Охотничий фазан - гибридная форма закавказского и китайских подвидов обыкновенного фазана. Фазан является источником ценного диетического мяса и объектом спортивной охоты. Мясо фазана отличается высокой питательной ценностью и низким содержанием холестерина.  

Охота на фазана считается одним из самых увлекательных видов спорта и отдыха. Предлагаем Вам охоту на фазана с морем эмоций и незабываемых впечатлений и гарантированной добычей. Эта увлекательная охота , отдых и горячий обед у костра , травяной чай из самовара доставит Вам огромное удовольствие. Что стоит посмотреть на стойку легавой и самому быть в напряжении в ожидании подъема птицы, потом выстрел и промах! Как же так? Я же попал! Эмоции, обсуждения! Летит медленнее утки и не попал? Я же на стенде 8 из 10! Андреналин!!! Охота проводится со дня открытия весенней – осенней охоты по перу. Заранее согласовывается день охоты, количество участников (до 4 человек), количество птицы, порядок выпуска в угодья, время встречи . Перед началом охоты проводится инструктаж по технике безопасности при коллективной охоте. Варианты охоты: - активная охота с легавой собакой – постоянно в движении , наблюдение за собакой, добор невзятой птицы: 
- ленивая охота- стрельба по выпускаемой птице - вылет ожидаемый , как и при стойке легавой, но сразу 3-4 шт. при минимальном движении . По желанию можно провести стрельбу по тарелкам.

Нужно оговорится сразу , что потери птицы неизбежны ( все зависит от мастерства стрелков), но стараемся всю птицу добрать до наступления темноты. Оплата проводится по заказанной птице.

Мы готовы доставить птицу и провести охоту в Ваших охотугодьях. Организовать и провести охоту с видео-фотосъемкой, сувениры на память участникам охоты.

Изготовим по Вашему желанию и доставим Вам чучело фазаны- стандарт – креатив, отличный подарок себе и друзьям. Проживание -1 вариант- в срубовых домах +баня на берегу водохранилища - охотничьи угодья ООО «Отрада», вместимость домика 6 -12 человек , имеются номера гостиничного типа. Можно заказать блюда из дичи- кабан, лось. Цены приемлемые.

2-й вариант- проживание в охотничьем домике со всеми удобствами – охотничьи угодья Самарского охотничьего клуба . Имеется баня, биллиард. Прогулки на лошадях.

К охоте не допускаются лица без действующего охотничьего билета, путевки, в нетрезвом состоянии. В случае нарушения правил техники безопасности на охоте ( стрельба по сидящей- бегущей птице, по собаке , в сторону стрелков и за стрелковую линию) прекращается, материальный ущерб не компенсируется.!

 

 

ФАЗАН ЖАРЕНЫЙ С ГРИБАМИ И ЛУКОМ

 

1 тушка фазана, 100 гр. сливочного масла, 6-7 шампиньонов, 2 луковицы, 1 рюмка мадеры, 8-10 картофелин, зелень петрушки, соль. Фазана зажарить обычным способом, как курицу, как фазан зарумянится, добавить еще масла, нарезанные шампиньоны, предварительно слегка обжаренные с луком, накрыть посуду крышкой и довести до готовности на слабом огне. В конце добавить вино. Поджарить картофель. Дичь уложить на блюдо, вокруг разместить шампиньоны, лук, жареный картофель, полить соком и посыпать зеленью. 

 

ДИЧЬ ПО СТОЛИЧНОМУ

 

4 филе фазана, 160 гр. пшеничного хлеба. Для льезона: 2 яйца, 3 ст. ложки молока, 12 гр. масла сливочного, соль. Зачищенное филе слегка отбивают, смачивают в льезоне, панируют в белом хлебе, нарезанном соломкой, и жарят непосредственно перед подачей в течение 12-15 мин. При подаче на филе кладут сливочное масло. Рядом укладывают сложный гарнир. 

 

ФАЗАН В ВИНЕ 

 

На 150 гр. фазана 20 гр. белого виноградного вина, 20 гр. топленого масла, 50 гр. маринованных огурцов, 200 гр. картофеля, соль, зелень петрушки. Тушку посолить, обжарить со всех сторон на масле, положить в кастрюлю, добавить белое вино, кастрюлю закрыть крышкой, тушить на медленном огне. Готового фазана разрубить на куски, переложить на блюдо, залить оставшимся соком, вокруг уложить гарнир (картофель, огурцы), украсить зеленью. 

 

ФАЗАН В ПЕРГАМЕНТЕ 

Разрезать фазана на 2 половинки, обжарить на сильном огне в сливочном масле в течении 8-10 мин., остудить. Натереть солью, перцем, чесноком и травами, небольшим количеством натертой на терке цедре лимона или апельсина. Для каждой половинки приготовить кусок промасленной бумаги, или пергамента, положить на него тонкий ломтик сала шпик, фазана, еще ломтик шпика, плотно завернуть, так, чтобы не проходил воздух. Положить завернутые куски на решетку, поставить решетку в предварительно хорошо нагретую (200 градусов) духовку на 10-15 мин. 

 

ФАЗАН В СЛИВКАХ С ИЗЮМОМ. 

На 1 порцию: половина тушки фазана, 5 гр. муки, 12 гр. сливочного масла, 5 гр. коньяка, 30 гр. сливок, или сметаны, 20 гр. изюма, 30 гр. пшеничного хлеба, перец, соль. Сырую тушку разрезать на 2 части, слегка расплющить тяпкой, посолить, посыпать солью, перцем, запанировать в муке и быстро обжарить в сотейнике с маслом. Затем куски фазана облить коньяком, закрыть посуду крышкой и через минуту добавить коричневый бульон 20-30 гр, сливки, изюм. Тушить в закрытой посуде на слабом огне 5-6 мин. При подаче тушку положить на блюдо или тарелку. Гарнировать гренками из пшеничного хлеба, поджаренными в масле, полить соусом с изюмом. 

 

ФАЗАН С САВОЙСКОЙ КАПУСТОЙ

 

Небольших фазанов 4 шт. по 500-600 гр., 4 ст. ложки топленого масла, 1 кг. cавойской капусты, 1ст. ложку майорана, 1 лавровый лист, 2 пряные гвоздички, 200 гр. мелкого репчатого лука, 1 крупная морковь, 100 гр. шпика с мясными прослойками, по 1 чайной ложки соли и свежемолотого черного перца. Фазанов вымыть , промокнуть и натереть солью и перцем. Разогреть 2ст. ложки топленого масла и сильно обжарить в нем фазанов. Добавить 3 ст. ложки воды. Тушить 15 мин. под закрытой крышкой. Савойскую капусту разрезать на 4 части ,вырезать кочан, крупно порубить листья, поджарить в 1 ст. ложке топленого масла и тушить вместе 3 ст. л. воды, майораном, лавровым листом и 1 луковицей, в которую воткнута гвоздика, под крышкой 20 мин. Фазанов разрезать пополам. Оставшиеся луковицы и морковь очистить, нарезать мелкими кубиками вместе со шпиком, обжарить в оставшемся топленом масле. Предварительно разогреть духовку до 200С. Половиной капусты заполнить большую форму, уложить в нее половинки тушек, сверху выложить смесь из овощей со шпиком и накрыть оставшейся савойской капустой. Соком от тушения полть капусту. Накрыть форму алюминиевой фольгой. Готовить в духовке в течении 30 мин. 

 

ФАЗАН ЖАРЕНЫЙ 

 

1 фазан, 60 гр. шпика, 20 гр. свиного топленого сала, 20 гр. сливочного масла, соль, зелень. Подготовленного фазана жарить также как и курицу, для большей сочности тушку птицы нашпиговать свежим шпиком или обернуть филейную часть тонкими ломтиками того же шпика, перевязав ниткой в нескольких местах. После этого фазана посолить и жарить в сотейнике в жарочном шкафу 35-45 мин., поливая жиром и соком из птицы. При подаче фазана положить на блюдо, полить соком, украсить зеленью. Отдельно подать салат или маринованные фрукты. 

 

ФАЗАН ЖАРЕНЫЙ В СМЕТАНЕ С ШАМПИНЬОНАМИ 

 

1 фазан, 40 гр. сливочного масла, 120 гр. шампиньонов, или белых свежих грибов, 240 гр. cоуса, соль, зелень. Фазана жарить с маслом в жарочном шкафу. По окончании жарки разрезать фазана на порционные куски, положить в сотейник, прибавить грибы, сок, полученный при жарке фазана, 15 гр., залить сметанным соусом, накрыть крышкой и довести до готовности при слабом кипении. При подаче порцию фазана положить на блюдо, гарнировать шампиньонами, полить соусом и посыпать зеленью петрушки. К фазану можно подать картофель жареный. 

