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ПРОДУКТИ: 500 ГР. ГЪБИ ПЕЧУРКИ, 1 МАСЛО / 125 ГР. /, 2 МОРКОВА, 1 ГЛ. ЛУК, 2 

СКИЛИТКИ ЧЕСЪН, 1ВР. МАГДАНОЗ, СОЛ, ЧЕРЕН ПИПЕР, 1 ЛИТЪР ВОДА. ЗА 

ЗАСТРОЙКАТА: 1 ЖЪЛТЪК, ½ Ч.Ч. ПРЯСНО МЛЯКО. ЗА ГАРНИРАНЕ: ЗАКВАСЕНА 

СМЕТАНА. 

ПРИГОТВЯНЕ: НА СИТНО СЕ НАРЯЗВАТ МОРКОВИТЕ, ЛУКА, ЧЕСЪНА И МАГДАНОЗА. В 

ПОЛОВИНАТА МАСЛО СЕ ЗАДУШАВАТ ГЪБИТЕ, КОИТО ПРЕДВАРИТЕЛНО СА 

ИЗЧИСТЕНИ И НАРЯЗАНИ. ГЪБИТЕ СЕ ИЗВАЖДАТ ОТ ТЕНДЖЕРАТА. ДОБАВЯ СЕ 

ОСТАНАЛОТО МАСЛО И СЕ ЗАПЪРЖВАТ ЛУКА, МОРКОВА И ЧЕСЪНА. ВРЪЩАТ СЕ 

ЗАДУШЕНИТЕ ГЪБИ, ЗАЛИВА СЕ С 1 ЛИТЪР ВОДА, ОВКУСЯВА СЕ СЪС СОЛТА, ЧЕРНИЯ 

ПИПЕР И МАГДАНОЗА. ОСТАВЯ СЕ ДА ПОВРИ. ДЪРПА СЕ ОТ ОГЪНЯ. ЗА ЗАСТРОЙКАТА 

СЕ РАЗБИВА ЖЪЛТЪКА И ПРЯСНОТО МЛЯКО. ПРИБАВЯ СЕ МАЛКО ОТ СУПАТА КЪМ 

ЯЙЧЕНАТА СМЕС ПРИ НЕПРЕСТАННО БЪРКАНЕ, СЛЕД КОЕТО СЕ ВРЪЩА КЪМ СУПАТА. 
ТАЗИ ПРОЦЕДУРА СЕ ИЗВЪРШВА ЗА ДА НЕ СЕ ПРЕСЕЧЕ ЯЙЦЕТО ОТ ГОРЕЩАТА СУПА. 
ПРИ СЕРВИРАНЕТО СЕ ГАРНИРА С ЛЪЖИЧКА ЗАКВАСЕНА СМЕТАНА.  


