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PIERSI Z GESI
FASZEROWANE RODZYNKAMI,
JABLKIEM | CEBULKA

Sktadniki:
e 2 piersi z gesi (z koscig)
150 g rodzynek
1 kwasne jabtko
2 nieduze cebule
1/2 butelki czerwonego wytrawnego wina
2 pomarancze
majeranek
sél i pieprz
siatka do wedlin

Wykonanie:

e wymieszac¢ sol z pieprzem i majerankiem w proporcjach 1 tyzka pieprzu, 2 tyzki soli
i 4 tyzki majeranku

e natrzeC wewnetrzne czesci piersi przyprawami

e utozyC piersi z gesi jedna na drugiej wewnetrzng czescig do skierowang do siebie,
przy czym gorna czesc¢ jednej z piersi powinna przylega¢ do dolnej czesci drugiej piersi
i wtozy¢ do siatki

e jabtko pokroi¢ na ¢wiartki i usungc gniazdka

e cebule obra¢ ze skoérki i pokroi¢ na ¢wiartki

e 7z jednej strony do Srodka piersi wtozy¢ 1 Cwiartke jabtka, 2 cwiartki cebuli, potowe
rodzynek i dodatkowo 1 tyzeczke majeranku

e na koniec wiozy¢ cwiartke jabtka (tak, aby zablokowac otwor) o mocno zawigzac siatke

e 7z drugiej strony do srodka piersi wiozy¢é 1 Cwiartke jabtka, 2 c¢wiartki cebuli, potowe
rodzynek i dodatkowo 1 tyzeczke majeranku

e na koniec wiozy¢ cwiartke jabtka (tak, aby zablokowac¢ otwér) o mocno zawigzac siatke

e na koncu natrze¢ zewnetrzng czes¢ piersi przyprawami

e piers wlozy¢ do brytfanny lub teflonowego garnka i przysmazyé z kazdej strony
(nie dodawac ttuszczu, gdyz sam sie wytopi z gesi)

e wycisngc¢ sok z pomaranczy

e piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C

e nastepnie piersi zalaé potowg soku z pomaranczy oraz wina i wtozy¢ do piekarnika
na okoto 2 godziny

e w trakcie pieczenia piersi nalezy obraca¢ i stopniowo dodawaé reszte soku
Z pomaranczy oraz wina
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