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ПРОДУКТИ ЗА 6-8 ДЮНЕРА:600 ГР.СВ.КОНТРА ФИЛЕ,6-8 ТОРТИЛИ,6-8 КАРТОФА,2-3 ДОМАТА,2 ГЛ.ЧЕРВЕН 

ЛУК,6 ЛИСТА АЙСБЕРГ,ОЛИО ЗА ПЪРЖЕНЕ.ЗА МАРИНАТАТА:500МЛ.ПРЯСНО МЛЯКО,1 ГЛ.СТАР ЛУК,СОЛ,ЧЕРЕН 

ПИПЕР.ЗА СОСА:1 МАЙОНЕЗА,1/2 КИСЕЛО МЛЯКО/СМЕС-ОВЧЕ И КРАВЕ/,2,3 СК.ЧЕСЪН,1/2 ВР.МАГДАНОЗ. 

ПРИГОТВЯНЕ:МЕСОТО СЕ НАКИСВА В МАРИНАТАТА И ПРЕСТОЯВА В ХЛАДИЛНИК ТРИ ЧАСА.СЛЕД КОЕТО СЕ 

ИЗВАЖДА САМО МЕСОТО,УВИВА СЕ В ДОМАКИНСКО ФОЛИО И ПРЕСТОЯВА НЯКОЛКО ЧАСА В КАМЕРАТА.АКО ГО 

ПРИГОТВИТЕ ОТ ПРЕДИШНИЯ ДЕН/КАКТО НАПРАВИХ АЗ/,ТРЯБВА ДА ИЗВАДИТЕ СВ.КОНТРА ФИЛЕ 15 МИНУТИ 

ПО-РАНО ЗА ДА СЕ РЕЖЕ ЛЕСНО.КАРТОФИТЕ СЕ ИЗПЪРЖВАТ/ЗА МЕН НИКОГА НЕ СТИГАТ,ЗАТОВА СЪМ 

ДОБАВИЛА И КАТО ГАРНИТУРА/.ВСИЧКИ ЗЕЛЕНЧУЦИ СЕ НАРЯЗВАТ НА ТЪНКО.СОСА СЕ ЗАБЪРКВА И СЕ 

ОВКУСЯВА СЪС СИТНО НАРЯЗАНИЯ ЧЕСЪН И МАГДАНОЗ.В ТИГАН С МАЛКО ОЛИО СЕ ЗАПЪРЖВАТ ТЪНКО 

ИЗДЯЛКАНИТЕ ПАРЧЕНЦА МЕСО/КАКТО НА СНИМКАТА/.ОВКУСЯВАТ СЕ С МАЛКО СОЛ.В СЪЩИЯ ТИГАН СЕ 

ЗАТОПЛЯТ НАКРАЯ И ТОРТИЛИТЕ.НАЧИНИ ЗА ПОДНАСЯНЕ НА ДЮНЕР КЕБАПА ИМА МНОГО,ЗАТОВА ОСТАВЯМ НА 

ВАС.НА СНИМКАТА СА МОИТЕ ПРЕДЛОЖЕНИЯ ☺☺☺☺  

 

 


