Tekst i zdjecie: AncyS - Szef Kuchni (1305)

Ges z nadzieniem watrobianym

Podawac¢ z ziemniakami i kapusta z jabtkami,
czerwong kapustq na winie, boréwkami z chrzanem.

Sktadniki:

= stonina, 10 dag

= kminek, 1 szczypta

= biatka, 3 szt.

= natka pietruszki, 1 szt.
= gatka muszkatotowa, 1 szczypta
= pieprz, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= watrobka gesia, 15 dag
= ttuszcz, 7 dag

= mleko, 3 tyzk.

= czerstwa butka, 10 dag
» ges, 1 szt

Sposdéb przygotowania:

Ges po zabiciu oskubad, starannie doczysci¢, opali¢, wytrze¢ otrebami. W cieptej
porze roku ges po oskubaniu i doczyszczeniu wypatroszy¢, odja¢ ttuszcz i wypchad
ja zwinietym papierem (dos¢ luzno). Przechowa¢ do 7 dni w porcelanowym
naczyniu w chtodnym miejscu lub zawiesi¢ jg w przewiewie. Swiezos¢ sprawdzac
co dzieh powonieniem. Na 2 godziny przed pieczeniem ges sprawi¢ i wymoczyc,
pdzniej znéw na dwie godziny natrze¢ wewnatrz i zewnatrz solg. Sporzadzic
nadzienie: butke namoczy¢, odcisngc¢ z mleka. Optukac i posiekac¢ pietruszke i
koperek. Watrobke i butke przepusci¢ przez maszynke; wytopi¢ ttuszcz z gesi.
Utrze¢ zé6ttka z tym ttuszczem, dodac butke i watrébke, rozetrzec, doda¢
przyprawy, zielong pietruszke, koperek i soli. Ubi¢ piane, wymiesza¢ z masa,
dodac butke tarta (nadzienie ma mie¢ gestosc ciasta biszkoptowego). Ges natozyc
nadzieniem, zaszy¢ i spig¢ tak jak kure, nastepnie pOW|erzchn|e posollc S’fonlne
pokrajac na cienkie ptaty, nadziang ges obtozy¢ s’fomnq (piers i nogi) i owigzac
sznurkiem. Ges$ wstawi¢ do goracego plekarnlka i upiec podlewajgc sosem;
dolewac¢ wode do sosu, gdy wyparuje. Gdy ges nalezycie zrumieni sie, nakry¢ ja
druga brytfanna, aby sie nieprzypalita i doplec (ok. 2—2,5 godzmy) Przy kohcu
pieczenia posypac majerankiem. Gdy ges miekka, pod2|eI|c na czesci, utozy¢ na
potmisku, oblac¢ czescig sosu, reszte wla¢ do sosjerki.
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