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Начин на приготвяне
Събират се цветовете бъз 

от чисто място, като се внима-
ва да не са нападнати от бубо-
лечки. След като се наберат, се 
обработват веднага, защото 

бързо увяхват. Изплак-
ват се в купа с вода и се 
поставят в дълбок съд. 
Добавя се захарта или 

меда. Разбърква се. Чети-
ри лимона (необработени 

химически) се разрязват на 
две. Изтисква се сокът от 
трите лимона, а четвъртият 
се нарязва на шайби и се до-
бавя към цветовете. Добавят се 
4 л вода и всичко се разбърква хубаво до стопяване на захарта. Съдът се 
покрива с капак или фолио и се поставя в хладилника за минимум 24 часа. 
През това време се разбърква два–три пъти и отново се покрива. На дру-
гия ден се прецежда и се сервира студен, най-добре с кубчета лед, резенче 
лимон и стръкче мента. В горещите летни дни това е напитка, богата на 
витамини, полезна за цялото семейство. 

Кулинарна страница

Начин на приготвяне
Скилидките чесън се стриват в хаванче заедно със солта и се добавя 

шарлана или олиото. Краставицата се нарязва на ситно в дълбока купа, до-
бавя се чесновата паста и оцета, и се разбърква. Сместа се оставя така за 
минута–две да се овкуси и се прибавя студената вода. Накрая се поръсва 
със ситно нарязан пресен копър и се оставя за 10–15 минути в хладилника.

 В горещите летни дни това е освежителна студена супа, правена често 
от предците ни. В някои краища на България я приготвят с джанки или 
кисели ябълки. Известна е и с името „Жътварски киселец“. 
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Жътварски таратор

Лимонада от бъз
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