Dzik z rozna

Na imprezach plenerowych, przy ogniskach, organizowanych niekonieczne dla mysliwych,
wiele hoteli i restauracji proponuje takie danie.

Matego dzika, a taki przeciez jest najsmaczniejszy, mozna przyrzadzi¢ z rozna na przyjeciu
w ogrodzie. Warunkiem jest zrobienie oprzyrzadowania wedtug podanego ponizej opisu.
Jesli raz podacie dobrze przygotowanego dzika z rozna, nie bedzie dla was taskawy,
bedziecie mogli podawac¢ jagnie lub prosie, korzystajac z tego samego rozna i tak samo
postepujac z miesem.

Potrzebny jest zaostrzony pret, najlepiej ze stali nierdzewnej, o dtugosci 1,70m i Srednicy
12-14 mm, na koncu wygiety w ksztatcie litery Z i zaopatrzonym w drewniang raczke
(korbe). Bardzo wazne sg duze okragte lub kwadratowe ptytki w centralnej czesci z
przyspawang rurka, w ktérej swobodnie miesci sie pret nierdzewny, czyli nasz rozen. W
tych krotkich rurkach trzeba nagwintowac otwory na wkrety zaopatrzone w motylek,
ktérymi mozemy zablokowaé ptytki w dowolnym miejscu na precie.

Dlaczego jest to takie wazne? Na rozen najpierw zaktadamy jedng ptytke i blokujemy ja,
nastepnie nadziewamy dzika, z drugiej strony wktadamy drugq ptytke i takze ja blokujemy
motylkami na precie. Ostrymi drutami (o $rednicy 5mm i dtugosci okoto 50cm), zrobionymi
najlepiej ze stali nierdzewnej — wbijajac je przez otwory w ptytkach — mozemy ustali¢
pieczen centralnie, a jednoczesnie zapobiec kreceniu sie tuszy na roznie. W innym wypadku
my bedziemy rusza¢ korbg, a dzik bedzie tkwit w tej samej pozycji nad ogniem.

Musimy jeszcze zrobi¢ dwa gniazda do obracania sie rozna. Powinny one bys regulowane
pionowo. W czasie obracania pieczeni, w zaleznosci od potrzeb, rozen musi by¢ raz blizej, a
raz dalej od ognia. Najlepiej sprawdzita sie konstrukcja identyczna z tzw. kobytkami
uzywanymi w warsztatach samochodowych, regulowanymi metalowym trzpieniem w rurce z
rzedem otwordw i zatyczkqa. Dobrze, jesli za pomoca jednego z uchwytow bedziemy mogli
ustali¢ potozenie rozna w pozycjach odpowiadajacych godzinom na tarczy zegara (regulacja
skokowa), gdyz ciggte krecenie roznem juz po godzinie wyczerpuje nawet najbardziej
wytrwatych.

Tak wiec, majac juz akcesoria gotowe, musimy na kilka dni przed imprezg rozpocza¢ prace
nad tuszg dzika.

Najlepszy jest dzik do 40 kilograméw (im mniejszy, tym lepszy), na pewno nie kaban z
huczki, nawet strzelony na komore. Bardzo wazne jest to, zeby tusza byta przemrozona
przez miesigc w temperaturze -18 stopni lub nizszej.

Jesli dzik, mimo to ze byt badany na wtosnice, przejdzie takg kwarantanne w zamrazarce,
to mozna spac spokojnie. Na pewno nikomu nie zaszkodzi. Nasi przodkowie mieli
wiadomosci na temat pasozytdéw zagrazajacy zdrowiu i postepowali bardzo rozsadnie.
Zwierzyna dtugo kruszata, byta dtugo mrozona, a podczas biesiadowania mocno zalewana.

Tusze dzika bejcujemy na sucho, tzn. scieramy na tarce marchewke, seler, por, pietruszke,
cebule i dodajemy czosnek. Warzyw powinno by¢ 2 kg na 10 kg miesa. Do bejcy warzywnej
wyciska sie kilka cytryn i po wycisnieciu, pokrojone, wrzuca do bejcy. Dodajemy ziotowe
przyprawy, tj. lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, kruszony jatowiec, majeranek,
tymianek, kolendra, gorczyce, estragon i inne wedtug uznania i smaku, dodajemy oliwe
(1,5 szklanki) i czerwone wino (1 butelke). Bardzo dobrze jest doda¢ osad z nalewki lub
rozdrobnione owoce, ktdre zostajg po zalaniu nalewki z aronii, czarnej porzeczki czy wisni.



Mozna dodac¢ dzin lub czystg wdédke. Obtozone bejcg mieso (bejce wktadamy réowniez do
srodka tuszy) umieszczamy w chtodnym miejscu, przewracajac tusze przynajmniej raz
dziennie. I tak bejcujemy dzika przez kilka dni. Im nizsza temperatura i wiekszy dzik-tym
dtuzej. Dzika razem z bejcg wrzucamy do bardzo goracej ,ale nie wrzacej wody i parzymy
przez 2, a jak duzy dzik, to 3-4 godziny, podgrzewajac ale nie dopuszczajac do wrzenia (w
temperaturze od 85 do 95 stopni).

Nastepnie sparzonego dzika, jesli jest chudy, szpikujemy Swiezg stoning, nacieramy solg z
przyprawami i pieczemy w piekarniku do miekkosci tzn., kiedy po naktuciu karku
szpikulcem i nacieciu wyptywa jasny ptyn (bez krwi), dzik jest gotowy. W trakcie pieczenia
w piekarniku podlewamy pieczen obficie piwem. Jesli dzik jest duzy mozemy do przecig¢ na
potowe tylng i przednig i upiec je oddzielnie. Ztozy¢ z dwdch kawatkdow jednego dzika nie
bedzie trudno z zastosowaniem opisanego powyzej osprzetu.

Dzika umieszczamy na roznie, sprawdzajac w trakcie tej czynnosci poprzez krecenie korbka,
czy jest on dobrze na rozen nabity, to znaczy, czy srodek ciezkosci tuszy zgadza sie
potozeniem preta.

Ostatnig fazg, najciekawszg i widowiskowq, jest umieszczenie rozna z pieczenig nad
ogniskiem. Ogien palimy z drewna lisciastego, brykietu lub wegla drzewnego. Potrzebujemy
Smietany przyprawionej ziotami i piwem lub winem. Oblewajgc pieczen nad ogniem, na
przemian polewanym jg wedtug uznania kwasng wysokoprocentowg $Smietang z ziotami i
piwem lub winem. Zestaw zi6t przyprawionych jest tu réwniez indywidualny i zalezy od
wyobrazni smakowej kucharza. Polewanie pieczeni zapobiega jej wysychaniu i tworzy
chrupigcg skoérke. Mieso nad ogniem nabiera wspaniatego wedzonego smaku.

Dobrze jest mie¢ wczesniej przygotowany do wyboru: sos Smietanowy, jatowcowy,
miodowy, z czerwonej porzeczki czy Smietanowy-agrestowy i wydajac plaster pieczeni,
podawac jg na sosie. Jednak tak naprawde najsmaczniejsze kawatki dzika z rozna sg wtedy,
kiedy po zakonczeniu pieczenia skroimy go na porcje na debowej desce do duzego kotta lub
na ogromnga patelnie petng sosu $mietanowego i mieso, cho¢ raz zabulgocze w sosie nad
ogniskiem.

W polskiej kuchni mysliwskiej sg potrawy smaczne, smaczniejsze i najsmaczniejsze.
Warchlak z rozna jest potrawg z gornej potki.



