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              1 равна супена лъжица

            

            	
              ≈

            

            	
              15 мл вода и прясно мляко


              10 г брашно


              15 г захар


              12 мл олио


              18 г ориз


              20 г сол

            
          


          
            	
              1 равна чаена лъжичка

            

            	
              ≈

            

            	
              5 мл вода и прясно мляко


              3 г брашно


              4 г захар


              5 мл олио


              5 г ориз


              5 г сол

            
          


          
            	
              1 чаена чаша

            

            	
              ≈

            

            	
              200 мл вода и прясно мляко


              120 г брашно


              150 г захар


              180 мл олио


              180 г ориз


              180 г сол

            
          


          
            	
              1 кафена чашка

            

            	
              ≈

            

            	
              80 мл вода и прясно мляко


              50 г брашно


              60 г захар


              60 мл олио


              70 г ориз


              70 г сол

            
          

        
      


      1 щипка ≈ количеството, което се взема с три пръста.


      1 средноголям картоф ≈ 130 г


      1 средноголям домат ≈ 100 г


      1 средноголяма глава лук ≈ 50 г


      1 кокоше яйце тежи средно 50 г


      По вместимост 1 кафена чашка ≈ 1/2 чаена чаша.


      Водна чаша обикновено е с вместимост ≈ 200 мл.
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      Живеем във време на непрестанни промени. Никога досега в човешката история динамиката на живота не е била толкова голяма. Технологиите и информационната свобода вече не са просто част от начина ни на живот, а изцяло го обуславят и това променя мисленето ни и превръща обмяната на знания и мнения в ежедневна необходимост, а преоценката на старите ценности– в модел на поведение.


      Съвременните технологии промениха и начина на общуване– човек отдавна вече не е изолиран в местната общност, където живее, и хората, с които регулярно се среща. Идеите и информацията все по-рядко се обменят между отделните индивиди и все по-често се отправят чрез интернет към неограничен кръг от личности със сходни интереси. Чрез блоговете и социалните мрежи хората се свързват помежду си, споделят своето ежедневие, разменят съвети и опит, знания и препоръки. В интернет вече съвсем лесно може да се намери информация по почти всеки житейски въпрос и все по-масово младите хора ползват данните оттам, вместо да разчитат на споделения индивидуален опит на техните родители и роднини.


      Промените в начина на живот са особено големи и що се отнася до храната, отношението към храната и културата на хранене. Като една от основните човешки нужди, храната присъства в живота ни ежедневно, но начинът ѝ на приготвяне, както и продуктите, са много по-различни от тези, които традиционно са се използвали в българската кухня. Причините за това са многопластови и разнородни по характер.


      Един от най-съществените фактори, оказващи влияние върху промените в културата ни на хранене, е бързото развитие на хранителната промишленост. Ясно изразена е тенденцията към постоянното нарастване на многообразието на хранителните продукти. Разкриват се нови източници за тяхното получаване, множество добавки се синтезират по химически път, въвеждат се по-усъвършенствани начини за промишлено отглеждане на добитък, прилага се генно модифициране на растителните продукти с цел получаването на по-устойчиви и по-голямо количество добиви.


      Пряко свързана с това е и промяната в режима на хранене на хората днес. Обилното предлагане на хранителни продукти– в масовата си част под формата на полуфабрикати и готови храни, в комбинация с все по-намаляващия разход на енергия от човешкия организъм поради заседналия начин на живот, води до прекомерно хранене. Основна причина за това е свръхприемът на белтъчини и мазнини, главно чрез консумирането на месо, месни продукти, мляко и млечни продукти, както и широкото потребление на рафинирани брашна, захар и изкуствени подсладители.


      Друга разлика между съвременното и традиционното хранене е достъпността на хранителните продукти. Днес е масова практика зеленчуците и плодовете да са достъпни в магазинната мрежа целогодишно, докато само преди 20-тина години сезонността на продуктите определяше наличието и използването им. В същото време значително се разшири и многообразието от предлагани продукти, които са нетипични за нашите географски ширини и никога преди това не са били обект на масова консумация.


      Повишаването на жизнения стандарт на населението като цяло води до увеличаване на възможността за ползване на ресторантски услуги и във все по-голяма степен семейното хранене отстъпва място на общественото. В основата на тази тенденция е масовото движение на населението към градовете и разделянето на поколенията.


      Лесният достъп до информация за храненето в глобален мащаб доведе до значителни промени по отношение и на разнообразието от приготвяни ястия в домашни условия. Модерният подход при приготвянето на храна изисква търсенето на нови комбинации от вкусове и готварски техники. Все по-често хората търсят нови и непознати за тях рецепти, като често неглижират и тези, които са традиционни и типични за страната ни.


      Не на последно място следва да се посочат и разликите по отношение на готварските техники, които се използват днес, в сравнение с онези, използвани за приготвянето на ястия в традиционната българска кухня. Така например в традиционната кухня пърженето почти не се е прилагало, ястията се приготвяли основно чрез варене, задушаване или печене. Готвело се обикновено в глинени съдове и след завиране на течността продуктите се оставяли да къкрят на умерен огън, като вода се доливала в краен случай. Днес обикновено се готви в тефлонови или алуминиеви, емайлирани или стоманени съдове на силен огън, пържи се в растителни мазнини; често отделните продукти се приготвят самостоятелно и се смесват в едно ястие накрая, което води до значителни промени във вкусовите качества на ястията, но осигурява бързина в приготвянето им.


      До голяма степен всички изброени по-горе различия между съвременната и традиционната българска кухня са се формирали за един много кратък период– през последните две-три десетилетия. Резките промени в храната и начина на хранене в съчетание с подобни по мащаб промени в начина на живот и мислене на хората реално създават опасност от изчезване на национални ястия, чорби и гозби, които българският народ е използвал векове наред. Макар настоящата книга далеч да не претендира за пълнота и всеобхватност в това отношение, тя си поставя за цел да обобщи и съхрани част от българското кулинарно богатство, обхващащо рецепти, техниките на готвене и основните традиции, свързани с празниците, обредите и обичаите по нашите земи.


      Исторически сведения


      Българската традиционна кухня отразява традициите на хранене, утвърдени през многовековната история на българския народ. Характерна нейна особеност е, че се е формирала под влиянието на редица фактори, по-основните от които са: географските и климатичните условия, обществено-икономическото развитие, демографските промени, обичаите, битът, религията, културата и т.н. Съществено за нея е, че допреди две-три десетилетия тя е била относително консервативна и в продължение на столетия и хилядолетия храната и храненето на българите не са се променяли особено.


      За бита и културата на българския народ има много исторически сведения от разкопки или книги на пътешественици и историци през столетията. Относно храната историческите сведения са оскъдни, но се знае, например, че основният поминък на траките е бил земеделието– отглеждали се различни видове жито и бакла. За славяните е известно, че обработвали земите си с дървени рала с палешник и имали много и всякакви видове домашни животни и храни (най-вече просо и жито). Прабългарите основно се хранели с месо (овче, конско, говеждо, дивечово)– прясно (печено на шиш и жар) или сушено, и риба. Употребявали и много мляко, а от кобилешкото приготвяли кумис. По време на походите носели със себе си дълготрайни тестени храни– трахана и др. При кратките застоявания прибавяли към храната си и различни зеленчуци, каквито намирали по местата на придвижването си.


      Разкопки в Плиска показват, че към VІІІ в. там са се хранели с различни видове месо– свинско, овче, говеждо, домашни птици и др. Исторически сведения разказват, че по времето на хан Омуртаг през ІХ в. в страната имало много воденици и мандри. Арабски писател, живял в началото на Х в., описва трапезата на българите, като казва, че на нея имало хляб, месо, мляко, лук и напитки. През ХІ–ХІІІ в. българите си набавяли необходимите въглехидрати от пшеница, ръж, ечемик и просо. Употребявали предимно животински мазнини (масло и лой) и по-малко свинска мас. От растителните мазнини познавали орехите и по-рядко маслиновото олио. Слънчогледът, рапицата и сусамът били непознати.


      Пътепис от началото на ХVІ в. описва, че наред със зърнените култури населението на Тракия отглеждало бакла, зеле, леща, грах, дини, пъпеши, тикви, краставици, кромид, праз, чесън магданоз, целина, салата, мащерка.1


      Американските култури– картофи, царевица, боб и домати пристигат у нас в различни години и по различни пътища.


      От зеленчуците, които били пренесени от Америка, чушките, особено лютивите сортове, били отглеждани по нашите земи и по целия Балкански полуостров още през шестнадесетото столетие.


      Бобът също „пристига“ в Средиземноморието и на Балканския полуостров в средата на XVI в. Оттук бива пренесен в средноевропейските и западноевропейските държави.


      В началото картофите били известни като „барабой“– название, което както и самите картофи, било пренесено от Влашко, където пък „пристигнали“ от Чехия. По същото време картофите били пренесени у нас и по средиземноморския път– през Гърция.


      В България червените домати били отглеждани от малцина градинари и чак до двадесетте години (някъде и по-късно) на двадесети век били консумирани само печени на огън и след това скълцани на „михляна (доматена) каша“, а зелените домати са били използвани при готвене на някои ястия и за приготвяне на туршии.


      В пътеписа от ХVІІ в. на турския пътешественик Евлия Челеби пише, че в българските земи имало много лозя, овощни и зеленчукови градини, бостани и воденици. В многобройните страноприемници и гостилници сервирали чорба от булгур, а в петък– пилаф, ориз и яхнии. Там предлагали също крехки агнешки кебапи, ароматно агнешко задушено, рибни ястия, освежаващ ошав и медовина. При посещения в селата и мандрите гощавали с кисело мляко, каймак, каймак с мед, рязано сирене, прясно сирене, суроватка, извара и кашкавал. Особено вкусен бил белият хляб. В някои райони били развити халваджийството и бозаджийството. По пасищата пасели многобройни стада овце и кози, волове и биволи. Българите ловували и биели яребици, кошути, сръндаци, зайци, гълъби, гъски, червеноглави патици. Ловели разнообразни риби и мекотели– щука, шаран, миди, стриди и др. В зеленчуковите градини отглеждали салати, лук, праз, чесън, маруля, зеле, червени репички, бяла ряпа, боб, бакла, нахут, леща, а в нивите– седем вида пшеница, овес, ечемик, ориз. В овощните градини зреели бели череши, черници, круши, ябълки, дюли, сливи, които сушали или приготвяли пестил и ошав. В някои райони имало големи насаждения кестени2.


      Първата българска готварска книга е съставена и издадена от Петко Рачов Славейков в Цариград през 1870 година. Пълното ѝ заглавие е „Готварска книга или наставления за всякакви гозби според както ги правят в Цариград и разни домашни справки. Събрани от разни книги“. В книгата наред със „събрани от разни книги“ рецепти има и описания на ястия от традиционната българска кухня, а така също и подробности от готварската техника.


      След Освобождението се извършва „българското чудо“. Градовете се променят до неузнаваемост, променя се и начинът на живот. В големите градове– София, Пловдив, Русе, Видин, Варна и Бургас, се откриват ресторанти с европейска кухня, в повечето от които се приготвяли ястия от немската и австрийската кухня. Голямо внимание върху градската кухня оказва френската национална кухня. Проводници на това влияние били по-заможните българи, които за приеми и чествания започнали да поднасят на гостите си френски ястия. От друга страна, голяма част от готвачите в двореца, легациите, както и в по-големите ресторанти били французи. Техните помощници българи усвоили начините за приготвяне на френски ястия и ги разпространили.


      В ресторантите, чиито собственици били чехи, се е готвело „по виенски“, а имало и италиански заведения. В София и в по-големите градове имало гостилници (повечето в някои от многобройните ханове), в които се готвели гозби от различни български краища– в София това били „Първа копривщенска“, „Втора копривщенска“ (гостилница), „Трънски хан“, „Пиротски хан“, във Велико Търново– „Габровски хан“, „ Дряновски хан“ и т.н.


      След 1940 и особено след 1968 година поради спецификата на режима на пазара липсват много от основните продукти. Последните биват заменяни с други, които и до днес остават част от националната кухня. Така маслото бива заменяно със свинска мас, маслините– с кисели краставички, стритите яйца– с млечна майонеза. Отпада хайверът, появява се „Русенско варено“. Същевременно въпреки дефицита поради развитието на туризма и идеята за създаване на търговски марки по време на комунистическия режим се появяват емблематични за днешната българска кухня наименования като „шопска салата“, „кавърма по радомирски“, „боб чорба по манастирски“, „яйца по панагюрски“ „чушки бюрек“ и др., всички те наложени от номенклатурата на националния туроператор „Балкантурист“.


      Преходът налага и други нововъведения– например модификациите на шопската салата с прибавяне на различни компоненти, които и до днес биват наричани „овчарска салата“ и „воденичарска салата“, или пък обогатяването на кавърмата с яйце, чушки, кашкавал. Наложени в угода на ресторантските клиенти, тези промени отдалечават от древните традиции, но и обуславят бъдещото развитие на националната кухня.


      Характерни особености


      Една от най-характерните черти на традиционната българска кухня е използването на пресни продукти и свързаната с това сезонност на приготвяните ястия. Липсата на възможност за лесно и евтино транспортиране на продуктите често водела до излишъци от определени продукти на едни места и липса на пресни продукти на други. Особено осезаема била липсата на пресни зеленчуци и плодове в планинските райони или през студените зимни месеци, когато броят на хранителните продукти се ограничавал до минимум. За запазването им се прилагало примитивно домашно консервиране. Чрез осоляване с последващо изолиране от кислорода на въздуха се приготвяли различни месни консерви (саздърма, бабек, дядо, луканки, наденици, кървавици, бахур), а чрез осоляване и сушене– овча и козя пастърма, солени риби и др. Плодовете се запазвали чрез сушене на слънце. От сини сливи и от джанки се приготвяли пестил, мармалади, сладка и др. а от тикви, захарно цвекло или захарна тръстика– рачел и петмез. От млякото се правели трайни млечни продукти– сирене, извара, катък, бял мъж (наричан още кутмач и белмъш) и др. През зимата се консумирали по-калорични храни– месо, леща, фасул, булгур, тестени храни, свинска мас и др. Поради недостиг на животински белтъчини се увеличавала консумацията на варива, зърнени храни и хляб.


      През пролетта в храната преобладавали ранните зеленолистни зеленчуци (коприва, лапад, киселец, спанак, лобода, шир), а също и риба, охлюви, миди, раци и др.


      През лятото, когато селският труд бил най-тежък, се консумирали– особено на нивата– разхладителни ястия и освежаващи напитки като таратор, шербет, айран, мътеница, ошав от джанки, сини сливи или диви вишни. Обядът се състоял от високобелтъчинни консервирани храни, като солено месо, бабек, саздърма и др., наличието на сол, в които предотвратявало голямото обезводняване на организма при извънредно тежката работа през летните горещини.


      Най-благоприятен по отношение на храненето бил есенният сезон. Тогава имало в изобилие плодове и зеленчуци, прясно телешко, говеждо и овче месо.


      Друга особеност на традиционната ни кухня е използването на пресни продукти и съчетаването на различните видове месо с определени зарзавати. Например агнешкото се приготвяло със спанак, пилето– с пресен лук, овнешкото– със зеле, свинското– със стар боб, и т.н. Ястията се приготвяли според сезона и наличието на пресни продукти.


      Характерна отлика на традиционната ни национална кухня е, че топлинната обработка на продуктите се е ограничавала до варене, задушаване и печене. Използвали се предимно примитивни готварски техники– жар, огнище, сач, пръстена пещ, сгорещен камък, керемида, глинени съдове и др. По-бедните на вода продукти (варива, зърнени храни, меса от по-възрастни животни) се сварявали. По-бедните на вода кореноплодни, картофи, зеле, зеленчуци и месо се задушавали с малко вода или мазнина в пръстени съдове при умерена температура. На по-висока температура, но за по-кратко време, пекли по-богати с вода продукти, зеленчуци и плодове, както и месо от по-млади животни.


      Друга черта на традиционната кухня е съобразяването на вида на мазнините в съответствие с използваните продукти– постните ястия се приготвяли с растителни мазнини, а блажните– с мазнина от животински произход.


      В старо време били използвани предимно овча, козя и говежда лой, свинска мас и сланина. Лойта се използвала след претопяване и пречистване с прясно мляко. С нея се готвели ястия от овнешко и шилешко месо, с нея са мажели скарите за печене на месо, кебапчета и кюфтета, с лой се приготвяли и ястия от ориз. По сходен начин чрез сваряване с прясно мляко и с различни плодове се приготвяла и свинската мас. Използвала се при готвене на месо от стари животни и птици, на ястия от дивеч, от зеленчуци и най-вече при приготвянето на баници с различни пълнежи като зелниците.


      Често по-тлъстите меса се приготвяли без добавяне на мазнина, а се задушавали в собствената си мазнина с малко вода.


      За приготвянето на ястия от зеленчуци (зелен фасул и грах), зърнени храни, по-крехки меса от пилета и агнета, трахана с гъби, качамак и др. се използвали млечни масла (пресни, претопени или осолени).


      Употребата на растителните масла започва сравнително късно. Зехтинът бил наричан „дървено масло“ и с него се приготвяли постни гозби, варива, ястия с риба, охлюви, но най-често бил използван за салати. Някога го доставяли от Гърция и от южните райони на Турция. Шарланът е масло, получавано от препечени на слаба фурна орехови ядки, които се мелят с воденични камъни, и затова е наричан още „орехово масло“. Използвал се като зехтина. В края на миналото столетие и двата вида масла са били изместени от растителните, приготвяни от фъстъци, тиквени семки или от рапица. До Първата световна война слънчогледът е отглеждан като градинско растение, едва по-късно са построени първите маслобойни за рафиниране на слънчогледово олио. Постепенно то изместило свинската мас, а в някои случаи дори и кравето масло.


      За пържене на яйца, при готвене на месо от млади животни, приготвяне на гозби от зеленчуци и при правене на тестени храни (баници, зелници и пр.) се използвало блажно масло. То се получавало от каймака (сметаната) на прясното мляко, което се е биело в специален дървен съд с приспособление с дълга дръжка (бутало) и затова е наричано още „бито масло“.


      Каймакът бил използван при някои чорби и задушени ястия, както и за пържене.


      Типично за българската традиционна кухня е и използването на голямо разнообразие от подправки и съчетаването им с използваните продукти.


      Във всеки етнографски край в България в ястията се използвали и все още се използват подправки, за някои от които на други места не са и чували. Самардалата например се слагала в агнешкото дробине и с нея се правела шарена сол в Старозагорско и Новозагорско, в Сливенския край и Странджа. В Тревненско и Търновско на бобена, пилешка и рибена чорба се слагало тарос (естрагон), а в Шуменско използвали левурда, или див чесън.


      По отношение на съчетаването на подправките и продуктите най-основното правило в традиционната ни кухня е, че на всяка гозба подхождат определени подправки. Когато в една гозба се използвали няколко подправки, от по-силната се слагало по-малко, за да не „задуши“ по-слабата. Към ястия, в които основните продукти имали изразени багрилни, ароматни или вкусови качества (например пресни листни зеленчуци и др.) не се прибавяли подправки. Когато обаче такива продукти се задушавали и това променяло вкусовите им качества, към тях се добавяли по-силни подправки (черен пипер, бахар, дафинов лист). При приготвянето на ястия от зеле, варива и др. се употребявали листни подправки (чубрица при лещата, джоджен при фасула, копър при тиквичките и таратора). Като цяло не се приготвяли много лютиви ястия, но за по-силен вкус допълнително се предлагали лютиви чушлета или разнообразни туршии.


      Брашното не се е използвало твърде често, за да изпъкнат естественият аромат и вкусът на основните продукти.


      Особено характерно за нашата кухня било честото използване на киселото мляко в различните ястия и съчетаването му с определени видове продукти. Така например ястията със спанак задължително се консумирали с кисело мляко, копривата се готвела с прясно мляко и т.н. По този начин освен вкусови качества ястията добивали и лечебни свойства.


      По отношение на традиционната кухня много важно било постигането на добър външен вид на ястията– месото се печало на фурна, докато се появи златистокафява коричка, а на гювеча, след като се опече, отгоре се слагали червени домати, нарязани на кръгове, правела се заливка с яйца, в които се поставял ситно накълцан магданоз– и отново се запичали за десетина минути.


      Не на последно място отличителна черта на нашата традиционна кухня било честото използване на леки застройки от прясно или кисело мляко със или без разбити яйца.


      Кулинарни техники и хитрини


      Българската традиционна кухня е развила и утвърдила свои специфични особености, сред които са: използването на естествени хранителни продукти, съответствие на използваните продукти (месо, зеленчуци, мазнини и подправки), използване на много подправки, пълно извличане на хранителните вещества благодарение на равномерната топлинна обработка.


      Използваната в старинната българска кухня технология не се различава съществено от тази, която се прилага у нас и в някои други страни по света и до днес, но поради естеството на използваните съдове, уреди и начин на нагряване тя придава характерна особеност на ястията, като подчертава вкуса и аромата им.


      Като цяло технологичната обработка на хранителните продукти се разделя на два етапа: първична (студена) обработка и получаване на полуфабрикати и вторична (топлинна) обработка и получаване на готови ястия.


      Студена обработка


      Първичната обработка на месото се състои в почистване и измиване, на птиците– в опърляне, на рибата– в отстраняване на люспите, перките и т.н.


      Месото се реже напречно на мускулните влакна, а когато е с кости, се реже по хрущялите и по мускулните връзки. За кебапи и гулаши месото се реже на парченца колкото орехи, а за супа– във форма на кубчета.


      Важно е, когато се обезкостява месото, да се изрежат ципите и сухожилията. Ако бъдат оставени при печене, те ще се свият и ще обезформят месото.


      Когато ще се ползва голямо парче месо за готвене, е по-добре то да бъде измито и подсушено цялото, а след това да се нареже и използва. Ако месото е купено нарязано, при измиването си ще изгуби ценни сокове, но измиването все пак е задължително.


      Допълнителна първична обработка на месото


      Начукване. Извършва се с дървен чук, за да се омекоти съединителната тъкан, да се изравнят по дебелина порциите и да получат определена форма.


      Шпиковане (набождане). Месото се шпикова с тънки ивици или кубчета от сланина, моркови, скилидки чесън, за да се подобрят ароматът, вкусът и външният му вид. Шпиковането със сланина придава сочност на месото и не позволява то да съхне при печенето. Набождането се извършва с помощта на загладена пръчица или шило по дължината на мускулните влакна.


      Бордиране. За да станат по-сочни, по-ароматни и по-вкусни бедните на мазнини меса (птици) се увиват в тънки филийки от сланина преди печене или задушаване.


      Сухо мариноване. Нарязаното на малки парчета месо се поръсва със сол, счукан черен пипер и малко оцет или лимонов сок. При някои ястия се прибавят ситно нарязани кромид лук, магданоз, джоджен, мазнина и др. Така приготвеното месо се слага в стъклен или емайлиран съд и се оставя на хладно място за няколко часа.


      Мокро мариноване. Прилага се при по-големи парчета месо, особено от дивеч. В разтвор от равни части оцет и вода се прибавят сол, малко захар, черен пипер, бахар и нарязани кубчета ароматни корени. Сместа се вари кратко време, след което се оставя да изстине и се прецежда. В нея се поставят парчетата месо, като над тях винаги трябва да има течност. Така те престояват от няколко часа до няколко дни.


      За мокро мариноване на месо може да се използва вино, а специално за овнешко месо– мътеница.


      Приготвяне на мляно месо


      Най-подходящо за мелене е месото от предната част и от врата, защото е сочно, прошарено с мазнина и има къси мускулни влакна. За мелене може да се използва и месо от коремната част, но то съдържа повече съединителна тъкан. Поначало се мели месо, което не може да се използва за приготвяне на други ястия.


      Ако се приготвя кайма в домашни условия с ръчна или електрическа месомелачка, месото първо трябва да се почисти от ципите и сухожилията, да се обезкости и да се нареже на парченца по 2–3 см, за да се смели по-лесно. Препоръчително е месото да се смели два пъти– по този начин ястията ще са по-вкусни, а и самата кайма ще е по-лесна за обработка. Обикновено след последното парче месо се слагат и 1–2 филии хляб (с предварително отстранени кори, накиснати във вода и леко изцедени). Така не само се почиства машинката, но и се използват и последните количества смляно месо.


      По правило към каймата могат да се добавят зеленчуци, подправки, яйца, хляб, галета и други съставки, за да се получи смес, от която се оформят различни по вид и форма ястия.


      Карантия


      Охладената карантия трябва да се държи в студена вода до момента на преработката.


      Замразената карантия не бива да се потапя в гореща вода– размразява се бавно, като няколко часа се държи в помещение (или в хладилник) при температура 6–7°. След това температурата трябва да се повишава постепенно (в продължение на 1 денонощие) до 15–18°. След това карантията се изстъргва, измива и подсушава и се окачва на кука за 2–3 часа.


      Черният дроб следва да се почисти от ципите и от големите кръвоносни съдове преди употреба.


      Бъбреците следва да се почистят от лойта, каналчетата и легенчетата преди употреба.


      Агнешките чревца се измиват добре със студена вода, обръщат се с дълга клечка и пак се измиват. След това се натъркват със сол. Като престоят 1 час, отново се измиват. Варят се в солена вода.


      Риба


      Измиване и размразяване. Рибата се измива с обилно количество студена вода, за да се отстранят слузта и замърсяванията. След това се почиства, отново се измива и се нарязва на парчета, от които се оформят порциите за готвене.


      Риби с тегло до 5 кг се размразяват, като се заливат със студена вода, в която се прибавя 3% сол, за да се запазят ценните им съставки.


      Почистване и нарязване. Ако рибата има люспи, те се почистват с нож, като остъргването започва откъм опашката. Перките и опашката се изрязват, а хрилете се отстраняват. След това коремната част се разрязва по дължина и се отстраняват вътрешностите, като се внимава да не се разкъса жлъчката. Млечницата и хайверът се отделят, а останалите вътрешности се изхвърлят.


      Рибата се нарязва съобразно ястието и се измива под течаща вода. Когато се налага да се отстрани кожата, рибата се потопява за няколко минути в гореща вода.


      Птици


      Нарязване. Птицата се поставя върху масата с гърба надолу. Изрязват се бутчетата. По желание от гръдната кост може да се одере кожата. От ребрата се отделят внимателно филетата– голямото (външното) и малкото (вътрешното), като малкото филе се почиства от сухожилията. В зависимост от порцията филетата могат да се използват цели или разполовени.


      След отстраняването на главата, крилете и краката по-малките птици се разрязват на две половини по гръбначните прешлени и гръдната кост, а след това– на четвъртинки. По-големите птици се разрязват на 8 части.


      



      
        

      

    

  


  
    


    


    Други електронни книги може да намерите в Библио.бг

    

    



    



    

    

    

    

    Чети каквото обичаш!

    

    



    [image: ]



    

    

    Платформа за електронни книги и списания.


  

OEBPS/Images/4358.jpg





OEBPS/Images/5764.jpg





OEBPS/Images/4647.jpg





OEBPS/Images/12062.jpg





OEBPS/Images/12592.jpg





OEBPS/Images/3920.jpg





OEBPS/Images/5806.jpg





OEBPS/Images/4066.jpg





OEBPS/Images/LOGO_Softpress_fmt.jpeg
&

COODOTNPEC





OEBPS/Images/6172.jpg





OEBPS/Images/14714.jpg





OEBPS/Images/tradicionna-korica.jpg
HANSIH AMUMUTPOB

! BBAI ATP‘CJ‘(A F

TPAANILTMOHHA
KYXHA

U3IUTAHU PELEIITHA

CODTIPEC





OEBPS/Images/Biblio_logo_180x88.gif





OEBPS/Images/4930.jpg





OEBPS/Images/9447.jpg





OEBPS/Images/4334.jpg





OEBPS/Images/4674.jpg





OEBPS/Images/6491.jpg





OEBPS/Images/4210.jpg





OEBPS/Images/3801.jpg





OEBPS/Images/6785.jpg





OEBPS/Images/tradicionna-korica_fmt.jpeg
HANSH AUMUTPOB

* BbBAT wr KA F

TPAAU IJ;‘,IK@HMA

U3IUTAHU PEHENITHA

CODTIPEC





OEBPS/Images/BG_tradizionalna_kuhnq_fmt.jpeg





OEBPS/Images/4144.jpg





OEBPS/Images/7192.jpg





