Gesina nie tylko na Swietego Marcina

Ci, ktdérzy odwiedzili czerwcowy Festiwal Gesiny w Kudowie,
mieli okazje probowad gesich dan i przysmakdéw. Ci, ktdrzy na
festiwal nie dotarli, maja szanse przygotowac potrawy z
gesiny samodzielnie. Niekoniecznie od razu. Mozna poczekac
do listopadowych imienin Swietego Marcina.

Wykwintny bulion z gesi
z wedzonymi sliwkami i grzybami serwowany z gryczanym
ravioli (lub uszkami)

Sktadniki: korpus gesi owsianej, 2 skrzydetka gesi, 6 marchewek,

4 cebule w tupinie, 2 pietruszki, seler, 2 nieobrane gtéwki czosnku, 4
dag ususzonych kapeluszy podgrzybkow, 20 dag suszonych jabtek i
gruszek, 10 wedzonych w dymie polskich sliwek, 4 gwiazdki anyzu,
liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz, sél, 15 dag mrozonych kapeluszy
podgrzybkow do serwowania, uszka lub pierozki z farszem gryczanym
do serwowania

Piekarnik nagrzac do 180°C i piec w nim przez 20 minut korpus, przekrojone i
pozostawione w tupinie gtowki czosnku i cebule. Przetozy¢ do garnka, dodac
skrzydetka, wtoszczyzne, ziota, suszone owoce i grzyby (z wyjgtkiem wedzonych
sliwek i kapeluszy sSwiezych podgrzybkéw).

Zalac 4 litrami wody i gotowa¢ na matym ogniu przez 2,5 godziny. Nastepnie
dorzuci¢ wedzone Sliwki i gotowac przez pét godziny. Doprawic solg i pieprzem.
Wywar przelac przez sitko, pozostawiajgc klarowny bulion, oddzielnie grzyby i
wedzone sliwki. Grzyby idealnie nadajg sie do farszu ravioli, a sliwki pokrojone w
paski ponownie nalezy wrzuci¢ do zupy.

Przed podaniem doda¢ pokrojone w plastry swieze podgrzybki i gotowad okoto 10
minut. Serwowac z dodatkiem gryczanych ravioli lub uszek, do ktérych farsz
przygotowujemy na bazie prazonej kaszy gryczanej przepuszczonej raz przez
maszynke do mielenia, razem z uprazong na smalcu gesim cebulg i kawatkami
miesa z gotowanej gesi. Mozemy réwniez doda¢ mielone grzyby z bulionu. Farsz



wtozy¢ w klasyczne ciasto do uszek. Idealna zupa powinna by¢ lekko stodka od
owocdéw, nieco grzybowa, z delikatnym aromatem anyzu i dymu.

Ges po chtopsku

Sktadniki: pét gesi, 5 dag maki, ttuszcz, zur z maki zytniej, 15 dag
boczku wedzonego, 10 dag cebuli, sdl, pieprz, czosnek, majeranek

Mieso umy¢, przekroi¢ na cztery czesci, natrze¢ przyprawami, oproszy¢ maka,
zrumienic na silnie rozgrzanym ttuszczu, skropi¢ zurem i dusi¢ do miekkosci.
Boczek pokroi¢ w kostke, czesciowo stopic, wtozy¢ obrang, optukang, drobno
pokrojong cebule, usmazy¢, potgczyc z gesig, chwile dusi¢ i doprawi¢. Podawac z
ziemniakami i zasmazang czerwong kapusta.

Ges nadziewana kasza gryczana

Sktadniki: ges (2-3 kg), 2 zabki czosnku, 2 tyzki majeranku, sdl
Nadzienie: 30 dag kaszy gryczanej, 15 dag watrébek drobiowych,
10 dag pietruszki, 15 dag marchewki, 20 dag cebuli, 2 jajka,

2 tyzki masta, 2 zabki czosnku,

2-3 dag suszonych grzybow, 2 tyzki natki pietruszki, tyzka koperku,
pieprz

Ges umyc i osuszy¢, odcigc szyje i konce skrzydet. Tuszke rozcigé od strony
grzbietu i wyjg¢ wszystkie kosci, tak aby mieso pozostato przy skérze. Pozostawic
jedynie kosci udowe i skrzydta. Czosnek obrad i zmiazdzy¢. Mieso natrzec
czosnkiem, majerankiem i solg. Odstawi¢ w chtodne miejsce na godzine.

Przygotowac nadzienie — grzyby umy¢ i namoczy¢. Wioszczyzne oczyscic i
optukad. Kosci, skrzydta i szyjke wtozy¢ do garnka, wlac litr zimnej wody, dodac
warzywa, cebule, grzyby, sél, pieprz i gotowac okoto 1 godziny. Wywar
przecedzi¢. Kasze wyptukad, osagczy¢ na sicie i ugotowa¢ w wywarze — na sypko.
Watrdébki umyd, osgczyc i drobno pokroic¢. Pozostatg cebule obrad, posiekac i
usmazy¢ na masle razem z watrébkami. Z biatek ubi¢ piane. Wystudzong kasze
wymieszac z zottkami, watrobka, natka, koperkiem, solg i pieprzem, potaczy¢ z
piang z biatek. Ge$ napetni¢ nadzieniem i zaszy¢. Wstawic¢ do piekarnika
nagrzanego do 250 °C i piec okoto 2 godzin. Gdy ges sie zrumieni, zmniejszy¢
temperature do 180°C. Czesto podlewaé wodg, a pézniej wytworzonym sosem.



Upieczong ges pokroi¢ wraz z nadzieniem na grube plastry.

Pieczen z gesi

Sktadniki: ges (okoto 3 kg),

20 dag suszonych sliwek, 10 dag rodzynek, 1 kg kwasnych jabtek,
6 tyzek tartej butki, 2 tyzki cukru,

1/2 szklanki wywaru miesnego, tyzka maki, 2 tyzki smalcu, sdl

Ges umy¢, osuszy¢, natrze¢ wewnatrz oraz na zewnatrz solg i pieprzem. Jabtka
obrac i pokroi¢ w duzg kostke. Rodzynki i suszone sliwki namoczy¢ w goracej
wodzie. Butke tartg, rodzynki, suszone sliwki, odrobine soli i cukier wymieszac z
jabtkami. Tak przyrzadzonym farszem napetni¢ ges, a nastepnie spig¢ lub zszyc.
Skrzydta i udka przywigzac delikatnie nicig do gesi. Piec

3 godziny w temperaturze 200°C,

co jakis czas odwracajac mieso i polewajgc wywarem. Krétko przed wyjeciem z
piekarnika ges posmarowac wodg z solg, aby skéra byta chrupigca. Zla¢ sos z
pieczeni. Po przecedzeniu wymieszac¢ go z zasmazka z maki i smalcu.

Ges gotowana z sosem beszamelowym

Sktadniki: 1,5 kg gesi, 30 dag wltoszczyzny, 500 ml sosu beszamelowego
ze Smietang, 6 dag cebuli, sol. Sos beszamelowy ze smietana: 4 dag
maki i masta 125 ml wody, kwasek cytrynowy, 2 zéttka, 125 ml
Smietany, 4 dag sera zéttego, sodl

Przygotowac ges — skruszatg potdwke gesi optukad, zala¢ wrzgcg osolong wodg
ok. 2 I i gotowac przez 2 godziny. W potowie gotowania doda¢ wtoszczyzne oraz
zrumieniong cebule. Ugotowang ges, wyjac z garnka, podzieli¢ na kawatKki i
utozy¢ na potmisku. Przygotowacd sos beszamelowy — stopic ttuszcz, dodac 4 dag
maki i zasmazy¢ nie rumienigc. Przyprawi¢ do smaku solg, kwaskiem
cytrynowym i wymieszac¢ z dwoma zéttkami, 125 ml Smietany oraz 4 dag
startego sera. Zagotowac. Kawatki gesiny pola¢ sosem beszamelowym.

Czosnkowe kotlety z gesi



Sktadniki: piers z gesi, 10 zabkéw czosnku, jajko, pot tyzeczki soli,
pieprz kolorowy, butka tarta, olej do smazenia

Piers z gesi podzieli¢ na cienkie filety i rozbi¢ ttuczkiem. Czosnek obrac i
rozgnies¢, dodacd sdl i doktadnie wymieszaé. Rozgniecionym czosnkiem
posmarowac po jednej stronie kazdy z kawatkéw miesa, po czym doprawic je
grubo zmielonym kolorowym pieprzem. Kotleciki panierowac tradycyjnie w
rozbettanym jajku i butce tartej. Kotlety usmazy¢ z obu stronach na rumiano.

Pasztet strasburski

Sktadniki: 1 kg gesich watrobek, 25 dag stoniny, 10 dag pieczarek, duza
cebula, szklanka mleka,

3 tyzki rosotu, tyzeczka masta, pol tyzeczki kwiatu muszkatotowego,
cwierc tyzeczki zmielonego ziela angielskiego, sdl, pieprz

Watrébki obrac¢ z bton, namoczy¢ na noc w mleku, po czym udusi¢ na masle.
Pieczarki, cebule i potowe stoniny drobno pokroi¢ w kostke. Reszte stoniny
pokroi¢ w plastry, potowe potozy¢ na dnie rondla, a na nich gesie watrobki i
pozostatg stonine na wierzchu, podduszone pieczarki z cebulg. Watrébki podlad
rosotem i dusi¢ na matym ogniu 45 minut. Wszystko zemle¢ w maszynce dwa
razy i przetrzec przez sitko. Do smaku dodac sol, pieprz i ziele angielskie,
doktadnie wymieszad. Mate foremki (kokilki) napetni¢ pasztetem i wstawi¢ do
goracego piekarnika. Piec przez 25 minut.

Smalec, ktdéry leczy
Gesi ttuszcz

Gesi smalec to hit ostatnich miesiecy. Charakteryzuje sie wysokg zawartoscia
nienasyconych kwaséw ttuszczowych - zalicza sie do najzdrowszych ttuszczéw
zwierzecych. W jego sktadzie przewaza jedno nienasycony kwas oleinowy, ktory
jest zalecany dla oséb cierpigcych na miazdzyce. Spozywanie gesiego smalcu
moze spowodowac obnizenie ztego cholesterolu LDL nie zmniejszajgc poziomu
dobrego cholesterolu LDL.

Smalec nadaje sie zaréwno do uzytku zewnetrznego, jak i wewnetrznego.



Smalec

Sktadniki: kawatki sadta i skory gesiej o objetosci ok. 1 litra, ok. 4 tyzki
wody, cebula, duze kwasne jabtko, 1-2 tyzki majeranku, 1/4 tyzeczki
zmielonych ptatkow chili, 1/3 tyzeczki swiezo mielonego pieprzu,
tyzeczka soli

Skorki i sadto pokroi¢ ostrym nozem w kostke, nie musi by¢ bardzo drobno.
Przetozy¢ do rondla, do zimnego ttuszczu dola¢ zimng wode i podgrzewad.

Gdy ttuszcz zacznie sie powoli gotowad, co jakis czas wymieszac¢ drewniang
tyzka, aby kawatki ttuszczu nie zlepity sie i nie przywarty do dna garnka. Gotowac
do czasu az nabiorg stomkowej barwy. Dopiero wtedy dorzuci¢ obrane i drobno
pokrojone jabtko oraz cebule - przysmazy¢ do zrumienienia. Zestawi¢ z ognia,
pozostawi¢ na 10 minut zeby nieco przestygt. Na koniec dosypac suszony,
roztarty w dtoniach, majeranek, chili, pieprz i s6l. Wymieszac i przela¢ do
naczynia kamionkowego.

Zanim smalec zupetnie ostygnie, jeszcze 2-3 razy go wymieszac zeby skwarki i
dodatki nie opadty na samo dno.

Tak przygotowany gesi smalec nadaje sie do smarowania chleba, jajecznicy,
okraszania klusek, ziemniakéw czy innych dan. Przechowywa¢ w lodéwce, bo w
temperaturze pokojowej robi sie prawie ptynny.
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