К. Махмудов 

Блюда узбекской кухни 

    По ме​ре ус​пеш​но​го прет​во​ре​ния в жизнь на​ме​чен​ной Ком​му​нис​ти​чес​кой пар​ти​ей Про​до​воль​с​т​вен​ной прог​рам​мы СССР на пе​ри​од до 1990 го​да не​ук​лон​но улуч​ша​ет​ся бла​го​сос​то​яние со​вет​с​ких лю​дей, раз​но​об​раз​нее, ка​ло​рий​нее ста​но​вит​ся ра​ци​он их пи​та​ния. Все боль​шее вни​ма​ние уде​ля​ет​ся в нас​то​ящее вре​мя ка​чес​т​ву при​го​тов​ле​ния, ор​га​ни​за​ции при​ема пи​щи с уче​том вре​ме​ни го​да: из​ме​не​ний тем​пе​ра​ту​ры воз​ду​ха, ре​жи​ма ок​ру​жа​ющей сре​ды. 

    В дан​ном ка​лен​да​ре да​ют​ся ре​цеп​ты на​ибо​лее ори​ги​наль​ных на​ци​ональ​ных блюд уз​бек​с​кой кух​ни, ко​то​рые мож​но при​го​то​вить в до​маш​них ус​ло​ви​ях. 

    У на​се​ле​ния Уз​бе​кис​та​на, как и у мно​гих на​ро​дов на​шей стра​ны, ус​та​но​ви​лось трех​ра​зо​вое пи​та​ние: зав​т​рак, обед, ужин. В лет​ние зной​ные дни, в от​ли​чие от ме​ню дру​гих на​ро​дов, ос​нов​ная часть еды па​да​ет на ужин, на вре​мя, ког​да ухо​дит па​ля​щее сол​н​це и пос​ле тру​до​во​го дня вмес​те со​би​ра​ют​ся все чле​ны семьи. А зи​мой, на​обо​рот, ос​нов​ной днев​ной ра​ци​он вы​со​ко​ка​ло​рий​ной пи​щи упот​реб​ля​ет​ся в пер​вой по​ло​ви​не дня, а ужин час​то ог​ра​ни​чи​ва​ет​ся го​ря​чим су​пом. Це​ле​со​об​раз​ность та​ко​го об​ра​за пи​та​ния оп​рав​ды​ва​лась ве​ка​ми и сох​ра​ня​ет​ся до нас​то​яще​го вре​ме​ни сре​ди сель​с​ко​го на​се​ле​ния. 

    Рацион се​зон​ных блюд в уз​бек​с​кой ку​ли​на​рии сос​то​ит из со​тен на​име​но​ва​ний и каж​дый ме​сяц го​да име​ет свое осо​бое ме​ню. 

    Технология ре​ко​мен​ду​емых здесь блюд прис​по​соб​ле​на на при​го​тов​ле​ние их в до​маш​них ус​ло​ви​ях, а ре​цеп​ты да​ны из рас​че​та на 4-6 пер​сон. 

ЯНВАРЬ

ПЛОВ С ЧЕСНОКОМ
    Баранину и са​ло на​ре​зать лом​ти​ка​ми ве​ли​чи​ной с пер​вый сус​тав боль​шо​го паль​ца, лук на​шин​ко​вать коль​ца​ми, а мор​ковь - со​лом​кой. Пе​ре​то​пить са​ло, снять шквар​ки, по​ло​жить лук, ког​да он ста​нет хрус​тя​щим, по​ло​жить мя​со и жа​рить вмес​те с лу​ком до об​ра​зо​ва​ния ко​рич​не​вой ко​роч​ки. Пос​ле че​го по​ло​жить в ко​тел мор​ковь и, пе​ре​ме​ши​вая шу​мов​кой, про​дол​жать жар​ку до тех пор, по​ка со​лом​ки мор​ко​ви не при​об​ре​тут элас​тич​ность, на​лить во​ды до уров​ня со​дер​жи​мо​го кот​ла и ту​шить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 30-40 мин. 

    У го​ло​вок чес​но​ка сре​зать дон​це, снять один слой че​шуи, не на​ру​шая це​лос​т​нос​ти, вы​нуть из се​ре​ди​ны сте​бель, спо​лос​нуть в хо​лод​ной во​де и, уло​жив ря​да​ми на по​вер​х​ность под​ли​вы, про​дол​жать вар​ку еще 20-25 ми​нут, по​ло​жить соль и спе​ции. За​тем за​ло​жить ров​ным сло​ем пе​реб​ран​ный и про​мы​тый в трех-че​ты​рех во​дах рис, за​лить во​дой так, что​бы жид​кость выс​ту​па​ла на 2,5-3 см над уров​нем ри​со​во​го слоя (до пер​во​го сус​та​ва ука​за​тель​но​го паль​ца), уси​лить пла​мя и до​бить​ся бур​но​го ки​пе​ния. Ког​да рис на​бух​нет и ис​па​рит​ся вся вла​га, по​ту​шить огонь, а плов нак​рыть мис​кой для до​ве​де​ния вар​ки до го​тов​нос​ти на па​ру в те​че​ние 20-25 ми​нут. 

    Перед по​да​чей на стол вы​нуть чес​нок, плов тща​тель​но пе​ре​ме​шать, уло​жить на блю​до гор​кой, го​лов​ки чес​но​ка по​ло​жить свер​ху. 

    1 кг ри​са, 300 г мя​са, 200 г чес​но​ка, 250 г ба​рань​его са​ла, 3-4 го​лов​ки лу​ка, 400 г мор​ко​ви, спе​ции (мо​ло​тый пе​рец, бар​ба​рис, тмин и ко​ре​андр) по 0,5 чай​ной лож​ки, соль по вку​су.
ФЕВРАЛЬ
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ЗАКУСКА ИЗ ПЕЧЕНИ И САЛА (ДУМБА ЖИГАР)
    Это очень ка​ло​рий​ное хо​лод​ное блю​до го​то​вит​ся из кур​дюч​но​го са​ла (дум​ба) и пе​че​ни (жи​гар). Оба про​дук​та боль​ши​ми (200-300 г) кус​ка​ми от​ва​рить по от​дель​нос​ти и ох​ла​дить на воз​ду​хе. За​тем пе​чень на​ре​зать квад​ра​ти​ка​ми, ром​би​ка​ми или че​ты​ре​ху​голь​ни​ка​ми ши​ри​ной по 3-4 см, дли​ной по 4-5 см и тол​щи​ной по 0,5 см. Са​ло на​ре​зать ку​соч​ка​ми Та​кой же фор​мы, но нес​коль​ко мень​ших раз​ме​ров. 

    Перед по​да​чей на стол на та​ре​лоч​ки по​ло​жить в один ряд ку​соч​ки пе​че​ни, по​сы​пать мел​кой солью, а на них ку​соч​ки са​ла, по​сы​пать чер​ным мо​ло​тым пер​цем. Пе​чень смяг​ча​ет жир​ность са​ла, та​кое со​че​та​ние обес​пе​чи​ва​ет пи​кан​т​ность этой хо​лод​ной за​кус​ки. По​да​ет​ся на зав​т​рак. 

    300 г ба​рань​его кур​дюч​но​го са​ла, 600 г го​вяжь​ей пе​че​ни, соль и пе​рец по вку​су.
МАРТ
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ПЕЛЬМЕНИ ИЗ ЗЕЛЕНИ (КЎК ЧУЧВАРА)
    Приготовить тес​то как для лап​ши, рас​ка​тать в со​чень тол​щи​ной в 2 мм, за​тем на​ре​зать квад​ра​ти​ка​ми 5X5 см. По​ло​жить на се​ре​ди​ну каж​до​го квад​ра​ти​ка по чай​ной лож​ке зе​ле​но​го фар​ша и офор​мить пель​ме​ни. 

    Начинка при​го​тов​ля​ет​ся из пер​вых по​бе​гов мя​ты, ле​бе​ды, оду​ван​чи​ка, пас​тушь​ей сум​ки, кон​с​ко​го ща​ве​ля и др. ди​ко​рас​ту​щих трав и лю​цер​ны. Всю зе​лень хо​ро​шень​ко про​мыть в хо​лод​ной во​де, по​ру​бить, до​ба​вить из​мель​чен​ный шпи​нат, зе​ле​ный лук, зе​лень чес​но​ка и реп​ча​тый лук, все ту​шить на жи​вот​ном жи​ре. До​ба​вить в фарш шквар​ки от са​ла, вбить яй​ца, по​сы​пать солью и пер​цем. Ту​шить мас​су до из​в​ле​че​ния со​ка. За​тем снять с ог​ня, плот​но зак​рыть крыш​кой, ох​ла​дить до ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ры. 

    Пельмени от​ва​рить в ки​пя​щей под​со​лен​ной во​де. При по​да​че на стол вы​нуть дур​ш​ла​гом, по​ло​жить на боль​шое блю​до в один слой, свер​ху по​лить сме​та​ной или сма​зать сли​воч​ным мас​лом. 

    На тес​то: 500 г му​ки, 0,5 ста​ка​на во​ды, 1 яй​цо и чай​ная лож​ка со​ли.
    На на​чин​ку: 1 кг раз​ной зе​ле​ни, 3-4 лу​ко​ви​цы, 2 яй​ца, 200 г шква​рок, соль и пе​рец по вку​су.
АПРЕЛЬ
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САЛАТ «ТАШКЕНТ»
    В ра​зог​ре​том са​лат​ном мас​ле спас​се​ро​вать коль​ца лу​ка до ко​рич​не​во​го ко​ле​ра и ох​ла​дить на воз​ду​хе. 

    Очищенную редь​ку на​шин​ко​вать тон​кой со​лом​кой, за​лить хо​лод​ной во​дой и ос​та​вить на 30-35 мин. для уда​ле​ния го​ре​чи и спе​ци​фи​чес​ко​го за​па​ха. По​том от​ки​нуть в дур​ш​лаг, дать стечь жид​кос​ти. От​вар​ную го​вя​ди​ну на​ре​зать со​лом​кой, со​еди​нить с редь​кой и спас​се​ро​ван​ным лу​ком, по​сы​пать солью и мо​ло​тым пер​цем, все хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шать. 

    При по​да​че на стол са​лат уло​жить в са​лат​ни​цу, на та​рел​ки или в ва​зу, по​лить сме​та​ной, по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью, ук​ра​сить ку​соч​ка​ми мя​са, редь​ки и доль​ка​ми кру​тос​ва​рен​ных яиц. 

    На са​лат: 500 г редь​ки, 150 г от​вар​но​го мя​са, 2 го​лов​ки лу​ка, 3 ст. лож​ки са​лат​но​го мас​ла.
    Для офор​м​ле​ния: 1 пу​чок лю​бой зе​ле​ни, 2 яй​ца, 100 г сме​та​ны. Соль и пе​рец по вку​су.
МАЙ
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ПЛОВ С ГОЛУБЦАМИ ИЗ ВИНОГРАДНОГО ЛИСТА
(КОВОТОК ПАЛОВ)
    Баранину, пред​наз​на​чен​ную для это​го пло​ва, раз​де​лить на две час​ти, из од​ной сде​лать фарш, дру​гую с кос​тя​ми об​жа​рить в рас​ка​лен​ном жи​ре вмес​те с лу​ком и мор​ковью, за​лить хо​лод​ной во​дой, дать за​ки​петь на мед​лен​ном ог​не, ввес​ти соль и спе​ции. В про​пу​щен​ный че​рез мя​со​руб​ку фарш до​ба​вить мел​ко на​шин​ко​ван​ный лук, соль, чер​ный мо​ло​тый пе​рец, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. 

    Собрать ви​ног​рад​ные лис​тья сред​ней ве​ли​чи​ны, про​мыть в хо​лод​ной во​де, по​ло​жив на каж​дый лис​тик по од​ной чай​ной лож​ке фар​ша, офор​мить го​луб​цы круг​лой фор​мы. Пос​ле это​го го​луб​цы на​ни​зать на нит​ку, опус​тить в ки​пя​щий ко​тел и по​ту​шить до по​лу​го​тов​нос​ти вмес​те с мя​сом и мор​ковью. За​тем ров​ным сло​ем по​ло​жить про​мы​тый рис, за​лить во​дой так, что​бы она пок​ры​ла на 2 см уро​вень ри​со​во​го слоя, уси​лить огонь, пос​ле ки​пе​ния поп​ро​бо​вать на соль. Ког​да рис на​бух​нет и ис​па​рит​ся вла​га, пе​ре​ло​па​чи​вая шу​мов​кой, до​бить​ся пол​ной го​тов​нос​ти ри​са, ес​ли есть не​об​хо​ди​мость, на​лить нем​но​го ки​пят​ка и ва​рить до тех пор, по​ка рис не ста​нет мяг​ким и сы​пу​чим. Нак​рыть мис​кой, снять с ог​ня и до​вес​ти до пол​ной го​тов​нос​ти па​ром в те​че​ние 20-25 мин. 

    При по​да​че на стол ос​то​рож​но снять гир​лян​ду го​луб​цов, плов пе​ре​ме​шать, уло​жить гор​кой на блю​до, а свер​ху уло​жить го​луб​цы. 

    На плов: 250 г жи​ра, 300 г мя​са, 2-3 лу​ко​ви​цы, 400 г мор​ко​ви, 1 кг ри​са, соль и спе​ции по вку​су.
    Для го​луб​цов: 300 г фар​ша, 3-4 лу​ко​ви​цы, соль и мо​ло​тый пе​рец по вку​су, 20-25 шт. ви​ног​рад​ных лис​ть​ев.
ИЮНЬ
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МЯСООВОЩНОЙ БУЛЬОН (КАЙНАТМА ШЎРВА)
    Баранину или жир​ную го​вя​ди​ну (ре​бер​ную часть) боль​ши​ми кус​ка​ми по​ло​жить в кас​т​рю​лю, за​лить хо​лод​ной во​дой и ва​рить на мед​лен​ном ог​не, снять об​ра​зо​вав​шу​юся пе​ну. За​тем по​ло​жить лук, на​шин​ко​ван​ный коль​ца​ми, мор​ковь, ка​пус​ту, по​ми​до​ры, на​ре​зан​ные боль​ши​ми кус​ка​ми, пос​ле вто​рич​но​го за​ки​па​ния и кар​то​фель, ис​п​ра​вить на соль, ввес​ти стру​чок горь​ко​го пер​ца и коль​ца слад​ко​го пер​ца, про​дол​жать вар​ку еще 1 час на мед​лен​ном ог​не. 

    Перед по​да​чей на стол вы​нуть кус​ки мя​са и ово​щи дур​ш​ла​гом, вы​ло​жить на блю​до, по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью, а буль​он раз​лить по​пор​ци​он​но в ка​сы, так​же по​сы​пать зе​ленью. 

    На 500 г мя​са 3-4 мор​ко​ви, 3-4 лу​ко​ви​цы, 200 г ка​пус​ты,
    300 г по​ми​до​ров, 3-4 кар​то​фе​ли​ны сред​ней ве​ли​чи​ны, 1 стру​чок горь​ко​го и 3 струч​ка слад​ко​го пер​ца, соль и зе​лень по вку​су.
ИЮЛЬ
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ПОМИДОРЫ ФАРШИРОВАННЫЕ ПАРОВЫЕ
(ПОМИДОРМАНТИ)
    Выбрать зре​лые, не очень круп​ные по​ми​до​ры оди​на​ко​вой ве​ли​чи​ны, про​мыть в хо​лод​ной во​де, сре​зать вер​хуш​ки, уда​лить мя​коть с се​ме​на​ми. В об​ра​зо​вав​ши​еся по​ми​дор​ные «ча​шеч​ки» по​ло​жить ку​соч​ки са​ла с мин​да​ли​ну, слег​ка по​сы​пать солью и пос​ле это​го на​фар​ши​ро​вать. 

    Приготовление фар​ша: мя​со про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, со​еди​нить с на​шин​ко​ван​ным лу​ком, вбить яй​цо, зап​ра​вить солью и пер​цем, хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шать. 

    Ярусы па​ро​вой кас​т​рю​ли сма​зать мас​лом, на них уло​жить фар​ши​ро​ван​ные по​ми​до​ры от​к​ры​ты​ми сто​ро​на​ми вниз. В ниж​ней же кас​т​рю​ле па​ро​вар​ки ра​зог​реть жир (топ​ле​ное или ба​ранье са​ло), спас​се​ро​вать лук, по​ло​жить кос​ти и ос​тав​ши​еся от фар​ша ку​соч​ки мя​са, об​жа​рить. 

    Затем из​мель​чить сер​д​це​ви​ну по​ми​до​ров и вмес​те с со​ком по​ло​жить в кас​т​рю​лю, по ме​ре за​ки​па​ния до​ба​вить мор​ковь, на​ре​зан​ную мел​ки​ми ку​би​ка​ми (1х1х1 см), и кар​то​фель, на​ре​зан​ный сред​ни​ми ку​би​ка​ми (3х3х3 см), за​лить во​дой и при​го​то​вить суп. По​ми​до​ры, уло​жен​ные на вер​х​нее от​де​ле​ние па​ро​вар​ки, пос​та​вить на ниж​нее, где ва​рит​ся суп, что​бы го​луб​цы ва​ри​лись на па​ру су​па и од​нов​ре​мен​но го​то​ви​лись и 1 и 2 блю​да. 

    Время го​тов​нос​ти - 30 ми​нут пос​ле за​ки​па​ния. При по​да​че на стол суп раз​лить в глу​бо​кие та​рел​ки (пер​вое блю​до), а фар​ши​ро​ван​ные по​ми​до​ры по​дать в ка​чес​т​ве вто​ро​го блю​да по 2-4 шт. в та​ре​лоч​ках. 

    Для го​луб​цов: 500 г мя​са, 300 г са​ла, 3-4 го​лов​ки лу​ка, 1 яй​цо, 20-25 по​ми​до​ров, соль и пе​рец по вку​су.
    Для су​па: 300 г кос​тей, 100 г жи​ра, 2 го​лов​ки лу​ка, 2 мор​ко​ви, 3-4 кар​то​фе​ли​ны, соль и спе​ции по вку​су.
АВГУСТ
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ГУСТАЯ ЛАПША С МЯСООВОЩНОЙ ПОДЛИВОЙ
(КЕСМА ЛА?МОН)
    Замесить прос​тое прес​ное тес​то как на пель​ме​ни, рас​ка​тать со​чень тол​щи​ной в 2 мм, на​ре​зать лап​шу ши​ри​ной в 1 см и дли​ной в 30-40 см, от​ва​рить в со​ле​ной ки​пя​щей во​де, от​ки​нуть в дур​ш​лаг, 3-4 ра​за спо​лос​нуть хо​лод​ной во​дой и от​с​та​вить. 

    В дру​гой по​су​де при​го​то​вить под​ли​ву (кай​ла). Для это​го мя​со (мя​коть), са​ло и бак​ла​жа​ны на​ре​зать ку​би​ка​ми (2х2х2 см), редь​ку, мор​ковь, ка​пус​ту - со​лом​кой, лук, бол​гар​с​кий пе​рец и по​ми​до​ры - коль​ца​ми, а доль​ки чес​но​ка по​ру​бить. 

    Растопить мас​ло, спас​се​ро​вать в нем лук и чес​нок, по​ло​жить са​ло и мя​со, об​жа​рить до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. За​тем по​ло​жить по​ми​до​ры, бол​гар​с​кий пе​рец и мор​ковь по​ту​шить вмес​те с мя​сом, ког​да по​ми​до​ры да​дут сок, опус​тить в ко​тел бак​ла​жа​ны, ка​пус​ту, редь​ку и руб​ле​ный сель​де​рей, сра​зу на​лить нем​но​го буль​она, в ко​то​ром ва​ри​лась лап​ша, уба​вить огонь и то​мить в те​че​ние 40-45 мин., ис​п​ра​вить на соль, ввес​ти спе​ции. Ког​да бу​дет го​то​ва под​ли​ва, снять с ог​ня. При по​да​че на стол лап​шу об​дать ки​пят​ком, дать стечь вла​ге, по​ло​жить ров​ным сло​ем на блю​до, свер​ху за​лить под​ли​вой, по​ло​жить еще слой лап​ши и под​ли​вы. 

    На лап​шу л 0,5 кг му​ки выс​ше​го сор​та, 1 яй​цо, 0,5 ста​ка​на теп​лой во​ды, 1 чай​ная лож​ка со​ли.
    На под​ли​ву: 400 г мя​са, 1 00 г са​ла, 2-3 го​лов​ки лу​ка, 2 бак​ла​жа​на, 1 редь​ка сред​ней ве​ли​чи​ны, 2 мор​ко​ви, 500 г по​ми​до​ров, 4 шт. бол​гар​с​ко​го пер​ца, 200 г ка​пус​ты, 0,5 пуч​ка сель​де​рея, 1 го​лов​ка чес​но​ка, соль и спе​ции.
СЕНТЯБРЬ
[image: image8.png]



ШАШЛЫК ПО-ПАСТУШЬИ
(ЧЎПОН КАБОБ)
    Баранью вы​рез​ку или око​роч​ную часть на​ре​зать по​лос​ка​ми дли​ной при​мер​но в 10-12 см, ши​ри​ной в 3-4 см и тол​щи​ной в 2 см. Каж​дый ку​сок слег​ка от​бить де​ре​вян​ной ко​ло​туш​кой или ос​т​ри​ем но​жа сде​лать с обе​их сто​рон пе​рек​рес​т​ные над​ре​зы. За​тем уло​жить мя​со в гон​чар​ный об​лив​ной кув​шин или в лю​бую эма​ли​ро​ван​ную по​су​ду, по​сы​пать солью и спе​ци​ями (тмин, мо​ло​тый пе​рец, ко​ре​андр), до​ба​вить руб​ле​ный лук и чес​нок, по​лить ви​ног​рад​ным или яб​лоч​ным ук​су​сом, зак​рыть крыш​кой и пос​та​вить в прох​лад​ное мес​то на 2 ча​са для ма​ри​но​ва​ния. 

    Шашлык жа​рит​ся над тле​ющи​ми уг​ля​ми фрук​то​вых или дру​гих твер​дых де​ревь​ев нех​вой​ных по​род. При этом каж​дый ку​сок ма​ри​но​ван​но​го мя​са на​деть на ме​тал​ли​чес​кие шпаж​ки и жа​рить сна​ча​ла с од​ной сто​ро​ны, за​тем с дру​гой, до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. 

    Перед по​да​чей на стол шаш​лык сни​ма​ет​ся со шпа​жек, на​ре​за​ет​ся на ма​лень​кие ку​соч​ки и по​да​ет​ся на та​ре​лоч​ках вмес​те с са​ла​том из све​жих ово​щей или прос​то с коль​ца​ми лу​ка. 

    На 1 кг мя​са (мя​ко​ти), 3-4 го​лов​ки лу​ка, 5-6 до​лек чес​но​ка, по 1 чай​ной лож​ке тми​на, мо​ло​то​го пер​ца, ко​ре​ан​д​ра и со​ли, 4-5 сто​ло​вых ло​жек фрук​то​во​го ук​су​са.
ОКТЯБРЬ
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АЙВА С ОРЕХОВОЙ НАЧИНКОЙ
(БЕ?И ДЎЛМА)
    Выбрать спе​лые и не​пов​реж​ден​ные пло​ды ай​вы сред​ней ве​ли​чи​ны, очис​тить от пуш​ка, при по​мо​щи же​лоб​ко​во​го но​жа ос​то​рож​но, не на​ру​шая це​лос​т​нос​ти, уда​лить сер​д​це​ви​ну вмес​те с се​ме​на​ми, про​мытьи по​ло​жить в теп​лую во​ду. Эти «айво​вые ча​шеч​ки» на​пол​нить на​чин​кой. Для это​го яд​ра грец​ко​го оре​ха ис​то​лочь или про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку, со​еди​нить с ме​дом или са​хар​ным пес​ком, хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шать. Из​де​лие от​ва​рить на па​ру в те​че​ние 30-35 ми​нут. По го​тов​нос​ти снять с ог​ня, слег​ко ох​ла​дить и по​дать на стол как сла​дость к чаю. 

    Айва с оре​хо​во-ме​до​вой на​чин​кой в на​род​ной ме​ди​ци​не при​ме​ня​ет​ся в ка​чес​т​ве ди​еты при жел​ту​хе, при бо​лез​нях по​чек, же​лу​доч​но-ки​шеч​но​го трак​та, прос​ту​де и вос​па​ле​нии лег​ких. 

    6 пло​дов ай​вы, яд​рыш​ки от 20-25 шт. грец​ко​го оре​ха, 1 сто​ло​вая лож​ка ме​да или 2 сто​ло​вых лож​ки са​хар​но​го пес​ка.
НОЯБРЬ
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ПЛОВ С АЙВОЙ (БЕ?ИЛИ ПАЛОВ)
    Баранье са​ло на​ре​зать не​боль​ши​ми лом​ти​ка​ми, ку​би​ка​ми, вы​то​пить в кот​ле со сфе​ри​чес​ким дном, снять шквар​ки и ра​зог​реть жир до бе​ло​го дым​ка. Пос​ле че​го спас​се​ро​вать коль​ца лу​ка до ко​рич​не​во​го ко​ле​ра, по​ло​жить ку​соч​ки мя​са, на​ре​зан​ные лом​ти​ка​ми, об​жа​рить до ру​мя​ной ко​роч​ки, за​тем до​ба​вить мор​ковь, на​шин​ко​ван​ную со​лом​кой или на​ре​зан​ную ку​би​ка​ми, и ай​ву, на​ре​зан​ную по​ло​вин​ка​ми или доль​ка​ми, все по​ту​шить до по​лу​го​тов​нос​ти, ввес​ти соль и спе​ции, на​лить во​ду так, что​бы пок​ры​ла со​дер​жи​мое кот​ла, и ва​рить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 35-40 ми​нут. 

    Тем вре​ме​нем пе​реб​рать рис, про​мыть в трех-че​ты​рех во​дах, за​сы​пать в ко​тел ров​ным сло​ем, уси​лить пла​мя, за​лить во​дой так, что​бы она выс​ту​па​ла над уров​нем ри​са в пре​де​лах пер​во​го сус​та​ва ука​за​тель​но​го паль​ца. Пос​ле бур​но​го ки​пе​ния ис​п​ра​вить на соль и ва​рить плов до пол​но​го на​бу​ха​ния ри​са. Ес​ли ис​па​ри​лась вся вла​га, но рис еще не го​тов, на​лить нем​но​го ки​пят​ку, пе​ре​ло​па​тить ри​со​вый слой шу​мов​кой и тыль​ной сто​ро​ной раз​ров​нять. По го​тов​нос​ти плов нак​рыть мис​кой, снять с ог​ня и в те​че​ние 25-30 ми​нут до​ва​рить на соб​с​т​вен​ном па​ру. 

    При по​да​че на стол от​де​лить ай​ву, плов хо​ро​шень​ко пе​ре​ме​шать, вы​ло​жить гор​кой на блю​до, свер​ху раз​ло​жить ку​соч​ки ай​вы. 

    На 1 кг ри​са 300 г мя​са, 2-3 (в за​ви​си​мос​ти от ве​ли​чи​ны) ай​вы, 250 г ба​рань​его са​ла, 400-500 г мор​ко​ви, 3-4 го​лов​ки лу​ка, соль и спе​ции (тмин, мо​ло​тый пе​рец, бар​ба​рис) по вку​су.
ДЕКАБРЬ
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ШАШЛЫК ПО-КОКАНДСКИ
(?Ў?ОН КАБОБИ)
    Приготовляется из све​жей ба​ра​ни​ны, пе​че​ни и по​чек, без ма​ри​но​ва​ния. Про​дук​ты на​ре​зать лом​ти​ка​ми по 15-20 г, то есть ве​ли​чи​ной с пер​вый сус​тав боль​шо​го паль​ца, по​сы​пать солью и мо​ло​тым пер​цем и на​ни​зать по 5-6 ку​соч​ков на спе​ци​аль​ный (при​ме​ня​емый для это​го ви​да шаш​лы​ка) трех​рож​ко​вый шам​пур. На пер​вый ро​жок - ку​соч​ки пе​че​ни, на сред​ний - мя​са и на тре​тий - по​чек. Об​жа​рить до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки над тле​ющи​ми дре​вес​ны​ми уг​ля​ми. Очень вкус​ный шаш​лык по​лу​ча​ет​ся, ес​ли его жа​рить над уг​ля​ми ви​ног​рад​ной ло​зы. 

    Подается на стол на та​ре​лоч​ках или на ле​пеш​ке, ук​ра​ша​ет​ся коль​ца​ми реп​ча​то​го лу​ка. 

    На од​ну пор​цию та​ко​го шаш​лы​ка бе​рет​ся 100 г све​жей ба​ра​ни​ны, 100 г пе​че​ни и 100 г по​чек, соль и пе​рец по вку​су.
Title Info
genre:  ho​me_co​oking 

author:  К.   Мах​му​дов 

title:  Блю​да уз​бек​с​кой кух​ни 

Document Info
author:   Fa​iber 

e-mail:  fa​iber@yan​dex.ru 

prog​ram used:  FB Edi​tor v2.0, Bo​ok De​sig​ner 4.0 

date: (value=2007-12-26) 2007-12-26 

src-ocr:  OCR - Чер​но​вол В.Г. 

id:  6459309f-052e-102b-9d2a-1f07c3bd69d8 

version:  1.01 

history: 
    v 1.0 - соз​да​ние fb2 - (Fa​iber) 

Publish Info
book-name:  Блю​да уз​бек​с​кой кух​ни 

publisher:  Из​да​тель​с​т​во ЦК Ком​пар​тии Уз​бе​кис​та​на 

city:  Таш​кент 

year:  1986 

Custom Info
info-type: pre-librusec-origin 

From col​lec​ti​on Al​de​ba​ran36163 
