Kértem a hentesnél egy teljes hasalját, dagadót ki, hogy nevezi, majd kellett még egy fél kg darált hús, fél kg csirkemáj, 30 dkg gomba, három tejbe áztatott zsemle, só, fokhagyma, hagyma, zsír, fűszerek: majoránna, bors, egy kávéskanál pirospaprika.
Gombát pörköltnek készítettem el, a májat ledaráltam, a megáztatott és kinyomkodott zsemlét is, majd összekevertem a többi hozzávalóval és megtöltöttem a húst.
Zsírral sütöttem, az ilyen húsokat én mindig így készítem, hiszen ettől olyan finom omlós lesz. 
Tepsibe tettem, alufóliával betakartam és kb két órát 200 fokon sütöttem, amikor már puha volt a hús, akkor levettem a fóliát és gyakori locsolgatással zsírjára sütöttem, közben szép színt kapott.
Kihűlt, akkor befóliáztam, és hidegen várta, hogy felszeleteljem, finom salátákkal tálaltam.
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