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ПРОДУКТИ: 350 МЛ. ПР. МЛЯКО, 1 КУБЧЕ МАЯ, 125 ГР. РАЗТОПЕНО МАСЛО, 150 ГР. 

ЗАХАР, ЩИПКА СОЛ, 200 ГР. ЗАКВАСЕНА СМЕТАНА, 900 ГР. ПРЕСЯТО БРАШНО, 100 

ГР. СТАФИДИ/ НАКИСНАТИ В ЛИКЬОР/, 2 ОП. ЛОКУМ/ ПО 140 ГР./ ,  

ЗА НАМАЗВАНЕ: 1 ЖЪЛТЪК, 1 С.Л. ПР. МЛЯКО И ЗАХАР. 

ПРИГОТВЯНЕ: СТАФИДИТЕ СЕ НАКИСВАТ В ЛИКЬОР ПО ВАШ ИЗБОР. МЛЯКОТО СЕ 

ЗАТОПЛЯ. МАЯТА СЕ РАЗТВАРЯ С НЯКОЛКО ЛЪЖИЦИ ОТ ТОПЛОТО МЛЯКО. 
ПРИБАВЯТ СЕ ВСИЧКИ ПРОДУКТИ, БРАШНОТО СЕ ДОБАВЯ ПОСТЕПЕННО И СЕ 

ЗАМЕСВА ЛЕКО ЛЕПКАВО ТЕСТО. СЛЕД КАТО ТЕСТОТО ВТАСА СЕ ПРИБАВЯТ ДОБРЕ 

ОТЦЕДЕНИТЕ СТАФИДИ И НАРЯЗАНИЯ НА СИТНО ЛОКУМ. РАЗДЕЛЯ СЕ НА ДВЕ ГОЛЕМИ  

ТОПКИ. ВСЯКА ОТ КОЯТО СЕ ПРАВИ НА ФИТИЛ И СЕ РЕЖАТ 12 МАЛКИ ТОПКИ. АКО 

ВИ ЛЕПНЕ ТЕСТОТО СИ НАМАЖЕТЕ РЪЦЕТЕ С ОЛИО. ВСЯКА ОТ ТОПКИТЕ СЕ ОФОРМЯ 

НА ТЪНЪК ФИТИЛ. С ДВА ФИТИЛА СЕ ПЛЕТЕ ПЛИТКА И СЕ ОФОРМЯ ГЕВРЕЧЕТО. ОТ 

12 МАЛКИ ТОПКИ ТРЯБВА ДА ПОЛУЧИТЕ 6 ГЕВРЕКА. ОСТАВЯТЕ ГИ ДА ВТАСАТ ВТОРИ 

ПЪТ. НАМАЗВАТ СЕ С РАЗБИТИЯ ЖЪЛТЪК И ПР. МЛЯКО. ОТГОРЕ СЕ ПОРЪСВАТ СЪС 

ЗАХАР И СЕ ПЕКАТ В ТАВИЧКА С ХАРТИЯ ЗА ПЕЧЕНЕ НА 180 ° ЗА ОКОЛО 20 МИН. 
ПРОЦЕДУРАТА СЕ ПОВТАРЯ И С ВТОРАТА ГОЛЯМА ТОПКА. НАКРАЯ ТРЯБВА ДА СТЕ 

ПРИГОТВИЛИ 12 БУХНАЛИ, СЛАДКИ И МНОГО ВКУСНИ КОЗУНАЧЕНИ ГЕВРЕЧЕТА         

ПОДНАСЯТ СЕ С ЯЙЧИЦЕ - ТО МОЖЕ ДА Е ВАШИЯ БИЯЧ, А МОЖЕ И ДА Е КЕРАМИЧНО 

ЯЙЦЕ НА AREK BG С ПРАЗНИЧНИ ПОЖЕЛАНИЯ  ВЕСЕЛ ПРАЗНИК !!! 


