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ПРОДУКТИ: 6 ЯЙЦА,1 ½ Ч.Ч ЗАХАР,1Ч.Ч РАЗТОПЕНО МАСЛО,1 ½ Ч.Ч ТОПЛО ПРЯСНО МЛЯКО,1 ЛИМОНЕНА КОРА,СОКА НА 

½ ЛИМОН,СТАФИДИ,ЛОКУМ,ЛИКЬОР,1 КУБЧЕ ЖИВА МАЯ,ОКОЛО 1 ½ БРАШНО,СОЛ. 
 
 
ПРИГОТВЯНЕ:РАЗБИВАТ СЕ 5 ЯЙЦА,ДОБАВЯ СЕ ЗАХАРТА,РАЗТОПЕНОТО МАСЛО,ТОПЛОТО МЛЯКО,СОКА И КОРАТА НА 

ЛИМОНА.В ДРУГ СЪД СЕ ПРЕСЯВА 1 КГ. БРАШНО.СТАФИДИТЕ СЕ НАКИСВАТ В ЛИКЬОРА.В КУПИЧКА НАТРОШАВАМЕ 

МАЯТА,ДОБАВЯМЕ СЪВСЕМ МАЛКО ТОПЛО МЛЯКО,ЩИПКА СОЛ И ЗАХАР,1 Ч.Л БРАШНО.РАЗБЪРКВА СЕ И СЕ ПРИБАВЯ 

КЪМ БРАШНОТО.КЪМ МАЯТА С БРАШНОТО СЕ ПРИБАВЯ И ЯЙЧЕНАТА СМЕС,МАЛКО ПО МАЛКО.БЪРКА СЕ ДОКАТО СЕ 

ПОЛУЧИ ХОМОГЕННА СМЕС.ТЕСТОТО СЕ МЕСИ С НАМАЗНЕНИ РЪЦЕ,ДОБАВЯЙКИ БРАШНО ДОКАТО СТАНЕ МЕКО 

ТЕСТО,ЛЕКО ЛЕПКАВО.ПРИБАВЯТ СЕ И ИЗЦЕДЕНИТЕ СТАФИДИ.ТЕСТОТО СЕ ОСТАВЯ ДА ВТАСА ДОКАТО УДВОИ ОБЕМА 

СИ,СЛЕД КОЕТО СЕ РАЗДЕЛЯ НА 2 ИЛИ 3 ЧАСТИ В ЗАВИСИМОСТ ОТ ГОЛЕМИНАТА НА СЪДОВЕТЕ В КОИТО ЩЕ СЕ ПЕКАТ 

КОЗУНАЦИТЕ. ПРИБАВЯ СЕ И ЛОКУМА.ВСЯКА ОТ ЧАСТИТЕ СЕ РАЗДЕЛЯ НА ТРИ ФИТИЛА,КОТО СЕ ПЛЕТАТ НА 

ПЛИТКА.СЛАГАТ СЕ В ПРЕДВАРИТЕЛНО НАМАЗНЕНИ И НАБРАШНЕНИ ФОРМИ,ОТНОВО СЕ ПОКРИВАТ И ВТАСВАТ ДОКАТО 

СТИГНАТ РЪБА НА ТАВИЧКИТЕ.ФУРНАТА Е ПРЕДВАРИТЕЛНО ЗАГРЯТА.СКАРАТА Е НА ПЪРВОТО НИВО. 
НАМАЗВАТ СЕ С 6-ТОТО ЯЙЦЕ И СЕ ПЕКАТ  НА 180° ЗА 40 МИН. 

 

 

 


