Tekst i zdjecie: rafik80 - Srebrny Szef Kuchni (2006)
Polgeski litewski

Polecam

Sktadniki:

= piers z gesi, 5 szt.

= s0l, 250 g

= saletra, 1 szczypta

= kolendra, 20 g

= pieprz,5¢

= ziele angielskie, 1 szczypta
» liscie laurowe, 3 szt.

= gozdziki, 4 szt.

Sposdéb przygotowania:

Z gesi wycig¢ piersi, utozy¢ w duzym garnku, przesypac solg zmieszang z saletrg i
rozdrobnionymi korzeniami, przykry¢ drewnianym denkiem, obcigzy¢ kamieniem i
zostawi¢ na 2 doby w temperaturze pokojowej. Po tym czasie garnek przenies¢ w
chtodne miejsce, gdzie zostawi¢ go na 3 tygodnie, przektadajgc codziennie kawatki
gesiny z wierzchu na spdd i odwrotnie. Po trzech tygodniach wyja¢ potgeski z
garnka, wytrze¢ do sucha, zawing¢ w papier, oples¢ sznurkiem i zawiesi¢ na 24
godz. w przewiewnym miejscu. Nastepnie wedzi¢ w chtodnym dymie przez tydzien.
Potgeski mozna przechowywa¢ w odpowiednich warunkach przez rok. W podobny
sposOb mozna takze przygotowac uda z duzych gesi.
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