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KUJAWSKO-POMORSKA

GESINA

NA SWI[;TEGO MARCINA

Cannelloni z gesing

Sktadniki:

1 opakowanie cannellonni

4 zgbki czosnku

2 Srednie szalotki

1 duza biata cebula cukrowa

1 duza papryka czerwona

1 papryki czuszki

seler naciowy (1 gatazka - 30 g)

oliwa z oliwek

2 duze tyzki masta klarowanego

50 g masta klasycznego lurpak

1l przecieru pomidorowego

300 g miesa z gesiny, bez kosci i skory (zmielone ,,na grubym oczku”)
oregano suszone (10-20 g, w zaleznosci od infensywnosci)
ziota prowansalskie suszone (10-12 g, w zaleznosci od infensywnosci)
peczek natki pietruszki

sOl

pieprz

cukier do smaku

250 g tartego sera mozzarella

Majeranek (5-10 g, w zaleznosci od intensywnosci)

Bazylia (potowa doniczki)
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Przygotowanie:

Kroimy cebule w matqg kostke, podsmazamy w garnku na jednej tyzce masta
klarowanego i 50 ml oliwy z oliwek. Kiedy cebula zeszkli sie, dodajemy 2 zgbki czosnku
posiekanego w drobng kostke. Gdy zacznie sie szkli¢, wsypujemy potowe wszystkich ziot
suszonych. Po 30 sekundach, mieszamy i dodajemy papryke pokrojong w kostke (wielkosci
0,5 cm na 0,5 cm) oraz seler naciowy.

Kiedy papryka zmieknie dodajemy przecier pomidorowy, doprawiamy do smaku solq,
pieprzem i cukrem. Nastepnie dodajemy posiekang bazylie oraz potowe porcji pietruszki i
gotujemy.

Na oddzielnej patelni, na reszcie masta klarowanego, smazymy szalotke pokrojong w
drobng kosteczke. Siekamy i dodajemy czosnek, nastepnie mielone mieso z gesiny.



Smazymy mieszajgc do uzyskania delikatnego koloru i dodajemy pietruszke oraz pozostate
ziota. W zaleznosci od ilosci ttuszczu w gesinie, w trakcie smazenia wlewamy troche wody
(aby nie byta sucha). Pod koniec smazenia dodajemy masto lurpak do miesa.

Kiedy mieso lekko wystygnie faszerujemy nasze cannelloni.

Na dno naczynia zaroodpornego wlewamy troche sosu z garnka i uktadamy
nafaszerowane cannelloni, nastepnie zalewamy resztg sosu. Wktadamy do piekarnika na
15-20 minut (180 stopni). Wyjmujemy i dodajemy ser, wstawiajgc ponownie na okoto 10
minut, tak aby ser sie rozpuscit.

Wyjmujemy z piekarnika. Odstawiamy na 5-7 min, tak aby danie i zalewa sie ,,5ciety”, a
potem serwujemy.

Gesie wqtrobRi z gruszkg
Sktadniki:

300 g gesich watrébek

1 gruszka (klapsa)

100 g szalofki

2 tyzki masta klarowanego lub ttuszczu gesi
2 tyzki miodu

sok z 1 limonki

sOl, pieprz
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Przygotowanie:
Watrébki oczyscic z bton i zgrubien, osuszy¢ na papierowym reczniku.

Gruszki pokroi¢ w czgstki, usung¢ gniazda nasienne i przesmazy¢ z pokrojonymi szalotkami
na rumiany kolor, odstawic.

Watrébke obtoczyé w mace i smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu przez 2 minuty, dodacé
wczesniej przygotowang gruszke i szalotki, a nastepnie smazy¢ jeszcze 1 minute. Pod
koniec smazenia dodac¢ midd, skropi¢ cytryng, doprawic solq i pieprzem do smaku.



