
 

Кюфтенца по манастирски 
 

 

ПРОДУКТИ ЗА КЮФТЕНЦАТА: 500ГР.КАЙМА-СМЕС,1 ЯЙЦЕ,1ГЛ.ЛУК/РЕНДОСАН/,2С.Л.КИС.МЛЯКО,ЧЕРЕН 

ПИПЕР,ЧЕРВЕН ПИПЕР,ЧУБРИЦА,ГАЛЕТА,ПИКАНТИНА/ВСИЧКИ ПОДПРАВКИ НА ВКУС/,ОЛИО ЗА ПЪРЖЕНЕ. 

ПРОДУКТИ ЗА ДОМАТЕНИЯ СОС: 600 ГР.ДОМАТИ,2СК.ЧЕСЪН,1Ч.Ч.HEINZ 

КЕТЧУП,1ВР.МАГДАНОЗ,ПИКАНТИНА,1Ч.Л.ЗАХАР. 

ПРИГОТВЯНЕ: КАЙМАТА СЕ ОМЕСВА С ВСИЧКИ СЪСТАВКИ И СЕ ОФОРМЯТ МАЛКИ КЮФТЕНЦА.ПЪРЖАТ СЕ. ДОМАТИТЕ 

СЕ ОБЕЛВАТ И ПАСИРАТ ДОКАТО СЕ ПОЛУЧИ СОС. ОЛИОТО ОТ КЮФТЕНЦАТА/В КОЕТО СТЕ ПЪРЖИЛИ/,ВЕЧЕ Е 

ИЗСТИНАЛО.ПРЕЦЕЖДА СЕ/АКО ПРЕЦЕНИТЕ ЧЕ Е МНОГО,НЕ ГО СЛАГАЙТЕ ЦЯЛОТО/. В МОЯ СЛУЧАЙ БЕШЕ ТОЧНО. В 

НЕГО НА БАВЕН ОГЪН СЕ ЗАПЪРЖВА СИТНО НАРЯЗАНИЯ ЧЕСЪН, СЛЕД КОЕТО СЕ  СГЪСТЯВАТ И  ДОМАТИТЕ./КОГАТО 

ПРИБАВЯТЕ ДОМАТИТЕ КЪМ СГОРЕЩЕНОТО ОЛИО, ДРЪПНЕТЕ ТЕНДЖЕРАТА ОТ КОТЛОНА,В ПРОТИВЕН СЛУЧАЙ 

РИСКУВАТЕ ДА СИ ПРЕБОЯДИСВАТЕ КУХНЯТА ☺☺☺☺/. КОГАТО СЕ ПОСГЪСТЯТ, ДОБАВЯТЕ КЕТЧУПА, ПОДПРАВКАТА И 

МАГДАНОЗА.БЪРКАТЕ НЕПРЕКЪСНАТО. ТОВА ЯСТИЕ СЕ СЕРВИРА КАКТО ТОПЛО, ТАКА И СТУДЕНО. ИЗБОРА Е ВАШ.     

 П.С. АКО ЖЕЛАЕТЕ, МОЖЕ ДА ЗАМЕНИТЕ КЕТЧУПА С ПОВЕЧЕ ДОМАТИ-ОКОЛО ЕДИН КИЛОГРАМ ☺☺☺☺ 

 


