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Oczysci¢ gtowe, odja¢ dolng szczeke, wybra¢ z niej kosci i roztozy¢ tak na serwecie, aby skérg lezata na niej; nastepnie
posoli¢ , popieprzy¢ i wytozy¢ na palec grubo farszem nastepujacym: wzigé 40 deka wotowiny, 40 deka cieleciny, 30
deka swiezej stoniny i to wszystko razem drobno usiekaé¢ . Osobno rozmoczy¢ butke w gorgcem mileku, dodaé

tartej cebuli, pare catych jaj, pieprzu, utrze¢ razem z miesem w donicy, a nastepnie przefasowac¢ przez sito.

Farszu tego roztozy¢ warstwe wzdtuz gtowy, na to utozy¢ krajany w paski podtuzne 0zér wedzony, cielecineg, stonine,
trufle lub ogoéreczki marynowane; wszystko to powinno by¢é zaprawione pieprzem, solg i cebulkg siekana.

Nastepnie znéw warstwe farszu i tak postepowac , aby gtowa byta napetniona i nabrata dawnego ksztattu.

Potem zaszy¢ gtowe, wygtadzi¢ farsz, po stronie otwartej na dole przytozyé Swiezg skérke od stoniny, przyszy¢ do
gtowy mocno, zaszy¢ takze ryj, zawing¢ gtowizne w Iniane ptotno, zaszyé , wiozy¢ w naczynie odpowiednie, dodajac
do niej 4 - 6 rozptatanych nézek cielecych i kosci z tej gtowy i nalaé woda, aby sie gtowizna zupetnie pokryta. Po
wyszumowaniu doda¢ wtoszczyzny, korzeni, soli, cokolwiek octu i tak dtugo zwolna gotowac , az gtowizna

zmieknie; po ugotowaniu zostawi¢ w rosole az wystygnie. Nastepnie odpru¢ ptotno i skérke stoniny, oczysci¢ gtowe i
oderzng¢ zaraz gtadko od szyi, aby byto wida¢ nadzienie. Potem wytozy¢ jg na pétmisek, obglazurowac i ustroi¢
galaretg, robiac z niej na wierzchu rozete. Gtowizne krajang w plastry daje sie z ostrymi sosami.
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