Doradca
smaku

udka z gesi z kapusta i gruszkami

SYLWIA78
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 3.4

SKELADNIKI
udka z gesi 4 szt
cebula biata 3 szt
gruszki 4 szt
bulion drobiowy 1.5 szk
maka ziemniaczana 1 tyzka
konfitura zurawinowa 3 tyzki
kapusta wloska 1 mata

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Udka opruszamy sola i pieprzem.Uktadamy w brttfance.Podlewamy 2 szklankami wody.Pieczemy
okoto 1,5 godz w temp.200 stopni Wczasie pieczenia udka czesto polewamy sosem z
brytfanki.Obieramy 2 cebule Na okoto 20 minut przed koncem pieczenia uktadamy ja z gruszkami
w brytfance.Kapuste starannie szatkujemy.Trzecia cebule szatkujemy.Upieczone udka i gruszki
wyjmujemy.Gruszki kroimy na pét wyjmujemy srodek.Sos z pieczenia przecedzamy,mieszamy z
cebula, kapusta i bulionem.Gotujemy okoto 10 minut.Zageszczamy maka z odrobina
wody.Przyprawiamy.Gotowa kapuste oraz udka uktadamy na pétmisku Gruszki napwiniamy
konfitura zurawinowa i stawiamy obok udek.



