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ПРОДУКТИ: 4 ЯЙЦА / И ОЩЕ 1 ЯЙЦЕ ЗА НАМАЗВАНЕ/,2 Ч.Ч. ЗАХАР, 1 КИСЕЛО 

МЛЯКО, 1 Ч.Л. СОДА, 1 Ч.Ч. ОЛИО, 1 ЕСЕНЦИЯ ВАНИЛИЯ, КОРАТА НА 1 ЛИМОН, 

ПРЕСЯТО БРАШНО ОКОЛО 1,5 КГ. / ХУБАВО Е ДА РАЗПОЛАГАТЕ С 2 КГ. БРАШНО/,  1 

ОП. БАКПУЛВЕР, ОЩЕ ЗАХАР ЗА ПОРЪСВАНЕ. 

ПРИГОТВЯНЕ: ЯЙЦАТА /4/ И ЗАХАРТА СЕ РАЗБИВАТ. В КИСЕЛОТО МЛЯКО СЕ 

ПОСТАВЯ СОДАТА, РАЗБЪРКВА СЕ И КАТО ШУПНЕ СЕ ДОБАВЯ КЪМ РАЗБИТИТЕ ЯЙЦА. 
ДОБАВЯТ СЕ И ОЛИОТО, ВАНИЛИЯТА, РЕНДОСАНАТА КОРА НА ЛИМОНА, ВСИЧКО СЕ 

РАЗБЪРКВА. ЗАПОЧВА ДА СЕ ПРИБАВЯ МАЛКО ПО МАЛКО ОТ БРАШНОТО И 

ПАКЕТЧЕТО БАКПУЛВЕР. ЗА ДА СЕ ПОЛУЧИ МЕКО ТЕСТО НА МЕН МИ ПОЕ ПОВЕЧЕ ОТ 

1,5 КГ. БРАШНО. СЛЕД КАТО СЕ ЗАМЕСИ ТЕСТОТО, С НАМАЗНЕНИ С ОЛИО РЪЦЕ СЕ 

ОФОРМЯТ МАЛКИ ИЛИ ГОЛЕМИ ТОПЧЕТА. НАМАЗВАТ СЕ С ПЕТОТО ЯЙЦЕ, ПОТАПЯТ СЕ 

В ЗАХАР, ПОСТАВЯТ СЕ В ТАВИЧКА ПОКРИТА С ХАРТИЯ ЗА ПЕЧЕНЕ И СЕ ПЕКАТ НА 

ОКОЛО 180 ° , ДО ЗЛАТИСТО. КОГАТО ИЗСТИНАТ СЕ ПОКРИВАТ, ЗА ДА НЕ ИЗСЪХНАТ. 
ОТ ТОВА КОЛИЧЕСТВО СЕ ПОЛУЧАВАТ ОКОЛО 40 КУРАБИИ, В ЗАВИСИМОСТ ОТ 

РАЗМЕРА. РЕЦЕПТАТА Е ОТ МОЯТА МАЙКА, КОЯТО МНОГО ЧЕСТО ГИ ПРИГОТВЯШЕ 

КОГАТО БЯХ МАЛКА  


