Doradca

smaku
Ges po dunsku
EWELINA56
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4

SKEADNIKI

ges 3-4 kg

sok z cytryny

cukier 10 dag
cebula 2

sél

pieprz

majeranek 1 tyzeczka
masto 1 tyzka
boréwka do mies 6 do miesa
jabtko kwasne kilka szt.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ges osoli¢ i opieprzy¢ od zewnatrz i od Srodka. Wnetrze natrze¢ majerankiem. Jabtka na farsz
obra¢, pokroi¢ i nastepnie ugotowac z cukrem i sokiem cytrynowym. Gotowac az do miekkosci.
Watrobe i zotadek gesi drobno posieka¢. Cebule obra¢, drobno posieka¢ podrobamii farszem tym
wypetnic¢ ges, a nastepnie zszy¢ otwor. Nadziang ge$ umiesci¢ na brytfannie i piec co najmniej 2 i
pét godziny w temperaturze 240 st. C. Pozostatych 8 jabtek umy¢, Scigé wierzchotki, wydrazy¢ i
piec w piekarniku okoto 20 minut. Nastepnie napeti¢ je boréwkami do miesa. Dobrze upieczona
ges podawac z utozonymi wokét pieczonymi jabtkami z nadzieniem. Farsz upieczony z gesia
traktuje sie jako jarzyne, ktérej uzupetnieniem sa upieczone jabtka z boréwkami.



