Dzikie gesi pieczone

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1486 razy.

Dzikie gesi po zabiciu nalezy zaraz wypatroszy¢ i powiesi¢ je na tydzien lub dtuzej aby skruszaty, gdyz sg zwykle
bardzo twarde. Po oskubaniu i oczyszczeniu sparzy¢ je wrzacym lekkim rosotem z octem, cebulg i
korzeniami, a po dwéch dniach naszpikowaé gesto mtoda stoninka, natrze¢ majerankiem, posoli¢ i piec na roznie
lub w piecu, polewajac czesto mastem; podaé pokrajang jak zwykig ges z kompotem lub z satata.
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