KSI EZYCOWA ZAPIEKANKA Z GESI ZATORSKIEJ
(4 porcje, czas przygotowania 120 minut)

Filet z g:si, umy¢, osuszy, pokroic w stupki w poprzek widkien na grubo4-5 mm. Meso
zanurzy w marynacie na okoto 1,5 godz. Ziemniaki uingbra, obgotowa okoto 20 minut.
Lekko ostudzi,pokroic w plastry o grubgci 2 mm. Kietbas lisiecka obra ze skérki,pokrai
w cienkie plasterki, boczek poktow plastry. Jabtka undy obr& ze skorki, wydgzy¢
gniazda nasienne, pokéow plastry o grubgci 2 mm. Wypé migso z marynaty, osusgy
recznikiem kuchennym. Na rozgrzanym oleju lekko obsrdaozdrobniony zbek czosnku,
dod& migso, obsmay¢. Cebut obra, wyptukat, pokrot w plastry, obsma/¢ na ttuszczu
pozostatym po sni@niu fileta do jasnoziotej barwy. Naczyntaroodporne wysmarowa
mastem, uktada warstwami: ziemniaki,kietbas jabtka, méso, ziemniaki, boczek, celayl
ziemniaki — kada warstwe ziemniakdéw posotii oproszy pieprzem.

300 g filetu z piersi ¢gi zatorskiej
1 kg ziemniakow

300 g jabtek z Raciechowic

250 g kietbasy lisieckiej

250 g boczku wdzonego
czosnek, cebula, sél, pieprz,
zielona pietruszka

Marynata

4 tyzki oleju

2 tyzki sliwowicy tackiej

3 ziarna owocow jatowca
2 tyzki soku z cytryny

Sos

0,2 Ismietany

oscypek

1 jajko

bazylia

Oscypek zetrzena tarce o diych oczkach, wymieszaesmietary, jajem i bazyla. Pola
nim zapiekank, wstawt do nagrzanego piekarnika (180°C) na okoto 1 gGarows
zapiekank posyp& posiekan zielom pietruszk, podawé z dodatkiem surowek.



