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Nogi z gesi na ostro z
pomaranczami

Autor: najlepszewkuchni.pl

Potaczenie stodkich pomaranczy, pysznego gesiego miesa i ostrego chili. Do
tego midd, rozmaryn i czosnek - to nie moze sie nie udac!

Przygotowanie

Krok 1

Przygotowujemy marynate: w tym celu Scieramy skérke z 2 pomaranczy i
wyciskamy z nich sok. Sok wyciskamy tez z trzeciej pomaranczy i wybieramy
tyzeczka ze srodka migzsz. Czwartg pomarancze obieramy, kroimy w
plasterki i odktadamy na bok. Startg skérke dodajemy do soku, dodajemy
réwniez 1 tyzke oleju, chili, papryki, miéd, sél i pieprz.

Krok 2
Tak przygotowang marynatg smarujemy ges i odstawiamy na 2 godziny.

Krok 3

Po tym czasie przektadamy ges$ do nattuszczonego naczynia zaroodpornego
(razem z marynatg), dodajemy rozmaryn, natke pietruszki, pokrojong w
plasterki pomarancze i przekrojong na p6t gtdwke czosnku (nie obieramy!) i
gozdziki. Zalewamy biatym winem. Catos¢ pieczemy przez 1,5 godziny w
temperaturze 180 stopni.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

4 nogi z gesi

4 pomarancze

1 tyzeczka chili

1 gtdowka czosnku

1 tyzeczka stodkiej papryki
Y2 tyzeczki ostrej papryki
3 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

Y2 tyzeczki pieprzu

1 tyzka miodu

6 gatazek rozmarynu

1 natka pietruszki

Y szklanki biatego wina

4 gozdziki
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