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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

125 ml J�vorjeveg� sirup�

750 ml Rdečeg� vin�

1 kg Gosjih beder

 Poper pis�ni celi

2  Lovorjevi listi

6  Klinčki celi

1 žličk�  Piment mleti

 Jediln� sol

Z� korenčkovo sol�to:

300 g Korenj�

2 Pom�r�nči

2 žlici Sveže n�seklj�neg�

kori�ndr�

2 žlici Oljčneg� olj�

1 žlic� Limonineg� sok�

1 žličk�  Kumin� mlet�

 Jediln� sol

 Poper pis�ni celi

1 žličk�  Ingver mleti

Z� v�flje:

600 g Sl�dkeg� kromprij�

120 g Moke

2 J�jci

1 žličk� Pecilneg� pr�šk�

Žličke  Pečen krompir

N�trg�no gosje meso n� v�fljih iz
sl�dkeg� krompirj�

120—140 Min

Pripr�v�

1 Pečico segrejete n� 180 °C. Gosj� bedr� n�trite z j�vorjevim sirupom, solite

in popr�jt ter post�vite v pek�č. Dod�jte polovico rdečeg� vin�, lovor,

klinčke in piment.

2 Pecite 60 minut, n�to p� bedr� obrnite, še enkr�t prem�žite z j�vorjevim

sirupom in dod�jte preost�lo vino. Pecite še 60 minut.

3 Gosje meso vzemite iz pečice in pustite, d� se ohl�di, n�to g� s pomočjo

dveh vilic n�trg�jte n� koščke.

4 Pripr�vite korenčkovo sol�to. N�jprej umijte in n�rib�jte korenje. Olupite

pom�r�nči ter iz njiju iztisnite polovico sok� v koz�rec, preost�nek pom�r�nč

p� n�seklj�jte in primeš�jte h korenčku. Pom�r�nčni sok zmeš�jte z

limoninim sokom, kori�ndrom, soljo, poprom, ingverjem in kumino. N� koncu

primeš�jte še oljčno olje ter prelijte čez sol�to. Dobro premeš�jte in

orient�lsk� sol�t� je pripr�vljen�.

5 Olupite krompir, g� n�režite n� m�njše kose in skuh�jte v sl�ni vodi, d�

post�ne meh�k. Odcedite in pustite, d� se povsem ohl�di. Krompir, j�jci,

moko, pecilni pr�šek ter nek�j soli zmeš�jte z meš�lnikom, n�to p� dod�jte

še z�čimbno meš�nico z� pečen krompir.

6 Pek�č z� v�flje prem�žite z oljem in specite v�flje. V�flji n�j bodo n� toplem.

7 V�flje obložite s korenčkovo sol�te ter z gosjim mesom. Zr�ven se odlično

pod� tudi ml�d� čebul�. P� dober tek.
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