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Сезонно издание за ценителите на вкуСнатна българСка кухня и неповторимите българСки танци

Имало едИн народ с тежка участ, зла съдба. 
но бИл орИсан той да Има сИла, 
Идваща от земнИте недра.

когато му е бИло тежко, сядал българИнът на софрата, 
а после пламвала душата, 
рИпвалИ краката И подхващал той хоро...

когато с щастИе, любов И ведрост той е бИл обзет, 
Играел българИнът своИте хора навред 
И пак посядал на софрата -

ИстИнскИ да стане благо на душата!

Механа НА ХОРОТО отвори врати в 

ранните летни дни на 2011 година, с 

идеята да бъде „Център за автентич-

ни удоволствия на софрата и мегдана“, 

да бъде кътче където ценителите на 

вкусните български гозби и неповтори-

мата българска музика да намерят своя 

втори дом.  Прохладната лятна гради-

на с уникален интериор, веднага спе-

чели сърцата на любителите на неве-

роятните бабини манджи, а механата 

стана любимо място на всички, които 

обичат изключителният ни фолклор и 

купоните до зори.

НА ХОРОТО стана любимо място и за 

танцуващите в клубовете за български 

хора, тъй като е единственото заведе-

ние във Варна, където могат да се тан-

цуват много и различни хора, от всички 

етнографски области на България, мяс-

то, където всички могат да се изявят 

и да покажат разнообразието и коло-

рита на българският танцов фолклор. 

Всяка вечер, се превръща в своебразен 

празник за душата на танцуващите и 

очите на зрителите!

Механа НА ХОРОТО е предпочитана и 

за празнуване на много семейни, лични, 

фирмени и  дори сватбени тържества. 

Уютната обстановка и грижливият 

персонал предразполагат всички да се 

почустват, като у дома си, а талантли-

вите музиканти карат сърцето ви да 

заиграе.

Знаете ли, че:

•След 1940 и особено след 1968 година, 
поради дефицита на много от основни-
те продукти на пазара, те биват заме-
няни с други сходни продукти, които сега 
са неизменна част от националната ни 
кухня. Така например маслото се заме-
ня със свинска мас, маслините- с кисели 
краставички, стритите яйца- с млечна 
„майонеза“.

•Археологическите данни сочат, че 
традиционните за автентичната 
българската национална кухня са зеле, 
морков, цвекло, ряпа, лук, чесън, просо, 
овес,ечемик, ръж, пшеница, бакла, леща, 
грах. По- късно през периода 16-17 век, 
навлизат откритите в Америка: фасул, 
пипер, домат, патладжан, картоф, ца-
ревица, слънчоглед. А от Изток на свой 
ред се появява ориза и специфичните 
подправки, като черен пипер, джинджи-
фил, риган, канела и други, които сега са 
неизменна част от нашата кухня.

•По време на комунистическият режим, 
въпреки дефицита се развива идеята за 
туризма и се създават първите българ-
ски марки. И така на пазара се появява 
„ Русенско варено“, раждат се наимено-
вания като „ Шопска салата“,“ Кавърма 
по радомирски“, „Боб по манастирски“, 
„Яйца по панагюрски“, „Чушка бюрек“- 
всички наложени от номенклатурата 
на тогавашният Балкантурист.

българската наЦИонална кухня – най-здравословна И вкусна

Продължава на стр. 4 »»»»

Българската национална кухня обуславя 

своя първоначален облик от различни-

те етноси населяващи нашите земи 

още от древността. Траки, гърци, рим-

ляни, прабългари, славяни, както и мно-

го други племена и народи са оставили 

своя отпечатък върху традициите ни 

в готвенето. А близостта ни до Ори-

ента обуславя много общи черти между 

Българската и ориенталската кухня.

Въпреки, че е опеделена като силна, 

поради използването на много силни 

подправки (лук, чесън, червен и черен 

пипер, бахар, дафинов лист), българска-

та национална кухня се приема много 

добре от чужденци и е ценена по цял 

свят.
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САЛАТИ  И  НАРОДНИ  РАЗЯДКИ
приготвени и поднесени с много любов

*Всички разядки се поднасят с домашно приготвените ни ароматни сухари

катък „илинден“ 200 гр ................лв. 
/Цедено мляко, майонеза, печена капия и яйце, с неповторими родопски подправки/

СелСка меШаница 200 гр ................лв. 
още нещо откраднато от планината 
/Печен пипер, краве сирене и зехтин/

домаШно приготвени катък и маСлинова паСта 200 гр ................лв.
родопСка бобена разядка  200 гр ................лв. 
/сладък бобец с вкусно сиренце, овкусен с лук, чесън и специални планински подправки/

тракиЙСка доматена разядка 200 гр ................лв. 
/печени доматки с малко пипер в компанията на благ патладжан, нежно сиренце, 
черни маслинки, лучец, магданоз и други стари другари/

киСело зелце  250 гр ................лв. 
С олио и червен пипер 
домаШна царСка турШия 250 гр ................лв. 
/камби, карфиол, моркови, целина, чесънче с невероятна марината/

ШопСка Салата 450 гр ................лв. 
клаСика в жанра 
/свежи краставички, сладки доматки, хрупкав пресен пипер, печена червена капия, 
сочен червен лук, овкусени по български и поръсени със сиренце/

ваЙковСка Салата  400 гр ................лв. 
/белени домати, печен пипер, маслини, домашно приготвен катък/

СелСка редена Салата 400 гр ................лв. 
както я приготвя баба 
/вкусни домати, краставици и лук, нарязани на едро, с плочка 
българско краве сирене и маслинки/

СтарозагорСка Салата 350 гр ................лв. 
/печена капия, сирене, кашкавал, яйце, магданоз/

пиринСка овчарСка Салата 500 гр ................лв. 
върви С ракия на открито и закрито 
/пресни краставички, сочни доматки, вкусни гъби, пушен бекон, бяло саламурено 
сирене, кашкавал, домашно яйце, червен лук, овкусени по български/

СредиземноморСка 300 гр ................лв. 
Спомен от лятото 
/домати, червен лук, маслини и магданоз/

капрезе по българСки 350 гр ................лв. 
/сладки домати, нарязани на шайби с българско бяло сирене, маслини, 
овкусени с чесън, зехтин и босилек/

капрезе по пиринСки 300 гр ................лв. 
/домати, чесън, орехи, пресен лук, със специален дресинг от домашната маслинена паста/

Свежа зелена Салата 300 гр ................лв. 
мечта на заЙците в полята 
/зелена салата, пресни краставици,, домашно яйце и пресен лук, овкусена по български/

капитанСка Салата 400 гр ................лв. 
пренеСена от варненСки моряци, пътували в далечни морета 
/свежа зелена салата, вкусна риба тон, сладка царевица, овкусени с чеснов сос/

зеле С моркови по СеверняШки 350 гр ................лв. 
/хрупкава и свежа, овкусена с българска заливка и копър/

българСка ряпа С моркови 350 гр ................лв.
Стара влаШка Салата 350 гр ................лв. 
както я приготвят и до днеС по поречието на дунав 
/варени воденички, вкусни червени домати и бяло българско сирене/

подлучена картоФена Салата 400 гр ................лв. 
по Стара ШопСка рецепта 
/самоковски картофи, задушен зелен фасул, овкусени с чесън/

родопСка Салата 500 гр ................лв. 
любимата на дельо хаЙдутин 
/бобец, печено пиперче, беконче, кисели краставички, лук,сирене, овкусено по рецепта от легендите/

СтранджанСки зелен ФаСул СъС Сметана 250 гр ................лв. 
по рецептата на баба гана 
/вкусен задушен зелен фасул със заквасена сметана и чесън/

Снежанка от тракия 200 гр ................лв. 
любимата на Седемте джуджета 
/цедено кисело мляко, пресни краставички, орехи и копър/

руСка Салата  200 гр ................лв. 
по наЙ-вкуСната домаШна рецепта

моркови С маЙонеза и лимон 350 гр ................лв.
яЙца  200 гр ................лв. 
СъС нежен СоС от маЙонеза и цедено мляко

бабиното плато 500 гр ................лв. 
наЙ-добре върви С бутилка ракия 
/Туршийка, или Илинденски катък с домашни сухари, в компанията на Родопска 
бобена салата, Редени зеленчуци от градината и яйца с нежен майонезен сос/

............................................................................................................................. ................ ................лв.

ТОПЛИ  ПРЕДЯСТИЯ
пури СъС Сирене  150 гр ................лв. 
един продукт от българо-турСката граница

СуШени чуШки С боб 350 гр ................лв. 
Сладки чуШки С варен боб и доматки по Стара рецепта 
от троянСкия манаСтир

Сладки тиквички 200 гр ................лв. 
мариновани и пекнати на грила, поляти С пикантно 
чеСново СоСче

очите на воЙводата 450 гр ................лв. 
яЙчица, прегърнати от подлучено киСело млекце, поляти 
С топло маСълце и поръСени С червен пипер

език С маСълце 200 гр ................лв. 
Сочно телеШко езиче в краве маСълце

агнеШка главичка 350 гр ................лв. 
мозъче, езиче и меСце, да напълнят твоето Сърце

пилеШки хапки 200 гр ................лв. 
хрупкави и Сочни

каШкавалени хапки 200 гр ................лв. 
могат да бъдат приготвени и СъС Сирене

............................................................................................................................. ................ ................лв.

ЯСТИЯ

АПЕРИТИВИ 

ТИГАНЧЕТА  И  САХАНЧЕТА
картоФи Соте  350 гр ................лв. 
С бекон и пуШено Сирене

огретен 350 гр ................лв. 
С българСки Сирена

дробчета по СелСки 250 гр ................лв. 
пилеШки дробчета С вкуСни зеленчуци

горСки дарове по мандраджиЙСки 200 гр ................лв. 
Сочни, неотровни гъби, запечени С вкуСно Сиренце

пиперки бюрек 450 гр ................лв. 
по Стара българСка рецепта

............................................................................................................................. ................ ................лв.

............................................................................................................................. ................ ................лв.

ГЮВЕЧЕТА
гювеч от годеч 350 гр ................лв. 
запечени доматки СъС Сирене, яЙчице и печено пиперче, 
приготвени по рецептата на игривите Шопи

кавърма по радомирСки 400 гр ................лв. 
СвинСко или пиШеШко меСце С ароматни зеленчуци, 
къкрило на бавен огън, запечено С яЙце

карловСко гювече 400 гр ................лв. 
Сирене, Суджук, доматки, яЙчице и маСълце 
СъС Специални подправки

арбанаСи  400 гр ................лв. 
краве Сиренце, каШкавал, пуШено Сирене, бекон, яЙце, 
гъби, Сметанов СоС и Специални подправки

пиле по ловджиЙСки 400 гр ................лв. 
С беконче, киСели, краСтавички, гъбки, каШкавал, 
запечени С доматен СоС и яЙце 
каренца в млечен СоС С гъби 350 гр ................лв.
............................................................................................................................. ................ ................лв.
............................................................................................................................. ................ ................лв.

СУПИ
пилеШка Супичка 300 гр ................лв. 
идеална, както за мезе С ракиЙка, така и за лекарСтво 
След дълга лакардиЙка 
агнеШка дроб чорба 300 гр ................лв. 
удоволСтвие за разбирачи

таратор 300 гр ................лв. 
лятна прохлада в купичка наСлада

крем Супа от зеленчуци 300 гр ................лв. 
блага, топла, ароматна, за дуШата златна 
............................................................................................................................. ................ ................лв.
............................................................................................................................. ................ ................лв.

СПЕЦИАЛИТЕТИ
джиновСка пържола 550 гр ................лв. 
/пилешка пържола от бутче, с лук и домати, потопени във фантазия 
от картофено пюре и аромати/

болярСка пържола 450 гр ................лв. 
/пилешко бутче в сос от бекон, гъби, кисели краставички и сметана/

СтрумСко пиле 380 гр ................лв. 
/пилешко бяло филе на жулиени в компанията на крехко телешко езиче, 
прегърнати от нежна сметана и комбинирани със свежа царевица/

СвинСки добруджанСки кебап СъС Сметана 300 гр ................лв.
Сочен СвинСки дроб С лук 300 гр ................лв.
Сарми от киСело зеле и кълцано меСо  350 гр ................лв.
капама 600 гр ................лв.
телеШки чомлек 500 гр ................лв.
............................................................................................................................. ................ ................лв.
............................................................................................................................. ................ ................лв.

ОРТАШКИ  САЧОВЕ  И  ЯСТИЯ, 
СЕРВИРАНИ  В  ГЛИНЕНИ  САЧОВЕ
Старата гозба 650 гр ................лв. 
върви обилно полята С червено винце 
/каренца, врат, пилешко месо, бекон, наденица, чушки, боб и специални подправки/

влаШки Сач  450 гр ................лв. 
пилеШко, дробчета, воденички, печена капия, лук, гъби, подправки

юнаШки Сач 1200 гр ................лв. 
върви С приятели  
/сочно пилешко и свинско месо с лук и български подправки/

зеленчуков Сач 550 гр ................лв. 
/пресни зеленчуци, сочно сготвени на сач/

............................................................................................................................. ................ ................лв.

............................................................................................................................. ................ ................лв.

МАЛКИ  САЧОВЕ
чорбаджиЙСка пърженица 400 гр ................лв. 
/каренца, бекон, гъби, лук, сирене, яйце/

пилеШки Филенца 450 гр ................лв. 
С бекон и зеленчуци, запечени С яЙце

пилеШки млечен Сач 400 гр ................лв. 
СъС зеленчуци и Сирена

пилеШки Сач СъС зеленчуци 450 гр ................лв. 
бяло пилеШко меСце, доматки и преСни зеленчуци

............................................................................................................................. ................ ................лв.

............................................................................................................................. ................ ................лв.

СОЧНИ  МРЪВКИ  ОТ  СКАРАТА
изкушения от свинско месце, пилешко и кълцана кайма
кълцана наденица  200 гр ................лв.
пряСна наденица  150 гр ................лв.
Суджук на гребен  150 гр ................лв.
кюФте  80 гр ................лв.
кебапче  80 гр ................лв.
крехки ребърца  300 гр ................лв.
вратна пържола  300 гр ................лв.
каренца  200 гр ................лв.
пилеШка пържола от бутче  220 гр ................лв.
пилеШки Филенца  200 гр ................лв.
пилеШки крилца  250 гр ................лв.
пилеШко ШиШче  150 гр ................лв.
СвинСко ШиШче  150 гр ................лв.
Шарено ШиШиче 170 гр ................лв. 
пилеШко и СвинСко меСце, завърШващи С гъбки

зеленчуци на Скара 250 гр ................лв. 
в Специална марината

хаЙдуШка меШена Скара 750 гр ................лв. 
ще нахрани поне двама 
/каренца, мешено шишче, кюфте, кебапче и кълцана наденица, поднесени 
с лютеничка и пържени картофки/

............................................................................................................................. ................ ................лв.

............................................................................................................................. ................ ................лв.

СОСОВЕ
чудна компания за печени месца,  
перфектно допълващи всякаква софра
чеСнов 50 гр ................лв.
топло гъбено СоСче 50 гр ................лв.
лютеница 50 гр ................лв.
............................................................................................................................. ................ ................лв.
............................................................................................................................. ................ ................лв.

ГАРНИТУРИ
преСни зеленчуци 200 гр ................лв.
домаШни пържени картоФки  200 гр ................лв.
домаШни пържени картоФки СъС Сирене  250 гр ................лв.
картоФи по СелСки  200 гр ................лв.
картоФи Соте  200 гр ................лв.

карФоФено пюре 200 гр ................лв. 
от иСтинСки картоФи

ризи-бизи 200 гр ................лв. 
ризото С моркови, грах и царевица

задуШени зеленчуци 200 гр ................лв.
пържен лук 150 гр ................лв.
............................................................................................................................. ................ ................лв.
............................................................................................................................. ................ ................лв.

МЕЗЕТА
комбинирайте свое плато, 
или изберете от нашите предложения
СелСки бахур 150 гр ................лв. 
/приготвен от нас/ 

колбаСарСко плато 200 гр ................лв. 
/пастърма, луканка, суджук, филе Елена/

мандраджиЙСко плато 200 гр ................лв. 
/краве сирене, кашкавал, пушено сирене, пушен кашкавал/

............................................................................................................................. ................ ................лв.

............................................................................................................................. ................ ................лв.

ХЛЯБ 
СелСки ръчен хляб  ................лв.
царевични питки  ................лв.
пШеничени хлебчета  ................лв.

По предварителна поръчка ще ви направим погача, милинки или баница с различ-
ни видиве плънки. Ако имате въпроси попитайте сервитьора.

............................................................................................................................. ................ ................лв.

............................................................................................................................. ................ ................лв.

ДЕСЕРТИ
тиквеник  ................лв.
баклава  ................лв.
баница С лукум  150 гр ................лв.
печена тиква С мед и орехи  250 гр ................лв.
диетична домаШна биСквитена торта  300 гр ................лв.
цедено краве мляко 250 гр ................лв. 
/с течен шоколад, мед и орехи, или сладко/

палачинки 150 гр ................лв. 
/с течен шоколад, мед и орехи, или сладко/

............................................................................................................................. ................ ................лв.

............................................................................................................................. ................ ................лв.

РАКИЯ
бургаСка муСкатова - черноморСко злато  50 мл ................лв.
троянСка отлежала - винпром троян  50 мл ................лв.
бургаС 63 - черноморСко злато  50 мл ................лв.
СливенСка перла - вини Сливен  50 мл ................лв.
винена ракия SI - едоардо миролио  50 мл ................лв.
руСенСки биСер каЙСиева - винпром руСе  50 мл ................лв.
Сублима - ви варна 50 мл ................лв.

ВОДКА
търговище - винпром търговище  50 мл ................лв.
абСолют 50 мл ................лв.
Финландия  50 мл ................лв.

ДЖИН
СавоЙ - винпром карнобат  50 мл ................лв.
биФитър 50 мл ................лв.

МАСТИКА
карнобатСка - винпром карнобат  50 мл ................лв.
узо метакСа вноС  50 мл ................лв.

ЛИКЬОР  И  ДИДЖЕСТИВИ
беЙлиС  50 мл ................лв.
мартини  50 мл ................лв.
ЙегермаЙСтер 50 мл ................лв.

УИСКИ И БЪРБЪН
тюламор дю 50 мл ................лв.
буШмилС 50 мл ................лв.
джони уокър 50 мл ................лв.
джеЙ би 50 мл ................лв.
джим бим 50 мл ................лв.
джак даниелС 50 мл ................лв.

БИРА 
ШуменСко Специално 360 мл ................лв.
ШуменСко  500 мл ................лв.
ШуменСко тъмно  500 мл ................лв.
туборг  330 мл ................лв.
туборг  500 мл ................лв.
карлСберг  500 мл ................лв.
бъдваЙзер 500 мл ................лв.

БЕЛИ  ВИНА  750мл
муСкат Св.илия ви едоардо миролио 750 мл  ................лв.
Шардоне Св. илия ви едоардо миролио  750 мл ................лв.
траминер Св. илия ви едоардо миролио  750 мл ................лв.
Совиньон блан Св.илия ви едоардо миролио  750 мл ................лв.
СаЙкъл Совиньон блан & СемиЙон & вионие ви братя минкови 750 мл  ................лв.
СаЙкъл ризлинг & Совиньон блан ви братя минкови  750 мл ................лв.
мезек Совиньон блан & пино гри ви катаржина еСтеЙт  750 мл ................лв.
квантум пино гри & Шардоне домеЙн боЙар  750 мл ................лв.
квантум Шардоне домеЙн боЙар  750 мл ................лв.
ризлинг варна ви варна  750 мл ................лв.
ризлинг & варненСки миСкет варна ви варна  750 мл ................лв.
Шардоне барик варна ви варна  750 мл ................лв.
пино гри варна ви варна  750 мл ................лв.
Шардоне & Совиньон блан бреСтовица вк нов живот бреСтовица 750 мл ................лв.
Шардоне динея домеЙн боЙар  750 мл ................лв.
ФреШ - ви варна 750 мл ................лв.

БЕЛИ  ВИНА  375мл
траминер домеЙн боЙар домеЙн боЙар  375 мл ................лв.
квантум пино гри & Шардоне домеЙн боЙар  375 мл ................лв.
Шардоне барик варна ви варна  375 мл ................лв.
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ВИНА  РОЗЕ
розе варна ви варна  750 мл ................лв.
розе Спирал Св.илия еСтеЙт ви едоардо миролио  750 мл ................лв.

ЧЕРВЕНИ  ВИНА  750 мл
мавруд бутик тодоров ви тодоров  750 мл ................лв.
мавруд органик тера тангра ви тера тангра  750 мл ................лв.
мерло тт тера тангра ви тера тангра  750 мл ................лв.
мерло бутик тодоров ви тодоров  750 мл ................лв.
мерло резерва вила армира ви ямантиев  750 мл ................лв.
каберне Совиньон бутик тодоров ви тодоров 750 мл ................лв.
каберне Совиньон вила армира ви ямантиев  750 мл ................лв.
каберне Совиньон & каберне Фран виктори винарСка къща руСе  750 мл ................лв.
рубин бреСтовица вк нов живот бреСтовица  750 мл ................лв.
квантум пино ноар & мерло домеЙн боЙар  750 мл ................лв.
пино ноар Спирал Св.илия еСтеЙт ви едоардо миролио  750 мл ................лв.
СаЙкъл каберне Совиньон & каберне Фран & мерло - 
                                                                         ви братя минкови 750 мл ................лв.
мерло варна ви варна 750 мл ................лв.

Ако искате и вие да можете!
УЧИЛИщЕ ЗА ТАНЦИ И ЦЕНТЪР ЗА ДВИЖЕНИЕ

тел.: 0889 436 452 www.danceogledalo.com 

ЗА  ДА  ХАПНЕТЕ  ДОБРЕ  И  ДА  ТРОПНЕТЕ  ХОРЦЕ  –  МЕХАНА  „НА  ХОРОТО“
За резервации с предварителна заявка на обяд или вечеря, специални поръчки и кетъринг, предлагаме всички, в зависимост от жела-

нието на клиентите ни. Ако имате някакви въпроси, моля потърсете ни на телефон 0878 763679.
ОНЛАЙН  ПОРЪЧКИ  НА  www.lacom.bg

БЛАГОДАРИМ ВИ, 
ЧЕ СТЕ НАШИ КЛИЕНТИ 

И СПОДЕЛЯТЕ С НАС 
ВАЖНИ ЗА ВАС МОМЕНТИ 

И СЪБИТИЯ.
Тъй като най-важното за нас е 

Вие да бъдете доволни, ние ценим 

изключително много вашето мнение. 

За това ви молим, при недобро 

обслужване, пропуски в количеството 

или качеството на храната и 

напитките, некоректно отношение 

към вас, или просто ако имате някакви 

препоръки и специални изисквания –

ОБАДЕТЕ СЕ НА ТЕЛЕфОН 
0899 165026

ЧЕРВЕНИ  ВИНА  375 мл
квантум Сира & каберне 375 мл ................лв.
Св. илия каберне 375 мл ................лв.
Св. илия мерло 375 мл ................лв.

БЕЗАЛКОХОЛНИ  НАПИТКИ 
кока кола, Фанта, СпраЙт, тоник  ................лв.
газирана вода  ................лв.
минерална вода  ................лв.
Студен чаЙ NeStea  ................лв.
натурален Сок Cappy  ................лв.
аЙрян  ................лв.

ТОПЛИ  НАПИТКИ
каФе Lavazza  ................лв.
каФе Lavazza - безкоФеиново  ................лв.
чаЙ  ................лв.
топло мляко  ................лв.
мляко С неС каФе  ................лв.
мляко С какао  ................лв.

Уникалното е технологията на приготвяне на повечето яс-

тия, където всички продукти било то месо, зеленчуци- пресни 

и консервирани, ориз и др. се обработват топлинно заедно. 

Старата българска кухня е много здравословна, тъй като ос-

новните топлинни процеси са печене и задушаване- вред-

ното пържене почти липсва. Работи се основно с  глинени 

съдове, които запазват аромата и ценните съставки на про-

дуктите. 

Относно спецификата на готвянето, нашата кухня остава 

най-близо до Славянските кухни, от където са взаимствани 

българската наЦИонална кухня – най-здравословна И вкусна

всички тестени печива /баница, тутманик, тиквеник, мекица, 

катма/, Средиземноморските кухни – от където са традициите 

ни в консумацията на много салати от сурови, или консерви-

рани зеленчуци и разбира се не на последно място – Балканска-

та кухня, от която са гювеча, кавърмата, мусаката, дроб сар-

мата, кюфтетата, кебапчетата, карначетата,лютеницата, 

баклавата и много други.

През годините българската национална куня се променя. За-

почват да се изпозват нови продукти, различни подправки, 

класичските рецепти се обогатяват, но и до ден днешен Бъл-

гарската национална кухня си остава една от най-вкусните в 

света, особено за нас, българите!

 »»»» Продължава от стр. 1


