
 

Мекици със сирене ”Super Любо” 
 Плодов козунакВеликденски зайчета 

                                                                                                                       

                                                      
 

ПРОДУКТИ:250МЛ.ТОПЛО ПРЯСНО МЛЯКО,1 КУБЧЕ МАЯ, 250МЛ.ТОПЛА ВОДА, 

1С.Л.СОЛ,1С.Л.ЗАХАР,1С.Л.ОЦЕТ,3С.Л.ОЛИО,1КГ.БРАШНО,200ГР.БЯЛО СИРЕНЕ,ОЛИО ЗА ПЪРЖЕНЕ. 

ПРИГОТВЯНЕ:В ГОЛЯМА КУПА СЕ ИЗСИПВА ТОПЛОТО ПРЯСНО МЛЯКО,В КОЕТО СЕ РАЗТВАРЯ КУБЧЕТО 

МАЯ.СЛЕД ТОВА СЕ ПРИБАВЯ ТОПЛАТА ВОДА И ВСИЧКИ ОСТАНАЛИ ПРОДУКТИ ПО РЕДА НА 

ИЗБРОЯВАНЕТО.БРАШНОТО СЕ ДОБАВЯ МАЛКО ПО МАЛКО,ДОКАТО СЕ ПОЛУЧИ МЕКО ТЕСТО.ОСТАВЯ СЕ ДА 

ВТАСА.МОЕТО ТЕСТО ВТАСВА 2 ЧАСА-ПОКАЗАЛА СЪМ ВИ СНИМКИ ЗА ДА ВИДИТЕ РАЗЛИКАТА.СЛЕД КОЕТО СЕ 

РАЗМЕСВА ОТНОВО С ОЩЕ МАЛКО БРАШНО И СЕ ОФОРМЯТ МЕКИЦИТЕ.АЗ НАПРАВИХ РАЗЛИЧНИ РАЗМЕРИ  ДА 

ИМА ЗА МАЛКИ И ГОЛЕМИ.ОТКЪСВА СЕ ПО ПАРЧЕ ОТ ТЕСТОТО,РАЗТОЧВА СЕ,ПОСТАВЯ СЕ НАТРОШЕНОТО 

СИРЕНЕ,ПРЕГЪВА СЕ И СЕ ПРИТИСКА  С ПРЪСТ ПО КРАЯ.ПЪРЖАТ СЕ В ЗАГРЯТО ОЛИО.ОГЪНЯ НЕ ТРЯБВА ДА Е 

МНОГО СИЛЕН,ЗАЩОТО МОЖЕ МНОГО БЪРЗО ДА ВИ ИЗГОРЯТ ОТВЪН,А ВЪТРЕ ДА ОСТАНАТ СУРОВИ. 

СПЕЦИАЛНИ БЛАГОДАРНОСТИ  НА НАШИЯТ ИСПАНСКИ ПРИЯТЕЛ „ SUPER ЛЮБО”,ЧИЯТО СТРАХОТНА РЕЦЕПТА 

СПОДЕЛИ С НАС!  

 

 


