
Gesina w tluszczu
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2472 razy.

Czas przygotow. 25 + 2 godz,

lezakowanie minimum 2 tygodnie

1 duza, tlusta ges,

sol.

1. Ges oskubac, opalic nad ogniem i starannie oczyscic z resztek pior. Wypatroszyc, umyc, osuszyc.
Odciac lapy, skrzydla i szyje. Ges ulozyc na grzbiecie,

rozciac wzdluz mostka, odciac mieso od zeber.

2. Z tuszki usunac tluszcz, pokroic ja na cwiartki. Nasolic (liczac po 12 g soli na 1 kg wagi) i odstawic na
24 godz w chlodne miejsce. Tluszcz stopic.

3. Nasolona ges gotowac w roztopionym tluszczu 2 godz na bardzo malym ogniu tluszcz powinien caly
czas utrzymywac sie na granicy wrzenia. Ges wyjac i

ostudzic. Ulozyc w kamionkowym naczyniu, zalac tluszczem z gotowania, przykryc natluszczonym
papierem i mocno zawiazac. Odstawic w chlodne miejsce.

Uzywac nie wczesniej niz po uplywie 2 tygodni.

-  Tak przygotowana ges jest skladnikiem wielu innych potraw; moze stanowic tez

danie samodzielne - odgrzana we wlasnym tluszczu i podawana ze smazonymi na

tymze tluszczu pokrojonymi w plastry kartoflami z czosnkiem, posypanymi

zielona pietruszka.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom  5 "Kuchnia francuska  II", strona 20.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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