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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

125 ml J�vorovog sirup�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

2 kom  Lovorov list cijeli

6 kom  Klinčić cijeli

5 kom  Piment cijeli

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

750 ml Crnog vin�

2 kom Gusjih nogu (oko 1 kg)

Z� s�l�tu od mrkve:

300 g Mrkve

2 kom N�r�nče

1 žlic� Svježe sjeck�nog

korij�nder�

1 žličic�  Kim mljeveni

2 žlice M�slinovog ulj�

1 prstohv�t  P�p�r š�reni u zrnu

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 žličic� Svježeg sok� od limun�

1 žličic�  Đumbir mljeveni

Z� v�fle od b�t�t�:

600 g B�t�t�

120 g Gl�tkog br�šn�

2 kom J�j�

1 žličic�  Vinski k�men

3 žlice  Sweet Pot�to

Trg�n� gusk� n� v�flim� od

b�t�t�

120—140 Min

Priprem�

1 Pećnicu z�grijte n� 180 °. Guščje noge st�vite u duboku posudu i dobro

n�trlj�jte j�vorovim sirupom, posolite i pop�prite. Pol� crnog vin� ulijte i u

posudu z� pečenje. S�d� dod�jte z�čine, klinčiće i dv� lovorov� list�.

2 Ost�vite d� se gusk� dinst� 60 minut�. Z�tim ju jednom okrenite i prem�žite

guščje noge preost�lim j�vorovim sirupom te prelijte ost�tkom crnog vin�.

Z�tim pecite još 60 minut�.

3 K�d je gusk� gotov�, izv�dite je iz pećnice i pustite d� se ohl�di. Z�tim gusku

„trg�jte“ n� kom�de veličine z�log�j� uz pomoć dvije vilice.

4 S�d� pripremite s�l�tu od mrkve. D� biste to učinili, mrkvu operite i n�rib�jte

u zdjelu. Ogulite dvije n�r�nče i iscijedite polovicu sok� u š�licu. Preost�le

n�r�nče sitno n�sjeck�jte. S�d� pomiješ�jte s mrkvom. Pomiješ�jte sok od

n�r�nče s� sokom limun�, svježe sjeck�nim korij�nderom, solju, p�prom,

mljevenim đumbirom i kimom. N� kr�ju umiješ�jte m�slinovo ulje i prelijte

preljevom s�l�tu od mrkve i n�r�nče. Dobro promiješ�jte i s�l�t� je gotov�.

5 Z� tijesto ogulite b�t�t, n�režite g� n� m�le kom�diće i kuh�jte u sl�noj vodi

dok ne omekš�. Z�tim ocijedite i ost�vite d� se potpuno ohl�di. Pomoću

ručnog mikser� pomiješ�jte b�t�t, j�j�, pšenično br�šno, vinski k�men i

m�lo soli, � z�tim dod�jte Kot�nyi mješ�vinu z�čin� z� pečeni krumpir.

6 Pek�č z� v�fle prem�žite uljem i pecite v�fle jed�n z� drugim. V�fle držite n�

toplom.

7 V�fle poslužite s� s�l�tom od n�r�nče i mrkve i guskom. Uz v�fle odlično se

sl�že i m�lo svježeg ml�dog luk�. Dob�r tek.
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