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Íà âñÿêà äâîéíà ñòðàíèöà å ñêðèòî ïî åäíî ìàëêî æúëòî ïàòåíöå. Íàìåðåòå ãî!

Èçäàòåëñòâî „Ôþò”



Ïîä âñåêè ñïèñúê ñ ïðîäóêòè ùå âèäèòå ñðîêà íà 
ãîäíîñò íà ÿñòèÿòà. Íÿêîè å õóáàâî äà õàïíåòå âåäíàãà, 

à äðóãè ìîæå äà ñå çàïàçÿò çà ïî-äúëãî âðåìå. Àêî íå ñòå 
ñèãóðíè â çíà÷åíèåòî íà íÿêîé îò ãîòâàðñêèòå òåðìèíè, 

îòãúðíåòå íà ñòð. 46-47, êúäåòî èìà îáÿñíåíèÿ è ïîëåçíè ñúâåòè.
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Във фермата живеят госпожа Бети, господин Еди 
и двете им деца Попи и Сам. Имат си и куฒе, 

което се казва Ръсти, и котенце на име Пухฒо. 
Тед е помощник във фермата. Той кара трактора 

и се гงижи за всички животни.

Добре дошли в Ябълковата ферма!

Ðåöåïòèòå â òàçè êíèãà å äîáðå äà ñå èçïúëíÿâàò ïîä íàäçîðà íà âúçðàñòåí.
Ïðåäè äà çàïî÷íåòå, ïðîâåðåòå äàëè ñúäîâåòå è ïîâúðõíîñòèòå, 

âúðõó êîèòî ùå ðàáîòèòå, ñà ÷èñòè è èçìèéòå ðúöåòå ñè.
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5. Добавете подправките, 
солта и черния пипер. 
Разпределете лука върху 
тартите, като внимавате да 
не слагате върху намазаната 
с мляко рамка.

7. Нарежете моцарелата 
на кубчета със страна 
около един сантиметър. 
Разпределете ги 
върху доматите.

4. Загрейте зехтина. 
Сложете нарязания лук, 
намалете котлона и 
задушавайте десетина 
минути, докато лукът 
омекне.

6. С назъбен нож 
нарежете доматчетата 
наполовина. Наредете 
доматчетата върху лука 
с разрязаната страна 
надолу.

8. Сложете тавата на средна 
височина във фурната. Печете 
25-30 минути, докато тестото 
се надигне и придобие 
приятен кафеникав цвят.

9. Извадете тартите 
и ги оставете в тавата 
около три минути 
да се поохладят. След 
това ги сервирайте.

Може да 
добавите и тиквички. 
Нарежете една тиквичка 
на тънки кръгчета.
Добавете ги към лука (стъпка 4), 
когато той е наполовина готов.

Çà 6 òàðòè

• 375 ã áóòåðòåñòî

• 1 ñ. ë. ìëÿêî

• 1 ãîëÿìà ãëàâà ëóê

• 3 ñ. ë. çåõòèí

•  ½ ÷. ë. ñìåñåíè ñóõè 
ïîäïðàâêè — ìàéîðàíà, 
áîñèëåê, ðèãàí, 
ìàùåðêà

• Ñîë, ÷åðåí ïèïåð

• 225 ã ÷åðè äîìàòè

• 225 ã ìîöàðåëà

*  Çàãðåéòå ôóðíàòà 
äî 220°Ñ.

 Õàïíåòå òàðòèòå âåäíàãà 
ñëåä êàòî ïîèçñòèíàò.

1. Включете фурната. 
Разгънете тестото и го сложете 
в тава върху хартия за печене. 
Ако е необходимо, изрежете 
излишната част. Разрежете го 
на шест равни части.

2. Сипете млякото в 
чаша и с четка намажете 
краищата на всяко парче, 
като направите рамка с 
дебелина около 1 см.

3. Изчистете лука. 
Разрежете главата на 
две половини, а всяка 
от половините – на 
тънки полумесеци.

Ако обичате маслини, сложете 
по една-две на всеки тарт, 
заедно с доматите.

Тарти със сирене и доматиТарти със сирене и домати



Çà 8 ïàð÷åòà

• Ïëèòêà êðúãëà òàâà ñ äèàìåòúð 20 ñì

• 225 ã ìëå÷åí èëè ÷åðåí øîêîëàä

• 3 ñ. ë. çëàòåí ñèðîï (èëè ìåä)

• 50 ã ìàñëî

• 100 ã êîðíôëåéêñ

 Ñúõðàíÿâà ñå â ïëúòíî çàòâîðåíà êóòèÿ 
íå ïîâå÷å îò 4 äíè.

Десерт с корнфлейксДесерт с корнфлейкс

1. Намажете тавата с 
масло, като използвате 
салфетка. Намажете я 
плътно, но не оставяйте 
твърде много масло.

2. Начупете шоколада и го сложете 
в подходящ съд. Добавете златния 
сироп и маслото. Включете котлона 
на ниска степен. Бъркайте до 
пълното разтопяване на съставките.

3. Когато шоколадът 
се разтопи, добавете 
корнфлейкса и разбъркайте 
добре, така че всяко 
парченце да се покрие 
с шоколад.

4. С лъжица прехвърлете 
сместа в тавата. Изравнете 
повърхността с обратната 
страна на лъжицата. 
Внимавайте да не начупите 
парченцата корнфлейкс.

5. Сложете тавата в 
хладилника, за да се стегне 
шоколадът. След около 
два часа извадете тавата 
и с остър нож разрежете 
десерта на 8 парчета.

Извадете парчетата с 
шпатула или широк нож.

Хруฅкави блокчета с маршмелоуХруฅкави блокчета с маршмелоу
Çà 12 áðîÿ

• Ïëèòêà òàâà ñ ðàçìåð 28õ18 ñì

• 100 ã êàðàìåë/êàðàìåë ëàêòà

• 100 ã ìàñëî

• 100 ã ìàðøìåëîó

• 100 ã îðèçîí

 Ñúõðàíÿâàéòå â ïëúòíî çàòâîðåíà 
êóòèÿ íå ïîâå÷å îò 4 äíè.

1. Намажете тавата 
с масло с помощта 
на салфетка. Сложете 
карамела в найлонов 
плик и го натрошете 
с точилка.

2. Сложете маслото 
и карамела в подходящ 
съд. Добавете бонбоните 
маршмелоу. Включете 
котлона на ниска степен и 
бавно разтопете продуктите, 
като бъркате непрекъснато.

3. Щом сместа стане 
гладка, свалете съда 
от котлона. Добавете 
оризона и разбъркайте 
внимателно.

4. С лъжица прехвърлете 
сместа в тавата. Притиснете  
я и загладете повърхността. 
Оставете сместа да се 
втвърди, после я нарежете 
на блокчета.

Нужни са около 
15 минути, за да 
се разтопят.
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