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ОВЕСЕНИ МЪФИНИ
СЪС СИРЕНЕ

ПРОФЕСИЯ МАМА



200 гр. фини овесени ядки
2 големи яйца
200 гр. сирене
2 с.л. зехтин
1 ч.л. бакпулвер
Чубрица

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Овесените ядки предварително се накисват15 идие
за детска закуска във вода и 1-2 капки оцет за
няколко часа. След това се изплакват и добре
отцеждат от излишна вода с помощта на тензухена
пелена.

Разбиват се яйцата заедно с мазнината. Добавят се
овесените ядки, бакпулвера, сиренето и чубрицата.

Пълнят се 2/3 от хартиените подложки във формата
за мъфини и се пекат на 180 градуса в
предварително загрята фурна за 20-25 мин.
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КИФЛИ СЪС 
СИРЕНЕ 

ПРОФЕСИЯ МАМА



200 гр. кисело мляко (1/2 кофичка)
270 гр. брашно 
70 мл. олио/зехтин
1 ч.л сода за хляб
1 ч.л. бакпулвер 
1/2 ч.л. сол
Сирене

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Разбива се млякото със содата за хляб и се оставят за
5 мин. Към тях се добавят мазнината и
предварително смесените брашно, бакпулвер и сол.
Меси се меко тесто (при необходимост се добавя
още брашно).

Върху набрашнена повърхност се разточва тестото в
кръгла форма и се разрязва на 16 триъгълника. В
широката част на всеки триъгълник се поставя
сирене на вкус и се навиват от широката към тясната
част.

Подреждат се върху хартия за печене, намазват се с
разбит жълтък и се пекат на 180 градуса с
вентилатор в предварително загрята фурна за около
15 мин. (до готовност).
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ЦАРЕВИЧНИ
ПАЛАЧИНКИ

ПРОФЕСИЯ МАМА



2 яйца
100 гр. кисело мляко
2 с.л. зехтин/олио
80 гр. царевично брашно
100-120 гр. сирене
1/4 ч.л. сода за хляб

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

В киселото мляко се слага щипка сода за хляб и се
оставя така за около 4-5 мин. Като през това време
се разбиват яйцата със зехтина. Добавят се към
млякото и се разбърква. 

Накрая се прибавя брашното и се разбива добре
докато се получи хомогенна смес. Добавя се към тях
натрошеното сирене.

Палачинки се пекат върху тиган с незалепваща
повърхност без да се използва мазнина.

1 солена палачинка = 1 с.л. смес
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СОЛЕН 
КЕКС

ПРОФЕСИЯ МАМА



3 яйца
190 гр. брашно
100 мл. прясно мляко
4 с.л. олио/зехтин
1/2 ч.л. бакпулвер
1/2 ч.л. сода за хляб
20 черни и зелени маслини
4-5 сушени домата
150 гр. сирене
Риган

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Разбиват се яйцата заедно със зехтина и млякото.
Пресява се брашното заедно със содата и
бакпулвера и се добавят към течните съставки. 

Доматите и маслините се нарязват на ситно, а
сиренето се натрошава с ръце. Добавят се към
сместа, разбърква се 2-3 пъти и се изсипва във
форма за кекс с хартия за печене на дъното или
предварително намазнена форма.

Соленият кекс се пече за 25-30 мин. в предварително
загрята фурна с вентилатор на 180 градуса.
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ОВЕСЕНИ ПАЛАЧИНКИ
С ИЗВАРА

ПРОФЕСИЯ МАМА



1 яйце (L размер)
2 с.л. обезмаслена извара
3 с.л. овесено брашно
1 и 1/2 с.л. зехтин
1 ванилия

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Разбива се яйцето заедно със зехтина. Добавя се
изварата и се разбива докато се получи гладка смес
и тогава се прибавя брашното от овес една по една
лъжиците като след всяка се разбърка сместа и
накрая се прибавя малко ванилия за аромат.

Пекат се 8 мини палачинки с диаметър 10 см. върху
тиган с незалепваща повърхност без да се добавя
мазнина на среден огън (6 от 9).

1 с.л. смес = 1 мини овесена палачинка

Поднасят се с печен банан и малко мед.
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БЪРЗ ТУТМАНИК

ПРОФЕСИЯ МАМА



1 яйце
2 с.л. зехтин за готвене
100 гр. кисело мляко
80 гр. пшенично брашно
100 гр. сирене
1/2 ч.л. сода за хляб

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Разбиват се яйцето със зехтина. Добавят се към тях
млякото, брашното и содата за хляб. 

Разбива се всичко до получаването на хомогенна
смес. Добавя се сирене, което е натрошено
предварително. 

Изсипва се сместа в малка тава с размери 10 см. на
15 см.

Пече се тутманикът на 180 гр. с вентилатор за 25-30
мин. 

След като вече е изпечен, вади се тутманикът от
фурната, пръска се с малко вода и се завива с кърпа. 
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ФАЛШИВИ ПЪРЖЕНИ
ФИЛИИ

ПРОФЕСИЯ МАМА



3-4 филии хляб
1 голямо яйце
2 с.л. кисело мляко
1 ч.л. зехтин.

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Разбива се яйцето заедно с млякото и зехтина.
Потапя се всяка филия хляб в сместа от двете страни.

Редят се филиите върху хартия за печене и се пекат
в предварително загрята фурна на 180 градуса с
вентилатор за 10 мин. (до златисто).
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АМЕРИКАНСКИ
ПАЛАЧИНКИ

ПРОФЕСИЯ МАМА



2 яйца
250 мл. мляко (прясно или ядково)
150 гр. брашно
40 гр. масло
1 ч.л. бакпулвер
1 с.л. захар (използвам нерафинирана)
1/4 ч.л. сол

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Първо се разбиват яйцата и млякото. Към тях се
добавят маслото и след това всички сухи съставки.
Разбива се докато се получи хомогенна смес.

Палачинките се пекат на предварително загрят
котлон на умерен огън (5 от 9) върху тиган с
незалепваща повърхност (не добавям мазнина върху
него).

1 палачинка = 1/2 черпак смес

Поднасят се палачинките с кленов сироп
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БАНИЧКИ С КОТИДЖ
СИРЕНЕ

ПРОФЕСИЯ МАМА



2 кори за баница
200 гр. котидж сирене
1 яйце + 1 жълтък за намазване
3 с.л зехтин/олио
Масло

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Разбива се яйцето заедно с мазнината. Добавя се
котидж сирене и  се продължа да се разбива.
Сместа се разделя по равно върху двете кори за
баница ( ако се използват фини кори, трябва да са 4 и
се поставят една върху друга две по две от тях).

Навиват се корите на руло и се разрязват, така че да
се получат по 4 малки рула и се рядят едно до друго
в тава. Намазват се е разбит жълтък.

Пекат се за 20-25 мин. на 180 градуса с вентилатор
без да се загрява предварително фурната.
Когато баничките с котидж са готови, се изваждат от
фурната и се намазват с масло.
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ОВЕСЕНА КАША

ПРОФЕСИЯ МАМА



250 мл. прясно или ядково мляко
70 гр. овесеи ядки
1-2 с.л. кленов сироп
Плодове по избор

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Поставя се млякото да се затопли на умерен огън.
Добавят се овесените ядки и се варят за около 5 мин.
с постоянно разбъркване.

Отстранява се овесената каша от огъня, добавя се
кленовия сироп и се разбърква.

Изсипва се в купа и сервира със свежи плодове.
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ТИГАНИЦИ СЪС
СИРЕНЕ И МАСЛИНИ

ПРОФЕСИЯ МАМА



2 яйца
100 гр. кисело мляко
2 с.л. зехтин/олио
80 гр. брашно
100 гр. сирене
50 гр. кашкавал
1/4 ч.л. сода 
Чубрица
Маслини

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

В киселото мялко се поставя содата и се оставя за 5
мин. да се активира.

През това време се разбиват яйцата с мазнината.
Добавя се брашното. Разбива се сместа докато се
получи хомогенна смес.

Прибавят се към сместа натрошено сирене,
настърган кашкавал и щипка чубрица.

Пекат се върху тиган с незалепваща повърхност, без
да се добавя мазнина.

1 тиганица = 1 с.л. смес

 
След като се постави сместа в тиган се редят няколко
парчета маслини.
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ПЕЧЕН КАЧАМАК

ПРОФЕСИЯ МАМА



200 мл. вода
2 и 1/2 с.л. царевичен грис
1 ч.л. масло
Червен пипер
Чубрица
Сирене

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Разтворя се царевичният грис във водата и се
поставя на умерен котлон. Непрекъснато се
разбърква сместа докато не получи желаната
консистенция и се сваля от огъня.

Разтопява се маслото на водна баня, добавя се
щипка червен пипер и щипка чубрица към него.
Изсипва се готовия царевичен грис в малка тава и се
залива с маслото.

Пече се качамакът за около 8-10 мин. в
предварително загрята фурна на 180 градуса с
вентилатор.
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ПАСТЕТ ОТ АВОКАДО

ПРОФЕСИЯ МАМА



1 добре узряло голямо авокадо (2
малки)
60 гр. крема сирене
2-3 капки лимон
филии хляб

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Авокадото се намачква с вилица заедно няколко
капки лимон. Добавя се крема сирене и се разбърква
добре.

Със сместа се намазват няколко печени филии и се
поднасят с варени яйца и чери домати.

Могат да се добавят подравки според вкуса.
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БАНАНОВИ
ПАЛАЧИНКИ

ПРОФЕСИЯ МАМА



1 яйце
120 мл. мляко
130 гр. брашно
1 ванилия
1 с.л. олио/зехтин
3 банана

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Разбива се яйцето заедно с мазнината и млякото.
Добавя се брашното и ванилията и се продължава да
се разбива. Получава се смес гъста като за гофрети.

Разрязват се бананите по средата и след това на
дължина на три резена. Така от един банан се
получават шест дълги парчета.

Всяко от тях се потопява в сместа и от двете страни и
се пекат на тиган с незалепваща повърхност, без
добавена мазнина на среден огън (6 от 9).

28



СИРЕНКИ

ПРОФЕСИЯ МАМА



550 гр. брашно
2 яйца
200 мл. топло мляко
80 мл. олио/зехтин
1 ч.л. сол
1/2 кубче прясна мая/ 1 пакет суха мая
150 – 200 гр. сирене
Масло за намазване

Необходими продукти:

Начин на приготвяне:

Разтваря се маята в топлото мляко и се оставя да се
активира за 10 мин. През това време в отделен съд
се разбива едно яйце и един белтък заедно с олио/
зехтин, пресява се брашното и се смесва със солта.

Към млякото се добавят разбитите яйца и се
продължава да се разбърка. Добавя се половината
пресято брашно и се разбърква добре, прибавя се
останалото брашно и се започва да се меси меко
тесто около 10-15 мин.

Поставя се тестото в дълбока купа, покрива се със
стреч фолио и хавлиена кърпа, оставя се да втаса за
2 часа на топло.
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