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KUCHNIA. Ge$ - polska, nieco zapomniana specjalnos$é

Gesina

na Swietego Marcina

Od kilku lat w listopadzie promowana jest polska gesina.
W tym roku po raz pierwszy akcja ma ogoélnopolski zasieg.
I chociaz juz w XIX wieku nasz graj byt gesim potentatem
(na Warszawskiej Gietdzie Towarowej sprzedawano co
roku okoto 3,5 miliona gesi), statystyczny Polak zjada dzi$
tylko 35 graméw gesiny rocznie

Dlatego w tym miesigcu promuje-
my najlepsze polskie tradycje ho-
dowlane i kulinarne. Nalezy do nich
bez watpienia stynna na calg Euro-
pe polska ges owsiana.

B Wykwintny bulion
z gesi
z wedzonymi slhiwkami i grzyba-

mi serwowany % gryczanym ravioli

(lub uszkami)

Skladniki: korpus gesi owsianej,
2 skrzydetka gesi, 6 marchewek,
4 cebule w lupinie, 2 pietruszki,
seler, 2 nieobrane gtéwki czosnku,
4 dag ususzonych kapeluszy pod-
grzybkéw, 20 dag suszonych jablek
i gruszek, 10 wedzonych w dymie
polskich sliwek, 4 gwiazdki any-
zu, li§cie laurowe, ziele angielskie,
pieprz, s6l, 15 dag mrozonych ka-
peluszy podgrzybkéw, uszka lub
pierozki z farszem gryczanym

Piekarnik nagrza¢ do 180 °C i piec
w nim korpus przez 20 minut, prze-
krojone i pozostawione w lupinie
gléwki czosnku i cebule. Przerzu-
ci¢ do garnka, dodaé¢ skrzydetka,
wloszczyzne, ziola, suszone owoce
i grzyby (z wyjatkiem wedzonych
sliwek i kapeluszy $wiezych pod-
grzybkéw). Zala¢ 4 litrami wody
i gotowa¢ na najmniejszym ogniu

przez 2,5 godziny. Po tym czasie

dorzuci¢ wedzone sliwki i gotowaé
jeszcze przez pol godziny. Dopra-
wic solg i pieprzem. Wywar przela¢
przez sitko, pozostawiajac klarowny
bulion - oddzielnie grzyby i we-
dzone §liwki. Grzyby idealnie nada-
ja si¢ jako farsz do pierozkéw ravioli.
Sliwki pokrojone w paski ponownie
wrzuci¢ do zupy. Przed podaniem
doda¢ pokrojone w plastry swieze
podgrzybki i gotowaé okolo 10 mi-
nut. Serwowa¢ z dodatkiem grycza-
nych ravioli lub uszek. Farsz do pie-
rozkéw przygotowujemy z prazonej
kaszy gryczanej przepuszczonej raz
przez maszynke do mielenia, razem
z uprazong na smalcu gesim cebulka
i kawatkami migsa z gotowanej gesi.
Mozemy takze doda¢ mielone grzy-
by z bulionu. Farsz naktada¢ w kla-
syczne ciasto do uszek. Idealna zupa
powinna by¢ nieco stodka od owo-
céw, lekko grzybowa z nierozpozna-
walnym aromatem anyzu i dymu.

B Eskalop z gesiej
watrobki

podany na razowym foscie i pod-
smazanej soczewicy % pomidorami
i szczypiorem

Skladniki: 5 gesich watrébek,
15 dag brazowej soczewicy, 2 po-
midory, peczek szczypiorku, 10 dag
masla, 5 kromek razowego chleba,
cebula, 2 zgbki czosnku, s6l, pieprz

Na rozgrzane sklarowane maslo
wrzuci¢ posiekang cebule i czo-
snek. Po chwili doda¢ ugotowang
do miekkosci soczewice i pokrojo-
ne w kostke pomidory. Pod koniec
smazenia wrzuci¢ posiekany szczy-
pior i doprawi¢ do smaku. Oczysz-
czong watrébke, oplukad i osuszyc¢.
Doprawic¢ solg i pieprzem, usmazy¢
na masle. Nalezy pamietaé, aby nie
byla zbyt mocno $cigta wewnatrz.
Na zapiekanej kromce razowego
chleba ulozy¢ salatke z soczewica,
a na wierzchu watrébke. Udekoro-
wa¢ szczypiorem.

B Pasztet
strasburski

Skladniki: 1 kg gesich watrébek,
25 dag sloniny, 10 dag piecza-
rek, duza cebula, szklanka mleka,
3 lyzki rosolu, tyzeczka masta, p6t
tyzeczki kwiatu muszkatolowego,
¢wieré tyzeczki zmielonego ziela
angielskiego, sol, pieprz

Watrébki obra¢ z blon, namoczy¢
na noc w mleku, po czym udusié
na masle. Pieczarki, cebulg i polowe
stoniny drobno pokroi¢ w kostke.
Reszte sloniny pokroi¢ w plastry,
polowe polozy¢ na dnie rondla,
a na nich gesie watrébki i pozostalg
sloning na wierzchu, podduszone
pieczarki z cebulg. Watrébki pod-
la¢ rosolem i dusi¢ na matym ogniu
45 minut.

Wszystko  zemle¢ w maszynce
dwa razy i przetrze¢ przez sitko.
Do smaku doda¢ sél, pieprz i ziele
angielskie, doktadnie wymieszac.
Mate foremki (kokilki) napetni¢
pasztetem i wstawi¢ do goracego
piekarnika. Piec 25 minut.
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B Ges$ po chtopsku

Sktadniki: pél gesi, 5 dag maki,
tluszcz, zur z zytniej maki, 15 dag
wedzonego boczku, 10 dag cebuli,
s6l, pieprz, czosnek, majeranek

Migso umy¢, przekroi¢ na 4 cze-
éci, natrze¢ przyprawami, oprészy¢
maka, zrumieni¢ na silnie rozgrza-
nym tluszczu, skropi¢ zurem i du-
si¢ do miekkosci. Boczek pokroié
w kostke, czesciowo stopié, wlozy¢
obrang, oplukang, drobno pokrojo-
ng cebule, usmazy¢, polaczy¢ z ge-
sig, chwile poddusi¢ i doprawi¢. Po-
dawaé z ziemniakami i zasmazang
czerwong kapustg.

B Ge$ pieczona w sosie
gruszkowym z chili

Sktadniki: ge§ w calosci, jablka
winne, gruszki, sok z pomarainczy,
maka ziemniaczana, wytrawne bia-
fe wino, cynamon, majeranek, pa-

pryczka chili, sél, pieprz, cukier

Ge$ umy¢ i oczyscié, nastepnie na-
trze¢ solg i pieprzem, pola¢ sokiem
z pomarariczy i posypa¢ cukrem.
Dotozy¢ oczyszczone jabtka i od-
stawi¢ na sze$¢ godzin. Nastepnie
ge$ upiec do migkkosci.
Przygotowaé sos - gruszki umyé
i obra¢, zala¢ winem, dodaé¢ kore
cynamonu. Papryczke chili umy¢
i oczysci¢, pokroi¢ drobno i doda¢
do smaku. Doda¢ sos pieczeniowy,
calo$¢ zagesci¢ maka ziemniaczang.
Podawa¢ z kiadzionymi kluskami
lub podsmazonymi kopytkami.

B Pieczen z gesi

Sktadniki: 1 ge$ (okolo 3 kg),
20 dag suszonych sliwek, 10 dag
rodzynek, 1 kg kwasnych jablek,
6 lyzek tartej bulki, 2 tyzki cukru,
pol szklanki wywaru migsnego,
tyzka maki, 2 tyzki smalcu, sl

Ge¢$ umy¢, osuszy¢, natrze¢ we-
wnatrz oraz na zewnatrz solg
i pieprzem. Jablka obra¢ i pokroi¢
w duzg kostke. Rodzynki i suszone
sliwki namoczy¢ w goracej wodzie.

fot. Archiwum

Butke tartg, rodzynki, suszone $liw-
ki, odrobing soli i cukier wymieszaé¢
z jabtkami. Tak przyrzadzonym far-
szem napelni¢ ges, a nastepnie spigé
lub zszy¢. Skrzydta i udka przywia-
zaé delikatnie nicig do gesi. Piec
3 godziny w temperaturze 200 °C,
co jakis czas odwracaé migso i pole-
waé wywarem. Krétko przed wyje-
ciem z piekarnika ge$ posmarowad
woda z solg, aby skéra byta chrupia-
ca. Zla¢ sos z pieczeni. Po przece-
dzeniu wymiesza¢ go z zasmazka
z mgki i smalcu.

B Ges$ gotowana
z sosem
beszamelowym

Skladniki: 1,5 kg gesi, 30 dag
wloszczyzny, 500 ml sosu beszame-
lowego ze $mietana, 6 dag cebuli,
s6l

Sos beszamelowy ze $mietana:
4 dag maki i masla, 125 ml wody,
kwasek cytrynowy, 2 z61tka, 125 ml

$mietany, 4 dag z6ltego sera, s6l.

Skruszaltg poléwke gesi oplukaé, za-
la¢ dwoma litrami wrzacej osolonej
wody i gotowaé 2 godziny. W polo-
wie gotowania doda¢ wloszczyzne
oraz zrumieniong cebule. Ugoto-
wang ges, wyja¢ z garnka, podzieli¢
na kawatki i ulozy¢ na péimisku.
Przygotowa¢ sos beszamelowy -
stopi¢ tluszcz, doda¢ 4 dag maki
i zasmazy¢ nie rumienigc. Przypra-
wi¢ do smaku solg, kwaskiem cytry-
nowym i wymiesza¢ z dwoma z61t-

kami, 125 ml $émietany oraz 4 dag
startego sera. Zagotowac. Kawaltki
gesiny polaé sosem beszamelowym.

B Pierozki z migsem
gesi i foie gras

Skladniki farszu: 50 dag gesi, pie-
truszka, tymianek, czosnek, olej
stonecznikowy, cebulka szalotka

i dymka, 10 ml sosu sojowego

Migso zala¢ niewielky iloscig oleju
(niewielka, gdyz z gesi wytopi sig
jeszcze tluszez), przykry¢ naczynie
i wlozy¢ do piekarnika nagrzane-
go do 160 °C lub ugotowaé pod
przykryciem na wolnym ogniu.
Gdy mieso bedzie migkkie, od-
dzieli¢ je od kosci i drobno pokroic.
Na tluszczu powstalym z pieczenia
gesi podsmazy¢ szalotke i dodaé
do migsa. Doda¢ dymbke, doprawié
sola, pieprzem i sosem sojowym.
Tak przygotowany farsz naklada¢
na cienko rozwalkowane ciasto pie-
rogowe, nakrywa¢ drugim platem
ciasta, wycinaé¢ kélka i zlepiaé brze-
gi ciasta.

B Ges$ nadziewana
kasza gryczana

Sktadniki: ge$ (2-3 kg), 2 zabki
czosnku, 2 tyzki majeranku, s6l

Nadzienie: 30 dag kaszy grycza-
nej, 15 dag watrébek drobiowych,
10 dag pietruszki, 15 dag marchwi,
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20 dag cebuli, 2 jajka, 2 tyzki masla,
2 zabki czosnku, 2-3 dag suszonych
grzybéw, 2 lyzki natki pietruszki,
tyzka koperku, pieprz

Ge$ umyé i osuszyé, odciaé szyje
i korice skrzydet. Tuszke rozcig¢ od
strony grzbietu i wyjaé wszystkie
kosci, tak aby migso pozostalo przy
skérze. Pozostawié¢ jedynie kosci
udowe i skrzydla. Czosnek obraé
i zmiazdzy¢. Migso natrze¢ czosn-
kiem, majerankiem i solg. Odstawi¢
w chlodne miejsce na godzine.
Przygotowa¢ nadzienie - grzyby
umy¢ i namoczy¢, a wloszczyzne
oczysci¢ i oplukaé. Kosci, skrzy-
dia i szyje¢ wlozy¢ do garnka, wlaé
litr zimnej wody, doda¢ warzywa,
cebule, grzyby, sél, pieprz i goto-
wa¢ okoto 1 godziny. Wywar prze-
cedzi¢. Kaszg wyplukaé, osaczy¢
na sicie i ugotowaé w wywarze
na sypko. Watrébki umy¢, osaczy¢
i drobno pokroi¢. Pozostalg cebule
obra¢, posieka¢ i usmazy¢ na ma-
§le razem z watrébkami. Z bia-
tek ubié¢ piang. Wystudzong kasze
wymieszaé¢ z zéltkami, watrébka,
natka, koperkiem, solg i pieprzem,
polaczy¢ z piang z biatek. Ge$ na-
pelni¢ nadzieniem i zaszy¢. Wsta-
wi¢ do piekarnika nagrzanego
do 250 °C i piec okolo 2 godzin.
Gdy ge$ si¢ zrumieni, zmniejszy¢
temperature do 180 °C. Czgsto
podlewa¢ woda, a pézniej sosem.
Upieczong ges$ pokroi¢ wraz z na-
dzieniem na grube plastry.

B Czosnkowe
kotlety z gesi

Sktadniki: piers z gesi, 10 zabkéw
czosnku, jajko, pél tyzeczki soli,
kolorowy pieprz, bulka tarta, olej

do smazenia

Piers z gesi podzieli¢ na cienkie
filety i rozbi¢ ttuczkiem. Czosnek
obra¢ i rozgnies¢, doda¢ sél i do-
ktadnie wymiesza¢. Rozgniecionym
czosnkiem posmarowaé po jednej
stronie kazdy z kawalkéw miesa,
po czym doprawic je grubo zmielo-
nym kolorowym pieprzem. Kotlety

panierowaé tradycyjnie w rozmaco-

nym jajku i bulce tartej. Usmazyc¢
z obu stron na rumiano.

B Gesi smalec
Skladniki: 2 kg gesiego tluszczu,

40 dag domowego smalcu wieprzo-
wego, 3-4 duze jablka, 3-4 duze ce-
bule, s6l, majeranek, mielony biaty

pieprz

Cebule obra¢, pokroi¢ w drobng
kostke. Jabtka obra¢, usunaé gniaz-
da nasienne, umy¢ i zetrzeé¢ na tarce
o grubych oczkach. Na rozgrzany
wieprzowy smalec wrzucié pokrojo-
na cebule. Gdy cebula zacznie zmie-
nia¢ kolor, doda¢ jablka i doktadnie
wymieszaé. Gdy jablka zmigkna,
zdja¢ naczynie z ognia. Oczysz-
czony gesi tluszez pokroi¢ w drob-
na kostke i przesmazy¢ na drugiej
duzej patelni. Gdy caly tluszez sig
wytopi, wyja¢ skwarki i doda¢ prze-
smazong cebule z jablkami, do-
ktadnie wymieszaé, zdja¢ z ognia,
doprawi¢ do smaku sola, duzg ilo-
$cig majeranku i ewentualnie mielo-
nym biatym pieprzem. Gdy smalec
ostygnie, przela¢ go do nieduzych
sloikéw lub kamiennych naczyin
i odstawi¢ do zastygniecia. Podawaé
ze $wiezym pieczywem.

B Udka gesie confit
z chutneyem
ze Sliwek

Sktadniki: 4 udka gesie, litr gesiego
tluszczu, gléwka czosnku, 2 lyzki
soli, 4 lyzki majeranku, li§¢ lau-
rowy, ziele angielskie, rozmaryn,
200 g mrozonych Sliwek bez pe-
stek, 2 cm $§wiezego imbiru, posie-
kana szalotka, tyzeczka przyprawy,
gram masala

Dwa zgbki czosnku rozetrzeé z sola
i wymiesza¢ z majerankiem. Na-
trze¢ udka i odstawi¢ na 12 godzin.
Nastepnie zala¢ udka tluszczem,
doda¢ ziola i reszte czosnku. Goto-
waé na bardzo malym ogniu przez
ok. 1,5-2 godzin az migso bedzie
migkkie. Schtodzié udka w ttuszczu.
Przed podaniem wyjac je z ttuszczu
i dopiec w piecu, tak aby skérka byta
brazowa i chrupigca.

W tym czasie na gg¢sim tluszczu ze-
szkli¢ szalotke i imbir, doda¢ sliwki
i garam masala. Dusi¢ na malym
ogniu przez okolo 5 minut. Poda-
wac jako sos do udek.

Ewa Wrobel
DODR we Wroctawiu
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