
 

 

 
 

         ВЕГАН  ГРЪЦКО „РОКСАКИ“ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
РЕЦЕПТА – ТЕХНОЛОГИЯ за ТРАДИЦИОНО ГРЪЦКО „РОКСАКИ“ 
 
БУТЕР ТЕСТО ЗА „РОКСАКИ“ 
180109   твърд маргарин РУЛ на ДРАГСБЕРК                                         800гр. (нарязан на кубчета)  
330103   СЛАДКАРСКО брашно                                                                  800гр. 
330104   ЛИМНОС брашно от твърда пшеница                                     200гр. 
                 Вода                                                                                          450-500гр. (от хладилник на +5оС) 
                 Сол                                                                                                      20гр.  
 
Начин на работа 
Измесваме всичките продукти заедно, освен бодата за около  8мин.докато се получи твърдо и 
хомогенизирано тесто. 
Водата я добавяме малко по малко по време на месене. 
 
След 8 мин. месене, покриваме тестото с фолио и поставяме в хладилника за да почине 1час.  
(първа почивка на тестото) 
 
 
 
ПЪЛНЕЖ ЗА „РОКСАКИ“  
                  Изсъхнали парчета от ВЕГАН КЕЙК*                                  1000гр.  

     орехи                                                                                             300гр.  (едри парчета) 
  кристална захар  150гр. 
  НАПИТКА ХОПЛА (по избор) 180гр. 
  канела                                                                                               5гр. 
  карамфил                                                                                         1гр. 
192952    ДЕЛИПЕЙСТ НОНА РАЧЕЛЕ                                                         50гр. 
 
 
 
 

       Рецептата се появи в гръцкото сладкарство през 1955г. в 

Гърция от гръцки сладкари които  се настаниха от Истамбул, 

главно в северна Гърция.  Разновидности на рецепти има 

много, но главно две са технологии-рецепти за гръцки 

традиционен РОКСАКИ: от БУТЕР ТЕСТО (ρωξάκι) и от 

СЛАДКАРСКО ТЕСТО (ροξάκι). В оригиналната рецепта за 

РОКСАКИ, сиропираме изделието след печене но, има и 

апликации без сиропиране.  

       Днес, всичките сладкарници в Гърция, произвеждат 

ТРАДИЦИОННО СИРОПИРАНО РОКСАКИ. 

      АЛМА ЛИБРЕ, представя тук класическа рецепта за 

РОКСАКИ, приета като най успешната от гръцките сладкари.  

 



 

 

Изсъхнали парчета от ВЕГАН КЕЙК 

 
210348   Веган Кейк УНИФЕРМ                    2.000 гр. 
180203   Бунге Бакерс КАНОЛА ОЙЛ             600 гр. 
                 Вода                                                        900 гр. 
(По желание 200гр. плод в желе БАКБЕЛ по избор) 
(По желание поръсвате от горе щроизел ВЕГАН КУКИС) 
НАЧИН НА РАБОТА: 

 Измесваме в тестомесачка всички продукти заедно за 1мин. на бърза скорост. 

 Поставяме сместа във форми за мъфин и печем.  

 Печене на 175-180ºC  . 

 Време 30 мин. 

 След печене намазвате с неутрално студено желе ВЕГАН на БАКБЕЛ (код 180425) 

 
Оставяме да изсъхне добре, оформяме трохи и ползваме.    
 
Начин на работа ПЪЛНЕЖ ЗА „РОКСАКИ“  
Измесваме всичките продукти заедно (освен орехите) докато се получи хомогенизирано тесто. 
Накрая, добавяме орехите и хомогенизираме. 
 
СГЛОБЯВАНЕ и ПЕЧЕНЕ 
Отваряме лист 2,5мм. на БУТЕР ТЕСТО ЗА „РОКСАКИ“и намазваме с разтопен маргарин.  
Oформяме  една двоена и после една единична сгъвка 
Почива от ново оформянето тесто покрит с фолио за 1час в хладилник. 
 
Отваряме от ново лист 2,5мм. и режим ивици, размер по желание.  
По средата на оформеното БУТЕР ТЕСТО ЗА „РОКСАКИ“ на ивици,  поставяме ПЪЛНЕЖ ЗА „РОКСАКИ“  
и затваряме пълнежа в БУТЕР ТЕСТО ЗА като в руло с диаметър 2см. или по желание.  
Поставяме в хладилника за около 2 часа.  
Нарязваме рулото на кръгли парчета с дебелина 2см. 
Поставяме нарязаните парчета хоризонтално в намазана тава  и натискаме леко за да се оформи РОКС. 
Печем в загрят конвектомат на 170-180 °C за около 25-30мин.  
 
СИРОПИРАНЕ 
Оформяме сироп 29° и сиропираме топлите РОКС със студен сироп.  
Вода                     1000гр. 
Захар                    1580гр. 
Кора от лимон         5гр. 
Като започне да вари отстраняваме от котлона и добавяме 100гр. натурален мед. 
Горещите „рокс“ ги потапяме в студен сироп за 5-10сек.  
После добавяме сироп и от горе. 
 
Съхранение: стайна температура  
 

https://youtu.be/JMjj9xJUYec 
 
 
 
 
 
 
 

 
Видео рецепта, 25мин. 

натиснете тук 

https://youtu.be/JMjj9xJUYec


 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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.   



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


