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Ges faszerowana
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Skladniki:

2 duze cebule

450 g swiezej bulki tartej

2 tyzki suszonej szatwii

1 tyzeczka swiezo startej gatki muszkatotowej
300 ml bulionu drobiowego

1 mloda nieduza (4,5-5 kg) ges

1 tyzeczka musztardy

50 g masta

sél, pieprz kajenski

1 szklanka porto

Sposadb przygotowania:

Obrane i posiekane cebule gotujemy w lekko posolonej wodzie przez 10 minut, a nastepnie
odcedzamy. Bulke tarta mieszamy w misce z szalwig, gatka muszkatotowa, sola i pieprzem
kajenskim, mieszamy z cebula. Stopniowo dodajemy bulion, caty czas mieszajac. Farsz powinien
mie¢ taka konsystencje, by dato sie go zlepi¢. Ges myjemy, osuszamy w Srodku i na zewnatrz
papierem kuchennym, a nastepnie napetniamy farszem. Otwory zaszywamy bawelniang nicia
kuchenna. Skore gesi nacinamy poprzecznie na udach i piersi, by wytopit sie thuszcz. Rozgrzewamy
piekarnik do 180 st. Musztarde mieszamy z miekkim mastem, sola i pieprzem kajefiskim. Smarujemy
ges, a nastepnie uktadamy ja w brytfannie. Pieczemy 2,5-3 godziny. Jesli ges zacznie sie za bardzo
przypiekac¢, przykrywamy pieczen folia. Wytapiajacy sie ttuszcz warto zebrac i zachowac - przyda sie
do innych potraw. Na 7-10 minut przed koncem pieczenia ges polewamy porto.
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