
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
   

Рагу от глиган  
от Джон Куилтър 

6 порции 

 

Н А Ч И Н  Н А  П Р И Г О Т В Я Н Е  

 

Паста папарделе:   

Sieve the f lours and then mix th oroughly together in  a 

mixing bowl.  Add salt.  

 

Пресейте брашното и след това разбъркайте добре в 

купата за смесване.  Постепенно започнете да добавяте 

яйцата, докато брашното се обръща в купата в и за 

смесване от куката за месене.  Добавете олиото и след 

това разбийте на средна степен  за 5-10 минути.  

 

Оставете да почине за 12 часа.   

 

С Ъ С Т А В К И  

 

За рагуто:  

½ голяма глава лук  

10 зрънца розов пипер  

6 с.  л.  сушени гъби  

150 г гъба шийтаке  

150 г гъби кримини   

2 бр.  дафинов лист  

8 листа салвия  

1 ч.л.  мащерка  

500 г наденичка или кайма от глиган  

100 г пекорино  

Бял пипер  

Морска сол  

20 г масло  

100 мл бяло вино  

200 мл пилешки бульон  

80 мл пълномаслена сметана  

1  бял трюфел  

 

За пастата папарделе:   

500 г чисто брашно  

500 г брашно от семолина  

Щипка сол на гранули  

2  –  3 с.  л.  зехтин  

9  яйца  

 

АЛЕРГЕНИТЕ СА ОТБЕЛЯЗАНИ С 

УДЕБЕЛЕН ШРИФТ  

 
 



 

 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Н А Ч И Н  Н А  П Р И Г О Т В Я Н Е  

На с лед ващ ия д ен те сто то  щ е  е  втас ало  и  щ е  се  въ рне те  к ъм  него .  Об ър нете  го  в ър ху л ек о  наб рашне на по въ рх но ст.  

След  то ва го  наре жете  на  ¼ и  запо чне те  д а  пу ск а те  тес то то  през  в аша та м аши на за  п а ста,  з а  д а  се  пре въ рне  н а  

лис то ве.  С лед  к ато  по ст иг нет е  нео б хо д им ата  д еб ели на (д еб елин а 2  м м ) ,  м но го ,  м но го  лек о  по сипе те  б раш но  въ рху 

пас та та,  за  д а  не  за леп не.  Сг ънете  го  и  го  н аре жете  н а  ив ици за  пап ард е ле.  П о ръсе те  о тно во  м но го  фи но  с  б раш но ,  за  

д а  не  зале пна т  пр яс но  о тряз ани те  ст ра ни,  р азпъ нете  ги  и  сте  го то в и за  го т вене.  

Изпо л зв айте  н ай -го л ям ат а  те нд жер а,  к о ято  им ате ,  и  я  н ап ълне те  с  о б ил но  по д со ле на в о д а (тряб в а д а  им а вк у с  на  

м о рск а во д а) .  Ос та вете  д а  за ври и  го тве те  на  ч ас ти,  к ато  вним ав ате  д а  не  с ла гат е  тв ъ рд е  м но го  пас та  в ъв врящ ат а  

во д а.  Го т вете  а л д енте  и  из п о лзва йте  п риб о р,  за  д а  из ва д ите  па ста та  о т  во д а та.  Се рв ирай те  вед наг а.  

 

Рагу:  

Л ук ът  се  н ар язв а на  м но г о  с и тно  и  се  зад уш ав а на  м но го  с лаб  о гъ н,  к ато  не  се  о ст ав я  д а  заго р и.  Зад у шете  в  ½ м а сл о  

½ зехти н.  Рехид р ат ира йте  из суше ните  гъб и,  п ро сто  г и  по к рий те  с  го рещ а во д а и  о ста ве те  за  3 0  м инут и.  След  то ва 

о тцед ете ,  за пазе те  теч но с тта  о т  гъб и и  на реже те  на  с ит но  гъб ите  з аед но  с  д ру ги те  гъб и .  

След  к ато  лук ът  е  го то в,  уве личе те  тем пер ат ур ат а  на  с ре д на и  д о б авете  нар яза ните  г ъб и и  зад уше те .  Нак р ая д о б а вете  

сит но  на ряза ни те  б илк и и  го т вете  за  3  –  4  м инут и,  след  к о ето  о ст а вете  см е ст а  на ст ран а  и  изб ършете  т иг ана.  До б аве те  

м алк о  о лио  в  ти ган а и  на  с ла б  д о  сред ен о гън го т вете  гли ган а б ез  д а  зага ря.  

След  к ато  е  го то во  м есо то ,  д еглаз ир айте  тиг ан а с  б яло  ви но ,  д о б авете  д аф ино вия л ис т  и  го твете  з а  3  –  4  м инути,  к а то  

о ста вете  те чно с тт а  д а  нам а л ее  напо ло ви на.  След  то ва д о б авете  см ест а  о т  гъб и и  л ук ,  ро зо в пи пер н а  зър на,  за паз ения 

гъб ен б у л ьо н,  пи лешк ия б у ль о н и  о ста вете  см е ст а  д а  к ък р и.  Ред уц ира йте  д о  по ло в ина т а  о т  см ест а  о тно во .  

Нак р ая д о б авете  см ета на та,  го тве те  о щ е 5  м инути,  д о к ат о  се  по луч и о б илно  с гъ сте н со с.  П о д пра вете  о т но во  на  вк у с .  

П риго т ве те  па ста та  (в иж те  п о -го ре) .  П о ст аве те  с варе на та  паст а  в  со са,  к ато  г ара нт ира те ,  че  щ е  запази те  м алк о  б ул ьо н 

за  го тв ене,  к о йто  д а  д о б ави т е  в  тиг ана.  П ра вете  то ва по с т епен но ,  к ато  о пит ва те  пр ез  ц яло то  в рем е,  так а  че  со сът  д а  

ста не  по - гъ ст  и  д а  не  е  раз ре д ен.  

Серв ира йте  с  на стъ рг ано  то с к анск о  пек о ри но  и  на стъ рг ан  б ял трю фе л и  о щ е няк о лк о  зърн а чере н пи пер.  

Рагу от глиган  
от Джон Куилтър 


