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1 funt baraniny,1/2 funta poledwicy, 1/2 funta toju biatego nerkowego, a lepiej jeszcze
szpiku. Mieso usieka¢ nozem, nie maszynka, a szpik lub 16j zemle¢ na maszynce, dodac¢ cebul

i
przesmazonej z mastem na biato,

soli pieprzu, maty zabek czosnku i nieco majeranku

. Z tak przygotowanego farszu robi sie pierozki mate, aby jedzgc nie krajac ich, wrzucac na
gotujacy sie osolong wode, a skoro wyptyng wyjmowac durszlakowg tyzkg do wazy, w ktdrg
poprzednio wla¢ 1 kwarte bulionu i podawac do stotu czesciowo, gdyz tylko $wiezo ugotowane
sg smaczne. Jedzg sie na talerzach gtebokich i na Litwie gospodyni kazdemu kfadzie z
bulionem na talerz. Gtéwng zaletg kotdundw jest ciasto cienkie i migkkie; strzec takze nalezy
przegotowania, gdyz mieso w pierozkach twardnieje i jest niedobre, suche.
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