
 

Баница с къпани кори 

                     

                                                                                    
 

 

ПРОДУКТИ: 1 ОП. КЪПАНИ КОРИ/ 3 БР./, 400-500 ГР. СИРЕНЕ, 3 ЯЙЦА, ½ 

Ч.Ч. ЗАКВАСЕНА СМЕТАНА, ½ Ч.Ч. ПР. МЛЯКО, ½ Ч.Ч. ОЛИО. 

 

ПРИГОТВЯНЕ: ВСЯКА КОРА СЕ РАЗГЪВА, РЕЖЕ СЕ НА ДВЕ, ПОРЪСВА СЕ С 

ЧАСТ ОТ НАТРОШЕНОТО СИРЕНЕ И СЕ ЗАВИВА НА РУЛО. ПОСТАВЯ СЕ В 

ПРЕДВАРИТЕЛНО НАМАЗАНА КРЪГЛА ТАВИЧКА С МАЛКО ОЛИО. СЛЕД КАТО 

СЕ ПОДРЕДЯТ ВСИЧКИ КОРИ, СЕ ЗАЛИВАТ С ДОБРЕ РАЗБЪРКАНИТЕ ЯЙЦА, 
ЗАКВАСЕНА СМЕТАНА, ПРЯСНО МЛЯКО И ОЛИО. БАНИЦАТА СЕ ПЕЧЕ В 

ПРЕДВАРИТЕЛНО ЗАГРЯТА ФУРНА НА 200 ° ЗА ОКОЛО 30 МИН. КОГАТО СЕ 

ПОЛУЧИ ЗЛАТНАТА КОРИЧКА, БАНИЦАТА СЕ ИЗВАЖДА, НАПРЪСКВА СЕ С 

МАЛКО ВОДА И СЕ ПОКРИВА С КЪРПА ЗА ДА ПОЧИНЕ. ПОДНАСЯ СЕ С КИСЕЛО 

МЛЯКО/ КРАВЕ, ОВЧЕ ИЛИ БИВОЛСКО/.   


