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APROVADAKBOL KESZITHETO ETELEK

AZ APROVAD FAJOK ES A KONYHA RANDEVUJA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az aprovadak képviseletében a mindenki altal jol ismert nyul, és a kevésbé elterjedt borz
hasat mutatja be a flizet. A hdasok mindségét, és elkészitésének médjat az elejtett allat
neme, kora, taplaltsdga, életkorilményei és az elejtés korilményei befolydsoljak. Ezért
fontos, hogy megismerkedjliink magaval az allattal is.

Egy szakacsnak sokszor kell sajadt maganak gondoskodni arrél, hogy a megfelel6
alapanyagot, a megfelelé helyrél és a megfelel6 aron szerezze be. Ez az egyik legfontosabb
feladata, hiszen megfelel6 mindségl alapanyag nélkiil nem tud dolgozni.

A vendéglaté egységek konyhaiban feldolgozott vadhisoknak komoly ellenérzéseken kell
atesnilk addig, amig megkaphatjdk a feldolgozasra alkalmas mindsitést. Roviden bemutatja
a fuzet szakmai informdcié tartalma, hogy mire kell odafigyelni egy szakacsnak, milyen
kiséré iratokkal kell rendelkezni a hudsnak, honnan tudja beszerezni a legjobb mindségu
arut, és fontos, hogy mikor, milyen vadfajnak a husat érdemes ajanlani a vendégek szamara.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

AZ ETELKESZITES SORAN FELHASZNALHATO APROVAD FAJOK BEMUTATASA

Az aprovadak kozé tartoznak a vadszarnyasok is, de azok jellemzéivel, feldolgozasukkal egy
masik flzetben taldlkozhatnak. Ez a flizet, csak az emlésokkel foglalkozik, azok koziil is
csak a vendéglatasban felhasznalt fajokat emeli ki.

Nyul alkattak
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1. dbra. A mezei nyul’

A hazankban honos vadfajok koéziil ketté tartozik ebbe a rendbe, a mezei nyul és-az iregi
nyul. Mindkét faj kozismert, vadaszhaté. A mezei nyul vadaszati idénye oktéber 1. és januar
31. kozé esik, még az uregi nyul vadaszhatésaga szeptember 01-t6l januar 31-ig terjed6
id6szakban lehetséges.

Mezei nyul

Szinte nincs olyan teriilete hazanknak, ahol ne taldlkozhatnank a mezei nydllal. Ez a népes
csalad, féként a sik, mezdégazdasagilag miivelés alatt all6 teriileteket részesiti elényben.
Legnagyobb szamban az alfoldi-, és a kisalféldi régidban szaporodtak el. Sulyuk 3-5kg
kozotti.

A mezei nyul igen szaporafajta. A szaporodasi idészakban - december végétdl augusztus
végéig, szeptember elejéig - akar 3-4 alkalommal is hozhat utédot a vilagra.
(Erdekességként szeretném megemliteni, a mezei nyulaknal eléfordulé jelenséget, a kettds
vemhességet. Ez azt jelenti, hogy a vemhesség késdi idészakaban ujbol parzanak, és
megtermékenylilnek, aminek eredményeként egy rovid ideig két kiilonb6zé kori vehem
taldlhaté az anyanyulban.) A mezei nyul viszonylag kis teriileten - néhdny tiz hektaron - éli
le életét, nem jar be tulsdgosan nagy terileteket.

Uregi nyul

A laza, homokos teriileteket kedveli, a nyarerd6k és az akacosok lakéi. Féként az alfoldi
régidban terjedt el nagyobb szamban. Az (iregi nyul a hazinyul 6se. Testtdmege valamivel
kisebb a mezei nyulétél, sulya 1,3-2,5kg korili. Tapldlkozdsa sordn nem vdlogat, szinte
minden novényi részt képes elfogyasztani. Tapldlkozasa sordn komoly karokat okozhat a
mezdégazdasagban és az erdészeti teriileteken egyarant. Szaporoddas terén nem marad el a
mezei nyultél, ez a faj is évente 3-4 alkalommal hozza az utddait a vilagra.

Mindkét nyulfaj egyedeinek az elnevezése azonos. A himnemi(i egyedeket baknak, a néivaru
példanyokat nésténynek, a szaporulatot pedig nyulfinak, kisnyulnak nevezziik. A névendék
nyulak a stuldényulak.

Borz

1 Forras: NATURHUN Kft. Herceghalom
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A vadaszhaté aprévadak kozil igen ritkan keril a tanyérra a borz huasa, pedig igen izletes,
kilonleges csemegének szamit. Egész Eurdpaban elterjedt, az erdds teriileteket kedveli, a
hegyekben, 2000 m magassagban is eléfordul. Sulya 15-20kg, a himek féként a téli
idészakban meg is haladhatjak ezt az értéket. A borz vaddaszati idénye junius 1. és februar
28. kozé esik. Az id6sebb vadaszok szerint a borz husa kukoricaéréskor a legizletesebb,
amennyiben médunkban all, szeptember végén, vagy oktdberben szerezziik be.

MIRE KELL ODAFIGYELNI AMIKOR VADHUST RENDELUNK?

A hus kereskedelmi forgalomba hozatala

A vadon él6 allatok husat megtalalhatjuk a szupermarketek, és egyéb élelmiszerboltok
hitépultjaiban. Altaldban mirelit termékként hozzak forgalomba.

Az elejtett vadat, melyet emberi fogyasztasra szantak - a hatalyban 1évé jogszabalyok
alapjan - megvasarolhatjuk kozvetleniil a vadaszatra jogosulttol is. A 141/2009. (X. 29.)
FVM rendelet kimondja, hogy a vaddaszatra jogosult, a tulajdonaban lévé vadhust
maganfogyasztasra felhasznalhatja, kis mennyiségben atadhatja, vagy eladhatja végsé
fogyaszténak - adott esetben az elejté vadasznak, vagy mas maganszemélynek -, vagy
tovabbi feldolgozas céljabél értékesitheti vadhus feldolgozé lGzemnek. Arra is lehet6séget
biztosit ez a rendelet, hogy kis mennyiségben, kizdrélag végsd fogyasztot kozvetlenil ellatéd
kereskedelmi, vagy vendéglatd egységek szamadra eladhassa a hust. A kereskedelmi-, vagy
vendéglatd egységnek azonban a vadaszterilet, vagy a husvizsgalat helyének korzetében
kell lenni (k6zuton maximum 1 6éra alatt elérhetd).

Az eladhatd mennyiség szabdlyozott, amely tdobbek kozott el6segiti az adott terilet
megfelel6 vadgazdalkodasat is. A meghatdarozott mennyiségeket minden esetben zsigerelve,
kiltakaréval egyiitt kell érteni.

Konyhai feldolgozasra kizarélag ellenérzott vadhast haszndlhatunk fel!

A vendéglatd egységbe bekerilé hisok nyomonkoévethetéségének céljabél a vadaszatra
jogosultnak naprakész nyilvantartast kell vezetni aprévadak esetében az aprévad
gyljtdigazolas sorszamarol, a I6tt vad fajtajarol, darabszamarél, és arrél, hogy a hus hova
keriilt végsé fogyasztas céljabol. A vasarlénak, azaz a vendéglatd egység lizemeltetéjének a
hatésagi allatorvos 4altal kiallitott igazolast, vagy annak hitelesitett masolatat az Aarusitd
helyen kell tartani, és megdrizni. Esetleges kérésre koteles a vallalkozé a husvizsgalati
igazolast bemutatni.

Az aprovadak esetében is gondoskodni kell a folyamatos hiitésrél. Arra kell torekedni, hogy
a has minél hamarabb elérje a 0-+4°C kozotti hémérsékletet, és azt a késébbi tarolas soran
se haladja meg. Szallitas és tarolas soran tilos egymasra halmozni az egyedeket, valamint
torekedni kell az esetleges szennyez6dések elkeriilésére.




APROVADAKBOL KESZITHETO ETELEK

MIT TUDHATUNK A FELHASZNALASRA KERULO HUSROL?

A vadnyul hasanak jellemzéi

A vadnyul hasat konyhai feldolgozas el6tt érlelni sziikséges. Az elejtett allatokat zsigerelve,
sz6rében érlelik - az id6jarastol fuggben - 1-4 napig. Az érlelés utan nylzzak, hartyazzak,
majd daraboljdk. A vendéglaté egységekbe mar megnylzva érkezik a vad, de minden
szakacsnak tisztaban kell lenni vele, hogy mikor, milyen hust célszer( feldolgozni.

2. dbra. Megnyuzott mezei nytl

A nyulfajtdk szaporasaga is kozrejatszik abban, hogy a nyulhus fogyasztasa igen jelent6s. A
nyulhis a toébbi vadhishoz hasonléan igen egészséges. Szine voros, alacsony
viztartalommal, magas fehérjetartalommal, minimdlis zsirtartalommal rendelkezik. A hus
rostozata az allat koratél nagymértékben fiigg. A suldék husa laza rostozatu, kivaldéan
alkalmas a siitésre, mind egészben, mind darabolva. Az id6sebb példanyok husanak
rostozata erds. Ennek a hasnak a szine is sotétebb, barnasvoros, tapintasa keményebb a
stildé hisatol. Elkészitése soran féként parolast alkalmazunk, esetleg f6zést.

Magyarorszagon -az egyik legnagyobb mennyiségben fogyasztott hds a sertéshds. A
kovetkez6 tablazat a vadnyul és a sertés husanak értékméré tulajdonsagait tartalmazza.

A vadnyul és a sertés husanak értékméré tulajdonsagai?

Energia 100g-ra Fehérje Zsir Szénhidrat
KJ (kcal) g g g
Vadnyal 435 (104) 23 1,1 0,5
Sertés 1115 (269) 16,6 22,5 0,6

Osszehasonlitva a két husra jellemzé értékeket, jél lathatd, hogy a vadnyul husa sokkal
egészségesebb a sertéshisnal. A vadnyul hisa minimalis zsirtartalommal rendelkezik, még a
fehérje tartalma igen magas. Jol alkalmazhato a kimélé étrendek 6sszedllitasanal is.

2 Forrds: Orszdgos Magyar Vadaszkamara, Pechtol Janos: Vadaszévkoényv 2009, 107. oldal Dénes Natur Mihely
Kiadé, Budapest, 2009.
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A borz husanak jellemz6i

A borzhus ize jellegzetes, szine sotétvoros. ErGs fliszerezést igényel ennek a kildonleges
zamatu husnak az elkészitése. A kozépkorban a kiralyok lakomajan elengedhetetlen
csemege volt a borzhis. Pacolva, fiistolve, de sitve is gyakran fogyasztottak. Kozkedvelt
falat volt a fuistolt borz-sonka. A hust fliszeres-novényi pacban érlelték, majd hagyomanyos
médon megfiistolték.

A borz testét gyakran tobb cm vastagsagu zsirréteg fedi. Ez a zsir kénnyen kenhetd,
melegebb idészakban olvadd, olajszerd. A borz zsirjdt érdemes hagyomdanyos médon
leszedni, és kisutni. Kivalé mindségl tepertét nyerhetiink, amely kiilonleges, inyenc falatnak
szamit.

HOGYAN KESZITSUK EL AZ APROVADAKAT

A hus el6készitése

Amint mar emlitettem, az elejtett vadat zsigerelve sz6rében érlelni sziikséges néhany napig,
az id6jarastol fuggben. A vendéglatd egységek kialakitasa nagyon ritkan teszi azt lehetévé,
hogy a helyszinen a szakacsok nyuzzak meg a felhasznalasra keriil6 allatokat. Ebbél az
okbol kifolydlag, abban az esetben is, amikor kézvetleniil a vadaszatra jogosulttél vasaroljak
a vadhust, a nydzast mar elvégzik a vadbegyljté helyen. A konyhaban mar csak a hartyak
eltavolitasara van sziikség, valamint a darabolasra.

Az aprévadak esetében elé6fordulhat, hogy egészben fogjdk megsitni, ekkor is le kell
hartydzni a hast, hiszen a nylzaskor esetlegesen ratapadt szdért nem tudjuk masképpen
eltavolitani.

Legtobbszor azonban nem egészben sitéssel készitjik el a hist, hanem részeire szedve
hasznositjuk. A bontds mindig a hartyak mentén torténjen, gyonyorlen szét tudjuk
valasztani ezzel a mdédszerrel az egyes husrészeket egymastol.

3. dbra. Mezei nyul combja



APROVADAKBOL KESZITHETO ETELEK

A kovetkezé miivelet, az esetleges csontozas, és daraboldas. Minden husrésznek a
csontozasa alapos, koriltekinté munkat igényel. Figyeljiink oda arra, hogy a késsel ne
sértsiik meg az értékes husrészeket, mert sok esetben akkor mar nem tudjuk megfelel6en
elkésziteni. Amikor a hus elvesziti a ra jellemzdé format, alakot - gondoljunk a gerinc
csontozdasara - akkor mar az elkészitett ételiink is elvesziti a jellegét.

4. dbra. Mezei nyul gerince csontozas és darabolds elott

Pacolas, érlelés

Ne felejtsiik el, hogy a vadhidsokat nem koételezé pacolni! Azt, hogy kell-e pdacolni a hust,
minden esetben az étel jellege, és az allat kora hatarozza meg.

Mindezt bizonyitja, hogy sokaknak vannak a mindenkori pacoldssal kapcsolatban
fenntartasai. Koztik a kovetkez6 sorok irdjanak is.

"Ami a vizes pdcolast illeti, e sorok irdéja mindig elhagyja otthon ezt a midveletet. E
tekintetben eddig nem voltam biztos a dolgomban, szinte szégyelltem magam emiatt, bar
sokizd, pikans nyullevesemmel sok dicséretet érdemeltem ki. Most azonban ime, e sorokat
taldltam egy 1881-es szakacskonyvben:
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"Altalaban azon rossz szokas uralkodik, hogy a vadat tébb napig eczetes paczban, szagos
fuvekkel keverve hagyjak, hogy annak vad izt és porhanydssagot szerezzenek; hanem ezaltal
a j6 vad kezelése teljesen elhibaztatik, kilonosen rossz eczettel;nemcsak, hogy a vadat
sajatsagos izétdl fosztja meg, de még taplalé nedve is elparolog. Azért kinek e konyv kezébe
keriil, tandacsolom: e rossz szokasrol letenni és a fiatal vadat, legyen az szarvas, 6z, nyul
vagy barmi, az aldbb leirt médon késziteni, ha t.i. az illeté munkajat szakértelemmel és jol
kivanja végezni. A hust slrlden szalonnaval megspékeljik, megsdzzuk, cserép labasba
helyezziik, és 28 gr finom provencei olajjal tizenkét 6rat marinirozzuk. Masnap nyarsra
kotjik és langtliznél egy 6raig sutjuk."3

A pacolas tehat nem kotelez6 eljaras a vadhiusok esetében sem. Az id6sebb allatok husat
azonban célszer(i néhany napig érlelni, pacolni, az elkészitendé étel jellegének megfeleléen.
A fiatal allatok hisa laza szerkezetl, magasabb viztartalmu, puhdbb rostozatu, ezért nem
mindig pacoljuk. Ezeket a hisokat altalaban sitéssel készitjiik el. A siités soran azonban
kialonos figyelmet kell forditani a megfelel6 hémérsékletre és a sitési id6re. Mindketté
nagyon fontos paraméter, hiszen a hdsnak kelléen meg kell siilni, ropogds kéregnek kell
siités kozben képzddni, de ugyanakkor szaftosnak, lédasnak kell lenni. Elvezhetetlen az a
stlthas, amelyik ki van szdritva, kemény. Sutés kdzben nem szabad husvilldval szurkalni a
hisdarabokat, mert akkor a szamunkra értékes husnedvek kifolynak, igy a siilt szaraz lesz.

Pacolas soran soha nem szabad megsézni a hast, mert a sé vizelvond hatdsanak
kovetkeztében a husunk keményedni fog. S6zast, csak a hékezelés el6tt kozvetleniil szabad
elvégezni.

Pacolas soran az a célunk, hogy a fliszernévények illatanyagai, és iz anyagai jarjak at a hust,
ezaltal kolcsonozve harmonikus zamatot az ételnek. A borzhis, és az idésebb nyulak
hisanak pacolasa, érlelése ajanlott. Az ételek receptjeinél megtalalhatjuk a szikséges
pacolasi eljarasokat, és az érlelési idét is.

A fliszerezés mértéke mindig a szakacs izlését tiikrozi. Az ételkészités soran meg kell talalni
azt a harmoéniat, ami a leheté legjobban kiemeli a hdsok zamatat. A fliszerezést soha ne
vigylik talzasba! A vadhusokhoz eldszeretettel hasznalhatjuk az erd6é kincseit, de
vigyazzunk, mert minden erdei novénynek - erdei gomba, erdei gylmolcs, friss zold
fliszernovények - karakteres ize van, er6sebb zamattal rendelkeznek, ezért 6vatosan kell
banni a mennyiségiikkel. Ezt minden esetben csak a gyakorlat soran lehet megtapasztalni.
En azt javaslom, hogy kezdetben mindig kevesebb fiiszert tegyiink az ételbe, és az
ételkészités soran tobbszori késtolassal potoljuk azt, ami még esetleg hianyzik.

3 Forras: Gundel Imre: Félszaz régi magyar vadétel Gundel Imre vdlogatasaban 1834-1894, ARTEMIS Kiadd,
Budapest, 1990.
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Az ételkészités soran soha nem szabad figyelmen kiviil hagyni a helyi adottsagokat. Minden
szakacs tisztaban van a konyhdajanak, és sajat magdnak az adottsagaival. Egy-egy
rendezvény menilsoranak az egyeztetésekor mindig torekedjunk arra, hogy az
adottsagainknak megfelel6 ételeket ajanljunk a megrendelének. Ebben az esetben nemcsak
a konyha felszereltségére és kapacitasara kell gondolni, hanem mar a nyersanyagok
beszerezhet6ségére is. A kovetkezékben ismertetek néhdny receptet, melyekbdl kedvet
kaphatnak, illetve ihletet merithetnek a tovabbiakban.

Nyulhlsbél készitheté ételek

Vadnyul rantva

Nem is gondolndnk, hogy ez a klasszikus étel mennyire finom tud lenni egy fiatal mezei-,
vagy tiregi nyulbol elkészitve.

Hozzavalok 10 személyre:

- 2-3 fiatal suldényul

- 0,15kg liszt

- 4 db tojas

- 0,30kg zsemlemorzsa
- 0,05kg sé

1 liter étolaj

Ehhez az ételhez kizardlag a fiatal sildényulak alkalmasak. A nyuzast, és a hartydzast
kovetben szedjiik részeire az allatot. EI6szor valasszuk le a combokat, a lapockakat. Vagjuk
le a hasi lagy husrészeket, majd a bordakat atvagva hozzajuthatunk a gerinchez.

A combot az izesilésnél szétvagjuk, amennyiben sziikséges - el6fordulhat, hogy nagynak
taldljuk -, a fels6 combrészt kettévaghatjuk a megfelelé atsiiltség biztositasanak az
érdekében. A lapocka fels6 részére van még sziikségiink, és a gerincre. A gerincet csonttal
egyutt, haromcsigolyanként feldaraboljuk.

5. dbra. Nyul gerinc keresztmetszete
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6. dbra. A vadnyul gerinc el6készitve, darabolva

A hisdarabokat sézzuk, majd bundidzzuk. El6szor lisztbe, majd felvert tojasba, végiil
zsemlemorzsaba forgatjuk. A vadnyul esetében célszerli nagyobb szemd, durva
zsemlemorzsat hasznalni. Amikor ezt a fajta morzsat hasznaljuk, a megsiilt bunda
rusztikusabb kinézetl lesz, és sokkal ropogdsabb, mint a finom morzsas valtozat.

A kovetkezé mivelet a sités. A bundazott hisokat b6 zsiradékban, altaldban étolajban
stitjik ki. Fontos, hogy megfelelé legyen az idézités, mert a rantott hdsunk akkor lesz
tokéletes, ha a bundazast akkor fejezziik be, amikor az olaj kell6éen meleg. A sézas
kovetkeztében ugyanis a his, levet ereszt, és elaztatja a bundat, ami miatt az étel elvesziti a
jellegét.

Az olaj akkor elég meleg, amikor egy kevés morzsat beletéve az sisteregve siilni kezd. Ekkor
belehelyezhetjik a hisdarabokat, és a megfelel6 szin eléréséig siitjiik. Amennyiben nem tul
gyenge a husunk, vagy nagyobbak a darabok, a sttési h6mérsékletet mérsékeljik amikor a
szint megkapta a bunda, és szépen fokozatosan siissiik at a hdsunkat. Sutés kozben
azonban ne szurkaljuk folyamatosan a hust, mert az értékes husnedvek a szlras helyén
tavozni fognak, a kész sult pedig nem lesz kelléen lédus.

A megsilt nyulhast csopogtessik le, majd burgonyaplirével, vagy tejszines piritott
burgonyaval talaljuk. Kiildnlegesebbé tehetjik az ételt, amennyiben készitlink mellé egy
vorosboros, dids afonyamartast. (Afonya helyett hasznalhatunk feketeribizlit, esetleg
kokényt is.)

Nyul fazékban aszalt szilvaval

(10 személyre)

Pac elkészitése:
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2 narancsot alaposan mossunk meg, majd toroljiik szarazra. A narancsot vékonyan
hamozzuk meg, és a héjanak a felét vagjuk metéltre. A narancsot vagjuk ketté, és nyomjuk
ki a levét. A narancshéjat kb. 0,30 kg magozott aszalt szilvaval tegyiik egy talba. Ontsiik ra a
narancslevet és 0,5 liter konyakot. Adjunk hozza 0,20 liter szaraz fehérbort, és helyezziik
bele a darabolt el6készitett nyulhust (3,00kg), minimum 3 o6ran keresztil érleljik
hlitészekrényben. (Amennyiben van ra lehetéségiink és tiirelmiink hozz4a, csontozzuk ki a
hist, és vagjuk rusztikus darabokra.)

0,20 kg fustolt szalonnat, 6 db mogyordé hagymat, és 3 db kozepes méretli sargarépat
vagjunk kis kockakra.

Egy sutéserpenybben hevitsiink fel 5-6 evékanal étolajat 5-6 evékanal vajjal. A felhevitett
zsiradékhoz adjuk hozza a szalonnakockakat. Amikor megsilt a szalonna, egy lyukacsos
kanal segitségével vegyik ki a zsiradékbol, és tegyuk félre. A zsiradékban sissiik el6 a
leszaritott nyuldarabokat, majd tegyiik félre addig, ameddig megpiritjuk a hagymat és a
répat. A hust tegyiik vissza a serpenydbe, és adjuk hozza a szalonnat. Ontsiik fel kb. 5,00 dI
szaraz fehérborral - ugyanazt a fajtat hasznaljuk, amit a pacléhez -, sézzuk, fliszerezziik
durvara 6rolt fehérborssal, kakukkflivel, borékabogyéval, szegfliszeggel, szegfiiborssal,
babérlevéllel, fahéjjal. Feddével letakarva tegyililk be a 200 °C-ra el6melegitett siitébe
(@amennyiben van ra lehetéség készitsiik az ételt kemencében). Kb. 60 percig intenziven
f6zzik, mik6zben néhanyszor meglocsoljuk a sajat levével. Az 1 éra eltelte utan hozzaadjuk
a pacolt szilvat, és 3,00 dl tejszint, majd készre paroljuk.

Koretként burgonyakrokettet kindlunk hozza.

Nyulgerinc borékaszoszban

(10 személyre)

Egy mozsarban toérjink durvdara 6-8 szem szegfliborsot, 6-8 szem fehér borsot. A
flszerkeverékkel alaposan dorzséljink be kb. 2,50 kg nyulgerincet, majd kenjiik be vajjal
(kb. 0,10kg vajat szobah6mérsékletlire olvasszunk meg).

7. dbra. Mezei nyul gerince
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Harom koézepes fej voroshagymat vagjunk cikkekre, és tegyiik bele egy tepsibe. Ontsiink ra
4-5 evbkanal étolajat, és egyenletesen oszlassunk el rajta 15-20 szem bordkabogyét. 1,00dl
haslevesben - a legjobb, ha a nyul csontos részébdl f6zott levest hasznaljuk - keverjink el
kettd teaskanal mustart, és ontsiik a hagymara.

A hust s6zzuk meg, helyezziik a tepsibe, és el6melegitett siitében175 °C-on siissiik kb. egy
6ran at, hogy a hus megpuhuljon. Amikor a hus elkésziilt, kivessziik a tepsib6l, a martas
alaphoz pedig hozzaontiink még kb. 3,00 dl haslevest. Amikor felforrt, szlrjik le, adjunk a
léhez 3,00 dl habtejszint (fontos, hogy megfelel6 zsirtartalma legyen a tejszinnek, mert
kiléonben a martas nem lesz elég selymes), majd forraljuk be.

A hast lefejtjik a csontrol, felszeleteljik, majd visszahelyezzilk a csontra. Burgonya
felfujttal, esetleg siilt burgonyaval és a borékamartassal talaljuk.

Vadnyul mézes lilahagymaval

(10 személyre)

Az el6készitett nyulat kicsontozzuk, és rusztikus darabokra vagjuk. (A szinhds mennyisége
legyen 1,50-1,80 kg.) Orélt fahéjat, 6rolt szegfliborsot dsszekeveriink, majd eloszlatjuk a
hison.

1kg lilahagymat cikkekre vagunk, és kb. 8-10 dkg vajon megpiritjuk. Amikor a hagyma
megpirult, hozzaadunk 2 evékandl mézet, és beletessziik a nyulhast. Addig piritjuk ameddig
a hus kifehéredik. Ekkor sézzuk, és felontjiik szaraz vorosborral. Annyi bort ontsiink ra,
hogy éppen ellepje. Fedé alatt puhitjuk. Amikorra a folyadék elparolog, akkorra a lilahagyma
teljesen szétfé - besdlritve a martast -, a hus pedig megpuhul, omléssa valik. Amennyiben
nem sikeriil stildényulat szerezniink, a folyadék elparolgasara nem biztos, hogy megpuhul a
his. Ebben az esetben huslevessel pétoljuk a folyadékot mindaddig, amig az étel elkésziil.

Koretként burgonyafankot, vagy burgonyakrokettet kinaljunk hozza.
Borzhisbdél készithetd ételek

Borzporkolt

Els6 lépésként tavolitsuk el a borz zsirrétegét, majd daraboljuk fel az allatot, és a
hisrészeket csontozzuk ki. A csontozast kovetdéen vagjuk fel a hust viszonylag nagy
kockakra. Tobbszor valtott hideg vizben alaposan mossuk meg a hdst, majd csepegtessiik
le.

11
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Kis kockara vagott fiistolt szalonna alapon kockara vagott voréshagymat piritunk, majd a
hist hozzaadva folytatjuk a piritast addig, amig a husdarabok egy kérget nem kapnak. A
porzsanyagok képzdédése utan mérsékeljiilk a hémérsékletet, igy kiengedi a his a sajat
nedveit, és paroldodni kezd. Ezt kovetden fliszerezziik bordka bogyodval, babérlevéllel,
szegfliborssal, fokhagymaval és kakukkflivel. Séval izesitsiik. Amikor a nedvességet
elparologta - zsirjara pirult -, adjuk hozza a fliszerpaprikat. Potoljuk az elforrt nedvességet,
és folytassuk a parolast mindaddig, mig a his megpuhul. A tébbszori zsirjara torténd
lepiritassal érjik el azt, hogy a porkdltnek strd, tartalmas szaftja lesz.

Koretként kindlhatunk hozza burgonyafankot, de kivalé kiegészitGje a dodolle is.
Borzsiilt

A borzot nylizas utan szedjuk részeire. Valasszuk le a combokat, és a gerincet - a gerincet
szoktak deréknak is nevezni -, de ne csontozzuk ki, és ne daraboljuk fel, hanem egy napig
aztassuk hideg vizbe. A vizbél kivéve alaposan csepegtessiik le, helyezzik tepsibe a
hisrészeket, majd s6zzuk, dorzsoljik be 6rolt fekete borssal és csomborral (borsikaf().
Tegyunk mellé félbe vagott savanykas iz(i almakat. Kozepesen meleg sttében kb. 1,5 6rdig
sutjuk. Az ételt elkészithetjik cserépedényben is, amelyben a hids zamatai siités soran
jobban megmaradnak, és nem szarad ki a sultink.

Amikor elkésziilt a his, 10-15 percig pihentessiik, majd a csontrél levalasztva szeleteljiik
fel. A mellette silt almaval korberakva talaljuk.

TANULASIRANYITO

1. Vegye fel a kapcsolatot a lakéhelyén illetékes vadaszatra jogosulttal. Figyelje
meg, hogy milyen tevékenységeket kell elvégezni a vadasznak egy nyul
hajtovadaszatot kdvetben az értékesités percéig! Megfigyeléseit jegyezze fel!
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2. Amennyiben a gyakorlati helyén foglalkoznak vadnyudl husanak feldolgozasaval,
irja le, hogy honnan, milyen médon szerzik be a nyulhust!

3. Az élelmiszerbiztonsag nagyon fontos. A gyakorlati munkahelyén nézzen utdna,
hogy a beszerzett vadnyulaknak milyen okmanyokkal kell rendelkeznie, azokat
mely hatosag allitotta ki, mi biztositia a fogyasztét arrél, hogy megfeleld
mindségli hus keril az asztalara? Tapasztalatait jegyezze fel!
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4. A szakmai informaciétartalomban megtaldlja azokat a lehet6ségeket, melyek
koézil valaszthat egy szakacs, hogy hogyan oldja meg a vadhis beszerzését. On
melyik lehetéséget valasztana? Véleményét irja le a megadott helyre!

5. A vadnyul hisanak jellemzdi alapjan 6n az ételsorban milyen helyen iktatna be
ezt a husfélét? irjon ra 6t konkrét példat!
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6. Amennyiben a gyakorlati helyén van ra lehet6sége, nézze meg a vadnyul gerincét,
és a combjat! Ha nincs rd a munkahelyén lehet6sége, keresse fel a legkdzelebbi
kereskedelmi  egységet, ahol = forgalmaznak vadnyulat! A  szakmai
informaciétartalom alapjan gondolja végig, majd irja le, hogy 6n hogyan, milyen
konyhatechnoldgiai eljarassal készitené el ezeket, a nemes husrészeket!

A nyulgerinc elkészitésének lehetdségei:

A nyulcomb elkészitésének lehetdségei:

7. Valasszon ki tanuld tarsai kozil kettét, akikkel lakohelyiikon felmérik a vadnyul
és a borz husanak fogyasztasaval kapcsolatos szokasokat. Lehet6leg legalabb 30
embert kérdezzenek meg, majd O0sszegezzék tapasztalataikat, észrevételeiket a
kovetkez6 tablazat segitségével!
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A lakéhelyiinkdn az emberek: Vadnyil hidsa Borz hisa

Ismerik, rendszeresen fogyasztjak

Ismerik, de csak ritkan fogyasztjak

Ettek mar valaha, de nem tetszett,
igy egyaltalan nem fogyasztjak

Soha életiikben nem ettek, de
szivesen megkdstolnak

Soha életiikben nem ettek, de meg
sem kostolnak

8. irjon olyan ételrecepteket, melyekben vadnyulat, vagy borzot hasznalnak fel, és
az on lakéhelyére jellemzdé. (Az internet hasznalati is segitséget nyujthat.)
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Nyulhust tartalmazo ételek receptjei:

Borzhust tartalmaz6 ételek receptjei:
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| 1. Feladat

On egy étterem konyhaféndke. Milyen lehetdségei vannak, honnan tud beszerezni vadnyulat?

2. Feladat

Hogyan valdsul meg a his nyomonkdvethetésége a vad él6helyétél a vendég asztaldig?

3. Feladat
Huzza ald a felsorolt idészakok koézil, hogy 6n melyiket tartja a legmegfelel6bbnek arra,
hogy mezei nyulat vasaroljon nagyobb tételben! (Mondjuk, hogy 100db nyulrdl lenne szé.)

Julius 10. - augusztus 20.
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Szeptember 01. - december 31.
Marcius 01. - majus 31.
Januar 15. - marcius 31.

JUnius 01. - szeptember O1.

4. Feladat

Egy megnylzott vadnyll fényképét latja. Sorolja fel a konyhatechnoldgiai szempontbél
értékes hiusrészeket!

8. dbra. Megnyuzott mezei nyul

5. Feladat

Jellemezze a vadnyul husat taplalkozas élettani szempontbol!
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6. Feladat

Sutés kozben mire kell odafigyelni? Hogyan tud szaftos, omlds silt vadnydl combot
késziteni?

7. Feladat

A szakmai informdciétartalomban emlitett recepteket megfigyelve vdlassza ki, hogy mely
fliszerek nem illenek a vadnyul, és a borz husahoz! Valasztasait alahtzassal jelolje!
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Cayenne bors, bordkabogyo, koriander,

mustarmag, csombor, csillaganizs, citromfii,

szegflibors, fahéj, babérlevél, bazsalikom,

lestyan, vanilia, kakukkfii,

kurkuma, menta fokhagyma,
8. Feladat

Kosse 0ssze az ételek elnevezéseit a hozzajuk ill6 koretek nevévell

Vadnyul mézes lilahagymaval

Vadnyul rantva

Nyulgerinc bordkaszdészban

Nyul fazékban aszalt szilvaval

Borzsult

Borzporkolt

Dodolle
Burgonyakrokett
Burgonyafank
Sult alma

Burgonya felfujt

Tejszines piritott burgonya

9. Feladat

Amennyiben a silt his mellé gyimolcsot, vagy valamilyen gyimolcs alapu készitményt
szeretne kinalni, milyen gyimolcsoket valasztana a felsoroltak koézil a vadnyil-, és a
borzhds mellé? Valasztasait aldhtzassal jeldlje!

Banénpiiré
Oszibarack
Szeder
Vorosafonya

Korte

Kokénylekvar

Dio

Datolya

Ananasz

Feketeribizli

Mandarin
Birsalma
Cseresznye
Szilva

Eper
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| 10. Feladat

On egy étterem konyhafénoke. Egy rendezvényre el kell készitenie 85 adag rantott
vadnyulat. Készitsen kalkulaciéot a felhaszndlasra keril6 nyersanyagok mennyiségére
vonatkozoan!
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MEGOLDASOK

| 1. Feladat

- Kozvetlenil a teriletileg illetékes vadaszatra jogosulttél
- Aterileti vadhusfeldolgozo lizembdl
- A kereskedelmi egységekbdl

2. Feladat

A vendéglatdé egységbe bekerilé husok nyomonkovethetéségének céljdbol a vaddszatra
jogosultnak naprakész nyilvantartast kell vezetni apréovadak esetében az aproévad
gyljtéigazolas sorszamarol, a I6tt vad fajtajarol, darabszamarél, és arrél, hogy a has hova
keriilt végso6 fogyasztas céljabol. A vasarlénak, azaz a vendéglaté egység lizemeltet6jének a
hatésagi allatorvos altal kiallitott igazolast, vagy annak hitelesitett masolatat az arusité
helyen kell tartani, és megérizni. Esetleges kérésre koteles a vallalkozé a husvizsgalati
igazolast bemutatni.

3. Feladat

Julius 10. - augusztus 20.

Szeptember 01. - december 31.

Marcius 01. - majus 31.
Januar 15. - marcius 31.

JuUnius 01. - szeptember O1.

4. Feladat

9. dbra. Megnyuzott mezei nyul
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Ertékes husrészek: gerinc, combok, lapockak

| 5. Feladat

Szine voros, alacsony viztartalommal, magas fehérjetartalommal, minimalis zsirtartalommal
rendelkezik. J6l beilleszthet6 a kimélé étrendekbe, féként a fiatal stldék husa.

6. Feladat

A siités soran azonban kiilonos figyelmet kell forditani a megfelel6 h6mérsékletre és a siitési
idére. Mindkett6 nagyon fontos paraméter, hiszen a husnak kell6en meg kell siilni, ropogos
kéregnek kell sités kozben képzédni, de ugyanakkor szaftosnak, lédisnak kell lenni.
Elvezhetetlen az a siilthds, amelyik ki van szaritva, kemény. Siités koézben nem szabad
husvillaval szurkalni a hdasdarabokat, mert akkor a szamunkra értékes husnedvek kifolynak,
igy a sult szaraz lesz.

7. Feladat
Cayenne bors, borékabogyo, koriander, mustarmag, csombor,
csillaganizs, citromfd, szegflibors, fahéj, babérlevél, fokhagyma, bazsalikom,
lestyan, vanilia, kakukkf, kurkuma, menta
8. Feladat
Vadnyudl mézes lilahagymaval Burgonyafank
Nyulgerinc bordokaszdészban Burgonya felfujt
Nyul fazékban aszalt szilvaval Burgonyakrokett
Borzsiilt Sult alma
Borzporkolt Dodolle
Vadnyul rantva Tejszines, piritott burgonya
9. Feladat
Bananpiiré Kokénylekvar Mandarin
Oszibarack Di6 Birsalma
Szeder Datolya Cseresznye
Voérosafonya Ananasz Szilva
Korte Feketeribizli Eper
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10. Feladat
Hozzévalok 10 személyre 85 személyre
Fiatal siildénydl (db) 2-3 17-25
Liszt (kg) 0,15 1,30
Tojas (db) 4 34
Zsemlemorzsa (kg) 0,30 2,55
S6 (kg) 0,05 0,425
Etolaj (liter) 1,00 8,50

Az étolaj mennyisége az étterem olajsiit6jének az Urtartalmatol fligg6en valtozhat.
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