GESIE ROLADKI| W SOSIE SLIWKOWYM
(4 porcje, czas przygotowania 140 minut)

Z ¥ szKklanki oleju, wy@nigtego czosnku, rozmarynu, soku z potowy cytrynyi spieprzu sporzdzi¢
marynat. Wycia¢ piersi z gsi, podziel¢ na cztery porcje, rozbina plastry grub&ei okoto 0,5 cm i
natrz€ marynai. Pozostawi na 30 minut. Pozostatzes$¢ tuszki g:si gotowa 40 minut. Odla 0,5 litra
wywaru, doda do niego cebglz wbitymi gazdzikami, sok z pomar&zy i potowy cytryny, imbir, 200
g suszonychliwek bez pestek i 50 niliwowicy. Catas¢ gotowa 10-15 minut, po czym wyf cebut i
catas¢ zmiksowd. Rozbite, zamarynowane filety smard@weaienky warstwy bryndzy wymieszane]
wczesniej z posiekanym szczypiorkiem, nayo plastry kietbasy lisieckiej, posypatartym oscypkiem,
zwina¢ i spia¢ wykataczla. Roladki przetay¢ do naczyniaaroodpornego i wstawido nagrzanego do
180°C piekarnika. Piec okoto 30-40 minut. W jablkawydmzy¢ gniazda nasienne, nadziewa
suszonymisliwkami, orzechami i zapiekal0 minut w temp. 170°C. Z pokrojonych kromek claleb
pradnickiego usus skorke, formowa& prostokgty, panierowa z jednej strony w masie jajecznej,
nastpnie w sezamie i smgé na oleju z tej strony, z ktorej byly panierowar@otowe roladki
obwigzane szczypiorkiem, podawana grzance z zapiekanymi jabtkami i soséfwkowym.
Dekorowd& satah oraz kostkami cukru zamoczonymi $liwowicy, ktére przed podaniem nale
podpalk.

1 tuszka gsi zatorskiej

120 g kietbasy lisieckiej

100 g bryndzy podhatakiej

2 oscypki

8 srednich jabtek z Raciechowic
300 g suszonyckliwek tukowickich
4 zabki czosnku

1 szklanka oleju

150 mlisliwowicy tackiej

50 g orzechow

4 kromki chleba dnickiego

8 kostek cukru

peczek szczypiorku

cytryna

1/2 pomaraczy

8 gazdzikow

cebula

4 liscie salaty zielonej stepiastej
2 jaja

100 g sezamu

sol wielicka, pieprz, rozmaryn, imbir



