[x] Tekst i zdjecie: maQ - Szef Kuchni (1180)

Ges nadziewana kasza
Podawac na goraco z ziemniakami i surowka z

czerwonej kapusty.
Sktadniki:

» ges, 1 szt

= suszony grzyb, 2 dag

= wtoszczyzna, 20 dag

= kasza jeczmienna , 20 dag
= jajka, 2 szt.

= cebula, 5 dag

= posiekany koper, 3 tyzk.

= s0l, 1 szczypta

= majeranek, 1 szczypta

= mielony pieprz, 1 szczypta

Sposoéb przygotowania:

Skoére i mieso gesi oddzieli¢ od koSci: odcig¢ szyje i skrzydta w drugim stawie,
pozostate przy tuszce kosSci skrzydet oraz nég wytamac ze stawdw i usungé, nie
rozcinajac miesa, rozcig¢ skére wzdtuz grzbietu od szyi do kupra i oddzieli¢ ja od
kosSci wraz z miesem; szkielet usung¢. Ttuszcz oddzieli¢, pokraja¢ i stopic¢. Skére
wraz z miesem natrze¢ majerankiem i osoli¢. Przygotowac nadzienie: z podrobdw i
kosSci gesi oraz z suszonych grzybdéw i wtoszczyzny ugotowaé wywar, osoli¢ i
odcedzié. Podroby i grzyby drobno pokraja¢, wioszczyzne i kosci usungé. Kasze
zatrzed biatkiem, obsuszy¢, zala¢ wrzagcym wywarem, ugotowac na sypko i
ostudzi¢. Cebule pokraja¢ w drobng kostke i usmazy¢ na gesim ttuszczu na ztoty
kolor, a gdy ostygnie utrze¢ z zéttkami. Do kaszy doda¢ pokrajane podroby,
grzyby, cebule utarta z z6ttkami oraz nac pietruszki, wymiesza¢ doktadnie i
przyprawi¢ solg i pieprzem. Z pozostatego biatka ubi¢ piane, dodac do kaszy i
lekko wymiesza¢. Nadzienie wiozy¢ do tuszki, zaszy¢, uformowac, utozy¢ w naczy-
niu do pieczenia i umiesci¢ w nagrzanym piekarniku. Piec skrapiajac wodga i gesim
ttuszczem.
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