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Кўзада пишириладиган таомлар

КИРИШ

Кўзачада тайёрланган мазали, ф ойдали ва аж ойиб  
таомларни ки м  суймайди, д ей си з! Кўза таомларининг 
бетакрор таъми к и ш и ла р н и н г  бир  ум р  эсида қолади.

Кўзачада д ея р ли  барча таомларни пиш и р и ш  мумкин. 
Ҳаттоки, унда э н г  оддий овқат п и ш и р и б  кўрилганда  
ҳам, одатдагидан ўзгача таъм ҳо си л  қилади. Кўпинча, 
б у  таомларни дастурхонга овқат тайёрланган п о р ц и яли  
кўзачаларнинг ўзида тортилади. Фақат катта кўзаларда  
п и ш и р и лга н  ёк и  дим ланган таомлар бундан мустасно. 
Улар аввал кўзадан олинади, сўнгра дастурхонга торти
лади.

С из кўзачада исталган таом: ш ўрвалар, сутли таом
лар, турли бўтқа ва паловларни  пи ш и р и б  к ўр и ш и нги з  
м умкин. Бунда сизга м азкур  китобча энг я қ и н  ёрдамчи  
б ўли ш и  ш убҳасиз.

Узингизга севи м ли  бўлган  ҳар  қандай таомни кўзачада  
тайёрлаб кўринг. А м инм изки , аж ойиб ўзгача таъмдан 
ҳайратда қоласиз!
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Кўзада пишириладиган таомлар ___________________
К Ў З А Д А  ТАОМ ТАЙЁРЛАШ С ИР ААР И

Таомларни кўзачада пиш ириш  ж уда ҳам оддий ва 
қулай, чунки бунда энг асосийси — масаллиқларни 
кўзачага бостириш. Ш унга алоҳида эътибор қаратиш  
лозимки, кўзачада пиш ириладиган таомлар паст оловда 
ва бир меъёрда пиш ирилиш и зарур. О вқатлар қайнатиб 
эмас, ди>ь\аб пиш ирилганда ҳам  мазали, ҳам витаминлари 
сақланган ҳолда дастурхонни безайди.

КЎЗАЧАДАН ҚАНДАЙ ФОЙДАЛАНИЛАДИ?

• Агар кўзача янги бўлса, уни  иш латиш дан аввал бир 
соат совуқ сувга солиб қўйинг.

• Ҳар доим таом пиш ириш ни бошлашдан аввал 15 
дақиқа совуқ сувда қолдиринг, 1 соатгача лиммо-лим 
тўу\дири.хган ҳолатда турса, унта сингиб кетган сую қлик 
туфайли таомингиз тотли бўлиб пишади.

• Кўзанинг иссиққа чидамлилигини ош ириш  учун 
уни тоблантириш  керак. Б уни қуйидаги усуллардан 
фойдаланиб баж ариш  мумкин:

-  кузачага совуқ сув солинади ва паст оловда қай- 
нагунича қолдирилади. Сўнгра секинлик билан 
совитилади.

-  сиркали сувда бир соат давомида қайнатилади.
-  сирли кузачани тоблаш  учун уни бир стакан сирка 

ва икки ош  крш и қтуз соли нган сувда ярим  соат давомида 
қайнатиб олинади.

• Идишни ишлатиб булгач, совунли сувда ю виш  
мумкин. Зарурият тугилганда, қум ёки кул билан 
ювилади.

• Симдан и шла нган ва дагал ишқалагичлар кузани 
тириаб ю бориш и мумкин. Ш унинг учун ювиш да ю мш оқ 
губкалардан фойдаланинг.

• Кузача деворларидаги ёгларни ю виб таш лаш  учун 
қуйидаги аж ойиб усулдан фойдаланиш ингиз мумкин: 
кузани озроқ сирка солинган совуқ сув билан тулдиринг. 
Қопқогини ёпиб, совуқ газ печига қўясиз ва оловни ёқиб, 
оз-оздан  иссикликни ош ириб борган ҳолда қиздирасиз.
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______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Ярим соатдан сўнг кўзачани олиб, совитилади. Ш ундан 
сўвг совунли сувда ювиб, чайиб таш ланади.

• Кузачага нохуш  ҳидлар урнаш иб қолмаслиги учун 
уни ҳар доим очиқ ҳолда қолдириш  керак.

• Кузачада пиш ирилаётган таомни ф ақат духовка ёки 
ёпиқ печга қуйиш керак, бироқ зинҳор конфоркалар 
устига эмас.

• Таом пиш ириш да кузачани ҳар доим ҳали 
иситилмаган газ печига қуйилади ва иссиқлик оз-оздан  
ош ириб борилади. Ҳеч қачон очиқ олов ёки  иссиқ печга 
қуйманг. Бундан кузачангиз дарз кетиш и мумкин.

• Худди шу сабаб туф айли иссиқ духовкадан чиққан 
кузачани ҳеч қачон туйқусдан совуқ ж ойга қуйманг, 
яхшиси, уни бироз совиш и учун қулайроқ жойда 
қолдиринг.

• Кузачани газ печининг энг пастки қисмига 
қуйсангиз, олиш  осон булади.

• Таом пиш масидан овқатингизнинг суви тутаб, сув 
солиш га т5^гри келганида, унга ф ақат иссиқ сув қуйинг. 
Акс ҳолда, кузача девори ёрилиш и мумкин.

• Исталган таомни пиш ириш да кузачанинг қопқоғи 
урнида хам ирли қопқоқдан фойдаланиш  мумкин. Бунда 
таом билан бирга иссиқ нон ҳам  пиш ириб олинади.

КУЗАЧАГА ХАМ ИРЛИ Қ О П Қ О Қ  ТАЙЁРЛАШ

1. Бир стакан қатиқ, 1 дона тухум, 100 грамм маргарин, 
туз, 0,5 чой қош иқ ш акар, 0,5 чой қош иқ чой содаси, 
ун  керак булади. М асаллиқлар аралаш тирилиб, қаттиқ 
хамир қорилади. Тайёр хамир ёйилиб, кузача огзига 
ёпилади ва одатдагидай пиш ириш га қуйилади.

2. Уч стакан ун, 1 дона тухум, 1 стакан сув, озроқ туз 
ёрдамида худди чучвара хам иридек қаттиқ хамир қори- 
лади. Ёйилади ва кузачага ёпилади.

3. Ж авдар  унидан тайёрланган  қуймоқ аж ойиб қоп- 
қоқ  вазиф асини  баж ариш и мумкин: тузли сувга ун 
қўш иб хамир қорилади ва қулда бироз ёйилиб, кузачага 
ёпилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар _____________________

ТУРЛИ ШЎРВА ВА ОКРОШКАЛАР

Г ў ш т л и  к а р а м  ш ў р в а

К еракли  масаллиқлар:
3  л  гўштли шўрва, 600 г  гўшт тўплами, 500 г  тузланган 

карам, 1 дона сабзи, 1 бог петрушка, 1 -2  дона пиёз, 50 г  
эритилган сариёг, 1 б ўла к  саримсоқ.

Тайёрланиш и:
Гўшт тўплами тенг миқдордаги қайнатилган мол ва 

товуқ гушти, қайнатилган колбаса, хоҳиш га кўра сосиска 
кабиларни ўз ичига олади.

Ш 5фва тайёрлаб олинади. Тузланган карам сувидан 
сиздирилиб, юмшагунча бироз димланади. Эритилган 
сариёгда майда тугралган пиёз, сабзи  ва петруш ка 
қовуриб олинади.

Кузачага булакланган гушт солиниб, устидан 
сиздирилган иссиқ шурва қуйилади. Сунг тайёрлаб 
олинган сабзавотларни ҳам  жойлаб, бироз қайнатилади. 
М айдаланган саримсоқ сепиб, газ печига қуйилади ва 
паст оловда 5-10 дақиқа димланади.

Қ ў з и қ о р и н л и  борш ч

К еракли  масалли^лар:
3 а  гўшт ш ўрваси, 500-600 г  я н ги  қўзи қо р и н , 7-9. дона  

картошка, 30 г  к ўк  пиёз, 2 дона бош  пиёз, 4 ош  қо ш и қ  
сариёг, 1 ош  қош иқ ун, 0,5 стакан сметана, 1 бог шивит, 
таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
Картош ка тозаланади, уртача катталикдаги 

туртбурчакларга булинади. Ш ивит, бош  ва кўк пиёзлар 
чайилади ва майда тўғралади.

Янги қузиқоринларни ювиб, тозалангач, устидан 
қайноқ сув қуйилади. Сунг товага солиниб, қиздирилган 
сариёгда крвурилади. М айдаланган пиёз ва ун солингач,
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_____________________ Кўзада пишириладиган таомлар
кўзачаларга ж ойланади. Устидан картош ка ҳам  солиниб, 
иссиқ гўшт ш ўрваси қуйилгач, газ печида 20-25 дақиқа 
давомида пиш ириб олинади.

Ш ундан сўнг сметана, кук пиёз ва туз солиниб, яна 
бир бор қайнатилгач, идишларга булинади. М урч ва 
кукатлар сепиб, дастурхонга тортилади.

Қ ат иқ ва с а б эа во т л и  борш ч

К еракли  масаллиқлар:
200 г  мол грити, 3-4 дона картошка, 1 дона пиёз, 1 

дона сабзи, 1 дона лавлаги, 1-1,5 ош  қ о ш и қ  тариқ, 4 
ош  қо ш и қ  сметана, 0,5 ст қатиқ, 0,5 бог шивит, 0,5 чой  
қо ш и қ  мурч, 2-3 дона ла вр  яп р о ги  ва таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Сабзавотлар пустидан тозаланади ва ювилиб, майда 

тўғралади. Ш ивит тозалаб ювилади ва майда тугралади.
М ол гушти чандирларидан тозаланади ва катта 

булмаган булакларга булинади (ҳар порцияга 2-3 
донадан). Сунгра уни порцияли сопол кузачаларга 
ж ойланиб, устидан 1-1,5 см ю қориликда совуқ сув 
қуйилади. Устидан тозалаб ювилган тариқ, картош ка, 
сабзи  ва лавлаги солиниб, то гушт тайёр  ҳолга келгунича
1-1,5 соат давомида қайнатилади. Қ айнатиш  якунида 
устига қатиқ, лавр япроги ва мурч солинади.

Тайёр ш урвага майда тугралган пиш лоқ ёки  сариёгда 
бироз қовуриб олинган пиёз ва ш ивит солиниб, кузачаси 
билан дастурхонга тортилади.

Г ўш т л и  к а р а м  ш ўр в а

К еракли  масаллиқлар:
1,5 л  оддий ш ўрва, 300 г  мол гўшти, 600 г  я н ги  карам, 

2 дона сабзи, 2 дона пиёз, 5 -6  дона картошка, 2 ош  
қош иқ эритилган чарви  ёк и  сариёг, 2 ош  қо ш и қ  томат 
пю реси, 3-4 дона тухум, 5-6 қо ш и қ  сметана, 1-2 дона  
лавр  япроги, 3-4 дона қора янчилм аган дум алоқ мурч, 1 
ош  қо ш и қ  майда тугралган кукат, таъбга кура  туз.

7



Кўзада пишириладиган таомлар _______________________
Хамир учун:
2 Аона тухум, 4 ош  қош иқ сув, 1 пиёла ун , таъбга кўра  

туз.

Тайёрланиш и:
Ш ўрва қайнатилади. Сабзавотлар ювиб, тозаланади. 

Карам ва пиёз ю пқа тўгралади. Картош ка майда кубик, 
сабзи эса сомонча шаклида тўгралади.

Сопол кўзачага қайнатилган гушт булаклари, сузиб 
олинган ш урва солинади ва қайнагунча қиздирилади. 
Кейин картош ка солиб, яна 10 дақиқа қайнатилади. 
Сунгра карам, сабзи, ним эритилган чарви ёги ёки 
сариёг, пиёз ва томат солиниб, қопқоғи ёпилади ва газ 
печида 20-30 дақиқа қайнатилади.

Сметанани пишлоқ, тухум билан аралаш тирилади. 
Ҳосил булган аралаш мани бироз купиртириб, ш урва 
тайёр булишидан 5-10 дақиқа аввал кузачага солинади. 
Ш ундан сунг куза устига тузсиз хамирдан тайёрланган 
нон ёпилади ва нон қизариб чиққунича газ печида 
пиширилади. Тайёр булгач, кузачадан хамирли қопқоқ 
олинади. Ш урва ю зига кукатларни сепиб, ян а нонли 
қопқоги ёпилади ва шу ҳолатда дастурхонга тортилади.

Д о н  в а  гуш т ли ёагон ш урва

К еракли  масаллиқлар:
2 л  сув, 800 г  қ у й  гўшти, 5-6 дона картошка, 0,5 ст 

бугдой ёрмаси, 2  дона сабзи, 2 дона пиёз, 1 бог сельдерей  
ёки  петрушка илдизлари, 2 ош  қош иқ ўси м ли к  ёги, 2-3  
ош  қош иқ тўгралган кўкатлар, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Ю вилган қуй гушти катта булмаган булакларга 

булиб олинади, кузачага жойланади. Устидан совуҳ 
сув, тугралган кукат илдизлари солинади ва газ печида
1-1,5 соат давомида, гушт тайёр булгунча қайнатилади. 
Пишгач, гуштини кўтариб ва ш урвасини тиндириб, 
сузиб олинади.



______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Ш 5фва пиш гунига қадар картош ка ювилади ва 

т5фтбурчак шаклида тугралади. Тозаланган сабзи  ва 
п иёз қиздирилган усимлик ёгида қовуриб олинади. 
К узачадаги қайноқ ш$грвага тайёрланган сабзавотлар, 
бугдой ёрмаси, қайнаб пиш ган гушт солинади ва бугдой 
ёрм аси  пиш гунига қадар қайнатилади.

Ш-урвага туз ва кукатлар сепиб, дастурхонга торти 
лади.

Г р е ч к а  ва  к в а сл и  ш ўрва

К еракли  масаллиқлар:
2 ст сув, 2 ст квас, ярим  стакан зардоб, 2 ош  қош иқ  

гречка, 2 дона картошка, 1 дона ки чи кр о қ  сабзи, 2 дона  
пиёз, 1,5 ст эритилган чарви ёги, 2 ош  қо ш и қ  майдаланган  
кўкатлар, лавр  барги, таъбга кура туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
С абзавотлар ю виб тозаланади. П иёз ва сабзи  майда 

қилиб, картош ка эса туртбурчак шаклда тугралади. 
Гречка ёрм аси саралаб олиб, ювилади.

Қ айнаган сув солинган иссиққа бардошли кузачага 
сабзавотлар солиниб, юмшагунча қайнатиб олинади. Сунг 
квас ва зардоб қуйилиб, устидан гречка, чарви ёги, лавр 
ярокдари, туз ва мурч солинади, яна газ печига қуйилиб, 
паст оловда 20-30 дақиқа давомида қайнатилади.

Д астурхонга тортиш дан олдин кукатлар сепилади.

Б у з о қ  гуш т и ва пом идорли  ш урва

К еракли  масаллиқлар:
250 г  б узо қ  гушти, 2 стакан сув, 1 стакан квас, 

500 г  карам, 3 дона картошка, 2 дона пиёз, 2 -3  дона  
помидор, 1 дона сабзи, 2 -3  ош  қо ш и қ  сметана, 2 -3  булак  
сарим соқпиёз, 1 бог петрушка, 1 -2  та ла вр  япроги, 2-3  
дона қора м ур ч  доналари, таъбга кура туз, тугралган 
кукатлар.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Тайёрланиш и:
Бу ш ўрва молдаванларнинг миллий овқати бўлиб, 

У помидор ва хушбўй кукатлар қўшилган квас ва сув 
аралаш масидан тайёрланади. Одатда уни бутун гўнгг 
бўлакларидан тайёрлашади.

К арам  тозаланади, ўртасидан  бўлиниб, катта 
туртбурчак ш аклда тўгралади ва ўтга чидамли 
кўзачанинг туб и га ж ойланади. Устига туртбурчак 
ш аклида тугралган картош ка, майда тугралган пиёз, 
сабзи , петруш ка ва сельдерей  солинади. Унинг 
устидан бузоқ  гуш ти булаклари ж ойланиб, 1-1,5 ст 
қай н оқ  сув солинади. Қ опқоғи маҳкам  беркитихади  
ва қиздирилган  газ печида 1-1,5 соат давомида, гушт 
тай ёр  булгунча қайнатилади.

Бу вақтда эса помидорки чайиб, қайноқ сувда бир 
неча сония тутилади ва пўстидан ажратилади. Сунгра 
катта булмаган парракчаларга булинади. О вқат тайёр 
булишига 10-15 дақиқа қолганда унга қайнаган сув, 
помидор, квас, сметана, туз, қалампир, ва лавр япроги 
солиб, яна 10-15 дақиқага газ печига қўйилади. Таомни 
дастурхонга тортиш дан аввал устига кукатлар ва 
янчилган саримсоқсепилади.

Қ овури л ган  нон ва с а р и м с о қ л и  ш ўрва

К еракли  масаллиқлар:
1 бош саримсоқ, 300 г  суви  қочган оқ нон, 6 ош  қош иқ  

зайтун ёги, 1 чой қо ш и қ  қалампир, бутун қалам пир ва 
туз, 1 л  гўшт ш ўрваси, 4 дона тухум, батон н о н н и н г  
тўртдан бири.

Тайёрланиш и:
Саримсок, тозаланади. О қ  нон майда туртбурчак 

шаклида тугралади. 4 ош  қош иқ зайтун ёги қиздирилиб, 
нон булаклари тилла рангга киргунча қовуриб олинади. 
Саримсоқнинг суви сиқиб олиниб, нон булаклари 
устидан қуйилади, туз ва қалампир ҳам қўшилиб, гўшт 
ш5Т)васи солинади ва 20 дақиқа давомида паст оловда 
қайнатилади.
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Ш ўрва тайёр  бўлгач, чўмич ёрдамида порцияли 

кузачаларга бўлинади ва эҳтиётлик билан ҳар бирига 
бир донадан тухум чақиб солинади. Сўнгра газ печига 
қўйилиб, 10 дақиқа ушла б турилади.

О қ батон нон бўлакланади ва қолган 2 қош иқ зайтун 
ёгида устки қисми тилла рангга киргунча қовуриб 
олинади. Т айёр ш5фва билан дастурхонга тортилади.

Г ўш т , о л х ў р и  в а  с а б эавот л и  ш урва

К еракли  масаллиқлар:
500 г  қ ў й  гўшти, 2  дона сабзи, 500 г  картошка, 6 дона  

олхўри, 5  дона помидор, ла вр  япроги, таъбга кўра  туз ва 
қалампир.

Тайёрланиш и:
Қўй гўштини бўлакчаларга бўлиб, тўғралган пиёз ва 

сабзи  билан товада қовурилади. С ўнгра улар кўзачага 
ж ойланиб, устидан сув қуйилади. Таъбга кўра туз ва 
қалампир сепиб, тўртга бўлинган картош ка, олхўри, 
лавр япроги, тўтралган ва қовурилган помидор солиб, 
қиздирилаётган газ печида гўшт пиш гунга қадар 
қайнатилади.

Таомни дастурхонга ю мш оқ булка нон билан 
тортамиз.

П иш лоқли ш ўр в а

К еракли  масаллиқлар:
2 дона пиёз, 2  булак саримсоқ, 2 стакан ш урва, 4 ош  

қо ш и қ  қиргичдан  чиқарилган пиш лоқ, 2  булак  нон.

Тайёрланиш и:
Тозаланган пиёз ва сарим соқ майда тугралади, қизиган  

ёғда бироз қовурилиб, ўртача катталикдаги кўзачага 
ж ойланади. Н он булаклари эса ёгдан фойдаланмай 
қуритиб олинади (газ печида).
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Кузачага пиёз устидан ш урва қуйилгач, нон булаклари 

ва қирилган пиш лоқ солинади. Сунг 20-30 дақиқага газ 
печига қўйилади.

Тайёр таом кузача билан биргаликда дастурхонга 
тортилади.

Қ ўзи қори н л и  ш ўрва

К еракли  масаллиқлар:
1,5 л  сув, птўрва ёк и  сабзавот қайнатмаси, 6 -7  дона  

картошка, 300 г  я н ги  қўзи қо р и н , 1 дона пиёз, 1 дона  
сабзи, 1 бог петрушка, 2  ош  қо ш и қ  ўси м ли к  ёги, 4 ош  
қош иқ сметана, 1 ош  қош иқдан майдаланган шивит ва 
к ўк  пиёз, 1-2 дона лавр  барги, 2-3  та қалампир доналари, 
таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Қ узиқоринлар ювиб тозаланади ва кесиб олинган 

оёқчалари қизиган ёғда қовуриб олинади.
Пиёз, сабзи  ва петруш ка илдизлари тозаланиб, 

майда тугралади ва қолган ёгда улар ҳам алоҳида 
қовурилади.

Тозаланган картош ка эса туртбурчак шаклда тугра
лади.

Олиб қўйилган қузиқорин  қалпоқчалари уртача 
паллачаларга аж ратилади ва устидан қайноқ сув 
қуйилиб, суви сизиш и учун човлига солинади. Суви 
сизгач, порцияли кузачаларга бир хил микдорда 
тақсимланади. Устидан қайноқ сув, тиндирилган ш урва 
ёки  сабзавот қайнатмасидан бирини қуйиб, газ печида 40 
дақиқа қайнатилади. Ш ундан с ^ г  олов и пасайтирилиб, 
кузачаларга тайёрлаб олинган сабзавотлар, қовурилган 
қузиқорин оёқчалари, лавр барги, туз ва мурч солиб, яна 
20-25 дақиқа қайнатиш да давом этилади.

Тайёр таомга кукатлар сепилиб, дастурхонга торти
лади.
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2P _______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Г у р у ч  ва қ ў з и қ о р и н л и  шўрва.

К еракли  масаллицлар:
1,5 л  сув, 2 ст сабзавот қайнатмаси, 6 дона картошка, 

50 г  қуритилган қўзи қо р и н , 1 дона пиёз, 1 дона сабзи, 1 
бог петрушка ва сельдерей, 75 г  сариёг, 0,5 к г  гуруч, 3-4  
ош  қо ш и қ  сметана, 1 ош  қ о ш и қ  майдаланган кўкатлар, 
таъбга кўр а  туз.

Тайёрланиши:
Қуритилган қўзиқоринлар ювилади ва совуқ сувда

3-4  соат қолдирилиб, сўнг ш у сувда қайнатилади. 
Олингач, уртача катталикда бўлакланади, ш5ф васи  эса 
сиздирилади.

П иёз тозаланиб, майда тўғралади ва каттароқ товага 
солиниб, қизиган  ёгда қовуриб олинади. Сунг устига 
майдаланган кўкат илдизлари, сабзи , қайнатилган 
қузиқорин, сабзавот қайнатм аси солинади ва кукат 
илдизлари юмшагунча димланади.

Ш ундан сўнг димланган сабзавотлар кузачаларга 
тенг миқдорда солинади ва устидан қўзиқорин шурваси 
қуйилиб, ю вилган гуруч ва картош ка ҳам солингач, 20 
дақиқа атроф ида қайнатилади.

Пишишига 3-5 дақиқа қолганда, туз ва сметана 
солинади. Тайёр булгач, кукатлар сепиб, дастурхонга 
тортилади.

Ш олгом ва  т ом ат л и  ш ўр в а

К еракли  масаллиқлар:
2 л  сув  ёк и  ш ўрва, 500 г  ян ги  карам, 5 -6  дона  

картошка, 1 дона сабзи, яримта ш олгом, 1 бог петрушка, 
2 дона пиёз, 2 дона я н ги  пом идор ёк и  2  ош  қо ш и к  томат 
пю реси, 50 м л ўси м ли к  ёги, 3 -4  ош  қ о ш и қ  сметана, 50 г  
кўкат, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Тозаланган сабзи, шолгом ва петруш ка илдизи сомонча 

шаклида, карам  туртбурчак, картош ка эса кубик қилиб
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
тўтраб олинади. П иёз майдаланиб, сабзи  ва кўкат илдизи 
билан қизиган усимлик ёгида бироз қовуриб олинади.

Кузачага карам, картошка, қовурилган сабзавотлар ва 
тиндирилган қайноқ ш урва солиниб, уртача оловда 20- 
30 дақиқа давомида қайнатилади. Пиш иш ига 5-10 дақиқа 
қолганда пустидан тозаланиб, булакланган помидор ёки 
томат пю реси солиниб, туз сепилади.

Тайёр таомга сметана қуйилади ва кукатлар сепиб, 
дастурхонга тортилади.

Т узл а н га н  к а р а м л и  окрош ка

К еракли масаллиқлар:
1,5-2 л  н о н  кваси, 300 г  тузланган карам, 4 -5  дона  

картошка, 4 -5  дона редиска, 50 г  к ўк  пиёз, 2 -3  дона  
қайнатилган тухум, 1 бог шивит, 1 чой қош иқ шакар, 
1 чой қош иқ хантал, 0,5 ст сметана, 10-15 бўлак м уз  
парчаси, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Квасга тухум сариги билан эзилган ш акар ва хантал 

солинади, лекин совитишга қуйилмайди.
Картош ка яхшилаб ювилиб, пусти билан қайнатилади. 

Пишгач, тозаланиб, сомонча шаклида тугралади. Сунг 
кузачаларга тақсимланиб, квас солинади. Устидан туз 
билан эзилган кук пиёз, туртбурчак ёки  сомонча қилиб 
тугралган редиска, майда тугралган тухум оқи, суви 
бироз сиқилган тузланган карам, кукатлар ва сметана 
солиниб, муз булакчалари таш ланади ва дастурхонга 
тортилади.

Гўш т ли окрош ка

К еракли  масаллиқлар:
1,5-2 л  н о н  кваси, 300-400 г  қайнатилган мол гўшти, 

3 дона ян ги  бодринг, 50 г  к ук  пиёз, 3 дона қайнатилган 
тухум, 0,5 ст сметана, 1 чой қош иқ шакар, 1 чой қош иқ  
хантал, кукатлар ва таъбга кура туз.
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Тайёрланиш и:
Тухум саригини шакар, туз ва хантал билан эзиб  олгач, 

сметана ва шивит, о зроқ  квас солиб аралаш тирамиз. Тайёр 
масаллиқни порцияли кузачаларга бир хил микдорда 
солинади ва қолган квас ни солиб, бироз совитилади.

К ўк пиёз тозаланиб, тугралади ва ёғоч қош иқ билан 
суви чиққунига қадар эзилади. Қолган қайнаган  гўнгг, 
тухумнинг о қ  қисми ҳамда бодринг майда туртбурчак 
шаклида тўтралади. Тайёр булган барча масалликдар 
аралаш тирилиб, кўзачага ж ойланади ва устидан квас 
қуйилиб, кукат сепилади.

Агар окрош канинг аччиғи кам булса, унга бироз қалам- 
пир ёки тугралган хрен қўшиб юборишингиз мумкин.

Л авлагш ш  ш ў р в а

К еракли  масаллицлар:
2 л  лавлагили қайнатма, 2-3 дона ки чи к  лавлаги, 1 дона  

сабзи, 2дона янги  бодринг, 50 гк ў к п и ё з , 2 дона ҳайнатилган 
тухум, 0,5 стакан сметана, 1 чой қош иқ шакар, 1 чой қош иқ  
3% л и  сирка, 1 бог укроп, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Лавлаги ва сабзи  ювилади, тозаланиб, алоҳида- 

алоҳида қайнатилади. Лавлагили қайнатм а сиздирилади 
ва  совитилади. Бодринг, лавлаги, сабзи  ва тухум майда 
туртбурчак ёки  сомонча шаклида тугралади ва порцияли 
кузачаларга бир хил микдорда солиб чиқилади. Сметана, 
ш акар, сирка, тугралган кукатлар ҳам  солиниб, устидан 
совиган лавлагили қайнатма қуйилади.

Бу таомга таъбга кура бир неча булак қайнатилган 
гўшт ёки  балиқ ҳам  солиш  мумкин.

К ў к а т л и  бали қ  ш ўрва

К еракли  масаллидлар:
1 л  сув, 500-700 г  б алиқн инг бош и, қанотлари ва 

д ум  и, 1-2 дона п и ёз, петрушка илдизи , 1 ош  қош иқ  
майдаланган кукатлар, таъбга кўра  туз.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Тайёрланиш и:
Ш ўрва учун зоғорабалнқ, лешч ёки  олабуга каби 

балиқларнинг ж абрасиз боши, думи, қанот ва сузгичлари, 
терисидан фойдаланиш  мумкин.

Тозалаб тайёрлаб олинган балиқ маҳсулотлари сопол 
кузачаларга тенг микдорда солинади. Устидан совуқ сув 
қуйиб, қайнатилади. Купиклари олингач, майдаланган 
пиёз ва петруш ка солинади ва газ печида 50-60 дақиқа 
мобайнида паст оловда қайнатилади. Ш ундан сунг бироз 
вақт тиндирилиб, ёги олинади. Ш урвасига кукатлар 
сепилади ва балиқ қиймаси солинган пирог, сухари ёки 
қовурилган қора нон билан дастурхонга тортилади.

К у за ч а д а  пиш ириладиган балиқли  
ш ў рва-пю ре

К еракли  масаллиқлар:
150-200 г  ян ги  балиқ, 500 мл сув, 10 г  пиёз, 5  г  кўкат, 

10 г  ун, 15 г  сариёг, 25 г  қаймоқ, ли м о н н и н г  6 д а н  бир  
қисми, туз, қалампир, лавр  япроги, кукатлар.

Тайёрланиш и:
Аввало балик, гушти булакларидан ш урва тайёрлаб 

олинади. Гушти эса тузланиб, лимон шарбати пуркалади 
ва совуқ ҳароратда 30 дақиқа қолдирилади. Тузланган 
балиқ гушти устига кумгунигача ш урва қуйилади. 
Устидан т 5Пралган кукатлар, пиёз, қалампир ва лавр 
япроги солинади ва қайнатилади.

С унгра балиқ гушти хушбуй илдиз билан биргаликда 
бир неча маротаба қиймалагичдан утказилади. Ҳосил 
булган пю ре ш урва устига қуйилади. Устидан эланган ун 
солинади ва тайёр булган масалликдар ни сопол кузачага 
жойлаб, қизиб турган газ печида 15-18 дақиқа уш лаб 
турилади.

Таомни дастурхонга тортиш дан о л д и н  унга сариёг, 
қаймоқ ва тугралган кукатлар солинади, қовурилган 
бурда нон ёки қизартирилган бутербродлар билан 
тортилади.
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у ) _______________________  Кўэада пишириладиган таомлар
Қ ў й  гуш т ли ш ўрва

К еракли  масаллиқлар:
200 г  қ ў й  гўшти, 3-4 дона картошка, 0,5 ст тариқ, 1 

дона сабзи, 1 дона пиёз, 2 ст ёғ, 1 бог сельдерей  ёки  
петрушка, таъбга кура туз, қалам пир ва кукатлар.

- Тайёрланиш и:
Қўй гўшти тўртбурчак ш аклида тугралади ва  сопол 

кузачага солинади. Устидан 0,7 л  сув солинади, петруш ка 
ва сельдерей солиб, тайёр булгунига қадар қайнатилади. 
Пишгач, гуштлари олиниб, ш урваси сузиб олинади. 
С унгра сузилган ш урвага картош ка, сабзи  ва пиёз, 
ю вилган тариқ, қайнатиб пиш ирилган гушт солиниб, 
тар и қ  пиш гунига қадар қайнатилади. Тайёр булган 
ш урвага туз, тугралган кукатлар солиниб, дастурхонга 
тортилади.

C y m  ва  қовоқл и  ш ўр в а

К ер а кли  масаллидлар:
2,5 л  қайнатилган сут, 800 г  қовоқ, 150 г  батон нон , 25 

г  сариёг, яр и м  стакан майдаланган ш и р и н  бодом, таъбга 
кура шакар.

Тайёрланиш и:
Қ овоқ пусти ва уругларидан тозаланиб, бир хил 

катталикда булакланади ва  ф ақат  қовоқ булакларини 
кум иб турадиган микдорда сув солиб қайнатилади.
С унг сувини докадан сузиб, кузачаларга ж ойланади 
ва устидан 2-3 стакан  сут, чети олинган батон нон 
булаклари  солинади. К ейин қайнатиш га қуйилади.
То қовоқ ю мш аб пиш гунига қадар қайнатилади. 
Олингач, галвир ёки  човлидан утказилади. Ҳ осил 
булган пю рени кузачаларга қайтадан ж ойлаб, устидан 
қолган сут қуйилади ва қайнатилади. Тайёр булгач, 
ш акар  ва майдаланган бодом арала атириб, д  етурхонК'с! t 
тортилади. .  у у A lis h e r  N a v o iy
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Кўзада пишириладиган таомлар
С ут л и  т а р и қ  ш ўр в а

К еракли  масалликдар:
0,5 ст тариқ, 2-3  ст сув, 2 л  сут, 30-50 г  сариёг, таъбга 

кўра туз.

Тайёрланиш и:
.Тариқ илиқ сувда ю виб тозаланади ва  кузага 

жойланади. Устидан совуқ сув қуйилади ва қайнатилади. 
Сунгра туз, сариёг солиниб, усти беркитилгач, газ 
печида ёрм а яхш илаб пиш гунча қайнатилади. Ш ундан 
сунг устига қайноқ сут солинади ва сутни шимгунича 
пиширилади.

САБЭАВОТЛИ ТАОМЛАР

Р ат ат уй

К еракли  масаллиж^лар:
1 дона баҳлажон, 1 дона пиёз, 1 дона қ и зи л  булгор  

қалампири, 1 дона сариқ булгор қалампири, 30 мл зайтун 
ёги, 2  бўлак саримсок,, 250 г  туграб консерваланган  
помидор салати, 50 г  томат пю реси, қ ур у қ  зираворлар, 
таъбга кура туз, қалампир.

Тайёрланиш и:
П иёз тозаланиб, ю пқа тугралади. Булгор қалампирлари 

2 га булиниб, уругларидан тозаланади ва булакларга 
булинади. Бақлаж онни ҳам арчиб, тозаланиб, магзи 
туртбурчак ш аклида тугралади. Унчалик катта булмаган 
товага пиёз ва бироз ёг солингач, 3 дақиқа давомида 
қовурилади.

С аримсоқ тозаланади ва тугралади. Унга қалампир ва 
бақлаж он қушилади. Помидор салати, томат, зираворлар, 
мурч, туз солиб аралаш тирилади ва сопол кузачага 
жойланади. Қопқоғи ёпилади ва газ печида вақти-вақти  
билан аралаш тириб, 20 дақиқа сақланади. Тайёр булгач, 5 
дақиқа кутиб турилади. Сунгра дастурхонга тортилади.
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g ) ________________________ Кўзада пишириладиган таомлар
П и ёз  ва  п о м и д о р л и  дим ланган  бақлаж онлар

К еракли  масалликдар:
4 -5  дона бақлажон, 5-6  дона майда помидор, 1 ош  

қош иқ ун, 2 дона пиёз, 2 -3  ош  қо ш и қ  ўси м ли к  ёғи, 1 -2  
бўлак саримсоқ, безаш  у ч у н  петрушка япроқлари, таъбга 
кўра туз.

Тайёрланиш и:
Тозаланган бақлаж онлар 1 см қалинликдаги 

парраклаб кесилади ва тахир мазаси чиқиб кетиш и 
учун 10-15 дақиқа қолдирилади. Сўнг улар ювилиб, суви 
силқитилади ва унга булаб, қиздирилган ўсимлик ёғида 
қовуриб олинади. М айда тўғралган пиёз ҳам товадаги 
қизиган ёғда тилла рангга киргунча қовурилади.

Ёғланган сопол кўзаларга бақлаж он ва п иёз бир неча 
қават қилиб ж ойланади. Энг устки қаватига эса  иккига 
бўлинган помидорлар солинади. Газ печига қўйилиб, 10- 
15 дақиқа паст оловда димланади.

Тайёр таомга сарим соқ сепиб, кукатлар билан 
безатилади. Чучук қатиқ ёки  кеф ир  билан дастурхонга 
тортилади.

П ом и дорл и  бақлаж онлар

К еракли  масаллиқлар:
4 дона бақлажон, 5 -6  дона қаттиқ қ и зи л  помидор, 2 

дона тухум, 1 пиёла чучук  қатиқ, 1 ош  қ о ш и қ  ун , 2 ош  
қош иқ ўси м ли к  ёги, таъбга кўра туз ва қора мурч.

Тайёрланиш и:
Бақлаж онларни ювиб, кўндалангига 1 см қалинликда 

кесилади ва 10-15 дақиқа қолдирилади. Сўнг совуқ сувда 
чайиб таш ланади. С очиқча устига ёйиб қуритилади. 
Сўнгра унга белаб олинади ва қизиган  ёгда ҳар икки 
томони қизартириб қовуриб олинади.

Помидорлар иссиқ сувга солиниб, пўсти арчиб 
олингач, п аррак  қилиб тўгралади.
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Кўзада пишириладиган таомлар____________________
Сопол кўзачага қовурилган бақлаж он ва помидорни 

солиб, туз ва мурч сепилади. Чақилган тухум ва қатиқ 
бироз купиртириб олингач, у  ҳам бакдаж онлар устидан 
қуйилади. Сунг кузачани газ печига қуйиб, пиш ириб 
олинади.

С м ет анали  бақлаж онлар

К еракли  масалликдар:
3 дона бақлажон, 3-4 дона пиёз, 3 ош  қо ш и қ  ўсим лик  

ёги, 1 ст сметана, 0,5 ст сув, 2-3 қош иқдан майдаланган  
петрушка ва шивит, 2 -3  дона лавр  барги, 3 -5  дона қора  
м урч  донаси, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Бақлажонларнинг пусти тозаланиб, ювилади. 1 см 

қалинликдаги парракларга аж ратилади ва туз сепиб, 
тахир таъми чиқиб кетиш и учун 1 соат олиб қуйилади.

П иёз тозаланиб, майдаланади ва қизиган  ёгда тилла 
рангга киргунча қовуриб олинади. Сунг майдаланган 
кукатлар билан аралаштирилади.

Кузачаларга бақлаж он ва пиёз бир неча марта 
қаватм а-қават жойланади. Устидан қизиган усимлик 
ёги қуйиб, туз солинган сув, мурч ва лавр барглари ҳам  
қушилади. Қопқоқлари ёпилиб, ярим соат давомида 
паст оловда димланади. Ш ундан сунг к ^ а ч а л а р га  бироз 
қизитилган сметана қуйиб, яна 5-10 дақиқа димланади. 
Тайёр булгач, дастурхонга тортилади.

Бақлаж он ва  сабэавот ли  р а г у

К еракли  масаллиқлар:
2-3  дона бақлажон, 2-3 дона картошка, 1 дона пиёз, 

300 г  карам, 1 дона катта помидор ёки  1 ош  қо ш и қ  томат, 
3 ош  қош иқ ўси м ли к  ёги, таъбга кўра туз.
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_______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Тайёрланиш и:
Ҳамма сабзавотлар тозалаб ювилади. Бақлажон, 

картош ка ва карам  йирик туртбурчак шаклида, пиёз ва 
сабзи  эса майда тўғралади.

Бақлажон, картош ка ва карам  яхш и қизиб турган ёгда 
алоҳида қовуриб олинади ва сопол кузачага навбатма- 
навбат жойланади: биринчи карам, сунгра картош ка ва 
бақлаж он.

П омидорларни 2 га булиб, эзиб  олинади. П иёз ва сабзи 
қизартириб қовурилади ва томат ёки  тайёрланган пюре 
билан аралаш тирилиб, бироз димланади. Сунгра тайёр 
маҳсулотларни кузачага қуйиб, газ печига солинади ва 
паст оловда 20-30 дақиқа давомида пиширилади.

С о у с л и  қовоқ

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  қовоқ, 100 г  сариёг, 1 ош  қ о ш и қ  н о н  толқони, 1 

ош  қо ш и қ  и сс и қ  ёг.

Сутли соус учун:
1 ст сут, 40 гр  сариёг, 1 ош  қ о ш и қ  шакар, 1 ош  қош иқ

ун.

Тайёрланиш и:
Қ овоқ пусти ва уругларидан тозаланиб, ингичка 

паррак  ш аклида тугралади. Товага бироз маргарин солиб, 
қизаргунига қадар қовуриб олинади ва утга чидамли 
кузачага жойланади.

Сутли соус тайёрлаш  учун товага бироз сариёг 
солинади ва бир ош қош иқ ун енгил крвурилади. Ушбу 
унли аралаш мага озроқ илиқ сут қўш илади ва қумоқ 
булиб қолмаслиги учун тез-тез  аралаш тирилади. С 57нгра 
қолган сутни солиб, паст оловда 5 дақиқа қайнатилади. 
Ш акар солиб аралаштирилгач, тайёр булган соус сопол 
кузачага куйилади.

Ш ундан сунг соусли қовоқнинг устига нон толқони, 
қизитилган ёг қуйиб, газ печида пиш ирилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар
Қ овоқли запеканка

К еракли  масаллиқлар:
0,5 к г  қовоқ, 5  дона олма, 2 дона тухум, 25 г  сариёг,

2-3 ош  қош иқ сув, 2 -3  ош  қо ш и қ  шакар, 1 ош  қо ш и қ  
н о н  толқони.

Тайёрланиш и:
Қовоқ ювилади, пўсти, уруги ҳамда толали 

тўқималаридан тозаланади ва катта булмаган туртбурчак 
шаклида тугралади. Пусти ва уругидан тозаланган олма 
ҳам туртбурчак шаклида тугралади. Олма ва қовоқни 
чуқур товага солиб аралаш тирилади ва сув солиб, паст 
оловда 10-15 дақиқа қолдирилади.

Димлама совитиш га куйилади ва унга ш акар упаси 
солиниб, яхш и купиртирилган тухум сариги солинади. 
Сунгра ёг сурилган, толқон сепилган кузача ичига 
жойланади ва газ печида пиширилади.

С ари ёг ва  т у х у м л и  қовок;

К еракли  масаллиқлар:
800 г  қовоқ, 1 дона тухум, 1 ст н о н  толк,они, 1 ст 

қаймоқ, 100 г  сариёг, таъбга кўра  туз.

Тайёрланиш и:
Пусти ва уругларидан тозалаб олинган қовоқни сувда 

солиб ярим тайёр ҳолатга келгунча қайнатилади. Бунда 
сувга туз қушилади. Сунг олинади ва сомонча ш аклида 
тугралади. Сопол кузачаларга уч қават қилиб жойланади. 
Ҳар бир қават орасига толқон сепиб, сариёг булаклари 
солинади.

Тухум бироз купиртирилади, қайм оқ қўш иб 
аралаштирилади ва у  ҳам кузачаларга қуйилади. Ш ундан 
сунг кузачаларни газ печига қўйиб, 30-40 дақиқа 
давомида пиш ириб олинади.
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g p _______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Т ур ш а к  ва а с а л л и  қовоқ

К еракли  масалликдар:
1 к г  қовоқ, 300 г  туршак, 2 ош  қо ш и қ  ёг, 30 г  сариёг, 

2 ош  ҳо ш и қ  шакар, 2 ош  қ о ш и қ  н о н  толҳони.

Сут ва асалли соус учуй:
3 ош  қо ш и қ  ёг, 2 -3  ош  қо ш и қ  ун, 1 ст сут, 1 ош  қош иқ  

асал, яр и м  пакет ванилин.

Тайёрланиш и:
Пўсти, уруглари ва ички ю засидаги сертомир 

қисмларидан тозаланган қовоқ ю пқа парракларга 
аж ратилади ва товада қизиган  ёгда бироз қовуриб 
олинади. Турш аклар эса  5-10 дақиқа қайнаган сувга 
солиб қўйилади. Сунг сувдан олиниб, қуритилади ва 
сомонча шаклида тугралади.

М айдаланган турш ак ва қовоқ аралаштирилиб, 
кузачаларга жойланади ва устидан сутли соус қуйилади. 
С унгра ш акар билан қориш тирилган толқон сепиб, 
эритилган сариёг қуйилади. Газ печига қуйиб, қовоқ 
булаклари қизаргунча пиш ириб олинади.

Тайёр таом сут билан биргаликда дастурхонга 
тортилади.

Соус тайёрлаш : товада қизиган  ёгга ун солиниб, 
ж игарранг ҳолатга келгунча қовуриб олинади. Сунг 
озроқ  сут қуйиб, қумоқ булиб қолмаслиги учун яхш илаб 
аралаш тирилади ва қолган сут ҳам  солинади. Устидан 
асал ва ванилинни ҳам солгач, яхш илаб аралаш тирилади 
ва тайёр соус қовоқли кузага қуйилади.

С а р и ёг  ва  см е т а н а д а  ди м л ан ган  к а б а ч к а л а р

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  кабачка, 1,5 ст эритилган сариёг ёк и  маргарин, 

яр и м  ош  қо ш и қ  ун , 0,5 ст сметана, 1 чой қо ш и қ  шакар.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Тайёрланиш и:
Кабачкалар пўсти ва уругларидан тозаланиб, чайилгач, 

узунчоқ ёки туртбурчак шаклда тугралади. Кузачаларга 
жойлаб, устидан сметана, сариёг ёки маргарин, ш акар 
солинади ва 15-20 дақиқа давомида паст оловда 
димланади.

Ун оз миқдордаги ёгда қизаргунига қадар қовуриб 
олинади ва таом тайёр булишига 5 дақиқа қолганда 
кузачага солинади.

Бу усул билан қовоқни ҳам пиш ириш  мумкин.

Пиш лоқли к а б а ч к а л а р

К еракли  масаллиқлар:
900 г  майда кабачкалар, 1 дона катта пиёз, 1-2 чой  

қош иқ зира, 200 г  қиргичдан чиқарилган пиш лоқ, 50 г  
бўлка н о н  булаклари.

Тайёрланиш и:
Кабачкалар тозаланади ва пичоқ ёрдамида ёриб, 

уругларидан тозаланади. 1 см қалинликдаги булакларга 
булинади (450 гр атрофида майдаланган кабачка ҳосил 
булиши керак). М айдаланган кабачкалар, тугралган 
пиёз, зира ва пиш лоқнинг 3 /4  қисми аралаштирилиб, 
кузачаларга жойланади ва қопқоги ёпилиб, 30 дақиқа 
давомида юмшагунча димланади. Ш ундан сунг қолган 
пиш лоқва нон булаклари ҳам аралаш тирилиб, кабачкалар 
устидан солинади. Қопқогини ёпмасдан ян а 10-15 дақиқа 
пишириб олинади.

Й огурт  ва  қалампирли. к а б а ч к а л а р

К еракли  масаллиқлар:
500 г  кабачка, 200 мл табиий йогурт, 2 чой қош иқ  

аччиқ қалампир уруги, майдаланган қора мурч.
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Тайёрланиш и:
Тозаланган ва ювилган кабачка ю пқа паррак  шаклида 

тугралади. Кузачага солинади ва 20 дақиқа димланади. 
Йогурт, қалампир ҳамда мурч аралаш тирилади ва 
кабачканинг устига эҳтиётлик билан қуйилади. Таом 
иссиқ ҳолатда дастурхонга тортилади.

Т ур и н а  к а б а ч к а л а р

К еракли  масаллиқлар:
3 дона қаттиқ ва кичкина  кабачка, 2 дона тухум 

сариги, 50 г  пиш лоқ, 1 ош  қо ш и қ  зи ги р  ёки  уси м ли к  ёги, 
100 мл сут, 40 г  м айиз ёк и  бодом, майдаланган қора м урч  
ва таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Кабачка ювиб, тозаланади ва 2 га булиб, уругли 

қисми олиб таш ланади. Зираворларни  сепиб, 30 дақиқа 
совуқ ж ойда қолдирилади. Бодом қайноқ сувга солинади 
ва пустидан аж ратилади. С унгра майдаланиб, ювилган 
майиз, сут ва тухум сариги билан аралаштирилади.

Кабачкалар тайёрланган аралаш ма билан тулдирилади, 
кузачага ж ойланади ва қирғичдан утказилган пиш лоқ 
сепиб, усимлик ёги қуйилади. 2-3 ош қош иқ сув 
ҳам солинади. Таом газ печида 30 дақиқа давомида 
пиш ирилади.

А и м лан ган  к а б а ч к а л а р

К еракли  масаллиқлар:
500 г  кабачка, 1 дона пиёз, 2 дона булгор қалампири, 

2 дона помидор, 0,5 ст сметана, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Янги узилган кабачкалар тозаланади ва 1 см 

қалинликда туграб, тузланади. Кузачага тугралган пиёз, 
қалампир, помидор ва кабачкани қават-қават қилиб 
жойлаш тирилади. Қопқоги ёпилади ва газ печида 20 
дақиқа пиширилгач, см етана қушилади.
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И т алянча к а б а ч к а л а р

К еракли  масаллиқлар:
30 г  ёғ, 1 дона пиёз, 1 бош  саримсоқ, 500 г  майда 

кабачкалар, 400 г  консерва қи ли нга н  помидор, 1 ст 
томат пастаси, 1 ош  қо ш и қ  бўлакланган зайтун м еваси  
ва р а й ҳо н  барглари.

Тайёрланиш и:
П иёз тозаланади, парракланади. Ёғ сурилган 

кўзачага тўтралган кабачка, саримсоқ, помидор билан 
бирга парракланган пиёз ҳам солинади. Устидан томат 
пастаси, майдаланган райҳон солиниб, кабачкалар бироз 
юмшагунига қадар пиш ириб олинади.

Зайтун меваси билан безак  бериб, дастурхонга 
тортилади.

C y m  ea  сари ёгда  дим ланган  сабзи

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  сабзи, 75 г  сариёғ, 1 ст сут, 1 ош  қош иқ  

майдаланган петрушка, 1,5 чой қо ш и қ  шакар, 1 ст ун, 
таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Тозаланган сабзини ювиб, туртбурчак ёки  узунчоқ 

шаклда тўгралади ва товада қизиган ёғда бироз қовуриб 
олинади. Устидан ярим стаканга яқин сув қуйиб, 5-10 
дақиқа димланади. Ш ундан сўнг суви алоҳида идишга 
сиздириб олинади, сабзи эса кўзачага жойланади.

Унни олиб, сариёғда ёнғоқнинг хушб5^й ҳидини 
бергунча қовуриб олинади, лекин ранги ўзгариш ига 
йўл қўйилмайди. Совигач, иссиқ сут қуйиб яхш илаб 
аралаштирилади. Устидан сабзи  димланган сувни 
қуйиб яна аралаш тирилади ва тайёр соус кўзачаларга 
қуйилади.

Кўзачаларни газ печига қўйиб, 10-15 дақиқа димланади. 
Тайёр таомга туз ва ш акар сепиб аралаштирилади. 
Кўкатлар сепиб, ҳар қандай қовурилган гўшт билан 
дастурхонга тортилади.
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А сал ли  саб зи

К еракли  масаллиқлар:
500 гр  сомонча тўгралган сабзи, 60 г  сариёг, 1 ош  

қо ш и қ  майдаланган апельсин  цедраси, 1ош қо ш и қ  асал.

Тайёрланиш и:
Барча масаллиқлар кўзачага жойланади ва 

қопқоғи ёпилиб, тайёр  бўлгунига қадар ўрта оловда 
пиш ирилади.

Занж абил ва  с а р и ё гл и  сабзи

К еракли  масаллиқлар:
3 ст қиргичдан чиқарилган сабзи, 100 г  сариёг, 2 ст 

сметана, 3 чой қ о ш и қ  шакар, 1,5 чой қо ш и қ  занжабил, 
таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Қирғичнинг майда кўзидан ўтказилган сабзига ш акар 

ва занж абил солинади ва аралаш тириб, ш ираси чиқиш и 
учун бироз қолдирилади. Сўнгра бу маҳсулотни газда 
қизиб турган ёгли товага солиб, қизаргунига қадар 
қовуриб олинади. Қ овуриш  давомида тагига олиб 
куймаслиги учун кавлаб туриш  лозим. Ш ундан сўнг 
тайёр  маҳсулотни порцияли кўзачаларга тенг бўлиб 
солинади ва устидан сабзини бироз кўмиб турадиган 
қилиб см етана солинади. Сўнгра газ печида 0,5 соат 
давомида пиш ирилади.

Бу таом якка ўзи ёки  бузоқ гўштидан тайёрланган 
котлет билан биргаликда дастурхонга тортилиш и 
мумкин.

Г у р у ч л и  саб зи

К еракли  масаллиқлар:
150 г  сабзи, 1 ош  қо ш и қ  гуруч, 1 ош  қош иқ сариёг, 

1/4 ст сут, тўгралган кукатлар ва таъбга кура туз.
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Тайёрланиш и:
Бўлакларга бўлинган сабзига ювилган ва 1 соат 

давомида сувда ивитиб қуйилган гуруч, ёг ва сут 
солинади. Ҳаммаси яхш илаб аралаш тирилади ва кўзачага 
жойланади. Қопқоғини ёпиб, ўртача 45 дақиқа атроф ида 
газ печида пиширилади. Таом тайёр бўлгач, кўкатлар 
сепилади ва дастурхонга тортилади.

С ари ёг  ва  қ о р а  о л х ў р и  билан
дим ланган  сабзи

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  сабзи, 200 r  қора олхўри, 1 чой қош иқ маргарин, 

30 г  сариёг, 1 /3  ст сув.

Тайёрланиш и:

С абзи тозаланади, ювилади ва қирғичдан чиқарилади. 
Сўнг қизитилган кўзачага жойлаб, устидан қайнаган 
сув ва маргарин солиб, газ печида 15 дақиқа давомида 
пиширилади.

Бувақт оралигида қора олхўрини яхшилаб ювиб, қайнаб 
турган сувга солинади ва 5-10 дақиқа қайнатилади. Сўнгра 
суви сиздирилиб, пўсти артилади, магзи эса сомонча 
шаклида тўгралади ва сабзи билан аралаштирилади.

Кўзачани газ печига қўйиб, яна 10 дақиқа димлашда 
давом этилади. Тайёр таом  дастурхонга сариёг 
бўлакчалари билан бирга тортилади.

Ёнгоқли сабзи

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  сабзи, 1 /2  ст ёнгоқ, 10 дона данаксиз қора олхўри, 

1 ош  қо ш и қ  эритилган сариёг, 1 /3  ст сув, таъбга кура  
шакар.

Тайёрланиш и:
Тозаланган ёнғоқ магзи қуруқ товада қовуриб 

олинади. С абзи ҳам арчилади ва катта бўлмаган 
т5фтбурчак ш аклида тўтралади. Қора олхўри бир
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неча бор иссиқ сувда ювилади ва ҳар бири 4 бўлакка 
бўлинади. Ёнгоқ, сабзи  ва қора олхўри ш акар ва сариёг 
билан аралаш тирилиб, сопол кўзачага жойлаш тирилади. 
Устидан қайноқ сув қуйилади ва илиқ газ печига қ 5^йиб, 
20-25 дақиқа давомида димланади. Бу таом дастурхонга 
кўзачадан олинмасдан иссиқ ҳолда тортилади.

О л х а  ва  см ет ан а  билан
ди м л а н га н  л а вл а ги

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  я н ги  лавлаги, 3-4 дона олма, 1 ст сметана, 1 ош  

қо ш и қ  ун, 30 г  сариёг, 1 ош  қ о ш и қ  майда тўгралган 
кукатлар, 1 чой қош иқ 3%ли сирка ё к и  пичоқ  учида  
ли м о н  кислотаси, таъбга кўра туз, шакар.

Тайёрланиш и:
Л авлаги яхш илаб ювилади, пўсти артилади ва 

қирғичнинг катта кўзидан ўтказилади. С ўнгра уларни 
порцияли кўзачаларга жойлаб, бироз қайнаган сув 
қуйилади ва паст оловда 10-15 дақиқа давомида 
димланади.

Бу вақт ичида олмани ювиб, пўсти арчилади. Уруглари 
тозаланиб, магзи қиргичдан чиқарилади ва лавлагили 
кўзачаларга солинади. С метана солиб, ян а шунча вақт 
димлаш да давом этилади. Ш ундан сўнг ш акар, туз, сирка 
ва лимон кислотаси, ун, қиздирилган сариёг солинади ва 
аралаш тирилади. Газ печига яна 2-3 дақиқага қўйилади. 
Тайёр таом устига к5Чсатлар сепилади ва гўштли таомлар 
билан дастурхонга тортилади.

Манний ё р м а с и  ва  т ворогли
л а в л а ги  запеканкаси

К еракли  масаллиқлар:
600 г лавлаги, 200 г творог, 4 дона тухум, 50-75 г 

сариёг, 1 ст сметана, 0,5 ст манний ёрмаси, 1 ош  қош иқ 
ш акар, 2 ош  қош иқ нон толҳони, таъбга кўра туз.



Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Тайёрланиш и:
Яхшилаб ювиб тозаланган лавлаги тунука товага 

солинади ва сув қуйилиб, газ печида ю мш оқ бўлиб 
пишгунига қадар қайнатилади. Пишгач, пўсти арчилади 
ва қиймалагичдан ёки қирғичнинг майда кўзидан 
ўтказилади.

М анний ёрмаси ҳам қуйидагича пиш ириб олинади:
Қайнаётган сутга шакар, туз, ёрм а солиб, бир меъёрда 

аралаш тириб турилади. П аст оловда аралаш тириш ни 
тўхтатмай 12-15 дақиқа давомида қую қ ҳолга киргунича 
пиширилади ва совитиш га қолдирилади. Янги творог 
човлида сузилади.

Лавлаги, тайёр бўтқа ва творог аралаш тирилади. Унга 
тухум ва туз солиб, бир хил кўриниш га киргунига қадар 
яна яхш илаб аралаштирилади.

И ссиққа чидамли сопол кўзачани ёглаб, майдаланган 
қотган нон сепилади. Лавлагили массани кўзага жойлаб, 
устки қисми текисланади. Қолган толққонни сепиб, 
эритилган сариёг ва сметана қуйилади.

Таом газ печида 10-15 дақиқа давомида пиш ирилади. 
Дастурхонга қайм оқ ёки сметана билан биргаликда 
тортилади.

Қ ора  нон билан пиш ирилган равоч

К еракли  масаллиқлар:
400 г  равоч, 0,5 дона қора нон, 0.5 ст шакар, 50 г  

сариёг, 0,5 ст сут, 1 чой қош иқ долчин, 2 дона тухум.

Тайёрланиш и:
Қ ораноннингпўстқисмиолиниб.қирғичданчиқарилади 

ва шакарнинг бир қисми билан аралаштирилади. Равоч 
тозаланади ва 1-2 см узунликда кесилади. Ш акар сепиб, 
суви ажралиши учун бироз қолдирилади.

Сопол кўзачага сариёг суриб, яхш илаб ёгланади. 
Нон ва равоч қават-қават — аввал равоч, сўнгра нон 
тарзида жойланади. Ҳар бир қават нон солинганда 
1 бўлак сариёг, ҳар равоч солинганда долчин солиб 
борилади. Қаватларнинг энг устида нон жойлаш иш и
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лозим. Унинг устидан сут билан бироз кўпиртирилган 
тухум солинади. Барча масаллиқлар жойлангач, кўзача 
газ печига солинади ва таомнинг устки қавати қизгиш  
рангта киргунига қадар пиширилади.

Г ур уч  билан пиш ирилган раооч

К еракли  масаллиқлар:
100 г  равоч, 1 ст гуруч, 2,5 ст сут, 2  ош  қош иқ шакар, 20 

г  сариёг ёки  маргарин, 1 ош  қо ш и қ  сметана, 1 ош  қош иқ  
н о н  толқони, 3  дона тухум ва таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Равоч тозаланиб, тўртбурчак ш аклида тўгралади. Гуруч 

яхш илаб ювилади ва қайнаб турган, туз қўш илган сутга 
солиниб, гуручли бўтқа пиш ирилади. Совигач, унга 2 дона 
тухум оқи ва равоч солиб, яхш илаб аралаштирилади.

К ўзача ёгланади ва унга толҳон сепилади, устидан бўтқа 
қуйилади. Қош иқ ёрдамида устки қисми текисланади ва 
устидан тухум ҳамда сметананинг аралаш маси сурилади. 
С 5П1гра газ печига солиб, уст қисми қизил тусга киргунига 
қадар пиш ириб олинади. Таом тайёр бўлгач, дастурхонга 
ш ирин мевалар соуси, мураббо ёки  бисквит, шунингдек, 
компот билан тортиш  мумкин.

С уш л и  с о у сд а  пиш ирилган  сел ьдер ей

К еракли  масаллиқлар:
600 г  сельдерей, 50 г  сариёг, 0,5 ст гўшт ш ўрваси, 1 ош  

қо ш и қ  қи р ғи ч н и н г  й и р и к  кўзида  чиқарилган пиш лоқ.

Сутли соус учун:
1 ст сут, 1 чой қо ш и қ  ун, 1 чой қо ш и қ  эритилган 

сариёг, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
С ельдерейнинг қобиги о қ  қисми билан биргаликда 

олиб таш ланади ва катта булмаган булакларга булинади. 
Порцияли кузачаларга ж ойланиб, устидан эритилган
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сариёг, сиздирилган иссиқ игўрва солинади ва юмшаб 
пиш гунига қадар газ печида қайнатилади.

Тайёр сельдерей сутли соусга солинади ва устидан 
майдаланган пиш лоқ сепи,\ади. Яна газ печига солиб, 10- 
15 дақиқа давомида пиширилади. Д астурхонга тортиш дан 
аввал кузачаларга қизиган ёг солинади.

Сутли соус тайёрлаш: ун ёнғоқ таъм ини бергунига 
қадар сариёгда қовуриб олинади ва бироз совитшхади. 
С унгра унга қайнаб турган сут солинади ва аралаш тириб 
турган ҳолда 5 дақиқа қайнатилади.

Ф р а н ц узч а  т а й ё р ла н га н  л о в и я

К еракли  масаллиқлар:
1,5 ст ловия, 250 r  дудланган гўшт, 2  дона пиёз, 1 ош  

қош иқ томат пастаси, 1 бўлак саримсоқ, ёг, шакар, м урч  
ва туз.

Тайёрланиш и:
Ловия ивитилади ва қайнатиб пиш ирилади. Гўшт 

туртбурчак шаклда тўтралади ва қовурилади. Устидан 
майда тугралган пиёз солиб, бироз димланади. 
М айдаланган сарим соқ ва томат пастаси солингач, яна 5 
дақиқа пиширишда давом этилади.

Ловия сиздирилади ва 1 стакан ловия қайнаган сувга 
пиёз ва томат пастаси аралаш тириб, устидан қуйилади. 
Таъбга кўра туз ва мурч солингач, барча масаллиқлар 
кузачага жойланиб, 15 дақиқа давомида димланади.

С арчёъ ва  ш а к а р  б и ла н  д и м л а н га н  л о в и я

К еракли  масаллиқлар:
600 г  яш ил л о ви я  қаламчалари, 1 чой қ о ш и қ  шакар  

ёки  0,5 чой қош иқ мурч, 200 г  сариёг, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Янги узилган ловия қаламчалари қиям ачасига майда 

қилиб тугралади ва 15-20 дақиқа совуқ сувда ушлаб
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
турилади. Ш ундан сўнг тузли сувга солиб қайнатилади, 
С увини сиздириб олиб, совуҳ сувда чайиб олинади. 
К узачаларга жойлаб, майда тугралган сариёг қушилгач, 
қопқоқлари ёпилади. 10-15 дақиқага газ печига қўйиб, 
ю мш агунча паст оловда димлаб олинади.

Тайёр булган ловияларга туз ва  ш акар (ёки мурч) 
сепилади ва аралаш тириб, ян а 5 дақиқа газ духовкасида 
уш лаб турилади.

Тайёр таомни гуштли котлетлар, тил, тузланган ёки 
қайнатилган гушт билан дастурхонга тортиш  мумкин.

Қ и зи л  қ а л а м п и р л и  л ови я

К еракли  масаллиқлар:
150 г  етилиб пиш ган  ловия , 6 Аона катта пиёз, 0 ,5 л  сув, 

5 -6  қо ш и қ  ўси м ли к  ёги, 0,5 чой қ о ш и қ  майдаланган қора  
мурч, 1 чой қо ш и қ  туз, 0,8 ош  қ о ш и қ  қ и зи л  қалампир.

Тайёрланиш и:
Л овия бир кун аввал сувга солиб қўйилади. К ейинги 

кун қайнатилади ва суви алоҳида идишга олиб қуйилади. 
П иёзни тозалаб, усимлик ёғида енгил қовуриб олинади, 
туз, қалампир ҳамда қора мурч сепиб, яхш илаб 
аралаш тирилади.

М асалликдар кузачага қаватм а-қават жойланади — 
аввал ловия, кейин қовурилган пиёз (энг устки қаватга 
ҳам  п иёз олиб қолиш  лозим). С унгра ёгнинг қолганини 
ва ловия пиш ирилган сувни қуйиб, газ печида урта 
оловда, тахминан 20 дақиқа давомида қайнатилади.

Т у х у м  ва  п и ё з  билан пиш ирилган  
л о ви я  қал ам ч аси

К еракли  масаллиқлар:
900 г  л о в и я  қаламчаси, 5  ош  қ о ш и қ  маргарин, 3 

дона тухум, 3  дона пиёз, 1 ош  қо ш и ц  майда тугралган 
кукатлар, таъбга кура туз.
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Тайёрланиш и:
П иёз тозаланади ва тўтралади. М аргаринни эритиб, 

пиёз солинади ва тилла рангга киргунича қовуриб 
олинади. Ловия қаламчаси пустидан тозаланади ва 
ювилади. Сўнг кузачага солиб, устидан бироз сув қуйиб, 
газ печида 3-5  дақиқа қайнатилади. Ш ундан суиг туз, 
қовурилган пиёз, майда тугралган кукатлар, ортган 
маргарин солинади ва яхш илаб аралаш тириб, газ печида 
яна 15-20 дақиқа пиш ирилади.

Бу вақт ичида тухумни яхш илаб аталаб, ловияли 
идишга солинади. Яна 15 дақиқа давомида уст қисми 
қизаргунча пиширилади.

А им лам ган гуш т  ва  к;атик;ли л ови я

К еракли  масаллиқлар:
750 г  л о в и я  қаламчаси, 0,5 к г  қ ў й  гўшти, 2 -3  дона  

помидор, 2 дона булгор қалампири, 1 дона пиёз, 2 -3  ош  
қо ш и қ  уси м ли к  ёги, 1 чой  қо ш и қ  ун, 1-2 қо ш и қ  қатиқ, 1 
дона сарим соқ бўлакчаси, 2 ош  қош иқ майда тугралган 
кўкатлар, қ и зи л  ёк и  қора қалампир, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Л овия қаламчалари туртбурчак шаклида тугралади ва 

қайноқ сувга солиниб, 5 дақиқадан сунг човли ёрдамида 
сузиб олинади. Помидор паррак шаклида кесиб олинади 
ва қиздирилган ёгда ж игарранг тусга киргунича қовуриб 
олинади. Гушт катта булмаган туртбурчак ш аклида 
тугралади. Ёгда енгил қовуриб олинади ва бироз сув 
солиб, ю мш оқ булиб пиш гунича димланади. Булгор 
қалампири уругларидан тозаланади ва бир неча дақиқа 
қайноқ сувга солинади. Пусти аж ратиб олингач, сомонча 
шаклида тўгралади.

Ёгланган сопол кузачага гушт, ундан сунг ловия 
қаламчалари солинади ва туз сепилади. Тугралган 
булгор қалампири, майдаланган саримсоқ ва помидор 
жойлаштирилгач, газ печида 15-20 дақиқа давомида 5Т>та 
оловда пиширилади.
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______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Таом тайёр булиш ига оз қолганда ун ва қатиқ 

яхш илаб аралаш тирилади ва кузачага солиб, яна 5 
дақиқа газ печида қолдирилади. Пишгач, кукатларни 
сепиб, дастурхонга тортилади.

Т у х у м л и  л о ви я  қ а л а м ч а л а р и

К еракли  масаллиқлар:
200 г  л о в и я  қаламчалари, 1 ст қ у р у ҳ  ловия , 1-2 дона 

пиёз, 60 г  сариёг ёки  чарви ёги, 1 ст сут, 2  дона тухум, 
майдаланган қ и зи л  қалампир ва туз.

Тайёрланиш и:
Қуруқ ловия бир кун аввал ивитиб қуйилади. Кейинги 

кун суви сиздирилиб, бош қа сувга солинади ва 1,5-2 
соат давомида ю мш агунча қайнатилади. Пишгач, суви 
сиздириб олинади.

Л овия қаламчаларини тозалаб, кўндалангига 3-4 
қисмга булинади ва  тузли сувга солиб, 8-10 дақиқа 
қайнатилади. С унгра човли ёрдамида сиздириб олиб, 
суви оқизиб юборилади.

Тозаланган пиёзни майдалаб, товада қизиган  ёгда 
тилла рангга киргунча қовуриб олинади.

Л овиянинг ҳар икки хили кузачаларга жойланади, 
пиёз ва қалампир солиб, яхш илаб аралаш тирилади. Тухум 
туз солинган сут билан кўпиртирилади ва масаллиқлар 
устидан кузачаларга қуйилади. Таом газ печида 15-20 
дақиқа давомида пиш ириб олинади.

Бу таомни иссиқ ҳолатда ҳам, совуқ ҳолатда ҳам 
дастурхонга тортиш  мумкин.

О л м ал и  қи зилбош  к а р а м

К еракли  масаллиқлар:
500 г  қ и зи л  карам, 300 г  олма, 1 дона пиёз, 50 г  сариёг, 

50 г  шакар, 2,5 г  қалампирмунчоқ, 45 м л сув, 30 м л ви н о  
сиркаси, таъбга кўра туз ва қалампир.
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Тайёрланиш и:
К арамни, ўзакларига эътибор қилинган ҳолда, жуда 

ю пқа қилиб тўграб олинади. О лма ҳам уругларидан 
тозаланиб, тўграб олинади. П иёз ю пқа қилиб тугралади. 
П иёз ва ёг исси ққа бардош ли идиш га солинади, 
қопқоги беркитилиб ва 3 дақиқа давомида пиш ирилади. 
С 5^нгра ш акар, қалампирмунчоқ сув ва вино сиркаси  
солиб, яхш илаб аралаш тирилади. К арам  ва олма ҳам 
солинади.

Ш ундан сўнг маҳсулотларнинг ҳам м аси кўзага 
ж ойланади ва 15 дақиқа давом ида газ печида 
пиш ирилади. Т аъбга кўра туз солинади. К арам  ю мш оқ 
ҳолга келгунча вақти-вақти  билан аралаш тириб туриш  
керак.

П и ёзли  к а р а м

К еракли масаллиҳлар:
1 бош  карам, 2 -3  ош  қош иқ майдаланган кукатлар, 1 

дона бош  пиёз, гўшт шўрваси.

Соус учун:
200 г  сариёг, 3 -4  ош  қош иқ н о н  толқони.

Тайёрланиш и:
Карам устки баргларидан тозаланади ва 6-8 қисмга 

ажратилади. Тузли сувга солиб қайнатилади ва суви 
сиқиб олинади.

Сопол кўзачаларнинг ҳар бирига бир бўлакдан карам 
барглари солиб чиқилади ва устидан сиздирилган иссиқ 
ш5Т>ва қуйилади (шўрва карам баргларини қоплаб 
туриши керак). Сўнг кўкатлар ва майдаланган пиёз 
солиб, қопқоқлари ёпилади, юмшагунча газ печида 
пиширилади.

Қизиган товада сариёгни эритиб олиб, толқон қовуриб 
олинади. Ҳосил бўлган соус карам устидан қуйилади ва 
яна 5-10 дақиқага газ печига қўйилади.
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Маккаж ўхори аа сабэавот лар билан  
димланган карам

К еракли  масаллицлар:
800 г  карам, 350 г  консерваланган  ж ухори, 1 дона пиёз,

1 дона сабзи, 3 ош  қош иқ томат пю рёси, 0.5 ст гўштли 
қайнатма ёк и  консерваланган  ж рсорй суви, 2 ош  қош иқ  
эритилган сариёг, 2,5 ст ун , 1 ош  қо ш и қ  шакар, 1 -2 дона  
ла вр  япроги, 1 ош  қо ш и қ  майда тугралган кукатлар, 
қ и зи л  ёк и  қора қалампир, таъбга кура  туз.

Тайёрланиш и:
П иёз ва сабзи  пўчоги арчилиб, ювилади ва қизиган 

ёғда тилла рангга киргунича қовурилади. Устидан 
томат солинади ва кавлаб аралаш тирилади ва бироз 
димланади.

Карам тозаланади ва ю пқа туграб порцияли 
кузачаларга жойланади. Устидан қовурилган сабзавотлар, 
сиздирилган гуштли қайнатм а ёки  консерваланган 
ж ухори суви қуйилади. Газ печига қуйилади ва 1,5 соат 
давомида урта оловда пиш ирилади.

Нон толк,они билан пиш ирилган карам

К еракли  масаллиқлар:
1 дона карам, 200 г сариёг, 3-4 ош қош иқ нон толқони, 

1 дона пиёз, 2-3 ош қош иқ майда тугралган кукатлар, 
гуштли қайнатма.

Тайёрланиш и:
Карам устидаги баргларидан тозаланади ва 8 булакка 

булиб, тузланган иссиқ сувга солинади. Қ айнай бошлагач, 
човли ёрдамида сузиб олинади ва суви бироз сиқилади.

Карам булаклари кузачага жойланади ва устини 
кумдириб гуштли ш урва солинади. Устидан тугралган 
кукатлар, майда тугралган п иёз солиб, қопқоғи ёпилади ва 
газ печида ю мш оқ булиб пиш гунига қадар қайнатилади.

Соус тайёрлаш: товада сариёг эритилади ва толқон
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солиб, тилла рангга киргунча қовурилади. Тайёр соус 
қайнаётган карамли кўзага жойланади ва яна 5-10 
дақиқа пиширилади.

Г ўш т  билан дим ланган  к а р а м

К еракли  масаллиқлар:
0,5 к г  қи зилбош  карам, 1 /4  ст сметана, 2дона олма, 1 /2  

ст грнт ш ўрваси, 2 ст юмшатилган сариёг ёки  маргарин, 
1 ош  қош иқ шакар, 1 ош  қо ш и қ  майдаланган петрушка, 
таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
Карам тозаланиб, майда тугралади ва порцияли 

кузачаларга жойланади. Устидан сиздирилган иссиқ 
ш урва қуйиб, маргарин ёки сариёг, туз ва мурч солинади. 
Қизитилган газ печига қуйиб, 45-50 дақиқа давомида 
димлаб олинади.

Бу вақтда олма ювиб тозаланади ва парракларга 
ажратилиб, димланган карам билан аралаштирилади. 
Ш акарни ҳам солиб, қайтадан газ печига қўйилади ва 
яна 30-40 дақиқа димлашда давом этилади. Ш ундан 
сунг сметана қушилади ва 5 дақиқа атрофида духовкада 
ушлаб турилади.

Тайёр таомга кукатлар сепиб, иссиқ ҳолатда 
дастурхонга тортилади.

Қ ўзи қори н л и  карт ош ка

К еракли  масаллиқлар:
9-10 дона картошка, 5 -6  дона пиёз, 400 г  ян ги  

қўзиқорин , 2 /3  ст сметана, 6 ош  қо ш и қ  уси м ли к  ёги, 1 
ош  қош иқ майда тугралган кукатлар, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Қузиқорин тозаланади, ювилади ва қайнаётган 

тузли сувда 10-15 дақиқа пиширилади. Сунг олинади ва 
уртача катталикдаги булакларга булиниб, ёгда қовуриб 
олинади.



______________________ Кўэада пишириладиган таомлар
К артош ка тозаланади ва тузли сувда қайнатиб олингач, 

паррак  ёки  тўртбурчак шаклида тугралади. Тозаланган 
ва п аррак  қилиб тугралган пиёз эса  ёгда тилла рангга 
киргунча қовуриб олинади.

П орцияли кўзачага ю қорида тайёрланган  масаллиқлар 
тартиб билан жойланади, тугралган кукатлар солинади 
ва паст оловда 10-15 дақиқа давомида пиш ирилади.

Қ а л а м п и р л и  карт ош ка

К ер а кли  масаллиқлар:
1 к г  картошка, 10-12 дона пиёз, 4 -6  қ о ш и қ  эритилган 

сариёг ёк и  маргарин, 6 ош  қ о ш и қ  ун , 2  ст гуштли 
қайнатма, 1 бог кўкат, майдаланган қора м ур ч  ва таъбга 
кўра  туз.

Тайёрланиш и:
К артош кан и  арчим асдан, яхш илаб  ю виб тозаланади  

ва қай н ати б  пиш ирилади. П иш гач, пусти  тозаланиб , 
паллачаларга булинади. П и ёз  тозалан ади  ва  ю пқа 
п ар р ак  ш аклида тугралади. Товада ёг  қи зи ти лади  ва 
п и ёз тилла рангга киргунига қадар  қовури б  олинади. 
Ш ундан сўнг товага ун  солиб, аралаш тирилади . 
У стидан сиздирилган  қай н о қ  ш урва солинади  ва 20- 
30 д ақ и қ а  давом ида қайнатилади . Ҳ осил булган  соус 
п орци яли  кузачаларга қуйилади ва  устидан  картош ка, 
ку п р о қ  қалам пир, бироз туз солинади  в а  у р тач а  оловда 
5 д ақ и қ а  пиш ирилади.

Таом пишгач, устига ош кўк сепилади ва картош кага 
аралаш иш и учун кузача бир неча бор чайқатилади. 
Аралашгач, иссиқ ҳолда дастурхонга тортилади.

К арт ош ка д и м л ам а

К ер а кли  масаллиқлар:
1 к г  картошка, 1 ош  қо ш и қ  эритилган сариёг, 0,5 ст 

сув, 1-2 ош  қош иқ майда тугралган кукатлар, таъбга 
кура туз.
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Тайёрланиш и:
Картош каларнинг пўсти қириб ташланади, ювилади 

ва туз солинган, қайнаб турган сувда 5 дақиқа давомида 
пиш ириб олинади. Сунгра човли ёрдамида ортиқча 
суюқлиги чиқиб кетиш и учун сузиб олинади.

Тайёр картош калар ёгланган порцияли кузачага 
солинади, қопқоғи ёпилиб, газ печида қизаргунича 
пиширилади. Ш ундан сунг барча кузачаларга озгинадан 
қайноқ сув қуйилади ва ян а газ печига қуйиб, солинган 
сую қлик бугланиб кетгунча сақланади. Тайёр булгач, 
кўкатлар сепилади ва дастурхонга тортилади.

П и ёзли  с о у сд а  ди м лан ган  карт ош ка

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  картошка, 1 ош  қо ш и қ  майда тўгралган кукатлар, 

1 ст қора олхўри, майдаланган қора мурч, таъбга кура  
туз.

С оус учун:
2 ст гўштли ш урва бульони, 2 дона пиёз, 1 ош  қош иқ  

уси м ли к  ёги, 1 /3  чой қош иқ ли м о н  кислотаси, 1 дона  
лавр  япроги, 3-4 дона қора қалампир доналари ва туз.

Тайёрланиш и:
Картош каларнинг пусти арчилади ва ювилади. 

П аррак шаклида тугралади ва қизиган ёгда тилла рангга 
киргунича қовурилади. Қора олхури ювилади, данаклари 
олиб ташланади ва унча катта булмаган булакларга 
булинади.

П орцияли кузачаларга картош ка ва қора олхури 
жойланади, устидан иссиқ пиёзли соус қуйилади. 
Сунгра газ печига қўйиб, 10-15 дақиқа давомида димлаб 
пиширилади. Кукатларни сепиб, помидорли салат билан 
дастурхонга тортилади.

П иёзли соус тайёрлаш: пиёз пусти арчилади ва ярим 
ой шаклида юпқа қилиб тугралади. Бироз қовуриб 
олинади ва оз миқдорда эритилган лимон кислотаси, 
лавр япроги ва янчилмаган мурч солиб, 5-7 дақиқа 
давомида димланади. Ш ундан сунг сиздирилган иссиқ 
шўрва қ5Гшилади ва яна 10 дақиқа қайнатилади.
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gp________________________ Кузада пишириладиган таомлар
С м ет ан али  с о у с д а  пиш ирилган карт ош ка

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  картошка, 1 ош  қош иқ ун , 1 ст сметана, 2 -3  ош  

қош иқ эритилган сариёг, 1 богдан петрушка ва шивит, 
таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Пусти арчилган, ювилган картош калар уртача 

катталикдаги туртбурчак шаклида тугралади ва қизиган 
ёгда бироз қовуриб, кузачаларга жойланади. Ун ёгда 
бироз қизартириб олингач, сметана солинади ва қумоқ 
булиб қолмаслиги учун тез-тез  аралаш тириб турилади. 
Туз солингач, тайёр  соус картош ка устидан кузачаларга 
қуйилади. Ш ундан сунг кузачалар қопқоғи зич ёпилиб, газ 
печида картош ка тайёр  бўлгунга қадар димланади. Тайёр 
булгач, кукатларни сепиб, дастурхонга тортилади.

С а р и ёгд а  пиш ирилган  к а рт ош к ал ар

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  картошка, 1,2 ст қаймоқ, 50 г  сариёг, 2 -3  ош  

қ о ш и қ  майда тугралган кукатлар, туз.

Тайёрланиш и:
К артош ка пусти арчилади, ювилади ва қуритилади. 

Катта булмаган туртбурчак шаклида тугралади ва 
яхш илаб ёгланган кузачага жойланади. Устидан янги 
қаймоқ солиниб, музлатилган ва қирғичдан утказилган 
сариёг булакчаларини сепилади ва газ печида ярим соат 
давомида пиширилади. Тайёр таомга бироз туз қушилади, 
кукат сепилади (қушимча равиш да лимон суви ҳам сепиш 
мумкин) ва иссиқ ҳолида дастурхонга тортилади.

К арт ош кали  запеканка

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  картошка, 1 бог к у к  пиёз, 1-2 ош  қо ш и қ  уси м ли к  

ёги  ёк и  маргарин, 0,5 ст сметана, 1 чой қо ш и қ  шивит, 
майда қора мурч, туз.
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Кузада пишириладиган таомлар ______________________
Тайёрланиш и:
Картошка пўсти арчилмасдан, ю виб тозаланади 

ва қайнатиб пиширилади. Пўсти тозалангач, паррак 
шаклида тўғраб, кўзачага жойланади. Кўк пиёзни ҳам 
ювиб, тўгралади. Қизиб турган ёгда бироз қовурилади ва 
картош ка билан аралаштирилади.

Кўзачага эритилган илиқ сметана, туз ва мурч солиб, 
яхш илаб аралаштирилади. Газ печига қўйиб, паст оловда 
ярим соат пиширилади, Тайёр булгач, устига майда 
тугралган кукатлар сепилади ва дастурхонга иссиқ 
ҳолатда тортилади.

К абачка ва  пиш лоқли карт ош ка запеканкаси

К еракли  масаллицлар:
1 к г  картошка, 2 дона кабачка, 2 -3  дона пиёз, 2  ош  

қош иқ ўсим лик  ёги, 2  ст сметана, 1 -2  ош  қо ш и қ  қирилган  
пиш лоқ, таъбга кўра  туз.

Тайёрланиш и:
Картош ка ювиб тозаланади ва паррак шаклида 

тўграб, товада қизиган ёгда бироз қовуриб олинади. 
Кабачкаларнинг пўсти арчилади, чайиб олингач, улар ҳам 
парракланади ва ёгда қовурилади. П иёз эса туртбурчак 
шаклда тўғралгач, тилла рангга киргунича ёгда ушлаб 
турилади.

Сопол кўзага қовуриб тайёрланган сабзавотлар 
қаватма-қават жойланади. Туз сепилган илиқ сметана ва 
пиш лоқ қириндиси солингач, кўзачани газ печига қўйиб, 
30 дақиқа давомида пиш ириб олинади.

Қ овоқ ва  см ет ана билан  
пиш ирилган карт ош ка

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  картошка, 500 r  ҳовоқ, 1 дона пиёз, 3-4 ош  қош иҳ  

уси м ли к  ёги, 1 ст сметана, таъбга кура туз.
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______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Тайёрланиш и:

Пўсти арчилган, ю виб олинган картош ка булакларга 
булинади ва туз сепиб, уни сингдириб олиши учун 5 
дақиқа қолдирилади. Сунг картош ка булакларини ошхона 
сочиқчаси устига ёйиб қуритиб, усимлик ёгида қизартириб 
қовуриб олинади. Қ овоқ арчилади ва  уруглари, сертола 
қисмлари олиб ташланади, майда туртбурчак шаклида 
тугралади. П иёзни ҳам арчиб, тугралади.

П орцияли кузачаларга аввал картош ка, устидан қовоқ 
ва пиёз, сўнгра эритилган см етана солинади ва  яхш илаб 
аралаш тирилади. К узача қопқогин зич ёпиб, газ печига 
қўйилади ва паст оловда 40-50 дақиқа давомида пиш ириб 
олинади.

Қ ў л б о л а  к а р т о ш к а  

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  ян ги  картошка, 1 дона б узо қ  юраги, 300 г  жигар,

2-3  дона пиёз, 1 дона пиёз, 2  ош  қо ш и ц  ўси м ли к  ёги, 1 
богдан петрушка ва сельдерей  илдизлари, 3  ош  қо п ш қ  
ли м о н  шарбати, таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
1 дона пиёзни арчиб, йирик туграб олинади. С абзи  ва 

кукат илдизлари ҳам тозаланиб, булакларга булинади.
Ю рак ва ж игар  яхш илаб ювилади, йирик қон 

томирлар ва ут йулларидан тозаланади. Қайнаётган тузли 
сувга солиб, устидан тугралган сабзавотлар, кукатлар 
солинади ва ю мш оқ булиб пиш гунича қайнатилади. 
С унгра гўшти олиниб, булакларга булинади ва ш ўрваси 
алоҳида идишга сузиб олинади.

Қолган п иёз тозаланади ва ярим  ой  шаклида 
тугралади, қизиган  ёгда тилла рангга киргунича қовуриб 
олинади.

Пусти артилган ва ю виб олинган картош ка паллача
ларга булинади. Кузачага жойланади ва  устидан 
қовурилган пиёз, ю рак, ж игар, иссиқ ш урва солинади 
ва қопқогини ёпиб 15-20 дақиқа газ печига куйилади. 
Пиш иш ига 5 дақиқа қолганида лимон ш арбати солинади 
ва аралаш тирилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ___
К арт ош кали к от л ет л ар

К еракли  масаллиқлар:
8 дона картошка, 150 г  гўшт, 1 дона тухум, 1 ст 

сметана, 2 ош қош иқ юмшатилган сариёг, 0,5 чой қош иқ  
майдаланган мурч, 1 дона пиёз, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Картош ка пўсти арчилади ва майда кўзли қирғичдан 

чиқарилиб, суви аж ратиб олинади. Тухум ва туз солиб, 
яхш илаб аралаштирилади.

Булакларга бўлинган гўшт бир неча бўлак пиёз билан 
қиймалагичдан чиқарилади. Қиймага туз, мурч солинади 
ва унча катта бўлмаган котлетчалар ясалади.

Картошкали массадан кулчалар ясаб олинади. 
Унинг ичига котлетлар солинади ва атрофлари чимдиб 
беркитилади. Қизиган ёгга солинади ва ҳар икки томони 
қизартириб пишириб олинади. Пишган котлетлар ёгланган 
кузачаларга жойланади ва устидан сметана қуйиб, паст 
оловда 10-15 дақиқа димлаб пишириб олинади.

С абзавот ли р а гу

К еракли  масаллиқлар:
4 -5  дона картошка, 250 r  оқ бош ли карам, 0,5 дона  

шолгом, 3-4 дона сабзи, 1 бог кўкат, 2 /3  ст к ў к  нўхат, 
250 г  қо во қ  ёк и  кабачка, 4 -5  дона пиёз, 1,2 ст сметана 
ёк и  томат пю реси, 4 -5  ош қош иқ эритилган оқёғ, 2-3  
дона лавр  япроги, 5 -7  дона м урч доначаси, 2 -3  булак  
саримсоқ, 2-3 дона қалампирмунчоқ, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
К арам тозаланади ва ю пқа тўғраб, касгрю лкага 

жойланади. Сув солинади ва баланд оловда ю мшагунича 
қайнатилади. Картош ка пўсти арчилади, туртбурчак 
шаклида тугралади ва ёгда қизартириб олинади. Сабзи, 
пиёз, шолгом ҳам тозаланади ва майда тўғралиб, қизиб 
турган ёгда енгил қовуриб олинади, ичига тугралган 
кўкатнинг ярми солинади.
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Тайёр сабзавотлар (ф ақат карамдан таш қари) 

кузачаларга тенг бўлиб солинади ва устидан сметана 
ёки  томат пю реси солиб, газ печида 10-15 дақиқа паст 
оловда димлаб олинади. С унгра тозаланган ва булакларга 
булинган қовоқ ёки кабачка солинади. О ртидан карам, 
лавр япроги, қалампир доналари, қалампирмунчоқ солиб, 
ян а 15-20 дақиқа қайнатилади. Тайёр булишига 5-10 
дақиқа қолгаНида яш ил нўхат ва сарим соқ солинади.

Тайёр таом устига сариёг булагини қуйиб, кукатлар 
сепилади ва кузачаси билан дастурхонга тортилади.

П иш лоқ ва  зи рал и  к арт ош к а  пю реси

К еракли  масаллиқлар:
500 г  картошка, 50 г  ё г  ёк и  маргарин, 2 дона тухум, 1 

дона пиёз, 200 г  пиш лоқ, қалампир, зира ва туз.

Тайёрланиши:
Пусти билан қайнатиб пиш ирилган картош кани 

тозалаб, эзилади. Устига озроқ  ёг, бироз купиртирилган 
тухум, майдаланган пиёз ва туртбурчак тугралган пиш лоқ 
солиб, яхшилаб аралаш тирилади. Ҳосил булган пюрега 
туз, қалампир ва зи ра ҳам қушилгач, ёгланган кузачага 
жойланади. Устига бир неча булак сариёг ташлаб, уртача 
иссиқликдаги газ печида 30 дақиқа давомида пиш ириб 
олинади.

С абзавот ли  чили

К еракли  масаллиқлар:
2  дона ўртача катталикдаги п и ёз, 2 бўлак саримсоқ, 2 

дона сабзи, 200 г  картошка, 1 дона қ и зи л  қалампир, 400 г  
консерваланган ловия , 350 г  консерваланган  ж ўхори, 20 г 
зайтун ёги, 400 г  туграб консерваланган  помидор салати, 
200 мл сабзавот пгўрваси, 30 м л чи ли ли  ш и р и н  соус, 
30 г  томат, 30 г  шакар, 300 м л йогурт, 100 г  қиргичдан  
чиқарилган пиш лоқ, таъбга кўра  туз, мурч.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Тайёрланиш и:
П иёз, картош ка, сабзи ва сарим соқ пўстини арчиб, 

тугралади. Қалампир ўртасидан булинади ва уруглари 
олиб ташланади, магзи эса туртбурчак шаклида тугралади. 
Ж ухори  ва ловияни човлида сузиб олиб, совуқ сувда 
чайиб олинади. И ссиққа бардошли идишга ёг солиб, 
пиёз, сарим соқ бироз димланади.

С унгра картошка, с а б з ^  қалампир, ловия ва ж ^ о р и  
солинади. Устидан томат, шурва, чили соуси, томат 
пю реси ва ш акар қўшиб, яхш илаб аралаштирилади. 
Уларнинг барчасини сабзавотларга қўшилади ва кузачага 
жойланади. Қопқогини ёпиб, духовкада пиш ириб 
олинади. Туз, қалампир, қирғичдан утказилган пиш лоқ 
сепилади ва йогурт қуйиб дастурхонга тортилади.

Қ ўзиқоринли. р а гу  

К еракли  масаллиқлар:
3 дона ш и р и н  булгор қалампири, 1 дона ки ч и к  

бақлажон, 2  дона пиёз, 200 г  кабачка, 100 г  ян ги  
қўзиқорин , 4 ош  қо ш и қ  усим лик  ёги, 2 дона помидор, 
1 бўлак саримсоқ, 1-2 ош  қош иқ тугралган кукатлар, 
таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Булгор қалампири тозаланиб, қайноқ сувда парланади 

ва пусти олиниб, 5-6 булакка булинади. Бақлажон 
уртасидан иккига булинади ва тузланиб, тахир таъми 
чиқиб кетиш и учун совуткичга 20-30 дақиқага солинади. 
Олиб, ювилади ва қуритилиб, туртбурчак шаклида 
тугралади. Тозаланган кабачка ҳам туртбурчак шаклида 
тугралади. Тозаланган пиёз эса паррак шаклида 
тугралади.

Қ узиқорин тозаланади ва тузли сувда пиш ириб 
олингач, сомонча шаклида тугралади. Барча сабзавотлар 
алоҳида енгил қовуриб олинади ва кузачага жойланади. 
Устидан 4 булакка булинган помидорлар солиниб, паст 
оловда 20-30 дақиқа димлаб пиширилади.

Тайёр рагу устига майда тугралган сарим соқ ва 
кукатлар сепилиб, иссиқ ҳолида дастурхонга тортилади.
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g)_______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
П ом и дор  ва  пиш лоқли зап екан ка

К еракли  масалли^лар:
1 к г  помидор, 6 дона тухум, 100 г  сариёг, 1 5 0 гқ и р и лга н  

пиш лоқ, 1 ош  қо ш и қ  майдаланган кўкатлар, 1 ош  қо ш и қ  
зира, 2 -3  дона ла вр  барглари, таъбга кўра  туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
Помидорлар ювилгач, бир неча сония қайн оқ сувда 

ушлаб турилади ва пўсти арчиб олинади. М агзи эса 
паррак  қилиб тугралади. Тухум қайнатилиб, пўсти 
тозаланади ва у  ҳам парракларга аж ратилади. Пиш лоқ 
қиргичнинг катта кўзидан ўтказилади, лавр япроқлари 
ҳам майдаланади.

Туб қисми кенг кўзачага мўл-кул қилиб сариёг 
суртилади. Помидор, тухум ва пиш лоқ навбати билан 
қаватм а-қават ж ойлаб чиқилади. Ҳар бир қават 
орасига уваланган лавр барглари, зира, туз ва мурч 
солиб борилади. Тухум ва пиш лоқ ж ойлаш тирилган 
устки қисмига эса майда бўлакланган сариёг солинади. 
Ш ундан сўнг кўзача 20-25 дақиқага газ печига қўйилади. 
Тайёр таомга кўкатлар сепиб, иссиқ ҳолатда дастурхонга 
тортилади.

К он сервалан ган  ж ўхори ва  сарим сок;ли р а гу

К еракли  масаллиқлар:
600 г  консерваланган ж ўхори, 1 дона к и ч и к  кабачка,

2 дона сабзи, 2 бог петрушка илдизи, 3-4  дона помидор,
3-4 дона булгор  қалампири, 0,5 ст гуштли ш урва  ёк и  сув,
3 ош  қо ш и қ  ёг, 1 -2  булак саримсоқ, таъбга кура  туз ва 
шакар.

Тайёрланиш и:
Барча сабзавотлар ювиб тозаланади. Пўсти артилган 

кабачка, сабзи, кўкат илдизлари катта кубик шаклида 
тўғралади ва қизиган  ёгда қовуриб олинади. Сунгра
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порцияли кузачаларга солинади, устидан сузиб олинган 
бульон ёки  сув қуйиб, духовкада 10-25 дақиқа пиш ириб 
олинади.

Булгор қалампири 4 қисмга булинади ва уруглари 
олиб ташланади. Кўндалангига бўлакланиб, ёгда 
бироз қовурилади. Кузачага димланган сабзавотлар, 
қалампир, паррак  тут-ралган помидор, суви сиздирилган 
консерваланган жухори, саримсоқ, • туз ва ш акар 
солинади, ян а газ духовкасига қуйиб, 5-10 дақиқа 
димланади.

ҚЎЗИҚОРИНЛИ КЎЗА ТАОМЛАРИ

Қ ў э и қ о р и н л и  ж ю льен

К еракли  масаллицлар:
1 к г  я н ги  ш ам пиньон қўзигоринлари, 1 к г  пиёз, 0,5 л  

сметана, 1 ош  ҳо ш и қ  ун, таъбга кўра  зираворлар.

Тайёрланиш и:
Қ узиқорин ва пиёз майда тугралади. Қизиган ёгда 

тилла рангга киргунча қовуриб олингач, катта кузага 
жойланади.

Соус тайёрлаш: сметанага 0,5 л  қайнаган сув қуйиб, 
apav\aштирилади ва 1-2 ош қош иқ ун ҳам қ ^ и л г а ч ,  
аралаштиришда давом этилади. Тайёр соус қўзиқорин 
ва пиёз устидан қуйилади. Туз ва мурч сепилгач, паст 
оловда қўзиқорин тайёр бўлгунча пиш ириб олинади. 
Тайёрлаш  сўнгида 2-3 бўлак сарим соқ ва таъбга кўра 
майдаланган пиш лоқ солинади. Таом иссиқ ҳолида 
дастурхонга тортилади.

Қ ўзи қори н л и  қ о в ур д о қ

К еракли  масаллиқлар:
0,5 к г  қўзи қо р и н , 2 ош  қо ш и ҳ сметана, 2 дона уртача 

пиёз, 10 дона картошка, таъбга кура туз.
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Тайёрланиш и:

Қўзиқоринлар тозаланади, ўртача катталикда 
т5^ғралади ва қизиган  сариёгда 10 дақиқа давомида қовуриб 
олинади. Сўнг тўгралган пиёз қупшб аралаш тирилади ва 
ян а 10 дақиқа димлангач, сметана қўшилади.

К ўзага майдаланган картош канинг бир қисми 
солингач, қузиқорин жойланади ва устки қисми ҳам 
картош ка билан  тўлдирилади. Хоҳишга кура туртбурчак 
қилиб тугралган қузиқорин ҳам солиш мумкин. Ш ундан 
сунг кузача газ печига қўйилиб, 40-50 дақиқа давомида 
пиш ириб олинади.

С а б за в о т л а р  билан ди м лан ган  
ок; қ ў эи қ о р и н л а р

Керакли масаллицлар:
800 г  оқ қўзи қо р и н , 2 дона пиёз, 2 дона сабзи, 

6 дона картошка, 4 ош  қ о ш и қ  томат пастаси, 2 ош  
қ о ш и қ  маргарин, 0,5 ст сметана, 2  ош  қо ш и қ  қиргичдан  
чиқарилган қаттиқ п и  ш ло к,, 1-2 бўлак саримсоқ, таъбга 
кўра туз.

Тайёрланиши:
Тозалаб ювилган қузиқоринлар сомонча шаклида 

тугралади. Ёг солинган товада бироз қовуриб, сметана 
қуйилади ва 15-20 дақиқа давомида димланади.

С абзавотлар ю виб тозаланади. Картош ка туртбурчак 
ш аклда туғралиб, қизиган ёгда қовуриб олинади. Пиёз 
ва сабзи  майдаланиб, улар ҳам қизиган  ёгда тилла рангга 
киргунча қовурилади. Сунг том ат пастаси солиниб, 5-10 
дақиқа давомида димланади.

П орцияли кузачаларга сметанали қузиқорин, 
қовурилган картош ка ва димланган сабзавотлар 
солиниб, туз сепилади ва аралаш тирилади. Устки 
қисми текисланиб, қиргичдан чиқарилган пиш лоқ ва 
майдаланган сарим соқ сепилади. Ш ундан с5Шг кузачалар 
қопқоги зич ёпилиб, газ печига қўйилади ва 15-20 дақиқа 
давомида паст оловда пиш ириб олинади.
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П ом идор ва пиёзли  қ ў зи қ о р и н л а р

К еракли  масаллиқлар:
800 г  ян ги  қўзиқорин , 3 дона пиёз, 7-8 дона майда 

помидор, 80 г  сариёг, 4 ош  қо ш и қ  қир и лга н  пишлок;, 
1 -2 ош  қош иқ майдаланган кукатлар, таъбга кўра туз ва 
мурч.

Соус учун:
1 ст сут, 70 г  сариёг, 4 ош  қо ш и қ  ун , таъбга кўра  

туз.

Тайёрланиш и:
Қўзиқоринлар тозаланади ва ювилади, ўртача 

катталикдаги парракларга ажратилади. Арчилган пиёзни 
майдалаб, қизиб турган ёгда оч сариқ рангга киргунча 
қовуриб олинади. Устидан тўгралган қўзиқоринларни 
солиб, туз ва мурч сепилгач, 20-25 дақиқа давомида 
димланади.

Қ ўзиқорин ва пиёз сопол кузачага жойлангач, 
устидан бутун ёки  иккига булинган помидорлар, 
қирғичдан чиқарилган пишлоқ, майдаланган кукатлар 
солиб аралаштирилади ва иссиқ соус қуйилади. Сунг 
кузача очиқ ҳолатда газ печига қўйилади, устки қисми 
қизаргунча пиш ириб олинади.

Ок. соус тайёрлаш: ун қуруқ товада хушбўй ёнгоқ 
ҳидини бергунча, ранги ўзгариш ига йўл қўйилмасдан 
қовуриб олинади. Бироз совитилади, хона ҳароратида 
юмшаган сариёг билан яхш илаб аралаштирилади. О зроқ 
илиқ сут қўшиб, қумоқлари кетказиб олингач, қолган 
иссиқ сут ҳам к;5Чпилади ва паст оловда 5-10 дақиқа 
қайнатилади. Ш ундан сўнг соус оловдан олиниб, туз 
сепилади ва сиздирилади.

Бақлаж он ва  см ет ан али  оқ қ ў зи қ о р и н л а р

К еракли масаллиқлар:
500 г  оқ қўзиқорин, 4 дона ўртача бақлажон, 2-3 дона  

пиёз, 3 ош қош иқ эритилган сариёг, 1 ст сметана, 2 ош  
қош иқ ун , туз.
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Тайёрланиш и:
Бақлаж онлар ювилади ва 3-4  см узунликдаги 

бўлакларга бўлинади, тузлаб қўйилади. Сўнг устини 
тахтакач билан бекитиб, суви чиқиш и учун бирон нарса 
билан бостириб қўйилади.

Сўнгра бақлаж онларни қуритиб, унга белаб олинади 
ва яхш и қизиган  ёғда бироз қовурилади. П иёз арчилади, 
парракланади ва у  ҳам тилла рангга киргунча қовуриб 
олинади. Қ ўзиқоринлар эса катта-катта парракларга 
ажратилади.

Кўзача тубига аввал бақлаж он, устидан қўзиқорин, 
сўнг пиёз солинади. Сабзавотлар кўзанинг 3 /4  қисми 
ни эгаллагунига қадар шу тарзда тахлаб борилади. Энг 
устки қисм ига бақлаж он жойлаштирилади.

С метанага туз солиб, қолган ун билан яхш илаб 
аралаш тирилади ва бу аралаш ма ҳам сабзавотларнинг 
устидан қуйилади. Ш ундан сўнг кўзача қопқоғи 
беркитилади ва  газ печига қўйилади. 30-40 дақиқа 
давомида қўзиқорин  юмшаб, суви чиққунча димлаб 
пиширилади.

Г у р у ч  оа карт ощ кал и  қ ўэи қ ори н
ди м л ам аси

К еракли  масаллиқлар:
250 г  я н ги  қузи қо р и н , 4 дона картошка, 2,5 ош  қо ш и қ  

гуруч, 2 ош  қ о ш и қ  я н ги  к у к  нўхат, 1 ош  қош иқ томат 
пю реси, 30 г  сариёг, 2 ош  қо ш и қ  майдаланган к ук  пиёз, 
1 ош  қо ш и қ  майдаланган петрушка, таъбга кўра туз ва 
мурч.

Тайёрланиш и:
Картош ка арчилади ва тўртбурчак шаклида тўғралади. 

Гуруч саралаб олинади ва ювилади, сўнг қуритилади. 
Тозаланган қўзиқоринлар йирик бўлакларга бўлинади 
ва товада қизиган  ёғга солиб, аралаш тириб турган 
ҳолда 10 дақиқа давомида пиш ириб олинади. Сўнг туз,
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томат пю реси ва 1 стакан қайнаган сув солиб, бироз 
қайнатилади.

Порцияли кузачаларга картош ка ва қузиқоринли 
қайла солиб аралаштирилади. Кўзачалар газ печига 
қўйилади ва 5 дақиқа давомида паст оловда димланади. 
Ш ундан сўнг гуруч ва яш ил нўхат солиб, яна 20 дақиқа 
пиш иришда давом этилади.

Тайёр таомга майдаланган кўкатлар ва қалампир 
сепиб, иссиқ ҳолатда дастурхонга тортилади.

Қ ў э и қ о р и н л и  за п ек а н к а

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  ян ги  қўзиқорин , 1 дона оқ булка нон, 120 г  

сариёг, 2 дона тухум, 1 ош  қош иқ н о н  толҳони, 1 ст сут, 
1 ош  қош иқ майда тўгралган кўкатлар, таъбга кўра туз 
ва мурч.

Тайёрланиш и:
Қўзиқоринлар тозаланади, яхшилаб ювилади. М айда 

булакларга булиб, туз сепилгач, қизиган сариёгда бироз 
қовурилади, яна бироз сариёг қуйиб, юмшагунча димлаб 
олинади. Ш ундан сунг майдаланган кукат сепиб, яхш илаб 
аралаштирилади.

Пастки пуст қисми олиб ташланган оқ  нон 0,5 см 
қалинликда парракланади ва ҳар бири туз ва тухум 
солинган сутли аралашмага ботириб олинади.

Ёғ сурилган, толқон сепилган порцияли кузачаларга 
тайёрлаб олинган нон ва қузиқоринли начинка навбати 
билан 3-4 қават қилиб жойланади, ҳар бир қават орасига 
таъбга кура туз ва мурч сепиб борилади.

Энг устки қаватга нон жойлаш тирилади ва 
майдаланган сариёг булаклари солингач, кузачалар 
қопқоги ёпилади ва газ печида пиш ириб олинади. Тайёр 
таом иссиқ ҳолатда дастурхонга тортилади.
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ГЎШТЛИ КЎЗА ТАОМЛАРИ

А ччиқ-чучук  дўлм а

К еракли  масаллиқлар:
0,5 кг мол гўпгги қиймаси, 8 дона катта карам барглари, 

100 гр қайнатиб пиш ирилган гуруч, 50 г бошпиёз, 
1 чой қош иқ туз, 100 г томат соуси, 50 г узум, 1 чой 
қош иқ қалампир, 240 г томат пастаси, 50 г майдаланган 
занж абил, 100 г хушбуй сирка.

Тайёрланиш и:
К арам  барглари ю мш оқ булгунига қадар димланади. 

Қиймаланган гуштга гуруч, майда тўгралган пиёз, томат 
соуси, узум, туз ва қалампир солиб аралаштирилади. 
Ю мш аган карам баргларига тайёрлаб олинган қийма 
найсимон уралади ва чоклаб маҳкамланади. Тайёр 
дулмачалар кўзача тубига жойланади ва қолган 
масаллиқлар ҳам аралаш тирилиб, дўлманинг устидан 
қуйилади. Газ печида тайёр бўлгунча димланади ва 
дастурхонга тортилади. Дўлмалар ёрилиб кетмаслигига 
эътибор бериш  керак.

Қ ўзиқоринли гўшт

К ер а кли  масаллиқлар:
100 г  бузоқ  гўшти, 100 г  пиёз, 50 г  сабзи, ўси м ли к  ёги, 

50 г  қора олхўри, 100 г  картошка, ш ўрва, сметана, туз, 
қалампир.

Тайёрланиш и:
К ўзача тубига 1 ош қош иқ ўсимлик ёғи, 2 ош қош иқ 

қайнатилган сув қуйилади ва масаллиқлар қаватма- 
қават ж ойлаш тирилади. Аввал тўртбурчак шаклида 
тўгралган ва бироз қовуриб олинган гўшт, сўнг пиёз 
билан қовурилган сабзи, устидан қайнатиб пиш ирилган 
қўзиқорин  солинади.
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Қ ўзиқорин билан биргаликда олдиндан совуқ сувда 
ивитилган қора олхўри ҳам солиш мумкин. Сунгра 
ўртача катталикда т5фтбурчак ёки паррак қилиб 
тўгралган картошка, хоҳишга кўра бош қа сабзавотлар 
солинади. Сабзавотларни кузачага жойлаш дан аввал 
алоҳида идишда туз, қалампир ва бошқа зираворлар 
билан аралаш тириб олиш зарур.

М асаллиқларнинг устидан щ урваёки  майонез, сметана 
ёки таъбга кура бирор бир соус куйиш  мумкин.

Энг устки қаватга қирғичдан чиқарилган пиш лоқ 
солинади ва пиш иришга қуйилади. Агар маҳсулотлар 
кузага солинишдан аввал қайнатиб, пиш ириб олинган 
булса — 15 дақиқа, хомлигича солинса, 30-40 дақиқа 
давомида пиширилади.

М аринадланган  қўэи қ ори н  ва 
пиш лоқли гўш т

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  мол грити, 50 г  сариёг, 3  дона пиёз, 1 ст 

маринадланган қўзиқорин , 2 ош қош иқ ун , 1 ст сметана,
1,5 ст гўшт ш ўрваси, 3 -5  дона тухум сариги, 100 г  қаттиқ 
пиш лоқ, 2 ош  қош иқ майдаланган кукатлар, таъбга кура  
туз.

Тайёрланиш и:
Гушт ювилади ва қайнаб турган тузли сувга солинади. 

1,5-2 соат давомида паст оловда қайнатилади. Тайёр 
булгач, шурваси сиздириб олинади, гушт эса уртача 
қалинликда парракланади.

Соус тайёрлаш  учун майда тугралган пиёз товада 
яхш и қизиган ёгда тилла рангга киргунча қовуриб 
олинади. Устидан эланган ун солиб, кавлаб турилган ҳолда 
қизаргунча қовуришда давом этилади. Сунг сиздирилган 
ш урва ва сметана солиб яхшилаб аралаш тирилади ва
5-10 дақиқа димлаб қуйилади.

М аринадланган қузиқоринлар суви силқитиб 
олинади ва майда туграб соусга солинади. Ш ундан сунг 
тухум сариги солиб, яхш илаб аралаш тирилган соус яна 
қайнатиш га қуйилади.
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Сопол кузачаларга гўпгг бўлаклари қаватм а-қават 

ж ойланади, ҳар бир қават орасига қирғичдан чиқарилган 
пиш лоқ солинади. Устидан иссиқ соус қуйилгач, 
газ печига қуйиб, 1-1,5 соат давомида паст оловда 
қайнатилади. Тайёр таомга кукатлар сепиб, иссиқ ҳолида 
дастурхонга тортилади.

Нон ва  са б за во т л а р  билан ди м л ан ган  гуш т

К еракли  масаллицлар:
0,5 к г  м ол гўшти, 2 ош  қошик; эритилган сметана ёки  

маргарин, 2 дона пиёз, 1 дона сабзи, 1 бог кўкат, 150 г  
жавдар нони, 4 -5  дона қора олхўри , 1 ош  қо ш и қ  узум , 1 
ош  қош иқ н о н  толқони, 2 ош  қош иқ томат пю реси, 1 чой  
қош иқ шакар, 5 -9  дона қора м урч  донаси, п и чо қ  учида  
ли м о н  кислотаси ва таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
М ол гуш тининг чандир ж ойлари олиб таш ланади ва 

киш и сонига қараб кундаланг кесиб булакланади. Ҳар 
икки томонига уриб, туз сепилади ва ёгда қизартириб 
қовурилади. Ш ундан сунг кузачага жойланади ва устидан 
сузиб олинган ш урва ёки  қайнатилган сув қуйилади. 
Қалампир сепилади ва паст оловда 30-40 дақиқа давомида 
димланади.

Бу вақтда пиёз, сабзи  ва кукат илдизлари тозаланади, 
майда туртбурчак ш аклида туғралади. Қора олхури 
қайноқ сувга солинади ва данакларидан тозалаб, катта 
булмаган булакларга булинади. (Агар у  ж уда қуруқ 
булса, 5-10 дақиқа қайнатилади). Узум ҳам  ювилади ва 
қуритилади.

Кузачага димланган гушт, сабзавотлар, томат пюреси, 
шакар, лимон кислотаси, толқон солинади ва яна газ 
печида 30-50 дақиқа пиширилади. П иш иш ига 10-15 
дақиқа қолганда узум  ва қора олхури солинади.

Ж авдар  нонини майда туртбурчак шаклида туграб, 
духовка патнисига солиб, газ печида қизартириб олинади. 
Тайёр қоқ  нонни таом нинг устига солиб, дастурхонга 
тортилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар __________
К арт ош ка ва  пиёзли  ди м л ам а

К еракли  масаллиҳлар:
400 г  мол грити, 3 дона катта пиёз, 4 -5  ош  қош иқ  

эритилган чарви, 8 дона катта картошка, 0,3 чой қош иқ  
майдаланган қора мурч, 2 ст гўштли ш урва, 2-3 ош  қош иқ  
қалампир, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Гўшт чандирлари олиб таш ланади ва булакланади. 

Ю мшоқ булиб пишиши учун ҳар икки томонига қалампир 
сепилади. Қизиган ёғда қизартириб қовуриб олинади.

П иёз ва картош ка тозаланади, катта-катта булакларга 
ажратилади.

Кузача ёгланади ва унга картош ка, пиёз, гўшт, туз 
ва мурч солинади. Устидан сузиб олинган қайнок, ш урва 
қуйиб, қопқоғи ёпилади ва духовкада 20-30 дақиқа 
давомида пиширилади.

Тайёр булгач, к ^ а т л а р  сепилади ва дастурхонга 
тортилади.

С аб завот л ар  билан ди м лан ган  гўш т

К еракли  масаллиқлар:
850 г  мол гушти, 0,5 ст ун , 5  ош  қо ш и қ  эритилган 

чарви, 0,5 ст гуштли ш урва, 7-9 дона картошка, 4 -5  та 
сабзи, 3-4 дона пиёз, I бог кукат, 3  ош  қош иқ томат 
пю реси, 2-3  ош  қош иқ тугралган кукатлар, 3 -5  дона  
қора қалампир доналари, 1-2 дона ла вр  япроги, таъбга 
кура туз.

Тайёрланиш и:
Гушт овқатланувчилар сонига қараб булакларга 

булинади. Туз ва қалампир сепиб, унга белаб олинади 
ва усимлик ёғида қизартириб олинади. Сунгра уни 
чуқурроқ то вага солиб, қора мурч доналари, лавр япроги,
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
қую қ ш ўрва солинади ва қопқоғини ёпиб, паст оловда 1 
соат давомида димланади.

Б у  вақтд а  ку к ат  ва саб заво тл ар  тозаланади . 
К артош ка сом онча ш аклида тўғралади  ва  қуй руқ  
ёғида қовури б  олинади. С абзи , п и ёз  ва кукатлар  
ҳам  м айдаланиб, қу й р у қ  ёғида, п аст  оловда бироз 
қовури лади  ва  бир н еча қо ш и қ  сув  солиб, 10-15 
дақиҚ а дим ланади.

Тайёр гўшт булаклари порцияли кузачаларга 
ж ойланади ва ортидан қовурилган картош ка, димланган 
сабзавотлар, томат пюреси, сиздирилган соус (г5Цпт 
димланган сув) солинади ва тайёр булгунига қадар паст 
оловда пиш ирилади.

К укатлар сепилиб, дастурхонга тортилади.

П и ёзли  гуш т  д и м л а м а

К еракли  масаллиқлар:
0,5 к г  гушт, 1-2 ст бульон  ё к и  сув, 2 ош  қо ш и қ  

эритилган чарви, З дона  пиёз, 1 ош  қо ш и қ  томат пю реси, 
1 ош  қо ш и қ  ун, 1-2 дона ла вр  япроги, 0,3 чой қош иҳ  
қалампир, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Гушт чандирлари олиб таш ланади, туз ва қалампир 

сепилади. Унга белаб олиб, қуй ёғида ҳар икки тараф и 
қизартириб пиширилади. П иёзни арчиб, тугралади ва 
қуй ёгида тилла рангга киргунча қовурилади, томат 
пю реси солиб, яна 5 дақиқа қовурилади.

П орцияли кузачага яримта пиёз солинади ва устидан 
гушт булагини солиб, тугралган пиёз сепилади. Лавр 
япроги солиб, ортидан сиздирилган бульон ёки сув 
қуйилади ва қопқоғини ёпиб, пиш гунича газ печида 
қайнатилади.

Бу таом га гарнир сиф атида қайнатилган макарон 
ёки гуруч, картош ка пю реси, гречка бутқаси кабиларни 
бериш  мумкин.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________
Т уэл а м а  солинган гуш т ли ш ўрва

К еракли  масаллиқлар:
400-500 г  мол лаҳм  гўшти, 2  дона пиёз, 2  дона тузланган 

бодринг, 2 ош  қош иқ томат пю реси, 50 г  маргарин, 0,5 
ст узум  виноси, 2-3 ст гўшт ш ўрваси  ёк и  сув, 1 бўлак  
саримсоқ, 1 ош  қо ш и қ  майдаланган кукатлар, таъбга 
кура туз.

Тайёрланиши:
Мол гуштининг суяксиз қисмини ювиб, чандирлари олиб 

ташланади ва уртача катталикдаги булакларга булинади. 
Арчилган пиёз майдаланади ва гушт билан аралаштирилиб, 
товада қизиб турган ёгда яхшилаб қовуриб олинади.

Бодринг пусти арчилади ва уруғли қисми олиб 
ташланиб, ингичка парракларга ажратилади. С аримсоқ 
ҳам тозаланиб, махсус асбоб ёрдамида эзилади ёки жуда 
майда қилиб тугралади.

Сопол кузачага аввал г5тгг, сунг бодринг, саримсоқни 
солиб, томат пю реси ва вино қуйилади. Устидан эса 
сиздирилган бульон ёки  сув қуйиб, қопқоғи ёпилади ва 
газ печида 30-40 дақиқа давомида паст оловда димлаб 
пиширилади.

Тайёр таомга кукатлар сепилади ва кузача билан 
дастурхонга тортилади.

Г уш т ли запеканка

К еракли  масаллиқлар:
0,5 к г  гуштли ф иле, 1 дона пиёз, 10 дона картошка, 

1 -2 дона лавр  япроги, 3 -5  дона қалам пир донаси.
Соус учун:
1 дона пиёз, 3 ош  қо ш и қ  сариёг, 1 ош  қош иқ ун , 1 ош  

қош иқ томат пю реси, 1 ош  қош иқ сирка, 1 ош  қош иқ  
тугралган кукатлар, 0,3 чой қош иқ майда мурч.

Тайёрланиши:
Гушт чандирлари олиб ташланади ва кастрю лкага 

қайнаган сувга солиб, лавр япроги, қалампир доналари,
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
паррак ш аклида тўтралгап пиёз билан биргаликда 1,5-2 
соат давомида юмшагунча қайнатилади.

Пишган гўшт катта булмаган булакларга булинади 
ва ш урваси сузиб олинади. Картош ка пўчоғи артилади, 
туз қуш илган қайнаган  сувда 0,5 соат қайнатилади. Сунг 
сувини тўкиб, бироз совитилади ва ю малоқ шаклда 
кесилади.

Соус тайёрлаш  учун тозаланган пиёз ярим  ой шаклида 
тугралади. Қизиган ёгда бироз қовурилади ва ун  солиб, 
тилла рангга киргунича қовуриш да давом этилади. 
Устидан томат пю реси, сузилган иссиқ шурва, сирка, туз, 
майдаланган мурч солинади ва 15 дақиқа димланади.

Порцияликўзачагабироз соус, гўштбулаклари, картошка 
ва қолган соусни солиб, 30-45 даҳиқа қайнатилади.

Тайёр запеканкага кукатлар сепиб, кузачаларда 
дастурхонга тортилади.

Сметана, ва  т ом ат да  ди м лан ган  гўш т

К еракли  масаллиқлар:
0,5 к г  мол гўшти, 1 к г  картошка, 40 г  қуритилган  

қўзиқорин , 3 дона пиёз, 1 дона сабзи, 4 ош  қош иқ  
сметана, 4 ош  қо ш и қ  томат пю реси, 4 ош  қош иқ ун, 50 
г  қ у й  ёги, 60 г  сариёг, 1-2 ош  қош иқ тугралган кукатлар, 
таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Қ узиқорин 2-3 соатга совуҳ сувга солинади ва шу 

сувда 1,5-2 соат қайнатилади. Тайёр булгач, човли 
ёрдамида сузиб олинади ва паррак-паррак тугралади, 
о зроқ ёгда қовуриб олинади. Қ узиқорин пиш ирилган 
сув эса докадан сузиб олинади.

Гуштни ювиб, қуритилади ва булакланиб, қизиган  
қуй ёгида қовуриб олинади. Сабзавотларни ҳам тозалаб, 
сабзи паррак, картош ка ва пиёз туртбурчак ш аклида 
тугралади. Ҳар бир сабзавот сариёгда алоҳида қовуриб 
олинади. Унни ёгда малла рангга киргунича қовуриб 
олинади ва сметана солиб, қум оқ булиб қолмаслиги учун 
тез-тез  аралаштирилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Порцияли кузачаларга қовурилган сабзавотлар, 

гўшт, қўзиқорин жойланади. Устидан иссиқ қўзиқорин 
бульони, сметана, томат пюреси, таъбга кўра туз 
солинади ва газ печида пишириб олинади. Тайёр таомга 
кўкатлар сепиб, дастурхонга тортилади.

Томат  ва  карт ош кали  м у  сак а

К еракли  масаллиқлар:
400 г  мол суяксиз гўшти, 5 -6  дона картошка, 2  дона  

ўртача помидор, 2 ош  қо ш и қ  уси м ли к  ёги, 1-2 дона пиёз, 
25 г  сариёг, 2 дона тухум, ярим  стакан сут, 1 /3  чой қош иқ  
мурч, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Пўчоғи тозаланган картош ка парракларга булинади ва 

қизиган ёгда бир томонидан яхш илаб қовуриб олинади. 
М айда тугралган пиёз ҳам алоҳида қовуриб олинади.

Г5Цитнинг чандир қисмлари олиб таш ланади ва 
қиймалагичдан чиқариб, у  ҳам қизиган ёгда қовуриб 
олинади. Сўнг қовурилган пиёз ва майда тугралган 
помидор қўшиб, туз ва мурч сепилади.

Ёгланган сопол кузачаларга уч қисмга бўлинган 
қовурилган картош ка ва икки қисмга аж ратилган rjnur 
қаватма-қават жойланади (картошка — гўшт — картош ка 
— гушт — картош ка тарзида). Картош ка куймаслиги учун 
устидан эритилган сариёг ва бироз сув қуйилгач, газ 
печига қўйилиб, 30 дақиқа давомида пиш ириб олинади. 
Сўнг туз солинган сут билан бироз кўпиртирилган 
тухумли аралаш ма солинади ва устки қисми қизаргунча 
пиш иришда давом этилади.

С абзавот  ва  к ўк а т л и  м о л  гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
0,5 к г  мол гушти, 100 мл усим лик  ёги, 500 г  бош  

пиёз, 200 г  помидор, 100 г  сабзи, 200 г  сельдерей, 500 
г  картошка, 2,5-3 л  ш урва, саримсоқ, қора ва қи зи л  
қалампирлар, таъбга кура туз.
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______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Тайёрланиш и:
П иёз паррак т ^ р а л а д и  ва усимлик ёғида қовуриб 

олинади. Гушт 50 граммли бўлакчаларга булинади ва 
туз, қалампир, сарим соқ сепиб, пиёз билан биргаликда 
паст оловда қовурилади. Сунг кузачаларга жойланади ва 
устидан туртбурчак шаклида тугралган картош ка, сабзи 
ва кукатлар солинади. Ш урванинг ҳаммаси қуйилади ва 
газ печига қуйилади.

П иш иш ига 20-30 дақиқа қолганида янги помидор, туз, 
қалампир солинади ва пиш ириш да давом этилади.

Н ордон о л м а  ва гўш т ли  р а гу

К еракли  масаллиқлар:
800 г  суяги  билан  қовурилган  мол гўшти, 1-2 дона  

нордон  олма, 6-8  дона картошка, 1 чой қ о ш и қ  ун, 25 г  
сариёг, 5  ст гўштли ш ўрва ёки  сув, 1 бог кукат, таъбга 
кура туз.

Тайёрланиш и:
О ртиб қолган қовурилган ёки қайнатиб пиш ирилган 

гуштдан эртаси  кунги нонуш та ёки  туш ликка аж ойиб 
таом тайёрлаш  мумкин.

Бунинг учун гушт суякларидан аж ратилиб, катта 
булмаган булакларга булинади. С уяклар ёрилади ва 
қайноқ сув ёки ш ўрвага солинади, қайнатиб, сузиб 
олинади. О лма ва картош ка тозаланади, туртбурчак 
ш аклида тугралади.

Ун қиздирилган сариёгда қизартириб олинади ва 
сиздирилган ш урва би.\ан аралаш тирилади. Қумоқ булиб 
қолмаслигига эътибор қилинади. Кейин кузачаларга 
жойлаб, устидан гушт, олма ва картош ка, майдаланган 
кўтсатлар солинади, духовкада паст оловда 20-30 дақиқа 
давомида қайнатилади.

Бу таомга гарнир сиф атида сабзавотлар ёки 
бўтқаларни тортиш  мумкин.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______
Картошка ва к;оқ нонли гўшт

К еракли  масаллиқлар:
800 г  мол гўшти, 3  ош  қош иқ сариёг, 4 -5  дона  

картошка, 1 дона пиёз, 2-3 дона сабзи, 2 дона шолгом, 
0,5 ст жавдар но н и  қоқиси, 0,5 ст сметана, 2-3  бўлак  
сарим соқпиёз, қора қалампир доналари, 0,5 ст гўшт 
ш урваси, лавр  япроги, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Гуштни 50-60 граммли булакчаларга булиб, икки 

томони ёғоч болгача билан урилади ва тузлаб, ёпиқ 
идишда 20 дақиқа давомида қолдирилади.

Сопол кузага эритилган сариёг қуйиб, лавр япроги, 
қалампир доналари ва мол гушти солинади. Устидан 
қовурилган пиёз ва майдаланган қоқ нон, паррак тугралган 
сабзавотлар жойланиб, бульон қуйилади. Туз солиб, газ 
печига димлаш учун қуйилади. Пишишига оз қолганда 
димламага сметана ва майдаланган саримсоқ солинади.

Таом бодринг, помидор ҳамда кукатли салатлар билан 
бирга дастурхонга тортилади.

Қўй ёги оа гўш тли рулет лар

К еракли  масаллиқлар:
500 г  мол гушти (лаҳм), 100 г  қ уй  ёги, 1 ст гушт 

ш урваси, 2 дона пиёз, 2 ош  қош иқ чарви, 2 ош  қош иқ  
хантал, 1 ош  қош иқ ун, 1 ош  қош иқ тугралган кукатлар,
2-3  дона лавр  япроги, 5 -6  булак саримсоқ, 0,3 чой қош иқ  
мурч, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Гушт ювиб, қуритиб олинади ва ҳар порцияга бир 

булакдан қилиб кўндалангига булакларга булинади. 
Булаклар ҳар икки томонидан болгача билан урилади 
ва 0,5 см булгунича ёйилади. Сунгра уларга мурч, туз 
ва саримсоқли хантал суртилади ва совуткичда 6-7 соат 
қолдирилади.
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______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Қўй думбаси паррак ш аклида тугралади ва урилади, 

сарим соқ сепилади. П иёзни арчиб, чарви ёгида тилла 
рангга киргунича қовуриб олинади. Тайёрланган 
гўшт булаклари устига аввал қуй ёги, ундан сунг пиёз 
қуйилади ва рулет ш аклида ураб, ип билан маҳкамланади. 
Рулетларни унга белаб, қизиган ёгда пиш ириб олинади. 
Қизаргач, бироз совитилиб, иплари эҳтиётлаб олиб 
таш ланади. .

Рулетлар порцияли кузачага жойланади ва устидан 
қолган қовурилган пиёз, сузиб олинган қайноқ бульон 
солиб, газ печида 30-40 дақиқа давомида димланади. 
Пишишига 2-3 дақиқа қолганида кузачага қирғичдан 
чиқарилган саримсоқ, лавр япроги ва мурч солинади.

Тайёр таомга тугралган кукат сепиб, дастурхонга 
тортилади.

Томатда дим ланган гуляш

К еракли  масаллиқлар:
500 г  мол гўи п и , 7-9 дона картошка, 2 дона пиёз, 1 

ош  қо ш и қ  ун , 2 -3  ст гўшт бульо ни  ёк и  қайноқ  сув, 2-3  
ош  қо ш и қ  сметана, 3  ош  қ о ш и қ  ўси м ли к  ёги  ёк и  75 г  
эритилган чарви, 3 ош  қош иқ томат пю реси, 1-2 ош  
қо ш и қ  тўгралган кўкатлар, 1 -2  дона ла вр  япроги, таъбга 
кура  туз.

Тайёрланиш и:
М ол гуштининг сон ёки курак қисмидан олинган 

булак ювилиб, унча катта булмаган туртбурчак шаклида 
кесилади. Тузланади ва қиздирилган ёгда қовуриб олинади. 
Устидан тугралган пиёз солинади ва ун сепиб, яхшилаб 
аралаштирилгач, яна бироз қовурилади. Картош кани ҳам 
арчиб тозаланади ва паррак қилиб тугралади.

Тайёр пиёзли гуляш кузачага жойланади, устидан 
картош ка, сузиб олинган ш урва ёки  сув, томат пюреси, 
сметана, лавр япроги солинади ва қопкргини ёпиб, 
духовкада 1-1,5 соат давомида димланади.

Тайёр таомга кукатлар сепилади, кузачаси билан 
дастурхонга тортилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар __
Тузланган карамли гуляш

К еракли  масаллиқлар:
500 г  мол гўшти, 500 г  тузланган карам, 3 ош  қош иқ  

эритилган чарви, 2-3 дона пиёз, 1 ош  қо ш и қ  ун, 0,5 чой  
қо ш и қ  мурч, 0,5 чой қош иқ зира, 0,5 чой қо ш и қ  туз.

Тайёрланиш и:

Гўшт тозалаб ювилади ва уртача шаклда булакланиб, 
қизиган чарви ёгида қовуриб олинади.

Ўтга чидамли кузачага гушт булаклари жойланади. 
Устидан ярим ой шаклида тугралган пиёз солинади ва ун, 
туз, мурч, зира сепилади. Бироз қайнаган сув солингач, 
яхш илаб аралаштирилади. Ш ундан сунг кузачани 
газ печига қуйиб, паст оловда ярим соат давомида 
қайнатилади. Сунгра устига ю пқа паррак шаклида 
тугралган карам солинади ва яна 30-60 дақиқа атроф ида 
гушт юмшагунча димланади. Д астурхонга иссиқ ҳолатда 
тортилади.

Гуляш ян ада ўткир таъмга эга булиши учун димлаш 
сунгида унга пусти тозаланган, кесиб чиқилган помидор 
солиш мумкин.

Сабзавотлар билан дим ланган гуш т ли кот лет

К еракли  масаллиқлар:
500-600 г  мол (лаҳм) гўшти, 1 -2  дона сабзи, 5 -6  дона  

булғор қалампири, 5 -6  ош  қо ш и қ  эритилган чарви ёки  
уси м ли к  ёги, 1 ош  қо ш и қ  томат пю реси, 2 дона пиёз, 1 
ст сув, 1-2 ош  қош иқ тугралган кукатлар, 0,3 чой қош иқ  
қора қалампир доналари, 1 -2 дона ла вр  япроги, таъбга 
кура туз.

Тайёрланиш и:
П иёз ва сабзи тозаланади ва майда тугралади. Булгор 

қалампирини кесиб, уруглари тозаланади ва духовка 
патнисига бир қават қилиб жойланади. Бироз сув қуйиб, 
териси буришгунича газ духовкасида уш лаб турилади.
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_______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
К ейин олиб тозаланади ва сомонча ёки тўртбурчак 
ш аклида тўтралади.

Тайёрланган гўшт 4-6 бўлакка бўлинади, болгача билан 
уриб, бироз ёйилади. С ўнгра тузлаб, унга беланади ва 
қиздирилган ўсимлик ёги ёки  чарвида қовуриб олинади. 
Қолган ёгга пиёз, сабзи, қалампир солиб аралаштирилади, 
бироз димланади.

Кўзачаларга майда тугралган пиёз, 1 ёки 2 дона котлет 
ва димланган сабзавотлар ёги билан бирга солинади. 
Кўзачаларни газ плитасига қўйиб, қизитиб олинади. 
С ўнгра томат пю реси, ун  ва бироз сув солинади. 
Қопқоғини зич беркитиб, газ печига қўйилади ва 1 соат 
давомида паст оловда димланади. Олингач, унга лавр 
япроги, мурч, туз, кукатлар ва сув солинади. Қопқоғини 
ян а зич беркитиб, 30-40 дақиқа давомида димланади.

Тухумли котлетлар

Керакли масаллиқлар:
800 г  к у к  пиёз, 200 г  эритилган чарви ёки  0,5 ст 

уси м ли к  ёги, 4 дона тухум, 0,5 чой  қо ш и қ  ли м о н  шарбати 
ё к и  пичоқ  учида ли м о н  кислотаси, 0,5 чой қош иқ  
майдаланган қ и зи л  қалампир, таъбга кура туз.

Қийма учун:
500 г  м ол гушти, 1 булак су ви  қочган оқ н о н  булаги, 1 

дона пиёз, 0,3 чой қо ш и қ  зира, майдаланган қора мурч, 
таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Қийма тайёрлаш: гўшт чандирларидан тозаланади 

ва ювилиб, катта булакларга булинади. Тозаланган 
пиёзлар 4 бўлакка булинади. Нон сувга бўктирилади 
ва  суви сиқиб олинади. Пиёз, гўшт ва нон биргаликда 
икки  марта қиймалагичдан чиқарилади. Ҳосил бўлган 
қиймадан котлетлар тайёрланади ва қизиган  ёғда 
қовуриб олинади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Қолган пиёз тозаланади ва паррак шаклида тўгралиб, 

чарви ёки усимлик ёгида тилла рангга киргунича қовуриб 
олинади. Сунг туз, қалампир ва қайноқ сув солиб, 
кузачаларга котлетлар билан биргаликда жойланади. 
Кузачалар духовка патнисида газ печига қўйилади ва 15- 
20 дақиқа давомида ичидаги таом  пиширилади.

Тухум га лимон кислотаси эритилган бироз сув 
ёки  лимон ш арбати билан яхш илаб аралаш тириб, 
кўтш ртириб олинади. Бу аралаш ма ҳам кузачаларга 
қуйилади ва таомнинг ю зи  қизаргунча ян а газ печида 
пиширилади.

Лил€ланган т еф т ел л а р

К еракли  масаллиқлар:
500 г  мол гўшти (лахм), 4 дона катта пиёз, 4 дона тухум 

сариги, 2 ош  қош иқ ун , 1 ст томат соуси, 2  ош  қош иқ  
эритилган сариёг, 2 ош  қош иқ майда тугралган кўкат, 0.5 
чой қош иқ майдаланган қора ва қ и зи л  қалампнр, таъбга 
кура туз.

Тайёрланиш и:
Гушт тозалаб ювилади ва булакларга булиниб, 2 

маротаба қиймалагичдан чиқариб олинади. Устига барча 
тухум сариги, майда тугралган пиёз, таъбга кура туз, 
қора ва қизил қалампирлар солинади, бир хил масса 
ҳосил булгунича яхш илаб аралаш тирилади.

Ҳосил булган қиймадан майда думалоқчалар ясалади 
(бир порцияга 5-6 дона ҳисобида) ва унга белаб олиб, 
қизиган ёгда қовуриб олинади.

Тайёр тефтеллар кузачага жойланади ва устидан 
томат соуси солиб, духовкада жуда паст оловда 10-15 
дақиқа пиширилади.

Дастурхонга тортиш дан аввал тефтелларга кукатлар, 
қора ва қизил қалампир сепилади.

Гарнир сифатида пиш ирилган гуруч тавсия этилади.
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g*)_______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Б еқи  ва о л х ў р и л и  б узок; гўш т и

К еракли  масаллиг^лар:
I к г  бузо ц  гўшти, 10 дона  картошка, 100 г  қора олхўри, 

3 дона пиёз, 50 г  беҳи, крсатлар, ё г  ва  таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Гўшт булакларга булинади, туз ва қалампир сепиб, товада 

қовуриб олинади. Қовурилган гўшт кузага жойланади ва 
унга қовурилган пиёз, булакларга бўлинган картошка, 
қора олхури, беҳи, майда тугралган кукатлар солинади. 
Қопқогини ёпиб, тайёр булгунича пиширилади.

C ym d a  пиш ирилган  б у з о қ  гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
600 г  б узо қ  гўшти, 1,3 ст сут, 1 дона тухум, 1 ош  қо ш и қ  

майда тугралган кукат, таъбга кура  туз.

Тайёрланиш и:
Бузоқ гуш тининг чандир қисми олиб таш ланади ва 

катта булмаган булакларга булинади. Тузлаб, порцияли 
кўзаларга ж ойланади ва устидан сут қуйиб, духовкада 
паст оловда 1-1,5 соат қайнатилади. Пишгач, таомни 
қайнатиб пиш ирилган тухум билан безатиб, дастурхонга 
тортиш  мумкин.

С абзавот  ва  м е ва л и  гўш т

К еракли  масалли^лар:
200-300 г  м ол гўшти, 4 -5  дона картошка, 1 дона пиёз, 

2 ош  қо ш и қ  сариёг, 2  дона олма, 1 богдан петрушка ва 
сельдерей  илдизи , 1 дона сабзи, 2  булак саримсоқ, 2 
ош  қо ш и қ  майда тугралган кукат, 1 ош  қо ш и қ  сметана, 
таъбга кура туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
К артош ка тозаланади ва туртбурчак шаклида 

тўгралиб, ёгда қовуриб олинади. П иёз паррак шаклида 
тугралади ва  у  ҳам тилла рангга киргунича қовурилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Гўшт булакланади ва ҳар икки томони қизартириб 
қовуриб олинади.

Кузачага аввал гушт, сунг картошка, пиёз, олма, 
кукат илдизлари, туз, мурч, лавр япроги, бироз бульон 
солинади ва духовкада 30 дақиқа давомида димланади. 
Пишишига 10 дақиқа қолганда илиқ сметана, майда 
тугралган кукат ва саримсоқ солинади.

Бу овқатни дастурхонга иссиқ ҳолатда, турли 
сабзавотли салатлар, тузламалар, карам ва кукатлар 
билан тортиш  мумкин.

С абзавот  ва  м евал и  гўш т  (2 )

К еракли  масаллиҳлар:
800 г  мол грити, 1 дона сабзи, 100 r  олхўри, 8-10 дона  

олма ёки  беҳи, 3 ош  қош иқ уси м ли к  ёги, 5 -6  дона пиёз, 1 
ош  қош иқ томат пастаси, 3 бўлак саримсоқ, таъбга кура  
туз, лавр  япроги, мурч, 1 ош  қош иқ майда тугралган 
кукат.

Тайёрланиш и:
Гушт ҳар порцияга 2-3 булакдан қилиб кундалангига 

тугралади, туртбурчак тугралган бош пиёз ва сабзи билан 
бирга қовуриб олинади. Тайёр қовурма кузачаларга 
жойланиб, масаллиқларни кумиб турадиган қилиб ш урва 
солинади. Томат пастаси, туз, лавр япроги, мурч солинади 
ва пишгунича паст оловда димланади. Пиш иш ига яқин 
эзилган саримсоқ ва олхури солинади.

Тайёр таом устидан майда тугралган кукатлар 
сепилади ва кузачаси билан дастурхонга тортилади.

С абзавот  ва  ёнгоқли  гўш т

К еракли  масаллиқлар:
0,5 к г  грпт, 5  дона пиёз, 5  дона картошка, 1 ош  қош иқ  

ун, 1 дона сабзи, 1 ош  қо ш и қ  майдаланган ёнгоқ, лавр  
барги, таъбга кура туз ва қалампир.
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______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Тайёрланиш и:
Гўштнинг ёғсиз, лаҳм ж ой и  олинади ва бўлаклаб, 

қовурилади. С абзи қирғичнинг катта кузидан 
ўтказилади, пиёз майда тўтралади ва ҳаммаси алоҳида 
қовуриб олинади. К артош ка арчилади, уртача катталикда 
тугралади ва у  ҳам алоҳида қовуриб олинади.

С оус учуй:
1 ош  қош иқ ун қизартириб қовуриб олинади ва гушт 

қовурилган товага сув билан бирга солиб, яхш илаб 
аралаш тирилади. Туз, қалампир, лавр барги ҳам солинади 
ва қайнатилади.

Тайёр масаллиқлар кузачага тахланади: картош ка, 
гушт, пиёз ва сабзи, майдаланган ёнгоқ солинади, 
энг устки қаватига ян а картош ка жойланиб, соус 
қуйилади. Таомимиз урта оловда 20-30 дақиқа давомида 
пиш ирилади.

Г  у  р у ч л и  к о т л ет л а р

К ер а кли  масаллиқлар:
800 г  б узо қ  гўшти, 50 г  буйрак  ёги, 100 г  о қ  нон, 1 дона  

тухум, 1 ст гуруч, 2 ст гўшт бульони, 1 ст н о н  толқони, 
1 ст сут, 2 ош  қош иқ сариёг, 2 -3  дона қора қалампир, 1 
чой  қо ш и қ  туз, цовуриш  у ч у н  уси м ли к  ёги.

Тайёрланиш и:
Н оннинг устки қисми олинади ва магзи сутга 

бўктирилиб, сиқиб олинади. Гушт булакланади ва нон, 
буйрак ёги билан биргаликда қиймалагичдан 2 марта 
чиқарилади. Ҳосил булган қиймага нон буктириб 
олинган сут, таъбга кура туз, туйилган қалампир 
доналари солинади ва бир хил масса ҳосил булгунича 
яхш илаб аралаш тирилади. С унгра ҳар порцияга 2-3 
донадан котлетлар ясалади. Ҳ ар бирини аввал тухумга, 
кейин сухарига ботирилади ва қиздирилган усимлик 
ёгида яхш илаб қовуриб олинади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Гуруч тозалаб ювилади ва гушт пиш ирилган шурвада 

эзилиб кетгунича қайнатилади. С ариёг билан ёгланган ва 
толқон сепилган порцияли кузачаларга котлет ва гуручли 
бўтқа қаватм а-қават жойланади, устидан эритилган ёг 
қуйилади.

Таом паст оловда ярим соат мобайнида пиширилади 
ва соус билан дастурхонга тортилади.

П иёз ш арбат ида пиш ган гўш т

К еракли  масаллиқлар:
300 г  гўшт, 2  дона катта пиёз, қора қалам пир доналари, 

лавр  барги.
С оус учун:
2 ст сметана, 3 ош  қош иқ хантал, ун , занжабил, зайтун 

ва саримсоқ.

Тайёрланиш и:
П иёз майда тугралади ва кўзачанингтагига жойланади. 

Устига бир булак гушт ташлаб, қалампир доналари ва 
лавр барги солинади. Кўзачаларни газ печига қўйиб, 2,5-3 
соат давомида пиширилади. Сув ва туз солинмайди.

Соус тайёрлаш  учун қуруқ товага ун солиб, ёнгоқ 
таъмига яқин ҳид чиқаргунича қовуриб олинади ва 
сметана солиниб аралаштирилади. Атала ҳолига келгач, 
хантал солинади. Ш ундан сунг занж абил, зайтун, 
саримсоқпиёз солинади ва аралаштирилади. Тайёр 
гуштли соус таомга қуйилади ва дастурхонга тортилади.

Б а р га к  ва ш акарли  гуш т

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  гўшт, 2 дона катта бош пиёз, 20 дона баргак  

(данаксиз туршак), 200-250 г  сметана, 2 -3  ош  қош иқ  
шакар, 1 /3  ст қайнаган сув, 1 ош  қош иқ ун, туз ва 
мурч.
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Тайёрланиш и:
Ю вилган гўтпт булакларга булинади ва яхш и қизиган  

усимлик ёгида қовуриб олинади. О зроқ  иссиқ сув, туз, 
мурч ва ш акар қўш иб, 10 дақиқа димланади.

Бу вақтда ярим  ой  ш аклида тугралган пиёз қовурилиб, 
ун сепилади ва баргак, см етана билан бирга гуштга 
қушилади. Барча масаллиқларни кузачага ж ойлаб, 20-30 
дақиқа давомида паст оловда димланади.

Ш ўрвада пиш ган г у р у ч  ва  т ом ат ли  гуш т

К еракли  масаллиқлар:
500 г  гўшт, 3.5 ст уси м ли к  ёги, 2 ош  қо ш и қ  гуруч, 7-9  

дона помидор, 3  дона пиёз, 1 дона ки ч и кр о қ  бақлажон, 
2 дона булгор қалампири, 200 г  қовоқ, 2  ст сув, 3  ош  
қо ш и қ  майдаланган кукатлар, таъбга кура туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
Ю вилган помидорлар паррак  шаклида тугралади 

ва косага солинади. Пусти ва уругларидан тозаланган 
булгор қалампири, бақлаж он ва қовоқни туграб, алоҳида 
идишга солинади, майдаланган пиёз ва кукатлар билан 
аралаш тирилади. Барча сабзавотларга туз ва қалампир 
сепиб, усимлик ёгидан (хоҳишга кура зайтун ёги ҳам 
солиш мумкин) о зроқ  солиб, суви чиқиш и учун бироз 
вақтга олиб қуйилади.

Бу вақтда гушт чандир қисмларидан тозаланади, уртача 
катталикда булакланади. Гуруч илиқ сувда бир неча 
марта ювилиб, қуритилади. Ш ундан сунг сопол кузага 
помидорнинг бир қисм и ва тайёрланган сабзавотларнинг 
яр ми ж ойланади. Булакланган гушт қуйиб чиқилгач, 
қолган сабзавотлар ва гуруч солинади. Устки қисм ига 
эса қолган помидор булаклари териб чиқилади. С унгра 
2 стакан бульон ёки  сув қуйилгач, қолган усимлик ёги ва 
косалардаги сабзавот сувлари ҳам солинади.

Тулдирилган кузачаларни газ печига қуйиб, паст 
оловда 1-1,5 соат давомида димланади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ________________

ҚЎЙ ГЎШТЛИ ТАОМЛАР

Й огурт ли  қ ўй  гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
500 r  ҳ ў й  гўшти, 750 г  л о ви я  пояси, 250 г  помидор, 2  ош  

қош иқ йогурт, 1 чой қо ш и қ  ун , 2 дона булгор қалампири, 
1 бўлак саримсоқ, 1 дона пиёз, ёг, крсатлар, таъбга кр )а  
туз ва қалампир.

Тайёрланиши:
П иёз тозаланади ва ҳалқача шаклида тўгралиб, тилла 

рангга киргунича қовуриб олинади.
Гушт булакланади ва қизартириб қовуриб, бироз сув 

қуйилади, ю мш оқ булиб пиш гунича димланади. Сунг 
унга булакланган ловия қаламчалари, парракланган 
булгор қалампири, майдаланган саримсоқ солинади. 15 
дақиқадан кейин эса паррак шаклида тугралган помидор 
ҳам солинади ва паст оловда юмшагунча пиш ириб 
олинади.

Тайёр таомга ун қушилган йогурт қуйилади ва 
кукатлар сепилиб, қайнатиб пиш ирилган картош ка 
билан дастурхонга тортилади.

А овияли қўй  гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
600 г  қ ўй  гўшти, 6 дона картошка, 4 дона пиёз, 1 

ст л о ви я  ёки  нўхат, 2 дона помидор, 1 дона баҳлажон, 
таъбга кўра туз ва қалампир, м урч  ва крсатлар (кинза, 
петрушка ва сельдерей илдизлари).

Тайёрланиш и:
Қуй гушти ю виб тозаланади ва 3-4 порцияли 

булакларга булинади. Кузачага жойланади, устидан 
пиёз, картошка, бақлаж он ва ловия аралаш тирилган 
ҳолда солинади. Кукатлар солингач, туз ва қалампир 
сепилади. М асаллиқлар кумилгунича сув қуйиб, ю мш оқ
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______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
булиб пиш гунича паст оловда қайнатилади, вақти-вақти 
билан купиги олиб турилади. П иш иш ига бироз қолганда 
паррак  ш аклида тугралган помидорлар солинади.

Т айёр таом  газ печидан олинади. К укат илдизлари 
олиб таш ланади, майда тугралган ки н за  ёки  петруш ка 
сепилади ва дастурхонга тортилади.

Н ордон-ш ирин қ ў й  гуш т и

К ер а кли  масаллиқлар:
0,5 к г  қ ў й  гўшти, 9-10 бўлак саримсоқ, 200 г  қ ур у қ  

олма, 100 г  шивит, 200 г  қора олхўри , 0,5 ст шакар, 2  ош  
қ о ш и қ  сирка, таъбга кура туз ва қалампир.

Тайёрланиш и:
Қ айноқ сувга солинган, данаклари аж ратиб олинган 

қора олхури, гўшт, саримсоқ, олма — ҳаммаси майда 
тугралади ва яхш илаб аралаш тирилади. Қолган 
маҳсулотлар ҳам к,5Чпилади. Яна бир  бор яхш илаб 
аралаш тирилгач, кузачага жойлаш тирилади ва урта 
оловда 1 соатга яқин пиширилади.

Қора. о л х ўр и  ва  анж ир билан  ди м лан ган  
iq с/й гуш т и

К еракли  масаллиҳлар:
600 г  қ ў й  гўшти, 2 ош  қ о ш и қ  ёг, 1 ст ҳора олхўри,

3 -4  дона анжир, 1 ош  қ о ш и қ  шакар, 2  дона пиёз, 1 ош  
қ о ш и қ  томат, 1 чой қо ш и қ  ун , 1 ош  ҳо ш и қ  3%ли сирка, 1 
чой  қ о ш и қ  долчин, 1 чой  қ о ш и қ  қалампирмунчоқ.

Тайёрланиш и:
Қуй гушти булакланиб, тузланади ва қизиган ёгда 

қовуриб олинади. Сунг кузачага жойлаштирилади, 
тугралган пиёз ва том ат солинади. Устидан шурва 
қуйилади ва 20-30 дақиқа димланади. К ейин ювиб 
тозаланган қора олхури, анж ир, элаб олинган ун 
солинади, пишгунича қайнатилади. Пиш иш ига бироз 
қолганида сирка, зираворлар ва ш акар  солинади.
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Кўзада пишириладиган таомлар
Қ рим ча  қовурдоқ

К еракли  масаллиқлар:
300 г  қ ў й  гўшти, 100 г  олма, 2 дона пиёз, 20 г  томат, 

300 г  картошка, 20 г  узум , 20 г  ун , 20 г  сметана, 2  ош  
қош иқ қ и зи л  вино.

Хамир учун:
100 г  ун , 1 дона тухум, сув.

Тайёрланиш и:
Қўй гўштининг қовургалари бўлакларга бўлиниб 

олинади ва қовурилади, устига сметанали томат соуси 
солинади, 8-10 дақиқа димланади.

Паллачаларга бўлинган олма, гўшт бўлаклари, 
қовурилган картош ка кўзачага жойлаш тирилади ва 
устидан гўшт пиш ирилган соус қуииб, ювилган узум ва 
вино солинади. Кўзачанинг огзи хамир билан ёпилади 
ва қизитилаётган газ печида 8-10 дақиқа пиширилади.

Т ат арча қовурдок;

К еракли  масаллиқлар:
300 г  қ ўй  гўшти, 200 г  картошка, 3  дона пиёз, 20 г  

“Ж а н у б ” соуси, 100 мл ш урва, 40 г  эритилган ёг, 30 г  
қора олхўри, лавр  япроги, таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
Қўй гўшти 40-50 граммли бўлакларга бўлинади. 

Товада бироз қовурилади. П иёз тўгралади, қора олхўри 
эса совуқ сувда ювиб олинади.

Тайёр маҳсулотлар кўзачага тартиб билан 
жойлаштирилади: аввал гўшт, сўнг картошка, қора олхўри, 
пиёз, соус, эритилган ёг, туз ва зираворлар. Устидан сув 
солинади ва газ печида 40-50 дақиқа пиширилади.

П иёз ва  к ук а т л и  қ ўй  гўш т и

К еракли  масаллиҳлар:
500 г  ёгли  қ у й  гўшти, 10 дона пиёз, 1 богдан петрушка 

ва шивит, таъбга кура туз ва мурч.
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Тайёрланиши:
П иёз тозаланади ва  ю пқа паррак шаклида тўтралади. 

Кукатлар ювилади ва тугралади.
Гуштунча катта булмаган булакларга аж ратилади. П иёз, 

кукатлар, таъбга кура туз ва мурч билан аралаш тирилади. 
К узачага ж ойлаш тирилади ва қопқоғини зич ёпиб, ж уда 
паст оловда 1-1,5 соат давомида пиш ирилади. Гушт 
тагига олмаслиги учун о р а-си р а  ковлаб турилади.

Тайёр таом дастурхонга иссиқ ҳолатда тортилади.

Т узл а н га н  б одри н гл ч  қ ўй  гўш т и  

Керакли масалли^лар:
600 г  қ ў й  гўшти, 10 дона картошка, 2  дона тузланган 

бодринг, 2 дона пиёз, 1 ош  қо ш и қ  эритилган сариёг ёк и  
30 г  маргарин, 1 ош  қ о ш и қ  томат пю реси, 2 ош  қо ш и қ  
тугралган кукатлар, 0,5 ст ш урва, таъбга кура  туз ва 
қалампир.

Тайёрланиши:
Гуштнинг чандир ж ойлари  олиб таш ланади ва совуқ 

сувда чайилади. С уяклари билан бирга уртача булакларга 
аж ратилиб, таъбга кура туз ва қалампир сепилгач, 
қиздирилган ёгда қизартириб қовуриб олинади.

П иёзни арчиб, тугралади. Тилла рангга киргунича 
қовуриб олинади. Томат пю реси солингач, ян а 5-7 дақиқа 
қовурилади. Устидан сузиб олинган бульон солинади ва 
қайнатилади.

Картош ка тозаланади ва ю виб олингач, йирик 
тугралади. У ҳам қизитилган ёгда қовуриб олинади. 
Тузланган бодрингларнинг пусти арчиб олинади 
ва узунасига 4 булакка булинади ва ҳар бир булак 
тилимчаларга аж ратилади.

Гушт ва картош ка порцияли кузачаларга қаватма- 
қават жойлаш тирилади. Устидан том ат соуси қуйиб, 
қопқоги ёпилади ва газ печида жуда паст оловда 1 соатга 
яқин  гушт ю мш агунча димланади. П иш иш идан бироз 
аввал тузланган бодринг солинади. Таом тайёр  булгач, 
устига кукатлар сепилади ва кузача билан дастурхонга 
тортилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар _____________________
Ш ивитли с о у сд а  ди м лан ган  қ ў й  гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
500 r  қ ў й  гўшти, 1 ош  қо ш и қ  майда тўғралган шивит, 

1 дона ла вр  япроги, 5-6  та қора м урч доналари, таъбга 
кўра туз.

Ш ивитли соус учун:
2 ош  қош иқ эритилган сариёг, 1 стакан гўшт ш ўрваси, 

1 дона тухум сариғи, 1 ош  қош иқ ун, 1 ош  қо ш и қ  сирка, 
1 чой қо ш и қ  шакар, 2 ош  қош иқ тўгралган шивит, туз 
ва мурч.

Тайёрланиш и:
Чандирлари олиб таш ланган гўштни чайиб, 

қуритилади. Овқатланувчилар сонига қараб бўлакларга 
бўлинади. Туз ва  майдаланган ш ивит сепиб, кузачаларга 
жойланади, мурч доналари ҳам солинади. Сўпг гўштнинг 
учдан бир қисмини қоплайдиган миқдорда сув солиб, газ 
печига қуйилади ва 1 соатга яқин димланади. Ш ундан 
сўнг шивитли иссиқ соус қуйиб, яна 20-30 дақиқа 
давомида паст оловда димлашда давом этилади.

Гарнир сифатида қайнатилган картош кани алоҳида 
идишда тортиш  мумкин.

Ш ивитли соус тайёрлаш: ун эритилган сариёгда 
оч сариқ рангга киргунча қовуриб олинади. Сўнг 
сиздирилган илиқ бульондан озроқ қуйиб, қум оқ бўлиб 
қолмаслиги учун яхш илаб аралаштирилади. Қолган 
ш ўрва ҳам қуйилгач, сирка, шакар, туз ва мурч солиб, 
аралаш тириш да давом этилади. Тухум сариғи 3 ош 
қош иқ бульон билан кўпиртирилиб, соусга қуйилади. 
Энг охирида майдалангёш ш ивит солиб, яна бир бор 
аралаштирилади.

П и ёз ea  л о ви я л ч  қ ў й  гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
500 ғ  қ ў й  гўшти, 400 г  яш ил л о ви я  қаламчалари, l 

дона пиёз, 2-3 ош  қош иқ эритилган сариёғ, 2 ош  қош иқ  
туғралган кўкатлар, таъбга кўра туз ва мурч.
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Тайёрланиши:
Чандирларидан аж ратиб олинган гўшт бўлакларга 

булинади (ҳар порцияга 3-4 донадан) ва кўзачага 
ж ойлаш тирилади, эритилган сариёг қуйиб, аралаш тириб 
турилган ҳолда қовуриб олинади. Устидан гўштни 
кўмгунича сув қуйилади ва қопқоғини ёпиб, 30-40 дақиқа 
паст оловда димланади.

Бу вақтда пиёзни арчиб, тўгралади ва товада эритилган 
сариёгда тилла рангга киргунича қовурилади. Л овия 
қаламчалари тозаланади ва тугралади. Д имлаш  сўнгида 
кузачага олдиндан тайёрлаб қуйилган пиёз ва ловия 
солинади. Туз ва  қалампир сепиб, ян а 10-15 дақиқа 
пиш ирилади.

Т айёр таомга кукат сепиб, иссик, ҳолида дастурхонга 
тортилади.

С аб завот л и  қ ў й  гўш т и ди м л ам аси

К еракли масаллищлар:
600 г  қ ў й  гўшти, 7 дона картошка, 3 -4  дона помидор, 

120 г  яш и л  л о в и я  пояси, 1 дона бақлажон, 3 дона пиёз, 
2 -3  ст гўшт бульони  ё к и  сув, 2  дона булгор  қалампири, 1 
ош  қ о ш и қ  тўтралган кўкатлар, таъбга кўра  туз ва мурч.

Тайёрланиши:
Қуй гуш тининг ёгли туш қисмидан олинади ва 

суяклари  билан булакланади.
П и ёз тозаланади ва икки булиб, паррак ш аклида 

тугралади. Пусти артилган картош ка паллачаларга 
аж ратилади. П омидорлар бир неча сония қайноқ сувда 
уш лаб турилади ва пустидан аж ратилгач, булакларга 
булинади. Яшил ловия поялари тозаланиб, тенг 
икки булакларга ажратилади. Булгор қалампири ҳам 
уругларидан тозаланади ва 4 булакка булинади. Бақлаж он 
пусти арчилади ва туф алади .

П орцияли кузачаларга масаллиқлар қаватм а-қават 
қилиб жойлаш тирилади: аввал картош ка, сунг пиёз, яш ил 
ловия қаламчалари, помидор ва кукатлар. Энг ю қори 
қисм ига гўшт қуйиб, атроф ига бақлаж он паллачалари
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жойлаштирилади. Кўзачаларга таъбга кўра туз ва мурч 
сепилади. Сузилган бульонни масаллиқлардан 2 мм 
ош ириб қуйилади ва қопқогини ёпиб, баланд бўлмаган 
оловда 1-1,5 соат давомида пиширилади.

Т у х у м л и  қ ўй  гўштпи

• К еракли  масаллиқлар:
500 г  ёгли  қ ў й  гўшти, 0,5 ст гўшт бульони, 2 дона  

пиёз, 4 дона тухум, 4 ош  қош иқ сут, таъбга кўра туз ва 
мурч.

Тайёрланиш и:
Гушт чандирлари олиб таш ланади ва ўртача 

катталикда бўлакланиб, кўзачага жойланади. П иёз ювиб 
тозаланади ва ю пқа паррак ш аклида тўтралади, гўшт 
устидан жойланади.

Кўзачаларга бироз бульон қуйилади, туз ва мурч 
сепиб, илиқ газ печида 1,5 соат паст оловда димланади. 
Ш ундан сўнг тузли сут билан яхш илаб кўпиртирилган 
тухумли аралаш ма димланган гўшт устидан қуйилади 
ва 5-10 дақиқа пиширилади. Тайёр таом иссиқ ҳолича 
кўзачаси билан дастурхонга тортилади.

Т ом ат да ди м лан ган  т урш ак л и  к;ўй гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
600 г  қ ў й  гўшти, 1,5 ст туршак, 4 дона пиёз, 3-4 ош  

қош иқ эритилган сариёг, 2 чой  қош иқ томат пю реси,
1-1,5 ст ш ўрва, таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
Гўшт ювилади, ўртача катталикда бўлакланади ва 

сувга солиб, баланд оловда қайнатиш га қўйилади. Қайнаб 
чиққач, олов пасайтирилади. Кўпиклари олиб ташланиб, 
30-40 дақиқа қайнатилади. Вақти-вақти билан кўпиги 
олиб турилади. Сўнг гўштни товада қизиган сариёғда 
қовурилади, бульони эса сиздирихади.
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Яхшилаб ю вилган турш акларни иссиқ сувга солиб, 

15-20 дақиқа ивитиб қўйилади. Ш ундан сунг сув и 
сиздирилади. Ивиган турш аклар 2 -3  булакка булинади. 
Тозаланган пиёз тугралади. Ёгнинг қолган қисмини 
товага солиб, оч сар и қ  рангга киргунча қовурилади.

Порцияли кузачаларга қовурилган гушт, пиёз, 
майдаланган турш аклар, томат пю реси солинади, туз 
ва мурч сепиб, сиздирилган иссиқ бульон қуйилади. 
Сунг кузачалар аввалдан бироз қизитилган газ печига 
солиниб, 30-50 дақиқа давомида димланади.

Турш ак урнида баргаклардан ҳам ф ойдаланса булади. 
Улар этдор булгани учун ҳам ивитиш  ш арт эмас.

Ш олгом ва  к арт ош к а  билан дим ланган  
қ ўй  гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
500 г қуй гушти, 7-8 дона картош ка, 1 дона шолгом, 

1 дона пиёз, 2 дона сабзи, 1 бог петруш ка, 2 ош  қош иқ 
томат пюреси, 2-3 ст гуш т ш урваси ёки  сув, 1 ош қош иқ 
ун, 1-2 ош қош иқ тугралган кукатлар, 1-2 дона лавр 
япроги, 6-8 дона қора мурч доналари, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Қуй гуш тининг қовурға ёки  курак қисмлари олиниб, 

ю виб тозаланади. Булакларга булиб, тузланади. Товада 
оз миқдорда ёг  солиб, ҳар икки томони қовуриб 
олинади. П иш иш ига 2-3  дақиқа қолганида ун сепилади. 
Ш ундан сунг гушт булаклари кузачага жойланади ва 
устидан томат пю реси, сузиб олинган қайноқ ш урва ёки 
сув солинади. О лдиндан бироз қиздирилган газ печига 
қуйиб, урта оловда 1-1,5 соат давомида димланади.

Бу вақт ичида пиёз, шолгом, сабзи, картош ка ва 
кукатлар тозаланади. С абзавотлар булакланади, қизиган  
ёгда ҳар бири алоҳида-алоҳида қовуриб олинади. Гушт 
димланган кузачадан соус қуйиб олиб, сиздирилади. Сунг 
гуипта қовуриб пиш ирилган сабзавотлар, лавр барги, 
қора мурч доналари, сузиб олинган соус қуш илади ва газ 
печига қайтадан қуйиб, ярим  соатга яқин димланади.

Тайёр булгач, кукатлар сепилади ва дастурхонга 
тортилади.
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К арт ош ка ва  к а р а м л и  қуэичок; гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
750 г  қўзи ч о қ  гўшти, 8 -9  дона картошка, 3 дона пиёз, 

1 бош  карам, 2-3 дона сабзи, 2 ош  қош иқ ўси м ли к  ёги,
1-2 ош  қош иқ майдаланган райҳон, 1 чой қо ш и қ  зира, 
таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
Гўшт тозаланиб, катта-катта булакларга ажратилади.
Порцияли кузачаларга ёг қуйиб, гушт бир хил 

миқдорда солиб чиқилади ва газ печига қуйиб, 1 соат 
давомида паст оловда димланади.

Бу вақтда сабзавотлар ювиб, тозаланади. П иёз 
майдаланади, сабзи парракларга ажратилади. Картош ка 
катта-катта шаклда, карам  эса ингичка қилиб тугралади. 
Димланган гуштга пиёз, майдаланган райҳон ва зира, 
туз ва мурч солингач, бироз сув қуйилади ва ян а 10-15 
даҳиқа димлашда давом этилади. Ш ундан сунг кўзачага 
карам, сабзи ва картош кани жойлаб, газ печига қайтадан 
қуйилади ва ярим соат давомида димланади. М асаллиқлар 
куймаслиги учун кўзача вақти-вақти  билан қимирлатиб, 
силкитиб турилади.

Димланган қузичоқ гушти дастурхонга алоҳида таом 
сифатида, иссиқ ҳолатда тортилади.

К ўк ат л и  қ ў й  гўш т и

К еракли  масаллиқлар:

1 к г  қ ў й  гўшти, қ ўй н и н г  буйраги, 500 г  к ў к  пиёз, 1 бог 
петрушка, 3 дона помидор, 3 ст ун, 250 г  қора жавдар 
нон, 100 г  сариёг, таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
Нон сувга буктирилади ва сиқиб олинади. Элаб 

олинган ун билан аралаш тириб, қаттиқ хам ир қорилади. 
Сунг уш бу хамирдан колбаса шакли ясалади ва кузачалар 
сонига мосланиб булакланади. Хамир булаклари бироз 
ёйилади.
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Помидорлар ю вилади ва бироз вақтга қайн оқ сувга 

солинади. Сувдан олингач, пўсти ва уруглари олиб 
таш ланади. М ағзи тўртбурчак шаклида т5Хгралади.

Қуй гўшти қовурғалари ва  буйрак булакларга 
булинади. М айда тугралган кук пиёз, петрушка, помидор 
ва сариёг билан яхш илаб аралаштирилади. Таъбга кура 
туз ва мурч сепилади. Бу аралаш ма порцияли кузачаларга 
ж ойланади ва хамирли қопқоқ билан огзи беркитилади. 
Газ печида паст оловда 3 соат давомида пиш ириб олинади 
(духовка патниси устида).

Таом тайёр  булгач, хамирли “қопқоқ”лари олинади ва 
кузача билан дастурхонга тортилади.

К абачкали қўй  гўшти

К еракли  масаллиқлар:
500 г  қ ў й  гўшти, 2 дона бақлажон, 2 дона помидор,

1 дона к и ч и к  кабачка, 6 дона пиёз, 1 ст сметана, 2  ош  
қ о ш и қ  ўси м ли к  ёги, 1-2 ош  қош иқ тўгралган кўкатлар,
2-3  бўлак саримсоқ, 1 -2  дона ла вр  япроги, 1 чой қо ш и қ  
қора ва қ и зи л  қалампир, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
С абзавотлар пусти артилади ва ю пқа паррак  ш аклида 

тугралади. Гушт чандирлари олиб таш ланади, уртача 
катталикда тугралади ва бироз урилади.

Ёгланган кузачага бир қаватдан бақлаж он, пиёз, 
кабачка, гушт, помидор жойланади, ҳар 2-3 қаватдан 
кейин қиргичдан чиқарилган саримсоқ, майдалаган 
мурч ва тугралган петруш ка, ш ивит сепилади. Ҳ ар бир 
гўштли қаватга эса 1-2 донадан лавр япроги ж ойланади. 
М асаллиқлар устидан усимлик ёги ва см етана солинади. 
Газ печида 1 соат давомида пиширилади.

Б ақлаж окли қ о в у р д о қ

К ер а кли  масаллицлар:
500 г  ёгли  қ ў й  гўшти, 6 дона картошка, 10 дона майда 

помидор, 5  дона бақлажон, 5  дона пиёз, 1 ст томат 
шарбати, 25 г  сариёг, 8-10 дона қора мурч, 0.5 чой  қо ш и қ
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майдаланган қалампир, 1 ош  қош иқ майдаланган райҳон, 
таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Бақлажон пусти арчиб олинади ва узунасига 

қараб уртасигача бироз кесилади, туз ва мурч сепиб, 
кукатлардан солинади.

Гуштнинг чандир қисми олиб ташланиб, оқиб турган 
сувда ювилади ва уртача катталикда булакланади.

Картош ка ва пиёз тозаланади, парракчаларга 
ажратилади.

Кузачага аввал гушт, сунг картош ка ва пиёз жойланади. 
Ҳар бир қаватга таъбга кура туз, мурч ва қалампир 
сепилади. Устидан зираворлар солинган бақлаж он ва 
бутун помидорларни қуйиб, туз ва қалампир сепилади. 
Эритилган сариёг ва помидор ш арбати қуйилгач, қопқоғи 
зич ёпилиб, газ печида 1,5 соатга яқин  пиширилади.

Қ ўзиқоринли қўй  гўшти.

К еракли  масаллиқлар:
400 г  қ ў й  гўшти, 1 дона қ ўй  буйраги, 2 дона пиёз, 4 -5  

дона картошка, 50 г  ян ги  қўзиқорин , 50 г  сариёг, 1 ст 
гўшт ш ўрваси, таъбга кўра туз ва қалампир.

Тайёрланиш и:
Қуй гуштининг буйин қисми булакларга булинади 

ва ортиқча ёглари олиб ташланади. Сабзавотлар ва 
қузиқорин яхш илаб ювиб, тозаланади. Картош ка катта 
булакларга булинади. П иёз майда паррак шаклида 
тугралади. Қ узиқорин эса иккига булинади. Буйрак 
гуштини уртасидан кесиб, ўт йўллари олиб таш ланади 
ва оқиб турган сувда тозалаб ювилгач, майда булакларга 
кесиб чиқилади. Сунг барча масаллиқлар порцияли 
кузачаларга қават-қават жойланади: аввал к,уй гушти, 
устидан пиёз ва қузиқорин, буйрак гушти ва ниҳоят, 
картош ка солинади. Ҳар бир қават орасига таъбга кура 
туз ва қалампир сепилади. Устидан сузиб олинган шурва, 
эритилган сариёг солинади ва қопқоғи зич ёпилиб, газ 
печида 3 соат давомида пиширилади. Пиш иш  ж араёнида
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масаллиқлар куймаслиги учун ҳар бир  соатда бир марта 
аралаш тириб туриш  лозим.

С абзи  ва  ш олгом  билан ди м лан ган  қ ў й  гўш т и

Керакли масаллиқлар:
400 г  қ у й  гўшти, 1 дона шолгом, 1 дона пиёз, 3  дона  

сабзи, 50 г  маргарин ёк и  2 ош  қо ш и қ  эритилган чарви,
1 ст гўшт ш урваси, 1 чой  қо ш и қ  ун , 2 бўлак саримсоқ, 
таъбга кура туз ва мурч, кукатлар.

Тайёрланиши:
Чандир қисми олиб таш ланган гушт ювилади ва 25- 

30 граммли бўлакчаларга булинади. Туз ва қалампир 
сепилгач, қизиган ёгда қовуриб олинади. Гушт куймаслиги 
учун аралаш тириб турилади.

Ш олгом ва сабзи  тозаланади, туртбурчак ёки  сомонча 
ш аклида тугралади. П иёз эса  майда тугралади.

Ш ундан сунг товадаги гуштни порцияларга булиб, 
ёгланган кузачаларга ж ойланади. С абзавотларни ҳам 
солиб, туз сепилади. Қопқоғини зич ёпиб, духовкада 
паст оловда 0,5 соат давомида димланади. Пиш иш ига 5-7 
дақиқа қолганида майда тугралган сарим соқ сепилади.

Ун о зроқ  ёгда қовуриб олинади, устига сузилган бульон 
солиб, димланган гушт устидан кузачага солинади. Бироз 
қайнатилади ва кукатлар сепиб, 5 дақиқа духовкада 
туги  б турилгач, дастурхонга тортилади.

ПАРРАНДА ГЎШТИДАН 
ПИШИРИЛАДИГАН ТАОМЛАР

Гуручли товук, гўшти

Керакли масаллиқлар:
400 г  товуқ гушти, 400 г  гуруч, 800 м л бульон, 2 дона  

булгор қалампири, 2 дона пиёз, 2  булак сарим соқпиёз, 2 
дона к у к  пиёз, 200 граммдан зайтун, сариёг, заъфарон, 
я н ги  узи лга н  к у к  қалампир.
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Кўзада пишириладиган таомлар_______________________
Тайёрланиш и:
1 соат давомида қайнатиб пиш ирилган ва совитилган 

гуруч заъф арон  билан яхшилаб аралаш тирилади ва 
катта кузага жойланади. Устидан сузиб олинган шўрва, 
паррак тўтралган булгор қалампири, майдаланган пиёз, 
таъбга кура туз ва мурч, майда тугралган сарим соқпиёз 
солинади. Гуштга таъбга кура туз ва қалампир сепилади, 
бутун қалампир билан биргаликда сабзавотларнинг 
устидан жойланади. Гуштнинг устидан 200 г майдаланган 
зайтун мевалари солинади ва ёғ қуйиб, қопқоғи ёпилгач, 
духовкада 1 соатга яқин пиш ириб олинади.

Бу таомни порцияли кузачаларда тайёрлаб, 
дастурхонга кузачаси билан бирга тортиш  ҳам мумкин.

С ояли товук; гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
4 дона окорочка, 1 ош  қош иқ ёнғоқ  ёги, 1 бўлак ёнғоқ, 

2 ош  қош иқ қатиқ, 2 ош  қош иқ ли м о н  шарбати, 1 чой  
қо ш и қ  соя соуси, 3 дона пиёз, 0,5 чой  қо ш и қ  занжабил, 
0,4 ст кокос сути, 2  ош  қош иқ ун, зира, таъбга кўра туз 
ва қалампир.

Тайёрланиш и:
Соус тайёрлаш  учун кастрю лкада ёнғоқ ёги, қатиқ, 

лимон шарбати, соя соуси, туз, тугралган пиёз, зира, 
занж абил ва кокос сути яхш илаб аралаштирилади.

Товуқ гушти унга белаб олинади ва тайёр  соусга 
ботириб қуйилади. 2 соат тургач, кузачага жойланади ва 
газ духовкасида тайёр бўлгунича пиш ириб олинади.

Соус қайнатилиб, сузиб олинади ва соус идишида 
тайёр таом билан дастурхонга тортилади.

М осквича т айёрланган  товук; гуш т и

К еракли масаллиқлар:
1 дона товуқ, 2 дона пиёз, 200 г  я н ги  қузи қо р и н , 250 г  

сметана, 100 г  сариёг, 50 г  ун , 2 ош  қо ш и қ  майдаланган 
шивит, таъбга кура туз.
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_______________________ Кўэада пишириладиган таомлар
Гайёрланит  и:
Товуқ гушти овқатланувчилар сонига қараб булакларга 

булинади ва  туз сепилади. П иёз майда тугралади, 
қузиқорин  эса  уртача парракларга ажратилади. Товада 
қизиган  ёғга товуқ гушти булаклари, пиёз ва қузиқорин 
солиниб, бироз қовурилади. Сунг кузачаларга 
ж ойланади.

.Товуқ гушти қовуриб олинган товага ун  солинади 
ва бироз қовурилиб, сметана солинади. Бир хил масса 
ҳосил булгунича аралаш тириб турилади ва қайнатилади. 
Тайёр соус масаллиқлар устидан кузачаларга қуйилади, 
майдаланган ш ивит ҳам сепилади.

Қ аттиқ хамир қориб, ёйилади ва кузачаларга қопқоқ 
урнида ёпилади. Сунг кузаларни газ печига қ5^йиб, 30-35 
дақиқа давомида пиш ириб олинади. Таом тайёр булгач, 
нон қопқоқларини олиб, кузачаларда дастурхонга 
тортилади.

К у к  н ухат л и  товук, гуш т и

К еракли  масаллиқлар:
600 г  товуқ гўшти, 50 г  маргарин, 5 -6  дона картошка, 

5 дона катта пиёз, 2  дона сабзи, 0,5 ст консерваланган  
к ў к  нўхат, 2 ст сметана соуси, 2 ош  қош иқ тўгралган 
кукатлар, туз.

Тайёрланиш и:
Тозаланган товуқ гўшти порцияга мослаб булакларга 

булинади ва қиздирилган маргаринда 25 дақиқа давомида 
қизартириб қовурилади. Картош ка ва сабзи артилади, 
кубик ш аклида туграб, 10 дақиқа давомида алоҳида- 
алоҳида қовуриб олинади. П иёз тозаланади ва ю пқа 
паррак ш аклида тугралади. Тилла рангга киргунича 
қовуриб олинади.

Кузачага аввал 2 -3  булак гушт ж ойланади. Устидан 
сметанали соус қуйиб, картош ка, сабзи, пиёз ва кук 
нухат солинади. Кукатлар сепиб, кузача қопқоғи зич 
ёпилади ва духовкада 20-30 дақиқа димлаб пиш ириб 
олинади.

Таом дастурхонга кузачаси билан бирга тортилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар __________________
К арам  ва  қўзи қ о р и н л и  товук; гуш т и

К еракли  масаллиқлар:
1,5-2 килограм м лик 1 дона товуқ, 400 г  карам, 3 дона  

пиёз, 1 дона катта сабзи, 100 г я н г и  қўзи қо р и н , 100 г  яш ил  
фасол, 1 ош  қош иқ тугралган сельдерей  илдизлари, 2 ош  
қош иқ тугралган кукатлар, 3 -5  дона қалампир доналари, 
0,5 чой қош иқ қора мурч, 2  дона лавр  барги, таъбга кура  
туз.

Тайёрланиши:
Товуқ тозаланади ва юрак, буйрак каби керакли 

аъзолари алоҳида идишга олинади. Устидан лавр барги,
3,5 ст сув, қалампир доналари солинади ва қайнатилади.

Бу вақтда товуқ гушти пўсти, суяклари ва кераксиз 
чандир қисмларидан ажратилади, катта-катта булакларга 
булиб, таъбга кура туз ва қалампир сепилади. Пиёз 
тозаланади ва майда тугралади. Порцияли кузачалар 
тубига пиёз ва гушт қаватм а-қават жойланади. Сунг 
масаллиқларни кумадиган қилиб сузилган қайноқ ш урва 
солинади ва газ печида 1,5 соатга яқин  қайнатилади. 
Гўшт пишгунча сабзавотлар тайёрлаб олинади. Карамни 
ювиб, бир неча булакларга булиб, ҳар бир булак яна 
қисмларга ажратилади. Қ узиқорин ҳам тозаланади 
ва паррак қилиб тугралади. Тозаланган яш ил ловия 
қаламчалари булакланади, сабзи эса сомонча ёки паррак 
шаклида тугралади.

Гўшт пиш иш ига оз қолганда кузачага тайёрланган 
сабзавотлар ва қузиқорин жойланади. Ҳар бир қаватга 
таъбга кура туз сепилади. Устидан қолган ш урва қуйиб, 
яна газ печига куйилади, 0,5 соат давомида димланади. 
Тайёр таом иссиқ ҳолатда тузланган бодринг билан 
дастурхонга тортилади.

Товук, гўш т ли жюлъен

К еракли  масаллиҳлар:
400 г  товуқ гўшти ф илеси, 1 ош  қош иқ ун, 1 ст товук, 

гушти шурваси, 2 ош  қо ш и қ  сариёг, сметана, 1 ош  қош иқ  
қирилган пиш лоқ, туз.
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______________________  Кўзада пишириладиган таомлар
Гайёрланиш и:
Бу таомни қайнатилган, хом ёки  олдиндан сариёгда 

қовуриб олинган товуқ гўштидан тайёрлаш  мумкин.
Товуқ гушти сомонча шаклида тугралади. Кузачага 

жойлангач, соус солинади. Қиргичдан чиқарилган 
пиш лоқ ва эритилган сариёг сепиб, газ печида пиш ириб 
олинади.

Соус тайёрлаш : аввало қизйган  товага ун солиб, 
қовурилиш ига йул қуйилмасдан қуритиб олинади. 
Сунг сариёг солиб, аралаш тириб турган ҳолда бироз 
қовурилади. Қ овуриш  сўнгида иссиқ сут ёки  товуқ гушти 
бульони солиб, тез -тез  аралаш тирилади ва қайнатилади. 
Тайёр булган о қ  соус 1:1, 1:3 ёки 3:1 миқдорда сметана 
билан аралаш тирилади ва товуқ гушти устидан қуйиб, 
газ духовкасида пиш ириб олинади.

С м ет анали  жўжа

К еракли  масаллиқлар:
5  дона п о р ц и яли  жўжалар, 8 дона картошка, 1 ош  

қо ш и қ  эритилган ёг, 1 ош  қош иқ сариёг, 2  ст сметана, 
1 ош  қ о ш и қ  ун, 1 ош  қо ш и қ  тугралган кукатлар, 5  дона  
ла вр  барги, 15 дона м урч  доналари, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Ж уж аларнинг ичак-чавоги олиб таш ланади ва 

яхш илаб ювиб, 2 ёки  4 булакка булинади, қайноқ сувда 
5 дақиқа қолдирилади. Кейин порцияли кузачаларга 
жойланади ва устидан сметана, лавр барги, қалампир 
доналари, туз солинади. Қопқогини зич ёпиб, уртача 
оловда 1 соатга яқин пиширилади.

Бу вақтда эса  картош ка тозаланади, уртача тугралган, 
қиздирилган ёгда қизартириб қовурилади. Ун сариёгда 
енгил қовуриб олинади. Гушт пиш иб чиққач, ун ва 
картош ка ҳам кузачага жойланади ва яна 10 дақиқа 
давомида димлаб пиширилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ________
Т архун  ва  сари м соқл и  жўжа

К еракли  масаллиқлар:
3 дона жўжа, 2 бўлак саримсоқпиёз, 0,3 ст қую қ бульон  

ёк и  сув, 75 г  сариёг, 1 чой қош иқ қуритилган тархун, 0,5 
чой қош иқ майда мурч, 1 ош  қош иқ тўгралган кўкатлар, 
1 чой қо ш и қ  туз.

Тайёрланиш и;
Ж уж алар  тозаланади ва яхшилаб ювиб, 2 ёки  4 га 

булинади. Кейин кузачаларга жойланади ва устидан 
қуритилган тархун, майдаланган саримсоқ солинади. 
Устидан туз ва мурч сепиб, эритилган сариёг ва 
сиздирилган қайноқ бульон қуйилади. Ш ундан сунг 
қопқоғини зич ёпиб, паст оловда 1,5 соатга яқин 
пиш ирилади. О вқат тагига олмаслиги учун вақти-вақти  
билан ёгоч куракчада аралаштирилиб турилади.

Тайёр жуж алар га кукат сепилади ва иссиқлигида 
дастурхонга тортилади.

Қ ў зи қ о р ч н л и  жўжалар

К еракли  масаллиқлар:
2-3 дона жўжа, 3-4 дона сабзи, 75 г  сариёг, 6-10 дона  

ян ги  қўзиқорин , кўкатлар, таъбга кўра туз ва қалампир.

Тайёрланиш и:
Сабзи, кукатлар ва қузиқорин қайноқ сувда ювилади 

ва тугралади.
Тозаланган ва яхшилаб ювилган ж уж алар 2 ёки 

4 қисмга булинади. Кейин бироз сариёг қуйилган 
туби кенг кузачаларга жойланади ва устидан сабзи, 
кукатларларнинг бир қисми, қузиқорин, туз ва озроқ 
усимлик ёги қуйилади. Қопқогини ёпиб, духовкада паст 
оловда, ж уж аларнинг суви чиққунича 0,5 соатга яқин 
пиширилади. Сунг устига қолган кукатлар сепилади ва 
аралаш тириб, яна ярим соат димланади.

Бу таом дастурхонга кузачасидан олинмай, у  билан 
билан бирга тортилади. Гарнир учун картош ка пю реси 
ёки гуручни танлаш мумкин.
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§»)_______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Қ ай м оқ да  пиш ирилган қ ў эи қ о р и н л и  ж ўж алар

Керакли масаллиқлар:
1 дона жўжа, 100 г  я н ги  қўзи қо р и н , 1 дона пиёз, 50 г  

м аргарин ёк и  чарви, 1 ст қаймоқ, 2 ош  қо ш и қ  ун, 1 ош  
қо ш и қ  тугралган кукатлар, яр и м  чой қо ш и қ  мурч.

Хамир учуй:
1,5 ст ун , 60 г  сариёг, 2 та тухум.

Тайёрланиши:
Ж ў ж а  ичак-чавогидан тозаланади. Сунг ювиб, икки 

ёки  тўрт булакка булинади. П иёз ва қузиқорин ювиб 
тозалангач, паррак қилиб тугралади.

Қ изиб турган ёгда ж уж а булаклари қовуриб олинади, 
пиёз ва қузиқорин қушилади. Сунг барчасини сопол 
кузачаларга жойлаб, туз, мурч ва ун солингач, қаймоқ 
қуйилади.

Хамир тайёрлаш:
Қирғичдан чиқарилган сариёг ёки  маргарин ун 

билан яхш илаб аралаш тирилади. Сунг битта тухум ва 
ярим  стакан сув солиб, хамир қорилади. Хамир бироз 
тиндирилгач, кузачалар сонига қараб булакланади ва 
ёйилади. Кузачалар бу “к;опқоқ”лар билан зич беркитилгач, 
хамир устига тухум суртилади ва қиздирилган духовкада
3-4 соат давомида пиширилади.

Тайёр ж уж алар кузачаларда дастурхонга тортилади.

Ў рдак гуш т и ва  са б за во т л и  р а г у

Керакли масаллиқлар:
1 дона бутун урдак, 7-9 та картошка, 1 дона пиёз, 1 

дона сабзи, 1 бог петрушка, 0,5 ст томат пю реси, 1 ош  
қо ш и қ  ун , 2 -3  дона лавр  япроги, 5 -7  та м ур ч  доналари, 
таъбга кура  туз.

Тайёрланиши:
Урдак гушти тозаланади, яхш илаб ювилади ва уртача 

катталикдаги булакларга аж ратилади. Товага урдак 
гуштидан аж ратиб олинган ёг солинади ва қиздирилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Сунг туз сепилган ўрдак гўшти қизартириб қовуриб 
олинади. О зроқ ун сепиб, яна бироз вақт қовуриш да 
давом этилади. Ш ундан сунг гуштни кузачаларга жойлаб, 
бироз сув қуйилади ва қопқоғини ёпиб, 0,5 соат давомида 
паст оловда димланади.

Бу вақтда эса сабзавотлар ювиб, тозаланади. 
Картош кани тилимчаларга аж ратиб, урдак ёгида 
қовуриб олинади. Пиёз, сабзи ва петруш ка илдизини 
ҳам майдалаб, ўрдак г5^шти пиш ирилган ёгда енгил 
қовурилади.

Димлаш сунгида кўзаларга қовурилган сабзавотлар, 
лавр барги, қалампир доналари, томат пю реси солинади 
ва газ печида яна 30 дақиқа давомида димланади. Тайёр 
рагудан лавр япроқлари олиб ташлангач, кукат сепиб, 
иссиқ ҳолида дастурхонга тортилади.

К ур к а л и  ди м лам а

К еракли  масаллиқлар:
0,5 дона ўртача курка, 2 ош  қош иқ маргарин, 2 дона  

пиёз, 2 ош  қош иқ тугралган кукатлар, 3 ст гушт ш урваси, 
таъбга кура туз ва қалампир.

Тайёрланиш и:
Тозаланган ва нимталанган курка гушти 

овқатланувчилар сонига қараб булакчаларга булинади. 
Туз сепилади ва 0,5 соат давомида қовуриб олинади. 
Устидан тозаланган ва тугралган пиёз солиб, тилла 
рангга киргунича қовуришда давом этилади.

Тайёр булгач, гўшт ва пиёз кузачаларга жойланади. 
Устидан сузиб олинган шурва, мурч солинади ва 
қопқогини ёпиб, духовкада паст оловда 1 соатга яқин 
димланади.

Тайёр таомга кукат сепиб, дастурхонга тортилади.
Гарнир сифатида қайнатилган ёки қовурилган 

картошка, сабзавотли салат ёки маринадланган 
сабзавотлардан бирини танлаб, алоҳида идишда бериш  
мумкин.
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§9_______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
К унж ут ли  *оз ёки  ў р д а к  гўш т и

К еракли  масаллиқлар:
300 г  гоз ёк и  ўрдак, 2  дона пиёз, 200 г  картошка, 

маргарин, туз, зираворлар  ва озроқ кунжут дони.

Тайёрланиш и:
Тозалаб тайёрланган  парранда гўшти булакларга 

булинади ва қовурилиб, кузачаларга жойланади. Устидан 
булакланган картош ка, майдаланган пиёз, лавр барги, 
кунжут, таъбга кура туз ва қалампир солинади. Сунг 
масаллиқларни кўмгунича ш урва ёки сув солинади ва 
қизиб турган духовкада пиш ириб олинади.

К а р а м  билан  ди м л ан ган  г о з  гуш т и

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  гоз гўшти, 1,5 ош  қош иқ ун, 4 -5  дона картошка,

1 дона пиёз, 3 ош  қ о ш и қ  маргарин ёк и  чарви, 2 -3  дона  
сабзи, 2 дона олма, 2.5 ст бульон, 250 г  дим ланган карам, 
таъбга кўра туз ва қалампир.

Тайёрланиш и:
Сабзавотлар ювиб, тозаланади. Картош ка ва сабзи  

катта-катта булакларга булинади. П иёз эса майда 
тугралади. О лма пусти арчилади ва уруғли қисми олиб 
таш ланади, қалин паррак  шаклида тугралади.

Яхшилаб тозаланган парранда гушти ҳар порцияга
2 булакдан қилиб булакланади. Товага солиб, қизиган 
ёгда сабзи, пиёз ва бироз ун билан қизартириб қовуриб 
олинади. С унгра сабзавотлар ва гуштни кузачага 
жойлаб, картош ка ва олма солинади. Таъбга кура туз 
ва қалампир сепилади. Устидан сузилган бульон қуйиб, 
духовкада 1,5 соат давомида димланади. Пиш иш ига 7-10 
дақиқа қолганида димланган карам солинади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ________________________(g
К арт ош ка билан ди м лан ган  го з  ёки  ў р д а к

К еракли  масаллиқлар:
700 г  гоз ёк и  ўрдак гўшти, 1 -2  ст гушт бульони  ёк и  сув, 

1 дона пиёз, 5  дона картошка, 2-3  ош  қош иқ маргарин,
1-2 дона лавр  барги, таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиш и:
Тозаланган парранда гўшти бўлакларга бўлиб олинади 

ва товада эритилган маргаринда енгил қовурилади. 
Сабзавотлар тозаланиб, пиёз паррак тўғралади ва тилла 
рангга киргунича қовуриб олинади. К артош ка ҳам 
ўртача бўлакларга ажратилади. Қовуриб олинган гўшт 
порцияли кўзачаларга жойланади ва устидан картошка, 
қовурилган пиёз, лавр барги, таъбга кўра туз ва қалампир 
солиб, сиздирилган бульон ёки қайноқ сув соламиз. 
Суюқлик маҳсулотларни кўмиб туриш и керак. Таом гоз 
гўштидан тайёрланаётган бўлса, 1-1,5 соат, ўрдак гўшти 
бўлса, ўртача 1 соат давомида пиш ириб олинади.

Бу таом дастурхонга кўзача билан бирга, иссиқ 
ҳолатда тортилади.

Беҳи билан қ о в ур и л га н  ў р д а к

К еракли  масаллиқлар:
1 дона ўртача катталикдаги урдак, 100 г  сариёг, 

8 дона шолгом, 1 ст к ук  пиёз, беҳи, кукатлар, туз ва 
зираворлар.

Тайёрланиш и:
Ўрдак гўшти духовкада пиш ириб олинади. Тайёр 

бўлгач, булакланади ва кўзачага жойланади. Янги кўк пиёз 
ва шолгом сариёгда қовурилади, кўзачадаги гўштнинг 
устидан кўзачага жойланади. Гўшт қовурилгандан кейин 
ҳосил булган шарбат, майда тугралган кўкатлар, беҳи, 
туз ва зираворлар ҳам кузачага солинади, қопқоғини 
ёпиб, духовкага қўйилади. Ярим соатга яқин тургач, 
олиб, кузачаси билан дастурхонга тортилади.

92



jg)_______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Зайт ун билан пиширилган ўрдак

К еракли  масаллиҳлар:
1 дона ўрдак, 100-150 г  консерваланган данакснз  

зайтун мевалари, 1 ст сув ёки  бульон, 2 -3  дона пиёз, 3 
ош  қо ш и қ  сарёг, 1 ош  қо ш и қ  томат пю реси, 1 чой қош иқ  
ун , таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Тозалаб тайёрланган гўшт булакланади ва тузланади. 

Қ изиб турган ёгда бироз қовурилади ва кузачага 
жойланади. Бироз сув ёки бульон қуйилгач, қопқогини 
ёпиб, 0,5 соат давомида димланади.

Бу вақтда пиёз тозаланади, парракланиб, тилла 
рангга киргунича қовурилади. Ун қуруқ товада ранги 
узгармайдиган дараж ада қовурилади ва бироз сув ёки 
бульон қуйиб, қумоқ булиб қолмаслиги учун яхш илаб 
аралаш тирилади.

Кузачадаги гушт тайёр булгач, унга пиёз, томат 
пюреси, унли аралашма солинади ва яна газ печига куйиб, 
0,5 соатга яқин димланади. Зайтун мевалари суюқликдан 
аж ратиб олинади ва қайноқ сувга солиб, 10 дақиқа 
қайнатилади. Олингач, ҳар бирини 2 ёки 4 булакка булиб, 
таом пиш иш ига 10 дақиқа қолганида кузачага солинади.

Бу таомни совуҳ ҳолда ҳам, и сси қ  ҳолда ҳам 
дастурхонга тортиш  мумкин. Ҳар икки ҳолатда ҳам 
аж ойиб таъмга эга булади.

КАЛЛА-ПОЧАЛИ ТАОМЛАР

Узум aa олма билан димланган мол жигари

К еракли  масаллиқлар:
800 г  м ол жигари, 1 ош  қош иқ чарви ёк и  маргарин, 

0,5 ст м айиз ёк и  киш м иш  узум , 1 дона пиёз, 1 дона олма, 
1,5-2 ош  қош иқ сирка, 1 ош  қош иқ шакар, 1 ош  қош иқ  
сметана, 2 ош  қош иқ ун , 0,5 чой  қ о ш и қ  майдаланган  
долчин, таъбга кура туз ва қалампир.
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Кўзада пишириладиган таомлар______________________
Тайёрланиши:
Ж и гар  гўшти пай-пардаларидан тозаланади ва совуқ 

сувда 2 соат ивитиб қўйилади. Ш ундан сунг олиб, 
қайноқ сувга солинади ва  ю мш оқ булиб пиш гунича 
қайнатилади. Пишгач, олиб майда тугралади, ш ўрваси 
эса сузиб олинади.

М айиз қайноқ сувда бироз ивитилади, сўнг олиб 
қуритилади (майиз ўрнига узум солинганда данаклари 
олиб ташланади). Олма пусти арчилади ва  уругли қисми 
олиб ташланади, майда тугралади. П иёз тозаланади ва 
паррак шаклида тугралади. М аргарин ёки чарви ёгида 
тилла рангга киргунича қовуриб олинади. Устидан ун 
сепилади ва яна 3-5 дақиқа қовуриш да давом этилади. 
Сунг 0.5 ст сузиб олинган қайноқ шўрвадан солиб, 
қайнатилади. Ш акар, лимон ш арбати ёки  сирка қўшиб, 
аралаштирилади.

И ссиққа чидамли кузачаларга мурч ва долчин 
сепилган, тўтралган ж игар гушти, майиз ёки  узум, 
олма, пиёзли қайла, сметана солинади. М асаллиқлардан 
ош ириб ш урва қуйилади. Қопқоғи ёпилади ва духовкада 
15-20 дақиқа давомида димланади.

Смет анали. с о усд а  ди м лан ган  ж игар

Керакли масаллицлар:
500 г  жигар (хоҳишга кўра мол, бузоқ, қ ў й  жигари), 

2 ош  қош иқ маргарин, 1-2 ош  қош иқ майдаланган  
петрушка.

Сметанали соус учун:
1,5 ст сметана, 1 дона пиёз, 1 ош  қош иқ ун, 2 ош  

қош иқ юмшатилган сариёг, таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиши:
Ж игар чайилади, пардалари ва ут суюқлиги ўтувчи 

томирларидан тозаланади. Уртача катталикда булакланади 
ва унга белаб олиб, товада қизиган маргаринда 10-15 
дақиқа давомида қовуриб олинади (туз сепилмайди, акс 
ҳолда ж игар қотиб қолади).
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t r ^ ) _______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
Тайёр ж игарни порцияли кузачаларга жойлаб, иссиқ 

сметанали соус қуйилади. Сўнг озроқ сув солинган 
духовка патнисининг устига қўйиб, газ печига жойланади 
ва соус қайнамаслиги учун жуда паст оловда 25-35 
даҳиқа давомида димланади.

Тайёр таомни дастурхонга тортиш дан аввал кукатлар 
сепилади. Бу таомга гарнир сиф атида қайнатилган ёки 
қовурилган картош ка, қуруқ гречка бутқаси ва макарон 
кабиларни тавсия этиш  мумкин.

Сметанали соус тайёрлаш : тозаланган ва майдаланган 
пиёз товада қизиган  ёгда тилла рангга киргунча қовуриб 
олинади. Эланган ун  алоҳида товада ранги узгариш ига 
йул қуйилмасдан бироз қиздириб олинади ва совитилиб, 
қолган ёг билан аралаш тирилади. Сметанага қовурилган 
ун ва пиёз аралаш тирилади. Туз ва мурч сепилгач, 3-5 
дақиқа давомида қайнатилади. Сунг иссиқ ҳолатда 
сузгичдан ўтказиб, яна бироз қайнатилади. Соусга янада 
уткир таъм бериш  учун пиёз қовурилаётган вақтда 1 ош 
қош иқ аччиқ кетчуп ёки  майдаланган сарим соқ бўлаги 
солиш  мумкин.

С абзавот л и  ж игар ва  б уй р а к  қ о в ур м а си

К еракли  масаллицлар:
100 г  м ол жигари, 100 г  б узо қ  ёки  қ ў й  буйраги, 150 г  

қ ў й  гўш ги, 0,3 ст сут, 50 г  сариёг, 2  ош  қо ш и қ  сметана, 6 -7  
дона картошка, 50 г  я н ги  қузи қо р и н , 1 дона катта пиёз, 
0,5 ст ш урва ёк и  сув, 2 ош  қо ш и қ  тугралган кукатлар, 
таъбга кура туз ва қалампир.

Тайёрланиши:
Тозалаб олинган ж игар сутга солинади ва 2 соат 

қолдирилади. Олиб, булакларга булинади. Буйраклар 
уртасидан булиб, томирларидан тозаланади ва яхш илаб 
ювиб, туртбурчак ш аклида тўтралади. Қуй гушти ҳам 
чандирларидан тозаланиб, тугралади. Ҳаммаси алоҳида 
идишларда қовурилади, ярим  пишган ҳолатга келтириб 
олинади.
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
Картошка, пиёз ва қўзиқорин тозаланади. Картош ка 

Уртача шаклда, пиёз эса майда қилиб тугралади. 
Қ узиқорин майда парракчаларга аж ратилиб, товада 
қизиган ёгда 10 дақиқага яқин қовуриб олинади, сунг 
сметана солиб, яна 10 дақиқа қовурилади.

Кузачаларга аввал гушт, сунг ж игар, буйрак, 
сметанали қўзиқоринлар, пиёз ва картош ка, таъбга кўра 
туз ва қалампир солинади. Сиздирилган ш ўрва қуйиб, 
кўкат сепилади. 15-20 дақиқа газ духовкасида пиш ириб 
олинади.

К а р т о ш к а  в а  т у з л а н г а н  б о д р и н г л и  б у й р а к  

К еракли  масаллиқлар:
500 г  мол буйраги, 7-8 дона картошка, 1 дона пиёз, 3-4  

дона тузланган бодринг, 3 ош қош иқ чарви ёки  ўсим лик  
ёги, 1 ош  қош иқ ун, 2 ош  қош иқ кўкат, 1-2 дона лавр  
барги, 5-8 та м урч  доналари, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Буйракнинг ёгли жойлари олиб ташланади, 

кўндалангига иккига ажратилади ва совуқ сувга солиб, 
бироз қайнатилади. Сўнг суви сиздирилиб, буйрак ювиб 
олинади ва тоза сувга солиб, яна 1-1,5 соат давомида 
қайнатилади. Ш ундан сўнг ҳосил булган ш ўрва сиздириб 
олинади, буйрак эса уртача катталикда тугралади.

Артилган картош ка ювилади, парракланади. Қизиган 
товада эритилган чарви ёки усимлик ёгида қовуриб 
олинади. Пиёзни тозалаб, тўгралгач, у  ҳам ёгда яхш илаб 
қовуриб олинади. Сунг майдаланган буйрак қўшиб, яна
2-3 дақиқа қовуришда давом этилади.

Соус тайёрлаш  учун ун қизиган ёгда оч ж игарранг 
тусга киргунича қовурилади, буйрак қайнатилган сувдан 
ярим стакан қуйиб, қумоқ бўлиб қолмаслиги учун 
яхшилаб аралаштирилади ва паст оловда 5-10 дақиқа 
қайнатиб, сиздирилади. Тузланган бодринг эса пўсти 
арчилади, тилимчаларга ажратилади.

Кузачаларга юқоридаги барча масаллиқлар навбати 
билан жойланади ва иссиқ соус қуйилади. Қопқоғини 
ёпиб, газ печига қўйилади ва 20-30 дақиқа давомида
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e$jg)_______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
димланади. Тайёр бўлгач, кўкат сепиб, дастурхонга 
тортилади.

Ш ўрвада  пиш ган м о л  ю раги

К ер а кли  масаллиқлар:
500 г  м ол юраги, 1 дона катта пиёз, 2  ст ш ўрва ёки  

сув, 3  ош  қо ш и қ  чарви ёк и  ўси м ли к  ёги, 1 ош  қ о ш и қ  ун , 
2 ош  қ о ш и қ  томат пю реси , 2  ош  қ о ш и қ  сирка, 2 дона  
ла вр  барги, 1 чой  қош иқ шакар, таъбга кўра  туз.

Тайёрланиш и:
М ол ю раги яхш илаб ювиб, қуритиб олинади. Уртача 

катталикда тугралади ва тузланади. Яхши қиздирилган 
товада усимлик ёги ёки чарви ёгида қовуриб олинади. 
О лиш дан 1-2 дақиқа олдин ун сепилади ва ян а бироз 
қовурилади. Сунг кузачага ж ойланади.

Гушт қовурилган товага 0,5 ст ш урва солинади ва 
қайнатилади. Ҳосил булган соус сузиб олингач, гушт 
устидан кузачага қуйилади. Қолган сузилган ш урва ҳам 
кузачага солинади ва қопқогини ёпиб, духовкада 2,5 соат 
давомида пиширилади.

Бу вақт ичида майда тугралган пиёзни  тилла рангга 
киргунича қовуриб олиб, устига том ат пю реси, шакар, 
туз, сирка, лавр барги солинади ва қайнатилади. Тайёр 
маҳсулот духовкадаги таом пиш иш ига 40 дақиқа 
қолганида кузачага солинади.

Бу таомга гарнир сифатида гуруч ёки  гречкали бўтқа, 
қайнатилган картош ка ёки  макарондан фойдаланиш имиз 
мумкин.

С абзи  ва  бодри н г билан пиш ирилган  
м о л  ю раги

К ер а кли  масаллиқлар:
500 г  ю рак, 2 дона сабзи, 2 дона пиёз, 1 бог петрушка, 

1-2 дона тузланган бодринг, 1 ст қ и зи л  соус, 4 ош  қо ш и қ  
эритилган чарви  ёк и  уси м ли к  ёги, 1-2 бўлак  саримсоқ, 
1-2 дона ла вр  барги, 3 -5  дона қора м ур ч  доналари  ва 
таъбга кура туз.
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Тайёрланиш и:
Ю рак тозалаб ювилади ва тузли сувда ю мш оқ булиб 

пишгунича қайнатилади. Олиб, ўртача катталикда 
тугралади ва қизиган ёгда яхш илаб қовуриб олинади. 
Ш урваси сузиб олинади, соус тайёрлаш да ишлатилади.

С абзи ва к5Псатлар тозаланиб, тугралади. П иёз ҳам 
тўтралади, ҳаммаси бирга қовуриб олинади. Тузланган 
бодрингнинг пусти ва уруглари аж ратиб олинади. 
Паллачаларга булиб, у  ҳам бироз қовурилади.

Кузачага аввал гўшт булаклари, устидан қовуриб 
олинган сабзавотлар, тузланган бодринг, иссиқ қизил 
соус солинади ва духовкада 0,5 соат давомида наст 
оловда димланади. Тайёр таомга эзилган, туз сепилган 
саримсоқ, кукатлар сепилади ва кузачаси билан 
дастурхонга тортилади.

Қовурилган картош ка гарнир сиф атида берилиш и 
мумкин.

Сметана ва пае злы қорин гўшти

К еракли  масаллиқлар:
М ол қо р и н  грит ининг 1 /3  қисми, 2-3 дона пиёз, 2-3  

ош  қош иҳ ўси м ли к  ёги, 2 ст сметана, 1 ош  қо ш и қ  ун , 50 
г  пиш лоқ, 2-3 ош қош иқ н о н  толқони, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Қ орин гушти оқиб турган  сувда яхш илаб ю вилади. 

С унг и сси қ  сувга солиниб, кер акси з қора пуст 
қисми аж раладиган  ҳолатга келгунча аралаш тириб 
турилади. Ш ундан сунг бир кун давомида то за  сувга 
солиб қуйилади ва ҳар  4-6 соатда суви алмаш тириб 
турилади. Олингач, ян а  бир м арта яхш илаб ювиб, 
устидан қайнаган  сув қуйилади ва пичоқ ёрдам ида 
қириб тозаланади.

Тозалаб олинган қоринни қайнаб турган сувга 
солиб, 4-5 соат давомида қайнатилади. Пишгач, 4-5 см 
узунликда сомонча ш аклида тугралади ва кузачаларга
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______________________ Кўзада пишириладиган таомлар
жойланади. П иёз арчилади, тугралади ва усимлик ёгида 
тилла рангга киргунча қовурилиб, гушт устидан кузачага 
солинади.

Ун озроқ  сметана билан яхш илаб аралаш тириб 
олинади ва қолган сметанани ҳам қушиб, кузачаларга 
қуйилади. Устидан қирғичдан чиқарилган пишлоқни 
нон толқонига қориш тириб сепилади. Газ печида 20-30 
дақиқа пиширилади.

ДЕНГИЗ МАҲ СУД ОТДАРИ ДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН ТАОМЛАР

С а б за во т л а р  билан  ди м л ан ган  балиқ

К еракли  масаллиқлар:
1 к г  балиқ, 0,5 дона лавлаги, 2  дона сабзи, 2 дона пиёз, 

1 дона булгор  қалампири, 1 ош  қ о ш и қ  ун , 3 ош  қош иқ  
уси м ли к  ёги, 1 бог кўкат, 1 ст балиқ ш урваси, 1 дона  
ла вр  барги, 2 ош  қо ш и к  тугралган кукат, таъбга кура туз 
ва қалампир.

Тайёрланиш и:
Балиқ тозаланади ва яхш илаб ювилади, порцияларга 

булинади. Унга белаб олингач, усимлик ёгида яхшилаб 
қовурилади.

Балиқ тозаланганда олиб таш ланган қисмлари — 
боши, қанотлари ва терисини  ювиб, сувга солинади ва 
қайнатилади. Ш урваси сузиб олингач, ян а 1,5-2 соат 
қайнатилади.

Тозаланган лавлаги, булгор қалампири, сабзи ва 
кукатлар ю пқа тили мча қилиб тугралади. П иёз эса ярим 
ой ш аклида тугралади.

Кузачага аввал балиқ гушти, сунг пиёз ва сабзавотлар 
солинади, сузиб олинган ш урва қуйилади. Лавр барги, 
таъбга кўра туз ва қалампир ҳам солингач, духовкада 
паст оловда 2 соатга яқин  пиш ириб олинади.
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К уза ч а д а ги  т овонбалиқ

К еракли  масаллиқлар:
0,5к г  товонбалиқ, 2дона ўртача картошка, 2дона пиёз, 

50 г  сариёг ёки  маргарин, 1 ош  қош иқ томат пю реси, 2-3  
дона тузланган майда бодринг, 1 /3  ст қаймоқ, 1,5 ст сув, 
2 ош  қош иқ майдаланган кукатлар, туз ва майда қ и зи л  
қалампир.

Тайёрланиш и:
Балиқ тозаланиб, ичак-чавоқлари олиб ташланади ва 

ювилади. Суяклари аж ратиб олингач, эт  қисми уртача 
катталикдаги тўртбурчакларга ажратилади. Картош ка 
пусти артилади, паррак шаклида тугралади. Тузланган 
бодрингларнинг ҳам пусти артилади, булакланади.

М айда тугралган бош  пиёз қизиган сариёг ёки 
маргаринда қовуриб олинади. К аттароқ товага солиб, 
бироз сув, майдаланган қизил қалампир ва картош ка 
булаклари ҳам қушилгач, юмшагунча димланади. 
Ш ундан сунг томат пюреси, бодринг тилимчалари 
ва балиқ булакларини жойлаб, туз сепилади. Қ аймоқ 
ҳам қуйилгач, қопқоги ёпилади ва қиздирилган газ 
печида тайёр булгунча димланади. Таомни дастурхонга 
тортишдан аввал кукатлар сепилади.

С ербча  т айёрланган  балиқ

К еракли  масаллиқлар:
0,5 к г  балиқ филеси, 1 ош  қош иқ томат пю реси, 2 

ош  қош иқ усим лик  ёги, 2 дона пиёз, 1 дона петрушка 
илдизи, 1 дона пиёз, 2 ош  қош иқ 3  %ли сирка, 1 чой  
қош иқ шакар, таъбга кура туз.

Тайёрланиш и:
Балиқ  тозаланади ва ичак-чавоқлари олиб ташланиб, 

ювилади. Қилтаноқлари олиб ташлангач, эти уртача 
катталикда булакланади.

Сабзи, петруш ка илдизи ва пиёз тозаланади ва 
сомонча шаклида тўғра\ади.
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Ёғланган порцияли кўзачаларга балиқ гўшти ва 
сабзавотлар навбати билан 2-3 қаватдан ж ойлаш тирилади. 
Биринчи ва охирги қаватларга балиқ гўшти ж ойлаш иш и 
керак.

Ўсимлик ёғи, томат пю реси  ва сирка аралаш тирилади. 
Т айёр аралаш ма балиқ устидан қуйилади ва қопқоқлари 
зич ёпилиб, бироз қизитилган газ печида 50-60 дақиқа 
давомида пиш ириб олинади,

С абзи  билан пиш ирилган бали қ

К еракли  масаллиқлар:
500 r  балиқ, 2 дона сабзи, 1 дона пиёз, кўкатлар, 2 

ош  қош иқ томат ва ўси м ли к  ёги, 0,5 ст сув, лавр  барги, 
таъбга кўра  туз ва мурч.

Тайёрлавяш и:
С абзи  қирғичдан чиқарилади. П иёз ва кўкатлар 

майда тўгралади. Кўзачага сабзи, томат, ўсимлик ёғи ва 
сув солиб, яхш илаб аралаш тирилади. Қопқоғини ёпиб, 
10 дақиқа газ печида димланади.

Балиқ бўлакланади, таъбга кўра туз ва қалампир 
сепилади. Сўнг кўзачага димлаб олинган сабзавотлар 
билан қаватм а-қават ж ойланади ва 15 дақиқа димлаб 
пиширилади.

С м ет ана ва  п ом и дорли  т р еск а  балиъи

К еракли  масаллиқлар:
150 г  треска балиги, 150 г  тўгралган картошка, 1 дона  

пиёз, 1 дона помидор, 1 ош  қо ш и қ  сариёғ ё к и  маргарин,
1 ош  қо ш и қ  сметана.

Тайёрланиш и:
К ўзачага тўғралган картош ка ж ойланади, устидан

2 ош қош иқ сув, ёғ ва туз солинади. Қопқоғи ёпилгач, 
картош ка ю мшагунича газ печида димланади.
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Бўлакланган балиқ гўштига туз ва мурч сепиб, 

картош ка устидан жойланади. Сўнг майда тугралган 
пиёз ва парракланган помидор ҳам солиб, балиқ гўшти 
тайёр булгунга қадар газ печида пиш ириб олинади.

Б алиқли т еф т ель

К еракли масаллиқлар:
500 г  балиқ ф илеси, 2 дона пиёз, 70 г  оқ нон, 4 ош  

қошиқсут, 1 чой қош иқ томат пю реси, 2 ош  қош иқ сариёг, 
тўтралган кўкатлар, таъбга кўра туз ва қалампир.

Тайёрланиш и:
Гушт, пиёз, сут ёки  сувда ивитиб олинган нон 

қиймалагичдан 2 марта чиқариб олинади. Ҳосил булган 
қиймага туз, мурч солинади ва яхш илаб аралаштирилади. 
Ундан ўртача катталикдаги думалоқчалар ясалади ва  ёг 
солинган кузачага жойланади. Томат 2 ош  қош иқ сув 
билан яхшилаб аралаштирилиб, тефтеллар устидан 
куйилади. Кузача қопқоғи ёпилади ва таом 20 дақиқа 
димлаб пиширилади.

А удл ан ган  бали қли  карт ош ка

К еракли  масаллиқлар:
8 дона картошка, 500 r  дудланган балиҳ (филе), 1-2 

дона пиёз, 2 ош  қош иқ сметана, 1 дона тухум, 1 ош  
қош иқ сариёг.

Тайёрланиш и:
Картошка ярим тайёр ҳолатга келгунча қайнатиб 

пиширилади. Тозалангач, тепа қисми кесилиб, ўртаси 
уйилади ва стаканчага ухшаган шакллар ҳосил қилинади.

Ўйиб олинган картош ка булаклари, балиқ ва пиёз 
қиймалагичдан чиқариб олинади, тухум қушиб, яхшилаб 
аралаштирилади.

Тайёр қийма картош кали стаканчаларга жойланади. 
Ёгланган кузачага солиб, сметана қуйилгач, 15 дақиқа 
давомида газ печида пиш ириб олинади.
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Украинча. д у д л а н га н  бали қ

К еракли  масаллиқлар:
1 дона балиқ, 1 дона пиёз, сариёг ё к и  маргарин, 3  дона  

картошка, 2 ош  қо ш и қ  томат пю реси, 2 дона тузланган 
бодринг, 3  ош  қо ш и қ  қаймоқ, бироз қ и зи л  қалампир, 1 
ст сув, 2 ош  қо ш и қ  тўгралган к ў к  пиёз.

Тайёрланиш и:
П иёз майда тўтралади ва қовуриб олинади. Кузачага 

жойлангач, устидан қизил қалампир, сув, тугралган 
картош ка солинади ва паст оловда газ печига қуйилади. 
К артош каси ю мш оқ булиб пишгач, кузача олинади, 
унга томат пю реси, паллачаларга булинган бодринг, 
туртбурчак тугралган балиқ, туз, қайм оқ солинади 
ва қопқогини ёпиб, ҳамма масаллиқлар пиш гунича 
димланади.

Қ ўзи қ о р и н л и  со  у  еда  ди м лан ган  
карт ош кал и  балиц

К еракли  масаллиқлар:
300 г  б алиқ  ф илеси, 30 r  қ ур и ги лга н  қўзи қо р и н , 6-8  

дона картошка, 2 дона пиёз, 3 -5  ош  қош иқ ўси м ли к  ёг,
3 -4  ош  қо ш и қ  сметана, 2 ош  қошик, ун , таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Қуритилган қузиқоринлар ювилади, 2-3 соат совуқ 

сувда қолдирилади. Сунг шу сувда қайнатилади. Тайёр 
булгач, олинади ва майда тугралади. Ш урваси эса 
сиздирилади.

Тозаланган пиёз майда тугралади, қиздирилган 
ёгда тилла рангга киргунча қовурилади. М айдаланган 
қузиқоринлар ҳам қутиилгач, ян а бироз вақт қовуриш да 
давом этилади. К артош ка тозаланади, уртача 
катталикдаги туртбурчакларга аж ратилади ва у  ҳам 
енгил қовурилади.

Балиқ ф илеси туртбурчак ш аклда кесиб олинади ва 
унга белаб олиниб, қизиган ёгда яхш илаб қовурилади.
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Кузачага картошка, балиқ булаклари, қузиқоринли 

пиёз навбат билан А ш ланади . Энг ю қори қисмига 
картош ка солингач, ярим стакан қузиқорин шурваси ва 
сметана қуйилади. Туз сепиб, газ печида балиқ тайёр 
булгунга қадар пиширилади.

П иёзли  ки лька  балиги  

К еракли  масаллиқлар:
500 г  я н ги  килька, 50 г  сариёг, 2 дона пиёз, таъбга 

кура туз ва қалампир.

Тайёрланиш и:
П иёз тозаланади, майда тугралади.
Балиқларнинг боши ва думи, ичак-чавоги олиб 

ташланади.
Яхшилаб ёгланган кузачага тозаланган балиқни пиёз 

билан аралаштириб, қаватма-қават жойланади. Ҳар бир 
қават орасига таъбга кура туз ва қалампир сепилади. 
Устидан сариёг булакчалари солинади ва қопқоғини зич 
ёпиб, духовкада 25-30 дақиқага яқин пиш ириб олинади.

К а р а м  ва карт ош кали балик; ф илеси  

К еракли  масаллиқлар:
600 г  балик, ф илеси, 600 г  оқ бош ли карам, 4 дона  

нордон олма, 8-10 дона картошка, 100 г  сариёг, 4 ош  
қош иқ ўси м ли к  ёги, 4 ош  қош иқ н о н  толқони, 4 ош  қош иқ  
цирилган пиш лоқ, 1 -2 ош  қош иҳ майдаланган кукатлар, 
1 дона тухум, 1 /3  чой қош иқ мурч, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Балиқ филеси уртача катталикдаги булакларга бўлинади, 

туз ва мурч сепилади. Товага жойланади ва озроқ сув 
солиб, ярим тайёр ҳолатга келгунча димланади.

Картошка пусти артилади, чайиб олинади ва туз 
солинган сувда 20 дақиқа атрофида қайнатилади. Сунг 
суви сиздирилиб, бироз қуритилади ва яхшилаб эзилади.

Карам майда тугралади, тузланади ва эритилган чарви 
ёки усимлик ёги солинган товага жойланади. Ярим соат
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давомида димланади. Тайёр булишига 15-20 дақиқа 
қолганда пусти арчилган ва уругли қисми олиб ташланган, 
ингичка парракларга ажратилган олма солинади.

Ёгланган, толқон сепилган кузачаларга аввал димланган 
карам  ва олма, сунг картош ка пю реси, устидан эса  балик; 
гушти ж ойланади. Устки қисми текисланиб, чақилган 
тухум суртилади ва эритилган сариёг ҳамда пиш лоқ 
қириндиси сепиб, газ печида пиш ириб олинади.

Тайёр таомга кукат сепиб, дастурхонга тортилади.

С м ет ана пиш ган қ ўзи қ о р и н л и  бали қ

К ер а кли  масаллиқлар:
500-600 г  қўзиқорин , 1 к г  карам, 25 дона қуритилган  

о қ  қўзи қо р и н , 4 -5  ош  қо ш и қ  ўси м ли к  ёги, 1 дона пиёз, 
2 ош  ҳо ш и қ  эритилган сариёг, 0,5 ст сметана, 1 чой  
қ о ш и қ  шакар, 1 чой қ о ш и қ  майдаланган петрушка, 1 
дона каттароқ лавр  япроги, 3 -5  дона қалампир, таъбга 
кўра  туз.

Тайёрланиши:
Қуритилган қузиқоринлар 3-4  соат давомида совуқ 

сувда ивитилади, сунг ш у сувда тайёр  булгунича 
қайнатилади. Олингач, парракларга булиниб, қизибтурган  
ёгда қовуриб олинади. Ш урваси эса сиздирилади.

Янги карам устки баргларидан тозаланади, иккига 
булинади ва майда тугралади. Кузачага жойлангач, 
кузиқорин шурваси ва эритилган сариёг қуйиб, кузача 
қопқоғи ёпилади ва 40-50 дақиқа давомида паст оловда 
димланади. Карам куймаслиги учун кузача вақти-вақти 
билан қимирлатиб турилади. Ш ундан сунг кузачага майда 
туграб, бироз қовурилган пиёз, шакар, туз, лавр япроги ва 
қалампир солиб, яна 45 дақиқа димлашда давом этилади.

Бу вақтда балиқ тозаланади, ичак-чавоқлари  олиб 
таш ланади. Ю виб, булакларга булингач, туз ва мурч 
сепиб, қизиган ёгда яхш илаб қовуриб олинади.

Карамли кузачаларга балиқ, қузиқорин  булаклари ва 
кукатлар ҳам солинади, сметана қуйилади ва газ печида 
тай ёр  булгунга қадар пиширилади.
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Қ изил  қ ал ам п и рл и  с а за н  балиги

К еракли  масаллиқлар:
600 г  сазан, 4 дона пиёз, 3  ош  қо ш и қ  ўси м ли к  ёғи, 

4 ош  қош иқ сметана, таъбга кўра  туз ва майдаланган  
қ и зи л  қалампир.

Тайёрланиш и:
Балиқ тозаланади ва тузланади. К атга булакларга 

булиб, ҳар бирининг ораси талиб чиқилади. П иёз 
тозаланади, тугралади ва тилла рангга киргунича усимлик 
ёғида қовуриб олинади, таъбга кура туз ва  қалампир 
сепиб, яхш илаб аралаштирилади. Балиқ гўш тадаги ҳар 
бир тилим орасига бироздан пиёз солинади, қолган 
пиёз эса  кузачанинг тубига бир хил микдорда булинади 
ва устидан гушт булаклари солинади. Газ духовкасига 
қуйиб, пиш ириб олинади.

Тайёр таомга см етана билан аралаш тирилган қизил  
қалампир солинади ва ян а духовкага қуйиб, қизартариб  
олинади. Қайнатилган картош ка билан дастурхонга 
тортилади.

ЧУЧВАРА ВА УКРАИНЧА 
ХАМИР ОВҚАТЛАР

Ж и гар  ва  сабзи ли  ч у ч в а р а л а р

К еракли  масаллидлар:
100 г  чучвара, 100 г  жигар, пиёз, сабзи, 0.5 ст пгўрва, 

1 ош  қош иқ ун, қалампир, 1 ош  қош иқ томат пю реси, 
туз, ла вр  барги.

Тайёрланиш и:
Ҳар бир кузачага 10-15 тадан мулжаллаб, тайёрлаб 

олинган уртача катталикдаги чучваралар қайнатиб 
пиш ирилади ва кузачага жойланади. Устидан сомонча 
ш аклда тўграб, қовуриб олинган ж игар ва пиёз 
солинади. Ҳар бир кузачага соус солиб чиқилгач, уста
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хамирли қопқоқ билан ёпилади ва духовкада 20 дақиқа 
пиш ирилади. Қачонки хамир қизариб чиқса, таомни 
пиш ган дейиш  мумкин.

Бу таомда соуснинг уз ўрни бор. Соус тайёрлаш  
учун тугралган пиёз ва сабзига томат пастаси солинади 
ва 10 дақиқа қул билан ишлов берилади. К ейин шурва, 
сметана ва  қовуриб олинган ун  солингач, яхш илаб 
аралаш тирилиб, таъбга кура туз ва қалампир солинади. 
Л авр барги ҳам  қуш илади ва тайёр соус ҳар бир кузачага 
қуйиб чиқилади.

Б ал и қл и  ч у ч в а р а л а р

К еракли  масаллиқлар:
Х ам ир  уч у н '
3 ст ун , 2 -3  дона тухум сарити, 0.5 ст сув, 1 чой қош иқ  

туз.
Фарш учун:
700 г  балик, ла ҳм  гўшти, 1 дона пиёз, 1 дона тухум 

сарити, 0.5 ст сут ёк и  қаймоқ, таъбга кўра туз ва 
қалампир.

Қайла учун:
1-2 ст балик, ш урваси, 2  ош  қош иқ эритилган сариёг, 

2 ош  қошиғ; тўгралган кўкатлар.

Тайёрланиш и:
Ун элаб олингач, идишда уртасида чуқурча ҳосил 

қилинади ва  у  ерга тухум сариги, туз ва сув солиниб, 
қулга ёпиш майдиган қайиш қоқ хамир қорилади. Сочиқча 
билан ўраб, 20 дақиқа тиндирилади.

Қ ийма тайёрлаш : пиёз тозаланади ва майда тугралади. 
Балиқ гуш ти қиймалагичдан чиқарилади. Унга пиёз, 
тухум сариги, таъбга кура туз ва қалампир, сут ёки 
қаймоқ солинади ва бир хил кўриниш даги масса ҳосил 
булгунича аралаш тирилади.

Хамир ю пқа қилиб ёйилади. С таканнинг огзи билан 
думалоқ  хамирчалар кесиб олинади ва унга қийма 
солиниб, атроф и  беркитиб чиқилади.
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Чучваралар қайнаб турган тузли сувга солинади ва 

сув устига қалқиб чиққунига қадар қайнатилади. Сунгра 
олиб, кўзачага жойланади, устидан сиздирилган балиқ 
шўрваси ва сариёг солинади. Кузачалар ёпилади ва 
духовкада, паст оловда 20 дақиқа пиширилади.

К ўза ч а д а  т айёрланган  “Ч уч ва р а ” салат и

К еракли масаллиқлар:
Хамир учун:
3 ст ун, 2-3 дона тухум сариги, 0,5 ст сув, 1 чой  қош иқ  

туз, қора қалампир, лавр  барги.
Қийма учун:
500 г  мол гўшти, 400 г  қ ў й  гўшти, 2-3  дона пиёз, 5-6  

ош  қош иқ сариёг ёк и  ўси м ли к  ёги, таъбга кўра туз ва 
қалампир.

Тоблама (запеканка) учун:
1 ст сметана, 2-3 бўлак саримсоқ, 30 г  сариёг ёки  

маргарин.

Тайёрланиш и:
Ун элаб олингач, устидан тухум сариги, туз ва сув 

солинади ва хамир қорилади. Усти ёпилади ва 20 дақиқа 
қолдирилади.

Тайёр хамир ю пқа қилиб ёйилади ва тўртбурчаклар 
кесиб олинади. Сирли идишда қайнаб турган тузли 
сувга лавр барги ва қалампир доналари солинади. О зроқ 
чучвара хамиридан ҳам солиб, қайнаб чиққач, човли 
ёрдамида сузиб олинади.

Гўштнинг чандир ж ойлари олиб тапьханади, иложи 
борича майда тўтралади ва қизиб турган ёгда пиёз билан 
қовуриб олинади.

Ёг сурилган кузачага хамир ва гушт қаватма-қават 
жойланади, устидан майдаланган сарим соқ билан 
аралаштирилган сметана солинади ва паст оловда 5-10 
дақиқа пиширилади.
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Бодомли галуш кала р

К еракли иасаллиқлар:
1,5 ст м а н н и й  ёрмаси, 1 ст сут, 30 г  сариёг, 2  чой  

қ о ш и ҳ  шакар, 1 дона тухум, 1,5 ош  қ о ш и қ  аччик, бодом, 
1 чой  қ о ш и қ  майдаланган ли м о н  пусти, таъбга кура туз.

Тайёрланиши:
К астрю лкада қайнаб турган сутга сариёг солинади. 

М анний ёрм аси  ҳам оз-оздан  солинади ва  аралаш тириб 
турган ҳолда пиш ирилади. Сўнг бироз совитилади ва 
тухум билан яхш илаб аталанади. Ш акар, туз, майдаланган 
аччиқ бодом, лимон цедраси солинади ва бир хил 
куриниш га келгунича аралаш тирилади.

Ҳ осил булган қориш мадан чой қош иқ билан узмалар 
аж ратиб  олиб, қайнаётган тузли сувга солинади ва сув 
устига сузиб  чиққач, 1-2 дақиқа давомида қайнатилади. 
Човли билан сузиб олиб, ёгланган кузачага солинади. 
К узача бироз силкитилгач, духовкага солинади ва 
узм алар қизаргунча пиш ириб олинади.

Т айёр таом  ш ирин соус ва сметана билан дастурхонга 
тортилади.

БЎТҚА ВА ПАЛОВЛАР

Т ео р о гли  бўтца

К еракли масаллицлар:
600 г  ҳа й и ш қ о ҳ  гречкали  ёк и  д о н ли  бўтқа, 250 г  творог, 

40 г  ш акар, 1 дона тухум, толқон, сариёг, эритилган ёг, 
сметана, туз.

Тайёрланиши:
С овитилган бутқага творог, туз, ш акар, ёг, тухум 

сариги  солинади ва яхш илаб аралаш тирилади. Қориш ма 
ёгланган ва толқон сепилган кузачага ж ойланади, устидан 
см етана қуйилади ва духовкада 10 дақиқа давомида 
пиш ирилади.
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Лолчин солинган  гу р у ч л и  б ўт қа

К еракли  масаллиқлар:
1.5 ст гуруч, 4 ст сут, 75 г  сариёг, 0,5 чой қо ш и қ  

майдаланган долчин, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Гуручни яхш илаб ювиб, сувга солинади ва баланд 

оловда қайнагунча тутиб турилади. Сунг човли ёки 
галвир ёрдамида сувдан олиб, устидан совуқ сув 
қуйилади ва оқиб кетгунча кутилади. Тайёр булган 
ёрмани кузачаларга жойлаб, устидан долчин, сариёг ва 
иссиқ сут солинади. Тагига олмаслиги учун бироз сув 
ҳам солингач, газ печига қўйилади ва 1 соатга яқин  паст 
оловда вақти-вақти  билан аралаш тириб турган ҳолда 
пиш ириб олинади.

Бу бутқа билан шакар, мураббо ёки  мевали қиёмни 
алоҳида тарзда дастурхонга тортиш  тавсия этилади.

С улили  хуштпаъм  б ў т қ а

К еракли  масаллиқлар:
2 ст сули, 100 г  узум , 40 г  сариёг, 40 г  шакар, 4 ст сув, 

долчин, майдаланган ёнгоқ, занжабил, қалампирмунчоқ, 
туз.

Тайёрланиш и:
Сули кузачага солинади. Устидан сув, узум, шакар, туз 

солиб, аралаштирилади. Қопқоги ёпилади ва духовкада 
20 дақиқа қайнатилади. Ш ундан сунг хушбуй зираворлар 
солинади ва аралаштириб, ян а 10 дақиқа қолдирилади.

Арпали бўтқа

К еракли  масаллиқлар:
1.5 ст арпа, 2 л  сув, сут ёк и  бульон, 1-2 ош  қо ш и қ  

сариёг, 1 чой қош иқ туз.
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Тайёрланиш и:
Арпа ювилади ва кўзачага жойланади, устидан қайноқ 

сув, сут ёки  ш урва солинади ва духовкада ю мш оқ қилиб 
пиш ириб олинади. С5^нгра туз ва ёг қуйиб, ёғоч қош иқ 
ёрдамида аралаш тирилгач, кузача билан дастурхонга 
тортилади. Агар бутқа сутда пиширилса, сариёг қуйилади, 
ш ўрвада пиширилса, бу ш арт эмас.

Гўшпг билан димланган арпали бўтқа

К еракли  масаллиқлар:
500 г  гўшт, 2 дона пиёз, 500 г  сабзи, 150 г  ёг, 500 г  

арпа бўтқаси.

Тайёрлапиш и:
К узачага пиёз, ёг, тугралган қуй ёки  мол гушти, 

тугралган сабзи, сув солинади ва духовкада 15 дақиқа 
пиш ириб олинади. Сунг устидан тайёр  бутқа қуйилади 
ва аралаш тириб, ян а 10 дақиқа давомида димланади.

Туйилган арпа ёрмасидан бўтқа

К еракли  масалли^лар:
200 г  арпа ёрмаси, 500 мл сув, 60 мл ўси м ли к  ёги, 1 

дона пиёз, туз.

Тайёрланиш и:
Ёрма тузли сувда қайнатилади, кузачага ж ойланади. 

Тугралган ва ёгда тилларанг қилиб қовурилган пиёз билан 
аралаш тирилади. Газ печида 10 дақиқа қайнатилади.

C ym da  пиш ирилган т еорогл и  т ари қ  бўт қ аси

К еракли  масаллиқлар:
300 г  тариқ, 3 ст сут, 3 ст сув, 200 г  творог, 4 чой  

қо ш и қ  шакар, туз.

Тайёрланиш и:
Т ариқ қайнатилади ва кузачага ж ойланади. Сут 

солингач, ш акар ва туз қушиб, духовкада 10 дақиқа
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Кўзада пишириладиган таомлар ______________________
пиширилади. Сўнг творог қўшилади ва яхш илаб 
аралаштириб, яна 15 дақиқа қолдирилади. Тайёр бўтқага 
усимлик ёги аралаш тирилади ва дастурхонга тортилади.

Қ овури л ган  қўзи қ ори н л и  арп а  бўт қаси.

К еракли  масаллиқлар:
1 ст арпа ёрмаси, 2 ст сув, 30 г  сариёг, 5 -6  дона ян ги  

қўзиқорин, 1 дона пиёз, 2 ош  қош иқ уси м ли к  ёги, таъбга 
кўра туз.

Тайёрланиш и:
Арпа ёрмаси куздан кечирилиб, яхшилаб ювилади ва 

порцияли кузачаларга солинади. Устидан туз солинган 
қайнаган сув, сариёг солиб аралаш тирилади ва газ 
печида 2.5-3 соат давомида юмшагунча пиширилади.

Пиёз тозаланиб, тўтралади ва қизиган ёгда қовуриб 
олинади. Қузиқоринлар эса ювилиб, қайнаётган сувга 
солинади ва 20-25 дақиқа давомида қайнатилади. Сунг 
майда булакчаларга ажратилиб, озроқ усимлик ёгида 
қовуриб олинади. П иёз билан аралаштирилади ва тайёр 
булишига 5 дақиқа қолган иссиқ бўтқа устига солинади.

Қ ўй  гўш т ли палое

К еракли масаллиқлар:
300 г  гуруч, 500 г  қ у й  гўшти, 2 дона пиёз, 2  дона сабзи, 

4 ош  қош иқ эритиб олинган  сариёг, таъбга кўра туз ва 
қалампир.

Тайёрланиши:
Гуруч ювилади ва 3 ст сув билан ивитиб куйилади. 

Пиёз ва сабзи сомонча шаклда тугралади ва гуруч 
билан аралаштирилиб, 20 дақиқа димланади. Қуй 
гўшти уртача катталикда тугралади, таъбга кура туз ва 
қалампир сепиб, кузачага жойланади. Сариёг солинади 
ва аралаштирилади. Таом газ печида 40 дақиқа давомида 
пишириб олинади.
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Т о вуқ  гўштпли п алов

К еракли  масаллиқлар:
300 г  у зу н ч о қ  гуруч, 1 к г  товуҳ оёқлари, 80 г  сариёг, 200 

г  я н ги  қўзи қо р и н , 200 г  қаймоқ, 60 г  майдаланган бодом,
2 дона “галина бланка” кубиклари , қ ур у қ  кукатлар.

Тайёрланиш и:
К узачага ёг солинади. Устига бодом солиб, тилла 

рангга киргунича қовуриб олинади. 2 марта яхш илаб 
аралаш тирилгач, бодом олиб қуйилади, ўрнига терисидан 
аж ратиб олинган товуқ оёқлари, гуруч ва қўзиқорин 
солинади. 3 ст сувда эритилган шўрва зираворини ҳам 
солиб, газ духовкасида 40 дақиқа пиш ириб олинади. 
П иш иш ига 15 дақиқа қолганида қайм оқ ва қовурилган 
бодом солинади.

Б ули ор  қ а л а м п и р и  ва  к;узик;оринли палов

К еракли  масаллиқлар:
1 ст гуруч, 5 -7  дона я н ги  қўзи қо р и н , 2 дона помидор,

3 дона булгор  қалампири, 2 ст гўшт ш урваси, 3 ош  қо ш и қ  
сариёг, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш и:
Қ узиқорин тозаланади ва паллачаларга булинади. 

Булгор қалампирлари тозаланади ва кичик туртбурчак 
шаклида тугралади. Помидор қайноқ сувда бироз 
тутилади ва пусти аж ратиб олингач, 4 булакка булинади. 
Уругли қисми олиб таш ланади, магзи туртбурчак ш аклида 
тугралади.

Товага бироз ёг солинади ва қизитилади, паст оловда 
булгор қалампири ва помидор бироз қовуриб олинади.

Кузачага ёг солинади. Устидан ю виб тозаланган 
ва қуритилган гуруч солиб, аралаш тириб турилган 
ҳолда тилла рангга киргунча қовуриб олинади. Сунгра 
помидор, булгор қалампири, парракланган қузиқорин  
жойланади ва туз сепиб, сузиб олинган ш урва қуйилади. 
Қопқогини ёпиб, паст оловда 0,5 соат давомида димлаб 
пиширилади.
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Кўзада пишириладиган таомлар
Қ ора  о л х ўр и л и  палов

К еракли  масаллиқлар:
400 г  гуруч, 200 г  қора олхўри, 4 ош  қо ш и қ  сариёг, 

шакар ва туз.

Тайёрланиши:
Гуруч қайнатилади, қора олхўри бироз вақтга қайноқ 

сувга солинади ва пўсти тозаланиб, майда тугралади. 
Пишган гуруч, олхўри, ёг, туз ва ш акар яхши,\аб 
аралаштирилади ва кўзачага жойланади. Қопқоғини 
ёпиб, газ печида 20 дақиқа пиш ириб олинади.

Т овуқ  гўш т и ва  пиёзли  палов

К еракли  масаллиҳлар:
1 ст гуруч, 200 г  товуҳ гўшти, 2 дона пиёз, 2,5 ош  

қош иқ усим лик  ёги, 30 г  сариёг, 3 ст товуц бульони  ёк и  
қайнаган сув, таъбга кура туз ва қалампир.

Тайёрланиши:
Товук, гушти суякларидан тозаланади ва ш урва ёки 

тузли сувда пиш ириб олинади, туртбурчак шаклида 
тугралади. Ш урва эса сузиб олинади. П иёз тозаланади 
ва майда тугралади, қизиган ёгда тилла рангга киргунича 
қовурилади. Сунг устидан пиширилган ва қуритиб 
олинган гуруч солиб, тез-тез аралаш тириб турилган 
ҳолда, ш аф ф оф  ҳолга келгунича қовуриш да давом 
этилади.

Ёгланган кузачага гуруч, пиёз, қовурилган товуқ 
гушти, таъбга кура туз ва қалампир жойланади. Яхшилаб 
ара-хаштирилгач, устидан сузиб олинган ш урва қуйилади 
ва қопқогини ёпиб, паст оловда 0,5 соатга яқин  пиш ириб 
олинади.

Тайёр паловга к5^кат сепилади. Тузлама ёки  сабзавотли 
салатлар билан дастурхонга тортилади.
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