Gres w pomaranczach

Sktadniki:

- 1ggs,

+ 800 g pomaranczy,

+ 200 g marchewki,

« 2-3 cebule,

+ 100 g pietruszki lub selera,

+ 200 ml wywaru bulionowego,
+ 250 ml biatego wytrawnego wina,
+ 30 ml biatego octu winnego,
» 2 tyzki masta,

+ 1 tyzka maki ziemniaczanej,

« cukier, sol, pieprz

Propozycja przygotowania:

Ges myjemy, osuszamy i nacieramy z zewnatrz i od wewnatrz solg oraz pieprzem.
Odstawiamy na 2 godziny w chtodne miejsce. Przygotowujemy brytfanne, wlewa-
my do niej na dno okoto 50-70 ml wody i wkladamy ges. Ges pieczemy przez ok. 4,5
godz. w temperaturze ok. 220-250°C, az bedzie rumiana, polewajac jg w trakcie
pieczenia wytwarzajacym sie sosem.

Jarzyny: marchew, pietruszke lub selera oraz cebule obieramy i kroimy w kostke
lub ucieramy na grubej tarce. Z czesci pomaranczy wyciskamy poét szklanki soku.
Dodajemy do bryttfanki jarzyny, sok z pomaranczy, wino i wywar. Przykrywamy
brytfanne i pieczemy ges jeszcze przez ok. 0,5 godz. w temperaturze 180°C.

Pozostate pomararicze dokfadnie myjemy, cienko obieramy. Skérke z jednej po-
maranczy kroimy w drobne paseczki i blanszujemy przez 2 minuty we wrzatku.
Wszystkie obrane pomarancze (nalezy usunac z nich tzw.: albedo, czyli wszystkie
biate widkna) kroimy w plastry i podgrzewamy na roztopionym masle, na osobnej
patelni. Jesli ges sie w miedzyczasie upiecze odkladamy jg w cieple miejsce. Tak
samo postepujemy z podsmazonymi pomaranczami.

W tym czasie przyrzadzamy sos: z cukru robimy jasnozioty karmel, dolewamy do
niego ocet i ew. kilka tyzek soku pomaranczowego. Po ostudzeniu rozrabiamy
w otrzymanym sosie make ziemniaczang. Zlewamy sos z gesi, przecedzamy go.
Wlewamy do niego karmel z maka ziemniaczana i ponownie podgrzewamy. Zago-
towujemy, caly czas mieszajac, a gdy zgestnieje doprawiamy sos sola, pieprzem
i dodajemy do niego zblanszowang skérke pomaraficzowa. Gesé podajemy pokrojo-
na na porcje, obtozona plastrami pomaranczy i polang sosem. Czes¢ sosu podajemy
osobno w sosjerce.
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przygotowanie czas dodatkowy pleczenie flosé trudnoscé
ok. 30 minut ok.2,5 godz. ok. 5 godz. porc)i Srednla

Pieczona 5¢5 w sosie z porto

Skladniki:

+ 1 cala ge$

+ 3 cebule

« 2 lodygi selera naciowego

+ 2 marchewki

« 1 szklanka wrzacej wody

« 1 szklanka wytrawnego biatego wina
= 1/4 szklanki porto typu Tawny
+ 1/3 szklanki maki pszennej

» 3 szklanki bulionu drobiowego
» 56l i pieprz do smaku

Propozycja przygotowania:

Ges optukacd i osuszyc. Skdre ponaktuwacd na catej powierzchni i oproszy¢ sola
i pieprzem. Jedna cebule pokroi¢ na ¢wiartki, selera pokroi¢ w plasterki i wypetnic¢
tym wnetrze gesi. Zwigza¢ lekko nogi gesi nicig kuchenna. Ges utozy¢ piersig do
gory w gltebokiej brytfannie. Pokroi¢ 2 cebule i marchewki na 5 cm kawatki. Posy-
pac nimi ges w brytfannie. Piec w temperaturze 220°C na srodkowej pofce piekarni-
ka przez 30 minut. Po tym czasie temperature zmniejszy¢ do 165°C. Pola¢ ges
wrzatkiem bardzo ostroznie, bo soki moga sie rozprysnac. Co 20 minut z brytfanny
zbierac tluszcz, a ges$ polewac powstatymi sokami. Piec przez kolejne ok. 4,5 godzi-
ny, az do momentu kiedy wyplywajace soki po naktuciu udka beda przejrzyste. Ges
przetozy¢ na pétmisek. Wyjac i wyrzucic nic. Ges przykry¢ folig aluminiowa i utrzy-
mywac w cieple do momentu podania. Z brytfanny, za pomoca tyzki cedzakowe;,
wyjac warzywa oraz w miare mozliwosci przecedzi¢ powstaty po pieczeniu sos.
Zebrac ttuszcz i odtozy¢ w osobnym rondelku. Brytfanne ustawic na wolnym ogniu,
dola¢ wino i porto, zdrapa¢ przywarte do dna resztki. Dola¢ bulion i gotowac, az
zmniejszy objetosc o potowe. W rondelku wymiesza¢ odtozony wezesniej thuszcz
z mqkq, zasmazke gotowac na wolnym ogniu mieszajac trzepaczka, aby nie bylo
dek Dodac sos z brytfanny i wymiesza¢. Zagotowac caty czas mieszajac.
[ ejgzyc oglen i gotowac przez kolejne 5 minut, az zgestnieje. Doprawi¢ do

przygotowanie pleczenie ilogc trudnosé
ok. 20 minut ok.1,5-2 godz. porgji $rednia




Sktadniki:

- 1ges,

+ 250 g dzikiego ryzu

+ 1200 ml zimnejwody

« 1 tyzka masta

+ 1 cebula drobno posiekana

+ 375 g $wiezych grzybow shitake,
drobno posiekanych

+ 1 jajko

+ 1 tyzka przyprawy do drobiu

« 5ol i pieprz do smaku

+ 150 ml wytrawnej sherry

« 2 szklanki sosu z podrobéw drobiowych

Gres pieczona

Propozycja przygotowania:

Delikatnie ponakluwac skore gesi wykataczka, uwazajac aby nie ponaktuwac
miesa. Do duzego garnka w ktérym zmiesci sie ges wla¢ wode do 2/3 wysokosci
i doprowadzi¢ do wrzenia. Zanurzy¢ ge$ w wodzie szyjg do dotu na 1 minute, az na
skorze pojawi sie gesia skérka. Odwréci¢ ges kuprem w dét i powtdrzy¢ proces.
Wyjac ges z garnka i osaczyc¢ na durszlaku. Utozy¢ piersia do gory na ruszcie brytfan-
ki do pieczenia. Wilozy¢ bez przykrycia do lodowki na 24 godz., aby skéra wyschta.
Ryz ugotowac na dzien przed pieczeniem gesi. Wsypac ryz do garnka z 5 szklanka-
mi wody i doprowadzi¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ ogierh do minimum, przykryc
garnek i gotowaé na wolnym ogniuprzez 45 minut. Przechowywac¢ w loddwce
przez noc.

Rozgrzac piekarnik do 175°C. Na patelni, na srednim ogniu stopic¢ masto i podsma-
zac cebule az bedzie miekka. Wmieszac ugotowany dzien wczesniej ryz oraz grzyby
i jajko. Tak przygotowane nadzienie doprawic¢ przyprawa do drobiu, solg i pieprzem.
Ges oprészy¢ wewnatrz i na zewnatrz solg i pieprzem. Do wewnatrz natozy¢ nadzie-
nie. Zaszy¢ otwor nicig kuchenna, a nastepnie polozy¢ ges piersig w dét na ruszcie
w brytfance do pieczenia. Piec ge$ w rozgrzanym wczesniej piekarniku przez ok. 2
godziny w temp. 175°C. Wyjac ge$ z piekarnika i za pomoca pipety do sosow zebrad
ttuszcz, ktory zebrat sie na dnie brytfanki.

Odwrocic¢ ges piersia do gory i piec przez kolejne 2 godz. lub do chwili gdy tempe-
ratura wewnetrzna(mierzone termometrem do migsa) osiggnie co najmniej 180°C.
Zwiekszy¢ temperature w piekarniku do 200°C. Wyjac¢ ge$ z piekarnika i przetozy¢
do wiekszej brytfanki. Piec przez kolejne ok. 0,5 godz. aby ges byla jeszcze bardziej
chrupiaca i przyrumieniona. Wyjac ges z piekarnika i odstawi¢ bez przykrycia na
okoto 30 minut, a nastepnie wyja¢ nadzienie.

: Prz gotowac sos: Brytfanke z pierwszego etapu pieczenia postaW|c nad dwoma
n‘ na kuchence.Dodac 2/3 szklanki sherry, wymiesza¢ i wydrapac brytfanke
drewnlanq tyzka. Wymieszac z sosem z podrobéw drobiowych, aby powstat gesty

L sosidejpolania gesi i nadzienia.

dACU

prvaotowame czas t\o(latkowy pleczenie flos¢ trudnoéé
5 godz. ok. 4,5 godz. porcji $rednia

Pieczona ses faszerowana
orzechami /a.skou)ymi, jabtkiem i dzikim ryzem

Sktadniki:

+1ges

+ podroby z ggsi

« 250 g dzikiego ryzu, ugotowanego

+ 75 g prazonych orzechéw laskowych,
posiekanych

+ 2 jabtka, obrane i posiekane

+ 1 mata cebula, posiekana

« 2 lyzeczki mielonego czabru
lub tymianku

« 3 lyzki posiekanej natki pietruszki

= 50l i pieprz do smaku

+ 1,5 tyzki maki pszennej

« 1 litr wody

Propozycja przygotowania:

Ges optukacd i osuszyc. Skdre ponaktuwacd na catej powierzchni i oproszy¢ sola
i pieprzem. Jedna cebule pokroi¢ na ¢wiartki, selera pokroi¢ w plasterki i wypetnic¢
tym wnetrze gesi. Zwiaza¢ lekko nogi kaczki nicig kuchenna. Ges utozy¢ piersia do
gory w gltebokiej brytfannie. Pokroi¢ 2 cebule i marchewki na 5 cm kawatki. Posy-
pac nimi ges w brytfannie. Piec w temperaturze 220 stopni C na $rodkowej polce
piekarnika przez 30 minut. Po tym czasie temperature zmniejszy¢ do 165°C. Pola¢
ges wrzatkiem bardzo ostroznie, bo soki moga sie rozprysnac. Co 20 minut
z brytfanny zbiera¢ tluszcz, a ge$ polewac powstalymi sokami. Piec przez kolejne
ok. 4,5 godziny, az do momentu kiedy wyptywajgce soki po naktuciu udka beda
przejrzyste. Ges przetozyc na potmisek. Wyjac i wyrzucic nic. Ges przykryc¢ folig alu-
miniowa i utrzymywac w cieple do momentu podania. Z brytfanny, za pomoca
tyzki cedzakowej, wyjac warzywa oraz w miare mozliwosci przecedzi¢ powstaty po
pieczeniu sos. Zebrac ttuszcz i odtozyé w osobnym rondelku. Brytfanne ustawic na
wolnym ogniu, dola¢ wino i porto, zdrapac przywarte do dna resztki. Dola¢ bulion
i gotowac, az zmniejszy objetos¢ o polowe. W rondelku wymiesza¢ odiozony wcze-
sniej ttuszcz z maka, zasmazke gotowac na wolnym ogniu mieszajac trzepaczka,
aby nie byto grudek. Dodac sos z brytfanny i wymieszac¢. Zagotowac caly czas mie-
szajac. Zmniejszy< ogien i gotowac przez kolejne 5 minut, az zgestnieje. Doprawic
do smaku i przetozy¢ do sosjerki.

przygotowanie ueczeme ilosé trudnosé
ol

ok. 1 godz. 5godz. porgji $rednia




