»Ges faszerowana luzowana”
Sktadniki:
1. Ges
2. Nadzienie:

* 1,5 kg. miesa mielonego
(drobiowe, wieprzowe)

» 0,5kg. zotadkéw drobiowych
» 0,5 kg. watrébki drobiowe;
s 2 zgbki czosnku
o 1cebula
» natke pietruszki
e Zziota (rozmaryn, tymianek, oregano, lubczyk)
« butka namoczona w rosole
e s0l, pieprz do smaku
« Olgj
e SOS sojowy
Sposéb przygotowania
Wytrybowang ge$ doktadnie umy€ i osuszy¢ recznikiem papierowym.

Natrze¢ gesine z zewnatrz i od §rodka mieszanka soli, pieprzu, papryki wedzonej,
przyprawy wioskiej, majeranku, 1 tyzki maggi, 1 fyzki sosu sojowego, 1 tyzki oleju.

Tak przygotowang ges odstawiamy na okoto 2 godz.

Zamarynowana ge$ wypetnié przygotowanym farszem. Zwina¢ brzegi miesa do
srodka nadajac jej pierwotny ksztat. Zaszyc¢ rozcigcie za pomocy igly | grubej nici
kuchennej lub wepchnaé wykataczki i zasznurowag, Upewni¢ sie, ze farsz nigdzie nie
wyptynie.

Piekarnik nagrzaé do 200°C

Tak przygotowana ges$ utozyé¢ w duze; brytfannie (gesiarce) piersig do géry i wstawié
do piekarnika bez przykrycia na pierwsze 20—30 minut, aby skérka fadnie sie
zrumienita i zamkneta pory.

Nastepnie zmniejszyé temperature do 160°C, przykryé brytfanne pokrywa i piec
przez okoto 3 godziny, dobrze jest co jaki$ czas podlewa¢ gesine wytopionym
ttuszczem.



Na ostatnie 20-30 minut zdja¢ pokrywe, aby skéra stata sie chrupigca i zocista.

Po wyciagnieciu z piekarnika pozostaw ge$ w brytfannie na 20 minut, aby mieso
odpoczeto.

Dzieki usunigciu kosci fatwo jest przygotowana ge$ kroié w plastry jak wedline.

Tak przygotowana gesine mozna podawaé na roézne sposoby, my proponujemy
ostudzone migso podawaé z uprzednio przygotowanym ajvarem.

Ajvar
sktadniki:

1 kg. papryki

1 duzy bakfazan

3 zabki czosnku

2 duze cebule

0,5 litra przecieru pomidorowego
s6l, pieprz i chili (do smaku)

Warzywa piec w piekarniku okoto 40 minut, nastepnie dodaé przecier, przyprawy i
catos¢ zblendowad.

Zyczymy smacznego

KWG OLSZYNA



