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Sviezy twardg utrze¢ dobrze tyzka w donicy, doda¢ pare tyzek kwasnej $mietany, soli i karolku, dobrze wymieszaé i
robi¢ z tego twarogu spore gomotki, utozy¢é na deseczke i obsuszyé na powietrzu. Po. uptywie dwéch dni posolié

po wierzchu i znéw osuszy¢ . Po tygodniu, gdy gomotki dobrze wyschna, uktada sie je w drewniane faski,

przektadajac kazdg warstwe gomoétek, kawatkiem ptotna umoczonego w piwie. Po uptywie tygodnia wyjaé gomotki,
oskroba¢ je i znéw utozy¢ w faske, przektadajgc $wiezymi zmoczonymi w piwie gatgankami. Chcac nada¢ gomotkom
ostrzejszy smak, dtuzej trzyma sie je w fasce, zawsze co tydzien oskrobujac; nie nalezy ich robi¢ zbyt matych,

potem osuszac je na powietrzu.
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