
 

Сусамени кифлички със сирене 

                                                                     
 

ПРОДУКТИ ЗА 64 КИФЛИЧКИ: 200 ГР. СВ.МАС, 6 С.Л. ОЛИО, 1 КУБЧЕ МАЯ, 1 Ч.Л. СОЛ, 

1 Ч.Л. ЗАХАР, 2 ЯЙЦА, 1 Ч.Ч. ТОПЛО ПРЯСНО МЛЯКО, 1 КГ. БРАШНО И ОЩЕ МАЛКО 

ПРИ РАЗТОЧВАНЕТО. ПРОДУКТИ ЗА ПЛЪНКАТА: 600 ГР. СИРЕНЕ, 4 ЯЙЦА, 2 С.Л. 

ПРЯСНО МЛЯКО И СУСАМ ЗА ПОРЪСВАНЕ. 

ПРИГОТВЯНЕ: КУБЧЕТО МАЯ И 1 С.Л. ЗАХАР СЕ РАЗТВАРЯТ В МАЛКО ОТ ТОПЛОТО 

МЛЯКО. В ДЪЛБОКА КУПА СЕ ПОСТАВЯТ ПРЕДВАРИТЕЛНО РАЗТОПЕНАТА СВ.МАС, 
ОЛИОТО, ТОПЛОТО ПРЯСНО МЛЯКО, ДВЕТЕ ЯЙЦА И 1 Ч.Л.СОЛ. ВСИЧКО СЕ 

РАЗБЪРКВА. ПРИБАВЯ СЕ МАЛКО ПО МАЛКО И БРАШНОТО, КАКТО И РАЗТВОРЕНАТА 

МАЯ. ОМЕСВА СЕ МЕКО ТЕСТО. ОСТАВЯ СЕ ДА ВТАСА НА ТОПЛО, ДОКАТО УДВОИ 

ОБЕМА СИ. ЗА ПЛЪНКАТА: НАТРОШАВА СЕ СИРЕНЕТО И СЕ РАЗБЪРКВА С ТРИТЕ ЯЙЦА 

И БЕЛТЪКА НА ЧЕТВЪРТОТО ЯЙЦЕ. КЪМ ОСТАНАЛИЯ ЖЪЛТЪК СЕ ПРИБАВЯТ 2 С.Л. 
ПРЯСНО МЛЯКО. С ТАЗИ СМЕС ЩЕ СЕ ГЛАНЦИРАТ КИФЛИЧКИТЕ И НАКРАЯ ЩЕ СЕ 

ПОРЪСЯТ СЪС СУСАМА. КОГАТО ТЕСТОТО ВТАСА СЕ РАЗПРЕДЕЛЯ НА 8 ТОПКИ. ВСЯКА 

ТОПКА СЕ РАЗТОЧВА НА КРЪГЛА КОРА И СЕ РАЗРЯЗВА НА 8 ТРИЪГЪЛНИКА. ПОСТАВЯ 

СЕ МАЛКО ОТ ПЛЪНКАТА И СЕ ЗАВИВАТ ВЪВ ФОРМАТА НА КИФЛИЧКА. НАМАЗВАТ СЕ 

И СЕ ПОРЪСВАТ СЪС СУСАМА. ПЕКАТ СЕ В ТАВИЧКА, ПОКРИТА С ХАРТИЯ ЗА ПЕЧЕНЕ 

НА 180-190°. ЧУДЕСНИ КИФЛИЧКИ ЗА СЛЕДОБЕДНА ЗАКУСКА, ПОДНЕСЕНИ С 

КИСЕЛО МЛЯКО. АЗ ПРИГОТВИХ И 8 КИФЛИЧКИ С ПЪЛНЕЖ ОТ СИРЕНЕ И СЛАДКО ПО 

ИЗБОР, ПОРЪСЕНИ С КАНЕЛА. ТЕ СА ЗА ЛЮБИТЕЛИТЕ НА СЛАДКО-СОЛЕНИ ЯСТИЯ. 


