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Подготвила: Милева ЛАЗОВА

MISIRKA VO SOS OD CRVEN PIPER

TORTA SO BADEMI I KAFE

Потребно:
- 200 гр шампињони;
- 2 тенки парчиња шунка;
- 1 страк млад кромид;
- 1 лимон;
- 100 мл кисела павлака;
- 2 жолчки;
- магдонос;
- 1 лажица путер;
- бибер;
- сол.

Подготовка:
Во загреаниот путер се пржи ситно исе-
чениот кромид, потоа се додаваат ис чис-
тените, измиени и на ливчиња исечени 
печурки, шунката исечена на резанки и 
сè тоа се динста десет минути. Потоа се 
преливаат со еден литар вода, се по со лу-
ваат и се варат 15 минути. Во варената 
су па се додава киселата павлака из ме-
ша на со жолчките, биберот, лимоновиот 
сок и со ситно исечениот магдонос.

Потребно:
- 500 гр компири;
- 150 гр млад лук;
- 30 гр путер;
- 3 јајца;
- 80 гр рендан кашкавал;
- мушкатно оревче;
- 6 кришки леб;
- китка ароматични тревки;
- сол;
- црн пипер;
- масло.

Подготовка:
Компирите се варат. Лукот се сече на тен-
ки кругчиња и се пржи на 30 гр путер. Се 
посолува и се попиперува. Компирите се 
пасираат, се додаваат лукот, јајцето, рен-
даниот кашкавал и малку рендано муш-
кантно оревче. Сè тоа се меша. Од лебот 
се отстранува кората и се рони, а потоа 
се меша со ароматичните тревки и ос та-
натиот рендан кашкавал. Две лажици од 
оваа смеса се додаваат во пирето. Се ма-
тат 2 јајца со сол и црн пипер. Од смесата 
со компири се прават плескавици, се вал-
каат во јајце, потоа во смесата со леб. Се 
пржат на загреано масло сè додека не 
поруменат.

Потребно: 
- 8 шницли од мисирка;
- 2 жолчки;
- половина лимон;
- благ црвен пипер;
- филџан млеко;
- 50 гр путер;
- сол.

Подготовка:
Шницлите се чукаат со чекан за месо и 
се пржат во тава во која веќе е загреан 
путерот. Жолчките се матат заедно со 
мле   кото, со малку сол, црвен пипер и со 
сок од лимон. Со добиениот сос се пре-
ливаат шницлите и се пржат додека не 
поруменат.

Потребно:
За тесто:
- 3 јајца;
- 130 гр шеќер;
- 90 мл ликер од кафе;
- 130 мл масло;
- 40 мл силно кафе;
- 70 гр густин;
- 70 гр брашно;
- 2 лажички прашок за печиво;
- 50 гр бадеми исечени на листови;
За преливање:
- 75 мл силно кафе;
- 50 мл ликер од кафе.
За украсување:
- 300 мл павлака;
- ванилин шеќер;
- едно пакетче шлаг;
- 2 лажици какао во прав.

Подготовка:
Се делат жолчките од белките. На жол чки-
те им се додава шеќерот и се матат со мик-
сер додека не се добие пенеста смеса. Се 
додаваат ликерот, кафето и маслото. Од 
белките се мати цврст снег. Брашното, гус-
тинот и прашокот за печиво се ме шаат 
заедно со белките и се додаваат на кре-
мот од жолчки. Тестото се става во калап 
обложен со масна хартија на која се ста-
ваат тенко исечени листови од бадеми. 
Тестото се пече 45-50 минути. Се мешаат 
кафето и ликерот и со нив се прелива сè 
уште врелиот колач. Потоа тестото се пре -
вртува врз чинија. Цврсто се мати слатка 
павлака во која се додаваат ванилиниот 
шеќер и изматениот шлаг. Со ова се 
премачкува тортата и се посипува со 
какао.

PLESKAVICI SO MLAD LUK I KOMPIRI 


