MARSZALEK PIOTR CAEBECKI | MICHEL MORAN WSPOLNIE
PRZYGOTOWUJA SZASZtYKI Z GESINY

SZASZEYKI Z GESIA WATROBKA,
BOCZKIEM | SOSEM

SKEADNIKI:

» 250 g watrébki gesiej

» 200 g wedzonego boczku
* 1 papryka

* 1 biata cebula

* 1 todyga selera naciowego
* kilka tyzek oliwy z oliwek

* 100 ml czerwonego wina

* sok z jagod

* tyzka masta 82 proc.

* cukier bragzowy

*s6l i pieprz do smaku

* kilka lisci cykorii i pomidorki cherry
*rozmaryn

PRZYGOTOWANIE:

Seler naciowy i cebule kroimy w krazki, wrzucamy na patelnie z oliwg z oliwek,
mieszamy. Kiedy zmieknie, dodajemy czerwone wino i cukier, odparowujemy
na matym ogniu. Pod koniec dolewamy sok z jagdd, dosypujemy sl oraz pieprz,
zdejmujemy z palnika, zageszczamy tyzka masta.

W miedzyczasie na drugiej patelni podsmazamy pokrojone w gruba kostke papryki
oraz wedzony boczek, przektadamy do innego naczynia. Czy$cimy watrobe z zyt,
obtaczamy w mace i uktadamy na tej samej patelni, doprawiamy solg i pieprzem,
smazymy 3-4 minuty z kazdej strony. Watrébka musi by¢ lekko rézowa, delikatna

i soczysta. Przygotowujemy szasztyki z watrébki, boczku i papryki, uktadamy

na blasze, dodajemy gatazki $wiezego rozmarynu, zapiekamy w piekarniku.

Szasztyki uktadamy na lisciach cykorii, z przekrojonymi na pét pomidorkami cherry,
polane winnym sosem z selera naciowego, cebulki i soku z jagdd. Smacznego!



