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KIRISH

Pazandachilikda har bir õalqning urf-îdatlari, tariõiy an’-
analari va o‘ziga õîs õususiyatlari aks etadi. Mana shu o‘ziga
õîslik milliy îshõînalarda ajîyib taîmlarning yuzaga kålishi va
turli-tuman bo‘lishiga ham sabab bo‘ladi. Barcha taîmlarimizning
mazali va õushta’mlilik darajasiga ko‘tarilishida quyoshli o‘lkamiz
zaminida yåtishtiriladigan dåhqînchilik mahsulîtlarining sarõilligi
muhim ahamiyat kasb etadi. Dasturõînimizning o‘ziga õîs
õususiyatlarini to‘la namîyon etadigan îmillardan biri —taîm-
larimizning turli-tumanligidir. Chunînchi, chîrvachilik bilangina
shug‘ullanadigan jîylarda go‘sht-yog‘, sut-qatiq ko‘prîq istå’-
mîl qilinsa, dåhqînchilik gurkiragan hududlarda esa sabzavîtli,
dîn-dukkakli îvqatlar asîsiy o‘rin îladi. Shunday taîmlar
bîrki, bular kundalik istå’mîl uchun emas, balki bayram das-
turõînlariga mo‘ljallab, aziz måhmînlar uchun tayyorlanadi.
Qazi-qarta, po‘stdumba o‘ramasi, tandir kabîb, nîrin, hasið
kabi tansiq taîmlar shular jumlasidandir.

O‘zbåk taîmlari pazandachiligi insîn faîliyatining san’at
darajasiga ko‘tarilgan eng qadimiy sîhalaridan biridir. Bu san’at
davr o‘tishi bilan takîmillashib, istå’mîlchilar talabiga tîbîra
ko‘prîq mîslashib bîrmîqda. Pazandalar tayyorlagan yuqîri
sifatli taîmlar õo‘randalar ish qîbiliyatiga, sîg‘lig‘iga va bîshqa
jismîniy salîhiyatiga barakali ta’sir ko‘rsatadi. Taîmlar tayyor-
lash va tarqatish usullariga ko‘ra sîvuq, issiq, suyuq, quyuq
yoki umumiy, milliy va hîkazî turlarga bo‘linadi. Taîmlar
õînaki usulda yoki umumiy îvqatlanish kîrõînalarida tayyor-
lanadi.

O‘zbåk taîmlari bîshqa millatlar taîmlaridan o‘ziga õîs
an’anaviy õususiyatlari bilan farqlanadi. Tabiatimizning saõiyligi,
õilma-õil îziq-îvqat mahsulîtlariga bîyligi va uzîq zamînlardan
davîm etib kålayotgan o‘zbåk pazandachiligi õalqimizning ulkan
õazinasi va milliy faõridir. O‘zbåk milliy pazandachiligi, ayniqsa,
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masalliqqa o‘ziga õîs ishlîv bårilishi, taîm tayyorlashda o‘ziga
õîs asbîb-anjîmlar, qurilmalar  va bîshqa jihîzlar ishlatilishi,
taîmlar tarqatishda o‘ziga õîs idish-tîvîqlardan fîydalanilishi
bilan ajralib turadi.

O‘zbåk taîmlarini tayyorlashdan avval ayrim masalliqlarga
maõsus ishlîv bårilib, ularning õushõo‘rligi îshiriladi. Bunday
usullardan biri go‘shtni tilimlab, unga tuz va ziravîr bilan
ishlîv bårishdir.

O‘zbåk taîmlarini tayyorlashda õalq ko‘p istå’mîl qiladigan
go‘sht, un, sut-qatiq, lîviya, no‘õat, shuningdåk, måva, pîliz,
ko‘kat mahsulîtlari va hîkazîlardan fîydalaniladi. Bu masal-
liqlar taîm turlariga qarab o‘ziga õîs ishlîvdan o‘tadi.

Hîzirgi o‘zbåk pazandachiligi tabiiy, tariõiy va ijtimîiy-
iqtisîdiy shart-sharîitlar ta’siri îstida shakllangan. Õalqlarning
o‘zarî madaniy alîqalari îrqali o‘zbåk taîmlarini tayyorlashda
kam iste’mîl qilinadigan masalliqlarni ishlatish imkîniyati
yaratilmîqda. Bu bilan milliy taîmlar turi kångayib bîrmîqda.
Bunga misîl tariqasida avvalgi o‘zbåk pazandaligini hîzirgi
pazandaligi bilan qiyoslaymiz. Avvalgi o‘zbåk pazandaligida baliq
taîmlari kam istå’mîl qilingan bo‘lsa, ular hîzir ko‘prîq
istå’mîl qilinadi. O‘zbåkistînning ba’zi jîylarida taîmlar ilgari
kartîshka va pîmidîr ishlatilmay tayyorlangan bo‘lsa, hîzirgi
kunda bu mahsulîtlarsiz taîmlar uchramaydi hisîb.

O‘zbåk pazandachiligi tayyorlanadigan taîmlar turi va ularni
tayyorlash shart-sharîitlarini chuqur o‘rganishni talab qiladi.
Aks hîlda tayyorlangan taîm o‘z milliylik õususiyatini yo‘qîtishi
bilan birga, istå’mîllilik qîbiliyatidan ham mahrum bo‘ladi. O‘z
ko‘rsatkichlariga ko‘ra talabga javîb båradigan taîmlarni o‘ziga
õîs idish-tîvîqlarda tîrtmaslik bu taîmlarning istå’mîl õusu-
siyatini pasaytiradi. Umumiy îvqatlanish kîrõînalarida taîm
tayyorlashga „O‘zbåkistîn õalqining milliy taîmlari va pazandalik
mahsulîtlarini tayyorlash usullari to‘plami“ hujjatidan fîydala-
nilgandagina ruõsat etiladi.

O‘zbåk pazandachiligida palîvning yuzdan îrtiqrîq, kabîb-
ning o‘ttizga yaqin, suyuq îvqatning saksînga yaqin turi mavjud.
Nîn, sîmsa va anvîyi shirinliklarning ham õillari bisyordir.
Chunînchi, dåvzira palîv, qazili palîv, po‘stdumba palîv,
sarimsîqli palîv, bådana palîv; dumba-jigar kabîb, charvi-
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jigar kabîb, titrama kabîb, qiyma kabîb; qaynatma sho‘rva,
mîõîra, ugra, chuchvara, manchiza kabi suyuq îvqatlar; shir-
mîy nîn, patir, qatlama, lîchira kabi nîn turlari; murabbîlar,
bo‘kman, yanchmish, quvvatijîn, nishîlda, asal, parvarda kabi
shirinliklar va yana ko‘pgina taîmlarni sanab o‘tish jîizki, bular
juda qadimdan måhmînnavîzlik dasturõînimizning ajib nå’mat-
laridir.

Õalqimiz pazandachiligida yilning ma’lum fasllaridagina
dasturõînga tîrtiladigan taîmlar ham bîr. Masalan, bahîrda
qaymîq qo‘shilgan rådiskali gazak, shîvul sho‘rva, sumalak,
halim, ko‘k chuchvara, ko‘k sîmsa, kîvatîk palîv (tîk îshi),
qîvurma gulkaram, yalpizli mîshõo‘rda istå’mîl qilinadi. Yozda
esa pîmidîr kabîb, karam do‘lma, dumbil sho‘rva, qalampir
do‘lma, lag‘mîn, qatiqli ugra îshi, suzmali gazak, chalîp, go‘ja
îshi, bug‘lama kabîb, go‘shtli dimlama, sabzavîtli dimlamalar,
ayrîn, yaõna chîy, måva kîmpîtlari va hîkazîlar õush kåladi.
Kuzda qîvurma baliq, laqqa kabîb, barra go‘sht, kalla sho‘rva,
bådana kabîb, båhili palîv, kartîshka manti, asalli båhi, kåsma
lag‘mîn, îshqîvîq sîmsa kabilar ko‘prîq dasturõînlardan
arimaydi. Ayozli kunlarda qazi, qarta, po‘stdumba, qo‘y yog‘ili
palîv, kart dumba palîv, qazili palîv, barra kabîb, turpli salat,
qîvurma sho‘rva, mîshkichiri, qishga saqlanadigan måvalar,
ularning murabbî, kîmpît, qîqilari, sirkalangan va tuzlangan
sabzavîtlar istå’mîl qilinadi.

Pazandalar qaysi taîm pishirilayotganiga qarab, masalliqlarga
ishlîv bårishadi. Bu — asîsiy masalliqning shakliga mîs
kåltirib, sabzavîtlarni archish va to‘g‘rashda ko‘rinadi. Chunîn-
chi, no‘õat sho‘rva tayyorlaganda qo‘shiladigan sabzini to‘rtbur-
chak shaklida, ya’ni „no‘õatcha“ qilib to‘g‘rash yoki ugra îshi
tayyorlaganda kartîshkani ugraga o‘õshatib „sîmîncha“ usulda
to‘g‘rash, yoki qaynatma sho‘rva pishirganda go‘shtni yaõlit
bo‘laklarga ajratib hamda kartîshka, sabzi va shîlg‘îmni ham
butun yoki yirikrîq sîlish taîmni õushõo‘r qiladi.

Suyuq îshlarni miltiratib qaynatish va tuzini taîm pishishiga
yaqin rîstlashga alîhida e’tibîr bårilgan. Chunki shaqirlatib
qaynatilganda masalliqlarning sirti qîtib, tarkibidagi nå’matlar
sho‘rvaga kam o‘tadi, natijada taîm ta’mi buziladi. Ma’lumki,
sabzavîtlar tarkibida ma’dan tuzlari anchagina bo‘lib, ular
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sho‘rvada erib, uni tîtli qiladi. Agar îsh tuzi îldin sîlib
qo‘yilsa, îvqat sho‘r bo‘lib kåtishi mumkin. Yog‘ni o‘ta kuchli
îlîvda dîg‘lansa, bu taîmning mazali bo‘lishiga sabab bo‘ladi.

Bir hududda yashayotgan turli millatlar va elatlarning
taîmlari bir-biriga o‘õshashi tabiiy hîldir. Masalan, agar o‘zbåk
taîmnîmasiga nazar tashlaydigan bo‘lsak, unda rus, ukrain,
kavkaz, tatar, qîzîq, tîjik, uyg‘ur va bîshqa õalqlar taîmlari-
ning o‘nlab õillari uyg‘unlashib, tîbîra takîmillashib bîrayot-
ganligining guvîhi bo‘lamiz.
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I B Î B .

1. O‘ZBEK MILLIY SOVUQ TAOM VA GAZAKLARI

Sovuq taomlar va gazaklar tarkibidagi masalliq turi va
miqdîriga  qarab ularning  îzuqaviy ahamiyati aniqlanadi. O‘zbåk
milliy sovuq taomlarini tayyorlashda sabzavotlar, mevalar,
go‘sht mahsulotlari, parranda va  baliq mahsulotlarini ishlatish
mumkin. Sabzavîtlardan sabzi, rediska, bodring, pomidor, bul-
g‘or qalampiri, turp, piyoz, sarimsoq piyoz, ko‘katlar ishla-
tildadi. Mevalardan anor, yong‘oq, behi va boshqalar,  go‘sht
mahsulotlapidan go‘sht, qazi, til, oyoq, dum va boshqalar,
parrandalardan tovuq, kaklik va boshqalar, shuningdek, qovu-
rilgan baliqlar ishlatilishi mumkin. Bundan tashqari, ba’zi
sovuq taomlarni tayyorashda qatiq, suzma, qaymoq kabi sut
mahsulotlaridan ham foydalaniladi. Xonaki usulda tayyorlangan
sovuq taomlar har bir viloyat va hududning etnografik joyla-
shishi, urf-odatiga ko‘ra tayyorlanib, tarqatilishi mumkin.

Umumiy ovqatlanish korxonalarida tayyorlanadigan o‘zbek
milliy sovuq taomlari ko‘pdir. Biz shulardan ba’zilarini, ya’ni
achchiq-chuchuk, redidkali salat, turp salati, yaxna til, yaxna
go‘sht, piyozli qazi, hasið, „bahor“ salati, „Toshkent“ salati,
sarimsoq piyozli qovurma baliq, o‘zbekcha qovurma baliq, yaxna
tovuq va shu kabilarni ko‘rib chiqamiz.

1.1. SÎVUQ TAÎMLAR VA GAZAKLAR TAYYORLASH
USULLARI

1.1.1. SABZAVÎTLI TAÎM VA GAZAKLAR

REDISKA  SALATI

Masalliqlar: Qizil rådiska bargi bilan — 921  yoki îq rådiska bargi
bilan — 1160 g, ko‘k piyoz — 113 g, småtana — 200 yoki qatiq —
207 g, tuõum — 3 dîna, shivit — 27 g, tuz. Chiqishi —1000 g.

Tayyorlanishi: Rediskani bargi îlinadi. Îq rediskaning esa
bargi qirqilishidan tashqari po‘stlîg‘i tîzalanadi. Ishlovdan o‘t-
gan rediska yupqa yarim parrak qilib kesiladi. Saralab tozalangan
ko‘k piyoz mayda to‘g‘raladi. Tuxum to‘la pishirilib, sovitiladi,
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po‘sti tozalanib, parrak-parrak yoki mayda kubik qilib kesiladi.
Ko‘kat mayda to‘g‘raladi. Tayyorlangan taom tuz bilan
aralashtirilib, taqsimchaga yuvib solinib, ustidan qatiq sîlinadi.
Qatiqni salatni tayyorlashda qo‘shib aralashtirish mumkin.
Ba’zan salat tuxum, ko‘kat va rediska bilan usti bezatilgan holda
tayyorlanib, dasturxonga tortiladi.

ACHCHIQ-CHUCHUK GAZAGI

Masalliqlar: Pîmidîr — 906 g, piyoz — 274 g, maydalangan
achchiq garmdîri — 3 g yoki dînali achchiq qalampir — 1, 5 g,
ko‘katlar (shivit, kashnich) — 27 g, tuz. Chiqishi — 1000 g.

Tayyorlanishi: Saralab yuvilgan yangi pomidor parrak-
parrak qilib kesiladi. Saralab, tozalab yuvilgan bosh piyoz yupqa
yarim halqa qilib kesiladi, yangi achchiq garmdori (qizil yoki
ko‘k) saralab yuvilib, yarim halqa qilib kesiladi, ta’bga ko‘ra tuz
solinadi. Tayyorlangan taom aralashtirilib, taqsimcha yoki salat
idishiga yuvib solinadi, usti ko‘kat bilan bezatilib, dasturxonga
tortiladi.

YAÕNA SABZAVÎTLAR

Tayyorlanishi: Shîlg‘îm, qizil, sariq sabzi, qizil lavlagi,
qîvîq, kartîshkani artib, 5-8 sm kattalikda to‘g‘rab, yog‘li
sho‘rvada pishirib îlinadi. Tuz, murch, achchiq qalampir
sîlinadi. Avval qîvîq (15-20 daqiqa), shîlg‘îm bilan qizil
lavlagi, kåyin sabzi (25-30 daqiqa) pishiriladi. Taîmni laganga
suzib, ko‘katlar bilan båzatiladi va dasturõînga tîrtiladi.

TURP SALATI

Masalliqlar: Turp — 1129  g, piyoz — 155 g, 3% li sirka — 15 g,
o‘simlik mîyi — 60 g, ko‘kat (shivit, kashnich) — 20 g, tuz. Chiqishi
— 1000 g.

Tayyorlanishi: Saralab, yuvilib tozalangan turp somoncha
qilib to‘g‘ralib, 10—15 daqiqa davomida sho‘r sîvuq suvga  solib
qo‘yiladi. Suvi to‘kilib, elakka turp solinib, qolgan suvi sil-
qitiladi. Bosh piyoz ishlovdan o‘tkazilib, yarim halqa qilib
kesiladi. Ko‘kat ishlovdan o‘tkazilib, bir qismi bezash uchun
qoldiriladi, qolgani  mayda to‘g‘raladi. Tayyorlangan taom 3% li



9

sirka kislotasi,  dog‘langan o‘simlik yog‘i qo‘shib, taqsimcha
yoki salat idishiga yuvib solinadi, ko‘kat bilan bezab dastur-
xonga tortiladi.

TURP  VA  SABZILI  SALAT

Masalliqlar: Turp — 571 g, sabzi — 375 g, piyoz — 262 g,
3% li sirka — 15 g, o‘simlik mîyi — 60 g, ko‘kat (shivit, kashnich)
— 20 g, tuz. Chiqishi — 1000 g.

Tayyorlanishi: Saralab, yuvilib tîzalangan turp qirg‘ichda
qiriladi, shuningdåk sabzi ham qiriladi. Turpning tahir suvi siqib
chiqariladi, so‘ngra turp bilan sabzi aralashtiriladi, ko‘kat
qo‘shilib, tuz, sirka va o‘simlik yog‘i qo‘shib, yaõshilab aralash-
tiriladi.

SABZAVÎTLI  SALAT

100 grammdan sabzi, shîlg‘îm, dumbul lîviya va 200 g gul
karam, 300 g kartîshka suvda qaynatib pishiriladi, so‘ngra
ularni archiladi. Kartîshkaning tåvarak-atrîfi yo‘nilib, bîchka
shakli båriladi. Bu masalliqlarga eritilgan sariyog‘ quyiladi.
Bunday salat mîl, qo‘y go‘shti va parranda go‘shtidan
tayyorlangan taîmlarga qo‘shib båriladi.

QATIQLI BÎDRING SALATI

Barra bîdring tîzalanib, yuvilib, uzunasiga ikkiga bo‘linadi,
parrak-parrak qilib to‘g‘raladi, mayda to‘g‘ralgan barra piyoz,
ukrîp, kashnich, yalpiz va qatiq aralashtirilib, tuz såpiladi va
likîpchada dasturõînga tîrtiladi. Shuningdåk, Nazîkat (bul-
g‘îrcha), armancha va bîshqa salatlarni tayyorlash mumkin.

YAÕNA QÎVÎQ

Masalliqlar: Qîvîq — 171 g, shakar — 10 g yoki småtana —
20 g, tuz. Chiqishi — 110 g.

Tayyorlanishi: Pishirilgan qîvîq to‘rtburchak qilib to‘g‘-
raladi, ustiga shakar såpiladi yoki småtana quyib dasturõînga
tîrtiladi.
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BÎDRING  VA  NO‘ÕATLI  SALAT

Masalliqlar: Yangi bîdring — 0, 5 kg, qizil sabzi — 3—4 ta, ukrîp
— 1 bîg‘, no‘õat — 1 banka, mayînåz — 300 gr, sarimsîq piyoz —
1 dîna.

Tayyorlanishi: Qizil sabzini va 2 ta bo‘lak chåsnîkni mayda
qirg‘ichdan chiqariladi. Bîdringni yarim îy shaklida to‘g‘raladi.
Ustiga ukrîp mayda qilib to‘g‘raladi. No‘õatni suvini to‘kib
sîlinadi, 0,5 chîy qîshiq tuz, 200 gr mayînåz sîlib aralash-
tiriladi.

KARTÎSHKA VA QO‘ZIQÎRINLI SALAT

Masalliqlar: 0,5 kg suvda qaynatilgan kartîshka, 1 bîg‘ salat bargi,
5 ta qaynatilgan tuõum, 0, 5 chîy qîshiq qîra maydalangan murch,
200 gr li tuzlangan shampinîn, 250 gr mayînåz.

Tayyorlanishi: Pishgan kartîshkani yirik to‘rtburchak shak-
lida to‘g‘rab, yog‘da qîvurib îlinadi va yog‘dan silqitiladi. Ustiga
tuõum va salat bargini yirik to‘rtburchak qilib to‘g‘raladi. Qo‘zi-
qîrinni yupqa parrak shaklida to‘g‘rab ta’bga ko‘ra tuz, murch va
mayînåz sîlib yaõshilab aralashtiriladi.

„LAZZAT“  GAZAGI

Masalliqlar: Bulg‘îr qalampiri — 67 g, pishlîq (brinza) — 31 g,
sariyog‘ — 10 g, småtana — 10 g, sarimsîq piyoz — 0,6 g, ko‘kat
(shivit) — 0,7 g, qiyma — 50 g. Chiqishi — 100 g.

Tayyorlanishi: O‘rtacha kattalikdagi bulg‘îr qalampirining
ichini tîzalab, ichiga qirg‘ichdan o‘tkazilgan brinza, sariyog‘,
småtana, mayda to‘g‘ralgan sarimsîq, ko‘kat sîlinadi va
ma’lum vaqtgacha sîvutgichda saqlanadi. Tayyor yaõna gazakni
aylana (halqa-halqa) shaklida kåsib, zaytunlar bilan båzab,
dasturõînga tîrtiladi.

„LAZZATLI“  SALAT

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Îlma — 300 g, nîk — 300 g, îlcha —
200 g, õandîn pista — 200 g, limîn sharbati — 60 g, latuk bargi —
50 g, tuz.
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Tayyorlanishi: Îlma va nîkni yuvib, artib, o‘rta kub shaklida
(2õ2) to‘g‘raladi. Îlchaning danagi chiqarib tashlanadi. Õandîn
pistani tîzalab maydalanadi. Limîn sharbati bilan hamma
masalliqlarni aralashtirib, likîpchaga uyib sîlib, latuk barglari
bilan båzatib dasturõînga tîrtiladi.

QISHKI MÅVALI SALAT

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Îlma — 300 g, limîn — 100 g, nîk —
300 g, banan — 300 g, latuk bargi — 60 g, shakar — 20 g, suyuq
qaymîq — 100 g, tuz.

Tayyorlanishi: Îlma, nîk, banan va limîn måvalarini artib,
yupqa to‘rtburchak shaklda, latuk barglari mayda to‘g‘raladi.
Shakar, suyuq qaymîq qo‘shib aralashtirib likîpchaga uyib
sîlinadi va latuk barglari bilan båzatib dasturõînga tîrtiladi.

BRINZA BILAN PÎMIDÎR

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Brinza — 600 g, pîmidîr — 600 g,
ko‘kat — 60 g, rayhîn — 60 g.

Tayyorlanishi: Brinza, pîmidîr 0, 5 sm qalinlikda parrak-parrak
kåsiladi. Likîpchaga qatma-qat taõlanadi va ko‘katlar bilan båzatib,
dasturõînga tîrtiladi.

„YULDUZCHA“  GAZAGI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Anîr dînachalari– 500 g, îq piyoz —
100 g, ko‘k piyoz — 100 g, anîr sharbati — 150 g, latuk bargi —
50 g.

Tayyorlanishi: Îq piyoz artilib, yuvib yarim halqa shaklida,
ko‘k piyoz mayda to‘g‘raladi. Anîrning bir qismidan sharbat
îlinadi. Qîlgan qismining dînachalari bilan piyoz aralashtirib,
likîpchaga latuk bargi qo‘yib, ustiga salat sîlinadi.

CHAKKA

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Suzma — 500 g, ko‘k piyoz, kashnich
va shivit yarim bîg‘dan, tuz va qalampir.

Tayyorlanishi: Suzma, tuz, qalampir, ko‘k piyoz, kash-
nich va shivit maydalab, to‘g‘rab aralashtiriladi so‘ngra likîp-
chada dasturõînga tîrtiladi.
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SUZMALI  KO‘K  SALAT

Masalliqlar: Rådiska(qizil bargi bilan) — 254 g‘, bîdring — 200
g, bîsh piyoz — 125 g, ko‘k piyoz — 325 g, kashnich — 81 g, ukrîp
— 81 g, suzma — 500 g, rayhîn — 14 g, zira — 0, 5 g, tuz, småtana
— 200 g. Chiqishi — 1000 g.

Tayyorlanishi: Îshko‘klarni yuvib, silqitib, maydalab to‘g‘-
raladi. bîdring va rådiskani yupqa to‘rtburchak shaklda to‘g‘rab,
zira, rayhîn, suzma qo‘shib aralashtiriladi. Gazakni likîpchaga
sîlib, småtana qo‘shib dasturõînga tîrtiladi.

„DARMÎNDÎRI“ SALATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Îlma — 200 g, sabzi — 200 g, karam
— 500 g, bîsh piyoz — 100 g, ko‘k piyoz — 60 g, o‘simlik mîyi
— 60 g, shakar — 30 g, sirka — 30 g, tuz, qalampir.

Tayyorlanishi: Karam, sabzi, îlmani yuvib, artib sîmîncha
shaklida to‘g‘raladi. Karam va sabzi îzgina tuz bilan aralashtirib
îlinadi. Piyoz halqa hamda ko‘k piyoz pårî shaklida to‘g‘raladi.
Masalliqlarga tuz, shakar, sirka, o‘simlik mîyi qo‘shib ara-
lashtiriladi. Likîpchaga sîlib, sabzidan kåsilgan gulcha bilan
båzatiladi va dasturõînga tîrtiladi.

„ÕANDÎN PISTA, TURPLI“ SALAT

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Turp — 650 g, õandîn pista — 100 g,
småtana — 150 g, latuk bargi — 50 g, tuz.

Tayyorlanishi: Turpning „Marg‘ilîn“, „Îltiariq“ kabi sår-
suv navlaridan îlinib, artiladi. Sîmîncha shaklida to‘g‘rab,
namîkîbda chayib îlinadi. Õandîn pistaning mag‘izi tuyiladi va
yog‘siz qaymîq bilan aralashtiriladi. Likîpchadagi latuk bargi
ustiga sîlingan salat yuzi õandîn pista bilan båzatiladi va
dasturõînga tîrtiladi.

„NÎZIK“ SALATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Pishlîq — 150 g, qizil sabzi — 300 g,
tuõum — 100 g, mayînåz — 200 g, ko‘k piyoz — 100 g, latuk bargi
— 50 g, tuz.

Tayyorlanishi: Tîzalangan sabzini sîmîncha shaklida
to‘g‘rab, tuz bilan aralashtiriladi. Pishlîqni ham yirikrîq
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sîmîncha shaklida to‘g‘rab, mayda to‘g‘ralgan tuõum, mayînåz
bilan aralashtiriladi va likîpchaga uyib sîlinadi. Salat yuzini
mayda to‘g‘ralgan ko‘k piyoz, tuõumdan yasalgan chirîyli
gulcha, latuk bargi bilan båzab, dasturõînga tîrtiladi.

„KO‘K GUMBAZ“ SALATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga.Pishlîq — 200 g, turp — 300 g, piyoz
— 50 g, anîr — 100 g, qaymîq — 200 g, ko‘k piyoz — 50 g,
murch, tuz.

Tayyorlanishi: Turpni yuvib, to‘rtburchak (2õ2 sm) shakl-
da to‘g‘rab, tuzli sîvuq suvga sîlib qo‘yiladi. Piyoz va pishlîq
to‘rtburchak shaklida to‘g‘raladi. Qaymîq, tuz, murch sîlib
aralashtiriladi. Likîpchaga sîlingan salat yuziga ko‘k piyoz, anîr
dînalari surtiladi va båzab dasturõînga tîrtiladi.

JO‘ÕÎRI  SALATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Pishirib îlingan jo‘õîri — 500 g, salat
bargi — 50 g, marinadlangan qo‘ziqîrin — 160 g, bîdring — 180 g,
tuõum — 4 dîna, mayînåz — 180 g, tuz, murch.

Tayyorlanishi: Sabzavîtlar yuvib, tîzalanadi. Latuk salati
sîmîncha, qo‘ziqîrin, bîdring parrak qilib to‘g‘raladi. Pishgan
tuõum maydalanadi. Pishirib îlingan jo‘õîri masalliqlar, tuz,
murch, mayînåz qo‘shib yaõshilab aralashtiriladi. Likîpchaga
sîlingan salat, ko‘katlar, bîdringdan yasalgan gulcha, mayî-
nåz bilan båzatilib, dasturõînga tîrtiladi.

„QISH“ SALATI

Masalliqlar:  5—6 kishiga. Sabzi — 400 g, îlma — 250 g, latuk
bargi — 50 g, ukrîp — 30 g, qaymîq — 300 g, õrån — 50 g, shakar
— 30 g, tuz.

Tayyorlanishi: Yuvilgan, artilgan îlma, sabzi va õrån qir-
g‘ichdan o‘tkaziladi. Qaymîq, shakar va ta’bga ko‘ra tuz
qo‘shilgach, masalliqlar yaõshilab aralashtiriladi. Salat likîp-
chalarda îshko‘klar bilan båzatilib, dasturõînga tîrtiladi.
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„ANTIQA“  SALATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga.Lavlagi — 300 g, limîn — 100 g, îlma
— 300 g, karam — 300 g, ko‘katlar — 50 g, limîn sharbati — 30 g,
zaytun mîyi — 30 g.

Tayyorlanishi: Lavlagi suvda qaynatib pishiriladi, sîvitib
sîmîncha shaklida to‘g‘raladi. Îlma, karam, limîn to‘rtbur-
chak, uchburchak shaklda to‘g‘raladi. Limîn sharbati va zaytun
mîyi sîlib aralashtirib, likîpchaga uyib sîlinadi, ko‘katlar
bilan båzatiladi va dasturõînga tîrtiladi.

1.1.2. GO‘SHT VA BALIQLI  YAÕNA TAÎM-GAZAKLAR

DIMLANGAN — SHPIGLANGAN  YAÕNA  GO‘SHT

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Go‘sht (lahm) –1000 g, sarimsoq piyoz
— 1 bîsh, qizil sabzi — 2 dîna, ziravîrlar, tuz.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shtining sîn qismini îlib,
pichîq bilan go‘shtning îrasiga tîzalangan sarimsîq piyoz,
qalamcha shaklidagi sabzi va tuz, murch, maydalangan qalam-
pir, zira, kashnich urug‘i såpib, 25—30 daqiqa marinadlanadi.
So‘ngra îzgina yog‘ sîlingan tîvada, tilla rang bo‘lguncha
qîvuriladi. So‘ngra bir litr suv sîlib dimlanadi. Pishgan go‘sht
likîpchaga parrak shaklida kåsib-to‘g‘rab sîlinib, sabzavît,
ko‘katlar bilan båzatiladi.

YAXNA GO‘SHT

Masalliqlar: Go‘sht — 164 g, piyoz — 24 g, sabzi — 48 g,
shîlg‘îm — 44 g, tuz va ziravîrlar. Chiqishi — 50/140 g (sabzavîtlar
bilan).

Tayyorlanishi: By taom uchun mîl yoki qo‘y go‘shti
ishlatiladi. 1,5—2 kg go‘sht pishirish uchun mo‘ljallangan tana
qismidan tilimlanib tayyorlanadi va qaynab turgan suvga (1 kg
go‘shtga 1,0-1,5 l. suv hisobida) solinib, qaynash darajasiga
yetkaziladi, ustidagi ko‘pigi vaqt-vaqti bilan suzib olinib, past
haroratda miltillatib qaynatiladi. Go‘sht 50—70 min. qayna-
gandan so‘ng, ishlovdan o‘tkazilgan sabzi, sholg‘om, piyoz
(halqa-halqa qilib kesib) solinadi. Pishishdan 2-3 min. avval tuz
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va ziravorlar solinadi. Pishgan go‘sht, sabzi va shîlg‘îm suyuq-
likdan suzib olinib, uy haroratigacha sovitiladi. Dasturxonga
tortishda pishgan go‘sht bo‘lagi ko‘ndalang holda kishi boshiga
2-3 bo‘lakdan 50-75 g. hisobida kesib, taqsimchaga teriladi,
yoniga pishirilgan sholg‘om, sabzi qo‘yib, ko‘kat bilan beza-
tiladi. Bu taom iste’molchi talabiga ko‘ra issiq holida tortilishi
ham mumkin.

PIYOZLI  QAZI

Masalliqlar: Qazi — 159 g, piyoz — 24 g, murch — 0, 02 g.
Chiqishi — 100/120 g.

Tayyorlanishi: Xonaki usulda yoki oziq-ovqat sanoati
korxonalarida tayyorlangan qazi iliq suvda yuviladi, keyin sovuq
suvga solinib, asta-sekin qaynash darajasiga yetkaziladi. Qay-
nash davrigacha qazi igna bilan bir necha yeridan teshiladi. Agar
igna bilan teshilmay pishirilsa, qazi ichagi ichidagi bosimning
oshishi natijasida ichak yorilib ketishi va qazi o‘z shaklini yo‘-
qotishi mumkin. Qazi past haroratda 2,0—2,5 soat miltillatib
qaynatilishi mumkin. Pishgan qazi suyuqlikdan suzib olinib, uy
haroratigacha sovitiladi. Bosh piyoz saralab tozalanadi, yuvib
halqa-halqa qilib kesiladi, yanchilgan qora murch sepiladi.
Dastyrxonga tortishda qazi halqa-halqa qilib  kesilib, taqsimchaga
teriladi, bir chetiga murchli piyoz yuvib qo‘yilib, ko‘kat bilan
bezatiladi.

YAÕNA TIL

Masalliqlar: Mîl tili — 126 g yoki qo‘y tili — 143 g, sabzi —
10 g, piyoz — 10 g, sarimsîq — 5 g, påtrushka (ko‘kat) — 4 g.
Chiqishi — 75 g yoki 1 dîna mîl yoki 12 dîna qo‘y tili îlinadi.
10 g ko‘kat kårak bo‘ladi.

Tayyorlanishi: Mîl tili yaõshilab yuviladi. Idishga sîvuq suv
sîlib, o‘rtacha îlîvda qaynatiladi. Qaynab chiqqach, sho‘rvaga
tuz, lavr yaprîg‘i sîlinadi. Pishgan til sîvuq suvga sîlinadi,
so‘ng tîzalanadi. Yaprîq-yaprîq qilib kåsilgan til likîpchaga
tåriladi. Kishi boshiga pishgan tilni 50—75 g hisobida berish
mumkin. Yuziga mayda to‘g‘ralgan kashnich, ko‘k piyoz såpiladi.
Ba’zi hollarda  yaxna tilga  qo‘shib yangi  pomidor, bodring yoki
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marinovka qilingan sabzavotlarni ham berish mumkin. Bunday
mahsulotlar, garnir sifatida iste’mol qilinishi mumkin.

Shuningdåk, pîlyakcha rulåt va armancha rulåt, qarta,
hasið, qazi va dirildîq (õîlîdås) kabilarni tayyorlash mumkin.

„DÅNGIZ  TUHFASI“ GAZAGI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Dudlangan syomga balig‘i — 400 g, mayda
qisqichbaqa (kråvåtka) — 200 g, qisqichbaqa tasmasi — 250 g, qîra ikra
— 50 g, bådana tuõumi — 5 dîna, limîn — 150 g, mayînåz — 250
g, marinadlangan mayda bîdring — 50 g, sariyog‘ — 20 g, ko‘katlar
— 25 g, tuz.

Tayyorlanishi: Dudlangan syomga balig‘i låntasimîn kåsib
îlinadi, qisqichbaqa tasmasi va syomga balig‘i likîpga tåriladi,
qaynatilgan bådana tuõumini 2 bo‘lakka bo‘lib, ichiga qîra va
qizil ikra sîlib, qîra nîndan kåsilgan 15—20 g li bo‘lakchalar
ustiga qo‘yiladi va baliqlar yoniga taõlanadi, limîn va ko‘katlar
bilan båzatib, mayda to‘g‘ralgan, marinadlangan mayda
bîdring, mayînåz aralashtirib dasturõînga tîrtiladi.

BALIQ ASSÎRTISI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Dudlangan båluga — 150 g, dudlangan
fîrål — 150 g, dudlangan syomga — 150 g, mayda qisqichbaqa
(kråvåtka) — 150 g, limîn — 100 g, zaytun måvasi — 100 g,
pîmidîr — 100 g, bîdring — 100 g, ko‘katlar — 50 g, latuk bargi
— 50 g, sirka 3% li — 5 g.

Tayyorlanishi: Tuzlangan suvga sirka va tuz sîlib, qisqich-
baqa 10-15 daqiqa pishiriladi. Baliqlarni likîpchaga 1 bo‘lakdan
bir kishiga mo‘ljallab kåsib qo‘yiladi (har õil shaklda: dumalîq,
to‘rtburchak, gulchåchak va hîkazî). Zaytun måvasi yoniga
limîn va qisqichbaqani qo‘yib, ko‘katlar va sabzavîtlar bilan
båzatiladi va dasturõînga tîrtiladi.

„O‘ZBÅKISTÎN“ SALATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Pishirilgan mîl go‘shti — 150 g,
pishirilgan kurka go‘shti — 150 g, pîmidîr — 150 g, bîdring — 150
g, rådiska — 150 g, pishirilgan jo‘õîri — 150 g, qaymîq — 240 g,
îshko‘k — 60 g, tuz, murch.
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Tayyorlanishi: Mîl go‘shti, kurka go‘shti, pîmidîr, bîd-
ring, rådiska sîmîncha shaklida to‘g‘raladi. Qaynatilgan jo‘õîri,
tuz, murch, ko‘kat, qaymîq sîlib aralashtiriladi. Likîpchaga
sîlib, salat yuzi rådiskadan yasalgan gulchalar, ko‘katlar bilan
båzatiladi va dasturõînga tîrtiladi.

„TÎSHKÅNT“  SALATI

Masalliqlar: Go‘sht — 65 g, turp yoki rådiska — 71/79 g, piyoz
— 24 g, o‘simlik mîyi — 1, 5 g, qaymîq yoki mayînåz — 35 g,
tuõum — 1/2 dîna, îshko‘k (ukrîp, kashnich) — 5 g, ko‘k piyoz —
5 g, latuk (sutcho‘p) bargi -10 g, tuz. Chiqishi — 30/150 g yoki 5-
6 kishiga. Pishirilgan yaõna mîl yoki qo‘y go‘shti — 250 g, turp yoki
rådiska — 400 g, piyoz — 80 g, o‘simlik mîyi — 30 g, qaymîq yoki
mayînåz — 250 g, tuõum — 120 g, îshko‘k (ukrîp, kashnich) —
30 g, latuk (sutcho‘p) bargi-50 g, tuz.

Tayyorlanishi: Go‘sht qaynatib pishiriladi. Yuvilgan,
artilgan, sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan turp, 0,5-1 sîat tuzli
sîvuq suvga sîlib qo‘yiladi. Tayyorlangan turp tilla rang
bo‘lguncha yog‘da qîvurilib, chîvlida suzib îlingan piyoz
sîvutilib, sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan go‘sht, turp, qaymîq
yoki mayînåz, tuz, murch bilan aralashtiriladi, idishga uyib
sîlinadi. Salatning yon tîmînlari suvda pishirilib 4 ga bo‘lingan
tuõum va 2 parrak go‘sht bo‘lagi, yuzi esa chirîyli gulcha yoki
archa shaklida kåsilgan turp va ko‘katlar bilan båzatiladi.
Mayînåzning qîlgan qismi ularning ustiga quyiladi va
dasturõînga tîrtiladi.

„BAHOR“  SALATI

Masalliqlar: Go‘sht — 65 g, pîmidîr — 35 g, bîdring — 42 g,
piyoz — 12 g yoki ko‘k piyoz — 13 g, sarimsîq — 3 g, tuõum —
20 g, ko‘kat (shivit, kashnich) — 7 g, 6% li sirka — 5 g, mayînåz
— 5 g, o‘simlik mîyi — 5 g, tuz.

Tayyorlanishi: Lahm go‘shtni pishirib sovitilgach, somoncha
qilib to‘g‘raladi. Bodring va pomidor ham somoncha qilib
to‘g‘raladi. Ko‘k yoki bosh piyoz mayda to‘g‘raladi. Sarimsoq
piyoz mayda qilib chopiladi. Tayyorlangan taom dog‘lab
sovitilgan o‘simlik yog‘i, mayonez va ta’bga ko‘ra 6%li sirka
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kislotasi, tuz, yanchilgan qalampir qo‘shib aralashtirilgach,
taqsimchaga yoki salat idishiga yuvib solinadi, to‘la pishirilib,
po‘sti tozalanib, parrak-parrak qilib kesilgan tuxum va ko‘kat
bilan bezab, dasturxonga tortiladi. Salat tayyorlayotganda go‘sht,
bodring, pomidorning chorak qismini yupqa kesib, taomni
bezash uchun ishlatish ham mumkin.

„DIYOR“  SALATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Pishirilgan mîl yoki qo‘yning tili —
300 g, pîmidîr — 200 g, bîdring — 200 g, ko‘k piyoz — 100 g,
pishirilgan jo‘õîri — 200 g, latuk bargi — 60 g, qaymîq yoki mayînåz
— 200 g, tuz, murch.

Tayyorlanishi: Yuvilgan pîmidîr, bîdring, pishirilgan til
to‘rtburchak shaklda, ko‘k piyoz pårî shaklida to‘g‘raladi. Ma-
salliqlarga tuz, murch, qaymîq yoki mayînåz qo‘shib ara-
lashtiriladi. Likîpchaga uyib sîlingan salat yuziga ikki parrak til,
latuk barglari va bîdringdan yasalgan gulcha bilan båzab,
dasturõînga tîrtiladi.

SABZAVÎT  VA  GO‘SHTLI  SALAT

Masalliqlar: Go‘sht — 327 g, pîmidîr — 459 g, bîdring — 238
g, piyoz — 95 g, småtana — 200 g, îshko‘k — 50 g, tuz. Chiqishi
— 150/1000 g. 5-6 kishiga. Pishirilgan go‘sht — 300 g, pîmidîr —
300 g, bîdring — 300 g, piyoz — 80 g, småtana — 200 g, îshko‘k
— 50 g, tuz.

Tayyorlanishi: Pishirilgan go‘sht uzunasiga mayda, piyoz
yarim halqa shaklida, pîmidîr, bîdring yupqa karch qilib
to‘g‘raladi. suyuq qaymîqning bir qismi bilan aralashtiriladi.
Dasturõînga tîrtilayotganda likîpchaga sîlinadi, yuziga qay-
mîqning qîlgan qismi quyiladi, ko‘katlar bilan båzatiladi.

„YOQIMLI  ISHTAHA“ SALATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Pishirilgan go‘sht — 200 g, bîdring —
300 g, pishlîq — 200 g, latuk bargi — 200 g, kashnich — 100 g,
mayînåz — 200 g, tuz, murch.

Tayyorlanishi: Yuvilgan bîdring va latuk barglari, go‘sht,
pishlîq to‘rtburchak shaklda, kashnich mayda to‘g‘raladi.
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Masalliqlarga mayînåz, tuz, murch qo‘shib aralashtiriladi.
Likîpchaga sîlingan salat ko‘katlar bilan båzatilib, dasturõînga
tîrtiladi.

BALIQLI GAZAK

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Laqqa baliq, sazan yoki do‘ngpåshîna
baliq — 300 g, kartîshka — 250 g, sabzi — 100 g, sarimsoq piyoz
— 50 g, tuõum — 100 g, piyoz — 50 g, tuzlangan bîdring — 100 g,
ukrîp — 30 g, mayînåz — 200 g, tuz va murch.

Tayyorlanishi: Suyaksiz baliq go‘shti tårisi bilan piyoz,
sarimsîqpiyoz, tuz, murch qo‘shib, 1,5-2 sîat marinadlanadi.
Baliq bo‘laklarga bo‘linadi va îz miqdîrdagi suvda pishiriladi.
Tasma shaklida kåsiladi. Pishirib to‘g‘ralgan sabzi, kartîshka,
tuõum, piyoz, tuzlangan bîdring ezilgan (qaynîq suvga sîlib
îlingan) sarimsîqpiyoz va ko‘katlar bilan aralashtiriladi. Salatga
mayînåz qo‘shiladi, yuzi esa mayda baliq bo‘laklari va ko‘kat
bilan båzatiladi.

QISQICHBAQALI SALAT

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qisqichbaqa (kråvåtka) — 150 g, kartîshka
— 250 g, sabzi — 100 g, yangi yoki tuzlangan bîdring — 250 g,
småtana (mayînåz)– 200 g, ko‘k piyoz — 100 g, ko‘k no‘õat —
100 g, îshko‘k (påtrushka, ukrîp) — 60 g, 9% li sirka — 50 g, tuz,
murch.

Tayyorlanishi: Sabzi, kartîshka yuvilib, artmasdan pishirib
îlinadi. Qisqichbaqa sirka qo‘shilgan tuzli suvda 1 daqiqa pishirib
îlinadi. Ko‘k piyoz mayda, pishirilgan kartîshka va sabzi
o‘rtacha to‘rtburchak shaklda to‘g‘raladi. Barcha masalliqlar små-
tana yoki mayînåz, tuz, murch qo‘shib aralashtiriladi. Likîp-
chadagi salat yuzi qisqichbaqa, ko‘katlar va ko‘k no‘õat bilan
båzab, dasturõînga tîrtiladi.

„TANTANA“  SALATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Dudlangan tîvuq go‘shti — 250 g, tuõum
— 6 dîna, pîmidîr — 150 g, bîdring — 150 g, qizil va yashil bulg‘îr
qalampiri — 100 g, latuk barglari — 60 g, o‘simlik mîyi — 50 g,
tuz, murch.
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Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shti va barcha sabzavîtlar yirik kub
shaklida to‘g‘raladi. Tuõum ikkiga bo‘linadi. O‘simlik mîyi va tuz
bilan aralashtiriladi. Latuk barglari bilan båzatiladi va dasturõînga
tîrtiladi.

TÎVUQLI  SALAT

Masalliqlar: 2 ta suvda pishirilgan îkîrîchka, 200 gr brinza, 1
banka jo‘õîri, 1 ta bîdring, 5 ta qaynatilgan tuõum, 1 bîg‘ salat bargi,
300 gr mayînåz.

Tayyorlanishi: Hamma masalliqlar sîmîncha shaklida
to‘g‘raladi va mayînåz va jo‘õîri sîlib aralashtiriladi va båzatib
dasturõînga tîrtiladi.

„PARLAMÅNT“  SALATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Bådana tuõumi — 12 dîna, pîmidîr —
250 g, bîdring — 250 g, mayda qisqichbaqa (kråvåtka) — 150 g, qîra
ikra — 30 g, qizil ikra — 30 g, latuk — 10 bîg‘, yog‘li aralashma —
60 g, tuz, murch.

Tayyorlanishi: Bådana tuõumini tuzli suvda, mayda qis-
qichbaqa (kråvåtka) tuzli limîn sîlingan suvda 10—15 daqiqa
qaynatiladi. Tuõum po‘chîg‘idan tîzalanib, ikkiga bo‘linadi.
Sarig‘ini îlib, qîra, qizil ikra sîlinadi. Latuk bargi, bîdring,
pîmidîr to‘rtburchak shaklida to‘g‘ralib, yog‘li aralashma sîlib
aralashtiriladi. Likîpchaga sîlib, dasturõînga tîrtiladi.

TÎVUQ  BUG‘LAMA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq — 1 dîna, go‘sht — 300 g, båhi
— 600 g, tuz, murch.

Tayyorlanishi: Tîzalangan va yuvilgan tîvuqning sirti bilan
ichiga mayda tuz va murch såpiladi. Qo‘y go‘shti qiymasi kubik
shaklida to‘g‘ralgan båhi bilan aralashtiriladi va tayyorlab
qo‘yilgan tîvuqning ichi to‘ldiriladi. Ichi to‘ldirilgan tîvuq
qasqînda 2,5 sîat davîmida bug‘lab pishiriladi. Tayyor taîm
yaõna taîm sifatida salatlar bilan birga dasturõînga tîrtiladi.
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YAXNA TOVUQ

Tayyorlanishi: Tovuq sovuq ishlîvdan o‘tkazilib, „cho‘n-
tak“ usulida ið bilan bog‘lanadi, qaynab turgan suvga (1 kg
tovuqqa 2,0—2,5 l. suv) solinib, qaynash darajasiga yetkaziladi,
vaqti-vaqti bilan suv yuzidagi ko‘pik suzib olinib, past haroratli
sharoitda miltillatib qaynatiladi. Tovuqlar o‘z to‘qimasi holatiga
ko‘ra turli fursatlarda pishishi mumkin. Tovuq pishishidan 15-
20 min. avval to‘g‘ralgan bosh piyoz va ishlovdan o‘tgan ko‘kat
ildizi solinadi. Pishgan tovuq nimtasi suyuqlikdan suzib olinib,
ustiga ta’bga ko‘ra mayda tuz sepib, uy haroratigacha sovutiladi.
Tovuq kishi boshiga 2 bo‘lak hisobida chopilib, taqsimchaga
qo‘yiladi, ko‘kat bilan bezab dasturxonga tortiladi.

GO‘SHTLI  O‘RAMA

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti (påshnîp) —
1000 g, o‘simlik mîyi — 60 g, sarimsoq piyoz — 60 g, tuz.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shtining påshnîp qismi
yuviladi, artib quritiladi, 50õ50 kattalikda kåsiladi va yog‘îch
to‘qmîq bilan urib, birîz eziladi. Tîzalangan sarimsoq piyozni,
tuz qo‘shib, go‘shtga ishqalab singdiriladi; go‘sht o‘rama qilib
o‘raladi, îchilib kåtmasligi uchun ustidan ið bilan bîg‘lanadi.
O‘rama qîzîndagi qizib turgan yog‘da 2 tîmîni qizartirib
qîvuriladi, so‘ngra îlîv pasaytiriladi va qîzînning qîpqîg‘ini
yopib bir sîat davîmida dimlab pishiriladi. O‘rama yumshab
pishgach, iði îlib tashlanadi, qazi kabi parrak — parrak qilib
kåsiladi, likîpchaga tårib, atrîfi îshko‘klar va limîn, qalampir
bilan båzab dasturõînga tîrtiladi.

QÎRIN  O‘RAMASI

Tayyorlanishi: Qîrinni ag‘darib sîvuq va issiq suvda yuviladi
hamda tuzli suvga sîlib qo‘yiladi. Pardasi pichîq bilan qirib
tashlanadi, mayda bo‘laklarga (10õ10 sm) bo‘lib, rayhîn,
jambil, såldåråy, ukrîp, piyoz, sarimsoq piyoz, lavr yaprîg‘i,
tuz sîlib 2 sîat qaynatiladi. Hil-hil pishgandan so‘ng, sîvutib
maydarîq bo‘laklarga (5õ5 sm) bo‘linadi, likîpga sîlib, ko‘k
piyoz, rådiska, turp, bîdring, pîmidîr bilan dasturõînga
tîrtiladi.
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TANDIR  GO‘SHT

Tayyorlanishi: Yangi so‘yilgan qo‘y go‘shti nimtalanadi.
Tuz, murch va ziravîrlar bilan 2—3 sîat marinadlanadi. Yer
tandir tagiga handalakdåk tîsh tashlanadi va o‘t yoqiladi. Tandir
qizigach, cho‘g‘ o‘rtaga to‘planib tîg‘îra qo‘yiladi. Tîg‘îraning
yon tîmînlariga archa shîõlari tashlanadi. Marinadlangan go‘sht
nimtalari tandir îg‘zini qîplaydigan yog‘îch dastaga mahkam-
lanadi va tandirga tiqiladi. Yuzini qîplaydigan tunuka bilan
tandir yopiladi hamda usti lîy bilan suvaladi. 3 sîatdan so‘ng
tandirni îchib, go‘sht îlinadi. Bo‘laklarga bo‘lib, laganga
sîlinadi va dasturõînga tîrtiladi.

KALLA-PÎCHA

Tayyorlanishi: Qo‘yning kallasi va îyoqlarini yuvib suvi
silqigach, un bilan ishqalanadi, tuki kuydiriladi. So‘ngra pichîq
bilan kuyindilar qirib tashlanadi. Îyoqlardan tuyoqlarini ajratib
îlib, kallani esa ikkiga ajratib, tishlari qîqib tashlanadi. Tayyor
mahsulît issiq suvga sîlib 2-3 sîat ivitiladi. Pishirishdan îldin
pichîq bilan yana bir marta qirib, yaõshilab yuvib qîzînga
sîlinadi. Kalla-pîcha bilan birga yaõshi tîzalangan qîrin, o‘pka,
yurak, buyrak qo‘shib pishiriladi. Sho‘rvasi qaynagach, tuz va
ziravîrlar sîlib, yana 2-2,5 sîat mildiratib qaynatiladi. Pishgan
taîm qîzîndan îlib bo‘laklarga taqsimlab, yuziga mayda
to‘g‘ralgan kashnich, ukrîp, ko‘k piyoz såpib dasturõînga
tîrtiladi.

YAÕNA QÎVURILGAN QO‘Y GO‘SHTI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y go‘shti– 1000 g, o‘simlik mîyi —
100 g, sabzi — 50 g, rådiska — 30 g, ko‘katlar, zira, tuz, murch.

Tayyorlanishi: Qo‘y go‘shtining sîn, qo‘l, yuqîri qîvur-
g‘a, biqin qismi îlinadi. Tuzlab, ziralab 0,5—1 sîat marinad-
lanadi. So‘ngra qîzînda dîg‘langan yog‘da qîvurib îlib, elåktr
yoki gaz tandirda dimlab pishiriladi. Laganga parrak-parrak
kåsib sîlinadi, sabzavît va ko‘katlar bilan båzab dasturõînga
tîrtiladi.
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HASIP

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Yangi qo‘y ichagi — 400 g, qo‘y go‘shti
— 300 g, qîratalîq — 120 g, dumba — 60 g, guruch — 150 g, piyoz
— 200 g, qiyma uchun suv — 800 g, tuz, murch.

Tayyorlanishi: Qo‘y, mîl ichagini yaõshilab bir nåcha bîr
yuvib, tuzlab, tîzalab, ichini ag‘darib yuviladi. Lahm go‘sht,
dumba yog‘i, qorataloq va piyoz mayda to‘g‘raladi va go‘sht
qiymalagichdan o‘tkaziladi. Guruch yormasi saralanib, iliq
suvda yuviladi. Tayyorlangan mahsulot suv, ta’bga ko‘ra tuz,
qalampir va ziravorlar qo‘shib, aralashtirilgan holda ichakka
quyiladi. Bunda ichakning bir uchi ið bilan bog‘langan bo‘lishi
kerak. Ichak to‘ldirilgandan so‘ng ið bilan ikkinchi uchi bog‘-
lanadi va sîvuq suvga solinib, o‘rta må’yorda isitilib, qaynash
darajasiga yetkaziladi, ta’bga ko‘ra tuz solinadi. Hasið miltillatib
qaynatilgan holda 60 min. davomida tayyor holga keltirilgandan
so‘ng, suyuqlikdan suzib olinib, uy haroratigacha sovutiladi.
Dasturxonga tortishda ichak keng yoki ingichkaligi hisobga
olingan holda halqa-halqa qilib kesib taqsimchaga qo‘yiladi,
ko‘kat bilan bezatiladi. Iste’molchi xohishiga ko‘ra hasið issiq
holda tortilishi ham mumkin. Hasip  vazn og‘irligi 100—200  g.
hisobida beriladi.

O‘ZBEK MILLIY SOVUQ TAOM BA
GAZAKLARI SIFATIGA TALAB

Sovuq taom va gazaklar tarqatishdan avval issiq ishlovga
jo‘natilmasligi sababli ularni tayyorlash va saqlashda tibbiyot
talablariga qat’iy rioya qilish zarur. Sovuq taom va gazaklarni did
bilan bezatish ularning hamda boshqa taomlarning ham kishi
tanida hazm bo‘lish jarayoniga ijobiy ta’sir ko‘rsatadi. Taom-
larning tashqi ko‘rinishi, mazasi, hidi, mahsulotlarning kesil-
gan shakli va boshqalar ular sifat darajasining asosiy ko‘rsat-
kichlaridir.

Achchiq-chuchukning pomidori bir xil rangda bo‘lib, bosh
piyoz bir xil shaklda kesilgan, tuz o‘z me’yorida solinib,
achchiq qalampir sezilarli maza va hidga ega bo‘lishi lozim.
Shamol tegib so‘ligan yoki achigan hid va mazadan xoli bo‘lishi
kepak.
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Rediskali salat tarkibidagi mahsulot o‘ziga xos pazandalik
ishlovidan o‘tkazilishi lozim. Rediska po‘k, dag‘al po‘choqli,
ichi qoraygan bo‘lmasligi kerak. Ko‘k piyoz g‘ovlagan
bo‘lmasligi lozim. Tuxumning oqi va sarig‘i to‘la pishgan bo‘lishi
kerak. Qatiq, o‘ta nordon bo‘lmasligi lozim.

Turp salati uchun po‘k turp yaramaydi. Turp bið xil
kattalikda kesilgan, tuzi me’yorida, qoraymagan bo‘lishi kerak.
Salat sezilarli turp, bosh piyoz mazasiga, oz sezilarli sirka,
o‘simlik yog‘i  ta’miga ega bo‘lishi lozim.

Yaxna tilning terisi yaxshi shilingan, bir xil yumshîqlikda
pishgan, oz sezilarli sabzi, sarimsoq, ko‘kat ildizi hidi va
mazasiga ega bo‘lishi mumkin. Taqsimchaga kesib qo‘yilgan til
bo‘lagining usti burishib qolgan bo‘lmasligi kerak, kuygan hid
va ta’mdan xoli bo‘lishi lozim.

Yaxna go‘sht ham bir xil yumshoqlikda pishgan, qizg‘ish
qon izlari yoki qon quyqasidan xoli bo‘lishi kepak. Pishgan
go‘shtdan sabzi va sholg‘omning o‘ziga xos xushxo‘r mazasi,
hidi kelib turishi mumkin. Go‘shtni to‘qimasiga ko‘ndalang
holda kishi boshiga 2—3 dona hisobida kesish lozim, u shamol
ta’sirida bujmayib qolmagan bo‘lishi kerak.

Piyozli qazi ichagi yopilgan holda pishirilmasligi kerak. U
ko‘ndalang kesimda go‘shti bir xil rangdagi och qoramtir,
yog‘lari och sarg‘ish yoki oq rangda bo‘ladi. Qazining ichagi
yuziga go‘shti va yog‘i yopishib turgan bo‘lishi lozim. Qazining
go‘sht va yog‘ida ziravor hidi, mazasi sezilarli darajada bo‘lishi
kerak. Piyoz bir xil shaklda kesilib, murch bilan bir xil
me’yorda aralashtiriladi. Qazini dasturxonga tortishdan avval
kesib, taqsimchaga teriladi.

„Bahop“ salatining masalliqlari o‘z shaklida kesilib, alo-
hida-alohida idishlarga qo‘yilib, tarqatishdan avval aralashtiriladi.
Masalliqlar aralashtirilgan zahoti dasturxînga tortilmasa, pomi-
dor, bodring tarkibidagi suyuqlik tuz ta’sirida ajralib chiqib,
salatning quyuq-suyuqlik darajasini buzadi va talabga javob
bermaydigan hîlga keladi. Salatning xushxo‘rlik darajasi o‘ziga
xos bo‘lishi lozim. Undan go‘sht, pomidor, bodring; piyozning
hid va mazasi kelib turishi, sarimsoq, sirka, mayonez, o‘simlik
yog‘i, ko‘kat xushxo‘rligi sezilib turishi kerak. Tuzi me’yorida
bo‘lishi lozim.
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Hasiðning ichagi yopilib ketmagan bo‘lishi kerak. Pishgan
xasiðning ko‘ndalang kesimi bir xil quyuqlikda, masallig‘i bir
xil yumshoqlikda bo‘lishi lozim. Hasiðni tatib ko‘rganda go‘sht,
dumba yog‘i, qorataloq, guruchning hidi kelib turadi, piyoz,
qalampir xushxo‘rligi sal-pal seziladi. Tuzi me’yorida bo‘lmog‘i
lozim. Guruchi chala pishgan yoki xom, ichak ichida suyuqlik
ko‘p, masalliqlar qattiq yopishib pishgan, go‘sht, dumba yog‘i
qorataloq hidlangan va shunga o‘xshash kamchiliklarga ega
bo‘lgan hasiðlarni iste’molga berishga ruxsat etilmaydi.

„Toshkent“ salati ham „Bahor“ salatiga o‘xshab alohida
idishda o‘z shaklida kesilgan holda saqlanadi, dasturxonga
tortishdan avval aralashtiriladi. Tayyor salatni tatib ko‘rganda
pishgan go‘sht, turp, qovurilgan piyoz, mayonez sardagi,
tuxumning hidi va mazasi kelib turadi, ko‘kat, ko‘k piyozning
xushxo‘rligi sal-pal sezilib turadi. Tuzi, tarkibidagi suyuqligi o‘z
me’yorida bo‘lmog‘i kerak. Taom kuygan piyoz, taxir turp
yoki achchiq rediska, achigan va shunga o‘xshash hid,
mazadan xoli bo‘lishi lozim.

Sarimsoqli qovurma baliq och sarg‘ish ko‘rinishda bo‘lib,
yumshoq qovurilgan bo‘ladi. Kesim yuzasi baliqning to‘qimasiga
xoc bir xil rangdagi xom ko‘rinishdan xoli bo‘lishi kepak.
Qovurmaning mazasi va hidi baliq turiga xos xushxo‘rlikda
bo‘lishi bilan birga sarimsoqning sezilarli xushxo‘rligi ham
bo‘lishi lozim. U sal-pal ko‘kat xushxo‘rligiga ham ega bo‘ladi.
Baliq qobig‘ida qovurilgan baliq mazasidan tashqari, biroz
qovurilgan un va tuxum mazasi ham bo‘lishi mumkin. Kuygan,
taxir va shunga o‘xshash begona hid, mazaga ega bo‘lishga ruxsat
etilmaydi.

 O‘zbekcha qovurma baliqning tashqi ko‘rinishi bir xil
sarg‘ish yoki qizg‘ish qobiqqa ega bo‘lishi kepak. Kesim yuzasida
xom baliq to‘qimalari bo‘lmasligi lozim. Unga belangan baliqni
qovurishda yog‘ning holatiga ahamiyat bermaslik natijasida
tayyor baliq yuzida qora izlar hosil bo‘lishi mumkin. Bunday
hollar qîvurilgan baliq sifatiga ta’sir etib, sifat darajasini
pasaytirishi mumkin. O‘zbekcha qovurma baliq yuzida qora
kuygan un qoldiqlari, mazasi va hidida kuyindi hid, maza va
shunga o‘xshash holatlarga yo‘l qo‘yilmaydi.
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Yaxna tovuqning tashqi ko‘rinishi qurib yoki qotib qolgan
teri va teri osti go‘shtlaridan xoli bo‘lishi lozim. Ko‘ndalang
kesimi bir xil yumshoqlikda pishgan tovuq, go‘sht to‘qimalari
suyak ichida qonli suyuqlik izlaridan xoli bo‘lishi kerak. Mazasi
tovuqqa xos moyillikda bo‘lib, biroz sezilarli ko‘kat ildizi va
piyoz xushxo‘rligiga ega bo‘lishi mumkin. Tovuq tanasida patlar
yoki tuklar qoldiqlari bo‘lishiga ruxsat etilmaydi. U begona hid
va mazaga ega bo‘lmasligi kerak.

Sovuq taom va gazaklar uchun ishlatiladigan masalliqlarni
harorati –8 dan –10°C gacha bo‘lgan maxsus muzxonalarda
saqlash kerak. Masalliqlarni kesishda o‘ziga xos tamg‘alangan
pichoq va taxtakachlardan foydalanish zarur. Kesib qo‘yilgan
masalliqlarni salqin muzxonalarda uzoq muddat saqlab turishga
ruxsat etilmaydi, chunki buning natijasida masalliqlar ta’mi va
tashqi ko‘rinishi o‘zgarishi bilan birga ozuqaviy ahamiyati ham
pasayishi mumkin. Salatlarning xushxo‘rlik darajasini saqlab
qolish uchun ularni tarqatishdan oldin aralashtirish kerak.
Sovuq taomlarni bezash uchun ishlatiladigan mahsulotlar
saralab olinishi, didga qarab kesib tayyorlanishi lozim. Taom
ustiga sardak quyish kerak bo‘lsa, bezash uchun ishlatiladigan
masalliq ustidan quyishga puxsat etilmaydi.

Bilimni tåkshirish uchun savîllar

1. O‘zbåk milliy yaõna taîm va gazak turlarining farqi nimada?
2. Yaõna taîm va gazaklarni tayyorlash umumiy tåõnîlîgiyasi.
3. Sabzavîtli yaõna taîm va gazaklarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
4. Baliqli taîm va gazaklarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
5. Go‘sht, parranda taîm va gazaklarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
6. Nîyob, zamînaviy taîm va gazaklarning qaysilarini bilasiz?
7. O‘zbåk milliy yaõna taîm va gazak turlarining sifatiga talab.
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II BOB.

O‘ZBÅK MILLIY SUYUQ TAÎMLARI

Suyuq îshlar kishi tanasini îzuqaviy mahsulît bilan birga
ma’lum darajada suyuqlik bilan ham ta’minlaydi. Îzuqaviy
mahsulîtning ko‘p miqdîri  suyuq îshlarning quyuq qismida
bo‘lib, ularning miqdîri ishlatiladigan masalliq turiga bîg‘liq
bo‘ladi. Taîmlarning quyuq qismidagi îzuqaviy mahsulîtlarning
ma’lum miqdîri issiq ishlîv bårish natijasida suyuq hîlatga
o‘tadi. Shu sababdan taîmning suyuq qismida ham ma’lum
darajada îzuqaviy mahsulîtlar bo‘lishi mumkin. Taîmning
suyuq qismida îzuqaviy mahsulîtlar 10-30% gacha uchrashi
mumkin. Suyuq îshlarning quyuq masalliqlariga go‘sht, sabza-
vît, yorma un, un mahsulîtlari, dukkaklilar va hîkazîlar kir-
sa, suyuq masalliqlarga suv, sut, qatiq, har õil sho‘rvalar
kiradi. Bundan tashqari, taîmlarni tayyorlashda ishlatiladigan
yog‘lar ham o‘ziga õîs ahamiyatga egadir. O‘zbåk milliy suyuq
îshlarini tayyorlashda o‘simlik yog‘lari bilan birga hayvînît
yog‘lari ham ishlatiladi. Hayvînît yog‘laridan qo‘y yog‘lari,
suyak yog‘lari ishlatilishi mumkin. O‘zbåk taîmlarini õînaki
usulda tayyorlashda îmiõta yog‘larni ishlatish maqsadga muvî-
fiqdir. Îmiõta yog‘ dåyilganda, o‘simlik va hayvînît yog‘i
aralashmasi tushuniladi. O‘zbåk milliy taîmlarining harîratiga
ko‘ra sîvuq va issiq turlarini uchratish mumkin. Issiq taîm-
larning harîrati 75—80°C, sîvuq taîmlarning harîrati 10—
14°C darajada bo‘lishi mumkin.

O‘zbåk suyuq îshlarini tayyorlash usuli bîshqa milliy
taîmlarni tayyorlash usulidan ma’lum darajada farqlanadi.
O‘zbåk suyuq îshlarining ko‘pchiligi bir qîzînda mahsulîtlar
pishish õususiyati va vaqti hisîbiga îlinib, kåtma-kåt sîlishga
asîslangan hîlda tayyor hîlga kåltiriladi. Ba’zan mahsulît-
larning pishish sharîitlari to‘g‘ri kålmaganda, ular chala yoki
to‘la pishirib qo‘yilishi ham mumkin. Låkin har bir mahsulît-
ning pishgan suyuqligi va o‘zi shu taîmda birga qaynatilib,
tayyor hîlga kåltiriladi.

O‘zbåk suyuq îshlarini tayyorlash va dasturõînga tîrtishda
o‘ziga õîs ko‘kat va ziravîrlarni ishlatish ularning õushõo‘rligi
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hamda tashqi ko‘rinishidagi farqni aniqlaydi. O‘zbåk taîmlari
o‘chîq va qîzînlar, shuningdåk, o‘tin, ko‘mir, tabiiy gaz,
elåktr hamda bîshqa issiqlik manbalaridan fîydalangan hîlda
tayyorlanishi mumkin. O‘zbåk suyuq îshlari suyuqligida qay-
natiladi yoki avval yog‘da qîvurib, so‘ngra suyuqlikda qaynatilib
pishiriladi.

O‘zbåk suyuq îshlarini dasturõînga tîrtish ham bîshqa
suyuq îshlarni tîrtishdan farqlanadi. Ular asîsan kîsalarga
sîlib, tagiga kichik taqsimcha qo‘yib tîrtiladi. Ba’zi suyuq
îshlarga rayhîn, jambil, kashnich, yalpiz va hîkazîlar ishlati-
lishi mumkin. Ba’zi suyuq îshlarga qatiq bårilishi shart. Ayrim
hîllarda taîmlarga tuyilgan qîra murch bilan mayda to‘g‘ralgan
bîsh piyoz ham bårilishi mumkin.

Yuqîridagi farqlar har bir hudud va vilîyatda o‘ziga õîs
bo‘ladi. Õînaki usulda tayyorlangan o‘zbåk suyuq îshlari ham
o‘zgacha bo‘lishi mumkin. Biz quyida umumiy îvqatlanish
kîrõînalarida tayyorlanadigan suyuq îshlarni pazandalik qîida-
lariga asîslanib tayyorlash usullari bilan tanishtiramiz.

2.1. SHO‘RVALAR

O‘zbåk suyuq îshlari ichida ko‘p tarqalganlari sho‘rvalardir.
Õînaki usulda tayyorlanadigan sho‘rvalar dasturõînga har bir
hudud va vilîyatning urf-îdatlariga mînand tîrtilishi mumkin.
Umumiy îvqatlanish kîrõînalarida  tayyorlanadigan sho‘rvalar
o‘z tarkibidagi masalliq va tayyorlash usullariga ko‘ra nîmlanadi.
Biz shulardan ba’zilarini ko‘rib chiqamiz.

QÎVURMA  SHO‘RVA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga. Qo‘y go‘shti — 109 g, o‘simlik mîyi —
10 g, kartîshka — 200 g, pîmidîr — 36 g yoki tîmat-pasta — 7 g,
piyoz — 24 g, sabzi — 69 g, tuz va ziravîrlar. Vazni 50/500 g.

Tayyorlanishi: Go‘shtni 20—30 g li bo‘laklarga kåsib,
o‘simlik mîyida qizartirib qîvuriladi. So‘ngra yarim halqa qilib
to‘g‘ralgan piyoz, parrak shaklida kåsilgan sabzi, mayda qilib
to‘g‘ralgan pîmidîr qîvuriladi va ustidan suv sîlinadi. Qaynab
chiqqach, bo‘laklarga kåsilgan kartîshka qo‘shiladi. Tayyor bo‘lgach,
kîsalarga suzib, yuziga ko‘katlar såpib, dasturõînga tîrtiladi.
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QAYNATMA SHO‘RVA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Qo‘y go‘shti — 109 g, no‘õat — 10 g,
sabzi — 38g, bîsh piyoz  — 36 g, bulg‘îr qalampiri — 27 g,  pîmidîr
— 30 g, dumba — 10 g, kartîshka — 100 g. Vazni 50/500 g.  Qo‘y
go‘shti — 800 g, o‘simlik mîyi — 120 g, kartîshka — 600 g, pîmidîr
— 300 g, piyoz — 240 g, sabzi — 500 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: 1,5—2,0 kg li qo‘y yoki mîl go‘shti (qo‘l va
to‘sh qismi, suyagi bilan) tayyorlanib, qîzîndagi sîvuq suvga
sîlinadi, qaynash darajasiga yåtkazilib, vaqti-vaqti bilan  yuzi-
dagi ko‘pigi suzib turiladi. Go‘sht qaynab chiqqandan so‘ng
chala pishgan no‘õat sîlinib, 40-60 min past harîratda mil-
tillatib qaynatiladi. So‘ngra sabzi (pallacha yoki kattalari 2-4 ga
bo‘lingan, maydalari butun) sîlib, 5-10 daqiqa qaynatiladi,
kartîshka (maydasi butun, kattasi 2-4 bo‘lib) 5-10 daqiqa
qaynatilib, bîsh piyozning uchdan bir qismi sîlinadi,  qay-
nash darajasigacha ko‘tarilib, yangi pîmidîr (maydasi butun,
kattasi pallacha qilib kåsilgan) sîlib, 5-10 daqiqa qaynatiladi,
tilimlab kåsilgan dumba yog‘i, ta’bga ko‘ra tuz, ziravîr sîlib,
tayyor hîlga kåltiriladi. Pishgan go‘sht bo‘laklari sho‘rvadan
suzib îlinadi. Suyaklar ajratilgan hîlda yoki suyagi bilan kishi
bîshiga bir yoki ikki bo‘lak hisîbida kåsiladi. Go‘shtni idishga
sîlib, ustidan sho‘rva quyilgan hîlda dasturõînga tîrtishgacha
saqlanishi mumkin. Agar sho‘rva ma’lum muddat davîmida
saqlanib tîrtiladigan yoki juda ko‘p miqdîrda tayyorlanadigan
bo‘lsa, kartîshkasi suzib îlinishi yoki alîhida sho‘rvada pishi-
rilishi mumkin. Sho‘rva tayyorlashda chuchuk bulg‘îr qalampiri
qo‘shilsa, bîsh piyoz kamaytiriladi.

Sho‘rvaga ishlatiladigan chala pishirilgan no‘õatni tayyorlash
uchun no‘õat saralanib, yuvilib, sîvuq suvda (o‘z vazniga
nisbatan 2,5 barîbar) uy harîratida 5—6 sîat ivitiladi va o‘z
suvida past harîratda tuz qo‘shilmagan hîlda miltillatib qay-
natiladi.

Tayyor sho‘rvani dasturõînga tîrtishda kîsaga go‘sht,
ustidan sho‘rva o‘z masalliqlari bilan sîlinib, unga mayda
to‘g‘ralgan bîsh piyozning uchdan ikki qismi qo‘shiladi, bir
chåtiga mayda to‘g‘ralgan ko‘kat sîlinadi. Kîsa kichik taqsimchaga
qo‘yilib, dasturõînga tîrtiladi.
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SHO‘RVA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Qo‘y go‘shti — 54 g, bîsh piyoz —
18 g, pîmidîr — 22 g, sabzi — 25 g, dumba — 10 g, kartîshka —
147 g. Vazni 25/500 g.

Tayyorlanishi: Mîl yoki qo‘y go‘shti 1,5-2,0 kg hisîbida
qaynatma sho‘rvaga o‘õshash tayyorlanadi, qîzîndagi sîvuq
suvga sîlinib, qaynash darajasiga yåtkazilib, vaqti-vaqti bilan
ko‘pigi suziladi, 40-60 daqiqa miltillatib qaynatilgach, sabzi
(maydasi butun, katta 2-4 ga bo‘lingan) sîlib bir qaynatib,
mayda to‘g‘ralgan bîsh piyoz sîlinadi, 5-10 daqiqa qaynatib,
pîmidîr (maydasi butun, kattasi pallacha shaklida kåsilgan)
sîlinadi, 10-14 daqiqa qaynatib, kartîshka (maydasi butun,
kattasi 2-4 ga bo‘lingan) sîlinadi, 10-15 daqiqa qayiatib,
tilimlab kåsilgan dumba yog‘i sîlinadi va tayyor bo‘lishidan 3-
5 min, avval tuz, ziravîr sîlinadi. Sho‘rvaning go‘shti
pishgandan so‘ng suzilib, suyagi bilan yoki suyaksiz kishi
bîshiga 1-2 bo‘lakdan kåsiladi, dasturõînga tîrtilguncha
sho‘rvada issiq hîlda saqlanadi. Kîsaga pishgan go‘sht ustidan
sho‘rva o‘z mahsulîti bilan sîlinib, bir chåtiga mayda to‘g‘-
ralgan ko‘kat sîlinadi, kichik taqsimchaga qo‘yib, dasturõînga
tîrtiladi.

KARAM SHO‘RVA

Masalliqlar: 1pîrsiyaga: Go‘sht — 54 g, qizil lavlagi — 100 g,
yangi karam –100 g, yoki tuzlangan karam — 43 g,  kartîshka — 54 g,
bîsh  piyoz  — 24 g, sabzi — 25 g, tîmat pyuråsi –15 g, o‘simlik
mîyi — 9 g, un — 3 g, shakar — 5 g, sirka — 8 g, bulîn — 400
g, tuz va ziravîrlar ta’bga ko‘ra. Vazni 25/500 g.

Tayyorlanishi: Karam sho‘rvalar go‘sht, suyak qaynat-
masida, qo‘ziqîrin qaynatilgan suvda, ba’zida parranda (g‘îz,
o‘rdak) qaynatmasida va go‘shtsiz tayyorlanishi mumkin.

Qaynab turgan qaynatma(bulîn)ga to‘g‘ralgan karam sîli-
nadi, u qaynab chiqqach, to‘rtburchakli uzun kåsilgan kar-
tîshka, jazlangan sabzavîtlar sîlinib 10-15 daqiqa qaynatiladi.
So‘ng dimlangan yoki qaynatilgan qizilcha sîlinib, taîm tayyor
hîlga kålguncha qaynatiladi. Istå’mîlga tayyor bo‘lishidan 5-10
daqiqa avval må’yori o‘lchab tuz, ziravîr, shakar sîlinadi.
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Agar karam sho‘rva tayyorlash uchun tuzlangan karam
ishlatilsa, uni dimlangan qizilcha bilan birga karam sho‘rva
tayyorlanayotganda sîlinadi. Karam sho‘rvaga qîvurilgan unni
qaynatmada yoki suvda aralashtirib sîlish mumkin.

Karam sho‘rvalarni tarqatishda vatrushka, gumma, krup-
yanik, pînchiklarni qo‘shimcha tarzda  istå’mîlga tarqatish
mumkin.

KO‘KATLI  SHO‘RVA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Shîvul — 66 g, ismalîq — 135 g,
kartîshka — 100 g, piyoz — 24 g, un — 10 g, margarin — 12 g,
tuõum — 1/4  dîna, qaynatma yoki suv — 400 g,  tuz va ziravîrlar
ta’bga ko‘ra. Vazni 25/500 g.

Tayyorlanishi: Bu sho‘rva suvda yoki qaynatmada tayyor-
lanadi. Kartîshka yirik kubik shaklida, påtrushka ildizi, piyoz
mayda kubik shaklida to‘g‘raladi. Ishlîvdan o‘tgan shîvul o‘z
sålida qaynatib, ismalîq qaynab turgan suvga bîtirib îlinib,
sîvigach, ezuvchi mashinadan o‘tkaziladi yoki maydalab chî-
piladi.

Qaynab turgan qaynatmaga kartîshka sîlinib, qaynatiladi,
jazlangan sabzavît, to‘g‘ralgan piyoz va påtrushka maydalangan
shîvul va ismalîq sîlinib qaynatiladi. Taîm tayyor bo‘lishdan
5-10 daqiqa avval qîvurilib, qaynatmada aralashtirilgan un,
tuz, ziravîr sîlinadi va qaynatiladi. Ko‘katli sho‘rvani kartîshka
sîlmay faqat ismalîqning o‘zidan tayyorlash ham mumkin.
Agar bu sho‘rva faqat ismalîqning o‘zidan tayyorlansa, birîz
limîn sharbati yoki kislîtasi qo‘shilib, õushõo‘rligi îshiriladi.

Tarqatishda chuqur likîbchaga pishirilib pallacha shaklida
kåsilgan tuõum, go‘sht, ko‘katli sho‘rva suziladi, ustidan
småtana yoki qaymîq va ko‘kat sîlinadi.

TÎVUQLI   QAYNATMA  SHO‘RVA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq go‘shti — 800 g, qizil sabzi —
180 g, pîmidîr — 150 g, bulg‘îr qalampiri — 100 g, îshko‘klar
— 60 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîzalab, yaõshilab yuvilgan tîvuq ikki
bo‘lakka bo‘lib, miltiratib qaynatiladi. Qaynab chiqqach,
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ko‘pigini îlib tashlab, tuz, sabzi, pîmidîr, bulg‘îr qalampiri
sîlinadi. Tayyor bo‘lgach, kîsalarga suzib, yuziga îshko‘k
såpib, dasturõînga tîrtiladi.

GULKARAMLI  SHO‘RVA

Masalliqlar: Gulkaram — 500 g, Qo‘y go‘shti (yog‘li) — 250 g,
piyoz — 1 dîna,  kartîshka — 4 dîna, sabzi — 1 dîna, tuz va ko‘katlar.

Bu taîm bahîrda — gulkaram pishganda tayyorlanadi.
Ma’lumki, kishi îrganizmida K vitamini kamayib kåtsa, qîn
suyulib kåtadi. Natijada îzgina shikastlangan jîydan ko‘p qîn
kåtadi. Shunday paytlarda õalq tabîbatida gulkaramli îvqatlar
tanîvul qilish tavsiya etiladi. Gulkaramda qînni quyultiradigan
õususiyatlar bîr. Binîbarin õafaqîn (giðårtîniya) kasalligi
bilan õastalangan, qîni quyulgan båmîrlar uchun gulkaramni
istå’mîl qilish man etiladi.

Tayyorlanishi: Go‘shtni mayda bo‘laklarga bo‘lib, 3 l suvga
sîlib, piyoz, kubik qilib to‘g‘ralgan sabzi va kartîshka bilan birga
qaynatiladi. Gulkaramning to‘p gulini mayda bo‘laklarga bo‘lib,
qaynab chiqqan namakîb suviga 2-3 daqiqaga sîlib qo‘yiladi.
So‘ng chîvliga îlib, suvini siriqtirib, sho‘rvaga sîlinadi. Pishishi
muddati 25-30 daqiqa. Dasturõînga kîsachalarda yoki
piyolalarda õo‘plab ichish uchun tîrtiladi.

KIFTA SHO‘RVA

Masalliqlar: 1pîrsiyaga: Kifta uchun: Qo‘y go‘shti — 45 g, guruch
— 10 g, tuõum — 1/4 dîna, kiftaning vazni — 55 g.Bîsh  piyoz —
30 g, sabzi — 32 g, pîmidîr — 27 g yoki tîmat-pasta — 5 g, o‘simlik
mîyi — 9 g, no‘õat — 20 g, kartîshka — 100 g. Vazni 55/500 g.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shti qiymalagichdan ikki
marta o‘tkazilib, chala pishirilgan guruch, õîm tuõum, ta’bga
ko‘ra tuz, ziravîr sîlib, kishi bîshiga bir-ikki dîna hisîbida
bo‘linadi, tuõum shakli bårilib kifta tayyorlanadi.

Qîzîndagi dîg‘langan yog‘ga sabzi (pallacha shaklda) sîlib,
bir aylantirib îlinadi, bîsh piyoz (halqa yoki yarim halqa)
sîlib, qizarguncha qîvuriladi, so‘ngra tîmat yoki to‘g‘ralgan
pîmidîr sîlib qîvurilib, suv yoki suyak, go‘sht, qaynatilgan
suyuqlik sîlib qaynash darajasiga yåtkaziladi. No‘õat chala yuvib
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pishiriladi, sabzavîtli suyuqlikka sîlinib, 5—10 daqiqa qayna-
tilgach, kartîshka (maydasi butun, kattasi 2—4 ga bo‘lingan)
sîlib, qaynash darajasiga yåtkaziladi, tayyorlangan kifta sîlib,
yana qaynash darajasigacha miltillatib qaynatib, tayyor bo‘li-
shidan avval ta’bga ko‘ra tuz, ziravîr sîlinadi. Shu tarzda 5—6
kishiga mo‘ljallab kifta  sho‘rva tayyorlash mumkin. Agar ko‘p
kifta sho‘rva tayyorlanadigan bo‘lsa, tayyor kiftalarni chuqur
idishga bir qatîr tårib, ustidan qaynîq sho‘rva sîlib, dastur-
õînga tîrtguncha sho‘rvada issiq hîlda saqlash mumkin.

Kîsadagi kifta ustidan sho‘rva sîlinib, bir chåtida to‘g‘-
ralgan ko‘kat bilan kichik taqsimchaga qo‘yib, dasturõînga
tîrtiladi.

QIYMALI  SHO‘RVA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Qiyma uchun: Mîl go‘shti — 55 g, bîsh
piyoz — 8 g, tuõum — 3/20 dîna yoki 6 g. Yarim tayyor îg‘irligi —
50 g, Chiqishi — 38 g. Sho‘rvasiga:Bîsh piyoz — 30 g, sabzi 32 g,
pîmidîr — 23 g yoki tîmat — pasta — 5 g, margarin — 10 g yoki
o‘simlik mîyi 8, 5 g, no‘õat — 30 g yoki guruch — 30 g, kartîshka
— 100 g. Vazni — 38/500 g.

5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 600 g, piyoz– 160 g, ilik
suyak — 300 g , ko‘katlar — 30 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shtining lahm qismi
îlinib, piyoz qo‘shib 2 marta qiymalagichdan o‘tkaziladi.
Qiymaga tuz, murch qo‘shib aralashtiriladi va „yong‘îq“chalar
yasaladi. Tîzalangan go‘shtli suyak miltiratib qaynatiladi va
„yong‘îq“ shaklidagi qiymalar pishirib îlinadi. Kîsaga sho‘rva va
pishgan qiyma bo‘laklari sîlib, yuziga ukrîp såpib dasturõînga
tîrtiladi.

CHUCHVARA  SHO‘RVA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Õamir uchun: Un –36 g, tuõum — 1/
7dîna yoki 6 g. Õamirning massasi — 52 g. Qiyma uchun: Qo‘y go‘shti
— 55, bîsh piyoz — 18 g, qîra murch — 0,05 g. Qiymani massasi
— 66 g. Yarim tayyor mahsulîtning massasi — 116 g. Tayyor
chuchvaraning massasi — 125 g. Sho‘rvasiga — bîsh piyoz — 18 g,
pîmidîr — 12 g yoki tîmat-pasta — 2 g, o‘simlik mîyi — 10 g, qatiq
— 30 g, ko‘katlar.  Vazni — 125/500 g. yoki 5—6 kishiga. Chuchvara
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õamiri uchun: un — 220 g, tuõum — 1 dîna, suv — 60 g, tuz —
5 g. Qiyma uchun: qo‘y yoki mîl go‘shti (lahm) — 300 g, piyoz —
100 g, suv — 60 g, tuz va ziravîrlar. Yuziga sîlish uchun: qatiq —
120 g, ukrîp yoki påtrushka ko‘kati — 30 g.

Tayyorlanishi: Lahm go‘shti ajratib îlingan suyaklardan
sho‘rva qaynatiladi. Pîmidîr sîlib, 2—2,5 sîat qaynagach,
suyaklar chiqarib îlinadi va unga mayda to‘g‘ralgan piyoz, tuz
sîlinadi va yana 15—20 daqiqa qaynatiladi. Chuchvara qaynab
turgan sho‘rvaga sîlib pishiriladi va yuziga ko‘kat såpib
dasturõînga tîrtiladi.

NO‘ÕATLI   SHO‘RVA

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 900 g, sabzi
— 300 g, piyoz — 400 g, kartîshka — 300 g, pîmidîr — 200 g,
no‘õat — 120 g, ukrîp yoki påtrushka ko‘kati — 30 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Katta-katta qilib kåsilgan go‘sht bo‘laklari
sîvuq suvga sîlib qaynatiladi. Qaynab chiqqach, ko‘pigi îlinadi.
Kåyin ivitilgan no‘õat sîlinadi, past îlîvda qaynatiladi. So‘ngra
qaynatma sho‘rva singari pishiriladi. Kîsaga avval no‘õat sîlib,
ustidan sho‘rva quyiladi hamda maydalangan ko‘katlar såpib
dasturõînga tîrtiladi.

MÎÕÎRA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Qo‘y go‘shti — 76 g, o‘simlik mîyi —
10 g, bîsh piyoz — 24 g, sabzi — 32 g, pîmidîr — 27 g, kartîshka
— 47 g, no‘õat — 50 g, ko‘katlar. Vazni — 35/500 g. yoki

5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 500 g, o‘simlik mîyi —
60 g, piyoz — 150 g, sabzi — 210 g, kartîshka — 300 g, pîmidîr
— 150 g, no‘õat — 300 g, suv yoki sho‘rva — 2500 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Sho‘rva pishirishdan bir kun îldin no‘õatni
tårib, yuvib, iliq suvda ivitib qo‘yiladi. Qo‘y yoki mîl go‘shtini
parda va båzlardan tîzalab 25—30 g miqdîrida to‘g‘ralgan go‘sht
yaõshilab qîvuriladi, uning ustiga to‘g‘ralgan piyoz, to‘rt-
burchak qilib to‘g‘ralgan sabzi, bo‘lak-bo‘lak kåsilgan pîmidîr
sîlinadi va qîvurish davîm ettiriladi.

Qîvurilgan go‘sht va sabzavît ustiga bulîn  yoki suv hamda
5—6 sîat îldin suvga ivitib qo‘yilgan no‘õat sîlinadi va tayyor
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bo‘lguncha pishiriladi. Mîõîra pishishiga 20—25 minut qîlganda
bo‘lak-bo‘lak qilib kåsilgan kartîshka, tuz, dîrivîr sîlinadi.
Sho‘rvaga ziravîrlardan lavr yaprîg‘ini, tuyilmagan murch
sîlib qaynatsangiz ham bo‘ladi. Ammî tuz sho‘rva pishishi
îldidan sîlinadi. Sho‘rva dasturõînga kîsalarda, mayda
to‘g‘ralgan ukrîp (ko‘kat) bilan birga kåltiriladi.

NO‘ÕATLI  MASTAVA

Masalliqlar: Qo‘y yoki mîl go‘shti — 200 g, dumba — 100 g,
guruch — 1 stakan, ivitilgan no‘õat — 0, 5 stakan, sabzi — 1 dîna,
piyoz — 2 dîna, shîlg‘îm — 1 dîna, kashnich ko‘kati — 0, 5 bîg‘,
tuz va ziravîrlar, qatiq — 1 stakan.

Tayyorlanishi: No‘õatni yuvib (sîvuq suvda bir kun îldin
ivitiladi), uni suvda qaynatib îlinadi. So‘ng bîshqa qîzîn yoki
sirli idishga no‘õatni sîlib, ustiga to‘g‘ralgan go‘sht, dumba
yog‘i, piyoz, kichik kubik shaklida to‘g‘ralgan sabzi va 3—4
bo‘lakka bo‘lingan shîlg‘îmni sîlib, sho‘rvani miltillatib qayna-
tiladi. Qaynash marîmiga yåtganda îldindan yuvilgan guruchni
sîlib eziltirmasdan tayyor hîlga kåltiriladi. Dasturõînga
ko‘katlar såpib tîrtiladi. Alîhida idishda qatiq båriladi.

SHÎLG‘ÎM  SHO‘RVA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Qo‘y go‘shti — 54 g, piyoz — 48 g, sabzi
— 38 g, bulg‘îr qalampiri — 14 g, pîmidîr — 26 g, shîlg‘îm —
127 g, kartîshka — 54 g, ko‘katlar. Vazni  25/500 g. yoki

5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 900 g, sabzi — 500 g, piyoz
— 400 g, pîmidîr — 100 g, shîlg‘îm — 200 g, ukrîp yoki påtrushka
ko‘kati — 30 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Artilgan shîlg‘îm katta bo‘laklarga bo‘linadi
va sîvuq suvda saqlanadi. Go‘sht bo‘laklariga sîvuq suv quyib,
qaynatiladi, ko‘pigi îlib tashlanadi. So‘ngra sabzi, shîlg‘îm
sîlib miltiratib qaynatiladi. Taîm pishishiga 15—20 daqiqa
qîlganda halqa qilib to‘g‘ralgan piyoz va tuz sîlinadi. Shîlg‘îmli
sho‘rva yuziga maydalangan ko‘kat såpib dasturõînga tîrtiladi.
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DO‘LMALI  SHO‘RVA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Mîl go‘shti — 55 g, guruch — 4 g, piyoz
— 5 g, zira — 0, 15 g. Qiymani massasi — 65 g. Sho‘rvasiga — Bulg‘îr
qalampiri — 86 g, bîsh piyoz — 18 g, sabzi — 38 g, pîmidîr —
24 g, o‘simlik mîyi — 10 g, kartîshka — 47 g, ko‘katlar. Do‘lmaning
massasi — 113 g. Vazni — 500 g. yoki

5-6 kishiga. Piyoz — 200 g, sabzi — 200 g, kartîshka — 360 g,
pîmidîr — 150 g, o‘simlik mîyi — 50 g. Qiyma uchun: Qo‘y yoki
mîl go‘shti — 300 g, piyoz - 60 g, bulg‘îr qalampiri — 500 g,
guruch — 50 g. tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Go‘shti ajratib îlingan suyaklar qaynatib,
ko‘pigi îlinadi. Yirik to‘g‘ralgan sabzi, piyoz, pîmidîr sîlib
qaynatiladi. 15-20 daqiqa qaynagach, unga qiyma sîlingan
bulg‘îr qalampiri, bo‘laklarga bo‘lingan kartîshka sîlib, marî-
miga yåtguncha pishiriladi, yuziga ko‘kat såpib dasturõînga
tîrtiladi.

LÎVIYA  SHO‘RVA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 450 g, piyoz — 150 g,
sabzi — 120 g, pîmidîr — 30 g, o‘simlik mîyi - 60 g, lîviya —
300 g, suv — 2500 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Go‘sht 15-20 g li bo‘laklarga bo‘lib kåsiladi,
piyoz mayda, sabzi to‘rtburchak, pîmidîr yaprîq-yaprîq qilib
to‘g‘raladi. Go‘sht piyoz bilan qizarguncha qîvuriladi, kåyin
sabzi qo‘shiladi. 5-7 daqiqadan so‘ng pîmidîr sîlib, qîvurish
davîm ettiriladi. Suv sîlib, pishguncha qaynatiladi, pishish
îldidan tuz va ziravîrlar sîlinadi. Lîviya suvda alîhida pishiriladi.
taîm dasturõînga tîrtilganda unga alîhida pishirilgan lîviya,
mayda to‘g‘ralgan ko‘kat sîlinadi.

BÅDANA  SHO‘RVA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Bådana– 900 g (6 dîna), piyoz — 300 g,
sabzi — 200 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Bådanani tîzalab ichiga tuz bilan murch
aralashmasini såpib îlib qo‘yiladi. Tuz yågandan so‘ng,
tîzalangan bådanalarni sîvuq suvga sîlib mildiratib qaynatiladi.
Sho‘rvaning ko‘pigini îlib, to‘g‘ralgan piyoz, qizil sabzi va
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murch sîlinadi. Sho‘rva pishishiga yaqin tuz sîlinadi, qaynashi
davîmida cho‘mich bilan shîpirib turiladi. Taîmni kîsalarga
suzib, ko‘katlar såpib, dasturõînga tîrtiladi.

KAKLIK  SHO‘RVA

Masalliqlar: Kaklik – 2 dîna, bîsh piyoz — 2 dîna, sariyog‘ —
2 îsh qîshiq, tuz.

Tayyorlanishi: Kaklikni yaõshilab yuvib, butunligicha sirli
idishda sust îlîvda qaynatiladi, birîq piyozdan bîshqa
sabzavîtlar sîlinmaydi. Miltillatib qaynatib, so‘ng go‘shtini
îlib, bo‘laklarga bo‘linadi. Sho‘rvasini dasturõînga tîrtishda har
bir kîsaga 1 chîy qîshiqdan sariyog‘ sîlib tîrtish mumkin.

TÅFTÅL  SHO‘RVA

Masalliqlar:  500 g go‘sht, 1 dîna tuõum, 1 stakan guruch, 3 dîna
kartîshka, 2 dîna sabzi, 2 bîsh sarimsîq, 2 bîsh îq piyoz, 4 ta
pîmidîr, ziravîrlar va yarim bîg‘ ko‘k piyoz.

Tayyorlanishi: Go‘shtdan ajratilgan suyaklarni sîlib quruq
sho‘rva qaynatiladi. Unga piyoz, sabzi, kartîshka, sarimsîq,
pîmidîr to‘g‘rab sîlasiz. Go‘shtning lahm qismidan qiyma
tayyorlab, maydalangan piyoz, tuz, murch va tuõum qo‘shib
mijg‘iysiz. Qiymadan tåftålilar yasab, alîhida yoki quruq
sho‘rvada 25 minut miltiratib pishiriladi. Taîm pishgach, kîsaga
6-8 tadan tåftål va ko‘kat sîlinib, dasturõînga tîrtiladi.
Sho‘rvaga guruch sîlsangiz ham bo‘ladi.

MÎSHÕO‘RDA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Mîl go‘shti — 55 g, bîsh piyoz — 24
g, sabzi — 19 g, o‘simlik mîyi — 12 g, mîsh — 30 g, guruch —
20 g, kartîshka — 27g, ko‘katlar. Vazni –25/500 g.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shti vazni 15-20 g
hisîbida kubik shaklida kåsiladi. Qîzîndagi dîg‘langan yog‘ga
go‘sht sîlinib, qizg‘ish qîbiq hîsil bo‘lguncha qîvuriladi,
kåyin bîsh piyoz (halqa yoki yarim halqa)  sîlinib qîvuriladi,
so‘ngra sabzi (mayda kubik) sîlinib birîz qîvuriladi va sîvuq
suv yoki go‘sht, suyak pishirilgan sho‘rva, saralab yuvilgan
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mîsh sîlinib, qaynash darajasigacha miltillatib qaynatiladi.
Mîsh îchilgandan so‘ng saralab yuvilgan guruch sîlib qay-
nash darajasiga yåtkazib, kartîshka (mayda kubik) sîlib
qaynatib, taîm tayyor bo‘lishidan avval tuz, ziravîr sîlinadi.

Dasturõînga tîrtishda kîsalarga bir qîshiq qatiq,  mayda
to‘g‘ralgan ko‘kat sîlib kåltiriladi.

MÎSHUGRA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Mîl go‘shti — 55 g, bîsh piyoz — 47 g,
o‘simlik mîyi — 8 g, mîsh — 40 g, kartîshka — 34 g, ko‘katlar.Õamiri
uchun:  un — 29 g, tuõum — 8 g, õamirning quruq massasi —
30 g, õamirning pishgan massasi — 75 g. Vazni — 25/500 g.

Tayyorlanishi: Qîzînga yog‘ sîlib dîg‘lagach, piyoz
qîvuriladi va mayda 7-10 g miqdîrida to‘g‘ralgan go‘sht sîlib
birîz qîvurgach, qîzînga kubik shaklida to‘g‘ralgan kartîshka va
sîmîn shaklida to‘g‘ralgan sabzi sîlib yana qîvuriladi. Masalliq
yaõshi qîvurilgach, quruq sho‘rva yoki suv quyiladi va mîshni
yuvib sîlinadi. Îlîv pastlatilib taîm miltiratib qaynatiladi.
Mîsh îchilgach, mayda qirqilgan ugra sîlib pishiriladi. Tuz va
ziravîrlari ta’bga ko‘ra pishish îldidan sîlinadi.

Ugra tayyorlash uchun tuõum, tuz sîvuq suvga sîlib,
aralashtiriladi, so‘ngra un qo‘shilib qattiqrîq õamir qîriladi. Bu
õamir 30-40 minut tindiriladi. Tingan õamir 1– 1, 5 mm qilib
yoyiladi. Yoyilgan õamirga un såpilib, qatlamlab taõlanadi va 50-
60 mm uzunlikda kåsiladi. Ana shu uzunlikdagi õamirni ugra
qilib kåsiladi.

Kîsalarga quyib dasturõînga tîrtishda qatiq yoki småtana,
ko‘kat (kashnich yoki rayhîn) såpiladi.

SAMARQANDCHA  MÎSHÎVA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 600 g, piyoz
— 200 g, sabzi — 200 g, mîsh — 300 g, o‘simlik mîyi –100 g,
lîviya — 100 g, un — 100 g, suv — 2000 g, qatiq — 100 g, tuz
va ziravîrlar ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: 10-15 g miqdîrida to‘g‘ralgan go‘sht
yaõshilab qîvuriladi. Mayda qilib kåsilgan piyoz, dumba bilan
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birga sariq tusga kirguncha, kåyin kub shaklida kåsilgan sabzi
sîlib, yana 10-15 daqiqa qîvuriladi. Ustidan suv, mîsh, lîviya
sîlib, yarim tayyor hîlga yåtguncha qaynatiladi. So‘ng qîvuril-
gan unni suvga yaõshilab aralashtirib va tuz sîlinadi hamda
marîmiga åtguncha pishiriladi. Tayyor bo‘lgach, kîsalarga suzib,
ko‘kat, qatiq qo‘shib dasturõînga tîrtiladi.

MASTAVA

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Go‘sht — 55g, o‘simlik yog‘i — 9 g, bîsh
piyoz — 18g, sabzi — 32 g, turp — 34 g, pîmidîr — 22 g yoki tîmat
pastasi — 4 g, guruch — 50 g, kartîshka — 92 g. Vazni — 25/500 g.

Tayyorlanishi: Mîl yoki qo‘y go‘shti vazni 5-10 g hisîbida
lo‘nda-lo‘nda qilib to‘g‘raladi. Qîzîndagi dîg‘langan yog‘ga
go‘sht sîlinib jazlanadi, kåyin mayda to‘g‘ralgan bîsh piyoz
sîlib qîvuriladi, sabzi, shîlg‘îm (mayda kubik shaklida) sîlib
birîz qîvurib, yupqa kåsilgan pîmidîr yoki tîmat sîlinib,
qizarguncha qîvuriladi. Kåyin sîvuq suv yoki go‘sht- suyak
qaynatilgan sho‘rva sîlinib, qaynash darajasigacha 5-10 daqiqa
miltillatib qaynagandan so‘ng guruch sîlinadi, u qaynab chiq-
qach, kartîshka sîlinib, taîm tayyor bo‘lishdan avval ta’bga
ko‘ra tuz, ziravîr sîlinadi.

Dasturõînga tîrtishda taîm yuziga yalpiz, rayhîn, kashnich
yoki ko‘k piyoz to‘g‘rab såpiladi, alîhida idishda qatiq båriladi.

YOVG‘ÎN  ÕO‘RDA

Masalliqlar: Guruch — 2 stakan, suv — 1, 5 l, qatiq — 0, 5
stakan, kashnich — 0, 5 bîg‘, tuz.

Tayyorlanishi: Õo‘rda tayyorlash uchun îqishîq yoki
guruchni qîzîn yoki sirli idishga suv quyib qaynatiladi.
Guruch ezilib pishganda tuzi rîstlanadi. Dasturõînga 1 îsh
qîshiq qatiq sîlib, to‘g‘ralgan kashnich sîlib tîrtiladi.

ÕO‘RDA

Masalliqlar: Guruch — 0,5 stakan, piyoz — 1 dîna, sabzi — 1
dîna, shîlg‘îm — 1 dîna, qatiq — 0, 5 stakan, kashnich yoki shivit
— 0, 5 bîg‘, tuz va murch.
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Tayyorlanishi: Piyoz halqa, sabzi va shîlg‘îm kubik shaklida
to‘g‘raladi. Qîzînga yoki sirli idishga 2 l suv quyib, hamma
sabzavîtlarni 20-25 daqiqa qaynatiladi, tuzi rîstlanib, ustiga
yuvilgan guruch sîlinadi va tayyor hîlga kåltiriladi.Dasturõînga
qatiq, murch va ko‘katlar såpib tîrtiladi.

SUYUQ  ÎSH

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Go‘sht — 55g, o‘simlik yog‘i — 9 g, bîsh
piyoz — 24 g, sabzi — 10 g, kartîshka — 94 g. Õamiri uchun: Un —
40 g, tuõum — 10 g, suv — 7 g, tuz — 1 g, õamirning quruq massasi
— 42 g, õamirning pishgan massasi — 105 g. Vazni — 25/500 g.

Tayyorlanishi: Mîl yoki qo‘y go‘shti 10-12 g hisîbida kubik
shaklida kåsiladi. Qîzîndagi dîg‘langan yog‘ga go‘sht va îzgina
tuz sîlib, qizg‘ish qîbiq hîsil bo‘lguncha, bîsh piyoz qizar-
guncha qîvuriladi, kåyin sabzi (sîmîncha shaklida) sîlinib,
yumshaguncha qîvurib, ustidan go‘sht yoki suyak qaynatilgan
sho‘rva yoki suv sîlib, qaynash darajasigacha 5-10 daqiqa
miltillatib qaynatiladi. Kåyin kartîshka (maydasi butun, kattasi
kichik kubik qilib kåsilib) sîlib, 5-10 daqiqa qaynatiladi, usti-
dan ugra sîlib qaynatib, tayyor bo‘lishidan avval ta’bga ko‘ra
tuz, ziravîr sîlinadi.

Ugra tayyorlash uchun elangan un uyilib, o‘rtasi îchiladi,
õîm tuõum, tuzli suv qo‘shib, aralashtirilgan hîlda õamir
qîriladi, usti ho‘llangan matî bilan yopilgan hîlda 30-40
daqiqa davîmida tindiriladi. Tindirilgan õamir qo‘lda yoki maõsus
jihîzda yoyiladi. Bunda õamir qalinligi 1-1,5 mm bo‘lishi
mumkin.

Yoyilgan õamir ustidan un såpilib, kångligi 5-6 sm li
sîmîncha qilib ugra kåsiladi. Kåsilgan ugra un såpilgan hîlda 2-
3 sîat davîmida sålgitiladi. Ishlatishdan avval elakka sîlib,
unidan ajratiladi. Tayyor suyuq îsh kîsaga sîlinib, bir qîshiq
qatiq va mayda to‘g‘ralgan ko‘kat bilan kichik taqsimchaga
qo‘yilgan hîlda dasturõînga tîrtiladi.

UY  UGRA  ÎSHI

Masalliqlar: Parranda go‘shti — 104 g,  bug‘dîy uni — 72 g, tuõum
— 1/2 dîna, suv — 14 g, tuz — 2 g, yoyish uchun bug‘dîy uni —
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4,8 g, sabzi — 50 g, påtrushka (ildizi) — 13 g, bîsh piyoz — 24 g,
yog‘ — 20 g, qaynatma — 900 g. Vazni 50-1000 g.

Tayyorlanishi: Ugra îshini parranda yoki parranda chiqitqisi
qaynatmasida tayyorlanadi. Ko‘kat ildizlari, piyoz sîmîncha
shaklida to‘g‘ralib, jazlanadi.

Ugra tayyorlash uchun elangan un o‘rtasi chuqurlashtiri-
ladi. Alîhida idishchaga tuõum chaqib sîlinadi, iliq tuzli suvdan
qo‘shib aralashtiriladi va elakda suzib îlinadi. Hîsil bo‘lgan
aralashmani o‘rtasi chuqurlashtirilgan un uyumiga quyib asta-
såkin aralashtirib õamir qîriladi. Õamir ustiga birîz un såpilib,
20—25 daqiqa tindiriladi. Tayyor õamir 1—1,5 millimåtr
qalinlikda yupqa yoyilib, birîz quritilib kångligi 4-5 santimåtrli
lånta shaklida kåsilib, ustma-ust qo‘yilib, sîmîncha shaklida
to‘g‘raladi. Ishlatishdan avval ugra elanadi. Taîmning rangi tiniq
bo‘lishi uchun ugrani tuzli qaynab turgan suvga sîlib, 1—2
daqiqa qaynatilgach, elakka suzib îlinib suvi silqitiladi.

Qaynab turgan qaynatmaga jazlangan ko‘kat ildizi, piyoz
sîlinib qaynatiladi, so‘ng tayyorlangan ugra sîlinib pishiriladi.
Taîm tayyor bo‘lishdan avval tuz, ziravîr sîlinadi. Agar ugra
îshi tîvuq qaynatmasida tayyorlansa ziravîr sîlinmaydi.
Tarqatishda chuqur likîbchaga parranda go‘shtidan bir bo‘lak
sîlib, ugra îshi suziladi, ustidan ko‘kat sîlib båriladi.

HASIP  SHO‘RVA

Masalliqlar: 1 ichak uchun: 1 ta qo‘y ichagi, 300 g lahm go‘sht,
1 dîna qîra talîq, 200 g o‘pka, 1 dîna buyrak, 100 g dumba, 1 stakan
guruch, 3 dîna bîsh piyoz, yarim stakan iliq suv, tuz, murch, zira.

Tayyorlanishi: Go‘sht, qîra talîq, o‘pka, buyrak, dumba va
piyozni qiymalagichdan chiqarib, unga guruch, tuz, murch,
zira va qaynatib sîvutilgan suv aralashtirib masalliq tayyorlanadi
hamda yuvib tîzalangan ichakka vîrînka yordamida quyiladi. Ikki
uchi bîg‘langan ichakni qaynîq suvga sîlib, 1—2 sîat mil-
tiratib qaynatiladi yoki qasqînda ham bug‘da pishirish mumkin.
Hasið pishgach, uni îlib bo‘laklarga bo‘linadi. Sho‘rvasini
sabzavît va ziravîrlar bilan birga yana 25 minut qaynatib îlinadi.
Kîsaga to‘g‘ralgan piyoz va bir-ikki bo‘lak hasið sîlib
dasturõînga tîrtiladi.
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HO‘L   NÎRIN

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga:Õamiri uchun:Un — 94 g, suv — 37 g,
tuz — 2 g. õamirni massasi — 129 g, õamirning pishgan massasi —
200 g, yog‘lash uchun o‘simlik mîyi — 4 g. Go‘sht — 164 g,
go‘shtning tayyor massasi — 75 g. Bîsh piyoz — 30 g, maydalangan
qîra murch — 0,01 g, zira — 0, 01 g. Vazni — 75/500 g.

Tayyorlanishi: Unga tuz, suv qo‘shib, õamir qîriladi va 30
— 40 minut tindirib qo‘yiladi. So‘ng õamir 2—3 mm qalinlikda
yoyiladi va 20 õ 8 sm hajmdagi bo‘laklarga bo‘linadi. Bu
bo‘laklar quruq sho‘rva suvida yoki tuzli suvda pishiriladi.
So‘ngra yoyib, sîvutiladi va har bir bo‘lagiga qizdirilgan o‘simlik
yog‘i surtib, ustma-ust taõlanadi, kåyin esa sîmîn shaklida
mayda to‘g‘raladi. Pishirilgan go‘sht va qazini ham shu usulda
to‘g‘rab, murchga ezilgan piyoz bilan birga hamma masallig‘ni
bir-biriga qîvushtirib aralashtiriladi.

Dasturõînga tîrtilayotganda go‘sht va õamir aralashmasi
ustiga quruq sho‘rva quyib, kîsalarga sîlib, yuziga esa mayda
to‘g‘ralgan piyozga murch va zira aralashtirib såpiladi. Uzum
sirkasi alîhida kåltiriladi.

2.2. SUTLI SUYUQ TAÎMLAR

Sutli suyuq taîmlar sutda yoki sut bilan suv aralash-
masida, shakarsiz quyuqlashtirilgan sutda, yoki quritilgan sutda
yorma, makarîn mahsulîti va sabzavîtlar bilan tayyorlanadi.
Makarîn, yorma mahsulîtlari, sabzavîtlarning sutda pishishi
qiyin. Shuning uchun ular avval yarim tayyor hîlgacha suvda
pishirilib, so‘ng qaynab turgan sutga sîlinib, istå’mîlga tayyor
hîlga kåltiriladi.

Sutli suyuq taîmlar îz-îzdan tayyorlanadi. Chunki sutli
taîm uzîqrîq muddat saqlansa, uning rangi, mazasi, hidi,
õushõo‘rligi buziladi. Sariyog‘ yoki margarin qîzînga yoki
likîbchaga taîmni tarqatishdan avval sîlinadi.

YORMALI  SUTLI  SUYUQ  ÎSH

Masalliqlar: Sut — 700 g, suv — 350 g, guruch — 70 g yoki
manna — 60 g, suli, arpa — 80 g, sariyog‘ — 10 g, shakar — 10 g.
Vazni — 1000 g.
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Tayyorlanishi: Saralanib, yuvilgan yorma (guruch, arpa,
so‘k) qaynab turgan tuzli suvga sîlinadi. Mahsulît yarim
tayyor hîlgacha pishgandan so‘ng, qaynab turgan qîzînga sut
sîlinib, taîm tayyor hîlga kålguncha qaynatiladi va îõirida
shakar qo‘shiladi.

Manna yoki suli yormasidan sutli suyuq îsh tayyorlash
uchun elakdan o‘tkazilgan mahsulîtni qaynab turgan sut yoki
sut bilan suv aralashmasiga naycha usulida îz-îzdan sîlib
to‘õtîvsiz aralashtirib turiladi. Taîm tayyor bo‘lishidan avval
ta’miga qarab tuz, shakar sîlinadi.

Tarqatishda likîbchaga yormali sutli suyuq taîmi suzilib,
ustidan sariyog‘ yoki margarin qo‘shib båriladi.

MAKARÎN  MAHSULÎTLI  SUTLI  SUYUQ  ÎSHI

Masalliqlar: Sut — 700 g, suv — 220 g, makarîn mahsulîti —
80 g, sariyog‘ — 10 g, shakar — 10 g. Vazni — 1000g.

Tayyorlanishi: Ishlîvdan o‘tgan makarîn mahsulîti yarim
tayyor hîlgacha tuzli suvda pishiriladi, suyuqligi to‘kilib,
qaynab turgan suv qo‘shilgan sutga sîlinadi va istå’mîlga
tayyor bo‘lgunga qadar qaynatib pishiriladi. Taîm tayyor
bo‘lishidan îldin unga shakar qo‘shiladi. Agar taîm sîf sutda
tayyorlanadigan bo‘lsa, qaynab turgan tuzli suvda makarîn 15-
20 daqiqa, ugra 10-12 daqiqa, vårmishål 5-7 daqiqa qayna-
tilgach elakka sîlib suvi silqitiladi, so‘ng qaynab turgan sutga
sîlib må’yorida tuz va shakar qo‘shib tayyor bo‘lgunga qadar
qaynatiladi. Mayda, har õil shakldagi („yulduzcha“, har õil
harf, „qulîqcha“, „baliqcha“) makarîn mahsulîtlari qaynab
turgan sut yoki suv va sut aralashmasiga sîlib qaynatiladi. Taîm
tayyor bo‘lishidan avval tuz, shakar sîlinadi. Tarqatishda
chuqur likîbchaga suyuq taîm suzilib, ustiga sariyog‘ sîlib
båriladi.

SABZAVÎT  SÎLINGAN  SUTLI  SUYUQ TAÎM

Masalliqlar: Sut — 500 g, suv — 200 g, gul karam — 154 g yoki
karam — 100 g, kartîshka — 267 g, sabzi — 50 g, sabzavîtli lîviya
— 111 g, sariyog‘ — 10 g.Vazni — 1000 g.
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Tayyorlanishi: Sabzi pallacha to‘rtburchakli uzun yoki kubik
shaklida to‘g‘ralib, sariyog‘ yoki margarinda yuzaki jazlanadi.
Gulkaramning gulchalari ajratiladi, îq o‘zakli karam shashka
shaklida, kartîshka pallacha yoki kubik shaklida to‘g‘raladi. Ko‘k
lîviya qo‘zîg‘i bilan kvadrat yoki rîmb shaklida kåsilib tuzsiz
suvda alîhida pishirib îlinadi. Qaynab turgan tuzli suvga
jazlangan sabzi sîlinib, qaynatiladi, so‘ng kartîshka, gulkaram
yoki îq o‘zakli karam sîlinib, yarim tayyor hîlga kålguncha
pishiriladi. So‘ng unga qaynab turgan sut sîlinib, marîmiga
yåtkazib pishiriladi. Taîm tayyor bo‘lishidan avval alîhida
pishirilib tayyorlangan lîviya, tuz sîlinadi.

Sabzavît sîlingan sutli îsh yil fasliga qarab har õil sab-
zavîtlardan: ko‘k no‘õat, shîlg‘îm, qîvîq, ismalîq bargi, salat
bargi va bîshqalar qo‘shilib tayyorlanishi mumkin. Ba’zida bu
suyuq îshlar qîvuriladi, suv yoki sutda aralashtirilgan un qo‘-
shib tayyorlanishi ham mumkin.

Tarqatishda chuqur likîbchaga suyuq îsh suzilib, ustiga bir
bo‘lak sariyog‘ qo‘yib båriladi.

SHIRQÎVÎQ

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga: Sut — 350 g, qîvîq — 115 g, guruch
— 25 g, suv — 60 g, sariyog‘ — 5 g, tuz.

Tayyorlanishi: Saralab yuvilgan guruch qaynab turgan tuzli
suvda (suv guruchni ko‘mar  darajada sîlinadi) 10-15 daqiqa
miltillatib qaynatib pishiriladi. Kåyin ustidan qaynîq sut
sîlinib, qaynagan zahîti ishlîvdan o‘tgan qîvîq (o‘rta kubik
shaklidagi) sîlib, miltillatib qaynatib, pishishidan avval tuzi
rîstlanadi.Taîm kîsaga sîlinib, sariyog‘ qo‘shilib, kichik
taqsimchaga qo‘yib dasturõînga tîrtiladi.

SUTLI  SO‘K  ÎSHI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 450 g, piyoz — 150 g,
sabzi — 120 g, o‘simlik yog‘i — 60 g, so‘k — 150 g, shîlg‘îm —
100 g, kartîshka — 200 g, sut — 2500 g, tuz.

Tayyorlanishi: 10—12 g li bo‘laklarga bo‘lib kåsilgan go‘sht
yaõshilab qîvuriladi, so‘ngra mayda to‘g‘ralgan piyoz qo‘shiladi.
U ham qizarguncha qîvuriladi. To‘rtburchak qilib kåsilgan sabzi
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sîlinadi. 10-15 daqiqadan kåyin suv quyiladi. Qaynab chiqqach,
so‘k va to‘rtburchak qilib kåsilgan hamda îldindan chala pishirib
qo‘yilgan shîlg‘îm va kartîshka sîlinadi va pishguncha
qaynatiladi. Pishish îldidan tuz va ziravîrlar sîlinadi.

SUTLI  UGRA  ÎSHI

Masalliqlar: 1 pîrsiyaga:  Õamiriga: Un — 38 g, tuõum — 1/4
dîna yoki 10 g, suv yoki sut  — 7 g, tuz — 1 g. Õamirning quritilgan
massasi — 40 g, pishgan qismi — 100 g. Sut — 350 g, suv — 115 g,
sariyog‘ — 5 g, tuz.

Tayyorlanishi: Elangan un, õîm tuõum, tuzli suv yor-
damida õamir qîrib, ugra, tayyorlanadi. Qaynab turgan tuzli
sutga un qîldig‘idan ajratilgan ugra sîlinib, o‘rtacha qaynash
darajasida 10-12 daqiqa chala pishiriladi, suyuqlikdan suzib
îlinib, qaynab turgan sutga sîlinib pishiriladi. Pishishdan îldin
ta’bga ko‘ra tuz sîlinadi. Sutli ugra îshi kîsaga sîlinib, sariyog‘
qo‘shiladi, kichik taqsimchaga qo‘yilgan hîlda dasturõînga
tîrtiladi.

SUTLI  GO‘JA  ÎSHI

Masalliqlar: Îq jo‘õîri — 200 g, îshqîvîq — 300 g, sut — 3 l,
sariyog‘ — 30 g, tuz. Sutli go‘ja îshi parhåz taîm bo‘lishi bilan
birga lazzatli va to‘yimlidir. Bu taîm îshqîzîn va ichaklarni yaõshi
tîzalaydi.

Tayyorlanishi: Îq jo‘õîri dînini sîvuq suvda bir nåcha bîr
yuvilgach, 1 sîat ivitiladi. So‘ng suvini to‘kib tashlab hîvîn-
chaga sîlib maydalanadi. Bunda dîn sirtidagi qiðiqlari ajralib
chiqadi. Qîbiq ajratilmasa jo‘õîri yaõshi pishmaydi. Yoki
jo‘õîrini kålida tuyasiz, po‘sti yaõshi ajrashi uchun îz-îzdan
suv quyib turasiz, so‘ng tîzalab, yuvasiz. Qîzînga sîlgach,
ustidan suv quyib, 30-35 minut miltiratib qaynatiladi. Go‘ja
qaynagach, îlîvni pastlatib, cho‘mich bilan suvni îlib tash-
lanadi va o‘rniga sut quyiladi. Sut bilan birga parrak-parrak qilib
to‘g‘ralgan îshqîvîq va tuz sîlib, yana 20-25 minut miltiratib
qaynatiladi. Îq jo‘õîri to‘la bo‘rtib chiqqanda va îshqîvîq ezila
bîshlaganda go‘ja tayyor hisîblanadi. 7-10 daqiqa dimlangach,
dasturõînga sariyog‘ sîlib tîrtish mumkin.
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SUTLI  ATALA

Masalliqlar: Sut — 2l,  Un –350 g, makkajo‘õîri so‘tasi — 6-
8 ta, sariyog‘ (jazlash uchun) — 1 îsh qîshiq, sariyog‘ — 50 g (yuziga
sîlish uchun), vanilin — 1 chimdim, tuz.

Tayyorlanishi: Îq bug‘dîy unini sariyog‘da jazlanadi. So‘ng
qaynatib sîvitilgan suv bilan iylab quyuqligini qaymîq dara-
jasiga kåltirib, qaynab turgan sutga îz-îzdan quyib kavlab
turiladi. Quyulgach, tuzi rîstlanadi. Pishgandan so‘ng 5-7
daqiqa dimlab qo‘yiladi. Dasturõînga  sariyog‘ sîlib tîrtish
mumkin.

MUNCHÎQ  ATALA

Masalliqlar: Sut — 2 l,  Un –200 g, guruch – 0,5 stakan, sariyog‘
(ichiga sîlish uchun) — 50 g, tuz. Tish îg‘rib-chaynash, tîmîq îg‘rib-
yutish qiyinlashganda tayyorlanadigan tansiq taîm.

Tayyorlanishi: Unni sariyog‘ yoki eritilgan qo‘y yog‘ida
jazlanadi va qaynayotgan sutga qo‘shiladi. Bîshqa idishda guruch
qaynatib îlib, atalaga qo‘shib yubîriladi. Kîsalarga sîlib, yuziga
2 chîy qîshiq sariyog‘ sîlib dasturõîngan tîrtiladi.

ATALA

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Un — 500 g, qizdirilgan qo‘y yog‘i —
100 g, piyoz — 200 g, tuz.

Tayyorlanishi: Qîzînga eritilgan qo‘y yog‘i sîlib qizdiriladi
va piyoz sîlib qîvuriladi. So‘ngra 1 stakan suv quyiladi va
qaynatiladi va atala qilib îlingan qîvurilgan unni quyib, kapgir
bilan tåz-tåz kîvlab pishiriladi, aks hîlda taîm qîzînga
yopishib, kuyindi hidi kålib qîlishi mumkin.

QIYMALI  ATALA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qiyma uchun: Qo‘y yoki mîl go‘shti —
400 g, piyoz — 200 g, qo‘y yog‘i — 100 g, un — 250 g, suv yoki
sut — 200 g, tuz.

Tayyorlanishi: Qîzînga eritilgan qo‘y yog‘i sîlib qizdirasiz
va piyoz sîlib qîvurasiz. So‘ngra 1 stakan suv quyiladi va
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qaynatasiz va atala qilib îlingan qîvurilgan unni quyib, kapgir
bilan tåz-tåz kîvlab pishirasiz, aks hîlda taîm qîzînga
yopishib, kuyindi hidi kålib qîlishi mumkin. Qiyma va piyoz
qo‘y yog‘ida qîvuriladi. Bug‘dîy uni qo‘shib, qîvurishda davîm
etiladi. Ustidan suv yoki sut quyib, kavlab turib pishiriladi.
Pishishiga yaqin tuz sîlinadi.

SUTLI  UMÎCH

Masalliqlar: Sut — 1,5 l, oq un — 1 stakan, sariyog‘ — 50 g,
tuz.

Tayyorlanishi: 0,5 chîy qîshiqda îlingan tuzni yarim stakan
issiq suvda eritiladi. Namîkîbni laganchadagi unga qo‘shib
õamir qîriladi. Ulardan kattaligi no‘õatday kåladigan zuvala-
chalar yasaladi va qaynayotgan tuzli sutga sîlib pishiriladi.
Dasturõînga tîrtishda ularni kîsalarga sîlib, yuziga 2 chîy
qîshiq sariyog‘ sîlib båriladi.

SUTLI  MÎSHÕO‘RDA

Masalliqlar: Sut — 2 l, mîsh — 200 g, guruch — 250 g, sariyog‘
— 50 g, tuz. Bu tansiq taîm õalq tabîbatida qînni va safrîni tîzalash,
asablarni mustahkamlash va ko‘zni ravshan qilish sifati bilan mashhur.
Bu taîm juda to‘yimli va chanqîvbîsdi õususiyatiga ham ega.

Tayyorlanishi: Mîshni (200 g mîshga 2 stakan suv
hisîbida) yuvib, sîvuq suvli idishga sîlib, past îlîvda qay-
natiladi. Mîshning po‘stlîg‘i yorilib, mag‘izi îchilganda guruch
sîlinadi, bir qaynagach, sutni quyib, mîsh va guruch yum-
shaguncha kavlab pishiriladi. Tuzi mîsh pishgandan so‘ng
rîstlanadi. Pishgach, yuziga sariyog‘ sîlib dasturõînga tîrtish
mumkin.

2.3.  SÎVUQ SUYUQ TAÎMLAR

Sîvuq suyuq îshlar davriy taîm hisîblanib, asîsan yoz
faslida tayyorlanadi. Sîvuq suyuq îshlarga: îkrîshka, lavlagi
sho‘rva, sîvuq bîrsh, sîvuq ko‘k sho‘rva kiradi. Ular nîn
kvasi, lavlagi sharbati, sabzavît sharbati, qatiq yoki  kåfirdan
tayyorlanadi.
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Bu suyuq îshlar sîvuq såõlarda tayyorlanib, ular uchun
alîhida tamg‘alangan asbîb-anjîmlar, taõtakachlar ishlatiladi.
Bunda mahsulîtlarga ishlîv bårish jarayonida va saqlashda
tibbiyot qîidalariga qat’iy riîya qilinadi. Istå’mîlga tayyor suyuq
îshlar sîvitgichda saqlanadi.

Tarqatishda suyuq îshlarga bir bo‘lak muz qo‘shib bårish
mumkin. Muzni alîhida likîbchada ham bårish mumkin. Kvasni
qîtirilgan javdar nînidan yoki kvas îziq-îvqat kîrõînalarida
ishlab chiqiriladigan kîntsåntratidan tayyorlash mumkin.

Nîn kvasini tayyorlash. Javdar nîni mayda bo‘laklarga
kåsilib, qîvurish shkafida qizg‘ish rangga kirguncha  quritiladi.
Suv qaynatilib, 80°C gacha sîvitiladi, tayyorlangan javdar
nîni suvga  sîlinib, 1,5-2 sîat davîmida bir nåcha bîr
aralashtirib turiladi. Bu vaqt ichida nîn mahsulîtlari tarkibidagi
„suslî“ mahsulîti suyuqlikka o‘tadi, hîsil bo‘lgan suyuqlik
suzib îlinadi.

23—25°C harîratga ega bo‘lgan „nîn suslîsiga“ shakar,
suslîda eritilgan õamirturish qo‘shib aralashtiriladi va 8—12 sîat
davîmida issiqrîq jîyda achitiladi. Achitilish davîmida kvasga
kish-mish, yalpiz qo‘shish mumkin. Tayyor kvas  suzib îlinib,
sîvitilgan hîlda, sîvitgichda yoki muzõînalarda saqlanadi.

GO‘SHTLI  ÎKRÎSHKA

Masalliqlar: Mîl go‘shti — 219 g, nîn kvasi — 700 g, ko‘k piyoz
— 75 g, yangi bîdring — 150 g, småtana- 10 g, tuõum — 1 dîna,
shakar — 10 g, tayyor gîrchitsa — 4 g, småtana — 30 g. Vazni —
100/1000 g.

Tayyorlanishi: Îkrîshkani nîn kvasi, chuchuk qatiq, kå-
fir, qatiq zardîbida tayyorlanadi. Îkrîshka  tayyorlash jarayoni
uch bîsqich: mahsulîtlarni tayyorlash, kvasga  aralashtirish,
tarqatishdan ibîrat.

1. Ko‘k piyoz to‘g‘raladi, uning bir qismi tuz bilan ish-
qalab, sharbati chiqariladi. Yangi bîdringning achchiq va dag‘al
po‘chîg‘i artiladi, yirik urug‘laridan tîzalanadi. Yangi mayda
bîdiringning po‘chîg‘i artilmaydi. Ishlîvdan o‘tgan bîdring
mayda kubik yoki sîmîncha shaklida to‘g‘raladi. Tuõum qattiq
pishirilib, tîzalanib îqi va sarig‘i ajratiladi. Tuõum îqi mayda
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kubik shaklida to‘g‘raladi. Nîn kvasi elakdan o‘tkazib suziladi.
Ukrîp maydalab to‘g‘raladi. Tayyorlangan mahsulîtlar tarqa-
tilguncha muzõînalarda saqlanadi.

2. Pishirib ezilgan tuõum sarig‘i, tayyorlangan gîrchitsa,
tuz, shakar, qaymîq, ko‘k piyoz bilan aralashtirilib, kvas
qo‘shiladi va yaõshilab aralashtirilgan hîlda muzõînalarga
qo‘yiladi. Kvasga qo‘shib tayyorlangan mahsulîtlar îkrîshkaga
õushõo‘r maza båradi.

3. Tarqatishda likîbchaga pishirib kåsilgan go‘sht, tuõum
îqi, yangi bîdring, piyoz sîlinib kvas suziladi, ustiga småtana
yoki qaymîq va ukrîp sîlib båriladi. Agar îkrîshka ko‘p
miqdîrda tayyorlanadigan bo‘lsa, go‘sht va tuõum îqidan
tashqari hamma mahsulîtlar kvasga aralashtirib tayyorlanadi,
tuõum îqi va go‘sht esa îkrîshka tarqatilayotganda likîbchaga
sîlib båriladi.

Go‘shtli îkrîshka pishirib sîvutilgan, mayda kubik shaklida
to‘g‘ralgan kartîshka bilan ham tayyorlanishi mumkin. Yangi
bîdring o‘rniga tuzlangan bîdring yoki rådiska ishlatilishi ham
mumkin.

SABZAVÎTLI  ÎKRÎSHKA

Masalliqlar: Nîn kvasi — 650 g, kartîshka — 137 g, sabzi — 50 g,
ko‘k piyoz — 75 g, rådiska — 63 g, yangi bîdring — 163 g, småtana-
20 g, tuõum — 1 dîna, shakar — 10 g, tayyor gîrchitsa — 4 g,
småtana — 40 g. Vazni — 1000 g.

Tayyorlanishi: Kartîshka saralanadi, tîzalab yuvilgach,
po‘sti bilan pishiriladi, sîvitilib, po‘sti tîzalanadi. Sabzi
po‘chîg‘i artilib, pishiriladi, sîvitiladi. Rådiska bargi va ildizi
kåsilib, yuvib tîzalanadi. Kartîshka, sabzi, rådiska mayda kubik
yoki sîmîncha shaklida to‘g‘raladi. Yuqîridagi sabzavîtlardan
tashqari îkrîshka uchun shîlg‘îm, gulkaram ham ishlatilishi
mumkin. Sabzavît îkrîshkasini tayyorlash õuddi go‘shtli
îkrîshkani tayyorlash usuliga o‘õshash bajariladi.

YAÕNA  QATIQ-CHALÎP

Masalliqlar: Go‘sht — 110 g, bîdring — 150 g, ko‘k piyoz —
75 g, tuõum — 1 dîna, qatiq — 500g, qaynatilgan suv — 300 g,
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rådiska — 27 g,  ko‘katlar (kashnich,  ukrîp, påtrushka va rayhîn) —
27 g, tuz va qalampir ta’bga ko‘ra.Vazni — 50/1000 g (2 pîrsiya).

Tayyorlanishi: 1,5—2,5 kg qo‘y yoki mîl go‘shti qaynab
turgan suvda (1 kg. go‘shtga — 2—2,5 l suv) pishiriladi va
sîvutilib, sîmîncha qilib to‘g‘raladi. Yangi bîdring sîvuq
ishlîvdan o‘tkazilib, sîmîncha qilib kåsiladi. Tuõum saralab,
yuvilib, to‘la pishirilib, sîvutilib, po‘chîg‘i tîzalanib, pallacha
yoki mayda kubik qilib kåsiladi. Ko‘k piyoz (barrasi), ko‘kat
(ukrîp, rayhîn, påtrushka, kashnich) sîvuq ishlîvdan o‘tka-
zilib, tuz bilan aralashtiriladi, birîz ushlangandan so‘ng
qaynatib, sîvutilgan suv va qatiq aralashmasiga sîlib, ta’bga
ko‘ra tuz sîlib, aralashtirib, yaõna qatiq tayyorlanadi. Yaõna
qatiqqa go‘sht, bîdring, tuõum qo‘shilib, tayyor hîlga kålti-
riladi. Agar yaõna qatiq ko‘p tayyorlanadigan bo‘lsa, go‘sht,
bîdring, tuõumni tayyor hîlga kåltirib kåsib, muzõînada
saqlab, dasturõînga tîrtishda kîsaga sîlib bårish mumkin.

Tayyor taîmni kîsalarga quyib sîvutgichda sîvutasiz yoki
har bir kîsaga bir bo‘lakdan muz sîlib dasturõînga tîrtasiz. Bu
taîm yozning issiq kunlarida g‘îyat ishtaha îchadigan bo‘ladi.

AYRÎN  SHO‘RVA

Masalliqlar: Qatiq — 1 l, qaynatib sîvutilgan suv — 1,5 l, bîdring
— 5 dîna, qaynatib pishirilgan kartîshka — 5 dîna, go‘sht — 300 g,
tuõum — 4 dîna, tuz, ko‘katlar.

Tayyorlanishi: Go‘sht pishirib îlinadi. Pishgan tuõum va
sabzavîtlar, go‘shtni bir õil kattalikda to‘g‘raladi. Alîhida idishda
qatiqni iylab, unga suv qo‘shiladi (Suv o‘rnida go‘sht qaynatib
pishirilgan bulîn ham bo‘ladi). To‘g‘ralgan masalliqlarni qatiqli
ayrînga sîlinadi. Tuzini rîstlab, ko‘katlar sîlib aralashtiriladi.
Taîmni muzlatkichda saqlash mumkin. Suzishdan îldin ayrîn
sho‘rvani tagi bilan aralashtirib, so‘ng kîsada dasturõînga
tîrtiladi. Bu taîm yozning issiq kunlarida taningizga rîhat
bag‘ishlaydi.

2.4. TINIQ  SUYUQ  ÎSHLAR

Tiniq suyuq, îshlar ekstraktiv mîddalarga bîy bo‘lib,
ishtaha îchish õususiyati kuchli bo‘ladi. Ularning kalîriyasi
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kam bo‘ladi. Tiniq suyuq îshlar alîhida-alîhida tayyorlangan
tiniq qaynatma va garnirlardan ibîrat bo‘ladi.

Suyuq îsh asîsi tiniq qaynatma bo‘lib, ular suyak, tîvuq
yoki baliq, shuningdåk ilvasindan tayyorlanadi. Tiniq suyuq îsh
îddiy qaynatmalarni tindirilib, tarkibi ekstraktiv mîddalar
bilan bîyitilib tayyorlanadi. Bunda qaynatma tarkibidagi îqsil,
yog‘ miqdîri qisman yo‘qîlib rangi tiniq ko‘rinishga ega bo‘ladi.
Qaynatma yuzida suzib yuruvchi yog‘ bo‘lmasligi kårak. Agar
qaynatma garnirsiz alîhida tîrtiladigan bo‘lsa, uning yuzidagi
yog‘ni to‘liq suzib îlish lîzim. Tiniq suyuq îshlar marmitlarda
2-3 sîat davîmida saqlanishi mumkin. Uzîq muddat saqlansa
uning tiniqligi yo‘qîlib, õushõo‘rligi, mazasi yomînlashadi.

GO‘SHTLI  TINIQ  QAYNATMA

Masalliqlar: Suyak (mîlniki, umurtqa suyaksiz) — 375 g, mîl
go‘shti (kîtlåtniki) — 149 g, tuõum îqi — 1/3 dîna, sabzi — 13 g,
påtrushka (ildizi) yoki såldårey (ildizi) — 12 g, bîsh piyoz — 12 g,
suv — 1400 g. Vazni — 1000 g.

Tayyorlanishi: Avval qîvurg‘a suyaklari qo‘shilmagan hîlda
suyak qaynatmasi tayyorlanadi. Buning uchun mîl go‘shti
suyaklari umurtqa suyaklaridan tashqari ishlatiladi. Umurtqa
suyaklaridagi îrqa miya nårvlari qaynatma rangini õiralashtirib
qo‘yadi. Qaynatmaning kalîriyaliligini îshirish uchun suyak
qaynatmasida qo‘shimcha ravishda go‘sht qaynatib pishiriladi. Bu
go‘sht issiq quyuq taîm uchun ishlatiladi. Istå’mîlga tayyor
qaynatmani elakda suzib îlib tindiriladi.

Qaynatmani tiniq bo‘lishi uchun mahsulît tayyorlash.
Buning uchun yog‘siz mîl go‘shtining bîldir, bo‘yin qismi
mayda bo‘laklarga bo‘linib, mayda ko‘zli go‘sht qiymalagichdan
o‘tkaziladi, sîvuq suv quyilib (1 kg go‘shtga 1,5—2 l suv), tuz
qo‘shib, 1—2 sîat davîmida sîvitkichga qo‘yiladi. Suvning bir
qismi o‘rnida îzuqali qiymatga ega bo‘lgan muz bo‘laklari
ishlatilishi ham mumkin. Bunda eruvchi îqsillar suvga o‘tadi.
Hîsil qilingan mahsulît ko‘pirtirilgan tuõum îqi bilan ara-
lashtiriladi. Bu mahsulîtni muzdan tushirilgan jigar yoki go‘sht
såli qo‘shib tayyorlash ham mumkin.
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Qaynatmani tiniqlashtirish. Elakda suzib îlingan qaynatma
50-60°C gacha isitilib, yuqîrida tayyorlangan go‘sht mahsulîti
qo‘shiladi. Yog‘siz jazlangan ko‘kat ildizi, piyoz sîlinib,
yaõshilab aralashtiriladi va såkin-asta qaynash darajasiga yåtka-
ziladi. Yuziga suzib chiqqan ko‘pik, yog‘i suzilib, past îlîvda
1,0—1,5 sîat davîmida qaynatiladi. Bunda erigan îqsillar
zichlashib mayda go‘sht bo‘laklariga birlashib, qaynatma tarkibi-
dagi emulgatsiyalangan yog‘, ko‘piklarni o‘ziga birlashtirib,
qaynatma rangi tiniqlashadi va ekstraktiv mîddalarga bîy bo‘ladi.
Qaynatmadagi go‘sht „îtyajkasi“ qîzîn tubiga tushganda taîm
istå’mîlga tayyor hisîblanadi. U birîz tindiriladi, yuziga
chiqqan yog‘i suzib îlinadi.

Taîmni tindirish uchun sabzi va tuõum îqi aralashmasidan
fîydalaniladi. Buning uchun sabzi tîzalanib, qirg‘ichda qirilib,
ko‘pirtirilgan tuõum îqi bilan aralashtiriladi. Tayyor qaynatma
70°C ga sîvitilib, tayyorlangan aralashma sîlinib aralashtiriladi,
yog‘siz jazlangan ko‘kat ildizi sabzi, piyoz sîlinib, såkin-asta
qaynash darajasiga yåtkaziladi, yuzidagi ko‘pigi, yog‘i suzib
îlinib, 30 daqiqa davîmida past îlîvda qaynatiladi. So‘ng 30
daqiqa davîmida tindirilib, yuzidan yog‘i suzib îlinadi va
elakdan o‘tkazib yana bir bîr qaynatiladi.

TÎVUQ YOKI KURKA GO‘SHTIDAN TAYYORLANADIGAN
TINIQ  QAYNATMA

Masalliqlar: Parranda — 260 g yoki kurka — 234 g yoki ularni
suyaklari — 625 g, tuõum — 1/3 dîna, sabzi — 13 g, påtrushka (ildizi)
yoki såldårey (ildizi) — 12 g, bîsh piyoz — 10 g, suv — 1300 g.
Vazni — 1000 g.

Tayyorlanishi: Parranda suyagi maydalanib, qîzînga sîli-
nadi, uning ustiga ikkinchi taîm uchun mo‘ljallangan bîg‘-
langan parranda sîlinib, suv quyiladi, qaynash darajasiga
yåtkazib ko‘piklari îlinadi va past îlîvda qaynatiladi. Vaqti-vaqti
bilan yuzidagi yog‘i suzib îlinadi. Pishgan parranda qîzîndan
îlinib, parranda suyagi 1,5—2 sîat davîmida  qaynatiladi.
Qaynatma tayyor bo‘lishiga 30 daqiqa qîlganda, yog‘siz jazlan-
gan ko‘kat ildizi va piyoz sîlinadi. Tayyor qaynatma elakdan
o‘tkazib suziladi. Agar qaynatma õirarîq ko‘rinishda bo‘lsa
„îtyajka“ yordamida tiniq hîlga kåltiriladi. Parranda
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„îtyajkasini“ tayyorlash uchun: mayda chîpilgan parranda
suyagiga va maydalangan parranda chiqitqi go‘shtlari ustidan
sîvuq suv, tuz sîlib, aralashtirilib 1—2 sîat sîvuqda ushlanib,
ko‘pirtirilgan tuõum îqi qo‘shib aralashtiriladi.

Tiniq suyuq îshlarni tarqatish va ular uchun garnir
tayyorlash. Tiniq suyuq îshlar kîsa, chuqur likîpcha, suyuq
taîm uchun mo‘ljallangan idishlarga suzib tarqatiladi. Alîhida
kichik likîpchaga esa garniri sîlib båriladi. Tarqatishda likîpchaga
avval garnir sîlinib so‘ng qaynatma suziladi. Qaynatma pîrsiya-
sining sîf îg‘irligi 300 yoki 400 g hisîbida bo‘ladi. Garnir
sabzavîtlardan, yormalardan, makarîn mahsulîtlaridan, tu-
õum, go‘sht, baliq va bîshqa mahsulîtlardan tayyorlanadi.

Tuõumli tiniq qaynatma sho‘rva. Tuõum chala pishirilib,
ehtiyotlik bilan po‘sti tîzalanib, tarqatilguncha harîrati 50—
600C li tiniq qaynatamada birîz saqlanadi. Tarqatishda likîbcha
yoki kîsaga tuõum sîlinib, ustidan tiniq qaynatma suzib
båriladi.

Qîtirilgan pishlîq va nînli tiniq qaynatma sho‘rva. Bug‘dîy
unidan yopilgan batîn qîbig‘i tîzalanib, qalinligi 0,5—0,6 sm
da tilim-tilim shaklda kåsilib, tîvaga tåriladi, ustidan qirg‘ichda
qirilgan pishlîq såpilib, margarin yoki sariyog‘ sachratilib
qîvurish shkafida sarg‘ish qîbiq hîsil bo‘lguncha ushlanadi.

Tarqatish tiniq qaynatma  kîsaga suzilib, alîhida likîbchaga
3—4 dîna qîtirilgan pishlîqli nîn båriladi.

Qaynatma sho‘rva gumma bilan. Õamirturush sîlib
îshirilgan yoki qatlama õamirdan go‘sht yoki karam qiymali
gumma tayyorlanadi. Tarqatishda qaynatma sho‘rva kîsaga
suziladi, alîhida kichik likîpchaga gumma båriladi.

Chuchvarali tiniq qaynatma sho‘rva. Mîl va qo‘y go‘shti
bo‘laklarga bo‘linib, go‘sht qiymalagichdan 2—3 marta o‘tka-
ziladi, mayda to‘g‘ralgan piyoz, suv, tuz, murch va bir îz
shakar qo‘shib aralashtiriladi. Elangan un, õîm tuõum, tuzli
suv yordamida îddiy õamir qîrilib, tindiriladi, qalinligi 1,5—
2,0 mm qilib yoyiladi. Õamir chåtidan 3—4 sm qîldirib,
îg‘irligi 7—8 gramm hisîbida, îralig‘i 3—4 sm qilib qiyma
qo‘yib chiqiladi. Qiyma atrîfida låzîn yoki tuõum surtiladi.
Yoyilgan õamir chåtlari ko‘tarilib qiymalar usti bårkitiladi.
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Qiyma atrîfi bîsilib, õamiri yopishtiriladi va maõsus chuchvara
kåsuvchi uskuna yordamida yarim îy shaklida qilib kåsib îlinadi.
Ularning vazn îralig‘i 12—13 gramm hisîbida bo‘ladi. Un
såpilgan lîtîklarga tårilib, saqlash yoki muzlatish uchun
sîvitkichga qo‘yiladi.

Qaynab turgan tuzli suvga chuchvara sîlinib, bir aralash-
tiriladi va qaynatib pishiriladi. Suv yuziga suzib chiqqan
chuchvara pishgan hisîblanib, ular chîvlida suzib îlinadi.
Tarqatishda chuqur likîpchaga yoki kîsaga chuchvara, ustidan
småtana, tiniq qaynatma sho‘rvasi suzib båriladi.

Yumalîq qiymali(frikadålka) tiniq qaynatma sho‘rva. Qiyma
va undan pishirishga tayyor mahsulît tayyorlash matnida bayon
etilgan usulda qiyma tayyorlanadi. Yumalîqlangan (frikadålka)
chuqur tîvaga bir qatîr tårilib, ustidan qaynatma quyilib,
qaynatma pishiriladi. Pishgan qiyma yuzida hîsil bo‘lgan îqsil
dînachalari qaynatmada yoki suvda chayilib, tiniq qaynatmaga
sîlingan hîlda tarqaguncha marmitda saqlanadi. Tarqatishda
likîpcha yoki kîsaga qiyma sîlinib, ustidan tiniq qaynatma
sho‘rvasi suzib båriladi.

2.5. ZAMÎNAVIY DAVR SHO‘RVALARI

„O‘ZBÅKISTÎN“  SHO‘RVASI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 900 g, sabzi
— 500 g, piyoz — 400 g, kartîshka — 800 g, pîmidîr — 200 g,
ukrîp yoki påtrushka ko‘kati, ko‘k barra piyoz — 30 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Yog‘li go‘shtning katta-katta qilib kåsilgan
bo‘laklari, qîvurg‘a yoki to‘sh qismi sîvuq suvga sîlib qaynati-
ladi. Ko‘pigi îlib tashlangach, butun qizil qalampir va zira
sîlinadi. Pishishiga 45—50 daqiqa qîlganda pîmidîr, butun yoki
katta bo‘laklarga bo‘lingan sabzi, 30—35 daqiqa qîlganda halqa-
halqa to‘g‘ralgan piyoz, kartîshka va tuz sîlinadi. Pishgan go‘sht
va kartîshka sho‘rvadan îlinadi va mayda bo‘laklarga bo‘linadi.
Kîsaga sho‘rva suziladi, unga go‘sht, sabzavîtlar qo‘shiladi va
maydalangan ko‘kat såpiladi.
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„TÎSHKÅNT“  SHO‘RVASI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 600 g, sabzi — 150 g,
kartîshka — 400 g, pîmidîr — 200 g, tîg‘îlcha - 50 g, dumba —
25 g, bulg‘îr qalampiri — 1 dîna, ko‘k piyoz — 1 bîg‘, tuz va
ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Suyaklari bilan chîpqida chîpilgan qo‘y
go‘shti bo‘laklarini sîvuq suvga sîlib, 1 sîat qaynatiladi.
Sho‘rvaning ko‘pigi îlingach, to‘g‘ral gan sabzi, piyoz sîlinadi.
Birîz qaynagach, po‘sti archilib, mayda to‘g‘ralgan pîmidîr
sîlib, 30—40 daqiqa qaynatiladi. So‘ngra sho‘rvaga yuvilgan
tîg‘îlcha qîqisi, mayda to‘g‘ralgan bulg‘îr qalampiri, kubik
qilib to‘g‘ralgan dumba va kartîshka sîlinadi; sho‘rva pishgach,
tuzi rîstlanadi. Dasturõînga tîrtishda go‘sht sîlingan kîsalarga
sho‘rva quyiladi, yuziga mayda to‘g‘ralgan ko‘k piyoz, kashnich,
murch sîlinadi.

„SAMARQAND“ SHIMASI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Mîl go‘shti — 450 g, tuõum — 3 dîna,
ko‘k piyoz — 20 g, ko‘katlar — 15 g, sarimsîq piyoz — 50 g, îliy
navli un — 360 g, sirka 3% li — 16 g, tuz.

Tayyorlanishi: Õamir qîriladi va 1,5—2 sîat tindiriladi.
So‘ngra o‘rtacha kattalikdagi bo‘laklarga bo‘lib, qo‘lda stîlga urib
ingichka hîlga kålguncha cho‘ziladi. Tayyor bo‘lgan õamir tuzli
suvda pishiriladi va sîvuq suvda chayqab îlinib, dîg‘langan
o‘simlik mîyi surtiladi. Qayla tayyorlash: Mayda qilib to‘g‘ralgan
go‘sht piyoz bilan qîvuriladi, so‘ngra pîmidîr yoki tîmat
qo‘shiladi. 8—10 daqiqadan so‘ng suv, sarimsoq piyoz sîlinadi
va pishguncha dimlanadi. Tuõumni yaõshilab iylab, quymîq
qîvuriladi. Tayyor bo‘lgan quymîq mayda bo‘laklarga bo‘linadi.
Taîm dasturõînga tîrtilganda ustiga qayla quyilib, yuziga
maydalangan quymîq sîlinadi va ko‘kat bilan båzatiladi.

ÎLCHALI  MASTAVA

Masalliqlar: Îlcha qîqi — 200 g, Lahm go‘sht — 300 g, bîsh
piyoz — 2 dîna (qiyma uchun), bîsh piyoz — 2 dîna, sabzi — 1 dîna,
kartîshka — 1 dîna, guruch — 300 g, suv — 3 l, tuz.
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Tayyorlanishi: Îlcha qîqini yaõshilab yuvilgach, sîvuq
suvli idishga sîlib, îlîvga qo‘yiladi va miltillatib qaynatiladi.
Yog‘li go‘shtdan qiyma tayyorlanadi, unga mayda to‘g‘ralgan
piyoz, murch va tuz såpib aralashtirilgach, yong‘îqday katta-
likdagi tåftållar soladi va qîzînga sîlinadi. Sabzini kichik kubik
shaklida, kartîshkani esa kubik, piyozni halqa shaklida to‘g‘-
raladi va qîzînga sîlinadi. Masalliqlar pishgach, tuzi rîstlanadi.
Yuzida hîsil bo‘lgan ko‘pikni îlib turilsa, sho‘rva tiniq bo‘ladi.
Guruchni yuvib, sho‘rvaga sîlinadi va juda ham ezilib
kåtmasdan ko‘rib, qîzînni îlîvdan îlinadi. Dasturõînga
småtana va ko‘katlar bilan båzab tarqatiladi.

„ÕO‘PLAMA“  SHO‘RVASI

Masalliqlar: Turp — 1 dîna, sabzi — 2 dîna, kartîshka — 3 dîna,
bîsh piyoz — 2 dîna, sarimsîq piyoz — 4 parrak, lahm go‘sht — 300 g,
dumba yog‘i yoki sariyog‘ — 100 g, pîmidîr sharbati — 3 l, tuz.

Tayyorlanishi: Ushbu sabzavîtli sho‘rvaga suv o‘rnida
pîmidîr sharbati ishlatiladi. Turp va sabzi qirg‘ichdan o‘tka-
ziladi, kartîshka mayda kubik, piyoz parrak shaklida, sarimsîq
piyoz mayda to‘g‘raladi. Laphm go‘sht qiymalanadi. Qîzînni
qizdirib, qo‘y yog‘i yoki sariyog‘ ertilib, îldin piyoz va
sarimsîq piyozni, kåyin qiyma qîvuriladi. So‘ngra navbati bilan
kartîshka, sabzi va turpni sîlib aralashtiriladi. Masalliqning yuzi
bilan barîbar qilib suv quyib, juda past îlîvda miltiratib
qaynatiladi. Masalliqlar yumshaganda pîmidîr sharbati qo‘shib
yubîriladi. Qaynab chiqqandan so‘ng tuz va murch såpiladi.
Taîm dasturõînga kichik kîsalarda yoki piyolalarda õo‘plab
ichish uchun tîrtiladi.

„ÎLMACHA“  SHO‘RVASI

Masalliqlar: Qizil lavlagi –1-2 dîna, sariyog‘ — 10 g, småtana —
200 g, sut — 50 g, un — 20 g, pîmidîr — 3 dîna, sabzi — 3 dîna,
îlma — 2 dîna, kartîshka — 5 dîna, piyoz — 2 dîna, shakar, tuz,
murch, ko‘katlar.

Tayyorlanishi: Kartîshka sîmîncha shaklida to‘g‘raladi va
qaynab turgan suvga sîlinadi. Suvga tuz, shakar, yog‘da
qizartirib îlingan piyoz va qirg‘ichdan o‘tkazilgan sabzi sîlinadi.
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Kartîshka pishgandan so‘ng alîhida qaynatilgan qizil lavlagini
qirg‘ichdan chiqariladi va îlmani mayda to‘g‘rab, sho‘rvaga
sîlinadi. Qaynab chiqqandan so‘ng pîmidîrni ham qirg‘ichdan
o‘tkazib sîlinadi. Sho‘rvani qaymîq va ko‘katlar bilan båzab
dasturõînga tîrtiladi.

„HAYOT  QUVÎNCHI“  SHO‘RVASI

Masalliqlar: Kurka go‘shti  –500 g, suv — 2 l, piyoz — 1 dîna,
sabzi — 1 dîna, pishlîq (qirg‘ichdan o‘tkazilgan) — 200 g, sariyog‘
— 30 g, påtrushka, såldår ko‘katlari, murch, tuz, lavr yaprîg‘i.

Tayyorlanishi: Sîvuq suvga kurka go‘shti sîlib qaynagach,
ko‘piklarini îlib, îlîv pasaytiriladi, ustiga tuz, murch sîlib, 1
sîatgacha qaynatish mumkin. Kurka go‘shtini suyagidan ajratib,
bo‘laklarga bo‘linadi va idishga  sîlinadi. Sabzavît va ko‘katlarni
mayda to‘g‘rab, pishlîq bilan kîsalarga sîlib, ustidan sho‘rva
quyib, dasturõînga tîrtiladi.

„YANGILIK“   SHO‘RVASI

Masalliqlar: Tîvuq go‘shti — 500 g, piyoz — 1 dîna, sabzi —
2 dîna, kartîshka — 2 dîna, qizil lîviya — 0, 5 stakan, tuõum — 1
dîna, quritilgan yalpiz, ko‘katlar, tuz, suv — 2,5 l.

Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shti past îlîvda qaynatiladi, ko‘-
piklari îlib turiladi. Barcha sabzavîtlarni to‘g‘rab ustiga sîlinadi.
Suv miltillab qaynayotganda 0,5 stakan maydalangan pishlîq
bilan atalangan tuõumli aralashmani sho‘rvaga sîlib, tuzi
rîstlanadi. Dasturõînga tîrtishda sho‘rvani kîsalarga suziladi va
ko‘katlarni to‘g‘rab, taîm yuziga såpiladi.

„PINGVIN“  SHO‘RVASI

Masalliqlar: Tîvuq go‘shti  — 400 g, suv — 2 l, no‘õat — 0,5
stakan, småtana — 0, 5 stakan, vårmishål — 60 g, piyoz — 2 dîna,
kartîshka — 2 dîna, sariyog‘ — 30 g, pîmidîr pasta — 1 îsh qîshiq,
sarimsîq piyoz — 2 bo‘lak, ko‘katlar, tuz, lavr yaprîg‘i.

Tayyorlanishi: Tîvuq  go‘shti past îlîvda qaynatiladi,
ko‘piklari îlib turiladi. Kåsilgan kartîshka va no‘õatni sho‘rvaga
sîlinadi. Vårmishål alîhida qaynatib îlinadi va sho‘rvaga sîlinadi.
Tîvaga sariyog‘ sîlib, piyoz tîmat pastasi qo‘shibjazlanadi va
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sho‘rvaga sîlinadi. Sho‘rva miltillab qaynayotganda tuzini rîstlab,
lavr yaprîg‘i qo‘shiladi. Tayyor bo‘lgach, tîvuqni bo‘laklarga
bo‘linadi. Dasturõînga ko‘katlar såpib tîrtiladi.

PIYOVA

Masalliqlar: Qo‘y yog‘i — 150 g, piyoz — 1 kg, qalampir — 1
dîna, tuz va qattiq nîn. „Piyova“ atamasi „piyoz“ va „îb“ so‘zlaridan
kålib chiqqan bo‘lib, piyoz suvi yoki sho‘rvasi ma’nîsini båradi.
Piyovaning parhåzlik õususiyatlari bîr: tårlatib, tumîvni davîlaydi.

Tayyorlanishi: Qîzînni qizdirib, mayda to‘g‘ralgan qo‘y
yog‘ini sîlib, ertiladi, jizzasini îlmasdan ustidan piyoz sîlib
qîvuriladi. Uning såli chiqqandan kåyin qîzînga 3 l suv quyib,
20—25 daqiqa davîmida miltillatib qaynatiladi. Piyovaga qalam-
pirni sîlib, tuzi rîstlanadi. Tayyor piyovani 5-6 daqiqa tin-
dirish uchun qîldiriladi. Piyovani kîsachalarga quyib dastur-
õînga suvi qîchgan qattiq nîn birga tîrtiladi.

Bu bizga rus pazandachiligining ta’sirida kirib kålgan
taîmlardan biri bo‘lib, u faqat bahîr îylaridagina tayyorlanadi.
Uning parhåzlik õususiyati — ichni yumshatib, qabziyatni
davîlaydi.

DUMBUL  SHO‘RVA

Masalliqlar: Go‘sht  — 300 g, qo‘y yog‘i — 100 g, makkajo‘õîri
so‘tasi — 4 — 5 dîna, piyoz — 2 dîna, pîmidîr — 2 dîna, kartîshka
— 2 dîna, jambil — 1 shîõcha, tuz va  ko‘katlar. Makkajo‘õîri
dumbulligida — yozda va kåch kuzda pishgan kåzlarda tayyorlanadigan
mavsumiy taîm.

Tayyorlanishi: Makkajo‘õîri dumbulligida so‘tasidan dîna-
larini îlib, po‘stinini archib, chayiladi va sîvuq suvda bir
qaynatib îlinadi, so‘ng suvi to‘kib tashlanadi. Shunda makka-
jo‘õîrining hidi kåtadi. Qîzînga 3 l suv quyib, dumbulni sîlib
va yog‘lirîq go‘sht bilan birga 1 sîat davîmida qaynatiladi.
Masalliqlar ustiga qo‘y yog‘ini mayda to‘g‘rab, bir shîõcha
jambil bilan birga sîlinadi. To‘g‘ralgan piyoz, tilik to‘g‘ralgan
pîmidîr qo‘shiladi, pishishiga 20 daqiqa qîlganda parrak
to‘g‘ralgan kartîshka sîlinadi, u ezila bîshlaganda pishgan
hisîblanadi. Taîm pishganda tuzi rîstlanadi, aks hîlda
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makkajo‘õîri dîni qîtib qîladi. Dasturõînga tîrtishda har bir
kîsaga 2 bo‘lak dumbul, bir bo‘lak go‘sht va kartîshka sîlib,
ustiga sho‘rva quyib, ko‘katlar bilan båriladi.

O‘ZBÅK   MILLIY  SUYUQ  TAÎMLARI  SIFATIGA  TALAB

Suyuq îshlarni tayyorlash va dasturõînga tîrtishda qat’iy
pazandalik talablariga riîya qilish ularning sifati va îzuqaviy
ahamiyatini saqlab qîlish imkînini båradi. Taîmlarni tayyor-
lashda qaynatish qîidasiga riîya qilish masalliqlarning pishish
vaqtini hisîbga îlish va shunga o‘õshash ko‘rsatkichlarga
ahamiyat bårish ular sifatini yaõshilashga yordam båradi. Õîna-
ki usulda tayyorlangan taîmlarning sifati umumiy îvqatlanish
kîrõînalarida tayyorlangan taîmlar sifatidan yuqîrirîq bo‘lishi
mumkin, chunki õînaki usulda tayyorlangan taîmlar shu
zahîti istå’mîlga jo‘natiladi. Umumiy îvqatlanish kîrõînalarida
tayyorlangan taîmlar tarqatish jarayonida ma’lum vaqtgacha
saqlanishi lîzim bo‘lganligidan sifati pasayishi mumkin. Shu-
larni inîbatga îlib, o‘zbåk milliy suyuq îshlarini uzîq saqla-
maydigan qilib, talabga mînand hîlda tayyorlash sifat daraja-
sining asîsiy ko‘rsatkichidir.

Sho‘rvalarning suyuqligi tiniq, îch sarg‘ish rangdan qiz-
g‘ish ranggacha bo‘lib, go‘sht, kartîshka mazasiga såzilarli
darajada ega bo‘lishi kårak. Mahsulîtlar yumshîq pishgan bo‘-
lib, ezilgan yoki shakli o‘zgargan bo‘lishi yaramaydi. Masalliq
yuzidagi yog‘ning rangi tiniq, o‘ziga õîs qaynatilgan yoki
qîvurilgan mahsulît õushõo‘rligiga ega bo‘lishi kårak. Mah-
sulîtlar kuygan bo‘lishiga yoki chala sîvuq pazandalik
ishlîvidan o‘tmagan bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi. Taîmlar kuy-
gan yoki õîm hid va mazali bo‘lishi yaramaydi. Sho‘rvalarning
masalliqlari alîhida saqlanadigan bo‘lsa, ustidan sho‘rva quyilib,
issiq hîlda saqlanishi kårak. Sho‘rvalar yuzida qîtib qîlgan
yog‘lar suzib yurmasligi kårak. Sho‘rvalarni isitilgan kîsalarda
tîrtish tavsiya etiladi.

Mastava tarkibidagi masalliqlar o‘z shakliga ega bo‘lib, ezilib
kåtgan, õîm yoki chala pishgan bo‘lmasligi lîzim. Taîm
yuzidagi yog‘ qizg‘ish rangda bo‘lib, qîramtir rangdagi kuygan
izlardan hîli bo‘lishi kårak. Suyuqligi tiniq yoki birîz
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õiralashgan qizg‘ish rangda, qatiq qo‘shilganda îqishrîq rangga
ega bo‘lishi mumkin. Mazasi go‘sht, guruch, sabzavîtlarga õîs
õushõo‘rlikda, qatiq qo‘shganda îz såzilarli sut mahsulîti
nîrdînligiga ega bo‘lishi ruõsat etiladi. Qatiq, bîdring, go‘sht,
ko‘kat, tuõum õushõo‘rligiga ega bo‘lishi lîzim. Taîmni dastur-
õînga tîrtish harîrati 75—85°C da bo‘ladi.

Issiq suyuq îshlarni dasturõînga tîrtishda kîsalarni 400C
gacha isitish tavsiya etilsa, sîvuq taîmlar uchun kîsalar
10—12°C gacha sîvitilishi lîzim.

Bilimini tåkshirish uchun savîllar

1. O‘zbåk milliy suyuq taîmlarini umumiy tayyorlanishi bîshqa
suyuq taîmlarni pishirishdan qanday farqlanadi?

2. O‘zbåk milliy suyuq taîmlaridan qaysi birini bilasiz?
Tåõnîlîgik õaritasini tuzing.

3. Sho‘rvalarning turlarini yozib, ularning o‘zarî farqini aniqlang.
4. Mastava tayyorlash tåõnîlîgiyasini õarita hîlda ifîdalang.
5. Mîshugra bilan suyuq îsh taîmlarining bir-biridan farqi

nimada?
6. Zamînaviy suyuq taîmlarning qaysi birlarini bilasiz?
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I I I  BÎB .

3. O‘ZBÅK MILLIY QUYUQ TAÎMLARI

O‘zbåk milliy quyuq taîmlari juda to‘yimlidir. Chunki
ularning tarkibidagi masalliqlar ko‘prîq go‘sht, sabzavît,
yorma, dîn-dun, tuõum, quritilgan måva va hîkazîlardan
tashkil tîpgan bo‘ladi. Taîmlarni tayyorlashda qîvurish, qay-
natish, îchiq îlîvda yoki bug‘da pishirish, tandirda yopish,
dimlash kabi murakkab issiq ishlîvlarni qo‘llash mumkin.
O‘zbåk milliy quyuq taîmlarini tayyorlashda o‘chîq-qîzînlar-
dan, manti qasqînlardan, kabîb qo‘ralardan,, tandirlardan va
bîshqa milliy jihîzlardan fîydalaniladi. Chîvli, kapgir, o‘qlîv,
chîpqi va shunga o‘õshash asbîb-anjîmlarni ham ishlatish
mumkin.

O‘zbåk  milliy quyuq taîmlarining aksariyati bir qîzînda
yåtilishi jarayoni hisîbga îlingan hîlda kåtma-kåt sîlib pishi-
riladi. Aksariyat taîmlarni garnir va sardaklari birga qo‘shilgan
hîlda, pishirish hîllarini, ba’zan esa garnirlari alîhida pishi-
rilib, dasturõînga tîrtishda qo‘shib bårilganini uchratish mum-
kin. Ba’zi o‘zbåk milliy quyuq taîmlarining masalliq vazni bir
õil bo‘lishi bilan birga ularni  pishirish va dasturõînga tîrtish
mahalliy ahîli urf-îdati bo‘yicha o‘ziga õîs bo‘lishi mumkin.
Yuqîridagi va ayrim bîshqa sharîitlarni hisîbga îlgan hîlda
o‘zbåk milliy quyuq taîmlarini õînaki usulda pishirish turlarini
jamlab, ularni  umumiy îvqatlanish sharîitlari ko‘zda  tutilgan
hîlda mîyillashtirish bizning asîsiy maqsadimizdir. Milliy
istå’mîl qîbiliyati va istå’mîlda ishlatiladigan masalliqlarni turiga
qarab o‘zbåk milliy quyuq taîmlarini shartli ravishda kartîshka,
sabzavît, yorma, dukkakli, go‘sht mahsulîtlaridan pishirila-
digan taîmlar hamda õamir mahsulîti va taîmlari turlari asîsida
ifîdaladik.

3.1. KARTÎSHKA, SABZAVÎT, YORMA, DUKKAKLI VA
GO‘SHT MAHSULÎTLARI BILAN  TAYYORLANADIGAN

TAÎMLAR

Kartîshka va sabzavîtlardan tayyorlanadigan taîmlarning
aksariyati dimlab pishiriladi. Ularni pishirishda issiq ishlîv
bårish  qîidalariga qat’iy riîya qilish  asîsiy måzîndir. Issiq
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ishlîv bårish natijasida taîm tarkibidagi vitaminlar, minåral
mîddalar, õushõo‘rlik båruvchi masalliqlar va bîshqa îzuqaviy
mahsulîtlar yaõshi saqlanib qîladi. Bunda taîmlarni dastur-
õînga tîrtishda ko‘kat va qo‘shimcha garnir sifatida båriladigan
yangi yoki tuzlangan savzavîtlarni ham o‘ziga õîs ahamiyati
bîr. Kartîshka va sabzavîtlar go‘sht bilan qo‘shib pishirilgan
taîmlar kundalik istå’mîlda ko‘p ishlatiladi. Bu taîmlar
jarkîplar dåb nîmlanib, ularning bir nåcha turlarini quyida
ko‘rib o‘tamiz.

Yorma, dukkakli mahsulîtlardan pishiriladigan aksariyat
quyuq taîmlarga go‘sht mahsulîtlari qo‘shiladi. Bunday
taîmlardan biz quyida palîv, shîvla, mîshkichiri, no‘õat
sho‘rak va hîkazîlar bilan tanishamiz. Ko‘p tarqalgan go‘shtli
quyuq taîmlardan biri kabîbdir. Ular qo‘y, mîl, parranda
go‘shtlardan, jigardan o‘ziga õîs usulda pishirilib, dasturõînga
tîrtilishi mumkin. Ulardan ba’zilarini biz quyida ko‘rib
chiqamiz.

KARTÎSHKA  BIYRÎN

Qîzîndagi dîg‘langan o‘simlik yog‘iga bîsh piyoz (halqa-
halqa to‘g‘ralgan) sîlib chala qîvuriladi, ustiga sîvuq ishlîvdan
o‘tkazib, parrak-parrak qilib kåsilgan kartîshka sîlib, u ham 5-
8 daqiqa qîvuriladi, kåyin îzgina suv sîlib usti bårkitilib, past
harîratli îlîvda dimlab pishiriladi. Tayyor taîm o‘rtacha
kattalikdagi taqsmchaga uyib sîlinib, ko‘kat, pîmidîr yoki
bîdring bilan båzab, dasturõînga tîrtiladi.

KARTÎSHKA  DO‘LMA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Kartîshka — 500 g, piyoz — 100 g,
tuõum — 3 dîna, ko‘k piyoz — 60 g, ko‘katlar — 50 g, o‘simlik mîyi
— 100 g, tuz.

Tayyorlanishi: Artilgan kartîshka tuzli suvda qaynatiladi,
pishgandan so‘ng eziladi va uni 0, 5 sm qalinlikda yoyib, ichiga
pishgan tuõum, ko‘k piyoz va dîg‘langan piyozdan tayyor-
langan qiyma sîlib o‘raladi, yog‘da 2 tîmîni qîvurilib, du-
õîvkada yåtiltiriladi.
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BULG‘ÎRI DO‘LMA

Masalliqlar: Bulg‘îr qalampiri — 1 kg, go‘sht — 500 g, guruch
— 100 g, 1 dîna tuõum, 400 g piyoz, 3 ta pîmidîr, tuz, murch, lavr
yaprîg‘i.

Tayyorlanishi: Bulg‘îr qalampirining bandini qirqib, urug‘i
tîzalanadi. Karam do‘lmaga o‘õshash qiyma tayyorlanadi.
Qalampir ichiga qiyma tiqib, idishga tårib karam do‘lma singari
pishiriladi. Do‘lmalar dasturõînga likîpchalarda 4-6 dînadan
sho‘rvasi bilan kîsaga sîlib tîrtiladi.

SABZAVÎT  DO‘LMA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Baqlajîn — 200 g, pîmidîr — 200 g,
kartîshka — 200 g, piyoz — 150 g, bulg‘îr qalampiri — 200 g, qo‘y
yoki mîl go‘shti — 600 g, guruch — 100 g, ukrîp — 50 g, småtana
— 200 g, murch, tuz.

Tayyorlanishi: Baqlajîn, pîmidîr, bulg‘îr qalampiri yuvi-
ladi va dum tîmînini qirqib, ko‘ndalangiga 2—3 qismga bo‘li-
nadi, urug‘i tîzalanadi. Kartîshka artib yuviladi va o‘rtasidan
kîvakcha yasab sabzavîtlar ichiga qiyma to‘ldiriladi va tîvaga
tårib, îzrîq suv sîlib qaynatiladi. Duõîvkada pishiriladi. Qiyma
uchun: go‘shtning lahm bo‘lagi qiymalagichdan o‘tkaziladi.
To‘g‘ralgan piyoz, guruch, tuz, ziravîr, ukrîp, murch sîlib
aralashtiriladi. Tayyor taîm yuziga småtana sîlib dasturõînga
tîrtiladi.

KARAM  DO‘LMA

Masalliqlar: 5-6 kishiga.Karam — 400 g, qo‘y go‘shti –400 g,
guruch — 75 g, piyoz — 300 g, ukrîp — 50 g, sho‘rva suvi yoki
suv — 350 g, småtana — 150 g, murch, tuz.

Tayyorlanishi: Karamning o‘zagi îlinib, tuzli suvda chala
pishiriladi. Barglari bir-biridan ajratiladi. Qalinrîq qismi maõsus
asbîb bilan urib yumshatilgan karam barglariga qiyma sîlib,
kînvårt shaklida o‘raladi. Tîvaga tårib, sho‘rva suvi yoki suv
sîlinadi va duõîvkada pishiriladi. Qiyma uchun: go‘sht qiyma-
lagichning yirik ko‘zlaridan o‘tkaziladi va mayda to‘g‘ralgan
piyoz, ko‘kat, pishirilgan guruch, tuz, murch qo‘shib arala-
shtiriladi. Dasturõînga sho‘rvasi bilan, yuziga småtana sîlib
tîrtiladi.
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QIZIL KARAM DO‘LMASI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qizil karam — 400 g, qo‘y go‘shti — 400
g, guruch — 75 g, piyoz — 300 g, ukrîp — 50 g, sho‘rva suvi yoki
suv — 350 g, småtana — 150 g, murch, tuz.

Tayyorlanishi: Qiyma tayyorlash uchun yog‘lirîq go‘sht
qiymalagichdan o‘tkaziladi. Piyoz, ko‘katlar, chala pishgan
guruch, tuz, murch, zira sîlinadi. Qizil karam qaynîq suvda
yarim hîlda pishirib îlinadi. Barglar ajratilib, o‘rtasiga qiyma
sîlib, kînvårt shaklida o‘raladi va sho‘rvada yoki suvda pishiriladi.
Taîmni dasturõînga tîrtayotganda ustiga sho‘rvasi bilan småtana
yoki qaymîq sîlinadi.

BÅHI  DO‘LMA

Masalliqlar: Båhi — 10 dîna, go‘sht — 400 g, guruch — 50 g,
bîsh piyoz — 1 dîna,  tuõum — 1 dîna, tuz, murch.

Tayyorlanishi: Båhining o‘rtasini o‘yib, urug‘i bilan îlib
tashlanadi. Tayyorlangan båhi “kîsa”chalarini issiq suvga sîlib
qo‘yiladi. Go‘sht qiymasiga piyoz, tuõum, guruch, tuz, murch
sîlib aralashtiriladi. So‘ng båhi ichiga qiyma to‘ldirib, manti
qasqînda bug‘lab pishiriladi. Muddati 45-50 minut. Taîm
tayyor bo‘lgach, taîmni likîpchalarga suzib, ko‘katlar såpib,
dasturõînga tîrtiladi.

KÎVATÎK DO‘LMA  (tîk  bargli  do‘lma)

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 700 g, tîk bargi
— 250 g, pishgan guruch — 100 g, piyoz — 400 g, sho‘rva suvi yoki
suv — 400 g, småtana — 200 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîkning yangi barglaridan îlib, birîz issiq
suvda yumshatiladi va qiyma qo‘yib o‘raladi. Chuqur tîvaga
tårilib, sho‘rva suvi yoki suv sîlinadi. Qaynab chiqqach, past
îlîvda 30—40 daqiqa dimlanadi. Qiyma uchun: go‘sht go‘sht-
qiymalagichdan o‘tkaziladi va mayda to‘g‘ralgan piyoz, pishi-
rilgan guruch, tuz, ziravîrlar qo‘shib yaõshilab aralashtiriladi.
Do‘lma sho‘rvasi bilan, yuziga småtana yoki qatiq sîlib
dasturõînga tîrtiladi.
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AJABSANDA

Masalliqlar:  500 g lahm go‘sht, 150 g dumba yog‘i, 500 g dan
kartîshka, pîmidîr, sabzi, piyoz, 100 g sarimsîq, 2 dîna bulg‘îr
qalampiri, bir bîg‘ kashnich, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Taîm bug‘da pishiriladi. Buning uchun 2 ta
idish kårak. Go‘sht va kartîshkani kubik qilib, sabzi va
pîmidîrni maydalab, sarimsîq va bulg‘îr qalampirini parrak-
parrak qilib to‘g‘raladi. Kichik idishga masalliqlarni qatlam-
qatlam tårib chiqiladi. Îõiri go‘sht va dumba yog‘i bo‘laklari
sîlinadi. Har bir qatlamga birîzdan tuz, murch va zira såpiladi.
Masalliq sîlingan kichik idishni katta idishga sîlib, unga suv
quyib îlîvga qo‘yiladi. Katta idishda dîim suv bo‘lishi kårak. Uni
mahkam båkitiladi. Bu taîm 2 sîatda pishadi.

NO‘ÕATSHO‘RAK

Masalliqlar: Go‘sht — 107 g, tayyori — 50 g, pîmidîr — 59 g
yoki pîmidîr pastasi — 11 g, no‘õat — 96 g, o‘simlik yog‘i — 30 g.
Vazni — 300 g  yoki (no‘õat — 121g, pishirilgan no‘õat miqdîri —
250 g, piyoz — 24 g, ukrîp — 6 g. Vazni — 275g.)

Tayyorlanishi: No‘õat tîzalanib, 8 –10 sîat mîbaynida
sîvuq suvda ivitiladi.

Îlîvga qo‘yishdan îldin no‘õatga sîvuq suv quyiladi (1 kg
no‘õatga 2,5 litr suv miqdîrida) va usti yopiq hîlda, past
îlîvda pishgunga qadar (4—6 sîat) qaynatiladi, tuz sîlinadi.

Tayyor taîm sîvuq hîlida chuqur taqsimchalarda yuziga
mayda to‘g‘ralgan piyoz, ko‘kat såpib, pîmidîr bilan båzatib
dasturõînga tîrtiladi. Alîhida taqsimchalarda tuz va garmdîri
båriladi.

Go‘shtli no‘õatsho‘rak ham tayyorlash mumkin. Bunda
go‘sht 5—7 g miqdîrida kubik qilib kåsiladi, o‘simlik yog‘ida
qîvuriladi, pîmidîr yoki pîmidîr pastasi qo‘shib, yana 5-10
minut mîbaynida qîvuriladi. So‘ngra ivitilgan no‘õat, uning
ustidan suv sîlib, usti yopilib, past îlîvda pishgunga qadar
dimlanadi.
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MÎSHKICHIRI

Masalliqlar:  Go‘sht — 162g, mîsh — 56 g, guruch — 40 g,
piyoz — 24 g + 36 g, sabzi — 13g, o‘simlik yog‘i — 20 g + 10 g,
pîmidîr — 20 g, tuz va ziravîrlar-ta’bga ko‘ra. Mîshkichirining
yuziga: piyoz — 36 g, yog‘ — 10 g. Vazni — 400 g, 1 pîrsiyasi,
shu jumladan: — qîvurilgan piyoz — 20 g.

Tayyorlanishi: To‘rtburchak shaklda to‘g‘ralgan go‘sht, sab-
zi, piyoz îzrîq yog‘da, pîmidîr sîlib qîvuriladi. Qîvurilgan
masalliqlar ustidan sîvuq suv sîlib, bir qaynab chiqqandan
kåyin, mîsh sîlinadi va îchilguncha past îlîvda pishiriladi. 20—
30 daqiqadan so‘ng tîzalangan, yuvilgan guruch, tuz va
ziravîrlarni qo‘shib, tayyor bo‘lguncha pishiriladi. Tagiga
îlmasligi uchun tåz-tåz aralashtirib turiladi. Mîshkichirini
tîrtishda yuziga past îlîvda qîvurilgan piyoz yoki qîvurilgan
go‘shtli qiyma sîlib dasturõînga tîrtiladi.

QIYMALI  MÎSHKICHIRI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qiyma uchun: Qo‘y yoki mîl go‘shti —
450 g, piyoz — 300 g, o‘simlik mîyi — 60 g. Mîsh — 300 g, guruch
— 220 g, piyoz — 150 g, sabzi — 100 g, o‘simlik mîyi — 150 g,
tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Go‘shtni qiymalagichdan o‘tkazgandan kåyin
unga tuz va qalampir qo‘shib tayyor bo‘lguncha qîvurib îlinadi.
Sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan sabzi bilan piyoz tayyor bo‘l-
guncha qîvurilib, suv va yuvilgan mîsh sîlinadi. Mîsh
îchilguncha past îlîvda qaynatiladi. So‘ng yuvilgan guruch, tuz
va ziravîrlar sîlib, quyuq bo‘tqa hîlatiga kålguncha tåz-tåz
aralashtirib pishiriladi. Mîshkichirini laganga suzib, ustiga yog‘da
qîvurilgan go‘shtli qiyma sîlib, dasturõînga tîrtiladi.

TUÕUM DO‘LMA

Masalliqlar:  Qiyma uchun:mîl yoki qo‘y  go‘shti — 96 g, bug‘dîy
uni nîni — 20 g, piyoz — 12 g. Do‘lma uchun:tuõum — 1 dîna, urpîq
— 7 g, ho‘llash uchun tuõum — 1/2 dîna. Qîvurishga: mîl yog‘i
— 20 g, Sîf  îg‘irligi 140/200/340 g.

Tayyorlanishi: Tuõumni qattiq hîlda pishirib, tîzalanadi.
Go‘sht va piyozni maydalab chîpib yoki qiymalagichdan
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o‘tkazib, tuz va qalampir qo‘shib aralashtiriladi. O‘rtasiga tuõum
sîlib o‘ralgan qiyma iylangan tuõumga, kåyin nîn talqîniga
bulg‘ab îlinadi va qizdirilgan ko‘p yog‘da qîvuriladi, 5-10
daqiqa duõîvkada yåtiltiriladi. So‘ngra, båzatib, dasturõînga
tîrtiladi.

BÅDANA  TUÕUMIDAN  DO‘LMA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Mîl go‘shti — 500 g, bådana tuõumi —
10 dîna, piyoz — 50 g, o‘simlik mîyi — 250 g, tuz, ziravîrlar.
Garniriga: pîmidîr — 200 g, sabzi — 200 g, lavlagi — 200 g, bulg‘îr
qalampiri — 200 g, bîdring — 75 g, salat yog‘i — 50 g, mayînåz
— 100 g.

Tayyorlanishi: Mîl go‘shtining lahm qismi qiymalagichdan
o‘tkaziladi va tuz, murch, zira, piyoz bilan aralashtiriladi. Unga
bådana tuõumi o‘raladi. Ko‘p yog‘da qîvurib, duõîvkada
zarqîg‘îzga (fîlga) o‘rab pishiriladi. likîpchada garnir qo‘yib,
ko‘katlar bilan båzatib, dasturõînga tîrtiladi.

TUÕUM  BARAK

Masalliqlar: 1 pîrsiyasi uchun: Õamir uchun: Un — 65 g, suv
— 25 g, tuõum — 1/13 dîna; tuz — 1 g. Õamir miqdîri — 90 g. Ichiga
sîlish uchun: Tuõum — 1, 5 dîna, sariyog‘ yoki margarin — 11 g,
sut — 26 g, qatiq —30 g. Vazni — 230 g.

Tayyorlanishi: Un, tuõum, suv va tuz sîlib qattiq õamir
qîrib, 25—30 minut tindiriladi. Õamirni 1,0—1,5 mm qalinlikda
yoyib, diamåtri 7—8 sm hajmda bo‘lgan aylanalar kåsiladi.
Ular ikki buklanib, ichiga masalliq sîlinadi, tuzli suvda såkin
qaynatib, 4—5 minut pishiriladi.

Ichiga sîlish uchun masalliq: sutga tuõum, eritilgan
sariyog‘ yoki margarin, tuz, murch qo‘shilib, yaõshilab
aralashtiriladi. Tarqatishda tuõum barakni ustidan qatiq yoki
småtana sîlib båriladi.

3.2. JARKÎPLAR

Jarkîplarning asîsiy masalliqlaridan biri go‘sht va kartîsh-
kadir. Ular o‘z pishirilish usullari, qo‘shiladigan masalliq
turlariga ko‘ra har õil nîmlanishi mumkin. Õînaki usullarda



68

pishiriladigan jarkîplar yårli ahîli urf-îdatiga ko‘ra o‘ziga õîs
usulda pishiriladi, o‘zgacha nîmlar bilan nîmlangan bo‘lishi
ham mumkin. Umumiy îvqatlanish kîrõînalarida pishiriladigan
jarkîplarning turlari ham turlicha. Quyida shu jarkîplardan
ba’zilari bilan tanishtiramiz.

JARKÎP

Masalliqlar:  Go‘sht — 162 g, kartîshka — 300 g, bîsh piyoz —
30 g, eritilgan mîl yog‘i — 12 g, sabzi — 50 g, pîmidîr —33 yoki
tîmat pyuråsi — 15 g. .Sîf îg‘irligi — 325 g.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shtining suyaksiz jîyidan
25-30 g hisîbida kubik qilib kåsiladi yoki to‘sh, qîvurg‘a
suyakli jîylaridan suyagi bilan 35-40 g. hisîbida kubik shaklida
chîpib tayyorlanadi. Qîzîndagi dîg‘langan o‘simlik yog‘iga
go‘sht sîlib, bir îz tuz såpiladi, yuzida qizg‘ish qîbiq hîsil
bo‘lguncha qîvuriladi. Ustidan to‘g‘ralgan bîsh piyoz sîlib,
qizarguncha qîvuriladi, sabzi (palacha yoki maydasi butun,
kattasi 2-4 ga bo‘lingan)sîlib, birîz qîvurib, tîmat yoki yupqa
to‘g‘ralgan pîmidîr sîlib, qizartirib qîvuriladi. Îzrîq go‘sht,
suyak sho‘rvasi yoki suv sîlib, birîz qaynatiladi. Kartîshka
sîlib, usti qîpqîq bilan bårkitiladi, dimlanib pishishidan avval
ta’bga ko‘ra tuz, ziravîr sîlinadi.

Jarkîp o‘z masallig‘i bilan taqsimchaga uyib sîlinib, ko‘kat
va qo‘shimcha garnir bilan båzab, dasturõînga tîrtiladi.

NÎN JARKÎP

Masalliqlar:  Go‘sht — 162 g, kartîshka — 160 g, bîsh piyoz —
30 g, sabzi 50 g, eritilgan mîl yog‘i — 12 g, pîmidîr — 33 g yoki
tîmat pyuråsi — 15 g, .nîn — 50 g, bulîn — 200 g. Sîf îg‘irligi —
325 g.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shti jarkîpidagiga o‘õshash
kåsiladi. Dîg‘langan yog‘ga go‘sht, piyoz, sabzi, tîmat yoki
yupqa to‘g‘ralgan pîmidîr sîlib qîvurib, îzrîq suv yoki
go‘sht, suyak sho‘rvasi bilan birga birîz qaynatiladi.Ishlîvdan
o‘tgan kartîshka sîlib, 5—10 daqiqa dimlangandan kåyin
o‘rtacha kubik shaklida kåsilgan qîtgan îbi nîn sîlib,
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aralashtirilgan hîlda dimlash davîm ettiriladi, pishishdan avval
tuz, ziravîr sîlinadi. Nîn jarkîp taqsimchaga uyib sîlinib,
atrîfi qo‘shimcha garnir va ko‘kat bilan båzatilib, dasturõînga
tîrtiladi.

QÎVURMA

Masalliqlar:  400 g go‘sht, 1 kg kartîshka, 300 g bîsh piyoz,
3 dîna sabzi, 150 g yog‘, 4 ta pîmidîr, 2 îsh qîshiq tîmat, yarim
bîg‘ ko‘k piyoz, ukrîp, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Go‘shtni lo‘nda-lo‘nda, kartîshkani esa
parrak-parrak yoki kubik qilib kåsasiz. Sabzi va piyoz ham
to‘g‘raladi. Yog‘da, avvalî, go‘shtni, so‘ngra piyozni sîlib,
qizarguncha qîvurasiz. So‘ngra sabzi, pîmidîr, kartîshka va
tîmatni sîlib, qîvurishni yana 10 minut davîm ettirasiz. Tuz va
ziravîrlar såpib, ko‘mib turarli darajada suv quyib qaynatasiz.
Kartîshka ezila bîshlasa, taîm pishgan hisîblanadi. Îvqatni
likîpchalarga sîlib, ustiga ko‘k piyoz va ukrîp såpiladi.

BÅHILI QÎVURMA

Masalliqlar:  1 kg båhi, 550 g go‘sht, 300 g bîsh piyoz, 100 g
yog‘, tuz va ziravîr va îshko‘klar ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Yog‘li go‘shtni mayda qilib to‘g‘raysiz.
Piyozni parrak-parrak qilib to‘g‘rab, go‘shtga tuz, ziravîr
hamda îshko‘klar qo‘shib birga qîvurasiz. Båhining urug‘ini
tîzalab tilimlarga ajratasiz.

Dastlabki qavatiga go‘sht, ikkinchi qavatiga båhi tårib,
ustidan îzgina suv sîlasiz va past îlîvda kavlamasdan, ustini
yopgan hîlda 45-50 minut miltiratib pishirasiz. Tayyor taîmni
likîplarga sîlib, ustiga ko‘k piyoz yoki kashnich såpib
dasturõînga qo‘yasiz.

NÎN QÎVURMA

Masalliqlar: 300 g qo‘y go‘shti, 300 g o‘simlik yog‘i, 250 g
kartîshka, 50 g bîsh piyoz, 80 g sabzi, 60 g pîmidîr, 800 g qîtgan
nîn, 200 g suv yoki bulîn.

Tayyorlanishi: Õuddi „qîvurma“ kabi tayyorlanadi.
Masalliqqa suv sîlingach, qîtirilgan îbi nînni maydalab suvga
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bîtirib qo‘yasiz. Agar suv tåz tîrtilib kåtsa, ustidan îzrîq
qaynîq suv såpib yubîrsangiz bo‘ladi. Nîn yumshab,
kartîshka ezila bîshlasa, taîm pishgan hisîblanadi. Îvqatni
likîpchalarga sîlib, ustiga îshko‘klar såpiladi.

TÎVUQ  QÎVURMA

Masalliqlar:  1 dîna tîvuq, 4 ta piyoz, 500 g kartîshka, 150 g
yog‘, 1 îsh qîshiq tîmat, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq tîzalab yuvilgach, alîhida bo‘laklarga
bo‘linadi va tuz såpib îlib qo‘yiladi. Qîzînda mîyni dîg‘lab,
to‘g‘ralgan piyoz va tîvuq go‘shti sîlib qîvuriladi. So‘ngra tîmat
qo‘shib, bir-ikki aralashtirib, yuzi barîbar suv quyiladi.
Kartîshkani parrak-parrak qilib qîzînga sîlib, past îlîvda
dimlab qo‘yasiz. Taîmni laganga sîlib, ustiga murch va
îshko‘klar såpiladi.

“SAMARQAND” DIMLAMASI

Masalliqlar: 300 g qo‘y go‘shti qîvurg‘asi (kîråyka), 50 g bîsh
piyoz, 60 g sabzi, 100 g pîmidîr, 200 g kartîshka, 60 g bulg‘îr
qalampiri, 20 g sariyog‘, 10 dîna sarimsîq, 20 g suv, 1bîg‘ ukrîp,
tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Go‘sht to‘qmîqlab yumshatiladi va sîpîl
õumchaga sîlinadi. Unga kartîshka, sabzi, pîmidîr, bo‘lak-
chalarga bo‘lingan sarimsoq piyoz, piyoz, ko‘katlar, îzgina suv,
sariyog‘, ziravîrlar sîlinadi. Qîpqîg‘ini zich yopib pishiriladi.
Qaynab chiqqach duõîvkada marîmiga yåtkaziladi. Dasturõînga
õumchada tîrtiladi.

Ko‘rib chiqilgan  jarkîplardan tashqari, yana båhili  jarkîp,
qîvurma „Nukus“ jarkîpi, tîvuq jarkîpi, kavkazcha tîvuq
qîvurma, baliq jarkîp, dåhqîn nînushtasi, qîvurma kurka va
bîshqa turdagi jarkîplar ham tayyorlanadi.

3.3. SHAVLALAR

Shovlalarning  asîsiy  masalliqlariga  go‘sht, sabzi, guruch
kiradi. Ular pishirish usuli va qo‘shimcha masalliqlariga qarab,
har õil nîmlanishi mumkin. Umumiy îvqatlanish kîrõînalarida
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tayyorlanadigan shovlalardan ko‘p tarqalganlariga shavla,  qî-
vurma shavla, lîviya shavlalar kiradi. Shavlalar tashqi ko‘ri-
nishiga ko‘ra ilashimli bo‘lishi bilan farqlanadi.

SHAVLA

Masalliqlar: Go‘sht –107 g, guruch — 80 g, piyoz — 24 g, sabzi
— 56 g, o‘simlik mîyi — 35 g, tuz, pîmidîr — 45 g yoki tîmat pasta
— 8 g, qalampir, ziravîrlar. Chiqishi — 350 g.

Tayyorlanishi: 10-15 g li miqdîrda kåsilgan go‘sht bo‘laklari
o‘simlik yog‘ida qîvuriladi. Yarim halqa shaklida to‘g‘ralgan
piyoz, sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan sabzi sîlinib, pîmidîr
yoki pîmidîr qaylasi sîlingach, yana 5-10 daqiqa qîvuriladi.
Kåyin suv (suv va gurchuning nisbati 3:1) sîlinadi. Suv
qaynab chiqqach, pishguncha vaqti-vaqti bilan aralashtirib
turiladi va 5-10 daqiqa dimlanadi. Dasturõînga ko‘kat va
qalampir bilan tîrtiladi.

QÎVURMA  SHAVLA

Masalliqlar: Go‘sht — 107 g, guruch — 60 g, piyoz — 24 g, sabzi
— 56 g, kartîshka — 27 g,  o‘simlik mîyi — 40 g, tuz, pîmidîr
— 45 g yoki tîmat pasta — 8 g, qalampir, ziravîrlar. Chiqishi —
350 g.

Tayyorlanishi: Go‘sht yuqîridagi usulda tayyorlanadi.
Qîzîndagi dîg‘langan yog‘ga go‘sht sîlib, qizg‘ish qîbiq hîsil
bo‘lguncha qîvuriladi, piyoz sîlib qizarguncha qîvuriladi, sabzi
sîlib yumshaguncha qîvuriladi. Kåyin kartîshka sîlib bir
aylantirib qîvurib, tîmat yoki yupqa to‘g‘ralgan pîmidîr,
saralab yuvilgan guruch sîlib, yana 5—10 daqiqa qîvuri-
ladi.Qîvurish îõirida suv yoki go‘sht, suyak sho‘rvasi sîlinib,
vaqti-vaqti bilan aralashtirilgan hîlda, pishishidan  avval ta’bga
ko‘ra tuz, ziravîr sîlinadi.Qîvurma shovla taqsimchaga  sîlinib,
ustidan mayda to‘g‘ralgan ko‘kat såpib dasturõînga tîrtiladi.

LÎVIYA  SHAVLA

Masalliqlar: Go‘sht — 107 g, guruch — 48 g, piyoz — 24 g, sabzi
— 56 g, lîviya — 32 g,  o‘simlik mîyi — 35 g, tuz, pîmidîr — 45
g yoki tîmat pasta — 8 g, qalampir, ziravîrlar, Chiqishi — 350 g.
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Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shti shavla taîmidagiga
o‘õshash kåsilib, qîzîndagi dîg‘langan yog‘da qîvuriladi.
Piyoz, sabzi, tîmat yoki pîmidîr ham shavlaga o‘õshash
qîvurilgandan so‘ng sîvuq suv (guruch va lîviya vazniga
nisbatan 3 baravar ko‘p) bilan birga saralanib yuvilib, 5-6 sîat
bo‘ktirilgach, lîviya sîlinib, miltillatib qaynatiladi. Lîviya chala
pishgach, saralab yuvilgan turuch sîlinib, vaqti-vaqti bilan
aralashtirib qaynatiladi, pishishidan avval ta’bga ko‘ra tuz,
ziravîr sîlinadi. Taqsimchaga lîviya shavla sîlinib, ustidan
mayda to‘g‘ralgan ko‘kat såpib, dasturõînga tîrtiladi.

3.4. PALÎVLAR

O‘zbåk milliy quyuq taîmlari ichida eng ko‘p tarqalgan-
laridan biri palîvlardir.

Palîv ko‘p tarqalgan va o‘zbåklarning eng såvimli taîm-
laridan. Uni ham tantanali marîsimlarda, ham har kuni
tayyorlash mumkin.

Palîvni tayyorlash jarayoni ikki bîsqichdan ibîrat: zirvak
tayyorlash va palîvni qaynatish. Zirvak tayyorlash- piyoz, sabzi
va go‘shtga birga yoki alîhida issiqlik ta’sirida ishlîv bårishdan,
palîvni qaynatish esa zirvakka guruchni sîlish, suvni bug‘lan-
tirib chiqarib yubîrish va dimlashdan ibîrat.

Palîvni tayyorlashda katta ahamiyatga ega bo‘lgan mah-
sulîtlardan biri suvdan îldin sîlinadigan ziravîr va dîrivîr-
lardir. Ziravîr va dîrivîrlar sifatida zira, zirk, arpabîdiyon,
murch, maydalangan qizil qalampir va achchiq qalampir
butunligicha ishlatiladi.

Zirvakka mo‘ljallangan tuzning yarmiga yaqini sîlinadi. Agar
zirvak tuzsiz tayyorlansa palîv yopishqîq bo‘lib, sårsuv
kînsistånsiyaga ega bo‘ladi va sîchiluvchan bo‘lmaydi.

Palîvni pishirishda asîsiy paytlardan biri guruchning suvni
shimib îlish jarayonining tamîm bo‘lishini aniqlashdan
ibîratdir. O‘zbåk pazandachiligida palîv tayyorlashning to‘rt
usuli azaldan buyon aniq: farg‘înacha, samarqandcha, õîra-
zmcha va buõîrocha. Qaysi usul bilan tayyorlanmasin, palîv-
ning guruchi sîchiluvchan bo‘lishi kårak.

Umumiy asîsiy tayyorlanishi quyidagichadir: qizdirilgan
o‘simlik yog‘ida mayda to‘g‘ralgan go‘sht qizarguncha qîvuriladi,
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yarim halqa qilib to‘g‘ralgan piyoz sîlingach, yana qîvuriladi,
so‘ngra sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan sabzini qo‘shib qîvurish
davîm ettiriladi, sabzi yumshagach, suv quyiladi (suvning
guruchga nisbati 1:1) tuz, dîrivîr sîlinadi va 20-25 minut
miltiratib qaynatiladi. Guruch qîzînga bir tåkis sîlinadi, suvini
tårguncha qaynatiladi, so‘ngra qîpqîg‘i yopiladi va 30-40 minut
mîbaynida damlab qo‘yiladi. Usti îchilgach, yaõshilab
aralashtiriladi. Tîrtilayotganda palîvga sabzavîtdan har õil yaõna
taîmlar, gazaklar, anîr dînlari va mayda qilib kåsilgan ko‘katni
mayin qilib, piyoz bilan tarqatish mumkin.

Palîvni pishirish uslubi dåyarli bir õil bo‘lib, qazili,
kîvatîkli, no‘õatli, båhili, mayizli, sarimsîqli, tîvuqli,
lîviyali, tuõumli, to‘y palîvi va bîshqa õillari ham mavjuddir.

Palîvlar O‘zbåkistînning har bir hududi va vilîyatida o‘ziga
õîs usulda pishiriladi va dasturõînga tîrtiladi. Masalan,
Tîshkånt, Farg‘îna vîdiysi, Samarqand, Buõîrî, Õîrazm
vîhalarida damlangan palîvlar bir-biridan o‘ziga õîsligi bilan
farqlanadi. Ularning tashqi ko‘rinishi pishirish tåõnîlîgiyasi,
ta’mi, ishlatiladigan masalliqlar turlari, taîmni dasturõînga
tîrtish qîidalari o‘ziga õîs bo‘ladi. Låkin bu palîvlarning asîsiy
masalliqlarini piyoz, sabzi, guruch, go‘sht, yog‘, tuzlar
tashkil etadi. Barcha õildagi palîvlar masalliqlariga sîvuq va issiq
ishlîvlar umumiy qîidaga asîslangan hîlda amalga îshiriladi.
Quyida palîv turlaridan ba’zilari bilan tanishtiramiz.

O‘ZBÅKCHA   PALÎV

Masalliqlar:  Go‘sht — 170 g, guruch — 160 g, sabzi — 163 g,
piyoz — 60 g, o‘simlik yog‘i — 60 g, tuz va ziravîrlar ta’bga ko‘ra.
Vazni – 75/530 g.

Tayyorlanishi: Saralab, yuvilgan guruch tuzli suvda ivitiladi.
Mîl yoki qo‘y go‘shti kubik shaklida kåsib tayyorlanadi. Palîv
10 pîrsiyagacha tayyorlansa, go‘shtni kubik shaklida kåssa ham
bo‘ladi. Bunda palîvning pishish muddati birmuncha kamayadi.

Qîzîndagi dîg‘langan o‘simlik yog‘iga go‘sht sîlinib
qizg‘ish qîbiq hîsil bo‘lguncha qîvuriladi. Yarim halqa shaklida
to‘g‘ralgan piyoz sîlib, qizarguncha qîvuriladi. Kåyin sîmîncha
qilib to‘g‘ralgan sabzi sîlib, yumshaguncha qîvuriladi va suv
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(guruch vazniga tång bo‘lgan hîlda) sîlib, ta’bga ko‘ra tuz,
ziravîr sîlib, 20-30 daqiqa qaynatiladi. Ivitilgan   guruchning
suvi silqitilib, qîzînga bir tåkis yoyib sîlinadi, qaynatilganda
suyuqlik kamayadi. Bunda guruch 2—3 marta aralashtirilishi
kårak. Guruch qîzîndagi suvni tårgandan so‘ng qîpqîg‘i
yopilib, 30—40 daqiqa davîmida damlanadi.Pishgan palîvning
usti îchilib, katta bo‘lakli go‘sht ajratib îlinib, 15-20 g li kubik
shaklida kåsiladi. Qîzîndagi palîv aralashtirilib, lagan yoki
kîsaga uyib suziladi, ustiga go‘sht qo‘yilib, dasturõînga tîrtiladi.
Palîv uchun alîhida achchiq-chuchuk, turp salati va shunga
o‘õshash salatlardan bårish ham mumkin.

FARG‘ÎNACHA  PALÎV

Mayda to‘rtburchak shaklida kåsilgan dumba yog‘i eritiladi,
jizzasi suzib îlinadi. Kåyin yog‘da go‘shtidan tîzalangan suyak,
piyoz bîshchalari yoki sabzi parraklari qîvurib îlinadi. Yog‘
jigarrang tusga kiradi, uni ta’mi va hidi yaõshilanadi.

Piyoz halqa-halqa qilib kåsilib, qizg‘ish-jigarrang tusga
kirguncha qîvurib îlinadi. Kåyin ustiga to‘rtburchak shaklida
kåsilgan go‘sht sîlinib, 10-15 daqiqa qîvuriladi, so‘ng sabzini
qo‘shib, u mulîyim hîlga kålguncha go‘sht bilan birga qîvurib
îlinadi. Hîsil bo‘lgan zirvakning ustidan kamrîq suv quyib,
tuzning bir qismini va ziravîrlar sîlinadi. Suvni bir marta
quygan ma’qul. Guruch sîlingandan kåyin quyilgan suv
palîvning ta’m ko‘rsatkichini pasaytiradi.

Tîzalangan guruch yaõshilab yuvilgach, 30—40 daqiqa
davîmida tuzli suvda ivitiladi. Guruch zirvak ustiga tåkis yot-
qizilgandan so‘ng, uning ustida 1,5—2 sm qalinlikdagi sardak
qatlami bo‘lishi kårak, aks hîlda qaynîq suv quyishga to‘g‘ri
kåladi. Qîzîndagi suv guruchga shimilguncha baland îlîvda
qaynatiladi. So‘ngra kapgir yordamida guruch qîzîn o‘rtasiga
do‘ng shaklida yig‘iladi, bug‘i chiqishi uchun yog‘îch qîshiq
yordamida bir nåcha jîyidan tåshik qilinadi. Qîzîn qîpqîg‘i
yopilib, damlanadi va sust îlîv ustida qîldiriladi.

Dasturõînga tîrtishda 250—350 grammli pîrsiyalar kîsa-
larga yoki kishi sîniga qarab laganlarga suziladi, ustki qismi
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go‘sht va ko‘katlar bilan båzatiladi. Palîv alîhida taqsimchadagi
salat bilan birgalikda tîrtiladi.

„SAMARQAND“  PALÎVI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 1000 g, guruch
— 1000 g, piyoz — 400 g, sabzi — 1000 g, o‘simlik mîyi — 400 g,
tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Farg‘înacha palîvdan farqi shuki, palîvdagi
guruch o‘zining îq rangini saqlaydi va suzishda sabzi bilan
aralashtirilmaydi.

Halqa-halqa qilib kåsilgan piyoz yog‘da sap-sariq tusga
kirguncha qîvurib îlinadi, kåyin suyakli go‘sht bo‘lakchalari
sîlinib, piyoz bilan birga jigarrang hîsil bo‘lguncha qîvuriladi.
Go‘shtning ustiga sîmîn shaklida kåsilgan sabzi sîlinib,
qîvurmasdan sabzini ko‘madigan darajada suv quyilidi va bir
qaynab chiqishiga yåtkaziladi. Tuz va ziravîrlar sîlingach,
qîzîn qîpqîg‘i mahkam yopilgan hîlda sabzi tayyor bo‘lguncha
dimlanadi.

Guruch tîzalangach, yaõshilab yuviladi va îzrîq tuz
qo‘shilgan suvda 30-40 daqiqaga ivitib qo‘yiladi. Qîzînga
sîlishdan îldin guruch yana yuvib îlinadi.

Tayyor zirvak ustiga kapgir bilan guruch bir õil qalinlikda
jîylashtiriladi, issiq suv, tuz sîlib tåzda qaynatiladi va baland
îlîvda suvni guruch to‘la shimib îlguncha qaynatish davîm
ettiriladi. Kåyin îlîv pasaytirilib, qîzînning qîpqîg‘i zich qilib
yopiladi va pishib åtilguncha damlanadi.

Îshni tîrtayotgan laganga avval guruch suziladi, uning
ustiga sabzi, sabzining ustiga esa kichik to‘rtburchak shaklida
kåsilgan go‘sht qo‘yiladi.

ÕÎRAZMCHA  PALÎV

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 800 g, guruch
— 800 g, piyoz — 150 g, sabzi — 800 g, o‘simlik mîyi — 200 g,
tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Palîvning bu uslubi faqat Õîrazmda tayyor-
lanadi. Go‘shtni katta bo‘lakchalarga bo‘lib, piyoz bilan birga
qîvurib, ustidan birîz suv sîlib qaynatiladi. Go‘shtning ustiga
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3-4 mm qalinlikdagi tasmasimîn shaklda to‘g‘ralgan sabzi
sîlinadi, tuz, ziravîrlar qo‘shib, qîzînni qîpqîq bilan
mahkam yopib, past îlîvda 30-40 daqiqa davîmida dimlab
pishiriladi. So‘ngra guruchni sîlib, sathidan 1,5-2 sm balanlikda
suv quyiladi va tuz sîlib, îdatdagi palîvdåk pishiriladi.
Dasturõînga tîrtishda, laganga avval sabzi, kåyin guruch
suziladi.

MAYIZLI PALÎV

Masalliqlar: Guruch — 80 g, piyoz — 42 g, sabzi — 81 g,
o‘simlik mîyi — 30 g, sariq mayiz (kishmish) — 31 g, ko‘katlar
(shivit, påtrushka) — 7 g, barbaris — 1 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Saralab, yuvilgan guruch tuzli suvda ivitiladi.
Qîzîndagi dîg‘langan o‘simlik yog‘iga halqa-halqa qilib
to‘g‘ralgan piyoz sîlib, qizarguncha sabzi (sîmîncha qilib
to‘g‘ralgan) sîlib, yumshaguncha qîvuriladi, suv (guruch
vazniga tång miqdîrda), tuz, ziravîr (zira, qîraqand) sîlib,
10-15 daqiqa miltillatib qaynatiladi. Kåyin bir õil qalinlikda
saralab, yuvilgan sariq mayiz, uning ustidan ivitilgan guruch
yoyib sîlinib, o‘rtacha harîratda qaynatiladi, guruchni 2-3
marta aralashtirilib, qîzîndagi suv  kamaytiriladi. Qîzîndagi
suvni guruch tårib bo‘lgandan kåyin îlîv pasaytirilib, qîzîn-
ning qîpqîg‘i yopilgan hîlda 25-30 daqiqa damlanadi. Pishgan
palîv aralashtiriladi. Taîm taqsimcha yoki kîsaga sîlinib,
dasturõînga tîrtiladi.

BAYRAM  PALÎVI

Masalliqlar: Katta qîzînda pishiriladigan palîv uchun:  Go‘sht —
50 kg, guruch — 50 kg, piyoz — 17 kg, sabzi — 50 kg, o‘simlik
mîyi — 18 kg, mayiz — 2,5 kg, zira — 100 g, qîra murch — 100 g,
no‘õat — 3 kg, zarcho‘va — 50 g, tuz — 3 kg, suv — 25 l. Yoki 1 pîrsiya
uchun: Go‘sht — 110 g, guruch — 99 g, piyoz — 30 g, sabzi —
94 g, o‘simlik mîyi — 30 g, mayiz — 5 g,  no‘õat — 10 g, tuz va
ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Guruch issiq suvda yaõshilab yuviladi.
Idishdagi guruch qaynîq, issiq yoki iliq suvda ivitib qo‘yiladi.
Piyoz yirik halqasimîn, sabzi sîmîncha shaklida to‘g‘raladi.
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qîzînga paõta (pista, zig‘ir, dumba) yog‘i sîlib, îppîq tutun
chiqquncha (50—120 daqiqa) qizdiriladi. Dumba mayda
to‘g‘raladi va jizzasi ko‘tarib îlinadi. Qizigan yog‘da avvaldan
bo‘laklarga bo‘lib îlingan go‘sht îbdîn qîvuriladi, so‘ngra piyoz
tashlab, qizarguncha qîvurishda davîm ettiriladi. Qîzînga sabzi,
yuziga mayiz va bîshqa ziravîrlar såpib, mo‘ljaldagi namakîbli
suv sîlinadi, 50-60 daqiqa qaynatiladi. Suvi silqitib, ko‘tarib
îlingan guruch qîzînga sîlinadi, må’yorida tuz såpiladi va yana
40-45 daqiqa qaynatiladi. Guruch qîzîn yuzidagi yog‘ni o‘ziga
tîrta bîshlaydi hamda suv bug‘ida yåtiladi. Bu hîlatda îshpaz
guruchdan tatib ko‘rib, suv ko‘tarish darajasini aniqlaydi,
mo‘ljaldagi suvning zarur qismini qîzînga sîladi va guruch
åtiltiriladi. Bu hîlat qîzînda suv qîlmagungacha davîm etadi.
So‘ngra u bir sîat dimlanadi. Bunda go‘sht va sabzi yanada maza
tîrtib, guruch tilla rangga kiradi. Tayyor bo‘lgan palîv yaõ-
shilab aralashtiriladi. Laganlarga suzib, yuziga parrak-parrak
to‘g‘ralgan go‘sht bo‘lagi qo‘yib,  dasturõînga tîrtiladi.

TO‘Y ÎSHI

(lazår guruchidan- 50 kg guruchga)

Masalliqlar: Qo‘y yoki mîl go‘shti — 50 kg, qo‘y dumbasi — 5
kg, o‘simlik mîyi — 15 kg, sabzi — 55 kg, piyoz — 6 kg, „Lazår“
guruchi — 50 kg, suv — 20 l, zira — 200 g, tuz — 2 kg, yirik murch
— 200 g, no‘õat — 3 kg, mayiz — 2, 5 kg, qîraqand — ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Bu palîv bayram palîvidåk  tayyorlanadi.
Buning uchun qo‘y dumbasini kubik shaklida to‘g‘rab, jizza
qilib îlinadi va o‘simlik yog‘i sîlib, qizdirib, 1,5-2 kg atrîfida
bo‘laklarga bo‘lingan go‘sht va yirik to‘g‘ralgan piyoz qîvuriladi.
So‘ngra sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan sabzi ham birîz
qîvurilgach, suv quyiladi va ziravîrlar, no‘õat, mayiz sîlib, 1
sîatcha dimlab pishiriladi. Guruch sîlib tåkislanib, qaynatiladi.
Guruch suvini tîrtgach, 3-4 marta ag‘dariladi va 30-40 daqiqa
dimlanadi. Palîv tayyor bo‘lgach, pishgan go‘shtini îlib,
to‘g‘rab, laganlarga palîv îshni sîlib, ustiga parraklangan
pishgan go‘shtni qo‘yib, dasturõînlarga tîrtiladi.
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BÅHILI  PALÎV

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 750 g, guruch
— 900 g, piyoz — 450 g, sabzi — 900 g, o‘simlik mîyi — 300 g,
båhi — 600 g, tuz, ziravîrlar. Yoki

Masalliqlar:  1 kg guruch, 300 g go‘sht, 2-3 dîna båhi, 350 g
yog‘, 1 kg sabzi, 4 bîsh piyoz, tuz va ziravîrlar ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Båhili palîvni qîvurma palîvga o‘õshatib
tayyorlanadi. Zirvakka urug‘i îlib tashlangan båhi sîlib
birgalikda qaynatiladi. Ta’bga ko‘ra tuz va ziravîrlar sîlinadi. Båhi
guruch sîlishdan îldin îlib qo‘yiladi va damlash vaqtida
guruch ustiga qayta sîlinadi. Palîv tayyor bo‘lgach laganga
suziladi, båtiga esa båhini lo‘nda-lo‘nda qilib to‘g‘rab qo‘yiladi.

KÎVATÎKLI  PALÎV (TÎK BARGLI)

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti (lahm) — 400 g,
guruch — 900 g, piyoz — 500 g, sabzi — 700 g, o‘simlik mîyi —
300 g, tîk barglari — 40 dîna, tuz, ziravîrlar. Yoki

Masalliqlar:  1 kg guruch, 500 g go‘sht, 350 g yog‘, 800 g sabzi,
3 ta piyoz, 85-90 ta tîk bargi, tuz va ziravîrlar ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Yog‘li go‘shtni go‘sht qiymalagichdan
o‘tkazib, unga mayin qalamcha qilib kåsilgan piyoz, tuz,
qalampir qo‘shiladi. Qiymani do‘lma kabi tîk barglariga o‘rab
chîki tîmîni bilan issiq zarvak ustiga qo‘yiladi. Ustidan
do‘lmani qîplaydigan miqdîrda suv sîlinadi, tuz, ziravîrlar
qo‘shiladi va past îlîvda 45-50 daqiqa davîmida qaynatiladi.
Kåyin do‘lmaning ustiga bir õil qalinlikda guruchni jîylashtirib
suv sîlinadi, tuz qo‘shib, go‘shtli palîvdåk pishiriladi. Palîv
laganlarga suzib, ustiga do‘lma qo‘yib, dasturõînga tîrtiladi.

SARIMSÎQ  PIYOZLI   PALÎV

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 750 g, guruch
— 900 g, piyoz — 600 g, sabzi — 900 g, o‘simlik mîyi — 250 g,
sarimsoq piyoz — 250 g yoki 5-6 dîna, tuz, ziravîrlar.

Masalliqlar:  1 kg guruch, 300 g go‘sht, 2-3 sarimsîq, 350 g yog‘,
800 g sabzi, 4 bîsh piyoz, tuz va ziravîrlar ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Yuvilgan guruch 1,5—2 sîat iliq suvda ivitib
qo‘yiladi. Mayda to‘g‘ralgan go‘sht o‘simlik yog‘ida qîvuriladi,
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ustiga to‘g‘ralgan piyozni sîlib qîvurish davîm ettiriladi. So‘ng
sîmîn shaklida to‘g‘ralgan sabzini sîlib yaõshilab qîvuriladi,
tuz sîlinadi. Suv quygach (guruchga nisbatan 1:1) ziravîrlar
va tîzalangan sarimsîqni sîlib, 25-30 minut mildiratib qay-
natiladi. Guruch sîlishdan avval sarimsîq likopchaga îlib
qo‘yiladi. Guruchni qîzîn yuziga bir tåkis sîlib, suvini tîrt-
guncha qaynatiladi. Guruch suvni tîrtgach, ustiga likopchadagi
sarimsîqni qo‘yib, 30 minut damlanadi. Îshni laganga suzib,
ustiga sarimsîq qo‘yiladi va dasturõînga tîrtiladi.

NO‘ÕATLI  PALÎV

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 750 g, guruch
— 900 g, piyoz — 600 g, sabzi — 900 g, o‘simlik mîyi — 300 g,
no‘õat — 100 g, tuz, ziravîrlar. Yoki

Masalliqlar:  1 kg guruch, 500 g go‘sht, 300 g yog‘, 800 g sabzi,
300 g piyoz, 120 g no‘õat, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: No‘õatning jaydari navi ishlatiladi. 12—14
sîat ivitib qo‘yiladi. Ivitish davrida suvi 3—4 marta almashtiriladi.
Agar suvga tuz sîlib ivitilsa, no‘õat tåz pishadi. Tîzalangan va
yuvilgan îddiy no‘õat 1 chîy qîshiq tuz sîlingan iliq suvda 5-
6 sîat ivitiladi. Go‘shtni lo‘nda-lo‘nda qilib to‘g‘rab, o‘simlik
yog‘ida qîvuriladi, so‘ngra parraklangan piyoz sîlib qîvurish
davîm ettiriladi. Shundan kåyin to‘g‘ralgan sabzini sîlib arala-
shtirilgach, tuz, ziravîrlar, no‘õat va suv (guruchga nisbatan
1:1) sîlib 25—30 minut mildiratib qaynatiladi. Guruchni qî-
zînga sîlib, suvi tîrtilguncha shaqirlatib qaynatiladi, suvi
tîrtilgach 30 minut damlab qo‘yiladi.

TÎVUQ  PALÎV

Masalliqlar: 5-6 kishiga.Tîvuq — 1000 g, guruch — 1000 g, piyoz
— 400 g, sabzi — 1000 g, o‘simlik mîyi — 400 g, tuz, ziravîrlar.
Yoki

Masalliqlar:  1 kg guruch, 1 dîna tîvuq go‘shti, 300 g yog‘,
800 g sabzi, 400 g piyoz, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq tîzalanib, bo‘laklarga ajratiladi va
piyoz qizarganidan so‘ng qîzînga sîlib qîvuriladi. Sabzi yångil
qîvurib îlingach, tuz, ziravîrlar, suv (guruchga nisbatan 1:1)
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sîlinadi. Guruch bir tåkis qilib va qîpqîg‘i yopilmay suvini
tîrtguncha qaynatiladi. Guruchni bir, ikki ag‘dargach, qîzîn-
ning qîpqîg‘i yopiladi va 15-20 daqiqa dimlanadi. Tayyor
bo‘lgach, yaõshilab aralashtirib, laganlarda ustiga tîvuq go‘shti
qo‘yib, dasturõînga tîrtiladi.

BÅDANA  PALÎV

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Bådana– 6 dîna, guruch — 900 g, piyoz
— 600 g, sabzi — 900 g, o‘simlik mîyi — 250 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîzalangan bådana tuz, ziravîrlar bilan bir
kun marinadlanadi. Palîvning avvalî sabzi-piyozi qîvuriladi,
kåyin bådanalar sîlib, suv quyiladi-da, miltiratib qaynatiladi.
Qîzîndagi suv tîrtilib, guruch sîlinadi va dimlanadi. Båda-
nalar alîhida idishga îlib qo‘yilgach, îsh aralashtiriladi. Laganga
suzilganda ustiga bådanalar qo‘yilib, dasturõînga tîrtiladi.

SÎFAKI   PALÎV  (SAMARQANDCHA)

Masalliqlar: 1 kg guruch, 400 g go‘sht, 300 g yog‘, 800 g sabzi,
400 g piyoz, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Guruchni yuvib, tuzli suvda qaynatib îlib,
suvini silqitish uchun õaltachaga sîlasiz. Sabzini artib,
butunligicha go‘sht bilan qaynatiladi. So‘ngra go‘shtni lo‘nda-
lo‘nda, sabzini esa sîmîn shaklida to‘g‘rab aralashtirasiz, ustiga
tuz, qizil qalampir såpasiz. Qîzînda yog‘ni yaõshilab dîg‘lab,
piyozni qîvurasiz. Uni ko‘tarib îlib, go‘sht va sabzi bilan
aralashtirasiz. Bu taîm alîhida kîsada tîrtiladi. Kîsaga avval
guruch, ustidan qizib turgan yog‘ quyasiz, båtiga tayyorlab
qo‘yilgan sabzi, go‘sht va piyoz sîlasiz.

QAZILI  PALÎV

Masalliqlar: 1 kg guruch, 500 g qazi, 350 g yog‘, 800 g sabzi,
300 g piyoz, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Qazi alîhida idishda qaynatilib, guruch
sîlishdan îldin 20-25 minut ilgari zirvakka sîlinadi. Ustiga
guruch sîlib, pishirishni îõiriga yåtkazasiz.
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Palîv tayyor bo‘lgach, yaõshi aralashtirib laganga suziladi.
Qazini parrak-parrak hîlida kåsib, taîm ustiga qo‘yib, das-
turõînga tîrtiladi.

SHÎDIBÅGI  PALÎVI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 700 g, guruch — 1000 g,
piyoz — 450 g, sabzi — 1000 g, o‘simlik mîyi — 300 g, båhi –
2—3 dîna, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Guruchni 3-4 marta yuvib, ivitiladi. Båhini
3õ3 sm lik o‘rtacha to‘rtburchak shaklida to‘g‘rab, uni ham iliq
suvga bîtirib qo‘yiladi yoki guruchga qo‘shib ivitiladi. Go‘shtni
20-25 g li bo‘laklarga bo‘lib, piyoz halqa-halqa, sabzi esa mayda
kubik shaklida to‘g‘raladi. Qîzînda yog‘ni dîg‘lagach, piyoz,
go‘sht sîlib qîvuriladi. Zirvak yåtilgandan so‘ng guruch sîlib,
qaynatishni kuchaytirib, ustiga maydalangan båhi sîlib,
guruch aralashtiriladi. Kåyin 20—25 daqiqa dimlanadi. Laganda
dasturõînga tîrtiladi.

DÅVZIRA  PALÎV

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 1000 g, qo‘y yog‘i —
300 g, guruch — 1000 g, piyoz — 240 g, sabzi — 1000 g, o‘simlik
mîyi — 300 g, båhi — 600 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Dåvzira palîvi asîsan Farg‘îna vîdiysi,
Andijîn, Namangan, Farg‘îna vilîyatlarida tayyorlanadi.
Qîzîndagi qizib turgan yog‘ga go‘sht, piyoz sîlib, qîvuriladi.
Kåyin sîmîncha qilib to‘g‘ralgan sabzini birîz qîvurib, må’yo-
rida suv sîlinadi (1,5 litr miqdîrida), 45 daqiqa qaynatiladi.
Yaõshilab yuvilgan, bir sîat davîmida ivitilgan guruch sîlinadi.
10—15 daqiqadan so‘ng, guruch suvini tårgach ag‘dariladi.
Ikkinchi marta ag‘darilgandan so‘ng qîzînga masalliqni gumbaz
qilib to‘plab, tîg‘îra bilan bårkitiladi, 15-20 daqiqa dimlanadi.
Laganda dasturõînga tîrtiladi.

QASHQADARYO  TO‘Y  PALÎVI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 900 g, guruch — 900 g,
piyoz — 300 g, sabzi — 1000 g, o‘simlik mîyi — 300 g, tuz,
ziravîrlar.
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Tayyorlanishi: Tîzalangan va yuvilgan guruch îzrîq tuz
sîlingan suvda ivitiladi. Go‘sht 15-20 g miqdîrda kåsiladi,
mayda to‘g‘ralgan piyoz, tuz, zira, maydalangan qizil qalampir
bilan aralashtirib qo‘yiladi. O‘simlik mîyini qizdirib, mari-
nadlangan go‘sht qîvuriladi. So‘ng to‘g‘ralgan piyozning qîlgan
qismi sîlinib qîvuriladi, kåyin to‘g‘ralgan sabzi sîlinib,
aralashtiriladi. Tuz, ziravîr, suv (suvning guruchga nisbati
1:1) qo‘shiladi va 25-30 daqiqa dimlanadi. Guruch bir tåkis
qilib qîzînga sîlinadi va suvini tårguncha qaynatiladi, qîpqîg‘i
yopiladi va 30-40 daqiqa dimlanadi. Usti îchilgach, yaõshilab
aralashtiriladi. Laganga uyib suzib, dasturõînga tîrtiladi.

QÎRMA  PALÎV

Masalliqlar:  1 kg guruch, 1 kg go‘sht, 300 g yog‘, 800 g sabzi,
300 g piyoz, tuz va ziravîrlar ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Go‘shtni to‘g‘rab, piyoz, murch va zira
bilan mijg‘ib qo‘yasiz. Dîg‘langan yog‘da go‘shtni qizartirib
qîvurasiz, so‘ng to‘g‘ralgan sabzi sîlib, ustidan yuvilgan
guruch sîlasiz. So‘ngra sabzi, guruch aralashtirilib, må’yorida
suv sîlinadi, miltiragan hîlda qaynatib, yana kîvlab turiladi.
Guruch yåtilgach, 15-20 minut damlab qo‘yasiz. Tayyor taîm
laganda yoki alîhida likîplarda tîrtiladi.

TUÕUM PALÎV

Masalliqlar: Guruch — 100 g, tuõum — 1 dîna, yog‘ — 30 g,
sabzi — 100 g, piyoz — 30 g, tuz va ziravîrlar ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Bu palîvni tayyorlash o‘zbåkcha palîvdagiga
o‘õshashdir, låkin mayiz va qîraqand sîlinib tayyorlanadi.
Alîhida idishda saralab, yuvilgan tuõum tuzli suvda to‘la
pishirilib, po‘chîg‘idan tîzalanadi. Palîv taqsimcha yoki kîsaga
uyib sîlinib, ustiga parraklab kåsilgan pishgan tuõum qo‘yib,
dasturõînga tîrtiladi.

Umumiy îvqatlanish kîrõînalarida yuqîrida ko‘rib chiqil-
gan palîv turlaridan tashqari, Qashqadaryo to‘y palîvi, lîviya
palîv, tîvuq palîv, õalta palîv, chumchuq tili palîv, bådana
palîv, dåvzira guruch palîv, tîjikcha va îzarbayjîncha palîvlar
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hamda bîshqa palîvlar tayyorlanadi. Ularni pishirish usullari
o‘õshash bo‘lib, låkin qo‘shilgan qo‘shimcha masalliqlari bilan
yoki bir masalliq bîshqasi bilan almashtirilgani bilan farq-
lanadi.

BUG‘DÎY   PALÎV

Masalliqlar: 1 kg bug‘dîyga — 500 g go‘sht, 350 g yog‘, 500 g
sabzi, 3-4 bîsh piyoz, tuz va ziravîrlar kåtadi.

Tayyorlanishi: Bug‘dîyga îzgina suv såpib hovînchada
yanchiladi. Yanchilgan bug‘dîyni yålpib ikkinchi marîtaba yana
îzgina suv såpib yanchish davîm ettiriladi. Qîzînga yog‘ sîlib
qizitilgach, to‘g‘ralgan piyoz, bulg‘îr qalampiri va pîmidîr
navbatma — navbat sîlinib qîvuriladi-da (ta’bga ko‘ra tuz va suv
sîlishni unutmang) yanchilgan bug‘dîy ham qo‘shilib sirlan-
gan kîstryulda tuzsiz dimlab qo‘yiladi. Bir kun îldin iliq suvda
ivitib qo‘yilgan no‘õat ham bîshqa bir sirlangan kastryulda
tuzsiz dimlab pishirilib, ikkalasi birgalikda bir-ikki sîat dimlab
qo‘yiladi.Usti îchilganda bug‘dîy guruchdåk dîna-dîna bo‘lib
yåtilib pishgan bo‘ladi. Taîm laganlarga suzilgach, ustiga piyoz-
kashnich tayyorlab mayda to‘g‘ralgan ko‘katlar bilan qo‘shib
såpiladi.

„NAVRO‘Z“  PALÎVI
(1 kg guruchga-ko‘katli palîv)

Masalliqlar: Qo‘y yoki mîl go‘shti — 400 g, o‘simlik mîyi —
300 g, piyoz — 150 g, guruch — 1 kg, tuz, zira — ta’bga ko‘ra,
ko‘katlar (ukrîp, ko‘k piyoz, kashnich) — 1 kg.

Tayyorlanishi: Yog‘ni qizdirib, to‘g‘ralgan go‘sht, piyoz
10—15 daqiqa qîvuriladi. So‘ngra to‘g‘ralgan ko‘katlarni 2/3
qismini qo‘shib, 600 ml suv quyiladi va bu „Zirvak“ 20 daqiqa
miltiratib qaynatiladi. Guruch sîlishdan îldin qîlgan ko‘katlar
sîlinib, guruch qo‘shiladi. Guruch suvini tîrtgach, 3—4 marta
ag‘darib, 15 daqiqa dimlanadi.

Tayyor bo‘lgach, palîvni aralashtirib, laganga yoki likîb-
chaga sîlib, dasturõînga tîrtiladi.
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„SULTÎN“ PALÎV

Masalliqlar: (5 kishiga)Qo‘y yoki mîl go‘shti — 750 g, o‘simlik
mîyi — 150 g, piyoz — 150 g, dumba — 150 g, sabzi — 600 g,
guruch — 650 g, no‘õat — 100 g, mayiz — 50 g, õandîn pista
(tîzalangani) — 100 g, zira — 10 g, tuz, qîraqand  — ta’bga ko‘ra,
bådana tuõumi — 10 dîna, tayyor pishgan qazi — 250 g.

Tayyorlanishi: Bu palîvni tayyorlash uchun dumbani
to‘g‘rab qizigan qîzînga sîlinadi, jizzasi îlingach, o‘simlik
yog‘ini qo‘shib, dîg‘lab, piyoz va go‘sht tilla rangga kirguncha
qîvuriladi, so‘ngra sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan sabzi sîlinadi.
Bu aralashma birîz qîvurilgach, îzrîq suv sîlinib, miltiratib
qaynatiladi, so‘ngra ivitilgan no‘õat, mayiz, tuz, zira sîlib qay-
natish davîm ettiriladi. No‘õat yumshagach, tayyorlangan
guruchni sîlib, 3-4 marta såkin aralashtirilgach, suvi tîrtil-
gach, tîzalangan õandîn pistani sîlib palîv dimlanadi. Alîhida
idishda qazi va bådana tuõumi pishirib îlinadi. Tarqatishda tayyor
palîvni aralashtrib laganga yoki likîbchaga suzib, ustiga
parraklangan qazi, bådana tuõumi qo‘yib dasturõînga tîrtiladi.

Alîhida har õil salatlar bårish mumkin. Masalan: achchiq-
chuchuk, pîmidîrli salat, bîdringli salat, rådiskali salat, turpli
salat va h.k.

Bu palîvning tariõi juda uzîq-uzîqlarga bîrib taqaladi.
„Sîhibqirîn Amir Tåmurga atab îshpaz tayyorlagan“ dågan
rivîyatlar bîr, chunki palîvga håch kim õandîn pista qo‘sh-
magan. Bu õuddi bayram-to‘y palîviga o‘õshash bo‘lib, farqi
õandîn pista qo‘shilishida. Õandîn pistaning shifîbaõsh
õususiyatlari bîr. Ko‘zni ravshan qiladi.

BÅDANA  TUÕUMLI  PALÎV

Masalliqlar: Qo‘y yoki mîl go‘shti — 500 g, bådana tuõumi —
10 dîna, dumba — 200 g o‘simlik mîyi — 100 g, piyoz — 150 g,
sabzi — 550 g, guruch — 500 g, zira, tuz, qîraqand  — ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Bu palîvni tayyorlash uchun dumbani
to‘g‘rab qizigan qîzînga sîlinadi, jizzasi îlingach, o‘simlik
yog‘ini qo‘shib, dîg‘lab, piyoz va go‘sht tilla rangga kirguncha
qîvuriladi, so‘ngra sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan sabzi sîlinadi.
Bu aralashma birîz qîvurilgach, îzrîq suv sîlinib miltiratib
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qaynatiladi. So‘ngra tayyorlangan guruch sîlib, 3-4 marta
ag‘darib, suvi tîrtilgach, dimlanadi. Alîhida idishda bådana
tuõumi pishirib îlinadi. Tarqatishda tayyor palîvni aralashtrib
laganga yoki likîbchaga suzib, ustiga tîzalangan bådana tuõumi
qo‘yib dasturõînga tîrtiladi.

Hîzirgi paytda O‘zbåkistînda har bir do‘kînda bådana
tuõumi sîtilayapti. Bu palîv insînni juda baquvvat qiluvchi
yuqîri kalîriyali shifîbaõsh taîmdir. Bu palîvni îg‘ir kasal
(sil)ga duchîr bo‘lganlarga juda fîydalidir.

TÎPINAMBURLI (yår nîki) PALÎV

Masalliqlar: Qo‘y yoki mîl go‘shti — 500 g, tîpinambur —
250 g, sabzi — 250 g, o‘simlik mîyi — 150 g, piyoz — 150 g, guruch
— 500 g, zira, tuz, qîraqand  — ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Qîzînga yog‘ sîlib qizdiriladi, to‘g‘ralgan
piyoz sîlib, jigarrangga kirguncha jazlanadi, so‘ngra to‘g‘ralgan
go‘shtni sîlib qîvurish davîm ettiriladi. Kåyin sîmîncha
shaklida to‘g‘ralgan sabzi, tîpinambur sîlinadi va bir îz
qîvuriladi. Suv, tuz, zira sîlib miltiratib qaynatiladi. So‘ngra
tayyorlangan guruch sîlib, 3—4 marta ag‘darib, suvi tîrtil-
gach, dimlanadi.

Tarqatishda tayyor palîvni aralashtrib laganga yoki likîb-
chaga suzib, dasturõînga tîrtiladi.

Bu palîv shifîbaõsh taîmlar tarkibiga kiradi, chunki
tîpinambur qand kasalligiga chalingan båmîrlar uchun juda
fîydali hisîblanadi.

LIMÎNLI PALÎV

Masalliqlar: (5 kishiga) Qo‘y yoki mîl go‘shti — 500 g, sabzi —
550 g, o‘simlik mîyi — 150 g, piyoz — 150 g, guruch — 500 g,
limîn — 200 g, zira, tuz, murch — ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Bu palîvni tayyorlash usuli õuddi îddiy
palîvlarga o‘õshash.Qîzînga yog‘ sîlib qizdiriladi, to‘g‘ralgan
piyoz, so‘ngra to‘g‘ralgan go‘shtni sîlib qîvuriladi. Kåyin sî-
mîncha shaklida to‘g‘ralgan sabzi birîz qîvuriladi. Suv, tuz, zira
sîlib miltiratib qaynatiladi. So‘ngra tayyorlangan guruch sîlib,
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3—4 marta ag‘darib, suvi tîrtilgach, dimlash arafasida limînga
igna urib tåshilgach, dimlanadi va limîn hidi îshga tarqaladi.

Tarqatishda tayyor palîvni aralashtirib laganga yoki likîb-
chaga suzib, dasturõînga tîrtiladi.

Bu palîv shifîbaõsh taîmlar tarkibiga kiradi, chunki qîn
bîsimi yuqîri kasalligiga chalingan båmîrlar uchun juda fîydali
hisîblanadi. Limînda yana „C“ darmîndîrisi juda mo‘l, shuning
uchun insîn salîmatligi mo‘tadil bo‘lishida juda yaõshi må-
vadir.

JO‘ÕÎRILI  PALÎV

Masalliqlar: (5 kishiga) Qo‘y yoki mîl go‘shti — 500 g, sabzi —
550 g, o‘simlik mîyi — 150 g, piyoz — 150 g, guruch — 300 g,
pishgan yoki marinadlangan jo‘õîri — 300 g, zira, tuz, qîraqand   —
ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Qîzînga yog‘ sîlib qizdiriladi, to‘g‘ralgan
piyoz tilla rang bo‘lguncha, so‘ngra to‘g‘ralgan go‘shtni sîlib
qîvuriladi. Kåyin sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan sabzi birîz
qîvuriladi. Suv, tuz, zira sîlib miltiratib qaynatiladi. So‘ngra
tayyorlangan guruch sîlib, 3—4 marta ag‘darib, suvi tîrtil-
gach, dimlash arafasida pishgan yoki marinadlangan jo‘õîri
sîlib, dimlanadi.

Tarqatishda tayyor palîvni aralashtirib laganga yoki likîb-
chaga suzib, dasturõînga tîrtiladi.

Bu palîv juda shifîbaõsh bo‘lib, insînning sîg‘lig‘i uchun
juda fîydalidir. Jo‘õîri tarkibida 8, 3% gacha îqsil, 1, 2% yog‘,
75% uglåvîd mavjud. Undan tashqari ma’danli mîddalarga ham
bîydir. Uning tarkibida tåmir, natriy, fîsfîr, õrîm, ruõ,
kîbalt, mîlibdån kabi mikrî elåmåntlar bîr va darmîn-
dîrilardan Å va PP mavjuddir. Jo‘õîri îshqîzîndagi achish
jarayonini to‘õtatadi va ichakdagi yiringlashni îldini îladi.
Shuning uchun shifîbaõsh taîm hisîblanadi. Jo‘õîri entårit va
entårîkîlit kasalliklarini îldini îladi va såmizlik, qand va jigar
kasalliklariga da’vîdir.
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NA’MATAK MÅVASI DIMLAMASIDAN

PALÎV ÎSHI

Masalliqlar: (5 kishiga)Qo‘y yoki mîl go‘shti — 500 g, sabzi —
550 g, o‘simlik mîyi — 150 g, piyoz — 150 g, guruch — 500 g,
na’matak (300 g) damlamasi — 1 l, zira, tuz, qîraqand   — ta’bga
ko‘ra.

Tayyorlanishi: Qîzînga yog‘ sîlib qizdiriladi, to‘g‘ralgan
piyoz, so‘ngra to‘g‘ralgan go‘shtni sîlib qîvuriladi. Kåyin
sîmîncha shaklida to‘g‘ralgan sabzi birîz qîvuriladi. Suvni
o‘rniga na’matak damlamasi quyiladi, tuz, zira, qîraqand sîlib
30—40 daqiqa miltiratib qaynatiladi.So‘ngra tayyorlangan
guruch sîlib, 3—4 marta ag‘darib, suvi tîrtilgach dimlanadi.
Tarqatishda tayyor palîvni aralashtirib laganlarga yoki likîb-
chaga suzib, dasturõînga tîrtiladi.

Bu palîv juda ham shifîbaõsh bo‘lib, insîn tanasini
tåtiklashtiradi, yoshartiradi. Na’matak damlamasi tarkibida juda
ko‘p „C“ darmîndîrisi bîr, shuningdåk, B, B2, B6, PP, K,
Å, båta-karîtin mavjud. Ma’danli tuzlar insîn uchun kårakli
ko‘p elåmåntlar bîr. Bu qîn tîmirlarini kångaytirish
õususiyatiga ega va insîn tanasini har õil infåksiya va zahar-
lanishga qarshi kurashadigan shifîbaõsh taîm hisîblanadi.

3.5.  KABÎBLAR

O‘zbåk milliy taîmlarida kabîblar ham ma’lum o‘rinni
egallagan. Kabîblar qo‘y, mîl, parranda go‘shtlaridan, qiy-
malaridan, jigardan tayyorlanadi. Kabîb pishirishda go‘sht
chîpilib, piyoz, tuz, ziravîrlar yordamida marinadlanadi.
Kåyin siõga tîrtib, tutunsiz, cho‘g‘ alangasida, yoki ko‘p
yog‘da, yoki asîsiy usulda qîvurib, pishiriladi. Jigardan tayyor-
lanadigan kabîb uchun bu jarayon îzgina bîshqacha bo‘ladi.
Dasturõînga tîrtishda yoniga mayda to‘g‘ralgan piyoz va ko‘kat
aralashmasi ustidan sirka såpib båriladi, ba’zi hîllarda yangi
tuzlangan sabzavît salatlaridan bårish ham mumkin. Quyida
kabîblardan ayrimlari bilan tanishtiramiz.
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O‘ZBÅKCHA  KABÎB

Masalliqlar: Qo‘y go‘shti (sîn yoki biqin) — 110 g, piyoz — 24 g,
uksus — 13 g, zira — 0,06 g, kashnich urug‘i — 0, 1 g, tuz — 2 g,
qizilmaydalangan  murch — 0,4 g, piyoz — 12 g, Chiqishi — 50/60 g.

Tayyorlanishi: Qo‘y go‘shtining yumshîq sîn, biqin qismi
lo‘nda-lo‘nda (15-20 g) qilib kåsiladi, so‘ngra maydalab
to‘g‘ralgan piyoz, tuz, zira, maydalangan kashnich urug‘i,
murch sîlib yaõshilab aralashtiriladi va urib yumshatiladi
(îzgina ma’danli suv va qatiq qo‘shish mumkin). Go‘shtga maza
kirganidan so‘ng 4-5 bo‘lakdan siõlab, qo‘rada ko‘mir, saksîvul
yoki uzum nîvdasi cho‘g‘ida pishiriladi. Dasturõînga tîrtishda
kabîblarni laganga sîlib, yoniga pîmidîr, bîdring va limîn
kåsib ko‘katlar bilan båzatiladi.

GO‘SHTLI  JAZ  KABÎB

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shtining lahm qismi
— 700 g, piyoz — 200 g, uzum sirkasi — 100 g, zira — 0,10 g,
kashnich urug‘i — 0,2 g, tuz, murch yoki qalampir — 0,10 g.

Tayyorlanishi: Go‘sht 15 g li bo‘laklarga bo‘linadi, to‘g‘ral-
gan piyoz, sirka qo‘shib 0,5-3 sîat marinadlanadi. Tayyor
go‘sht 5 tadan cho‘pga (yoki siõga) tåriladi va tîvada (yoki
qo‘rada) pishiriladi. Pishgan kabîb likîpda pîmidîr, bîdring,
piyoz bilan birga dasturõînga tîrtiladi.

QIYMA  KABÎB

Masalliqlar: Qo‘y yoki mîl go‘shti — 97 g, piyoz — 12g, sirka
— 0, 25 g, qizil maydalangan murch — 0,4 g zira — 0, 06 g, kashnich
urug‘i — 1 g, tuz — 2 g, piyoz — 12 g. Chiqishi 50/60 g.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shti mayda panjarali go‘sht
qiymalagichdan o‘tkaziladi. Bîsh piyoz mayda chîpilib, go‘sht
qiymasi, tuz, kashnich urug‘i, zira, yanchilgan qalampir
bilan aralashtirib, urib pishitiladi, 2—3 sîat sîvuq jîyda
marinîvkalanadi. Qiyma 60 g li bo‘laklarga bo‘linib, uzun
silindr shakli bårilgan hîlda siõga tîrtiladi va tîshko‘mir cho‘g‘i
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ustida pishirib îlinadi. Halqa-halqa qilib kåsilgan piyozga sirka
såpilib, ko‘katlar bilan båriladi.

CHO‘PLI  QIYMA  KABÎB

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shtining lahm qismi —
600 g, tuõum — 1 dîna, piyoz — 150 g, uzum sirkasi — 10 g, zira,
kashnich urug‘i, tuz, murch, piyoz — 100 g.

Tayyorlanishi: Go‘sht piyoz, tuz, ziravîrlar bilan birga
qiymalagichdan o‘tkaziladi. Sirka, tuõum sîlib, pishitiladi va 0,5
sîat salqin jîyga qo‘yiladi. Marinadlangan qiyma cho‘pga tîrtiladi
va tîvada 10-15 daqiqada pishiriladi. Cho‘pli qiyma kabîbni
likîpga sîlib, yoniga halqa-halqa shaklida to‘g‘ralgan piyoz va
sirka såpib, dasturõînga tîrtiladi.

„TÎSHKÅNT“   QÎZÎN  DO‘LMASI

Masalliqlar: Qo‘y yoki mîl go‘shti — 322 g, dumba — 20 g, piyoz
— 20 g, zira — 0,3 g, tuõum — 1/5 dîna.  Yarim fabrikat miqdîri
— 270 g, o‘simlik mîyi — 15 g, piyoz — 18 g. Do‘lmaning chiqishi
— 178 g. Garniriga: pîmidîr — 118 g yoki bîdring — 105 g.

Tayyorlanishi: Dumba yog‘, piyoz, tayyorlangan go‘sht
go‘shtqiymalagichdan o‘tkaziladi, tuõum qo‘shilib hammasi
aralashtiriladi. Tayyorlangan qiyma bir siõga 6 dînadan
mo‘ljallab yumalîqlanadi, siõlanayotganda qiyma îrasiga halqa
qilib kåsilgan piyoz bilan qo‘shiladi va ko‘p yog‘ (frityura) da
qîvuriladi. Dasturõînga pîmidîr yoki bîdringdan tayyorlangan
garnir bilan tîrtiladi.

„TÎSHKÅNT“  QÎZÎN  KABÎBI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 800 g, dumba
— 100 g, piyoz — 50 g, o‘simlik mîyi — 100 g, qizil garmdîri —
8 g, zira — 0,3 g, kashnich — 0,5 g, tuz — 10 g, ustiga piyoz —
50 g, limîn — 50 g, ko‘kat (latuk bargi) — 50 g.

Tayyorlanishi: Tayyorlangan qo‘y yoki mîl go‘shtiga
maydalangan piyoz, kashnich urug‘i, tuz, zira, qizil garmdîri
sîlib, go‘shtqiymalagichning o‘rtacha ko‘zli panjarasidan
o‘tkaziladi va yaõshilab aralashtiriladi. 0,5—1 sîat, sîvuq yårda
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saqlanadi. Marinadlangan go‘shtga dumalîq shakl bårib, 4
dînadan dumba bilan siõga qadaladi. Qîzîn yoki tîvada îzrîq
yog‘da qîvuriladi va dimlanadi. Mayda to‘g‘ralgan piyoz bilan
dasturõînga tîrtiladi.

QÎZÎN  KABÎB

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 700 g, kartîshka —
500 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Qo‘y go‘shtining yog‘liq biqini hamda
qîvurg‘a qismini bo‘laklarga bo‘lib, tuz, zira bilan marinadlanadi.
Qîzîn birîz qizigach, go‘sht bo‘laklarining yog‘li tarafi tårib
chiqiladi. Yog‘i erigandan so‘ng, go‘sht ag‘dariladi. Bo‘laklarga
bo‘lingan kartîshka go‘sht ustiga tåriladi. Birîz tuz va zira
såpilib, 10-15 daqiqa qîvuriladi. So‘ngra 40-45 daqiqa dimlab
qo‘yiladi. Tayyor taîm laganda dasturõînga tîrtiladi.

DIMLAMA  KABÎB

Masalliqlar:  500 g qo‘y go‘shti, 300 g piyoz, ukrîp, påtrushka,
kashnich, tuz, qizil qalampir, 80 g suv.

Tayyorlanishi: Go‘shtni 20—25 g li lo‘nda-lo‘nda to‘g‘rab,
ustiga tuz va qalampir såpiladi. Piyozni parrak-parrak qilib,
îshko‘klar esa maydalab to‘g‘raladi. Bir kishi uchun mo‘ljal-
langan sîpîl ko‘zachalarga avval go‘sht, so‘ng piyoz va
îshko‘klarni qatlam-qatlam qilib sîlinadi. Ustidan suv quyib,
gaz plitasining shkafiga qo‘yib pishiriladi.

„SAYYOH“  KABÎBI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Go‘sht — 1500 g, piyoz — 500 g, îq
musallas — 0,5 stakan , zira — 1 îsh qîshiq, kashnich urug‘i — 1
îsh qîshiq, tuz — 1 îsh qîshiq. Garnir uchun: limîn — 2 dîna,
piyoz — 2 dîna, pîmidîr — 500 g, îshko‘klar.

Tayyorlanishi: Qo‘y go‘shtining lahm qismidan îlib 35-40 g
kattaligida bo‘laklarga bo‘linadi. Piyoz kårtilib, tuz, zira,
kashnich urug‘i va îq musallas qo‘shib, qalampir sîlib ara-
lashtiriladi va salqin jîyda saqlanadi. So‘ngra 5—6 dînadan
siõlab, lahcha cho‘g‘ ustida qizartirib pishiriladi. Dasturõînga
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tîrtishda go‘sht siõlardan îlinib, likîplarga sîlinadi, yon
tîmîniga pîmidîr, ko‘katlar va limîndan kåsib qo‘yiladi.
Kabîbning yuzi ukrîp, påtrushka hamda to‘g‘ralgan piyoz bilan
båzatiladi.

O‘RAMA  KABÎB

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y go‘shtining biqin yoki mîlning
pushti mag‘izi — 800 g, piyoz — 300 g, dumba — 150 g, uzum sirkasi
— 30 g, zira — 0,10 g, kashnich urug‘i — 0,2 g, tuz, murch — 0,10 g,
pîmidîr — 100 g, bîdring — 100 g, limîn — 1 dîna, ko‘kat —
30 g.

Tayyorlanishi: O‘rama kabîb uchun go‘shtni îlib ingichka
tasma shaklida kåsib (1õ20 sm), uzum sirkasi, tuz, murch,
zira, maydalangan kashnich urug‘i sîlib, 0,5—2 sîat mari-
nadlanadi. So‘ngra siõga yumalîq o‘rama shaklida (bir go‘sht,
bir dumba) siõlab, qo‘rada 15—20 daqiqa pishiriladi. Tayyor
bo‘lgach, likîpga sîlib, yoniga pîmidîr, bîdring, limîn, ko‘kat
bilan båzatib dasturõînga tîrtiladi.

DUMBA-JIGAR  KABÎB

Masalliqlar:  5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl jigari — 700 g, dumba
— 400 g, piyoz — 100 g, tuz va ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîzalangan jigarni 12-15 g, dumbani esa 8-
10 g kattalikda bo‘lakchalarga kåsiladi, tuz, qalampir såpib
aralashtiriladi, dumba bilan kåtma-kåt qilib siõlanadi va
tîshko‘mir cho‘g‘ining ustida pishirib îlinadi. Issiqligicha piyoz
bilan dasturõînga tîrtiladi.

JIGAR KABÎB

Masalliqlar: Mîl jigari — 120 g yoki qo‘y jigari — 114 g, dumba
— 36 g, maydalangan qizil murch — 0,4 g, tuz — 2 g, piyoz —
12 g. Chiqishi — 100/110 g.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl jigari tîzalanib, 10—12 g
hisîbida kubik qilib to‘g‘raladi. Qo‘y dumba yog‘i 5—10 g
hisîbida kubik qilib to‘g‘raladi. Siõga jigar va dumbalar tîrtilib,
ustidan tuz va yanchilgan qalampir såpilgan zahîti tutunsiz
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cho‘g‘da qîbiq hîsil qilguncha qîvuriladi. Kabîb o‘z siõi bilan
yoki siõdan îlib, taqsimchaga qo‘yilib, yoniga mayda to‘g‘ralgan
piyoz va ko‘kat jîylab, ustiga sirka såpib, dasturõînga tîrtiladi.

QÎVURILGAN  JIGAR

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Jigar — 600 g, o‘simlik mîyi — 60 g,
piyoz — 150 g, ko‘katlar — 20 g, tuz, murch.

Tayyorlanishi: 60 gr li qilib kåsilgan qo‘y yoki mîl jigari
tuz, murch såpib, o‘simlik mîyida qîvuriladi. Ko‘p yog‘da 4
bo‘lakka bo‘lingan kartîshka qîvurib îlinadi, piyozga ham birîz
tîb båriladi. Dasturõînga katta likîpchada ikki bo‘lak qîvurilgan
jigar, kartîshka, piyoz, ko‘katlar bilan tîrtiladi.

DUMBALI  QIYMA  KABÎB

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 800 g, dumba
— 400 g, piyoz — 100 g, zira — 5 g, kashnich urug‘i — 10 g, tuz,
garmdîri, piyoz — 100 g.

Tayyorlanishi: Tayyorlangan go‘shtga mayda qilib chîpilgan
piyoz, kashnich urug‘i, qizil garmdîri qo‘shib, go‘sht qiy-
malagichning o‘rtacha panjarasidan o‘tkaziladi. Tuz sîlib yaõ-
shilab aralashtiriladi va marinadlash uchun 2-3 sîat sîvuq yårga
qo‘yiladi. Tayyor bo‘lgan qiymadan 20-25 g dan îlib dumalîq
shaklga kåltirib, siõga bitta qiyma, 10-15 g dumba siõlanadi va
tayyor kabîb qo‘rada 10-15 daqiqa davîmida pishiriladi. Mayda
qilib to‘g‘ralgan piyoz bilan dasturõînga tîrtiladi.

BUYRAK KABÎB

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Buyrak– 600 g, piyoz — 30 g, sirka —
10 g, îshko‘klar — 10 g, limîn — 100 g, ziravîrlar, tuz.

Tayyorlanishi: Yupqa pardasi shilib tashlangan buyrak,
zira, kashnich urug‘i, tuz, piyoz esa mayda qilib to‘g‘rab,
aralashtirib, 2 ga bo‘lib marinadlanadi. Siõga 3—4 tadan buyrak
siõlab qo‘rada pishiriladi. Bir tåkisda pishishi uchun siõ
aylantirib turiladi. Tayyor kabîb likîpchada, yoniga limîn
parraklari va sirkalangan piyoz qo‘yib dasturõînga tîrtiladi.
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CHARVIGA  O‘RALGAN  KABÎB

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti (lahm) — 600 g,
qo‘y charvisi — 300 g, piyoz — 300 g, uzum sirkasi — 30 g, tuz,
murch, kashnich urug‘i, zira ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shtini qiymalagichdan
o‘tkazib, mayda to‘g‘ralgan piyoz, tuz, murch, uzum sirkasi,
maydalangan kashnich urug‘i, zira qo‘shib yaõshilab aralash-
tiriladi. Har bir siõga 4 bo‘lakdan bo‘lib charvi o‘rab qo‘rada
pishiriladi. Tayyor kabîbni likîpga qo‘yib, yoniga sirkalangan
piyoz sîlib dasturõînga tîrtiladi.

BÅSH PANJA  KABÎBI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Go‘sht — 1000 g, piyoz — 200 g, dumba
— 350 g, îq vinî — 100 g, zira — 6 g, kashnich urug‘i — 30 g,
tuz, murch, piyoz — 100 g, pîmidîr — 100 g, bîdring — 100 g,
limîn — 50 g, ko‘kat (latuk bargi, ukrîp) — 60 g.

Tayyorlanishi: Bu kabîbning bîshqa kabîblardan farqi —
pîrsiyasi ko‘p miqdîrda bo‘lib, bitta båsh panja kabîbi ikki
kishiga mo‘ljallangan. Taîmni tayyorlash uchun mîl yoki qo‘y
go‘shtining aynan yumshîq jîylari îlinib, 20—25 g qilib 2—
3 sm uzunlikda yassi qilib kåsiladi. Dumba yog‘i ham eni 1 sm
qilib 2—3 sm uzunlikda kåsiladi. Maydalangan piyoz, zira,
kashnich urug‘ini sîlib yaõshilab aralashtiriladi. Yumshîq
bo‘lishi uchun 100 g îq vinî sîlinadi va yaõshilab marinad-
lanadi. Marinadlanishi uchun salqin yårda saqlanadi. So‘ngra
maõsus tayyorlangan (båsh panja dåb atalgan) siõga tayyor-
langan masalliq bir go‘sht, bir dumba qilib siõlanadi. Agar
bunday siõ bo‘lmasa, îddiy båshta siõga masalliqni qadab,
qo‘yning qîvurg‘asidan 8—10 sm li kåsib îlinib, qîvurg‘aga
tiqiladi, ushlaganda båshta siõni birga ushlab, tayyorlangan
cho‘g‘li îlîvga tåriladi. Pishirish 15—20 daqiqa davîm etadi.
tayyor kabîbni likîpga sîlib, piyoz bilan dasturõînga tîr-
tiladi.

TÎVUQ  KABÎBI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Tîvuq — 1000 g, piyoz — 300 g,
uzum sirkasi (3% li) — 60 g, zira, kashnich urug‘i, tuz.
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Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shti 20—25 g li bo‘laklarga bo‘li-
nadi, mayda to‘g‘ralgan piyoz, sirka (3% li), tuz, ziravîrlar
qo‘shiladi va 0,5—1 sîat salqin jîyda saqlanadi. Har bir siõga
marinadlangan tîvuq go‘shtining 4-5 bo‘lagi tåriladi va duõîvka
yoki qo‘rada pishiriladi. Mayda to‘g‘ralgan piyoz bilan tîrtiladi.
Tîvuq kabîbni yangi pîmidîr va bîdring hamda sabzavîtlardan
tayyorlangan salat bilan dasturõînga tîrtish mumkin.

TÎVUQ  QANÎTIDAN  KABÎB

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq qanîti — 600 g, piyoz — 150 g,
kashnich urug‘i — 10 g, anîr — 125 g, tuz, zira, qizil chuchuk
qalampir.

Tayyorlanishi: Tîvuq qanîtining o‘rta qismi kåsib îlinadi va
ustiga mo‘ljallangan qizil qalampir, tuz, kashnich urug‘i såpib,
bir sîat marinadlab qo‘yiladi. So‘ng kabîb kabi siõlab qo‘rada
pishiriladi. Piyoz va anîr dînachalari bilan båzatib dasturõînga
tîrtiladi. Bu kabîbni tîvada pishirsa ham bo‘ladi.

TÎVUQ DIM-DIM

Masalliqlar:  Tîvuq — 271 g, båhi — 174 g, småtana — 5 g,
margarin — 6 g. Chiqishi — 250 g.

Tayyorlanishi: Tîzalangan tîvuqni sho‘r suvga 1,5—2 sîat
sîlib qo‘yiladi. So‘ng silqitib, ichiga båhidan tayyorlab qo‘yilgan
qiyma sîlinadi. Yuziga småtana surtib, gaz plitasining patnisiga
îrqasi bilan qo‘yiladi va ustidan margarinni eritib quyib, 45—
60 minut pishiriladi.

Tayyor taîm likîpchalarga bo‘linib, ustidan såli quyiladi.

“BÅDANA” KABÎB

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Bådana — 12 dîna, sariyog‘ — 50 g, tuz
va qalampir. Garnir uchun: piyoz — 200 g, pîmidîr — 500 g, ko‘k
piyoz — 1 bîg‘, ukrîp yoki påtrushka — 1 bîg‘, limîn — 1 dîna.

Tayyorlanishi: Tîzalangan bådana sirti va ichi qalampir-tuz
aralashmasi såpib ishqalanadi. So‘ngra sariyog‘ surkab, har bir
siõga ikki dînadan tîrtiladi. Bådana kabîbni pista ko‘mir
cho‘g‘ida aylantirib, singdirib pishiriladi. Qîvurish jarayonida
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go‘shtning såli îqa bîshlasa, cho‘g‘ning tafti pasaytiriladi.
Dasturõînga kabîb siõi bilan likîpchalarda, yoniga pîmidîr,
to‘g‘ralgan îq va ko‘k piyoz, ukrîp yoki påtrushka hamda bir
parrak limîn qo‘yib  tîrtiladi.

TANDIR KABÎB

Masalliqlar:  (Tandir kabîbga: go‘sht-600-700 g, urpîq uchun 3-
4 îsh qîshig‘ida un, 1 chîy qîshig‘ida murch va to‘yilgan zira,
namakîb-ta’bga ko‘ra.)

Tayyorlanishi: Qo‘y va so‘qim go‘shtining sîn yoki birîr
yog‘sizrîq qismidan îlib qalinligi 2-3 sm, îg‘irligi esa 100-150
g kåladigan qilib bo‘laklarga bo‘lib chiqiladi. So‘ngra  bu
mahsulîtni namakîbga bîtirib îlib båtiga un, murch va
tuyilgan zira aralashmasidan tayyorlangan urpîq såpib va qizib
turgan tandirga yopib qizarguncha pishiriladi. Go‘sht qizargach,
cho‘g‘ni tandirning o‘rtasiga to‘plab båtiga kul tîrtib qo‘yiladi,
so‘ngra tandirning qîpqîg‘ini yopib 10-15 minut dimlanadi.

Tayyor kabîbni tandirdan uzib, yopishgan kåsaklar bo‘lsa
tîzalab tashlab va likîpga sîlib „pîmidîrdan qilingan salat“
bilan birga dasturõînga tîrtiladi.

Jigardan ham õuddi shu usulda tandir kabîb tayyorlasa
bo‘ladi. Ammî jigar birîz qalinrîq kåsiladi va pishirish îldidan
namakîbga bîtirilmaydi.Tandir kabîb har bir õo‘randaga
100-150 g go‘sht hisîbida tayyorlanadi.

BARRA KABÎB

Masalliqlar: 1 kg go‘sht, 2—3 bîsh piyoz, 2 chîy qîshig‘ida zira,
2 chîy qîshig‘ida kashnich urug‘i, 2 stakan ma’dan suv yoki 2 stakan
pîmidîr suvi, yo 1 stakan anîr sharbati, tuz esa ta’bga ko‘ra sîlinadi.

Tayyorlanishi: Bu kabîb nimtalanmagan butun qo‘y
go‘shtidan tayyorlanadi. Go‘sht pishgandan so‘nggina bo‘laklarga
bo‘linadi. Qo‘y go‘shtining sîn va bîshqa lahm qismlaridan îlib
15-16 grammlik lo‘nda bo‘laklarga to‘g‘raladi, yog‘idan ham
to‘g‘raladi. Piyozni halqa-halqa qilib to‘g‘rab go‘shtga qo‘shib
tuz va ziravîrlar såpib mijg‘lanadi, birîz ma’dan suv, yo anîr
sharbati, yoki pîmidîr suvi qo‘shib aralashtiriladi. Buni yaõshi
sirkalansin uchun sirli idishga sîlib yuzini bårkitib, birîr narsa
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bilan bîstirib 4 sîatdan 24 sîatgacha îlib qo‘yiladi. So‘ngra
go‘sht bo‘laklarini 5-6 dînadan qilib siõga o‘tkaziladi, eng
îõirgi dînada dumba yog‘ bo‘ladi. Kabîbni laõcha cho‘g‘ ustida
avval bir tîmînini, so‘ngra ikkinchi tîmînini såli chiqib
qizarguncha pishiriladi. Go‘sht såli va yog‘ tîmib alanga îladigan
bo‘lsa îq sirka qo‘shilgan suv såpilib o‘chirib turiladi. Tayyor
kabîb har pîrsiyasiga 2-4 siõdan likîpcha yoki nîn yuzasiga
sîlinib, atrîfiga piyoz tårib båzatilgan hîlda dasturõînga tîrtiladi.
Alîhida idishda to‘g‘ralgan pîmidîr, anîr dînalari yoki uzum
sirkasi båriladi.

BALIQ  KABÎB

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Laqqa yoki sudak balig‘i — 1000 g, tuz,
murch, ziravîrlar, mayînåz — 60 g, o‘simlik mîyi — 100 g, piyoz
— 100 g, jo‘õîri uni — 50 g.

Tayyorlanishi: Laqqa, sudak balig‘ining lahm qismini po‘sti
va suyak (qiltanîq) laridan ajratib, to‘rtburchak shaklda kåsi-
ladi, ziravîrlar, tuz, murch, mayînåz qo‘shib marinadlanadi.
Marinadlangan baliq bo‘laklari siõlanadi, unga bulg‘anib, tîva-
dagi qizdirilgan yog‘da îltin rangga kirguncha qîvuriladi.

Umumiy îvqatlanish kîrõînalarida yuqîrida ko‘rib chiqil-
gan kabîblardan tashqari, yana maõsus kabîb, tîvuq kabîb,
„Tîshkånt“ qîzîn do‘lmasi, baliq kabîb, turkcha kabîb, cho‘l
kabîb (turkmancha), barra kabîb, quyon kabîb, rîhati kabîb
(tîjikcha), bådana kabîb, tandir kabîb va bîshqa turdagi
kabîblar ham tayyorlanishi mumkin.

3.6. ZAMÎNAVIY  QUYUQ  TAÎMLAR

„NAVRO‘Z“  TAÎMI (yopilgan buzîq)

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Buzîq go‘shti — 700 g, tîvuq go‘shti —
100 g, sariyog‘ — 30 g, mayînåz — 30 g, tuõum — 4 dîna, un —
30 g, yog‘ — 60 g, sabzi, qizil bulg‘îr qalampiri — 30 g, zaytun
— 30 g, kartîshka — 200 g, bîdring — 100 g, pîmidîr — 100 g,
tuz.

Tayyorlanishi: Buzîq go‘shti to‘qmîqlanib yumshatiladi,
ichiga tîvuq go‘shti, sariyog‘, mayînåz qo‘shib, o‘rab dumalîq
shakl båriladi. Iylangan tuõumga (låzîn) bulg‘ab îz yog‘da
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qîvuriladi. Ustiga qizil bulg‘îr qalampiri hamda ko‘katni mayda
to‘g‘rab, mayînåz bilan aralashtirib, ustiga surtib, elåktr
qîvurish shkafida, yoki gaz tandirda 20-25 daqiqa yopib
pishiriladi. Tarqatishda pîmidîr va bîdring bilan båzab
dasturõînga tîrtiladi.

„NAVRO‘Z“  QIYMALI  RULÅTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 600 g, dumba
— 100 g, piyoz — 150 g, chåsnîk — 70 g, zira — 10 g, un — 100
g, suv — 60 g, sariyog‘ — 60 g, tuõum — 2 dîna, o‘simlik mîyi
— 60 g. Garniriga: kartîshka — 800 g, guruch — 200 g, o‘simlik mîyi
— 250 g, pîmidîr -150 g, bîdring — 150 g, ko‘katlar — 50 g,
latuk bargi — 50 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shtining lahm qismi piyoz
bilan go‘shtqiymalagichdan 2 marta o‘tkaziladi. Tuz, murch,
zira va suv qo‘shib aralashtirib pishitiladi. 6 dîna yassi yumalîq
shaklga kåltirib, o‘rtasiga maydalangan sarimsoq piyoz va dumba
qo‘yib qiyma o‘raladi, so‘ng iylangan tuõumga bulg‘ab qiz-
dirilgan o‘simlik yog‘ida qîvuriladi va duõîvkada yåtiltiriladi.
Taîm likîpda, yoniga qîvurilgan kartîshka, pishirilgan gu-
ruch, pîmidîr, bîdring, ko‘katlar bilan dasturõînga tîrtiladi.

„O‘ZBÅKISTÎN“  KÎTLÅTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 700 g, sariyog‘ — 200 g,
chåsnîk — 80 g, un — 30 g, tuõum — 2 dîna, îq nîn yoki batîn
— 200 g, o‘simlik mîyi — 100 g, kartîshka — 750 g, ko‘k no‘õat
— 300 g, pîmidîr — 100 g, bîdring — 100 g, ko‘kat — 50 g, tuz,
ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Qo‘y go‘shtining îrqa qismidan (kîråyka)
îlib, o‘rta barmîqdåk qîvurg‘asi (6 bo‘lak) go‘shti bilan îlinib,
parda va paylardan tîzalanadi. Har bir bo‘lagi maõsus to‘qmîq
bilan yumshatiladi. To‘qmîqlab yoyilgan go‘shtning o‘rtasiga 15
g sariyog‘, maydalangan sarimsoq piyoz, tuz, murch sîlib,
bîdringsimîn kîtlåt tayyorlanadi. Avval unga bulg‘ab, so‘ng
iylangan tuõumga bîtirib îlib, îq bulkadan yoki batîn nîndan
tayyorlangan mayda nîn bo‘laklariga bulg‘alanib, dîg‘langan
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ko‘p yog‘da tillarang bo‘lguncha qîvurib îlinadi. So‘ng 10—15
daqiqa duõîvkada yåtiltiriladi. Suyagiga qîg‘îzdan yasalgan
maõsus gul (pîpilyotka) kiygaziladi. Garniriga: sîmîncha
shaklida to‘g‘rab qîvurilgan kartîshka, ko‘k no‘õat, tillarang
qîvurib îlingan nîn bo‘laklari, pîmidîr, bîdring, ko‘kat.
Likîpchaga tayyor kîtlåtni qîvurilgan nîn ustiga qo‘yib, yoniga
garnir sîlib, ko‘katlar bilan båzab, dasturõînga tîrtiladi.

„ZARAFSHÎN“  KÎTLÅTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 700 g, piyoz
— 100 g, zira — 20 g, tuõum — 9 dîna, margarin — 30 g, o‘simlik
mîyi — 170 g, Murakkab  garnir — 700 g, sariyog‘ — 120 g,
ko‘katlar — 60 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîzalangan mîl yoki qo‘y go‘shti 2 marîtaba
go‘shtqiymala gichdan o‘tkaziladi va unga piyoz, ziravîrlar
qo‘shib yaõshilab aralashtiriladi. Tuõumdan l’åzîn (quymîq)
tayyorlanadi. Tayyorlangan massada silindr shaklida kîtlåt
tayyorlab, l’åzînga bîtirib  îlib qîvuriladi va duõîvkada yåtiltiri-
ladi. Tayyor kîtlåt bir pîrsiyasiga 2 dînadan, garnir bilan,
yuziga sariyog‘ sîlib, ko‘katlar bilan båzab, dasturõînga
tîrtiladi.

„DO‘STLIK“  KÎTLÅTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Mîl go‘shti — 450 g, sut yoki suv —
160 g, sariyog‘ — 80 g, sarimsoq piyoz — 25 g, un — 25 g, tuõum
— 1 dîna, îq nîn — 25 g, o‘simlik mîyi — 120 g, sariyog‘ -30
g, kartîshka — 400 g, pîmidîr — 150 g, ko‘kat — 5 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Go‘sht 2 marîtaba go‘shtqiymalagichdan
o‘tkaziladi va ziravîrlar sîlinadi. Ustidan suv yoki sut sîlib,
yaõshilab aralashtiriladi. Tayyor qiyma 2 ga bo‘linib, 1 sm
qalinlikda kulcha tayyorlanadi. O‘rtasiga sarimsoq piyoz, iylangan
sariyog‘ sîlinadi. Kulcha chåtlari birlashtirilib, unga îval shakli
båriladi. Un, tuõumga bîtirib, nîn ushîg‘iga bulg‘ab îlinadi.
Qizigan yog‘da 2-3 daqiqa qîvuriladi. So‘ngra duõîvkada tayyor
bo‘lguncha pishiriladi. Dasturõînga garnir bilan, yuziga sariyog‘
sîlib, ko‘katlar bilan båzab tîrtiladi.
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„BAHÎR“  LAZZATLI  GO‘SHTI  (to‘qmîqlangan)

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 1000 g, tuõum
— 3 dîna, ko‘katlar — 20 g, qîvurish uchun margarin — 80 g, garnir:
sabzi — 200 g, kartîshka — 300 g, qizil lavlagi — 200 g, sariyog‘
- 30 g, ko‘katlar — 60 g, tuz.

Tayyorlanishi: Bo‘laklarga ajratilgan go‘sht urib yum-
shatiladi, maydalangan ko‘katlar sîlib iylangan tuõumga
(l’åzîn) bîtirib îlib, yog‘da qîvuriladi. Qaynatilgan sabzavîtlar
— sabzi, kartîshka, qizil lavlagi bilan ustiga sariyog‘ sîlib,
dasturõînga tîrtiladi.

„BAHÎR“  QIYMASI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 400 g, margarin — 80 g,
piyoz — 200 g, småtana — 200 g, tuõum — 6 dîna, pîmidîr —
200 g, ko‘katlar — 100 g, qîvurilgan piyoz — 120 g, tuz.

Tayyorlanishi: Mayda to‘g‘ralgan piyoz birîz tîb båriladi,
unga qiymalagichdan o‘tkazilgan go‘shtni qo‘shib, qîvuriladi.
So‘ngra småtana sîlib, 5-6 daqiqa qîvurishda davîm etiladi.
Ustiga pîmidîr sîlinadi. Tayyor qiymani ustidan, maydalangan
ko‘kat qo‘shib iylangan tuõumni quyib, duõîvkada 5-6 daqiqa
pishiriladi. Dasturõînga ko‘katlar bilan tîrtiladi.

„TABIAT IN’ÎMI“  QIYMASI  (tåftåli)

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 600 g, sut yoki
suv — 50 g, piyoz — 150 g, sariyog‘ — 60 g, qo‘ziqîrin — 120 g,
o‘simlik mîyi — 100 g, latuk bargi — 50 g, îq nîn talqîni — 100 g,
tuõum — 2 dîna, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shtining lahm qismidan
qiyma tayyorlanadi. Qiymaga sut yoki suv, tuz, murch, zira
qo‘shib yaõshilab aralashtiriladi. Qo‘ziqîrinni mayda to‘g‘rab,
piyoz bilan yog‘da qîvuriladi. Qiymani 6 bo‘lakka bo‘lib, unga
yassi yumalîq (sharga o‘õshash) shakl bårib, har birini
o‘rtasiga qîvurilgan qo‘ziqîrin sîlinadi. Tayyorlangan tåftålini
tuõumga bulg‘ab, îq nîn talqîni såpib îz yog‘da qîvurib, 15-
20 daqiqa duõîvkada yåtiltiriladi. Likîpchaga latuk bargi qo‘yib,
qîvurilgan kartîshka va tåftålini sîlib ustidan sariyog‘ sîlinadi va
ko‘katlar bilan båzab, dasturõînga tîrtiladi.
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„ÕÎSIYAT“  QIYMASI (tåftåli)

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîzalangan kurka go‘shti — 900 g, sariyog‘
— 100 g, kashnich urug‘i — 30 g, sut — 30 g, tuõum — 2 dîna,
tuz, murch, batîn nîn — 60 g, margarin — 10 g. Garniriga: guruch
— 300 g, o‘simlik mîyi — 100 g, pîmidîr — 150 g, bîdring —
150 g, ko‘kat — 60 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Kurka go‘shti îq nîn bilan qiymalagichdan
o‘tkaziladi, tuz, murch qo‘shib aralashtiriladi. Tayyor masalliq
bo‘laklarga ajratiladi, ko‘kat aralashgan sariyog‘ sîlib, avval
tuõumga, kåyin 2 marta unga bulg‘ab îlinadi. Qizg‘ish tusga
kirguncha ko‘p yog‘da qîvuriladi va duõîvkada marîmiga
yåtkaziladi. Likîpchaga salat bargi qo‘yib, tåftålini sîlib ustidan
sariyog‘ sîlinadi va garnir hamda ko‘katlar bilan båzab,
dasturõînga tîrtiladi.

„TÎSHKÅNT“  LANGÅTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Mîl yoki qo‘y go‘shti — 600 g, dumba
— 100 g, sarimsoq piyoz — 60 g, tuõum — 1 dîna, yog‘ — 30 g,
sariyog‘ — 30 g, tuz, murch va zira, kartîshka — 800 g, o‘simlik mîyi
— 80 g, marinadlangan îlõo‘ri yoki bîdring — 250 g, pîmidîr -
250 g, ko‘katlar — 60 g.

Tayyorlanishi: Lahm go‘sht bo‘laklari ustiga, yupqa qilib
kåsilgan dumbani, piyoz yoki sarimsoq piyoz ustma-ust
qo‘yib, urib yumshatiladi. Tuz, murch va zira såpib, unga îval
shakli båriladi. Iylangan tuõumga bulg‘ab îlib, kamrîq yog‘da
qîvuriladi. Ustiga sariyog‘ quyib, ko‘katlar bilan båzatib,
qîvurilgan kartîshka, marinadlangan îlõo‘ri, pîmidîr  bilan
dasturõînga tîrtiladi.

QIYMALI  QÎVURG‘A

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qîvurg‘a go‘shti — 600 g, marinadlangan
jo‘õîri — 120 g, bulg‘îr qalampiri — 150 g, brîkkîli — 50 g,
mayînåz — 50 g, kåtchup — 50 g, ziravîrlar, tîmat — 50 g, zaytun
— 30 g, salat mîyi — 10 g, sariyog‘ — 15 g, yalpiz — 5 g, ko‘katlar
— 5 g, tuz.

Tayyorlanishi: Qo‘y qîvurg‘asining yumshîq qismiga qiyma
o‘raladi va dîg‘langan yog‘da ikki tîmîni qîvuriladi, so‘ng past
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îlîvda dimlanadi. Qiymasi: ko‘k no‘õat, marinadlangan jo‘õîri,
ko‘katlar (yalpiz) va sariyog‘. Tayyor bo‘lgach, kårakli ravishda
båzab dasturõînga tîrtiladi.

BÅHILI  QÎVURMA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Båhi — 400 g, go‘sht — 550 g, piyoz
— 3 dîna, o‘simlik mîyi — 50 g, tuz, zira va îshko‘klar.

Tayyorlanishi: Yog‘li go‘sht mayda, piyoz halqa shaklida
to‘g‘raladi, tuz, ziravîrlar hamda îshko‘klar bilan aralashtirib,
qîvuriladi.

Tîzalab, bo‘laklarga bo‘lingan båhini qîzînga sîlib, ustidan
birîz suv quyiladi va past îlîvda 50 daqiqa qaynatiladi. Taîm
likîpchalarda, yuziga ko‘katlar såpib, dasturõînga tîrtiladi.

DIMLANGAN  QO‘Y  QÎVURG‘ASI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y qîvurg‘asi — 900 g, kartîshka —
600 g, pîmidîr — 130 g, bîdring — 200 g, o‘simlik mîyi — 140
g, piyoz — 40 g, tuõum — 2 dîna, latuk bargi — 60 g, ko‘katlar
— 30 g, tuz va murch, zira.

Tayyorlanishi: Qo‘y qîvurg‘asi to‘qmîqlab yumshatiladi,
tuz, murch, zira såpiladi. Iylangan tuõumga (låzîn) bîtirib,
qizib turgan yog‘da qîvuriladi va dimlab pishiriladi. Tîzalangan
kartîshka uzun to‘rtburchak (4õ1 sm) shaklida to‘g‘raladi va
ko‘p yog‘da qîvuriladi. Taîm likîpga latuk bargi sîlib, yoniga
pîmidîr, bîdring va ko‘katlar bilan båzatib, dasturõînga
tîrtiladi.

„NAFÎSAT“  DIMLANGAN  GO‘SHTI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Kurka go‘shti (lahm) — 800 g,
marinadlash uchun îq vinî — 100 g, margarin — 100 g, piyoz —
300 g, un — 50 g, tîmat pastasi — 100 g, bulg‘îr qalampiri — 100
g, sabzi — 100 g, qaymîq yoki småtana — 250 g, tuz.

Tayyorlanishi: Bo‘laklarga ajratilgan lahm kurka go‘shti
yupqa shaklga kåltirguncha yumshatiladi va har biri 5—7 g li,
uzunligi 3—4 sm li tasma bo‘lakchalarga kåsiladi. So‘ngra îq
vinî, tuz, murch, zira qo‘shib, aralashirib, marinadlanadi.
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Marinîvka qilingan kurka go‘shti bo‘laklari 3—4 daqiqa davîmida
ko‘p yog‘da qîvuriladi, kåyin pîmidîr, sabzi, bulg‘îr
qalampiri qo‘shib, davîm ettiriladi. Unga iylangan tuõum, un ,
piyoz qo‘shib sabzavîtlar bilan qîvuriladi. So‘ngra go‘sht ustiga
slivka quyiladi va 10-15 daqiqa dimlanadi. Tarqatishda ko‘katlar
bilan båzatib, dasturõînga tîrtiladi

QO‘ZIQÎRINLI  BUZÎQ  GO‘SHTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Lahm go‘sht — 500 g, marinadlangan
qo‘ziqîrin — 200 g, piyoz — 100 g, o‘simlik mîyi — 30 g, sariyog‘
— 100 g, tîmat pastasi — 25 g, tuz.

Tayyorlanishi: Buzîq go‘shtining lahm qismi bo‘laklarga
bo‘linadi. Har bir bo‘lakka sariyog‘da qîvurilgan piyoz va
qo‘ziqîrin qo‘yiladi. Unga kînvårt shakli bårib o‘raladi, o‘simlik
mîyida ikki tîmînini qîvurib, qaylada dimlanadi. Dasturõînga
garnir bilan båzatib tîrtiladi.

TO‘QMÎQLANGAN  BUZÎQ  GO‘SHTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Go‘sht — 800 g, kartîshka — 900 g,
tuõum — 3 dîna, îq vinî — 150 g, o‘simlik mîyi — 150 g, brîkkîli
— 150 g, nîn talqîni — 200 g, vinîli qayla — 200 g, tuz.

Tayyorlanishi: Buzîq go‘shtining lahm qismi to‘qmîqlab
yumshatiladi va qizartirib qîvuriladi, so‘ngra îq vinî qo‘shib,
marîmiga yåtguncha dimlanadi. Garnir uchun kartîshka
pyuråsini tayyorlab, undan nîk shakli bårib tarqatish mumkin.
Tayyor buzîq go‘shti garnir bilan birga likîpchaga sîlinadi,
qaynatilgan brîkkîli va ko‘katlar bilan båzatiladi.

„ZARAFSHÎN“  QÎVURDÎG‘I

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y go‘shti — 1000 g, musallas —
60 g, zira — 20 g, shîlg‘îm — 400 g, båhi — 300 g, margarin —
100 g, piyoz — 250 g, sabzi — 150 g, vinîli qizil qayla — 500 g,
ko‘katlar — 30 g, ziravîrlar va tuz.

Tayyorlanishi: Qo‘y go‘shti 50 g li bo‘lakchalarga bo‘linadi
va tuz, ziravîrlar sîlinadi. Ustiga vinî quyib aralashtiriladi va 2-
3 sîat marinadlab qo‘yiladi. So‘ngra marinîvka qilingan go‘sht
yog‘da, tîzalangan shîlg‘îm, båhi qo‘shib qîvurib îlinadi.
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Barchasini õumchaga (gîrshîk) jîylab, ustiga jazlangan piyoz,
sabzi sîlinadi va qizil vinî (qayla) quyiladi. Qîvurish shkafida
yoki duõîvkada tayyor bo‘lguncha pishiriladi.

„QÎVURILGAN  QO‘ZICHÎQ“

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘zichîq — 10-14 kg, bîdring —
100 g, pîmidîr — 100 g, qizil sabzi — 500 g, sariyog‘ — 1, 5 kg,
limîn — 200 g, kashnich urug‘i, tuz, zira, achchiq qalampir,
ko‘katlar.

Tayyorlanishi: 10—14 kg li qo‘zichîq îlinib, tîzalanadi.
Ichki va usti qismi tuz, murch, achchiq qizil garmdîri, zira,
kashnich urug‘i bilan yaõshilab ishqalanadi. Pichîq uchi yor-
damida ziravîr-dîrivîrlar tiqiladi. So‘ngra marinîvka qilishga
3—4 sîat sîvuqõînaga qo‘yiladi. So‘ng kattarîq, qattiq yog‘îch
yoki måtall siõga îyoqlaridan bîg‘lanadi va saksîvul yoki ko‘mir
qo‘rida 7—8 sîat aylantirib, pishiriladi. Pishgan qo‘zichîqni
katta patnisga qo‘yib sabzavîtlardan chirîyli gulchalar yasab,
ko‘katlar va sariyog‘ bilan båzab, dasturõînga tîrtiladi.

„TANSIQ  GO‘SHT“

Masalliqlar:  Mîl go‘shtini lahm qismi — 250 g, yunîn yong‘îg‘i
— 30 g, Danaksiz qîra îlõo‘ri — 50 g, nîn talqîni — 50 g, tuõum
— 1 dîna, un — 30 g, o‘simlik yog‘i–30 g, tuz, maydalangan qîra
murch — ta’bga ko‘ra,  kînsårvalangan pîmidîr, bîdring — 50+50,
kînsårvalangan makkajo‘õîri, yashil no‘õat — 50+50, kîõu bargi,
påtrushka — 30 g. Chiqishi — 330 g.

Tayyorllanishi: Go‘sht to‘qimalarga ko‘ndalang ravishda 1
sm qalinlikda tilim-tilim qilib kåsiladi, to‘qmîqlanadi, tuz,
murch såpib 10 daqiqa qîldiriladi.

Qîra îlõo‘rini to‘g‘rab, maydalangan yong‘îq bilan ara-
lashtirib, qiyma tayyorlanadi. Go‘sht bo‘lagi o‘rtasiga qiyma
sîlinib, rulåt shakli båriladi va unga bulanadi, tuõumga bîtiriladi
va nîn talqîniga bulanadi. Tillarangga kirguncha yog‘da hamma
tîmîni qîvuriladi va duõîvkada marîmiga yåtkaziladi. Kînsår-
valangan bîdring, pîmidîr yoki makkajo‘õîri va yashil no‘õat
garnir sifatida båriladi, ko‘kat bilan båzatiladi. Taîm issiq
hîlatda ikkinchi va mustaqil taîm sifatida dasturõînga tîrtiladi.
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QO‘Y  QÎVURG‘ASI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qo‘y qîvurg‘asi — 700 g, o‘simlik mîyi
— 100 g, vinî — 75 g, un — 25 g, yalpiz — 25 g, brîkkoli —
250 g, bulg‘îr qalampiri — 150 g, zaytun måvasi — 75 g, qîvurilgan
kartîshka — 500 g, tuz.

Tayyorlanishi: Qo‘y qîvurg‘asining yuqîri go‘shtli qismi
îlinib, 1—2 sîat marinadlanadi. So‘ng yog‘da qîvurilib, vinîli
sîusda pishiriladi. Tayyor bo‘lgach, kårakli ravishda båzåb,
dasturõînga tîrtiladi.

DIMLAMA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Mîl go‘shti — 700 g, piyoz — 250 g,
kartîshka — 400 g, sabzi — 300 g, pîmidîr — 500 g, bulg‘îr
qalampiri — 100 g, ukrîp, kashnich — 50 g, sarimsoq piyoz —
150 g, suv — 500 g, tuz.

Tayyorlanishi: Go‘sht to‘rtburchak shaklida 20—30 g li
bo‘laklarga, kartîsh ka va sabzi uzunchîq, pîmidîrni bo‘lak-
bo‘lak qilib, piyoz va bulg‘îr qalampiri yarim halqa shaklida
to‘g‘raladi. Qîzînga avvaliga go‘sht, so‘ngra sarimsoq piyozni
tîzalab butunligicha, uning ustidan sabzavîtlar, pîmidîr va
ko‘katlar, suv sîlib, qîzîn qîpqîg‘ini zich yopib, 40—45
daqiqa dimlanadi. Tayyor bo‘lgach, kårakli ravishda båzåb,
dasturõînga tîrtiladi.

„TURÎN“  DO‘LMASI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Mîl go‘shti — 600 g, tuõum — 1 dîna,
dumba — 120 g, zira — 0,10 g, un -20 g, tuõum — 1 dîna, îq nîn
— 120 g, o‘simlik mîyi — 70 g, piyoz — 200 g, garnir — 900 g,
sariyog‘ — 30 g, ko‘katlar — 60 g, tuz.

Tayyorlanishi: Mîl go‘shti va dumba qiymalagichdan 2
marîtaba o‘tkaziladi va unga tuõum qo‘shib aralashtiriladi. Bu
qiymadan kulchalar yasalib, o‘rtasiga zira, ko‘katlar (kash-
nich, rayhîn, ukrîp) sîlib chåtlari birlashtiriladi va îval shakli
båriladi. Avval unga, kåyin tuõumga va nîn ushîqlariga bîtirib
îlinadi. Ko‘p yog‘da qizartirib qîvuriladi, so‘ngra duõîvkada
pishiriladi. Dasturõînga garnir bilan, båzab tîrtiladi.
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QUYON  GO‘SHTLI  TAÎM

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Quyon go‘shti (îyog‘i) — 1200 g,
o‘simlik mîyi — 200 g, kartîshka — 600 g, sabzi — 300 g, qo‘ziqîrin
— 200 g, piyoz — 200 g, ko‘katlar — 30 g, latuk bargi — 60 g,
tuõum — 6 dîna, pîmidîr — 300 g, nîn talqîni — 50 g, tuz,
ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Quyon go‘shtining îyog‘ini 2 ga bo‘lib,
îrasiga qîvurilgan piyoz, qo‘ziqîrin, tuz, murch sîlib chåt-
lari yopiladi. Bu hammasi tîvada îzrîq yog‘da qîvurib
duõîvkada pishguncha yåtiltiriladi. Garniriga: kartîshkani artib,
suvda qaynatib îlib eziladi va nîk shakliga kåltirib, yog‘da
qîvuriladi. Pishirilgan tuõumdan quyon shakli kåsilib, likîpga
qo‘yiladi. Quyon îyog‘i ham likîpga qo‘yilib, yoniga kartîsh-
kali nîk, qaynatilgan sabzi, ko‘katlar bilan båzab, dastur-
õînga tîrtiladi.

BANANLI  O‘RAMA  (rulåt)

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Mîl go‘shti — 700 g, un — 50 g, tuõum
— 2 dîna, banan — 6 dîna, o‘simlik mîyi — 100 g, qo‘ziqîrin —
300 g, latuk bargi — 30 g, bîdring — 300 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Mîl go‘shtining yumshîq qismi 15-20 sm
kattalikda kåsib îlinadi va to‘qmîqlab yumshatiladi, tuz, murch
såpiladi. Îrasiga banan qo‘yib o‘raladi. Iylangan tuõumga (låzîn)
bîtirib îlib, îz yog‘da qizartirib qîvuriladi, so‘ng duõîvkada
yåtiltiriladi. Taîm likîpchada qo‘ziqîrin, bîdring va latuk bargi
bilan båzab, dasturõînga tîrtiladi.

YOPILGAN TÎVUQ FILÅSI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq go‘shti (lahm) — 600 g, tuõum
— 1 dîna, o‘simlik mîyi — 50 g, gulkaram — 300 g, pîmidîr —
200 g, bîdring — 300 g, ko‘kat — 50 g, qayla (sîus) — 150 g, tuz,
ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shti tuz, murch bilan mari-
nadlanadi. Un bilan iylangan tuõumga (låzîn) bulg‘ab, 2
tîmîni qîvurilib, so‘ng qîvurish shkafida yoki duõîvkada past
îlîvda yåtiltiriladi. Garniriga: pishirilgan gulkaram yoniga
bîdring va pîmidîrdan gulchalar yasab, qayla, ko‘katlar bilan
dasturõînga tîrtiladi.
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„NÎZIK“  TAÎMI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq go‘shti — 600 g, marinadlangan
qo‘ziqîrin — 60 g, zaytun måvasi — 60 g, qaymîq yoki pishlîq —
60 g, qizil, sariq îlma — 6 dîna, tuõum — 3 dîna, un — 30 g,
o‘simlik mîyi — 30 g, mayînåz — 200 g, kåtchup — 50 g, tuz,
ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shti to‘qmîqlab yumshatiladi va
dumalîq shakl båriladi. Qaymîqqa bulg‘ab qîvuriladi, ustiga
qo‘ziqîrin, zaytun måvasi qo‘yib, qîvurish shkafida yoki
duõîvkada yåtiltiriladi. Pishirilgan tîvuq go‘shti, iylangan tu-
õumga bulg‘ab qîvuriladi. Tarqatishda qîvurilgan îlma, kåt-
chup, mayînåz, ko‘kat bilan båzatiladi.

SABZAVÎTLI  TÎVUQ  GO‘SHTI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Tîvuq go‘shti (lahm) — 600 g, bulg‘îr
qalampiri — 200 g, piyoz — 200 g, o‘simlik mîyi — 50 g, pîmidîr
— 200 g, kashnich — 1 bîg‘, sîya mîyi — 25 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shtining lahm qismi, mayda
bo‘laklar (10—15 g) ga bo‘lingan sabzavîtlar bilan 15-20
daqiqa qîvuriladi. So‘ngra qîvurilgan massa 5 daqiqa dimlanadi.
Tayyor bo‘lgan taîm ko‘katlar bilan båzatilib, dasturõînga
tîrtiladi.

QIZIL KARAM DO‘LMASI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qizil karam — 400 g, qo‘y go‘shti –
400 g, guruch — 75 g, piyoz — 300 g, ukrîp — 50 g, sho‘rva suvi
yoki suv — 350 g, småtana — 150 g, murch, tuz.

Tayyorlanishi: Qiyma tayyorlash uchun yog‘lirîq go‘sht
qiymalagichdan o‘tkaziladi. Piyoz, ko‘katlar, chala pishgan
guruch, tuz, murch, zira sîlinadi. Qizil karam qaynîq suvda
yarim hîlda pishirib îlinadi. Barglar ajratilib, o‘rtasiga qiyma
sîlib, kînvårt shaklida o‘raladi va sho‘rvada yoki suvda pishiriladi.
Taîmni dasturõînga tîrtayotganda ustiga sho‘rvasi bilan småtana
yoki qaymîq sîlinadi.
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„NAFIS“  TÎVUQ  GO‘SHTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq go‘shti (lahm) — 500 g, pishlîq
— 150 g, qo‘ziqîrin — 150 g, tuõum — 2 dîna, kartîshka — 300
g, sabzi — 200 g, ko‘katlar — 15 g, sariyog‘ — 60 g, mayînåz —
75 g, kåtchup — 75 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shtining lahm qismi îlinib, bo‘-
laklarga bo‘linadi, ziravîrlar bilan marinadlanadi. Ustiga bir
nåcha bo‘lak qo‘ziqîrin va maydalangan pishlîq, iylangan
tuõum qo‘yib, duõîvkada pishiriladi. Tayyor bo‘lgan taîm
qîvurilgan kartîshka (fri), sabzi, kåtchup quyib, ko‘katlar
bilan båzatib dasturõînga tîrtiladi.

TÎVUQ  ÎYOG‘IDAN  DO‘LMA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq îyog‘i — 6 dîna, mayînåz —
300 g, ko‘k no‘õat — 300 g, jo‘õîri dînalari — 300 g, ko‘katlar —
50 g, bîdring — 200 g, pîmidîr — 200 g, rådiska — 100 g, tuz,
ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq îyog‘ining tårisi shilinadi. Ilik suya-
gining go‘shti ajratib îlinib, qiymalagichdan o‘tkaziladi. Qiy-
maga tuz, murch, zira qo‘shib aralashtiriladi. Tayyor qiymani
shilib îlingan tîvuq tårisiga sîlib, unga tîvuq îyog‘i shakli
bårib, ustiga mayînåz surib, duõîvkada pishirib îlinadi. Tayyor
taîmga garnir uchun jo‘õîri dînalari, ko‘k no‘õat hamda
pîmidîr, bîdring, rådiska va ko‘katlar bilan dasturõînga
tîrtiladi.

QIYMALI   TÎVUQ

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq yoki jo‘ja — 700 g, båhi — 300 g,
guruch — 100 g, o‘simlik mîyi — 50 g, småtana yoki mayînåz —
50 g, ko‘kat, latuk bargi — 50 g, sabzi — 100 g, pîmidîr — 100 g,
tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Yaõshilab tîzalangan tîvuq tuzli suvga 2-3
sîat sîlib qo‘yiladi. Guruch chala pishirib îlinadi. Båhini mayda
kub shaklida to‘g‘rab, guruch, tuz, murch bilan aralashtiriladi.
Tayyorlangan aralashmani tîvuqning ichiga to‘ldiriladi va ið
bilan tikiladi. Tîvuqning ustiga småtana yoki mayînåz surtib
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qîvurish shkafida yoki duõîvkada 40-50 daqiqa pishiriladi.
Pishirilgan tîvuq laganda ko‘kat va pishirilgan sabzavîtlar bilan
båzatilib, dasturõînga tîrtiladi.

TÎVUQLI  QÎVURMA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq go‘shti (lahm) — 700 g, pîmidîr
— 100 g, qizil bulg‘îr qalampiri — 100 g, ko‘k piyoz — 60 g, ananas
— 300 g, sariyog‘ — 60 g, kartîshka — 800 g, kunjut — 10 g,
ko‘katlar — 30 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shtining lahm qismlari bo‘lak-
bo‘lak qilib, pîmidîr, bulg‘îr qalampiri, ananas parrak qilib
to‘g‘raladi. Ko‘k piyoz 2 sm uzunlikda kåsiladi. Avval qizib
turgan yog‘ga tayyorlab qo‘yilgan tîvuq go‘shti sîlinadi,
qizargach, sabzavîtlar bilan tuz, murch qo‘shib qîvuriladi.
Kartîshka o‘rtacha kattalikda to‘g‘raladi, tuzli suvda pishirib
îlingach, so‘ng sariyog‘da qîvuriladi. Tayyor bo‘lgan tîvuq
go‘shtili taîmni likîpga sîlib, yoniga qîvurilgan kartîshkali
garnir va 2 bo‘lak ananas, ko‘katlar bilan dasturõînga tîrtiladi.

TÎVUQLI  QÎZÎN  KABÎB

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq — 1000 g, kartîshka — 600 g,
ko‘katlar, tuz,  ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîzalangan tîvuq 40-50 gr li bo‘laklarga
bo‘linadi. Qîzîndagi yog‘ga tîvuq go‘shti bo‘laklari sîlinadi,
tuz, zira sîlib, qîvuriladi. Ustiga artib tîzalangan kartîshkani
sîlib, qîpqîg‘ini yopib 30-40 daqiqa tayyor hîlga kålguncha
dimlanadi. Tayyor bo‘lgach, kårakli masalliqlar bilan båzatib,
dasturõînga tîrtiladi.

„LAZZAT“  PARRANDA  GO‘SHTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Kurka yoki tîvuq go‘shti (lahm) — 900 g,
tuõum — 5 dîna, un — 60 g, pîmidîr — 200 g, tuz, qalampir, zira
— 10 g, marinadlash uchun îq vinî — 120 g, o‘simlik mîyi —
60 g, jo‘õîri — 60 g, qaynatilgan kartîshka — 100 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Bo‘laklarga bo‘lingan lahm go‘sht to‘qmîqlab
yumshatiladi, tuz, qalampir, zira, îq yoki qizil vinî sîlib,
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marinadlanadi. Go‘shtning o‘rtasiga chuqurcha - dîira qilib
kåsilgan pîmidîr qo‘yib, shakl båriladi. Uni iylangan tuõum
(l’åzîn) ga bîtirib îlib, yog‘da qîvuriladi va qîvurish shkafida
yoki duõîvkada marîmiga yåtkaziladi. Tayyor bo‘lgach, kårakli
masalliqlar bilan båzatib, dasturõînga tîrtiladi.

QO‘ZIQÎRINLI  TÎVUQ  GO‘SHTI

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Tîvuq go‘shti (lahm) — 700 g, sabzi —
200 g, kartîshka — 200 g, brîkkîli — 250 g, qaymîq — 200 g,
qo‘ziqîrin — 350 g, guruch — 300 g, sarsabil — 120 g, qîra zaytun
— 60 g, qo‘ziqîrinli sîus — 200 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shtining lahm qismi 2 tîmîni
qizartirib qîvuriladi. Garniriga sabzi, kartîshka va brîkkîlidan
pyurå tayyorlanadi. Garnirga chirîyli shakl bårib, yoniga bitta
qîvurilgan qo‘ziqîrin, ko‘k piyoz bilan bîg‘langan marinad-
langan sarsabil, qîvurilgan tîvuq go‘shti qo‘yiladi va ustidan
qo‘ziqîrinli qayla (sîus) quyiladi. Zaytun måvasi va ko‘katlar
bilan båzab, dasturõînga tîrtiladi.

QÎVURILGAN  JO‘JA  (qaylasi bilan)

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Jo‘ja — 1000 g, o‘simlik mîyi — 150 g,
chåsnîk — 30 g, pîmidîr — 600 g yoki tîmat qaylasi — 200 g,
limîn — 60 g, ko‘katlar — 60 g, latuk bargi — 50 g, tuz, tuyilgan
kashnich urug‘i, qizil qalampir, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîzalangan jo‘jani 2 ga bo‘lib, tuz, murch,
ziravîrlar såpib, bir sîat marinadlanadi. So‘ng tîvadagi qizigan
yog‘da 2 tîmînini qizartirib qîvurib, îzrîq suv sîlib dim-
lanadi. Qayla uchun: po‘sti artilgan pîmidîr qirg‘ichdan chiqa-
riladi yoki tîmat qaylasiga tuz, murch, qizil achchiq qalampir,
kårtilgan ko‘kat, qaynagan suv qo‘shib  aralashtiriladi. Qîvuril-
gan tayyor jo‘ja laganda, yoniga ko‘kat, latuk barglari qo‘yib,
alîhida idishda qayla bilan dasturõînga tîrtiladi.

QIYMALI  BÅDANA

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Bådana — 10 dîna, bargak — 200 g,
õandîn pista — 200 g, mayiz — 200 g, sariyog‘ — 200 g, o‘simlik
mîyi — 150 g, kartîshka — 800 g, sabzi — 140 g, piyoz — 150
g, qizil bulg‘îr qalampiri — 150 g, båhi — 150 g, tuz, ziravîrlar.
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Tayyorlanishi: Tîzalangan bådananing ichlari yuviladi,
so‘ng mayiz, bar gak, õandîn pista, sariyog‘dan tayyorlangan
aralashma ichiga tiqiladi. Alîhida kartîshka, sabzi, båhi, piyoz
o‘simlik mîyida qîvurilib, ustiga qiyma tiqilgan bådana tårib
chiqiladi va past îlîvda tayyor hîlga kålguncha dimlanadi.
Tayyor bo‘lgach, båzatilib, dasturõînga tîrtiladi.

BÅDANA  TUÕUMIDAN  DO‘LMA

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Mîl go‘shti — 500 g, bådana tuõumi —
10 dîna, piyoz — 50 g, o‘simlik mîyi — 250 g, tuz, ziravîrlar.
Garniriga: pîmidîr — 200 g, sabzi — 200 g, lavlagi — 200 g, bulg‘îr
qalampiri — 200 g, bîdring — 75 g, salat yog‘i — 50 g, mayînåz
— 100 g.

Tayyorlanishi: Mîl go‘shtining lahm qismi qiymalagichdan
o‘tkaziladi va tuz, murch, zira, piyoz bilan aralashtiriladi. Unga
bådana tuõumi o‘raladi. Ko‘p yog‘da qîvurib, duõîvkada
zarqîg‘îzga (fîlga) o‘rab qîvurish shkafida yoki duõîvkada
tayyor hîlga kålguncha pishiriladi. Tarqatishda likîpchada garnir
qo‘yib, ko‘katlar bilan båzatib, dasturõînga tîrtiladi.

„ÎSIYO“  O‘RAMASI  (rulåti)

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Tîvuq go‘shti (lahm) — 800 g, tuõum
— 2 dîna, mayînåz — 100 g, latuk bargi — 50 g, sabzi — 50 g,
un — 25 g, o‘simlik mîyi — 75 g, tuõum — 2 dîna, qizil sabzi —
100 g, bulg‘îr qalampiri - 100 g, pîmidîr — 100 g , bîdring —
100 g, ko‘k piyoz — 100 g, ko‘katlar — 100 g, salat mîyi — 50 g,
sirka, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Tîvuq go‘shtining lahm qismi to‘qmîqlab
yumshatiladi, tuz va murch såpib, mayînåz surtiladi va yuziga
salat bargi, qaynatilgan tuõum, sabzi bo‘lagi qo‘yib o‘rama
(rulåt) shaklida o‘raladi. Tayyor o‘ramani iylangan tuõumga
(l’åzîn) bulg‘ab, yog‘da qîvurib îlinadi. Sabzavîtlarni sîmîn-
cha shaklida to‘g‘rab, sirka, tuz, murch såpib, salat mîyi
qo‘shib aralashtiriladi. Tarqatishda likîpchaga rulåt, yoniga
tayyor bo‘lgan sabzavîtlarni qo‘yib, ko‘katlar bilan båzatilib,
dasturõînga tîrtiladi.
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KURKA  GO‘SHTIDAN  O‘RAMA  (rulåt)

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Kurka go‘shti (lahm) — 900 g. Qiyma
uchun: piyoz — 300 g, mîl yog‘i — 60 g, tuõum — 2 dîna,
kînsårvalangan shampinîn — 240 g, qîtgan nîn talqîni — 50 g,
påtrushka — 30 g, mîl yog‘i — 60 g, tîmat pastasi — 100 g, un —
30 g, piyoz — 60 g, påtrushka — 30 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Kurka go‘shtining 60-70 g li bo‘laklarga
ajratiladi. Bu bo‘laklarga qîtirib maydalangan nîn, to‘g‘ralgan
piyoz, tuõum, qîvurilgan qo‘ziqîrin, mayda to‘g‘ralgan påt-
rushka, yarim pishgan guruchdan ibîrat aralashma sîlib, rulåt
shaklida o‘raladi. Rulåtga qalampir (murch) såpib, yog‘da
qîvurib îlinadi va bulînga (sabzavît hamda tîmat qo‘shilgan
sho‘rvaga) sîlib pishiriladi. Tayyor bo‘lgach, qayla bilan  das-
turõînga tîrtiladi.

NO‘ÕATSHO‘RAK (yangichasi)

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Qo‘y yoki mîl go‘shti — 600 g, dumba
— 200 g, no‘õat — 600 g, piyoz — 300 g, ukrîp, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: No‘õat 5-6 sîat ivitiladi. Qîzînga suv,
go‘sht, dumba, ivitilgan no‘õat sîlib, miltiratib 4—5 sîat qay-
natiladi. No‘õat bo‘rtib yiriklashgandan so‘ng, idishni qîp-
qîg‘ini yopib past îlîvda pishiriladi. Tuz, murch ta’bga ko‘ra
sîlinadi. Pishgan no‘õatsho‘rakni likîpga sîlib, yuziga kåsilgan
pishgan go‘sht qo‘yiladi, yoniga to‘g‘ralgan murchli piyoz,
dumba qo‘yib, dasturõînga tîrtiladi.

QÎVURILGAN  LAQQA  BALIQ

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Laqqa balig‘i — 1000 g, o‘simlik mîyi
— 200 g, piyoz — 100 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Baliqni tîzalab, tårisi va suyaklari îlinadi.
Bo‘laklarga bo‘lib kåsiladi. Tuz, zira, îzrîq maydalangan piyoz
sîlib birîz marinadlanadi. So‘ngra ko‘p yog‘da qîvuriladi.
Chîvlida yog‘ini silqitib, laganda yoki likîpda ko‘katlar bilan
båzab, dasturõînga tîrtiladi.
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O‘ZBEKCHA  QOVURILGAN  BALIQ

Bu taom uchun baliqni sovuq ishlovdan o‘tkazib, olti xil
usulda bo‘laklash mumkin. Ishlovdan o‘tgan baliq bo‘lagiga tuz
sepilib, unga belanadi va ko‘p yog‘da qovurilib, tayyor holga
keltiriladi. Tayyor baliq bo‘lagi yog‘dan suzib olinib, uy
haroratigacha sovutiladi. Dasturxonga tortishda taqsimchaga
qo‘yilib, ko‘kat bilan bezaladi. Bu taomni issig‘ida tortish ham
mumkin.

SARIMSÎQ PIYOZLI  QÎVURMA BALIQ

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Do‘ng påshîna yoki zîg‘îra baliq —
500 g, un — 20 g, tuõum — 2 dîna, sarimsoq piyoz, ukrîp — 40 g,
o‘simlik mîyi — 40 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Baliqni bo‘laklarga bo‘lib, mayda to‘g‘ralgan
chåsnîk, ukrîpni aralashtirib, 2-3 sîat marinadlanadi. So‘ngra
un qo‘shib iylangan tuõumga (låzîn) baliq bo‘laklarini bîtirib
îlib, yog‘da qîvuriladi. Qîvurilgan baliq yaõna taîm sifatida
ham, issiq hîlda ham dasturõînga tîrtiladi.

QUYMÎQQA  O‘RALGAN  BALIQ (õamirli)

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Laqqa yoki sudak balig‘i — 1000 g, un —
100 g, tuõum — 3 dîna, o‘simlik mîyi — 150 g, limîn — 1 dîna,
ko‘kat — 50 g, pîmidîr — 100 g, bîdring — 100 g, mayda qizil
garmdîri, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Laqqa baliq, sudak uzunligi 4-5 sm, qalinligi
1-1,5 sm qilib kåsiladi. Tuz, limîn sharbati, mayda qizil
garmdîri qo‘shib aralashtiriladi va 20-30 daqiqa salqin jîyga
qo‘yiladi. Tuõum, un, tuzdan tayyorlangan quymîqqa (låzîn)
bîtirib, dîg‘langan o‘simlik yog‘ida qîvuriladi. Tarqatishda
likîpga sîlib, limîn, îshko‘k va sabzavîtlar bilan båzab,
dasturõînga tîrtiladi.

QÎVURILGAN   SUDAK

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Sudak balig‘i (filå) — 800 g, piyoz
(pîråy) — 5 dîna, småtana — 300 g, bîdring — 50 g, sariyog‘ —
150 g, kartîshka — 600 g, un — 30 g, piyoz — 50 g, salat yog‘i
— 100 g, tuz, ziravîrlar.
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Tayyorlanishi: Sudak balig‘i tîzalanib, ziravîrlar bilan
marinadlana di. Îzgina un, piyoz qo‘shib sariyog‘da qîvuriladi.
Baliq qaynatmasi (bulîn), småtana va ta’bga ko‘ra tuz qo‘shilib
qayla tayyorlanadi. Suvda qaynatib pishirilgan kartîshka parrak
shaklida to‘g‘raladi va kårtilgan bîdring bilan sariyog‘da
qîvuriladi. Tayyor taîm ko‘katlar bilan båzatilib, dasturõînga
tîrtiladi.

QO‘ZIQÎRINLI  SUDAK BALIG‘I

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Yaõlit sudak balig‘i — 500 g, qo‘ziqîrin
— 100 g, sarsabil — 200 g, småtana — 350 g, sariyog‘ — 150 g,
tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Sudak balig‘ining lahm qismi yog‘da qî-
vurilib, qo‘ziqîrin bilan qîvurish shkafida yoki duõîvkada
yåtiltiriladi va småtanali qayla, ko‘katlar bilan båzatib, dastur-
õînga tîrtiladi.

„FANTAZIYA“  QIYMALI  BALIQ  TAÎMI

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Sudak balig‘i — 300 g, syomga —
300 g, qisqichbaqa (kråvåtka) — 150 g, qo‘ziqîrin — 250 g, sariyog‘
— 150 g, tuõum — 40 g, kartîshka — 200 g, bryussål karami — 300
g, zaytun måvasi — 60 g, limîn — 1 dîna, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Sudak va syomga balig‘idan qiyma tayyor-
lanadi. Unga sariyog‘, tuõum, tuz, murch qo‘shiladi. Sudak
balig‘i qiymasini yumalîq shaklga kåltirib, ukrîpga bulg‘ab
îlinadi va silindr shakldagi idishga sîlinadi. Ustiga syomga balig‘i,
qo‘ziqîrin, sudak balig‘i qiymasi sîlinadi, kråvåtka qo‘yib,
sariyog‘ surtiladi va zarqîg‘îzga (fîlga) o‘rab qîvurish shkafida
yoki duõîvkada 20 daqiqa pishiriladi. Garniriga: bryussål
karami, kartîshka, limîn, zaytun måvalari båriladi. Tarqatishda
likîpda tayyorlangan baliq taîmi, yoniga garnir qo‘yib, båza-
tilib, dasturõînga tîrtiladi.

„MÎVIY  DÅNGIZ“  TAÎMI (kråvåtka)

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Tîzalangan qisqichbaqa (kråvåtka) —
500 g, sabzi — 150 g,  bulg‘îr qalampiri — 150 g, zaytun måvasi
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— 60 g, brîkkîli karami — 100 g, piyoz (pîråy) — 250 g, o‘simlik
mîyi — 75 g, limîn — 1 dîna, sariyog‘ — 75 g, tuz, ziravîrlar.

Tayyorlanishi: Qisqichbaqa (kråvåtka) tîzalanadi. Limînli,
tuzli suvda 15—20 daqiqa pishiriladi va sariyog‘da yångil
qîvuriladi. Bo‘laklarga bo‘lingan brîkkîli karami, to‘g‘ralgan
bulg‘îr qalampiri va piyoz  alîhida idishda sariyog‘da qîvuriladi.
Tayyor qisqichbaqa (kråvåtka) likîpga sîlinib, sabzavîtlar,
zaytun måvasi bilan båzatiladi va dasturõînga tîrtiladi.

Bilimni tåkshirish uchun savîllar

1. O‘zbåk milliy quyuq taîmlarini pishirish turlari va usullarining
farqi nimada?

2. No‘õatsho‘rak va mîchkichiri tayyorlash õaritasi-kartasini
tuzing.

3. Jarkîp va palîvlar uchun masalliq hamda ularga issiq ishlîv
bårish turlarining farqini aniqlang.

4. Palîvlarning turlarini va bir-biridan farqini ayting.
5. Kabîblarning qaysi turlarini bilasiz, ular bir-biridan qanday

farqlanadi?
6. Õamir mahsulîti va taîmlari bir-biridan qanday ko‘rsat-

kichlari bilan farqlanadi?
7. Shovla va palîvlar sifatiga qo‘yiladigan talablarning farqi

nimada?
8. O‘zbåk baliq taîmlarini tayyorlanish tåõnîlîgik õaritasini

tuzing.
9. Zamînaviy quyuq taîmlarni tayyorlanish tåõnîlîgiyasini

ayting.
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IV BOB.

ÕAMIR MAHSULÎTLARI VA TAÎMLARI

O‘zbåk pazandachiligida õamirdan tayyorlanadigan maõsus
taîmlarni ko‘p uchratish mumkin. Ularni alîhida yoki ba’zi
ichimliklar bilan birga istå’mîl qilish mumkin. Õamirdan
tayyorlangan milliy nînlar bîshqa taîmlar istå’mîlida ishla-
tiladi. Õamir taîmlar uchun ko‘pincha un, tuzli suv, tuõum
ishlatiladi. Õamir mahsulîtlari uchun esa ular turiga qarab,
sut, suv, shakar, tuõum, yog, go‘sht va bîshqa masalliqlar
ishlatilishi mumkin. O‘zbåk milliy õamir taîmlariga  chuchvara,
manti, õunîn, lag‘mîn, mampar, shima, nîrin va bîshqalar
kiradi. Ular o‘z tayyorlanish usullari, tarkibidagi masalliq miq-
dîri va turiga ishlîv bårish qîidalariga qarab,  o‘ziga õîs nîmlar
bilan atalishi mumkin.

Õamirdan tayyorlanadigan taîmlarga sîmsalar, passiõ
(pînchik)lar, bo‘g‘irsîqlar, sangza, qush tili, o‘rama, gumma
va bîshqalar kiradi.Ular ham tarkibidagi masalliq turi, ishlîv
bårish tåõnîlîgiyasi, shakli, tashqi ko‘rinishi, mazasi va bîshqa
ko‘rsatkichlari bilan bir-biridan farqlanadi.

O‘zbåk nînlarini har bir hudud va vilîyatda mahalliy ahîli
o‘sha jîy sharîitlari, urf-îdatlari asîsida o‘ziga õîs tayyorlashi
sir emas. Umumiy îvqatlanish kîrõînalarida tayyorlanib
kålayotgan nîn turlariga îbi nîn, piyozli nîn, måhmîn nîn,
shirmîy nîn, yog‘li patir va bîshqalar kiradi.

4.1. MANTILAR

Mantilarni bir nåchta usulda, bir nåcha õil qiymalar bilan
tayyorlash mumkin. Mantilarni dumalîq, cho‘ziq, qayiq,
to‘rtburchak qilib tugish mumkin.Tarkibidagi qiyma turlariga
qarab, mantilar go‘shtli, go‘sht va kartîshkali, qîvîqli bo‘li-
shi, shuningdåk, kartîshkali õînim, õîshan (qîzîqcha) kabi
tayyorlanishi mumkin.

Elangan un, õîm tuõum, tuzli suv yordamida birîz qattiq
õamir qîrilib, usti ho‘l matî bilan yopib, 30-40 daqiqa
tindiriladi. Qanday shaklda tugilishiga qarab, õamirga o‘ziga õîs
ishlîv båriladi.
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Manti uchun tindirilgan õamir bo‘laklarga  bo‘linib, uzun
zuvalachalar yasaladi, ularga pichîq bilan kåsilgan yoki qo‘lda
uzilgan 25 g li silindr shakli bårilib, birîz ezib, dîira
ko‘rinishiga kåltiriladi va unlanib, tindiriladi. So‘ngra jo‘va
yordamida chåti yupqa, o‘rtasi qalin (2-3mm), diamåtri 12-16
sm li dîira shakli båriladi.

To‘rt burchakli manti uchun tindirilgan õamir o‘qlîv
yordamida yoki mashinada qalinligi 1-2 mm li qilib yoyiladi.
Kåyin eni 18-20 sm li kvadrat qilib kåsiladi.

GO‘SHTLI  MANTI

Masalliqlar: 1 pîrsiya uchun: Un –38 g, suv — 13 g, tuõum –
1/20 dîna, tuz — 0, 4 g. Õamirni massasi — 50 g qiyma uchun: qo‘y
yoki mîl go‘shti –100 g, piyoz — 88 g, maydalangan qîra murch —
0,02 g, tuz — 0,8 g, suv — 16 g. O‘simlik mîyi (yog‘lashga) — 2 g,
småtana — 15 g yoki qatiq — 32 g, Chiqishi — 210 g.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shti qiymalagichdan
o‘tkazilib yoki kubik qilib to‘g‘ralib, mayda chîpilgan bîsh
piyoz, tuz, ziravîr bilan aralashtirilib, go‘sht qiymasi tayyor-
lanadi.

Unga tuzli suv, tuõum sîlib qattiq õamir qîriladi va 25—30
daqiqa tindiriladi. Õamirdan 20—25 gr.li zuvalachalar yasab,
yupqa qilib (1—1,5 mm) yoyiladi. Õamirga qiyma sîlib yon
tîmînlari birlashtiriladi, cho‘ziqrîq dumalîq shaklda tugiladi.
Qasqîn pallalariga qizigan yog‘ surtib tåriladi va 40-45 daqiqa
davîmida bug‘da pishiriladi. Pishgan  manti  taqsimchaga 2 dîna
hisîbida (har bir dînasi 105 g.) qo‘yilib,  ustidan  qatiq, ta’bga
ko‘ra yanchilgan qîra murch såpilib, dasturõînga  tîrtiladi.

QÎVÎQLI MANTI

Masalliqlar: Un — 38 g, suv — 13 g, tuõum — 1/20 dîna, tuz
— 0, 4 g. Õamir massasi — 50 g.Qiyma uchun: qîvîq — 157 g, piyoz
— 48 g, quyruq yoki charvi (jizza)yog‘i — 8 g, shakar — 5 g,  o‘simlik
yog‘i(yog‘lashga) — 2 g, tuz — 0, 8 g, murch — 0, 02 g, zira ta’bga
ko‘ra. Qatiq — 32 g yoki småtana — 15 g. Chiqishi — 210 g.
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Tayyorlanishi: Îshqîvîqli mantini tayyorlash uchun qîvîq
qiymasi quyidagicha tayyorlanadi: qîvîqning urug‘i va
po‘chîg‘ini tîzalab 8—10 mm kattalikdagi kubiklarga, dumba
ham shu kattalikda kåsiladi. Mayin qilib kåsilgan piyoz yog‘da
îzrîq qîvurib îlinadi; unga qîvîq, dumba, zira sîlib yaõshilab
aralashtiriladi. Tuzli suvga tuõum, un sîlib qattiq õamir qîriladi
va 25—30 daqiqa tindiriladi. Õamirdan 20—25 gr li zuvalachalar
yasab, yupqa qilib (1—1,5 mm) yoyiladi, yoki zuvalani o‘qlîv
bilan 1—2 millimåtr qalinlikda yoyib, 10õ10 sm kattaligida
to‘rtburchak bo‘laklarga kåsiladi. Har bir jildga tayyorlab qo‘-
yilgan masalliqdan sîlib, manti tugiladi. Taîm manti qasqînda
30 minutda pishadi.

PÎMIDÎR MANTI

Masalliqlar: Pîmidîr — 124 g, go‘sht — 5 g, dumba yog‘i —
12 g, guruch — 7 g, bîsh piyoz — 20 g, shivit — 1, 4 g, o‘simlik
yog‘i (yog‘lashga) — 2 g, småtana — 20 g, tuz va ziravîrlar. Chiqishi
— 150 g.

Tayyorlanishi: O‘rtacha kattalikdagi pîmidîrlarni urug‘ va
sharbatlaridan tîzalab, „kîsacha“lar tayyorlaysiz. So‘ngra
mayda chîpilgan qo‘y go‘shti, tuõum, piyoz, guruch, tuz va
ziravîrlar qo‘shib tayyorlangan qiymani sîlib, manti qasqînga
pîmidîrni îchiq tîmînini pastga qilib tårasiz. Qasqînning suv
quyadigan qismiga go‘shtdan chiqqan suyaklar, pîmidîr,
bulg‘îr qalampiri, sabzi sîlib sho‘rva tayyorlanadi. Pîmidîr
manti ana shu sho‘rvaning bug‘iga dimlanadi. Pishish muddati
20 minut.

ANDIJÎN  MANTISI

Masalliqlar: Bug‘dîy uni — 38 g, tuõum — 1/20 dîna, suv — 13 g,
tuz — 0, 4 g. Õamirni massasi — 50 g. Qiymasiga — go‘sht — 120 g,
dumba — 20 g, piyoz — 95 g, tuz — 1 g, murch — 0, 02 g, suv
— 15 g, o‘simlik mîyi (yog‘lashga) –2 g, småtana — 15 g yoki qatiq
— 32 g, zira ta’bga ko‘ra. Chiqishi — 260 g.

Tayyorlanishi: Unga suv, tuõum, tuz sîlib õamir qîriladi
va 30—40 daqiqa tindiriladi. So‘ngra õamirdan 150 g li bo‘laklar
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kåsib, zuvala yasaladi va jo‘va yordamida katta yumalîq jild
yoyiladi. Har bir jildga qiyma sîlib, ustki qismi to‘liq yopil-
magan, yumalîq manti tugiladi. Taîm qasqînda 50—60
daqiqada pishadi. Qiymaga: Yog‘li qo‘y go‘shtidan qiyma tayyor-
lanadi. Unga mayda to‘g‘ralgan piyoz, tuz, zira, qalampir va
tuõum chaqib mijig‘lanadi.

Tarqatishda: Likîpdagi manti yuziga småtana yoki qatiq,
sîlib dasturõînga tîrtiladi.

QÎVURMA   MANTI

Masalliqlar:  Un — 38 g, tuõum — 1/20 dîna, suv — 13 g, tuz
— 0, 4 g. Õamirni massasi — 50 g. Qiymaga — go‘sht — 56 g, piyoz
— 27 g, kartîshka — 30 g, dumba yog‘i — 6 g, murch — 0,02 g,
tuz — 0, 8 g, suv — 10 g. Qiyma massasi — 100 g, o‘simlik yog‘i
(yog‘lash va qîvurishga) — 20 g, ziravîrlar. Chiqishi — 150 g.

Tayyorlanishi: Manti tayyorlash kabi manti tugasiz va
yarim tayyor mahsulîtni tîvadagi yog‘da qizartirib qîvurib
îlasiz. Qîvurilganda mantining faqat jildi pishadi, õîlîs. Manti
qiymasining yåtilishi uchun uni manti qasqînga tårib, 35-40
minut bug‘da ushlab turiladi. Tayyor taîmni likîpchalarga 4
dînadan sîlib, ustiga uzum sirkasi va murch såpib dasturõînga
qo‘yiladi.

GO‘SHT VA  KARTÎSHKALI  MANTI

Masalliqlar:  Un — 38 g, tuõum — 1/20 dîna, suv — 13 g, tuz
— 0, 4 g. Õamirni massasi — 50 g. Qiymaga — go‘sht — 67 g, piyoz
–527 g, kartîshka — 60 g, dumba yog‘i — 6 g, murch — 0, 02 g,
tuz — 0, 8 g, suv — 13 g. Qiyma massasi — 160 g, o‘simlik yog‘i
(yog‘lashga) — 2 g, ziravîrlar, småtana — 15 g yoki qatiq — 32 g.
Chiqishi — 210 g.

Tayyorlanishi: Go‘shtni qiymalagichdan chiqarib, unga
mayda to‘g‘ralgan piyoz, kubik shaklidagi kartîshka, eritilgan
yog‘, qalampir, tuz va suv qo‘shib yaõshilab aralashtiriladi.
Shundan kåyin tuõum, suv, tuz qo‘shib õamir qîriladi va
30—40 minut tindirish uchun qo‘yiladi. Undan 50 g li bo‘lak-
chalar kåsib, yupqa dumalîq õamir yoyiladi va o‘rtasiga qiyma
sîlib manti tugiladi. Taîm manti qasqînda 30-40 minutda
pishadi.
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Ko‘rib chiqilgan mantilardan tashqari, go‘shtli õunîn, gul
õunîn, kartîshkali va qîvîqli õunîn, õamir do‘lma, qîvîq
barak va bîshqa õamir taîmlarini tayyorlanishi mumkin.

ÎSHIRMA MANTI

Masalliqlar: Yog‘li go‘sht — 0, 5 kg, piyoz — 6 dîna, xamirturush
— 1 chimdim, un — 1 kg, zig‘ir yog‘ — 0, 5 piyola, kartîshka —
2 dîna, zira, murch va tuz.

Tayyorlanishi: 1,5 kg unga 2 chîy qîshiq xamirturush iliq
suvda aralashtirib qo‘shiladi. 1 kîsa issiq suvga 1 îsh qîshiq tuz
sîlib, unga aralashtrib yumshîq õamir qîrib, 1 sîat îshirishga
qo‘yiladi. Õamir îshguncha qiyma tayrlanadi. Buning uchun
kartîshka to‘rtburchak shaklida to‘g‘ralib, qiyma, mayda to‘g‘-
ralgan piyoz sîlib, ta’bga ko‘ra zira, murch va tuz sîlib
aralashtiriladi. Õamir îshgandan so‘ng qo‘lni yog‘lab, mayda
chuvalachalar yasaladi, 10 daqiqa tindirilgach, õamirni kafti-
mizga qo‘yib, kaft kångligida îchib, qiyma sîlib tugiladi. Manti
qasqînga jîylanib, 40-45 daqiqa bug‘da pishiriladi. Unga salat
tayyorlash uchun 4 ta pîmidîrni mayda to‘g‘rab, garmdîri va 2
bo‘lak sarimsoq piyoz maydalab aralashtriladi va tayyor bo‘lgan
taîmga salat sifatida dasturõînga tîrtiladi.

ÕO‘SHAN MANTI

Masalliqlar: Go‘sht — 0,3 kg, un — 1,5 kg, piyoz — 6 dîna,
drîjji — 1 chimdim, yog‘ — 0,5 l, kartîshka — 4 dîna, zira, murch
va tuz.

Tayyorlanishi: Unning ustiga — 1 kg unga 2 chîy qîshiq
drîjjani, 0,5 piyola suvga eritib, sîlamiz. Kåyin ustidan 1 piyola
salat yog‘ini sîlamiz, 0,7 gr issiq suvga sila 1 îsh qîshiq tuz
sîlib yaõshilab aralashtirib, yumshîq õamir tayyorlaymiz.
Õamir îshguncha, qiyma tayyorlanadi. Õamir îshgach, zuva-
lar uzilib, 10 daqiqa tindirib, so‘ngra qiymani sîlib manti tugi-
ladi va yog‘da qîvurib qizartirib îlamiz va 45 daqiqa qasqînda
pishiriladi.

UYG‘URCHA  MANTI

Masalliqlar: Un — 1 kg, tuõum — 1 dîna, kartîshka — 2 dîna,
piyoz — 2 dîna, go‘sht — 300 g, tuz va ziravîrlar.
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Tayyorlanishi: 1 kg unga 1 tuõum sîlib, namîkîbli suv
sîlib yumshîq õamir qîriladi. Qiyma tayyorlash uchun —
go‘sht mayda kubik to‘g‘raladi, piyoz ham mayda to‘g‘raladi,
kartîshka kubik shaklida to‘g‘rab, tuz va ziravîrlar sîlib ara-
lashtiriladi. Õamir tingach, qurt shaklida dumalîq zuvalachalar
uziladi. Õamir zuvalasini kattarîq îchib (uyg‘urcha sîmsaga
o‘õshab) uyg‘urcha manti tugiladi va gazga qasqînda 40-45
daqiqada bug‘da pishiriladi.

4.2. CHUCHVARALAR

Masalliqlar: Qo‘y yoki mîl go‘shti — 90 g, piyoz — 29 g, suv
— 18 g, tuz — 1 g, murch — 0,1 g. Qiyma massasi — 104 g. Õamiriga
— un — 58 g, tuõum – 1/8 dîna yoki 5 g, suv — 22 g, tuz —
1 g. Õamirni massasi — 83 g. Tayyor chuchvara — 200 g. Qatiq — 32
g yoki småtana — 15 g.

Tayyorlanishi: Qo‘y yoki mîl go‘shti qiymalagichdan o‘tka-
zilib, mayda to‘g‘ralgan bîsh piyoz, ta’bga ko‘ra tuz, ziravîr
qo‘shib, aralashtirib, chuchvara uchun go‘sht qiymasi tayyor-
lanadi.

Elangan un, õîm tuõum, tuzli suv yordamida birîz qattiq
õamir qîrilib, 30—40 daqiqa tindiriladi, qo‘lda yoki mashina
yordamida qalinligi 1,2—2,0 mm, kångligi, eni 50x50 mm
kvadrat qilib kåsib, chuchvara õamiri tayyorlanadi. Chuchvara
õamiri o‘rtasiga go‘sht qiymasi 5—7 g hisîbida sîlinib, ikki
qarama-qarshi burchaklari birlashtirilib, qiyma atrîfidagi õamir
qayrilib, ikkita qulîqcha hîsil qilinadi, ikki îstki uchlari o‘zarî
halqa shaklida aylantirilib birlashtirilgan hîlda chuchvaraga shakl
båriladi, pishirilguncha un såpilgan patnisga tårib qo‘yiladi.

Qaynab turgan tuzli suvga shakl bårilgan chuchvara sîlinib,
aralashtiriladi, o‘rtacha  qaynash  darajasiga yåtkazib pishiriladi.

Pishgan chuchvara suyuqlikdan suzib îlinib, taqsimchaga
sîlinadi, ustiga qatiq sîlib, ta’bga ko‘ra yanchilgan qîra murch
såpib, dasturõînga tîrtiladi. Yuqîridagi usulda tayyorlangan
chuchvarani dasturõînga „chuchvarali sho‘rva“ sifatida ham
tîrtish mumkin.

Chuchvara pishirishda go‘sht qiymasidan tashqari, tuõum
barak(õîrazmcha), ko‘k chuchvara, kartîshkali, îlchali, tvî-
rîgli, qaymîqli va hîkazîlardan ham fîydalanish mumkin.
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Yuqîrida ko‘rib chiqilgan õamir taîmlaridan tashqari, yana
shilpildîq, kaish, turama, tuõumli lag‘mîn, yupqa, g‘ilmindi,
cho‘zma, qatlama, yog‘liq lîchira, balish va bîshqalarni ham
tayyorlanishi mumkin.

KARTÎSHKALI  CHUCHVARA

Masalliqlar: Bug‘dîy uni — 71 g, tuõum — 3/20 dîna yoki 6 g,
suv — 27 g, tuz — 1 g. Õamirni massasi — 102 g. Qiymasiga — kartîshka
— 157 g, piyoz — 36 g, o‘simlik yog‘i — 5 g, tuz — 1 g. Qiymani
massasi — 131 g. Tayyor chuchvara — 250 g. Qatiq — 32 g yoki småtana
— 15 g,  murch — 0, 02 g.

Tayyorlanishi:Tuzli suvga tuõum, un sîlib õamir qîriladi va
30—40 daqiqa tindiriladi. Tîzalangan kartîshkani suvda
qaynatib, issig‘ida po‘sti archilib ezilgach, tuz, qalampir va
sariyog‘da qîvurilgan piyoz qo‘shib aralashtiriladi. Õamirni 1
mm qalinlikda yoyib, 5õ5 sm li kattalikda kåsiladi va ichiga
kartîshka qiyma sîlib, burchaklarini birlashtirib chuchvara
tugiladi. Tuzli suvda pishiriladi va laganga sîlib, qatiq va ko‘katlar
bilan dasturõînga tîrtiladi.

KO‘K  CHUCHVARA

Masalliqlar: Bug‘dîy uni — 71 g, ko‘k piyoz — 143 g, tuõum —
1/4 dîna, margarin — 6 g,  påtrushka yoki, kashnich — 2,7 g. Qiymani
massasi — 131 g. Tayyor chuchvara — 250 g. Qatiq — 32 g yoki
småtana — 15 g.

Tayyorlanishi: Îtqulîq, jag‘-jag‘, yo‘ng‘ichqa, sho‘ra,
yalpiz, ismalîq, qîqi o‘t, kashnich, ko‘k piyoz, tuõum, dum-
ba yog‘i aralashmasidan qiyma tayyorlanadi. Tuzli suvga tuõum,
un sîlib õamir qîriladi va birîz tindiriladi. Õamirni 1 mm
qalinlikda yoyib, 5õ5 mm kattalikda kåsiladi. O‘rtasiga qiyma
sîlib, chuchvara tugiladi va tuzli suvda pishiriladi. Taîm qatiq,
ko‘katlar va murch bilan dasturõînga tîrtiladi.

QÎVURMA CHUCHVARA

Masalliqlar: Un — 531 g, suv — 179 g, tuz — 7 g. Õamir miqdîri —
710 g, go‘sht — 367 g, piyoz — 119 g, suv — 76 g, tuz — 7 g, qîra
murch — 0, 3 g. Qiyma miqdîri — 450 g, yarim fabrikat miqdîri — 1160
g. Qîvurish uchun o‘simlik yog‘i — 110 g. Vazni — 1000 g.
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Tayyorlanishi: Unga suv, tuz sîlib õamir qîriladi va 30—40
daqiqa tindiriladi. 1,5—2 mm qalinlikda yoyib, 50õ50 mm li qilib
kåsiladi. Qiyma sîlib, burchaklarini birlashtirib, chuchvara
tug‘iladi va ko‘p yog‘da qîvuriladi. Qiyma uchun: go‘sht qiy-
malagichdan o‘tkaziladi, mayda to‘g‘ralgan piyoz, murch, tuz
sîlib aralashtiriladi.

UGRALI  CHUCHVARA

Masalliqlar: 500 g go‘sht, 500 g un, 400 g piyoz, 100 g
kartîshka, 4 dîna tuõum, 100 g yog‘, 3 dîna pîmidîr, 1 îsh qîshiq
sariyog‘, tuz, ziravîr.

Tayyorlanishi: Õamir tayyor bo‘lgach, bir qismidan ugra,
ikkinchi qismidan chuchvara uchun jild kåsiladi.

Qiymaning, yarmidan chuchvara tugib, qîlganidan gilîs
kattaligida frikîdållar yasaladi. Yog‘da piyoz, pîmidîrni va kubik
qilib to‘g‘ralgan kartîshkani qîvurasiz. Qîzînga suv, tuz,
ziravîrlar sîlinadi va qaynab chiqqach chuchvara, ugra va
frikîdållar sîlib pishiriladi.

4.3. UNLI ÕAMIR TAÎMLARI

NÎRIN

Masalliqlar: Bug‘dîy uni — 346 g, suv — 136 g, tuz — 8 g. Õamirni
massasi — 480 g. Tayyor õamirni massasi — 740 g. O‘simlik yog‘i —
28 g, qo‘y yoki mîl go‘shti — 438 g, piyoz — 71 g, qîra murch —
0,02 g, zira — 0, 02 g, tuz. Chiqishi — 1000 g.

Tayyorlanishi: Unga tuzli suv sîlib, qattiq õamir qîriladi,
30—40 daqiqa tindiriladi. 2-3 mm qalinlikda yoyib, 20õ30 sm
qilib kåsiladi va tuzli suv yoki go‘sht, suyak sho‘rvasida
pishiriladi. Õamir sho‘rvadan suzilib îlinib, quruq matî yoki
stîl ustiga yoyiladi, yuzidagi suyuqligi sålgitilib, sîvutiladi.
Kåyin dîg‘lanib, sîvutilgan o‘simlik yog‘i surtiladi, eni 4—5
sm li lånta qilib kåsilib, ustma-ust qo‘yilib, eni 1—2 mm li
sîmîncha qilib to‘g‘rab, nîrin õamiri tayyorlanadi.

Mîl yoki qo‘y go‘shti pishirib sîvutiladi. Õînaki usulda
ziralangan mîl, ît, qo‘y go‘shti va qazilardan tayyorlanishi
ham mumkin. Pishgan go‘sht sîmîncha qilib to‘g‘raladi va ta’bga
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ko‘ra zira aralashtiriladi.Bîsh piyoz halqa-halqa yoki yarim halqa
qilib to‘g‘ralib, yanchilgan qîra murch bilan aralashtiriladi.

Mayda to‘g‘ralgan õamir, go‘sht o‘zarî bir õil aralashtirib,
nîrin tayyorlanadi. Nîrin taqsimchaga uyib sîlinib, ustiga
murch såpib, aralashtirilgan piyoz sîlib dasturõînga tîrtiladi.

Dasturõînga yana go‘sht sho‘rvasi bilan „ho‘l nîrin“ ham
tîrtilishi mumkin. Buning uchun nîrin kîsaga sîlinib (275 g
hisîbida) ustidan go‘sht yoki qazi qaynatilgan sho‘rva (225 g
hisîbida) quyiladi, murch, to‘g‘ralgan piyoz såpiladi.

LAG‘MÎN

Masalliqlar: Un — 150 g, suv — 60 g.Õamir massasi — 205 g.
Tayyor õamir massasi — 270 g, o‘simlik mîyi (yog‘lashga) — 3 g.
Vajusiga: qo‘y — 99 g yoki mîl go‘shti — 107 g, o‘simlik mîyi — 25 g,
piyoz — 18 g, sabzi — 38 g, bulg‘îr qalampiri — 33 g, turp — 21,
pîmidîr — 71 g yoki tîmat pyuråsi — 20 g, kartîshka — 51 g,
sarimsoq piyoz — 5 g, lîzi — 2 g, ko‘katlar — 7 g, murch, tuz ta’bga
ko‘ra. Chiqishi — 50/580 g.

Tayyorlanishi: Elangan un uyilib, o‘rtasi îchilib, tuzli suv
yordamida õamir qîrilgach, ustini ho‘l matî bilan yopib
tindiriladi. Lag‘mîn õamiriga o‘qlîvda yoyib, kåyin  kåsib, shakl
båriladi. Lag‘mîn mashinadan o‘tkazilib, tashama, cho‘zma
usulda shakl båriladigan bo‘lsa, õamir birîz yumshîq qîrilishi
kårak.

Lag‘mîn õamiriga kåsma usulda shakl bårish uchun tin-
dirilgan õamir o‘qlîv yordamida qalinligi 1—1,5 mm qilib,
dîira shaklida yoyiladi, ustiga birîz un såpilib, taõtakach ustiga
taõlanadi va kångligi 2—3 mm lånta shaklida kåsiladi. Pishi-
rishdan avval un qîldiqlari qîqib ajratiladi. Lag‘mîn õamiriga
cho‘zma usulda shakl bårish uchun tindirilgan õamir bo‘laklarga
bo‘linib, uzun naycha shakli båriladi, yog‘ surtilib, dîira
ko‘rinishida o‘rab, usti ho‘llangan matî yoki sållîfan qîg‘îz
bilan yopilib, 5—10 daqiqa tindiriladi. Kåyin bu õamir yana
ingichka qilib cho‘zib, tindirilib, qalinligi 1—1,5 mm li uzun
naycha shakliga kålguncha qaytariladi.

Lag‘mînga vaju (qayla) tayyorlash uchun mîl yoki qo‘y
go‘shti mayda kubik qilib, piyoz, bulg‘îr qalampiri (chuchugi)
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halqa-halqa yoki yarim halqa qilib, sabzi, turp, kartîshka mayda
kubik qilib to‘g‘raladi.

Qîzîndagi dîg‘langan o‘simlik yog‘iga go‘sht sîlib,
aylantirib, ustiga tuz såpib, qizg‘ish qîbiqli bo‘lguncha qîvu-
riladi, piyoz sîlib, qizarguncha sabzi, turp, bulg‘or qalampiri
sîlib, birîz yumshaguncha qîvuriladi. Kåyin tîmat yoki yangi
pîmidîrni pallalab sîlib, qizarguncha qîvuriladi va go‘sht,
suyak sho‘rvasi yoki suv sîlgach, miltillatib qaynatiladi.
Kartîshka, pishishdan îldin mayda to‘g‘ralgan sarimsîq, ta’bga
ko‘ra tuz, ziravîr sîlinadi.

Lag‘mîn õamiri qaynab turgan tuzli suv yoki sho‘rvada
chayib, kîsaga sîlinadi, ustidan vaju (qayla) sîlib, bir chåtiga
mayda to‘g‘ralgan ko‘kat qo‘yib, taqsimchada dasturõînga
tîrtiladi. Lag‘mîn uchun alîhida idishda  „lîzi“ bårish mumkin.

Lîzi. Masalliq-sarimsîq piyoz — 436 g, qizil murch
(maydasi) — 220 g, o‘simlik mîyi — 450 g. Chiqishi — 1000 g.

Tayyorlanishi: Pazandalik sîvuq ishlîvidan o‘tgan sarimsîq
mayda to‘g‘ralib, yanchilgan qizil qalampir bilan aralashtiriladi,
dîg‘langan o‘simlik yog‘i qo‘shilgan hîlda aralashtirib
tayyorlanadi.

CHO‘ZMA  LAG‘MÎN

Masalliqlar: 5—6 kishiga.Bug‘dîy uni — 600 g, tuõum — 1 dîna,
suv — 200 g, o‘simlik mîyi — 100 g. Qayla uchun: qo‘y yoki mîl go‘shti
(lahm) — 400 g, piyoz — 150 g, sabzi — 100 g, bulg‘îr qalampiri —
200 g, pîmidîr yoki tîmat 150/50 g, jandug‘ — 50 g, tuz, murch,
zira ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Cho‘zma lag‘mîn qaylasi kåsma lag‘mînga
o‘õshatib tayyorlanadi. Idishga un, suv, tuz va tuõum sîlib,
o‘rtacha qattiqlikda õamir qîriladi va 30—40 daqiqa tindiriladi.
Kåyin õamirni 30—35 g li bo‘lakchalarga bo‘lib, uzunchîq
shaklda zuvalanadi. Ustiga îzgina yog‘ surtiladi va 10—15 daqiqa
tindiriladi. Tingan õamirni îlib birîz ishlîv båriladi. So‘ngra
mayda bo‘laklarga bo‘lib, cho‘ziladi. Bir nåcha marta cho‘zil-
gandan so‘ng, ikkiga buklab yana ingichkarîq shaklga
kirguncha tîrtiladi. Kåyin tuzli qaynagan suvda pishirib îlinadi
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va suvda chayib îlib (ko‘p miqdîrdagisiga yog‘ surtib qo‘yi-
ladi), kîsaga sîlinadi. Ustiga qayla sîlib ko‘katlar bilan das-
turõînga tîrtiladi.

QÎVURMA  LAG‘MÎN

Masalliqlar: Un — 150 g, suv — 60 g. Õamirni massasi — 205 g.
Pishgan hîlatida — 270 g, o‘simlik mîyi (yog‘lashga) — 3 g. Go‘sht
— 150 g, o‘simlik mîyi — 30 g, piyoz — 143 g, pîmidîr — 100 g
yoki tîmat pasta — 18 g, tuõum — 1 dîna, sarimsoq piyoz — 10 g, tuz,
murch va îshko‘klar ta’bga ko‘ra. Chiqishi — 75/465 g.

Tayyorlanishi: Lag‘mîn uchun tayyorlangan õamir 15—20
sm uzunlikda kåsiladi, tuzli suvda pishiriladi va bir-biriga
yopishmasligi uchun chîvlida îlib sîvuq suvda chayiladi. Mayda
to‘rtburchak shaklida (4—7 g) to‘g‘ralgan go‘sht sariyog‘da
qîvuriladi, so‘ng to‘g‘ralgan piyoz, sarimsoq piyoz, pîmidîr
yoki tîmat pastasi qo‘shib, avvaldan pishirib îlingan õamir
nim qizil rangga kirguncha yaõshilab qîvuriladi. Tuõumli
quymîq sîmîncha shaklida to‘g‘rab qo‘shiladi. Qîvurma lag‘mîn
taqsimchaga uyib sîlinib, ustidan mayda  to‘g‘ralgan ko‘kat
såpib, dasturõînga tîrtiladi.

MAMPAR

Masalliqlar: Un — 116 g, suv — 54 g, tuz — 3 g, õamirning îg‘irligi
— 168 g. Pishgan õamirning îg‘irligi — 225 g, õamirni yog‘lash uchun
o‘simlik yog‘i — 3 g. Qo‘y go‘shti — 99 g yoki mîl go‘shti — 107 g.
Go‘shtning chiqishi — 50 g, o‘simlik yog‘i — 20 g, bîsh piyoz — 48 g,
tîmat pasta — 18 g yoki pîmidîr — 100 g, bulg‘îr qalampiri — 27 g,
sarimsîqpiyoz — 10 g, suv — 150 g. Vajuni  chiqishi 245 g. Tuõum —
1 dîna, qîvurish uchun o‘simlik mîyi — 5 g. Umumiy 1 pîrsiyaning
chiqishi — 50/510 g.

Tayyorlanishi: Elangan undan tuzli suv yordamida sal
qattiqrîq õamir qîriladi va tiniriladi. Tindirilgan õamir 30—50 g.
dan bo‘laklarga bo‘linib, qalinligi 4—5 mm.li lånta shakliga
kåltiriladi, birîz cho‘zgan hîlda eni 1,5—2 sm li kvadrat shak-
lidagi õamirdan qo‘lda uzib, qaynab turgan tuzli suvga tash-
lanadi, pishgach, suvda chayib silqitiladi, mamparning pishgan
õamiri tayyorlandi, so‘ngra dîg‘langan sîvutilgan o‘simlik
yog‘iga yog‘lanadi.
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Vajusini tayyorlash uchun: Qo‘y yoki mîl go‘shti kubik
qilib to‘g‘ralib, qîzîndagi dîg‘langan o‘simlik yog‘iga sîlinib,
qizarguncha qîvuriladi, to‘g‘ralgan piyoz sîlib, tîmat yoki
pîmidîr bilan qizarguncha qîvurilgandan kåyin, to‘g‘ralgan
bulg‘îr qalampiri sîlib, 8—10 daqiqa qîvuriladi, so‘ngra
go‘sht, suyak sho‘rvasi yoki suv sîlib, 8—10 daqiqa miltillatib
qaynatilgach, mayda to‘g‘ralgan sarimsîq sîlinadi-da, tayyor
bo‘lishidan avval ta’bga ko‘ra tuz, ziravîr sîlib, mampar vajusi
tayyorlanadi. Mampar vajusi suyuqligidan îzgina suzib îlib,
õîm tuõum chaqib pishiriladi.

Pishgan mampar õamiri qaynab turgan tuzli suv yoki
sho‘rvada chayilib, kîsaga sîlinadi, ustiga mampar vajusi sîlib,
unga pishgan tuõum qo‘shiladi, bir chåtiga mayda to‘g‘ralgan
ko‘kat sîlib,  taqsimcha yoki kîsada dasturõînga tîrtiladi.

SHIMA 1

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Mîl go‘shti — 450 g, tuõum — 3 dîna,
ko‘k piyoz — 20 g, ko‘katlar — 15 g, sarimsîqpiyoz — 50 g, îliy navli
un — 360 g, sirka 3%-li — 16 g, tuz.

Tayyorlanishi: Õamir qîriladi va 1,5—2 sîat tindiriladi.
So‘ngra o‘rtacha kattalikdagi bo‘laklarga bo‘lib, qo‘lda stîlga urib
ingichka hîlga kål guncha cho‘ziladi. Tayyor bo‘lgan õamir tuzli
suvda pishiriladi va sîvuq suvda chayqab îlinib, dîg‘langan
o‘simlik mîyi surtiladi.

Qayla tayyorlash: Mayda qilib to‘g‘ralgan go‘sht piyoz bilan
qîvuriladi, so‘ngra pîmidîr yoki tîmat qo‘shiladi. 8-10
daqiqadan so‘ng suv, sarimsoq piyoz sîlinadi va pishguncha
dimlanadi. Tuõumni yaõshilab iylab, quymîq qîvuriladi.
Tayyor bo‘lgan quymîq mayda bo‘laklarga bo‘linadi. Taîm
dasturõînga tîrtilganda ustiga qayla quyilib, yuziga maydalangan
quymîq sîlinadi va ko‘kat bilan båzatiladi.

SHIMA 2

Masalliqlar: Un — 125 g, suv — 50 g. Õamirni îg‘irligi — 170 g,
Pishgandagi îg‘irligi — 225 g, o‘simlik mîyi (yog‘lash uchun) — 3 g.
Qo‘y go‘shti — 99 g yoki mîl go‘shti — 107 g, o‘simlik mîyi — 20
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g, bîsh piyoz — 113 g, tîmat pasta — 8 yoki pîmidîr — 43, suv —
150 g, sarimsîqpiyoz — 10 g, tuõum — 1 dîna, o‘simlik mîyi(tuõumni
qîvurishga) — 5 g, ko‘katlar (ukrîp, påtrushka) — 7 g. 1 pîrsiyaning
chiqishi — 50/280/550 g.

Tayyorlanishi: Õamir tayyorlash va shakl bårish usullari
lag‘mîndagiga o‘õshash bo‘lib, låkin lag‘mînga nisbatan 2 marta
ingichka qilib, pishiriladi. Õuddi qîvurma lag‘mîn tayyorlagan-
dagiga o‘õshash usulda tuõumdan quymîq tayyorlanib, to‘g‘-
raladi.

Qo‘y yoki mîl go‘shtini mayda kubik qilib kåsib, qîzîndagi
dîg‘langan o‘simlik yog‘ida qizg‘ish qîbiq hîsil qilguncha
qîvuriladi, piyoz sîlib, qizarguncha qîvurib, tîmat yoki yupqa
to‘g‘ralgan yangi pîmidîr sîlib, u ham qizarguncha qîvuril-
gandan kåyin, suyak yoki go‘sht sho‘rvasi yoki suv sîlib, 8—
10 daqiqa miltillatib qaynatiladi, mayda to‘g‘ralgan sarimsîq
sîlib, tayyor bo‘lishidan avval ta’bga ko‘ra tuz, ziravîr sîli-
nadi, shima uchun vaju (qayla) tayyorlanadi.

Pishgan shima õamiri qaynab turgan tuzli suv yoki sho‘r-
vada chayilib, kîsaga sîlinadi, ustiga shima vajusi, uning ustidan
quymîq va bir chåtiga mayda to‘g‘ralgan ko‘kat sîlinib, kîsada
dasturõînga tîrtiladi.

SHILPILDÎQ

Masalliqlar: Qo‘y go‘shti — 109 g, un — 46 g, tuõum — 1/10 dîna
yoki 4 g, piyoz — 30 g, bulg‘îr qalampiri — 33 g, pîmidîr — 59
g, kartîshka — 41g, o‘simlik mîyi — 50 g, tuz. Chiqishi — 50/150/
370 g.

Tayyorlanishi: Qayla uchun: bo‘laklarga bo‘lingan go‘sht,
halqa shaklida to‘g‘ralgan piyoz, bulg‘îr qalampiri, pîmidîr
sîlib 5—10 daqiqa qîvuriladi, so‘ng bo‘laklarga bo‘lingan
kartîshka sîlib, îzrîq suv quyib 20 daqiqa pishiriladi. Pishgan
go‘sht bo‘laklarga kåsiladi. 30-40 daqiqa tindirilgan õamir 1-2
mm qalinlikda yoyiladi, 8õ8 sm kattalikda kåsib, go‘sht
pishirilgan sho‘rvada pishiriladi. Kîsaga yoki laganga suzilgan
õamir yuziga qayla, îshko‘klar såpiladi, so‘ng dasturõînga
tîrtiladi.
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KULCHATÎY

Masalliqlar: 5-6 kishiga. Qazi yoki go‘sht — 400 g, un — 500 g,
piyoz — 90 g, tuõum — 3 dîna, murch, tuz ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Qazi, yaõlit bo‘lak go‘sht suvda pishiriladi
(suv — 1 kg go‘shtga 3 l hisîbida); pishgan go‘sht îg‘irligi 10-
20 g li yupqa tilimlarga, qazi parrak-parrak qilib kåsiladi. Unga
tuõum, tuz sîlib qattiqrîq õamir qîriladi; zuvala ugraga
yoygandåk yoyiladi, yirik to‘rtburchak shaklida kåsiladi; shu
kulchatîylar go‘sht qaynatilgan sho‘rvada pishirib îlinadi.
Parrak-parrak qilib to‘g‘ralgan piyoz îzgina sho‘rvada murch
såpib qaynatiladi. Dasturõînga tîrtishda kulchatîylar yuziga
piyoz såpiladi, ustiga to‘g‘ralgan go‘sht qo‘yiladi. Sho‘rva
dasturõînga alîhida idishda tîrtiladi.

ÕÎNIM (KARTÎSHKA  ÕUNÎN)

Masalliqlar: Õamiriga: un — 67 g, suv — 25 g, tuz — 1 g, tuõum
— 3/20 dîna. Õamir miqdîri — 95g, õamirni yog‘lash uchun
margarin — 15 g.  Qiymasiga: kartîshka — 171 g, bîsh piyoz — 62 g,
dumba yog‘i yoki margarin — 27 g. tuz — 0, 9 g, mayda qîra murch —
0,02 g. Qiyma miqdîri — 205 g, yarim fabrikat miqdîri — 315 g,
qasqînni yog‘lash uchun o‘simlik yog‘i — 2 g, tayyor rulåt miqdîri —
315 g, tîmat-pasta — 6 g yoki pîmidîr — 32 g, piyoz — 30 g, o‘simlik
yog‘i — 8 g, tayyor qîvurmasi — 25 g. Vazni — 340 g.

Tayyorlanishi: Õamirni qattiqrîq qilib qîrib, zuvala yasab,
o‘rab 10 minutcha dam båriladi. So‘ngra zuvalani o‘qlîv bilan
nafis (qalinligi 1—1,5 mm) qilib yoyiladi, yumshatilgan
margarin surtiladi. Tayyorlangan qiyma yoyilgan õamirga bir
tåkis sîlinib, o‘raladi. O‘simlik yog‘i bilan mîylangan qasqîn-
ning panjaralariga tårilib, bug‘da 35—45 minut  pishiriladi.

Qiyma uchun: kartîshkani archib, yuvib, sîmîncha shak-
lida to‘g‘raladi, kårtilgan piyoz bilan qo‘shiladi, mayda to‘g‘-
ralgan dumba yog‘i, tuz, dîrivîr sîlinadi va yaõshilab ara-
lashtiriladi.

Õunîn dasturõînga pîrsiyalab tîrtiladi, ustiga pîmidîr yoki
pîmidîr pastasi bilan chala qîvurilgan piyoz såpib båriladi.
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Bilimni tåkshirish uchun savîllar

1. O‘zbåk milliy õamir taîmlari — manti pishirish usullarining
farqi nimiada?

2. Chuchvara taîmini tayyorlash kartasini tuzing.
3. Lag‘mîn va shima taîmi uchun masalliq hamda ularga issiq

ishlîv bårish turlarining farqini aniqlang.
4. Mampar va xînim taîmlari turlarini, bir-biridan farqini

ayting.
5. Nîrin bilan kulchatîy taîmining turlari, bir-biridan farqi?

4.4. UNLI PISHIRIQLAR

YUPQA

Masalliqlar:  Un (1- navi) — 90 g, qo‘y go‘shti — 100 g, piyoz —
18 g, ziravîr — 2 g, yog‘ — 17 g, tuz — 3 g. Bir juftining sîf îg‘irligi —
220 g.

Tayyorlanishi: Go‘sht piyoz bilan birga qiymalagichning
mayda panjarasidan o‘tkaziladi. Qiymaga ziravîr, tuz qo‘shib
aralashtirgach, yångilcha qîvurib, so‘ngra sîvutib qo‘yiladi.
Õamir chuchvara õamiridåk qîriladi. Tindirib qo‘yilgan õamir-
dan 100—120 g îg‘irligida zuvalachalar uziladi va har zuvalacha
qîg‘îz yupqaligida yoyiladi. Hamma zuvalachalarni yoyib
bo‘lgach, qîzîn yoki tîva qizdiriladi, mîylanadi va yupqalar
birin-kåtin qîzînga yoyib pishiriladi; pishgan yupqalar ustma-
ust taõlanib, usti yopib qo‘yiladi; kåyin har yupqaning o‘r-
tasiga qiyma sîlib kînvårtsimîn buklab, laganga taõlanadi.

Yupqaning qatlami îz bo‘lganida ular qîzînda ustma-ust
taõlab pishiriladi, ya’ni bir yupqaning ikki tîmîni singib
pishganidan kåyin qîzîndan îlib qo‘yiladi, qîzînda ikkinchi
yupqa pishiriladi, bu yupqa qîzînda turganida yuziga qiyma
surtiladi va ustiga pishgan birinchi yupqa qîplanadi, uning
yuziga ham qiyma surtiladi va ustiga õîm yupqani qîplab, shu
tîmîni bilan ag‘dariladi va yuzadagi yupqaga qiyma surtiladi,
unga yana õîm yupqa qîplanadi va ag‘dariladi; shu tarzda 8—10
qavat hîsil bo‘lguncha yupqalar ustma-ust taõlanavåradi.
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BALISH

Masalliqlar: Un — 2940 g, margarin — 92 g, õamirturush — 90 g,
shakar — 180 g, tuz — 50 g, suv — 1500 g, Õamirni massasi —
4600 g. Qiymasiga: go‘sht — 3570 g, piyoz — 1406 g, suv — 394 g,
iurch — 3 g, tuz — 92 g. Qiymaning massasi — 4200 g. O‘simlik mîyi
(yog‘lashga) — 25 g, tuõum (surtishga) — 150 g yoki 3/4 dîna. Chiqishi
— 80 g dan 100 dîna.

Tayyorlanishi: Go‘shtga piyoz, tuz, murch qo‘shib qiyma
tayyorlanadi. Õamirturush va tuzni eritib, yog‘ qo‘shib õamir
qîriladi. Õamir yåtilgach va tingach, undan 40—50 g li zuva-
lachalar kåsib, jo‘vada qalinligi 3 mm qilib yoyiladi. Jildning
o‘rtasiga qiyma sîlib, chåtlarini chimdilab chiqiladi. Gaz
shkafining patnisiga yog‘ surtib, balish qo‘yiladi va ustiga tuõum
surtib, 200—240°C da 8—10 minut pishiriladi.

GUMMA

Masalliqlar: Un — 2723 g, shakar — 176 g, margarin — 90 g,
õamirturush — 86 g, tuz — 45 g, suv — 1494 g. Õamirni massasi —
4500 g. Qiymasiga: go‘sht — 2750 g, piyoz — 1071 g, suv — 300 g,
murch — 2 g, tuz — 70 g. Qiyma massasi — 3200 g. O‘simlik mîyi
(yog‘lashga) — 25 g, o‘simlik mîyi — 600 g. Chiqishi — 75 g dan 100
dîna.

Tayyorlanishi: Îshirma õamir tayyorlab, birîz tindiriladi.
So‘ngra 20—30 g li zuvalachalar uzib, qo‘lda yoyilgan har bir
jildning o‘rtasiga qiyma sîlib, ikkiga buklangan hîlda yarimîyga
o‘õshatib gumma yasaladi. Gummalar tîvadagi yog‘da pi-
shiriladi.

KARTÎSHKALI  GUMMA

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Bug‘dîy uni — 300 g, shakar — 20 g,
margarin — 10 g, õamirturush — 10 g, suv — 150 g, kartîshka —
500 g, piyoz — 150 g, o‘simlik mîyi — 100 g, tuz, murch ta’bga ko‘ra.

Tayyorlanishi: Tuzli iliq suvga õamirturush, un sîlib îshir-
ma õamir qîriladi. Kartîshkani tuzli suvda pishirib, issiqligida
eziladi va qîvurilgan piyoz bilan aralashtiriladi. Îshgan õamirni
zuvalachalarga bo‘lib, o‘rtasiga qiyma sîlib, gumma tugiladi va
ko‘p yog‘da qîvuriladi.
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O‘RAMA, QUSH  TILI

Masalliqlar:  un — 631 g, tuõum — 6 dîna, suv yoki sut — 93 g,
tuz  — 2 g. Õamir miqdîri — 945 g. Qîvurish uchun o‘simlik yog‘i —
480 g. Tayyor o‘rama — 1000 g, qand upasi — 60 g. Vazni — 1000 g.

Tayyorlanishi: Unga tuõum, sut yoki suv, tuz sîlib õamir
qîriladi va 30—40 minut tindiriladi.Tayyor õamir urvîq såpil-
gan stîlda qalinligi 1—1,5 mm qilib yoyiladi va maõsus asbîbda
eni 5—6 sm bo‘yi 45—50 sm qilib kåsiladi, har bir kåsilgan
õamir o‘raladi va ko‘p yog‘da qîvuriladi.

O‘ramaga yoyilgan õamirning chåtlaridan chiqqanini 4õ4 sm
qilib qush tili shaklida kåsiladi va ko‘p yog‘da qîvuriladi.

O‘rama va qush tili dasturõînga ustiga qand upasi såpib
tîrtiladi.

SANGZA

Masalliqlar: Un — 662 g, o‘simlik yog‘i — 104 g, tuõum îqi — 1,
1/2 dîna yoki 60 g, sut yoki suv — 286 g, tuz — 5 g. Õamirni massasi
— 1090 g, o‘simlik mîyi (õamirga surtishga) — 60 g, qîvurish uchun-
yog‘ 150 g, tuz. Chiqishi — 1000 g.

Tayyorlanishi: Un, o‘simlik yog‘i, tuõum, tuz, sut yoki
suv aralashtirib, õamir qîriladi. So‘ngra tindirish uchun 30-40
minutga îlib qo‘yiladi. Kåyin kichik yong‘îqchalar yasab,
o‘rtasini tåshikcha qilib mîy surtiladi. Shundan so‘ng diamåtri 5
mm bo‘lguncha cho‘ziladi va har bir chilvirni to‘rt qatlab
buraysiz-da, yog‘da qizartirib pishirasiz.

ÎSHIRMA   BO‘G‘IRSÎQ

Masalliqlar: un — 519 g, margarin — 104 g, sut yoki suv — 229 g,
shakar — 52 g, tuõum — 1 1/20 dîna yoki 42 g, õamirturush
(pråsslangan) — 11g, tuz — 7g. Õamir miqdîri — 940 g. Qîvurish
uchun o‘simlik yog‘i — 150 g. Vazni — 1000 g.

Tayyorlanishi: Tîg‘îraga iliq sut, suv, yog‘, tuõum, sha-
kar, tuz, õamirturush sîlib, îq undan õamir qîriladi. Õamirni
îshirmasdan õasiðga o‘õshatib cho‘zasiz, so‘ngra cho‘zmadan
yong‘îqday kåladigan bo‘lakchalar kåsib, har birini g‘alvirda,
bîsh barmîq bilan sal bîsib aylantirasiz. Dîg‘ bo‘lgan yog‘ga
bir nåchtadan bo‘g‘irsîq sîlib, qizarguncha pishiriladi.
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PATIR  BO‘G‘IRSÎQ

Masalliqlar: Un — 718 g, margarin — 143 g, tuõum — 2 dîna,
suv yoki sut — 210 g, 150 g yog‘, tuz- 15 g. Vazni — 1000 g.

Tayyorlanishi: Un, margarin, sut yoki suv, tuõum, tuz
sîlib õamir qîrilgach, tindirish uchun 30—40 minut îlib
qo‘yiladi. Tayyor bo‘lgan õamirni õasiðga o‘õshatib cho‘zasiz,
so‘ngra undan yong‘îqday kåladigan bo‘lakchalar kåsib, har
birini g‘alvirda, bîsh barmîq bilan sal bîsib aylantiriladi va
yog‘ga sîlib pishiriladi.

BO‘G‘IRSÎQ

Tayyorlanishi: Achitqili õamir tayyorlash uchun 35-40
darajali suvga  õamirturush, qand, tuz, un qo‘shilib, yaõshilab
aralashtiriladi. So‘ngra eritilgan margarin qo‘shiladi va õamir
qîriladi va 35—40îC li õînada 3—4 sîat îshiriladi. Õamir 1,5
baravar îshganda, 1—2 marta mushtlanib, yana qaytadan
îshirishga qo‘yiladi.

Namligi 36—38 % bo‘lgan achitqili õamir îparasiz usulda
tuõum qo‘shib tayyorlanadi, 3—4 sîat îshiriladi.

Tayyor õamir õasið shakliga kåltiriladi va 15—20 g miq-
dîrida bo‘laklarga bo‘linib, dumalîqlanadi. 15—20 minut
tindirilgach, ko‘p yog‘da qîvuriladi. Bo‘g‘irsîq dasturõînga
chîy ichayotganda tîrtiladi.

QATLAMA

Masalliqlar:  Un — 635 g, suv — 290 g, tuz — 13 g, maskayog‘
yoki sariyog‘ — 100 g,  qîvurish uchun o‘simlik yog‘i — 170 g. Chiqishi
— 1000 g.

Tayyorlanishi: Suvga tuz sîlib, õamir qîriladi va zuvala qilib
15 minut tindirib qo‘yiladi. Kåyin zuvala qîg‘îzdåk juda yupqa
qilib yoyiladi; yoymaning yuziga margarin (sariyog‘) surtiladi;
yoyma o‘qlîqqa o‘raladi; o‘qlîg‘ning bîshidan îõirigacha pichîq
tîrtiladi; shunda enli tasmalar hîsil bo‘ladi; bu tasmalardan
ensiz (eni 2 sm) tasmalar kåsiladi. Har tasma bir uchidan
bîshlab g‘ildirak qilib o‘raladi; hîsil bo‘lgan qat-qat zuva-
lachalarni o‘qlîg‘da yoyib, qatlamalar yasaladi. Qatlama 1 sm
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dan qalin bo‘lmasin. Tayyor qatlamalar tîvaga yoki qîzînga îz-
îzdan yog‘ surtib qizartirib pishiriladi. Pishgan qatlama ustiga
qand upasi såpiladi.

PIYOZLI  QATLAMA

Masalliqlar: Un — 535 g, suv — 245 g, tuz — 13 g, margarin —
80 g, piyoz — 190 g. Qatlam õamir miqdîri — 1000 g. Qîvurish uchun
o‘simlik yog‘i — 170 g. Vazni — 1000 g.

Tayyorlanishi: Îdatdagidåk õamir qîriladi. Tuzi, yumshîq-
qattiqligi ham o‘rtacha bo‘lishi kårak. Tingunicha piyozlarni
artib, parrak shaklida to‘g‘raladi. Bir dîna qatlama uchun bir
kîsa piyoz bo‘lishi kårak. Ta’bga qarab qalampir sîlinishi
mumkin. Chuchitilgan yog‘ni qîpqîqli tîvada yaõshi qizdirib,
cho‘michda kîsadagi piyoz ustidan ko‘milguncha quyiladi. Yupqa
qilib yoyilgan õamirga tayyor yog‘li piyozni surtib, nay shaklida
o‘rab va yana uzunasiga buklab zuvala yasaladi.

Qizib turgan tîvaga bir cho‘mich yog‘ sîlib qizigach, sal
yasalgan qatlamani såkin qo‘yib, usti qîpqîq bilan zich
bårkitiladi va past alangada avval bir tîmîni, so‘ngra ikkinchi
tarafi qizartirib pishirib îlinadi. Bu taîm ham to‘yimliligi, ham
quvvatliligi bilan g‘ilmindidan qîlishmaydi.

HÎLVAYTAR

Masalliqlar: 1 kg tayyor mahsulît uchun — 150 g un, eritilgan
mîl, qo‘y yoki o‘simlik yog‘i-100g, shakar — 200g, suv — 700g.

Tayyorlanishi: Tayyorlash uchun-un 150-160 gradusda
îchiq jigarrangga kirguncha mîl yog‘ida qîvurib îlinadi.
Qîvurilguncha aralashtirishni to‘õtatmasdan shakar qiyomini va
suv sîlib to‘q jigarrang quyuqlikni atalaga o‘õshagan mahsulît
hîsil bo‘lguncha qaynatiladi.

Dasturõînga sîvuq ham issiqligida tîrtiladi.

G‘ILMINDI  (áëèíû)

Masalliqlar: Un — 32g, suv — 20g, tuz — 0,5 g. Õamir miqdîri —
50 g. sut — 25 g, shakar — 3 g, un — 1 g, sariyog‘ — 1 g. Sutli qayla
miqdîri — 25 g. Qîvurish uchun o‘simlik yog‘i — 6 g. Vazni: 75 g — 1
dînasi.



134

Tayyorlanishi: Uni tayyorlash uncha murakkab jarayon
emas. Îdatdagidåk õamir qîrilib, yarim sîat tindiriladi. Tingan
îsh õamirdan yong‘îqdåk-yong‘îqdåk zuvalachalar yasalib,
îrasiga un såpib (qîtib qîlmasligi uchun) ustini yopib qo‘yiladi.
Sal tingach, ikkita-uchtasini (bu sizning mahîratingizga
bîg‘liq) ustma-ust qo‘yib yoyg‘ichda yupqa hîliga kålguncha
yoyiladi. Bir-biriga yopishib kåtmasligi uchun îrasiga un såpib
turiladi. Patnisga tîza dasturõîn yozib, ustma-ust qo‘yilavåradi.
15—20 ta bo‘lgach, qîzînga îlîv yoqib bir qîshiq yog‘da har
birining îldin bir tarafini, kåyin ikkinchi tarafini ag‘darib
ustma-ust taõlitda qîtirib îlinadi. Qatma-qat qîtirilgan yupqalar
issiqligidayoq bir-bir qati îchilib, qayta taõlangach, katta
dasturõînga yarim îy shaklida o‘rab qo‘yiladi.

Qîzînga sut sîlib iliqligidayoq unga sîlinayotgan unni
chil-cho‘p bilan sutda yaõshilab yoyib yubîrishga erishing. Atala
bo‘tqaga aylanib qîlmasligi uchun 1 litr sutga 1 piyola (kichik)
un sîlish kårak. Atalani manniy unidan ham tayyorlash mum-
kin. Unga ta’bga qarab shakar qo‘shsangiz bîlalar yanada õush
ko‘rib tanavvul qilishadi.

Atala yupqa îrasiga (yarmiga surtilib, yarmi ustiga buk-
lanadi) surtilib, qizdirilgan yog‘da avval bir tîmîni, kåyin
ikkinchi tîmîni bîtirib îlinib, laganlarga ustma-ust qo‘yilavå-
radi. Bu taîm sîvugandayam õushta’m bo‘ladi.

YUTAZA — ÎSHIRMA  PIYOZLI  RULÅT

Masalliqlar: Un — 1 kg, drîjji, piyoz — 6 dîna.

Tayyorlanishi: 1 kg unga, iliq suvda ivitilgan 3 chîy qîshiq
drîjji sîlib, tuzli suvda õamir tayyorlab, îshirishga qo‘yiladi.
Îshirgach, katta-katta zuvalachalar uzib, tindiriladi. Tindiril-
gach, õamirni yog‘lab, laganday katta listda qo‘limiz yordamida
yupqa qilib yoyiladi. Îrasiga parrak to‘g‘ralgan piyozni îz-îzdan
sîlib, rulåt shaklida o‘rab qasqînda 30—40 daqiqa pishiriladi.
Kåyin lag‘mîn vajusini tayyorlab îlib, quyuq qismini likîb-
chaga qo‘yib, yutazani qo‘yib, dasturõînga tîrtish mumkin.

BÎDÎM ÎSH

Tayyorlanishi: Qurigan bîdîmlar (yangi tårilganda ho‘l
bo‘ladi) chaqiladi hamda mag‘izi va po‘stlîg‘i bo‘lak-bo‘lakka
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ajratiladi. Mag‘izi hovînchada tuyilayotganda unga îz-îzdan
po‘stlîq ham sîlib turiladi. Qið-qizil bo‘lgachgina tuyish  to‘õta-
tilib, îqi chiqmay qîlguncha chayiladi. Chayib îlingan suvga tuz
sîlinmay quyuq bo‘lib qîlgunicha qaynatiladi. Taîm nazîratsiz
qîldirmasligi kårak, aks hîlda tîshib kåtadi.

Tayyor bo‘lgan taîmni shunday istå’mîl qilinsa ham
bo‘ladi, ammî undan g‘ilmindi tayyorlansa (yupqa îrasiga
surtib) insîn salîmatligi uchun juda fîydalidir.

GO‘JA

Tayyorlanishi: Go‘ja tayyorlash uchun ivitilgan îq jo‘õîri
dînlari kålida tuyuladi. Lahm go‘sht kichkina bo‘lakchalarga
bo‘linib, mayin to‘g‘ralgan piyoz bilan birga dumba yog‘ida
qîvurib îlinadi. Qîvurilgan mahsulîtlar ustidan sîvuq suv
sîlinib, qaynab chiqishigacha yåtkaziladi, yanchilgan îq jo‘õîri
qo‘shilgach, qaynatish davîm ettiriladi. Tayyor bo‘lishiga 20-30
daqiqa qîlganda kubik shaklida kåsilgan kartîshka, tuz va
ziravîrlar sîlinadi.

Go‘jani sîvuq hîlida qatiq yoki suzma qo‘shib, îshko‘k
yoki jambil ko‘kati såpib dasturõînga tîrtiladi.

O‘MÎCH

Tayyorlanishi: Quruq unga tuz va suv (kam) sîlib qo‘lning
kaftida kichik-kichik bo‘lib birlashib qîlgunicha uqalanadi. Tîvada
îzrîq yog‘ qizdirilib, uqalangan un qîvuriladi-da, suv sîlib
pishiriladi. Suvning o‘rniga sut sîlsangiz yanada mazali bo‘ladi.
Qîvurilmagan o‘mîchdan mîshõo‘rdada gurunch o‘rnida ham
fîydalanish mumkin.

KÎCHI ATALA

Tayyorlanishi: Qîzînga suv sîlib o‘tga qo‘yiladi. Qayna-
gach, birîz qîldirib, qîlganini bir idishga îlinadi. Qîzînda
qîldirilgan suvga îz-îzdan un sîlib, kîvlangan kuyi quyuq-
lashguncha pishiriladi. Quyuqlashgach unga îlib qo‘yilgan
qaynagan suvdan sîlib, yana avvalgidåk quyuqlashguncha
pishiriladi. Yana quyuqlashgach, ilîji bo‘lsa endi suvning o‘rniga
qaynagan sut sîlsangiz ta’mi mazalirîq bo‘ladi. Shunday qilib,
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uch marîtaba quyuqlashguncha qaynab pishgan taîm laganlarga
yayratilib, ustidan yog‘ quyiladi.

QURTÎVA

Tayyorlanishi: Bu taîmni ko‘prîq qishlîqdagilar tayyor-
lashadi. Qurt tîza suvda yuvilib, hovînchada eziladi. Qaynatilgan
turshak ham ezilib, suzgichdan o‘tkaziladi. Qaynatilgan
turshakdan ajratib îlingan suvga ta’bga qarab shakar qo‘shib,
qurt bilan qaynatiladi. Kîsalarga quyib dasturõînga tîrta-
yotganingizda yuziga qizitilgan sariyog‘ (bîshqa õili ham
mumkin) quyasiz.

GUNGALA

Tayyorlanishi: Bug‘dîy bir kun îldin suvga sîlib qo‘yiladi.
Qîzînga bug‘dîydan ikki barîbar ko‘p suv sîlib, birîz
qaynatilib, ikki sîat chamasi dimlanadi. Dimlangan bug‘dîy
îchilgach, yana suvi batamîm tîrtilgunicha qaynatiladi.

Taîm mazalirîq bo‘lishi uchun kashnich urug‘i, tuz va
garmdîri qo‘shilib yanchiladi-da, piyoz mayda to‘g‘ralib, uni
ham tayyor yanchilgan aralashmaga qo‘shib yanchiladi. Buning
nîmi piyoz-kashnich dåyiladi. Tayyor taîm laganlarga suzil-
gach, ustiga piyoz-kashnich mayda qilib to‘g‘ralgan ko‘katlar
bilan såpiladi. Chakki qatiqdan fîydalanilsa, gungala yanada
õushta’m bo‘ladi.

SUMALAK

Masalliqlar: Bug‘dîy — 10 g, un (1-nav) — 50 g, yog‘ — 40 g.
Tayyor taîmning sîf îg‘irligi — 200 g.

Tayyorlanishi: Biz masalliqlar må’yorini qadimdan ishlatib
kålingan o‘lchîv bo‘yicha kåltirdik. Ilgarilari sumalakni
„Navro‘z“ vaqtida katta qîzînlarda ko‘pchilik bo‘lib tayyorlash-
gan. Hîzir uni kastryulkada gaz plitada 3—4 kishi båmalîl
tayyorlashi mumkin.

Sumalak 10 kishiga tayyorlanadigan bo‘lsa, yuqîrida
ko‘rsatilgan må’yor 10 baravar ko‘prîq îlinadi. Bug‘dîy
yuvilganidan kåyin taõta (fanår) ustiga yoyib qîrîng‘i jîyga
qo‘yiladi va ustiga dîka yopib, dîkaga har kuni suv purkab
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turiladi; bug‘dîy nam sharîitda una bîshlaydi. 10—15 kunda
maysasi barmîq bo‘yi kåladigan bo‘lib qîladi; shundan kåyin
uni bo‘laklarga kåsib, ildizi va maysasi bilan birga taõtadan
ajratib îlish hamda qiymalash mashinasidan o‘tkazish va
tîg‘îraga sîlib, ustiga suv quyib aralashtirish va dîkadan suzib,
sharbatini birîr idishga quyib îlish kårak. Shundan kåyin
bug‘dîy turpi ustiga yana suv quyiladi va yana aralashtirib,
dîkadan suzib, sharbati bîshqa idishga quyib îlinadi; buni 3
marta takrîrlash va har gal sharbatni bîshqa-bîshqa idishlarga
quyish kårak; shundan kåyin bug‘dîy turpi tashlanadi.

Qîzînda yog‘ qizdiriladi, sîvuganidan kåyin un sîlib
aralashtiriladi, kåyin birinchi marta suzib îlingan sharbat
quyilib, uning qumîqlari îbdîn yozilguncha maõsus yog‘îch
kurakcha yoki yog‘îch cho‘mich bilan atalanadi; qîzîn
(kastryulka) ni îlîvga qo‘yib, atala qaynatiladi, so‘ngra ikkinchi
idishdagi sharbat quyiladi, qaynab chiqqanidan kåyin uchinchi
idishdagisi ham quyiladi  va qîzîn to‘õtîvsiz kavlab turgan
hîlda 10—12 sîat qaynatiladi.

Qîzînga qaynîq suvda yaõshilab yuvilgan 5—10 ta mayda
tîsh tashlab qo‘yilsa, sumalak kuymaydi (tagiga îlmaydi).

Tayyor sumalak quyuq atalaga o‘õshaydi, mazasi shirin,
o‘zi îch jigarrang bo‘ladi. Sumalak pishgandan kåyin îlîvdan
îlinib, 3—4 sîat dimlab qo‘yilishi lîzim.

HALIM

Masalliqlar: 5—6 kishiga. Bug‘dîy — 280 g, qo‘y yoki mîl go‘shti
— 600 g, sut — 200 g, yog‘ — 120 g, tuz, murch va shakar.

Tayyorlanishi: Bu taîm õalqimizga qadimdan ma’lum. Halim
hashar vaqtlarida, ba’zan katta ma’rakalarda bahîr îylarida
tayyorlangan. Hîzirgacha bu taîmga qat’iy må’yor bålgilan-
magan. Õalq mo‘ljalida bir kishiga 100 g go‘sht, 100 g bug‘dîy
to‘g‘ri kålgan; sut va bîshqa masalliqlar taõminiy îlingan.
Shuning uchun biz ham uning aniq må’yorini va sîf îg‘irligini
bårmadik.

Tayyorlash usuli: katta  qîzînga o‘g‘irda yanchilgan,
îqlangan bug‘dîy, shuningdåk sut, suv va to‘g‘ralgan mîl
go‘shti sîlib, 12 sîat qaynatiladi, bu vaqt ichida qîzîn
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uzluksiz ravishda kavlab turilishi lîzim. Qîzîn qaynayotganida
vaqt-vaqti bilan sut qo‘shib turiladi.

Pishgan halim atala singari quyuq, go‘shti hil-hil pishib
titilib kåtgan bo‘ladi.

Dasturõînga tîrtishdan avval laganga suzilgan halim yuziga
murch, birîz shakar såpiladi.

4.5. SÎMSALAR

O‘zbåk pazandaligida sîmsa  pishirishning bir  nåcha turlari
mavjud. Sîmsaning nîmlari unga ishlatiladigan õamir va
qiymalar turlariga hamda issiq ishlîv bårish usullariga qarab
aniqlanadi. Sîmsaning îddiy õamirdan, qatlama õamirlaridan
tayyorlangan turlari bo‘lishi mumkin. Ularga go‘sht, qîvîq,
kartîshka va ko‘katlardan tayyorlangan qiymalar ishlatiladi.
Sîmsa tandirlarda, qîvurish shkaflarida yopiladi, ko‘p yog‘da
qîvurilganda issiq ishlîv bårib pishiriladi. Sîmsa dumalîq,
to‘rtburchak, uchburchak, yarim îy shaklida, îddiy yoki jim-
jimadîr qilib pishirilishi mumkin. Ularning 1 dîna yoki 2—4
dîna qo‘shalîq pishirilganlari ham bo‘ladi. Îddiy qatlama
õamiridan pishirilgan sîmsa mahalliy õalq îrasida  varaqi sîmsa
dåb ataladi.Quyida umumiy îvqatlanish kîrõînalarida pishi-
riladigan sîmsalardan ayrimlarini tushuntiramiz.

KÎPAK SÎMSA

Masalliqlar: Un — 4700 g, suv — 2400 g, tuz — 250 g. Õamirning
vazni — 7000 g. Qo‘y go‘shti — 5874 yoki mîl go‘shti — 5707 g, bîsh
piyoz — 5000 g, dumba — 700 g, tuz — 80 g, qîra murch — 8 g.
Qiymaning îg‘irligi — 9000 g. Yarim tayyor mahsulît — 16000 g.
Chiqishi 100 dîna 130 grammdan.

Tayyorlanishi: Elangan unga tuzli suv sîlib, birîz qattiq
õamir qîriladi, ustiga ho‘l matî yopilib, 30—40 daqiqa
tindiriladi. Õamir 1,0—1,5 kg li bo‘laklarga bo‘lib ishlîv bårilib,
tsilindr shakliga kåltiriladi. 70 g li silindr shaklli õamir påshqîn
ustiga tårilib, ustidan un såpilib, birîz tingandan so‘ng bîsib,
dîira shakli båriladi, jo‘va yordamida chåti yupqalangach,
o‘rtasining qalinligi 3—4 sm li dîira shaklida yoyiladi.Mîl yoki
qo‘y go‘shti yirik panjarali qiymalagichdan o‘tkazilib, mayda
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chîpilgan bîsh piyoz, tuz, ziravîr bilan aralashtirib, qiymasi
tayyorlanadi. Mo‘ljaldagi dumba yog‘i 1 yoki 2 dîna hisîbida
bo‘laklanadi. Dîira shaklida yoyilgan õamir o‘rtasiga go‘sht
qiymasi, ustidan dumba yog‘i sîlinib, qarama-qarshi tîmînlari
ustma-ust qo‘yilib, so‘ngra ikki yon tîmînlari uchma-uch
qayirib yopishtirilib, îval shaklda sîmsa tugiladi.

Qizib turgan tandirga birîz tuzli suv såpilib, shakl bårib
tugilgan sîmsa bir nåcha qatîr qilib yopiladi, tandir suv
såpilgan hîlda 20—30 daqiqa yopib turiladi. Kåyin qîpqîg‘i
îchilib, sîmsalar yuzida qizg‘ish qîbiq hîsil bo‘lguncha
pishirilib, uzib îlinadi. Sîmsalar istå’mîlchi talabiga ko‘ra
taqsimchaga dînalab qo‘yilib, dasturõînga tîrtiladi.

VARAQI  KÎPAK  SÎMSA

Masalliqlar: Un — 4600 g, suv — 2200 g, tuz — 150 g. Eritilgan
mîl yog‘i — 400 g. Qavat-qavat õamirning vazni — 7000 g. Qo‘y go‘shti
— 5874 yoki mîl go‘shti — 5707 g, bîsh piyoz — 5000 g, dumba —
700 g, zira — 6 g, tuz — 80 g, qîra murch — 8 g. Qiymaning îg‘irligi —
9000 g. Yarim tayyor mahsulît — 16000 g. Chiqishi 130 g. dan 100
dîna.

Tayyorlanishi: Elangan un, tuzli suv yordamida birîz
qattiq õamir qîrilib, tindiriladi, undan qo‘lda yoki mashinada
qalinligi 3—4 mm li yupqa yoyilib, eritilgan mîl yog‘i surtiladi,
rulåt shaklida o‘ralib, îg‘irligi 70 g li silindr shaklida kåsilib,
påshqîn ustiga bir qatîr tåriladi, ustiga un såpib, qo‘l bilan
bîsib, dîira shakli båriladi, chåtlari yupqa, o‘rtasi 3—4 mm li
dîira shaklli  sîmsa pishiriladi.

Qiyma tayyorlash, sîmsa yopib pishirish va dasturõînga
tîrtish õuddi kîpak sîmsaga o‘õshash amalga îshiriladi.

„CHIP-CHIP“ SÎMSA

Masalliqlar: Un — 2900 g, tuõum — (7, 5 dîna) yoki — 300 g,
suv — 1000 g, tuz — 60 g, Õamirning vazni — 4000 g. Qo‘y go‘shti
— 4755 yoki mîl go‘shti — 4620 g, bîsh piyoz — 4762 g, dumba
— 800 g, tuz — 70 g, zira — 6 g, qîra murch — 6 g. Qiymaning
îg‘irligi — 8000 g, Yarim tayyor mahsulît — 12000 g, tuõum(sîmsaga
surtish uchun) — 5 dîna. O‘simlik mîyi — (invåntarni yog‘lash
uchun) — 35 g. Chiqishi 100 dîna 100 g dan.
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Tayyorlanishi: Kîpak sîmsaga o‘õshash usulda õamir
qîrilib, tindiriladi. Go‘sht qiymasi ham kîpak sîmsasidagiga
o‘õshash tayyorlanadi. Tindirilib, ishlîv bårib, uzun silindr
shakli bårilgan õamir 20 g dan uzilib, qîlgan ishlîvi õuddi
kîpak sîmsadagiga o‘õshash amalga îshiriladi, o‘rtasi qalinligi
2—3 mm li dîira shaklida jo‘vada yoyiladi. Yoyilgan õamir
o‘rtasiga go‘sht qiymasi, uning ustiga 1 bo‘lak dumba yog‘i
qo‘yib, õuddi kîpak sîmsa tugilganiga o‘õshash, låkin birîz
uzunrîq shaklda tugiladi.

Tugilgan sîmsaning cho‘ziq yon tîmînlari namlanib,
ikkitasi birlashtiriladi. Sîmsani tandirga yopish, pishirish das-
turõînga tîrtish-kîpak sîmsadagiga o‘õshash amalga îshi-
riladi.

PARMUDA SÎMSA

Masalliqlar: Un — 4300 g, tuõum — 10 dîna,  suv — 1600 g, tuz
— 100 g. Õamirning vazni — 6000 g. Qo‘y go‘shti — 7133 yoki mîl
go‘shti — 6929 g, bîsh piyoz — 6905 g, dumba — 1400 g, tuz — 100 g,
zira — 8 g, qîra murch — 8 g. Qiymaning îg‘irligi — 12000 g. Yarim
tayyor mahsulît — 18000 g, tuõum(sîmsaga surtish uchun) — 5 dîna,
O‘simlik mîyi — (invåntarni yog‘lash uchun) — 35 g. Chiqishi 100
dîna 160 grammdan.

Tayyorlanishi: Kîpak sîmsanikiga o‘õshab õamir va go‘sht
qiymasi tayyorlanadi. Tindirilgan õamir bo‘laklarga bo‘linib, 15g
hisîbida silindr shaklida pichîq bilan kåsiladi yoki qo‘shho‘lda
uzib, påshqîn ustiga tåriladi, ustiga un såpib, qo‘lda bîsib,
dîira shakli båriladi va jo‘va yordamida chåti ingichka, o‘rtasi
1,5—2 mm li dîira shaklida yoyiladi. Yoyilgan õamir o‘rtasiga 30 g
go‘sht qiymasi, uning ustidan dumba yog‘i sîlinib, õamir
chåtlari õuddi kîpak sîmsanikiga o‘õshash buklab tugiladi. Ikki
tîmîni namlanib, 4 dînasi yopishtiriladi. Tandirda yopib,
pishirish õuddi kapak sîmsanikiga o‘õshash amalga îshiriladi.
Agar-parmuda-sîmsa elåktr qîvurish shkafida yopiladigan
bo‘lsa, yog‘langan patnisga tårilib, ustiga tuõum surtib, 30—40
daqiqa davîmida 200—240îC darajada qizg‘ish qîbiq hîsil
qildirib, pishiriladi. Sîmsa taqsimchaga qo‘yilib, dasturõînga
tîrtiladi.
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GO‘SHTLI ÎDDIY SÎMSA

Masalliqlar: Un — 4600 g, suv — 2100 g, tuz — 140 g. Õamirning
vazni — 6500 g. Qo‘y go‘shti — 4196 g  yoki mîl go‘shti — 4076 g,
bîsh piyoz — 5000 g, dumba — 700 g, tuz — 100 g, zira — 6 g, qîra
murch — 48 g. Qiymaning îg‘irligi — 7700 g. Yarim tayyor mahsulît
— 14200 g. O‘simlik mîyi — (invåntarni yog‘lash uchun) — 100 g.
Chiqishi 100 dîna 120 grammdan.

Tayyorlanishi: Elangan un, tuzli suv yordamida birîz
qattiq õamir qîrilib, tindirilib, bo‘laklarga bo‘linadi, uzun
silindr shakli bårilib va 65 g hisîbida uzilib, påshqînga tåriladi,
ustiga un såpib, bîsib, jo‘va yordamida chåtlari yupqa, o‘rtasi
3—4 mm li dîira shakli båriladi. Mîl yoki qo‘y go‘shti katta
panjarali qiymalagichdan o‘tkazilib, mayda chîpilgan piyoz,
mayda kubik shaklida to‘g‘ralgan dumba yog‘i, tuz, ziravîr
sîlib, qiyma tayyorlanadi. Yoyilgan õamir o‘rtasiga qiyma sîlib,
chåtlari bukib yopishtirilgan hîlda uchburchak sîmsa tugiladi.

Tugilgan sîmsa yog‘ surtilgan patnisga tårilib, ustiga suv
såpiladi, qîvurish shkafida 200—240°C darajada 30-35 daqiqa
davîmida qizg‘ish qîbiq hîsil qildirib pishiriladi va yuziga
dîg‘lab sîvutilgan o‘simlik yog‘i surtiladi.

Sîmsa taqsimchaga sîlinib, dasturõînga tîrtiladi. Îddiy
sîmsalar uchun qîvîq, kartîshka, ko‘kat(yalpiz, kashnich)
qiymalarini ham  ishlatish  mumkin.

O‘ZBÅKCHA  GO‘SHTLI  VARAQI  SÎMSA

Masalliqlar: Un — 3200 g, tuõum — 2 dîna, suv — 1700 g, tuz –
40 g, margarin — 350 g. Qavat-qavat xamirning vazni — 5000 g. Qo‘y
go‘shti — 2657 g  yoki mîl go‘shti — 2582 g, bîsh piyoz — 1905 g, tuz —
32 g, qîra murch — 2 g. Qiymaning îg‘irligi — 3300 g. Yarim tayyor
mahsulît — 8300 g. Chiqishi — 100 dîna 60 grammdan.

Tayyorlanishi: Elangan un, õîm tuõum, tuzli suv yor-
damida birîz qattiq õamir qîrilib, tindiriladi, u mashinada yoki
qo‘lda 3—4 sm qalinlikda yoyilib, yuziga yumshatilgan yoki
eritilgan margarin surtiladi, rulåt ko‘rinishida o‘ralib, 5—6 sîat
sîvuq jîyda saqlanadi. Kåyin õamir ko‘ndalangiga 50 g hisîbida
kåsiladi, jo‘va yordamida chåtlari ingichka, o‘rtasi 1,5—2 mm
qalinlikda dîira qilib yoyiladi. Qo‘y yoki mîl go‘shti katta
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panjarali qiymalagichdan o‘tkazilib, mayda chîpilgan piyoz,
ta’bga ko‘ra tuz, ziravîr qo‘shib, aralashtirib, qiyma tayyor-
lanadi. Yoyilgan õamir o‘rtasiga go‘sht qiymasi qo‘yib, chåtlari
bukib yopishtirilgan hîlda uchburchak yoki to‘rtburchak shakl
bårilib, sîmsa tugiladi. Tugilgan sîmsa tandirga yopilib yoki
elåktr, yo bo‘lmasa gaz qîvurish shkafining patnisiga tåriladi,
ustiga tuõum surtilib, shkafda 20—25 daqiqa davîmida (200—
240°C) pishiriladi.

Sîmsa istå’mîlchi talabiga ko‘ra taqsimchaga bir yoki bir
nåcha dîna qo‘yilib, dasturõînga tîrtiladi.Varaqi sîmsalarni
tayyorlashda go‘sht qiymasi o‘rniga qîvîq qiymasi yoki
kartîshka qiymasi ishlatilishi ham mumkin. Bunday sîmsalarga
o‘zbåkcha qîvîqli varaqi sîmsa va o‘zbåkcha kartîshkali varaqi
sîmsa dåyiladi.

GO‘SHTLI QÎVURMA  VARAQI SÎMSA

Masalliqlar: Un — 3150 g, suv — 1440 g, tuz — 65 g, margarin —
6400 g. Qavat-qavat xamirning vazni — 5000 g. Qo‘y go‘shti — 2902 g
yoki mîl go‘shti — 2819 g, bîsh piyoz — 2482 g, o‘simlik mîyi —
325 g, tuz — 25 g, qîra murch — 1 g. Qiymaning îg‘irligi — 2500 g.
Yarim tayyor mahsulît — 7500 g. O‘simlik mîyi — (invåntarni yog‘lash
uchun) — 600 g. Chiqishi 100 dîna 75 grammdan.

Tayyorlanishi: Elangan un, tuzli suv yordamida birîz
qattiq õamir qîrilib, tindiriladi. Kåyin 1,5—3 mm li yupqa
yoyilib, yuziga yumshatilgan margarin surtiladi, o‘qlîvga
diamåtri 4—6 sm bo‘lguncha o‘raladi. O‘qlîvga o‘ralgan õamir
uzunasiga kåsilib, o‘qlîv îlinadi. Buning natijasida bir  nåcha
qavat uzun tasma hîsil bo‘ladi.Shu tasmadan eni 4—6 sm
to‘g‘ri to‘rtburchak kåsib, sîmsa õamiri tayyorlanadi.

Mîl yoki qo‘y go‘shti katta panjarali qiymalagichdan
o‘tkazilib, dîg‘langan o‘simlik yog‘ida chala  qîvuriladi, mayda
chîpilgan piyoz sîlib, yumshaguncha qîvurib, pishishidan
avval tuz, ziravîr sîlinib, sîvutilgan hîlda go‘sht qiymasi
tayyorlanadi.

Kåsib tayyorlangan sîmsa õamiri o‘rtasiga go‘sht qiymasi
sîlinib, õamirning uzun tîmîni uchlari o‘zarî ustma-ust
qo‘yiladi va go‘sht qiymasi atrîfidan bîsilib yopishtirilib, shakl
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båriladi. Shakl bårilgan sîmsa qo‘y yog‘ida qizg‘ish qîbiq hîsil
bo‘lguncha qîvurib pishiriladi va suzib îlinib, yog‘i silqitiladi.

KO‘KLI  SÎMSA

Masalliqlar: Un — 3000 g, suv — 1400 g, tuz — 100 g, ertilgan
mîl yog‘i — 300 g,  dumba yog‘i — 400 g, ko‘katlar (yalpiz, kashnich,
båda) — 2162 g, bîsh piyoz– 1071 g, 2 bîg‘ ko‘k piyoz, o‘simlik mîyi
— 200 g, tuz — 40 g, murch — 4 g, zira — 3 g.Qiymaning îg‘irligi
— 3000 g. Yarim tayyor mahsulîtlar — 7500 g. Chiqishi 100 dîna 65
grammdan.

Tayyorlanishi: To‘g‘ralgan dumba yog‘i, tuz, ziravîrlar,
îshko‘klarni aralashtirib, qiyma tayyorlaysiz. Iliq suvda tuz
eritilgach, qattiq õamir qîrib, bir nåcha minut o‘rab qo‘yiladi.
So‘ngra 50 g li zuvalachalar yasab, jo‘vada bir qavatli jild
yasaysiz. Har bir jildga îshko‘klardan tayyorlangan qiymadan
sîlib, sîmsa tugasiz. Sîmsa gaz shkafida 15—20 minutda
pishiriladi.

KARTÎSHKALI QÎVURMA  VARAQI SÎMSA

Masalliqlar: Un — 3150 g, suv — 1440 g, tuz — 65 g, margarin
— 600 g. Qavat-qavat õamirning îg‘irligi — 5000 g. Kartîshka — 3024 g,
bîsh piyoz — 774 g, o‘simlik mîyi — 100 g, tuz — 25 g. Qiymaning
îg‘irligi — 2500 g. Yarim tayyor mahsulîtlar — 7500 g. Chiqishi 100
dîna 75 grammdan.

Tayyorlanishi: Õamir qîrgach, 30-40 minut tindirib
qo‘yiladi. So‘ngra 1, 5-3 sm qalinlikda yoyib, ustiga margarin
surtib o‘qlîvga qayta o‘rab, uzunasiga kåsiladi. Bunda bir nåcha
qavatli enli tasma hîsil bo‘ladi. Ana shu tasmalardan kattaligi
6õ8 sm kåladigan ko‘p qavatli jild kåsib îlasiz. Unga tuz
qo‘shilgan suvda pishirib ezilgan kartîshkani sîlib, ikki
buklaysiz va atrîfini barmîq bilan bîsasiz. Varaqi dîg‘langan
yog‘da qîvurib pishiriladi.Masalliqlar:  600 g un, 500 g
kartîshka, 120 g bîsh piyoz, 120 g margarin, 100 g o‘simlik
yog‘i, tuz, murch.
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Sîmsa taqsimchaga qo‘yilib, dasturõînga tîrtiladi.Sîmsani
tayyorlashda  kartîshkadan tayyorlangan qiyma ishlatilishi ham
mumkin. Kîrõînalarda qayd etilgan sîmsalardan tashqari, yana
qîvîqli varaqi sîmsa, kartîshkali varaqi sîmsa, go‘shtli varaqi
sîmsa, ko‘kli sîmsa, kartîshkali qîvurma varaqi sîmsa kabi
sîmsalar  tayyorlanishi mumkin.

UYG‘URCHA  SÎMSA

Masalliqlar: Qo‘y yog‘ini eritilgani — 100 g, bulg‘îr qalampiri —
3 dîna, pîmidîr — 2 dîna, piyoz — 2 dîna, go‘sht — 200 g, kartîshka
— 3 dîna, tuz, zira.

Tayyorlanishi: 100 g ertilgan yog‘ni tîg‘arachaga sîlamiz.
1 îsh qîshiq tuz sîlib, namîkîb tayyorlaymiz. Kåyin yum-
shîq õamir tayyorlaymiz va tindiriladi.  Bu îrada qiyma tayyor-
laymiz. Buning uchun pîmidîrni kubik yoki to‘rtburchak
shaklida to‘g‘raladi, bulg‘îri qalampiri, kartîshka ham shu
tariqa to‘g‘raladi. Piyoz halqa yoki yarim halqa mayda to‘g‘rab,
go‘sht mayda to‘g‘raladi, tuz va zira må’yorida sîlinib, yaõshilab
aralashtiriladi.

Õamirni katta qilib yoyib, ustiga yog‘ yoki margarin surtib,
yumalîq shaklda o‘raladi. So‘ngra tindiriladi. Tindirilgach, manti
shaklida tugib, ustiga tuõum surtib, 30-40 daqiqa duõîvkada
yopib pishiramiz.

ÎSHIRMA   SÎMSA

Masalliqlar: Margarin — 1 dîna, un — 1kg, drîjji — 3 chîy
qîshiq, småtana — 1 banka, tuõum — 1 dîna, piyoz — 8 dîna, go‘sht
— 0,3 kg, zira, murch va tuz.

Tayyorlanishi: 1 dîna margarinni eritib, 3 chîy qîshiq
xamirturushni 0,5 piyola suvda ertib, bir kîsa sila tuz sîlib,
yumshîq õamir tayyorlanib, îshiriladi. Qiyma tayyorlash
uchun — go‘sht, piyoz mayda, kartîshka esa mayda kubik
shaklida to‘g‘raladi va ziravîrlar sîlib tayyorlanadi. Õamir
îshgach, uni bo‘lakchalarga bo‘lib, îshirma manti kabi tugiladi
va 40—45 daqiqa duõîvkada yopib pishiriladi.
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O‘ZBÅK MILLIY QUYUQ TAÎMLARI
SIFATIGA TALAB

Har bir quyuq taîmni tayyorlashda o‘ziga õîs ishlîv
bårish qîidalariga riîya qilish kårak. Mahsulîtlarga sîvuq ishlîv
bårib, yarimtayyor masalliq tayyorlashda ularning shakliga
ahamiyat bårish zarur. Chunki nîto‘g‘ri ishlîvdan o‘tgan yarim
tayyor mahsulîtdan sifatli taîm tayyorlash imkîniyati yo‘qî-
lishi mumkin. Sifatli tayyorlangan taîm o‘z vaqtida, qîidaga
riîya qilingan hîlda dasturõînga tîrtilishi lîzim. Quyida ba’zi
o‘zbåk milliy quyuq taîmlari sifatiga qo‘yiladigan talablar
kåltirilgan.

Kartîshka biyrîn o‘z shaklida, qîvurilgan hidida, maza-
sida, sarg‘ish yoki îch qizg‘ish qîbiqda, ezilmagan, kuyma-
gan, tuzi må’yorida bo‘lishi kårak. No‘õatsho‘rak yumshîq
pishgan, no‘õat õushõo‘rligida rangi îch sarg‘ishdan sariqqacha
tiniqlikda, qîtib qîlmagan, to‘la pishgan, kuymagan, hidlan-
magan, tuzi må’yorida  bo‘lishi kårak.

Mîshkichiri masallig‘i bir õil yumshîqlikda pishgan,
ilashimli quyuq-suyuqlikda pishgan guruch va mîshga õîs
rangda bo‘lishi lîzim. Qîtib qîlgan yoki chalapishgan mîsh,
kuygan hid, maza, o‘ta quyuq yoki o‘ta suyuq ko‘rinishdan
õîli bo‘lishi kårak.

Tuõum do‘lma bir õilda sarg‘ish yoki qizg‘ish qîbiqli
bo‘lib, masallig‘i yumshîq, bir õil pishgan bo‘lishi kårak. O‘z
shaklida yorilgan, bo‘lingan uzilib qîlgan, kuygan va õîm
bo‘lmasligi lîzim. Garniri o‘z shaklida yumshîq pishgan bo‘lib,
kuygan, õîm va badbo‘y bo‘lmasligi kårak. Sardagi qizg‘ish, bir
õil, o‘rtacha quyuqlikda bo‘lib, kuygan, dumalîqlangan un
qîldiqlari va shunga o‘õshash kamchiliklardan xîli bo‘lishi
lîzim.

Jarkîplarning masalliqlari bir õil yumshîqlikda, o‘z shak-
lida pishgan bo‘lib, masalliqqa õîs hid taratishi, tuzi må’yorida
bo‘lishi kårak. Tarkibidagi suyuqlik o‘rtacha quyuqlikda bo‘lishi
kårak.Samarqand jarkîpini sîpîl ko‘zachasidan bo‘shatganda
idishga yopishgan qîldiqlari bo‘lmasligi lîzim.Shîvlalarning
quyuq-suyuqligi ilashimli hîlda bo‘lib, juda quyuq yoki suyuq
bo‘lmasligi kårak. Guruch ezilib kåtmasin yoki chala pishgan
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bo‘lmasin. Mahsulîti bir õil pishgan, tuzi må’yorida bo‘lib,
kuygan hid, mazadan hîli bo‘lsin. Qîvurma shîvlaning hidi va
mazasida õushõo‘rlik aniq såzilib turishi kårak. Shavla sarg‘ish-
dan îch qizg‘ish ranggacha bo‘lishi mumkin.

Palîvlar dînadîr quyuq-suyuqlikda bo‘lib, masalliqlari bir
õil yumshîqlikda pishgan bo‘lishi kårak.Palîv turlariga  qarab
qo‘shib pishirilgan masalliqlar õushõo‘rligi såzilib turishi lîzim.
Masalliqlari qîvurilgan hîlatiga qarab, palîvlar îq sariqdan
îch qizg‘ish ranggacha  ko‘rinishda  bo‘lishi  mumkin.

Kabîblarning o‘ziga õîs yumshîqligi va ziravîrlarning
såzilarli õushõo‘rligi asîsiy alîmatlar hisîblanadi. Ulardan
qîvurilgan qîbiq tutunsiz cho‘g‘ yoki yog‘da hîsil qilingan
såzilarli bo‘lib, rangi sarg‘ish dan îch qizg‘ishgacha bo‘lishi
mumkin. Lahm go‘shtdan pishirilgan kabîbning bir siõdagi
bo‘lagi 5—6 dîna bo‘lishi kårak. Go‘sht qiymasidan pishirilgan
kabîblar o‘z shakliga ega bo‘lishi lîzim. Yorilgan, uvîqlangan,
kuygan, piyoz yirik to‘g‘ralgan, achigan bo‘lmasligi lîzim.

Lag‘mînning  õamiri bir õil qalinlikda, yumshîq pishgan
bo‘lishi kårak.Yopishgan, õîm pishgan, kalta-kalta, suvda chala
chayilgan bo‘lmasin. Lag‘mîn vajusi masalliqlari o‘z shaklida
kåsilgan, yumshîq pishgan, må’yorida qîvurilgan bo‘lib,
kuyindi hiddan, mazadan õîli bo‘lsin. Agar pishgan lag‘mîn
õamiri yog‘langan bo‘lsa, dasturõînga tîrtishdan avval qaynab
turgan suyuqlikda chayilishi shart. Õamir yog‘lanadigan o‘simlik
yog‘i sîvitilgan bo‘lishi kårak.

Qîvurma lag‘mîn uchun ishlatiladigan masalliqlar o‘z
må’yorida qîvurilgan bo‘lib, îch sarg‘ishdan îch qizg‘ish
ranggacha ko‘rinishda bo‘lishi mumkin. Lag‘mîn tarkibidagi
masalliq o‘ziga õîs yumshîqlikda, shaklda bo‘lishi bilan birga
qîvurilgan hid, mazaga ega bo‘lishi kårak. Lag‘mîn õamiri juda
qalin, uzunligi 3—10 sm dan uzun yoki kalta bo‘lmasligi kårak.

Shima uchun tayyorlangan õamir uzun va ingichka bo‘lishi
kårak. Uning vajusidan såzilarli darajada go‘sht, piyoz, tîmat
mazasi kålib tursin. Masallig‘i bir õil yumshîqlikda pishishi
bilan birga o‘z shakliga ega bo‘lishi kårak.Ustiga qo‘yib
båriladigan quymîqdan qîvurilgan tuõum hidi va mazasi    kåli-
shi kårak. Sarig‘i qîtirilmay qîvurilgan  tuõum yoki pishirilgan
tuõum bilan tuõum quymîg‘i almashtirilmaydi.
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Mampar uchun tayyorlangan õamir to‘rtburchak bo‘lib,
qalinligi 2—3 mm dan, eni 15—20 mm dan îshmasligi kårak.
Mampar vajusi uchun ishlatiladigan go‘sht va sabzavîtlar o‘z
shaklida kåsilgan bo‘lib, yumshîq pishgan bo‘lishi lîzim. Vaju
suyuqligi rangi îch qizg‘ish bo‘lishi kårak. Mamparga qo‘shib
båriladigan tuõum po‘chîg‘idan ajratilishi, mampar vajusi
suyuqligi yoki sho‘rvada pishirilgan bo‘lishi lîzim. Mamparni
qîvurilgan yoki po‘chîg‘i bilan yoki quymîq qilib pishirilgan
tuõum bilan dasturõînga tîrtib bo‘lmaydi.

Nîrinning õamiri, go‘shti o‘z shaklida bir õil mayda
sîmîncha qilib to‘g‘ralgan, tuzi må’yorida bo‘lishi kårak. Ustiga
qo‘yib båriladigan piyoz ham bir õil yupqa to‘g‘ralib,
yanchilgan murch bilan aralashtirilgan bo‘lishi lîzim. Masallig‘i
dînadîr bo‘lib, yopishib qîlgan, chala pishgan bo‘lmasin.

Chuchvaralar o‘z shaklida, bir õil katta-kichiklikda tugil-
gan bo‘lishi kårak.Masalliqlari bir õil yumshîqlikda pishgan
bo‘lsin. Ezilgan, õîm yoki chala pishgan bo‘lmasin. Rangi
pishgan õamir ko‘rinishiga mînand îqish bo‘lsin. Tugilgan
chuchvaraning õamiri va qiymasi alîhida-alîhida îchilib
pishmasin. Chuchvarani dasturõînga tîrtishda qatiq o‘rniga
nîrdînrîq qaymîq bårish ham mumkin. Agar chuchvara
sho‘rva bilan birga tîrtilsa, kîsaga sîlinib, ustidan sho‘rva
quyiladi.

Mantilar o‘z shaklida tugilgan bo‘lib, bug‘da pishirilgan
bo‘lishi kårak. Tugilgan mantilar yog‘langan patnisga qo‘yib
pishirilishi va patnisdan îsîn îlinishi  lîzim. Manti  uchun
ishlatilgan qiyma o‘ziga õîs hid va mazaga ega bo‘lishi
kårak.Manti masalliqlari õîm, chala pishgan yoki ezilgan
bo‘lmasin. Manti rangi îqish, pishgan õamir ko‘rinishida
bo‘lishi lîzim. Qîvurma manti sarg‘ish yoki îch qizg‘ish rangda
bo‘lsin.

Sîmsalarning katta-kichikligi, shakli turlariga qarab har õil
bo‘lishi  mumkin. Kîpak sîmsa 1 dîna hisîbida  bir yog‘i tåkis
ikkinchi yog‘i qabariq to‘g‘ri to‘rtburchakli, dumalîq bo‘lib,
ustida bir õil sarg‘ish yoki qizg‘ish qîbig‘i bo‘lishi kårak.
Qiymasining masallig‘i bir õil shaklda, yumshîq pishgan
bo‘lsin. Tugilgan sîmsaning qiymasi yoki qiyma tarkibidagi
suyuqlik õamirni tåshib, îqib kåtmasin, sîmsa kuygan, rangi
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o‘zgarmay yopilgan, sho‘r va shunga o‘õshash hîlatlardan xîli
bo‘lsin. Agar sîmsa qatlama õamirdan pishirilsa, yuzidagi õamiri
g‘îvak qatlam-qatlam bo‘lsin. “Chið-chið” sîmsa 2 dîna hisîbida
qo‘shalîqlangan bo‘lib, kîpak sîmsaga o‘õshash bo‘lishi kårak.
„Parmuda“ sîmsa 4 dîna yopishgan bo‘lishi va kîpak sîmsaga
o‘õshashi lîzim. Îddiy sîmsalar to‘rtburchak yoki uchburchak
bo‘lib, yuzida bir õil sarg‘ish yoki qizg‘ish qîbig‘i bo‘lsin.
Qîvurma varaqi sîmsalar o‘z shaklida, chåtki õamiri qat-qat,
bir õil sarg‘ish yoki îch qizg‘ishyog‘da qîvurilgan bo‘lishi
kårak. Masalliqlar õîm, kuygan,  yog‘ hidli, o‘ta achchiq  yoki
taõir bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

Bilimni tåkshirish uchun savîllar

1. O‘zbåk milliy unli pishiriqlari turlarining farqi nimada?
2. Gumma, balish kabi pishiriqlarni tayyorlash tåõnîlîgyasi.
3. Nîyob unli taîm va pishiriqlar tayyorlash kartasini tuzing.
4. Halim taîmini tayyorlash tåõnîlîgyasi.
5. Sumalak taîmini tayyorlash tåõnîlîgyasi.
6. Sîmsa taîmini turlari va ularni bir-biridan farqi?
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V  B Î B .

5. O‘ZBÅK MILLIY SHIRIN TAÎM VA
ICHIMLIKLARI

O‘zbåk milliy shirin taîmlari har bir hudud va nîhiya urf-
îdatlariga qarab o‘ziga õîs usullarda tayyorlanishi sababli
ularning mahalliy nîmlari har õildir. Hîzirgi vaqtda shirin
taîmlarning ko‘p tayyorlanib, bir õil nîmlanadiganlariga
talqîn, hîlvaytar va chak-chaklar kiradi. Ularning bir-biridan
farqi pishirilishi va dasturõînga tîrtilishi bilan birga ishlatiladigan
masalliqlariga ham bîg‘liq bo‘ladi.

O‘zbåk milliy ichimliklari sîvuq yoki issiq hîlda tîrtilishi
mumkin. Ichimliklar ichida ko‘p tarqagani chîydir. Mahalliy
õalqlar istå’mîlida ishlatiladigan chîylar ko‘k va qîra chîylar
hisîblanadi. Chîylarning chanqîv bîsish va tåtiklashtirish
õususiyati O‘rta Îsiyo iqlimiy sharîitiga mîs kålganligi sababli
bu yårda ularning bîshqa jîylarga nisbatan istå’mîl darajasi
yuqîridir. Chîylarni istå’mîlga tayyorlash va tarqatishning bir
nåcha turlari qo‘llaniladi. Umumiy îvqatlanish kîrõînalarida
shirchîy, îqchîy, dîlchinli asal chîy, måvali chîy, rayhînli
chîy, qulupnay chîy va bîshqa chîylar damlab tarqatilishi
mumkin. Bundan tashqari, chîylar damlangan hîlda chîynak-
larda, alîhida o‘zbåk milliy nîn turlari, milliy usulda quritilgan
måvalar (o‘rik, bargak, mayiz va bîshqalar), milliy qandîlat-
pazlik mahsulîtlari(pashmak, parvarda, nîvvît va bîshqalar)
bilan tarqatilishi ham mumkin.

Sîvuq hîlda tarqatiladigan ichimliklarga måvali chîy,
rayhînli chîy, ayrîn, îlma-anîr ichimligi, qulupnay shar-
bati, anîr sharbati, îlcha sharbati va bîshqalar kiradi. Yozning
issiq kunlarida chanqîq bîsuvchi ichimliklardan yaõna chîyning
o‘ziga õîs õususiyati bîr. Ayrîn ma’lum darajadagi îzuqali
ahamiyati bilan birga chanqîvni qîndiruvchi, kishi taniga
salqinlik baõsh etuvchi õususiyati bilan ajralib turadi.

5.1. SHIRIN TAÎMLAR VA ICHIMLIKLAR

Bu bo‘limga båhi, îlma qiymalari, yong‘îqli asal,
hîlvaytar, issiq va salqin ichimliklar, chîy asîsida tayyorla-
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nadigan shirchîy, måvali chîy, îq chîy, dîlchinli asal chîy,
måvali mîrs, yalpiz ichimligi, ayrîn kiritilgan.

Bizning issiq sharîitimizda ko‘k va qîra chîy tåtiklantiruvchi
õususiyatga ega bo‘lganligi uchun ham ko‘prîq tarqalgan.

Õushbo‘y  ichimlik tayyorlash uchun chîyni to‘g‘ri damlay
bilish kårak. Buning uchun quyidagilarga amal qilish lîzim:

— chîynak sîvuq suvda yaõshilab yuviladi va qaynagan suv
bilan chayiladi;

— chîyni suv to‘la qaynagandan kåyingina damlash va
îrtiqcha sharaqlatib uzîq qaynatib yubîrmaslik lîzim, någaki
uzîq qaynab turgan suvda kislîrîd kamayib, chîy ta’msiz
bo‘ladi;

— quruq chîyni damlashdan îldin maydalash tavsiya
etilmaydi;

— yangi damlangan chîy 3—5 minut qo‘yib qo‘yiladi;
— chîyni ichishdan îldin piyolaga quyib, uch marta

qaytarish kårak. Shunday qilinganda shamalar kînvåksiîn
harakatga kålib, quyuqrîq shira båradi.

Chîy ichayotganda sharq shirinliklari — kînfåt, shîkalad,
qandîlat va nîn mahsulîtlarini istå’mîl qilish tavsiya etiladi.

Issiq ichimliklarni talab må’yorida, ya’ni îz-îzdan qaynatib,
kuyib kåtishiga yo‘l qo‘ymaslikka, qayta isitmasdan tayyorlash
lîzim, ularni istå’mîlchiga tîrtilayotganida harîrati 75îC bo‘lishi
kårak.

Måvali salqin ichimliklar, qîvun, tarvuz, uzum, anîr,
îlcha, qulupnay va bîshqalardan tayyorlanadi, ularni tayyor-
lashda qand îldindan eritilib, suzilgan va harîrati 14îC da
bo‘lishi kårak.

ICHIMLIKLAR

CHÎY

Chîy — quvvatga bîy nå’mat, hîrdiq chiqaruvchi, tåtik-
lashtiruvchi bo‘lishi bilan birga uni parhåz, shifîbaõsh va dîri-
darmîn vîsitalari qatîriga qo‘shmîq mumkin.

Båmîrga mîddiy ta’sir etuvchi vîsita sifatida chîy o‘zbåk
õalq tabîbatida: ich kåtish, ishtaha qirqilishi, bîsh va tish
îg‘riqlari, shamîllash, qîn bîsimi, yurak õastaligi, buyrak va
jigar kasalliklari, îvqat hazmlash a’zîlarining izdan chiqishi
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singarilarni davîlashda qo‘llanilgan. Chîy nafas îlish a’zîlariga
ham ijîbiy ta’sir etadi. Aqlni påshlaydi, qînni tîzalaydi, îg‘iz-
dan kåladigan qo‘lansa hidni yo‘qîtadi, påshîb haydaydi, jigar
va qîn tîmirlardagi tiqilmalarni îchadi. Bargidan shishlarga qo‘yib
bîg‘lansa qaytaradi. Sîvuq chîy bilan fasîdli yara-chaqa,
shapîg‘lashgan ko‘zlar yuvilsa fîyda qiladi. Issiq chîyga tuz
qo‘shib îg‘iz chayilsa shamîllagan milklarga davî bo‘ladi va
hîkazî.

Chîyning bu qadar har tîmînlama ta’siri tarkibida alka-
lîidlar va fitînsidlar dåb ataluvchi mîddalarning mavjudligi
bo‘lib, bular yana zararli mikrîblarga ham qirîn kåltiradi,
asablarga îrîm båradi, shamîllagan a’zîlarni qizdiradi.

Chîy damlashning îddiy va sîdda usullari sakkizta, ulardan
ba’zilari:

Ko‘kchîy. O‘zbåkistînning Tîshkånt shahridan bo‘lak
hamma jîylarida ahîlining eng såvimli  ichimligi ko‘kchîydir.
Tîshkåntda ham yog‘li palîv, kuchli taîmlardan so‘ng îliy
navli ko‘kchîy ichiladi. U hazmni yaõshilash bilan birga
chanqîqni ham tåz bîsadi. Yarim litrli hajmdagi chîynakni
qaynîq suv bilan chayqab, 1 chîy qîshiqda ko‘kchîy sîlib,
chîy damlanadi va ustiga sîchiq yopib 5—6 daqiqa dam
yådirgandan so‘ng dasturõînga tîrtiladi.

Qîra chîy ham yuqîridagi kabi damlanadi, ammî uzîq
dam yådirilgan qîra chîyning õushbo‘yligi uchib, îrtiqcha
quyuqlashib kåtadi.

Samîvarda qaynatilgan chîy. Samîvarda qaynatilgan chîy
tiniq, õushbo‘y va juda mazali bo‘ladi. Samîvar chîyiga, barcha
chîylarga qo‘yilgan kabi, yog‘li patir, jizzali nînlar, qand,
asal, nîvvît, hîlva, turli kînfåt va påchyånyålar, quruq måva
singarilar båriladi.

Chîynakda damlangan chîy. Masalliqlar: Quruq ko‘k yoki
qîra chîy 4 gr, suv 825. Sîf îg‘irligi 800.

Tayyorlanishi: Chinni chîynak qaynab turgan suvda
chayiladi, kåyin ko‘k yoki qîra quruq chîy sîlinib, ustidan
qaynab turgan suv quyiladi, kåyin qîpqîg‘i yopilib, usti matî
bilan yopilgan hîlda 3—5 min davîmida damlanadi. Tarqatishdan
avval damlangan chîy 2—3 marta qaytarilib, tindiriladi.
Chîynakdagi chîy taqsimchaga qo‘yilib, qaynab turgan suvda
chayilgan piyola bilan dasturõînga tîrtiladi.
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Îqchîy. Masalliqlar: Quruq qîra chîy 1 g, suv 104 g,
qaynatilgan sut 100 g, sariyog‘ 5 g. Sîf îg‘irligi 5/200.

Tayyorlanishi: Chîynakda damlangan chîy tindirilgandan
so‘ng, piyoladagi issiq sutga quyilib, ustidan sariyog‘ sîlinib,
taqsimchaga qo‘yilgan hîlda dasturõînga tîrtiladi.

Shirchîy. Masalliqlar: Quruq qîra chîy 1, suv 105, sut
100, tuz 0,1, sariyog‘ 5, qaymîq 10, murch 0,01. Sîf îg‘irligi
5/10/200.

Tayyorlanishi: Qaynab turgan suvga quruq chîy sîlib, past
îlîvda 2—3 min qaynatiladi. Kåyin qaynagan sut, ta’bga ko‘ra
tuz sîlib, yana birîz qaynatib tayyor hîlga kåltiriladi. Qaymîq
piyolaga sîlinib, ustidan sutli chîy quyib, eritilgan sariyog‘ va
yanchilgan murch qo‘shgan hîlda taqsimchaga qo‘yib,
dasturõînga tîrtiladi. Bir nåcha kishiga mo‘ljallangan bo‘lsa,
qaymîq, murch, sariyog‘, sutli chîy qo‘shib aralashtirilgan
hîlda tayyorlansa ham bo‘ladi.

Måva hamda råzavîr qo‘shib damlangan chîy ichimliklari.
Yangi uzilgan yoki quritilgan råzavîr va måvalar bilan ichila-
digan chîyning fiziîlîgik ahamiyati katta, barchasi õalq
tabîbatida shifîbaõsh va parhåz sifatida qo‘llanib kålingan. Bular
îrasida o‘rikli, chilînjiydali, îlmali, limînli, smîrîdinali,
na’matakli va bîshqalari mavjud.

Måvali chîy. Masalliqlar: Qîra chîy 1, shakar 20 g, îlma-
ning yoki îlchaning sîf sharbati 50 g, limîn parragi (po‘stlîg‘i
bilan) 9 g, suv 154 g. Sîf îg‘irligi 9/200.

Tayyorlanishi: Chîynakda damlangan chîy shamasidan
ajratilib, shakar qo‘shib, aralashtirib sîvitiladi. Yangi måva
ishlîvdan o‘tkazilib, ezgich mashina yordamida siqib sharbati
îlinadi. Stakan yoki piyolaga shakarli chîy ustidan måva
sharbati, bir parrak limîn va muz bo‘lagi sîlinib, kichik taq–
simchaga qo‘yib, dasturõînga tîrtiladi.

Rayhînli chîy. Masalliqlar: Qîra chîy 1, rayhîn 0,4 g,
suv 204 g. Sîf îg‘irligi 200.

Tayyorlanishi: Qaynab turgan suvda chayilgan chîynakka
quruq qîra chîy, quritilgan rayhîn bargi sîlinib, chîynakning
uchdan bir hajmiga qaynab turgan suv quyiladi, chîynak ustiga
matî yoki sîchiq yopilgan hîlda 3—5 min damlanadi. Damlash
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îõirida chîynak qaynab turgan suv bilan to‘ldiriladi. Tayyor
chîy o‘z chîynagi bilan dasturõînga tîrtilishi mumkin. Ray-
hînli chîy sîvitilgan hîlda tîrtiladigan bo‘lsa, damlangan
chîynagida sîvitilib, tindirilgan hîlda piyola yoki stakanga quyib,
taqsimchaga qo‘ygan hîlda dasturõînga tîrtilishi mumkin.

Dîrivîr o‘simliklar bilan damlanadigan chîylar. Turli
dîrivîr o‘simliklarning ildizi, tanasi, bargi, g‘uncha va gullari
hamda dîn-måvalari ko‘pgina kasalliklar uchun dîri vazifasini
o‘taydi. Bunday dîri-darmînlardan tayyorlanadigan dîrivîr
chîylarning yigirmaga yaqin õili aniqlangandir. Bular —
murchli, murch va asalli, za’farînli, qalampirmunchîqli,
sådanali, rayhînli, zirali, kiyiko‘tli, yalpizli, limîno‘tli, sariq
halilali, qîra halilali, dîlchinli, zanjabilli, arpabîdiyonli,
bîdiyonli, jîvzi bîvvali, zirkli, kashnich urug‘li va bîshqa
chîylardan ibîratdir.

Shuningdåk, juft chîynakdagi chîy, qumg‘înda qayna-
tilgan chîy, o‘rikli chîy, îlmali chîy, îlma va asalli chîy,
limînli va asalli chîy, chilîn jiydali chîy, na’matakli chîy ,
smîrîdinali chîy, mayizli chîy va dîrivîr o‘simliklar bilan
damlanadigan (murchli, za’farînli, qalampirmunchîqli, såda-
nali, rayhînli, kiyik o‘tli, yalpizli, limîn o‘tli, dîlchinli, zan-
jabilli, arpabîdiyonli, kashnich urug‘li va h.k.) chîylar hamda
shirin, sutli va mîyli (qand, nîvvît,  murabbîli, sutli,  shir-
chîy, sut va asalli, qaymîqli-îq, qo‘y yog‘li) chîylar ham
damlab  dasturõînga tîrtiladi.

5.2. MILLIY SALQIN ICHIMLIKLAR

AYRÎN

Masalliqlar: Qatiq 684 yoki kåfir 674 yoki ryajånka 670, minåral
suv 350 yoki qaynatib sîvitilgan suv 350, tuz 1. Sîf îg‘irligi
1000 g.

Tayyorlanishi: Qatiq bir õil quyuqlikka kålguncha aralash-
tiriladi. Kåyin tabga ko‘ra tuz, qaynatib sîvitilgan suv yoki
minåral suv bilan birga aralashtirib, salqin jîyda tarqaguncha
saqlanadi. Ayrîn katta piyola yoki stakanga quyilib, ustidan
istå’mîlga ruõsat etiladigan muz dînachalaridan sîlinib, îstiga
taqsimcha qo‘yilgan hîlda dasturõînga tîrtiladi.
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ÎLMA-ANÎR  ICHIMLIGI

Masalliqlar: anîr suvi — 50 g, îlmaning sîf sharbati — 40 g,
shakar — 100 g, suv — 920 g. Vazni — 1000 g.

Tayyorlanishi: Shakar suvga sîlib aralashtirilib qaynatilib,
sharbat xîliga kåltiriladi. Anîr, îlma ishlîvdan o‘tkazilib, alîhida
idishga siqib, sharbati îlinadi.Tayyorlangan shakarli sharbatga
anîr va îlma sharbatlari qo‘shib, aralashtirilib, sîvitilib, piyola
yoki stakanga quyilib, îstiga taqsimcha qo‘yib, dasturõînga
tîrtiladi, yoki 2- varianti:

ANÎR-ÎLMA  SHARBATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga: Anîr sharbati — 300 g, îlma sharbati —
200 g, shakar — 100 g, suv — 600 g.

Tayyorlanishi: Îldindan tayyorlangan va sîvutilgan shakar
qiyomiga anîr va îlma sharbati qo‘shib aralashtiriladi va sîvutib
istå’mîl qilinadi.

KLYUKVALI  ICHIMLIK

Tayyorlanishi: Klyukva saralanib, yuviladi, suvi silqitilib,
ezib, suyuqligi ajratiladi va zanglamaydigan idishga sîlinib,
qîpqîg‘i yopilib muzõînaga qo‘yiladi. Turpiga qaynîq suv
quyib, 5-8 daqiqa qaynatiladi. So‘ng elak  yoki dîkada suziladi,
shakar bilan aralashtirilgach, bir qaynatib muzõînadagi
klyukva sharbati bilan qîrishtiriladi, sîvitilgach stakanga sîlib
tarqatiladi.

YALPIZ  ICHIMLIGI

Masalliqlar: 5-6 kishiga: Yalpiz — 10 g, shakar — 100 g, suv
— 1120 g.

Tayyorlanishi: Tîzalab îlingan yalpiz ustiga issiq suv
quyiladi va dimlab qo‘yiladi. Shakar qo‘shib, sîvutiladi.

NA’MATAK  ICHIMLIGI

Masalliqlar: 5—6 kishiga:  Na’matak — 400 g, shakar — 100 g,
suv — 1000 g yoki quruq  na’matak 20, shakar 20. Sîf îg‘irligi 200.
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Tayyorlanishi: Quritilgan na’matak saralanib, yuvilib, qay-
nab turgan suvga sîlinadi, qîpqîg‘i yopiq hîlda, past îlîvda
5—10 daqiqa qaynatiladi. Shakar qo‘shib aralashtiriladi va 22—
24 sîat davîmida idish qîpqîg‘i yopilgan hîlda tindiriladi.
Qaynatma dîkada suzib îlinib sîvitiladi va tarqatiladi.

Quritilgan na’matakni tuyib, tårmîsga sîlib, ustiga qaynîq
suv quyib, 4—5 sîat dimlab qo‘ysa, na’matak tarkibidagi C
vitamini yanada yaõshirîq saqlanadi.

ASAL  ICHIMLIGI

Masalliqlar: 5—6 kishiga: Tabiiy asal — 150 g, suv — 800 g,
javharlimu — 3 g.

Tayyorlanishi: Qaynagan suvga asal, javharlimu qo‘shib
aralashtirib, sîvutiladi.

LIMÎN YOKI APÅLSINLI ICHIMLIK

Tayyorlanishi: Ishlîvdan o‘tgan apålsin yoki limîn po‘sti
mayda to‘g‘ralib, ustidan qaynîq suv quyib 3—5 daqiqa
qaynatib, 3—4 sîat tindiriladi. So‘ng suzilib, shakar qo‘shib,
yana qaynatiladi. Siqib ajratib muzõînaga qo‘yilgan limîn yoki
apålsin sharbati qo‘shilib sîvitiladi va stakanga sîlib tarqatiladi.

SITRUS  MÅVA MÎRSI

Masalliqlar: Limînlar — 44 g, shakar — 70 g, måva qiyomi —
120 g, råzavîr måva yoki måva qiyomi — 120 g, suv — 950 g. Vazni
— 1000 g.

Tayyorlanishi: Limînlar go‘shtqiymalagichdan o‘tkazilib,
suv quyiladi va 5 minut davîmida qaynatilgandan so‘ng, 1-1, 5
sîat davîmida damlanadi. Suzilganidan so‘ng qaynatmaga måva
qiyomi va shakar qo‘shiladi. Sîvuq hîlida tîrtiladi.

O‘RIK SUVI

Masalliqlar: 1 kg turshak, 2 l suv.

Tayyorlanishi: Yuvilgan turshak idishga sîlinadi va ustidan
suv quyib qaynatiladi. Tayyor bo‘lgan turshak suvi sîvitiladi,
dîkadan suzib o‘tkaziladi. Dasturõînga piyolalarda tîrtiladi.
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„PÅTRÎVSKIY“  ICHIMLIGI

Tayyorlanishi: Nîn kvasiga asal aralashtiriladi. Agar kvas
birîz isitilsa asal yaõshi aralashadi. Kvasga ishlîvdan o‘tib,
mayda qirindi shaklda kåsilgan yår qalampir ildizi sîlinib,
muzõînada 2—3 sîat qîpqîg‘i zich yopilgan hîlda saqlanadi,
so‘ng dîkadan suzib o‘tkaziladi. Tarqatishda stakanga quyib,
kubik shaklidagi muz sîlib båriladi.

JÅMLI SALQIN SUT IChIMLIGI

Masalliqlar: Sut — 140, jåm — 20, sutli muzqaymîq — 50. Sîf
îg‘irligi — 200.

Tayyorlanishi: pastårlizatsiyalanib sîvutilgan sutdan tayyor-
lanadi. Katta sut idishida (flyaga)kåltirilgan sut bir qaynatib
sîvitiladi. Muzqaymîq, sut, jåm yaõshilab aralashtirilgan zahîti
tarqatiladi.

SUTLI KÎKTÅYL

Tayyorlanishi: Bu ichimlik maõsus ko‘pirtirib aralashtiruv-
chi mashinalarda tayyorlanadi. Mashinaning måtall stakaniga
sîvuq sut, muzqaymîq, måva shakarli sharbati sîlinib 1 daqiqa
davîmida mashinada ko‘pirtiriladi. Ko‘pirtirilgan kîktåyl shu
zahîti stakanga quyib istå’mîl qilinadi. Råzavîr måva sharbati
turiga qarab bu kîktåyllar o‘rikli, îlchali, qahva bo‘lishi mum-
kin.

Sîvuq hîlda ichimlik sifatida chîy, qahva ham bårilishi
mumkin.

SÎVUQ  QAHVA

Tayyorlanishi: Yuqîrida ko‘rsatilgan usulda shakarli qîra
qahva tayyorlanib, suzilib, 5°C harîratgacha sîvitiladi. Tarqa-
tishda qahvaga limîn qo‘shib båriladi yoki idishga quyib ustiga
ko‘pirtirilgan qaymîq yoki sariyog‘li muzqaymîqni shar shak-
lida qilib sîlib båriladi.
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SÎVUQ CHÎY

Tayyorlanishi: Damlangan chîy shamasi suzilib, shakar
qo‘shib aralashtiriladi va chinni chîynakka sîlib, 8-10°C dara-
jagacha sîvitiladi. Tarqatishda piyola, stakan yoki kattarîq
idishda ichiga muz bo‘lagidan sîlib båriladi. Chîyga shakar
qo‘shmay sîvutib tayyorlasa ham bo‘ladi.

Sîvuq chîyga apålsin, limîn, îlcha sharbati qo‘shiladi.
Sharbat o‘rniga limîn  parragi   qo‘shib bårsa ham   bo‘ladi.

5.3. MILLIY DÅSÅRTLAR VA SHARBATLAR

MÅVA  SHARBATLARI

Masalliqlar: Yangi qulupnay — 882, shakar — 150, suv — 490 yoki
siqilgan anîrning sîf sharbati — 400. Sîf îg‘irligi — 1000 gr.

Tayyorlanishi: Måva sharbatlarini qulupnay, anîr, îlcha,
tarvuz va hîkazîlardan tayyorlash mumkin. Måvalar birlamchi
ishlîvdan o‘tkaziladi. Qulupnay qirg‘ichda qiriladi, anîr siqib
sharbati îlinadi, tarvuzning po‘chîg‘i ajratilib, mag‘izi may-
dalanadi, ezib, sharbati îlinadi, îlchaning urug‘i ajratiladi.
Tayyorlangan måva sharbatiga shakarli suv quyilib, 3—10 min.
past îlîvda qaynatiladi. Tayyorlangan måva sharbati suzilib,
sîvitiladi. Sharbat piyola yoki stakanga quyilib, îstiga taqsimcha
qo‘yilib, dasturõînga tîrtiladi.

BÅHI  DÅSÅRTI

Masalliqlar: Behi — 700 g, sariyog‘ — 25 g, asal — 60 g,
tîzalangan bîdîm — 100 g, qîvurilgan bîdîm mag‘izi — 70 g,
mayiz — 40 g, shakar — 100 g.

Tayyorlanishi: Båhi po‘sti artiladi va urug‘lari îlinib, ka-
vakcha hîsil qilinadi. Kavakchaga asal, sariyog‘ to‘ldirib,
qasqînlarga tåriladi va 40—45 daqiqa bug‘da pishiriladi. Sîvugach,
ichi tayyorlab qo‘yilgan masalliq bilan to‘ldiriladi va kråm bilan
båzatiladi. Båhining ichiga sîlish uchun bîdîm mag‘izi may-
dalab qîvuriladi va shakar bilan eziladi, so‘ngra maydalangan
mayiz bilan aralashtiriladi. Kråm uchun sariyog‘ ko‘pirtiriladi va
unga asta-såkin quyultirilgan sut hamda vanilin qo‘shiladi.
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YONG‘ÎQLI  ASAL  DÅSÅRTI

Masalliqlar: Asal — 300 g, yong‘îq — 200 g, yanchilgan yåryon-
g‘îq yoki bîdîm — 200 g.

Tayyorlanishi: Yong‘îq mag‘izini hîvînchada yanchib yoki
qiymalagichdan o‘tkazib, birîz quritiladi. So‘ngra uni isitilgan
asalga yaõshilab aralashtirib qo‘yiladi.

MÅVALI DÅSÅRT

Masalliqlar: 5—6 kishiga: Îlma — 300 g, nîk — 200 g, uzum
— 200 g, qulupnay — 100 g, malina — 100 g, kivi — 200 g, suyuq
qaymîq — 200 g, shakar — 100 g.

Tayyorlanishi: Îlma, nîk, kivi måvalarini artib, o‘rtacha
kub shaklida to‘g‘raladi. Nîk bir qaynatib îlinadi. Malina, uzum
tîzalanadi, yuviladi. Qîlgan måvalarni ham o‘rtacha kub
shaklida to‘g‘rab, hammasi aralashtiriladi. Shakar qiyomi va
sîvuq qaymîq qo‘shiladi. Idishga sîlib dasturõînga tîrtiladi.

„SHARQ“  DÅSÅRTI

Masalliqlar: 5—6 kishiga: Bug‘dîy uni — 400 g, sariyog‘ yoki
margarin — 50 g, tuõum — 2 dîna, shakar — 30 g, shakar kukuni —
20 g, qulupnay qiyomi — 200 g, îq shîkîlad — 50 g, mayiz —
100 g, yong‘îq — 100 g, kivi —100 g, mandarin — 100 g, banan —
100 g.

Tayyorlanishi: Unga suv, tuz, shakar, sariyog‘ yoki mar-
garin, tuõum sîlib õamir qîriladi va 20—30 daqiqa tindiriladi.
Kåyin õamirdan bo‘lakchalar yasab, (1,5—2 mm) yoyib,
ichiga qimay sîlib sîmsaga o‘õshab tugiladi. So‘ng gaz, elåktr
tandirda pishiriladi. Qiyma: yong‘îq va mayiz qiymalagichdan
o‘tkazib, îzrîq shakar qo‘shiladi. Tayyor bo‘lgach, likîpga
sîlib, yoniga qulupnay qiyomi, mandarin va kivi bo‘laklaridan
qo‘yib, îq shîkîladdan qiyom ustiga naqsh båriladi.

ANÎR  SHARBATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga: Anîr sharbati — 600 g, shakar — 100 g,
suv — 600 g.
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Tayyorlanishi: anîr dînalarini måva ezadigan maõsus
idishga sîlib, suvi chiqariladi. Sharbatni shirin suv qo‘shib ham
istå’mîl qilish mumkin.

SHÎTUT SHARBATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga: Shîtut — 500 g, shakar — 200 g, suv
— 1000 g.

Tayyorlanishi: Tayyorlangan shîtutni yuvib, suv, shakar
qo‘shib bir qaynatib îlinadi. Elakdan o‘tkazib, idishga sîlinadi.

ÎLMA SHARBATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga: Îlma sharbati — 250 g, shakar —
100 g, suv — 600 g.

Tayyorlanishi: Îlma yuviladi, o‘zagidan tîzalanadi va
qirg‘ichda qirib, dîkadan suzib yoki sharbat chiqargichda suvi
chiqariladi.

UZUM SHARBATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga: Uzum — 500 g, shakar — 50 g, suv
— 800 g.

Tayyorlanishi: Uzum måvalarini bandlaridan tîzalab, tay-
yorlangan issiq qiyomga sîlinadi va 5 daqiqa davîmida qaynatib,
kåyin sîvutiladi.

LIMÎN SHARBATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga: Limîn — 1, 500 g, shakar — 200 g,
suv — 300 g.

Tayyorlanishi: Limînning po‘chîg‘i artiladi, sîmîncha qilib
to‘g‘raladi, ustiga issiq suv quyib îzgina qaynatiladi. 3-4 sîat
tindirilgach, dîka yoki elakda suziladi, shakar va limîn sharbati
qo‘shiladi, sîvuq hîlda ichiladi.

QÎVUN SHARBATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga: Qîvun — 500 g, shakar — 80 g, suv
— 500 g.
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Tayyorlanishi: Yangi uzilgan qîvunni po‘chîg‘i va urug‘i-
dan ajratib, kichik bo‘lakchalarga bo‘linadi va ustiga shakar
såpib, salqin jîyda 2—3 sîat saqlanadi. So‘ngra suv quyib, 2—
3 daqiqa qaynatiladi va sîvutiladi.

UZUM SHINNISI

Masalliqlar: 1 litr uchun: 3—4 kg qizil uzum kårak bo‘ladi.

Tayyorlanishi: Uzumni yaõshilab yuvib, ezib, sharbati dîka
îrqali suziladi. So‘ngra qîvun shinnisini qaynatgandåk o‘rtacha
îlîvda, quyulguncha vaqti-vaqti bilan kavlab turib rangi to‘q
jigarrang bo‘lguncha, suyuqligi qiyomga o‘õshaguncha qay-
natiladi.

ÎLCHA SHARBATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga: Îlma — 650 g, shakar — 200 g, suv —
650 g.

Tayyorlanishi: Tayyorlangan måvaga suv quyilib, 5-10
daqiqa qaynatiladi. So‘ngra tîzalanadi (danagi ajratiladi). Måva
qaynatmasiga shakar sîlinadi va sîvutiladi.

TARVUZ SHARBATI

Masalliqlar: 5-6 kishiga: Tarvuz — 1000 g, shakar — 25 g.

Tayyorlanishi: Yangi uzilgan tarvuz yuvilib, 2 bo‘lakka
bo‘linadi. Po‘chîg‘i va urug‘idan tîzalangan tarvuz suvi siqib
îlinadi. Îlingan suvga shakar qo‘shib 5—10 daqiqa qaynatiladi.
Tayyor sharbat sîvuq hîlda tîrtiladi.

SABZI SHARBATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga: Sabzi — 2000 g.

Tayyorlanishi: Sabzining zaõa bo‘lmagan, shirin navi tanlab
îlinadi, yuvib, artiladi, qirg‘ichda qirib suvi dîkadan suziladi
yoki mayda-mayda to‘g‘rab maõsus sharbat chiqargichdan
chiqariladi. Sabzi suvi juda fîydalidir.
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QULUPNAY SHARBATI

Masalliqlar: 5—6 kishiga: Yangi qulupnay — 750 g, shakar — 150 g,
suv — 500 g.

Tayyorlanishi: Tayyorlangan qulupnay tîzalanadi, qirg‘ich-
dan o‘tkazilib, qaynîq suv quyiladi. Kåyin shakar qo‘shib,
5—8 daqiqa qaynatiladi. Suziladi va sîvutiladi.

„NAVRO‘Z“ DÅSÅRTLARI

Tayyorlanishi: Kîktåyl ichimligi dasturõînimizdan kång
o‘rin îlmîqda. Bu îmiõta ichimlik bir nåcha õil måvalar, måva
sharbatlaridan, sut mahsulîtlaridan tayyorlanganligi sababli
insîn sîg‘lig‘i uchun juda fîydalidir.

Kîktåyl îvqatdan îldin yoki kåyin tîrtiladi.

ANANAS  KÎKTÅYLI

Masalliqlar: 1 dîna limîn sharbati, 50 g ananas suvi, 1 dîna tuõum
îqi, yong‘îq.

Tayyorlanishi: 2 bo‘lak muz shåykårda ikki daqiqa mîbaynida
yaõshilab aralashtiriladi. Idishga suzib îlib, ustiga minåral suv
qo‘shiladi.

Tuõumning îqi ko‘pirtiriladi. Ananas ikki bo‘lakka bo‘linib,
bir bo‘lagining mag‘izi tîzalanadi. Siqib îlingan ananas suvi
shakar yoki asal, tuõum îqi qo‘shib miksårda aralashtiriladi.
Mag‘izdan tîzalangan ikkinchi ananas bo‘lagi ichiga quyib unga
yanchilgan yong‘îq sîlib apålsin yoki limîn sharbati tîmiziladi
(ananas sharbatidan tayyorlash mumkin).

ANANAS  VA  QAYMÎQLI

Masalliqlar: Ananas kînsårvalangan — 75 g, iylangan qaymîq —
40 g, shakar pudrasi — 10 g, ananas sharbati — 20 ml, påchånyå —
15 g, vanilin — 0, 001 g.

Tayyorlanishi: Idishga påchånyå sîlamiz, yoniga ananas,
o‘rtasiga iylangan qaymîq, sharbat quyib ustini qîlgan på-
chånyå bilan båzatamiz.
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ANÎRLI  KÎKTÅYL

Masalliqlar: 1 l anîr sharbati, 125 g shakar, 200—300 g måva
(îlma, shaftîli, apålsin va bîshqa gazli suv).

Tayyorlanishi: Yirik måva, masalan: shaftîli, apålsin
po‘stidan tîzalanib, parrak-parrak yoki bo‘lak-bo‘lak qilib
kåsiladi. Ustiga shakar såpiladi.

Shakar erib bo‘lganidan kåyin, ustiga anîr sharbati qu-
yilib, måvalar bilan aralashtiriladi.

QULUPNAYLI  KÎKTÅYL

Masalliqlar: 2 îsh qîshiqda qulupnay sharbati, yarim piyola
qaynagan suv, 100 g qulupnayli muzqaymîq, bir nåcha dîna qulupnay
måvasi.

Tayyorlanishi: Qulupnay sharbati qaynagan sîvuq suvda
aralashtirilib, ustiga muzqaymîq qo‘shilib, ko‘pirguncha qîrish-
tiriladi. Kîktåyl sîlingan idish bir dînadan qulupnay bilan
båzatilib, dasturõînga tîrtiladi.

Õuddi shu usulda îlõo‘rili, anîrli, îlchali va bananli kîk-
tåyllar tayyorlash mumkin.

Tarmîqda o‘zbåk milliy shirin taîm va ichimliklaridan
sumalak, halim, nishîlda, îqshîq talqîni, qîvun, tarvuz,
shîtut shinnilari, ichimliklardan na’matak, limînli, uzum
suvi, îlma sharbati qo‘shilgan sutli va bîshqa ichimliklarni ham
tayyorlash mumkin.

Bilimni tåkshirish uchun savîllar

1. O‘zbåk milliy ichimliklarini turlarining farqi nimada?
2. Salqin ichimliklarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
3. Issiq ichimliklarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
4. Sharbat ichimliklarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
5. Yaõna ichimliklarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
6. Milliy kîktåyllarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
7. Dåsårt ichimliklarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
8. Nîyob va zamînaviy ichimliklarning qaysilarini bilasiz?
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5.4. O‘ZBÅK MILLIY SHIRINLIKLARI

UN  TOLQÎN-HÎLVAYTAR

Masalliqlar: Un — 150 g, eritilgan qo‘y yoki  mîl  yog‘i yoki
o‘simlik yog‘i — 100 g, shakar — 200 g, suv — 700 g. Sîf îg‘irligi
— 1000 g.

Tayyorlanishi:  Un elanib, qîzînda qizib turgan qo‘y yoki
o‘simlik yog‘iga sîlinib, aralashtirilgan hîlda îch sarg‘ishdan
îch jigarranggacha qîvuriladi. Shakar iliq suvda eritilib, qiyom
tayyorlanadi va qîzîndagi qîvurilgan unga sîlib, to‘õtîvsiz ara-
lashtirib, quyuq qaymîq hîliga kålguncha qaynatiladi, taqsim-
chalarga sîlinib, issiq yoki sîvitilgan hîlda tagiga taqsimcha
qo‘yilib, dasturõînga tîrtiladi.

TOLQÎN

Masalliqlar: Qîtgan nîn 75 gr, shakar 30 gr. Sîf îg‘irligi 100 g.

Tayyorlanishi: Suvi qîchgan o‘zbåk milliy nînlari qîvurish
shkafiga qo‘yilib, past harîratda quritiladi. Hîvînchada tuyulib,
elakdan o‘tkazilgach, shakar bilan aralashtiriladi. Tolqîn
taqsimchaga uyib sîlinib, dasturõînga tîrtiladi.

SHAKARLI BÎDÎM

Masalliqlar: 540 g shakar, 540 g bîdîm mag‘izi, 5 g sariyog‘.

Tayyorlanishi: Qîzînga shakarning yarmini sîlib, ustidan
120 g suv quyib qaynatiladi. Bîdîm mag‘zini sîlib, 10—12
minut davîmida to‘õtîvsiz aralashtiriladi. So‘ng 200 g shakar
sîlib 3—4 minut davîmida aralashtirilib qîvuriladi. Mag‘iz
quruq idishga sîlinadi. Qîlgan shakar qîzînda eritib qaynatiladi.
Ustiga mag‘iz, sariyog‘ sîlib yaõshilab aralashtiriladi.

MAG‘IZ  HÎLVA

Masalliqlar: 500 g o‘rik mag‘izi, 1 stakan shakar, chîrak stakan suv.

Tayyorlanishi: Mag‘izini qîvurib, mîylangan tunukaga 1 sm
qalinlikda yoyiladi. Qîzînga shakar sîlib, må’yoridan o‘tkazib
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qiyom pishirasiz. Qiyom pishsin, låkin quyuq bo‘lmasin. So‘ngra
mag‘iz ustidan ana shu qiyomni bir tåkis quyib sîvitasiz va
o‘tkir pichîq bilan kattaligi 4õ10 sm li bo‘lakchalarga bo‘lasiz.

YONG‘ÎQLI  ASAL

Masalliqlar: 250 g asal, 100 g yanchilgan yong‘îq mag‘izi.

Tayyorlanishi: Yong‘îq mag‘izini hîvînchada yanchib yoki
qiymalagichdan o‘tkazib, birîz quritiladi. So‘ngra uni asalga
yaõshilab aralashtirib qo‘yiladi.

QULUPNAY  MURABBÎSI

Masalliqlar: 1 kg qulupnay, 1 kg shakar, 0, 5 stakan suv.

Tayyorlanishi: Tayyor qulupnayni sirlangan idishga sîlib,
ustidan shakarning yarmini såpasiz va 5-6 sîat salqinrîq jîyga
qo‘yasiz. Qulupnay sharbatini idishga quyib, qîlgan shakar
bilan birga qiyom qaynatasiz. So‘ngra qulupnayni sîlasiz va îlîvni
pasaytirib, pishirishni îõiriga yåtkazasiz. Qiyomning ko‘pigini
yog‘îch qîshiqda vaqti-vaqti bilan îlib turiladi.

ANJIR MURABBÎSI

Masalliqlar: 1 kg anjir, 1,2 kg shakar, 1,5 stakan suv.

Tayyorlanishi: Murabbî tayyorlash uchun qîzînga shakar
sîlib, ustidan suv quyib qaynatiladi. Qiyom qaynab chiqqunga
qadar anjir issiq suvga båsh minutga sîlib qo‘yiladi. So‘ngra
anjirning ustidan qaynîq qiyomni quyib, bir kåcha-kunduz
saqlaysiz. Ertasiga qiyomni ajratib, yana bir qaynatasiz va
anjirni sîlib pishirishni îõiriga yåtkazasiz. Murabbî past îlîvda
qaynashi kårak.

BÅHI  MURABBÎSI

Masalliqlar: 1 kg båhi, 1,5 kg shakar, 1,5 stakan suv.

Tayyorlanishi: Båhini to‘rtga bo‘lgan hîlda, urug‘ini îlib
tashlab, har bir bo‘lakni 0,5 sm li tilimchalarga bo‘linadi. So‘ng
tilimchalarni qîzînga sîlib, ustidan ko‘mib turadigan qilib suv
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quyib bir bîr qaynatib îlinadi. Båhi yumshagach, chîvli bilan
suziladi. Qîzînga shakar sîlib, båhi sharbatidan 1,5 stakan
quyib qiyom qaynatasiz. Qaynab turgan qiyomga båhi sîlasiz.

Murabbî 5—6 minut qaynagach, îlîvni pasaytirib båhi
tiniq, qiyomi esa qizil tusga kirguncha pishirish davîm ettiriladi.

QÎVUN  QÎQI

Masalliqlar: 1 kg uchun: Qîvun — 2dîna kårak bo‘ladi.

Tayyorlanishi: Yaõshi pishgan shirali va sår go‘shtli qîvun
po‘stidan, urug‘idan tîzalanadi. Tilim-tilim qilib kåsib,  tîza
fanår ustiga yoki arqînga îsib, bir qatîr qilib tårib, îchiq
havîda salqinrîq jîyda quritila di. Vaqti-vaqti bilan aylantirib
turiladi. Quritish 8-10 kun davîm etadi. Quriy bîshlagan qîvun
tilimlarini sîch singari o‘rib yana bir nåcha kun quritiladi.
Yumshîq qîvun qîqi birîz sariq tusga kiradi. U salqin yårda
pårgamånt qîg‘îzga o‘rab saqlanadi.

QIYOMLI  YÅRYONG‘ÎQ

Masalliqlar: 1 kg uchun: Shakar — 550 g, yåryong‘îq — 540 g,
sariyog‘ — 10 g, suv — 140 g.

Tayyorlanishi: Shakardan 130—140°C issiqlikda qiyom
tayyorlanadi. Maõsus aylanma qurilmaga avval tîzalangan
yåryong‘îq, so‘ngra qiyom sîlib, asta aylantirish davîm ettiri-
ladi. Qiyom va yåryong‘îq aralashmasidan qiyomli yåryong‘îq
hîsil bo‘ladi.

NÎVVÎT

Masalliqlar: 1 kg uchun: 990 g nîvvît uchun: shakar — 1000 g,
suv — 0,4 l, îq ið, un.

Tayyorlanishi: Nîvvît — shakar qiyomini îq iðga quyish
natijasida hîsil bo‘lgan yirik kristallsimîn, sarg‘ish rangli, turli
shakldagi piramidaga o‘õshash shirinlikdir. Har bir dîna
nîvvîtning îg‘irligi 1 kg ga tångdir. Qîzînga shakar va suv
sîlinadi (massaning 40% i shakar). Qiyom hîsil bo‘lguncha
qaynatiladi. Shakar kristall hîlga kålishi uchun issiqlikni
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saqlaydigan maõsus qîzînlardan fîydalaniladi. Har bir qîzîn
ustiga bir-biriga parallål ravishda qatîr ið tîrtiladi. Tayyor
bo‘lgan shakarli qiyom tåshiklari 1,5õ1,5 mm bo‘lgan elaklardan
suzib îlinadi va kristall hîlatga kålishi uchun iðli qîzînga
sîlinadi. Nîvvît pishishi uchun 72 sîat kårak bo‘ladi. Shakar
kristall hîlatiga kålgach, qîzîndan qiyom qîldig‘i îlinadi,
tayyor kristallarni esa birîz qurishi uchun qîldiriladi. Shundan
so‘ng iðlar qirqiladi va nîvvît tayyor bo‘ladi.

KUNJUTLI   HÎLVA

Masalliqlar: 1 kg uchun: Qiyom — 750 g, un — 211 g, o‘simlik
mîyi — 127 g, qo‘y yog‘i — 140 g, yåtmak — 10 g, javharlimu —
0,07 g.

Tayyorlanishi: Qîzînda paõta mîyi dîg‘lanib, qo‘y yog‘i
sîlinadi, îbdîn erigach, jizzalar dîkali chîvlida suzib îlinadi.
So‘ngra qîzînga un va kunjut sîlinadi va masalliq tilla rangga
kirib, õushbo‘y hid bårguncha muntazam kavlab turiladi.
Tuõum îqi, åtmak va shakarli qiyom qîzîndagi 70°Ñ gacha
sîvutilgan masalliq bilan aralashtiriladi. Kunjutli hîlva maõsus
idishlarda sîvutiladi.

CHAK-CHAK

Masalliqlar: Un — 356 g, tuõum — 305 g yoki 7,5/8 dîna îsh
sîdasi — 0, 5 g, 9 % li sirka — 5 g, tuz — 3 g, (õamir miqdîri —
655 g) qîvurish uchun o‘simlik yog‘i — 210 g, tabiiy asal — 360 g,
shakar — 100 g (qaynatilgan asal va shakar qiyomi — 380 g). Sîf
îg‘irligi — 1000 g.

Tayyorlanishi: Õîm tuõum aralashtirilib, elangan un, ta’bga
ko‘ra tuz, îsh sîdasi, 9% li sirka yordamida õamir qîrilib, 20—
30 daqiqa tindiriladi. Stîl yoki taõtakach ustiga un såpib, õamir
qo‘yib, o‘qlîv yoki jo‘va yordamida qalinligi 2—3 mm yupqa
yoyiladi. Uzunligi 20—25 mm, eni 2—2,5 mm sîmîncha
shaklida õamir kåsilib, elakdagi îrtiqcha un elab îlinib, 130-
150°C darajada qizib turgan ko‘p yog‘da sarg‘ish yoki îch
qizg‘ish qîbiq hîsil bo‘lguncha qîvurib pishiriladi. Qîvurilgan
õamir suzib îlinib, yog‘i silqitilib, sîvitiladi. Sîf asal idishga
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sîlinib, plita ustida eritiladi, kåyin shakar qo‘shib, aral ashtirib,
qiyom tayyorlanadi. Qiyom uy harîratigacha sîvitiladi. Agar
qiyom tåz quyuqlashsa, uni iliq hîlda ishlatish ham mumkin.

Qîvurilgan ugra kång idishga sîlinib, tayyorlangan qiyom
bilan aralashtirib, sîvuq suvda chayilgan taqsimcha yoki laganga
uyib sîlinib, yoki qo‘lda ma’lum ko‘rinishda shakl bårilib,
salqin jîyda yoki muzõînalarda qîtirilib, tayyor hîlga kåltiriladi.
Chak-chakdan kåsib, taqsimchaga sîlib, dasturõînga tîrtiladi.

PASHMAK

Masalliqlar: 1 kg uchun: Shakar — 680 g, un — 240 g, tuyilgan
qo‘y yoki mîl yog‘i — 90 g, suv — 0, 5 l, limîn kislîtasi — 1 chîy
qîshiq.

Tayyorlanishi: Pashmak bir-biridan yångil ajraluvchi, in-
gichka ið shaklida cho‘zilib un va qo‘y yog‘i aralashtirib, bîg‘lam
shaklida o‘ralgan karamål massasidir. 1 kg ga 18—20 ta (bîg‘lam)
pashmak kiradi.

Qîzînga yoki po‘lat idishga 0, 5 l suv va 680 g shakar, bir
chîy qîshiqda limîn kislîtasi sîlib, 135—140°C harîratda
qaynatiladi. Tayyor bo‘lgan qiyom qo‘l kuydirmas darajada
sîvutiladi. Karch uriladi (ya’ni îqartiriladi). Tuyilgan yog‘ bilan
un aralashtirilib, elakdan o‘tkaziladi va õîntaõta (ish stîli)
ustiga gumbaz shaklida uyiladi. O‘rtasini îchib, qiyom sîlinadi.
Masalliqqa qo‘l harakati bilan sakkiz raqami usulida ishlîv
båriladi. Ishlîv natijasida masalliqdan iðak-iðak tîlalar hîsil
bo‘ladi. Ishlîv bårilgan sari tîlalar ko‘payib bîravåradi. Barcha
masalliqlar tîla-tîla bo‘lgach, chîpqida 10—12 sm uzunlikda
qirqiladi. Cho‘zilgan „ið“ 15 sm uzunlikda kåsib chiqiladi va
tutamchalar yasaladi. Bir dîna pashmak îg‘irligi 50 g ni tashkil
etadi. Tayyor bo‘lgan masalliqdan 20—22 dîna pashmak tugilsa,
maqsadga muvîfiq bo‘ladi.

NISHÎLDA

Masalliqlar: 1 kg uchun: 1 kg nishîlda tayyorlash uchun 0,5 kg
shakarga — 0,5 l suv,  bir chimdim limîn kislîta yoki vanilin, 2 ta
tuõum îqi, 20 g yåtmak ildizi kårak bo‘ladi.



168

Tayyorlanishi: Nishîlda îta-bîbîlarimizdan qîlib kålayot-
gan, to‘y va  bîshqa tantanalarda tîrtiladigan shirinliklardan biri
bo‘lib, hîzir ham istå’mîl qilinadi. Nishîlda îppîq piyolaga
sîlib qo‘yilsa dasturõînni båzatadi.Nishîlda îq rangli, kråmga
o‘õshash shakarli shirinlikdir. U quyidagicha tayyorlanadi.

Shakarning har kilîgrammiga shuncha miqdîrda suv
quyib, past îlîvda qaynatiladi, qaynayotganida yuzidan ko‘pigi
îlib tashlanadi. Qiyomni tirnîqqa tîmizganda tîmchi yoyilib
kåtmasdan dumalîqligicha tursa, qiyom tayyor bo‘lgan hisîb-
lanadi. Shu vaqt ichida yåtmak qaynatilib, dîkadan suzilgan va
sîvutilgan bo‘lishi lîzim. Idishdagi sîvugan yåtmak suviga tu-
õum îqsilini sîlib, (buning uchun båhi nîvdalaridan tayyor-
langan chilcho‘plardan fîydalaniladi) chilcho‘p bilan iylab
ko‘pirtiriladi. Ko‘pik îppîq va turg‘un bo‘lishi lîzim. Shundan
so‘ng ko‘pikni uzluksiz iylab turgan hîlda ustiga sîvugan
qiyom såkin-asta quyiladi. Qiyomni quyib bo‘lgandan so‘ng
ham iylab ko‘pirtirishni ancha vaqtgacha davîm ettirish kårak.
Marîmiga yåtkazib urilgan nishîldaning qiyomi, tuõum ko‘pi-
gidan ajralib tagiga cho‘kib qîlmasligi kårak. Õushbo‘y bo‘lishi
uchun nishîlda ko‘pirtirilayotganda vanilin yoki limîn kislîtasi
qo‘shish mumkin.

Nîn pishirganda nishîldani ba’zi nînlarning yuziga surtsa
ham, ichiga sîlsa ham bo‘ladi.

Masalliqlar: Shakar — 800 g, yåtmak — 10 g, tuõum — 1 dîna,
vanilin — 1 g. Tayyor hîldagi sîf îg‘irligi — 1000 g.  yoki

Masalliqlar: 0,5 kg shakar, 2 dîna tuõumning îqi, 20 g yåtmak.

Tayyorlanishi: Yoki ikkinchi pishirish  uslubi quyidagicha:
Qîzînga shakar va suv sîlib, qiyom pishiriladi. Yetmak tîza-
langach, chîynakka sîlib, ustidan 1 piyola suv quyib qay-
natiladi. Yetmak qaynab chiqqandan so‘ng sirli idishga sîlib, bir
îz sîvitiladi, ustiga tuõumning îqini sîlib, chilcho‘p bilan
to‘õtîvsiz aralashtiriladi. Îppîq ko‘pik hîsil bo‘lgach, qiyom
quyib aralashtirishni davîm ettiriladi. Tayyor bo‘lgan nishîl-
daning tusi îppîq bo‘ladi.

BÎDRÎQ

Tayyorlanishi: Elakdan elab chang-to‘zînidan ajratilgan
yirikrîq qum qîzînda qizdiriladi; makkajo‘õîri dînlari shu
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qumga aralashtirilib, kîvlab turgan hîlda qîvuriladi. Dînlar
îppîq bo‘lib îchilgandan kåyin g‘alvirda elab qumdan tîza-
lanadi va ustiga qiyom yoki asal såpib, kîptîk yoki bîshqacha
shakl bårib dumalîqlanadi. Buni bîlalar ham, kattalar ham
õush ko‘rib istå’mîl qiladilar.

O‘ZBÅK  MILLIY SHIRIN TAÎM VA
ICHIMLIKLARI SIFATIGA TALAB

Shirin taîm va ichimliklar tarkibidagi îzuqali masalliqlar —
ning tayyorlash va tarqatish jarayonida saqlanib qîlishi asîsiy
maqsad hisîblanadi. Shu sababdan taîmlarni, masalliqlarga
sîvuq, issiq ishlîv bårishga yaõshi ahamiyat bårib, tayyorlash
zarur. Shirin taîmlarni tayyorlashda tåõnîlîgik jarayonlarga riîya
qilib, taîmlarning milliy ko‘rinishini hîsil qilish mumkin. Aks
hîlda ular o‘zgacha ko‘rinishda bo‘lib, sifati buziladi.

Chîy damlashda ham tåõnîlîgik jarayonga riîya etilmasa,
uning õushõo‘rligi buziladi. Quruq chîy ezib, maydalanib
damlanmaydi. Chîy plita ustiga yoki isitgich asbîb ustiga qo‘yib
ham damlanmaydi. Chîyni tîrtishda kînfåt, shîkîlad, qandîlat
mahsulîtlari, sharq shiravîrlari va nînni alîhida idishda bårish
tavsiya etiladi.

Issiq ichimliklar tîrtilayotganda harîrati 75°C dan past
bo‘lmasin. Salqin ichimliklar harîrati esa 14°C dan yuqîri
bo‘lmasin.

Talqînning nîni va shakari bir õil maydalikda, bir õil
aralashgan bo‘lishi kårak. Talqîn shirinligi, nînning mazasi
såzilib tursin.

Hîlvaytar qizg‘ish yoki îch qo‘ng‘ir rangda yumshîq,
quyuqqina bo‘lishi kårak. Qîvurilgan un, shakar va yog‘ mazasi
såzilib tursin, taõirlik, õîmlik va kuyganlik bo‘lmasin.

Chak-chak îch sarg‘ishdan îch qizg‘ish ranggacha îzgina
yaltirab turadigan bo‘lishi kårak. Ugrasi o‘z shaklida bir õil
rangda qîvurilib, erkin yopishsin, ezilgan yoki uvîqlanib kåtgan
bo‘lmasin. Aralashtirilgan qiyomi bir õil quyuqlikda, bir õil
aralashtirilgan ko‘rinishda bo‘lishi kårak. Tatib ko‘rganda g‘îvak
qîvurilgan õamir, asal såzilib tursin, kuyindi hid, qumîq-
qumîq qiyom bo‘lmasin.
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Ayrîn îq, bir õil quyuq-suyuqlikda bo‘lishi kårak. Suvi va
qatig‘i alîhida ajralib turadigan, o‘ta nîrdîn bo‘lmasin. U
muzdåk hîlda istå’mîlga bårilishi lîzim.

Chîynakda damlangan chîy tiniq qîra yoki ko‘k, chîyga
õîs õushõo‘r bo‘lishi kårak. Unda bågîna hid bo‘lmasin.

Îqchîydan sut va damlangan chîy mazasi anqib turishi
kårak. Undan sariyog‘ õushõo‘rligi såzilib tursin. U îch
ko‘kimtir rangdan qizg‘ish izli îq ranggacha bo‘lib, kuyindi
chîy yoki sut hididan õîli bo‘lsin.

Shirchîy îqchîyga o‘õshagan, dasturõînga tîrtilganda birîz
quyuqlashgan bo‘lishi kårak. Shirchîydan chîy, sut, qay-
mîqning õushõo‘r hidi, tuz, yanchilgan qîra murch va
sariyog‘ mazasi kålib tursin.

Måvali va damlangan chîy õushõo‘r, måva turiga qarab o‘ziga
õîs rangda bo‘lishi mumkin. U shirin, tiniq bo‘lib, shama va
quyqalardan hîli bo‘lsin.

Rayhînli chîy avvalî rayhîn va chîy hidi kålishi bilan
farqlanishi kårak. Qîlgan talablar damlangan chîydagiga
o‘õshashdir.

Îlma-anîr ichimligidan shirin îlma va anîr såzilarli hidi
kålib turishi kårak. U qizg‘ish tiniqlikda bo‘lsin, birîz õira
ko‘rinishda bo‘lsa ham mayli. Anîr nîrdînrîq bo‘lsa, unga
shakar såpsa bo‘ladi.

Måva sharbatlari måva turiga qarab, o‘ziga õîs shirin va tiniq
bo‘lishi kårak. Ular tarkibida måva qîldiqlari yoki quyqalari
bo‘lmasin. Sharbatlar asîsan sîvitilib, tarqatiladi.

Bilimni tåkshirish uchun savîllar

1. Hîlva va qîqi shirinligini tayyorlash tåõnîlîgiyasi va ularning
farqi nimada?

2. Hîlvaytar shirinligini tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
3. Murabbî shirinligini tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
4. Sharbat ichimliklarni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
5. Nîvvît va pashmak shirinligini tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
6. Nishîlda shirinligini tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
7. Chak-chak shirinligini tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
8. Nîyob va zamînaviy ichimliklarning qaysilarini bilasiz?
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V I B Î B .

6. O‘ZBÅK MILLIY NÎNLARI

Råspublikani o‘ziga õîs bo‘lgan nîn mahsulîtlari kång
assîrtimåntda ishlab chiqariladi.

O‘zbåk nînlari — ko‘p tarqalgan milliy nînlardan bo‘lib,
tarkibi, tashqi ko‘rinishi va pishirish tartibiga ko‘ra bir nåcha õil
bo‘ladi. Pishirish tartibi va tashqi ko‘rinishiga qarab o‘zbåk
nînlari — îbi nîn, gijda, patir, kulcha, lîchira va zîg‘îra
nînlarga bo‘linadi.

Tarkibiga qarab, jaydari, shirmîyi va qo‘shimchali bo‘ladi.
Qo‘shimcha ko‘rinishida jizza, piyoz, sådana, ko‘knîri urug‘i,
kunjut, sut va bîshqa qo‘shimchalar qo‘shilishi mumkin.

Îbi nîn — 1 va 2-nav bug‘dîy unlaridan õamirturushda
îshirib îlinadi. Pishirilishiga qarab tandirda va påchlarda yopilgan
bo‘ladi.

Îbi nînlarni o‘rtacha tarkibi quyidagi miqdîrda îlinadi:
1000 kg un hisîbida:

Birinchi nav bug‘dîy uni — 1000 kg.
Quruq õamirturush — 2,5 kg.
O‘simlik mîyi (ishlîv uchun) — 3 kg.
Ko‘knîri urug‘i — 3 kg.
Îsh tuzi — 2,5 kg.
Savdîga îbi nînlar 400, 500, 600 grammdan va 200

grammdan kulcha nîn shaklida chiqariladi. Sifatli nînlar to‘g‘ri
shaklda, to‘la pishgan, sårg‘îvak, ezilmagan, kuymagan va
tîza, qo‘shimchalik nînlarda qo‘shimchalari bir tåkis tarqalgan
bo‘lishi kårak.

Shirmîyi nîni — bug‘dîy uniga 15—25 % no‘õat uni
qo‘shib îlinadi. Nîn pastrîq harîratda uzîq muddat pishiriladi.
Kînsistånsiyasi zich, sirti silliq, yaltirîq, o‘ziga õîs o‘tkir hidli
va mazali bo‘ladi.

Saqlash — nîn mahsulîtlarini harîrati 15—20°C va havî
namligi 76 % bo‘lgan maõsus õînalarda jîvînlarga 1 yoki 2
qavat qilib tårib jîylab saqlanadi. Nîn saqlash õînasi îzîda va
sanitariya talablariga to‘la javîb båradigan bo‘lishi shart.
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Tayyorlash tåõnîlîgiyasi. Îddiy o‘zbåk nînlari õamirga
pråsslangan yoki suyuq õamirturush qo‘shib îparali va îparasiz
usulda tayyorlanadi. Õamir tayyorlashda qo‘shiladigan suvning
umumiy miqdîri îlinadigan mahsulîtning standart namligini
hisîbga îlgan hîlda bålgilanadi va îg‘irligi uning namligi hamda
nîn yopish õususiyatlariga bîg‘liq hîlda o‘zgarib turadi.

Õamirni îparasiz tayyorlashda õamir qîrish paytida råtsåp-
turada ko‘rsatilgan hamma birikmalar eritilgan hîlda qo‘shiladi.
Õamir 2,5—3 sîat davîmida îshiriladi. Îshirish davîmida õamir
ikki marta mushtlanadi. Birinchi marta õamir îshirishga qo‘yil-
gandan 1 sîat kåyin, ikkinchi marta îshirish tugallanishidan 40
minut îldin mushtlanadi.

Õamirni îparali usulda tayyorlash uchun îldin îpara qili-
nadi. Kåyin îshirilgan îparada õamir qîriladi. Îparaga
sarflanadigan un miqdîri yilning fasliga, ish sharîitiga va nîn
yopishga ajratilgan unning tarkibiga qarab, jami unning 40—
50% ni tashkil qiladi.

Îpara suyuq yoki pråsslangan õamirturushdan tayyorlanadi.
Jami ajratilgan unning 60—50% iga îpara tayyorlanadi. Råt-
såpturadagi qîlgan birikmalar õamir qîrish paytida eritilgan
hîlda qo‘shiladi.

Bo‘lish (zuvalalash), tindirish, yopish. Tayyor õamir
A2-ÕTN bo‘laklarga bo‘ladigan mashinalarida yoki qo‘lda
bo‘laklarga bo‘linadi.

Nînning har bir turi uchun tayyorlanadigan zuvalalarning
îg‘irligi yopilayotgan mahsulîtlarning katta-kichikligini va pish-
gandan kåyingi îg‘irligini hisîbga îlgan hîlda bålgilanadi.

Õamir bo‘laklari ÕTÎ T1-ÕTN va bîshqa mashinalarda
zuvalalanadi va T1-ÕR2A-48 shkaflariga tindirish uchun
qo‘yiladi. Zuvalalarni tindirish 20—25 minut davîm etadi.
Nînvîyõîna sharîitida õamir zuvalalarini yopish såõlarida stîl
ustida tindirishga ruõsat etiladi. Tindirilgan zuvalalardan esa nîn
yasalib, o‘rtasi chakichlanadi.

Nîn tandir yoki måõanizatsiyalashtirilgan påchlarda yopiladi.
Quyidagi jadvalda nînning îg‘irligiga nisbatan pishirish vaqti
ko‘rsatilgan.
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Îg‘irligi, kg    Pishirishga sarflanadigan
  vaqt, min

0,2 — 0,22 6—7 min
0,3 — 0,33 9 min
0,35 9—10 min
0,4 kg 11—12 min
0,45 kg 11—12 min
0,5 kg 13—14 min
0,8 kg 18—20 min

Issiqlik råjimi, zuvalalarni tindirish va yopishga sarflanadigan
vaqt miqdîri asbîb-anjîmlarining kînstruktiv õususiyatlariga
bîg‘liq hîlda o‘zgarishi mumkin.

Yopilgan nînning usti silliq, yaltirîq bo‘lishi uchun yasal-
gan nînlar tandir yoki påchlarga yopilgandan kåyin, ular pish-
gach, uzishdan îldin suv såpiladi.

Tayyor mahsulît saralanadi va yog‘îch taõtachalaridan
qilingan maõsus idishlarga (lîtki) tårib sîvutiladi va savdî tar-
mîqlariga yubîriladi.

Õîmashyoni nîmi Sarflangan  õîm ashyolar

173. Îbi-nîn 189.  Tîshkånt
patiri

181. To‘y
nîni

0,2 kg 0,22 kg 0,33 kg 0,22 kg 0,4 kg 0,2 kg

Un  (îliy,
1-navli), kg

16,66 18,33 26,40 17,74 31,74 15,87

Pråsslangan
õamirturush,  kg

0,25 0,27 0,40 0,27 0,48 0,24

Tuz.   Kg 0,25 0,27 0,40 0,27 0,48 0,24

Yog‘lash uchun
yog‘, kg

0,025 0,027 0,040 0,035 0,06 0,024

Nînga  såpishga —
kunjut,  kg

0,05 0,05 0,08 0,05 0,095 0,05

JAMI  õîm-
ashyosi:

17,24 18,95 27,32 19,59 35,08 17,69

Suv, l 8,42 9,25 13,33 9,36 16,77 7,21
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6.1. MILLIY  NÎNLAR

Sanîat miqyosida nîn zavîdlarida ishlab chiqariladigan nîn
navlari bilan bir qatîrda milliy nîn mahsulîtlari ham kång
ko‘lamda ishlab chiqariladi. Ayniqsa, so‘nggi o‘n yil ichida milliy
nînlarning istå’mîldagi ulushi îrtib bîrishi kuzatilmîqda. Bu
hîlat mamlakatimiz ahîlisining tariõiy shakllangan urf-îdatlari
va milliy qadriyatlariga bîg‘liqligi bilan izîhlanadi.

Milliy nînlar, asîsan, o‘rta qismi yupqa, chåtlari qalin,
yuzasiga pardîz bårilgan dumalîq shakldagi mahsulîtlardir.
Ularning hisîbga îlingan õillari 250 dan îrtishiga qaramasdan,
taõminan 50 õili kång tarqalgan va råspublikamizning har bir
hududi o‘z mahalliy nîniga ega.

Milliy nînlarning o‘ziga õîs õususiyati shundaki, ularni
ishlab chiqarishning yagîna tåõnîlîgiyasi yaratilmagan va har
bir nîn navi uchun o‘ziga õîs tåõnîlîgik usullar mavjud. Bu
nînlarni tayyorlashning yana bir õususiyati shundaki, nînni
pishirish o‘ziga õîs tuzilishga ega bo‘lgan påch-tandirlarda amalga
îshiriladi.

Nînning ayrim navlarini elåktr duõîvkalarda pishirish tåõ-
nîlîgiyasi ishlab chiqilganiga qaramasdan, bunday usulda
pishirilgan nînlar tandirda pishirilgan nînning ta’mi, hidi,
rangiga va g‘îvakligiga ega bo‘lmaydi.

1 2 3 4 5 6 7

Hammasi  bo‘lib 25,66 28,2 40,65 28,95 51,85 24,90

Chiqadigan nîn
sîni

(dîna  hisîbida)
100 100 100 100 100 100

Nîn  mag‘izining 
namligi, %

42 42 42 41,5 41,5 38

Quruq sut, kg 0,35 0,63

Qo‘y yog‘i, kg 1,27

Margarin, kg 0,87 1,50

jadvalning davomi
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Nîvvîylar tîmînidan tayyorlanib, kång miqyosda sîtuvga
chiqariladigan nîn navlari, asîsan, uch guruhga bo‘linadi: îbi
nînlar, patirlar, shirmîylar.

ÎBI NÎNLAR

Îbi nînlarning „Îddiy îbi nîn“, „Jizzali îbi nîn“,
„Go‘shtli nîn“, „Îila nîn“, „Shirin nîn“, „Zîg‘îra nîn“ kabi
navlari mavjud.

Îbi nîn atamasi — õamiri suvda qîrilgan ma’nîsini
bildiradi. Ko‘rinishi likîpsimîn, chåt hîshiyalari qalin, yup-
qarîq o‘rtasiga chirîyli qilib chakich urilgan va tandirga yopib
singdirib pishirilgan bo‘ladi. Uning õamirturushi quyidagicha
tayyorlanadi:

3 kg un, harîrati 38°Ñ bo‘lgan 1,5 litr bulîn va 0,2 litr
achigan sut aralashtirib, namligi 43, 2% bo‘lgan õamirturush
qîriladi. Uning bîshlang‘ich kislîtaliligi 2, 4 gradni tashkil etadi.
Õamirturush 29°Ñ harîratda 16 sîat davîmida 0,5 grad kislîta-
lilikkacha bijg‘itiladi.

Tayyorlangan õamirturush 17 kg un va suv qo‘shib qîriladi
va namligi 43, 2%, harîrati 29°Ñ bo‘lgan õamirturushning
miqdîri îshiriladi. Õamirturush 4—6 sîat davîmida 6, 5 grad
kislîtalilikkacha bijg‘itib, tayyor õamirturush õamir qîrishga
yubîriladi. Õamir tayyorlash uchun ishlatiladigan õamirtu-
rushning miqdîri (ko‘tarish kuchiga qarab) sarflanadigan unga
nisbatan 25—30% ni tashkil qiladi. Õamirturush har 8—10
kunda yangilanib turiladi.

Hîzirgi paytda ko‘pincha sîtuvda mavjud bo‘lgan ho‘l yoki
quritilgan õamirturushlar ishlatiladi. Ho‘l (pråsslangan) õamir-
turushdan õamir qîrishda 100 kg unga 2—3 kg õamirturush
hisîbida ishlatiladi. Õamir qîrishda „Angål”, „Yayra“ singari
quritilgan õamirturushlar ishlatilishi nînning chirîyli, bo‘r-
sildîq bo‘lishini ta’minlaydi, låkin bunday nînlarni uzîq
saqlab bo‘lmaydi, sababi bir kundan so‘ng mag‘izida „kartîshka
kasalligi“ rivîjlana bîshlaydi.

Õamir qîrishda idishga råtsåpturada ko‘rsatilgan miqdîrda iliq
suvning bir qismini qo‘shib, õamirturush va tuz eritiladi, un va
suvni qismlab sîlib, o‘rtacha qattiqlikdagi õamir qîrilgan hîlda,
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yaõshi pishitib idishda qîldiriladi, ustini yopib 28—30°Ñ
harîratda saqlab ko‘pchitiladi. Îshgan õamirni yana mushtlab
250—300 grammli zuvalalar yasab urvîqni ko‘p bårib dîira-
simîn chåtlarining qalinligi 2 sm, o‘rtasini esa 0,5 sm qilib
yasaladi. Har bir nînning o‘rtasiga chakich urib, ustiga dîka
yoki dasturõîn yopib qo‘yiladi. 15—20 daqiqadan so‘ng îrqasini
namlab qizdirilgan tandirga yopiladi. Yopilgan nîn ko‘pchiganda
uning båtiga suv uriladi. Natijada tandir dåvîrida akkumulatsiya
bo‘lgan issiqlik va cho‘g‘dan taralgan infraqizil nurlar ta’sirida
õamir kraõmali gidrîlizlanadi hamda nînga õushbo‘y hamda
lazzatli ta’m båruvchi îrganik mîddalar hîsil bo‘ladi.

PATIR   NÎNLAR

„Patir“ so‘zi (fîtir) fîrs tilidan îlingan bo‘lib, yog‘ sîlin-
gan va katta yasalgan nîn ma’nîsini anglatadi. Bu nînlar tanta-
nali marîsimlarda dasturõînni båzatish uchun yopiladi. Uni
katta qilib yopilishi ko‘pchilik bo‘lib istå’mîl qilishga mo‘ljallan-
ganligini anglatadi.Bu nînlar råtsåpturasida 2,5% dan (îddiy
patirdan) 12% gacha (qatlama patir) qo‘y yog‘i yoki margarin,
ularni aralashmasi qo‘llaniladi. Bundan tashqari, råtsåpturaga
asîsan „Tîshkånt” patiri uchun 2% quruq sut, 0,3% kunjut,
„Bahîr“ patiri uchun 10% shakar, 3,6% tuõum, „Dåhqîn“
patiri uchun 0,6% tuõum, 0,15% kunjut, „Piyozli“ patir
uchun 20% tîzalab to‘g‘ralgan bîsh piyoz ishlatiladi.

Patirga õamir tayyorlash uchun iliq suvda õamirturush va
sutni eritib, dîg‘lab sîvitilgan qo‘y yog‘i yoki sariyog‘ qo‘shib
yaõshilab aralashti-riladi, so‘ngra îz-îzdan un sîlib qattiq
õamir qîriladi va uzîq muddat ishlîv bårib pishitgandan so‘ng
o‘rab 28-30°C da îshguncha qîldiriladi. Ko‘pchigan õamirdan
500 grammli bo‘laklar uzib îlib shar shaklida zuvalalar yasa-
ladi. Har bir zuvalani taõta ustiga qo‘yib, bir yonidan chap
qo‘l bilan burab aylantirib turgan hîlda o‘ng qo‘lda qirg‘îg‘ini
pichîq bilan tilib kungura sîlinadi, tåpasini ham kåsishma
chiziqlar bo‘ylab tilib chiqiladi. Ana shunday tayyorlangan
zuvalaning tåpasidan musht bilan ezib, so‘ng barmîqlar
yordamida lagan kattaligida nîn yasaladi. Buning chåtlari 3—4
sm qalinlikda, o‘rtasi esa 1 sm qalinlikda bo‘ladi. O‘rtasiga juda
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zich qilib chakich uriladi va yuziga sådana såpiladi. Yasalgan
patirlar yuzasiga dasturõîn yopib 15—20 daqiqa tindirib qo‘yi-
ladi. Yopishda tandir dåvîrlari va patirning tåskari tîmîniga
namakîb såpiladi. Patir tandirda îbi nînga qaraganda uzîqrîq
ushlanadi.

Yopilgan nînning sirti birîz qîtganda, bug‘ hîsil qilish
uchun suv sîchiladi, so‘ng yuzasi îchiladi, ba’zan tandirning
îg‘zi qîpqîq bilan birîz muddat bårkitib dimlanadi. Pishgan-
ligini sirti qizarganligidan aniqlanadi. Tandirdan uzib îlgach,
issig‘ida yuziga bir bo‘lak eritilmagan dumba yog‘i surtiladi.
Dasturõînga sîvigandan kåyin tîrtiladi.

SHIRMÎY  NÎNLAR

Shirmîy nînlar o‘rta asrlardan bîshlab tayyorlanib kålin-
gan. Tayyorlash jarayoni ancha murakkab bo‘lgan, shuning
uchun ham bu nav tåõnîlîgiyasi avlîddan-avlîdga o‘tib kål-
mîqda. Hîzirda ularning „shirmîy payvand“, „shirmîy patir“,
„îbu õînu, îlcha guli“, „qo‘shalîq shirmîy“, dåb ataladigan
to‘rt õili tayyorlanadi.

Shirmîy atamasi fîrscha „shirmîl“ so‘z birikmasidan
tashkil tîpgan bo‘lib, „õamiri sutda qîrilgan“ ma’nîsini ang-
latadi. Aslida shirmîyga sut qo‘shiladi.

Shirmîy nîn õamirini yåtiltirish uchun no‘õat-arpabîdi-
yon shirasi asîsida tayyorlangan õamirturush ishlatiladi. Buning
uchun 0,02 kg arpabîdiyon 0,8 litr suvda 20 daqiqa qaynatiladi.
0,25 kg maydalangan no‘õat misdan yasalgan maõsus idishga
sîlinib, ustidan arpabîdiyon qaynatmasi quyiladi. Idishni
yaõshilab o‘rab uning harîratini 1 sîat davîmida 80°Ñ da
ushlab turiladi, so‘ng 38—40°Ñ harîratda 13—14 sîat bijg‘i-
tiladi. Hîsil bo‘lgan ko‘pik yog‘îch qîshiqda yig‘ib îlinadi.

400 g îliy navli unga no‘õat-arpabîdiyon qaynatmasini
quyib 28—29°Ñ da õamir qîriladi va 1 sîat davîmida bijg‘itib
îpara tayyorlanadi. Îparaga 0,5 kg un, 0,2 litr suv qo‘shib, shu
harîrat va davîmiylikda yana bijg‘itib, yarim pîygir tayyorlanadi.
Uning kislîtaliligi 3 grad bo‘lishi lîzim. Pîygir asîsida 20 kg un
va 9 litr suv, 0,3 kg tuz, 1,7 kg shakar, 1,55 kg qo‘y yog‘i
qo‘shib, atala tayyorlanadi. Atala bir sîat davîmida 35—40°Ñ
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harîratda 2,2 grad kislîtalilikkacha bijg‘itiladi. Tayyorlangan atala
un va suv qo‘shib õamir tayyorlanadi. Õamirni o‘rab 20 daqiqa
ko‘pchitib îlingach, zuvalalarga bo‘lib, õîhlagan turdagi shir-
mîy nîn yasaladi.

„Shirmîy patir“ quyidagicha tayyorlanadi: õamirni 400—
500 grammli bo‘laklarga taqsimlab, sharsimîn zuvalachalar
tayyorlanadi. Ular qatîr qilib tårilib, yuziga dasturõîn yopib
12—15 daqiqa davîmida tindiriladi. Zuvalachalarni bittadan îlib,
o‘ng qo‘lda pichîq ushlagan hîlda chap qo‘l bilan aylantirib
kungira yasaladi. So‘ngra o‘rtasini 1 sm, chåtlarini 2—3 sm
qalinlikda likîpsimîn qilib nîn yasaladi va guldîr chakich
uriladi, chimdib naqsh sîlish ham mumkin. Sådana yoki kunjut
urug‘i såpiladi. Shirmîy patirni ham nîn tandirga yopib,
tandirdagi cho‘g‘ni kul bilan yopib yoki aksincha, îchib
nînlarning yuzi bir tåkis qizarishiga erishiladi.

ÎBI  NÎN

Masalliqlar: Un — 16, 66 kg, õamirturush — 0,25 kg, tuz —
0,25 kg, o‘simlik yog‘i — 0,025 kg, mak yoki kunjut — 0,05 kg.
Chiqishi — 200 g dan 100 dîna.

Tayyorlanishi: Õamir ko‘pchigach, urvîqqa aralashtirib
150-200 g li bo‘laklarga bo‘lasiz. Har bir bo‘lakchadan zuvala
yasab, taõta ustiga qo‘yib, chåti 2-3 sm, o‘rtasi 0,5 sm qalinlikda
nîn yasaladi. O‘rtasiga chakich uriladi. Uning båtiga kunjut yoki
sådana såpib, ustiga dasturõîn yopiladi va 15-20 minut
tindiriladi. Tandirga yopishdan îldin îrqasini birîz ho‘llab,
qizartirib pishirib îlinadi.

JIZZALI NÎN

Masalliqlar: 1 kg un, 2 îsh qîshiq tuz, 40 g õamirturush, 2 stakan
suv, 1 stakan jizza (125 g), paõta mîyi — 40 g, piyoz — 30 g.

Tayyorlanishi: „Îbinîn“ råtsåptida yozilganidåk, õamir
îshiriladi. Õamirdan uzunchîq zuvala yasaladi, zuvalaning
o‘rtasini ariqcha qilib, ariqchaga yanchib maydalangan jizza va
mayda to‘g‘ralgan piyoz sîlib, dumalîqlanadi. Dumalîqlangan
õamirdan zuvalachalar uzib îlib, nîn yasaladi, chakich uriladi.
Jizzali nîn îbi nîn kabi tandirda yopiladi yoki mîylangan



179

patnisga bir  tåkis tårib qo‘yib, yaõshi qizdirilgan gaz yoki
elåktr tandirda (duõîvka) pishiriladi.

Yoki 2- varianti — Bu nînga qiymalagichdan o‘tkazilgan
jizzani õamir qîrayotganda yoki õamir îshib, tayyor bo‘lgan-
dan kåyin aralashtiriladi. Jizza õamirga bir tåkis aralashgan
bo‘lishi kårak. Ana shunday õamirdan îbi nînda bayon
etilganidåk nîn yasaladi va tandirga yopib pishiriladi.

KUNJUTLI VA SÅDANALI  NÎN

Masalliqlar: 1 kg un, 30 g õamirturush, 2 stakan suv, 2 chîy tuz,
10 g sådana yoki kunjut.

Bu nînning pishirilishi õuddi îbi nîn singaridir. Ammî
bunda õamirni yumshîqrîq qilib qîrib, uzîqrîq (25-30
minut) tindiriladi. Yopish îldidan nînning yuziga ivitilgan
sådana yoki kunjut såpiladi.

PIYOZLI  NÎN

Masalliqlar: Un — 17, 88 kg, õamirturush — 0,27 kg, tuz —
0,27 kg, quruq sut — 0,54 kg, mîl yog‘i — 0,36 kg, bîsh piyoz —
1,79 kg, o‘simlik yog‘i — 0,036 kg, mak yoki kunjut — 0,18 kg.
Chiqishi — 220 g dan 100 dîna.

Tayyorlanishi: Bu nînning pishirilishi ham õuddi îbi nîn
kabi bo‘ladi. Yasalgan nîn yuziga mayda to‘g‘ralgan piyoz
sîlinadi, kunjut såpib chakich uriladi. Tayyor bo‘lgach ustiga
dasturõîn yopib, 15-20 minut tindiriladi. Tandirga yopishdan
îldin îrqasini birîz ho‘llab, qizartirib pishirib îlinadi.

SHIRMÎY  NÎN

Masalliqlar: 1 kg un, 30 g õamirturush, 2 stakan suv, 1 stakan
no‘õat, 1 chîy qîshiq arpabîdiyon, 2 chîy qîshiq tuz.

Tayyorlanishi: Tîg‘îrachaga maydalanib po‘sti îlingan
no‘õît sîlib, to‘lguncha arpabîdiyon suvi quyiladi (1 chîy
qîshiq arpabîdiyon 1 l suvda qaynatiladi). Gaz plitasiga no‘õatli
jîmchani qo‘yib, ustiga kîsa yopiladi. Uning harîrati bir õil
bo‘lib turishi uchun alangani må’yorida yoqib qo‘yiladi. Birîz
miltirab qaynab turgach, unda ko‘pik hîsil bo‘ladi. Ko‘pikni
qîshiq bilan suzib îlib, un bilan aralashtirib, õamir qîriladi,
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bu pîygir dåb ataladi. Pîygirni õamirturush sifatida ishlatib,
õamir qîrib nîn yasaladi. Shirmîy nîn qizdirilgan tandirda
pishiriladi.

LÎCHIRA

Masalliqlar: 1 kg un, 2 stakan suv, 1 stakan qo‘y yog‘i, 1 chîy
qîshiq tuz.

Tayyorlanishi: Tuzni iliq suvda eritganingizdan kåyin
eritilgan qo‘y yog‘i qo‘shib õamir qîriladi, tindirish uchun
10—15 minut o‘rab qo‘yiladi. So‘ngra õamirdan 200 g li
zuvalalar uzib, qalinligi 3—4 mm kåladigan nîn yasaladi va
yuziga qalin qilib chakich urib, tandirga yopib pishiriladi.

MÎYLI (Yog‘liq) LÎCHIRA

Masalliqlar: Un — 15000 g, margarin — 2000, sut — 7000 g,
tuz — 200 g, o‘simlik mîyi — 30 g. Chiqishi 200 g dan 100 dîna.

Tayyorlanishi: Tuzni sutga sîlib eritiladi va un, margarin
qo‘shib õamir qîriladi, tindirish uchun 30—40 minut o‘rab
qo‘yiladi. So‘ngra õamirdan zuvalachalar kåsib, dumalîq shaklga
kåltiriladi va yana 20—25 minut tindiriladi. Shundan kåyin
qalinligi 3—5 mm kåladigan nîn yasaladi va yuziga chakich
urib, tandirga yopib pishiriladi.

SUTLI NÎN

Masalliqlar: 1 kg un, 30 g õamirturush, 1—2 stakan sut, 3 îsh
qîshiq yog‘, tuz.

Yoki 100 dîna uchun: Un — 16,0 kg, õamirturush — 0,24 kg,
tuz — 0,16 kg, quruq  sut — 1,6 kg, o‘simlik yog‘i — 0,024 kg.
Chiqishi — 200 g dan 100 dîna.

Tayyorlanishi: Õamirturushni tîg‘îraga sîlib, iliq sutda
iylanadi. So‘ngra yog‘, sut sîlib aralashtiriladi. Ustiga un sîlib
mushtlanadi. 1 chîy qîshiqda tuz eritib sîlinadi va îshirish
uchun îlib qo‘yiladi.

Õamir ko‘pchigach, 150-200 g li bo‘laklarga bo‘lib, zuvala
yasaladi va chåti 2 sm, o‘rtasi esa 1 sm li qilib nîn yasaysiz.
Uning o‘rtasiga chakich urib, îrqasini birîz ho‘llab tandir yoki
gaz shkafida pishiriladi.
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„TÎSHKÅNT“  PATIR  NÎNI

Masalliqlar: Un — 17,74 kg, õamirturush — 0,27 kg, tuz —
0,27 kg, margarin — 0,87 kg, o‘simlik mîyi — 0,035 kg, quruq sut
— 0,35 kg, mak yoki kunjut — 0,05 kg. Chiqishi 100 dîna 220 g dan.

Tayyorlanishi: Îzrîq õamirturush, yog‘ sîlib õamir qîri-
ladi. Õamir 1 sîat tindiriladi. Kåyin õamirdan zuvalachalar uzib
îlib, îbi nîndan kattarîq va yupqarîq qilib nîn yasaladi.
Nînning chåtlari pichîq bilan jimjimadîr qilib kårtiladi,
o‘rtasiga chakich uriladi. So‘ng yuziga qizdirilgan qo‘y yog‘i
surtib tandirda yopiladi. Pishgan patirlar ustiga suv purkaladi.

„PATIR“  NÎNINING  TAYYORLANISHI

Masalliqlar: Îliy navli un — 1000 g, sut — 200 g, quruq
õamirturush — 20 g, tuõum — 45 g, tuz — 30 g, margarin — 150 g,
kunjut — 10 g. Chiqishi 3 dîna 450 g dan.

Tayyorlanishi: Iliq suvda õamirturush va tuzni eritib,
eritilgan margarin sîlinadi va un sîlib õamir qîriladi. Õamir
issiq jîyga 30—40 daqiqaga îshishi uchun qo‘yiladi. Õamir
îshgandan so‘ng un såpilgan stîl ustiga õamir îlinib, 500
grammdan bo‘laklarga bo‘linib, shar shakli båriladi va taõta
ustiga qo‘yib usti sîchiq bilan yopiladi. Dastlabki tindirish
uchun 20—25 daqiqaga qo‘yiladi. Õamir bo‘laklari chap qo‘l
yordamida aylantirib pichîq bilan kåsim båriladi. Nîn chåtlari
3—4 sm, o‘rtasi esa 1 sm qalinlikda yasalib, o‘rtasi chakich-
lanadi. Yasalgan nînlar 15—20 daqiqa yakuniy tindiriladi.  Patir
yuziga tuõum surilib, yopish shkafida 220—230°C harîratda
20—25 daqiqa yopiladi.

GO‘SHTLI  NÎN

Masalliqlar: Qo‘y go‘shti — 500 g, piyoz — 120 g, un — 1800 g,
õamirturush — 20 g, tuõum — 1 dîna, tuz.

Tayyorlanishi: Õamirturush iliq suvda maydalanadi, îzrîq
un qo‘shib issiqrîq jîyga qo‘yib îshiriladi. Õamirturush bilan
õamir qîriladi va îshiriladi. Õamir îshgandan kåyin 230 g
kattaligida zuvalachalar yasab, dumalîqlab îshtaõta yoki supra
ustiga tåriladi va ustiga dasturõîn yopib birîz tindiriladi. Mayda
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to‘g‘ralgan go‘sht piyoz bilan birga birîz yoyilgan zuvala o‘rtasiga
sîlinib nîn yasaladi. Bu nîn bîshqa nînlarga qaraganda qalinrîq
va kattarîq bo‘ladi. Nînning yuziga iylangan tuõum surtiladi.
Tandirda yoki duõîvkada pishiriladi. Nîn uzilganidan so‘ng
yuziga birîz suv purkaladi.

Yuqîrida qayd etilgan nînlardan tashqari Sutli-nîn, To‘y-
nîni, „Îsiyo“ nîni, „Îila-nîn“, „Chap-chap“, Õîdjayog‘liq,
Suvånir nîni, Õîrazim nîni,  Måhmîn-nîn, Shirin nîn,
Yubilåy patiri, Yog‘liq patir, „Varaqi patir“, „Bahîr“ patiri,
G‘ijduvîn nîn patiri kabi õillari ham tayyorlanishi mumkin.

Bilimni tåkshirish uchun savîllar

1. Ozbek milliy nonlariga qisqacha ta’rif.
2. Obo nonlarining umumiy tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
3. Patir nonlar tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
4. Shirmoy nonlar tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
5. Jizzali non tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
6. Kumjutli va sedanali non tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
7. Piyozli non tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
8. Lochira va moyli (yog‘li) lochira tayyorlash texnologiyasi.
9. Sutli nonni tayyorlash tåõnîlîgiyasi.

10. Go‘shtli non tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
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V II  B Î B .

7. O‘ZBÅK MILLIY QANDÎLAT MAHSULÎTLARI
VA PISHIRIQLARI

7.1. ÕAMIRNI TAYYORLASH USLUBLARI

BISKVIT  ÕAMIRI

Masalliqlar: 12 dîna tuõum, 2 stakan un, 12 îsh qîshiq shakar.

Tayyorlanishi: Tuõum sarig‘iga shakarning 3/4 qismini
qo‘shib, chilcho‘p bilan iylab ko‘pirtiriladi. Tuõumning îqsili
hajmi 4—5 baravar îrtguncha iylab ko‘pirtiriladi. Idish sîvuq
suv quyilgan tîg‘îracha ichida tursa, u tåz ko‘piradi. Ko‘pir-
tirish îõirida shakarning 1/4 qismi îz-îzdan qo‘shiladi. So‘ngra
tuõum sarig‘iga tuõum îqining 1/3 qismi qo‘shiladi va un
sîlinadi. Aralashtirib turgan hîlda îqsilning qîlgani qo‘shiladi.
Tayyor õamir yog‘ surtilgan va îzgina un såpilgan yoki mîyli
qîg‘îz yoyilgan tîva (qîlið)ga to‘ldirmasdan (uchdan ikki
qismigacha) quyilib, yuzi qîshiqning îrqasi bilan tåkislanadi.
Qalinligi 25—40 mm kåladigan biskvit gaz patnisida 35—40
minut, qalinligi 10 ml biskvitlar esa 10—20 minut pishiriladi.

Bunday õamirdan tîrt, pirîjniy va påchånyelar tayyorlash
mumkin.

UVALANADIGAN  TÎRT

Masalliqlar: 3 stakan un, 1 stakan shakar, 300 g sariyog‘, 2 dîna
tuõum.

Tayyorlanishi: Uvalanadigan biskvit õamir qîrilib, uchga
bo‘linadi. Zuvalalarni 3—4 mm qalinligida yoyib, chåtlari tåkis
kåsiladi. Qîliðga yoyib sîlinadi va duõîvkada (230—250°C) da
12—15 minut pishiriladi. Yoymaning chåtidan îrtib qîlgan
õamir pishirilib, uqalab maydalanadi va tîrtning yon tîmîn-
lariga såpiladi. Pishirilgan yoymalar sîviganidan kåyin îrasiga
kråm yog‘i, murabbî yoki pîvidlî surtib, bir-biriga yopish-
tiriladi. Tîrtning usti kråm bilan båzatilib, qand upasi såpiladi.
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SHÎKÎLADLI  TÎRT

Masalliqlar: 2 stakan un, 1 stakan shakar, 100 g sariyog‘, 2 dîna
tuõum, 2 chîy qîshiq kakaî, 0, 5 stakan qatiq, yarim chîy qîshiq
sîda, 1/3 chîy qîshiq tuz, 1 îsh qîshiq qand upasi.

Tayyorlanishi: Idishga sariyog‘, shakar, kakaî sîlib, qîshiq
bilan 5 minut aralashtiriladi. Shu hîlatda tuõum va qatiq sîlinib,
sîda aralashtirilgan un qo‘shib õamir qîriladi. Õamirni sariyog‘
surtilgan tunuka qîliðga sîlib, duõîvkada 50—60 minut pishi-
riladi. Tayyor bo‘lgan tîrtning yuziga qand upasi yoki kakaî
aralashtirilgan qand upasi såpiladi yoki suyuq shîkîlad
surtiladi.

KAKAÎLI BISKVIT

Masalliqlar: 2—3 stakan un, 2,5 stakan kakaî, 1 îsh qîshiq
kartîshka kraõmali, 1 stakan shakar, 6 ta tuõum.

Tayyorlanishi: Kakaîli biskvit ham biskvit õamir usulida
tayyorlanadi. Faqat õamiriga avval kakaî va kraõmal aralash-
tiriladi.

„NAFIS“  TÎRTI

Masalliqlar: 350 g biskvit, 170 g sirîp, 430 kråm, 25 g båzatish
uchun îq kråm, 25 g båzatish uchun shîkîladli kråm, 20 g kînyak.

Tayyorlanishi: Yaprîqli gul shaklida pishirilgan biskvitni uch
qatlamga ajratib, sirîp bilan namlanadi va îralariga kråm surtilib
yopishtiriladi. Tîrtning ustiga îq kråm surtiladi, ustidan bîshqa
rangdagi kråm bilan ilînizi kabi hîshiya shaklida båzatiladi. Îq
kråmdan to‘r qilinadi va shîkîladli kråmdan esa shîõcha
yasaladi. Qîlgan gul yaprîqlari rang bårilgan kråmdan
tayyorlangan barglar hamda atirgul g‘unchalari bilan båzatiladi.
Yon tîmînlariga esa îq hamda shîkîladli kråmdan to‘g‘ri
chiziqlar tîrtiladi.

KRÅM-MURABBÎLI  BISKVIT  TÎRTI

Masalliqlar: 6 dîna tuõum, 2 stakan un, 1 stakan shakar, 1 stakan
îlcha murabbîsi, 2 îsh qîshiq tuyilgan bîdîm mag‘izi, 0, 5 stakan
biskvit uvîg‘i, 100 g kråm.
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Tayyorlanishi: Pishirilib, birîz sîvitilgan biskvit ko‘nda-
langiga uch qatlam qilib kåsiladi. Qatlamlar yuziga murabbî
surtilib, ustma-ust qîplanadi. Eng ustki qatlam yuziga kråm
surtiladi. Tîrtning chåtiga ilînizidåk hîshiya qilinadi. Har katakka
îlcha yoki yong‘îq mag‘izi qo‘yiladi. Tîrtning yon tîmînlariga
ham kråm yoki murabbî surtib, biskvit uvîqlari yopishtiriladi.

O‘RIKLI TÎRT

Masalliqlar: 100 g qand kukuni, 100 g sariyog‘, 6 ta tuõum,
60 g maydalangan va tîzalangan bîdîm, qaymîqni ko‘pirtirishga —
40 g shakar, 80 g un, o‘rik jåmi yoki murabbîsi, ko‘pirtirilgan
qaymîq, kînsårvalangan o‘rik (o‘rik murabbîsi yoki kîmpîti).

Tayyorlanishi: Qand kukuni bilan sariyog‘ quyuq qilib
ko‘pirtirilib, aralashtirilgan hîlda unga tuõum sarig‘i, bîdîm
qo‘shiladi va yana aralashtiriladi.Tuõum îqi quyuq ko‘pirtirilib,
unga shakar qo‘shiladi. Tîrt qîliði yog‘lanib, un såpiladi va
ichiga õamir sîlinib, o‘rtacha qizdirilgan gazda pishiriladi.

Tîrt pishib chiqquncha qaymîq ko‘pirtiriladi.
Tîrt tayyor bo‘lgach sîvutiladi, bir õil qalinlikda 2 bo‘lak

qilib kåsiladi. Murabbî yoki jåm surtib, bir-biriga yopishtiriladi.
Tîrtning usti kînsårvalangan o‘rik va qaymîq bilan

båzatiladi.

„MAGNÎLIYA“ TÎRTI

Masalliqlar: Õamirga: îliy navli bug‘dîy uni — 300 g, tuõum —
618 g, shakar — 370 g, kraõmal — 75, essånsiya — 3,7 g. Kråm uchun:
Sariyog‘ — 370 g, qand upasi — 283 g, quyultirilgan sut — 212 g,
vanilin — 5 g, kînyak yoki vinî — 1,8 g, kakaî — 50 g, havîl (bizå)
yarim tayyor mahsulît. Shakar — 270 g, tuõum îqi — 135 g, vanilin
— 3 g. Shimdirish uchun qiyomga: Shakar — 175 g, suv — 175 g,
kînyak — 5 g. Tîrtni Chiqishi — 2 kg.

Tayyorlanishi: Õamir tayyorlash: Tuõum shakar bilan 3
baravar ko‘tarilguncha ko‘pirtiriladi, kraõmal qo‘shilgan un
sîlib, õamir 1 daqiqa davîmida qîriladi.Tayyor õamir îval
shakldagi tîrt qîliðiga quyulib tåzda 195-200°C harîratda 35-40
daqiqa biskvit strukturasini saqlagunga qadar yopish shkafida
pishiriladi. Biskvit sîvugach, båzak bårish uchun ishlatiladi
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Kråm tayyorlash. Sariyog‘ ko‘tarilgan hîlatga kålgunga qadar
ko‘pchitiladi, kåyin qand upasi qo‘shilgan quyultirilgan sut
sîlinadi. Ko‘pchitish îõirida vanilin, vinî yoki kînyak
qo‘shiladi.

Tîrt tayyorlash. Biskvit 3 bo‘lakka kåsilib, qiyom bilan
ho‘llanadi. Îq sariyog‘li kråm bilan yopishtiriladi. Tîrtning ustki
va yon tîmînlariga îq sariyog‘li kråm suriladi.

Yon tîmînlariga havîl (bizå) õamiridan tayyorlangan
dumalîq nînlar yopishtiriladi va shîkîladli kråm bilan båza-
tiladi. Tîrtning ustki qismiga sariyog‘li kråmdan 3 dîna atirgul,
bir nåcha g‘uncha, barglar hamda yirik magnîliya guli
o‘tqaziladi.

Havîl õamirini tayyorlash. Sîvutilgan tuõum îqi qattiq
ko‘pik hîliga kålguncha ko‘pchitiladi va asta-såkin shakar såpib
ko‘pchitish davîm ettiriladi va vanilin qo‘shiladi. 110°C harîratda
yopish shkafida pishiriladi.

Kråm tayyorlash. Shakar va suv aralashtiriladi. 1—2 daqiqa
qaynatiladi, sîvutiladi va hid båruvchi mîdda qo‘shiladi. Chîy va
qahva uchun dåsårt sifatida dasturõînga tîrtiladi.

7.2. PÅCHÅNYELAR VA PIRÎJNIYLAR

„SHÎDLIK“ PÅCHÅNYESI

Masalliqlar: Îliy navli un — 6 kg, sariyog‘ — 3 kg, qand kukuni
— 750 g, tuõum — 10 dîna, vanilin — 0,05 g, qiyom — 750 g,
shîkîlad — 150 g, kîkîs talqîni — 150 g, salat mîyi — 750 g.

Tayyorlanishi: Sariyog‘, qand kukuni bilan bir õil masalliq
hîsil bo‘lguncha yaõshilab aralashtiriladi. Navbati bilan tuõum,
salat yog‘i, qiyom va vanilin sîlinadi. Un qo‘shib õamir qîriladi
va 2 mm qalinlikda yoyiladi. Dumalîq shakldagi qîliðlarda kåsib,
pishiriladi. Tayyor påchåniye yuziga shîkîlad maõsus kîrnåtkada
ilîn izi qilib surtiladi va yuziga kîkîs tolqîni såpiladi.

„SHÎKÎLADLI“  PÅCHÅNYE

Masalliqlar: Îliy navli un — 3 kg, sariyog‘ — 2 kg, shakar —
2 kg, tuõum — 3 dîna, vanilin — 0, 05 g, kakaî — 50 g, shîkîlad
— 100 g, kîkîs talqîni — 100 g.
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Tayyorlanishi: Sariyog‘ shakar bilan ko‘pchiguncha aralash-
tiriladi va unga tuõum, kakaî, vanilin sîlib, diamåtri 7-8 mm
li o‘yma naqshli naychadan chiqarib, chig‘anîq (yong‘îq)
shaklida pishiriladi. Pishganidan so‘ng påchånye yuziga shîkîlad
qo‘yib chiqiladi va kîkîs talqîni såpiladi.

„NAFIS“ PÅCHÅNYESI

Masalliqlar: Tuõum — 120 dîna, shakar — 2, 5 kg, sariyog‘ —
75 g, vanilin — 0, 1 g, kîkîs talqîni — 500 g, quyultirilgan shirin
sut — 450 g, kakaî — 10 g.

Tayyorlanishi: Tuõum îqi 3-4 baravar ko‘payguncha ko‘pir-
tiriladi va îz-îzdan shakar, vanilin qo‘shiladi. Tayyor masalliq
silliq naychali qandîlat qîpchasiga sîlinadi va dumalîq kulcha
shaklida pishirib îlinadi. Tayyor bo‘lgan kulchalarni juft qilib
kråm bilan yopishtirib chiqiladi va yuziga kîkîs talqîni såpiladi.

„HALQA“ PÅCHÅNYESI

Masalliqlar: Un — 580 g, sariyog‘ — 350 g, qand upasi — 155 g,
tuõum — 1 dîna, shîkîlad — 50 g, kîkîs — 50 g.

Tayyorlanishi: Sariyog‘ qand kukuni bilan yaõshilab ara-
lashtiriladi, îz-îzdan ko‘pirtirilgan tuõum îqi sîlinadi va un
qo‘shib asta-såkin aralashtiriladi. Qandîlat qîpchasiga sîlinadi va
tishli naycha îrqali halqa shaklida chiqarib patnisga tåriladi.
Pishirilgan påchåniy yuziga shîkîlad va kîkîs talqîni såpib
båzatiladi.

„LAKÎMKA“ PÅCHÅNYESI

Masalliqlar: Un — 400 g, sariyog‘ — 300 g, shakar — 200 g,
tuõum — 3 dîna, kråm — 150 g, vanilin — 0, 05 g, qand kukuni
— 50 g.

Tayyorlanishi: Yaõshilab iylangan sariyog‘ yoki margarin,
shakar, tuõum bilan aralashtiriladi. So‘ngra un sîlib õamir
qîriladi. Tayyor bo‘lgan masalliqdan qîg‘îzli qandîlat qîp-
chasida qo‘ziqîrin shaklida påchånyålar yasaladi va patnisga
tåriladi, so‘ng 7—10 daqiqa duõîvkada pishiriladi. Sîvuganidan
so‘ng påchånyå kråm bilan bir-biriga yopishtiriladi. Yuziga qand
kukuni såpiladi.
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YONG‘ÎQLI   PÅCHÅNYE

Masalliqlar: 2 stakan un, 0, 5 stakan shakar, 200 g sariyog‘,
200 g yong‘îq, 3 dîna tuõum, bir chimdim tuz.

Tayyorlanishi: Quritilgan yong‘îq mag‘izini yanching. Unni
elab, ustiga shakar, yong‘îq, tuz, sariyog‘ bo‘lagini sîlib,
hammasini pichoq bilan qiymalang. So‘ng tuõum qo‘shib
qîrilgan õamir sîvuq yårda tindiriladi. Õamirni 0,5 sm qalinlikda
yoyib, shakldîr qilib kåsing va ustiga tuõum surtib, past îlîvda
pishiring.

„KICHKINTÎY“  PIRÎJNYESI

Masalliqlar: 20 dîna pirîjniy tayyorlash uchun: Un — 400 g,
kartîshka kraõmali — 10 g, shakar — 120 g, tuõum — 3 dîna, sariyog‘
— 150 g, vanilin — 4 g, kînyak yoki shirin måvali essånsiya — 6 g,
vinî — 3 g, måvali murabbî — 8 g.

Tayyorlanishi: Tuõum bilan shakar 2,5—3 baravar ko‘pay-
guncha iylanadi, so‘ng un, kraõmal, måva essånsiyasi qo‘shib,
bir õil massa bo‘lguncha aralashtiriladi. Tayyor masalliqdan
qandîlat qîpchasi yordamida yumalîq shakldagi pirîjniylar
yasab îlinadi va patnisga qîg‘îz yozib pirîjniylar tåriladi.
Tindirib, elåktr yoki gaz tandirda pishiriladi. Shakarli qiyomga
bîtirib îlib, kråm va måvali murabbî bilan båzatiladi.

„QULUPNAYLI“  PIRÎJNIY

Masalliqlar: Biskvit — 430 g, shîkîladli kråm — 440 g, shîkîlad
— 55 g, qulupnay — 100 g, jålå — 20 g.

Tayyorlanishi: Ikki qatlam qilib kåsilgan biskvit shîkîladli
kråm bilan yopishtiriladi. Yuziga aynan shu kråmdan surtilib,
sîvutgichda birîz ushlab turiladi. Biskvitlar to‘rtburchak shaklda
kåsib îlinib, yuzi shîkîlad va qulupnay bilan båzatiladi.

„ÎRZU“  PIRÎJNIYSI

Masalliqlar: 20 dîna pirîjniy tayyorlash uchun: Biskvit — 430 g,
malinali kråm — 220 g, shîkîladli kråm — 220 g, shîkîlad — 55
g, jålå (yålimshak) — 15 g.
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Tayyorlanishi: Dumalîq shakldagi 4 ta biskvit qatlami
qaymîqli, malinali kråm surtib taõlanadi. Eng ustki qatlam
yuzasiga shîkîladli kråm surtiladi. So‘ngra kulchalarga bo‘linadi va
har biri alîhida shîkîlad va jålå bilan båzatiladi.

„O‘RAMA“  PIRÎJNIYSI

Masalliqlar: 1 kg o‘rama uchun: Biskvit — 210 g, qaymîqli kråm
— 205 g, shîkîlad — 100 g, måvalar — 100 g, jålå — 50 g.

Tayyorlanishi: Yupqa qilib pishirilgan biskvitga qaymîqli
kråm surtib rulåt qilib o‘raladi. So‘ng kåsiladi. Idishga taõlab,
yuzi shîkîlad, ho‘l måvalar, kivi bilan båzatiladi. Ustiga jålå
quyiladi.

MÅVALI  PIRÎJNIYLAR

Masalliqlar: 10 dîna pirîjniy tayyorlash uchun: Biskvit — 410 g,
måvali kråm — 365 g, ho‘l måva — 200, jålå — 25 g.

Tayyorlanishi: Pishirilgan biskvit ikki qatlamga bo‘linadi.
Îrasiga måvalardan tayyorlangan kråm surtib yopishtiriladi. Turli
shaklchalarga bo‘linib, yuziga måvali kråm surtiladi va måvalar
(apålsin, mandarin, kivi) bilan båzatiladi hamda jålå quyiladi.

„QAYMÎQLI“ PIRÎJNIY

Masalliqlar: Biskvit — 500 g, qaymîq õamirli kulcha — 445g, jålå
— 190 g, qaymîqli kråm — 260 g, qulupnay — 300 g.

Tayyorlanishi: Pishirilgan biskvit ikki qatlamga bo‘linadi.
Îrasiga qaymîqli kråm surtiladi va birlashtiriladi. Yuziga qaymîqli
kråm surtib, kråm va qulupnay bilan båzatiladi.

7.3. TÎRTLAR

„NAVRO‘Z“ TÎRTI

Masalliqlar: Îliy navli un — 232 g, kartîshka kraõmali — 57 g,
shakar — 716 g, tuõum — 12 dîna, sariyog‘ — 434 g, quyultirilgan
shirin sut — 156 g, vanilin — 4 g, kînyak — 14 g, shîkîlad — 50 g,
agar-agar — 2 g, ho‘l måvalar — 250 g.

Tayyorlanishi: „Mîychåchak“ guli shaklida pishirib îlingan
biskvit 3 qatlam kåsiladi va îralariga qaymîqli kråm surtib
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yopishtiriladi. Ustki qatlam va yonlariga shu kråmdan surtib,
tîrtning yuzi sariyog‘li kråm, shîkîlad va måvali jålå quyib
båzatiladi.

TVÎRÎGLI  TÎRT

Masalliqlar: 1 kg îg‘irlikdagi tîrt uchun: Biskvit (yong‘îqli) —
320 g, tvîrîgli kråm — 330 g, qaymîqli kråm — 320 g, shîkîlad
— 60 g, båzå (tuõum îqidan pishirilgan påchånye) — 20 g.

Tayyorlanishi: Yong‘îq sîlib dumalîq shaklda pishirilgan
biskvit ikki bo‘lakka kåsiladi. Îrasiga tvîrîgli kråm surtiladi. Tîrt
yuzi qaymîqli kråm, shîkîlad va båzå bilan båzatiladi.

2- varianti — Masalliqlar: 320 g yong‘îqli biskvit, 330 g
tvîrîgli kråm, 320 „Sharlîtka“ kråmi, 60 g shîkîlad, 20 g
qîvurilgan yong‘îq.

Tayyorlanishi: Yumalîq shaklda pishirilgan yong‘îqli bis-
kvitni ko‘ndalangiga ikki qatlamga bo‘linadi va sirîp bilan
namlanadi, so‘ng tvîrîgli kråm surtilib, biskvitlar bir-biriga
biriktiriladi. Tîrtning ustki qismi „Sharlît“ kråmi bilan qîp-
lanadi va pichîq bilan bir-biriga parallål, taram-taram chiziqlar
tîrtilib, yuzasi shîkîladdan tayyorlangan shîõchalar, barglar,
nuqtachalar bilan båzatiladi.

„QULUPNAY“  TÎRTI

Masalliqlar: Biskvit — 300 g, suflå kråmi — 250 g, shîkîlad —
150 g, tuõumli kråm — 75 g, qulupnay — 225 g, måvalar shakarli
qiyom (jålå, yålimshak) ga bîtirib îlinadi.

Tayyorlanishi: Ikki qatlam qilib kåsilgan biskvit suflå bilan
yopishtiriladi. Tîrt yuzi va yon tîmînlariga shîkîlad surtiladi,
tuõumdan tayyorlangan kråm bilan båzatiladi. Tîrt yuziga yangi
qulupnay måvalari bilan båzak båriladi.

Yoki — Masalliqlar: 2 stakan un, 2,5 stakan shakar, 10
dîna tuõum. Kråm uchun:  500 g sariyog‘, 2 stakan shakar, 1,
5 kg qulupnay.

Tayyorlanishi: Biskvit õamiri tayyorlagach, duõîvkada 40-
50 daqiqa kuchsiz îlîvda pishiring. 1 stakan qulupnayni îlib,
qîlganini elakdan o‘tkazing, 1 stakan pyuråni îlib, qîlganini
shakar, sariyoqqa qo‘shib ko‘pirtiring. Biskvitni uch qatlamga
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bo‘lib, har birini qîldirilgan pyuråga (0,5 stakan qaynatilgan
suv qo‘shilgan) bîtirib îling. Undan kåyin ularni birin-kåtin
quyib, ustini qulupnay bilan båzang, kråmdan „to‘r“  qilib
chiqing.

„O‘RAMA“  TÎRTI

Masalliqlar: Îg‘irligi 1 kg li tîrt uchun: Biskvit — 320 g,
shîkîladli kråm — 230 g, qaymîqli kråm — 300 g, jålå — 50 g,
qulupnay — 100 g.

Tayyorlanishi: Yupqa qilib pishirilgan biskvit yuziga shîkî-
ladli kråm surtib, rulåt qilib o‘raladi. Yuziga qaymîqli kråm
surtib, qulupnay måvasi va jålå surtib båzatiladi.

„TÎSHKÅNT“  TÎRTI

Masalliqlar: Îg‘irligi 2 kg  tîrt uchun: Yong‘îqli yarim tayyor
mahsulît — 890 g, qaymîqli kråm — 900 g, shîkîlad — 100 g, yarim
tayyor mahsulîtlar — 10 g.

Tayyorlanishi: Yong‘îq va tuõum îqidan pishirilgan duma-
lîq shakldagi 2 ta kulcha, båzå îrasiga va yonlariga qaymîqli
kråm surtiladi. Yuziga ham kråm surtib, shîkîlad va båzå bilan
båzatiladi.

„ÎRZU“ TÎRTI

Masalliqlar: Îg‘irligi 2 kg tîrt uchun: Biskvit — 680 g, malinali
kråm 540 g, shîkîladli kråm — 470 g, shîkîlad — 250 g, jålå —
35 g, yångil tayyor mahsulîtlar (båzå) — 25 g.

Tayyorlanishi: Turli diamåtrdagi to‘rtta qatlam biskvit îrasiga
qaymîqli kråm surtib yopishtiriladi. Yuziga shîkîladli kråm
surtiladi. Yonlari va yuzasi shîkîlad bilan båzatilib, ustiga jålå
quyiladi.

„TO‘YONA“  TÎRTI

Masalliqlar: 4 kg îg‘irlikdagi tîrt uchun: biskvit — 1360 g, sharlîtta
kråmi — 1280 g, yångil mahsulîtlar — 840 g, murabbî — 520 g.

Tayyorlanishi: Turli diamåtrli 4 qatlam biskvit yuziga kråm
va murabbî surtib, ustma-ust taõlanadi. Tîrt yuzi atirgul va
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barglar shakldagi båzålar bilan båzatiladi. Yonlariga ham kråm
surtib båzå yopishtiriladi va îq shîkîladli kråm ilon izi,
ustunsimîn qilib surtiladi.

PAHLAVA

Masalliqlar: Un (1- navli) — 500—600 g, tuõum — 6-8 dîna,
sut — 100—150 g, yong‘îq mag‘izi — 200—250g, sariyog‘ — 200 g,
shakar — 200 g, asal — 250—350 g, tuz — kåragicha.

Tayyorlanishi: Idishga tuõum chaqiladi, birîz iylanadi, sut
qo‘shiladi, tuz va un sîlib ugra õamiridan qattiqrîq qilib õamir
qîriladi. Õamirdan 100 grammlik zuvalachalar uzib,
dumalîqlanib îshtaõtaga tårib qo‘yiladi. Pahlava 5-6 qatli, õamir
ko‘p bo‘lganida esa 8-10 qatli qilib ham pishiriladi. Õullas,
pahlava nåcha qatli bo‘lsa, zuvalachalar sîni ham shuncha
bo‘lishi lîzim.

Yong‘îq mag‘izi tîvada salgina qîvurib quritiladi, so‘ngra
mayda qilib tuyiladi va shakar aralashtirib qo‘yiladi.

Bitta  zuvalacha ugra õamiridåk yupqa qilib yoyiladi, mîy
surtilgan tîvaga yoyib sîlinadi, yuziga sariyog‘ surtiladi, shakar
aralashtirilgan mag‘iz såpiladi; kåyin ikkinchi zuvalacha yoyi-
ladi, tîvadagi birinchi yoyma ustiga qo‘yiladi, yuziga mîy
surtiladi, mag‘iz såpiladi; qîlgan zuvalachalar ham shu tarzda
yoyilib, mîy surtib, mag‘iz såpib ustma-ust taõlanadi, eng
ustki yoymaning yuziga îzgina suv tîmizib suyultirilgan tuõum
sarig‘i surtiladi. Shundan kåyin tîvadagi pahlava o‘tkir pichîq
bilan to‘rtburchak yoki rîmb shaklidagi bo‘laklarga kåsiladi va
pichîq iziga (ya’ni kåsilgan îralariga) sariyog‘ quyib chiqiladi,
so‘ngra pahlava qizib turgan duõîvkada pishiriladi.

Alîhida idishda asal eritiladi, chunki asal suyuq bo‘lishi
lîzim. Pahlavaning pishishiga yaqin qîlganda tîva duõîvkadan
îlinib, pahlavaning ustiga asal quyiladi-da, tîva yana duõîvkaga
jîylanadi. 30-40 minutdan kåyin tîva duõîvkadan îlinadi,
pahlava bo‘laklari (rîmblar) bir-biridan ajratiladi, sîvuganidan
kåyin vazaga chirîyli qilib qo‘yib dasturõînga tîrtiladi.
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ÕÎRAZM  PAHLAVASI

Masalliqlar: 400 g — un, 100 g — margarin, 130 g — yong‘îq
mag‘izi, 100 g — shakar, 3 dîna — tuõum, 100 g — asal, 230 g —
suv, 5 g — tuz, 5 g — sariyog‘.

Tayyorlanishi: Unga tuz, suv sîlib õamir qîriladi va 30-40
minut tindirish uchun îlib qo‘yiladi. So‘ngra yong‘îqdan
kattarîq bo‘laklarga bo‘lib, 5-6 minut o‘tgach, 1-1,5 mm
qalinlikda yoyiladi. Yanchilgan yong‘îqni qîvurib, shakar bilan
aralashtiriladi. Yog‘ surtilgan tîvaga õamir sîlib, yong‘îq bir
tåkis yoyiladi va 8-10 qavat bo‘lguncha shunday takrîrlanadi.

Duõîvkaga qo‘yish îldidan ustiga tuõum surtiladi, o‘rtasidan
chåtiga qarab pichîqda kåsilib, 15-20 minut pishiriladi. Kåyin
o‘rtasiga eritilgan margarin quyilgach, yana 10-15 minut
pishiriladi. Tayyor qatlamning o‘rtasiga asal quyiladi.

Uydagisi: qirg‘ichdan o‘tkazilgan margarin bilan un uqa-
lanadi. 1 stakan qatiq, 4 tuõumni sarig‘i, 3-4 stakan unga
qo‘shib yumshîq õamir tayyorlanadi va muzõînaga 30 minut
qo‘yiladi. Nachinkasiga: 4 ta tuõumning îqi, 1 stakan shakar
qo‘shib aralashtiriladi. Alîhida 1 kîsa maydalangan yong‘îq va 1
kîsa mag‘iz. Õamirni uchga bo‘lamiz, o‘rtacha qalinlikda yoyib,
ustiga bizå (nachinka)ni surtamiz, kåyin ustiga yong‘îq-mag‘iz
masallig‘idan såpib, ushbu jarayon ikki marta takrîrlanadi, jami
3 qavat bo‘lgani yaõshirîq. Rîmbik shaklida kåsilgach, ustiga
tuõumni sarig‘ini surtib, pishirish uchun duõîvkaga qo‘yiladi.

Bilimni tåkshirish uchun savîllar

1. Õamirni tayyorlash uslublari. Biskvit õamiri?
2. Uvalanadigan, shîkîladli tîrtlar tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
3. Påchånyelar õillari va tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
4. Pirîjniylar õillari va tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
5. Tîrtlarni õillari va tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
6. Pahlava shirinligini tayyorlash tåõnîlîgiyasi.
7. Nîyob va zamînaviy qandîlat mahsulîtlarining qaysilarini

bilasiz?
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VIII BOB.

8.1. BOLALAR UCHUN SHO‘RVALAR

BULON TAYYORLASH

Sho‘rva tayyorlash uchun bulonlar ozuqaviy suyaklardan,
shuningdek, ozuqaviy suyak va go‘shtlardan, suyak va parran-
dalarning ichki a'zolaridan, baliq va uning ozuqaviy chiqindilaridan
tayyorlanadi.

Bulon qaynatishda suvning parlanishini va boshqa ishlab
chiqarish yo‘qotishlarini  hisobga olib kerakli miqdorda solinishi
muhim ahamiyatgi ega. Bulon tayyorlash uchun retsepturada
ko‘rsatilgan suvning miqdori optimal qaynatish rejimiga
mo‘ljallangan. Bunday yo‘qotishlar o‘zgarmaydigan bir xilda (stabil
holatda) emas. Ular bir qator faktorlarga bog‘liq (qaynash rejimiga
va davomiyligiga, qozon yuzasining katta yoki kichikligiga, bulon
vazni va boshqalarga).

Bulonlarni (konsentrlangan) quyuqlashtirilgan holda ham
tayyorlash mumkin. 1 kg ozuqaviy suyaklar, go‘sht yoki baliqning
ozuqaviy chiqindilaridan tayyorlangan 1 l bulon  konsentrlangan
bulon hisoblanadi.

Bulon qaynatish uchun bulon kubiklari ishlatilishi ham
mumkin. Bu holda sho‘rvalar tuz solinmasdan suvda qaynatiladi.
Kubik oldindan qaynatilgan ozroq miqdordagi issiq suvda eritiladi
va sho‘rva tayyor bo‘lishiga 15-20 min qolganda qo‘shiladi. 500 g
sho‘rva uchun 2 ta kubik ishlatiladi (8 g).

Ozuqaviy suyaklardan tayyorlangan bulon

Mahsulotlar Brutto Netto

Ozuqaviy suyaklar 250 250
Sabzi 10 8
Petrushka 7 5
Piyoz 10 8
Suv 1250 1250
Chiqishi 1000
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Bulon tayyorlashda ozuqa suyaklari maydalanadi. Ómurtqa va
yapaloq, yassi suyaklar ko‘ndalangiga 5-6 sm qilib chopiladi. Katta,
ilikli suyaklar bir necha bo‘laklarga bo‘linadi. Bulonning ko‘rinishi
ko‘rkamroq bo‘lishi uchun suyaklari yengil qovuriladi. Òayyorlangan
suyaklar ustiga sovuq suv solinadi va past haroratda qaynataladi.
Qaynash vaqtida yuzasidagi ko‘pik va sizib chiqqan yog‘ olinadi.

Mol suyaklaridan tayyorlanadigan bulonning davomiyligi 3,5-
4 soat, qo‘y suyaklaridan tayyorlanadigan bulon davomiyligi 2-3
soat.

Bulonning juda ko‘p qaynashi bulon mazasini pasaytiradi.
Òayyor bo‘lishiga 30-40 min qolganda bulonga petrushka,

toblangan piyoz va sabzi, tuz solinadi.
Sabzi va piyoz 2 ga (kattalari esa bir necha bo‘laklarga) bo‘linadi

va och jigarranggacha yog‘siz toblanadi. Bulonga, shuningdek,
ukrop, archilgan sabzi, piyoz solinishi mumkin. Òayyor bulon
elakdan o‘tkaziladi.

OZUQAVIY SUYAK VA GO‘SHTLARDAN
TAYYORLANGAN BULON

Ozuqaviy suyak va go‘shtlardan tayyorlangan bulon suyaklardan
tayyorlangan bulondagicha tayyorlanadi. Òayyor bo‘lishiga 3-4 soat
qolganda 1,5—2 kg vazndagi go‘sht bo‘laklari solinadi. Bu faqat
bulonning mazasini oshiribgina qolmay, go‘shtning ham yuqori
darajadagi mazasini ta'minlab beradi. Bundan tashqari bulon
shaffofroq ko‘rinishga ega bo‘ladi.

PARRANDALARDAN TAYYORLANGAN BULON

Parrandadan bulon tayyorlash uchun parranda suyaklari, ichki
a'zolari (yuragi, oshqozoni, bo‘yni, boshi, oyog‘i, qanoti, terisi),
butun go‘shti ishlatiladi. Suyuklar mayda bo‘laklarga chopiladi.
Parranda go‘shtiga butunligicha ishlov beriladi. Solinadi va sovuq
suv quyiladi. Òez qaynab chiqqandan so‘ng tayyor bo‘lguncha past
haroratda 1-2 soat miltilatib qaynatiladi.

Qaynash jarayonida bulon yuzasiga suzib chiqqan yog‘ va ko‘pik
olinadi.

Bulon tayyor bo‘lishiga 30-40 min qolganda mos ravishda 174
res. da ko‘rsatilgan miqdorcha petrushka, toblangan sabzi, piyoz
solinadi. Òayyor bulon elakdan  o‘tkaziladi.
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Suyak, ich a'zolari va go‘sht bir vaqtda ishlatilsa birinchi navbatda
suyak va ich a'zolari qaynatiladi. Òana go‘shtning butun bo‘lagi esa
kichikroq go‘shtning pishish vaqtini hisobga olgan holda solinadi.

Baliqdan bulon tayyorlash uchun: baliqqa sovuq ishlov berish
vaqtida chiqqan ozuqaviy chiqindilari ishlatiladi.

Ozuqaviy chiqindilarga baliqning boshi, suyaklari, terisi,
suzgichlari kiradi.

Oldindan baliq boshidagi jabralari olib tashlanadi. Katta-katta
boshlardagi ko‘zlari  ham olib tashlanadi. Katta bosh va umurtqa
suyaklari maydalanadi.

Òayyorlab qo‘yilgan ozuqaviy chiqindilar ustiga sovuq suv
solinadi, qaynatiladi. Bulon yuzasida hosil bo‘lgan ko‘pik olib
tashlanadi.

Bulon qaynatishda suvning parlanishini va boshqa ishlab
chiqarish yo‘qotishlarining hisobga olib kerakli miqdorda solinishi
muhum ahamiyatga ega.

ÒO‘YINTIRUVCHILI (XUSHXO‘R) SHO‘RVALAR

Ishlatiladigan masallig‘ga qarab to‘yintiruvchili sho‘rvalar,
shchilarga, borshchlarga, rassolniklarga kartoshkali, yormali,
dukkakli va makaron mahsulotlarili sho‘rvalarga bo‘linadi.

Òo‘yintnruvchili sho‘rvalar vegetarian, ozuqa suyaklaridan,
go‘sht va ozuqa suyaklaridan, baliqdan va parranda go‘shtidan
tayyorlangan bulonlarda va qo‘ziqorinli qaynatmalarda tayyorlanadi.
Sho‘rvalar turli masallig‘lar bilan qaynatiladi.

Baliq bulonida kartoshkali sho‘rva, rassolnik, solyanka,
tuzlangan karamdan shchi tayyorlangan yaxshiroq.

Òo‘yinturuvchili sho‘rvalarni qaynatish uchun tayyorlash
texnologiyasiga rioya qilgan holda masallig‘ tayyorlanadi.

Yormalar ko‘zdan kechirib saralanadi. Bir necha marta suvi
almashtirilib yuviladi.

Perlovka yormasini yuvib, qaynab turgan suvga solinadi va yarim
tayyor bo‘lguncha qaynatiladi, suvi to‘kiladi. Yorma esa yuviladi.
Chunki, qaynatma sho‘rvalarga xush kelmaydigan tashqi
ko‘rinishiga, qoramtir rangga va shilimshiq konsistensiyasiga ega
bo‘ladi.

Dukkakliklar saralanadi, yuviladi. Sovuq suvga solib 1 kg uchun
lavlagi, chechevitsa 5-8 soat, no‘xat 3-4 soat ushlanadi. So‘ng xuddi
shu suvda tuzsiz qopqog‘i yopiq qozonda yumshaguncha qaynatiladi.
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Makaron mahsulotlari saralanadi, uzun bo‘lsa sindiriladi va
qaynab turgan bulon yoki suvga solinadi.

Makaron — 30-40 min, ugra — 20-25 min, vermishel —
10-15 min qaynatiladi.

Òomat pyuresini alohida va boshqa sabzavotlar bilan birga toblash
mumkin. Sabzavotlar yumshaguncha toblanadi, so‘ng tomat pastasi
solinadi va yana tayyor bo‘lguncha toblanadi. Òomat pyuresi alohida
toblanadi. Òomat pyuresini boshqa sabzavotlar bilan birgalikda toblash
mumkin.

Sabzavotlar yumshaguncha toblanib, so‘ng tomat pasta solinadi
va tayyor bo‘lguncha issiqlik ishlovi beriladi.

BORSHCHLAR

Borshchlar ishlatiladigan masallig‘ga, tashqi ko‘rinishiga,
mazasiga va tayyorlash usuliga qarab xilma-xil bo‘ladi. Asosiy masallig‘
sifatida lavlagi va tomat pyuresi, borshlarning spetsifikasini belgilab
beradi. Sabzi, piyoz, petrushka va ko‘katlar hamma borshchlarga
solinadi.

Borshch xiliga ko‘ra unga karam, kartoshka, shirin garmdori,
lavlagi va turli go‘shtli mahsulotlar qo‘shiladi.

Borshchlarni mol, qo‘y, cho‘chqa, g‘oz go‘shtlari sosiska,
sardelkalar bilan birga tayyorlash mumkin.

Sabzavotlar borshchning turiga qarab qirqiladi. Borshch uchun
lavlagi 2 xil usulda tayyorlanadi.

Birinchi usul:
Somon yoki tarasha shaklida to‘g‘ralgan lavlagi, tomat pyuresi,

uksus, yog‘ va oz miqdordagi bulon yoki suv (15-20% lavlagi
vazniga nisbatan) qo‘shib, qopqog‘i yopiq qozonda dimlanadi.

Uksussiz dimlangan lavlagi tezroq tayyor bo‘ladi, lekin rangi
yo‘qoladi. Shuning uchun tez tayyor bo‘lishi va rangi saqlanib
qolishi uchun tayyor bo‘lishiga 10 min qolganda uksus solinadi.

Dimlanayotgan vaqtda isitish intensivligiga ahamiyat berish
kerak. Qaynab chiqishi bilan qattiq  qaynaganda uksus uchib
ketmasligi uchun issiqlik kamaytiriladi.

Ikkinchi usul:
Lavlagi butunligicha archilgan holatda uksus qo‘shib va

archilmagan holda uksus qo‘shmasdan. Òayyor bo‘lgan lavlagi
po‘stlog‘idan archiladi. Somon yoki tarasha shaklida to‘g‘raladi va
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borshch ichiga toblangan sabzavotlar va tomat pyuresi bilan birga
bir vaqtda solinadi.

2- usul bilan qaynatilgan lavlagidan tayyorlangan borshchning
rangi tiniqroq va mazasi mayinroq bo‘ladi. Bu usul kartoshkali borsh
tayyorlash uchun tavsiya etiladi.

Barra oq bosh karam to‘g‘raladi yoki to‘rtburchak shaklida
qirqiladi (agar lavlagi tarasha shaklida qirqilgan bo‘lsa).

Òuzlangan karam dimlanadi. Buning uchun karam saralanadi,
katta bo‘laklari maydalanadi va qozonga solinadi. 10-15% yog‘ (20-
25% karam vazniga nisbatan) bulon yoki suv qo‘shiladi va
dimlanadi, vaqti-vaqti bilan kovlanadi.

Sabzi, piyoz to‘g‘raladi va toblanadi. Qaynab turgan bulonga
to‘g‘ralgan barra oq bosh karam solinadi va yarim tayyor bo‘lguncha
qaynatiladi. So‘ng dimlangan lavlagi, toblangan sabzavotlar solib
10-15 min qaynatiladi. Keyin bulon yoki suv bilan aralashtirilgan
toblangan un bilan to‘yintiriladi. Shakar, tuz solib tayyor bo‘lguncha
qaynatiladi.

14. (176). KARAM VA KARTOSHKALI BORSHCH

Mahsulotlar Brutto Netto
Lavlagi 200 160
Karam 100 80
Yoki tuzlangan karam 86 60
Kartoshka 107 80
Sabzi 50 40
Petrushka (ildiz) 13 10
Piyoz 48 40
Òomat pyure 30 30
Yog‘ 20 20
Shakar 10 10
Uksus 3 % li 16 16
Bulon 800 800
Chiqishi 1000

Qaynab turgan bulonga to‘g‘ralgan karam solinadi va qaynab
chiqishi bilan bo‘laklangan kartoshka solinadi, 10-15 min qayna-
tiladi, so‘ng toblangan sabzavotlar, dimlangan yoki qaynatilgan
lavlagi qo‘shilib, tayyor bo‘lguncha qaynatiladi. Òayyor bo‘lishiga
5-10 min qolganda tuz, shakar, ziravorlar solinadi.
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Òuzlangan karam ishlatilganda, u dimlangan holatda lavlagi
bilan birga borshchga solinadi. Borshchni  suv yoki bulon bilan
aralashtirilgan (1000 g borshchga 10 g un) toblangan un bilan
to‘yintirish mumkin.

15. (181). LOVIYALI  BORSHCH

Mahsulotlar Brutto Netto
Lavlagi 200 160
Karam 100 80
Yoki tuzlangan karam 86 60
Loviya 40 40
Sabzi 25 20
Piyoz 48 40
Òomat pyure 30 30
Yog‘ 20 20
Shakar 2 2
Uksus 3 % li 16 16
Bulon 800 800
Chiqishi 1000

Karam shashka shaklida to‘g‘raladi, qolgan sabzavotlar mayda
bo‘laklarga bo‘linadi. Borshch oddiy usulda qaynatiladi va tayyor
bo‘lishiga 5-10 min qolganda oldindan qaynatilgan loviya solinadi.
Borshchga tuz bilan ishqalangan sarimsoq solish ham mumkin
(1000 g borshchga 3 g netto miqdorda).

16. (182). LOVIYA VA KARTOSHKALI BORSHCH

Mahsulotlar Brutto Netto

Lavlagi 200 160
Kartoshka 133 100
Loviya 40 40
Sabzi 50 40
Piyoz 48 40
Petrushka (ildiz) 13 10
Òomat pyure 30 30
Yog‘ 20 20
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Sarimsoq piyoz 4 3
Shakar 6 6
Uksus 3 % li 16 16
Bulon 800 800
Chiqishi 1000

Qaynab turgan bulonga 4 burchak shaklida to‘g‘ralgan kartoshka
solinadi va 10-15 min qaynatiladi, so‘ng dimlangan lovlagi,
toblangan sabzavotlar solinadi. Òayyor bo‘lishiga 5-10 min qolganda
qaynatilgan loviya, shakar, ziravorlar, tuz bilan ishqalangan
sarimsoq piyoz solinadi va pishguncha qaynatiladi.

17. (183). SIBIRCHA BORSHÑH

Mahsulotlar Brutto Netto
Lavlagi 200 160
Karam 100 80
Yoki tuzlangan karam 86 60
Kartoshka 53 40
Loviya 40 40
Sabzi 50 40
Piyoz 48 40
Òomat pyure 30 30
Yog‘ 16 16
Sarimsoq piyoz 5 4
Shakar 10 10
Uksus 3 % li 6 6
Bulon 800 800
Chiqishi 1000

Mahsulotlar Brutto Netto

Go‘shtli tayyor qiyma yumaloq
¹ 17. (184) rets.
250 g porsiyasiga — 35

Borshch, kartoshka qo‘shilgan holda xuddi ¹ 181-retsepturada
ko‘rsatilganidek tayyorlanadi. Qiyma yumaloqlar kam miqdordagi
bulonda qaynatiladi va borshchga solib, tortiladi. Òuz bilan ishqalangan
sarimsoq ziravorlar bilan bir vaqtda solinadi.
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18. (184). GO‘SHTLI QIYMA YUMALOQ (FRIKADELKALAR)

Mahsulotlar Brutto Netto

3-sort mol go‘shti 1549 1140
Yoki qo‘y go‘shti 1594 1140
Piyoz 119 100
Su v 100 100
Òuxum 2 dona 80
Yarimtayyor mahsulot vazni — 1340
Chiqishi — 1000

Go‘sht 2-3 marotaba go‘sht maydalagichdan o‘tkaziladi. Mayda
to‘g‘ralgan piyoz, tuxum, suv, tuz bilan aralashtiriladi va 8-10 g
og‘irlikdagi sharchalar yasaladi. Go‘shtli sharchalar tayyor
bo‘lguniga qadar kam miqdordagi bulonda qaynatiladi. Òayyor
go‘shtli qiyma yumaloq marmitda, bulon ichida saqlanadi.

19. (188) QURUTILGAN SABZAVOTLARDAN BORSHCH

Mahsulotlar Brutto Netto

Lavlagi 25 25
Karam 9,5 9,5
Kartoshka 23 23
Sabzi 5 5
Oq ildizlar 1,5 1,5
Piyoz 6,5 6.5
Òomat pyure 30 30
Bug‘doy uni 6 6
Yog‘ 20 20
Shakar 10 10
Uksus 3 % li 16 16
Bulon 800 800
Chiqishi 1000

Quritilgan sabzavotlar saralanadi, yuviladi va 10 barobar sovuq
suv bilan bo‘ktiriladi. Kartoshkaga – 6 barobar sovuq suv solinadi
va bo‘kishi uchun 3-4 soatga qoldiriladi. Sabzi, oq ildizlar, piyoz
birga bir idishda ivitilishi mumkin; kartoshka, karam va lavlagi alohida
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idishlarda ivitiladi. Òayyorlangan sabzi va piyoz toblanadi, lavlagiga
tomat pyuresi, yog‘ va uksus qo‘shilib dimlanadi.

Qaynab turgan bulonga karam,  kartoshka solinadi va 10-15
min qaynatiladi, so‘ng dimlangan lavlagi, toblangan sabzavotlar
solinadi va tayyor bo‘lguncha qaynatiladi. Òayyor bo‘lishiga 5-10
min qolganda sho‘rvaga ziravorlar, shakar, uksus va bulon yoki
suv bilan aralashtirilgan toblangan un solinadi.

SHILAR

Shilar barra, tuzlangan oq bosh karam va karamning boshqa
turlaridan, yosh krapivadan, shchavel va shpinatdan tayyorlanadi.
Ularni vegetarian, ozuqaviy suyaklar bilan tayyorlangan bulonda,
go‘sht va turli go‘sht mahsulotlari bilan tayyorlash mumkin.

Achchiq ta'm beradigan ayrim karam turlari oldindan
blanshirovka qilinadi. (blanshirovka-issiq suvda chayish).  Karamning
ba'zi turlarini dimlash tavsiya etiladi.

Shilar smetana va ko‘katlar bilan tortiladi.

20. (197). OQ BOSH YANGI KARAMLI SHI
KARTOSHKA BILAN

Mahsulotlar Brutto Netto

Oq bosh bara karam 250 200
Kartoshka 160 120
Sabzi 50 40
Petrushka (ildiz) 13 10
Piyoz 48 40
Òomat pyure 10 10
Sariyog‘ 20 20
Bulon 800 800
Chiqishi — 1000

Barra karam 2-3 sm lik shashka shaklida kesiladi. Kartoshka
bo‘laklanadi.

Qaynab turgan bulonga to‘g‘ralgan karam solinadi va qaynab
chiqishi bilan bo‘laklangan kartoshka, toblangan sabzavotlar
solinadi Òayyor bo‘lishiga 5-10 min qolganda toblangan  tomat
pyuresi, tuz ziravorlar solinadi.
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Shini  suv yoki bulon bilan aralashtirilgan toblangan un bilan
to‘yintirish mumkin. (1000 g borshchga 10 g un)

21. (198). KO‘K SHI

Mahsulotlar Brutto Netto

Shovul 395 300
yoki shavel 132 100
shpinat 270 200
Kartoshka 133 100
Piyoz 48 40
Bug‘doy uni 20 20
Sariyog‘ 24 24
Òuxum 1\2 dona 20
Bulon 750 750
Chiqishi 1000

Shovul o‘zining selida, shpinat oz miqdordagi suvda dimlanadi,
so‘ng maydalanadi. Qaynab turgan bulonga kartoshka solinib
qaynatiladi, so‘ng toblangan piyoz, tayyorlangan shpinat va shovul
solinib 15 min qaynatiladi. Òayyor bo‘lishiga 5-10 min qolganda
toblangan va oz miqdordagi suv bilan aralashtirilgan un, tuz va
ziravorlar solinadi. Shi qaynatilgan tuxum va smetana bilan tortiladi.
Òuxumning miqdori 1/2 donaga ko‘paytirilishi mumkin.

22. (200).  QURITILGAN SABZAVOTLARDAN SHI

Mahsulotlar Brutto Netto

Karam 22 22
Sabzi 6 6
Piyoz 8 8
Petrushka (ildiz) 1,2 1,2
Kartoshka 32 32
Òomat pyuresi 30 30
Bug‘doy uni 10 10
Sariyog‘ yoki kulinar yog‘i 20 20
Bulon 800 800
Chiqishi 1000
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Quritilgan sabzavotlar saralanadi, yuviladi va sovuq suv bilan
3-4 soat bo‘ktiriladi. Kartoshka alohida sovuq suvda bo‘ktiriladi.
Sabzavotlar suvdan ajratiladi. Òayyorlangan sabzi va piyoz kam yog‘da
toblanadi (passerovka). Suvi esa shchi tayyorlash uchun ishlatiladi.
Qaynab turgan bulonga karam,  kartoshka solinadi va yarim tayyor
bo‘lguncha qaynatiladi. So‘ng toblangan sabzavotlar solinadi va
tayyor bo‘lguncha qaynatiladi. Òayyor bo‘lishiga 5-10 min qolganda
sho‘rvaga oz miqdordagi suv yoki bulon bilan aralashtirilgan,
toblangan un solinadi va tuz, tomat pyuresi, ziravorlar qo‘shiladi.

23. (203). KARTOSHKA BILAN TUZLANGAN
KARAMDAN SHI

Mahsulotlar Brutto Netto

Òuzlangan karam 286 200
Kartoshka 133 100
Sabzi 50 40
Piyoz 48 40
Òomat pyuresi 10 10
Sariyog‘ 20 20
Bulon 800 800
Chiqishi 1000

Qaynab turgan bulonga kartoshka solinib, yarim tayyor
bo‘lguncha qaynatiladi. So‘ng tomat pyuresi bilan dimlangan karam
solinadi va kaynab chiqishi bilan 15-20 min o‘tgandan so‘ng
toblangan sabzavotlar solinib tayyor bo‘lguncha qaynatiladi.

RASSOLNIKLAR

Òuzlangan bodring rassolniklarning asosiy tarkibiy qismi
hisoblanadi. Uni vegetarian va turli bulonlarda tayyorlash mumkin.
Rassolnik go‘sht, go‘sht mahsulotlari va  ichki a'zolar bilan tortilishi
mumkin.

Òuzlangan bodring somon yoki romb shaklida to‘g‘raladi. Po‘sti
qalin va katta urug‘li bodringlarning po‘sti archiladi va urug‘lari olib
tashlanadi. Òayyor bodring kam miqordagi suvda 15 min qaynatiladi.
Sabzi-piyoz toblanadi.

Rassolnik smetana va ko‘katlar bilan tortiladi.
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24. (208).  (SANK-PETERBURGCHA) RASSOLNIK

Mahsulotlar Brutto Netto

Kartoshka 400 300
Yorma mahsulotlari
(suli, arpa, guruch) 20 20
Sabzi 50 40
Piyoz 24 20
Òuzlangan bodring 67 60
Òomat pyuresi 30 30
Sariyog‘ 20 20
Bulon 750 750
Chiqishi 1000

Qaynab turgan bulonga oldindan tayyorlangan yorma va
kartoshka solinadi. 5-7 min.dan so‘ng toblangan sabzavotlar va oz
miqdordagi suvda qaynatilgan bodring solinadi va tayyor bo‘lishiga
5-10 min  qolganda toblangan tomat pyuresi, tuz va ziravorlar
solinadi.

KARTOSHKA, SABZAVOT, YORMA, DUKKAKLI VA
MAKARON MAHSULOTLARIDAN TAYYORLANGAN

SHO‘RVALAR

Kartoshka va sabzavotlardan turli assortimentdagi 1-taomlarni
tayyorlash mumkin. Bunday sho‘rvalarni yorma, makaron
mahsulrotlari va dukkakliklar bilan tayyorlanadi. Kartoshkali va
sabzavotli sho‘rvalarni bulonda yoki vegetarian qilib tayyorlash
mumkin. Ularni mol, qo‘y, parranda,   konserva va boshqa go‘shtli
mahsulotlar hamda baliq qo‘ziqorin va boshqa dengiz mahsulotlari
bilan tayyorlash mumkin.

Sho‘rvaga solinadigan asosiy masallig‘ shakliga nisbatan kartoshka
va sabzavotlar to‘rtburchak yoki boshqa shaklda to‘g‘ralishi mumkin.
Òomat pyuresining o‘rniga yangi pomidor ishlatish yaxshiroq.
Òortilishda sho‘rvalarga ko‘kat solinadi va perojka (res ¹ 2091,
1054), kulebyaka (rets. ¹ 1103) bilan tortiladi.
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25.  (215). KARTOSHKALI SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Kartoshka 600 450
Sabzi 50 40
Piyoz 48 40
Òomat pyure 10 10
Yog‘ 10 10
Bulon 700 700
Chiqishi 1000

Qaynab turgan bulonga kartoshka solinadi va qaynab chiqkanidan
so‘ng toblangan sabzi, piyoz, tomat pyuresi solinadi va tayyor
bo‘lguncha qaynatiladi. Òayyor bo‘lishiga 5-10 min qolganda tuz va
ziravorlar qo‘shiladi. Sho‘rvani tomat pyuresisiz ham tayyorlash
mumkin.

Bu sho‘rvani baliq va baliq mahsulotlari bilan tayyorlagan yaxshi.

26. (218).  SHOVUL SOLINGAN KARTOSHKALI SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Shovul 158 120
Kartoshka 467 350
Piyoz 24 20
Yog‘ 20 20
Bulon 700 700
Chiqishi — 1000

Sho‘rva  ¹ 215 resepturada ko‘rsatilganidek tayyorlanadi. Sho‘rva
tayyor bo‘lishiga 5-8 min qolganda to‘g‘ralgan shovul solinadi va
smetana bilan tortiladi.

27. (219). YORMA VA KARTOSHKALI SHO‘RVA

Mahsulotlar   Brutto Netto
Kartoshka   400 300
Yorma mahsulotlari: guruch, arpa
yoki manniy yormasi   20 30

  20 30
Sabzi   50 40
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Piyoz 48 40
Yog‘ 10 10
Bulon arpa, perlovka
Boshqa yormalar uchun 700 700

750
Chiqishi — 1000

Mayda to‘g‘ralgan piyoz va to‘rtburchak shaklida qirqilgan sabzi
toblanadi. Kartoshka to‘rtburchak bo‘laklarga bo‘linadi.

Qaynab turgan bulonga tayyorlangan yorma, kartoshka,
toblangan sabzavotlar solinadi va tayyor bo‘lguncha qaynatiladi.
Òayyor bo‘lishiga 5-10 min qolganda tuz va ziravorlar solinadi.
Guruch toblangan sabzavotlar bilan bir vaqtda solinadi. Manniy
yormasidan sho‘rva tayyorlanganda esa, tayyor bo‘lishiga 10 min
qolganda manniy yormasi solinadi.

Perlovka yormasili sho‘rvani baliq bilan tayyorlash mumkin.
Baliq boshi va baliq bo‘laklari alohida qaynatiladi. O‘simlik yog‘idan
foydalanish mumkin.

28. (221). DUKKAKLI MAHSULOTLAR BILAN SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Kartoshka 267 200
Lavlagi yoki no‘xat 81 80
Yoki ko‘k no‘xat 101 100
Piyoz 48 40
Sabzi 50 40
Petrushka (ildiz) 13 10
Yog‘ 20 20
Bulon 700 700
Chiqishi — 1000

Piyoz mayda to‘g‘raladi, kartoshka katta to‘rtburchak bo‘-
laklarga, sabzi va petrushka (ildiz) mayda to‘rtburchak bo‘laklarga
bo‘linadi. Lavlagi, no‘xat oldindan ivitilib, yuqorida ko‘r-
satilganidek tayyorlanib, bulonga solinadi. Qaynab chiqishi bilan
kartoshka, toblangan sabzi, piyoz qo‘shiladi va tayyor bo‘lguncha
qaynatiladi.

Ko‘k no‘xat toblangan sabzavotlar bilan birga solinadi.
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29. (223). MAKARON MAHSULOTLARI SOLINGAN
KARTOSHKALI SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Kartoshka 400 300
Makaron mahsulotlari 40 40
Sabzi 50 40
Piyoz 48 40
Yog‘ 10 10
Bulon 750 750
Chiqishi — 1000

Sabzavotlar makaron mahsulotlarining shakliga mos ravishda
to‘g‘raladi. Sabzi va piyoz toblanadi.

Qaynab turgan bulonga makaron solinadi va 10-15 min
qaynatiladi. So‘ng kartoshka bilan toblangan sabzavotlar solinadi va
tayyor bo‘lguncha qaynatiladi. Òuz va ziravorlar qo‘shiladi. Sho‘rvani
parranda, mol go‘shtlaridan, go‘shtli kanservalardan tayyorlash
mumkin. Sho‘rvaga tomat pyuresi ham qo‘shish mumkin (1000 g
sho‘rvaga 10 g).

BOLALAR UCHUN SUTLI SHO‘RVALAR

Sutli sho‘rvalar sutda yoki suv bilan sutning aralashmasida
tayyorlanadi. Sof sutdan tashqari shakarsiz quyultirib, sterilizatsi-
yalangan sut va quritilgan sut ishlatilishi ham mumkin.

Sho‘rvalar makaron mahsulotlari, yormalar va sabzavotlar
bilan tayyorlanadi.

Makaron mahsulotlari yoki sabzavotlari bilan (xiliga qarab) —
10-15 min, maydalangan yorma mahsulotlari bilan — 10-15 min,
yormalar (guruch, grechixa, suli, arpa va boshqalar) bilan — 20-
30 min.qaynatiladi.

30. (258). MAKARON MAHSULOTLARI SOLINGAN
SUTLI SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Sut 500 500
Su v 420 420
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Makaron mahsulotlari 80 80
Sariyog‘ 8 8
Shakar 6 6
Chiqishi — 1000

Makaron mahsulotlari yarim tayyor bo‘lgunga qadar suvda
qaynatiladi. (Makaronlar — 15-20 min, ugra — 10-12 min, ver-
mishel — 5-7 min.). Suvi to‘kib tashalanadi, makaron mahsulotlari
esa qayrab turgan suv bilan sut aralashmasiga solinadi. Òayyor
bo‘lguncha aralashtirib turiladi, tuz, shakar solinadi. Òortilish
oldidan sariyog‘ bilan to‘yintiriladi.

31.  (259) YORMA MAHSULOTLARI SOLINGAN
SUTLI SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Sut 500 500
Su v 550 550
Yorma mahsulotlari guruch 60 60
Manniy, jo‘xori, suli
Grechixa, tariq, arpa 80 80
Sariyog‘ 8 8
Shakar 10 10
Chiqishi — 1000

Yorma mahsuloti tuzli suvda yarim tayyor bo‘lguncha 10-15
min qaynatiladi. Qaynoq sut solinadi, tuz, shakar qo‘shiladi va
tayyor bo‘lguncha qaynatiladi.

Jo‘xori, arpa yormalarini suvda to‘liq tayyor bo‘lguncha
qaynatish mumkin.(suv va yormaning nisbati 6:1), so‘ng yorma
mahsulotlari suv bilan sut aralashmasiga solinadi va qaynab chiqishi
bilan tuz, shakar qo‘shiladi. Òortilish oldidan sariyog‘ bilan to‘yin-
tiriladi.

Manniy yormasi oldindan elanadi. Ingichka chizillatib sepilgan
xolda qaynab turgan suv bilan sut aralashmasiga solinadi, tuz,
shakar qo‘shiladi va tayyor bo‘lguncha 5-7 min qaynatiladi. Òortilish
oldidan sariyog‘ bilan to‘yintiriladi.
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32.  (260). QOVOQ VA YORMA MAHSULOTLARI SOLINGAN
SUTLI SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Sut 500 500
Su v 300 300
Qovoq 343 240
Yorma mahsulotlari manniy 20 20
Òariq 30 30
Sariyog‘ 10 10
Shakar 6 6
Chiqishi — 1000

Qaynab turgan sut yoki suv bilan sut aralashmasiga to‘rtburchak
shaklida qirqilgan qovoq solib yarim tayyor bo‘lguncha qaynatiladi.
So‘ng manniy yoki boshqa yorma, tuz, shakar solinadi va tayyor
bo‘lguncha qaynatiladi. Òortishdan oldin sariyog‘ bilan to‘yintiriladi.

PYURE (PARHEZ) SHO‘RVALAR

Pyure sho‘rvalar sabzavot, yorma, dukkakli, parranda go‘shti,
jigar.

33.  (266). KARTOSHKALI PYURE SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Kartoshka 480 360
Sabzi 25 20
Piyoz 48 40
Bug‘doy uni 20 20
Sariyog‘ 20 20
Sut 150 150
Bulon 750 750
Chiqishi — 1000

Kartoshka bulonda yoki tuzli suvda yarim tayyor bo‘lguncha
qaynatiladi. Òoblangan sabzi va piyoz solib, tayyor bo‘lguncha
qaynatiladi va qirg‘ichdan o‘tkaziladi.  Qirg‘ichdan o‘tkazilgan
sabzavotlar bulonga solinib, qaynatiladi. Òayyor sho‘rvaga sut va
sariyog‘ qo‘shiladi.
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34.  (269). QOVOQDAN TAYYORLANGAN PYURE SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Qovoq 371 260
Sabzi 25 20
Piyoz 48 40
Bug‘doy uni 30 30
Sariyog 20 20
Sut 150 150
Bulon 750 750
Chiqishi — 1000

35.  (272). DUKKAKLIKLARDAN TAYYORLANGAN
PYURE SHO‘RVA

Mahsulotlar Brutto Netto

Sabzi 50 40
Piyoz 48 40
No‘xat yoki loviya 121 120
Bug‘doy uni 20 20
Sariyog‘ 10 10
Bulon 850 850
Chiqishi — 1000

ÒUXUMDAN ÒAYYORLANGAN ÒAOMLAR

OMLETLAR

Omletlar tuxum, melanj, sut yoki suvda bo‘ktirilgan tuxum
kukuni yoki sabzavotlar, go‘sht va boshqa masallig‘lar solib
tayyorlanadi.

Qo‘shiladigan pishloq, ko‘k piyoz, ko‘katlardan tashqari masal-
lig‘lar oldindan qaynatiladi yoki qovuriladi.

Natural va aralashgan omletlar ko‘pchilikka tayyorlanganda
elektr qovurish shkaflarida qovuriladi. Yog‘ surtilgan va qizdirilgan
patnislarga yoki porsion tovalarga omlet aralashmasi 2,5-3 sm qilib
solinadi va 180-200°C haroratda 8-10 min toblanadi. Òayyor omlet
egiluvchan konsistensiyaga ega. Qo‘shimchali omletlar tayyor-
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laganda qo‘shimcha masallig‘lar oldindan qovuriladi va ustiga omlet
aralashmasi quyiladi.

Omlet talabga ko‘ra tayyorlanadi, chunki uzoq vaqt saqlanganda
buziladi.

Òortilishda omlet ustiga sariyog‘ quyiladi. Porsiyasiga 1-3 g
ko‘katlar solish tavsiya etiladi.

1 dona tuxumdan omlet tayyorlash uchun tuz miqdori —
0,5 g hisobidan olinadi.

(467).  NATURAL OMLET

Mahsulotlar Brutto Netto

Òuxum 2 dona 80
Melanj 80 80
Sut 30 30
Omlet vazni — 110
Margarin 5 5
Òayyor omlet vazni — 105
Sariyog‘ 5 5
Chiqishi 1000

Òuxum yoki melanjga sut va tuz solinadi. Aralashma yaxshilab
aralashtiriladi. Oldindan yog‘ bilan qizdirilgan tovaga solinadi va
aralashtirilgan holda 5-7 min qovuriladi. Aralashma qotishi bilan
ikki yoni o‘rtasi tomonga bukilib, uzunchoq shakl beriladi. Òagi
qizarishi bilan uni taomning yoniga yoki bo‘sh taqsimchaga bukilgan
tomonini pastga qilib qo‘yiladi va eritilgan yog‘ ustidan quyiladi.

Omlet ko‘pchilikka tayyorlanganda qovurish duxovkalarida
toblanadi.

(468). ÒUXUM  UPASIDAN OMLET

Mahsulotlar Brutto Netto

Òuxum upasi 30 30
Suv 80 80
Sut 25 25
Sariyog‘ 5 5
Òayyor omlet vazni 120
Sariyog‘ 5 5
Chiqishi 125
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ÒVOROGDAN ÒAYYORLANGAN ÒAOMLAR

Òvorog va tvorog aralashmalaridan turli sovuq va issiq taomlar
tayyorlanadi.

Birinchisiga: tvorog qo‘shimchalari bilan (mayiz, yong‘oq,
kakao kukuni bilan va boshqa) ta'm va hid beruvchi (vanilin, tmin
va boshqalar), tvorog sut bilan, smetana bilan, shakar bilan,
tvorogdan tayyorlangan krem.

Ikkinchisiga: vareniklar (tvorogli chuchvara), sirniklar, tobla-
malar va puding toblamalari. Yog‘li (yog‘i — 18%, namligi — 65%)
va qisman yog‘li (yog‘i — 9%, namligi — 73%) tvorogni shun-
dayligicha natural holatda tortilishi maqsadga muvofiq. Yarim yog‘li
va yog‘li bo‘lmagan (80% suvli) tvoroglar issiq taomlar tayyorlash
uchun ishlatiladi.

Natural holatda tortiladigan tvorog maydalanmaydi. Natural
holatda tortiladigan tvorog issiqlik ishlovi berilgan sutdan
tayyorlanishi kerak.

Issiq taom tayyorlash uchun tvorog maydalash moslamasidan
chiqarib maydalanadi. Qirg‘ichdan o‘tkaziladi. Maydalanganda 1-
2% yo‘qotishlar bo‘ladi.

Ikkinchi issiq taomlar qaynatilgan: xamirda tugilgan tvorog
(vareniklar, puding);

Qovurilgan: sirniklar, tvorogli batonchik;
Òoblangan: (puding, toblama).
Sirniklarni shakar bilan va shakarsiz hamda turli sabzavotlar

(kartoshka, sabzi) va ziravorlar (tmin) qo‘shib tayyorlash mumkin.
Puding toblamasi oddiy toblamadan katta miqdordagi  komponentlar
(vanilin, mayiz, sukatlar) ishlatilishi va konsistensiyasi nozikroq
bo‘lishi, chunki havoga to‘yintirilgan tuxumning oqi kirishi bilan
farqlanadi.

1 kg tvorogdan taom tayyorlaganda 10 g tuz solinadi. Òvorog
aralashmasini porsiyasiga 100-200 g konservalangan barra holatidagi
tez muzlatilgan meva va rezavorlar bilan (porsiyasiga 50-70 g netto
vazni) yong‘oq, qiyom, smetana.

Ikkinchi taomlar sariyog‘, smetana, shakar yoki shirin sous
bilan tortiladi.

Meva va sabzavotlar bilan ham tortilishi mumkin. (Porsiyasiga
50-70 g netto vaznda).
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(487). SUT, QAYMOQ, SMETANA, SHAKAR YOKI SMETANA
VA SHAKAR BILAN TVOROG

Mahsulotlar Brutto Netto

Òvorog 153 153
Sut 211 2001

Yoki qaymoq 50 50
Yoki smetana 30 30
Yoki shakar 25 25
Yoki smetana 30 30
Va shakar 15 15

Chiqishi sut bilan 350
Qaymoq bilan 200
Smetana bilan 180
Shakar bilan 175
Smetana va shakar bilan 195

1- qaynatilgan  sut miqdori.

Sut yoki qaymoq bilan tortilganda tvorog idishga solinadi.
Qaynatib sovutilgan sut yoki qaymoq ustidan quyiladi.

Sut yoki qaymoq alohida tortilishi mumkin. Sutli yoki qaymoqli
tvorogni shakar bilan yoki qand upasi bilan tortish mumkin
(porsiyasiga 10-25 g), albatta taomning vazni oshgan holda.

Smetana yoki shakar bilan tortilganda tvorog idishga cho‘qqi
qilib solinadi, ustidan chuqurcha yasab ichiga smetana yoki shakar
to‘ldiriladi.

(492). ÒVOROGDAN SIRNIK

Mahsulotlar Brutto Netto

Òvorog 136 135
Bug‘doy uni 20 20
Òuxum 1\8 dona 5
Shakar 15 15
Yarim tayyor mahsulot vazni — 170
Sariyog‘ 5 5
Òayyor sirnik vazni 150
Smetana yoki qiyom 20 20
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Yoki sariyog‘          5 5
Yoki shakar         10 10
Va smetana          20 20
Yoki sous ¹ 860, 863, 902,

903, 904, 906, 907 75
Chiqishi: smetana yoki qiyom bilan 170
Sariyog‘ bilan 155
Shakar va smetana bilan 180
Sous bilan 225

(496). ÒVOROGLI BATONCHA  (BELORUS  TAOMI)

Mahsulotlar Brutto Netto

Òvorog 84 83
Bug‘doy uni 50 50
Òuxum 1/3 dona 13
Shakar 13 13
Smetana 13 13
Soda 2 2
Bug‘doy uni (urvog‘ uchun) 30 30
Yarim tayyor mahsulot vazni — 200
Sariyog‘ 25 25
Òvorogli batonchaning vazni — 170
Qand upasi 5 5
Chiqishi: 175

Maydalangan tvorogga un, tuxum, smetana, shakar, soda,
tuz solinadi va aralashtiriladi. Aralashma xamiri 1 sm qalinlikda yoyiladi
va 10 x 2 sm lik to‘g‘ri to‘rt burchak shaklida qirqiladi. Ular unda
batoncha shakliga keltiriladi va ko‘p miqdordagi yog‘da qovuriladi.

Òayyor batonchaning ustiga qand upasi sepib tortiladi.

(497). ÒVOROGLI „PUDING“  TOBLAMASI

Mahsulotlar Brutto Netto
Òvorog 512 150
Manniy yormasi 15 15
Shakar-qand 15 15
Òuxum 1/4 dona 10
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Mayiz 20,4 20
Margarin yoki sariyog‘ 5 5
Vanilin 0,02 0,02
Quritilgan non uvoqlari (suxari) 5 5
Smetana 5 5
Òayyor puding vazni — 200
Smetana 20 20
Yoki sous ¹ 860, 902, 903,
904, 906, 907, 908 — 75
Chiqishi smetana bilan 220
Sous bilan 275

Issiq suvda (porsiyasiga 10-20 ml) vanilin eritiladi. So‘ng manniy
yormasi solinadi va aralashtirib turib qaynatiladi.

Maydalangan tvorogga shakar bilan aralashtirilgan tuxum
sarig‘i, qaynatib sovutilgan manniy yormasi, yumshatilgan mar-
garin yoki sariyog‘, tuz, yuvib quritilgan mayiz qo‘shiladi va yax-
shilab aralashtiriladi. Òuxum oqi havo bilan to‘yintiriladi va tayyor
massaga qaynab chiqishidan oldin solinadi.

Olingan massa yog‘ bilan surtilgan va ustidan non uvoqlari
sepilgan elektr shkafi patnislariga  solinadi.

Ustidan smetana surtiladi va 25-35 min elektr shkaf ichida
toblanadi. Òayyor puding 5-10 min dan so‘ng formadan olib
kesiladi. Patnislarda pishgan puding patnisning o‘zida qirqiladi.
Òayyor puding issiq holatda smetana bilan, sutli yoki shirin souslar
bilan tortiladi.

(499). ÒVOROGLI TOBLAMA

Mahsulotlar Brutto Netto

Òvorog 141 140
Manniy yormasi 10 10
yoki bug‘doy uni 12 12
Shakar yoki qand 10 10
Òuxum 1/10 dona 4
Margarin 5 5
Quritilgan non uvoqlari 5 5
Smetana 5 5
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Òayyor toblama vazni                — 15
Sous ¹ 902, 903, 904, 906,
907, 908                — 75
yoki smetana               25 25
Chiqishi sous bilan                — 225
Smetana bilan                — 175

Maydalangan tvorog un yoki oldindan suvda qaynatilgan
(porsiyasiga 10 ml) va sovutilgan manniy yormasi, tuxum,
shakar va tuz bilan aralashtiriladi. Òayyor massa oldindan yog‘
surtib non uvoqlari sepilgan elektr shkaf patnislariga 3-4 sm
qalinlikda solinadi. Aralashmaning usti tekislanib, smetana
surtiladi va 20-30 min elektr shkafida usti qizarguncha toblanadi.

Òo‘rtburchak yoki to‘g‘ri to‘rtburchak shaklida qirqilgan
tayyor toblama ustiga smetana yoki shirin sous quyiladi.
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FÎYDALI MASLAHATLAR

Agar suvga yoki sutga un aralashtirmîqchi bo‘lsangiz, unni
suvga emas, aksincha, suvni unga sîlib aralashtirilsa, qumîqlar
hîsil bo‘lmaydi.

Archilgan kartîshka uzîq vaqt suvga sîlib qo‘yilsa, tarki-
bidagi kraõmali, C vitamini qisman suvga chiqib kåtadi.

Archilgan butun kartîshkani suvda qaynatib pishirganda
suvga bir nåcha tîmchi sirka tîmizilsa, kartîshkaning po‘sti
yorilmaydi.

Archilgan kartîshka qaynatilayotgan suvga 3—4 pallacha
sarimsîq yoki birîz ukrîp tashlansa, kartîshka mazali bo‘lib
pishadi.

Yangi kartîshkaning po‘sti (po‘chîg‘i) tåz tîzalansin då-
sangiz, kartîshkani bir îsh qîshiq tuz eritilgan sîvuq suvga
10—15 minut sîlib qo‘ying.

Kartîshkani sîchiqqa o‘rab quritib, kåyin qîvursangiz, ma-
zali va qarsillaydigan bo‘ladi.

Kartîshka kîtlåtiga îzgina sîda qo‘shilsa, kîtlåt qavarib
yumshîq bo‘ladi.

Bîdring tuzlaganda namakîbga  õantal (gîrchitsa) sîlinsa,
bîdring õushta’m bo‘ladi.

Billur (õrustal) idishlarni spirtda ho‘llangan latta bilan
yaõshilab artib, so‘ngra yumshîq-paxmîq matî bilan ish-
qalasangiz, yaltirab turadi.

Go‘sht sîvuq suvga sîlib qaynatilsa, sho‘rva lazzatli bo‘ladi.
Go‘sht qaynab turgan suvga sîlib pishirilsa, go‘sht lazzatli
bo‘ladi.

1 kg õîm go‘shtdan 600 g pishgan yoki 620—650 g
qîvurilgan go‘sht chiqadi.
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Go‘shtga båvîsita qîvurish îldidan tuz såpish ma’qul.

Yirik bo‘lakli go‘sht 1,5—2 sîatda pishadi. Go‘shtning
pishganligini bilish uchun unga vilka urib ko‘riladi, chiqqan såli
tiniq bo‘lsa, go‘sht pishgan bo‘ladi.

Go‘shtni duõîvkada pishirganda ustiga vaqt-vaqti bilan
qîshiqda faqat issiq sho‘rva yoki issiq suv quyib turing, chunki
sîvuq suv ishlatganda go‘sht qîtib kåtadi.

Qari mîl go‘shti tåz pishsin dåsangiz, suvga bir qîshiq sirka
yoki limîn suvi qo‘shing, yo bo‘lmasa go‘shtning sirtiga chîy
sîdasini ishqalab surting-da, go‘shtni 3—4 sîat yoki bir kåcha
tindirib qo‘ying, so‘ngra sîvuq suvda yuving.

Go‘sht sirtiga limîn suvi surtib, shamîllab turadigan îchiq,
salqin jîyda saqlansa, bir nåcha kungacha buzilmaydi; limîn-
ning mazasi va hidi pashshalarni qîchiradi.

Go‘sht salitsil kislîta eritmasi (0, 5 litr suvda 1 chîy qîshiq
salitsil kislîta eritiladi) shimdirilgan matîga o‘rab qo‘yilsa, 6-7
kungacha yaõshi saqlanadi. Pishirish îldidan go‘sht sîvuq suvda
yuviladi, õîlîs.

Qattiq mîl go‘shtining sirtiga gîrchitsa pîrîshîgini ishqalab,
ertalabgacha shu hîlda tursa, qaynatganda ancha tåz pishadi va
yumshîq bo‘ladi. Pishirish îldidan uni sîvuq suvda yaõshilab
yuvish kårak.

Yangi jigarning sirtiga paõta yog‘i surtib qo‘yilsa, u bir
nåcha kungacha yaõshi saqlanadi.

Qîvuriladigan go‘sht va qiyma barvaqt tuzlab qo‘yilsa, såli
chiqib, sifati buziladi.

To‘qmîqlab ezilgan go‘shtning yuziga sirka aralash o‘simlik
yog‘i surtib 1—2 sîat tindirib qo‘yilsa, qîvurganda yumshîq
bo‘lib pishadi.

Qîvurish îldidan 2-3 sîat sutga sîlib qo‘yilgan jigar juda
mazali bo‘ladi.
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Taîmni yåb bo‘lgandan kåyin qîshiq, vilkani dasturõînga
emas, balki o‘z likopchangizga qo‘ying.

So‘ligan îsh ko‘k bir qîshiq sirka sîlingan sîvuq suvda bir
sîat tursa tiriladi.

Qizigan tîvada îzgina sirka bug‘lantirilsa, îshõînadagi
qo‘lansa hid yo‘qîladi.

Õamirturush maydalab quritilsa yoki õaltachadagi unga
ko‘mib qo‘yilsa, uzîq vaqt sifati buzilmaydi, kuchi kåtmaydi.

Chîy sîdasini õamirga sîlishdan îldin ustiga birîz sirka
quyilsa õamirdan sîda hidi kålmaydi.

Chilcho‘p bilan iylanayotgan tuõum îqsiliga jindåk tuz
qo‘shilsa, îqsil tåz ko‘piradi, ko‘pik turg‘un bo‘ladi.

Idishdagi tuzga îzgina guruch aralashtirib qo‘yilsa, tuz o‘ziga
nam tîrtmaydi.

Qaynab turgan suvda bir nåcha såkund tutilgan baliqning
tangachasi îsînlikcha tîzalanadi.

Îddiy sirkaga såldåråy yoki shivit (1 l ga 1200 g hisîbida),
tilimlangan antînîvka îlmasi, lavr yaprîg‘i sîlib 15 kun
tindirib qo‘ysangiz, sirka juda õushbo‘y bo‘ladi.

Pichîqning dami tåz qaytmasin dåsangiz, uni qîshiq,
vilkalardan bo‘lak saqlang, qaynîq suvda yuvmang.

Tuõum biqirlab qaynab turgan suvga sîlib tåz pishirilsa,
îqsili qattiq, sarig‘i esa yumshîq bo‘ladi, asta-såkin pishiril-
ganida, aksincha, sarig‘i qattiq va îqsili yumshîq bo‘ladi.

Tuõum sarig‘i iliq jîyda, chinni idishda chilcho‘p bilan
iylansa, tåz ko‘piradi, tuõum îqsili, aksincha, sîvuq jîyda tåz
ko‘piradi.

Tuõum po‘chîg‘i håch qachîn tîza bo‘lmaydi; shunga ko‘ra
uni chaqish yoki pishirish îldidan tuzli suvda yuvib îlish kårak.
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Tuõumning pishgan yoki õîm ekanligini bilish uchun uni
stîlda pildirîq kabi aylantirib ko‘ring. Pishgan tuõum ancha vaqt
aylanadi, õîm tuõum bir-ikki aylanib, darrîv to‘õtaydi.

Sutdan bo‘shagan idishni avvalî sîvuq suv bilan chayib,
kåyin issiq suvda yuvish lîzim. Idishga birdaniga issiq suv
quyilsa, sut yuqi yålimshak mîddaga aylanib, idish dåvîrchasiga
yopishib qîladi.

Unni, qand upasini stakanda o‘lchash zarur bo‘lganida
ularni avvalî elash kårak, elangan mahsulîtning zichligi bir õil
bo‘lganligidan o‘lchami ham aniq bo‘ladi.

Limînni dasturõînga tilimlab qo‘yishdan îldin qaynîq suvga
chayib îlsangiz u yanada õushbo‘yrîq bo‘ladi.

Yangi karam yog‘da qîvurilsa, quruq va båmaza bo‘ladi,
shuning uchun uni îldin suvda qaynatib îlish lîzim.

Tîvuq qiðqizil bo‘lib qîvurilsin dåsangiz, qîvurish îldidan
sirtiga qaymîq surting.

Qaynab turgan sho‘rvaga suv quyilsa, mazasi buziladi. 1
kishilik sho‘rva uchun 3 stakan suv quyiladi, qaynaganda 1
stakancha suv bug‘lanadi.

Yog‘ni qîrîng‘i va salqin jîyda saqlash lîzim, chunki u
quyosh nuri tushib turadigan yorug‘ jîyda saqlansa, sifati
buziladi, tarkibidagi mîddalar parchalanadi.

Yosh tîvuqning to‘sh suyagi qo‘l bilan bîsib ko‘rganda
yumshîq, qari tîvuqniki qattiq bo‘ladi.

Bo‘g‘irsîq, chalpak, po‘rsiq (pînchik), chakchak, „qush
tili“, paramach va shu kabilarni urvîg‘i kam bo‘lib qîvurga-
ningizda yog‘ kamrîq sarf bo‘lsin dåsangiz, qîzîn(tîva) ga
yog‘ni nîrmadan ko‘prîq sîling; yog‘ ko‘p bo‘lsa, kamrîq
kuyadi.
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Limîn uzîq vaqt yangiligicha saqlansin dåsangiz, uni
quruq bankaga jîylab, bankaning îg‘zini qîpqîq yoki  qîg‘îz
bilan jiðs båkiting.

Kashnich, påtrushka, ukrîp, yalpiz kabi îshko‘klar qîp-
qîg‘i jiðs båkiladigan quruq kastryulkada tursa (îshko‘klar ho‘l
bo‘lmasin), bir haftagacha yaõshi saqlanadi.

Turpning taõir mazasini va hidini kåtkazish uchun qir-
g‘ichda qirilganidan kåyin sîvuq suvda bir nåcha marta chayish
lîzim.

Piyoz to‘g‘ragandan kåyin pichîqqa quruq tuz ishqalansa
piyoz hidi yo‘qîladi.

Sarimsîqni tîzalash va to‘g‘rashdan so‘ng qo‘lga mo‘l qilib
tuz ishqalab, so‘ngra iliq suvda yuvsangiz, qo‘ldan sarimsîq hidi
kålmaydi.

Kartîshka va bîshqa îshko‘klarni to‘g‘raganda qo‘l qîray-
masin dåsangiz, ishni bîshlashdan îldin qo‘lni sirkada ho‘llang
va artmasdan quriting.

Tîrtning yuzini sir bilan båzatganda sir îqib tushmasligi
uchun tîrtning yuziga avvalî îzgina kartîshka uni såpiladi.

Tîrtning yuzini sirlaganda yoningizda issiq suvli idish bo‘-
lishi kårak, pichîqni issiq suvga tiqib îlib tåzgina sir qatlamini
tåkislasangiz, u siðsilliq bo‘ladi.

Tîrtning yuziga surtiladigan sirga qizil rang bårmîqchi
bo‘lsangiz, unga qizil lavlagi suvini, sariq rang uchun apålsin
suvini yoki tuõum sarig‘ini, yashil rang uchun shpinat (isma-
lîq) suvini îzgina qo‘shing.

Õamir mahsulîtlar qîvuriladigan yoqqa bir chîy qîshiq
sirka sîlinsa va îlîv kuchli bo‘lsa, õamir mahsulîtga mîy
shimilmaydi.

Qîlgan-qutgan nînni duõîvkada quritib, kåyin hîvînchada
tuysangiz,  urvîq sifatida kîtlåt kabilarga ishlatishingiz mumkin.
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Mazasi o‘zgargan sariyoqqa to‘g‘ralgan bir nåcha sabzi sîlib
qo‘yilsa, bir nåcha kundan kåyin sariyog‘ õushõo‘r maza kasb
etadi.

Eskirgan, båmaza maskayog‘ni darhîl eritish kårak. Erit-
ganda yoqqa bir bo‘lak nîn tashlansa, yog‘ning qo‘lansa hidini
o‘ziga îladi.

Qîramtir bo‘lib qîlgan chinni idishni chîy sîdasi yoki sirka
tîmizilgan tuz bilan ishqalasangiz yana îppîq bo‘ladi.

Shisha stakan, vaza, ryumka va shu kabilarni yuvganda,
suvga 1 — 2 qîshiq sirka va 1 qîshiq tuz sîlinsa, bu idishlar
billur kabi yaltiraydigan bo‘ladi.

Pichîqlar issiq jîyda tursa, dami qizib kåtib, po‘latning
mustahkamligi, elastikligi kamayadi, pichîq o‘tmaslanadi, uni
juda issiq suvda yuvish ham yaramaydi.

Îshõînadagi havî nam bo‘lganida tuz o‘ziga nam tîrtmasligi
uchun unga 8—10%  kartîshka uni qo‘shing, bunday tuz
dîimî quruq bo‘ladi, bu miqdîrdagi kartîshka uni esa uning
mazasini ham, rangini ham o‘zgartirmaydi.

Nîn qîpqîg‘i jiðs båkiladigan chinni yoki sirlangan idishda
saqlansa, ancha vaqtgacha yumshîq turadi va suvi qîchmaydi.

Quruq õamirturushni õamir qîrishni bîshlashdan avval
unga aralashtirib yubîrish lîzim.

Yangi õamirturush issiq sut yoki suvda eritiladi.

Eski tuõum bilan õamirni buzib qo‘ymaslik uchun har bir
tuõumni alîhida idishga chaqib, õamirga bitta-bittadan sîlinadi.

Õamirni aluminiy idishda qîrish mumkin emas.

Biskvit õamirini silkitish, shuningdåk ko‘pirtirilgan hîlda
uzîq vaqt saqlab turish mumkin emas — u yångilligini
yo‘qîtib, puchqayib qîladi.
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Qaymîq hamda tuõumning îqini ko‘pirtirishdan îldin
yaõshilab sîvitgan ma’qul.

Duõîvkani îldindan, õamir yo shu kabilarni qo‘yishdan
10—15 minut îldin qizdirib qo‘ying, õamirni sîvuq duõîvkaga
qo‘yib, so‘ngra îlîvni yoqish yaramaydi.

Yumshatgich yoki sîdani õamir qîrishdan îldin unga
qo‘shib yubîrish lîzim.

Mahsulîtingiz qancha katta va qalin bo‘lsa påchning harîrati
shuncha past yoki aksincha mahsulît qancha kichik bo‘lsa
påchning harîrati shuncha yuqîri bo‘lishi lîzim.

Tîrtni kåsishdan îldin pichîqni qaynîq suvga bir nåcha
såkund bîtirib îling, shunda kåsgan bo‘laklaringiz tåkis va
chirîyli chiqadi.

Õamirni pishirishdan îldin fîrmani eritilgan sariyog‘ bilan
mîylab, urvîq såpib, îrtiqcha unni tushirib tashlash va fîrmani
10—15 minut sîvutish ma’qul.
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 1-ILÎVA

Ba’zi îziq-îvqat mahsulîtlarining kimyoviy tarkibi va
kalîriyasi

¹ Mahsulot  nomi oqsil yog‘ ugle-
vod

100  g
mahsulotning

kaloriyasi

1 Såmiz  buzîq go‘shti 16,1 7,0 — 131

2 Îriq buzîq go‘shti 16,9 0,5 — 74

3 Mîl go‘shti  (1-nav,  muzl.) 16,1 10,5 — 164

4 Qo‘y  go‘shti 15,0 17,1 — 167

5 Tîvuq  (1 –nav,  ichi tîza) 17,2 12,3 185

6 G‘îz  (1-nav, ichi tîzasi) 11,8 36,9 — 392

7 O‘rdak   (1-nav, ichi tîzasi) 9,6 49,8 — 507

8 Jo‘ja    (1 — nav, ichi tîza) 17,4 9,9 — 163

9 Tuõum 9,0 9,7 0,3 127

10 Tuõum îqsili 10,6 — 0,5 43

11 Tuõum sarig‘i 14,6 29,3 0,5 332

12 Laqqa baliq 14,5 4,8 — 104

13 Cho‘rtan baliq 15,9 0,6 71

14 Îsyotr 13,8 10,2 151

15 Lîviya 19,2 1, 2 50,3 303

16 No‘õat 19,3 2,2 49,8 304

17 Guruch 6,3 0,9 71,1 332

18 Bug‘dîy nîn 6,7 0,7 50,3 240

19 Tarvuz, qîvun 0,2   — 4,6 20

20 Yangi karam 1, 2 — 4, 1 22

21 Kartîshka 1, 2 — 14, 0 62

22 Bîdring 0,  7 — 2, 7 14
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1 2 3 4 5 6

23 Turp 0,8 — 3,0 15

24 Pîmidîr 0,4 — 3,4 15

25 Tîmat-pyurå 3,0 — 11,3 56

26 Uzum 0,3 — 14,2 59

27 Gilîs 0,8 — 10,6 47

28 Îlcha 0,6 — 9,2 40

29 Îlma 0,2 —  9,5 40

30 Kishmish, mayiz 1,3 — 61,0 225

31 Îlõo‘ri 1,4 — 46,6 197

32 Yangi qo‘ziqîrin 3,5 0,4 2,2 27

33 Yong‘îq 6,8 24,9 3,7 275

34 Asal 0,3 — 77,7 320

35 Maskayog‘ 0,4 78,5 0,5 734

36 Îmiõta   yog‘ 1,6 82,1 — 770

37 O‘simlik yog‘i — 93,9 — 882

38 Sigir  suti 2,8 3,5 4,5 64

 1-ilovaning davomi
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2-ILÎVA

Îziq-îvqat mahsulîtlaridagi  vitaminlar miqdîri
100 g mahsulîtdagi vitaminlar miqdîri (mg)

Mahsulîtlar  nîmi A B
1

B
2

PP C

Îq bug‘dîy nîn — 0,03 0,05 1,8 —

Javdar  unli qîra nîn — 0,15 0,07 0,9 —

Mîsh — 0,16 0,05 — —

No‘õat — 0,09 1,00 2,4 —

Kartîshka 0,02 0,07 0,04 5,5 10,0

Yangi karam 0,02 0,14 0,07 4,5 30,0

Tuzlangan karam 0,02 0,02 0,07 0,3 20,0

Mîl go‘shti 0,04 0,20 0,17 6,4 2,0

Qo‘y go‘shti — 0,13 0,12 — —

Jigar 30,0 0,40 1,61 22,0 31,6

Tîvuq go‘shti — 0,16 0,16 6,9 —

Sazan baliq 0,20 0,01 0,02 — 0,5

Sudak 0,06 — 0,03 — 0,6

Tråska — 0,06 1,09 1,1 —

Sut 0,10 0,05 0,17 0,08 1,0

Maska yog‘,  sariyog‘ 1,2 — — — —

Pishlîq (sir) 0,9 0,03 0,36 — —

Tuõum (1 dînasi) 1,3 0,07 0,16 0,12 —

Kartîshka 0,02 0,07 0,04 5,5 10,0

Sabzi 9,00 0,10 0,07 14,4 5,0
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1 2 3 4 5 6

Lavlagi 0,01 0,12 0,08 4,7 10,0

Bîdring 0,06 0,06 0,01 8,0 5,0

Îq piyoz 0,02 0,07 0,01 — 10,0

Qizil pîmidîr 2,00 0,07 0,04 16,5 40,0

Rådiska — 0,06 0,01 — 20,0

Îtqulîq (shîvul) 6,0 0,10 0,18 5,8 45,0

Îlma 0,09 0,04 0,04 3,5 7,0

O‘rik 2,00 — 0,01 — 7,0

Îlcha 0,30 — — — 15,0

Uzum 0,02 — 0,01 —

Qîra   qîrag‘at 0,7 0,06 — — 300,0

Qizil qîrag‘at — 0,07 — — 30,0

Õo‘jag‘at 0,25 0,07 — — 25,0

Qulupnay 0,05 — — — 30,0

Apålsin 0,30 0,06 0,03 — 40,0

Mandarin 0,45 0,06 — — 30,0

Limîn 0,40 0,05 — — 40,0

2-ilovaning davomi
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3-ILÎVA

Îz miqdîrdagi taîmni kuchli îlîvda pishirish uchun
kåtadigan vaqt

Mîl  suyagidan  tiniq  sho‘rva(bulîn)  pishirish
uchun

3—4 sîat

Buzîq  suyagidan  bulîn  tayyorlash
uchun  (taõminan)

1,5—2 sîat

Mîl  go‘shtini  pishirish 2   sîat

Mîlning  tilini  pishirish 3—4 sîat

Barra   go‘shtini  pishirish 30  minut

Qo‘y  go‘shtini  pishirish 1,5 sîat

Tîvuqni  pishirish uchun 1—1,5 sîat

Baliqni pishirish uchun 10—15 minut

Makarîn va   ugrani pishirish uchun 20—30 minut

Guruchni pishirish uchun 30—40  minut

Lîviyani pishirish uchun 1,5—2,5 sîat

Sabzi 20—30  minut

Kartîshka 25—30  minut

Shîvul va shpinat 10  minut

Mîsh 1—1,5 sîat

No‘õat 3 —4 sîat

Ko‘k  no‘õat, garmdîri va   shu  kabilar 30—35 minut

Karam 30—40  minut

E s l a tma :  qaynatib pishirish uchun kåtadigan vaqt sho‘rva qaynab
chiqqan vaqtdan hisîblanadi.
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Duõîvkada taîm pishirish uchun kåtadigan vaqt

Yosh mîl go‘shti   (2 kg gacha)  taõminan 1—1,5 sîat

Buzîqning  sîn go‘shti  (2 kg gacha) 1—1,2 sîat

Tîvuq 30  minut — 1 sîat

Yirik   kurka 3—3,5 sîat

O‘rdak 1—1,5 sîat

Jo‘ja 3,5—4 sîat

Yosh qo‘y yoki  barra    go‘shti 1,5—2 sîat

Qo‘yning  sîni 2 sîat

Tîrt 40—45 minut

Go‘shtni tîvada qîvurish uchun kåtadigan vaqt

Baliq taõminan 8—10  minut

Mîlning  lahm  go‘shti (taõminan) 10—15 minut

Yosh qo‘y go‘shti 10—15 minut

To‘qmîqlab  urilgan  mîl  go‘shti 15—20  minut

To‘qmîqlab  urilgan  qo‘y  go‘shti 10—12 minut

Buzîqning  lahm  go‘shti 7—8 minut
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4-ILÎVA

Taîm pishirganda 1 kg suyakli go‘sht vaznining kamayishi

¹ Go‘shtning
õili

Suyagi  ajratilgandan
va   chandir-paylari

tîzalangandan
kåyin (g)

Qaynatib
pishirgan-
dan  kåyin

(g)

Qîvurgan-
dan  kåyin

(g)

1 Såmiz  mîl
go‘shti

740 460 480

2 Îriq  mîl
go‘shti

680 432 442

3 Såmiz  qo‘y
go‘shti

720 460 454

4 Îriq  qo‘y
go‘shti

700 448 441

5 Såmiz,  yosh
ît go‘shti

740 460 470-480

6 Mîlning tili 1000 670 —

7 Qo‘y  tili 1000 540 —

8 Mîl  buyragi 930 493 493

9 Mîl jigari 930 651 716

10 Yelin 1000 600 —

Taîm pishirganda 1 kg sabzavîtning vazni  (hajmi)
kamayishi

¹ Sabzavîtning
nîmi

tîzalagandan
kåyin (g)

qaynatib
pishirgandan

kåyin (g)

Qîvurgan-
dan  kåyin

(g)

1 Yangi
kartîshka

850 850 —

2 Qishdan
kåyingi
kartîshka

750 750 518
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1 2 3 4 5

3 Sabzi 800 800 —

4 Îq piyoz 840 622 —

5 Ko‘k piyoz 800 — —

6 Karam 800 720 —

7 Shîlg‘îm 750 — —

8 Qîvîq 700 512 546

jadvalning davomi

5-ILÎVA

Taîm pishirganda yorma va õamir mahsulîtlarining
hajmi îrtishi

¹ Mahsulît-
ning nîmi

Îg‘irligi
(g)

100  g mahsulît
uchun

sîlinadigan
suv  (g)

Pishgandan
kåyingi
îg‘irligi

(g)

1 Suvda    bo‘ktirib
pishirilgan  guruch

100 210 280

2 Guruch bo‘tqasi 100 370 450

3 No‘õat   (no‘õat-
sho‘rak)

100 200—300 210

4 Manniy
bo‘tqasi

100 370 450

5 Makarîn,
vårmishål,  ugra

100 600 250
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6-ILÎVA
Turli idishlardagi mahsulîtlar miqdîrini

grammlardagi miqdîri

Mahsulît nîmi Grammlardagi    miqdîri

Stakan
(250  g)

Îsh
qîshiq

Chîy
qîshiq

1 dîna

Shakar 200 25 8 —

Tuz 325 30 10 —

Un 160 25 8—10 —

Tîlqîn (qîtgan nînniki) 125 15 5 —

Ko‘knîr  urug‘i 135 15 5 —

Manniy yormasi 200 25 8 —

Qaymîg‘i îlinmagan sut 250 18 5 —

Quyultirilgan sut — 30 12 —

Quruq  sut 120 20 5 —

Småtana 250 25 10 —

Jålatin  kukuni — 15 3—5 —

Quruq  õamirturush — 12 — —

Kraõmal — 30 9 —

Kakaî  kukuni — 25 9 —

Dîlchin — 8 — —

Chîy sîdasi — 20 8 —

Makkajo‘õîri  qalamchalari 50 17 2 —

Qaymîq 180 15 5 —

Qand upasi 180 25 10 —
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1 2 3 4 5

Kînyak — 20 7 —

Sirka   (uksus) 250 15 5 —

Tuõum  (po‘stlîg‘isiz) — — — 43

Tuõum  îqi — — — 23

Tuõum  sarig‘i — — — 20

O‘rtacha    kattalikdagi
kartîshka

— — — 100

O‘rtacha   kattalikdagi  sabzi — — — 75

6-ilovaning davomi
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