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Освен широко навлязлата в нашия бит микровълнова 
фурна на пазара вече се продава и нов тип фурна за бързо и 
здравословно готвене – халогенната фурна. Тя се отличава 
от класическите газови и електрически печки и има значи-
телни предимства пред тях. Хранителните продукти се об-
работват в нея с инфрачервени лъчи от халогенен източник. 
Халогенната фурна е много лесна за ползване при печене, 
размразяване, готвене на пара и подгряване на ястия. Глав-
ните предимства на халогенната фурна са:
 намалено време за готвене – средно 40% в сравнение с 

обикновените печки;
 спестява време и  ел. енергия, тъй като халогенният 

елемент се загрява почти веднага;
 вентилаторът спомага за равномерното загряване 

на ястието от всички страни, така че не е необхо-
димо да се обръща, освен ако не е специално указано в 
рецептата;

 лесна е за ползване и е подходяща за печене, размразя-
ване, готвене на пара и затопляне на ястия;

 за разлика от микровълновата фурна ястията в нея 
се запичат и хващат коричка; 

 месото и рибата не се изсушават по време на готве-
нето, а когато месото се сложи направо на решетка-
та, мазнината изтича под нея, така че може лесно да 
бъде отстранена; 

 тъй като фурната е снабдена с две решетки на две 
нива, може да се приготвят две ястия едновременно;

 има самопичстващо устройство, така че в повечето 
случаи не е необходимо да се измива.

Когато се ползва халогенната фурна, трябва да се има 
предвид следното:
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 тя не е особено подходяща за супи и течни ястия, за-
щото може да изкипят и трябва да се захлупват

 някои зеленчуци не се сваряват по-бързо, отколкото в 
обикновена печка

 ориз, паста, зърнени продукти и боб трябва да се сва-
рят предварително или да се използват замразени 
(или от консерва).

Избор на халогенна фурна 
Най-напред при покупката на такава фурна трябва вни-

мателно да се проучи информацията от фирмата произво-
дител.

От значение е дали ще се използва самостоятелно в кух-
нята, тъй като е лесно преносима, или в комбинация с на-
личните вече обикновена печка или микровълнова фурна. 
Важно е също и за колко души ще се приготвят ястията, тъй 
като по пронцип е предназначена за един до трима души. За 
повече хора може да се използва само за частична обработ-
ка на продуктите.

Второ, трябва да се провери дали за дадения модел фур-
на могат да се прибавят допълнителни приспособления 
(напр. млековарка, решетка за печене на месо и др.), както 
и за следните съставни части и характеристики:

1. предпазна дръжка
2. бутон за температурата от 65º до 220 ºС
3. таймер за 60 мин
4. ел. мощност 1100 вата, 220 волта
5. купа от дебело стъкло с различна вместимост – 3,5, 

10 и 12 л
6. изолационни дръжки
7. грил
8. основа и поставка.
Обикновено всяка халогенна фурна е снабдена с горна 

и долна решетка. Както при всяка фурна са необходими и 
допълнителни съдове и прибори в зависимост от ястието, 
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което ще се готви – купи, чинии, тиган, тавички за печене, 
които, разбира се, трябва да съответстват на размера на 
фурната. За предпочитане са стъклените съдове. Необходи-
мо е също фолио за покриване на ястията и за „опаковане” 
на продуктите при печене или готвене на пара.

Използване на  
халогенната фурна

Когато се използва фурната, трябва да се спазват няколко 
основни правила.
 Фурната не бива никога да се оставя без наблюдение.
 Таймерът не бива да се връща назад, защото се пов-

режда тенджерата.
 Самата фурна трябва да се поставя върху стабилна 

суха повърхност, винаги с пластмасова поставка.
 Не трябва да се сипва олио и да се използва за пържене.
 Да не се слага направо до стената или до лесно запа-

лими материали, напр. пердета.
 Когато е включена, фурната може да бъде много горе-

ща (капакът и други части на фурната се нагряват 
силно), така че не трябва да се докосва.

 При работа с фурната да се използват изолиращи ръ-
кавици.

 Никога не трябва да се слага каквото и да било върху 
фурната.

 В самата фурна не бива да се слагат запалими мате-
риали като хартия, пластмаса и др.

 Фурната не бива да се загрява предварително, освен в 
случаите, посочени специално в рецептите.

 Да не се премества по време на готвене.
 Децата да нямат достъп до фурната.
 Преди първата употреба трябва внимателно да се 

прочетат инструкциите на производителя.
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КУЛИНАРНИ РЕЦЕПТИ

ÏÐÅÄßÑÒÈß

Àñïåðæè ñ øóíêà
16 âðúõ÷åòà îò àñïåðæè, 4 ñ. ë. ìåêî ñèðåíå, 2 ñ. ë. 
ìàéîíåçà, 1/2  ñ. ë. ãîð÷èöà ïî èçáîð, 4 òúíêè ïàð÷åòà 
øóíêà, 1/2  ñ. ë. ñèòíî íàðÿçàí ìàãäàíîç, 2 ñ. ë. íàñòúðãàíî 
ñèðåíå „Ãðþåð” èëè êàøêàâàë, ùèïêà ñîë, ÷åðåí ïèïåð

Аспержите се слагат в подходящ съд и се заливат с горе-
ща вода. Оставят се да престоят 5 мин. Смесват се мекото 
сирене, майонезата, горчицата и магданозът и се подпра-
вят със сол и черен пипер. Шунката се разстила и върху 
всяко парче шунка се слага по една аспержа, а върху тях се 
разпределя сместа със сирене и магданоз. Парчетата шун-
ка се завиват на рулца и се нареждат в тавичка. Поръсват 
се с настърганото сирене или кашкавал и се пекат на грил 
на високата решетка при 240 ºС 6 мин или до златисто-ка-
фяв цвят.

Ñêàðèäè ñ ÷åñúí è ÷èëè
180 ã ñêàðèäè, 1 ñ. ë. ñòîïåíî êðàâå ìàñëî, 1/4 ñ. ë. ìåä,  
2 ñ. ë. ñëàäúê ñîñ „×èëè” , 2 ñêèëèäêè ñèòíî íàðÿçàí ÷åñúí, 
ñîë, ÷åðåí ïèïåð, ùèïêà ÷åðâåí ïèïåð, 1/4  ñ. ë. ñèòíî 
íàðÿçàí äæèíäæèôèë, ñîêúò îò 1/2 çåëåí ëèìîí (ëàéì)

Суровите обелени скариди се слагат в голяма купа. При-
бавят се маслото, медът, сосът чили, чесънът, сол, черен 
и червен пипер, джинджифилът и 1/4 от лимоновия сок. 
Разбърква се добре и се скаридите се оставят да се мари-
новат 10 мин. Изсипват се в кръгъл, подходящ за фурната 
съд, който се слага на най-горната решетка при 250 ºС 
за 10 мин. Обръщат се  и се слагат за още 10 мин или до 
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готовност. Поръсват се с останалия сок и се сервират със 
салата.

Ãúáè ñ ÷åñúí
250 ã èçìèòè ãúáè, 3 ñêèëèäêè ñèòíî íàðÿçàí ÷åñúí, 75 ã 
ñòîïåíî êðàâå ìàñëî, 1 ñ. ë. ñèòíî íàðÿçàí ìàãäàíîç, ñîë, 
÷åðåí ïèïåð, 1 ñ. ë. áÿë âåðìóò

Продуктите се смесват, прехвърлят се в кръгла тавичка 
и се слагат върху горната решетка при 235 ºС за 12 мин, 
като се бърка на 6 мин. Сервира се със салата  и френско 
хлебче. 

Êàðôèîë ñúñ ñèðåíå
1 ãëàâà êàðôèîë, 4 ñóïåíè ëúæèöè ìåêî ñèðåíå, ñìåñ îò 
èçñóøåíè ïîäïðàâêè íà âêóñ, 5 ñóïåíè ëúæèöè íàñòúðãàíî 
ñèðåíå „×åäúð” èëè íèñêîìàñëåí êàøêàâàë, 1 îïàêîâêà 
ñèðåíå „Êðåìà”, 

Карфиолът се накъсва на розички и се сварява до по-
луомекване. Слага се в кръгла тавичка. Двата вида меко 
сирене се разбъркват с подправките и 3 супени лъжици 
от настърганото сирене или кашкавал. Сместа се изсипва 
върху карфиола и отгоре се поръсва останалото настър-
гано сирене. Пече се 10 мин на 250 ºС до златисто-кафяв 
цвят. 

Ïèöà ñ ôðåíñêî õëåá÷å
1 ôðåíñêî õëåá÷å, 3 ñ. ë. äîìàòåíî ïþðå, ùèïêà ñìåñåíè 
ïîäïðàâêè, 6 ñ. ë. äîìàòåí ñîñ, 1 ãëàâà ñèòíî íàðÿçàí 
êðîìèä ëóê, 3 òúíêè èâèöè áåêîí, 10 ñðåäíî ãîëåìè 
íàðÿçàíè ãúáè, 220 ã íàñòúðãàíî ñèðåíå „×åäúð” èëè 
êàøàêàâàë „Âèòîøà”, 1 ÷. ë. çåõòèí, ñîë, ÷åðåí ïèïåð
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