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« CZERNINA

 PIEROGI Z GESINA

« SMAROWIDLO Z MIESEM
« PASZTET Z GESI
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CZERNINA

Sktadniki:

1 ges

200 ml krwi gesie;j

2 ptaskie tyzki maki pszennej
Witoszczyzna (jak do rosotu)

2 garscie owocow (wisnie bez pestek,
suszone Sliwki, jabtka)

Przyprawy; majeranek, pieprz, lubczyk
Do smaku: cukier, ocet

Sposéb wykonania:

Ges rozcinamy na porcje (uda i piersi zostawiamy do upieczenia).
Pozostate mieso moczymy pot godziny w zimnej wodzie. Wyjmujemy,
zalewamy Swiezg zimng wodg, dodajemy wtoszczyzne i gotujemy na
matym ogniu do miekkosci. Wyjmujemy mieso z wywaru, wywar dalej
gotujemy, zageszczamy makg rozmieszang z krwig i dodajemy do wywaru.
Gotujemy nadal na matym ogniu, dodajemy owoce, cukier, ocet

i przyprawy wedtug uznania.




Ciasto na pierogi:

1 kg maki pszennej tortowej
Gorgca woda

S6l do smaku

Sposdb wykonania:

Przesiewamy make na stolnice, dodajemy sdl i porcjami tyle

wody ile wchtonie maka. Zagniatamy ciasto (musi by¢ mieciutkie

i elastyczne). Rozwatkowujemy ciasto na placki ok. 5 mm,
wykrawamy szklaneczkga kota, naktadamy farsz, zaklejamy i gotujemy
ok. 5 min. od wyptyniecia na wolnym ogniu.

Farsz:

Ugotowane mieso z gesi (najlepiej z wywaru z czerniny) obieramy

z kosci i mielimy przez maszynke. Na patelni szklimy duzg cebule

i dodajemy do farszu. Wszystko dobrze doprawiamy solg, pieprzem
i majerankiem. Zimnym farszem napetniamy krazki na pierogi.
Ugotowane pierogi mozemy okrasi¢ wysmazong stoninka z cebulka.




SMAROWIDLO
Z MIESEM

Sktadniki:

Udka i piersi z upieczonej gesi
Wytopiony smalec

Jabtka z upieczonej gesi

Wytopiony smalec

100 ml wytrawnego czerwonego wina
Sol i pieprz do smaku

Sposdb wykonania:

Mieso obieramy z kosci, dolewamy wino i pieczemy zalane smalcem
w temp. 150 stopni przez 1,5 - 2 godz. Ostudzone mieso dzielimy na
widkna, skorke i jabtka miksujemy. Wszystko doktadnie mieszamy,
doprawiamy solg i pieprzem. Smarowidto przektadamy do stoja lub
glinianego garnuszka i zalewamy czystym smalcem.




PASZTET Z GESI

Sktadniki:

Mieso z gesi (rowniez skora, watrdbki, zotgdek)
2 jaja

2 srednie cebule

3 czubate tyzki tartej butki

Sposéb wykonania:

Mieso z upieczonej gesi razem z podsmazong cebulka przepuszczamy
trzykrotnie przez maszynke. Dodajemy 2 z6ttka, 2 ubite biatka, tartg butke.
Wszystko doktadnie mieszamy. Pasztet przektadamy do foremek

i zapiekamy w temp. 150 stopni przez ok. 1 godz. 20 min.
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