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Триъгълни банички  
със сирене

Степен на сложност: 
3 от 5 бъркалки

Време на приготвяне: 45 минути

Необходими продукти:
99 	7 – 8 готови кори за баница
99 	 2 яйца
99 	 200 г сирене
99 	 30 г масло

Ще ти трябват също:
99 	Голяма купа за смесване на 
яйцата и сиренето
99 	 Вилица или тел за разбиване
99 	 Нож
99 	 Плоска тава
99 	 Хартия за печене
99 	 �Готварска четка за 

намазване с масло
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Начин на приготвяне:
1.	  Счупи внимателно яйцата в купата и ги разбий с вилица.

2.	Добави сиренето и го смеси добре с яйцата, така че да се получи 
гъста плънка.

3.	 Включи фурната да се загрява на 170°С. Разтопи маслото в 
тенджерка на котлона.

4.	Разстели корите върху почистен плот и помоли твоя помощник да 
разреже листовете на три по-дължина.

5.	 С помощта на готварската четка намажи всяка кора с масло.

6.	Сложи две намазнени ленти от корите една върху друга и с лъжица 
сипи от плънката в единия край. Прегъни корите така, че да се 
получи триъгълник, и след това започни да нагъваш.

7.	 При така оформените триъгълничета плънката ще остане вътре, 
без да се разлива.

8.	Подреди баничките в тава, предварително застлана с хартия за 
печене, и ги намажи с масло.

9.	Внимателно пъхни тавата в загрятата фурна  
и печи баничките около 30 – 35 минути. 

Хапни баничките, докато са топли,  
като ги комбинираш с айрян.
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Содените питки на баба

Степен на сложност: 
2 от 5 бъркалки

Време на приготвяне: 30 минути

Необходими продукти:
99 	2 1/2 ч.ч. брашно
99 	1 ч.ч. кисело мляко
99 	1/2 ч.ч. олио
99 	1 ч.л. сода бикарбонат
99 	200 г сирене
99 	Масло за намазване

Ще ти трябват също:
99 	Купа и дървена лъжица, за да 
разбъркаш съставките
99 	Малко сито, за да пресееш 
брашното
99 	Голяма тава, в която да 
подредиш питките
99 	Хартия за печене

12



Начин на приготвяне:
1.	 	Сипи брашното в ситото и го пресей в голямата купа.

2.	 	Натроши сиренето и го прибави към брашното.

3.	 	Сложи содата в киселото мляко и изчакай. Виждаш ли как млякото се 
надига? Това е, защото се получава реакция между двете съставки.

4.	 	Прибави киселото мляко към сиренето и брашното и сипи олиото.

5.	 	Разбъркай всички съставки с дървената лъжица, за да се смесят 
продуктите, а след това продължи да месиш тестото на ръка. 
Трябва да е меко, но да не залепва по пръстите.

6.		Откъсни от тестото топчета с големина на орех, оформи ги и ги 
подреди в тавата, застлана с хартия за печене. Остави по два-три  
сантиметра място между топчетата, за да не се залепят при 
печенето.

7.	 	Помоли някой възрастен да включи фурната на 180°С. Когато загрее, 
пъхнете тавата с питките. Засeчи 15 – 20 минути – питките 
трябва да придобият приятен кафеникав цвят.

8.	 	Когато извадите тавата, намажи питките с масло, докато са още 
топли. Така ще останат меки и пухкави. 
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