
FERMENTA 
ПРОФЕСИОНАЛЕН СБОРНИК С РЕЦЕПТИ 

6 пици • 2 пейнирли • 8 фокачи • 8 мекици 

Основа на програмата. FERMENTA е готово ферментирало тесто с квас. Работният принцип е: 

размразяване → оформяне → гарниране → изпичане/пържене според продукта. 

Вижте видео с технология ТУК 

 

Важно за грамажите. Приложените менюта определят вкусовете и основните съставки, грамажите на 

съставките са приблизителни предложения и окончателната дозировка е решение на всеки обект. 

ОБЩА ТЕХНОЛОГИЯ ЗА FERMENTA 
Размразете тестото напълно в хладилни условия или по утвърдената  

във Вашия обект процедура,без да го пресушавате. 

Оформяйте внимателно, за да запазите въздушността на ферментиралото тесто. 

За пици, пейнирли и фокачи използвайте предварително добре загрята фурна/каменна плоча или 

кнвектомат. Работната температура и времето се настройват спрямо оборудването;  

целта е добре изпечено дъно, златиста коричка и сочна среда. 

 

За мекици оформяйте непосредствено преди пържене.  

Препоръчителна работна температура на мазнината:  

около 170–175°C; пържете до равномерно златисто. 

  



I. ПИЦИ FERMENTA — 6 РЕЦЕПТИ 

1. ПИЦА МАРГАРИТА / Margherita 
Пица – 1 порция 

 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Доматен сос – 70–80 g 

• Моцарела – 90–100 g 

• Пресен босилек – 4–6 листа 

• Зехтин – 5 g 

1. Оформете тестото на кръгла пица. 

2. Разнесете доматения сос, като оставите свободен борд. 

3. Разпределете моцарелата. 

4. Изпечете до златист борд и добре разтопена моцарела. 

5. След изпичане добавете пресен босилек и тънка струя 

зехтин. 

Финал / сервиране: Сервирайте веднага. Класическа, чиста и разпознаваема пица. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Себестойност:    

Суровина Количество 
Артикул / база Цена БЕЗ ДДС Разход за пица БЕЗ 

ДДС Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g ЗАКВАСЕНО ТЕСТО 
280 g 0,84 €/бр. без ДДС 0,840 € ALMA LIBRE 

Доматен сос 75 g METRO Chef PASSATA 
680 g 

1,62 €/680 g = 2,38 
€/kg без ДДС 0,179 € METRO България 

Моцарела 95 g METRO Chef 
Моцарела 125 g 

1,23 €/125 g = 9,84 
€/kg без ДДС 0,935 € METRO България 

Пресен босилек ≈ 3 g (4–6 листа) Пресен босилек 16,66 €/kg без ДДС 0,050 € METRO България 

Зехтин 5 g 
METRO Chef 
Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l без ДДС 0,050 € METRO България 

ОБЩО ≈ 458 g 
  

2,05 € 
 

 



2. ПИЦА ПРОШУТО И РУКОЛА / Prosciutto & Rucola 
Пица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Доматен сос – 60–70 g 

• Моцарела – 80–90 g 

• Прошуто крудо – 45–50 g 

• Прясна рукола – 20–25 g 

• Пармезан – 15 g 

• Зехтин – 5 g 

1. Оформете тестото и нанесете доматения сос. 

2. Добавете моцарелата и изпечете основата. 

3. След изпичане подредете прошутото и свежата рукола. 

4. Завършете с пармезан и зехтин. 

Финал / сервиране: Прошутото и руколата се поставят след печене, за да останат свежи и ароматни. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:    

Суровина Количество Артикул / база 
Цена БЕЗ ДДС Разход за пица 

БЕЗ ДДС Източник 
FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g ЗАКВАСЕНО ТЕСТО 280 g 0,84 €/бр. без ДДС 0,840 € ALMA LIBRE 
Доматен сос 65 g METRO Chef PASSATA 680 g 1,62 €/680 g = 2,38 €/kg 

без ДДС 0,155 € METRO България 

Моцарела 85 g METRO Chef Моцарела 125 g 1,23 €/125 g = 9,84 €/kg 
без ДДС 0,836 € METRO България 

Прошуто крудо 47,5 g METRO Chef Прошуто крудо 
слайс 500 g 

7,87 €/500 g = 15,74 
€/kg без ДДС 0,748 € METRO България 

Прясна рукола 22,5 g METRO Chef Рукола 200 g 1,82 €/200 g = 9,10 €/kg 
без ДДС 0,205 € METRO България 

Пармезан 15 g METRO Chef Пармиджано 
Реджано 12 м. 21,94 €/kg без ДДС 0,329 € METRO България 

Зехтин 5 g METRO Chef Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 9,04 €/l без ДДС 0,050 € METRO България 

ОБЩО ≈ 520 g 
  

3,16 € 
 

 



3. ПИЦА КУАТРО ФОРМАДЖИ / Quattro Formaggi 
Пица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Моцарела – 60 g 

• Гауда/кашкавал – 35 g 

• Горгонзола или синьо сирене – 25 g 

• Пармезан – 20 g 

• Сметана готварска ХОПЛА – 35–40 g 

1. Оформете тестото. 

2. Нанесете много тънък слой бял сос, ако се използва. 

3. Разпределете равномерно четирите сирена. 

4. Изпечете до златист борд и апетитно запичане на 

сирената. 

Финал / сервиране: Богат, кремообразен вкус; сирената трябва да се усещат отделно, без изделието да 

става тежко. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Себестойност:    

Суровина Количество Артикул / база Цена БЕЗ ДДС Разход за пица БЕЗ 
ДДС Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g ЗАКВАСЕНО ТЕСТО 280 
g 0,84 €/бр. без ДДС 0,840 € ALMA LIBRE 

Моцарела 60 g METRO Chef 
Моцарела калъп 1 kg 7,11 €/kg без ДДС 0,427 € METRO България 

Гауда 35 g METRO Chef Сирене 
гауда 1 kg 10,22 €/kg без ДДС 0,358 € METRO България 

Горгонзола 
25 g METRO Chef 

Горгонзола пиканте 
~750 g 

12,14 €/kg без ДДС 0,304 € METRO България 

Пармезан 20 g 
METRO Chef 
Пармиджано Реджано 
12 м. 

21,94 €/kg без ДДС 0,439 € METRO България 

Сметана готварска 
ХОПЛА 37,5 g HOPLA растителна 

готварска сметана 1 l 4,93 €/l l без ДДС* 0,185 € ALMA LIBRE 

ОБЩО ≈ 457,5 g 
  

2,55 € 
 

 



4. ПИЦА ДИАВОЛА / Diavola 
Пица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Доматен сос – 70 g 

• Моцарела – 85–90 g 

• Пикантен салам – 50–60 g 

• Люта чушка – 5–10 g 

• Зехтин – 5 g 

1. Оформете тестото и нанесете доматения сос. 

2. Добавете моцарелата, пикантния салам и лютата чушка. 

3. Изпечете до хрупкав борд и леко запечен салам. 

4. Завършете с малко зехтин. 

Финал / сервиране: Пикантна, но балансирана; лютивината не трябва да прикрива вкуса на 

ферментиралото тесто. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:    

Суровина Количество Артикул / база Цена БЕЗ ДДС Разход за пица БЕЗ 
ДДС Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g ЗАКВАСЕНО ТЕСТО 280 
g 0,84 €/бр. без ДДС 0,840 € ALMA LIBRE 

Доматен сос 70 g METRO Chef PASSATA 
680 g 

1,62 €/680 g = 2,38 
€/kg без ДДС 0,167 € METRO България 

Моцарела 87,5 g aro Моцарела 1 kg 6,81 €/kg без ДДС 0,596 € METRO България 
Пикантен салам 55 g METRO Chef Пеперони 

слайс 400 g 
4,08 €/400 g = 10,21 
€/kg без ДДС 0,561 € METRO България 

Люта чушка 7,5 g Люти чушки 500 g 1,49 €/500 g = 2,98 
€/kg без ДДС 0,022 € METRO България 

Зехтин 5 g 
METRO Chef 
Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l без ДДС 0,050 € METRO България 

ОБЩО ≈ 505 g 
  

2,24 € 
 



5. ПИЦА КАПРЕЗЕ / Caprese 
Пица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Моцарела – 90 g 

• Чери домати – 70–80 g 

• Песто – 15–20 g 

• Рукола – 15–20 g 

• Балсамов крем – 8–10 g 

1. Оформете тестото. 

2. Добавете моцарелата и част от чери доматите и 

изпечете. 

3. След печене добавете останалите свежи чери домати, 

руколата и пестото. 

4. Финиширайте с балсамов крем. 

Финал / сервиране: Лека, свежа и ароматна пица с ярък визуален контраст. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:    

Суровина Количество Артикул / база Цена БЕЗ ДДС Разход за пица БЕЗ 
ДДС Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g ЗАКВАСЕНО ТЕСТО 280 
g 0,84 €/бр. без ДДС 0,840 € ALMA LIBRE 

Моцарела 90 g aro Моцарела 1 kg 6,81 €/kg без ДДС 0,613 € METRO България 
Чери домати 75 g Чери домати 1 kg 2,32 €/kg без ДДС 0,174 € METRO България 
Песто 17,5 g FILIPPO BERIO Песто 

Дженовезе 190 g 
1,95 €/190 g = 10,26 
€/kg без ДДС 0,180 € METRO България 

Рукола 17,5 g METRO Chef Рукола 
200 g 

1,82 €/200 g = 9,10 
€/kg без ДДС 0,159 € METRO България 

Балсамов крем 9 g 
METRO Chef 
Балсамова глазура 
500 ml 

≈ 3,27 €/500 ml без 
ДДС* 0,059 € METRO България 

ОБЩО ≈ 489 g 
  

2,02 € 
 

 



6. ПИЦА БИАНКА С ТРЮФЕЛ / Bianca al Tartufo 
Пица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Бял сос/сметана – 45–50 g 

• Моцарела – 80 g 

• Гъби – 60–70 g 

• Пармезан – 20 g 

• Трюфелово масло или трюфелна паста – 5–8 g 

1. Оформете тестото. 

2. Нанесете тънък слой бял сос. 

3. Добавете моцарелата и гъбите. 

4. Изпечете до златисто. 

5. След изпичане добавете пармезана и трюфеловия 

аромат. 

Финал / сервиране: Трюфелът се дозира пестеливо и се добавя основно след печене. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:    

Суровина Количество Артикул / база Цена БЕЗ ДДС Разход за пица БЕЗ 
ДДС Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g ЗАКВАСЕНО ТЕСТО 280 
g 0,84 €/бр. без ДДС 0,840 € ALMA LIBRE 

Бял сос / готварска 
сметана 

47,5 g METRO Chef Сметана 
готварска UHT 20% 1 l 3,83 €/l без ДДС 0,182 € METRO България 

Моцарела 80 g aro Моцарела 1 kg 6,81 €/kg без ДДС 0,545 € METRO България 

Гъби 65 g 
METRO Chef 
Култивирана печурка 
500 g 

1,66 €/500 g = 3,32 
€/kg без ДДС 0,216 € METRO България 

Пармезан 20 g 
METRO Chef 
Пармиджано Реджано 
12 м. 

21,94 €/kg без ДДС 0,439 € METRO България 

Трюфелово масло 6,5 g Extra Virgin зехтин с 
бял трюфел 240 ml 

≈ 10,30 €/240 ml без 
ДДС* 0,306 € Пазарна референтна 

цена* 
ОБЩО ≈ 499 g 

  
2,53 € 

 



II. ПЕЙНИРЛИ FERMENTA — 2 РЕЦЕПТИ 

1. ПЕЙНИРЛИ КЛАСИК 
Пейнирли – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Смес от разтопими сирена – 100–110 g 

• Масло – 10 g 

• Яйце – 1 бр. 

1. Разточете тестото овално. 

2. Оформете характерната лодка, като завиете и 

притиснете двата дълги края. 

3. Напълнете със сирената и изпечете почти до готовност. 

4. Добавете яйцето в центъра и допечете до желаната 

степен. 

5. След изваждане намажете борда с масло. 

Финал / сервиране: Сочно в средата, с добре изпечени и ароматни бордове. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Себестойност:   ПЕЙНИРЛИ КЛАСИК — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 
1 бр. / 280 g Заквасено тесто FERMENTA 

280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Смес от разтопими 
сирена 105 g aro Пица топинг ~2,5 kg 3,66 €/kg 0,384 € METRO България 

Краве масло 82% 10 g Fine Life Немско краве масло 
250 g 6,96 €/kg 0,070 € METRO България 

Яйце L 1 бр. (≈60 g 
нето) METRO Chef яйца L, 10 бр. 2,42 €/10 бр. 0,242 € METRO България 

ОБЩО ≈455 g   1,54 € БЕЗ ДДС 
 

 

 



2. ПЕЙНИРЛИ С ШУНКА И СИРЕНА 
Пейнирли – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Шунка – 60 g 

• Смес от разтопими сирена – 90–100 g 

• Масло – 10 g 

1. Оформете тестото като лодка. 

2. Разпределете сирената и шунката. 

3. Изпечете до златист борд и разтопена плънка. 

4. Намажете горещия борд с масло. 

Финал / сервиране: Класическа комбинация за бърз и засищащ обяд. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:   ПЕЙНИРЛИ С ШУНКА И СИРЕНА — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Шунка 60 g 
METRO Chef Шунка 

тип чешка слайс 
500 g 

3,49 €/kg 0,209 € METRO България 

Смес от разтопими 
сирена 95 g aro Пица топинг 

~2,5 kg 3,66 €/kg 0,348 € METRO България 

Краве масло 82% 10 g 
Fine Life Немско 
краве масло 82% 

250 g 
6,96 €/kg 0,070 € METRO България 

ОБЩО 445 g   1,47 € БЕЗ ДДС 
Забележка: Всички цени са БЕЗ ДДС. За сирената е използвано средното количество от зададения диапазон: 
95 g. Общото ориентировъчно тегло на суровините е 445 g  



III. ФОКАЧА FERMENTA — 8 РЕЦЕПТИ 

1. ФОКАЧА КЛАСИЧЕСКА 
Фокача – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Зехтин – 15 g 

• Морска сол – 2 g 

• Риган – 1 g 

• Чери домати – 50 g 

1. Размразете и оформете FERMENTA тестото като 

фокача с равномерна дебелина. 

2. Направете характерните вдлъбнатини с върховете на 

пръстите. 

3. Гарнирайте с зехтин, морска сол, риган и чери домати. 

4. Оставете повърхността добре овлажнена със зехтин, 

без да я претоварвате. 

5. Изпечете до златиста, хрупкава коричка и мека, 

въздушна вътрешност. 

Финал / сервиране: Подходяща за продажба цяла за вкъщи или за разрязване и използване като основа за 

сандвич. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:   1. ФОКАЧА КЛАСИЧЕСКА — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Зехтин 15 g 
METRO Chef 

Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l 0,148 € METRO България 

Морска сол 2 g MALDON Морска 
сол кристална 250 g 5,23 €/250 g 0,042 € METRO България 

Риган 1 g METRO Chef Риган 
101 g 2,47 €/101 g 0,024 € METRO България 

Чери домати 50 g Чери домати 2,32 €/kg 0,116 € METRO България 
ОБЩО 348 g   1,17 € БЕЗ ДДС 



2. ФОКАЧА С РОЗМАРИН 
Фокача – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Зехтин – 15 g 

• Морска сол – 2 g 

• Пресен/сух розмарин – 1–2 g 

1. Размразете и оформете FERMENTA тестото като 

фокача с равномерна дебелина. 

2. Направете характерните вдлъбнатини с върховете на 

пръстите. 

3. Гарнирайте с зехтин, морска сол и розмарин. 

4. Оставете повърхността добре овлажнена със зехтин, 

без да я претоварвате. 

5. Изпечете до златиста, хрупкава коричка и мека, 

въздушна вътрешност. 

Финал / сервиране: Подходяща за продажба цяла за вкъщи или за разрязване и използване като основа за 

сандвич. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Себестойност:   2. ФОКАЧА С РОЗМАРИН — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Зехтин 15 g 
METRO Chef 

Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l 0,148 € METRO България 

Морска сол 2 g MALDON Морска 
сол кристална 250 g 5,23 €/250 g 0,042 € METRO България 

Розмарин 1,5 g METRO Chef 
Розмарин 100 g 2,73 €/100 g 0,041 € METRO България 

ОБЩО ≈ 298,5 g   1,07 € БЕЗ ДДС 



3. ФОКАЧА С МАСЛИНИ 
Фокача – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Зехтин – 15 g 

• Маслини каламата – 45–50 g 

• Морска сол – 1–2 g 

• Риган – 1 g 

1. Размразете и оформете FERMENTA тестото като 

фокача с равномерна дебелина. 

2. Направете характерните вдлъбнатини с върховете на 

пръстите. 

3. Гарнирайте с зехтин, маслини каламата, морска сол и 

риган. 

4. Оставете повърхността добре овлажнена със зехтин, 

без да я претоварвате. 

5. Изпечете до златиста, хрупкава коричка и мека, 

въздушна вътрешност. 

Финал / сервиране: Подходяща за продажба цяла за вкъщи или за разрязване и използване като основа за 

сандвич. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:   3. ФОКАЧА С МАСЛИНИ — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Зехтин 
15 g METRO Chef 

Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l 0,148 € METRO България 

Маслини Каламата 47,5 g 
Маслини Каламата 
Джъмбо — пазарна 

референция* 
≈ 4,16 €/kg 0,198 € Пазарна 

референция* 

Морска сол 1,5 g MALDON Морска 
сол кристална 250 g 5,23 €/250 g 0,031 € METRO България 

Риган 1 g METRO Chef Риган 
101 g 2,47 €/101 g 0,024 € METRO България 

ОБЩО ≈ 345 g   1,24 € БЕЗ ДДС 



 

4. ФОКАЧА С ПАРМЕЗАН 
Фокача – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Зехтин – 12 g 

• Пармезан – 30 g 

• Черен пипер – щипка 

• Морска сол – 1 g 

1. Размразете и оформете FERMENTA тестото като 

фокача с равномерна дебелина. 

2. Направете характерните вдлъбнатини с върховете на 

пръстите. 

3. Гарнирайте с зехтин, пармезан, черен пипер и морска 

сол. 

4. Оставете повърхността добре овлажнена със зехтин, 

без да я претоварвате. 

5. Изпечете до златиста, хрупкава коричка и мека, 

въздушна вътрешност. 

Финал / сервиране: Подходяща за продажба цяла за вкъщи или за разрязване и използване като основа за 

сандвич. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:   4. ФОКАЧА С ПАРМЕЗАН — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g 
Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 

0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Зехтин 12 g 
METRO Chef 

Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l 0,119 € METRO България 

Пармезан 30 g 

METRO Chef 
Пармиджано 

Реджано 12 месеца 
~1 kg 

21,94 €/kg 0,658 € METRO България 

Черен пипер ≈ 0,3 g (щипка) 
METRO Chef Черен 
пипер млян 500 g 

8,52 €/500 g 0,005 € METRO България 

Морска сол 1 g 
MALDON Морска 

сол кристална 250 g 
5,23 €/250 g 0,021 € METRO България 

ОБЩО ≈ 323,3 g   1,64 € БЕЗ ДДС 

 



5. ФОКАЧА СЪС СЕМЕНА 
Фокача – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Зехтин – 12 g 

• Микс семена (ленено, слънчоглед, сусам) – 25–30 

g 

• Морска сол – 2 g 

1. Размразете и оформете FERMENTA тестото като 

фокача с равномерна дебелина. 

2. Направете характерните вдлъбнатини с върховете на 

пръстите. 

3. Гарнирайте с зехтин, микс семена и морска сол. 

4. Оставете повърхността добре овлажнена със зехтин, 

без да я претоварвате. 

5. Изпечете до златиста, хрупкава коричка и мека, 

въздушна вътрешност. 

Финал / сервиране: Подходяща за продажба цяла за вкъщи или за разрязване и използване като основа за 

сандвич. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:   5. ФОКАЧА СЪС СЕМЕНА — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Зехтин 12 g 
METRO Chef 

Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l 0,119 € METRO България 

Микс семена 27,5 g METRO Chef Микс 
от семена 400 g 2,12 €/400 g 0,146 € METRO България 

Морска сол 2 g MALDON Морска 
сол кристална 250 g 5,23 €/250 g 0,042 € METRO България 

ОБЩО ≈ 321,5 g   1,15 € БЕЗ ДДС 

 



6. ФОКАЧА С ЧЕСЪН 
Фокача – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Зехтин – 15 g 

• Чесън – 5–7 g 

• Мащерка – 1 g 

• Морска сол – 2 g 

1. Размразете и оформете FERMENTA тестото като 

фокача с равномерна дебелина. 

2. Направете характерните вдлъбнатини с върховете на 

пръстите. 

3. Гарнирайте с зехтин, чесън, мащерка и морска сол. 

4. Оставете повърхността добре овлажнена със зехтин, 

без да я претоварвате. 

5. Изпечете до златиста, хрупкава коричка и мека, 

въздушна вътрешност. 

Финал / сервиране: Подходяща за продажба цяла за вкъщи или за разрязване и използване като основа за 

сандвич. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:   6. ФОКАЧА С ЧЕСЪН — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Зехтин 15 g 
METRO Chef 

Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l 0,148 € METRO България 

Чесън 6 g Чесън на глави 4,16 €/kg 0,025 € METRO България 
Мащерка 1 g METRO Chef 

Мащерка 100 g 2,59 €/100 g 0,026 € METRO България 

Морска сол 2 g MALDON Морска 
сол кристална 250 g 5,23 €/250 g 0,042 € METRO България 

ОБЩО ≈ 304 g   1,08 € БЕЗ ДДС 



7. ФОКАЧА СЪС СУШЕНИ ДОМАТИ 
Фокача – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Зехтин – 12 g 

• Сушени домати – 40–45 g 

• Черни маслини – 25 g 

• Морска сол – 1 g 

1. Размразете и оформете FERMENTA тестото като 

фокача с равномерна дебелина. 

2. Направете характерните вдлъбнатини с върховете на 

пръстите. 

3. Гарнирайте с зехтин, сушени домати, черни маслини и 

морска сол. 

4. Оставете повърхността добре овлажнена със зехтин, 

без да я претоварвате. 

5. Изпечете до златиста, хрупкава коричка и мека, 

въздушна вътрешност. 

Финал / сервиране: Подходяща за продажба цяла за вкъщи или за разрязване и използване като основа за 

сандвич. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Себестойност:   7. ФОКАЧА СЪС СУШЕНИ ДОМАТИ — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Зехтин 12 g 
METRO Chef 

Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l 0,119 € METRO България 

Сушени домати 42,5 g 
Сушени домати — 
работна пазарна 

референция* 
≈ 10,40 €/kg 0,442 € Пазарна 

референция* 

Черни маслини 25 g 
Черни маслини без 

костилка — 
работна 

референция* 
≈ 3,25 €/kg 0,081 € Пазарна 

референция* 

Морска сол 1 g MALDON Морска 
сол кристална 250 g 5,23 €/250 g 0,021 € METRO България 

ОБЩО ≈ 360,5 g   1,50 € БЕЗ ДДС 



 

8. ФОКАЧА С ЛУК 
Фокача – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Зехтин – 12 g 

• Лук – 70 g 

• Мащерка – 1 g 

• Морска сол – 2 g 

1. Размразете и оформете FERMENTA тестото като 

фокача с равномерна дебелина. 

2. Направете характерните вдлъбнатини с върховете на 

пръстите. 

3. Гарнирайте с карамелизиран лук, зехтин, мащерка и 

морска сол. 

4. Оставете повърхността добре овлажнена със зехтин, 

без да я претоварвате. 

5. Изпечете до златиста, хрупкава коричка и мека, 

въздушна вътрешност. 

Финал / сервиране: Подходяща за продажба цяла за вкъщи или за разрязване и използване като основа за 

сандвич. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Себестойност:   8. ФОКАЧА С ЛУК — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Зехтин 12 g 
METRO Chef 

Маслиново масло 
Extra Virgin 1 l 

9,04 €/l 0,119 € METRO България 

Лук 70 g Кромид лук мрежа 
~2 kg 

2,60 €/≈2 kg = 1,30 
€/kg 0,091 € METRO България 

Мащерка 1 g METRO Chef 
Мащерка 100 g 2,59 €/100 g 0,026 € METRO България 

Морска сол 2 g MALDON Морска 
сол кристална 250 g 5,23 €/250 g 0,042 € METRO България 

ОБЩО ≈ 365 g   1,12 € БЕЗ ДДС 

  



IV. МЕКИЦИ FERMENTA — 8 РЕЦЕПТИ 
1. КЛАСИЧЕСКА С МЕД 
Мекица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Мазнина за пържене – технологично количество 

• Пчелен мед – 25–30 g 

1. Размразете FERMENTA тестото и разделете на еднакви 

работни порции. 

2. Оформете мекицата непосредствено преди пържене, 

без да притискате прекомерно тестото. 

3. Пържете в мазнина около 170–175°C до равномерно 

златисто от двете страни. 

4. Отцедете добре върху решетка или абсорбираща 

хартия. 

5. Гарнирайте непосредствено преди сервиране. 

Финал / сервиране: Натурален пчелен мед. 

 

Бележка: Сладките кремове и сметаната се поставят след пържене, върху топла, но не прекалено гореща 

мекица. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. КЛАСИЧЕСКА С МЕД — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Мазнина за 
пържене 

≈ 25 g технологичен 
разход 

САЛАТИНА 
Слънчогледово 

олио 6 x 1 l 
1,59 €/l 0,043 € METRO България 

Пчелен мед 27,5 g 
METRO Chef Пчелен 
мед полифлорен 1 

kg 
4,26 €/kg 0,117 € METRO България 

ОБЩО ≈ 332,5 g   1,00 € БЕЗ ДДС 

 

 



2. КЛАСИЧЕСКА С МАРМАЛАД 
Мекица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Мазнина за пържене – технологично количество 

• Мармалад/конфитюр – 30–35 g 

 

1. Размразете FERMENTA тестото и разделете на еднакви 

работни порции. 

2. Оформете мекицата непосредствено преди пържене, 

без да притискате прекомерно тестото. 

3. Пържете в мазнина около 170–175°C до равномерно 

златисто от двете страни. 

4. Отцедете добре върху решетка или абсорбираща 

хартия. 

5. Гарнирайте непосредствено преди сервиране. 

Финал / сервиране: Домашен тип мармалад или конфитюр по избор. 

Бележка: Сладките кремове и сметаната се поставят след пържене, върху топла, но не прекалено гореща 

мекица.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. КЛАСИЧЕСКА С МАРМАЛАД — 1 порция 
Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Мазнина за 
пържене 

≈ 25 g технологичен 
разход 

САЛАТИНА 
Слънчогледово 

олио 6 x 1 l 
1,59 €/l 0,043 € METRO България 

Мармалад / 
конфитюр 32,5 g 

Конфитюр — 
професионална 

разфасовка 
≈ 4,15 €/kg 0,135 € METRO България 

ОБЩО ≈ 337,5 g   1,02 € БЕЗ ДДС 



 

3. КЛАСИЧЕСКА С ЙОГУРТ 
Мекица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Мазнина за пържене – технологично количество 

• Българско кисело мляко – 40–50 g 

• Пчелен мед – 25–30 g 

 

1. Размразете FERMENTA тестото и разделете на еднакви 

работни порции. 

2. Оформете мекицата непосредствено преди пържене, 

без да притискате прекомерно тестото. 

3. Пържете в мазнина около 170–175°C до равномерно 

златисто от двете страни. 

4. Отцедете добре върху решетка или абсорбираща 

хартия. 

5. Гарнирайте непосредствено преди сервиране. 

Финал / сервиране: Студено българско кисело мляко. 

Бележка: Сладките кремове и сметаната се поставят след пържене, върху топла, но не прекалено гореща 

мекица.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Мазнина за 
пържене 

≈ 25 g технологичен 
разход 

САЛАТИНА 
Слънчогледово 

олио 6 x 1 l 
1,59 €/l 0,043 € METRO България 

Българско кисело 
мляко 45 g METRO Chef Кисело 

мляко 3,6% 10 kg 
9,16 €/10 kg = 0,916 

€/kg 0,041 € METRO България 

Пчелен мед 27,5 g 
METRO Chef Пчелен 
мед полифлорен 1 

kg 
4,26 €/kg 0,117 € METRO България 

ОБЩО ≈ 350 g   1,12 € БЕЗ ДДС 



 

4. С КРЕМ ЛЕШНИКОВ КРЕМ 
Мекица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Мазнина за пържене – технологично количество 

• Лешников какаов крем* – 35–40 g 

• Натрошени лешници – 8–10 g 

1. Размразете FERMENTA тестото и разделете на еднакви 

работни порции. 

2. Оформете мекицата непосредствено преди пържене, 

без да притискате прекомерно тестото. 

3. Пържете в мазнина около 170–175°C до равномерно 

златисто от двете страни. 

4. Отцедете добре върху решетка или абсорбираща 

хартия. 

5. Гарнирайте непосредствено преди сервиране. 

Финал / сервиране: Лешников крем и хрупкави лешници. 

Бележка: Сладките кремове и сметаната се поставят след пържене, върху топла, но не прекалено гореща 

мекица. 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. С ЛЕШНИКОВ КАКАОВ КРЕМ — 1 порция 

Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g 
Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 

0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Мазнина за 
пържене 

≈ 25 g технологичен 
разход 

Слънчогледово 
олио 

1,59 €/l 0,043 € METRO България 

Лешников какаов 
крем КАФАРЕЛ 40% 

код 183147 
37,5 g 

лешников какаов 
крем джандуя 

ПИЕМОНТ КАФАРЕЛ 
44,71€/к €/kg 1,12 € По рецепта* 

Натрошени 
лешници 

9 g 
Лешници, 

натрошени* 
≈ 13,00 €/kg 0,117 € 

Работна 
референция 

ОБЩО ≈ 351,5 g   2,14€ БЕЗ ДДС 

 
*ЛЕШНИКОКАКАОВ КРЕМ 

Код Суровина  Количество Инфо 

183147 КАФАРЕЛ ДЖАНДУЯ 40% ПИЕМОНТ  300 г. ТУК и ТУК 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ    80 г. ТУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА  80 г. ТУК и ТУК 

1. Загрейте сметаната до около 60°C. 
2. Излейте върху белия кувертюр и разбъркайте до разтопяване. 

3. Добавете лешниковия крем  КАФАРЕЛ и хомогенизирайте.  
Охладете до кремообразна консистенция.  

4.Разбивате в миксер за да се аерира преди ползване 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_66598b7ef799496395bd5b0473399d25.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_afe2604958d54211b747228d9c7da0a1.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=A4TYAmtRWPQ
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf


5. С КРЕМ ФЪСТЪЧЕНО МАСЛО 
Мекица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Мазнина за пържене – технологично количество 

• ФЪСТЪЧЕН ROYAL КРЕМ * – 35–40 g 

• Карамелизиран фъстъчен крокан – 8–10 g 

1. Размразете FERMENTA тестото и разделете на еднакви 

работни порции. 

2. Оформете мекицата непосредствено преди пържене, 

без да притискате прекомерно тестото. 

3. Пържете в мазнина около 170–175°C до равномерно 

златисто от двете страни. 

4. Отцедете добре върху решетка или абсорбираща 

хартия. 

5. Гарнирайте непосредствено преди сервиране. 

Финал / сервиране: Фъстъчен крем и натрошени фъстъци. 

Бележка: Сладките кремове и сметаната се поставят след пържене, върху топла, но не прекалено гореща 

мекица. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. С КРЕМ ФЪСТЪЧЕНО МАСЛО — 1 порция 

Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g 
Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 

0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Мазнина за 
пържене 

≈ 25 g технологичен 
разход 

Слънчогледово 
олио 

1,59 €/l 0,043 € METRO България 

*ФЪСТЪЧЕН ROYAL 

КРЕМ 

37,5 g Фъстъчено масло / 
крем* 

≈ 6,40 €/kg 0,24 € По рецепта 

Натрошени 
фъстъци 

9 g 
RIOBA Фъстъци 

печени белени 80 g 
0,54 €/80 g = 6,75 

€/kg 
0,061 € METRO България 

ОБЩО ≈ 351,5 g   1,19 € БЕЗ ДДС 

 

 

*ФЪСТЪЧЕН ROYAL КРЕМ  

Код Суровина Количество инфо 

031110 Фъстъчено масло 300 г.  

385605 БЯЛ - КАРАМЕЛОВ КУВЕРТЮР 
«ПОЛИХИМНИЯ» ПРЕМИУМ μμ  

100 г. ТУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА 100 г. ТУК и ТУК 

 

1.Загрейте сметаната до около 60–70°C, без да завира.  

2. Излейте върху белия шоколад и разбъркайте до пълното му разтопяване. 

3. Добавете фъстъченото масло и хомогенизирайте до гладък, лъскав крем. 

4. Оставете да се охлади до работна температура. 

5.Разбивате в миксер за да се аерира преди ползване 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_88a029dc09da4bb6aa261e136b694527.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf


6. С КРЕМ ЛОТОС И КРЪМБЪЛС 
Мекица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Мазнина за пържене – технологично количество 

• Lotus/Biscoff крем – 35–40 g 

• Бисквитен кръмбъл – 10–12 g 

1. Размразете FERMENTA тестото и разделете на еднакви 

работни порции. 

2. Оформете мекицата непосредствено преди пържене, 

без да притискате прекомерно тестото. 

3. Пържете в мазнина около 170–175°C до равномерно 

златисто от двете страни. 

4. Отцедете добре върху решетка или абсорбираща 

хартия. 

5. Гарнирайте непосредствено преди сервиране. 

Финал / сервиране: Lotus крем и хрупкав бисквитен кръмбъл. 

Бележка: Сладките кремове и сметаната се поставят след пържене, върху топла, но не прекалено гореща 

мекица. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. С КРЕМ ЛОТОС И КРЪМБЪЛС — 1 порция 

Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g 
Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 

0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Мазнина за 
пържене 

≈ 25 g технологичен 
разход 

Слънчогледово 
олио 

1,59 €/l 0,043 € METRO България 

Lotus/Biscoff крем 37,5 g Lotus Biscoff крем*  10,60 €/kg 0,40€ 
Работна 

референция* 

Бисквитен кръмбъл 11 g 
Lotus/Biscoff 

бисквитен 
кръмбъл* 

 9,30€/kg 0,102 € 
Работна 

референция* 

ОБЩО ≈ 353,5 g   1,42 € БЕЗ ДДС 



 

7. С КРЕМ СУСАМ И СУСАМ 
Мекица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Мазнина за пържене – технологично количество 

• Сусамов/таханов крем – 35–40 g 

• Печен сусам – 5–7 g 

1. Размразете FERMENTA тестото и разделете на еднакви 

работни порции. 

2. Оформете мекицата непосредствено преди пържене, без да 

притискате прекомерно тестото. 

3. Пържете в мазнина около 170–175°C до равномерно златисто 

от двете страни. 

4. Отцедете добре върху решетка или абсорбираща хартия. 

5. Гарнирайте непосредствено преди сервиране. 

Финал / сервиране: Гладък сусамов крем и печен сусам. 

Бележка: Сладките кремове и сметаната се поставят след пържене, върху топла, но не прекалено гореща мекица. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. С КРЕМ СУСАМ И СУСАМ — 1 порция 

Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g 
Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 

0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Мазнина за 
пържене 

≈ 25 g технологичен 
разход 

Слънчогледово 
олио 

1,59 €/l 0,043 € METRO България 

Сусамов / таханов 
*крем 

37,5 g 
Сусамов тахан / 

крем* 
≈ 7,10€/kg 0,27 € 

Работна 
референция* 

Печен сусам 6 g 
METRO Chef Сусам 

1 kg 
3,92 €/kg 0,024 € METRO България 

ОБЩО ≈ 348,5 g   1,17 € БЕЗ ДДС 
Забележка: Всички цени в калкулацията са БЕЗ ДДС. Използвани са средните количества: 37,5 g сусамов/таханов крем и 6 g печен 
сусам. За мазнината е запазен работният технологичен норматив 25 g реален разход/абсорбция на порция. Общото ориентировъчно 
вложено/усвоено количество за калкулацията е 348,5 g. 

*СУСАМОВ КРЕМ 

Код Суровина Количество Инфо 

290601  сусамов крем 280 g  

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» 
ПРЕМИУМ μμ   

100 г. ТУК 

010106 Сладкарска сметана ХОПЛА 100 г. ТУК и ТУК 

1. Загрейте сметаната до около 60–65°C, без да завира. 
2. Излейте върху белия кувертюр и разбъркайте до пълното му разтопяване. 

3. Добавете тахана и хомогенизирайте до гладък, лъскав крем.  
Разбивайте в миксер и охладете до работна консистенция 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2083f201dede4950890d95d282a38364.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_b77516dc160c407db48691f4979e0313.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e9e292764e904fdc9a599e498bcb63e7.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_6bc26469cb944ff49e020149fc8aa9f2.pdf


8. СИРОП АМАРЕНА И СМЕТАНА 
Мекица – 1 порция 

СУРОВИНИ / ОРИЕНТИРОВЪЧНО КОЛИЧЕСТВО ТЕХНОЛОГИЯ 

• FERMENTA тесто – 1 порция 

• Мазнина за пържене – технологично количество 

• Сироп Амарена и плод АМАРЕНА – 25–30 g 

• Разбита млечна сметана ЕЛЕВИР – 35–40 g 

1. Размразете FERMENTA тестото и разделете на еднакви 

работни порции. 

2. Оформете мекицата непосредствено преди пържене, без да 

притискате прекомерно тестото. 

3. Пържете в мазнина около 170–175°C до равномерно златисто 

от двете страни. 

4. Отцедете добре върху решетка или абсорбираща хартия. 

5. Гарнирайте непосредствено преди сервиране. 

Финал / сервиране: Амарена и пухкава разбита сметана. 

Бележка: Сладките кремове и сметаната се поставят след пържене, върху топла, но не прекалено гореща 

мекица.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. СИРОП АМАРЕНА И СМЕТАНА — 1 порция 

Суровина Количество Артикул / база Цена без ДДС Разход за 1 порция Източник 

FERMENTA тесто 1 бр. / 280 g 
Заквасено тесто 
FERMENTA 280 g 

0,84 €/бр. 0,840 € ALMA LIBRE 

Мазнина за 
пържене 

≈ 25 g технологичен 
разход 

Слънчогледово 
олио 

1,59 €/l 0,043 € METRO България 

Сироп Амарена и 
ПЛОД АМАРЕНА 

27,5 g 
Амарена череши в 

сироп* 
23,11 €/kg 0,63 € 

Работна 
референция* 

Разбита сладкарска 
сметана ЕЛЕВИР 

37,5 g 
Сладкарска сметана 

/ крем за 
разбиване* 

≈ 8,40 €/kg 0,315 € 
Работна 

референция* 

ОБЩО ≈ 370 g   1,83€ БЕЗ ДДС 
 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


