
 

Постни питки с късмети 
Великденски зайчета 

                                                
 
 
 

ПРОДУКТИ ЗА 12 ПИТКИ: 500 МЛ. ХЛАДКА ВОДА, 1 СУХА МАЯ, ЩИПКА СОЛ И ЗАХАР, 1 КГ. БРАШНО, ОЛИО ЗА 

НАМАЗВАНЕ. 

 

ПРИГОТВЯНЕ: ЗАМЕСВА СЕ МЕКО ТЕСТО. НА МЕН МИ СТИГНА КЪМ 700-800 ГР. БРАШНО, НО МНОГО ЗАВИСИ ОТ 

ГОЛЕМИНАТА НА ЧАЕНАТА ВИ ЧАША. ЗАТОВА Е ДОБРЕ ДА СИ ПРИГОТВИТЕ 1 КГ. БРАШНО. ПОКРИВАТЕ ТЕСТОТО 

С КЪРПА И ОСТАВЯТЕ ДА ВТАСА. СЛЕД КОЕТО СИ РАЗПРЕДЕЛЯТЕ 12 ТОПКИ. ПОСТАВЯТЕ ГИ В ХАРТИЕНИ 

КОШНИЧКИ И В ТАВИЧКА ЗА МЪФИНИ. НАМАЗВАТЕ ГИ ДОБРЕ С ОЛИО И НАКРАЯ ПОСТАВЯТЕ ПО ЕДНО 

КЕРАМИЧНО ГЪРНЕНЦЕ С КЪСМЕТЧЕ/ ГЪРЛОТО Е ЗАПЕЧАТАНО С ФОЛИО/. ПЕКАТ СЕ НА ОКОЛО 180° . МОЖЕ ДА 

ГИ УКРАСИТЕ И ТАКА МИНИ КОЛЕДНИТЕ ПИТКИ С КЪСМЕТИ ЩЕ СА НЕ САМО ВКУСНИ, НО И КРАСИВО И ЗАБАВНО 

ДОПЪЛНЕНИЕ НА МАСАТА ЗА БЪДНИ ВЕЧЕР. 

 

 

 


