Azarbaycan matbaxinin ozalliklori

Azarbaycan matbaxi lap gadimlarden ham Sarqds, ham da Avropada bdyiik sohrat
gazanmisdir. Maghur tarixcilarin vo sayahatgcilarin gadim yazili manbalarinda bunlara rast
galmak olur.

Azarbaycanda xoraklarin reseptlorinin yaradilmasi tarixi asrlorin darinliklarina gedib cixir,
aslon asgpaz olan stilalalarin tacriibasina asaslanir va hal-hazirda da gorunub saxlanilr.
obas yera deyil ki, 6lkamiz uzunémdarlilar diyar kimi séhrat gazanmisgdir. Alimlar bu
fenomeni alverigli iglim, diizgiin hayat tarzi, ekoloji cahatdan tomiz mahsullar ve diizglin
gidalanma prinsiplari ila izah edirlor. Dlinyanin bir gox 6lkalarindan galan kulinariya
qurmanlarini da Azarbaycan matbaxinin nafisliyi vo xdraklarinin zarif atri valeh edir.

Bu matbax banzarsizdir va kulinariya texnikasi spesifikasina va milli kolorits malikdir, bu
da 6ziinli Azerbaycan qonagligi snanalarinda bliruza verir. Xoraklarin tarkibina va goxsayli
olmasina gora o, cox muixtalif, saglamliq Gglin faydall matbaxlara aiddir, atirli gdyarti ve
zorif adviyyslarle tamamlanan har ciir at, baliq va teravaz xdraklarinin bollugu ils farglanir.
onanavi Azarbaycan matbaxi orijinal va tokrarsizdir, onlari digar milli matbaxlarin xdéraklori
il> garnsiq salmaq olmaz.

Bu, sirr deyil ki, Azarbaycanin kulinariya sanati har yerds daima ragbatle garsilanir. Mahz
Azarbaycan matbaxina aid xoraklar — dolma, bozbas, bozartma, ¢igirtma, xasil, kabab,
piti, plov, govurma — Qafgazin bir cox xalglarinin milli menyusuna daxil edilmisdir.
Azarbaycanin istanilon gusasinds sizi boylik havasle bol gonaqliq stifrasing, ya da asil
teamlar bolluguna davat edarak «Nus olsun!» deyacaklar. Bu ssmimi arzular siz mixtalif
adamlardan daima esidacaksiniz.
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Plovlar

suyid plovd ‘

Nardancga plov Fisincan-plov Ali-miisamba plov
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Xan plovu (tac plov)

Zofaran—0,5qr.,

Diiyii — 3 stokan (1 st. — 200 qr.),
Duz -1 ¢.q.,

Oridilmis yag— 200 qr.,

Tika quzu ati — 600 qr.,
Orimis yag — 300 gr.,

Bas sogan — 3-4 bas,

Quru alca — 150 qr.,

Kismis — 300 qr.,

orik — 200 gr.,

Istiot, sarikok — zévqe gors,
Lavas— 10 dana

Bu bayram plovu goérkemindan orta asrlar serq hékmdarlarinin tacina oxsadidi liglin bela adlanir.
Diyu aridilir, yuyulur, 4-6 saat duzlu isti suda isladilir. Duzlu suda yaribisana gadar gaynadilir. Sonra
asslizana tokdllb slzilir, zefsran slava edilir. Ot dordkiinc tikslara dogranir, Ustiine duz, istiot, alca
tursusu sartdldr.

Qazanin dibina va divarlarina kara yagi gakilir.

Qeyd: Sah plov hazirlamaq tigin dibinin diametri agzinin diametrindan dar olan gazan gétirdldr.
Qazanin dibina aralarina kara yadi ¢akilmis 5 lavas ele qoyulur ki, onlar gazanin divarlarindan kenara
sallansin.

Lavasin hazirlanmasi: un, yumurta, su va bir az duz tokmakle bark xamir yogrulur. Bundan xirda
kiindaler tutulur va 2 mm galinhidinda lavaslar yayilir, bark qizdirilmis tavada qizardilir (yag tokilmdir).
Qazanin dibindaki lavaglarin Ustiina diylndn bir hissasi (toexminan 1/3-i) tokilir, onun Ustlindan at
alava edilir, yena diyl (texminanl/3-i) tokdldr. Ortasina gabigdan gixarilmig sabalid, arik va kismis
goyulur va qalan diiyi ds alave edilib lavaslarla kip ortiilii. Qalan 5 lavas da aralarina yag gokilarak
diyiiniin Gstiindan goyulur. Ustiindan kara yadi ¢akilir, gapag ortiilarak temperaturu 1300S olan firinda
(duxovka) bisirilir. 40 dagigadan sonra lstlindan arimis kara yagi tokulir.

80 dagigadan sonra firindin gixarilir, gapadi acilir ve yadi bosaldilir, gazan yasti buluda cevrilir. Ortada
desik acilib, plov pay-pay bélinir, gazmaq isa lagak kimi agilr.
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Suyud plovu

Diiyli — 4 stakan (1 st. — 200 q)

Qoyun va ya dana ati (dos ati, kiirak ati) — 1 kq,
Siuyiid — 2 dasts,

Zofaran—0,5q,

Oridilmis yag — 4 xorak qasig,

Nar (tursa-sirin) — 1 adad.,

Duz, istiot — z6vqo gore

ot boyik tikalara (5-6 sm) dogranir va bisirilir. Duzlanr, istiotlanir va cunaya bikulir. Siyid xirda-xirda
dogranir. Zafaran demlanir. Dvvalcadan duzlu suda isladilan diiyl yuyulur ve gaynayan duzlu suya
salinir, 5-7 dagiga bisirildikden sonra asstizends stiziiliir. Narin dogranmis stiyid ils garisdirilir.

Qazmagq hazirlanir, gazanin dibina yadin igina qoyulur, dyliyniin yarisi gazmadin {stiina tokiillr, ortasina
at gqoyulur va galan diiyii galagla onun Ustiina tokdiliir. Ustiinden zafaran suyu slave edilib pambiq
dasmala tutulmus gapagla kip ortilir. 40 dagige vam odda dema qoyulur. Sonra gapadi acllir va
Ustlindan isti arinmis yag goazdirilir ve daha 10-15 dagige do demda saxlanilir.

Hazir plov buluda ¢akilir, Gstlindan at qoyulur va nar danalari sopilir.

Sabzi qovurma plovu

Qoyun ati (kiirak hissasi, dos ati) — 200 qr., e - _
Bas sogan — 1 bas, B Y -
Orimis yag — 2 xérok qasidi, %
Kesnis va siiyiid — 2 dast, J . - _
Tursang — 1 dast, o,

GOy sogan — 1 dast, ) ' 4 :
Zofaran — 4-5 tozcugq,

Abqora va limon sirasi — 1 ¢. qasigi ,
Diiyii — 1 stokan,

Oridilmis yag — 1 ¢. gasigi

Dargin — 1/3 ¢. qasigi

Qoyun ati 25-35 g-liq tikslara dogranir, duz, istiot sapilir va gizardilir. Qizardiimis sogan, dogranmis
goyerti — kesnis, sliyld, tursang, goy sogan, zafaranin 2 hissasi, abgora va ya limon tursusu, bir az
bulyon alave edilir vo hazir olunanadak vam odda bisirilir. Ayrica diytiden plov hazirlanir va lstiindan
galan zafaran tokaldr.

Siifraya verarkan dlyl qalagla yigilir (istiinden zafaranh diyl qoyulur), yaninda hazir sabzi- govurma
verilir, Gistindan yag tokdlir ve dargin sapilir.

http://azerbaijan.travel/ 5




Nardanca plov

Duyi — 1 kq,

toyuq — 2 adad. ( har biri 500 qr.),
Bas sogan — 7-8 ad.,
Kismis — 150 q,

orik — 150 q,

Nar donalari — 100 q,
Sabalid - 100 q,

Duz - /2¢. qasig,

Qara istiot — 2 ¢cimdik.
Qazmag igiin:

Un — 1 stokan,

Bitki yagi — 2 xorak qasigi,
Xama — 40 qr.,
Qatiq—40qr.,

Sokar — 20 qr.,

Duz - 1 ¢cimdik.

Toyuq duz tokiilmis suda gaynadilir, ayri gabda sogan qizardilir, ona kismis, arik, nar denaleri alava
olunur. Hazir i¢ toyugun icina doldurulur. Qazmaq Ugtin un gotirillr, yad, xama, gatiq, sekar, duz slave
edilib xemir yogrulur. Xemir yayilib gazanin igina sarilir. Ustiindan ici doldurulmus toyuq goyulur. Ayrica
gazanda duzlu suda diyi alaciy bisirilir, agslizends stiziilir. Dlyl toyudun Ustlinden gazana tokdildr.
Qapadi kip ortiiliib vam odda dema qoyulur, bir azdan {stiine yag tokiilir va hazir olunanadak bisirilir.
Siifraya veranda diiyl buluda yigilir va Gstiina toyuq qoyulur.

Fisincan-plov

Qoyun ati (kiirak hissasi va ya dos ati), yaxud qus ati
- 200 qr.,

Bas sogan — 1 bas,

9rimis yag — 50 qr.,

Qoz lapasi — 100 qr.,

Nar sirasi va ya narsarab— 25 qr.,

Dargin — 0,2 qr.,

Diiyii — 100 qr.,

Zofaran — 5-6 tozcuq

Fisincan hazirlamaq Gglin qoyun ati har pay Uglin 3-4 tike olmagla dogranir, duz, gara istiot tokdliib
qizardilir. Sonra buna yagda qizardilmis sogan, xirda-xirda dogranmis qoz, tursa-sirin nar sirasi v ya
narsarab, dargin alava edilir va bir az bulyon tékilib hazir olunca vam odda bisirilir. Qadimlards evdar
xanimlar fizincanin ronginin daha tiind olmasi Uglin bisarkan onun igina kdhna, tamizlanmis nal
goyurdular.

Ayrica gazanda diyidan plov hazirlanir.

Siifraya verilarkan buluda qalagla zafaranli diiyl yigilir, yanina da fisincan goyulur, yaxud fisincan ayri
gabda verilir.
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Ali-musomba plov

Qoyun oti (kiirak hissasi va ya dos ati), — 150 qr.,
ot bulyonu — 50 q,
Bas sogan — 1 bas,
Orimis yag — 10 qr,
Orik — 40 qr.,

Tozo alca—20 qr.,
Mixak — 0,05 qr.,
Zofaran - 0,1 gr.,
Dar¢in —0,2 gr.,
Diiyii — 100 gr.,
oridilmis yag — 30 qr.

Qoyun atinin yumsaq hissasi har paya iki tike olmagla dogranir va qizardilir. Buna qizardiimis sodan,
avvelcadoan 4-5 saat isladilmis arik, toza alga, mixak, zefaranin, darginin bir hissasi, bulyon alava edilir
va hazir olana gadar bisirilir.

Hazirlanmis diiy( isti duzlu suda alaciy bisirilir va asstizandan siiziilir. Qazanin dibina yagz alagiy
bismis diiy(, zafsran tokulir va kip baglanmis gapadin altinda hazir vaziyysta gatirilir.

Siifraya verilarkan avvalca ag diiyl, tstlindan zafaranli diyl ve yag tokiillr, yaninda meyva va
toravazlo qizardilmis qoyun ati goyulur. Ustiindan goyun atinin sirasi tokiiliir ve dargin sapilir.
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ot yemaklari

Kiifte bozbas Bozartma A Buglama

Sag ici
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Piti

Qoyun ati, yaxud dana oti

(kiirak hissasi va ya dos ati), — 1 kq,
Bas sogan — 1 bas,

Noxud — /2 stokan,

Sabalid - 1 stakan

Qara gavali — 8-10 ad.,

Sankok — 3 ¢cimdik,

Duz, istiot, sumax— zévqga gora

Tacriibali agpazlarin dediyina gora, yorgun asgarlarin, yolgularin, is adamlarinin giiciini tezliklo barpa
etmaya ancaq gil kiipalards (canaxda, kiipada, dopuda) bisirilon dadli, stirli va doyumlu piti (gadim
tlrk sdzi «pete»—yumsaq, zarif demakdir) qadirdir. Qadimlarda bu x6rakla harbi ylirislords olan
asgarlari yedizdirirdilar. Pitinin resepti artiq coxdan tiirk diinyasinin sarhadlarini agib kecmisdir. Indi
onun oxsarlarina «canax» adi altinda Balkanlarda, Moldovada, Girclistanda, Aralig danizi élkalarinda
rast galmak olur.

Qoyun ati (dana ati) orta boyikliikds tikalara dogranir, gazana biitév sogan quyrugu ile (dagiimasin
deya), avvalcadan isladiimis noxud, sabalid qoyulur va 4 stekan su tokullr. Buna duz, istiot tokilmr!
Bulyon saffaf olmalidir. 9vvalca gliclii oda qoyulur, bir nega dafs kafi yigilir. Sonra od azaldilir va gapadi
goyulur. Piti 2-3 saata bisir. Hazir olmagina 30 daqige galmis ona albuxara va sarikdk alava edilir.
Hazir piti ancaq darin kasalarda siifraya verilir. Onu iki x6rak kimi yeyirlor, avvalca kasanin dibina duz,
istiot va sumax qoyulur, ¢érak dogranir va stiina pitinin suyu tokilir. Doyumlu sorba alinir. Sonra
kiipanin icinda qalanlar bosqgaba tokiillr, duz, istiot, sumax alave edilib yeyilir. Piti habels paylarla
balaca kiipalards da bigirilir.
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Parca-Bozbas

Qoyun ati (kiirak hissasi vo ya dos ati), — 1 kq.
Sogan — 2 bas,

Noxud — 2stakan,

Kartof- 4 ad.,

Sankok — 2 cay qasigi,

Koriandr va ya quru nana— 2 gay qasigi,

Duz, istiot — zovqa gora

\

Noxud avvaldan bisirilir. ©t orta bdytiklikds tikslara boliinir, sogan xirda-xirda dogranir, bunlarin
hamisi Ustli qizarana kimi yagda qizardilir. Sonra {stiina 4 stakan gaynar su va ya bulyon tokdilir. Duz,
istiot alava edilir vo vam odda bisirilir. Hazir olmagina az qalmis ona kartof, sarikok, koriandr alava
edilir.

Xorak siifraya verilarkan Ustiina quru nana ovuntusu sapilir, yaninda teza ¢orak (lavas, yuxa), habelo
torovaz, sorabalar qoyulur.

Ciz-biz

Qoyun icalati

(agciyar, qaraciyar, iirak, bagirsaqlar, boyraklar)— 2
kq,

Qoyun quyrugu — 300 q,

Kartof — 6 ad.,

Duz - zévqga goro

«Ciz-biz» s6zl quyruq qizararkan gixan sasin taglidindan amala galmisdir. Ovvalce 150 q quyruq xirda-
xirda dogranir va cizdag edilir. Mahsullar tamiz suda yaxsi-yaxsi yuyulur, dogranir va harasi ayri-ayri
gablara goyulur. ©9vvalce quyrugla adciyarlar, sonra qara ciyar, boyraklar, irak gizardilir. Hamisi bir az
duzlanir va bir yers yidilir.

Sonra quyrugun qalan hissasi da boyiik tikslera dogranir, ya ¢opvari, ya da kubiklar saklinds dogranmis
kartof ila birgs gizardilir vo imumi tavaya yidilir, hamisi garisdirilir va daha 5 dagigs od Ustlinda
saxlanilir (calisin qurumasin). Hazir ciz-biz nimgaya ¢akilir ve isti-isti ¢drokle, sorabalarla, albali salati ve
ya sirkali salatlarla stifraya verilir.
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Kufts bozbas

Qoyun ati (tikasi) — 500 q.,

Diiyii — 3 xorak gasig,

Noxud — 2stakan,

Sogan — 2 bas,

Quru alca vo ya albuxara— 10-15 ad.,
Yumurta, kartof, pomidor — harasindan 2 ad.,
Sankok — 2 cay qasigi,

Quru nana — 2 gay qasig,

Duz, istiot — zovqga gora

ot sodanla birgs at masinindan kegirilir, ona ¢iy yumurta, diyi gatilir, duz, istiot, sarikok vurulur. 9gar
ot simiklu idiss, siimiiklar bisirilir, ora artiq bismis noxud, yariya bolinmis kartof slava edilir. ©ger st
tika idisa vo siimiklor olmamigsa, onda biitiin ingrediyentlor 12 | gaynar suya tokulir.

Qiymadan ortasina quru alca v ya albuxara qoymagla, usaq yumrugu boyda kuftsler tutulur (qalan
quru meyvalar da bozbasin suyuna alava edilir). 20-30 daqigs kartof bisona gadar bisirilir. Siifroya
verilarkan Ustliine quru nana sapilir. Sumax ayrica gabda stifraya goyulur. Bu x6rayi habels dana
atindan, mal atindan va hindugka atindan da bisirmak olar.

Bozartma

Qoyun ati, dana ati vo ya mal ati

(dos, gqabirga) — 500 gram va ya 1 kq,
Bas sogan — 2 bas,

Kaklikotu — 1 xorak qasigi,

Kartof — 3 adad,

Alca va ya gavali qurusu — 10 adad,
Duz, istiot — zovqa gora

“Bozartma" cozli Azerbaycan dilindan terciimada “boz rang alanadsk gaynadilan at” kimi basa disuldr.
ot kigik tikalara boliindr, sogan xirda-xirda dogranir, gqizaranadak govurur, sonra {izarina 3 stekan su
alava edilir. Alga va ya gavali qurusu alavea edilir va hazir olanadak bugda bisirilir, duz va istiot alave
edilir. Suyunu ¢okdikdan va gati sous qaldigdan sonra onun igina iki yera bdlinmis kartof qoyulur,
tzarina kaklikotu sapilir va kartof hazir olanadak bisirilir.

Sous alava edilir va stola verilir. Sarimsaqgli qatiq iss ayrica verilir.
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Buglama

Dana ati (canaq-bud hissasi) — 2 kq,
Pomidor — 1,5 kq,

Bas sogan — 600 gqram,

Bibar — 110 qram,

Bolqgar bibari — 120 qram,

Alga — 230 qram,

Duz - 0,30 qram,

“Buglama” Azarbaycan dilindan terciimada “6z bugunda hazirlanmis” manasini verir. Bu yemak Ugiin at
50-60 gramliq tikalara dogranir. Yuyulur va qurudulur. Taravaz yuyulur va tamizlenir, nazik halgalarla
dogranir. ot tikalari va teravaz qat-gat gazanin dibina dizilir. Duz vurulur. 150 gram su slava
edildikdan sonra gapad ortiillr ve hazir olana gadar demda bigirilir.

Sac ici

Qoyun icalati

(agciyar, qaraciyar, iirak, boyrak) — 250 qram,
Bas sogan — 2 adad,

Quyruq yagi— 50 gram,

Duz — 1 cay qasigy,

Uyiidiilmiis qara istiot — /2 gay gasig,
nar donalari — 30 gram,

Kartof — 2 adad,

Badimcan — 2 adad,

Sirin bibar — 1 adad,

Pomidor — 2 adad,

Nazik lavas — 3-4 adad.

Sac yasti, galxanabanzar universal guqun gabdir. Qabariq Gziinds nazik ¢érak — lavag bisirilir, digar
Uzinds isa ati va igalati govururlar. “Sac ici” sacin iginda hazirlanmig yemakdir. Qoyun ati yuyulmal,
qurulanmali, nazik pardasi temizlenmali va kigik tikalara dogranmalidir. Sogan temizlanmali, yarimhalga
halinda dogranmalidr.

Darin tavada va ya gazanda quyruq yadi aridilmali, st qoyulmali, nazik gabiq smals galenadak
toxminan 5-7 daqiga gliclii odda qizardiimalidir. Alov azaldilmali. sodan slave edilmali, duzlanmali va
istiot vurulmalidir va hazir olanadak yena da 20 daqgiga qizardilmalidir, sonra isa nar danalari alava
edilmalidir.

Kartof ve badimcanlar temizlenmali, iri dogranmalidir. Bibarlar yuyulmali, toxumu va araliglar
tomizlenmali, 8 hissaya bdliinmalidir. Pomidorlar yuyulmali va dairavi sakilde dogranmalidir.

Qalan piy ayrica tavada qizdiriimali, hazir olanadak ayri-ayriligda kartof, badimcanlar, bibar va
pomidorlar qizardilmalidir. Stifraya verilarkan ot sacin ortasina, taravazlar kanarlarina dizilmali, lavas 4
yera bolinmali va sacin Uzarina goyulmaldir.
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Yarpaq dolmasi Kalem dolmasi Badimcan, Pomidor, Bibar
Dolmasi

Yarpaq doimasi

Qoyun ati (mal ati va ya dana ati ) — 500 q,

Bas sogan — 2 bas,

Cafari, siiyiid, goy sogan, nana — harasindan 1 daste
(tazs nans olmasa, qurusundan istifads etmak olar),
Diyi — 100 q,

Uziim yarpagi (tazs va ya duza qoyulmus) — 250 q,
«Sarimsaqh gatiq>» sousu

Duz, istiot — zovqa gora

Qoyun ati soganla st masinindan kegirilir, ona xirda-xirda dogranmis goyarti, yuyulmus diyt, déyilmis
gara istiot, duz vurulur. Bunlarin hamisi yaxsi-yaxsi garisdirilir.

Uziim yarpaglarinin saplaglari kasilir, yaxsi yuyulur. Tozs yarpaglar isti suda portladilir. Har yarpagin
igina giyma qoyulur va zarf kimi bikiilarak gazana yigilir. Yarpaglar agiimasin deys, lstiindan tarsina
cevrilmis nalbaki gqoyulur. Bir stakan gaynar su tokilir vo vam odda bir saat arzinda bisirilir. ©gar suyu
buxarlanib azalarsa, dibi yanmasin deya, ona yarim stekan da qaynar su alava etmak olar. Qazanin
dibinin yanmamasi {iclin onun dibina stdan galmis stimiiklar va ya yarpaglar yigilir. Siifrays nimgada
verilir, Gstlindan da 6zlintin suyundan tékuldr, yaninda sarimsagl gatiq qoyulur Dolma (gtin iziim
yarpaglarinin tadariiki.Yarpaglar taze halda az-az kagiza biikiib sellofan torbaya qoyaraq buzxanada
saxlamaq olar. Istifads etmamisdan avval donunun agilmasini gdzlayir, sonra Ustiindan isti su

gazdirib dolmani bukdirlar.

Uziim yarpaglarindan basqa, dolmani tut yarpaglarindan, cir tiziim yarpaglarindan da hazirlamaq olar,
lakin onlarin temi ayri clr olacaqdr.

Dolma hazirlamagq Ugln tazs, nazik va xovu olmayan yarpaqglar gétirlir.

http://azerbaijan.travel/ 13




Kalom dolmasi

Ag kalom — 1 kq,

ot - 500 q,

Bisirilib gabigdan cixariimis sabalid — 1 stokan,
Bas sogan — 3 bas,

Coyirdaksiz qara gavali — 6 ad.,

Bitki yagi — 1 xorak qasig,

Lavasana— 1 xorak qasigi, (qaynar suda agiimis),
Heyva -1 ad,,

Diilyii — 3 xorak gasigi

Reyhan- 1 doasto,

Sankok — 1/3 cay qasig,

Duz, istiot — z6vqgo gore

Sabalidin yarisi va sogan xirda-xirda dogranir, masindan gakilmis atin Ustiina tokillr, buna diyd, narin
dogranmig goyarti, yag, lavasana, duz, istiot, sarigék alava edilib yaxsi-yaxsi garisdirilir.

Bag kalom (6zayi ¢ixariimis) duzlu suda portladilir, ayri-ayrn yarpaqglara ayrilir, galin yerlari kasilir va ya
gokicla azilir. Hazir yarpaglarin Ustiina giyma qoyulur va silindrik formada bark buikiilir. Onlar gazana
yigilir, Gistiindan bulyon vea ya qaynar su tokdlir ve gapadi bagli halda 40-50 dagiga bisirilir. Kalom
dolmasini har paya 2-3 dolma olmagla, 6ziiniin sousunda stifraya verirlor.

Badimcan, Pomidor, Bibar Dolmasi

Qoyun ati (mal ati va ya dana ati) — 1 kq.,

Bas sogan — 3 bas,

Badimcan (orta boyiikliikda), pomidorlar vo nazik
qabigh bibar— harasindan 8 ad.,

Reyhan— 2 dasto,

Sankok — 1 xorak qasig,

Qatiq — 500 q,

Sarimsaq — 2-3 dis (sarimsaql gatiq sousu ligiin),
Duz, istiot — zovqa gora

Xalq arasinda bazan bu xdrayi ona daxil olan asas ingrediyentlorin sayina gdra «ii¢ baci» adlandirirlar.
Badimcanlarin bandami kasilir, suda temiz yuyulur, ortasindan uzununa gartilir, gaynar suda portladilir,
soyudulur. Pomidorlarin Ustli gapaq kimi kasilir, cay qgasidi ile icarisi gixarilir, bibarda do gapadi kasilir va
tumlugu cixarilir. Bir nalbakids duz ve sarikék qansdirilir.

ot tikalari masindan kegirilir va nazik-nazik dogranmis sogan ile gizardilir (qurutmamali, at sirali
galmalidir). Qiymaya xirda-xirda dogranmis reyhan va pomidorlarin ici gatili. Azca duz vurulub
qarisdirilir. Bu giyma igina duzla sarikdk strtiilmiis badimcanlarin, pomidorlarin va bibarlarin igina
doldurulub genis, darin gazana lay-lay yidilir: avval bibarlar, {istiinden pomidorlar, onun da lstiindan
badimcanlar.

Yarim stokan su tokiillr, gapadi ortilir va su tam buxarlanana kimi bisirilir. Siifraya verilarkan nimgaya
har pay Ugcln bir pomidor, bir badimcan va bir bibar qoyulur va Ustlinden sarimsaql gatiq tokuldr.
Badimcan, pomidor va bibar dolmasini ayri-ayriligda da bisirmak olar.
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Xomir xoraklori

L

(SRS
Quru xingal
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Diisbara

Qoyun ati (mal ati va ya dana ati ) — 500 q.,
Bas sogan — 2 bas,

Xomir — bolmanin avvalinda verilon reseptls,
Quru nana — 1 xorak qasigi

Duz, istiot — zovqa gora

Xo6rayin adi «balemali» stziinden amala galmisdir.

ot soganla birlikds masindan kegirilir, z&vga gora duzlanir, yaxsi-yaxsi qansgdirilir, xamir nazik yayilir va
2x2 yaxud 2,5x2,5 sm kvadratlara kasilir. Har kvadratin Gstiina giyma goyulur. Sonra kvadratlar avval
licbucaq soklinds baglanir, sonra da licbucadin kiinclari bir-birina birlasdirilir.

2 Isu qaynadilir, duzlanir, biitiin diisbaralar gaynar suya tokdldr va onlar (iza ¢ixan kimi gazan oddan
gotdrilur. Sifrays verarken, Ustlina quru nana ve sarimsaqli-sirke tokulir.

Bu x0rayi avvalcadan hazirlanmis at va ya toyuq bulyonunda da bisirmak olar. bir gasiga orta hesabla
5-8 diisbara yerlosmalidir, lakin Abseronun kandlarinda ela usta xanimlar var ki, onlarin hazirladig
disbaralar cox kicik oldugundan har gasida hatta 20 diisbars da yerlass bilar!

ot qutabi

Un-1kq,

Yumurta-1ad.,

Su — 2 stakan,

ot (qoyun ati, dana ati) — 1 kq,
Bas sogan — 4 bas,

Nar-1ad,,

Duz — zévqgo gora

«Qutab» sdzli «qat, gatlanmig» stziindan amala galmisdir.

Un, yumurta, bir ¢cimdik duz va sudan bark xemir yogrulur va lstli desmalla ortiiliib saxlanilir. St va
sogan at masinindan kegirilir va giyma hazirlanir. Nar tamizlenir.

Xamirdan diametri taxminan 5 sm olan kiindalar tutulur,1 mmqgalinhigda ¢araz nimgasi boyda yayilir.
Onun bir tarafina giyma yaxilir va stlindan bir nega nar donasi sapilarak, ikinci tarafi onun Gstiina
gatlanib qiraglari baglanir.

Har iki terafden ya yadda, ya da yadsiz sacda qizardilir. Hazir qutablar har birinin Ustiina kars yadi
¢okilarak va sumax sapilarak nimgada bir-birinin Gstline qoyulur.

Blitlin ndv qutablar Uglin xamir eyni clir yogrulur.
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Goy qutabi

Un-1kq,

Yumurta — 1 adad

Su — 2 stakan,

Duz — z6vqa gore

Ici: kesnis, suyiid,

karaviz, turgang —harasindan 1 dasts,
Kara yagi — 1 xorak qasigi,

Bas sogan — 1 bas,

Duz, istiot — z6vqo gore

Un, yumurta, su, duzdan bark xamir yogrulur va {istiinden dosmalla értiiliib saxlanilir. I hazirlamagq
Uclin bas sogan soyulur, azca duzlanir va yagda portladilir, goyerti yuyulur, qurulanir va xirda-xirda
dogranir, goyarti ilo soganca garisdirilir. Sonra xamirdan diametri 5 sm olan kiindslar tutulur va
onlardan diametri 15 sm olan nazik lavaslar yayilir. Onun bir tarafina gdyartidan olan i¢ qoyulur va
ikinci tarafi onun Ustline gatlanib qiraglari baglanir. Sonra isti sacin Ustiinds har iki tarafden qizardilir
va Ustiine kara yadi ¢akilib list-lista nimgaya yidilir.

Gilrze

Qoyun ati (mal ati vo ya dana ati ) — 500 q, ”

Bas sogan — 3 bas,

Quyruq — 100 q (xoslayanlar liciin), TN -‘“
Siiyiid — 1 dasts, ’ :
Sanmsaqh qatiq sousu — zévqga goro. “‘ <4 }
Xomir igiin: W ;\ ‘.

Un -500 q,

Yumurta—1ad,, :
Su — 2-2>stokan, u *’
Bir cimdik duz e

9t, sodan va quyruq at masinindan kegirilib giyma hazirlanir. Qiyma duzlanir, istiotlanir ve yagda
gizardilr.

Bark xamir yogrulur, 1 mmnazikliyinda yayilir va stekanin agzi ile dairalar kasilir. Har dairanin ortasina
giyma qoyulur, iki tarafi bir-birinin Ustlina gatirilmakls ilanvari baglanir va bir terafindan balaca desik
saxlanilir. Glirzalar ya at suyuna, ya da duzlanmis gaynar suya tokiiliib 5-10 daqiga bisirilir (glirzalar
lizo ¢ixana gadar). Hazir giirzalar kafkirlo sudan cixarilir va nimgaya yidilir. Ustiindan sarimsaqli gatiq,
yaxud pomidor gizartmasi tokulir va narin dogranmis siiytid sopilir. Bosgaba bir-iki gasiq giirzanin
bulyonundan da tékmak olar. Giirzalari qizartmaq da olar.
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oristd

Dana va ya qoyun ati— 500 q.,

Bas sogan — 1 bas,

Oriste — 3 ovuc (yaxud nazik vermisel — 2 ovuc)
Kesnis va siiyiid —harasindan 1 dasts,

Uziim, yaxud alma sirkasi,

Duz, istiot — zovqga gora

ot yuyulur, soganla at masinindan kegirilir, duz, istiot vurulur va yaxsi-yaxsi garisdiriidigdan sonra
ondan qoz boyda xirda kiftalor tutulur. Kiftaler 2 litr gaynar suya, yaxud ot suyuna salinir va bigirilir.
Buna arista alava olunur va hazir olanadak bisirilir. Géyarti narin dogranir va siifrays vermazdan avval
sorbaya tokillr. Bu sorbanin yaninda adaten sirka-sarimsaq vo ya sarimsaql gatiq verilir.

Quru xingal

Un-1kq,

Yumurta -1 ad,,

Bas sogan — 3 bas,
Pomidor — 3 ad.,

Yag — 3 xorak qasigi
Sanmsaqh qatiq sousu,
Duz — zovqge gore

Un, yumurta, duz ve sudan bark xemir yogrulur, xirda kiindalara tutulur val mmnazikliyinda yayilir.
Bunlar paxlava saklinds kasilir vo qurudulur. Duzlu gqaynar suya salinir va bisirilir. Agstizendan stizllir,
nimgalara yidilir va Ustiindan sarimsaqgl gatiq va arimis yag tokdllr, qizarmis giyma goyulur. Bazen
bunun Ustiindan nar denalari da sapilir.
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Toyuq xoraklori

(;lglrtia A Toyuq lavangisi
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Cigirtma

Toyuqg—13ad,,

Bas sogan — 2 bas,

Limon tursusu — /2 gay qasigi vo ya 1 limon sirasi,
Yumurta - 2 ad.,

Yag (bitki vo ya arimis) — 2 xorak qasigi

Duz, istiot — zovqga gora

Toyugq bisirilir (toyugun bulyonundan sorba bisirmak olar), duzlanr, istiotlanir, tikslera bélinir. Sogan
halgavari dogranir va portladilir. 2 yumurtadan gayganaq bisirilir, sonra hazir toyuq tavaya qoyulur,
Ustlindan portladilmis sogan tokiilir, limon tursusu va ya nar sirasi alave edilir. Lap lstdan tikslara
boélinmis gaydanaq qoyulur va yarim stakan bulyon tokiiliib 20 dagige vam odda bisirilir. Siifraya
verarkan x0rayi ele cakmak lazimdir ki, gayganaq Ustda olsun.

Toyuq lavangisi

Toyuq — 1 ad,,

Qoz — /2stakan,

Bas sogan — 1 bas,

Alca qurusu — 5-6 ad.,
Narsorab — 1 xorak qasigi va ya
Alga tursusu — 2 xorak qasigi
Bitki yagi — 1 xorak qasig,

Duz — zovqge gore

Toyuq daxildan va xaricdan duzlanir, oz va sogan st masinindan kegirilir, sogan sixilib suyu cixarilir,
goz ila garnisdirilir, ona narsarab va ya alca tursusu gatilib garisdirilir va toyugun igina doldurulur. Toyuq
tikilir va Ustlindan alga tursusu sirtilib firnda 1 saat arzinds 180°S-ds gizardilir. Toyugun
qurumamasi Ugln tavaya 1 stokan su tokdlr. Bu x6rayi ham isti halda, ham da soyuq halda siifroya
vermak olar.
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Baliqdan buglama
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Balig yemaklori

Balg levengisi
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Baligdan buglama

Nars baligi vo ya ag baliq - 370 gr
Kartof - 115 qr

Bas sogan - 80 qr

San alca - 60 gr

Duz-0,4 qr

Doyiilmiis qara istiot - 0,3 gr

Baliq temizlenir, yuyulur va qurulanir. Kartof, sogan tamizlenir, yuyulur va dogranir. Qazanin dibina
avvalcadan duzlanmis, istiotlanmis baliq dosanir, lstlindan kartof, sogan, onun da Ustiindan yena baliq
goyulur. Vam odda bigirilir

Balig lavangisi

Kitiim, xosam va ya sazan — 2 kq,
Tomizlanmis qoz lapasi — 200 q,

Bas sogan — 2 bas,

Narsorab va ya alca tursusu — 2 xorak gasigi
Bitki yagi — 2 xorak qasigi

Kismis — 80 q,

Alga qurusu — 50 q,

Duz - zévqga goro

Kitlim temizlanir, yuyulur, qurulanir. Qoz st masinindan kegirilir, sogan narin dogranir va portladilir,
kismis, goz ile sogan, quru alca va 1 stekan su, duz tokiiliib garisdirilir.

Hazirlanmis ig baliin garnina qoyulur va tikilir. Ustiindan alca tursusu, yaxud narsarab siirtiiliib tavada
avvalcadan qizdiriimis firina qoyulur.

Ustii qizarana kimi 180°S temperaturda toxminan 40 dagiga bisirili. Qurutmamal.
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Taroavaz bitkilorinin yemaklari

Kukdi

Kuku

Cafari, siiyiid, goy sogan va ya kavar, karaviz, nany,
kesnis— harasindan 1 dasts,

Yumurta -9 ad,,

Un -1 xorak qasigi

Limon tursusu — /2 x6rak gasigi

Sumax— 2 xorak qasigi

9rimis va ya istonilan bitki yagi— 3 xorak qasigi,
Duz, istiot — zovqa gora

Goyerti yuyulur, qurudulur, xirda-xirda dogranir. Onun {stiine yumurtalar ¢alinir, limon tursusu va un,
duz, istiot alava olunur, yaxsi-yaxsi garisdirilir. Yaxsi qizmis darin tavaya 2 xorak qasigi yag tokulir ve
hazirlanmis kiitle ora toklir ve gapad ortiiliib vam odda bisirilir. 5 dagige kegmis yumurtalar 6ziini
tutandan sonra gapadi acilir va tava o teraf-bu tarafs els silkaladilir ki, kiikii yapismasin va tavanin
iginda asan siirlissiin. Sonra yena gapaq baglanilir va pirog kimi qizardilir, (Ustl duru olmamalidir)
Ustlina tava boyiikliikds nimga goyulur va tavanin igindaki kiikii nimgaya cevrilir, galan yag da tokulir
va kiki bismamis terafi asagi olmagla yenidan tavaya salinir. Qapadi ortiilmadan 5 dagige da
bisirildikdan sonra kiki oddan goétirilir vo nimgaya gevrilir, listiindan sumax tokiilir va paxlava
soklinda kasilir. Hom isti, ham da soyuq halda slfroya vermak olar.
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Lobya cigirtmasi

Goy lobya — 1 kq,

Bas sogan — 2 bas,
Yumurta - 2 ad.,

Bitki yagi — 4 xorak qasigi
Sarimsaqgh qatiq sousu,
Duz — zévqgoa gora

Goy lobya xirda-xirda dogranir, yuyulur va assiizands suyu siiziilir, duzlu suda bisirilir ve agsiizena
bosaldilir. Sogan halgavari dogranir, yagda portladilir. Sogan yaddan cixarilir va ayri darin tavaya yigilir,
hamin yagda ise qayganaq bisirilir, bismis lobya soganin {stiina tokillr va garisdirilir, Gstlindan isa
tike-tike dogranmis gqayganaq qoyulur va 15 daqigs arzinda yenidan bisirilir. Hazir xdrak siifrays
verilarkan yanina sarimsagll gatiq qoyulur.

Baki dovgasi

Qoyun ati — 800 q.,

Bas sogan — 1 bas,

Qatigq—21,,

Noxud — 100 q.,

Yumurta sarisi— 1 yumurtanin,

Un — 1 x6rak gasigs,

Su-—-1-l,,

Kesnis, kavaviz, silyiid, cafari, nana
harasindan 1 dasta

ot slimikdan ayrilir, 2x2 sm boyiiklikds tikalara dogranir va xirda-xirda dogranmis sodan ile hazir
olunanadak qizardilir. Stimiiklarden bulyon hazirlanir va soyudulur.

Noxud avvalcadan bisirilir. Bir gazanda yumurta un va 2 xdrak gasigi su ilo bircinsli kitle alinina kimi
calinir. Bunun Ustiina gatiq va bismis noxud alave edilir. Goyarti yuyulur, qurudulur, xirda-xirda dogranir.
Qatiq yaxsi-yaxs! calinir, ora slizgacdan kegirilmis bulyon (agar stimiklarin Ustlinda at varsa, onlari da
alava etmak olar) vo gizardilmig ot alava edilib gaynara diigena kimi bulaya-bulaya bisirilir. Qaynara
dlisandan sonra goyarti alave edib 5-10 dagigs da odun Ustiinds saxlanilir va siifraya verilarkan
yaninda taza goy sogan, ¢orak, taza pendir qoyulur (zévgs gora duzlanir va istiotlanir).
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Kabablar

Liilo-kabab

Quyruq yagi ile badimcan kababi Nora kababin basdirmasi 4 Dana basdirmasi

Kabab mazasi
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Qabirga kababi

Cavan goyunun qabirga hissasi— 2 kq,
Duz, istiot — zovqa gora

Qabirga dogranilir (adambasina 5-6 gabirga olmaqla), duzlanir, istiotlanir. Uzununa sise (har sisds 3-4
tika olur) kegirilir va qizmig kéz lizarinds manqalda qizardilir.

Lila-kabab

Qoyun ati— 1,5 kq.,
Quyruq yagi — 100 q.,
Bas sogan — 2 bas,
Sumax - 100 q.,

Duz, istiot — zovqa gora

Qoyun ati quyrugla va sodanla birlikda iki dafs st masinindan kegirilir. Duzlanir, istiotlanir ve 30
dagigaliys soyuq bir yera qoyulur.

Ollar duzlu suda isladilir, bir paya diisen gadar st gotiiriliir ve sisde «sosiska» kimi barkidilir. Sonra
mangala ve ya grils qoyulur 10-15 dagigs bisirilir. Liila- kabab lavasla, tondir ¢brayi, toze gdyarti vo
xirda dogranmis bas sodanla stifraya verilir, Gstlinden sumax sapilir.

Liile-kababi dana va hinduska stindan ds hazirlamaq olar, onda har 1,5 kq ate 300 g quyruq yadi slave
olunmalidir. Hazirlama Gsulu eynidir.
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Kartofdan liilo kabab

Kartof — 1 kq,

Quyruq yag: — 200 q,
Duz, istiot, sarikok — zévqo gora

Kartof tomizlanir, bisirilir vo ondan qgati pire hazirlanir, buna st maginindan kegirilmis quyruq alave
edilir, yaxsi gansdirilir vo yenidan masindan kegirilir. Duzlanir, istiotlanir, bir ¢cimdik sarikdk alave edilir
va qarisdirilir. Sisds balaca kolbasalar saklinda lilalar dizaldilir vo mangalda kdzin Ustiinds 3-5 daqiga
arzinda har torafdan qizardilir.

Quyruq yagi ilo badimcan kababi

Balaca badimcanlar — 8-10 ad.,
Quyruq — 500 q,
Duz - zévqga goro

Badimcanlar yuyulur, qurulanir, tumlugu cixarilir va ortasi uzunua cartilir. Cartilmis yers bir az
duzlanmis quyrug goyulur. Badimcanlari sisa taxarkean calismaq lazimdir ki, sis quyrugu da dalib kegsin.
Sise taxiimis hazir badimcanlar manqala goyulub qizardilir. ©t kababi ilo birlikds sifraya verilir.

http://azerbaijan.travel/ 27




Nars kababin basdirmasi

Baliq — 2 kq,

Bas sogan — 3 bas,

Tomat macunu — 2 x6rak qasigs,
Duz, istiot — zovqa gora

Darisi gixarilmis nara baligi paylara béliinir, sogan xirda-xirda dogranir va baliga garisdirilir, sonra baliq
duzlanr, istiotlanir, gazana kip-kip yigilir va sahara kimi soyuq yerds, isti vaxtlarda iss soyuducunun
asagi goziinds saxlanilir.

Hazirlamazdan avval soyuducudan cixarilir, otaq temperaturunda saxlanilir. Sonra sogandan temizlenir
Ustiine sarikok alave edilmis tomat macunu va ya xama surtilir va bir-bir sise taxilib manqalda
qizardilir. Baligi qurutmaq olmaz, o gox zerif va atirli gixir. Siifraya toze gbyerti, taravaz va narsarab
sousu ilo va ya nar denalari ila verilir.

Dana basdirmasi

Dana ati — 2 kq.,

Bas sogan —1-2 bas,
Kakotu — 3 xorak qasigi,
Duz — 1 x6rak gasigi

ot pay-pay olmagla galinigi 1 sm olan tikalars bdliinir, sogan xirda dogranir. Dogranmis sogan, kakotu
ato qatiib ganisdirilir, duzlanir, istiotlanir va gapagi baglanib bir giin soyuq yerds saxlanilir.
Sisa taxarken miitlaq sogandan temizlenir vo manqgalda koz Ustiinda qizardilir.
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Kabab mazasi

Badimcan - 5-6 ad.,

Pomidor — 6 ad.,

Bas sogan — 1 bas,

Reyhan, kesnis — harasindan 1 dasts,
Duz, istiot — zovqa gora

Pomidorlar va badimcanlar yuyulur, qurulanir vo uzununa sise taxilir vo mangalda 15-20 dagiga iki
torafdan qizardilir. Qabigdan cixarilir, azilir, xirda dogranmis sodan, reyhan, kesnis, duz, istiot slave
edilir va yaxsi-yaxsl garisdirilir. Stifraya at ila birlikda verilir.
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Sirniyyat va desertlor

Quymagq Tor halvasi

Paxlava Soekarbura

Sor qogal
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Quymagq

Un — 1 stokan,

9rimis yag — 4 xorak qasigi,

Sakar tozu va ya bahmaz — har pay iiciin 1 cay qasigi,
Su — 1 stakan,

Duz — zévqga goro

Balaca gazana un va yag tokulilr va qarigdirila-garisdirila qizilh rangs galanadak govrulur. Sonra buna su
alava edilir va duru xemir alinanadak calinir. Vam odun Ustiinda yag xdrayin Ustiina gixanadak va
gazmaq baglayanadak bisirilir. Stifraya verilorkan, quymaq gazmadi ils birlikde nimgalara gakilir, ortasi
darinlagdirilir va ora sokar tozu ve ya behmaz tékiilir. Isti-isti yeyilir.

Firni

Diiyii unu — 4 x6rak gasig,
Sid-11.,,

Sakar — 3 xorak gasig,
Giilab — 3 xorak qasigi va ya
Dargin — 1 xorak qasigi,
Zafaran — 2-3 tozcuq,

Duz — zovqge gore

Balaca gazanda diiyl unu va sid gansdirilir, sokar, duz tokulir. Yumrular smala galmasin deys, yaxsi-
yaxs! calinir va vam odda qgatilasana gadar bisirilir (manna siyigi gatiiginda).

Sonra buna gllab alava edilir, Gstlina dargin tokillr,ceraz nimgalarina ¢akilir va ortasina zafaran suyu
damciladilir. Bu xdrayi siifraye ham isti, ham da soyuq halda garaz kimi vermak olar.

Zafaran suyu almagq Uglin tozcuglar stokana qoyulur va lstiindan bir az gqaynar su alave edilib Gsti
ortllarak 10-15 dagiga saxlanilir.
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Tor halvasi

9rimis yag, yaxud kara yagi— 250 q,
Un — na qadar gotiirss,

Su-11,

Zaforan demlomasi — 3 xorak qasigi,
Giilab — 3 xorak qasigi va ya

Ddyiilmiis zancafil — 1 cay qasigi vo ya
Dargin — 1 gay gasid,

Sokar tozu — 500 q

Darin tavada yag oridilir, garisdira-qgarisdira yadi 6ziine ¢akanadak un alava edilir va yumrularin
olmamasi Uglin bulaya-bulaya gizili ranga galanadak qizardilr.

Siropun hazirlanmasi Uiglin sekar tozunun icina su, zafaran demlamasi (2 xérak gasigi gaynar suya 0,5
gr zaferan), giilab gatilir va gaynadilir. Qaynar sirop gizardilmis unun Gstiins tokuldr, yumrularin amala
galmamasi Uglin qarisdirilir. Balaca ¢araz nimgalarina ¢akilir. 9gar glilab yoxdursa, onda Ustliindan
dargin va ya zancafil sopilir.

Xosil

Un — 2 stokan,

Su-2|,
Kars yagi — 3-4 xorak qasigi,
Bahmaz (dosab),

Duz - zévqga goro

Su gaynadilir, un ovuc-ovuc goétirdlarak gaynar suya salinir vo dayanmadan garisdirilir ki, yumrular
amala galmasin, sonra tez-tez qarisdirilaraq 15-20 daqige vam odda bisirilir. Nimgalara ¢akilorak isti-isti
stfraya verilir, har nimganin ortasina bir gqasiq bshmaz va bir gqasiq yag tokilir. Yeyarkan yadi xasile
garisdirmaq olmaz, xasili yaga ve bahmaza batirib yeyirlar.
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Paxlava

Qoz lapasi — 12kq,
Kara yagi — 500 q,
Yumurta - 2 ad,,
Un —-800 q,

Sokar tozu — 1Y2kq,
Giilab — 200 q,
Zoforan — 2 q,
Su-600 q,
Xas-xas — 50 q,
Piisto (va ya badam) — 50 q,
Duz - zévqga goro

Un 2 yumurta sarisi, 100 gr yag ve bir ¢imdik duzdan xamir yogrulur. Bundan 10 kiinds tutulur.

Qoz lspasinin gabigi soyulur (bunun Ggiin onu gaynar suya salmaq lazimdir), qurulanir, badam
masinindan kegirilir va sakar tozu ilo ganisdirilir. Qoz il sokar eyni élgiids gétiiriilir. Ic 7 hissaya
bollindr. Tavaya yag surtilir. Bir kiinds yayilib tavanin igina ele qoyulur ki, giraglari tavanin divarlarini
tutmus olsun. Ustiindan yag ¢akilir va ikinci kiinds da yayilib onun distiindsn goyulur va Ustiins yag
gokilir, onun Ustlindan ig tokiilib bir barabarda yayilir, bu minvalla 8 kiinds yayilir va Ustiina yag ¢akilib
goz sapilir. Sonuncu kiindslar (9 va 10) yadlanir, ancaq arasina qoz sapilmir. Qiraglari baglanir va
yastilanir ki, arasinda hava qalmasin. Zafaran demlanir (2 gr zeferana 6 x6rak gasigi gaynar su
gotiriliir). Sonra paxlava romb saklinds kasilir. Ustiine zaferan demlemasi siirtiiliir, rombun kiinclarina
xas-xas sopilir, ortasina isa piistanin (yaxud badamin) yarisi basilir.

Firinda 180°S temperaturda 1 saat arzinds bisirilir (tava firinda gizdigdan sonra galan yag da Ustiine
tokdildr). Sekar tozundan va sudan sirop hazirlanir, gaynadigdan sonra ora giilab slave edilir ve hazir
paxlavanin Ustlina tokiillr. Tava soyudugdan — toxminan 5-6 saatdan sonra paxlavalar tavadan gixarilir
va nimgaya yigilir. Paxlava 10-15 giin arzinds saxlanila bilar.

Sokarbura

Badam va ya findiq — 1 kq,
Sakar tozu — 1 kq,

Hil — 8-10 ad.,

Un -2 kq,

Yumurta (sarisi) — 10 ad.,
Xama - 800 q,

Kara yagi — 750 q,

Sid — 1 stokan,
Maya—10q

Maya 1/3 stekan siidds islanmada qoyulur, ora 1 xdrak gasigi sekar tozu alava edilib unun igina tokulr.
Qalan siid, yumurta sarisi va yumsalmis yag alave edilib xamir yogrulur va galmasi Uclin isti yera
goyulur.

Qoz va hil magindan kegirilir, gokar tozu ilo garisdirilir.

Xamirdan kiindalar tutulur va rozetka boyukliylinds yayilir, ortasina i¢ qoyulub, gatlanir ve qiraglarn
vintvari burula-burula baglanir. Ustiina xiisusi masalarla naxis vurulur. Isti firina qoyulur ve 180°S
temperaturda 30-40 daqiga arzinda bisirilir (Ustl gqizarmamalidir?!).
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Sor qogal

Xomir luglin:

Un — 1 Y2kq,

Maya-30q,

Siid — 500 q,

Kara yagi — 100 q,

Yumurta (sarisi) — 6 ad.,

Sakar tozu — 3 xorak qasigi,

Duz — zévqga gors,

Ic iiciin:

Un -500 q,

Anis, cira, dargin, gara istiot — harasindan 1 cay qasig,
Sankok va duz — harasindan 2 gay qasig,
9rimis yag — 3 xorak qasigi,

Ayrica :

Orimis yag — 12kq,

Xas-xas — 100 q,

Yumurta — 1 ad.

Maya iliq stids tokiillr va ora 750 q un alava olunub qarisdirilir va xamirin galmasi (igiin 4 saatliga isti
yera qoyulur. Els ki, xemirmayanin hacmi iki dafs artdi, ona isidilmis yag, sekar tozu slava edilib galan
un da tokulir va xamir yogrularaq 1 — 12 saatlhda isti yera qoyulur.

I¢ ticiin cira déyiiliir ve qizardilir, galan adviyyatlar, iliq yag da slave edilib, yaxsi-yaxsi garisdirilir va 5
daqige arzinda yadda qovrulur. Galmis xemirdan 10 kiinds tutulur. Har kiinda yayilir va Ustlindan arimis
yag cakilib Ust-Usta yidilir. Sonra lay-lay yigilmis xemir 6-7 sm enliyinda zolaglara boliinir, bunlarin da
harasi 10 sm-lik hissalara béllinir. Sonra har hissa burularaq yigilir va al ile yastiladilarag ortasi papaq
kimi agilir, hamin yera 1 gay gasidi i¢ qoyub baglanir va yenidan yastiladilarag tavaya qoyulur. Hamisi
hazir olandan sonra Uistli dasmalla 6rtlilarak 10-15 daqiga saxlanilir. Sonradan bunlarin lstlina yumurta
gokilir va xas-xas sapilir. Hazir sorqgogdallar avvalcadan qizdiriimis firina qoyulub 180°S temperaturda
30-40 daqiga arzinda bisirilir.
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Ickilor

N
A -

Qizil gl Iagklarindan arbat Limon qabigindan sarbat

Naran gsorbat
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Sumaxdan sarbat

Sumax - 100 q,
Sokar tozu — 500 q,
Su-—1-]|

Sumaxin Ustlna isti sirop tokillr vo soyuyana kimi gdzlanir.
Soyuq halda igilir.

Qizil gl Isagaklarindan sarbat

Qizil giil Iagaklari— 50 q,
Sokar tozu — 500 q,

Su -1l

Limon tursusu — 1 cimdik.

Qizil gl logaklarinin Ustlina isti sirop tokulir va bir gimdik
limon tursusu alave olunur. Siifrays soyuq halda verilir.

Limon gabigindan sarbat

Limon qabiglari =5-6 limonun qabiqlari,
Sokar tozu — 500 q,
Su-21.

Limon qgabiglar xirda-xirda dogranir, Gstline isti sirop tokulr.
Sifraya soyuq halda verilir.

Nardan sarbat

Nar -1 kq,
Sokar tozu — 500 q.,
Su—-11.

Nar donalari tomizlanir va Ustlina isti sirop toklir. Sifrays
soyuq halda verilir.
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