GESIA SZYJKA NADZIEWANA
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Gesia szyja, 10 dkg watrébki z gesi, 15 dkg cieleciny, 1 czerstwa butka, 15 dkg
wloszczyzny, mleko, 2 duze cebule (10 dkg), 4 dkg ttuszczzu, 1 jajko, 5 dkg stoniny, sol,
pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy, gatka muszkatotowa do smaku

Gesig szyje doktadnie oczyscic, optukac, zdjac skore, szzyje ugotowac razem z wioszczyzna.
Miekka szyje wyjac¢, mieso oddzieli¢ od koéci. Cielecing pokraja¢ na kawatki, obrumienié na
ttuszczu z cebulag, watrobkg i stoning, skropi¢ wywarem i dusi¢ do miekkosci, pod koniec
duszeenia dodac rozdrobniong butke. Miekkie mieso wystudzi¢, zemle¢ razem z miesem szyijki,
wymieszac z jajkiem, doprawic, napetniC skore niezbyt Scisle, zaszy€ z obu stron, naktu¢ w kilku
miejscach, wtozy¢ do wywaru razem z przyprawami i powoli gotowaé¢ okoto 40 minut. Po
ugotowaniu wyjac, pokraja¢ w ukosne plastry.

Mozna podawac na goraco z ziemniakami i suréwkami.

wg Danuty i Henryka Debskich
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Czyzby jaki$ krajan z Pyrlandii ??? W sprawie gesich pipek to stuze przepisem. Moja Babcia
robita to przy okazji pieczenia gesi, ale nie mam korzeni zydowskich w zwiazku z tym nie wiem,
jak to sie ma do oryginatu :

1-2 gesie szyjki, 1 tyzka posiekanej cebuli, 1 jajko, 1 tyzka tartej butki lub kaszy manny, 1
lyzka okrawkéw gesiego tluszczu, pieprz, sol

Szyjke oskubujesz i opalasz. Ostrym, waskim nozem obluzowujesz skérke, wrzucasz do
wrzatku i chwile gotujesz, po czym zdejmujesz skére (ostroznie, zeby jej nie uszkodzic). Szyjke
gotujesz dalej, az mieso na niej bedzie jadalne, albo (jesli akurat pieczesz tez ges$) dodajesz do
brytfanki z gesinkg. Po ugotowaniu/upieczeniu obierasz miesko, dodajesz skrawki tluszczu i
siekasz drobniutko. Teraz doktadasz cebule, jajko, tartg butke, pieprz i sél. Skérke z szyjki
nadziewasz tym farszem i zaszywasz (moja Babcia robita to gruba, biatg nicig - aha, wazne,
zeby zostawi€ troche luzu i nie zaszywac zbyt ciasno - butka tarta specznieja podczas pieczenia
i moze rozsadzi¢ nasze dzieto). Przygotowany pipek pieczesz razem z gesig lub osobno - wtedy
na gesim tluszczu. Podajesz pokrojony w skosne plastry.

Jest tez inny, bardziej &quot;ekskluzywny&quot; wariant pipka z nadzieniem z mielonej
wolowiny lub cieleciny. Moim zdaniem to potrawa niejadalna - ale ja nie tykam niczego, co
zrobiono z gesi lub kaczki.

Herbatka - przepis z sieci
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