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Хамирли таом ва пишири^лар

СУЗБОШИ

Таом - танани дувватли дилади, касалликларни 
енгади, организмни зарур дармондорилар билан 
таъминлайди, керак булса, шифо бахш этади, 
десак, муболага булмайди.

Ер дар хил озуда мадсулотларини етиштириб 
берар экан, уларнинг таъми, диди ва вазифаси 
турлича эканини билиб лол доласан киши.

Бу экин-тикинлардан турфа таомлар тайёрлаб 
истеъмол дилар эканмиз, годо булар дадида 
фикрласак, годида хаёлимизга дам келтирмай, 
дорнимизни туйдирамиз. Лекин таомлар биздан 
сурамай, уз вазифасига киришади. Яъни, зарур 
элем_ентларни-дар бир_дужайрамизга дон ордали 
етказиб, уларни туйинтиради.

Ушбу туркум рисолаларимизда ана шундай 
шифобахш таомлар тайёрлаш усулларини кел- 
тирдик (дулингиздаги 1-китобда хамирли таом ва 
пиширидлар жамланди; 2-китобда фойдали суюд 
таомлар, ширинликлар, бутдалар ва бошдалар 
келтирилган; 3-китобда эса халдимиз севиб истеъ­
мол диладиган дуюд таомлар тупланган). Мазкур 
овдатларнинг баъзисини барчамиз биламиз, 
баъзисини эса камдан-кам оилалар дуллаб 
келадилар. Шунингдек, дардош халдлар миллий 
таомларини дам тупламларимизга киритдикки,



Узбек таомлар
бу сиз азизларни бефарк; крлдирмайди, деб умид
диламиз.

Уйлаймйзки, гарчи уларни билсак-да, яна 
бир бор мазкур китоблардаги тайёрлаш усули 
билан солиштириб олсак, зур иштиёгу медр 
билан тайёрлаб истеъмол кдлсак, фойдадан холи 
булмайди.

Зуцра ХДМДАМОВА

...............................Nllllltlllllllltllt1lllllllllll|llll1linilllltllll1INIIIIIIl|



X._______Хамирли таом ва пйширшушр

КУЛБОЛА ПИШИРИК.ЛАР

Хамир ишлатиладиган масаллидлар ва дориш 
усулларига кура куйидаги турларга булинади: 
оширма хамир, датлама хамир, бисквит хамир, 
юмшод хамир, дайнод сувга дорилган хамир ва 
бошдалар.

Хамир доришда ишлатиладиган асосий масал- 
лидлар: бугдой уни - крупчатка, олий, биринчи ва 
иккинчи навли ун; ун дуруд, эланган булиши керак.

Суюдлик - датид, сут, сув. Кдтид солиб дорилган 
|амир яхши купчийди ва тез ошади; хамир чучмал 
)улиб долмаслиги учун озгина туз душилади.

Курук; сут солиб хамир доришдан аввал уни 
албатта сувда эритиб олиш зарур. Бунда 1/2 литр 

-сувга_50 г дуруд сут солинади.
Шакар - хамирдоришдамДйдашакар-ишла- 

тилади. К,анд ёки ййрик шакар ишлатиладиган 
булса, уни сувда эритиб олиш лозим. Ортидча 
шакар солиб дорилган хамир огир булиб, ошиши 
дийин кечади, пишиш вадтида эса ёйилиб кетади.

Тухум - оди билан сариги ёки фадат сариги. 
Тухум сариги хамирни яхши оширса, оди, аксинча, 
огир дилиб дуяди. Тухум урнига тухум порошоги 
ишлатиш мумкин (битта тухумга 1 ошдошид тухум 
порошоги билан 3 ошдошид сув тенг келади).

Ёг (иситилган) - маска 6f, сариёг, маргарин, 
усимлик мойи, дуй ёки мол ёги. Ёг душилган 
хамир юмшод булади. Хамирга ортидча ёг солинса, 
lIHIIBIIIIIIllllBIBlIIIIIBiamilllllllllllinilllillllllllllllllllllllBBnilllf^^JnilUllllllllllillllHrtinillllllilllllHIIIIIItlllllllllllllllltlllliniinillllllll  



Узбек таомлар
хамирнинг ошиши дийин булади. Натижада тайёр -
мадсулот огир чидади.

Хамиртуруш - янги ёки куритилган хамиртуруш. 
Янги хамиртуруш озгина (1 чойдошид) шакар 
душилган илид сут ёки сувда эритилади, сунг 
хамирга солинади. Куритилган хамиртуруш 
дуйидагича ишлатилади: идишга дуритилган 
хамиртурушни солиб, устини кумиб турадиган 
дилиб совуд сув дуйилади. Хамиртуруш эригач, ок 
кулик досил булади. Сунгра суюд хамиртурушни 
дока ёки элакчадан утказиб, илид суюдликка (сув 
ёки сутга) дуйилади ва хамир доришда ишлатилади. 
Хамиртуруш ёпид идишда, салдин ерда садланей 
эскирмайди. Хамирнинг купчиш вадти хамирг! 
солинган хамиртурушнинг миддори ва сифатигй 
боглид булади. Агар дорилган хамир даддан 
ташдари купчиб, орасида майда ковакчалар досил 
дилса, демак, у ачиган булади.

Тузни хамир дориладиган суюдликда эритиш 
тавсия этилади (1 кгун ёки 1/2 литр сувга 10 г, тузи 
уткиррод мадсулотлар тайёрлаш учун - 20 г туз 
солинади). Хамиртурушга туз солиш тавсия этил- 
майди, чунки туз ачитди замбуруглари даётини 
тухтатиб дуяди.

Зираворлар - ванилин, лимон ёки апельсин 
цедраси, мускат ёнгоги, майиз, кардамон, цукат 
ва турли мева эссенциялари. Хамирга диргичдан 
утказилган картошка солиш дам мумкин (хамир 
юмшодрод булади), бунда хамирга солинадиган 
ёг ва тухум миддори бир оз камайтирилади. Кар- 
тошкани бир кун олдин пишириб дуйиш лозим.
iiiiittiiiimitiiiiinin:iiiiinitiiuiuii:iiijjtiiii!itiiitiniiriuininntitiiii



X_______Хамирли таом ва пиширицлар
Картошка солинган хамирни дуюдрод кдлиб дориш 
керак, чунки купчиш жараёнида у анча суюлади. 
Одатда 1 кгунга 100-250 г картошка етарли булади.

Хамир дориш учун керак буладиган мадсу- 
лотлар микдори аник; улчанган (рецептда курса- 
тилганидек), солинадиган масаллидлар нисбати 
тугри белгиланган булмоги лозим. Ишлатиладиган 
масаллидлар совуд булмаслиги керак, акс долда 
хамирнинг купчиш жараёнй чузилиб кетади.

Оширма хамир
Оширма хамирдан турли хил булочкалар, 

нон, пирог, сомса, кулчалар, кекс ва доказолар 
тайёрланади. Хамир доришда ишлатиладиган 
масаллидлар (ёг, шакар, тухум) данчалик куп булса, 
хамиртуруш миддорини шунчалик купайтириш 
керак (урта дисобда 1 кг унга 30-60 г хамиртуруш 
солинади)/Хамиртурушсовудёки-дайнод-сувда_ 
эмас, балки илид сув ёки сутда эритилиши лозим.

Хамир доришдан аввал унни, албатта, элаб 
олиш зарур. Хамирни дориб булгач, сиртига озрод 
ун сепиб, ошиши учун далинрод сочид билан ураб, 
иссидрод жойга олиб дуйилади. К,опдод билан 
ёпиш тавсия этилмайди. Хамир (2-3 соатдан сунг) 
бир оз ошгач, уни яна муштлаб, дайта ураб дуйиш 
керак. Шундай дилинганда хамир ичида йигилиб 
долган зарарли газлар чидиб, урнига кислородли 
даво киради, натижада хамир яхши ошади. Оширма 
хамир икки усулда тайёрланади: опарали (сув, 
ачитди ва ун аралашмаси) ва опарасиз.
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Биринчи (опирали) усул. Хамирга куп масал- 

лид солинадиган булса, биринчи усулдан фойда-
ланилади. Бунинг учун дастлаб суюд хамир 
(опара) тайёрланади. Суюд хамир тайёрлаш учун 
мулжалланган сув ёки сутда хамиртурушни эритиб, 
солинадиган ун ва шакарнинг озрод миддори 
солинади, бир соат мобайнида иссидрод жойга 
олиб дуйилади. Шу вадт ичида суюд хамир икки 
баравар купаяди. Сунгра устига долган миддордаги 
ун, туз ва масаллидларни солиб, хамир дорилади. 
Хамир дулга ёпишмай, идишдан осонгина кучса, 
яхши дорилган дисобланади; хамирнинг тайёр 
булганини сиртида досил булган пуфакчалардан 
билиш мумкин.

Иккинчи (опарасиз) усул. Бунда барча масал­
лидларни бирга солиб, хамир дорилади ва ошишга 
дуйилади. Хамир ошгач, муштлаб яна ураб дуйи­
лади. Хамир ичига солинган масаллидда дараб 2 
ёки 3 соатда ошади. Хаддан ташдари ошиб кетган 
хамир мазаси нордон булиб, ундан тайёрланган 
мадсулотлар сифатсиз чидади.

Оддий оширма хамир тайёрлаш учун 1 кг ун, 
1 чойдошид туз, 1 ошдошид шакар, 3 ошдошид 
ёг, 2 та тухум, 2 стакан суюдлик (сут, сув) ва 30 г 
хамиртуруш керак булади.

Пиширишдан олдин ясалган мадсулотлар усти­
га сочид ёпиб, 15-20 дадида илидрод жойга олиб 
дуйилса, улар яна ошиб етилади. Шундан сунггина 
хом мадсулотлар сиртига яхши купиртирилган 
тухум суртиб, духовкада пиширилади (тухум урнига 
сут билан кофе ёки сут билан шакар, ёхуд тухум оди 
iitHiiiiiiiiiiiiiitiiitiiriiiiiiiiiiiiiiuiuiiuiiimtiiiiiiBiHiiHiiiiiiiiitnnil



X_______Хамирли таом еа пишириклар
билан сув аралашмаларидан бири суртилса, сирти 
дизариб ялтираб чидади). Ёгда довуриладиган 
мадсулотлар сиртига тухум суртилмайди.

Пиширишдан аввал газ духовкаси 200-300 С 
дароратгача диздирилади, сунг пишириладиган 
мадсулотлар духовкага куйилади, 10-15 дадидадан 
сунг духовка иссидлиги 180 С га туширилади. 
Пиширилаётган мадсулотнйнг сирти яхши дизарган 
булса, демак, у яхши пишган булади. Мадсулотнинг 
пишган-пишмаганлигини ингичкарод чуп судиб 
билиш дам мумкин; агар судилган чупга хамир 
ёпишиб чидмаса, у пишган булади.

Пишган мадсулот духовкадан олиниб, тоза 
догоз устига куйилади, сунгра совиши учун устига 
сочид ёйилади. Иссид мадсулотни шиша ёки чинни 
ликопга дуйиш тавсия этилмайди, таги ивиб, 
идишга ёпишиб долади.

Оширма хамирдан 
тайёрланган кекс

Хамиртуруш илид сувда эритилади ва 1 
стакан ун билан аралаштирилиб, ачитиш учун 2 
соатгача иссидрод жойга олиб дуйилади. Обдан 
аралаштирилган ёг билан шакарга аста-секин 
тухум (биттадан) кушилади. Х,осил булган бутда 
яхшилаб аталанади, сунг долган мадсулотлар ва 
тайёрланган ачитдини душиб хамир дорилади. 
Юмшод дорилган хамир ошиш учун 1 соатгача 
ураб куйилади. Ошган хамир долипларга солиниб, 
яна тиндирилади. К,олиплардаги хамир икки 
баробар кутарилгач, устига аталанган тухум сур-
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тиб, янчилган ёнгок, сепилади ва духовкада усти 
кизаргунча пиширилади.

500 гун учун 30 г хамиртуруш, 0,5 стакан шакар, 
100 г сариёг, 3 дона тухум, 1 чойкошик туз, 75 г 
майиз, 1 та ванилин порошоги, 1,5 чойкошик канд 
уни ва 15 г ёнгок, керак булади.

Лимон кекси
Юмшатилган (аталасимон) ёг шакар, лимон 

цедраси ва ванил шакари билан обдон аралаш­
тирилади. Х,осил булган буткдга аста-секин тухум, 
туз, содали ун кушиб, яхшилаб аталанади ва тезлик 
билан хамир корилади. Тайёр хамир олдиндан ёг 
суртиб куйилган колипларга солинади (колипнинг 
3/4 кисмигина хамир билан тулиши лозим) ва унинг 
устини текислаб, духовка патнисларига ораларини 
очик килиб терилади. 60-100 г.лик кекслар 25-30 
дак,ик,а> огиррокдари эса 40-50 дакика давомида 
180-200 С иссикдикда пиширилади.

Умумий огирлиги 500 г келадиган кекслар учун: 
1 стакан бугдой уни, 100 г сариёг, кекснинг устига 
сепиш учун 1 чойкошик, канд уни, 3 та тухум, 1/2 
лимон цедраси, таъбга кура туз, сода ва ванилин 
(ёки ванил) керак булади.

Оддий оширма хамирдан 
тайёрланадиган сомса

Хамирдан кичик-кичик зувалачалар узиб оли­
ниб, 10 дакика тиндирилади. Зувалачалар тингач 
(калинлиги 1 см), жуваланади ва ичига тайёрлаб 
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllltilllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll (Ж) IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII



Хамирли таом ва пиширицлар
дуйилган масаллидлар солиб, чети чимдиб бирлаш- 
тирилади. Тайёр сомсалар чимдилган томони 
билан ёг суртилган газ патнисига териб чидилиб 
(ораси 2 см булиши лозим), илидрод жойга олиб 
куйилади. Сунгра сомсалар духовкада 10-15 дадида 
давомида пиширилади. Духовкадан олингач, 
сиртига ёг суртиб, устига сочид ёпиб куйилади.

Оддий оширма хамирдан 
тайёрланадиган пирог

Пирог ичига турли хил масаллид солиб тайёр­
лаш мумкин. Оширилган хамирни иккига булиб, 
дар бири алодида (далинлиги 1 см) жуваланади. 
Бир булагини ёг суртилган патнисга текислаб 
дуйиб, тайёр ширинлик (жем, мураббо)нинг бирон 
хилидан текис дилиб суртиб чидилади. Сирти 
иккинчи булак билан бекитилади. Сунгра пирог- 
ни истаган шаклга келтириб, четлари чимдиб 
чидилади. Пирогнинг юзига тухуКГсуртиладит-Ени^ 
дан чиддан хамирдан юлдузча, туртбурчак каби 
шакллар досил дилиб, пирог сиртини безаш мум- 
кин- Газга дуйишдан авввал пирогнинг бир неча 
жойини даво чидадиган дилиб тешиш лозим. Пирог 
газ духовкасида 25-30 дадида давомида пиши­
рилади. Пирогни дастурхонга иссидлигича тортиш 
мумкин.

Лочира
Лочйра - оширилмаган (хамиртурушсиз) хамир­

дан тайёрланадиган нон тури. Илид сувда туз, сунг 
куй ёги (баъзан сариёг) эритилиб, хамир дорилади

....
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ва 10-15 дадида ураб куйилади. Сунгра хамирдан.
200 г.ли зувалалар узиб олинади ва юпда дилиб (3-4
мм) нон шаклида ёйилади. Ясалган юпда нон юзига 
далин дилиб чакич урилиб, тандирда ёки духовка 
патнисида пиширилади.

1 кг ундан лочира тайёрлаш учун 2 стакан сув, 1 
стакан эритилган ёг, 1 чойдошид туз керак булади.

Оширма хамирдан 
тайёрланадиган ширин пирог

Ширин пирог тайёрлаш учун оддий оширилган 
хамир Ичига жем, мураббо, олма ёки бирон-бир 
дул мева солинади. Бундай пирогнинг сирти 
бекитилмайди. Хамир 1 см далинликда ёйилади, 
това ёки газ патнисига дуйилиб, чети текисланади. 
Ширинликни бир Хил текисликда солиб, чети 
чиройли дилиб чимдиб чидилади. Пирог сиртини 
ингичка хамир тасмалар билан безаш мумкин.

Ватрушкалар
Ватрушкалар худди газ сомсалар каби тайёр­

ланади. Фадат уларнинг сирти очид долдирилади. 
Творог солиб пиширилган ватрушкалар анча 
хушхур булади. Хамирдан зувалачалар узиб оли­
нади ва ораси 3 см дилиб ёг суртилган патнисга 
териб, илид жойга олиб дуйилади. Зувалачалар 
кутарилгач, стаканнинг таги билан босиб чудурча ■ 
досил дилинади. Чудурча творог билан тулди­
рилади, устига тухум суртиб, духовкада 15 дадида 
давомида пиширилади.
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Хамирли таом ва пшиирицлар

Оширма хамирдан тайёрланиб 
довуриладиган пирожки, юмалод 
дозой сомса (пончик) ва кулчалар
Ёгда довуриладиган пирожкиларнинг хамири 

дуюдрод, солинадиган тухум, ёг шакар микдори 
эса камрод булиши лозим. Шунда пирожкилар 
говак-говак булиб пишади. Хамир одатдагича 
тайёрланади, лекин солинадиган масаллидларнинг 
микдори бир оз узгаради, яъни 1 кг унга 2,5 стакан 
сут ёки сув, 1,5 ошдошид ёг, 2 та тухум сариги, 1 
ошдошид шакар, 1 чойдошид истеъмол содаси ва 
30 г хамиртуруш керак булади.

ПирожКилар ичига гуштдан ташдари, карам, 
гуруч, даттид пишган тухум билан кук пиёз, 

-дайнатиб эзилган картошка билан довуриб олинган 
пиёзвабошдалар солиш мумкин. Пирожкилар 
ичига солинадиппГмасаллидларни олдиндан 
тайёрлаб дуйиш лозим. Довуриладиганпирожкилар 
духовкада пишириладиган пирожкилар каби 
тугилади.

Юмалод дозон сомса (пончик)лар дам пирож­
килар каби тайёрланади; ичига повидло, олма, 
мураббо солиниб, юмалод шаклда тугилади. Кул­
чалар эса ичига деч нарса солинмай довурилади.

Тайёр мадсулотлар устига данд упаси сепилади. 
Кулчалар сметана билан кушиб истеъмол дили­

нади. : -
Пирожкилар пахта ёки омихта ёгда довури­

лади. Довуришдан олдин ёг шундай диздирилиши
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Узбек таомлар
керакки, дозонга томизилган бир томчи сув «чир- 
силлаб» кетсин, лекин ёг ёнмасин. Пирожкилар- 
ни алюминий ёки чуян дозонда уртача оловда 
довуриш тавсия этилади. К,озонга бир йула бир 
неча пирожкилар солиниши мумкин. Пирожкилар 
текис довурилиши учун агдариб туриш керак. Тайёр 
пирожкиларни дозонда човлида олиб, ортидча ёги 
силдитилади, сунгра ликопчага солиб дуйилади.

Урта суюцликдаги 
оширма хамир

БунДай хамир дориш учун аввал 2 ошдошид 
шадар, озгинахамиртуруш, 4 ошдошид ун, 8 ошдо­
шид сутдан суюдрод хамир дорилади ва устини 
сочид билан ёпиб, 10 дадида давомида илидрод 
жойда тиндирилади. Суюд хамир ошгач, унга 
долган миддордаги шакар, ун, иситилган ёг, сут, 
туз ва тухум саригини душиб, дуюдрод хамир 
дорилади, сунгра ошириш учун иссидрод жойга 
олиб дуйилади.

1 кг унга 200 г шакар, 200 г ёг, 4 дона тухум 
сариги, 60 г хамиртуруш, 1 чойдошид туз, 1/2 литр 
сут, хушбуй булиши учун озгина ванилин солинади.

Картошкали оширма хамир
Картошкали оширма хамир xaiM уртача 

суюдликдаги хамир каби тайёрланади, фадат 
бу хамирга дайнатилган ва совитиб диргичдан 
утказилган картошка душилади.
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Хамирли таом ва пишири^ларX.
Бундай хамир учун 1 кг унга 400 г дайнатилган 

картошка, 160 г ёг, 160 г шакар, 2 дона тухум, 60 г 
хамиртуруш, 2 чойдошид туз, 1/4 литр сут куши­
лади.

Оширилган ярим цатлама хамир
Оддий оширма хамир каби тайёрланади. Хамир 

ошгач, яхшилаб муштланади ва 1 см далинликда 
ёйилади, сиртига юмшаган ёг (сариёг, куй ёки мол 
ёги, маргарин) суртиб, йкки букланади, сунг яна 
ёг суртилиб, турт букланади. 10 дадида давомида 
музлаткичда садлаб, дайта ёйилади, яна ёг суртиб 
букланади. Бу жараён 3 марта дайтарилади. Хамир 
бир оз тиндирилгандан кейин пиширилади. 1 кг 
ундан дорилган хамйрга суртиш учун 150-200 г ёг 
керакбулади.

Оширилганцатламахамир
Дастлаб 200 г унга 500 г ёг ёки маргаринсолиб, 

ёгли хамир дорилиб, муз л аткичга дуйилади. 
Сунгра суюд хамир тайёрланади; бунинг учун 50 
г хамиртуруш, 3/4 стакан сут, 2-3 ошдошид ун, 3 
та тухум, 100 г шакар, 1 чойдошиддан туз керак 
булади. Хамир ошгач, долган миддордаги унни 
душиб, муштланади ва 1-2 соатча илидрод жойга 
ураб дуйилади. Ошган хамирни жувалаб, устига 
туртбурчак шаклдаги ёгли хамир дуйилади, 
четини ёпиб, сирти конверт шаклида беркитилади. 
Сунгра яна жувалаб, тиндирилади; Буйига ва энига 
букланади. Хамир шу шаклда 1,5 соат мобайнида
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Узбек таомлар £
тиндирилади. Тинган хамир яна жуваланади, 0,5 
соатдан сунг охирги марта жуваланади, турли шакл- 
ли мах,сулотлар ясалади. Бу хамирдан майиз ва 
ёнгоцли рулет ва бошца махрулотлар пиширилади.

Хамиртурушли оширилган хамир
50 г хамиртурушни 3/4 стакан илик, сутда 

эритиб, унга 1 ошкршик, шакар, 1/2 чойкршик, туз, 
200 г ёг ёки маргарин, 3 стакан ун солиб хамир 
корилади ва шу захрти турли хил пирог, печенье, 
сомсалар ясаб, газ духовкасида пиширилади.

Майда печенье тайёрлаш учун хамир юпк,а 
к,илиб ёйилади. Ёймадан турли шакллар (печенье 
учун крлиплар ёрдамида) киркиб олинади. Сиртига 
тухум суртиб, к,анд упаси (ёки шакар билан долчин, 
шакар билан майдаланган ёнгок,) сепилади.

Кдтлама хамир
Катлама хамирни бир неча усулда тайёрлаш 

мумкин. Лекин барча усуллари учун умумий булган 
асосий кридалар мавжуд. Хамир яхши чициши учун 
бу кридаларга риоя к,илиш зарур:

1. Пиширишдан олдин махсулотлар музлат- 
кичда совутилади (лекин музлатилмайди).

2. Тайёр махрулотлар намланган газ патнисга 
териб чикилади (ёг суртиш мумкин эмас).

3. Тухум махрулотларнинг сиртигагина сурти- 
лади, четларига окиб тушган тухум суюцлиги 
махрулотнинг кутарилишини кийинлаштиради.
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_______ Хамирли таом ва пиширицлар 
Совутилган мах,сулотлар цизиб турган духов- 

када (харорат 250 С дан паст булмаслиги керак)
пиширилиши лозим.

Агар кдтлама хамирдан тайёрланадиган мах,- 
сулот ичига пишгандан кейин бирор нарса соли­
надиган булса, кичик пироглар духовкадан 10-15 
дак,ик,адан сунг, катта пироглар эса 15-20 дакикддан 
сунг олиниб, ичига гушт, мураббо, олма, крем ва 
бошцалар солинади.

К/атлама хамир тайёрлашнинг биринчи усули. 
Ун микдорини иккига булиб, бир цисмига сариёг 
аралаштирилади ва 2 см цалинликда туртбурчак 
Х.ОСИЛ цилиб, бир оз вахт совук жойга олиб 
куйилади. К,олган цисмига 1/2 стакан сув, озгина туз 
ва лимон шарбати солиб хамир корилади. Хамир 
устига сочик, ёпиб, 30 дакица тиндирилади, сунг 
яна жуваланади. Жуваланган хамир жилди ёгли 
хамир жилдидан икки баравар катта булиши лозим. 
Ёгли хамирни иккинчи хамир устига куйиб, чети 
конверт каби беркитилади ва эни 20 см, цалинлиги 
1 см цилиб жуваланади, сунг турт буклаб, ярим 
соат давомида музлаткичда сакданади. Совиган 
хамирни яна бир бор жувалаб, хайта совук, жойга 
куйилади. Бу жараён 3 марта такрорлангач, турли 
махсулотлар пиширишга киришилади.

500 г унга 400 г сариёг, 1/2 чойкошик туз, 1/2 
стакан сув керак булади.

Хатлама хамир тайёрлашнинг иккинчи 
усули. 3 стакан ун (шундан 1/4 стакани урвох 
учун ажратилади), 1/2 стакан сув, 1/2 чойкошик, 
туз, 1 ЧОЙК.ОШИК, лим
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хамир к,орилади. 300 г совутилган сариёгни 6 
булакка (50 г.дан) булиб, х,ар бир булаги йирик 
киргичдан утказиб куйилади. Хамирни ёйиб, 
киргичдан утказилган ёгнинг бир булагини хамир 
устига бир текисда солиб чицилади. Хамир турт 
буклаб жуваланади, сунгра устига ёгнинг иккинчи 
булагини солиб, яна турт буклаб жуваланади. Бу 
жараён 6 марта такрорлангандан кейин хамир 1 
соатча музлаткичга куйилади. Хамир совугач, 
пиширишга киришилади.

Тез тайёрланадиган 
датлама хамир

Яхши совутилган маргарин ёки сариёгни 
киргичдан упгказиб, ун (2 стакан) билан яхшилаб 
кориштирилади. Хосил булган цоришма уртага 
уюлади, ичига 1/4 чойкошик туз ва 1 ошкошик, 
сирка кушилган сув оз-оздан куйилади. Барча 
масаллицни аралаштириб, хамир цорилади. Кррил- 
ган хамир музлаткичда бир оз (1 соат) совитилгач, 
пиширишга киришилади.

Сметанали цатлама хамир
200 г совитилган сариёг 2 стакан ун билан обдон 

кориштирилади, сунг шур (1/2 чойкошик туз солиб) 
сметана (200 г) кушиб, хамир корилади. Тайёр 
хамир музлаткичда совутилгач, турли мах,сулотлар 
пишириш мумкин.
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Кдтлама «тил»
Жуваланган хамирдан тухум шаклида кулчалар 

дирдиб олинади, йирик шакарга булаб олиб, яна 
жуваланади. Хамир далинлиги 1 см булгач, сиртига 
тухум суртиб, яна йирик шакар сепилади. Мадсулот 
иссид духовкада пиширилади. Пишириш вадтида 
эриган шакарни куйдириб юбормаслик лозим.

Кдтлама хамирдан 
«саватча» тайёрлаш

Кдтлама хамирдан «саватча» досил дилиб, ичига 
дийма солиб пиширилади. «Саватча» ичига икра, 
пишган гушт диймаси билан дайнатилган тухум 
(унда «саватча» диаметри 4-4,5 см булиши лозим), 
шунингдек, дул мева, мураббо, жем ёки крем солиш

:КИН-

Тайёрлаш усули: тайёр хамир удлов-билан 
1/2 см далинликда ёйилади. Ёймадан думалод 
кулчалар кесиб олинади. Кулчаларнинг бир 
дисми газ патнисига териб чидилади, сиртига 
тухум суртилади. Колган кулчаларнинг уртаси 
уйиб олиниб, халдалар досил дилинади ва улар 
патнисдаги кулчалар устига (дул билан енгилгина 
босиб) дуйилади. «Саватча»лар чудуррод булиши 
учун кулчалар устига иккитадан халдачалар дуйиш 
мумкин. Устига тухум суртиб, дизитилган газ духов­
касида пиширилади.
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Бодомли (ёнтоцли) пирожний

Бундай пирожний тайёрлаш учун тухум сариги 
шакар билан куюк куплик косил булгунча атала- 
нади. Какао ёки эритилган шоколад ёг билан 
истилиб, тухум сариги билан аралаштирилади, 
унга купиртирилган тухум ок,и ва янчилган бодом 
(ёки ёнгок) магизи кушилади. Х,осил булган 
масса ёг суртилиб, сухари толкони сепилган газ 
патнисига куйилади (массанинг цалинлиги 2-3 см 
булиши лозим) ва уртача (150-180 С) иссицликда 
40-50 дацик,а пиширилади. Кулча тайёр булгач, 
духовкадан олиб совитилади, сунг хохдаган шакл- 
да пирожнийлар цирциб олинади. Пирожнийлар 
сиртига крем суртиб, янчилган бодом (ёки ёнгок,) 
магизи сепилади. Крем ичига 5-6 котик, какао 
кушилади. Шу хамирнинг узидан торт хдм тайёрлаш 
мумкин. Бунинг учун торт пиширадиган колипдан 
фойдаланиш лозим.

Пирожний хамири учун 6 та тухум, 160 г шакар, 
120 г бодом (ёки ёнгок) магизи, 20 г какао ёки 40 г 
шоколад, 20 г эритилган ёг керак булади.

Бисквит хамир
Янги тухум бисквит хамир учун асосий масал­

лик кисобланади; гарди хамйрга тушмаслиги учун 
фойдаланишдан олдин у тозалаб ювилади. Бисквит 
хамйрга олий навли ун ишлатилади. Бисквит 
хамирни картошка уни кушиб хдм тайёрлаш мум-
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кин. Лекин картошка уни душиб тайёрланган 
бисквит дурудрод булади. Хамирга майда шакар 
ишлатилгани маъкул, данд упаси хамирни суюлти- 
риб юборади. Бисквит хушбуй, хуштаъм булиши 
учун лимон шарбати ёки цедра кушиш тавсия 
этилади. Хамирга какао уни душилса, ранги тудрод 
булади.

Бисквит пишириш учун аввал хамирдан тайёр- 
ланадиган мадсулотларни пишириш учун ишла- 
тиладиган долипни дозирлаш лозим. К,олип ичига 
текис дилиб тоза догоз (ёг суртилган) солинади. 
Агар догоз булмаса, долипни ёглаб, устига эланган 
сухари толдони ёки ун сепиш дам мумкин.

Тухумнинг оди саригидан ажратилиб, музлат- 
кичга куйилади; совитилган тухум оди тез купира- 
ди. Агар купиртириш олдидан тухум одига (1 та 
тухум одига 1/2 ошдошид дисобида) сув кушилса, 
унингхажмикупаяди.Обдонкупиртирил  ган тухум 
оди нишолдасимон дуюд булмоги лозим. Бундай 
тухум оди дардол ишлатилгани маъкул, акс долда 
у «чудиб долади».

Тухум сариги шакар билан аталанади. Бу 
жараён данчалик узок; давом этса, масса шунчалик 
одариб, дажми купаяди, бисквит эса яхширод 
чидади. Тухум сариги билан шакар обдон аралаш- 
тирилгач, досил булган массага ун, сунгра купир­
тирилган тухум оди душилади. Тайёр суюд хамир 
долйпга дуйилади ва дардол газ духовкасига 
пишириш учун дуйилади. Бисквит 200 С дароратда 
пиширилади. Агар духовка иссидлигини анидлаш 
мумкин булмаса, долипни намрод догоз билан 
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(бисквитга ёпишиб долмайдиган дилиб) ёпиб, 10 
дадйдалардан сунг текшириб куриш лозим; агар 
бисквит оч рангда булса, догозни олиб ташлаб, 
пиширишни давом эттириш мумкин. Бисквит 
пишмагунча духовкадан олинмаслиги шарт. Унинг 
пишган ёки пишмаганлигини 30 дадйдалардан 
кейингина газ патнисини одисталик билан тортиб 
олиб куриш мумкин. Тайёр бисквит долипнинг 
узида совитилади.

Бисквитдан рулет, торт, пирожний ва печенье- 
лар тайёрлаш мумкин.

Агар бисквит рулет тайёрлаш учун мулжал- 
ланган булса, у совитилмайди, чунки рулет иссид- 
лигида уралади. Пишириш вадтида рулет бир оз 
куйган булса, совигандан сунг куйган жойи дириб 
ташланади.

Рулет тайёрлаш учун бисквит 2-2,5 см далин- 
ликда газ патнисда 25-30 дадида пиширилади. 
Пишган бисквит газ патнисидан олиниб, салфетка- 
догоз устига дуйилади. Устига тайёр жем, мураббо 
ёки повидло суртиб, иссидлигида рулет дилиб 
уралади.

Торт тайёрлаш учун бисквит 8-10 см далин- 
ликда, 22-25 см диаметрда олиниб, 50-60 дадида 
пиширилади.

Ишдаб тайёрланган 
бисквит хамир

Тухум сариги шакар билан оппод булгунча 
ишдаб купиртирилади. Сунгра оз-оздан ун ва 
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купиртирилган тухум оди (дошидлаб) душилади 
ва хамир тухтовсиз дориштириб борилади.

1 кг.ли бисквит торт тайёрлаш учун 10 дона 
тухум, 250 г шакар ва 250 г бугдой уни керак булади.

Сухарили бисквит тайёрлаш учун ун урнига 
эланган сухари толдони ишлатилади.

Бугдой ва картошка уни 
аралашмасидан тайёрланадиган 

бисквит
Бугдой ва картошка уни аралашмасидан тайёр­

ланадиган бисквит учун 9 та тухумга 10 ошдошид 
шакар, 6 оШдошид бугдой уни, 4 ошдошид картошка 
уни, 2 ошдошид сув керак булади.

Купиртирилган бисквит хамир
Аввал тухум о1^й обдон купиртирилади, унга 

мулжалланган шакарнинг 1/3 дисми вадолгатГ 
миддордаги тухум саригини солиб, купиртириш 
давом эттирилади, сунгра ун ва шакарнинг долган 
дисми оз-оздан душиб борилади. 6 та тухумга 1 
стакан шакар (250 г), 1 стакан ун, озгина ванилин 
душилади.

Бисквит торт ширалирод булиши учун уни 
шакар билан сувдан (1/2 стакан шакар ва 1/2 стакан 
дайнаган сув) тайёрланган эритма билан намлаш 
лозим. Совитилган эритмага озгина (2-3 чойдошид) 
мева эссенцияси душилса, яхши булади.

Бисквит печенье тайёрлаш учун 6 та тухум, 6 
ошдошид шакар, 6 чойдошид картошка уни керак
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булади. Барча масаллик; обдон аралаштирилган
догоз цолипларга солиб пиширилади.

Сметанали бисквит
Бундай бисквит тайёрлаш учун тухум сариги 

шакар билан оцаргунча купиртирилиб, ун ва 
сметана билан аралаштирилади. Сунгра купирти- 
рилган тухум оди солинади. Х,осил булган суюк 
хамир одиста дориштирилиб, долипга куйилади 
ва илидрод духовкага куйиб пиширилади.

Сметанали бисквит учун 2 стакан унта 1,5 стакан 
сметана, 1 стакан шакар, 6 дона тухум душилади. 
Тайёр бисквит сиртига ванилин душилган данд 
упаси сепилади.

Юмшок, хамир
Юмшод хамирдан пирог, печенье, шунингдек, 

пирожний тайёрлаш мумкин. Юмшок; хамир 
тайёрлашнинг рецептлари куп булиб, улар учун 
асосан бир хил масаллидлар ишлатилади: ёг, 
шакар, тухум ва бугдой уни, лекин тайёрланадиган 
махрулот турига дараб уларнинг нисбати узгариши 
мумкин.

Хамйрга солинадиган сариёг (ёки маргарин) 
юмшатилиши лозим, лекин оловда эритиш тавсия 
этилмайди; яхшиси кечдурун музлаткичдан олиб 
дуйилгани маъдул. Ишлатиладиган ун дуруд ва 
эланган булмоги лозим. Ун билан ёг бир текисда 
аралаштирилиши керак. Хамир идишга ёпишмай, 
силлид булса, демак, у тайёр дисобланади. Тайёр
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хамир бир оз дотиши учун музлаткичга куйилади, 
сунгра эса ундан мадсулот тайёрланади. Хамир, 
одисталик билан ёйилиши керак. Агар хамир рулет 
учун ёйилаДиган булса, олдин дул билан узун-узун 
тасмалар ажратилиб, сунгра бу тасмалар керакли 
дажмгача жуваланади. Жуваланган хамир жувага 
ураб олиниб,.одисталик билан газ патнисига ёзиб 
куйилади. Юмшод хамирни ёгли ва курук, дилиб 
дориш мумкин. Ёгли хамир ёгланмаган патнисда, 
дуруд хамир эса ёгланиб, сухари толдони ёки ун 
сепилган долип ёхуд патнисда пиширилади. Юмшод 
хамирга лимон ёки апельсин цедраси, ванилин, 
долчин, щунингдек, ёнгод, какао ва шоколад душиш 
мумкин. Мадсулотлар сиртига купиртирилган 
тухум ёки фа дат тухум оди суртилади.

Юмшок, хамир, айнидса, ёгли юмшод хамирни 
пишириш учун духовка олдиндан диздирилиши 
лозим. Юмшод хамирдан тайёрланган мадсулот 
газ духовкасида 180-200 С дапиширилади.-Мад^ 
сулотнинг пишганлигини рангидан (тилла ранг 
булади) билиш мумкин. Мадсулот совигандан сунг 
кесилади.

Юмшод печенье тайёрлаш учун 200 г сариёг (ёки 
даймодли маргарин), 2 та тухум сариги, 2 ошдошид 
шакар ёки данд упаси, 2 стакан бугдой уни ва 1/4 
ванилин порошоги керак булади.

Тухум сариги шакар, сунг ёг билан яхшилаб 
аралаштирилади, ун ва озгина ванил душиб хамир 
дорилади. К,орилган хамирдан пичод (ёки хамир 
кескич) ёрдамида турли шакллар кесиб олинади ва 
газ духовкасида 12-15 дадида давомида 200 С гача
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булган Хароратда пиширилади. Юмшок; печеньени
пиширишда газ патнисига ёг суртилмайди. 
Печеньелар пишгач, махсус пичок; билан патнисдан 
олинади. Устига ванил кушилган данд упаси сепиш 
мумкин.

Худди шу хамирдан «саватча» пирожний х;ам 
тайёрлаш мумкин. Факдт унинг хамирига 1 дона 
купиртирилган тухум окд кушиш лозим. Хамирдан 
ёнгокдек зувалачалар ясаб, махсус долип ёрдамида 
«саватча» хрсил кдлинади. Юк,орида келтирилган 
микдордаги хамирдан уртача хджмдаги 25-30 дона 
пирожний пишириш мумкин. —-

«Саватча» ичига мураббо, крем, жем ва бош- 
кдлар солса булади.

Бодом магизли пирожний
Ёг тухум ва шакар билан аралаштирилади. 

Хамир цориб, 1 соат музлаткичга куйилади. 
Совитилган хамир 1 см далинликда ёйилади. Ундан 
стакан ёки махсус долип ёрдамида кулчалар кесиб 
олинади, кулчалар уртасига рюмка ёрдамида кичик 
доирачалар кесиб куйилади-да, тухум ок,и билан 
суртиб, майдаланган бодом магизи Сепилади. 
Пирожний 15 дадик,а давомида газ патнисида 
пиширилади.

Олмали пирог
Ун ичимлик содаси ва туз билан аралаш­

тирилади. Шакар, тухум ва ёг х;ам яхшилаб аралаш- 
тирилгач, сметана, сунгра оз-оздан ун кушиб
llllftlllBIIIIIIIIIIIIllIllllllllltllttllllllllHIIIIIIIIIIIIIBIIIIIIIIIIIIIIIIIIUIll 11!111111111ШШ111Ш11Ш1П111>1ШШ1П111Ш11Ш1Ш11Ш111111Ш11Ш111Ш1



X_______Хамирли таом ва пиишрицлар
хамир к,орилади. Кррилган хамир иккига булиб, 
жуваланади. Бирининг устига тухум о ди суртилиб, 
шакар ва лимон цедраси душилган олма булак- 
лари бир текисда жойлаштирилади, у иккинчи 
жуваланган хамир билан ёпилади, устига эса тухум 
оди суртилади ва газ патнисида пиширилади. Тайёр 
пирог бир оз совигач, сиртига сариёг суртиб, ванил 
душилган данд упаси сепилади.

Пирогнинг ичига солиш учун 5 дона олма (600 
г), 1/2 стакан шакар ва битта лимон цедраси керак 
булади.

Курук, печенье 
(шоколадли)

Тухум сариги шакар ва ёг билан аралаштири­
лади, озгина туз, лимон суви ва ун душиб хамир 

^ориладигХ-амирлопдадилиб (1/2 см) ёйилади, ёг 
суртилган газ патнисига^йиб/яримтайёр-булгун^ 
ча пиширилади.

Печенье хамири учун 1 стакан ун, 100 г ёг, 1 
дона тухум сариги, 1 ошдошид шакар, битта лимон 
шарбати ва таъбга кура туз керак булади.

Тухум оди, шакар, майдаланган бодом магизи 
ёки ёнгод, шоколад паст оловга дуйилиб, дуюлгунча 
аралаштирилади. Х,осил булган масса ярим пишган 
кулча сиртига суртилиб, сингиб пишиши учун яна 
духовкага дуйилади. Тайёр мадсулотдан турли 
шаклда (туртбурчак, ромб, квадрат) печеньелар 
кесиб олинади.
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Ёнгок, ва майизли сухариклар
Ёг шакар билан аралаштирилади. Оз-оздан 

тухум, датид ёки сметанада эритилган сода ва ун 
душиб хамир дорилади. Хамйрга майиз ва йирик 
майдаланган ёнгод душилади, эни 4-5 см, далин- 
лиги 2 см келадиган шакл досил дилиниб, 20-25 
дадида 200-220 С дароратда пиширилади. Пишгач, 
иссидлигида энй 2 см келадиган булаклар кесиб 
олиб совитилади ва газ патнисига ораси 1 см дилиб 
териб чидилади, яна духовкага дуйиб дуриТилади____
Куритиш учун духовка 250 С гача иситилиб, сунг 
учирилади. 10-15 дадидада сухариклар тайёр 
булади.

3 стакан бугдой уни учун 200 г сариёг ёки 
маргарин, 200 г шакар, 2 дона тухум, 1/4 стакан 
кефир, 1/4 чойдошид сода, 1/2 стакан майиз ва 
ёнгод магизи керак булади.

Ёнгоцли печенье
Тухум сариги шакар ва ёнгод билан аралаш­

тирилади, ун ва тухум оди душиб хамир дорилади. 
Намланган тахтада хамирдан эни 3 см келадиган 
узунчод шакл досил дилиниб, ундан 1,5 см 
келадиган думалод печеньелар кесиб олинади ва 
ёг суртилган патнисга териб чидилади. Х,ар бир 
печенье ёнгод магизи билан безатилади ва 180-200 
С дароратда 20-25 дадида духовкада пиширилади.
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Эклер
Эклер - дайнод сувга дорилган хамирдан тайёр­

ланадиган кремли пирожний. Хамирни тайёр­
лаш учун сувга туз ва ёг кушиб дайнатилади, 
сунгра ун кушиб дайнатилади, сунгра ун кушиб 
тухтовсиз аралаштирилади. Хамирни думодсиз 
ялтирод масса досил булгунга дадар сует оловда 
аралаштириш лозим. Сунгра хамирни оловдан 
олиб, бир оз совитилади, биттадан тухум кушиб, 
яна аралаштирилади. Хамир совигач, махсус 
мослама ёки дул билан ораси 5 см, буйи 10 см, 1,5- 
2 см.ли щакллар досил дилинади. Пирожнийлар 
яхши дизиган духовкада 20-25 дадида давомида 
пиширилади. Пирожнийлар дизара бошлагач (10 
дадйдалардан сунг), олов пасайтирилади-да, сунг 
10-15дадидасуст оловда пиширилади. Тайёр 
пирожнийларичигадаймодли ёки дайнатиб 
тайёрланган крем солинади. Сиртига дандунаси 
сепиш мумкин.

Хамир учун 1 стакан сув, 100 г сариёг (ёки 50 г 
ёг ва 50 г даймодли маргарин), 1 стакан бугдой уни, 
4 дона тухум ва озгина туз керак булади.

Уй шароитида 
торт тайёрлаш

Торт тайёрлашда маълум доидаларга амал 
дилиш лозим. Агар торт хамирига эритилган ёг 
душиладиган булса, уни сует оловга дуйиб, досил 
булган кулиги кутарилгач, оловдан олиб, тиндириш
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лозим. Сунгра купигини олиб, дурдаси аралашиб
кетмаслиги учун бошда идишга дуйиб олиниши 
керак. Агар ёг эритилмасдан душиладиган булса, у 
одаргунга дадар аралаштирилади. Ишлатиладиган 
тухум янги булиши шарт. Тухум сариги билан шакар 
алодида аралаштирилгач, ёг, сунгра ун душилади.
Купиртирилган тухум оди аралаштириладиган 
булса, у охирида эдтиётлик билан душилади. 
Тухум оди муздек булиб, ишлатиш олдидангина 
купиртириб аталаниши лозим. Акс долда у суюлиб 
долади. Майдаланган шоколад душиладиган булса, 
у тухум одидан олдин кушилади. Торт хамири тайёр 
булгач, тезда эдтиётлик билан уни газ патнисига 
дуйиб пишириш лозим.

Тортнинг тайёр булганлигини ингичка чуп 
судиб билиш мумкин. Чуп дуруд чидса, демак, у 
тайёр дисобланади. Тайёр торт долипнинг узида 
совитилиб, сунг ликопчасига олиб куйилади.

Торт ичига мураббо ва крем солиш мумкин. 
Сиртини мева желеси, ёнгод, шакарланган мева, 
шоколад булаклари билан безатиш мумкин.

Шоколадли торт
4 та тухум сариги 1/2 стакан майда шакар 

билан аралаштирилади, сунгра 200 г сариёг ва 
2-2,5 стакан бугдой уни душиб хамир дорилади. 
Корилган хамир юмшод булиши лозим. Тайёр 
хамирни 3 булакка булиб, далинлиги 1/2 см дилиб 
жуваланади. Жуваланган 3 та кулча газ духовкасида 
пиширилади. Сунгра 4 та тухум оди 1/2 стакан
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шакар билан дуюд кулик досил булгунга даДар 
аталанйб, бир стакан майдаланган ёнгок; магизи 
ва битта лимон цедраси душилади. Масаллид яхши 
аралашгач, икки дисмга булиб, 2 та кулча устига 
суртилади. Кулчаларни устма-уст дуйиб, устига 
шоколад креми суртилади.

Шоколад креми суртилган 
ёнгодлиторт

9 дона тухум, 2 ошдошид сув, 10 ошдошид 
шакар, 10 ошдошид майдаланган ёнгод магизи ва 
4 ошдошид сухари толдонидан хамир дорилгандан 
кейин долйпга солиб пиширилади. Торт совигач, 
уткир пичод ёрдамида 2 га булиб, диём билан 
намланади. К,иём тайёрлаш учун 1/3 стакан шакар 
1/2 стакан илид сувда эритилиб, совитилади. 
-Аввдл^тортнинг икки булагига алодида, сунгра 
усти. ва четларига крем суртиб,-сирти чиройли 
дилиб безатилади. Кремни юдорида айтилгандек 
тайёрлаб, 5-6 чойдошид какао душилади.

Апельсинли торт
1 дона апельсин (арчилмаган) дайнатилади. 

Юмшаб пишгач, уруги олиб ташланади, сопол 
идишга солиб пустлоги билан эзилади, унга 
обдон купиртирилган 4 та тухум сариги билан 8 
ошдошид шакар, 1/2 стакан сухари толдони ва 
купиртирилган 4 дона тухум оди душилади. Барча 
масаллид яхшилаб аралаШтирилгач, долйпга солиб 
пиширилади. Торт тайёр б^лгач, иссидлигида 
ш11111шиг1нтппиш11п1ш11ш1111шшшп1111ш11шш1ш11пш111|(
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сиртига апельсин креми суртилади, усти шоколад 
ва ёнгод булаклари билан безатилади. Бундай 
тортни истеъмол дилишдан бир кун аввал тайёрлаш 
тавсия этилади.

Оширма хамирдан 
тайёрланган оладье

Хамиртурушни илид сутда эритгач, ун сепилади 
ва яхшилаб аралаштирилади; идишнинг устига 
дастурхон ёпиб, иссид жойга олиб куйилади. Хамир 
кутарилгач, тухум, ёг, туз ва шакар душилади ва ёгоч 
дошид билан яхшилаб дорилиб, яна кутарилиши 
учун олиб дуйилади, сунгра аралаштирмасдан 
дулланган дошид билан хамирдан оз-оздан олиб, 
ёги диздирилган товага солиниб, иккала томони 
яхшилаб довурилади. Сметана, шакар, мураббо ва 
бошдалар билан дастурхонга тортилади.

Худди шундай хамирдан олмали оладье дам 
тайёрлаш мумкин. Бунинг учун арчилган олма 
(антоновка ёки бошда нордон нав олма) уругидан 
тозаланиб, юпда дилиб тугралади ва тайёр хамирга 
довуришдан олдин аралаштирилади.

500 г бугдой уни учун 2 стакан сут ёки сув, 2 дона 
тухум, 2 ошдошид шакар, 3-4 ошдошид сарйёг ёки 
усимлик еги, 0,5 чойдошид туз, 25 г хамиртуруш, 
3-4 дона олма керак булади.

Содали оладье
Тухум шакар ва туз билан аралаштирилади, 

содани кефирда эритиб, даммаси яхшилаб аралаш-
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тирилади ва ун кушилади. Масса яхшилаб аталан- 
гач, усимлик ёки куйилади ва яна аралаштириб, 
хамиртурушли оладье сингари довурилади.

200 г бугдой унига 1 стакан кефир ёки датид, 1 
дона тухум, 1/4 чойдошид туз ва истеъмол содаси 
керак булади. Кефир ёки датид урнига сув ишлатиш 
дам мумкин, фадат 1 ошдошид сирка душиб 
юбориш керак.

Блинчик
. Тухум, туз, шакар, сариёг дошид билан яхшилаб 

аралаштирилади. Сунг сув ёки сут душилади. 
Аталасимон хамир ёг суртилган, дизиб турган товага 
дуйилади. Пушти ранг булиши билан олинади. Агар 
ичига бирон нарса солиниши кузланса, бир томони 
пиширилади. Хдр бир блинчик пиширилишидан 
олдин товага ёг суркаб турилади.

~~—20-та блинчик тайёрлаш учун 2 Стакан бугдой 
уни, 3 стакансувёки^с^,'2т’атухум,яри1угчрйдошик 
туз ва шакар, 2 ошдошид сариёг, 100 г думба ёги 
керад булади.

Бугирсок,
Эланган бугдой унига сув;, ичимлик содаси, сут, 

шакар, тухум, ёг солиб,.хамир дорилади ва бир оз 
тиндириб дуйилади. Тинган хамирни яхшилаб 
муштлаб, пичод билан ёнгоддай кесиб, човлй ёки 
галвирга босилади. Догланган ёгда дизаргунча 

. пиширилади. Бу патир бугирсоддир.
Оширма бугирсод хамирига фадат хамиртуруш 

душилади.
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Бугирсок; тайёрлаш учун 1 кг ун, 1 стакан сут, 

0,5 стакан эритилган к,уй ёги ёки сариёг, 1 та 
тухум, 2 опщошик; шакар, ярим чойцошик; туз, (30 
г хамиртуруш), 1 кг к,овуриш учун ёг керак булади.

Урама
Шакарни озгина сувда эритиб, тухум чак;иб 

аралаштирилади. Унга ун ва эритилган сариёг 
кушиб, к,аттик^ хамир кррилади. Кейин зувала кдлиб, 
10-12 дак;ик;а тиндириб куйилади. Тинган хамир 
укдов билан 1 мм далинликда ёйилади. Ёймадан 
буранда (фигурали гилдирак пичок,) ёрдамида эни 
5 см ва узунлиги 45-50 см.ли тасмалар кесилади. 
Х,ар бир тасмани кулга рулон к;илиб ураб, дайнаб 
турган ёк,к,а солиб, к;изартирмай олинади. Урама 
яхши пишиши учун уртасига чуп солиб, ёг ичида 
айлантирилади. Тайёр ураманинг юзига кднд уни 
сепилади. ___ _____

Ураманинг хамири учун 1 кг оцун, 2 дона тухум, 
ярим стакан сув, 2 опщошик; шакар, 100 г сариёг, 1 
чойкршик, туз; к;овуриш учун 1 кг догланган пахта 
ёги керак булади.

Зангза
Илик; сут ёки сув, эритилган куй ёги ёки сариёг, 

шакар, туз, ийланган тухум, хамиртуруш - хдммаси 
яхшилаб аралаштирилади. Унга ун солиб, уртача 
кдттикдикда хамир дорилади. Хамир 20 дак;ик;а 
тиндирилади. Кейин урвокда белаб, йугонлиги 
кдламдай келадиган, узунлиги 40-50 см булган 
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чилвир ясалади. Х,ар бирини 4 даватлаб туриб, 
пармадек бураб ёгда довурилади.

Бунинг учун 1 кг ун, 2 дона тухум, ярим стакан 
сув ёки сут, 2 ошдошид шакар, 100 г дуй ёги ёки 
сариёг, 1 чойдошид туз; довуриш учун 1 кгдоглан- 
ган пахта ёги керак булади.

Кдтлама
Кдтлама - оширилмаган хамирдан оз миддор- 

даги ёгда пишириладиган таом. Илид сувда туз 
эритилиб, хамир дорилади. Хамирдан катта зувала 
досил дилинади, 10-15 дадида ураб дуйилади. 
Сунгра у нафис (1 мм) дилиб ёйилади ва юзига 
эритилган дуй ёги, сариёг ёки даймод суртилади. 
Ёг суртилган ёйма бир чеккадан удловга уралиб, 
устидан узунасига пичод тортилади, бунда бир 
лечадаватдан иборат энли тасмалар досил булади.
Удлов олиниб7хамир'Тасмалар эни 2 см.ли дилиб 
кесилади. Энсиз тасмалардан бир нечтасигилдирак 
дилиб уралади-да, тахтага дуйиб, жува билан 
(далинлиги 1 см дилиб) ёйилади.

Киздирилган ёг суртилган дозонда датламанинг 
икки томони дизартириб пиширилади. Вадти- 
вадти билан дозонга ёг суртиб турилади. Тайёр 
датламанинг юзига шакар ёки данд упаси сепилади.

Кдтлама учун 1 кг ун, 2 стакан сув, 2 чойдошид 
туз; ёймага суртиш учун 1,5 стакан эритилган дуй 
ёги, сариёг ёки даймод; довуриш учун 1 стакан ёг 
керак булади.
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К,озонпатир
Хамир 1,5-2 см дилиб ёйилади ва чакич урил- 

май, дизиб турган дозонда бир томони дотгунча 
пиширилади. Иккинчи томони дам шундай 
пиширилади. Олов уртача булади. К,озон шаклини 
олган нон ичига сариёг солиб келтирилади.

Бунинг учун 1 кг од ун, 2 стакан илид сут, 1,5 
чойдошид туз, 30 г хамиртуруш, нон ичига солиш 
учун 200 г сариёг керак булади. .

Омлет
Омлетлар табиий долда (сув, сут ёки даймод 

душиб) ва турли мадсулот (сур туш гушти, поми­
дор, янги узилган кукат ва бошда)лар билан 
тайёрланиши мумкин. Омлетлар, одатда, нонуш- 
тага берилади. Мураббо, асал, ёнгод кабилар билан 
тайёрланган омлет ширинлик сифатида истеъмол 
.дилинади; "

Чадилган хом тухумга сут ва туз душиб, вилка 
билан обдон купиртирилади. Тухум массаси ёг 
солинган товага дуйилиб, баланд оловда довури­
лади. Омлет дуюлган задоти пичод ёрдамида 
одисталик билан товадан ликопчага олинади ва 
сариёг суртиб дастурхонга тортилади.

3 та тухум учун 1 ошдошид сут дамда 1 ошдошид 
сариёг керак булади.
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Кук пиёзли омлет
Купиртирилган тухумга сут, туз ва майда туг- 

ралган кук пиёз (1 опщошик;) душиб, юдоридаги 
омлет каби пиширилади.

Мурабболи омлет
Мурабболи омлет дам оддий омлет каби тайёр- 

ланиб, пишгандан сунгуртасига 1 ошдошид мураб- 
бо солиб дастурхонга тортилади.

Ширин омлет
Тухум сариги шакар билан обдон аралаш- 

тирилгач, лимон цедраси ёки ванил ва купиртирил­
ган тухум оди душилади. Мадсулот газ патнисига 
уйиб солинади ва устига шакар сепиб духовкада 
пипгипилади.ДГайёр, омлет резавор мева мураб- 
босининг дони билан
тортилади.

6 та тухум учун 1 стакан шакар, яримта лимон 
цедраси ёки ванил (таъбга кура) керак булади.

Куш тили
Куш тили - ёгда довурилган турли шаклдаги 

хамир булакчалари. Шакар эритилган сувга тухум 
ва ёг аралаштириб, хамир дорилади. Тайёр хамир 
тиндирилгач, йугонлиги даламдай келадиган 
чизимча досил дилинади. Чизимчадан кичик- 
кичик булакчалар кесиб олиниб, куп миддордаги 
ёгда пишириб олинади.
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Куш тилини бош дача усулда дам тайёрлаш 

мумкин. Бунинг учун хамир удлов билан юпда 
дилиб ёйилади ва туртбурчак, учбурчак ёки ромб 
Шаклида булакчалар кесиб олинади. Шу булакчалар 
куп миддордаги ёгда довуриб олинади.

Куш тили учун 1 кгун, 0,5 стакан сув, 2 та тухум, 
0,5 стакан сариёг, 1 ошдошид шакар; довуриш учун 
1 кг пахта ёги керак булади.

Чак-чак
Ун, тухум, уксусда улдирилган сода, туз аралаш-_ 

тирилиб хамир дорилади. 20-30 дадида тинди­
рилади. Кейин 2-3 мм далинликда хамир ёйилади. 
Энига 2-2,5 мм далинликда ленталар кесиб 
олинади. Сунг улар датма-дат тахланиб, сомонча 
шаклида тугралади ва ёгда довурилади.

Асал шакар билан эритилиб днём дилинади. 
Сунг довурилган хамирга диём аралаштирилади. 
У совуд сувда чайилган патнисга олиниб, шакл 
берилади.

Чак-чак учун 350 г бугдой уни, 7 дона тухум, 0,5 
чойдошид озид-овдат содаси, 9 фоизли уксусдан 5 г, 
0,5 чойдошид туз, довуриш учун 200 г усимлик ёги, 
350 г тоза асал, 100 г шакар керак булади.

Тухум барак
1-усул

Тухум чадилган сувда дорилган хамир 30-
40 дадида тиндирилгач, олхуридек зувалачалар
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узиб олиниб, юпда дилиб ёйилади. Ёйилган 
зувалачанинг дар дайсиси ярим ой шаклида 
букланиб, ёпиштирилаётган томоннингурта дисми 
очид долдирилиб, бир оз ун сепиб чидилади; Сариёг 
солинган тогорачага тухумлар чадиб солинади ва 
яхшилаб аталанади. Чап дул билан жилдларни 
битталаб олиб, тухум-аталадан бир дошиддан 
к,уйиб, огзи босиб чидилади. Тухум барак суви 
дайнаб турган дозонга солиниб, чучвара каби 
пиширилади. Таом косаларда бир дошиддан 
даймод ёки датид куйиб, устига чопилган кашнич 
ёки кук пиёз сепиб, дастурхонга тортилади.

Тухум барак учун 1 кг унга 10-15 дона (2 таси 
хамирга душилади) тухум, 300 г сариёг, ярим пиёла 
сув ва таъбга кура туз керак булади.

2-усул
---- ^амир-сутда_ёк1£тухумда дорилади, бироз 
тиндириб, сунг ёйиладиГКейин~силлид-стакан_ 
ёрдамида жилд кесилади. Хар бир жилдни иккига 
буклаб ёпиштириб, ярим ой шаклида чучвара досил 
дилинади. Бир чеккаси ёпиштирилмай, «огиз» 
долдирилади.

Ичига солиш учун сариёг эритилади (ёки кунжут 
ёги доглаб совутилади). Бунга майин тугралган 
пиёз солиб, довурилиб кетмасидан оловдан олиб, 
давода совутилади. Туз, мурч сепиб, хом тухум 
чадиб аралаштирилади. Дна шундан 1 ошдошидцан 
далиги хамирга солиб, дайнаб турган тузли сувга 
ташланаверади. Тухумбарак сув юзига чиддач, 
2-3 дадида дайнатилади ва олиб юзига даймод 
сурилади.
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Хамири учун 0,5 кг ок; ун, 2 та тухум ёки 1 стакан 

илид сут, ярим чойдошид туз; диймага эса 15-16 та 
хом тухум, 4-5 та пиёз, 150 г сариёг, 2 чойдошид туз, 
1 чойдошид мурч керак булади.

Бехдли «сомса»
Тухумни купиртириб, шакар, туз, истеъмол 

содаси, суюд даймод, усимлик ёги душиб аралаш- 
тирасиз. Аста-секинлик билан ун солиб,’ дуюд 
булмаган эластик хамир тайёрлайсиз. Сунг хамир 
20-30 дадида давомида тиндирилади. К,ийма учун 
бедиларни турбурчак шаклда туграб, сариёгда 2-3 
дадида давомида довуринг. Шакар ва ванилин солиб 
аралаштиринг. Тайёр диймани хона дароратида 
совутасиз. Хамирдан уртача катталикдаги айлана- 
чалар ёйиб, бедили масаллидни соласиз ва чет- 
ларини худди сомса каби бирлаштириб чидасиз. 
Крзонда дизиб турган ёгда сомсаларни дизартириб 
довуриб оласиз. Ликопчага дуйгач, устидан шакар 
кудуни сепсангиз, янада мазали булади.

Хамири учун 1 та тухум, 3 ошдошиДдан суюд 
даймод ва шакар, 1 ошдошид усимлик ёги, 300 гун, 
туз, истеъмол содаси (пичод учи да), довуриш учун 
усимлик ёги; диймасига 3-4 дона беди, 1 ошдошид 
сариёг, 1-2 ошдошид шакар, 1 урам ванилин керак 
булади.

Тезпишар чизкейк
Печеньени эзиб олиб, хона дароратида эриган 

сариёг билан бирга уваланг. (Хамир юмшод ва 
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увалувчан булишини истасангиз, печеньеларни 
жуда дам майда дилиб эзинг. Бунинг учун аввало 
уни шунчаки синдириб, далин елим халтага 
соласиз. Сунг столга куйиб, жува ёрдамида яхшилаб 
майдалайсиз.) Сариёг билан досил булган масса- 
ни ёгланган долипга жойлаштириб, четларини 
кутариб чидинг. Тухумни чадиб аралаштиринг. 
Творогни душиб, шакар ва лимон дириндисини 
дам солинг. Хаммасини яхшилаб аралаштиринг. 
Творогли масаллидни печеньели хамир устига 
жойлаштиринг ва 180 даражада дизиган газ печида 
ярим соат давомида пиширйб олинг. Тайёр пирогни 
дастурхонга тортишдан олдин устини кулупнайли 
мураббонинг сувидан «зиг-заг» шаклида куйиб 
безатишингиз мумкин.

Хамирига 200 г печенье, 100 г сариёг; ичига 
солиш учун 500 г ёгли творог (ёки творогли 
масаллик)г100т-шакар_(агар творог урнига творогли 
масаллид солаётган булсангизТпшкарТнплатиш 
шарт эмас), 3 та тухум, 1 та лимон пусти дириндиси 
керак булади.

Сомса
Сомса - хамирли таом тури. Сомса дандай 

масалликдан тайёрланганлигига караб фармуда 
сомса, гуштдийди, даради сомса, кук сомса, довод 
сомса, нухат сомса, ялпиз сомса, пиёз сомса, картош­
ка сомса, бурда гуштли сомса, карам сомса, тухум 
сомса каби турларга булинади. Узбек пазандалигида 
сомса, асосан, тандирга ёпиб тайёрланади. Хозир 
газ духовкаларида дам тайёрланмодда. Сомсанинг
1111!11111|1Ш11П111ПШ11111111|111111111111111111|11|111|11111ПМШНП1П1Ш11



Узбек таомлар
айрим турлари (масаллидлари олдин алодида 
пишириб .олинадиган турлари, масалан, картошка 
сомса, тухум сомса) догланган ёгда ёки кетма-кет 
ёг суриб туриб дозой тафтида пиширилади. Хдр 
дандай сомса пишириш учун бугдой унйдан хамир 
дорилиб, жилд тайёрланади. Гушт ишлатиладиган 
сомсанинг баъзи турлари учун оширилган, баъзан 
эса оширилмаган хамир ишлатилади. Сунгра 
жилдга тушиш учун масаллид дозирланади. Сом- 
сани тандирга ёпишдан олдин дизиган тандирга 
намакоб сепилади (духовка эса ёгланади). Сомса 
хиллари турлича тайёрланади.

Крвурилган гуштли 
катлама сомса

Ун, сув, туз билан хамир дорилади. 30-40 дадида 
тиндирилади. Кейин 1,5-3 мм дилиб ёйилади. 
Устига хона дароратида юмшатилган маргарин 
сурилади. Ёйилган хамир удловга уралиб, 4-6 см 
диаметрга кесилади. Х,осил булган ленталар 4-6 
см туртбурчак шаклда кесилади. Хдр бир кесилган 
хамир булакларига дийма солинади. Сунг иккига 
буклаб хамирлар бирйктирилади.

К,ийма: диймалагичдан чидарилган гушт 
ёгда ярим тайёр булгунча довурилади. Тугралган 
пиёз, туз, мурч душилади ва довуришда давом , 
эттирилади. Сомса ёгда довурилади.

Бу сомса учун 300 г бугдой уни, 1 чойдошид 
туз, 150 г сув, суртиш учун 50 г маргарин, 200 г дуй 
ёки мол гушти, 200 г пиёз, 30 г усимлик ёги, 0,5 
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чойдошид туз, 0,1, г янчилган кора мурч, довуриш 
учун 60 г усимлик ёги керак булади.

Фармуда сомса
1- усул

Сув, тухум, ун, туз - даммасини душиб хамир 
дорилади. Сунг 30-40 дадида тиндирилади. 
Хамирдан тахминан 150 г зувалачалар узиб, чет- 
лари юпдарод дилиб ёйилади. Уртасига дийма 
солинади ва думалод шакл бериб, четлари чимдиб 
чидилади. Турттасининг ён томони озид-овдат 
содасига дуллаб бириктирилади. Юзига тухум 
сурилади.

К,ийма: гушт гуштдиймалагичдан утказилади, 
тугралган пиёз, туртбурчак шаклдаги думба ёги, 
туз, мурч, зира солиб, яхшилаб аралаштирилади. 
12ожсаг30-4&дадида_давомидапиширилади.

400 г бугдой уни, 1 та тухум, ГбОттувр^-ней- 
дошид туз, 500 г дуй ёки мол гушти, 500 г пиёз, 
150 г думба ёги, туз, зира, майдаланган дора мурч, 
сомсанинг юзига суртиш учун яримта тухум, листга 
суртиш учун догланган ёг керак булади.

2- усул
Фармуда сомса хамири даттид дилиб, уткир 

намакобда дорилади ва эритилган дуй ёги 
душиб, узод муштлаб пишитилади. Сунгра хамир 
далинлиги 2 мм дилиб ёйилиб, юпда стаканнинг 
огзи билан кесилади ва тугарак жилдлар тайёрла­
нади. Хар бир жилдга дийма солиб, кичкина сом-
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салар тугилади ва туртта сомсани бир-бирига 
ёпиштириб ер тандирга ёпиб пиширилади. Ёпиш 
олдидан сомсаларнинг ордасига намакоб сепи­
лади ва сомсалар ёпиб булингач, юзига сув сепиб, 
тандир остидаги тешикчалар очилади. Хдво 
айланиб, сомсалар яхшй пишиши учун тандир 
елпиб турилади. Синга булиб пишган сомса суниб 
бораётган чугда яна 10 да ди дача тутиб турилиб, 
сунг узилади. Сомсани гузапоя утида пиширган 
маъдул.

Фармуда сомсанинг диймаси дуйидагича тайёр­
ланади: ёгли дуй гуштининг сон, би дин ва бошда 
юмшод дисмларини олиб, чопилади. К,иймага’ 
бироз чарви ёги дам душилади ва паррак-паррак 
дилиб тугралган пиёз, мурч, туз билан яхшилаб 
мижигланади. Тайёр сомсанинг юзига ёг суртиб, 
мурч сепилса, яна дам хушхур булади.

Фармуда сомсанинг хамири учун 1 кг ун, 1,5 
стакан сув, 4 чойдошид туз, 50 г эритилган дуй ёги 
керак булади; диймасига 800 г гушт, 500 г пиёз, 200 г 
чарви ёги, таъбга кура туз ва зираворлар солинади. 
Юзига суртиш учун 2 ошдошид ёг ва мурч кетади.

Гушт^йди сомса
Бунда дам фармуда сомса тайёрлашнинг 2-усу- 

лидагидек хамир дорилади. Яхшилаб муштлаб 
пишитилгандан сунг 100 г.ли зувалаларга ажра- 
тилади. Х,ар бир зуваланинг далинлиги 2 мм 
дилиб ёйилиб, уртасига гушт дийма ва бир булак 
думба ёги солиниб, зувалага ухшаш юмалод 
сомсалар ясалади. Бундан кейин сомсалар ясала- 
ди. Кейинги операциялар фармуда сомса пишириш 
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усулидагидек бажарилади. Тайёр гуштдийди 
дастурхонга тортилганда юзига ёг суртилади.

Хамир учун 1 кг ун, 1,5 стакан сув, 4 чойдошид 
туз, 50 г к,уй ёги керак. К,иймасига 1 кг гушт, 500 
г пиёз, 200 г думба, таъбга кура туз ва далампир 
солинади. Юзига суртиш учун 2 ошдошид ёг 
ишлатилади.

Вараци сомса
Варади сомса - хамир, гушт ва пиёздан 

тайёрланадиган таом. Илид сувда туз эритилади, 
озгина ичимлик содаси, дуй ёги ёки маргарин 
душиб хамир дорилади. Хамир.бир оз тингач, нафис 
дилиб (0,5 мм) ёйилади ва юзига ёг суртилади. 
Ёйилган хамирни удловга ураб, удлов буйлаб 
узунасига кесилади. Бунда бир неча даватли энли 
тасма-хосил_булади. Шу тасмадан катталиги 6x8 
см келадиган купдатаиЗкйлдлар~кесиб олинади 
ва дар бир жилднинг дийма соладиган жойи жува 
билан нафисрод дилиб ёйилади, чеккалари эса 
дават-даватлигича долади. Шу усулда тайёрланган 
жилдларга дийма солиб, икки букланади ва атрофи 
(олд томони) бармод билан босиб ёпиштирилади. 
Чеккалари эса китоб варагига ухшаб дават-дават 
булиб долади. Варадилар усти дизаргунча ёгда 
довурилади.

Варадининг диймаси дуйидагича тайёрланади: 
гушт гуштдиймалагичдан утказилади, пиёз, туз, 
мурч душиб аралаштирилади ва товада ёг дизди- 
рилиб, бир оз довуриб олинади.
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Тайёр варадиларни дастурхонга тортишдан

олдин бетига шакар ёки данд уни сепилади.
Варадининг тандир варади тури дам бор. У х,ам 

шу тарзда тайёрланади, факдт сомса каби духовка 
ёки тандирга ёпиб пиширилади.

Варадининг хамири учун 1 кг ун, 2 стакан сув, 
150 г сариёг ёки куй ёги, 2 чойдошид туз, озгина 
ичимлик содаси; диймаси учун 800 г гушт, 500 г 
пиёз, таъбга кура туз ва мурч керак булади. К,ову- 
риш учун 1,5 кг пахта мойи; устига сепиш учун 1 
ошдошид шакар ёки данд уни кетади.

Кук сомса
Оширилган хамирдан ёнгоддай зувалалар 

узилади ва жува билан далинлиги 1 мм дилиб 
ёйилади. Янги униб чиддан отдулод, ялпиз, йун- 
гичда, жагжаг, исмалод, шура каби кукатларнинг 
барг-пояси кук пиёз ёки бош пиёз билан бирга 
чопилади. Диймага туз, далампир (мурч), жизза 
(майда тугралган дуй ёки догланган пахта ёги) 
душилади. Жилдга бир дошиддан дийма солиб 
тугилади ва тандирга ёпилади (ёки духовкада 
пиширилади).

Хамир учун 1 кг унга 400 г сув, 2 чойдошид 
туз, 50 г хамиртуруш кетади; диймасига дар хил 
кукатларнинг 1,2 кг.ига 4-5 бош пиёз ёки 2 бог 
кук пиёз, 100 г ёг (жизза, дуй ёги), 1 ошдошид туз, 
шунингдек, таъбга кура зираворлар керак.

Тандир сомса
Тандир сомса (тандир варади) хамири варади 

сомса усулидагидек тайёрланади. Жилдга дийма
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солгач, туртбурчак ва учбурчак шаклда сомса- 
лар тугилади. Сунг тандирга ёпиб пиширилади. 
К,иймасига ёглирод гуштдан чопиб солиб, пиёз, 
туз, далампир ва бир оз сув кушиб яхшилаб мижги- 
ланади.

Хамири учун 1 кг ун, 2 стакан сув, 2 чойдошид 
туз керак. Ёймага суртиш учун 150 г сариёг 
ишлатилади. Киймаси учун 800 г гушт, 500 г пиёз, 
таъбга кура туз ва далампир солинади.

Ёнгоцли варак,и сомса
Ёнгодли варади сомса «тандир сомса» усулида 

тайёрланади. Бу сомсанинг диймаси фадат ёнгод 
магизидан тайёрланади. Бунинг учун ёнгод 
магизи майиз билан бйрга гуштдиймалагичдан 
утказилади ва жизза ёки думба ёги душиб, яхшилаб 
аралаштирилади. К,олган операциялар «тандир 

-сомса»_усулидагидек бажарилади.
Ёнгодли сомсанигп;Т<ШиригаЧ-к-г-унт-2_стакан 

сув, 2 чойдошид туз керак. Ёймага суртиш учун 150 
г сариёг; диймаси учун 1 кг ёнгод, 200 г майиз, 1 
стакан жизза ёки 150 г думба ёги ишлатилади.

К,овурилган пиёз сомса
Хамир дорилгандан сунг 50 г.ли зувалачалар 

ясалади ва бу зувалачалардан жувада бир даватли 
жилд тайёрланади. Хар бир жилдга тайёрланган 
диймадан солиб, ярим ой шаклида сомса тугилади. 
Сунг сомсалар догланган ёгга солиб пиширилади. 
Ковурилган пиёз сомсанинг диймасига бош пиёз 
ва кук пиёз ишлатилади. Тугралган пиёзга мурч 
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ва туз сепиб яхшилаб мижигланади, сели чиддач, 
майдаланган пишган тухум душилади. Тухум бул-
маса, урнига сариёг душса дам булади.

Пиёз сомсанинг хамири учун 1 кг ун, 2 стакан 
сув, 2 чойдошид туз керак. К,иймасига 1 кг бош пиёз, 
бир бог кук пиёз, 4 та тухум ёки 100 г сариёг, таъбга 
кура туз ва мурч солинади. Сомсани довуришга 300 
г пахта ёги кетади.

Тугмача сомса
Бунда дам еган хамир муштдай-муштдай 

зувалаларга булинади ва дар бир зувала юпда' 
дилиб алодида-алодида ёйилади. Сунг ёймаларнинг 
юзига ёг суркаб, найча дилиб уралади. Ёймалардан 
хасип кесгандай дилиб, эни 0,5 см келадиган 
хамир парраклари кесилади ва дар бир .паррак 
жува билан ёйилади, катта-кичиклиги стаканнйнг 
огзидек келадиган дават-дават хамир жилдлари 
досил булади. Дна пгу жилдларга «варади сомса»га 
тайёрлангандек дийма солинади ва катта тугма- 
чадек келадиган юмалод сомсалар тугилади. 
Сомсани патниси ёгланган духовкага дуйиб, 15- 
20 дадида димлаб пиширилади. Тайёр булган 
сомса юзига сирка ва мурч сепилиб, дастурхонга 
тортилади.

Тугмача сомса хамири учун 500 г ун, 1 стакан 
сув, 1 чойдошид туз керак булади. Ёймаларга сур- 
тиш учун 100 г Сариёг, диймасига 400 г гушт, 2-3 
бош пиёз, таъбгакура тузва далампир ишлатилади., 
Киймасини довуришга 1 ошдошид сариёг кетади.
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ХАМИРЛИ ТАОМЛАР

Балиш 
(к,озок,ча таом)

Сметана, ёг, тухум, шакар солиб, хамир дорила- 
ди. Хамирни иккига булиб, 1 см далинликда ёйила­
ди. Ёг суртилган товага бир булагини солиб, устидан 
дийма ва лунда-лунда дилиб булинган товуд гушти 
солиб, иккинчи булак хамир билан ёпилиб, четлари 
чимдилаДи ва бир неча жойидан пичодучи билан 
тешилиб, духовкада пиширилади. Пишириш 
жараёнида тешиб дуйилган жойидан оз-оз пгурва 
дуйилади.

К,ийма тайёрлаш: дуй гушти майда тугралиб, 
унга пиёз, мурч, гуруч, туз ва бир неча дощид сув 
Т:оли^арала_штирилади^450-11жуй_гушти учун 400 
г товуд гушти, 2 ошдошид гуруч, ярим бош пиез, 
таъбга кура туз ва далампир керак булади.

Хамири учун 400 г унга 1 стакан даймод, 4 
ошдошид сариёг, 2 дона тухум, 2 чойдошид шакар 
керак булади. •

Вак,-балиш 
(бопщирд таоми)

Туз, тухум, сут, ёг солиб, хамир дорилади. 
Хамир 0,5 см. далинликда ёйидади ва дийма 
солиб, четларини бурмалаб, уртаси очид долда 
долдирилади.-Хамирдан дойра шакли ясаб, очид
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жойи ёпилади ва духовкага куйилади. Пишириш
жараёнида 2 марта очиб, оз-оздан гушт бульони 
куйилади.

Кдйма тайёрлаш: гуруч чаларок, пиширилиб, у 
майда тугралган гушт, пиёз камда туз ва кдлампир 
билан аралаштирилади.

600 г гушт учун 1 стакан гуруч, 2 бош пиёз, 2 
стакан ун, 1/2 стакан сут, 4 ошкошик, сариёг ёки 
маргарин, 1 дона тухум, таъбга кура туз ва кдлампир 
керак булади.

Киргизча гушт-нон
Оширма хамирдан каттарок, зувалалар узилиб, 

жуваланиб товага солинади, устига бир текисда 
кийма ёйилади, иккинчи зувала билан беркитилади, 
зувалаларнингчетини чимдиб, духовкага куйилади. 
Гушт-нон иссикдигида истеъмол килинади. Бульон 
билан бирга дастурхонга тортилади.

Кцймаси цуйидагича тайёрланади: куй гуш­
тини майда туграб, пиёз, туз, мурч сепиб аралаш­
тирилади.

500 г ла\м гушт учун 1,5 стакан бугдой уни, 15- 
20 г хамиртуруш, 5 ошкошик, таъбга кура туз ва 
калампир керак булади.

Губадья
(татар таоми)

Таом учун туз, тухум, шакар, маска ёги ёки 
маргарин солиб, оширма хамир тайёрланади. 
Хамир ошгач, иккига булиб жуваланади, катта 
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X____ Хамирли таом ва пиширицлар
товага солинади, корт суртиб, сувда пишган гуруч, 
майиз, даттид пишган тухумни майдарод туграб, 
эритилган ёг ва туз солиб, устига иккинчи булак 
хамирни ёпиб, четлари чимдилади. Бир неча жойи 
пичод учи билан тешилади, тухум саригини суртиб, 
устидан сухари толдони сепиб, газ духовкасида 
пиширилади.

Корт тайёрлаш: датид дайнатиб'сузилади ва 
яна тук; ранг булгунча дайнатилади, сунгра таъбга 
кура шакар солиб, обдон аралаштирилади (3 л 
датид).

650 г унга 1 ошдошид шакар, 2 ошдошид 
маргарин ёки сариёг, 2 дона тухум, 10-15 г хамир- 
туруш, 1 стакан сув ва таъбга кура туз, дийма учун 
500 г гуруч, 200 г майиз, 2 дона тухум, 4 ошдошид 
сариёг керак булади.

—------ ---- Ишлекли
(туркман таоми)

Сариёг ва тухум солиб, хамир дорилади, юпда 
ёйиб, 4x4 см катталикда дирдиб, уртэсига, дийма 
солинади. Хамирни учбурчак шаклида четини 
босиброд тугилади. Дастурхонга тортишдан олдин 
обдон дизиган ёгда довурилади.

Кдймасини тайёрлаш: дуй гушти ва пиёзни 
икки марта гуштмайдалагичдан утказиб, озгина 
сув солиб, тузи ростланади, мурч сепилади.

500 г лахди дуй гушти учун 350 г ун, 1 бош пиёз, 
1 ошдошид сариёг, 1-2 дона тухум керак булади.
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Шахар-лохум 
(арман таоми)

Эритилган ёгни шакар билан аралаштириб, 
унга тухум сариги, ун кушиб хамир дорилади. 
Хамирдан унча катта булмаган зувалачалар ясаб, 
газ духовкасида пиширилади.

500 г бугдой уни учун 200 г эритилган ёг, 200 г 
шакар, 1 дона тухум сариги керак булади.

Шилпилдок,
Шилпилдод - хамирдан тайёрланадиган таом 

тури. Куй ёки мол гуштини дозонга солиб, сует 
оловда 1-1,5 соат давомида дайнатилади. Гушт 
пишгач, сардаги йигиб олинади. Сардакка тугралган 
пишган гушт, пиёз, ошкуклар, майда тугралган 
сабзи душиб, бир оз дайнатилади. Бугдой унидан 
хамир дорилиб, юпда ёйилади ва 5x5, 7x7 см.ли 
дилиб кесилади, сунгра гушт дайнаган шурвада 
пишириб олинади. Пишган хамир лаганга сузилади 
ва устига сардаги солиниб, дастурхонга тортилади.

5-6 кишилик шилпилдод учун 1 кг куй ёки мол 
гушти, 2-3 бош пиёз, .1-2 дона сабзи, 500 г ун, 1 
чойдошид туз, таъбга кура ошкуклар, мурч керак 
булади.

Манти
Манти - хамир таом тури. Унинг довурма манти, 

сув манти, картошка манти, ошдовод манти, яхлит 
манти каби бир данча турлари бор.
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Гуштли манти
1- усул

Манти учун хамир даттидрод дорилади. 
Сунг зувала ясаб, ураб 10 дадида тиндирилгач, 
хамир юпда (1-2 мм) дилиб ёйилади. Ёйма 10x10 
см катталикда кесилади. Манти диймаси учун 
гуштнинг ладм дисми гуштдиймалагичнинг 
йирик кузидан утказилади ёки уткир пичодда 
майда тугралади. К,иймага пиёз, мурч, намакоб 
душиб, яхшилаб мижигланади. Манти учун думба 
(чарви) ёги бодом Датталигида тугралади. Сунгра 
жилдга бир булак думба ва дийма солиб тугилади. 
Мантйларни бир-бирига тегмайдиган дилиб 
ёгланган лаппакларга териб, бетига совуд сув 
пуркалади, сунгра дасдонга дуйиб, 45 дадидадан 
1 соатгача бугланадигТайёр-таомликоп, лаган ёки 
косаларда бетига датид ёки даймод дуйиб, мурч 
сепиб дастурхонга тортилади.

Хамир учун 500 г унга 1 дона тухум, 1 чой- 
дошигида туз; дийма учун 500 г гуштга 100 г думба 
(ёки чарви) ёги, пиёз керак булади.

2- усул
Хамир дорилиб, зувалалар ясалади. Усти сочид 

билан ёпилиб, 10-15 дадида тиндирилади. Ёнгоддай 
зувалалар узиб олиниб, ёйилади. Ёки хамирнинг 
узи юпда ёйилиб, 10x10 улчамда кесилади. Хдр бир 
хамир ичига 1 ошдошид дийма, бир булак думба 
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Узбек таомлар
солиниб тугилади. Хом мантиларнинг хамири 
дуриб долмаслиги учун сочид билан ёпиб турилади.

К,ийма: мол ёки дуй гуштининг ладм жойи 
жуда майда тугралади ёки диймалагичнинг катта 
тишидан утказилади. К,иймага майда туртбурчак 
шаклида тугралган пиёз (ёки халдасимон), янчил- 
ган дора мурч ва намакоб сув солиб, яхшилаб 
мижиб аралаштирилади.

Мантидасдон ёгланиб, мантилар бир-бирига 
теккизилмай терилади. Совуд сув юзига сепилиб, 
45 дадида пиширилади. Тайёр мантилар устига 
янчилган мурч сепилади, шунингдек, дайнатилган 
сувини дуйса дам булади. Алодида датид ва сирка 
билан берилади.

Бунинг учун 500 г ун, 1 дона тухум, 1 чойдошид 
туз, 0,5 стакан сув; диймасига 1 кг ладм дуй гушти, 
100 г думба ёги, 500 г пиёз, 0,5 стакан намакоб сув, 
1 чойдошид янчилган дора мурч керак булади.

Онщовок, манти
1-усул

Ошдовод манти хамири юдорида курсатил- 
ганидек тайёрланади. К,иймаси учун ошдовод 
диргич билан дирилади ёки кубик шаклида майда 
дилиб тугралади. К,иймага майда тугралган- пиёз 
ва эзилган жизза ёки думба ёги душиб, дизил 
далампир ёки мурч билан туз сепиб аралаш­
тирилади. К,олган жараёнлар эса юдорида курсатил- 
ганидек бажарилади. Пишиш вадти 30-40 дадида.

К,иймасига 1 кг тозаланган ошдовод, 4-5 бош 
пиёз, 1 чойдошид туз ва далампир ёки мурч, 150 г 
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У Хамирли таом ва пиширицлар
жизза ёки думба ёги керак булади. Манти бетига
суриш учун 1 ошдошид сариёг ёки 2 ошдошид
даймод ишлатилади.

2-усул

Хамир дорилади, дар бирига дийма солинади. 
Манти тугилади.

К,ийма: яхши пишган доводни олиб, пусти 
ва уруги тозаланади, диргичдан утказилади 
ёки фойдали сокини садлаб долиш учун 0,5x0,5 
см.ли туртбурчак шаклда тугралади. Тугралган 
пиёз, туз, мурч, жизза ёки думба душилади ва 
аралаштирилади.

К,оводли манти гуштли манти каби бугда 
пиширилади ва 30-40 дадидада тайёр булади. Дас­
турхонга тортишдан олдин манти юзига эритилган 
ё£_ёки сметана суртилади.

Бунинг учун500гунТТтатухумубирчойдошид 
туз, диймасига 1 кг тозаланган ошдовод, 4-5 бош 
пиёз, бир чойдошид дизил мурч ва туз, 100 г дуй 
ёги ёки 200 г жизза керак булади.

Крвурма манти
Крвурма манти хамири юдоридагидек тайёр­

ланади. Тугилган мантини дизиган ёгда дизар- 
тириб довуриб олинади. Крвурганда мантининг 
фадат жилди пишади, холос. Мантининг диймаси 
пишиши учун уни дасдонга териб.35-40 дадида 
бугланади. Агар дасдон булмаса, дулма пишириш 
усулида димланади. Бунинг учун дозоннинг тубига 
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битта чудур ликоп куйиб, устига довурилган 
мантилар терилади ва бетига яна битта ликоп 
бостириб, юзи билан баравар сув дуйилади, сунг 
сует оловда пиширилади. К,озоннинг допдоги 
ёпилган долда.манти 20-25 дадида милдиратиб 
дайнатилади. Дастурхонга лаганда ёки косаларда 
шурваси билан тортилади. Кдймасига 1 кг гушт, 650 
г пиёз, 500 г думба, таъбга кура намакоб ва зира­
ворлар солинади.

Картошка манти
Арчилган картошка сомон шаклида майда 

дилиб тугралади. Пиёз, сариёг ёки жизза душиб, туз, 
мурч ёки дизил далампир солиб аралаштирилади. 
Сунг хамирини юдоридагидек тайёрлаб, картошка 
солиб тугилади ва дасдонда 25-30 дадида бугланади. 
Дастурхонга тортишда юзига ёг суртилади. 
Киймасига 1 кг картошка, 4-5 бош пиёз, 200 г сариёг 
ёки жизза, 1 ошдошид туз ва мурч керак булади.

Яхлит манти
Куй гуштининг сон дисмидан ва думба ёгидан 

олиб, 10-15 г келадиган булакларга кесиб чидилади. 
Гушт-ёгни сирли идишга солиб, майда тугралган 
пиёз, туйилган зира, мурч, туз ва узум сиркаси 
билан яхшилаб мижигланади, сунг сиркалаш учун 
2-3 соат давомида салдин жойга дуйилади. Яхлит 
манти хамирига тухум солинади. Жилдлар эса 7x7 
см квадрат шаклида дирдилади. Х,ар бир жилдга 
бир.дона.гушт ва бир дона ёгни зиравор дамда пиёз
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сели билан солиб, туртбурчак шаклда тугилади. 
Сунг мантиларни дасдонга териб, 1 соат давомида 
пиширилади.

Яхлит манти учун 500 г гушт (ладм), 500 г думба, 
2-3 бош пиёз, туз, мурч, зира, (дар бири 1 чойдо- 
шикдан) ва 2 ошдошид узум сиркаси ишлатилади. 
Хамири учун 500 г унга 3 дона тухум, 1 чойдошид 
туз, юзига суртиш учун 1 стакан датид керак була­
ди.

Сув манти
Сув манти хамирига тухум душиб, сутда даттид 

дилиб дорилади. К,олган операциялар юдори- 
дагидек бажарилади. Манти сувда пишгани учун 
«сув манти» дейилади. Уни дайнаб турган сувга 
солиб, худди чучварадек пиширилади. Лекин олови 
сусцёдилиши керак. Таом 40-45 дадида давомида 
милдиратиб дайнатилади. Тайёрмантиникосалар- 
га 2-4 тадан сузиб, устидан шурваси дуйилади ва 
юзига 1 ошдошид датид ёки 1 чойдошид «лозижон» 
солиб дастурхонга тортилади.

Сув мантининг хамири учун 500 г ун, 1 дона 
тухум ва 0,5 стакан сут, 1 чойдошид туз керак 
булади; диймасига 1 кг гушт, 500 г пиёз, 1 ошдошид 
мурч ва туз, 150 г думба ёги кетади.

Шунингдек, мантининг мош манти, очид манти, 
карт-думба манти, турпли манти каби турлари дам 
бор.

iiiiiirtiiiiiiuiiiiiiitiiiiiiiiuitiiiiiitiniiuititiiiiiiiiJiiiiiiiiitiiiitiiiiiini luiiiiitiiitiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiriiiiiiimiiriiEUiitiiiiiriitiiuiii



Узбек таомлар

Чучвара
Чучваранинг довурма чучвара, помидор чуч­

вара, кук чучвара, картошка чучвара ва бошда 
турлари бор. Чучвара диймасини тайёрлаш учун 
ёгли куй ёки мол гушти майдалаб чопилади ёхуд 
гуштдиймалагичдан утказилади. К,иймага мурч 
ёки дизил далампир ва намакоб солиб, яхшилаб 
аралаштирилади. Чучвара учун хамир даттидрод 
дилиб дорилади, сунгра зувала ясаб, 10 да ди дача 
ураб дуйилади. Хамир юпда дилиб ёйилади. 
Ёймадан 5x5 ёки 6x6 см катталигида жилдлар 
кесилади. Хар бир жилдга 1 чойдошид дийма солиб, 
тугилади. Кдйнаб турган сувга озгина туз душиб, 
чучваралар солинади. Улар идиш юзига далдиб 
чиддач, 5-6 дадида дайнатилади. Пишган чучвара 
човлида сузиб олиниб, лаганга солинади, бетига 
датид ёки пиёздог солиб, дастурхонга тортилади.

Чучваранинг хамири учун 500 г ун, 1 дона тухум, 
1 чойдошид туз; диймаси учун 500 г гушт, 400 г 
пиёз, 1 чойдошид туз, мурч; бетига 1 стакан датид 
ёки пиёздог (50 г ёгда довурилган 2-3 бош пиёз) 
керак булади.

Помидор чучвара
Хамирнинг ёйилиши, тугилиши оддий гуштли 

чучвараники каби булиб, диймаси помидор доди 
ва бошда масаллидлардан тайёрланади. Помидор 
доди иссид сувда чайилиб, 10 дадидача ивитиб 
дуйилади. Сунгра майдалаб чопиб, пиёз думба 
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ёки сариёг (агар булса, чарви ёги) ва мурч кушиб 
аралаштирилади. Хамир .жилдларига шу диймадан 
солиб тугилади. Помидор чучвара дам «чучвара» 
каби дайнатилади. Тайёр булган таом лаганга 
сузилиб, бетига «пиёздог» солиб, дастурхонга 
тортилади.

Помидор чучваранинг диймаси учун 400 г 
помидор доди, 400 г пиёз, 150 г ёг, 1 чойдошид 
майда туз ва 1 чойдошид мурч; пиёздог учун 50 г 
ёг, 2-3 бош пиёз керак булади.

Кук чучвара
К,иймаси отдулод, жаг-жаг, йунгичда, шура, 

ялпиз, кук пиёз, исмалод, момодаймод, кашнич, 
од пиёз, жизза ёки думба аралашмасидан тайёр­
ланади. Барча масаллид майдалаб чопилади, туз 
вакалампир душиб аралаштирилади, сунг дозонда 
бир оз довуриб олинади. Тайёрланган-кук- дийма 
хамир жилдларига солиб тугилади ва чучвара каби 
дайнатилади. Тайёр таом лаганларда бетига сариёг 
суртиб, дастурхонга тортилади.

Кук чучваранинг диймаси учун жами куклардан 
1 кг, 500 г пиёз, 1 бог дук пиёз, 150 г думба ёки 
жизза, 1 ошдошид туз ва далампир, бетига суртиш 
учун 2 ошдошид сариёг керак булади.

Картошка чучвара
Ювилган картошка пусти билан сувда дайна­

тилади ёки дасдонда буглаб пиширилади. Сунгра 
пусти арчилиб, эзилади, туз, озгина далампир ва
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сариёгда тайёрланган пиёздог душиб аралаш­
тирилади. Ушбу диймадан хамир жилдларига 1 
чойдошиддан солиб, чучвара тугилади ва дайнаб 
турган тузли сувга солиб пиширилади. Тайёр таом 
лаганларда бетига сариёг. ёки даймод суртиб,
дастурхонга тортилади.

Картошка чучваранинг диймаси учун 1 кг 
картошка, 500 г пиёз, 150 г сариёг, таъбга кура туз 
ва далампир; бетига суртиш учун 0,5 стакан даймод 
ёки 2 ошдошид сариёг керак булади.

К,овурма чучвара
Тухум идишга солинади, сув ва туз душилади 

ва бир хил массага келгунча аралаштирилади. 
Бир дисм-бир дисмдан ун солинади ва яхшилаб 
дорилади. Думалод шаклга келтириб, сочидда ураб 
10-15 дадида тиндирилади. Кейин ингичка удловда 
2 мм. ли хамир ёйилади. Сунг 4x4 улчамда кесилади.

Кийма: диймалагичдан гуштутказилиб, майда 
тугралган пиёз, туз ва мурч аралаштирилади.

Таги чудуррод дозой оловга дуйилади. 100 
даражагача диздириб, дийма солинади дамда суви 
чиддунча капгир билан кавлаб-кавлаб турилади ва 
довурилади. Кейин допдогини ёпиб, совутилади.

Х,ар бир хамир булагига бир чой дошиддан 
дийма солиниб, чучвара тугилади ва ёгда довурила­
ди.

Бу таом учун 500 г ун, 1 та тухум, 1 чойдошид 
туз, 0,5 стакан сув; диймасига 500 г ладм гушт, 400 
г пиёз, 1 чойдошид туз, 1 чойдошид янчилган дора 
мурч, довуриш учун 1 кгусимлик ёги керак булади.
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Тухумли чучвара
К,аттид хамир дорилиб, ураб, 10-12 дадида 

тиндирилади. Сунг яна бир муштлаб, дайта зувала 
дилиб, дул билан патирга ухшаб ёйилади. Кейин 
юпда ёйилади. 5x5 см дилиб жилд кесилади. 1 
чойдошид дийма солиб, чучвара тугилади.

Кийма учун эса тухум даттид пиширилиб, майда 
тугралади. Пиёз сариёгдаунча дизартириб юбормай 
жазланади. Унга тухум душилиб, туз, мурч сепиб 
аралаштирилади.

Тугилган чучвара дайнаб турган сувга солиб 
пиширилади. Юзига даймод ёки сариёг сурилади.

Хамири учун 0,5 кг од ун, 1 та тухум, 0,5 стакан 
илид сув, 1 чойдошид туз; дийма учун 15-16 дона 
тухум, 5-6 та пиёз, 100 г сариёг, 1 чойдошид туз, 
шунча мурч, юзига суришга 50 г сариёг, 100 г 
даймод керак булади^ ■ ------- ------ : 

Лагмон
Лагмон - хамирдан тайёрланадиган таом тури. 

Лагмоннинг кесма, чузма, димлама лагмон, вер- 
мишел лагмон, макарон лагмон каби турлари мав- 
жуд.

Кесма лагмон
Хамирни уртача даттидликда дориб, нафис 

(1 мм) дилиб ёйилади.-Ёйилган хамирдан угра 
кесилади ва шур сувда пишириб олиб, совуд сувда
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2-3 марта чайилади. Сунгра суви силдиб туриши 
учун човлига солиб куйилади.

Алодида дозонда дайла тайёрланади. Бунинг 
учун гушт, картошка ва тури кичик кубик шаклида, 
сабзи, лавлаги ва карам сомон шаклида, пиёз ва 
булгор далампири паррак-паррак, помидор ва 
саримсод эса майда дилиб тугралади-да, навбат 
билан дозонга солиб довурилади. Таъбга кура 
туз, мурч душилади. Сув дуйиб, сует оловда 30-40 
дадида пиширилади.

Кдйла тайёр булгач, уграни дайнод сувга чайиб 
олиб, лаган ёки косаларга бир дават угра ва дайла 
солиб, дастурхонга тортилади.

Кесма лагмоннинг хамири учун 1 кг ун, 2 стакан 
сув, 2 дона тухум, 1 чойдошид туз; дайласи учун 
400 г гушт, 2-3 дона картошка, 1 дона турп, 2 дона 
сабзи, 100 г карам, 3-4 бош пиёз, 4 дона булгор 
далампири, 3-4 дона помидор, 1 дона саримсод ва 
таъбга кура туз, зираворлар; довуриш учун 200 г ёг 
керак булади.

Чузма лагмон
Хамирнинг даттид-юмшодлиги уртача дилиб 

дорилади, 1 соатча ураб тиндирилади. Сунгра туз 
ва сода душилган эритма билан хамир муштлаб 
пишитилади. Тайёр хамирдан кичик-кичик 
зувалачалар узиб олиб, дулда узун-йугонлиги 
даламдай келадиган пилтачалар досил дилинади. 
Бир-бирига ёпишиб кетмаслиги учун урвод 
урнига догланмаган пахта ёги суртиб, лаганга 
датор дилиб териб чидилади. Сунгра дар бир 
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пилтани икки учидан ушлаб, аста-секин стол 
ёки оштахтага уриб-уриб чузиш лозим. Хамир 
1 метрча чузилгач, икки датлаб яна чузилади. 
Хамма пилтачалар вермишелдек ингичка булгунга 
дадар чузилгач, тузли сувга солиб пиширилади. 
Пишган уграларни совук; сувда 2-3 марта чайиб 
олинади (акс долда ёпишиб долиши мумкин). 
Кдйласи кесма лагмоннинг дайласидан суюдрод 
дилиб тайёрланади. Уграларни иссид сувда чайиб, 
косаларга ярим-ярим солинади, устидан дайла 
дуйиб, бетига майда тугралган кашнич, сирка ва 
«лозижон» солиб дастурхонга тортилади.

Чузма лагмоннинг хамири учун 1 кг ун, 1-2 
стакан сув, 2 дона тухум, 1 чойдошид туз (эритма 
учун ярим чойдошид туз ва ярим чойдошид сода); 
пилтачаларга суртиш учун 200 г пахта мойи керак 
булади; дайласи учун 400 г гушт, 2-3 дона картошка, 
1 дона турп, 2 дона сабзи, 100 г карам, 1 дона 
кичи1фод^авлагй^З-4~бо11гпиёз,-4-дона-булгор- 
далампири, 3-4 дона помидор, 1 дона саримсод, 1-2 
дона дафна япроги, таъбга кура туз ва зираворлар; 
довуриш учун 200 г ёг; бетига солиш учун 1 бог 
кашнич ёки дар порцияга бир чойдошид «лозижон», 
ярим ошдошид узум сиркаси керак булади.

Димлама лагмон
Хамир угра ошига тайёрланганидек дилиб 

дорилади. Ёйиб, нафис дилиб кесилади ва бир оз 
дуритилади.

Гуштдан дийма тайёрланади. Арчилган картош­
ка кубик шаклида, пиёз билан саримсод эса паррак-
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Узбек таомлар
паррак дилиб тугралади. К,озонда ёгни доглаб, аввал 
пиёз, сунгра эса дийма, сабзи, картошка ва бошда 
масаллидлар солиб довурилади, тугралган помидор 
ёки томат-паста ва озгина сув дуйиб, 10,дадидача 
милдиратиб дайнатилади. К,ийма дайнаб пйшгач, 
туз, далампир, зира, дафна япрогй солинади ва 
бир аралаштириб, юзига тайёрлаб дуйилган угра 
текислаб солинади. Сунгра юзи билан баробар 
кдйнод сув дуйилади, буги чидмайдиган дилиб 
беркитилади ва 25-30 дадида давомида сует оловда 
димланади. Дастурхонга лаган ёки косаларда бетига 
ошкуклар сепилган долда тортилади. Алодида 
идишда узум сиркаси берилади.

Димлама лагмон уграси учун 500 г ун, 2 дона 
тухум, 1-2 стакан сув, 1 чойдошид туз; диймаси учун 
200 г ёг, 500 г гушт, 2 донадан сабзи ва картошка, 
2-3 бош пиёз, 1 бош саримсод, таъбга кура туз, 
ошкуклар ва зиравор керак булади.

Макарон (ёки вермишел) лагмон
Макарон (ёки вермишел) лагмоннинг дайласи 

кесма лагмонга тайёрланганидек дилиб тайёрла­
нади. Макарон (ёки вермишел)ни тузли дайнаб 
турган сувда пишириб, совуд сувда чайиб 
олинади. Косаларга ярим дилиб пишган макарон 
(ёки вермишел) солиб, устига эса дайла дуйиб 
дастурхонга тортилади.

Угра оши
Угра оши - хамир солиб тайёрланадиган суюд 

таом. Кдттид дилиб дорилган хамирни ёйиб,
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_________ Хамирли таом ва пишириклар 
далинлиги 1-2 мм, эни 3-4 см булган угралар кесиб 
олинади. Уграни супрага ёйиб, бетига ун сепиб, 
олиб дуйилади.

Хозонга сув, лунда-лунда дилиб тугралган гушт 
ва чопилган суяклар солинади. Сув дайнаб чиддач, 
пиёз, сабзи, помидор ва зираворлар солинади. 
Шурванинг гушти пишгач, кубик шаклида тугралган 
картошка солиб, яна 10-15 дадида дайнатилади, 
сунг эланган угра солинади. Тайёр таом косаларга 
дуйилиб, бетига кашнич сепиб, дастурхонга торти­
лади.

Угра ошига гушт дийма дилиб солинса дам 
булади.

Хамири учун 300 г ун, 1 та тухум, ярим стакан 
Сув ва ярим чойдошид туз керак булади.

Шурваси учун 500 г гушт, 2-3 бош пиёз, 3-4 та 
помидор, 2 дона сабзи ва картошка, дафна япроги, 
таъбгакурамурч ва туз керак булади.

Товук, гуштли угра оши
Суйилган товуд тозаланиб, совуд сувда ювилга- 

нидан сунг катта-катта булакларга булинади. 
Товуд булаклари дозонга солиниб, 1 соат давомида 
милдиратиб дайнатилади. Шурва устида досил 
булган дупик олиб ташланиб, дозонга сабзи, 
паррак-паррак дилиб тугралган пиёз, картошка ва 
туз солинади. Гушт пишгандан сунг тухум солиб 
дорилган хамирдан угра кесиб, дозонга солинади. 
Пишишига я дин угра ошига дафна япроги 
душилади. Хар бир косага 1 булак гушт билан угра 
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оши куйилади ва бетига кертилган кашнич сепиб, 
дастурхонга тортилади.

Таомнинг хамири учун 300 г ун, 2 дона тухум 
ва ярим чойдошид туз; шурваси учун 500 г товуд 
гушти, 2 дона сабзи, 2-3 бош пиёз, 1 дона картошка, 
дафна япроги, таъбга кура туз; бетига сепиш учун 
1 бог кашнич керак булади.

Сутли угра оши
Угра ошига тайёрлагандек дилиб дорилган 

хамирдан утра кесиб олинади. К,озонга сут куйи­
лади. Сут дайнаб чиддач, туз ва угра солиб дайнати­
лади. Угра дозон юзида суза бошлагач, таом оловдан 
олиниб, 5-6 дадидача дам едирилади.

Тайёр таом косаларга дуйилиб, сариёг билан 
бирга дастурхонга тортилади.

Сутли угра оши учун 300 г ун, 2 дона тухум, 2,5 
л сут ва таъбга кура туз керак булади.

К,иймали угра
Татар халдининг севимли таоми угра ошидир. 

У дуй ёки товуд гушти дайнатилган шурва- 
да тайёрланади. Бунинг учун гушт суяк ва пай- 
лардан тозаланиб, суяги дайнатилади, ладм 
гушти диймаланиб, пиёз, туз, далампир душиб 
аралаштирилади ва ёнгоддек думалодлар ясаб, 
дайнаб турган шурвага солинади. Думалод дийма 
шурва юзига чиддач, шурвани оловдан олиб 
сузилади ва паррак дилиб тугралган сабзи, пиёз 
солиб, яна 15 дадида дайнатилади; сунгра угра
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солинади. Шурва 2-3 дадида дайнагач, оловдан 
тушириб, косага дийма ва угра шурва сузиб, 
дастурхонга тортилади.

600 г гушт учун 150 г пиёз, 50 г тайёр угра, 60 г 
сабзи, таъбга кура туз ва далампир керак булади.

Мошугра
Мошугра - суюд таом. Ёги догланган дозонга 

паррак-паррак дилиб тугралган пиёз, майда 
тугралган гушт ва сомон шаклида тугралган 
сабзи солиб, яхшилаб довурилади. Масаллид 
обдон довурилгач, сув куйилади, сунг яхшилаб 
ювилган мош солинади, паст оловда милдиратиб 
дайнатилади. Мош очилгандан кейин дозонга 
кубик шаклида тугралган картошка солиб, яна 
10-15 дадида дайнатилади ва майда тугралган 
угра солинади. Мошугра пишишига ядин туз ва 
зир1ъорл~ар~~кушилади^~-Таом-тайёр_ косаларга 
куйилиб, бетига кашнич ёки райдон сепиб, 
дастурхонга тортилади.

Мошугра учун 300 г гушт, 1 стакан мош, 2 бош 
пиёз, 2 та картошка, 1 дона сабзи ва таъбга кура туз 
ва зираворлар керак булади.

Уграси учун 1 стакан ун, 0,5 стакан сув, бир 
чимдим туз ва бетига сепиш учун 1 бог кашнич ёки 
райдон керак булади.

Тожикча угра
Бунинг учун гушт туз солмасдан дайнатилади 

ва унга нухат солиб, 35-40 дадида пиширилади.
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Сунгра картошка солиб, кайноги янгиланиб, ёйиб 
киркилган хамир солинади. Бошкд идишда пиёзни 
помидор билан салгина ковуриб, шурвага солинади 
ва пишиб етилгунча кдйнатилади. Тайёр уграни 
оловдан олиб, цатик, солиб аралаштирилади. Косага 
бир булакдан гушт солиб, дастурхонга тортилади.

350 г мол гушти учун 250 г картошка, 5 ошцошик, 
нухат, 1 та сабзи, 1 бош пиёз, 2 ошкошик томат, 1/2 
стакан кдтик,, 2 ошкошик ёг керак булади.

Шивит (укроп) ОШИ
Укропни майда киркиб, сирланган кастрюлькага 

ёки сопол мундига солиб, устидан шаракдаб 
кайнаган сув куйиб дамланади. Идиш копкоги 
ёпилиб, то совугунича олиб куйилади. Сунг шивит 
сикилиб, дамлама докадан сузилади. Хамир шу 
дамламага ийланади, каттик, кориб, ураб, 10-15 
дак,ик,а тиндирилади. Сунг бир муштлаб юпк,а 
ёйилади. Ёйма тахланиб, эни 1 см келадиган узун 
тасма - угра кесилади. У тузли сувда пиширилади, 
совук сувда чайиб, сиркитилади.

Кдйласи: гушт чумчук тили килиб, пиёз 
халка, помидор паррак, картошка уртача кубик 
шаклида тугралади. Ёгга пиёз солиб, бир-икки 
аралаштирилади, гушт (кийма) кушиб, помидор, 
картошка билан чала ковурилади. Шивит дамла- 
маси ва тулпидан солиб, жуда сует оловда 40-45 
дакика милдиратиб куйилади. Тузи ростланади.

Хамирни кайнок сувда чайиб, косаларга солиб, 
устидан кайла куйиб, катик билан келтирилади.
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Хамири учун ярим кг ок; ун, 1 чойдошид туз, 500 

г шивитдан олинган 1 стакан дамлама; дайлага эса 
400 г гушт, 150 г сариёг, 2-3 та пиёз, 3-4 та помидор, 
2 та картошка, туз, 1 литрча шивит дамламаси 
билан бир довуч тулпи керак булади.

Танга ош
Хамир ёйилади ва эни 2 см келадигантасмача- 

лар кесилади. Орага урвод сепилиб, бир неча дават 
тахланади ва учбурчак булакчаларга кесилади. 
Ёйилган хамирдан тангадай булаклар узиб олинса 
хам булади.

Догланган ёгда майда тугралган гушт, пиёз, 
помидор, картошка солиб довурилади ва сув 
дуйилади. К,айнагач, туз душилади, сунг танга 
хамир солинади. Юзага далдигач, пишган булади.

Бу таом хамири учун 300 г од ун, 1 та тухум, 
ярим стакан-ил ик сув, бир чимдим туз; жазига эса 
500 ггушт, 2-3тапиёз, 2-Зта помидор, 2 тасабзи, 
2 та картошка, далампир, туз керак булади.

Узма ош
Узма ош, узмонтой, чумор - купинча бугдой 

уни, маний ёрмаси, сук, картошка, гушт ва балид 
мадсулотларидан тайёрланадиган суюд таом. Узма 
ош алодида таом сифатида (сариёг ёки диргичдан 
утказилган пишлод душиб), шунингдек, бульонга 
солиб дам истеъмол дилинади.

Кдйнаган сувга ёки бульонга туз, сариёг душиб, 
унга бугдой уни ёки маний ёрмаси солиб, тинмай 
аралаштирилади ва 6-8 дадида дайнатилади. Хосил 
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булган масса совитилади (дирмоч олмаслиги учун 
ковлаб туриш лозим). Илйд массага бир дона хом 
тухум солиб, яхшилаб аралаштирилади. Хосил 
булган хамир дайнаб турган бульонга чойдошид 
ёрдамида солиниб, 5-7 дадида дайнатилади. 
Узмалар пишгач, сув юзасига чидади, сунг човли 
билан сузиб олинади.

4 коса узма оши тайёрлаш учун 3/4 стакан 
бульон ёки сув, ярим стакан маний ёрмаси (ёки 
бугдой уни), 1 дона тухум, 2 ошдошид сариёг, таъбга 
кура туз керак булади.

Бешбармок,
1-усул

Бешбармод - дази, гушт ва хамирдан тайёр- 
ланадиган дуюд таом. Бешбармод тайёрлаш учун 
дази билан от ёки дуй гушти сует оловда 2 соатча 
милдиратиб дайнатилади. Кдйнатиш давомида 
купигини олиб, дозонга тугралган пиёз ва ошкуклар 
солинади. Бугдой унидан дорилган хамирни 
юпда дилиб ёйиб, туртбурчак (12x15 см) шаклида 
кесилади ва гушт дайнатилган шурвада пишириб 
олинади. Хамирни пишириш учун шурвага 
солишдан аввал шурванинг сардаги косага сузиб 
олинади ва унга пиёз туграб, олиб дуйилади.

Пиширилган хамир лаганга солиниб, устига 
лунда-лунда дилиб (25-30 г) кесилган дази ва гушт 
дуйилиб, косада олиб дуйилган шурва таом устидан 
дошидлаб дуйилади ва дастурхонга тортилади. 
Хамир пишган шурва косаларга сузилиб, датид, 
пиёз, мурч ва узум сиркаси душиб, алодида 
берилади. .



Хамирли таом ва пиширицлар
<. 4-6 кишилик бешбармод учун 0,5 кг дази, 0,5 

кг гушт, 2-3 бош пиёз, 500 гун, 1 чойдошид туз, 1 
пиёла датид керак булади.

2-усул
Куй гуштини сувга солиб, юмшагунча дайна- 

тилади (туз, далампир душиб)- Гуштни олиб 
совитилади ва буйи 5 см, эни 0,5 см дилиб тилимлаб 
кесилади. Хамир дориб, юпда ёйилади, сунгра 
уни туртбурчак шаклда дирдиб, гушти олинган 
шурвага тугралган гушт, пиёз ва хамирни солиб 
пиширилади. Хамир эзилмасидан лаганга сузиб, 
устига г$чпт куйилади. Шурваси алодида косаларга 
сузилади.

1 кг куй гушти учун 5 бош пиёз, 1 стакан ун, 
таъбга дараб туз ва далампир керак булади.

.__________________Норин _______ - -
К,озонга сув солиб, гушт ва дуйруд ёги йирик 

булакларда дайнатилади. К,ази алодида бошда 
идишда дайнатилиб дуйилади. Ёрилиб кетмаслиги 
учун уч-турт ерига игна уриш керак. Гушт 
пишаётган шурва дайнаб чидиши билан купиги 
олиниб, олов пасайтирилади, шурва милдираб 
дайнаб туриши керак.

Пиёзни майда туграб, совуд сувда бир неча 
бор чайилади-да, мурч аралаштирилиб дуйилади. 
Чучвара хамир сингари хамир дорилади. Тингач, 
ёйилади. Хамир чучвараникидан бироз далинрод 
булиб, йирик-йирик дирдилади. Жиндаккина 
пиёздог устидан сув дуйиб, туз солинади. Кесмалар
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дайнаб турган пиёва шурвага пйшириб олинади. 
Крзонга хамир яйратиб солинади. Хдр бир пишиб 
чиддан хамирни човлида сузиб олиб, шу задоти 
клёнка ёки дастурхон устига ёйиб чидилади ва
юзига догланган ёг суртиб куйилади. Шунда 
хамир селгиб бир-бирига ёпишмайдиган булади.
Бироз юзи дотган кулчатойлар лаганга устма-уст 
тахланади.

. К,озонда дайнаётган гушт тобига етиб пиш- 
гандан сунгтогорага олинади (гушттитилиб пишиб 
кетмаслиги керак). Совиган гушт дам, хамир дам 
уграга ухшаш нозик дилиб тугралади. Кдзидан 
бир озини паррак-паррак дирдиб, нориннинг 
юзига олиб дуйилади. Крлгани уграга ухшатиб 
тугралади. Куйруд ёги, гушт, дази, пиёз, хамирлар 
бир идишга солиб, яхшилаб дориладй ва лаганга 
сузиб дастурхонга тортилади.

Нориннинг дуругидан косага солиб, устидан 
гушт дайнаган шурва дуйилса, дул норин булади. 
Бунга жиндекузум сиркаси душиб юборилса, жуда 
таъмли булади.

Бир дона уртача катталикдаги дазига 1 кило­
грамм гушт, 200 грамм думба, 2 килограмм ун, 
керагича пиёз, туз ишлатилади.
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ШУРВАЛАР

Шурвалар - суюд овдат тури. Тайёрлаш усулига 
кура шурвалар довурма шурва ва дайнатма шурвага 
булинади. Солинадиган масаллигига кура шолгом 
шурва, нухат шурва, дулмали шурва, вермишел (ёки 
макарон) шурва, шовул шурва, карам шурва каби 
йигирмадан ортид тури бор.

Кдйнатма пгурва

1-усул
Кдйнатма шурва - куй гушти (туши, довургаси 

ва озгина ёги) дозонга солиб дайнатилади. Шурва- 
нинг купиги дайнаб чиддач, олинади. Шурвага 
пиёз билан бирга арчилган бутун сабзи, туграл­
ган помидор, булгор даламшфиГ^уз'ва'зира^ 
ворлар солинади. Шурва 20 дадидагача дайна- 
гач, арчилган бутун картошка солинади ва олов 
пасайтирилиб, пишириш дав'ом эттирилади. Кар­
тошка эзила бошлагач, пгурва оловдан олинади. 
Шурва пишишидан 3-4 дадида олдинрод унга 
майда дирдилган кашнич душилади. Таомнинг 
гушти лаганга олинади, булак-булак дилиб кеси- 
лади, сабзи ва картошка билан безаб, бетига мурч 
сепилади. Шурваси эса косаларда тортилади.

Кайнатма пгурва учун 500 г дуй гушти, 100 г 
думба ёги, 500 г картошка, 400 г сабзи, 5 бош пиёз, 
4-5 та помидор, 2-3 дона булгор далампири, 1 бош



Узбек таомлар
саримсод, 1 стакан нухат, дафна япроги, туз, 1-2 
дона далампир, ярим бог кашнич ва 1 чойдошид 
мурч керак булади.

2-усул
Гушт устига сув куйилади, дайнатилади. Кдйнаб 

чиддач, кулиги олинади. Кейин 5-6 соат совук, сув­
да ивитилган нухат солинади. Думалод ёки ярим 
ой шаклида тугралган сабзи солиниб, 10-15 дадида 
паст оловда дайнатилади. Кейин пиёз, ярим ой 
шаклидаги болгар далампири, помидор, туртбурчак 
тугралган думба ёги солинади ва дайнашда давом 
эттирилади. Тайёр булишига 15-20 дадида долганда 
тугралган картошка солинади. Таъбга кура туз, 
мурч, зира душилади.

Шурва учун 300 г дуй гушти, 20 г нухат, 60 г сабзи, 
60 г пиёз, 50 г болгар далампири, 50 г помидор, 15 г 
думба ёги, 150 г картошка керак булади.

Суякли-лавлагили шурва
Суякли гуштдан шурва дайнатилади. Пиёз, 

сабзи кушилади. Гушт пишишига ядин ошкуклар 
душилади.

Товада ёг диздириб, пиёз довурилади. Сомон 
шаклида тугралган лавлаги пиёздог билан бирга 
довурилади. Сунг диргичда дирилган помидор 
кушилади. Масаллидлар бир оз довурилгач, димлаб 
дуйилади. Бирон соат димлангач, лавлаги пишади.

Шурва тайёр булгач, гушти ва дони сузиб оли­
нади. Шурва дайнаб турганда картошка солиб, тузи
IIIIIIIIIIIIIIIHIIIIIIItlllllllllllllllliiiiiiiiiiiiiiilliiiiililiiiiliiiHilliltlllll  сю lllillllllilllllllllliiilllillllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllfllllll
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ростланади. Картошка пишишига ядин димланган 
лавлаги солиб юборилади. Пишишига 5 дадида дол- 
ганда кертилган укроп, кукпиёз ташланади. Лав­
лаги шурвани иссигида косаларда юзига сметана 
душиб, дастурхонга тортилади. Гушт ва суяклари 
алохйда идишда дуйилади.

Бу шурванинг совуги дам жуда хушхур. Ушбу 
таом нидоятда шифобахш булиб, ичак ва ошдозон 
фаолиятини яхшилайди, дабзиятга бардам беради, 
кишини дармонли дилади.

Бир килограмм суякли мол гуштйга бир кило­
грамм дисобида лавлаги, 4-5 дона бош пиёз, 2 дона 
дизил сабзи, ярим литр сметана, таъбга дараб ош- 
куклар ишлатилади.

В^иймали томат шурва
Киймага дирилган саримсод, сабзи, турп ва 

-кубик-килйб тугралган картошка душиб, мижилади, 
туз, мурч дам душиладид ' " -----—-------

Куй ёги ёки маска ёгни доглаб туриб, пиёз 
довурилади. Пиёз дизаргач, тайёрланган дийма 
солиниб, сели чиддунча довуриш давом эттирилади. 
Юза дилиб сув дуйиб, олов пасайтирилади-да, 10-15 
дадида чамаси милдиратиб дайнатилади. Оловни 
яна дам пасайтириб, димлаб дуйса дам булади.

Помидор шарбатига (помидор мул вадтида уни 
уйда тайёрлаш жуда осон: керагича помидорни 
ювиб, диргичда дирилади, докадан сузиб ишлати- 
лаверади) озрод даймод душиб, дийма устидан 
дуйилади-да, сует оловда 10 дадида дайнатилади.

Киймали томат шурва дастурхонга юзига 
ошкуклар сепиб тортилади.
fniuiKinmniiHiHiiinnnBiiinfiiiiiiinnnniuinH>Hiuminniiinimr^jHiimiiniiiiiiiiniiiiiHniHiifi>jiiiiiiiHiiiiiiimiiiiiiiiiuiiniiiiiiiiiHiii
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Гулкарам шурва
Мол ёки куй гуштининг ёглирод жойи ва суяк- 

лари пиёз кушиб дайнатилади. Сунг гулкарам гул 
шохчалари узагидан ажратилган долда, кубик дилиб 
тугралган сабзи билан шурвага солинади. Пишгач, 
паррак-паррак тугралган картошка солинади. 
Кейин олов пасайтирилиб, 20 дадида милдиратиб 
дайнатилади.

Бу таом учун 0,5 кг гушт, 1 кг гулкарам, 2 та 
сабзи, 3 картошка, 1 та пиёз, туз, зираворлар, ярим 
бог кукпиёз, кашнич керак булади.

Кдймоцли шурва
К,озон дизитилиб, даймод солинади. Капгир 

билан аралаштирилса, ёги ажралади. Бунга жуда 
майин тугралган пиёз солиб жазланади. Пиёз 
юмшаб сели чидиши билан дозонга сув дуйилади. 
Маккажухори иккига булиб солинади. У пишгач, 
палла дилиб тугралган ошдовод солинади. Туз 
солиб таъми ростланади.

Ушбу таом учун 500 г даймод, 2 та пиёз, 5-6 сута 
думбул (маккажухори), 300 г ошдовод, туз, мурч 
керак булади.

Крвурма шурва
Куй ёги кубик шаклида тугралади ва чаларод 

эритилади. Гушт лунда-лунда дилиб кесилиб, ёг 
билан бирга дизаргунча довурилади. Сунгра пар­
рак-паррак дилиб тугралган пиёз ва помидор 
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душиб, яна 7-10 дадидача довурилади. Крзонга 
сув куйишдан олдин тугралган картошка солиниб, 
бир-икки айлантирилади. Сунгра 2,5 литр сув 
дуйиб дайнатилади. Суви дайнаб чиддунча до­
зонга туз, бир дона дизил далампир, тугралган 
укроп ва кашнич солинади. Шурвага бир-иккита 
нордон олма ташланса, таъми яхширод булади. 
Шурва дайнаб чиддач, олов пасайтирилиб, яна 1 
соатча милдиратиб дайнатилади. Таом косаларда 
дастурхонга тортилади.

Крвурма пгурва учун 500 г дуй гушти ёки мол 
гушти, 100 г ёг, 500 г картошка, 4 дона помидор 
ёки 2 ошдошид томат-пасТа, 3-4 бош пиёз, 1 дона 
далампир, бир бог укроп ва кашнич, туз ва дафна 
япроги, булгор далампиридан 3-4 дона ва бир бош 
саримсод керак булади.

Шолгом шурва
Козонга сув^^^гбТг^шт^^йдинТИликлисуяК'Ва 

юмшод дисмлари) бутунлигича солинади. Шурва 
дайнаб чиддач, паррак-паррак дилиб тугралган 
шолгом билан сабзи, сунгра эса пиёз, булгор 
далампири, помидор, туз ва зираворлар душиб, 1 
соат давомида милдиратиб дайнатилади. Шурва 
тайёр булйшига ядин дозонга паррак-паррак дилиб 
тугралган картошка солинади. Пичод учида зарчава 
солинса, пгурванинг таъми яна дам яхши булади. 
Картошка пишгач, пгурва тайёр дисобланади.

Шурвадаги масаллидлар (гушт, шолгом, сабзи ва 
картошка) лаганда, пгурваси эса косаларда бетига 
кашнич ва мурч солиб дастурхонга тортилади.
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Шолгом шурва учун 500 г гушт, 500 г шолгом, 2-3 

дона сабзи ва картошка, 3 дона помидор, 3-4 бощ 
пиёз, 1 дона дизилча ва 1 дона булгор далампири, 
дафна япроги, туз, 1 чойдошид мурч ва пичод учида 
зарчава керак булади.

Нухат шурва
Шурва пиширишдан бир кун олдин нухатни 

териб, ювиб, ивитиб дуйилади. Куй ёки мол 
гуштини парда ва безлардан тозалаб, майда дилиб 
тугралади, суяклари эса ёги чидадиган дилиб 
чопилади-да, совук, сули дозонга солиниб, 1 соат 
давомида милдиратиб дайнатилади. Кдйнаб турган 
шурвага майда тугралган пиёз, помидор, кубик 
шаклида тугралган сабзи дамда ивитилган нухатни 
солиб, яна 15-20 дадидача пиширилади. Зираворлар 
ва туз шурвага пишиш олдидан солинади. Тайёр 
таом косаларда бетига майда тугралган укроп 
сепиб, дастурхонга тортилади.

Нухат шурва учун 500 г гушт, 3-4 бош пиёз, 2-3 
дона помидор, 2 та сабзи, 1,5 стакан ивитилган 
нухат, 10 дона туйилмаган мурч, дафна япроги, туз 
ва ярим бог укроп керак булади.

Дулмали пгурва
Куй ёки мол гушти суякларидан ажратилиб, 

суяклари совук, сув куйилган дозонга солиб 
дайнатилади, ладм дисмидан эса дийма тайёр­
ланади. К,иймага пиёз, гуруч, петрушка, туз, зира-
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ворлар дамда тухум душиб обдон мижгилана- 
ди. Булгор далампирнинг уруг ва банди олиб 
ташланади-да, ичига тайёрланган дийма тулдири- 
лади. Дулмалар дайнаб турГан шурвага солиниб, 30- 
40 дадида милдиратиб пиширилади. Шурвага яна 
пиёз, помидор, сабзи ва картошка дам солинади. 
Тайёр таомнинг тузинй ростлаб, косаларга дуйи­
лади ва дар бир косага икдитадан дулма солиб, 
дастурхонга тортилади.

Дулма шурва учун 500 г гушт, 10-12 дона булгор 
далампири, 0,5 стакан гуруч, 1 дона картошка, 2-3 
та помидор, ярим бог петрушка, таъбга кура туз ва 
зира керак булади.

Балик, шурва
Балид шурва (уха) - турли хил балидлардан 

-тайёрланадиган суюд таом. Балидни ёриб, ичак- 
човодлари олиб Ташлангач^яхшилабювилади^ёрш- 
балигининг тангачалари тозаланмайди, чунки улар 
шурвага зарур булган елимшаклик досил дилади. 
Тозаланган балид совуд сувли дозонга солинади, 
туз, пиёз, дафна япрогй ва илдизли кукатлар душиб, 
сует оловда тахминан 40-60 дадида милдиратиб 
дайнатилади; шурва тайёр булгач, сузилиб тинди- 
рилади.

Шурваси косаларда, балиги эса ликопчада 
дастурхонга тортилади. 1 кг балид учун 1 бош пиёз, 
петрушка ва сельдерей, 2,5-3 л сув, таъбга. кура 
туйилмаган мурч ва дафна япрогй керак булади.
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Шовул шурва
Совук, сув куйилган дозонга ёгли гушт (куй, 

мол, товуд) яхлит булакларга булиниб солинади, 
сунгра пиёз ва паррак-паррак дилиб тугралган янги 
картошка милдиратиб дайнатилади. Шурва бир 
оз дайнагач, тозалаб ювилган ва чопилган шовул, 
сунгра туз ва 2 дона хом тухум чадиб сблинади (ёки 
даттид пиширилган тухум майдалаб солинади). 
Шовул шурва косаларда озгина датид ёки сметана 
душиб дастурхонга тортилади.

Карам шурва
Догланган ёгда лунда-лунда тугралган гушт 

ва пиёз дизаргунча довурилади. Сунгра дозонга 
тугралган помидор ёки томат-паста солиниб, 10 
дадидача довурилгач, сомон шаклида тугралган 
сабзи ва паррак-паррак дилиб тугралган картошка 
солинади. Барча масаллид яхши довурилгандан 
сунг дозонга 3 литрча сув, далампир, туз, дафна 
япроги, майда тугралган карам солиб, 35-40 дадида 
давомида дайнатилади. Карам шурвани косаларда 
бетига мурч ва ошкуклар сепиб, дастурхонга 
тортилади.

Карам шурва учун 500 г гушт, 150 г ёг, 2 бош 
пиёз, 3-4 дона помидор ёки 1 ошдошид томат- 
паста, 2-3 дона сабзи, 300 г картошка, 300 г карам, 
1 дона далампир, 2-3 дона дафна япроги ва таъбга 
кура туз; бетига сепиш учун>1 чойдошид мурч, ярим 
бог укроп, кашнич ёки петрушка керак булади.

ifmmimlwtiiiiiiHiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiHnnBmiliniHiitmtmtitiiiiitiii



X Cy/o/f таомлар ва боищалар

Жужа шурва
Ичи яхшилаб тозаланган ёш жужа гуштини 

бутунлигича утга тутиб, у ер бу ерида долган пат- 
лари куйдирилади. Совуд сувга ичи ва сирти обдон 
ювилади. Сирли кастрюлькада устидан совук, сув 
куйиб, утга куйилади. Бир дайнаб чидиши билан 
юзидан купиги олиниб, янги чиддан майдарод 
сабзи, бош пиёз душиб, дайнатиш давом этти- 
рилади. Жужа шурва пишишига ядин жиндаккина 
гуруч душиб юбориш дам мумкин. Бундай шурва 
камдувват болаларга нидоятда фойдали.

Яримта ёш жужа гуштига 2 дона сабзи, бир дона 
бош пиёз, бир чой дошид миддорида гуруч, таъмига 
дараб туз ва бир коса сув олинади.

—---------------  Куза шурва
Бу шурванинг бошда шурвалардан фарди шуки, 

шурвага нималар солиб пиширилишидан датъий 
назар, яъни товуд гушти буладими, мол гушти- 
ми, дуй гуштими - фарди йуд, кузачага солиб 
пиширилади. Кузачага солинган масаллидлар 
1,5-2 соат милдиратиб дайнатилади. Куза шур­
ва нидоятда мазали, энг витаминга бой шурва 
саналади. Бу шурва купрод .водий томонларда 
дилинади. Солиниши лозим булган гушти бедана 
гушти, каклик ёки.кабутар гушти булиши дам 
мумкин.
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Ереванча бозбош 
(арман таоми)

Бу таом учун куйнинг туши танланиб, майда 
булакларга (40-50 г.дан) булинади. Совук; сувга 
солиб, 1 соат мобайнида паст оловда дайнатилади, 
вадти-вадти билан юзида досил булган кулик олиб 
ташланади. Бир соатдан сунг ивитилган нухат 
солинади ва пишириш давом эттирилади. Нухат 
юмшагач, картошка, томат (ёки помидор) билан 
салгина довурилган пиёз, туз, булинган олма, 
майда дизил далампир кушиб, яна 10-15 дадида - 
дайнатилади.

400 г дуй гуштига 3/4 стакан нухат, 250 г 
картошка, 1 дона пиёз, 2 дона олма, 1 ошдошид 
томат, таъбга кура туз, далампир керак булади.

Кифта бозбош 
(арман таоми)

Бунинг учун гушт, гуруч, майда тугралган пиёз 
ва зираворлар солиб, шурва дайнатилади. Куй 
гуштини гуштдиймалагичдан утказиб, уни гуруч, 
тухум, таъбга кура туз, мурч, майда тугралган кукат­
лар аралаштириб, ёнгоддек шаклда ясалиб, дайна- 
тилган шурвага солинади. Таомни сузишдан аввал 
шурвага хом тухумни сут ёки сувга аралаштириб 
солинади.

500 г куй гуштига 1 стакан гуруч, 1 дона пиёз, 1 
ошдошид ёг, 2 дона тухум, таъбга кура туз ва мурч 
ёки далампир керак булади.



X.________ Суюц таомлар ва боищалар

Овдух 
(озарбайжон таоми)

Ёгсизрод датид дайнаб совитилган сув билан 
аралаштирилади (5 стакан датидда 5 стакан сув). 
Унга майда тугралган бодринг, кук пиёз, пишган 
гушт, шакар ва туз солинади. Косаларга сузилгач, 
устига укроп ёки кашнич солинади. Овдухни гушт 
солмасдан дам тайёрлаш мумкин.

5 стакан ёгсиз датид учун 300-400 г пиширилган 
куй гушти, 3-4 та бодринг, таъбга кура туз, шакар, 
ошкуклар керак булади.

Пити
(озарбайжон таоми)

Бу таомни тайёрлашдан аввал нухат 4-5 соат 
совук сувда ивитилади. Унга дуйнинг туши, буйни 
майдалаб-(1-порцияга-2-булак)-солинади^валухат 
билан биргаликда сопол кузачада дайнатилади. 20- 
25 дадидадан сунг майда тугралган пиёз, кичикрод 
картошка, тугралган куй думбаси, олча, помидор, 
туз солиб дайнатилади. Косаларга сузилгач, устига 
куклар сепилади.

600 г дуй гушти учун 1/2 стакан нухат, 1 бош 
пиёз, 500 г картошка, 200 г (дуритилган булса, 100 г) 
тоголча, 4-5 та помидор, таъбга кура туз, далампир 
керак булади.

Крзок^а шурва
Уни тайёрлаш учун дуйнинг туши (1 порцияга 

2 булак) сопол идишдаги совуд сувга солиб дай- 
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натилади. Гушт юмшагач, пиёз, сабзи, далампир, 
дафна япроги душиб, маромига етгунча пишири­
лади. Одатда шурва бугирсод билан бирга дастур­
хонга тортилади.

Бугирсод пишириш учун шакар, туз, сув солиб, 
оширма хамир тайёрланади. Хамир ошгач, ёнгоддек 
зувалачалар ясаб, яхши дизиган ёгда довурилади 
(300 г бугдой уни учун 5 г хамиртуруш, 1 ошдошид 
шакар, 2 ошдошид ёг, озгина туз керак булади). 
Козодча пгурва тайёрлашда 600 г дуй гушти учун 
2 бош пиёз, 2-3 дона сабзи, таъбга дараб зиравор, 
туз керак булади.

Харчо 
(грузин таоми)

Харчо тайёрлаш учун янги суйилган мол ёки 
куй туши (1 порция учун 3-4 булак) ишлатилади. 
Гушт совуд сувга солиб дайнатилади, купиги 
сидириб олинади, оловни пасайтириб, 30-40 
дадида давомида милдиратиб дуйилади. Сунгра 
бир бош пиёз, гуруч, помидор, 1 та далампир, 
туз солиб пиширилади. Дастурхонга тортишдан 
олдин саримсод пиёзни майдалаб, ошкуклар билан 
аралаштириб, бир оз дайнатилади.

500 г гушт учун 3/4 стакан гуруч, 1 бош пиёз, 2 
дона помидор, 3-4 булак саримсод, 1 та далампир, 
таъбга кура туз ва кукатлар керак булади.

Чихиртма
(грузин таоми)

Куй ёки т овуд гушти дайнатилади. Хосил булган 
шурва сузиб олинади. Бош пиёзни майда туграб,
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товадаги дизиган ёдда солиб озрод довургач, пиёз- 
га ун сепиб, яна 5 дадида довурилади. Кейин пиёз 
устига тайёр шурва дуйилиб, туз, сирка душилади 
ва дайнатиш давом эттирилади. Оловдан олиниб, 
хом тухум сариги солинади. Сунгра косаларга сузиб, 
хдр бирига 2-3 булакдан гушт, ошкуклар солинади.

600-700 г товуд ёки 500 г дуй гушти учун 1-2 бош 
пиёз, 2 чойдошид бугдой уни, 3 та тухум сариги, 2 
ошдошид узум сиркаси, таъбга кура туз, ошкуклар 
керак булади.

Молдаванча шурва
Товуд гушти дайнатилади. Пиёз, сабзини майда 

туграб, шурвадан чйддан ёгда бир оз довурилади 
ва унта сирка солиб буглантирилади. Сунгра дуруд 
дайнаётган шурвага картошка солиб, 10-15 дадида 
пиширилади, кейин довурилган илдизли кукатлар, 
озроккизартирибковурилган ун, далампир ёки 
мурч, туз солинади; тайёр булгунча дайнатилади. 
Тайёр булгач, 1-2 булакдан пишган гушт ва даймод 
солиб, косаларда дастурхонга тортилади.

400 г товуд гушти учун 600 г картошка, 1 тадан 
сабзи, петрушка, пиёз, 1 ошдошид ун, 4 ошдошид 
даймод, таъбга кура туз, сирка ва далампир керак 
булади.

Кдогизча шурва
Бу таомни тайёрлаш учун дуй гуштининг ёгли 

ва суякли дисми танланади. Булакларга булиб (1 
порция учун 4-5 булак), тузлаб, пиёз, помидор
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кушиб, куй ёгида дизаргунча довурилади ва сув 
солинади. Суви дайнаб чиддач, кубик шаклида туг­
ралган картошка солиб, дозоннинг устига допдод 
ёпиб, етилгунча дайнатилади. Шурва ошкуклар 
билан дастурхонга тортилади.

600 г дуй гушти учун 700 г картошка, 4-5 дона 
помидор, 1 дона пиёз, 120 г дуй ёги, майда дизил 
далампир, таъбга кура туз ва ошкуклар керак 
булади.

Туркманча шурва
Куй гушти дайнаб пишгач, уни алодида идишга 

сузиб, щУрвасига майдарод булинган картошка, 
помидор, пиёз, сабзи,дафна япроги, туз, далампир 
солиб етилгунча дайнатилади. Косадаги пгурвага 
гушт ва даймод душиб, дастурхонга тортилади.

400 г дуй гушти учун 700-800 г картошка, 5-6 
помидор, 2-3 ошдошид даймод, 5 бош пиёз, 250 г 
сабзи, таъбга кура туз ва майда дизил далампир 
керак булади.

Аччик; шурва 
(к,озок,ча таом)

Суякли мол гушти илдизли кукатлар билан 
дайнатилади. Гуштни майда булакларга булиб 
(10-15 г.дан) тузланади-да, яхши диздирилган дуй 
(ёки мол) ёгида довурилади. Сунгра унга тугралган 
пиёз, турп солиб, довуришда давом эттирилади. 
МасаллиДлар довурилгач, сирка, озгина сув, майда-
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ланган саримсод пиёз солиб, допдод бекитиб, паст 
оловда димлаб пиширилади.

Тайёрлаб дуйилган шурвага димлаб пиши- 
рилган гушт, булинган помидор солиб, яна 10 
дадида дайнатилади. Тайёр таомни косаларга суз- 
гач, юзига кукат сепилади.

250 г суякли мол гушти учун 4 бош пиёз, 100 г 
шолгом, 3 ошдошид узум сирДаси, 3 та тозаланган 
саримсод пиёз, 3 дона тухум, таъбга кура туз дамда 
далампир керак булади.

Ун пгурваси
Ёг бир дозонга дуйилйб, ун солиб довурилади. 

Совуд сув довурилган унга секйн-секин кушилади. 
Бир томондан тез-тез аралаштирилади. Шурва 
дайнагунча кавлаб турилади. Шурва дайнай деганда 
туз солинади ва 1-2 дадида дайнатилади. Бир това- 
даёг эритилиб,ичига дизилбулЕор далампири. 
солиниб, озгина довурилади. Бу довурма косаларга 
олинган шурваларнинг устига солинади ва дас­
турхонга тортилади.

Ун пгурваси учун 2 чойдошид ун, 2 ошдошид 
ёг, 4 стакан сув, 1 чойдошид булгор далампири, 1 
чойдошид туз, 0,5 (ярим) ошдошид ёг керак булади.

Пиёзлй шурва
Пиёзлар арчйлиб ювилгач, иккига булинади. 

Ярим ой шаклида ингичка дилиб тугралади. Бир 
дозонда маргарин эритилиб, пиёзлар пушти ранг 
булгунча довурилади, сунг ун душиб, яна бироз
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довурилади. Гушт дайнатилган сув ва туз дозонга 
солинади, допдоги ёпилиб, ярим соат паст оловда 
пиширилади. Шурва косаларга олиниб, усти 
пишлод ва исталган кукатлар билан безатилади.

Пиёзли шурва учун 2 ошдошид маргарин, 6 
стакан гушт суви (дайнатилган), 4 та уртача пиёз, 
1 ошдошид ун, 1 стакан диргичдан утказилган пиш­
лод, 1 чойдошид туз керад булади.

Яйлов шурваси
Гуручлар ювилиб, бир соат илид сувга солинади. 

Кейинрод гушт дайнатилган сув ва гуруч бир 
дозонга. солиб дайнатилади. Ун ва сут яхшилаб 
аралаштирилиб, шурвага душилади. Бир тарафдан 
ярим пакет маргарин эритилиб, у дам шурвага 
солинади ва туз аралаштирилади. 10 дадида 
дайнатилади. Газдан олиниб, шурвага тухум билан 
датидни яхшилаб аралаштириб душилади. Устига 
ялпиз сепиб, иссид долда дастурхонга тортилади.

Бу шурва учун 6 ошдошид датид, 8 стакан 
дайнатилган гушт суви, 4 ошдошид гуруч, 2 дадва 
финжонида ун, 2 та тухум сариги, ярим пакет 
маргарин, 1 стакан сут, 1 чойдошид туз, 1 чойдошид 
ялпиз керак булади.

Кдзил маржумак шурваси
Кизил маржумак тозаланиб, бир дозонга соли­

нади. Маржумакка 4 бармод ботадиган миддорда 
сув дуйилади ва пиширилади. Маржумак эзила- 
диган долга келгач, сувидан сузиб олинади. Ун 
маргарин билан пастрод оловда аралаштирилиб
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довурилади. Оз-оздан сув душилиб дайнатилади. 
Кдйнаётган шурвага сузилган маржумак, далампир 
ва туз душилиб, 30 дадида пиширилади. Тайёр 
шурва косаларга сузилади.

Шурва учун 1,5 дадва финжонида маржумак, 
ярим пакет маргарин, 8 стакан сув (ёки дайнатилган 
гушт суви), дизил майда далампир, таъбга дараб туз 
керак булади.

Кдтик,ли шурва
Бугдой ва нухат бир кеча олдин сувга солинади. 

Эртаси куни суви сузилади. Нухат ва бугдой бир 
дозонга солиниб, бармод ботадиган миддорда 
сув дуйиб, газга дуйилади. Тухум ва датид бир 
косада аралаштирилади. Нухат, бугдой юмшагач, 
душилади. Агар жуда дуюд булса, иссид сув душилса 
булади. Маргарин товада эритилади, ялпиз ва 

--------- калампир кушилади ва шурвага аралаштирилади.
. (К,атид кесилмаслиги учун туз охирида солинади.)

Кдтидли шурва учун 0,5 (ярим) кило датид, 
0,5 (ярим) стакан нухат, 1,5 стакан бугдой, 1 
ошдошид маргарин, 1 та тухум, 1 чойдошид ялпиз, 
1 чойдошид туз керак булади.

Мастава
Илгари мастава сузма, датиддан олинган 

зардобга гуруч солиб, дайнатиб тайёрланган. 
Хрзирги даврда эса мастава, ёг, сабзи, пиёз, гуруч ва 
бошда масаллидлардан тайёрланади. Солинадиган 
масаллиги ва тайёрлаш усулига кура дайнатма
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мастава, довурма мастава, олчали мастава, диймали 
мастава, хурда мастава каби турлари бор.

Мастава учун ёгли к#й гуштидан дийма дили- 
нади. Унга пиёз ва мурч аралаштириб, кичик 
фрикаделкалар ясалади. Крзонда гуштдан ажра- 
тилган суяк дайнатилади, сунгра суяк сузиб олиниб, 
шурвасига гуруч ва думалодланган диймалар солиб, 
милдиратиб дайнатилади. Маставага помидор, 
кубик шаклида тугралган сабзи, картошка ёки 
шолгом дам душса булади.

Мастава косаларга сузилиб, кертйлган кашнич 
ва мурч сепиб дастурхонга тортилади. Алодида 
идишда датид берилади. -

Мастава учун 500 г гушт, 100 г ёг, 300 г гуруч, 
2-3 донадан сабзи, пиёз, картошка (шолгом), 2 дона 
помидор, 1 пиёла датид ва таъбга кура туз ва мурч 
керак булади.

Ширхурда
Ширхурда - сут ва гуручдан тайёрланадиган 

суюд таом. Гуруч териб тозалангач, 3-4 марта 
ювилади, сунг дозонга сув, кейин гуруч солинади. 
Сув дайнаб чиддач, бир оз туз дам душилади. Гуруч 
ярим пишгач, сувини тукиб ташлаб, дозонга сут 
дуйилади ва 8-10 дадида давомида милдиратиб 
дайнатилади. Таом пишгач, косаларга дуйилади 
ва дар косага 1 чойдошиддан сариёг душиб, 
дастурхонга тортилади.

Ширхурда учун 1,5 стакан гуруч, 2,5-3 л сут, 
ярим чойдошид туз ва 30 г сариёг керак булади.

............................ШШ11ШШ1ШШ.........
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Ширк,овок,
Ширдовод -ошдовод арчилиб, катта кубик 

шаклида тугралади ва ювиб тозаланган гуруч билан 
бирга дозонга солинади. Кастрюлькага масаллидни 
кумиб турадиган дилиб сув дуйилади ва озгина туз 
душиб, ,бир дайнатиб олинади. Ошдовод ва гуруч 
ярим пиШиб, суви гуручга сингиб камайгач, таомга 
сут дуйилади ва 8-10 дадида дайнатилади. Сунг 
дозонни оловдан олиб, допдоги берк долда 15-20 
дадида давомида совутилади. Тайёр таом косаларга 
дуйилиб, дастурхонга тортилади.

Шир довод учун 400 г ошдовод, 1 стакан гуруч, 3 
литр сут, 1 чойдошид туз керак булади.

Атала
—Тогорачага^-УБС-Солиб, совуд сув дуйиб, дуюд- 
суюдлигини даймоддек дилиб аталайсиз. Аталаш 
вадтида тугунчалар досил булмаслигига эътибор 
беринг. К,озонга дуй ёги ёки сариёг солиб диздириб, 
пиёз солиб довурасиз. Сунгра бир стакан сув дуйиб 
дайнатасиз ва аталган унни дуйиб, капгир билан 
тез-тез кавлаб пиширасиз, акс долда таом дозонга 
ёпишиб, куйинди дидй келиб долищи мумкин. Куй 
ёгида пиширсангиз, жиззасини олмайсиз. Сариёг 
билан пиширганингизда унни илгари аталаб 
олмасдан пиёз билан ёгда довуриб, сунг сув куйиб 
пиширсангиз дам булади.

Атала учун ярим кг ун, 1 стакан ёг, 2-3 бош пиёз, 
таъбга дараб туз солинади.
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Умоч оши
Тогорачага ун солиб, ярим стакан намакоб куясиз 

ва иккала кафтингиз билан нухат катталигида 
тугунчалар ясайсиз. Тугунчаларни супрага ёйиб, 
устига ун сепиб, олиб куясиз. Куй ёги ва гуштини 
нухатдек келадиган дилиб туграб, дозонда эритасиз 
ва жиззасини олмасдан гуштини соласиз, сунг 
майда тугралган пиёз солиб дизаргунча довурасиз. 
Крзонга сув, туз ва зираворлар солиб дайнатасиз. 
7-8 дадида утгач, умочларни солиб пиширасиз. 
Тайёр таом дастурхонга косаларда тортилади.

Умочга бир пиёладан ун, бир парча ладм 
гушт, ярим стакан ёг, 2тЗ бош пиёз, 1 дона дизил 
далампир, лавр япроги ва туз керак булади.

Угиз оши
Думба ёгини доглаб, пиёз солиб довурасиз. 

Сунгра дозонга бироз сув дуйиб, одшод дам 
соласиз. Крзондаги овдат дайнаб, одшод пишгач, 
угиз сутини дуясиз. Таом дайнаб, угиз бурда-бурда 
булиб ивиганда оловдан олиб, туз ва озгина седана 
дам соласиз. Угиз ошини дастурхонга косаларда 
тортасиз. Уни совудлигида ичса дам булади.

Угиз учун 2 л угиз сути, ярим стакан одшод, 
50 г думба ёг, 2 бош пиёз, таъбга дараб туз, 1 чой 
дошигида седана солинади.

Мошова
Мошова - суюд таом. Уни тайёрлаш учун мош 

яхшилаб ювилади ва совуд сув дуйилган дозон­
га солиб, мош очилгунча дайнатилади. Алодида 
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дозонда ёг догланиб, пиёз, томат ва дийма дову- 
рилади ва очилган мошга душиб бир оз дайна­
тилади. Тайёр таом косаларда устига кертилган 
кашнич сепиб, дастурхонга тортилади. Алодида 
идишда датид берилади.

Мошова учун 3 стакан мош, 2 бош пиёз, 2 
чойдошид томат, 200 г дийма, 100 г ёг, таъбга кура 
туз ва мурч керак булади.

Мошхурда
Мошхурда - хушхур суюд таом. Уни тайёрлаш 

учун гушт ёки пустдумба майда дилиб тугралади. 
Ёги догланган дозонга аввал пиёз, сунг эса гушт 
солиб довурилади. Сув дуйилгач, ювилган мош 
билан зираворлар солинади ва милдиратиб 
дайнатилади. Мош очилгач, туз ва гуруч солиниб, 
20-25 дадида давомида дайнатилади. Мошхурдага 
помидор душса дам булади. Бунинг учун помидор 
товада бир оз довурилиб, мош очилганидан сунг 
дозонга солинади.------------ ------- --------_---------------

Таом пишгач, оловдан олиниб, бир оз дам 
едирилади, сунгра косаларда устига мурч ва майда 
кертилган райдон, кашнич, кукпиёз сепиб, дастур­
хонга тортилади. Алодида идишда датид ёки сузма 
берилади.

Мошхурда учун 300 г гушт, 100 г ёг, 300 г гуруч, 
200 г мош, 2 бош пиёз, 2-3 дона помидор, таъбга 
кура туз, зиравор ва ошкуклар керак булади.

Сутли мошхурда
Мош ва гуручни тозалаб ювгандан кейин дозон­

га аввал мош солиб дайнатилади ва мош очилгач, 
гуруч солинади, сунг дозонга сут дуйиб, 18-20 
дадида милдиратиб дайнатилади. Пишишга ядин 
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туз солинади. Пишгач, оловдан олиниб, 5 дадидача 
дам едирилади. Дастурхонга косаларда сариёг 
билан тортилади.

Сутли мошхурда учун 200 г мош, 150 г гуруч, 2,5 
л сут, 50 г сариёг ва таъбга кура туз керак булади.

Гужа оши
Кудонжухори угир (кели)да туйилади, пусти 

яхши ажралиши учун келига оз-оздан сув солиб 
турилади. Туйилгандан кейин совуд сувда ювиб 
ивитиб куйилади.

Гужа оши пиширишда, яхшиси, магазинларда 
сотиладиган ярим тайёр дудонжухори ишлатган 
маъдул.

Козонда ёгни дог дилиб, гушт ва пиёзни дову- 
риб олгандан кейин зираворлар солиб, сув дуйиб, 
сунгра жухори солинади ва 40-50 дадида дайна­
тилади. Гужа ярим пишгач, майда куб дилиб 
тугралган картошка ёки шолгомни дозонга солиб, 
яна 20 дадидача пиширилади. Туз овдат пишиши 
олдидан солинади. Тайёр таомни оловдан 5-6 
дадида олиб дуйиб, сунг косаларга сузилади ва 
устига туйилган кашнич ёки райдон сепилади.

Гужа оши учун 500 г гушт, 300 г тайёрланган 
жухори, 100 г ёг, 2 бош пиёз, 2 дона картошка ёки 
2-3 дона шолгом, ярим бог кашнич, 1 шох райдон, 
бир дона дизил далампир, таъбга дараб туз керак 
булади.

Сутли гужа оши
Кудонжухорини «гужа оши» рецептида айтил- 

ганидек дилиб туйилади ёки тайёрини дукондан



Суюц таомлар ва боищалар
сотиб олинади. Елпиб, ювиб дозонга солинади. 
Устидан сув дуйиб, 30-35 дадида паст оловда 
дайнатилади. Гужа дайнаганда суви куримсиз, хира 
тусга киради. Шунингучун одовни пастлатиб туриб, 
сув чумич билан олиб ташланади ва урнига сут 
дуйилади. Сут билан бирга дозонга туз ва паррак 
дилиб тугралган ошдбвод солиб, яна 20-25 дадида 
милдиратиб пиширилади. Тайёр таом косаларга
сузилади.

Сутли гужа ошига 200 г оджухори, 300 г ошдовод, 
3 л сут, таъбга дараб туз керак булади.

Сутли думбул
Думбул маккажухори дозонга солинади ва 30- 

35 дадида дайнатиб пиширилади. Думбул пишгач, 
дозондан олиб, тузли сувга 10-15 дадида ботириб 
дуйилади, сунгра пичод билан дириб сутадан дони 
ажратиб олинади. Донни сутга солиб дайнатиб 
пиширилади ва косаларга дуйилади. Хдр^иржосагаг 
1 ошдошид сариёг солинса дам булади.

Бунга 6-8 сута, 3 л сут, 100 г сариёг керак булади.

Кдтик,ли гужа оши
Маккажухори гужа оши рецептида айтил- 

ганидек дилиб тайёрланади. Ёгни дозонда доглаб, 
пиёз довурилади ва сув куйиб дайнатилади. Сунг­
ра тайёрлаб дуйилган жухорини солиб, 1 соат 
милдиратиб дайнатилади. Жухори пишгач, ошга 
дийма ва майда дилиб кубик шаклида тугралган 
шолгом билан сабзи солиб, пишириш яна 20 дадида 
давом эттирйлади. Тайёр таомни оловдан олиб,
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чумич билан бир неча марта шопирилади, довури 
чиддач, дозонга датид ёки сузма эзиб солинади, 
косаларга сузиб, устига майда дирдилган жамбил, 
райдон ёки кашнич сепилади.

К,ок,ирим
К,о дирим - датидли суюд овдат тури. Жуда майда 

дилиб тугралган пиёз туз ва мурч билан яхшилаб 
эзилади ва датидда солиб, обдон дориштиридади 
ва устидан дайнод сув оз-оздан дуйилади. Хдмма 
масаллид яхшилаб аралаштирилади. Тайёр таомни 
иссигида косаларга тадсимлаб, нон туграб ичилади.

Крдирим халд табобатида грипп касаллиги 
ва бедармонликда шифобахш таом сифатида 
истеъмол дилинади.

К,одирим тайёрлаш учун 1 коса датид, 2-3 бош 
пиёз, 1,5 л дайнод сув, 2 чойдошид туз, шунча мурч, 
дар бир косага туграб ейиш учун яримтадан нон 
керак булади.

Куртова
Куртова сузма дуртдан тайёрланадиган суюд 

таом. Сузма дурт туйилиб, элакдан утказилади ва 
иссид сувда ёгоч дошид билан аталасимон масса 
досил булгунча аралаштирилади. Шу мадсулот 
дозонга солиниб, бир дайнатиб олинади ва 
сариёг душиб, сунг оловдан олинади. Тайёр таом 
косаларга дуйилади, устига нон туграб, дастурдонга 
тортилади.

Куртова учун 1 кг сузма дурт, 1,5 л иссид сув, 
100 т сариёг ва дар косага биттадан ёпилган нон 
керак булади.



z\________ Сукщ таомлар ва боищалар
Сузма дурт шур булганлиги сабабли таомга туз 

ва зираворлар душиш тавсия этилмайди.

Чакка
Чакка - сузмага ошкуклар аралаштириб тайёр­

ланадиган хушхур пардез таом. Бу таом купрод 
Самарканд, Бухоро, Кдшдадарё вилоятларида 
ёз ойларида тайёрланади. Чакка тайёрлаш учун 
сузма яхшилаб ийланиб, туз, туйилган мурч, майда 
тугралган кук пиёз, кашнич, укроп, райдон кушиб 
аралаш-тирилади. Ушбу таом асосан ёз ойларида, 
иштада дочганда, шунингдек, кучли таомлардан 
сунг ва кунгил айниганда истеъмол дилинади. 
Чакка тамадди сифатида дастурхонга тортилади.

Чакка учун 500 г сузма, ярим бог кук пиёз, 
ярим бог кашнич, ярим бог укроп, бир шох райдон, 
1 чойдошид туз ва ярим чойдошид мурч керак 
булади/ ------------

Айрон
Айрон - датиднинг кув (гуппи)да мойи ажратиб 

олингандан сунг долган суюд дисми. Бу ичймлик 
жазирама иссик; кунларда чандодни босади. 
Айрондан сузма (чакки), курт дам дилиш мумкин. 
Айрон таркибида мой (0,8-1,0%), одсил 13,3%, данд 
4,7-5% дамда инсон учун зарур булган витамин, 
аминокислота, фермент ва минерал моддалар бор.

Республикамизнинг айрим шадарларида айрон 
ёгоч дошид билан аталанган датид ёки сузмага 
дайнаган совуд сув (1 коса датид ёки сузмага Г
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стакан микдорида сув) кушиб тайёрланади. Тайёр
айрон муз солинган шопиёлаларда дастурхонга-
тортилади.

Чалоб 
(к,атик,ли)

К,атид дайнатилган сув билан яхшилаб шопи- 
рилади, сунг туз ва дизил далампир кушилади. 
Бодринг, редиска, кук пиёз, кашнич, укроп, райдон 
кабилар жуда майда дилиб тугралади ва тайёрлаб 
куйилган датидда солиб аралаштирилади. Тайёр 
таом музлаткичда совутилиб ёки дар бир косага 
бир булак муз солиб, дастурхонга тортилади.

1,5 коса датидда 2 литр сув, 2 дона бодринг, 1 
бог редиска, ярим богдан укроп, кук пиёз, кашнич, 
райдон, таъбга кура туз ва далампир солинади.

Сабзавотли чалоб
Кдйнатиб пиширилган картошка, дизил лав- 

лаги, сабзи ва бодрингни арчиб, кубик шаклида 
тугралади, туз душилиб, чопилган кук пиёз, дат- 
тид пишган тухумнинг о ди, сметана билан аралаш- 
тирилган тухум сариги, пишган гушт, озгина ша­
кар ва горчица квасга солиб аралаштирилади. 
Дастурхонга бошда чалоблар каби совутилиб тор­
тилади.

Сабзавотли чалоб учун 1 л квасга 3-4 дона 
картошка 1 донадан сабзи ва дизил лавлаги, 2-3 
дона янги узилган бодринг, 50 г кук пиёз, 3 дона 
тухум, 0,5 стакан сметана, таъбга кура туз, горчица 
ва шакар керак булади.
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ШИРИНЛИКЛАР
Бодро»; долва

Бодрод долва тайёрлаш учун бодрод билан 
довурилган ёнгод магзи гуштдиймалагичдан 
утказилади (ёки янчилади). Мадсулот ёгланган 
лаганчага солинади, устидан эритилган асал ёки 
днём дуйиб, яхшилаб аралаштирилади, сунг 1 см 
далинликда ёйиб, прёсслаб, туртбурчак ёки ромб 
шаклида кесилади.

Бодрод долва учун 200 г бодрод, 20 г ёнгод, 0,5 
стакан асал; идиш ёглаш учун 1 ошдошид.сариёг 
керак булади.

Магиз долва
----- Магиз долва тайёрлаш учун урик (ёки бодом, 
листа, ёнгод)нинг магзи довурилиб, ёг суртилган газ 
патнисига 1 см далинликда ёйиб терилади. Крзонга 
шакар солиб, меъёридан утказиб диём пишири­
лади. К,иём патнисдаги довурилган магизлар устига 
бир текисда дилиб дуйилади. Мадсулот совигач, 
уткир пйчод ёрдамида катталиги 4x10 см келадиган 
булакчаларга булинади.

Магиз долва учун 500. г магиз, 1 стакан шакар, 1. 
стакан сув керак булади.

Нишолда
Нишолда - ширинлик тури. Тайёрлаш усули: сир- 

ли идишга шакар ва сув солиб дайнатилиб, диём 
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Узбек таомлар
тайёрланади ва совитилади. Етмак (бед) усим- 
лигининг илдизи тозаланади ва майдалаб сув­
да дайнатилади. Етмак дайнаб чиддандан сунг 
сувини докадан утказиб, мис дозон (ёки сирли 
идиш)га солиб бир оз совитилади, унга тухумнинг 
одидан душиб, чилчуп билан аралаштирилади. 
Х,осил булган од купикка оз-оздан диём дуйилади 
ва чилчуп уриш узод давом эттирилади. Таъмини 
яхшилаш учун диёмга лимон кислотаси ва ванилин 
душилади. Нишолда кристаллашган шакарнинг 
думодлашуви ва диёмнинг купикдан ажрамаслиги 
нишолда тайёр булганини курсатади. Тайёр 
нишолданинг ранги оппод булиб, махсус ёгоч 
куракчани ботирганда чузилиб чидади.

0,5 кг шакарга 0,5 л сув, бир чойдошид лимон 
кислотаси ва ванилин, 2 та тухумнинг оди, 20 г ет­
мак керак булади.

Хдлвойитар
1-усул

Усимлик ёгини диздириб олинг. Кейин ун солиб, 
дайтадан газ печига дуйиб, аралаштириб турган 
долда довуринг. К,айнаб турган сувга шакар ва 
ванилин солиб, диём тайёрланг. Шакарли оддий 
диёмга бир неча томчи лимон шарбати солсангиз, 
у янада хуштаъм булади ва тез дотиб долмайди. 
Кдвурилган унга шакарли диёмни солиб, паст 
оловда аралаштириб туринг. Куюдлашгач, ликоп- 
чаларга сузиб, дастурхонга тортинг.

300 г шакар, 250 г ун, 100 мл усимлик ёги, 1 
чойдошид ванилин, сув, бир неча томчи лимон 
шарбати.керак булади.
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2-усул
К,озон диздирилиб, ёг догланади. Сунг оловдан 

олиб, капгир билан шопириб тоби чи дари л а ди. 
Ёгга ун солиб, оловга куйиб, Доим аралаштириб 
турилади. Ун оч жигаррангга киради. Аввал дай­
нод сувда данд ёки шакарни эритиб, дозонга 
куйилади ва тез-тез аралаштириб думодлари ёзиб 
дайнатилади. Олов сустрод булсин. Хрлвайтар 
дизгиш рангга кирганда оловдан олиб, тоби 
чидарилади.

Бунинг учун 100 г эритилган дуй ёги, 1 стакан 
ун, 1 стакан шакар ёки 150 г одданд, 3 стакан дайнод 
сув керак булади.

Бол кдймод
Асал метал идишга солиб оловга дуйилса, сую- 

ладигК,аймо^1^дам^гадуйилиб,-доим-кавлаб-туриль  
са, дайнаб ёги юзида купиклайди. Шу пайт эриган 
асал дуйиб аралаштирилади. Куюдрод булсин, 
десангиз, бироз од ун дам душиб кавланг.

Бунинг учун 2 стакан даймод, 1 стакан асал, 1 
ошдошид ун керак булади.

Кувватижон
Асал билан сариёг алодида-алодида идишларда 

сует оловда эритилиб, бир-бирига душилиб, бир 
хил масса долига келгунича аралаштирилади.

Бунинг учун 300 г асал, 500 г сариёг керак була-
ДИ.
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Узбек таомлар

Янчмиш
Ёнгок, магзи чуписи йук, дора майиз билан 

аралаштирилиб, кдймалагичдан утказйлади. Мас- 
садан ёнгок, катталигида думалатиб зулдирчалар 
ясалади. Ёпишдок, булса, ун билан кул урпокданади. 
Вазага терилиб, кдндупа сепилади.

500 г ёнгок; магзи, 500 г кишмиш, 2 ошдошик, 
к,анд упа керак булади,

Ёнгоцли асал
Ёнгок; магзи диймаланиб, бир оз куритилади ва 

галвирдан утказилади. Эланган ёнгок, магзи асалга 
кушилади.

Бунинг учун 500 г асал, 200 г ёнгок, магзи тал- 
к,они керак булади.

Кунжутли х,олва
Сувга шакар солиниб, куюк, к,иём тайёрланади. 

Унга лимон кислотаси, ун, майдаланган бодом ёки 
ёнгок;, кунжут солиб, яхшилаб аралаштирилади. 
Косил булган масса ёгланган ва устига кунжут 
сепилган патнисга солинади. Сунг унга исталган 
шакл берилади. Усти кунжут, ёнгок,, бодом билан 
бёзатилади. Сунг совутилади.

Кунжутли х,олва учун 600 г шакар, 1 опщошик; 
ун, 100 г бодом, 30 г кунжут, 1-2 г лимон кислотаси, 
суртиш учун 1 дошик, догланган ёг керак булади.

Сузмаликулча
Сузмали кулча (сирники) - сузмадан тайёрлана- 

диган ширин таом. Сузма гуштдиймалагичдан
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утказилади, ун, шакар, туз ва тухум цущилади; 
хдммаси яхшилаб аралаштирилгач, ун сепилган 
столга цуйилиб, бир оз жувалаб чузинчоц зувала 
цосил цилинади. Зувалалар тенг кесмаларга були- 
нади. Кесмалар пичоц билан текисланади, ун ёки 
толцонга буланади ва цизиб турган ёрда икки 
тарафи цорвурилади. Бетига шакар ёки ванилин 
билан цанд уни сепиб, дастурхонга тортилади; 
алоцида идишда цаймоц берилади.

500 г сузма учун 1 дона тухум, 3 ошцошиц сариёг, 
1/4 стакан бугдой уни, 3 ошцошиц шакар (ёки цанд 
уни), 1/2 стакан сметана, таъбга кура ванил керак 
булади; цедра цушиш х,ам тавсия этилади.

Гуручли пудинг
Гуручнй яхшилаб ювгандан кейин ширгуруч 

пишириб, хушбуй булиши учун циргичдан 
-утказилган лимон цедраси ёки ванилин кушиб, 
бироз совутилади. Бошца идишда сариёг билан 
шакарни ок, купик х,осил булгунга цадар аралаш­
тирилади, сунгра тухум саригини солиб, тайёр 
ширгуручга кушилади. Тайёр аралашмага цукат,, 
майиз цамда купиртирилган тухумнинг оцини 
кушиб, яна аралаштирилади. Пудинг ёгланган ва 
нон толцони сепилган цолип ёки цалин товада 
духовкада пиширилади. Пишгач, устидан мева 
соуси ёки мураббо куйиш мумкин.

1 стакан гуруч учун 2 стакан сут, 4 дона тухум, 
3 ошцошиц шакар, 100 г шакарланган хул мева, 50 
г майиз, 1/2 чойцошиц туз, 3 ошцошик; сариёг, 1/4 
порошок ванилин, 1 ошцошик, нон талцони керак 
булади.
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Агар пудинг бутда пишириладиган булса, ёглан-

ган формата нон толдони урнига шакар сепиш ло­
зим.

Олма фарши
Арчилган олмалар (нордонрод нави олингани 

маъдул)ни икки ёки туртга булиб, узакларини 
олиб ташлаб, тилим-тилим дилиб тугралади ва 
кастрюлька ёки дозонга солиб, сув дуйилади, 
шакар душиб, сует оловда олма дуюд тортгунча 
дайнатилади.

1 кг олма учун 1,5 стакан шакар, 3-4 ошдошид 
сув керак булади.

Усти очид ширин пироглар учун хом олмалар 
ишлатилса дам булади. Бунда олмалар юдорида 
курсатилганидек тайёрланади ва шакар сепиб, 
30-40 дадида дуйиб куйилади, сунг досил булган 
шарбатни дуйиб олиб, олма дамирга солинади.

Кдймок; ва анорли долва
'Бир стакан сувда икки стакан шакарни эритиб 

дайнатинг. Куюдлашганидан кейин сут душиб, 
дайнамасидан аввал оловдан четга олинг. К,озончада 
сариётни эритиб, зайтун ёгини аралаштиринг. 
Анорни душинг ва ним пуштиранг олгунича дову- 
ринг. Энди дирилган пишлодни аралаштиринг. 
Сутли шарбатни дам анорли аралашмага душинг. 
Кдйнаганидан кейин бир дориштириб, дозоннинг 
допдогини ёпинг. Паст оловда сувини тортгунича 
димлаб дуйинг. Сувини тортганидан кейин даймод-
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Сукщ таомлар ва бошцалар
ни устига куйиб, оловини учиринг. Шу долатида 15 
дадида турганидан кейин долвани аралаштиринг. 
Совиган анорли аралашмага иккита опщошик; 
ёрдамида шакл бериб, ёнгод, узум ва бопща 
исталган нарсалар билан . безаб, дастурхонга 
тортишингиз мумкин.

Бунинг учун 1 стакан сув, 2 стакан данд упаси, 
0,5 стакан сут, 125 грамм сариёг, 3 опщошик, зайтун 
ёги, 500 грамм анор, 100 грамм кдймок,, 1 стакан 
дирилган тузсиз пишлод; безатиш учун узум, ёнгод, 
анор керак булади.

Сут ва анорли ширинами
Крзончага сут солиб, шакар, маргарин ва анорни 

к,ушиб, дайнаб чидкунича аралаштириб туринг. 
Кдйнаб анча куюлганидан кейин янчилган ёнгок; 
ва ванилинни кушиб, оловни учиринг. 20 см.ли 

аралашмани
тукинг ва совутишга куйинг. Кейин патнисни зар 
когоз билан ураб, 5-6 соат музлатгичда садланг. 
Ширинликни кесиб чикинг, агар истасангиз, 
устидан шоколадли соус куйиб дастурхонга тортинг.

Шоколадли соусни тайёрлаш: шоколадни булак- 
ларга булиб, кичикрок идишга солинг ва сув тула 
козончага жойлаштиринг. Эриган шоколадга зай­
тун ёги кушиб фойдаланишингиз мумкин.

Бунинг учун 4 стакан сут, 9 опщошик шакар, 
9 ошдошид анор, 2 опщошик маргарин, 1 пакет 
ванилин, 1 чойдошид ёнгок; безатиш учун хохдшга 
кура шоколад, озгина зайтун ёги керак булади.
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БУТК.АЛАР

Бутдалар солинадиган суюдлик ва ёрмалар 
миддорининг нисбатига кура суток,, ёпишдод ва 
гаргуша булади.

Суток; ва ёпишдод бутдалар сув, сут ёки сув билан 
сут аралашмасидан пиширилади. Бунда асосан сук, 
гуруч, сули, маний, гречиха, «Геркулес» ва бошкд 
ёрмалардан фойдаланилади. Бундай буткдлар 
алодида таом сифатида! истеъмол дилинади.

уаргуша бутдалар сув ёки гуштли куруд шурва- - 
да пиширилади. Бундай буткдлар тайёрлашда 
асосан гуруч ва сук ёрмалари купрод ишлатилади. 
уаргуша буткдлар алодида таом (нонушта, тушки 
ва кечкурунги овкдт) сифатидагина эмас, балки 
гуштли таомларнинг гарнири сифатида хдм 
кенг дулланилади. Балид таомлари учун ёрмали 
гарнирлар деярли ишлатилмайди. Бундай таомлар 
учун асосан гуруч (кдйнатилган балидлар билан) ва 
гречиха (довурилган балидлар билан) бутдалари 
ишлатилади.

уаргуша бутдалар пирожки, пирожний ва 
рулетлар ичига солинадиган диймага душиб дам 
ишлатилади.

Маний ёрмаси, гуруч, сук кабилардан ширин 
бутдалар дам тайёрланади. Улар ширин дайла (соус) 
лар, кисел, мураббо, дул мева пюреси ва даймод 
билан дастурхонга тортилади.

Маний ва «Геркулес» ёрмаларидан.ташдари, бар- 
ча ёрма ва донлар пишириш олдидан тозаланади ва
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яхшйлаб ювилади. Айнидса, сук яхшилаб ва дайта- 
дайта ювилади, чунки тарид дони магзидаги аччид 
ва тахир таъми ювиш жараёнида камаяди (деярли. 
йудолади). Агар сук жуда аччик; булса, у олдиндан 
дайнод сувга солиб олинади.

Бутдалар киши организмида осонгина дазм 
булади ва улар юдори туйимлилик хусусиятига 
эга. Шунинг учун дам улар болалар овдати ва 
пардез овдатлар сифатида кенг фойдаланилади. 
Бунда, айнидса, дуюд ва ёпищдод бутдалар купрод
ишлатилади.

Гречиха бутцаси 
(гаргуша)

Тозаланган ёрма дозонда дизартириб олинади, 
сунг устидан дайнод сув куйилади, бир оз тинди- 
рилгач, суви тукиб ташланиб, дозонга тузли (дай- 
нод) сув дуйилади ва дуюлгунча пиширилади. Таом 
пишгач, тувоги ёпид долда бир оз «дам едирилади». 
Дастурхонга диздиридган ёг ва майда туграб 
довурилган пиёз билан тортилади.

1,5 стакан ёрма учун 3 стакан сув, 0,5 чойдошид 
туз керак булади.

Гречиха ёрмаси
Гречиха ёрмаси - буглатилган ёки буглатил- 

маган гречиха донидан ишлаб тайёрланади. 
Бундай ёрма таркибида яхши дазм буладиган 
одсил, куп миддорда крахмал булади. Гречиха 
ёгининг бошда ёрмалардаги ёгдан фарди шун-
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даки, узок; садланганда айнимайди. Гречиха ёрма- 
сидаги одсиллар алмаштириб булмайдиган амино- 
кислоталарга бой.

Ишлов бериш усули ва сифатига дараб гречиха 
ёрмаси турлича хилларга ва навларга булинади.

Гречиха ёрмасидан гаргуша бутда ва бошда 
таомлар тайёрланади.

Сариёгли бутца
1 литр сувга сариёг ва халда тугралган пиёз 

солиб дайнатиб, тузи ростланади. Сунг гуруч солиб, 
милдиратиб дайнатилади. Суви тортилгач, 30-35 
дадида димланади.

0,5 кг гуруч, 1 литр сув, 2 та пиёз, 100 г сариёг, 
туз.

Гуштли буткд
Ёгга пиёз жазланади. Кейин лунда тугралган 

гушт солинади. Крвурилиб гушт сели чиддач, сув 
дуйиб дайнатилади. Сунг тузини ростлаб, гуруч 
солиб пиширилади. Ликобга солиб, юзига дир- 
дилган кукпиёз сепилади.

0,5 кг гуруч, 250 г гушт, 150 г ёг, 2 та пиёз, туз, 
ошкук.

Сук буткдси
Ёрма тозаланиб, иссид сувда яхшилаб ювилади, 

сунг дайнод сувга чайиб олиниб, дозонга солинади, 
устидан дайнод сув дуйилади, ёг, туз, (таъбга кура) 
шакар душиб пиширилади. Бутда дуюлгунча вадти-
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вадти билан кавлаб турилади. Бутда пишгач, бир оз 
дам едирилади, сунг ликопларда диздирилган мол 
ёги солиб, дастурхонга тортилади.

2 стакан сук учун 4 стакан сув, 1 ошдошид 
сариёг, 1 чойДошйдтуз, 1 чойдошид шакар керак 
булади.

Крвоцли сук бутдаси
Пучод ва уругидан тозаланган довод лунда- 

лунда дилиб кесилади, устига дайнаб турган 
сув душилган сут дуйилади. Шакар, туз душиб, 
5-10 дадида давомида дайнатилади. Сунгра сук 
душилади, яхшилаб аралаштирйб, 30-40 дадида 
дайнатилади.

1 стадан сук учун 600 г довод, 3 стакан сут (ёки 
сув), 1 ошдошид шакар, 1/2 чойдошид туз, 2-3 ош­
дошид сариёг керак булади.

Маний буткдси
Кдйнаб турган сутга маний ёрмаси солиб,. сует 

оловда дуйилгунча (10-15 дадида) дайнатилади. 
Таом пишгунча кавлаб турилади. Пишгач, шакар, 
туз душиб аралаштирилади. Сариёг билан 
дастурхонга тортилади.

1 стакан маний ёрмаси учун 5. стакан сут (ёки сув 
душилган сут), таъбга кура туз ва шакар солинади.



Узбек таомлар

СОУСЛАР
Соуслар бир хил масаллиддан тайёрланган 

таомларга турлича маза киритади ва шу билан 
уларнинг хилма-хиллигини ошйради. Тугри 
танланган ва лаззатли дилиб тайёрланган соус 
таомнинг хуштаъм ва туйимлилигини белгилайди. 
Соуслар иссид (иссид таомлар учун) ва совуд (яхна 
таомлар учун) булади, Кумодсиз соус тайёрлаш 
учун унга бир оз туз душиш ва сувни оз-оздан эмас, 
балки бир йула куп миддорда дуйиб, дошид билан 
тез-тез кавлаш керак.

Иссид гуштли таомлар учун соуслар асосан гушт 
бульонидан тайёрланади (соуслар тайёрлаш учун 
уткир ваузод дайнаган бульонлардан фойдаланиш 
тавсия этилади). Гушт ва балиддан пиширилган 
иссиД таомлар учун, асосан, дизил ва од соуслар 
тайёрланади. Иккала соус таркибида бульондан 
ташдари сариёгда довурилган бугдой уни бор. Яхши 
довурилмаган ун соусга ёдимсиз хом унмазасини 
беради, ута довурилган ун соусни тахир дилади.

Кизил- ва од соус асосида хилма-хил соуслар 
тайёрлаш мумкин. Соус тайёрлашда душимча 
масаллйдлар. - томат-пюре, илдизли кукатлар ва 
пиёз, тузланган бодринг, узуМ мусалласи, дора ва 
хушбуй мурч, дафна япроги, саримсод, сельдерей 
ва петрушка кукатлари, лимон шарбати еки лимон 
кислотаси ва бошдалар соус мазасини оширади.

Тайёр соусларга купинча сариёг ёки ёг-тухум 
аралашмаси душилади. Айрим соусларни тайёр­
лашда ош сиркасидан фойдаланилади.
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Иссид соуслар кичикрод, таги далин декчада 

пиширилади, дастурхонга алодида шопиёлада ёки 
тайёр таомга кушиб тортилади.

Иссик; соуслар 
(гуштли таомлар учун)

«Гушт сели» соуси довурилган гушт, парранда 
ва илвасинлардан тайёрланган таомга душиб, 
берилади. Козон ёки товада довурилаётган гушт 
(мол, куй, куш)нинг сели ажралиб чидади. Бу сел 
экстрактив моддаларга бой булиб, хушбуй ва 
лаззатлидир; у уз сифатини йудотмаслиги учун гушт 
мадсулотларини довуриш жараёнида дозон (ёки 
това)га оз-оздан суюдлик (бульон ёки сув) куйиб 
туриш лозим. Агар у куя бошласа, дозонга озгина 
иссид сув куйиш керак булади, Гуштни довуриб 
булгач, дозонни долган ёги сели билан оловга 
куйиб, суви буглатилади. Еунгра агар гушт катта— 
катта булак дилиб довурилган булса, дозондаги 
ёгни дуйиб олиб, унга озгина иссид сув ёки бульон 
дуйилади ва 2-3 дадида давомида дайнатилади. 
Кукатлар (сабзи, петрушка, сельдерей ва пиёз) 
билан бирга довурилган гушт мадсулотларининг 
сели яна дам лаззатли булади.

Кдзил соус
Майда тугралган сабзи, пиёз ва кукатлар ёгда 

бир оз довурилади. Бошда бир идишда сариёг (1 
ошдошид)га ун солиб, у жигар ранг тусга киргунча 
диздирилади,5Унга томат-пюре солинади ва усти- 
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дан иссик, бульон ёки сув куйиб к,ошик,да ковлаб 
-турилади, сунгра ковуриб олинган кукатлар в.а пиёз, - 
дафна япроги, туйилмаган мурч солиб, огзи берк 
идишда сует оловда 25-30 дак;ик;а дайнатилади. 
Унга туз солиб тиндирилади ва хо\ишга кура уткир 
узум виноси (портвейн ёки мадера) кушилади. 
Майда тугралган илдизли кукатлар сариёг билан. 
бирга соусга кушилади.

2 стакан гуштли бульонга 1/2 опщошик, сариёг, 
1 опщошик, ун, 1 тадан сабзи, пиёз ва петрушка, 
1 опщошик; томат, 1-2 к,ошик, узум виноси, дафна 
япроги, таъбга кура туйилмаган мурч ва туз керак 
булади.

Томатли соус
Майда тугралган илдизли кукат ва пиёз дог- 

ланган ёгда бир оз довурилади, сунг к;озонга озги- 
на ун ва томат-пюре кушиб аралаштирилади; 
устидан иссик; гушт бульони куйилади ва 15-20 
дак,ик,а давомида сует оловда дайнатилади. К,озон 
оловдан олингач, туз кушилади, сунг тиндирилади 
ва 1 опщошик; тайёр «аччик; томат соуси» ва озгина 
сариёг солиб, обдон аралаштирилади.

2 стакан гушт бульонига 1/2 стакан томат- 
пюре, 1 опщошик, бугдой уни, 1 тадан сабзи, пиёз, 
петрушка, 2 опщошик; сариёг, 1 опщошик, «аччик, 
томатли соус», таъбга кура шакар ва туз керак 
булади.

Пиёзли соус
Майда тугралган бош пиёз к;изартириб ёгда 

довурилади, туз, кдлампир кушиб, к,овуриш яна
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2-3 дадида давом эттирилади. Кейин сирка кушиб, 
суюдлик буглантирилиб, аталасимон булгунча 
куюлтирилади; ун ёгда бир оз довурилади, устидан 
бульон куйиб дайнатиб олинади ва тиндирилади. 
Сунг соусга сирка билан буглантирилган пиёз, дафна. 
япродлари душиб, яна 10 дадида дайнатилади; 
оловдан олгач, ёг, керагича туз, далампир душиш 
мумкин.

‘ ' 2 стакан гушт бульонига 2 дона бош пиёз, 1,5
ошдошид сариёг, 1 ошдошид бугдой уни, 2-3 ощ,- 
доШид сирка, таъбга кура туз, далампир, дафна 
япроги керак булади.

Ок соус
Ун саргайгунча ёгда довурилиб, бульон билан 

■ аралаштирилади. Аралашмага бир оз дову- 
<■'рилган кукатлар (петрушка, сельдерей) бош пиёз, 

шунингдек, дафна япроги, туйилмаган мурч

Сунг тиндирилади, кукатларни эса эзиб, соусга 
аралаштирилади, туз, лимон шарбати ёки -лимон 
кислотаси ва сариёг душилади.

1,5 стакан бульонга 1 ошдошид бугдой уни, 2 
ошдошид сариёг, таъбга кура лимон шарбати ёки 
лимон кислотаси, туз ва дафна япроги керак булади.

® # # -

Майонез таркибида тозаланган листа ёги, 
хом тухум сариги, тайёр горчица, шакар, сирка ва 
зираворлар бор. У салат, винегрет ва купгина яхна 
таомларга душиб истеъмол дилинади.
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Хул мева соуслари табиий долда фойдали ва 
лаззатли десерт сифатида истеъмол дилиниши 
мумкин. Хул мёва соуси янги узилган олма, 
урик, шафтоли, олхури, беди (ширин шарбатда 
дайнатиб олинган)дан тайёрланади. Бу соусларда 
меваларнинг фойдали озуда моддалари садланиб 
долади. Шунинг учун бундай соуслар болалар ва 
пардездаги кишилар учун тавсйя этилади.

ф © ф

Консерваланган мева пюрелари, соуслари ва 
пасталари турли мева (олма, олхури, олча, нок 
ва бошда)лардан тайёрланади. Бунинг учун янги 
узилган пишган меваларнинг барча ейилмайдиган 
дисмлари олиб ташланади, долган дисмини эзиб, 
махсус элаклардан утказилади. Хосил булган 
масса-пюре банкаларга солиниб консерваланади. 
Агар бундай пюрега консервалашдан олдин шакар 
душилса, мева соуси досил булади.

Пюрени дайнатиб. (дуюлтириб) мева пастаси 
досил дилиш мумкин. Пюресимон мева консер- 
валари овдат сифатида дам, бошда таомларга 
душимча равишда дам истеъмол дилинади.

Мева консерваларига дар хил мураббо, жем ва 
конфитюрлар дам киради.

© ®. * . .

Болалар учун мева пюреси сабзавот консер- 
валари сингари меваларнинг майдалаб эзилган
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этидан тайёрланади. Шунингдек, болалар учун сут 
душилган олма пюреси ёки гуруч ва гуштдан тайёр­
ланган пюре дам чидарилади.

Мева консервалари жумласига турли хил 
мева (купрод узум, олхури, олма, олча)лардан 
тайёрланган маринадлар дам киради. Улар алодида 
газак сифатида дамда салат ва винегретларга душиб
ишлатилади.

8 ф ®

Мева пюреси дар хил мева ва резавор 
мевалардан тайёрланади. Агар мевалар, масалан, 
нок, олма (ёки мураббо ва компотдан ортиб 
долган олма пустлоги ва олма уртаси) даттид 
булса, озгина сув солиб, эзилиб пишгунча дайна- 
тилади. Шунингдек, меваларга сув солмасдан 
усти ёпид кастрюлькада печка ёки духовкада 
димлаш дам мумкин. Юмшод мева ва резавор 
меваларни дириш осон булса дам, дастлабТО^ЗП 
С гача иситиш тавсия этилади. Иситилганда мева 
таркибидаги оксидловчи ферментлар парчаланиб 
кетиб, кейинги ишловда мевалар дораймайди. 
Кдйнатилган масса элак ёки човлида сузиб оли­
нади. Х,осил булган пюре кастрюлькага солиб 
дайнатилади ва дардол олдиндан иситиб дуйилган 
банкаларга куйилади дамда дайнаб турган сувда 
15-20 дадида стерилизация дилинади. Олча, олхури 
ва бошда шунга ухшаш меваларнинг пюреларини 
дайнодлигида банкаларга дуйиб, стерилизация 
дилмай беркитиш мумкин.
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ИЧИМЛИКЛАР

Наъматак мевасидан витаминли 
ичимлик тайёрлаш

Куритилган наъматак меваси яхшилаб совук; 
сувда ювилгач, бир оз майдаланади (С витамини 
яхши эриши учун) ва к;айнаб турган сувдан куйиб 
(1 ошк,ошик; наъматакка 1 стакан сув хдсобида), 
сирли идишга дамланади, сирланмаган идиш- 
лардан фойдаланилса, С витамини парчаланиб 
кетиши мумкин. Дамлангандан сунг 10 дадикдча 
дайнатилади. Кдйнатиб булгач, наъматак кдйнат- 
маси меваси билан биргаликда шиша идишга 
агдарилади ва усти ёпилиб, бир кднча соатга ёки 
бир кеча илик; жойга куйилади. Сунгра кдйнатма 
докадан сузилади (меваси яхшилаб сик,илади). Шу 
тарифа жуда хушбуй, бир оз нордонрок; ичимлик 
тайёрланади. Таъми яна х,ам яхши булиши учун 
озгина шакар кушиш мумкин. Ичимлик тайёр- 
ланган куниёк; истеъмол к;илиниши лозим, акс 
х;олда ундаги С витамини парчаланиб кетади. Бу 
ичимликдан катта ёшдаги кишилар кунига 1-2 
стакан, болалар эса 1 стакан ичиши мумкин. Агар 
наъматакни термосга 10-12 соат дамлаб куйилса 
(20 г мевага 1 стакан кдйнок; сув х;исобидан), С 
витамини жуда яхши сакданади.
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Кисел
Кисел янги пишган мевалар, уларнинг шарбат- 

лари, сут, вино ва бошдалардан тайёрланади. Суюд 
ва дуюд киселлар пишириш мумкин. Куюд кисел 
устини парда богламаслиги учун устига юпда дилиб 
шакар (ёки данд уни) сепиш тавсия этилади. Кисел, 
одатда, совиган долда истеъмол дилинади. Куюд 
кисел дастурхонга сут ёки даймод билан тортилади.

Кулупнай кисели
. Кулупнай тозаланиб ювилади. Эзиб элакдан 

утказилади. Сувга шакар душиб дайнатиб, шарбат 
тайёрланади. Сунг шарбатга картошка унининг 
сувдаги эритмаси дуйилади, дайнатилади, яхшилаб 
дориштириб туридади, совитилади.

1 стакан мевага 3/4 стакан шакар, 2,5 стакан сув, 
2 ошдошид картошка уни керак булади. “

Ровоч кисели
Майда булакларга булинган ровочга сув дуйиб, 

5-7 дадида дайнагандан кейин пишган ровоч 
элакданутказилади (элакда эзилади), сунгра пюрега 
шакар (таъбга кура) душилади. Ходишга кура 
ванилин, лимон парракларй ёки долчин солинади. 
Картошка унини бироз совуд сувда аталаб, эзил­
ган пюрега душилади ва дайнаш даражасига етка- 
зилади, совитиб истеъмол дилинади.

500 г ровоч банди учун 1/2 л сув, 2-3 чойдошид 
картошка уни керак булади.
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Смородина кисели
Тозаланган ва ювилган смородина дошид 

билан эзилади, докадан утказилади ва шарбати 
ёпид идишга солиб дуйилади. Тупони устига 
дайнод сув дуйиб дайнатилади, сунг сузилади. 
Крахмални аралаштирищ учун озгина (0,5 стакан) 
дайнатма совитилади, долганининг ичига шакар 
душиб, дайногига етказилади. Сунгра тайёрланган 
картошка уни (крахмал) аралашмасини дуйиб, 
дайнагунча ёгоч дошид билан мунтазам ковлаб 
турилади. Кисел дайнаши билан оловдан олинади. 
Совитилган тайёр киселга олдиндан тайёрланган 
смородина шарбати дуйилади ва яхшилаб ара- 
лаштирилади. Мева нордон булмаса, таъбга кура 
лимон кислотаси душиладй.

3 стакан сув учун 1 стакан смородина, 0,5 ста­
кан шакар, уртача дуюдликдаги кисел учун - 1 
ошдошид, дуюд кисел учун - 2 ошдошид картошка 
уни керак булади.

Янги мевалардан кисел
Урик, олма, олхурй, олча каби янги узиб олинган 

мева киселлари дуюд смородина кйсёлй каби 
тайёрланади, фадат мёвалар аввал кам миддордаги 
сувда эзилгунча дайнатилади, сунг сузилади.

Кора смородинадан кисел
2 стакан тозаланган ва ювилган смородина 

эзилади, унга 1 стакан дайнаган совуд сув дуйи- 
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лади, сунг элак ёки докадан утказилади. Тулон 
(турп)га 3 стакан сув куйилади. 5 дадида дайна- - 
тилиб совитилади. Хосил булган дайнатмага 1,5 
стакан шакар душилади, дайнатилади, кейин 
совуд сувда эритилган картошка уни душилади, 
дайнагунча аралаштириб турилади. Тайёр дайнод 
киселга сидилган шарбат дуйилади ва аралаш­
тирилади. Совитилган кисел истеъмол учун тайёр 
дисобланади.

Крра смородинадан сироп
Мевалар ювилади ва шиша идишга датлаб 

жойланади. Хар бир датламга шакар сепилади ва 
у мевалар билан яхши аралашиши учун силкитиб 
турилади. Энг устки датламга шакар далин дилиб 
сепилади, идиш огзи пукак билан беркитилиб, даво 
киришини чеклаш учун пукадка парафин куйилади. 
Истеъмол дилишдан аввал сиропга оддий ёки газли 
-сув-душилади; ~

1 кг мевага 1 кг шакар керак булади.

Мева шарбати ёки дизил винодан 
тайёрланадиган кисел

Мева шарбати ёки дизил вйнодан тайёрла­
надиган кисел дам худди смородина кисели каби 
пиширилади, фадат смородина урнига 2 стакан 
шарбат ёки вино ишлатилади^

Маймунжондан кисел тайёрлаш
Сараланган ва тозаланган мевалар яхшилаб 

ювилади ва майда кузли диргичдай утказила- 
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ди. Кастрюлькага сув дуйиб, шакар солиб дай- 
натилгандан кейин картошка уни (олдиндан 
унга бир оз сув солиб аталанади) солиб пиши­
рилади. Яхшилаб дайнатилгандан сунг диргичдан 
утказилган маймунжонни солиб, яхшилаб 
аралаштирилади.

Бир стакан маймунжонга 3/4 стакан шакар, 2 
стакан сув, ходишга кура картошка уни солинади.

Морс
Морс - шакар душилган мева ва резавор мева- 

ларнинг совитилган дайнатмасидан тайёрланган 
салдин ичимлик. Морс кисел каби тайёрланади, 
фадат картошка уни душилмайди.

Квас
Квас - чандов босди ичимлик; чалоб (окрошка), 

лавлаги овдат (свекольник) ва баъзи рус миллий 
суюд таомлари тайёрлашда дам ишлатилади.

Чакана савдода тайёр (юмшод ва дотган нон- 
дан дилинган) квас, бутилкаларда нон квасининг 
экстракти, квас шинниси (банкада) Кабилар мав- 
жуд. Уларни тайёрлаш усули упаковкасида курсатиб 
дуйилган.

Квасни уй шароитида дам тайёрлаш мумкин. 
Бунинг учун жавдари нонни бурдалаб, усти 
дизаргунча духовкада дуритиладй. Куритилган 
ноннинг устига дайнод Сув дуйиб, усти берк долда
3-4  соат тиндириб дуйилади. Квасни шиша ёки 
эмалланган идишда тайёрлаш лозим; алюминий 
идишда тайёрланган квас оксидланадй. Косил
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булган шинни докадан сузилади ва хамиртуруш, 
шакар, ялпиз кушиб, устини сочик, билан ёпиб, 10- 
12 соат давомида ачитилади. Шинни бижгигандан 
сунг яна сузилади ва шиша идишларга оз-оздан 
майиз кушиб куйилади. Шишаларнинг огзи зич 
беркитилган х,олда 2-3 соатуй хдроратида, сунг 
совук; жойда сакланади. Квас уч кунлардан кейин 
тайёр булади.

1 кг жавдари куритилган нондан квас тайёрлаш 
учун 8-10 л сув, 25 ачиткд, 200 г шакар, 25 г майиз 
керак булади.

Кдймок, ва асалли коктейл
Бир неча булак майдаланган истеъмол к,илина- 

диган муз, 2 ошдошик, асал, 4 ошдошик, кдймок, 
билан яхшилаб миксерда аралаштирилади.

Лимон коктейли
Битта ёки иккита лимоннинг шарбати, 1 та 

тухум сариги, таъбга кура шакар ва майдаланган муз 
50-60 сония давомида миксерда аралаштирилади.

Апельсин коктейли
3/4 стакан апельсин шарбати, 1 та тухум сариги, 

1 чойкошик, асал ва 1/2 чойкршик, лимон шарбати 
яхшилаб аралаштирилади.

Олма коктейли
1 стакан олма шарбати ва 1 дона лимон шарбати

1 ошкошик асал билан аралаштирилиб, ичига бир 
неча булак муз кушилади.
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Малина коктейли
1/2 стакан малина шарбати 100 г даймодлй 

морожний ва 1/2 стакан сут билан аралаштирилади.

Мандарин коктейли
3/4 стакан мандарин шарбати, 1 та тухум сариги, 

1 чойдошид асал ва 1/2 чойдошид лимон шарбати 
яхшилаб аралаштирилади.

Олча коктейли
1 стакан олча шарбати ва 1 дона лимон шарбати 

1 ошдошид асал билан аралаштирилиб, ичига бир 
неча булак муз душилади.

Кулупнайли ичимлик
Мева тозаланиб ювилади, эзилади, сут ва шакар 

билан аралаштирилади, бир оз туз Душилиб, бир 
хил масса досил булгунча дориштирилади, бу 
ичимлик дастурхонга совуд долда тортилади.

1 стакан эзилган мевага 3/4 стадан сут, 1 ошдо­
шид шакар ва бир оз миддорда (бир чимдим) туз 
керак булади.

Янги узилган олма 
ёки нок компоти

Олма ёки нокнинг пусти арчилиб, дар бири 
6-8 булакка булинади, уруги олиб ташланади. 
Арчилган мевалар дорайиб долмаслиги учун бир

(122)
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оз лимон кислотаси душилган совуд сувга солиб 
куйилиши лозим. Кастрюлькага шакар ва 2 стакан 
иссид сув куйилади. Сунг тайёрлаб дуйилган мева 
булаклари солиниб, 10-15 дадида (олма юмшагунча) 
дайнатилади. Агар компот учун олманинг яхши 
пишган «автоновка» нави ишлатиладиган булса, 
дайнатмасдан фадат цайногига етказиш кифоя.

50 г олма ёки нок учун 3/4 стакан шакар керак 
булади.

Янги узилган урик компоти
Уриклар совук; сувда ювилиб, данаги ажратиб 

олинади. Шакар ва 2 стакан иссик; сув солинган 
кастрюлькага мевалар солиниб дайнатилади.

500 г урик учун 3/4 стакан шакар керак булади.

Янги узилган олма 
ва олча компоти --------

Олчани совуд сувда ювиб, данаги ажратиб 
олинади, сунг олча данаклари устига 2 стакан 
иссид сув дуйиб дайнатилади. Кдйнагач, докадан 
сузиб олинади. Х,осил булган олча шарбатига шакар 
ва паррак дилиб кесилган олма солинади ва сует 
оловда 10 дадида давомида (олма юмшагунча) 
дайнатилади. Олма юмшагач, компотга олча соли­
ниб, бир дайнатиб олинади.

300 г олма ва 200 г олча учун 3/4 стакан шакар 
керакбулади.
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Янги узилган олма
ва олхури компоти

Шакар ва 2 стакан иссид сув солинган кас- 
трюлькага паррак-паррак дилиб кесилган олмалар 
солиб, 10 дадида дайнатилади. Олма юмшагач, 
данаги олиб ташланган олхури душиб, иккинчи 
марта дайнатиб олинади.

300 г олма ва 200 г олхури учун 3/4 стакан шакар 
керак булади.

Компот тайёрлашда янги музлатилган мева- 
лардан дам фойдаланиш мумкин. Бунинг учун „ 
кастрюлькада шакар билан сув (500-700 г мева учун 
3/4 стакан шакар ва 2 стакан сув) дайнатилади. Бир 
оз совигач, мевалар солинади.

К.О1Щ мевалар компоти
Меваларни ювиб, ичидан олма ва нокни ажра- 

тиб олиб, 15-20 дадида сует оловда дайнатилади. 
Кайнагач, шакар, ванил ёки лимон цедраси ва 
долган меваларни солиб, яна 5-6 дадида дай­
натилади.

200-300 г доди мевалар учун 1 стаканга я дин 
шакар ва 4 стакан сув, таъбга кура ванил ёки лимон 
цедраси керак булади.

Ровоч компоти
Ровоч пояси ва барг бандлари пустини арчиб, 

яхшилаб ювилади. Сунгра майда булакларга були- 
нади, устидан совуд сув дуйиб, 5-7 дадида дайна-
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1 тилади. Кейин шакар солиб, ровоч юмшод булгунга 

дадар яна дайнатилади. Кдйнаб турганда бир оз 
долчин ёки ванилин солинади.

1 кг ровочга 1 л сув, 1,5 стакан шакар керак 
булади.

К,ора олхури компоти
Олхури ювилгач, иссид сувга солинади, шакар 

душиб, 10-15 дадида дайнатилади.
200-300 г олхури учун 3/4 стакан шакар ва 3 

стакан сув керак булади.

s Кдндчой
Кднднинг овдатланищда адамияти гоят катта. 

Масаллид кимёвий жидатдан дарийб соф саха­
розадан (98,9) иборат булиб, киши аъзоларида 
тез ва тула дазм булади. Кднднинг овдатланишда 
тутган урни аъзоларимизни дувват(энергия) 
билан таъмин этишдир. Унинг 100 грамми 400 
дан купрод килокалория беради. Виз дуконлардан 
харид диладиган данд асосан лавлагидан, баъзан 
дамишдан олинган. У дйсахаридлар даторидан 
урин олади; унинг молекуласи бир долдид глюкоза 
ва бир долдид фруктозадан тузилган, дазм булганда 
таркибий дисмларга ажраб, донга душилади. Кднд 
дон, мушаклар, нерв толалари, дужайралар тар- 
кибига кириб, аъзоларнинг фаолиятида мудим рол 
уйнайди. Бинобарин, данд камайиб кетса, бош мия, 
юрак сингари асосий аъзоларда дувваттандислиги 
келиб чидади. Бирод дандни куп истеъмол дилиш-
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лик дам хатарли, у модда алмашинувини бузади, 
дандли диабет касаллигини келтириб чидаради. 
Шундай экан, данднинг меъёри кунига 60-100 
граммни ташкил этиши керак.

Ярим литрлик чойнакка Кичкина дошидда дора 
чойнинг олий навидан солиб, устидан дайнод сув 
дуйилади-да, сочидда ураб 4-5 дадида дам едиргач, 
дастурхонга данд билан бирга тортилади. К,анд 
чой жисмоний ва адлий толидданда чарчодни 
долдиради, киши кайфиятини ростлайди.

Новвот ЧОЙ
Новвот данд узод дайнатилиб, диёмидан крис­

талл досил дилинган ширинликдир. Кдйнатган 
сари диём дуюд тортиб, данд молекуласидаги бир 
долдид фруктоза камайиб, бир долдид глюкоза 
купаяди. К,иёмни 6-7 сутка идишнинг узида дол- 
дириш натижасида кристалл досил дилади ва нов- 
вотга айланади.

Ярим литрлик чойнакка кичкина дошидда 
дора ёки кук чой, тухум катталигида бир булак 
новвот солиб, устидан дайнод сув дуйилади. 4-5 
дадида тушакчага ураб дам едирилганидан сунг 
дастурхонга тортилади. Новвот алодида берилса 
дам булади.

Новвот чой кишининг дадратон кунлари ё дор, 
ё ёмгирда букканда ичилса, донга тез шимилиб, 
тана ва аъзоларни шамоллашдан садлайди. 
Новвот чой яна овдатланганда туйганини сезмаган 
пайтларда дам ичилади. Новвот чой дандли диабет 
касаллигида фойда бермайди. Кишининг бир неча
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кун оч долиши долатлари учрайди. Унутмаслик 
керакки, оч одам бирдан калорияли овдат еса, 
далок булади, чунки дазм дилиш аъзоларида дувват 
йуд, одсилли ва ёгли таомларни дазм дилишга кучи 
етмайди. Ана шундай долларда аввал новвотли чой 
ичириб, дон дувват билан таъминланади. Оч долган 
одам дастлаб новвотли, асалли, иложи булмаса, 
дандли чой ичгандан кейингина овдатланиши. 
керак.

Мурабболи чой
Мураббони данакли (урик, гилос, олхури, олча 

каби), уруги (олма, нок, беди, лимон ва бошда) 
мевалар, резаворлар (дулупнай, узум, маймунжон, 
смородина, малина, анжир сингари) дамда сабза- 
вотлардан (сабзи, помидор, тарвуз пусти каби- 
лардан) дишга пишириб олинади. Шундай мураб- 
боларни дуконлардан харид дилса дам булади. 
Мурабболарнинг фойдалилиги шундаки, юдорида 
санаб утилган масаллидлар таркибидаги барча 
фойдали (дармондорилар, маъдан моддалари, 
микроэлементлар каби) моддалар консерваланади, 
данд (сахароза)нинг зарарли таъсири 50 фоизга 
камаяди, сахароза мевалар таркибидаги глюкоза, 
фруктоза, лелулозалар билан бирикиб, дисахарид- 
ни ташкил этади. Бундан ташдари мева ва сабзавот- 
лар таркибидаги хужайра моддаси (уларнинг пусти 
ва скелети) узи дазм булмаса-да, ейилган бошда 
кучли овдатларнинг ичакларда дазм булишида ва 
юриштириб тез чидариб юборишда балластлик 
вазифасини утайди. Бинобарин, ёгли ва гуштли
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овкатлардан кейин мурабболи чой ичишнинг 
киши аъзоларига катта фойдаси бор. Шуни эслатиб 
утиш керакки, ёш болаларга ухшаб мураббога уч' 
булишнинг х;ожати хам йук - хар пиёла чойга бир 
котик; мураббо кушиб ичилса кифоя. ОдатдагиДек 
ярим литрлик чойнакка кичкина кошикда кора 
чой солиб дамланади ва дастурхонга тортишда 
мураббонинг хохишга кура бир неча хили билан 
бирга келтирилади.

Сутличой
Агар Ибн Сино фикрларидан бошлайдиган 

булсак, «...Бугозлик даври, хотинларнинг 
домиладорлигидан узокрок ёки озрок чузилган 
хайвонларнинг сути ёмон булади. Шунинг учун 
бугозлик муддати жихатидан инсонга якин турган 
Хайвоннинг, масалан, сигирнинг сути энг яхши 
сут хисобланади... Сутни асал билан ичилса, ички 
яраларни куюк хилтлардан тозалайди, уларни 
етилтиради ва ювади... Сутнинг конга якйнлиги 
сабабли инсон гавдаси уни то конга айланиб 
кетгунча узлаштиради... Сут кекса кйшиларга... 
фойда килади... Сут купинча уз ишини ични 
суриш ва ичаклардаги чикиндиларни чикариб 
ташлашдан.бошлайди. Сунгра озиклантиради... 
Сутни шакар билан ичидса, юзнинг рангини, 
айникса, хотинларни чиройли килади... Сут КУРУК 
мижоздан буладиган гамгинлик ва васвасага хдмда 
эсда садлай олмаслик касадлигида яхши даводир» 
(Ибн Сино. Тиб конунлари, II жилд, 1956, 362, 363, 
364-бетлар).
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Сутли чойнинг хал к табобатида дулланилиши 

худди Ибн Сино айтганларига тугри келади. 
Чой х;ам, сут хам дори-дармон неъматлари 
экан. Буларнингфойдалитаъсири хар иккаласи 
бирлашганда янада самаралирок, булади. Бундан 
ташдари чой сут билан бирга ичимлик сифатидан 
таом сифатини касб диладики, бир пиёлачойда 15- 
20 калория булса, бир пиёла сутли чрйда эса. 100 
калория дувват булади.

Олий навли дора чойни одатдагидек 0,5 литр 
дайнод сувга 1 чойдошид дисобида дамланг. Сутни 
дайнатинг, дастурхонга тортишда чой билан сутни 
тенгма-тенг дуйиб узатинг.

Сут ва асалли чой
Юдоридаги рецептда айтилганидек дилиб чой 

дамлаб, ярмига чой, ярмига сут кушилган пиёлага 
бир чой дошигида асал солиб беринг.

Асалнинг фойдалилиги тугрисида Ибн Сино 
фикрлари билан танишинг: «Асал чиркли чукур 
яраларни тозалайди... Куйилгунча дайнатилгани 
янги жародатларни ёпиштиради... Куз хира- 
лашишини етказади... Асални танглай билан эзйб 
суриш ва гаргара дилиш бугмаларни тузатади ва 
бодом безларига фойда дилади... Асал суви меъдани 
кучайтиради ва иштадани оширади... Сув билан 
дайнатилгани сийдйкни купрод дайдайди, Биз 
айтамизки, асал ва унинг суви овдат сингганича 
ичилса, ични боглайди, агар у овдатни нотинч ва 
сингишга кам добилиятли долда учратса, ични 
суриб юборади» (Ибн Сино. Тиб донунлари, И жилд,- 
1956,488-489-бетлар).
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Ширчой
Кастрюлькада ярим литр сув дайнатиб, унга _ 

кичкина дошидда Дора чой ташланаДи-да, олов 
пастлатиб дуйилади. Чойнинг шамаси ёзилиб 
дуюд шира берганда 2 литр сут куйиб, 30-35 дади­
да пиширилади. Сунгра пичод учида туз ва 50 г 
маскаёг (сариёг) солиб таъми ростланади. Яна 15- 
20 дадида милдиратиб дайнатилганидан сунг тайёр 
булади. Дастурхонга пиёлаларда тортилади.

Бундай чойни халд табобатида соглом одам- 
ларга дам, юраД-дбн томир, ошдбзон-йчак, дандли 
диабет хасталиклари, жигарида, буйрагида, тало- 
гида, довугида тидилмалари бор беморларга 
дам ичиш тавсия дилинган. У нафас йуллари 
шамоллашида яхши шйфо, дарияларнинг эсда 
садлай олмаслик (склероз) касалида эса аъло 
пардездир. Ширчой эмизикли болаларга дам'овдат 
булади.

Кдймокди чой (ок, чой)
Сут тутрисида айтилганларнинг барчаси 

даймодда дам тааллудлидир. Бунинг дуввати кучли, 
калориялилиги маскаёдда дарийб тенг. Кдймодда 
сутдаги энг сердувват ва тудтутар неъматлар - мой 
ва одсил дуюлган долда мавжуд. Киши бир сутдада 
данча ёг истеъмол этиши зарур булса, одсилни дам 
шунча (яъни, 1:1 миддорда) олиши шарт. Бунда 50 
г ёг, 50 г одсил энг кам меъёр экани анидланган. 
Бинобарин, 100 г даймод аъзоларимизнинг 
суткалик дувват олишини таъминлайди. Кдймод
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таркибида асосан козеин, лакталбумин ва лак- 
талглобулин сингари одсил моддалари булиб, улар 
аъзоларимизнингусиш ва ривожланишида, уларни 
турли хасталиклардан сакдашда мудим ахдмиятга 
эга. Шу уч хил ок,сил таркибидаги аминокислоталар 
эса овкдт хдзм дилинишининг 75 дан то 95 фоизгача 
булишини таъминлайди. Дармондориларга 
келсак, кдймокда А, Вр В2, В6, В12, С, Д, Е, К, Н, РР 
лар мавжудлиги аницланган. Микроэлементлар 
ва маъдан моддалардан эса фосфор, натрий, 
магний, хлор, кобальт, мис, марганец, йод, темир 
ва бопщаларни айтиш мумкин.

Одатдагидек ярим литрлик чойнакка кйчкина 
цошикда цора чой солиб, цайнок, сув куйилади, олов 
ёнида 5 дацицача дам едирилгач, дастурхонга х,ар 
пиёласига 1 чойк,ошик,цаймок,хцсобида тортилади.

Куй ёгили чой
Янги суйилган куйнинг думба ёгини майда 

туграйсиз. К,озон ёки това аввал куруц дизитилиб, 
кейин думба эритилади. Жиззаси олиниб, яхши 
догланади. Унга бир бош пиёз куйдириб олиб 
ташланганидан сунг йирик туз ташланса, «тасир- 
тусир» отади. Кррайиб чиццан тутун аста кукиш 
тусга киради. Шунда оловдан олиниб совутилади.

Ярим литрлик чойнакка 1 чойцошик; чой соли- 
ниб, дайнок, сув куйилади. 4-5 дак,ик,а олов олдида 
дам едирилганидан сунг дастурхонга ёг билан бирга 
тортилади. Меъёри 1 пиёла чойга 1 чойцошик, ёг.

Бундай чой одатда куз, к,иш хдмда бах,ор 
ойларининг совук, ва ёгингарчилик кунлари ичил-
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са, шамоллашдан садлайди. 100 г куй ёгида 900 
калориядан куп кувват булади. У танани кувватли 
дилишдан ташдари юдори нафас йулларининг 
яллигланишида, томод дириб йутал тутганда 
шифо булади. Куй ёгили чой тезда тайёрланадиган 
нонушта даторига кушилади.

Кддва
К,адва, кофе - тропик дадва дарахтининг 

уруги (дадва луяси ёки дони), шунингдек, улардан 
тайёрланадиган лаззатли, хушбуй ичимлик.

Кддва таркибидакл етчатка, азотсимон модда- 
лар, кофеин, данд, ёг ва минерал тузлар бор. Нату­
рал дадвадан тайёрланган ичимликда кофеин 
миддори куп булганлиги сабабли марказий нерв 
системасига дузгатувчи ва мустахдамловчи таъсир 
курсатади. Бир чойдошид майдаланган дадвада 
0,07-0,1 г кофеин бор. Бу мидцор соглом ва артериал 
босими паст кишиларнинг иш унумини ошириш, 
юрак фаолиятини яхшилаш учун етарлидир. К,адва 
ошдозон секрециясини дам дузгатади.

Асаб системасининг дузгалувчанлиги кучай- 
ган, хафадон, гипертония, уйкусизлик каби касал- 
ликларга чалинган кишилар учун натурал дадва 
тавсия этилмайди. У ошдозони касал (масалан, 
меъда яра касаллигй) кишилар учун х;ам зарар- 
лидир. Кддвани меъёридан куп истеъмол дилиш 
соглом кишиларни хам юрак касали ва уйкусиз- 
ликка олиб келиши мумкин, пгунинг учун дадва 
ичймлигини етиш олдидан ичиш тавсия этилмайди.

Чакана савдода хом ёки довурилган дадва 
уруглари, янчилган натурал ёки цикорий (илдизи 
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дадва урнида ишлатиладиган ут) душилган дадва, 
шунингдек, тез эрувчан дадвалар мавжуд. Кул ранг 
дадва донларини сует оловда, жигар ранг тусга 
киргунча довуриб (яхшиси чуян товада), сунгра 
улардан дадва ичимлиги тайёрлаш мумкин. Кддва 
донларини уйда махсус кофемайдалагич ёрдамида 
янчиш мумкин. Кддва, айнидса, порошоги хуш- 
буйлигини йудотиб, бошда ёдимсиз дидларни 
дабул дилиш хусусиятига эга булгани сабабли у 
допдоги зич беркитиладиган махсус шиша ёки 
тунука идишда садланиши лозим. К,адва донлари 
ичимлик тайёрлаш олдидан янчилгани маъдул.

Кадва ичимлиги кофейникда дайнатилади. 
Кддва тайёрлашнинг купгина усуллари бор. Пекин 
ичимлик дандай рецепт буйича тайёрланмасин, 
шуни эсда тутиш лозимки, дадвани дайнатиш 
ва дайта-дайта иситиш мумкин эмас, акс долда 
ичимлик сифати бузилади. Узод вадт берк идишда 
садланган дадва донлари дам хушбуйлигини 
йудотади. Уларни асл долига келтириш учун 10 
дадида совуд сувда садлаб, сунг дардол духовка ёки 
сует оловда иситиб дуритиш лозим.

К,ора дадва
Кора дадва ичимлиги одатдагича (1 стакан 

сувга 1 чойдошид миддорида янчилган дадва) ва 
икки дисса аччид (1 стакан сувга 2-3 чойдошид 
миддорида дадва) дилиб тайёрланади. Кайнод 
сув билан чайилган кофейник ёки кастрюлькага 
янчилган дадва донлари солинади, устидан дайнод 
сув дуйилиб, сует оловга дуйилади. Ичимлик кута- 
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рилгач (дайногига етмасдан), дардол оловдан 
олинади ва дуйдуми идиш тагига чукиши учун 
5-10 дадида давомида тиндирилади. Идишга бир 
неча томчи дайнаган совуд сув дуйилса, дуйдуми 
тезрод чукади. Икки дисса аччид дадва ичимлиги 
икки бор оловга дуйилади: олдин оддий дора 
дадва тайёрланади. Бир оз тингач, яна бир.порция 
янчилган дадва дони солиб, оловга дуйилади. 
Ичимлик кутарилгач, оловдан олиб тиндирилади, 
сунг дастурхонга тортилади. Кддва ичимлиги 
цикорий билан ёки цикорийсиз тайёрланиши 
мумкин. Цикорий таъбга кура (одатда 5 миддор 
дадвага 1 миддорда цикорий) ишлатилади.Кора 
дадва ичимлиги коньяк, ликёр ёки юпда кесилган 
лимон билан истеъмол дилиниши мумкин. 
Нонуштага дадва ичимлиги сут, дуюлтирилган сут 
ёки даймод билан тортилиши мумкин.

К,аймок,ли к,ах^а
Шакар душиб дамланган дора дадва стаканларга 

дуйилади. Хдр бир стакан ичига 1 чойдошид данд 
уни билан аталанган 1 ошдошид даймод солинади.

Музцаймокди к,ах^а
Дамлаб, сунг сузилган дора дадвага шакар 

душилади ва совитилади. Дастурхонга тортишдан 
аввал совуд дадва солинган дар бир бокал ёки 
фужерга бир булак (50 г.)дан даймодли муздаймод 
солинади.
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'Шарцча (туркча) кддва
Махсус дадва дамланадиган кастрюлька 

(«турке»)да шакарли сув дайнатилади, сунг ичига 
янчилган цикорийсиз натурал дадва сепилади; 
дадва кутарила бошлагач, кастрюлька оловдан 
олинади ва бир оздан кейин яна дайногига 
етказилади. Дастурхонга дуйдаси билан (сузмасдан) 
кастрюлькада тортилади. Куйкдси кастрюлька 
тагига чуккач (тезрод чукиши учун 1 чойдошид 
дайнаган совуд сув дуйиш мумкин), пиёлаларга 
дуйилади.

Кичкина пиёла дадва (50-55 г сув) учун 1 чой­
дошид натурал дадва ва таъмга кура шакар керак 
булади. .

Сотувда дадва урнини босувчи довурилган 
ва янчилган усимлик мадсулотларй (масалан, 
арпадкаштан вабошдалар)дан тайёрланган турли 
мадсулотлар мавжуд. Тайёрлаш усулига кура уларни 
2 катта гурудга булиш мумкин - натурал дадва 
душилган ва натурал дадва душилмаган. Уларни 
тайёрлаш усули ёрлидларида курсатилган булади.
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шинни
Шинни - мева ва сабзавотлардан тайёрланади- 

ган ширинлик тури. Шиннини тут, лавлаги, довун, 
тарвуз ва бошда мевалардан дам тайёрлаш мумкин.

Узум шинниси
Од узумнинг энг яхши пишган бошларини 

совуд сувда ювйб, яхшилаб эзилади. Косил булган 
мадсулотни докадан утказиб, шарбати сузиб 
олинади, сунг дозонга дуйиб, уртача оловда дайна­
тилади. Шиннини вадти-вадти билан ёгоч куракча 
ёрдамида ковлаб туриш лозим. Тайёр шинни туд 
саргиш тусда булади.

Тут шинниси
«Марвартак», «балхи тут», «бедона тут», шотут 

ва «чадир тут» навли тутларни додиб олиб, барг 
ва хас-чуплардан тозаланади. Сунгра эзиб шар­
бати олинади, уртача оловда дуюлгунга дадар дай­
натилади. Тайёр тут шинниси дора дизил тусда 
булади.

Лавлаги шинниси
Канд лавлагини арчиб, майда дилиб тугралади, 

дозонга солиб пиширилади. Пишган лавлаги 
булакларини сим элакдан утказиб эзилади ва
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лавлаги кдйнатилган сувга кушиб куюлгунга кддар 
дайнатилади.

Крвун шинниси
Яхши пишган, сершарбат ва калин этли 

ковунларни суйиб, уруги олиб ташланади. Сунгра 
пустини арчиб, майда булакларга булинади, эзиб 
шарбати олинади. Шарбат уртачаоловдакуюлгунга 
Кадар кдйнатилади. .

Тарвуз шинниси
Ковун шинниси каби пиширилади. Тарвузнинг 

к,изил этидан сидиб олинган шарбатнингкуюлиши 
дийинрок, булганлиги сабабли у узоцрод дайнаши 
лозим.

_________________Офтоб шинниси________ ,
Офтоб шинниси тутдан тайёрланади. Тутни 

эзиб шарбатини чикдргач, саёзрод сирли ёки чинни 
йдишга солиб, офтобга куйилади. Бир неча кундан 
сунг суви бугланиб, шарбати куюлиб цолади. Чанг 
тушмаслиги учун кечалари устини дока билан ёпиб 
куйиш керак.

Курт
Курт сузмадан тайёрланадиган мадсулот. Маъ- 

лум мицдордаги сузмага туз кушилиб, яхшилаб 
аралаштирилади. Х,осил булган массадан ёнгокдек 
шарчалар досил дилинади ва тахтага териб, 2-3 кун 
офтобга дуйиб куритилади. Куртларнинг устига 
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чангтушмаслиги учун дока ёпиб дуйилйши лозим. 
Тайёр дуртлар халтачаларда садланади.

Курт десерт сифатида истеъмол дилинади, шу- 
нингдек, дуртова тайёрлаш учун дам ишлатилади.

1 кг сузмага 1 ошдошид майда туз душилади.

Кдтик,
К,атид : даймоги, олиниб ёки олинмай пас­

теризация ва стерлизация дилинган ёки пиши- 
рилган сигир сутига томизги солиб ивитилган 
сут кислотали. пардез мадсулот. Таркибидаги ёг 
миддорига дараб ёгли (3,2% сут ёги, мечников^ 
варенец ва ряженькада - 6% гача) ва камёгли 
(сут ёги 0,05 дан ошмайди) датидлар булади. 
Заводларда оддий датид даймоги олиниб ёки 
олинмай пастерлизацияланган сутга сут кислота 
досил диладиган стрептокодкли томизги солиб 
тайёрланади.

Сут заводларида датидни идишларга дуйишда 
унга хушхур ва хушбуй моддалар (шакар, асал, 
ванилин^ долчин, резавор мева, мева жеми ва 
мураббоси) душилиши мумкин. Буларни уй 
шароитида бёвосита датидни истеъмол дилиш 
олдидан дам д^шиш мумкин.

К,атид киши организмида сутга нисбатан осон 
узлаштирилади ва яхши дазм булади.

Кдтидни уй шароитида тайёрлашда ишлати- 
ладиган томизги (ачитди)лар дуруд ва таблетка 
долида сотилади. Бу ачитдиларга душиб берила- 
диган инструкция (курсатма)да улардан фойдала- 
ниш усуллари курсатилган булади.



Сую к, таомлар ва боищалар
Катидни уй шароитида дуритилган ачитдисиз 

дам тайёрлаш мумкин. Бунинг учун сут дайнатилиб, 
кейин 30-35 С дароратгача совутилади, унга 
томизги дилиб эски датид (бир стакан сутга 2-3 
чойдошид) ёки сметана (бир стакан сутга 1/2 
ошдошид) солиб, сутга аралаштириб юборилади 
ва идишларга дуйиб чидилади. Кейин устига мато 
ёпиб, 10-12 соат иссид жойга дуйилади. Кдтидни 8 
С гача дароратда уч суткагача садлаш мумкин.

Кефир
Кефир - сут кислотали пардез овдат булиб, у 

даймоги олинмай пастеризация дилинган ёки ёги 
олинган сигир сутини ивитиб тайёрланади. Унга 
сут кислотали ва спиртли ачитиш жараёнини досил 
диладиган, кефир замбуругида ёки махсус озид 
мудитида тайёрланган томизги душиб ивитилади. 
Кефирнинг тайёр булиш муддатига кура чучук 
(бир кунлик), уртача, (икки кунлик), аччид (уч 
кунлик) хиллари булади. Кефир данчалик узод 
ивитилса, шунчалик куп спирт (0,2-0,6% гача), сут 
кислотаси ва карбонат ангидрид тупланади. Сут 
комбинатларида ёгли (3,2% сут ёги) ва кам ёгли (сут 
ёги 0,05% дан ошмайди) кефирлар куплаб ишлаб 
чидарилади.

Кефир сутга нисбатан анча осон дазм булади. 
Таркибидаги спирт, карбонат ангидрид нордон 
маза ва уткир дид бериб, иштадани очади, нерв ва 
юрак-дон томир системаларини мустадкамлайди, 
ошдозон ва ичакларда пайдо булиши мумкин 
булган йиринглашларнинг олдини олади. Кефир 
llllllllltlllllllllfllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllltlllllll hlilllllllllilltlllililllllllillllllllllillilllllillllllllllllllllillilliiliiiiiiiiiiii
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шифобахш таом сифатида ишлатилади. Аччид 
кефир ич дотиради, чучуги эса, аксинча, юмшатади. 
Аччик, кефирни меъда шираси таркибида кислотаси 
куп, меъда ва ун икки бармод ичаги касалланган
кишилар ичмагани маъдул.

Кефирни уй шароитида тайёрлаш дам мумкин, 
бунинг учун савдо тармодларида сотиладиган 
махсус кефир ачитдиси (замбурутлари) ишлати­
лади (уни тайёрлаш тартиби иловасидаги инструк- 
циясида берилган).

Кефир 8 С дароратда уч суткагача садланади.

----- —-——-----Хузурбахш ичимлик ’—
Болалар учун 1 литр кефирга (датид) дулупнай 

ёки малина, 2 ошдошид данд (шакар) солиб 
* тайёрланган ичимлик дузур бахш этади.

iiiiiiiiiiiiiiiiitiiiitiiiiiuiitiiiiiiiiiiniuiiimiiiiiniiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiii 1111111111111Н1ПШ||||||||Ш1111111Щ|||Ш1111Ш11Ш|||||1И111111111Ш|||||||



X Цукщ таомлар

ПАЛОВ (ОШ)

Пишириш усулининг хилма-хиллигига ва иш- 
латиладиган масаллигининг турига кура паловнинг 
40 дан ортид тури мавжуд: ивитма палов, довурма 
палов, майиз палов, пустдумба палов, коваток 
палов (ток оши), бедили палов, саримсодли 
палов, дазили палов, дийма палов, туграма палов, «
шунингдек, хоразмча - сузма палов, самардандча 
- софаки палов, сурхондарёча - угра палов ва 
бошдалар. Барча турдаги паловларни пишириш 
жараёни асосан 3 босдичдан иборат булади:

1) ёг доглаш, яъни ёгни дозонга солиб, од тутун 
досил булгунча диздирилади;

2) зирвак пишириш. Гушт, пиёз ва сабзи яхшилаб ~
довурилади. Зирвак яхшилаб довурилгандан сунг 
зираворлар, шунингдек, паловга кетадиган туз_______
ва сувнинг ярми олинади. Зирвак баланд оловда 
довурилиб, паст оловда дайнатилади. Зирвак яхши 
пишгандан сунг гуруч солинади;

3) гуруч солиш. Гуруч териб тозаланиб, илид 
сувда 3-4 марта ишдаб ювилади; Ювйлган гуруч 
зирвак устига бир текис дилиб солинади ва 
устидан сувнинг долган дисмини дуйиб, туз- 
намаги ростланади. Гуручга сувни расамади билан 
дуйиш дам зур адамиятга эга. Бу ишлатиладиган 
гуручнинг сортига боглид булади. Агар гуруч дуруд 
ва бадувват булса («Девзира», «Конигил» каби), 
сув меъёридан ортидрод дуйилади. Шуни айтиш 
керакки, дозонйинг дамма жойи баб-баравар
llllllflllllllllllllltllllllllllllllltlllllllltlltlllllllltitlllllllltlllllllllllllllll
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дайнаши учун олов бир маромда баланд булиши 
керак. Гуруч сувни батамом тортгандан сунг оловни 
пастлатиб, ош дамланади. Бунинг учун гуручни 
капгир билан уртага уйиб, дамчуп судилади ва 
дамтовод билан буги чидиб кетмайдиган дилиб 
зич беркитилгандан кейин 20 дадидача дамланади. 
Гуруч зирвакка солинганда олов баланд булиши; 
дамлангандан сунг эса паст булиши лозим, акс 
долда палов «тагига олиши» ёки гуруч «тирик» ё 
«буш» булиб долиши мумкин.

К,овурма палов
Кубик шаклида тугралган дуй ёги дозонга 

солиб эритилади (дуй ёгинингурнига омухта ёглар 
ишлатиш дам мумкин), жиззаси сузиб олингач, 
диздирилади. Яхшилаб догланган ёдда гушти 
шилиб олинган суяк солиб, бир оз довурилади. Суяк 
дизгиш тусга киргач, дозонга паррак-паррак дилиб 
тугралган пиёз ва лунда-лунда дилиб тугралган 
гушт солинади. Масаллид яхши довурилгач, дозон­
га сомон шаклида тугралган сабзи дамда ошга 
солинадиган тузнинг ярмини солиб, довуриш давом 
эттирилади. Зирвак яхши довурилгач, зираворлар 
(ходишга кура дизил далампир) солинади, сунг ошга 
солинадиган сувнинг ярмини дуйиб дайнатилади. 
Зирвак сует оловда 20-25 дадида давомида 
дайнатилади. Зирвак пишгач, гуруч солинади. 
Гуруч сувни тортгач, ош дамланади.

Тайёр таом сопол ёки чинни лаганга уйиб 
сузилади, устига суякли гуштлар чиройли дилиб 
жойлаштирилади. Палов билан' душиб ейиш учун
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алодида идишда аччид-чучук, булак-булак дилиб 
туграб сувга солиб дуйилган турп ёди салатларнинг 
ходлаган бошда туридан бири дастурхонга тор­
тилади.

К,овурма палов учун 1 кг гуруч, 500 г гушт, 250 
г ёг, 650 г сабзи, 4-5 бош пиёз, бир чойдошид зира, 
зирк, 2 л сув, таъбга кура туз керак булади.

Ивитма палов
Догланган ёгда аввал лунда-лунда дилиб 

тугралган гушт, сунг паррак-паррак дилиб туграл­
ган пиёз дизаргунча довурилади. Масаллид яхши 
довурилгач, дозонга сомон шаклида тугралган сабзи 
ва озгина туз солиб, 10-15 дадидача довурилади, 
сунгра дозонга зираворлар, тайёрланган нухат 
(нухат 10 соат ивитилади) ва сув дуйиб дайна­
тилади. Зирвак пиширишга киришишдан аввал 
гуруч туз ли сувда 3-4 мартятовилиб^ссид-сувга— 
ивитиб дуйилади.

Ивитма палов учун 1 кг гуруч, 500 г гушт, 150- 
200 г нухат, 300 г ёг, 3-4 бош пиёз, 400 г сабзи, 1,5 
л сув, таъбга кура зираворлар ва туз керак булади/

Нухатли палов
1 кун олдин нухат совуд сувга ивитиб дуйилади. 

У салдин жойда туриши керак. Агар сувида 
пуфакчалар булса, нухат пишмай, кирт-кирт булиб 
долади. Ёз кунлари сувини икки-уч янгилаш лозим.

Гушт 10-15 граммли, пиёз халда, сабзи нухат- 
дай дилиб тугралади. Гуруч илид сувда 2-3 соат
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ивитилади. Ёдда гушт солиниб, сирти дизар- 
тирилади. Сунг пиёз ташланади. Иккиси дизаргунча 
довурилади. Кейин сабзи солиниб, дардол сув 
дуйилади. Шунда нухатни дам душиб, 1 соат 
милдиратиб дайнатилади. Нухат юмшагач, туз 
ва зираворлар душилади. Сунг гуруч солиниб, 25
дадида дамланади.

Ушбу палов учун 800 г гуруч, 1 стакан нухат, 
500 г гушт, 500 г сабзи, 250 г дуй ёги, 2^3 бош пиёз, 
таъбга кура туз ва зираворлар дерак булади.

Паловманти ■
Паловни дамлапголдидан тугилган мантини 

гуруч юзига териб, ош билан бирга 25-30 дади­
да давомида пиширилади. Бу мантини майда- 
род дилиб тугиш керак. Бунда жилд 6x6 см 
катталигида квадрат дилиб кесилади. Тайёр 
мантини дастурхонга тортишда дар бир хуранда 
учун ликопга 2 донадан солиб, паловдан олдин 
берилади.

Палов мантиниНг хамири учун 200 г ун, 0,5 
чойдошид туз, диймасига 400 г гушт, 2-3 бош пиёз, 
0,5 чойдошид туз ва мурч керак булади.

Коваток палов 
(ток оши)

Коваток паловга солинадйган гушт йкки дисм- 
га булинади: бир дисми довуриш учун тугралади, 
иккинчи дисмига пиёз душиб дийма дилинади. 
Токнинг янги чиддан барглари териб ювилади,
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сунгра тескари томонига дийма солиб тугилади. 
Коваток очилиб кетмаслиги учун Игната ип утказиб, 
ипга тизилади ва алодида идишда бир дайнатиб 
олинади.

Палов «довурма палов» усулида тайёрланади. 
Гуруч солишдан аввал зирвакка тайёрлаб дуйилган 
коваток солинади. Палов тайёр булгач, коваток 
титилиб кетмаслиги учун эдтиётлик билан олиб 
дуйилади, ипи узиб ташлангач, коватокларни 
лаганга сузилган Ошнинг устига куйиб дастурхонга. 
тортилади.

Коваток учун 500 г гуруч, 250 г гушт, 4-5 бош- 
пиёз, ярим чойдошиддан мурч ва зира, 25-30 дона 
узум барги ва таъбга кура туз керак булади.

Палов учун 1 кг гуруч, 250 г гушт, 250 г ёг, 400 
г сабзи, 2-3 бош пиёз, дар биридан 1 чойдошигида 
зира, зирк, далампир, таъбга кура туз керак булади.

Самарцандча софаки палов
Гуруч 3-4 марта ювилгандан сунг кастрюлькага 

солиб, тузли сувда (1 кг гуручга 1 л сув, 1 ошдошид 
туз ишлатилади) бир дайнатиб олинади. Сунг суви 
силидиши учун халтага солиб, илиб дуйилади.

Арчилган сабзи бутунлигича гушт билан 
алодида идишда дайнатиб пиширилади. Сунгра 
гушт лунда-лунда дилиб, сабзиэса сомон шаклида 
тугралади ва туз, мурч ёки дизил далампир душиб, 
даммаси аралаштирилади. Крзонда ёгни яхшилаб 
доглаб, пиёз дизаргунча довурилади. Сунгра гушт 
ва сабзига аралаштирилади.

Бу таом дар бир хуранда учун алодида коса 
ёки ликопга сузилади. Идишга аввал тайёрланган 
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гуруч солинади, устидан айлантириб ёг, бетига эса 
тайёрланган сабзи, пиёз, гушт аралашмаси солиниб, 
устидан яна ёг дуйилиб, дастурхонга тортилади.

Бу паловга душиб истеъмол дилинг учун 
«алуволи» (олча)дан дилинган салат берилади.

Софаки палов учун 1 Дг гуруч, 400 г гушт, 400 г 
сабзи, 400 г пиёз, 300 г ёг, таъбга кура туз ва зира- 
ворлар керак булади.

Бедили (ёки саримсодли) палов
Бедили (ёкИ саримсодли) палов дам «довурма 

палов» каби тайёрланади. Зирвак дайнаб чиддач, 
дозонга туки тозаланган ва уруги олиниб, иккига 
булинган беди (ёки пустининг бир давати арчилиб, 
узаги олиб.ташланган саримсод) солинади.

Палов тайёр булгач, беди (ёки саримсод)ни 
идишга олиб, палов аралаштирилади ва лаганга 
сузилади. Таом устига лунда-лунда дилиб тугралган 
беди (ёки булакларга ажратилган саримсод) 
дуйилиб дастурхонга тортилади.

Бедили (ёки саримсодли) палов учун 1 кг гуруч, 
300 г гушт, 2-3 дона беди (200 г саримсод), 250 
г ёг, 400 г сабзи, 3-4 бош пиёз, таъбга кура туз ва 
зираворлар керак булади.

Туграма палов
г Туграма палов довурма палов сингари тайёр­

ланади, фадат ошга кетадиган гушт билан сабзи- 
нинг туртдан бир дисми зирвакда довурилади, 
долган дисми эса алодида идишда «софаки палов»га
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тайёрлангандек пиширилади. Тайёр палов лаганга 
сузилгач, устига тугралган гушт ва сабзи солиниб 
дастурхонга тортилади.

Туграма палов учун 1 кг гуруч, 500 г гушт, 800 
г сабзи, 250 г ёг, 2-3 бош пиёз ва таъбга кура туз ва 
зираворлар солинади.

Коваток
Коваток - узумнинг ёш баргларига дийма ураб 

тайёрланадиган миллий таом. Коватокнинг коваток 
дулма, буглама коваток, коваток манти, коваток 
палов каби турлари бор.

Коваток дулма
Бу таомни тайёрлаш учун ёгли дуй ёки мол 

гушти ва пиёздан дийма дилиб, унга туз, мурч, 
далампир душилади. Янги ток барглари терилиб, 
иссид сувда чайиб олинади ва дар бир баргга 
дийма солиб тугилади. Дулмалар чок томони 
билан сув дуйилган дозонга терилиб, устига ликоп 
бостирилади. Шунйнгдек, дозонга суяк, сариёг, 
туз дамда зираворлар солиш дам мумкин. Коваток 
дулма жуда сует оловда 20-25 дадида давомида 
пиширилади. Таом ликопларда шурваси билан 
дастурхонга тортилади.

Коваток дулма учун 100-120 дона узум брги; 
диймаси учун 500 г гушт, 500 г пиёз, таъбга кура 
туз, мурч; пгурвасига 150 г суяк, 50 г сариёг, таъбга 
кура туз ва зираворлар керак булади.
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Буглама коваток
Ток баргЛаридан «коваток дулма» каби дулмалар 

тайёрлаб, идишга териб дуйилади. Каттарод козон 
ёки кастрюлькага бир оз сув куйиб, сувли дозонга 
эса тайёрланган дулмалар идиши билан куйилади. 
Козонни бут чидмайдиган дилиб беркитиб, оловда 
2 соатча дайнатилади. Сув дайнаганда дулмали 
идишга тушмайдиган дилиб дуйилиши керак. 
Дулмалар дайнаётган. сувнинг бугида пищади; 

: Тайёр таом ликопдарда бетига сариёг суртиб, дас­
турхонга тортилади. ----- -

Буглама коваток учун 100-150 та узум барги; 
диймаси учун 500 г гушт, 500 г пиёз, таъбга кура 
туз ва зираворлар керак булади.

Коваток манти
Коваток дулма каби тайёрланган дулмалар 

мантидосдоНда манТи сйнгарй пиширилади. 
Пишйш Муддати 20-25 дадида. Коваток манти 
ликопларда устига сариёг еки даймод солиб, 
дастурхонга тортилади.

. ’Коваток манти учун 100-150 та узум барги; 
диймасига 500 г гушт, 500 г пиёз, таъбга кура мурч 
ва туз; бетига суртишуЧун 2 ошдошид сариёг керак 
булади. '

Шавла
Шавланинг ичак шавла, довурма шавла, ловия 

шавла, урикли (туршакли) шавла ва бошда хиллари 
бор.
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Шавла тайёрлаш учун гушт лунда-лунда дилиб, 
сабзи сомон шаклида, пиёз паррак-паррак дилиб 
тугралади. Барча масаллид худди паловнинг 
зирваги каби пиширилиб, помидор ёки томат 
душилади. Масаллид яхши довурилгач, сув дуйиб 
дайнатилади, туз ва зираворлар солиб, таъми 
ростланади. Сунгра ювиб, тозаланган гуруч солиниб, 
кавлаб пиширилади. Агар гуруч солинганда сувй 
камлик дилса, яна дайнод сув душса булади, лекин 
бу шавланинг таъмига таъсир дилиши мумкин; 
шунинг учун бир марта дуйгандаёд улчовнй тугри 
олган маъдул. Суви тортилиб, гуручи бир-бирига 
довушгач, таом тайёр дисобланади. Тайёр таом 
оловдан олиниб, допдоти ёпилган долда 10-15 
дадида «дам едирилади». Шавла лаганда юзига кук 
пиёз сёпиб, с$шг дастурхонга тортилади.

Шавла тайёрлаш учун 600 г гуруч, 400 г гушт, 350 
г ёг, 2-3 бош пиёз, 400 г сабзи, 2-3 дона помидор ёки 
2 ошдошид томат, юзига сепиш учун ярим бог кук 
пиёзтсеракбулади;

Ичак шавла
Ичак шавла дам худди юдоридагидек дилиб 

тайёрланади, фадат гушт урнига дуй ёки молнинг 
ёгли ичаги туграб солинади.

Ичак шавла учун 600 г гуруч, 400 г ичак, 300 г 
ёг, 2-3 бош пиёз, 400 г сабзи, 2-3 дона помидор ёки 
2 ошдошид томат, таъбга кура зираворлар керак 
булади.

Крвурма шавла
К,овурма шавла учун гушт лунда-лунда, пиёз 

паррак-паррак, картошка ва сабзи эса кубик 
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Узбек таомлар
шаклида тугралади. Барча масаллид помидор билан 
душиб довурилади. Масаллид довурилгач, дозонга 
тозалаб ювилган гуруч солиниб, 5-7 дадида аралаш- 
тириб довурилади. Сунгра сув душиб дайнатилади, 
туз, зираворлар солиб пишириш охирига етка- 
зилади. Шавла 10-15 дадида дам егач, лаганга сузи- 
либ, дастурхонга тортилади.

Крвурма шавла учун 600 г гуруч, 300 г гушт, 3-4 
дона пиёз, 300 г сабзи, 3-4 та картошка, 2-3 дона 
помидор ёки 2 ошдошид томат, таъбга кура туз ва 
зираворлар керак булади.

Ловияли шавла
Пиёзни халдасимон туграб, дизиб турган ёгда 

дизартирасиз. Сунг сомон шаклида тугралган сабзи, 
парракланган булгор далампири ва булакланган 
помидор солиб, довуришни давом эттиринг. Сув 
дуйиб, масаллидларни чала пишгунича милдиратиб 
дайнатасиз.

Олдиндан ивитиб дуйилган гуручга ловия ара- 
лаштириб, дайнаётган зирвак устига соласиз ва яна 
сув дуйиб, гуруч эзилиб пишгунича дайнатасиз. 
Шавланинг таги куймаслиги учун тез-тез кавлаб 
турилади. Таом тайёр булгач, оловни учириб, дозон 
допдогини ёпасиз ва шу долатда ун беш дадидача 
димлайсиз. Шавлани лаганга сузиб, юзига майда 
дирдилган ошкуклар сепиб, дастурхонга тортасиз.

Ловияли шавла пишириш учун 400 г гуруч, 200 г 
ловия, 4-5 та сабзи, 2 бош пиёз, 2 дона помидор ва 
бир дона булгор далампири (истасангиз; бир дона



Цукщ таомлар
аччид далампир хам солиб юборинг), таъбга кура 
туз, 0,5 бош шивит ёки пиёз зарур булади.

Урикли шавла
Ёг доглангач, аввал гушт довуриб олинади, сунг 

пиёз жазланади. Сабзи сомонча шаклида тугралади. 
Козонга солиниб, бир-икки аралаштирилади. Сунг 
тугралган помидор солиниб, то сели чиддунча 
жазланади. Кейин сув дуйиб, 1-1,5 соат милдиратиб. 
дайнатилади. Шундан сунг туршаклар солинади. 
Барча масаллид ярим тайёр долга келганда кубик 
(2x2x2 см) дилиб тугралган картошка ва гуруч 
солинади. Яна сув дуйиб, кавлаб-кавлаб пиши­
рилади. Тузи ростланади. Таом суви бугланиб, 
гуручи эзилиб пишгач, олов учирилиб, 10-15 дадида 
димланади.

Урик шавла учун 300 г гушт, 250 г урик (туршак), 

картошка, 2-3 помидор, 1 чойдошид зира, туз керак 
булади.

Эслатма: фадат пиёзнигина довуриб, гушт ва 
сабзини сувга солиб тайёрланган шавлага урик 
солинса, бу таом меъда дазм йуллари буйича айрим 
касалликларни даволашда яхши наф келтиради.

Ширгуруч
Ширгуруч - сут ва гуручдан тайёрланадиган 

дуюд таом. Гуручни тозалаб, 3-4 марта ювилади. 
Козонга ярим литрча сув дуйилади. Сув дайнаб 
чиддач, тайёрланган гуруч ва озгина туз солинади. 
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Узбек таомлар У?
Гуруч пишгач, сут дуйилади. Сут гуручга сингишига 
дараб уч-турт марта булиб-булиб дуйилиши, 
таом эса тухтовсиз кавлаб турилиши лозим. 
Гуруч эзилиб, сутни батамом шимиб олганидан 
сунг дозой оловдан олинади ва 5-6 дадика дам 
едирилади. Тайёр ширгуруч лаганга сузилиб, бетига 
сариёг билан шакар душиб, дастурхонга тортилади.

Ширгуруч учун 1 кг гуруч, 2 л сут, 0,5л сув, 100 г 
сариёг, 2-3 ошдошид шакар, бир чимдим туз керак 
булади.

Куй гуштидан бузартма . 
(озарбайжонча таом)

Бу таомни тайёрлашда куй гуштининг ладм 
жойи танланади. Уни майдарок, дирдиб, куй ёги ёки 
сариёгда довуриб, яссирод кастрюлькага жойлаб, 
устига озгина сув ёки бульон дуйиб, бир оз ёгда 
довурилган пиёз, помидор, кукатлар солиб, уртача 
оловда етилгунча димланади. Кар порцияга бир 
парракдан лимон кушиб тортилади.

600 г куй гушти учун 4-5 ошдошид куй ёги ёки 
сариёг, 3 дона пиёз, 5-6 дона помидор, таъбга кура 
лимон, туз, кукат керак булади.

Карей хоровац 
(армантаоми)

Куй гуштининг ёгсиз жойини булакларга булиб, 
сирли кастрюлькага солиб, тузи ростланади. Унга 
пиёз, кукатлар ва лимон щарбатидан сепиб, салдин 
жойга куйилади. 6-7 соат утгач, сихга 1 гушт, 1



впаомлар
ёг териб, кумир чугида пиширилади. Таомни 
ликопчага солиб, ёнига пиёз ва кукатлар кушиб, 
дастурхонга тортилади.

1,5 кг ёгли куй гушти учун 200 г думба ёги, 500 
г пиёз, 1/2 лимон ёки 2 ошдошид лимон кислота, 
таъбга кура туз ва майда дизил далампир керак 
булади.

Куйрук;-баур 
(цозокда таом)

Куйнйнг думба ёгини каттарод булакларга 
булиб, совуд сувга солиниб, баланд оловга куйилади, 
бир дайнаб чиддач, оловни пасайтириб пишириш 
давом эттирилади. 15 дадида утгач, жигар, сунгра 
туз, далампир солиб, тайёр булгунча дайнатилади. 
Пишган думба ва жигар сузиб олиниб совитилади 
ва паррак-паррак дилиб дастурхонга бодринг 
шси-помидор^кук-нухат,-пйёз-душибдастурхонга 
тортилади.

200 г думба ёги учун 600 г жигар, таъбга кура 
туз, мурч керак булади.

Табака
Бу таом семизрод жужадан тайёрланади. Ёш 

товуд булса дам булаверади.
Парранда тозалангач, ювилади. К,од уртасидан 

булиб, дар палласини тудмод билан сир томонидан 
уриб пачодланади. Шунда товага яхши жойлашади 
ва бир текис пишади.

Товуд ёки жужа гуштига кашнич уруги, мурч ёки 
майда дизил далампир, туз, зира суртиб, тогорачага
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Узбек таомлар
солинади. Усти дан бир стакан минерал суви дам 
куйилади. Бу ками 5-6 соат туриши керак. Шундан 
сунг сели силдитилиб, товада довурилади. К,овуриш 
усули мана бундай: товага 2 ошдошид сариёг ёки ёг 
солиб, ярим палла товуд гушти дуйилади-да (товага 
сигса, иккинчи палла дам дуйилади), допдод ёпиб, 
устидан огир нарса бостириб дуйилади. Уртача 
алангадаги утга дуйилади. Бир ёги довурилиб 
булгач, иккинчи томони агдарилади. Табакага 
душиб тортиладиган помидор шарбатини дам 
олдиндан тайёрлаб дуйиш керак. Бунинг учун 
магазиндаги тайёр шарбатдан фойдаланилса дам 
булади.

Помидор шарбатининг бир литрига 4-5 палла 
саримсодпиёзни диргичда дириб солинади, ярим 
богукропни майда кертиб душилади, таъбга дараб 
туз, майда далампир, мурч душилади. Идишнинг 
огзини ёпиб, бир кун музлаткичда садланади. Х,ар 
бир кишига салкам бир пиёладан дуйиб, табака 
билан бирга дастурхонга тортилади.

Грузинча табака
Тозаланган жужа кукрагидан иккига булинади, 

дар икки булак уриб яссиланади ва ичи-сиртини 
тузлаб, майда далампир сепилади.

К,издирилган ёгли товага жужанинг тери 
томонини дуйиб, тарелка билан беркитилади ва 
унинг устига огиррод нарса бостириб, димлаб 
пиширилади. Томат соуси билан тортилади.

2 дона жужа учун 2 ошдошид сариёг, таъбга кура 
туз ва далампир керак булади.
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Куюц таомлар

Чанахи
(грузинча таом)

Ёгли куй гушти булакларга булинади (дар бири 
50-60 г.дан). Каттарод кубик шаклида тугралган 
картошка, паррак-паррак дилиб тугралган поми­
дор, пиёз, ошкуклар (петрушка, сельдерей, кашнич) 
тайёрланади. Майда тугралган куй ёгига ошкужлар 
аралаштириб, бадлажоннинг уруги олиниб, ичига 
тидилади. Барча масаллидлар идишга (яхшиси 
сопол идишга) солинади ва бульон ёки сув 
куйилади дамда 1 дона далампир, томат-пюре, туз, 
майдаланган саримсод пиёз, дафна япрогй солиб, 
идиш допдогини ёпиб, яхшилаб пиширилади.

500 г дуй гушти учун 500 г картошка, 5-6 дона 
помидор, 3 ошдошид томат-пюре, 200 г бадлажон, 5 
дона пиёз, 2-3 дона далампир, таъбга кура ошкуклар 
(кашнич, петрушка, сельдерей) ва туз керак булади.

Чекдирма 
(туркманча таом)

Ёгли суякли дуй гушти майдаланади, догланган 
ёгда усти дизаргунча довурилади, кейин йирикрод 
тугралган картошка, помидор, пиёз солиб, тузини 
ростлаб, бир оз довуриб сув солинади-да, паст 
оловда димлаб пиширилади.

600 г ёгли дуй гушти учун 3 ошдошид дуй ёги, 
400 г картошка, 4-5 та помидор, 1 дона пиёз, таъбга 
кура туз, далампир керак булади.
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Киймали шницел
Пайлардан тозаланган гушт гуштдиймалагичдан 

утказилади. Киймага туз, мурч душиб, далинлиги 
тахминан 0,5 см келадиган кулчасимон шакллар 
досил дилинади, улар толдонга буланиб, дизди- 
рилган ёгда икки тарафи дизаргунча довурилади. 
Ликопчага солинган шницел устига диздирилган 
ёг куйилади.

Таом довурилган ёки дайнатиб эзилган кар­
тошка, кук нухат ва бошда гарнирлар билан 
дастурхонга тортилади.

5-6 шницел учун 500 г гушт, 1/2 стакан толдон, 4 
ошдошид ёг ва таъбга кура туз керак булади.

Яхна шолгом
Шолгомни арчиб, паррак-паррак дилиб кеси- 

лади, бетига бироз туз сепиб, мантидосдонда 
бугда 20 дадида пиширилади. Иссид шолгом 
бетига сариёг суртилиб, олиб дуйилади. Совигач, 
ликопчаларга солиб дастурхонга тортилади (1 кг 
шолгомга ярим чойдошигида туз, бир ошдошидда 
сариёг ишлатилади).

Шолгом дулма
Шолгом арчилгач, уртаси пичод билан уйилиб 

«косача» досил дилинади, туз сепиб дуйилади. Куй 
ёки мол гуштидан дийма тайёрланиб, унга пиёз ва 
гуруч аралаштирилади. Тайёр дийма шолгомнинг 
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уйилган жойига тулдирилади ва мантидосдонда 30- 
40 дадида бугда пиширилади. Тайёр таом устига 
сариёг ёки даймод солиб, дастурхонга тортилади.

10-12 дона шолгомга 0,5 кг гушт, 150-200 г гуруч, 
2 дона бош пиёз, таъбга кура мурч ва зиравор, ярим 
стакан даймод ёки 100 г сариёг ишлатилади.

Шолгом суюд овдатлар (мастава, шурва), палов 
дамда турли салатлар тайёрлашда дам ишлатилади.

Ичига товуд солинган беди
Бедини ювгач, тенг иккига булиб, уртасини 

олиб ташланг. Пиёзни ёгда довуринг. Бедининг 
ярмини туртбурчак шаклда туграб, пиёзга душинг. 
5-7 дадида димлансин. Товуд тушини териси ва 
суякларидан тозалаб, майдалаб туграгач, уни дам 
пиёз ва беди билан аралаштиринг. Майонез билан 
сметана душинг, туз сепиб, мурчланг. Яхшилаб 

солинг. Устига сухари талдони сепинг. Сунг агдариб, 
духовкада 40 дадида пиширасиз.

Бунинг учун 1 та каттакон беди, 1 та пиёз, 
яримта товуд туши, ярим чойдошид туз, ярим 
чойдошид мурч, 1 ошдошид майонез, 1 ошдошид 
смётана, 1 ошдошид сухари талдони керак булади.

Ичига картошка тидилган урдак
Арчилган картошка бутунлигича ёки паррак- 

паррак дилиб тугралган долда яхши дизиган ёг 
(пазандалик маргарини ёки сариёг)да довурилади, 
таъбга кура тузланади. Тайёрланган урдакнинг
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сирти ва ичига туз сепиб, довурилган картошка 
билан тулдирилади. Урдак дорнидаги тешиги 
тикилиб, ордаси билан дозонга дуйилади. Урдак 
ёгли булса, 1/2 стакан иссид сув ёки бульон (гушт ёки 
товук, бульони) куйилади, ортидрод булса - дизиган 
ёг дуйиб, 1-1,5 соат давомида газ духовкасида 
пиширилади. Урдакни бир текисда довуриш учун 
вадти-вадти билан агдариб турилади. Тайёр урДак 
пичод ёки махсус дайчи ёрдамида булакларга 
булиниб, дастурхонга тортилади.

Беф-строганов
Беф-строганов - мол гуштининг сон дисмидан - — 

тайёрланадиган дуюд таом. Беф-строгановни икки 
усулда тайёрлаш мумкин:

1- усул. Юпда булакларга тилиб дуйилган ва 
уриб юмшатилган гуштузунчод (узунлиги 3-4 см ва 
йугонлиги 0,5 см) дилиб кесилади. Догланган ёгда 
аввало гушт довурилади, сунг устига товада довуриб 
олинган пиёз, томат-пюре ёки томат соуси солиб, 
яна 5-7 дадида давомида довурилади ва ун, сметана 
дамда бульон душиб, 2-3 дадида дайнатилади. 
Таомга керагича туз ва мурч душилади.

2- усуЛ. Таом пиширишдан 1,5-2 соат олдин 
тилимланган гушт туз, мурч ва майда тугралган 
пиёз билан дориштириб дуйилади. Ун билан ёг 
яхшилаб аралаштирилгач, бир оз довурилади, 
устига бульон (ёки сув) дуйилади, бир чойдошигида - 
тайёр горчица (хантал) солиб, думодлари йудол- 
гунча яхшилаб аралаштирилади ва дайнатилади. 
Масаллид дайнагач, дозонга сметана ва томат- 
пюре солинади.
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Тайёр дайлага яхшилаб довурилган гушт билан 

пиёз солинади ва допдоги беркитилиб, сует оловда 
ёки духовкада тахминан 25-30 дадида давомида 
(гушт юмшагунча) димланади. Беф-строгановнинг 
гарнирига довурилган ёки дайнатиб эзилган 
картошка дуйиб, дастурхонга тортилади.

500 г ладм гушт учун 3 ошдошид ёг (сариёг ёки 
диздирилган мол ёги, маргарин ёки зайтун ёги), 1 
ошдошид бугдой уни, 150 г сметана, 1,5-2 стакан 
бульон (ёки сув), 1 ошдошид соус ёки 2 ошдошид 
томат-пюре, 3 бош пиёз, таъбга кура туз ва туйилган 
мурч керак булади.

Ростбиф
Ростбиф - мол гуштининг бидин пуштимагиз 

дисмидан тайёрланадиган дуюд таом. Гуштни пай 
ва ортидча ёгларидан ажратиб, тузлаб, мурчлаб, 
яхлитлиг-и-чя_к_ивиб тургян ёгда текис добид досил 
булгунча (25-30 дадида) довурилади, сунг дастур­
хонга дуйиб, довуриш давом эттирилади. Х,ар 10- 
15 дадидада довурилаётган ростбиф устига оз- 
оздан ёг дуйиб турилади. Гуштнинг добиги пушти 
ранг булгунча (довурилиш вадти гушт булагининг 
катта-кичиклигига дараб, 30 дадида ёки ундан 
ортид дам булиши мумкин) довурилади. Гуштни 
ортидча довуриб юбормаслик керак, акс долда у 
даттид булиб долади. Ростбиф иссид дамда совуд 
долда истеъмол дилиниши мумкин. Тайёр ростбиф 
тилимлаб кесилади ва ликопчага терилади, устидан 
довуриш жараёнида досил булган сардак дуйилиб, 
дастурхонга тортилади. Ростбиф совуд долида
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истеъмол дилинадиган булса, аввал совитиб, кейин 
кесиб, дастурхонга тортилади.

Иссид ростбифнинг гарнири дайнатиб пиши- 
рилган ёки довурилган картошка, устига ёг 
дуйилган турли пишган. сабзавотлар, макарон ва 
доказо булиши мумкин ;;совуд:ростбиф янги узйл- 
ган бодринг, помидор, карамдан тайёрланган салат, 
сиркаланган майда бодринг ва шу кабилар билан 
истеъмол дилинади.

500 г гушт (ладм) учун 1 ошдошид ёг (мол ёги), 
таъбга кура мурч ва туз керак булади!

■' Гулящ
Гуляш - мол ва дуй гуштидан тайёрланадиган 

дуюд таом. Гушт майда булаклар (20-25 г.дан)га 
булинади, туз ва мурч сепиб, пушти ранг булгунча 
довурилади. Сунг дозонга сув (1,5-2 стакан) ёки 
дуруд шурва дуйиб, димлаб дуйилади (40-45 
дадида). Бошда дозонда пиёздог дилинади, томат- 
пюре ва ун душиб, довуриш давом эттирилади, 
сунгра гушт димланганда досил булган сели кушиб 
дайнатилади. Кдйлага майдаланган саримсод, 
дафна япроги,. таъбга кура сариёг дуцшлади ва 
гушт устига дуйилади.Таом тайёр булгунча димлаб 
пиширилади.

Гуляшнинг гарнирига довурилган ёки дайнатиб 
пиширилган карам, саб зав от дуйиб дастурхонга 
тортилади.

500 г ладм гушт учун 2 ошдошид ёг, 2 бош пиёз 
(100 г), 2,5 ошдошид томат-пюре, 1 ошдошид бугдой 
уни, 0,5 стакан сметана уни, 0,5 стакан сметана, 
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таъбга кура туз ва туйилган мурч, 2 дона дафна 
япроги, бир булак саримсод керак булади.

Ажабсанда
Бу таом бугда пиширилади. Катта ва кичик 

дажмли иккита идиш керак булади. Картошка 
кубик, сабзисомонча, помидор тилик ёки паррак, 
пиёз халда дилиб тугралади. СаримсодпиёЗ 
доналаргаажратилади. Г^шт ва ёг бош бармоднинг 
биринчи бугими катталигида лунда кесилади. 
Аччид далампир ва болгарлар: майда тугралиб, 
кашнич билан укропга аралаштирилади.

Кичик идишга бир датлам картошка солиб, 
узига лойид туз ва мурч, майдалангай ошкук 
сепинг. Иккинчи датдамга сабзи солиб, бунинг дам 
тузи ростланади. Учинчи датлам помидор булади, 
унга туз,-ошкуклар сепилади. Туртинчи датлам 
пиёз, бешинчи датлам саримсод, олтинчи датлам 
гушт ва ёг булади. Бул ар терилган кичид идиш 
-кат-та-идиш-ичигасолиниб, идишлариралигига сув 
дуйилади. Кичик идиш огзи очид, каттасиники эса 
ёпид булади. 2 соат муддатда дайнатилади. Агар сув 
камайиб долса, дайнод сув дуйилади. Канча узод 
дайнаса (5 соат), шунча ширин булади.

Бу таом учун 2-3 та картошка, 2-3 та сабзи, 3-4 
та помидор, 2-3 та пиёз, 2 та болгар далампири, 1 
дузод аччид ва чучук далампир, 1 бош саримсод, 1 
бог кашнич, укроп, 0,5 кг гушт, 200 г дуй ёги, зира 
ва туз керак булади, • - -

Бифштекс - ладм гуштдан тайёрланадиган 
дуюд таом. Пайлардан тозаланган гуштнинг ' 
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лах,м дисмлари 100-150 г. (далинлиги 2-3 см.)ли 
булакларга булинади. Хар бир булак бир оз уриб 
юмшатилади, таъбга кура туз ва мурч сепилади. Шу 
тарида тайёрланган гушт дизиган ва ёг суртилган 
товада 15 дадида давомида Довурилади.

500 г ладм гушт (4 кишилик) учун 2 ошдошид 
догланган ёг керак булади.

Киймали бифштекс
Пайлардан тозаланган ладм гушт пиёз билан 

бирга гуштдиймалагичдан утказилади. К,иймага z 
озгина майдаланган думба ёги, туз, мурч, 1/2 стакан 
сув душиб, обдан аралаштирилади. Хосил булган 
массадан думалод кулчалар ясалади.

500 г ладм гушт (4 кишилик) учун 100 г думба, 
1 бош пиёз, 2 ошдошид ёг, таъбга кура туз ва мурч 
керак булади.

Бифштекс гарнирига довурилган картошка 
(узунчод дилиб тугралган), кук нухат, йирик диргич- 
да.дирилган хрен берилади. Хар бир бифштекс 
устига биттадан довурилган тухум дуйиб бериш 
дам мумкин.

Ромштекс
Ромштекс - мол гуштидан тайёрланадиган 

дуюд таом. Гуштнинг бидин дисмлари ювилиб, 
пайларидан ажратилганидан сунг йугонлиги 1 см 
келадиган булакларга булиниб, гуштюмшатгич 
билан уриб юмшатилади. Юмшатилган гушт 
булакларига туз ва мурч сепиб, ийланган тухумга 
ботириб, сунг толдонга булаб олинади. Шу тарида 
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тайёрланган гушт ёги яхши дизиб турган товада 
тайёр булгунча довурилади (10-15 дадида). Дастур­
хонга тортишдан олдин ромштекс устига иссид 
эритилган ёг куйилади.

Гарнирга довурилган картошка, дайнатиб 
пиширилган сабзи, кук нухат ва димлаб пиширил­
ган карам берилади.

Гуштли рулетлар
Гуштли рулетлар - сур (дудланган), дудлаб пиши­

рилган ва пиширилган мол ёки дуй сонидан тайёр­
ланган мадсулотлар.

Гуштли рулетлар тайёрлаш учун тузланган сон 
гуштининг суяклари олиниб, ладм дисми чузинчод 
дилиб уралади ва каноп билан мадкам богланиб 
дудланади (дудланган рулетлар) ёки пиширилади 
(пиширилган рулетлар). Рулетларни дудлаб, сунг 
пишириш дам мумкин.
-----Мол-вал^й-гуштидандудлабтпиширилганфулет^ 
лар фадат орда сонидан тайёрланади.

Рулетлар дастурхонга яхна газак ва довурил- 
ган долда тортилади. Уй шароитида рулетлар­
ни доронги ва салдин жойда садлаш лозим. Цел­
лофан, пергамент ёки озид-овдат фольгаси (нам 
утказмайдиган догоз)га ураб пиширилган рулет­
ларни музлаткичда икки суткадан ортид садлаш 
тавсия этилмайди. Кесилган дайцатилган рулетни 
харид дилган куниёд истеъмол дилиш лозим.:

Пустдумба рулети
Тозаланган пустдумбанинг ёгли томонига 

гушт, жигар, буйрак ва бошда ич мадсулотларидан 
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тайёрланган дийма 1,5 см далинликда ёйиб соли- 
нади ва бир четидан рулет дилиб уралади. Шу 
каби тайёрланган рулет каноп билан айлантириб 
боглангач, сувга солиниб, 1,5-2 соат милдиратиб 
дайнатилади. Тайёр булган рулет совитилиб, 
паррак-паррак дилиб кесилади ва дастурхонга 
сабзавотлардан тайёрланган салат билан яхна таом 
сифатида тортилади. Шурваси алодида истеъмол 
дилинади.

Пустдумба рулети учун 1 дуйнинг думбаси, 
дийма учун 200 г гушт, 1 та буйрак, 1 та юрак, 1 та 
жигар, 2 бош пиёз, 1 та хом тухум, 1 чОйдбшид зира, 
таъбга кура туз ва мурч керак булади.

Хуштаъм гушт
Гушт 2 см.ли туртбурчак шаклида тугралади, 

диздирилган кунгабодар ёгида дар тарафлама 2 
дадидадан довуриб олинади. Унга майда тугралган 
пиёз ва саримсод солинади, масаллидлар даммаси 
биргаликда 2-3 дадида довурилади. Томат пастаси 
аралаштирилади, бир оз дизартирилади, ш^рва 

■ куйилади. Дафна япрогй, лимон пусти, зира, райдон, 
туз ва мурч солинади. К,озон допдоги ёпилади ва 
паст оловда 1 соат димланади. Заруратга дараб яна 
бир оз шурва дуйиш мумкин. Тайёр булгач, гуштга 
майдаланган дизил булгор далампири сепилади ва 
ликопчаларга солинади. Хар бир идишга оз-оздан 
сметана душилади ва мурч сепилади.

Бу таом учун 400 г мол гушти, 2 та пиёз, 3 та 
саримсод булакчаси, 2 ошдошид томат пастаси, 1 
л шурва, 1 та дафна япрогй, 1 чимдим дирилган



таомлар
лимон пусти, 1/2 чойдошид майдаланган зира, 
1/2 ошдошид куритилган райдон, туз, мурч, 2 чой­
дошид майдаланган дизил булгор далампири, 150 
г сметана керак булади.

Яхна гушт
Куй ёки мол гуштининг камёг, камсуяк дисм- 

лари олиниб, катта-катта булакларга булинади. 
Кдйнаб турган сувга солиб пиширилади. Шурвага 
туз, янчилмаган мурч, лавр япроги, укроп ва 
дизил далампир солиб, 1-1,5 соат милдиратиб 
пиширилади. Пишгач, гушт совутилади.

Бунинг учун 1 кг гушт, 10-12 дона мурч, 1 бог 
укроп, 1 дона дизил далампир, 1 дона лавр япроги, 
туз керак булади.

К,овурилган эскалоп
К,овурилган эскалоп - бузод, дуй гуштларидан 

тайёрланадиган дуюд таом; одатда эскалоп 
дуй, бузод туши (бел дисми)дан кесиб олиниб, 1 
кишига икки тилимдан дилиб тайёрланади. 1,5- 
2 см далинликда кесилган гушт тилимлари бир 
оз уриб юмшатилади ва тузлаб, мурч (далампир) 
сепиб, ёг солиб диздирилган товада иккала томони 
дизаргунча довурилади. Гушт тайёр булгач, идишга 
олинади, гушт довурилган товага 0,5 стакан 
гуштли бульон дуйиб, 2-3 дадида дайнатилади 
ва досил булган сардакни сузиб олиб, эскалоп 
устига дуйилади. Гарнирга довурилган картошка, 
картошка пюреси, кук нухат, макарон, гаргуша
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дилиб пиширилган гуруч ёки гречиха бутдаси
берилади.

Арманча бостирма кабоб
Бу таомни тайёрлаш учун мол гушти ишла- 

тилади. Уни булакларга булиб (дар бири тахминан 
30 г), идишга солиб тузланади. Пиёзни сирка 
билан аралаштириб, устига солинади ва салдин 
ерга дуйилади. 6 соат утгач, сихга териб, кумир 
чугида пиширилади. Дастурхонга пиёз, кашнич, 
петрушка, помидор, довурилган бадлажон билан 
бирга тортилади.

1 кг гушт учун 1 бош пиёз, 1 ошдошид узум 
сиркаси, помидор, таъбга кура далампир, туз, 
кукатлар керак булади.

Тандир кабоб
Куй ёки мол гуштининг ёгсиз жойини далинлиги 

2-3 см, огирлиги 100-150 г келадиган булакларга 
булиб,. намакобга ботириб олинади. Сунг бетига 
ун, мурч, зиралардан тайёрланган урвод сепилиб, 
тандирга ёпиб, дизаргунча пиширилади. Чуг кул 
билан ёпилиб, 10-15 дадида димланади.

600-700 г гушт учун 3-4 ошдошид ун, 1 чойдошид 
мурч, зира, намакоб керак булади.

Кд1йма кабоб
Ёгли дуй гушти билан пиёз гуштдиймалагичдан 

2 марта утказилади. Тухум чадиб солинади, туз ва 
далампир аралаштирилади. К,иймадан 50-60 г.ли



_________________________ Куюц таомлар 
кифталар досил дилиниб, узунасига сихга утка-- 
зилади. Кифта бетига ун сепилади -ва чугда пиши­
рилади.

Тайёр кабоб сирка душилган пиёз ёки салат 
билан дастурхонга тортилади.

К,ийма кабоб учун 1 кг ладм гушт, 3 бош пиёз, 
1 дона тухум, 3-4 ошдошид ун, таъбга кура туз ва. . 
далампир керак булади.

Помидор кабоб
Помидорнинг серэт навларидан уртача катта- 

ликдагилари танлаб олинади. Совуд сувда ювиб, дар 
бир сихга 3-4 тадан утказилади ва кабоб сингари 
чугда пиширилади.

Тайёр помидор кабоб Иссид намакобга ботириб 
олинади ёки сихдан олиб ликопга солингандан 
кейин устига майда туз, далампир ва майда туграл­
ган пиёз^солибдастурхонгатортилади.---- :—;— _______ .

Помидор кабоб учун 1 кг помидор, 300 г пиёз, 
таъбга кура туз ва далампир керак булади. Бу кабоб 
гуштли кабобларга гарнир дилиб берилади.

Азу
Азу - мол ва дуй гуштининг ладм дисмидан 

тайёрланадиган дуюд таом. Гушт парда ва без- 
лардан тозаланади, эни 2 см ва узунлиги 3-4 см 
дилиб нимталанади ва усти пушти ранг булгунча 
товада довурилиб, сунг дозонга солинади. Томат ёки 
тугралган помидор, майда тугралган ва довурилган 
пиёз душиб, устидан шурва ёки иссид сув солинади. 
Таом усти берк долда паст оловда 40-50 дадида
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дамланади. Масаллид дам егач, дозонга бир оз 
довуриб дизартирилган йирик картошка, майда 
тугралган бодринг, туз билан эзилган саримсод, 
туйилмаган мурч ва шакар солиб, паст оловда 
тайёр булгунча яна дамланади. Таомни дастурхонга 
тортишдан олдин устига майда тугралган кашнич, 
петрушка ва укроп сепиш тавсия этилади.

500 г ладм гушт учун 300 г картошка (арчилган), 
2-2,5 ошдошид ёг, 2 дона пиёз, 2-3 ошдошид томат, 
2-3 дона тузланган бодринг, 3-4 булак саримсод, 1 
чойдошид туз ва шакар, 4-5 дона туйилмаган мурч 
керак булади. -----

К,ази
К,ази - от гуштидан тайёрланадиган яхна таом. 

К,ази тайёрлаш учун от гушти ва ёги узунлиги 10- 
15 см, кундаланг дирдими эса 3-4 см.ли дилиб 
тилимланади. Гушт ва ёг тилимлари тогорага 
солиниб, туз, мурч ва зира билан яхшилаб аралаш- 
тирилади. Тайёрланган мадсулбтни дока билан 
ураб, бир неча соат (4 соатдан 24 соатгача) салдин 
ерда садлаш лозим.

Отнинг ичаги агдарилиб, совуд сувда яхшилаб 
ювилади, шилимшид моддаси эса туз билан 
ишдаб тозаланади. Тозаланган ичак яна 3-4 марта 
сув билан чайилади. Сунгра ичакнинг бир учига 
чуп судиб, каноп ип билан тугилади, иккинчи 
учидан эса тайёр тилимлар бир ёг, бир гушт дилиб 
тидилади. Ичак тулгач, иккинчи томони дам бог- 
ланиб, салдин жойга олиб (ёки осиб) дуйилади. 2-3 
кундан сунг дази тайёр булади.
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Кази совук; сув куйилган дозонда 1,5-2 соат 

давомида милдиратиб пиширилади. Сув дай- 
наб чиддач, купиги олиниб, бир неча ерига 
игна урилади. Пишган дази совутилиб, норинга 
душилади ёхуд паррак-паррак дилиб кесиб, майда 
тугралган пиёз ёки салатлар билан дастурхонга 
тортилади.

Кази тайёрлаш учун 1 кг гушт, 500 г ёг, 40-50 см 
ичак, 50 г туз, 15 г туйилган мурч ва 25 г зира керак 
булади.

Кдрта
Карта - от гуштининг дарта дисмидан тайёр- 

ланадиган яхна овдат. От гуштининг дарта дисмини 
катта-катта булакларга булиб, туз, мурч, зира ва 
узум сиркаси сепиб, 10 соатча салдин ерга олиб 
-куйилади. Тайёр масаллид дайнаб турган сувга 
солиниб пшпирилади7Т1Гурвасига~пиёзу-еабаи7 
дафна япроги, туйилмаган мурч душиб, 2 соат сует 
оловда милдиратиб дайнатилади. Тайёр мадсулот 
олиб совутилади ва майда булакларга булиниб, 
салатлар билан бирга дастурхонга тортилади. 
Шурваси истеъмол дилинмайди.

Бу таомга 1 кг дарта, 1 чойдошид туз, 2 чбй- 
дошид узум сиркаси керак булади. Шурвасига ярим 
бош пиёз, яримта сабзи, 5-6 та дафна япроги, 10-12 
дона туйилмаган мурч солинади.

Хдлим
Х,алим - бугдой ва мол гуштидан тайёрланадиган 

дадимий дуюд таом. Бухоро ва Самарданд вило- 
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ятларида «далиса» деб дам номланади. Халим 
мавсумий таом дисобланиб, дайроди бугдойнинг 
янги досили йигилгандан сунг (июл, август, сентябр 
ойларида) йилда бир марта тайёрланади.

Х,алим тайёрлаш учун дайроди бугдой бир оз 
намланиб, ёгоч кели (довонча, угир)да туйилиб, 
совуд сувда ювилади, сунг 5-6 соат давомида илид 
сувда ивитилади.

Ёги диздирилган дозонда лунда-лунда (50-60 
г.ли) дилиб тугралган гушт дизаргунча довурилади, 
сунг тайёрлаб дуйилган бугдой солиниб, дардол 
сув дуйилади ва 1,5-2 соат давомида милдиратиб 
дайнатилади. Таом тухтовсиз ковлаб турилиши 
лозим. Агар бугдой пишмай туриб суви бугланиб 
кетса, оз-оздан дайнод сув дуйиб турилиши лозим.

Халимнинг бугдойи эзилиб, гушти эса Дил- 
дил булиб пишгач, тузи ростланади ва олови 
пасайтирилиб, 2-3 соат давомида «дам берилади».

Тайёр таом лаганга сузилиб, юзига туйилган 
мурч ва долчин сепиб дастурхонга тортилади.

Халим халдтабобатида ошдозон ва ичакяллиг- 
ланиши, колит каби касалликларда шифобахш таом 
сифатида тавсия этилади.

4-5  кишилик далим учун 1 кг бугдой, 600 г гутпт, 
400 г ёг, таъбга кура туз ва долчин керак булади.

Яхна жигар
Куй ва мол жигарини парда ва ут йулларидан 

тозалагандан кейин совуд сувда ювиб, сувда 
дайнатилади. Шурвасига пиёз, саримсод дамда 
ошкуклар солинади. Жигар пишгач, дозондан Олиб 
совитилади.



Жигарни булакларга булиб, ликопчага солинади, 
устига туз ва туйилган дора мурч сепиб дастурхонга 
тортилади. Шурваси истеъмол этилмайди.

Яхна жигар учун 1 кг жигар, 2 бош пиёз, 1 бош 
саримсод ва таъбга кура туз, мурч ва ошкуклар 
керак булади.

К,овурма жигар
Жигарни парда ва ут йулларидан тозалагандан 

кейин яхшилаб ювиб, катта-катта булакларга булиб 
тузланади. Сунгра майда тугралган пиёз билан ёгда 
10-12 дадида довурилади. Жигар яхши довурилгач, 
дозонга мурч, туз сепиб, бетини ёпиб, 10 дадида 
димлаб пиширилади. Жигар тайёр булганлигини 
уз вадтида анидлаш мудим адамиятга эга, чунки 
меъёридан ошид довурилган жигар дотиб пишади. 
Кесиб-курилт-антайёо-жигар кизгиш булмаслиги 
лозим. К,овурилган жигарни ликопчага солиб, пиёз 
дамда помидор билан дастурхонга тортилади.

Крвурма жигар учун 500 г жигар, 100 г ёг, 4-5 
бош пиёз, 300 г янги узилган помидор, таъбга кура 
туз ва далампир керак булади.

Думба жигар
Куй жигари ва думба ёги узунлиги 5 см, эни эса 4 

см дилиб кесилади. Крзонга сув дуйиб, аввал думба, 
сунгра жигар солиб пиширилади. Крзонга туз ва 
далампир дам солинади. Таом тайёр булгач, думба 
ва жигар олиб совитилади-да, бир булак жигар, бир 
булак думба дилиб, ликопчага солиб, яхна овдат 
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сифатида дастурхонга тортилади. Думба-жигар 
салатлар билан истеъмол этилади. Думба-жигар 
учун 300 г думба, 600 г жигар ва таъбга кура туз ва 
далампир керак булади.

Жигар кабоб
Жигар 10-15 г.ли дилиб тугралади, майда туз ва 

ун аралашмасига булаб, сихга 5-6 булакдан териб 
чидилади. Жигар кабоб чугда пиширилади. Тайёр 
кабобни сихи билан ликопда бетига пиёз ва мурч 
сепиб дастурхонга тортилади.

Жигар кабоб учун 1 кг жигар (ёки 500 г жигар ва 
500 г думба ёг), 300 г пиёз, 200 г ун, таъбга кура туз 
ва мурч керак булади.

Жизза
Жизза - куй, дорамол ва бошда дайвон ёги 

эритилганда досил буладиган масаллид. Жизза 
иссидлигида туз ва пиёз душиб, нон билан ейилади 
ва бошда таомларга, чунончи хамирга солиб, 
жиззали нон (патир) ёпилади. Узодрод садланган 
жизза дидланиб, могорлаб долади.

Жиззанинг тудтутар ва шифобахш хусусияти 
дам бор. Халд табобатида жизза урик, бодом ёки 
ёнгод магзи билан бирга туйилиб, яра-чадани 
даволашда (малдам сифатида) ишлатилади.

Крвурма жужа
Тозаланган жужаларни тузлаб, сариёг ёки 

диздирилган ёгда дизартириб олиб, сунг духовкада
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яна пишгунча довурилади. Тайёр жужаларга дову- 
раётганда досил булган селидан куйиб, петрушка 
кукива салат билан безатилади.

Гарнирга картошка, кукат ёки сабзавот ва мева- 
лардан салатлар тайёрланади.

Буглама жужа
Тозаланган жужалар тозаланган, ювилган ва 

тугралган илдизли кукат ва пиёзлар билан дозонга 
солинади; дозоннинг 3/4 дисмигача сув куйиб, 
туз солинади ва допдоги ёпид долда тахминан 30 
дадидача дайнатилади. Тайёр жужалар булакларга 
булиниб, яна иситилади ва иситилган идишга бутун 
жужага ухшатиб териб чидилади.

Гарнирига дайнатиб пиширилган гуруч ёки 
картошка берилади.

Помидор билан довурилган
—------ ------------ладда балид_________ _________

Териси шйлинган балид булакларини тузлаб, 
далампирлаб, унга беланади ва усимлик ёги ёки 
сариёгда довурилади. Янги узилган помидорни 
1-2 дадида дайнод сувга солиб, кейин пусти 
арчилади ва уртасидан иккига булинади. Ичидаги 
уруг ва сувини ажратиб олиб, долган этинй тузлаб, 
далампирлаб довурилади. Крвурилган балидда 
довурилган помидорни душиб, устига кук петрушка 
сепилади.

Гуруч фарши
Гуручни курмак, тошлардан тозалаб, бир неча 

марта ювиб, дайнаб турган шуррод сувда тирикрод 
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дилиб пиширилади ва элак ёки човлига солиб, 
дайнод сувга ботириб олинади, сунгра сувини 
силдитиб дозонга солинади. Пишган гуручга даттид 
дилиб пиширилган тухум, ёг, туз кушиб аралаш­
тирилади.

1,25 стакан гуруч учун 10-12 стакан сув, 2 
ошдошид дизиган ёг, 3-4 дона тухум, таъбга кура 
туз керак булади.

Мошкичири
Мошкичири - дую д таом. К,иймали мошкичири, 

датидли мошкичири мошкичири мухашшир ва 
бошда турлари бор.

1- усул
Пиёз ва лунда-лунда тугралган гушт догланган 

ёгда яхшилаб довурилади. Сунгра сув дуйиб, 
ювилган мош солинади ва сует оловда дайнатилади. 
Мош очилгач, дозонга туз, зираворлар, гуруч 
солинади. Козон бир оз дайнагандан кейин суви 
тортилади. Овдат дирмоч олмаслиги учун давлаб 
турилади. Тайёр таомни 10-15 дадида дам едириб, 
лаганга сузилади. Устига пиёздог солинади. 
Алодида салат ёки тугралган сабзавотлар (помидор, 
редиска, бодринг) берилади.

2- усул
Гушт майда, сабзи сомонча ёки туртбурчак 

шаклда тугралади, яхши диздирилган ёгда пиёз 
ва гушт дизаргунча довурилади. Сабзи соли­
нади ва ярим тайёр булгунча довурилади. Сунг
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сув куйилади. Тозаланган мош солиниб, бир 
дайнатилади, сунг олов пастланади. Мош очилгунча 
дайнаш давом эттирилади. Сунг гуруч солиб, таги 
кавлаб-кавлаб пиширилади. Туз ва зироварлар 
солинади. Гуруч пишиб суви тортилгач, оловдан 
олинади. Крпдоги ёпилиб, 10-15 дадида оловсиз 
димланади. Мошкичирини лаганга солиб, дора 
мурч аралаштирилган майда тугралган пиёз 
сепиб, дастурхонга тортилади. Алодида салат ёки 
тугралган сабзавотлар (помидор, редиска, бодринг) 
берилади.,

Бу таом учун 300 г мош, 300 г гуруч, 300 г гушт, 
300 г сабзи, 300 г ёг, 3 бош пиёз, таъбга кура туз ва 
зироварлар керак булади.

Взимали мошкичири
К,иймали мошкичири тайёрлаш учун гушт 

киймаланиб.-догланган ёгда пиёз билан довурилади 
ва идишга олиб дуйилади. Тайёр мошкичири 
лаганга сузилгач, бетига довурилган дийма соли­
ниб, дастурхонга тортилади. Алохдца салат ёки туг­
ралган сабзавотлар (помидор, редиска, бодринг) 
берилади. ,

К,иймали мошкичири учун 200 г мош, 300 г 
гуруч, 300 г гушт, 2-3 бош пиёз, таъбга кура туз ва 
зираворлар керак булади.

Мошкичири мухашшир
Мошкичири мухашшир тайёрлаш учун мош 

ювилган совуд сувга солиниб дайнатилади. Мош 
очилгач, суви тукиб ташланади ва яна совуд сув 
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дуйиб ишдаб-ишдаб пусти ажратилади. Догланган 
ёгда пиёз ва диймали гушт довурилади, озгина 
сув куйиб, устидан тайёрланган мош билан бирга 
ювилган гуруч солиб, пишириш давом эттирилади. 
К,озон вадти-вадти билан кавлаб турилади. Таом 
пишгач, тузи ростланади. Дастурхонга бетига 
пиёздог ёки дирдилган кук пиёз солиб тортилади.

Мошкичири мухашшир учун 0,5 кг мош, 0,5 кг 
гуруч, 300 г ёг, 2-3 бош пиёз, 200 г дийма, таъбга 
кура туз, зираворлар, бетига сепиш учун 1 бог кук 
пиёз керак бу^лади.

Тил
Мол, бузод ва куйнинг янги ёки тузланган тили ; 

иссид ва яхна таомлар тайёрлашда ишлатилади. 
Янги тил пищиришдан олдин яхшилаб ювилади, 
тузланган тил эса совуд сувга солиб (каттаси 5-6 
соат, уртачаси 2-3. соат) дуйилади.

Кдйнатиб пиширилган тил
Тозалаб ювилган тил совуд сувли идишга. 

солиниб, сует оловда тайёр булгунча (3-3,5 соат) 
милдиратиб дайнатилади. Шурвасига бутун пиёз, 
сабзи, саримсод, дафна япроги, райдон шохлари ва 
бошда ошкуклар солинади. Тузланган тил пищи-. 
рилаётган бульонга туз душилмайди. Пишган тил 
2-3 дадида совуд сувга солинади, усти берк идишда 
салдин жойда садланади. Совитилган тил паррак- 
паррак дилиб кесилади ва бодринг, помидор (янги 
узиб олинган ёки тузланган), сиркаланган карам, 
кук нухат билан истеъмол дилинади.
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Сардакли яхна тил
Тил пиширилган бульондан 1 литр олиб, ичига 

олдиндан совук; сувга солиб куйилган 40 г (2,5 
опщошик,) желатин кушиб оловга куйилади. Сардак 
кайнаш даражасига етгунча кавлаб турилади. Сунг 
оловдан олиниб совитилади ва докадан сузиб 
олинади. Паррак-паррак к;илиб кесилган тил 
ликопчага солинади, устйга уали куюлиб крлмаган 
желе (2-3 карра) куйилади. Таом куйилгач (лик,- 
лик, каби), булакларга булиниб, бопща ликопчага. 
солинади ва гарнир билан дастурхонга тортилади.

Соуслитил
Тил пиширилган бульондан соус тайёрланади; 

Бунинг учун 1,5 стакан бульонга ёгда ховуриб 
олинган 1 стакан ун солиниб, 5-10 дадида дайна- 
тил ад и, сунг оловдан олиниб,туз,лимон шарбати 
аралаштирилади.

Паррак-паррак дилиб кесилгай тил ва гарнир - 
устига дайла дуйиб дастурхонга тортилади.

Бир дона янги мол тилига 1 дона.сабзи, 1 бог 
петрушка, 1 та пиёз, 1 дошид бугдой уни, 2 ошдошид 
сариёг керак булади.

Котлетлар
Котлетлар гушт, балик,, турли уй ва ёввойи 

паррандалар гушти, шунингдек, сабзавот ва 
ёрмалардан тайёрланади. Гушт мадсулотларидан 
тайёрланадиган котлет натурал, гушти уриб
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юмшатилган ва диймали котлетга булинади. 
Натурал ва гушти уриб юмшатилган котлет учун 
бузод, дуйнинг нимталанган юмшод гушти ишла- 
тилади. К,иймали котлет мол ва дуй гуштидан 
тайёрланади.

Валик; котлет
БалиД котлет (диймали)га одатда суяги кам 

балид (треска, ладдабалид ва х,оказо)лар гушти ишла- 
тилади.

Сабзавотли котлет
Сабзавотли котлет дайнатилган картошка, карам, 

сабзи ёки лавлагидан тайёрланади.

Ёрмали котлет
Ёрмали котлет дайнатиб пиширилган гуруч, сук, 

маний бутдаси, арпа ва сули ёрмаларидан тайёр- 
ланади.

ф ® ф

Гушт махдулотларидан тайёрланадиган котлет 
дайнатиб пиширилган ёки довурилган ёхуд 
пишириб эзилган картошка, кук нухат, макарон 
махрулотлари ва турли бутдалар, шунингдек, саб- 
завотлардан тайёрланган аралаш сабзавот гар- 
нирлари билан бирга дастурхонга тортилади.

Балид котлет дайнатиб пиширилган картошка 
ёки пишириб эзилган картошка, гаргуша гуруч 
бутдаси билан биргаликда истеъмол дилинади.
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Сабзавотва ёрмали котлет гарнирсиз, лекин соус 

(дайла) ёки сариёг билан дастурхонга тортилади.

Натурал котлет
Натурал котлет тайёрлаш учун гушт ювиб, 

тозаланади ва довурга суяклари билан биргаликда 
лунда-лунда булакларга булиб тугралади. Хар бир 
котлетга туз ва мурч сепилади ва дизаргунча товада 
довурилади.

4-5 натурал котлет учун 600 г гушт, 2 ошдошид 
сариёг ёки бошда ёглар, таъбга кура туз ва мурч 
ишлатилади.

Гушти уриб юмшатилган котлет
Гушти уриб юмшатилган котлет пишириш учун - 

дам гушт худди натурал котлет каби тайёрланиб, 
тугралади, кейин эса дар бир котлет гушти бир оз 
уриб юмшатилади, туз, мурч сепилади, аталанган 
тухумда дулланиб, толдонга булаб олинади. Кот- 
летлар диздирилган ёгли товада 15-20 дадида 
давомида дизаргунча довурилади. Тайёр котлетлар 
устига сариёг дуйилиб, дастурхонга тортилади.

4-5 та гушти уриб юмшатилган котлет тайёрлаш 
учун 600 г гушт, 2 ошдошид сариёг ёки бошда ёглар, 
1 та тухум, 3 ошдошид талдон, таъбга кура туз ва 
мурч керак булади.

Кдяймали котлет
К,иймали котлет тайёрлаш учун гуштни суяк 

ва пайлардан тозалаб, булакларга булинади, 
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гуштдиймалагичдан утказилади. К,иймага совуд сув 
ёки сутда ивитилган суви дочган ок, нон, шунингдек, 
туз, мурч (таъбга кура довурилган ёки хом пиёз, 
саримсод дам душиш мумкин) аралаштирилади, 
кейин барча масаллид яна гуштдиймалагичдан 
утказилади. Орид ёки дари мол гуштидан жуда 
дуюд котлет массаси досил дилинади, уни бир оз 
суюлтириш учун оз-оздан сув ёки сут (даймод) 
душиб, аралаштирилади. Тайёрланган котлет 
массасини тахминан 50-60 г.ли тенг дисмларга 
булиб, тухумсимон шакллар ясалади, улар од нон 
толдонига булаб олинади. Котлетлар товада 2 
томонй дизаргунча довурилади, сунгра 5-10 дадида
давомида паст оловда пиширилади.

Бундай котлет тайёрлаш учун 500 г (ладм) 
гуштга 100 г нон, таъбга кура туз ва мурч, 3/4 стакан 
сув ёки сут, 1 бош пиёз (саримсод пиёз душиш дам 
мумкин), ярим стакан толдон, 2 ошдощид ёг ёки 
маргарин керак булади.

Балик; котлет
Балид котлет балид гуштидан ёки дар дандай 

балид филесидан тайёрланади. Музлатилган 
филе ёки балид эритилиб, суяклари ва териси- 
дан тозаланади, суви. силдитилади ва гуштдий­
малагичдан утказилади. Суви дочган од нон сувда 
ёки сутда ивитилиб, силкитилгач, балид диймасиГа 
душилади. К,иймага, шунингдек, довурилган 
пиёз, туз ва мурч аралаШтирилиб, даммаси гушт­
диймалагичдан дайта утказилади. Хосил булган 
массага оЗ-оздан сув (массанинг дуюдлигига дараб), 
хом тухум душиб, яхшилаб аралаштирилади, сунг.
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тухум шаклида котлет ясалиб, ок, нон толдонига 
булаб олинади ва яхшилаб диздирилган товада 5-10 
дадида довурилади. Крвуриш учун усимлик мойини 
ишлат'иш мумкин.

500 г филега 100 г од нон, 2 бош пиёз, 3-4 
ошдошид усимлик мойи, ярим стакан сув, 1 та 
тухум, ярим стакан толдон, таъбга кура туз ва мурч 
керак булади/

Крвурдок,
Крвурдод, асосан, янги суйилган дуй, эчки, бузод, 

мол ёки кийик, тог эчкиси каби дайвонларнинг 
гуштидан тайёрланади. Гушт лунда-лунда (50-60 
г. ли) дилиб суяги билан кесиб чопилади ва яхшилаб 
тузлангач, 1-2 соатга олиб дуйилади. Тугралган дуй 
ёги дозонда эритилади, жиззаси олингач, яхшилаб 
догланади. Догланган ёддатайёрлаб дуйилган гушт 
солиниб, обдон довурилади. Яхши довурилган гушт 
човлида сузиб олиниб, хум, куза ёки сирланган 
кастрюлькага солинади ва устига дозондаги 
ёг дуйилиб (гуштнинг устига дуйиладиган ёг 
гушт юзасини 3-4 см далйнликда ёпиб туриши 
шарт), идиш жипслаб ёпиб дуйилади. Шу усулда 
тайёрланган гушт ёзнинг иссид кунларида дам 
бир неча ой айнимай садланади. Крвурдод суюд ва 
дуюд таомларга ишлатилиши, шунингдек, салат, 
сабзавотлар ва нон билан яхна овдат сифатида 
истеъмол дилиниши мумкин.

К,овурдоддан «хом шурва» дам тайёрлаш 
мумкин. Бунинг учун косага майда тугралган пиёз 
ва довурдод гуштидан солиб, устига дайнод сув 
дуйилади.
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Ковурдод учун 1 кг гуштга 500 г думба ёги, 1

ошдошид туз керак булади.

Тожикча к,овурдок,
Куй гуштининг ладм, ёгли жойи дизартириб 

довурилади, уни юзарод идишга жойлаб, томат- 
пюре душиб, допдогини ёпиб, 30-40 дадида 
мобайнида димланади. Сунгра унга картошка, пиёз, 
туз далампир солиб, яна етилгунча димланади.

500 г дуй гушти учун 600 г картошка, 60 г думба 
ёги, 120 г илдизли кукат, 200 г пиёз, 5 ошдошид 
томат-пюре, таъбга кура туз ва далампир керак 
булади.

Крвурма
Ковурма гушт, помидор, сабзи, картошка ва 

нон солиб пйшириладиган дуюд таом. К,овурма 
тайёрлаш учун гушт лунда-лунда дилиб тугралади, 
суяклари чопилади, пиёз халда-халда, картошка, 
помидор ва сабзи эса паррак-паррак дилиб 
тугралади. Козонда ёг догланиб, пиёз ва гушт солиб 
довурилади. Гушт дизаргач, сабзи ва помидор (ёки 
томат паста), сунг картошка солиб, яна довурилади. 
Масаллид ярим пишгач, юзи билан баробар сув 
дуйилади ва милдиратиб дайнатилади. Сунгра туз 
ва зираворлар сепилади. Таом пишишига ядин 
булакчаларга булинган тандир нонидан (суви 
дочган, даттид булса, яна яхши) солиб, димлаб 
дуйилади. Тайёр таом дастурхонга ликопча ёки 
лаганда юзига чопилган ошкуклар сепиб тортилади.
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4-6 кишилик довурма тайёрлаш учун 500 г гушт, 

500 г картошка, 200 г ёг, 2-3 бош пиёз, 2-3 дона 
сабзи, 3-4 дона помидор (ёки 2-3 ошдошид томат- 
паста), 300 г оби нон, таъбга кура туз ва зираворлар 
керак булади.

Товуц гуштидан довурма
Товук, гушти тузлаб дозонга солинади, устига 

1-2 ошдошид догланган ёг ва 0,5 стакан сув дуйиб, 
духовкада 1-1,5 соат довурилади. Довурилиш 
жараёнида товудни агдариб турйш ва досил бул- 
ган сардагидан устига дуйиб туриш лозим. Агар 
духовка булмаса, товудни сариёгда иккала томони 
дизаргунча довуриб, сунгра дозонга орда томоНи 
билан дуйиб, сует оловда допдоги зйч ёпилган долда 
пишириш мумкин. Жужа дам шундай пиширилади.

- Гоз гуштидан довурма
Пиширишга тайёрланган гоз гуштининг ичи ва 

сиртини тузлаб, дозонга ордаси билан куйилади. 
Агар гоз семиз булса, ярим стакан дайнод сув, орид 
булса, эрйтилган ёг (маргарин ёки сариёг) дуйиб, 
духовкада 1,5-2 соат пиширилади. Дамма томони 
баравар дизариши учун пишириш жараёнида 
айлантириб турилади. Досил булган шарбат эса 
устига дуйиб турилади. Гарнирга димланган карам, 
довурилган картошка ишлатилади.

Каклик гуштидан довурма
Суйилган ва тозаланган каклик дастлаб туз- 

ланади, юмшодрод пишиши учун ичига озгина
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думба ёги тидилади ёки чарви ёгига ураб, ип 
билан богланади. Шу каби тайёрланган каклик 
туши 1-2 ошдошид сариёг солинган дозон ёки чуян 
товада икки тарафи дизаргунча довурилади. Чала 
пишган какликнинг устига довуриш жараёнида 
досил булган сели оз-оздан куйилиб, 35-45 дадида 
давомида духовкада пиширилади. Тайёр каклик 
туши лаганларга булиб (махсус дайчи билан 
булингани маъдул) дуйилади. Алодида идишда 
салат, сирка, тузланган мевалар дам бериш мумкин.

Ведана гуштидан крвурма
Суйилган бедана тузланиб, бутунлигича ёгда 

довуриб олинади. К,овурилган беданалар бошда 
дозонга солиниб, устидан озгина сув дуйилади. 
Крвурмага майда тугралган пиёз, сабзи, помидор, 
картошка, туз ва далампир душиб, сует оловда 12-18 
дадида давомида пиширилади. Таом дастурхонга 
лаганда ёки ликопчаларда юзига кашнич сепилган 
долда тортилади.

Крвурма бедана учун 8-10 та бедана, 500 г ёг, 2-3 
бош пиёз, 1 дона сабзи, 2-3.помидор ва картошка 
дамда таъбга кура далампир, мурч, юзига сепиш 
учун 1 бог кашнич ёки укроп керак булади.

Буйракдан довурма
Мол ва дуй буйраги дуюд таомлар (асосан дову­

рилади) тайёрлашда ишлатилади. Мол буйрагининг 
ёдимсиз таъмини йудотиш учун буйраклар дастлаб 
2-3 соат совуд сувга солиб куйилади, сунг иссйд сув 
билан тозаланади. Куй буйрагини узунасига иккига 
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булиб, устидаги пардаси олиб ташланади, совуд 
сувда диди кетгунча ювилади.

К,овурма буйрак тайёрлаш учун тозаланган 
буйрак тилим-тилим дилиб кесилади, туз, мурч 
сепиб, унга беланади ва ёги дизиб турган товада 
пушти ранг тусга киргунча довурилади. Юзига 
чопилган петрушка билан озгина лимон шарбати 
сепилади. Гарнирига довурилган картошка бери- 
лади. Бу таомни олдиндан дайнатиб пиширилган 
мол буйракларидан дам тайёрлаш мумкин.

Бак,лажондан крвурма
Мевасининг банд дисми кесиб ташлангач, 

дайнод сувга ботириб олинади, тугралиб, таъмига 
дараб туз сепилади, кейин унга белаб, усимлик 
ёгида довурилади. Айни пайтда алодида майдалаб 
тугралган пиёз дам ёгда довуриб олингач, чудур 
-тскваг-а-бир-да-тор-бадлажон^устига-ковурилган 
пиёз, сунгра яна бадлажон ва доказо дилиб тахлаб 
чидилади, унинг устига томат солиб, бир оз дайна- 
тилади.

Икки дона бадлажонни довуриш учун 2 бош 
пиёз, 3 ошдошид ун, 1/2 стакан томат ва 4 ошдошид 
усимлик ёги керак булади.

К,овурилган бадлажонга даймод солиб, 5-7 
дадида духовкага дуйиш мумкин. Бундай долларда 
бадлажон сариёг ёки одёгда довурилади. Юзига 
укроп сепилади.

ifiiiiminiiiiiiiiiimuiiiuiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiitnniiHtititniiiiiiiitiini



Узбек таомлар

Помидордан цовурма
Пишган помидор ювилиб, уртасидан булинади, 

туз ва далампир сепилади. Кёсилган помидорлар 
олдиндан сариёг солиб диздирилган товага 
дирдилган томонини юдорига дилиб терилиб, паст 
алангада довурилади. Уларнинг сиртди томони 
бир оз дизарганидан сунг агдариЛиб, яна бир оз 
довурилади. Бундай довурилган помидорни гуштли 
овдатларга душиб истеъмол дилиш мумкин.

Гулкарамдан цовурма
1- усул

Гулшохлар узагидан ажратилади. Совуд сувГа 
1-2 чайиб олингач, дайнаб турган тузли сувда 
дайнатилади. Сунг догланган думба ёгида пиёз 
билан бирга довуриб пиширилади.

Бунинг учун 2 кг гулкарам, 400 г думба ёг, 2-3 та 
пиёз, туз керак булади.

2- усул
Гулкарам бир дайнатиб олингач, шохлари 

узагидан ажратйб олинади. Сунг тухум аталаниб, 
гулкарам шохлари беланади ва ёгда дизартириб 
довурилади. Дастурхонга ликопларга бир булак 
гулкарам, битта довурилган картошка, помидор ва 
бодрингни парраклаб солиб тортилади.

Бунинг учун битта гулкарам, 2 та тухум, 150 г ёг, 
4 та картошка, 2 та помидор ва 2 та бодринг, таъбга 
кура туз ва укроп керак булади..
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Димлама
Димлама - гушт ёки балид ва сабзавотлардан 

димлаш усули билан тайёрланадиган таом. Димлама 
хушхур, енгил дазм булади, чунки димлаш усули 
билан тайёрланган таом таркибидаги фойдали 
моддалар (витаминлар, минерал ва данд моддалари 
дамда хушбуй дид ва маза берувчи экстрактив 
моддалар) садланиб долади. Димламанинг бир 
неча турлари бор: гушт димлама, балик; димлама, 
ошдовод димлама, сабзавот димлама ва бошдалар.

Гушт димлама
Гушт ва думба лунда-лунда дилиб тугралади, 

суяклар дам 2-3 см узунликда чопилади, сунгра 
майда тугралган пиёз, туз ва зираворлар билан 
дориштирилади. К,издирилган дозонга аввал ёг, 
кейин-еуяк^унгра-т-угралган-гушт-даватгдават 
дилиб солинади. Х,ар даватига дафна япроги, 
туйилган мурч, укроп солиш тавсия этилади. Таом 
допдоги зич беркитилган дозонда (буги чидиб 
кетмаслиги учун атрофига сочид ураб дуйилади) 
40 дадида давомида димлаб пиширилади.

Гушт димлама учун 2 кг гушт, 2 кг пиёз, 100 г 
ёг, 5-6 дона дафна япроги, 2 бог укроп, таъбга кура 
туйилган мурч, туз керак булади.

Балик, димлама
Балид димлама дам гушт димлама каби тайёр- 

ланади, фадат 2 кг гушт урнига 2 кг балид (ладда, 
сазан, зогора кабилар) солинади.
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Опщовок, димлама
Ошдовод пучок; ва уругидан тозаланади, катта- 

кичиклиги гугурт дутисидек дилиб тугралади, 
сунгра юзига туз сепиб, сариёгда бир оз довурилади- 
да, устидан суюдрод даймод дуйиб, жуда сует 
оловда 30 дадида давомидадимлаб пиширилади.

Бедили димлама
1- усул

Ёглирод гушт лунда-лунда дилиб тугралади. 
К,овургалари чопилади, туз ва зира сепиб аралашт 
тирилади. Бедининг нордон хили яхшилаб ювилгач, 
уруги олиб ташланади-да, далинлиги 1 см келадиган 
дилиб тугралади. Масаллид дизитилган дозонга 
босилади ва юзи билан баробар сув дуйилиб, 
дозоннинг допдоги зич дилиб беркитилади. Таом 
сует оловда 1 соат давомида димлаб пиширалади. 
Гушт, беди ликопчада, сардаги пиёлада дастурхонга 
тортилади.

Бедили димлама учун 2 кг ёгли дуй гушти, 1 кг 
беди, таъбга кура туз, зиравор ва ошкуклар керак 
булади.

2- усул
Нордон беди иккига ажратилиб, тозаланади. 

Эни 1 см.ли тиликларга булинади. Кдйнод сувга 
бостириб дуйилади. Гушт ва ёг бармод катталигида, 
пиёз халда дилиб тугралади. Х,ар учаласини душиб, 
туз ва зира сепилади, сунг аралаштирилади. Кейин 
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дозон ёки кастрюлькага солиб, устига ликопча ва 
юк бостириб, масаллид юзи баробар сув куйилади 
дамда сует оловга куйилади. Кайнаб чидданидан 
сунг 40 дадида давомида димлаб пиширилади. 
Юзига кашнич сепилади.

Бу таом учун 1 кг нордон беди, 500 г куй гушти, 
200 г думба ёги ёки чарви, 2 бош пиёз, 1 чойдошид 
туз, шунча мурч ва шунча зира, ярим бог кашнич 
керак булади.

Бехрт билан димланган балик,
Балиднинг ичи ва устини тозалаб, териси ва 

суякларидан ажратилади. Сунг булакларга булиб, 
туз сепиб, .0,5 соатга долдирилади. Кдйнатилган 
картошка иссидлигида эзидиб, устига тугралган ва 
ёгда довурилган пиёз солинади. Майда булаклар­
га булинган балид, майда мурч, купиртирилган 
тухум, нон талдони, диргичдан утказилган беди ва 
майонезни дам солиб, яхшилаб аралаштирилади. 
Товага ёг суртиб, устидан нон талдони сепилади. 
Х,осил булган аралашмани товага солиб, устини 
текислаб, тухум суртилади ва 25-30 даыиыа 
духовкада пиширилади. Дастурхонга томат соуси 
билан узатиладй.

Бу таом учун 2 дона балид, 3 ошдошид нон 
талдони, 1 дона пиёз, 1 Ошдошид ёг, майда мурч, 0,5 
стакан майонез, 1-2 дона тухум, 4 дона дайнатилган 
картошка, 12 дона диргичдан утказилган бедй, 1,5 
стакан соус керак булади.

Помидор димлама
Лунда-лунда тугралган гушт догланган ёгда пиёз 

билан бирга довурилгач, туз, дафна япроги, бутун 
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далампир солиб, олови пастлатилади. Помидорнинг 
банд томони кесиб ташланади-да, бутунлигича 
гуштнингустига териб чидилади. Таом сует оловда 
40 дадида атрофида димлаб пиширилади.

Помидор димлама учун 2 кг гушт, 1 кг помидор, 
таъбга кура туз, зиравор ва ошкуклар керак булади.

Дулма
Дулма - турли мадсулотлар диймасидан тайёр­

ланадиган дуюд таом тури. Дулманинг карам 
дулма, булгори дулма, чарви дулма, исмалод дулма, 
коваток дулма ва бошда турлари бор.

Карам дулма
Суяклари ажратилган гушт гуштдиймалагичдан 

утказилгач, гуруч, майда тугралган пиёз, туз, мурч 
ва 2-3 дона помидорнинг суви, бир дона тухум 
солиб аралаштирилади.

Карам баргларини ажратиб дайнод сувга 10- 
15 дадида солиб дуйилади. Барглар юмшагач, 
дар бирига тайёрлаб дуйилган диймадан солиб, 
уралади. Крзонга гуштидан ажратилган суяклар 
солиниб, сунгра дулмалар териб чидилади ва 
сув дуйиб, усти ликопча билан ёпиб дуйилади. 
Шурвасига дафна япроги дамда далампир душеа 
дам булади. Дулмалар аввал уртача оловда 
дайнатилади, сунгра сует оловда 30-35 дадида 
давомида димлаб пиширилади. Тайёр дулмалар 
лаган ёки ликопларда бетига озрод шурвасидан 
куйиб дастурхонга тортилади.

Карам дулма учун 1 бош карам (2-2,5 кг); дий- 
маси учун 1 кг ёгли гушт, 200 г гуруч, 1 дона тухум, 
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3-4  бош пиёз, 2-3 та помидор, таъбга кура туз ва 
мурч; шурвасига 2 дона дафна япроги, 1 дона 
далампир ва 1 чойдошид туз керак булади.

Булгор дулма
Булгор далампирининг банд томони очилиб, 

уругидан тозаланиб ювилади. Карам дулмага 
тайёрлагандек дилиб дийма тайёрланади. Булгор 
далампирининг ичи дийма билан тулдирилади ва 
дозонда карам дулма каби пиширилади.

Булгор дулма учун 1-1,5 кг булгор далампири; 
диймаси учун 500 г гушт, 100 г гуруч, 1 дона тухум,
3-4  бош пиёз, 2-3 та помидор, таъбга кура туз, мурч 
керак булади.

Чарви дулма
Гушт диймасига.пиёз, турли зираворлар куши- 

ладиу-Куйнинг-чапви-ёгидан 10х10_см.ли жилдлар 
кесиб олинади. Хдр бир жилднинг уртасига 1 
ошдошиддан дийма солиб уралади. Сунг дозонга 
тахлаб, устйдан сув дуйилади ва сует оловда 1 соат 
давомида пиширилади. Тайёр таом ликоп ёки 
лаганда дастурхонга тортилади.

Чарви дулма учун 10 квадрат дм.ли битта 
чарвига 400 г ёгсизрод гушт, 400 г пиёз, таъбга кура 
туз, мурч ва зираворлар керак булади.

Бёдана дулма
Суйиб тозаланган бедана туз билан далампир 

солиб аралаштирилган эритмага 1 соатча ботириб 
дуйилади. Ёгли дуй гуштидан тайёрланган диймага
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майда тугралган пиёз, хом тухум, зира, мурч, 
кашнич душиб мижигланади ва беданалар ичига 
тулдирилади. Таом мантидосдонда 35-40 дадида 
давомида димлаб пиширилади.

Дастурхонга дар бир хурандага 2 донадан дилиб 
ликопчаларга солиб, помидордан тайёрланган 
салат билан тортилади.

Ведана дулма учун 10 та бедана, 500 г гушт, 3-4 
бош пиёз, 1 дона хом тухум, 1 бог кашнич ва таъбга 
кура туз ва зираворлар керак булади.

Исмалод дулма
Исмалоднинг йирик баргларидан олиб, бандини 

дирдиб, дайнод сувга солиб олинади. К,ийма бошда 
дулмаларга тайёрлагандек дилиб ёгли гуштдан 
тайёрланади. Хар бир исмалод баргига бир чой- 
дошиддан дийма солиб уралади. Крзоннинг остига 
ликопча дуйилиб, ичига дулмалар терилади 
ва озгина сув дуйиб, устига иккинчи ликопча 
бостирилади-да, сует оловда 30-35 дадида давомида 
пиширилади. Дастурхонга лаган ёки ликопчаларда 
устига сариёг суртиб тортилади.

Исмалод дулма учун 200 дона исмалод барги; 
диймаси учун 500 г гушт, 300 г пиёз, 0,5 стакан 
гуруч, 1 дона тухум ва таъбга кура туз, зираворлар 
керак булади.

Коваток дулма
К,ийма карам дулманики каби тайёрланади. 

Узумнинг янги чиддан ялтирод баргларидан териб, 
иссид сувга ювиб олинади, сунгра дар бирининг 
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ичига бир чойкошивдан цийма солиб уралади. 
Коваток дулма немалой, дулма каби дозонда ёки 
к,аск,онда пиширилиши мумкин. Пишиш муддати 
30-35 дак,ик,а.

Тайёр таом ликопларда устига к,аймоц ёки 
сариёг солиб дастурхонга тортилаДи.

Помидор дулма
Етилиб пишган, лекин унча йирик булмаган 

помидорнинг устки томони кесилиб, ичидаги эти 
олиб ташланади. Сунгра бир оз туз ва калампир 
сепилиб, гуруч аралаштирилган к,ийма. билан 
тулдирилади. Тайёрланган помидор сариёг ёки 
ок,ёг суркалган товата терилади, устидан бироз 
догланган ёг сехшлади. У духовкада 15-20 дак,ик,а 
пиширилади. Кийма тайёрдаш учун гушт гуШтций- 
малагичдан чикдрилади ва майдалаб тугралади, 
унга кайнатиб пиширилган дона-дона булиб 
турган гуруч ва майда тугралиб довурилган пиёз . 
аралаштирилиб, туз ва кдлампир сепилади.

Пишиб чикдан помидор дулма лаганга олиниб, 
устига даймодли соус куйилади ва кашнич ёки 
укроп сепилади. Уртача йирикликдаги 8 дона 
помидор хисобига 200 г гушт (суяксиз), чорак стакан 
гуруч, 1 бош пиёз, 2 ОШК.ОШИК, сариёг олинади.

Опщовок; дулма
Ошк,овок, узунчоцрок,, пучоги к,алин ва кдттик,, 

к,ора ва сарик; йуллари булсин. Бандидан 2-3 см 
кдлинликда допцок; очилиб, уруги ва тивитлари 
олинади. Бу ошк,овок, мундига к;ийма солинади.
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К,иймаси: гушт диймаланади. Унга майда туг­

ралган пиёз, ювилган гуруч, туз.ва мурч солиб ара- 
лаштирилади. Гуруч яхши пишиши учун дийма- 
га бир оз сув куйилади. К,ийма солингач, хдлиги 
«допдод» ёпилади. Опщовод дулма тарелкага 
солиниб, дизиб турган газ духовкасига куйилади. 
Таом уртача оловда 1,5-2 соат давомида пиши­
рилади. Буг хосил булиши учун вадги-вадти билан 
духовка патнисига сув куйиб турилади. Пишиши 
ошдовод юмшаши билан анидланади. Лаганга 
солиб, дастурхонга тортик, этилади.

Бунинг учун 1 та опщовок;, 0,5 кг гушт, 1 стакан 
гуруч, 100 г сариёг (гушт ёгсиз булса, кушилади), 3-4 
та пиёз, туз, мурч керак булади. ".

Олхури дулма
Олхуриларга довун суйилгандек битта тилик 

тортилади ва данаги олиб ташланади. Янги куй 
гушти диймалагичдан икки марта утказилиб, 
туз сепилади. Кейин олхурилар ичига дийма 
тулдирилиб чидилади. Тубига ликопча куйилган 
кастрюлькага терилиб, устидан хам ликоп ёпилиб, 
юк бостирилади ва юзи баробар сув куйилади. 
Паст оловда дайнаб чиддандан сунг таом 30-35 
дадида давомида милдиратиб пиширилади. Тайёр 
булгач, тарелкага 10 тадан солиниб, юзига сариёг 
суртилади.

Бунинг учун 2 кг олхури, 400 г ёгли куй гушти, 
юзига 50 г сариёг, туз керак булади.

Бехде дулма
Нордон бедиларнинг уртаси уйилиб косачалар 

дилинади. Улар дайнод сувда туриши керак. К,ий-
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маси - хиймалагичдан чидарилган ёгли куй гушти, 
халк,а кушиб тугралган пиёз, пиширилган гуруч, 
хом тухум, туз ва мурч - хаммаси аралаштирилади. 
Кийма бехиларга, х,ар бир бех,и эса пиёлаларга 
солинади, пиёлалар уз навбатида мантик,аск,онга 
терилади. 40-45 дак;ик;а давомида пишган таом 
пиёланинг узида, юзига! сариёг суртилган х,олда 
дастурхонга тортилади.

Бу таом учун 10-12 та нордон бех,и, 500 г лахм 
гушт, 1/2 стакан пишган гуруч, 1 та хом тухум, 4-5 та 
пиёз, туз, мурч ва юзига 2-3 ошцошик, сариёг керак 
булади.

Хдсип
1-усул

Хасип - яхна таом тури. Куй ва молнинг ёгли 
ичагини илик, сувда ювиб, ичи агдарилади ва туз 
ишкдб, шилимшик, моддаси чидариб ташланиб7 

■о яна бир неча маротаба ювйлади. Сунгра аслига 
агдариб, бир учи ип билан богланиб ва иккинчи 
учига варонка куйиб, тайёрлаб куйилган к,ийма 
солинади. Ичак тулгач, иккинчи учи хам тугилади- 
да, хар иккала учи бир-бирига кушиб богланади 
ва 1-2 соат давомида сует оловда дайнатиб 
пиширилади. Хасип шурваси кдйнаб чикдач, бир 
неча ерга игна уриш лозим. Пишган хасип крзондан 
олиб совутилади ва паррак-паррак кесилган холда 
дастурхонга тортилади. Хасипнинг шурваси эса 
алохида косаларда иссик, овкат сифатида тугралган 
пиёз билан берилади.
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Хасипнинг диймасини тайёрлаш учун куй, 

молнинг лахдо гуштига дора жигар, буйрак, упка ва 
думба кушиб диймаланади. Кдяймага туз, зиравор- 
лар, майда тугралган пиёз, гуруч ёки одшод души- 
лади. К,ийма ичакка яхши куйилиши учун озгина 
илид сув душилади.

Бир дуйнинг ичагига.500 г гушт, 1 та кора жигар, 
200 г упка, 1 та буйрак, 100 г думба ёги, 150-200 г 
гуруч ёки одишод, 4-5 бош пиёз, 1 стакан илик, сув 
ватаъбга кура туз, мурч ва зираворлар солинади.

2-усул
Ичак усти ювилади, ичини дам агдариб, туз 

билан ишцалаб яна бир неча маротаба ювилади. 
Хддини кетказиш учун бир неча соатга зардоб 
ёки датидда ичак солиб д^йилади. Кейин яна 
ювилиб, аввалгидек ёги устига дилиб агдарилади. 
Ичакнинг бир томони ип билан богланади. БошДа 
томонига огзй кенг варонка дуйилиб, суюд дийма 
билан тулдирилади. Сунг ичакнинг бу томони дам 
богланади.

, К,ийма: тайёрлаб дуйилган дуй гушти, упка, 
дораталод ва буйрак майда тугралади еки дийма- 
лагичдан утказилади. Тугралган пиёз душилади. 
Ювилган гуруч, туз, дора мурч солиб, сув куйилади 
ва аралаштирилади.

Тайёр булгаН хасиплар совуд сув дуйилган 
кастрюлькага жойлаштирилади ва паст оловда 
40-45 дадида давомида пиширилади. Кдйнаб 
чидиши билан хасип баъзи бир жойидан игна 
билан тешилади. Тайёр булгач, оловдан олиниб,
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совутилиб, исталгандек кесилади. Устига тугралган 
пиёз сепилиб, дастурхонга узатилади.

Бунингучун 1 м куй ичаги, 1 та талод, 200 гулка, 
2 та буйрак, 200 г гушт, 1 бош пиёз, 1 стакан гуруч 
ёки одшод (сечка), 2 стакан илид сув, таъбга дараб 
туз ва мурч керак булади.

Димлама дасип
Пишириш усулига кура дасипнинг димлама 

дасип тури бор. Бундай дасип мантидасдонда 
димлаб пиширилади. Пишиш муддати -1 соату 20 
дадида. Димлама дасип асосан, совутиб истеъмол' 
дилинади.

Ичакка солинадиган масаллидда кура, дасип­
нинг тухум ва гуруч дасип хиллари бор.

___________________ Тухум дасип
Пишириш учун тозаланган дуй ичагига яхшилаб 

аталанган тухум, туз ва гуруч аралашмаси солинади. 
Тухум дасип совуд сувга солиниб пиширилади. 
Шурваси дайнаб чиддач, дасип ёрилиб кетмаслиги 
учун игна уриб турилади. Пишиш муддати 20-25 
дадида.

1 дуйнинг ичагига солиш.учун 20 та тухум, 500 
г гурч, таъбга кура туз, мурч керак булади.

Гуруч дасип
Гуруч дасип тайёрлаш учун яхшилаб ювилган 

гуруч 1 соатча ивитиб дуйилади. Ивиган гуручга 
майда тугралган дора жигар ва озгина сув души- 
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Узбек таомлар
лади. Масаллик; ичакка солиниб, 1 соат сует оловда 
цайнатилади (к,аск,онда пиширилса хдм булади). 
Тайёр таом дастурхонга яхна овкдт сифатида устига 
майда мурч сепиб тортилади.

Гуруч дасип учун 1 куйнинг ичагига 1 та к;ора 
жигар, 1 кг гуруч, 1 стакан сув, таъбга кура туз ва 
мурч солинади.

Нухат хурак
Бир неча соат ивитилган нухат катта гушт 

булаклари ва думба билан тайёр булгунча пиши- 
•рилади. Тайёр булишидан 15-20 дадида олдин 
тугралган пиёз, кукатлар солинади. Тайёр нухат 
хурак гушт булаклари ва думба билан безатилади.

Нухат хурак учун 200 г куй гушти, 80 г нухат, 
20 г думба ёги, 30 г пиёз, кукатлар, туз, зираворлар 
керак булади.

Жаркой
Жаркоп - куюд таом. Бир неча турлари бор: 

картошка жаркоп, бедили жаркоп, макарон жаркоп, 
барра жаркоп ва бошкдлар.

Картошка жаркоп
Гушт лунда-лунда, картошка эса туртбурчак 

шаклда тугралади. Догланган ёк;к,а гушт ва пиёз 
солиб довурилади, помидор ёки томат солиб 
к;изартирилади. Сунгра картошка солиб, пича сув 
куйилади, тузи меъёрига етказилади. Гушт ва 
картошка юмшагач, таом пишган дисобланади.
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Картошка жаркоп учун 400 г гушт, 1 кг картошка, 

2-3 бош пиёз, 150 г ёг, 4 дона помидор ёки 2-3 
ошк,ошик, томат, таъбга кура туз ва зираворлар; 
бетига сепиш учун ярим бог кук пиёз билан укроп 
ёки петрушка керак булади.

Макарон жаркоп
Макарон к;айнаб турган тузли сувда пиши­

рилади, сунгра совук, сувда 2-3 марта.ювиб, олиб 
куйилади. Козонда ёг доглаб, пиёз ва лунда-лунда 
к,илиб тугралган гушт к,овурилгандан кейин 
помидор ёки томат к$шиб, к,овуриш яна 5-6 
дак,ик;а давом эттирилади. Сабзи сомон шаклида, 
картошка эса 3-4 булакка булиб тугралади ва 
крзонга солиб, бир нёча марта аралаштирилади- 
да, тайёрлаб куйилган макаронни солиб, хдммаси 
к,овурилади. Сунгра к,озонга озгина сув куйиб туз 
ва зираворлар кушиб, димлаб куйилади. Таом сует 
оловда 15 дак;ик;ача димлангач, пишади. Тайёр 
таомни лаганга солиб, бетига кук пиёз, кашнич 
сепиб, дастурхонга тортилади.

Макарон жаркоп учун 1 кг макарон, 500 г гушт, 
200 г ёг, 3-4 бош пиёз, 2-3 та сабзи, 300 г картошка,
3-4  дона помидор ёки 2-3 опщошик;томат солинади; 
туз, кдлампир, дафна япроги таъбга кура солинади. 
Бетига сепиш учун ярим бог кук пиёз, кашнич ёки 
укроп кетади. ’

Бех^ли жаркоп
Пишириш усули картошка жаркопникига ух- 

шаш, фак;ат картошка урнига нордон бехдя солина­
ди, помидор кушилмайди.
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Барра жаркой
Кузи гушти 8-10 булакка булинади, сариёдда 

довурилгач, сув дуйиб, димлаб дуйилади. Бошда 
дозонда шолгом, сабзи ва картошка дайнатилади. 
Гушт сабзавотлар бил ан бирга дастурхонга тор- 
тилади.

Барра жаркоп учун 1 кг барра гушт (кузи гушти), 
1 кг сабзавот, таъбга кура туз, мурч, зиравор ва 
ошкуклар керак булади.

Лангет
Лангет - лунда-лунда дилиб тугралган мол 

гуштини натурал долда ёки нон толдонига белаб 
довуриб тайёрланадиган дуюд таом.

Натурал лангет
Ладм гуштни ювиб, парда ва ортидча ёгларидан 

тозалаб, юпда булакларга (1 кишига 2 тадан) 
булинади, бир оз уриб юмшатилади. Гуштга туз, 
мурч сепилади ва. дизиб турган товада икки томони 
дизаргунча (5-6 дадида) довурилади. Тайёр гушт 
ликопчага олиб куйилади. Товага эса бирор дошид 
шурва (ёки сув) куйиб дайнатилади. Х,осил булган 
дайнатма лангет устига дуйилади.

Лангет гарнирига довурилган картошка, 
ёг билан аралаштирилган кук нухат берилади. 
Дастурхонга довурилган пиёз, оди ва сариги ара- 
лаштирилмай довурилган тухум (дар бир булак 
гуштнинг устига биттадан), довурилган помидор 
билан дам тортйш мумкин.
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500 г ладм гушт учун 2-3 ошдошид ёг, таъбга 

кура туз ва мурч керак булади.

Соусли лангет
Соусли лангет худди натурал лангет каби 

пиширилади. Гушт товадан олиб дуйилгач, товада 
долган суюдлик устига 2 ошдошид томат-пюре 
душиб, томат-паста каби дуюлгунча дайнатилади, 
сунг 1 чойдошид бугдой уни ва 1 стакан шурва 
душиб, 4-5 дадида давомида дайнатилади. Таъбга 
кура туз ва мурч душилади. Дастурхонга тортишдан 
олдин лангет ва гарнир устига дайла дуйилади. 
Лангетни бошда дайлалар билан дам тайёрлаш 
мумкин.

Кийма

сабзавотлар ичига солиб пишириладиган ёрдамчи 
масаллид. Гушт, сабзавот, ёрма, творог, мураббо, 
повидло, жем, ёнгод, кукнори ва бошдалардан 
тайёрланади. Хамир мадсулотлари (сомса, пирожки, 
кулебяка, расстегай, блини, торт) ва сабзавотлар 
ичига солиб ишлатилади.

Гушт дийма
Гушт булакларга булиниб, майда дилиб тугра- 

лади ёки гуштдиймалагичдан утказилади. Товада 
майда тугралган пиёз дизартириб довурилади, 
устига гуштни солиб пиёз билан аралаштирилади
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ва яна (3-4 дацита) к;овурилади. Оловдан олингач, 
кдттик, к;и либ пишириб тугралган тухум, шивит, ёг, 
агар к,ийма ширали булмаса, 1-2 ошкршик, бульон 
кушиб, хдммаси яхшилаб к,ориштирилади ва 
совитйш учун олиб куйилади.

800 г гушт (лах,м гушт) учун 3 дона тухум, 
тахминан 2-3 опщошик, к,изиган ёг ёки сариёг, 
1-2 бош пиёз, таъбга кура туз ва кдлампир керак 
булади.

Жигар, юрак ва упка к^иймаси
Жигар, юрак ла упкаларни булакларга булиб 

ювиб, шур~сувда пиширилади. Пишган масаллик; 
пичок, билан майдаланади ёки гуштк,иймалагичдан 
утказиб, пиёз билан бир оз цовурилади ва туз, 
кдлампир, тугралган тухум, шивит ёки петрушка 
кушиб, хаммаси аралаштирилади.

1 кг жигар, юрак ва упка учун 1 бош пиёз, 2-3 
опщошик, кизиган ёг, 3 дона тухум, таъбга кура туз 
ва кдлампир керак булади.

Гуруч фарши
Гуручни курмак, тошлардан тозалаб, кдйнаб 

турган шуррок, сувда тирикрок, кдлиб пиширилади 
ва элак ёки човлига солиб, дайнок; сувга ботириб 
олинади, сунгра сувини силкдтиб крзонга солинади. 
Пишган гуручга кдттик, к;илиб пиширилган тухум, 
ёг, туз кушиб аралаштирилади.

1,25 стакан гуруч учун 10-12 стакан сув, 2 ош- 
цошик, к,изиган ёг, 3-4 дона тухум, таъбга кура туз 
керак булади.
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Янги карам фарши
Майда дилйб тугралган ёки чопилган карам 

дайнод сувга ботириб олинади ва човли (ёки элак) 
га солиб, совуд сувда чайилиб, суви силдитилади 
ва яхшилаб сидилади. Карам товада 10 дадида 
довурилгач, оловдан олинади ва даттид дилиб 
пйщирилган тухумни туграб, шакар, туз душиб 
совитилади.

2 кг янги карам учун 4 дона тухум, 3 ошдошид 
дизиган ёг, 1-2 чойдошид шакар, таъбга кура туз 
керак булади. .

Тузланган карам фарши
Тузланган карамни илид сувда ювиб, шурини 

кетказиш учун дайнод сувга ботириб олйнади. 
Сунг майда дилиб туграб дозонга солинади ва 
ёр-дамда-бир-оз-довурилган-ниёз-душибу-димлаб- 
пиширилади. Шу каби тайёрланган карамга шакар, 
туз, майда дилиб тугралган ошкуклар ёки даттид 
дилиб пиширилгнан тухумни майдалаб душса дам 
булади.

1 кг тузланган карам учун 6 ошдошид дизиган ёг, 
1 бош пиёз, таъбга кура туз ва шакар керак булади.

Сабзи фарши
Арчилган сабзини кубйк шаклида туграб, кас- 

трюлькага солинади ва сабзини кумиб турадиган 
дилиб сув дуйилади, сунг туз душиб, допдоги берк 
долда 20-30 дадида дайнатилади. Сабзи юмшагач, 
суви тукиб ташланади, сабзилар эса эзилади (ёки



Узбек таомлар
гуштдиймалагичдан утказилади). Сабзига ёг, дат- 
тид дилиб пишириб тугралган тухум, шакар ва туз 
душиш дам мумкин.

1-1,5 кг сабзи учун 3-4 дона тухум, 3-4 ошдошид 
дизиган ёг, 1 чойдошид шакар, таъбга дура туз 
керак булади.

Кук пиёз фарши
Тозаланган пиёзни туграб, туз ва усимлик 

мойи душиб, дозонда юмшагунча димланади, 
сунг даттид дилиб пиширилган тухум туграб 
аралаштирилади. Кук пиёзни бошдача дилиб дам 
тайёрлаш мумкин. Бунинг учун тугралган пиёзга 
диздирилган дайнод ёг куйиб, туз билан яхшилаб 
аралаштирилади, сунг майдалаб тугралган тухум 
душиб, яна аралаштирилади. Бундай тайёрланган 
пиёзнинг таъми аччидрод булади.

400 г пиёз учун 3 дона тухум, 3-4 ошдошид 
усимлик мойи, 1/4 чойдошид туз керак булади.

Тухум
Тухум, товуд тухуми майин ва хушбуй мазали, 

туйимли овдат мадсулотйдир. Унинг уртача кимё- 
вий таркиби (пучогидан ташдари) дуйидагича: 
73,6% сув, 12,8% одсил, 11,8% ёг, 1,0% углевод, 0,8% 
минерал моддалар (кальций, фосфор ва бошдалар). 
Булардан ташдари, товуд тухумида даёт учун 
мудим дисобланган, алмаштириб булмайдиган 
аминокислоталарнинг барча комплекси бор.

Тухумнинг энг фойдали дисми сариги булиб, у 
фадат ёг, одсил, углевод ва минерал модцаларгагина
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эмас, балки А, В, D, Е ва бошда витаминларга бой. 
Тухум саригининг ранги товудда берилган овдат- 
нинг тури ва тухумлаш мавсумига дараб дар хил (оч 
сариддан дизгиш сарикдача) булади.

Тухум пардез овдатлар даторига киради. 
Унинг сариги (хоми, чала ва даттид пиширилгани) 
киши организмида яхши дазм булиб, осон узлаш- 
тирилади. Пиширилмаган оди эса яхши узлаш- 
тирилмайди, пгунинг учун дам дийинрод дазм 
булади. У пиширидганидан сунг анча осон дазм 
булади. Шунинг учун дам касал ва дармонсиз 
кишиларга хом тухум истеъмол дилиш тавсия 
этилмайди.

Тухумни узод садлаб булмайди. Пучогининг 
говакларидан даво билан биргаликда турли 
микроорганизмлар кириб, унинг бузилишига сабаб 
булади. Уни дуруд, давосй тоза, дароратй 2 С дан 
юдори булмаган салдин жойларда садлаш керак. 
хухум нотугри (пучоги ифлос булса, зах жойларда- 
турса) ва узод вадт садланганда оди суюлиб, сариги 
жойидан дузголйб, пучогинйнг ички томонига 
ёпишади ва бу жойда могор пайдо була бошлайди. 
Тухум узод вадт садланганда сариги одй билан 
аралашйб, мазасй бузилади, сасий бошлайди. 
Бундан ташдари, тухум дароратининг тез-тез 
узгариб туришига бардош беролмайди. Хдрорат 21 
С ва ундан бшганда муртаги рйвожлана бошлайди, 
саригининг ташди дисмида халда шаклидаги дон 
томирлари кузга ташланади. Бундай тухумлар 
истеъмол дилишга ярамайдй.

Тухумнинг сифатини овоскоп аппарата ёрда- 
мида анидлаш мумкин. Бу аппарат тухумнинг 
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ичини яхши курсатади. Янги, яхши садланган 
тухумнинг яссирод томонида пучогининг ичида 
кичик бушлид жойи булади. Ёругликка тутиб 
даралганда тухумнинг уртасида жойлашган 
сариги хира куриниб туради. Тухумнинг бузилган- 
бузилмаганини билиш учун уни устидан кафт билан 
тусиб, ёниб турган лампочка нурига солиб курилса 
дам булади. Бунда бир оз эскирган тухумнинг 
ичи хира, бузилганлариники эса тим доронги 
куринади. Тухум узод садланган булса, дулга 
олиб силкитилганда лидиллайди. Одатда бундай 
тухумнинг оди-сариги аралашиб кетган булади.

Тухумдан турли таомлар тайёрланади, хамирга 
душилади ва доказо.

Пишириш пайтида пучоги ёрилиб кетмасли- 
ги учун уни совуд сувли идишга солиб, аста- 
секин дайнатилади. Пучоги ёрилган тухумнинг 
дайнатилганда ички дисми одиб чидиб кетмаслиги 
учун сувга туз солйнади. Тухум даттид дайнатиб 
пиширилганда унинг оди даттид, сариги эса 
юмшод (суюд) пишади, секин дайнатилганда эса 
аксинча булади. Тухум дайнаб турган сувда 2,5- 
3 дадида турса, чала, 5 дадида турса, уртача ва 10 
дадида турса, тула пишади. У куп дайнатилганда 
витаминлик димматига путур етади. Пишган 
тухум бироз вадт совуд сувга солиб олинса, пучоги 
осон арчилади. Тухумни чинни ёки шиша идиш- 
да купчитиш мумкин. Тухум одини тез ва осон 
купчитиш учун уни совитиш ёки бир неча томчи 
лимон суви (кислотаси) душиш керак. Унинг 
саригини илид пайтида купчитиш осон. Тухум 
совудлигида сариги билан оди осон ажралади; 
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тухумнинг икки томони игна билан тешилса, ок,и 
осонгина оцйб чицади, сариги эса ичида крлади. 
Тухумнинг сариги пучогининг ичида яхши 
сакданади. Уни шиша идишда узоцрок, сакдаш учун 
бир оз усимлик ёги кушилади.

Тухум куймок;
Тухум куймок; (яичница) натурал долда (фацат 

тухумдан) ёки турли махрулотлар - сабзавотлар (кук 
пиёз, помидор, ловия), сут махрулотлари (пишлок,, 
цаймоц, сметана, сут), мураббо, асал, олма, ун ва 
бошцалар билан биргаликда тайёрланади. Тухум 
куймок саииёг ёки мапгапинла ковУпилаяи.

Кувланган тухум куймок
Кичикрок; идишда сариёг эритилиб, оловдан 

олиб куйилади, кёйин унга тухум чадилади, бир 
озсуткушилиб,тузсепиладивавилкабилан 
купиртирилади; уртача оловга куйиб, аралаштирйб 
турилади. Куймок; суток; бутца (каша) „долига 
келганда оловдан олиниб, ликопчага солинади.

3 та тухум учун 1 ошкощик сариёг, 2 ошцошиц 
сут керак булади.

Помидор ва пиёзли тухум куймок
Помидор пусти арчилиб, тилим-тилим цилиб 

кесилади ва цовурилади, помидорларга тухум чациб 
солиниб, аралаштирилмай, 7-8 дацик,а цовурилади; 
туз, гармдори сепилади. Паррак-паррак цилиб 
тугралган пиёз алохдда цовурилиб, тухум куймок; 
билан биргаликда дастурхонга тортилади.
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Олмали тухум куймок
Олмалар арчилади, уртаси олиб тащланади, 0,5 

см далинликда тилим-тилим дилиб кесилади ва 
бурдой унига белаб, сариёгда довурилади. Устига 
тухум чадиб солинади, туз сепилаДи, духовкага 
дуйиб, тайёр булгунча пиширилади.

л/лииии

Уннингуртасидан чудурча досил дилинг, туз 
ва тухум солиб аралаштиринг. Сутга сув ва шакар 
душинг. Тухумли унга суюдликни аралаштирган 
долда солинг. Суюд сметана долига келгунича 
миксер ёки купиртиргич ёрдамида думодлар 
долмагунича аралаштириб туринг. Диаметрй 
16 см.ли товани даттид диздириб, озрод сариёг 
суртинг. Хамирнинг учдан бир дисмини тезкор 
айлана дул даракати билан товага ёйиб олинг. 30- 
35 сониядан сунг угириб, яна 10-12 сония ушланг. 
Тайёр дуймодларга сариёг суртиб, тахлаб чидинг. 
Майизни иссид сувда ювинг. Олмани арчиб, 
уругларидан тозаланг. Ёнлари тик товада ёгни 
диздириб, майдарод тугралган олма, банан, майиз, 
2 ошдошид сув солиб, 5 дадида дайнатинг. Шакар 
ва долчин душиб, яна 4 дадида дайнатишда давом 
этинг. Масаллидни совутиб, тайёр дуймодда солиб, 
конверт шаклида уранг.

Бунинг учун 200 мл сут, 100 г ун, 75 мл сув, 1 
ошдошид шакар, 1 дона тухум, 1 ошдошид усимлик 
ёги, товага суртиш учун сариёг, туз; ичига солишга 4 
тадан банан ва Олма, ярим стакан майиз, 1/3 стакан 
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шакар, 1 ошдошид туйилган долчин (корица), 1 
ошдошид зайтун ёги керак булади.

Колбаса
Колбасалар ишлаб чидариш технологияси ва 

дандай хом ашёдан тайёрланишига кура пиши- 
рилган, ярим дудланган, нам дудланган ёки бироз 
пиширилиб дудланган, пиширилиб дудланган 
колбасалар каби турларга булинади.

, К,иймали колбаса, пиширилган колбаса, ярим 
дудланган колбаса, нам дудланган колбаса, жигар - 
колбаса ва бошда колбасалар асосан яхна таом 
сифатида дамда бутербродлар тайёрлашда ишла- 
тилади. Пиширилган, ярим дудланган колбасалар 
ва гушт-нонлар иссид овдат сифатида хдмистеъмол 
дилинади; улар тухум дуймод ва гуштли солянка 
тайёрлашда ишлатилади. Жигар колбасалар 
духовкада салгина дизартириб олинада

Пиширилган колбасаларни уй шароитида 
музлаткичда бир суткадан ортид садлаш мумкин 
эмас. Булакларга булинган бундай колбасалар 
ёругда тез одариб, кул ранг булиб долади. Шунинг 
учун уларни олдиндан ликопларга солиб дуйиш 
ва ёруг жойда долдириш ярамайди. Булакларга 
булинган колбасани бир неча соат садлаш 
мумкин булса дам, салдин ва доронги жойга 
дуйиш лозим. Ярим дудланган колбасаларни уй 
шароитида 20 С гача дароратда 3 сутка давомида, 
музлаткичда эса 15 суткагача садлаш мумкин. 
Нам дудланган колбасаларни салдин ва доронги 
жойда нисбатан узодрод вадт садлаш мумкин.
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[иширилиб дудланган колбасалар нам дудланга] 
олбасаларга нисбатан кам муддат садланади. Ага] 
рим дудланган, пиширилиб дудланган ёки наг 
удланган, колбасалар пустида могор пайдо булга] 
улса, уни аввал ош тузи эритмаси ёки 3% ли сирк 
ислотаси шимдирилган тоза латта билан артилга^ 
.урйтилади, Бундай колбасалар тез бузйлади 
Ълбаса сиртидаги могорни эдтиёткорлик била] 
озалаб, пустига (кобигига) зарар етказмасли: 
ерак. Узок сакланган нам дудланган колбасала; 
иртйда пайдо булган ош тузининг дуруд од фасод] 
1адсулотнйнг таъмини бузмайди.

Нам дудланган, пиширилиб дудланган, ярйг 
.удланган колбасалар тилим-тилим килиб кесиС 
юлимер пардага уралган булса, 15-16 С дароратд 
суткагача, музлаткичда 6-7 суткагача садланипп 

1умкин.

Паштетлар
Паштетлар купинча гушт мадсулотлари (мо. 

(игаридан, уй паррандаси дамда илвасинларнин 
ушти ва жигаридан), баъзи балид ва сабзавотла] 
гудак, треска жигари, баклажон, ловйя ва бошда 
ар)дан тайёрланади.

Паштетлар одатда яхна таом ёки газак сифатид 
хтеъмол дилинади; хамирга ураб пиширйлга] 
гаштетлар иссидлигида тановул этилади 
[аштетларни ёгли догозга еки целлофанга ураС 
овуд жойда садлаш тавсия этилади, чунки ула] 
ез дурийди ва дорайиб, куримсиз долатга кели( 
.олади.
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