Ges duszona w kapuscie

Tradycyjny Smak Polskiej Kuchni:
Ges Duszona w Kapuscie

Ges duszona w kapu$cie to prawdziwy klejnot polskiej kuchni,
Ygczgcy delikatnos¢ miesa z aromatem kapusty i stodyczg
jabtek. Proces przygotowania jest prosty, ale efekt zachwyca
gtebig smaku. Najpierw mieso gesi nalezy pokroi¢ na porcje,
dokt*adnie posoli¢ i oprdészy¢ magka wymieszang z majerankiem.
Tak przygotowane kawatki trafiajg do rondla, gdzie duszg sie
powoli w niewielkiej ilosci wody pod przykryciem. Gdy mieso
stanie sie miekkie 1 soczyste, dodajemy poszatkowang kapuste,
ktéra przejmuje aromat gesiny. Na koniec cato$¢ wzbogacamy
tartymi jabtkami, ktdére nadajg potrawie subtelng stodycz i
rownowazg intensywny smak miesa.

Dla kogo?

To danie idealne dla mitosnikéw tradycyjnej kuchni polskiej i
sycgcych, rozgrzewajgcych potraw. Sprawdzi sie zaréwno na
rodzinnym obiedzie, jak i podczas przyjecia dla przyjacioét
cenigcych klasyczne smaki. Gesina jest tez ceniona przez osoby
dbajace o wartosciowe sktadniki w diecie.

Na jaka okazje?

Ges duszona w kapu$Scie doskonale sprawdzi sie podczas
jesienno-zimowych spotkan rodzinnych, niedzielnych obiadéw czy
Swigtecznych celebracji. To réwniez Swietny pomyst na
uroczysty positek w chtodniejsze dni, gdy potrzebujemy czegos
naprawde sycacego 1 rozgrzewajgcego.


https://multicook.zgora.pl/blog/ges-duszona-w-kapuscie/

Czy wiesz, ze?

Gesina to mieso sezonowe, najlepsze poOzZzng jesienia,
szczegbélnie okoto dnia Sw. Marcina (11 listopada). Ma wysoka
wartos¢ odzywczag, zawiera cenne kwasy tituszczowe i jest bogata
w witaminy z grupy B oraz mineraty.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ potrawe dodatkiem suszonych owocOw, jak
Sliwki czy morele, ktdére sSwietnie komponujg sie z gesing.
Niektdrzy dodajg tez kieliszek czerwonego wina lub tyzke miodu
do duszenia, co nadaje potrawie gtebszy, bardziej wyrafinowany
smak.



