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ПРИГОТВЯНЕ: 

КУБЧЕТО МАЯ СЕ РАЗТВАРЯ В МАЛКО ТОПЛА ВОДА С 1 С.Л. ЗАХАР. ОСТАВЯ СЕ НА 

ТОПЛО, ДОКАТО ШУПНЕ. В ДЪЛБОКА КУПА СЕ ПОСТАВЯТ БРАШНОТО, МЕДА, 

ОЛИОТО И СОЛТА. ПРИБАВЯ СЕ ГОТОВАТА МАЯ И МАЛКО ПО МАЛКО СЕ ДОБАВЯ 

ОТ ½ Ч.Ч. ТОПЛА ВОДА, ДОКАТО СЕ ПОЛУЧИ МЕКО ТЕСТО. АКО СТЕ РАЗТВОРИЛИ 

МАЯТА В ПОВЕЧКО ВОДА, МОЖЕ ДА ИЗПОЛЗВАТЕ ПО-МАЛКО ОТ ПРЕДВИДЕНОТО 

КОЛИЧЕСТО (1/2Ч.Ч) ТОПЛА ВОДА. АКО ПЪК ПРЕЦЕНИТЕ, МОЖЕ ДА Я СЛОЖИТЕ 

ЦЯЛАТА И ТОГАВА ЩЕ ТРЯБВА ДА ДОБАВИТЕ ОЩЕ БРАШНО, ДОКАТО СЕ ПОЛУЧИ 

МЕКО ТЕСТО. ВСИЧКО ЗАВИСИ ОТ МЕРКИТЕ КОИТО ЩЕ ИЗПОЛЗВАТЕ. ОСТАВЯТЕ НА 

ТОПЛО ДА ВТАСА. СЛЕД КОЕТО ОФОРМЯТЕ ПИТКАТА ПО ВАШ ИЗБОР, ПОСТАВЯТЕ Я 

В НАМАЗНЕНА С ОЛИО ТАВИЧКА, НАМАЗВАТЕ ОТГОРЕ ПИТКАТА СЪЩО С ОЛИО И Я 

ПЕЧЕТЕ В ПРЕДВАРИТЕЛНО ЗАГРЯТА ФУРНА НА ОКОЛО 180°.  

ЛЮБИТЕЛИТЕ НА СЛАДКИЯ ХЛЯБ ЩЕ СЕ ВЛЮБЯТ В ТАЗИ МЕДЕНА ПИТКА.     

 

 

 

ПРОДУКТИ: 

500 ГР. БРАШНО ( ИЛИ 2 Ч.Ч. ) , 2 С.Л. 

МЕД, 8 С.Л. ОЛИО, 1 Ч.Л. СОЛ, ОКОЛО 

½ Ч.Ч. ТОПЛА ВОДА, 1 КУБЧЕ ПРЯСНА 

МАЯ, 1 С.Л. ЗАХАР, ОЩЕ ОЛИО ЗА 

МАЗАНЕ. 
 

 


