
 

Козуначени кифлички с NUTELLA 
 

                                                                                                                
 

ПРОДУКТИ ЗА ОКОЛО 70 КИФЛИЧКИ: 5 ЯЙЦА, 1 Ч.Ч. ЗАХАР, ½ Ч.Ч. СМЕС ОТ ОЛИО И РАЗТОПЕНО МАСЛО, 1 Ч.Ч. 
ТОПЛО ПРЯСНО МЛЯКО, 1 КУБЧЕ МАЯ, 1 КГ. БРАШНО И ОЩЕ МАЛКО ПРИ РАЗТОЧВАНЕТО, ОКОЛО 700 ГР. NUTELLA, 

МАЛКО ЗАХАР, ХАРТИЯ ЗА ПЕЧЕНЕ. 

ПРИГОТВЯНЕ: ЯЙЦАТА/ 4 БР./, ЗАХАРТА, МАЗНИНАТА И ПРЯСНОТО МЛЯКО СЕ РАЗБИВАТ ДОБРЕ. В МАЛКО ТОПЛА 

ВОДА СЕ РАЗТВАРЯ КУБЧЕТО МАЯ С ЩИПКА ЗАХАР И СОЛ. В ГОЛЯМА КУПА/ МОЖЕ И НАПРАВО НА ПЛОТА/ СЕ ИЗСИПВА 

500 ГР. БРАШНО, ПРИБАВЯ СЕ РАЗТВОРЕНАТА МАЯ И ЛЕКА ПО ЛЕКА СЕ ПРИБАВЯТ ТЕЧНИТЕ СЪСТАВКИ. СЛЕД КАТО СЕ 

ПОЛУЧИ КАША, СЕ ПРИБАВЯ ОСТАНАЛОТО БРАШНО, ДОКАТО СЕ ПОЛУЧИ МЕКО ТЕСТО. ОСТАВЯ СЕ ДА ВТАСА, ДОКАТО  

УДВОИ ОБЕМА СИ. ТЕСТОТО СЕ РАЗДЕЛЯ НА 9 ТОПКИ. ВСЯКА ОТ КОЯТО СЛЕД КАТО СЕ РАЗТОЧИ НА КРЪГЛА КОРА СЕ 

РАЗРЯЗВА НА 8 ТРИЪГЪЛНИКА. ПОСТАВЯ СЕ ПО 1 Ч.Л. ТЕЧЕН ШОКОЛАД И СЕ ЗАВИВА НА КИФЛИЧКА. ПОСТАВЯТ СЕ В 

ПРИГОТВЕНИТЕ ТАВИ С ХАРТИЯ ЗА ПЕЧЕНЕ. ДОКАТО ПРИГОТВИТЕ ВСИЧКИТЕ 70  КИФЛИЧКИ, ПЪРВИТЕ ВЕЧЕ ЩЕ СА 

ВТАСАЛИ. ОСТАВА САМО ДА ГИ НАМАЖЕТЕ С ПОСЛЕДНОТО 5-ТО ЯЙЦЕ И ДА ГИ ПОРЪСИТЕ С ЩИПКА ЗАХАР. ПЕКАТ СЕ 

НА 180° В ЗАГРЯТА ФУРНА. КОЛИЧЕСТВОТО НЕ Е ЗА ПОДЦЕНЯВАНЕ, НО МОЖЕ ДА СИ ПРИГОТВИТЕ ПОЛОВИН ДОЗА ☺☺☺☺  

ДА ВИ Е СЛАДКО !!! 

 

 

 


