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tadne, mtode prosie oczysci¢ , sparzy¢ i posoli¢ , odciaé nogi po kolana i gtowe, ktérg mozna uzyé na czarnine, prosie zas
dusi¢ pod przykrywka, wtozywszy w rondel jedng tartg cebule i 10 deka mtodej, siekanej stoniny. Zakrapia¢ woda,
aby sie nie przyrumienito, a gdy juz bedzie zupetnie miekkie, pokraja¢ je w tadne mate kawatki. Osobno usiekaé
na surowo watrobke cieleca i watrébke z prosiaka, przefasowac¢ przez sito i ucieraé w donicy: tyzke masta, cztery
z06ttka, jedng butke namoczong w mleku i przefasowang watrobka. Gdy wszystko dobrze utarte, wrzuci¢ 20 deka
stoniny gotowanej, pokrajanej w kostke, troche soli, szczypte pieprzu, angielskiego ziela, gatki muszkatotowej,

wla¢ kieliszek madery i lekko wymiesza¢ farsz z ubitg piang z pozostatych biatek. Wytozy¢ rondel cienkimi
plasterkami stoniny i uktada¢ warstwami farsz i kawatki prosiecia, nastepnie przykry¢ i gotowa¢ w drugim rondlu
na parze 1 p6t godziny. Sprébowac¢ stomkag lub patyczkiem, a gdy suchy mozna juz odstawic , niech troche
przestygnie, a potem wyrzuci¢ na pétmisek, ubraé plasterkami cytryny i drobnymi ciastkami wykrojonymi z
francuskiego ciasta, lub czgstkami jaj na twardo. Osobno w sosjerce poda¢ sos biaty pieczarkowy sos

cytrynowy ?poulette? lub ostry Smietankowy ?a la Stogonow?.
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