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ПРОДУКТИ ЗА 2 ПОРЦИИ: 4 ЯЙЦА, 400 ГР. КИСЕЛО МЛЯКО / ПО-ГЪСТИЧКО /, 2 

СК. ЧЕСЪН, ОКОЛО 100 ГР. КРАВЕ СИРЕНЕ, 40 – 50 ГР. МАСЛО, 1 Ч.Л. ЧЕРВЕН 

ПИПЕР, ОЦЕТ, СОЛ НА ВКУС. 

ПРИГОТВЯНЕ: РАЗБЪРКВАТ СЕ СИТНО НАРЯЗАНИЯ ЧЕСЪН, НАТРОШЕНОТО СИРЕНЕ 

И КИСЕЛОТО МЛЯКО. РАЗПРЕДЕЛЯ СЕ В ДВЕ ДЪЛБОКИ КУПИЧКИ. В ТЕНДЖЕРА 

СЛАГАМЕ ВОДА, КОГАТО ЗАВРИ СЕ ДОБАВЯ ОЦЕТА. ПРЕДВАРИТЕЛНО СМЕ СИ 

ЧУКНАЛИ ЯЙЦАТА В МАЛКИ КУПИЧКИ. ЕДНО ПО ЕДНО ОТ МНОГО НИСКО СЕ ПУСКАТ 

ВЪВ ВРЯЩАТА ВОДА, КОГАТО БЕЛТЪКА ПОБЕЛЕЕ СА ГОТОВИ, ОКОЛО 3-4 МИНУТИ. 
ИЗВАЖДАТ СЕ И СЕ ПОСТАВЯТ ВЪРХУ САЛФЕТКА ЗА ДА СЕ ОТЦЕДЯТ. ПРЕЗ ТОВА 

ВРЕМЕ ПРИГОТВЯМЕ ЗАПРЪЖКАТА. В ТИГАН СЕ РАЗТАПЯ МАСЛОТО И СЕ ПРИБАВЯ 

ЧЕРВЕНИЯ ПИПЕР. ВНИМАВА СЕ ДА НЕ ЗАГОРИ ПОДПРАВКАТА, ЗАЩОТО ТОГАВА 

ЗАБУЛЕНИТЕ ЯЙЦА ЩЕ ЗАГОРЧАТ. ЗА ЦЕЛТА МАСЛОТО И ЧЕРВЕНИЯ ПИПЕР СЕ 

БЪРКАТ НА СЛАБ ОГЪН. КЪМ КУПИЧКИТЕ С КИСЕЛО МЛЯКО СЕ ПОСТАВЯТ ПО ДВЕ 

ЗАБУЛЕНИ ЯЙЦА И СЕ ЗАЛИВАТ СЪС ЗАПЪРЖЕНОТО МАСЛО И ЧЕРВЕН ПИПЕР. ПО 

ЖЕЛАНИЕ ДЕКОРИРАМЕ С НЕЩО ЗЕЛЕНИЧКО ☺☺☺☺ 

ТРАДИЦИОННО БЪЛГАРСКО ЯСТИЕ.  

НЯКОИ ТРАДИЦИИ НЕ ТРЯБВА ДА СЕ ПРОМЕНЯТ ! 

 


