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Начин на приготвяне:
Рибите се измиват и се нарязват на шайби с големина около 5 см. 

Нареждат се на дъното на тава, поръсват се с черен пипер, бахар, сол 
и се добавят дафиновите листа, маз-

нината и виното. Оставя се 
да престои 30 минути. 

Доматите се обелват 
и настъргват на 

ситно ренде. Под-
готвената риба 
се залива с на-
стърганите до-
мати, добавя се 

рибният бульон 
(или вода) и се 

пече на слаба фурна, 
докато остане на мазнина. 

Начин на приготвяне:
Продуктите се прибавят последователно, като се започне от захарта. При-

готвеното тесто се изсипва в намаслена и набрашнена тавичка или кексова 
форма. Пече се в умерена фурна, предварително загрята.

След като сладкишът се опече, може да се поръси с пудра захар или да се украси.

Кулинарна страница

Скумрия в доматен сос 

Цветно изкушение
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Цветница е първият ден след големия пост, на който можем да хапнем риба. Освен рибата обаче, всич-
ки останали ястия църквата повелява да бъдат постни – салата от пресни зеленчуци, картофи, ориз, яхния 
от стар боб или пък пълнени постни чушки. На почит на този ден са зелениите – коприва, лапад, спанак, с 
които могат да се приготвят чудни супи и яхнии.

Не бива да се слагат мазни ястия, защото постите все още продължават. Дори и рибата не трябва да е 
много мазна, а по-суха и задължително печена. За десерт е добре да се сложат пресни плодове или пък 
домашно приготвени сладкиши, но без яйца или мляко.
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