Ges pieczona w zZurze
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Skladniki:

* pot gesi,

* 2 tyzki maki,

* 2 szklanki zuru (moze by¢ z proszku),
» 15 dag boczku wedzonego,

2 cebule,

» 5 zabkow czosnku,

* lyzeczka majeranku,

e thuszcz do smazenia,

* tyzeczka soli.

Sposodb przygotowania:

Tuszke gesi umy¢, odciac od niej szyje i koncdwki skrzydet. Wraz z umyta i obrana
wloszczyzng umiescic je w garnku, dodac kapelusz grzyba pieprz i s6l do smaku. Ugotowac
esencjonalny wywar. Obsuszona ges, natrze¢ sola wewnatrz i z zewnatrz, odstawi¢ w
chtodne miejsce. Wyptukana kasze zala¢ przygotowanym goracym wywarem (3 szklanki),
ustawi¢ na niewielkim ogniu i, czesto mieszajac gotowac, az kasza wchtonie caty ptyn.
Naczynie z kasza szczelnie przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce na 15 min., by kasza
»doszla”. Ugotowana na miekko kasze polaczy¢ z drobno posiekanym grzybem i doprawi¢ do
smaku. Do kaszy dodac¢ koperek i lekko ja przechtodzi¢, a nastepnie nadzia¢ nia ges i zaszy¢
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otwor biatg bawelniang nicig lub zapia¢ wykataczkami. Na spdd brytfanny wla¢ piwo, utozy¢
przygotowana ges i wstawié¢ do nagrzanego do temp. 180°C piekarnika. Piec, polewajac
powstatym sosem ok. 90 minut do momentu uzyskania przez mieso odpowiedniej miekkosci i
barwy. Ges wylozy¢ na pdtmisek i przystroi¢ ugotowana i rozdrobniona wtoszczyzna z
bulionu. Danie serwowac z dodatkiem klusek drozdzowych na parze oraz czerwona kapusta.

Informacje o potrawie:

* liczba porcji: 7-8,

* czas przygotowania: 150 min.,

* stopien trudnosci: sSredniotrudne,
* kalorycznosc¢: wysoka
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