Gesie udka z jabtkami i sosem sliwkowym

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2761 razy.

porcja - 922 kcal

przygotowanie - 30 minut

duszenie - 90 minut

Dla 4 oséb:

4 udka gesie,

20 dag cebuli,

400 ml rosotu drobiowego (z kostki),
tyzeczka majeranku,

2 duze jabtka,

1-2 tyzki maki, sol, pieprz,

12 suszonych $liwek (bez pestek),
2-3 tyzki calvadosu (niekoniecznie),

2 tyzki ttuszczu do smazenia

Gesie udka umyc¢ . osoli¢ , posypac¢ pieprzem i podsmazy¢ ze wszystkich stron.

Cebule pokroi¢ w ¢ wiartki, a nastepnie w piorka i zeszkli¢ na ttuszczu pozostatym ze smazenia drobiu.
Dodaé¢ rosét i majeranek. Dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu przez godzine.

Jabtka obra¢ , podzieli¢ na pét, usungé gniazda nasienne, a w pozostate po nich miejsca wtozyé po 2 Sliwki.
Jabtka utozy¢é obok gesiidusi¢ przez 30 minut.

8 sliwek zala¢ niewielka iloscig wody i gotowa¢ przez 5 minut na silnym ogniu.

Doda¢ make, przyprawi¢ solg, pieprzem i calvadosem.

Sosem pola¢ udka.

"Claudia"
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