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Duszone gesie uda czyli gesina na
$wietego Marcina

15 grudnia 2013

Gesina to tradycyjny skladnik dain na dzien $wictego Marcina,
czyli 11 listopada. Dlaczego akurat gesina? Z jednej strony to gesi
swoim geganiem wydaly ukrywajacego si¢ przed niechcianymi
zaszczytami w gesiarni $wietego Marcina, ktéry, odnaleziony,
musiat zosta¢ biskupem. Z drugiej strony cykl hodowlany gesi
zaczyna si¢ wiosng i koriczy pézng jesienia, w okolicach 11
listopada i wtedy wiasnie gesina jest najsmaczniejsza.

Ponizszy przepis stosowalismy z powodzeniem do przygotowania
listopadowych $wiezych gesich piersi i ud, a takze mrozonych
gesich ud dostepnych przez caly rok.

SkZadniki:

e 2 Swieze uda gesie (lub 2 piersi)

e 2 duze kwaskowe jabtka (moze by¢ sszara
reneta)

e 1/4 kostki masZa

e biaZ%e, wytrawne wino

e majeranek

e 561 & piepr=

1. Zaczynamy od umycia i doktadnego osuszenia gesiny.
Niezaleznie od tego, czy mamy ge$ $wieza czy mrozong (ta
podobno przez mrozenie kruszeje), marynujemy ge$ przez
noc. Dzigki temu migso po uduszeniu bedzie miekkie i
nadamy mu dodatkowy aromat. Oczyszczone migso najpierw
nacinamy ostrym nozem od strony skéry tak, aby przecia¢
skére, ale nie uszkodzi¢ znajdujacego pod nia migsa. W
piersi lub uda wmasowujemy z obu stron mieszaning grubej
soli, pieprzu i kilku solidnych garsci majeranku. Zostawiamy
do zamarynowania w lodéwce przez noc.

2. Zamarynowana gesing przesmazamy na klarowanym masle.
Masto rozgrzewamy do wysokiej temperatury i obsmazamy
na nim ges$ z obu stron, zaczynajac od strony skérki. Gdy
skéra nabierze ztotego koloru (potrwa to nie dluzej niz 3
minuty) przewracamy mieso na druga strong i smazymy
jeszcze przez moment. Nastgpnie wyjmujemy je z naczynia i
na wytopionym thuszczu obsmazamy przez 1 minute jablka,
wezesniej obrane, pokrojone w ésemki i pozbawione gniazd
nasiennych. Po obsmazeniu jabtka wyjmujemy i odktadamy
na bok.

3. Wktadamy ge$ spowrotem do garnka i zalewamy calosé
winem tak, aby ge$ byla przykryta w 3/4. Podgrzewamy
cato$¢ na dos¢ duzym ogniu tak dtugo, az alkohol odparuje.
Zmniejszmy ognienl i przykrywamy naczynie. Ge$ dusimy
pod przykryciem przez okoto 20 minut.

4. Po tym czasie doktadamy do rondla jabika, przykrywamy i
dusimy cato$é¢ przez kolejne 20 minut.

5. Gg$ jest gotowa w momencie, gdy migso jest na tyle miekkie,
ze widelec bez oporu przebija si¢ przez migso, a jabtka prawie
sie rozpadaja. Wiele zalezy zaréwno od rodzaju i jakosci gesi,
jak i od rodzaju jabltek, wigc z powyzszymi czasami nalezy
nieco poeksperymentowaé. Smacznego!
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