Doradca
smaku

Wielkanoc: Udko z polskiej gesi podane z gruszkami,
rozmarynem i konfiturg kasztanowo-waniliowg

DORADCA SMAKU

— CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 3-4
SKELADNIKI
gesie udka 42509
gesi ttuszcz 11
pomarancza 1 szt.
rozmaryn 4 gatazki
czosnek 4 zabki
kardamon
Pieprz czarny grubo mielony Prymat
Kmin rzymski mielony Prymat
cynamon
Gozdziki cate Prymat
gruszki 4 szt.
midd lipowy
masto
rozmaryn 1 gatazka
konfitura kasztanowa z wanilig
ziota do dekoracji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Mieso oczysci¢, umy¢, osuszy¢ papierowym recznikiem, a nastepnie utozy¢ w szerokim garnku,
obtozy¢ plastrami pomaranczy, rozmarynem, czosnkiem i natrze¢ wszystkimi (utartymi w
mozdzierzu) przyprawami. Tak zamarynowane udka gesie odstawi¢ do lodéwki na kilka godzin, a
nastepnie zala¢ olejem, przykry¢ i gotowa¢ na wolnym ogniu do miekkosci, tj. przez ok. 2-3
godziny. Mozna réwniez utozy¢ gesie udka w naczyniu zaroodpornym, przykry¢ i piec w piekarniku
w temperaturze do 90[]C przez okoto 8 godzin.

Na patelni rozgrza¢ miéd i masto, doda¢ gruszki i smazy¢ przez chwile, dodajgc Swiezy rozmaryn.
Gruszki zdjac¢ z patelni i odstawi¢ w ciepte miejsce. Na tej samej patelni podgrza¢ konfiture
kasztanowo-waniliowa.

Uda z gesi wyja¢ z ttuszczu, przyciad kostki i utozy¢ na cieptych gruszkach. Podawac z konfitura,
udekorowane Swiezymi ziotami.



