Tekst i zdjecie: TrinNnity - Szef Kuchni (1150)
Polgeski zwijane
Ges dobrej jakosci to potowa sukcesu.

Sktadniki:

= ges, 1szt.

* sOl spozywcza, 5 ¢

= saletra,5¢

= pieprz,5¢

= ziele angielskie, 5 g

= gozdziki, 5 ¢

= kolendra, 5 ¢g

= skérka cytrynowa, 5 g

Sposdéb przygotowania:

Ges oczysci¢ z pidr, opali¢, oprawié, przecigé przez grzbiet, wyjac¢ wszystkie kosci
tak, aby nie uszkodzi¢ skéry. Zmieszac sél i saletre z grubo pottuczonym pieprzem,
zielem angielskim, gozdzikami, kolendrem i drobno posiekang skdrka cytrynowa.
Mieszaning soli i korzeni natrze¢ mieso, wtozy¢ do garnka, przykry¢ denkiem,
obcigzy¢ kamieniem i marynowa¢ 8 dni, kazdego dnia przektadajgc mieso z
wierzchu na spéd i odwrotnie. Po uptywie tego czasu mieso wyjgé, starannie
wytrzeé, zwing¢ ciasno w rulon tak, aby czesci od piersi znajdowaty sie w srodku
rulonu. Rulon zaszy¢, owingé w papier, obwigza¢ sznurkiem i obsusza¢ na
powietrzu przez kilka godzin. Wedzi¢ 7 dni w zimnym dymie. Pétgeski zwijane
mozna przechowywac dosy¢ dtugo, ale krécej niz potgeski litewskie. W podobny
sposéb przyrzadza sie réwniez reszty tuszek gesi, pozostate po przygotowaniu
potgeskow litewskich.
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