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Начин на приготвяне
Лешникова паста: Лешниците се смилат фино, заливат се с разтопения млечен 

шоколад и се разбъркват до получаване на гъста паста.
Шамфастъчен марципан: Шамфастъчената паста се разбърква с пудрата захар, 

докато я поеме.
Бадемов марципан: Бадемите се смилат фино, към тях се добавя постепенно 

пудрата захар и водата и се бърка до получаване на еднородна смес. 
Марципаните и пастата се оформят поотделно на рула и, увити в домакинско 

фолио, престояват в хладилника една нощ. На следващия ден се оформят бонбони-
те. От лешниковата паста се оформят малки топчета (с големината на лешник). Те 
се обвиват в тънък слой шамфастъчен марципан. Накрая топчето се обвива с баде-
мовия марципан и се оформя като кестен (всяко с естествена неправилна форма). 
Бонбоните се поставят в кутия в хладилника, докато стегнат (най-добре една нощ). 
На другия ден, с помощта на клечки за зъби, се потапят в разтопената на водна баня 
шоколадова глазура (с прибавена лъжичка олио), като се оставя малка част отго-
ре не потопена (както при 
кестените). Бонбони-
те се оставят на 
хладно да стег-
нат и се ос-
вобождават 
от клечките. 
Съхраняват 
се в кутия в 

хладилника.

Кулинарна страница

Начин на приготвяне
Бобът се накисва от вечерта, докато набъбне. На другия ден се сварява (около два часа) до омекване. Прецежда се во-

дата. Бобът се поставя в дълбока купа и се овкусява със зехтина, олиото и лимона, както и с щипка чесън на прах, 2 с. л. 
чубрица, 1 с. л. сминдух, самардала, 1 щипка черен пипер и сол на вкус. Разбърква се и се пасира. Добавя се нарязаният на 

ситно червен лук, който се поръсва отгоре с малко сол и се разбърква с боба. Опитва 
се и при нужда се добавя още зехтин, лимон или сол. Поднася се с хляб като предяс-
тие или за закуска. 
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Бобена разядка

Бонбони „Конски кестен“
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