


ДОМАШНИ СУДЖУЦИ И ДЕЛИКАТЕСИ
ОСОЛЕНО МЕСО
-Как се осолява месо
-Солена сланина
-Кайзерована сланина
-Рулца от пикантна сланина
-Варена сланина
-Пастърма
-Телешка кайзер-пастърма
-Бут “Елена”

ПУШЕНИ МЕСА
-Как се опушва месо
-Шунка
-Бекон
-Пушена плешка
-Пушени свински котлети
-Пушен врат
-Свинско роле
-Пушени гърди
-Пушени езици
-Пушена сланина

ЛУКАНКИ
-Обикновена луканка
-Свинска луканка
-Копривщенска луканка
-Панагюрска луканка
-Троянска луканка
-Смядовска луканка

СУДЖУЦИ
-Горнооряховски суджук
-Телешка наденица-суджук
-Смесена наденица-суджук
-Ловджийски суджук
-Свински суджук с
прясно зеле
-Свински суджучета с праз
-Суджуци с бяло вино
-Свински суджуци с чесън

САЛАМИ
-Пушен салам
-Варен салам

НАДЕНИЦИ

-Ловджийска наденица
-Македонска наденица
-Лютива средногорска
наденица
-Домашна наденица
-Пушена наденица
-Еленски наденички

КЪРВАВИЦИ
-Кървавица със сланина
-Кървавица с варено месо
-Обикновена кървавица
-Македонска кървавица
-Кървавица с всички
вътрешности
-Кървавица с черен дроб

ДЕЛИКАТЕСИ С ЕДРИ ПАРЧЕТА МЕСО
-Врачанска спържа
-Саздърма
-Бахур
-Свинска пача
-Бански “старец”

МЕСНИ КОНСЕРВИ
-Месо в собствен сос
-Желирано месо
-Желиран език
-Желирано месо от
телешки глави
-Желирано птиче месо
-Кайма

МАС
-Топене на свинска мас
-Говежда мазнина

КОНСЕРВИ ОТ РИБА
-Солена риба
-Риба в саламура
-Бързо осоляване
-Чирози
-Риба в масло
-Сардела
-Пъстърва в сос
-Скумрия в доматен сос
-Бяла риба в доматен сос



Осолено Месо
КАК СЕ ОСОЛЯВА МЕСО:
-Осолява се обикновено по- тлъсто месо.
-Сухото осоляване можете да направите
като на 1 килограм месо сложите 70 грама
сол и 1 грам захар. Месото се нарязва на не
много малки парчета и се осолява обилно от
всички страни. Подреждат се в съд и между
парчетата се слагат останалото количес-
тво смес.
-При сухото осоляване месото престоява 20
дни.
-Според вашия вкус между парчетата месо
може да сложите скилидки чесън, бахар,
черен пипер.
-Мокрото осоляване става като сложите
месото в саламура от 10 литра вода, 2 ки-
лограма сол и 100 грама захар. Сложете
подправки по ваш вкус.
-При мокрото осоляване на 50 килограма
месо се слага 25 литра саламура.
-При мокрото осоляване месото стои в
саламурата 20 дни.
-При смесеното осоляване се налага първо да
натриете месото със смес от сол и захар, а
след това да го залеете с вода.
Когато месото е стояло 20 дни в сол, след

това е задължително да се изсуши или зам-
рази, защото така обработените меса не са

много трайни.
-Осоленото и изсушено месо трае няколко
месеца.

СОЛЕНА СЛАНИНА:
Сланината се отделя от месото на другия ден
след заколването на прасето.
Най-вкусна и крехка е сланината от гърба на
животното.
Сланината нарежете на правоъгълни парчета с
размери 15 на 30 сантиметра. Дебелината на
парчетата трябва да е около 5 сантиметра с
кожата.
На дъното на дървен съд посипете сол. Всяко
парче овалвайте обилно в сол и нареждайте в
дървения съд с кожичката надолу. Внимавайте
между парчетата да не остава празно място. Ако
такова се получи, то попълнете го с малко парче
сланина или посипете сол.
При осоляване на сланина количеството сол не
е строго определено, защото сланината поема
само толкова сол, колкото е необходимо. Затова
можете обилно да солите. Все пак за 10
килограма сланина солта не бива да е по-малко
от 1 килограм.
Наредените парчета сланина се притискат
отгоре и дървеният съд се затваря с капак.
След 20 дни сланината е готова.
Така приготвената сланина е нетрайна. Затова
може да я съхранявате във фризер.

КАЙЗЕРОВАНА СЛАНИНА:
-Готовата след осоляване сланина отръскайте добре от полепналата сол.
-Пригответе кашичка от счукан чесън, червен пипер и чубрица.
-Всяко парче намажете от всички страни с тази кашица и увийте в пликове поотделно. Съхранявайте
във фризер.

РУЛЦА ОТ ПИКАНТНА СЛАНИНА:
След като сте осолили сланината,
изтръскайте полепналата по парчетата сол.
Сланината нарежете на тънки големи
филии с размери 15 на 30 сантиметра и
дебелина около 0,5 до 1 сантиметър.

Пригответе кашичка от червен пипер,
чубрица и счукан чесън. С тази кашичка
намажете горната страна на всяка филия.
Завийте на руло и опаковайте плътно, за да
не се отпусне.

Съхранявайте във фризер. Преди
сервиране, нарежете рулцата на охлювчета
с дебелина около половин сантиметър.



ВАРЕНА СЛАНИНА:
Осолените вече парчета сланина измийте
добре.
В голям съд сложете да заври 2 литра вода,
1 глава лук, 5 скилид- ки чесън, 3 зърна
карамфил, 3 зърна черен пипер, 1 дафинов
лист. Сложете сланината да поври 2-3
минути. Сварената сланина оваляйте от

всички страни в смес от червен пипер и
чубрица.
Тази сланина става много вкус- на, ако я
варите в саламура от ки- 'село зеле.
Когато сварите сланината, тя намалява
трайността си и трябва задължително да се
съхранява във фризер.

ПАСТЪРМА:
Пастърмата може да приготвите от
телешко, биволско, овче, козе или свинско
месо. Тя се приготвя чрез осоляване и
сушене. Месото трябва да бъде от бут,
плешка или от гърба.
Добре е месото да нарязвате на тънки и
дълги парчета. Рязането трябва да бъде с
остър нож, така че повърхността на месото
да е гладка, а не накълцана.
Парчетата месо трябва да са с дебелина
около 5 сантиметра. Желателно е да
надупчите с метален шиш месото на две-
три места.
Всяко парче оваляйте в сол. Подредете ги в
дървен съд. Дъното на съда поръсете със
сол. Наредете месото и отгоре също
покрийте със сол около 2 сантиметра. За
осоляването на 10 килограма месо са
необходими 700- 800 грама сол.
След 6 денонощия извадете месото от
дървения съди го сложете в саламура,

приготвена като на 1 литър вода сложите
180 грама сол. Оставете да престои още 6
денонощия.
Ако пастърмата се приготвя в градски
условия, то увийте в отделно парче станиол
или найлон всяко обилно посолено парче
месо и го поставете в хладилника, в
чекмеджето за плодове най-ниско.Оставете
да престои две седмици.
Осолената вече пастърма отърсете от
солта. Всяко парче увийте в тензух.
Омотайте с конец и оформете отгоре
примка. Закачете парчетата месо да висят
на прохлад- но, проветриво и сенчесто
място да се изсушат.
Сушенето продължава докато продуктът
стане готов.
От 10 килограма месо се получава около 6
килограма пастърма.
Съхранявана при температура от 2 градуса,
тя има трайност 3 месеца.

ТЕЛЕШКА КАЙЗЕР-ПАСТЪРМА:
Осоленото вече телешко месо трябва да се
намаже от всички страни със специална
смес, наречена кайзер.
Пригответе 50 грама брашно от бял синап,
30 грама червен пипер, 20 грама сушена
чубрица, ситно стрита, 20 грама счукан
чесън, добавете малко брашно и малко во-
да, така че да се получи кашичка.

Намажете парчетата от всички страни с
тази смес и ги наредете плътно в дървен
съд. Оставете ги така два дни, за да поемат
от аромата на сместа. След това ги из-
вадете, намажете ги отново с кай- зерова
смес и ги увийте в тензух. Окачете ги на
проветриво място да се изсушат.

БУТ “ЕЛЕНА”
Този деликатес се приготвя от млади свине,
много добре охра- гнени и над 100
килограма.
Бутът се отрязва, без да се отделя костта.
Изрежете излишната сланина, без да
засягате ципата. Направете разрез с тънък
и тесен нож или с метален шиш при ко-
нянната става и около бедрената кост. Това
се прави за по-равно- мерно поемане на
солта.
Цялата повърхност на месото се ‘натърква
обилно със сол и бутовете се поставят в
дървен съд. Отгоре се засипват със сол,
така че да се покрият добре, г За по-добър

аромат между бутовете може да поставите
зърна черен- пипер и дафинови листа.
Добре е на 6 дни да размествате бутовете,
за да се осолят равномерно всички.
Осоляването продължава 30 дни.
След това поставете месото в студена вода
да се изкисне близо две денонощия докато
омекне и добие консистенция на прясно ме-
со. Закачете бутовете в проветриво и
прохладно помещение да се сушат 30 дни.
• Така приготвеното месо има трайност 6
месеца, ако се съхранява на студено.
От 10 килограма месо се получава около 6
килограма еленски бут.



Пушени меса

КАКВО ТРЯБВА ДА НАПРАВИМ, ЗА ДА ОПУШИМ МЕСОТО:
-Опушването се извършва на дим, получен от непълното горене на дървен материал.
-За получаване на пушек се използват сухи дърва от твърди дървесни видове.
-Никога не използвайте чам или друг иглолистен материал, защото те отделят смола и месото
придобива лош вкус.
-Запалените дървета се покриват с влажни стърготини. Така се получава повече пушек.
-За да се подобри вкусът на месото към стърготините се добавят дафинови листа, орехови черупки
или други подправки.
-Опушва се само осолено месо, защото в него по-бързо прониква пушекът. Прясно месо не се опушва.
-Опушените продукти имат трайност около 6 месеца.
-Месото се закача на около 2 метра над огнището и пушенето продължава 5 до 8 дни като
непрекъснато се поддържа огъня.
-Месото се опушва докато добие златисто-кафяв цвят.

ШУНКА:

Добре е шунката да се приготвя 2-3 дни
след заколването на животното, защото
така ще се получи по-голяма трайност.
Подберете хубави парчета от бута. Осолете
парчетата месо от всички страни и ги
наредете в малки дървени съдове. На 1
килограм месо се слагат 100 грама сол и 10
грама захар. Остатъкът от солта насипете
отгоре. Притиснете с дъсчица и оставете на
хладно място. Месото трябва да престои
така 10 дни. След това сложете да заври
вода и подправки. На 1 килограм месо
сложете 100 грама вода, 3 зърна карамфил

и парче канела. Оставете заливката да
изстине и я изсипете върху месото. Разбър-
кайте добре, така че солта да се разтвори.
Заливката>трябва да покрива напълно
месото. След 20 дни извадете месото и го
окачете на проветриво място да се суши.
Когато е вече изсушено според желанието
ви, го сложете да се пуши 5 дни на
температура от 25 градуса. Опушвайте
докато месото стане златисто. Така ще
увеличите трайността на шунката.
Опушеното така месо има трайност около 6
месеца, съхранявано на студено.

БЕКОН:
Подберете добре месото за бе-
кона. То трябва да е прошарено, сланината
трябва да е твърда, зърнеста и бяла.
Никога не правете на бекон месото от
некастрирани мъжки свине, опрасени и
кастрирани майки, черни или неохранени
животни.
Парчетата месо трябва да са с гладка
повърхност от всички страни. За целта
използвайте много остър нож.
Осолете парчетата месо. За 50 килограма
месо ще ви трябват 1,1 килограма сол.
Наредете ги в дървен съд и ги притиснете

отгоре с капак.Приговете саламура като на
1 литър вода сложите 250 грама сол. За 10
килограма месо трябват 6 литра саламура.
Залейте месото и го оставете да престои на
хпадно около 8 денонощия.
След това извадете парчетата и ги закачете
да се отцедят. Готови- те меса се закачват
да се опушват в продължение на 7 дни при
температура от 30 градуса.
От 50 килограма месо се получава 45
килограма бекон.
Беконът съхранявайте на студено.

ПУШЕНА ПЛЕШКА:
Пушена свинска плешка се приготвя от
младо прасе с тегло до 120 килограма.

Според вашето желание може да я
приготвите със сланина и с кожа, а може и



да ги изрежете. Ако искате да оставите
кожата, в нея трябва да направите прорези.
Натрийте месото със сол, като на 1
килограм месо се слагат 70 грама сол и 2
грама захар. Наредете плешките в дървен
съд, а сместта, останала от осоляването се
насипва между месото. Оставете да
престои така 14 дни. След това ги извадете
и ги поставете в саламура, като на 1 литър
вода сложите 180 грама сол. Месото

оставете да престои 7 дни. След това
обезсолете като киснете 4 часа в студена
вода. Извадете, изцедете и подсушете
месото. Навийте го на руло и го завържете.
Закачете месото в пушилнята и го оставете
да се пуши на слаба температура от 20
градуса около 10 дни. Готовата пушена
плешка трябва ‘да е с червенокафяв цвят.
Съхранявана на студено място има
трайност 3 месеца.

ПУШЕНИ СВИНСКИ КОТЛЕТИ:

За пушени котлети се използва месо от
младо прасе с тегло до 120 килограма.
Оформете парчета с костите и с дължина
около 50 сантиметра. Оставете сланина
около 1 сантиметър.
Осолете котлетите като ги натриете със сол
и малко захар. На 1 килограм месо се
слагат 70 грама сол и 2 грама захар.
Останалата сол сложете мужду месото.
Оста- ,вете да престои 3 денонщия в дър-
вени съдове.
След това пригответе саламура като на 1
литър вода сложите 180 грама сол и

сложете в нея месото да престои 8
денонощия.
Осоленото месо извадете и поставете в
студена вода за 3 часа да се изкисне.
Отцедете, подсушете и закачете да се
пуши.
Опушването става на температура от 60
градуса за няколко часа. Опушените
котлети се поставят във вряща вода и се
варят на бавен огън в продължение на 3 ча-
са. Сварените котлети се потапят веднага в
студена вода. Сваряването увеличава
трайността на месото.

ПУШЕН ВРАТ:
Парчетата месо трябва да са с равна
повърхност. При отрязването им
използвайте остър нож.
Натрийте месото със сол като на 1
килограм месо се слагат около 70 грама
сол. Подредете парчетата в дървен съд и
около тях насипете неизползваното
количество сол. Оставете да престои 3
денонощия.
Пригответе саламура като на 1 литър вода
поставите 180 грама сол. Прехвърлете

месото в нея и оставете да кисне 4
денонощия.
Осоления врат измийте на течаща студена
вода и поставете да се пуши на
температура от 30 градуса в продължение
на няколко дни. Пушенето продължава
докато месото стане кафеникаво на цвят.
Съхранявайте месото на студено. Така
опушения врат има трайност най-много 3
месеца.

СВИНСКО РОЛЕ:
Този деликатес се приготвя от млади и
добре охранени животни. Месото трябвада
е без кост. Оформете мускулното месо на
парчета с дължина около 30-40 сантиметра.
Пригответе саламура като на 1 литър вода
сложите 180 грама сол. Поставете вътре
месото и го оставете да кисне 4 денонощия.
След това измийте месото и го отцедете.
Изсушете на проветриво място. Разрежете
и го разгънете на пласт с дебелина около 2-
3 сантиметра. Намажете го обилно с гъста

каша от счукан чесън, черен и червен
пипер. Навийте на стегнато руло. Отгоре го
завържете добре. Закачете месата да се
пушат на ‘температура от 70 градуса за ня-
колко часа. Пушенето продължава докато
месото стане кафеникаво. Осоленото и
опушено роле се слага да ври на умерен
огън 30 минути. Не бива да има интинзив-
но кипене. Така приготвеното роле има
трайност най-много 15 дни.

ПУШЕНИ ГЪРДИ:
Отрежете внимателно гърдите от прасето.
Придайте правоъгълна форма на парчетата
месо. Парчетата мускулатура, сланина, реб-

ра и кожа - трябва да са дебели около 7
сантиметра. Натрийте ги добре със сол като
на 1 килограм месо сложите 70 грама сол и



2 грама захар. Поставете ги в дървен съд, а
неизразходваното количество сол насипете
между месото и отгоре. Оставете да
престоят така 5 денонощия.
Пригответе саламура от 1 литър вода и 180
грама сол. Поставете месото в нея да
престои 8 денонощия. След това извадете
месото и го поставете да се изкисне за 2
часа в студена вода. Отцедете и под-

сушете. Закачете месото да се пуши на 50
градуса за около 6 часа. Добре опушените
свински гърди трябва да придобият
червеникавока- фяв цвят. Поставете вода
да заври. Потопете гърдите и ги варете в
продължение на 2 часа. Водата трябва да
ври едва забележимо. Трайността на така
приготвените гърди е най-много 15 дни.

ПУШЕНИ ЕЗИЦИ:
Приготвените езици се остъргват добре.
Отстраняват се подезичната кост, жлезите
и тлъстините.
Пригответе саламура като на 1 литър вода
сложите 180 грама сол.. Сложете в нея
езиците и ги
оставете да се осоляват 12 денонощия.
След това ги извадете и ги поставете в
студена вода да се изкис- нат за 1 час.
Отцедете ги и ги подсушете. Вържете ги с

дебел канап и ги закачете в пушилнята да
се опушат на температура от 60 градуса за
няколко часа. След това ги поставете във
вряща вода и ги варете 2 часа на слаб огън.
Варенето продължава докато обвивката им
започне да се бели. Извадените от врящата
вода езици се поставят веднага в студена
вода. Така приготвените езици имат
трайност най-много 1 седмица.

ПУШЕНА СЛАНИНА:
Осолете сланината като я натриете добре
със сол и я оставите да престои зарита в
сол за около 20 дни. Изплакнете я и я
оставете да се отцеди. Поставете
сланината да се опушва на 20 градуса за

няколко дни. Опушената сланина придо-
бива лимоненожълт цвят.
Съхранявайте на студено място най-много
3 месеца.

Трайни Месни колбаси

ЛУКАНКИ

ОБИКНОВЕНА ЛУКАНКА:
НУЖНИ СА ВИ: 3 килограма телешко месо
без кости и тлъстина, 4 килограма
нетлъсто свинско месо без кости, 3
килограма твърда неосолена сланина, 250
грама сол, 20 грама захар, 10 грама смлян
черен пипер, 3 грама кар- дамон, 3 грама
смлян бахар, 10
грама кимион.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото се нарязва на
малки парчета и се посоля- ва. Оставя се
да престои 24 часа в хладно помещение.
След това се отцежда чрез изстискване от
отделената вода.
Месото смелете с месомелачка. Върху
плоскост наредете телешкото месо на един
пласт. Върху него сложете смляното
свинско месо разстлано равномерно.
Отгоре сложете нарязаната на малки пар-
чета сланина и поръсете равномерно с
подправките. Посолете на вкус. Омесете
всичко много добре и го оставете 3

денонощия при температура от 2 градуса
да узрее.
След това смелете наново през машинката.
Смляната смес пълнете в дебели телешки
черва. Измийте ги много добре от двете
страни и ги нарежете на парчета с дължина
около 50 сантиметра. На месомелачката
махнете решетката и ножовете и поставете
фуния, а на фунията нанижете парче черво,
на което сте завързали здраво единия край.
Трябва да внимавате да се пълнят плътно,
така че да не остава въздух. За тази цел
червата трябва да се пълнят бавно.
Свободния останал край, след напълването
завържете здраво и оформете примка от
канап.
Парчетата луканка трябва да се надупчат
добре с игла, за да изко- чи останалият
вътре въздух.
Нанижете ги на пръчка на разстояние 10
сантиметра едно от друго и ги закачете на
проветриво място да съхнат.



Сушенето трябва да става бавно при
температура от 10 градуса и добра
влажност на въздуха.
През вечер трябва да разточвате луканките.
Това става като ги притискате и валцувате с
дървена точилка или с бутилка. С това се
пропъжда въздуха от вътрешността и се
оформя постепенно желаната плоска
форма. Ако се налага може да продупчите с
игла на още няколко места, там където има
балонче от въздух.
След една седмица сушене пресовайте
луканките. Това става като ги наредите
една върху друга. Поставете ги между две
дървени плоскости и ги притиснете отгоре с

нещо тежко. Оставете ги да престоят така
24 часа на студено.
След това отново ги закачете и сушете.
Повторете пресоването 2- 3 пъти докато се
сушат.
Сушенето на луканките продължава 30 до
60 дни.
Най-подходящо време за приготвяне на
домашни луканки е късната есен или
началото на зимата.
Луканките се съхраняват на сухо, хладно и
проветриво място, всяка увита поотделно в
хартия.
От 10 килограма продукти се получават 6-
6,5 килограма луканка.

СВИНСКА ЛУКАНКА:
НУЖНИ СА ВИ: 5 килограма свинско месо
без кости и без тлъстина, 5 килограма
свинско месо без кост, прошарено с твърди
тлъстини, 250 грама
сол, 30 грама захар, 40 грама смлян черен
пипер, 30 грама смлян кимион, 5 грама
смлян бахар, 5 грама счукан чесън.
ПРИГОТВЯНЕ: Подбраното месо се
нарязва на парчета от по 100 грама.
Поставете ги в хладно помещение върху
наклонена плоскост да се отцедят за 1
денонощие. Отцеденото месо смелете с ме-
сомелачка. Смляното месо подправете с
подправките и осолете. Измесете го с ръце
и след това отново го смелете с месомелач-
ката. Пригответе дебели телешки черва.
Измийте ги добре от двете страни и ги
изкиснете. Нарежете ги на парчета с
дължина по 40 сантиметра. На
месомелачката махнете решетката и
ножовете, и поставете фуния за пълнене.
На фунията нанижете парче черво и го
завържете в единия край. Пълнете лукан-

ките внимателно и бавно, за да не остава
много въздух. След това останалия
свободен край завържете здраво и
оформете примка за закачане. Надупчете
луканките с игла и ги закачете на провет-
риво и хладно място на разстояние 10
сантиметра една от друга. През вечер
разточвайте луканките, като използвате
дървена точилка или бутилка. Ако са се
оформили балончета с въздух, продупчете
ги с игла. След 7 дни пресовайте луканките
като ги наредите една до друга и една
върху друга. Отгоре сложете дървена
плоскост и тежест. Така се маха долнително
въздух и се оформя правоъгълна форма.
Оставете ги да престоят под тежестта 24
часа и отново закачете да съхнат.
Пресовайте 3 пъти по време на сушенето.
Сушенето продължава 60-90 дни. След
това луканките се увиват всяка поотделно в
хартия и се съхраняват на студено място.
Така приготвения деликатес има трайност
до 8 месеца.

КОПРИВЩЕНСКА ЛУКАНКА:
НУЖНИ СА ВИ: 5 килограма свинско месо
без кости, 5 килограма телешко месо без
кости, 250 грама сол, 30 грама захар, 40
грама смлян черен пипер, 30 грама смлян
кимион, 5 грама смлян бахар.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото нарежете на
дребни парчета и осолете. Поставете на
студено място върху наклонена плоскост за
1 денонощие. След това изхврълете от-
цедената вода. Вземете сатър или много
остър нож и накълцайте месото на много
дребно. Парченцата трябва да са с
големина около 5 милиметра. Към
парчетата месо прибавете подправките и
осолете. ‘Омесете добре. Поставете така

приготвената кайма в хладно помещение да
престои 24 часа.
Телешките черва измийте добре гот двете
страни и нарежете на парчета от по 40
сантиметра. Махнете решетката и ножовете
на месомелачката, и на тяхно място поста-
вете фуния. На нея нанижете едно парче от
червата. Краят му за вържете здраво и
постепенно и бавно пълнете със сместа.
Другия край също завържете добре и
оформете примка за закачване. Набодете
червата с игла, нанижете ги на дълъг прът и
ги сложете на разстояние от 10 сантиметра
една от друга. През ден разточвайте с
точилка или бутилка като притискате не
много силно. След 7 дни сложете луканките



една до друга и една върху друга, и
притиснете отгоре с дървена плоскост и
тежест. Оставете да престои така 24 часа и
отново закачете да се сушат. Пресоването
повторете 4-5 пъти по време на сушенето.

Сушенето продължава около 60 дни. След
това съхранявайте всяка луканка увита
поотделно в хартия на проветриво и
студено място.

ПАНАГЮРСКА ЛУКАНКА:
НУЖНИ СА ВИ: 3 килограма телешко месо
без кости и тлъсти- ни, 4 килограма свинско
месо без кости и тлъстини, 2 килограма
много тлъсто свинско месо, 1 килограм
твърда сланина, 250 грама сол, 30 грама
захар, 40 грама смлян черен пипер, 30
грама смлян кимион, 5 грама смлян бахар.
ПРИГОТВЯНЕ: Нарежете месата на
дребни парченца и поставете на студено
място да престоят под лек наклон 1
денонощие. Така ще се отцеди водата.
След това смелете месото и го сложете на
голяма маса. Отгоре поръсете с
подправките и омесете каймата добре с
ръце. Смелете месото отново през
месомелачката. Телешките черва измийте
добре и от двете страни и ги нарежете на
парчета с дължина мужду 40 и 50
сантиметра. Единият край завържете
здраво. На месомелачката махнете ре-
шетката и ножовете и на тяхно място-
сложете фуния. Върху фунията нанижете
свободния край на парче черво и пълнете с

месото. Пълнете бавно и добре натъпквай-
те, за да не остане въздух. Другият край
завържете стегнато и оформете примка за
закачане. Надупчете на няколко места с
игла. Нанижете напълнените вече луканки
на дълъг прът и ги поставете на разстояние
от 10 сантиметра една от друга. Закачете ги
да 'съхнат в студени и проветриви по-
мещения. През ден разточвайте луканките с
дървена точилка или и с бутилка. Където е
останало въздух, продупчете леко с игла и
разточете, за да излезе въздухът. Чрез
разточването постепенно се оформя
желаната правоъгълна форма. През 7-8 дни
пресовайте луканките. Наредете ги върху
дървен плот и отгоре притиснете с дървена
плоскост. Сложете тежест и оставете така
24 часа. След това от- гново закачете да се
сушат. Панагюпрската луканка съхне 30-60
дни, според вашето желание. Съхранявайте
луканките увити в хартия поотделно и на
студено място.

ТРОЯНСКА ЛУКАНКА:
НУЖНИ СА ВИ: 6 килограма телешко месо
без кости и без тлъстини, 2 килограма
свинско месо без тлъстини, 2 килограма
твърда сланина от гърдите и гушата на
прасето, 250 грама сол, 10 грама захар, 30
грама черен пипер.
ПРИГОТВЯНЕ: Нарежете месото на малки
парченца и го поставете на студено място
върху наклонена плоскост да се отцеди 1
денонощие. След това смелете месото и
сланината с месомелачка. Разстелете го на
дървена плоскост, сложете подправките и
омесете добре каймата. Смелете отново
през месомелачката. Телешките дебели
черва измийте и от двете страни и
нарежете на парчета с дължина около 30-
40 сантиметра. Единият край завържете
здраво. На месомелачката махнете но-
жовете и решетката и на тяхно място
поставете фуния. На фунията нанижете
червото и пълнете бав- но с месото.
Свободния край завържете здраво и

оформете примка за закачване. Надупчете
луканките на няколко места, за да излезе
затвореният вътре въздух и закачете на
проветриво и студено място да съхнат, като
внимавате да не се допират. След като са
престоели 3 денонощия, закачете ги в
пушилнята. Пушете луканките на
температура до 20 градуса около 8 деноно-
щия. Добре е да се горят сухи букови
стърготини. Опушените луканки се закачат I
отново да съхнат. През ден се разточват,
като се надупчват леко с игла, там където
има въздух. През 8 дни се пресоват като се
‘нареждат една върху друга и се затискат с
дъска, а отгоре се слага тежест. Оставят се
да престоят така 24 часа. Така се добива
желаната форма и се премахва въздух.
Сушенето продължава от 40 до 60 дни,
според вашето желание. От 10 килограма
месо се получава около 6 килограма готова
луканка.

СМЯДОВСКА ЛУКАНКА:
НУЖНИ СА ВИ: 2 килограма крехко свинско
месо, 1 килограм крехко телешко месо, 70

грама сол, 3- грама захар, 10 грама черен
пипер, 10 грама кимион, 10 грама бахар.



ПРИГОТВЯНЕ: Месото накълцайте на
много ситно със сатър. Може и да го
смелите с месомелачка. Посолете.
Поставете го в прох- ладно помещение
върху наклонена плоскост да се отцеди 2
денонощия. След това прибавете
подправките. Омесете добре с ръце, така
че да се получи равномерна смес. На
месомелачката вместо ножове и решетка
сложете фуния. Нанижете на фунията
телешки дебели черва. Пълнете ги със.
сместа. Оформете луканки с дължина 30-

40 сантиметра. Завържете ги здраво в
двата края и в единия оформете примка.
Закачете ги да съхнат на проветриво място.
Всяка вечер ги разточвайте с точилка или с
бутилка. Надупчвайте с игла местата,
където е останал затворен въздух. След 5
дни ги сложете в пушил- на на температура
от 80 градуса и опушвайте докато станат
червени кавокафяви на цвят. Опушените
луканки закачете отново да съхнат и често
разточвайте, за да се оформят.

СУДЖУЦИ

ГОРНООРЯХОВСКИ СУДЖУК:
НУЖНИ СА ВИ: 10 килограма телешко месо,
250 грама сол, 10 грама захар, 25 грама
млян черен пипер, 25 грама смлян кимион.
ПРИГОТВЯНЕ: Нарежете месото на
дребни парчета и го оставете на студено
място върху наклонена плоскост да се
отцеди за 2 денонощия. След това смелете
месото с месомелачка и го разстелете на
дървена плоскост. Сложете подправките и
го омесете с ръце. Оставете месото на
студено място да престои така 3
денонощия. Така ще се ароматизира и ще
узрее.
След това смелете месото отново с
месомелачката. Измийте добре телешки
черва. Нарежете ги на парчета с дължина
от по 25-30 сантиметра. Завържете единия
край. Махнете ножовете и решетката на
месомелачката и на тяхно място поставете
фунията. На нея нанижете червото и

пълнете бавно и добре натъпквайте.
Завържете и другия край и двата края
свържете, така че да се оформи желаната
форма на подкова. Надупчете парчетата с
игла и закачете подковите на дълъг прът да
съхнат. Суджуците не бива да се допират
един до друг. Сложете на проветриво и
студено място. Всяка вечер разточвайте
суджуците, а след това ги наредете един до
друг и един върху друг. Отгоре поставете
дървена плоскост и затиснете с тежест.
Оставете ги да престояват така всяка нощ,
а на сутринта отново слагайте да съхнат.
Сушенето продължава около 25
денонощия. От 10 килограма месо се полу-
чават 6 килограма готов суджук.
Горнооряховският суджук има трайност 2
месеца, ако се съхранява при температура
от 2 градуса.

ТЕЛЕШКА НАДЕНИЦА- СУДЖУК:
НУЖНИ СА ВИ: 10 килограма тлъсто
телешко месо, 220 грама сол, 10 грама
смлян черен пипер, 30 грама чубрица.
Според вашето желание може да прибавете
лют червен пипер.
ПРИГОТВЯНЕ: Нарежете месото на малки
парчета. Смелете го в месомелачка.
Разстелете го на дървена плоскост и отгоре
равномерно насипете подправките.
Омесете го с ръце и го оставете да стои на
студено 2 денонощия. След това смелете
отново месото. Телешките черва може да
са сушени и преди пълненето да ги на-
топите във вода. Нарежете ги на парчета с
дължина около 30 сантиметра като единия
им край завържете здраво. На
месомелачката махнете ножовете и

решетката и на тяхно място поставете
фуния. На нея нанижете черво и пълнете с
месо като трябва да пълните бавно и плът-
но, за да не остава въздух. Завържете
добре и другия край на напълнения суджук
и свържете двата края, така че да се
оформи подкова. Надупчете ги с игла и ги
нанижете на дъгтьг прът да съхнат. Су-
джуците не бива да се допират един до
друг. Сушенето продължава около 15 дни.
Всяка вечер разточвайте с точилка или с
бутилка и надупчвай- те с игла местата,
където е останал затворен въздух. От 10
килограма месо се получава 6 килограма
готова надени- ца-суджук. Съхранявана при
температура от 2 градуса, наденицата има
трайност 6 месеца. Ако я държите на по-
топло място, трайността й е 1 месец.



СМЕСЕНА НАДЕНИЦА- СУДЖУК:
НУЖНИ СА ВИ: 5 килограма телешко месо с
тлъстина, 5 килограма овче или козе месо, 250
грама сол, 10 грама смлян червен пипер, 10
грама чубрица, 10 грама смлян кимион, лют
пипер на вкус.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото нарежете на малки
парчета и оставете на студено място и
върху наклонена плоскост да се отцеди за 1
денонощие. Смелете месото с
месомелачка. Разстелете го върху дървен
плот и отгоре равномерно насипете под-
правките. Омесете добре с ръце и оставете
да престои така 2 денонощия на студено.
След това смелете отново месото. Измийте
добре от двете страни телешки тънки

черва. Нарежете ги на парчета с дължина
от по 25-30 сантиметра и ги завържете в
единия край. На месомелачката махнете
ножовете и решетката и на тяхното място
поставете фуния. На нея нанижете черво и
пълнете с месо. Пълнете бавно и плътно.
Надупчете с игла и нанижете на дълъг прът
да съхнат. Всяка вечер разточвайте суджу-
ците с точилка или с бутилка и на-
бождайте с игла местата, на които има
затворен въздух. Сушенето продължава 15
дни. Съхранявайте на студено място. От 10
килограма месо се получава 6 килограма
готова наденица-суджук.

ЛОВДЖИЙСКИ СУДЖУК:
НУЖНИ СА ВИ: 4 килограма свинско месо без
тлъстини и кости, 4 килограма телешко месо
без тлъстини и кости, 2 килограма твърда
сланина, 250 грама сол, 30 грама захар, 20
грама смлян черен пипер, 20 грама червен
пипер.
ПРИГОТВЯНЕ: Свинското месо трябва да
е от задната част на животното, а
телешкото от предната част. Двата вида
месо и сланината накълцайте със сатър или
нарежете с много остър нож на малки пар-
ченца с големина около 3-4 милиметра. На
дървен плот разстелете накълцаното
свинско месо. Върху него поставете
телешкото. Отгоре сложете сланината, а
върху месото равномерно поръсете
подправките. Омесете добре с ръце.
Поставете го в студено помещение върху
наклонена плоскост и го оставете да
престои така 2 денонощия. На

месомелачката махнете решетката и
ножовете и на тяхно място сложете фуния.
Измийте много добре свински тънки черва.
Нарежете ги на парчета от по 15
сантиметра. Завържете единия край. Другия
нанижете на фунията и пълнете с месо,
сбито и бавно. Завържете и другия край и ги
свържете, така че да! се оформи малка
подкова. Закачете ги да съхнат и след 24
часа ги надупчете с игла. Наредете ги
между две дървени плоскости и затиснете с
тежест. Оставете да престоят така 48 часа.
След това ги оставете да съхнат отново
още 6 денонощия, а после ги опушете.
Опушването става при температура от 20
градуса в продължение на 5 денонощия.
Малките суджучета можете да поднесете
сурови, може да сва- фите 15 минути, или
да запечете на скара като предварително
сте ги цепнали на няколко места.

СВИНСКИ СУДЖУК С ПРЯСНО ЗЕЛЕ:
НУЖНИСА ВИ: 2,5 килограма свинско месо без
тлъстини, 2,5 килограма тлъсто свинско месо, 5
килограма сварено прясно зеле, 250 грама сол,
30 грама смлян черен пипер, 50 грама червен
пипер, 30 грама счукан чесън.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото смелете с
месомелачка.
Зелето нарежете на по 6 или 8 парчета и
поставете в подсолена ‘вода да ври докато
омекне. След това го изстискайте и
нарежете на ситно. Върху дървен плот
разстелете ^смляното месо, върху него
разстелете нарязаното зеле, а отгоре
равномерно поръсете приготвените
подправки. Омесете добре всичко с ръце.
На месомелачката махнете ножовете и
решетката и на тяхно място поставете

фуния. Измийте много добре тънки свински
или телешки черва. На- режете ги на малки
парченца от по 15 сантиметра. Единият
край завържете здраво. Другият нанижете
на фунията и пълнете плътно и бавно с
приготвената смес. Завържете и втория
край, и оформете като подкова. Нанижете
суджуците на дълъг прът и ги поставете на
проветриво място да съхнат. Всяка вечер
разточвайте с точилка, като набождате с
игла местата, на които е останал затворен
въздух. Сушенето продължава 15 дни. След
това се поставят да се пушат на 20 градуса
в продължение на 6 дни. Може да ги
опушите като ги закачите в комина на огни-
щето на къщата си, най-малко на 2 метра
височина.



СВИНСКИ СУДЖУЧЕТА С ПРАЗ:
НУЖНИ СА ВИ: 3 килограма свинско месо
без тлъстини, 3 килограма прошарено
свинско месо, 1 килограм твърда сланина
от гърдите и врата, 3 килограма праз, 250
грама сол, 40 грама смлян черен пипер.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото и сланината
накълцайте със сатър или нарежете с много
остър нож на малки парченца от по 5
милиметра. Праза разцепете по дължина на
4 и след това го нарежете напреки на
ивички с дебелина от 5 милиметра. Върху
дървен плот разстелете равномерно
накълцаното свинско месо, отгоре сложете
накълцаното тлъсто месо, отгоре сланината
и върху нея сложете праза. Отгоре
насипете равномерно подправките.
Омесете добре с ръце и оставете да
престои така 1 денонощие на студено
място. Пригответе добре измити тънки
свински черва. Нарежете на еднакви по
големина парчета от по 15 сантиметра.

Пълнете ги с помощта на месо мелачка, на
която сте махнали ножовете и решетка и на
тяхно място сте поставили фуния. Пълнете
бавно и добре натъпквайте. Завържете
здраво двата края по отделено, а след това
ги свържете заедно, така че да оформите
подкова. Нанижете суджучетата на пръчка и
ги оставете да се сушат. Не •бива да се
допират едно до дру- (го. Оставете ги на
студено и прох- фадно място. Сушете ги
около 15 дни. Всяка вечер ги разточвайте с
точилка, като преди това сте надупчили с
игла на местата, където е затворен въздух.
Опушете суджуците в пушилия на 25
градуса в продължение на 6 дни.
Съхранявайте готовия продукт 'на сухо и
студено място.
Поднасят се варени, като сте ги варили 15
минути, или леко запечени, като преди това
сте ги цепнали на няколко места.

СУДЖУЦИ С БЯЛО вино:
НУЖНИ СА ВИ: 5 килограма свинско месо
без тлъстини, 4 килограма свинско месо с
тлъстини, 1 килограм твърда сланина, 1,5
килограма сух бял хляб, 750 грама бяло
вино, 250 грама сол, 40 грама смлян черен
пипер, 2 индийски орехчета, настъргани на
ситното ренде.
ПРИГОТВЯНЕ: Нарежете месото и
сланината на малки парчета и ги смелете с
месомелачка.
На дървен плот разстелете рав- , номерно
свинското месо без тлъс- тината. Върху
него поставете равномерен слой от
смляното тлъсто месо, а отгоре смляната
сланина. Върху тях натрошете хляба, който
сте накиснали в бялото вино. Хлябът
трябва да е сух, за да може да поеме
цялото вино. Отгоре равномерно поръсете
с приготвените подправки. Омесете добре

сместа с ръце. Оставете да престои на сту-
дено 24 часа. Измийте много добре тънки
свински черва. Нарежете ги на парченца от
по 15 сантиметра. Единия край завържете
здраво.
Махнете от месомелачката ножовете и
решетката и поставете фуния. Нанижете
черво и пълнете със сместа като
натъпквате добре. Другия край завържете
много здраво и свържете двата края.
Оформете подкова. Нанижете суджуците на
пръчка и ги оставете да се сушат на сту-
дено. Подредете ги така, че да не се
допират. Всяка вечер ги разточвайте с
точилка. С игла набождай- те местата, на
които е останал затворен въздух. Сушете в
продължение на 15 дни, а след това съх-
ранявайте на студено място.

СВИНСКИ СУДЖУЦИ с ЧЕСЪН:
НУЖНИСА ВИ: 3 килограма свинско месо,
500 грама сланина, 80 грама сол, 2 глави
чесън, 1 чаена лъжичка черен пипер, 3
карамфилчета, половин чаша вода.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото и сланината смелет
е с месомелачка. Към получената кайма приб
авете солта, счуканите на кашичка чесънчета,
черния пипер, счуканите карамфилчета. Започ
нете да омесвате каймата с ръце като прибав
яте по малко вода. Оставете сместа да престо

и 1 нощ. На следващия ден напълнете сместа
в тънки свински черва. Оформете суджуци с д
ължина около 20 сантиметра. Завържете ги зд
раво в двата края и оформете като подкови. З
акачете ги да се сушат на проветриво и хладн
о място 1 седмица. Всяка вечер ги разточвайт
е с точилка и набождайте с игла, местата, къд
ето е останал затворен въздух. Опушете судж
уците за 5 часа в пушилия с температура от



80 градуса. След това ги съхранявайте закачe ни в прохпадно и сухо помещение.

САЛАМИ

ПУШЕН САЛАМ:
НУЖНИ СА ВИ: 1 килограм свинско месо от
плешката, 1 килограм телешко месо без
тлъс- тини, 200 грама твърда сланина от
гърдите на свинята, 60 грама сол, 4 грама
захар, 5 грама смлян черен пипер.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото нарежете на малки
парчета от по 100 грама и осолете.
Поставете в студено помещение (2 градуса)
и го оставете там 5 дни, така че месото да
поеме солта и да узрее. След това смелете
месото и сланината с месомелачка и разс-
телете върху дървена маса. Отгоре
насипете равномерно подправките.
Омесете добре с ръце. Оставете на студено
място да поеме от ароматите 1 денонощие.

Махнете ножовете и решетката на
месомелачката и поставете фуния. Измийте
много добре от двете страни свински черва.
Нарежете ги на парчета с дължина според
вашето желание. Завържете здраво единия
край, а другия - нанижете на фунията.
Пълнете плът- но, така че да не остава
въздух. Завържете и другия край и офор-
мете примка. Сложете салама да се суши
на проветриво и хладно място 8 дни.
След това опушете салама при
температура от 20 градуса в продължение
на 4 денонощия.
После оставете салама да до- узрее в сухо
и студено помещение още 20 дни.

ВАРЕН САЛАМ:
НУЖНИ СА ВИ: 1 килограм свинско месо с
малко тлъстини, 22 грама сол, 2 грама
смлян черен пипер, 1 скилидка чесън.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото накълцайте със сатър
на много ситно. Подправете го със солта, черния
пипер и чесън, скълцан на кашич- ка. Омесете го
с ръце. На месомелачката махнете ножовете и
решетката и поставете фуния.
Измийте много добре свински черва. Завържете
в единия край, а другия край поставете на

фуния. Пълнете червото бавно и добре на-
тъпквайте. Оформете салама с дължина според
вашето желание. На дъното на широка тенджера
поставете чиния или капак. Отгоре сложете
салама и покрийте с вода. Захлупете съда и
оставете да ври 2 часа, като вренето трябва да е
много слабо.
Сварения салам отцедете и съхранявайте на
студено място.

НАДЕНИЦИ

ЛОВДЖИЙСКА НАДЕНИЦА:
НУЖНИ СА ВИ: 4 килограма телешко месо, 1
килограм свинско месо без тлъстини, 3
килограма свинско месо с тлъстини, 2 ки-
лограма сланина, 250 глама сол, 10 грама
захар, 15 грама смлян черен пипер,
индийско орехче, кардамон и кориандър на
вкус, 20 грама червен пипер, 10 грама
счукан на каша чесън.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото нарежете на малки
парчета и посолете. Оставете ги в студено
помещение да престои 3 дни. След това
отцедете добре водата от месото. Смелете
месото с месомелачка и разстелете върху
дървен плот. Отгоре сложете сланината,
накълцана на много дребно и равномерно
поръсете подправките. Омесете с ръце.
Месете продължително с ръце като

прибавяте по малко вода. Месете докато
смляното месо увеличи два пъти обема си и
стане еластично. Сланинките трябва да са
равномерно из месото. Сместа пълнете в
овчи или кози тънки черва. През 18
сантиметра пресуквайте два-три пъти
червото, за да се обособят отделните
наденички. Сложете наденицата да се
изсуши едно денонощие. След това я
пушете по бързия начин. Пуши се 1 час при
температура от 90 градуса. Опушените
наденици се слагат да се сварят 20 минути
при едва забележимо врене.Наденицата е
малотраен продукт и при температура от
около 8 градуса трае 5 дни, а под нулата
може да се съхрани 15 дни.



МАКЕДОНСКА НАДЕНИЦА:
НУЖНИ СА ВИ: 4 килограма телешко месо
без кости и тлъсти- ни, 6 килограма свинско
полутлъс- то месо,250 грама сол, 30 грама
лютив червен пипер, 300 грама праз лук.
ПРИГОТВЯНЕ: Телешкото и свинското
месо нарежете на малки парчета и оставете
2 денонощия в студено помещение. След
това смелете телешкото с месомелачка.
Заедно с него смелете и праза. Прибавете
подправките и смелете отново с месоме-
лачката. След това месете продължително
с ръце и прибавяйте по малко вода. Месете
докато каймата стане еластична. След това
прибавете и смляното свинско месо и
продължете да месите докато се получи
еластична еднородна смес. На
месомелачката махнете ножовете и

решетката и сложете фуния. На нея
поставете свински черва. Края завържете
здраво. Пълнете и през 15 сантиметра
пресуквайте по два-три пъти, за да се
обособят отделните наденички. Закачете ги
да изсъхнат 1 денонощие. След това ги
опушете. Пушенето се извършва в
продължение на 1 час при температура от
90 градуса. След това на дъното на широка
тенджера поставете чиния. Сложете вътре
наденичките и покрийте с вода. Варете на
много бавен огън в продължение на 30
минути. От 10 килограма месо се получават
9 килограма наденица.
Наденицата е малотрайна. Може да се
съхранява до 15 дни при температура под
нулата.

ЛЮТИВА СРЕДНОГОРСКА НАДЕНИЦА:
НУЖНИ СА ВИ: 6 килограма месо от телешки
глави, 4 килограма тлъсто месо от свински
глави, 250 грама сол, 15 грама захар, 15
грама кориандър, 40 грама счукан чесън, 80
грама лютиви чушлета.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото се нарязва на
малки парчета и се по- солява. Оставете го
да престои и узрее 2 денонощия. След това
смелете месото и лютивите чушлета с
месомелачка и му сложете предвидените
подправки. Оставете го да престои още 1
денонощие. Смелете още веднъж месото и
го месете с ръце като прибавяте малко
вода. Тя трябва да едо 10% от теглото на
месото, не повече. Месете докато се получи

еластична, гладка еднородна смес. Махнете
решетката и ножовете на месомелачката и
поставете фуния. На нея нанижете черва и
пълнете със сместа. Сложете на
проветриво място наденицата, за да се
отцеди. След това ги сложете да се опушат
за 1 час при 90 градуса. В голяма тенджера
на дъното поставете чиния. Сложете
наденицата и покрийте с вода. Оставете да
ври на много слаб огън за 30 минути. От 10
килограма месо се получава 10 килограма
наденица. Лютивата средногорска наденица
е малотрайна и не може да се съхранява
повече от 2-3 седмици.

ДОМАШНА НАДЕНИЦА:
НУЖНИ СА ВИ: 1 килограм крехко свинско
месо, 1 килограм тлъсто свинско месо, 3
глави лук, сол, черен пипер, чубрица, ки-
мион, 3 лютиви сушени чушлета.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото нарежете на
дребни парчета и смелете с
месомелачката. Лука нарежете на ситно и
го запържете. Прибавете ги към получената
кайма. Лютивите чушлета стрийте на пипер
и прибавете и тях. Ако не искате да има
люто в наденицата, подправете със сладък
червен пипер. Месото и добавените лук и
пипер смелете още веднъж с месомелачка.
Към каймата прибавете всички подправки и
измесете добре с ръце. По време на
месенето може да добавите най-много 1 ча-

ша вода. Оставете каймата да престои 1
нощ на студено място. Измийте много
добре от двете страни тънки свински черва.
На месомелачката махнете ножовете и
решетката и на тяхно място поставете
фуния. Нанижете червата на фунията.
Останалият навън край завържете. Пълнете
надениците като през 20 сантиметра
пресуквате два-три пъти червото, така че да
се оформят отделните наденички. В
тенджера сложете да се сго- рещи вода.
Пуснете в нея надениците. Щом водата
заври ги оставете само 5 минути и ги
извадете. Окачете ги да се отцедят и малко
да изсъхнат.

ПУШЕНА НАДЕНИЦА:
НУЖНИ СА ВИ: 2 килограма свинско месо
без тлъстини, 1 килограм сланина, 2 равни

чаени лъжички сол, 1 равно лъжичка черен
пипер, 2 равни чаени лъжички кимион, 1



лъжичка захар, 2 лъжички стрита сушена
чубрица.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото и сланината
накълцайте със сатър на много ситни
парченца. Разбъркайте добре. Прибавете
всички подправки и омесете с ръце, така че
да стане равномерна смес. Поставете на
хпадно да престои 1 нощ. На
месомелачката свалете ножовете и
решетката и поставете фуния. Със сместа
напълвайте тънки свински черва, като през

20 сантиметра пресуквайте 2-3 пъти
червото, за да оформите отделни
наденички. Готовите наденички закачете да
съхнат 1 седмица на проветриво място.
Всяка вечер ги отънявайте като разточвате
с дебела точилка или с бутилка.
Поизсушени вече ги поставете да се
опушват за 5 часа на 80 градуса в пушилия.
Съхранявайте ги закачени на сухо и
проветриво място.

ЕЛЕНСКИ НАДЕНИЧКИ:
НУЖНИ СА ВИ: 1 килограм крехко свинско
месо, 1 килограм телешко месо без
тлъстини, 90 грама сол, 15 грама смлян
черен пипер, 10 грама смлян кимион, 7 гра-
ма смлян бахар.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото накълцайте със
сатър на много ситно. Прибавете всички
приготвени подправки и омесете много
добре. Оставете да престои 1 денонощие
на студено място, без да замръзва. С
помощта на месомелачка, на която вместо

ножовете и решетката сте сложили отпред
фуния, напълнете тънки телешки черва.
Пресуквайте червата през 20 сантиметра.
Оформете наденичките по две на връзка.
Връзвайте двата края един за друг.
Нанижете наденичките на дълъг прът и
оставете да се сушат в продължение на 5
дни на студено и проветриво място.
Наденичките се сервират печени или
пържени, предварително цепнати с остър
нож на няколко места.

КЪРВАВИЦИ

КЪРВАВИЦА СЪС СЛАНИНА:
НУЖНИ СА ВИ: 1 килограм сланина от гърба,
3 литра кръв, 100 грама сол, 6 грама смлян
черен рипер, 6 грама смлян кимион.
ПРИГОТВЯНЕ: Сланината нарежете на
малки кубчета със страни от около 8
милиметра. Изсипете ги в голям съд.
Силете при тях кръвта и прибавете
подправките. Разбъркайте добре.
Измийте много добре широки свински черва
като ги обърнете така, че тлъстините по тях
да останат отвътре. Завържете единия край
здраво. С помощта на лъжица пълнете

червата със сместа. Завържете добре с
канап. В раз- лата тенджера на дъното
поставете чиния. Сложете в нея кървави-
цата, покрийте с вода и варете. От време на
време дупчете червата с вилица, за да не
се спукат. Когато при дупченето от кърва-
вицата не изтича кръв, а вода и при леко
подръпване червото се забелва,
кървавицата се маха от огъня. Така
приготвения продукт има трайност 15 дни
на студено място.

КЪРВАВИЦА С ВАРЕНО МЕСО:
НУЖНИ СА ВИ: 1 килограм свинско тлъсто
месо, 1,5 литра кръв, 80 грама сол, 5 грама
смлян кимион, 5 грама смлян карамфил.
ПРИГОТВЯНЕ: Сварете тлъстото месо и
го накълцайте със сатър на много ситно.
Към него прибавете приготвената кръв.
Сложете подправките и разбъркайте добре.
Широките свински черва измийте много
добре и обърнете, така че тлъстините да

останат отвътре. С помощта на лъжица
сипвайте сместа в червата. Завържете
много добре. В разлата тенджера на дъното
сложете чиния, а върху нея кървавицата.
Покрийте с вода и варете. По време на
варенето дупчете с игла, за да не се спукат
червата. Когато при дупченето вече не
излиза кръв, а бистра вода, извадете
кървавицата и я оставете да изстине.

ОБИКНОВЕНА КЪРВАВИЦА:
НУЖНИ СА ВИ: 2,5 килограма свински бял
дроб, 2 килограма свинска кожа, 3
килограма свински уши и крака, 2,5 литра

кръв, 250 грама сол, 30 грама чубрица, 30
грама лютиви чушки.



ПРИГОТВЯНЕ: Свинският бял дроб,
кожата, ушите и краката се изчистват и
измиват много добре. Сварете ги. След
това ги смелете с месомелачка. Прибавете
подправките и отново смелете. Към тази
смес прибавете кръвта. Разбъркайте много
добре. Широките свински черва измийте
много добре и обърнете външ- ната част
навътре. С помощта на лъжица сипете
сместа в червата и ги завържете много

добре. В разлата тенджера на дъното
поставете чиния или скара от клони. Отгоре
сложете кървавицата и покрийте с вода.
Варете и непрекъснато надупчвайте с игла.
Вари се докато при надупчването не излиза
кръв, а бистра вода. Варенето не бива да
продължава повече от 1 час. От 10
килограма продукти се получава 6-7
килограма кървавица.

МАКЕДОНСКА КЪРВАВИЦА:
НУЖНИ СА ВИ: 2 килограма свински бял
дроб, 1 килограм свинска кожа, 3 килограма
крака и уши, 1 литър кръв, 1 килограм
картофи, 250 грама сол, 30 грама чубрица,
30 грама лютиви чушлета, 300 грама лук.
ПРИГОТВЯНЕ: Белия дроб, кожата,
краката и ушите, и лука почистете много
добре и измийте. Сварете ги. Всички
продукти нарежете на малки парчета. Към
тях прибавете обелените и нарязани на
малки парчета сурови картофи. Смелете
всичко с месомелачка. Червата измийте
много добре от двете страни. Обърнете
така че външната страна да остане отвътре.

Към смляната смес прибавете подправките
и сипете кръвта. Разбъркайте много добре
и с помощта на лъжица насипвайте в черва-
та. Завържете здраво. Сложете да се вари в
тенджера с двойно дъно или като на дъното
поставите чиния или скара от клони.
Покрийте с вода и оставете да ври. По
време на варенето надупчвайте с игла.
Кървавицата е готова, когато при
надупчването не излиза кръв, а бистра
вода. Кървавицата е малотраен продукт.
Съхранявана на студено място, тя има
трайност 15 дни.

КЪРВАВИЦА С ВСИЧКИ ВЪТРЕШНОСТИ:
НУЖНИ СА ВИ: Бял дроб, черен дроб, сърце,
бъбреци,2 килограма тлъсти кървави
обрезки, 1 килограм далак, 500 грама
сланина, 1 литър кръв, 250 грама ориз, 150
грама сол, 5 грама смлян черен пипер, 5
грама смлян бахар.
ПРИГОТВЯНЕ: Всички дреболии, месото и
сланината се полус- варяват. След това се
накълцват със сатър на ситни парчета. Към
тях се прибавят оризът, подправките и
кръвта. Разбъркайте много добре, така че
всичко да е равномерно разпределено.
Пригответе широки свински черва. Измийте

ги много добре от двете страни. Обърнете
ги с външна- та страна отвътре. С помощта
на лъжица сипвайте в червата от сместа.
Завържете много здраво. Надупчете
червата на няколко места с игла. В
тенджера на дъното сложете лозови клонки.
Върху тях сложете кървавицата, а отгоре
затиснете с чиния, за да не изплуват.
Покрийте с вода и варете на бавен огън
около 1 час. От време на време на-
дупчвайте с игла. Кървавицата е готова,
когато при надупчването не излиза кръв, а
бистра вода.

КЪРВАВИЦА С ЧЕРЕН ДРОБ:
НУЖНИ СА ВИ: 1 килограм черен дроб, 1
килограм сланина, 1 яйце, 50 грама сол, 3
грама смлян черен пипер, 3 грама смлян ба-
хар, 2 грама кимион, 2 зърна карамфил.
ПРИГОТВЯНЕ: Черния дроб трябва да
сложите малко да се свари. Нарежете го на
парчета.
Сланината нарежете също на парчета и
заедно с дроба смелете с месомелачка два
пъти. Към получената смес прибавете яйце-
то и подправките. Добавете кръвта и
разбъркайте много добре. Широките
свински черва измийте от двете страни и ги
оставете обърнати с вътрешната страна на-
вън. Завържете здраво единия край и с

помощта на лъжица пълнете сместа в
червата. Завържете и другия край.
Надупчете с игла на няколко места. В широк
съд на дъното поставете чиния или
оформете като скара от лозови клонки, така
че да не залепне кървавицата. Поставете я
отгоре и затиснете с чиния, така че да не
изплува. Покрийте с вода и варете около 45
минути. По време на варенето набождай- те
с игла, за да не се спукат чер- ,вата.
Кървавицата е готова, когато при леко
дърпане червата се забелват. Така
приготвената кървавица има трайност 20
дни, при съхранение на студено.



ДЕЛИКАТЕСИ С ЕДРИ ПАРЧЕТА
МЕСО

ВРАЧАНСКА СПЪРЖА:
Нарежете крехко свинско месо, без тлъстини, на хапки. Добавете мас и пържете на умерен огън
при непрекъснато бъркане. Внимавайте да не загори. Бъркането става с дървена лъжица.
Пържете докато месото се зачерви, а маста се избистри. Посолете според вкуса си. Внимание!
Освен солта, не се слагат никакви други подправки! Докато е още гореща, спържата се насипва
в затоплени и напълно сухи съдове. Обикновено се използват буркани. Сипвайте така че отгоре
да има 5 сантиметра само мас. Така месото се запазва от допир с въздуха. Щом маста се
втвърди, покрийте съда с хартия, плътно прилепнала към маста и сложете на студено място.
Така приготвената спържа има вкус на току-що изпържено и прясно месо и може да се съхрани
до лятото.

САЗДЪРМА:
НУЖНИ СА ВИ: На 1 килограм тлъсто месо
се слагат 22 грама сол, черен пипер, бахар,
дафинов лист, чубрица.
ПРИГОТВЯНЕ: Саздърмата се приготвя от
много тлъсто месо. Може да направите
телешка, свинска, овча, козя саздърма. Мо-
же да направите и смесена. Месото
нарежете на парчета с големина около 5
сантиметра. Поставете в голяма разлата
тенджера. Ако е необходимо, добавете още
мас. Задължително преди пърженето
поставете малко вода. Така месото ще
омекне като се свари малко, а по време на
пърженето ще доо- мекне и саздърмата ще
стане вкус- на и крехка. Поставете на огъня
и щом започне да се пържи, бъркайте
непрекъснато, за да не загори. Сложете
смлените подправки, дафиновия лист
поставете цял. Почистете много добре овчи
или кози стомах, или широки и слепи

телешки черва. Стомасите обърнете с
вътрешната страна навън. Напълнете ги с
готовата саздърма и зашийте. Съхранявана
на студено място, тя има трайност 1 година.
Ако сте използвали свинско месо, можете
да налеете саздърмата в буркани. Месото
трябва да е покрито с най-малко 2
сантиметра мас, а отгоре да е поставена
плътно притиснато парче целофан, из-
рязано според гърлото на буркана, така че
да не влиза въздух. На- сипана в буркани,
саздърмата не бива да остава начената
дълго време, защото се разваля бързо. От
прасето се използва месо от задната
половина, от овца или коза се използва
месо от цялото тяло, от телето се взима
месо от предната половина. Когато
саздърмата е приготвена от различни
видове месо, то те се слагат по различно
време на варенето.

БАХУР:
НУЖНИ СА ВИ: 2,5 килограма свински бели
дробове, сърце и далак, 2,5 килограма
обрезки, 120 грама сол, 5 грама черен
пипер, 3 грама бахар, 3 грама чубрица, 150
грама лук.
ПРИГОТВЯНЕ: Белия дроб, сърцето и
далака измийте много добре и почистете от
кръвоносните съдове. Вътрешностите и
обрезките нарежете на парчета. Прибавете
смлените подправки и лука, нарязан на

дребно. Разбъркайте всичко много добре,
за да стане равномерна смес. Сместа
насипете в широки свински черва, обърнати
с вътрешната част навън. Завържете добре
от двете страни и надупчете с игла на
няколко места. В тенджера на дъното
поставете чиния или клонки. Върху тях сло-
жете бахура и залейте с вода. Варете
бахура около 1 час. След това го закачете
да се отцеди. Бахурът е малотраен продукт.

СВИНСКА ПАЧА:
НУЖНИ СА ВИ: Използват се свинска глава,
крака, уши, кожа. На 1 килограм месо се
слага 150 грама гъст бульон от варенето, 25
грама сол, 3 грама смлян черен пипер, 3

грама смляна канела, 3 грама карамфил, 10
грама счукан на кашица чесън.
ПРИГОТВЯНЕ: Главата, краката, ушите и
кожата почистете много старателно.
Измийте и варете продължително докато



напълно се разварят. Извадете месото от
получения бульон, отделете костите и
месото нарежете на парчета с големина
според вашето желание.
Късовете месо смесете с подправките и на
всеки килограм силете по 150 грама от
гъстия бульон. Разбъркайте много добре.
Измийте много добре свински стомах.
Обърнете го с вътрешната страна навън.
Напълнете го с пачата и зашийте с двоен

шев. На дъното на голяма тенджера
поставете клони, за да не загаря и
поставете отгоре пачата в стомаха. Залейте
с вода и варете в продължение на 2 часа.
От време на време дупчете стомаха с игла.
Всичко трябва да е добре покрито с вода, за
да не останат сухи и твърди места.
Готовата пача се съхранява на студено
място. Така приготвеният продукт има
трайност 1 месец.

БАНСКИ “СТАРЕЦ”
НУЖНИ СА ВИ: 3 килограма свинско филе,
300 грама твърда сланина, 70 грама сол, 20
грама смлян черен пипер, 20 грама смлян
кимион.
ПРИГОТВЯНЕ: Филетата от прасето
отрежете с много остър нож, за да стане
повърхността им гладка. Нарежете ги на
тънки филийки. Сланината нарежете на
парчета с големина на царевични зърна.
Прибавете предвидените подправки и
разбъркайте всичко много добре.

Свинския стомах измийте много добре.
Напълнете го плътно с получената смес и
зашийте плътно. Стареца натрийте много
добре със сол като повече слагате около
шева. Поставете го мужду две дъски и
отгоре затиснете с камък. Оставете в
хладно помещение за 1 месец.
След това измийте добре със студена вода.
Поръсете ги с дървена пепел, наредете ги в
щайга и закачете на проветриво място.
Когато настъпи месец май ги сложете в
сандъче и ги зарийте с дървенана пепел.

Стерилизирани Месни Консерви

МЕСО В СОБСТВЕН СОС:
НУЖНИ СА ВИ: На 1 килограм прясно и
крехко месо се слагат 25 грама сол, 3 зърна
черен пипер, 1 дафинов лист.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото почистете от
жилите и нарежете на парчета според
желанието ви, и осолете. Наредете ти
плътно в буркани, като го оставите на 3
сантиметра под ръба на буркана.
Във всеки буркан сложете 3 зърна черен
пипер, 1 дафинов лист. Залейте с гъст,
врящ бульон на височина до 2 сантиметра
под горния ръб на буркана. Затворете

бурканите плътно с качествени капачки.
Поставете в голяма тенджера. Всеки буркан
трябва да е добре увит в хартия, за да не се
удря с другите при варенето. Варете 2 часа.
След това охладете бурканите като
внимателно на- гливате в горещата вода
студена. Внимавайте струята студена вода
да не попада пряко върху буркан, за да не
се спука. Охладените до около 40 градуса
буркани обърнете с капачките надолу и
оставете да престоят 1 нощ. На другия ден
ги подредете на хладно място.

ЖЕЛИРАНО МЕСО:
НУЖНИ СА ВИ: На 1 килограм месо се слагат
3 зърна черен пи-пер, 1 дафинов лист. На 1
литър бульон се слага 1 грам желатин.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото нарежете на едри
парчета и го сварете около 10 минути.
Оставете го да изстине. След това го
нарежете на малки парчета от по 50 грама и
го наредете плътно в буркани. Пълнете до 3
сантиметра под горния ръб. Сварете гъст
бульон от останалите кости. Към тях може
да прибавите свински крака или кожа. За да
стане добре желиран, поставете на един
литър бульон 1 грам желатин. В бурканите

сложете черния пипер и дафиновия лист и
залейте с горещия бульон. Нивото на
бульона трябва да е на 2 сантиметра под
горния ръб на буркана. Затворете плътно с
качествени капачки и всеки буркан увийте в
хартия. Наредете бурканите в тенджера и
силете топла вода. Варете два часа. След
това постепенно охладете бурканите като в
горещата вода наливате студена. Извадете
бурканите и ги оставете обърнати с
капачките надолу 1 нощ. След това
съхранявайте в хладно помещение.

ЖЕЛИРАН ЕЗИК:



НУЖНИ СА ВИ: За саламурата - 1 литър
вода, 180 грама сол, 10 грама захар. На 1
буркан език се слага 3 зърна черен пипер, 1
дафинов лист. На 1 литър бульон се слага 1
грам желатин.
ПРИГОТВЯНЕ: Измийте езиците много
добре. Пригответе саламура като на 1
литър вода сложите 180 грама сол и 10
грама захар. Сложете езиците в тази
саламура и ги поставете в студено
помещение. Температурата не бива да е
по-висока от 4 градуса. Осолявайте езиците
в продължение на 12 дни. През това време
е добре да смените саламурата 3-4 пъти.
След това обезсолете езиците като ги
поставите за 24 часа в студена вода.

Поставете в тенджера вода да заври и
пуснете вътре езиците. Варете ги около 2
часа докато кожи- цата се отдели свободно.
Обелете ги и ги нарежете на филийки.
Наредете ги в буркани, като с тях поставите
и на всеки буркан по 3 зърна черен пипер и
1 дафинов лист. Пригответе бульон, на
който сте поставили на 1 литър - 1 грам же-
латин. Залейте бурканите с горещия бульон
и пълнете до 2 сантиметра под горния ръб
на буркана. Затворете плътно капачките.
Всеки буркан увийте в хартия и поставете в
тенджера. Покрийте бурканите с топла вода
и варете 2 часа. Охлаждайте постепенно
като върху горещата вода наливате
студена.

ЖЕЛИРАНО МЕСО ОТ ТЕЛЕШКИ ГЛАВИ:
Телешките глави трябва да бъдат съвсем пресни. Махнете от тях езика и мозъка. Месото
отделете от костите. Пригответе саламура като на 1 литър вода сложите 180 грама сол и 10
грама захар и сложете в нея месото да се осолява 10 дни на студено. След това сложете
месото да се изкисне за 1 денонощие в студе на вода. Сварете го малко и го нарежете на
филийки. Наредете го плътно в буркани като между парчетата месо поръсвате със смлян черен
пипер. От варенето на костите и месото отделете бульона. Сложете го да заври и на 1 литър
бульон сложете 1 грам желатин.С горещия бульон залейте месото в бурканите. Пълнете до 2
сантиметра под горния ръб. Затворете плътно с капачки. Всеки буркан увийте в хартия и на-
редете в тенджера. Залейте с вода, така че капачките да останат покрити най-малко с 5
сантиметра вода. Варете 2 часа, а след това охладете като постепенно наливате в горещата
вода студена.

ЖЕЛИРАНО ПТИЧЕ МЕСО:
Почистете добре пилето. Може да се консервира и патица,пуйка, гъска, кокошка или друга
птица. Отделете месото от костите и го нарежете на парчета. Сложете да се полусвари заедно
с костите. След това го извадете и го наредете в буркани като месото трябва да е на 3
сантиметра под горния ръб на буркана. Към получения бульон прибавете на 1 литър бульон 1
грам желатин и с горещия бульон залейте месото. Бульонът наливайте до 2 сантиметра под
горния ръб на буркана. Бурканите затворете добре с капачки и увийте всеки в хартия.
Подтавете ги в тенджера и ги покрийте с вода. Варете 2 часа и след това охладете като върху
горещата вода наливате постепенно студена.

КАЙМА:
НУЖНИ СА ВИ: 8 килограма месо, 1 литър
олио, 400 грама доматен сок, 200 грама сол,
2 грама смлян черен пипер, 20 грама чер-
вен пипер, 300 грама бульон.
ПРИГОТВЯНЕ: Месото може да подберете
да е само свинско, само телешко, или смес.
Смелете го два пъти през месомелачката. В
голям съд сипете олиото и го сгорещете.
Сложете каймата да се изпържи. Поръсете

с черен пипер и с червен пипер. Посолете и
запържената кайма залейте с доматения
сос и бульона. Разбъркайте много добре.
Още гореща насипете каймата в буркани.
Пълнете плътно, така че да не остане
въздух. Затворете плътно с капачки и
стерилизирайте в продължение на 2 часа.
Охладете внимателно като в горещата вода
постепенно наливате студена.

Мас

ТОПЕНЕ НА СВИНСКА МАС:
Сланината от прасето се наряза- на на малки парчета. Залива се със студена вода и се оставя
да покисне 2 денонощия. Добре е докато кисне, водата да се сменя няколко пъти. В емайлиран
съд се поставя вода, колкото леко да покрие дъното. В нея сложете в началото около една



трета от сланината. Когато започне да се топи, се прибавя и останалата сланина. Топенето
става на умерен огън при непрекъснато бъркане по дъното, за да не загори. Когато пръжките
добият розов цвят, а маста стане прозрачна и престане да отделя мехурчета се маха от огъня.
Прецедете маста и я силете отново в тенджера. Оставете да заври и на всеки 5 килограма мас
се слага 1 литър прясно мляко. Оставете да ври докато парчетата пресе- ‘ чено мляко добият
розов цвят. Пре-! цедете отново и налейте маста в приготвените за съхраняване съдове. Отгоре
поставете плътно прилепнала хартия, изрязана точно по стените на съда. За да предпазите от
гранясване върху хартията излейте разтопен парафин на пласт около 2 сантиметра.

ГОВЕЖДА МАЗНИНА:
Говеждата мазнина трябва задължително да се смеси с друга мазнина.

С МАСЛО:
Разтопете говеждата лой и прецедете през тензух. Изсипете я отново в тенджера и сложете на
огъня. Към нея сложете разтопено масло. На 1 килограм лой се слага 1 килограм масло и 1
водна чаша прясно мляко. Оставете да ври на умерен огън докато изври водата от млякото, а
пресечените парчета мляко порозовеят. Прецедете отново и налейте в сухи съдове.
Получената мазнина е по-вкус- на и по-хранителна от свинската мас. Тя има много приятен
вкус.

С МАС:
В различни съдове стопете говежда лой и свинка мас. Прецедете и двете и ги смесете. На 1
килограм лой се слага 1 килограм мас и 1 водна чаша прясно мляко. Вари се докато
пресечените парчета от прясното мляко станат розови. Прецедете и налейте в предварително
приготвените сухи съдове.

С ОЛИО:
Сложете да стопите говеждата лой. Прецедете го и отново налейте в тенджера. На 1 килограм
лой сложете литър олио и 1 водна чаша прясно мляко. Оставете да ври докато парчетата
пресечено мляко станат розови. Така приготвената мазнина има вкус на прясно масло.

‘Консгрви от риба,
СОЛЕНА РИБА:

Рибата почистете много добре от люспите и вътрешностите. Измийте обилно с вода и
отцедете. Натрийте рибата добре със сол като на 1 килограм риба се слага 150 грама сол.
Наредете ги в предварително приготвения дървен или стъклен съд. Между всяка риба сложете
зърна черен пипер, бахар и дафинов лист. Оставете на студено място да престоят 20 дни.
След това ги измийте и ги закачете да се отцедят и да се изсушат на проветриво място. След 3
дни опушете рибата на температура от 70 градуса като пушите кратко докато рибата придобие
кафеникав отенък.

РИБА В САЛАМУРА:
Почистете рибата от люспите и вътрешностите. Подредете рибите в съд. Сварете саламура
като на 1 литър вода сложите 250 грама сол, 2 зърна черен пипер, 2 зърна бахар и 1 дафинов
лист. Охладете и тогава излейте върху рибата. Оставете да престои 20 дни. След това
извадете и изплакнете рибата. Закачете да се изсуши на проветриво място.

БЪРЗО ОСОЛЯВАНЕ:
Почистете добре рибата от вътрешностите и люспите. Сложете в тенджера да заври вода, в
която на 1 литър вода сте сложили 40 грама сол. Потапяйте рибите във врящата вода за около
1 минута. След това ги сложете за 2 минути в оцет. Пригответе наситен солен разтвор. Във
вода сложете толкова сол, че да остане и неразтворена. Оставете да заври и го свалете от
огъня. Оставете да изстине и в нея сложете рибата за 30 минути. Извадете и оставете на
хладно и проветриво място да се суши. Така приготвената риба получава по повърхността си
тънка корица. Тя има трайност няколко месеца.

ЧИРОЗИ:



Чирозите се приготвят от скумриите през пролетта, когато са си хвърлили хайвера. Почистете
вътрешностите. Измийте ги много добре и потопете рибите в солен разтвор. На 1 литър вода
сложете 25 грама сол. Оставете рибите така 8 часа. След това ги окачете да съхнат на
проветриво място 2 седмици.

РИБА В МАСЛО:
Почистете рибата от люспите и вътрешностите. Нарежете я на парчета и наредете в съд.
Отгоре залейте със солен разтвор. На 1 литър вода сложете 250 грама сол. Оставете да
престои 30 минути. След това изплакнете и отцеде- те рибните парчета. В тиган сгорещете
олио и изпържете в него рибата от всички страни до зачервяване. Изпържените парчета
поставете в стъклен съд. Между парчетата поставете зърна черен пипер, бахар, дафинов лист
и резени лимон. Отгоре залейте с мазнината, в която сте пържили. Нивото на мазнината трябва
да е на 2 сантиметра над рибата. Този начин на консервиране се използва за съхраняване на
паламуд, турук, кефар.
ВАЖНО - ПРИ ОБРАБОТКАТА НА РИБАТА Е ЖЕЛАТЕЛНО ДА ИЗПОЛЗВАТЕ МОРСКА СОЛ

САРДЕЛА:
За тази консерва може да се използва освен сардела и друг вид риба. Подберете прясна риба.
Почистете я от главите, опашките и вътрешностите, без да разрязвате коремите. Измийте
много добре и накиснете в саламура като на 1 литър вода сложите 250 грама сол. Оставете я
да престои около 30 минути. След това изплакнете рибите и ги наредете в тава.
Оставете ги да се сушат около 45 минути до 1 час при температура от 35 градуса. В тиган
сгорещете чист зехтин и пържете поизсушените риби в него. Изпържете от всички страни.
Оставете рибите да изстинат и ги наредете в буркани. Здлейте ги със зехтин, така че да се
покрият. Нивото на зехтина трябва да е на 2 сантиметра под горния ръб на буркана.
Затворете добре с капачки. Увийте всеки буркан с хартия и на- редетев тенджера. Покрийте с
вода и варете 2 часа. След това охладете постепенно като върху горещата вода наливате
постепенно студена.

ПЪСТЪРВА В СОС:
Пъстървата почистете от люспите, вътрешностите, главите и опашките. Накиснете я в студена
вода като през 2-3 минути я сменяте докато се обезкръви. В тенджера сложете вода и на 1
литър вода подправете с 25 грама сол. Сложете парчетата в нея да поврат 2 минути. След това
добавете на 2,5 литра вода 150 грама бяло вино, 150 грама олио и настърганата кора от
половин лимон. Оставете да ври 20 минути. След това парчетата риба извадете и наредете в
буркани като между тях слагате черен пипер на зърна, карамфил и дафинов лист. Нивото на
рибата в буркана трябва да е на 3-4 сантиметра под гордия ръб на буркана. Залейте рибата със
соса, в който е вряла. Пълнете сос до 2 сантиметра под горния ръб на буркана. Затворете
плътно с капачки. Всеки буркан увийте в хартия и наредете в тенджера. Стерилизирайте в
продължение на 2 часа и след това охладете като в горещата вода постепенно наливате
студена.

СКУМРИЯ В ДОМАТЕН СОС:
Почистете скумрията от опашките, главите, вътрешностите и хрилете. Измийте обилно с вода.
Нарежете на парчета. Накиснете за 2 часа в студена вода, като през половин час сменяте
водата, за да се обезкръви. Пригответе саламура като на 1 литър вода сложите 250 грама сол и
накиснете в нея рибата за 30 минути. След това изплакнете обилно с вода. В дълбок съд
сипете олио, така че като потопите в него парчетата риба да са покрити. Сгорещете олиото и в
него сложете парченцата скумрия за около 3 минути докато побелеят. Извадете ги и ги
наредете в бурканите, като между рибата слагате резен лимон, зърна черен пипер и дафинов
лист. Пригответе доматен сос от 200 грама олио, 100 грама лук, 150 грама доматено пюре,
разредено с 800 грама вода, 1 литър бульон, 20 грама брашно, 30 грама захар, 50 грама сол, 50
грама оцет, 10 грама червен пипер. Лука нарежете на ситно и запържете в олиото. Сложете
брашното и червения пипер. Залейте с доматеното пюре и бульона, и добавете подправките.
Когато сосът заври, го махнете от огъня. Ако искате да е по-гъст, го оставете да се поизпари
малко. Така приготвения сос е достатъчен за 6 килограма скумрия. Соса изсипете върху рибата
в 'бурканите и внимавайте нивото на соса да бъде на 2 сантиметра под горния ръб на буркана.
Затворете добре и стерилизирайте 100 минути. Охладете постепенно като наливате студена
вода в горещата.



БЯЛА РИБА В ДОМАТЕН СОС:
Рибата почистете от вътрешностите, главите и опашките. Измийте я добре и нарежете на
парчета. Натрийте със сол като на 1 килограм риба сложите 150 грама сол. Отново измийте и
изпържете в голио от двете страни до порозовя- ване. Парчетата наредете в буркани и между
всеки две парчета поставете резен лимон. Пригответе доматен сос - 300 грама олио, 100 грама
лук, 2 литра доматен сок, 2 литра бульон, 500 грама оцет, 80 грама сол. Запържете лука в
олиото и залейте с останалите продукти. Така приготвеният сос ще ви е достатъчен да залеете
12 килограма риба. С този сос залейте рибата в бурканите. Пълнете до 2 сантиметра гпод
горния ръб на буркана. Наредете бурканите в тенджера, всеки увит в хартия. Покрийте ги с
вода и варете 90 минути. Охладете консервите като постепенно охлаждате със студена вода.




