Hay muchos tipos diferentes de embutidos y

flambres en Bulgaria, algunas regiones son famosas
por sus productos, como "Panguiurskite Lukanka" o
"File Elena" FOREIGNER.

Lukanka
(nyxanka)

Es exclusivo de la cocina bulgara. Lukanka es semiseca,
tiene una forma cilindrica aplanada y se cuelga para
secarse durante aproximadamente 40 a 50 dias. La
"Lukanka panagyurska" de Panagyurishte ha obtenido
una denominacion de especialidades tradicionales
garantizadas (TGl) para toda la UE.

Krenvirshi
(KpenBupim)

Es una fina salchicha hervida, tradicionalmente
hecha de carne de cerdo y ternera en una tripa de
Intestino de oveja, y luego se le da un ahumado a
baja temperatura.
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Shpekov Salami
(Canam Illnek)

de carne fresca de res y cerdo con una
cantidad minima de sal y especias naturales.

Petrohan salam
(ITerpoxan)

Petrohan es una salchicha cruda curada secada
tradicional hecha con carne de cerdo y terneray
una seleccidon especial de especias, se ahuma
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Kyufte
(xr0¢Te)

Albondigas de carne de cerdo picada,
sazonadas con especias tradicionales y en
forma de bola aplanada.

Slanina
(cranuna)

Es un alimento tradicional,
predominantemente eslavo, que consiste en
losas curadas de grasa (rara vez el vientre de
cerdo), con o sin piel.
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