
 

Пълнени чушки с яйца и сирене 

                                   

 

                       

 

ПРИГОТВЯНЕ: 

ЧУШКИТЕ СЕ ПОЧИСТВАТ ОТ СЕМКИТЕ И СЕ ИЗМИВАТ. РАЗБЪРКВАТ СЕ ЯЙЦАТА, 

КЪМ ТЯХ СЕ ПРИБАВЯ НАТРОШЕНОТО СИРЕНЕ. ОВКУСЯВА СЕ СЪС ЧЕРНИЯ ПИПЕР, 

СОЛТА И МАГДАНОЗА НА ВКУС. ПЪЛНЯТ СЕ ЧУШКИТЕ. ПОСТАВЯТ СЕ КАПАЧЕТАТА 

( ПО ЖЕЛАНИЕ ). АКО ОСТАНЕ СМЕС, СЕ РАЗПРЕДЕЛЯ В ТАВИЧКАТА. ЧУШКИТЕ СЕ 

ПОЛИВАТ С ОЛИОТО. ДОБАВЯ СЕ И ВОДАТА. ПЕКАТ СЕ ПОКРИТИ С ФОЛИО В 

ЗАГРЯТА ФУРНА НА 180-200 °. КОГАТО ЧУШКИТЕ ОМЕКНАТ, СЕ МАХА ФОЛИОТО 

ЗА ДА СЕ ЗАПЕКАТ. 

          

 

 

 

ПРОДУКТИ ЗА 2 ПОРЦИИ:  

500 ГР. ЧУШКИ, 4 ЯЙЦА (М), 

250-300 ГР. КРАВЕ СИРЕНЕ, СОЛ, 

ЧЕРЕН ПИПЕР И СИТНО НАРЯЗАН 

МАГДАНОЗ НА ВКУС, 2-3 С.Л. 

ОЛИО, ½ К.Ч. ВОДА. 

 

 


