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MOVZU: MEYVO-TOROVOZLOR, GOBOLOKLORDON HAZIRLANAN
XOROKLOR VO QARNIRLOR, ONLARIN TOSNIFATI VO CESIDLORI

Plan:

1. Meyva-taravazlordon hazirlanan konservlor.
2. Pahriz qidas ticiin hazirlanan konservlar.
3. Qurudulmus meyva va toravaz istehsal.

4. Goboaloklorin tasnifati va cesidlori.

Meyvo-toravazin torkibindo suyun miqdarinin ¢ox olmasi adi soraitdo
onlar1 uzun miiddat saxlamaga imkan vermir. Eyni zamanda tozo meyvo-
torovozlo yanast il boyu giindalik gidanin torkibindo meyva-torovozin emali
mohsullart da istehlak edilmalidir. Odur ki, tozo meyva va torovazlor miixtalif
tisullarla konservlosdirilir. Istehsal iisulundan, slave edilon xammallardan vo
digor amillordon asili olaraq meyvo-torovoz konservlori, qurudulmus meyve-
torovoz, tursudulmus vo duza qoyulmus meyvo-torovoz, sirkoyo qoyulmus
meyvo-toravoz, dondurulmus meyva vo toravaz, sulfitlosdirilmis meyvoa-torovoz
mohsullari, kartof va torovaz yarimfabrikatlar: hazirlanir.

Meyva-torovaz konservlori miixtalif isullarla hazirlanir, asason germetik
tarada istehsal edilir. Bunlar asagidakilardir:

Taobii torovoz konservlori hazirlanarkon torovoz pdértladilir, bankalara
yigilir, tizorina duzluq olava edilir, agz1 kip baglanir vo sterilizo edilir. GOy
noxud, torovaz lobyasi, siitiill gargidali, tobii yerkokil, tobii gugundur, biitdv
konservlosdirilmis pomidor, tobii sirin bibor vo s.  bu  kimi  konservlor
hazirlandigda 0,8-1,5% miqgdarinda duz vo su olavo edilmoklo, 116-118°S
temperaturda sterilizasiya aparilir.

Qolyanalt1 torovoz konservlori qida ii¢clin hazir olub, he¢ bir kulinar
omoliyyatindan kegirilmadon istehlak edilir. 5 yarimqrupa boliiniir:

1. Qiymolonmis torovoz konservlorino i¢i  doldurulmus pomidor,

qiymalonmis bibar vo badimcan konservlari, kolom dolmasi vo s. aiddir.



2. Dairaciklor soklinda dogranib yagda qizardilmis badimcan va gdy qabaq
konservlari,. Yag1 migdari 6-12%-dir.

3. Xirda-xirda tikoloro, dilimloro vo yasti formada dogranmis torovoz
mohsullarindan hazirlanmis konservloro diiyli  ilo torovozlo gdy qabaq
konservi, tomat sousunda bibar (leco), torovoz raqusu va s. aiddir.

4. Badimcan, g0y qgabaq, patisson vo ya gdy pomidordan hazirlanan
torovoz kiiriisii. Torkibindo 9% yag, 1,2-1,6% duz olur.

5. Toravaz salatlarimin torkibinde 1-2% duz, 0,4-0,8% sirke tursusu vo 5-7%
bitki yagi olur.

Nahar torovoz konservlori birinci va ikinci xOroklorin resepti osasinda
hazirlanan bors, si, sorba, rassonik, raqu, kolom dolmasi gdboloklo kartof vo
s. konservlordon ibaroatdir. Nahar konservlorinds 1,2-12% yag, 1,2-2,8% duz
olur. Nahar konservlarinin dadi, 1y1 vo rongi adi x6roklors uygun olmalidir.

Usaq qidasi ii¢iin konserv hazirladiqda yiiksok keyfiyyotli torovozo of,
diiyli, un, koro yagi, qaymagq, siid, sokor vo duz qatmagla piireyobonzor kiitlo
olds edilir.

Pohriz qidasi {igiin hazirlanan konservlor imumi texnologiya iizra vo
miivafiq ¢esidds hazirlanir. Bu konservlor az kaloriliys malik olmaqla, tirok-
damar sistemi xastaliklori vo homg¢inin ¢okisi normadan artiq olan yashlar
iigiin nozords tutulur. GOy qabaq kiiriisii, doniz kolomi kiiriisii, portlodilmis
yerkokil, gara gaval ilo yerkokii, alma piiresi ilo ¢ugundur, gara gavali vo
yerkokil 1lo mal ati va s. konservlar istehsal edilir.

Toroavazlordon pomidor, yerkokii, gugundur vo tursudulmus kolom sirosi
istehsal edilir.

Meyvo-toravaz konservlorini 0-20°S temperaturda saxlamaq moslohotdir.
Umumiyyatla biitiin meyvo-torovoz konservlarini, bir il keyfiyyatini itirmodan
optimal soraitdo saxlamaq olar.

Meyva-torovaz konservlorinds saxlanilma zamani bombaj, bankanin
gapagmin sismadon mohsulun tursumasi, bankalarin ozilmosi, paslanmasi

kimi qiisurlar miisahids edilir.



Qurudulmus meyvo vo torovoz istehsali mohsulun torkibindoki suyun
miqdarinin azaldilmasina osaslanir. Mohsul quruduldugda onun torkibindo
nomlik meyvolordo 18-25%-0 qodar, torovozlorde iso 11-14%-0 godor azalir.

Meyvo-toravazlor iki {isulla:-tobii vo siini Gisullarla qurudulur.

Tabii qurutma moahsulun néviindon vo havanin istiliyindon asili olaraq 5-
12 glin glinos istiliyi 1lo apartlir. Siini qurutma miuxtalif tipli quruducularda
aparilir. Mohsulun ndviindon asili olaraq, temperatur 45-70°S, qurutma
miiddati 3-5 saat davam edir.

Gobalaklar sporlu ibtidai bitkilor qrupuna daxildir. Onlar canh
bitkilordoki hazir iizvi birlosmalorlo vo ya cansiz bitkilorin tizvi qaliglar ils
gidalanib inkisaf edirlor. Gobolok gidali yeyinti mohsuludur. Torkibinda orta
hesabla 83-94% su, 0,9-3,2% azotlu madds, 0,4-0,9% vyag, 1,1-3,7%
karbohidratlar, 0,4-1,0% mineral maddslor vardir. Azotlu maddonin yaridan
coxunu ziilal togkil edir. Ziilallar amintursular ilo zongindir. Boazi gébalaklorda
trimetilamin, xolin, feniletilamin, putressin, purin asash ksantin, hipoksantin
va s. maddalor vardir. Karbohidratlardan gliikkoza, triqaloza vo ya mikoza,
qlikogen, mikonulin, mikodekstrin, spirtlordon manit, sorbit va inozit vardir.
Gobalok yaginda qliseridlorlo yanasi  sorbost yag tursularindan palmitin,
stearin, yag vo sirko tursusu var. Gobolokdo xlorofil olmur. Fermentlordon
lipaza, amilaza, ureaza, sitaza vo s. vardir. Vitaminlordon Bi, PP vo C, mineral
maddoalordan Ca, P vo Fe vardir.

Qurudulmus gobalokda 24-32% azotlu madda, 33-37% karbohidrat, 6-9%
yag olur.

Gobaloklar gidalanma vo boyiiyiib artma soraitindon asili olaraq ii¢ qrupa
boliniir: saprofitlor, mikoriz téradanlor vo parazitlor.

Todartiik edilon goboaloklor qidaliliq doyarine géra dord doracoys boliiniir:
birinci qrupa ag gébalok, enlipapaq hoqiqi vo sar1 gdboaloklor, kiiron gébalok vo
yerdombalan gobolok aiddir; ikinci qrupa qirmizipapaq, qara, yagh, agi
qurmizi goébalok, palid gobaloyi, adi sampinyon gobaloyi vo b. aiddir; ii¢iincil

qrupa kegigoboaloyi, sar1 gdbalok, enlipapaq qara goébolok, agimtil gobalok,



qirmizimtil-sar1 papaqli gobalok, yasilca gobolok, yazgdbaloyi, siravi gébalok,
donuzgdbalayi, siravi gobalok, donuzgdbaloyi, yay xoruzgdbalayi vo b. aiddir.

Gobalok korps ikon yigilmalidir. Bunlarin dadi vo 1y1 daha xos olur.
Gobalok boyliditkes tarkibinds act maddslor artir. Yigildigda gévdesi yerdon
bir az yuxaridan kosilmalidir.

Tozo halda istifado edilocok géboaloklor tomiz, saglam, qurdsuz, ozilmomis,
torpaqdan tomizlonmis olmalidir. Tozo gobaloyi 2 giindon artiq saxlamaq
olmaz. Ona goérs do gbbalayi duza va sirkoys qoyur vo qurudurlar.

Duza va sirkoyo qoyulmus gobolok hazirladigda gdboloyin act dadini yox
etmok {i¢lin onlar1 2-3 giin, giindo 2-3 dofo suyunu doyismok sortilo suda
saxlayirlar. Soyuq duzlamada gdbaloyi ¢alloys qat-gat yigib, iizorine 4,6-5,2%-
1 duzluq vo adviyyat (istiot, siiylid, dofno yarpagi, palid vo qaragat yarpag)
olavo edirlar. Isti duzlamada gobaloklori 20-40 doq. duzlu suda qaynadir, sonra
soyuq duzlamada oldugu kimi duzlayirlar. G6baloyin néviindon asili olaraq
duzlanms goébalok 30-60 giindon sonra yemok ii¢iin yararh olur.

Sirkoyo qoymagq {i¢iin ag, qirmizipapaq, qara, sari, kiiron silipapaq
gobaloklor vo xoruzgdboloyi istifado edilir. Hazirlanmis goéboloyin {izorina
torkibindo 4,5-% duz vo 0,4-0,9% sirko tursusu olan 18-20% miqdarinda
(gbbaloyin kiitlosine géro) marinad tokiiliir vo yetisdirilir. Duza vo sirkoyo
goyulmus goébaloklori 0-8°S-da 75% nisbi riitubatds, pasterizo olunmuslart 12

ay, pasterizo edilmoyonlori iso 8 ay saxlamaq olar.
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MOVZU: YARMALAR, PAXLALILAR, MAKARON MOMLUTLARINDAN
HAZIRLANAN YARMFABRIKATLAR VO XOROKLAR.

Plan:

1. Yarma, paxla vo makaron momulatlarindan xoraklorin hazirlanma
texnologiyasi.

2. Paxla vo makaron momulatlarindan xoraklorin hazirlanma

texnalogiyasi.

Yarmanin vo paxlanin torkibinds, torovozds oldugu kimi propektin, yoni
huceyrralorin divarini yapigdiran madds vardir. Isti emalin vo suyun tasiri altinda
protepektin parcalanib suda oriyon pektin va selliilloz téradir; bundan basqa nisasta
yapisganlasir vo naticods yarma vo paxla yumsalir,

Bozi yarma (perlovi yarmasi) vo xilisuson paxla novlorindo protepektin
maddosi ¢ox davamli oldugundan protepektinin pektino ¢evrilmosi uzun vaxt isti
emal talob edir,

Yarmadan silo, kotlet vo zapekanka hazirlanir. Silo, suyun vo yarmanin
qarsiliglh miqdar nisbatindon asili olaraq diri, suvasqan, yarimsuvasqan bisirilir.
Miixtalif silo novlarinin tam keyfiyyatli olmasi li¢lin yarmanin va suyun “xorak vo

¢

kulinar momulatinin resentura mocmuosi “ iizro miioyyonlosdirilmis normalarina
ciddi riayat olunmalidir. Sils x6rayi su, bulyon va siid il1 bisirilir.

Silonin dad1 vo zahiri goriiniisii yaxsilagsin deys, yarma duzlu qaynar mayenin
icing tokiilon zaman buna yag daslavo edilo bilor.

Diri silo iiglin donin partlamadan sisib hopdurdugu miqdarda su
gotiiriilmolidir. Burada yalniz siiziilon dar1 silosi va suda bisirilon diiyli miistosnaliq

toskil edir; bunlarin artiq suyu don sisdikdon sonra siiziiliib ¢ixir. Diri silo, bir

qayda olaraq su ilo bisirilir.



Diri garabasaq silosi ilo ¢iy, ya da gohvoyi rongo diisono qodor qovrulmus
yarmadan hazirlanir. Burada yarma qovrulanda i¢ino yag da qatila bilor.
Qovrulmus yarmadan silo daha tez bisir.

Diri ilo hom miistoqil x6rak, hom do qarnir (qarabasaq vo diiyl silosi) yeri
Verir.

Suvasqan vo yarimsuvasqan silo su, iizli siid yaxud da su qarisigh siid ilo
bisirilir.

Silo bisirilondo yarma hazirlanib duzlu qaynar mayenin i¢ine tokiiliir vo hazir
olunca qaynadilir. Siidli diyii silosi yaxud perlovi silosi hazirlananda yarma
qaynar suya tokiiliib 4-7 doqiqo bisirilir; sonra bunun suyu siiziiliib iizlii qaynar siid
olava edilir vo hazir olunca bisirilir. Stidds diiyii vo perlovi yarmasi yaxsi yumsalir.

Suvagqan silodon kotlet, bitki vo zapekanka hazirlanir.

Asagidaki codvoldo miixtalif tomarkiizlii silo ndvlorinin hazirlanmasinda 1kq
yarma tclin gotiriilon mayenin vo duzun miqdari, habelo hazir silonin ¢ixar1 vo
bunun bismosi vaxti gostorilir (“x0rok vo kulinar momulatlarinin reseptura

mocmiiosi” 1izro):

SILO NOVLORIN ADI SUYUN DUZUN HAZIR SiLo BiSIRILMOSININ
MIQDARI(I) MIiQDARI(q) CIXARI (kq) VAXTI
Diri sila novlari
Ciy yarmadan 1,5 21 2,1 5-6 saat
qarabasaq $iloSieeeeseees
Qovrulmus yarmadan 1,7 21 2,1 1 72 -2 saat
qarabasaq silosi...........
Dar1 $1loSieeeeeeeeeees 1,7 25 2.5 1 % -2 saat
Diiyii silosi. ... .. 2,1 28 2,8 1 -1 saat
Arpa silosi (yagni) 2,4 30 3,0 3 saat
Suvasqan §ilo novlori




Manna silos. ..o ... .. 3,7 45 4,5 15 doqiqo

Darisilosic e evevnn. oo 3,2 40 4,0 11/3-1"
Diiyii silosi. ... .. 3,7 45 4.5 1-1 1/6 saat
Perlovi silosi. . . . 3,7 45 4.5 2 saat
Yarimsuvagqan

sila novilari

Manna silost. . . . 4,7 55 5,5 15 doqiqo
Dar1 silosi. ... .. 4,2 50 5,0 1- 1 % saat
Diiyii silosi. ... .. 5,2 60 6,0 1-1 1/6 saat
Yulafsilosi. . ... 3,7 45 4.5 2 saat

Qarabasaq silasi (diri).

Burada hazirlanmis ¢iy yaxud qovrulmus yarma duzlu qaynar suya
tokiiliib(norma tizro) gapagi ortiilii gabda bisirilib gat1 voziyyato gotirilir vo sonra
qizdirict skafda yaxud su hamaminda hazir olunca bisirilir. Buxar gazanlarinda bu
proses az miqdar buxar vasitosilo aparilir.

Ciy yarmadan suda silo bisirilon zaman bunun i¢ino yag dasalina bilor.

Qarabasaq silosi ya yagda qizardilmis bas soganla qatisiq koro yagi ilo
birlikdo, ya da bork bisirilib dogranmis yumurta gatisiq yag ilo birlikdo siifroyo
verilir. Soyudulmus qarabasaq silosi soyuq siid ilo birlikds siifroys verilir.

Diri bigirilmis garabasaq silosi miixtolif xoroklora qarnir yeri verir.

Dilyu silasi.

Birinci idisul. Burada norma iizro gotiriilmiis duzlu gqaynar suya salinir

(diiyliniin ¢okisina nisbaton 5-10%) vo hazirlanmis diiyt tokiiliib daim qarigdiraraq




qatilasinca bisirilir. Sonra silo qapag ortiilii qabda qizidirici1 skafda qoyulub zaif
istilikdo 1 saat miiddotindo bisirilib basa ¢atdirilir.

Ikinci iisul(siizma diiyii). Burada hazirlanmis diiyii bol miqdar duzlu qaynar
suyun (1kq diyii tigiin 61 su vo 50q duz) i¢ino tokiiliib 25-35 doqigo bisirilir. Sonra
homin diiyli alokdon siiziiliib qaynar su ilo yuyulur. Bu silo koro yagi ilo birlikdo
stifroyo verilir.

Diiyii silosi miixtalif xdroklora garnir yeri verir.

Qarnir iigciin bundan basqa az miqdar suda bisirrilmis diiyl totbiq edilir. Belo
hallarda, diiyii birnci tisul iizrs olaraq ot yaxud toyuq bulyonunda bisirilir.

Sudlii diiyii silasi (suvasqan yaxud yarimsuvasqan).

Burada hazirlanmig diiyii duzlu qaynar suda 3-5 doqiqo qaynadilir, sonra suyu
stizlilib Ustiino {izlii qaynar siid yaxud su qatisiqli siid tokiilorok hazir olunca
bigirlir.

Hazir diiyii silosinino sokar, koro yagi vurulub siifroys verilir.

Siidlii manna silasi (suvasqan yaxud yarimsuvasqan)

Burada hazirlanmis manna yarmasi qaynar {izlii siido yaxud su qarisiglt siido
tokiiliib 5 doqigo qaynadilir, sonra duz vo sokor vurulub 7-10 doqigqo orzindo
bigirilir. Siifroyo verilon zaman manna silosine koro yagi olava edilir.

Diiyii zapekankasi.

Burada hazirlanmis suvasgan diiyii silosino ¢iy yumurta, kismis, vanilan olavo
edilib hamisi birlikds garigdirilir, bu kiitlo dibino yag siirtiilmiis vo suxar1 ovuntusu
sopilmis tavanin i¢ino yayilir, sonra bunun iiziino yumurta ilo birlikdo xama
stirtiilorok qizdirici skafda bisirilir.

Stifroya verilon zaman diiyii zapekankas1 porsluq tikoloro dogranib vo iistiino
kora yag1 yaxud ¢irin sous tokiiliir.

Hor pors iigiin burada 60q diiyii, 100q sid, 10q sokor, 10q kismis, % odod
yumurta, 5q suxari, 4q xama, 4q yag, 0,02q vanil vo 10q koro yag1 yaxud sous
gotiirtlir.

Paxla vo makaron momulatlarindan xoraklorin hazirlanma texnalogiyasi.
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Paxlali bitkilor duzsuz bisirilir, ¢linki duz bunlarin yumsalmasini longidir;
burada duz axira yaxin vurulur. Su cod olanda da paxlali bitkilorin yumsalmasina
monfi tosir yetirir; belo hallarda gaynanmis sudan istifads olunmasi maslohot
goriliir. Paxlal bitkilor bisirilon zaman suyun 1 sm paxladan yuxari durmasi
lazimdir; burada paxla bisdikcon vo su buxarlandigcan qaynar su slave edilmolidir
ki, proses siiratlonsin. Paxlali bitkilor qapag: ortiilii gabda bisirilmalidir. Bunlarin
bigsmosi vaxtit noviindon vo sortundan asili olaraq 30 doqigodon (sorti) 3 saata qodor
(lobya) siirtir.

Makaron momulat: iki tsulda, yoni ya bol migdar suda (1 kq makaron
momulatlarina 6-71 su), ya da az miqdarda suda (1 kq makaron momulatlaria 1,5-
21 su) bigirilir, bol miqdar suda bisirilondo momulat olokdon siiziiliir, az miqdar
suda bisirilondo iso-siizlilmiir. Bol miqdar su totbiq edilondo makaron momulati
duzlu qaynar suda bisirilib yumsaq voziyoto gotirilir, sonra agsiizona tokiiliib halimi
stiziiliir. Bison zaman makaron momulati sisir vo 6z sokisini 150% artirir.

Az miqdar su totbiq edilondo makaron momulati gatilasinca gaynar suda
bisirilir, sonra i¢cino yag vurulub qabin gapag ortiiliir vo zaif od listiindo bisirilib
basa gotirilir. Burada momulatin ¢okisi 200% artur.

Makaron momulatindan vermisel-12-15, oristo- 20-30 vo makaron iso 35-50
daqigads bisir. Makaron momulat: hom miistaqil x6rok, hom do qarnir yeri verir.

Tomath lobya. Burada hazirlanmis lobyanin iistlino soyuq su tokiiliir vo 2-3
saat orzindo bisirilib hazir viziyyato gotirilir. Sonra homin lobya slokdon siiziiliib
hazir tomat sousu ilo birlogdirilir, 4-7 doqige qizdirilir vo i¢ino duz, doyiilmiis istiot
vo kora yagi vurulur. Buna yagda qizardilmis bas soganda qatila bilor. Siifroyo
verilon zaman lobyanin iistline narin dogranmis goyarti sopilir.

Hor pors iigiin burada 100 q lobya, 40 q bas sogan, 80 q hazir sous, 10 q koro
yagi, 0,05 q doylilmiis istiot vo 4 q goyarti gotiriiliir.

Yagh vo soganh morci. Burada suda bigirilmis morciyo ¢op soklindo
dogranib qizardilmig bas sogan qatilir, sonra duz vo koro yagi vurulur.

Hoar pors tigiin burada 100 q moarci, 30 q bas sogan vo 20 q yag gotiriiliir.

Tomathh makaron.
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Burada yagda qizardilmis tomat-piireys koro yagi vurulub igino bismis
makaron qoyulur. Sonra duz vo doyiilmiis istiot vurulub hamisi birlikdo ciddi
qarigdirilir vo qizardilir.

Siifrays verilon zaman bunun {istiine narin dogranmig goyarti sopilir.

Hoar pors {i¢iin burada 80 q makaron, 15 q koro yagi, 30 q tomat —plire vo 5 q
goyarti gotiiriiliir.

Pendirli makaron.

Burada bigsmis makarona sit marqarin gatilib dibino yag siirtliilmiis vo suxari
ovuntusu sopilmis porsluq tavalara qoyulur vo iistiino pendir ovuntusu sopildikdon
vo yag cilondikdon sonra qizdirici skafda bigirilir. Bu x6rok tavanin i¢inds siifroyo
verilir.

Hor pors liciin 100q makaron, 10q sit margarin, 20q hollandiya pendiri vo 5q
kora yag1 gotiiriiliir.

Koasmikli oristo kokasi (lapsevnik).

Burada kosmik ovuntusuna ¢iy yumurta, duz vo sokor qatilir, homin kiitlo
bigsmis oricto yaxud vermisel ilo birlosdirilib dibino yag siirtiilmiis vo suxari
ovuntusu sopilmis tavanin i¢ino qoyularaq iiziino xama stirtiildilkdon sonra qizdirici
skafda bisirilir.

Siifroyo verilon zaman kosmikli oristo kokesi (lapsevnik) porsluq tikolors
dogranib vo iistline yag tokiiliir. Bunun yaninda sousnik deyilon ayrica qabda xama
qoyulur.

Hor pors {i¢iin burada 72q oristo yaxud makaron, 150q su, 100q siid kosmik, %4
odod yumurta, 10q sokor, 5q sit marqarin, 3q xama, 3q suxari, 10q kora yag1 vo

yaxud 30q xama gotiirtliir.

ODOBIYYATLAR

7. O.1. DHMODOV «ORZAQ MALLARI OMTOOSUNASLIGI»
8. O.1. OHMODOV “AZORBAYCAN KULINARIYASI”
9. L.A. MASLOV  “KULINARIYA”
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10. Z. MOCIDOV
11. 9. I. DHMODOV
12. M. QULIYEVA

“AZORBAYCAN MOTBOXI”
“MIN BiR SIRNIYYAT”
“EVDARLIQ”
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MOVZU: MAL VO QOYUN OTINDON HAZIRLANAN YARIMFABRIKATLAR,
CESIDLORI, CIXAR NORMASI, KEYFIYYOTINO OLAN TOLOBLOR, SAXLANMA
SORTLORI VO MUDDOTI, DASINMASI, REALIZO OLUNMASI

Plan:
1. Mal vd qoyun atindon yarimfabrikatlarin hazirlanmasa.
2. Kotlet kiitlasi vo ondan yar' limfabrikatlarin hazirlanmasi.

3. Yarimfabrikatlarin saxlanmasi.

Tomizlonmis ot 1,5-2,5 kq ¢okids iri tikolor soklindo, habelo 1-3 tikodon ibarot
70-200 gramliq porslar vo xirda tikolor soklindo isti emala verilir. Porsluq tikolor
otin liflorinin enino torof kosilir vo sonra yastilir.

Ot yastilandiqda birlagdirici toxumalar1 yumsalir, tikonin qalinlig1 borabarlosir
vo sothi hamar soklo diisiir ki, bu da onun borabor qaydada isti emaldan ke¢gmasino
komok edir.

Urvalanasi porsluq tikoloro duz vo istiot sopilir, bunlar lyezonda isladilir vo
sonra doyiilmiis suxarida urvalanir.

Mal comdoyi can oti ii¢ hissoyo, yoni qalin (bas,orta vo nazik) quyruq
hissalora boliiniir.

Bas torofdon-bifstekts, orta hissodon-file vo quyruqdan-langet xoroklori ligiin
tikolor kosilir; bifsteks, file vo langet tikolori kosildikdon sonra yerdo galan
qurintilar befstroganov xorayi licilin tatbiq edilir.

Mal otindon rostbif, bifsteks, file, langet, befstroganov,antrekot, romsteks,
ozma zraz, suda bigmis ot, qiymoali ot, buglanmis mal oti, qulyas xdroklori {i¢iin
yarimfabrikatlar hazirlanir.

Rostbif x6royi liclin can otindon yaxud bel otindon kosilmis iri, tomizlonmis
yumsaq ot tikolorinin bir ne¢o yerdon votor vo pordolori kosilib sonra qovrulur.
Qovrulmus ot horasi 2-3 tikadon ibarat porslara dogranir.

File x0rayi li¢iin can atinin orta hissasindon (piyi listiinds) 4-5 sm galinliginda

porsluq tikalorkasilib miifaviq formaya salinir vo qovrulur.
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Langet x0rayi ligiin can otinin nazik hissasindon horasi 2 tikadon ibarat 1-1,5
sm qalinligda porslar kosilib toxmagqla ehmal doyiiliib, yastilanir vo qovrulur.

Antrekot x0rayi liciin dal ayaqlarin yuxari1 vo daxili hisselorindon yaxud bel
otindon vo miyantok 1,5-2 sm qalinligda porsluq tikolor kosilir, toxmaqla doyiiliib
yastilanir vo miifaviq formaya salinaraq votorlori vo pardolori kasilib qovrulur.

Qulyas xoroyi iiglin 2-ci ndv tomizlonmis yumsaq otdon kubik formasinda
harasi 4-6 tikadon ibarat porslar kasilib isti emala gondorilir.

Qoyun yaxud dana ati qovurmasi xoroyi {i¢iin boyun vo dosdon basqa iri
yumsaq otdon (bel hissosindon qabirga siimiiklori kosilir yaxud stimiik tistliiyii
soyrulur) 2kq cokida tikalor kasilib duzlanir, iistiing istiot sopilir vo qovrulur; sonra
hazir otdon horasi 2-3 tikadon ibarat porslar kasilir.

Qoyun vo dana otindon 3zmo kotlet xOroyi ligiin bel hissosi gabirga
stimiiklori ilo birlikdo porsluq tikoloro dogranib; burada bel hissosindon natural
kotlet kosildikdon sonra qalan hissodon istifado edilondo hor pors 1 tikadon, qoyun
otindo 1so hor pors iki tikodon ibarot ola bilor. Yumsaq ot toxmagqla doyiiliib
yastilanir, bir ne¢o yerdon votorlori kasilir, stimiiklori tomizlonir, listiino duz vo
istiot sopilir, lyezonda isladilir, doyiilmiis suxarida urvalanir vo miifaviq formaya
salinib qovrulur.

Raqu x0royi Uliglin qoyun dosiistimiiklorilo vo boyun hissasi fogoralorilo
birlikds harasi 4-6 tikadon ibarat porslara dogranib isti emala géndorilir.

Kotlet kiitlasi vo ondan yarimfabrikatlarin hazirlanmasa.

Kotlet kiitlosi mal otindon, dana otindon vo nadir hallarda da qoyun otindon
hazirlanir.

Kotlet kiitlosi mal otindon hazirlanan zaman boyun hissasinin yumsaq oti,
qasiq oti, gabirga hissosi vo habelo comdoyin pargalandigi vo slimiiklori
cixardirildigi zaman alds edilon qirintilar istifads olunur.

Xirdabuynuz heyvanlarin comdoyindon kotlet kiitlosi tigiin boyun hissasinin
on va dal ayaqlarinin yumsaq oti gotiriiliir.

Yumsaq ot burada qabaq votorlordon tomizlonib 50-100 qramliq tikoloro

dogranib va stgokon masindan, kutterdon kecirilir yaxud bicaqla doyiiliir.
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Mexaniki ot¢okon masindan istifado edilon zaman gabaqca masinin altina qab
qoyulub masin igo salmir vo dogranmis ot tikolori masinin i¢ine doldurulub
doytliir.

Mexaniki kutterdo ot ddyiilon zaman ot tikolori masinin ¢canagina doldurulub
canagin qapagi Ortilir vo masin igo salinir.Ot doyiildiikkdon sonra kutter
dayandirilib qapagi gotiiriiliir vo doylilmiis ot kiitlosi ¢anaqdan ¢ixarilir. Bundan
sonra ¢anaga yend ot tikolori doldurulub proses davam etdirilir.

Doyiilmiis ot gabaqca suda yaxud siid i¢indo isladilmis bugda ¢orayino qatilir,
sonra buna duz vo istiot vurulub hamisi birlikdo qarisdirilir vo azaciq calinir.
Calinan zaman kotlet kiitlosi birnovlii voziyyoto golir vo sonraki isti emal
prosesindo kotletyumsaq ¢ixir, lakin lotlet kiitlosi ¢ox calinmamalidir, ¢iinki belo
oldugu halda yag ayrilir vo hazirlanan momulatin tomi pislasir. ot yagsiz olduqda
¢oksino nistobon buna 5-10%i¢ yagi qatilir. Corok kotlet kiitlosindo bunun torkib
hissolorini birlosdirir vo yumsaqliq verir.

lkqg yumsaq ot liciin burada xalis ¢okido 250q (25%) bugda ¢oroayi, 300q
(30%) su yaxud std , 20q (2,0%) duz, 1q (0,1%) narin istiot norma sayilir.

Yarimfabrikatlarin saxlanmasi. Burada otin iri tikolori sira ilo tavalara
diiziiliib 8 doraco temperaturda 3-4 saat yaxud 6 doroco temperaturda 7-8 saat
saxlanir.

Porsluq urvalanmis ot tikolori (romsteks, snitsel, ozma kotlet) 30 doroco bucaq
altinda sira ilo boyrii iisto tavalara diiziiliib 6 doroco temperaturda 24 saata qodor
saxlanir.

Porsluq natural ot tikolori (bifsteks, langet, eskalon, natural kotlet vo s.) 30
doraco bucaq altinda sira ilo boyrii {istii tavalara diiziiliib 6 doraco temperaturda 36
saata qodor saxlanir.

Xirda dogranmus ot tikolori (befstroqaov, qulyas, raqu vo i.a.) 5 sm-o qodor
qalinhigda lay soklindo tavalara diiziiliib 10 doroco temperaturda 2 saata qodor
saxlanir.

Kotlet kiitlosi (adviyasi vurulmamis) 3-4 sm qalinligda lay soklindo tavalara

qoyulub soyuducu skafda vo yaxud vannada buz {istiindo 6 saata qodor saxlanir.
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13.
14.
15.
16.
17.
18.

ODOBIYYATLAR
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L.A. MASLOV  “KULINARIYA”

Z.MOCIDOV ~ “AZORBAYCAN MOTBOXI”

O.1. OHMODOV “MIN BiR SIRNIYYAT”

M. QULIYEVA “EVDARLIQ”
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MOVZU: 9T VO OT MOHSULLARINDAN HAZIRLANAN XOROKLOR,
CESIDLORI VO TOSNIFATI

Plan:
1. 9tin ilk emaly, atin donun a¢ilmasi, duzlu dtin suya qoyulmasi, otin
yuyulmasi va s.
2. 9tin tomizlanmasi v novlors ayrilmasi ot comdaklarinin parcalanmasi
va siimiiklorin ¢ixarilmasi.

3. Qaramal comdoyin parcalanmasi vd siimiiklorinin ¢ixarilmasi.

[aso miiossisolorine ot soyumus (tozo), soyudulmus, dondurulmus vo
duzlanmig halda daxil olur; burada dondurulmus ot hamidan ¢ox rast golir.

Iribuynuz heyvanlarin oti comdok, yarimcamdak vo saqqa soklindo, dana oti
comdak va yarim comdak soklinda, qoyun ati iso comdak soklinds gatirilir.

Otin lizorindo kokliiylino vo sanitar nozarotindon kegdiyino dair damgasi
olmalidir.

Soyumus otin osas ilk emal proseslori asagidakilardan ibarordir:

1) yuyulams1 vo qurdulmasi;

2) dogranmasi vo otin stimiiklordon ayrilmasi;

3) tomizlonmasi vo sortlasdirilmasi,

4) yarimfabrikatlarin hazirlanmasi,

Dondurulmus ot do soyudulmus ot kimi emaldan kecirilir, lakin bunun
qabaqca donu agilir.

Dugzlu otin ilk emaldan qabaq suya qoyulub duzu ¢ixarilir.

Itin donun a¢ilmasi. Dondurulmus otin i¢orisinds temperaturu monfi 5-don
manfi 7-ya gadar olur.

Dondurulan zaman otin 9zolo toxumalarinin hiiceyralorindon otin sirasi
ayrilib ozololorarast sahodo donur. Todricon donu agilan zaman otin sirasi 6z

torkibindo orimis qidali maddslorls birlikde hiiceyralor torafindon qismon geri
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hopdurulur. Hiiceyralorin hopdurdgu sironin miqdar1 otin donunun agilmasi
tisulundan asihidir.

On yaxs1 tisul oti biitdv comdok, yarimcomdok yaxud saqqa soklindo dondan
azad edilmiokdir. Tadricon donu ac¢ilan zaman azoalo toxumalar1 demok olar ki,
ayrilan ot sirosinin biitlinliiklo hopdurur vo beloliklo do yenidon 6z ilk
keyfiyyatini kosb edir. Diizgiin qayda donu agilmis ot demak olar ki,soyudulmus
otdon he¢ forqlonmir.Tez donu agilan ot ¢ox sira (10%-0 godor) itirib codlasir,
onun qida vo tom keyfiyyati asagi diisiir.Otin torkibindoki mineral duzlar, oriyon
zilallar, karbonhidratlar vo vitaminlor suya ¢ixir ki,bunun da naticosindo otin
qida doyari asagi diisiir vo tomi pislosir.

Duzlu atin suya qoyulmasi. Duzlu otin torkibindo 9-14% duz olur. Duzun
miqdarmi 3-5%-o salmaq iiclin duzlu ot 1,5-2kq ¢okido tikslorlo axar yaxud
doyisilon soyuq suya salinir.

Otin yuyulmasi. Iri ictimai iaso miiossisolorindo ot garmaglardan asilib
firca-dus vasitosilo yaxud da xiisusi binalarda brandspoyt vasitosilo yuyulur.
Xirda miiossisolordo ot parcalanmazdan ovvoal vannalarda (mal oti- saqqalarla,
qoyun oti,dana oti iso yarimcomdok vo comdok soklindo) yuyulur. Burada ot
vanna sobokosinin iistiino qoyulub iizorino soyuq su tokiiliir vo otin ¢ox kirlonmis
yerlori iso bigcaqla yaxud ot firgasi ilo tomizlonir, eyni zamanda otin damgasi
kosilir.

Itin qurudulmasi. Ot yuyuldugdan sonra qurudulmalidir ki, dogrananda vo
parcalananda oldon siirlismosin. Bundan bagsga quru otin par¢alananmasi asn vo
tez basa gotirilir. Qurutmaq ticlin ot vannanin iistiindo yerlosdirilon sobokonin
lizorino  yigilir. Mexaniklosdirilmis miiossisolordo ot xilisusi binalarda
qarmaqlardan asilaraq hava corayani vasitasilo qurudulur.

otin tamizloanmasi vd novlors ayrilmasi ot comdaklarinin parcalanmasi

va siimiiklorin ¢ixarilmasi.

Comdoyin kulinar bolgiisii ticarat bolgiisiindon forglonir.

Kulinar bolgiisiinds ot tikolori siimiiklor ayrilir. Burada yumsaq ot tomizlonib

sonraki kulinar emalindan asili olaraq sortlagdirilir.
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Qaramal comdoayin parcalanmasi vo siimiiklorinin ¢ixarilmasi.

Camdoayin on va dal hissalara boliinmasi. Burada comdok masanin iistiine
qoyub 6n vo dal hissoloro ayrilir. Bunun ii¢iin comdoyin hor iki torofindon
yumsaq oti 13-cii (son) gabirganin garsisindan onurga siimiiylinocon kosilir vo
onurga 6zii iso 13-cli vo 14-cii bagimdan yarilir. Belo parcalananda biitiin
qabirgalar 6n torofdo qalir vo comdoyin on qiymatli hissosi sayilan can oti (daxili
bel azalasi) zodolonmir.

Onurgas1 boyunca kosilmis yarimcomdok daxil olanda gabaqca icori torofdon
can oti (daxili ozolo) ayrilir, sonra iso yarimcomdok 13-cii vo 14-cli onurga
bugumlarinin arasinda dord hissays boliiniir.

Homin yarimcomdok sonra yuxarida izah olundugu gaydada pargalanir vo
siimtiklori ¢ixarilir.

Kulinari bolgilisiindo mal comdoyi ad etibarilo 13 hissoya, miqdar etibarilo
159 29 hissoyo ayrilir: burad boyun, iki kiirok, iki dos, iki bel oti, iki miyantonk,
iki qasiq, iki can oti, dord qabirga hissasi, dord maca vo dal ayaqlarindan 8 hisso

yumsagq ot tikolori oldo edilir.

Orta koklukdo garamal Hissolorin kulinar Miixtolif
comdoyinin tomizlonmis istifadosi ot sortlarinin
NOV hissalorinin adlar comdayin

brutto soklindo

¢okisinog faiz

nisbati
OLA | Canoti...eeeeccieeeeieeeeieeee, Qovurmagq tigiin 1,5
1. Bel oti vo miyanotok, dal
ayagin yuxari vo 1¢ori o 12,0
hissalori.........c.........
2. Dal ayagin yan vo zahiri Umumi isti emal va 12,0
hissalori, kiirok(ciyin vo ¢iyin- suda bisirmok ti¢iin
arxas1 hissoalori), dos hissasi.... 19,5
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3. Boyun,gabirga hissosi, qasiq Umumi isti emal vo 19,5
va ola, 1.vo 2. sort ot suda bisirmok ti¢iin

tomizlononds ¢ixan biitiin

qirintilar..................... Suda bigirmok vo 41,0
Stimiik vo vatorlor (tullanti) kotlet kiitlosi tigiin 25,5
Parcalanan zaman comdoyin Bulyon hazirlanmasi 0,5
1116 13 SR tigiin

(7] 11| FE SRS 100

Kiiroyi yumsaq otininin iki hissayo,yani ¢iyin vo ¢iyinarxasi hissalora boliing
bilmosi nazors alinaraq mal comdoyi 31 hissodon ibarat ola bilor.

Dana vo qoyun comdoklori kulinar bolgiisiindon ad etibarilo 5 hissoys, migdar
etibarilo 1so 11 hissoyo ayrilir: bu hissolor iki odod bel hissosindon, iki odod dos
hissasindon, dord odod dal ayaq yumsaq otindon, iki adod 6n ayaq yumsaq otindon
vo bir adod boyun hissosindon ibaratdir.

Otin tomizlonmasi kobud vatarlordon pordslorin vo nahamar nazik konarlarin
kosilmosindon ibarotdir. Oti elo tomizlomok lazimdir ki, tomizlonmis hissalordon
porsluq tikolor dograna bilsin.

Yumsaq ot tomizlondikdon sonra golocok kulinar istifadosi iso torkibindoki
birlosdirici toxumalarin komiyyat vo keyfiyyatilo slagodardir.

Mal oti dord ndve boliiniir.  3-cii cadvaldo comdoyin ayri-ayri hissolorinin
ndvlora boliinmasi, bunlarin kulinar istifadasi vo har nove aid tomizlonmis yumsaq
otin orta kokliikde mal comdayinin brutto ¢okisine olan faiz nisboti  gdstarilir.

Beloliklo comdokdon orta hesabla 26% tullant1 vo 74% yumsaq ot ¢ixir ki,
bunun da 41%-1 3-cli ndvdon vo qirintidan vo 33%-1 iso ala, 1-ci vo 2-ci ndvdon
ibarat olur.

Qoyun ati vo dana oti asagidaki i¢ novao boliintir:

1-ci ndv—dal ayaq vo bel hissosi (qovurma tigiin istifads olunur).

2-ci nov—kiirok vo dos (qovurmaq li¢lin, imumi isti emal vo suda bisirmok

ticlin istifado olunur).
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19.
20.
21.
22.
23.

3-cii nov- boyun (kotlet kiitlosi hazirlamaq ti¢iin istifado olunur).

ODOBIYYATLAR
O.1. BHMODOV  «ORZAQ MALLARI OMTO9SUNASLIGI»
O.1. BHMOBDOV “AZORBAYCAN KULINARIYASI”
L.A. MASLOV  “KULINARIYA”
Z.MOCIDOV ~ “AZORBAYCAN MOTBOXI”
O.1. BHMODOV  “MIN BiR SIRNIYYAT”
M. QULIYEVA “EVDARLIQ.
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MOVZU: SUDA BISIRILMIS, PORTLODILMIS, QIZARDILMIS VO
QIYMOLONMIS 9TDON XOROKLORIN HAZIRLANMASININ
RESEPTURASI VO TEXNOLOJi SXEMI

Plan:

1. Suda bisirilmis ot xoraklorinin hazirlanma texnalogiyasi.
2. Sous icindd ot konservi va yaninda kartof piiresi.

3. Mal ati va kartof qizartmasi ilo birlikds lobya konservi.
4. Quizardilmis at xoroklarin hazirlanma texnologiyasi.

5. Qovrulmus qoyun dti, yaxud dana ati vo qarnir.

6. Milli ot xoraklorinin hazirlanma texnologiyasi.

Quru (ikinci) x0rok hazirlanmasi {igiin ot 1,5-2,5 kqg-liq tikolor soklindo olaraq
az miqdar (hor 1 kq ot li¢lin 1,5-21 su) suda bisirilir. Burada ot qaynar suya salinir
vo zoif qaynadilaraq hazir voziyyoto gotirilir. Belo olanda ot sirali, homdo aromath
CIXIT.

Otin tomi yaxsilagsin deyo, bisiron zaman ona ¢iy yerkoki, cofori, koroviz va
bas sogan olavo edilir. Ot bisib axira catdirilanda icino duz vo dofno yarpagi
vurulur.

Suda bisirmok iiclin mal comdoyinin dos, qabirga, gabaq vo dal ayaqlar
hissolori, xirda-buynuz heyvanlarin comdoyin iso dos vo kiirok hissolori totbiq
edilir. Kiirok hissasinin yumsaq ati bisirilon zaman rulet soklinds biikiiliib spaqatla
sarmir, dos hissosindon iso gabirgalarin uzunu boyunca pordosi soyulur. Dos oti
suda bisirildikdon sonra holo isti halda qabirgalar rodd edilir. Otin bisib hazir
olmas1 agpaz iynosi ilo yoxlanilir. Bigsmis oto iyno asan batir vo ¢ixan siro rongsiz
olur.

Dulu ot gabagca soyuq suda saxlanib duzu c¢ixarilirilir, sonra soyuq suya
salinib zoif qaynadilaraq bisirilir.

Boyrok 2-3 saat miiddotindo soyuq suda isladilir, sonra iistiino soyuq su

tokiiliib qaynar voziyyoto gotirilir vo holimi siiziiliir. Bundan da sonra boyrok
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yuyulur vo ikinci dofo iistiino soyuq su tokiiliib zoif gaynatmaq sortilo 1-1 '% saat
orzindo bigirilir.

Dil qaynar suya saliib zaif qaynatmaq sortilo 2-3 saat qaynadilir vosonra tez
soyuq suda yuyulub hols isti ikon pardosi soyulur.

Ot vo dil suda bigirilon zaman oldo edilon bulyon sorba vo sous
hazirlanmasinda totbiq edilir.

Bismis duzlu ot vo xama sousu.

Burada bismis duzlu ot porsluq tikolora dogranir (hor porsda 2-3 tiko). Stifroyo
verilmozdon qabaq duzlu ot tikolori duzsuz qaynar bulyonda (70-75 doroco)
quzdirilir.

Sufroyo verilon zaman duzlu ot isidilmis porsluq buluda qoyulub yanina
bismis kartof diiziiliir yaxud kartof piiresi qoyulur vo iistiino xama sousu tokiiliir.
Sous ayrica sous qabinda da sufroyo verils bilor.

Hor pors tigiin1 70q duzlu mal oti, 4q yerkokii, 4q bas sogan, 3q cofori, 150q

hazir qarnir vo 75q hazir sous gotiiriiliir.

OTIN NOVU ISTi EMALIN ADI ISTI EMALIN
VAXTI
1 2 3
MAL 9TI
Iri tikolor soklindo Suda bisirmok 2saat 30doq
kiirok, dal ayaqlar,
dos..............
Miixtolif  dorocods Qovurmaq Isaat-1saat 40doq

qovrulmast  sortilo
rastbif  {iglin  iri

tikolor soklindo bel

hissast. .. ......
Miyantong-habelo. . “” 40doq-1saat
Can oti-habelo. «“” 25-40doq
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Antrekot Vo
romsteks liclin 120-
150 gramliq porsluq
tikolor soklindo bel

hissasi vo miyantok.

(1324

10-20 dog

Miixtolif  dorocodo
qovrulmast  sortilo
120-150 qramliq

file ti¢iin can oti. . . .

(1324

12-20daq

Langet ug¢un
60-75q porsluq (hor
porsa 2 odad) can

) 3 TR

(1324

5-8doq

Befstroqonov
liciin xirda tikalor

soklinds can oti. . . .

(1324

3-4doq

Qabaqgca
ayaclq qovrulmasi
sartilo iri
tikolorsoklindo
kiirocitk ~ vo  dal

ayaqlar. ..........

Bugda bisirmok

45-60doq

Qabaqca azaciq
qovrulmasi sortilovo
qulyas tgiin 24-40
qramliq tikolor
soklindo kiirak, dal
ayaqlar1 vo qabirga

hissasi. .... . . ..

Bugda bisirmok

50doq
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Beyin........ Suda bisirmoak 25-30doq

Qabaqca sud Qovurmaq 8-12doq

bisirmok sortilo

beyin............

Biitov sokildo Suda bisirmok Isaat 30doq

boyrok. ..........

Xirda tikolor Osas iisulda qovrulmaq 3-5doq

soklindo boyrak. . . .

Porsluq tikolor « 15-20daq

soklindo qara ciyar..

Tozo dil (bogazsiz) Suda bisirmok 2saat 30doq
QOYUN oTi

Iri tikolorlo kiirok, Suda bisirmok 2saat 10doq

dal ayaqlar, dos. . ..

Iri tikolor soklindo Osas lisulda qgovurmagq Isaat 10doq

dalayaqlar. . ......

Iri tikolor soklindo “” 40-50doq

budoti...........

Sislik ticlin 25-40q Komiir iizorindo qizartmaq 15-20doq

tikolor sokilindo bud

oti, kiirok. . .......

Sous icindd ot konservi va yaninda kartof piiresi.

Burada ot konservi ovvollor gostorildiyi kimi emaldan kegirilir. Bas sogan vo
yerkokii ¢op soklindo dogranib konservdon c¢ixan yagda qizardilir, sonra i¢ino
tomat-piire qatilib hamisi birlikds tokrar qizardilir. Konservdan alds edilon bulyon
quzdirilir vo gabaqca isti bulyonda acilib i¢ino yagda qizardilmis torovoz olave

edilib qizdirilir.
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Siifroys verilon zaman sousdaki ot konservi isidilmis porsluq buluda yaxud
bosgaba qoyulur, yanma yagh vo siidlii kartof piiresi tokiiliir, otin {istiino iso
goyoarti sopilir.

Hor pors ticlin burada 50q ot konservi, 300q kartof, 25q siid, 10q koro yagi,
20q bas sogan, 20q yerkokii, 10q tomat-piire, 3q bugd unu, 4q duz vo azaciq
goyarti gotiiriiliir.

Mal ati vo kartof qizartmas ils birlikds lobya konservi.

Burada kartof kiibik soklinde dogranib asas tiisul iizro qizardilir. Eyni zamanda
bas sogan yena kubik soklinds dogranib yagda qizardilir.

Konserv bankas1 agilib isidilir, mal oti ilo lobya gaba qoyulur vo {istiino yagda
qizardilmis bas sogan slave edildikdon sonra hamisi birlikde qatisdirilib isidilir.

Stifroya verilon zaman bosqaba qizardilmis isti kartof qoyulub {istiino mal oti
ilo birlikdo konservlogdirilmis lobya vo sogan olave edilir.

Haor pors {igiin burada 100q mal ati ilo birlikde konservlosdirilmis lobya, 300q
kartof, 10q yag vo 20q bas sogan gotiiriiliir.

Suda bisirilmis dil vo qirmizi sous.

Burada suda bisirilib tomizlonmis dil porsluq tikslors (hor porsa 2-3 tiko)
dogranib qizdirilir.

Siifroys verilon zaman dil isidilmis porsluq buluda qoyulur vo yanina kartof
puresi yaxud gdy noxud olava edilir; dilin Ustiino qurmizi sous yaxud soganli vo
karnisonlu qirmiz1 sous, yaxud tomat sousu vo yaxud da madera sousu tokiiliir.

Hoar pors {i¢lin burada 115q dil(bogazsiz), 5q yerkokii, 5q bas sogan, 5q cofori,
150q hazir qarnirva 75q hazir sous gotiiriiliir.

Qizardilmis ot xoraklorin hazirlanma texnologiyasi.

ot dili vo xirda tikolorlo osas tisulda olaraq qizdirici skafda, bol yag icindo
(frityur) vo komiir iizorindo qovrulur. Burada hazirlanmis porsluq ot tikolori
qovurmaqgdan gabaq toxmagqla ozilir vo bunun da noticosindo hom otin birlosdirici
toxumalar1 mexaniki siiratlo yumsalir, hom ds ot tikasi miifaviq formaya salinir.

Osas lsulda qovrulan zaman hazirlanmis yagin i¢ino salinir vo burada stin

sothindoki ziilallar tez pixtaslasir. Qovurma noticosindo otin sothindo miirokkob
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tizvi birlogsmoalordon ibarat xarakterik tom vo aromat veran spesifik gazmaq oamala
galir. Homin gazmagin bir ¢ox iizvi maddolori insanin hazm orqganlarimi toxorriigo
gotirir vo ona goro do xo0rok daha yaxsi hozmo gedir. Qovuran zaman otin suyu
buxarlanir, ariyon xarakterli tizvi bilogsmalord vo miixtalif duzlar iso galir ki, bunun
da naticosindo qovrulmus ot bismis oto nisboton daha dadli, daha aromath vo daha
qidali olur.

Rostbif. Burada can otin, bel vo miyantok hissasolorindon kosilmis iri ot
tikolori tavada 130-140 doraco temperaturda qizdirilmis yagin i¢ine salinib qazmaq
tutunca qovrulur. Sonra ot qizdiric1 skafa qoyulub har 5-10 doqigadon bir ¢ixan

sirosi 0z tizorino tokiiliir, rastbif asagidaki qaydalarda qovrula bilor:

a) tamamilo qovrulunca (burada otin i¢i boz rongo diisiir);

b) orta dorocodo qovrulunca (stin i¢cindo morkoz hissasi ¢ohrayir rongo
diistir);

c) gqazmagq tutunca (atin ortasi ¢iytohor vo ganh galir).

Ot qovrulanda sonra alds edilon maye buxarlanir, yag: siiziiliir, qabin i¢ina is9
ot bulyonu tokiilib quynadilir vo siiziiliir. ©ldo edilon bulyon (otin girosi)
qovrulmus natural ot tikolorinin tistiine tokiiliir.

Rostbif isidilmis porsluq buludlarda (hor porsda 2-3 tiko) siifroyo verilir vo
yanina 3-4 név bigmis vo yag vurulmus torovozdon ibarot (kartof, yerkoki, goy,
noxud, ¢i¢ak kolom vo i.a.) qarnir vo yonulmus qitiqotu qoyulur. Siifroya verilon
zaman bu xO0royin istlino ot sirosi tokiiliir. Rostbif habelo bigmis kartof vo
yonulmus qitiqotu ilo do siifroys verilo bilor.

Hor pors ii¢lin burada 155q ot (can oti, miyantok vo bel hissosi), 5q yag
(qovurmagq ii¢ilin), 150q hazir garnir vo 50q ot sirosi gotiiriiliir.

Qovrulmus qoyun ati, yaxud dana ati va qarnir.

Burada hazirlanmis iri ot tikolori tavaya qoyulub {istiino yag tokiiliir vo
plitonin {izorindo qovruldugdan sonra qizdirict skafa qoyulub 200-250 doraco
temperaturda hazir voziyyato gotirilir.

Qovrulan zaman bu oti ngixan girosi vaxtasart qaydada 0z iistiino tokiiliir.

Qovrulandan sonra galan yag vo siro, rostbif {i¢lin oldugu kimi emaldan kegirilir.
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Stifroyoa verilon zaman ot porsluq tikoloro (ho porsda 2-3 tiko) dogranib yanina
qarnir olavo edilir; homin garnir qoyun oti li¢lin-qarabasaq silosindon, yag i¢indo
yaxud tomat i¢indo lobyadan, bismis yaxud qizardilmis kartofdan vo nohaystdana
oti liciin 159 suda bigmis yaxud qizardilmis kartofdan, siiddo bisirilmis kartofdan,
gbdy noxuddan vo habelo 3-4 ndv torovozdon hazirlanmig miirokkob torkibdon ibarat
olur.

Har pors tigiin burada 165q qoyun oti, yaxud 180q dana oti, 5q yag(qovurmaq
iclin), 150q hazir qarnir vo 50q ot sirosi gotiiriiliir.

File va qarnir. Burada hazirlanmis can otinin tikoslori tavada 140-150 doraco
temperaturda qizdirilmis yagin i¢ina salinib haor iki torafdon lazimi doracoys godar,
rostbif kimi qovrulur.

Homin xo6rok isidilmis buludda siifroyo verilir vo otin yanma kartof
qizartmasindan yaxud bol yagda qizardilmis kartofdan ibarot garnir qoyulur.
Stifroya verilondo bunun {istiino ot sirosi tokiiliir.

Hoar pors {igiin burada 160q ot (can oti), 5q koro yagi, 150q hazir garnir vo 5q
yag gotiiriiliir.

Natural langet. Burada hazirlanmis yarimfabrikatdan har pors tigiin 2 tiko
osas Usul lizro hor iki torafdon hazir olunca qovrulur.

Langet isidilmis porsluq buludda siifroyo verilir vo otin yanma kartof
qizartmasi1 yaxud suda bisirilib qizardilmis kartofdan, yerkokiindon, géy noxuddan,
cicok kolomindon yaxud briissel kolomindon, lobyadan vo s. ibarot miirokkob
torkibli gqarnir qoyulur.

Stifroya verilon zaman langetin iistiino ot sirasindon tokiiliir.

Hor pors iiciin burada 160q can oti, 10q orimis piy, 150q hazir garnir
gotiirtlir.

Antrekot va kartof.

Burada hazirlanmis yarimfabrikat hor iki torofdon osas iisulla qovrulur hazir
voziyyota gotirilir.

Siifrays verilon zaman antrekot isidilmis porsluq buluda qoyulub yanina biitiin

novlordo qizardilmig kartof vo yonulmus qitiqotu olave edilir, iistiino iso ot sirosi
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tokiiliir. Antrekotun zorino hom do bir tiko yasil yag qoyulur. Burada qarnir siiddo
bisirilmis kartofdan ibarot oldugda ayrica qabda siifroys verilir.

Har pors liclin burada 160q birinci n6v mal ati, 10q arinmis piy, 150q hazir
qarnir, 15q qitigotu (kokii) vo 15q yasil yag gotiiriiliir.

Pomidorlu qoyun ati qizartmasi.

Burada hazirlanmis yarimfabrikat (hor pors iiclin ik tike) hazir olunca asas
tisul iizra qovrulur.

Stifroya verilon zaman qoyun oti isidilmis porsluq buluda qoyulur vo yanina
qoz formasinda kartof qizartmasi diiziiliir, qoyun otinin iistiino iso yar1 boliiniib
qizardilmis boyrak tikalori va qarnir yerina bigmis diiyii siifrays verils bilar.

Hor pors l¢ilin burada 165q qoyun oti (bel hissasi), 95q tozo yaxud 53q
konservlasdirilmis pomidor, 15q yag vo 150q hazir qarnir gotiiriiliir.

Kotlet xoraklorinin hazirlanmasi texnologiyasi.

Burada hazirlanmis vo urvalanmig kotlet tavada 130-140 doroco temperaturda
qizdirilmis yagin i¢cina salmir vo 8-10 daqige arzindo qazmaq tutunca qizardilir.
Sonra bu, 5-8 doqigoliya qizdirict skafa qoyulub hazir voziyyoto catdirilir.
Qizdirilmis kotlet hazir olan kimi siifroys verilmolidir, ¢iinki saxlandigda onun
dadi pislosir.

Kotlet porsluq buludlarda siifroyo verilir; kotletin yanina garnir qoyulur;
qarnir is9 qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartofdan, kartof piliresindon, buxarda
bisirilmis kolomdon, makaron momulatindan, miixtolif silolordon yaxud da 3-4 nov
torovazdon hazirlanib kiil dastasi soklinds tarkibdon ibarat olur.

Stifroya verilon zaman kotletin {istiino koro yagi yaxud sous (qirmizi sous,
tomat sousu, soganl vo karnisonlu qirmizi sous, soganli xama sousu vo s.) tokiiliir.

Har pors tigiin burada 100q tg¢iincii sort mal oti, 20q bugda ¢oroyi, 25q siid
yaxud su, 10q suxar1 (urvalamaq ii¢lin), 5q yag (qovurmaq li¢ilin), 150q hazir garnir
vo 10q koro yag1 yaxud 50q hazir sous gotiiriiliir.

Qoyun yaxud dana atindon natural kotlet.

Burada hazirlanmis yarimfabrikat hor iki torofdon qazmaq tutunca osas tisul

lizro qovrulur.
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Natural kotlet isidilmis porsluq buludda siifroyo verilir; kotletin yanina suda
bicirilib qizardilmig kartof yaxud tir soklindo bol yagda qizardilmig (fri) kartof,
yaxud da miixtolif torovozdon (qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartof, siid
sousunda bisirilmis torovoz, gdy noxud, ¢igok kolom, qinli tozo lobya vo s.) ibarot
giil dostasi soklindo diiziilmiis qarnir qoyulur.

Siifroyo verilon zaman kotletin iistiino ot sirasi tokiiliir vo slimilyiine
papilyotka (kagiz borucuq) geydirilir.

Qoyun atindon hazirlanmis natural kotletin yaninda sousnik deyilon gab i¢indo
ayrica olaraq soganli siid sousu da siifroyo verilo bilor.

Hor pors {i¢lin burada 180 q dana oti (bel hissosi) yaxud 170 q qoyun oti (bel
hissasi), 10 q orinmis piy vo 150 q garnir gotiiriiliir.

Dana yaxud qoyun atindon azmJ Kkotlet.

Burada hazirlanmis yarimfabrikat qazmaq tutunca osas tisul lizro qizardilir vo
sonra 5-10 daqiqa qizdirict skafa qoyulub slave qizardilir.

Bu x6rok porsluq bludlarda siifroya verilon vo otin yanina giil dostasi soklindo
sado yaxud 3-4 ndv torovozdon ibarot (qizardilmis yaxud suda bisirilmis kartof,
bugda bisirilmis kolom, gdy noxud, ¢icok kolom yaxud Brussel kolomi vo i.a)
qarnir qoyulur.

Siifroyo verilon zaman kotletin {istiino kora yagi tokiiliir vo slimilyiine
papilyotka (kagiz borucuq) geydirilir.

Hor pors tigiin burada 170 q qoyun oti (bel hissosi) yaxud 180 q dana oti (bel
hissasi), 15 q suxar1 (urvalanmis unun), 1/7 adod yumurta, 10 q yag (qovurmaq
iclin), 5 q koro yagi vo 150 q hazir garnir gotiirtiliir.

Milli st xoraklorinin hazirlanma texnologiyasi.

Azorbaycan milli motboxinin tarixi do elo xalqin tarixi qador qoadimdir. Bir
cox Azorbaycan xOroklorinin adlarma qodim yazili monbolords, soyyahlarin
xatirolorindo rast golmok olar.

Respublikamazin cografi movqgeyi xalqimizin digor xalqlar —giircii, fars, tiirk,
lozgi xalqlar1 ilo six olagods inkisafina vo qarsiligh tesirdo olmasima sorait

yaratmigdir. Odur ki, bu qonsu xalgalrin, digor saholordo oldugu kimi, milli
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motboxlorindo bir ¢ox timumi cohatlor 6ziinii gostorir. Bununla belo azorbaycan
kulinariyas1 0z tarixi koklori va 6ziinlimaxsuslugu ilo o birilorindon xeyli forqlonir.
Sovet hakimiyyati illorindo xalqin maddi rifah hali yiiksokdikco onun siifrosine
golon xoraklorin novii vo keyfiyyati do artmisdir. Azorbaycan xoroklori yiiksok
dad-tam keyfiyyati do artmigsdir. Onlar1 basqalari ilo garisiq salmaq olmaz. Amma
cox toaslif ki, son illords buraxilmig bir ¢cox kulinariya adobiyyatinda bizim bazi
milli xo6roklorimiz sohvon bagsqa xalglarin menyiisiine daxil edilir vo belslikls,
oxucularda yanlis tosovviir yaradilir.

Molum oldugu kimi Azorbaycan xoroklorindon dolma, bozbas, bozartma,
cigirtma, xosil, sislik, piti, kabab, plov, qovurma vo s. qonsu Qafqaz xalglarin
kulinariyasina méhkom daxil olmusdur. Eloco do qonsu xalqgalrin bazi xo6raklori
azorbaycam arasinda genis yayilmisdir. Bu, tobii prosesdir. Lakin bazi todqiqatgilar
bu molum hoqiqgoti etiraf etmok ovozino heg¢ bir elmi osas olmadan dolmanin,
bozbasin, pitinin giiya ermani, bozartmanin, ¢igirtmanin giiya giircii, sisliyin tatar
va s. xOroklori oldugunu iddia edirlor. Bunlarin yanhs fikir oldugunu miisyyan
etmok tligiin ¢ox da uzaga getmok lazim deyil. Kimo molum deyil ki, xalqin tarixi,
etnoqgrafiyasi, hor seydon ovval, onun dilindo yasayir...... Golin faktlarla miiraciot
edok. “Dolma”, “bozbas”, yaxud “piti” sozzlorin ermoni dilinde etimolgiyasini
axtaraq, eloco do giircli dilindo “bozartma”, “gigirtma” sozlorini arayaq... Cohdi
obas oldugu bori basdan aydinlasar. Bu ifadslor, bu adlar qadim Azsrbaycan
sOzloridir. Bozilori iso orob-fars dilindon kecorok coxdan azorbaycanlasmis vo
votondasliq hiiququ gazanmigdir. Fikrimizi “Oxtor” vo “Dehxuda” adli gadim vo
motabar ligatlor do tastiq edir.

Azorbaycanlilarin qadim milli x6rayi olan dolmanin adi xalis azerbaycan
Azorbaycan soziindon-“doldurmaq” felindon gotiirtilmiisdiir. Yoni biikiimiiot
qiymoasi ilo doldurmaq. Sonralar dolmanin miixtolif biikiimlordon hazirlanmasi
onun bir ¢ox ¢esidinin yaranmasi sobab olmusdur.

“Bozartma”, “Cigirtma”, “Qovurma” vo s. adlarinin yaranmasi da homin
gobildondir. Yeri golmigkon onu da deyok ki, gorkomli dil¢i alimlorin

oksoriyyotinin etiraf etdiyi kimi, dilimizds islonon biitiin fellor tarixon heg¢ bir
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xarici assimilyasiyaya ugramadan 6z safligimi bu giinodok saxlanmis vo onlar
yalmiz azorbaycanlilara moxsusdur.

“Saslik” rus dilino azorbaycanca “sislik” séziindon ke¢cmisdir. Sislik dedikdo,
siso kecirilib bisirilon ot nozordo tutulur. Hazirda istor Qafqaz xalglarinin vo istorso
do basqa millatlorin kulinariyasinda sislik ¢ox genis yayilmis va ittifaq menyiisiine
daxil edilmisdir.

Zaqafqaziya qodimdon diiyliniin yalnmiz yurdumuzun subtrobiklorinds -
Lonkoran-Astara vo Soki-Zaqatala zonalarinda becorilmasi plovun Azarbaycan
motbaxinds daha erkon daxil olmasina asasl siibutldur. Bir cox sayyahlar mashur
Sirvan xan1 Abdulla xanin siifrosindo, qismon miibaligo do olsa, iki yilizdon artiq
plov xurusu gordiiklorini yazirlar.

Hoalo 19 osrin ikinci yarist vo 20 asrin avvellorinde Sokide piti hazirlayan
Xoruzoglu adlt moshur agpaz — kulinar var imis. Adamlar Azorbaycanin miixtolif
gusalarindon ohuh hazirladig: pitini yemok {igiin. Sokiys golirmiglor. Piti hamginin
gadimdon Conubi Azaorbaycanda da hazirlanir vo onlar da haqli olaraq bu xoroyi
azorbaycanlilarin milli x0royi hesab edirlor. Sonralar piti basqa adla qonsu
xalqlarin kulinariyasia da daxil olmusdur.

Azarbaycan xoroklori dadi vo hazirlanmasina, homginin tiind adviyys vo tamlh
olavaloer qatilmasina goéro daha ¢ox Sorq motboxinoyaxindir.

Hazirda Azorbaycan kulinariyasinda xoroklorin hazirlanmasinin  qadim
tsullarmin spesifik xilisusiyyatlori saxlanmaqla yanigi, miiasir kulinariyanin
toloblori genis surotdo nozors alinir.

Azorbaycan milli kulinariyasinda 30-dan ¢ox birinci ndv xorak var. Bunlara
otdon hazirlanmus xoroklor (piti, kiifto-bozbas, sorba) gdyorti vo qatigdan
hazirlanmig xoroklor (dovga, ovdux, dogramac, balva va s) aiddir.

Bozi sulu xdroklorin hor pay bir gabda(piti), yaxud bir ne¢o pay bir gabda
hazirlanir.

Adi sorbalardan forqli olaraq sulu Azorbaycan xoraklori 6z konsistensiyasina

gora daha qatidir,¢cqiinki bunlarin torkibindo, bir qayda olaraq sorba az miqdar olur.
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Azorbaycan milli kulinariyasini nosildon-nasilo kegorok tosokkiil tapmis vo
formalagmisdir. Yemoklorin yiiksok kalorili, dadl1 vo zahiri gorniisiilii olmas1 milli

Azorbaycan motboxi ligiin xarakterikdir.

ODOBIYYATLAR
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28.0.1. DHMODOV  “MIN BIR SIRNIYYAT”

29.M. QULIYEVA “EVDARLIQ”
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MOVZU: EV VO OV QUSLARI OTINDON HAZIRLANAN YARIMFABRIKATLAR,
ONLARIN TOSNIFATI VO CESIDLORI

Plan:

1. Ev va ov quslarinin ilk emali vo yarimfabrikatlarin hazirlanma
texnalogiyasi.

2. Qus yarimfabrikatlari vo onlarin saxlanmasi ev vd ov quslarimin tartiba
salinmasa.

3. Ev vd ov quslarimn filesindon hazirlanan yarimfabrikatlar vo bunlarin

saxlanmasi.

Ev quslarina toyugq, ciico, hind toyugu, qaz vo 6rdok aiddir.

Ov quslariin sirasina asagidakilar daxildir:

a) mesd quslari- qarabagir, tetra qusu, meso xoruzu, ag koklik, gara toyugq,
meso culliitii;

b) ¢ol quslari- boz vo qirmiz1 koklik, ¢cokgoki, bildirgin;

¢) bataqhq quslari- cilliit, ala ciilliit, bataqliq toyugu;

d) kocori su quslari- ¢ol gqazi, 6rdok.

Ev vo ov quslar1 ictimai iago miisasisalorine dondurlmus vaziyyatdo gotirilir;
bunlardan ev quslar tiiksiiz , ov quslari iso tiiklii (Iolokli) olur.

[lk emal zamani ev vo ov quslarmin donu agilir, tiikii yolunur, iitiiliir, icalat:
cixarilir, yuyulur vo bunlardan yarimfabrikat hazirlanir, yoni qus comdskciklori
totbigo salinir yaxud file soklino salinir.

Qusun donun ag¢ilmasi. Dondurulmus ev vo ov quslar1 burada arxasi asagi
stira 1lo masanin yaxud gofasinin {izorine diiziiliir vo comdokciklorin arasinda 3-5
sm mosafo saxlanir.

Qusun tiikiiniin yolunmasi. Donu ac¢ilmis ev vo ov quslarinin boynundan
baslamis tiikli yolunur. Burada bir neco Ialok birdon tutulub tobin bitdiyi istigamoto
tors torofo dartilib ¢ixarilir. Qusun dorisi yirtilmasin deys tiiklor yolunmasini
asanlagdirmaq mogsadilo, toyuq va ciico comdokciklori kosildikdon sonra 30-60

saniyaliya qaynar suya (70-80 doroco) salinir vo sonra tiikii yolunur.
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Qusun iitiilmasi. Qus comdoakciklorindon Islaklori yolundugdan sonra galan
nazik tiiklorin rodd edilmosi lazimdir. Bunun iigiin qus comdokciklori dosmalla
silinir, tstiino kopok yaxud asagi sort un siirtiiliir vo hissiz alovda iitiiliir. Qus
comdoyina un sopanda tiiklor saquli voziyyat kosb edir vo tez yanir.

Qusun icalatimin ¢ixarilmasi. Icalat1 cixarilmazdan qabaq qus comdokceiyinin
ayaqlari, qanadlarivo boynu kosilir (toyugun vo ciiconin qanadlar1 kosilmir). Qus
comdokciyinin ayaqlart 1-1,5 sm dirsok oynagindan asagi, qanadlari iso birinci
oynaqgdan kosilir.

Qus comdokciyinin boynu kosilmozdon gabaq boynunun dorisi bel torofdon
uzunu boyunca yarilir vo dorisi soyuldugdan sonra boynu dibindon kosilir. Darisi
189 yaris1 kasilir vo qalan hissosi ilo comdokcik isti emaldan gabaq tortibs salinanda
boynunun kosik yeri ortiiliir. Bundan sonra dos gofasinin qurtaracagindan baslamis
ifraziyyat noqtosino godor comdokciyin dorisi vo yumsaq oti kosilorok omolo golon
bosluqdan icalati, yoni bagirsaqlari, madosi, ag ciyari, qara ciyari va iirayi ¢ixarilir,
qida borusu vo ¢inadani iso boyun desiyindon ¢ixarilir.

Qusun yuyulmasi. Igalt1 ¢cixarilmis qus comdokciyi bir nego dofs soyuq suda
yuyulur. Yuyulan vaxt qus comdokciyindon bigaqla loloklorin kokii ¢ixarilir. Qusu
cox yumaq moslohot goriilmiir, ¢linki yudugda onun qida vo ekstraktiv maddolori
itir.

Qus yarimfabrikatlari vo onlarin saxlanmasi ev va ov quslarinin tartiba
salinmasi.

Biitov sokildo suda bisirilmosi vo qovrulasi ev vo ov quslari tortibo salinmali
vo beloliklo do comdokciyin borabor gaydada isti emaldan ke¢masi vo sahmanli
qaydada porsluq tikoloro dogranmasi tomin olunmalidir.

Qus comdokclari ii¢ iisulla tortiba salinir, bunlara “cib” {isulu, toksapli spaqat
tisulu vo ciitsapli gpaqat tisulu deyilir. Tortiba salinmig qus comdokciklori ev vo ov
quslarindan suda bisirilon, qovrulan xoraklor tigiin yarimfabrikat sayilir.

Cib iisulunda tartib. Burada comdokciyin hor iki torofdon qarninin asagi
hissasinin dorisi yarilib “cib” tdradilir vo qusun ayaqlar1 bura yerlosdirilir,

comdokciyin ganadlari iso belino gatlanur.
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“Cib” tiisulunda, bir qayda olaraq qaz, 6rdok vo habelo suda bisirilosi toyuq
comdoklari tortiba salinir.

Taksaph spaqat iisulundan tortib . Burada qus comdokciyi arxasi lsto
masanin iizorina qoyulub ayaqlar1 comdakciyina kip sixilir, sonra agpaz iynasilo
hor 1ki budunun yumsaq otindon sap salinib dosiiniin file hissosindon kegcirilir vo
sapin ucunu bir budun iyns deson yerindo saxlayaraq, sapin ikinci ucu iyna ilo
comdokciyin altindan salimib file hissasi ¢ixintisininin qurtaracigindan (qarnina
yaxin yerdon) desilib kegilir.

Bu gayda ilo qirqovul, tetra qusu, mesoxoruzu, koklik vo qarabagir quslari
tortiba salinir.

Ikisaph spaqat iisulunda tartib. Burada iyno saplanib comdokciyin hor iki
budunun yumsaq otindon vo dosiiniin file hissosinin yuxarisindan, bir qanaddan,
sonra boynunun kosilon yerinin Ortorok comdokciyin belindo borkidilmis
boynunundarisindan keg¢irilir. Bundan sonra iyns ikinci ganaddan kegirilirve sapin
budun yanindaki ucu gqanadin yanindaki ucuna baglanir; ikinci sap comdokciyin
belinda boarkidilmis boynunun dorisindon kecirilir. Bundan sonra iyna ganadin
yanindaki ucuna baglanir; ikinci sap comdokciyin ayaqlarinin badonins barkidir.

Ev va ov quslarinin filesindon hazirlanan yarimfabrikatlar vo bunlarin
saxlanmasi.

Natural kotlet, urvalanmis kotlet, kiyevsayagi kotlet vo toyuq snitseli
(nazirsayagi) xOroklor iigiin ev vo ov quslarindan file ¢ixarilir.

Natural kotlet xo6royi liciin toyuqdan hazirlanmis iri file siimiiklo birlikdo
yastilanib miifaviq formaya salindigdan sonra qovrulur.

Toyuq otindon urvalanmis kotlet x6royi (qovrulmus toyuq filesi) tigiin
tomizlonmis xirda file hazirlanib yastilanmis ucu siimiiklii iri filenin igorisino
qoyulub konarlardan gatlanir vo momulata miifaviq forma verilir. Bundan sonra
filenin tistiino duz sopilir vo lyezonda isladilib doyiilmiis suxarida urvalanir.

Toyuq snitseli (nazirsayagl) xgroyi iigiin toyugun hazirlanib yastilanmis iri

filesi tomizlonir vo siimiiyli kosilib snitsel formasina salinir. Sonra bununiistiine
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duz sopilir, lyezonda isladilir, bugda ¢oroyindo (qazmaqsiz) urvalanir vo oaisdo
soklindo dogranib qovrulur. Bozi hallarda filenin ucundaki siimiiyii saxlanilir.

Kiyevsayagi kotlet xoroyi liclin hazirlanib yastilanmig vo ucu siimtiklii iri file
ehmalcasina toxmagqla doyiiliib vo iki-ii¢ yerindon votorlori kosilir (burada ot
yarilarsa, yarilan yerlords filedon nazik yumsaq ot tikalori doldurulur). Yastilanmis
filenin ortasina soyudulmus vo ozilmis koro yagi, onun da iistiindon xirda file
qoyulub ir1 filenin konarlar1 gatlanir vo hor torofdon yagin iistiinii ortiir. Bundan
sonra momulat bal formasina salinir, duz qatilmis lyezonda isladilir, doytilmiis
suxarida urvalanir vo tokrar lyezonda isladilir, bir do suxarida urvalanir. Bu qayda
urvalanmis kotlet i¢ino suxar1 sopilmis metal voragolors diiziiliir.

Ev yaxud ov quslarindan doyma kotlet xoroyi iiclin toyugunun dorisiz
otindon kotlet kiitlosi hazirlanir, bu kiitlo ov quslarinin (qarabagir, koklik, tetra
qusu) otindon hazirlananda tokco dos (file) hissosi gotiiriiliir. Ev vo ov quslari
otindan kotlet kiitlosi kimi hazirlanir, lakin buna kors yag1 qatilir.

Qus otindon kotlet kiitlosinin torkib hissesinds 1kq yumsaq ot li¢iin 250q
(25%) bugda ¢oroayi, 300q (30%)siid yaxud su, 40-50q (4-5%) kora yag1 vo 20q
(2%) duz gotiiriiliir.

Yarimmfabrikatlarin saxlanmasi. Ev vo ov quslarindan hazirlanan
yarimfabrikatlar 5 doraco temperaturda saxlanir.

Biitov sokildo hzirlanmis qus comdokciklori ndvlor iizro (ev vo ov quslari
ayriligda) sira sokilinds tavalara yigilir.

Qiymolonmis file yarimfabrikatlari bir sira, qiymasiz file yarimfabrikatlar iso
30 doroco bucaq altinda yigilir. Kotlet kiitlosi vo bundan olan momulat ot

mohsullarindan olan momulat kimi vo eyni soraitdo saxlanir.
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MOVZU: BALIQ YARIMFABRIKATLARININ ISTEHSALININ TEXNOLOJI
SXEMI, KEYFIYYOTINO OLAN TOLOBLOR

Plan:

1. Bahqlarin ilk emal.

2. Dondurulmus baligin donunun a¢ilmasi, baligin parcalanmasi.
3. Sumiik skeletli baliq, xirtdonak skeletli bahqlar va s..

4. Baliqdan hazirlanan yarimfabrikatlar.

Balig, ictimai iaso miiossisolorino diri, tozo, soyudulmus, dondurulmus
duzlanmis,qaxac edilmis vo qurudulmus halda goatirilir.Isti emal {¢lin
diri,tozo,dondurulmus vo duzlanmis baliq gotiirtiliir.

Dir1 baliq x0roys sorf olununca akvariymlarda yaxud sulu vannalarda
saxlanilir. Emaldan qabaq baliq agac toxmagqla gicsllondirilir.

Duzlanmig baliq ictimai iaso miiossisoloring,bir gayda olaraq qismon
parcalanmis halda daxil olur.

Dondurulmus baligin emaldan qabaq donu acilir,duzlanmis baliq iso
duzu ¢ixsin deya,suya qoyulu

Dondurulmus balignn donunun a¢ilmasi.
Dondurulan zaman baligda miirokkob vo donmoz fiziki-kimyovi proseslor

gedir. Baligin ya suda, ya da 10-18 temperatur hava donu agila bilor.

Tempuratur soraitindon asili olaraq baligin donunun agilmasi miiddoti doyisir.

Nora cinsindon aid baliglarin, naqqa baliginin irisinin, habels dondurulmus
filenin donu iso suda acilir. Bu mogsadlo baliq vannaya qoyub {istiino soyuq su
tokiiliir. Burada baliglar bir-birins yapismasin deyos, arabir qarisdirirlar.

Baligin donunun agilmasi siiroti baligin 6lgilisiindon, suyun temperaturundan
vo miqdarindan asilidir. 1kq baliga 1,5-2 1 su gotiiriilmalidir. Cakisi 1 kqg-a gador
olan xirda baligin 1,5-2 saat, ¢okisi 2-5 kq olan iri baligin iso 3-4 saat orzinds donu
acilir.

Suda donu agilan baliq sisir vo ¢okisi, cinsindon asili olaraq 5-10% agirlasir.

Donu suda agilan baligdan mineral maddslarin bir hissasi suya ¢ixir.

44



Mineral maddslorin itkisini azaltmaq maqsadilo suya xo6rok duzu qatilir (11
suya ¢ay balig1 liclin 7q, doniz balig1 ii¢iin iso 10-13q duz vurulur).

Noara baliginin vo agbaligin donu otaq temperaturundan asili olaraq 6-10 saat
orzinds agilir. Dondurulmus file 6ziiniin biikiilmiis oldugu kagizinin i¢cinds dondan
azad edilir.

Bahgin parcalanmasi. Kulinariya tocriibosindo baliqlar parcalanmasi
tisullarina goro asagidaki iki qrupa boliiniir:

a) siimiik skeletli baliqlar (iistii pullu vo iistii pulsuz baliq cinslorin ¢oxsu)

b) xirtdonak skeletli baliqlar (nars cinsindon aid baliqiar ).

Parcalanan zaman baligin yeyilmoyon hissalori radd edilir vo filesi alinir ki
bundan da porsluq tikalor kasilir vo yarimfabrikatlar hazirlanir.

Yayin baligindan , angildon , nagqadan , navahadan , kilkadon , xomsadon vo
versindon baligindan basqa stimiik skeletlibiitiin baliglar bir ciir pargalanir.
Pulcugu tomizlonmis vo i¢i ¢ixardilmig xirda baliq biitov sokildo isti emala verilir.

Ustii pullu baliglarmn bazi cinslorin masalon tinga baliginin pulcugu ¢ox sixdir.
Belo baliglar pulcugu tomizlonondo qabaqca bir ne¢o saniyo gaynar suya salinir.

Treska balig1 ictimai iago miiossolorino ¢ox zaman bassiz vo i¢i ¢ixarilmis
halda gotirilir ki, bunun da naticesinds parcalama omaliyyatinin bir hissasi aradan
qalxir. Suf balig1 parcalanan zaman birinci ndvbads onun bel ilizgoci rodd
edilmolidir, ¢iinki onun i¢inds zoharli madds var vo homin madds do zoharli yerdo
irin toradir.

Siimiik skeletli baliq. Golocokdo xorok f{igiin istifado edilmosindon vo
Ol¢iistindon asili olaraq baliq agagidaki qaydalarda parcalana bilor:

a) bas lstiindo olmaqla biitdv sokilds istifads edilon baliqlar (xirda baliqlar);

b) belindon uzunasina dogru kosilmomis siimiiyii vo dorisi listiindo sonradan
porsluq tikolora boliinon iri filelor;

¢)belindon uzunasina dogru kosilib iki odod iri file (bunlardan birisi dorisi vo
hom gabirga, hom do onurga siimtiklori, digori iso tokco dorisi vo qabirga stimiiklori

istiindo olmagqla);
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d) belindon uzunasina dogru kosilmis vo onurgasi ¢ixarilmis, dorisi vo qabirga
siimiiklori 1s9 iistiine saxlanan iki adad file;

e) belindon uzunasina dogru kosilmis vo hom gabirga, hom do onurga
stiimiiklori ¢ixarilmus iki odod file;

f) qiymolomak {i¢iin biitov sokildo

Xirtdonok skeletli baliqlar. Noro, agbaliq vo uzunburun baliq bir qaydada
parcalanir. Bunlarin donu agildigdan sonra basi vo bas lizcoklori kosilir, habelos
dorisinin bir zolagi ilo birlikds bel tizcoki vo bel dumrucuqglar1 radd edilir vo
quyrugu kasilib iliyi(vyaziqa) ¢ixardilir.

Sonra baliq belinin {izilinii boyunca onurga xirtdonoayinin yag qatinin ortasinda
yarilib lay soklino salinir ; naticodo oldo edilon tikolora halga deyilir. Baligin
iliyi(vyaziqasi) qabaqlarda radd edilmomissa indi halqalardan ¢ixarilir. Agbaligin
ir1 halgalar1 uzununa va enina toraf 2-4 tikoys boliiniir.

Isti emal zamam halqalarin sothindo pixtalanmus ziilal laxtalar1 omolo
golmasin vo xOrayin zahiri goriinlisii pozmasin deys,bunlar gabaqca portlonir.
Portlonan zaman oriyon ziillallar pixtalagir vo buna goro do sonraki emalda laxta
omolo golmir. Portlonondon sonra baliq soyuq suda yuyulur. Pértlonon halgalardan
yan va qarmalti dumurcuglar1 daha asanligla radd edilir.

Baliqdan hazirlanan yarimfabrikatlar.

Baligdan hazirlanas1 x0royin xarakterino gora o, urvalanir, yoni {izorind un
sopildikdon sonra bir do lyezon i¢indo isladilir vo sonra iistiino doyiilmiis suxari
sopilir. Urvalamazdan qabaq baliq tikolorino duz sopilir.

Un ulvasi. Un ulvasi 1 sort olonmis bugda unundan ibaratdir.

Una duz qatildigi halda baliq tikslorini duzlamaq lazim golmir. Baliq
bilavasito qizardilan zaman urvalanir .

Ag urva. Ag urvanin hazirlanmasi ligiin qgazmagsiz bugda ¢orayinin kortilmis
ic1 ozilib galbirdon kegirilir.

Qirmizi urva. Qurmizi urvanin hazirlanmasi {igiin qazmaqli bugda coroyi

yaxst qurudulub hovongdo doyiiliir.
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Lyezon. Lyezonun hazirlanmas: ii¢lin ¢iy yumurta su yaxud siid ilo qarisdirilir
va sonra duz vurulur.

Burada hor yumurta tigiin 75-100q siid yaxud 60q su vo 2-4q duz gotiiriiliir.

Baligdan suda bisirilon, az miqdar suda bisirilon, qizardilan, bol yagda
qizardilan suf baligi, xomir i¢indo balig, qriye balig,kotlet vo baliq bitockasi
deyilon xdraklar ii¢lin baliq yarimfabrikatlar1 hazirlanir.

Suda bisirilon balhq xo6rayi {liclin hazirlanmis biitév baliq,noro cinsino aid
baliq halqgalar1 vo ¢apagq, karp, ¢oki baligi, daban baligi, vobla vo navahadan basqa
demoak olar biitiin baliq cinslari {igiin tatbiq edils bilor. Burada porsluq baliq tikalori
bas torofdon tutmu gabir§a vo onurga siimiiklori, habelo dorisi iistiindo yaxud
stimiiksiiz lifinin kondalonina kosilir. Darinin iizorinds 2-3 yerdon yariq acilir ki,
istiemal zamani porsluq tikslor formasini itormosinlor.

Az miqdarda suda bisirilon baliq xo6rayi hazirlanmis biitov sokildo ¢oko
baligindan, ala baligdan, kefaldan, siif baligindan(biitov qiymolonmis), durna
baligindan , noro cinsino aid baliq halgalar1 vo capaq, karp, ¢oki baligi, daban
baligi, vobla vo navahadan basqa biitiin digor baliglarin porsluq tikslorindon
hazirlanir.Porsluq tikolor soklino salinmasi {lig¢iin baliq filesi (yumsaq ot) icori torofi
yuxaritya dogru masanin iizorino qoyulub liflorinin enino istigamotdo olaraq kogino
dogranir.

Quzardilan  bahq  xoroklori  iclin  hazirlanmis  biitév ~ sokildo
navaha,dabanbaligi,capaq.¢oki balifi,ala baliq vo sair cins baliglar,habelo tikoloro
dogranmis sokildo dorisi iistlindo siimiiksiiz , yaxud hom dorisiz hom do siimiiksiiz
har cins baliq totbiq edilir. Hor hansi lisulda parcalanmis baliq porsluq tikslors
dogranir ki, bunun iigiin do baliq i¢ci yuxariya dogru masa {lizorino qoyulub
basindan baslaraq liflorinin enino torof tikolors dogranir; noro cinsino aid baliq
quyruq torofdon dogranmaga baslanir. Qizartmazdan qabaq biitov baliq yaxud
porsluq tikalor duzlanir vo un i¢in ds uvlanir.

Bol yag icinda bisirilon (fri) baliq xoraklar {i¢iin hazirlanmis biitov sokildo

navaha, koryuska, salaka, kilko, morsin balig1 vo xomso, habelo dorisi soyulmus,
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hom do gabirga vo onurga siimiiklori ¢ixarilmais siif, naqqa, treska, noro, ag balig vo
uzunburun baliq cinslorindon dogranmis porsluq tikolor totbiq edilir.

Biitov baliga vo kogino dogranmis porsluq tikolors burada duz sopilir, sonra
bunlar un i¢indo uvlanir, lyezonda isladilir vo tokrar doyiilmiis suxarida (ag
urvada) urvalanib bol yag i¢indo qizartmaga verilir.

Xamir icinda baliq xorayi (qizardilmis) parcalanmis dorisiz vo siimiiksiiz tir
soklinda tikolora dogranmis suf, durnabalig1 va treska baligindan hazirlanir. Burada
baliq tikoloro dosmalla qurudulub gaba qoyulur, hor porsa 3q bitki yagi1 vo 0.05q
limon duzu yaxud limon sirasi, doyiilmiis istiot, duz vo 3q cofori gdyortasi vurulub
10-20 doqigo marinalasdirilir.

Bu x06rok frintur i¢indo qizardilmadan qabaq tir soklindon tikkolor yagdan
cixarilib xiisusi hazirlanmis maye halinda olan salinir.

Burada hor xo6rok {igiin 38q bugda unu, 40q su yaxud siid, 1 odod yumurta
ag1, 2q bitki yag1 vo 1q duz gotiiriiliir.

Kotlet kiitlasi. Kotlet kiitlosinin hazirlanmasi1 {i¢liin ¢ox zaman narin
ozoloarasi siimiiklori olmayan baliglar (suf, naqqa, durnabaligi, yayin baligi, treska,
keta baligi, xam1 baligi, ala zubatka) totbiq edilir. Kotlet kiitlasi suya qoyulmus
duzlu baligdan da hazirlana bilor.

Burada dorisi, qabirga vo onurga siimiiklori rodd edilmis baligin yumsaq oti
xirda tikolors dogranib, 1. yaxud ola sort undan bisirilmis vo gabaqca siiddo yaxud
suda isladilmis korti (2-3 gilin saxlanmis) bugda coroyino qatilir vo otgokon
masindan keg¢irilir. Bu qayda alds edilmis kiitloys duz vo doyiilmiis istiot vurulub
hamisi birlikde yaxsi1 qarigdirilir.

Kotlet kiitlosi hazirlanan zaman asagr sort undan hazirlanmis sorok
gotiirtildiiyti halda momulatin tomi asag diistir.

Kotlet kiitlosina yagli baliq cinslorindon sldo edilon baliq yagi va kora yagi
qatila bilor (1kq yumsaq baliq otino 50-100q) qatila bilor. Suvasqanligi asagi
diissiin deyo, kotlet kiitlosino bismis baliq da (¢iy baligin otinin ¢okisino nisbaton
25-30%) qatila bilor.
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Burada 1kq yumsaq baliq otino 250q (25%) bugda unu, 300-350q (30-35%) su
yaxud siid, 20-25q (2-2,5%) duz vo 1q (0.1%) istiot vurulur.
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MOVZU: SALAT, ONLARIN HAZIRLANMASI VO SUFROYO VERILMOSI

Plan:

1. Oliviya salati, cugundur salati, Baki salati, “Azarbaycan” salati.
2. 9t, balq yaxud gobalok ils birlikda taravaz vineqreti.

3. Naro, ag baliq va ya suf salati.

4. Mayenoz altinda nars baligi, ag baliq, uzunburnu yaxud suf bahq.

Bu salat1 hazirlayarkon qatilan arzaqlarin hamisi miitloq resepturada gostorilon
kimi olmalidir. Oks halda basqa salat hazirlamaq moslohot goriiliir.

Salat tligiin kartof, yerkokii vo yumurta bisirilir, isti-isti soyulur. Soyuyandan
sonra xirda -xirda dogranir. Alma va xiyar da soyumus toyuq oti ilo birlikde
dogranir (duzlu xiyar gotiiriilmomslidir, miitloq marinadlasdirilmis xiyar) tizorina
gdy noxud, duz, istiot, mayenoz tokiiliib ehmalca garigdirilir.

Qeyd. Orzaq bir adam {i¢iin 1 kartof vo ona miivafiq digor mohsullar
gotiirtlir.

Norma: 6 kartof, 3 yerkokii, 2 sogan, 1-2 marinadlagdirilmis xiyar,1 alma, 1
stokan gdy noxud, 3 yumurta, 200q bigmis toyuq oti, 500q mayonez, zovqo goro
duz, istiot gotiiriiliir.

Cugundur salati.

Cugundur bisirlir (60-90) siizgocdon kegirilir, tizorino ozilmis qoz, sarimsaq,
xama, duz tokiiliir, garigdirilir (xama yerino mayenoz da tokiilo bilor)

Norma: 300q ¢ugundur, 100q qoz, 4-5 dilim sarimsaq, duz, xama vo ya
mayenoz gotiriliir.

Baki salati.

Kolom nazik-nazik dogranir, duzlanir, 6vkolonir, yumurta, yerkokii vo kartof
bigirilir, isti-isti soyulur, soyuyandan sonra xirda-xirda dogranir, sonra kesnis,
siiylid, g0y sogan xirda dogranir, salata qatilir. Alma vo xiyar soyulur, dogranir,

duz, istiot vo xama tokiiliir, qarisdirilir.
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Norma 3 kartof, 3 yumurta, 3 yerkokii, 200q kolom, 1 alma, 1 xiyar, kesnis,
siiylid, gdy sogan, xama, duz, istiot gotiirtiliir.

“Azdrbaycan” salati.

Tozo pamidor, xiyar, qirmizi istiot nazik dairslor soklindo dogranib bosgaba
qoyulur vo ortasina dogranmis gdy sogan tokiiliir. Bas sogan halgavari dogranir,
pamidorun {izorino diiziiliir, duz, istiot vurulur, xama olavo edilir, lizorino
dogranmuis siiylid sopilir. Konarlar1 yasil kah1 yarpaqlari ils bozadilir.

Norma: pamidor 60q, xiyar 45q, goy sogan 150q, bas ssogan 20q, xama 30q,
stiylid vo istiot, duz gotiiriliir.

Vineqretlorin hazirlanmasi va siifraya verilmasi, toravaz vineqreti.

Burada qabigi soyulmus, yerkokii, ¢ugundur, kartof, duzlu xiyar dilim
soklindo dogranir. sonra iso bas sofan halqa vo yarimhalga, gy sogan iso girdo
soklindo dogranir, soraba kolomi sixalib sirosi ¢ixarilir, ¢ox duzlu oldugu halda
yuyulur.

Bu gayda ilo hazirlanmis mohsula salat agqar1 vo ya mayonez sousu vurulur.
Asqarlanmis torovoz salatniko qoyulur, fiqur soklinde dogranmus yerkokii
cugundur, xiyar ilo bozadilir, lizorino narin siliyiid sopilir. Vineqret lobya ilo do
hazirlana bilor.

Norma: 200q ¢ugundur, 130q yerkokii, 280q kartof, 190q goy sogan, 430q
soraba kolomi, 100q hazirlanmis asqar vo lobya gotiirtiliir.

9t, baliq yaxud gobalak ils birlikds toravaz vineqreti.

Burada hazirlanmistoravoz vineqreti gobolok yaxud baliq vo ot ilo birlikds
stifroyo verilo bilor.

Goboloklo hazirlanan torovoz vineqretine marinadlagsdirilmis yaxud duzlu
gobalok (ag gobalok, enlipapaq gobalok, sar1 gobalok, yagl goboalok vo s.) dogranib
qatilir.

Baliq ils birlikde hazirlanan torovez vineqretine suda bisirilib xirda dogranmis
balig (noro cinsino aid) oti gatilir. Basqa ndv baliglardan hazirlanan zaman
vineqretin lizoring 2-3 tiko qizardilmis stimiiklii baliq qoyulur, kanservlosdirilmis

gdy noxud vomarinadlagdirilmis gavali qatilir.
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Ot vineqreti hazirlayan zaman torovozin i¢ino suda bismis mal vo ya dana oti
vo 3 adad bismis dil totbiq edilir.

Norma: 160q hazir vineqred, 85q siyonak, 120q hazir vineqreto 40q gobolok
gotiirtlir.

Baligdan soyuq xoraklarin hazirlanmasi va siifrays verilmasi.

Noara, ag balhiq va ya suf salati.

Burada bisirilmis kartof vo yerkdkii, tozo yaxud duza qoyulmus xiyar dilim
soklindo dogranir vo buna mayonez sousu vurulur, sonra iso buna gdy noxud yaxud
salat asqar1 qatilir vo hamisi birlikds ciddi qarisdirilir. Homin toravazin i¢ina baliq
filesi tikalori vo cigcok kolomi qatila bilor. Bu qaydada hazirlanmis torovaz topacik
soklindo salatnikin i¢indo kahi yarpaqlar tizorine qoyulur vo baliq filesi tikosi,
girdo dogranmis tozo xiyar, pamidor vo cofori ilo bozadilir.

Bu salat buludun i¢inda da siifroys verila bilor. Belo olduqda salatin 1 hissosi
topacik soklindo buludun ortasina qoyulur vo nazik baliq tikoslori ilo promidal
formaya salinir. Otrafina giil dastasi soklindo yerds qalan torovoz diiziiliir.

Norma: 100q nors baligi, 85q ag baliq yaxud 130q siif filesi, 55q kartof, 40q
xiyar, 15q goy noxud konservi, 25q pamidor, 15q kahi, 15q hazir agsqar vo yaxud
30q mayenoz sousu gotiiriiliir.

Mayenoz altinda nars baligi, ag baliq, uzunburnu yaxud suf balhgq.

Burada bisirilmis vo soyudulmus kartof vo yerkokii xirda kubik soklindo
dogranib iigdo bir hissasino mayenoz sousu yaxud asqar vurularaq porsluq buludun
ortasina qoyulur. Torovozin iizorino iso bir tiko suda bisirilmis baliq qoyularaq
onun da iistiing jele ilo birlikdo mayenoz sousu tokiiliir vo xorak yerkoki, goy kahi
va cofori goyartisi ilo bazadilir; sonra da bunun {iistline nazik qat soffaf jele tokiiliir.
Siifraoys verilon zaman mayenoz altinda baliq gdy kahi yarpagi, cofori goyertisi,
xar¢ang boynu, karnison va dogranmus jele ilo bozadilir vo yerds galan torovoz iso
giil soklindo diiziiliir.

Mayonez altinda baliq qatisiq garnirsiz do siifroya verilo bilor, belo hallarda
mixtolif torovoz ndvlorindon ibarat garnir giil dostosi soklindo olaraq iistiine siro

tskiilmiis baligin yanina qoyulur vo asqar vurulur.
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Har pors tigiin 140q hara, 120q ag baliq, 170q suf baligi, 150q hazir garnir,
15q hazir asqar, 35q hazir sous .

Marinad altinda bahg.

Bu x6rok nor clir baligdan hazirlana bilor. Burada nora balig1 1 gayda olaraq
suda bigirilmis sokildo stifoyo verilir.xirda baliglar biitov sokildo hazirlanir, yerdo
qalan baliq ndvlorinin yumsaq ati porsluq tikolora dogranib, istiino duz, istiot
sopilir, un i¢indo wurvalanir vo qazmaq tutunca osas iisul iizro yag icindo
qizardilaraq qizdirict skafa qoyulur vo orada hazir vaziyyasto gotirilir.

Biitov baliq yaxud porsluq tikalor ¢ini gaba qoyulub iistiine marinad tokiiliib
3-5 saat soyuq yerdo saxlanir. Siifroyo verilon zaman baliq tikosi buluda qoyulub
Ustiino marinad tokiilir vo narin dogranmig goy sogan  yaxud cofori
goyartisiyaxudda siiyiid sopilir.

Hor pors tigiin 150q capaq baligi, 150q ¢oki baligi, 15q gdy sogan, 75q hazir
marinad. 5q bugda unu vo 4q bitki yag1 gotiiriiliir.

Marinadin hazirlanmasi. Burada cofori, koroviz vo bas sogan ¢op soklindo
dogranib 25-30 doq bitki yaginda qizardilir vo i¢ino tomat-piire vurulub.
Qizardilmas1 davam etdirilir. Sonra bunun ig¢ino sirko, istiot, dofno yarpagi, duz,
dar¢in, miixok qatilib 20 doqiqe gaynadilir. hazir marinad sous gabina tokiiliir.
Soyudulur, bu marinad soyuq halga baliq x6royi li¢iin sorf edilir.

Norma: 1kq marinad ti¢lin 440q yerkoki, 70q cofori.75q koroviz. 290q bas
sogan,300q tomat-piire. 100q bitki yagi. 30q 3% sirko, 1q istiot, 20q duz. Dofno

yarpagi, miixok gotiriiliir.

ODOBIYYATLAR
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44.7. MOCIDOV ~ “AZORBAYCAN MOTBOXI”
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MOVZU: KOSMIKDON, YUMURTADAN VO YUMURTA MOHSULLARINDAN
HAZIRLANAN YARIMFABRIKATLAR, KEYFIYYOTINO OLAN TOLOBLOR

Plan:
1. Yumurtadan vo yumurta mahsullarindan hazirlanan xoraklarin
dhamiyyati va rolu.

2. Kosmikdon hazirlanan x6raklorin shamiyyati va rolu.

Yumurta xoroklorin yumurtadan, melajdan vo yumurta tozundan hazirlanir.
Yumurta x6roklorine yalniz tozo toyuq yumurtasi totbiq edilir. Xoroyo sorf edilon
yumurta konar qoxu vermomsli, bunun konsistensiyasi tobii, sarist vo agi 6ziino
moxsus rongdo olmalidir. Ictimai iago miiossisolorinde &rdok yumurtasi totbiq
edilmir. Yumurta xdroklori suda bisirmok, qizartmaq vo kabab edilmok iisullar ilo
hazirlanir.

Suda bisirilondo vo kabab edilondo yumurta qabighh yaxud qabigsiz,
qizardilanda iso qabiqsiz gotiiriiliir. Yumurtadan niirmi qayganaq, omlet va
yumurta silosi hazirlanir, natural sokildo yumurta bisirilmis vo kabab edilmis olur.

Omlet vo yumurta silosi hom tozo yumurtadan, hom do melanjdan vo yumurta
tozundan hazirlana bilor.

Dondurulmus melanjin gabaqca 40-50 doroco temperaturda donu agilmali,
sonra sliziilmoali vo dorhal xo6roye sorf edilmolidir.

Yumurta tozu olokdon kecirilib isti suda agilir, omolo golon topaclar1 ozilir,
norma iizro olaraq yerds galan suyu yaxud siidii olave edilib 20-30 doqigo saxlanur.
Bu mohsul dorhal isti emaldan kegirilir. 1kq yumurta tozu ii¢lin burada 3,51 su
gotiirtiliir; homin suyun yarisini siid ilo do avoz etmok olar.

Ihg yumurta. Burada yumurta yuyulub gaynar suya salinir vo yumurta
salindigdan sonra qaynayan suda 3 -3 '2 doqiqo saxlanib ¢ixarilir. Hor yumurta

iclin burada 0,25-0,31 su gotiiriiliir. Bu migdar su onun ii¢lin lazimdir ki, yumurta
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salinan zaman suyun temperaturu ¢ox diismosin. Iliq yumurtanin ag1 yarimmaye,
saris1 iso maye halinda olamalidir. Iliq yumurta isti halda siifroya verilir.

Yarumbark bisirilmis yumurta. Burada yumurta iliq yumurta kimi, lakin 4 ' -
5 % doqige bisirilir. Yarmmbork bisirilmis yumurtanin agi pixtalanmali vo
borkimoli, saris1 isa yarimmaye halinda galmalidir. Bu yumurta siifroys iliq
yumurta kimi verilir.

Bundan basga yarimbork bisirilmis yumurta miixtolif garnir vo tomatla da
stifroyo verilo bilor.

Bark bisirilmis yumurta. Burada yumurta soyuq yaxud isti suya salinib,
suyun qaynadigi momentdon 10-12 daqiqe orzinds bisirilir.

Bork bisirilmis yumurtanin hom agi, hom do saris1 bark olmalidir.

Bu yumurta isti yaxud soyuq halda boggaba qoyulub siifroys verilir. Soyulmus
yumurtadan miixtolif x6roklorin hazirlanmasi {i¢iin istifado edilir

Kasmikdon hazirlanan xo6raklarin shamiyyati va rolu.

Kosmikdon kosmik kiitlosi, kasmik kokasi, varenik vo puding hazirlanir.

Kosmik kiitlosi Ti¢iin, bir qayda olaraq yagli kosmik totbiq edilir.

Xorak ticlin totbiq edilon kosmik miitloq azilib alokdon kegirilir. azilib slokdon
kecirilmomis kosmik yalniz siid ilo kosmik yaxud xama ilo kosmik xoroklori ti¢iin
totbiq edilir.

Koasmik Kkiitlasi (sirkovaya massa)

Burada azilmis kosmik, kora yag1 vo sokor ciddi garisdirilib, bir novli kiitlo
soklino salinir vo sonra bunun i¢ino xama, ¢iy yumurta, vanilin vo duz qatilir.

Cirin kosmik kiitlosino kismis, sukat, qoz, meyvo vo gilomeyva sirasi, habelo
yeyinti boyagi qatila bilor; duzlu kosmik kiitlosing 1so zirs olavo edilo bilor.

Kosmik kiitlosi salatnik deyilon gabda yaxud bosqabda siifrays verilir. Stifroyo
verilon zaman bunun iiziino sokor pudrasi sopilir. Sirin kosmik kiitlosi siifroyo

verilon zaman tozo yaxud konsevlosdirilmis meyvo va gilomeyva ilo bazadilo bilor.

57



Sirin Uziim qatilnus sirin | Sukat qatilmus sirin | Duzlu
Mbhsullarin Yagh Yagsiz Yagh Yagsiz Yagh Yagsiz | Yagh
adi

Kosmik 720 910 670 680 | 670 680 810

Sokor 140 140 130 130 130 130 -

Karo yag1 | 190 - 190 - 190 - 210

Vanilin 0,15 0,15 0,1 0,1 0,1 0,1 -
Tumsuz kigmis | - - 65 65 - - -

Sukat - - - - 60 60 -

Ziro - - - - - - 16

Duz - - - - - - 16

Siudlii yaxud xamali kasmik.

Burada ozilmomis kosmik salatnik deyilon qgabin yaxud bosqabin icino
qoyulub {stiino siid yaxud xama tokiiliir vo siifroya verilondo iso iistliino sokor
yaxud sokor pudrasi sopilir.

Hoar pors tigiin 200q kosmik, 265q siid vo 15q sokor, yaxud 150q kosmik, 50q
xama vo 15q sokor gotiiriiliir.

Kasmik kokasi.

Burada ozilmis kosmik, bugda unu yaxud manna yarmasi, yumurta, sokor vo
duz birbirno garisdirilib galin koko soklina(hor porsda 2-3 dofs) salinir. Bu qayda
hazsirlanmig kosmik kokosi hor iki torofdon qazmaq tutunca osas tisul iizro
quzardilir va 5-7 daqiqaliys qizdirici skafa qoyulur.

Kosmik kokosi isidilmis porsluq buludda yaxud bosqabda siifroyo verilir.
Bunun yanina ayrica olaraq sousnik deyilon gabda soyuq xama yaxud isti sirin siid
sousu qoyulur. Kosmik kokasinin iistlino siifroyo verilon zaman siid sousu tokiilo
bilor.

Hor pors tigiin burada 140q kosmik, 20q bugda unu, 1/5 adod yumurta, 15q

sokor, 5q orinmis yag, 25q xama yaxud 75q sous gotiriiliir.
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Kasmik fasali.

Burada suyun yaxud suyun i¢ino ¢iy yumurta, duz vo sokor vurulub hamisi
birlikds ciddi garisdirilir vo buna slonmis bugda unu qatilaraq tokrar qarisdirilib bir
novli maye soklino salinir, sonra olokdon kegirilir. Homin xomir nazik lay soklindo
yaxst qizdirilmis vo dibino azaciq yag siirtiilmiis cugun yaxud polad tavanin i¢ino
yayilir vo alt qatli gazmagq tutunca bisirilir. Hazir olan fasoli tavadan ¢ixarilib taxta
16vhonin {istiino yi1gilir vo yerds qalanlarinin bisirilmasi davam etdirilir. Bigmis,
fosali dast soklinds sorin yerds saxlana biloar.

Fasolinin qazmagqli torofinin ortasina kosmikdon hazirlanmis qiymo qoyulub
konarlar1 biikiiliib va diizbucaq yast1 pirojki formasina salinir.

Qiymoali fosoli tikisi asagiya torof olmaqla tavada qizdirilmis yagin igino
qoyulub gazmagq tutunca osas tisul iizro qizardilir.

Stifroya verilon zaman isti fosali(har porsda 2-3 odod) porsluq buluda yaxud
bosgaba qoyulub {istiino oridilmis koro yag tokiiliir vo yanina iso ayrica olaraq
sousnikdo soyuq xama qoyulur. Fosalinin {istiino sokor pudrasi da sopilo bilor.

Qiymonin hazwrlanmasi. Burada ozilmis kosmik, ¢calinmis yumurta, sokor vo
duz ciddi qarigdirilib birnovli kiitlo soklino salinir. Qiymonin i¢ino vanilin do
qatila bilor.

Hor pors ii¢lin burada 50q bugda unu, 125q siid, ¥4 odod yumurta, 3q sokaer,
10q hidroyag, 10q sokor pudrasi, yaxud 10q kors yagi, yaxud 30q xama gotiiriliir.
Qiymo TUgilin burada 120q kosmik, 10q sokor, 1/10 odod yumurta vo azaciq
miqdarda duz gotiiriiliir.

Kasmikdan xoraklarin hazirlanmasi va siifrays verilmosi.

Kasmikdon koka. Burada kosmik ot masinindan vo ya silizgocdon kegirilir,
ozilir, dorin bosqgablara qoyulur, {izorino stokanin % qodor un, sokor, duz, vanil, ¢iy
yumurta olavo edilib yaxs1 garigdirilir. Sonra un olonmis taxta iistiindo uzunsov
formaya salinir vo 10 hissoyo boliir. Hor parca kotlet kimi yastilanir, dag olmus
yagda qizarir. Siifroyo verorkon yanina xama, bal, miirobbo sirosi qoyulur.

Norma: 500q kosmik, 2 yumurta, 2 xorok qasigi sokor, un, duz, xama.
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Qalugki. Kosmik ot masinindan kegirilib, ozilondon sonra iizorino 2 ¢iy
yumurta, sokor, 1kq yag, yarim¢iq duz slave edilir. Xomir yogrulur. Xomir untas
taxta tlizorindo uzunsov formaya salinir, yastilasir, kicik hissoloro kosilir. Sonra
bunlar qazanda qaynayan duzlu suya tokiiliir vo tizo c¢ixanda kofkirlo bosqaba
cixarilir, Uistiino orinmis koro yagi, xama tokiiliir.

Norma: 500q kosmik, 2 yumurta, 3kq sokor, 1stokan bugda unu, yag, xama,
duz.

Kasmik pudingi. Burada kosmiyo bugda unu, sokor vo duz vurulmus ciy
yumurta sarisi, vanil vo yumsadilmis koro yagi qatilir vo hamisi birlikde ciddi
qarisdirilir, sonra bunun istiino ¢alinmis yumrta agi, kismis vurulur. Ustiino
qovrulmus qoz qirintist da tokiiliir. Bu gayda hazir olmus kiitlo i¢ino yag siirtiilmiis
vo suxar1 ovuntusu sopilmis tavalara salinir, Uistii hamarlagdirilir vo xama siirtiiliib
30-35 daqige qizdirc1 skafda bisirilir. Kasmik pudingi bisondon 10-15 daqiqge sonra
porsluq tikoloro qoyulur. Kosmik pudingi buludlara vo ya bosqgablara qoyulur, isti
halda siifrays verilir. Bunun yanina ayrica qabda xama qoyulur.

Norma: 155q kosmik, 15q bugda unu, %4 yumurta, 20q sokor, 20q kismis, 5q
kora yagi, 5q xama, 5q suxar1 ovuntusu, vanil, 20q xama.

Banan pegenyesi ressepti. Xomir ligiin 200q koro yagi, 200q xama, %2 cay
qasig1 cay sodasi, 1 cay qasigi sirko, 2,5 stokan ola sort un.

I¢i iigiin- 1 pagqa kosmik, 100q yag, Istokan soker tozu, 1 stokan ola nov un
va vanil.

Yag yumsaldilir, unla ovulur, xamanin tistiine sirkodo hall edilib sondiiriilmiis
cay sodasi1 olava edilir, qarisir. Yagi una gatilib xomir yogrulur. Xomirdon 30-32
dono kigik kiinda hazirlanir. I¢lik hazirlq iigiin: kosmiyin {izarine sokoralava edilib,
yaxsica qarigdirilir. Sonra ag olavo edilib ¢alinir vo un gatilir, eyni cinsli kiitlo alma
qodor qarisdirtlir. Kiindalorin uzunsov formada yayilir. Uzarino uzunsov formada
iclik qoyulur va qiraglart qatlanib biikiiliir. Qonnadi tobagasins tikisi asagi olmaqla
bir qodor oyilir vo banan formasi verilir. 15-18 doqiqe vam istilikdo bisirilir.

Soyudugdan sonra iistiino sokor kirgani sopilir.

60



ODOBIYYATLAR

47.0.1. DHMODOV «ORZAQ MALLARI OMTOOSUNASLIGI»
48.0.1. DHMODOV “AZORBAYCAN KULINARIYASI”

49.L.A. MASLOV  “KULINARIYA”

50. Z. MOCIDOV ~ “AZORBAYCAN MOTBOXI”

51.0.1. DHMODOV  “MIN BIiR SIRNIYYAT”

52. M. QULIYEVA “EVDARLIQ”
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MOVZU: SOUSLAR, ONLARIN OHOMIYYOTI, TOSNIFATI VO CESIDLORI.
OSAS AG VO QIRMIZI SOUSLARIN HAZIRLANMASI, ONLARIN TOROMOLORI
VO HAZIRLANMASININ TEXNOLOJIi SXEMi

Plan:

1. Qidalanmada souslarin rolu va shomiyyati.

2. Souslar ii¢iin yagda qovrulmus toravaz vo un hazirlanmasi.

3. Qahvayi bulyonun hazirlanmasi.

4. Bulyon souslari, qirmizi 3t souslari, qirmizi sous (3sas sous).

5. Ag sous (9sas sous), xamadan hazirlanan souslar, xamah souslar,

sirkali mayonez sousu.

Souslar genis x0rok ¢esidinin torkib hissosini togkil edir. Bunlarda xeyli
miqdar ciirbociir tomli, aromatik vo boya maddoslori moévciiddur. Souslar xdroyi
tomini vo zahiri goriiniisiinii yaxsilagdirir, habelo x6royo toravot verir. Torkibindo
kora yagi, xama vo yumurta olan souslar kulinar momulatinin kaloriyasini xeyli
artirir.

Souslarin aromatik maddalori mads sirasini giiclondirir vo belsliklo do xdrayin
insan orqaniziminde hozmo getmosino komok edir. Xoroklorin bisirilmasinda
souslarin ohomiyyoti boylikdiir, souslar osas mohsulun yaxud qarninin {izorino
tokiillir, sorbalar vo qarniloro vurulur vo yaxud da ayrica qabda (sousnikdo)
x0rayin yanina qoyulur.

Souslar iki boylik yarimqrupa boliiniir; bunlara isti sous vo soyuq souslar
toskil edir.

Sousun maye hissasi osas hisso sayilir vo bulyondan, torovoz holimimdon,
siiddon, xamadan, yag\dan (heyvanat yag1 vo yaxud bitki yagi) vo sirkodon ibarot
olur. Bir ¢ox sousun torkibino yagda qovrulmus bugda unu daxil edilir, lakin unlu
souslardan yalniz isti halda istifads olunur. Bu souslar dibi qalin qazanda va qisa

qazanda hazirlanir.
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Isti souslarin siifroys verilonds temperaturu 65-70 doracadon, soyuq souslarin
159 10-12 daracadon olmamalidir.
Biitiin souslar agsagidaki qruplara boliiniir:

1) bulyonun (ot bulyonu, baliq bulyonu, gébalok bulyonu) souslar;

2) stidlii vo xamal1 souslar;

3) kors yaginda hazirlanmis souslar;
4) bitki yaginda hazirlanmis souslar;
5) sirkali souslar.

Kitabda souslarin niimiinovi tosnifat sxemas1 dorc olunmusdur.

“Conub” sousu, tiind tomat sousu, tkemal1 sousu, narsorab (nar sirasi) sousu
Vo mayonez sousu yeyintisonayesi torofindon istehsal edilib hazir sokildo ictimai
1as0 miiossasisaloring verilir.

“Conub” sousu bir ¢cox miixtalif x6rok vo souslar hazirlanan zaman totbiq
edilir.

Tiind tomat sousundan miixtalif ot x6roklori iiciin istifado olunur.

Trekamali vo narsorab souslar1 ayrica qabda sislik, liilokabab vo digor milli
x0roklorin yanina qoyulur vo habelo bazi xoraklor hazirlanan zaman totbiq edilir.

Mayonez sousundan miixtolif soyuq xoroklor {igiin istifado olunur vo hom do
bu ayrica sous qabinda miixtolif soyuq vo isti xoroklorin yaninda siifroyo verilir.

Souslar iiciin yagda qovrulmus taravaz vo un hazirlanmasi.

Taoravazin yagda qovrulmasi. Souslar {i¢lin torovoz, sorbalar {igiin oldugu
kimi yagda qovrulur.

Unun yagda qovrulmasi. Souslar iigiin un ya yagda ya da yagsiz (quru
qovrma) qovrula bilor. Yagda qovrulanda buna ag, qirmizi vo soyuq qovurma
deyilir. Bu mogsad iigiin on asagis1 1-ci sort bugda unu totbiq edilir.

Ag vo qirmizi qovurma ticiin yagin miqdarina nisbaton 100-150% un
gotiirtlir.

Quru govurma. Burada olonmis bugda unu nazik (on ¢ox 2,5 sm) lay soklindo
tavanin i¢ino tokiliib daim garisdirmaq sortilo qizdiric1 skafda 150-160 doroco

temperaturda qovrulur.
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Qirmiz1 souslar iiciin un qizili rongo calinca, ag souslar {igiin iso agiq sariya
calinca qovrulur.

Ag govurma. Bunu hazirlamaq iigiin dibi qalin qisa qazana koro yagi yaxud
orinmis yag qoyulub yuksok temperaturda qizdirilir sonra bunun i¢ina bugda unu
tokulub periodik qaydada garigdirmaqla agiq sar1 rong kosb edinco 120-130 doroco
temperaturda qovrulur.

Ag qovurmadan ag vo qurmizi souslar iiclin istifade edilir. Ag qovurma
bilavasito bulyona qatilasi zaman hazirlanir.

Qwrmizt govurma. Bu qovurma ¢ox vaxt yagsiz hazirlanir. Burada yag totbiq
edilon hallarda tavanin i¢ino yag (oksoriyyoti mal piyi) qoyulub 40-50 doraco
temperatura qodor quzdirilir sonra istiine olonmis bugda wunu tokiiliib
plitoniniizarinds yaxud qizdici skafda pernodik qayda qirisdirmaq sortilo vo qizili
rongo gatirilings 150-160 doraco temperaturda qovrulur.

Bu govurma qirmizi souslar iiglin totbiq edilir. Bozon olonmis siy bugda unu
kora yagina qgatilir. Buna tocriibado soyuq qovurma deyilir. Soyuq qovurma tez vo
az miqdar sous hazirlamaq lazim golon hallarda totbiq edilir. Burada kors yaginin
¢okisina nisbaton 20-50% un tokiiliir .

Qohvayi bulyonun hazirlanmasi.

Burada siimiik (gara mal siimilyii, qoyun siimiiyii,dana slimiiyii) otdon
tomizlonib dogranib, soyuq suda yuyulur vo tavanin i¢ino qoyulub dogranmis
yerkoki, cofori, koroviz vo bas sofan gatilaraq bir saat orzindo 160 doroco
temperaturda qizdirict skafda qovrulur. Siimiik gohvoyi rongo gotirilidikdo
qapaqsiz qazana doldurulub {stiino qaynar su tokiiliir vo zoif qaynamaq sortilo 9-12
saat bisirilir. Bison zaman periodik gaydada (3-5 dofo) bunun kofi alinir. Bisondon
sonra bulyon siiziiliir. 11 bulyon iigciin burada 500q siimiikk gotiiriiliir. Homin
bulyondan qirmizi ot souslariiiciin vo habelo quru (ikinci) xoroklorin iizorino
tokmok ticilin istifada edilir.

Qat1 gahvayi bulyon (fyume). Burada tozo bisirilmis gohvoyi bulyon 4-5 dofo
tokrar qaynadilir, uzunun kofi alinir vo bir ne¢o dofs siiziiliir. Homin gat1 bulyon

soyuduqdan sonra jelevari kiitlo omolo golir ki, bu da soyuq yerds saxlanir.
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Qat1 bulyon daha yaxsi saxlansin deyo, iiziino bir lay piy tokiiliir.

Bulyon souslari, qirmiz ot souslari, qirmizi sous (9sas sous).

Bunun osasin1 gohvayi bulyon, qovrulmus un, qovrulmus torovoz, tomat-piire
vo adviyyat toskil edir. Qovrulmus una gaynar bulyon gatilir. Bir novlii kiitlo omolo
golinco qatigdirilir  vo  gaynar voziyyoto  gotirilir.  Qovrulmus  torovezo
(yerkokii,cofori, koroviz,bas sogan) tomat-piire qatilib qovrulmasi davam edilir,
sonra bunlar hamis1 un vurulmus bulyona (sous) tokiiliib 1- 72 saat bisirilir.g

Bulyona burada cofori goyortisi, koroviz va siiylid do gatila bilor. Bison zaman
bunun {iziiniin kofi vo yag1 alinir. Bisib qurtarmasina 10-15 doqiqe galmis sousa
istiot donlori, dofno yarpagi, duz vo habels sarimsaq vurulur.

Hazir sous ogor bilavasito xoroklo birlikdo siifroys verilosidirso, olokdon
kesirilib i¢ino sokor gatilir vo 2-3 doqigo bisirdikdon sonra marqarin yaxud koro
yag1 vurulur. Sous sokor yanigi ilo do boyadila bilor.

Qirmiz1 sous miixtolif x6roklor iigiin, o climlodon suda bisirilmis dil, vet¢ina,
boyrok, sosiska, sardelka, qovrulmus doymo kotlet, zraza, bugda bisirilmis vo
qiymolonmis ot, qulyas, raqu, azu, torovozdon hazirlanmis raqu vo s. {i¢lin vo yaxud
da digor ot xoroklorinin hazirlanmasi {igiin totbiq edilir.

Hor 1kq sous ii¢lin burada 750q ot stimiiyii, 25q yag, 50q bugda unu, 150 q
tomat-piire, 100q yerkokii, 36q bas sogan, 20q cofori (kokii), 20q sokor, 50q siifro
marqarini vo habelo sarimsaq vo adviyyat gotiiriiliir.

Soganh vo karnisonlu qirmiz sous.

Burada narin dogranib koro yaginda qizardilmis bas sogan, istiot donlori,
dofno yarpag sirke ilo birlikde quruyunca gaynadilib buxarlanib vo alds edilon
kiitlo hazir qurmizi asas sousa qatilib 10-15 doqige bisirildikdon sonra igino
“Conub” sousu vo marqarin yaxud koro yag1 vurulur. Bisib qurtarmaga 5-6 doqiqo
gqalmis homin sousuni¢ino dogranmig karnison salinir, yaxud xorok iistiino sous
tokiiliib siifroyo verilondo ona karnison olave edilir.

Bu sous file, langet, dil vo kotlet xoraklorinin yaninda siifroye verilir.
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Hor 1 kq tigiin burada 850q hazir qirmizi osas sous,300q bas sogan, 40q yag,
70q 8%-1i sirko, 30q “Conub” sousu, 20q siifroyo margarini vo 130q karnison
(marinadlasdirilmis xiyar) gotiiriiliir.

Ag sous (9sas sous). Burada ag isti qgovurma todricon isti ot bulyonunda agilir
va bir novli kiitle soklinds golinco qarisdira-garisdira 25-30 doqiqo bisirilir. Bison
zaman bunun iiziiniin yag1 vo kofi alinir. Bu sousun i¢ino yagda qovrulmus bas
sogan, cofori va korovozi gatilir. Hazir oldugda sous siiziiliir vo ona limon duzu vo
kora yagi vurulur. Homin sousdan digor souslar hazirlanir vo habelo sorbalara
qatilir.

Hor 1kq sous ii¢lin burada 1100q ag bulyon, 50q bugda unu, 50q siifro
marqarini, 35q bas sogan, 30q cofori (kok), 50q sit marqarin vo 1q limon duzu
gotiirtlir.

Tomat sous. Burada isti a§ qovurma gaynar ot-siimiik bulyonu (ag) ilo
birlosdirilir vo qatisdirila-gatisdirila birnovlii kiitlo soklindo salinaraq gaynar
vaziyyata gotirilir. Eyni zamanda yagda qizardilmis yerkoki, cofori, koraviz va bas
sogan tomat-piire qatilib hazirlanmis homin ag sousa gatilir vo 30-40 doqigo
bisirilir. Bison zaman bunun {iziinilin yag1 vo kofi alinir.

Bisib qurtarana 10-15 doqiqe galmis bu sousun i¢ing istiot donlori, dofna
yarpagi, duz, ag turs lizlim sorabi, limon duzu vo sokor vurulur.

Hazir sous alokdon siiziiliib 2-3 doqiqe bisirilir vo i¢ina kors yagi vurulur.

Tomat sousu torovoz raqusu, kartof kroketi, zapekanka, qiymoli torovoz,
sosiska, sardelka, file, bifsteks, langet, eskalop, beyin fri, qoyun dosii fri, doymo
kolet, tefteli, rulet, toyuq fri xdroklori tigiin totbiq olunur vo habelo bundan digor ot
souslar1 hazirlanir.

Hor 1kq sous ii¢iin burada 700q ag bulyon, 35q bugda unu, 35q yag, 35q bas
sogan, 65q yerkokii, 27q cofori, 350q tomat-piire, 50q koro yagi, 10q sokar, 0,5q
limon duzu, 75q ag turs sorab, 20q siifro marqarini vo 25q yag1 gotiiriiliir.

Xamadan hazirlanan souslar, xamal souslar.

Otlo hazirlanmis ag sousa xama, duz vo doyiilmiis istiot gatilib 2-3 doqigo

bisirildikdon sonra siiziiliir.
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Bu sous digor xamali souslarin hazirlanmasi iiclin totbiq edilir vo habelo
miixtolif torovoz, baliq vo ot xdroklorin yaninda siifroye verilir.

Hor 1kq sous l¢iin burada 500q ag bulyon (ot bulyonu), 50q bugda unu, 50q
kora yag1 vo 500q xama gotiiriiliir.

Bitki yagindan hazirlanmis souslar-mayonezlor.

Mayonez sousunda bitki yagi sado gozlo gorunmoyon ¢ox xirda kiirociklor
soklindo olaraq asili halda yayilir. Mayonez 3% -li sirko mohlulunun i¢indo yag
emulsiyas1 toskil edir. Saxlanan zaman mayonezin davami osas etibarilo yag
giiraciklorinin iriliyindon — xirdaligindan asilidir; yag kiiraciklori na godor xirda
olarsa, emulsiya bir o godor davamli olar.

Bitki yaginin tomi hiss edilmasin deys, mayonez sousu tomizlonmis yaglardan
hazirlanir.

Sonayedo hazirlanan mayonez daha davamli olur.

Mayonez sousu saxlananda asagidaki sortloro riayst olunmalidir.

a) sous Ortiili gabda saxlanmalidir; gabin qapagi agiq olanda su
buxarlanir vo bunun noticosindo yag kiirociklori bir-birino yapisib yag pordosi

omola golir ki, bu da sousu tamamils piylosdira bilar;

b) sous 40-50 daraco temperaturdan yuaxri qizdirilmamalidir;

c) sous dondurulmalidir, ¢iinki donu agilanda sous piylosir;

d) sous tomiz qasigla gotiiriilmalidir; qasiq yagl olanda sous piyloso
bilar;

e) sous silkolonmomolidir; ¢iinki belo oldugda sousun emulasiyasi
pozulur.

Sirkoli mayonez sousu.

Burada ¢iy yumurta saris1 agindan tamamilo ayrilib hazir xardala, sokora vo
duza qatilib qarigdirilir vo homin kiitlo nazik sirimla vaxtasiri 15 doraco
temperaturu olan bitki yagi tokiliir. Yaga qarisanda bu kiitlo arasikosilmodon
calmmalidir ki, yag tamamilo emulsiya voziyyatino gotirilsin. Bundan sonra

kiitloyo aromatlasdirilmis sirko vurulub garisdirilir.
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Mayonez sousu at, baliq vo soyuq torovoz xoroklorinin yaninda siifroys verilir
vo bundan habelo digor souslar hazirlanir.

Piylonmis mayonez sousun borpa edilmosi liclin xardalda vo duzda ozilmis
yumurta sarisina arasikosilmodon ¢alinmaq todricon xirda dozalara homin
piylonmis sous tokiiliir.

Hor 1 kq sous ii¢lin burada 750 q bitki yagi, 6 odod yumurta (sarisi1), 25 q
xardal, 20 q sokar, 150 q 3%-li sirko vo 15 q duz gotiiriiliir.
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QIDALANMADA SOUSLARIN ROLU VO OHOMIiYYOTI

Plan:

1. Souslar iiciin yagda qovrulmus taravoz vo un hazirlanmasi.
2. Qahvayi bulyonun hazirlanmasi.

3. Bulyon souslari. Qirmiz ot souslari. Qirmizi sous (9sas sous).

4. Soganh va karnisonlu qirmiz1 sous.

Souslar genis xO0rok c¢esidinin torkib hissosini togkil edir. Bunlarda xeyli
miqdar ciirbociir tomli, aromatik vo boya maddolori moévciiddur. Souslar xdroyi
tomini vo zahiri goriiniisiinii yaxsilagdirir, habelo x6royo toravot verir. Torkibindo
kora yagi, xama vo yumurta olan souslar kulinar momulatinin kaloriyasini xeyli
artirir.

Souslarin aromatik maddalori mads sirasini giiclondirir va belsliklo do xdrayin
insan orqaniziminde hozmo getmasino komok edir. Xoroklorin bisirilmasinda
souslarin ohomiyyoti boylikdiir, souslar osas mohsulun yaxud qarninin {izorino
tokiillir, sorbalar vo qarniloro vurulur vo yaxud da ayrica qabda (sousnikdo)
x0rayin yanina qoyulur.

Souslar iki boylik yarimqrupa boliiniir; bunlara isti sous vo soyuq souslar
toskil edir.

Sousun maye hissosi osas hisso sayilir vo bulyondan, torovoz holimimdon,
siiddon, xamadan, yag\dan (heyvanat yag1 vo yaxud bitki yagi) vo sirkodon ibarot
olur. Bir ¢ox sousun torkibino yagda qovrulmus bugda unu daxil edilir, lakin unlu
souslardan yalniz isti halda istifads olunur. Bu souslar dibi qalin qazanda va qisa
qazanda hazirlanir.

Isti souslarin siifroys verilonds temperaturu 65-70 doracadon, soyuq souslarin
159 10-12 dorocodon olmamalidir.

Biitiin souslar asagidaki qruplara boliiniir:

6) bulyonun (ot bulyonu, baliq bulyonu, gébalok bulyonu) souslar;
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7) stidlii vo xamal1 souslar;

8) kors yaginda hazirlanmis souslar;
9) bitki yaginda hazirlanmis souslar;
10) sirkoali souslar.

Kitabda souslarin niimiinovi tosnifat sxemasi dorc olunmusdur.

“Conub” sousu, tiind tomat sousu, tkemal1 sousu, narsorab (nar §irasi) sousu
Vo mayonez sousu yeyintisonayesi torofindon istehsal edilib hazir sokildo ictimai
1as0 miiossasisaloring verilir.

“Conub” sousu bir ¢cox miixtalif xdrok vo souslar hazirlanan zaman totbiq
edilir.

Tiind tomat sousundan miixtalif ot x6roklori iiciin istifads olunur.

Trekamali vo nargorab souslar1 ayrica qabda sislik, liilokabab vo digor milli
x0roklorin yanina qoyulur vo habelo bazi x6raklor hazirlanan zaman totbiq edilir.

Mayonez sousundan miixtalif soyuq xoroklor iigiin istifado olunur vo hom do
bu ayrica sous qabinda miixtolif soyuq vo isti xoroklorin yaninda siifroyo verilir.

Souslar iiciin yagda qovrulmus taravaz vo un hazirlanmasi.

Taravazin yagda qovrulmasi. Souslar liciin torovoz, sorbalar li¢iin oldugu
kimi yagda qovrulur.

Unun yagda qovrulmasi. Souslar iigiin un ya yagda ya da yagsiz (quru
qovrma) qovrula bilor. Yagda qovrulanda buna ag, qirmizi vo soyuq qovurma
deyilir. Bu mogsad iigiin on asagis1 1-ci sort bugda unu totbiq edilir.

Ag vo qurmuzi qovurma {¢lin yagin miqdarina nisbaton 100-150% un
gotiirtlir.

Quru govurma. Burada olonmis bugda unu nazik (on ¢ox 2,5 sm) lay soklindo
tavanin i¢ino tokiliib daim garisdirmaq sortilo qizdiric1 skafda 150-160 doroco
temperaturda qovrulur.

Qirmiz1 souslar iiciin un qizili rongo calinca, ag souslar {li¢iin iso agiq sariya
calinca qovrulur.

Ag govurma. Bunu hazirlamaq iigiin dibi qalin qisa qazana koro yagi yaxud

orinmis yag qoyulub yuksok temperaturda qizdirilir sonra bunun i¢ina bugda unu
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tokulub periodik qaydada garigdirmaqla agiq sar1 rong kosb edinco 120-130 doroco
temperaturda qovrulur.

Ag qovurmadan ag vo qurmizi souslar ii¢lin istifade edilir. Ag qovurma
bilavasito bulyona qatilasi zaman hazirlanir.

Qwrmizt govurma. Bu qovurma ¢ox vaxt yagsiz hazirlanir. Burada yag totbiq
edilon hallarda tavanin i¢ino yag (oksoriyyoti mal piyi) qoyulub 40-50 doraco
temperatura qodor quzdmrilir sonra istiine olonmis bugda wunu tokiiliib
plitoniniizorinds yaxud qizdici skafda pernodik qayda qirisdirmaq sortilo vo qizili
rongo gatirilings 150-160 doraco temperaturda qovrulur.

Bu gqovurma qirmizi souslar iiglin totbiq edilir. Bozon olonmis siy bugda unu
koros yagina qatilir. Buna tocriibadosoyuq qovurma deyilir. Soyuq qovurma tez vo
az miqdar sous hazirlamaq lazim golon hallarda totbiq edilir. Burada kors yaginin
¢okisina nisbaton 20-50% un tokiiliir .

Qohvayi bulyonun hazirlanmasa.

Burada siimiik (gara mal siimilyii, qoyun silimiiyli,dana slmiiyii) otdon
tomizlonib dogranib, soyuq suda yuyulur vo tavanin i¢ino qoyulub dogranmis
yerkokl, cofori, koroviz vo bas sofan gatilaraq bir saat orzindo 160 doroco
temperaturda qizdirict skafda qovrulur. Siimiik gohvoyi rongo gotirilidikdo
qapagsiz qazana doldurulub {stiino qaynar su tokiiliir vo zoif qaynamaq sortilo 9-12
saat bisirilir. Bison zaman periodik gaydada (3-5 dofo) bunun kofi alinir. Bisondon
sonra bulyon siiziiliir. 11 bulyon iigiin burada 500q siimiik gotiiriiliir. Homin
bulyondan qirmizi ot souslariiiciin vo habelo quru (ikinci) xoroklorin iizorino
tokmok ticilin istifads edilir.

Qat1 gahvayi bulyon (fyume). Burada tozo bisirilmis gohvoyi bulyon 4-5 dofo
tokrar qaynadilir, uzunun kofi alinir vo bir ne¢o dofs siiziiliir. Homin gat1 bulyon
soyuduqdan sonra jelevari kiitlo omolo golir ki, bu da soyuq yerds saxlanir.

Qat1 bulyon daha yaxsi saxlansin deyo, iiziino bir lay piy tokiiliir.

Bulyon souslari. Qirmizi at souslari. Qirmizi sous (9sas sous).

Bunun osasin1 gohvayi bulyon, qovrulmus un, qovrulmus torovoz, tomat-piire

vo adviyyat toskil edir. Qovrulmus una gaynar bulyon gatilir. Bir novlii kiitlo omolo
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golinco  qatigdirilir  vo  qaynar voziyyoto gotirilir.  Qovrulmus  torovezo
(yerkokii,cofori, koroviz,bas sogan) tomat-piire qatilib qovrulmasi davam edilir,
sonra bunlar hamis1 un vurulmus bulyona (sous) tokiiliib 1- 72 saat bisirilir.g

Bulyona burada cofori goyortisi, koroviz va siiylid do gatila bilor. Bison zaman
bunun {iziinlin kofi vo yag1 alinir. Bisib qurtarmasina 10-15 doqiqe galmis sousa
istiot donlori, dofno yarpagi, duz vo habelos sarimsaq vurulur.

Hazir sous ogor bilavasito xoroklo birlikdo siifroys verilosidirso, olokdon
kesirilib i¢ino sokor gatilir vo 2-3 doqigo bisirdikdon sonra marqarin yaxud koro
yag1 vurulur. Sous sokor yanigi ilo do boyadila bilor.

Qirmiz1 sous miixtolif x6roklor iigiin, o climlodon suda bisirilmis dil, vet¢ina,
boyrok, sosiska, sardelka, qovrulmus doymo kotlet, zraza, bugda bisirilmis vo
qiymolonmis ot, qulyas, raqu, azu, torovozdon hazirlanmis raqu vo s. li¢lin vo yaxud
da digor ot xoroklorinin hazirlanmasi {igiin totbiq edilir.

Hor 1kq sous ii¢lin burada 750q ot stimiiyii, 25q yag, 50q bugda unu, 150 q
tomat-piire, 100q yerkokii, 36q bas sogan, 20q cofori (kokii), 20q sokor, 50q siifro
marqarini vo habelo sarimsaq vo adviyyat gotiiriiliir.

Soganh vo karnisonlu qirmizi sous.

Burada narin dogranib koro yaginda qizardilmis bas sogan, istiot donlori,
dofno yarpagi sirko ilo birlikde quruyunca gaynadilib buxarlanib vo alds edilon
kiitlo hazir qurmizi asas sousa qatilib 10-15 doqige bisirildikdon sonra igino
“Conub” sousu vo marqarin yaxud koro yag1 vurulur. Bisib qurtarmaga 5-6 doqiqo
gqalmis homin sousuni¢ino dogranmis karnigson salinir, yaxud xorok iistiino sous
tokiiliib siifroyo verilondo ona karnison olave edilir.

Bu sous file, langet, dil vo kotlet xoraklorinin yaninda siifroys verilir.

Hor 1 kq tigiin burada 850q hazir qirmizi osas sous,300q bas sogan, 40q yag,
70q 8%-1i sirko, 30q “Conub” sousu, 20q silifroyo margarini vo 130q karnison

(marinadlagdirilmis xiyar) gotiirtiliir.
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AG SOUS (9SAS SOUS)

Burada ag isti qovurma todricon isti ot bulyonunda agilir vo bir novli kiitlo
soklindo golinco qarigdira-qarisdira 25-30 doqige bisirilir. Bison zaman bunun
lizliniin yag1 vo kofi alinir. Bu sousun i¢ino yagda qovrulmus bas sogan, cofori vo
koravozi qatilir. Hazir oldugda sous siiziiliir vo ona limon duzu vo koro yagi
vurulur. Homin sousdan digor souslar hazirlanir vo habels sorbalara gatilir.

Hor 1kq sous ii¢lin burada 1100q ag bulyon, 50q bugda unu, 50q siifro
marqarini, 35q bas sogan, 30q cofori (kok), 50q sit marqarin vo 1q limon duzu
gotiirtlir.

TOMAT SOUS

Burada isti a§ qovurma qaynar ot-siimiik bulyonu (ag) ilo birlosdirilir vo
qatisdirila-qatisdirila birnovlii kiitlo soklinde salinaraq qaynar voziyyoto gotirilir.
Eyni zamanda yagda qizardilmis yerkokii, cofori, karaviz vo bas sogan tomat-piire
qatilib hazirlanmis homin ag sousa qatilir va 30-40 doqige bisirilir. Bigon zaman
bunun {iziiniin yag1 vo kofi alinir.

Bisib qurtarana 10-15 doqige galmis bu sousun ig¢ing istiot donlori, dofna
yarpagi, duz, ag turs lizlim sorabi, limon duzu vo sokor vurulur.

Hazir sous alokdon siiziiliib 2-3 doqiqoe bisirilir vo i¢ina kors yagi1 vurulur.

Tomat sousu torovoz raqusu, kartof kroketi, zapekanka, qiymoli torovoz,
sosiska, sardelka, file, bifsteks, langet, eskalop, beyin fri, qoyun dosii fri, doymo
kolet, tefteli, rulet, toyuq fri xdroklori tigiin totbiq olunur vo habelo bundan digor ot
souslar1 hazirlanir.

Hor 1kq sous ii¢iin burada 700q ag bulyon, 35q bugda unu, 35q yag, 35q bas
sogan, 65q yerkokii, 27q cofori, 350q tomat-piire, 50q koro yagi, 10q sokar, 0,5q
limon duzu, 75q ag turs sorab, 20q siifro marqarini vo 25q yag1 gotiiriiliir.

XAMADAN HAZIRLANAN SOUSLAR

XAMALI SOUSLAR

Otlo hazirlanmis ag sousa xama, duz vo doyiilmiis istiot gatilib 2-3 doqigo

bisirildikdon sonra siiziiliir.
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Bu sous digor xamali souslarin hazirlanmasi ii¢lin totbiq edilir vo habelo
miixtolif torovoz, baliq vo ot xdroklorin yaninda siifroye verilir.

Hor 1kq sous l¢iin burada 500q ag bulyon (ot bulyonu), 50q bugda unu, 50q
kora yagi vo 500q xama gotiiriiliir.

BITKi YAGINDAN HAZIRLANMIS SOUSLAR-MAYONEZLOR

Mayonez sousunda bitki yagi sado gozlo gorunmoyon ¢ox xirda kiirociklor
soklindo olaraq asili halda yayilir. Mayonez 3% -li sirko mohlulunun i¢indo yag
emulsiyas1 toskil edir. Saxlanan zaman mayonezin davami osas etibarilo yag
giiraciklorinin iriliyindon — xirdaligindan asilidir; yag kiiraciklori na goador xirda
olarsa, emulsiya bir o godor davamli olar.

Bitki yaginin tomi hiss edilmasin deys, mayonez sousu tomizlonmis yaglardan
hazirlanir.

Sonayedo hazirlanan mayonez daha davamli olur.

Mayonez sousu saxlananda asagidaki sortloro riayst olunmalidir.

f) sous Ortiili gabda saxlanmalidir; gabin qapagi agiq olanda su
buxarlanir vo bunun noticosindo yag kiirociklori bir-birino yapisib yag pordosi

omoala golir ki, bu da sousu tamamils piylosdira bilar;

g) sous 40-50 daraco temperaturdan yuaxri qizdirilmamalidir;

h) sous dondurulmalidir, ¢iinki donu agilanda sous piylosir;

i) sous tomiz qasiqla gotiiriilmolidir; qasiq yagl olanda sous piyloso
bilar;

j) sous silkolonmomolidir; ¢iinki belo oldugda sousun emulasiyasi
pozulur.

SIRKOLI MAYONEZ SOUSU

Burada ¢iy yumurta saris1 agindan tamamilo ayrilib hazir xardala, sokora vo
duza qatilib qarigdirilir vo homin kiitlo nazik sirimla vaxtasiri 15 doraco
temperaturu olan bitki yagi tokiliir. Yaga qarisanda bu kiitlo arasikosilmodon
calmmalidir ki, yag tamamilo emulsiya voziyyatino gotirilsin. Bundan sonra

kiitloyo aromatlasdirilmis sirko vurulub garisdirilir.
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Mayonez sousu at, baliq vo soyuq torovoz xoroklorinin yaninda siifroys verilir
vo bundan habelo digor souslar hazirlanir.

Piylonmis mayonez sousun borpa edilmosi liclin xardalda vo duzda ozilmis
yumurta sarisina arasikosilmodon ¢alinmaq todricon xirda dozalara homin
piylonmis sous tokiiliir.

Hor 1kq sous l¢ilin burada 750q bitki yagi, 6 odod yumurta (sarisi), 25q
xardal, 20q sokor, 150q 3%-1i sirko vo 15q duz gotiiriiliir.

ODOBIYYATLAR

59.0.1. DHMODOV «ORZAQ MALLARI OMTOOSUNASLIGI»
60. 0. . DHMODOV  “AZORBAYCAN KULINARIYASI”

61.L.A. MASLOV  “KULINARIYA”

62.Z.MOCIDOV ~ “AZORBAYCAN MOTBOXI”

63.0.1. DHMODOV  “MIN BIR SIRNIYYAT”

64. M. QULIYEVA “EVDARLIQ”
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Baki — 2015
MOHSULLARIN iSTi EMAL USULLARI VO iSTi EMALIN
OHOMIYYOTI
Plan:
1. Maye icindd bisirmak, maye slava etmadan bisirmak, buxar vasitasilo
bisirmoak.
2. Qovurmagq, az migdar yag icinds qovurmag, bol yag icinds qovurmaq
(frityur).

3. Isti emal zamam mohsullarda bas veran proseslor.

Azarbaycan kulinariyasinda ot vo arzaq mohsullarinin bigirilmasi 3 qrupa:
1) suda bisirilonmok,

2) govurmag,

3) qarisiq tisul.

Hor omoliyyat 6z ndvbasindo bir neg¢o tisula boliiniir.

Bisirmak prosesi asagidaki ndvlors boliindir:

a) maye i¢indo bisirmok;

b) maye olavo etmodon bisirmok;

¢) buxar vasitosilo bisirmoak.

Maye icindd bisirmok. Burada asas tisul bol migdar maye i¢cinds bigirmakdon

edilir. ibarotdir. Bu iisul totbiq edilonds, maye gab i¢cindo mohsulu tamamilo Ortiir.

Bu iisul ya agiq yaxud da gapagi ortliilmiis qabda aparilir. Maye i¢indo bisirmo

tisulunun bir név do az maye i¢indo bisirmokdir. Burada maye mohsulun an ¢ox

yarisini Ortiir vo mohsulun mayedon yuxart duran hissasi doymus buxarda bisir.

Mohsul az mayeds bisirilondo gapagi ortiilmiis gab totbiq edilir.

Maye i¢indo bisirmo lsulunun digor bir ndvii do mohsulu adviyyatla birlikdo

az miqdar maye icindo bisirmokdir. Burada mohsul az miqdar maye igindo

bisirilmoklo hom do ona yagda qizardilmis gdyorti koklori, sogan, goyarti, adviyyat

vo asqar gatilir;bu proses hom do sosu i¢cindo aparila bilor. Burada qapagi ortiilmiis

qab totbiq edilir.
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Ot mohsullar1 vo bazi hallarda hom do torovoz adviyyatla birlikdo az mayedo
bisirilon zaman, bir qayda olaraq qabaqca azaciq qovrulur.

Maye slava etmadan bisirmok. Bu tisul iki névo boliinilir. Bunlardan birino
mohsulun 6z suyunda yaxud 6z sirosindo bisirilmasi deyilir ki, bu da qapag: ortiilii
qabda aparilir. Homin tisulun ikinci novii mohsulun, yag alave etmoklo 6z sirasindo
bisirilmosindon ibaratdir. Burada mohsul az miqdar yag icindo 90-100 doroco
temperaturda bisirilib hazir voziyyato gatirilir.

Bu iisul ov qusu filesi bisirilondo vo yaxud sup-piire li¢lin qara ciyar
bisirilonds totbiq olunur.

Buxar vasitasilo bisirmok. Isti buxarda bigirilon mohsul gaynar suya
toxunmur. Buxarda mohsul bigsirmak {i¢iin i¢orisino metal top yerlosdirilmis xiisusi
qablar (qazan yaxud tiyan) totbiq edilir. Su gaynayan zaman omolo golon buxar
topdan kecib topun iistiindoki mohsula tosir edilir. Bu proses qapagi ortiiliir
qablarda vo buxar skaflarinda aparilir.

Qovurmaq. Qovurmaq dedikds, mohsulun mayesiz (su, bulyon, siid) olaraq,
lakin ¢ox yaxud az miqdarda yag i¢indo qizardilmasi tosovviir edilir; yagin
temperaturu burada 120-180 doroco ¢atdirilmalidir.

Yiiksok temperatur mohsulun iizorinds nazik qazmaq oamolo gotirilir ki, bu da
mohsulun st qatinda dagilan torkib hissolorinin qovurma tomini vo aromatini
veran mohsullaradan ibaratdir.

Yag mohsulun tomini yaxsilagdirir vo istinin pis kegirdiyino géro mohsulun
borabor gaydada qovurmasma komok edir. Mohsul qovrulan zaman yagin
maksimal temperaturu tiistii torotmosi temperaturdan 5-10 doroco asagi olmalidir
oks togdirdo qovrulan mohsullarin tomi pislosir.

Miixtolif yag novlorinin eyni soraitdo tiistii torotmosi temperaturu da
mixtolifdir. Mosalon zeytun yagi 170 doraco, inok yag1 208 doroco, qarisiq yag
210 doaraco, donuz piyi 221 doraco vo pambiq yagi 233 doraco temperaturda tiistii
toradir.

Kulinariyada asagidaki qovurmagq tisullari totbiq edilir:

1. Az miqdarda yag i¢indo qovuramagq, o ctimlodon:
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a) aciq qabda;

b) quzdirict skafda.

2. Bol miqdarda yag i¢cinds qovurmagq (frityur i¢indo).

3. Komiir koziinds (agiq od iizorindo) qovurmag.

Az miqdar yag icindd qovurmaq. Burada osas iisul mohsulun plito {izorindo
aclq qabda (tavada, sacda) qovurmasindan ibarotdir. Bu iisul totbiq edilondo
mohsulun ¢okisino nisbaton 5-10% yag gotiiriiliir. Burada yag 140-160 doroco
temperatura qodor qizdirilir. Yadda saxlanmalidir ki, yagin igorisino mohsul
qoyulanda onun temperaturu bir godor asagi diisiir. Qovrulan zaman mohsulun
lizorindo tez gazmaq omolo golsin deys, yagin temperaturu 140-don asagi
olmalidir.

Qazmaq tutana godor qovrulmus mohsul ¢ox zaman qizdirici1 skafda hazir
voziyyoto gotirilir.

Osas usul ilizro qovrulan zaman yagin bir hissasi mohsulun {ist gatina hopur vo
bir hissasi sigrayaraq dagilir. Qizdirilmis yag i¢ino yerlosdirilon mohsuldan suyu
tez buxara g¢evrilir ugur vo 0zii ilo yag hissociklorini gotiiriib otraf miihito sigradir.

Osas Usul tizro 105-110 doracs temperaturda nazik qazmaq omolo gatirilinco
torovoz vo 120-160 doraco temperaturda un qovrulur. Buna yagda qizartmaq
deyilir.

Az miqdar yag i¢indo qovurmaq Usulunun bir névii do qizdirict skafda
qovurmaqdir. Burada mohsul az miqdar yag i¢indo olmaqgla 150-170 doraco
temperaturda qovrulur ki, bu istilik do bir torofdon qizdirlan hava hesabina, digor
torofdon qizdirilan hava hesabina, digor torofdon qabin istikecirmok qabiliyyati
hesabina amolo golir.

Qizdiric1  skafda qovuran zaman mohsulun {zorindo digor {isullarda
qovruldugundan (eyni temperaturda) daha yavas olaraq qgazmaq omolo golir.

Qizdiric1 skafda torovozin vo donli-unlu mohsullarin qovrulmasina qizartma
deyilir.

Bol yag icindo qovurmagq (frityur). Burada mohsul tamamils 150-180 daraca

temperatura qodor qizdirilmis yagin i¢ino salinir. Qovrulast mohsulun vo yagin
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qarsiligh nisboti burada 4:1-don tutmus 6:1-0 godor toskil etmolidir. Yag qabin
yarisina qadar doldurulmalidir, ¢linki moahsul salinanda yag cox koptiklonir.

Orta hesabla mohsul bu iisulda 1-5 doqiqo qovrulur. Bozi mohsullar frityur
icindo hazir voziyyato gotirilo bilmir, belo oldugda homin mohsullar 5-15 daqiqge
miiddoatinds qizdirici skafda alava qovrulur.

Orta hesabla mohsul bu iisulda 1-5 doqiqo qovrulur. Bozi mohsullar frityur
icindo hazir voziyyato gotirilo bilmir, belo oldugda homin mohsullar 5-15 daqiqge
miiddoatinds qizdirici skafda alava qovrulur.

Uzun miiddat, yoni 4-6 saat qizdirilan hallarda yag tiind rong vo acitohor tom
kosb edir vo bundan basgaa yagin i¢ino mohsul vo urva hissociklori diisiir. Bu
hissociklorin rodd edilmosi liglin hor 4-5 dofo mohsul qovruldugdan sonra yag
metal alokdon siiziiliir.

Uzun miiddoat, yoni 4-6 saat qizdirilan hallarda yag tiind rong vo acitohor tom
kosb edir vo bundan basqa yagin i¢cino mohsul vo urva hissociklori diisiir. Bu
hissociklorin rodd edilmosi Uiglin hor 4-5 dofo mohsul qovruldugdan sonra yag
metal alokdon siiziiliir.

ISTIi EMAL ZAMANI MOHSULLARDA BAS VERON PROSESLOR.

Mbohsul bisirilan zaman gedon proseslor. Mohsul bisirilon zaman oriyon
maddolorin (ziilallar, karbonhidratlar, mineral duzlar, ekstraktiv maddolor,
vitaminlor) bir hissasi mayeys ¢ixir.

Mohsul maye i¢inds bisirilondo bu proses daha giiclii, mohsul az miqdar maye
icindo vo odviyyat gatilaraq az migdar maye i¢indo bisirilonds iso nisboton zoif
gedir. Mohsuldan bigon zaman mayeys ¢ixan maddslorin miqdart hom mohsulun
bisirilmasi tisulundan, hom do bisirilmasi vaxtindan asilidir, mohsulun bisirilmasi
vaxt1 uzun mayeya ¢ixir. Bigirilon zaman maddslorin bir hissasi miixtalif doyisiys
ugrayir.

Mbohsul qovrulan zaman gedon proseslar. Mohsul qovrulan zaman onun
sothindon suyu tez buxarlanir, lakin suda oriyon maddolor mohsulun torkibindo
qalir. 100-130 doraco temperaturda lizvi maddolor parcalanir; homin kimyovi

proses naticasinds mohsulun iistiindo xos tom veran nazik gabiq vo sirs amalo galir.
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Yerkokii, cofori, bag sogan miixtolif spesifik maddoloro malikdir ki, bunlarin
da bir hissasi ugan (efir yaglar1) maddolordon ibarot olmaqla, torovozo xarekterik
tombo aromat verir.Mohsul bisondo efir yaglari suyun buxari ilo birlikdo ugur vo
ona gora do bismis torovazin tomi, aromati doyisilir vo ¢ox zaman pislosir. Yagda
qizardilanda mohsulun efir yaglarinin bir hissasi yagda oriyib mohsulun torkibindo
saxlanir vo ona goro do sonraki isti emal proseslorindo (bisondo, adviyyatla birlikdo
az miqdar mayedo bisondo) torovozin tomi vo keyfiyyati pislosir ki, bunun da duru
xoraklor liclin boyiik ohomiyyati vardir.

Yagda qizardilan torovoz nazik qazmagmin sayasindo sonraki isti emal
proseslorinds 6z formasini daha yaxsi1 saxlayir.

Torovoz yagda qizardilanda yag aromat vo rong vo habelo yagda oriyon

vitaminlor kosb edir.

ODOBIYYATLAR
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TORT, ONLARIN HAZIRLANMASI, BiSIRILMOSI
VO BOZODILMOSI
Plan:
1. Baki tortu, qus siidii tortu, ideal tortu vos..
2. Domlonmis xoamirdon hazirlanan momulatlar. Pirojna va piroq.
3. Mixtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi. Krem va sarbotlor,
yagh krem.

4. Milli gonnadi momulatlarin novlori, hazirlanmasi va tortibi.

Tort yiiksok qidali vo kalorili yeyinti mahsulu olmgla yanasi, hom do stolu
bozomali, ona calbedici goriiniis vo bayram ohval-ruhiyyasi vermalidir. Tortlarin
hazirlanmas1 {ligiin tozo vo yiiksok keyfiyyatli ononovi xammallarla yanasi xiisusi
dad vo tama malik yeni xammallardan vo yarimfabrikatlardan, meyvo vo
gilomeyvalordon do genis istifado etmok lazimdir. Bozonmosinado xiisusi fikir
verilmolidir. Bu iso tort bisironin bacarigindan, hovasindon, bozok iigiin istifado
olunan ogyalarin miixtolifliyindon asilidir. ©Ovvallor daha c¢ox biskvitli-kremli
tortlar hazirlanirdi. Osas yarimfabrikathh biskvit vo yaglh krem olmasina
baxmayaraq sothinin bozonmosino, formasina, 6l¢iisiine vo kiitlosino gora biskvitli-
kremli tortlarin 30-dan ¢ox ¢esidi hazirlanirdi. Miiasir dovrda, miixtalif xomirdon
bisirilmis yarimfabrikatlar osasinda 200-0 godor ¢esiddo tort hazirlanir. Homin
tortlarin bozodilmasi tigiin yaglh kremlo yanasi ziilalli krem, bigmis krem, xamali vo
xamali-qaymaqli kremlordon, pomadkadan, jele kiitlosindon vo s. yarimfabrikatdan
istifado olunur. Tortlarin {izerino mixtalif giillor, yarpaq, modernlogdirilmis
omanentlor, sokalat fiqurlar, karamel bozoklori, meyvo-gilomeyvo, miirrobo, sukat,
marmelad va digor forma va bazaklor vurulur.

Kitabda 110-dan ¢ox tortun resepti, hazirlanmasi vo bozonmosi haqqinda
molumat verilir. Kitabin ovalki bolmoalorine miixtolif xomir vo y/fabrikatlarin
hazirlanmasi haqqinda molumat verildiyi ti¢iin ayri-ayri tortlarin hazirlanmasinda

homin omoliyyatlar tokrar edilmir.
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Tortlarin hazirlanmasinda bir ¢ox iimumi, texnoloyi. Gigiyenik vo digor
amillors xiisusi fikir verilmolidir. Bunlardan osaslar1 asagidakilardir:

1. Bu vaya digor tortu hazirlamaq istadikds, avval reseptds nozords tutulan
biitlin xammallarin evdo olmas1 miiyyanlosdirilmasilidir. Xammallarin qarsiligh
ovoz edilmasi tortun keyfiyyatino vo tamina monfi tosiri gostormomolidir.

2. Xammallarin hamisi respda gostorilon miqdarda 6l¢iiliib gotiiriilmali. olin
altinda tomiz gablarda saxlanilmalidir.

3. Tort {iglin nozordo tutulan vo hazir olunmasi isti emal tolob edon y/f
ovvacadon bisirilmali vo soyudulmalidir. Otirvericilor vo yeyinti boyalar1 y/f
soyuduqdan sonra alavo edilmolidir.

4. Tortun xomirdon hazirlanan osas y/f bisirilb, torkibindon, gabigindan vo
xomirin ndviindon asili olaraq 2-8 saat saxlaniib soyudulmali vo sonra
bozadilmalidir.

Baki tortu.

Xomir tligiin ola sort un-2st., toz-sokor-2st., yumurta-4 odod, koro yagi-200q,
xirdalanmigqoz vo ya badam lopasi-1st., soda- 1 ¢/q.

Krem iiciin: kora yag1-200q, qatilasdirilmus siid-8 x/q, vanilin, konyak-1 x/q.

Yumurtani sokorlo agarincaya goador ¢alin. Sonra yumsaldilmis yag, badam vo
ya qoz lopasi vo soda qatib xeyli garisdirin. Un olava edib xomir yogurun. Alinmis
xomiri 3 barabar hissoys ayirin. Isladilmig tavani yaglayib homin xomirlori ayri-
ayriliqda cox da isti olmayan duxovkada 20-25 doqiqo bisirin. Tavanin i¢ino
perqament kagizi (kalka) salmaq olar.

Bismis qogallar1 soyudugdan sonra krem ¢okib iist-iista y1gin, sathina do krem
¢okib badam vo ya qoz ovuntusu sopin.

Qus siidii tortu.

Xomir {i¢lin: un-1 st., toz-sokor-1 st., yumurta-4 odod, yag-130q, kakao tozu-
3¢/q, soda-0,5 ¢/q.

Yagli krem t¢iin: kora yagi-200q, qatilagdirilmis-siid-400q.

Bismis krem tigiin: toz-sokor-1st., siid-2st., manna yarmasi-3 x/q, yag-300q,

limon-1adad.
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Sokalad sirasi iiciin: toz-gokor-0,5st., siid-3 x/q, kakao tozu-5 x/q, yag-50q.

Yag isidib iizorine toz-sokar tokiin vo arasi kasilmadon calib bir-bir yumurta
olava edin. Uzorino séndiiriilmiis soda vo un olavo edib xomir yogurun, xomri iki
yera bolin. Bir hissosine kakao tozu qatin. Ayri-ayriligda iki koks bisirin,
soyuduqdan sonra ortadan {ifiiqi istiqgamotdo iki yero kosin. Aralarma yagli krem
stirtiib ayri-ayriliqgda yapisdirin.

Stidlo manna siy181 bisirin soyudun, lizorino siirtgocdon kecirilmis gabiqli
limon, sokor vo axirda yag olavo edib kopiik omolo golono godor ¢alin. Agiq rongli
kokonin tstline 1,5-2sm qalinliginda krem ¢okib tiind rongli kdkoni iistiino qoyun,
tortun tizorino vo qiragimi sokalad sirasi ilo siroloyin. Sokalad sirosini hazirlamaq
ticlin kigik qazanda vo ya emalli gcuxurda biitiin xammallar1 garisdirin vo gatilasana
kimi bigirin.

Ideal tortu.

Xomir iigiin: un-2st., toz-sokor-1st., margarin 50q, bal-1 x/q, soda-0,5 ¢/q,
yumurta-6 odod.

Yagl krem fti¢iin: koro yagi-300q, qatilasdirilmis siid-1banka, konyak-1 x/q.

Xomiri su hamaminda hazirlamaq lazimdir. Kicik qazancaya yag, sokor, bal,
ayrica ¢alimmis yumurta, soda vo bir ¢imdik duz tokiib qarisdirmali, 10 dogigo su
hamaminda qizdirilmali. Bunun ii¢iin ¢alint1 olan qazani i¢orisindo qaynar su olan
ir1 qazanin i¢arisind qoymaq lazimdir. Sonra un olavo edib xomiri qarigdiraq 5
doqiqo isitmali. Xomiri isti-isti kiindoloyib 6 odad kdko bisirin. Soyudugdan sonra
aralarina krem siirtiib iist-iisto qoyun, sothino kokolorin qiraglarindan ¢ixmus
ovuntu vo sokor kirsani sopin. Soyuq yerdo bir miiddot saxlayib siifroys verin.

Domlonmis xamirdan hazirlanan momulatlar. Pirojna va piroq.

Osas xomirin resepti: ala ndv un-1st, koros yagi vo ya marqarin -80q. Yumurta-
6adad, 74 ¢.q, su vo ya siid-2/3st.

Un olonir. Qazana su, yag voduz tokiililb yaxsica qarisdirilir ki, deyiirlor
omalo golmosin. Taxta qasigla qarisdirmaq sortilo 1-2daqiqe qizdirilir. Bismis
kiitloni ocaqdan gotiiriib 70-80 doracoys godor soyudulur, garisdira-garigdira bir-

bir yumurta olava edilir. Bu zaman xomiri ¢almaq olmaz, ancaq eynicinsli kiitlo
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almana godor qari.dirmaq lazimdir. Yumurta ¢ox iridirss 5 adad, ¢ox xirdadirsa 7
adad gotiirmak lazimdir. Hazir xomir yumsaq, 6zIii konsistensiyaya malik olur.

Xomir ucunda konusvari domir olan (diametri 10-15mm) gonnadi kisosino vo
yaxud pergament kagizindan {igkiinc torbaya tokiib miixtolif formalarda gonnadi
toboagalorino  ¢okdiiriirlor. Qonnadi tobogolorini  yaxs1 yaglamaq lazimdir.
Domlonmis xomirdon hazirlanan momulati 180-200 dorocodo 30-40 doqiqo
bisirirlor. Bismis momulatin i¢orisindoki bosluga yagli vo ya ziilalli krem, povidlo,
mirabbo voya digor i¢liklor qoyulur.

Ekler pirojnasi.

Xomirin resepti va hazirlanma qaydasi asas xomirds oldugu kimidir.

Yagl krem tg¢iin: koro yagi- 100q, gatilagdirilmis siid-6 x.q. vanilin.

Ustiino siirtmoys pomadka iigiin: toz-sokor-8 x.q., su 6-x.q, kakao tozu-2¢.q.

Hazirlanmis xomiri kigikgubuq formasinda gonnadi tobogolorine ¢okdiiriib
bisirirlor. Bigsmis pirojnalar soyuduqdan sonra bir qiragindan bigaqgla kasilib, homin
yerdon pirojnanin i¢ino krem doldurulur. Kremi gonnadi siresino vo yaxud
perqament kagizindan hazirlanmis Ttgkiinc torbaya tokiib, oradan sixmaqla
pirojnanin i¢ind doldurmagq olar.

Pirojnalarin iistiina sokaladli pomadka ¢akilir.

Krem vo pomadkanin hazirlanmas1 y/fabrikatlar bélmasinds verilmisdir.

Su pirojnasi.

Xomirin resepti va hazirlanma qaydasi asas xomirds oldugu kimidir.

Bismis krem T{g¢iin: siid-1st., toz-sokor-4 x/q, nisasta-1 ¢/q, yumurta-3 odod,
sokorli vanilin bir ¢imdik.

Uzoring sopmok iiciin sokor kirsani-1 x/q.

Hazirlanmis xomir dairovi formada yaglanmis gqonnadi tabagalorinds bisirilir.

Bismis pirojnalarin bir qiraginda iti bicaqla kosib homin yerdon igorising
bismis krem doldurulur. Pirojnanin iizorino sokor kirsan1 sopilir.

Bismis krem hazirlanir, soyudulur, vanilin vurulub qablasdirilir, gqonnadi
kisasina doldurulub pirojnalarin i¢ina sixilir.

Merenqi pirojnasi.
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Yumrta agi1-4 odod,toz-sokor-1st., sokorli vanilin-bir ¢imdik.

Yagl krem tg¢iin: koro yagi-150q, qatilasdirilmis siid-6 x/q.

Yumurta ag1 10-12 daqiqe sayls ¢alinir, agarib hacmi 4-5 dofs artdigdan sonra
vanilin sokori vo toz-sokor olava edilir, bir qodor calinir. Ziilalli kiitlo gonnadi
kisasina vo yaxud perqament kagizindan diizaldilmis kisays tokiiliib toyuq irilikde
dairovi vo ya oval formada, i¢ino yagl kagiz sorilmis gonnadi tobaqosine ¢okdiiliir.
Pirojnalar 110-120 doraco temperaturda 25-30 doqiqo bisirilir. Bismis pirojnalar
kremlo clit-ciit biri digorino yapisdirilir.

Merenqi pirijnasinin xomirind qovrulub xirdalanmis yarim stokan qoz vo ya 1
x/q kakao tozu olavo etmok olar. Bisirmozdon avval pirojnanin iizoerino sokor
kirsan1 sopdikdo onun sothi partlayir.

Badamh pirogq.

Ola sort un-1st., toz-sokor-3 x/q, badam-0,5st., yumurta agi-8 odod, sokorli
vanilin-bir ¢imdik.

Badam otgokon masindan vo ya siirtgocli masindan kegirilir. Yumurta agi
soyudulur, kopiikk omolo golono kimi ¢alinir, sokorin yarist olave edilib, yenidon
calinir. Qalan xammallar (un, badam, sokor, vanilin) olavo edilib xomir yogrulur.
Forma yaglanir, un vo ya badam ovuntusu sopilir vo xomir eyni boraborlikdo
yayilir. 160-180 doraco temperaturda 30-40 doqigo bisirilir.

Vanilli piroq.

Ola sort un-2st., toz-sokor-1,5st., koro yagi-300q, nisasta-2 x/q, yumurta-10
odod, sokarli vanilin-1 ¢/q.

Yumurtanin agini sarisindan ayirin. Yagi xama konsistensiyasina qodor isidib,
lizorino nigasta vo vanilin tokiib taxta qarisigqla garigdirin, sonra az-az yumurta
saris1 olavo edib kiitloni ¢alin. Basqa gqabda soyudulmus yumurta agimi 10-12
doqiqo calib iizorino toz-sokor olavo edin. Sokor oridikdon sonra iki ¢alintini bir-
birina qatib un slave edorok xomir yogurun. Xomiri qarisdirmaq olmaz, oks halda
rezinlogir. Hazir xomir, i¢ino yag siirtiilmiis gqonnadi formasina tokiliir, sothi
hazirlanir, 180-200 doroco temperaturda 25-30 doqiqo bisirilir. Soyudugdan sonra

sokar kirsani sopilir.
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Miixtolif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi.

Krem va sorbatlor, yagli krem.

Burada mohsul¢alan masinin kasasina qati xamavari voziyyots gotirilinco
oridilmis koro yagi tokiliib 5-7 doqige orzindo aramla c¢alinir vo bunun i¢ing
todricon olonmis sokor pudrasi yaxud sokor sorboti vo habelo vanil porosoku vo
sorab qatilir.

Sonra bunun i¢ino tonzifdon siiziilmiis gatilagdirilmig siid vurulur vo hamaisi
birlikds 7-10 daqigs tokrar ¢alinir.

Sokalad-qaymaq kremi calinib qurtaranda i¢ina slonmis kakao-porosok olava
edilir.

Krem biskvit, qatlama, pesoklu vo bismis xomirli pirojnalarin vo tortlarin,
habelo miixtalif bulkalarin i¢ina va bazayina sorf edilir.

10 kq krem {i¢ilin burada 2825q sokor pudrasi, 1-ci sortdan asagi olmamaq
sortilo 5300q kora yagi, 2120q qatilasdirilmis siid, 53q vanil pudras1 vo 20q konyak
yaxud sorab gotiiriiliir.

Qozlu krem.

Kors yagi vo qaymaqli marqarin-100q, qovrulmus vo xirdalanmis qoz lopasi-
2x/q, kakao tozu-2¢/q, sokor kirsani- % st., vanil-0,5 ¢/q.

Bu kremi qoz avazins findiq, badam, yerfindigi ilo do hazirlamaq olar.

Yag1 qat1 xama kontisentiyasina godar ¢alib lizorino qovrulub narm gozlikli
stizgocdon kecirilmis qoz lopasi, sokor kirsani, vanilin olavo edib eyni cinsli kiitlo
almanadok garisdirmalidir.

Meyvo va gilomeyva piiresi ilo yagh krem.

Kars yagi-100q, meyva vo gilomeyva pliresi (¢ciy miirobba)-4x/q.

Ev soraitindo qara qaragat, ¢iyolok, moruq, cay tikani, albali, zogal, feyxoa vo
digor meyvo vo gilomeyvalordon piire (¢iy miirobbo hazirlanir) hazirlanir. Homin
piirelori xirda gozliiklori olan slokdon vo ya 1 qat tonzifdon kecirib eynicinsli kiitlo
(piire) oldo etmok miimkiindiir. Homin piliredon qatilasdirilmig siidii ovoz etmoklo
yagl krem oldo etmok olar. Bu zaman hazir kremi olavo olaraq otirlondirmok

lazimdir. Kremin hazirlanmas1 qatilagdirilmis siidlo yagli kremdo oldugu kimidir.
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Xomirdan olan mamulatin isladilmasi iiciin tatbiq edilmis sorbat. Burada
qaynar suya salinib oridilir, 3-5 doqiqo qaynadilir vo {lizliniin kofi alinir. Sonra
homin mohlul 40-50 doroco teperatura qodor soyudulub i¢ino esensiya, konyak,
rom yaxud ag¢iq rongli likor vurulur.

10 kq sorbat iiciin burada 5325q sokor tozu, 20q rom essesiyasi, 500q konyak
yaxud sorab habelo miivafiq miqdar su gotiiriiliir.

Milli gonnadi mamulatlarin novlari, hazirlanmasi va tortibi.

Azorbaycan godimdon 06z sirniyyati ilo yaxin vo orta sorqdo elocads
dovlatlordo sohrot qgazanmisdir. Azorbaycan sirniyyati istehsalinda un, sokor, yag,
yumurta, siid mohsullar1 ilo yanas1 miixtolif adviyyslordon, gorzokli meyvalarin-
qoz, findiq, badam, piisto lopalorindon do istifado edilir. Unlu sirniyyata bu
meyvalorin lopasi qatildigda onlarin bioloji doyeri yiiksalir, dad vo tam yaxsilasir.
Azorbaycan sirniyyatinin bir ¢ox c¢esidi dilyli unu, koro yagi, zoforan, kesnis
toxumu, gilab vo digor otirvericilor olavo edilmoali vo hazirlanmalidir. Halo
godimdon azorbaycanlilar bayram orofasindo, sadyanaliqda vo digor morasimlordo
yiiksok qidaligi forqlonon sokorbura, paxlava, sokor ¢oroyi, miixtolif qogal vo
ruletlor, sirin ¢oroklor, ¢orazlor, sokor kiitlosi ilo sirolonmis findiq, qoz, badam va s.
momulatlar hazirlanmiglar. Xalqumiz homin sirniyyatlar1 oziz giinlords, homiso
bisirir vo 0z qonaqgparvarliyini siifrosinin zonginliyi ilo bir daha siibut edir.
Azorbaycan sirniyyatinin miixtolif cesidi hazirda sonaye {isulu ilo gonnadi
fabiklorinds hazirlanir. Azarbaycanin miixtalif bolgalorinds yerli shali miixtalif ciir
sirniyyat hazirlaywr. Sokide “Soki paxlavasi”, “qubadam *, “tel”, “pesvong”,
“ovma”, “kiil¢a”, “fosali”, “bamiyo”, “kesnis nogulu”, “taxta sirni”, “diiymo sirni”
vo digor momulatlar hazirlanir. Soki sirniyyatlar hazirlanma {isullarina, dad vo
tamia goro Azorbaycan sirniyyati arasinda xiisusi yer tutur. .oki sirniyyati ti¢iin
imumi xammallarla yanasi, diiyii unundan, miixtalif adviyyslorden, qoz vo findiq
lopasindon daha ¢ox istifado olunur ki, bu da qgodimdon bu bdlgods diyii
becorilmasi, qarzakli meyvalorin daha ¢ox yetismoasi ilo alagadardir.

Bakida daha ¢ox unlu sirniyyat momulatlari, o climlodon “sokorbura”, “Baki

paxlavas1”, “Baki miitokkosi”, “sorqogal”, “siid ¢Oroyi”, “boyim ¢oroyi” vo s.
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bisirilir. Novruz bayrami orofssindo, yoni yazbasi insan orqanizmino daha c¢ox
qidali yemoklor lazim oldugu vaxt sirniyyat momulati bisirilmosi uzun illordir ki,
adot halin1 almusdir.

Gonco bolgasindo “sirin nazik™, “Gonco paxlavas1”, “diiyli halvas1”, “pisto
paxlava”, “zoforanli nazik”, “sokor ¢Oroyi” vo s. momulatlar hazirlanir. Quba,
Naxgivan, Zaqatala, Lonkoran, Samaxi, Qarabag vo digor bdlgolorin miixtolif
cesidli 6ziinomoxsus sirniyyat momulat1 vardir.

Umumiyyotlo, Sorq sirniyyati qrupunda aparici rol oynayan Azorbaycan
sirnityyatinin 100-0 goador ¢esidi var. Sorq sirniyyat: kimi, Azarbaycan sirniyyati
osas xammalina, istehsal xiisusiyyatlorine vo dad-tamina gora 3 yarimqrupa ayrilir:

1. Karamelooxsar Azorbaycan sirniyyati.

2. Konfetooxsar Azorbaycan sirniyyati.

3. Unlu Azarbaycan sirniyyati.

Qeyd etmok lazimdir ki, unlu Azorbaycan sirniyyatinin ¢esidi daha ¢oxdur.
Bu momulatlarin xomiri acixamra (opara) isulu vo birbasa maya ilo, yagli-
yumurtadan calint1 tisulu, mayali vo mayasiz qat-qat xomir lisulu vo digor iisullarla
yogrulur.

U¢ vyarimqrupa ayrrdigimiz Azorbaycan  sirniyyatinin  hazirlanma
texnalogiyas1 momulatlarin adlaria osason olifba sirasi ilo verilir.

Karamels oxsar “Azorbaycan” sirniyyat.

Bir qrup sirniyyat momulati hazirlanarkon toz-sokor su ilo qarigdirilib
qaynadilir, kofi alindigdan sonra ona limon tursusu vo ya patka olavo edilib
karamel niimunosino qodor, basga sozlo, torkibindo 1,5-3% su qalana qodor
bisirilir. Bisirilmis karamel kiitlosino otirvericilor olavo edilib islonir, bir ¢ox
hallarda homin kiitloys qoz, findiq, badam, kiinciit vo s. bu kimi yagh bitkilorin
lopasidas olave edilir.

Konfets oxsar “Azarbaycan” sirniyyati, badam nogulu.

Badam lopasi gabiqdan tomizlonir, 5-6 doqiqe 140 doroco temperaturda

qurudulur, naticods badam agarir. Sonra badam lopasi yar1 boliiniir vo boliinmomis
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hor yarist da yenidon 3 hissoys ayrilir. Bundan sonra badam sokor sorboti ilo
islonir.

Toz-sokarin yaris1 gotiiriiliib tizorine su tokiiliir, 13-15 doqiqe 105-110 daraco
temperatura qodor gaynadilir. Qaynadilma galin sap vo ya ¢ox yumsaq kiirocik
niimunasine godor, basqa sozlo torkibindo 12-13% su qalana qodor davam etdirili.
Siraya sirka cdvhari vurulur ki, xarlanmasin.

Badam qirintilar: tiyana va ya iri tavaya tokiiliir, tizorins bir godor avvalcodon
yagsiz qovrulmus un sopilir, az-az isti siro tokiiliir vo aramsiz qarigdirilir. Bu
zaman nogul hazirlanan tiyan bir qador qizdirilir. Tokiilmis siro badamin sathing
yapisdigdan sonra tokrar un sopilir vo sorbotin yerdo galan hissosi tokiiliib
yuvarlandirilir.

Sarbotin birinci payr qurtardigdan sonra nogul bir miiddst qurudulur va
sorbatin ikinci pay1 hazirlanir, lakin bunun torkibindoki su 10%-9 ¢atdirilir.

Qurudulmus nogullar tiyana tokiiliir, iistiine bir qodor un sopilir vo siro
tokiiliib 15-20 doqigo orzindo sirodo yuvarlandirilmasi davam etdirilir. Eyni
zamanda tiyan qizdirilir. Momulat yuvarlandiqca ona az-az siro olavo edilir, onun
hocmi artir, quruyub agarir. Yuvarlandirma omoliyyati1 75-90 doqigo davam
etdirilir. Badam nogulunun sathi kimi  kala-kotiir olmaqla 1 kq-da 450-500 adad
olur.

Hor pors tigiin burada 3,5 stokan toz-sokor, 1,3 stokan badam loposi, 1 xorok
qasi81 vo 1 ¢ay qasigi ala ndv un, 3q (yarim ¢ay qasigi) sirko covhori gotiiriiliir.

Unlu Azarbaycan sirniyyati, Azoarbaycan ev ¢orayi.

Xomir yogrulanacaq qaba un oloyib ortasinda vo ya bir konarinda oyuq agilir.
35" temperatura qoder qizdiriraraq mayan: siiddo acir, sokor kirsani, yumurta (bir
yumurtanin sarist saxlanilir), duz, isidilib yumsadilmis koro yagi, zoforan sirasi
vurulub qarigdirilarag xomir yogrulur. Xomir 15-20 doqigo 6vlenmoklo eynicinsli
kiitlo alman godor yogrulur. Ustiino tomiz dosmal vo ya siifro salinib 1,5 saat
saxlanilir. Bu miiddot xomir yetisorok hacmi 2 dofodon ¢ox artir. Xomir yenidon bir

godoar yogrulur, 300g-liq paylar kosilib kiindslonir.
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Kiindslor 35-40 dogigodon sonra 15mm qalinligda vo 150-160mm diametrds
yayilaraq, qonnadi tobagosina qoyulur. Uzorine yumurta siirtiiliir, qasiq, ¢ongal,
agac gasigin ucu mohiiroxsar xiisusi naxis salan forma, dom ¢aynikin gapagi vo s.
alotlorlo miixtolif vurulur. Xomiri 15-20 doqiqo isti yerdo saxlayib, kiirodo vo ya
qizdiric1 skafda 15-18 doqige orzindo 190-200° temperaturda bisirilir. Azorbaycan
ev ¢oroyi motal pendiri ilo sohorlor cay siifrosing verilir.

Hor pors {igiin burada 4 stokan ola nov un, 1 stokan sokor kirsani, 140q koro
yagi (3/4 stokan orinmis halda), 2 odod yumurta, 0,5 stokan siid, 15q maya, 0,5 ¢ay
qasig1 duz, 0,5 cay gasigi zoforan gotiriiliir.

ODOBIYYATLAR
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Baki — 2015
MOVZU: XOMIRDON HAZIRLANAN MOMULATLARIN
TEXNOLOGIYASI

Plan:

1. ilk mayamin hazirlanmasi.

2. Mayali xamir iiciin qiymonin hazirlanmasi kalom qiymaosi.

3. Mayal xamirdon hazirlanan mamulatlarin tartibs salinmasi va
bisirilmasi projki.

4. Mayasiz xomirin hazirlanma texnologiyasi.

[aso miiossisolorindo mayali vo mayasiz xomirdon miixtolif momulat
hazirlanir. Unun torkibindo ziilal, nisasta, sokor, yag, mineral duzlar, selliiloz vo
sair iizvi birlosmoalor vardir.

Xomir hazirlanan zaman unun torkibindoki maddslordon on ohomiyyatlisi
ziilaldir ki. Bunun da ¢ox hissosi su ilo garisanda sisib §zlii maddo adlanan
(kleykovina) yapisqanali kiitlo toskil edir (homin 6zlii maddoni unun torkibindo
olan bitki magali ziilallar, yoni qliadin va gqlyutenin ziilallar1 térodir. Xomir yoguran
zaman gotlirilon suyun miadarindan asili olaraq xomir miixtalif doracads
yumsaqliq ( maye voziyyatdon tutmus bork voziyyatocon) kosb edir.

Unun torkibindoki 6zIii maddonin (kleykovinanin) migdar1 xomirin vo ondan
hazirlanacaqg momulatin strukturasina tosir gostorir. Ona goro do miixtalif nov
xomir hazirlananda miixtolif miqdar 6zlii maddoys malik olan un gotiiriilir,
mosalon, gatlama xomir iigiin torkibindo on az1 40% dai xomir {i¢ilin iso 30-32% ¢iy
0zl maddasi olan un tatbiq edilir.

Ictimai iaso miiassisalorinds asagidaki novlorde xomir hazirlanir:

a) mayali xomir- ilk mayali, 1lk mayasiz vo fasali vo oladya {igiinolan xomir;

b) mayasiz xomir- yagli, biskvit, adi, qatlama. Bismis mayali. Maye (klyar)
Vo oristo xomiri.

Mayah xomir.
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Mayali xomir hazirlanan zaman undan, sudan vo duzdan basqa hom do maya
gotiiriiliir; maya mikroorganizm, yoni maya goboalokciklori demakdir.

Mayanin hoyat foaliyyoti noticosindo sorab spirti vo karbon qazi omolo golir.
Karbon gazi xomirdon ¢ixmaga can atdigca, onu yumsaldir vo mosamolik yaradir.

Qicqirma prosesi qeyri-diizglin gedondo xomirdo digor bakteriyalar da (asetat,
propil vo yag tursusu bakteriyalar1) inkisaf etmoyo baslayir, bunlar iso mayal
xomirdon olan momulata xosagetmoz, acitohar, turs tom vo qoxu verir.

Xomirdo maya mikroorganizmlorinin hayat foaliyyeti iliclin on olverishi
temperatur miisbot 27 dorocodon tutmus misbot 32 dorocoys godordir,
temperaturun bundan yuxar1 yaxud asagi olmasi mayanin inkisafin1 longidir vo
mayanin qicqirma prosesind ¢ox pis tosir gostorir, 40-45 doroco temperaturda
qicqirma tomamilo dayanir.

Mayanin hoyat foaliyyati ligiin oksigen lazimdir; qicqirma zamani xomirdo
coxlu karbon qazi toplanir, oksigen miqdar1 iso azalir vo bunun da naticoesindo
maya mikroorqanizmlarinin foallig1 asag: diisiir. Bu cohotdon qicqirma prosesinda
xomir dvkolonmoalidir ki, artiq karbon qazi radd olsun vo xomir oksigen cohatdon
zonginlagsin.

Mayal1 xomir mayasiz xomirdan forqlonir vo buna turs xomirds deyilir.

Mayali xomir, hazirlanmasi tisuluna gore ilk mayali vo ilk mayasiz xomira
boliintir.

IIk mayali xomir.

Mayali xomirin ilk mayali tisulda hazirlandig1 zaman qabaqca ilk mayanin
0zii hazirlanir. Ilk maya {i¢lin iimiimi miqdarin 40%-don, suyun 60%-don, mayanin
159 biitiin migdarindan, yoni 100%-don hazirlanmis maye xomirdon ibaratdir.

IIk mayamn hazirlanmasi. Burada preslonmis maya qaba qoyulub ozilir,
listlino 25-35 doraco temperaturlu su tokiiliir vo maya oridikdo un olavo edilirok
maye xomir (ilk maye) yogrulur; sonra bunun iistiine 0,5-1sm qalinliginda un
sopilib, mayanin vo unun temperaturundan vo keyfiyystindon asili olmaqla, 2-4
saat isti (27-30 doroco) yero qoyulur vo qicqirdilir. Masolon, qismon ciicormis

donlordon tiyiidiilmiis un qicqirmagq tigiin daha ¢ox vaxt tolob edir.
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Ilk maya o zaman hazir sayilir ki, hocmi, toxminon 3 dofs artmis olsun vo
sonra yavas-yavas yatmaga baslasin.

Ik mayali xamirin hazirlanmasi. Burada hazir ilk mayanin i¢ino norma iizra
suyun yerdo qalan hissosi vo onun i¢indo oridilmis duz vurulur; su ilk maya ilo
birlosinco qarigdirilir, sonra iso norma iizro unun yerdo qalan hissosi olavo edilib
xomir yogrulur.

Bu qayda yogrulmus xomir 1-2 saat isti (28-30 doraco) yera qoyulub qicqirilir
vo qicqirma prosesindo xomir 1-2 dofo Ovkolonir. Xomir gabin divarlarindan
qopmaga vo yatmaga basladiqda hazir sayilir.

Hazir xomir masanin iistiino qoyulub kiindslonir.

Ik mayasiz xomir.

Burada preslonmis maya 25-35 doroco temperaturda suda ozilir, sonra i¢ino
duz vo un olave edilorok xomir yogrulur. Ilk mayasiz xomir ii¢iin ilk mayasiz
xomirdokindon %2 artiq maya gotiiriilir vo daha bork maya yogrulur. Yogrulmus
xomir 3-4 saat isti (30-35 doroco) isti yera qoyulub qicqirdilir. Qicqirma prosesindo
xomir iki dofo Ovkolonir. Ilk mayasiz xomirin mayasini artirmaqla, qicqirmasini
stirotlondirib 2 saata catdirmaq olar.

Mayal1 xomirdon pirojki, pong¢ik vo sair momulat hazirlanir.

1kq yagh ilk mayali yaxud ilk mayasiz xomir {igiin 650q un, 34q yag, 42q
sokor, 1 odad yumurta, 7q duz, 20q maya vo 270q su gotiiriiliir.

Mayah xamir iiciin qiymonin hazirlanmasi kalom qiymasi.

Bu qiyms tozo yaxud sorabaya qoyulmus kolomdon hazirlanir.

Tozo kolomdon qiymo hazirlananda kolom dogranib 3-5 doqigoliyo gaynar
suya salinir vo oalokdan kegirilib sixilir. Sonra kalom qaba qoyulub iistiina bulyon,
siid yaxud su (koalomin ¢okisina nisbaton 10-15%), yag va duz olava edilorak gabin
qapag ortiiliir vo kolom qiymasi bisirilib hazir voziyyato gatirilir.

Kolom qiymosi basqa tlisulda da hazirlana bilor. Burada narin dogranmis
kolom portlodilmodon 3 santimetra qoadar qalinligda olmagqla, tavanin i¢ina qoyulur,
Uistiino yag tokiiliir, duz sopilir vo pernodik qaydada qarigdirmaqla, oan ¢ox 180

doracoya godor olan temperaturda qizdirici skafda bisirilib hazir voziyyoto gotirilir.

98



Sorbaya qoyulmus kolomdon qiymo hazirlananda, kolom sixilir vo c¢ox
tursdursa, soyuq suda yuyulub tokrar sixilir, sonra iso tozo kolom kimi (birinci
tisulda) bisirilir.

Hazir oldugda kolomin i¢ino bismis yumurta dogranib qatilir, habelo yagda
qovrulmus sogan vurulub hamisi birlikds ciddi qarisdirilir.

Diiyil qiymasi.
Burada gaynar duzlu suya secilib yuyulmus diiyii tokiiliir vo zoif qaynatmaqla

bisirilib hazir voziyyoto gotirilir, sonra homin diiyli olokdon siiziiliir vo {istiing
qaynar su tokiiliir.

Hazir olmus diiyiiniin i¢ino bork bisirilorok xirda dogranmis yumurta, yag vo
duz alavs edilib hamusi birlikds ciddi qarisdirilir.

Baliq qiymasi.

Burada baliq filesi (suf, durna balig, treska) doridon vo stimiikdon azad edilib
dibino yag siirtiilmiis yast1 qazana yaxud dorin tavaya qoyulur vo {istiino azaciq su
yaxud bulyon tokiilorok gapagi ortiiliib hazir olunca bisirilir. Hazir oldugdan sonra
baliq dogranir vo i¢ino bas sogan, doyiilmiis istiot vo baliq bulyonunda hazirlanmis
ag sous olava edilorok hamisi birlikds ciddi qarisdirilir.

Ot qiymasi.

Ot qiymosi ¢iy yaxud bismis otdon hazirlanir.

Ciy ot gqiymosi hazirlamaq {iglin ¢iy ot (mal oti, qoyun oti) 40-45q cokido
tikoloro dogranib tavada qovrulur vo gaba qoyulub iistiino azaciq su yaxud bulyon
olava edilorok hazir olunca bisirilir. Bu qayda hazir olmus ot yagda qizardilir bas
soganla birlikdo ot¢cokon masindan kegirilir, i¢ino duz, doyllmiis istiot vo qirmizi
sous olavo edilorok hamisi birlikds ciddi garigdirilir. Buna suda bisirilmig diiyii vo
bork bisirilib narin dogranmis yumurta da qatila bilor.

Bismis ot qiymosi hazirlamaq li¢iin bismis ot xirda tikolors dogranib yagda
qovrulmus bas soganla birlikdo otgokon masindan kegirilir vo ¢iy otdon
hazirlandig1 kimi qiyms salinir.

Mayah xoamirdan hazirlanan momulatlarin tartibs salinmasi va bisirilmasi

projki.
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Burada hazir xomir girdo kdko soklindo kiindalonir vo ortasina qiymo qoyulub
konarlar1 birlosdirilorok diizbucaq formasina salinir. Sonra projki bir-birindon 3-4
sm arali olaraq dibino yag siirtiilmiis qonnadi voroqino diiziiliib {istiino lyezon
stirtiilir. Koko qalxdigdan sonra 250-280daraco temperaturda bisirilir.

Kosmikli vatruska.

Burada hazir xomir girds bulka soklino salinir vo bir-birindon 3-4sm arali
olaraq dibino yag siirtiilmiisy gonnadi voroqino diiziilir. Homin bulkalarin
morkozindo agac dostoklo oyuq acilir vo bura kosmik qoyulur. Hazir vatruska
qalxsin deya.25 doqigo isti yera qoyulur vo bundan sonra listiina lyezon siirtiiliib
250-280 doraco temperaturda bisirilir.

Vatruska habelo povidla yaxud rigal ilodo hazirlana bilor.

Poncik.

Burada yagli xomir girdo kokolor soklindo kiindslonir, ortasina miirobbo
yaxud povidla qoyulur, konarlar1 birlosdirilib yapisdirilir vo momulat kiirocik
formasina salinir.

Sonra pongik, i¢ino un sopilmis taxta tabaga diiziiliib, qalxsin deys 25-30
doqiqo isti yerdo saxlanir vo bol yag i¢inds qovrulur.

Hazir pongik tizoring sokor yaxud sokar pudrasi sopilir.

Mayasiz xomirin hazirlanma texnologiyasi.

Mayasiz xomirin torkibino un, yumurta, yag, qond, siid vo su daxil olur, bozi
xomir novlorinin yumsaldilmasi tig¢iin i¢ino ammonium-karbonat yaxud soda
bikarbonat vurulur.

Yagh sit xomir: torkibino ola yaxud 1-ci sort bugda unu, koro yagi, yumurta,
gond, duz, tozo xama vo siid yaxud su daxil olur. Burada tozo xamanin i¢ino siid
yaxud su, yumurta, gond, duz, ozilmis koro yagi vo soda gatilib hamisit birlikdo
qarigdirilir. Sonra bunun i¢ine un vurulub xomir yogrulur. Burada xomirin
yogrulmasi moslohat goriilmiir, ¢iinki onda xomirin konsistensiyasi pislosir. Hazir
yagl xomirdon, mayali xomirdon oldugu kimi kulebyaka, pirojki va sair momulat
bisirilir.

Yagli xomir 180-240 doraco temperaturda bisirilir.
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Hor 1kq xomir {i¢iin burada toxminon asagidaki miqdarda mohsul gotiiriiliir.

birinci variant: 570q bugda unu, 135q kors yagi, 70q xama, 85q yumurta, 20q
sokor, 10q duz, 135q su gotiirtliir.

ikinci variant: 600q bugda unu, 70q koro yagi, 85q yumurta, 20q sokor, 10q
duz, 10q soda bikarbonat, 10q limon duzu, 220q su gotiriiliir.

Qatlama xomir: burada koro yag1 ciddi 6vkalonir vo azaciq bugda unu gatilib
kvadrat tikolor soklino salinaraq 10-14 doraco temperatura godor soyudulur.

Eyni zamanda 6zlii maddesi (kleykovina) on az1 40% olan slonmis bugda unu
tol soklindo masanin Ustiino tokiiliir, ortasina oyuq acilir vo ora duzlu su, limon
duzu vo yumurta olavo edilorok xomir yogrulur; sonra 6zlii maddosinin sismosi
ticlin bunun {dstiine un sopilib 30-40 doqige saxlanir. Homin xomir 2-2,5sm
qalinhiqda lay soklindo yayilib arasina soyudulmus kors yagi qoyulur vo xomirin
konarlar1 ortasina qatlanaraq yagin tstii ortiiliir vo yapisdirilaraq tikis omolo
gotirilir. tikis xottino perpendikulyar uclar isoortaya dogru qatlanib yena
yapigdirilir. Bundan sonra xomir 1,5-2,5sm qalinligda diizbucaq soklinds yayilir,
dord qatlanib tokrar yayilir vo bir do dord qatlanaraq 30-40 doqigays soyuq yera
qoyulur. Bundan sonra homin omoliyyat 2-3 dofo tokrar edilir.

Cox dofa qatlandig1 vo yayildigi naticosinds 256, 512 vo daha ¢ox gatli xomir
omolo golir. Xomirin yayilmasi li¢iin B. J. Xesin torofindon toklif edilmis
masin totbiq edilir. Qatlama xomirdon pirojna, pirojki vo kiilebyaka hazirlanir.

Hazir xomir burada 230-240 doraco temperaturda bigirilir.

Hor 1kq bismis gatlama xomir {i¢iin burada toxminon 800q bugda unu, 350q
kora yagi, 1 adod yumurta, 6q duz vo 1q limon duzu gétiiriiliir.

Adi xamir: burada ozilmis kors yagi, gond va duz ciddi qarigdirilir vo slonmis
bugda unu ilo birlosdirilib i¢ino soda bikarbonat yaxud ammonium bikarbonat
vurularaq xomir yogrulur. Homin xomir 5-6mm gqalinligda lay soklinds yayilir,
toyinatindan asili olmaqla, bundan bigaq vasitisilo zolaqglar kasilir yaxud o, fiqurlu
tikolor soklinog salinir.

Adi xomirdon pirojki, tort vo pecenye hazirlanir. Bu momulat novlori 240-260

doraco temperaturda bisirilir.
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1kq adi xomirdon bigirilon kokolor {i¢lin burada toxminon 600q bugda unu,
300q sokar, 1-ci sortdan agag1 olmamaqla 100q kors yagi, 180q xama, 55q yumurta
vo 20q soda bikarbonat gotiiriiliir.

Biskivit xamirin hazirlanmas1 vo tartibi.

Biskvit xomiri iki iisulda, yoni soyuq va isti tisulda hazirlanir.

Soyuq tisulda biskvit xomiri hazlrlananda yumurtanin saris1 agindan ayrilib
sokorlo birlikdo ozilir vo i¢ino bugda unu vurulub xomir yogrulur, sonra
ehmalcasina bunun i¢ina kopiikvari vaziyyato catinca ¢calinmis yumurta ag1 gatilir.

Isti tisulda biskvit xomiri hazirlananda yumurta sokors qatilib arasikasilmodon
calimmasi sortilo 45-50 doraco temperatura qodor qizdirilir vo sonra qizdirilmasi
dayandirilaraq hocmi 2 % -3 dofo artinca yeno calinir. Bundan sonra bugda unu
qatilib xomir yogrulur.

Soyuq va isti iisulda hazirlanmis biskvit xomiri i¢ine ag kagiz sorilmis (yariya
godor) dorin tavalara qoyulub 200-220 doraco temperaturda bigirilir.

Hor 1kq bismis biskvit xomiri {iglin burada toxminon 350q sokor, 650q
yumurta (xalis ¢okido) vo 355q ala yaxud 1-ci sort bugda unu gotiiriiliir.

Hazirlanmasi: yumurta dorin qazana voya mikser qabina tokiiliib {istiing
sokor tozu olavo edilib, gazan1 su hamamina yerlosdirib,¢almaqla kiitloni 40-30
daraca temperatura qador qizdirib qazani su hamamindan gotiiriib, soyuyana qador
calmani davam etdirmok lazimdir. Bu miiddat arzinds kiitlo 6z hocmini 4-5 dofa
artirir. Sonra kiitloys alonmis unla birlikdo nigasta tokiiliir vo eyni cinsli kiitlo
almana qodor qarigdirilir. Alinmig xomiri igarisine perqament kagizi sorilmis
konarlar1 yaglanmis formaya tokiiliir. Xomir formanin 2/3 hissasini tutmalidir.
Biskviti hazirlayanda diqgotli olmaq lazimdir. Yumurta c¢alinmazdan ovval
quzdiric gskaf igo salinir. Unla nisasta qarisdirilib, slonir, formaya perqoment kagizi
sarilir, konar1 yaglanir vo xomir hazir olan kimi formaya tokiiliib dorhal bisirilmoya
qoyulur, oks halda xomir ¢okiib ¢ekisi azalir.

Qozlu biskvit.

Xammalarin miqdar1 asas bisksvitdo oldugu kimidir. ©Olavo olarag 3 x/q

tytidiilmmiis qoz lopasi gotiiriiliir.
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Calinmis biskvit kiitlesine tiylidiilmiis qoz lopasi olave edilir, un tokiib, dorhal
qarisdirir vo asas biskvitdo oldugu kimi formaya tokiib bisirirlor.

Kakaolu biskvit.

Xammallarin miqdar1 vo hazirlanma gaydasi asas biskvitdo oldugu kimidir.
olava olaraq 2-3 ¢/q kakao tozu gotiriiliir, unla garisdirilir olonir.

Xamah biskvit.

Ola sort un-2st., yumurta-6 odod, toz-sokor-1st., xama 1-st., soda -1 ¢imdik.

Yumurtanin sarisin1 agindan ayirmali. Toz-gokorlo 10-12 daqiqo ¢alib {izerino
soda ilo qarigdirilmig xama olave etmoli. Ayr1 qabda soyudulmus yumurta agim
kopiik omolo golono kimi calib sokorlo hazirlanmis kiitloys garisdirmali, un olavo
edib dorhal 30-35 saniyo orzindo xomir yogurmali. Hazir duru xomiri osas
biskvitds oldugu kimi bisirmok va soyutmaq lazimdir.

Kremli biskvit pirojnasi.

Xomir {iglin xammallarin miqdar1 vo biskvitin hazirlanmasi osas biskvit
xomirinda oldugu kimidir.

Biskvit islatmagq tigiin: toz-sokor-4 x/q, su-6 x/q, konyak-1 x/q.

Yagli krem fti¢iin: koro yagi-150q, qatilagdirilmis siid-6 x/q, vanilin-1 ¢imdik.

Biskvit soyuduqdan sonra {ifiiqi sokildo 2 vo ya 3 qat kasilmoali, hor gat1 otirli
sorbatlo azaciq isladib, iistliino nazik krem siirtmoli, iist-iisto qoyub iizorini avvalco
sarbatlo islatmaq vo yerds galan kremi ¢okmok lazimdir. Qonnadi darag ilo kremin
tstiino rifli naxis salmaq olar. Sonra kremlonmis biskvit iti bicagla eyni 6l¢ilido

xirda pirojnalara dogranir, iistii iso kremlo bazanir.
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