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ПРОДУКТИ: 1 ЯЙЦЕ, 1 Ч.Л. СОЛ, 400 ГР. ЗАКВАСЕНА СМЕТАНА, 1 КУБЧЕ МАЯ 

/42ГР./, 2 Ч.Л. ЗАХАР, ½ Ч.Ч. ХЛАДКА ВОДА, 125 ГР. РАЗТОПЕНО МАСЛО, ОКОЛО 4 

Ч.Ч. БРАШНО / ПО 250 ГР./. ЗА НАМАЗВАНЕ НА ХЛЯБА: 1 МАЛКО ЯЙЦЕ, ЕДРА СОЛ 

(ХИМАЛАЙСКА), СУСАМ. 

 

ПРИГОТВЯНЕ: КУБЧЕТО МАЯ СЕ РАЗБЪРКВА С ВОДАТА И ЗАХАРТА. В ДЪЛБОКА КУПА 

СЕ СМЕСВАТ: ЯЙЦЕТО, СОЛТА, ЗАКВАСЕНАТА СМЕТАНА, РАЗТВОРЕНАТА МАЯ И 

РАЗТОПЕНОТО МАСЛО. ВСИЧКО СЕ РАЗБЪРКВА ДОБРЕ. ПРИБАВЯ СЕ МАЛКО ПО 

МАЛКО И БРАШНОТО, ДОКАТО СЕ ПОЛУЧИ МЕКО ТЕСТО. ОСТАВЯ СЕ ДА ВТАСА. МОЖЕ 

ДА ПУСНЕТЕ ФУРНАТА НА 50 °, ДА ПОКРИЕТЕ ТЕСТОТО С КЪРПА И ТАКА ЩЕ ВТАСА 

ПО-БЪРЗО. КОГАТО Е ГОТОВО СЕ ЗАМЕСВА ОТНОВО. АЗ ПРИГОТВИХ ДВА ХЛЯБА В 

РАЗЛИЧНА ФОРМА, НО МОЖЕ И ЕДИН ГОЛЯМ, ПРЕЦЕНКАТА Е ВАША. ПОСТАВЯ СЕ В 

ТАВИЧКА ПОКРИТА С ХАРТИЯ ЗА ПЕЧЕНЕ. ОСТАВЯ СЕ ОТНОВО ДА ВТАСА. НАМАЗВА СЕ 

С ВТОРОТО ЯЙЦЕ, ПОСИПВА СЕ СЪС СОЛТА И СУСАМА. ПЕЧЕ СЕ НА 180 ° . 


