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Боряна Колчагова

През 2026 г. интери-орният дизайн прави решителен завой от студения монохромен ми-нимализъм – стил, който използва само един цвят и неговите нюанси, като най-често това са черно, бяло и сиво, към топлина-та на естествените земни цветове. 
Дизайнерите говорят за преобръщане на естетика-та – пясъчни, карамелени, глинени и маслинени тоно-ве изместват черното и си-вото, а истинските материи и плътните текстури отново стават водещи. Дървото в естествения му вид – дъб, ясен, орех, се съчетава с лен и други натурални ма-терии, които придават ха-рактер на пространството. Формите се омекотяват, ъглите се закръглят, маси-те стават овални, а 

мебелите следват плавни линии
които „успокояват“ дома. Връщат се и традицион-ните елементи – стари ме-бели, реновирани с ръчно изработени детайли. Те се съчетават с останалите маси, дивани и столове в дома, но заради истори-ята, с която са заредени, внасят уют.
Домът през 2026 г. вече не е фиксирано място, а динамична система. Кух-ните се превръщат в офи-си, стаите за гости – в хоби пространства, а малките ъгли – в тихи зони за че-тене. 

Гъвкавостта е водеща: модулните рафтове, сгъва-емите бюра и адаптивните плотове позволяват бърза промяна на предназна-чението според нуждите на деня. Дори кантиране-то – онзи дребен детайл, който доскоро беше почти незабележим – навлиза като декоративен елемент, използван за рамкиране на вградени мебели и вна-сяне на фин премерен кон-траст.
На този фон истински-ят уют в дома през 2026-а придават пердетата, въз-главниците и покривките. Тези „сиви кардинали“ на интериора рядко попадат в центъра на вниманието, но именно те правят прос-

Формите се омекотяват, ъглите се закръглят, масите стават овални

Кухнята през 2026 г. окончателно излиза от ролята на функционален ъгъл и се превръща в со-циалното ядро на дома. Тя е място за готвене, но и за работа, разговори, онлайн срещи и вечерни събира-ния. Модулните острови стават централен елемент 

– по-широки, с интегрирани розетки, скрити чекмедже-та и високи столове, така че пространството да се използва през целия ден.Уредите отстъпват на-зад: прибират се в панели или се сливат с шкафовете, за да не нарушават чиста-та линия на помещението. 

Плотовете са от дърво с водоустойчиво покритие и текстури, които напомнят на естествени материали. Осветлението става на „слоеве“: мека лента под шкафовете, по-силна свет-лина над зоната за готвене и отделна атмосфера за ве-черя.

Кухнята вече е сцена – не само на хранене, а на ежедневието. Тя е прос-транство за общуване, за близост, за спонтанни моменти. А тенденцията е категорична: колкото по-многофункционална е една кухня, толкова по-жив е домът.

Кухнята – новата всекидневна

топли цветове и естествени материи

През 2026 г. кили-мите също се превръ-щат в ключов елемент на интериора. Както казахме, дизайнерите наричат тази година „годината на земята“. Мека глина, теракотен руж, пясъчнобежово са сред открояващите се нюанси. Тези топ-ли неутрални цветове придават ръчно из-работено занаятчий-ско усещане на вся-ко пространство. Те задават тон, свързват мебелите и добавят текстура, която прави дома по-топъл и жив. Дизайнерите залагат на естествени влакна като вълна например, които „дишат“ и носят комфорт при допир, както и на ръчно из-тъкани мотиви, които съчетават традиция и съвременен стил.
Тенденцията за 2026-а е килимът да бъде „остров“ в прос-транството – в днев-ната той обособява зона за разговори, в спалнята прави пър-вите стъпки сутрин по-меки. В кухнята пък добавя цвят и уют, без да пречи на прак-тичността. Геометрич-ни фигури, едри плет-ки и леко износени ефекти се комбинират с неутрални или топли земни тонове, като ка-фяво, гълъбовосиво, маслинено и кремаво.Килимът вече не е само практичен де-тайл. Правилото е ясно – добре подбра-ният килим може да промени визията на цялото пространство без големи ремонти и без излишни усилия.

килимите 
са на едри  

плетки, леко 
износени

транството живо, изпълне-но с характер и мекота. 
с едно дръпване на завеса стаята сменя облика си 

с подмяна на калъфките дневната променя ритъма си, а с нова покривка кух-нята започва да разказва друга история.
Тенденцията за мекота, за която говорят интери-орните стилисти, намира най-ясен израз именно в текстила. Ленът, памукът, вълната и кадифето не просто изглеждат добре  – те успокояват, приглуша-ват шума и правят среда-та по-уютна. През 2026-а пердетата стават важен елемент: ефирни материи като лен и полупрозрачен памук пропускат светлина, но я омекотяват и създа-ват по-топъл ден у дома. Цветовете се движат от топло бежово и шампан-ско до сиво и масленозе-

лено, а комбинацията от плътна завеса и лек воал се завръща като начин за контрол на светлината и настроението.

възглавниците също преживяват своя малък ренесанс
Материите имат водеща роля – матово кадифе, бук-ле, вълнен филц, релефен лен и едри трикотажни плетки. Най-естетичният подход е да се комбини-

рат различни текстури в една и съща цветова гама, което придава дълбочина, без да натоварва визията. Цветовите решения вари-рат от медено, теракота и махагон до студени сини и графитени нюанси. Както и комбинациите между горс-козелено и натурален лен или между горчица и тъм-носиньо за по-артистичен характер.
Покривките също се завръщат като значим де-тайл. В модерния дом те 

носят усещане за „живо пространство“. Ленът оста-ва най-предпочитан зара-ди естествената си мекота и неподправена визия, но до него застават памучни-те сатенени покривки, ре-циклираният матов текстил и дори тъмното букле за по-драматични трапеза-рии. Модерните де се ни са едро каре, тънки вертикал-ни линии и меки геомет-рични форми, а цветовете се движат между какаово, гълъбовосиво, 

бордо, крем  
и новия хит –  „топъл графит“

В крайна сметка именно комбинацията между три текстилни елемента дава завършеност на простран-ството. Ленени пердета и покривка и букле възглав-ници създават естествен и спокоен дом; кадифени възглавници и пердета в шампанско внасят град-ски, леко хотелски уют. Зе-лените завеси, комбинира-ни с теракота възглавници, правят интериора топъл и земен. И макар тенденции-те да идват и да си отиват, текстилът остава онзи тих, ненатрапчив герой, който може да промени цяло-то усещане в дома само с един малък жест – точно както го прави всяка го-дина, но през 2026-а още по-осезаемо.

интериорът през 2026-а:

Стаите са облечени  в земни нюанси

Пердетата пропускат светлина и придават настроение

Светло бежово прави помещението по-голямо
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Надежда Петрова

Пукет не е просто точ­
ка върху картата на 
Тайланд – той е дъх 

от тропически въздух, при­
месен с дъжд, подправки 
и шепот на море, който се 
врязва в сърцето и не го 
напуска. Гледан отдалеч, 
островът блести като изум­
руд, издигнал се от Анда­
манско море, с брегове, 
където вълните разказват 
истории на език, който не 
изисква превод.

Дотам отскоро има и 
директни полети от София. 
Линията на бългapcкaтa 
aвиoкoмпaния GullivAir бе­
ше открита в края на ми­
налата година, а пoлeтитe 
щe ce изпълнявaт дo кpaя 
нa фeвpyapи 2026 г. Слез­
еш ли от самолета, пър­
вото, което те обгръща, е 
ароматът – сладост и сол, 
жасмин и риба, манго и 
бензин, всички преплетени 
в хаос, който ще ви изне­
нада. Пукет е жив органи­
зъм – диша, смее се, пее. 
Тук животът не тече, а се 
разлива като музика.

Старият град – 
цветна мозайка на 

паметта
В сърцето на острова 

се намира старият град на 
Пукет – място, където вре­
мето не бърза. Улиците му, 
наредени с пъстри сгради 
в португалско­китайски 
стил, пазят историите на 
търговци, миньори и моря­
ци. Фасадите са боядисани 
в пастелни тонове  – ро­
зово, синьо, охра, – а под 
стрехите им се крият кафе­
нета, галерии и малки ма­
газини.

Тук живеят духовете на 
Баба Яя – потомците на ки­
тайските заселници, които 
някога пристигнали на 
острова, за да търсят нов 
живот. Техните обичаи, 
облекла и кухня създават 
една от най­уникалните 
културни смеси в Азия. Ко­
гато вървиш по улица  „Та­
ланг Роуд“, сякаш чуваш 
гласовете на миналото. Ве­
чер се включват светлини, 
музика, продавачите изли­
зат с колички с улична хра­
на и градът оживява като 
театър под открито небе.

Храмове, вяра и 
тишина

Пукет е и място на ле­
генди. Една от тях разказ­
ва за Черния рак – митич­
но същество, което пази 
морето и напомня на ри­
барите да уважават вода­
та, която ги храни. Затова 
старите хора често хвър­
лят обратно първата риба, 
която уловят – малък дар 
за духовете на морето.

На хълмовете над гра­
да стои Големият Буда  – 
45­метрова статуя от бял 
мрамор, която гледа към 
хоризонта. Там вятърът 
утихва, а въздухът става 
по­тежък, сякаш носи мо­
литви. Камбаните звънят 
бавно, а хората се покла­
нят в тишина. От височина­
та виждаш целия остров – 
златистите плажове, 
гъс тите джунгли, покриви­
те на храмовете и морето, 

Там има повече оТ 30 плажа, 
каТо вСеки оТ ТяХ ще ви 

очарова по различен начин 

което сякаш няма край.
Недалеч оттам се нами­

ра и „Ват Чалонг“ – най­по­
читаният храм на Пукет, 
посветен на двама монаси 
лечители, които помага­
ли на хората по време на 
бунтовете през XIX век. По 
стените се редуват златни 
статуи на Буда, а местните 
идват, за да запалят свещ 
и да си пожелаят тихичко 
нещо.

Брегове, достойни  
за филми

Пукет има повече от 30 
плажа, като всеки от тях 
ще ви очарова по различен 
начин. 

Патонг е шумен, пълен с 
музика и неон. Тук животът 
кипи денонощно – смях, 
барове, аромати на кокос 
и тайландска кухня. Но 
ако тръгнеш малко по­на­
далеч, ще откриеш съвсем 
друг свят.

Ката и Карон са като 
две сестри – едната ар­
тистична и млада, другата 
по­зряла и спокойна. По 
залез пясъкът става топъл 
като мед, а сърфистите 
се плъзгат по последните 
вълни, докато слънцето се 
скрива зад хоризонта.

Ако търсиш уединение, 
плажът Най Харн е като 
скрит рай. Там морето е 
прозрачно, а палмите се 
навеждат така, сякаш ис­
кат да докоснат водата. 
В далечината се виждат 
рибарски лодки – цветни 

точки върху синята без­
крайност.

И все пак истинско­
то чудо се случва, когато 
излезеш към островите 
наоколо. Съвсем близо с 
лодка от Пукет е остров 
Пи Пи, станал популярен 
след филма „Плажът“ с Ле­
онардо ди Каприо. Другият 
Панг Нга пък с прочутата 
си скала като острие, се 
е превърнал в символ на 
Пукет след излизането на 
филма „Мъжът със златния 
пистолет“ (деветия филм 
от поредицата за Джеймс 
Бонд). Там ще се изумите 
от невероятните пещерни 
образувания, осветявани 
от незабравими залези. 

Единствен конкурент му е 
остров Симилан – известен 
с невероятно красивото си 
морско дъно. 

културата на гората

Макар да е известен 
с плажовете си, Пукет е 
и остров на джунглата. В 
централната му част, в На­
ционалният парк „Као Пра 
Тейо“, растат древни дър­
вета и редки орхидеи. Там 
ще чуете звука на гибони, 
ще видите водопади като 
Банг Пае и Тон Сай, места, 
където като че ли времето 
спира.

Местните вярват, че 
в гората живеят духове. 
Преди да отсекат дърво, 
те оставят цвете или ориз 
като дар. Екопътеките през 
парка са подходящи дори 
за начинаещи, а някои во­
дят до център за защита на 
гибони – приют, който връ­
ща животните в природата. 
Това е друга страна на Пу­
кет – тиха, зелена и мъдра. 
Ако морето продължава 
да ви влече, посетете На­
ционален парк „Сиринат“, 
предлагащ възможност за 
наблюдение на костенурки. 

пулсиращите пазари 
с дъх на лимонена 

трева 
Пукет не е само храмо­

ве и легенди. Той има и 
своята улична душа като 
например пулсиращите 
пазари, на които вечер ми­
рише на пържена риба, ко­
косови палачинки и остро 
чили. Там, където старецът 
с усмивка ти подава чаша 
ледено кафе с кондензира­
но мляко, а момиче в ярка 
рокля пържи нудли в облак 
от дим и смях. 

Опитай Loba – свинско 
месо, сварено и запърже­
но в подправки. Също и 
десерта O­Aew – прозрач­
на желатинова сладост 
от семена на хибискус, 
поднесена с лед и сироп. 
Други известни ястия са 
Раd Тhаi – пъpжeни opизo­
ви нyдли c яйцa, фъcтъци, 
cкapиди или пилe; Gаеng 
Кеоw Wаn – лeкo лютo 
зeлeнo къpи c кoкocoвo 
млякo, или Тоm Yum Gо­
оng – киceлo­лютa cyпa cъc 
cкapиди и лимoнeнa тpeвa.

На нощния пазар в град 
Пукет ще видите сцена от 
цветове и шумове: деца, 

пукеТ –
островът на 

Джеймс Бонд и 
на усмивките 

които ядат манго с леп­
кав ориз, възрастни, които 
пият кафе от малки метал­
ни чаши, и туристи, които 
снимат в несвяст всяка 
сергия с храна. 

Да бъдеш част  
от ритъма

Тайландците вярват, че 
усмивката е най­добрият 
начин да общуваш. Когато 
се покланяш леко и каз­
ваш „Савадди ка/краб“ (в 
превод: Здравей), вселена­
та ти отговаря. На острова 
не е нужно да бързаш – тук 
времето има друг вкус.

Уважавай местните тра­
диции – не докосвай глава­
та на човек, не посочвай 
нищо с крак, не влизай в 
храм с непокрити рамене. 
На плажа банските са ес­
тествени, но в града – не. 
Не оставяйте боклук, не 
хранете диви животни, из­
бирайте устойчив туризъм. 
Снимките с монаси са въз­
можни, но жените не бива 
да ги докосват. Това не са 
правила, а жестове на ува­
жение към място, което ще 
ти даде много, ако му се 
довериш.

Дестинация,  
която остава  
вътре в теб

Пукет е повече от ту­
ристическа дестинация. 
Той е мост между хора и 
елементи – между морето 
и джунглата, тишината и 
смеха. Тук можеш да ви­
диш сутрин как монасите 
вървят боси по улиците и 
събират ориз в метални 
купи, а вечер същите ули­
ци се превръщат в пъстра 
река от светлини.

Когато напускаш остро­
ва, не вземаш със себе 
си сувенири, а усеща­
ния  – вкуса на солен въз­
дух, шепота на вълните, 
тишината под статуята на 
Буда. Пукет не иска да го 
покориш – той иска да го 
почувстваш.

И ако си позволиш да 
спреш за миг, да затвориш 
очи и да вдишаш, ще усе­
тиш това, което местните 
наричат санук – радостта 
да бъдеш жив.

полезни 
СъвеТи 

КаК да стигнете: 
ако не успеете да 

хванете директен по­
лет от софия, меж­
дународното летище 
Пукет е свързано с 
Банкок, доха, истан­
бул, дубай и европей­
ски столици.

Кога да Пътувате:
ноември – април е 

сухият сезон, идеален 
за плаж и гмуркане.

Придвижване: 
с таксита, тук­тук 

или мотор под наем 
(карайте с каска).

Сои Романи е улица в историческия 
център на столицата, известна с 

красивите си колониални сгради

Националният парк „Сиринат“ 
предлага възможност за близост 

с морските костенурки

„Ват Чалонг“ е  
най-почитаният 

храм
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КРЪСТОСлОВИЦИН И АА О ЛЦ Н Н И

TV програма

Вестник „Супер Магазин“ е национален седмичник, който изли-
за на медийния пазар всяка сряда в обем от 64 страници и тираж 
60 000 броя. В изданието има пълна TV програма с най-интерес-
ното от телевизионните предавания и специално приложение „На-
ционални кръстословици“. В него на 24 страници са поместени 
кръстословици, судоку и голямо разнообразие от пъзели, забавни 
и математически игри, които стимулират логическото мислене и са 
подходящи за всякаква възраст. 

Тематиката на „Супер Магазин“ е богата – лайфстайл новини от 
света на шоубизнеса, интервюта с обичани тв водещи, певци и ак-
тьори. В него ще откриете всичко любопитно и интересно, което се 
случва с популярните личности по света и у нас. В изданието има 
широка палитра от теми – здраве, мода, дом, градина, полезни съ-
вети, пътешествия и кулинария.  

„Супер Магазин“ е в пресгрупата на 
авторитетното списание BIOGRAPН и елитното женско списание DIVA. 

София 1000
ул. „Г. С. Раковски“ №99 

Презентация
всяка срЯда – 

вестник за свободното време

10

С
у
п
ер

Славеят на 
Пирин обича 
да организира 
тематични 
кулинарни 
вечери

Боряна Колчагова

Николина Чакърдъ-
кова – любимият 
славей на Пирин и 

една от най-обичаните 
фолклорни изпълнителки 
у нас, впечатлява не само 
с глас и сценично присъст-
вие. Тя е прочута и като 
невероятна кулинарка. 
Вече 27 години радва пуб-
ликата с хитове, пъстри 
спектакли и незабрави-
ми концерти, а у дома – с 
ухания на домашни ястия. 
Любовта към кулинарията 
наследява от майка си, но 
Николина обича и да екс-
периментира.

Тя не харесва киселите 
вкусове, държи всичко да 
е балансирано и не прека-
лява с подправките.

Когато има свободен 
миг, сама приготвя храна-
та – за радост на близки, 

приятели и многобройните 
си гости. „Домашния уют 
нищо не може да го за-
мени“, споделя певицата.

Обича да организира 
тематични вечери с прия-
тели – всяка среща е пос-
ветена на различна кухня. 
При вечер с българска те-
матика 

се правят 
традиционни  
родни ястия

италианската среща 
минава под знака на спе-
циалитетите от Ботуша, 
а при гръцката вечер се 
поднася само средиземно-
морска храна. Близките є 
са категорични, че Нико-
лина може да сготви бук-
вално всичко. Тя избягва 
пържено, използва малко 
сол и мазнина и се стреми 
да спазва балансиран и 

здравословен режим. Са-
латите са на почит и често 
предпочита айсберг.

Свободното си вре-
ме певицата посвещава 
най-вече на семейството. 
Обича да събира всички от 
фамилията около общата 
трапеза, където винаги ца-
рят смях, раздумка и мно-
го настроение. Петимата є 
внуци внасят допълнител-
на жизнерадост в дома, а 
срещите с близките є са 
сред най-ценните моменти 
извън сцената.

Паралелно с грижата 
за дома Николина зарад-
ва наскоро почитателите 
си с грандиозен концерт в 
зала „Арена 8888 София“. 
Чакърдъкова пя в центъ-
ра на залата, а четири 
допълнителни сцени я до-
ближаваха максимално до 
публиката. В спектакъла 
участваха три оркестъра 

и над 30 танцьори, а ма-
гичните светлини допъл-
ниха вечерта, посветена 
на българските корени и 
родния дух.

Певицата призна, че 
цяла година се е подгот-
вяла за този празник на 
музиката и танца. Но не-
зависимо от блясъка на 
голямата сцена най-ценни 
за нея остават топлите ми-
гове у дома – с близките и 
споделените разговори. 

Продукти: 
Голям глинен съд  Многообразно месо - 300 г свинско месо (от врат или ребърца), нарязано на хапки  300 г телешко месо, нарязано на хапки  4 бр. пилешки бут-чета  250 г сурова наденица, кървавица или суджук, нарязани на хапки  1 голяма кисела зелка (около 1,5 кг), нарязана  200 г ориз, измит и отцеден   няколко парчета сланина  няколко цели листа от кисело зеле (за запечатване накрая) 1 ч. ч. червено вино  100 мл олио  червен пипер  черен пипер (на зърна)  дафинов лист  кимион

начин на приготвяне:
На дъното на глинения съд сложете ня-колко тънки парчета сланина, така че да покрият цялото дъно. Започнете да редите продуктите на пластове, като след всеки пласт натискате добре с ръка. Започнете с малко кисело зеле, поръсете с малко ориз. След това сложете от всички видове месо. Върху месото поръсете с червен пипер, 

сложете няколко дафинови листа, кимион и няколко зърна черен пипер. Повтаряйте стъпките, като редувате зеле, ориз, месо и подправки, докато запълните съда. След това най-отгоре изсипете червеното вино и олиото в съда. Най-отгоре покрийте с цели листа от кисело зеле, като ги притиснете добре, за да „запечатат“ капамата. Сложете глинения съд със затворен капак в студена фурна. Включете я на 160-170°С. Капамата се пече бавно и дълго, за да стане крехка. Необходими са около 3,5 до 4 часа. След като е готова, изсипете в подходяща тепсия и я запечете отново във фурната и серви-райте топла!

Продукти: 
  1 ч. ч. булгур
  1 ч. ч. нахут (сварен предварително)
  1 голям домат, нарязан на кубчета (или доматен сок)
  1/2 краставица, нарязана на кубчета
  1/2 глава червен лук, нарязан на ситно
  1/2 връзка магданоз, нарязан на ситно 

За дресинга: 4 с. л. зехтин
  сокът на 1/2 лимон (или на вкус)
  сол на вкус
  черен пипер на вкус

По желание: балсамов оцет

начин на приготвяне:
Залейте булгура с 2 ч. ч. гореща вода (или според инструкциите на опаковката). 

Покрийте и оставете да набъбне за около 20-30 минути, докато поеме водата и омек-не. изцедете излишната вода, ако има така-ва. В голяма купа смесете набъбналия бул-гур, нахута, нарязаните домати, краставица, лук и магданоз. В малка купичка смесете зехтина, лимоновия сок, солта и черния пи-пер. Разбъркайте добре. изсипете дресинга върху салатата и разбъркайте внимателно, за да се разпределят всички съставки и аро-мати. Оставете салатата да престои 10-15 минути в хладилник, за да се смесят вкусо-вете. Сервирайте охладена.

Продукти: 
   1 кг тиква –  

настържете я
  1 пакет точени кори 
за баница

   150 - 200 г захар
  100 - 150  г орехови ядки  - 
добре натрошени

   1 ч. л. канела
  100 - 150 мл олио (за задушаване  на тиквата и за намазване на корите)

начин на приготвяне:
Настържете тиквата на едро. В тиган или тенджера задушете тиквата с 2-3 с. л. олио под капак за около 10 минути, докато омекне и се изпари част от водата. Свалете от котлона и добавете захарта, канелата и 

ореховите ядки. Разбъркайте добре. През това време загрейте фурната до 180°C. На-мазнете тавата с малко олио. Вземете 2-3 листа кори и ги поставете един върху друг. Намажете най-горния лист леко с олио. В единия край на корите (по дължина) раз-пределете част от тиквената плънка. На-вийте корите на стегнато руло. Повторете с останалите кори и плънка. Подредете рула-та в тавата, като ги оформите като охлюв . Намажете тиквеника отгоре с малко олио. Печете в предварително загрятата фурна 30-40 минути, или докато баницата придо-бие златисто-кафяв цвят и стане хрупкава.

Продукти: 
 1 пакет фини точени кори  250 г краве масло (разтопено)  400 г орехи (наряза-ни, не напълно смлени)  1 ч. л. канела.  За сиропа: 2 ч. ч. захар  2 ч. ч.вода  1/2 лимон  1 ванилия или 1 с. л. ром/коняк (добавя се след сваляне от огъня)

начин на приготвяне:
Смелете на едро в блендер орехите – не трябва да са на прах, а да останат малки парченца за текстура. Смесете ги с кане-лата.
Разтопете маслото и го оставете леко да се охлади.
Намажете дъното на тавата с разтопе-но масло. Поставете 2-3 кори, като маже-те всяка една обилно с разтопено масло. Следват 2-3 кори, върху които поръсвате част от ореховата плънка. Повторете този процес, докато свърши плънката (обикнове-но се правят 3-4 междинни слоя с плънка). Мажете с масло предимно коричките, кои-то са до плънката, за да не се овлажни тя. Нарежете баклавата в сурово състояние на ромбоиди или квадрати с остър нож, преди да я сложите във фурната. Залейте цялата баклава с останалото масло, като обръщате 

специално внимание на разрезите. Печете баклавата в предварително загрята фурна на 160-170°C за около 50 минути, докато придобие красив златисто-червен цвят и се надуе леко.
Приготвяне на сиропа: Сложете водата и захарта в тенджера и бъркайте, докато за-харта се разтвори. Оставете сиропа да ври около 5-6 минути, след като кипне, докато леко се сгъсти. Добавете лимоновия сок и ванилията. Свалете от огъня. 

Заливане и сервиране: Много е важно единият компонент да бъде горещ, а дру-гият  – студен. Залейте горещата баклава, която е току-що извадена от фурната, със студен сироп, който е предварително ох-ладен. Оставете баклавата да престои на стайна температура поне 12 часа, за да по-еме напълно сиропа.

Постна салата 
с булгур и нахут

тиквеник

баклава с орехи и масло

николина чакърдъкова готви с малко сол и мазнина

капама
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В кухнята на...
сряда, 28 януари – 3 февруари 2026 г.
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3 вестника в един

сряда, 18-24 февруари  2026 г., бр. 1, година I

МАГАЗИН
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3 вестника в един

кРЪстОслОвиЦи

Н И АА О ЛЦ Н Н И

€0.99 / 1.94 лв.

стР. 12-13

64
страници

стР. 10

легендА

стР. 6-7

Крисия 
откровено за любовта 

с Никола Цолов

лице

стР. 4

след 34 години на екрана

Гала

Продължавам да имам сценична треска
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кръстословици, 
судоку, забавни и 

математически игри

TV
програма

страници24

В кухнятА нА...

Николина 
Чакърдъкова

готви с 
малко 
сол и 

мазнина

не мога да
си представя
живота 
без стефан

Брижит 
Бардо 
не познавала 
правнуците си

Вижте схема за плетене 
на любимата и рокля

www.piero97.com


