gotuj w stylu eko.p!

Pieczona piers z gesi w estragonie i
majeranku

& Nikita
Polecane na: danie gtowne, lunchbox

Kuchnia (region): arabska, polska

oB . 120 min . . 4 porcje

piers z gesi - 2 szt. jabtko szara reneta - 1 szt.
majeranek - 2 tyzka zurawina $wieza lub mrozona - -
estragon - 1-1,5 tyzka garsc

czosnek - 2 zabek zubréwka - 10 ml

sol - 1/2-3/4 tyzeczka papryka stodka wedzona - -

szczypta

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Piersi z gesi podzieli¢ na pot.

KROK 2: Czosnek przecisnac przez praske,
przetozy¢ na talerz. Dodaé suszony majeranek,
estragon i sol, wymieszac.

KROK 3: Piersi obtoczy¢ w ziotach i wetrzec¢ je
dobrze w mieso. Przetozyé do glinianego garnka
lub naczynia zaroodpornego. Wstawic¢ na noc
(lub kilka godzin) do lodowki.

KROK 4: Nastepnego dnia wyjac¢ garnek

z lodéwki, aby sie ogrzat w temperaturze
pokojowej. Mieso skropi¢ zubréwka. Jabtko
umy¢, wykroi¢ gniazdo nasienne i pokroic¢

w plasterki, utozyé na miesie. Posypaé odrobing
papryki wedzonej, doda¢ zurawine. Garnek
przykry¢ pokrywa i wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 180 stopni.

KROK 5: Piec okoto 60-70 minut (do migkkosci).

KROK 6: Podawac np. z ziemniakami i surowka
z czerwonej kapusty.
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