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Divji zajec. 

Ta dolgouhi nepridiprav v naših saj 
dovnjakih se sme streljati le par mese4 
cev. Ves drugi čas ga ščiti lovski zakon? 
Sedaj v pozni jeseni je zajec tudi naj^ 
bolj rejen in zato nam da prav izborno 
pečenko. 

Zajca se sleče iz kože in iztrebi. Dro
bovina se previdno izloči, posebno še 
jetra, da se ne razlije žolč. Potem ko je 
meso v več vodah dobro oprano, se od; 
reže glava, vrat, sprednje noge s ple
četi, prša pa pri polovici reberc tam, 
kjer se začenja debelo meso hrbta. Z 
ostrim, špičastim nožem se prereže' 
sklepna kost med bedrami, da se tako 
pride do kanala, v katerem leži črevo. 
Ta kanal se mora zelo dobro iztrgati 
in očistiti, ker sicer morda zaostala ne
marščina osmradi meso. Prav previdno, 
da se čim manj reže hrbet, se odločijo 
zadnje noge tako, da imamo tri koso 
mesa: hrbet in dva stegna. Ti trije kosi 
so najboljši od cele živali. 



Pravijo, da ima divjačina po devet 
kož. Prav toliko jih menda ni, vendar 
pa nekaj. In te kože se morajo odstra
niti iz vseh delov, posebno pa iz reber in 
hrbta. Paziti se mora na to, da se meso 
ne poškoduje ali celo s kožo vred po
tegne. 

Tako pripravljeno meso se lahko po
rabi sveže ali pa se položi v kvašo, kjer 
Ostane 1 do 2 dni, v prav hladnem pro
storu, brez škode tudi 4 do 5 dni. Kvasa 
je priporočljiva za meso starih živali, 
ker se to omehča, medtem ko se mlado 
meso preveč izluži. V kvašo se lahko 
^Vložijo vsi deli razun jeter, pluč in srca. 

Kvasa za divjačino. 
Na dva in pol litra vode prilij četrt 

litra močnega kisa. Če kis ni dovolj 
hud, vzemi manj vode in več kisa. Te
kočina mora biti precej kislasta. Dodaj 
na liste zrezano: srednje velik koren, 
par korenin peteršilja, pol srednje de
bele zelene, srednjo čebulo, nadalje 20 
zrn popra, 10 zrn gvirca, 3 lavorjeve 
liste, mali šopek timijana in če imaš 
tudi par zrn brinja ter tri koleščke li
mone. Vse to skupaj kuhaj pol ure, na
to dodaj 1 žlico soli in shladi. 

S hladno kvašo prelij pripravljeno 
meso v glinasti ali porcelanasti posodi 
in postavi na hlad. Kvasa mora stati 
čez meso. 

Kvašen zajec v smetanovi omaki. 
Kvašeno meso, posebno hrbet in zad

nje stegno, pretakni (špikaj) prav na 
gosto s slanino. Ako mesa iz kakoršne
gakoli vzroka ne moreš špikati, nareži 
slanino v tanke krpe in le te položi na 
meso. V kostroli prepraži na eni žlici 
masti sledeče na liste zrezano: pol če
bule, srednji koren, pol zelene in par 
koreninic peteršilja. V to položi špika
nega ali s slanino obloženega zajca, 
prilij par žlic kvase ali vode ter peci v 
pečici. Medtem ga večkrat polivaj z 
lastnim sokom in prilivaj potrebno te
kočino, kvašo ali vodo, da se koreninje 
ne smodi, pač pa enakomerno pari. 

Ko je meso prilično dovolj mehko, 
ga vzemi iz kostrole na topel krožnik. 
Če sok ni čist, to se pravi na sami ma
sti, ga pusti toliko čase še prekuhati, 
da vsa voda izhlapi. V čisti sok potresi 
tri žlice bele moke, praži vse skupaj par 
minut, ali med tem dobro premešaj iz 
dna. Zalij s potrebno količino vode in 
če hočeš, lahko dodaš pol kozarčka be
lega ali rdečega vina ter nastrgaj malo 
oreška. Pusti malo pokuhati, prilij po 
potrebi malo kvase. Omaka naj bo sre
nje gosta. 

Sedaj položi meso nazaj v omako in 
kuhaj po malem še dober četrt ure. Par 
minut predno postaviš zajca na mizo, 
dodaj omaki četrt litra dobre kisle sme
tane in pusti, da enkrat prevre. Hrbet 
zreži na dva prsta široke kose, naloži 
vso meso v skledo, čez pa pocedi na 
luknjičasti zajemalki omako. 

Kot prilogo daj prazen riž, široke re
zence ali krušne cmoke. 

Divji zajec (nekvašen) v smetanovi 
omaki. 

Sveže pripravljeno meso špikaj in po
škropi s kisom. Prepraži v masti na li
stiče zrezano: pol čebule, koren, peter
šilj in zeleno. V to položi meso in speci 
skoraj do mehkega. Polivaj ga večkrat 
s sokom ter prilivaj potrebno vodo. Na
to vzemi meso iz soka, pokuhaj sok do 
čistega, dodaj tri žlice moke ter prepra
ži med mešanjem. Prilij vodo in kozar
ček vina, dodaj 20 zrn popra, 10 zrn 
gvirca, lavorjev list, ščep timijana, par 
zrn brinja in kolešček limone. Dodaj, 
če treba še malce kisa, da je omaka ki
selasta in ostra. Vloži nazaj meso, ku
haj četrt ure, tik predno postaviš na mi
•zo dodaj četrt litra kisle smetane ter 
pusti enkrat prevreti. 


