Doradca
smaku

Ges nadziewana jabtkami z ziotami

ILONAALBERTOS
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
ges 1 sztuka
masto 12,5 dag
natka pietruszki 1 tyzka
czosnek 3 zabki
szatwia 1 tyzeczka
Bazylia suszona Prymat 1 tyzeczka
Majeranek suszony Prymat 1 tyzeczka
Ziota prowansalskie suszone Prymat 1 tyzeczka
jabtka 3-4 sztuki duze
wino biate wytrawne 150 ml
tymianek 1 tyzeczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Czosnek przepuszczamy przez praske i mieszamy z szatwig, tymiankiem, bazylig, majerankiem i
ziotami prowansalskimi. Sprawiong i umyta ges$ nacieramy w $rodku i na zewnatrz mieszanka
ziotowo- czosnkowg i odstawiamy do lodéwki na okoto 12 godzin. Po uptywie tego czasu 3/4 masta
mieszamy z posiekang natka pietruszki i nacieramy nim ges wewnatrz. Jabtka obieramy,
pozbawiamy gniazd nasiennych, kroimy w plasterki i nadziewamy nimi ges, nastepnie zszywamy jg
nicig kuchenna. Ges uktadamy w naczyniu zaroodpornym, obktadamy wiérkami masta, podlewamy
winem i odrobing wody i wstawiamy do piekarnika. Ges$ pieczemy w temperaturze 200 stopni co
jakis czas polewajac jg sosem z pieczenia do momentu, gdy mieso bedzie miekkie.



