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Zsiadte, kwasne mleko, po zebraniu $mietany, ogrza¢ na wolnym ogniu, do zupetnego oddzielenia sig

twarogu. Nastepnie wla¢ do woreczka w celu oddzielenia serwatki, a po niejakim czasie wycisng¢ z poczatku

wolno, w koncu mocniej. Uszykowawszy w ten sposéb ser, utrze¢ go na tarce nad miska, wsypa¢ lekko do

garnka, przykry¢ i wstawi¢ w ciepte miejsce. Po kilku dniach, gdy ser ulegnie zupetnej fermentacji, dodaé¢

potrzebna ilos¢ soli, topionego masta, wymieszaé¢ doskonale i ogrzewa¢ na wolnym ogniu2eby sie dobrze
wysmazyt, mieszajac ciggle od spodu, azeby sie nie przysadzit. Nastepnie wyla¢ w gtebokie naczynie, a po
ostudzenia okraja¢ wkoto nozem i wytozy¢ na talerz. Mozna tez, przy wyktadaniu go z garnka, wsypac¢ pare ziarnek
karolku i dobrze wymieszaé .
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