Ges sw. Marcina z czerwong kapusta

Trudnos¢:

Czas przygotowania: 1min , Czas gotowania:
3g Omin

Catkowity czas: 3g 1min, Porcja: 4

0 Kalorii ,0 g Cukréw ,0 g Ttuszczy ,0 g
Biatek

Autor: Redaktor naczelny

Link: https://srecepty.pl/ges-sw-marcina-z-
czerwona-kapusta

Przygotowanie Sktadniki

Oczysc¢ ges z pozostatych pidr i siersci.
Najlepiej resztki spali¢ (na piecu lub
zapalniczkg kuchenng). Wyciagnij nerki, ktore
wraz z gesiom doktadnie umyj. Utnij gesi
skrzydta w stawach, odkréj nadmiar ttuszczu i
szyje. Dopraw wszystko solg i kminkiem
(nawet wewnatrz gesi!). Oczy$¢ cebule i
pokréj na duze kawatki. Jabtka takze oczys¢,
obierz i usun komore nasienng. Trzy jabtka
pokrdj (4te 0dtdz na bok) na srednie kawatki,
tak samo jak cebule. Nastepnie wymieszaj
jabtka i cebule z posiekanymi lis§¢mi pietruszki
i wypchaj nadzieniem ge$. Pozostate
nadzienie rozprzestrzen wokét i dodaj reszte
gesi (skrzydta, wnetrznosci, ttuszcz i szyje,
niech ges ma wiele sosu). Nastepnie
wystarczy delikatnie wytworzy¢ gesi kilka
otwordéw widelcem, zeby podczas pieczenia
wyciekat ttuszcz (uwazaj, aby przebié¢ tylko
skore a nie migso! Inaczej ges bedzie zbyt
suchal). Przykryj pokrywka lub folig i piecz
przez dwie godziny w temperaturze 180-200 °
C. Przez catg dobe zalewaj ges wytworzonym
sosem i czas od czaszu whbij kilka dziur tylko
przez skore. Po dwoch godzinach pokrywka
lub folig zdejmij, i piecz dopodki skorka nie jest
chrupigca (kolejng godzing), ale nie zapomnij

1 ges

e 4 wieksze jabtka

e 3 duze cebule

e 0l

e zgnieciony lub mielony kminek

e 2 garsci posiekanej natki pietruszki
e 0,51 czerwonego wina

1 gtéwka czerwonej kapusty

Kategorie

Specjalny dzien, Czeska, Jesien, Drozsze, Drob
i krolik, Klasyka, Wizyta, Dania gtowne


https://srecepty.pl/ges-sw-marcina-z-czerwona-kapusta

ja czesto polewac sosem. Tymczasem, jak
ges jest w piecu, pokréj kapuste na drobno i
dodaj do niej pozostate na drobno pokrojone
jabtko. Dolej wino i troche wody. Dopraw solg
i kminkiem. Gdy kapusta jest miekka, sprébuj
ponownie doprawic solg lub kminkiem dodaj
okoto 4 tyzek sosu z gesi (jesli masz kawatek
boczku w domu, to usmaz go i dodaj do
kapusty, smakuje lepiej).
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