Doradca
smaku

Doradca Smaku VII: Pieczona ges z czerwong kapustg, odc.
24

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI

piers z gesi 2po250¢g

cebula czerwona 2

sliwki wedzone 25¢g

masto 2 tyzki

kapusta czerwona mata gtéwka

wino czerwone wytrawne 400 ml

cukier 3 tyzeczki

olej 2-3 tyzki

Sél ziotowa jodowana Prymat
Pieprz czarny mielony Prymat
czaber

Kmin rzymski mielony Prymat

Sol morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Piersi z gesi nacinamy od strony skéry w kratke. Doprawiamy do smaku solg ziotowg i
pieprzem czarnym mielony, wcierajac dokfadnie przyprawy w mieso.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

Smazymy ge$ na rozgrzanej patelni z niewielkg iloscia oleju. Najpierw smazymy od
strony skory przez 4-5 min, nastepnie przektadamy na drugg strone i smazymy juz
tylko 1 min. Przektadamy do naczynia zaroodpornego i polewamy ttuszczem z patelni.
Na gérze kazdej piersi ktadziemy po 1 tyzeczce masta. Pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 190°c przez 20 min bez przykrycia.

Cebule kroimy w pidra, kapuste szatkujemy. Cebule smazymy w garnku na oleju przez
2-3 minuty. Nastepnie dodajemy kapuste i mieszamy. Doprawiamy do smaku kminem
rzymskim i wlewamy czerwone wino. Po chwili dodajemy cukier i doprawiamy
czgbrem. Mieszamy. Dodajemy pokrojone w paseczki Sliwki i doprawiamy sola.
Smazymy przez kilkanascie minut, co jaki$ czas mieszajac.

Upieczone piersi z gesi kroimy w plastry. Podajemy na talerzach z porcja czerwonej
kapusty.



