


Ако има нешто на кое што без двоумење можеме да дадеме одговор, тоа е прашањето за 
вкусот кој ни го одбележа детството и кој и ден денес ни е неодолив при секоја дружба и 
седенка, како мезе пред да се испече скарата, како најдобар другар на сите патувања.  
Одговорот е ист во сите тие прилики, крцкавиот Стоби флипс! 
Токму тие спомени и уживањето во тој традиционален вкус кое трае и до денес, нe мотивира 
да создадеме нова уникатна комбинација и да откриеме нов вкус преточен во велигденска крем 
салата со Стоби флипс. Препорачуваме без двоумење да ја пробате! Се прави многу лесно. 
Количината на состојките е доволна за да наполните една чинија за сервирање, па доколку 
сакате поголема количина, направете двојна доза или повеќе, по потреба.

Велигденска крем салата со

Состојки:

1 чаша варен и исцеден ориз
1 чаша варена и исцедена златна мешавина
80 гр Стоби флипс од Витаминка
80-100 мл Витанез екстра мајонез на 
Витаминка
2 варени јајца
3-4 кисели краставички
100 гр кашкавал

Подготовка:
Јајцата излупете ги и ситно исечкајте ги. Киселите 
краставички исечкајте ги на мали коцки. Кашкавалот 
изрендајте го или ситно исечкајте го.
Стоби флипсот издробете го на ситни парчиња, 
исечкајте го или измелете го, по желба. Во поголем 
сад ставете ги сите состојки и убаво измешајте ги. 
Салатата сервирајте ја во чинија и декорирајте по 
желба. 

Уживајте во светот на вкусовите со 
Витаминка!





Освен салата, како предјадење може да послужите вкусна и топла крем супа од печурки. Една од 
нашите омилени е крем супата од печурки од Витаминка. Ви ја откриваме тајната како правиме 
вкусна супа на лесен начин!

Состојките се едноставни, подготовката е лесна, а дегустаторите исклучително среќни!

Уживајте во светот на вкусовите со 
Витаминка!

Брза крем супа  
од печурки

Состојки:

1 ½  литар вода
250-300 гр. сечкани маринирани печурки/шампињони
1 ќесичка крем супа од печурки од Витаминка
мешан зачин Дафинка по вкус
црн бибер од Витаминка по вкус
свеж магдонос по потреба

Подготовка:

Прво, во одделен сад исечкајте ги маринираните печурки.
Во сад на оган ставете ја водата и додајте ја содржината од ќесичката. 
За тоа време, со помош на жица за матење, мешајте додека супата зоврие.
Потоа, додадете сечкани маринирани печурки и зачинете со мешаниот зачин и црниот бибер. 
Варете за време од 7 до 10 минути и на крај додадете ситно сечкан свеж магдонос. 
Готовата крем супа од печурки послужете ја додека е топла, на здравје!





Забавата е секогаш подобра кога има нешто добро да се замези,  
па пробајте ги крцкавите печени тиквички со сос и препуштете се на уживањето во прекрасниот 
вкус! Може да биде интересно предјадење или неодолив дел од детската роденденска прослава. За 
сите генерации!
Уживајте во сензациите на крцкањето и примамливиот изглед и не се двоумете да ги пробате. 
Испробано и подготвено во нашата кујна!

Крцкави печени тиквички со сос
од кечап и мајонез

Состојки:

1 тиквичка со средна големина
3 ќесички солен чипс Бонитас или 
Бонитас со чили вкус од Витаминка
2 јајца
1 мала лажичка мешан зачин Дафинка
брашно по потреба
црн бибер од Витаминка по вкус
масло Брилијант за попрскување

За сос:

100 мл пикантно лут кечап од Витаминка
50 мл Витанез мајонез
1 мала лажичка оригано

Уживајте во светот на вкусовите со 
Витаминка!



Подготовка:

Тиквичката пресечете ја на половина по должината. Секој дел пресечете го на три еднакви делови. 
Потоа исечете кришки со големина по желба. Во чинија ставете го брашното, мешаниот зачин 
Дафинка и додадете малку мелен црн бибер од Витаминка. Измешајте ја смесата со лажица. 
Во друга чинија ставете ги јајцата и изматете ги со виљушка. Солениот чипс Бонитас од 
Витаминка издробете го и ставете го во чинија. Земете едно парче тиквичка и извалајте го 
во брашно. Потоа ставете го во садот со изматени јајца и на крај извалајте го во дробениот 
солен чипс. Вака приготвените тиквички наредете ги во тава, претходно обложена со хартија за 
печење. Попрскајте ги со масло и ставете ги да се печат во загреана рерна на 220 степени за 
време од 15 до 20 минути. Во мал длабок сад ставете го кечапот, Витанезот и ориганото и 
измешајте го сосот. Крцкавите печени тиквички извадете ги од рерната и оставете ги кратко да 
се изладат. Потоа наредете ги на чинија и послужете ги во комбинација со сосот.  
 



Ова е јадење за целото семејство, кој и да го проба ќе ужива! А се прави брзо и едноставно. 
Кога сакаме да направиме нешто брзо, секогаш бираме проверени состојки и вкусот не може да 
биде поинаков освен добар. Токму затоа, наша инспирација беа традиционално квалитетните 
производи на Витаминка. 

За инстант пире од компири:

1 ќесичка инстант пире од Витаминка
½ литар вода
1 лажичка сол
¼ литар млеко
1 лажица путер

Пилешко со пире во брз сос од 
печурки

Подгот
овка

Подг
ото

вка

Подготовка

Состојки:

4 парчиња пилешко бело месо
мешан зачин Дафинка по потреба
црн бибер по потреба
масло Брилијант по потреба

За сос:

300 грама маринирани шампињони
Крем супа од печурки од Витаминка
800 мл вода
100 мл кисела павлака

Уживајте во светот на вкусовите со 
Витаминка!



Пилешкото месо зачинете го со Дафинка, црн бибер и малку масло. Вака приготвениот стек 
оставете го во маринадата 15-тина минути, а најдобро е за време од неколку часа. Во поголема 
нелеплива тава на оган ставете масло Брилијант да се загрее. Во загреаното масло пропржете го 
стекот од едната страна за време од 3-5 минути. Потоа стекот превртете го и продолжете со 
пржењето уште 3-5 минути. Стекот извадете го од тавата. Во тавата во која се пржеше стекот, 
додајте ги исцедените маринирани печурки. Пропржете ги за време од 5 минути. Потоа во тавата 
додајте 300 мл вода и крем супата од печурки. Измешајте за да се раствори супата. Доколку 
тавата е доволно голема, додајте уште 500 мл вода, а во спротивно состојките од тавата 
ставете ги во тенџере. Штом сосот зоврие во тавата додајте ги парчињата стек и продолжете 
со варење за време од 5 минути. Во меѓувреме пригответе го пирето. Во тенџере на оган ставете 
½ литар вода да се вари. Штом водата зоврие додајте сол и тргнете го тенџерето од огнот. 
Во тенџерето додајте ги млекото и содржината од кесичката за пирето. Измешајте и додадете го 
путерот. Оставете го пирето околу 10-тина секунди. Во чинии ставете од приготвеното пире од 
компири, парчињата стек и додајте од сосот. Декорирајте со гранчиња свежо нане.   



Разубавете ја трпезата со брз десерт во чаша! Нема потреба да изгубите многу часови во 
кујната за да направите слатко совршенство. А што е уште поважно, секој може да го направи 
овој брз десерт богат со ванила крем. 
Овој пат наша инспирација беа производите на Витаминка. А за да ја разубавиме трпезата 
избравме пудинзи и шлаг крем од ванила, со убава жолта боја, како пролетните лалиња. Вкусот 
го дополнивме со Синтагма-млечен крем за торти и бел Луна крем, како и крцкавите интегрални 
Деспина кекси. 

Брз десерт во чаша со пудинг од 
ванила

Уживајте во светот на вкусовите со 
Витаминка!

Состојки:

1 ½ пакување Деспина интегрални кекси со 
овесни снегулки
50 грама Синтагма-млечен крем за торти
2 лажици бел Луна крем
500 мл млеко
3 лажици шеќер во прав од Витаминка
2 пудинзи ванила од Витаминка
2 кесички шлаг крем ванила од Витаминка
400 мл млеко
2 кесички шлаг пена од Витаминка
200 мл млеко

За декорација:

Деспина кекси, бело чоколадо  
Синтагма-млечен крем за торти и 
ливчиња нане.



Подготовка:

Во сад на оган, на умерена температура ставаме 400 мл млеко да се вари. Во друг сад ги  
ставаме пудинзите од ванила и шеќерот во прав. Ги мешаме со лажица. Во садот, со постојано 
мешање додаваме 100 мл млеко. Штом млекото зоврие, во садот ги додаваме пудинзите. Мешаме 
додека пудингот се згусти за време од 2-3 минути. Садот го тргаме од оган и го оставаме 
пудингот да се излади. Интегралните колачи ги мелеме и ги ставаме во длабок сад Белото чоколадо 
го рендаме на ситната страна од рендето и ги додаваме во садот со мелените колачи. Мешаме 
со лажица. Во садот додаваме бел Луна крем и мешаме повторно. Шлаг кремот од ванила го 
ставаме во сад за матење. Во садот додаваме 400 мл млеко. Матиме со миксер за време од 3-5 
минути, додека се добие густ крем. Во садот со шлаг кремот постепено додаваме од изладениот 
пудинг. Матиме со миксер додека се добие хомогена смеса. Во друг сад за матење ја ставаме шлаг 
пената и додаваме 200мл млеко. Матиме со миксер за време од 3-5 минути додека се добие густа 
шлаг пена. Во 6 чаши ставаме по 1 до 2 лажици од мелените колачиња со чоколадото. Врз нив 
нанесуваме од ванила кремот. На крај во чашите додаваме од изматената шлаг пена и декорираме со 
парчиња бело чоколадо, кршени интегрални бисквити и гранчиња нане. Послужете ладна Цевитана со 
вкус по ваш избор! 



Традиционален, брз колач кој може да го направиме со состојки кои ги имаме во нашата кујна! 
Токму ваков е рецептот за колачот Брзи гонзалес кој има богат вкус исполнет со кокос. 
Колачот го прилагодивме по наш вкус. Ја намаливме количината на шеќер и путер, а сепак 
добивме сочен и мек колач со убава арома на чоколадо и ванила. И да не заборавиме, инспирација 
ни беа производите на Витаминка, кои секогаш супер се вклопуваат во секоја слатка приказна. 
Уживајте во светот на вкусовите со Витаминка!

Колач од детството 
Брзи гонзалес со кокос

Состојки: 

3 јајца
10 лажици шеќер
1 ќесичка ванилин шеќер од Витаминка
100 мл Брилијант масло
100 мл млеко
15 лажици брашно
1 ќесичка прашок за печиво од Витаминка
50 грама кокос од  Витаминка

За прелив:

15 лажици вода
5 лажици шеќер
1 ќесичка ванилин шеќер од Витаминка
3 лажици какао од Витаминка
25 грама путер или маргарин

Уживајте во светот на вкусовите со 
Витаминка!



Подготовка:

Во сад за матење ставете ги јајцата, шеќерот и ванилиниот шеќер. Изматете ги со миксер за 
време од 5 минути, додека добиете густ крем и шеќерот се растопи. Брашното, прашокот 
за печиво и кокосот од Витаминка ставете ги во длабок сад и измешајте ги. Во садот со 
изматените јајца ставете ги млекото и маслото и измешајте со лажица. Потоа додадете ја 
смесата со брашното и кокосот. Повторно измешајте со лажица. Тавата (бр. 28) обложете 
ја со хартија за печење или намрсете ја и набрашнете ја. Смесата за колачот ставете ја во 
тавата и израмнете ја со лажица. Колачот ставете го да се пече во загреана рерна на 200 
степени за време од 10 до 15 минути, додека малку порумени. Повремено проверете со чепкалка 
дали колачот е испечен. Тавата со печениот колач извадете ја од рерната и оставете го колачот 
малку да се излади. Потоа, превртете го и отстранете ја хартија. Внимателно, ставете го 
колачот во тавата во која се печел и исечете го на коцки или парчиња по желба. Во помал сад 
на оган ставете ја водата, шеќерот, ванилиниот шеќер и какаото од Витаминка. Измешајте со 
лажица, а штом шеќерот се растопи додадете го путерот. Врелиот прелив тргнете го од огнот 
и оставете го кратко време да се излади. Со преливот потурете го колачот. Пред служење секое 
парче поросете го со кокос. 



Искористете го слободното време да бидете со најблиските, наместо да го поминувате во 
кујната и со часови да приготвувате различни јадења. Празничната трпеза збогатете ја со 
чоколадна салама која може да ја направите за 10-тина минути.
Подготовката е едноставна и ги повикуваме дури и оние неискусните во кујната, да се охрабрат 
и да го пробаат овој рецепт. Богатиот вкус на чоколадо, аромата на ванила и желе бонбоните 
ја дополнуваат слатката магија.

Состојки:

100 мл вода
1 лажица шеќер во прав од Витаминка
1 ќесичка ванилин шеќер од Витаминка
100 грама Синтагма - какао крем за торти 
200 грама мелени бисквити (препорачуваме да користите Мини Тина или Мелоди)
200 грама сечкани желе бонбони
шеќер во прав за декорација

Подготовка:

Водата, шеќерот и ванилиниот шеќер ставете ги во тенџере на оган. Повремено мешајте ги 
за да се растопи шеќерот. Штом шербетот ќе зоврие тенџерето тргнете го и додадете 100 
грама Синтагма претходно искршена на коцки. Мешајте за да се растопи чоколадото. Во 
тенџерето додадете ги мелените бисквити и сечканите желе бонбони. Измешајте за да се добие 
хомогена смеса. Врз најлонска фолија ставете ја смесата. Обликувајте ја во форма на салама. 
Чоколадната салама ставете ја во фрижидер за време од 1 час. Извадете ја од фолијата, 
поросете ја со шеќер во прав и исечете колачи.

БРЗА ЧОКОЛАДНА САЛАМА  
ЗА 10 МИНУТИ



Уживајте во светот на вкусовите со 
Витаминка!




