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Доматен сос
Ìîæåòå äà ïðèãîòâèòå ñîñà ñ äîìàòè îò 

êîíñåðâà, ÷åñúí è ñâåæ áîñèëåê. Ëåñíî å è 

ìîæå äà ñå èçïîëçâà çà ðàçëè÷íè ÿñòèÿ — ñïàãåòè, 

ìàêàðîíè, ïèöà, áóðãåðè, ðèáåíè õàïêè è äð. 

Ùå íàìåðèòå èäåè è çà äðóãè âàðèàíòè, 

çà äà ãî íàïðàâèòå òî÷íî ïî âêóñà ñè. 

1. Îáåëåòå ñêèëèäêèòå ÷åñúí è ãè 

ñìà÷êàéòå â òåíäæåðêà. Äîáàâåòå çåõòèíà, 

äîìàòèòå, äîìàòåíîòî ïþðå, ùèïêà çàõàð, 

ùèïêà ñîë è ìàëêî ÷åðåí ïèïåð.

4. Îôîðìåòå ìàëêè êþôòåíöà îò 

ñìåñòà, êàòî ãè òúðêàëÿòå ìåæäó 

ðúöåòå ñè. Íàðåäåòå ãè â òàâè÷êàòà 

è ãè ñëîæåòå âúâ ôóðíàòà çà 15-20 

ìèíóòè.

1. Çàãðåéòå ôóðíàòà íà 200°Ñ 

èëè íà ñòåïåí 6 çà ãàçîâèòå 

óðåäè. Íàìàæåòå òàâè÷êàòà 

ñ ìàëêî ìàçíèíà.

2. Ñëîæåòå òåíäæåðêàòà íà 

ñðåäíî ñèëåí êîòëîí çà îêîëî 

15 ìèíóòè, ðàçáúðêâàéòå ÷åñòî, 

äîêàòî ñîñúò ñå ñãúñòè.

5. Ìåæäóâðåìåííî 

ïðèãîòâåòå äîìàòåí ñîñ 

ïî îñíîâíàòà ðåöåïòà 

è ñâàðåòå ñïàãåòèòå 

(âæ. ñòð. 61).

2. Íà÷óïåòå õëÿáà è ãî íàêèñíåòå 

â êóïè÷êà çàåäíî ñ ìëÿêîòî è îöåòà. 

Îñòàâåòå ãî òàêà 3 ìèíóòè è ãî 

íàìà÷êàéòå ñ âèëèöà.

3. Îòêúñíåòå ëèñòåíöàòà 

áîñèëåê îò ñòúáúëöàòà. 

Íàêúñàéòå ãè íà äðåáíî è 

ãè äîáàâåòå êúì ñîñà. 

6. Êîãàòî âñè÷êî ñòàíå ãîòîâî, îòöåäåòå 

ñïàãåòèòå è ãè ïðåñèïåòå â òåíäæåðêàòà 

ñ äîìàòåíèÿ ñîñ. Äîáàâåòå êþôòåíöàòà 

è ðàçáúðêàéòå. Ïî æåëàíèå îòãîðå 

íàñòúðæåòå ïàðìåçàí.

3. Íàêúëöàéòå ëóêà íà ñèòíî 

è ãî äîáàâåòå â êóïè÷êàòà 

çàåäíî ñ êàéìàòà, ùèïêà 

ñîë è ìàëêî ÷åðåí ïèïåð. 

Ðàçìåñåòå âñè÷êî ñ ðúöå.

Други подправки
Â ñòúïêà 3 ìîæåòå äà çàìåíèòå áîñèëåêà ñ ëèñòåíöà ñâåæà ìàùåðêà. Àêî íå ðàçïîëàãàòå 

ñ íèêàêâè ñâåæè ïîäïðàâêè, îùå â ñòúïêà 1 çàåäíî ñúñ ñîëòà è ïèïåðà äîáàâåòå 

1 ÷. ë. ñóøåí ðèãàí èëè ñóøåíà ìàùåðêà, èëè ñìåñ îò ïîäïðàâêè. 

 

Доматен сос с лук
Äîïúëíèòåëíè ïðîäóêòè: 1 ãîëÿìà ãëàâà ëóêÄîïúëíèòåëíè ïðîäóêòè: 1 ãîëÿìà ãëàâà ëóê

Îáåëåòå ëóêà, îòðåæåòå ãîðíàòà è äîëíàòà ÷àñò è ãî ðàçðåæåòå íà äâå. Íàðåæåòå äâåòå ïîëîâèíè 

íà òúíêî, à ïîëó÷åíèòå ðåçåíè íàêúëöàéòå íà ñèòíî. Ñëîæåòå ëóêà â òèãàíà ñúñ çåõòèíà è çàäóøåòå 

íà ñðåäíà ñòåïåí íà êîòëîíà, äîêàòî îìåêíå (îêîëî 5 ìèíóòè), êàòî ðàçáúðêâàòå îò âðåìå íà 

âðåìå. Îáåëåòå ÷åñúíà è ãî ñìà÷êàéòå. Äîáàâåòå ãî êúì ëóêà çàåäíî ñ äîìàòèòå, äîìàòåíîòî 

ïþðå, çàõàðòà, ùèïêà ñîë è ìàëêî ÷åðåí ïèïåð. Ïðåìèíåòå êúì ñòúïêè 2 è 3.

Спагети с кюфтенца и доматен сос
Äîïúëíèòåëíè ïðîäóêòè: 1 ôèëèÿ õëÿá (ìîæå è áåçãëóòåíîâ), 

2 ñ. ë. ïðÿñíî ìëÿêî (èëè ñîåâî ìëÿêî), ïîëîâèí ãëàâà ëóê, 

1.5 ÷. ë. áàëñàìîâ îöåò, 225 ã òåëåøêà êàéìà 

è 350 ã ñïàãåòè (èëè ñïàãåòè áåç àëåðãåíè)

Необходими продукти 
за 4 порции
✓✓  2 скилидки чесън

✓✓  1 с. л. зехтин

✓✓  1 консерва (400 г) белени 
домати на кубчета 

✓✓  2 с. л. доматено пюре

✓✓  1 щипка фина бяла захар

✓✓  12 листенца от свеж 
босилек (около 25 г)

✓✓  щипка черен пипер, 
щипка сол
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Мляко
Íàé-ðàçïðîñòðàíåíî å êðàâåòî ìëÿêî, íî â ìàãàçèíèòå 

ùå ñðåùíåòå ñúùî òàêà îâ÷å, êîçå, áèâîëñêî, à 

äîðè è ò. íàð. ñîåâî ìëÿêî è äðóãè ïîäîáíè ïðîäóêòè 

îò ðàñòèòåëåí ïðîèçõîä. Êîãàòî â ðåöåïòàòà ñå 

âêëþ÷âà ìëÿêî, ñòàâà äóìà çà êðàâå ìëÿêî, îñâåí àêî 

èçðè÷íî íå å ïîñî÷åíî äðóãî. Íàé-ìíîãî ìàçíèíà 

èìà â ïúëíîìàñëåíîòî ìëÿêî; â íèñêîìàñëåíèòå è 

îáåçìàñëåíèòå ìëåêà ÷àñò îò íåÿ å ïðåìàõíàòà.

Няколко думи за 
млечните продукти
Ìëå÷íèòå ïðîäóêòè âêëþ÷âàò êàêòî ìëÿêî, 

òàêà è âñè÷êî, êîåòî ñå ïðàâè îò íåãî — 

ìàñëî, êèñåëî ìëÿêî, ñìåòàíà, ñèðåíå, 

êàøêàâàë è äð. Ñúõðàíÿâàò ñå â õëàäèëíèê.
Тънки парченца
Â íÿêîè ðåöåïòè ñå íàëàãà 

äà íàðåæåòå òâúðäî ñèðåíå 

èëè êàøêàâàë íà ìíîãî òúíêè 

ïàð÷åíöà. Òîâà ìîæå äà 

ñòàíå ñúñ ñïåöèàëåí óðåä 

èëè ïîäõîäÿùà 

áåëà÷êà çà 

çåëåí÷óöè, êàòî 

ïîêàçàíàòà íà 

èëþñòðàöèÿòà.

Как да разбиете сметана
1. Íàëåéòå òå÷íàòà ñìåòàíà â ãîëÿìà êóïà 

è ðàçáèéòå åíåðãè÷íî, äîêàòî ñå ñãúñòè.

2. Çà äà ïðîâåðèòå äàëè å äîñòàòú÷íî ãúñòà, 

âäèãíåòå áúðêàëêàòà. Ñìåòàíàòà òðÿáâà 

äà ñå çàäúðæè íà âúðõà. Àêî ïðåêàëèòå ñ 

áèåíåòî, ìîæå äà ñå ñãúñòè òâúðäå ìíîãî.

Кисело мляко. 
Има различни 
пълномаслени 
и нискомаслени 
варианти. 

Бита 
сметанаМасло

Ìàñëîòî ñå ïîëó÷àâà â ðåçóëòàò íà „áèåíå“ íà 

ìëÿêî, äîêàòî òî ñå ðàçäåëè íà ìàçíèíè è âîäíèñòà 

òå÷íîñò. Ïîâå÷åòî ìàñëà, ïðåäëàãàíè â ìàãàçèíèòå 

ñúäúðæàò äîáàâåíà ñîë, íî çà ñëàäêèøèòå å äîáðå 

äà ïîòúðñèòå áåçñîëíî ìàñëî.

Сметана
Âèíàãè èçïîëçâàéòå òàêàâà ñìåòàíà, êàêâàòî 

å ïîñî÷åíî â ðåöåïòàòà. Ïî-âèñîêîìàñëåíàòà 

ñìåòàíà èìà ïî-áîãàò âêóñ. Íèñêîìàñëåíàòà 

ñúäúðæà ïî-ìàëêî ìàçíèíè, íî êîëêîòî è äà ñå 

áèå, òÿ íå ñòàâà íà áèòà ñìåòàíà.

Сирене и кисело мляко
Êèñåëîòî ìëÿêî è ñèðåíåòî ñå ïîëó÷àâàò ÷ðåç ôåðìåíòàöèÿ íà 

ïðÿñíî ìëÿêî. Â ãîòâàðñòâîòî íàé-÷åñòî ñå èçïîëçâà îáèêíîâåíî, 

íåîâêóñåíî êèñåëî ìëÿêî, êàêòî è ïî-ãúñòîòî öåäåíî êèñåëî ìëÿêî. 

Ñèðåíàòà ìîãàò äà áúäàò íàé-ðàçëè÷íè è äà áúäàò ïðèãîòâåíè ïî 

ðàçëè÷íè íà÷èíè — â ðåöåïòèòå ùå âèäèòå êàê.

Как да настържете 
сирене
Íàñòúðæåòå áó÷êà ñèðåíå 

èëè ïàð÷å êàøêàâàë, êàòî 

ãî äâèæèòå íàãîðå-íàäîëó 

ïî ðåíäåòî. Â 

ðåöåïòèòå å 

óêàçàíî äàëè 

äà èçïîëçâàòå 

ïî-åäðî èëè 

ïî-ñèòíî ðåíäå.

Как да размекнете масло
Â õëàäèëíèêà ìàñëîòî ñòàâà äîñòà òâúðäî. 

Àêî â ðåöåïòàòà ïèøå äà èçïîëçâàòå 

ðàçìåêíàòî ìàñëî, èçâàäåòå ãî îêîëî 

÷àñ ïî-ðàíî, çà äà ïîñòîè íà ñòàéíà 

òåìïåðàòóðà.

Сирене 
пармезан. 
Може да бъде 
настъргано или 
нарязано на 
тънки парченца.

Настърган 
пармезан

Тънки 
резени 

пармезан

Краве масло
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Шоколадов крем
Необходими продукти 
за 4 порции
✓✓  250 мл високомаслена 
сметана

✓✓ 1 с. л. фина бяла захар

✓✓  200 г тъмен шоколад

4 малки чашки или купички

Ñ òàçè ðåöåïòà ëåñíî ùå ïðèãîòâèòå âêóñíè 

øîêîëàäîâè êðåì÷åòà. Äîñòàòú÷íî å äà çàãðååòå 

ñìåòàíàòà è øîêîëàäà è äà ðàçëååòå ñìåñòà â 

÷åòèðè ïîäõîäÿùè ÷àøè èëè êóïè÷êè. Ùå íàìåðèòå 

è ñúâåò êàê äà íàïðàâèòå è êðåì ñ âêóñ íà ëèìîí 

èëè ìàëèíè.

1. Çàãðåéòå ñìåòàíàòà è 

çàõàðòà â òåíäæåðêà íà ñðåäíà 

ñòåïåí íà êîòëîíà. Ðàçáúðêâàéòå 

ñìåñòà îò âðåìå íà âðåìå, 

äîêàòî íå çàïî÷íå äà áúëáóêà. 

4. Ñëåä êàòî êðåìúò ñå 

ïîîõëàäè çà äåñåòèíà ìèíóòè, 

ðàçëåéòå ãî â ÷àøêèòå.

3. Îñòàâåòå øîêîëàäà äà ñå 

ðàçòîïè çà îêîëî 2 ìèíóòè è 

ðàçáúðêàéòå äî ïîëó÷àâàíåòî 

íà ãëàäêà ñìåñ.

2. Èçêëþ÷åòå êîòëîíà. 

Íà÷óïåòå øîêîëàäà íà ìàëêè 

ïàð÷åíöà è ãè äîáàâåòå êúì 

ãîðåùàòà ñìåòàíà.

5. Êîãàòî èçñòèíàò, ïðèáåðåòå 

ãè â õëàäèëíèêà çà íàé-ìàëêî 

4 ÷àñà.

Лимонов крем
Íåîáõîäèìè ïðîäóêòè: Íåîáõîäèìè ïðîäóêòè: 

1 ëèìîí, 250 ìë ñìåòàíà 1 ëèìîí, 250 ìë ñìåòàíà 

è 75 ã ôèíà áÿëà çàõàðè 75 ã ôèíà áÿëà çàõàð

Èçñòèñêàéòå ñîêà 

îò ëèìîíà. Èçïúëíåòå 

ñòúïêà 1. Íàìàëåòå êîòëîíà 

è îñòàâåòå äà êúêðè îùå 

3 ìèíóòè, êàòî ïîñòîÿííî 

ðàçáúðêâàòå. Èçêëþ÷åòå 

êîòëîíà. Äîáàâåòå òðè 

ëúæèöè îò ëèìîíîâèÿ ñîê 

è ðàçáúðêàéòå. 

Ïðîäúëæåòå 

ñúñ ñòúïêè 

4 è 5.

Малинов крем
Íåîáõîäèìè ïðîäóêòè: Íåîáõîäèìè ïðîäóêòè: 

275 ã ïðåñíè ìàëèíè, 275 ã ïðåñíè ìàëèíè, 

250 ìë ñìåòàíà, 250 ìë ñìåòàíà, 

2 ñ. ë. ôèíà áÿëà çàõàð2 ñ. ë. ôèíà áÿëà çàõàð

Ñëîæåòå ìàëèíèòå â 

êóïà è ãè íàìà÷êàéòå ñ 

âèëèöà. Èçïúëíåòå ñòúïêà 1. 

Íàìàëåòå êîòëîíà è 

îñòàâåòå äà êúêðè îùå 

3 ìèíóòè, êàòî ïîñòîÿííî 

ðàçáúðêâàòå. Èçêëþ÷åòå 

êîòëîíà. Äîáàâåòå ìàëèíèòå 

è ðàçáúðêàéòå. Ïðîäúëæåòå 

ñúñ ñòúïêè 4 è 5.

Настържете 
малко шоколад 
с белачка за 
зеленчуци.

Може да украсите плодовите 
кремчета с малини 
и листа от мента.

3
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Канелени кифлички

1. Ñëîæåòå õàðòèÿ çà ïå÷åíå â òàâè÷êàòà (âæ. ñòð. 147).

2. Ñèïåòå áðàøíîòî â 

ãîëÿìà êóïà è ãî ðàçáúðêàéòå 

ñúñ ñîëòà, áÿëàòà çàõàð 

è ìàÿòà.

9. Ðàçòî÷åòå òåñòîòî íà 

ïðàâîúãúëíèê ñúñ ñòðàíè îêîëî 

20õ40 ñì. Íàìàæåòå ãî öÿëîòî ñ 

êàíåëåíàòà ñìåñ, áåç äà ñòèãàòå 

äî ðúáîâåòå. Íàâèéòå ãî íà ðóëî, 

êàêòî å ïîêàçàíî.

12. Çàãðåéòå ôóðíàòà íà 220°Ñ 

èëè ñòåïåí 7 çà ãàçîâèòå óðåäè. 

Ìàõíåòå êúðïàòà è ñëîæåòå 

òàâè÷êàòà âúâ ôóðíàòà çà 20-25 

ìèíóòè, äîêàòî êèôëè÷êèòå äîáèÿò 

çëàòèñòîêàôÿâ öâÿò.

5. Èçâàäåòå òåñòîòî è ãî 

ñëîæåòå âúðõó íàáðàøíåíà 

ïîâúðõíîñò. Ìåñåòå ãî îêîëî 10 

ìèíóòè (âæ. ñòð. 123) èëè äîêàòî 

ñòàíå ãëàäêî è ïðóæèíèðàùî.

7. Ñëåä 1½- 2 ÷àñà 

òî ùå å óäâîèëî îáåìà 

ñè. Âúðíåòå ãî íà 

íàáðàøíåíàòà ïîâúðõíîñò 

è ëåêî ãî ðàçìà÷êàéòå, 

çà äà ïðåìàõíåòå 

âúçäóøíèòå ìåõóð÷åòà. 

4. Ñ÷óïåòå 

ÿéöåòî â ÷àøà 

è ãî ðàçáèéòå 

ñ âèëèöà. 

Äîáàâåòå 

ãî çàåäíî ñ 

ìëÿêîòî êúì 

áðàøíîòî è 

ðàçáúðêàéòå 

âñè÷êî.

3. Ñëîæåòå ìëÿêîòî è 25 ã ìàñëî â 

òåíäæåðêà è çàãðåéòå íà íèñêà ñòåïåí 

íà êîòëîíà, äîêàòî ìàñëîòî ñå ðàçòîïè. 

Èçêëþ÷åòå êîòëîíà.

10. Íàðåæåòå ðóëîòî íà 9 

åäíàêâè ñïèðàëè. Ïîäðåäåòå 

ãè â òàâè÷êàòà íà 3 ðåäà ïî 

3, ïîêðèéòå ÿ ñ ÷èñòà êúðïà 

è îñòàâåòå íà òîïëî äà ñå 

íàäèãíàò.

13. Îñòàâåòå ãè äà èçñòèíàò 

15 ìèíóòè. Ïîñëå îáúðíåòå 

òàâè÷êàòà âúðõó ðåøåòêà è ëåêî 

ÿ ðàçòðúñêàéòå, çà äà ïàäíàò. 

Îáúðíåòå êèôëè÷êèòå 

è ãè íàìàæåòå ñ ìåä.

11. Èç÷àêàéòå îáåìúò íà 

êèôëè÷êèòå äà ñå óäâîè. Àêî 

ñòå ïðåìèíàëè ïðåç ñòúïêè 6 è 

7, òîâà áè òðÿáâàëî äà îòíåìå 

îêîëî 40 ìèíóòè, â ïðîòèâåí 

ñëó÷àé — îêîëî 1 1/2 - 2 ÷àñà. 

6. Àêî áúðçàòå, ïðåìèíåòå 

íàïðàâî êúì ñòúïêà 8. Àêî ëè 

íå, ñëîæåòå òåñòîòî â ÷èñòà 

êóïà, ïîêðèéòå ãî ñ êúðïà è ãî 

îñòàâåòå íà òîïëî äà âòàñà 

è äà ñå íàäèãíå.

8. Çàãðåéòå îñòàíàëèòå 

25 ã ìàñëî íà íèñêà 

ñòåïåí íà êîòëîíà. 

Ùîì ñå ðàçòîïè, ñâàëåòå 

òåíäæåðêàòà îò êîòëîíà, 

äîáàâåòå êàôÿâàòà çàõàð 

è êàíåëàòà è ðàçáúðêàéòå.

Необходими продукти 
за 9 броя
✓✓  250 г бяло брашно

✓✓  7 г суха мая

✓✓  1 ч. л. фина бяла захар

✓✓  ½ ч. л. сол

✓✓  100 мл мляко

✓✓  50 г масло

✓✓  1 средно голямо яйце

✓✓  50 г мека кафява захар

✓✓  1 ½ ч. л. канела на прах

✓✓  1 с. л. течен мед

Квадратна тавичка за 
торта с ширина 23 см 
и дълбочина 6.5 см 

Òåçè âêóñíè êèôëè÷êè ñå ïðàâÿò îò òåñòî çà õëÿá, 

ïîðúñåíî ñ êàíåëåíà çàõàð è íàâèòî íà ñïèðàëà. 

Ìîæå äà äîáàâèòå è îðåõè.

По желание намажете 
кифличките с глазура 

(вж. стр. 151, 
стъпка 8).

Кифлички с орехи
Äîïúëíèòåëíè ïðîäóêòè: Äîïúëíèòåëíè ïðîäóêòè: 

100 ã íàòðîøåíè îðåõè 100 ã íàòðîøåíè îðåõè 

(îáèêíîâåíè èëè ïåêàíîâè), (îáèêíîâåíè èëè ïåêàíîâè), 

1 ñ. ë. êëåíîâ ñèðîï 1 ñ. ë. êëåíîâ ñèðîï 

âìåñòî ìåäâìåñòî ìåä

Èçïúëíåòå ñòúïêè 1-8 îò 

îñíîâíàòà ðåöåïòà. Íà 

ñòúïêà 9 ïîðúñåòå òåñòîòî 

ñ íàòðîøåíèòå îðåõè 

è ãî íàâèéòå íà ðóëî. 

Ïðîäúëæåòå ñúñ ñòúïêè 

10-13, êàòî çàìåíèòå ìåäà 

ñ êëåíîâ ñèðîï.


