ТАРАТОРЪТ

Тараторът е Велико българско ястие. Той е един от господарите на лятната трапеза. Прави се с кисело мляко, но може и без него. Прави се с краставици, но може и без тях. Вкусен е с орехови ядки, растително масло и копър, но и без тях става таратор. Консумира се с лъжица вместо супа или редом с основното ястие - нещо като салата, напитка или там, както му е приятно на човека. 
През лятото българската трапеза е бедна без таратор, а в големите горещини често се минава само с него.
Да се помни: киселото мляко трябва добре да се разбие преди да се разреди с водата, водата трябва да бъде студена (изпробвайте и с кубчета лед). Пропорцията вода - мляко е според вкуса ви, като ориентир посочваме на 500 грама кисело мляко 1-2 чаени чаши вода. Краставиците или другият зеленчук (маруля, репички) трябва да бъдат ситно нарязани. 

Има виц за циганина, който ял таратор без мляко и краставици, а забравил за растителното масло, орехите и копъра. Така че Тараторът е голямото предизвикателство към вашето въображение. 

ТАРАТОР СТАНДАРТЕН

Продукти:
1 средно голяма краставица
500 г кисело мляко

2 супени лъжици растително масло
1/4 връзка копър
3 скилидки чесън
2 чаени чаши вода
2 супени лъжици орехови ядки /смлени или ситно счукани/
сол 

Краставицата се измива, обелва се и се нарязва на дребни кубчета. Киселото мляко се разбива и разрежда с водата. Смесват се млякото, краставицата, счукания чесън и ситно нарязаният копър. Тараторът се посолява на вкус и се оставя в хладилник. Преди поднасянето му се разбърква с растителното масло и ореховите ядки. 

ТАРАТОР ПО ПИРДОПСКИ

Продукти:
400 г краставици
6-8 скилидки
2 филии бял хляб
40 мл растително масло
40 мл оцет
1 връзка копър, сол 

Чесънът се счуква със солта. Средата на хляба се надробява. Краставиците се обелват и се нарязват на ситно. След това се смесват със ситно нарязания копър, растително масло, оцета, счукания чесън, хляба и студената вода. 

ТАРАТОР ПО ЖЕТВАРСКИ

Продукти:
2 филии бял хляб
10 скилидки чесън
150 г орехови ядки
20 мл растително масло, оцет, сол 

Предварително накиснатият в студената вода хляб се смачква на каша. Прибавят се счуканите заедно с чесъна и солта орехови ядки и растителното масло. Разбъркват се и се разреждат със студена вода.
ТАРАТОР ОТ СЕЛО АТОЛОВО, ЯМБОЛСКО

Продукти:
400 грама краставици,
50 мл. оцет,
6-8 скилидки чесън,
1 връзка копър, сол 

Към обелените и нарязани на кубчета краставици се прибавят счуканият чесън, ситно нарязаният копър и оцетът. Сместа се залива с 5 чаени чаши студена вода, посолява се и се разбърква.
ТАРАТОР ПО СЕЛСКИ

Продукти:
300 грама краставици
1 маруля,
8-10 скилидки чесън
50 г счукани орехи
40 мл раситетелно масло
20 мл оцет
1 връзка копър
сол на вкус 

Краставиците, марулята и копърът се нарязват на ситно, разбъркват се със счукания чесън, оцета и солта, след което се заливат със студена вода. Преди поднасяне се поръсва със счуканите орехови ядки и растителното масло.
ТАРАТОР ОТ ПАВЛИКЕНИ

Продукти:
400 грама краставици

500 гр кисело мляко
7-8 скилидкш чесън
40 мл растително масло
70 г орехови ядки
1 връзка копър, сол на вкус 

Към разбитото кисело мляко се прибавят предварително счуканите на ситно краставици, растителното масло и солта. Сместа се разбърква и се разрежда със студена вода. При поднясяне таратора се поръсва със ситно нарязания копър.

ЯСТИЯ С БУЛГУР 
Булгурът има широка употреба в българската национална кухня. Булгур е турска дума и означава олющено и натрошено на късчета жито. Много често се е използвал като заместител на ориза, но в съвременната българска кухня се предпочита заради хранителните му качества.
 КИСЕЛО ЗЕЛЕ С БУЛГУР
Необходими продукти
· 1 кг кисело зеле 

· 1 чаена чаша булгур 

· 120 г свинска мас 

· 1 супена лъжица червен пипер
Начин на приготвяне:

Нарежете зелето на ситно и го сварете заедно с булгура. Прибавете мазнината и червения пипер. Разбъркайте добре и оставете ястието да ври на слаб огън.
Ако нямате кисело зеле, можете да използвате прясно, но в този случай трябва да предвидите повече време, за да се свари добре зелето. 

МЛЕЧНА СУПА С БУЛГУР
Необходими продукти
· 500 мл прясно мляко 

· 1 чаена чаша булгур 

· 40 г масло 

· сол на вкус. 
Начин на приготвяне:

Сварете млякото и към него прибавете 3 чаени чаши топла вода. Прибавете булгура и варете, докато омекне. Подсолете супата на вкус и я подправете с маслото. 

ПРАЗ С БУЛГУР
Необходими продукти
· 1 кг праз лук, 

· 1/2 чаена чаша олио 

· 1 чаена чаша булгур 

· 1 чаена лъжица червен пипер 

· 150 г сушени сливи
Начин на приготвяне:

Нарежете праза на колелца и го задушете в олиото и малко вода. Прибавете червения пипер, булгура и вода. Варете ястието на слаб огън, докато булгурът омекне. Прибавете предварително накиснатите в студена вода сушени сливи. Подсолете ястието на вкус и варете, докато сливите омекнат. 

ОВНЕШКО С БУЛГУР 
Необходими продукти
· 750 г овнешко месо 

· 100 г масло 

· 250 г булгур 

· сол.
Начин на приготвяне:

Наречете месото на парчета и го сварете. Прибавете булгура, маслото и 3 чаени чаши вода. Варете на слаб огън. Преди булгурът да е поел всичката вода, свалете ястието от котлона и го похлупете, за да се задуши. 

В българската народна култура няма празник, за който да не се приготвя обреден хляб. Обредният хляб се отличава от обикновения хляб или пита по форма, по начин на приготвяне и по украса. За приготвянето му се избира най-едрата и чиста пшеница. Брашното се пресява три пъти и от него се замесва тесто с "мълчана" вода - донесена от мома при пълно мълчание. Във водата се слагат билки и цветя. Обредните хлябове се месят от мома или млада булка. Формата на обредните хлябове е кръгла, но за някои празници може да бъде елипсовидна или продълговата. Върху хляба се изобразяват различни предмети и символи - от слънце до кошара или градина. Обредните хлябове се освещават с прекадяване и се разчупват на кръст. Няколко къса се оставят като дар за бога. Хората са заравяли и парчета от обредните хлябове край кошарите или край нивите, за да е плодородна и благодатна годината. В ежедневието си българите вече не приготвят обредни хлябове, но питите все още имат основно място в националната кухня. Предлагаме ви няколко рецепти за пити, които можете да приготвите за религиозни или официални празници.
КЪПАНА ПИТА
Необходими продукти

· 500 г брашно

· 10 г мая

· 1 чаена чаша прясно мляко

· 2 яйца, 1 чаена лъжица

· захар

· 1 супена лъжица олио

· сол на вкус.

Начин на приготвяне:

Разтворете маята в малко хладка вода и я оставете да втаса.
Разбъркайте брашното, млякото, белтъка, олиото, захарта и солта и прибавете маята. Трябва да получите меко тесто, което да оформите на топка.
Завържете тестото в тензух и го пуснете в кофа с хладка вода. Извадете го от тестото, когато започне да изплува на повърхността на водата.
Разстелете го в намазана с масло тава. Надупчете тестото с вилица и го намажете с жълтъка.
Печете питата в умерена фурна. След като я извадите, трябва да я покриете с влажна кърпа, за да остане мека.
ПИТА С МЕД
Необходими продукти

· 1 кг брашно

· 1 супена лъжица сол

· мед.

Начин на приготвяне:

От брашното, солта и хладка вода замесете гладко и еластично тесто. Разстелете го на тънък пласт с дебелина 2-3 см в намазана с масло тава. Надупчете тестото с вилица и го сложете да се пече в предварително загрята фурна.
След като питата се изпече, намажете обилно с мед.
ПИТКИ СЪС СИРЕНЕ
Необходими продукти

· 1 кг брашно

· 3 чаени чаши натрошено сирене

· 500 г кисело мляко

· 3 яйца

· 100 г масло

· 1 чаена лъжица сода за хляб.

Начин на приготвяне:

Към брашното прибавете яйцата, сиренето и киселото мляко, в което предварително сте разтворили содата.
Замесете тесто и го разделете на 15 топчета. От всяко топче направете питка с дупка в средата и сложете по една бучка масло в нея. Подредете питките в намазана с олио тава и ги изпечете в умерена фурна.
ПЛЕТЕНА ПИТА
Необходими продукти
· 1 кг брашно

· 3 яйца

· 1 супена лъжица захар

· 60 г масло

· 1 супена лъжица

· мая

· сол на вкус

Начин на приготвяне:

Сипете брашното в тава и към него прибавете раза в малко вода мая, яйцата (без единия жълтък, с който по-късно ще намажете питата), вода и малко сол.
Замесете тесто и го разделете на три равни части. Разточете три кори, намажете ги с маслото и ги навийте на рула. Сплетете трите рула на плитка и ги навийте на кръг в предварително намазана с масло тава.
Оставете питката на топло да бухне. След това я намажете отгоре с останалия жълтък и я изпечете в умерена фурна

КАВАРМА КЕБАП

По молба на наш читател от Шотландия ви предлагаме рецепти за каварма кебап, едно вкусно ястие, характерно за българската кухня.

Включили сме пет негови разновидности. Можете да изберете този начин на приготовление и тези продукти, които отговарят на вкуса ви и на изискванията ви за здравословно хранене.

РЕЦЕПТА 1
ПРОДУКТИ:
· 3/4 кг крехко свинско месо 

· 1/2 чаша мас 

· 4-5 стръка праз 

· 1 лъжица доматено пюре 

· 1 лъжичка червен пипер 

· 1 лъжичка черен пипер 

· 1 кафена чашка вино 

· 1 главичка лук, магданоз, 1 люта пиперка
Начин на приготвяне:
Нарежете на месото на хапки, запържете го в маста и го извадете в чиния.

В същата мазнина запържете ситно нарязания праз. Посолете го и го разбъркайте с доматеното пюре,  червения и черния пипер. Налейте 1/2 чаша вода , прибавете виното и върнете месото в тенджерата. 

Оставете ястието да ври  на слаб огън, докато остане на мазнина. Поднесете го поръсено със ситно нарязан лук, магданоз и малко лютива пиперка.

Като гарнитура поднесете ориз или пържени картофи.

РЕЦЕПТА 2
ПРОДУКТИ:
· 0,800 кг свинско месо 

· 2 глави кромид лук 

· 1-2 моркова 

· 1 резен целина 

· 5-6 стръка праз 

· 1 лъжица доматено пюре 

· 1 кафена чашка вино 

· сол, червен и черен пипер, 1-2 дафинови листа и 2-3 лютиви пиперчици
Начин на приготвяне:
Нарежете на късчета месото и го запържете заедно с кромида, морковите и целината, нарязани на тънки филийки. Прибавете след това праза, нарязан на парчета, солта, червения и черния пипер, доматеното пюре и 1 чаша гореща вода.
Оставете ястието да се задушава 15-20 минути на слаб огън, след което добавете виното, дафиновите листа и лютивите пиперчици. Готовото ястие трябва да остане почти на мазнина.

РЕЦЕПТА 3
ПРОДУКТИ /за 1 порция/:
· 150 г месо 

· 1/3 кафена чашка олио 

· 1/2 чаена лъжичка доматено пюре или 1/2 средно голям домат 

· 2 стръка праз 

· 1 лютива чушка 

· 10 мл бяло вино 

· сол
Нарязаното на хапки месо задушете добре в мазнината. Прибавете праза, нарязан на пръстени. Като поомекне, сложете към него доматеното пюре, чушката, червения пипер, солта и виното.
Кавармата ври на слаб огън около 10-15 минути, доляна с половин кафена чашка вода. Поднася се топла, само на мазнина. 

РЕЦЕПТА 4 
ПРОДУКТИ /за 1 порция/:
· 200 г свинско месо от плешката 

· 1 супена лъжица свинска мас 

· 2 стръка праз  (само бялата част) 

· 2-4 пиперки от туршия 

· 1 лютива пиперка (по желание) 

· 1-2 яйца (или 5-6 гъби) 

· черен пипер, горчица, сол
Начин на приготвяне:
Отделеното от костите месо се начуква, нарязва се на късчета и се посолява леко, след което се пържи до омекване в предварително загрятата мазнина. В същата мазнина след изваждането на месото се задушават до омекване дребно нарязаният праз и почистените и нарязани пиперки и накрая се прибавя лютивата пиперка. Връща се месото, залива се с разбитите яйца и се пържи, докато се стегнат яйцата. Поднася се горещо с гарнитура от пържени картофи, горчица и салата. Яйцата могат да се заменят с гъби. 
РЕЦЕПТА 5
ПРОДУКТИ:
· 400-500 г телешко или говеждо месо (може и овче) 

· 1 глава кромид лук 

· 1 скилидка чесън 

· 1 винена чаша вино 

· 3-4 супени лъжици мазнина за пържене 

· 1 супена лъжица брашно 

· 1/2 чаена чаша бульон от кости 

· червен пипер, черен пипер, сол
Начин на приготвяне:
Месото се начуква и нарязва на малки парчета, посолява се леко и се оставя да отлежи 1/2 - 1 час. Загрява се мазнината и в нея с решетеста лъжица на два пъти се слага месото и се пържи, докато добие златистокафяв цвят. Изважда се и се поставя в затоплен съд, в който е сипана 1 супена лъжица бульон. В същата мазнина се пържи до златисто оцветяване ситно нарязаният лук, след което се изважда с лъжица и се прибавя към месото. Сместа с наръсва със смес от сол, червен и черен пипер и се разбърква леко. Към мазнината се прибавят бульонът, виното, чесънът, 1 бучка захар (по желание) и сол. Сосът се кипва и се застройва с брашното, размито в малко студен бульон или вода, кипва се повторно, като се разбърква и се оттегля от огъня.
Ястието се поднася с гарнитура от пържени картофи, пюре от картофи, кус-кус, юфка и пр. Отделно се поднасят сосът, изсипан в сосиера и салата от пресни зеленчуци или туршия. 

Ако използвате овче месо, не го отделяйте след като го запържите, а прибавете другите продукти и го задушавайте, докато омекне. 
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