маринада, посолить поперчить, накрыть крышкой и тушить примерно 1 ч. Соус слить, процедить и подать отдельно.

Мясо косули, тушенное с овощами

500 г мяса косули с лопатки. 50 г жира, 1 луковица. 1 морковь, 2 клубня картофеля, 1 небольшая головка цветной капусты. 2 стручка зеленого сладкого перца, 100 г молочных кукурузных зерен, бульон, черный молотый перец, соль по вкусу.
Мясо вымыть., нарезать кубиками и обжарить и кипящем жире. Добавить. измельченный лук, посолить, приправить перцем и тушить до полуготовности. Затем положить нарезанные кубиками морковь, картофель, зеленый перец, цветную капусту, разобранную на соцветия, и кукурузные зерна. Попить немного бульона и тушить до готовности.

Рулет из мяса косули

1 кг грудинки косули. 100-150 г шпика. 20 г топленого сала, 1 стакан мясного бульона, черный молотый перец, соль по вкусу.
Из грудинки косули вынуть ребра, мякоть промыть и обсушить салфеткой.
Затем слегка отбить, посолить, поперчить, обложить тонкими кусочками шпика и свернул» рулетом. Перевязать крепкой льняной ниткой или луком-пореем.
Уложить на жаровню-барбекю и жарить В разогретом жире, пока поверхность не подрумянится. Затем рулет переложить в кастрюлю, влить 1 стакан бульона и тушить до готовности.
Подавать рулет, удалив нитки и нарезав ломтики толщиной 1 см.

Седло косули, запеченное о тесте

1 седло косули, 0,5 л готового маринада, 500 г теста. 100 г сала, соль по вкусу.
Седло (поясничную часть от последнего ребра до тазовых костей) предварительно мариновать в течение 24 ч.
Подготовить дрожжевое тесто (лучше из ржаной муки). Мясо вынуть из маринада, обсушить салфеткой, школить. нашпиговать салом и обмазать тестом. Можно использовать для обмазки и пресное тесто (замесив его более жидко, чем для лапши).
Затем седло положить, на жаровню-барбекю. Тесто спечется, образуя прочную корочку (фольга в данном случае не годится). Дать мясу немного остыть и разрезать его на порции (корочку из теста удалять не нужно).

Зажаренный окорок косули

1.5 кг окорока, 150 г шпика, соль по вкусу.
Окорок (заднюю часть косули без тазовых костей) проколоть в нескольких местах березовом палочкой толщиной с карандаш. В проколы насыпать соль и вставить кусочки шпика, нарезанные тонкими брусочками, Окорок положить на березовые палочки, уложенные на дно котла, и поставить на горячие угли, 1.5-2 ч. За это время мясо необходимо два раза перевернуть и полить вытопившимся соком

Рагу из мяса косули с овощами

1 кг мяса косули, 40 г топленого сала, 5 клубней картофеля. 2-3 моркови. 1 стакан фасом, 1 корень петрушки, 4 луковицы, 30 г томата-пюре, 1 ст. ложка муки. 100 г сметаны, черный молотый перси, соль по вкусу.
Обмыть мясо (грудинку, лопатку или шею), разрубить вместе с костями на куски по 30-40 г. Посолить, поперчить и обжарить в топленом сале до хрустящей корочки. Затем добавить муку и томат-пюре, жарить еще 5-10 мни. Положить в котелок, залить бульоном или горячей водой И тушить 45-60 мин. После этого добавить нарезанные и поджаренные на жире оноши: картофель, морковь, лук. петрушку. Все перемешать, накрыть котелок крышкой и тушить еще 30 мин. пока овощи не станут мягкими. К концу тушения положить вареную фасоль и добавить сметану (но желанию).

Зразы из мяса косули

1 кг мяса косули, 20 г топленого сала, 40 г сметаны. 30 г томата-пюре, 1 ст. ложка муки, мясной бутон, черный молотый иереи, соль по вкусу.
Для начинки: 6 небольших луковиц, 1 ломтик черного хлеба, 100-120 г шпика, 1 небольшая морковь, черный молотый перец, соль по вкусу.
Бедренную часть или ногу косули разрезать поперек волокон на тонкие куски, слегка отбить, поперчить, посолить по вкусу. После этого положить на каждый кусок по 0,5 ст. ложки начинки, плотно свернуть рулетом, перевязать ниткой.
Затем посыпать зразы мукой и поджарить в сковороде, разогретой с салом, Положить обжаренные зразы в котелок, влить немного бульона, добавить сметану и томат-пюре. Тушить до готовности.
Начинку приготовить следующим образом. Измельченный лук поджарить вместе с хлебными крошками, морковью и кусочками шпика, добавить перец, соль и перемешать
Подавать, удалив нитки и полив соком, и котором тушились зразы.

Панированные ломтики мяса косули

600 г мякоти (спинная часть или задний ноги) косули, 2 ст. ложки муки, 1 яйцо, 1 ст. ложку молока, 0.5 стакана молотых сухарей, 2 ст. ложки сметаны, черный молотый перец и соль по вкусу.
Мясо косули разрезать поперек волокон на широкие ломтики и отбить.
Муку смешать с солью и перцем, яйцо взбить с молоком. Куски мяса обвалять в муке, затем смочить в яйце и обвалять в молотых сухарях. Обжарить на решетке барбекю до образования румяной корочки. Готовые ломтики мяса подавать, смазав разогретой сметаной.

Легкое косули в сметане

Легкое 1 косули, 100 г корнеплодов (моркови, репы и т. п.), 1 луковица, 1 долька чеснока, 1 лавровый лист. 3-4 горошины черного перца, 3 — 4 горошины душистого перца. 50 мл уксуса, 1 стакан красного вина, 40 г жира. 40 г муки, 1 веточка укропа, 1 ч ложка горчицы, 250 г сметаны, лимонный сок, сахар, соль по вкусу.
Вымыть легкое, положить в волу, посолить, добавить нарезанные корнеплоды, чеснок, лук, лавровый гост черный и пушистый перец, влить уксус, вино и отварить. Готовое легкое нарезать тонкими ломтиками. Из жира и муки приготовить белую пассировку, долить отваром, добавить протертые корнеплоды, укроп, горчицу и все прокипятить. Добавить сметану, положить нарезанное легкое, варить 5-10 мин.
Сбрызнуть лимонным соком и немного подсластить. Так же можно приготовить сердце, печень и почки.

Ливер косули на противне

Печень, сердце и почки 1 косули, 1-2 луковицы, 50 г сливочного масла, лавровый лист, молотый перец, соль по вкусу.
Печень, сердце, почки нарезать небольшими кусками, хорошо промыть вместе с небольшим количеством околопочечното жира, уложить на противень и посолить.
Влить столько волы, чтобы она почти вся испарилась во время приготовления блюла (20 мин). За 3-5 мин до готовности на противень положить лук, нарезанный колечками, лавровый лист, сливочное масло, блюло поперчить. Посуду плотно прикрыть крышкой и довести ливер до готовности.

Печень косули на рожне

Печень 1 косули, соль по вкусу.
Печень разрезать на крупные куски, насалить на ошкуренные и заостренные березовые или ивовые палки длиной 1 м и диаметром около 2-3 см (рожны). Концом ножа сделать на печени неглубокие продольные надрезы и засыпать в них соль.
Рожны воткнуть у костра с наклоном так, чтобы куски печени находились на расстоянии 20-31 см от пламени и их не охватывало дымом. Блюдо готовится 15-20 мин. За это время рожны необходимо поворачивать 3-4 раза. Время готовности можно ускорить, если срезать верхние готовые слои и постепенно прожаривать остающиеся части печени.

Жареная печень косули

Печень 1 косули, 40 г муки, 2 яйца, 1-2 ст. ложки панировочных сухарей, 50 г животного жира, 1 лимон, соль по вкусу.
Печень очистить от пленок и жилок, нарезать порционными кусками, посолить, обвалять в муке. Затем обмакнуть во взбитые яйца запланировать в сухарях и жарить в кипящем жире до образования румяной корочки, которая должна покрывать кусочки со всех сторон, Готовое блюдо украсить кружочками лимона.

Печень косули в кляре

1 кг печени косули, 2 яйца, 100 мл молока, 100 г муки, 100 г жира, черный молотый перец и соль по вкусу.
Печень нарезать порционными кусками, посолить, поперчить и отбить тупой стороной ножа.
Для приготовления кляра взбить яйца, добавить молоко, муку, соль и размешать ло получения однородной массы (без комочков).
Куски печени обмакивать в кляр и обжаривать со всех сторон на сковороде в растопленном жире.

Печень косули тушеная

1 кг печени косули, 2 луковицы, 2-3 ст. ложки сметаны, 15 г жира, соль по вкусу.
Печень вымочить. обжарить в жире со всех сторон и сложить в котелок. На той же сковороде, где жарилась печень, с пассировать измельченный лук Затем переложить его в котелок, влить немного воды тан бульона и тушить 30-40 мин. За 5 минут до готовности добавить сметану и довести блюдо до кипения.

Паштет из печени косули

600 г печени косули, 150 — 200 г сливочного масла, 1 — 2 луковицы, 1 лавровый лист, черный перец горошком, черный молотый перец, соль по вкусу.
Печень вымочить, очистить от пленок и отварить в соленой воде до мягкости, добавив лавровый лист и перец. Вареную печень тщательно измельчить или пропустить через мясорубку. Смешать с размягченным сливочным маслом. Лук мелко порубить, обжарить и добавить к печени вместе молотым перцем Смесь тщательно перемешать, выложить на блюдо и остудить.
Подавать в холодном виде.


БЛЮДА ИЗ МЯСА КАБАНА


Бифштекс из вырезки

600 г мяса кабана, 20 г жира, черный молотый перец, соль по вкусу.
Вырезку освободить от сухожилий, нарезать поперек волокон на куски толщиной около 2 см. Слегка отбить, посолить и поперчить по вкусу. Положить на смазанную жиром раскаленную сковороду или решетку.
Продолжительность жарения зависит от того, какой надо приготовить бифштекс — хорошо прожаренный или с кровью.
Подавать с тертым хреном, зеленым горошком и свежими овощами.

Шпигованное жаркое из мяса кабана

1 кг мяса кабана (окорока), 2 стакана воды. 1-2 дольки чеснока, 3 горошины черного перца, 1 ст. ложка ягод можжевельника, 1 ст. ложка столового уксуса, 1 ст. ложка тертого хрена, 100 г соленого или копченого шпика, 1 корень петрушки или сельдерея, 1 ст. ложка сметаны, 1 ч. ложка соли.
Приготовить маринад. Для этого прокипятить воду с солью, чесноком, перцем и ягодами можжевельника и остудить. Добавить уксус и хрен. В маринад положить мясо и держать 2-4 дня в холодном месте. Затем вынуть, сделать вдоль волокон надрезы и начинить мясо тонкими кусочками шпика вперемешку с кусочками кореньев. Шпигованное мясо положить на противень, смазать сверху сметаной или растопленным жиром. Жарить при температуре 160° С до готовности. Через каждые 8 — 10 мин поливать жаркое маринадом, по мере надобности добавляя воду или бульон. Готовое жаркое выложить на блюло и нарезать тонкими пластинками. Подавать можно и в горячем, и в холодном виде.

Жаркое из мяса кабана

1,5 кг мяса кабана (окорока или спинной части с костью), 500 мл красного вина, 3 ст. ложки ягод можжевельника, 1 ч. ложка розмарина или 1 лавровый лист, 1 ч. ложка крахмала, 1 ст. ложка пряного соуса, черный молотый перец и соль по вкусу.
Приготовить маринад. Для этого в красное вино добавить истолченные ягоды можжевельника, розмарин или лавровый лист, перец и соль. Положить в маринад мясо и держать его 4 — 5 дней в холодном месте, следя, чтобы оно было все время покрыто маринадом.
Затем маринованное мясо вынуть, обсушить салфеткой, выложить на противень и жарить при температуре 170 С, время от времени поливая образующимся соком, пока оно полностью не прожарится (мясо старого кабана жарится 3 — 3,5 ч.). Готовое жаркое выложить на блюдо и нарезать тонкими ломтиками. Из образовавшейся жидкости приготовить соус, добавив в него разведенный в холодной воде крахмал и пряный соус

Азу

600 г мяса кабана, 60 г сливочного масла, 2-3 ст. ложки муки, 2-3 помидора, 1 соленый огурец, зелень, чеснок, соль по вкусу.
Нарезать небольшие пластики (толщиной приблизительно 1 см и длиной 3-4 см) из мякоти задней или спинно-поясничной части. Отбить, посолить и жарить на барбекю с маслом, помидорами и соленым огурцом, нарезанными кружочками. Затем добавить к мясу толченый чеснок и тушить еще 10 мин. В конце приготовления положить измельченную зелень.

Запеченное жаркое из мяса кабана

1 кг мяса кабана (спинной части или окорока), 1 луковица, 2 стакана красного столового вина, 1-2 лавровых листа, 1 ст. ложка ягод барбариса, 2 бутона гвоздики, 1 ч ложка сахара, вода или бульон, 11 ст. ложка пряного соуса, 0,5 стакана сухих крошек ржаного хлеба, 100 г сыра, 20 г сливочного масла, черный молотый перец, сахар, соль по вкусу.
На дно сотейника положить рубленый лук, лавровый лист, истолченные ягоды барбариса, гвоздику и налить вино. Натереть мясо солью и положить в сотейник. Долить столько воды, чтобы мясо оказалось наполовину погруженным в жидкость.
Накрыть посуду крышкой и тушить на слабом огне в духовке или на плите до полной готовности (2,5 — 3 ч). Мясо вынуть, нарезать тонкими пластинками и плотно уложить на огнеупорное блюдо.
Добавить пряный соус и растопленное масло, посыпав смесью из хлебных крошек с сахаром и тертым сыром.
Поставить в горячую духовку и запечь.

Жаркое

750 г мяса кабана. 2 моркови, 100 г ста, 150 г сметаны, 2 ст. ложки муки, лимонный сок, соль по вкусу.
Разрезать мясо на куски средней толщины и нашпиговать полосками моркови и сала. Посолить, обвалять в муке и обжарить в горячем жире со всех сторон. Слить жир в другую посуду, добавить в него несколько капель лимонного сока, сметану и перемешать. С этим соусом подавать мясо.

Ростбиф

1 кг филе кабана, 50 г растительного масла, 50 г сала, черный молотый перец и соль по вкусу.
Филе дикого кабана (лося или оленя) вымыть, очистить от пленок и жилок, отбить с обеих сторон (положив мясо в полиэтиленовый пакет). Посолить, поперчить, сложить в миску, залить растительным маслом и выдержать 24 ч на холоде. Разогреть жаровню-барбекю. положить в нее свиное сало, филе и готовить 20 мин., постоянно переворачивая. К концу жаренья подлить немного волы или бульона. Когда ростбиф будет готов (середина должна остаться розоватой), разрезать его на ломтики (как ветчину) Подавать, выложив на блюдо и полив соком, в котором он жарился.

Закуска из печени кабана

500 г печени кабана, 0,5 стакана молока, 2 яйца. 20 г муки, 3 дольки чеснока, 50 г сала, 3 луковицы, 0,5 см. ложки соды, соль по вкусу
Сырую печень кабана (лося или другой дичи) вымочить, затем мелко нарезать. Так же нарезать сало и репчатый лук и соединить их с печенью. Добавить соль, молоко, яйца, соду и перемешать. Получившуюся массу выложить в смазанную жиром форму и запечь на углях. Готовую печень смазать чесноком, растертым с солью.

Язык отварной

1 язык кабана, 1 — 2 лавровых листа, 5 — 6 горошин черного перца, 1 луковица, 1 морковь, соль по вкусу.
Язык положить в котелок. Добавить лавровый лист, перец, лук и морковь (овощи нарезать или использовать целиком, предварительно очистив), соль, Залить водой и варить 3-4 ч, пока язык не станет мягким. Готовый язык обдать холодной водой, снять с него кожицу и разрезать на гонкие ломтики. Подавать можно как в холодном, так и в горячем виде.


БЛЮДА ИЗ МЯСА ДИКОГО БАРАНА


Жареное мясо дикого барана

600 г мяса. 0,5 л простокваши, 60 г копченого сала, 4 дольки чеснока, 60 г жира, 1 луковица, 20 г муки, 100 мл говяжьего бульона, соль по вкусу.
Мясо (спинную часть) молодого барана очистить от пленок и жил, удалить жир и замочить в простокваше на 2-4 ч. Затем обсушить салфеткой и нашпиговать кусочками копченою сала и чесноком (2 дольки). Остальной чеснок растереть с солью и получившейся настой натереть мясо. Поджарить мясо вместе с туком, нарезанным колечками, до образования румяной корочки, затем подлить бульон или воду, закрыть крышкой и тушить в духовке до готовности.
Подавать, нарезав ломтиками, вместе с соком, в который добавить смесь бульона и пассированной муки.

Тушеное мясо дикого барана

600 г баранины (спинной части), 2 дольки чеснока, 50 г растительного масла, 1 луковица, молотый тмин, соль по вкусу.
Мясо очистить от пленок и жил, разрезать на порционные куски и хорошо отбить. Чеснок растереть с солью и получившейся пастой натереть куски мяса. Обжарить на масле мелко нарезанный лук, затем положить к нему мясо. Посыпать его молотым тмином, подлить немного горячей волы, закрыть посуду крышкой и тушить до готовности.


ГАРНИРЫ К БЛЮДАМ ИЗ ДИЧИ


Брусника моченая

3-4 кг брусники.
Для сиропа; 5 л воды, 5 г корицы, 2 — 3 бутона гвоздики, 100 г сахара, 25 г соли.
Приготовить сироп Для этого воду вскипятить, снять с огня, сразу же добавить сахар, соль, корицу и гвоздику, перемешать и остудить.
Ягоды перебрать и вымыть в проточной воде. Сложить в простерилизованные банки и залить сиропом. Хранить в холодном месте.

Печеные яблоки с брусникой

1 стакан брусники, 5 яблок, 100 г сахара, 50 мл воды.
Яблоки вымыть, вырезать сердцевины. Очищенную и промытую бруснику отварить в густом сахарном сиропе (сахар размешать в воде и прокипятить). Яблоки начинить вареной брусникой (по 2 ч. ложки на яблоко), положить их на противень и запекать в течение 10 мин.
Готовые яблоки выложить на тарелки и полить сиропом, и котором варилась брусника.

Зеленый салат

1 кочан салата, по 20 г зеленого лука и зеленого чеснока, 1-2 ст. ложки измельченной зелени петрушки и укропа, 1 ч. ложка меда, сок 0,5 лимона, 20 г растительном масла, 100 г оливок, черный или белый молотый перец, соль по вкусу.
Кочан салата разобрать на листья, вымыть их, обсушить и нарезать тонкими полосками. Зеленый лук и чеснок тщательно вымыть и мелко нарезать. Смешать лук с зеленью, салатом, посолить и поперчить. Добавить мед, растертый с растительным маслом и соком лимона, мелко нарезанные оливки (несколько оставить для украшения) Все осторожно перемешать. Потом добавить измельченный чеснок и все снова перемешать. Выложить готовый салат в салатницу и украсить оливками.

Салат из капусты с апельсинами

500 г свежей белокочанной капусты, 5 апельсинов, 3 ст. ложки соленых или маринованных каперсов (по желанию), соль по вкусу.
Для соуса: 6 ст. ложек молотых грецких орехов, 3 ст. ложки оливкового масла, 0.5 стакана апельсинового сока.
Капусту нарезать тонкой соломкой и слегка перетереть руками с солью. Положить ее в глубокую миску, добавить очищенные от кожуры и белой пленки и нарезанные маленькими кусочками апельсины, а также измельченные каперсы.
Приготовить соус. Молотые орехи растереть с оливковым маслом так, чтобы получилась кашица. Влить в нее апельсиновый сок и тщательно перемешать. Приготовленный соус добавить в салат и все перемешать. Выложить в салатницу и украсить дольками апельсина с кожурой

Маринованные белые грибы

5 кг белых грибов (желательно маленьких), 150 г соли, 1 л воды, 180-200 мл 3%-го уксуса. 2-3 лавровых листа, лимонная кислота, душистый и черный перец горошком, гвоздика, корица, сахар по вкусу.
Перебранные и очищенные белые грибы залить водой, добавить соль, уксус и довести до кипения. Образующуюся при этом пену непрерывно удалять. Затем положить лимонную кислоту, перец, лавровый лист, гвоздику, корицу и сахар. Варить еще 10-15 мин, затем разложить грибы по чистым и прокипяченным стеклянным банкам. Залить горячим маринадом и стерилизовать 25 — 30 мин при температуре 90-100' С.


СОУСЫ К БЛЮДАМ ИЗ ДИЧИ


Охотничий соус

50 г муки, 60 г масла, 2 ст. ложки смородинового желе, маринад.
Для маринада: 750 мл сухого вина (белого или красного), 0.5 стакана уксуса, 2 моркови. 1 долька чеснока, 50 г репчатого лука, лавровый лист, гвоздика, черный молотый перец, тмин по вкусу.
Приготовить маринад. Смешать вино с уксусом, нарезанными овощами, лавровым листом, гвоздикой, перцем и тмином, довести до кипения и варить на огне до тех пор, пока количество маринада не уменьшится до нужного объема (острота соуса зависит от количества маринада). В разогретом масле спассировать муку до темного цвета, влить маринад, желе смородины и тщательно перемешать.

Яблочный соус

300 г кислых яблок. 1 стакан белого вина, цедра 1 лимона, лимонный сок, 40 г масла. 50 г муки, 0.5 стакана мясного бульона, сахар, соль по вкусу.
Яблоки очистить, нарезать польками, юлим, вином, добавим, лимонную цедру, потушить, пока яблоки нс размякнут, и протереть. Приготовить белую пассировку (муку прогреть с маслом, пока она не приобретет светло-желтый оттенок), залить ее бульоном. тщательно перемешать, чтобы не было комков, и пропарить. 5-10 мин. Добавить, протертые яблоки, а также соль, сахар и лимонный сок по вкусу.

Белый соус

40-60 г топленого масла, 30 г муки, 2 стакана мясного бульона, 1 яичный желток, соль по вкусу.
Разогреть топленое масло, добавить. 2 ст. ложки пшеничной муки, непрерывно ее помешивая, и обжарить до светло-золотистого цвета Затем влить горячий бульон и кипятить 10 мин. постоянно помешивая, чтобы не образовалось комков. Снять соус с огня, ввести в него желток сырого мина, добавить кусочек масла, посолить и размешать.

Сметанный соус

40 г масла, 3-4 ст. ложки муки, 1 стакан мясного бульона или воды, 250 г сметаны, сахар, лимонный сок, соль по вкусу.
Муку спассеровать в масле. развести ее бульоном или водой гак. чтобы смесь получилась однородной, без комков, добавить сметану, посолить, снова тщательно перемешать и варить на слабом огне 5-10 мин, постоянно помешивая. В готовый соус добавить сахар и лимонный сок по вкусу.

Томатный соус с лавровым листом

100 г томатной пасты, 3 ст. ложки муки, 1 стакан мясного бульона, 1 морковь, 1 луковица, 1 лавровый лист, 2 ст. ложки сливочного масла, зелень и корни петрушки, сахар, соль по вкусу.
Очищенные и нарезанные морковь и лук поджарить на сливочном масле, добавить муку, а затем томатную пасту. Все тщательно перемешать, развести бульоном, посолить, положить лавровый лист и проварить на слабом огне 8-10 мин. постоянно помешивая. По окончании варки соус процедить сквозь сито и добавить в него 1 ст. ложку масла.

Соус с хреном

2 ст. ложки натертого хрена. 1 ст. ложка муки. 1,5 стакана мясного бульона, 0.5 стакана сметаны, 2 ст. ложки 3%-го уксуса, 3 ст. ложки сливочного масла, 1 лавровый лист, 5-8 горошин черного перца, соль по вкусу.
Муку слегка спассеровать в масле, развести бульоном, добавить сметану, перемешать, чтобы не было комков, и варить на слабом огне 5-10 мин, время от времени помешивая. Одновременно подготовить хрен: в маленькую кастрюлю или на сковороду положить по 2 ст. ложки сливочного масла и тертого хрена и слегка прожарить.
Затем влить уксус и такое же количество бульона, прибавить 1 лавровый лист, перец и поставить, на огонь, чтобы выпарилась жидкость. Проваренный хрен положить в приготовленный соус, прокипятить и. сняв с огня, посолить.

Чесночный соус

4 дольки чеснока. 1 яичный желток, 100-200 г растительного масла, лимонный сок, соль по вкусу.
Чеснок очистить, мелко нарубить, растереть с солью, добавить сырой желток и тщательно размешать.
Постоянно помешивая, добавлять понемногу растительное масло, пока не получится густая однородная масса. Посолить по вкусу, потом добавить лимонный сок и еще раз перемешать.

Смородиновый соус с вином

1 ч. ложка горчицы, 300 г любой смородины, 50 г сахара, 0,5 стакана красного вина, апельсиновый и лимонный соки, сахар и соль по вкусу.
Очищенную смородину залить горячей водой и тушить до тех пор. пока ягоды полностью не разварятся. После этого смородину протереть, добавить сахар, кино и снова немного поварить, постоянно помешивая. Когда соус начнет густеть, добавить апельсиновый и лимонный соки, горчицу, соль и сахар по вкусу.
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Охотничья КУХНЯ

Любой охотник стремится отведать свежатину, приготовленную на костре самым простым способом — на вертеле или непосредственно в углях, предварительно обмазав дичь глиной.
Дым отбивает специфический запах мяса.
С этой же целью тушку начиняют специями, лесными ягодами и т. д. В нашей книге приведены рецепты приготовления мяса диких животных и пернатой дичи.
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