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Нарежете двата лука и праза на много малки парчета и след това ги

смесете с щипка или две сол. Разбъркайте ги в олиото, докато станат

златисти.

След това добавете ориза, който предварително сте почистили и измили.

Добавете подправките и малко гореща вода. Оставете да къкри – до почти

готовност на ориза.

Междувременно пригответе зелевите листа - трябва да махнете твърдите

ципове, които се намират в средата. Когато направите това, сармичките

ще бъдат много по-деликатни и приятни за хапване. 

Когато оризът е готов, оставете да се охлади бот. След това във всеки зелев

лист се слага по една лъжица от оризова плънка и се завива. Взема се

тенджера, на дъното на която се нареждат зелеви листа или лозови клонки. 

Върху тях се нареждат завитите сарми и отгоре се покриват с чиния, за да

не изплуват. Добавете зелевия сок и 2 ч.ч. топла вода. Тази вкусотия трябва

да се вари на бавен огън около час АЛИ може да сложите тенджерата със

сармите в предварително загрята фурна за час на 180oC. Проверете ориза,

преди да извадите тенджерата от фурната.

½ ч.л. ориз

2 глави лук

1 стрък праз лук; листа от кисело зеле

½ ч.л. масло

1 чаена лъжичка сок от кисело зеле

червен пипер

сол

суха чубрица 

1.Инструкции

Съставки

Коледна рецепта:

Постни сарми
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1.Инструкции

Съставки

Великденска рецепта
Великденско агне на фурна

 агнешка плешка - 1 бр

пресен лук - 1 връзка

Джоджен - 5 стръка

червен пипер

1 ч.л

черен пипер

1/2 чаена лъжичка

Първата стъпка от рецептата за агнешко печено на фурна е
подготовката на агнешкото. Измивате добре агнешкото бутче, след
което го поръсвате със сол, която втривате в месото с ръце
Поръсват се с червен и черен пипер, които също се втриват добре в
агнешкото бутче. Оставяте месото за около 15 минути да поеме
подправките.
През това време нарежете на ситно лука и чесъна. Слагате агнешкото
в голяма тава, според големината на бутчето/месото, наливате 1
ч.ч.топла вода, в която добавяте наситнените лук и чесън.
Поставяте тавата в предварително загрята на 200 градуса фурна за
около 15 минути, за да хване лека коричка агнешкото, след което
изваждате тавата, покривате плътно с алуминиево фолио и печете
около 3 часа на 180 градуса. 
Въпреки че обикновено това е времето, необходимо за изпичане на
агнешкото, след около 2 часа, прекарани във фурната, можете да
погледнете дали месото не е изтекло от вода или вече е готово.
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Пригответе плънката. Накиснете галетата в млякото. Шалотът се задушава с
20 г масло, добавя се черният дроб и се готви 1 мин. Смесете в купа отцедения
хляб, сместа от шалот и черен дроб, плънката, яйцето, кестените (по 100 г) и
коняка. Подправете със сол и черен пипер. Напълнете пуйката.
Загрейте фурната на 180°C. Намажете пуйката с 30 г меко масло. Подправете
със сол и черен пипер. Поставете решетка върху тавата за отцеждане и
поставете пуйката върху нея. Поставете във фурната. Оставете да се готви 18
минути за 500 г пълнена пуйка, т.е. 2 часа и 20 минути, като поливате пуйката
редовно (на всеки 30 минути) със сока от готвенето.
Увийте пуйката в алуминиево фолио и я оставете да почине във фурната за 15
минути. През това време запържете кестените в останалото масло, след което
налейте пилешкия бульон. Варете на слаб огън, докато бульонът почти се изпари.
Издълбайте пуйката и сервирайте гореща с кестените.

1 пуйка отглеждана на свобода с тегло 3,5 кг

400 г кестени в буркан

80 г масло

25 cl пилешки бульон

Плънка:

150гр галета + 15 сл мляко

2 шалот, нарязани

20 г масло

Пуешки черен дроб на кубчета

350 г месарска плънка

1 яйце

100 г кестени в буркани, натрошени

1 с.л. коняк

Сол и прясно смлян черен пипер

1.Инструкции

Съставки (за 8 души)

Коледна рецепта

Пуйка с кестени
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Попарете 4 сварени яйца (време за готвене 10 минути). Накълцайте шалот.
Измийте и нарежете магданоза.
В купа за салата смесете 2-те меса, 1 разбито на омлет яйце, магданоза, шалота,
галетата, коняка и индийското орехче. Подправете със сол и черен пипер.
Развийте 1 от бутер тестото. Поставете го в специална форма за пастет (paté
en croûte) (застлана с намаслена хартия). Разпределете половината кайма върху
тестото. Правете вдлъбнатини на равни интервали. Поставете 4-те твърдо
сварени яйца в плънката, като леко ги притиснете. Покрийте с останалата
кайма.
Отделете белтъка от жълтъка на последното яйце. Намажете ръба на баницата с
размития в малко вода жълтък. Запечатайте с второто руло бутер тесто, като
запечатате краищата и запечете с яйце.
С върха на ножа направете 3 коминчета в бутер тестото, за да излиза парата
по време на готвене. Печете 20 минути на 180°C (газова марка 6) и 30 минути на
150°C (газова марка 5).

2 рулца бутер тесто (или пясъчно тесто,

ако предпочитате)

6 яйца

300 г свинска кайма

200 г телешка кайма 

1 шалот

50 г галета

1 супена лъжица коняк

0,5 чаена лъжичка индийско орехче

0,5 връзка магданоз

сол

пипер

1.Инструкции

Съставки (за 6 души)

Великденска рецепта

Пастетът Бери
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Загрейте фурната на 190*C (370*F) нагласете на вентилатор. За да направите
сладките, трябва да приготвите 2 отделни смеси. За първата смес добавете всички
съставки в голяма купа. Разбъркайте, като използвате ръчна бъркалка.
В отделна купа добавете всички съставки за втората смес. Комбинирайте първата и
втората смес. Разбъркайте на ръка, много внимателно и за много кратко време (най-
много 10 секунди). Оформете бисквитено тесто в овални форми с дължина 3-4 см, по 30 г
всяка. 
Печете около 20-25 минути, докато станат хрупкави и златисто кафяви. Веднага след
като ги извадите от фурната, накиснете горещите сладки в сиропа за 10 секунди.
Оставете ги да се отцедят върху решетка. Полейте с мед и смлени орехи.

За сиропа
250 г вода
400 г гранулирана захар
70 г мед
2 пръчици канела
2 цели скилидки
1 портокал, разполовен

1-ва смес
200 г портокалов сок
200 г масло от семена
90 г зехтин
30 г пудра захар
¼ чаена лъжичка смлян
карамфил
2 супени лъжици канела
¼ чаена лъжичка смляно
индийско орехче
½ чаена лъжичка сода за
хляб
Портокалова кора от 2
портокала

1.Инструкции

Съставки

Коледна рецепта
Меломакарона – гръцки
коледни сладки с мед 

2-ра смес
½ килограм
универсално
брашно
100 г грис, фин
Да служиш
мед 
Орехи
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Поставете тенджера с вода на силен огън, докато заври. Добавят се агнешките късчета,
резените лимон, дафиновите листа, солта и се вари 10-15 минути. Редовно обирайте
пяната. Отцедете и изхвърлете водата.
Поставете тенджерата отново на силен огън и добавете зехтина. Лукът се нарязва на
ситно и се добавя в тенджерата. Агнешкото месо се нарязва на малки парчета, добавя се
в тенджерата и се задушава за 8-10 минути. 
Деглазирайте с виното, добавете водата и марулите и оставете да ври на среден огън
30-40 минути.
След това нарежете пресния лук на кръгчета, а копъра на едро и ги добавете в
тенджерата. Запазете зелената част от пресния лук и 1 супена лъжица копър. Добавя се
оризът, захлупва се с капак и се вари на среден огън 15-20 минути.

1 килограм агнешко месо
2 резена лимон
2 дафинови листа
сол
4-5 супени лъжици зехтин
2 средни глави сух лук
2 зелени салати, едро нарязани
50 г бяло вино
1,5 литра вода
5-6 глави зелен лук
1 връзка копър
100 г кръглозърнест ориз (по желание)
За яйчния лимонов сос
Лимонов сок от 2 лимона
1 яйце
сол
пипер

1.Инструкции

Съставки (за 6-8 души)

Великденска рецепта

Магирус
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1. Пригответе тесто от брашно, захар, яйца и масло,

след което го оставете да втаса.

2. Добавете маята и оставете тестото да втаса

отново.

3. Добавете захаросани плодове и стафиди към

тестото.

4. Оформете тестото на купол и печете до златисто

кафяво и пълна готовност.

брашно

захар

яйца

масло

мая

захаросани плодове

стафиди

екстракт от ванилия

лимонова кора

портокалова кора

1.Инструкции

Съставки

Коледна рецепта

Панетоне
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1. Сварете заедно меда и захарта, докато се получи

консистенция на карамел.

2. Разбийте белтъците до твърди върхове и бавно ги

добавете към медено-захарната смес.

3. Разбъркайте препечените ядки.

4. Разстелете сместа върху вафлена хартия,

покрийте с друг слой гофрета и оставете да изстине,

преди да нарежете на парчета.

мед
захар
яйчен белтък
препечени бадеми или
лешници
екстракт от ванилия
вафлена хартия.

1.Инструкции

Съставки

Коледна рецепта:

Нуга
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 1. Пригответе тестото за паста с брашно и яйца, след
което го разточете на тънко.
 2. Направете плънка със смляно месо, пармезан, индийско
орехче, сол и черен пипер.
 3. Нарежете макароните на малки квадратчета, поставете
малко количество пълнеж в центъра на всеки и сгънете във
формата на капачка.
 4. Гответе капелетите във врящ бульон, докато изплуват на
повърхността.

брашно

яйца

смляно месо (свинско, говеждо или

смес)

Пармезан

индийско орехче, бульон (пилешки

или телешки)

сол

черен пипер.

1.Инструкции

Съставки

Коледна рецепта
Капелети в Бульон
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1. Пригответе тесто от брашно, захар, яйца, масло и мая
и оставете да втаса.
2. Добавете захаросани портокалови корички в тестото.
3. Оформете тестото във формата на гълъб и го оставете
да втаса отново.
4. Отгоре намажете с бадемова глазура и перлена захар,
след което изпечете до златисто.

брашно
захар
яйца
масло
мая
захаросани портокалови
корички, бадеми
перлена захар
екстракт от ванилия.

1.Инструкции

Съставки

Великденска рецепта

Великденски гълъб
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њ҄ Рдншфькшк ещшкц шкчшфшф о удцкйкшк ъфцтд нд хдп҄
 ћ҄ Пцозфшжкшк хёсукмд чёч чоцкук цорфшд҅ ждцку чхдудр осо
тдузфсй҅ хдцткнду҅ оуйопчрф фцкыьк҅ чфс о ькцку хохкц҄
 ќ҄ Инчохкшк хсёурдшд ж едуоэдшд о удхцджкшк жйсёеудшоуо҅ ж
рфошф йд ьщрукшк эксо јпэд҄
 ѝ҄ Пфрцопшк ч йцщз чсфп ещшкц шкчшф҅ ндхкьдшдпшк
рцдоядшд о хкькшк йф нсдшочшф рдъјжф҄

 Бщшкц шкчшф

чоцкук цорфшд

чхдудр осо тдузфсй

јпэд

Пдцткнду

оуйопчрф фцкыьк

чфс

ькцку хохкц҄

1.Инструкции

Съставки

Великденска рецепта

Великденски пай
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 њ҄ Мдцоуфждпшк дзукюрфшф ч ькчёу҅ цфнтдцоу҅

нкышоу҅ чфс о ькцку хохкц҄

 ћ҄ Пкькшк жёж ъщцудшд҅ рдшф фш жцктк уд жцктк

хфсождшк ч ејсф жоуф҅ йфрдшф ткчфшф фткрук о чк

чждцо҄

 ќ҄ Скцжоцдпшк ч хкькуо рдцшфъо осо чкнфууо

нкскуьщэо҄

 Азукюрф ғещш осо хскюрдҔ

ькчёу҅ цфнтдцоу

нкышоу

ејсф жоуф

чфс

ькцку хохкц҄

1.Инструкции

Съставки

Великденска рецепта

Печено Агнешко
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Ндрочукшк шцкчрдшд жёж жфйд нд ћѝҙѝѡ ьдчд҅ рдшф чткуошк жфйдшд
ујрфсрф хёшо҅ нд йд фшчшцдуошк чфсшд҄
 њ҄ Сждцкшк цоедшд шцкчрд҅ рдцшфъошк҅ сщрд о тфцрфжошк фшйксуф
йф зфшфжуфчш҄ Ндцкмкшк рдцшфъошк҅ сщрд о тфцрфжошк҄
 ћ҄ Пфйцкйкшк цоедшд шцкчрд҅ рдцшфъошк҅ сщрд о тфцрфжошк ж ьоуој
нд чкцжоцдук҄
 ќ҄ Пфскпшк феосуф чёч нкышоу о здцуоцдпшк ч ькчёу҅ йдъоуфжо сочшд о
ькцуо тдчсоуо҄
Скцжоцдпшк ч шжёцйф чждцкуо јпэд҅ удцјндуо уд хфсфжоуро осо
ькшжёцшоуро҄

 ѝ хдцькшд фчфскуд шцкчрд

 ѡ рдцшфъд

 ѝ зсджо сщр

 ѝ тфцрфжд

 ѝ шжёцйф чждцкуо јпэд

 нкышоу

 ькчёу

 йдъоуфжо сочшд

 Чкцуо тдчсоуо ғнд здцуошщцд

1.Инструкции

Съставки

Коледна рецепта

Треска на Бъдни вечер
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њ҄ Здзцкпшк ъщцудшд йф њѡљӆC ғќўљӆFҔ҄

ћ҄ В зфсјтд рщхд чткчкшк чтсјуфшф чжоучрф ткчф҅ ьфцонф҅ сщр҅

ькчёу҅ здскшд о јпэд҄ 

ќ҄ Пфйхцджкшк чёч чфс҅ ькцку хохкц о еосро҄

ѝ҄ Ндхёсукшк хщпрдшд чёч чткчшд о ндрцкхкшк фшжфцд ч

рщыукучрд жцёж҄

ў҄ Ндшцопшк хщпрдшд чёч нкышоу҅ чфс о ькцку хохкц҄

џ҄ Пфчшджкшк хщпрдшд ж шджд нд хкькук҅ йфеджкшк тдсрф ејсф жоуф

о хкькшк фрфсф ќҙѝ ьдчд҅ рдшф фш жцктк уд жцктк хфсождшк чёч

чфрд фш шоздуд҄

Очшджкшк хщпрдшд йд хфьоук њўҙћљ тоущшо҅ хцкйо йд ј онйёседкшк҄

 њ хщпрд ғфрфсф ў рзҔ

 ћљљ з чтсјуф чжоучрф ткчф

 њљљ з ьфцонф҅ удцјндуф уд рщеькшд

 ћ зсджо сщр҅ удцјндуо уд чошуф

 ќ чросойро ькчёу҅ чтскуо

 њљљ з здскшд

 ћ јпэд

 нкышоу

 Бјсф жоуф

 чфс о ькцку хохкц

 Босро ғтдзйдуфн҅ тдякцрд҅ йдъоуфж сочшҔ

1.Инструкции

Съставки

Коледна рецепта

Пълнена Пуйка
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њ҄Ндцкмкшк ысјед уд йкексо ъосопро҄
ћ҄ В шкуймкцд ндзцкпшк тсјрфшф чёч ндыдцшд҅ хцёьрдшд рдуксд о сотфуфждшд
рфцд҅ йфрдшф ндхфьук йд рохо҄ 
ќ҄ Сждскшк фш фзёуј о фчшджкшк скрф йд чк фысдйо҄
ѝ҄Пфшфхкшк ъосопрошк ысје ж тскьудшд чткч йфрдшф чк удхфјш йфецк҄
ў҄Рднеопшк јпэдшд ж рщхд҄
џ҄ Здзцкпшк нкышоуд ж зфсјт шозду҄
Ѡ҄Пфшфхкшк удрочудшошк ъосопро ысје ж цднеошошк јпэд о онхёцмкшк йф
нсдшочшд рфцоьрд фш йжкшк чшцдуо҄
ѡ҄ Ошэкйкшк жёцыщ ыдцшокуо рёцхо о хфцёчкшк чёч чтсјуд рдуксд о ндыдц҄

њ чшдц ысје ғнд хцкйхфьошдук

ъцдунксдҔ

њ сошёц тсјрф

ћљљ з ндыдц

њ хцёьрд рдуксд

Кфцд фш њ сотфу

ѝ јпэд

нкышоу ғнд хёцмкукҔ

Стсјуд рдуксд ғнд хфцёчждукҔ

1.Инструкции

Съставки

Десерт

Френски тост (португалски
френски тост)
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1. Разтворете маята в малко топла вода.
2. В голяма купа смесете брашното, маята, портокаловия сок, захарта,
яйцата и солта. Месете докато стане гладко и еластично.
3. Оставете тестото да втаса на топло място, докато удвои обема си.
4.Разточете тестото върху набрашнена повърхност и изрежете желани
форми.
5. Загрейте зехтина във фритюрник или голям тиган.
6. Изпържете парчетата тесто до златисто кафяво.
7. Отцедете върху хартиени кърпи и поръсете със захар и канела.

500гр брашно

10 г мая

1 dl портокалов сок

50 г захар

3 яйца

1 ч. л. сол

зехтин (за пържене)

Захар и канела (за поръсване)

1.Инструкции

Съставки

Десерт

Filhós (Пържено тесто)
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1. Загрейте фурната до 180°C (350°F).
2. В купа смесете смлян чесън, лимонов сок, зехтин, сол и черен пипер, за да
създадете марината.
3. Натрийте агнешкото бутче с марината, като се уверите, че е добре
намазано. Отгоре се поставят стръкчетата розмарин и мащерка.
4. Агнешкото се слага в тава за печене и се залива с бялото вино.
5. Добавете резените картофи в тигана, заобикаляйки агнешкото.
6. Печете във фурната за около 1,5 до 2 часа, като поливате от време на време
със сока от тигана, докато агнешкото омекне и картофите станат златисти.
7. Оставете агнешкото да почине 10-15 минути, преди да го нарежете и
сервирате с печените картофи.

1 агнешко бутче (около 2 кг)

4 скилидки чесън, смлени

2 лимона, изцедени

100 мл зехтин

2 стръка пресен розмарин

2 стръка прясна мащерка

сол и черен пипер

200 мл бяло вино

1 кг картофи, обелени и нарязани на

кубчета

1.Инструкции

Съставки

Великденска рецепта

Агнешко печено
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1. Загрейте фурната до 180°C (350°F). Намаслете кръгла форма за

кекс и я застелете с хартия за печене.

2.Разбийте яйцата със захарта до светла и пухкава смес.

3. Добавете лимоновата кора и постепенно добавете брашното и

бакпулвера, като разбърквате внимателно, докато се смесят добре.

4. Изсипете тестото в подготвената форма за торта.

5. Печете 25-30 минути, или докато клечка за зъби, забодена в центъра,

излезе чиста. Оставете тортата да се охлади във формата, преди да я

прехвърлите върху решетка, за да се охлади напълно.

6 яйца

250 г захар

150 г брашно

Кора от 1 лимон

1 ч. л. бакпулвер

1.Инструкции

Съставки

Великденски десерт

Пандишпан
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Сварете нарязания кардон в подсолена вода за около 15 минути,
докато омекне. Отцедете, охладете и оставете настрана.

Смелете бадемите и кедровите ядки в хаванче и оставете настрана.
Едновременно с това в тиган загрейте зехтина и задушете чесъна,
докато започне да покафенява. Добавете брашното и разбъркайте, за да
оформите руло.
Постепенно добавете зеленчуковия бульон и млякото, като бъркате
непрекъснато, за да не стане на бучки. Добавете бадемите и кедровите
ядки и оставете соса да се сгъсти.
Добавете отцедения кардон към бадемовия сос и оставете да къкри още
10 минути. Подправете със сол, черен пипер и щипка индийско орехче.
Сервирайте топли.

1 кг кардон се почиства и нарязва

100 гр белени сурови бадеми

50 гр кедрови ядки

2 скилидки чесън

4 супени лъжици зехтин

2 супени лъжици брашно

500 мл зеленчуков бульон

100 мл мляко

Сол и черен пипер на вкус

Щипка индийско орехче

1.Инструкции

Съставки

Коледна рецепта

Кардони с бадеми
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Загрейте млякото в тенджера със 100 г захар, пръчката канела, ром и
кората от лимон и портокал. Оставете да заври леко, след това
отстранете от огъня, покрийте и оставете да се влива и изстине. 

Нарежете стария хляб на дебели филийки. Потопете всяка филия в топлата
млечна смес, оставяйки хляба да попие течността, но да не се разпада.
Оставете излишната течност да се отцеди. 
Разбийте яйцата и загрейте обилно количество зехтин в тиган.
Накиснатите филийки хляб се потапят в разбитите яйца и се пържат до
зачервяване от всяка страна.
Отцедете пържените торрихи върху хартиени кърпи, за да отстраните
излишното масло. Поръсете със смес от захар и смляна канела. Сервирайте
топло или студено.

1 хляб стар хляб (за предпочитане
бриош или обогатен с масло)
1 литър мляко
200 г захар
1 пръчка канела
Кората на 1 лимон и 1 портокал
1cl ром
4 яйца
Зехтин за пържене
Смляна канела за поръсване
мед или захарен сироп (по желание)

1.Инструкции

Съставки

Великденска рецепта
Torrijas (френски тост в
испански стил)
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