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Piers z gesi

data aktualizacji: 2021.04.02 autor: Redakcja

SKEADNIKTI:

¢ 1 podwdjna piers gesi z koscia
¢ (okoto 1 kg)

¢ 4 zabki czosnku

e s0l

® pieprz

e 7 lyzek otartego majeranku

e 3 winne jabtka

PRZYGOTOWANIE:
Przygotowujemy solanke - w dwdch litrach przegotowanej, ostudzonej wody rozpuszczamy tyzke soli.
Wktadamy do niej piers i wstawiamy na noc do lodowki.

Piers osuszamy i nacinamy skore (w kratke). Ktadziemy na suchej i zimnej patelni (bez usuwania
kosci) skora do dotu. Rozgrzewamy patelnie i na matym ogniu wytapiamy jak najwiecej ttuszczu, az
do zrumienienia skérki. Przektadamy na pare minut na druga strone.

Studzimy.

Czosnek przeciskamy przez praske i mieszamy z 6 tyzkami majeranku. Doprawiamy sola i pieprzem i
powstala mieszanka nacieramy ges. Odstawiamy na godzine.

Jabtka obieramy, usuwamy gniazda nasienne i kroimy w ésemki. Uktadamy na dnie zaroodpornego
naczynia. Doprawiamy pieprzem i pozostata tyzka majeranku. Ktadziemy ges skora do gory.
Przykrywamy i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 200 stopni na 40 minut.

Zmniejszamy piekarnik na 180 stopni i pieczemy przez kolejne 25 minut, od czasu do czasu
polewajac wytworzonym sosem. Nastepnie zdejmujemy przykrywke, zmniejszamy temperature do
160 stopni i pieczemy jeszcze przez okoto 20 minut.

Upieczone mieso odlaczamy od kosci. Piersi kroimy w plastry, polewamy wytworzonym sosem,
podajemy z jabtkami i ulubionymi dodatkami.
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