Konfitowane udka z gesi na purée z

modrej kapusty z czipsem z jormuZu

Skiadniki: 2 udka z gesi, gars¢ Swiezego tymianky,
2-3 gatazek SwieZego rozmarynu, 2 zabki czosnkuy,
600 g ttuszezu gesiego. VN arynata: 2 tyieczki
majevanku suszonego, 2 zabki ezosnku, 2 ptaskie

tyzeezki soli, pét tyzeezki pieprzu.

Sposéb przggotowanin: Zfdka % gesi umyj, osusxz.
Do miski wlej 11 wody, dodaj majeranek, zabki
czosnku, s6l kamienng i pieprz. Dokiadnie
wymieszaj. Jlozostaw w zalewie minimum 24 h. o
tym czasie wyjmij udka z marynaty i osusz.
Podsmaz udka % obu stron na ztoty kolor. Yy/t6:
migso do naczynia, w ktérym bedziesxz piec. Dodaj
tymianek, rozmaryn ovaz czosnek. Wszystkie
skindniki zalej ttuszezem (ma prakiyeznie zakeyd
migso). Fdiecz 3 godziny w temperaturze 140°"

Qorva — dét” ,



Yonfitowane udka z g¢si podajemy na purée %

modrej kapusty z czipsem z jarmuZu.



