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ПРИГОТВЯНЕ: 

В МАЛКО ОЛИО СЕ ЗАПЪРЖВАТ: ПРАЗА, ЧУШКАТА И МОРКОВИТЕ. В ДЪЛБОКА ТАВА 

СЕ РАЗБЪРКВАТ: КИСЕЛОТО ЗЕЛЕ, ЧЕРВЕНИЯТ БОБ, ЗАПЪРЖЕНИТЕ ЗЕЛЕНЧУЦИ И 

ОЩЕ ОЛИО. ОВКУСЯВА СЕ С ПОДПРАВКИТЕ НА ВКУС. ПРЕХВЪРЛЯ СЕ В ГЮВЕЧ И СЕ 

ЗАЛИВА С 1 Ч.Ч. ВОДА. ПЪРВОНАЧАЛНО СЕ ПЕЧЕ НА 250°, СЛЕД КАТО ЗАВРИ СЕ 

НАМАЛЯ НА 200°. АКО ИМА НУЖДА СЕ ДОЛИВА ОЩЕ ВОДА.  

    ЕДНО ПОСТНО И НЕВЕРОЯТНО ВКУСНО ПРЕДЛОЖЕНИЕ ! 

          

 

ПРОДУКТИ:  

� 2 Ч.Ч. ПРАЗ ЛУК (НАРЯЗАН) 

� 1 ЧЕРВЕНА ЧУШКА 

� 1Ч.Ч.МОРКОВИ (НАРЯЗАНИ) 

� 1 КГ. КИСЕЛО ЗЕЛЕ (НАРЯЗАНО) 

� 2 КОНСЕРВИ ЧЕРВЕН БОБ (ПО 400ГР.) 

� СОЛ, ЧЕРЕН ПИПЕР, ЧЕРВЕН ПИПЕР, 

ДЖОДЖЕН, ОЛИО. 

 


