Kuharski recepti

Divjacinske krace v ¢esnovi omaki

Krace so spodnji deli prednjih in zadnjih nog
zivali. Sprednje krac¢e imenujemo tudi podlaket,
zadnje golen ali bo¢nik. Krace sestavljajo misi¢ne
skupine, ki bistveno prispevajo pri gibanju Zivali,
zato krace vsebujejo visok delez kit in drugih
veznih tkiv. To je pomembno v kulinari¢nem
smislu, ker dolo¢a naéine priprave kra¢ - so kosi
mesa, ki potrebujejo dolgo termi¢no obdelavo
pri nizkih temperaturah (70°-90°). Tak$en nacin
priprave omogoca spreminjanje kolagena v veznih
tkivih v Zelatino, kar povzro¢i mehcanje mesa.
Zelatina pomembno prispeva tudi k so&nosti
mesa, saj nadomesti izgubo vode v mi$i¢nih
tkivih, ki je sicer neizogibna posledica termicne
obdelave mesa. Zelatina torej deluje podobno
kot masc¢oba. Zato pravilno pripravljene krace

Slika 1: Krace mladica srnjadi v cesnovi omaki.
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nikoli niso suhe, tudi v primeru nemastnega
oziroma pustega mesa divjih Zivali.

Zaradi visokega deleza veznih tkiv so krace
najprimernejse za dolgotrajno dusenje in kuhanje.
Odli¢no se obnesejo v enolon¢nicah in juhah,
$e posebej, ¢e so predhodno razsoljene in diml-
jene. Takrat so najbolj$e za enolon¢nice tipa
ricet in pasulj. To velja za krace vseh zivali, neglede
na to ali so divje ali domace. Krace ve¢jih zivali
so obicajno dokaj veliki kosi, kar je neprakti¢no,
zato jih je verjetno smiselno razkos¢iciti iz kosti.
Krace manjsih zivali, zlasti mladicev, je smotrno
pustiti cele. Najslabse, kar lahko naredimo s
kra¢ami, je mletje v mleto meso, saj bodo vezna
tkiva zelo verjetno zamasila na$ stroj za mletje in
s tem moc¢no otezila pravilno razdeljevanje mesa.
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Slika 2: Krade so poleg jezika, reber, prsi in vratu najbolj$e meso za prekajeno divja¢ino. Na fotografiji so prekajene
krace, ki jih pri nas uporabimo za ricet, pasulj ali druge krepke zimske enolon¢nice.
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Spodnji recept je najprimernejsi za manjse
krace, ki jih pustimo cele v kosti. Ce govorimo
o divjih zivalih, imam pri tem v mislih krace
mladicev srnjadi, gamsa, muflona, manjsih divjih
prasic¢ev in drugih zivali podobne velikosti. Pri
domacih zivalih so to krade jagenjcka ali kozlicka,
ki so bile verjetno tradicionalno uporabljene v tem
receptu. Jed zaznamuje velika koli¢ina ¢esna (4
cele glave ¢esna na 4 krace!), ki se je ne smemo
ustrasiti. Cesen je odli¢na sestavina, ki je nepog-
redljiva v mesnih jedeh. Pri dolgotrajni termi¢ni
obdelavi povsem izgubi oster okus, znacilen za
surov Cesen. Ostane le slasten kompleksen okus,
ki da bistveno noto tej jedi. Tisti, ki ve¢ kuhate
boste morda opazili, da v receptu ni klasi¢nih
sestavin, ki jih obi¢ajno uporabljamo z rde¢im
mesom. Belo vino in limona sta sestavini, ki
jih najveckrat kombiniramo z belim mesom in
ribami. Ne glede na to, da odstopa od ustaljenih
norm, je ta jed enostavno izvrstna in Zal vam
bo, ¢e je ne poskusite skuhati doma. Jaz v to jed
pogosto dodam kuhan fizol ali druge stro¢nice in
jo $e dodatno obogatim, ¢eprav to ni potrebno.
Ostanki omake in mesa so odli¢ni tudi naslednji
dan kot osnova omake za testenine. Pa dober tek!

Sestavine

o 4 krace manjsih zivali, cele v kosti (mladic¢i
srnjadi, gamsa, manjsi divji prasici,...)

o 3-4jusne zlice olivnega olja,

o 4 velje glave esna,

o 200 ml suhega belega vina,

o 150 ml vode ali kokosje juhe + dodatna teko-
¢ina po potrebi,

o 1 ¢ajna 7Zlica suhega timijana,

o 1 ju$na Zlica svezega drobno sesekljanega
rozmarina,

« nastrgana lupina 1 limone,

« sok sveze limone po okusu

« sol in poper po okusu,

« maslo in moka za zgo$c¢anje omake po okusu.

Navodila:

1. Krade vzamemo iz hladilnika 30 minut pred
zacetkom priprave jedi, da dosezejo sobno
temperaturo. Medtem olupimo stroke vseh
¢esnovih glav. Stroke lahko damo v manj$o
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posodo, jo pokrijemo s pokrovom in jo nekaj
¢asa mocno stresamo. Na ta nacin se bo ¢esen
lazje lupil. Olupljene stroke pustimo cele.
Osudimo krace s papirnato brisaco in jih
bogato zac¢inimo s soljo in poprom. Segre-
jemo olje v tezji litoZelezni posodi. Po Zelji
krace tik pred peko pomokajmo in stresemo
odve¢no moko. Na ta nacin se bodo lepse
opekle. Kra¢e ope¢emo v vrocem olju do
zlato rjave barve na vseh straneh.
Opecene krade odstranimo iz posode. Zni-
Zamo moc ognja in na hitro opecemo cele
¢esnove stroke, dokler ne zadisijo in dobijo
zgolj rahlo rjavo barvo - pri tem bodimo
zelo pozorni, da se Cesen ne zazge.
Dodamo vino, timijan, % rozmarina in %
nastrganih limoninih lupin. Povremo vino,
dokler ne dobi gostote sirupa. Medtem z
leseno kuhalnico postrgamo iz posode vse
na dno posode sprijete del¢ke od peke mesa.
Ta fond je bistven za okus omake.

Ko vino ustrezno povre, dodamo vodo ali
ju$no osnovo. Rahlo za¢inimo s soljo in
poprom in v posodo vrnemo opecene krace
in ves mesni sok, ki je stekel iz krac.
Posodo pokrijemo in vsebino na §tedilniku
na nizkem ognju ali v pecici dusimo do
mehkega (temperatura pecice 160-180 °C).
To bo trajalo od 1,5 do 3 ure, odvisno od
velikosti kra¢ in Zeljene mehkobe mesa.
Mehkobo mesa lahko preverimo s konico
noza ali vilicami. Fino je, da se meso $e drzi
kosti in krace ne razpadejo povsem. Ceprav
ni ni¢ narobe, ¢e meso povsem odstopi
od kosti (odvisno od Zelje posameznika).
Pri dusenju ves ¢as pazimo, da je v posodi
dovolj tekocine - da se ¢esen ne prismodi.
Ce tekocina povre, dodamo dodatno toplo
vodo ali juho.

Ko so krace zelene mehkobe, jih odstra-
nimo iz posode. Ohranimo nekaj najlepsih
¢esnovih strokov za nadev. Ostalo omako
»zmiksamo«. Dodamo preostali rozmarin
in nastrgano limonino lupinico.

Omako lahko po Zelji in potrebi zgostimo.
Predlagam dva nacina; z moko ali z maslom.
V prvem primeru jusno zlico ali dve moke
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vmes$amo v nekaj hladne vode in zmes
dodamo omaki. Omako nato prevremo do
zelene gostote. V primeru uporabe masla
najprej zavremo omako in jo odstavimo iz
$tedilnika. Ob stalnem mesanju dodajamo
(hladno!) maslo, kocko za kocko, do Zelene
gostote. Na ta nacin v bistvu dobimo emulzijo
masla in omake.

Ko je omaka nared, jo dosolimo, popopramo
in po okusu dodamo limonin sok za kislino.
Po zelji lahko v omako dodamo predkuhan
fizol (dober je tudi iz plocevinke).

Krace segrejemo v pecici ali mikrovalovki
in jih postrezemo z vro¢o omako in prilogo,
kot je polenta, pire krompir, dusen riz ali
testenine. Kroznik okrasimo s prihranjenimi
¢esnovimi stroki in vejicami roZzmarina.
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