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Gesi pipek w sosie z borowikéw i purée z pietruszki.

Skiadniki:

0,5kg gesich zotadkow (oczyszczonych)

30 dag borowikéw ($wiezych lub mrozonych)
1 duza cebula

2 zgbki czosnku

500 ml bulionu drobiowego lub warzywnego
200 mi stodkiej $mietanki 30%

2 tyzki smalcu gesiego

Sél i $wiezo mielony czarny pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Przygotowanie zotgdkéw:
Gesie zotadki doktadrie umyj, oczyé¢ z bton i nadmiaru thuszczu.

Obsmazanie:
W szerokim rondlu lub na patelni rozgrzej smalec gesi. Wrzu¢ pokrojong w
kostke cebule oraz posiekany czosnek, a gdy sie zeszkla, dodaj zotgdki.
Smaz cato$¢ przez okoto 5-8 minut, az mieso lekko sie zrumieni.

Duszenie:
Zalej zotadki gorgcym bulionem. Przykryj garnek pokrywka i dus na
wolnym ogniu przez 1,5 do 2 godzin, az zotgdki beda catkowicie migkkie

Dodanie borowikow:
Oczyszczone i pokrojone borowiki dodaj do migkkich zotadkow.
Wymieszaj i du$ razem przez kolejne 30 minut, az grzyby zmiekng i
potacza smak z sosem.

Zabielenie i doprawienie:

Wiej Smietanke 30%, wymieszaj i podgrzewaj jeszcze przez 2-3 minuty, az
$mietanka sig¢ zredukuje, dopraw do smaku pieprzem i sola..






Sktadniki na purée z pietruszki

3 szt. pietruszki w korzeniu (obranych i pokrojonych na mniejsze kawatki)
2 tyzki masta

50-100 ml cieptego mieka lub $mietanki

Sdl, pieprz i szczypta Swiezo startej gatki muszkatotowej do smaku

Przygotowanie:

Pietruszke obierz, pokrdj w mniejsze kawatki i zalej woda z dodatkiem soli ( Gotuj przez
okoto 25 minut, az stanie sie catkowicie miekka. Odcedz.

Dodaj masto oraz ciepte mleko. Zblenduj cato$¢ na gtadka, jednolitg mase.

Dopraw solg i $wiezo mielonym pieprzem.






CZERNINA Z GESI Z MARYDOEU

XVI OGOLNOPOLSKI FESTIWAL PASZTETNIKOW I POTRAW 7, GESI * OSTRZESZOW « 27.09.2026
Tradycyjna zupa przygotowana w 100% na szlachetnej gesini
podawana z tradycyjnym, domowym makaronem Jajecznym.
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0 WIEJSKA GESINA * WEDZONA SLIWKA + KWASNE JABEKO * DOMOWY MAKARON []

CZAS PRZYGOTOWANIA: 5 GODZIN

ESENCJONALNY WYWAR Z GESI OWOCOWA NUTA I WYKONCZENIE
| * 1/2 wiejskiej gesi (korpus, szyja, skrzydla) * 100 g wedzonych $liwek |
| * SwieZe podroby gesie (serce, Zotadek) * 50 g suszonych gruszek

* 2 marchewki, 1 pietruszka, 1/2 selera, 1 por
* 1 duza cebula {opalona nad ogniem na czarno)
* 4 ziarna ziela angielskiego, 3 li$cie laurowe

* 1 kwasne jabtko (szara reneta) w czastkach |
* 1 lyzka gestych powidet $liwkowych |
* 500 ml swiezej krwi gesiej (z 2 tyikami octu)

| * 10 ziaren czarnego pieprzu, sél kamienna * 1 tyzka octa z wina ‘
* SEKRET KORZENNY: 4 gozdziki * 2 plaskie lyiki maki pszennej

* 2-3 tyiki cukru
* majeranek, 56l i pieprz do smaku ‘

SWOJSKI MAKARON JAJECZNY

Do podania - tradycyjay, domowy makaron jajeczny.
PRZYGOTOWANIE KROK PO KROKU
1. ESENCJONALNY Gesing i podroby zalej zimna woda. Podgrzewaj na minimalnym ogniu. Gdy wywar bedzie czysty,

WYWAR dodaj warzywa, opalong cebule oraz przyprawy i korzenie. Gotyj na ledwo ~Hrugajacym” ogniu przez !
3,5 do 4 godzin. Po ugotowaniu przecedz przez gesty gaze.

2. OWOCOWA Do czystego bl;lionu Z gesi dodaj wedzone sliwki, gruszld, ]albiko oraz i)owidla. Gotuj na ma!ym ogniu |

ESENCJ A przez 20-25 minut, a’ owoce zmigkng i oddadzq esencje, Wyléw owoce tyzka cedzakows do osobnego
naczynia.
3. WIAZANIE KRWI Kre:v ggtiiq zblenduj z maka oraz actem z wina na idealnie gladki plyn, a nastepnie przelej przez
geste sitko. .
4. HARTOWANIE 1 Zdejmij garnek z ognia (plyn nie moze wrzed!), Do miski z krwig dolewsj powoli 4 chochelki gorgcego '
PERFEKCYINY bulionu, caly czas energicznie mieszajgc trzepaceky. Wlej zahartowana krew malym strumieniem do
Y] garnka, nieustannie mieszajac. Postaw na minimalny ogieh I podgrzewsj przez 3-4 minuty, az
BALANS czernina nabierze ggstosci plynnego aksamitu. NIE ZAGOTU]J! Dopraw ostatecznie cukrem, sola,
majerankiem oraz pieprzem.
0 NAJWAZNIEJSZA ZASADA
Czeminy po dedaniu krwi nie wolno zagotowad. Powinna byé delikatnie podgrzewana, a% osiagnie aksamitna
konsystencje.

KGW MARYDOE » TRADYCJA, KTORA GOTUJEMY RAZEM






> 1 Pasztet wege -

z cukinii i sera zottego
z sosem tzatziki

£ Skiadniki: 4

1000 g cukinii

150-200 g zbttego sera

1 cebula

1 marchewka

3 jajka

ok. 3-4 tyzki kaszy manny,
ptatkow owsianych lub butki tartej 8%
(do zageszczenia) 2

>
-
t

o Czosnek, sol, pieprz, ziota prowansalskie
lub lubczyk do smaku

Q7 Przygotowanie:

Zetrzyj cukinig, ser z6tty, marchewke na grubszych oczkacﬁ;

Cebule i czosnek pokrdj w drobna kostke,

Potacz warzywa, umiesé na sicie lub gazie i doktadnie odcisnij
nadmiar soku (to wazny krok, by pasztet nie byt wodnisty),

Do odcisnigtych warzyw dodaj jajka, starty ser, kasze manne/ptatki
oraz przyprawy, wymieszaj doktadnie na jednolita mase.

Przet6z mase do kekséwki wytozonej papierem do pieczenia.

§ / Piecz w piekarniku nagrzanym do 180-200°C przez okoto 50-60 minut,

az pasztet tadnie sie zarumieni i zetnie.
P € N (f‘

@ Sos tzatziki —_—

Sktadniki: Q? Przygotowanie:

e 200 g jogurtu greckiego Ogérka zetrzyj na tarce, lekko posél i dokladnie

* ¥ $wiezego ogérka odciénij z nadmiaru wody. Wymieszaj z jogurtem,

e 1-2 zabki czosnku przeciénigtym czosnkiem, oliwa, sokiem z cytryny :

° 1 .ka l i koperkiem. Dopraw solg i pieprzem. Odstaw do lodéwki ¢
{yz Y na 15-30 minut, zeby smaki sie potaczyly.

® 1 tyzeczka soku z cytryny . — X

® koperek do smaku Q Wskazéwka: Jesli sos ma by bardziej kremowy i gesty,

® sl i pieprz usyj jogurtu greckiego i bardzo dokladnie odciénij ogdrka.







GULASZ Z SERC GESICH
Z KOPYTKAMI

Sktadniki:

1 kg. Gesich serc

300 g. Cebuli

2 zgbki czosnku

tyzka gesiego ttuszczu

Spora gars¢ majeranku

sol, pieprz

Kopytka:

200g Ziemniaki ugotowane

1 jajko

70 g maki pszennej

Sél

Wykonanie:

Serca dobrze umyj i oczysc.

Na rozgrzanym ttuszczu przesmaz cebule pokrojong w kostke i przecisniety przez praske czosnkiem,
dodaj serca i majeranek, zalej wodg. Du$ na matym ogniu do miekkosci. Dopraw na koniec solg
i Swiezo mielonym pieprzem. Serwuj z kopytkami

Wykonanie kopytek. Zimne ziemniaki przeciénie przez praske, dodaj jako i make. Formuja rulon
i siekaj na szage. Gotuj w osolonej wodzie.
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Terinna z gesi z czeresniowa konfiturg

Piers z gesi ze skérg — 550g
Migso z uda gesi 550g
Watrobg z gesi —400g

Plasterki boczku (wedzony, parzony) do wytozenia foremki

S6l peklujaca — 30g
Kolendra —4g
Gorczyca —4g

Pieprz czarny — 3g
Ziele angielskie — 2szt

Gozdziki — 2 szt

Pieczywo pszenne — 75g
Jajka —100g
Mleko — 75g

Suszona zurawina — 150g

Przygotowanie:

Migsa pokroi¢ w grubsza kostke wymieszaé z przyprawami i odstawi¢ na noc do loddwki. Na drugi
dziert zmieli¢ wszystko i doda¢ namoczong butke w mleku, jaja, zurawine i dobrze mase wymieszad.
Wytozy¢ foremke plastrami boczku, wypenic foremke masg miesng. Wierzch réwnies przykryé
boczkiem i cato$¢ zawina¢ folia aluminiowa, nastepnie gotowac na parze lub piec w piekarniku.

Serwowac pokrojong w plastry nie wieksze niz 2 cm.

Para 2h w 75 stopniach lub pieczenie 80 stopni 2 godziny






