
 

Пилешки сърчица и дробчета в гювеч 

                     

                                            
 

 

ПРОДУКТИ: 500 ГР. ПИЛЕШКИ СЪРЧИЦА, 500 ГР. ДРОБЧЕТА, 2 ГЛАВИ СТАР ЛУК, 2 

ЗЕЛЕНИ ГОЛЕМИ ПИПЕРКИ, 7 БЕЙБИ ЦАРЕВИЧКИ, ½ Ч.Ч. ВИНО /РОЗЕ, МОЖЕ И 

БЯЛО/, СОЛ / ХИМАЛАЙСКА/, ЧЕРЕН ПИПЕР, ЧЕРВЕН ПИПЕР И ОЛИО. 

 

ПРИГОТВЯНЕ: СЪРЦАТА СЕ ПОЧИСТВАТ, СВАРЯВАТ И ОТЦЕЖДАТ. ДРОБЧЕТАТА СЕ 

ПРИГОТВЯТ ПО СЪЩИЯ НАЧИН. ВАРЯТ СЕ ПО ОТДЕЛНО, ЗАЩОТО НА СЪРЦАТА ИМ 

ТРЯБВА ПОВЕЧЕ ВРЕМЕ. В ОЛИО СЕ ЗАПЪРЖВАТ СЪРЦАТА И ДРОБЧЕТАТА. ПОСТАВЯТ 

СЕ В ГЮВЕЧА. В СЪЩАТА МАЗНИНА СЕ ЗАПЪРЖВАТ ЛУКА/ НАРЯЗАН НА 

ПОЛУМЕСЕЦИ/, ЧУШКИТЕ/НАРЯЗАНИ НА ЛЕНТИЧКИ/ И БЕЙБИ ЦАРЕВИЧКИТЕ/ АКО 

Е НУЖНО СЕ ДОБАВЯ ОЩЕ ОЛИО/. ГОТОВИТЕ ЗЕЛЕНЧУЦИ И МАЗНИНАТА СЕ 

ПРИБАВЯТ В ГЮВЕЧА. ОВКУСЯВАТ СЕ С ПОДПРАВКИТЕ И СЕ ЗАЛИВАТ С ВИНОТО. 
РАЗБЪРКВАТ СЕ ДОБРЕ. ПЕЧЕ СЕ НА 200 ° ОКОЛО 40 МИНУТИ. СЕРВИРАТ СЕ ЗА МЕЗЕ 

ИЛИ С ГАРНИТУРА ПО ИЗБОР – МОЯТА Е ПРЕСНИ КАРТОФИ С КОПЪР И ЧЕСЪН, КАКТО 

И САЛАТА ОТ АВОКАДО С ЛИМОНОВ СОК. НАЗДРАВЕ !!! 


