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Храната е щастие!

Хубавата храна е тази, която ни кара да се чувстваме добре 
и да изглеждаме привлекателно. 
За някои хора тя е начин да изразят това, което чувстват.
В наши дни има изобилие от продукти,
които обичаме да купуваме, 
но невинаги се замисляме как те влияят на здравето ни, 
защото доброто здраве е ключът към всичко останало. 
Вдъхновени от хубавата, но и полезна храна, 
споделяме няколко ценни съвета и рецепти, които може би 
ще ви накарат да си зададете въпроса:
„Правилно ли се храня?“ 
Яжте добре, бъдете щастливи и здрави!
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Предизвикваме ви да си подарите няколко часа, в които да се отпуснете и да се насладите 
на приготвянето на интересни рецепти, да овладеете някои полезни техники или да научите 
незнайни факти за продуктите, които обичате и как да ги използвате още по-ефективно. 

В невероятната кухня на Miele под ръководството на нашите учители кулинари ученето 
е чисто удоволствие. Ще ви приветстваме да отпразнувате наученото с чаша любима 
напитка в ръка и храната, която сами сте приготвили.

Приятната обстановка и първокласно оборудваната кухня, с която разполагаме, ще ви 
дадат възможност да разкриете напълно кулинарните си заложби, за които може би дори и 
не подозирате. Изберете своя курс и се настройте за вълнуващо приключение.

Yummy Cooking е мястото, където 
кулинарията, високите технологии 
и забавлението се срещат



                                           

                                            Елена          
     Петрелийска
Едно от най-обичаните лица от първия сезон 
на предаването Master Chef. Тя е лъчезарна, 
трудолюбива и устремена – веднага спечели 
и зрителите, и нас.
Красивата Елена е не просто готвач, а 
първокласен кулинар. И вярва, че ролята 
на всеки кулинар излиза много извън 
пределите на кухнята – за нея това означава 
да имаш социална отговорност. Мисията 
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и е да докаже на повече хора, че и в наши дни можем да 
готвим щадящо и да се храним осъзнато. И успява.

„Готвенето е лично преживяване“, споделя Елена. 
За нея простото никога не е означавало лесно. Затова и 
кулинарните и експерименти са такива – премахва всичко 
излишно, за да получи „категоричност в чиния“.

Новатор, експериментатор и човек с голямо въображение, 
Елена е отдадена на изследване на добрия вкус и 
безупречната визия. Тя ще ви преведе през едно кулинарно 
приключение, в което ще научите не просто как да 
приготвяте храната по нов и по-здравословен начин, но и 
как да я цените и уважавате.



Авторско 
Тирамису
с аквафаба

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:

За Спонджи слоя:

1/2 ч.л. бакпулвер
1/4 ч.л. сода за хляб
60 г захар 
140 г брашно от 
просо 
15 мл сок от лимон
1/2 ч.л. есенция 
ванилия
45 мл зехтин
135 мл бадемово 
мляко

За Аквафаба Слоя:

200 мл кокосова 
сметана
60 мл вода от 
сварен нахут
(това се нарича 
именно аквафаба)
1/4 ч.л. ябълков оцет
20 г захар (по ваш 
избор)

Шоколадовия слой:

80 мл бадемово мляко
120 мл сварено 
студено силно кафе
80 г черен шоколад 
(поне 70%)
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1. За да направите първия слой, загрейте фурната на 170 градуса или на 150 с вентилатор. В купа смесете 
135 мл бадемово мляко, 45 мл зехтин, ванилията, лимоновия сок и захарта. Разбъркайте добре. В друга купа 
смесете бакпулвера, содата и брашното, което сте избрали да ползвате.
2. Изсипете сухите при течните съставки и съвсем леко разбъркайте. Прехвърлете тази смес върху тава, 
покрита с хартия за печене. Печете 35 мин в загрятата фурна или докато сместа получи хубав кафеникав 
загар. Когато стане готова, извадете, оставете да се охлади и отрежете кръгове с чашата, в която ще пълните 
Тирамисуто. Овкусете с половината кафе. Сложете на дъното на 4-те чаши за поднасяне от тази изпечена 
смес.
3. За да направите шоколадовия слой, сложете в купа шоколада, останалата половина от свареното 
кафе и млякото. Поставете купата върху съд с вода на котлона и изчакайте съставките да се разтопят и 
хомогенизират. Разбъркайте и отстранете веднага щом се смесят добре. Сложете в чашите върху 1-вия слой.  
4. За да направите последния слой, сложете кокосовата сметана в купа и леко я рабийте с миксер. В друга 
купа сложете цялата аквафаба и оцета, и разбивайте с миксер, докато се сгъсти – трябва да се получат 
твърди връхчета като от разбити белтъци. Добавя се и захарта на части. Тази смес се смесва с кокосовата 
сметана и много плавно се разбъркват заедно. Разпределете в 4-те чаши върху шоколадовия слой. Поставете 
в хладилник, за да се охладят и за да стегнат преди да се поднесат. Може да поръсите с какао или малко 
кафе преди поднасяне.

Начин на приготвяне



Канелони 
с броколи 
и карфиол

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:

500 г броколи, 
нарязани на малки 
парченца
500 г карфиол, 
нарязан на малки 
парченца
2 с.л. листа от 
прясна мащерка
5 скилидки чесън, 
ситно нарязани
сол и черен пипер
1 опаковка доматена 
сладка паста

500 г крем фреш или 
заквасена сметана
100 г настърган 
пармезан
1 пакет канелони
1 шепа листа от 
босилек
200 г моцарела
зехтин
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1. Пригответе броколите и карфиола на пара за 5 мин, а междувременно загрейте 2 с.л. зехтин в тиган и 
добавете чесъна и мащерката. Сложете и задушените броколи и карфиола. Сипете и 4 с.л. вода. Разбъркайте, 
поставете похлупак и гответе така 15 мин, като разбърквате през няколко минути. За последните 5 минути 
махнете капака.
2. Намачкайте зеленчуците, но не с пасатор, а с преса за картофи. Подправете със сол и пипер.
Оставете тази смес да се охлади. 
3. През това време вземете подходяща тава, която ще подхожда на размера на канелоните, и разпределете 
доматената паста по дъното. Смесете крем фреша с половината от предвиденото количество пармезан, 
добавете сол и пипер, мъничко вода и разбъркайте. 
4. Преместете зеленчуковата смес в пош или плътен плик – отрежете върха и напълнете канелоните. 
Подредете ги върху доматената паста в тавата и поръсете с листата от босилек. Покрийте със сместа от крем 
фреш и пармезан, подправете, поръсете с останалия пармезан и настържете моцарелата отгоре. Добавете 
зехтин. Печете на 180 градуса за 40 мин.

Сервирайте със свежа салата от рукола или друга по ваш вкус.

Начин на приготвяне



Чай Матча 
ориз с 
пушена 
пъстърва

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:

460 г ориз за суши, измит
1 1/2 ч.л. чай Матча
90 мл оризов оцет
1 ч.л. захар
70 мл гроздово олио
1 с.л. соев сос
1 скилидка чесън, 
ситно нарязана
1 1/2 краставици,  
без семената вътре,

не обелени и нарязани  
на тънки полумесеци
2 с.л. маринован джинджифил, 
нарязан на жулиени
2 стръка зелен лук, нарязан
200 г пушена пъстърва запечен 
черен и бял сусам за
сервиране
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1. Сложете ориза, Матчата, 600 мл студена вода и щипка сол в съд на котлона и оставете  
да заври за 2 мин, като разбърквате постоянно.
2. Поставете капак и намалете котлона – оставете така за 8 мин. Махнете от котлона. 
3. Смесете 50 мл оцет и захарта в купичка и изсипете в ориза. Покрийте отново, но с кърпа, 
и оставете така за 5 мин.
4. Изсипете ориза в тава, за да изстине по-бързо. Разбъркайте гроздовото олио, соевия сос, 
чесъна и остатъка от оцета.
5. Сложете вътре краставиците, джинджифила, зеления лук и разбъркайте.

Сервирайте, като сложите в купички от ориза, отгоре накъсайте риба,  
добавете от салатата и поръсете със запечен сусам.

Начин на приготвяне



                                           

                                       

    Дарин 
Стойков   

Дарин Стойков е PR по образование, но 
кулинар по душа и призвание. Сериозните 
му кулинарни експерименти започват още 
през 2010-а година, а през 2011-а стартира 
свой кулинарен блог  
(www.fkusno.com), в който публикува 
рецепти, ревюта на продукти и ресторанти и 
много полезни съвети за всеки.
Дарин определя себе си като 
експериментатор, а всяка рецепта приема 
като предизвикателство. Какво може да се 
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промени и подобри, какво може да се съкрати или направо замени са въпросите, 
които го вълнуват при срещата с всяка нова рецепта, а във всяко кулинарно 
приключение се впуска през глава и с усмивка на уста. Ще се убедите сами. 
Докато ви превежда из тайните земи на непознати рецепти, го изненадайте, като 
го попитате за неговата реализирана мечта – да има мъничка пекарна в центъра 
на София. Ще ви огрее с огромна усмивка и ще ви разкаже интересна история!



Пиле 
Тика 
Масала

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:

1 бр. пилешки гърди
4 с.л. зехтин
1 глава стар кромид лук
1 к.л. сол 
1 к.л. кафява захар 
1 с.л. къри
1 с.л. куркума 
1 ч.л. лют червен пипер  
1 ч.л. кимион 
1 ч.ч. доматено пюре 
2 с.л. сметана заквасена
4 скилидки стар чесън
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1. Пилешките гърди се нарязват на хапки. Овалват се в куркума и къри.
В загрят тиган запържете до хрупкава коричка.
2. В друг съд запържете ситно нарязания лук. След като стане прозрачен, добавете нарязания на люспи 
чесън. По-късното добавяне на чесъна запазва аромата му.
3. Добавете кимиона и лют червен пипер на вкус. Залейте с доматеното пюре, разбъркайте и оставете на 
бавен огън за около четвърт час.
4. Добавете пилето. Завъртете два-три пъти и добавете сметаната. Оставете всичко да се готви на бавен огън 
максимум десетина минути, колкото да се смесят ароматите.

В обичайното меню се сервира с варен бял ориз.

Знаете ли, че: 
Много хора считат ястието за традиционно индийско, но реално произходът на рецептата е спорен. Претенции 
към пилето Тика имат и британските кулинари. Дали ястието е индийско, британско или измислено в индийски 
ресторант в Англия, няма значение – след като го опитате ще стане любим елемент от семейното ви меню.

Начин на приготвяне



Сладки 
малки 
прасенца

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:

За 5 порции:

5 жълтъка 
2 цели яйца 
150 мл прясно 
изцеден
портокалов сок  
150 г захар
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1. В малка тенджерка сложете портокаловия сок и захарта, загрейте до кипене и веднага отнемете – целта е 
да се разтопи захарта и да се получи гъст захарен сироп. 
2. В купа разбийте леко жълтъците и яйцата – не бийте много, не трябва да станат на пяна и не бива да влиза 
въздух в сместа. На тънка струйка добавете топлия сироп, като бъркате непрекъснато. Разлейте равни 
количества от сместа в малки формички – можете да ползвате силиконови форми за мъфини или метални 
формички за крем карамел. Ако ползвате метални, добре е да ги намажете отвътре с глюкоза, за да не 
залепне сместа. Ако нямате глюкоза, обикновено олио също ще свърши работа. 
3. Поставете купичките в дълбока тава, налейте в тавата вода до нивото на сместа в купичките и печете в 
загрята на 100-120 градуса фурна за около 20 минути. Извадете да се охладят преди сервиране.

Начин на приготвяне



Сладка 
шопска 
салата

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:

1 кг ягоди
4 средноголеми 
ябълки
8 плода киви
1 лимон
4-5 стръка мента
100 г захар
100 г пудра захар
300 мл сметана
400 г маскарпоне
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1. Нарежете на ситно ягодите, обелените ябълки и обелените кивита. Объркайте добре и посипете с пудрата 
захар, залейте със сока на лимона. Нарежете на ситно листенцата на ментата и добавете към салатата. 
Объркайте добре и приберете в хладилника. 
2. Разбийте сметаната със захарта до стегната смес. Настържете вътре кората на лимона. В купа разбийте 
добре с тел маскарпонето. Добавете сметаната и объркайте внимателно. Прехвърлете в удобен съд и 
сложете за поне 4 часа във фризер да стегне. 
3. Разпределете салатата в удобни чинии или купички, настържете отгоре от  
замразеното маскарпоне и сервирайте.

Начин на приготвяне



                                           

                                       

 Андреа 
Маронян 

Андреа открива страстта си към 
кулинарията още като дете и бързо разбира, 
че ще посвети живота си на нея. 
От малка е незаменим помощник в кухнята 
на майка си, където се заражда и желанието 
да създава кулинарни шедьоври. Именно 
то отвежда Андреа във Франция, където 
изучава тайните на сладкарството в 
кулинарното училище FERRANDI - Paris. 
Завръща се в България с идеи, които 
осъществява в кухнята на семейния хотел 
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Magic Castle, както и чрез собствения си уебсайт за 
домашно приготвени вкусотии. Андреа продължава 
да се учи и развива, а с това узрява и идеята да 
предаде опита си на останалите. Прави го в своя 
YouTube канал, където всяка седмица представя 
различни рецепти. 
Вярването, че храната събира хората и поражда 
емоции, е изворът на вдъхновение за младия 
кулинар. „Готвенето не е задължително сложно и 
времеемко – нужни са само качествени продукти и 
желание“, споделя Андреа. 
А ние напълно и се доверяваме! 
В кулинарните курсове с нея ще се потопите в свят 
на изкусителни рецепти, приготвени с вдъхновение, 
отдаденост и любов в най-чиста форма. 



Лимонови 
Сконс с 
маково семе

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:

За тестото:

500 г брашно (тип 500)
50 г бяла захар
2 с.л. сода за хляб
1 ч.л. сол
Кората на 1 лимон
170 г студено кубче 
несолено масло  
3 с.л. маково семе
280 г готварска сметана 
100 г яйца (2 яйца със 
среден размер)

За глазурата:

40 г несолено масло на 
стайна температура
250 г пудра захар
45 г лимонов сок

Съдове: 

голяма купа, мерителна 
кана, вилица, две тави за 
печене, голям нож

26



27

Тесто
1. Предварително загрейте фурната до 220 градуса. Покрийте двете тави с пергаментова хартия.
2. В малка купа смесете яйцата и сметаната. Разбийте до гладка смес и оставете в хладилник.
3. В голяма купа смесете брашното, захарта, содата, лимоновия сок и солта. Разбъркайте ги добре с гумена 
шпатула. Добавете вътре маслото и разбъркайте с пръсти, докато се получи текстура, наподобяваща галета. 
Изсипете в купата и маковото семе. Добавете яйчената смес и бъркайте с шпатула, докато се оформи тесто – 
нормално е да изглежда малко сухо.
4. Извадете тестото от купата и го поставете на набрашнен плот. Омесете го внимателно за малко, за да го 
съберете, ако се е разпаднало. След това го разделете на две части и оформете всяка от тях като кръг с 
дебелина около 2,5 см. Може да направите това с точилка или да го разтеглите с ръце – само внимавайте да 
не затоплите прекалено много тестото с дланите си.
5. Нарежете всеки кръг на 8 триъгълни парчета (като пица), след което поставете парчетата в тавичките на 
разстояние около 5 см едно от друго – трябва да поберете 8 парченца във всяка тава. Докато едната тава е 
във фурната, поставете другата в хладилник.
6. Печете 12 минути или докато се надигнат и придобият златисто-кафяв цвят. Оставете ги да изстинат на 
стайна температура.

Начин на приготвяне
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Глазура:
1. Поставете маслото и лимоновия сок в купа и затоплете в микровълнова фурна за 15-20 секунди – не се 
притеснявайте, ако се разтопи леко. Добавете пудрата захар и бъркайте с лъжица до гладка смес, чиято 
консистенция наподобява мед. 
2. Добавете желаното от вас количество глазура върху охладените Сконс. Може да консумирате веднага или 
да оставите глазурата да стегне. Съхранявайте в кутия или поставка за торта с капак. 
3. Глазираните Сконс може да съхранявате в кутия на стайна температура за период до 2 дни. 

Забележи:
Ако желаете да направите тестото предварително, може да преминете през стъпки 1-5, след което да го 
замразите дълбоко в тава. Поставете замразеното тесто в плик и го съхранявайте във фризер за период до 
3 месеца. При ползване няма нужда да го размразявате, просто увеличете времето за печене с 2-4 минути. 
Готовото тесто може да се съхранява и без замразяване в хладилник за 1 ден. 

Начин на приготвяне
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Солени
Сконс с 
чедър и лук

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:
За тестото:

500 г брашно (тип 500)
50 г бяла захар
2 с.л. сода за хляб
1 ч.л. сол
1/2 ч.л. смлян черен  
пипер 
170 г студено кубче 
несолено масло 
150 г настъргано  
сирене Чедър 
4 с.л. ситно накълцан  
див лук

280 г готварска сметана
1 ч.л. дижонска горчица
100 г яйца (2 яйца със 
среден размер)

Съдове: 

голяма купа, мерителна 
кана, вилица, две тави за 
печене, голям нож
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Солени
Сконс с 
чедър и лук

1. Предварително загрейте фурната до 220 градуса. Покрийте двете тави с пергаментова хартия. 
2. В малка купа смесете сметаната, горчицата и яйцата. Разбийте до гладка смес и оставете в хладилник. 
3. В голяма купа смесете брашното, захарта, содата, солта и черния пипер. Разбъркайте ги добре с гумена 
шпатула. Добавете вътре маслото и разбъркайте с пръсти, докато се получи текстура, наподобяваща галета. 
Изсипете в купата сиренето чедър и накълцания див лук. Добавете яйчената смес и бъркайте с шпатула, 
докато се оформи тесто – нормално е да е малко сухо и ронливо.
4. Извадете тестото от купата и го поставете на набрашнен плот. Омесете го внимателно за малко, за да го 
съберете, ако се е разпаднало. След това го разделете на две части и оформете всяка от тях като кръг с 
дебелина около 2,5 см. Може да направите това с точилка или да го разтеглите с ръце – само внимавайте да 
не затоплите прекалено много тестото с дланите си.
5. Нарежете всеки кръг на 8 триъгълни парчета (като пица), след което поставете парчетата в тавичките на 
разстояние около 5 см едно от друго – трябва да поберете 8 парченца във всяка тава. Докато едната тава е 
във фурната, поставете другата в хладилник.
6. Печете 12 минути или докато се надигнат и придобият златисто-кафяв цвят. Оставете ги да изстинат на 
стайна температура.

Забележи:
Ако желаете да направите тестото предварително, може да преминете през стъпки 1-5, след което да го 
замразите дълбоко в тава. Поставете замразеното тесто в плик и го съхранявайте във фризер за период до 
3 месеца. При ползване няма нужда да го размразявате, просто увеличете времето за печене с 2-4 минути. 
Готовото тесто може да се съхранява и без замразяване в хладилник за 1 ден. 

Начин на приготвяне



                                           
                                                 

                                   
 Men in 

the Kitchen
Какво е по-добро от един мъж в кухнята? 
Трима, разбира се.  Кольо Минчев, Даниел 
Радойков и Николай Немигенчев са Men in 
the Kitchen – откриватели с различен стил и 
характер, но обединени от една обща страст 
– кулинарията.
Участници в ТВ кулинарното шоу MasterChef 
4 те са готови да посрещнат и най-смелите 
ви кулинарни представи. 
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След 10 години в IT сектора Даниел Радойков понастоящем ръководи отдел и 
следва страстта си на професионален готвач, която го води на интересни места. 
Вярва, че храната е изкуство и чрез нея може да изрази артистичната си натура.
Първите опити в кухнята на Николай Немигенчев започват в ученическа възраст 
с направата на сладкиш. Следва живот във Франция, където е силно повлиян от 
местната кухня и завръщане в България. В момента се е гмурнал надълбоко в 
нишата на фитнес десертите и е разработил рецептата за съвършения протеинов 
десерт.
Кольо Минчев започва да готви като студент и открива, че е добър в кухнята. Заедно 
със съпругата си щурмуват Ню Йорк, където той развива бизнес с български 
хранителни продукти. Кулинарната му мечта е да отвори ресторант със салони за 
различна интернационална кухня.
Под тяхно ръководство всяка стандартна рецепта се превръща в кулинарен 
шедьовър. Предизвикваме те да ги предизвикаш. 



Агнешки котлети с 
летни зеленчуци

За агнешките котлети (един 
рак с осем кокала):

сол
черен пипер

За агнешкия мозък: 

2 бр. мозък

За бринето към агнешкия 
език: 

червено вино 
дафинов лист 
шалот 
4-5 зърна бахар 
4-5 зърна черен пипер 
2-3 стръка мащерка 
сол 
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НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:
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За агнешкия език:

2 бр. език

За агнешкото жу:

2 кг агнешки кокали
200 г фино нарязан шалот
1 глава чесън, разрязана на 
половина
30 г розмарин
30 г мащерка
5 мл червено вино
1 с.л. доматено пюре

За зеленчуците:

100 г репички
60 г пролетен лук
1 глава фенел, разрязана на 8 
уеджис
200 г пресен грах
сол
зехтин

За картофите:

2 картофа Maris piper (или друг сорт с 
по-малко водно съдържание)
около 50 г масло
сол 

За сервиране:

80 г воден крес (water cress)
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Начин на приготвяне

1. Предварително затоплете фурната на 180 градуса.
2. Започваме с приготвянето на соса. Загрейте касерола до умерено висока температура и добавете олио 
с висока точка на горене, добавете шалот и гответе до златно. Добавете чесъна, розмарина, мащерката и 
виното, и редуцирайте, докато касеролата е почти суха.
3. През това време изпечете агнешките кокали във фурната за 3 минути. Щом кокалите получат кафяв 
загар, ги изваждаме от фурната и ги слагаме в касеролата при зеленчуците, последвани от доматена паста и 
достатъчно студена вода, за да ги покрие. Варете на бавен огън за 1-2 часа, като махате нечистотите, които 
плуват по повърхността.
4. Свалете от котлона, оставете да изстине и прецедете през фино сито в чиста касерола.
5. Езикът варим за 25-30 минути в тенджера под налягане в описаното брине (вино, вода, шалот, дафинов 
лист, бахар, черен пипер, няколко стръка мащерка). След като сварим, изваждаме и обелваме езика, 
докато е все още топъл, след което връщаме да седи в топлото брине, за да се овкусява допълнително и 
продължаваме да готвим останалите компоненти.
6. Отсипваме си от бринето, в което се кисне езика, и в него подсушаваме агнешкия мозък за 10 минути. 
Изваждаме и подсушаваме добре на кухненска хартия.
7. Обелваме няколко картофа и с помощта на по-малка кръгла форма правим 6 пънчета високи по 3 см. 
Слагаме картофените форми в студена вода с голямо количество сол и варим до готовност, но все пак да 
имат лека твърдина по средата. След като са готови, ги отцеждаме.
8. Слагаме кларифирано масло в тиган и когато започне да образува пяна, добавяме картофите и готвим от 
двете страни до златно кафяво. След като са готови, ги оставяме на страна, за да са топли.
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9. Бланшираме целите репички, пролетния лук и фенела поотделно за 2 минути.
Морковите и лилавите моркови бланшираме в отделни касероли, докато омекнат по средата, но да имат 
хрупкавост. Доматите също бланшираме за 30-60 секунди. Подсушаваме всички зеленчуци много добре и 
манаваме за минута на много нагорещен тиган с масло и зехтин.
10. В отделен тиган минаваме пресния грах за минута-две само през масло и посоляваме добре. 
11. В загорещен тиган запечатваме агнешките котлети от всички страни, глазираме с масло, чесън и билки. 
В предварително загрята на 180 градуса фурна печем агнешките котлети между 5 и 12 минути според 
големината на котлетите. 
12. Езикът овкусяваме със сол, черен пипер и придаваме хубав загар в кларифирано масло. Езикът трябва да 
е сочен, а не препържен. След като извадим от маслото, подсушаваме добре в кухненска хартия. 
13. Пошираните мозъци посоляваме добре със сол и пипер, след което ги минаваме през брашно, яйце и 
овалваме много добре в панко (panko bread crumbs), в които сме сложили и зест от лайм за допълнителен 
вкус. Мозъкът също запечатваме от всяка страна до златистокафяво в кларифирано масло.
14. Сервираме, като режем по два котлета в чиния, мозък и език. Зеленчуците и месото редим по овала на 
чинията, като месото заливаме с каквото количество желаем от агнешкия сос. Накрая добавяме някакъв крес 
или бейби спанак, овкусен със зехтин, лайм, сол и пипер.

Забележки: 
При месото е важно да вметнем, че преди да се нареже, трябва да почине десетина минути, след като го 
извадим от фурната.

Перфектно ястие за Гергьовден, а защо не го опитате и преди това? Да ви е вкусно!



Поширани балотини от 
пъдпъдъци с прошуто, 
жу от пъдпъдъци със 
стафиди и свежа салата

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:

За една порция:

1 пъдпъдък
50 г прошуто (4 листа)
30 г стафиди
50 г масло
50 г цветна салата

За соса:

500 г кости от пъдпъдъци
50-100 мл червено вино
1 глава лук
един морков
перо целина 
1-2 стръка прясна мащерка 
20 г концентрирано пюре от 
домати
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Поширани балотини от 
пъдпъдъци с прошуто, 
жу от пъдпъдъци със 
стафиди и свежа салата Сос

Слагате костите от пъдпъдъците в тава с нарязаните на едро лук, целина и морков. Слагате съвсем малко 
олио, колкото да не залепва. Добавяте доматеното пюре и слагате в загрята фурна да се пече за 20- 30 мин 
или докато всичко не хване хубав загар. След като костите са изпечени, слагате всичко в голяма тенджера 
с виното и добавяте студена вода. Готвите на тих огън за 6 часа, докато течността не се намали наполовина. 
След това отцеждате костите и зеленчуците и слагате отново на тих огън, докато редуцирате до 1/4. 
Изстудявате и прибирате в хладилника за едно денонощие. Сосът трябва да се е желирал. Може да си го 
отделите в различни пликчета и да го замразите – така може да го използвате, когато искате, и имате готов 
сос във всеки един момент. Само трябва да монтирате с малко студено масло.

Пъдпъдъците
1. Обезкостявате пъдпъка, ще използваме двете филета и двете бутчета, които ще направим на балотин. 
Овкусяваме със сол и пипер и завиваме със стреч фолио на балотин 4-те парчета на пъдпъдъка.
2. Пошираме балотините за 7- 8 мин в тенджера с не вряща вода, около 80-85 градуса. Изваждаме от 
водата и вадим от стреч фолиото и подсушаваме с кухненска хартия. Увиваме 4-те балотини с прошуто и 
запечатваме в загорещен тиган със зехтин от всички страни. Накрая глазираме с масло, розмарин и чесън.
3. Парчетата режем по диагонал, както и малко от крайчетата, за да могат да правят височина в чинията. 
4. Сервираме с цветна салата с радичио с лек лимонов дресинг. За дресинга са ни необходими лимон, зехтин 
и вода, като киселината трябва да е 1/3 или 1/4 от дресинга. Подправяме със сол и черен пипер.
Сервираме по желание, като слагаме обилно от жуто със стафиди върху месото. 
Наследете се на ястието с хубаво шардоне или розе.

Начин на приготвяне



Орео 
чийзкейк

НЕОБХОДИМИ ПРОДУКТИ:

26 бр. бисквити „Орео“ 
45 г масло 
500 г крема сирене „Герма” 
700 мл течна животинска сметана
125 г пудра захар 
3-4 г желатин 
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1. Смиламе в блендер 16 бр. бисквити „Орео“ целите заедно с крема сиренето.
2. Разтопяваме маслото на тих огън.
3. Смесваме бисквитите с маслото добре и разстиламе върху 24 см кръгла форма с падащо дъно, като блатът 
трябва да се получи около 0,5 см. Полученият блат прибираме в хладилника да се изстудява.
4. Крема сиренето разбиваме добре с половината пудра захар до получаването на пухкав крем.
5. В 3 с.л. студена вода слагаме желатина на прах, като го разстиламе добре върху повърхността на водата. 
След като желатинът стегне на водна баня, го разтопяваме, но на много ниска температура. Махнете от 
котлона да се изстуди, но не оставяйте да се втвърди. Междувременно разбъркайте с миксер сметаната 
с останалата част от пудрата захар, докато започне леко да се сгъстява. Добавете желатина, докато леко 
бъркате сметаната със захарта, след което на пълна мощност разбъркайте до получаване на твърд връх.
6. Смесете с помощта на телена бъркалка 1/3 от сметаната с крема сиренето. Останалата сметана смесете 
с олекотеното крема сирене на два пъти с помощта на шпатула, като внимавате да запазите пухкавостта и 
обема на сместа.
7. В готовата смес прибавете по-едро смлени 3-4 бисквити „Орео“ и смесете отново с шпатула.
8. Извадете формата с блата от хладилника и изсипете плънката във формата. Изравнете много добре 
повърхността на чийзкейка и завършете, като натрошите равномерно навсякъде останалите бисквити отгоре.
9. Оставете десерта да престои в хладилника за поне 6 часа или за едно денонощие. 

Начин на приготвяне
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 гр. София, ул. „Бяла черква“ №24 /сграда Red Apple/
+359 2 426 00 89; www.miele.bg

С любезното съдействие на


