
 

 

 

                      

 

 

Традиционни гръцки  
    „ЛУКУМАДЕС“ 
РЕЦЕПТА 

                   Вода                                                                                                                550 гр 

330102     Брашно ФАРИНА ЗЕРО  МИЛИ ХАЛКИДИКИС                                    250 гр. 
330104    "ЛИМНОС" - ЖЪЛТО фино брашно 25К. МИЛИ ХАЛКИДИКИС      250 гр. 
100112     ЕКСТРА ВЪРДЖИН ЗЕХТИН                                                                          50 гр. 
                   Захар                                                                                                                  30 гр. 
                   мая                                                                                                                     25 гр.     
                   сол                                                                                                                      15 гр. 
180603         Набухвател Бейкин паунтер ХЕРКУЛЕС                                                                         4 гр. 
 

 

 

ЗА ПЪРЖЕНЕ  :      180203      Бунге  КАНОЛА    за пържене във фритиюрник  или 
                                  100112      ЕКСТРА ВЪРДЖИН ЗЕХТИН  
                                  или обикновено памучно, царевично или слънчогледово   олио.      
ЗА ЗАЛИВКА   :      181206     КИРИНА лешникокакаов крем пралина ЛЕШНИК 13% 
                                  181203     Пастелеро ДУЧЕ ДИ ЛЕЧЕ 
                                                    Мед  
                                                    Златен сироп ХАЙТОГЛУ                 
                                                    Канела, сусам  или друго. 
НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ 
ИЗМЕСВАНЕ : 
Разтопяваме маята в водата. 
Разбъркваме всички заедно с тел и след като се хомогенизира оставяме да се 
ферментира за 30 минути, покрито с фолио за топло място в работилницата.  
В фритиюрник  слагаме олио КАНОЛА . 
Като температурата на олиото стане на 170-175оС с ръката слагаме върху малка мокра 
лъжичка от тестото. Слагаме в фритюрника по 15-20гр. (лъжичката трябва да е мокра 
за да се отлепва лесно тестото.) 
Като се изпържи, изваждаме и оставяме върху хартия за да се отпуснат мазнините. 
Заливаме с мед или златен сироп ХАЙТОГЛУ или кирина.   Заливаме по желание.  
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Снимки за начин на приготвяне :  
 
 
 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Вижте още :  

www.youtube.com/watch?v=_T7ZOlVsB5o   ,   www.youtube.com/watch?v=T2Bwi-cetp8 ,  
www.youtube.com/watch?v=84-_QrQNhRQ  ,  www.youtube.com/watch?v=z_3mxLnlKmk  

http://www.youtube.com/watch?v=_T7ZOlVsB5o
http://www.youtube.com/watch?v=T2Bwi-cetp8
http://www.youtube.com/watch?v=84-_QrQNhRQ
http://www.youtube.com/watch?v=z_3mxLnlKmk


 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  



 

 

 
Снимки от обекти специализирани  за ЛУКУМАДЕС 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ЗЗаащщоо  ииззббррааххммее  ккооннккррееттннииттее  ппррооддууккттии--ссууррооввииннии  ззаа  ттааззии  ррееццееппттаа..  
Ползвайки други суровини или „аналози“ ще трябва друга рецепта и друга технология 

с резултати, визия, вкус и срок много различен от този които представяме.   



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


