Piers z gesi

przygotowana przez marszatka
Piotra Catbeckiego i Michela Moran
w Dworze Orpiszewskich w Ktébce

piersi z gesi - 2 szt.,
jabtko - 1 szt.,
gruszka - 1 szt.,
cebula czerwona (srednia) - 1 szt.,

wino czerwone - 200ml,

marchew (mtoda lub nie za duza) - 1 szt.,
masto 82% - 50 gram,
cukier brgzowy,

oliwa z oliwek,
rozmaryn,

tymianek,

s6l,

pieprz,

ziele angielskie,

pieprz ziarnisty,

anyz.

Smazymy piers$ najpierw od strony skory (wczesniej
ja nacinamy), aby rozpuscit sie ttuszcz (6-7 minut
z kazdej strony). Do smaku doprawiamy sol3 i pie-
przem. Wstawiamy pier$ na 6-7 minut do piekarni-
ka nagrzanego do temperatury 180 stopni.

Na oliwie z oliwek smazymy cebule. Dodajemy po-
krojone w kostke jabtko i gruszke. Dodajemy 2 ty-
zeczki cukru brazowego oraz przyprawy do smaku.
Wlewamy wino i czekamy, az troche odparuje. Na
sam koniec dodajemy masto.

Podajemy z karmelizowana marchewka, ktérg na-
lezy podsmazy¢ na oleju z dodatkiem masta i cukru
brazowego. Dodajemy troche wody oraz do smaku
soli i pieprzu. Trzymamy na wolnym ogniu, czekamy,
az marchewki zaczng sie karmelizowac.




