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ЮН  СЮЗ 
 
Ширниййат мямулаты йцксяк гидалылыьы вя асан щязм олу-

нуб йахшы мянимсянилмяси иля башга йейинти мящсулларындан 
фярглянир. Бу, онунла ялагядардыр ки, ширниййатларын щазырлан-
масында йцксяк кейфиййятли буьда унундан, нишаста, шякяр, 
бал, йейинти йаьлары, йумурта, сцд вя сцд мящсуллары, мейвя вя 
эилямейвядян истифадя олунур. Мящсулларын кейфиййятини вя 
эюрцнцшцнц йахшылашдырмаг мягсядиля мцхтялиф ядвиййатлар-
дан, ятирли маддялярдян, тамлы гатмалардан вя йейинти бойала-
рындан истифадя едилир. Мцхтялиф хаммаллардан истифадя олун-
масы мямулатын тяркибини карбощидрат, йаь, зцлал, минераллы 
маддяляр, витаминляр вя диэяр биолоъи фяал маддялярля 
зянэинляшдирдийиндян щазырланан ширниййатын организмя вердийи 
реал калори йцксялир. Мящсулларын эюзял эюрцнцшц, хошаэялян 
ятри вя лязиз дады иштащанын артмасына сябяб олур. 

Халгымызын мяишятиня ширниййат мящсуллары лап гядимдян 
дахил олмушдур. Шякяр олмайанда беля, кечмишдя ширин мейвя 
вя эилямейвялярдян, балдан истифадя етмякля мцхтялиф мящсуллар 
щазырланмышдыр. Ширниййат йемяйин цстцн жящяти бир дя ондадыр 
ки, ясас йемякдян сонра гябул едилян чяряз, ширин шярбят вя ди-
эяр мящсуллар инсаны даща тез дойдурур. Лакин йадда сах-
ламаг лазымдыр ки, ширниййат мямулатына алудячилик организмин 
кюкялмясиня, мцхтялиф хястяликляря сябяб олур. Орта йашлы инсан 
бир эцндя ян чоху 100 г-а гядяр шякяр, 80-100 г йаь, 100 г 
зцлали маддя, 300-400 г-а гядяр нишаста вя диэяр маддяляр 
гябул етмялидир. Отураг щяйат сцрянляр, физики ишля аз мяшьул 
оланлар вя йашлылар цчцн ися эцндялик норма даща аз олмалыдыр. 

Охужулара тягдим олунан «1001 ширниййат» китабынын  
икинжи няшриндя, яввяла ширниййат щазырламаг цчцн мятбяхдя 
лазым олан аваданлыглар, мцхтялиф хаммалларын кейфиййяти вя 
сахланылмасы гайдалары, онларын гаршылыглы явяз олунмасы цсул-
лары, ярзаг мящсулларынын нямлийи (тяркибиндяки суйун мигдары) 
щаггында эениш мялумат верилир. 
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Мцхтялиф мейвя, эилямейвя вя тярявяздян щазырланан мц-
ряббя, чий мцряббя (шякярли пцре), повидло, жем, сукат (гуру 
мцряббя), екстрактлар, ширяляр, шярбятляр, ширин ичкиляр вя ком-
потларын ресепти вя щазырланмасы цсуллары эениш изащ едилмишдир.  

Азярбайжанда 200-я гядяр цзцм сорту бежярилир, бун-
лардан 80-я гядяри сянайе ящямиййятли ири плантасийаларда йетиш-
дирилир вя онлардан шярабдан башга бир чох йейинти мящсуллары 
да щазырланыр. Цзцмцн тяркибиндя 12%-дян 23%-я гядяр (орта 
щесабла 17,5%) шякяр вардыр, она эюря дя цзцмдян алынан гида 
мящсуллары да ширниййат мямулатларына аид едилир. Ев шяраитиндя 
цзцмдян бякмяз, ричал, повидло, цзцм компоту, цзцм 
мцряббяси, цзцм ширяси, жем, чурчхела, шярбят, кишмиш вя мювцж 
щазырланмасы цсулларынын эениш изащы охужулара бу ишдя бюйцк 
йардымчы оларды. Азярбайжанын айры-айры бюлэяляриндя ящалинин 
щяйятйаны сащядя йетишдирдийи цзцм мящсулундан щазырлайа-
жаьы беля мящсулларын эцндялик гида расионуна дахил едилмяси 
шякярин мигдарынын азалдылмасына имкан верярди. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, китабын 1993-жц ил няшриндя 
цзцмдян алынан ширин мящсуллар щаггында да мялумат верил-
мишди. Лакин мцяллифин 2009-жу илдя няшр етдирдийи «Азярбайжан 
цзцмцндян гидалы мящсуллар» китабында бу щагда эениш 
мялумат верилмиш вя бу бюлмя  китабын 2-жи няшриндя бир гядяр 
дя эениш йазылмышдыр. 

Унлу ширниййат мямулаты щазырлайаркян биширилмиш ясас 
йарымфабрикат мцхтялиф крем, бязяк материаллары вя мейвя-
эилямейвялярля бязядилир. Китабда мцхтялиф кремлярин, о жцм-
лядян йаьлы крем, зцлаллы крем, дямлянмиш (бишмиш) крем, гай-
маглы вя хамалы кремлярин ресепти вя щазырланмасы, ислатмаг вя 
ширялямяк цчцн шякяр шярбятляринин биширилмяси, помадканын, 
мцхтялиф хаммаллардан пирог вя пироъкиляр цчцн ичликлярин вя 
диэяр бязяк мящсулларынын щазырланмасы щаггында ятрафлы мялу-
мат верилмишдир. Ширниййат мямулаты щазырлайаркян бунлара 
яввялжядян фикир верилмялидир. 

Щазырланажаг унлу ширниййат мямулатынын ресепти вя биши-
рилмяси цсулларыны охужуйа даща дягиг вя анлашылан шякилдя чат-
дырмаг мягсядиля, онлар хямирлярин мцхтялифлийиня эюря груп-
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лашдырылмышдыр. Ясас хямирин ресепти вя щазырланмасы бир дяфя 
изащ едилдикдян сонра, щямин група аид олан башга мящсуллар 
да ясас хямиря истинад едилир вя беляликля дя китабын щяжмини 
сцни сурятдя артыран тякрарлара йол верилмир. 

Азярбайжанын милли ширниййат мямулатларынын чешиди чох-
дур. Одур ки, щямин ширниййатлар Шярг ширниййатында олдуьу ки-
ми цч йарымгрупа бюлцняряк айры-айрылыгда верилир. Чцнки ун-
лу, конфетяохшар вя карамеляохшар ширниййатлар, бири диэяриндян 
щям хаммалына, щям дя щазырланма цсулларына эюря фярглянир. 
Китабда верилян ширниййат ресептляри мцхтялиф ядябиййатлардан, 
дюври мятбуатда дярж едилмиш ядябиййатлардан, мцяллифин 50 
илдян чох апардыьы фярди ишляриндян бу вахта гядяр чап етдирдийи 
мягаля вя китаблардан эютцрцлмцшдцр. Ресептлярин щамысы 
шяхсян мцяллиф тяряфиндян сынагдан кечирилмиш, дягигляшдирилмя 
апарылмыш вя мцяййян дцзялишляр едилмишдир.  

Китабын икинжи няшриня йени ширниййат мямулатларынын, о 
жцмлядян вялямир печенйеси, сочи пирогу, Нахчыван чючяси, бал-
габаг  пироъкиляри, балгабаг булкиси вя бир нечя  мцяллиф тортла-
рынын ресепти вя рянэли шякилляри ялавя едилмишдир. Икинжи няшр 
даща няфис вя бядии жящятдян даща рянэарянэ тяртиб олунмуш, 
няшриндя кейфиййятли офсет каьызындан истифадя олунмушдур.   

Вахтиля гяннадчы вя ашпаз ишлямиш, сонралар бу сащядя 
елми ахтарышлар апармыш бир мцяллиф кими, охужулара мяслящятим 
будур ки, щяр щансы бир ширниййаты биширмяздян яввял китабын 
айры-айры бюлмялярини диггятля охуйуб хаммалларын тяркибиня, 
кейфиййятиня вя сахланма мцддятляриня фикир версинляр. Анжаг 
щазырланма технолоэийасына жидди ямял етмякля йахшы ширниййат 
щазырламаг олар. Ресептдя нязярдя тутулан хаммалларын 
мигдары вя кейфиййяти гцввядя олан стандартларын тялябляриня 
уйьун олараг нязярдя тутулмушдур. Одур ки, бу вя йа диэяр 
мямулаты щазырладыгда бунлар мцтляг нязяря алынмалыдыр. 
Йаьын тяркибиндяки суйун мигдары, хаманын йаьлылыг фаизи, 
буьда унунун ямтяя сорту, йумуртанын ири вя йа хырда олмасы, 
кясмийин йаьлылыьы вя тяркибиндяки суйун мигдары, мейвя вя 
эилямейвялярин тяркибиндяки шякярин вя цзви туршуларын мигдары 
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вя с. бу кими амилляр щазырланажаг мямулатын кейфиййятиня тясир 
едян ясас эюстярижилярдир. 

Гейд етмяк лазымдыр ки, маьазаларда эениш чешидли 
мцхтялиф ширниййат мямулатларынын сатылмасына бахмайараг, 
щяр кяс юзц бу вя йа диэяр ширниййаты щазырлайыб сцфряйя дцз-
дцкдя ондан даща чох зювг алыр. Ейни заманда гызларымыза 
елчи вя цзцк эяляндя (Бакыда «гыза ширни эялир» дейирляр), шад-
йаналыгда, гонаг гаршыладыгда онлара ширниййат, шярбят вя диэяр 
ширин ичкиляр вермяк милли адятляримиздяндир. Новруз байрамы 
яряфясиндя евлярдя шякярбура, пахлава, шоргоьалы, бадамбура, 
фятир, сцд чюряйи вя диэяр ширниййат щазырланыр. Гыз эялин эедяр-
кян яр евиня мцряббя вя ширниййат апармасы адяти Азярбай-
жанын яксяр бюлэяляриндя инди дя мювжуддур. Гонаьы шярбятля 
гаршыламаг, эялин эяляндя шярбят пайламаг, йайда ширин мей-
вяляри гурудуб гыш цчцн чяряз ещтийаты эюрмяк халгымыза хас 
олан адятдир. Бцтцн бунлар ширниййат мямулаты щазырламаг ис-
тяйянлярин сайыны, тябии ки, артырыр. 

Китабда эянж гызлар, йени аиля щяйаты гуран эялинляр, 
кулинарийа, гяннадчылыг вя евдарлыг курсуну юйрянянляр цчцн 
дяйярли мялуматлар топланмышдыр. Ресептлярдя верилян хаммал-
ларын мигдарыны, нисбятини, гаршылыглы явяз олунмасыны, ев шя-
раитиндя щяр кяс юз имканы дахилиндя дяйишя биляр. Лакин бунун 
цчцн ширниййат щазырлайан шяхсдя хцсуси вярдиш, бажарыг, сяриштя, 
щявяс вя шяхси фантазийа олмалыдыр ки, биширилян мямулат кей-
фиййятли, дадлы олсун. 

Reseptlяrdя miqdarы qramla verilяn mяhsullarы hяcm 
юлчцsц vahidinя keчirmяk mяqsяdilя xцsusi cяdvяl (1 saylы)  
tяrtib edilmiшdir. Mяhsullarыn qramla miqdarы nazik stяkan, 
xюrяk qaшыьы vя чay qашыьы ilя gюstяrilir. Tяrяvяzlяrin isя orta 
irilikdя bir яdяdinin kцtlяsi gюstяrilir. 

Reseptlяrdя bяzяn duz, istiot vя digяr яdviyyяlяrin 
miqdarы gюstяrilmir. Bir qayda olaraq яdviyyяlяrin vя tamlы 
qatmalarыn miqdarы чox az olub zюvqя vя dada gюrя яlavя 
edilir. Чalышmaq lazыmdыr ki, hяmiшя xюrяyя vя шirniyyata duz 
normadan da bir qяdяr az яlavя olunsun. 
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Cяdvяl 1. Яrzaq mяhsullarыnыn  hяcm kцtlяsi vя юlчцsц 
 

Mяhsullarыn adы 
Nazik 
stяkan 

(250 sm3 ) 

Xюrяk 
qaшыьы 
(x.q.) 

Чay 
qашыьы 
(ч.q.) 

1 яdяdin 
kцtlяsi 

1 2 3 4 5 
Taxыl-un mallarы  
Arpa yarmasы 180 20 5 - 
Buьda lopasы 60 9 2 - 
Buьda unu  
(birinci sort) 

160 25 10 - 

Qarьыdalы lopasы 50 7 2 - 
Qarabaшaq yarmasы  210 25 7 - 
Qarьыdalы  unu 160 30 10 - 
Buьda yarmasы 220 25 8 - 
Dцyц yarmasы 240 25 10 - 
Kartof unu 180 30 10 - 
Lobya (paxlasы) 220 25 6 - 
Mannы yarmasы 200 25 6 - 
Mяrci 210 - - - 
Niшasta 200 30 10 - 
Perlova yarmasы 230 25 10 - 
Saqo yarmasы 180 20 6 - 
Tяmizlяnmiш noxud 230 25 5 - 
Tяmizlяnmяmiш 
noxud 

200 20 5 - 

Цyцdцlmцш чюrяk 
suxarisi 

125 15 4 - 

Meyvя-tяrяvяz 
mяhsullarы 

 

Alma povidlosu 300 20 7 - 
Badam lяpяsi 160 30 10 - 
Qara qaraьat 180 30 10 - 
Qoz lяpяsi 
(цyцdцlmцш) 

130 20 7 - 

Mюvцc 190 25 7 - 
Mцrяbbя 330 50 17 - 
Tяzя albalы 190 30 5 - 
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Tяzя мoruq 140 20 5 - 
Tяzя чiyяlяk   
(xыrda мeyvяli) 

150 25 5 - 

Tяzя чiyяlяk   
(iri мeyvяli)  

170 25 5 - 

Tяmizlяnmiш  
yer fыndыьы 

175 25 5 - 

Томat pasta 300 30 10 - 
Томат pцre 220 25 7 - 
Fыndыq lяpяsi 170 30 10 - 
Gilяmeyvя pцresi 350 50 17 - 
Badыmcan  
(orta irilikdя) 

- - - 150-200 

Каrtоf  «--------------« - - - 75-100 
Yer kюkц «---------- « - - - 75-100 
Pomidor «------------« - - - 80-100 
Soьan «--------------- «  - - 75-80 
Tяzя kяlяm «-------- « - - - 1500 
Xiyar «----------------« - - - 75-100 
Aшxana  
чuьunduru «---------« 

- - - 75-100 

Мцхтялиф эюyяrti 
(1 dяstя) 

- - - 100-150 

Mцxtяlif яrzaq  
mяhsullarы 

 

Bal 325 35 12 - 
«Мюжцзя» bitki yaьы 240 17 5 - 
Qaymaq 250 18 5 - 
Qatыlaшdыrыlmыш sцd 300 30 12 - 
Qurudulmuш sцd 120 20 5 - 
Duz 325 30 10 - 
Jelatin(tozvari) - 15 5 - 
Yumurta(qabыqsыz) 6 шт. - - 43 
Yumurta aьы 11 шт. - - 23 
Yumurta sarыsы 12 шт. - - 20 
Yumurta tozu 100 25 10 - 
Какао tozu - 25 9 - 
Kяrя yaьы 210 20 5 - 
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Ликюр 270 20 4 - 
Limon turшusu 
(kristallik) 

- 25 8 - 

«Супер sun»  240 20 5 - 
«Мюжцзя» маrqarin  
(яrinmiш) 

230 20 5 - 

Sirkя - 15 5 - 
Su 250 18 5 - 
Sцd(tяzя) 255 18 5 - 
Цйцдцлмцш darчыn - 20 7 - 
Цйцдцлмцш qяhvя - 20 5 - 
Цйцдцлмцш istiot - 18 5 - 
Xama 250 25 10 - 
Qara xaш-xaш - 18 5 - 
Чay sodasы - 28 12 - 
Шяkяr kirшanы 180 25 10 - 
Toz шяkяr(pesok) 220 25 8 - 
 

Reseptlяrdя aшaьыdakы qыsaltmalar verilmiшdir. 
dяq.    - dяqiqя                            
san.    -  saniyя 
l. –  litr 
sm.   –  santimetr 
mm.    -  millimetr  
яd.   -яdяd  
x.q.    –xюrяk qaшыьы 
d.q.   –desert qaшыьы 
ч.q.  –чay qaшыьы  
 
 

 10

МЯТБЯХ АВАДАНЛЫЬЫ 
 
Щяр бир евдя ширниййат щазырламаг цчцн мцяййян сайда 

мцхтялиф жцр аваданлыг олмалыдыр. Мятбях аваданлыьына сойу-
дужу, газ, електрик, одунжаг вя башга йанажагла гыздырылан 
жищазлар (духовкасы олан газ плитяси, електрик  собасы вя с.); 
миксер; газанлар, ширячякян, ширябиширян, охлов вя мятбях тахта-
лары (вярдяня), йумурта чалмаг цчцн метал гарышдырыжы; хямир-
кясян мцхтялиф форма вя бычаглар; метал гяннады тябягяляри вя 
тавалар; саж; унлу ширниййат, еляжя дя торт биширмяк цчцн 
формалар; гяннады дараглары; ятчякян машын, сцртэяжли машын 
(бадам машыны), универсал сцртэяж, гящвя цйцдян вя йа щя-
вянэдястя; яляк, сцзэяж, термометр, тянзиф (жуна), пергамент 
вя йа подпергамент каьызы (калка) вя с. аиддир. 

 
ГЫЗДЫРЫЖЫ ЖИЩАЗЛАР 

 
Гыздырыжы жищазлардан ян чох истифадя олунаны мятбяхдя 

олан газ плитясидир. Бунун гыздырыжы шкафында (духовкада) мцх-
тялиф ширниййат мямулаты биширмяк олар. Термометрли гыздырыжы 
шкафлар щяр бир мямулат цчцн лазыми температуру низамламаьа 
имкан верир. Ширниййат биширмяздян ян азы 1 саат яввял духовка 
йандырылмалыдыр ки, щяр тяряфи ейни гайдада гызсын. 

Ев шяраитиндя ширниййат щазырламаг цчцн мцхтялиф юлчцлц 
вя конструксийалы електрик собаларындан, ичярисиня ики кичик 
гяннады тябягяси йерляшян дцзбужаглы електрик собасындан да 
истифадя едилир. Беля собаларда йаьлы-шякярли мямулат, пирог, 
пироъки, гат-гат хямирдян мямулат, печенйе вя бисквит биширилир. 
Кянд йерляриндя унлу ширниййат биширмяк цчцн тяндирдян, 
кцрядян, хцсуси гурулмуш ожаглардан вя саждан истифадя едилир. 
Сон заманлар мцхтялиф конструксийалы мцасир електрик собалары 
мяишятимизя дахил олмушдур. 
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ГАЗАН ВЯ ЛЯЙЯНЛЯР 
 
Ширниййат хямирини емаллы вя никел газан вя йа ляйянлярдя; 

тякнядя, табагда щазырлайырлар. Газанда, щямчинин бязи мя-
мулатлары биширир вя пироъки гызардырлар. Даиряви алтлыьы олан 
газанлардан йумурта чалмаг цчцн истифадя етмяк даща 
ялверишлидир. Мятбяхдя хямир вя крем щазырламаг цчцн 2-3 
ядяд мцхтялиф ириликли никел вя йа емаллы газан, 2 ядяд нисбятян 
ири, 2 ядяд ися орта юлчцлц емаллы ляйян, 2 ядяд тефал вя йа никел 
тава, 3-4 ядяд кичик емаллы габ (чухур) олмалыдыр. Бишмиш крем 
цчцн кичик юлчцлц пасланмайан металдан (никелдян) газан, 
пироъки гызартмаг цчцн йасты алцминиум газан вя йа дярин 
чугун тава олмалыдыр. 

Алцминиум газанлары исти су вя шотка иля йумаг, 
парылдамасы цчцн диш порошоку иля сцртмяк олар. Сода иля 
сцртмяк мяслящят дейил. Емаллы газан вя ляйянлярдян истифадя 
етдикдя ещтийатлы олмаг лазымдыр ки, габын емалы тюкцлмясин. 
Яэяр мис газанлардан истифадя олунарса, онлары вахташыры 
галайламаг лазымдыр ки, сойуг вя исти емал заманы мящсула 
мис-оксид дцшмясин. Яэяр галайланмыш мис газанда биширилян 
мящсул йаныб дибиня йапышарса, ону ярсинля газымаг олмаз. 
Беля газана су вя бир гядяр кцл ялавя едиб, 2-3 саат гайнатмаг 
мяслящят эюрцлцр. Мис газанлары исти су вя сода иля йумаг 
мяслящятдир. Галайланмыш мис газаны бярк шотка, гум вя метал 
яшйа иля тямизлямяк олмаз. Синклянмиш дямир габлардан исти-
фадя етмяк мяслящят дейил, якс щалда зящярли синк-оксиди ямяля 
эялир вя гидайа дцшцр. 

Йумурта, крем вя щавалы-зцлаллы кцтля (бисквит, безе вя 
с.) гарышдырмаг вя чалмаг цчцн, ясасян електрик миксерлярдян 
вя мцхтялиф гурулушлу метал гарышдырыжылардан истифадя олунур. 
Бярк хямир, йаь вя диэяр гаты консистенсийалы кцтля ялля, йахуд 
хцсуси кцряжиклярля гарышдырылыр. Гарышдырмаг цчцн 2 ядяд тахта 
гашыг вя 1 ядяд кцряжик, 3-4 ядяд хюряк вя чай гашыьы, емаллы вя 
йа мис кяфкир олмалыдыр. Йумурта чалмаг цчцн даиряви дибли  
пластмас габлардан истифадя етмяк даща йахшыдыр. 
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ОХЛОВ ВЯ МЯТБЯХ ТАХТАЛАРЫ 
 
Хямир йаймаг цчцн даиряви формада тахта вярдяня, хя-

мир кцндяляри йыьмаг вя торт гоймаг цчцн 2 ядяд кичик тахта 
(бири даиряви олмалыдыр), 3 ядяд охлов, бунлардан бири ики тяряф-
дян овужла тутулан галын охлов, икинжиси бир тяряфдян тутулан 
нисбятян галын охлов вя цчцнжцсц назик йухайайан охлов. Ай-
рыжа шякярбура охлову (кичик юлчцлц) олса даща йахшыдыр. Эиля-
мейвяни язиб чий мцряббя (пцре) щазырламаг цчцн ялтутан йери 
олан силиндрик формалы дюйяжляйижи. Хямири мятбях столунун 
цстцндя дя йаймаг олар. Ейни заманда мямулаты бязямяк 
цчцн рифли охловлардан, тахта штамплардан вя диэяр алятлярдян 
истифадя едилир. Тахта аваданлыьы узун мцддят исти су иля йумаг 
олмаз. Вярдяня вя охлов ярсинля тямизляниб йаш дясмалла силин-
мяли вя гурудулмалыдыр. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Шякил 1. Охловлар вя мятбях тахталары 
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ХЯМИРКЯСЯН ФОРМА ВЯ БЫЧАГЛАР 
 

Йайылмыш хямири кясмяк цчцн ади вя гюфряли бычаглардан, 
гюфряли тилляри олан фырланан дискли хямиркясянлярдян, дцз вя 
гюфряли гыраглары олан хямиркясян мцхтялиф (даиряви, улдузвари, 
айпара, цряк, сяккизэушя вя с.) формалардан истифадя едилир. 
Бунлар пасланмайан металдан щазырланыр. Хямири даиряви фор-
мада кясмяк цчцн кичик юлчцлц стякан вя гядящлярдян дя исти-
фадя олунур. Ишин ахырында бцтцн форма вя бычаглар йуйулуб 
гурудулур. Хямиря шцшя гырыьы дцшмясин дейя стякан вя гя-
дящлярин бцтювлцйц яввялжядян йохланылыр. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шякил 2. Хямиркясянляр вя бычаглар 
 

ГЯННАДЫ ТЯБЯГЯЛЯРИ ВЯ ФОРМАЛАРЫ 
 
Гяннады тябягялярини формалара нисбятян галын дямирдян 

бир вя йа ики тяряфи ачыг олмагла щазырлайырлар ки, биширилмиш мя-
мулаты бошалтмаг асан олсун. Гяннады формалары дцзбужаглы, 
овал вя даиряви формада, гыраглары 3-8 см щцндцрлцкдя, бязи 
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формаларда ися 10-12 см-я гядяр олур. Мятбяхдя мцхтялиф фор-
малы чугун тавалар, ширниййат биширмяк цчцн 3 ядяд дямир тя-
бягя, йуха биширмяк цчцн саж, бисквит цчцн 2 ядяд даиряви 
форма, майалы хямир цчцн 2 ядяд форма, икигат айрылан диби 
олан кясмик торту цчцн 1-2 ядяд форма олмалыдыр.  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шякил 3. Хямир кясмяк цчцн формалар 
 
Дямир тябягя вя формалар илк дяфя истифадя едилмяздян 

габаг ашаьыдакы кими щазырланмалыдыр. Дямир формадан йаь, 
пас вя диэярчиркляр кцл, сумбата каьызы, зяиф хлорид туршусу 
мящлулу иля тямизлянир, йуйулур, гурудулур. Сятщиня назик тя-
бягя шяклиндя битки йаьы сцртцлцб 2000Ж-дян ашаьы олмайан 
температурда тцстц кясиляня гядяр гыздырылыр. Нятижядя гяннады 
тябягясиндя назик йаь гаты ямяля эялир ки, бу да онун паслан-
масынын вя бишяркян мямулатын йапышмасынын гаршысыны алыр. 
Лазыми температурда вя мцддятдя гыздырылмайан гяннады тя-
бягяси яля йапышыр. Нормал гяннады тябягясиндя ися бу щисс 
олунмур. Мямулаты тябягяйя йыьмаздан яввял тямиз без парча 
вя йа тянзифля она азажыг йаь сцртцлмялидир. Яэяр лазыми гядяр 
йаь сцртцлмязся, мямулат бишяркян йапышыр, яксиня йаь чох 
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сцртцлярся, мямулат сцрцшцб бири диэяриня йапыша биляр вя биши-
рилдикдя алты йанар. Бунун гаршысыны алмаг цчцн чох йаьланмыш 
гяннады тябягясиня бир гядяр ун сяпмяк кифайятдир. 

Пироъна, кюкя вя диэяр ширниййат мямулатларыны биширмяк 
цчцн алцминиум, назик пасланмайан дямир, аь вя гара тяня-
кядян щазырланмыш мцхтялиф юлчцлц формалардан истифадя едилир. 
Даиряви формаларын мяркязиндя бязян боружуг олур ки, бура-
дан да мямулатын дахилиня истилик даща тез кечир. Йасты форма-
ларын гыраглары дцз вя йа гюфряли олур. Мямулаты биширмяздян 
яввял формалары йаьламаг лазымдыр. Бу мягсядля формаларын 
бцтцн бязяк йерлярини чянэяля вя йа аьажа сарынмыш тянзифля, йа 
да кистля йаьламаг, сонра формайа ун, овулмуш бадам вя йа 
фындыг вя йахуд цйцдцлмцш гуру чюряк овунтусу сяпмяк ла-
зымдыр. Ширниййат бишдикдян сонра форма содалы су иля йуйулуб 
гурудулмалы вя гуру йердя сахланылмалыдыр. Гара дямирдян 
щазырланмыш формалар пасланмасын дейя, гяннады тябягяляри вя 
формалары кими ишлянмялидир. 

Торт цчцн формалар аь дямирдян, алцминиумдан вя йаьлы 
каьыздан (пергамент) дцзялдилир. Кянары ачылыб эенишлянян аь 
дямирдян вя алцминиумдан формалар даща ялверишлидир, чцнки 
бишмиш мямулат беля формадан асан чыхарылыр. Назик дямир тя-
бягялярдян мцхтялиф бичимдя дибли вя дибсиз формалар щазырла-
маг олар. Дибсиз формалар пергамент каьызы сярилмиш гяннады 
тябягяляриня йерляшдирилиб, сонра ширниййат хямири тюкцлцб биши-
рилир. Метал форма олмадыгда йаьлы каьыздан силиндрик формалы 
газанларын юлчцсц бойда форма дцзялтмяк олар. Торт биширмяк 
цчцн йасты газан, дярин тава вя чугун тавалардан да истифадя 
олуна биляр. Бисквит хямирини форманын ян чоху 2/3 щиссясиня 
гядяр тюкмяк олар. Форманын ичиня йаь чякилир, ун сяпилир, як-
сяр щалларда ися пергамент каьызы сярилир. 
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Шякил 4. Пироъна вя кексляр цчцн формалар 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Шякил 5. Пирог вя торт цчцн формалар 
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Шякил 6. Торт бязямяк цчцн фасонлу трубкалар 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Шякил 7. Фасонлу трубкалары олан шприс 
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ЕЛЕКТРИК ВЯ МЕХАНИКИ АВАДАНЛЫГЛАР 
 
Ширниййат мямулаты щазырламаг цчцн мятбяхдя електрик 

миксери, мятбях комбайны, ширябиширян, универсал ширячякян, 
електрогрил, сцртэяжли бадамчякян машын, метал вя чини щявянэ-
дястя, универсал сцртэяж, таймер (мятбях вахтюлчяни) вя диэяр 
аваданлыг олмалыдыр. 

Електрик миксериндян йумурта вя крем чалмаг, хямир 
йоьурмаг цчцн истифадя едилир. Мятбях комбайнындан мцхтя-
лиф йарымфабрикатларын, мейвя вя эилямейвя ширяляринин вя пцре-
синин щазырланмасында истифадя олунур. Щявянэдястядя шякяр, 
дуз, ядвиййя вя гуру чюряк овунтусу цйцдцлцр. Сцртэяжли ма-
шында гоз, бадам ляпяси хырдаланыр, ади сцртэяждя ися мейвя вя 
лимон хырдаланыб пцре щазырланыр. Ядвиййя цйцтмяк, гуру чю-
ряк овунтусу вя шякяр киршаны щазырламаг цчцн гящвяцйцдян 
машындан да истифадя етмяк олар. 

Мятбяхдя яляк, сцзэяж, хялбир, гяннады дараглары, гыф, 
тахта гяфяся вя диэяр яшйалар да олмалыдыр. Бунлардан башга 
печенйе, пирог вя торт эютцрмяк цчцн кцрякжикляр, ярсин, 
мцхтялиф юлчцлц бычаглар, тярязи, долча вя башга аваданлыг ол-
малыдыр. Мятбях аваданлыьы щяр дяфя ишдян сонра тямизляниб 
йуйулмалы, гурудулмалы вя даими йериня гойулуб тямиз щалда 
сахланылмалыдыр. 

 
 

ХАММАЛЛАР, КЕЙФИЙЙЯТИ ВЯ САХЛАНЫЛМАСЫ 
 
Ширниййат щазырламаг цчцн ясас хаммал ун, шякяр, йей-

инти йаьлары вя йумуртадыр. Бунлардан ялавя сцд вя сцд мящ-
суллары, нишаста, какао мящсуллары, тязя вя емал едилмиш мейвя 
вя эилямейвяляр, гоз вя фындыг ляпяси, ядвиййяляр вя ятирли мад-
дяляр, йейинти бойалары вя туршулары, майа вя кимйяви йумшалды-
жылар, ъеле ямяляэятирижиляр дя тяляб олунур. Хаммалларын кей-
фиййятиня хцсуси фикир верилир. Чцнки щазырланан ширниййат мя-
мулатынын кейфиййяти, ясасян хаммаллардан асылыдыр. 
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Ун, Ширниййат мямулаты истещсалында, ясасян буьда 
унундан истифадя едилир. Айры-айры ширниййат мямулатлары, хцсу-
сян Шярг ширниййаты цчцн дцйц, гарьыдалы, сойа, вялямир унлары 
да сярф едилир. 

Буьда уну истифадя едилмясиня эюря типляря бюлцнцр. Мя-
сялян, чюрякчилик, макарон, гяннады мямулаты вя кулинарийа 
цчцн истифадя олунан буьда уну. Ун, тяркибиндян асылы олараг 
дянявяр, яла, Ы вя ЫЫ сорт истещсал едилир. Йцксяк сортлу ун анжаг 
хырдаланмыш ендоспермдян, Ы сорт ун хырдаланмыш ендосперм-
дян ялавя, бир гядяр кяпякдян, ЫЫ сорт ун ися нисбятян чох ми-
гдарда хырдаланмыш гылафдан, алейрон тябягясиндян вя 
рцшеймдян ибарятдир. Бунлардан башга, кяпякли ун да истещсал 
едилир. 

Ачыг крем рянэиндя олан дянявяр ун йцксяк кейфиййяти 
иля фярглянир. Чюряк, макарон мямулаты вя кулинарийада исти-
фадя едилир. Яла сорт буьда уну аь рянэдя олур. Чюряк-булка 
истещсалында вя кулинарийада истифадя едилир. Ы сорт буьда уну 
эениш йайылмышдыр вя даща чох истещсал едилир. Тяркибиндя нарын 
цйцдцлмцш кяпяк олдуьундан рянэи бозумтул аьдыр. ЫЫ сорт 
буьда унунда кяпяйин мигдары чох олдуьундан рянэи тутгун-
дур. Кяпяйи бир гядяр иридир. Унун сорту ашаьы дцшдцкжя тярки-
биндяки нишастанын мигдары нисбятян аз, минераллы маддялярин, 
витаминлярин мигдары ися нисбятян чохдур. Кяпякли буьда уну-
нун тяркибиндя кяпяйин мигдары даща чохдур. 100 кг буьда-
дан 96 кг кяпякли ун ялдя едилир. Кяпяйи нисбятян ири, рянэи ЫЫ 
сорт уна нисбятян тутгун вя бозумтулдур. Сатыша яла, Ы вя ЫЫ 
сорт буьда унлары дахил олур. Кулинарийа уну щазырладыгда яла 
вя йа Ы сорт буьда унуна шякяр, дуз, гуру сцд, йумурта тозу, 
кимйяви йумшалдыжылар ялавя едилир. Тяйинатындан асылы олараг 
ашпазлыгда истифадя едилян 2 жцр олур: блин уну  (дуз, сойа уну 
вя кимйяви йумшалдыжылар ялавя олунур), пудинг вя бисквит уну 
(шякяр, дуз, гуру сцд, йумурта тозу, кимйяви йумшалдыжылар вя 
ятирли маддяляр ялавя олунур). 

Гарьыдалы унунун рянэи аь-сарымтыл олуб, йейинти сянайе-
синин мцхтялиф сащяляриндя истифадя олунур. Гарабашаг уну га-
рабашаг дянинин нцвясиндян истещсал олунур. Ясасян пящриз вя 
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ушаг гидасы цчцн истифадя едилир. Вялямир уну вялямир нцвясин-
дян алыныр. Нарын цйцдцлцр вя гяннады сянайесиндя, хцсусян, 
вялямир печенйесинин истещсалына сярф олунур.  

Дцйц уну жилаландырылмыш, йуйулмуш вя хырдаланмыш 
дцйцдян истещсал олунур. Аь рянэли, нарын цйцдцлмцш дцйц 
уну пящриз, ушаг гидасы вя Шярг ширниййаты истещсалында истифадя 
олунур. 

Уну кейфиййятли сахламаг цчцн гуру, тямиз вя гаранлыг 
биналардан исифадя едилмялидир. Ун сахланан йердя кяскин ийли 
мящсуллар олмамалыдыр. Уну истилик чох олан йердя сахладыгда 
онун тяркибиндяки зцлалын шишмя габилиййяти ашаьы дцшцр. Ун 
бязян ажылашыр, кифлянир вя она анбар зярярверижиляри дцшцр. Беля 
уну гида цчцн истифадя етмяк олмаз. Унун бцтцн файдалы хас-
сяляринин сахланылмасыны тямин етмяк мягсядиля истяр тижарятдя, 
истярся дя ев шяраитиндя уну чох сахламаг мяслящят эюрцлмцр. 
Йалныз жари истещлак цчцн ещтийат сахламаг олар. Кейфиййятли 
унун дады азжа ширин олур. Турш дад унун кющнялийини эюстярир. 
Ун диш алтында хырчылдамамалыдыр. Нямлик унун ян мцщцм 
кейфиййят эюстярижисидир. Буьда унунун нямлийини йохламаг 
цчцн ону овжумузда сыхыб бурахмаг кифайятдир. Бу заман ун 
тоз шяклиндя даьыларса гуру (нямлийи 14%-дир) щесаб едилир. 
Унда кичик бирляшмиш ун парчалары галарса орта гуру (14,5-
15%), топа щалына чеврилиб бармагларымызын шякли галарса, беля 
ун ням (15,5-17%) сайылыр. Ням уну узун мцддят сахламаг 
олмаз. 

Ширниййат мямулатларынын ресептиндя унун нямлийи 14% 
нязярдя тутулур. Нямлийи 14% олан уну 1 ил сахламаг олар. 
15,5%-дян чох нямликли уну узун мцддят сахламаг мяслящят 
эюрцлмцр. Яэяр нямлик нормадан 1% аз оларса, хямир йоьру-
лан заман унун сучякмя габилиййяти 1,8-1,9% артыр. Гейд ет-
мяк лазымдыр ки, нямлийи 14% олан 1 кг ундан тяхминян 1,4 
кг, нямлийи 15,5% олан ундан ися 1,35 кг чюряк алыныр. 

Унун тяркибиндяки минераллы маддянин мигдары онун 
ямтяя сортундан асылыдыр. Яла сорт вя дянявяр буьда унунда 
0,55%, Ы сорт унда ися 0,75%-дян чох минераллы маддя (кцл) 
олмамалыдыр. Щазырланажаг мямулатын мцхтялифлийиндян асылы 
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олараг йапышганлы маддянин мигдарына вя кейфиййятиня 
мцяййян тялябляр (стандарт цзря) гойулур. Йапышганлы маддя-
нин фаизля мигдары яла сорт буьда унунда 28%-дян, Ы сортда 
30%-дян аз олмамалыдыр. Айры-айры хямирляр цчцн унун тярки-
биндяки чий йапышганлыьын мигдары ашаьыдакы кими олмалыдыр. 

Бисквит хямири цчцн – 28-34% 
Бишмиш (дямлянмиш) хямир цчцн – 28-36% 
Шякярли хямир цчцн – 28-34% 
Гат-гат хямир цчцн – 38-40% 
Гозлу-бадамлы хямир цчцн – 28-36% 
Вафли хямири цчцн – 28-32%. 
Йапышганлы маддяси нисбятян чох олан уну шцшявари дян-

ли, ири кящряба рянэли буьдадан истещсал едирляр. Гат-гат вя биш-
миш хямирдян мямулат цчцн бунун ящямиййяти бюйцкдцр. 

Дцйц унундан бир чох Шярг ширниййатынын, о жцмлядян 
Шяки пахлавасы, пешвянэ, гырмабадам, тел, риштя пахлава вя с. 
истещсалында истифадя едилир. Буьда унуна нисбятян дцйц унун-
да нишастанын мигдары чохдур. Дцйц унунда гуру маддяйя 
эюря 85-89% нишаста вардыр.  Бу уну, ясасян су дяйир-
манларында цйцдцб жари истещлак цчцн истифадя едирляр. Нямлийи 
14,5-15%-я гядярдир. 

Нишаста. Ширниййат мямулаты цчцн, ясасян картоф вя 
гарьыдалы нишастасындан истифадя едилир. Картофда 12-25%, 
гарьыдалыда вя диэяр дянли биткилярдя 60-75%, дцйцдя 82%, ун-
да 70-78% нишаста вардыр. Картоф вя гарьыдалы нишастасы гуру 
маддяйя эюря 99% тямиз нишастадан (полишякярдян) ибарятдир. 
Бисквит хямири цчцн истифадя олунан унун 25%-ни нишаста иля 
явяз етдикдя бисквит мясамяли вя зяриф олур. Яввялляр нишастаны, 
ясасян картофдан алырдылар. Сон илляр ися нишаста мящсулларынын 
75%-ни гарьыдалыдан алырлар. Нишаста, ясасян гяннады сянайе-
синдя истифадя едилир. Кисел, дондурма, мцхтялиф кулинарийа 
мямулаты щазырладыгда вя чюряк-булка мямулаты истещсалында 
нишастадан истифадя олунур. Ондан патка, саго йармасы, 
глцкоза, декстрин, модификасийа едилмиш нишаста вя с. мящсуллар 
истещсал едилир. Картоф нишастасы кейфиййятиндян асылы олараг ек-
стра, яла, Ы вя ЫЫ, гарьыдалы нишастасы яла вя Ы, буьда нишастасы 
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екстра, яла вя Ы ямтяя сортуна бюлцнцр. Картоф нишастасында 
20%,  гарьыдалы нишастасында 13% нямлик олур. 

Нишастанын рянэи аь, парылтылы олмалыдыр. Рянэинин 
тцндлцйц онун йахшы тямизлянмядийини эюстярир. Ашаьы сорт ни-
шасталарда бязян хырда жежя щиссяжикляри, минерал маддяляр вя 
йа гаражалар (крапин) нисбятян чох олур. Нишастанын ийи чох зя-
рифдир. Картоф нишастасында 0,0001-0,1%-я гядяр ефир йаьы ол-
дуьундан (тязя хийар ийини хатырладыр) онун ийи гарьыдалы ниша-
стасына нисбятян кяскин щисс олунур. Нормал кейфиййятли ниша-
станын дады олмур. Нишастаны да ун кими гуру, тямиз вя гаран-
лыг йердя сахламаг лазымдыр. 

Ев шяраитиндя буьдадан нишаста (нишастаны октйабр-ной-
абр вя март-апрел айларында щазырламаг даща йахшыдыр) алмаг 
цчцн унлу йумшаг буьда эютцрцлцр. Буьда яввялжя кянар га-
рышыглардан вя йармаланмыш дянлярдян тямизлянир вя сойуг су 
иля бир нечя дяфя тямиз йуйулараг исладылыр. Исладылмыш буьданы 
тямиз вя сярин йердя 10-12 эцн сахлайыб эцндя 2 дяфя суйуну 
дяйишмяк лазымдыр. Тямиз йумшалмыш буьда (бармагларымыз 
арасында язмякля онун йумшаглыьыны йохламаг олар) ят машы-
нындан кечирилир. Алынмыш кцтля 5-6 гат артыг сойуг су иля гарыш-
дырылыб яввялжя ялякдян, сонра ися икигат тянзифдян сцзцлцр. Ни-
шаста сцдц сярин йердя сахланылыр, чюкдцкдян сонра онун цзя-
риндяки дуру суйу бошалдыб йеня сойуг су тюкцб гарышдырыр вя 
йенидян чюкдцрцлмяйя гойулур. Бу ямялиййат щазырланажан 
нишастанын туршулуьуну азалтмаг цчцн апарылыр. Ахырда гаты 
нишаста сцдцнц галын кятан вя йа памбыг парчадан тикилмиш 
торбайа тюкцб сцзцрляр. Гаты нишаста кцтлясини бычагла сыйырыб 
назик тябягя шяклиндя синийя йайыр, ромб шяклиндя доьрайыб  
гурудурлар. Йахшы гурумуш нишаста аьзы мющкям баьланан 
габда сахланмалыдыр. Истифадя едилмяздян габаг бир парча ни-
шаста сойуг суда исладылыр, гарышдырылыр, чюкдцрцлцр, цзяриндяки 
шяффаф су атылыр. Ев шяраитиндя щазырланан буьда нишастасындан 
кисел, сцдлц палда, сужуг, тяряк, нишаста щалвасы кими ширин хю-
рякляр биширилир. Буьда нишастасындан щазырланан сцдлц палда 
халг тябабятиндя сойугдяймяйя вя юскцряйя гаршы пящриз хю-
ряйи кими истифадя едилир. 



 23

Патка. Картоф вя йа гарьыдалы нишастасынын натамам шя-
кярляшдирилмясиндян (щидролизиндян) алынан балаохшар, гаты, 
юзлц, рянэсиз вя йа сарымтыл рянэли мящсулдур. Нишастанын щид-
ролизи минерал туршуларын вя йа ферментлярин иштиракы иля апарылыр. 
Патканын ширинлийи сахарозанын ширинлийиндян 3-4 дяфя аздыр. Ан-
тикристализатор олан патка, щямчинин мящсулун щигроскопик-
лийини низамлайыр. Ясасян карамел, мцряббя, щалва, унлу гян-
нады мямулаты вя булка мямулаты истещсалында ишлядилир. Истещ-
сал технолоэийасындан вя тяйинатындан асылы олараг патка 
мцхтялиф чешиддя (аз шякярляшмиш карамел паткасы, чох шякяр-
ляшмиш глцкоза паткасы, ферментатив карамел паткасы, йцксяк 
малтозалы патка, малтоза паткасы, ширин патка, гуру патка, 
малс екстракты) истещсал едилир. Карамел паткасы яла вя Ы сорта 
айрылыр. Хцсуси чякиси 1,41, нямлийи 22%-дир. 

Шякяр вя шякярли мящсуллар Ширниййат мямулаты ща-
зырланмасында тоз-шякяр, шякяр киршаны, тябии вя сцни бал, инверт 
шякяри вя паткадан истифадя едилир. 

Шякяри шякяр чуьундурундан вя йа шякяр гамышындан 
алырлар. Ширин дадлы гида мящсулудур. 100 г шякяр 374 ккал 
енеръи верир. Тоз-шякяр вя рафинад шякяри кими бурахылыр. Ади 
щалда истифадя едилмякля йанашы гяннады, чюрякчилик, консерв, 
шярабчылыг вя башга сянайе сащяляриндя хаммал кими истифадя 
олунур. Юлкямиздя шякяри тяркибиндя 17,5% сахароза олан шя-
кяр чуьундурундан истещсал едирляр. Шякяр чуьундуру йуйулур, 
йонгар шяклиндя доьранылыр вя 70-750Ж истилийи олан су иля диффу-
зийа апаратында шякяр айрылыр. Тяркибиндя шякяр олан ширя 
мцхтялиф цсулларла (дефекасийа, сатурасийа, сулфитасийа) тямизля-
нир, гатылашдырылыр, кристаллашдырылыр вя мяркяздянгачма апара-
тында кристалларарасы паткадан азад едилиб вакуум шяраитиндя 
гурудулур. Шякяр тозунда 99,75% сахароза, 0,14% нямлик, 
0,09% кцл олур. Шякяр чуьундурунун тяркибиндяки 100 кг са-
харозадан 80-82 кг тямиз шякяр, 10-14 кг мелласа алыныр, 5-6 
кг итки олур.  

Рясми ады «Азярбайжан Шякяр Истещсалат Бирлийи» ММЖ 
олан Имишли Шякяр Заводунун гуружулуг ишляриня 2003-жц илдя, 
цмуммилли лидер Щейдяр Ялийевин хейир-дуасы иля башланмышды. 
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Завод 23 март 2006-жы илдя  тянтяняли сурятдя  Республика Пре-
зиденти Илщам Ялийев тяряфиндян ачылды вя ишя башлады.  

Артыг дюрд ildir ki, тижарят шябякяляриндя «Азерсун 
Щолдинг» ширкятляр групунун йени мящсулу олан  тоз-шякяр vя 
preslяnmiш qяnd истещлакчыларын тялябини юдямякдядир. 

Шякяр тропик юлкялярдя битян шякяр гамышындан да истещсал 
едилир. 

Тоз-шякярдян тяркибиндя 99,9% сахароза олан рафинад 
шякяри истещсал едилир. Бунун цчцн утфел биширилир, мяркяздян-
гачма апаратындан кечирилир, тяркибиндя 2% су олан кцтля пре-
слянир вя гурудулур. Рафинад шякяри преслянмиш, тюкмя хассяли 
преслянмиш вя тюкмя рафинад гянди шяклиндя, рафинадлашдырылмыш 
тоз-шякяр вя  гяндин хцсуси дяйирманда цйцдцлцб  ялянмясин-
дян алынан шякяр киршаны. 

Ев шяраитиндя шякяр киршаны алмаг цчцн гянди щявянэдя 
дюймяк вя йа тоз-шякяри гящвяцйцдяндя 2-3 дяг хырдаламаг 
мяслящят эюрцлцр. 1 кг шякяр киршаны щазырламаг цчцн 1,03 кг 
тоз-шякяр сярф олунур. Шякяр киршанындан торт вя пирогларын бя-
зядилмяси, крем, вафли вя диэяр мямулатларын щазырланмасында 
истифадя едилир. 

Инверт шякяри ейни мигдар глцкоза вя фруктозанын гары-
шыьыдыр. Инверт шякяри алмаг цчцн шякяр мящсулуна бир гядяр 
лимон ширяси вя йа лимон туршусу ялавя едилиб гайнадылыр, няти-
жядя сахароза садя шякярляря – глцкоза вя фруктозайа парчала-
ныр. 

Инверт шякяри кристаллашманын гаршысыны алмаг цчцн шякярли 
мямулата (помадка, мцряббя, карамел вя с.), мящсулун бой-
атлашмасынын гаршысыны алмаг цчцн ширниййат мямулатына 
(прйаник, печенйе вя с.) ялавя едилир. 

Ев шяраитиндя инверт шякяри щазырламаг цчцн 1 ст тоз-шя-
кяря 0,5 ст су вя бир чимдик (чай гашыьынын ужунда) лимон тур-
шусу гатыб 2-3 дяг вамла гайнатмаг лазымдыр. Инверт шякярини 
турш мейвя вя эилямейвя мцряббяляринин (аь эилас, цзцм, ярик, 
шафталы, янжир, щейва, аь зоьал вя с.) ширяси дя явяз едя билярсиниз. 
Чцнки мейвя вя эилямейвядяки цзви туршулар вя мцряббяйя 
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ахырда ялавя едилян лимон туршусу мцряббяйя ялавя едилмиш шя-
кяри (сахарозаны) бишмя заманы, демяк олар ки, инвертляшдирир. 

Бал инсанларын гядимдян истифадя етдикляри ширин дадлы, 
йцксяк гидалы тябии йейинти мящсулудур. 

Тяркибиндя гуру маддяйя эюря 36,5% фруктоза, 35,5% 
глцкоза, 2%-я гядяр сахароза, 0,29% зцлали маддя, 0,3% цзви 
туршулар, 0,03% фосфор туршусу, Б1, Б2, Б6, Б3, ПП, Ж, К вя Е 
витаминляри, 21 аминтуршусу, 50-дян чох ятирли цзви бирляшмяляр 
вар. 100 г бал 308 ккал енеръи верир. Бал, щямчинин пящриз вя 
ушаг гидасы цчцн истифадя олунан мцалижя хассяли мящсулдур. 

Балын 100-дян чох нювц вар. Чичяк балыны арылар чичякляр-
дян топладыглары нектардан щасил едирляр. Жюкя балы, акасийа 
балы, эцнябахан балы, хардал балы, гарабашаг балы йалныз бир чи-
чяйин нектарындан щасил едилир. Чямян, сящра, мешя вя баь балы 
бир чох битки нювцнцн чичяйинин нектарындан щасил олунур. Ширя 
балыны арылар биткилярин йарпагларынын ширин ифразатындан вя йар-
пагларда йашайан мяняня, йастыжа вя йарпаг биряляринин ифраз 
етдикляри ширин маддялярдян топлайыб щасил едирляр. Ширя балы чи-
чяк балына нисбятян ашаьы кейфиййятлидир. Емал едилмясиня эюря 
шан балы вя парча бал, сентрафуга балы, преслянмиш бал, юзбашына 
сцзцлмцш бал, яридилмиш бал сатыша верилир. 

Тябии балын тяркибиндя суйун мигдары 18-21%-дян чох 
олмамалыдыр. Балын кристаллашмасы нюгсан сайылмыр. Жюкя балы 
узун мцддят кристаллашмыр. 

Сцни балы сахарозанын 80%-ли мящлулуна 0,2-0,5% лимон 
вя йа сцд туршусу ялавя едиб инвертляшдирмяк йолу иля ялдя едир-
ляр. Нямлийи 22%-дян чох олмамалыдыр. 1 тон сцни бала 85 кг 
тябии бал, 465 кг патка ялавя едилир. Ясасян унлу ширниййат мя-
мулаты истещсалында ишлядилир. 

Йейинти йаьлары. Ширниййат мямулаты щазырланмасында кя-
ря йаьы, маргарин, гяннады, битки йаьлары вя майонездян исти-
фадя едилир. 

Гида мящсулу кими йаьлар эцндялик гида расионунда 
цмуми енеръинин 30%-я гядярини тяшкил етмялидир. Тювсиййя 
олунмуш нормайа ясасян ортайашлы инсан эцндя 80-100 г  йаь 
йемялидир, о жцмлядян кяря йаьы 20 г, битки йаьы 25 г, щейван 
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йаьы 20 г, маргарин вя мятбях йаьлары 30 г. Йашлыларын даща 
чох битки йаьларындан истифадя етмяляри мяслящятдир. 

Йейинти йаьлары кимйяви тяркибжя цчатомлу спирт олан гли-
серинля мцхтялиф йаь туршуларынын бирляшмясиндян ямяля эялян 
мцряккяб ефирлярдир. Йаьларын тяркибиндя онлары мцшайият едян 
маддяляр – сярбяст йаь туршулары, стероллар вя стеридляр, фосфа-
тидляр, мумлар, бойа маддяляри, витаминляр, ферментляр, кар-
бощидратлар вя с. вардыр. 

Йейинти йаьлары мяншяжя битки вя щейван йаьлары групуна 
бюлцнцр. Щяр ики груп консистенсийасына эюря майе вя бярк 
йаьлара айрылыр. Маргарин, майонез вя гяннады йаьларынын яса-
сыны битки вя щейван мяншяли йаьлар тяшкил едир. 

MDB mяkanыnda, Yaxыn vя Orta Шяrqdя analoqu 
olmayan vя Azяrbaycanda aparыcы lider vя investor olan 
“Azersun Holding”in tяrkibindя fяaliyyяt gюstяrяn “Bakы Yaь 
Фабрики” ASC mцxtяlif чeшiddя yeyinti yaьlarы istehsal edir. 
Belя yaьlardan  эцнябахан вя гарьыдалы битки йаьларыны, зейтун 
йаьыны, еляжя дя битки йаьлары  ясасында щазырланан кяря йаьы 
ятирли дуру “Мюжцзя”;     «Финал» вя  “Эцлцм” битки yaьларыdыr. 
Bu yaьларыn keyfiyyяti Beynяlxalq Standart TS-EN-ИSO-9000 
(sertifikat № KG-1370/00) tяlяblяrinя uyьundur, ekoloji 
cяhяtdяn tяmiz, zяrяrsiz, xolesterinsiz vя fizioloji cяhяtdяn 
qidalы yeyinti yaьыdыr. 

Кяря йаьы. Алынма цсулу инсанлара гядимдян мялумдур. 
Тяркибиндя 32-45% (бязян 25%) йаьы олан гаймаг нещрядя 
чалхаланыр. Туршудулмуш вя йа ширин гаймагдан ширин кяря вя 
турш кяря йаьы истещсал едилир. Бунлар юз нювбясиндя дузлу вя 
дузсуз олур. Бу йаьларын тяркибиндя 16% су, 81,5-82,5% халис 
йаь, 1%-дяк йаьсыз гуру галыг (ясасян зцлал) вя с. маддяляр 
олур. Вологод кяря йаьы гаймаьын йцксяк температурда (95-
980Ж-дя) пастеризасийасы нятижясиндя юзцнямяхсус гоз дады 
верир, дузсуздур, тяркибиндя 16% су вардыр. Тяркибиндя йаьсыз 
гуру галыьы чох олан йаьлардан щявяскар йаьларда 20% су, 
кяндли йаьында 25% су, 72,5% йаь, 1,5%-дян чох йаьсыз гуру 
маддя олур. Дады ширин, дузлу вя турш ола биляр. Ялавяли кяря 
йаьлары да истещсал едилир. Шоколадлы йаьын тяркибиндя 62% халис 
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йаь, 18% шякяр, 2,5% какао тозу вя 16% су вардыр. Бунлардан 
башга бутерброд кяряси, мейвяли, пящриз, чай, десерт кяряси вя с. 
йаьлар истещсал едилир. Яринмиш йаьын тяркибиндя 98% халис йаь, 
1% су олур. Сон илляр тижарят шябякясиндя мцхтялиф чешиддя кяря 
йаьлары  сатылыр. 50, 100, 200, 250 вя 500 грамлыг пачкаларда  
бурахылан кяря йаьларын етикетиндя  йаьын вя суйун кцтля пайы 
эюстярилир. 

Ев шяраитиндя иняк йаьыны яритдикдя ону газанда щяжми-
нин йарысындан чох олмамагла тюкцб гайнайана гядяр гызды-
рыр, 1 кг йаьа 1 ч.г. дуз ялавя едиб гарышдырыр вя сойуйана гя-
дяр сакит сахлайырлар. Сонра йаь олан газаны сойудужуйа гой-
уб дондурур, йаьын бир гыраьындан дялик ачыб алт щиссясиндяки 
айран сцзцлцр вя йаь яридилир. Беля щалда йаьын яримяси тез баша 
чатыр. Айрылмыш йаьлы айрандан  мцхтялиф  майалы вя майасыз 
хямирлярин щазырланмасында истифадя етмяк олар. 

 Иняк йаьыны мянфи 120Ж-дя 9 ай, мянфи 180Ж-дя 12 ай, 
чякилиб-бцкцлмцш йаьы уйьун олараг 15 вя 30 эцн, яринмиш иняк 
йаьыны мянфи 3-60Ж-дя 12 ай сахламаг олар. Галан йаьларын са-
тыш мцддяти габлашдырылмасындан асылы олараг истещсал олундуьу 
эцндян етибарян 15 эцндян 30 эцня гядярдир. 

Кяря йаьындан даща чох торт цчцн крем щазырланма-
сында истифадя едилир. Яэяр ресептдя хямиря кяря йаьы нязярдя 
тутулмушса, щямин йаьы ейни мигдар маргаринля явяз етмяк 
олар. 

Маргарин. Йцксяк кейфиййятли йаь олуб, битки вя щейванат 
йаьлары, сцд, тамлы вя ятирли маддялярин гарышыьындан щазырланан 
мящсулдур. Маргарин бярк йейинти йаьларына олан тялябаты 
юдямяк мягсядиля истещсал едилир. Ясас мягсяд дад вя ийиня, 
кейфиййятиня, щабеля гидалылыг дяйяриня эюря кяря йаьына охшар 
йаьын ялдя едилмясидир. Маргарин истещсалында тябии вя щидроэ-
енляшдирилмиш битки вя щейванат мяншяли йаьлар, ашаьы темпера-
турда ярийян щейванат йаьы, кокос, палма вя йерфындыьы, 
кцнжцт йаьлары, эцнябахан йаьындан алынмыш саломас даща 
чох истифадя едилир. Йардымчы хаммал кими сцд, гаймаг, шякяр, 
дуз, ятирляндирижиляр, витаминляр, бойа маддяляри, консервант-
лар, су вя емулгаторлардан истифадя олунур. Маргариндя кяря 

 28

йаьына мяхсус ий вя дад ямяля эялмяси цчцн сцд туршусу бак-
терийалары васитясиля туршудулур. Йаьла суйун бир-бири иля да-
вамлы емулсийа ямяля эятирмяси цчцн консервант кими марга-
риня бензой вя аскорбин туршусу, бензой туршусунун натриум 
дузу вя 0,7%-я гядяр хюряк дузу ялавя едилир. Маргарин ресеп-
тиня вя тяйинатына эюря 3 група бюлцнцр: ашхана, сянайе емалы 
(гяннады фабрикляриня эюндярилир); ижтимаи иашя вя тамлы гатмалы 
маргарин. Ашхана маргарини ади вя маркалы йарымгруплара 
айрылыр. Ади маргаринин сцдлц-ашхана, сцдлц пящриз маргарини, 
кяряли маргарин вя тяркибиндя йаьы аз олан ашхана маргарини 
кими нювляри вар. Щяр нюв маргаринин мцхтялиф чешиди кейфиййя-
тиндян асылы олараг яла вя Ы ямтяя сортларына бюлцнцр. Сянайе 
емалы вя ижтимаи иашя цчцн истещсал олунан маргаринин гяннады 
вя чюрякчилик сянайеси цчцн истещсал едилян нювляри вардыр. Там-
лы гатмалы маргаринлярин тяркибиндя йаьын мигдары 62%-дян аз 
олмамалы, шякяр 18%, какао тозу 2,5% олур. Сон заманлар 
кяря йаьына охшар маргарин (мясялян, «Айсун», «Паша», «Фи-
нал», «Ройал Бленд» вя кяря йаьы ятирли  «Мюжцзя» йаьлары) ис-
тещсал едилир. 

Битки йаьлары – йаьлы биткилярин тохумундан алыныр. Ясасян 
эцнябахан, памбыг, сойа, кятан, чятяня, зейтун, гарьыдалы, 
хардал, кцнжцт йаьлары истещсал едилир. Тяркибиндяки доймамыш 
йаь туршуларынын кямиййят вя кейфиййятиндян асылы олараг бун-
лары гуруйан (кятан, чятяня), йарымгуруйан (эцнябахан, сойа, 
гарьыдалы, памбыг), гурумайан (зейтун, бадам, хардал) вя 
ритсинол туршусу (эяняэярчяк) йаьлары йарымгрупларына айырырлар. 
Бярк консистенсийалы битки йаьлары ися тяркибиндя учужу йаь-тур-
шулу глисеридляри олан (кокос, палманцвя) вя олмайан (какао, 
палма, мускат) йаьлар йарымгрупларына айрылыр. Битки йаьлары 
преслямя вя екстраксийа цсулу иля истещсал едилир, мцхтялиф цсул-
ларла сафлашдырылыр. Гида мягсяди цчцн, ясасян преслямя цсулу 
иля алынан йаьлардан истифадя олунур. 

Гарьыдалы йаьы – ун-йарма вя йа нишаста-патка сянайеси-
нин туллантысы олан гарьыдалы нцвясиндян преслямя вя екстрак-
сийа цсулу иля алыныр. Гарьыдалы йаьы ямтяя сортуна айрылмыр. Иж-
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тимаи иашя вя пяракяндя тижарят цчцн йалныз сафлашдырылмыш-де-
зодорасийа едилмиш йаь верилир. 

Зейтун йаьы – зейтун мейвяляриндян вя чяйирдяк нцвя-
синдян исти вя сойуг преслямя йолу иля алыныр. Гида цчцн истифадя 
олунан кейфиййятли зейтун йаьы сойуг преслямя цсулу иля алыныр 
ки, буна да «прованс йаьы» дейилир. Йцксяк кейфиййятли йаьын 
рянэи ачыг сарыдан гызылы сарыйа гядяр, ашаьы кейфиййятли йаьынкы 
ися йашыл чаларлы олур. Зейтун йаьы пящриз гидасы цчцн вя йцксяк 
кейфиййятли консерв истещсалында истифадя олунур. Мцасир тясни-
фата эюря зейтун йаьы «Вирэин», «Ривийера» вя «Помос» ады иля 
сатыша верилир. «Вирэин» тябии зейтун йаьыдыр, «Ривийера» 50% 
тябии вя 50% сафлашдырылмыш зейтун йаьынын гарышыьыдыр. «Помос» 
зейтун йаьы зейтун йаьы вя зейтун мящсуллары истещсалынын тул-
лантыларындан истещсал олунан нисбятян ашаьы кейфиййятли  йаьдыр. 

Эцнябахан йаьы. Эцнябахан тохумундан исти вя сойуг 
преслямя, йахуд екстраксийа цсулу иля ялдя едилир. Исти преслямя 
цсулу иля алынан йаь гызылы-сары рянэдя олуб, говрулмуш ий вя 
дада маликдир, щям дя шяффаф олур. Сойуг преслямя цсулу иля 
алынан йаьын рянэи нисбятян ачыг олуб, зяиф ятирли, шяффафлыьы нис-
бятян аздыр. Эцнябахан йаьынын сафлашдырылмыш, сафлашдырылма-
мыш вя щидратасийа едилмиш нювляри истещсал олунур. Сафлашдырыл-
мыш йаь ямтяя сортларына айрылмыр, лакин дезодорасийа едилмиш, 
дезодорасийа едилмямиш чешиддя истещсал едилир. Сафлашдырылма-
мыш вя щидратасийа едилмиш эцнябахан йаьы кейфиййятиндян асылы 
олараг яла, Ы вя ЫЫ ямтяя сортларына бюлцнцр. Ижтимаи иашя мцяс-
сисяляриня вя тижарятя верилян эцнябахан йаьы сафлашдырылмыш – 
дезодорасийа едилмиш олур. Бундан маргарин вя майонез ис-
тещсалында, мятбях вя гяннады йаьлары цчцн саломас истещса-
лында, щямчинин сабун биширмяк цчцн истифадя едирляр. 

Памбыг йаьы – памбыг чийидиндян исти вя сойуг преслямя, 
щямчинин екстраксийа цсулу иля алыныр вя кейфиййятиндян асылы 
олараг яла, Ы вя ЫЫ ямтяя сортуна айрылыр. Гида цчцн йалныз саф-
лашдырылмыш вя дезодорасийа едилмиш яла вя Ы сорт памбыг йаьы 
ишлядиля биляр. 

Палма йаьы – тропик палма аьажынын мейвяляриндян пре-
слямя цсулу иля алыныр. Ясасян Мяркязи Африкада вя тропик юл-
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кялярдя битир. Мейвянин 23-70%-ни ятлийи, 15-60%-ни габыьы, 10-
30%-ни нцвяси тяшкил едир. Ятлик щиссядя 45-65%, габыгдан тя-
мизлянмиш нцвядя ися 40-55% йаь олур. Ятликдя вя нцвядя олан 
йаьлар бири диэяриндян фярглянир. Палманын мейвясинин ятлийин-
дян алынан йаьда учужу йаь туршулары олмур, нцвядян алынан 
йаьларда ися учужу йаь туршулары (капрон, каприл, каприн) вар-
дыр. Тяркибиндя каротин чох олдуьу (0,05-0,2%) цчцн тцнд са-
ры-нарынжы рянэдядир. Бу йаьын ясас хцсусиййяти ондан ибарятдир 
ки, юзбашына щидролиз олунур вя туршулуг ядяди калиум гялявиси-
ня эюря 25-30 мг-я гядяр артыр. 

Тязя алынмыш палманцвя йаьы хошаэялян гоз дадлы, конси-
стенсийасы яринмиш кяря йаьына бянзяйир. Тез хараб олур. Афри-
када палма йаьыны гида цчцн, Авропада ися сабун вя шам ис-
тещсалы цчцн сярф едирляр. Гида мягсядляри цчцн нязярдя тутулан 
палма йаьыны гяннады, мятбях вя маргарин йаьы явязиня хя-
миря гатмаг олар. 

Какао йаьыны – тяркибиндя 58%-я гядяр йаь олан какао 
пахласындан исти преслямя цсулу иля алырлар. Тяркибиндя тео-
бромин алкалоиди вардыр. Йаь алындыгдан сонра тяркибиндя 18-
20% йаь олан ъмых цйцдцлцр вя какао тозу ялдя едилир. Какао 
тозундан вя какао йаьындан ширниййат мямулатлары щазырлан-
масында истифадя олунур. 

Мятбях вя гяннады йаьлары. Истещсал едилмясиндя ясас 
мягсяд чятин мянимсянилян гойун пийиндян вя олестеариндян 
истифадя едилмякля битки йаьларына нисбятян даща ялверишли йаьлар 
истещсал етмякдир. Мятбях йаьынын истещсалы цчцн сярф олунан 
ясас хаммалдан асылы олараг онлары битки йаьы мяншяли мятбях 
йаьы вя комбиня едилмиш мятбях йаьы групларына айырырлар. Бит-
ки йаьы мяншяли мятбях йаьынын тяркибиндя щейванат йаьынын 
олмасына стандарта эюря ижазя верилмир. Бу йаьы щидроэенляшди-
рилмиш битки йаьындан истещсал едирляр. 

Комбиня едилмиш мятбях йаьы 4 типдя щазырланыр: щейва-
нат йаьы ясасында, хцсуси комбиня едилмиш, донуз пийи иля га-
рышдырылмыш мятбях йаьлары вя маргагуселин. Сон илляр тижарятя 
верилян мятбях йаьларындан «Тексун», «Финал»,  «Сойа Сун», 
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«Супер Сун» вя диэяр йаьлары эюстярмяк олар. Бу йаьлар йцксяк 
кейфиййятли щидроэенляшдирилмиш  битки йаьларындан щазырланыр. 

Гяннады йаьлары хаммал вя тяйинатындан асылы олараг пе-
ченйе, вафли вя сяринляшдирижи ичлик цчцн, шоколад мямулаты, кон-
фет вя кекс цчцн бурахылыр. Чюрякчилик цчцн фосфатитли вя майе 
йаьлар истещсал едилир. 

Маргарин вя мятбях йаьлары 100, 200, 250 вя 500 г 
кцтлядя чякилиб-бцкцлмцш шякилдя сатыша верилир. 10, 20 вя 25 кг 
кцтлядя картон гутулара вя йа фанер йешикляря габлашдырылыр. Бу 
йаьларын сахланылма мцддяти температурдан, антиоксидляшдири-
жилярин ялавя едилмясиндян вя сахланылма шяраитиндян асылыдыр. 
Йейинти йаьлары сярин, гаранлыг вя оксиэенсиз шяраитдя сахлан-
дыгда кейфиййятини узун мцддят итирмир. 

Майонез. Йцксяк гидалылыг дяйяриня малик олан йейинти 
мящсулудур. Ясасыны битки йаьы (45-67%) тяшкил едир, ейни за-
манда йумурта тозу, гуру сцд, хардал, дуз, сиркя, чай содасы, 
мцхтялиф дад вя ятирверижи маддялярдян истифадя олунур. Ялавяли 
майонезлярин истещсалында томат пастасы, гытыготу, сийяняк ба-
лыьы, эюбяляк, эюй лобйа, пендир, хырда хийар (корнишон) вя 
мцхтялиф ядвиййатлар (дарчын, истиот, кярявиз, кешниш вя с.) сярф 
едилир. Сон заманлар ян чох истещсал едилян  вя алыжыларын ряьбя-
тини газанан «Бизим сцфря» майонезидир. 

Ев шяраитиндя майонез соусуну щазырламаг цчцн 6 ядяд 
йумуртанын сарысы, 750 г битки йаьы, 25 г хардал, 20 г шякяр, 
150 г 3%-ли сиркя вя 15 г дуз эютцрмяк лазымдыр. Чий йумурта 
сарысына хардал, дуз, шякяр ялавя едиб кцряжикля чалмалы, 1,2-
1,50Ж-йя гядяр сойутдугдан сонра назик ахынла 1,2-1,50Ж-йя 
гядяр сойудулмуш битки йаьы ялавя едиб дайанмадан кцряжикля 
гарышдырмалы вя бу просеси габын диварында йахшы дайанан ела-
стик гаты кцтля алынана кими давам етдирмяк лазымдыр. Кцтляйя 
сиркя, йахуд да лимон ширяси ялавя етдикдян сонра рянэи хейли 
ишыглы, консистенсийасы ися зяриф олур. Майонез соусуну эерме-
тик баьлы чини вя йа емаллы габда сойудужуда (6-80Ж темпера-
турда) сахламаг лазымдыр. Майонездян бязи пирог вя пе-
ченйелярин щазырланмасында истифадя едилир. 
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Сцд вя сцд мящсуллары.   Ширниййат щазырлайаркян тязя 
сцддян, гаймаг, хама, кясмик, гатылашдырылмыш вя гурудулмуш 
сцддян истифадя едилир. Ясасян иняк сцдцндян вя ондан алынан 
мящсуллардан, мцхтялиф бюлэялярдя ися гойун, кечи, жамыш, ма-
рал, ат вя дявя сцдцндян дя истифадя едилир. 

Сцд – йцксяк кейфиййятли мцстясна гидадыр. Сцдцн тярки-
биндяки йаьын, зцлалларын, сцд шякяринин оптимал нисбяти вя бун-
ларын организм тяряфиндян йахшы мянимсянилмяси ону ушаглар 
цчцн явязсиз гида едир. Сцд калсиум вя фосфор дузлары иля зянэ-
индир. 

Ев шяраитиндя сцдц гайнадараг стерилляшдирирляр. Пастеризя 
едилмиш сцдц 36 саат, стерилизя едилмиш сцдц 10 эцн, консервант 
ялавя едилмиш вя стерилизя едилиб асептик консервляшдирилмиш 
сцдляри ися 6 айдан 1 иля гядяр сахламаг олар. 

Сцдцн чешиди онун емалындан асылыдыр. Сцдц сеператор-
дан кечириб цзцнц йыьмагла гаймаг ялдя едилир. Тижарятя йаьлы-
лыьы 3,2% вя 2,5% олан нормалашдырылмыш сцд, йаьлылыьы 6% олан 
йаьлы вя ярэин сцд, тяркибиндя 2,5% вя 1,0% йаь олан зцлаллы 
сцд, Ж витамини иля витаминляшдирилмиш сцд, йаьсыз вя бярпа 
едилмиш сцд эятирилир. Стерилизя едилмиш, 3,5% йаьлы сцд па-
кетлярдя, 3,2% йаьлы сцд ися бутулкаларда сатыша верилир. Бярпа 
едилмиш сцд гуру сцд тозундан (су гайнадылыр вя 450Ж-йя гядяр 
сойудулур, 1 л суйа 1 ст гуру сцд тозу тюкцлцб йахшыжа гарышды-
рылыр) щазырланыр. 

Гаймаг щазырламаг цчцн сцдц сепаратордан кечирир вя 
цст щиссяйя йыьылмыш гаймаьы айырырлар. Тижарятя 10 вя 20%-ли 
гаймаг верилир. 35%-ли гаймаг ися хама вя кяря йаьы истещсалы 
цчцн щазырланыр. Гаймаьы 0,25 вя 0,5 л тутумлу бутулкалара вя 
0,250 мл тутумлу пакетляря габлашдырырлар. 

Гатылашдырылмыш сцд шякярли вя шякярсиз олур. Ялавяли гаты-
лашдырылмыш сцд истещсалында какао вя гящвядян истифадя едилир. 

Шякярля гатылашдырылмыш сцдцн тяркибиндя 26,5% су, 43,5% 
сахароза, 28,5% гуру маддя, 8,5% йаь олур. Какао иля гаты-
лашдырылмыш сцд щазырладыгда 1 кг сцдя 73-74,5 г какао тозу 
гатылыр. Тяркибиндя 27,5% су, 43,5% шякяр, 28,5% гуру маддя, 
о жцмлядян 7,5% йаь олур. 
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Шякярсиз гатылашдырылмыш сцдц щазырламаг цчцн ону ва-
куум шяраитдя тяркибиндя 25,5% гуру маддя вя 7,8% йаь га-
лана кими гатылашдырыр вя стерилизя едирляр. 

Гуру сцд тозу алмаг цчцн сцдц яввялжя вакуум апара-
тында гатылашдырыб, сонра контакт вя йа тозландырма цсулу иля 
гурудурлар. 

Контакт цсулу иля гатылашдырылмыш сцд алмаг цчцн ону 
йаваш фырланан барабанларын щамарланмыш исти сятщиня назик 
тябягя шяклиндя йайыб 2-3 санийяйя гурудурлар. Тозландырма 
цсулунда ися гатылашдырылмыш сцд тязйиг алтында цфцрцлцр вя гу-
рудужу шкафа (гцлляйя) дахил олан исти щава тозландырылмыш май-
ейя раст эяляряк ону гурудур. Бу цсулла алынан сцдцн бярпа 
олунмасы 89-99%, контакт цсулунда ися 70-85%-дир. Гуру сцд 
тозунда 4-7% су, 25%-я гядяр йаь олур. Кейфиййятиндян асылы 
олараг яла вя Ы ямтяя сортуна бюлцнцр. Бярпа олунмуш сцдцн 
туршулуьу 20-220Т олмалыдыр. Эерметик тарада гуру сцдц 8 ай, 
гейри-эерметик тарада 3 ай сахламаг олар. 

Ширниййат истещсалында туршудулмуш сцд мящсулларындан 
гатыг, хама, кясмик, бязян кефир вя сцзмядян истифадя олунур. 

Хама алмаг цчцн йаьлылыьы 10, 20, 25 вя 30% олан гай-
маг пастеризя едилир. 17-200Ж-йя гядяр сойудулур, цзяриня сцд 
туршусу бактерийалары вя стрептококлардан щазырланмыш майа 
ялавя едилир. 15-20 саат туршудулур. Туршулуг нормайа чатдыг-
да (65-1100Т) хама 2-40Ж-йя гядяр сойудулуб, там йетишяня 
гядяр сахланылыр. 10%-ли пящриз хамасы, 20%-ли ашхана хамасы, 
15%-ли вя 25%-ли хама истещсал едилир. Тяркибиндя 30% йаьы 
олан хама яла вя Ы сорта айрылыр. Маьазада хаманы 4-80Ж-дя 
72 саат, сойудужу олмайан маьазаларда 24 саат сахламаг 
олар. 

Кясмик цзлц вя цзсцз сцддян щазырланыр. Йаьлылыг дяряжя-
синя эюря 18%-ли, 9%-ли вя йаьсыз кясмик олур. Сон заманлар 
мцхтялиф йаьлылыьы олан кясмикляр истещсал олунур. Пастеризя 
едилмиш сцд 28-300Ж-йя гядяр сойудулур, цзяриня майа ялавя 
едилиб, 6-8 саат сахланылыр. Туршулуьу 400Т олан туршумуш сцд 
20-30 дяг 45-500Ж температурда гыздырылыр вя зярдабын там ай-
рылмасы цчцн кцтля без кисяляря тюкцлцб преслянир. Кясмийи вя 
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кясмик мямулатыны 4-80Ж-дя 36 саат сахламаг олар. Бундан 
ширин вя дузлу кясмик мямулаты да истещсал едилир. Ширин ушаг 
кясмийини щазырладыгда 16%-я гядяр шякяр, бязян гуру мцряб-
бя вя кишмиш ялавя едилир. 

Ев шяраитиндя кясмик щазырламаг цчцн тязяжя тутушмуш 
гатыьы (гатыг турш олмамалыдыр) банка иля ичярисиндя су олан га-
зана йерляшдириб су гайнайана гядяр гыздырмаг, бу вязиййятдя 
зярдаб айрылана гядяр сахламаг, сонра кцтляни тямиз кятан вя 
йа без парчадан сцзмяк лазымдыр. Алынмыш кясмийи аьзы баьлы 
габда сойудужуда 2 эцня гядяр сахламаг олар. Кясмикдян 
печенйе, пирог, торт вя диэяр унлу ширниййат щазырланыр. 

Сцзмя – ев шяраитиндя иняк вя йа жамыш гатыьыны сцзмякля, 
сцд комбинатында ися сянайе цсулу иля щазырланыр. Сцдцн йаьлы-
лыьы 3,6%-я гядяр нормалашдырылыр. 800Ж-дя пастеризя едилир. 
400Ж-йя гядяр сойудулур, цзяриня майа ялавя едилиб 3-4 саат 
дялямя ямяля эялмяси цчцн сахланылыр. Сонра кцтля тяркибиндя 
70% су галана кими сцзцлцр. 250 г кцтля шяклиндя пластмас гу-
тулара габлашдырылыр. 80Ж-дя бир гядяр сахланылыб сатыша верилир. 
Тяркибиндя 15% йаь олур. 

Гатыг – гойун, иняк вя жамыш сцдцндян щазырланыр. Бак-
териал майадан вя технолоъи просесдян асылы олараг асидофилли 
гатыг, ади гатыг (простокваша), жянуб гатыьы, варенетс гатыьы вя 
с. гатыглар истещсал едилир. Ев шяраитиндя гатыг щазырладыгда сцд 
гайнайана гядяр гыздырылыр вя 30-420Ж-йя гядяр сойудулур. 
Яэяр пастеризя вя йа стерилизя едилмиш сцддян гатыг щазырлана-
жагса, онда сцд йалныз майаланма температуруна гядяр (35-
380Ж) гыздырылмалыдыр. Тязя хама вя бир нечя эцн яввял чалынмыш 
гатыгдан бир гядяр эютцрцб гарышдырмаг вя 1 л сцдя 1 ч.г. 
тюкцб йахшыжа гарышдырмаг лазымдыр. Гатыьын эялмяси цчцн га-
бы (4-5 саат мцддятиндя) тямиз дясмалла вя йа сцфряйя бцкцб 
цстцнц галын материалла юртмяк, сонра там бяркимяси цчцн 
сойуг йеря гоймаг вя 4-5 саатдан сонра истифадя етмяк олар. 
Там сойумамыш гатыьа гашыг вурдугда онун зярдабы даща 
чох айрылыр вя консистенсийасы дуру олур. Гатыг ширниййатын хя-
мириня гатылыр вя бир чох пирогларын ресептиня дахилдир. 
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Кефир пящриз мящсулларындан щесаб едилир. 2,5 вя 3,2%-ли 
йаьлы кефир, йаьсыз кефир, Таллинн кефири, мейвяли кефир, хцсуси 
кефир истещсал олунур. Кефир щазырламаг цчцн сцд туршусу бак-
терийалары вя кефир майаларындан бирликдя истифадя едилир. Бурада 
2 жцр гыжгырма – сцд туршусуна вя спиртя гыжгырма эедир. Би-
рэцнлцк (зяиф), икиэцнлцк (орта) вя цчэцнлцк (тцнд) кефирляр ис-
тещсал едилир. Шякяр, цряк вя бюйряк хястялийи оланлар цчцн хей-
ирлидир. 

Йумурта вя йумурта мящсуллары. Ширниййат щазырлайаркян 
тязя тойуг йумуртасы, йумуртанын аьы вя йа сарысы, дондурул-
муш йумурта (меланъ) вя йумурта тозундан истифадя олунур. 

Йумурта – йцксяк гидалылыг вя мянимсянилмя габилиййя-
тиня малик ярзаг мящсулудур. Сатыша, ясасян тойуг йумуртасы 
верилир. Тойуг йумуртасынын 12%-ни габыг, 56%-ни йумурта 
аьы вя 12%-ни сарысы тяшкил едир. Тязялийиня, кейфиййятиня вя сах-
ланылма шяраитиня эюря йумурталары пящриз йумуртасы вя ашхана 
йумуртасы типляриня айырырлар. 

Пящриз йумуртасы йумуртланан эцндян етибарян 7 эцн 
ярзиндя истещлакчыйа чатдырылыр. Ы дяряжяли пящриз йумуртасынын 
кцтляси 54 г-дан, ЫЫ дяряжяли йумуртанынкы ися 44 г-дан аз ол-
мамалыдыр. 

Ашхана йумуртасы кцтляси 43 г-дан аз олмайан бцтцн 
йумурталар вя 44 г-дан артыг кцтляси олан, лакин 7 эцндян чох 
сахланылмыш пящриз йумурталары аиддир. Сахланылма шяраитиня вя 
мцддятиня эюря ашхана йумуртасы тязя, сойудужуда вя ящянэ 
мящлулунда сахланылмыш нювляря бюлцнцр. 

Тязя ашхана йумуртасы мянфи 1-20Ж температурда 30 эц-
нядяк сахланылмыш йумуртадыр. Ы дяряжяли тязя ашхана йумурта-
сынын кцтляси 48 г, ЫЫ дяряжяли йумуртанын кцтляси ися 43 г-дан 
аз олмамалыдыр. 

Маьаза шяраитиндя йумуртанын сатыш мцддяти йай 
мювсцмцндя (1 май – 1 сентйабр) 3 эцн, пайыз-гыш 
мювсцмцндя (1 сентйабр – 30 апрел) 6 эцндцр. 

Сянайе цсулу иля йумуртадан дондурулмуш меланъ вя 
гурудулмуш йумурта тозу истещсал едилир. Йумурта меланъы 
щазырламаг цчцн яввялжя йумурталар йуйулур, сонра сындырылыб 
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чалыныр, тянякя банка вя гутулара тюкцлцб дондурулур. Меланъ 
(йумуртанын аьы вя сарысы бирликдя, айрыжа йумурта сарысы вя ай-
рыжа йумурта аьы) мянфи 18-200Ж-дя дондурулур вя щямин 
температурда 15 айа гядяр сахланылыр. Йумурта тозу алмаг 
цчцн йумурта кцтляси тозландырма цсулу иля гурудулур, майо-
нез вя гяннады мямулаты истещсалында истифадя едилир. Йумурта 
тозуну эерметик тарада 20Ж-дя 2 иля гядяр сахламаг олар. 
Нямлийи 9%-дян чох олмамалыдыр. 

Гярзякли мейвялярин ляпяси.  Ширниййат мямулатлары, ясасян 
дя Шярг ширниййаты истещсалында гоз, фындыг, бадам, пцстя, йер-
фындыьы вя кешйу гозунун ляпясиндян, еляжя дя ширин ярийин чяй-
ирдяк ляпясиндян истифадя едилир. 

Гярзякли мейвялярин тяркибиндя 30-70% йаь, 16,5%-я гя-
дяр зцлали маддя олдуьундан йцксяк гидалылыьа маликдир. 
Гяннады сянайеси цчцн гиймятли вя явязедилмяз хаммалдыр. 

Бадам. Йабаны щалда битир вя мядяни сортлары бежярилир. 
Ажы вя ширин бадамлар дадына эюря фярглянир. Ажы бадамын тяр-
кибиндя 2-8% амигдалин глцкозиди вар. Бу маддя организмдя 
парчаландыгда гцввятли зящяр олан синил туршусу ямяля эятир-
дийиндян гида цчцн ажы бадам истифадя едилмир. Ондан алынан 
йаь йалныз ятриййат вя кимйа сянайесиндя истифадя олунур. Ширин 
бадам тязя щалда йейилир вя эениш мигйасда гяннады сянайе-
синдя истифадя едилир. Гайнар суйа салдыгда бадамын габыьы 
асан чыхыр. Ширин бадамын Нонпарел, Никита-62, ВИР, Мярдя-
кан, Назикгабыг вя с. сортлары вардыр. 

Гоз. Йабаны щалда битир, мядяни сортлары бежярилир. Мей-
вяляри сентйабр-октйабрда йетишир. Гозун кейфиййяти онун 
йаьлылыьындан, габыьынын галынлыьындан, рянэиндян вя ляпясинин 
чыхмаьындан асылыдыр. Габыьы бярк олан хырда гозлар ашаьы кей-
фиййятлидир. Ляпяси ачыг сары вя йа тцнд дарчыны рянэдядир. Азяр-
байжан кулинарийасында гоздан пахлава, рулет вя бир чох хю-
ряклярин щазырланмасында истифадя едилир. Азярбайжанда Сейфи, 
Араз, Дисар, Вянянд, Жар, Гум гоз сортлары бежярилир. 

Пцстя. Азярбайжанда мядяни битки кими гядимдян бежя-
рилир. Хош ширинтящяр дада маликдир. Пцстянин мейвясиндян тязя, 
говрулмуш вя дузланмыш щалда истифадя едилир. Ляпяси гяннады 
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мямулаты истещсалында ишлядилир, еляжя дя бязи колбасалара вя 
пендиря гатылыр. Кешля, Абшерон, Иран, Бцлбцля вя с. сортлары вар. 

Фындыг. Йабаны щалда Азярбайжанын яксяр районларында 
битир, хцсуси фермер тясяррцфатларында бежярилир. Совет дюня-
миндя Загатала фындыг заводу юлкянин гяннады сянайесини фын-
дыг ляпяси иля тямин едян йеэаня мцяссися иди. Мешя фындыьы тязя, 
гурудулмуш вя говрулмуш щалда йейилир. Ондан гяннады ся-
найесиндя торт, пироъна, конфет вя карамел цчцн ичлик кими исти-
фадя едилир. Тязя мейвялярини нарын сцртэяждян кечириб су иля га-
рышдырараг йцксяк гидалы сайылан «сцд» вя «гаймаг» щазыр-
лайырлар ки, бу да зяиф дцшмцш хястяляр цчцн мяслящят эюрцлцр. 
Республикамызда «Ата-баба», «Ниж», «Яшряфи», «Галиб», «За-
гатала», «Эянжя», «Хачмаз», «Трабзон» вя с.  фындыг сортлары 
бежярилир. Фындыг йаьынын тяркибиндя доймамыш йаь туршулары 
олдуьундан биолоъи дяйярлилийя маликдир. 

Шабалыд. Йабаны щалда битир. Тяркибиндя 20-28% нишаста, 
5,3% азотлу маддя вя 2% йаь вар. Тязя дярилмиш шабалыдын 
нямлийи 40-55% олдуьундан ону сахламаг олмур. Шабалыды 
тяркибиндя 14% су галана кими гурудурлар. Тязя щалда йейилир, 
говурдугда дады вя ятри йахшылашыр. Шабалыддан гяннады сяна-
йесиндя вя Азярбайжан кулинарийасында эениш истифадя едилир. 
Ондан гящвя явязедижиляри щазырланыр. 

Гярзякли мейвяляр гахсыдыьындан вя кифляндийиндян онла-
рын ляпяси щавасы йахшы дяйишдирилян биналарда сахланылмалыдыр. 

Ядвиййатлар вя ятирли маддяляр. Щазырланан мямулатлара 
хош дад, ятир вя рянэ вермяк мягсядиля мцхтялиф яд-
виййатлардан, ятирли вя тамлы гатмалардан эениш исифадя едилир.  
Ширниййатлара гатылан ядвиййатлар вя ятирли маддяляр щаггында 
мцяллифин «Ядвиййяляр вя тамлы гатмалар» китабында (2009-жу 
ил) эениш мялумат верилмишдир. 

Жоьрафи мяншяйиня эюря ядвиййяляр юлкямиздя йетишян вя 
тропик юлкялярдян эятирилян груплара бюлцнцр. Харижи юлкяляр-
дян, ясасян бадйан, дарчын, гара истиот, ятирли истиот, зянжяфил, 
михяк, мускат жювцзц, сарыкюк вя щил эятирилир. Республикада 
йетишян вя бежярилян ядвиййялярдян зяфяран, зиря, кешниш тохуму, 
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разйана, гара хаш-хаш, жиря вя с. ширниййат щазырланмасында исти-
фадя едилир. 

Ширниййат мямулаты щазырланмасында ядвиййя гарышыгла-
рындан да истифадя олунур. Прйаник вя майалы хямир цчцн яд-
виййя гарышыьы, тоз-шякярля цйцдцлмцш дарчын вя шякярли ванилин 
сянайе цсулу иля бурахылан ядвиййя гарышыгларыдыр. Прйаник вя 
майалы хямир цчцн «гуру ятир» адланан ядвиййя гарышыьынын ре-
септи 2-жи жядвялдя верилмишдир. 

 
Жядвял 2. Прйаник вя майалы хямир цчцн ядвиййя гары-

шыьынын (гуру ятир) ресепти 
 

Ядвиййянин 
ады 

Гарышыг № 1 Гарышыг № 2 

грамла 
чай га-
шыьы  иля 

грамла 
чай га-
шыьы  иля 

Дарчын  40 5 30 3,5 

Михяк  12 1,5 5 1 

Ятирли истиот 12 1,5 5 1 

Мускат жювцзц 12 1,5 10 1,5 

Щил  4 0,5 10 1,5 

Бадйан (улдуз-
вари жиря) 

8 1 5 0,5 

Кешниш  - - 35 4 

Зянжяфил  8 1 - - 

Гара истиот 4 0,5 - - 

 
Ядвиййя гарышыьыны ев шяраитиндя щазырламаг цчцн цйцдцл-

мцш ядвиййялярдян чай гашыьы иля эютцрцб гарышдырмалы аьзы 
мющкям баьлана билян габа тюкцб гаранлыг йердя сахламалы 
(1 иля гядяр сахламаг мцмкцндцр). 1 чай гашыьы цйцдцлмцш 
ядвиййянин кцтляси нювцндян асылы олараг 5-6 г-а бярабярдир. 
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Тоз-шякярля цйцдцлмцш дарчынын тяркибиндя 34% дарчын, 
66% тоз-шякяр вя йа шякяр киршаны олур. Нямлийи 5%-дян чох 
олмамалыдыр. 25-50 г-лыг пакетляря, картон вя тянякя гутулара 
габлашдырылыр. 

Шякярли ванилинин тяркибиндя 2,5% ванилин, 97,5% тоз-шя-
кяр вя йа шякяр киршаны олур. 2,5-10 г тутумлу икигат каьыз па-
кетляря (дахили гат пергамент, подпергамент вя йа пергамин-
дян олур) габлашдырылыр. 

Ядвиййя гарышыгларыны щазырламаг цчцн онлар гурудулур 
(говурмаг мяслящят эюрцлмцр, якс щалда ядвиййянин ятри аза-
лыр), гящвяцйцдяндя цйцдцлцр, ресептя мцвафиг олараг гарышды-
рылыб аьзы мющкям баьланан шцшя банкалара габлашдырылыр. 

Мцяллиф тяряфиндян щазырланан вя мцхтялиф ширниййатларын 
щазырланмасында  истифадяси мяслящят эюрцлян  ядвиййя гарышыг-
ларынын ресепти ашаьыда верилир. 

Майалы йаьлы-шякярли хямир цчцн ядвиййялярин чай гашыьы 
иля мигдары: кешниш тохуму – 3, дарчын – 2, михяк – 1, ятирли ис-
тиот – 0,5, мускат жювцзц – 1, щил – 1, зянжяфил – 1, бадйан – 
0,5, сарыкюк – 1 ч.г. вя зяфяран – 1 г. 

Содалы-хамалы вя кясмикли хямирдян мямулат цчцн: кеш-
ниш тохуму – 3, мускат жювцзц – 2, нарынэи габыьы – 2, щил – 1, 
михяк – 0,5 ч.г. 

Шоргоьалы цчцн: разйана – 4, жиря – 2, зиря – 1, кешниш то-
хуму – 2, мускат жювцзц – 1, дарчын – 0,5, сарыкюк – 3, гара 
истиот – 0,5, екстра сорт хюряк дузу – 4-5 ч.г. 

Гуймаг цчцн: дарчын – 2, зянжяфил – 1, сарыкюк – 1, кеш-
ниш тохуму – 1, щил – 0,5 ч.г. 

Щалва цчцн: сарыкюк – 2, дарчын – 2, кешниш тохуму – 2, 
щил – 1 ч.г. вя зяфяран – 1 г. 

Тамлы гатмалар. Ядвиййялярля йанашы ширниййат ща-
зырлайаркян мцхтялиф гатмалардан истифадя олунмасы онларын 
дадыны вя тамыны йахшылашдырыр. Беля мящсуллара, ясасян йейинти 
туршулары, о жцмлядян сиркя туршусу, хюряк дузу, лимон, бяк-
мяз (дошаб), жювщярляр, тябии гящвя, какао тозу, шоколад, етил 
спирти, конйак, десерт шяраб, ликюр, сумаг вя с. аиддир. 
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Йейинти туршулары. Ясасян консервляшдирмядя вя кулина-
рийада эениш тятбиг едилир. Ян эениш йайылмыш туршу сиркя туршу-
судур. Сиркя цзцмдян (шяраб сиркяси), тутдан вя мейвядян 
(алма вя с.) алыныр. 80%-ли сиркя жювщяри аьажын гуру дистиллясин-
дян, техники мягсядляр цчцн исифадя едилян сиркя жювщяри ися асе-
тилендян алыныр. Ашхана сиркяси тяркибиндяки асетат туршусунун 
мигдарына эюря 3, 6, 9 вя 10%-ли бурахылыр. Бязян шцйцд, кяря-
виз, наня, албалы вя йа гара гараьат йарпаглары ялавя етмякля 
сиркяни ятирляндирирляр. 

Алма туршусу. Памбыг йарпагларындан вя йетишмямиш 
цвяз эилямейвясиндян, еляжя дя синтетик цсулларла алыныр. Йейинти 
цчцн истещсал олунан алма туршусуну, ясасян лимон туршусунун 
явязедижиси кими ишлядирляр. Щавадан ням чякдийиндян аьзы 
мющкям баьланан шцшя банкалара габлашдырылыр.  

Лимон туршусу. Лимон вя йабаны нар ширясиндян, еляжя дя 
тянбяки йарпагларындан, шякяр мящлулуну хцсуси эюбяляклярля 
гыжгыртмагла алыныр. Пяракяндя сатыш цчцн лимон туршусу 10-20 
г-лыг картон гутужугларда габлашдырылыр. Йейинти сянайесиндя, 
спиртсиз ичкилярин, ширниййат мямулатынын, компотларын истещса-
лында вя ашпазлыгда истифадя едилир. 

Сцд туршусу. Шякяр мящлулунун, патканын, цзсцз сцдцн, 
айранын вя сцд зярдабынын сцд туршусу бактерийалары иля гыжгыр-
дылмасындан ялдя едилир. Йейинтидя ишлядилян сцд туршусу, сцд 
туршусу иля онун анщидридляринин сулу мящлулундан ибарятдир. 

Цзцм сиркяси (шяраб сиркяси). Цзцм ширясинин сиркя туршусу 
бактерийалары иля гыжгырдылмасындан ялдя едилир. Ев шяраитиндя 
цзцм сиркяси щазырламаг цчцн банкайа вя йа аьзы нисбятян енли 
олан шцшя габа йыьылмыш цзцмц бир гядяр язишдириб 20-250Ж исти-
лийи олан отагларда сахлайырлар. Гыжгырма заманы алынан етил 
спиртинин щавадакы оксиэенля оксидляшмясиндян сиркя туршусу 
ямяля эялдийи цчцн банканын вя йа шцшя габын аьзыны чох кип 
баьламаг мяслящят эюрцлмцр. Цзцм ширяси азы 40-45 эцн гыж-
гырдыгдан сонра сиркя щазыр олур. Сиркя сцзцлцр, гайнадылыр вя 
сярин йердя сахланылыр. Ондан кулинарийада щям бязи хюрякляря 
тюкмяк цчцн, щям дя тярявязи сиркяйя гоймаг цчцн истифадя 
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едилир. Содалы  хямир щазырладыгда чай содасы  цзцм сиркяси иля 
гарышдырылыб нейтралашдырылыр.  

Шяраб туршусу. Истещсалы цчцн ясас хаммал (пучал, жежя, 
майа, чюкмцш шяраб дашы) шяраб истещсалынын туллантыларыдыр. Шя-
раб туршусу рянэсиз парлаг кристаллардан ибарят олуб суда вя 
спиртдя йахшы щялл олур. Гяннады сянайесиндя, спиртсиз ичкилярин 
истещсалында вя кулинарийада истифадя едилир. 

Какао тозу щазырламаг цчцн йаьы айрылмыш какао ъмыхы 
хырдаланыр, цйцдцлцр, ялянир вя чякилиб-бцкцлцр. Тяркибиндя 5% 
су, 20%-я гядяр йаь, 18% нишаста, 24%-я гядяр зцлали маддя 
олур. Прима, Гызыл йарлыг адларыйла сатыша верилир. Тянякя бан-
каларда 1 ил, пачка вя картон гутуларда 6 ай сахламаг олар. 

Шоколад. Какао пахласы иля шякяря башга йейинти мящсул-
лары гатмагла щазырланан гяннады мямулаты – шоколад тябии 
(йалныз какао пахласы вя шякярдян щазырланыр) вя ялавяли (тярки-
биндя гуру сцд, гящвя, гоз вя с. истифадя етмякля) олур. Ади, 
десерт вя ичликли шоколадлар да бурахылыр. Тяркибиндя 35-37% 
йаь олур. 

Какао пахласы тямизляниб, чешидляниб говрулдугдан сон-
ра хырдаланыр, йаьы айрылыр. Шоколад кцтляси алмаг цчцн язилмиш 
какао кцтлясиня какао йаьы, шякяр киршаны вя башга дад вя 
ятирверижи маддяляр гатылараг (щиссяжикляри 200 мк-дан чох ол-
мамаг шяртиля) йахшы гарышдырылыр вя 30-310Ж-дя шоколад тюкян 
автоматлара верилир. Бундан ади шоколад вя конфетляри ширяля-
мяк цчцн истифадя едилир. Десерт шоколад кцтляси 700Ж-дя 3 эцн 
сахланылыр. Шоколад плитка, мцхтялиф фигур, медал формасында, 
шоколад мямулаты ися батон вя ассорти шяклиндя бурахылыр. Тябии 
шоколад 6 ай, ялавяли ися 3 ай сахланыла биляр. Шоколад тортларын 
бязядилмясиндя истифадя олунур. 

Сумаг. Мейвяляринин гурудулуб тоз щалына салынмасын-
дан ялдя едилир. Ят вя балыг хюрякляриндя тамлы гатма кими ишля-
дилир. Сумаг йа исти емал заманы хюряйя гатылыр, йа да щазыр хю-
ряйин (тикякабаб, лцлякабаб, гызардылмыш ят, ят гутабы) йанында 
сцфряйя верилир. Тяркибиндя 112 мг% Ж витамини вардыр. Сума-
гдан чуду, ят гутабы вя диэяр хюряклярдя истифадя едилир. 
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Хюряк дузу. Йемяклярин дадыны йахшылашдырыр, ят, балыг вя 
тярявязлярин консервляшдирилмяси цчцн истифадя едилир. Инсан ор-
ганизми цчцн бюйцк физиолоъи ящямиййятя маликдир. Бцтцн фи-
зиолоъи функсийаларын нормаллыьыны тямин етмяк цчцн щяр эцн 
йемякля бирликдя 8-10 г хюряк дузу гябул едилмялидир. Дуз йа-
тагларынын характериндян вя дузун алынмасы технолоэийасындан 
асылы олараг хюряк дузу даш дуз (йералты дуз йатагларындан чы-
харылыб  дяйирманларда цйцдцлцр); чюкдцрцлмцш дуз вя йа 
щювзя дузу (дяниз суйуну бухарландырыб чюкдцрмякля ялдя 
едилир); шоран дузу вя йа эюл дузу (дузлу эюллярин дибиндян чы-
харылыр); бухарландырылмыш дуз вя йа вакуум дузу ( йер алтын-
дан чыхарылмыш дузлу суйун вя йа даш дуздан алынмыш мящлулун 
бухарландырылмасы нятижясиндя ялдя едилир); йодлашдырылмыш дуз 
(ади хюряк дузуна КЪ дузу гатмагла щазырланыр) нювляриня ай-
рылыр. Ичмяли суйунда йоду аз олан районларын ящалисинин йод-
лашдырылмыш дуздан истифадя етмяси олдугжа важибдир. Кейфиййя-
тиндян асылы олараг хюряк дузу екстра, яла, Ы вя ЫЫ сортлара 
бюлцнцр. Ширниййат мямулаты цчцн екстра сорт хюряк дузу сярф 
едилмялидир. Яэяр дуз кристаллары ири оларса, онлары мцтляг хыр-
даламаг вя йахуд истифадя етмяздян яввял суда щялл етмяк ла-
зымдыр. 100 мл су (тяхминян йарым стякан) цчцн 1 х.г. дуз 
эютцрцлмялидир. 

Конйак вя шяраблар ширниййат мямулатынын, шярбятлярин вя 
ъеленин дад вя ятрини йахшылашдырыр. Ясасян ади конйаклардан, 
тяркибиндя 16-20% спирт вя 3-10% шякяр олан портвейн вя ма-
дера типли шяраблардан истифадя едилир. Надир щалларда ликюр вя 
десерт шяраблардан (токай, кагор вя мускат типли) да истифадя 
едилир. Конйак вя шяраблар шяффаф, чюкцнтцсцз, ийи вя дады юзц-
нямяхсус олмалыдыр. 

Етил спиртиндян бир чох йарымфабрикатларын (ванил киршаны) 
вя екстрактларын (гящвя екстракты) щазырланмасында истифадя 
олунур. Етил спиртини тахыл, картоф, шякяр чуьундуру вя тярки-
биндя шякяр олан диэяр хаммаллардан алырлар. Етил спиртиндя ха-
лис спиртин мигдары 96%-дян аз олмамалыдыр. 

Ятирли жювщярляр тябии вя сцни олур. Тябии жювщярляр мцхтя-
лиф ефир йаьларынын спиртдяки мящсулудур. Ширниййатларын щазыр-
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ланмасында жиря, портаьал, нарынэи, наня вя диэяр тябии ефир 
йаьларындан истифадя едилир. 

Сцни жювщярляр ися синтетик цсулла алынан ятирли маддялярин 
спиртдяки вя йа су-спирт гарышыьындакы мящлулундан ибарятдир. 
Бу жювщярляр 3 група айрылыр: 

- мейвя-эилямейвя жювщярляриня лимон, нарынэи, пор-
таьал, чийяляк, моруг, албалы, ананас, армуд, гараьат вя с. 
жювщярляри аиддир; 

- шяраб-ликюр жювщярляриня ром, конйак, зубровка, бе-
недиктин вя шартрез жювщярляри аиддир; 

- саир жювщярляря ванил, наня, гящвя, бал, бадам жюв-
щярляри аиддир. Жювщярлярдя ятирли маддялярин консистенсийасы 
50%-я гядяр ола биляр. 

Бир чох синтетик мцряккяб ефирляр мейвя вя шяраб ятри ве-
рирляр. Бу ефирляр йаь вя ятирли туршуларын спиртлярля ямяля эятир-
дикляри мцхтялиф бирляшмялярдир. Асетат туршусунун етил ефири 
(ЖЩ3ЖООЖ5Щ11) армуд ятирлидир. Йаь туршусунун бутил ефири 
(Ж3Щ7ЖООЖ2Щ5) ананас ятирлидир. Изовалериан туршусунун етил 
ефири (Ж4Щ9ЖООЖ5Щ11) алма ятирлидир. Бу маддяляр ужуз баша 
эялсяляр дя кейфиййятжя тябии ефир йаьларындан эери галыр. 

Мящсулларын ятирляндирилмяси цчцн аз мигдарда ажы ба-
дам ятирли бензалдещид (Ж6Щ5ЖЩО), бянювшя ятирли ионон 
(Ж10Щ16ЖЩЖОЖЩ3), наня ятирли ментол (Ж10Щ19ОЩ), лимон 
ятирли ситрал (Ж9Щ15ЖЩО) вя с. бу кими сцни ятирли маддялярдян 
дя истифадя едилир. 

Ширниййат щазырламаг цчцн ян чох истифадя едилян ятирли 
маддя ванилиндир. Ванилин суда аз, спиртдя вя цзви щялледижи-
лярдя ися йахшы щялл олур. 

Сцни жювщярлярин 18-200Ж температурда сахланылма 
мцддяти 6 айдыр. 

Йейинти бойалары Ширниййат мямулатына мцяййян рянэ 
вермяк цчцн йейинти бойаларындан истифадя олунур. Ясасян 
гырмызы, сары, эюй вя гящвяйи рянэли бойалардан, бунларын ики вя 
йа цчцнц гарышдырмагла алынан диэяр бойалардан истифадя едилир. 
Йейинти бойалары тябии вя сцни олур. Тябии бойалары биткилярдян 
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вя щяшяратлардан алырлар. Тябии бойалара кармин, индиго, енин, 
сарыкюк, зяфяран, сафлор вя чай бойалары аиддир. 

Кармин гырмызы рянэли бойа олуб кимйяви тябиятиня эюря 
кармин туршусундан (Ж22Щ20О13) ибарятдир. Ону кактусларда 
паразит щалда йашайан кошенели щяшяратларындан алырлар. Бу 
мягсядля щяшяратларын еркякляри гайнар суда пюртцлцр вя гуру-
дулур. Цзяриня чахыр дашы вя йа зяй ялавя едиб гайнар суда 
емал етмякля кармин алыныр. Чыхары 3% тяшкил едир. Суда пис щялл 
олур. Она эюря аммиакын зяиф сулу мящлулунда щялл едилмякля 
истифадя олунур. 

Индиго эюй рянэли бойа маддясидир. Тропик юлкялярдя йе-
тишян индигоноска биткисиндян алыныр. Бу биткинин тяркибиндя 
индикан глцкозиди вардыр. 

Енин маддясини цзцмцн гара вя тцнд гырмызы сортларынын 
габыьындан алырлар. Щямин бойа маддясини туршуларын тясири иля 
айырыб, филтрдян кечирир, тямизляйир вя гаты интенсив рянэли майе 
щалында эерметик баьлы шцшя габларда сахлайырлар. Енин бойа 
маддясинин интенсивлийи мцщитин туршулуьундан асылыдыр. Турш 
мцщитдя енин маддяси гырмызы, нейтрал вя зяиф гяляви мцщитдя 
ися эюй чаларлы рянэ верир. Сон заманлар енин бойа маддясини 
кяндялаш биткисинин тцнд гара рянэли мейвяляриндян, гарамей-
вяли цвяздян, гараэилядян дя алырлар. 

Гянд йаныьы (колер) алмаг цчцн тоз-шякяр сусуз 220-
2400Ж температура гядяр гыздырылыр вя нятижядя карамелляшиб 
тцнд рянэли карамелен ямяля эятирир. 

Колер (карамелен) ширниййатлара, конйака вя ликюр-араг 
мямулатына хош гызылы-гящвяйи рянэ вермяк мягсядиля ишлядилир. 

Тябии йейинти бойалары щесаб едилян каротин, хлорофил, фла-
вонлар, флавоноллар, ауронлар вя кимйяви тябиятжя  антосианлара 
йахын бирляшмялярдян дя истифадя олунур. Бунлары йеркюкцндян, 
помидордан, сарыкюкдян, сафлордан, габагдан, чай туллантыла-
рындан вя с.-дян алырлар. Бу маддяляр суда, спиртдя вя онларын 
гарышыьында щялл ола билир. 

Чай бойаларынын алынмасы мцяллифин «Азярбайжан чайы» - 
(Бакы – 2010) китабында ятрафлы изащ олунмушдур. 
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Сцни бойа маддяляриндян индигокармин вя тартразиндян 
истифадя етмяйя Сящиййя Назирлийи ижазя вермишдир. 

Индигокармин (Ж16Щ8Н2С2На2) сцни цсулла алынараг паста 
вя тоз щалында бурахылыр. Пастада 35% гуру маддя, о жцмля-
дян 25% бойа маддяси олур. Суда йахшы щялл олур. Судакы мящ-
лулу тямиз эюй рянэлидир. 0,01%-ли мящлулу мящсуллары тямиз 
эюй рянэя бойайыр. 

Тартразин (Ж19Щ9Н4С2На3) нарынжы-сары рянэли кристаллик 
тоздан ибарятдир. Суда йахшы щялл олур. Йаьда щялл олмур. Гя-
ляви иля гарышдырдыгда даща гырмызымтыл рянэ верир. Мящсулларын 
бойанмасында тартразинин 5%-ли сулу мящлулундан истифадя 
олунур. Бу бойа температура вя ишыьа гаршы давамлыдыр. 

Ширниййатларын бойанмасы цчцн истифадя олунан бойа 
маддясинин мигдары мящсулун 0,02%-дян чох ола билмяз. 

Мямулаты мцхтялиф рянэляря бойамаг цчцн ашаьыдакы 
бойалардан, айры-айры хаммал нювляриндян вя йарымфабрикат-
лардан истифадя олунур. 

Аь рянэ шякяр киршаны, шякяр помадкасы, сцд, гаймаг, 
хама, аь крем вя нишастадан алыныр. 

Сары рянэ сарыкюк, зяфяран, сафлор вя тартразиндян алыныр. 
Гырмызы рянэ кармин, моруг, чийяляк, гушцзцмц, зоьал, гыр-
мызы гараьат, мярсин вя албалыдан алыныр. Гящвяйи рянэ гящвя 
екстрактындан вя гянд йаныьындан (колер) алыныр. Эюй рянэ ин-
дигокармин вя индиго бойасындан алыныр. Йашыл рянэ сары вя эюй 
рянэлярин гарышыьындан алыныр. Шоколад рянэи, ясасян мямулата 
шоколад, какао тозу вя йа гящвя ялавя етмяк, щямчинин гянд 
йаныьыны гырмызы рянэля гарышдырмагла алырлар. Нарынжы рянэ 
гырмызы вя сары рянэлярин гарышыьындан алыныр. 

Йейинти бойалары онлара мяхсус тараларда сахланылмалы-
дыр. Онлары аьзы ачыг, тахта вя фарфор габда сахламаг мяслящят 
дейилдир. 

Ъеле ямяляэятирижи маддяляр.  Ъеле ямяляэятирижи маддяляря 
агар, агароид, ъелатин вя пектин маддяляри аиддир. Бу маддяляр 
шякяр вя цзви туршуларын кюмяйи иля термики емалдан кечирилмиш 
кцтляни сойутдугда ъелейябянзяр бярк кцтлянин ямяля эялмя-
синя сябяб олур. 
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Агар щялмяшик ямяля эятирян маддя олуб дяниз биткиляри-
нин вя йосунларын тяркибиндя олан ири молекуллу полишякярдир. 
Агарын тяркибиндя орта щесабла 13,6-17,57% су, 0,12-2,18% 
азотлу маддя, 71-73% редуксийаедижи маддяляр (щидролиздян 
сонра) вя 2,97-5,3% кцл вардыр. 

Агар сойуг суда щялл олмур, лакин су  удараг шишир. Гай-
нар суда ися тамамиля щялл олур. Агар мящлулу (зол) сойуду-
гда щялмяшийя (гел) чеврилир. Сулу мящлулда 0,3-1% агар олду-
гда давамлы щялмяшик ямяля эятирир. Пектиндян фяргли олараг 
агар туршу вя шякяр олмадан беля щялмяшик ямяля эятирир. Кей-
фиййятиндян асылы олараг агар яла вя Ы ямтяя сортуна бюлцнцр. 

Йейинти мящсуллары истещсалында ишлядилян агарда кянар 
гарышыглар вя микробиолоъи хараболма щисс олунмамалы, рянэи 
аьдан ачыг гящвяйийя гядяр, нямлийи ися 18%-дян чох олма-
малыдыр. 

Агароид Гара дяниз агары адланыр. Физики-кимйяви хасся-
ляриня эюря агара йахындыр вя ону Гара дяниз йосуну филлофор-
дан алырлар. Тяркибиндя 1,12-5,5% азотлу маддя, 42,5-61,7% 
редуксийаедижи маддяляр, 6,17-11,73% кцл олур. 0,8-1%-ли ага-
роид мящлулу (зол) сойудугда давамлы щялмяшик (гел) ямяля 
эятирир. 

Агароидин щялмяшик ямяля эятирмя хассяси агардан 3, 
пектиндян ися 2,5 дяфя ашаьыдыр. 70% гатылыгда шякяр вя агароид 
щялмяшийи алмаг цчцн 3% агароиддян истифадя етмяк лазымдыр. 
Агароиди туршунун иштиракы иля гыздырдыгда о, щялмяшиклик хасся-
сини итирир. 

Агароидин суйу сахламаг хассяси (щидрофиллийи) агар вя 
пектиня нисбятян ашаьыдыр. Она эюря дя агароиддян щазырланмыш 
щялмяшикляр тез гуруйур вя шякярляшир. 

Агар вя агароиддян мармелад, пастила, ъеле, жем, гуш 
сцдц торту цчцн крем вя башга ширниййатлар щазырланыр. 

Ъелатин щейванат мяншяли мцряккяб тяркибли зцлали мад-
дядир. Сцмцйцн, гыьырдаьын вя ят шяндирляринин исти щидролизи ня-
тижясиндя алыныр. Ярзаг ъелатини шяффаф тябягя, йарпаг, щямчинин 
тоз вя йарма щалында бурахылыр. Сойуг суда ади отаг темпера-
турунда юз кцтлясиндян 10-15 дяфя чох су удуб шишир. Гайнар 
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суда ъелатин асан щялл олур. Сойудугда палда ямяля эялмяси 
цчцн кцтлядя 1%-дян аз олмайараг ъелатин олмалыдыр. 

600Ж-дян йцксяк температурда гыздырдыгда ъелатинин пал-
да ямяля эятирмя хассяси зяифляйир. Туршу вя йа гяляви иля гыз-
дырдыгда палда ямяля эятирмя габилиййяти тамамиля итир. Ъела-
тинин нямлийи 16%-дян чох олмамалыдыр. Палда ямяля эятирмя 
габилиййяти агардан 5-8 дяфя зяифдир. 

Сатыша 25-50 г-лыг хцсуси пакетлярдя бурахылыр. Истифадя 
етмяздян яввял сойуг суда йуйулур вя суйу сцзцлмяк цчцн 
яляйя тюкцлцр. Сонра цзяриня тямиз сойуг су ялавя едилиб, там 
исланыб шишяня гядяр сахланылыр. Щазырланажаг мящсула ялавя еди-
либ щялл олана гядяр гарышдырылмагла гыздырылыр. 

Сахланылма мцддяти гуру вя гаранлыг йердя 6 айа гядяр-
дир. 

Пектин маддяляри урон туршусунун тюрямяляри олмагла, 
щяйат цчцн важиб щесаб олунан бир чох биополимерлярин тярки-
биня дахилдир. Пектин маддяляри биткилярдя вя бязи су йосунла-
рында, ясасян ися мейвя вя тярявязин тяркибиндя вардыр. Пектин 
маддяляриня протопектин, пектин, пектин туршулары аид едилир. 
Протопектин сойуг суда щялл олмур вя онун ъеле ямяля эятирмя 
габилиййяти йохдур. Пектин, протопектинин щидролизи нятижясиндя 
алыныр. Пектин суда щялл олур. О, шякяр, туршу вя су иля ъеле ямя-
ляэятирмя  габилиййятиня маликдир. Тямиз щалда аь рянэли маддя 
олмагла, суда шишир вя каллоид мящлул ямяля эятирир. Давамлы 
ъелейябянзяр кцтлянин ямяля эялмяси цчцн 60%-я гядяр шякяр, 
1% туршу вя 1% мигдарында пектинин олмасы оптимал щесаб 
олунур. Алмада, ситрус мейвяляриндя, гара гараьатда, чуьун-
дурда олан пектин маддяляринин ъеле ямяляэятирмя габилиййяти 
йцксякдир. Ярик, щейва, шафталы, эавалы вя гуш цзцмцнцн пек-
тини ашаьы кейфиййятли сайылыр. 

Майа вя кимйяви йумшалдыжылар.  Ширниййат мямулаты ща-
зырлайаркян мцхтялиф йумшалдыжылардан истифадя едилир. Йумшал-
дыжылар 3 група айрылыр: кимйяви йумшалдыжылар (сода, аммо-
ниум карбонат), биолоъи йумшалдыжылар (преслянмиш вя гуру 
майа), механики йумшалдыжылар (чалынмыш йумурта зцлалы). 

 48

Йейинти содасы тяркибжя натриум щидрокарбонатдан (На-
ЩЖО3) ибарят олуб аь кристаллик тозвари зяиф гяляви хассяли дуз-
лутящяр дада маликдир. Бу маддянин йумшалдыжы кими истифадя 
олунмасынын мащиййяти ондан ибарятдир ки, гыздырылдыгда вя 
еляжя дя цзви туршуларла бирляшдикдя ЖО2 газы айрылмасы биширилян 
мящсулун мясамяли гурулуш кясб етмясиня сябяб олур. Сода 
хямиря чох гатылдыгда мямулатын рянэи тцнд сары, дады вя ийи 
ися хошаэялмяз олур. Сода аьзы мющкям баьланан шцшя габда 
сахланылыр. 

Аммониум карбонат [(НЩ4)2ЖО3] аь рянэли кристаллик 
маддядир. Хямир йоьрулдугда ялавя едилир вя бишмя дюврцндя 
карбон газы вя аммиак (ЖО2, НЩ3) айрылыр. Истифадя етмяздян 
яввял истилийи 250Ж олан су иля 1:4 нисбятиндя гарышдырылыб щялл еди-
лир. Аммониум карбонат учужу олдуьундан ону эерметик 
баьлы тарада сахламаг лазымдыр. 

Унлу ширниййат мямулаты цчцн преслянмиш майадан вя 
гуру майадан истифадя едилярся, мямулатын йумшаглыьы, дад вя 
ятри йахшылашыр. Майа айры-айрылыгда щярякят едян щцжейрялярдян 
ибарятдир. Щцжейря гылафла юртцлмцшдцр, дахилиндя протоплазма 
вя нцвя вардыр. 

1 г преслянмиш майада 5 милйон беля щцжейря олур. Май-
аларын гидаланмасы цчцн шякяр, азотлу маддя вя минераллы бир-
ляшмяляр лазымдыр. Майаларын тясириндян шякяр спирт вя карбон 
газына чеврилир. Карбон газы айрыларкян хямир юз щяжмини арты-
рыр вя беляликля «хямир эялир» дейирляр. 

Сыхылмыш майа ачыг крем вя йа ачыг боз рянэли, зяиф спирт 
гохулу олур. Нямлийи 11-12%-дир. 

Гурудулмуш майа тозвари, йарма вя щяб шяклиндя олур. 
Нямлийи 8-9%-дир. Баьлы габда гуру майа юз активлийини 1 ил 
сахлайыр. 

Майаны тязялямяк цчцн 100 г гуру майаны истилийи 25-
270Ж олан 3 л суда щялл едиб унла гарышдырмаг лазымдыр. Бир са-
атдан сонра бундан хямир йоьурмаг (ажыхамра - опара) цчцн 
истифадя етмяк олар. 

Су.  Ширниййат мямулаты щазырлайаркян истифадя олунан 
суйа ичмяли су кими мцяййян тялябляр гойулур. Суйун кей-
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фиййяти онун шяффафлыьына, рянэиня, дад вя ийиня, микроорга-
низмлярля чирклянмясиня вя щямчинин онда щялл олмуш калсиум 
вя магнезиум дузларынын мигдарына (суйун жодлуьуна) эюря 
мцяййян едилир. Минерал дузларын мигдары 1 л-дя 500 мг-дан 
чох олмамалыдыр. Суйу дезинфексийа етмяк мягсядиля ону 30 
дяг гайнадырлар. Унлу ширниййат мямулаты цчцн суйун тярки-
биндяки минерал дузларын мигдарынын чох да ящямиййяти йох-
дур. Лакин гейд етмяк лазымдыр ки, жодлуьу чох олан су йапыш-
ганлы маддяси зяиф олан уну мцяййян дяряжядя йахшылашдырыр. 
Шящяр йериндя йахшы олар ки, су гайнадылыб чюкдцрцлдцкдян со-
нра истифадя едилсин. Мцряббя, компот, шярбят вя диэяр мяму-
латын рянэи вя шяффафлыьы цчцн суйун жодлуьунун тясири бю-
йцкдцр. 

 
 
Мцхтялиф ярзаг мящсулларынын гаршылыглы явяз олунмасы 
 

Ширниййат щазырлайаркян ресептдя нязярдя тутулмуш бу вя 
йа диэяр хаммалы башгасы иля явяз етмяк лазым эялярся, онлар-
дан еляси сечилмялидир ки, нятижядя мящсулун кейфиййятиня вя ха-
рижи эюрцнцшцня мянфи тясир эюстярмясин. Бязи щалларда ися бу 
просес мямулатын кейфиййятини даща да йахшылашдыра биляр. Ни-
шастаны ейни мигдарда яла сорт буьда уну вя йа ресептдя ня-
зярдя тутулан башга унла явяз етмяк олар. 

Инверт шякярини патка иля вя яксиня явяз етмяк олар. 1 кг 
патка 1,1 кг инверт шякяриня бярабярдир. 

Прйаник щазырладыгда ресептдя нязярдя тутулан тоз-шякяр 
мцряббя ширяси иля явяз олуна биляр. Бу заман 1 ст мцряббя 
мяти 1 ст+2 х.г. тоз-шякяря бярабярдир. Инверт шякяри ейни ми-
гдарда мцряббя (ачыг рянэли мейвя-эилямейвялярин) ширяси иля 
явяз етмяк олар. 

Кяря йаьы ейни мигдар маргаринля вя яксиня явяз олуна 
биляр. Лакин дузлу йаь олдугда, хямиря ялавя едиляжяк дуз 
мцвафиг сурятдя азалдылмалыдыр. Торт цчцн крем щазырладыгда 
кяря йаьы маргаринля явяз олунмамалыдыр. 
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Тязя сцд гурудулмуш сцд тозу вя гатылашдырылмыш сцдля, 
еляжя дя гурудулмуш вя гатылашдырылмыш гаймагла явяз олуна 
биляр. Бу заман ресептдя шякярин вя йаьын мигдары мцвафиг 
сурятдя артырылыб вя йа азалдылмалыдыр. 1 кг тязя сцдя ашаьыдакы 
мигдарда башга сцд мящсуллары уйьун эялир: 

- шякярля гатылашдырылмыш цзлц сцд – 400 г, бу заман ре-
септдя шякяр 176 г азалдылмалыдыр; 

- шякярля гатылашдырылмыш цзсцз сцд – 332 г, бу заман 
шякяр 142 г азалдылмалы, 30 г йаь ялавя едилмялидир. 

Гурудулмуш цзлц сцд – 130 г. Гурудулмуш цзсцд сцд – 
96 г, бу заман 30 г йаь ялавя едилмялидир. 

Тязя йумурта меланъы, йумурта сарысы, йумурта аьы вя 
гуру йумурта тозу иля явяз олуна биляр. 1 кг тязя габыгсыз йу-
мурта (орта ириликдя 25 ядяд) 1 кг йумурта меланъына вя йа 
450 г йумурта сарысы иля 550 г йумурта аьынын гарышыьына вя 
йахуд 278 г йумурта тозуна уйьун эялир. Крем щазырладыгда 
беля явязетмя апарылмыр. 

Яэяр ресептдя гярзякли мейвянин нювц эюстярилмирся, онда 
щямин мигдар ширин ярик вя йа эавалы чяйирдяйинин ляпяси, мешя 
фындыьы ляпяси, йерфындыьы вя йа кешйу фындыьы эютцрмяк олар. 

Агар 1:2,5 вя 1:3,5 нисбятиндя ъелатинля явяз олуна биляр. 
Бу нисбят агарын ъеле ямяляэятирмя хассясиндян асылы олараг ни-
замланыр. 

Лимон туршусу 1:1 вя 1:1,2 нисбятиндя шярабдашы туршусу 
иля явяз олуна биляр. 1 кг ванил киршаны 1 кг шякяр киршаны иля 360 
г биргат ванил жювщяриня бярабярдир. 

1 кг ванил киршаны 1 кг шякяр киршаны иля 37 г ванилиня бя-
рабярдир. 

Торт вя пироъналарда нязярдя тутулан гуру мцряббя ейни 
мигдарда тязя мейвя-эилямейвя, компот вя мцряббя иля явяз 
олуна биляр. 

Яэяр ресептдя ятирли жювщярин ады гейд олунмайыбса, жюв-
щярлярин бири диэяри иля явяз олуна биляр. Ятирли жювщяри ефир йаьы-
нын спиртдяки мящлулу иля дя явяз етмяк олар. 

Бир йумуртанын габыгсыз кцтляси – 43 г, йумурта сарысы – 
20 г, йумурта аьы – 23 г, бир тикя преслянмиш гянд – 7-9 г-дыр. 
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Чай стяканына 6 ядяд йумурта вя йа 11 ядяд йумуртанын аьы, 
12 ядяд йумуртанын сарысы вя 22 ядяд преслянмиш гянд йерляшир. 

 
Мейвя вя эилямейвя 

 
Мейвя вя эилямейвялярдян бир чох ширниййат мящсуллары-

нын щазырланмасында истифадя олунур. Мейвя вя эилямейвя шир-
ниййатына мармелад, пастила, повидло, мцряббя, жем, сукат вя 
ъеле аиддир. Бу бюлмяйя биз чий мцряббя (шякярли мейвя вя эи-
лямейвя пцреси), пцре, ширя вя компот щазырланмасы щаггында 
мялуматлары да дахил етмишик. Бу мящсулларын щазырланмасында 
консервляшдирижи маддя шякярдян (60-70%) ибарятдир. Лакин 
ясас хаммал мцхтялиф мейвя вя эилямейвялярдир. 

Мейвяляр гурулушуна, биолоъи хцсусиййятляриня вя башга 
охшар яламятляриня эюря тяснифляшдирилир: 

1. тумлу мейвяляр – алма, армуд, щейва, язэил, йемишан 
вя с. 

2. чяйирдякли мейвяляр – эилас, албалы, ярик, шафталы, эавалы, 
эюйям, алча, зоьал вя с. 

3. эилямейвяляр 3 йарымгрупа бюлцнцр:  
3.1. щягиги эилямейвяляр – цзцм, гараэиля, гараьат, фи-

рянэцзцмц, гушцзцмц, мярсин, чайтиканы, зиринж;  
3.2. мцряккяб эилямейвяляр – моруг, бюйцрткян;  
3.3. гейри-щягиги эилямейвяляр – баь вя даь чийяляйи. 
4. гярзякли мейвяляр – гоз, фындыг, бадам, пцстя, шаба-

лыд, йерфындыьы, сидр гозу, фындыг, пекан. 
5. субтропик вя тропик мейвяляр - 3 йарымгрупа бюлц-

нцрляр: 
5.1. ситрус мейвяляри – лимон, нарынэи, портаьал, грейп-

фрут;  
5.2. субтропик мейвяляр – нар, янжир, йапон (шярг) хур-

масы, зейтун, фейхоа, ийдя, иннаб, тут;  
5.3. тропик мейвяляр – банан, ананас, киви, манго, ава-

кадо, личи, Ярябистан хурмасы вя с. 
Мейвя-эилямейвя ширниййаты цчцн бцтцн мейвялярдян иси-

фадя олунур. Лакин мцряббя, сукат вя повидло щазырламаг 
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цчцн тярявязлярдян гарпыз, габаг, говун, бадымжан вя поми-
дордан да истифадя едилир. 

Мейвя вя эилямейвяляр щаггында мцяллфин 2009-жу илдя 
няшр олунмуш «Мейвя вя тярявязин ямтяяшцнаслыьы» адлы дярс-
лийиндя ятрафлы мялумат верилмишдир. 

 
 

ФАЙДАЛЫ МЯСЛЯЩЯТЛЯР 
 
Кясилмиш лимону 5-6 дамжы сиркя дамыздырылмыш нялбякийя 

башы ашаьы гойдугда юз тяравятини итирмир. 
Гурумуш лимону сойуг суйа салдыгда тязялянир. 
Лимону гуру банкалара гойуб хцсуси гапагла (пластмас 

гапаг) юртдцкдя, сойуг йердя узун мцддят галыр. 
Ярийин ширин тумуну атмайын, онлары гурудун вя сах-

лайын, сонра онлар бадамы явяз едя биляр. 
Гозун габыьы тез чыхсын дейя, ону бир нечя дягигя исти 

духовкада сахлайырлар. 
Бадам ляпясинин габыьыны тямизлямяк цчцн сойуг суйа 

салыб гайнайана гядяр гыздырырлар. Сонра суйуну сцзцб ба-
дамы 2 бармагла сыхыб габыьыны асанлыгла чыхарырлар. 

Мцряббя цчцн доьранмыш щейва гаралмасын дейя, ону 2 
л суйа 1 ч.г. лимон дузу гатылмыш суда сахлайын. 

Гозу габыгдан тез вя бцтюв чыхартмаг цчцн ону емаллы 
газана йыьыр, цстцня гайнар су тюкцб гапаьы юртцлц щалда 15-
20 дяг сахлайырлар. Сонра суйу бошалдыр, гозун габыьыны бы-
чагла аралайыб ичини чыхарырлар. 

Мцряббянин бишдийини билмяк цчцн сучякян каьыза бир 
дамла ширя дамыздырын. Яэяр дамжынын гырагларында йаш лякя 
ямяля эялмирся, мцряббя бишмишдир. 

Мцряббя биширмяк цчцн орта ириликдя бярк, йетишмиш, ейни 
юлчцлц вя интенсив рянэли мейвя-эилямейвя эютцрмяк мяслящят-
дир. Ири мейвя-эилямейвя эютцрмяк мяслящят дейил, онлары узун 
мцддят биширмяк лазым эялир вя бу заман мейвяляр асанлыгла 
язилир. 
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Мцряббяйя ятирли маддяляри бишмяйя йахын – эютцрмя-
мишдян 3-5 дяг яввял ялавя етмяк мяслящятдир. Ятирли маддяляри 
(щил, михяк, ятиршащ йарпаьы вя с.) мцряббя иля бирликдя банкайа 
йыьмаг лазымдыр. 

Эилямейвялярдян (гараьат, моруг, чайтиканы вя с.) чий 
мцряббя щазырлайаркян шякяр тозу явязиня шякяр киршанындан 
истифадя етмяк даща йахшыдыр. Шякяр киршаны тез яридийиндян 
отаг температурунда узун мцддят йахшы галыр. 

Чийяляк мцряббяси чох вахт харлайыр, она эюря дя бишмя-
нин ахырында 1 кг эилямейвяйя 1 г щесабы иля лимон туршусу яла-
вя етмяк мяслящят эюрцлцр. 

Моруг чох вахт моруг бюжяйинин сцрфяляри иля зядялянмиш 
олур. Моруьу 15-20 дяг хюряк дузу мящлулунда (1 л суйа 1 
ч.г. дуз) сахладыгда сцрфяляр суйун цзцня чыхыр. Сонра мо-
руьун цстцндян тямиз су ахытмаг лазымдыр. 

Гурудулмуш мейвялярдян компот щазырладыгда чох эеж 
бишдийи цчцн гурудулмуш армуду бцтцн мейвялярдян яввял 
суйа тюкцб биширмяк лазымдыр. 

Алманы бцтюв шякилдя духовкада биширмяк истясяниз, га-
быьы партламасын дейя бир нечя йердян йоьун ийня иля дешдяк-
лямяк лазымдыр. 

Мейвя-эилямейвядян ъеле вя мусс щазырладыгда алцми-
ниум габдан истифадя етмяк олмаз, чцнки бу заман мямула-
тын рянэи тцндляшир, дады хошаэялмяз олур. 
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ШЯКЯР ЯЛАВЯ ЕТМЯКЛЯ  
КОНСЕРВЛЯШДИРИЛМИШ МЕЙВЯ-ЭИЛЯМЕЙВЯ 
 
Мейвя вя эилямейвядян шякяр ялавя етмякля компот, 

пцре (чий мцряббя), мцряббя, жем, повидло, гуру мцряббя 
(сукат) вя ширин чяряз мящсуллары щазырланыр. Тязя мейвя-эиля-
мейвя кими, шякяр ялавя едилмиш мящсуллар да ади отаг темпе-
ратурунда узун мцддят сахланыла билмяз. Чцнки щямин мящ-
сулларын гыжгырмасы заманы, ясасян шякярляр парчаланыр. Она 
эюря дя шякяр ялавя едилмякля щазырланан мящсуллар ялавя ола-
раг консервляшдирилмялидир. Бу мягсядля, ясасян 2 цсулдан исти-
фадя едилир. 

1. Бишириб гатылашдырма цсулу иля шякяр ялавя едилян мейвя-
эилямейвя мящсулларынын консервляшдирилмяси. Бу мящсулларда 
гуру маддянин мигдары 70%-дян аз олмамалыдыр, о жцмлядян 
шякяр 66-68% тяшкил едир. Мцряббя, жем, повидло, гуру мцряб-
бя, чий мцряббя беля мящсуллара аиддир. Яэяр мцряббя, жем вя 
йа повидлода гуру маддя 65%-дян, о жцмлядян шякярин ми-
гдары 62%-дян аз оларса, щямин мящсуллары мцтляг пастеризя 
етмякля дя консервляшдирирляр. 

2. Тяркибиндя гуру маддяси вя шякяри аз олан, шякяр ялавя 
едилмякля щазырланан мейвя-эилямейвя мящсулларынын кон-
сервляшдирилмяси. Бу мящсулларда гуру маддянин вя шякярин 
мигдары аз олдуьу цчцн мцтляг пастеризя цсулу иля консервляш-
дирилир. Беля мящсуллара, ясасян компотлар аиддир. Бир гайда 
олараг, компотларда шякярин мигдары 20%-дян аз (10-19%) 
олур. Бязян мейвя-эилямейвя ширяляринин дадыны йахшылашдырмаг 
цчцн онлара шякяр ялавя едилир вя пастеризя цсулу иля консерв-
ляшдирилир. 

 
КОМПОТЛАРЫН ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 

 
Мейвя-эилямейвя компотлары дад-там мязиййятиня эюря 

ян йахшы консерв щесаб едилир. Бу компотлар шякяр шярбятиндя 
биширилян вя йа пастеризя едилян мейвя-эилямейвядян, йа да он-
ларын гарышыьындан ибарятдир. Мейвянин тяркибиндяки шякярлярин 
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мигдарындан вя компот щазырлайанын зювгцндян асылы олараг 
компот цчцн мцхтялиф гатылыгда шякяр шярбяти истифадя олунур. 
Лакин мейвя-эилямейвя компотларына шякяр ялавя етмяк важиб 
дейилдир. Компотларын шякяр ялавя едилмясиня эюря дейил, пасте-
ризя цсулу иля консервляшдирилдийи вя микроблар фяалиййятдян 
дайандыьы цчцн узун мцддят кейфиййятли галыр. 

Щяр щансы бир мейвя вя йа эилямейвяни шякяр ялавя етмя-
дян, анжаг цстцня гайнар су вя йа щямин мейвя вя йа эиля-
мейвянин ширясини тюкмякля дя, компот кими консервляшдирмяк 
олар. Бу, тякжя шякяря гянаят етмяк бахымындан дейил, щабеля 
шякяр ялавя етмяк лазым олмадыгда (шякяр хястялийиня тутулан-
лар, кюкялмяйя мейл эюстярянляр вя аз калорили мящсулларла ги-
даланмаг мяслящят эюрцлмцш йашлылар цчцн компот щазырла- 
дыгда) чох важибдир. 

Истяр шякярля вя истярся дя шякярсиз компот щазырладыгда 
мейвя-эилямейвяйя хас олан инжя ятир вя эюзял дад сахланылыр. 
Яэяр компот йцксяк кейфиййятли сечмя мейвялярдян щазыр-
ланса, мейвяляр диггятля тямизляняряк, йуйулуб сялигя иля бан-
калара йыьылса, чох дадлы мящсул алынар. 

Компот бцтюв вя йахуд доьранмыш мцхтялиф мейвя-эи-
лямейвядян щазырланыр. Бунун цчцн мейвя йуйулур, тямизля-
нир, габыьы сойулур, туму чыхарылыр, банкалара долдурулур, цзя-
риня мцхтялиф гатылыгда (45-65%-ли) шярбят тюкцлцр, пастеризя 
едилир вя эерметик баьланыр. Бязян мейвя юлчцсцня вя кейфиййя-
тиня эюря сортлашдырылыр. Ади мейвяляря нисбятян компотларда 
туршулуг даща аз, йяни 0,2-0,5% олур. Компотлары тутуму 500, 
800, 1000, 2000 вя 3000 мл олан шцшя банка вя балонларда ща-
зырлайырлар. Банкаларын аьзы пастеризя едилдикдян сонра кип 
баьланыр. Компотлар йалныз бир мейвядян вя мейвя-эилямей-
вянин гарышыьындан (ассорти) щазырланыр. 

Компот цчцн истифадя олунан мейвянин юлчцсц вя рянэи 
бир бярабярликдя олмалыдыр. Компота мцхтялиф мейвя-эилямей-
вянин ян йахшы вя йарарлы сортларындан, техники йетишкянликдя 
истифадя едирляр. 

Бязи мейвяни, мясялян, албалыны вя эиласы бцтюв щалда ту-
му иля бирликдя консервляшдирирляр. Ири эавалылары, ири шафталы вя 
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ярийи йары бюлцб чяйирдяйини чыхарырлар, хырдалары ися бцтюв кон-
сервляшдирирляр. 

Компоту щазырладыгда щям пастеризя етмяк цсулундан 
вя щям дя мейвя-эилямейвянин цстцня гайнар су тюкмяк цсу-
лундан истифадя едилир. 

Тямиз йуйулмуш мейвя-эилямейвя банкайа йыьылыб цзя-
риня гайнайан су тюкцлцр вя 5-6 дяг сахладыгдан сонра су 
емаллы газана бошалдылыр вя щямин суйа шякяр ялавя едилиб гай-
надылыр. Гайнайан ширя дярщал банкадакы мейвянин цстцня 
тюкцлцр вя исти-исти тянякя гапагла кип баьланыб гапаьы цстя 
чеврилиб сойуйана гядяр бу вязиййятдя сахланылыр. 3 л-лик балона 
ширин мейвя-эилямейвя цчцн 1,5 стякан, туршаширин мейвяляр 
цчцн 2 вя турш мейвя-эилямейвя цчцн 2,5 назик стякан тоз-шя-
кяр эютцрцлмялидир. 

Ев шяраитиндя компот баьламаг цчцн ири газанларда ширя 
яввялжядян ашаьыдакы кими щазырланыр. 10 л суйа ширин мейвяляр 
цчцн 2 кг, туршаширин мейвяляр цчцн 2,5 кг, турш мейвяляр цчцн 
3 кг шякяр тюкцлцб гайнадылыр. Щазырланмыш ширяни мейвя-эиля-
мейвянин цстцня тюкцб ялавя олараг балонлары гайнайан суда 
пастеризя етмяк лазымдыр. 

Яэяр компот хырда мейвя-эилямейвядян (чайтиканы, гыр-
мызы гараьат, албалы, зоьал вя с.) щазырланырса, онда стерилизя 
олунмуш 3 л-лик балонлара 2-3 ст мейвя-эилямейвя тюкцлцр, цзя-
риня гайнайан шярбят ялавя едилиб дярщал гапаьы эерметик 
баьланыр. Бу заман балонлары ялавя пастеризя етмяк мяслящят 
эюрцлмцр. Чцнки балонда эилямейвя аз олдуьу цчцн юз истилийи 
щесабына пастеризя олунур. Лакин сечилиб йуйулмуш мейвя-эи-
лямейвянин цстцндян балона тюкмяздян габаг сцзэяждя гай-
найан су ютцрмяк лазымдыр. Бу мягсядля кичик тутажаглы сцзэ-
яжлярдян истифадя етмякля даща тез мейвя-эилямейвяни стерилляш-
дирмяк олар. Ичиня тутажаглы сцзэяж асан эирян ири газанда су 
гайнадылыр, сцзэяжя мейвя-эилямейвя йыьылыб гайнайан суйа 
салыныр, 1-2 дяг сахланыб дярщал чыхарылыр. Суйу сцзцлян кими 
жялд балонлара тюкцлцр, цзяриня гайнайан шярбят ялавя едилир вя 
аьзы эерметик баьланыб сойудулур. 1,5-2 саат ярзиндя бу цсулла 
10-12 балон компот щазырламаг мцмкцндцр. 



 57

Эюрцндцйц кими, компот щазырламаг цчцн бир нечя цсул 
тятбиг едилир. Лакин бцтцн цсулларда яввялжя шякяр шярбяти ща-
зырланмалыдыр. Шякяр шярбятинин гатылыьы мейвя-эилямейвянин 
тяркибиндяки цзви туршуларын мигдарындан асылыдыр. Туршулуьу 
чох олан мейвя цчцн шярбят гаты, туршулуьу аз олан мейвя 
цчцн ися дуру шякяр шярбяти сярф едилир. Мясялян, албалы, алча, 
зоьал, эюйям компотлары цчцн гатылыьы 60-65% олан шярбят 
эютцрмяк даща йахшыдыр, лакин эилас, армуд, ширин алма вя 
цзцм компотлары цчцн гатылыьы 30-35% олан шярбят кифайятдир. 
Бу гатылыгда шякяр шярбяти банка вя балону аьзынажан мейвя-
эилямейвя иля долдурдугда истифадя едилир. Бир гайда олараг, ев 
шяраитиндя мейвя-эилямейвя банка щяжминин 1/3 щиссяси гядяр 
эютцрцлцр, мящз она эюря дя шякяр шярбяти бир гядяр дуру ща-
зырланыр. 

Лазыми гатылыгда шярбят щазырламаг цчцн суйа ня гядяр 
шякяр ялавя етмяк лазым олдуьуну габагжадан щесабламаг 
олар.  

Тутаг ки, бизя тцндлцйц 30% олан 5 л шярбят щазырламаг 
лазымдыр. Бунун цчцн жядвялдя бу тцндлцйя мцвафиг олараг 
эюстярилмишдир ки, 1 л суйа 429 г шякяр ялавя олундугда, щямин 
судан 1266 см3 шярбят алыныр. 

Эюстярилян тцндлцкдя 5 л шярбят щазырламагдан ютрц ня 
гядяр су эютцрмяк лазым олдуьуну щесабламаг цчцн 5 л-и (вя 
йа 5000 см3) 1266-йа бюлцрляр: 

sull 494,31266:5000 ≈=  
Щяр литр суйа 429 г шякяр ялавя етмяк тяляб олундуьуна 

эюря 4 л суйа тяхминян q170017164429 ≈=⋅  шякяр лазымдыр. 
Щесабланмыш мигдарда тоз-шякяри тярязидя чякмяк вя йа 

1 л-дя тяхминян 850 г тоз-шякяр олдуьуну биляряк, ону щяжмжя 
юлчмяк олар. 

l2850:1700 ≈  
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Жядвял 3. Шякяр шярбяти щазырламаг цчцн мялуматлар 
 

Шярбятин 
тцнд-
лцйц, %-
ля 

1000 г шярбят 
цчцн 

Шярбятин щазырланмасы Истилийи 
150Ж 

олан шяр-
бятин 
хцсуси 
чякиси 

Шярбя-
тин гай-
нама 
темпе-
ратуру, 
0Ж-ля 

Су 
г-ла 

Шякяр 
г-ла 

1000 мл 
суйа ялавя 
олунан шя-
кяр, г-ла 

Алынан 
шярбят, 
мл-ля 

10 900 100 111 1069 1,039 100,4 

15 850 150 177 1109 1,60 100,5 

20 800 200 250 1155 1,082 100,6 

25 750 250 333 1207 1,105 100,7 

30 700 300 429 1266 1,129 101,0 

35 650 350 538 1334 1,153 101,2 

40 600 400 667 1414 1,179 101,5 

45 550 450 818 1508 1,206 101,7 

50 500 500 1000 1621 1,233 102,0 

55 450 550 1222 1749 1,263 102,5 

60 400 600 1500 1932 1,295 103,0 

65 300 650 1857 2153 1,326 104,2 

70 300 700 2333 2449 1,361 106,5 

75 250 750 3000 2853 1,397 108,2 

80 200 800 4000 3484 1,435 115,0 

 
Беляликля, 5 л 30%-ли шярбят щазырламаг цчцн 2 ядяд литрлик 

банка вя йа 4 ядяд йарымлитрлик банка долу тоз-шякяри 4 л суда 
яритмяк лазымдыр. 

Габагжадан щазырланмыш шярбятин тцндлцйцнц ися ашаьы-
дакы цсулла тяйин етмяк олар. 

Литрлик бош шцшя консерв банкасы бир грам дягигликля тя-
рязидя чякилир. Сонра щямин банка тцндлцйц мялум олмайан 
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вя истилийи отаг температурундан йцксяк олмайан шярбятля дол-
дурулур. Шярбят долу банка тярязидя чякилир. Алынан чякидян 
банканын чякиси чыхылыр вя йердя галан чяки 1000-я бюлцняряк 
шярбятин хцсуси чякиси тапылыр (йяни 1 см3 шярбятин грамла чя-
киси). Сонра жядвялин «хцсуси чяки» графында хцсуси чякинин да-
ща йахын гиймяти вя сол кянардакы графда шярбятин бу кя-
миййятя мцвафиг тцндлцйц мцяййян едилир. 

Тутаг ки, бош банканын чякиси 440 г, банканын шярбятля 
бирликдя чякиси 1593 г-дыр. 1593 г-дан 440 г-ы чыхыб, алынан фяр-
ги 1000-я бюляряк шярбятин хцсуси чякисини тапырыг. 

153,11000:11534401593 ==−  
1,153 хцсуси чякисиня 35% уйьун эялир. Яэяр хцсуси чяки-

нин юлчцсц жядвялдяки рягямляря уйьун олмазса, онда даща 
йахын кичик вя бюйцк гиймят тапылыр вя онлара уйьун олан орта 
гатылыг фаизля мцяййянляшдирилир. 

Шярбятин хцсуси чякисини ареометрин кюмяйи иля даща дя-
гиг тяйин етмяк олар. Ареометр, ашаьысында кичик йцк вя енсиз 
йухары щиссясиндя шкала олан лещимлянмиш шцшя боружугдан иба-
рятдир. Яэяр ареометри майенин ичиня салсаг, о, майедя цзяряк, 
шагули вязиййятдя олажагдыр. Майе ня гядяр гаты вя аьыр оларса, 
ареометр майедя бир о гядяр аз батар. 

Отаг температурунда шярбятин хцсуси чякисини юлчмяк 
цчцн ону шцшя силиндря еля тюкцрляр ки, ареометря йер галсын. 
Сонра ареометри шярбятин ичиня салыб, майенин сявиййясинин 
щансы бюлэцйя уйьун эялдийини мцяййян едирляр. Мящз алынан 
рягям онун хцсуси чякисидир. Щямин кямиййятя ясасян, шярбя-
тин тцндлцйцнц тез бир заманда щесабламаг олар. Бязян 
ареометрин шкаласында бирбаша шярбятин гатылыьы эюстярилир. Беля 
ареометрляря шякярюлчян дейилир. 

Компота шярбят щазырламаг цчцн газана лазыми гядяр су 
вя шякяр тюкцлцр, гайнадылыр, кяфи йыьылыр. Гайнама заманы 
суйун бир щиссяси бухарландыьы цчцн нязярдя тутулан мигдар-
дан бир гядяр чох (10 л шярбят цчцн ялавя 0,5 л су) су ялавя ет-
мяк олар. Яэяр шярбят буланыг оларса (суда вя тоз-шякярдя 
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мцяййян гатышыглар олдугда), ону памбыг парчадан вя йа 3-4 
гат тянзифдян (жунадан) сцзмяк лазымдыр. 

Сцзцлдцкдян сонра шярбят йеня буланыг оларса, ону йу-
мурта аьы иля шяффафлашдырмаг олар. Бу мягсядля истилийи 500Ж 
олан шярбятя габагжадан чалынмыш йумурта аьы ялавя едилир. 15-
20 кг шякярдян щазырланмыш шярбяти шяффафлашдырмаг цчцн бир 
йумурта аьы кифайятдир. 10 л шярбятя бир йумурта аьынын йарысы 
тяляб олунур. Йумурта аьы шярбятля гарышдырылыр, шярбят гайнай-
ана гядяр гыздырылыр. Нятижядя йумурта аьы шякяр шярбятиндя 
олан гатышыгларла бирликдя кяф шяклиндя цзя чыхыр. Кяфи йыьыб шяр-
бяти сцзцрляр. 

Щазырланмыш шярбят тямиз, шяффаф вя истилийи 900Ж-дян 
йцксяк олмалыдыр. Истяр пастеризя едилян вя истярся дя гайнайан 
шярбят тюкцлцб пастеризя едилмядян щазырланан компотлар 
цчцн истифадя олунан шярбят гайнар олмалыдыр. 

Ев шяраитиндя бязи мейвядян тез бир заманда компот 
щазырламаг олар. Бунун цчцн тутуму 4-5 л олан емаллы газана 
тяхминян 2 л су вя мейвянин тяркибиндяки цзви туршуларын ми-
гдарындан асылы олараг 1,5-2,5 ст тоз-шякяр ялавя едилиб гайнай-
ана гядяр гыздырылыр. Сечилиб йуйулмуш мейвя гайнайан шярбятя 
тюкцлцр, 1,5 дяг гайнадылыр вя дярщал стерилляшдирилмиш банка вя 
йа балонлара тюкцлцб эерметик баьланылыр. Фейхоа, итбурну 
(дярэил), армуд, алма, щейва (8-10 дяг гайнадылыр) вя с. мейвя-
эилямейвядян бу цсулла компот щазырламаг олар. Банка, ба-
лон вя тянякя гапаглар яввялжядян стерилляшдирилмялидир. Бу 
цсулла компот щазырладыгда ялавя пастеризя едилмир. 

 
Албалы компоту 

 
Албалы тямизлянир, йуйулур вя щяр цчлитрлик балона бир 

банка (0,7-0,8 л-лик) щесабы иля эютцрцлцр, тутажаглы сцзэяжя 
тюкцлцр. 10 л суйа 2 кг шякяр щесабы иля шярбят щазырланыр. Ичяри-
синя сцзэяж йерляшя биляжяк газанда су гыздырылыр. Албалы олан 
тутажаглы сцзэяж гайнайан суйун ичярисиня йерляшдирилиб 4-5 сан 
сахланылыр вя чыхарылыб суйу сцзцлдцкдян сонра стерилляшдирилмиш 
балонлара тюкцлцр. Балондакы мейвянин цстцня долана гядяр 
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гайнайан ширя ялавя едилиб аьзы эерметик баьланыр вя гапаьы 
цстя гойулуб сойуйана гядяр сахланылыр. 

Яэяр компот литрлик банкада щазырланажагса, онда щяр 
банкайа 1 ст албалы вя 3/4 ст тоз-шякяр эютцрмяк лазымдыр. 
Банкайа йыьылмыш албалынын цзяриня йухарыдакы гайдада щазыр-
ланмыш шярбятдян дя тюкмяк олар. 

Яэяр албалы компоту щазырладыгда банка вя йа балону 
аьзынажан албалы иля сых долдурмаг истяйирсинизся, онда цзяриня 
60% тцндлцйцндя шярбят тюкмяк лазымдыр. Шярбят албалынын 
сятщини тамамиля юртмяли вя банканын даралан боьазы сявиййя-
синдя олмалыдыр. Беля компот щазырладыгда йарымлитрлик бан-
калары гайнайан суда 10-12 дяг, литрлик банкалары 13-15 дяг, 
цчлитрлик балонлары ися 30 дяг пастеризя етмяк лазымдыр. 

 
Алма компоту 

 
Алма йуйулур, тямизлянир, 4 йеря доьранылыр, хырда алма-

лар ися бцтюв консервляшдирилир. Ятлийи бярк олан ширин алма 80-
900Ж температурда 30%-ли шякяр мящлулунда 4-5 дяг пюртцлцр. 
Пюртмяк цчцн истифадя олунан ширя сонрадан банкалара йыьыл-
мыш мейвянин цстцня тюкцлцр. Турш алмалары пюртмяк мяслящят 
дейил. Балона йыьылмыш алмаларын (балонун тутумунун 1/3-1/2 
щиссяси гядяр) цзяриня 10 л суйа 2,5 кг тоз-шякяр гатылмыш ширя 
тюкцб (вя йахуд цчлитрлик балона 2 назик ст) литрлик банкалары 15 
дяг, икилитрлик банкалары 25 дяг, цчлитрлик балонлары 35 дяг пас-
теризя етмяк лазымдыр. Пастеризя олунмуш банкаларын аьзыны тя-
някя гапагла эерметик баьлайыб, гапаьы цстя бир эцн сахлайыб 
сойутмаг лазымдыр. 

Яэяр банка вя балонлара алма чох сых йыьыларса, онда ис-
тифадя олунан шярбятин тцндлцйц 35% олмалыдыр. 

 
Алча компоту 

 
Алча нювляри рянэиня, дадына, формасына вя юлчцсцня эюря 

бири диэяриндян фярглянир. Консервляшдирмя заманы алчанын дады 
(ширинлийи) вя башга хцсусиййятляри нязяря алыныр. Мядяни иримей-
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вяли алча сортлары йабаны щалда йетишянляря нисбятян ширин олур вя 
компоту, ясасян ири сары, тцнд гырмызымтыл-бянювшяйи алча сорт-
ларындан щазырлайырлар. 

Сечилиб йуйулмуш алчалар банкалара йыьылыр, цзяриня тярки-
биндя ян азы 35% шякяр олан гайнар шярбят тюкцлцр. Ев шяраи-
тиндя цчлитрлик балона 2 ст тоз-шякяр ялавя едилир. Бязи алча сорт-
ларынын габыьы пастеризя заманы партлайыб компотун эюрц-
нцшцнц пис шякля салыр вя она эюря дя компотун ширяси буланыг-
лашыр. Бунун гаршысыны алмаг цчцн алчалары банкайа йыьмаздан 
яввял полад санжагла вя йа чянэялля бир нечя йердян деш-
дяклямяк мяслящят эюрцлцр. 

Шярбят банканын аьзындан 1,5-2 см ашаьы олмалыдыр. 
Гайнар шярбят тюкцлмцш банкалары гайнар суйун ичярисиня йер-
ляшдириб гайнамаьа башлайан андан етибарян йарымлитрлик бан-
калары 10-12 дяг, литрлик банкалары 15-18 дяг, икилитрлик бан-
калары 20-25 дяг, цчлитрлик балонлары 30-35 дяг пастеризя етмяк 
лазымдыр. 

Бир гайда олараг ев шяраитиндя алчадан ярик вя албалы иля 
гарышыг щалда компот (ассорти компоту) щазырланыр. 

 
Армуд компоту 

 
Компот щазырламаг цчцн армудун там йетишмиш, бярк 

консистенсийалы пайыз вя гыш сортларындан истифадя едилир. Йай ар-
мудларындан компот щазырламаг мяслящят эюрцлмцр. Ар-
муддан габыглы вя габыгсыз, доьранмыш вя йа бцтюв щалда 
компот щазырламаг олар. Армудун юзяйиндя габа, дашлашмыш 
бярк тохумалар олдуьундан диггятля тямизлянмялидир. Яэяр 
компот габыьы сойулмуш армуддан щазырланырса, мейвяляри чи-
чяк касажыьындан саплаьа доьру узунуна соймаг даща ра-
щатдыр. Армудун зяриф сортларындан габыгла компот щазырланыр. 

Тямизлянмиш армуду 0,1%-ли лимон туршусу мящлулунда 
(8-10 л суйа 1 ч.г. лимон туршусу) гайнайан щалда 3-5 дяг 
пюртцрляр. Пюртцлмцш армудлары банкалара йыьыб цзяриня 30%-ли 
шярбят (3 ст су, 1,5 ст тоз-шякяр) тюкцб пастеризя едирляр. Арму-
дун тяркибиндя цзви туршулар аз олдуьундан бир гядяр чох, йяни 
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йарымлитрлик банкалары 20-25 дяг, литрлик банкалары 30-35 дяг, 
цчлитрлик балонлары 50 дяг пастеризя едирляр. 

 
Ассорти компотлары 

 
Сянайе цсулу иля 4 мцхтялиф хаммал нювцндян гарышыг 

щалда бир нечя ассорти компотлары щазырланыр. Бу мягсядля ал-
ма, армуд, щейва, шафталы, эилас, ярик, мандарин вя цзцмдян 
истифадя олунур. Бу мейвялярин йетишмя мцддяти мцхтялиф ол-
дуьундан тез йетишянляри 20%-ли шякяр шярбятиндя сахлайырлар. 
Лакин ев шяраитиндя бу, иши бир гядяр чятинляшдирир. Щяр кяс юз 
зювгцня эюря 2 вя даща чох мейвянин гарышыьындан ассорти 
компоту щазырлайа биляр. Лакин 4-5 мейвя гарышыьындан щазыр-
ланан компот даща дадлы олур. Бязи ядябиййатларда ассорти 
компотлары «мейвя салаты» ады иля верилир. 

Ян эениш йайылмыш ассорти компоту албалы, алча вя ярикдян 
щазырланыр. Цчлитрлик балона 1,5 ст албалы, 10 ядяд алча, 5-6 ядяд 
орта ириликдя чяйирдяйи чыхарылыб йары бюлцнмцш ярик вя 2 ст тоз-
шякяр тюкцлцр. Бир нечя балон компот щазырладыгда 10 л суйа 
2,5 кг шякяр ялавя етмякля ширя щазырланыр, мейвяляр банка вя 
балонлара йыьылыб цзяриня шякяр ялавя едилир, литрлик банкалар 20 
дяг, икилитрлик банкалар 30 дяг, цчлитрлик балонлар 40 дяг гай-
найан суда пастеризя едилир. 

Башга мейвялярдян ассорти компотлары щазырландыгда 
туршулуьу аз олан мейвяляр туршулуьу чох олан мейвялярля га-
рышдырылыр. Тцнд гырмызы рянэли мейвя-эилямейвяляр, ачыг сарымтыл 
рянэли мейвялярля гарышдырыла биляр. 

Ассорти компотларыны ашаьыдакы мейвя гарышыьындан да 
щазырламаг олар: 

1. шафталы – 30%, армуд – 30%, эилас – 30%, нарынэи – 10%; 
2. шафталы – 30%, армуд – 30%, ярик – 30%, эилас – 10%; 
3. шафталы – 30%, армуд – 40%, цзцм – 30%; 
4. армуд – 30%, щейва – 40%, цзцм – 30%; 
5. армуд – 30%, алма – 40%, цзцм – 30%. 
Ассорти компоту цчцн истифадя олунажаг мейвя-эиля-

мейвя айры-айрылыгда тямизлянир, йуйулур, лазыми нисбятдя бан-

 64

ка вя балонлара йыьылыб цзяриня тяркибиндя 30-35% шякяр олан 
шярбят тюкцлцр. Банканын дибиндя судан йцнэцл мейвяляр (ал-
ма, ярик, цзцм), цстцндян ися шафталы, армуд вя щейва йыьылма-
лыдыр. Ассорти компотларында банка вя балонлар аьзынажан 
мейвя иля долдурулур, литрлик банкалар 20-25 дяг, икилитрлик бан-
калар 30-35 дяг, цчлитрлик балонлар 40-45 дяг пастеризя едилир. 

 
Бюйцрткян компоту 

 
   Бюйцрткян компоту щазырламаг цчцн ириэиляли, тцнд   

рянэли эилямейвяляр сечилир, кянар гарышыглардан тямизлянилир, 
йуйулур. Бюйцрткян аз-аз сцзэяждя йуйулур, суйу сцзцлдцкдян 
сонра банкалара йыьылыр, цзяриня 60%-ли гайнар шярбят тюкцлцр. 
Шярбят щазырламаг цчцн 1 л суйа 1,5 кг шякяр ялавя едилир, гай-
надылыр, кяфи йыьылыр, лазым эялярся сцзцлцр. Алынмыш шярбят тях-
минян 5-6 ядяд литрлик банкайа кифайят едир. Лакин банкалары 
аьзынажан бюйцрткянля долдурмаг лазымдыр. 

Яэяр компот айры-айры банкаларда фярди олараг щазырла-
нырса, онда литрлик банкайа 1 ст тоз-шякяр вя доланажан гайнар 
су тюкмяк лазымдыр. Цчлитрлик балона ися 2,5-3 ст тоз-шякяр яла-
вя олунмалыдыр. Литрлик банкалары 15-20 дяг, цчлитрлик балонлары 
30-35 дяг пастеризя едирляр. 

 
Гара гараьат компоту 

 
Гара гараьат зяриф эилямейвя олдуьу цчцн ещтийатла кон-

сервляшдирилмялидир ки, эилямейвяляр зядялянмясин вя онларын   
рянэи корланмасын. 

Йыьым заманы тутуму 5 кг-дан чох олмайан сябятляр-
дян, йарым йешиклярдян вя хялбирлярдян истифадя едилир. Эилямей-
вяляр сечилир, хырда будаглардан, саплаглардан, йарпаглардан, 
гурумуш вя бцзцшмцш эилялярдян тямизлянир. Бязян гара га-
раьаты юлчцсцня эюря чешидляйирляр. Компот цчцн ири вя орта 
юлчцлц эилямейвяляр эютцрцлцр, хырдалардан ися пцре вя ширя ща-
зырланыр. Сечилмиш эилямейвяляр йуйулур, сцзэяжя бошалдылыб суйу 
сцзцлдцкдян сонра банкалара йыьылыр, цзяриня гайнар шякяр 
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шярбяти тюкцлцр. Банка эилямейвя иля аьзынажан долдурулдугда 
60%-ли, эилямейвя банканын 1/3 щиссяси гядяр эютцрцлдцкдя 
30%-ли шякяр шярбятиндян истифадя едилмир. Яэяр компот фярди 
олараг айры-айры банка вя йа балонда щазырланырса, онда литрлик 
банкайа 1 ст, цчлитрлик балона ися 2,5-3 ст тоз-шякяр гатылмалы-
дыр. Йарымлитрлик банкалар 13-15 дяг, литрлик банкалар 20 дяг, 
цчлитрлик балонлар 30-35 дяг пастеризя едилир. Банкаларын аьзыны 
лакланмыш тянякя гапагла эерметик баьлайыб, гапаьы цстя    
сойуйана гядяр сахлайырлар. 

Икинжи цсул. Емаллы газана щяр цчлитрлик балон цчцн 2-2,5 
ст гара гараьат, 2,5 ст тоз-шякяр вя тяхминян балонун долмасы 
цчцн су ялавя едилир, гайнайана гядяр гыздырылыр вя яввялжядян  
стерилляшдирилмиш балонлара тюкцлцб эерметик баьланыр, гапаьы 
цстя гойулуб сойуйана гядяр сахланылыр. 

 
Янжир компоту 

 
Консервляшдирмяк цчцн мейвяси ятли вя туму аз янжир 

сортлары эютцрцлмялидир. Бир банкайа ейни рянэли вя ейни сорт 
янжир йыьылмалыдыр. Консервляшдириляжяк янжир ахар су алтында 
йуйулур (гуму ахытмаг цчцн), саплаьы тямизлянир вя гайнар 
суда 5-6 дяг пюртцлцр. Пюртцлмцш янжир банкалара йыьылыр. Цзя-
риня 35-40%-ли шякяр шярбяти тюкцлцр. Шярбяти янжир пюртцлян су-
да щазырламаг олар. Цчлитрлик балона 1,5-2,0 ст тоз-шякяр 
эютцрцлцр. Мейвяляр банкалара сых йыьылыр, литрлик банкалар 15-
20 дяг, цчлитрлик балонлар 40-45 дяг пастеризя едилир. 

 
Ярик компоту 

 
Компот щазырламаг цчцн истифадя олунан ярикляр там йе-

тишмиш, лакин ятлийи бярк олмалыдыр. Иримейвяли яриклярдян чяйир-
дяйи чыхарылыб 2 йеря бюлцнмякля, хырда яриклярлярдян ися бцтюв 
шякилдя компот щазырланыр. Чяйирдяйи чыхарылмагла щазырланан 
ярик компотунун дад вя ятрини йахшылашдырмаг цчцн щяр литрлик 
банкайа 10-12 ядяд бадам ляпяси вя йа ярийин юз чяйирдяк ля-
пясини ялавя етмяк мяслящятдир. 

 66

Яэяр ярик банкалара аьзынажан долдурулажагса, онда ши-
рин ярикляр цчцн 30%-ли, йары бюлцнцб чяйирдяйи чыхарылмыш ярик-
ляр цчцн 50%-ли, бцтюв шякилдя консервляшдирилян диэяр ярикляр 
цчцн 40%-ли шякяр шярбяти щазырланыр. Компотда мейвянин аз, 
шярбятин чох олмаьыны истяйирсинизся, онда щяр цчлитрлик балона 
700-800 г ярик, 2-2,5 ст тоз-шякяр эютцрцн. Литрлик банкалар 15-
18 дяг, цчлитрлик балонлар ися 30 дяг гайнайан суда пастеризя 
едилир. Яэяр банка мейвя иля долдурулмушса, онда пастеризя 
мцддяти уйьун олараг 25 вя 45 дяг давам етдирилир. 

 
Зиринж комрпоту 

 
Зиринж эилямейвяляри чох турш олдуьундан башга эилямей-

вяляря нисбятян ондан компот щазырладыгда шякяр даща чох 
эютцрцлмялидир. Цчлитрлик балон цчцн 1-1,5 ст зиринж, 2-2,5 ст 
тоз-шякяр, литрлик банка цчцн 0,5 ст зиринж вя 2/3 ст тоз-шякяр 
эютцрмяк лазымдыр. 

Кичик емаллы газана компот щазырланажаг банка вя йа 
балонун щяжминдян бир гядяр аз (тяхминян шякяр вя эилямей-
вянин щяжми гядяр аз) су тюкцб шякяр ялавя едир, гайнайана 
гядяр гыздырыб кяфини йыьырлар. Яэяр шярбят буланыг вя чюкцнтцлц 
оларса, икигат тянзифдян сцзцлмялидир. Сонра гайнайан шярбятя 
яввялжядян сечилиб йуйулмуш эилямейвяляр ялавя едилир, гайнай-
ана гядяр гыздырылыр вя дярщал стерилляшдирилмиш банка вя йа ба-
лона тюкцлцр. Яэяр банканын аьзындан азажыг аз оларса, чай-
дандан гайнайан су ялавя етмяк лазымдыр. Банканын аьзы тя-
някя гапагла эерметик баьланыр вя сойуйана гядяр гапаьы 
цстя сахланылыр. Зиринж компоту баьладыгда мцтляг лакланмыш 
сары тянякя гапаглардан истифадя олунмалыдыр. 

 
Зоьал компоту 

 
Зоьал компотуну эавалы компоту кими щазырламаг олар, 

лакин зоьал яввялжядян пюртцлцр. Яэяр банка вя йа балон 
зоьалла там долдурулажагса, онда 65%-ли шякяр шярбятиндян 
истифадя едилир вя эавалы компотунда олдуьу кими пастеризя еди-
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лир. Лакин ев шяраитиндя зоьал компоту щазырладыгда балона 
онун щяжминин 1/4-1/3-и гядяр зоьал тюкцлцр, цзяриня яввялжя-
дян щазырланмыш (10 л суйа 2,5-3 кг тоз-шякяр щесабы иля) гай-
нар шярбят тюкцлцр. Бу заман сечилиб йуйулмуш зоьал тутажаглы 
сцзэяжя йыьылыр, гайнайан суйун ичярисиндя 1-2 дяг сахланылыр вя 
суйу сцзцлдцкдян сонра стерилляшдирилмиш банка вя йа балона 
йыьылыб цзяриня гайнар шярбят тюкцлцр. Банкаларын аьзы эерме-
тик баьланыб гапаьы цстя сойудулур. Бу цсулла компот щазыр-
ладыгда ялавя пастеризя етмяк лазым дейил. 

 
Итбурну (Дярэил) компоту 

 
Компот щазырламаг цчцн ириэиляли, там йетишмиш, лакин йе-

тишиб ютмямиш (лалыхламамыш) итбурнудан истифадя едилмялидир. 
Итбурну тямизлянир, йуйулур вя щяр литрлик банкайа 3/4 ст ит-
бурну вя 3/4 ст тоз-шякяр (цчлитрлик балона 2 ст итбурну вя 2,5 ст 
тоз-шякяр) щесабы иля эютцрцлцб емаллы газанда банка вя йа 
балонун щяжми гядяр цзяриня су тюкцлцб 2-3 дяг гайнадылыр. 
Бундан сонра компоту гайнар-гайнар яввялжядян стерилляшди-
рилмиш банка вя йа балонлара тюкцб (яэяр банка долмазса, до-
лана гядяр чайдандан гайнайан су ялавя етмяк олар) дярщал 
тянякя гапагла эерметик баьламаг, гапаьы цстя гойуб сой-
утмаг лазымдыр. 

Итбурнудан компот щазырладыгда банкайа тоз-шякяр яла-
вя етмямяк дя олар. Бцтцн ямялиййалар йухарыдакы ардыжыллыгла 
баша чатдырылыр, лакин шякяр ялавя едилмир. Сахланылма заманы 
итбурнунун тяркибиндяки щялл олан маддяляр тамамиля суйа ке-
чир вя компот истещлак едиляркян она щяр кяс юз зювгцня эюря 
шякяр ялавя едир. 

 
Эавалы компоту 

 
Компот щазырламаг цчцн эавалынын «Мажар», «Ренклод» 

вя «Мирабел» сортларындан истифадя едилир. Консервляшдирмядян 
габаг эавалы йуйулур, тямизлянир, юлчцсцня вя йетишмя дяряжяси-
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ня эюря чешидлянир. Хырда эавалылар бцтюв щалда, ири эавалылар ися 
йары бюлцнцб чяйирдяйи чыхарылмагла консервляшдирилир. 

Эавалылары мцтляг 5 дяг ярзиндя 80-850Ж температурда, 
исти суйун ичярисиндя пюртлятмяк лазымдыр. Пастеризя вя щятта 
пюртлятмя заманы эавалынын габыьы партлайыр. Бунун гаршысыны 
алмаг цчцн пюртлятмяздян габаг эавалылары полад санжагла бир 
нечя йердян дешдяклямяк лазымдыр. 

Щазыр эавалылар банкалара йыьылыб цзяриня гайнар шякяр 
шярбяти ялавя едилир. Шякяр шярбятинин тцндлцйц «Мажар» эава-
лысы цчцн 30%-ли (1,5 ст тоз-шякяря 3,5 ст су), «Ренклод» эавалысы 
цчцн 40%-ли (2 ст тоз-шякяря 2 ст су), «Мирабел» эавалысы цчцн 
45%-ли (4,5 ст тоз-шякяря 3 ст су) олмалыдыр. 

Банкаларын аьзыны гайнайан суда стерилляшдирилмиш тянякя 
гапагла юртцб, пастеризя етмяк цчцн истилийи 60-700Ж олан суй-
ун ичярисиня гоймаг, гайнаьа дцшяндян сонра йарымлитрлик 
банкалары 10-12 дяг, литрлик банкалары 15-20 дяг, икилитрлик бан-
калары 30 дяг, цчлитрлик балонлары ися 40 дяг пастеризя етмяк ла-
зымдыр. 

Пастеризя заманы суйу чох да бярк гайнатмаг олмаз. 
Якс щалда эавалылар партлайыб язиля биляр. Пастеризя едилмиш  
банкалары тянякя гапагла эерметик баьлайыб гапаьы цстя гойур 
вя сойунана гядяр щямин вязиййятдя сахлайырлар. Щазыр ком-
поту мцтляг гаранлыг йердя сахламаг лазымдыр ки, тябии рянэини 
итирмясин. 

 
Эилас компоту 

 
Компот щазырламаг цчцн эиласын Сары Драгона, Сары Де-

нисйон, Наполеон вя с. ятлийи бярк олан сортлары мяслящят 
эюрцлцр. 

Эилас компотунун щазырланмасы албалыда олдуьу кими-
дир. Хырда эиласлардан компот щазырламаг мяслящят эюрцлмцр. 

Сечилиб йуйулмуш мейвяляр банка вя йа балонлара сых-сых 
йыьылыб, цстцня 30-35%-ли исти шярбят тюкцлцр. Йарымлитрлик бан-
калар 15-20 дяг, литрлик банкалар 20-25 дяг, цчлитрлик балонлар 
45 дяг гайнайан суда пастеризя едилир. 
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Эюйям компоту 

 
Эюйям компоту эавалы компоту кими щазырланыр. Лакин 

эюйям чяйирдяйини чыхармаг мцмкцн олмадыьындан пастеризя 
заманы габыьын партламамасы цчцн эюйями тямизляйиб йудуг-
дан сонра бир нечя йердян йешдякляйирляр. Эюйям банка вя ба-
лона йыьылыб цзяриня тцндлцйц 65% олан исти шярбят тюкцлцр. Йа-
рымлитрлик банкалар 1000Ж температурда 5 дяг, 850Ж-дя 15 дяг, 
литрлик банкалар 1000Ж-дя 10 дяг, 850Ж-дя 25 дяг, цчлитрлик ба-
лонлар 1000Ж-дя 20 дяг пастеризя едилир. 

 
Моруг компоту 

 
Моруг компоту щазырлайаркян онун тябии дадыны, ятрини 

вя хош рянэини сахламаг олар, лакин бойа маддяляринин бир щис-
сяси шярбятя кечдийиндян (компотун ширяси йагуту рянэдя олур) 
моруьун рянэи бозумтул-бянювшяйи рянэя чеврилир. 

Моруьун мейвяси чох вахт моруг бюжяйи сцрфяляри иля 
зядялянмиш олур. Беля моруьу 1 л суйа 2 ч.г. дуз тюкмякля ща-
зырланан 2%-ли хюряк дузу мящлулунда 5-10 дяг сахладыгда аь 
гурдлар суйун сятщиня чыхыр. Эилямейвяни ахар су алтында вя йа 
ичярисиндя тямиз сойуг су олан ири газанда йумаг олар. Йуй-
улмуш эилямейвяляр банкалара йыьылыр, долдугдан сонра цстцня 
шярбят тюкмяздян габаг банкалардан артыг суйу сцзмяк ла-
зымдыр. 

Эилямейвяляри бир гядяр сых йыьмаг цчцн банкалары 
йцнэцлжя йырьаламаг олар. Яэяр банка эилямейвя иля там дол-
дурулмушса, онда цстцня тцндлцйц 55%, температуру ися 90-
950Ж олан шярбят тюкцлцр. Эилямейвя банканын 1/2-1/3 щиссяси 
гядяр эютцрцлмцшся, онда тцндлцйц 30-35% олан шярбят 
тюкцлцр. 

Ев шяраитиндя литрлик банкайа 2-1,5 ст моруг вя 1 ст тоз-
шякяр ялавя етдикдя дадлы вя ятирли компот алыныр. 

Литрлик банканы 8-10 дяг пастеризя едир вя лакланмыш тя-
някя гапагла эерметик баьлайырлар. 
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Нар компоту 

 
Нар компоту щазырламаг цчцн нарын ириэиляли туршаширин 

сортларындан истифадя едилир. Ширин вя чох турш нарлардан компот 
щазырламаг мяслящят эюрцлмцр. Нары дяняляйиб банка вя йа 
балона тюкцр, цзяриня тцндлцйц 55% олан гайнар шярбят тюкцб, 
литрлик банкалары 10-12 дяг, цчлитрлик балону ися 30 дяг пастеризя 
едирляр. Яэяр нар эиляляри банканын йарысынажан вя ондан аз 
эютцрцлцрся, онда шякяр шярбятинин тцндлцйц 30-35% олмалыдыр. 
Нар компотуну спиртсиз ички кими ичмяк истядикдя, цчлитрлик 
балона 2 ст нар эиляси вя 2 ст тоз-шякяр эютцрцлмялидир. Балону 
стерилляшдириб 2 ст нар дяняляри тюкцр, сонра цзяриня долана гя-
дяр 2 ст тоз-шякярдян щазырланмыш гайнайан шярбят тюкцр вя 
дярщал тянякя гапагла эерметик баьлайыб гапаьы цстя гойуб 
сойудурлар. Бу заман ялавя пастеризасийа едилмир. 

 
Нарынэи компоту 

 
Нарынэи компоту габыьы тямизлянмиш вя дилимлянмиш шя-

килдя, бязян щятта габыьы тямизляняряк, бцтюв щалда щазырланыр. 
Нарынэинин там дяймиш, саф мейвяляринин габыьы ялля тямизлянир. 
Тямизлянмиш габыгда ятирли маддяляр (ефир йаьлары), бойа мад-
дяляри вя витаминляр олур. Она эюря дя габыьы тулламаг олмаз. 
Ондан ятирли жювщяр щазырламаг цчцн вя йа гурудулмуш щалда 
гыш-йаз айларында десерт хюряклярин, ширниййатын вя чайын щазыр-
ланмасында истифадя едилир. 

Нарынэинин габыьыны ялля бир тяряфдян гопарыб сойурлар. 
Габыьы яввялжя пас атмайан бычагла мейвянин ятлийини зядяля-
мядян кясмяк даща йахшыдыр. Нарынэини габыгдан тямизлядик-
дян сонра онун цзяриндя аь йумшаг лифляр вя пярдя галыр ки, бу 
да она ажытящяр дад верир. Онлары мцтляг тямизлямяк лазымдыр. 
Аь лифляр нарынэини дилимлямякля бир вахтда тямизлянир. Нарынэи 
дилимляри температуру 850Ж олан суда 30-40 сан пюртцлцр, бан-
калара йыьылыр, цзяриня тцндлцйц 40% олан шярбят тюкцлцр. Йа-
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рымлитрлик банкалары 12-15 дяг, литрлик банкалары 15-20 дяг, 
цчлитрлик балонлары 40-45 дяг пастеризя едирляр. 

ГЕЙД: 1. Нарынэи габыьындан ятирли жювщяр алмаг цчцн 
габыьы бычагла хырда доьрайыр вя йа да ят машынындан кечириб 
(сцртэяждян дя кечирмяк олар), цстцня чякиси гядяр (1:1 нисбя-
тиндя) исти су тюкцр вя аьзы баьлы габда 1-2 саат сахлайырлар. 
Габыьын ятри вя дады чыхмыш майени язинтидян айырыр вя зювгя 
эюря компотун шярбятиня ялавя едирляр. Алынмыш жювщяри няинки 
нарынэи компотуна, щямчинин щяр жцр башга мейвя-эилямей-
вялярдян щазырланмыш компотлара, мцряббяйя, жемя, повид-
лойа вя с. мящсуллара тюкмяк олар. 

2. Нарынэи габыьыны бир нечя щиссяйя бюлцб, отаг темпера-
турунда сяряряк 6-8 эцн мцддятиндя гурудурлар. Гурумуш 
нарынэи габыьыны гящвяцйцдян машында вя йа щявянэдястядя 
нарын щала салыб ялякдян кечирир вя алынмыш нарынэи тозуну аьзы 
кип баьланан шцшя габа йыьырлар. Нарынэи тозу ядвиййя гары-
шыгларынын тяркибиня дахил едилир, унлу ширниййат мямулатына га-
тылыр. 

 
Рейщан компоту 

 
Рейщанын тяркибиндя ятирли маддяляр (ефир йаьлары), бойа 

маддяляри (антосианлар вя флавоноидляр) вя витаминляр вардыр. 
Тязя щалда йейилян рейщан гиданын щязминя вя мянимсянилмя-
синя кюмяк едир. Рейщан компотуну билаваситя ичмяк цчцн 
илин йай-пайыз айларында щазырлайырлар. Бунун цчцн 1-2 дястя 
рейщан тямизлянир, йуйулур вя ири доьранылыр, емаллы газанда 
цзяриня 1-2 л су вя 0,5-1 ст тоз-шякяр ялавя едилир вя гайнайана 
гядяр гыздырылыр. Гайнайан кими кяфи йыьылыр вя 1/4-1/2 чай га-
шыьы лимон туршусу ялавя едилир. Бу заман шярбятин рянэи мо-
руьу-гырмызы рянэя чеврилир. Ички сойудулур, сцзцлцр вя сцфряйя 
верилир. 

Гыша сахламаг цчцн рейщан компотуну цчлитрлик балон-
ларда ашаьыдакы кими щазырлайырлар. Тутуму 4-5 л олан емаллы 
газана тяхминян 2,5-2,7 л (тяхминян 10-12 ст) су вя 1,5 ст тоз-
шякяр тюкцлцр, гайнайана гядяр гыздырылыр, кяфи алыныр, цзяриня 
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2-3 дястя (ири-хырдалыьындан асылы олараг) тямизляниб йуйулмуш 
вя ири доьранылмыш рейщан, 1 ч.г. лимон туршусу ялавя едилиб 1-2 
дяг гайнадылыр. Щазыр компоту стерилляшдирилмиш балона тюкцб 
(рейщанын йарпаглары вя зоьлары иля бирликдя) дярщал аьзыны лак-
ланмыш тянякя гапагла баьлайырлар. Сойуйана гядяр гапаьы 
цстя гойур, сонра чевирир вя гаранлыг йердя сахлайырлар. 

 
Фейхоа компоту 

 
Фейхоадан компоту 2 цсулла щазырламаг олар: 
1. Фейхоа юлчцсцня эюря чешидлянир, чичяк касажыьы вя са-

плаьынын диби кясилир, йуйулур, тийяси назик бычагла бир йанындан 
азажыг кясилир вя щяр цчлитрлик балона щяжминин 1/3-и гядяр 
(тяхминян бирлитрлик банка иля долу вя йа 800 г) тюкцлцб, цзя-
риня 2,5 ст тоз-шякяр вя аьзынажан су ялавя едилиб литрлик банка-
лар 20 дяг, цчлитрлик банкалар 40 дяг пастеризя едилир. 

2. Тутуму 4-5 л олан емаллы газана 2-2,5 ст тоз-шякяр вя 
тяхминян 1,8-1,9 л су тюкцлцб гайнайана гядяр гыздырылыр. Ба-
лон яввялжядян тямиз йуйулуб гайнайан суда вя йа су буха-
рында стерилляшдирилир. Йухарыдакы гайда цзря щазырланмыш фей-
хоалар гайнайан шярбятя тюкцлцб 1-2 дяг гайнадылыр вя дярщал 
балона тюкцлцб аьзы эерметик баьланылыр. Яэяр балонун аьзын-
дан бир гядяр яскик оларса, чайдандан гайнайан су ялавя ет-
мяк лазымдыр ки, балонун дахилиндя щава бошлуьу галмасын. 
Балону гапаьы цстя гойуб сойутмаг, сонра ися гаранлыг йердя 
гыша сахламаг лазымдыр. 

 
Фирянэ цзцмц компоту 

 
Фирянэ цзцмц эилямейвяляри йетишмясиня вя юлчцсцня эюря 

чешидлянир, тямизлянир, йуйулур. Термики емал заманы эилямей-
вялярин формасыны даща йахшы сахламаг цчцн онлары санжагла вя 
йа ужу йонулмуш кибрит чюпц иля дешдяклямяк, сонра ися шякяр 
шярбятиндя 2-3 дяг бишириб, шярбятля бирликдя банкалара тюкмяк 
вя пастеризя етмяк лазымдыр. Литрлик банка цчцн 1-1,5 ст фирянэ 
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цзцмц вя 1 ст тоз-шякяр эютцрцлцр. Беля щалда компот 8-10 
дяг пастеризя едилир. 

Бязи щалларда тямизляниб йуйулмуш эилямейвяляр банкайа 
йыьылыб цзяриня тцндлцйц 50-60% олан шярбят тюкцлцр вя литрлик 
банкалар 15-20 дяг пастеризя едилир. 

 
Хартут компоту 

 
Хартут кяскин туршаширин дада малик олдуьу цчцн, ком-

пот щазырладыгда банка вя балонун щяжминин 1/3-и гядяр мей-
вя тюкцб, цзяриня тцндлцйц 35% олан шярбят ялавя етмяк ла-
зымдыр. Яэяр компот айрыжа олараг бир банка вя йа балонда 
щазырланажагса, онда литрлик банкайа 1,5 ст, цчлитрлик балона 4 
ст хартут вя уйьун олараг литрлик банкайа 1 ст, цчлитрлик балона 
2,5-3 ст тоз-шякяр вя доланажан гайнар су тюкмяк лазымдыр. 
Литрлик банканы 15-17 дяг, цчлитрлик балону ися 30 дяг пастеризя 
едирляр. Истифадя олунан тянякя гапаглар мцтляг лакланмыш ол-
малыдыр. Банканын аьзы эерметик баьланыр вя сойуйана гядяр 
гапаьы цстя, сонра ися гаранлыг йердя сахланылыр. 

 
Щейва компоту 

 
Компот щазырламаг цчцн щейванын тумуну тямизляйиб 

узунуна 1,5-2 см галынлыгда дилим-дилим доьрайырлар. Ком-
поту габыьы сойулмамыш щейвадан щазырламаг даща йахшыдыр. 
Чцнки габыьын тяркибиндя олан ятирли маддяляр щазыр компоту 
даща да дадлы вя ятирли едир. 

Доьранмыш щейва дилимлярини истилийи 850Ж олан суда бир 
саата гядяр пюртлядирляр. Ширин щейвалары туршаширин щейвалара 
нисбятян чох пюртлятмяк лазымдыр. Мейвянин цстцня тюкмяк 
цчцн 40%-ли ширя (тяхминян 2 назик стякан шякяря 3 ст су) ща-
зырланыр. Бу заман балон аьзынажан мейвя иля долдурулмалыдыр. 
Яэяр зювгцнцзя эюря мейвянин аз, ширянин чох олмасыны истяй-
ирсинизся, онда щяр цчлитрлик балона 2 назик стякан щесабы иля 
тоз-шякяр эютцрцлмялидир. 
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Пюртлядилмиш щейва дилимлярини банкайа йыьыб цзяриня ширя 
ялавя етдикдян сонра йарымлитрлик банкалары 20-25 дяг, литрлик 
банкалары 30-35 дяг, икилитрлик банкалары 40 дяг, цчлитрлик ба-
лонлары 50 дяг пастеризя едирляр. Узун мцддят гыздырдыгда 
щейва гырмызы рянэя чалыр, она эюря дя компотун харижи эюрц-
нцшцнц хараб етмямяк цчцн пастеризя мцддятини чох узатмаг 
олмаз. Пастеризя едилмиш банкаларын аьзыны эерметик баьлайыб 
гапаьы цстя сойуйана кими сахламаг лазымдыр. 

 
Чайтиканы компоту 

 
Чайтиканы витамин тяркибиня эюря вя ятирли олдуьундан, 

ондан щазырланан компот хошаэялян дадлы олур. 
Чайтиканы тямизлянир, йуйулур, сцзэяжя тюкцлцб цстцндян 

гайнанмыш су ютцрцлцр. Яэяр компот чох (8-10 банка вя йа 4-
5 балон) щазырланажагса, 10 л суйа 2,5 кг тоз-шякяр щесабы иля 
шярбят щазырланыр. Литрлик банкайа 1 ст, цчлитрлик балона 2,5-3 ст 
чайтиканы вя цзяриня гайнар шярбят тюкцлцб, литрлик банкалар 
10-12 дяг, цчлитрлик балонлар 25-30 дяг пастеризя едилир. 

Яэяр бир балон вя йа банка компот щазырланажагса, 
емаллы газана су вя шякяр тюкцлцб (балон вя йа банканын щяж-
миня уйьун мигдарда) гайнадылыр, кяфи йыьылыр, чайтиканы мей-
вяси ялавя едилиб 1 дяг гайнадылыр вя дярщал яввялжядян стерил-
ляшдирилмиш банка вя йа балона тюкцлцр, аьзы эерметик баьланыр, 
гапаьы цстя гойулуб сойудулур. 

Литрлик банка цчцн 1 ст чайтиканы, 3/4 ст тоз-шякяр, цчлитр-
лик балон цчцн 3 ст чайтиканы, 2-2,5 ст тоз-шякяр эютцрцлмялидир. 

 
Чийяляк компоту 

 
Компот щазырламаг цчцн чийяляйин, эилямейвяси ятли вя 

ичи бош олмайан, ачыг гырмызы рянэя малик орта ириликдя йахшы 
сортларыны сечмяк лазымдыр. Чийяляйин йалныз цстцнцн йох, ят-
лийинин дя гырмызы олмасына фикир вермяк эярякдир. Чийяляйин 
йахшы дады вя хошаэялян ятри олмалыдыр. Чох дяймиш, ириэиляли вя 
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чох хырда эилямейвяляри консервляшдирмяк олмаз, чцнки пасте-
ризя заманы онларын эюрцнцшц йарашыгсыз олур. 

Чийяляйин эилямейвяси тез зядялянир вя хараб олур. Она 
эюря дя чийяляйи гуру щавада йыьмаг, там йетишмишляри дярмяк, 
тутуму 3 кг-дан чох олмайан хялбирляря вя йа хырда сябятляря, 
йахуд емаллы тештляря тюкмяк лазымдыр. 

Компот щазырламагдан габаг эилямейвяляр чешидлянир, 
кянар гарышыглардан тямизлянир, касайарпаглары бяндями иля 
бирликдя гопарылыр. Компот цчцн орта ириликдя эилямейвяляр се-
чилир, ахар су алтында йуйулур вя банкалара йыьылыр. Эилямейвя-
лярин цзяриня 65%-ли вя истилийи 600Ж олан шярбят тюкцлцр, 3-4 са-
ат сахланылыр. Бу мцддятдя шярбят эилямейвя тяряфиндян со-
рулур, эилямейвялярдян ися бунун явязиндя шярбятя мцяййян 
гядяр ширя чыхыр. Эилямейвя кичилир вя эюрцнцшц йахшылашыр. 

Чийяляк компотунун зяриф вя дадлы олмасы цчцн, ону йа-
рымлитрлик вя литрлик банкаларда щазырлайырлар. Беля банкаларда 
чийяляйин консистенсийасы вя формасы йахшы галыр. Йарымлитрлик 
банкайа 350 г, литрлик банкайа 700 г чийяляк сярф олунур. 

Банкадакы шярбят башга габа сцзцлцр, гисмян шякяр 
щопмуш эилямейвяляр ися банкада галыр. Шярбятя бир гядяр дя 
тоз-шякяр гатыб (мясялян, 1 л шярбятя 0,5-1 ст) гайнайана гядяр 
гыздырыр вя банкалардакы эилямейвянин цстцня тюкцрляр. Шярбят 
банкайа тюкцлян заман онун тцндлцйц 65-70%, истилийи ися 
900Ж олмалыдыр. 

Чийяляк компотуну истилийи 95-980Ж олан суда (гайна-
маг истяйян суда) йарымлитрлик банкалары 10-12 дяг, литрлик 
банкалары 15-20 дяг пастеризя етмяк лазымдыр. Гапаьы эерме-
тик баьланылыб сойудулмуш компот банкаларыны гаранлыг      
отагда, йа да каьыза мющкям сарыйыб сярин отагда (10-150Ж 
температурда) сахламаг мяслящят эюрцлцр. 

 
Шафталы компоту 

 
Компот цчцн истифадя едиляжяк шафталы там йетишмямиш, 

анжаг кифайят гядяр ширин вя ятирли олмалыдыр. Шафталы компотуну 
чяйирдякли вя чяйирдяксиз щазырламаг олар. Бязи сортларын чяйир-
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дяйи ятликдян асан айрылыр. Она эюря дя бунлары йуйуб тямизля-
дикдян сонра бычагла дюрд тяряфини кясмякля чяйирдяйини асан 
чыхармаг олар. Чяйирдяйи асан чыхмайан ири шафталылары узунуна 
дилим шяклиндя доьрайыб сонра консервляшдирирляр. 

Бцтюв шафталылары бир нечя йердян полад санжагла дешмяк 
мяслящятдир. Бязян шафталынын габыьыны да сойурлар. Бунун 
цчцн бярк мейвяляр яввялжя бир дягигя гайнар суда сахландыг-
дан сонра сойуг суйа гойулур вя беляликля онларын габыьы асан-
лыгла тямизлянир. Гейд етмяк лазымдыр ки, габыгла бирликдя шаф-
талы компоту щазырладыгда (яэяр габыг ажы дейился) даща ятирли 
олур. Чцнки ятирли маддяляр шафталынын габыг щиссясиндя даща 
чохдур. 

Беляликля, йуйулмуш вя юлчцсцня эюря чешидлянмиш хырда 
шафталылары банкалара бцтюв шякилдя, ириляри ися йары бюлцнмцш вя 
йа дилимлянмиш шякилдя йыьырлар. Цчлитрлик балона орта ириликдя 7-
8 шафталы вя йа 10-12 хырда шафталы гоймаг лазымдыр. Шафталынын 
цзяриня 10 л суда 2 кг тоз-шякяр яридилмиш ширя тюкцлцр (вя йа-
худ цчлитрлик балона 2 назик стякан тоз-шякяр ялавя едилмяли вя 
аьзынажан гайнанмыш су ялавя едилмялидир). 

Йарымлитрлик банкалары 10 дяг, литрлик банкалары 20 дяг, 
икилитрлик банкалары 30 дяг, цчлитрлик балонлары ися 40 дяг гай-
найан суда пастеризя етмяк лазымдыр. Бцтюв мейвя йыьылмыш 
банкалар доьранмыш тумсуз мейвя йыьылмыш банкалардан 5 
дяг чох пастеризя едилмялидир. Пастеризя едилмиш банкалары эер-
метик баьлайыб гапаьы цстя сойуйана гядяр сахлайырлар. 

Тумлу шафталы компотуну бир илдян артыг сахламаг ол-
маз. Якс щалда диффузийа нятижясиндя тумун нцвясиня ажы там 
верян амигдалин глцкозидинин бир щиссяси компотун ширясиня 
кечир. Бу глцкозидин артыг мигдары организм цчцн зярярлидир вя 
зящярлянмяйя сябяб ола билир. 

ГЕЙД: Компотлары 8-10 эцн отаг температурунда сах-
ладыгдан сонра (бу мцддятдя гапаглар атмырса) онлары сярин 
вя гаранлыг йердя бир иля гядяр сахламаг олар. 
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Компотларын ятирляндирилмяси 
 
Албалы компотуну ятирляндирмяк цчцн литрлик банкайа 5-

6 г тязя рейщан вя йа 4-5 ядяд михяк вя йахуд 4-5 г дарчын вя 
йа да 3-4 ятиршащ йарпаьы ялавя етмяк олар. 

Алма компотуну ятирляндирмяк цчцн литрлик банкайа 5-6 
ядяд михяк вя йа 6-7 г тязя рейщан эюйяртиси ялавя етмяк олар. 

Армуд компотуну ятирляндирмяк цчцн литрлик банкайа 1 
г лимон туршусу, 2 г ситрус мейвяляринин габыьы вя йа истиот на-
няси ялавя етмяк лазымдыр. 

Зоьал компотуну ятирляндирмяк цчцн литрлик банкайа 2-3 
г истиот наняси вя йа 3-4 ядяд ятиршащ йарпаьы ялавя етмяк олар. 

Эавалы компотуну ятирляндирмяк цчцн литрлик банкайа 5-
7 г тязя рейщан вя йа ятирли даь наняси иля рейщанын бярабяр   
мигдарда гарышыьыны ялавя етмяк лазымдыр. 

Эилас компотуну ятирляндирмяк цчцн литрлик банкайа 6-7 
г тязя рейщан вя йа 2 г ситрус мейвяляринин габыьыны ялавя ет-
мяк лазымдыр. 

Щейва компотуну ятирляндирмяк цчцн литрлик банкайа 1 
г лимон туршусу, 3-4 г ситрус мейвяляринин габыьы вя йа бядрянж 
ялавя етмяк олар. 

 
ШЯКЯРЛИ МЕЙВЯ-ЭИЛЯМЕЙВЯ ПЦРЕЛЯРИ 

(ЧИЙ МЦРЯББЯ) 
 
Бязи мейвя-эилямейвяляри пцре щалында шякяр ялавя ет-

мякля консервляшдирмяк олар. Бу заман мейвя-эилямейвялярин 
пюртцлмяси, пцрелярин пастеризя едилмяси тяляб олунмур. 

Бу цсулун мащиййяти ондан ибарятдир ки, тямизляниб, 
йуйулуб сятщиндяки суйу гурудулмуш мейвя-эилямейвя хырда 
доьраныр вя йа ятчякян машындан кечирилир вя беляликля алынмыш 
кцтля тоз-шякярля гарышдырылыр. Ялавя едилян тоз-шякярин мигдары 
мейвя-эилямейвянин тяркибиндяки гуру маддянин, о жцмлядян 
шякярин мигдарындан асылы олараг 1 кг пцре цчцн 1,5-2,0 кг 
олмалыдыр. Алынан шякярли пцредя шякярин йцксяк гатылыьы вя эи-
лямейвянин туршулуьу онларын тязя щалда дадлы вя ятирли галма-
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сыны тямин едир. Диэяр консервляшдирмя цсулларына нисбятян, бу 
цсулда мейвя-эилямейвянин тяркибиндя олан витаминляр вя диэяр 
биолоъи фяал маддяляр даща йахшы сахланылыр. Бу цсулун мянфи 
жящяти ондадыр ки, тоз-шякяр даща чох сярф олунур. 

Мящсул пастеризя едилмядийи цчцн бцтцн санитар гайда-
лара жидди ямял олунмалы, банка вя гапаглар йахшы йуйулмалы, 
гайнайан суда стерилляшдирилмялидир. Банка вя гапаьы дясмалла 
силиб гурутмаг мяслящят эюрцлмцр. Онлары гурудужу шкафда 
гурутмаг (ев шяраитиндя вам истилийи олан духовкада) лазымдыр. 
Ейни заманда эилямейвяни диггятля саф-чцрцк етмяк, йумаг 
вя суйу гуруйана гядяр тямиз йердя сяриб сахламаг лазымдыр. 
Хырда эилямейвядян компот вя пастеризя цсулу иля пцре щазыр-
ламаг олар. Ири эилялярдян ися чий щалда шякярля пцре щазырламаг 
даща йахшыдыр. Консервляшдирилмиш чий мцряббя банкалара йыьы-
лыр вя тянякя гапагларла вя йа шцшя гапагларла кип баьланыр, 
йахуд пластмас гапагла юртцлцр. Щазырланмыш чий мцряббяни 
йай-пайыз вахты ев сойудужусунда, гыш дюврцндя ися сярин йер-
дя 5-6 ай сахламаг олар. 

Бу цсулла консервляшдирилмиш мящсуллар дадына, ятриня вя 
организмя хейриня эюря тязя мейвя-эилямейвядян аз фярглянир. 
Бцтцн пайыз-гыш дюврцндя чий мцряббядян кисел, пирог цчцн 
ичлик щазырламаг, еляжя дя чайла ичмяк цчцн истифадя едилир. 

 
Албалы пцреси 

 
Албалы - 1 кг, тоз-шякяр - 1,5 кг. 
Албалынын саплаьы вя зядялянмиш эиляляри тямизлянир, йуйу-

лур, сцзэяжя тюкцлцб цстцндян гайнанмыш су ютцрцлцр. Сонра 
туму чыхарылыр, емаллы тештдя тоз-шякярля гарышдырылыр. Алынмыш 
кцтляни тахта щявянэдястя (вя йа пцре язян тахта иля) иля язирляр. 
Пцрени тямиз вя гуру банкалара йыьыр, аьзыны кип баьлайыр вя 
сярин йердя сахлайырлар. 

Туму чыхарылыб тоз-шякярля гарышдырылмыш албалыны ширя бу-
рахмасы цчцн 4-5 саат сахлайыб, сонра банкалара сых йыьмаг да 
олар. Гышда албалы пцресиндян сойугдяймяйя гаршы чайла ич-
мяк, кисел биширмяк вя пирог цчцн ичлик щазырламаг олар. 
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Бюйцрткян пцреси 

 
Бюйцрткян - 1 кг, тоз-шякяр - 1,8-2,0 кг. 
Пцре щазырламаг цчцн истифадя олунан бюйцрткян ириэиляли, 

язилмямиш, туршумамыш вя гуру олмалыдыр. Бюйцрткян тямизля-
нир, аз-аз тутажаглы сцзэяждя йуйулур, цстцндян гайнанмыш 
сойуг су ютцрцлцр вя суйу там сцзцлдцкдян сонра тоз-шякярля 
гарышдырылыр. Кцтля тахта щявянэдястя иля язилир, тямиз вя гуру 
банкалара долдурулур, аьзы кип баьланыр вя сярин йердя сахла-
нылыр. Чий мцряббяни аьзы тянякя гапагла винтлянян банкаларда 
сахламаг даща йахшыдыр. 

 
Гара гараьат пцреси 

 
Гара гараьат - 1 кг, тоз-шякяр - 1,8-2,0 кг. 
Гара гараьат тямизлянир, хараб олмушлар кянар едилир вя 

бир нечя дяфя ахар су алтында тямиз йуйулур. Сцзэяждя суйу 
сцзцлдцкдян сонра гурумаг цчцн тямиз сцфрянин цстцня вя йа 
габа сярилир. Гараьаты емаллы габда вя йахуд каса ичярисиндя 
тахта щявянэдястя иля аз-аз язирляр. Гараьаты тямиз йуйулуб гу-
рудулмуш ятчякян машындан да кечирмяк олар. Гараьат пцре-
синя тоз-шякяр ялавя едилир, арабир тахта гашыгла гарышдырмаг шяр-
тиля 1 эцн сахланылыр. Щазыр пцре тямиз йуйулуб стерилляшдирилмиш 
гуру банкалара долдурулур, цзяриня тоз-шякяр сяпилир, аьзы кип 
баьланылыр, сярин вя гаранлыг йердя сахланылыр. Гыш мювсцмцндя 
гара гараьат пцресиндян ширя, кисел, пирог цчцн ичлик, йаьлы кре-
мя гатмаг вя диэяр мягсядляр цчцн истифадя едилир. 

 
Зоьал пцреси 

 
Зоьал - 1 кг, тоз-шякяр - 1,5-1,8 кг. 
Зоьал саплагдан вя зядялянмиш мейвялярдян тямизлянир, 

йуйулур вя цстцндян гайнанмыш су ютцрцлцр. Зоьал там йетиш-
миш олмалы, якс тягдирдя бир гядяр сахланылыб йумшалдылмалыдыр. 
Зоьалын туму чыхарылыр, тоз-шякярля гарышдырылыр, 2-3 саат ширя бу-
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рахана кими сахланылыр вя тахта щявянэдястя иля ейнижинсли кцтля 
алынана гядяр язилир. Зоьалы язмядян дя банкалара йыьыб, аьзыны 
эерметик баьламаг вя сярин йердя сахламаг олар. Зоьал пцре-
синдян сойугдяймяйя гаршы истифадя олунур. Бу мягсядля ону 
чайла ичир вя йа кисел щазырлайырлар. 

 
Мейвя  соуслары 

 
Мейвя-эилямейвя пцреси - 1 кг, тоз-шякяр - 150-200 г. 
Мейвя соуслары щазырладыгда мейвя-эилямейвя пцресиня 

шякяр аз гатылыр, азажыг биширилир, пастеризя едилир вя беляликля чох 
кейфиййятли, дадлы, билаваситя гида цчцн йарарлы консерв ялдя еди-
лир. Мейвя соуслары, бир гайда олараг, завод шяраитиндя ща-
зырланыр вя кцтляви иашя мцяссисяляриндя ширин хюряклярин щазыр-
ланмасында вя сцфряйя верилмясиндя истифадя едилир. 

Ян чох алма вя ярик соусу щазырланыр. Лакин армуддан, 
щейвадан, шафталыдан, эавалыдан, чийялякдян, гараьатдан, мо-
ругдан вя диэяр мейвя-эилямейвядян дя соус щазырламаг олар. 

Мейвя соусу цчцн пцрени ади цсулла щазырлайырлар. Бу 
мягсядля бярк консистенсийалы мейвя-эилямейвяни 15-20 дяг 
азажыг су ялавя етмякля биширин, йумшаг мейвя-эилямейвяни ися 
тахта щявянэдястя иля язирляр. Мейвянин тяркибиндяки цзви тур-
шуларын мигдарындан асылы олараг 1 кг пцрейя 150-200 г тоз-
шякяр (бязи ширин мейвяляря 100-120 г тоз-шякяр) ялавя едилир, 
йахшы гарышдырылыр, гайнайана гядяр гыздырылыр. Пцре гайнадыг-
дан вя шякяр там щялл олдугдан сонра алынан исти кцтля бан-
калара тюкцлцр, йарымлитрлик банкалар 15-20 дяг, литрлик банка-
лар 20-25 дяг, цчлитрлик балонлар ися 50-60 дяг пастеризя едилир. 
Зювгдян асылы олараг шякярли мейвя соусуну бир гядяр гайна-
дыб гатылашдырмаг олар. Мейвя соусларындан ширин хюряклярин 
щазырланмасында, торт вя пироглар цчцн ичлик щазырланмасында 
истифадя едилир. 
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Мейвя  хурушлары 
 
Алма вя ярик хурушу щазырламаг цчцн 1 кг пцрейя 250 г 

тоз-шякяр вя 0,5 ч.г. цйцдцлмцш  дарчын эютцрцлцр. 
Эавалы хурушу щазырламаг цчцн 1 кг пцрейя 250 г тоз-

шякяр, 2 г дарчын, 2 г михяк, 1 г зянжяфил эютцрцлцр. 
Мейвя хурушлары мцхтялиф ят вя балыг хюрякляринин йа-

нында сцфряйя верилир. 
Мейвя пцресиня тоз-шякяр ялавя едиб газанда вя йа тешт-

дя даим гарышдырмаг шяртиля яввялки щяжминин 1/5-и вя йа 1/6-и 
гядяр азалана кими гарышдырыр, ахырда цйцдцлмцш ядвиййат ву-
рурлар. Гайнар мейвя хурушуну банкалара тюкцб, гайнайан 
суйун ичярисиндя йарымлитрлик банкалары 8-10 дяг, литрлик бан-
калары 15 дяг, цчлитрлик балонлары ися 40-45 дяг пастеризя едирляр. 

 
Моруг пцреси 

 
Моруг - 1 кг, тоз-шякяр - 1,8-2,0 кг. 
Кянар гарышыглардан тямизлянмиш моруг аз-аз сцзэяжя 

тюкцлцб цзяриндян 2 дяфя гайнадылмыш сойуг су ютцрцлцр вя 
суйу там сцзцляня гядяр сахланылыр. Сонра мейвялярин цзяриня 
тоз-шякяр ялавя едилиб гарышдырылыр. Гарышыг емаллы сцзэяждя тахта 
щявянэдястя иля язишдирилмякля пцре щалына салыныр, арабир гарыш-
дырмаг шяртиля 1 эцн сахланылыр, тямиз вя гуру банкалара йыьылыб 
сярин вя гаранлыг йердя сахланылыр. Сойугдяймяйя гаршы истифадя 
олунан ян йахшы васитядир. 

 
Фейхоа пцреси 

 
Фейхоа - 1 кг, тоз-шякяр - 1,7-1,8 кг. 
Там йетишмиш вя ятлийи бир гядяр йумшалмыш фейхоа кянар 

гарышыглардан тямизлянир, чичяк касажыьы вя саплаьы кясилиб атылыр, 
сойуг суда йуйулур. Фейхоа тямиз йуйулмуш вя гуруланмыш 
ятчякян машындан кечирилир, тоз-шякяр гатылыр, тахта гашыгла га-
рышдырылыр, шякяр яридикдян сонра банкалара тюкцлцб аьзы кип 
баьланыр. Щазыр пцре гаранлыг вя сярин йердя сахланылыр. 
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Йод вя диэяр микроелементлярля зянэин олдуьундан ор-
ганизм цчцн файдалыдыр. 

 
Чайтиканы пцреси 

 
Чайтиканы - 1 кг, тоз-шякяр - 2 кг. 
Чайтиканы сечилир, йейилмяйян щиссялярдян тямизлянир вя 

йуйулур. Сцзэяждя суйу сцзцлдцкдян сонра, суйу тамам гу-
руйана кими сярилир. Чайтиканы ятчякян машындан кечирилир вя йа 
тахта щявянэдястя иля аз-аз язилир, тоз-шякярля гарышдырылыр. Алы-
нан кцтля емаллы габда даим гарышдырмаг шяртиля 45-500Ж-йя 
гядяр гыздырылыр. Шякяр там яридикдян сонра кцтля сцни пластики 
сапдан щазырланмыш ялякдян кечирилир. Алынмыш балаохшар пцре 
хырда банкалара тюкцлцб аьзы кип баьланылыр вя сярин йердя сах-
ланылыр. Пцредян тязя щалда истифадя едилир, кисел биширилир, йаьлы 
кремя гатылыб гяннады мямулатына сярф едилир. 

Пцре щазырландыгдан сонра йердя галан жежянин (тум вя 
габыг) цзяриня гайнадылыб сойудулмуш су ялавя едилир, гарышды-
рылыр вя бир эцн сахланылыб сцзцлцр. Нятижядя ширин, дадлы вя ятирли 
ички алыныр ки, бу да компот явязи сцфряйя верилир. Яэяр сиз 4-5 
кг чайтиканы истифадя етмишсинизся, ахырда жежяни тямиз йуйуб 
гурудун. Сонра тумлары гящвяцйцдян машындан кечириб, цзя-
риня щяжми гядяр битки йаьы ялавя един вя 30 эцн сахлайын. Со-
нра йаьы сцзцб айырын. Витаминля вя полидоймамыш йаь туршу-
лары иля зянэинляшмиш щямин йаьдан салат вя винегредляря ялавя 
кими истифадя етмяк олар. Бу, организм цчцн чох файдалыдыр, 
чцнки чайтиканы тумунда олан витаминляр вя биолоъи фяал мад-
дяляр йаьа кечир. 

 
Чийяляк пцреси 

 
Чийяляк - 1 кг, тоз-шякяр - 2 кг. 
Пцре щазырламаг цчцн сечилиб айрылмыш орта ириликдя чийя-

ляклярдян башга хырдаэиляли вя ириэиляли чийяляклярдян дя истифадя 
едилир. Чийяляк тямизлянир, ахар суйун алтында сцзэяждя йуйу-
лур, цстцндян гайнадылмыш сойуг су ютцрцлцр вя суйу 
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сцзцлмяк цчцн 1-2 саат сахланылыр. Чийяляк тоз-шякярля гарышды-
рылыр, тахта щявянэдястя иля язилир вя ейнижинсли кцтля щалына салы-
ныр. Пцре гуру вя тямиз банкалара тюкцлцб кип баьланылыр, сярин 
вя гаранлыг йердя сахланылыр. 

 
Шякярли лимон 

 
Йахшы йетишмиш, габыьы ачыг сарымтыл лимонлар тямиз йуйу-

лур, пасланмайан бычагла назик доьранылыр (ян чоху 5-6 мм 
галынлыгда). Доьранмыш лимонлар тямиз банкалара йыьылдыгжа 
араларына тоз-шякяр тюкцлцр. Банка долдугдан сонра аьзы 
юртцлцб 6-7 эцн сахланылыр. Бу мцддятдя банкадакы лимонлары 
арабир чевирмяк лазымдыр ки, юз ширясини бурахсын вя шякяр яри-
син. Шякяр там яридикдян сонра, банкадакы гарышыг щяжминин 
1/3-и гядяр азалыр. Она эюря банканын аьзы долдурулур, шцшя вя 
йа тянякя гапагла кип баьланылыб сойуг йердя сахланылыр. 1 кг 
лимона 1,8-2,0 кг тоз-шякяр ялавя етдикдя, шякярли лимону 8 айа 
гядяр сярин йердя сахламаг олар. Узун мцддят сахладыгда ли-
монун дады чох ажы олмасын дейя, лимонлары доьрамаздан га-
баг габыьыны назик соймаг, сонра дилимляйиб тоз-шякярля гарыш-
дырмаг олар. 

 
Эцлгянд 

 
Гызылэцл лячякляри - 1 кг, тоз-шякяр - 2-2,5 кг. 
Гызылэцл лячякляри айрылыр, солмушлар вя гурумушлардан 

тямизлянир. Лячякляри тоз-шякярля гарышдырмаг вя йа аз-аз ялавя 
едиб язишдирмяк шяртиля ейнижинсли кцтля щалына эятирилир. Язилмиш 
кцтля 20-25 эцн эцняш алтында сахланылмагла йетишдирилир. Ща-
зырланмыш эцлгянд дярин емаллы габа вя йа мис бадйайа 
тюкцлцр, габыг аьзы тямиз тянзифля юртцлцб баьланыр. Щяр эцн 
эцлгянд олан габы эцняш шцаларынын йахшы дцшдцйц йеря гойуб 
сахлайырлар. Йетишмя заманы шякяр там щялл олур, тяркибиндяки 
артыг су бухарланыр вя беляликля алынмыш гаты пцрейяохшар мящ-
сул шцшя банкалара йыьылыр, гапаьы кип баьланылыр. Эцлгянд 7 ил 
сахландыгдан сонра халг тябабятиндя мцалижяви мягсядля бир 
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чох хястяликляря гаршы истифадя олунур. Йазбашы 10-15 эцн яр-
зиндя сящярляр бир хюряк гашыьы ажгарына эцлгянд йейилмяси ин-
санын жансаьлыьында юзцнц тезликля эюстярир. Инсан эцмращлашыр, 
башэижяллянмяси кечир, цряк аьрылары щисс олунмур, цмуми зяиф-
лик арадан галдырылыр 

 
МЦРЯББЯНИН ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 

 
Мцряббя бцтюв вя доьранмыш мейвя-эилямейвядян вя тя-

рявяздян щазырланыр. Мейвя шякярля мцяййян гатылыьа гядяр би-
ширилир. Мцряббя биширдикдя ясас хаммалларла йанашы ону ятир-
ляндирмяк цчцн щил, михяк, ванил, ятиршащ йарпаьы, кристаллаш-
манын (харламанын) гаршысыны алмаг мягсядиля лимон туршусу 
истифадя олунур. 

Ев шяраитиндя щамы мцряббя биширир, лакин бу ишин инжялик-
лярини вя сиррини чох адам билмир. Яввяла, мцряббя йахшы олар 
ки. емаллы ляйянлярдя, аз мигдарда, 2-3 кг биширилсин. Яэяр алц-
миниум ляйянлярдян истифадя едилярся, мцряббя бишян кими ону 
дярщал бошалтмаг лазымдыр. Мис тава вя тештляр (тийанлар) га-
лайланмыш олмалы, цстцндя йашыл оксидляшмя лякяляри олмамалы-
дыр. Мцряббя биширилян габ йасты вя енли олмалыдыр ки, биширилмя 
вя мятя гойма заманы артыг су тезликля бухарлансын. Биширилмиш 
мцряббяни шцшя баллон вя банкалара, сахсы кцпляря вя емаллы 
мещтяряйя (бидона) тюкцб сярин йердя сахламаг лазымдыр. 

Мцряббя биширмяк цчцн там йетишмиш, бярк консистенсий-
алы, ейни юлчцлц мейвя-эилямейвяляр эютцрцлцр. Йетишмямиш 
мейвялярдян алынан мцряббя бцрцшцр вя бярк олур, йетишиб 
ютмцш мейвя-эилямейвялярдян алынан мцряббя ися язилиб фор-
масыны итирир. Йахшы олар ки, орта ириликдя олан мейвя-эилямей-
вялярдян мцряббя щазырлансын. Щейва, алма вя башга ири мей-
вя-тярявязи мцтляг дилимляря доьрайырлар. Доьранылма вя бишири-
ляня гядяр сахланылма заманы щейва, алма вя армуд га-
ралмасын дейя, онлары 0,5-1%-ли лимон вя йа шярабдашы туршусу 
мящлулунда сахламаг лазымдыр. Алча, эавалы, эюйям мцтляг 
бир нечя йердян дешдяклянмялидир ки, мейвянин дахилиня шякяр 
шярбяти даща тез кечсин. Йумшаг мейвяляр ящянэ мящлулунда 
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сахланылмалыдыр ки, бишмя заманы язилмясин. Албалы, эилас вя 
зоьал чяйирдякли вя чяйирдяксиз биширилир. 

Мцряббя мцхтялиф цсулларла биширилир. Бирбаша биширмя вя 
бир нечя дяфяйя биширмя мейвянин щяжминдян вя тяркибиндян 
асылы олараг тятбиг едилир. Шякяр шярбятиндя вя тоз-шякярля гарыш-
дырыб юз ширяси чыхандан сонра биширмя цсулары да бир-бириндян 
фярглянир. Тут, чийяляк, моруг, янжир, хартут, гарпыз, говун, 
габаг, хийар, чяйирдяйи чыхарылмыш эилас, албалы, зоьал мцряббя-
ляри щазырладыгда мейвя-эилямейвяни тоз-шякярля гарышдырыб юз 
ширяси чыхдыгдан сонра биширирляр. Галан мейвя-эилямейвяляр 
цчцн ися шярбят щазырланыр вя мятя гойулдугдан сонра ики вя йа 
цч-дюрд дяфяйя биширилир. Мейвя-эилямейвянин язилмямяси цчцн 
онлары кяфкир вя гашыгла гарышдырмаг олмаз. Мцряббя биширилян 
габ арабир ики ялля тутулуб силкялянмялидир ки, кянарларда галан 
мейвяляр гарышыб ейни бярабярликдя бишсин. 

Мцряббя бишириляркян ямяля эялян кюпцк арабир йыьылма-
лыдр. Чалышмаг лазымдыр ки, мцряббянин ичярисиндя кюпцк гал-
масын. Мцряббя щазыр олдугдан сонра, габы ики ялля тутуб даи-
ряви шякилдя силкялямякля кюпцйц ортайа жямляйиб чай гашыьы иля 
йыьмаг лазымдыр. Ятирли маддяляр, ядвиййат вя лимон туршусу 
бишмянин ахырына 5-10 дяг галмыш ялавя едилмялидир. Лимон тур-
шусу суда щялл едилиб мцряббяйя гатылмалыдыр. Мцряббянин ща-
зыр олмасыны бир нечя цсулла мцяййян етмяк олар. Яэяр мейвя 
вя эилямейвя бишмишся, онлар ширянин ичиндя бярабяр йайылыр. 
Нялбякийя тюкцлцб сойудулмуш азажыг мцряббя ширясини га-
шыгла сыйырыб ики йеря айырдыгда, о, узун мцддят бирляшмир. Сой-
умуш мцряббя ширяси дамжысы йайылмадан юз формасыны сах-
лайыр. Бязян мейвя-тярявяз (алма, щейва, ярик, гарпыз, габаг) 
бишдикдя шяффафлашыр. 

Щазыр мцряббяни биширилдийи габда да 10-12 саат мцддя-
тиндя сахлайыб сойутмаг лазымдыр. Сойума дюврцндя мцряб-
бянин цстцнц гапагла юртмяк олмаз. Йахшы олар ки, мцряббя 
олан габын цстц тянзифля юртцлсцн. Гязетля юртмяк мяслящят 
дейил. Мцряббя тюкцляжяк банка вя балонлар чай содасы иля 
йуйулур, гайнар суйла йахаланыр вя аьзы ашаьы гойулмагла гу-
рудулур. Мцряббяни банкайа йыьдыгда мейвя вя ширянин бяра-
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бяр мигдарда олмасына фикир верилмялидир. Узун мцддят сахла-
нылажаг мцряббя банкасынын аьзыны тянякя гапагла кип баьла-
маг вя сярин йердя сахламаг мяслящятдир. 

Харланмыш мцряббянин щяр килограмына 3 хюряк гашыьы 
су ялавя едиб 5-8 дяг гарышдырыла-гарышдырыла гайнадылыр. Гыж-
гырмыш мцряббя щяр килограмына 200 г тоз-шякяр ялавя едил-
мякля йенидян гайнадылыб биширилмялидир. Ямяля эялмиш кяф йыьы-
лыр, сойудулур вя банкалара долдурулур. 

ГЕЙД: Ящянэ мящлулу щазырламаг цчцн 250 г ящянэ 5 л 
суда щялл едилир, чюкдцрцлцр вя тянзифдян сцзцлцб истифадя едилир. 

 
Аь зоьал мцряббяси 

 
Аь зоьал - 1 кг, шякяр - 1-1,2 кг, су - 1 ст, ятиршащ йарпаьы 

- 2-3 ядяд. 
Мцряббя биширмяк цчцн аь зоьалын ириэиляли, ятлийи галын 

олан мядяни сортларындан истифадя едилир. Аь зоьал йетишдикдян 
сонра дярилир, 2-3 эцн сярин йердя сахланылыр. Бу заман зоьалын 
туршулуьу вя аьызбцзцшдцрцжц хассяси азалыр. Лакин зоьалы та-
мамиля йумшалмаьа (лалыхламаьа) гоймаг олмаз. 

Шякяря су ялавя едиб ширя биширилир, сечилиб йуйулмуш зоьал 
ялавя едилиб 3-5 дяг гайнадылыр. 1 саат сахланылыб дярщал эур ис-
тиликдя 30-35 дяг ярзиндя биширилир, ахыра йахын ятиршащ йарпаьы 
ялавя едилир. Мцряббя биширилян ляйян сойуг суйун ичярисиня 
гойулуб тез бир заманда сойудулмалыдыр, якс щалда зоьалын 
ачыг сарымтыл рянэи, тцнд гящвяйи-гырмызымтыл рянэя чеврилир. Аь 
зоьал мцряббясини узун мцддят ширядя сахламаг олмаз. Ян 
чоху 2 кг мигдарында аз-аз биширилмялидир ки, кейфиййяти вя ха-
рижи эюрцнцшц йахшы олсун. 

 
Аь эилас мцряббяси 

 
Чяйирдяйи чыхарылмыш эилас - 1 кг, шякяр - 1-1,2 кг, лимон 

туршусу - 2 г, ванилин - 1 г вя йахуд щил - 3 г. 
Мцряббя биширмяк цчцн сых ятликли эилас сортлары 

эютцрцлцр. Чяйирдяйи чыхарылмыш эиласын цзяриня тоз-шякяр ялавя 
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едилир. 3-5 саат сахланылыр. Зяиф алов цзяриндя щяр дяфя 6-8 дяг 
гайнадыб, 5-6 саат сахланылмагла 3 дяфяйя биширилир. Щазыр олана 
йахын лимон туршусу, ванилин вя йа щил ялавя едилир. 

1 кг эиласа 1 ядяд орта ириликдя лимон эютцрцлцб, габыьы 
иля бирликдя хырда доьранылыр (назик даиряви дилимляря дя доьра-
маг олар), мцряббя щазыр олана 15-20 дяг галмыш ялавя едилир. 
Беля мцряббя даща да ятирли вя дадлы олур. Бу заман лимон 
туршусу вя ятирверижиляр ялавя едилмир. 

Эилас мцряббясини гоз ляпяси иля дя щазырлайырлар. Эиласын 
туму чыхарылыб йериня 1/8 гоз ляпяси гойулур вя йухарыдакы 
гайда цзря биширилир. Шякярин мигдары щяр килограм мейвя цчцн 
200 г артыг эютцрцля биляр. 

 
Албалы мцряббяси 

 
Албалы - 1 кг, шякяр - 1-1,2 кг, су - 1 ст. 
Албалыны щям шякяр шярбятиня тюкцб вя щям дя цстцня 

тоз-шякяр сяпиб юз суйуну бурахдыгдан сонра биширирляр. Ширядя 
биширилян мцряббянин рянэи тцнд олур. 

Мцряббяни су ялавя етмядян биширдикдя, мейвяляр тямиз-
лянир, йуйулур вя ашсцзяня тюкцлцр. Сонра мцряббя бишириляжяк 
габа нювбя иля албалы вя тоз-шякяр тюкцлцб ширяси чыхана гядяр 
сахланылыр, сонра вам истиликдя бирбаша вя йа ики дяфяйя биширилир. 

Мцряббяни шякяр шярбятиндя биширдикдя 1 кг шякяря 1 ст су 
ялавя едилир, ширя гайнадыгда кяфи алыныр, сонра мейвя ялавя еди-
лир вя щазыр олана кими биширилир. Арабир кяфи йыьылыр. Мцряббя 
щазыр олана йахын 4-5 ядяд ятиршащ йарпаьы салыныр. 

 
Алма мцряббяси 

 

Алма - 1 кг, шякяр - 1,1 кг, су - 1 ст, ятир цчцн щил - 2 г вя 
йа йарым лимонун габыьы. 

Мейвяляр йуйулур, габыьы сойулур, тямизлянир вя 2 см 
ениндя дилимляря доьранылыр. Хырда алмалар дюрд йеря бюлцнцр. 
Доьранмыш алмалар гаралмасын дейя, 6-8 дяг мцддятиня исти 
суйа вя йа лимон дузу мящлулуна салыныр. Алмалар салынмыш исти 
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судан ширя щазырламаг цчцн истифадя едилир. Турш вя туршаширин 
алмаларын бязи нювляри зяриф олдуьундан, онлары 8-10 дяг гаты 
содалы суда сахламаг мяслящят эюрцлцр. Сонра алма дилимлярини 
исти суда сахлайыб, сцзэяждя цстцндян бир нечя дяфя сойуг су 
ютцрмяк лазымдыр. Ширя гайнадыгдан сонра алма дилимляри 
орайа тюкцлцр вя одун цстцндян эютцрцлцб 4-6 саат мятя гой-
улур. Икинжи дяфя гайнайана кими гыздырылыр вя йенидян 4-6 саат 
сахланылыр. Цчцнжц дяфя 5-7 дяг биширилиб йеня сахланылыр. 
Дюрдцнжц дяфя щазыр олана гядяр биширилир. Беляликля алма ди-
лимляри язилмядян юз формасыны сахлайыр, шяффафлашыр. Яэяр алма 
турш дейился, ахырда щяр килограм алма цчцн 2 г лимон туршусу, 
ятир цчцн ися щил тохуму вя йа лимон габыьы ялавя едилир. 

 
Алча мцряббяси 

 

Габыьы тямизлянмиш алча - 1 кг, шякяр - 1,1 кг, су - 1 ст. 
Мцряббя биширмяк цчцн ири баь алчасы сортлары, хцсусиля 

Яряш вя Истанбул алча сортлары эютцрцлцр. Бу алчалар там йетиш-
дикдя гырмызы рянэдя олмагла бир ядядинин кцтляси 40 г-а чатыр. 
Алчанын габыьы сойулур, бу мягсядля ону тутажаглы сцзэяжя 
йыьыб 5-10 сан ярзиндя гайнайан суда сахлайыб дярщал сойуг 
суда сойудурлар. Бундан сонра алчанын габыьы асанлыгла сой-
улур. Сойулмуш алчалар 1,5-2 саат мцддятиндя ящянэ суйунда 
сахланылыр, тямиз йуйулур, бир нечя йердян дешдяклянир. Беля-
ликля, щазырланмыш алчанын цзяриня гайнар шякяр шярбяти тюкцлцб 
6-8 саат сахланылыр. Мцряббяни арада 8 саат сахламаг шяртиля 3 
дяфяйя биширирляр. 

 
Армуд мцряббяси 

 

Армуд - 1 кг, тоз-шякяр - 1,2 кг, су - 1,5 ст. 
Мцряббя биширмяк цчцн ятлийи бярк олан ири армуд сортла-

рындан истифадя едилир. Армуд йуйулур, габыьы тямизлянир, дюрд 
йеря дилимлянир, тохуму чыхарылыр. Армудун габыьы айрыжа га-
занда биширилир, суйу армуд дилимляринин цстцня тюкцлцб 10-15 
дяг сахланылыр. Сонра армуд дилимляри исти судан чыхарылыр, сойуг 
су алтында сойудулур. Армуд сахланылан судан шярбят щазырла-
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маг цчцн истифадя едилир. Шярбят гайнайан кими мейвяляр онун 
ичярисиня тюкцлцб алма мцряббясиндя олдуьу кими, дюрд дяфяйя 
биширилир. Балажа армудларын чичяк касажыьы тямизлянир, саплаьы 
йарыдан кясилир, дешдякляниб бцтюв биширилир. 

 
Ахта зоьал мцряббяси 

 

Туму чыхарылмыш зоьал - 1 кг, шякяр - 1,5 кг, эцлаб - 1-2 
х.г., ятиршащ йарпаьы - 2-3 ядяд, су - 1,5 ст. 

Там йетишмиш, эиляси бярк, гырмызы зоьалын чяйирдяйини чы-
харараг ахта щалына салырлар. Шякяря су ялавя едилиб шярбят ща-
зырланыр. Ахтаны шярбятя тюкцб зяиф истиликдя 20 дяг гайнадыр, 2-
3 саат шярбятдя сахладыгдан сонра йеня зяиф истиликдя, арабир 
ляйяни ики ялля тутуб силкялямякля гайнадырлар. Сятщиня йыьылан 
кяфи арабир йыьырлар. Бишяня йахын мцряббяйя азажыг эцлаб вя 
бир нечя ядяд ятиршащ йарпаьы ялавя едиб щазыр олана гядяр 
гайнадырлар. Мцряббяни сойудуб банкалара тюкцр, аьзыны кип 
баьлайыб сярин вя гаранлыг йердя сахлайырлар. 

 
Бюйцрткян мцряббяси 

 

Бюйцрткян - 1 кг, тоз-шякяр - 1 кг, ятиршащ йарпаьы - 4-5 
ядяд. 

Эилямейвяляр тямизлянир, аз-аз сцзэяждя цзяриндян су 
ютцрцлмякля йуйулур. Эилямейвянин суйу сцзцлдцкдян сонра 
цзяриня тоз-шякяр сяпилиб 3-6 саат суйуну бурахмаг цчцн сах-
ланылыр. Яэяр эилямейвяляр суйуну чятин бурахырса, мцряббя би-
ширилян ляйяндян ири олан башга ляйяня вя йахуд газана бир гя-
дяр су тюкцлцр вя гыздырылыр. Мцряббя биширилян ляйян онун 
цстцндя гойулуб бухарын истилийи щесабына (су щамамы кими) 
гыздырылыр ки, эилямейвя суйуну тез бурахсын. Бу заман вя 
цмумиййятля мцряббя бишян мцддятдя ону гашыг вя йа кяф-
кирля гарышдырмаг олмаз. Ляйяни ики ялля тутуб силкялямякля га-
рышдырмаг мяслящятдир. Йалныз беля етдикдя эилямейвялярин 
бцтюв галмасы мцмкцн олур. 

Эилямейвяляр ширясини там бурахандан сонра вам исти-
ликдя кюпцйц йыьылмагла щазыр олана кими 2-3 дяфяйя биширилир. 
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Мцряббяни ятирляндирмяк цчцн ахырда ятиршащ йарпаьы ялавя 
едилир. Щазыр мцряббяни банкалара йыьдыгда ятиршащ йарпаьыны 
да банкайа гоймаг лазымдыр. 

 
Гара эавалы мцряббяси 

 

Эавалы - 1 кг, шякяр - 1 кг, су - 1,5 ст, ятирляндирмяк цчцн 
ванилин вя йа портаьал габыьы. 

Мажар эавалысы групуна аид эавалы сортларындан мцряббя 
чяйирдяйи чыхарылыб бцтюв вя йа 2 йеря бюлцнмцш щалда биширилир. 
Биширилян заман язилмясин дейя, 2 саат ящянэ мящлулунда сах-
ланылыр. Ящянэли судан чыхарылмыш мейвяляр сойуг суйла бир нечя 
дяфя йуйулур. Ширя щазырланыб мейвяляр онун ичиня тюкцлцр вя 
гыраьа гойулуб 5-6 саат сахланылыр. Икинжи дяфя 10 дяг гайнады-
лыр вя йеня сахланылыб сойудулур. Цчцнжц дяфя мцряббя щазыр 
олана кими биширилир. Бишмянин сонунда ятирляндирмяк цчцн ва-
нилин вя йа портаьал габыьы ялавя едилир. 

 
Гара гараьат мцряббяси 

 

Гара гараьат - 1 кг, шякяр - 1,5 кг, су - 2 ст. 
Эилямейвяляр там дяймиш, ири вя ширин олмалыдыр. Чешид-

лянмиш эилямейвяляр йуйулур, 2-3 дяг гайнар суда пюртцлцр. Бу 
заман эилямейвянин габыьында хырда мясамяляр йараныр, шя-
кяри даща тез кечирдийиндян йцксяк кейфиййятли мцряббя алыныр. 

Тоз-шякяря су ялавя едилиб шярбят биширилир, кяфи йыьылыр, эи-
лямейвянин цстцня тюкцлцб бирбаша ара вермядян бишиб щазыр 
олана кими гайнадылыр. Вахташыры кяфи йыьылыр. 

 
Гырмызы гараьат мцряббяси 

 
Гырмызы гараьат - 1 кг, шякяр - 1,5 кг, су - 2,5 ст. 
Эилямейвяляр дянялянир, кянар гарышыглардан тямизлянир, 

сойуг суда йуйулур, суйу сцзцлмяк цчцн сцзэяжя тюкцлцр. Шя-
кяря су ялавя едилиб 60-65%-ли шярбят биширилир, кяфи йыьылыб цзя-
риня эилямейвяляр ялавя едилир. 10 саат сахланыб отаг температу-
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руна гядяр сойудулур, йенидян гайнайана гядяр гыздырылыр, 8-
10 дяг гайнадыб, 15-20 дяг сахлайыр, цчцнжц дяфя щазыр олана 
кими биширирляр. Гырмызы гараьат чох турш олдугда шякяр 1,7 кг 
эютцрцлмялидир. 

 
Гырмызы зоьал мцряббяси 

 
Зоьал - 1 кг, тоз-шякяр - 1-1,2 кг, су - 2 ст. 
Гырмызы зоьалдан бцтюв вя чяйирдяйи чыхарылараг мцряббя 

биширилир. Шякяря 2 ст су тюкцлцб шярбят щазырланыр. Шярбятин йа-
рысы биринжи биширмядян яввял, йарысы ися икинжи биширмядян яввял 
тюкцлцр. Арада 5-8 саат сахламаг шяртиля 2 дяфяйя биширилир. Бя-
зян зоьалын цзяриня шярбятин щамысы тюкцлцр, бир бурум гайна-
дылыр вя арада 10-15 дяг сахламаг шяртиля 3-4 дяфяйя биширилир. 
Чяйирдяксиз зоьалдан мцряббя биширдикдя шярбят щазырланыр вя 
йахуд да зоьалын цзяриня тоз-шякяр сяпилиб 6-7 саат сахланылыр. 
Мейвяляр ширя бурахдыгдан сонра вам истиликдя бирдяфяйя биши-
рилир. Биширмянин сонунда мцряббяйя ятир вермяк мягсядиля 3-
5 ядяд ятиршащ йарпаьы ялавя едилир. 

 
Гызылэцл мцряббяси 

 
Гызылэцл лячякляри - 100 г, шякяр - 900 г, су - 2 ст, лимон 

туршусу - 2 г. 
Ян йахшы мцряббя бешйарпаг гызылэцлцн вя газанлыг гы-

зылэцлцн лячякляриндян алыныр. Лячяклярин ашаьы аь щиссяси кясилиб 
атылыр, йуйулур вя 5 дяг гайнар суда пюртцлцб сцзцлцр. 
Пюртцлмяк цчцн истифадя олунан суда шярбят щазырланыр, лячякля-
рин цстцня тюкцлцр вя бирдяфяйя щазыр олунжа биширилир. Бишмянин 
сонунда лимон туршусу ялавя едилир. Бу вахт мцряббянин рянэи 
тутгун чящрайы рянэя бойанмалыдыр. 

Итбурну эцлцнцн лячякляриндян дя бу гайдада мцряббя 
биширилир вя халг арасында сойугдяймяйя гаршы истифадя едилир. 
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Гоз мцряббяси 
 
50 ядяд гоза 1 кг шякяр, 2 ст су, 2 г лимон туршусу, 2 г 

михяк вя йа щил эютцрмяк лазымдыр. 
Мцряббя биширмяк цчцн габыьы бяркимямиш сцтцл гоз 

(диаметри 24 мм-дян аз олмайан) эютцрцлцр. Гозун габыьы 
назик сойулур, эцндя 2-3 дяфя суйу дяйишмяк шяртиля 3 эцн суда 
сахланылыр. Сонра ящянэ мящлулуна гойулур. Эцндя 4-5 дяфя 
гарышдырмаг шяртиля 2-3 эцн ящянэ суйунда сахланылыр. Ящянэ 
суйундан чыхарылмыш гозлары бир нечя йердян дешдякляйиб йени-
дян эцндя 2-3 дяфя суйуну дяйишмяк шяртиля 3 эцн сойуг суда 
сахлайырлар. Беляликля, емал едилмиш гозлар гайнар суда 20-25 
дяг пюртцлцр. Цзяриня шярбят ялавя едилиб, арада 4-6 саат сах-
ламаг шяртиля 2-3 дяфяйя биширилир. Ахырда лимон туршусу вя ятир-
ляндирижиляр (михяк вя йа щил) ялавя едилир. Мцряббя банкалара 
йыьылыр, 20 эцндян аз олмайараг сахланылыб сонра йейилир 

 
Янжир мцряббяси 

 
Янжир - 1 кг, шякяр - габыьы сойулмуш янжир цчцн - 750 г, 

габыглы янжир цчцн - 850 г, лимон туршусу - 1 г, ванилин - 0,5 г. 
Янжирдян габыглы вя габыьы сойулмуш щалда мцряббя биши-

рилир. 
1. Габыглы мцряббя биширдикдя янжирин саплаьы кясилир, 5 

дяг истилийи 80-850Ж олан суда пюртцлцр, янжирин цзяриня шякяр 
шярбяти тюкцлцр вя арада 6-8 саат сахламаг шяртиля 2 дяфяйя биши-
рилир. Янжир пюртцлмцш су ялякдян сцзцлцб ондан шярбят щазыр-
ламаг цчцн истифадя едиля биляр. 

2. Габыьы сойулмуш янжирин цзяриня тоз-шякяр сяпилир, 8-10 
саат сахланылыб мейвя ширя бурахдыгдан сонра зяиф алов цзя-
риндя 50-60 дяг биширилир. Мцряббя щазыр олана йахын лимон тур-
шусу вя ванилин ялавя едилир. 
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Ярик мцряббяси 
 
Ярик - 1 кг, шякяр - 1,2 кг, су - 1,5 ст, лимон туршусу - 1 г. 
Ири ярийин чяйирдяйи чыхарылыр, хырдалар ися бцтюв биширилир. 

Ян йахшы мцряббя ири йумуртавари яриклярдян алыныр. Ярийин сят-
щи 8-10 йердян дешдяклянир вя 1 дяг гайнар суда пюртцлцр. 
Цзяриня гайнар шярбят тюкцлцр, 8-10 саат сахланылыр. Арада 8 
саат сахламаг шяртиля 3 дяфя мцряббянин ширяси гайнадылыб ярий-
ин цстцня тюкцлцр вя 4-жц дяфя щазыр олана кими биширилир. Ятлийи 
бярк олан яриклярин габыьыны сойуб мцряббя биширмяк олар. 
Мцряббя бишяня йахын лимон туршусу ялавя едилир. Бязян йу-
муртавари яриклярин чяйирдяйи сындырылыб ляпяси ярийин ичиня гойу-
лур вя биширилир. Беля мцряббя даща ятирли олур. 

 
Зиринж мцряббяси 

 
Зиринж -  1 кг, шякяр - 1,3 кг, су - 1 ст. 
Мцряббя цчцн ири, там йетишмиш гырмызы зиринж эилямей-

вяляриндян истифадя едилир. Зиринжин саплаглары гопарылыб сойуг 
суда йуйулур. Суйу там сцзцлдцкдян сонра шякярдян щазыр-
ланмыш мятя тюкцлцр, гайнадылыр вя цзцнцн кяфи йыьылыр. 5-6 саат 
сахладыгдан сонра йенидян 15 дяг зяиф истиликдя биширилир. 
Мцряббянин мяти шяффафлашыб гатылашдыгда биширилдийи габла бир-
ликдя сойуг суда сойудулур вя гуру банкалара тюкцлцр. Халг 
тябабятиндя сарылыг хястялийинин профилактикасында вя мцалижя-
синдя тятбиг едилир. 

 
Итбурну (Дярэил) мцряббяси 

 
Тямизлянмиш итбурну - 1 кг, шякяр - 1,5 кг, су - 3 ст. 
Ириэиляли тязя итбурну мейвяляри узунуна йары бюлцнцр, 

тумлардан вя ийнявари гылжыглардан тямизлянир вя сойуг суда 
йуйулур, сцзэяжя тюкцлцб суйу сцзцлцр. Шякярдян ширя щазырла-
ныр вя гайнадыгдан сонра итбурну мейвяляри орайа тюкцлцр. 
Арада сахлайыб сойутмаг шяртиля щазыр олунжа биширилир. Синга 
хястялийинин профилактикасында истифадя едилир. 
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Эюйям мцряббяси 
 
Эюйям - 1 кг, шякяр - 1,2 кг, су - 1 ст. 
Эюйям йуйулур, чянэялля бир нечя йердян дешдяклянир вя 

цзяриня шякяр шярбяти ялавя едилир. 8-10 саат сахладыгдан сонра 
гайнайана гядяр гыздырылыр вя йенидян 8-10 саат сахланылыр. 
Цчцнжц дяфя гыздырылыб 5-6 дяг гайнадылыр, сойудугдан сонра 
4-жц дяфя щазыр олана кими биширилир. Ятир цчцн 3-4 ятиршащ йар-
паьы ялавя етмяк олар. 

 
Лимон мцряббяси 

 
Лимон - 1 кг, тоз-шякяр - 1,5 кг, су - 1,5 ст. 
Лимонлар йуйулур, габыьы сойулур. Тямизлянмиш лимонлар 

бцтюв шякилдя гайнар суда 15-20 дяг пюртцлцр вя сойуг суда 
сойудулур. Лимонлар дилимлянир вя тумлары чыхарылыр. Лимон 
пюртцлмцш суда шякяр шярбяти биширилир, лимон дилимляринин 
цстцня тюкцлцб 1 эцн (24 саат) сахланылыр. Арада 8-12 саат сах-
ламаг шяртиля 3 дяфяйя биширилир. 

 
Моруг мцряббяси 

 
Моруг - 1 кг, тоз-шякяр - 1,5 кг, су - 2,5 ст. 
Моруьун эилямейвяси ири вя йа орта щяжмли, там дяймиш 

олмалы, амма дяйиб ютмямялидир. Моруьун хырда йарпагларыны 
вя саплаьыны тямизляйиб йуйурлар. Тязя дярилмиш моруьу йу-
мамаг да олар. Эилямейвялярин цзяриндя моруг бюжяйинин 
хырда аь сцрфяляри варса, онлары 2%-ли сойуг хюряк дузу мящ-
лулунда (3-4 л суйа 2 х.г.) 10-15 дяг сахлайырлар. Бу заман 
сцрфяляр цзя чыхыр вя онлары асанлыгла айырмаг олур. Моруг 
мцряббясини 3 цсулла биширмяк олар. 

1. Шякяря су ялавя едилиб шярбят биширилир, эилямейвялярин 
цстцня тюкцб гайнама дяряжясиня чатдырылыр, 5 дяг зяиф истиликдя 
гайнадылыр вя отаг температуруна гядяр сойудулур. Икинжи дяфя 
8-10 дяг биширилир вя сойудулур, цчцнжц дяфя ися щазыр олана ки-
ми биширилир. 
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2. Эилямейвяляри даща йахшы сахламаг цчцн цстцня шякяр 
шярбяти тюкцлдцкдян сонра 3-4 саат сахланылыр. Сонра эилямей-
вяляри шярбятдян ещмалжа (язилмямяси цчцн) айырыб ашсцзяня 
йыьыр, шярбяти ися гайнайана гядяр гыздырырлар. Эилямейвяляр ещ-
тийатла гайнайан шярбятин ичиня тюкцлцр вя щазыр олана кими 
арамла гайнадыб мцряббяни биширирляр. 

3. Сечмлмиш моруг эиляляринин цстцня тоз-шякяр сяпиб 6-8 
саат сахлайырлар, 5-10 дяг фасиля вермякля щяр дяфя зяиф истиликдя 
5-8 дяг гайнадыб 3-4 дяфяйя биширирляр. Арада кяфини йыьырлар. 

Биширилян заман моруг гаралмасын  вя юз рянэини итирмя-
син дейя гайнама мцддятини чох да узатмаг мяслящят дейил. 
Щазыр мцряббяни дярщал газана тюкцб вя йа биширилдийи габда 
сойуг суйа гоймагла сойудурлар. Моруг мцряббяси сойу-
гдяймяйя гаршы истифадя олунан ян йахшы васитядир. 

 
Нар мцряббяси 

 
Дянялянмиш нар - 1 кг, шякяр - 1,2 кг, су - 1 ст. 
Мцряббя щазырламаг цчцн нарын туршаширин сортлары 

эютцрцлмялидир. Шякяря су ялавя едиляряк ширя щазырланыр. Там 
йетишмиш тцнд гырмызы эиляли нары дяняляйиб щазырланмыш шярбятя 
тюкцрляр. 2-3 саат сахладыгдан сонра вам истиликдя гайнадыб 
кяфини йыьыр, щазыр олана кими биширирляр. Сойудуб гуру шцшя 
банкалара тюкцр, гаранлыг вя сярин йердя сахлайырлар. 

 
Нарынэи мцряббяси 

 
Нарынэи - 1 кг, шякяр - 1,2 кг, су - 1,5 ст. 
Бцтюв нарынэиляри 900Ж-дя 15 дяг пюртцр, сойудур вя 10-

12 саат сойуг суда сахлайырлар. Сонра нарынэиляр узунуна йа-
рыйа бюлцнцб цзяриня гайнар шякяр шярбяти тюкцлцр вя 6-8 саат 
сахланылыр. Шярбяти айрыжа гыздырыб нарынэинин цстцня тюкмяк 
шяртиля мцряббяни 4 дяфяйя биширирляр. Лянкяран-Астара зона-
сында даща чох щазырланыр. 
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Портаьал мцряббяси 
 
Портаьал - 1 кг, шякяр - 1,2 кг, су - 2,7 ст. 
Бцтюв портаьаллары истилийи 900Ж олан суда 15 дяг пюртцр, 

сойудур вя 10-12 саат сойуг суда сахлайырлар ки, габыьындакы 
ажылыг чыхсын. Сойутдугдан сонра портаьаллары даиря вя йа дилим 
шяклиндя доьрайыр вя тумларыны чыхарырлар. 

Биринжи дяфя портаьалын цстцня 800 г шякяр вя 2 ст судан 
щазырланмыш шярбят тюкцб 6-8 саат сахлайырлар. Икинжи дяфя цзя-
риня 400 г шякяр вя 3/4 ст судан щазырланмыш шярбят тюкцлцр вя 
гайнайана кими гыздырылыр. Бундан сонра мцряббя арада бир 
дяфя дя сойудулмаг шяртиля ики дяфяйя биширилир. 

 
Сары эавалы мцряббяси 

 
Эавалы - 1 кг, тоз-шякяр - 1,3 кг, су - 1 ст. 
Ренклод эавалысы вя йа йерли албухара эавалысындан исти-

фадя едилир. Йетишмиш эавалылар юлчцсцня эюря чешидлянир 
(мцряббя цчцн ейни ириликдя эавалы эютцрцлмялидир). Сойуг су-
да йуйулур, туму чыхарылыб назик аьаж милля бир нечя йердян 
дешдяклянир. Щяр кяс юз зювгцндян асылы олараг эавалынын чя-  
йирдяйини чыхарыб бцтюв вя йа йарым эавалы шяклиндя мцряббя 
биширя биляр. Шякярин йарысыны эавалынын цстцня сяпиб 6-8 саат ся-
рин йердя сахламалы. Галан шякяря су ялавя едиб шярбят биширмяли 
вя юз ширясини бурахмыш эавалынын цстцня тюкцб 10-15 дяг вам 
истиликдя гайнатмалы. 8-10 саат сахладыгдан сонра мцряббяни 
щазыр олана гядяр биширмяли. Ахырда мцряббяйя 2-3 ядяд михяк 
вя йа щил ялавя етмяли. Мцряббянин кяфини йыьыб, отаг темпера-
турунда сойудуб, гуру банкалара тюкмяли, аьзыны кип 
баьлайыб, гаранлыг вя сярин йердя сахламалы. 
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Тут мцряббяси 
 

Аь тут - 1 кг, шякяр - 1-1,2 кг, су - 1,5 ст, лимон туршусу - 2 г. 
Сечилмиш тутун цзяриня шякяр шярбяти ялавя едилир вя зяиф 

алов цзяриндя 5 дяг гайнадылыб 20-250Ж-йя гядяр сойудулур. 
Икинжи дяфя 8-10 дяг гайнадылыб сойудулур вя цчцнжц дяфя ща-
зыр олана кими биширилир. Бишиб щазыр олана йахын лимон туршусу 
ялавя едилир. 

 
Фейхоа мцряббяси 

 
Фейхоа - 1 кг, шякяр - 1,2 кг, шярбят цчцн су - 2 ст, тоз-

шякяр сяпиб биширдикдя су - 0,5 ст. 
Ейни юлчцлц (ириликдя) фейхоа йуйулур, 3-5 дяг гайнар су-

да пюртцлцр, габыьы сойулур вя цзяриня тоз-шякяр ялавя едилиб 
18-20 саат сахланылыр. Сонра йарым стякан су ялавя едилиб зяиф 
алов цзяриндя арада 8 саат сахламаг шяртиля 2-3 дяфяйя биширилир. 
Фейхоадан габыглы мцряббя биширдикдя яввялжя онлары 7-8 йер-
дян дешдякляйиб 8-10 дяг гайнар суда пюртцрляр. Цзяриня шяр-
бят ялавя едиб 2-3 дяфяйя биширирляр. 

 
Фирянэ цзцмц (рус алчасы) мцряббяси 

 
Фирянэ цзцмц - 1 кг, шякяр - 1,2 кг, су - 2 ст. 
Эилямейвяляр тямизлянир, саплаьы гопарылыр, сойуг суда 

йуйулур вя сцзэяжя тюкцлцб суйу сцзцлцр. Ширя щазырланыр вя 
эилямейвяляр орайа тюкцлцр. Биринжи дяфя 5 дяг гайнадылыр вя 
отаг температуруна гядяр сойудулур. Икинжи дяфя 8-10 дяг 
гайнадылыр вя сойудулур, цчцнжц дяфя щазыр олана кими биширилир. 

 
Хартут мцряббяси 

 
Хартут - 1 кг, шякяр - 1,2-1,3 кг, су - 1 ст. 
Азярбайжанда, хцсусян Абшерон йарымадасында бир чох 

гара тут сортлары йетишир ки, бунлардан да ян кейфиййятлиси хартут 
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адланыр. Аь тутдан олдуьу кими, хартутдан да азярбайжанлылар 
мцряббя биширирляр. 

Хартутун ири эиляляри сечилир вя цзяриня тоз-шякяр сяпилиб 8-
10 саат сахланылыр. Мцряббяни зяиф алов цзяриндя арада 8 саат 
сахламаг шяртиля 2-3 дяфяйя биширирляр. Хартут эиляляринин цзяриня 
шярбят тюкцлцб, аь тут мцряббяси кими биширмяк олар. 

 
Щейва мцряббяси 

 
Тямизлянмиш щейва - 1 кг, шякяр - 1,2 кг, су - 2,5 ст, ли-

мон туршусу - 2 г. 
Щейва мцряббясини там йетишмиш щейванын туршаширин 

сортларындан биширирляр. Ширин щейва сортларынын мцряббяси бир 
гядяр бярк олур. 

Мцряббя щазырламаг цчцн щейва юзяк щиссядян вя га-  
быгдан тямизлянир, 2 см галынлыьында дилимлянир. Доьранмыш 
щейвалары гаралмасын дейя суда сахлайырлар. Сонра щейва ди-
лимляри 15-25  дяг гайнар суда пюртлядилир (чох турш щейвалары 
пюртлятмяк лазым дейилдир). Тямизлянмиш габыьы суда биширмяк 
вя алынан щялимдян шярбят щазырламаг цчцн истифадя етмяк мяс-
лящятдир. 

Яввялжя шякярин йарысыны эютцрцб цстцня щейва габыгла-
рыны пюртлятдикдян алынан судан 1,5 ст тюкцб шярбят щазырлайыр-
лар. Гайнайан шярбяти щейва дилимляринин цзяриня тюкцб 3-4 са-
ат сахлайырлар. Йенидян 5-7 дяг гайнадыб 6-8 саат сахлайырлар. 
Икинжи дяфя йердя галан шякяря (600 г) 1 ст су тюкцб шярбят ща-
зырлайырлар вя мцряббянин цстцня ялавя едирляр. Биширмяни 2-3 
дяфяйя баша чатдырырлар. Ахырда лимон туршусу ялавя едилир. 

 
Чийяляк мцряббяси 

 
Чийяляк - 1 кг, шякяр - 1,5 кг, су - 1,5 ст, лимон туршусу - 1 г. 
 Мцряббя  биширмяк  цчцн  бярк  консистенсийалы  вя  тцнд  

рянэли, орта ириликдя чийяляклярдян истифадя етмяк лазымдыр. Эиля-
мейвя тямизлянир вя йуйулур. Чийяляк чохлу суда йуйулмалыдыр 
ки, тяркибиндя гум вя торпаг галмасын. Эилямейвянин суйу 
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сцзцлдцкдян сонра цстцня тоз-шякяр, йа да шярбят тюкцлцр. Эи-
лямейвянин ширяси чыханадяк 3-5 саат сахланылыр. Шякяр гисмян 
ярийир. Мцряббя   фасиля   верилмякля   2-3    дяфяйя биширилир. Яэяр  
чийяляйин цзяриня шярбят тюкцлярся, ону фасиля вермядян бир дя-
фяйя дя биширмяк олар. Бишмянин ахырында 1 кг чийяляйя 1 г ще-
сабы иля лимон туршусу ялавя едилир. 

 
Жяннят алмасындан мцряббя 

 
Алма - 1 кг, шякяр - 1,2-1,5 кг, су - 2 ст. 
Алманы  тямизляйир, саплаьыны ися йарыдан кясирляр. Сонра 

ону бир нечя йердян дешдякляйиб, 3-5 дяг гайнайан суда 
пюртцрляр. Мейвя пюртцлмцш суда шярбят щазырлайыр, мейвянин 
цстцня тюкцб 3-4 саат сахлайырлар. Зяиф алов цзяриндя гыздыр-
магла 5-7 дяг гайнадыб 6-8 саат сахладыгдан сонра икинжи дяфя 
7-10 дяг щазыр олана кими биширирляр. 

 
Шафталы мцряббяси 

 
Шафталы - 1 кг, шякяр - 1,2 кг, су - 1.5 ст. 
Хырда шафталыларын габыьы сойулур вя бцтюв биширилир. Ири 

шафталыларын ися габыьы сойулдугдан сонра йарыйа вя йа 4-6 ди-
лимя доьраныр. Шафталынын габыьы асан сойулсун дейя, онлары 
гайнайан суда пюртцрляр. Рянэи гаралмасын дейя 1%-ли лимон 
туршусу мящлулунда сахламаг лазымдыр. Щазырланмыш шафталынын 
цзяриня гайнар шярбят тюкцлцр, 8-10 саат сахланылыр. Арада 8 
саат сахламаг шяртиля 3 дяфя мцряббянин ширяси гайнадылыб шаф-
талынын цстцня тюкцлцр вя дюрдцнжц дяфя щазыр олана кими биши-
рилир. 

 
Тярявяздян мцряббя 

 
Мейвя-эилямейвя иля йанашы азярбайжанлылар мцхтялиф тя-

рявязлярдян дя мцряббя биширирляр. Эюй лобйадан башга, де-
мяк олар ки, бцтцн тярявязлярдян мцряббя биширмяк мцм-
кцндцр. Лакин биз бурада даща чох щазырланан мцряббялярин 
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технолоэийасыны веририк. Бязи тярявяз мцряббяляри, мясялян, га-
баг, гарпыз вя йеркюкц мцряббяси сянайе цсулу иля биширилир.  

 
Бадымжан мцряббяси 

 
Тямизлянмиш бадымжан - 1 кг, шякяр - 1,5 кг, су - 2 ст, 

лимон туршусу - 1,5 г, ванилин - 0,5 г. 
Мцряббя биширмяк цчцн 3-4 эцнлцк хырда бадымжанлар 

эютцрцлцр. Саплаьы кясилир, габыьы сойулур вя 5-6 саат содалы су-
да (3 л суйа 2 х.г. чай содасы ялавя едилир) сахланылыр. Сонра ба-
дымжанлар йуйулур, бир нечя йердян дешдяклянир, цзяриня гай-
нар шярбят тюкцлцб 8-10 саат сахланылыр. Икинжи эцн шярбят 
сцзцлцр, гайнадылыр вя бадымжанларын цстцня тюкцлцр. Цчцнжц 
эцн ямялиййат тякрар едилир вя 6-8 дяг бадымжанлар шярбятдя 
биширилир. Дюрдцнжц эцн ися мцряббя щазыр олана кими биширилир. 
Лимон туршусу вя ванилин ялавя едилир. 

 
Габаг мцряббяси 

 
Тямизлянмиш габаг - 1 кг, шякяр - 1.2 кг, су - 2 ст, лимон 

туршусу - 2 г, ванилин - 0,5 г. 
Габаьын габыьы вя тохуму иля бирликдя юзяйи тямизлянир, 

дцзбужаг вя йа куб формасында доьранылыр. 3-8 дяг гайнар 
суда пюртцлцр, цзяриня гайнар шярбят тюкцлцб арада 8 саат сах-
ламаг шяртиля 3 дяфяйя биширилир. Щазыр олана йахын лимон туршу-
су вя ванилин ялавя едилир. 

 
Гарпыз мцряббяси 

 
Тямизляниб доьранылмыш гарпыз габыьы - 1 кг, тоз-шякяр - 

1.2 кг, су - 1 литр, лимон туршусу - 1-2 г, ванилин - 0,5 г. 
Гарпыз мцряббяси цчцн галын габыг сортлар эютцрцлцр. 

Яввялжя габыьын йашыл щиссяси назик кясилиб атылыр, дцзбужаг, 
ромб (1,5-2 см) вя йа куб (2-3 см) формасында доьранылыр, 8-
10 саат ящянэли суда сахланылыр. Сонра тямиз йуйулуб сцзэяжя 
йыьылыр. Шярбят биширилиб цзяриня щазырланмыш гарпыз габыьы ялавя 
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едилир, арада 8 саат сахланылмагла 3 дяфяйя биширилир. Щазыр ола-
на йахын лимон туршусу вя ванилин ялавя едилир. Яэяр гарпыз га-
быьы чох сулудурса, доьранмыш гарпыз габыьыны тоз-шякярля га-
рышдырыб 8-10 саат сахладыгдан сонра вам истиликдя 3 дяфяйя би-
ширмяк лазымдыр. 

 
Говун мцряббяси 

 
Тямизляниб доьранылмыш говун - 1 кг, тоз-шякяр - 1,0-1,2 

кг, су - 1 ст, ятирляндирмяк цчцн ванилин - 0,5 г. 
Говун тямизлянир, дцзбужаглы вя йа куб шяклиндя доьра-

нылыр. Доьранылмыш говун 20 дяг ящянэли суда сахланылыр. 
Говун мцряббясини 2 цсулла щазырламаг олар. 
1. Щазырланмыш говун сойуг суда йуйулур, сцзэяждя сах-

ланылыб, суйу сцзцлдцкдян сонра мцряббя бишириляжяк габда 
цзяриня тоз-шякяр ялавя едилиб сярин йердя 8-10 саат сахланылыр. 
Сонра гайнайана гядяр гыздырылыр, йенидян 4-5 саат сахланылыр. 
Мцряббя вам истиликдя щазыр олана гядяр 45-50 дяг биширилиб, 
ахырда ванилин ялавя едилир (бу цсулла су иля шякяр шярбяти щазыр-
ланмыр). 

2. Яэяр говунун ятлийи чох бяркдирся (Орта Асийа сортлары 
бярк олур), доьранмыш говуну емаллы ляйяндя 5-8 дяг гайнар 
суда пюртцр, сцзэяжя тюкцб сойудурлар. Пюртмяк цчцн истифадя 
олунан судан шярбят щазырланыр, цзяриня пюртцлмцш говун 
тюкцлцб 2-3 саат сахланылыр. Говун кяфкирля эютцрцлцб башга 
габа йыьылыр, ширя гайнайана кими гыздырылыр вя ширядя йенидян 2-
3 саат сахланылыб, цчцнжц дяфя щазыр олана кими биширилир, ахыра 
йахын ванилин ялавя едилир. 

 
Йеркюкц мцряббяси 

 
Йеркюкц - 1 кг, тоз-шякяр - 1,4 кг, су - 3,2 ст, ванилин - 1 

г, лимон туршусу - 2 г. 
Мцряббя биширмяк цчцн йеркюкцнцн Нант вя Каротел 

сортлары мяслящят эюрцлцр. Кюкцн юзяйи бярк олмамалы, зяриф 
ятликли вя ачыг нарынжы рянэли олмалыдыр. Кейфиййятли мцряббя 
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алмаг цчцн бир гядяр кал (йетишмямиш) йеркюкц эютцрмяк 
олар. 

Кюкц йуйур, габыьы бяркдирся, тямизляйир (зяриф габыглылар 
тямиз йуйулуб габыглы биширилир), сонра галынлыьы 1,5 см-дян чох 
олмамаг шяртиля истянилян формада хырда щиссяляря доьранылыр. 
Йеркюкц бишдикдя юз формасыны йахшы сахладыьындан куб, 
ромб, даиря, улдуз вя щалга шяклиндя доьраныла биляр. Беля 
мцряббянин эюзял эюрцнцшц олур. 

Щазырланмыш кюкляр 5-8 дяг гайнар суда пюртцлцр, сойу-
дулур вя 2 дяфяйя биширилир.  

Биринжи дяфя 800 г шякяря 2 ст су тюкцб шярбят щазырланыр, 
ону кюкцн цстцня тюкцр вя 5 дяг гайнадырлар. Сонра мцряб-
бяни 10-12 саат сахлайырлар. Икинжи дяфя 600 г шякяр 1,2 ст су 
тюкцб шярбят щазырлайыр вя мцряббяни щазыр олана кими биширир-
ляр. Мцряббя щазыр олана йахын она ванилин вя лимон туршусу 
ялавя едилир. 

 
Помидор мцряббяси 

 
Помидор - 1 кг, шякяр - 1,3 кг, су - 1,5 ст, ванилин - 0,5 г. 
Мцряббя биширмяк цчцн хырда эавалыйа охшар бярк поми-

дорлар эютцрцлцр. Помидорлар 6-8 сан гайнайан суйа салыныб 
дярщал сойуг суда сойудулур вя габыьы тямизлянир. Помидорла-
рын цзяриня гайнар шярбят тюкцлцб 1 эцн сахланылыр. Икинжи эцн 
шярбят сцзцлцр, гайнадылыр вя помидорларын цстцня тюкцлцр. 
Цчцнжц эцн ямялиййат тякрар едилир. Дюрдцнжц эцн мцряббя 
щазыр олана кими вам истиликдя биширилир. Ятир цчцн ванилин вя йа 
мейвя жювщяри ялавя едилир. 

 
 

ЖЕМИН ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
 
Тяркибиндя ян азы 1% пектин маддяси, 1%-дян аз олмай-

араг цзви туршу  олан бцтюв вя йа доьранылмыш мейвя-эилямей-
вянин шякяр шярбятиндя палдашякилли консистенсийайа гядяр биши-
рилмясиндян алынан мящсул жем адланыр. 
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Жем биширмяк цчцн турш алма, армуд, щейва, эавалы, ал-
ча, ярик, шафталы, албалы,  эилас, гара гараьат, фирянэ цзцмц, чийя-
ляк, моруг, цзцм, янжир, хурма вя диэяр мейвялярдян истифадя 
едилир.  

Жемин мцряббядян ясас фярги ондан ибарятдир ки, бишири-
лян мейвянин формасынын сахланылмасы важиб дейилдир. Ейни за-
манда жемин ширяси мцряббя ширясиндян фяргли ъелейябянзяр 
(палдалы) консистенсийалы олуб сцзцлмцр вя гейри-шяффафдыр. Жем 
бир дяфяйя биширилир. Тяркибиндя аз пектин олан мейвя-эилямей-
вялярдян жем биширдикдя она давамлы ъеле ямяляэятирян мейвя-
эилямейвя (щейва, бязи сорт алмалар, фирянэ цзцмц) гатмаг 
лазым эялир. Жем биширилмяси вя ялавя олунан шякярин мигдарына 
эюря мцряббяйя, консистенсийасына вя харижи эюрцнцшцня эюря 
повидлойа охшайыр. 

Жем щазырламаг цчцн мейвя-эилямейвя йейилмяйян щис-
сялярдян тямизлянир, йуйулур, туму чыхарылыр, ири мейвя (алма, 
армуд, щейва, ярик, шафталы) 2-8 йеря бюлцнцр. 1 кг мейвяйя 1-
1,2 кг шякяр ялавя едилиб, даим гарышдырмаг шяртиля 15-20 дяг 
эцжлц истиликдя биширилир. Жемин щазыр олмасы мцряббя кими 
мцяййян едилир. Бишмиш жем тямиз шцшя банкалара тюкцлцб аьзы 
кип баьланыр. Жеми ширниййат мямулатында истифадя етмяк цчцн 
ону сцзэяждян (яэяр тумлу биширилибся, туму айрылыр), ичярисиндя 
ири тикяляр олдугда ися ятчякян машындан кечирмяк лазымдыр. 

Жеми дя мцряббя кими пастеризя олунмуш вя пастеризя 
олунмамыш истещсал етмяк олар. Бурада фярг йалныз мейвянин 
биширилмя дяряжясиндя вя жемин тяркибиндяки гуру маддянин 
мигдарындадыр. Пастеризя едилян жеми гуру маддяляринин        
мигдары рефрактометр цзря 68-69%-я, пастеризя едилмяйян жеми 
ися гуру маддяси 72-73%-я гядяр чатынжайадяк гайнадыб гаты-
лашдырырлар. Шякярин мигдары 66%-дян аз олмамалыдыр. 

ГЕЙД: Жеми емаллы габда (ляйяндя, тештдя) биширмяк 
мяслящят дейил, ещтийатсызлыг цзцндян мящсул габыг дибиня йа-
пышыб йана биляр. Жеми мис вя йа алцминиум тештдя бишириб, ща-
зыр олан кими бошалтмаг лазымдыр. 

Албалы жеми цчцн 1 кг албалыйа 3 ст тоз-шякяр вя йарым 
стякан су эютцрцлцр. Албалы сечилир, йуйулур, туму чыхарылыр вя 
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суда йумшаланадяк, сонра шякяр ялавя едиб щазыр оланадяк 15-
20 дяг биширилир. Бярк консистенсийалы жем алмаг цчцн албалы 
жеминя тяркибиндя пектин маддяси (ъеле ямяляэятирижи маддя) 
чох олан алма, алча, эавалы вя йа гара гараьат пцреси ялавя ет-
мяк олар. 

Алма жеми цчцн 1 кг мейвяйя 3 ст тоз-шякяр вя 2 ст су 
эютцрцлцр. Габыглы вя йа габыьы сойулмуш алма 4 йеря бюлцнцр, 
тямизлянир, назик дилимляря доьранылыр, су вя 1 ст шякяр ялавя еди-
либ алма бишиб йумшалана гядяр гайнадылыр. Сонра йердя галан 
шякяр ялавя едилиб 5-10 дяг щазыр оланадяк биширилир.  

Алма жеминя су ялавя етмядян дя биширмяк олар. Назик 
дилимляря доьранмыш алмайа тоз-шякяр ялавя едиб фасилясиз га-
рышдырмагла 15-20 дяг щазыр оланадяк биширилир. Ятирляндирмяк 
цчцн 1 ч.г. дарчын ялавя етмяк олар. 

Алча жеми цчцн 1 кг мейвяйя 3-3,5 ст тоз-шякяр вя 1 ст су 
эютцрцлцр. Жем биширмяк мягсядиля ири эиляли, там йетишмиш, ши-
рин алча сортлары мяслящят эюрцлцр. Алча тямизлянир, йуйулур вя 
цзяриня су вя 1 ст шякяр ялавя едилиб биширилир, сонра кяфкирля алча 
шярбятдян чыхарылыб чох язмямяк шяртиля туму айрылыр, цзяриня 
шякярин галан щиссяси тюкцлцб щазыр оланадяк биширилир. 

Армуд жеми цчцн 1 кг мейвяйя 3 ст тоз-шякяр вя 2 ст су 
эютцрцлцр. Жем биширмяк цчцн армудун йай вя пайыз сортла-
рындан истифадя едилир. Габыьы сойулмуш армуд дилимлянир, то-
хуму тямизлянир, су вя 1 ст шякяр ялавя едилир. Армуд йумшалыб 
бишянядяк гайнадылыр. Сонра галан шякяр ялавя едилир, щазыр ола-
на кими биширилир. Сулу йай армудундан жем биширдикдя су ялавя 
едилмир. Армуд назик дилимляря доьранылыр, цстцня тоз-шякяр 
сяпилир, 40-50 дяг сахланылыр вя юз ширясини бурахдыгдан сонра 
даим гарышдырмагла щазыр олана кими биширилир.  

Бюйцрткян жеми цчцн 1 кг эилямейвяйя 3 ст тоз-шякяр вя 1 
ст су эютцрмяк лазымдыр. 1 ст шякярля судан 10-15 дяг гайна-
дылмагла ширя биширилир, цзяриня тямизлянмиш бюйцрткян вя йердя 
галан шякяр ялавя едилиб гарышдырмаг шяртиля щазыр оланадяк би-
ширилир. Гаты жем алмаг цчцн кцтляйя алма, эавалы, фирянэ 
цзцмц вя гара гараьат ялавя етмяк олар. 
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Гара гараьат жеми цчцн 1 кг эилямейвяйя 6 ст тоз-шякяр 
вя 2 ст су эютцрцлцр. Тямизляниб йуйулмуш эилямейвяни суйун 
щамысы вя 1 ст тоз-шякярля язиляня гядяр, сонра йердя галан шя-
кяри ялавя едиб щазыр оланадяк биширмяк лазымдыр. Гырмызы вя аь 
гараьатдан да бу цсулла жем биширмяк олар, лакин 1 кг эиля-
мейвяйя 5 ст тоз-шякяр вя 2 ст су эютцрцлцр. 

Гарышыг жем ики вя даща чох мейвя-эилямейвянин гары-
шыьындан щазырланыр.  

Алма вя армуд жеми цчцн 1 кг алма, 1 кг армуд, 6 ст 
тоз-шякяр вя 2 ст су эютцрцлцр. Алма суда йумшалана гядяр 
биширилир вя сцзэяжя тюкцлцр. Алма бишян суйа хырда дилимляря 
доьранмыш армуд, шякяр вя бишмиш алма пцреси ялавя едилиб 15-
20 дяг биширилир. 

Алма вя портаьал жеми цчцн 1 кг алма, 5 ядяд орта ири-
ликдя портаьал, 6 ст тоз-шякяр вя 2 ст су эютцрцлцр. Алма суда 
йумшалана гядяр биширилир вя сцзэяжя тюкцлцр. Алма бишян суйа 
шякяр, даиряви вя йа айпара шяклиндя доьранмыш портаьал вя 
бишмиш алма пцреси ялавя едилиб 15-20 дяг биширилир. 

Армуд вя эавалы жеми цчцн 1 кг армуд, 1 кг эавалы, 6 ст 
тоз-шякяр вя 2 ст су эютцрцлцр. Эавалы йуйулуб 2 йеря бюлцнцр, 
армуд дилимлянир вя суйла гарышдырылыб 2 ст тоз-шякяр ялавя едил-
мякля йумшалана гядяр, сонра шякярин галан щиссяси тюкцлцб 
щазыр олана гядяр 15-20 дяг биширилир. 

Армуд вя щейва жеми цчцн 1 кг армуд, 1 кг щейва, 6 ст 
тоз-шякяр вя 3 ст су эютцрцлцр. Тямизлянмиш вя йуйулмуш щейва 
хырда дилимляря доьранылыр, су ялавя едилиб йумшалана гядяр би-
ширилир, цзяриня дилимляря доьранылмыш армуд, тоз-шякяр тюкцлцб 
арада гарышдырмаг шяртиля щазыр оланадяк биширилир. 

Ярик-моруг-чийяляк жеми цчцн 1 кг ярик, 0,5 кг моруг, 
0,5 кг чийяляк, 5 ст тоз-шякяр вя 2 ст су эютцрцлцр. Моруг вя 
чийяляк тямизлянир, йуйулур вя сцзэяжя тюкцлцб суйу сцзцлцр. 
Сонра цзяриня тоз-шякяр ялавя едилиб 1-2 саат юз ширясини бурах-
маг цчцн сахланылыр. Ярик йуйулур, 2 вя йа 4 щиссяйя бюлцнцб 
су ялавя едилир. 8-10 дяг йумшалана гядяр биширилир. Цзяриня шя-
кяря йатырдылмыш моруг вя чийяляк тюкцлцб арада гарышдырмаг 
шяртиля щазыр оланадяк биширилир.  
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Ярик-эавалы-моруг-чийяляк жеми цчцн 0,5 кг эавалы, 0,5 
кг ярик, 0,5 кг моруг, 0,5 кг чийяляк, 5 ст тоз-шякяр вя 2 ст су 
эютцрцлцр. Биширилмя гайдасы яввялки жемдя олдуьу кимидир.  

Ярик жеми цчцн 1 кг ярийя 3 ст тоз-шякяр вя йарым стякан 
су эютцрмяк лазымдыр. Ярик йуйулур, 2 вя йа 4 йеря бюлцнцб су 
ялавя едилир. Гарышдырмаг шяртиля 8-10 дяг, сонра шякяр ялавя 
едилиб щазыр оланадяк биширилир. 

Янжир жеми цчцн 1 кг мейвяйя 2-2,5 ст тоз-шякяр вя 0,5 ст 
су эютцрцлцр. Яэяр янжир чох да ширин дейился, онда шякярин ми-
гдары 1 ст артырылыр. Янжир тямизлянир, сцзэяждя цзяриндян су 
ютцрцлцр. 4 йеря бюлцнцр, тоз-шякяр вя су ялавя едилиб, арабир 
гарышдырмаг шяртиля 20-25 дяг биширилир. 

Эавалы жеми цчцн 1 кг мейвяйя 3,5 ст тоз-шякяр, 1 ст су 
эютцрцлцр. Эавалы йуйулуб 2 йеря бюлцнцр, чяйирдяйи чыхарылыр. 
Ири эавалылары 4 йеря дя бюлмяк олар. Йумшалана гядяр су иля, 
сонра шякяр ялавя едилиб 15-20 дяг щазыр оланадяк биширилир. 

Моруг жеми цчцн 1 кг эилямейвяйя 3 ст тоз-шякяр, 1 ст су 
эютцрцлцр. Тямизлянмиш моруьу су вя йарым стякан шякярля 
гарышдырмаг шяртиля 5-10 дяг, сонра йердя галан шякяр ялавя 
едилиб щазыр олана гядяр биширилир. 

Фейхоа жеми цчцн 1 кг мейвяйя 3,5 ст тоз-шякяр, 2 ст су 
эютцрцлцр. Фейхоа тямизлянир, йуйулуб 2-4 дилимя бюлцнцр, 
цзяриня су вя 1 ст шякяр ялавя едилиб фейхоанын габыьы йумшала-
надяк, сонра йердя галан шякяр ялавя едилиб 10-15 дяг щазыр 
оланадяк биширилир. 

Фирянэ цзцмц жеми цчцн 1 кг эилямейвяйя 5 ст тоз-шякяр, 
3 ст су эютцрцлцр. Фирянэ цзцмц тямизляниб йуйулур, су вя 1 ст 
тоз-шякярля эилямейвя язиляня гядяр, сонра ися йердя галан шя-
кяри ялавя едиб биширмяк лазымдыр. 

Хурма жеми цчцн 1 кг мейвяйя 3 ст тоз-шякяр эютцрцлцр. 
Хурма там йетишиб йумшалдыгдан сонра жем биширилмяк цчцн 
йарарлы олур. Хурма йуйулур, тямизлянир, 4-6 дилимя доьранылыр, 
туму чыхарылыр, шякяр ялавя едилиб 25-30 дяг щазыр олана гядяр 
биширилир. 

Щейва жеми цчцн 1 кг тямизлянмиш щейвайа 3 ст тоз-шякяр 
вя 2-3 ст су эютцрцлцр. Тямизлянмиш вя йуйулмуш щейва хырда 
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дилимляря доьранылыр, су ялавя едилиб йумшаланадяк, сонра шякяр 
ялавя едилиб 15-20 дяг щазыр олана гядяр биширилир. Жем биширмяк 
мягсядиля щейванын турш вя туршаширин сортлары эютцрцлмялидир. 

Чийяляк жеми цчцн 1 кг эилямейвяйя 4 ст тоз-шякяр 
эютцрцлцр. Сечилиб йуйулмуш чийяляк сцзэяжя тюкцлцб, сонра 
емаллы габда цзяриня тоз-шякяр ялавя едилиб 15-20 дяг биширилир. 
Гаты жем алмаг мягсядиля кцтляйя тяркибиндя пектин маддяси 
чох олан мейвя-эилямейвя пцреси вя йа ширяси гатмаг олар. 

Шафталы жеми цчцн 1 кг шафталыйа 3 ст тоз-шякяр вя йарым 
стякан су эютцрмяк лазымдыр. Шафталынын сятщиндяки пянбя йун 
парча иля тямизлянир, йуйулур, туму чыхарылыб дилимлянир. Цзя-
риня су тюкцлцб 10 дяг гайнадылыр, сонра шякяр ялавя едилиб ща-
зыр оланадяк биширилир. Яэяр шафталынын габыьы ажыдырса, сойулма-
лыдыр. 

Ев шяраитиндя жем щазырладыгда ону гайнар шякилдя тямиз 
вя гуру банкалара долдуруб, аьзыны дярщал тянякя гапагла вя 
йа пластмас гапагла баьлайырлар. Яэяр жемин бир гядяр дуру 
олмасыны истяйирсинизся, онда биширилмиш жеми исти-исти шцшя бан-
калара (йахшы олар ки, аьзы тянякя гапагла винтлянян банка ол-
сун) тюкцн, дярщал аьзыны баьлайыб дямлямя цсулу иля пастеризя 
един. Бу цсулун мащиййяти ондан ибарятдир ки, ири галын йор-     
ьанча стола сярилир, гайнар жем долу банкалар аьзы баьландыг-
дан сонра йорьанчанын цзяриня дцзцлцр вя сонра цстц басды-
рылыр (гатыг чалдыгда олдуьу кими). Бу шяраитдя 4-6 сат сахланылыр 
вя сонра жем долу банкалар сойудулур, сярин вя гаранлыг йердя 
1иля гядяр сахланылыр. 

Яэяр щазырладыьыныз жем чох гаты алыныбса, онда банка-
лара исти щалда долдурулмуш жем гапаглар баьланмамыш сойу-
дулур, жемин сятщиндя гуру габыг ямяля эялир вя сонра гапаьы 
баьланыб сахланылыр. 

 
ПОВИДЛОНУН ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 

 
Мцхтялиф мейвя вя эилямейвя пцресинин шякярля биширилмя-

синдян алынан мящсул повидло адланыр. Йахшы биширилмиш, гаты 
консистенсийалы повидло пастеризя едилмядян, кип баьланмайан 
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габларда, сахсы кцплярдя вя йа балажа тахта чялляклярдя, щятта 
йешиклярдя бир иля гядяр сахланыла биляр. Ев шяраитиндя щазырланан 
повидлону исти щалда шцшя банкалара тюкцр, сойуйуб сятщи гу-
руйандан сонра аьзыны пластмас гапагла вя йа каьызла 
юртцрляр. 

Йешикдя сахланылажаг повидло цчцн ясасян алма пцресин-
дян истифадя едилир, там гатылашана кими биширилир вя сойудугда 
бычагла кясмяк олур. Бир гайда олараг, беля повидлону 1 кг 
алма пцресиня 600-700 г шякяр ялавя етмякля биширирляр. Йахылан 
консистенсийалы повидло цчцн ися шякярин мигдары 800 грам  
эютцрцлцр. 

Алмадан башга мцхтялиф мейвя-эилямейвялярдян дя по-
видло щазырланыр. Лакин башга мейвя-эилямейвяляря алма, щей-
ва вя тяркибиндя пектин маддяси олан диэяр мейвя-эилямейвя 
гатмаг мяслящят эюрцлцр. Алма пцреси гатылмайан башга 
мейвя-эилямейвя повидлосу бир гядяр сыйыг олур, чцнки онларын 
тяркибиндя повидлону, сойудугдан сонра гялизляшдирян (бярк 
консистенсийалы едян) пектин маддяси аздыр. Алма пцреси га-
тылмагла щямин повидлоларда чатышмайан пектинин йери дол-
дурулмуш олур. Она эюря дя, алма пцреси иля башга мейвя-эи-
лямейвялярин гарышыьындан щазырланмыш повидло йахшы консис-
тенсийалы, дадлы вя ятирли олур. 

Мейвя-эилямейвялярдян повидло 2 цсулла щазырлана биляр: 
1. Мейвя-эилямейвя йуйулур, йейилмяйян щиссялярдян тя-

мизлянир, цзяриня азажыг су тюкцлцб биширилир вя исти-исти сцзэяж-
дян кечирилир. Алынмыш пцрейя шякяр гатылыб гатышана кими даим 
гарышдырмаг шяртиля биширилир. Повидло биширмяк цчцн мис вя 
алцминиум тийанлардан вя ляйянлярдян истифадя едилир. Повидло-
нун щазыр олмасыны йохламаг цчцн тахта гашыгла повидло биши-
рилян габын дибиня хятт чякилир, бу заман хяттин эеж бирляшмяси 
онун щазыр олдуьуну эюстярир.  

2. Мейвя (алма, армуд, щейва вя с.) дилимляниб, чяйир-
дякли мейвялярин ися (ярик, шафталы, эавалы вя с.) чяйирдяйи чыхары-
лыб ятчякян машындан кечирилир. Йахшы олар ки, яввялжя мейвяляр 
гайнайан суда пюртцлсцн. Чцнки пюртцлмямиш мейвяни ятчя-
кян машындан кечирдикдя о, бир гядяр гаралыр вя нятижядя по-
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видлонун рянэи тцнд олур. Алынмыш пцрейя шякяр гатылыр, щазыр 
олана кими биширилир. Чийяляк, моруг вя бюйцрткяндян повидло 
щазырладыгда 3 кг эилямейвяйя 1 кг шякяр ялавя едилир, 8-10 саат 
сахланылыр ки, эилямейвя юз ширясини бурахсын вя сонра щазыр ола-
на кими биширилир. Лакин бу заман эилямейвянин туму по-
видлонун ичярисиндя галыр вя бир нюв шякяри аз олан жемя ох-
шайыр. 

Повидло биширяркян мейвя-эилямейвя пцресиня ялавя еди-
лян шякярин мигдары мейвянин тяркибиндяки шякярин вя цзви тур-
шуларын мигдарындан, бишириляжяк повидлонун гатылыьындан вя 
цмумиййятля щяр кясин зювгцндян асылы олараг дяйишя биляр. 

Ев шяраитиндя повидлону одун цзяриня гойулмуш га-
занда биширмяк лазым эялдийиндян (сянайе цсулу иля повидлону 
бухар газанларында вя вакуум апаратларда биширирляр ки, йан-
масын) повидло йанмасын дейя ону даим гарышдырмаг лазым-
дыр. Повидлонун бишиб щазыр олмасыны тяйин етмяк цчцн бир аз 
повидло эютцрцб дайаз бошгабда сойудурлар, яэяр бу заман 
ахмайан бярк кцтля ямяля эялирся, гайнама дайандырылыр вя исти 
повидло тямиз, гуру банкалара тюкцлцр. 

Йахшы биширилмиш повидлону пастеризя етмирляр, чцнки онун 
цзяриндя ямяля эялян назик габыг, хариждян нямлийин повидлойа 
кечиб хараб олмасына (киф ямяля эялмясиня вя гыжгырмасына) 
мане олур. Повидло долу банка вя балонлары кип баьламаьа бир 
шей йохдурса, онлары пергаментля вя йа селлофанла мющкям 
сарыйыб баьламаг лазымдыр. 

 
Албалы повидлосу 

 
Албалы - 1 кг, су - 1 ст, шякяр - 600 г, шяраб туршусу - 2 г. 
Албалы тямизлянир, йуйулур, туму чыхарылыр вя цзяриня су 

тюкцлцб йумшалана гядяр биширилир. Кцтля сцзэяждян вя йа яляк-
дян кечирилир, цзяриня шякяр ялавя едилиб яввялжя зяиф истиликдя, 
сонра эур истиликдя гатылашана кими биширилир. Щазыр олана йахын, 
яэяр албалы шириндирся (мясялян, шпанка), шяраб туршусу ялавя 
едилир. Повидло исти щалда тямиз, гуру банкалара тюкцлцр вя 
дярщал аьзы кип баьланылыр. Сярин вя гаранлыг йердя сахланылыр. 
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Алма повидлосу 

 
Алма - 1 кг, тоз-шякяр - 550-600 г, су - 1 ст. 
Алма повидлосу щазырламаг цчцн алманын бцтцн пайыз 

вя гыш сортларындан истифадя олунур. Бу мягсядля тяркибиндя 
пектин вя цзви туршу чох олан алма сортлары - Гызыл Пармен, 
Кассел ренети, Гар гялвил, Ландсберг ренети, Жонатан, Белфлер, 
Титовка, Гяндил синаб вя с. йерли сортлардан истифадя етмяк мяс-
лящятдир. 

Алма там йетишмиш, ширяли, зядялянмямиш олмалыдыр. Мей-
вяляр тямиз йуйулур, пасланмайан бычагла 2 вя йа 4 йеря кяси-
лир, цзяриня азажыг су тюкцлцр (1 кг алмайа 1 ст) йумшалана 
кими биширилир. Сонра кцтля сцзэяждян кечирилиб габыг, тум, то-
хум вя диэяр йейилмяйян щиссялярдян айрылыр. 

Алынмыш пцрейя шякяр ялавя едилиб даим гарышдырмаг шяр-
тиля гатылашана кими биширилир. Эцжлц алов цзяриндя гарышдыр-
магла биширилян повидло хошаэялян ачыг гящвяйи рянэдя олур. 
Щазыр повидло исти-исти банкалара тюкцлцр, сятщиндя назик гуру 
габыг ямяля эяляняжян сойудулур. Повидлонун цстцня перга-
мент каьызы сярилир, аьзы баьланыр, гуру вя сярин йердя сахланы-
лыр. 
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Армуд повидлосу 
 

Армуд - 1 кг, шякяр - 500-550 г, су - 1 ст. 
Повидло цчцн армудун йай вя пайыз сортларындан истифадя 

едилир. Тохумалары дашлашмыш, гыш армуд сортларындан повидло 
биширмяк мяслящят эюрцлмцр. Пайыз армудларындан повидло 
биширмяк цчцн онлары там йетишдикдян сонра дяриб 5-8 эцн отаг 
температурунда сахлайыб ялавя йетишдирирляр. Бязян армуд по-
видлосуну алма иля гарышыг щазырлайырлар. Бу заман 1 кг алма 
пцресиня 1 кг армуд пцреси вя 1 кг шякяр гатылыб алма повидло-
сунда олдуьу кими биширилир. Айрыжа армуд повидлосу да алма 
повидлосу кими биширилир. 

 
Бюйцрткян повидлосу 

 
Бюйцрткян - 1 кг, тоз-шякяр - 500-600 г, су - 0,5 ст. 
Бюйцрткян тямизлянир, аз-аз сцзэяждя йуйулур, суйу 

сцзцлдцкдян сонра цзяриня су тюкцлцб 5-8 дяг биширилир. Кцтля 
исти щалда ялякдян кечирилир вя туму айрылыр. Алынмыш пцрейя шя-
кяр гатыб гатылашана кими биширилир. Бюйцрткян айрылыгда ятирли 
олмадыьы цчцн она ятирли жювщяр гатылмасы вя йахуд 1 кг бюйц-
рткяня 200 г гара гараьат вя йа мешя моруьу ялавя едилмяси 
мяслящят эюрцлцр. 

Щазыр повидло исти щалда банкалара тюкцлцр, аьзы кип 
баьланылыр, сярин вя гаранлыг йердя сахланылыр. 

 
Гарышыг повидло 

 
Гарышыг повидло 2 вя даща чох мейвя-эилямейвянин гары-

шыьындан щазырланыр. Ясасян 2 мейвя гарышыьы эютцрцлцр. Бу 
мягсядля айры-айры мейвядян пцре биширилир, мцяййян нисбятдя 
гарышдырылыр, шякяр ялавя едилиб гатылашана кими биширилир. 

Дадлы, ятирли вя хош эюрцнцшлц повидло щазырламаг цчцн 
ашаьыдакылара жидди ямял етмяк лазымдыр: 

1. Гарышыг повидлону ейни вахтда йетишян мейвя-эилямей-
вядян щазырламаг, яэяр бу мцмкцн олмазса, онда тез йетишян 
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мейвя-эилямейвядян шякярсиз пцре щазырламаг, банкаларда 
пастеризя цсулу иля консервляшдирмяк вя беляликля бир нечя вахт 
сонра  йетишян мейвянин повидлосуна (пцресиня) гатыб биширмяк 
лазымдыр. 

2. Гарышыг повидло алмаг цчцн тяркибиндя пектин мад-
дяси вя цзви туршулар чох вя аз олан мейвя-эилямейвя гарышды-
рылмалыдыр. 

Гарышыг повидлону ашаьыдакы ресептляр цзря 2 вя даща чох 
мейвя-эилямейвянин вя тярявязин гарышыьындан щазырламаг 
олар. 

1. Алма-эавалы повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг эавалы 
пцреси, 0,5 кг алма пцреси, 600 г шякяр эютцрцлцр. 

2. Алма-чийяляк повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг чийяляк 
пцреси, 0,6 кг алма пцреси, 1 кг шякяр эютцрцлцр. 

3. Алма-ярик повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг ярик пцреси, 
1 кг алма пцреси, 1 кг шякяр эютцрцлцр. 

4. Алма-итбурну повидлосу щазырламаг цчцн 1,5 кг ит-
бурну пцреси, 0,5 кг алма пцреси, 1,2 кг шякяр эютцрцлцр. 

5. Алма-албалы повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг албалы 
пцреси, 0,5 кг алма пцреси, 0,8 кг шякяр эютцрцлцр. 

6. Алма-шафталы повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг шафталы 
пцреси, 0,5 кг алма пцреси, 750 г шякяр эютцрцлцр. 

7. Алма-бюйцрткян повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг 
бюйцрткян пцреси, 300 г алма пцреси, 650 г шякяр эютцрцлцр. 

8. Эавалы-итбурну повидлосу щазырламаг цчцн 0,5 г кг эа-
валы пцреси, 1,5 кг итбурну пцреси, 1 кг шякяр эютцрцлцр. 

9. Алма-зоьал повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг зоьал 
пцреси, 1 кг алма пцреси, 1 кг шякяр эютцрцлцр. 

10. Алма-албалы-гара гараьат повидлосу щазырламаг цчцн 
1 кг алма пцреси, 1,5 кг гара гараьат пцреси, 0,5 кг албалы 
пцреси, 2,0-1,8 кг шякяр эютцрцлцр. 

11. Алма-габаг повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг алма 
пцреси, 800 г балгабаг пцреси, 1 кг шякяр эютцрцлцр. 

12. Алма-говун повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг алма 
пцреси, 800 г говун пцреси, 850 г шякяр эютцрцлцр. 
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13. Алма-цзцм повидлосу щазырламаг цчцн 1 кг цзцм 
язинтиси, 2 кг алма пцреси эютцрцлцр. 

14. Эавалы-шафталы повидлосу щазырламаг цчцн 7 кг (вя йа 
700 г) эавалы пцреси, 3 кг (вя йа 300 г) шафталы пцреси, 4 кг (вя 
йа 400 г) тоз-шякяр эютцрцлцр. 

15. Албалы-эилас повидлосу щазырламаг цчцн 500 г албалы 
пцреси, 500 г эилас пцреси, 300 г шякяр эютцрцлцр. 

16. Цзцм-щейва повидлосу щазырламаг цчцн 10 кг (вя йа 
1 кг) цзцм язинтиси вя 2 кг (вя йа 200 г) щейва пцреси 
эютцрцлцр. 

17. Гарышыг повидло щазырламаг цчцн 1 кг шафталы, 1 кг 
алма, 0,5 кг армуд, 0,5 кг эавалы (вя йа цзцм язирнтиси) 
эютцрцлцб пцре щазырланыр вя цзяриня 1,5 кг тоз-шякяр тюкцлцб 
лазыми гатылыьа кими биширилир. 

Гарышыг повидлону башга мейвя-эилямейвялярин мцхтялиф 
нисбятдя гарышдырылмасы иля юз зювгцнцзя эюря щазырлайа билярси-
низ. Лакин ясас мясяля ондадыр ки, ятирли мейвяйя нисбятян ятир-
сиз мейвя-эилямейвя, чох ширин мейвяйя нисбятян аз ширин мей-
вя-эилямейвя, чох турш мейвя-эилямейвяйя нисбятян аз турш 
оланлар гатылмалыдыр. Гарышыг мейвя повидлосу цчцн мейвялярин 
щамысы тцнд рянэли олмамалыдыр, якс щалда повидлонун рянэи 
гаралар. 

Гарышыг повидло щазырладыгда айры-айрылыгда мейвя-эиля-
мейвя вя тярявяз пцреляри ялдя едилир, йухарыда нисбятлярдя га-
рышдырылыр, шякяр ялавя едилир вя лазыми гатылыьа кими биширилир. Ща-
зыр повидло исти щалда гуру вя тямиз банкалара тюкцлцр, сярин, 
гаранлыг вя щавасы йахшы дяйишдириля билян биналарда сахланылыр. 

 
Зоьал повидлосу 

 
Зоьал пцреси - 1 кг, шякяр - 700-800 г, су  - 1 ст. 
Повидло цчцн ириэиляли, ятли, тцнд гырмызы рянэли вя туму 

хырда олан ширяли, хошаэялян, туршаширин дадлы зоьалдан истифадя 
едилир. Йыьылмыш зоьал тямизлянир, 2-3 эцн сахланылыб йумшалды-
лыр, ахар су алтында йуйулур, су ялавя едилиб биширилир. Кцтля сцз- 
эяждян кечирилир, шякяр ялавя едилир, даим гарышдырмаг шяртиля 
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биширилир. Гарышдырыжы кцряк габын дибиндя эеж бирляшян бош из бу-
рахана гядяр гатылашдырылыр. Щазыр повидло банкалара исти щалда 
долдурулур, сятщи гуруйана кими сойудулур, сярин вя гаранлыг 
йердя аьзы баьлы сахланылыр. 

 
Ярик повидлосу 

 
Ярик - 1 кг, шякяр - 800-900 г, су - 1 ст. 
Повидло щазырламаг цчцн ярийин иримейвяли вя хырдамей-

вяли бцтцн сортларындан истифадя едилир. Ярийин тяркибиндя тур-
шулуг чох олдуьундан там йетишмиш вя йетишиб ютмцш ярикляр-
дян повидло биширилир. Иримейвяли вя хырдамейвяли ярикляри гарыш-
дырмаг мяслящят эюрцлцр. Чцнки иримейвяли яриклярдя туршулуг 
нисбятян чохдур, хырдамейвялиляр ися даща ятирлидир. Бунларын 
гарышыьындан йахшы харижи эюрцнцшя, йцксяк дада вя ятирлийя 
малик кейфиййятли повидло алмаг мцмкцндцр. 

Мейвяляр тямизлянир, ахар су алтында йуйулур, туму чыха-
рылыр, чцрцмцш, йарарсыз вя зядяли мейвяляр айрылыр, цзяриня аза-
жыг су тюкцлцр, йумшалана кими биширилир, сцзэяждян кечирилир. 
Алынмыш пцрейя шякяр гатылыб, гатылашана гядяр даим гарышдыр-
маг шяртиля биширилир. Ярик повидлосу сахланылма заманы тез ха-
раб олдуьундан йахшы биширилмялидир. Повидлону гайнар щалда 
банкалара йыьыб цзяриня яридилмиш парафин тюкцр, сойудугдан 
сонра аьзыны баьлайыб сярин вя гаранлыг йердя сахлайырлар. 

 
Эавалы повидлосу 

 
Эавалы повидлосу шякярсиз вя шякярля щазырланыр.  
1. Шякярсиз эавалы повидлосу щазырламаг цчцн там йетиш-

миш, ширин мейвяли, туршулуьу аз олан эавалы сортларындан исти-
фадя едилмялидир. Повидло цчцн айрылмыш эавалылар тцнд рянэдя, 
йумшаг консистенсийалы, чяйирдяйи ятлийиндян асан айрылан, ятлийи 
сарымтыл рянэли, лакин юз формасыны итирмямиш олмалыдыр. Повидло 
цчцн ири вя мейвяси бярк эавалылар эютцрцлцр, саплаьы гопарылыр, 
ахар су алтында йуйулур, чяйирдяйи чыхарылыр вя цзяриня азажыг су 
тюкцлцб (1 кг эавалыйа 1 ст су) 20-25 дяг биширилир. Сонра кцтля 
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бир гядяр сойудулур, габыьы вя бярк щиссяляри айырмаг мягся-
диля сцзэяждян кечирилир. Дайаз ляйяндя вя йа тийанда тахта 
кцрякля арамсыз гарышдырмаг шяртиля гатылашдырылыр. Повидлонун 
щазыр олмасы кцрякля гарышдырдыгда тийанын дибиндя эеж битишян 
бошлуьун йаранмасы иля мцяййян едилир. 

Щазыр повидлону исти-исти банкалара тюкцб сойудурлар. 
Там сойудулмуш повидлонун сятщиндя гуру габыг ямяля эялир. 
Повидлонун кифлянмясинин гаршысыны алмаг цчцн банканын 
аьзына яринмиш парафин тюкцлцр. Яэяр сахланылан заман по-
видлонун сятщиндя киф ямяля эялярся, лакин гыжгырма баш вер-
мязся, онда цст гат гашыгла йыьылыб атылыр. 

2. Эавалы пцреси - 1 кг, шякяр - 450-500 г, су - 1 ст вя йа 
эавалы - 1 кг, алма пцреси - 250-300 г, шякяр - 500 г. 

Шякяр ялавя етмякля эавалы повидлосуну ширин эавалы сорт-
лары иля йанашы башга эавалылардан да щазырламаг олар. 1 кг чяй-
ирдяксиз эавалыйа 1 ст су ялавя олунуб 20-25 дяг биширилир, сцз- 
эяждян кечирилир, цзяриня шякяр ялавя едилиб даим тахта кцрякля 
гарышдырмаг шяртиля биширилир. Бязян эавалы повидлосунун дад вя 
ятрини йахшылашдырмаг цчцн она 250-300 г алма пцреси гатылыр 
вя биширилир. Бу, повидлонун сятщиня парылты верир вя онун кон- 
систенсийасыны бяркидир. Щазыр повидло гуру вя тямиз бункалара 
долодурулур, сойудулур, сятщиня даиряви кясилмиш пергамент 
сярилир. Банканын аьзы тямиз каьызла вя йа пластмас гапагла 
юртцлцб ип баьланыр. Повидло сярин, гуру вя щавасы йахшы дяйиш-
дирилян отагларда сахланылыр. 

 
Эилас повидлосу 

 
Эилас - 1 кг, шякяр - 500 г, су - 0,5 ст, шяраб туршусу - 1 г. 
Повидло цчцн ятлийи гырмызы эилас сортлары эютцрцлмялидир. 

Аь вя сары эиласлар мцряббя биширмяк цчцн йахшыдыр. Там йе-
тишмиш эилас эютцрцлцр. Ахар су алтында йуйулур, туму чыхарылыр, 
ятчякян машындан кечирилир, су вя шякяр ялавя едилиб гатылашана 
кими биширилир. Ятирляндирмяк цчцн бир нечя дамла жювщяр вя йа 
пелларгони йарпаьы ялавя едилир. 
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Итбурну (Дярэил) повидлосу 
 
Итбурну пцреси - 700 г, алма пцреси - 300 г, тоз-шякяр - 

350 г. 
Итбурну Ж витамини иля зянэин олдуьу цчцн ондан гидалы 

вя йцксяк кейфиййятли повидло ялдя едилир. Повидло цчцн там йе-
тишмиш, лакин йетишиб ютмямиш итбурну мейвяси эютцрцлцр. 

Итбурну тямизлянир, йуйулур вя 1 кг мейвяйя 2-3 ст су 
ялавя едилиб йумшалана кими биширилир. Сонра кцтля хырда 
эюзжцклц сцзэяждян кечирилир, алынмыш пцрени ийнявари гылжыглар-
дан тямизлямяк цчцн ону 3-4 гат тянзифдян кечирирляр. Алма 
пуреси айрыжа щазырланыб итбурну пцреси иля гарышдырылыр. Кцтляйя 
тоз-шякяр ялавя едилиб даим гарышдырмаг шяртиля эур истиликдя га-
тылашана кими биширилир. Щазыр повидло исти щалда банкалара дол-
дурулур, сойудулур, аьзы кип баьланылыр, сярин, гаранлыг вя гуру 
йердя сахланылыр. 

ГЕЙД: Итбурну мейвясини биширмяздян габаг хырдалайыб 
ахар су алтында чохлу йумагла да дахилиндяки гылжыглардан тя-
мизлямяк олар. 

 
Моруг повидлосу 

 
Моруг - 1 кг, су - 0,5 ст, тоз-шякяр - 600 г. 
Моруг тямизлянир, саплаьы чыхарылыр вя сцзэяждя аз-аз 

ахар су алтында йуйулур. Цзяриня су ялавя едилиб 5-8 дяг бишири-
лир, ири эюзжцклц ялякдян кечирилир ки, туму айрылсын, алынмыш 
пцрейя шякяр гатылыб гатылашана кими биширилир. Щазыр повидло 
банкалара йыьылыр, аьзы кип баьланылыр, сярин, гаранлыг биналарда 
сахланылыр.  

Щейва повидлосу 
 
Щейва пцреси - 1 кг, тоз-шякяр - 500-550 г. 
Повидло щазырламаг цчцн щейванын ширяли, ятирли вя туршаши-

рин сортлары эютцрцлцр. Щейванын сятщиндяки пянбяни йун парча 
иля силиб тямизляйирляр, 6-8 дилимя доьрайыр вя ахар су алтында 
йуйурлар. Щейва тямизлянир. Доьранмыш щейвалар бир гядяр су 



 117

(тяхминян 1 кг щейвайа 1,5 ст) ялавя едиб йумшалана гядяр би-
ширилир, сойудулур вя ялля язишдирилиб ейнижинсли кцтля щалына салы-
ныр. Кцтляни сцзэяждян кечирмяк мяслящятдир. Бишмиш щейваны 
ятчякян машындан да кечирмяк олар. Бу заман машына даш-
лашмыш тохумалары, габыьы вя тумлары сахлайан хырда эюзжцклц 
шябякя гойулур. Алынмыш щейва пцресинин чякиси мцяййянляшди-
рилир, цзяриня тоз-шякяр ялавя едилир, гатылашыб щазыр олана гядяр 
биширилир. Повидлону исти-исти банкалара йыьыр, сойудур, аьзыны кип 
баьлайыр, гуру вя сярин йердя сахлайырлар. 

 
Чийяляк повидлосу 

 
Чийяляк - 1 кг, су - 0,5 ст, тоз-шякяр - 600 г, шяраб туршусу 

- 0,5 ч.г. 
Чийяляк ахар су алтында йуйулур, тямизлянир, цзяриня аза-

жыг су тюкцлцб йумшалана кими биширилир, ялякдян кечирилиб туму 
айрылыр вя алынмыш пцрейя шякяр ялавя едилиб гатылашана гядяр 
биширилир. Щазыр олана йахын шяраб туршусу гатылыр. Чийяляйи би-
ширмядян дя язишдириб пцре щалына салмаг олар, лакин бу заман 
тумлары чятин айрылыр. 

 
Шафталы повидлосу 

 
Шафталы пцреси - 1 кг, тоз-шякяр - 700-800 г, шяраб туршусу 

- 0,5 ч.г. 
Повидло биширмяк цчцн  шафталынын туму асан айрылан 

пайыз сортларындан истифадя едилмяси мяслящят эюрцлцр. Там йе-
тишмиш, бярк ятлийи олан шафталылар йуйулур, туму чыхарылыр вя бир 
нечя йеря дилимлянир. Шафталылар газана вя йа тештя йыьылыб бир 
гядяр су (1 кг шафталыйа 0,5 ст су) ялавя едилир вя азажыг йум-
шалана кими биширилир. Пцре тцндляшмясин дейя исти-исти сцртэяж-
дян кечирилир, цзяриня тоз-шякяр ялавя едилиб эур истиликдя даим 
гарышдырмаг шяртиля лазыми гатылыьа гядяр биширилир. Щазыр олмаьа 
аз галмыш повидлойа суда яридилмиш шяраб туршусу ялавя едилир. 
Повидлону исти щалда банкалара долдурур, сойудуб сятщиндя 
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гуру тябягя ямяля эялдикдян сонра аьзыны кип баьлайыр, сярин, 
гуру вя гаранлыг йердя сахлайырлар.  

 
ГУРУ МЦРЯББЯНИН (СУКАТЫН) ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 

 
Сукат истещсалында сых ятлийи олан мейвя (алма, армуд, 

щейва, ярик, шафталы, эавалы, янжир, лимон, портаьал габыьы вя с.) 
вя тярявяз (говун, гарпыз, габаг вя с.) шякяр шярбятиндя бишири-
лир, сонра гурудулур, тоз-шякярля урваланыр. Сукатдан торт, пи-
роъна, кекс вя диэяр ширниййат мямулатларыны бязямяк вя ичлик 
щазырламаг, еляжя дя чай йанында сцфряйя вермяк цчцн истифадя 
олунур. 

Сукат да мцряббя кими арада 6-8 саат сахланылмаг шяр-
тиля 3-4 дяфяйя биширилир. Биширмяляр арасы 2-4 эцн шякяр шярбя-
тиндя сахланылыр ки, шякяри юзцня чяксин вя мейвя-тярявяз шяф-
фафлашсын. Сонунжу биширмядян сонра мейвя-тярявяз шярбятдя 1-
3 щяфтя сахланыла биляр. Биширилмиш мейвя сцзэяжя тюкцлцб ширяси 
ахандан сонра сярилиб гурудулур. Бязян биширилиб ширяси 
сцзцлмцш мейвя тоз-шякярля урваланыб, сонра гурудулур. Су-
каты биширяркян она патка вя лимон туршусу ялавя етмяк мясля-
щят эюрцлмцр. Чцнки беля щалда сукат эеж гуруйур вя щавадан 
ням чякиб хараб олур. Яэяр мейвя чох туршдурса, онда бишмиш 
мейвяни сцзэяжя йыьыб цзяриндян гайнар су ютцрмяк, су 
сцзцлдцкдян сонра тоз-шякярля урвалайыб гурутмаг лазымдыр. 
Гурумуш сукатын сятщиндя парлаг шякяр габыьы ямяля эялир. Су-
каты гуру вя сярин йердя сахламаг лазымдыр. 

Сянайе цсулу иля сукат щазырладыгда ширядя гуру маддя-
нин мигдары 78%, мейвядя 70-72% олдугда биширилмя дайанды-
рылыр. Сонра биширилмиш мейвяляр ширядян чыхарылыб 40-600Ж-дя 12-
18 саат гурудулур. Сукатын тяркибиндя 14-17% су олдуьу цчцн 
консервляшмиш мящсул кими узун мцддят кейфиййятини итирмя-
дян галыр. 

ГЕЙД: Сукат щазырланаркян мейвя-тярявяз биширилян шяр-
бят (ширя) галыр. Щямин шярбяти мцвафиг мейвя жеми щазырла-    
дыгда шякяр явязиня истифадя етмяк олар. Ейни заманда ондан 
печенйе вя йа прйаник щазырламаг мцмкцндцр. Бу мягсядля 
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1 ст шярбятя (ширяйя) 50-100 г маргарин, 1-2 ядяд йумурта, йа-
рым ч.г. сода, 3 ст яла сорт ун вя зювгцнцзя эюря ядвиййат (ва-
нилин вя йа портаьал габыьы овунтусу, щил, ядвиййат гарышыьы) 
ялавя едиб бярк хямир йоьурун вя гоз бойда йумрулар щазыр-
лайыб вам истиликдя 20-25 дяг биширин. 

 
Алма сукаты 

 

Алма - 1 кг, тоз-шякяр - 5 ст, су - 2 ст. 
Сукат щазырламаг цчцн язилмяйян ширин алма сортлары 

эютцрцлцр. Алмалары йуйуб габыьыны сойур, 2 вя йа 4 йеря 
бюлцб тямизляйирляр. Хырда алмалары бцтюв дя биширмяк олар. 
Щазыр алмалар 5-10 дяг гайнайан суда сахланылыр вя дярщал 
сойуг суда сойулур. Алма гайнадылан судан вя 4 ст тоз-шякяр-
дян 35-40%-ли шярбят щазырланыр, алманын цстцня тюкцлцб 3-4 
саат сахланылыр, икинжи дяфя 5-7 дяг гайнадылыб 6-8 саат сахланы-
лыр, цчцнжц дяфя ямялиййат тякрар едилир вя дюрдцнжц дяфя ал-
малар шяффафлашанадяк биширилир. Алмалар сцзэяжя тюкцлцр, ширяси 
айрылыр, цстцня тоз-шякяр сяпилир вя гурудулур. 

 
Армуд сукаты 

 

Армуд - 1 кг, тоз-шякяр - 4,5 ст, су - 3,5 ст. 
Сукат щазырламаг цчцн армудун эеж бишян сортлары 

эютцрцлмялидир. Кичик армудлары бцтюв, ириляри ися 2 вя йа 4 йеря 
бюлцб тямизляйирляр. Щазырланмыш армуд туршулашдырылмыш суда 
8-15 дяг биширилир, дярщал сойуг су алтында сойудулур. Армуд 
биширилмиш судан шярбят щазырланыр вя армудун цстцня тюкцлцб 
4-6 саат сахланылыр. Сойудугдан сонра 4-5 дяг гайнадылыб 10-
12 саат сахланылыр вя бу ямялиййат армудлар шяффафлашана гядяр 
3-4 дяфя тякрар едилир. Бишмянин сонунда 1-2 г ванилин ялавя 
едилир. Биширилмиш армудлар сцзэяжя тюкцлцр, ширяси айрылыр, гуру 
вя исти йердя сярилиб гурудулур. Яэяр эеж гуруйарса, онда биш-
миш армудлары тоз-шякярдя урвалайыр вя сятщиндя гуру габыг 
ямяля эяляня кими гурудурлар. Банкалара йыьылыр, сярин вя га-
ранлыг йердя сахланылыр. 
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Гарпыз сукаты 
 

Тямизлянмиш гарпыз габыьы - 1 кг, тоз-шякяр - 5 ст, су - 3 ст. 
Бу мягсядля галынгабыг гарпыз сортларындан истифадя 

едилмялидир. Гарпызын йумшаг щиссяси вя бярк йашыл габыьы тя-
мизляниб кянар едилир. Сонра мцхтялиф формада (дюрдбужаг, 
квадрат, улдуз, цчбужаг вя с.) доьранмыш аь рянэли габыглары 
5-10 дяг суда биширирляр. Гарпыз габыгларыны сцзэяжя тюкцб су- 
йуну сцзцр вя шякяр гатыб шярбят щазырлайырлар. Сонра гарпыз 
габыгларыны гайнар шякяр ширясиня тюкцб 10-12 саат сахлайыр, 
арада 6-8 саат сахламаг шяртиля щяр дяфя 8-10 дяг гайнадыб 3-4 
дяфяйя биширирляр. Бишмиш кящряба рянэли шяффаф гарпыз тикялярини 
ширядян чыхарыр, сойудугдан сонра тоз-шякярля урвалайыб гуру-
дурлар. 

 
Говун сукаты 

 

Тямизлянмиш говун - 1 кг, тоз-шякяр - 4 ст, су - 3 ст. 
Бу мягсядля бярк лятли говуну дилимляйиб юзяк вя бярк 

габыг щиссядян тямизляйир, ейни юлчцдя мцхтялиф формалы тикяляря 
доьрайырлар. Гайнар суда 5-8 дяг биширилян говуну шякяр шярбя-
тиня салыб 8-10 саат сахлайыр, 5-6 дяг бишириб йенидян 8-10 дяг 
сахлайырлар. Бу ямялиййат 2-3 дяфя тякрар едилиб говун шяффафла-
шанадяк давам етдирилир. Ахырда бишмиш говун тикялярини ширя-
дян чыхарыб сойудур, тоз-шякярля урвалайыб гурудурлар. 

 
Габаг сукаты 

 

Тямизлянмиш габаг - 1 кг, тоз-шякяр - 4-5 ст, су - 1 ст. 
Габаьын габыьы вя тохуму тямизляниб куб шяклиндя 

доьранылыр. Бир саат содалы мящлулда сахланылыр (1 л суйа 1 ч.г. 
сода), ахар су алтында йуйулур вя суйу сцзцлмяк цчцн сцзэяжя 
йыьылыр. Шякяря су ялавя едилиб шярбят биширилир, кяфи йыьылыр, щазыр-
ланмыш габаг тикяляринин цзяриня тюкцлцб гайнайанадяк гызды-
рылыр вя сонра сойуйанадяк сахланылыр. Бу ямялиййат 4-5 дяфя 
тякрар едилир. Ахырда габаг мцряббяси кими габаг тикяляри шяф-
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фафлашанадяк биширилир. Бишмиш габаьы сцзэяжя тюкцб ширясини айы-
рыр, сятщиня тоз-шякяр сяпиб гурудурлар. 

Габаг сукатыны пирог цчцн ичлик щазырладыгда, торт вя пи-
роънаны бязядикдя истифадя едирляр. Габаг сукатыны чай йанында 
да вермяк олар. Сярин вя гаранлыг йердя сахланылыр. 

 
Ярик   сукаты 

 

Туму чыхарылмыш ярик - 1 кг, тоз-шякяр - 6 ст, су - 2-3 ст. 
Сукат щазырламаг цчцн там йетишмиш, ятлийи бярк олан 

йумуртавари формалы ярик эютцрцлцр. Ярик бычагла йарыйа 
бюлцнцр, чяйирдяйи чыхарылыр, цзяриня шякяр шярбяти тюкцлцб 3-4 
саат сахланылыр. Икинжи дяфя гайнайана гядяр гыздырылыр вя 8-10 
саат сахланылыр, цчцнжц дяфя 5-8 дяг гайнадылыб йеня 8-10 саат 
сахланылыр, дюрдцнжц дяфя ярикляр шяффафлашанадяк биширилир. Исти 
щалда сцзэяжя тюкцлцр, ширяси айрылыр вя сойудугдан сонра тоз-
шякярля урваланыб гуру вя исти йердя сярилиб гурудулур. Чяряз 
кими сцфряйя верилир. 

 
Эавалы   сукаты 

 

Эавалы - 1 кг, тоз-шякяр - 6 ст, су - 4 ст. 
Сукат цчцн ири мейвяли, бярк ятликли, чяйирдяйи асан айры-

лан ширин эавалы сортлары эютцрцлцр. Сукат чяйирдяйи чыхарылмыш 
бцтюв вя йа йарыйа бюлцнмцш эавалыдан щазырланыр. Эавалыларын 
цзяриня шякяр шярбяти (5 ст шякяр, 4 ст су) тюкцлцр, 3-4 саат сах-
ланылыр, икинжи дяфя гайнайана гядяр гыздырылыр вя 8-12 саат сах-
ланылыр, цчцнжц дяфя 5-8 дяг гайнадылыб сойуйана гядяр сахла-
нылыр вя дюрдцнжц дяфя эавалылар шяффафлашанадяк биширилир. Эа-
валылар исти щалда сцзэяжя тюкцлцб ширяси айрылыр, цстцня 1 ст тоз-
шякяр сяпилир вя гурудулур. 

 
Лимон габыьындан сукат 

 

Лимон габыьы - 10 ядяд, тоз-шякяр - 4 ст, су - 2 ст. 
Лимон узунуна дюрд йеря бюлцнцб юзяк щиссяси тямиз-

лянир вя ширяси мцвафиг мягсядляр цчцн истифадя едилир. Лимон 
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габыьы 10-15 дяг аз мигдарда суда биширилиб ажылыьы чыхмаг 
цчцн 2 эцн сойуг суда исладылыр вя эцндя 3-4 дяфя суйу дяйиш-
дирилир. Сонра лимон габыгларынын цзяриня гайнар шярбят 
тюкцлцр, 5-8 саат сахланылыр, йенидян гыздырылыр, 3-4 дяг гайна-
дылыб 8-10 саат сахланылыр. Бу ямялиййат 2-3 дяфя тякрар едилир. 
Бишиб шяффафлашмыш лимонлар сцзэяжя тюкцлцр (вя йахуд кяфкирля 
чыхарылыр), ширяси айрылдыгдан сонра гурудулур. Шякяр киршаны иля 
урваланыр, гуру вя сярин йердя сахланылыр. 

 
Портаьал габыьындан сукат 

 
Портаьал габыьы - 10 ядяд, тоз-шякяр - 4 ст, су - 5 ст. 
Портаьалын габыьы бычаьын ужу иля 4 йеря бюлцнцр, гоп-

мамасы цчцн ещмалжа сойулур. Ажылыьы чыхармаг мягсядиля 2-3 
дяг суда гайнадылыр вя эцндя 2-3 дяфя суйуну дяйишдирмякля 2 
эцн сойуг суда сахланылыр. Беляликля, щазырланмыш портаьал га-
быгларыны бир-биринин цстцня гойуб дик шякилдя йасты газана 
йыьыр вя цзяриня шякяр шярбяти  тюкцб 5-6 саат сахлайырлар. Шяр-
бяти сцзцб гайнадыр вя йенидян портаьал габыгларынын цстцня 
тюкцрляр. Ямялиййат 3-4 дяфя тякрар едилир. Ахырынжы биширмядян 
сонра портаьал габыглары ширядян чыхарылыб гурудулур. Бишмиш 
портаьал габыгларыны ширядя 10-12 эцн сахлайыб сонра да гу-
рутмаг олар. 

 
Щейва сукаты 

 

Тямизлянмиш щейва - 1 кг, тоз-шякяр - 5 ст, су - 5 ст. 
Щейванын сятщиндяки пянбя йун парча иля тямизлянир, 

йуйулур, ири дилимляря доьранылыр, цзяриня су тюкцлцр, 8-10 дяг 
биширилир. Бишмиш щейва сцзэяжя тюкцлцр. Щейва бишян суйа 4 ст 
тоз-шякяр ялавя едилиб шярбят биширилир. Щейва шярбятя тюкцлцр, 
арада 8-10 саат сахланылмагла 3-4 дяфяйя биширилир. Сцзэяжя 
тюкцлцр, ширя сцзцлдцкдян сонра 1 ст тоз-шякярля урваланыр вя 
гурудулур. 
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Алана 
 
Шафталы - 1 кг (орта ириликдя 10 ядяд), гоз ляпяси - 250 г, 

тоз-шякяр - 350 г, дарчын - 2 г, щил - 2 г, мускат жювцзц - 2 г. 
Алана туму асан чыхан «Назлы» сортундан щазырланыр. 

Дяймиш шафталыларын габыьы тийяси назик, ити бычагла сойулур, тах-
та табаглара дцзцлцб эцнтутар йердя бир нечя эцн сахланылыб 
гурудулур. Бу вахт шафталыларын цстцня тянзиф чякилир ки, сятщиня 
тоз гонмасын. Шафталылар аланям оланда цст тяряфдян дялиб чя-  
йирдяйини сыхараг чыхарырлар. Сонра шафталылар ачыг тяряфи (туму 
чыхарылан йер) цстя олмагла табаглара дцзцлцр вя бир гядяр дя 
сахланылыр ки, шафталыларын ичяриси дя цст щиссяси кими гурусун. 
Лакин шафталы там гурумамалыдыр ки, онун ичярисини долдурмаг 
олсун. 

Гоз тоз-шякярля гарышдырылыб ятчякян машындан кечирилир, 
она цйцдцлмцш дарчын, щил вя мускат жювцзц гатылыр. Бцтцн 
бунлар гарышдырылыр вя шафталыларын ичярисиня долдурулур. Айры бир 
шафталыдан кичик гапаглар кясилиб ич долдурулан йеря гапаныр, 
сонра ичи долдурулмуш шафталылар мунжуг кими сапа дцзцлцр вя 
щавалы йердя сярилиб гурудулур. 

Алана кими ширниййат Ордубадда ширин армуддан, албу-
харадан, сары ири алчадан да щазырланыр. 

 
Дошабларын щазырланмасы 

 
Азярбайжанда щяля гядимдян ширин мейвя-эилямейвялярин 

вя бостан тярявязляринин (гарпыз вя говун) ширясиндян гатылаш-
дырма йолу иля дошаб щазырланыр. Бу мящсуллар тябии мейвя-эи-
лямейвя ширясиндян вя щямчинин шякяр ялавя етмякля щазырланыр. 
Дошаб (бякмяз) аь тутдан, цзцмдян, гарпыз вя говундан ща-
зырланыр.  

Азярбайжана шякяр эятириляня гядяр мцряббя типли мящ-
суллар ширин мейвя-эилямейвялярин ширяси вя балла щазырланырды. Бу 
мягсядля ширин цзцм вя тут ширяляриндян даща чох истифадя олу-
нур. Цзцм дошабы вя цзцмдян щазырланан ричал щаггында мя-
лумат цзцмдян алынан ширин мящсуллар бюлмясиндя верилмишдир. 
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Тут  дошабы 
 

Дошабы 2-жи вя сонракы дяфяляр силкяляниб йыьылмыш тутдан 
щазырламаг мяслящят эюрцлцр. Илк дяфя туту силкялядикдя онун 
тяркибиндя шякяр аз олдуьу цчцн кейфиййятли дошаб алынмыр. Ту-
тун цстцня (бир ведря тута 1 литрдян аз олмайараг) су тюкцлцб 
вам истиликдя 1 саата гядяр биширилир. Сонра сых парча кисяляря 
тюкцлцр, ширяси чыхарылыр. Ширя емаллы ляйяня, йахуд галайланмыш 
мис тийана тюкцлцр, гайнадылыр, арабир цстцня чыхан кяф йыьылыр. 
Ширянин щяжми 5-6 дяфя азалдыгда онун щазыр олуб-олмадыьыны 
йохлайырлар. Дошаб щазыр олдугда нялбякийя тюкцлян сойумуш 
дамжылар йайылмыр, йахуд чох эеж йайылыр. Дошаб сойудулур, 
шцшя банкалара тюкцлцр, аьзы гапагла кип баьланылыр. 

 
Гарпыз бякмязи 

 
Гарпыз йуйулур, ири габын ичиндя 4 йеря бюлцнцр. Ичи чыха-

рылыб язилир, ширяси сыхылыр вя тянзифдян сцзцлцр. Ширя гайнадылыр, 
кяфи йыьылыр вя щялл олмамыш щиссяжиклярдян тямизлянмяк цчцн 
ширя бир дя сцзцлцр. Арабир гарышдырмаг шяртиля щяжми 5-6 дяфя 
азалана гядяр биширилиб гатылашдырылыр. Щазыр олмасы тут доша-
бында олдуьу кими мцяййян едилир. Гарпыз бякмязи бал кими 
гаты олур. 

 
Говун бякмязи 

 
Говун кясилир, тумлары чыхарылыр, сонра ичи язилир, йа да ят 

машынындан кечирилир, ширяси тянзифдян сцзцлцб гарпыз бякмязи 
кими биширилир. Яэяр говунун ятлийи бяркдирся, ону хырда-хырда 
доьрайыб цзяриня су тюкцрляр. 1 саата гядяр биширилир вя сонра 
ширяси сцзцлцб гатылашдырылыр. 
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Тут  ричалы 
 

Сечилмиш ири эиляли аь тут – 1 кг, ширя щазырламаг цчцн тут – 
6-8 кг, су – 1 литр. 

Тут силкялянир, ири эиляляр сечилиб ашсцзяня йыьылыр. Ричал 
цчцн сечмя туту ял иля дя йыьмаг олар. 

Ширя щазырламаг цчцн хырда вя йетишиб ютмцш тутун цзя-
риня су ялавя едилиб 40-50 дяг. биширилир. Сонра бир гядяр сойу-
дулуб (500Ж температура гядяр) ширяси бездян тикилмиш торба-
дан сыхылыб чыхарылыр. Ширя мис тийана вя йа емаллы ляйяня тюкцлцб 
гайнадылыр. 

Арабир кяфи йыьылыр. Ширянин рянэи тцндляшиб гатылашдыгда 
цзяриня сечилмиш тут ялавя едилир вя мцряббя кими щазыр олана 
гядяр биширилир. Сойудулур, банкайа тюкцлцб аьзы мющкям 
баьланыр вя гаранлыг, сярин йердя сахланылыр. 

 
Эилас ричалы 

 
Ириэиляли эилас – 1 кг, ширя щазырламаг цчцн тут 6-8 кг, су – 

1 литр. 
Мялум олдуьу кими Азярбайжан шяраитиндя эилас вя тут 

ейни вахтда йетишир. Кечмишдя шякяр олмайанда вя йахуд аз 
тапыланда эиласдан гатылашдырылмыш тут ширясиндя ричал биширилирди. 

Щазырланма гайдасы тут ричалында олдуьу кимидир, ширя 
щазыр олдугда она эилас тюкцлцб, мцряббя кими биширилир. 
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АЗЯРБАЙЖАН ШЯРБЯТЛЯРИ ВЯ ИЧКИЛЯРИ 
 
Щяр бир халгын юз севимли ичкиси вардыр. Руслар квас, ал-

манлар вя чехляр пивя, болгарлар буза, америкалылар кока-кола, 
азярбайжанлылар ися шярбят ичмяйи даща чох хошлайырлар. Мящз 
буна эюря дя Азярбайжанда ян эениш йайылмыш спиртсиз ички шяр-
бят щесаб едилир. Нащардан сонра мцхтялиф мейвя вя эилямей-
вялярля йанашы лимон, рейщан, наня, зяфяран вя башга ятирли-яд-
виййяли биткилярдян щазырланмыш шярбятляр верилир. 

Гида гябулу, йяни сящяр, нащар вя шам йемяйи ширин тя-
амла гуртармалыдыр. Физиологларын дедийи кими «гидайа тяляб 
нятижясиндя мямнуниййятля башланмыш йемяк, мямнуниййятля 
дя гуртармалыдыр, тялябин юдянилмясиня бахмайараг, бу тялябин 
сон обйекти юзцня гятиййят щязм иши тяляб етмяйян шякяр олма-
лыдыр». Она эюря дя щяля гядимдян Азярбайжанда нащар вя 
шам йемяйи шярбят вя йа ширниййатла баша чатдырылыр. Шярбятляр 
шадйаналыг рямзи олараг той вя зийафят мяжлисляриндя, гонаг 
гябул едилдикдя вя башга шадйаналыгда ичилир. Шярбяти плов йа-
нында да верирляр. 

Шярбятлярин щазырланмасында шякяр, ятирли-ядвиййяли битки-
ляр, мейвя-эилямейвя, гайнадылыб сойудулмуш су вя буздан 
истифадя едилир. Бязи шярбятляря боймадярян, бядмцшк вя гызыл-
эцлдян чякилмиш эцлаб ялавя едилир. Боймадярянин чичяк вя йар-
пагларындан дистилля цсулу иля боймадярян эцлабы чякилир вя шяр-
бятя гатылыр. Халг тябабятиндя боймадярян иштащэятирижи вя 
щязмедижи дярман васитяси кими истифадя едилир. Плов йанында 
боймадярян эцлабы ялавя едилмиш шярбят ичилдикдя щязм орган-
ларынын фяалиййяти йахшылашыр. Бядмцшк эцлабы ися сцдлц шярбятя 
вя овшалайа гатылыр.  

Азярбайжанын мцхтялиф бюлэяляриндя гяндаб, хошаб, сящ-
ляб, щейва шярбяти вя атлама кими сяринляшдирижи ичкилярдян дя 
истифадя едилир. Лакин бу ичкиляр йерли ящямиййят кясб едир. 
Чцнки бу вахта гядяр щямин ичкилярин щазырланмасы дюври мят-
буатда вя хцсуси ядябиййатларда дярж олунмамышдыр. 

Шярбятляр вя ширин ичкиляри щазырламаг цчцн 8-12 саат ятир-
ли-ядвиййяли биткиляри су-спирт гарышыьында вя йа илыг суда сахланы-
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лыр вя сцзцлцр. Шякярдян шярбят биширилир вя сойудулур. Сонра ре-
септя мцвафиг олараг хаммаллар вя йарымфабрикатлар гарышдыры-
лыр, лазым эялярся йенидян сцзцлцр, сойудулур вя сцфряйя верилир. 
Яэяр шярбят сцфряйя аьзы енли су графинляриндя вя бардагларда 
верилирся, онда шярбятя буз тикяляри салмаг олар, бутулка вя аьзы 
дар графинлярдя верилдикдя ися шярбяти яввялжядян сойудужуда 
сахлайыб сойудурлар.  

Шярбятлярдян башга ев шяраитиндя жари истещлак цчцн мей-
вя-эилямейвядян вя тярявяздян мцхтялиф ичкиляр щазырланыр. Ички 
щазырламаг цчцн тяркибиндя 60-65% шякяр олан мейвя-эи-
лямейвя шярбятляриндян дя истифадя олунур. Ичкинин дадыны йах-
шылашдырмаг цчцн онлара лимон туршусу вя йа лимон ширяси ялавя 
едилир. 

Шярбятляр вя ширин ичкилярин чешиди ашаьыда изащ едилир. Ре-
септляр 1 л ички цчцн нязярдя тутулмушдур. 

 
Албалы шярбяти 

 

Албалы - 400 г, тоз-шякяр - 200 г, лимон ширяси - 4 ч.г., су - 
400 мл. 

Албалы шярбяти щазырламаг цчцн албалыны йуйур, тумуну 
тямизляйиб йахшы-йахшы язирляр. Ширясини чыхарыб айры габа тюкцр, 
йердя галан жежянин цзяриня су ялавя едиб азажыг гайнадылыр. 
Сонра сойудуб сцзцр, лимон ширяси, шякяр вя албалы ширяси ялавя 
едиб, лазым эялярся йенидян тянзифдян сцзцрляр. Сцфряйя сойуг 
щалда стяканларда вя йа ири гядящлярдя верилир. 

 
Албалы ширясиндян ички 

 

Албалы ширяси - 200 мл, су - 800 мл, шякяр - 80 г, лимон тур-
шусу - дада эюря. 

Гайнадылыб сойудулмуш суйа албалы ширяси, шякяр вя лимон 
туршусу ялавя едилиб гарышдырылыр, сцзцб сойуг щалда сцфряйя ве-
рирляр. Бу ичкини щазырламаг цчцн сянайе цсулу иля щазырланмыш 
албалы ширяси вя йа албалы шярбятиндян дя истифадя етмяк олар. 
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Алма ширясиндян ички 
 

Алма ширяси - 600 мл, су - 400 мл, шякяр - 50 г, дада эюря 
1-2 ч.г. 7%-ли лимон туршусу. 

Гайнайан суйа шякяр ялавя едиб гарышдырмалы, сойудуб 
цзяриня алма ширяси вя лимон туршусу мящлулу ялавя едиб сцзмя-
ли. Ширяни сойудуб ири гядящлярдя вя йа графинлярдя сцфряйя вер-
мяли. 

7%-ли лимон туршусу мящлулу щазырламаг цчцн 1 ч.г. ли-
мон туршусу 100 мл суда щялл едилир, сцзцлцр вя аьзы баьлы шцшя 
габда сахланылыр. 

 

Алма вя итбурну ичкиси 
 

Гурудулмуш итбурну - 100 г, алма - 300 г, су - 1100 мл, 
шякяр - 20 г. 

Алманы 4 йеря бюлцб тохум камерасыны тямизлядикдян 
сонра назик дилимляря доьрайыр, цзяриня кцтлясинин икигат артыг 
мигдарында, йяни 600 мл су тюкцб зяиф истиликдя 6-8 дяг гайна-
дыб, сонра сцзцрцк. Суйун йердя галан щиссясиня итбурну мей-
вяси ялавя едиб 10 дяг гайнадыр, 1 эцн сахладыгдан сонра 
сцзцрцк. Алынмыш алма вя итбурну ичкиляри гарышдырылыр, цзяриня 
шякяр тюкцлцр вя щялл олана гядяр гарышдырылыр, сойудулур вя 
сцфряйя верилир. 

 
Баллы итбурну ичкиси 

 

Гурудулмуш итбурну - 100 г, шякяр - 50 г, бал - 100 г, су 
- 1100 мл. 

Йуйулмуш итбурнунун цзяриня сойуг су тюкцлцр, гай-
найана гядяр гыздырылыр, 8-10 дяг гапаьы юртцк миналы (емаллы) 
газанда зяиф гайнадылыр. 1 эцн (24 саат) сахланылыр, сцзцлцр, 
цзяриня шякяр вя бал ялавя едилир, сойудулуб сцфряйя верилир. Бу 
ички витаминли вя баллы олдуьундан инсан организми цчцн пящ-
ризи вя физиолоъи ящямиййяти вардыр. 
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Витаминли итбурну ичкиси 
 

Гурудулмуш итбурну - 100 г, шякяр - 200 г, эцлаб - 50 мл, 
су - 1000 мл. 

Сойуг суда йуйулмуш итбурнуну емаллы газанда цзяриня 
гайнар су тюкцб 8-10 дяг аьзы юртцлц щалда гайнатмалы. 1 эцн 
сахладыгдан сонра мейвяляри сыхыб ширясини чыхармагла суйуну 
тянзифдян сцзмяли, шякяр вя эцлаб ялавя едиб сойутмалы. 

 
Гяндаб 

 

Шякяр - 100 г, бал - 50 г, эцлаб - 100 мл, су - 800 мл. 
Гяндаб шярбяти щазырламаг цчцн шякяр исти суда яридилир 

вя бал ялавя едилир. Алынмыш шярбятин цзяриня бир о гядяр дя ятир-
ли-ядвиййяли биткилярдян (боймадярян, бядмцшк, наня, пишик 
наняси вя с.) чякилмиш эцлаб гатылыр. Ятирли олмаг мягсядиля 
гяндаб шярбятиня эцлаб вя йа эцл суйу да ялавя едиля биляр. 
Гяндаб шярбяти иштащачма хцсусиййятиня маликдир. Плов вя 
башга йаьлы Азярбайжан хюрякляринин йанында верилир. Гиданын 
щязминя вя мянимсянилмясиня кюмяк едир. Гяндаб шярбятин-
дян халг тябабятиндя бядянин цмуми зяифлийинин, ган азлыьынын, 
баш эижяллянмясинин профилактикасында истифадя едилир. 

 
Гызылэцл шярбяти 

 

Шякяр - 120 г, рейщан вя йа наня тохуму - 8 г, гызылэцл 
йаьы - 0,25 г, су - 800 мл, буз - 200 г. 

Шярбят щазырламаг цчцн истилийи 45-550Ж олан гайнадылмыш 
суйа рейщан вя йа наня тохуму гатылыб 3-4 саат сахланылыр, 
сцзцлцр, шякяр шярбяти вя гызылэцл йаьы гатылыб сойудулур. 
Сцфряйя вердикдя ичярисиня буз тикяляри салыныр. 

 
Ярик шярбяти 

 

Шякяр - 60 г, ярик гурусу - 500 г, су - 800 г, буз - 100 г. 
Ярик шярбятини щазырламаг цчцн чяйирдяйи иля бирликдя гу-

рудулмуш ярик (урйук) сойуг суда йуйулур, цзяриня гайнар су 
тюкцлцр. 1 сутка сахлайандан сонра тянзифдян сцзцлцр вя лазым 
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эялярся шякяр ялавя едилир. Шишмиш ярик гурусу айрыжа бошгабда 
сцфряйя верилир. 

Ярик шярбятинин гябзя вя ган тязйигиня гаршы профилактик-
мцалижяви ящямиййяти вардыр. Бу цсулла гара эавалы гурусун-
дан да шярбят щазырламаг олар. 

 
Зяфяран шярбяти 

 

Шякяр - 120 г, зяфяран - 0, 6 г, рейщан вя йа наня тохуму 
- 0,4 г, су - 800 мл, буз - 80 г. 

Зяфяран шярбятини щазырламаг цчцн рейщан вя йа наня то-
хуму зяфяранла бирликдя 3-4 саат гайнадылмыш суда сахланылыр, 
сцзцлцр, шякяр шярбяти ялавя едилир. Сцфряйя вердикдя ичярисиня 
буз ялавя едилир. Дадыны йахшылашдырмаг цчцн чай гашыьынын 
ужунда лимон туршусу гатмаг олар. 

 
Зиря шярбяти 

 

Зиря тохуму - 0,4 г, кешниш тохуму - 0,5 г, щил тохуму - 
0,4 г, шякяр - 200 г, су - 600 мл, буз - 200 г. 

Зиря шярбяти щазырламаг цчцн зиря, кешниш вя щил тохуму 
гайнадылмыш суда 3-4 саат сахланылыр, сцзцлцр вя шякяр шярбяти 
иля гарышдырылыр. Сцфряйя вердикдя ичярисиня буз ялавя едилир. 

 
Иннаб шярбяти 

 

Иннаб - 300 г, шякяр - 80 г, су - 700-800 мл, буз - 150 г. 
Иннаб шярбяти щазырламаг цчцн гурудулмуш иннаб сойуг 

суда йуйулур, йарыйа бюлцнцр вя цзяриня гайнайан су тюкцлцр. 
1 сутка сахладыгдан сонра тянзифдян сцзцлцр. Йердя галмыш ин-
набын цзяриня биринжи дяфякиндян 4 дяфя аз гайнайан су вя шя-
кяр ялавя едилиб йенидян мящлул щазырлана биляр. Сцфряйя вер-
дикдя ичярисиня буз салыныр. Иннаб шярбятинин ган тязйиги оланлар 
цчцн мцалижяви ящямиййяти вардыр. 1 дяфяйя 1 ст ичмяк мяслящят 
эюрцлцр. 
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Искянжяби 
 

Шякяр - 160 г, цзцм сиркяси - 60 г, тязя наня - 100 г, су - 
800 мл, буз - 80 г. 

Искянжяби щазырламаг цчцн тязя наня эюйяртиси тямизля-
нир, йуйулур вя хырда чяртилиб цзцм сиркясиндя шякярля гайнады-
лыр. 4-6 саат сахланылыб су иля дурулашдырылыр, сцзцлцр. Сцфряйя 
вердикдя буз ялавя едилир. 

 
Йубилей шярбяти 

 

Шякяр - 120 г, зяфяран - 0,25 г, орта ириликдя лимон - 1 
ядяд, чийяляк компоту - 160 г, «Гызылэцл» ликюру - 40 г, гай-
надылыб сойудулмуш су - 600-700 мл, буз - 80 г. 

Шякяр, зяфяран вя лимон габыьы суда гайнадылыб сойуду-
лур вя сцзцлцр. Сцфряйя вердикдя цзяриня ликюр, чийяляк ком-
поту, ятлийи иля щазырланмыш лимон ширяси вя буз ялавя едилир. 

 
Эцл-нар шярбяти 

 

Шякяр - 80 г, эцлаб - 40 г, нар ширяси - 400 мл, су - 500 мл, 
буз - 80 г. 

Йетишмиш эцлюйшя нарыны сыхыб тянзифдян сцзцр, цзяриня шя-
кяр ялавя едиб гарышдырырлар. Сонра гайнадылыб сойудулмуш су 
вя 1-2 х.г. эцлаб ялавя едирляр. Стяканлара тюкцб буз ялавя еди-
лир. Сцфряйя тикя-кабаб вя лцля-кабаб йанында верилир. 

 
 

Консервляшдирилмиш мейвя шярбятиндян ички 
 
Консервляшдирилмиш мейвя шярбяти - 250 мл, су - 750 мл. 
Консервляшдирилмиш мейвя шярбятини сцзцб гайнадылмыш 

сойуг су иля гарышдырмалы, дада эюря лимон туршусу ялавя ет-
мяли. Бу ичкини сянайе цсулу иля щазырланмыш эавалы, ярик, шафталы, 
армуд вя башга мейвя-эилямейвя шярбятляри иля щазырламаг 
олар. 
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Лимон шярбяти 
 

Шякяр - 200 г, орта ириликдя лимон - 1 ядяд, зяфяран - 0,4 г, 
рейщан вя йа кешниш тохуму - 0,4 г, су - 600 мл, буз - 200 г. 

Шярбят щазырламаг цчцн лимонун габыьы сойулур, хырда 
доьранылыр, цзяриня истилийи 45-500Ж олан гайнадылмыш су, рейщан 
вя йа кешниш тохуму ялавя едилир. 3-4 саат сахланылыр, сцзцлцр, 
шякяр шярбяти вя лимонун ятлийи иля бирликдя щазырланмыш ширя га-
тылыб сойудулур. Сцфряйя вердикдя зяфяран настойу вя буз ялавя 
едилир. Бязян рейщан тохуму явязиня щил эютцрцлцр. Щил шярбяти 
даща да ятирли вя зяриф едир. Зяфяран настойу щазырламаг цчцн 
зяфяран теллярини 6-8 саат гайнадылыб сойудулмуш суда сахла-
маг лазымдыр. 

 
Лимон ширясиндян ички 

 

Шякяр вя йа бал - 175 г, орта ириликдя лимон - 2 ядяд, су - 1 
литр. 

Гайнадылыб сойудулмуш суйа лимонун ширясини сыхыб цзя-
риня шякяр вя йа бал ялавя едиб гарышдырмалы, сойудуб вя йа ичя-
рисиня буз ялавя едиб сцфряйя вермяли. Ичкинин ятирли олмасы цчцн 
лимон габыьыны хырда доьрайыб шярбятля гарышдырмалы. 

 
Мейвя-эилямейвя ширясиндян ички 

 

Алма ширяси - 250 мл + албалы ширяси - 125 мл вя йахуд 
цзцм ширяси - 250 мл + албалы ширяси - 125 мл, су - 625 мл, шякяр - 
50-60 г, дада эюря лимон туршусу ялавя едилир. 

Гайнар суйа шякяр ялавя едилиб гарышдырмалы, сойудуб 
цзяриня мейвя-эилямейвя ширяси вя лимон туршусу ялавя едиб 
сцзмяли. Ичкини сойуг щалда сцфряйя вермяли. 

 
Мейвя шярбяти 

 

Лимон ширяси - 80 мл, портаьал ширяси - 160 мл, 4 г гара 
мяхмяри чай вя 50 мл судан щазырланмыш чай дями, шякяр - 100 
г, 4 ядяд 5 г-лыг лимон дилими, 4 ядяд 10 г-лыг портаьал дилими, 
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40 г эилямейвя (чийяляк, моруг, албалы вя с.), наня йарпаьы - 40 
г, буз - 80 г. 

Шярбят щазырламаг цчцн чай дямлянир вя сойудулур, цзя-
риня шякяр шярбяти, лимон вя портаьал ширяси тюкцлцр. Сцфряйя 
вердикдя шярбятя наня йарпаьы, эилямейвя, лимон вя портаьал 
дилимляри, буз ялавя едилир. 

 
Наняли шярбят 

 

Шякяр - 120 г, наня тохуму - 1,6 г вя йа наня эюйяртиси - 
60 г, су - 600-700 мл, буз - 200 г. 

Наняли шярбяти щазырламаг цчцн наня тохуму гайнадыл-
мыш суда 4-6 саат сахланылыр. Тязя наня эюйяртисиндян настой 
алмаг цчцн ону хырда доьрайыб цзяриня гайнадылмыш су тюк-
црляр. Наня настойу сцзцлцр, шякяр шярбяти иля гарышдырылыр. 
Сцфряйя вердикдя ичярисиня буз ялавя едилир. 

 
Нар шярбяти 

 

Шякяр - 120 г, нар ширяси - 200 мл, су - 600 мл, буз - 80 г. 
Нар шярбяти щазырламаг цчцн шякяр гайнадылмыш суда яри-

дилир, нар айрыжа габа сыхылыр, алынмыш ширя шярбятя гатылыр вя сой-
удулур. Сцфряйя вердикдя ичярисиня буз ялавя едилир. Бу жцр шяр-
бяти албалы, чийяляк, моруг,  бюйцрткян, гараьат, мярсин, га-
раэиля вя с. бу кими мейвя-эилямейвялярдян алынмыш ширя иля ща-
зырламаг олар. 

 
Нар ичкиси 

 

Шякяр - 100 г, нар екстракты - 50 мл вя йа нар ширяси - 200 
мл, цзцм ширяси - 40 мл, су - 750-850 мл. 

Гайнайан суйа шякяр ялавя едиб гарышдырмалы, сойудуб 
цзяриня нар екстракты вя йа нар ширяси тюкцб сцзмяли. Ичкини 
сойудуб сцфряйя вермяли. Суйун бир щиссясини бузла явяз едиб 
ичкини сойутмаг олар. 
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Овшала (ошара) 
 
Шякяр - 120 г, гызылэцл лячякляри - 80 г, лимон туршусу - 0, 

4 г (вя йа щазыр эцл суйу - 0,5 ст), су - 600-700 мл, буз - 80 г. 
Овшала щазырладыгда сцзцлмцш эцл суйуна шякяр шярбяти 

гатылыр вя сойудулур. Сцфряйя вердикдя буз ялавя едилир. Щазыр 
овшаланын ятрини йахшылашдырмаг цчцн она эцлаб гатылмасы мяс-
лящят эюрцлцр. Эцл суйу щазырламаг цчцн щягиги гызылэцл лячяк-
ляринин цзяриня гайнар су вя лимон туршусу (8-10 ядяд эцля 0,5 
ч.г. лимон туршусу вя 2 ст гайнанмыш су) ялавя едилир. 1 эцндян 
сонра сцзцлцр. 

 
Портаьал вя йа лимон ичкиси 

 
Шякяр - 120 г, орта ириликдя портаьал вя йа лимон - 1 ядяд, 

су - 800 мл, буз - 80 г. 
Лимон вя йа портаьалын ширясини стякана сыхыб, габыьыны 

хырда-хырда доьрамалы. Габыьын цзяриня гайнанмыш су ялавя 
едиб, 3-4 саат сахладыгдан сонра сцзмяли. Цзяриня шякяр вя йа 
шякяр шярбяти, лимон вя йа портаьал ширяси ялавя едиб сойутмалы. 

 
Рейщан шярбяти 

 
Шякяр - 120 г, рейщан - 1 кичик дястя, су - 1 л, лимон тур-

шусу - дада эюря. 
Рейщан тямизлянир, йуйулур вя ири доьраныб емаллы га-

занда цзяриня 1 л су вя шякяр ялавя едилир. Гайнайана гядяр 
гыздырылыр, гайнайан кими лимон туршусу ялавя едилир. Ички сойу-
дулур, тянзифдян вя йа полиетилен шябякяли сцзэяждян сцзцлцб 
сцфряйя верилир. 

 
Сящляб 

 

Сящляб башга Азярбайжан шярбятляриндян фяргли олараг, 
чай кими исти щалда ичилир. Щазырламаг цчцн сящляб биткисинин 
(Азярбайжанын даьларында, хцсусян Бюйцк Гафгазда битир) 
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кюклярини йыьыб гурудурлар. Сящляб биткисинин кюкцндя 40%-я 
гядяр селикли маддя, 31%-я гядяр нишаста, 13%-я гядяр декст-
рин, 11%-я гядяр шякяр, 5%-я зцлали маддя, минерал дузлар, аз 
мигдарда гатран вя алкалоидляр вардыр. Гурудулмуш сящляб 
кюкцнц щявянэдя дюйцр вя 1 литр суйа 15-20 г ялавя едиб гай-
надырлар. Алынмыш мящлулу сцзцр вя 4-5 литр гайнар сцдцн ичяри-
синя гайнайа-гайнайа тюкцрляр. Ширин олмаг цчцн бир гядяр 
шякяр ялавя едилир. Сящляб исти щалда ичилдийи цчцн ону хцсуси 
самоварлара тюкцрляр. Сойуйанда гатылашдыьындан ичмяли ол-
мур. Она эюря дя ичилиб гуртарана гядяр исти щалда сахламаг 
мяслящят эюрцлцр. Сящляби, бир гайда олараг, сящяр йемяйи вах-
ты ичирляр. Бу ичкидян халг тябабятиндя сойугдяймянин, синя 
аьрысынын, боьаз аьрысынын вя юскцряйин профилактикасында ян 
йахшы васитя кими истифадя едирляр. Республикамызын даьлыг вя 
даьятяйи бюлэяляри арасында эениш йайылмыш ичкидир. 

 
Сумаг шярбяти 

 
Шякяр - 200 г, сумаг - 80 г, су - 600-700 мл, буз - 200 г. 
Сумаг шярбятини щазырламаг цчцн сумаг гайнар суда 3-

4 саат сахланылыр, сцзцлцр. Шякяр ялавя едилиб сойудулур. Сцфряйя 
верилдикдя ичярисиня буз салыныр. 

 
Туршянэ шярбяти 

 
Шякяр - 120 г, туршянэ эюйяртиси - 1 дястя, су - 1 л, лимон 

туршусу - 2 г. 
Туршянэ тямизлянир, йуйулур вя хырда доьранылыр. Шякяр 

суда щялл едилиб гайнадылыр, лимон туршусу ялавя едилиб доьран-
мыш туршянэин цстцня тюкцлцр. 8-10 саат сахладыгдан сонра 
сцзцлцр, сойудулуб сцфряйя верилир. Шярбят йашыл чаларлы зцмрцд 
рянэли вя туршаширин дадлы олур. 
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Хошаб 
 
Шякяр - 100 г, гурудулмуш мейвя - 150 г, су - 1 л, эцлаб - 

50 мл. 
Хошаб щазырламаг цчцн гурудулмуш мейвяляр (албалы, 

алча, зоьал, эилас, эавалы, шафталы вя с.) кянар гарышыглардан тя-
мизлянир, йуйулур вя цзяриня гайнадылмыш исти су тюкцлцр. Мей-
вяляр 1 эцн су ичярисиндя сахланылыр. Бу мцддятдя мейвянин 
дады, рянэи вя ятри суйа кечир. Алынмыш суйу тянзифдян сцзцб бир 
гядяр шякяр ялавя едиб ичирляр. Хошабын ятрини йахшылашдырмаг 
цчцн она эцлаб да гатырлар. Хошаб туршмязя ички олуб, иштащаны 
артырмаг вя сусузлуьун гаршысыны алмаг мягсядиля ичилир. Бу 
ички Нахчыван бюлэясиндя даща чох йайылмышдыр. 

 
Щейва шярбяти 

 
Шякяр - 150 г, щейва - 500 г, дарчын - 1 г, зяфяран - 1 г, су - 1 л. 
Щейва шярбятини щазырламаг цчцн щейванын турш вя турша-

ширин сортлары эютцрцлцр. Щейва тямизлянир, дилим-дилим доьра-
ныр, тохум камерасы вя гаралмыш щиссяляри атылыр. Щейванын ди-
лимлярини газана тюкцб, цзяриня кцтлясиндян 2 дяфя чох су ялавя 
едилир вя гайнадылыр. Щейва бишиб щорра щалына дцшдцкдян сон-
ра назик аьдан тикилмиш кисяляря долдурулуб ширяси там чыхынжа 
аьыр йцк алтында сахланылыр. Алынмыш ширяни йасты газанда вя йа 
тештдя зяиф алов цзяриндя гайнадыб гатылашдырырлар. Ширя дошаб 
гатылыьына чатдыгда сойудулур вя шцшя габлара тюкцлцб сярин 
йердя сахланылыр. Щейва шярбяти щазырладыгда гайнадылмыш 1 ст 
суйа 2 ч.г. гаты щейва ширяси, зяфяран настойу тюкцб гарышдырыр 
вя сойуг щалда сцфряйя верирляр. Щейва шярбяти туршмязя, хош 
ятирли, дадлы олуб, йаьлы хюряклярин вя пловларын йанында сцфряйя 
верилир. Щейва шярбятиндян халг тябабятиндя юскцряйя вя цряк 
буланмасына гаршы профилактики тядбир кими истифадя едилир. На-
хчыван вя Шяки-Загатала бюлэяляриндя эениш йайылмыш ичкидир. 

 



 137

Чуьундур ичкиси 
 
Шякяр - 100 г, чуьундур - 500 г, су - 600 мл, лимон тур-

шусу - дада эюря. 
Габыьы тямизлянмиш чуьундуру сцртэяжин хырда эюзцндян 

кечириб, емаллы газанда цзяриня гайнадылыб сойудулмуш су яла-
вя етмяли вя 10-12 саат сахладыгдан сонра сцзмяли. Цзяриня шя-
кяр вя дада эюря лимон туршусу ялавя едиб сойутмалы. 

 
Шякяр шярбяти 

 
Шякяр - 200 г, кешниш тохуму - 0,4 г, щил - 0,4 г, зяфяран - 

0,4 г, су - 600 мл, буз - 200 г. 
Шякяр шярбяти щазырламаг цчцн хырдаланмыш кешниш вя щил 

тохуму 3-4 саат гайнадылмыш суда сахланылыр вя шякяр ялавя еди-
лир. Сонра сцзцлцр, сойудулур, зяфяран ширяси (настойу) ялавя 
едилир. Сцфряйя вердикдя буз ялавя едилир. 

 
Сцдлц шярбят 

 
Шякяр - 150 г, сцд - 500 мл, су - 350 мл, ванилин - 0,1 г 

(ванил явязиня щил - 1 г, кешниш тохуму - 1 г, эцлаб - 0,5 ст). 
Сцдлц шярбяти щазырламаг цчцн сцд айрыжа гайнадылыр, 

сойудулур. Гайнадылмыш суда шякяр щялл едилиб сойудулур вя 
сцдля гарышдырылыр. Ятирляндирмяк цчцн ванил вя йахуд эцлаб 
(гызылэцл вя йа бядмцшкдян алынмыш), щил вя кешниш тохуму яла-
вя едилир. 

Сцдлц шярбят мярасим ичкиси адланыр. Пейьямбяримиз Мя-
щяммяд Ялейщиссаламын мювлуду байрамында мяжлис иштирак-
чыларына гар кими аь, бал кими ширин вя буз кими сярин сцдлц шяр-
бят пайланыр. Мящз буна эюря сцдлц шярбят халгымызын мяишя-
тиня гядим дюврлярдян дахил олмушдур. 
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Баллы-айранлы ички 
 
Айран - 1 л (вя йа гатыг - 600 мл, су - 400 мл), бал - 100 г. 
Айрана бал ялавя едилир, гарышдырылыр, сойудулур вя сцфряйя 

верилир. Гатыгдан щазырладыгда цзяриня гайнадылыб сойудулмуш 
су тюкцлцр, биржинсли майе алынана гядяр гарышдырылыр (бязян ча-
лыныр) вя цзяриня бал ялавя едилиб сойудулур. 

 
Гозлу-сцдлц ички 

 
Гоз ляпяси - 150 г, сцд - 650 мл, шякяр - 120 г, су - 300 мл. 
Гоз ляпяси хырда цйцдцлцр (йахшы олар ки, щявянэдястядя 

дюйцлсцн), сцд гайнадылыр, цзяриня гоз кцтляси, гайнадылмыш су 
вя шякяр ялавя едилир. 10-15 дяг зяиф гайнадылыр, сойудулуб 
сцфряйя верилир. Гидалы ички олуб, зяиф дцшмцш хястяляр цчцн дя 
файдалыдыр. 

 
Мейвяли-сцдлц ички 

 
Сцд - 800 мл, шякярли вя йа шякярсиз алма пцреси - 200 г. 

Шякярсиз алма пцреси истифадя едилдикдя ялавя шякяр - 80 г. 
Сцд гайнадылыр, сойудулур. Алма пцреси даим гарышдырыл-

маг шяртиля цзяриня сцд ялавя едилир, чалыныр вя сойудулуб 
сцфряйя верилир. Бу ичкини башга мейвя-эилямейвя пцреси вя ши-
ряси иля дя щазырламаг олар. 

 
 



 139

ЦЗЦМДЯН АЛЫНАН ШИРИН МЯЩСУЛЛАР 
 
Бякмяз, дошаб – цзцм ширясинин гатылашдырылмасындан алы-

нан мящсул. Бякмяз щазырламаг цчцн там йетишмиш вя нисбя-
тян ширин цзцм сортларындан истифадя едилир. Бунун цчцн цзцм 
ширяси щазырланан цсулла алынмыш ширяйя бир гядяр дошаб торпаьы 
(ширяхяк) гарышдырыб (ширядя олан цзви туршулары нейтраллашдырмаг 
цчцн) чюкмяк мягсядиля 2-3 саат сахлайырлар. Алынмыш ширяни 
чюкдцрцб филтрдян сцзцр вя гайнадыб гатылашдырырлар. Бу заман 
цзяриндя ямяля эялян киф йыьылмалыдыр. Ширяни гатылашдыраркян 
арабир гарышдырмаг вя щяжми 5-6 дяфя азалдыгда щазыр олуб-ол-
мамасыны йохламаг лазымдыр. Бякмяз щазыр олдугда 
нялбякийя тюкцлмцш сойуг дамжылар йайылмыр, йахуд чох эеж 
йайылыр. Щазыр бякмязи шцшя банкалара тюкцб аьзыны эерметик 
баьламаг лазымдыр. 

Бякмяз йцксяк калорилийя малик гида мящсулудур. 
Гяннады мящсуллары истещсалында, десерт шярабларын шякярлилийини 
артырмаг цчцн истифадя едилир. Бякмяз бир сыра хямир хюрякля-
ринин (хяшил, гуймаг вя с.), щямчинин шярбят, щалва щазырлан-
масында ишлядилир. Бякмяздян халг тябабятиндя ганазлыьынын, 
башэижяллянмясинин, цмуми зяифлийин гаршысыны алмаг цчцн 
мцалижя васитяси кими истифадя едилир. 

Бякмяз  хяшили – ундан щазырланан милли Азярбайжан хю-
ряйи. Хяшил щазырламаг цчцн газана щяр пай цчцн 250 мл су 
тюкцлцр. Су гайнадыгдан сонра дуз гатылыр вя сонра тядрижян 
ичиня сяпялямякля ун ялавя едилир. Алынмыш гаты кцтля топажлан-
масын дейя жидди гарышдырылыр. Газанын гапаьы юртцляряк 15-20 
дягигя ярзиндя биширилир. Йаьы тавада яридиб ичиня дошаб тюкцлцр 
вя гайнадылыр. Сцфряйя верилян заман хяшил бошгаба чякилир, 
цстцня кичик кюмячяляр шяклиндя йаь-дошаб гарышыьы тюкцлцр. 
Хяшилин щяр пайына 100 гр буьда уну, 25 гр яринмиш йаь, 40 гр 
бякмяз вя там цчцн дуз эютцрцлцр. Пящризи хюряк кими дя 
истифадя едилир. 

Жем, цзцм жеми – цзцм эиляляринин шякярля палда ямяля 
эяляня гядяр биширилмясиндян алынан йейинти мящсулу. Йуйул-
муш цзцм эилялярини габыьы партлайыб ширяси там чыхана гядяр 

 140

зяиф алов цзяриндя биширирляр. Сонра цзяриня шякяр вя лимон 
дилимляри ялавя едирляр. (5 кг цзцмя 1 кг шякяр вя 3 ядяд орта 
ириликдя лимон). Кцтляни даща чох гыздырыб арабир цзя чыхан 
тохумларла бирликдя кяфи йыьылыр. Жемин щазыр олмасыны онун 
биширилдийи таванын ортасындан кяфкири чякмякля ямяля эялян 
бошлуьун чох эеж долмасы иля мцяййян едирляр. Цзцм жеми 
торт, пирог вя башга ширниййатларын щазырланмасында истифадя 
олунур. 

Чурчхела, сужуг, басдыг – гатылашдырылмыш цзцм ширясиня 
ун, гоз, фындыг, бадам вя кишмиш ялавя етмякля щазырланан шярг 
ширниййаты. Чурчхела характерик турша-ширин, хошаэялян дада вя 
зяриф ятря маликдир. Тяркибиндя чохлу мигдарда фруктоза вя 
глцкозанын (30-дан 52%-я гядяр), цзви туршуларын (1,1 - 2,8%), 
азотлу вя фенол бирляшмяляринин вя еляжя дя витаминлярин олмасы 
нятижясиндя йцксяк гидалылыг дяйяри иля фярглянир. МДБ-дя чурч-
хела ясасян Загафгазийа республикаларында щазырланыр. Кахетин, 
имертин вя башга сортлары даща чох йайылмышдыр.  

Чурчхела щазырламаг цчцн тязя аь цзцм сортларындан 
сцзцлмцш цзцм ширяси туршулуьуну азалтмаг вя шяффафлашдырмаг 
мягсядиля хцсуси торпагла (ширяхяк) емал едилир (250-300 
гр/дм3), 15 саат сахланылыб чюкцнтцдян азад едилмиш ширя мис вя 
йа емаллы газанларда шякярлилийи 50%-я чатана гядяр биширилир, 
сойудулур. Сойумуш дошаба охшар кцтляйя кяпякли ун гатылыб 
йенидян гатылашана кими биширилир. Гайнар кцтляйя сапа 
дцзцлмцш ичлик батырылыб гурутмаг шяртиля бир нечя дяфя ямя-
лиййаты тякрар едирляр ки, ичлийин сятщиндя галын тябягя ямяля эял-
син. Ичлик цчцн гоз ляпяси, мешя фындыьы ляпяси, бадам ляпяси, 
кишмиш, гурудулмуш мейвя вя с. истифадя олунур. Гуру гоз вя 
йа бадам ляпялярини гайнайан суда пюртцб габыьыны тямизляй-
ирляр. Гоз ляпясини 4 йеря бюлцб (хырда ляпяляри вя кишмиши бцтюв 
эютцрцрляр) узунлуьу 45-55 см олан сапа дцзцрляр. Орта щис-
сядя 4-6 см бош йер гойурлар ки, асыб гурутмаг мцмкцн ол-
сун. Чурчхеланы 5-6 эцн эцняш шцасы алтында гурудурлар. 

Кахетин чурчхеласы щазырламаг цчцн дя аь цзцмдян алы-
нан ширя истифадя олунур. Лакин бурада екстрактлы маддялярля 
зянэин олан пресляниб сыхылмыш ширя эютцрцлцр. Цзцм ширяси 30 
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дяг. гайнадылыр, 10-12 саат сахланылыб чюкдцрцлцр. Лазым эя-
лярся 5 гр/дм3 щесабы иля тябашир вя йа мярмяр уну ялавя едилиб 
туршулуьу азалдылыр. Шяффафлашдырылмыш ширя филтрдян сцзцлцр вя 
газанларда 30-40% шякярлилийи олана гядяр гатылашдырылыр. Гаты-
лашдырылмыш ширя 5-6 саат сакит сахланылыр вя чюкцнтцдян азад 
едилир. Гаты ширя 300Ж-йя гядяр гыздырылыр, буьда уну ялавя еди-
лир, даима гарышдырмаг шяртиля гаты кцтля алынана гядяр биширилир. 
Гаты кцтляйя сапа дцзцлмцш ичлик салыныб чыхарылыр. Арада 2-3 
саат сахлайыб гурутмаг шяртиля бу ямялиййат бир нечя дяфя тя-
крар едилир ки, ичлийин сятщиня йапышмыш кцтлянин галынлыьы 1,5 - 
2,0 см олсун. Чурчхела 15-17 саат эцняш алтында гурудулур. 
Сонра чурчхеланы сыра иля йешикляря йыьыр, лайларын арасына пер-
гамент каьызы вя йа тямиз аь парча сярилиб сярин отагларда 2-3 
ай сахланыб йетишдирилир. Сахланылма заманы чурчхела шоколада 
охшар дад кясб едир. Ичлик цчцн гоз, фындыг, бадам ляпяси, киш-
миш, ярик вя шафталынын тум ляпяси истифадя олунур. Ярик вя шафталы 
ляпясини суда исладыб тямизляйир вя зяиф шякяр мящлулунда биши-
рирляр. 

Эцржцстанда башга чешиддя чурчхелалар да щазырланыр. 
Онлар бири диэяриндян щазырланмасы технолоэийасы, ичлийин тяр-
киби, истифадя олунан унун кейфиййяти вя ширянин щазырланмасы 
реъими иля фярглянирляр. 

Щалва – ундан щазырланан милли ширниййат мящсулу. Щалва 
щазырламаг цчцн ун ялянир, цстцня эцлаб чиляниб овушдурулур. 
Таванын ичиня йаь салыныб гыздырылыр, цзяриня яввялжядян эцлаб 
иля овулуб щазырланмыш ун ялавя едилир, гызылы рянэя чатынжа гов-
рулур. Таваны плитянин кянарында сахлайыб буна нарын 
цйцдцлмцш ядвиййя вя гайнар дошаб гатылыр. Щалва арасы кя-
силмядян гарышдырылараг тякрар азажыг гыздырылыр, щалва щям лайлы 
вя щям дя щамар консистенсийалы ола биляр. Щазыр щалва дайаз 
десерт бошгаба гойулуб йастыланыр вя цстцня дарчын сяпилир. 

1 кг щалва щазырламаг цчцн 450 гр 1-жи сорт буьда уну, 
250 гр яринмиш йаь, 250 гр дошаб вя йа 220 гр шякярдян 1:1 
нисбятиндя биширилмиш шярбят, 0,5 гр зяфяран, 2 гр кешниш тохуму 
вя 2 гр дарчын эютцрцлцр. 
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Щалваны бязян лаваша да бцкцрляр. 1 кг щалва цчцн лаваш 
щазырладыгда 500 гр яла сорт ундан бярк хямир йоьрулур. Хя-
миря 20 дягигя истиращят вердикдян сонра ондан 50-60 грамлыг 
кцндяляр щазырланыр, 0,1- 0,15 см галынлыгда йайылыр. Тунж саж-
ларда биширилмиш лавашлары цст-цстя йыьырлар ки, йумшаг галсын. 
Щазыр щалва 100 грамлыг щиссяляря бюлцнцб лавашын арасына 
бцкцлцр. 

Щалва щазырламаг цчцн йалныз яринмиш йаь эютцрцлцр. 
Чцнки башга йаьлар щалванын тамыны вя еластиклийини позур. 
Щалва цчцн мцтляг буьда уну сярф едилмялидир. Бякмяз явя-
зиня балдан да истифадя етмяк олар. Баллы щалванын кейфиййяти 
даща да йахшы олур. 

Исфащан щалвасы, сямяни щалвасы – бякмяз вя гоз гатыл-
магла щазырланан щалва нювц. Исфащан щалвасыны щазырламаг 
цчцн буьдадан ади гайда цзря сямяни жцжярдилир. Сямяни 
жцжяртиляри сарымтыл рянэдя олдугда ят чякян машындан бурахы-
лыр, ширяси тянзифдян сцзцлцр вя щямин ширяйя ун гатылыб хямир 
йоьрулур. Хямир йаьланмыш мис тийана йерляшдирилир. Зяиф алов 
цзяриндя арабир алтыны цстцня чевирмяк шяртиля (йанмасын дейя) 
4 саат ярзиндя биширилир (говрулур). Щяр дяфя хямири чевирдикдя 
алтына азажыг йаь тюкцлцр. Ахырда кцтляйя хырда доьранмыш гоз 
ляпяси, ядвиййат вя дошаб вурулуб жидди гарышдырылыр. Щазыр щал-
вадан ири биточки формасында даиряви пайлар дцзялдилир. Сятщиня 
гоз ляпяси йапышдырмагла бязядилир. 500 гр буьда уну цчцн 100 
гр буьдадан жцжярдилмиш сямяни, 100 гр яринмиш йаь, 200 гр 
бякмяз, 100 гр гоз ляпяси, 2 гр жиря, 1 гр истиот, 2 гр дарчын, 1 
гр разйана вя дад цчцн дуз эютцрцлцр. 

Искянжяби – цзцм сиркяси иля нанядян шякяр ялавя етмякля 
щазырланан сяринляшдирижи спиртсиз ички. Искянжяби щазырламаг 
цчцн цзцм сиркясиня 1:1 нисбятиндя шякяр вя йа бал гатылыр, ятирли 
олмаг цчцн доьранмыш тязя наня йарпаьы ялавя едилиб шярбят 
биширилир. Ичяркян су иля дурулашдырылыб сцзцлцр. Сцфряйя вердикдя 
ичярисиня буз тикяляри салыныр. Бязян искянжябийя эцлаб да гатылыр. 
Иштаща ачан, туршмязя ички олан искянжяби ясасян плов йанында 
шярбят явязиня верилир. Искянжяби шярбяти иля кащы да йейилир. 
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Азярбайжан халг тябабятиндя титрятмя-гыздырма, ган тязйиги вя 
с. хястяликляря гаршы истифадя едилир. 

Ъеле (франсызжа – эелее) -цзцмдян вя диэяр мейвя-эиля-
мейвядян щазырланан ширниййатдыр, ширин хюрякдир. Ъеле щазырла-
маг цчцн эиляли цзцм сортлары даща йахшыдыр. Цзцмц эиляляйиб, 
йуйуб, дярин габда гайнар су ичярисиня тюкцрляр. Цзцмц о 
вахта гядяр гыздырырлар ки, габыьы партлайыб ширяси там айрылсын. 
Сонра эиляляри язмядян ширяни сцзцб айырырлар. 

2 литр цзцм ширясиня 1 кг шякяр, 0,5 литр су эютцрцлцб зяиф 
алов цзяриндя биширилир. Бязян ъеле ямяляэятирмяни сцрятляндир-
мяк цчцн ъелатиндян дя истифадя етмяк олар. Ъеленин щазыр ол-
масыны йохламаг цчцн ондан бир дамла сойуг суйун ичярисиня 
тюкцб щялл олмасына бахырлар. Яэяр суйун ичярисиндя ъеле дам-
жысы азажыг бяркийиб яримязся ъеле щазырдыр. 

Кишмиш.–тумсуз цзцм сортларындан алынмыш гурудулмуш 
цзцм мящсулудур. Тумсуз цзцмцн 50-я гядяр ампелографик 
сорту мялумдур. Бунлардан кишмиш шярг еколоъи-жоьрафи рай-
онуна, Коринка ися Гара дяниз щювзяси еколоъи-жоьрафи гру-
пуна аид едилир. Тумсуз цзцмцн 10 сорту (Аь овал кишмиш, 
Гара кишмиш, Чящрайы кишмиш, Тцркмян гырмызы кишмиши, Хишрау 
кишмиши, ВИР кишмиши, Яскяри, Арзу,  Перлет вя с.) районлашды-
рылмышдыр. Кишмиш цзцм сортлары ясасян Орта Асийа республика-
ларында вя Азярбайжанда бежярилир. Цзцмцн тумсуз аь сортла-
рындан Сябзя, Сойаги вя Биданя адлы гурудулмуш цзцм, тум-
суз гара сортлардан Шящани гурудулмуш цзцм истещсал едилир. 
Сойаги цзцм гурусуну ялдя етмяк цчцн аь кишмиш сулфит ан-
щидриди тцстцсцня верилир вя кюлэядя гурудулур. Рянэи ачыг 
йашыlымтыл олуб сарымтыл кюлэялидир. Биданя цзцм гурусуну ща-
зырладыгда аь кишмиш цзцм эцняш алтында гурудулур. Рянэи 
гящвяйидян гонура гядяр ола биляр. Шящани цзцм гурусу гара 
тумсуз кишмиш цзцмцндян щеч бир ялавя емалсыз эцняш алтында 
гурудулмагла ялдя едилир. Рянэи гырмызымтыл кюлэяли гонурдан 
эюйцмтцл гарайа гядяр ола биляр. Сойаги вя Биданя цзцм гу-
русу яла, 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна, Шящани ися 1-жи вя 2-жи ям-
тяя сортуна айрылыр. Завод емалындан кечирилмямиш цзцм гуру-
сунда нямлик 13%-дян артыг олмамалыдыр, Шящани сортунда 
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19%, завод емалындан кечирилмиш цзцм сортунда нювляриндян 
асылы олараг 17-24% нямлик ола биляр.  

Гурудулмуш цзцм кейфиййятиндян асылы олараг ямтяя 
сортларына бюлцнцр. 

Цзцм гурулары завод емалындан кечирилмиш вя 
кечирилмямиш олур. 

Сойаги, Сябзя, Биданя вя ачыг рянэли Гермиан цзцм 
сортлары яла, 1-жи вя 2-жи сорта, Чилйаги вя тцнд Гермиан 1-жи вя 
2-cи сорта бюлцнцр, Авлон ися сорта айрылмыр. 

Колер – (латынжа Жолор - рянэ) 1. Арропа мящлулунун (га-
тылашдырылмыш цзцм ширяси) яввялки щяжминин 2 щиссяси галана гя-
дяр бухарлашдырылмасы иля алынан гатылашдырылмыш цзцм ширясидир. 
Гаты, шярбятябянзяр, тцнд албалы вя йа там гара рянэдя ажы 
дадлы кяскин карамелляшмиш мящсулдур. Шякярин мигдары 60-70 
гр/100см3. Гатылашдырылма ачыг газанларда алов цзяриндя вя йа 
бухар кюйняйи олан емаллы габларда апарылыр. Колер лазыми рян-
эя чатдыгдан сонра ону су вя йа цзцм ширяси иля эютцрцлмцш 
арропа щяжминя гядяр дурулашдырырлар. Колери техники йетишкян-
лик дюврцндя аз дяйярли цзцм сортларынын (Ашгабад гара 
цзцмц, Тербаш, Ркасители, Изабелла, Гарандман вя с.) ширясин-
дян дя алмаг олар. Колердян малага типли шярабларын истещса-
лында истифадя едилир. О шяраба интенсив гящвяйи рянэ вя спесифик 
гятранлы – йаныг гараэавалы дады верир ки, бунунла да малага 
шярабы башга тип десерт вя ликюр шяраблардан фярглянир. Елми-
тядгигат шярабчылыг вя цзцмчцлцк институтунда – «Магарач» 
да конйак бордасындан колер щазырланмасы цсулу ишляниб ща-
зырланмышдыр. Бунун цчцн рянэсизляшдирилмиш конйак бардасына 
шякярин гатылыьы 15-16 гр/100 см3 олана гядяр сахароза ялавя 
едилир вя сонра ади тябии ширя кими биширилиб гатылашдырылыр. 

2. Шякяр колери – шякярин сусуз гыздырылмасы ясасында ялдя 
едилян бойа маддяси – карамелен. 

 

3Ж12Щ22О11 → Ж35Щ50О25 + 8Щ2О 
 

Ади температурда хцсуси сыхлыьы 1,3-1,4 олан юзлц майе-
дир. Су иля 100 дяфя дурулашдырдыгда кящрабадан тцнд гящвяйи 
рянэя гядяр олур. Карамелляшмиш шякяря хас олан ятря маликдир. 
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Суда йахшы, цзви щялледижилярдя пис щялл олур. Колер шякярин гя-
лявили парчаланмасы вя карамелляшмяси мящсулу олуб тяркибжя 
меланоидинляр, гумин маддяляри, цзви туршулар, карбонил бир-
ляшмяляри, пиразинляр, феноллар вя б. ибарятдир. Тяркибиндя 35-
60% шякяр олур. Колери сахарозаны азажыг су иля мис вя йа га-
лайлы газанларда 160-1800Ж-йя гядяр гыздырмагла щазырлайырлар. 
Колер (карамелен) конйака, шяраба, ликюр-араг вя гяннады 
мямулатына хош гызылы гящвяйи рянэ вермяк мягсядиля ишлядилир. 

Колер мящсулун дадына, ятриня вя рянэинин стабиллийиня тя-
сир едир. 

Коктейл – (инэ. – жожтаил, «хоруз гуйруьу») гидалы вя ся-
ринляшдирижи ички. Коктейл спиртли вя спиртсиз олмагла ики група 
бюлцнцр. Спиртли коктейл мцхтялиф ликюр-араг вя шяраб мямула-
тына (спирт, араг, ликюр, наливка, настойка, конйак, портвейн вя 
турш шяраблар) ядвиййя екстракты, мейвя-эилямейвя ширяляри, буз 
вя с. тамлы мящсуллар гатылмагла фярди ресепт цзря щазырланыр. 
Спиртсиз коктейл мейвя-эилямейвя ширяляринин вя йа сцдцн гай-
маг, шякяр, йумурта сарысы, какао, бал, ядвиййя екстракты, 
дондурма, буз вя с. иля гарышыьындан алыныр. Ян эениш йайылмышы 
сцдлц коктейлдир. Спиртсиз коктейл чалынма заманы юз щяжмини 
2-3 дяфя артырыр, порлу мясамяляр оксиэенля зянэин олдуьундан 
организмдя мянимсянилмяси асанлашыр. 

Коктейл ичкиси 200 ил бундан яввял хоруз дюйцшдцрмяляри 
заманы галибин шяряфиня ичилян ички кими мейдана эялмишдир. О 
дюврдя коктейлин рянэи хоруз гуйруьуну хатырладырды. Щазырда 
коктейлин 30-дан чох нювц вар. 

Цзцм ширяси ясасында щазырланан ширя йарымфабрикатларын-
дан да юз нювбясиндя мцхтялиф нюв мящсуллар – ширяляр, ичкиляр, 
гатылашдырылмыш ширяляр, екстрактлар, ъеле, шярбятляр вя с. истещсал 
етмяк цчцн тятбиг олунур. Бундан ялавя цзцм ширясиндян ща-
зырланан мейвя коктейлляринин истещсалында гатылашдырылмыш 
цзцм ширяси, шяффафлашдырылмыш цзцм ширяси, мцхтялиф мейвя-эи-
лямейвя пцреляри йарымфабрикатларындан, лимон туршусундан вя 
ичмяли судан истифадя едилир. Цзцм ширяси ясасында щазырланмыш 
коктейллярин чешиди рянэарянэдир. 
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«Дадлы» коктейлинин тяркибиндя 85% цзцм, 15% зоьал ши-
ряси; «Булаг» коктейлинин тяркибиндя 50% цзцм, 35% алма вя 
15% зоьал ширяси; «Ширин» коктейлинин тяркибиндя 50% цзцм, 
50% эавалы ширяси; «Тамлы» коктейлинин тяркибиндя 50% цзцм, 
35% эавалы вя 15% ярик ширяси; «Арзу» коктейлинин тяркибиндя 
50% цзцм, 35% эавалы вя 15% шафталы ширяси; «Шабран» коктей-
линин тяркибиндя 60% цзцм вя 40% бюйцрткян ширяси вардыр. 

Коктейллярин тяркибиндя гуру маддянин мигдары рефрак-
тометря эюря 12,0%-дян аз, титрлянян туршулуьу алма туршусуна 
эюря 0,3-0,8%-дян чох олмамалыдыр. Спиртин мигдары кцтляйя 
эюря 0,4%-дян чох олмамалыдыр. 

Цзцм ширясиндян щазырланан ичкилярин чешиди эяляжякдя 
даща да артырылажагдыр. Цзцмдян гуру ички, йяни тозвари ички 
истещсалына башламаг да нязярдя тутулур. Бу мящсул артыг 
Крымда «Магарач» Елми-Тядгигат Цзцмчцлцк вя Шярабчылыг 
Институту ямякдашлары тяряфиндян щазырланмышдыр. Цзцмцн ят-
лийи иля щазырланмыш ширяни тозландырма цсулу иля гурудулмасын-
дан алынан тозвари гуру мящсулун 2 чай гашыьыны 1 стякан суда 
щялл етмякля цзцм ширясиня охшар спиртсиз ички ялдя етмяк 
мцмкцндцр. Беля ичкинин тяркибиндя цзцмдя олан бцтцн ми-
нераллы вя башга биолоъи актив маддяляр тамамиля сахланмыш 
олур. 

Бундан ялавя цзцм ширясини гатылашдырмагла ондан üzüm 
balı, üzüm nektarı,  бякмяз вя вакуум ширяси də almaq 
mümkündür. 

Коринка   – Коринка цзцм сортларындан алынан гурудул-
муш цзцм мящсулу. Коринка цзцм сортлары ясасян тумсуз 
олуб Йунаныстанда бежярилир. Коринка цзцмц аь, чящрайы вя 
гара рянэдя олур. Афтоби цсулу иля цстц юртцлмякля гурудулур. 
Йунаныстанда истещсал едилир. Коринка ясасян гяннады сянайе-
синдя истифадя едилир. 

Мармелад – цзцмдян щазырланан гяннады мямулаты. 
Йуйулмуш цзцм эиляляри содалы мящлулда (10 кг цзцм цчцн 1 
хюряк гашыьы чай содасы эютцрцлцр) габыьы партлайана гядяр 
гыздырылыр. Сойумуш эиляляри ашсцзяня йыьыб тохумдан вя габыг-
дан айырмаг мягсядиля язирляр. Алынмыш кцтляни зяиф алов цзя-
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риндя даима гарышдырмаг шяртиля, сойудугда гатылашана гядяр 
гыздырырыг. Йахшы ъеле ямяля эялсин дейя, бир гайда олараг цзцм 
кцтлясиня габыьы иля хырда йонгар шяклиндя доьранмыш (сцртэяж-
дян дя кечирмяк олар) щейва вя шякяр гатылыр (10 кг цзцмя 2 кг 
щейва, 1 кг шякяр). Кцтля гатылашдыгда биширмяни сахлайыр вя 
мармелады назик тябягя шяклиндя габлара тюкцрляр. Габын 
аьзыны каьызла юртцб сойудур вя сонра мцхтялиф формаларда 
доьрайыб гурудурлар. Цзцм мармелады зяриф, хошаэялян дада 
маликдир. Ушагларын гида ратсионуна ялавя етмяк мяслящят 
эюрцлцр. 

Мювцж  – тумлу цзцм сортларындан алынан гурудулмуш 
цзцм. Цзцмцн ясас мювцж сортларына Султани, Катта-Курган, 
Нимрянэ, Гара жянжял, Гара калтак, Александрийа мускаты, 
Ризамат, Штур ангур, Аь калтак, Чящрайы тайфи вя с. аиддир. 
Абшеронда бежярилян аь вя гара шаны цзцмляриндян дя йцксяк 
кейфиййятли мювцж истещсал етмяк мцмкцндцр. Цзцмцн сор-
тундан вя гурудулма цсулундан асылы олараг щазыр мящсула 
мцяййян ямтяя ады верилир. Чилйаги тумлу аь цзцм сортларын-
дан щеч бир емалсыз эцняш алтында гурудулмагла ялдя едилир. 
Рянэи чящрайы чаларлы бозумтулдур. Ачыг рянэли Гермиан цзцм 
гурусуну тумлу аь цзцм сортларындан гялявидя емал едиб эц-
няш алтында гурутмагла ялдя едирляр. Рянэи ачыг гящвяйидян 
гящвяйийя гядярдир. Штабел гермиан цзцм гурусуну алмаг 
цчцн цзцмц гялявидя емал едиб кцкцрд анщидриди тцстцсцня 
верирляр. Рянэи ачыг йашылдан сарымтыл вя ачыг гящвяйийя гядяр-
дир. Авлон цзцм гурусунун щазырланмасында мцхтялиф нюв 
тумлу цзцм сортларындан истифадя едилир. Гялявидя емал едилиб 
эцняш алтында гурудулур. Гермиан вя Чилйаги цзцм гурусу 
кейфиййятиндян асылы олараг 1-жи вя 2-жи ямтяя сортуна айрылыр. 
Авлон сортлара бюлцнмцр. Нямлийи Чилйагидя 18%, галанларда 
ися 19%-дян чох олмамалыдыр. 

Муст – (латынжа мустум – цзцм ширяси) там йетишмиш 
цзцмдян алынан тязя сыхылмыш цзцм ширяси. Цзцмцн авропа вя 
йа щибрит сортларындан истещсал едилир. Муст кейфиййятжя ашаьы-
дакы тялябляря жаваб вермялидир: рянэи, ятри вя дады йахшы щисс 
олунмалы вя щазырландыьы цзцм сортуна уйьун эялмялидир. 
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Кцтляйя эюря гуру маддялярин цмуми мигдары 14%-дян аз, 
цмуми туршулуьу (шяраб туршусуна эюря щесабланмыш) 1,0%-
дян чох олмамалыдыр. Муст цзцм ширяси истещсалынын технолоъи 
схеми цзря щазырланыр, шяффафландырылмыр, пастеризя едилир вя изо-
термики систернляря тюкцлцр. Муст десерт ички кими истещлак еди-
лир, ялавя олараг шякяр гатмаг вя йа дурулашдырмаг тяляб 
олунмур. Мцалижяви гидаланмада эениш истифадя едилир.  

Паста – цзцм пастасы - язишдирилмиш цзцм эиляляринин шя-
кярсиз биширилмясиндян алынан йейинти мящсулу. Сцртэяждян кечи-
рилмиш, тохумсуз ейнижинсли кцтлядян ибарятдир. Тяркибиндя шя-
раб дашынын хырда кристалларынын олмасына йол верилир. Сянайедя 
цзцм пастасы тябии вя купаъ едилмиш (цзцм-эавалы, цзцм-алма 
вя с.) истещсал едилир. Тябии цзцм пастасы ачыг вя тцнд рянэли 
цзцм сортларындан (Саперави, Ркасители, Чящрайы Мускат, 
Тавквери, Тербаш вя с.) щазырланыр. Цзцм йуйулур, щава жяряй-
аны иля гурудулур, эилялянир вя язишдирилир. Язишдирилмиш кцтля 
1000Ж-дя пюртцлцр вя сцртэяждян кечирилиб габыгдан вя тохум-
дан айрылыр. Цзцм-алма пастасы цчцн ачыг рянэли цзцм сортла-
рындан, цзцм-эавалы пастасы цчцн ися тцнд рянэли цзцм сортла-
рындан истифадя едилир. Мейвя вя цзцм ширяляри ашаьыдакы нис-
бятдя гарышдырылыр: Цзцм пцреси 20%, эавалы вя йа алма пцреси 
80%. Алынмыш кцтляни 1000Ж-дя 2 дяг. мцддятиня стерилизя едиб 
75-800Ж-йя гядяр сойудур вя вакуум апаратларда гатылашды-
рырлар. Гуру маддялярин рефрактометря эюря мигдары тябии 
цзцм пастасында 60±3%, цзцм-эавалы пастасында 40±2%, 
цзцм-алма пастасында 37±2%-дир. Пастаны шцшя вя йа тянякя 
банкалара тюкцб стерилизя едир вя сойудурлар. Цзцм пастасы 
билаваситя истещлак едилир, щямчинин гяннады, чюряк-булка вя 
сцд сянайесиндя, конфет, пироъна, пирог, торт, дондурма вя с. 
мящсулларын истещсалында йарымфабрикат кими истифадя олунур. 

Повидло, цзцм повидлосу – сцртэяждян кечирилмиш цзцм 
эиляляринин гаты ширин кцтля алынана гядяр биширилмясиндян алынан 
йейинти мящсулу. Цзцм повидлосу щазырламаг цчцн цзцм сал-
хымлары йуйулур, щава ахыны иля гурудулур, эилялянир вя гайнар 
суда пюртцлцр. Цзцмцн ширяси сыхылыр. Йердя галмыш щисся сцрт-  
эяждян кечирилир, сцзцлмцш ширяни цзяриня ялавя едиб даима га-



 149

рышдырмаг шяртиля гаты консистенсийайа чатынжа биширилир. Сойу-
дугдан сонра повидлону шцшя вя йа емаллы габа габлашдырырлар. 
Цзцм повидлосуну бир гайда олараг йалныз ев шяраитиндя ща-
зырлайырлар. Щялялик сянайе мигйасында истещсал едилмир.  

Ричал, - юз ширясиндя биширилмиш мейвя-эилямейвя мящсулу. 
Мцряббядян фяргли олараг бурада мейвя-эилямейвя шякяр шяр-
бятиндя дейил, щямин мейвя-эилямейвянин гатылашдырылмыш шярбя-
тиндя биширилир. Ян чох цзцм вя тутдан щазырланыр. Аь цзцм 
сортларындан алынмыш ширя бякмяз истещсалында олдуьу кими ней-
траллашдырылыб сцзцлцр вя щяжми 3 дяфя азаланадяк гатылашдырылыр. 
Гаты ширяйя ири вя орта юлчцлц, бярк ятликли аь цзцм сортларынын 
эиляляри ялавя едилиб цзцм мцряббясиндя олдуьу кими 2-3 дя-
фяйя биширилир. 1кг цзцм эиляси цчцн 4 кг цзцмдян сыхылмыш ширя 
эютцрцлмялидир. Щазыр ричалын тяркибиндя цзцм шякяринин ми-
гдары 65%-дян аз олмамалыдыр 

Сябзя   – аь кишмиш цзцмц сортунун гурудулмасындан 
алынан гурудулмуш цзцм. 0,3-0,4%-ли гайнар каустик сода 
мящлулунда пюртлядилиб эцняш алтында 6-12 эцн мцддятиня гу-
рудулмуш аь кишмиш цзцмц сортунун мящсулуна эцн сябзяси, 
гяляви мящлулунда пюртлядилиб  сулфит анщидриди тцстцсцня вери-
лян вя йа сулфит мящлулуна салыныб кюлэядя 14-24 эцн гурудул-
муш мящсула ися штабел вя йа гызылы сябзя дейилир. Сулфит анщид-
риди хош эюрцнцшлц ачыг рянэли мящсул алынмасына имкан верир. 
Бундан ялавя, сулфит анщидриди юз бактерисид хассяляри сайясиндя 
микробиолоъи просесляря мане олур ки, бунун да ачыг щавада 
узун мцддят ярзиндя гурудулма шяраитиндя хцсусиля бюйцк 
ящямиййяти вардыр. Сябзя кейфиййятиндян асылы олараг яла, 1-жи вя 
2-жи ямтяя сортуна  айрылыр. Нямлийи завод емалындан кечирил-
мишдя 17%-дян, завод емалындан кечирилмямишдя ися 19%-дян 
чох олмамалыдыр. Эцняш алтында гурудулмуш сябзянин диа-
метри сортундан асылы олараг  6-10 мм, бундан аз юлчцлц олан-
ларын мигдары 4-10%-дян, башга нюв цзцм гурусунун мигдары 
0,3-0,5%-дян чох олмамалыдыр. Рянэи эцняш алтында гу-
рутдугда ачыг гящвяйидян гящвяйи рянэя гядяр, кюлэядя (шта-
белдя) гурутдугда ися ачыг- йашылдан гызылы вя ачыг гящвяйи     
рянэя гядяр ола биляр.  
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Шярбят – цзцм шярбяти- тябии цзцм ширясиня шякяр ялавя 
етмякля алынан спиртсиз йейинти мящсулу. Цзцм шярбяти щазыр-
ламаг цчцн тязя сцзцлмцш, дондурулмуш вя йа стерилизя олун-
муш цзцм ширясиндян истифадя олунур. Цзцм шярбятинин дады 
ширин вя йа туршаширин олуб, чюкцнтцсцз шяффаф майедир. Рянэи 
вя ятри щазырландыьы ширяйя уйьундур. Цзцм шярбятинин гидалылыг 
дяйяри тяркибиндя шякярин чох, еляжя дя ятри вя бойа маддяляри-
нин олмасы иля изащ едилир. 100 гр цзцм шярбяти 1026-1030 кЖоул 
енеръи верир. Инвертли шякяря эюря щесабланмыш цмуми шякярин 
мигдары 62 гр/100 см3-дир. Тябии цзцм шярбяти спиртсиз вя газ-
лашдырылмыш ичкилярин истещсалында, билаваситя йемяк цчцн вя 
щямчинин туршудулмуш сцд мящсулларынын истещсалында истифадя 
олунур.  

Цзцм  компоту – цзцмцн шякярля консервляшдирилмясин-
дян алынан йейинти мящсулу. Компот щазырламаг цчцн цзцмцн 
ири эиляли, туршаширин, галын габыглы, бярк ятлийи олан аь сцфря сорт-
ларындан истифадя едилир. Цзцм эилялярини зядялямядян вя язмя-
дян сялигя иля гычадан гопарыб йуйур, рянэиня вя юлчцсцня эюря 
чешидляйир вя гайнадылмыш су иля йахаланмыш тямиз банкалара сых 
йыьылыр. Цзцмц банкайа сых йыьмагда мягсяд ондан ибарятдир 
ки, термики емалдан сонра эилялярин щяжми бир гядяр азалдыьын-
дан банкада цзцм эиляляри иля бош галан щисся нязяря чарпма-
сын. Башга мейвя-эилямейвя компотлары щазырланмасындан 
фяргли олараг цзцмц банкайа йыьмаздан яввял пюртмцрляр, 
она эюря дя цзцмцн банкайа сых йыьылмасына фикир вермяк ла-
зымдыр. Цзцмцн цзяриня 1 литр суйа 500 гр шякяр ялавя едилиб 
биширилмиш шярбят тюкмяк лазымдыр. Сянайе цсулу иля компоту 
щазырладыгда цзцмцн цзяриня 30% гатылыьы олан шякяр шярбяти 
тюкцлцр. Банкалар тянякя гапагла баьланыр. Йарымлитрлик бан-
калар 10-12 дяг, литрлик банкалар 15-18 дяг, икилитрлик банкалар 
25-30 дяг, цчлитрлик банкалар ися 35-40 дяг. пастеризя едилир. 
Пастеризя мцддяти турш цзцм сортларындан компотда, ширинляря 
нисбятян бир гядяр аз ола биляр. Цзцм компотуну 1 ил сахла-
маг олар. 

Цзцм  мцряббяси – шякяр шярбятиндя биширилмиш бцтюв 
цзцм эиляляри. Цзцм мцряббяси щазырламаг цчцн ири вя орта 
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юлчцлц, бярк ятликли аь цзцм сортлары эютцрцлцр. Цзцм сортлаш-
дырылыр, йуйулур, эилялянир вя цзяриня 45-50%-ли гайнар (70-800Ж) 
шякяр шярбяти тюкцлцб 3-4 саат сахланылыр. Цзцм мцряббяси ара-
да 10 саат сахламагла 3 дяфяйя биширилир. Сянайе цсулу иля мц-
ряббяни патка ялавя етмякля биширирляр. Бу заман 450 гр цзцм 
эилясиня 480 гр шякяр вя 70 гр патка эютцрцлцр. Патка ялавя 
едилмядикдя 450 гр цзцм эилясиня 535 гр шякяр эютцрцлмялидир. 

Ев шяраитиндя 1 кг цзцмя 1,1-1,2 кг шякяр ялавя едилир. 
Яэяр цзцм чох шириндирся шякяр 1 кг-дан чох ялавя едилмямяли-
дир. Яэяр патка ялавя едилмядян мцряббя щазырланырса, онда 
мцряббянин щазыр олмасына йахын 1 кг цзцм щесабы иля 2-3 гр 
лимон вя йа шяраб туршусу ялавя едилир. 

Цзцм мцряббясинин ятрини йахшылашдырмаг цчцн она 0,5 
гр ванилин вя йахуд 8-10 ядяд михяк ялавя етмяк мяслящят 
эюрцлцр. 

Сянайе цсулу иля щазырланан цзцм мцряббяси пастеризя 
едилмиш вя пастеризя едилмямиш олур. Тяркибиндя гуру маддя-
нин мигдары уйьун олараг 68 вя 70% , шякярин мигдары ися 62 
вя 65%-дир. 
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ЙАРЫМФАБРИКАТЛАРЫН   ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
 
Ширниййатын чешидиндян асылы олараг бу вя йа диэяр йарым-

фабрикат яввялжядян айрыжа щазырланыр. Ян чох истифадя едилян 
бязяк материалы мцхтялиф йаьлы кремлярдир. Крем йаь, йумурта, 
гаймаг, шякяр вя диэяр дад верян хаммалларын чалынмасындан 
алынан кюпмцш кцтлядир. 

Крем йцксяк кейфиййятли йейинти мящсулудур. Кремин 
пластик хассяси ондан мцхтялиф бязяклярин алынмасына имкан 
верир. Ясас чатышмайан жящяти одур ки, бактериал чирклянмяйя 
тез мяруз галыр вя гыса мцддятдя хараб олур. Одур ки, кремля 
щазырланан мямулаты сойудужуда сахламаг лазымдыр. Нормал 
шяраитдя беля 5оЖ температурда йаьлы кремля щазырланан мя-
мулатлары 36 саатдан, бишмиш кремля щазырлананлары 3 саатдан 
чох сахламаг олмаз. 

Ясас йаьлы кремляри гатылашдырылмыш сцд, шякяр шярбяти, шя-
кяр киршаны, йумурта иля сцд вя йумурта аьы иля щазырлайырлар. 
Йаьлы кремляр дузсуз кяря йаьы иля щазырланыр. Кремляря ятирли вя 
дадверижи маддяляр ялавя етмякля мцхтялиф тяйинатлы кремляр 
ялдя едилир. 

 
Гатылашдырылмыш сцдля йаьлы крем 

 
Кяря йаьы – 100 гр.,  гатылашдырылмыш сцд – 4 х.г. 
Йаьы газанда вя йа дярин емаллы чухурда гаты хама кон-

систенсийасына гядяр исидиб гашыг вя йа тахта чюмчя (кцряжик) иля 
кюпмцш еластики кцтля алынанажан  чалмалы. Йаьын цзяриня аз-аз 
гатылашдырылмыш сцд ялавя едиб 10-15 дягигя ейнижинсли кцтля алы-
нанажан чалманы давам етдирмяли. Яэяр крем чцрцйярся (су 
вериб йаь кцтляси тябягяляшярся), онда крем чалынан габы су 
щамамында азажыг гыздырыб интенсив чалмаг лазымдыр. Бу ямя-
лиййат кюмяк етмязся кремя бир гядяр йумшалдылмыш йаь ялавя 
едиб йенидян 5-8 дягигя чалмалы. Тязя щазырланмыш еластики 
крем парылтылы, сойумуш крем ися парылтысыз олур. 
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Шякяр шярбяти  иля  йаьлы  крем 
 
Кяря йаьы – 100 гр., шякяр – 3 х.г., су – 4 х.г. 
Газана вя йа кичик емаллы чухура тоз-шякяр вя су тюкцб 

гарышдырмалы, гайнайана гядяр гыздырыб кяфини йыьмалы. Шякяр 
шярбятини сойудуб аз-аз йумшалдылыб чалынмыш йаьа ялавя ет-
мякля йухарыдакы гайдада креми щазырламалы. 

 
Шякяр киршаны иля йаьлы крем 

 
Кяря йаьы – 100 гр., шякяр киршаны – 4 х.г. 
Шякяр киршаны ялянир. Йаьы гаты хама консистенсийасына 

гядяр исидиб еластики кцтля алынанажан чалмалы. Цзяриня аз-аз 
шякяр киршаны ялавя едиб чалманы 10-15 дягигя давам етдирмяли, 
ахырда ися интенсив (сцрятля) чалмаг лазымдыр. 

 
Сцд вя йумурта иля йаьлы крем (шарлотт) 

 
Кяря йаьы – 100 гр., тоз шякяр – 2 х.г., йумурта – 1 ядяд, 

сцд – 2 х.г.  
Газана вя йа емаллы чухура сцд вя тоз-шякяр тюкцб гай-

найана гядяр гыздырмалы. Йумуртаны айры габда кюпцкляняня 
гядяр чалыб цзяриня аз-аз гайнар сцд шярбяти ялавя етмяли вя 
фасилясиз олараг чалмалы. Сонра гарышыьы гайнайанажан гыздырыб 
отаг температуруна гядяр сойутмалы. Шярбят сойуйан 
мцддятдя йаьы йумшалтмалы вя кюпмцш еластики кцтля алынана-
жан чалмалы. Йаьын цзяриня аз-аз сцдлц йумурталы шярбят ялавя 
едиб 10-15 дягигя ярзиндя чалмалы. Щазыр крем кюпмцш еластики 
олмалыдыр. 

 
Йумурта иля йаьлы крем (глйассе) 

 
Кяря йаьы – 100 гр.,  тоз – шякяр – 2 х.г., йумурта – 1 

ядяд. 
Йумуртаны тоз-шякярля гарышдырыб 45оЖ температура гя-

дяр исидяряк щяжми 2,5-3 дяфя артыб отаг температуруна гядяр 
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сойуйанажан чалмалы. Чалынтыны аз-аз башга габда яввялжядян 
йумшалдылмыш еластики йаьа ялавя етмякля кюпмцш крем алына-
нажан чалманы давам етдирмяли. 

 
Мейвя-эилямейвя пцреси иля йаьлы крем 

 
Кяря йаьы – 100 гр., мейвя-эилямейвя пцреси (чий мцряб-

бя) – 4 х.г. 
Ев шяраитиндя гара гараьат, чийяляк, моруг, чайтиканы, 

албалы, зоьал, фейхоа вя диэяр мейвялярдян шякярля пцре (чий 
мцряббя) щазырланыр. Щямин пцреляри хырда эюзжцкляри олан 
ялякдян вя йа бир гат тянзифдян (жунадан) кечириб ейнижинсли 
кцтля (пцре) ялдя етмяк мцмкцндцр. Щямин пцредян гатылаш-
дырылмыш сцдц явяз етмякля йаьлы крем щазырламаг олар. Бу 
заман щазыр креми ялавя олараг ятирляндирмяк лазым эялмир. 
Кремин щазырланмасы гатылашдырылмыш сцдля йаьлы кремдя ол-
дуьу кимидир. 

 
Ятирляндирилмиш йаьлы крем 

 
Йухарыда 5 нюв ясас йаьлы кремин ресепти вя щазырланма 

гайдасы изащ едилмишдир. Ресептлярдян эюрцндцйц кими, крем-
лярин тяркибиндя ясас хаммаллардан башга щеч бир дад вя ятир-
верижи маддяляр нязярдя тутулмайыб. Бир гайда олараг, ев шя-
раитиндя йаьлы кремляри ванилинля ятирляндирирляр. Лакин мцхтялиф 
ятирли ялавяляр етмякля истянилян дад, ятир вя рянэдя крем щазыр-
ламаг мцмкцндцр. Ашаьыдакы ялавялярин мигдары 100 г 
йаьдан щазырланмыш ясас кремя эюря верилмишдир. 

1. Албалы креми щазырламаг цчцн ясас кремя 1-2 х.г. ал-
балы ширяси вя йа 1 х.г. албалы мцряббясинин ширясини ялавя етмяк 
олар. Креми чящрайы рянэдя бойамаг лазымдыр. Бунун цчцн 
йейинти бойаларындан истифадя един. 

2. Алмалы крем щазырламаг цчцн ясас кремя 1 х.г. алма 
настойу вя йа 2 х.г. тязя алма ширяси ялавя етмяк олар. Зювгя 
эюря кремя йейинти туршусу (алма, лимон) гатыб йахшы гарышдыр-
малы.  
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3. Баллы крем щазырламаг цчцн ясас кремя 2 чай гашыьы 
тябии бал ялавя етмяк лазымдыр.  

4. Ванилинли крем щазырламаг цчцн ясас кремя 1 х.г. ва-
нилин ликюрц вя йа 2 г. ванилин шякяри вя йа да 2-3 дамла ванилин 
жювщяри ялавя етмяк олар. 

5. Гара гараьатлы крем щазырламаг цчцн ясас кремя ча-
лынманын ахырында 1-2 х.г. гара гараьат ширяси вя  йа 1-2 х.г. 
гара гараьат пцреси ялавя етмяк олар. Креми чящрайы рянэдя 
бойамаг лазымдыр. 

6. Гящвяли крем щазырламаг цчцн ясас кремя 1 х.г. гящ-
вя настойкасы ялавя етмяк олар. Гящвя настойкасыны щазыр-
ламаг цчцн 1 ч.г. цйцдцлмцш тябии гящвяни йарым стякан гай-
надылмыш суда 20-30 дяг. дямляйиб сонра сцзцрляр. Бу мяг-
сядля щялл олан гящвядян дя (0,5 ч.г.) истифадя етмяк олар. Кре-
ми гянд йаныьы (колер) иля гящвяйи рянэдя бойамаг лазымдыр. 

7. Гызылэцл креми щазырламаг цчцн ясас кремя 1 х.г. гы-
зылэцл ликюрц вя йа 2 хюряк гашыьы гызылэцл мцряббясинин ширяси-
нин, йа да 1 дамжы гызылэцл йаьы ялавя етмяк олар. Креми чящ-
райы рянэя бойамаг лазымдыр. 

8. Ярикли креми щазырламаг цчцн ясас кремя 1 х.г. ярик 
ликюрц вя йа ярик мцряббясинин ширясини ялавя етмяк олар. Креми 
нарынжы рянэя бойамаг лазымдыр. 

9. Конйаклы крем щазырламаг цчцн ясас кремя 1 х.г. 
конйак ялавя етмяк лазымдыр. 

10. Лимонлу крем щазырламаг цчцн ясас кремя орта ири-
ликдя лимонун йарысынын ширясини вя йа 2-3 дамла лимон жювщяри 
ялавя етмяк олар. Креми сары рянэя бойамаг лазымдыр. 

11. Наринэили крем щазырламаг цчцн ясас кремя орта ири-
ликдя наринэинин йарысынын ширяси вя йа бир наринэи габыьынын ши-
рясини ялавя етмяк олар. Креми нарынжы рянэя бойамаг лазым-
дыр. 

12. Портаьаллы крем щазырламаг цчцн ясас кремя 1 х.г. 
портаьал настойу вя йа орта ириликдя портаьалын йарысынын ширя-
сини ялавя етмяк олар. Креми нарынжы рянэя бойамаг лазымдыр. 
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13. Ромлу крем щазырламаг цчцн ясас кремя 3-4 дамла 
ром жювщяри вя йа  1 х.г. ром ялавя едиб йахшы гарышдырмаг 
олар. 

14. Чийяляк вя йа моруглу крем щазырламаг цчцн ясас 
кремя 1-2 х.г. эилямейвя ширяси вя йа 1 х.г. щямин эилямейвя 
мцряббясинин ширясини ялавя етмяк олар. Креми чящрайы рянэя 
бойамаг лазымдыр. 

15. Шоколадлы крем щазырламаг цчцн ясас кремя 1 х.г. 
какао тозу вя йа 50 г шоколад ялавя етмяк олар. Какао тозу 
яляниб сонра кремя гатылыр. Шоколад кичик емаллы чухурда зяиф 
гыздырылыр, йумшалдылыр вя дярщал кремля гарышдырылыр. 

 
Зцлаллы крем 

 

Йумурта аьы – 3 ядяд, шякяр киршаны – 6 х.г., лимон тур-
шусу мящлулу – 5 дамжы. 

Йумуртанын аьыны сарысындан диггятля айырыб бир мцддят 
сойудужуда сахламалы. Сонра йумурта чалынажаг габы сойуг 
су вя йа буз олан габын ичиня йерляшдириб 10-15 дяг. кюпцк 
ямяля эяляняжян чалмалы. Чалынмыш йумурта аьы гашыьы аьзы 
ашаьы чевирдикдя беля юз формасыны сахламалыдыр. Сонра цзяриня 
шякяр киршаны (цчдя бир щиссясини) тюкцб йеня 2-3 дягигя чал-
малы. Ахырда йердя галан шякяр киршанына лимон туршусу вя ятир-
ли маддяляр ялавя едиб креми тез гарышдырмалы. Крем дярщал исти-
фадя олунмалыдыр, якс щалда о   щяжмини азалдыр. 

Гейд: Лимон туршусу мящлулуну щазырламаг цчцн 1 ч.г. 
лимон туршусу 2 ч.г. гайнар су иля гарышдырылыр, алынан мящлул 
аьзы баьланан шцшя габа тюкцлцр вя лазым олдугжа истифадя еди-
лир. 1 ч.г. беля мящлулда тяхминян 50 дамла олур. 

 
Зцлаллы бишмиш крем 

 

Йумурта аьы – 3 ядяд, тоз-шякяр – 6 х.г., су – 4 х.г., ли-
мон туршусу мящлулу – 5 дамла. 

Газанчайа вя йа емаллы чухура шякяр вя су тюкцб гай-
натмалы вя галын сап нцмунясиня кими биширмяли. Йумуртаны 
зцлаллы кремдя олдуьу кими чалыб фасиля вермядян аз-аз гайнар 
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шякяр шярбяти ялавя етмяли. Шярбятин щамысыны тюкдцкдян сонра 
1-2 дягигя чалыб кремя бойаг, мейвя ширяси вя диэяр ятирляндири-
жиляр гатмаг лазымдыр. 

 
Зцлаллы мейвяли крем 

 

Йумурта аьы – 3 ядяд, мцряббя, жем вя йа повидло – 2 
х.г., тоз-шякяр – 3 х.г., ъелатин – 1 ч.г. 

Йуйулуб исладылмыш ъелатини 4 хюряк гашыьы су иля там яри-  
йяня гядяр гыздырмалы. Йумурта аьыны щяжми 5-6 дяфя артана 
гядяр чалмалы. Мцряббя, жем вя йа повидлону гыздырыб сцзэяж-
дян кечирмяли, шякяр ялавя едиб 5-10 дягигя биширмяли. Бишмиш 
мейвя пцресини щялл едилмиш ъелатиндя гарышдырыб аз-аз кюпцклц 
йумурта чалынтысына ялавя едиб фасилясиз чалмалы. Ахырда зювгя 
эюря ятирляндирижи маддяляр ялавя етмяк олар. Крем исти щалда 
истифадя олунмалыдыр. 

 
Зцлаллы антон алмалы крем 

 

Йумурта аьы – 4 ядяд, тоз-шякяр – 1 ст., антон алмасы – 
300 г. (тяхминян орта ириликдя – 4-5 ядяд). 

Алманы тямизляйиб гызьын духовкада йумшаланадяк сах-
ламалы, сонра сцзэяждян кечириб шякярля 3-5 дягигя биширмяли. 
Кцтляни исти щалда йахшы чалынмыш йумурта аьына гатыб га-
рышдырмалы. Крем исти щалда истифадя олунмалыдыр. 

Гейд: Зцлаллы креми дя йаьлы кремдя олдуьу кими мцхтя-
лиф дад вя ятирверижи маддяляр гатыб ятирляндирмяк олар. 

 
Дямлянмиш (бишмиш) кремляр 

 

Дямлянмиш кремляр чох галмыр, оптимал шяраитдя беля 3 
саатдан артыг сахламаг олмаз. Креми биширяркян йанмасын 
дейя галын дибли газанлардан истифадя олунур. Креми газанын 
дибиня кип тохунан тахта кцрякжикля гарышдырмаг даща йахшы-
дыр. Бишмиш креми 10оЖ температурадяк сойудуб дярщал исти-
фадя етмяк лазымдыр. Сойуйаркян гурумамасы цчцн цзяриня 
бир гядяр тоз-шякяр сяпилир. Бишмиш кремдян мямулатын сятщини 
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бязямяк цчцн истифадя едилмир. Бу креми трубка вя сябят шякилли 
пироъналарын ичярисиня, еляжя дя вафли боружуглара долдурурлар. 
Бишмиш кремя ятирляндирижиляр гатмагла зювгцнцзя эюря мцхтя-
лиф дад вя ятря малик мямулат щазырлайа билярсиниз. 

 
Йумурталы дямлянмиш крем 

 

Сцд вя йа гаймаг – 1 ст., тоз-шякяр – 4 х.г., нишаста – 1 
ч.г., йумурта – 3 ядяд вя йа йумурта сарысы – 6 ядяд. 

Кичик газанчайа вя йа емаллы чухура шякяр, нишаста вя 
йумурта тюкцб 1-2 дягигя гарышдырдыгдан сонра цзяриня сцд 
ялавя едяряк тахта гашыгла фасилясиз гарышдырмаг шяртиля плитядя 
гайнайанажан гыздырмалы. Илк габаржыглар чыхдыгда креми кя-
нара гойуб сойутмалы. Бу кремя зювгцнцзя эюря кяря йаьы вя 
йа гаймаглы марграрин дя гата билярсиниз. 

 

Унла дямлянмиш крем 
 

Сцд вя йа гаймаг – 1 ст., йумурта – 1 ядяд, тоз-шякяр – 
5 х.г., яла сорт ун – 2 ч.г. 

Йумуртаны унла ейнижинсли кцтля алынанажан гарышдырыб 
сцдцн дюрддя бир щиссясини ялавя етмякля гарышдырмалы. Айрыжа 
газанда йердя галан сцдя шякяр ялавя едиб гайнатмалы вя на-
зик ахынла йумута – ун кцтлясинин цзяриня тюкмяли. Сонра 
кцтляни фасилясиз гарышдырмаг шяртиля гайнайанажан гыздырмалы. 
Креми дярщал сойудуб истифадя етмяк лазымдыр. 

Кремин дадыны йахшылашдырмаг вя буьда унуну стерилляш-
дирмяк мягсядиля ону тавада азажыг говурун. Уну нишаста 
(буьда, гарьыдалы, дцйц вя с.) иля явяз етмяк олар. 

 

Кюпмцш дямлянмиш крем 
 

Сцд вя йа гаймаг – 1 ст., тоз-шякяр – 4 х.г., йумурта – 4 яд. 
Йумуртанын аьыны сарысындан айырмалы. Газанчада йу-

мурта сарысыны тоз-шякярля гарышдырыб цзяриня сцд ялавя едяряк 
фасилясиз гарышдырмаг шяртиля гайнайанажан гыздырмалы. Башга 
габда сойудулмуш йумурта аьыны кюпцк алынанажан чалыб 
гайнар кцтля иля жялд гарышдырмалы. Цмуми кцтляни гарышдыр-
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магла 2-3 дягигя ялавя гыздырмалы. Беляликля, крем мясамяли 
алыныр, сойудугда ися дялямяляшир (бир гядяр бяркийир), она эюря 
дя креми исти-исти истифадя етмяк лазымдыр. Кремля бязянмиш 
мямулаты сойудужуйа гойуб 1,5-2 саатдан сонра сцфряйя вер-
мяли. 

Гейд: дямлянмиш кремлярин щяр бирини ярик пцреси, алма 
пцреси, ананас ширяси, портаьал ширяси, лимон ширяси, наринэи ширяси, 
бал, какао тозу вя ванилля ятирляндирмяк олар. Ялавялярин миг-
дары ятирляндирилмиш йаьлы кремлярдя олдуьу кимидир. 

 
Гаймаглы кремлярин щазырланмасы 

 

Чалынмыш гаймагла щазырланан кремляр зярифлийи вя 
йцнэцллцйц, йцксяк гидалылыьы вя яла дады иля фярглянир. Бу кре-
мин щазырланмасы бир чох шяртляря ямял олунмасыны тяляб едир. 

Яввяла гаймаьы 20-30 дяг. 80оЖ температурда гыздырыб 
пастеризя етмяк лазымдыр ки, онун туршумасына сябяб олан 
микроблар мящв едилсин. Бундан сонра 3-4оЖ температура гя-
дяр сойудуб щямин температурда 24-36 саат сахлайыб йетиш-
дирмяк лазымдыр. Температуру 2-3 оЖ  олан гаймаг даща йах-
шы чалыныр вя юз щяжмини артырыр. 10-13 оЖ -дя ися гаймаг пис ча-
лыныр, кясмикляшир вя йаьа дюнцр. 35% йаьы олан гаймаг йахшы 
чалыныр, 20% йаьы олан гаймаьы чалмаг цчцн мцтляг кремя 
ъелатин ялавя  етмяк лазымдыр. Гаймаглы кремля бязянмиш мя-
мулаты 2-3 саат сахламаг олар. Ъелатинсиз гаймаглы крем фор-
масыны тез итирир, ъелатинли гаймаглы крем ися ъелейябянзяр конси-
стенсийалыдыр. 

 

Гаймаглы крем 
 

35%-ли йаьлы гаймаг – 1 ст., шякяр киршаны -1 ч.г., шякярли 
ванилин – 2 г. 

Сойудулмуш гаймаг сойуг габа тюкцлцр вя щямин габ-
да ичярисиндя сойуг су – буз гарышыьы олан ири габын ичярисиня 
йерляшдирилиб гаты кюпцклц кцтля алынанажан чалыныр. Чалманы 
дайандырмадан она шякярли ванилин вя аз-аз шякяр киршаны ялавя 
едилир. Йахшы чалынмыш крем гашыьы чевирдикдя беля ондан 
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тюкцлмцр. Крем щазыр олан кими истифадя олунмалы вя мямулат 
сойудужуда сахланылмалыдыр. Бу крем йалныз ванилинля ятирлян-
дирилир. 

 

Ъелатинли гаймаглы крем 
 

20 вя йа 35% йаьлы гаймаг – 1,5 ст., ъелатин – 0,5 ч.г., шя-
кяр киршаны – 1,5 ч.г. 

Ъелатини сойуг су иля йуйуб сцзэяжя тюкмяли, сонра 0,5 ст. 
суда ислатмалы. 2 саатдан сонра шишмиш ъелатини гарышдырмагла 
стяканла бирликдя су ичярисиндя гыздырмалы. Ъелатин там щялл ол-
дугдан сонра 40-50 оЖ -йя гядяр сойутмалы. 

Сойудулмуш гаймаьы чалыб цзяриня яввялжя шякяр киршаны, 
сонра назик ахынла ъелатин мящлулу ялавя етмяли. Креми мцхтялиф 
бойа вя ятирляндириъилярля гарышдырыб тез бир заманда истифадя 
етмяли. Кремя хырдаланмыш гоз-фындыг ляпяси вя йа мейвя тикя-
ляри ялавя етмяк олар. 

 

Хамалы крем 
 

30% йаьлы хама – 1 ст., шякяр киршаны – 4 х.г., шякярли ва-
нилин – 0,5 ч.г. 

Кичик газана хама тюкцб газаны бузлу су вя йа гар 
тюкцлмцш ляйянин ичярисиня йерляшдириб чалмалы. Кюпцклц кцтля 
алындыгдан сонра цзяриня шякяр киршаны вя ванилин ялавя етмяк 
лазымдыр. Беля крем цчцн туршума щисс олунмайан яла кей-
фиййятли хама эютцрцлмялидир. Хамалы крем тез хараб олур, бя-
зянмиш вя йа ичлянмиш мямулматы 2-3 саатдан чох сахламаг 
олмаз. 

 

Ъелатинли хамалы крем 
 

30 % йаьлы хама – 1 ст., шякяр киршаны – 4 х.г., ъелатин - 1 ч.г. 
Креми яввялки ресептдяки кими щазырламалы вя она назик 

ахынына 40оЖ температурда ъелатин мящлулу ялавя етмяли. Ъела-
тин мящлулуну ъелатинин гаймаглы кремдя олдуьу кими йарым 
стякан су вя йа сцдля щазырламаг олар. Креми ятирляндирилмиш 
йаьлы кремлярдя эюстярилян гайдада ятирляндирмяк олар. 

 



 161

Гаймаглы хамалы  крем 
 

20%-ли вя йа 30%-ли гаймаг – 1 ст. , шякяр киршаны – 2 
х.г., 30%-ли хама – 4 х.г., шякярли ванилин – 0,5 ч.г. 

Хама туршумуш олмамалыдыр. Кичик газана гаймаг вя 
хама тюкцб газаны бузлу су вя йа гар тюкцлмцш ляйянин ичяри-
синя йерляшдириб чалмалы. Кюпцклц кцтля алындыгдан сонра цзя-
риня шякяр киршаны вя ванилин ялавя едиб гарышдырмаг лазымдыр. 

 
Гаймаглы йаьлы крем 

 

Кяря йаьы – 100 г., 20%-ли йаьлы гаймаг – ¾ ст., тоз-шякяр 
– 1 ст., шякярли ванилин  - 0,5 ч.г. 

Гаймаьы тоз-шякярля фасилясиз гарышдырараг назик сап 
нцмунясиня кими биширмяли, цзяриня шякярли ванилин ялавя едиб 
отаг температуруна гядяр сойутмалы. Кяря йаьыны йумшалдыб 
10-12 дяг. чалмалы вя шякярли гаймаг кцтлясини 5 дяфяйя йаьа 
гатыб кюпмцш крем алынана кими чалманы давам етдирмяли. 

 
Гаймаглы маргаринля крем 

 

Гаймаглы маргарин – 100 г., гатылашдырылмыш сцд – 3 х.г., 
мцряббя ширяси – 2 ч.г., конйак – 2 ч.г., шякярли ванилин – 0,5 ч.г. 

Гатылашдырылмыш сцдц гайнайанадяк гыздырыб сойутмалы. 
Гаймаглы маргарини гаты хама консистенсийасына кими йум-
шалдыб 10-12 дяг. чалмалы, цзяриня аз-аз гатылашдырылмыш сцд, 
мцряббя ширяси, конйак вя ванилин ялавя едиб 2-3 дяг. бир даща 
чалмалы. 

 

Гозлу крем 
 

Кяря йаьы вя йа гаймаглы маргарин – 100 г., говрулуб 
хырдаланмыш гоз ляпяси – 2 х.г., какао тозу – 2 ч.г., шякяр кир-
шаны – ¾ ст., шякярли ванилин – 0,5 ч.г. 

Бу креми гоз явязиня фындыг, бадам, йерфындыьы иля дя ща-
зырламаг олар. 

Йаьы гаты хама консистенсийасына кими йумшалдыб чал-
малы, цзяриня говрулуб нарын эюзжцклц сцрткяждян кечирилмиш 
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гоз ляпяси, шякяр киршаны, какао тозу вя ванилин ялавя едиб ей-
нижинсли кцтля алынанадяк гарышдырмалы. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Шякил 8. Ужлары мцхтялиф формалы каьыз кисяжикляр. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Шякил 9 Дцз боружугларла чюкдцрцлян крем бязякляри. 
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Шякил 10. Кремдян йарпаглар. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Шякил 11. Дишжикли боружугларла чюкдцрцлян крем бязякляри.. 
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Шякил 12. Кремдян гызылэцлцн щазырланмасы 
 
 

Шякяр шярбятляринин биширилмяси 
 
Ширниййат мямулатыны ислатмаг, сятщини шякяр ширяси иля иш-

лямяк, шякяр помадкасы, ширни, шякяр-пендир щазырламаг вя 
диэяр бязяк материаллары цчцн мцхтялиф гатылыгда шякяр шярбят-
ляри биширилир. Бунун цчцн тоз-шякярин цзяриня ресептдя нязярдя 
тутулмуш мигдарда су ялавя едилиб мцяййян гатылыьа гядяр 
гайнадылыр, нисбятян сойудулур вя емал едилир. Шякярля су гарыш-
дырылыб гыздырыларкян мцтляг шякярин кяфи йыьылмалы вя йалныз 
бундан сонра шярбят биширилмялидир. 

Шякяр шярбятинин гатылыьыны мцяййян етмяк цчцн йейинти 
мцяссисяляриндя вя лабораторийаларда хцсуси жищазлардан (мяс. 
шякяр рефрактометриндян) истифадя едилир. Ев шяраитиндя ися шярбя-
тин гатылыьыны ашаьыдакы кими мцяййян етмяк мцмкцндцр. 



 165

  
Жядвял 4. Шякяр шярбятинин мцхтялиф нцмуняляринин гатылыьы 

 
Шярбятин сыхлыьынын мцхтялиф 

эюстярижиляри 
 

Нцмунянин 
нюмряси 

Шярбятин тяркиби, фа-
изля 

Шякяр Су 
Йапышганлы ширя дамласы 1 50-55 50-45 
Назик сап нцмуняси 2 75 25 
Галын сап нцмуняси 3 85 15 
Йумшаг кцтля 4 90 10 
Бярк кцтля 5 94-95 6-5 
Карамел 6 98-98 3-2 

 
Биринжи нцмуня цзря шярбятин щазыр олмасыны йохламаг 

цчцн шярбятин баш бармагла шящадят бармаг арасында йапыш-
ганвары кцтля ямяля эятирмясини йохламаг лазымдыр. Беля гаты-
лыглы ширя алмаг цчцн шярбяти гайнатмаг лазым дейил, ейни миг-
дарда шякяр вя гайнанмыш су эютцрцб щялл олунжа гарышдырыл-
малыдыр. Беля ширядян торт вя пироглары ислатмаг цчцн истифадя 
едилир. 

Икинжи нцмуня цзря шякяр шярбятинин сыхлыьыны ашаьыдакы 
кими мцяййян едирляр. Биширилян ширядян 1 ч.г. эютцрцб цфля-
мякля бир гядяр сойудулур, сонра шящадят бармаьы ширяйя баты-
рыб, баш бармагла ширянин назик сап кими дартылмасы йохланылыр. 
Гайнар ширяни сойуг нимчяйя тюкцб гашыьын якс тяряфи иля дя 
назик сап нцмунясинин ямяля эялмясини йохламаг олар. Беля 
ширядян прйаник, печенйе, кекс вя тортларын ширялянмясиндя исти-
фадя олунур. 

Цчцнжц нцмуня цзря шякяр шярбятинин гатылыьы да икинжи 
нцмунядяки кими мцяййян едилир, лакин бу заман галын сап 
нцмунясинин ямяля эялмясини йохламаг лазымдыр. Беля ширядян 
помадка щазырланмасында истифадя олунур. Кекс, Азярбайжан 
наны, еклер пироънасы, торт, пирог вя с. бу кими ширниййатын сят-
щиня помадка кцтляси чякмяк цчцн бу гайда цзря шякяр шяр-
бяти биширилир. 
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Ширяни чох биширдикдя суйун бухарланмасы щесабына онун 
сыхлыьы артыр. Шярбятдя 10% су вя 90% шякяр олдугда йумшаг 
кцтля (кцряжик) нцмуняси беля йохланылыр. Газанда гайнайан 
шярбятдян 1 ч.г. эютцрцб сойуг суйа батырылыр. Шярбят сойудуг-
дан сонра дярщал ондан бармаг арасында йумшаг кцряжик 
дцзялтмяк олур (дюрдцнжц нцмуня). Бу гатылыгда ширядян яса-
сян помадка вя тахта ширни щазырланыр. 

Ширяни бир гядяр дя бишириб нцмуняни яввялки гайдада 
йохламагла (бешинжи нцмуня) бярк кцтля алынмасыны мцяййян 
етмяк олар. Бу гатылыгда ширядян бярк тахта ширни, тел, пешвянэ 
вя диэяр мямулат щазырланыр. 

Ширянин биширилмяси давам етдирилмякля нцмуня эютцрцлцр 
вя сойуг суйа салыныб дярщал диш алтында сындырылыр. Яэяр нцму-
ня дишя йапышмайыб тезликля хырдаланарса демяли карамел 
нцмуняси (алтынжы нцмуня) щазырдыр. Ширянин тяркибиндя бу за-
ман 2-3% су галыр. Бу гатылыгда ширядян (карамел кцтлясиндян) 
монпасе, шякяр-пендир, пярвярдя, карамел цчцн ясас кцтля ща-
зырланыр. Торт вя пироъна цчцн карамел бязякляри, хоруз, балыг 
вя диэяр фигурлу мямулатлар щазырламаг мцмкцндцр. 

Ресептлярдя шякяр шярбятляринин биширилмяси нязярдя тутул-
дугда ашаьыдакылар гейд олунажагдыр. Мяс., шярбяти назик сап 
вя йа йумшаг кцтля (кцряжик) вя йахуд да карамел нцмуняси-
нядяк биширмяли. 

 
Ислатмаг цчцн шякяр шярбяти 

 
Тоз-шякяр – 4 х.ш., су – 6 х.г. 
Торт, пироъна, пирог, ромлу кюкя вя диэяр мямулатлары 

ятирли вя йумшаг етмяк цчцн биширилмиш ясас ширниййат кцтлясини 
шярбятля исладырлар. Шярбятин гатылыьы 50%-ли олур вя ясасян бяра-
бяр мигдарда тоз-шякяр вя су эютцрцлмякля щазырланыр. 

Шякяр вя су газана тюкцлцб гарышдырылыр, гайнайанажан 
гыздырылыр, кяфи йыьылыб 40оЖ  температура гядяр сойудулур. Сон-
ра щазырланажаг мямулатын тяркибиндян асылы олараг мцхтялиф 
ятирли маддяляр ялавя едилир. Ятирли маддяляри исти ширяйя ялавя 
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етмяк олмаз, якс щалда онун ясас компонентляри бухарланыб 
учур. 

Бисквитли кремли мямулат цчцн шярбятя шякярли ванилин (2 
г.), ванилин ликюрц (1 х.г.), конйак (2 х.г.), гящвя екстракты (2 
х.г.) вя йахуд мускат шяраб (1 х.г.) ялавя ( бунлардан бирини) 
етмяк олар. 

Мейвя пцреси ичликли бисквит мямулаты цчцн шярбятя лимон 
ширяси (йарым лимонун ширяси) вя йа алма настойкасы (1 х.г.) вя 
йа лимон ликюрц (1 х.г.) вя йахуд мейвя-эилямейвя ширяси вя йа 
шярбяти (2 х.г.) ялавя етмяк олар. Бу заман шярбяти йейинти тур-
шулары (лимон, алма, шярабдашы вя с.) иля азажыг туршулашдырмаг 
мяслящятдир. 

Ромлу шярбят щазырламаг цчцн ясас ширяйя 2 ч.г. десерт 
шяраб вя йа 1 ч.г. ром вя йахуд бир нечя дамла ром жювщяри 
ялавя етмяк олар. 

 
Ширялямяк цчцн шякяр шярбяти 

 
Тоз-шякяр – 1 ст., су – 0,5 ст., ятирляндирижи маддяляр. 
Прйаник, печенйе, майалы хямирдян гяннады мямулатыны 

вя мейвяляри ширялямяк цчцн ятирляндирилмиш шякяр шярбятиндян 
истифадя едилир. 

Тоз-шякяр су иля газанда гайнадылыр, кяфи йыьылыр вя галын 
сап нцмунясиня (бязян назик сап нцмунясиня) гядяр биширилир. 
Сонра шярбят 80оЖ  температура гядяр сойудулур, цзяриня йа-
рым лимон, портаьал вя йахуд бир наринэинин ширяси вя йа да 2-3 
г шякярли ванилин, йахуд да 0,5 ч.г. конйак вя йа ликюр ялавя 
едиб ятирляндирилир. 

Гайнар ширяни ири мямулата шотка иля сцртмяк лазымдыр. 
Хырда мямулаты (прйаник, печенйе) ися газана вя йахуд дярин 
емаллы ляйяня тюкцб цзяриня тяхминян 1 кг мящсула 5-6 х.г. 
шярбят тюкцб тахта гашыгла мямулатын бцтцн сятщи ширяляняня 
кими гарышдырылмалыдыр. Бундан сонра мямулаты пергамент 
каьызы, емаллы габ вя йа тахта (вярдяня) цзяриня тюкцб исти вя 
гуру йердя 1-2 саат сятщи гуруйана гядяр сахлайырлар. Яэяр 
шярбят чох гатыдырса (галын сап нцмуняси) онда мямулатын 
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сятщи парылтысыз вя ширя гаты галын олажагдыр. Яксиня, шярбят чох 
дуру олса мямулатын сятщиндян ахажаг вя о эеж гуруйажагдыр. 

 
Помадканын щазырланмасы 

 
Тоз-шякяр – 10 х.г., су – 8 х.г., ятирляндирижи маддяляр. 
Торт, пироъна вя диэяр мямулатларын сятщини бязямяк 

цчцн помадкадан истифадя олунур. Помадка ири мямулатын 
сятщиня чякилир, хырда мямулат ися помадкада ширялянир. 

Газана шякяр вя су тюкцлцб гайнадылыр, кяфи йыьылыб йум-
шаг кцряжикляр ямяля эяляня гядяр биширилир. Гайнаьа дцшяндян 
сонра тямиз йаш жуна (тянзиф) иля газанын гырагларына йапышмыш 
шякяр кристаллары тямизлянмялидир, якс щалда помадканы чалдыг-
да ичярисиня ири шякяр кристаллары тюкцля биляр. Ахырда шярбятя щяр 
100 г (4 х.г.) шякяря эюря 5 дамла лимон туршусу мящлулу вя йа 
0,5 ч.г. 3%-ли сиркя ялавя едилир. Туршу нормадан артыг ялавя 
едилдикдя помадка йахшы чалынмыр вя мямулатын сятщиндя эеж 
гуруйур. Нормадан аз олдугда ися помадка тез кристаллашыр 
вя гурудугда парылдамыр. Лимон туршусу явязиня 100 г (4 
х.г.) шякяря, 1 ч.г. карамел паткасы эютцрмяк олар. 

Шярбят бишдикдян сонра онун сятщиня су чиляйиб тезликля 
сойутмаг лазымдыр. Бу мягсядля газаны сойуг су вя йа бузлу 
суйун ичярисиня гоймаг олар. Сойумуш шярбяти (40-45оЖ ) тахта 
гашыгда 10-20 дяг. чалмаг лазымдыр ки, хырда кристаллары олан 
аь хамайабянзяр кцтля алынсын. Чалынма заманы кцтля бир гя-
дяр дя сойудуьундан ону 40-45оЖ  температура гядяр гызды-
рыб ятирляндирижиляр ялавя етмякля чалмалы. Яэяр помадка чох 
гаты алынарса она бир гядяр су чиляйир, дуру оларса ялянмиш шякяр 
киршаны ялавя едилир. Щазыр помадка орта гатылыгда хаманы ха-
тырладыр. Помадканы узун мцддят сахламаг мцмкцн олдуьу 
цчцн ону бир гядяр чох щазырлайыб, лазым олдугда 45-55оЖ  
температура гядяр исидиб ятирляндирижиляр ялавя етмякля истифадя 
етмяк олар. 

Ятирляндирмяк цчцн 10 х.г. тоз-шякярля щазырланмыш по-
мадкайа ашаьыдакы мигдарда ялавялярин щяр щансы бириндян 
гатылыр: 1 х.г. ярик настойкасы; 1 х.г. ярик мцряббясинин ширяси; 
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орта ириликдя йарым портаьал ширяси; 1 х.г. ликюр; 1 х.г. ванилин 
ликюрц; 3-4 г шякярли ванилин, 1-2 х.г. тябии албалы ширяси; 1 -2 х.г. 
албалы мцряббясинин ширяси; 1-2 х.г. чийяляк ширяси; 1-2 х.г. зоьал 
мцряббяси ширяси; 1 х.г. конйак; 2 х.г. гящвя дями настойу; 
орта ириликдя лимонун йарысынын ширяси; бир наринэи ширяси; 1-2 
дамла гызылэцл йаьы; 0,5 х.г. ром; 1 ч.г. какао тозу вя с. Яла-
вялярин тябии рянэиня мцвафиг олараг помадкайа гырмызы, чящ-
райы, сары вя гящвяйи бойалар ялавя едилмякля мцхтялиф рянэя 
бойанмаг олар. 

 
ИЧЛИКЛЯРИН ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 

 
Пирог, пиро]ки, гутаб вя диэяр унлу мямулатлар мцхтялиф 

ичликлярля щазырланыр. Ичликляри щазырламаг цчцн ят, балыг, кяс-
мик, эюйярти, тярявяз, мейвя-эилямейвя вя с. хаммаллардан 
истифадя олунур. Ят вя балыгдан щазырланан ичликляр яввялжядян 
биширилир, пюртцлцр вя йа говрулур. Гейд етмяк лазымдыр ки, гов-
рулмуш ят гиймяси биширилмиш ятя нисбятян даща дадлы олур. Ейни 
заманда ят, балыг вя пюртцлмцш эюйяртидян щазырланмыш ичлик-
ляря йаьда гызардылмыш соьан ялавя етдикдя онларын дады йахшы-
лашыр. Ичлийя ачыг гызылы рянэя гядяр говрулмуш ун гатдыгда да-
ща дадлы олур. Ичликляр тез хараб ола биляр, одур ки, щазырланан 
кими истифадя олунмалыдыр. Ичликлярин дад вя ятрини йахшылаш-
дырмаг мягсядиля гара истиот, сарыкюк, дарчын, сумаг, ванилин, 
цзви туршулар вя с.-дян истифадя олунур. 

 
Ятдян ичлик 

 
Сцмцксцз мал яти (вя йа чох да йаьлы олмайан гойун яти) 

– 300 г. орта ириликдя баш соьан – 1 ядяд, ун – 1 ч.г., йаь – 2 
х.г., дуз, истиот, дяфня йарпаьы, шцйцд эюйяртиси – дада эюря. 

Бу ичлийи мцхтялиф цсулларла щазырламаг олар. 
Биринжи цсул. Сцмцксцз яти 30-40 г-лыг тикяляря доьрайыб 

йаьда гызардын. Гызардылмыш ят тикялярини кичик газана йыьын, 
дуз, истиот, дяфня йарпаьы, бир аз су вя йа ят булйону ялавя едиб 
аьзы юртцлц щалда 1-1,5 саат ят йумшалана гядяр биширилир. Сойу-
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дугдан сонра ят машынындан кечирин. Ят гызардылан йаьда хыр-
да доьранмыш баш соьаны йахшы гызарынжайа гядяр говуруб ун 
ялавя един вя ачыг гящвяйи рянэя гядяр гызардын. Цзяриня ят би-
ширилян булйондан бир гядяр тюкцб ят машынындан кечирилмиш яти, 
хырда доьранмыш шцйцд эюйяртисини ялавя едиб гарышдырын. 

Икинжи цсул. Яти йуйуб ят машынындан кечирин. Йаьлы та-
вада ят гиймясини говуруб (духовкада да гызартмаг олар) йе-
нидян ят машынындан кечирин. Соьаны йаьда йахшы гызарынжайа 
гядяр говуруб ун ялавя един вя гызардыб ят гиймяси иля гарышды-
рын. Гиймяйя дуз, истиот вя хырда доьранмыш жяфяри эюйяртиси 
ялавя един. 

Цчцнжц цсул. Яти ири тикялярля суда бишириб, сонра ят машы-
нындан кечирин. Ят гиймясиня дуз, истиот вя хырда доьранмыш 
эюйярти ялавя един. 

Дюрдцнжц цсул. Яэяр ятя гянаят етмяк истяйирсинизся, он-
да ресептдя эюстярилян 300 г явязиня 200 г ят эютцрцн вя йу-
харыда эюстярилян цч цсулдан бирини тятбиг етмякля ичлик щазыр-
лайын. 1 хюряк гашыьы дцйцнц дузлу суда йарымщазыр оланадяк 
бишириб сцзэяждян сцзцн вя ят гиймяси иля гарышдырын. 

Йухарыдакы цсулларла щазырланмыш ичлийин кцтляси тяхминян 
250 г. олмагла 10-12 ядяд пиро]ки вя йа бир ядяд ятли пирог 
цчцн истифадя олуна биляр. 

 
Ичалатдан ичлик 

 
Ичалат (цряк, аьжийяр вя с. ) – 350 г. орта ириликдя баш 

соьан – 1 ядяд, йаь – 2 х.г., ун – 0,5 ч.г., дуз вя истиот. 
Ичалаты 30-40 г-лыг тикяляря доьрайыб дузлу суда биширин, 

сонра ят машынындан кечирин. Соьаны йаьда гызардыб ичалаты 
цзяриня ялавя едяряк азажыг говурун. 

Ичлийи йумурта иля щазырладыгда 250 г. ичалат вя 2 йумурта 
эютцрцлцр. Щазырланмыш ичлийя бярк биширилиб доьранылмыш йу-
мурта гатылыр. 

Ичлийи дцйц иля щазырладыгда 250 г. ичалат вя 2 хюряк гашыьы 
дцйц эютцрцлцр. Щазырланмыш ичлийя дузлу суда биширилиб 
сцзцлмцш дцйц гатылыр. 
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Гаражийярдян ичлик 
 
Гаражийяр – 200 г., мал яти – 150 г., орта ириликдя баш 

соьан – 1 ядяд, йаь – 2 х.г., дуз вя истиот. 
Гаражийяри пярдялярдян тямизляйиб дузлу гайнар суда 20-

25 дягигя биширин. Мал ятини ят машынындан кечириб тавада го-
вурун. Соьаны хырда доьрайыб йаьда гызардын вя ятя ялавя един. 
Гаражийяри дя ят машынындан кечириб ят-соьан говурмасына га-
рышдырын вя бир гядяр дя вам истиликдя щазыр вязиййятя эятирин. 
Дада эюря истиот вя дуз вурун. Бундан майалы хямирдян пи-
рожки, гат-гат хямирдян пиро]ки, пирог вя блин цчцн ичлик кими 
истифадя етмяк олар. 

 
Дцйцдян ичлик 

 
Дцйц – 3 х.г., йаь – 2 х.г. дцйцнц биширмяк цчцн су – 3 

ст., дуз – 1 ч.г. 
Тямизлянмиш дцйцнц ики-цч дяфя йуйун. Дузланмыш гай-

найан суда йарымщазыр оланадяк биширин вя сцзцн. Дцйцнцн 
цстцндян гайнар су ютцрцн вя суйу там сцзцлдцкдян сонра 
тямиз газана тюкцб йаь вя дада эюря дуз ялавя един. 

Дцйцдян ичлик щазырладыгда 2 х.г. дцйцйя 1 вя йа 2 ядяд 
бярк биширилиб хырда доьранылмыш йумурта ялавя етмяк олар. 
Йумурта олмадыгда 2 х.г. кишмиш вя 1 х.г. шякяр ялавя етмяк 
олар. 

 

Йеркюкцндян ичлик 
 

Йеркюкц – 250 г., йумурта – 1 ядяд, йаь – 1 х.г., тоз-шя-
кяр – 1 ч.г., дуз. 

Тямизлянмиш йеркюкц ири кублар шяклиндя доьранылыр, га-
зана тюкцлцб сятщи юртцлянядяк су ялавя едилир. Дада эюря дуз 
гатыб газанын аьзы юртцлмяк шяртиля 20-30 дяг. йумшаланажан 
биширилир.  Суйу сцзцлцб бишмиш йеркюкц хырда доьранылыр вя йа 
ят машынындан кечирилир. Цзяриня бярк биширилиб хырда доьранмыш 
йумурта, йаь, шякяр вя дуз ялавя едилиб гарышдырылыр. Пиро]ки, 
пирог, гутаб вя с. мямулатын ичлянмясиндя истифадя едилир. 
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Баш соьандан ичлик 
 
Баш соьан – 200 г. (орта ириликдя 3 баш соьан), йумурта – 

3 ядяд, кяря йаьы вя йа маргарин – 3 х.г., сухары овунтусу – 2 
х.г., эюйярти (шцйцд вя йа жяфяри) вя дуз. 

Соьаны хырда доьрайыб гызылы рянэя чалана гядяр йаьда 
гызартмалы, говрулуб овулмуш аь чюряк сухарысы ялавя етмяли. 
Цзяриня бярк биширилиб хырда доьранмыш йумурта, эюйярти вя 
дуз ялавя едиб гарышдырмалы. Ичлийин йумшаг олмасы цчцн азажыг 
булйон вя йа гайнар су ялавя етмяк олар. 

 
Эюй соьандан ичлик 

 
Эюй соьан – 200 г., йумурта – 3 ядяд, кяря йаьы вя йа 

битки йаьы – 3 х.г., дуз – ¼ ч.г. 
Эюй соьан тямизлянир, йуйулур, доьранылыр, дуз вя битки 

йаьы ялавя едилиб соьан йумшалана гядяр пюртцлцр, сонра буна 
биширилиб хырда доьранылмыш йумурта гатылыр. 

Эюй соьандан чий щалда да ичлик щазырламаг олар. Бунун 
цчцн доьранмыш соьана гайнар йаь вя дуз тюкцб язмякля га-
рышдырылыр, сонра ися бярк биширилиб доьранмыш йумурта ялавя еди-
лир. 

 
Кясмикдян ичлик 

 

Кясмик – 1 ст., йумурта – 1 ядяд, тоз-шякяр – 1,5 х.г., ун 
– 1 ч.г., шякярли ванилин – 3 г., дуз. 

Кясмийи хялбирдян (сцзэяждян) вя йа ят машынындан кечи-
риб она шякяр, чий йумурта, тавада йаьсыз азажыг говрулмуш 
буьда уну, дуз вя шякярли ванилин ялавя етмяли. Хаммаллары ей-
нижинсли кцтля алынана гядяр гарышдырмалы. Ичлийя сцрткяждян ке-
чирилмиш бир ядяд лимон вя йа портаьал габыьы ялавя етмяк олар. 

Ичлийя 1 х.г. кишмиш вя йа хырдаланмыш гоз ляпяси вя йахуд 
да хырда доьранмыш гуру мцряббя (сукат) ялавя етмяк олар. 
Бу заман кясмик ¾ ст. эютцрцлмялидир. 

 



 173

Сцдлц-йумурталы ичлик 
 
Сцд – ¾ ст., йумурта – 3 ядяд, кяря йаьы – 1 х.г., ун – 1 

ч.г., эюйярти, дуз. 
Буьда унуну йаьда ачыг сары рянэя чалана гядяр гову-

рур, сцдля ачыр, бир мцддят биширир вя сойудугдан сонра она 
бярк биширилиб доьранылмыш йумурта,  дуз вя нарын доьранылмыш 
эюйярти ялавя едилир. 

 
Алмадан ичлик 

 
Тязя алма – 250 г.  (орта ириликдя 3-4 ядяд алма), тоз-шя-

кяр – 2 х.г. 
Бу ичлийи исти вя сойуг цсулла щазырламаг олар. 
Исти емал цсулунда алманын габыьы сойулур, дюрд йеря 

бюлцнцб тямизлянир, назик дилимлярля доьранылыр, тоз-шякяр сяпи-
лир вя йумшаланажан биширилиб дярщал сойудулур. Ичлийя чай га-
шыьынын ужунда цйцдцлмцш дарчын вя йа бир лимон, наринэи вя 
йа портаьалын сцртэяждян кечирилмиш габыьы ялавя едилир. Беля 
ичликдян пирог, пончик вя торт цчцн истифадя едилир. 

Сойуг цсулда назик дилимляря доьранылмыш алмайа тоз-
шякяр сяпилир вя 1 ч.г. конйак (вя йа араг) чилянир, 1-2 саат 
йумшалана гядяр сахланылыр вя беля ичлик майалы вя йа шякярли 
хямирдян бишириляжяк рулет вя пирог цчцн истифадя едилир. 

 
Ярик гахындан ичлик 

 
Ярик гахы (курага)- 0,5 ст., су – 1 ст.,тоз-шякяр – ¾ ст. 
Ярик гахыны тямизляйиб йуйун вя 3 саат сойуг суда исла-

дын. Щямин суйа шякяр ялавя етмякля пцрейябянзяр  кцтля алы-
нана гядяр биширмяли. Пирог, пончик, рулет вя торт цчцн истифадя 
едилир. 

Бу ичлийи тязя ярикдян дя щазырламаг олар. Бунун цчцн 
300 г тумсуз ярик хырда доьраныр, йзяриня 1 ст. тоз-шякяр сяпилиб 
1-2 саат сахланылыр. Лазым  эялярся 5-8 дяг. биширилир. 
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Гара хаш-хашдан ичлик 
 
Гара хаш-хаш – 6 х.г., бал – 3 х.г. 
Хаш-хашы кянар гарышыглардан тямизляйиб илыг суда йуйун 

вя хырда эюзжцклц ялякдя вя йа  жунада (тянзифдя) суйу тама-
миля сцзцляня гядяр сахлайын. Сонра бал ялавя едиб гарышдырын, 
5-8 дяг. вам истиликдя биширин. Майалы хямирдян булка, рулет вя 
пирог цчцн истифадя етмяк олар. 

 
Бабамдан ичлик 

 
Бадам – 0,5 ст., тоз шякяр-3/4 ст, йумурта - 1 яд., кяря 

йаьы- 1 х.г., ун – 1 х.г. 
Бадам ляпяси бир гядяр говрулуб сцртэяжли машындан вя 

йахуд бир нечя дяфя ят машынындан кечирилир. Бадамын цзяриня 
шякяр, йумурта вя йаьда говрулмуш ун ялавя едилиб гарышдырылыр. 
Майалы хямирдян рулет, пирог вя диэяр мямулат цчцн сярф олу-
нур. 

 
Гоз вя йа фындыгдан ичлик 

 
Гоз вя йа фындыг – 200 г., тоз шякяр -1 ст., эцлаб- 1 х.г., 

щил- 3 яд. 
Гоз вя йа фындыьы бир гядяр говуруб сцртэяжли машындан 

кечирин вя йа бир нечя дяфя ят машынындан кечириб тоз-шякярля, 
цйцдцлмцш щил тохуму вя эцлаб ялавя едиб гарышдырын. Ичликдян 
бадамбура, шякярбура, баллы-бады, пахлава, майалы хямирдян 
рулет вя боружуглар цчцн истифадя  едилир. 

 
БЯЗЯК ЦЧЦН МЯЩСУЛЛАРЫН ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
 
Ширниййат мямулатына хош эюрцнцш вя хцсуси дад-там 

вермяк цчцн мцхтялиф бязяк материалларындан истифадя едилир. 
Бу мягсядля шякяр киршаны, зцлаллы, мейвяли, унлу, шоколадлы бя-
зяк мящсулларындан, карамелдян, овунтулардан, тязя мейвя вя 
эилямейвялярдян, сукат вя мцряббядян истифадя едилир. Мяму-
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латы бязямяк цчцн гяннады кцтлясиндян вя йарымфабрикатлардан 
ясас мящсулун сятщиня эцл, йарпаг, мцхтялиф фигурлар гойулур, 
щашийя вурулур вя лазыми сюзляр йазылыр. Бу мягсядля ужунда 
мцхтялиф чыхынтылары олан метал формалар гойулмуш цчбужаг 
гяннады кисясиндян истифадя едилир. Мямулаты йахшы бязямяк 
цчцн узун иллярин тяжрцбяси лазымдыр. Она эюря дя, бу ишля 
мяшьул олмаг истяйянляр ян садя бязяклярдян башлайыб тядрижян 
мцряккяб бязякляри юйрянмялидирляр. 

Ян йахшы бязяк мцхтялиф кремли торт вя пироъналарын сят-
щиня вурулур. Торт бязямяк цчцн хцсуси дямир трубкалар вя 
гяннады кисяляри олмазса, пергамент каьызындан (йаьлы каьыз-
дан) истифадя етмяк олар. Бунун цчцн щямин каьыздан цчкцнж 
кися (кулок) щазырланыр вя ачылмамасы цчцн бир гыраьы йапыш-
ганла бяркидилир. Сонра каьыз кисянин шиш ужу гайчы иля мцхтялиф 
формада кясилир, кисяйя крем тюкцлцб енли тяряфи баьланыр вя 
сыхылмагла торт вя пироъналарын цзяри бязянир. 

 
Шякяр киршанынын щазырланмасы 

 
Яэяр ширниййат щазырланан вахт евиниздя шякяр киршаны ол-

мазса, ону ашаьыдакы кими щазырламаг олар. 
Рафинад гяндини (кялля гянд, плитка гянди, тез щяллолан 

гянд, тоз-шякяр) щявянэдястядя вя йа гящвя цйцдяндя (гянди 
яввялжядян хырда доьрамаг шяртиля) цйцдцб хырда эюзлцклц 
ялякдян ялямяк лазымдыр. Ялянмиш шякяр киршаныны кип баьланан 
шцшя банкада узун мцддят сахламаг мцмкцндцр. Шякяр кир-
шаны пирог, рулет, булка вя бир чох ширниййатын цзяриня сяпилир, 
кремлярин вя диэяр ширниййатларын щазырланмасында истифадя олу-
нур. 

 
Зцлаллы бязяк кцтляси 

 
Йумурта аьы – 1 ядяд, шякяр киршаны – ¾ ст., лимон тур-

шусу – 5-6 дамла, йейинти бойаьы. 
Шякяр киршаныны яляйиб цзяриня йумурта аьы ялавя едяряк 

гарышдырын. Сонра кцтляни 10 дяг. кюпцк ямяля эялинжя чалын. 
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Кцтлянин пластиклийини артырмаг мягсядиля лимон туршусу вя 
мямулатын чешидиндян асылы олараг мцхтялиф йейинти бойалары иля 
бойайын. Бязяк кцтлясини аь рянэдя дя истифадя етмяк олар. 

Зцлаллы бязяк кцтлясини йаьлы крем кими мцхтялиф фигурлу 
чыхынтылары олан гяннады кисясиндян сыхмагла мямулата бязяк 
вурмаг олар. Зцлаллы кцтля тез хараб олмур, мямулатын сят-
щиндя узун мцддят юз формасыны сахлайыр. Яэяр зцлаллы бязяк 
кцтляси щазырланан кими истифадя едилмяйяжякся цзярини йаш дяс-
малла юртмяк лазымдыр ки, сятщи гурумасын. 

 
Мейвяли бязяк кцтляси 

 
Мейвяли бязяк кцтлясини щазырламаг цчцн 1-2 х.г. по-

видло, жем вя йахуд ярик мармеладыны сцзэяждян кечириб йей-
инти бойасы иля зювгцнцзя эюря рянэляйин вя гяннады кисясиня 
тюкцб мямулата мцхтялиф бязяк вурун. Хырда фигурлу бязяк вя 
эцлляр мейвяли бязяк кцтлясиндян даща эюзял алыныр. 

 
Унлу бязяк кцтляси 

 
Яла сорт буьда уну – 0,5 ст., тязя цзлц сцд – ¼ ст., тоз-шя-

кяр – 0,5 ч.г., йумурта – 1 ядяд. 
Шякяр, сцд вя йумурта аьыны шякяр кристаллары там ярийяня 

гядяр чалын. Чалманы давам етдиряряк цзяриня ун ялавя едиб 
хамайа охшар кцтля алынана кими чалыб гяннады кисясиня тюкцн. 
Йаьланыб азажыг ун сяпилмиш гяннады тябягясиня мцхтялиф фи-
гурлар вя бязякляр вуруб вам истиликдя биширин. Бязян биширилмиш 
унлу бязяк материалларынын цзяри зцлаллы бязяк кцтляси иля ялавя 
олараг бязянир. 

 
Шоколаддан бязяк мящсуллары 

 
Торт вя пироъналары бязямяк цчцн шоколаддан мцхтялиф 

фигурлар, йонгар вя овунту щазырланыр. 
Шоколаддан йонгар щазырламаг цчцн шоколад плиткасыны 

30 дяг. истилийи 30 оЖ  олан отагда (мятбяхдя) сахлайыб, сонра 
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ондан ити бычагла назик йарымборувары щиссяляр кясмяк лазым-
дыр. Алынмыш йонгарлары жцт-жцт бирляшдириб бору шяклиндя торт 
вя пироънанын цзярини бязямяк олар. 

Шоколад овунтусу щазырламаг цчцн плитка шоколады 
сцртэяжин ири эюзцндян кечирмяк вя алынан овунтуну гашыгла 
ещмаллыжа эютцрцб (овунтуларын йапрыхмамасы цчцн) торт вя 
пирогларын цзяриня сяпмяк олар. 

Шоколаддан фигурлу бязяк щазырламаг цчцн шоколад плит-
касыны емаллы чухура вя йа пийаляйя гойуб исти йердя йумшалана 
гядяр сахламалы. Сонра хамайабянзяр шоколад кцтлясини йаьлы 
каьыздан щазырланмыш цчбужаг кисяйя тюкцн. Кисянин шиш ужуну 
азажыг кясиб калка цзяриня (вя йа пергамент каьызына) шоколад 
кцтлясиндян мцхтялиф фигурлу бязякляр вурун. Мцряккяб гуру-
лушлу фигурлары щазырламаг цчцн каьыз цзяриндя шяклини чякиб 
сонра щямин йеря шоколад кцтляси чюкдцрцн. Чюкдцрцлмцш фи-
гурлары сойуг йердя сахлайыб бяркидикдян сонра ещмалжа  
каьыздан гопарыб торт, пирог вя пироъналары бязямяк олар. 

 
Карамелдян бязяк мямулаты 

 
Карамелдян бязяк мящсуллары щазырламаг цчцн ашаьы-

дакы мигдарда мцхтялиф хаммаллар эютцрцлцр. 
Тоз-шякяр – 1 ст., су – ¾ ст., сиркя жювщяри – 3-5 дамжы вя 

йа лимон туршусу мящлулу – 10-12 дамжы, ятирли жювщяр, йейинти 
бойаьы. 

Шякяри су иля газанда гайнадыб кяфини йыьын, цзяриня сиркя 
жювщяри вя йа лимон туршусу мящлулу ялавя едиб карамел 
нцмунясиня гядяр биширин. Зювгцнцзя эюря карамел кцтлясиня 
ятирли жювщяр вя йейинти бойаьы ялавя етмяк олар. 

Картоф, йеркюкц вя йа ири аь турпдан мцхтялиф фигурлар 
(мяс. Йарпаг, улдуз вя с.) кясиб (штамп щазырлайыб) ону чян-
эяля кечирин. Сонра кясилмиш бязякли щиссяни 80оЖ  температура 
кими сойудулмуш карамел кцтлясиня батырын. Формайа йапышмыш 
карамел фигуруну зяиф йаьланмыш сойуг нимчяйя тохундурдуг-
да штамп карамел кцтлясиндян асанлыгла айрылыр. Карамел фи-
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гуру (йарпаг) сойумамыш ону чякиб узатмаг вя яймякля истя-
нилян формайа салмаг олар. 

Бир гядяр дя сойумуш карамел кцтлясиндян винтвари бу-
руглар да дцзялтмяк олар. Бунун цчцн карамел кцтлясиндян 
узун турна (ъгут) щазырлайын, йаьланмыш чубуьа сарыйын. Сойу-
дугдан сонра ону мцхтялиф узунлугда доьрайыб торт вя пи-
роъналары бязяйин. 

 
Торт вя пироглар цчцн овунту 

 
Торт вя пироглары бязямяк цчцн мцхтялиф мящсуллардан 

овунту щазырланыр. Щазырланмыш овунту ялякдян (вя йа сцртэяж-
дян) кечирилир ки, щиссяжикляр ейни бярабярликдя олсун. Мящсул 
яввялжя ири эюзлцклц, сонра ися нисбятян хырда эюзлцклц сцртэяж-
дян (вя йа хялбирдян) кечирилиб мцхтялиф  юлчцдя овунту щазыр-
ланыр. Мямулаты бязямяк цчцн картон вя йа башга йарымйум-
шаг материалдан (селлцлоиддян) мцхтялиф фигурлу (улдуз, цряк, 
йарпаг, щейван фигурлары вя с.) шаблонлар кясилир. Мямулатын 
цзяриня шаблон гойулуб сонра овунту сяпилир. Нятижядя мцхтя-
лиф фигурлар йараныр. Овунту сяпилмиш торт вя йа пирог перга-
мент каьызы сярилмиш бошгаба вя йа хцсуси торт габына гойулур. 
Овунтулар мцхтялиф олур. 

Бадам овунтусуну тямизлянмиш вя йа тямизлянмямиш, 
говрулмуш вя йа говрулмамыш бадамдан щазырламаг олар. 
Тямизляниб сцртэяждян кечирилмиш овунтуну йейинти бойаьы ва-
ситясиля мцхтялиф рянэляря бойамаг мцмкцндцр. Бадам ляпя-
сини йарыйа, дюрд йеря вя хырда доьрамагла да бязяк материалы 
щазырламаг олар. 

Пцстя овунтусуну, тямизлянмиш пцстя ляпясини сцртэяждян 
кечирмякля, йа да тямизлянмиш бадам овунтусуну йашыл йейинти 
бойаьы иля рянэлямякля щазырламаг олар. 

Шякяр овунтусу кими ясасян шякяр киршанындан истифадя 
едилир. 

Бисквит овунтусуну бисквит вя йа бисквит гырынтыларыны ири 
эюзлцклц хялбирдян вя йа сцзэяждян кечириб, духовкада ачыг 
гящвяйи рянэя гядяр гызартмагла щазырлайырлар. Бисквит овунту-
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суна шякяр киршаны вя какао тозу ялавя етмякля шоколадлы биск-
вит овунтусу ялдя етмяк олар. 

Овунтуну гат-гат, шякярли вя дямлянмиш хямирдян биши-
рилмиш йарымфабрикатларын гырынтыларыны ири эюзжцклц хялбирдян вя 
йа сцзэяждян кечириб гырмызы-гящвяйи рянэя гядяр духовкада 
гызартмагла щазырлайырлар. 

Шоколад овунтусуну щазырламаг цчцн шоколад плиткасыны 
сцртэяждян вя йа ири эюзлцклц хялбирдян кечирмяк лазымдыр. 

Трцфел овунтусуну помадка кцтлясиндян щазырлайырлар. 2 
х.г. тоз-шякярдян биширилмиш помадка яввялжя чалыныр, аьардыг-
дан сонра 40оЖ  температурда цзяриня 1 ч.г. какао тозу, 20 г 
кяря йаьы ялавя едилир, йахшы гарышдырылыб сойудулур. Пластики 
бярк кцтляли трцфел хялбирдян вя йа ири эюзлцклц сцртэяждян кечи-
рилир. 

 
Йаьлы  ун овунтусу (штрейзел) 

 
Буьда уну – 1 х.г., йаь – 20 г., тоз-шякяр – 1 х.г., йу-

мурта сарысы – 1 яд. 
Бцтцн хаммаллар гарышдырылыр, ювкяляниб овунту щалына 

салыныр. Ейни жцр овунту алмаг цчцн кцтля ири эюзлцклц сцзэяж-
дян кечирилир. Яэяр кцтля чох йумшагдырса вя овунту алынмырса 
онда бир гядяр дя ун гатыб ювкялямяк лазымдыр, яксиня, овун-
ту чох гуру вя нарын алынарса онда бир гядяр йаь вя йа йумур-
та сарысы ялавя етмяк лазымдыр. 

Йаьлы ун овунтусуну бязи  мямулатларын цзяриня биширил-
мяздян габаг сяпирляр. 
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ШИРИН ХЮРЯКЛЯР 
 
Ширин хюряк кими адятян компот вя кисел, мцхтялиф шяр-

бятляр, какао вя йа гящвя, мейвя вя эилямейвя ичкиси, самбуг, 
мусс, ъеле вя с. бу кими мящсуллар сцфряйя верилир. Бунлардан 
башга, Азярбайжанлылар нащардан сонра мцхтялиф мейвя вя эи-
лямейвя, щямчинин, лимон, рейщан, зяфяран, наня вя башга яд-
виййяли-ятирли биткилярдян щазырланан шярбятляри дя ширин хюряк 
кими сцфряйя верирляр. 

Гида гябулу, йяни сящяр, нащар вя шам йемяйи ширин тя-
амла гуртармалыдыр. Физиологларын дедийи кими, «Гидайа тяляб 
нятижясиндя мямнуниййятля башламыш йемяк, мямнуниййятля 
дя гуртармалыдыр, тялябин юдянилмясиня бахмайараг бу тялябин 
сон обйекти юзцня гятиййян щязм иши тяляб етмяйян шякяр ол-
малыдыр». Бу бахымдан, щяля гядим дюврлярдян Азярбайжанда 
нащар вя шам йемяйи шярбят вя йа ширниййатла баша чатдырылыр. 
Бязян нащардан сонра гара мяхмяри чай верилир. Чай йанында 
мцряббя, гурудулмуш мейвя вя эилямейвя (кишмиш, тут гурусу, 
ярик гахы вя с.) вя диэяр ширин тяамлар верилир. 

Ширин хюряклярдян гуймаг, фирни, сужуг, палда, тяряк, ни-
шаста щалвасы, тяр щалва, дуру сямяниы, хямирятюкян, янжирфяряж, 
самбуг вя с. щаггында мялуматлары ширниййат китабына дахил 
етмишик. 

 
Тяр  щалва 

 
Яринмиш йаь – 0,5 л-лик банка иля долу, яла вя  йа 1-жи сорт 

буьда уну – 1,0 л-лик банка иля долу, тоз-шякяр – 2,5 назик стя-
кан, шярбят цчцн су – 2,5 стякан, дарчын – 2 ч.г., кешниш то-
хуму – 2 ч.г., сарыкюк – 2 ч.г. вя йа зяфяран – 2 ч.г., дуз. 

Зяфяран ахшамдан йарым стякан гайнадылыб сойудулмуш 
суда исладылыр вя аьзы юртцлц щалда гаранлыг йердя сахланылыр. 
Кешниш тохуму дюйцлцр (вя йа цйцдцлцр), дарчын вя сарыкюк 
ялянир. 

Яринмиш йаь мис вя йа алцминиум тавада гыздырылыр, цзя-
риня ялянмиш ун тюкцлцб вам истиликдя арабир гарышдырмаг шяр-
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тиля гызылы рянэя чалынжа говрулур. Тавадакы кцтля йаьа дцшцб 
щяр йериндян хырда-хырда гайнадыгда цзяриня ядвиййат (сары-
кюк, кешниш тохуму) ялавя едилир вя арасыкясилмядян гарышдыр-
маг шяртиля гайнар зяфяранлы шякяр шярбяти тюкцлцб 1-2 дяг. дя 
вам истиликдя гарышдырылыр. Щазыр щалва дайаз десерт бошгаблара 
гойулур, цстцня дарчын сяпилир. 

Шярбят щазырламаг цчцн тоз-шякярин цзяриня су тюкцлцб 
гайнайана гядяр гыздырылыр, кяфи йыьылыр вя цзяриня бир чимдик 
дуз, зяфяран дями ялавя едилир. Ядвиййаты (сарыкюк, кешниш то-
хуму) шярбят щазыр олдугда она гатмаг да олар. 

Гейд: Бязи щалларда щалва биширяркян уна бир гядяр су чи-
ляйиб (ресептдя верилмиш уна 4-5 хюряк гашыьы су) умаж едирляр. 
Умажы о гядяр овушдурмаг лазымдыр ки, ири эюзлцклц ялякдян 
кечсин. Гыздырылмыш йаьа ун умажы тюкцлцб говрулур вя галан 
ямялиййатлар йухарыдакы кими давам етдирилир.  

Тяр щалвасына ел арасында Имам щалвасы да дейилир. Бу 
щалва щцзр дцшдцкдя, мящяррям айында (ашура эцнц вя йа 
Имамларын гырхы эцнц) ещсан кими биширилиб фягирляря вя гощум-
гоншулара пайланыр. Она эюря дя бу щалвайа ел арасында хцсуси 
ещтирам эюстярилир вя мцгяддяс йемяк сайылыр. 

 
Нишаста щалвасы 

 

Ев шяраитиндя щазырланмыш буьда нишастасы – 120 г., ярин-
миш йаь – 200 г., тоз-шякяр – 180 г., зяфяран – 0,5 г. 

Буьда нишастасы бир ст. су иля гарышдырылыр. Йаь тавада гыз-
дырылыр вя цзяриня 100 г шякярдян 1:1 нисбятиндя щазырланмыш вя 
зяфяран дями гатылмыш шярбят ялавя едилир. Йаь-шярбят гарышыьына 
ардыжыл сяйля гарышдырылмаг шяртиля нишаста мящлулу тюкцлцр. Зяиф 
истиликдя 8-10 дяг. гарышдырылараг щазыр вязиййятя эятирилир. Щалва 
сойудугдан сонра цстцня тоз-шякяр сяпилир. 

 
Дуру сямяни   

 

Буьда – 1 кг, 1-жи сорт буьда уну – 2 кг. 
Буьдадан сямяни жцжярдилир. Бунун цчцн буьда 2-3 эцн 

сойуг суда исладылыр вя щяр эцн суйу дяйишдирилир. Сонра ислан-
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мыш буьда торбайа тюкцлцр вя щяр эцн цстцндян сойуг су 
ютцрцлмякля 3 эцн жцжяряня гядяр сахланылыр. Ришя атмыш 
буьданы синийя вя йа емаллы даиряви габлара назик йайыб эцндя 
суламаг шяртиля жцжярдилир. Беля сямянийя Губба сямяни дейилир. 
Чалышмаг лазымдыр ки, сямяни жцжяртиляри йашыл рянэя чалмасын. 
Она эюря дя сямяни жцжяртиляринин цстцня аь вя йа без парча-
дан исладылмыш сцфря салыныр, гаранлыг вя сярин йердя сахланылыр. 
Жцжяртиляр 3-4 см узунлуьунда сарымтыл рянэдя олдугда вя 
йахшы ришяляндикдя сямяни дюйцлцр вя йахуд ятчякян машындан 
кечирилир, цзяриня 5-6 л су ялавя едилир, гарышдырылыр, ширяси тянзиф-
дян сцзцлцр вя ун ялавя едилиб чалыныр. Алынмыш щорра арамсыз 
гарышдырылмагла гайнайана гядяр гыздырылыр, кяфи йыьылыр, 5-7 
дяг. биширилиб сойудулур. 

 

Гуймаг 
 

Буьда уну – 160 г., яринмиш йаь – 80 г., тоз-шякяр – 40 
г., гуймаг цчцн ядвиййя гарышыьы – 1 ч.г. вя йа дарчын – 0,9 г., 
дуз. 

Ун йаьда гызылы рянэ алынжа говрулур. Сонра тавада ара-
сыкясилмядян гарышдырылмагла она гайнар су ялавя едилир, сят-
щиня йаь чыхынжа зяиф од цзяриндя биширилир. Бу заман таванын 
дибиндя газмаг ямяля эялир. Сцфряйя верилян заман бошгаба 
гуймаг тюкцлцб цстцня газмаг гойулур, шякяр вя дарчын ся-
пилиб йаь тюкцлцр. Ев шяраитиндя гуймаьа мцхтялиф ядвиййя га-
рышыьы (зянжяфил, кешниш тохуму, дарчын, сарыкюк вя с.) гатылыр. 

 
Гайсава 

 

Тязя ярик – 800 г., тоз-шякяр – 120 г., йаь – 100 г. 
Ярик туму иля бирликдя биширилир, цзяриня шякяр вя йаь ялавя 

едилир. Ярик гурусундан (гайсыдан) истифадя олундугда ону 
саман шяклиндя доьрайыб йаь-су гарышыьында юз буьунда биши-
рирляр. Щазыр олана йахын цстцня тоз-шякяр сяпилир. 

Гайсаваны мешяармудундан да биширирляр. 
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Янжирфяряж (Зинжирфяряж) 
 
Янжир – 1 кг, ун – 100 г., дошаб – 100 г., ядвиййат гары-

шыьы (михяк, разйана, дарчын, ятирли истиот) дад цчцн. 
Тязя янжр ятчякян машындан кечирилиб газанда биширилир. 

Сонра цзяриня цзцм дошабы ялавя едилир. Кцтлянин рянэи 
тцндляшдикдя она ун гатылыр, йенидян гарышдыра-гарышдыра 5-10 
дяг. биширмя давам етдирилир. Ахырда кцтляйя дюйцлмцш яд-
виййат гарышыьы гатылыр. Бурайа хырдаланмыш гоз вя йа фындыг ля-
пяси дя ялавя етмяк олар. Щазыр мящсул назик тябягя щалында 
йаь чякилмиш тавада йайылыб гурудулур вя пахлава шяклиндя 
доьранылыр. Мящсул гуру вя сярин йердя сахланылмалыдыр. 

 
Палда (фалда) 

 
Ев шяраитиндя щазырланмыш буьда нишастасы – 200 г., сцд – 

400 г., тоз-шякяр – 80 г. 
Сцд 1:1 нисбятиндя су иля гарышдырылыр, гайнайана гядяр 

гыздырылыр. Сойуг суда ачылмыш буьда нишастасы гайнайан сцдя 
тюкцляряк, арасыкясилмядян гарышдырылыр, шякяр ялавя едилиб щазыр 
вязиййятя эятирилир. Исти-исти сцфряйя верилир. Халг тябабятиндя юс-
кцряйя гаршы вя бяльямэятирижи васитя кими профилактики ящя-
миййят кясб едир. 

 
Сужуг 

 
Ев шяраитиндя щазырланан буьда нишастасы вя йа гарьыдалы 

уну – 200 г., су – 450 г, яринмиш йаь – 80 г, шякяр – 160 г, гоз 
ляпяси – 160 г, зяфяран – 0,4 г, дуз. 

Сойуг суда ачылмыш буьда нишастасы вя йа гарьыдалы уну 
гайнайан суйа тюкцляряк арасыкясилмядян гарышдырылыр, шякяр, 
йаь вя зяфяран ширяси ялавя едилиб щазыр вязиййятя эятирилир. Гоз 
ляпяси хырда цйцдцлцр, йарысы сужуьа гатылыр, галан щиссяси ися 
хюряк сцфряйя вериляндя онун цстцня сяпилир.  
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Фирни 
 
Дцйц – 160 г, сцд – 800 г, кяря йаьы – 40 г, тоз-шякяр – 

40 г, дарчын – 0,8 г, дуз – бир чимдик. 
Дцйц 2-3 саат суда исладылдыгдан сонра гурудулур вя 

дярщал щявянэдя дюйцлцр. Дюйцлмцш дцйц ири эюзлцклц ялякдя 
ялянир. Гайнайан сцдя гарышдыра-гарышдыра дцйц уну ялавя еди-
лир, шякяр вя дуз гатылыб биширилир. Сцфряйя вердикдя цстцня йаь 
тюкцлцб шябякя шяклиндя дарчын сяпилир. 

 
Тяряк 

 
Гарьыдалы уну – 100 г, яринмиш йаь – 60 г, шякяр – 80 г, 

дарчын – 0,4 г, дуз – бир чимдик. 
Газана щяр пай цчцн 150 мл су тюкцлцр. Буна йарым 

стякан сойуг суда ачылмыш гарьыдалы уну, йаь, шякяр вя дуз га-
тылыб арасыкясилмядян гарышдырылараг биширилир. Биширилмя, гайнаьа 
дцшдцкдян сонра 3-5 дягигя давам едир. Гаты кцтля бошгаба 
тюкцлцр, сойудулур вя сцфряйя верилдикдя цстцня дарчын сяпилир. 

 
Хямирятюкян 

 
Аь тут – 2 кг, ун – 200 г, дуз – бир чимдик. 
Аь тутун цзяриня 2 ст. су тюкцб 20-30 дяг. биширилир, язиш-

дириб ширясини тянзифдян сцзцрляр. Сцзцлмцш ширя гайнадылыр вя 
кяфи йыьылыр. Ширянин рянэи ачыг гящвяйидян гящвяйийя кечдикдя, 
ондан бир гядяр эютцрцб сойудулур, дуз вя ун ялавя едилиб 
хямир йоьрулур. Хямири йайыр, мцхтялиф формада доьрайыб тут 
ширясиня тюкцр вя биширирляр. Хюряк кичик дярин бошгаба вя йа 
пийаляйя (масгурайа) тюкцлцб сойудулур вя сцфряйя верилир. 
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Алма бишмиши 
 
Щяр пайа орта ириликдя алма – 3 яд., тоз-шякяр – 4 ч.г. 
Алмалар йуйулур, чичяк касажыьы  вя саплаг щиссяси кясилиб 

атылыр, тавайа бир лай йыьылыб, азажыг су ялавя едилир, духовкада 
биширилир. Цзяриня тоз-шякяр сяпилир вя сцфряйя верилир. 

 
Йеркюкц иля гара эавалы 

 
 Йеркюкц – 600 г., эавалы гурусу – 200 г, зейтун йаьы – 

100 г, тоз-шякяр – 4 х.г. 
Тямизляниб, хырда куб шяклиндя доьранмыш йеркюкц аьзы 

юртцлц тавада йаь ялавя едиляряк пюртцлцр. Йарымщазыр вя-
зиййятя эялдикдя буна исладылмыш гара эавалы гурусу гатылыб юз 
буьунда биширилир. Щазыр хюряйин цстцня тоз-шякяр сяпилир. 

 
Самбуг 

 
Алма – 1 кг, тоз-шякяр – 250 г, ъелатин – 20 г, йумурта 

аьы 3 яд., ъелатин цчцн су – 500 мл. 
Ъелатин яввялжядян исладылыр. Алманы сойуг суда йуйур, 

йары бюлцб тямизляйирляр. Йасты габа, тава вя йа гяннады тябя-
гясиня дцзцб азажыг су ялавя едир вя духовкада 140оЖ -дя 20-
30 дяг. йумшалана гядяр биширирляр. Алманын габыьыны чыхарыб 
сцртэяждян кечирир, цзяриня шякяр, йумурта аьы ялавя едиб га-
рышдырыр, сойуг йердя бир гядяр сахлайыб щяжми 3 дяфя артана 
гядяр чалырлар. Исладылмыш ъелатини 50оЖ -йя гядяр гыздырыб сцзцр 
вя фасилясиз чалмаг шяртиля кцтляйя аз-аз ялавя едирляр. Чалынмыш 
щазыр кцтляни бязякли формалара тюкцб сойудур, сцфряйя вер-
дикдя креманкалара (щцндцр айаглы метал габлара) гойурлар.  

 
Басдыг 

 
Цзцм ширяси – 2 л, 1-жи сорта буьда уну – 250 г, су – 400 

мл, гоз ляпяси – 250-300 г, михяк, дарчын, щил, мускат жювцзц – 
щярясиндян 1-2 г. 
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Цзцм дошабында олдуьу кими, ширин цзцм сортларындан 
щазырланмыш ширя щяжми 2 дяфя азалана гядяр вам истиликдя биши-
рилир, арабир кяфи йыьылыр. Уну тавада (йаьсыз) бир гядяр говуруб 
сойутдугдан сонра су иля гарышдырыр, алынмыш щорра хырда 
эюзлцклц сцзэяждян кечирилиб назик ахынла гайнайан цзцм ширя-
синя ялавя едилир вя ъелейябянзяр кцтля алынана гядяр  биширилир. 
Кцтлянин щазыр олмасыны йохламаг цчцн ондан бир гашыг 
эютцрцлцб бошгаба тюкцлцр, сойудугда сятщиндя парылтылы гуру 
тябягя ямяля эялярся биширилмя дайандырылыр. Кцтляйя цйцдцлмцш 
михяк, дарчын, щил вя мускат жювцзц ялавя едилир. 

Гоз ляпяси 60-80 см узунлуьунда сапа дцзцлцр вя биши-
рилмиш ширин щоррайа батырылыр, щорра гоз ляпясиня суваныр, онлар 
ипдян асылыб бир гядяр гурудулур. Щяр 30-50 дягигядян бир щя-
мин саплар йенидян ширин щоррайа батырылыр, гурудулур вя беля-
ликля дя гозун сятщиндя 1,5-2 см галынлыьында ирисяохшар бярк 
кцтля ямяля эялир. Басдыг 10-12 эцн гурудулур. 15-20 см узун-
луьунда доьраныр, сятщиня говрулмуш ун сяпилиб сярин йердя 
сахланылыр. 

 
Кисел 

 
Кисел щазырламаг цчцн тязя вя гурудулмуш мейвя, эиля-

мейвя, ширя, шярбят, мцряббя, жем, повидло, сцд вя башга 
хаммаллардан истифадя едилир. Шякяр ялавя едилмякля картоф вя 
йа гарьыдалы нишастасындан кисел щазырланыр. 

Мейвя-эилямейвя киселини рянэи буланыг олмасын дейя 
картоф нишастасы иля, сцдлц вя гозлу киселляри ися гарьыдалы ниша-
стасы иля щазырламаг мяслящят эюрцлцр. 

Кисел ейни жинсли олмалы, дахилиндя бярк щиссяжикляр олма-
малы, дады, рянэи, ийи вя харижи эюрцнцшц щазырландыьы хаммала 
уйьун олмалыдыр. Бязян киселин щяр пайына 0,1-0,3 г щесабы иля 
лимон туршусу ялавя едилир. 

Кисел гаты, орта гаты вя дуру олур. Гаты киселин щяр пайына 
12-15 г, орта гаты киселя 8-10 г, дуру киселя ися 4-7 г нишаста 
сярф олунур. Нишастаны истифадя етмяздян габаг 4 гат артыг су, 
ширя вя сойуг щялимдя гарышдырыб сцзмяк лазымдыр.  
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Гаты кисел щазырладыгда гайнайан майейя нишаста мящлу-
лу ялавя едилир, 5-6 дяг. гайнадылыр, исти-исти кашы вя йа чини габ-
лара, йахуд пайлыг формалара тюкцлцр, цзяриня тоз-шякяр сяпилир. 

Орта гатылыгда киселя нишаста ялавя едилдикдян сонра гай-
надылмыр, йалныз гайнайана гядяр гыздырылыр, стякана, йахуд 
башга габлара тюкцлцр, цзяриня тоз-шякяр сяпилиб сойуг йеря 
гойулур. 

Дуру киселляр ширин хюряк кими истифадя олунмур, онлары 
ун, йарма вя макарондан щазырланмыш гуру хюряклярин цстцня 
тюкцрляр. 

 
Алма кисели 

 
Алма – 180-240 г (орта ириликдя 3-4 яд), тоз-шякяр – 100 

г, картоф нишастасы – 35 г, лимон туршусу – 0,8 г, су – 3 ст. 
Тямиз йуйулмуш алма дилим-дилим доьраныб юзяйи чыхары-

лыр. Цстцня су тюкцлцб 15-25 дяг. биширилир. Ялякдян кечирилмиш 
пцре газандакы гайнар суда (алма биширилян) тюкцлцб шякяр, 
лимон туршусу ялавя едяряк бир бурум гайнадылыр. Ахырда цзя-
риня сойуг суда гарышдырылмыш нишаста ялавя едилир вя гайнайана 
гядяр гыздырылыр. Щазыр кисели габлара тюкцб сойуг йердя сах-
лайыр, гурумасын дейя цстцня тоз-шякяр сяпирляр. 

 
Гоз кисели 

 
Гоз ляпяси – 160 г, тоз-шякяр – 100 г, гарьыдалы нишастасы 

– 40 г, су – 3 ст. 
Ляпянин цстцня гайнайан су тюкцб гапаьы юртцр, 4-5 дя-

гигя кечдикдян сонра сойуг суда йуйур вя сятщиндяки назик 
ляпя габыьыны тямизляйирляр. Гозу щявянэдя дюйцб цстцня гай-
нар су тюкцр, сяйля гарышдырыр вя тянзифдян сцзцрляр. Тянзифдя 
галан чюкцнтцнц икинжи дяфя щявянэдя язиб ямялиййаты тякрар 
едирляр. Алынмыш гоз сцдцня шякяр ялавя едиб гайнайана гядяр 
гыздырыр, цзяриня сойуг суда гарышдырылмыш гарьыдалы нишастасы 
ялавя едир, гайнайан кими кисели габлара тюкцб сойуг йердя 
сахлайырлар, гурумасын дейя цзяриня тоз-шякяр сяпилир. 
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Эилямейвя кисели 

 
Бу кисел гара гараьат, мярсин, гушцзцмц, чийяляк, мо-

руг, бюйцрткян вя с. эилямейвялярдян щазырланыр. 
Эилямейвя – 100 г, тоз-шякяр – 100 г, картоф нишастасы – 

40 г, лимон туршусу – 0,8 г, су – 3 ст. 
Эилямейвя тямизляниб йуйулур, тахта щявянэдястя иля чини 

вя йа емаллы габда язилиб ширяси стякана тюкцлцр, сойур йеря 
гойулур. Пучалын цстцня  су тюкцб 4-6 дяг. гайнадыр вя 
сцзцрляр. Алынмыш мящлула шякяр ялавя едиб гайнайана гядяр 
гыздырыр, кяфини алырлар. Картоф нишастасыны сойуг суда гарышдырыб 
даим буламаг шяртиля гайнар кцтляйя ялавя едир, сонра эиля-
мейвя ширясини гатыб гайнайана гядяр гыздырырлар. Щазыр кисели 
стяканлара вя йа формалара тюкцб сойуг йердя сахлайырлар. Ни-
шастаны сойуг эилямейвя ширяси иля гарышдырыб гайран газана 
тюкмяк олар. Киселин сятщи бяркимясин дейя цстцня шякяр сяпи-
лир. 

 
Мейвя кисели 

 
Албалы, шафталы, ярик, эавалы, алча, зоьал вя башга мейвя-

лярдян щазырланыр. 
Мейвя – 125 г, тоз-шякяр – 100 г, картоф нишастасы – 40 г, 

лимон туршусу – 0,4 -0,8 г (мейвя турш олдугда аз, ширин олду-
гда чох эютцрцлцр), су – 3 ст. 

Мейвяни тямизляйиб йуйур, цзяриня су тюкцб 7-10 дяг. 
йумшалана гядяр биширир, суйуну сцзцб башга габа тюкцрляр. 
Галан мейвяляри язиб ялякдян кечирир вя йенидян сцзцлмцш суйа 
гатырлар. Бура шякяр вя лимон туршусу тюкцб гайнайана гядяр 
гыздырыр, сонра сойуг суда гарышдырылмыш нишаста ялавя едиб кисел 
щазыр олунжа биширирляр. Стякан вя йа формалара тюкцб сойуг 
йердя сахлайыр, гурумасын дейя цстцня тоз-шякяр сяпирляр. 
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Компот 
 
Эцндялик истифадя етмяк цчцн компот тязя мейвя-эиля-

мейвя, гурудулмуш мейвя вя эилямейвялярдян щазырланыр. 
Хаммалын компот цчцн щазырланмасы гайдасы мейвя-эиля-
мейвялярин йейилмяйян щиссялярдян тямизлянмяси, чыхдаш едил-
мяси, йуйулмасы вя доьранылмасы ямялиййатларындан ибарятдир. 
Киселдян фяргли олараг компотда мейвя вя эилямейвя юз фор-
масыны сахламалыдыр. 

Бязи мейвя вя эилямейвяляр гайнадылдыгда ярийиб суйа 
гатышдыьындан онлары гайнайан суйа вя шярбятя тюкян кими 
дярщал гыздырылма дайандырылыр. Бярк мейвяляр (армуд, щейва) 
дилимлянир, 15-25 дяг. биширилир. Мейвянин тяркибиндяки щяллолан 
маддялярин суйа даща чох чыхмасы цчцн шякярин компот сойу-
дугдан сонра ялавя едилмяси мяслящят эюрцлцр. Компотун ят-
рини вя дадыны йахшылашдырмаг цчцн щяр пайа 5-10 г мигда-
рында цзцм шярабы ялавя едилир. 

Гурудулмуш мейвя вя эилямейвялярдян компот щазырла-
дыгда онлары сечиб тямизляйир, 3-4 дяфя исти суда йуйуб сонра 
биширирляр. Яэяр бир нечя мейвя гахы гарышыьындан компот биши-
риляжякся онда мейвяляри сечиб айрылыгда биширмяк вя сонра га-
рышдырмаг лазымдыр. Алма вя армуд гахы 35-40 дяг., башга 
мейвяляр 15-20 дяг., цзцм гурусу (мювцж) – 3-5 дяг. биширилир. 
Сонра бунлар гарышдырылыр, цзяриня шякяр ялавя едилиб сойудулур. 
Компотун мейвяси бцтюв, ширяси шяффаф, гящвяйийя чалан рян-
эдя, дады ширин вя ятирли олмалыдыр. 

Бир мейвя гурусундан компот щазырладыгда хаммаллар 
ашаьыдакы кими эютцрцлцр. 

Алма гурусу – 160 г, йахуд армуд гурусу – 160 г вя йа 
ярик гахы – 100 г вя йахуд янжир гурусу – 160 г вя йахуд 
мювцж - 100 г, шякяр – 80 г, лимон туршусу – 0,8 г, су – 3 ст. 

Бу компот гурудулмуш мейвя гарышыьындан компотда 
олдуьу кими щазырланыр. 
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Гурудулмуш мейвя гарышыьындан компот 
 
Алма гурусу – 50 г, армуд гурусу – 50 г, ярик гахы – 40 

г, цзцм гурусу (мювцж) – 25 г, тоз-шякяр – 100 г, лимон тур-
шусу – 0,8 г, су – 3 ст. 

Гурудулмуш мейвяляр сечилиб бир нечя дяфя исти суда йуй-
улур, щяр мейвя айрыжа биширилир (алма вя армуд 35-40 дяг., ярик 
15-20 дяг., цзцм гурусу -4-5 дяг) вя гарышдырылыр. Мейвяляри 
бир газанда ардыжыл ялавя етмякля дя биширмяк олар. Биширилмиш 
мейвялярин цзяриня лимон туршусу гатылмыш шякяр шярбяти ялавя 
олунан компот стякана тюкцлцб, сойудугдан сонра сцфряйя 
верилир. 

 

Моруг вя йа чийяляк компоту 
 
Эилямейвя – 200 г, шякяр – 120 г, лимон туршусу – 0,8 г, 

ликюр вя йа десерт шяраб – 40 г, су – 2 стякан. 
Газана шякяр вя су тюкцб гайнадыр, лимон туршусу ялавя 

едиб сойудурлар. Сечилиб йуйулмуш эилямейвяляр габлара йыьылыр, 
онларын цстцня сойумуш шярбят вя ликюр тюкцлцр, 3-4 саат сонра 
сойумуш щалда сцфряйя верилир. 

 
Тязя мейвя компоту 

 
Мейвянин щяр щансы нювц (алма, армуд, щейва, ярик, эа-

валы, шафталы, албалы. эилас вя с.) – 250 г, шякяр – 120 г, шяраб -20 
г, лимон туршусу – 0,8 г, су – 3 ст. 

Мейвя йуйулуб габыьы, юзяйи вя йа чяйирдяйи тямизлянир, 
5-8 бярабяр щиссяйя доьраныб лимон туршусу иля туршулашдырылмыш 
суйа салыныр. Габыг вя йа юзяйя су ялавя едилиб 10-12 дяг. биши-
рилир вя сцзцлцр. Щямин суда шякяр щялл едиб мейвяляря ялавя 
едир, 6-8 дягигядян (ярик, албалы, эилас, алма, армуд) 20-30 дя-
гигяйя (щейва) гядяр биширилир. Компоту ятирляндирмяк цчцн 
она лимон вя йа портаьал габыьы, йахуд дарчын ялавя етмяк ла-
зымдыр. Сойудугдан сонра цзцм шярабы гатыб габлара тюкцр вя 
сойуг йердя сахлайырлар. Зяриф алма вя армуд сортларындан 
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компот щазырладыгда, мейвя гайнайан суйа тюкцлцб дярщал 
эютцрцлцр. 

 
Сцдлц коктейл 

 
Сцдлц коктейл – дадлы сяринляшдирижи, ширинтящяр ичкидир. 

Коктейли щазырламаг цчцн сцд вя йа гаймаьа мцхтялиф шяр-
бятляр, гящвя, какао, дондурма ялавя едяряк хцсуси коктейл 
гарышдырыжысында чалырлар. Сцдлц коктейл цчцн пастеризя олунмуш 
сцддян истифадя олунур. Шярбятлярин тяркибиндя шякярин мигдары 
65%-дян аз олмамалыдыр. 

Коктейл билаваситя сцфряйя вериляндя вя йа ичмяк истя-
дикдя щазырланыр. Ичкинин температуру 5оЖ-дян йцксяк олма-
малыдыр. Коктейли щазырламаг цчцн коктейл чалынан машынн 
стяканына нювбя иля сцд, шярбят вя ахырда дондурма ялавя еди-
лир. 30 сан. ярзиндя чалынмыш гарышыьын щяжми 250 мл-я чатыр ки, 
бу да стяканын щяжминя уйьун эялир. 1 стякан мцхтялиф коктейл 
цчцн ашаьыдакы мигдарда хаммаллар лазымдыр: 

Шярбятля сцд коктейли – сцд – 120 мл, албалы, моруг вя йа 
чийяляк шярбяти – 40 г. 

Шярбят, сцд вя дондурма коктейли – сцд – 100 мл, мей-
вя-эилямейвя шярбяти – 35 г, дондурма – 25 г. 

Баллы сцд коктейли – сцд – 130 мл, тябии бал – 35 г. 
Шоколадлы шярбятля сцд коктейли – сцд – 120 мл, шоколад 

шярбяти – 40 г. 
1 л шоколад шярбяти щазырламаг цчцн тоз-шякяр – 670 г, 

какао тозу – 110 г, ванилин 1 г, су – 2 ст. 
Какао тозу тоз-шякяр вя ванилинля гарышдырылыр, цстцня 

гайнар су тюкцлцр, гайнайана гядяр гыздырылыр вя биширилир. Шяр-
бят икигат тянзифдян (жунадан) сцзцлцр, 5оЖ температура гядяр 
сойудулур. Шярбятин дады,  ийи вя рянэи какаону хатырладыр. 
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УНЛУ ШИРНИЙЙАТ МЯМУЛАТЛАРЫНЫН  
ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 

 
Щазырланажаг мямулатын тяркибиндян, бязядилмясиндян, 

йумшалдыжы васитялярдян асылы олараг мцхтялиф хямирляр щазырла-
ныр. Хямир ики цсулла – майа ялавя едилмякля вя йа чай содасы 
вя аммониум ялавя едилмякля йоьрулур. Бязи хямирляря (мяс. 
бисквит, дямлянмиш, зцлаллы-бадамлы хямирляря) майа вя сода 
гатылмыр. Щямин хямирлярдян щазырланан мямулатлар чалынма 
заманы йумшалыр вя мямулат биширилдикдя мясамяли олур. 

Унлу ширниййат мямулаты щазырландыгда ясасян ашаьыдакы 
хямирлярдян истифадя едилир. 

1. Майалы ади хямир. Бирбаша майа ялавя едилмякля 
(опарсыз цсул) щазырланыр. 

2. Йаьлы-шякярли майалы хямир. Яввялжядян йоьрулуб гыж-
гырдылмыш ажыхамра иля (опара цсулу) щазырланыр. 

3. Майалы гат-гат хямир. 
4. Майасыз гат-гат хямир. 
5. Тез щазыр олан гат-гат хямир. 
6. Шякярли хямир. Бярк вя йумшаг шякярли хямирляр щазыр-

ланыр. 
7. Хама вя содалы хямир. 
8. Кясмикли хямир. 
9. Бисквит хямири. Йумуртаны сойуг вя иситмякля чалын-

масы цсулуна эюря ики жцр щазырланыр. 
10. Йаьлы бисквит хямири. 
11. Дямлянмиш (бишмиш) хямир. 
12. Зцлаллы-гозлу хямир. 
Ашаьыда мцхтялиф хямирлярин вя онлардан щазырланан 

мямулатларын ресепти вя  биширилмя технолоэийасы верилир. 
Айры-айры хямирлярин щазырланмасы цсулу изащ едилдикдя 

«ясас хямир» ады иля ресепт верилир. Щямин хямирдян щазырланан 
мцхтялиф мямулатларда бир даща хямирин ресепти вя щазырланма 
цсулу тякрар едилмир, мящз буна эюря дя ясас хямиря истинад 
едилир. Мямулатын щазырланмасында истифадя олунажаг ялавя 
хаммалларын мигдары вя йарымфабрикатларын (ичлик, крем, шярбят 
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вя с.) щазырланмасы айрыжа верилир. Бязи йарымфабрикатларын ща-
зырланмасы яввялки бюлмялярдя ятрафлы изащ олундуьу цчцн бир 
даща мцфяссял йазылмыр вя йери эялдикжя яввялки гайдалара исти-
над едилир. 

Бир гайда олараг ширниййат щазырладыгда ресептдя нязярдя 
тутулан хаммалларын щамысы яввялжядян щазырланыр. Бунун 
цчцн ун ялянир, яэяр тоз-шякярин ичярисиндя ири кристаллар варса, 
ири эюзлцклц ялякдян кечирилир, шякяр киршаны ялянир, йумурта 
йуйулуб-дясмалла силинир,  кясмик ят машынындан кечирилир яд-
виййяляр гящвя цйцдян електрик дяйирманында, механики дя-     
йирманда вя йа щявянэдястядя дюйцлцб хырдаланыр вя ялянир. 
Гяннады листляри, формалар яввялжядян тямизлянир, йаьланыр, 
мямулатын чешидиндян вя хямирин нювцндян асылы олараг листляря 
вя формалара ун вя йа сухары овунтусу сяпилир, пергамент 
(калка) каьызы сяпилир. 

Мямулатын сятщини бязямяк цчцн йумурта, хырдаланмыш 
гоз-фындыг овунтусу, хаш-хаш, кишмиш вя башга мящсуллардан 
истифадя едилир. Цмумиййятля, ширниййат биширмяк истядикдя яв-
вялжядян гыздырыжы шкаф (духовка) ишя салыныр, сонра ресептдя 
нязярдя тутулан бцтцн хаммаллар чякилиб-юлчцлцб истифадя цчцн 
илк емалдан кечирилир вя йалныз бундан сонра хямирин щазыр-
ланмасына башланылыр. 

Ресептлярдя нязярдя тутулан хаммалларын тяркибиня вя 
хассяляриня уйьун башга хаммалларла явяз едилмяси щяр кясин 
бажарыьындан вя бу ишдяки сяриштясиндян асылыдыр. Лакин йадда 
сахламаг лазымдыр ки, бцтцн хаммалларын мигдары кейфиййятжя 
стандартын тялябиня уйьун олан мящсула эюря мцяййян едилир. 
Кяря йаьынын, гаймаьын, хаманын вя с. бу кими сцд мящсулла-
рынын тяркибиндяки йаьын мигдарынын мящсулун кейфиййяти цчцн 
бюйцк ящямиййяти вардыр. Унун ямтяя сорту вя онун тяркибин-
дяки йапышганлы маддялярин мигдары, еляжя дя унун рянэи мящ-
сулун кейфиййятиня тясир едян ясас амиллярдян биридир. Одур ки, 
хаммаллары сечиб эютцрярякян бунлар нязяря алынмалыдыр. 

Кремлярдян башга бцтцн ресептлярдяки кяря йаьы ейни 
мигдарда маргарин йаьы иля явяз олуна биляр. Бязи ресептлярдя 
дузун, ванилин, соданын мигдары верилмир. Бунун цчцн бир 
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чимдик мяфщуму ясас эютцрцлмялидир. Башга сюзля, мящсулун 
мигдарындан асылы олараг щяр кяс билмялидир ки, дуз, ванилин, 
ядвиййат дада эюря вурулур. 

Унлу ширниййат мямулатынын ресептляри истифадя олунан 
ядябиййатлардан, дюври мятбуатда дярж олунан материаллардан, 
мцяллифин шяхси йарадыжылыьындан эютцрцлмцш, онлар дягигляшди-
рилмиш, ясасян сынагдан чыхарылмыш, бир чох щалларда дяйишиклик-
ляр едилмякля йазылмышдыр. Бир адда мямулатын ики вя даща чох 
ресепти вериляркян, мямулатын адынын габаьында 1, 2 вя 3 ря-
гямляри йазылыр ки, щяр кясин имканындан асылы олараг бу вя йа 
диэяр ресептдяки хаммаллардан мцяййян мигдарда эютцрцл-
мякля мящсул щазырлансын. 

 
 

МАЙАЛЫ АДИ ХЯМИРДЯН ЩАЗЫРЛАНАН МЯМУЛАТ 
 
Майалы хямирдян ади булка, пироъки, пончик вя башга 

мямулат щазырланыр. Бязян майалы хямиря йаь, шякяр вя йу-
мурта нисбятян чох гатылыр. Йахшы бишмиш дадлы мямулат алмаг 
цчцн хямиря майа ялавя едиб дцзэцн йоьурмаг вя она гаты-
ласы ичлийин характериндян асылы олараг ялавяляри уйьун сечмяк 
лазымдыр. Ят, балыг вя эюбялякдян щазырланан ичликляря шякяр га-
тылмыш зяфяран, лимон вя щил иля ятирляндирилмиш хямирдян истифадя 
етмяк мяслящят дейилдир. Ширин ичликли пироглара ися дузлу хямир-
дян истифадя етмяк олмаз. 

Майалы хямир щазырламаг цчцн сыхылмыш майа, гурудул-
муш майа, ажыхямря, дуру майа вя майа эюбялякляри препара-
тындан истифадя олунур. Ев шяраитиндя ян чох сыхылмыш майа 
эютцрцлцр. 

Ясас хямирин ресепти: яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 
х.г., маргарин вя йа битки йаьы – 2 х.г., йумурта – 1 яд., майа 
– 10 г., дуз – ¼ ч.г., сцд вя йа су – 0,5. 

Щазыр мямулатын чыхары – 500 г. 
Сцдц вя йа суйу газанда 30-35оЖ истилийя гядяр гыздырыб 

ичярисиндя майа щялл едир, дуз, шякяр, йумурта, ятирляндирижи 
маддяляр гатылыб гарышдырылыр, ун ялавя едиб 5-8 дягигя ярзиндя 



 195

хямир йоьрулур. Хямир чох да бярк олмамалыдыр. Яэяр хямир 
бярк оларса бир аз су вя йа сцд гатмаг олар. Ахырда исидилмиш 
йаь ялавя едиб бир гядяр дя йоьурмалы вя газанын аьзыны юртцб 
хямири эялмяк цчцн исти йеря гоймаг лазымдыр. Хямир эялдикдя 
майаларын фяалиййяти нятижясиндя спирт, сцд туршусу вя карбон 
газы ямяля эялир. Карбон газы хямирин щяжминин артмасына ся-
бяб олур. 1,5-2 саатдан сонра хямири йенидян 2-3 дяг. йоьуруб 
50-60 дяг. гыжгырдырлар. Хямирин икинжи дяфя йоьрулмасы нятижя-
синдя ямяля эялмиш карбон газы айрылыр. Хямирин щяжми азал-
маьа башладыгда онун гыжгырмасы гуртармыш щесаб едилир. Хя-
мир 1-2 дяг. йоьрулур, ун сяпилмиш тахтанын цстцня гойулур. 
Бундан сонра хямир кцндялянир, формаланыр, 40-50 дяг. 
кцндяйя эялмяк цчцн гойулдугдан сонра биширилир. 

Яэяр хямирдян пирог щазырланажагса, хямир кцндялян-
дикдян сонра 3-5 дяг. сахланылыр вя йайылыр. Хырда ядяди мя-
мулат щазырламаг цчцн хямир узун борувари формайа салыныр, 
лазыми ириликдя доьранылыр вя кцндялянир. Яэяр мцхтялиф формада 
(щюрцк, айпара, зянбил вя с.) мямулат щазырланажагса кцндя-
лянмиш хямир 5-8 дяг. сонра формаланмалыдыр. Кцндялянмиш вя 
мцхтялиф формайа салынмыш хямир йаьланмыш гяннады тябягяля-
риня дцзцлцр, 40-50 дяг. галдыгдан сонра цзяриня йумурта 
сцртцлцб ири-хырдалыьындан асылы олараг 50-100 г-лыг мямулат 
240-250оЖ температурда8-15 дяг., 500-1000 г-лыг мямулат ися 
200-240 оЖ температурда 20-50 дяг. ярзиндя биширилир. 

Беля хямирдян ади булкалар, пончик, пироъки вя башга 
мямулатлар щазырланыр. 

 
Бишмиш кремля булка 

 
Булканын ресепти ясас хямирдя олдуьу кимидир. Сятщиня 

сцртмяк цчцн йумурта – 1 яд., бязямяк цчцн бишмиш крем: 
сцд – 0,5 ст., тоз-шякяр – 2 х.г., йумурта – 1 яд., ун – 2 ч.г. 

Щазырланмыш майалы хямирдян 10 ядяд кцндя кясилир, 
йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр. Хямир кцндяйя эял-
дикдян сонра ялин ичи иля кцндяляр бир гядяр йастыланыб сятщиня 
йумурта сцртцлцр. Бишмиш креми гяннады шприсиня вя йа перга-
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мент каьызындан щазырланмыш цчкцнж кисяйя тюкцб булкаларын 
цзяриня даиряви, винтвари вя йахуд шябякя формасында бязяк 
вурулур. 20-30 дяг. галдыгдан сонра 220оЖ  температурда 12-
15 дяг. ярзиндя биширилир. 

Бишмиш креми щазырламаг цчцн шякяр, ун вя йумурта га-
рышдырылыб цзяриня сцд ялавя едилир, даима гарышдырмаг шяртиля 
гайнайыб гатылашана кими биширилир. 

 
Дарчынлы булка 

 
Булканын ресепти ясас хямирдя олдуьу кимидир. Цзяриня 

сяпмяк цчцн тоз-шякяр – 0,5 ст., дарчын – 1 ч.г., повидло – 0,5 
ст.  

Тоз шякяри дарчынла гарышдырыб дайаз бошгаба тюкцн. Ща-
зырланмыш майалы хямирдян 10 ядяд кцндя дцзялдиб, щамар 
цзцнц шякяр-дарчын гарышыьына батылыб ялин ичи иля йастылайын. 
Булкалары шякяр-дарчын сяпилмиш цзц йухары олмаг шяртиля гян-
нады тябягяляриня йыьыб уч бармагла басараг ортасында цч чу-
хур йарадын. Щямин чухурлара повидло гойуб 30 дяг-дян     
сонра булкалары 220оЖ температурда 10 дяг. биширин. 

 
Ев батону 

 
Хямир цчцн яла сорт ун – 4 ст., тоз-шякяр – 2 х.г., марга-

рин – 4 х.г., йумурта – 2 яд. (бири сятщиня сцртмяк цчцн), майа 
20 г., дуз – 0,5 ч.г., сцд – 1 ст. сятщиня сяпмяк цчцн хырдалан-
мыш бадам вя йа гоз ляпяси – 0,5 ст. 

Щазырланмыш майалы хямири – 5-6 йеря бюлцб кцндялямяли, 
3-5 дяг. сонра онлары узунсов батон формасына салыб йаьлан-
мыш гяннады тябягяляриня дцзмяли. Батонларын сятщиндя бычагла 
кюндялян, дцз, цстяэял формалы азажыг щисс олунан кясикляр ет-
мяли. Батонун сятщини щамар да сахламаг олар. 40-50 дяг. сах-
ладыгдан сонра йумурта сцртцб, хырдаланмыш бадам вя йа гоз 
ляпяси гырынтылары сяпмяли, 230-250оЖ температурда 15-18 дяг. 
ярзиндя биширмяли. 

 



 197

Кясмикли булка 
 
Кясмикли булка хямиринин ресепти ясас хямирдя олдуьу 

кимидир. Ичлик цчцн кясмик – 1 ст., йумурта – 1 яд., тоз-шякяр – 
4 ч.г., ун – 1 ч.г. ванилин – бир чимдик. 

Щазырланмыш хямири 10 йеря бюлцб кцндялямяли, йаьлан-
мыш гяннады тябягяляриня бири диэяриндян 5 см аралы дцзмяли. 
Хямир бир гядяр эялдикдян сонра назик стяканы кцндялярин ор-
тасына батырмагла чухур ямяля эятирмяли. Хямирин гырагларына 
йумурта чякиб, ортасына кясмик кцтляси гоймалы. 20-25 дяги-
гядян сонра булкалары 220-240оЖ температурда 15-20 дяг. яр-
зиндя биширмяли. 

 Кясмик кцтлясини щазырламаг цчцн кясмийя шякяр, йу-
мурта, ун вя ванилин гатыб гарышдырмалы, яэяр кясмийин ичиндя 
дцйцрляр оларса ят машынындан вя йахуд хялбирдян кечирмяк 
лазымдыр. 

 
Пончик 

 
Пончик хямиринин ресепти ясас хямирдя олдуьу кимидир. 

Ичлик цчцн 1 ст. алма вя йа щейва повидлосу, гызартмаг цчцн 
битки йаьы эютцрцлцр. 

Хямир йоьурдугда ялавя олараг 1 хюряк гашыьы сцд вя йа 
су эютцрмяк лазымдыр ки, хямир нисбятян йумшаг олсун. 20 дя-
ня хырда кцндя щазырлайыб 5 дяг. сонра онлары йаймалы. Щяр 
хямиря 1 чай гашыьы повидло гойуб кянарларыны гатламагла 
мющкям бирляшдирмяк лазымдыр ки, гызардылан заман ичлик йаьа 
кечмясин. Сонра пончикляри йаьланмыш габа йыьыб 30 дяг. сах-
ламалы. Йасты газанда вя йахуд дярин тавада битки йаьыны гыз-
дырыб пончикляри гызартмаг лазымдыр. Йаьын галынлыьы 4 см-дян 
аз олмамалыдыр. Яэяр щяр дяфя 5 пончик гызардылажагса габда 1 
л-я гядяр битки йаьы олмалыдыр. Пончикляри гызартдыгдан сонра 
йердя галан йаьдан эялян дяфя истифадя етмяк олмаз. 
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Кясмикли пирог 
 
Пирог хямиринин ресепти ясас хямирдя олдуьу кимидир. Ич-

лик цчцн: кясмик – 2 ст., йумурта- 2 яд., тоз-шякяр – 3 х.г., ун 
– 2 ч.г., ванилин, кишмиш – 0,5 ст. цзяриня сцртмяк цчцн йумурта 
– 1 яд. 

Пирогу даиряви гяннады формасында вя йахуд тавада би-
ширмяк лазымдыр. Щазырланмыш майалы хямири 10 мм галын-
лыьында йайыб йаьланмыш форманын ичиня гоймалы, цзяриня кяс-
мик ичлийи тюкцб бир бярабярликдя йаймалы. Кясмийин цстцня 
йумурта сцртцлцб кишмишля бязянир. Хямири 30 дяг. сахладыг-
дан сонра 200-220оЖ температурда 30-40 дяг. биширмяк ла-
зымдыр. 

Пирогун цзяриня назик узун хямирчубуглары иля мцхтялиф 
бязякляр дя вурмаг олар. Бу заман онларын сятщиня йумурта 
сцртцлмцр. 

Бу пирогу кясмик явязиня ят гиймяси иля щазырламаг олар. 
Бу заман 300 г. йумшаг ятдян ичлик щазырланмалыдыр. 

 
Албалы иля пирог 

 
Ун – 2 ст + 1 х.г., йумурта сарысы – 2 яд., йаь – 170 г., 

шякяр киршаны – 3 х.г., майа – 10 г., сухары овунтусу – 0,5 ст., 
албалы – 500 г., тоз-шякяр – 0,5 ст., йумурта аьы – 2 яд. 

Ун, йумурта сарысы, йаь, майа вя шякяр киршаны гарышды-
рылмагла хямир йоьрулур, пергамент каьызына бцкцлцб 2-3 саат 
сойудужуда сахланылыр. Сонра хямир йаьланыб ун сяпилмиш фор-
майа гойулуб гызылы рянэя чалана гядяр биширилир. Бишмиш кюкя-
нин цзяриня сухары овунтусу сяпилир вя бир гайдада туму чыха-
рылыб тоз-шякярля гарышдырылмыш албалы йайылыр, 30-50 дяг. сахланы-
лыр. Йумуртанын аьы сойудулур, шякярля кюпцк ямяля эяляня 
гядяр чалыныр вя албалылы пирогун цстцня йайылыб йенидян гызды-
рыжы шкафда зцлаллы кцтля гызарана гядяр сахланылыр. 
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Крокет печенйеси 
 
Ун – 1 ст., нишаста – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., кяря йаьы вя 

йа маргарин – 5 х.г., йумурта – 1 яд., сцд -3 х.г. цйцдцлмцш 
гоз вя йа фындыг ляпяси – 1 ст., майа – 50 г., дуз – ¼ ч.г., шя-
кярли ванилин – бир чимдик. 

Майа илыг сцддя щялл едилир, она шякярля чалынмыш йу-
мурта, сонра тядрижян йаь, ванилин, дуз ялавя едилир. Дуз вя шя-
кяр там щялл олдугдан сонра ун вя нишаста, бир гядяр говрулуб 
сцртэяжли машындан кечирилмиш гоз (вя йа фындыг) ляпяси ялавя 
едилиб хямир йоьрулур. Хямир 5-6 саат сойуг йердя сахланылыр. 
Узун борувари формада йайылыр вя ейни бярабярдя кясилиб кичик 
гоз бойда йумру кцндялянир. Щазырланмыш крокетляр йаьлан-
мыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 220-240оЖ температурда 
биширилир. 

 
  

ЙАЬЛЫ-ШЯКЯРЛИ МАЙАЛЫ ХЯМИРДЯН 
ЩАЗЫРЛАНАН МЯМУЛАТ 

 
Ясас хямирин ресепти: яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр -2-4 

ч.г., кяря йаьы вя йа маргарин – 2-4 х.г., йумурта – 1-4 яд., 
майа – 20 г., дуз –  ¼ ч.г., су вя йахуд сцд – ¼ ст. 

Щазыр бишмиш мямулатын чыхары – 600 г. 
Ажыхямря иля хямир щазырламаг цчцн унун йарысы, майа-

нын вя суйун (сцдцн) ися щамысы эютцрцлцб дуру хямир йоьру-
лур. Суйу вя йа сцдц 35-38оЖ-йя гядяр гыздырмаг лазымдыр. 
Хямир 28-35оЖ  температурда 3-3,5 саат гыжгырдылыр. Бу заман 
онун сятщиндя карбон газы иля долу партлайан эюзжцкляр ямяля 
эялир. Хямир юз щяжмини азалтдыгда ажыхямря щазыр олур. Онун 
цзяриня ресептдя нязярдя тутулан бцтцн хаммаллар (йумурта, 
шякяр, ятирли маддяляр) ялавя едилир, гарышдырылыр, ун тюкцлцб 5-8 
дяг. ярзиндя хямир йоьрулур. Ахырда  хямирин алтына йаь 
тюкцлцб йоьрулур. 1 саат гыжгырдылыр, йенидян йоьрулуб кцндя-
лянир. Йетишмиш хямир ади  майалы хямирдя олдуьу кими форма-
ланыр, кцндяйя эялир вя биширилир. Тяркибиндя йаьы, шякяри вя йу-
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муртасы чох олан хямирдян мцхтялиф булка, рулет, пироъки, кюкя, 
бцкмя вя щюрмя мямулатлар биширилир. 

ГЕЙД: Ресептдя йаьын, йумуртанын вя шякярин мигдары 
дягиг эюстярилмир, щяр кяс имканы дахилиндя онлары азалдыб вя 
йа чохалда биляр. 

 
Дарчынлы рулет 

 
Хямир цчцн хаммалын мигдары кишмишли рулетдя олдуьу 

гядярдир. 
Ичлик цчцн: яринмиш йаь – 3 х.г., тоз-шякяр – 0,5 ст., хыр-

даланмыш бадам – 0,5 ст., дарчын – 0,5 ч.г., йумурта – 1 яд., - 
сятщиня сцртмяк цчцн. 

Хямир ажыхямря цсулу иля щазырланыб 5 мм галынлыьында 
вя 40 см ениндя йайылыр. Цзяриня йаь чякилир, дарчынла гарышды-
рылмыш тоз-шякяр сяпилир, рулет формасында бцкцлцр. Тикиши ашаьы 
олмаг шяртиля гяннады тябягясиня гойулур, 30-40 дяг. сонра 
цзяриня йумурта чякилир, бир нечя йердян дешдяклянир. Бадам 
сяпилиб 25-30 дяг. 200-220оЖ температурда биширилир. 

 
Кишмишли рулет 

 
Хямир цчцн: яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 4 х.г., кяря 

йаьы  вя йа маргарин – 4 х.г., йумурта – 2 яд., майа – 10 г., 
сцд – 1 ст., дуз – ¼ ч.г. 

Ичлик цчцн: кишмиш – 2 ст., кяря йаьы – 100 г., тоз-шякяр – 
0,5 ст. 

Сятщиня сцртмяк цчцн: йумурта – 1 яд. Щазыр мямулатын 
сятщиня сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 1 х.г. 

Хямир ажыхямря цсулу иля щазырланыр, галынлыьы 4-5 мм, ени 
40 см олмагла йайылыр, цзяриня йаь сцртцлцр, бир бярабярликдя 
кишмиш сяпилир, цстцндян тоз-шякяр сяпилиб рулет формасында 
бцкцлцр. Тикиши ашаьы олмагла йаьланмыш гяннады тябягясиня 
гойулур. 30-40 дяг. сонра сятщиня йумурта чякилир, бир нечя 
йердян дешдякляниб 25-30 дяг. 200-220оЖ температурда бишири-
лир. Мямулатын цстцня шякяр киршаны сяпилир. 



 201

Рулетин дадлы олмасы цчцн кишмишин йарысыны говрулуб 
цйцдцлмцш гоз вя йа фындыг ляпяси иля явяз етмяк олар. 

 
Зяфяранлы назик – 1 

 
Яла сорт ун – 3 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., кяря йаьы вя йа 

маргарин –100 г., йумурта – 3 яд., майа – 30 г., зяфяран – 
0,05 г., ядвиййат гарышыьы – 1 ч.г., дуз – 1 ч.г., сятщиня сцртмяк 
цчцн йумурта – 1 яд. 

Зяфяран 6-8 саат яввял 2 х.г. суда исладылмалыдыр. Хямир 
ажыхямря цсулу иля йоьрулуб зяфяран ширяси гатылыр, кцндялянир, 
галынлыьы  1 см олан эирдя вя овал шякилли кюкяляр йайылыр. Гыраг-
ларына вя сятщиня мцхтялиф бязяк вурулур, йумурта сцртцлцр, бир 
нечя йердян дешдяклянир, 20-25 дяг. 200 – 230оЖ температурда 
биширилир. 

 
Ири формалы кюмбя 

 
Яла сорт ун – 3 ст., кяря йаьы вя йа маргарин – 6 х.г., тоз-

шякяр – 6 х.г., йумурта – 3 яд., кишмиш – 1 ст., майа – 15 г., 
дуз – 1/3 ч.г. су вя йа сцд – 1/3 ст., сятщиня сцртмяк цчцн йу-
мурта – 1 яд., хырдаланмыш бадам вя йа фындыг – 2 х.г. 

Ажыхямря цсулу иля йумшаг хямир щазырланыр, ахырда киш-
миш гатылыр. Кюмбя бишириляжяк форма йаьланыр, дибиня нарын 
цйцдцлмцш чюряк сухарысы вя йа ун сяпилир, щяжминин 1/3-и гя-
дяр хямир гойулур. Хямир эялиб, форманын ¾ щиссясиня гядяр 
галхдыгда сятщиня йумурта сцртцлцр, фындыг, йахуд бадам 
овунтусу сяпилир, 40 дяг. 200-210оЖ температурда биширилир. 
Сойудугдан сонра кюмбянин цзяри ятирляндирилмиш шякяр по-
мадкасы иля ширялянир. Помадка 4 х.г. шякяр вя 3 х.г. судан ща-
зырланыр. 

 
Ромлу кюкя 

 
Хямир цчцн яла сорт ун – 2 ст., кяря йаьы вя йа маргарин 

– 4 х.г., тоз-шякяр – 4 х.г., йумурта – 3 яд., кишмиш – 1 ст., ба-
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дам вя йа сукат – 3 х.г., майа – 10 г., дуз – 1 ч.г., су, йахуд 
сцд – 1 ст. 

Ислатмаг цчцн шярбят: тоз-шякяр – 2 х.г., су- 4 х.г., 
конйак – 2 х.г. 

Ширялямяк цчцн помадка: тоз-шякяр 8 х.г., су – 6 х.г., 
ром – 0,5 х.г. вя йахуд ром жювщяри – 4 дамжы. 

Унун йарысы, илыг сцд вя йа майадан ажыхямря щазырланыб 
исти йердя 3-3,5 саат сахланылыр. Гыжгырма нятижясиндя ажы хам-
ранын сятщиндя ичи бош эюзжцкляр ямяля эялир вя онлар партлайыр. 
Бундан сонра хямиря шякярля чалынмыш йаь вя бир-бир йумурта 
ялавя едилиб чалыныр. Сонра дуз вя унун галан щиссяси гатылыб 
хямир йоьрулур. Ахырда йуйулмуш кишмиш ялавя едилиб хямир 
эялмяк цчцн исти йердя 1,5 саат сахланылыр. Бу мцддятдя хямир 
щяжмини 2 дяфя артырыр. 

Щазыр хямирдян хырда кцндяляр кясилир, гыраглары гяфряли 
йаьланмыш формалара гойулуб, кцндяйя эялмяк цчцн 40-50 
дяг. исти йердя сахланылыр. Яэяр беля форма олмазса онда кичик 
газанчалардан истифадя едилир. Формайа щяжминин 1/3 щиссяси 
гядяр хямир гойулмалыдыр. Хямир кцндяйя эялдикдян сонра 
210-230оЖ температурда форманын щяжминдян асылы олараг 12-
20 дяг. ярзиндя биширилир. Бишмиш кюкяляр ещмалжа формадан чы-
харылыб 6 саат сахланылыр. Кюкялярин алт щиссяси сойуг шякяр шяр-
бяти иля исладылыр, сятщи ися помадка иля ширялянир. 

Шякяр шярбяти вя помадканын щазырланмасы йарымфабри-
катлар бюлмясиндя верилмишдир. 

 
Йаьлы-шякярли ев бцкмяси 

 
Яла сорт ун – 2 ст., кяря йаьы вя йа маргарин – 4 х.г., тоз-

шякяр – 4 х.г., йумурта – 4 яд., майа – 10 г., дуз- ¼ ч.г., сцд 
– ¼ ст., цзяриня сцртмяк цчцн йумурта – 1 яд. 

Хямир ажыхямря цсулу иля щазырланыр. Хямирдян 11 ядяд 
23-25 см узунлуьунда «фитилляр» дцзялдилир. Бунлардан 3 ядяд 
щюрцк щазырланыр. Ики щюрцк гяннады тябягясиня йан-йана гой-
улур, цзяриня 3-жц щюрцк йерляшдирилир. Йердя галан ики фитил кян-
дир кими бурулур вя 3-жц щюрцйцн цстцня йерляшдирилир. Хямир 
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30-40 дяг. галдыгдан сонра цзяриня йумурта сцртцлцр, 180-
200оЖ температурда 20-30 дяг. биширилир. 

 
Рогалик 

 
Яла сорт ун – 3,5 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., йаь – ¼ ст, йу-

мурта – 3 яд., сцд – 1 ст., дуз- ¾ ч.г., майа – 25 г., жем вя йа 
повидло – 0,5 ст. 

Хямир ажыхямря цсулу иля щазырланыр. Эялдикдян сонра ур-
валанмыш тахта цзяриндя 1 см галынлыьында йайылыр, гаршы ужлары 
шиш олмагла ромб шяклиндя доьраныр. Щямин хямирин ортасына 
бир гядяр жем вя йа повидло гойулур, йахын кцнжляр цст-цстя 
гатланыб мямулата назик айпара формасы верилир. Йаьланмыш 
гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 30-40 дяг. галыр. Цзяриня йу-
мурта чякилиб 8-10 дяг., сонра 220-230оЖ температурда 20-25 
дяг. ярзиндя биширилир. 

 
Ади  кулич 

 
Яла сорт ун – 2,5 ст, тоз-шякяр – 0,5 ст., кяря йаьы вя йа 

маргарин – 160 г., йумурта – 5-6 яд., сцд – 0,5 ст., кишмиш – 80 
г. (3 х.г.), дуз- ¼ ч.г., майа – 20 г., ванилин – бир чимдик. 

Хямир ажыхямря цсулу иля щазырланыр. Унун цчдя бир щис-
сяси, майа вя исти су эютцрцлцб бир гядяр йумшаг хямир йоьру-
лур. Ажыхамра исти йердя 1,5 саат сахланылыб гыжгырдылыр. 

Кяря йаьы вя йа маргарин, шякяр, дуз, ванилин ейнижинсли 
кцтля алынана гядяр гарышдырылыр, йумурта, сцд вя йуйулмуш 
кишмиш ялавя едилир. Бцтцн бунлар ажыхямряйя гатылыр, ун ялавя 
едилиб хямир йоьрулур. Хямир 1-1,5 саат сахланылыб гыжгырдылыр, 
сонра бир дяфя дя йоьрулур. Ялимизи йаьлайыб хямирдян бир гя-
дяр эютцрцр, ондан йумру кцндя щазырлайыр вя йаьланмыш си-
линдрвари формайа гойуруг. Хямир форманын ¼-дян чох щисся-
сини тутмамалыдыр. Формадакы хямирляри 1,5 саат сахладыгдан 
сонра (бу мцддятдя хямир щяжмини 2-2,5 дяфя артырыр) истилийи 
180-200оЖ олан гыздырыжы шкафда 70-80 дяг. ярзиндя биширирик. 
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Бишмиш кулич формадан чыхарылыб цзцашаьы гойулур. 8-10 
саат сойудулур, цзяриня шякяр киршаны сяпилир вя йа шякяр по-
мадкасы иля ширялянир. 

 
Гаймаглы кулич 

 
Яла сорт ун – 5 ст., гаймаг – 1 ст., кяря йаьы вя йа мар-

гарин – 250 г., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта сарысы – 8 яд., гоз вя 
йа фындыг ляпяси – 0,5 ст., дуз – 1 ч.г., майа 100 г., шякярли ва-
нилин – 0,5 ч.г. 

Гаймаг бир гядяр исидилир, майа щялл едилир вя унун йарысы 
гатылыб хямир (ажыхямря) йоьрулур, гыжгырыб йетишмяк цчцн 1-
1,5 саат сахланылыр. 

Йумурта сарысы шякярля аьарынжайа гядяр чалыныр вя кяря 
йаьы иля гарышдырылыр. Кишмиш сечилир вя йуйулур. Ажыхямря йетишиб 
щазыр олдугда она йумурта иля гарышдырылмыш кяря йаьы, кишмиш, 
хырда доьранмыш сукат вя гоз ляпяси, дуз ялавя едилир, ахырда 
шякярли ванилин вя ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Хямир эялмяк 
цчцн 60-80 дяг. исти йеря гойулур, икинжи дяфя хямир бир даща 2-
3 дяг. йоьрулур вя эялмяк цчцн сахланылыр. 

Хямирдян кцндяляр щазырланыб йаьланмыш силиндрвари 
формалара гойулур. 1 саат кцндяйя эялдикдян сонра 200-230оЖ  
температурда 60-70 дяг. ярзиндя биширилир. Куличин сятщи тез гы-
зарарса ону йаш каьызла юртмяк лазымдыр. 

Бишмиш кулич формадан чыхарылыр, сятщи шякяр  шярбяти вя 
йахуд помадка иля ширялянир. 

 
 

МАЙАЛЫ ГАТ-ГАТ ХЯМИРДЯН ЩАЗЫРЛАНАН  
МЯМУЛАТ 

 
Ясас хямирин ресепти: яла сорт буьда  уну – 2 ст., тоз-шя-

кяр – 4 ч.г., йумурта – 2 яд., майа 10 г., шякярли ванилин – 1 г., 
дуз – ¼ ч.г., су вя йа сцд – 0,5 ст., кяря йаьы вя йа маргарин – 
120-150 г. 
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Хямир майа иля ади гайдада, йахуд ажыхямря цсулу иля 
щазырланыр. Гыжгырмыш хямир 10-20оЖ температура гядяр сойу-
дулуб галынлыьы 5-8 мм олмагла дцзбужаглы формада йайылыр. 
Сонра бычаьын кцт тяряфи иля 3 йеря бюлцнцр. Йаьы 2 бярабяр щис-
сяйя бюлцб, бир щиссясини хямирин ортадакы щиссясиня назик йайыб 
сол тяряфи гатламагла цстцнц юртцр, сонра йаьын икинжи пайы 
онун цстцня йайылыб саь тяряфи гатланыр. Беляликля, цчгат хямир 
вя икигат йаьы олан хямир кцндяси ялдя едилир. Хямирин цстцнц 
урвалайыб 1-1,5 см галынлыьында йайыр вя дюрдгат олмагла гат-
лайырлар. Беляликля, 8 йаь гаты олан дцзбужаглы хямир кцтляси алы-
ныр. Икинжи дяфя хямир йенидян йайылыр, икигат, цчгат вя йа дюрд-
гат олмагла гатланыр, нятижядя 16, 24, йахуд 32 йаь гаты алыныр. 
Йаь 40-80 г эютцрцлмцшся 8-16 гат, 150-200 эютцрцлмцшся 24-
32 гат олмалыдыр ки, биширилян вахт йаь гатларын арасындан 
сцзцлмясин вя биширилмиш мямулатда гатлар йахшы щисс олунсун. 

Хямир 18оЖ температурда йайылыр. Сонра сойуг йеря 
гойулур вя формаланыр. Мямулатын йахшы олмасы цчцн йаьын 
цстцня нязярдя тутулан тоз-шякярин йарысы ялавя едиля биляр. Хя-
мир формаландыгдан сонра 25-28оЖ температурда сахланылыр вя 
240-260оЖ температурда 10-15 дяг. ярзиндя биширилир. 

 
Гат-гат булка 

 
Булканын ресепти ясас хямирдя олдуьу кимидир. Хямири 

гат-гат йаймаг цчцн 50 г. йаь, булканын цстцня сцртмяк 
цчцн 1 яд. йумурта лазымдыр. 

Хямир йухарыдакы гайда иля йоьрулур, щазыр олдугдан 
сонра 10 мм галынлыьында йайылыр, дюрдбужаглы формада 
доьраныр вя кцнжляри ичяри гатланыр, бармагла басылыб бирляшдири-
лир. Булкалар йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 60-70 
дяг. галдыгдан сонра цзяриня йумурта сцртцлцб 240-260оЖ 
температурда 12-15 дяг. ярзиндя биширилир.  
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Гат-гат роъки 
 
Хямирин ресепти ясас хямирдя олдуьу кимидир. 
Ичлик цчцн – 0,5 ст., повидло, йахуд жем, цзяриня сцртмяк 

цчцн йумурта – 1 яд. 
Щазыр хямири 5 мм галынлыьында йайыб узун цчбужаг 

формада кясир, енли тяряфиня ичлик гойуб рулет формасында 
бцкцрляр. Йаьланмыш гяннады вярягяляриня йыьдыгда ону бир 
гядяр яйиб назик ужларыны гатлайырлар. 50-60 дяг. сонра цзяриня 
йумурта сцртцб 240-260оЖ температурда 15-20 дяг. биширирляр. 

 
Гат-гат пироъки 

 
Хямирин ресепти ясас хямирдя олдуьу кимидир. Яэяр ичлик 

ятдян щазырланажагса хямиря шякяр гатмаг лазым дейил. 
1. Ичлик цчцн: сцмцксцз мал яти – 300 г., йаь – 2 х.г., баш 

соьан, орта ириликдя бир баш, дуз, истиот вя ятирли эюйярти (шцйцд, 
кешниш вя йа жяфяри) дада эюря. 

2. Ичлик цчцн: кясмик – 1 ст, йумурта – 1 яд, тоз-шякяр – 
1,5 х.г. ун – 1 ч.г., шякярли ванил – 3 г., дуз – дада эюря. 

Щазырланмыш хямир 5 мм галынлыьында йайылыр, ени 10 см 
олан лент шяклиндя кясилир. Лентин узуну бойунжа ичлик гойулуб 
гатланыр, ял иля сыхылыб гыраглары бирляшдирилир вя пайлара доьраны-
лыр. Щазырланмыш пироъкиляр йаьланмыш гяннады тябягяляриня 
дцзцлцр, 40-50 дяг. сонра 240-250оЖ температурда 15-18 дяг. 
ярзиндя биширилир. 

Ятли ичлийи щазырламаг цчцн ят соьанла бирликдя ятчякян 
машындан кечирилир, дуз, истиот вурулур, тавада йаь ялавя едил-
мякля говрулур вя йенидян ятчякян машындан кечирилир. Дадыны 
йахшылашдырмаг цчцн гиймяйя хырда доьранмыш ятирли эюйярти 
гатылыр.. 

Кясмик ичлийини щазырламаг цчцн кясмик ятчякян машын-
дан вя йа хялбирдян кечирилир, цзяриня шякяр, йумурта, азажыг 
говрулмуш ун, дуз, ванилин ялавя едилиб гарышдырылыр. Ичлийя ли-
мон вя йа портаьал габыьы, йахуд 1 х.г. кишмиш дя гатмаг 
олар. 
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Шоргоьалы, чуду, гойун ятиндян пироъки вя с. майалы гат-
гат хямирдян щазырланыр. 

 
МАЙАСЫЗ ГАТ-ГАТ ХЯМИРДЯН ЩАЗЫРЛАНАН  

МЯМУЛАТ 
 
Майасыз гат-гат хямирдян ширин вя башга ичликли мямулат 

щазырламаг мцмкцндцр. Йцксяк кейфиййятли мямулат ялдя 
етмяк цчцн хямирин щазырланмасына вя ишлянмяси гайдаларына 
жидди ямял етмяк лазымдыр. 

Ясас хямирин ресепти: яла сорт буьда уну – 2 ст., су -1 ст., 
дуз – ¼ ч.г., лимон туршусу – 1/8 ч.г. (вя йа 1 ч.г. 30%-ли сиркя 
вя йахуд 1 х.г. цзцм сиркяси), кяря йаьы, йахуд маргарин 200-
300 г., йаьа гатмаг цчцн ун 2 ч.г. 

Хямиря чох йаь вурдугда даща зяриф вя дадлы мямулат 
алыныр, йумурта вя йа йумурта сарысы ялавя етдикдя мямулатын 
кейфиййяти йахшылашыр. Йумуртаны стякана сындырыб цзяриня аьзы-
надяк су ялавя етмяк лазымдыр. 

Хямир щазырланажаг габа су (вя йа су иля йумурта гары-
шыьы), дуз, туршу (лимон вя йа сиркя туршусу) тюкцб гарышдырмалы, 
цзяриня ялянмиш ун ялавя едяряк 5-8 дяг. ярзиндя бярк хямир 
йоьрулмалыдыр. Сонра кцндяляйиб цстцнц юртяряк 20-30 дяг. 
сахлайырлар. Суйун бир щиссясини араг, ром вя йа конйакла явяз 
етдикдя мямулат даща йумшаг вя дадлы олур. 

Йаьы йахынтылы консистенсийа алынана гядяр чалыб унла га-
рышдырмаг вя дюрдкцнж формада йастыламаг лазымдыр. Хямир 
бычагла цстяэял формасында кясилир, ун сяпилиб дюрд тяряфя йайы-
лыр (чалышмаг лазымдыр ки, хямирин ортасы галын, гыраглары бир гя-
дяр назик олсун). Чалынмыш йаьы хямирин ортасына гойуб 4 тя-
ряфдян ону гатламаг вя тикиш йерлярини бармагла басыб бирляш-
дирмяк лазымдыр. Хямирн алтына вя цстцня ун сяпиб галын ох-
ловла мяркяздян кянарлара доьру квадрат формада  10 мм 
галынлыгда йайыр, сятщиндяки уну йумшаг шотка иля тямизляйир вя 
4 гатлайырлар. Ону дясмалла юртцб сярин йердя (сойудужуда да 
сахламаг олар) 10 дяг. сахлайыр, йенидян йайыб 4 гатлайырлар. 
Беляликля 16 йаьлы гат ямяля эялир. Цчцнжц дяфя хямир 20 дяг. 
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сонра йайылыр вя 4 гатланыр. Бу дяфя 64 йаьлы гат алыныр. 
Дюрдцнжц дяфя 30 дяг. сонра йайылыр вя 4 гатланыр. Жями 256 
йаь гаты ямяля эялир. Хямирин щазырланмасы вя ишлянмяси заманы 
температур 15-17оЖ  олмалыдыр.  

Хямир мямулатын нювцндян асылы олараг 2-8 мм галын-
лыьында йайылыр, формаланыр вя йа доьранылыр, лазым эялярся цзя-
риня йумурта чякилир, чянэялля бир нечя йердян дешдяклянир, 210-
230оЖ температурда 25-30 дяг. биширилир. 

 
Гат-гат печенйе 

 
Хаммалын мигдары ясас хямирдя олдуьу кимидир. Сятщини 

бязямяк цчцн тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 1 яд. 
Хямир щазыр олдугдан сонра 2 мм галынлыьында йайылыр, 

цзяриня йумурта чякилиб тоз-шякяр сяпилир. Мцхтялиф формада 
бычагла кясилиб, йаьланыб су чилянмиш гяннады тябягяляриня 
дцзцлцр, 15-20 дяг. ярзиндя 230-240оЖ температурда биширилир. 
Печенйени хырда бантик, конверт, силиндрик вя с. формаларда да 
биширмяк олар. 

 
Гат-гат хямирдян боружуг шякилли печенйе 

 
Хямирин ресепти вя щазырланмасы гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. Йаьлы вя зцлаллы кремля щазырланыр. 
Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 100 г., гатылашдырылмыш сцд – 

4 х.г., ванилин – бир чимдик. 
Зцлаллы крем цчцн: 3 ядяд йумуртанын аьы – шякяр киршаны 

– 6 х.г., шякярли ванилин – 0,5 ч.г. 
Щазырланмыш хямир 5-6 мм галынлыьында йайылыр, ени 1,5-2 

см олан узун лент шяклиндя кясилир. Саь ялля конусвари дямир 
формасы, сол ялля хямирин бир ужундан тутуб форманын назик 
ужуна йапышдырырлар. Саь ялля форманы фырлатмагла хямири онун 
цстцня еля сарымаг лазымдыр ки, хямирин бир тяряфи щямишя икинжи 
тяряфин алтында галсын. Бу заман хямири ялля 3-4 мм галынлыьа 
гядяр дартыб форма цзяриндя 5-6 дяфя фырлатмаг лазымдыр. Сонра 
сойуг су чилянмиш дямир тябягяляря йыьылыб цзяриня йумурта 
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сцртцлцр, 220-250оЖ температурда 20-25 дяг. цзяри гызарана 
кими биширилир. Бишмиш пироънаны конусвари формадан чыхарыб, 
сойутдугдан сонра ичярисиня йаьлы вя йа зцлаллы крем долдур-
маг, енли тяряфиня (кремин цстцня) пироъна гырынтылары сяпмяк 
лазымдыр. 

Кремлярин щазырланмасы гайдасы йарымфабрикатлар бюлмя-
синдя верилмишдир. 

 
Дил шякилли пироъна 

 
Хямирин ресепти вя щазырланмасы гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. Сятщини бязямяк цчцн: тоз-шякяр – 1 ст., жем вя 
йа повидло – 0,5 ст. 

Щазырланмыш хямир 10 см галынлыгда йайылыр, овал фор-
мада (гыраьы рифли вя йахуд дцз) кясилир. Стола галын тоз-шякяр 
сяпилир, кясилмиш хямир онун цстцня гойулуб охловла астажа 
йайылыр. Бу заман тоз-шякяр пироъналарын сятщиня йапышыр. Сонра 
пироъналар шякяр сяпилмиш цзц йухары олмаг шяртиля су чилянмиш 
гяннады тябягяляриня дцзцлцр, ортасына жем вя йа повидло 
гойулуб 200-210оЖ  температурда 20-25 дяг. ярзиндя биширилир. 

 
Кясмикля гат-гат пироъки 

 
Хямирин ресепти вя щазырланмасы гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. 
Ичлик цчцн: кясмик – 1 ст., йумурта – 1 яд., тоз-шякяр – 

4,5 х.г., ун – 1 ч.г., ванилин вя дуз –дада эюря. 
Щазырланмыш хямир 1 см галынлыьында йайылыр, дюрдкцнж 

формада 10 лай кясилиб су чилянмиш дямир тябягяляря йыьылыр. Щяр 
хямирин цстцня кясмик кцтляси гойулуб 210-220оЖ темпера-
турда 20-30 дяг. ярзиндя биширилир. 

Ичлик щазырламаг цчцн кясмик ятчякян машындан вя йа 
хялбирдян кечирилир, цзяриня тоз-шякяр, йумурта, йаьсыз бир гядяр 
говрулмуш ун, дуз, ванилин ялавя едиляряк гарышдырылыр. Ичлийя 
йарым лимонун ширясини вя габыьыны язиб ялавя етдикдя мямулат 
даща дадлы вя ятирли алыныр. 
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Майасыз гат-гат хямирдян пироъки 

 
Хямирин ресепти вя щазырланмасы гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. 
Ичлик цчцн: сцмцксцз мал яти – 300 г., йаь – 2 х.г., соьан 

– 1 баш, дуз, истиот, шцйцд, кешниш – дада эюря. 
Щазырланмыш хямир 5 мм галынлыьында йайылыр, квадрат 

шяклиндя доьраныр, ичлик гойулур, цчбужаг вя йа дюрдбужаг 
формасында гатланыб гырагларындан 1 см аралы бычаьын тярс цзц 
иля басылыб бирляшдирилир. Пироъкиляри айпара формасында щазырла-
дыгда хямирдян даиряляр кясилир, ичярисиня ичлик гойулур, гатла-
ныб гыраглары бармагла басылыб бирляшдирилир. Пироъкиляр йаьланыб 
су чилянмиш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, цзяриня йумурта 
сцртцлцр, 220-230оЖ температурда 25-30 дяг. ярзиндя биширилир. 

Бу пироъкинин мцхтялиф ичликлярля щазырламаг олар. Ят, 
кясмик, дцйц вя йумурта, дцйц вя кишмишдян ичликлярин щазыр-
ланмасы йарымфабрикатлар бюлмясиндя верилмишдир. Балгабаг-
дан вя лобйадан да ичлик щазырламаг олар. 

Азярбайжан ширниййаты бюлмясиндя майасыз гат-гат хя-
мирдян щазырланан мямулатларын айры-айры чешиди вериляжякдир. 

 
 

ТЕЗ ЩАЗЫР ОЛАН ГАТ-ГАТ ХЯМИРДЯН МЯМУЛАТ 
 
Ясас хямирин ресепти: яла сорт ун – 2 ст., кяря йаьы вя йа 

маргарин – 200-300 г., йумурта – 2 яд., дуз – ¼ ч.г., су вя йа 
сцд – 2 х.г. 

Йаьы йумшалдыр, дузу суда яридиб бцтцн хаммаллары 
йаьын цстцня ялавя етмякля 3-5 дяг. ярзиндя хямир йоьрулур. 
Хямиря дюрдкцнж форма вериб урвалайыр, квадрат шяклиндя 10 
мм галынлыьында йайырлар. Сонра дюрдгат бцкцр, йайыр вя йени-
дян дюрдгат бцкцрляр. Беляликля, хямир истифадя цчцн щазыр 
олур. Бу хямири сойуг отагда, сойудулмуш мящсулларла щазыр-
ламаг мяслящятдир. Хямиря йумурта, йумурта сарысы гатылдыгда 
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мямулат йумшаг вя кювряк олур. Беля хямирдян пироъна вя 
торт щазырланыр. 

 
Алмалы пироъна 

 
Хямирин ресепти вя щазырланмасы гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. 
Ичлик цчцн: алма – 250 г., тоз-шякяр – 2  х.г. (йахуд по-

видло – 1 ст.) цстцня сцртмяк цчцн йумурта – 1 яд. 
Щазырланмыш хямир 2 щиссяйя айрылыр. Биринжи щисся 3-4 мм 

галынлыьында дюрдкцнж йайылыр, гыраглары йаьланыб су чилянмиш 
гяннады тябягяляриня бянд едилмякля орайа гойулур, бычагла 
бир нечя йердян дешдяклянир, 220-230оЖ температурда биширилир 
(пироънанын алт щиссяси). 

Икинжи пай хямир щямин юлчцдя йайылыр, дямир тябягяйя 
гойулур, сятщиня йумурта сцртцлцр, бычаьын якс тяряфи иля пи-
роъна юлчцсцндя бязяк вурулур, 25-30 дяг. ярзиндя 220-230оЖ 
температурда биширилир. 

Биширилмиш йарымфабрикатлар сойудугдан сонра алт щиссяйя 
алмадан щазырланмыш ичлик вя йа повидло сцртцлцр, цзяриня сятщи 
йумурталы цст щисся гойулур вя пироъна формасында доьранылыр. 

Ичлик щазырламаг цчцн алма доьраныр, габыьы вя юзяйи 
тямизлянир, шякяр ялавя едилир вя гатылашана кими биширилир. 

 
Наполеон пироънасы 

 
Хямирин ресепти вя щазырланма гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. Бу пироъна йаьлы вя йа бишмиш кремля щазырланыр. 
Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 100 г., гатылашдырылмыш сцд – 

4 х.г., ванилин – бир чимдик вя йа конйак – 1 х.г. 
Бишмиш крем цчцн: сцд – 1 ст., тоз-шякяр – 4 х.г., нишаста 

– 1 ч.г. вя йа 2 ч.г. яла сорт ун, йумурта -3 яд., ванилин. 
Пироъналара сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 1 х.г. 
Щазырланмыш хямири 4-5 мм галынлыьында йайыб охлова са-

рымалы вя гырагларыны су чилянмиш гяннады тябягясиня кечирмяли. 
Охловла тябягянин цстцндян басыб кянарлардакы артыг хямири 
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эютцрмяли. Бычагла хямир тябягясини бир нечя йердян дешдяк-
ляйиб 210-220оЖ температурда 25-30 дяг. биширмяли. Йахшы биш-
миш хямир тябягясини бир ужундан бычагла галдырдыгда гатлан-
мамалыдыр. Наполеон пироънасы цчцн ики лай хямир биширилир, йа-
худ бир бюйцк лай биширилиб йары бюлцнцр. Бишмиш лайларын гы-
раглары кясилиб бярабярляшдирилир. Бунларын бириня кремин йары-
дан чоху бычагла бярабяр йахылыр, онун цстцня икинжи тябягя 
гойулур, цзяриня назик крем чякилир вя гыраглардан чыхмыш пи-
роъна гырынтылары сяпилир. Алынмыш икигат кремли тябягя дцзбу-
жаглы формада хырда пироъналара доьраныр, цзяриня шякяр киршаны 
сяпилир. Яэяр бишмиш кремдян истифадя олунмушса пироънаны 6 
саатдан артыг сахламаг олмаз. 

Бишмиш крем сойудугдан сонра 100-150 г кяря йаьы иля 
чалыб йаьлы крем дя щазырламаг олар. 

 
Бишмиш кремля тябягяли торт 

 
Хямирин ресепти вя щазырланма гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. 
Бишмиш крем цчцн: сцд – 1 ст., тоз-шякяр – 4 х.г., нишаста 

– 1 ч.г., йумурта -3 яд.,  тортун цстцня сяпмяк цчцн шякяр кир-
шаны – 1 х.г. 

Щазырланмыш хямирдян 5 мм галынлыгда 2 ядяд ейни юл-
чцдя даиряви лаваш йайылыр, су чилянмиш гяннады тябягяляриня 
гойулуб чянэялля дешдяклянир, 210-220оЖ температурда 25-30 
дяг. биширилир. Сойудугдан сонра бишмиш мямулаты цст-цстя 
гойуб гырагларыны бычагла кясиб дцзялтмяк, сонра биринжи тябя-
гяйя крем чякиб икинжи тябягяни цстцня гоймаг лазымдыр. Га-
лан креми тортун сятщиня вя гырагларына сцртцб цзяриня гыраг-
лардан чыхмыш гырынты тюкцлцр. Ахырда шякяр киршаны сяпилир. 
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Зцлаллы кремля тябягяли торт 
 
Хямирин ресепти вя щазырланма гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. 
Зцлаллы крем цчцн: йумурта аьы – 3 яд., шякяр киршаны – 6 

х.г., лимон туршусу мящлулу – 5 дамжы, жем, йахуд повидло – 
0,5 ст., тязя вя йахуд консервляшдирилмиш мейвя-эилямейвя – 0,5 
ст., тортун цстцня сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 1 х.г. 

Щазырланмыш хямирдян 5 мм галыглынгда 2 лай даиряви ла-
ваш йайылыр, су чилянмиш дямир гяннады тябягясиндя 210-220оЖ 
температурда 25-30 дяг. биширилир. Сойудугдан сонра лавашла-
рын арасына жем вя йа повидло чякилир. Тортун кянарларына вя 
цстцня зцлаллы крем сцртцлцб, гяннады шприси вя йа кисяси иля тор-
тун цзяриня мцхтялиф бязякляр вурулур. Тортун цзяриня шякяр 
киршаны сяпиб бяркимяк цчцн бир нечя сан. мцддятиндя исти ду-
ховкада сахланылыр. Торт сойудугдан сонра ону мейвя-эиля-
мейвя иля бязяйирляр. 

Торту бязямяк цчцн истифадя олунан зцлаллы креми чящ-
райы, сары, йашыл вя гящвяйи рянэлярдя йейинти бойаьы иля рянэля-
мяк олар. 
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ШЯКЯРЛИ ХЯМИРДЯН ЩАЗЫРЛАНАН МЯМУЛАТ 
 
Шякярли хямир цчцн ясас хаммал – ун, йаь, шякяр (3:2 

нисбятиндя), йумурта, дуз, жювщярляр, ядвиййат вя башга ялавя-
лярдир. Йаьын чох гатылмасына эюря хямир йарымфабрикаты хырда 
дянявяр щиссяжикляря айрылыр. 

Шякярли хямир щазырланмасы цсулуна (чалмаг вя йа 
йоьурмаг), хаммалларын нисбятиня (бярк вя йа йумшаг), ялавя 
олунан дад вя тамверижи маддяляря (шоколад, гоз, ванил, ром, 
кясмик вя с.) эюря фярглянир. 

Хямирин зяриф алынмасы цчцн юзлцлцйц ашаьы олан (28-
34%) ун эютцрмяк лазымдыр. Лакин юзлцлцйц ашаьы кейфиййятли 
олдугда шякярли хямир овулур вя ону формаламаг чятинляшир. 
Юзлцлцйц йцксяк ундан щазырланмыш хямир еластики олуб дартыл-
дыьы цчцн биширилмиш мямулат кобуд вя гуру олур. Бу хямири 
щазырламаг цчцн ун, эюзлцкляринин юлчцсц 1,5-2 мм олан яляк-
дян ялянмялидир. 

Шякяр тозу хырда олса йахшыдыр, ири кристаллы шякяр щазыр 
мямулатда тцнд рянэли нюгтяляр ямяля эялмясиня сябяб олур. 
Лазыми гядяр шякяр олмадыгда хямир дартылыр, мямулат биш-
дикдя рянэи ачыг олур, аз овулур. 

Яэяр шякярли хямирин ресептиндя дуру хаммаллар (сцд, 
йумурта, хама вя с.) йохдурса тоз-шякяр явязиня шякяр киршаны 
эютцрмяк мяслящятдир. 

Йумурта хямиря юзлцлцк верир, бишдикдя ону мясамяли 
едир. Йалныз йумурта сарысы вурулмуш хямир чох бярк олур вя 
овулур. Яэяр хямиря су вя йа сцд ялавя едиляжякся, онлар 10-
20оЖ температурда (отаг температурунда) олмалыдыр. Кимйяви 
йумшалдыжы кими 1:1 нисбятиндя чай содасы вя аммониумдан 
истифадя едилир. Аммониум суда щялл едилиб сцзцлмялидир. Ев 
шяраитиндя аммониум олмадыгда йалныз чай содасындан исти-
фадя едилир. Сода сиркядя сюндцрцлцб сонра хямиря гатылыр. 

 



 215

Бярк шякярли хямирин щазырланмасы 
 
Ясас хямирин ресепти: яла сорт ун – 3 ст., кяря йаьы вя йа 

маргарин – 300 г., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 2 яд., сода – 
0,5 ч.г., дуз – 1/3 ч.г., хямири ятирляндирмяк цчцн ванилин вя 
ядвиййя гарышыьы ялавя етмяк олар. 

Хямир отаг температурунда щазырланмалы вя онун истилийи 
18-20оЖ-дян йцксяк олмамалыдыр. Йаьын температуру йцксяк 
олдугда (яридилдикдя) хямир пластики олдуьундан онун форма-
ланмасы чятинляшир. Хямир чох олдугда машынла, аз олдугда ися 
ялля йоьрулур. 

Хямир йоьуран машына йаь вя тоз-шякяр ялавя едилиб га-
рышдырылыр, аз-аз йумурта ялавя едилир. Суда щялл едилмиш аммо-
ниум вя хюряк дузу, сиркядя сюндцрцлмцш сода, жювщярляр вя 
йа ядвиййат, ян ахырда ися дуру хаммаллар (мяс. сцд, хама) 
ялавя едилир, 20-25 дяг. шякяр ярийяня гядяр чалыныр. Сонра 
ялянмиш ун гатылыб дярщал ейнижинсли хямир алынана гядяр йоьру-
лур. 

Хямири ялля йоьурдугда ун сода иля гарышдырылыр, емаллы 
ляйяндя яляниб ортасында бошлуг йарадылмагла «тяпяжик» дцзял-
дилир. Щямин бошлуьа йумшалдылмыш йаь, тоз-шякяр тюкцлцб га-
рышдырылыр, йумурта, суда щялл едилмиш аммониум, дуз, жювщяр 
ялавя едилиб шякяр кристаллары итяня гядяр чалыныр, ахырда унла га-
рышдырылыб 2 дяг. ярзиндя хямир йоьрулур. Хямири узун мцддят 
йоьурмаг мяслящят эюрцлмцр. 

Йахшы олар ки, ялянмиш ун айрыжа габда сахланылсын вя 
бцтцн хаммаллар гарышдырылыб биржинсли кцтля ялдя едилдикдян 
сонра тязядян ун ялавя едилиб хямир йоьрулсун. 

Шякярли хямирдян пирог, печенйе, торт вя пироъна цчцн йа-
рымфабрикатлар щазырланыр. Бунун цчцн хямирдян дюрдкцнж 
кцндяляр кясилир, алтына вя цстцня ун сяпилиб ортадан кянарлара 
доьру бир галынлыгда (5-6 мм) йайылыр, форма вя йа бычагла кя-
силир, хямир гырынтылары сонракы кцндяйя гатылыр. Гырынты чох 
оланда хямир резинляшир. Бу ися щазыр мящсулун кейфиййятиня 
мянфи тясир эюстярир. Йайылмыш хямир бцтюв шякилдя бишириляжякся, 
ону охлова сарыйыб гяннады тябягясиня кечирмяк, бишдикдя сят-
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щиндя габаржыглар ямяля эялмясин дейя бычаг вя йа чянэялля бир 
нечя йердян дешдяклямяк лазымдыр. 

Хырда мямулат цчцн йайылмыш хямир даиряви, овал вя баш-
га формаларда кясилиб гяннады тябягяляриня дцзцлцр, фор-
маланмыш хямирляри 180-220оЖ температурда 10-15 дяг. 
мцддятиндя биширирляр. Галын хямирляри нисбятян ашаьы темпера-
турда, назик хямирляри ися нисбятян йцксяк температурда бишир-
мяк лазымдыр. Пирог цчцн биширилмиш йарымфабрикат дярщал тахта 
цзяриня (вярдяняйя) кечирилмялидир, якс щалда алт щисся тцнд     
рянэдя алынар. Шякярли хямирдян мямулат гызыл чаларлы ачыг-гящ-
вяйи рянэдя олмалыдыр. 

 
Йумшаг шякярли хямирин щазырланмасы 

 
Бу хямири нишаста ялавя етмякля дя щазырламаг олар. 
Ясас хямирин ресепти: яла сорт ун – 3 ст., нишаста – 1 ст., 

кяря йаьы вя йа маргарин – 400 г., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 
8 яд., дуз – 1 ч.г., ванилин вя йа ятирли жювщярляр. 

Йумшаг хямир цчцн юзлцлцйц зяиф ун эютцрцлцр. Йаь тязя 
вя йумшаг олмалыдыр. Шякяр киршаны айрыжа ялянмялидир ки, дахи-
линдя дцйцрляр олмасын. Йумурта хямири йумшалдыр, онун гу-
рулушуну сабитляшдирир, мямулата йахшы дад верир. Ядвиййяляр вя 
тамлы маддяляр (гоз, какао, дарчын, ванилин вя с.), мямулатын 
дад вя ятрини йахшылашдырыр. Яэяр хямиря какао гатылажагса ону 
унла гарышдырыб ялямяк лазымдыр. 

Йумшаг шякярли хямири щазырламаг цчцн йаь, шякяр кир-
шаны, йумурта вя башга хаммаллар 15-20 дяг. кюпцклц кцтля 
алынана гядяр чалыныр, ахырда ун ялавя едилир. Уну тез гарышдыр-
маг лазымдыр ки, хямир резинляшмясин. Щазыр хямири сярин йердя 
сахламаг лазымдыр.  

Йумшаг шякярли хямир ужунда метал форма олан гяннады 
кисясиндян гяннады тябягяляриня мцхтялиф формада чюкдцрцлцр. 
Мямулаты 180-200оЖ температурда ачыг-сарымтыл рянэ алана 
гядяр биширирляр. Мямулатын сятщини повидло, сукат, кишмиш вя с. 
иля бязямяк олар. Бязян бишмиш кичик формалы мямулаты повидло 
вя йа жем сцртмякля ики-ики бирляшдирирляр. Йумшаг шякярли хя-
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мирдян кекс, печенйе, пироъна, пирог вя торт цчцн йарымфабри-
катлар биширилир. Бакы вя Загатала гурабиййяляри йумшаг шякярли 
хямирдян щазырланыр. 

 
Албалы пудинги 

 
Йумурта – 4 яд., кяря йаьы – 50 г., тоз-шякяр – 4 х.г., ширин 

булкадан сухары овунтусу – 1 ст., туму чыхарылмыш албалы – 1 ст. 
Йумурта сарысы тоз-шякяр вя йаьла чалыныр, цзяриня сухары 

овунтусу вя тумсуз албалы ялавя едилир. Йумурта аьы давамлы 
кюпцк ямяля эялинжя чалыныр вя ещмалжа щазырланмыш кцтляйя 
гатылыр. Йаьланыб, сухары овунтусу сяпилмиш гяннады формасына 
тюкцлцб 30 дяг. ярзиндя 180-200оЖ температурда биширилир. 
Сцфряйя сцдля верилир. 

 
Ванилли печенйе 

 
Яла сорт ун – 3 ст., тоз-шякяр – 1ст., кяря йаьы – 250 г., 

йумурта – 3 яд., ванилин – бир чимдик. Кяря йаьыны маргаринля 
явяз етмяк олар. Ванили йарым чай гашыьы  цйцдцлмцш мускат 
жювцзц вя дарчын гарышыьы иля дя явяз етмяк олар, сода – 0,5 
ч.г., дуз – бир чимдик. 

Йумуртаны шякярля йахшы чалын. Сонра цзяриня йумшалдыл-
мыш йаь ялавя едиб гарышдырын. Алынмыш кцтляйя ядвиййат, йарым 
чай гашыьы сода вя бир чимдик дуз гатыб бир гядяр дя гарышдырын. 
Цзяриня ялянмиш ун тюкцб чох да бярк олмайан хямир йоьу-
рун. Хямири 4-5 мм галынлыьында йайыб мцхтялиф формаларла 
кясин вя йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцн. Печенйенин 
цзяриня йумурта сцртцб хырдаланмыш бадам ляпяси иля бязяйя-
ряк исти духовкада 10-12 дяг. ярзиндя биширин. 

 
Гоз печенйеси - 1 

 
Бу печенйе хцсуси формада биширилир вя арасына гоз ляпя-

синдян щазырланмыш ичлик гойулараг ики йарым ядяд печенйедян 
бир ядяд гоза охшар печенйе ялдя едилир. 
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Хямир цчцн: яла сорт ун – 2 ст., кяря йаьы вя йа маргарин 
– 150 г., тоз-шякяр – 2 ст., йумурта – 2 яд., шякярли ванил – 1 ч.г. 
вя йахуд бир лимонун габыьы. 

Ичлик цчцн: хырдаланмыш гоз ляпяси – 1,5 ст. тоз-шякяр – 1 
ст., бал – ¼ ст. Щил вя йа дарчын – цйцдцлмцш щалда – ¼ ч.г. 

Тоз-шякяря кяря йаьы вя йа маргарин гатыб гарышдырын, 
цзяриня йумурта, ванил вя йа сцртэяждян кечирилмиш лимон га-
быьы тюкцб сяйля чалын, ахырда ун ялавя едиб хямир йоьурун. 
Щазыр хямири кцндяляйиб сярин йердя (сойудужунун алт эюзцн-
дя) бир саат мцддятиндя сахлайын. Хямир эялиб бяркидикдян со-
нра ону 0,5 см галынлыгда йайыб форманын юлчцсц бойда щалга-
щалга доьрайын. Сонра йаьланмыш формайа дцзяряк гапаьыны 
басыб гырагларыны щамарлайын. Яэяр гоз формалары тяк-тякдирся 
онда хямир тикялярини щямин формалара йерляшдириб ялля ичяри ба-
сараг гырагларыны щамарлайын. Мямулаты вам истиликдя 12-15 
дяг. биширин. Бишмиш «йарым гозлар» исти-исти формадан чыхарылыр, 
бири ичля долдурулуб диэяри иля бирляшдирилир. 

Ич щазырламаг цчцн гоз (бадам вя йа фындыг) ят машы-
нындан вя йахуд сцртэяжли машындан (бадам машынындан) ке-
чирилир, тоз-шякяр, бал вя ядвиййат иля гарышдырылыр. Ич цчцн йаьлы 
крем, повидло вя жем дя эютцрмяк олар. 

 
Гоз печенйеси - 2 

 
Яла сорт ун – 1 ст., гоз вя йа фындыг – 1 ст., тоз-шякяр – 0,5 

ст., кяря йаьы вя йа маргарин – 200 г., йумурта сарысы – 3 яд., 
шякяр киршаны – 1 х.г., сода – 0,5 ч.г. 

Гоз вя йа фындыг ляпяси говрулур, сцртэяжли машындан вя 
йа ятчякян машындан кечирилир, шякярля гарышдырылыр. Буна йу-
мурта вя йаь ялавя едилиб йенидян гарышдырылыр, ахырда сода га-
тылмыш ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Хямир 1 см галынлыьында 
йайылыр, мцхтялиф формаларла кясилиб йаьланмыш гяннады тябягя-
ляриня дцзцлцр. Печенйеляри 10-15 дяг. 250-260оЖ температурда 
биширирляр. Сойудугдан сонра цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 
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Гозлу-шякярли пирог 
 
Хямир цчцн: яла сорт ун – 1,5 ст., кяря йаьы вя йа марга-

рин – 75-100 г, тоз-шякяр – 0,5 ст., йумурта сарысы 3 ядяд, сода 
– 0,5 ч.г. 

Ичлик цчцн: хырдаланмыш гоз вя йа фындыг ляпяси – 1,5 ст., 
тоз-шякяр – 1 ст., йумурта аьы – 3 яд., сятщиня сяпмяк цчцн шя-
кяр киршаны – 1 х.г. 

Сода иля гарышдырылмыш ун ялянир, йаь ялавя едилиб енли бы-
чагла дюйяжлянир. Йумурта сарысы тоз-шякярля  аьаранажан чалы-
ныр, йаьлы ун гарышыьына гатылыб чох да бярк олмайан хямир 
йоьрулур. Хямир 10-15 дяг. сойудужуда сахланылыр, йайылыр, 
йаьланмыш формайа гойулур. Хямирин гыраглары бир аз галдырылыб 
форманын диварларына йапышдырылыр. Цзяриня йарым стякан тоз-
шякярля гарышдырылмыш гоз овунтусу сяпилир, сонра йарым стякан 
шякярля давамлы кюпцк алынана гядяр чалынмыш йумурта аьы 
тюкцлцр. Пирогун сятщи щамарланыб 220-240оЖ температурда 
25-30 дяг. ярзиндя биширилир. Пирог сойудугдан сонра формадан 
чыхарылыр, цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
«Дягигя» печенйеси 

 
Яла сорт ун – 1,5 ст., маргарин – 120-130 г., хама – ¼ 

ст., повидло – 4 х.г., шякярли ванил – бир чимдик. 
Йумшалдылмыш маргариня хама, шякярли ванилин вя ун яла-

вя едилиб хямир йоьрулур. Хямир 5 мм галынлыгда йайылыр, чох 
да бюйцк олмайан квадратлар кясилиб щяр бириня повидло гойу-
лур, гаршы-гаршыйа дуран тяряфляр гатланыб бармагла басылараг 
бирляшдирилир. Чох да гызьын олмайан духовкада 15-20 дяг. яр-
зиндя биширилир. 

 
Струдел 

 
Ун -2 ст., йумурта – 2 яд., йаь – 50 г, су – ¼ ст., тоз-шя-

кяр -2 х.г., дуз – ½ ч.г., хямиря сцртмяк цчцн йаь – 20 г, йу-
мурта – 1 яд. 
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Йумурта, шякяр вя дуз чалыныр, су ялавя едилиб шякяр вя 
дуз ярийяня гядяр гарышдырылыр. Уну яляйиб ортасында ойуг 
дцзялдилир, орайа йумшалдылмыш йаь, йумурталы су ялавя едилиб 
бярк хямир йоьрулур, 30-40 дяг. сонра хямир урваланмыш парча 
дясмалын ичярисиня 1 мм галынлыьында йайылыр, хямирин ичи йаьла-
нараг бир бярабярликдя щяр щансы ичлик гойулуб дясмалын кю-
мяйи иля рулет кими бурулур. Мямулат тикиши ашаьы олмагла 
йаьланмыш гяннады вярягиня гойулур. Рулетин цзяриня йумурта 
сцртцлцр, чянэялля бир нечя йердян дешдяклянир, яввялжя 250оЖ-
дя, 5 дяг. сонра 150-160оЖ-дя 30 дяг. ярзиндя биширилир. 

Струдел алма вя йа кясмик ичлийи иля щазырланыр. 
Алмалы струделя ичлик цчцн: алма – 500-600 г., шякяр – 2 

х.г., сухары овунтусу – 0,5 ст., дарчын – ½ ч.г. 
Алма габыгдан вя юзяк щиссядян тямизлянир, назик ди-

лимлянир, цзяриня тоз-шякяр сяпилиб сухары овунтусу вя дарчынла 
гарышдырылыр. 

Кясмикли струделя ичлик цчцн: кясмик – 300 г., йумурта 
сарысы – 1 яд., кишмиш – ½ ст., тоз-шякяр – 2 х.г. шякярли ванил – 2 
г., шякяр киршаны – 1 х.г. (бишмиш струделин сятщиня сяпмяк 
цчцн). 

Ичлийи щазырламаг цчцн тоз-шякярля йумурта сарысы чалыныр, 
цзяриня хялбирдян вя йа ятчякян машындан кечирилмиш кясмик, 
кишмиш, ванил гатылыб гарышдырылыр. 

 
«Суворов» печенйеси 

 
Яла сорт ун – 1 ст., маргарин – 100 г., йумурта аьы – 2 

яд., тоз-шякяр – 0,5 ст., ванилин – бир чимдик, сода – 0,5 ч.г. 
Йаьы тоз-шякяр вя ванилинля чалыб аз-аз йумурта аьы ялавя 

един. Сонра бир чимдик сода вя ун тюкцб йумшаг хямир йоьу-
рун. Хямири, ужунда гыраглары диликли дямир форма олан гян-
нады кисясиндян йаьланыб ун сяпилмиш дямир тябягяляря 
чюкдцрмяли. Печенйеляри 230-240оЖ температурда 8-10 дяг. 
биширмяли. Бишмиш печенйеляри ширин шякяр шярбяти иля ики-ики бир-
ляшдириб цзяриня шоколад ширяси чякин. 
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Шякярли-алмалы пироъна 
 
Ун – 2 ст., йумурта – 1 яд., кяря йаьы вя йа маргарин – 

200 г., тоз-шякяр – 100 г, жем – 2 х.г., алма – 4 яд. 
Ун яляниб тоз-шякярля гарышдырылыр, тяпяжик шяклиндя орта-

сында ойуг дцзялдилир. Орайа йумурта, су вя йаь тюкцлцб хя-
мир йоьрулур. Хямир дясмала бцкцлцб 30-60 дяг. сойудужуда 
сахланылыр, кцндяляниб 3 мм галынлыьында йайылыр, диаметри 5-6 
см олан даиряляря кясилир. Хямири назик стяканла кясмяк олар. 
Кясилмиш даирялярин сайжа йарысы йаьланмыш гяннады тябягясиня 
дцзцлцр. 

Алма тямизляниб щалгавары дилимляря кясилир. Щяр хямиря 
бир алма дилими гойулур, алманын ортасындакы бошлуьа азажыг 
жем тюкцлцб икинжи хямир даиряляри иля юртцлцр. Хямирин гыраг-
лары бармагла басылыб бяркидилир, сятщиня йумурта сцртцлцб гызылы 
рянэя гядяр 230-240оЖ температурда 20-25 дяг. биширилир.    
Сойумуш пироъналара шякяр киршаны сяпилир. 

 
Вялямир печенйеси 

 
Вялямир уну – 2 ст. (Вялямир уну явязиня 2 ст. «Щерку-

лес» йармасыны гящвяцйцдяндян кечириб ялямяк олар), бадам 
машынында хырдаланмыш бадам вя йа фындыг ляпяси- 1 ст., йу-
мурта- 2 ядяд, кяря йаьы вя йа маргарин – 200 гр.(1 пачка), 
тоз шякяр – 1 ст., габартма тозу - 1 пачка, хюряк дузу - 1/4 ч.г.,  
цйцдцлмцш дарчын – ½ ч.г., яла сорт буьда уну – 1 ст. 

Йумуртанын цзяриня тоз-шякяр, габартма тозу вя дуз 
ялавя едиб миксердя 3-4 дяг. чалмалы. Цзяриня йумушалдылмыш   
йаь ялавя едиб 2-3 дяг. ялавя чалмалы. Чалынтынын цзяриня вяля-
мир уну, дарчын, хырдаланмыш бадам вя йа фындыг ляпяси вя ун 
ялавя едиб чох да бярк олмайан хямир йоьурмалы. Хямирдян 
гоз бойда йумрулар щазырлайыб 190-2100Ж-дя 15-20 дяг. яр-
зиндя биширмяли. Яэяр хямир гаты кекс консистенсийасында олар-
са, онда хямири х.г. иля гяннады листляриня гойуб биширмяк олар. 
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ХАМА ВЯ СОДАЛЫ ХЯМИРДЯН ЩАЗЫРЛАНАН  
МЯМУЛАТ 

 
Хама вя содалы хямирдян мямулатларын щазырланма гай-

дасы шякярли хямирдя олдуьу кимидир. Лакин бурада йаь вя йу-
мурта нисбятян аз эютцрцлцр, сода яксяр щалларда унла гарышды-
рылыр вя мящз буна эюря дя соданы сюндцрмяк цчцн сиркядян 
истифадя едилмир. 

Ясас хямирин ресепти: яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 0,5 
ст., кяря йаьы вя йа маргарин – 50-100 г, йумурта – 1 яд., гаты 
хама – 4 х.г., дуз – ¼ ч.г., сода – ¼ ч.г. 

Ун сода иля гарышдырылыб ялянир. Йумурта, шякяр вя дуз 
ейнижинсли кцтля алынана кими гарышдырылыр, она хама ялавя едилир. 
Отаг температурунда йумшаг йаь 5-8 дяг. чалыныр, цзяриня 
хама-йумурта гарышыьы, сонра ун ялавя едилиб 20-30 сан. яр-
зиндя хямир йоьрулур. Хямири узун мцддят йоьурмаг олмаз, 
чцнки еластикляшдикдя биширилян мямулат бярк олур. 

Хямир йайылыр, мцхтялиф формада кясилир, 220-240оЖ тем-
пературда 10-15 дяг. ярзиндя биширилир. 

Беля хямирдян пирог, пироъки, печенйе, коръик, ватрушки, 
рулет вя башга мямулатлар щазырланыр. 

 
Бадам вя гозлу боружуг 

 
Хямирин ресепти вя щазырланмасы ясас хямирдя олдуьу ки-

мидир. 
Ичлик цчцн: бадам вя йа гоз ляпяси – ¾ ст., тоз-шякяр  - 

0,5 ст., цйцдцлмцш щил – ¼ ч.г., конйак -  1 х.г., сятщиня сяп-
мяк цчцн шякяр киршаны -  1 х.г. 

Щазырланмыш хямир 3-4 мм галынлыьында йайылыр, трапес-
вари узунсов лент шяклиндя доьранылыр. Бадамы вя йа гозу шя-
кярля гарышдырыб ятчякян машындан кечирирляр (бадам машынында 
да цйцтмяк олар), она щил вя конйак гатылыб гарышдырылыр. 

Щазырланмыш ичликдян хямир лентлярин енли тяряфиня гойу-
луб боружуг шяклиндя еля бцкцлцр ки, ичлик эюрцнмясин. Бору-
жуглары йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцб 200-210оЖ тем-
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пературда 15-20 дяг. ярзиндя биширирляр. Мямулат сойудугдан 
сонра цзяриня шякяр киршаны сяпмяк лазымдыр. 

 
Бадамлы гозлу коръик 

 
Яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 2/3 ст., сцд – 0,5 ст., мар-

гарин – 50 г., сода – 0,5 ч.г., сятщиня сцртмяк цчцн йумурта – 
1 яд., цстцня сяпмяк цчцн бадам вя йа гоз – 0,5 ст. 

Ун сода иля гарышдырылыб ялянир. Сцдя шякяр ялавя едиб га-
рышдыра-гарышдыра гыздырылыр, шякяр яридикдян сонра сойудулур. 
Бцтцн хаммаллар гарышдырылыб ейнижинсли хямир йоьрулур. Хя-
мири 5-6 мм галынлыгда йайыб цзяриня йумурта сцртмяли, хыр-
даланмыш бадам вя йа гоз сяпиб йумурта гуруйана гядяр сах-
ламалы. Сонра форма вя йа бычагла мцхтялиф фигурлара кясиб 
200-220оЖ-дя 10-12 дяг. ярзиндя биширмяли. 

 
Ятирли печенйе 

 
Ун – 2,5-3 ст., хама – 3 х.г., маргарин – 200 г., йумурта 

– 4 яд., тоз-шякяр – 2 ч.г., сода – 0,5 ч.г., дуз – бир чимдик. 
Шоколадлы ширя цчцн: кяря йаьы – 100 г., сцд – 5 х.г., ка-

као тозу – 3 х.г., тоз-шякяр – 1 ст. 
Печенйеляри урваламаг цчцн вафли овунтусу – 0,5 ст. 
Хямир цчцн нязярдя тутулан бцтцн хаммаллар гарышдыры-

лыр вя бярк хямир йоьрулур. Хямир 25-30 дяг. сойудужуда сах-
ланылыр, ондан кичик гоз бойда кцндяляр щазырланыр, 20-25 дяг. 
200-210оЖ температурда биширилир. Печенйеляр сойудугдан сон-
ра шоколад ширяси иля ширяляниб цзяриня вафли овунтусу сяпилир. 

Шоколад ширясини биширмяк цчцн нязярдя тутулан бцтцн 
хаммаллар гарышдырылыр, гайнадылыр вя исти-исти печенйеляр ширяля-
нир. Вафли овунтусу щазырламаг цчцн ичликсиз вафли сцртэяждян 
кечирилир. 
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Кишмишли коръик 
 
Яла сорт ун -  2 ст., тоз-шякяр – 4 х.г., йаь – 50 г., йу-

мурта – 2 яд., кишмиш – ¾ ст., хама вя йа гатыг – 2/3 ст., сода – 
¼  ч.г., ликюр – 3 х.г. 

Ун сода иля гарышдырылыб ялянир. Кишмиш тямизляниб йуйу-
лур. Суйу сцзцлмяк цчцн сцзэяжя тюкцлцр. Йаь гашыгла гаты 
хамайа бянзяр консистенсийайа гядяр чалыныр. Кишмиш дярин га-
ба тюкцлцр, цстцня ликюр чилянир. Тоз-шякяр, хама вя йумурта 
иля щялл олана гядяр чалыныр. Сонра бцтцн хаммаллар гарышдырылыр 
вя хямир йоьрулур. Хямир 5 мм галынлыгда йайылыр, мцхтялиф 
формада кясилир, сятщиня йумурта сцртцлцр, 200-220оЖ темпера-
турда 10-12 дяг. ярзиндя биширилир. 

 
Хамалы-шякярли пирог 

 
Хямир цчцн яла сорт ун – 3 ст., хама – 1 ст., тоз-шякяр – ¾ 

ст., сода – ¼ ч.г., дуз – бир чимдик. 
Крем цчцн: хама – 1 ст., шякяр – 0,5 ст., ванилин. 
Хаманы шякяр вя дузла чалын. Уну сода иля гарышдырыб 

яляйин вя цзяриня тюкцб хямир йоьурун. Хямири дюрд бярабяр 
щиссяйя бюлцн вя назик йайыб йаьланмыш гяннады листляриндя 
200-220оЖ температурда гызылы рянэ алынанажан биширин. 

Бишмиш гоьаллары сойудуб, цчцнцн арасына хамалы крем 
чякиб цст-цстя гойун. Тортун сятщиня вя гырагларына крем чя-
киб дюрдцнжц гоьалдан щазырланмыш овунтуну бир бярабяр-
ликдя сяпин. Пирогу зювгцнцзя эюря гоз ляпяси, сукат вя киш-
мишля бязяйя билярсиниз. 

 
Лимонлу пирог 

 
Яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., кяря йаьы вя йа мар-

гарин – 200 г., йумурта – 8 яд., сода – 0,5 ч.г., лимон – ири олса 
бир яд., хырда олса 2 яд. 

Ун сода иля гарышдырылыб ялянир. Лимон габыьы иля бирликдя 
сцртэяждян кечирилир. Йаь шякярля аьарана гядяр чалыныб цзяриня 
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бир-бир йумурта вурулур. Сонра лимон ялавя едилиб гарышдырылыр, 
ун тюкцлцб дярщал хямир йоьрулур. Хямир йаьланыб ун сяпилмиш 
гяннады формаларына тюкцлцб 180-200оЖ температурда 30-40 
дяг. биширилир. 

Пирог сойудугдан сонра сятщиня шякяр киршаны сяпилир. 
 

Нишаста иля хамалы печенйе 
 
Яла сорт ун – 1 ст., нишаста – 1 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., ха-

ма -  1 ст., чай содасы – 0,5 ч.г., кяря йаьы вя йа маргарин – 100 
г., щил – 2-3 яд., мускат жювцзц – 0,5 яд., йумурта – 1 яд. 

Щил вя мускат жювцзц цйцдцлцр вя ялянир. Ун, нишаста вя 
сода гарышдырылыб ялянир вя ядвиййатла гарышдырылыр. 

Йаь шякярля аьарана гядяр чалыныб сонра хама ялавя еди-
лир. Бцтцн хаммаллар гарышдырылыб хямир йоьрулур. Хямир 3-5 
мм галынлыьында йайылыр, цзяриня йумурта сцртцлцр, гяннады 
дараьы иля рифли бязяк вурулур вя формалы доьраныр. Щяр пе-
ченйенин ортасына гарпыз вя йа щейва мцряббяси (сукат да 
гоймаг олар) гойулур, йаьланмыш гяннады тябягяляриня 
дцзцлцр. Печенйеляр 220-230оЖ температурда 15-20 дяг. яр-
зиндя биширилир. 

 
Щюрцк шякилли печенйе 

 
Хямирин ресепти вя щазырланма гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. Мямулатын цзяриня сцртмяк цчцн йумурта – 1 
яд., гара хаш-хаш – 1 х.г. 

Щазырланмыш хямир 5-6 мм галынлыгда йайылыр, узунлуьу 
14-15 см, ени 5-6 мм олмагла узун лент шяклиндя доьраныр. 
Щяр цч хямир лентиндян «щюрцк» щазырланыр, йаьланмыш гяннады 
тябягяляриня дцзцлцр, сятщиня йумурта чякилиб хаш-хаш сяпилир, 
220-240оЖ температурда 10-15 дяг. ярзиндя биширилир. 
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Чай цчцн печенйе 
 
Яла сорт буьда уну – 1 ст., нишаста – 1 ст, хама вя йа жа-

мыш гатыьы – 0,5 ст., йумурта – 2 яд, кяря йаьы вя йа маргарин – 
3 х.г., тоз-шякяр – ¾ ст., сода – 1/3 ч.г., дуз – ¼ ч.г. 

Ун, нишаста вя сода иля гарышдырылыб ялянир, дахилиндя ойуг 
дцзялдилмякля тяпяжик шяклиндя хямир йоьрулажаг габа 
тюкцлцр. Унун ортасындакы бошлуьа хама, шякяр, дуз, йумурта 
вя йаь тюкцлцб яввялжя бычагла йоьрулур. Хямир 10-15 дяг. 
сойудужуда сахланылыб 1 см галынлыьында йайылыр, мцхтялиф фор-
мада кясилир, йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр. Пе-
ченйеляр 10-15 дяг. ярзиндя 240-250оЖ температурда биширилир. 

 
Soчи    pиroqu 

 
Xяmir цчцn: яla sort un-3 st, кяря йаьы вя йа маргарин -

250 гр(bir paчka), xama-250 qr, yumurta sarыsы- 3 яd, soda -1 
ч.q., sirkя-1 d.q.,шяkяr-1 x.q., duz-1/3 ч.q.  

 Ичlik цчцn: шяkяr 1,5 st, yumurta aьы-3 яd, qoz lяpяsи-
250-300 qr, hil-1 ч.q.(цyцdцlmцш). 

Yumurtanыn saрыsы aьыndan ehmalca ayrыlыr vя aьы 
soyuducuya qoyulur. 

Una marqarin qatыlыb bычaqla vяrdяnя цzяrindя (xяmir 
yayan taxtada) eynicinsli kцtlя alыnana qяdяr dюyяclяnir. 
Xamaya duz, шяkяr, yumurta sarыsы vя sirkяdя sюndцrцlmцш 
soda qatыlыb ciдdi qaрышdыrылыr vя yaьla dюyяclяnmiш una яlavя 
edilib xяmir yoьrulur. Xяmir цч hissяyя bюlцnцr, kцndяlяnib 
1-1,5 saat mцddяtinя soyuducuya qoyulur. Qoz lяpяsi sцrtэяcli 
maшыndan keчirilib (яt maшыnыndan da keчirmяk olar)  
xыrdalanыr, 1 st toz шяkяr vя цyцdцlmцш hil ilя qarышdыrыlыr. 3 
яdяd soyuducuda saxlanыlmыш yumurta aьыnы 3-5 dяq aьarana 
qяdяr mikserdя чalыb, цzяrinя 0,5 st toz шяkяr яlavя edib 
yenidяn bir o qяdяr чalыrыq. Alыnmыш beze kцtlяsinя qoz iчliyi 
яlavя edib qarышdыrыlыr. 

Xяmiri soyuducudan gюtцrцb ayrы-ayrыlыqda 0,3-0,4 mm 
qalыnlыьыnda yayыrыq. Birinci xяmiri yaьlanmыш qяnnadы listinя 
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yerlяшdirib цzяrinя iчliyin yarыsыnы tюkцb qaшыqla eyni 
bяrabяrlikdя yayыrыq. Цzяrinя ikinci xяmir  qoyulub iчliyin 
qalan hissяsi  bir bяrabяrlikdя yayыlыr. Цчцncц xяmir  tяbяqяsi 
цstцnя  qoyulub яllя ehmalca сыxыlыr, kяnarlarы hamarlanыr vя 
bычaqla romb formasыnda paxlava kimi kяsilir. Bu zaman 
чalышmaq lazыmdыr ki, bычaq qяnnadы vяrяqяsinin dibinя dяyib 
birinci xяmir tяbяqяsini kяsmяsin, яks halda  iчlik xяmirdяn 
kяnara sыzыb biшяrkяn yana bilяr vя mяhsulun rяngi tцnd olar. 
Piroqun sяthinя yumurta sцrtцb (hяr rombun mяrkяzinя 
badam, pцstя vя ya qoz lяpяsi qoymaq da  olar) 190-200oЖ-dя 
25-30 dяq яrzindя biшirilir. 15-20 dяq soyuduqdan sonra piroq 
romblar formada axыra qяdяr kяsilir vя tam soyuduqdan sonra  
formadan чыxarыlыr. 

 
 

КЯСМИКЛИ ХЯМИРДЯН ЩАЗЫРЛАНАН МЯМУЛАТ 
 
Кясмик йцксяк гидалы вя биолоъи дяйярлилийя малик сцд 

мящсулудур. Кясмик щям дя пящриз гидасы щесаб едилир. Кяс-
микдян щазырланан ширниййат мямулаты хош эюрцнцшлц, дадлы вя 
ятирли олмагла йанашы, щямчинин организм цчцн лазым олан 
зцлали маддялярля (еляжя дя явязолунмаз амин туршулары иля) зя-
нэиндир. Кясмикля биширилян мямулатлар щям ушагларын, щям дя 
йашлыларын эцндялик гидасына дахил едилмялидир. Истифадя олунан 
кясмик тязя олмалы, туршумуш, киф атмыш, сулу вя дахилиндя ири 
дцйцрляр олмамалыдыр. Кясмик бир гайда олараг истифадя едил-
мяздян яввял сцзэяждян (хялбирдян) вя йа ятчякян машындан 
кечирилир. 

 
«Банан» печенйеси 

 
Хямир цчцн: кяря йаьы вя йа маргарин – 200 г., хама – 

200 г., чай содасы – 0,5 ч.г., сиркя – 1 ч.г., яла сорт ун – 2,5 ст. 
Ичлик цчцн: кясмик – 1 пачка (200 г), йаь – 100 г., тоз-

шякяр – 1 ст., яла сорт ун – 1 ст., ванилин. 
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Йаь йумшалдылыр вя унла овулур. Хаманын цстцня сиркядя 
щялл едилиб сюндцрцлмцш чай содасы ялавя едилир, гарышдырылыр, 
йаьлы уна гатылыб хямир йоьрулур. Хямирдян 30-32 дяня кичик 
кцндя щазырланыр. 

Ичлик щазырламаг цчцн кясмийин цзяриня шякяр ялавя едилиб 
йахшыъа гарышдырылыр. Сонра йаь ялавя едилиб чалыныр вя ун гатылыб 
ейниъинсли кцтля алынана гядяр гарышдырылыр. Кцндяляр узунсов 
шякилдя йайылыр, цзяриня узунсов формада ич гойулур вя гыраг-
лары гатланыб бцкцлцр. Гяннады тябягясиня гойдугда тикиши 
ашаьы олмагла бир гядяр яйилир вя банан формасы верилир. 15-18 
дяг. вам истиликдя биширилир. Сойудугдан сонра цстцня шякяр 
киршаны сяпилир. 

 
Кясмикли кекс 

 
1-жи ресепт: яла сорт ун – 1,5 ст., тоз-шякяр – 1,5 ст., кяс-

мик – 250 г., кяря йаьы вя йа маргарин – 150 г., йумурта – 3 
яд., сода – 1 ч.г., сиркя – 1 д.г., ванилин – чай гашыьынын ужун-
да. 

Тоз-шякяри кясмикля гарышдырыб йумшалдылмыш йаь вя йу-
мурта ялавя едяряк йахшы чалмалы, кцтляйя сиркядя сюндцрцлмцш 
сода, ванилин ялавя едилиб гарышдырмалы. Ахырда ун ялавя едилиб 
дуру хямир йоьрулур. Ичярисиня пергамент каьызы сярилмиш фор-
майа тюкцлцр, сятщи щамарланыр. 30 дягигя сахланылыр, вам исти-
ликдя 60-70 дягигя ярзиндя биширилир. Сятщи там гызардыгда 
эютцрцлцр, сойудугдан сонра шякяр киршаны сяпилиб сцфряйя ве-
рилир.  

2-жи ресепт: яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1,5 ст., кясмик 
– 200 г., кяря йаьы  – 150 г., хама – 100 г, сода – 0,5 ч.г., бир 
овуж кишмиш, ванилин – чай гашыьынын ужунда. 

Тоз-шякяр, кясмик, йумурта вя йаь гарышдырылдыгдан со-
нра цзяриня сода иля чалынмыш хама, тямизляниб йуйулмуш киш-
миш вя ванилин гатылыб гарышдырылыр, ун ялавя едилиб йумшаг хямир 
йоьрулур. Биширилмяси вя сойудулмасы 1-жи ресептдя олдуьу ки-
мидир. 
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Кясмикли эцлляр 
 
Хямир цчцн: кясмик – 200 г, йумурта сарысы – 2 яд., 

маргарин – 50 г., сода – 0,5 ч.г., дуз – бир чимдик, ун – апа-
ран гядяр (тяхминян 2,5-3 ст.), арасына сцртмяк цчцн 2 йумур-
танын аьы, тоз-шякяр – 1 ст. 

Кясмийя дуз, сода, йумурта сарысы вя маргарин гатыб га-
рышдырмалы, ун ялавя едиб бярк хямир йоьурмалы. Йумуртанын 
аьыны тоз-шякярля айрыжа зцлаллы крем кими чалмалы. 

Хямири 3-4 мм галынлыьында йайыб чалынмыш йумурта аьы-
ны цстцня сцртцб рулет кими бцкмяли. Рулети 1,5-2 см ениндя 
доьрайыб бир  тяряфини ики бармагла бирляшдирир, гяннады тябягя-
ляриня дцзцб вам истиликдя биширирляр. 

 
Кясмикли мцтяккя 

 
Кясмик – 200 г, маргарин – 200 г., тоз-шякяр – 0,5 ст., 

сода – 1 ч.г., яла сорт ун – 2 ст. 
Кясмик тоз-шякяр вя сода иля гарышдырылыр, йаь ялавя едилиб 

чалыныр, ахырда ун гатылыб нисбятян бярк хямир йоьрулур. Хя-
мирдян ики кцндя щазырланыб 3-4 мм галынлыьында даиряви фор-
мада йайылыр, сонра диаметр цзря 8-12 щиссяйя кясилир. Хямирля-
рин сятщиня дарчын, тоз-шякяр сяпиб щяр хямир пайына бир нечя 
кишмиш вя йа гоз ляпяси гойулуб мцтяккя формасында енли тя-
ряфдян дар тяряфя доьру фырладылмагла бцкцлцр, йаьланмыш гян-
нады тябягяляриня дцзцлцб вам истиликдя биширилир. 

 
Кясмикли печенйе – 1 

 
Яла сорт ун – 3 ст., тоз-шякяр – 1,5 ст., кясмик – 200 г (1 

пачка), кяря йаьы вя йа маргарин – 200 г., йумурта – 2 яд., 
сода – 1 ч.г., дуз – 0,5 ч.г., ядвиййат гарышыьы – 1 ч.г., вя йа 
ванилин – гашыьын ужунда. Ядвиййат явязин 2 ч.г. гурудулуб 
цйцдцлмцш наринэи вя йа портаьал габыьы, йахуд да бир лимо-
нун сцртэяждян кечирилмиш габыьыны ялавя етмяк олар. 
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Кясмийин цзяриня шякяр, сода, дуз вя ядвиййат ялавя еди-
либ гарышдырылыр, сонра бир-бир йумурта сындырылыб тахта гашыгла 
(ялля дя гарышдырмаг олар) чалыныр. Йумшалдылмыш йаь тюкцлцб 
ейнижинсли кцтля алынана (шякяр кристаллары там ярийяня гядяр) 
гядяр гарышдырылыр. Ун ялавя едилиб чох да бярк олмайан хямир 
йоьрулур. 

Хямири сярин йердя 1 саат сахлайыб сонра гоз бойда йу-
мурлайыр, тоз-шякяря батырылыб йаьланмыш гяннады вярягяляриня 
дцзцлцр, вам истиликдя 13-15 дяг. биширилир. 

Кясмикли печенйенин цстцня тоз-шякяр сяпилмядикдя, биши-
рилдикдян сонра шякяр киршаны сяпиля биляр. 

 
Кясмикли печенйе – 2 

 
Кясмик – 250 г., маргарин – 125 г., тоз-шякяр – 1 ст. + 2 

х.г., йумурта – 1 яд., сода – ¼ ч.г., дуз бир чимдик, ванилин, ун 
– 2 ст. 

Кясмик ятчякян машындан вя йа хялбирдян кечирилир, ун 
сода иля гарышдырылыб ялянир. Йумшалдылмыш йаь шякярля гарышдыры-
лыр, цзяриня йумурта ялавя едилиб бир гядяр дя чалыныр. Чалынтыйа 
содалы ун вя кясмик ялавя едилиб хямир йоьрулур. Хямир 4 мм 
галынлыьында йайылыр, мцхтялиф формада кясилир, йаьланмыш гян-
нады тябягяляриня дцзцлцб вам истиликдя биширилир. Сойудугдан 
сонра цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Кясмикли печенйе – 3 

 
Кясмик – 200 г, ун – 1 ст., маргарин – 100 г., шякяр – 0,5 

ст., йумурта сарысы – 1 яд., бир лимонун сцртэяждян кечирилмиш 
габыьы вя йа ванилин (гашыьын ужунда), сода – ¼ ч.г. 

Йаь шякярля гарышдырылыб йумурта сарысы вя кясмик ялавя 
едилир. Кцтляни сяйля гарышдырыб сцртэяждян кечирилмиш лимон га-
быьы вя йа ванилин, сода вя ун гатылыб хямир йоьрулур. Хямир 
нисбятян дуру олдуьу цчцн чай гашыьы иля гяннады тябягяляриня 
гойулуб вам истиликдя биширилир. 
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Кясмик торту – «Гаржыг» 
 
Хямир цчцн: яла сорт ун – 1,5 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., йу-

мурта сарысы – 2 яд., кяря йаьы – 100 г, сода – 1 ч.г., сиркя – 1 
д.г. 

Ичлик цчцн: кясмик – 250 г., тоз-шякяр – 0,5 ст., йумурта 
сарысы – 2 яд. 

Безе цчцн: йумуртанын аьы – 4 яд., тоз-шякяр – 1 ст. 
Йаьын цзяриня шякяр тюкцлцб гарышдырылыр, сонра бир-бир 

йумурта сарысы ялавя едилиб чалыныр, соданы сиркядя сондцрцб 
кцтляйя гатыр, ун ялавя едиб хямир йоьрулур. Хямир 25-30 дяг. 
галдыгдан сонра тямиз вя йаьланмыш гяннады формасына (даи-
ряви формада) ейни бярабярликдя йайылыб вам истиликдя биширилир. 

Щазыр олмасына 10-15 дяг. галмыш форма гыздырыжы шкаф-
дан чыхарылыр. Исти-исти цзяриня кясмикдян щазырланмыш ичлийи 
йайыб, сонра чалынмыш безе кцтляси (йумурта аьы иля чалынмыш 
шякяр) тюкцр вя 15 дяг. ярзиндя биширилир. Щазыр торт пайлара 
доьраныб торт габында сцфряйя верилир. 

Ичлийи щазырламаг цчцн кясмийи тоз-шякяр, йумурта сарысы 
иля 5 дяг. гарышдырмаг лазымдыр. 

Безе кцтлясини щазырламаг цчцн сойудулмуш йумурта 
аьыны бир гядяр чалыб, цзяриня аз-аз шякяр ялавя едилир вя щяжми 
5-6 дяфя артана гядяр 12-15 дяг. чалыныр. 

 
Кясмикли бисквит 

 
Хямир цчцн: яла сорт ун – 1 ст., йумурта – 5 яд., тоз-шя-

кяр – ¾ ст., сухары овунтусу – 1 х.г., сода – 0,5 ч.г. 
Ичлик цчцн: кясмик – 300 г. (1,5 пачка), йумурта – 2 яд., 

йаь – 60 г., тоз-шякяр – 2 х.г., кишмиш – 2 х.г. 
Бисквит бишириляжяк форма исидилир, йаьланыр вя аь чюряйин 

сухарысы овулуб сяпилир. Йумуртанын аьы сарысындан айрылыр. Уна 
азажыг сода гатылыб ялянир. Йумуртанын сарысы шякярля 12-15 дя-
гигя чалыныр. Аьы ися айрыжа габда кюпцк ямяля эялянядяк чалы-
ныр. Шякярля чалынмыш кцтляйя яввялжя ун, бир гядяр гарышдырдыг-
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дан сонра чалышмыш йумурта аьы ялавя едилиб тез бир заманда 
хямир щазырланыр. Хямир формайа тюкцлцр. 

Кясмик ят машынындан кечирилир. Йумурта сарысы шякярля 
чалыныр, цзяриня кясмик вя кишмиш ялавя едилир. Йумуртанын аьы 
чалыныб кясмикли кцтляйя гатылыр, йахшы гарышдырылыб хюряк гашыьы 
иля формайа тюкцлмцш бисквитин цстцня ейни бярабярликдя йайы-
лыр. Бисквит вам истиликдя (160оЖ-дя)  45 дяг. биширилир. Щазыр   
бисквит сойудугдан сонра квадрат формада доьранылыр. 

 
Кясмикли пирог 

 
Хямир цчцн: ун – 2,5 ст., йумурта – 3 яд., кяря йаьы вя йа 

маргарин – 200 г., тоз-шякяр – 1 ст., сода – 1 ч.г., лимон – 1 яд. 
Ичлик цчцн: кясмик – 500 г., тоз-шякяр – 0,5 ст., йаь – 50 

г., хама – 2-3 х.г., ванилин – бир чимдик, йумурта – 1 яд. 
Йумурта тоз-шякярля аьарана гядяр чалыныр. Лимон га-

быьы иля бирликдя сцртэяждян кечирилир, цзяриня сода ялавя едилир. 
Чалынмыш йумуртайа йумшалдылмыш йаь, лимон пцреси вя ун га-
тылыб хямир йоьрулур. Гяннады формасы йаьланыб ун сяпилир вя 
щазырланмыш хямир ейни бярабярликдя йайылыр, хямир форманын 
кянарларындан 1,5-2 см йухары галдырылмалыдыр. Хямирин ичяри-
синя ичлик гойулур, цзяриня бир йумуртанын сарысы сцртцлцр вя 
гыздырыжы шкафда 40-50 дяг. вам истсликдя биширилир. Пирогун биш-
мяси форманын диварлары иля хямир арасында азажыг бошлуьун 
ямяля эялмяси иля мцяййян едилир. 

Ичлийи щазырламаг цчцн кясмик бир йумуртанын аьы вя тоз-
шякярля гарышдырылыр, цзяриня 50 г. йаь, ванилин вя зяриф олмаг 
цчцн 2-3 х.г. хама ялавя едилир. Чох сулу кясмикдян истифадя 
етмяк олмаз. 

 
Кясмикли пироъки 

 
Яла сорт ун – 3 ст., кясмик – 500 г., маргарин – 250 г., 

сода – 1 ч.г., дуз – бир чимдик, мцряббя вя йа жем – 1 ст., йу-
мурта – 1 яд. вя йа шякяр киршаны – 1 х.г. 
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Кясмик сцзэяждян вя йа ятчякян машындан кечирилиб дуз 
ялавя едилир, йаь гатылыб сяйля гарышдырылыр. Уна сода гатылыб яля-
нир вя кясмикли кцтляйя тюкцлцб хямир йоьрулур. Яэяр хямир 
чох йумшаг алынарса бир гядяр сойудужуда сахланылыр. Хямир-
дян гоз бойда кцндяляр кясилир, назик йайылыб щяр бириня 1 д.г. 
мцряббя вя йа жемдян ичлик гойулур, айпара формасында гат-
ланыб гыраглары ики бармагла басылараг бирляшдирилир. Пироъкилярин 
тикиши ашаьы олмаг шяртиля йаьланмыш гяннады тябягяляриня 
дцзцлцр, цзяриня йумурта чякилир вя гыздырыжы шкафда 18 дяг. 
ярзиндя биширилир. Яэяр пироъкилярин цзяриня йумурта сцртцлмя-
мишся онлара сойудугдан сонра шякяр киршаны сяпилир. 

 
Шякярли-кясмикли пирог 

 
Хямир цчцн: яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., кяря 

йаьы вя йа маргарин – 200 г., йумурта – 1 яд. 
Ичлик цчцн: кясмик – 200 г., йумурта – 2 яд., тоз-шякяр – 

3 х.г., ун – 2 ч.г., шякярли ванилин – 1 ч.г., хюряк дузу – 0,5 ч.г. 
Пирогун цзяриня сцртмяк цчцн йумурта – 1 яд. 
Йаь, шякяр вя йумурта чалынараг гарышдырылыр. Шякяр крис-

таллары яридикдян сонра ун гатылыб хямир йоьрулур. Хямир ики 
бярабяр щиссяйя бюлцнцр, биринжиси 5-6 мм галынлыьында йайылыр, 
гуру, тямиз вя йаьланмыш гяннады формасына гойулуб 6-10 
дяг. йарымщазыр олана гядяр 230оЖ температурда биширилир.   
Сонра гыздырыжы шкафдан чыхарылыб цзяриня бярабяр галынлыгда 
ичлик йахыб икинжи кцндяни биринжи юлчцдя йайараг цстцня салыр, 
пирогун сятщини вя гырагларыны щамарлайыб, цстцня йумурта чя-
кирляр. Пирогун сятщи чянэялля дама-дама бязянир. 15-20 дяги-
гя 210-230оЖ температурда биширилир. 

Ичлийи щазырламаг цчцн кясмийи ятчякян машындан вя йа 
ири эюзлцклц хялбирдян кечириб цзяриня шякяр, йумурта, дуз вя 
ядвиййат ялавя едиб гарышдырырлар. Ун тавада йаьсыз азажыг гов-
рулуб сойудугдан сонра щазырланмыш кцтляйя гатылыб гарышдыры-
лыр. Ичлийя 1 ядяд лимон вя йа портаьал габыьы да гатмаг олар. 
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БИСКВИТ ХЯМИРИНДЯН ЩАЗЫРЛАНАН МЯМУЛАТ 
 

Бисквит хямири ики цсулла щазырланыр. Йумуртаны иситмякля 
чалынмыш бисквит хямири вя йумуртаны сойуг щалда чалмагла 
щазырланан бисквит хямири. Бисквит хямири цчцн яла сорт унла 
йанашы нишастадан да истифадя едилир. Картоф нишастасыны буьда, 
гарьыдалы, дцйц нишастасы, еляжя дя яла сорт унла явяз етмяк 
олар. Нишаста ялавя едилмиш бисквит доьранаркян овулмур. 

 
ЙУМУРТАНЫ ИСИТМЯКЛЯ БИСКВИТ ХЯМИРИНИН  

ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
 

Ясас хямирин ресепти: йумурта – 6 ядяд, тоз-шякяр – 6 
х.г., яла сорт ун – 4 х.г., нишаста 1 х.г., унла нишаста бирликдя – 
бир стякан. 

Йумурта дярин газана вя йа миксеря тюкцлцб цстцня 
тоз-шякяр ялавя едилир. Газаны вя йа миксерин габыны су щама-
мына йерляшдириб фасилясиз чалмагла кцтляни 40-50оЖ темпера-
тура гядяр гыздырмаг лазымдыр. Сонра газаны су щамамындан 
чыхарыб сойуйана гядяр йенидян чалмаг лазымдыр. Бу мцддят-
дя кцтлянин щяжми 3-4 дяфя артыр. Чалынмыш кцтляйя ялянмиш унла 
нишаста ялавя едилиб дярщал ейнижинсли кцтля алынана кими гарыш-
дырылыр. Бисквит хямири ичярисиня пергамент каьызы (калка вя йа 
йаьлы каьыз) сярилмиш вя кянарлары йаьланмыш  формайа тюкцлцр. 
Хямир форманын ян чоху 2/3 щиссясини тутмалыдыр. Хямирин сятщи 
гашыг вя йа бычагла щамарланыр. 

Бисквит хямири 25-40 мм галынлыгда олдугда 200-220оЖ 
температурда 35-50 дяг., 10 мм галынлыгда олдугда ися 10-20 
дяг. биширилир. Биринжи 10-15 дяг. ярзиндя бисквит хямири олан 
форманы вя йа гяннады листини тярпятмяк, йерини дяйишмяк ол-
маз, якс щалда бисквит йахшы шишмир. 

Бисквит цчцн хцсуси форма олмадыгда тава, газан вя с.-
дян истифадя етмякля пергамент каьызындан форма дцзялтмяк 
олар. Бисквит пироънасы цчцн бисквити, щцндцрлцйц 2,5-4 см олан 
гяннады тябягяляриндя биширмяк олар. 

Бисквити щазырлайаркян диггятли олмаг лазымдыр. Йумур-
таны чалмаьа башламамыш гыздырыжы шкаф ишя салыныр, ун вя ниша-



 235

ста гарышдырылыб ялянир, форманын гырагларына йаь сцртцлцб ичиня 
пергамент каьызы сярилир, хямир щазыр олан кими формайа 
тюкцлцб дярщал биширилмяйя гойулур, якс щалда бисквит хямири 
чюкцб юз щяжмини азалдыр. Бишмиш щазыр бисквитин цст габыьы 
тцнд-гырмызы олур, бармагла басдыгда ямяля эялян чюкцк дяр-
щал долур. Галын бисквитлярин бишмяйини назик чубугла мцяййян 
етмяк мцмкцндцр. Чубуг ещмалжа бисквитин ортасына батыры-
лыб чыхарылыр вя яэяр хямир чубуьа йапышмазса, демяли, бисквит 
там бишмишдир. Яэяр бисквитин цзяри чох тез гызарарса, онун 
цстцнц су иля исладылмыш 4 гат каьызла юртмяк лазымдыр. 

Бишмиш бисквит сойудугдан сонра ещмалжа формадан чы-
харылыр. Бу заман бычагла форманын гыраглары араланыр, форма 
чеврилир вя бисквитин алтындакы каьыз чыхарылыр. Яэяр бисвкитдя 
йаныг йерляр оларса ону бычаг вя йахуд сцртэяжля тямизлямяк 
лазымдыр. Бисквити ян азы 4 саат, ятирли шярбятля ислатдыгда ися 7 
саат сахлайыб сойутмаг лазымдыр. 

 

Гозлу бисквит – 1 
 

Хаммалларын мигдары ясас бисквитдя олдуьу кимидир. 
Ялавя олараг 3 х.г. цйцдцлмцш гоз ляпяси эютцрцлцр. 

Чалынмыш бисквит кцтлясиня ахырда бадам машынында 
(сцртэяжли машында) цйцдцлмцш вя йа ятчякян машындан кечи-
рилмиш гоз (бадам, фындыг) ялавя едир, ун тюкцб дярщал гарышды-
рыр вя ясас бисквитдя олдуьу кими формайа тюкцб биширирляр. 

 

Какаолу бисквит 
 

Хаммалларын мигдары вя щазырланма гайдасы ясас биск-
витдя олдуьу кимидир. Ялавя олараг 2-3 ч.г. какао тозу 
эютцрцлцр, унла гарышдырылыб ялянир. 

 

Хамалы бисквит 
 

Яла сорт ун – 2 ст., йумурта – 6 ядяд, тоз-шякяр – 1 ст, 
хама – 1 ст, сода – бир чимдик. 

Йумуртанын сарысыны аьындан айырмалы. Тоз-шякярля 10-12 
дяг. чалыб цзяриня сода иля гарышдырылмыш хама ялавя етмяли. Ай-
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ры габда сойудулмуш йумурта аьыны кюпцк ямяля эяляня кими 
чалыб шякярля щазырланмыш кцтляйя гарышдырмалы, ун ялавя едиб 
дярщал 30-35 сан. ярзиндя хямир йоьурмалы. Щазыр дуру хямири  
ясас бисквитдя олдуьу кими биширмяк вя сойутмаг лазымдыр. 

 
Кремли бисквит пироънасы 

 
Хямир цчцн хаммалларын мигдары вя бисквитин щазырлан-

масы ясас бисквит хямириндя олдуьу кимидир. 
Бисквити ислатмаг цчцн: тоз-шякяр – 4 х.г., су – 6 х.г., 

конйак – 1 х.г. 
Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 150 г, гатылашдырылмыш сцд – 

6 х.г., ванилин – бир чимдик. 
Бисквит сойудугдан сонра цфцги шякилдя 2 вя йа 3 гат 

кясмяли, щяр гаты ятирли шярбятля азажыг исладыб, цстцня назик 
крем сцртмяли, цст-цстя гойуб цзярини яввялжя шярбятдя ислат-
маг вя йердя галан креми чякмяк лазымдыр. Гяннады дараьы иля 
кремин цстцндян рифли нахыш салмаг олар. Сонра кремлянмиш 
бисквит ити бычагла ейни юлчцдя хырда пироъналара доьраныр, цстц 
ися кремля бязянир. 

 
Дарчынлы бисквит 

 
Яла сорт ун – 1 ст, йумурта – 3 яд, тоз-шякяр – 7 х.г., 

дарчын 1 ч.г., цстцня сяпмяк цчцн говрулуб цйцдцлмцш ба-
дам – 1 х.г., тоз-шякяр – 1 х.г. 

Бисквит ясас хямирдя олдуьу кими щазырланыр. Ичярисиня 
пергамент каьызы сярилмиш формайа хямирин йарысы тюкцлцб ейни 
бярабярликдя йайылыр, дарчын сяпилир, галан хямир цстцня ялавя 
едилиб сятщи щамарланыр. Бисквит хямиринин цзяриня цйцдцлмцш 
бадам ляпяси иля тоз-шякяр гарышыьы сяпилир. 180-200оЖ темпера-
турда 20-25 дяг. биширилир. Бисквит сойудулур вя ещмалжа фор-
мадан чыхарылыр. 
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Кремли бисквит торту 
 
Хямир, шярбят вя крем цчцн хаммалларын мигдары вя ща-

зырланма гайдасы ясас хямирдя вя кремли-бисквит пироънасында 
олдуьу кимидир. Ялавя олараг торту бязямяк цчцн йарым стя-
кан тязя вя йа консервляшдирилмиш мейвя-эилямейвя, тортун кя-
нарларыны урваламаг цчцн йарым стякан цйцдцлмцш гоз ляпяси 
вя йа гуру бисквит овунтусу эютцрмяк лазымдыр. 

Биширилмиш бисквит цфцги шякилдя ики вя йа цч щиссяйя  (тябя-
гяйя) бюлцнцр. Ян алтдакы бисквит тябягяси ятирли шярбятля азажыг 
исладылыр вя енли бычагла назик крем (2-3 мм галынлыгда) чякилир. 
Икинжи тябягя онун цстцня гойулур вя ямялиййат тякрар едилир. 
Цчцнжц тябягя яввялки ики бисквит тябягясинин цстцня гойулур, 
ялля басылыб бирляшдирилир. Бисквитин цстцня галан шярбят тюкцлцр. 
Гейд етмяк лазымдыр ки, щазырланмыш шярбятин 1/6 щиссяси биринжи 
тябягянин, 2/6 щиссяси икинжи тябягянин, 3/6 щиссяси ися цчцнжц – 
ян цстдяки тябягяни ислатмаг цчцн истифадя едилмялидир. Тортун 
гырагларына вя цстцня назик крем чякилир, бисквит овунтусу вя 
йа гоз ляпяси овунтусу иля гыраглары урваланыр. Бунун цчцн тор-
ту дайаз бошгаба, торт габына вя йа тахта цстцня гойуб сол яля 
алмалы, саь ялля ися овунту эютцрцб тортун кянарларына сяпмяк 
лазымдыр. Торту пергамент каьызы сярилмиш торт габына гойуб 
цзярини крем вя мейвя иля мцхтялиф формада бязямяк лазымдыр. 
Бу иш щяр кясин бажарыьындан вя онун истифадясиндя олан алятля-
рин (крем шприси, мцхтялиф конусвари дямирляр, пергамент каьы-
зындан щазырланмыш вя ужу мцхтялиф юлчцдя вя формада кясил-
миш конусвари кисяжикляр) мцхтялифлийиндян асылыдыр. 

Торту сцфряйя вермяздян яввял 1-1,5 саатдан аз олмайа-
раг сойудужуда сахламаг лазымдыр. Торту сцфряйя бцтюв вер-
мяк даща йахшыдыр. Сцфряйя чай, гящвя вя йа исти какао верил-
дикдя торт енли бычагла кясилир. Бу заман бычаг гайнар суйа 
батырылыр, суйу кянар етмяк цчцн силкялянир вя дярщал торт кяси-
лир. Йаьлы кремля щазырланмыш торту 36 саатдан, зцлаллы кремдя 
щазырланмыш торту 12 саатдан, бишмиш кремля щазырланмыш торту 
6 саатдан артыг сахламаг олмаз. 
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СОЙУГ ЦСУЛЛА БИСКВИТ ХЯМИРИНИН  
ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 

 
Сойуг цсулла щазырланан бисквит, исти цсулла чалынмыш би-

сквит хямириндян щазырланан мямулата нисбятян аз овулан ол-
дуьундан рулет вя башга мямулатларын щазырланмасында исти-
фадя едилир. 

Ясас хямирин ресепти: йумурта – 6 яд, яла сорт ун – 3 х.г., 
нишаста – 1 х.г., тоз-шякяр – 4 х.г. 

Бишмиш мямулатын чыхары 400 г-дыр. 
Нишастаны уна гатыб ялямяк лазымдыр. 
Йумуртанын аьыны сарысындан айырын. Сарыларын цстцня 3 

х.г. шякяр ялавя едиб, шякяр ярийяня вя кцтлянин щяжми 2-3 дяфя 
артана гядяр чалын. Йумуртанын аьыны сойуг щалда (бузун, га-
рын цстцндя вя йахуд сойудужуда йарым саат сахладыгдан со-
нра) айрыжа габда щяжми 4-5 дяфя артана гядяр чалараг цзяриня 
1 х.г. шякяр тюкуб ярийяняжян чалын. Айры-айрылыгда чалынмыш 
йумурта сарысы иля йумурта аьыны гарышдырыб ялянмиш ун ялавя 
едяряк 30 санийя ярзиндя хямир йоьурмалы. Хямири щазырлана-
жаг мямулатын нювцндян асылы олараг ичиня пергамент сярилмиш 
формайа тюкцб 15-20 дяг-дян, 35-40 дяг. мцддятинядяк 200-
220оЖ температурда биширин.  

 
Алмалы бисквит пирогу 

 
Яла сорт ун – ¾ ст., нишаста – 1/3 ст., тоз-шякяр – 1 ст, йу-

мурта – 4 яд., кяря йаьы – 1 х.г., алма – 3-4 ядяд ванилин. 
Йумурта аьы тоз-шякярля чалыныр, бир-бир йумурта сарысы 

ялавя едилир. Ун нишаста иля гарышдырылыб ялянир. Пирог бишириляжяк 
форма йаьланыр, ичярисиня пергамент каьызы сярилир. Каьызын цзя-
риня саман шяклиндя доьранмыш алма тюкцлцр. Йумурта чалын-
тысына ун-нишаста гарышыьы ялавя едилиб хямир йоьрулур. Дуру 
хямир формадакы алмаларын цстцня тюкцлцб сятщи щамарланыр, 
180-200оЖ температурда биширилир. 
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Алмалы дарчынлы бисквит пирогу 
 
Яла сорт ун – 6 х.г., тоз шякяр – 6 х.г., йумурта – 5 яд, 

алма – 3-4 яд, дарчын – 0,5 ч.г. 
Алманын габыьы сойулур вя тямизлянир, назик дилимляниб, 

цзяриня дарчын сяпилир. Йумуртанын сарысы аьындан айрылыб сарысы 
шякярля аьарынжайа гядяр, аьы ися шякярсиз айры габда чалыныр.  
Чалынтылар гарышдырылыр, цзяриня ун ялавя едилиб 30 сан. ярзиндя 
хямир йоьрулур, дарчынлы алма дилимляри гатылыб дярщал яввялжя-
дян щазырланмыш (йаьланыб сухары овунтусу сяпилмиш) формайа 
тюкцлцр. Бисквит 180-200оЖ температурда 45-50 дяг. ярзиндя 
биширилир. 

 
Бисквит печенйеси 

 
Йумурта – 5 яд., яла сорт ун – 2 х.г., тоз-шякяр – 2 х.г., 

ванилин – бир чимдик. 
Йумуртаны тоз-шякярля щяжми 2-3 дяфя артана гядяр чалын, 

ванилин вя ун ялавя едиб дуру хямир йоьурун. Хямири гяннады 
кисясиндя вя йахуд пергамент каьызындан щазырланмыш цчбу-
жаг формалы кисяйя тюкцб мцхтялиф форма вя юлчцдя гяннады 
вярягяляриня чюкдцрцн. Сятщиня тоз-шякяр сяпиб бир гядяр сах-
лайын ки, цзяриндя гуру тябягя ямяля эялсин. Печенйеляри 10-15 
дяг. 180-200оЖ температурда биширин. 

 
Гозлу бисквит – 2 

 
Хямир цчцн: яла сорт ун – ¾ ст., хырдаланмыш гоз – 2 ст, 

тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 10 яд. 
Гоз ляпяси говрулур, щявянэдя дюйцлцр вя йа тоз-шякярля 

гарышдырылыб ятчякян машындан кечирилир. Алынмыш кцтляйя йу-
мурта сарысы ялавя едилир, бир гядяр чалыныр. Йумуртанын аьы айры 
габда кюпцк алынана гядяр чалыныр. Сонра чалынтылар тез гарыш-
дырылыр, ун ялавя едилиб дярщал хямир йоьрулур. Хямир гыраглары 
йаьланыб ичярисиня пергамент каьызы (калка) сярилмиш формайа 
тюкцлцр. Бисквит 180-200оЖ температурда 40-45 дяг. ярзиндя 

 240

биширилир. Бисквитин бишмяси назик аьаж чюпля мцяййян едилир. 
Яэяр чюп батырылыб чыхарыларкян онун ужу гуру галарса, демяли 
бисквит бишмишдир. 

Бисквит бишдикдян вя сойудугдан сонра ону цфцги шя-
килдя ики йеря кясиб арасына бишмиш крем сцртмяк, сятщиня крем 
чякиб говрулуб хырда доьранмыш гоз ляпяси иля бязямяк лазым-
дыр. 

Бишмиш крем цчцн: тоз-шякяр – 1 ст., су – 1 ст., ун – 2 ч.г., 
ванилин – бир чимдик. Йаьлы крем чалмаг цчцн – 250 г. кяря 
йаьы. 

Креми щазырламаг цчцн газана шякяр вя йарым стякан су 
тюкцлцб гайнайана гядяр (шякяр там ярийяня гядяр) гыздырылыр. 
Ун йарым стякан су иля гарышдырылыр, ялякдян сцзцлцр вя аз-аз 
фасилясиз гарышдырмаг шяртиля гайнар шярбятя тюкцлцб гаты хама 
консистенсийасына гядяр биширилир. Сойудугдан сонра ванилин 
ялавя едилир. Кяря йаьы отаг температурунда йумшалдылыр вя она 
аз-аз бишмиш сойуг кцтлядян ялавя едилиб крем чалыныр. Крем аь 
вя кюпмцш олмалыдыр. Кремя зювгцнцзя эюря чящрайы, сары вя 
диэяр рянэли йейинти бойалары вура билярсиниз. 

Яэяр бисквит чох бярк вя гуру оларса, ону крем чякмяз-
дян яввял, бир гядяр шякяр шярбяти иля ислатмаг лазымдыр. 

 
Кремли бисквит рулети 

 
Бисквитин ресепти ясас бисквит хямириндя олдуьу кимидир. 
Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 150 г, гатылашдырылмыш сцд – 

6 х.г., ванилин – бир чимдик. 
Бисквит сойуг цсулла щазырланыр, пергамент каьызы сярил-

миш гяннады тябягясиня 4-6 мм галынлыьында йайылыр, 200-220оЖ 
температурда 15-20 дяг. биширилир. Сойудугдан сонра бисквит 
каьыздан чыхарылыр, цст щиссясиня йаьлы крем чякилир, рулет форма-
сында бцкцлцр, бир мцддятдян сонра сятщиня шякяр киршаны ся-
пилиб щалгавари доьранылыр.  
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Мейвяли бисквит рулети 
 
Бисквитин ресепти ясас бисквит хямириндя олдуьу кимидир. 
Ичлик цчцн: жем вя йа повидло – 1 ст, цзяриня сяпмяк 

цчцн шякяр киршаны – 2 ч.г. 
Сойуг цсулла щазырланмыш бисквит хямири йаьланмыш каьыз 

вя йа пергамент каьызы (калка) сярилмиш гяннады тябягясиня 4-6 
мм галынлыьында йайылыр, 200-220оЖ температурда 15-20 дяг. 
ярзиндя биширилир. Биширилмя мцддятинин узадылмасы бисквитин гу-
ру алынмасына вя рулети бцкяркян гырылмасына сябяб олур. 

Бисквит сойудугдан сонра ещмалжа каьызыны чыхарыб 
цстцня повидло вя йа ят машынындан кечирилмиш (хялбирдян дя 
кечирмяк олар) жем сцртцб, бисквитин биширилдийи каьызын ара-
сында ону рулет формасында бцкцр, 30-40 дяг. сахладыгдан со-
нра каьызы ачыб, рулетин цстцня шякяр киршаны сяпир вя щалгавари 
формада доьрайырлар. 

 
Мейвяли бисквит пирогу 

 
Хямир цчцн: яла сорт ун – 1 назик ст, нишаста – 1 х.г., тоз-

шякяр – 1 ст., йумурта – 7 ядяд. 
Ичлик цчцн: повидло, жем вя йа чий мцряббя – 1 ст., цзя-

риня сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 2 ч.г. 
Ун нишаста иля гарышдырылыб ялянир. Формайа каьыз сярилиб 

гыраглары йаьланыр. Бисквит сойуг цсулла чалыныр вя щазырланмыш 
хямир Чудо печиндя вя йа щямин юлчцдя формада 40-45 дяг. 
ярзиндя 180-200оЖ температурда биширилир. Бисквит 1-1,5 саат 
сойудугдан сонра ону цзцашаьы чевирмякля, формадан 
эютцрцб алт щиссядяки каьызы чыхарылыр. Бисквити цфцги истига-
мятдя ики йеря кясиб арасына повидло вя йа чий мцряббя (шякярли 
мейвя-эилямейвя пцреси) чякиб, цстцня шякяр киршаны сяпмяк 
лазымдыр. 
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Лимонлу печенйе 
 
Яла сорт ун – 2 ст, йумурта – 6 яд, тоз-шякяр – 1 ст, лимон 

– 1 яд. 
Лимон габыьы иля бирликдя нарын эюзлцклц сцртэяждян кечи-

рилир. Йумурта шякярля аьарынжайадяк 12-15 дяг. чалыныр, цзя-
риня лимон пцреси вя ун ялавя едилиб дуру хямир йоьрулур. Хя-
мири кичик пай шяклиндя (хырда гоз бойда) йаьланыб, азажыг ун 
сяпилмиш гяннады тябягяляриня даиряви вя йа овал формада чай  
гашыьы иля вя йа гяннады кисясийля тюкмяк лазымдыр. Печенйеляри 
260-280оЖ температурда 8-10 дяг ярзиндя биширмяк вя исти-исти 
тябягялярдян чыхармаг лазымдыр. 

 
ЙАЬЛЫ БИСКВИТ ХЯМИРИНДЯН ЩАЗЫРЛАНАН  

МЯМУЛАТ 
 
Ясас хямирин ресепти: яла сорт ун – 4 х.г., тоз-шякяр – 6 

х.г., йумурта – 6 яд., кяря йаьы вя йа маргарин – 70 г, нишаста 
– 2 ч.г. 

Бишмиш мямулатын чыхары – 450 г. 
Нишастаны унла явяз етмяк олар. 
Йаьы тоз-шякярля аьаранажан чалыб йумурта сарысы ялавя 

етмяли. Айрыжа газанда вя йа миксердя сойудулмуш йумурта 
аьы чалыныр. Чалынмыш йумурта аьы, долу гашыгда аьзыашаьы тут-
дугда беля дайанмалыдыр. Сонра йумурта аьы йаьлы чалынтыйа 
ялавя едилир, ун тюкцлцб хямир 30-45 сан. ярзиндя йоьрулур. 
Йаьлы бисквит хямири истянилян формада, тавада, гяннады тябя-
гясиндя биширилир. Бунун цчцн габ йаьланыр, ичиня ун вя йа хыр-
даланмыш бадам сяпилир (сухары овунтусу да сяпмяк олар), 
щцндцрлцйцнцн ¾-дян чох олмайараг хямир тюкцлцр, сятщи 
щамарланыр. Форманын дибиня йаьлы каьыз да сярмяк олар. Га-
лынлыьы 10 мм-дян аз олан мямулат 200-220оЖ -дя 10-20 дяг. 
ири вя галын мямулатлар ися 190-200оЖ температурда 35-50 дяг. 
биширилир. 

Йаьлы бисквити биширяркян илк 10-15 дяг. хямир олан фор-
маны тярпятмяк вя силкялямяк олмаз. Якс щалда мямулат йах-
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шы шишмяз вя ичяриси чий галар. Ев шяраитиндя тяжрцбяси олма-        
йанлар хямир щазырладыгда она бир чимдик сода ялавя едя биляр-
ляр. Бу, хямирин мясамяли олмасына тяминат верир. Лакин бир 
гайда олараг щям ади вя щям дя йаьлы бисквит хямириня сода 
ялавя едилмир. 

Йаьлы бисквит хямириндян бир нечя чешиддя кекс щазырланыр. 
 

Баллы кекс 
 
Яла сорт ун – 3 ст, бал – 200 г, тцнд дямлянмиш чай – 1 ст, 

шякяр киршаны – 1 ст., битки йаьы – 3 х.г., хырдаланмыш гоз вя йа 
фындыг ляпяси – 1 ст, сода – 1 ч.г., дарчын – 1 ч.г., портаьал га-
быьы – 1 ядяд. 

Хямир йоьрулажаг габа бал тюкцлцр, цзяриня 1 ст. чай 
ялавя едилиб гарышдырылыр. Портаьал габыьы сцртэяждян кечирилир. 
Сонра балын цзяриня нювбя иля шякяр киршаны, битки йаьы, хырда-
ланмыш гоз ляпяси, сода, дарчын, портаьал габыьы ялавя едилиб 
сяйля гарышдырылыр, ахырда ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Хямири 
йахшы гарышдырыб, йаьланыб ун сяпилмиш формайа бир галынлыгда 
йайыр, чох да гызьын олмайан духовкада 50-55 дяг. ярзиндя 
биширирляр. Сойудугдан сонра цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Гозлу кекс 

 
Ун – 1,5 ст, тоз-шякяр – 1 ст, йумурта – 7 яд, хырдаланмыш 

гоз ляпяси – 3 х.г., какао тозу – 1 х.г., кяря йаьы вя йа марга-
рин – 2 х.г. 

Йумурта тоз-шякярля аьаранажан чалыныр, цзяриня 1 х.г. 
йаь вя ун ялавя едилиб дярщал хямир йоьрулур. Хямир ики щиссяйя 
бюлцнцр, биринжи щиссяйя 1 х.г. йаь вя хырдаланмыш гоз ляпяси, 
икинжи щиссяйя ися какао тозу гатылыб гарышдырылыр. Йаьланыб ун 
сяпилмиш формайа яввялжя гозлу хямир, сонра какаолу хямир 
тюкцлцб ейни бярабярликдя йайылыр. Хямирляри аз-аз нювбяля-
мякля дя формайа тюкмяк олар. Кекс 200-210оЖ температурда 
30 дяг. биширилир. Сойудугдан сонра цзяриня шякяр киршаны сяпи-
лир. 
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Гозлу кишмишли кекс – 1 
 
Ун – 1,5 ст, йумурта – 3 ядяд, шякяр киршаны – 1 ст, чийяляк 

мцряббяси вя йа жеми – 5 х.г,  какао тозу – 2 ч.г., кяря йаьы вя 
йа маргарин – 100 г, сцд – 200 мл, сода – 1 ч.г., хырдаланмыш 
гоз ляпяси – 3 х.г., кишмиш – 2 х.г., ванилин – бир чимдик. 

Йумурта миксердя шякяр киршаны иля чалыныр (1 х.г. шякяр 
киршаны щазыр кекся сяпмяк цчцн сахланылыр), цзяриня чийяляк 
мцряббяси, какао тозу, ванилин, гыздырылмыш йаь ялавя едилиб 5 
дяг. тязядян чалыныр. Сонра сцд, хырдаланмыш гоз ляпяси гатылыб, 
сода иля гарышдырылыб ялянмиш ун тюкцлцр вя хямир йоьрулур. 
Ахырда кишмиш ялавя едилир. 

Щазырланмыш хямир йаьланыб ун сяпилмиш формайа 
тюкцлцр, чох да гызьын олмайан гыздырыжы шкафда 50-55 дяг. яр-
зиндя биширилир. Кекс сойудугдан сонра дилимляря доьранылыр, 
цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Гозлу кишмишли кекс – 2 

 
Ун – 3 ст, тоз-шякяр – 1,5 ст, йумурта – 2 яд, кяря йаьы вя 

йа маргарин – 150 г, хама – 200 г (1 банка), кишмиш – 0,5 ст, 
гоз ляпяси – 0,5 ст., сода – 0,5 ч.г., ванилин – бир чимдик. 

Йаь тоз-шякярля  гарышдырылыб бир-бир йумурта ялавя едилир 
вя чалыныр.  Кишмиш тямизляниб йуйулур, гоз ляпяси хырда доьра-
нылыр (сцртэяжли машындан да кечирмяк олар). Хама сода иля га-
рышдырылыб йаь-шякяр гарышыьына гатылыр, ванилин, кишмиш вя гоз ля-
пяси ялавя едилиб чалыныр. Ун тюкцлцб кекс хямири йоьрулур. 
Форма йаьланыр, бир гядяр ун вя йа нарын сухары овунтусу ся-
пилир, хямир бир галынлыгда формайа йахылыр. Кекс 190-200оЖ 
температурда 50-60 дяг. ярзиндя биширилир. Сойудугдан сонра 
формадан чыхарылыб цстцня шякяр киршаны сяпилир. 
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Експрес кекси 
 
Ун – 2 ст, тоз-шякяр – 1 ст, маргарин – 150 г, йумурта – 3 

яд, лимон – йарым яд.,  хама – 1 ст., гатыг вя йа кефир – 1 ст, 
кишмиш – 100 г., сода – 0,5 ч.г.  

Маргарин гыздырылыр, она тоз-шякяр гатылыр, бир-бир йу-
мурта ялавя едилиб чалыныр. Кцтляйя габыьы иля сцртэяждян кечи-
рилмиш лимон, тядрижян хама вя сода иля гарышдырылмыш гатыг яла-
вя едилиб чалыныр. Чалынтыйа тямизляниб йуйулмуш кишмиш вя ун 
тюкцлцб хямир йоьрулур. Форма йаьланыр, азажыг ун сяпилир вя 
хямир ейни бярабярликдя йайылыб 180оЖ температурда 50-55 
дяг. биширилир. Кексин йахшы бишмяси она кибрит вя йа аьаж чюпц 
батырмагла йохланылыр. Бишмиш кекс сойудугдан сонра форма-
дан чыхарылыр, цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Зяфяранлы кекс 

 
Яла сорт ун – 2 ст., кяря йаьы вя йа маргарин – 150 г, тоз-

шякяр – 1 ст, йумурта – 8 яд., зяфяран – 0,2 г, сода – бир чим-
дик. 

Ун йаьла ещмалжа овушдурулур. Йумурта шякярля чалыныб 
цзяриня яввялжядян исладылмыш зяфяран дями ялавя едилир. Бунун 
цчцн зяфяраны 8-10 саат габаг бир хюряк гашыьы иля гайнадылыб 
сойудулмуш суда сахламаг лазымдыр. 

Шякярля чалынмыш йумуртайа бир чимдик сода ялавя едиб, 
йаьла овушдурулмуш уну онун цзяриня тюкяряк хямири гашыгла 
йоьурун, щяр кяс юз зювгцня эюря хямиря 2-3 х.г. кишмиш дя 
ялавя едя биляр. Хямири йаьланыб пергамент каьызы сяпилмиш 
формада 190-200оЖ температурда 70-80 дяг. ярзиндя биширин. 
Кекс сойудугдан сонра сятщиня шякяр киршаны сяпин. 

 
Лимонлу пирог 

 
Ун – 3 ст, тоз-шякяр – 1,5 ст, кяря йаьы вя йа маргарин – 

200 г, хама – 200 г. (1 банка), йумурта – 2 ядяд, сода – 0,5 
ч.г., ванилин – бир чимдик вя йа чякилмиш портаьал габыьы – 1 ч.г. 
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Ичлик цчцн: кишмиш – 1 ст., орта ириликдя лимон – 1 яд. 
Кяря йаьы тоз-шякярля гарышдырылараг бир-бир йумурта сын-

дырылыб чалыныр. Хама сода иля гарышдырылыр, йаь-шякяр гарышыьына 
гатылыр, ванилин вя йа портаьал габыьынын уну иля биржинсли кцтля 
алынанадяк чалыныр. Ун ялавя едилиб хямир йоьрулур. Хямир цч 
йеря бюлцнцр, назик йайылыб ачыг гызылы рянэ алынана гядяр биши-
рилир. 

Кишмиш тямизлянир, йуйулур вя ятчякян машындан чякилир. 
Лимон габыьы иля бирликдя сцртэяждян кечирилир, кишмишля гарышды-
рылыб сойумуш кюкялярин арасына чякилир вя цст-цстя гойулур. 
Пирогун цстцня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Лимонлу  кекс 

 
Яла сорт ун – 2 ст., кяря йаьы – 150 г, тоз-шякяр – 2 ст, 

йумурта – 6 яд, лимон – 1 яд., (орта ириликдя), шякярли-ванилин – 
0,5 ч.г. вя йа ванилин – бир чимдик, сода – гашыьын ужунда. 

Йумшалдылмыш кяря йаьыны тоз-шякяр, сцртэяждян кечирил-
миш лимон (габыьы иля бирликдя) вя ванилинля йахшыжа чалыб аз-аз 
цзяриня йумурта ялавя един. Ейни жинсли чалынмыш кцтляйя сода 
вя ун ялавя едиб хямир йоьурун. Галан ямялиййатлар вя кексин 
биширилмяси пайтахт кексиндя олдуьу кимидир. 

 
Пайтахт кекси 

 
Яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1, 5 ст, кишмиш – 1 ст, кяря 

йаьы вя йа маргарин – 250 г, йумурта – 6 ядяд, дуз – бир чим-
дик, сода – чай гашыьынын ужунда, конйак – 2 х.г. 

Цзяриня сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 2 х.г. 
Гаты хама консистенсийасына гядяр йумшалдылмыш йаьы 

тоз-шякярля чалыб аз-аз йумурта ялавя един. Щяжми артана гя-
дяр чалыб ахырда дуз вя конйак тюкцн. Уну сода иля гарышдырыб 
яляйин. 

Чалынмыш кцтляйя кишмиш вя ун ялавя едиб тез бир заманда 
хямир йоьурун. Щазыр хямири яринмиш йаь сцртцлцб ун сяпилмиш 
формайа бир бярабярликдя йайыб биширмяк лазымдыр. Кцтляси 60-
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100 г олан мямулаты 190-200оЖ температурда 25-35 дяг., 
кцтляси 500-1000 г олан мямулаты ися 60-70 дяг. ярзиндя бир 
гядяр вам истиликдя биширирляр. Кекс сойудугдан сонра цстцня 
шякяр киршаны сяпилир. 

 
Жемли кекс 

 
Ун – 3 ст, тоз-шякяр – 1 ст, гатыг – 1 ст., жем – 250 г (3/4 

ст), сода – 1 ч.г., кяря йаьы вя йа маргарин – 100 г., шякярли ва-
нилин – 0,5 ч.г. 

Гатыг, сода вя тоз-шякярля гарышдырылыр, цзяриня сцзэяждян 
кечирилмиш жем вя йумшалдылмыш йаь ялавя едилиб сяйля чалыныр. 
Ялянмиш ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Щазырланмыш хямири 
йаьланыб ун сяпилмиш (аь чюряк сухарысынын овунтусу да олар) 
формайа ейни бярабярликдя йайыб, кекси 180-200оЖ темпера-
турда 30-35 дяг. ярзиндя биширирляр. Сойудугдан сонра форма-
дан чыхарылыб цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Йаьлы бисквит торту 

 
Ун – 1 ст., картоф нишастасы – ¼ ст., кяря йаьы – 120 г, тоз-

шякяр – 1 ст., йумурта – 7 яд., шякярли ванилин – 0,5 ч.г., шякяр 
киршаны – 2 х.г. 

Кяря йаьы йумшалдылыр, нишаста гатылыб аьаранадяк чалыныр, 
тядрижян тоз-шякяр ялавя едилир. Чалманы дайандырмадан бир-бир 
йумурта сарысы вурулур. Кцтляйя яввялжя ялянмиш ун, сонра 
кюпцк ямяля эяляняжян чалынмыш йумурта аьы ялавя едилиб дяр-
щал хямир йоьрулур. Хямир йаьланыб ун сяпилмиш формайа, 
онун щцндцрлцйцнцн ¾-дян чох олмамаг шяртиля ейни галын-
лыгда йайылыб 200-220оЖ температурда 30-35 дяг. биширилир. 
Сойутдугдан сонра цзяриня шякяр киршаны сяпилир. Бисквити юз 
зювгцнцзя эюря йаьлы вя йа зцлаллы кремля бязяйя дя билярсиниз. 
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Ванилли пирог 
 
Яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1,5 ст., кяря йаьы – 300 г, 

нишаста – 2 х.г., йумурта – 10 ядяд, шякярли ванилин – 1 ч.г. 
Йумуртанын аьыны сарысындан айырын. Йаьы хама консис-

тенсийасына гядяр исидиб, цзяриня нишаста вя ванилин тюкцб тахта 
гашыгла гарышдырын, сонра аз-аз йумурта сарысы ялавя едиб кцтля-
ни чалын. Башга габда сойудулмуш йумурта аьыны 10-12 дяг. 
чалыб цзяриня тоз-шякяр ялавя един. Шякяр яридикдян сонра ики 
чалынтыны бир-бириня гатыб ун ялавя едяряк хямир йоьурун. Хя-
мири чох гарышдырмаг олмаз, якс щалда резинляшир. Щазыр хямир, 
ичиня йаь сцртцлмцш гяннады формасына тюкцлцр, сятщи ща-
зырланыр, 190-200оЖ температурда 25-35 дяг. биширилир. Сойу-  
дугдан сонра шякяр киршаны сяпилир. 

 
Мейвяли-помадкалы торт 

 
Хямир цчцн: яла сорт ун – 2 ст., кяря йаьы – 300 г., тоз-

шякяр – 1.5 ст., йумурта – 10 яд. 
Ичлик цчцн – повидло вя йа жем – 2 ст. 
Помадка цчцн: тоз-шякяр – 12 х.г., су – 10 х.г. (вя йа бир 

стякан) чийяляк ширяси вя йа мцряббясинин мяти – 2 х.г., гырмызы 
рянэли йейинти бойаьы. 

Хямир цчцн нязярдя тутулан хаммаллардан (онлар ики йе-
ря бюлцнцр) ики ядяд назик бисквит биширилир. Бунун цчцн ясас 
хямирдя олдуьу кими бисквит хямиринин ичиня пергамент каьызы 
сярилмиш гяннады листиня 3 мм галынлыьында йайыб 200оЖ темпе-
ратурда 10-14 дяг. ярзиндя биширирляр. Сойумуш бисквитлярдян 
каьыз чыхарылыр, щяр бири ики вя йа цч щиссяйя бюлцнцр, арасына 
повидло вя йа жем сцртцлцб цст-цстя гойулур. Беляликля, 4-6 гат 
бисквит вя 3-5 гат повидло тябягяси алыныр. 

Щазыр помадка бир гядяр исидилир, она чийяляк ширяси вя йа 
мцряббясинин мяти, щямчинин йейинти бойаьы вурулуб гарышдыры-
лыр, исти-исти тортун сятщи помадка иля ширялянир. 

Тортун сятщини исидилмиш помадка кцтляси иля ширяляйиб 
мейвя вя йа шоколадлы конфет овунтусу иля бязямяк олар. 
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Йаьлы кремли торт 

 
Хаммалларын мигдары вя щазырланмасы мейвяли-помад-

калы тортда олдуьу кимидир. Лакин мейвя ичлийи вя помадка 
явязиня йаьлы кремдян истифадя едилир. 

Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 200 г, гатылашдырылмыш сцд – 
8 х.г., какао тозу – 3 ч.г., ванилин – бир чимдик. 

Цзяриня сяпмяк цчцн хырдаланмыш гоз ляпяси – 0,5 ст. 
Биширилмиш йаьлы бисквитин арасына йаьлы крем сцртцлцр, 

цстцня чякиляжяк кремя какао тозу гатылыр. Тортун цзяриня вя 
гырагларына какаолу крем чякилир, цстцндян хырдаланмыш гоз 
ляпяси сяпилир. Яэяр бисквит гуру оларса, ону крем чякмяздян 
габаг  йарым стякан шярбятля (конйак гатылмыш) ислатмаг ла-
зымдыр. 

Кремин вя шярбятин щазырланмасы гайдасы йарымфабрикат-
лар бюлмясиндя верилир. 

                
 

ДЯМЛЯНМИШ ХЯМИРДЯН ЩАЗЫРЛАНАН МЯМУЛАТ 
 
Ясас хямирин ресепти: яла сорт ун – 1 ст., кяря йаьы вя йа 

маргарин – 80 г, йумурта – 6 ядяд, дуз – ¼ ч.г., су вя йа сцд 
– 2/3 ст. 

Ун ялянир. Газана су, йаь вя дуз тюкцлцб йахшыжа гарыш-
дырылыр. Гайнайан мящлула аз-аз ун тюкцлцб йахшыжа гарышдырылыр 
ки, дцйцрляр ямяля эялмясин. Тахта гашыгла гарышдырмаг шяртиля 
1-2 дяг. гыздырылыр. Бишмиш кцтляни ожагдан эютцрцб 70-80оЖ-йя 
гядяр сойудулур, гарышдыра-гарышдыра бир-бир йумурта ялавя еди-
лир. Бу заман хямири чалмаг олмаз, анжаг ейнижинсли кцтля алы-
нана гядяр гарышдырмаг лазымдыр. Йумурта чох иридирся 5 ядяд, 
чох хырдадырса 7 ядяд эютцрмяк лазымдыр. Щазыр хямир йум-
шаг, юзлц, консистесийайа малик олур. 

Хямири ужунда конусвари дямир олан (диаметри 10-15 
мм) гяннады кисясиня вя йахуд пергамент каьызындан цчкцнж 
торбайа тюкцб мцхтялиф формаларда гяннады тябягяляриня 
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чюкдцрцрляр. Гяннады тябягялярини йахшы йаьламаг лазымдыр. 
Дямлянмиш хямирдян щазырланан мямулаты 180-200оЖ-дя 30-
40 дяг. биширирляр. Бишмиш мямулатын ичярисиндяки бошлуьа йаьлы 
вя йа зцлаллы крем, повидло, жем, мцряббя вя йа диэяр ичликляр 
гойулур. 

 
Еклер пироънасы 

 
Хямирин ресепти вя щазырланма гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. 
Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 100 г, гатылашдырылмыш сцд – 

6 х.г., ванилин. 
Цстцня сцртмяйя помадка цчцн: тоз-шякяр – 8 х.г., су – 

6 х.г., какао тозу- 2 ч.г. 
Щазырланмыш хямири кичик чубуг формасында гяннады тя-

бягяляриня чюкдцрцб биширирляр. Бишмиш пироъналар сойудугдан 
сонра бир гыраьындан бычагла кясилиб, щямин йердян пироънанын 
ичиня крем долдурулур. Креми гяннады шприсиня вя йахуд пер-
гамент каьызындан щазырланмыш цчкцнж торбайа тюкцб, ора-
дан сыхмагла пироънанын ичиня долдурмаг олар. 

Пироъналарын цстцня шоколадлы помадка чякилир. 
Крем вя помадканын щазырланмасы йарымфабрикатлар 

бюлмясиндя верилмишдир. 
 

Шу пироънасы 
 
Хямирин ресепти вя щазырланма гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. 
Бишмиш крем цчцн: сцд – 1 ст., тоз-шякяр – 4 х.г., нишаста 

– 1 ч.г., йумурта – 3 ядяд, шякярли ванилин – бир чимдик. 
Цзяриня сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 1 х.г. 
Щазырланмыш хямир даиряви формада йаьланмыш гяннады 

тябягяляриндя биширилир. 
Бишмиш пироъналарын бир гыраьындан ити бычагла кясиб щя-

мин йердян ичярисиня бишмиш крем долдурулур. Пироънанын цзя-
риня шякяр киршаны сяпилир. 
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Бишмиш крем щазырланыр, сойудулур, ванилин вурулуб га-
рышдырылыр, гяннады кисясиня долдурулуб пироъналарын ичиня сыхылыр. 

 
Йаьда гызардылмыш пироъна 

 
Хямирин ресепти вя щазырланма гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. Хямиря 1-2 ядяд цйцдцлмцш щил гатылыр. Цзяриня 
сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 1 х.г., гызартмаг цчцн битки йаьы. 

Щазырланмыш хямиря цйцдцлмцш щил гатылыр, гяннады кися-
синин ужуна диаметри 5 мм-дян бюйцк олмайан дямир трубка 
гойулуб, орайа хямир долдурулур. Хямир гяннады кисясиндян 
бирбаша гайнар йаьын ичярисиня сыхылыр вя ялин даиряви, цстяэял вя 
диэяр формалы щярякяти иля мцхтялиф фигурлар йарадылыр. Пироъна-
нын бир цзц гызардыгдан сонра ики чянэялин кюмяйи иля о бири 
цзцня чеврилир. Там гызардыгдан сонра сцзэяжя гойулур ки, ар-
тыг йаьы сцзцлсцн. Сойудугдан сонра ятирляндирилмиш шякяр кир-
шаны сяпилир. Гызартмаг цчцн битки йаьындан истифадя едилир. 
Йаьы диаметри 15 см-я гядяр олан кичик енсиз газанда вя йа да 
дярин тавада гыздырмаг лазымдыр. 

 
Шякярли вя бишмиш хямирдян пироъна 

 
Шякярли хямир цчцн: яла сорт ун – 1,5 ст., тоз-шякяр – 3 

х.г., кяря йаьы вя йа маргарин – 150 г., йумурта – 1 яд. 
Дямлянмиш хямир цчцн: яла сорт ун – 1 ст., кяря йаьы вя 

йа маргарин – 80 г, йумурта – 6 яд, дуз – ¼ ч.г., су вя йа сцд 
– 2/3 ст. 

Ичлик цчцн: повидло вя йа жем – 1 ст. 
Шякярли хямир вя дямлянмиш хямир айры-айрылыгда ясас 

хямирлярдя олдуьу кими щазырланыр. 
Шякярли хямир 4-5 мм галынлыьында йайылыр, даиряви фор-

мада кясилир, гяннады тябягяляриня йыьылыр вя щяр пироънанын кя-
нарларына щалгавары бишмиш хямир чюкдцрцлцр. Пироъналар 210-
220оЖ истиликдя 30-40 дяг. ярзиндя биширилир. Сойудугдан сонра 
пироънанын цстцня повидло вя йа жем гойулур. 
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«Гадын бармаьы» 
 
Хямир цчцн: ун – 1,5 ст, йумурта – 5 яд., йаь – 100 г., су 

– 1,5 ст.  
Крем цчцн: тоз-шякяр – 1 ст., сойудулмуш хама – 2 ст. 

Цзяриня сяпмяк цчцн: какао тозу – 1 х.г. вя йахуд шоколад 
овунтусу – 2 х.г. 

Хямирин щазырланмасы, биширилмяси еклер пироънасында ол-
дуьу кимидир, лакин хямир кичик бармаг формасында олмалыдыр. 
Бишмиш бармаглар хамалы кремя батырылыб одун галаьы форма-
сында бошгаба дцзцлцр, цстцня какао тозу вя йа сцртэяждян 
кечирилмиш шоколад овунтусу сяпилир. 

 
Пендирли печенйе 

 
Хямирин ресепти вя щазырланма гайдасы ясас хямирдя ол-

дуьу кимидир. Ялавя бярк пендир (Щолландийа вя йахуд Алтай 
пендири) – 100 г. 

Хямир щазыр олдугдан сонра она сцртэяждян кечирилмиш 
пендир овунтусу гатылыб гарышдырылыр, десерт гашыьы иля йаьланмыш 
гяннады вярягяляриня гойулур, 15-20 дяг. 180-200оЖ темпера-
турда биширилир. Сойудулур, чай вя йа булйонла сцфряйя верилир. 

 
 
ЗЦЛАЛЛЫ-ГОЗЛУ ХЯМИРДЯН ЩАЗЫРЛАНАН  

МЯМУЛАТ 
 
Зцлаллы хямири щазырламаг цчцн ясасян йумурта аьындан 

истифадя едилир. Хямиря шякяр, мцхтялиф ятирверижиляр, гоз, бадам 
ялавя едилир. Хямир унла вя йа унсуз щазырлана биляр. Чалынма 
заманы кцтлянин щяжми 4-5 дяфя артдыьындан бишдикдя гуру, ла-
кин йцнэцл, мясамяли мямулат ялдя едилир. 
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Меренги пироънасы 
 
Йумурта аьы – 4 ядяд, тоз-шякяр – 1 ст., шякярли ванилин – 

бир чимдик. 
Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 150 г, гатылашдырылмыш сцд – 

6 х.г. 
Йумурта аьы  - 10-12 дяг. сяйля чалыныр, аьарыб щяжми 4-5 

дяфя артдыгдан сонра ванилин шякяри вя тоз-шякяр ялавя едилир, 
бир гядяр дя чалыныр. Зцлаллы кцтля гяннады кисясиня вя йахуд 
пергамент каьызындан дцзялдилмиш кисяйя тюкцлцб тойуг йу-
муртасы ириликдя даиряви вя йа овал формада, ичиня йаьлы каьыз 
сярилмиш гяннады тябягясиня чюкдцрцлцр. Пироъналар 110-120оЖ 
температурда 25-30 дяг. биширилир. Бишмиш пироъналар кремля 
жцт-жцт бири диэяриня йапышдырылыр. 

Меренги пироънасынын хямириня говрулуб хырдаланмыш йа-
рым стякан гоз вя йа 1 х.г. какао тозу ялавя етмяк олар. Би-
ширмяздян яввял пироънанын цзяриня шякяр киршаны сяпдикдя 
онун сятщи парылдайыр. 

 
Безе пироънасы 

 
Йумурта аьы – 6 яд., тоз-шякяр – 1 ст., шякярли ванилин – бир 

чимдик, су – 0,5 ст., жем вя йа мцряббя – 0,5 ст. 
Шякяря су ялавя едиб йумшаг карамел нцмунясиня кими 

биширмяли. Ейни заманда сойудулмуш йумурта аьыны кюпцк 
ямяля эяляняжян чалыб цзяриня аз-аз гаты шякяр шярбяти ялавя 
едяряк 1 дяг. гашыгла гарышдырмалы. Безени гяннады кисясиндян 
ичярисиня каьыз (калка) сярилмиш гяннады тябягяляриня чюкдцрцб 
(десерт гашыьы иля дя формаламаг олар), 90-100оЖ температурда 
30-40 дяг. гыздырыжы шкафда гурудулур. Сятщи гурудугдан      
сонра каьыздан чыхарылыр, мцряббя иля жцт-жцт бирляшдирилир. 

 
«Щавалы» печенйе 

 

Йумурта аьы – 6 яд, тоз-шякяр – 1 ст., шякяр киршаны – 1 
х.г., ун – 1 х.г., лимон – йарым яд. 
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Йумурта аьы сойудулуб кюпцк ямяля эяляня кими чалыныр, 
ахыра йахын шякяр ялавя едилиб 40-45оЖ-йя гядяр исидилир, шякяр 
киршаны вя сцртэяждян кечирилмиш лимон  (габыьы иля бирликдя) яла-
вя едилир, сойуйана гядяр чалыныр. Сонра ун ялавя едилир, 30-40 
сан. ярзиндя йоьрулур, гяннады шприсиндян вя йа пергамент 
каьызындан дцзялдилмиш кисядян, йаьланыб ун сяпилмиш гяннады 
тябягяляриня чюкдцрцлцр. Биширмяздян габаг печенйеляри исти 
йердя сахламаг лазымдыр ки, сятщи гурусун, 130-150оЖ темпе-
ратурда 10-15 дяг. биширилир. 

 
Бадамлы пирог 

 
Яла сорт ун – 1 ст., тоз-шякяр – 3 х.г., бадам – 0,5 ст., 

йумурта аьы – 8 яд., шякярли ванилин – бир чимдик. 
Бадам ятчякян машындан вя йа сцртэяжли машындан кечи-

рилир. Йумурта аьы сойудулур, кюпцк ямяля эяляняжян чалыныр, 
шякярин йарысы ялавя едилиб йенидян чалыныр. Галан хаммаллар 
(ун, бадам, шякяр, ванилин) ялавя едилиб хямир йоьрулур. Форма 
йаьланыр, ун вя йа бадам овунтусу сяпилир вя хямир ейни бяра-
бярликдя йайылыр. 160-180оЖ температурда 30-40 дяг. биширилир. 

 
Идеал пироънасы 

 
Яла сорт ун – ¾ ст., говрулмуш фындыг вя йа бадам – 1 

ст., тоз-шякяр – ¾ ст., йумурта аьы – 12 яд. 
Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 100 г, гатылашдырылмыш сцд – 

4 х.г., какао тозу – 2 х.г. 
Бадам тямизлянир, гурудулур вя бадамчякян машындан 

кечирилир. Цйцдцлмцш бадам тоз-шякярин йарысы вя унла гарышды-
рылыр. Йумурта аьы чалыныр, ахыра йахын галан тоз-шякяр ялавя 
едилир. Унла гарышдырылмыш бадам ялавя едилиб хямир йоьрулур. 
Хямир енли трубкасы олан гяннады кисясиндян вя йа гашыгла 
йаьланыб ун сяпилмиш гяннады тябягяляриня чюкдцрцлцр. 150-
160оЖ температурда 20-25 дяг. биширилир. Сойудугдан сонра 
кремля жцт-жцт йапышдырылыр. Йаьлы крем щазырланыр, она какао 
тозу гатылыр. Беляликля, пироъналар шоколадлы кремля йапышдырылыр. 
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ПРЙАНИКИН ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
 
Ресептурадан асылы олараг прйаник балла, шякярля, бал-шя-

кяр гарышыьы иля, бязян мцряббя ширяси (мяти) иля щазырланыр. 
Яэяр евиниздя мейвя-эилямейвя (аь эилас, гарпыз, янжир, 

ярик, алча, щейва вя с.) мцряббясинин ширяси галмышса, ондан 
дадлы вя ятирли прйаник биширмяк олар. 

Истифадя олунажаг шякярин вя шякярли мящсулларын мцхтя-
лифлийиндян асылы олараг дюрд ресепт верилир. 

1. Баллы прйаник цчцн: яла сорт ун – 3 ст., бал – 1 ст, кяря 
йаьы вя йа маргарин  - 50 г, йумурта – 2 яд., сода – 0,5 ч.г.. 
ядвиййя гарышыьы – 0,5 ч.г., вя йахуд шякярли ванилин – бир чим-
дик. 

2. Шякярли прйаник цчцн хаммалларын мигдары 1-жи ресепт-
дяки гядярдир. Лакин бал явязиня 1 ст. + 2 х.г. тоз-шякяр 
эютцрцлцр, йарым стякан су иля гайнайана гядяр гыздырылыб сой-
удулур. 

3. Баллы-шякярли прйаник цчцн хаммалларын мигдары 1-жи 
ресептдя олдуьу кимидир. Бурада бал – йарым стякан эютцрцлцр. 
¾ ст. тоз-шякяр ¼ ст. суда гайнайана гядяр гыздырылыр вя она 
бал гарышдырылыр. 

4. Мцряббя ширяси (мяти) иля прйаник цчцн хаммалларын 
мигдары 1-жи ресептдяки гядярдир, лакин бал явязиня 1 ст. мцва-
фиг мцряббя ширяси эютцрцлцр. 

Ядвиййя гарышыьынын ресепти вя щазырланма гайдасы яд-
виййяляр бюлмясиндя верилмишдир. 

Прйаник хямири ади цсулла вя хямири дямлямя цсулу иля 
щазырланыр. Ев шяраитиндя ясасян ади цсулдан истифадя едилир. 

 
Ади цсулла прйаник хямиринин щазырланмасы 

 
Хямир йоьрулажаг габа бал, шякяр шярбяти вя йа мцряббя 

ширяси тюкцлцб цзяриня йумшалдылмыш йаь, йумурта, ядвиййат 
ялавя едяряк 1-2 дяг. гарышдырылыр. Бунун цзяриня сода иля га-
рышдырылыб ялянмиш ун тюкцб чох да бярк олмайан хямир йоьру-
лур. Яэяр бал харламышса ону 50-60оЖ температура гядяр гызды-
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рыб сойутдугдан сонра хямир йоьрулмалыдыр. Балы гайнатмаг 
олмаз, якс щалда онун ятри итяр. Яэяр прйаник бал-шякяр гарышыьы 
иля щазырланырса шякяря су гатылыб гайнадылыр вя бир гядяр сойу-
дугдан сонра цзяриня бал вя йаь ялавя едилиб гарышдырылыр. Отаг 
температуруна гядяр сойумуш кцтляйя йумурта вя ядвиййя 
тюкцлцр. 

Хямир йоьрулан кими кцндялянир вя йайылыб формаланыр. 
 

Дямлянмиш прйаник хямиринин щазырланмасы 
 
Газана шякяр, су вя бал тюкцлцб гарышдыра-гарышдыра 70-

75оЖ температура гядяр гыздырылыр, цзяриня унун йарысыны вя яд-
виййя гарышыьыны ялавя едиб йенидян тахта гашыгла гарышдырылыр. 
Яэяр ун ялавя едилдикдян сонра 1-2 дяг. гарышдырма сахла-
нарса, онда ун дцйцрлянир вя хямири йоьурмаг чятинляшир. 
Дямлянмиш хямири 4-5 саат сахлайыб отаг температуруна гядяр 
сойудур, цзяриня йумурта, йаь вя йумшалдыжылар (аммониум 
вя сода) ялавя едилир, унун галаны да тюкцлцб йумшаг конси-
стенсийалы хямир йоьрулур. Дямлянмиш хямири дярщал йайыб 
формаламаг лазымдыр. Якс щалда хямир резинляшир вя мямулат 
кейфиййятсиз алыныр. 

 
Прйаникин формаланмасы, биширилмяси вя ширялянмяси 

 
Щазыр хямир тахта стол цзяриндя вя йа ири вярдянядя 

дюрдкцнж формада кцндялянир (бунун цчцн хямири ики (гаршы) 
тяряфдян нювбя иля ичяри гатлайыб ахырда чевирмяк лазымдыр). 
Хямир урваланыр, галын охловла 5-8 мм галынлыгда йайылыр. 
Гоьал цчцн ися 10-12 мм галынлыгда йаймаг лазымдыр. Йайыл-
мыш хямир эирдя, овал вя мцхтялиф формаларда кясилиб йаьланмыш 
гяннады тябягяляриня дцзцлцр. Бир прйаникин кцтляси 20-40 г 
олмалыдыр. Гоьаллар бир гядяр ири ола биляр. Формаланмыш хями-
рин цзяриндян артыг ун тямизлянмялидир. Формаланмыш гоьалла-
рын цзяриня йумурта (йумурта сарысы даща йахшыдыр) сцртцб, 
сятщиня чянэял вя йа гяннады дараьы иля мцхтялиф рифли бязякляр 
вурулур. Хямирин цзяриня йумурта сцртяркян тярпянмясин дейя 
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ону йаьландыгдан сонра су иля исладылмыш (су чилянмиш) гяннады 
тябягяляриня йыьмаг лазымдыр. Яэяр прйаник вя йа гоьал биш-
дикдян сонра шякяр шярбяти иля ширяляняжякся, онда цзяриня йу-
мурта сцртмяк лазым дейилдир. 

Хырда мямулатлар 220-240оЖ–дя 8-15 дяг., ириляр ися 180-
200оЖ-дя 20-25 дяг. биширилир. Бишмиш мямулатын сятщини дярщал 
йумшаг дясмалла силмяк лазымдыр. Бу мямулата парылты верир. 

Бишмиш прйаникин сятщини ширялямяк цчцн 1 ст. тоз-шякяр вя 
йарым ст. су иля ширя биширилир (бах: ширялямяк цчцн шякяр шярбяти). 
Бишмиш прйаник бир гядяр сойудугдан сонра ири емаллы ляйяня 
тюкцлцр, цзяриня исти ширя ялавя едилир, тахта гашыгла прйаниклярин 
бцтцн сятщи ширяляняня гядяр 2-3 дяг. гарышдырылыр. Прйаникляр 
сойудулур, йапышанлар бири диэяриндян араланыр, 4-5 саат сойу-
дугдан сонра газана йыьылыр. 

 
Хворост 

 
Хворосту цч мцхтялиф ресепт цзря щазырламаг олар. 
1. Ун – 3 ст., тоз-шякяр – 2 х.г., сцд – 0,5 ст., хама – 3 

х.г., йумурта сарысы – 3 яд., сода – 0,5 ч.г., дуз – ¼ ч.г. 
2. Ун – 3 ст., сцд – 0,5 ст., кяря йаьы – 2 х.г., йумурта 

сарысы – 4 яд., конйак вя йа араг – 1 х.г., дуз – ¼ ч.г. 
3. Ун – 3 ст., сцд – 0,5 ст., кяря йаьы вя йа маргарин – 1 

х.г., йумурта сарысы – 3 яд., гатылашдырылмыш сцд – 2 х.г., сода – 
0,5 ч.г., дуз – ¼ ч.г. 

Щяр цч ресептин тяркибиндян асылы олмайараг хворосту гы-
зартмаг цчцн 300-500 г. битки йаьы, цзяриня сяпмяк цчцн 0,5 
ст. шякяр киршаны,0,5 ч.г. шякярли ванилин тяляб олунур. 

Ресептдя нязярдя тутулан хаммаллар гарышдырылыр, ахырда 
ун гатылыб хямир йоьрулур. Хямир 20-25 дяг. сахландыгдан   
сонра, 4-5 кцндя щазырланыр. Кцндяляр 1,5-2 мм галынлыгда 
йайылыр, мцхтялиф форма вя йа стяканла кичик даиряляр кясилир. Гы-
зартмаздан яввял щямин хямирляр бир гядяр дя йайылыр вя бир-бир 
гыздырылмыш битки йаьында (фритйурда) гашыгла тутулараг гызарды-
лыр. Хворосту тцнд гящвяйи-гызылы рянэя гядяр гызардырлар. Фор-
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масы балыггулаьына охшайыр. Сойудугдан сонра ванилинля га-
рышдырылмыш шякяр киршаны сяпилир. 

Хямири мцхтялиф формада – бязякли, щюрцк вя  эцл шяк-
линдя кясиб гызартмаг олар. Эцл формасы дцзялтмяк цчцн, цч 
ядяд даирялярин ортасына йумурта аьы чякилиб, бир-биринин цстцня 
гойулур вя йаьда гызардараг чубугла тутулуб щазыр олана гя-
дяр бу вязиййятдя сахланылыр. Сойудугдан сонра цзяриня шякяр 
киршаны сяпилир. 

 
ФАЙДАЛЫ МЯСЛЯЩЯТЛЯР 

 
Йумуртаны бир-бир айрыжа габа сындырыб тязялийини йохла-  

йандан сонра хямиря гатмаг мяслящятдир. 
Йумурта аьыны яввялжядян чалмаг мяслящят эюрцлмцр. 
Кяря йаьыны вя маргарини ишыг кечирмяйян тцнд габда 

сахламаг лазымдыр ки, хараб олмасын. 
Йаьы тез чалмаг цчцн ону хырда-хырда доьрайыб емаллы 

чухура гойур,  габы ися гайнар суйун ичярисиндя бир гядяр – йаь 
йумшалана кими сахлайыр вя сойуг йеря гойуб чалырлар. 

Гоз ляпясини торта вя пирога гатмаздан яввял бир гядяр 
гыздырыжы шкафда говурмаг лазымдыр, онда гозун ятри йахшыла-
шыр. 

Гыздырыжы шкафда биширилян хямир мямулатынын алты йанма-
сын дейя, форма гойулан дямир гяннады вярягиня бир гядяр дуз 
сяпмяк лазымдыр. 

Пирог узун мцддят гурумасын дейя, ону дясмалла 
бцкцб эил габда сахламаг лазымдыр. 

Яэяр пирог формадан чятин чыхырса форманын алт щиссяси 
бир нечя санийя мцддятиндя сойуг суда сахланылыр. 

Торт цчцн истифадя олунан ширяни гырмызы рянэя бойамаг 
цчцн чуьундур ширясиндян, сары рянэя бойамаг цчцн портаьал 
ширясиндян истифадя етмяк олар. 

Тортун цстцня ширя чякяркян яввял бычаьы гайнайан суйа 
салыб, сонра ширяни йаймаг лазымдыр. 

Евдя биширилян печенйе йанмышса, сойуйандан сонра на-
рын сцртэяжля цстцнц гашыйын вя шякяр киршаны сяпин. 
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Торт бишян таваны духовкадан чыхарыб сойуг суда исла-
дылмыш ясэинин цстцня гойсаныз, торт тавадан асан чыхар. 

Ири торту щеч вахт исти духовкада биширмирляр, чцнки цстц 
йаныр, ичи ися бишмир. Йахшы бишмяси цчцн духовканы яввялжядян 
гыздырырлар. Биширилян вахт духовкада вам истилик олмалыдыр. 
Торту духовкадан чыхардыгдан сонра дярщал сойуг йеря гой-
маг олмаз, о йапыхар. 

Гуру майаны ишлятмяздян яввял 20-30 дяг. сойуг суда ис-
латмаг лазымдыр. 

Преслянмиш тязя майа унун кцтлясинин 2-3 фаизини тяшкил 
етмялидир, буну даща аз эютцрмяк олар. 

Хямирдя йаь чох, су ися ня гядяр аз оларса, бир о гядяр 
чох овулар. 

Гат-гат хямири йоьурандан сонра 1 саатлыьа сойуг йеря 
(10-12оЖ) гойсаныз, йахшы йайылар вя стола йапышмаз. 

Хямирдя шякяр чох олдугда, хямир эеж эялир вя йумшаг 
олмур, биширилян мямулат тез йаныр. Шякяр аз олдугда ися, биши-
рилян мямулат йахшы гызармыр. 

Хямиря йейинти содасы чох вурулса, мямулатын тцнд      
рянэи, хошаэялмяз гохусу вя тамы олажагдыр. 

Сода тамамиля нейтраллашсын дейя, хямир йоьураркян со-
данын цстцня бир аз сиркя, йа да лимон ширяси тюкмяк лазымдыр. 
Содалы хямири чох йоьурмазлар, о йапыхар вя йумшаг олмаз. 

Торт, йа пирог биширяркян таваны вя йа форманы исти ду-
ховкада тез-тез  ора-бура чякмяк олмаз, бу заман хямирин 
ичиндяки щава чыхыр вя мямулат йапыхыр. 

Бисквит хямири щазырлайаркян йумурта-шякяр гарышыьыны 
унла 25-30 санийядян чох йоьурмаг олмаз, йохса хямир йапы-
хар вя мямулат бярк, мясамясиз алынар. Бисквит хямирини узун 
мцддят сахламаг олмаз, щазырланан кими биширилмялидир. 

Майалы сыйыг хямири йаьланмыш ялля эютцрдцкдя яля йа-
пышмыр вя хямири формаламаг асандыр. 

Яэяр хямирин тез эялмясини (ажымасыны) истяйирсинизся, хя-
миря бир нечя макарон батырын. 
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Бисквит хямирини, торту, кекси, орта температурда гызды-
рылмыш духовкада биширирляр. Духовканы илк 15 дягигя ярзиндя 
ачмаг олмаз. 

Йумурта аьындан глазурла (ширя иля)  юртцлмцш мямулат 
зяиф гыздырылмыш духовкада биширилмялидир, йохса о йана биляр. 

Бишяндян сонра торту, кекси вя пирогу формада, йа да 
тавада чох сахламаг олмаз, о саат чыхарыб салфет каьызынын 
цстцня гойуб сойудурлар. 

Торту шярбятля ислатдыгда ашаьы гаты лап аз ислатмаг ла-
зымдыр. 

Йаьда гызардылажаг пироъкилярин хямири, духовкада биши-
рилян пироъкилярин хямириня нисбятян даща йумшаг олмалыдыр. 

Йаьын ичиндя биширилян (гызардылан) хямир мямулатына чох 
йаь кечмясини истямирсинизся, ону эцжлц од цзяриндя биширин. 

Майалы хямиря сцртэяждян кечирилмиш бишмиш картоф (1 кг 
уна 2-3 ядяд картоф) гатдыгда хямир даща йумшаг вя мяса-
мяли олур. 

Хямирин сары олмасыны истяйирсинизся, йумуртанын сарысыны 
бир чимдик дузла чалыб 8-10 саатлыьа сойуг йердя сахлайын. 

Блин биширяркян кясилиб чянэяля кечирилмиш картоф дилимини 
битки йаьына батырыб исти тавайа сцртцн, сонра блин хямири тюкцб 
биширин. 

Пирог хямириня йумурта аз вурулмалыдыр. Йумурта вя 
ялялхцсус йумурта аьы майалы хямири бяркидир, мямулат тез 
байатлашыр. Пирогун сятщиня йумурта сарысы сцртмяк мяслящят-
дир. Бу, пирога тцнд кящряба рянэи вя парылты верир. 

Алмалы пирог цчцн ичлик щазырладыгда йумшаг, сулу алма 
эютцрмяк лазымдыр. Антон алмасы даща йахшыдыр. Яэяр бярк 
алма олса, она бир аз су вя шякяр гатыб бир мцддят биширмяк 
лазымдыр. 

Кясмийин тяркибиндя су ня гядяр аз оларса, ондан щазыр-
ланан печенйе бир о гядяр дадлы олар. 

Ев шяраитиндя ширниййат щазырладыгда йалныз яла сорт ундан 
истифадя един. Мямулатын цстцня йумурта сцртцн ки, бишдикдян 
сонра харижи эюрцнцшц йахшы олсун. 
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Шякярли хямиря бычаьын ужунда сода ялавя етдикдя пе-
ченйе гызылы рянэли вя мясамяли олур. 

Хворост бишириб там сойудугдан сонра онун сятщиня шя-
кяр киршаны сяпин, якс щалда  шякяр киршаны ярийиб мящсулун 
эюрцнцшцнц писляшдирир. 

Йаьлы шякярли хямирдян мцхтялиф формада печенйе щазыр-
ламаг цчцн хямири сойудуб сонра истифадя етмяк лазымдыр. 

Йумурта аьыны шякярля узун мцддят чалмаг мяслящят 
эюрцлмцр, чцнки бу заман кцтля бярк вя парылтылы олур. 

Йумурта аьыны чалмамышдан яввял сойутмаг лазымдыр. 
Чалындыгда йумурта аьынын щяжми 5-7 дяфя артдыьы цчцн, йу-
мурта чалынажаг габы сечдикдя бу нязяря алынмалыдыр. 
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ТОРТЛАРЫН  ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
 
 
 Торт йцксяк гидалы вя калорили йейинти мящсулу олмагла 

йанашы, щям дя столу бязямяли, она жялбедижи эюрцнцш вя бай-
рам ящвал-рущиййяси вермялидир. Тортларын щазырланмасы цчцн 
тязя вя йцксяк кейфиййятли яняняви хаммалларла йанашы, хцсуси 
дад вя тама малик йени хаммаллардан вя йарымфабрикатлар-
дан, мейвя вя эилямейвялярдян дя эениш истифадя етмяк лазым-
дыр. Бязянмясиня дя хцсуси фикир верилмялидир. Бу ися торт биширя-
нин бажарыьындан, щявясиндян, бязяк цчцн истифадя олунан 
яшйаларын мцхтялифлийиндян асылыдыр. Яввялляр даща чох бисквитли-
кремли тортлар щазырланырды. Ясас йарымфабрикаты бисквит вя йаьлы 
крем олмасына бахмайараг, сятщинин бязянмясиня, формасына, 
юлчцсцня вя кцтлясиня эюря бисквитли-кремли тортларын 30-дан 
чох чешиди щазырланырды. Мцасир дюврдя, мцхтялиф хямирдян биши-
рилмиш йарымфабрикатлар ясасында 200-я гядяр чешиддя торт ща-
зырланыр. Щямин тортларын бязядилмяси цчцн йаьлы кремля йанашы 
зцлаллы крем, бишмиш крем, хамалы вя хамалы-гаймаглы крем-
лярдян, помадкадан, ъеле кцтлясиндян вя с. йарымфабрикатлар-
дан истифадя олунур. Тортларын цзяриня мцхтялиф эцлляр, йарпаг, 
модернляшдирилмиш орнаментляр, шоколад фигурлары, карамел бя-
зякляри, мейвя-эилямейвя, мцряббя, сукат, мармелад вя диэяр 
форма вя рянэдя ширниййатла бязяк вурулур. Кремдян сябят, 
эцлдан, щясир вя диэяр бязякляр дцзялдилир, айрыжа трцфел цзя-
риндя гызылэцл дцзялдилиб тортун цстцня гойулур.  Тортларын гы-
рагларына бисквит вя йа цйцдцлмцш гоз (бадам, фындыг) овун-
тусу сяпилир, бязян безедян биширилмиш мцхтялиф форма вя рянэли 
кичик печенйелер йапышдырылыр. 

 Китабда 110-дан чох тортун ресепти, щазырланмасы вя 
бязянмяси щаггында мялумат верилир. Китабын яввялки бюлмяля-
риндя мцхтялиф хямир вя йарымфабрикатларын щазырланмасы щаг-
гында мялумат верилдийи цчцн айры-айры тортларын щазырланма-
сында щямин ямялиййатлар бир даща тякрар едилмир. Она эюря дя 
бу вя йа диэяр торту биширмяк истяйян йалныз щямин тортун иза-
щатыйла кифайятляня билмяз. Тортун ясас хямири, онун бязян-
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мяси, истифадя олунан диэяр йарымфабрикатларын да щазырланма-
сына жидди фикир верилмяли вя юйрянилмялидир. 

 Тортларын бир нечясинин ресепти дягигляшдирилмиш, ялавяляр 
едилмиш вя йерли хаммаллара уйьунлашдырылмышдыр. Ян эениш 
йайылмыш вя яксяр аилялярдя биширилян тортларла йанашы, бир чох йе-
ни чешиддя тортларын ресепти вя щазырланмасы щаггындакы мя-
луматлар бюйцк мараг доьурур. Мялум адларла йанашы, торт-
лара Азярбайжан гызларынын ады верилмишдир. 

 Тортларын щазырланмасында бир чох цмуми, технолоъи, 
эиэийеник вя диэяр амилляря хцсуси фикир верилмялидир. Бунлардан 
ясаслары ашаьыдакылардыр: 

 1. Бу вя йа диэяр торту щазырламаг истядикдя, яввяла ре-
септдя нязярдя тутулан бцтцн хаммалларын евдя олмасы 
мцяййянляшдирилмялидир. Хаммалларын гаршылыглы явяз едилмяси 
щазырланажаг тортун кейфиййятиня вя дад-тамына мянфи тясир 
эюстярмямялидир. 

 2. Хаммалларын щамысы ресептдя эюстярилян мигдарда 
юлчцлцб эютцрцлмяли, илкин емалдан кечирилмяли вя ялин алтында 
тямиз габларда сахланылмалыдыр. 

 3. Торт цчцн нязярдя тутулан вя щазырланмасы исти емал 
тяляб едян йарымфабрикатлар (шярбят, помадка, бишмиш крем вя 
с.) яввялжядян биширилмяли вя сойудулмалыдыр. Ятирверижиляр вя 
йейинти бойалары йарымфабрикатлара сойудугдан сонра ялавя 
едилмялидир. 

 4. Тортун хямирдян щазырланан ясас йарымфабрикаты биши-
рилиб, тяркибиндян, галынлыьындан вя хямирин нювцндян асылы ола-
раг 2-8 саат сахланылыб сойудулмалы вя сонра бязядилмялидир. 

 5. Сонрадан исти емалдан кечирилмяйян йарымфабрикатлар 
(ясасян крем) тямиз йуйулмуш, гуру вя сойудулмуш габларда 
щазырланмалыдыр. 

 6. Тортун бязямяйя башламаздан яввял ялляр тямиз йуй-
улмалыдыр (ятирли ял сабунундан истифадя олунмамалыдыр). Крем 
чалынмалы, ислатмаг цчцн шярбятя конйак вя диэяр ятирверижиляр 
гатылмалы, бишмиш мямулат, лазым эялярся, цфцги шякилдя ики-цч 
тябягяйя бюлцнмялидир. Яэяр какао тозундан истифадя олуна-

 264

жагса, бир гядяр исидилмиш кяря йаьында щялл едилмяли, сонра ясас 
кремля гарышдырылмалыдыр. 

 7. Торт габына вя йа ири дайаз бошгаба тортун 
юлчцсцндян 2-3 см бюйцк йаьлы каьыз сярилмялидир. Каьызын гы-
рагларыны зювгцнцзя эюря бязякли орнаментля кяссяниз, торт 
столда даща йарашыглы эюрцняр. 

 8. Тортун арасына, цстцня вя гырагларына крем чякиб, 
кянарларына овунту сяпдикдян вя йахуд да хырда печенйелер 
йапышдырдыгдан сонра тортгабына гойулуб бязянмялидир. 

 9. Торту 1-2 саат сойудужуда сахлайыб, сонра сцфряйя 
вермяк, йалныз чай, гящвя вя диэяр исти ичкиляр эятирилдикдян сон-
ра торту доьрамаг мяслящятдир. 

 10. Гонаглар сцфрядян дуран кими вя йахуд аилядя торт 
кясилиб йейилдикдян сонра, йердя галан щисся дярщал столдан 
эютцрцлцб сойудужуйа гойулмалыдыр. Ев шяраитиндя, сойуду-
жуда йаьлы кремля щазырланан торту ики эцндян, зцлаллы, хамалы 
вя гаймаглы кремля щазырланан тортлары бир эцндян, бишмиш 
кремля щазырланан торту 6 саатдан чох сахламаг мяслящят 
эюрцлмцр.  

 Тортларын ресепти вя щазырланмасы ашаьыда верилир. 
 

Адмирал торту 
 
 Хямир цчцн: яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., кяря 

йаьы вя йа маргарин – 300 г., йумурта – 1 яд., сода – бир чим-
дик. 

 Крем явязиня жем вя йа повидло – 300 гр. 
 Крем цчцн: хама – 200 г., тоз-шякяр – 4 х.г., ванилин. 
 Хямир шякярли бярк хямир кими йоьрулур, 3 эцндя кясилир, 

назик айрылыб айры-айры биширилир. Сойудугдан сонра араларына 
хамалы крем вя йа жем чякилиб цст-цстя гойулур. Тортун цзя-
риня назик жем чякиб овунту сяпилир. Шякяр киршаны вя йа гоз 
овунтусу да сяпмяк олар. 
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Аиля торту 
 
 Хямир цчцн: яла сорт ун – 1,5 ст., нишаста – 1 х.г., йу-

мурта – 1 яд., тоз-шякяр – 1 ст., хама – 1 ст., гатылашдырылмыш 
сцд – 5 х.г., сода – 0,5 ч.г. (хямиря кишмиш вя какао тозу да 
тюкмяк олар). 

 Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гатылашдырылмыш сцд 
– 8 х.г. 

 Хамалы крем цчцн: хама – 200 г., тоз-шякяр – 4 х.г., 
ванилин. 

 Йумуртаны тоз-шякярля чалыб цзяриня сода иля гарышдырыл-
мыш хама, сонра гатылашдырылмыш сцд ялавя едиб гарышдырмалы. 
Хямиря 2 х.г. кишмиш вя 1 х.г. какао тозу ялавя етмяк олар. 
Чалынмыш кцтляйя нишаста иля гарышдырылмыш ялянмиш ун тюкяряк 
хямир йоьурмалы; ики йеря бюлцб биширмяли. Вам истиликдя бир 
ядяд галын бисквит бишириб, сойуйандан сонра цфцги шякилдя ики 
йеря бюлмяк олар. Сойудугдан сонра кюкялярин арасына вя 
цстцня крем чякиб, артыг йаьлы  кремля, гоз гырынтылары, мейвя-
эилямейвя иля сятщини бязяйирляр. 

 
Арзу  торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 1,5 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., кяря йаьы – 

100 г., йумурта сарысы – 3 яд., хама – 2 ст., сода – 0,5 ч.г. 
 Крем цчцн: йумурта аьы – 3 яд., шякяр тозу – 0,5 ст., 

мцряббя ширяси – 2 х.г. (чийяляк, моруг, ярик вя с. Мцряббяля-
рин ширяси). 

 Йаьы тоз-шякярля гарышдырыб, бир-бир йумурта сарысы ялавя 
едяряк чалмалы. Цзяриня сода иля гарышдырылмыш хама вя ялянмиш 
ун тюкцб хямир йоьурмалы. Хямирдян 4-5 кцндя щазырлайыб бир 
мцддят сойудужуда сахладыглан сонра назик йайараг вам ис-
тиликдя ачыг сары рянэя гядяр биширмяли, сойудугдан сонра ара-
ларына крем чякиб цст-цстя гоймалы. Торту зювгцнцзя эюря бя-
зяйин. 
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Айы торту – 1 
 
 Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., кяря йаьы вя йа 

маргарин – 1ст., хама – 1 ст., сода – 0,5 ч.г., какао тозу – 3 
ч.г. 

 Хамалы крем цчцн: хама – 1ст, тоз-шякяр – 2/3 ст., гоз 
ляпяси – 0,5 ст. 

 Ширялямяк цчцн: йаь – 50 г., тоз-шякяр – 1 ст., сцд – 3 
х.г., какао тозу – 3 х.г. 

 Йаьы шякярля чалараг, сода, хама вя ун ялавя едиб хямир 
йоьурун. Хямири ики йеря бюлцн, бириня 3 чай гашыьы какао тозу 
ялавя един. Щяр хямирдян 3 кцндя дцзялдиб сойудужуйа гой-
ун, сонра онлары бир-бир йайыб вам истиликдя 10-12 дяг. биширин. 
Тцнд рянэли кюкялярин (какао гатылмыш) сятщиня хамалы крем, 
ачыг рянэлилярин сятщиня ися шоколадлы ширя чякиб цст-цстя гойун. 
Сятщиня назик крем чякиб гоз овунтусу сяпин. 

 
Айы  торту – 2 

 
 Хямир цчцн: ун – 3 ст., тоз-шякяр – 1 ст., бал – 3 х.г., 

йаь – 300 г., йумурта – 3 яд., гоз ляпяси  - 1 ст., сода – 0,5 
ч.г., ванилин.  

 Бишмиш крем цчцн: сцд – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йу-
мурта – 2 яд., ун – 2 ч.г., кяря йаьы – 200 г., какао тозу – 3 
ч.г. 

 Йаь йумшалдылыб балла гарышдырылыр, сонра тоз-шякяр вя 
бир-бир йумурта ялавя едилир. Кцтляйя сцртэяжли машында хырда-
ланмыш  гоз ляпяси, сода, ванилин ялавя едилиб гарышдырылыр, ялян-
миш ун гатылыб хямир йоьрулур. Хямирдян цч кцндя щазырланыр, 
назик йайылыр вя калка цзяриндя биширилир. 

 Крем щазырламаг цчцн яввялжя бишмиш крем щазырланыр, 
сойудугдан сонра она какао тозу ялавя едилир. Йаь йумша-
лана гядяр гарышдырылыр, аз-аз какаолу бишмиш крем ялавя едилиб 
чалыныр. Сойумуш кюкялярин арасына крем чякилиб цст-цстя гойу-
лур. Тортун цстцня кремля бязяк вурулур вя йа гоз овунтусу 
вя шякяр киршаны сяпилир. 
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Айэцн торту 
 
 Хямир цчцн: ун – 1,5 ст., шякяр – 2 х.г., йаь – 3 х.г., бал 

– 2 х.г., сода – 0,5 ч.г. 
 Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гатылашдырылмыш сцд 

– 8 х.г. (йарым банка), конйак – 1 х.г. 
 Ундан башга бцтцн хаммаллары гарышдырыб габы чалын-

мыш кцтля иля бирликдя су щамамында шякяр кристаллары ярийяня 
гядяр сахламалы, сонра ун гатыб хямир йоьурмалы. Хямирдян 8 
ядяд кичик кцндя дцзялдиб назик лавашлар йаймалы. Лавашларын 
сятщиня ун сяпиб вам истиликдя 8-10 дяг. биширмяли. Сойумуш 
кюкяляря крем чякиб цст-цстя гойун вя артыг галмыш кремля 
сятщиня мцхтялиф бязякляр вурун. 

Айсел торту 
 
 Хямир цчцн: ун – 1,5 ст., маргарин – 100 г., тоз-шякяр – 

3 х.г., йумурта сарысы – 2 яд., сода – 0,5 ч.г. 
 Зцлаллы хямир цчцн: йумурта аьы – 2 яд., тоз-шякяр – 1 

х.г., нишаста – 1 х.г., алма – 0,5 кг (орта ириликдя 6-8 яд.). 
 Шякяр, йаь, йумурта сарысы вя сода гарышдырылыб цзяриня 

ун ялавя едилир вя йоьрулмуш хямир 1 саат сойудужуда сахланы-
лыр. Хямир йайылыб, форманын гырагларына 1-2 см галдырмаг шяр-
тиля гойулур. Йумуртанын аьыны кюпцк ямяля эяляня гядяр чалыб 
аз-аз тоз-шякяр вя нишаста ялавя едилир. Алманын габыьы вя юзяйи 
тямизляниб кичик  кублар шяклиндя доьранылыр, формадакы хями-
рин цстцня бир бярабярликдя йайылыр, сонра цзяриня чалынмыш йу-
мурта аьы тюкцлцб вам истиликдя 20-25 дяг. биширилир. 

 
Алмалы безе торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 2 ст., йумурта сарысы – 3 яд., тоз-шякяр 

– 8 х.г., хама – 1,5 банка (300 г.), сода – 0,5 ч.г., кяря йаьы – 
400 г. 

 Зцлаллы крем цчцн: йумурта аьы – 3 яд., тоз-шякяр – 4 
х.г., алма – 0,5 кг (орта ириликдя 6-8 яд.). 
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 Йаьы шякяр вя йумурта сарысы иля йахшы чалмалы, сода иля 
гарышдырылмыш хама вя ун ялавя едиб гаты хамайа бянзяр хямир 
йоьурмалы. Хямири формайа тюкцб, габыьы сойулмуш алманы ися 
дилимляйиб 3 дяг. ширин суда биширмяли (йердя галан суйу сойу-
дугдан сонра компот явязиня ичмяк олар), ашсцзяня тюкцб 
суйу сцзцляняжян сахламалы. Бишмиш тортун цстцня алма  ди-
лимлярини дцзцб цзяриня зцлаллы крем чякмяли, бир бярабярликдя 
йайыб сятщи гурумаг цчцн 15 дяг. сюндцрцлмцш  гыздырыжы шка-
фа гоймалы. 

 
Ахшам торту 

 
 Тоз-шякяр – 1ст., какао тозу – 1 х.г., су – 200 г. + 3 

х.г., сцртэяждян кечирилмиш печенйе – 200 г., сцртэяждян кечи-
рилмиш гоз ляпяси – 3 х.г., кишмиш – 2 х., йумурта аьы – 1 яд., 
шякяр тозу киршаны – 1 ч.г. 

 Какао тозу иля тоз-шякярин цзяриня 3 х.г. су тюкцб гыз-
дырмалы вя шякяр ярийяня гядяр гарышдырмалы. Айрыжа 200 мл. су 
гайнадыб цзяриня 200 г. печенйе овунтусу, гоз ляпяси вя киш-
миш гатмалы, какаолу шякяр шярбятини ялавя едиб чалмалы. Йу-
муртанын аьыны кюпцк ямяля эяляняжян шякяр киршаны иля ачыб 
печенйенин цстцня тюкмяли. Гарышыьы пергамент каьызына 
бцкцб сойудужуйа гоймалы. Тортун йумшаг олмасыны истяйир-
синизся, цзяриня 100 г. йаь ялавя едиб гарышдырдыгдан сонра 
сойудужуйа гойун.  

 
Байрам торту 

 
 Хямир цчцн: йумурта – 6 яд., тоз-шякяр – 1ст. + 3 х.г., 

хама – 1,5 ст., ун – 2,5 ст., ванилин – бир чимдик. 
 Помадка цчцн: сцд – 0,5 ст., шякяр – 1 ст., йаь – 1 ч.г. 
 Йумуртанын сарысыны аьындан айырын. Йумурта сарысыны 1 

ст. тоз-шякярля аьарана гядяр чалын, цзяриня ванилин ялавя едиб 
гарышдырын. Сонра йумуртанын аьына 3 ч.г. шякяр ялавя едиб ча-
лын. Ясас кцтляйя гатыб ун ялавя едяряк хямир йоьурун. Хямири 
ичяриси йаьланыб чюряк овунтусу сяпилмиш формада 20-25 дяг. 
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биширин. Тортун цзяриня помадка чякин вя йахуд шякяр киршаны 
сяпин. 

 Помадканы щазырламаг цчцн сцдц шякярля гайнадын, 
галын сап вя йа чох йумшаг кцряжик нцмунясиня гядяр биширин, 
гайнар-гайнар чалыб аьардын. Цзяриня 1 ч.г. йаь ялавя едиб га-
рышдырын вя тортун цзяриня чякин. Торту сукат, эилямейвя, 
мцряббя вя йа гозла бязяйин. 

 
Бакы  торту 

 
 Хямир цчцн: яла сорт ун – 2 ст., тоз-шякяр – 2 ст., йу-

мурта – 4 яд., кяря йаьы – 200 г., хырдаланмыш гоз вя йа бадам 
ляпяси – 1 ст., сода – 1 ч.г. 

 Крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гатылашдырылмыш сцд – 8 
х.г., ванилин, конйак – 1 х.г. 

 Йумуртаны шякярля аьарынжайа гядяр чалын. Сонра йум-
шалдылмыш йаь, бадам вя йа гоз ляпяси вя сода гатыб хейли га-
рышдырын. Ун ялавя едиб хямир йоьурун. Алынмыш хямири 3 бяра-
бяр щиссяйя айырын. Исидилмиш таваны йаьлайыб щямин хямирляри 
айры-айрылыгда чох да исти олмайан духовкада 20-25 дяг. яр-
зиндя биширин. Таванын ичиня пергамент каьызы (калка) салмаг 
олар. 

 Биширилмиш гоьаллар сойудугдан сонра щяр бириня крем 
чякиб цст-цстя йыьын, сятщиня дя крем чякиб бадам вя йа гоз 
овунтусу сяпин. 

 
Баллы торт – 1 

 
Хямир цчцн: йумурта – 2 яд., тоз-шякяр – 1 ст., бал – 3 

х.г., хама –  2 х.г. (вя йа йаь – 2 х.г.), сода – 0,5 ч.г., ун – 
2,5 ст. 

Крем цчцн: хама – 200 г., (1 банка), тоз-шякяр – 4 х.г. 
Сятщиня сяпмяк цчцн хырдаланмыш гоз ляпяси – 1,5 ст. 
Бал, тоз-шякяр, кяря йаьы (вя йа хама) чалыныр, зяиф исти-

ликдя шякяр ярийяняжян гарышдырмаг шяртиля гыздырылыр. Кцтляйя 
сойудугдан сонра йумурта, сода, дуз вя ахырда ун ялавя еди-
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либ бярк хямир йоьрулур. Хямир цч йеря бюлцнцр, назик йайылыб 
айры-айрылыгда 180-200оЖ температурда 5-7 дяг. биширилир. 

Биширилмиш кюкяляр сойудулур, араларына хамалы крем 
сцртцлцр, цст-цстя гойулур, сятщиня крем чякилиб нарын гоз ля-
пяси сяпилир. 

 
Баллы торт – 2 

 
 Хямир цчцн: ун – 2,5 ст., бал – 2 х.г., тоз-шякяр – 1 х.г., 

йумурта – 3 яд., маргарин – 100 г., сода – 0,5 ч.г.  
 Хамалы крем цчцн: хама – 200 г., тоз-шякяр – 1 ст. 
 Бишмиш крем цчцн: сцд – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йу-

мурта – 2 яд., ун – 2 ч.г, ванилин. 
 Ири газана су тюкцб ичярисиня нисбятян кичик бош газан 

йерляшдирин. Су гайнадыгдан сонра бош газана маргарин, бал, 
йумурта, шякяр, сода ялавя едиб чалын, шякяр вя бал кристаллары 
яридикдян сонра ун ялавя едиб хямир йоьурун, 5-7 дяг. хямири 
исидиб ондан 8 назик кюкя биширин. Кюкяляря хамалы вя йа биш-
миш крем чякиб цст-цстя гойун. Сятщиня гырагларындан чыхан 
овунту сяпин. 

 
Барат торту 

  
 Хямир цчцн: ун – 3 ст., шякяр – 3 ст., жамыш гатыьы – 3 ст., 

какао тозу – 3 х.г., сода – 2 ч.г. 
 Крем явязи – 1 ст. чий мцряббя (шякярли пцре). 
 Хаммаллары гарышдырыб цч йеря бюлцн вя айры-айрылыгда 

биширин. Сойудугдан сонра арасына мейвя пцреси чякиб цст-цстя 
гойун. Тортун цзярини мцряббя, сукат вя тязя эилямейвялярля 
бязяйин. 

Бащар  торту 
 
 Хямир цчцн: ун - 2 ст., тоз шякяр – 1,5 ст., йумурта – 9 

яд., шякяр киршаны – 3 х.г. 
 Крем цчцн: сцд – 1 ст., йумурта – 3 яд., тоз-шякяр – ¾ 

ст., ун – 2 ч.г., кяря йаьы – 200 г., ванилин. 
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 Йумуртанын аьыны сарысындан айырын. Йумурта сарысыны 
тоз-шякярля аьарана вя щяжми 2-2,5 дяфя артана гядяр чалын. 
Йумурта аьыны кюпцк ямяля эяляняжян чалыб она шякяр киршаны 
ялавя един. Чалынтылары ещмалжа гарышдырын. Ялянмиш ун тюкцб 
бисквит хямири йоьурун. Хямири йаьланыб ун  сяпилмиш вя йа 
пергамент каьызы сярилмиш форманын ¾ щиссясиндян чох олма-
маг шяртиля тюкцб 180-200оЖ температурда 45-50 дяг. ярзиндя 
биширин. Биширилмиш бисквит сойудугдан сонра ики йеря бюлцн, 
арасына вя гырагларына крем чякин, йердя галан кремля сятщини 
бязяйин. 

 Крем щазырламаг цчцн биширилиб сойудулмуш кремя 
йумшалдылмыш кяря йаьы ялавя едилир, кюпцк алынанажан сяйля 
чалыныр. 

 Бисквити ислатмаг цчцн йарым стякан конйакла ятирлянди-
рилмиш шякяр шярбяти эютцрцля биляр. 

 
Безе торту – 1 

 
 Хямир цчцн – йумурта аьы – 8 яд., тоз-шякяр – 2 ст., ва-

нилин.  
 Гаймаглы крем цчцн: 35%-ли гаймаг – 1 ст., шякяр кир-

шаны – 2 ч.г. 
 Йумурта аьыны сойудуб кюпцк алынана гядяр чалмалы, 

ахырда 1 ст. тоз-шякяр ялавя едиб бир гядяр чалдыгдан сонра, 
йердя галан 1 ст. шякяри тюкцб гашыгла гарышдырмалы. Гяннады 
формасыны йаьлайыб ун сяпмяли вя чалынтынын 2/3 щиссясини орайа 
тюкцб щамарламалы. Торту 120оЖ  истиликдя 20-30 дяг. бишир-
мяли. Галан безе кцтлясини гяннады кисясиндян вя йа чай гашыьы 
иля йаьланыб ун сяпилмиш гяннады тябягясиня чюкдцрцб щямин 
температурда биширин. Сойудугдан сонра кичик безеляри гай-
маглы кремя батырыб тортун гырагларына йапышдырын. Тортун ор-
тасыны гаймаглы кремля бязяйин. 

 Крем цчцн йаьлы йумурталы кремдян дя истифадя  етмяк 
олар. Бу мягсядля 200 г. кяря йаьы, 6 яд. йумуртанын сарысы, 50 
г.   араг вя 0,5 ст. гящвя дями эютцрмяк лазымдыр. Йумуртанын 
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сарысы 1 ст. тоз-шякярля чалыныр, цзяриня йаь ялавя едилир. Чалынтыйа 
араг вя гящвя дями ялавя едилир. 

 
Безе  торту – 2 

 
 Хямир цчцн: йумурта аьы – 7 яд., тоз-шякяр – 63 ч.г. 

(2,5 ст). 
 Крем цчцн: кяря йаьы – 400 г., гатылашдырылмыш сцд – 

1банка, (400 г.), какао тозу – 2, 3 ч.г. 
 Сятщини бязямяк цчцн – 1 плитка шоколад вя йа хырда-

ланмыш гоз ляпяси. 
 Йумуртанын аьыны сойудуб кюпцк ямяля эялинжя чалын, 

яввялжя 2-3 ч.г., сонра 5 ч.г. тоз-шякяр гатыб йенидян чалын, 
ахырда шякярин щамысыны гатыб гарышдырын. Гяннады тябягясини 
бир гядяр исидиб йаь сцртцн вя ун сяпин. Чалынмыш кцтляни гян-
нады кисясиндян, бири диэяриндян 3-4 см. аралы хырда печенйе 
формасында чюкдцряряк 120оЖ истиликдя биширин. Бишмиш безеляри 
торт габына вя йа дайаз ири бошгаба бир лай дцзцб, цзяриня 
крем чякин, икинжи дяфя йердя галан безеляри дцзцб йеня крем 
чякин, икинжи дяфя йердя галан безеляри дцзцб йеня крем чякин, 
цстцня хырдаланмыш гоз ляпяси вя йа сцртэяждян кечирилмиш шо-
колад сяпин. 

 
«Биринжи синиф» торту 

 
 Хямир  цчцн: ун – 1ст, гатылашдырылмыш сцд – 1 банка, 

йумурта – 2 яд., маргарин – 100 г., сода – 0,5 ч.г.  
 Хамалы крем цчцн: хама – 0,5 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст. 
 Шоколадлы ширя цчцн: сцд – 2 х.г., тоз-шякяр – 5 х.г., кяря 

йаьы – 50 г., какао тозу – 1 х.г. 
 Бцтцн хаммаллар гарышдырылыр, ун гатылыб бярк хямир 

йоьрулур. Хямирдян 4-5 кцндя щазырланыб назик кюкяляр бишири-
лир, сойудугдан сонра араларына хамалы крем чякилиб цст-цстя 
гойулур. Тортун сятщиня шоколадлы ширя чякилир. 

 Шоколадлы ширяни щазырламаг цчцн хаммаллар газана 
тюкцлцб гарышдырылараг гыздырылыр, гатылашанажан биширилир вя исти-
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исти тортун сятщиня вя гырагларына чякилир. Тортун сятщини мейвя 
вя сукатла бязямяк олар. 

 
Вяфа торту 

 
 Хямир цчцн: йумурта – 4 яд., сцд – 1 ст., ун – 2,5-3 ст., 

сода 1 ч.г. 
 Ширя цчцн: бал – 1 ст., шякяр – 1 ст. 
 Гызартмаг цчцн битки йаьы. 
 Йумуртаны чалыб сцд вя сода ялавя етмяли, ун гатыб 

бярк хямир йоьурмалы. Яриштя хямириндян бир гядяр галын хямир 
йайыб, кибрит чюпляри бойда доьрайын вя битки йаьында гызардын. 

 Балы шякярля 2-3 х.г. су ялавя етмякля гарышдырыб 4-5 дяг. 
гайнадын. Сонра гызардылмыш чюпляри емаллы габда цзяриня исти 
шцшя тюкцб гарышдырын, калка вя йа пергамент каьызына бцкцб 
тор формасы верин. 

 
Гара  гараьатлы торт 

 
 Хямир цчцн: ун – 2,5 ст., йумурта – 1 яд., тоз-шякяр – 1 

ст., сцд – 1 ст., сода – 1 ч.г. 
 Крем явязиня 1 ст. гара гараьат пцреси вя йа мцряббяси. 
 Бцтцн хаммаллар гарышдырылыб ики-цч кюкя биширилир, сойу-

дугдан сонра арасына гара гараьат пцреси чякилиб цст-цстя 
гойулур, цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Гарабала торту – 1 

 

 Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст,  йумурта – 3 
яд., язилмиш гара эилас пцреси – 1 ст., сцд вя йа хама – 1 ст., со-
да – 1 ч.г. 

 Крем цчцн: хама – 0,5 ст., тоз-шякяр – 1 ст. 
 Шярбят цчцн: тоз-шякяр – 1 ст., су – 1 ст., конйак – 1 х.г. 
 Йумуртаны шякярля чалыб, цзяриня язилмиш гара эилас 

пцреси, сцд вя йа сиркя иля гарышдырылмыш сода вя ун ялавя едиб 
хямир йоьрулур. Йаьланыб ун сяпилмиш формада 190-200оЖ исти-
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ликдя 30-35 дяг. биширилир. Бишмиш кюкя цфцги шякилдя ики тябя-
гяйя кясилир, шярбятля исладылыр, арасына вя цстцня крем чякилир. 

 
Гарабала  торту – 2 

 
 Хямир цчцн: ун – 1 ст., нишаста – 1 х.г., манна йармасы 

– 1 х.г., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 3 яд., хама – 1 ст., гара 
эилас пцреси – 1 ст., йаь – 4 х.г., сода – 1 ч.г. 

 Крем цчцн: хама – 0,5 ст., тоз-шякяр – 1ст. 
 Ислатмаг цчцн шярбят: тоз-шякяр – 1ст., су – 1ст., ванилин. 
 Манна йармасыны хама иля гарышдырыб исладыр, уну ниша-

ста иля гарышдырыб яляйирляр. Шякярин цзяриня йаь, йумурта ялавя 
едилиб гарышдырылыр, цзяриня гара эилас пцреси, сода иля гарышдырыл-
мыш хама вя ун гатылыб хямир йоьрулур. Хямирдян бир ядяд га-
лын вя йа ики ядяд назик кюкя биширилир, сойудулур, шярбятля исла-
дылыр, арасына вя цстцня хамалы крем чякилиб сойудужуйа гойу-
лур. Торт цчцн йаьлы, бишмиш вя зцлаллы кремлярдян дя истифадя 
етмяк олар. 

 
Гара эавалы торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 1 ст. + 3 х.г., шякяр – 4 х.г., 

цйцдцлмцш гоз ляпяси – 0,5 ст., йумурта – 2 яд., бал – 4 х.г., 
сода – 0,5 ч.г., лимон ширяси – 1 яд. 

 Крем цчцн: гара эавалы гурусу – 300 г., гоз ляпяси – 1 
ст., йаь – 200 г., (вя йа хама – 1 ст.), шякяр – 1 ст. 

 Йумуртаны шякярля чалыб цзяриня лимон ширяси иля 
сюндцрцлмцш сода, бал ялавя едилиб гарышдырмалы, ун тюкцб нис-
бятян бярк хямир йоьурмалы. Хямири 4 щиссяйя бюлцб назик 
йайын вя йаьланыб ун сяпилмиш формада биширин. 

 Креми щазырламаг цчцн гара эавалыны 5 саат исладыб, ят 
машынындан кечирин. Шякяри йаьла (вя йа хама иля) чалыб 
цйцдцлмцш гоз ляпяси вя гара эавалы пцреси ялавя едиб сяйля 
гарышдырын. Креми кюкялярин араларына сцртцб цст-цстя йыьын, 
цзяриня гоз овунтусу сяпин. Шякяр киршаны да сяпмяк олар. 
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Гарачы  торту 
 
 Хямир цчцн: ун – 1 ст., манна йармасы – 0,5 ст., тоз-шя-

кяр – 1,5 ст., йумурта – 2  яд., кяря йаьы вя йа маргарин – 100 
г., кефир вя йа гатыг – 1 ст., гара эилас пцреси – 0,5 ст.. сода – 1 
ч.г., лимон туршусу – бир чимдик. 

Крем цчцн: 150 г. кяря йаьы иля – 6 х.г. гатылашдырылмыш сцд 
вя йахуд хама – 1 ст., шякяр – 0,5 ст. чалынмагла щазырланыр. 

 Хямир «Гарабала торту – 1»-дя олдуьу кими щазырланыр. 
3-4  кюкя биширилир, араларына вя цстцня крем чякилиб цст-цстя 
гойулур. 

Гаража гыз торту 
 
 Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., сцд – 1 ст., йу-

мурта – 2 яд., гараьат пцреси – 1 ст., сода – 1 х.г. 
 Крем явязиня 1 ст. мцряббя вя йа жем. 
 Гараьат пцресиня шякяр вя сода ялавя едиб гарышдырмалы, 

1 саат сахладыгдан сонра цзяриня сцд, йумурта вя ун ялавя 
едиб хямир йоьурмалы. Торту бишириб сойутдугдан сонра 
мцряббя вя йа жем иля бязямяли.  

 
Гарышга йувасы торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 2 ст., шякяр – 0,5 ст., маргарин – 200 

г., хама – 0,5 ст., сода – 0,5 ч.г. 
 Крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гатылашдырылмыш сцд – 1 

банка. 
 Йаьы шякярля гарышдырыб цзяриня сода иля чалынмыш хама 

ялавя един, ун тюкцб бярк хямир йоьурун. Хямири ятчякян ма-
шындан кечириб гяннады тябягясиндя йерляшдирин вя биширин. 

 Бишмиш кюкяни бир гядяр ири овуб йаьлы кремля гарышды-
рын, бошгаба тяпяжик шяклиндя йыьыб цстцня сцртэяждян кечирил-
миш шоколад сяпин. 
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Гямяр  торту 
 
Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., йумурта сарысы 

– 4 яд., йумшалдылмыш йаь – 100 г., спирт – 1 ч.г., сода – 1 ч.г. 
 Крем цчцн: сцд – 18 х.г., какао тозу – 2-3 ч.г., шякяр – 

1 ст., кяря йаьы – 100 г. 
 Шякярли хямир йоьуруб 2 вя йа 3 кюкя йайын. Йумурта 

аьыны тоз-шякярля чалыб цзяриня хырдаланмыш гоз ляпяси ялавя 
един. Кюкяляри бир-бир гяннады тябягясиня гойуб арасына ча-
лынмыш гозлу йумурта аьы сцртцн, торту вам истиликдя 25-30 
дяг. биширин.  

 Крем цчцн нязярдя тутулан сцдц, шякяри вя какао то-
зуну 10-15 дяг. биширин, сойудуб йаьла чалын. Кремля тортун 
сятщиня бязяк вурун. 

 
«Гянаятжил» торту 

 
Хямир цчцн: ун – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 3 яд., 

йаь – 1 х.г., жем – 2 х.г., сцд – 3 х.г, сода – 0,5 ч.г. 
Крем цчцн: сцд – 100 г., тоз-шякяр – 4 х.г., йумурта – 1 

яд., ун – 1 ч.г., ванилин, хырдаланмыш гоз ляпяси – 1 ст. 
Шярбят цчцн: тоз-шякяр – 4 х.г.,  су - 6 х.г., конйак – 1 х.г. 
 Йаьы, шякяри вя йумурта сарысыны гарышдырыб цзяриня сода, 

сцд вя ун, ахырда чалынмыш йумурта аьы ялавя едиб хямир йоьу-
рун. Бишириб цч тябягяйя бюлцн, шярбятля исладын, бишмиш крем 
чякиб, жем вя гоз овунтусу иля бязяйин. 

 
Гящвяли торт 

 
Хямир цчцн: ун  1,5 ст., хама – 2 ст., йумурта – 2 яд., 

гящвяли гатылашдырылмыш сцд – йарым банка (200 г.), сода – 0,5 
ч.г. 

 Крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гящвяли гатылашдырылмыш 
сцд – йарым банка, ванилин. 

 Йумуртаны йаь вя гящвяли гатылашдырылмыш сцдля чалыб 
цзяриня сода иля гарышдырылмыш хама, ун ялавя едиб хямир йоьу-
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рун. Хямири формайа йайыб биширин, сойуйандан сонра ики тябя-
гяйя кясиб арасына вя цстцня крем чякин. Торту юз зювгцнцзя 
эюря бязяйин. 

 Гейд: гящвяли гатылашдырылмыш сцд олмадыгда ади шякярля 
гарышдырылмыш сцдя 2-3 ч.г. тез щялл олан гящвя тозу ялавя едиб, 
бир гядяр исидин вя крем чалмаг цчцн отаг температуруна ки-
ми сойудун. 

 
Гыз галасы торту 

 
Хямир цчцн: яла сорт буьда уну – 1,5 ст., кяря йаьы – 100 

г., хама – ¾ ст., йумурта сарысы – 3 яд., сода – 0,5 ч.г., дуз – 
бир чимдик. 

Зцлаллы крем цчцн – йумурта аьы – 3 яд., тоз-шякяр – 4 
х.г. 

Йаьлы крем цчцн – кяря йаьы – 100 г., гатылашдырылмыш сцд 
- 4 х.г., ванилин, шякяр киршаны -  2 х.г., какао тозу – 1 х.г. 

Цзяриня сяпмяк цчцн гоз ляпяси овунтусу – 3 х.г. 
Кяря йаьы, шякяр вя дуз гарышдырылыр, цзяриня йумурта са-

рысы ялавя едилиб чалыныр. Сода хама иля гарышдырылыб йаьлы кцтля-
нин цзяриня тюкцлцр, ун ялавя едилиб хямир щазырланыр. Хямирдян 
2 пай 6-8 мм галынлыьында йайылыб айры-айрылыгда 250оЖ темпе-
ратурда 10-13 дяг. биширилир. Сойудугдан сонра биринжи тябягя-
нин цзяриня йаьлы крем чякиб икинжи тябягянин цзяриня гойун. 
Тортун сятщиня крем чякилир, яввялжядян шякяр помадкасындан 
щазырланмыш «Гыз галасы» фигуру гойулур, зцлаллы кремля вя тор-
тун цзяриня гоз овунтусу сяпмякля бязянир. 

 
Гызыл ачар торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 2,5 ст., тоз-шякяр – 1 ст., хама – 1 ст., 

маргарин – 200 г., йумурта сарысы – 3 яд., сода 0,5 ч.г. 
 Крем цчцн: ирис – 200 г., сцд – 1-1,5 ст., йаь – 200 гр., 

шякяр – 0,5 ст. 
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 Йумуртаны шякярля чалыб, цзяриня йаь, сода иля гарышды-
рылмыш хама вя ун ялавя едиб хямир йоьурун. Хямирдян назик 
йухалар йайыб биширин. 

 Крем щазырламаг цчцн ириси сцддя 15-20 дяг. гайнадыб, 
шякяр вя йаь ялавя един, йенидян 20 дяг. биширин. Биширилмиш 
креми гайнар йухалара чякиб цст-цстя йыьын, ахырынжы тябягяни 
гуру сахлайыб цстцня аьыр йцк гойун. Торту сцфряйя вердикдя 
сятщиня шякяр киршаны сяпин. 

 
Гызжыьаз торту 

 
Хямир цчцн: ун – 4 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йаь – 100 г., 

хама – 0,5 ст., йумурта сарысы – 2 яд., сода – 0,5 ч.г., дуз, ва-
нилин – бир чимдик. 

Тортун арасына ичлик цчцн: алма –5-6 яд. вя йа кишмиш – 1 ст. 
Безе кцтляси цчцн: йумурта аьы – 2 яд., тоз-шякяр – 0,5 ст. 
 Бцтцн хаммаллары гарышдырыб бярк тозвари (даьылан) 

кцтля шяклиндя хямир щазырлайын. Хямири ики щиссяйя бюлцб бир 
щиссясини йаьланмыш формайа 1 см галынлыьында йайын, цзяриня 
сцртэяждян кечирилмиш алма вя йа хырдаланмыш кишмиши тюкцб, 
хямирин икинжи щиссясини дя 1 см галынлыьында йайын. Формадакы 
торту вам истиликдя 30 дяг. бишириб, цзяриня чалынмыш безе кцтля-
сини ейни галынлыгда йайын вя йенидян 15 дяг. биширин.  

 
Гыш торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 3 ст., тоз-шякяр – 1,5 ст., су – 1 ст., 

хама – 100 г., йумурта – 2 яд., сода – 1 ч.г. 
 Крем цчцн: хама – 200 г., тоз-шякяр – 0,5 ст. ванилин. 
 Тоз-шякярля суйу гайнадыб шярбяти сойутмалы, цзяриня 

хама, йумурта вя сода ялавя едиб гарышдырмалы, ун тюкцб хя-
мир йоьурмалы, Хямирдян 3 кцндя щазырлайыб йаймалы вя айры-
айрылыгда биширмяли. Бир гядяр сойудугдан сонра араларына ха-
малы крем сцртцб цст-цстя гоймалы. Сятщини мцряббя иля бязя-
мяк олар. 
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Гозлу торт 
 
Хямир цчцн: ун – 1 ст., йумурта – 6 яд., тоз-шякяр – 1,5 

ст., хырдаланмыш гоз ляпяси – 1 ст., сода – 0,5 ч.г., сиркя – 0,5 ч.г. 
 Сцдлц ширя цчцн: сцд – ¼ ст., тоз-шякяр – ¾ ст. 
 Бишмиш крем цчцн: сцд – ¾ ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., йу-

мурта – 1 яд., ун – 1 х.г., конйак – 1 х.г. 
 Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гатылашдырылмыш сцд 

– 3 х.г., конйак – 1 х.г. 
 Хямир щазырламаг цчцн тоз-шякяр йумурта иля шякяр 

там ярийяня вя щяжми 2-2,5 дяфя артана гядяр чалыныр, цзяриня 
сиркядя сюндцрцлмцш сода, хырдаланмыш гоз ляпяси вя ялянмиш 
ун гатылыб дуру хямир йоьрулур. Форма йаьланыб ичярисиня ди-
бини вя гырагларыны юртмяк шяртиля пергамент каьызы сярилир вя 
хямир орайа тюкцлцр. Торт 190-210оЖ температурда 40 дяг. 
ярзиндя биширилир. Сойудугдан сонра торту ики тябягяйя бюлцб 
онлары сцдлц ширя иля исладырлар. Ширя щазырламаг цчцн сцдля тоз-
шякяр гарышдырылыб гайнайана гядяр гыздырылыр. 

 Тортун алт тябягясиня бишмиш крем сцртцб, икинжи тябягя 
иля юртцлцр, цстцня йаьлы крем чякилир. Артыг кремля торт мцхтя-
лиф формада бязянир. Бишмиш вя йаьлы крем ади гайдада щазырла-
ныр. 

Грилйаъ торту 
 

 Хямир цчцн: йумурта сарысы – 3 яд., ун – 2 ст., тоз-шякяр 
– 100 г., йаь – 200 г., гоз ляпяси – 1 ст., сода – 0,5 ч.г. 

 Крем явязи 1 банка гатылашдырылмыш сцдц 1,5 саат бишир-
мяли. 

 Йумуртаны шякяр вя сода иля гарышдырыб йаь, цйцдцлмцш 
гоз ляпяси, ун ялавя едиб хямир йоьурмалы. 3 кцндяйя бюлцб 
айры-айрылыгда биширмяли. Сонра кюкялярин арасына гатылашдырыл-
мыш сцд чякиб цст-цстя гойун. Тортун цзярини зювгцнцзя эюря 
шоколад овунтусу, грилйаъ конфети овунтусу иля бязяйин. Тор-
тун сятщиня шоколадлы ширя дя чякмяк олар. 
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Гуш сцдц торту – 1 
 
 Хямир цчцн: ун – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 4 

яд., йаь – 130 г., какао тозу – 3 ч.г., сода – 0,5 ч.г. 
 Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гатылашдырылмыш сцд 

– 400 г. 
 Бишмиш крем цчцн: тоз-шякяр – 1 ст., сцд – 2 ст., манна 

йармасы – 3 х.г., йаь – 300 г., лимон – 1 яд. 
 Шоколад ширяси цчцн: тоз-шякяр – 0,5 ст., сцд – 3 х.г., ка-

као тозу – 5 х.г., йаь – 50 г. 
 Йаьы исидиб цзяриня тоз-шякяр тюкцн вя арасы кясилмядян 

чалыб бир-бир йумурта ялавя един. Цзяриня сюндцрцлмцш сода вя 
ун ялавя едиб хямир йоьурун, хямири ики йеря бюлцн. Бир щисся-
синя какао тозу гатын. Айры-айрылыгда ики кюкя биширин, сойу- 
дугдан сонра ортадан цфцги истигамятдя ики йеря кясин. Арала-
рына йаьлы крем сцртцб айры-айрылыгда йапышдырын. 

 Сцдля манна сыйыьы бишириб сойудун, цзяриня сцртэяждян 
кечирилмиш габыглы лимон, шякяр вя ахырда йаь ялавя едиб кюпцк 
ямяля эяляня гядяр чалын. Ачыг рянэли кюкянин цстцня 1,5-2 см. 
галынлыьында крем чякиб, тцнд рянэли кюкяни цстцня гойун, тор-
тун цзярини вя гырагларыны шоколад ширяси иля ширяляйин. 

 Шоколад ширясини щазырламаг цчцн кичик газанда вя йа 
емаллы чухурда бцтцн хаммаллары гарышдырын вя гатылашана кими 
биширин. 

 
Гуш  сцдц торту – 2 

 

 Бисквит цчцн: йумурта – 4  яд., тоз-шякяр – 1 ст., яла сорт 
ун – 1 ст. 

 Крем цчцн: ъелатин – 40 г., сцд – 1 ст., кяря йаьы – 300 
г., йумурта – 10 яд., тоз-шякяр – 2 ст., яла сорт ун - 1 х.г. 

 Шоколадлы ширя цчцн: тоз-шякяр – 0,5 ст., сцд – 3 х.г., ка-
као тозу – 5 х.г., йаь – 50 г. 

 Бисквити щазырламаг цчцн йумуртанын цзяриня тоз-шякяр 
тюкцб щяжми 2-3 дяфя артана гядяр чалмалы, ун ялавя едиб дяр-
щал гарышдырмалы, ичярисиня пергамент каьызы вя йа калка сярил-



 281

миш формада 30-35 дягигя ярзиндя 180-200оЖ истиликдя бишир-
мяли. 

 Креми щазырламаг цчцн яввялжя ъелатини 150 мл. (йарым 
стякандан бир гядяр чох) илыг суда 30 дяг. ислатмалы, 10 йу-
мурта сарысыны 1 ст. тоз-шякярля бир гядяр чалыб цзяриня сцд вя 
ун тюкмяли, гарышдырыб су щамамында гайнайана гядяр гыз-
дырмалы. Сойудуб цзяриня 300 г. кяря йаьы вя ванилин ялавя едиб 
крем чалмалы. Исладылмыш ъелатини гарышдырыб гыздырмалы, щялл ол-
дугдан сонра сцзмяли, бир гядяр сойутмалы. 

 10 йумурта аьыны 1 ст. тоз-шякярля сяйля чалмалы. Чалынты-
нын цзяриня дярщал ъелатин мящлулу ялавя едиб йенидян чалмалы 
вя яввялжядян щазырланмыш йаьлы кремля гарышдырмалы. 

 Биширилиб сойудулмуш бисквит бярабяр галынлыгда ики йеря 
бюлцнцр, алт тябягяйя сойумамыш, лакин бяркимяйя башлайан 
крем чякилир, цзяриня цст тябягя гойулуб сятщиня шоколад ширяси 
чякилир. 

 Шоколадлы ширяни щазырламаг цчцн ресептдяки бцтцн 
хаммаллар гарышдырылыр, гайнайана гядяр гыздырылыр. Бир гядяр 
сойудуб тортун цзяриня вя гырагларына чякилир. 

 
«Дидмя» торту 

 

 Хямир цчцн: яла сорт ун – 3,5 ст., тоз-шякяр – 1 ст., мар-
гарин вя йа кяря йаьы – 300 г., йумурта – 1 яд., сода -1 ч.г. 

 Крем цчцн: кяря йаьы – 150 г., гатылашдырылмыш сцд – 200 
г., ванилин. 

 Унун цзяриня тоз-шякяр, кяря йаьы, йумурта вя сода 
тюкцб тахта цстцндя (вярдяндя) ири бычагла дюйяжляйин. Йум-
шаг хямир алындыгдан сонра ону 10-15 дяг. сойудужуда сах-
лайын. Таваны бир гядяр исидиб дибини йаьлайын. Сойудужудан 
чыхарылмыш хямири сцртэяжин ири эюзцндян кечирмякля бир бяра-
бярликдя тавайа тюкцб 30-35 дяг. вам истиликдя биширин. Сойу-
дугдан сонра бисквити назик бычагла 2 йеря бюлцн. Арасына вя 
цстцня крем чякин. Тортун цстцнц хырдаланмыш гозла бязясяниз 
даща йахшы олар. 
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Ев   торту 
 

 Хямир цчцн: ун – 2,5 ст., маргарин – 400 г., йумурта – 
1 яд., су – 1 ст., сода – 1 ч.г., дуз – 0,5 ч.г. 

 Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гатылашдырылмыш сцд 
– 400 г. 

 Уну йаьла овушдуруб цзяриня суда чалынмыш йумурта, 
сонра сода вя дуз чиляйиб гарышдырмалы, хямир йоьуруб бир 
мцддят сойудужуда сахламалы. 5-6 ядяд назик кюкя бишириб, 
сойудугдан сонра араларына крем сцртяряк цст-цстя гойун.  

 Хямир йаьлы олдуьуна эюря йаьлы крем явязиня хамалы 
крем вя йахуд да бишмиш крем дя эютцрмяк олар. 

 
«Яжяб» торту 

 

 Бисквит хямири цчцн: 1) йумурта – 9 яд., тоз-шякяр – 9 
х.г., ун - 6 х.г., нишаста 1,5 х.г., 2) йумурта – 6 яд., тоз-шякяр - 
6 х.г., ун – 4 х.г., нишаста – 1 х.г; 3) йумурта – 3 яд., тоз-шякяр 
– 3 х.г., ун – 2 х.г., нишаста – 0,5 х.г. 

 Ислатмаьа шярбят цчцн: тоз-шякяр – 1,5 ст, су – 1,5 ст., 
конйак – 5 х.г. 

 Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 800 г., гатылашдырылмыш сцд 
– 2 банка, шякяр киршаны – 1 ст., ванилин – 1 /4 ч.г. (Гатылашды-
рылмыш сцд олмазса 1 литр сцдя 3 ст. тоз-шякяр ялавя едиб бир гя-
дяр гатылашана гядяр бишириб сойудулур), какао тозу – 5 х.г. 

 Безе цчцн: йумурта аьы – 4 яд., тоз-шякяр – 1 ст. 
 Бязямяк цчцн гырмызы, сары вя йашыл рянэли йейинти бой-

аглары. 
 Йумуртаны иситмякля бисквит хямири щазырлайыб айры-

айрылыгда, бири диэяриндян кичик олмагла цч ядяд бисквит биширин. 
Бисквитляри биширилдийи формада 6-9 саат сойудун. Бисквитля йа-
нашы 4 ядяд йумурта аьындан безе кцтляси чалыб, йарысыны гыр-
мызы йейинти бойаьы иля рянэляйин. Йаьланыб ун сяпилмиш гяннады 
формаларына мцхтялиф формада (эцл, диликли даиряляр вя с.) безе-
ляр чюкдцрцб 120оЖ температурда биширин.  Ейни заманда ис-
латмаг цчцн шярбят биширин, сойудугдан сонра она конйак 
ялавя един. 
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 Йаьлы креми чалыб цчдян бир щиссясиня 3 х.г., какао тозу 
гатыб, айрыжа габда шоколадлы  крем щазырлайын. Кремдян бир 
гядяр эютцрцб гырмызы рянэли йейинти бойаьы гатын. Йейинти 
бойаьы олмазса, кремя 2-3 х.г. ялякдян кечирилмиш гараьат вя 
йа албалы пцреси (чий мцряббя) гатмаг олар. 

 Бисквитлярин щяр бирини цфцги шякилдя кясин. Ичярисинин 
йумшаг щиссясиндян назик тикяляр кясиб овун (тяхминян 2 ст.) 
айрыжа габда цзяриня 2 х.г. какао тозу вя бярк трцфел кцтляси 
алынана гядяр конйаклы шярбят ялавя едиб мющкям йоьурун. 
Кцтлядян 20-25 яд. узунсов конусвари формада трцфелляр ща-
зырлайын. 

 Кясилмиш бисквитлярин алт гатыны азажыг шярбятля исладыб, 
назик крем (аь рянэли) чякын. О бири тябягяляри цстцня гойуб 
онлары да шярбятля исладын. Тортларын цстцня вя гырагларына шо-
коладлы крем чякин. Тортлары цст-цстя гойуб гырагларына нювбя 
иля биширилиб сойудулмуш аь вя чящрайы рянэли безе печенйелярини 
йапышдырын. Торту ичярисиня пергамент каьызы сярилмиш картон 
гутуйа вя йа ири подноса (дювряйя) гоймаг лазымдыр. 

 Гяннады кисясинин ужуна хцсуси дямир трубка гойуб, 
ичиня чящрайы вя йа гырмызы-бянювшяйи рянэли (гараьат пцреси 
ялавя едилдикдя беля рянэ алыныр) крем тюкцн. Трцфели кичик аьа-
жа вя йа чянэяля кечирин, креми кисядян сыхмагла алынан эцл ля-
чякляриндян онун цзяриндя гызылэцл дцзялдин. Башга ужу шиш на-
зик аьажы эцлцн ортасындан трцфеля батырыб алт щиссядяки аьажы 
чыхарын вя эцлц ещмалжа тортун цстцня гойун. Беляликля, торту 
зювгцнцзя эюря аь-чящрайы эцллярля, йашыл йарпагларла бязяйин. 
Бу торта 20-25 ядяд мцхтялиф рянэли эцл гоймаг олар. Эцллярин 
10-12 ядяди даиряви олараг биринжи бисквитин, 6-8 ядяди икинжини, 
4-5 ядяди ися ян цстдяки кичик бисквитин цзяриня гойулур. 

 Яэяр крем азлыг едярся, ялавя олараг 200 г. кяря йаьы вя 
8 х.г. гатылашдырылмыш сцдля йенидян крем щазырламаг олар. 

 Бу тортун ян цст гатында кремля ики цряк шякли чякилиб 
ичярисиндя гыз вя оьланын ады йазылыр, онларын алт щиссясиндя сары 
рянэли кремля ики цзцк щякк олунур, цряк шякилляринин цст тяря-
финдя «хошбяхт олсунлар» сюзляри йазылыр вя беляликля нишан торту 
щазырланыб гыз евиня апарылыр. Бу заман жями 21 ядяд гызылэцл 
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щазырланмалыдыр. Бунлардан 12 ядяди биринжи бисквитин цстцня, 8 
ядяди ися икинжи бисквитин цстцня, бири ися цряк шякилляринин ара-
сында йерляшдирилир. Гызылэцллярин ятрафына йашыл кремля йарпаглар 
гойулур. 

 Бу торту щяр кяс юз истяйиндян вя бажарыьындан асылы ола-
раг шякярли хямирдян, гат-гат хямирдян, гозлу-зцлаллы хямирдян 
вя йахуд да мцхтялиф хямирлярдян щазырланмыш йарымфабрикат-
ларын комбиняляшдирилмясиндян дя щазырлайа биляр. Мясялян, ян 
ашаьы ири гат шякярли хямирдян, ортадакы гат бисквит хямириндян, 
ян цстдяки гат ися зцлаллы кцтлядян (безе вя йа идеал торту кими) 
щазырлана биляр. Бязядилмяси ейни гайда иля апарылыр. 

 Гейд: Мцяллифин узун иллярдян бяри биширдийи бу торта 
онун юз ад вя фамилийасынын баш щярфляриня уйьун олараг 
«ЯЖЯБ» торту ады верилмишдир. Йяни Ящмяд – Жабир Ящмядов 
бишириб. 

Ъаля торту 
 

 Хямир цчцн: ун – 1,5 ст., йумурта – 2 яд., тоз-шякяр – 1 
ст., маргарин – 200 г., хырдаланмыш гоз ляпяси – 0,5 ст., сцд – 4 
х.г., какао тозу – 2 ч.г., сода – 1 ч.г.  

 Крем цчцн: хама – 200 г., тоз-шякяр – 0,5 ст. 
 Цстцня сяпмяк цчцн гоз ляпяси – 0,5 ст. 
 Йумуртаны шякярля чалыб цзяриня йаь, гыздырылмыш сцддя 

щялл едилмиш какао тозу, чай содасы, гоз ляпяси вя ун ялавя едиб 
хямир йоьурун, 2 вя йа 3 назик кюкя бишириб сойудугдан сонра 
араларына крем сцртцб цст-цстя гойун, сятщини гоз ляпяси иля бя-
зяйин. 

 
Зебра торту – 1 

 

 Хямир цчцн: ун – 2,5 ст., тоз-шякяр – 2 ст., йумурта – 4 
яд., хама – 2 банка (400 г.), сода – 0,5 ч.г., сиркя – 0,5 ч.г., 
какао тозу – 2 х.г., ванилин – 1 чимдик. Цзяриня сяпмяк цчцн 
шякяр киршаны – 1 х.г. 

 Йумуртаны тоз-шякярля чалыб цзяриня хама, сюндц-
рцлмцш сода вя ахырда ун ялавя едиб хямир йоьурун. Хямири ики 
йеря айырыб, бириня какао тозу гатын. Гяннады формасыны 
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йаьлайыб бир гядяр ун вя йа аь чюряк сухарысынын овунтусуну 
сяпин, ортасына нювбя иля аь вя гящвяйи рянэли дуру хямирдян 2 
х.г. тюкцн, сятщини ещмалжа щамарлайыб чох да исти олмайан 
гыздырыжы шкафда 30-40 дяг. биширин. Сойудугдан сонра форма-
дан чыхарыб цзяриня шякяр киршаны сяпин. 

 
Зебра торту – 2 

 

 Хямир цчцн: яла сорт ун – 3 ст., тоз-шякяр – 3 ст., йу-
мурта – 5 яд., кяря йаьы – 200 г., сцд – 1 ст., сода – 0,5 ч.г. 

 Крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гатылашдырылмыш сцд – 200 
г., ванилин, бязямяк цчцн шоколад – 100 г. 

 Йумуртаны тоз-шякярля аьарынжайа гядяр чалын. Цзяриня 
сода, ун, кяря йаьы вя сцд ялавя едиб гарышдырын. Алынмыш дуру 
хямирин йарысыны башга габа бошалдын вя цстцня бир хюряк га-
шыьы какао тозу тюкцб гарышдырын. 

 Исидилиб йаьланмыш (вя йа пергамент каьызы сярилмиш) та-
вайа нювбя иля 1 гашыг ади хямирдян, 1 гашыг тцнд хямирдян 
тюкцб ейни бярабярликдя йайылмасына чалышын. Торту вам исти-
ликдя 30-35 дяг. биширин. Бисквит сойудугдан сонра ити бычагла 
йарыйа бюлцб арасына вя цстцня крем чякин. Тортун цстцнц 
хырда доьранмыш (вя йа ири эюзжцклц сцртэяждян кечирилмиш) шо-
коладла бязяйя билярсиниз. 

 
Зянбил торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 4 ст., тоз-шякяр – 1ст., йумурта – 2 

яд., маргарин – 300 г., сода – 1 ч.г., дуз – бир чимдик.  
 Бязямяк цчцн: мейвя-эилямейвя, мцряббя вя йахуд 

жем. 
 Бу торту биширмяк цчцн хцсуси форма олмалыдыр. 
 Шякяри йумурта иля аьарана гядяр чалыб цзяриня исидилмиш 

йаь, дуз, сода вя ун тюкцб хямир йоьурмалы. Хямири сойуду-
жуда 1 саат сахладыгдан сонра диварларына вя дибиня йаь 
сцртцлмцш формада (бу заман чалышмаг лазымдыр ки, форманын 
диварлары бир галынлыгда хямирля юртцлсцн) вам истиликдя 25-30 
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дяг. биширин. Сойудугдан сонра зянбилин ичиня мцряббя вя йа 
жем чякиб, мейвя-эилямейвя иля долдуруб бязяйин. 

 
Зцлейха торту 

 

 Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 3 
яд., гатылашдырылмыш сцд – 0,5 банка (200 г.), хама – 1 ст., сода 
– 1 ч.г. 

 Шярбят: тоз-шякяр – 1 ст., су – 1ст., лимон туршусу – бир 
чимдик, конйак – 1 х.г. 

 Крем цчцн: кяря йаьы – 150 г., гатылашдырылмыш сцд – 8 
х.г. 

 Шякярли хямирдян 4 ядяд кюкя биширин (щяр кюкяйя 5-6 
х.г.  хямир эютцрмяк лазымдыр). Сойудугдан сонра кюкяляри 
шярбятля исладыб араларына крем чякин, цст-цстя гойуб сятщиня 
сцртэяждян кечирилмиш шоколад овунтусу сяпин. 

 
Идеал  торту – 1 

 
 Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., маргарин – 50 

г., бал – 1 х.г., сода – 0,5 ч.г., йумурта – 6 яд. 
 Йаьлы крем цчцн: кяря йаьы – 300 г., гатылашдырылмыш сцд 

– 1 банка, конйак – 1 х.г. 
 Хямири су щамамында щазырламаг лазымдыр. Кичик га-

занчайа йаь, шякяр, бал, айрыжа чалынмыш йумурта, сода вя бир 
чимдик дуз тюкцб гарышдырмалы, 10 дяг. су щамамында гыз-
дырмалы. Бунун цчцн чалынты олан газаны ичярисиндя гайнар су 
олан ири газанын ичярисиня гоймаг лазымдыр. Сонра ун ялавя 
едиб хямири гарышдырараг 5 дяг. иситмяли. Хямири исти-исти кцндя-
ляйиб 6 ядяд кюкя биширин. Сойудугдан сонра араларына крем 
сцртцб цст-цстя гойун, сятщиня кюкялярин  гырагларындан чыхмыш 
овунту вя шякяр киршаны сяпин. Сойуг йердя бир мцддят сах-
лайыб сцфряйя верин. 
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Идеал торту – 2 
 
 Хямир цчцн:  яла сорт ун – ¾ ст., говрулмуш бадам вя 

йа фындыг ляпяси – 1 ст., тоз-шякяр – ¾ ст., йумурта аьы – 12 яд. 
 Крем цчцн: кяря йаьы – 100 г., гатылашдырылмыш сцд – 4 

х.г., какао тозу – 2 х.г. 
 Бадам тямизлянир, гурудулур вя бадамчякян машында 

вя йа сцртэяжли машында хырдаланыр, тоз-шякярин йарысы вя унла 
гарышдырылыр. Йумурта аьы чалыныр, ахыра йахын йердя галан тоз-
шякяр ялавя едилир. Унла гарышдырылмыш бадам ялавя едилиб хямир 
йоьрулур. Хямир йаьланыб ун сяпилмиш гяннады формасына 2-3 
мм галынлыьында (5 ядяд) даиряви формада йайылыр. 150-180оЖ 
температурда 8-10 дяг. биширилир. Бишмиш тябягяляри енли бычагла 
формадан чыхарыб (сынмамасы цчцн) 6-8 саат 35-40оЖ истиликдя 
гурутмаг лазымдыр. Биширилмиш тябягяляря крем йахылыб цст-цстя 
гойулур, сятщиня шякяр киршаны сяпилир.  

 
Йад торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 3 

яд., гатылашдырылмыш сцд – 0.5 банка, хама – 1 ст., сода – 0,5 
ч.г., кишмиш – 2 х.г. 

 Крем цчцн: кяря йаьы – 150 г., гатылашдырылмыш сцд – 8 
х.г. 

 Хямир щазырланыб ики кюкя биширилир, сойудугдан сонра 
арасына крем чякилиб цст-цстя гойулур. Тортун сятщиня крем 
чякилиб консервляшдирилмиш мейвя-эилямейвя иля бязянир. 

 
Йеддистякан торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 1 ст, нишаста  - 1 ст., гуру сцд – 1 ст., 

тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 6 яд., маргарин – 1 ст., хама – 1 
ст., сода – 1 ч.г. 

 Щяр щансы бир кремдян эютцрмяк олар. 
 Йумуртаны тоз-шякярля чалын, цзяриня маргарин, хама 

вя сода ялавя едиб гарышдырын, сонра ун, нишаста вя гуру сцд 
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ялавя едиб хямир йоьурун (ун, нишаста вя гуру сцдц гарышдырыб 
яввялжядян ялямяк лазымдыр). Гяннады формасына йаь чякиб 
хямири 1,5-2 см галынлыгда йайын, вам истиликдя 35-40 дяг. биши-
рин (3 назик кюкя айрылдыгда 15-20 дяг. ярзиндя бишириля биляр). 
Бишмиш торту сойутдугдан сонра ики вя йа цч тябягяйя кясиб 
араларына крем чякин вя цст-цстя гойуб цзяриня шякяр киршаны 
сяпин. 

 
Йеэаня торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 1,5-2 ст., йаь – 120 г., йумурта сарысы 

– 1 яд., тоз-шякяр – 4 х.г., хама 2-3 х.г., араг – 1 х.г. 
 Крем цчцн: йаь – 120 г., тоз-шякяр – 150 г. (6 х.г.),  

сцд – 3 х.г., гоз ляпяси – 150 г. (1 ст.), ванилин. 
 Хаммалларын щамысыны гарышдырыб дцшбяря хямири кими 

бярк хямир йоьурун. Хямирдян 5 кцндя дцзялдиб назик лаваш-
лар йайыб сажда вя йа тавада биширин. Лавашлара шярбят чиляйиб 
арасына крем сцртцн вя цст-цстя гойуб бир эцн сярин йердя сах-
лайын. Креми щазырламаг цчцн сцдц шякярля гайнайана гядяр 
гыздырын, цзяриня нарын цйцдцлмцш гоз ляпяси гатыб сойудун, 
кяря йаьы иля крем чякиб ванилин вурун. 

 
Йеркюкцлц торт 

 
Хямир цчцн: ун – 1,5 ст., тоз-шякяр – 1,5 ст., йумурта  – 2 

яд., маргарин – 200-250 г., йеркюкц – 1 ст. (нарын сцртэяждян 
кечирилмиш), сода – 0,5 ч.г. 

Хамалы крем цчцн: хама 200 г, шякяр – 0,5 ст.  
Йумурта тоз-шякярля чалыныр, йзяриня сода, сцртэяждян 

кечирилмиш йеркюкц, яридилмиш маргарин ялавя едилир, ун тюкцлцб  
гаты хама шяклиндя хямир щазырланыр. Хямир йаьланыб ун сяпил-
миш формада вам илтиликдя 30-35 дяг. ярзиндя биширилир, сойу-
дулдугдан сонра цфцги шякилдя  кясилир, араларына вя цстцня 
хамалы крем чякилир. Сятщини гоз вя йа шоколад овунтусу иля 
бязямяк олар. 
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Йубилей торту 

  
Хямир цчцн: ун – 3 ст., тоз-шякяр – 1,5 ст., йумурта сарысы 

– 4 яд., маргарин – 150-200 г., сода – 0,5 ч.г., сиркя – 0,5 ч.г. 
Крем цчцн: йумурта аьы – 4 яд., тоз-шякяр – 0.5 ст., 

сцртэяждян кечирилмиш гоз ляпяси – 1 ст., (йарысындан азыны сят-
щиня сяпмяк цчцн сахламаг лазымдыр). 

Йумурта сарысыны шякярля чалыб, цзяриня йумшалдылмыш йаь, 
сиркядя сюндцрцлмцш сода вя ун ялавя едиб бярк хямир йоьур-
малы, йайыб 6 ядяд назик кюкя биширмяли. 

Сойумуш кюкяляря зцлаллы крем чякиб цст-цстя гоймалы, 
цзяриня йеня крем чякиб гоз овунтусу сяпмяли.  Гоз овунту-
сунун йарыдан чох щиссясини шякярля чалынмыш йумурта аьына 
гатмаг лазымдыр. 

 
Кямаля торту 

 
 Хямир цчцн: яла сорт ун – 5 ст., хама – 1 ст., йумурта 

сарысы – 5 яд., маргарин вя йа кяря йаьы – 200 г., тоз-шякяр – 1 
ст., сода – 0,5 ч.г., дуз – бир чимдик. 

 Зцлаллы крем цчцн: йумурта аьы – 5 яд., тоз-шякяр – 1 
ст., гоз ляпяси – 0,5 ст. 

 Мапгарини хамайабянзяр консистенсийайа гядяр гарыш-
дырын. Диэяр габда йумурта  сарысыны шякярля кюпцк алынанажан  
чалын. Цзяриня сода вя дузла гарышдырылмыш хама вя йумшалдыл-
мыш маргарин ялавя едиб гарышдырын. Сонра ун гатыб хямир 
йоьурун. Хямири цч бярабяр щиссяйя бюлцн вя 20-30 дяг. сойу-
дужуда сахлайын. Хямирляри торт бишириляжяк форма юлчцсцндя 
йайыб 15-20 дяг. ярзиндя ачыг сары рянэ алынанажан биширин. 

 Крем щазырламаг цчцн йумурта аьыны шякярля щяжми 3-5 
дяфя артанажан (шякяр ярийяняжян) чалын. Бишмиш гоьаллары цст-
цстя формайа гойуб арасына крем чякин, цстцня дя крем чякиб 
доьранмыш гоз ляпяси сяпин. Торту йенидян духовкайа гойуб 
сятщи гызаранажан биширин. 
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Кювряк торт 
 
 Хямир цчцн: ун – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 2 

яд., хама – 1ст., гатылашдырылмыш сцд – 200 г., чай содасы – 0,5 
ч.г. 

 Крем цчцн: тоз-шякяр – 3 ст., йумурта – 3 яд., сцд – 3 
ст., кяря йаьы – 200-300 г. 

 Йумуртаны шякярля йахшыжа чалдыгдан сонра цзяриня га-
тылашдырылмыш сцд, хамада щялл едилмиш сода вя ун ялавя едиб 
хямир йоьурун. Алынмыш дуру хямири цч йеря вя бир гядяр кичик 
щиссяйя бюлцн. Дибиня азажыг йаь чякилмиш форма вя йа тавалара 
хямирляри айры-айрылыгда тюкцб, бярабяр йайын, вам истиликдя 30-
35 дяг. биширин. Бисквитляр бишдикдян сонра араларына крем чя-
киб цст-цстя гойун. Тортун цзяриня вя йанларына крем чякин. 
Бир гядяр кичик бисквити хырда-хырда овуб тортун цстцня вя гы-
рагларына сяпин. 

 Крем щазырламаг цчцн йумуртаны тоз-шякярля гарышды-
рын, цзяриня сцд ялавя едиб фасилясиз гарышдырмаг шяртиля  гай-
найанадяк гыздырын. Кяря йаьыны йумшалдыб хама консистен-
сийасына кими чалын вя цзяриня аз-аз сойумуш сцд, йумурта 
бишмиши ялавя един. 

 Бу торту ики рянэдя щазырламаг олар. Бунун цчцн 3 йеря 
айрылмыш хямир щиссяляринин бир вя йа икисиня 1 х.г. какао тозу 
ялавя едиб биширмяк лазымдыр. 

 
Кюкяжик 

 
 Хямир цчцн: ун – 3 ст., тоз-шякяр – 1 ст., хама – 2 ст., 

йаь – 100 г., сода – 0,5 ч.г., сиркя – 0,5 ч.г. 
 Крем цчцн: гаты хама – 2,5 ст., тоз-шякяр – 1 ст., гоз – 

2 ст. 
 Шоколад ширяси цчцн: сцд – 3 х.г., тоз шякяр – 4 х.г., ка-

као тозу – 4 х.г., йаь – 50 г. 
 Шякяри йаьда чалыб цзяриня сода иля гарышдырылмыш (вя йа 

сюндцрцлмцш сода иля) хама вя ун ялавя едиб хямир йоьурмалы. 
Хямирдян 6 яд. назик кюкя биширмяли. Сойудугдан сонра ара-
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сына крем чякиб цст-цстя гоймалы вя сятщиня шоколад ширяси чя-
килиб сойутмалы. 

 
Эежя-эцндцз торту 

 
 Биринжи хямир цчцн: ун – 1 ст., тоз-шякяр – 1 х.г., гатылаш-

дырылмыш сцд – 1 банка, йаь – 1 х.г., йумурта – 2 яд., 
цйцдцлмцш гоз ляпяси – 0,5 ст., сода – 1 ч.г. Бунларын щамысы 
гарышдырылыб вам истиликдя биширилир. 

 Икинжи хямир цчцн: ун – 1 ст., гатылашдырылмыш сцд – 1 
банка, йаь – 1 х.г., йумурта – 2 яд., какао тозу – 0,5 ст., киш-
миш – 0,5 ст., сода – 1 ч.г. Бунларын да щамысы гарышдырылыб вам 
истиликдя биширилир. 

 Крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., шякяр киршаны – 8 х.г., 
ванилин. 

 Биширилмиш кюкяляр цфцги шякилдя ики йеря бюлцнцр, арала-
рына крем чякилиб нювбя иля цст-цстя гойулур. Сятщинин йарысына 
шякяр киршаны, йарысына ися шоколад овунтусу сяпмяк олар. 

 
Эцларя торту 

 
Хямир цчцн: ун – 1,5 ст.,  тоз-шякяр – 1 ст., кяря йаьы вя йа 

маргарин – 200 г., йумурта – 2 яд., сода – 0,5 ч.г. 
Хамалы крем цчцн: хама – 1 ст., мцряббя ширяси – 4-5 х.г. 
 Кяря йаьы йарым стякан тоз-шякярля гарышдырылыр, йумурта 

шякярин галан щиссяси иля чалыныр. Сонра йаьла йумурта чалынтысы 
бирляшдирилир, цзяриня сода иля гарышдырылыб ялянмиш ун тюкцлцб 
хямир йоьурулур. Хямир дюрд кцндяйя айрылыб назик йайылыр вя 
ачыг гырмызы рянэя гядяр биширилир. Кюкяляр сойудугдан сонра 
араларына мцряббя ширяси иля чалынмыш хама сцртцлцр, цст-цстя 
гойулур. Тортун цзярини зювгцнцзя эюря бязяйя билярсиниз. 

 
Эцлбащар торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 1 ст., йумурта – 6 яд., тоз-шякяр – 1 

ст., нишаста - 1 х.г. 
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 Крем цчцн: шякяр киршаны – 6 х.г., кяря йаьы – 150 г., 
какао тозу – 15 г., гаймаг (тязя) – 2 х.г., конйак – 1 х.г. 

 Эцл мцряббяси вя йа эцлгянд – 0,5 ст. 
 Бисквит овунтусу цчцн: ун – 3 х.г., йаь - 4 х.г., йу-

мурта – 2 яд., шякяр – 2 х.г. 
 Торт цчцн сойуг цсулла бисквит хямири щазырлайыб 180-

200оЖ температурда 35-40 дяг. биширин. Бисквит овунтусу цчцн 
нязярдя тутулан хаммаллары гарышдырыб тцнд гызылы рянэя гядяр 
биширин, сойудугдан сонра овун. 

Крем щазырламаг цчцн йаьа шякяр киршаны вя гаймаг гатыб 
чалын, ахырда конйак вя какао тозу ялавя един. Сойумуш бисквити 
ики йеря бюлцб арасына эцл мцряббяси вя йа эцлгянд чякин. Тортун 
цстцня крем чякиб, гырагларына овунту сяпин. Кремин галан щис-
сяси иля цстцня бязяк вуруб сойудужуйа гойун. 

 
Эцлнаря торту 

 
 Безе цчцн: йумурта аьы – 9 яд., тоз-шякяр – 3 ст. 
 Крем цчцн: йаь – 500 г., тоз-шякяр – ¾ ст., 9 яд. йу-

мурта сарысы, гоз ляпяси овунтусу – 1 ст., араг – 50 г., ванилин, 
шоколад – 1 плитка. 

 Безе кцтляси чалыб, гяннады кисясиндя йаьланыб ун сяпил-
миш гяннады тябягяляриня 5 гяпиклик бойда печенйелер 
чюкдцрцн, вам истиликдя (120оЖ) 35-40 дяг. биширин. 

 Крем щазырламаг цчцн йумуртаны шякярля чалыб, аз-аз 
яввялжядян йумшалдылыб чалынмыш йаьа ялавя един вя кюпмцш 
кцтля алынана гядяр чалын, ахырда цйцдцлмцш гоз ляпяси, араг 
вя ванилин ялавя едиб гарышдырын. 

 Торту дцзялтмяк цчцн сойумуш йасты безеляря крем чя-
киб ири дайаз бошгаба тяпяжик формасында йыьын, кремин артыг 
щиссясини цстцня чякиб хырдаланмыш гоз ляпяси вя йа сцртэяждян 
кечирилмиш шоколадла бязяйин. Сойудужуда 1-2 саат сахлайыб 
сцфряйя верин. Бу торту сящярляр чай вя йа гящвя иля стола  вер-
мяк даща йахшыдыр. 

 
Лаля торту 
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 Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йаь – 1 ст., йу-

мурта – 5 яд., хама – 1 ст., фындыг ляпяси овунтусу – 1 ст., сода 
– 1 ч.г. 

 Крем цчцн: 150 г. кяря йаьы, гатылашдырылмыш сцд – 6 
х.г., ванилин – бир чимдик, гырмызы рянэли йейинти бойаьы, пцстя 
овунтусу – 1 х.г. 

 Хаммаллары хама иля содалы хямирдя олдуьу кими га-
рышдырыб гаты хамайаохшар хямир щазырламалы. Хямирин ичяри-
синдя пергамент сяпилмиш формада вам истиликдя 25-30 дяг. 
биширмяли. Яэяр тортун сятщи тез гызарарса, ону исладылмыш каьыз-
ла юртмяк лазымдыр. Сойудугдан сонра бисквити чыхарыб цфцги 
шякилдя ики йеря бюлмяли, арасына вя сятщиня крем чякиб цст-цстя 
гоймалы. Цзяриня пцстя овунтусу сяпиб, гырмызы рянэли йейинти 
бойаьы вурулмуш кремдян хцсуси шприсля лаляйяохшар эцлляр 
чюкдцрмяли. Эцлцн ортасында бир ядяд албалы (вя йа мцряббя-
сини) гойун. 

 
Лалязар  торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 4-5 ст., тоз-шякяр – 2 ст., йумурта – 2 

яд., бал – 2 х.г., хама – 1,5 ст., йумшалдылмыш йаь – 100 г., со-
да – 2 ч.г. 

 Крем цчцн: кяря йаьы – 250 г., гатылашдырылмыш сцд – 1 
банка. 

 Йумуртаны шякярля чалыб цзяриня бал, сода иля гарышдырыл-
мыш хама, йаь, ванилин вя ахырда ун тюкцб хямир йоьурун. 
Хямирдян 11 кцндя щазырлайын. Хямирляри назик йуха галын-
лыьында йайыб сажда вя йа да гяннады тябягясиндя биширин. Ла-
вашын бирини хырдалайыб тортун цстцня сяпмяк цчцн овунту ща-
зырлайын. Биширилиб сойудулмуш лавашларын арасына крем чякиб 
цст-цстя йыьын, сятщиня овунту сяпин. Тортун цзярини хырдалан-
мыш пцстя овунтусу, мейвя вя эилямейвя, йашыл, сары вя гырмызы 
рянэли йейинти бойаьы иля рянэлянмиш кремля зювгцнцзя вя бажа-
рыьыныза эюря бязяйин. 
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Лязиз  торт 
 
 Хямир цчцн: ун – 2,5 ст., тоз-шякяр – 1 ст, йумурта – 2 

яд., бал – 2 х.г., битки йаьы – 0,5 ст., сода – 1 ч.г. 
 Хамалы крем цчцн: хама – 400 г., тоз-шякяр – 1 ст., ва-

нилин. 
 Балы бир гядяр иситмяли, сода ялавя едиб гарышдырмалы, 

кюпцк ямяля эялдикдя шякяр, йумурта вя битки йаьы ялавя едиб 
чалмалы, ун тюкцб хямир йоьурмалы. Хямирдян 4 кцндя дцзял-
диб, назик йайын вя калка цзяриндя биширин. Сойудугдан сонра 
цзяриня хамалы крем чякиб цст-цстя гойун, сятщини овунту вя 
йа гоз ляпяси иля бязяйин. 

Ляман  торту 
 
Хямир цчцн: ун – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 4-5 

яд., сода – бир чимдик. 
Крем цчцн: хама – 1 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., гоз – 0,5 ст. 
Бисквит хямириндян цч ядяд назик кюкя (рулет цчцн бис- 

квит галынлыгда) биширин. Вя йахуд бир ядяд галын  бисквит бишириб 
цч назик тябягяйя бюлцн. Хамалы кремя цйцдцлмцш гоз ляпяси 
гатыб тортун араларына вя цстцня чякин. Гоз вя йа шоколад 
овунтусу иля торту  бязяйин. 

 
Лятифя торту 

 
Хямир цчцн: ун-1 ст.+ 1 х.г., тоз-шякяр-1 ст., йумурта-3-

4 яд., йаь-200 г, дарчын- 0,5 ч.г., ванилин-бир чимдик. 
Шярбят цчцн: тоз-шякяр-4 х.г., су-6 х.г., араг-2 х.г. 
Крем цчцн: йумурта аьы-2 яд, мцряббя ширяси-2 х.г. 
Йаь, шякяр, ванилин, дарчын гарышдырылыр, йумурта гатылыб 

чалыныр. Кцтля бир гядяр  кюпцб шякяр кристаллары яридикдян сон-
ра ун гатылыб хямир йоьрулур. Хямирдян 2-3 кюкя биширилир сой-
удугдан сонра шярбятля исладылыб, араларына вя цстцня крем чя-
килиб цст-цстя гойулур. Тортун сятщини зювгцнцзя эюря бязяйин. 

 
Майонезли  торт 
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Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 4 яд., 

майонез – 2 банка – 400 г, сода – 05 ч.г., дуз – бир чимдик. 
 Хаммаллары гарышдырыб содалы хямирдя олдуьу кими хя-

мир йоьурун, бишириб ики-цч гата кясиб арасына вя цстцня щяр 
щансы бир кремдян чякин. Сятщини зювгцнцзя эюря бязяйин. 
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Манна йармасындан торт 
 

 Хямир цчцн: ун – 0,5 ст., манна йармасы – 1 ст., тоз-шя-
кяр – 1 ст., йумурта – 3-5 яд., хама – 1 ст., маргарин – 100 г., 
сода – 0,5 ч.г., дуз – бир чимдик. 

 Хаммаллары гарышдырыб хамалы хямирдя олдуьу кими хя-
мир йоьурун, вам истиликдя биширин. Торту ики йеря бюлцб щяр 
щансы кремдян арасына вя цстцня чякин. 

 
Маралэюл  торту 

 

Бисквит цчцн:  яла сорт ун – 1 ст., картоф нишастасы – 1 х.г., 
тоз-шякяр – 1 ст. (аьзындан бир бармаг ашаьы), йумурта – 6 яд. 

Крем цчцн – кяря йаьы – 220 г., шякяр киршаны – 5 х.г., га-
тылашдырылмыш сцд – 3 х.г., конйак – 1 ч.г., ванилин – бир чимдик. 

Шярбят цчцн: тоз-шякяр – 0,5 ст., су – 0,5 ст., конйак – 1 
х.г. 

 Бисквит даиряви формада биширилир. Ики йеря бюлцнцр, шяр-
бятля исладылыр, арасына крем чякилиб цст-цстя гойулур. Тортун 
сятщи йаьлы крем вя йа зцлаллы кремдян (безедян) яввялжядян 
биширилмиш формалар вя шоколад фигурлары иля бязянир. Тортун сят-
щиня пцстя овунтусу вя йа йашыл рянэли йейинти бойаьы вурулмуш 
бадам ляпяси овунтусу сяпилир. Индигокармин бойаьы иля рянэ-
лянмиш кремдян тортун ортасында кичик эюлмячяйя охшар бязяк 
вурулур. Тортун гырагларына пахлава, шякяр чюряйи вя йа шякяр-
бура дцзцлцб сцфряйя верилир. 

 Тортун сятщиндя тяпяжикляр дцзялтмяк цчцн зцлаллы крем 
гяннады кисясиндян тяпяжик формасында чюкдцрцлцр, цзяриня 
шоколад вя йа пцстя овунтусу сяпилир. Тортун цстцня шоколад-
дан щазырланмыш аьаж кютцйцня охшар фигурлар гойулса даща 
тябии алынар. 

 

Мармеладлы торт 
 Яла сорт ун – 1 ст. + 1 х.г., бал - 2  х.г., йумурта – 1 

яд., кяря йаьы вя йа маргарин – 1 х.г., тоз-шякяр – 2 х.г., сода 
– 0,5 ч.г. 



 297

 Крем явязиня – повидло вя йа мармелад кцтляси – 200 
г., гоз ляпяси овунтусу – 0,5 ст. 

 Бцтцн хаммаллары гарышдырыб хямир йоьурун, 6 яд. на-
зик кюкя биширин. Сойудугдан сонра арасына исти-исти повидло вя 
мармелад кцтляси сцртцб цст-цстя гойун. Сятщиня вя гырагла-
рына мармелад кцтляси (ъеле кцтляси) чякиб говрулуб хырдалан-
мыш гоз овунтусу сяпин. 

 
Мещпаря торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 1,5 ст., кяря йаьы вя йа маргарин – 

200 г., хама – 1 ст., йумурта – 2 яд., сода – 0,5 ч.г. 
 Крем явязиня: жем вя йа шякярли мейвя пцреси – 200 г. 
 Йумуртаны йаьла чалыб цзяриня сода иля гарышдырылмыш 

хама вя ун ялавя етмяли. Хямири формайа йайыб вам истиликдя 
биширмяли. 1 саат сойудугдан сонра ики тябягяйя кясиб арасына 
жем вя йа чий мцряббя сцртмяли, сятщиня шякяр киршаны сяпмяли. 

 
Мещрибан ана торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр  - 2 ст., йумурта – 6 

яд., хама – 2 ст., какао тозу – 3 ч.г., гоз ляпяси – 1 ст., кишмиш 
– 1 ст. 

 Крем цчцн: кяря йаьы – 250 г., гатылашдырылмыш сцд – 1 
банка, лимон – 1 яд. 

 Йумуртаны шякярля чалыб цзяриня хама иля гатышдырылмыш 
сода (1 ч.г.) ялавя един. Гарышыьа нювбя иля азажыг говрулуб 
сцртэяжли машында хырдаланмыш гоз ляпяси, ялянмиш какао тозу, 
исти суда ики-цч дяфя йуйулмуш кишмиш вя ахырда ялянмиш ун га-
тыб хямир йоьурун. Хямири ики йеря бюлцб айры-айрылыгда биширин. 
Биринжи кюкяйя крем сцртцб икинжи кюкяни цстцня гойун, торту 
крем вя гоз ляпяси иля бязяйин. 

 Крем щазырламаг цчцн кяря йаьыны лимон ширяси иля чалыб 
аз-аз цзяриня гатылашдырылмыш сцд тюкцб чалын. 
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Мялащят торту 
 
 Хямир цчцн: ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 2 

яд., гатылашдырылмыш сцд – 0,5 банка, сода – 0,5 ч.г. 
 Крем цчцн: хама – 1 ст., йаь – 200 г, гатылашдырылмш 

сцд – 0,5 банка, гоз ляпяси – 1,5 ст. 
 Шякярли хямир йоьуруб 2 кюкя биширин. Кюкяляр чох гуру 

оларса шярбятля исладын, араларына вя цстцня крем чякин, цзярини 
хырдаланмыш гоз ляпяси иля бязяйин. 

 
Мятанят  торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 1 ст., гатылашдырылмыш сцд – 1 банка, 

маргарин – 200 г., йумурта – 2 яд., сода – 0,5 ч.г. 
 Крем цчцн: йаь – 200 г., гатылашдырылмыш сцд – 0,5 бан-

ка (200), какао тозу – 2 ч.г. 
 Йумурта, сцд, йаь вя соданы сяйля гарышдырмалы, ун яла-

вя едиб хямир йоьурмалы, 3 ядяд  кюкя бишириб араларына крем 
сцртяряк цст-цстя гоймалы. 

 
Мюжцзя торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 3 ст., йаь – 60 г., тоз-шякяр – 1 ст., бал 

– 2 х.г., йумурта – 3 яд., араг – 2 ч.г., сода – 2 ч.г. 
Хамалы крем цчцн: хама – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., вани-

лин. 
 Кичик газана йаь, шякяр, бал вя араг тюкцб су щама-

мында (газанын юлчцсцндян бюйцк габда исти суйун ичярисиня 
гоймалы) шякяр ярийяня гядяр гарышдырын. Сонра айрыжа габда 3 
ядяд йумуртаны чалыб газандакы гарышыьын цстцня тюкцн, сода 
ялавя едиб щяжми 3 дяфя артана гядяр чалын. Газаны су щама-
мындан эютцрцб ун ялавя един вя хямирдян 4 ядяд кюкя биши-
рин. Сойудугдан сонра араларына хамалы крем чякиб цст-цстя 
гойун. 
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Наьыл  торту – 1 
 
Хямир цчцн: маргарин – 100 г., тоз-шякяр – 1 ст., бал – 1 

х.г., йумурта – 2 яд., сода 2 ч.г., ун – 3 ст. 
Крем цчцн: кяря йаьы – 100 г., гатылашдырылмыш сцд – 1 

банка. 
Маргарини гыздырыб шякяр, бал, йумурта ялавя един, исидя-

ряк чалын, сода ялавя едиб гаты хамайа охшар кцтля алынана гя-
дяр чалараг ун ялавя едиб хямир йоьурун. 8 кцндя щазырлайыб 
назик йайын вя ун сяпилмиш гяннады листляриндя биширин. Сойу- 
дугдан сонра араларына крем сцртцб цст-цстя гойун. 

 
Наьыл торту – 2 

 
 Бисквит цчцн: йумурта – 6 яд., яла сорт ун – 1 ст., ниша-

ста - 1 х.г., тоз-шякяр – 1 ст. 
 Крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., гатылашдырылмыш сцд – 8 

х.г., какао тозу – 2 х.г., ванилин. 
 Ширя цчцн: шякяр – 4 х.г., су – 6 х.г., конйак – 1 х.г. 
 Бисквит хямирини хцсуси узунсов формаларда 45-50 дя-

гигя бишириб, 6-8 саат сойутдугдан сонра, ортадан цфцги шя-
килдя ики лайа кясин, шярбятля исладыб арасына аь йаьлы крем, цзя-
риня ися какао иля гатылашдырылмыш йаьлы крем чякиб, гяннады да-
раьы иля рифли бязяк вурун. Тортун цстцня йердя  галан кремля 
мцхтялиф бязяк вуруб, мцряббя вя йа сукатла бязяйин. 

 
Наполеон  торту – 1 

 
 Хямир цчцн: ун – 3-4 ст., йаь – 400 г., тоз-шякяр – 2 ст., 

хама – 1 ст, йумурта – 2 яд, сода – 0,5 ч.г., дуз – 0,5 ч.г. 
 Крем цчцн: кяря йаьы – 200 г, тоз-шякяр – 1 ст, су – 1 

ст., ванилин. 
 Ширялямяк цчцн: тоз-шякяр – 4 х.г., сцд – 2 х.г., какао 

тозу – 2 х.г., кяря йаьы – 50 г. 
 Йаьы шякярля чалыб дуз, йумурта, сода иля чалынмыш хама 

вя ун ялавя едяряк бярк хямир йоьурун. Хямирдян 6 кцндя ща-
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зырлайыб 30 дяг. сойудужуда сахлайын. Назик кюкяляр йайыб би-
ширин.  

 Шякяр шярбяти иля щазырланмыш йаьлы креми сойумуш кюкя-
лярин араларына сцртцб цст-цстя гойун. Тортун цстцня аьыр яшйа 
гоймаг лазымдыр. Шякяр, сцд, йаь вя какао тозундан шоколад 
ширяси бишириб тортун сятщини ширяляйин. 

 
Наполеон торту – 2 

 
 Хямир цчцн: маргарин – 250 г, ун – 2 ст, йумурта – 2 

яд. су 1/3 ст., лимон туршусу – гашыьын ужунда. 
 Крем цчцн: кяря йаьы – 300 г., гатылашдырылмыш сцд – 1 

банка. 
 Уну вярдяняйя тюкцб сойудужудан чыхарылмыш йаь яла-

вя един вя бычагла дюйяжляйин. Суйа йумурта, лимон туршусу 
гатыб гарышдырын вя йаьлы ун ялавя едиб хямир йоьурун. Хямири 
30 дяг., сойудужуда сахлайын, 5-6 назик лаваш йайыб вам исти-
ликдя гызарана гядяр биширин. Сойумуш кюкяляря крем чякиб 
цст-цстя гойун, сятщиня йеня крем чякиб, тортун гырагларындан 
чыхан овунтудан сяпин. 

 
Нярмин  торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 2 ст, тоз-шякяр – 0,5 ст, кяря йаьы вя йа 

маргарин – 200 г, йумурта – 2 яд., сода – 0,5 ч.г. 
 Крем цчцн: кяря йаьы – 200 г., тоз-шякяр – 3 х.г., су – 4 

х.г., ванилин. 
 Кяря йаьы, шякяр вя йумурта ейнижинсли кцтля алынана гя-

дяр чалыныр. Цзяриня ялянмиш ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Хямир 
цч кцндяйя айрылыр. 1 саат сойудужуда сахланылыр. Кцндяляр 
даиряви вя йа квадрат формада 4-5 мм галынлыьында йайылыб кя-
нарлары бычагла дцз вя йа бишириляжяк даиряви форма юлчцсцндя 
кясилир. Йайылмыш кюкяляр 12-15 дяг., 230-250оЖ темперутарда 
биширилир. Сойудугдан сонра онлара крем сцртцлцб цст-цстя 
гойулур. Хямир кясиляркян алынан гырынтылар айрыжа гызылы-гящ-
вяйи рянэя гядяр биширилиб овунту щазырланыр. Тортун гырагла-
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рына крем сцртцб овунту вурулур. Артыг крем гяннады кисясиня 
вя йа каьыз кисяйя тюкцлцб тортун сятщиня мцхтялиф бязякляр 
вурулур. 

Ниэар  торту 
 
 Хямир цчцн: ун – 1,5 ст, тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 3 

яд., хама – 1 ст, сода – 1 ч.г. 
 Крем цчцн: кяря йаьы – 100-150 г., гатылашдырылмыш сцд – 

1/3 банка, гара эавалы гурусу вя йа ярик гахы (курага) – 1 ст., 
гоз ляпяси – 1 ст. 

 Ширя цчцн: сцд – 3 х.г., шякяр – 0,5 ст., какао - 2 х.г., 
кяря йаьы – 3 х.г., 

 Йумуртаны шякярля кюпцклц кцтля алынана гядяр чалын, 
цзяриня хама, сюндцрцлмцш сода вя ун ялавя едиб биржинсли 
кцтля алынана гядяр гарышдырын. Ятир цчцн хямиря бир чимдик 
ванилин ялавя етмяк олар. Форманы гыздырыб йаьлайын, ун сяпиб 
хямири бир бярабярликдя формайа йайыб 40 дяг. 200-210оЖ тем-
пературда сятщи гящвяйи рянэ алана гядяр биширин. 

 Сойумуш бисквити ики тябягяйя бюлцб биринжи гата кре-
мин йарысыны сцртцн. Гара эавалыны вя йа ярик гурусуну бир саат 
исти суда сахлайыб, сонра хырда-хырда доьрайын, гоз ляпясини бир 
гядяр говуруб хырдалайын. Яввялжя мейвя гурусуну, сонра 
гоз ляпясини ейни бярабярликдя кремин цстцня сяпин, цзяриня 
кремин икинжи йарысыны йайын. Икинжи бисквит тябягясини онун 
цзяриня гойуб тортун цзярини шоколадлы ширя иля ширяляйин. 

 Шоколадлы ширяни щазырламаг цчцн сцдя шякяр, какао то-
зу вя йаь ялавя едиб  зяиф истиликдя гарышдыра-гарышдыра гатыла-
шана кими гыздырын. Исти ширяни тортун сятщиня чякиб 10-12 саат 
сойудужуда сахлайын. 

  
Полробсон  торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 3 ст., тоз-шякяр – ¾ ст., йумурта – 2 

яд., кристаллашмыш бал – 1 ст., сода – 0,5 ч.г. 
 Крем цчцн: хама – 400 г., тоз-шякяр – 1 ст., гоз ляпяси 

– 0,5 ст. 
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 Йумуртаны шякярля чалыб бал, сода ялавя един, гарышдырыб 
ун тюкяряк хямир йоьурун. Хямири 24 саат сойудужуда сах-
лайараг 4 назик лаваш йайыб гызылы рянэ алана кими биширин. Со- 
йудугдан сонра араларына крем чякиб, цстцня вя гырагларына 
гоз ляпяси овунтусу сяпин. 

 
Портаьал торту 

 
 Хямир цчцн: йумурта аьы – 8 яд., тоз-шякяр – 8 х.г., ба-

дам овунтусу – 8 х.г., портаьал – 1 яд., сухары овунтусу - 1 
х.г. 

 Крем цчцн: йумурта сарысы – 4 яд., шякяр – 5 х.г., сцд – 
5 х.г., портаьал – 1 яд., йаь – 180 г., хама – 175 г, ванилин. 

 Йумуртанын аьыны шякярля чалыб цзяриня лимон габыьы вя 
портаьал ширяси ялавя един. Цйцдцлмцш бадам тюкцб гарышды-
рын. Сухары овунтусу вя йа йаьланыб ун сяпилмиш ейни формалы 
гяннады тябягясиня тюкцб 2 кюкя биширин. 

 Крем щазырламаг цчцн йумурта сарысыны шякярля чалын, 
сцд вя сцртэяждян кечирилмиш портаьал, ванилин ялавя един, су 
щамамында гатылашана кими биширин сонра йаь ялавя едиб гай-
найана гядяр гыздырын. Сойуйандан сонра тортун арасына 
сцртцб цст-цстя гойун. Тортун сятщиня хамалы крем чякиб пор-
таьал дилимляри иля бязяйин. 

Прага  торту 
 
 Хямир цчцн: 1) йумурта – 3 яд., хама – 1 ст., ун – 1,5 

ст. сода – 0,5 ч.г., какао тозу – 3 х.г., тоз-шякяр – 1 ст.   
2) Йумурта – 1 яд., тоз-шякяр – 1 ст., какао тозу – 2 ч.г., 

гатылашдырылмыш сцд – 0.5 банка, хама – ¾ ст., сода – 0,5 ч.г., 
ун – 1,5-2 ст. 

 Крем цчцн: йаь – 100-150 г, гатылашдырылмыш сцд – 0,5 
банка. 

 Шякяри йумурта иля гарышдырын, сода, хама, какао тозу, 
гатылашдырылмыш сцд ялавя едиб чалын. Ялянмиш ун тюкцб хямир 
йоьурун. Ики ядяд кюкя биширин. Сойудугдан сонра крем чякиб 
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цст-цстя гойун. 2-жи ресепт цзря биширилян тортун сятщини ширяля-
мяк, биринжидя ися шякяр киршаны сяпмяк лазымдыр. 

 
Рига торту 

 
Хямир цчцн: ун – 5 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 4 яд., 

хама -  2 ст., йаь – 200 г, какао тозу – 2 ч.г., сода – 1 ч.г. 
Крем цчцн: сцд – 0.5 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 1 

яд., кяря йаьы – 200 г., конйак – 2 х.г. 
Йумурта сарысыны шякярля аьарана гядяр чалын, йумурта 

аьыны айрыжа чалыб она гарышдырын. Сонра хама, сода, ванилин 
ялавя едиб гарышдырын, ялянмиш ун тюкцб жялд хямир йоьурун. 
Хямири 3 йеря бюлцб бир щиссясиня какао тозу ялавя един, ики 
щиссясинин щяр бириня 100 г донмуш хырда йаь тикяляри батырын. 
Хямирин сятщиндя йаь эюрцнмямялидир. Кюкяляри вам истиликдя 
20-25 дяг. биширин,  сойудугдан сонра крем  чякиб цст-цстя 
гойун.  

 Креми щазырламаг цчцн йумурта, сцд вя шякяри бирликдя 
чалын, гайнайана гядяр гыздырын, сойудуб кяря йаьына аз-аз 
ялавя едяряк крем чалын. 

 
Севинж  торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 3 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 2 

яд., бал – 2 х.г., маргарин – 100 г, сода – 1,5 ч.г. 
 Крем цчцн: йумурта сарысы – 3 яд., сцд  - 1 ст., тоз-шякяр 

– 1 ст., ун - 1 х.г., кяря йаьы – 200 г. 
Зцлаллы крем цчцн: йумурта аьы – 3 яд., тоз-шякяр – 1 ст. 
 Йумуртаны шякярля гарышдырыб она бал, сода вя маргарин 

ялавя едиб чалын, азажыг исидин. Ун тюкцб хямир йоьурун. Хя-
мирдян 7-8 ядяд назик кюкяляр биширин. 1-жи, 3-жц, 5-жи гатлара 
зцлаллы крем, 2-жи, 4-жц вя 6-жы гатлара йаьлы крем чякиб цст-цстя 
гойун, тортун цзярини кремля бязяйин.  
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Сяадят торту 
 
 Хямир  цчцн: ун – 1 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., бал – 1 х.г., 

йумурта – 1 яд, кяря йаьы – 50 г, сода – 1 ч.г. 
 Крем цчцн: кяря йаьы – 200 г, гатылашдырылмыш сцд – 1 

банка, гоз вя йа бадам ляпяси овунтусу. 
 Дар, щцндцр газана йумурта, бал, кяря йаьы вя шякяр 

тюкцб газаны су щамамында гыздырмалы. Гарышдырманы биржинсли 
кцтля алынана вя шякяр кристаллары ярийяня гядяр давам етдир-
мяли. Сонра сода вя ун ялавя едиб хямир йоьурмалы. Хямирдян 
4 назик лаваш йайыб щяр бирини 3-5 дяг. ун сяпилмиш гяннады лис-
тиндя биширин. Сойудугдан сонра араларына крем чякиб цст-цстя 
гойун. Цзяриня крем чякиб гоз вя йа бадам ляпяси овунтусу 
иля бязяйин. 

 
«Су пяриси» торту 

 
 Хямир цчцн: ун – 3 ст, йаь – 300 г, йумурта – 3 яд., 

тоз-шякяр – 1 ст., тязя майа – 75 г. 
 Хамалы крем цчцн: хама – 200 г., тоз-шякяр – 0,5 ст. 
 Йаьы унда дюйяжлямяли, йумурта вя майа ялавя едиб хя-

мир йоьурмалы. Хямири сойуг суйа салын, хямир суйун сятщиня 
чыхдыгда тямиз дясмалла гурулайыб  тоз-шякяр цзяриндя йайыб 3 
ядяд кюкя биширин. Кюкяляр сойудугдан сонра арасына хамалы 
крем чякиб цст-цстя гойун. 

 
Тябягяли  торт 

  
 Хямир цчцн: ун – 2 ст., йаь – 200 г, су – 0,5 ст., лимон 

ширяси – 1 х.г., хямирин сятщиня сцртмяк цчцн йумурта – 1 яд., 
сцд – 1 х.г., шякяр – 1 ч.г. 

 Крем цчцн: хама – 200 г, тоз-шякяр – 1 ст. 
 Сятщиня сяпмяк цчцн: гоз ляпяси урвасы – 0,5 ст., шякяр 

киршаны - 2 х.г., портаьал габыьы уну – 1 х.г. 
 Ун ялянир, йаь ялавя едилиб дюйяжлянир су вя лимон ширяси 

ялавя едилиб хямир йоьрулур, 30-40 дяг. сойудужуда сахланылыр. 
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Хямирдян 6 кцндя щазырланыр, йенидян сойудужуда 20 дяг. 
сахланылыр, сонра назик йайылыр, сятщиня йумурта – сцд, гарышыьы 
сцртцлцр вя биширилир. Биширилмиш кюкяляр дясмал арасында сойу-
дулур. Сойудугдан сонра арасына хамалы крем чякилиб цст-цстя 
гойулур, цзяриня вя гырагларына шякяр киршаны, цйцдцлмцш гоз 
ляпяси вя портаьал габыьы унундан щазырланмыш урва сяпилир.  

 
Тяраня торту 

 
 Хямир цчцн:  ун – 1 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., гоз ляпяси – 

0,5 ст., кяря йаьы – 4 х.г., хама – 2  х.г., сода – гашыьын ужун-
да. 

 Крем  цчцн: кяря йаьы - 2 х.г., гоз ляпяси – 5-6 яд., тоз-
шякяр – ¾ ст., хама – 5 х.г., йумурта аьы – 1 яд. 

 Тоз-шякяр хырдаланмыш гоз ляпяси иля гарышдырылыр. Цзя-
риня йумшалдылмыш кяря йаьы, хама иля гарышдырылмыш сода ялавя 
едилиб сяйля гарышдырылыр, ун тюкцлцб чох да бярк олмайан хямир 
йоьрулур. Хямири цч йеря бюлцб айры-айрылыгда назик кюкяляр 
биширин. 

 Крем щазырламаг цчцн хырдаланмыш гоз ляпяси тоз-шя-
кяр, кяря йаьы, хама вя йумурта аьы иля гарышдырылыр, ейнижинсли 
кцтля алынана гядяр чалыныр. Сойумуш кюкялярин арасына крем 
чякилир, цст-цстя гойулур, цзяриня гоз овунтусу сяпилир. 

 
Тяжилил торт 

 
 Хямир цчцн: ун – 2,5 ст., тоз-шякяр – 1 ст., гатыг – 1 ст., 

йумурта – 2 яд., маргарин – 100 г., сода – 0,5 ч.г. 
 Креми имканыныз дахилиндя щяр щансы бириндян эютцрцн.  
 Шякяри йаьла гарышдырыб йумурта ялавя един вя йахшыжа 

чалын, соданы гатыгла, сонра ися йаьлы кцтля иля гарышдырын, ун 
тюкцб хямир йоьурун. 190-210оЖ температурда 30-35 дяг. би-
ширин. Сойудугдан сонра зювгцнцзя эюря щяр щансы бир кремля 
бязяйин. 
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Турш  торт 
 
 Хямир цчцн: ун – 1,5 ст., сцд – 1 ст, йумурта – 2 яд., иси-

дилмиш йаь – 100 г, тоз-шякяр – 1 ст., майа – 50 г, кишмиш – 1 
ст., сода – 0,5 ч.г., сцд – 2 х.г. 

 Крем цчцн: сцд – 0,5 л, тоз-шякяр – 200 г. 
 Сцдц, йумуртаны исидилмиш йаьы, шякяри вя майаны гарыш-

дырыб цзяриня кишмиш вя ун ялавя едяряк гаты хамайа охшар хя-
мир йоьурун. Хямир эялдикдян сонра она сцддя щялл едилмиш 
сода ялавя едиб гарышдырын, сонра сухары овунтусу сяпилмиш 
формайа тюкцб биширин. Сойудугдан сонра ики щиссяйя бюлцб 
арасына гаты сцд шярбяти чякин. Сцд шярбятини алмаг цчцн сцдц 
шякярля гарышдырыб гатылашана кими биширин. 

 
Цлвиййя торту 

 
Хямир цчцн: йумурта – 6 яд., тоз-шякяр – 6 х.г., ун – 5 

х.г., ванилин, формайа сцртмяк цчцн йаь – 1 ч.г. 
Крем цчцн – гаймаг – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст. 
Шоколад ширяси цчцн: сцд – 3 х.г., шякяр – 0,5 ст, какао 

тозу - 2 х.г., кяря йаьы – 50 г. 
Хямир цчцн олан хаммаллардан бисквит биширин. Сойу- 

дугдан сонра ики йеря бюлцб арасына гаймаглы крем, цзяриня 
шоколад ширяси чякин.  

  
Хан  сарайы  торту 

 
Хямир цчцн: хама – 200 г, маргарин – 200 г, ун – 2 ст. 
Зцлаллы крем цчцн: йумурта аьы – 5 яд., тоз-шякяр –7 х.г.  
Йаьлы крем цчцн: йумурта сарысы – 5 яд., тоз – шякяр – 7 

х.г., кяря йаьы –100 г. 
Лимон пцреси цчцн: лимон – 1 яд., тоз-шякяр – 0,5 ст. 
Хаманы маргаринля гарышдырыб ун ялавя едяряк хямир 

йоьурун. Хямирдян 7 кцндя щазырлайыб 2 саат сойудужуда сах-
лайын. Йуха назиклийиндя йайыб сарымтыл-гящвяйи рянэя гядяр 
биширин. 
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Кремляри айры-айрылыгда щазырлайыб ялинизин алтында гойун. 
Хямирдян 7 кцндя щазырлайыб 2 саат сойудужуда сахлайын. Йу-
ха назиклийиндя йайыб сарымтыл-гящвяйи рянэя гядяр биширин. 

Кремляри айры-айрылыгда щазырлайыб ялинизин алтында гойун, 
1,3 вя 5-жи гатлара йаьлы-йумурталы крем, 2, 4 вя 7-жи гатлара 
зцлаллы крем, 6-жы гата ися лимон пцреси чякиб цст-цстя гойун. 
Тортун цзяриня зцлаллы крем чякиб гоз ляпяси иля бязяйин. 

Йаьлы креми щазырламаг цчцн йумурта сарысыны шякярля 
чалыб, сонра йумшалдылмыш йаьа ялавя едиб чалманы давам етди-
рин. Зйлаллы кремин щазырланмасы йарымфабрикатлар бюлмясиндя 
верилиб. 

Лимону габыьы иля бирликдя сцртэяждян кечириб шякярля га-
рышдырын. 

 
Хатиря торту 

 
 Хямир цчцн: хама – 2 ст, шякяр – 1,5 ст., йумурта – 2 

яд., нишаста – 3 х.г., араг – 3 ч.г., сода – 1,5 ч.г, ун – ня гядяр 
апарды (тяхминян – 2 ст.). 

 Крем цчцн: ун – 2 х.г., сцд – 0,5 ст., йаь – 100-150 г, 
конйак – 1 х.г. 

 Бцтцн хаммаллары гарышдырыб ахырда нишаста вя ун 
тюкцн, гаты хамайа охшар хямир щазырлайын. Хямири ики щиссяйя 
бюлцн, бир щиссяйя  ики чай гашыьы какао тозу ялавя един. Аь вя 
гящвяйи хямирлярин щярясиндян ики кюкя биширин. Сойудугдан 
сонра араларына крем чякиб цст-цстя гойун. 

 Уну сцддя там щялл едиб гарышдыра-гарышдыра биширин, 
сойудугдан сонра йумшалдылмыш кяря йаьына аз-аз гатыб крем 
чалын, кремя ахырда конйак ялавя един. 

 
Хаш-хашлы торт 

 
 Хямир цчцн: хама – 1 ст., йумурта – 4 яд., тоз-шякяр – 

1 ст., ун – 1 ст., гара хаш-хаш – 2/3 ст. 
 Креми юз зювгцнцзя эюря эютцрцн. 
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 Йумуртаны шякярля чалын, цзяриня сода иля гарышдырылмыш 
хама, хаш-хаш вя ун ялавя едиб хямир йоьурун, даиряви фор-
мада 190-210оЖ температурда 35-40 дяг. биширин. Сойу-      
дугдан сонра торту хамалы, йаьлы вя йахуд зцлаллы кремля бя-
зяйин. Цзяриня хырда шоколад вя йа трцфел овунтусу сяпмяк 
олар.  

 
Хумар торту 

 
Хямир цчцн: ун - 3 ст., тоз-шякяр – 2 ст., хама – 1 ст., 

йумурта - 1 яд., какао тозу -3 х.г., сода – 1 ч.г., сиркя – 1 ч.г. 
 Крем цчцн: хама – 1 ст., тоз-шякяр – 2 х.г., гоз вя йа 

фындыг ляпяси овунтусу – 1 ст. 
 Шоколад ширяси цчцн: тоз-шякяр – 8 х.г., сцд – 8 х.г. ка-

као тозу – 4 х.г., йаь – 50 г. 
 Шякяри йумурта, хама, сиркядя сюндцрцлмцш сода иля 

гарышдырараг ун тюкцб хямир йоьурун. Хямири ики йеря бюлцн. 
Биринжи щиссяйя какао гатыб щяр щиссядян 3 ядяд назик кюкя би-
ширин. Кюкяляря нювбя иля (бири аь, о бири гящвяйи) крем чякиб 
цст-цстя гойун. Сятщиня шоколад ширяси чякин. 

 Крем щазырламаг цчцн хаманы шякярля чалыб цзяриня 
гоз ляпяси сяпин вя гарышдырын. 

 Шоколадлы ширяни щазырламаг цчцн сцдя шякяр, какао то-
зу вя йаь гатыб гатылашана кими биширин вя исти-исти тортун сят-
щиня чякин. 

Чайтиканы торту 
 
Хямир цчцн: йумурта – 9 яд., тоз-шякяр – 6 х.г., ун – 6 

х.г. 
Крем цчцн: кяря йаьы – 250 г., чайтиканы – 2 ст., тоз-шякяр 

– 1,5 ст. 
 Шякяр шярбяти цчцн: тоз-шякяр – 4 х.г., су – 6 х.г. 
 Торт цчцн галын бисквит бишириб цч щиссяйя бюлмяк вя йа-

худ 3 йумуртайа 2 хюряк гашыьы шякяр вя 2 х.г. ун эютцрмякля 
айрыжа 3 ядяд назик бисквит биширмяк олар. Бисквит биширилдикдян 
сонра азы 4 саат сойудулмалыдыр. 
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 Крем щазырламаг цчцн тямизляниб йуйулмуш чайтиканы 
ят машынындан кечирилир, тоз-шякярля гарышдырылыр, шякяр там ярий-
яня гядяр 40-45оЖ температура кими гыздырылыр. Сонра кцтля 
тякгат тянзифдян вя йа пластмас тортлу ялякдян кечирилир, алын-
мыш пцре отаг температуруна гядяр сойудулур. Кяря йаьы гаты 
хама консистенсийасына кими йумшалдылыр, цзяриня гашыг-гашыг 
чайтиканы пцреси ялавя едилиб крем чалыныр. Кремя ванилин ялавя 
етмяк олар. 

Башга тортлардан фяргли олараг бу торт цчцн шярбятя 
конйак вя йа ром ялавя едилмир. 

Беляликля щазырланмыш йарымфабрикатларла торт бязядилир. 
Бунун цчцн биширилиб сойудулмуш бисквитляр шярбятля исладылыр, 
араларына крем чякилиб цст-цстя гойулур. Кремин артыг щиссяси 
иля тортун сятщиня бязяк вурулур. Торту тязя вя консервляшди-
рилмиш мейвя-эилямейвя иля бязямяк олар. 

 
Чебурашка торту 

 

Хямир цчцн: йумурта сарысы – 2 яд., тоз-шякяр – 1 ст., йаь 
– 100 г., ун – 3 ст., сода – 0,5 ч.г., мцряббя вя йа жем – 1 ст. 

Безе цчцн – йумурта аьы – 2 яд., тоз-шякяр  4 ч.г. 
Йумурта сарысыны тоз-шякярля гарышдырыб йаь вя сода ялавя 

етмяли. Бир гядяр чалдыгдан сонра ун тюкцб хямир йоьурун. 
Хямири ики йеря бюлцб, айры-айрылыгда ейни бярабярликдя йайа-
раг йаьланмыш формайа гойун, арасына мцряббя сцртцб исти 
духовкада биширин. Торт бишиб щазыр олана йахын цстцня безе 
кцтлясиндян мцхтялиф бязякляр вурун. Безелярин гуруйуб тцнд 
рянэя чеврилмяси цчцн торту бир мцддят вам истиликдя ду-
ховкада сахлайын. 

 
Чийяляк торту 

 
Хямир цчцн: ун – 2,5 ст., тоз-шякяр – 1 чт., 3 х.г. кяря 

йаьы вя йа маргарин – 250 г., йумурта сарысы – 8 яд., сода – 0,5 
ч.г. 
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Крем цчцн: чийяляк – 1 кг, тоз-шякяр – 1 ст., йумурта аьы 
– 8 яд., ъелатин – 10 г. 

Йаьы тоз-шякярля гарышдырын, бир-бир йумурта сарысы ялавя 
едяряк чалын. Цзяриня сода иля гарышдырылыб ялянмиш ун тюкяряк 
хямир йоьурун. Хямири цч бярабяр щиссяйя бюлцн, бир бюйц-
клцкдя йайыб айры-айрылыгда ачыг гызылы рянэя гядяр биширин. 

Чийяляйи тямизляйиб йуйун, сцзэяжя тюкцн, суйу там 
сцзцлдцкдян сонра бир бойда сафларыны сечиб айырын, йердя га-
лан йарысыны тоз-шякярля гарышдырыб язин вя пцре щазырлайын. Цзя-
риня суда исладылыб 50оЖ -йя гядяр гыздырылараг щялл едилмиш ъела-
тин вя кюпцк ямяля эялинжя чалынмыш йумурта аьы ялавя едиб 
сяйля гарышдырын. Щазырланмыш креми биширилиб сойудулмуш кю-
кялярин цзяриня йахыб, цст-цстя гойун, цзярини крем вя чийялякля 
бязяйин. 

 

«Чик-чак» торту 
 

 Хямир цчцн: ун – 4 ст., йумурта – 7 яд., сцд – 4 х.г., 
тоз-шякяр - 1 х.г., яринмиш йаь – 2  х.г., араг – 2  х.г. 

 Ширя цчцн: бал – 2 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст. 
 Сцд, шякяр, йумурта вя араьы гарышдырыб ун ялавя едяряк 

хямир йоьурун. Хямирдян бир нечя кцндя щазырлайараг 1 см 
галынлыьында чубугжуглар дцзялдиб, хырда гоз бойда тикяляря 
бюлцн. Хямир тикялярини йаьда гызардын. Балы шякярля «назик 
сап» нцмунясиня гядяр биширин, йаьда гызардылмыш кцндяжикля-
рин цстцня тюкцб гарышдырын, тяпяжик шяклиндя бошгаба йыьын, 
цзяриня шоколад овунтусу сяпин. 

 
Жямиля торту 

 

 Хямир цчцн: 10 яд. йумурта, ун – 2 ст., тоз-шякяр – 1,5 
ст., повидло вя йа жем – 0,5 ст. (гырмызы рянэли). 

 Ислатмаг цчцн шярбят: су – 1 х.г., шякяр – 0,5 ст., лимон 
ширяси – 1 яд., портаьал ширяси – 1 яд. 

 Ъеле цчцн: ъелатин – 2 х.г., лимон – 1 яд., портаьал – 1 
яд., су – 2 ст. (1,5 ст. суйа лимон вя портаьал ширяси ялавя етмяк 
лазымдыр). 
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 Бязямяк цчцн: лимон – 1 яд., портаьал – 1 яд., алма, ал-
балы, мармелад. 

 Ики ядяд даиряви бисквит биширин. Щяр бисквитя 5 ядяд йу-
мурта, 1 ст ун вя ¾ ст. тоз-шякяр эютцрмяк лазымдыр. Йахшы олар 
ки, 1 х.г. манна йармасы, 1 х.г. ялянмиш чюряк сухарысы вя стя-
кан долана гядяр ун эютцрцлсцн. 

 Бишмиш бисквитин биринжисинин цзцнц чевириб шярбятля исла-
дараг цзяриня жем вя йа мцряббя чякин, икинжи бисквити цстцня 
гойараг шярбятля исладыб, мейвя дилимляри, лимон вя портаьал  
дилимляри иля бязяйин, цстцня ъеле кцтляси тюкцб сойудун. Ъеле 
кцтлясини биширмяк цчцн ъелатини сойуг суда исладыб, суйуну 
сцзяряк цзяриня су, лимон вя портаьал ширяси ялавя едиб гайнай-
ана кими гарышдырмаг шяртиля биширин. 

 
Шащзадя  торту 

 
 Хямир цчцн: маргарин – 30 г., шякяр – 2 ст., йумурта 

сарысы – 5 яд., хама – 1 ст., ун – 3 ст., какао тозу – 2 ч.г., сода 
– 1 ч.г., дуз. 

 Крем цчцн: йумурта аьы – 5 яд., тоз-шякяр – 100 г. 
 Йумуртанын сарысыны шякярля чалын, цзяриня сода иля га-

рышдырылмыш хама тюкцб йенидян чалын. Маргарини унла овуб 
чалынтыйа гатын вя бярк хямир йоьурун. Хямири цч бярабяр щис-
сяйя бюлцб бириня какао тозу гатараг, айры-айрылыгда йаьлан-
мыш формада цч ядяд кюкя биширин. Сойудугдан сонра арала-
рына вя сятщиня зцлаллы крем чякиб цст-цстя гойун. 

 
Шащмат торту 

 

Хямир  цчцн: гара эилас пцреси – 2 ст., сцд – 2 ст., тоз-шякяр 
– 2 ст., йумурта – 6 яд., йаь – 200 г., сода – 2 ч.г., ун – 3 ст. 

Крем цчцн: хама – 3 банка, тоз-шякяр – 2 ст. 
Бцтцн хаммаллары гарышдырыб, хямир йоьурун вя цч йеря 

бюлцб айры-айрылыгда биширин. Сойудугдан сонра ики кюкяйя 
крем сцртцб цст-цстя гойун. 3-жц кюкяни дюрдбужаглы шякилдя 
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кичик шащмат формасында доьрайыб икинжи кюкянин цстцня 
дцзмяли, бош йерляря хамалы крем тюкмяли. 

 
Шялаля торту 

 
Хямир цчцн: маргарин – 200 г., йумурта – 2 яд., тоз-шя-

кяр – 1 ст., сода – 1 ч.г., ун – 2-2,5 ст. 
Мцряббя вя йа чий мцряббя (шякярли мейвя пцреси) – 1 ст. 
Йумуртаны шякярля чалыб она йумшалдылмыш маргарин, со-

да вя ун гатараг бярк хямир йоьурун. Хямири ятчякян ма-
шындан кечириб йарысыны йаьланмыш торт бишириляжяк формайа гой-
ун, бир бярабярликдя йайыб цстцня чий мцряббя йахын вя хями-
рин икинжи йарысы иля юртцн. Торту вам истиликдя сятщи гящвяйи    
рянэ алана кими биширин. Бир гядяр сойудугдан сонра мцряббя 
вя мейвя-эилямейвя иля бязяйин. 

 
Шяфяг  торту 

 
Хямир цчцн: маргарин – 200 г., хама – 200 г, ун – 3 ст., 

сода – 1 ч.г. 
Бисквит цчцн: йумурта – 4 яд., тоз-шякяр – 1 ст., ун – 1 ст. 
Ичлик цчцн: алма – 0,5 кг, шякяр – 0,5 ст вя йа алма по-

видлосу – 1 ст. 
Сятщиня сяпмяк цчцн: шякяр киршаны – 0,5 ст. 
Уну йаьла бирликдя бычагла дюйяжляйиб йармайа охшар 

кцтля щазырлайын. Цзяриня дуз вя сода гарышдырылмыш хама вя ун 
ялавя едиб хямир йоьурун. Хямири дярин формайа ейни бярабяр-
ликдя йайыб сятщи ачыг гящвяйи рянэ алана гядяр вам истиликдя 
биширин. Бу мцддятдя бисквит хямири щазырлайын. Форманы ду-
ховкадан чыхарыб алмадан щазырланмыш ичлик вя йа повидло йа-
хыб, цстцндян дуру бисквит хямири тюкцн. Сятщини щамарлайыб 
вам истиликдя биширин. Бисквитин сятщи гящвяйи рянэ алдыгда, тор-
ту сойудуб цстцня шякяр киршаны сяпин. 
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Шоколадлы  торт 
 

Хямир цчцн: бишмиш крем – 400 г., (сцд – 1 ст., шякяр – 4 
х.г., нишаста – 1 ч.г., йумурта – 3 яд.), какао тозу – 3 х.г., ун 
– 6 ст., сцд – 2 х.г., сода – 1 ч.г. 

Хамалы крем цчцн: хама – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст.  
Дямлянмиш (бишмиш) кремя какао тозу, сода, сцд вя ун 

ялавя едиб хямир йоьурун. Хямирдян 8-10 ядяд назик лавашлар 
йайыб тавада биширин. Чох да сойумайан кюкяляря  хамалы 
крем сцртцб цст-цстя гойун, сятщиня вя гырагларына крем чякиб 
какао тозу сяпин. 

Крем цчцн истифадя олунан хама тязя вя гаты олмалыдыр. 
Шякяр ялавя едиб чалын. 
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АЗЯРБАЙЖАН  ШИРНИЙЙАТЫ 
 
 Азярбайжан гядимдян юз ширниййаты иля Йахын вя Орта 

Шяргдя, еляжя дя гоншу дювлятлярдя шющрят газанмышдыр. Азяр-
байжан ширниййаты истещсалында ун, шякяр, йаь, йумурта, сцд 
мящсуллары иля йанашы мцхтялиф ядвиййялярдян, гярзякли мейвяля-
рин – гоз, фындыг, бадам, пцстя ляпяляриндян дя истифадя едилир. 
Унлу ширниййата бу мейвялярин ляпяси гатылдыгда онларын биолоъи 
дяйярлилийи йцксялир, дад вя тамы йахшылашыр. Азярбайжан шир-
ниййатынын бир чох чешиди дцйц уну, кяря йаьы, гуйруг жыздаьы, 
зяфяран, кешниш тохуму, эцлаб вя диэяр ятирверижиляр ялавя едил-
мякля щазырланыр. Щяля гядимдян Азярбайжанлылар байрам яря-
фясиндя, шадйаналыгда вя диэяр мярасимлярдя йцксяк гидалылыьы 
иля фярглянян шякярбура, пахлава, шякяр чюряйи, мцхтялиф гоьал 
вя рулетляр, ширин чюрякляр, чярязляр, шякяр кцтляси иля ширялянмиш 
фындыг, гоз, бадам вя с. мямулатлар щазырламышлар. Халгымыз 
щямин ширниййатлары язиз эцнлярдя щямишя биширир вя юз гонаг-
пярвярлийини сцфрясинин зянэинлийи иля бир даща сцбут едир. Азяр-
байжан ширниййатынын мцхтялиф чешиди щазырда сянайе цсулу иля 
гяннады фабрикляриндя щазырланыр. Азярбайжанын мцхтялиф бюл-
эяляриндя йерли ящали мцхтялиф жцр ширниййат щазырлайыр. Шякидя 
«Шяки пахлавасы», «гырмабадам», «тел», «пешвянэ», «овма», 
«кцлчя», «фясяли», «бамийя», «кешниш ноьулу», «тахта ширни», 
«дцймя ширни» вя диэяр ширниййатлар щазырланыр. Шяки ширниййат-
лары щазырланма цсулларына, дад вя тамына эюря Азярбайжан 
ширниййаты арасында хцсуси йер тутур. Шяки ширниййаты цчцн 
цмуми хаммалларла йанашы, дцйц унундан, мцхтялиф ядвиййя-
лярдян, гоз вя фындыг ляпясиндян даща чох истифадя олунур ки, 
бу да гядимдян бу бюлэядя дцйц бежярилмяси, гярзякли мей-
вялярин даща чох йетишмяси иля ялагядардыр.  

 Бакыда даща чох унлу ширниййат мямулатлары, о жцмля-
дян «шякярбура», «Бакы пахлавасы», «Бакы мцтяккяси», «шор-
гоьал», «сцдчюряйи», «бяйимчюряйи» вя с.биширилир. Новруз бай-
рамы яряфясиндя, йяни йазбашы инсан организминя даща чох ги-
далы йемякляр лазым олдуьу вахт ширниййат мямулаты биширилмяси 
узун иллярдир ки, адят щалыны алмышдыр. 
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 Эянжя бюлэясиндя «ширин назик», «зилвийя», «Эянжя пах-
лавасы», «дцйц щалвасы», «риштя пахлава», «зяфяранлы назик», 
«шякярчюряйи» вя с. мямулатлар щазырланыр. Губа, Нахчыван, 
Загатала, Лянкяран, Шамахы, Гарабаь вя диэяр бюлэялярин 
мцхтялиф чешидли юзцнямяхсус ширниййат мямулаты вардыр. 

 Цмумиййятля, Шярг ширниййаты групунда апарыжы рол ой-
найан Азярбайжан ширниййатынын 100-я гядяр чешиди вардыр. Шярг 
ширниййаты кими, Азярбайжан ширниййаты да ясас хаммалына, ис-
тещсал хцсусиййятляриня вя дад-тамына эюря 3 йарымгрупа айры-
лыр. 

1. Карамеляохшар Азярбайжан ширниййаты. 
2. Конфетяохшар Азярбайжан ширниййаты. 
3. Унлу Азярбайжан ширниййаты. 
Гейд етмяк лазымдыр ки, унлу Азярбайжан ширниййатынын 

чешиди даща чохдур. Бу мямулатларын хямири ажыхямря (опара) 
цсулу вя бирбаша майа иля, йаьлы-йумуртадан чалынты цсулу, 
майалы вя майасыз гат-гат хямир цсулу вя диэяр цсулларла 
йоьрулур. 

 Цч йарымгрупа айырдыьымыз Азярбайжан ширниййатынын 
щазырланма технолоэийасы ашаьыда верилир. 

 
КАРАМЕЛЯОХШАР  АЗЯРБАЙЖАН ШИРНИЙЙАТЫ 
 
 Бу груп ширниййат мямулаты щазырланаркян тоз-шякяр су 

иля гарышдырылыб гайнадылыр, кяфи алындыгдан сонра она лимон тур-
шусу вя йа патка ялавя едилиб карамел нцмунясиня гядяр, баш-
га сюзля, тяркибиндя 3-1,5 фаиз су галана гядяр биширилир. Би-
ширилмиш карамел кцтлясиня ятирверижиляр ялавя едилиб ишлянир, бир 
чох щалларда щямин кцтляйя гоз, фындыг, бадам, кцнжцт вя с. 
бу кими йаьлы биткилярин ляпяси дя ялавя едилир. 

 
Бадамлы  набат 

 
 Тоз-шякяр – 3,5 ст., патка – 2/3 ст, бадам ляпяси – 2/3 ст, 

ванилин – бир чимдик. 
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 Бадам гайнар суда пюртлядилир, габыьы тямизлянир, 5-7 
дягигя 140-150оЖ температурда гурудулур вя 20-30оЖ-я гядяр 
сойудулур. 

 Газана тоз-шякяр вя су тюкцлцб (ресептдяки тоз-шякяря 
¾ ст.) 8-10 дяг. гайнадылыр, сонра патка ялавя едилиб йенидян 
15-20 дяг. карамел нцмунясиня гядяр, йяни тяркибиндя 2-3% 
нямлик галана гядяр биширилир. 

 Карамел кцтляси мярмяр вя йа метал масанын цзяриня 
йайылыб бир чимдик ванилин вурулур. 70-80оЖ температура гядяр 
сойудулур. Карамел кцтляси бир гядяр ювкялянир, дартылыб гатла-
ныр, дахилиндяки щава габаржыглары чыхарылыр, батон шяклиндя 
бцкцлцр. Карамел кцтлясинин бир ужу дартылыб диаметри 2,5 мм 
олан чубуг шяклиня салыныр, ондан 7,5-8,5 г-лыг тикяляр кясилиб 
йайылыр, ичиня бадам ляпяси гойулуб бцкцлцр. Мямулата кара-
меля охшар эирдя форма верилир. Мямулатын 1 кг-да 110-115 яд. 
бадамлы набат олур. 

 
Гырмабадам 

 
 Дцйц уну – 3 х.г., тоз-шякяр – 3 ст., фындыг вя йа бадам 

ляпяси – 1,5 ст., йумурта аьы – 1 яд., лимон туршусу – бир чим-
дик, кешниш тохуму – 0,5 ч.г. 

 Тоз-шякяр су иля гайнадылыр, лимон туршусу ялавя едилиб 
тяркибиндя 5-6 фаиз су галанадяк (йумшаг карамел нцмуняси) 
биширилир. Бишмиш карамел кцтляси чалына-чалына сойудулур вя ис-
тилийи 50-60оЖ олдугда цзяриня йумурта аьы ялавя едиляряк ча-
лынма сцрятляндирилир. Чалынтынын щазыр олмасы онун рянэинин 
аьлыьындан вя сойудугда сынмасындан билинир. Чалынмыш 
кцтляйя хырдаланмыш фындыг ляпяси вя кешниш тохуму ялавя едилиб 
гарышдырылыр. Кцтля сойумамыш 0,5-0,7 см галынлыьында 15х8 см 
юлчцдя формаланыр. Цзяриня говрулмуш дцйц уну сяпилир. 8 саат 
сахланылыб сойудулдугдан сонра габлашдырылыр. Гырмабадамы 7-
8 эцн сахламаг олар. 
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Гозняк 
 
 Тоз-шякяр – 1,5 ст. + 1 х.г. (350 г.), патка – 2/3 ст., гоз 

ляпяси – 2,5-3 ст., кяря йаьы – 1 ч.г., ванилин – бир чимдик. 
 Газана тоз-шякяр вя су тюкцлцб гайнадылыр, кяфи йыьылыр 

вя 5 дяг. биширилир. Сонра патка ялавя едилиб тякрар 4-5 дяг. 
гайнадылыр. Гоз ляпяси бир гядяр хырдаланыр (ляпянин 1/8-и юл-
чцдя), йарысы шярбятя тюкцлцб гарышдырылыр, 5-7 дяг. сонра галан 
ляпя ялавя едилиб йенидян гарышдырылыр, 6-8 дяг. 130-140оЖ тем-
пература гядяр биширилир. Кцтлянин тяркибиндя 3-4 фаиз су галдыг-
да, йяни йумшаг карамел нцмунясиня чатдыгда биширилмя дай-
андырылыр. Гозняк кцтляси кяря йаьы сцртцлмцш мярмяр масанын 
вя йа таванын цзяриня тюкцлцр, 80-90оЖ мпература гядяр сойу-
дулур, ванилин ялавя едилиб ювкялянир. Бир гядяр сойумуш гоз-
няк кцтляси 10-12 мм галынлыгда йайылыр. 40х40 мм юлчцдя ти-
кяляря доьраныр. 18-20оЖ температура гядяр сойудулур. 1 кг 
мямулатда 65-75 яд. гозняк олур. 

 Бу жцр мямулат фындыг, бадам ляпясиндян вя кцнжцт 
тохумундан да щазырланыр. 

 
Дцймя  ширни 

 
 Тоз-шякяр – 4,5 ст. (1 кг.), су – 1 ст., лимон туршусу – 3 

г., зяфяран – 0,1 г, йейинти бойаьы (сары, гырмызы, эюй вя с.). 
 Газана тоз-шякяр вя су тюкцлцб гайнадылыр, кяфи йыьыл-  

дыгдан сонра лимон туршусу ялавя едилиб йумшаг карамел 
нцмунясиня гядяр, йяни тяркибиндя 4-5 фаиз су галана гядяр 
биширилир. Бундан сонра кцтляйя мцхтялиф бойа ялавя едилир. Дя-
мир вя йа мярмяр масанын цзяриня 1 см галынлыгда тоз-шякяр 
йайылыб, йумуртанын шиш ужу иля йуважыглар ачылыр. Карамел 
кцтляси бир гядяр гарышдырылыр, исти-исти гашыг вя йа хцсуси абэяр-
дянля йуважыглара тюкцлцр. Сойуйандан сонра тоз-шякярдян 
тямизлянир вя эерметик габлара йыьылыр. Дцймя ширнинин сары-
нарынжы рянэдя олмасы цчцн она бишириляркян зяфяран дями ялавя 
едилир. Галан бойа маддяляри кцтля бишиб щазыр олдугдан сонра 
ялавя едилир. 
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Набат 

 
Тоз-шякяр – 1 кг, су – 1 ст., йейинти бойаьы (чящрайы, сары). 
Набат аь сап цзяриндя кристаллашдырылмыш ири шяффаф шякяр 

дяняляриндян ибарят Шярг ширниййатыдыр. Дцзэцн олмайан пира-
мида шяклиндя вя хцсуси ваза охшар формаларда щазырланыр. Ади 
набат бозумтул рянэдя олур, бязян чящрайы вя сары йейинти 
бойаьы иля дя щазырланыр. Нямлийи 0,3 фаиздян чох олмур. Азяр-
байжанда гыза цзцк эяляндя мцхтялиф ширниййатла йанашы набат 
да эятирирляр. 

Набат щазырламаг цчцн хцсуси дямир форма йаьланыр, 
онун тутумундан асылы олараг 1 кг-дан 7 кг-а гядяр тоз-шякяр 
эютцрцлцр, щяр килограм шякяря 1 ст. су ялавя едилиб гайнадылыр, 
кяфи йыьылыр вя йумшаг карамел нцмунясиня кими биширилиб гай-
нар-гайнар формайа тюкцлцр. Форманын ичярисиндя аь сапдан 
шябякя дцзялдилир ки, шякяр кцтляси сойудугда сап цзяриндя кри-
сталлашсын. Ики-цч эцн шякяр кристаллары форманын диварларында вя 
сап цзяриндя кристаллашдыгдан сонра дахилдяки дуру шярбят (кри-
сталлар арасы патка) бошалдылыр. Набат формадан чыхарылыб 
сцзэяжя гойулур ки, артыг ширя сцзцлцб айрылсын. Набаты 5-7 эцн 
отаг температурунда гурудуб, селлофан каьыза бцкцрляр. 

 
Пярвярдя 

 
 Тоз-шякяр – 2,5 ст., лимон туршусу – 2 г, дцйц уну – 4 

х.г., ванилин – бир чимдик. 
 Газана тоз-шякяр вя йарым стякан су тюкцлцб гайнады-

лыр, кяфи йыьылдыгдан сонра лимон туршусу ялавя едилир. Бярк ка-
рамел нцмунясиня кими, башга сюзля тяркибиндя 2,5% су гала-
надяк биширилир. Кцтля йаьланмыш мярмяр вя йа метал масайа 
тюкцлцб бир гядяр сойудулур. Цзяриня ванилин ялавя едилир. Ка-
рамел кцтляси ялля ипяк кими парылтылы аь эюрцнцш кясб едянядяк 
дартылыб гатланыр. Дцйц уну яввялжядян бир гядяр тавада гов-
рулуб сойудулур вя тахта масайа тюкцлцр. Карамел кцтляси ун 
сяпилмиш тахта цзяриндя лцлялянир, дартылыр вя кичик йастыг 
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(дюрдкцнж) формасында доьранылыб гурудулур. Пярвярдя эер-
метик баьлы габларда сахланылыр ки, щавадан ням чякиб хараб 
олмасын, 15-20 эцн сахламаг олар. 

 
Тахта  ширни 

 
 Тоз-шякяр – 4,5 ст. (1 кг), су – 1 ст., лимон туршусу –бир 

чимдик, эцлаб – 1-2 х.г. (Тахта ширнини ятирляндирмяк цчцн гы-
зылэцл йаьындан, цйцдцлмцш мускат жювцзцндян, ванилиндян 
вя кешниш тохумундан истифадя етмяк олар). 

 Тоз-шякяр су иля гарышдырылыб гайнайана гядяр гыздырылыр, 
кяфи йыьылдыгдан сонра цзяриня лимон туршусу ялавя едилир. Шяр-
бят тяркибиндя 8-10% су галана кими, йяни галын сап нцмуня-
синя гядяр биширилир. Ширнинин щазыр олмасыны йохламаг цчцн 
гайнайан шярбятдян чай гашыьы иля эютцрцб дярщал сойуг суйа 
салыныр. Яэяр йумшаг карамел кцтляси ямяля эялярся гайнадылма 
дайандырылыр. Ахырда цзяриня эцлаб вя диэяр ятирляндирижиляр яла-
вя едилир. Кцтля  гайнагдан дайандыгдан сонра кяфкир вя йа ири 
гашыгла газанын гыраглары гашынмагла гарышдырылыр ки, харланма 
баш версин. Бундан сонра ширни кцтлясини сятщиня азажыг йаь 
сцртцлмцш дямир вя йа мярмяр масайа тюкцб сойудурлар. Ев 
шяраитиндя 1 кг тоз-шякярдян щазырланмыш ширни кцтляси емаллы ири 
синиляря тюкцлцб сойудула биляр. Кцтля сойудугдан сонра 
квадрат формада бычагла жызылыб бир нечя щиссяйя айрылыр вя эер-
метик гутулара габлашдырылыр. Зювгцнцзя эюря тахта ширни кцтля-
синя ахырда мцхтялиф рянэли йейинти бойалары вура билярсиниз. 

 Тахта ширни рафинад гянди явяз едир вя йалныз дишлямя чай 
ичмяк цчцн биширилир. 

Фешмяк 
 
 Тоз-шякяр – 4 ст. + 1 х.г., яла сорт ун – 2,5 х.г., кяря 

йаьы – 3 х.г., сиркя жювщяри – 3 г, су – 1 ст. 
 Тоз-шякяр 1 ст. су ялавя едиляряк гайнадылыр, кяфи йыьылыр 

вя карамел кцтляси ямяля эялинжя биширилир. Шярбят биширилян за-
ман она сиркя жювщяри вя кяря йаьы ялавя едилир. Ун йаьсыз гов-
рулур вя сойудулур. Карамел кцтляси мяркяздянгачма системи 
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иля ишляйян апаратын дискинин цзяриня назик ахынла тюкцлцр. Апа-
ратын диварына яввялжядян ун сяпилир. Диск фырландыгжа гянд лиф-
ляри ямяля эялир вя тядрижян апаратын дибиня чюкцр. Бурада ру-
лон шяклиндя ямяля эялмиш йумшаг, йцнэцл кцтля бычагла 50 г-
лыг пайлара доьраныр. Мямулатын эюрцнцшцнц йахшылашдырмаг 
цчцн карамел кцтлясиня чящрайы, сары вя йа йашыл рянэли йейинти 
бойалары вурулур. 

 
Шякяр-пендир 

 
 Тоз-шякяр – 3,5 ст., патка – 2/3 ст., ванилин – бир чимдик. 
 Газана тоз-шякяр вя су тюкцлцб 8-10 дяг. ярзиндя 105-

110оЖ температурда гайнадылыр. Сонра патка ялавя едилиб орта 
карамел нцмунясиня (нямлийи – 3-3,5% галанадяк) эялинжя би-
ширилир. Щазыр карамел кцтлясини мярмяр вя йа дямир масанын 
цзяриня (йаьланмыш тавайа да тюкмяк олар) тюкцб  70-80оЖ 
температура гядяр сойудулур, ванилин ялавя едилир. Карамел 
кцтляси ювкялянир вя тамамиля аьарынжа ялдя дартылыб гатланыр. 
Сонракы ямялиййат шякяр киршаны сяпилмиш тахта маса цзяриндя 
апарылыр. Бурада карамел кцтляси батон шяклиндя йайылыб узады-
лыр вя батонун ужу гайчы васитясиля яйри йастыг формасында 
узунсов тикяжикляря доьраныр. 

 
Шякярли  бадам 

 
 Бадам ляпяси – 3,5 ст., тоз-шякяр – 2,5 ст., кяря йаьы – 

1ч.г., ванилин – бир чимдик. 
 Бадам ляпяси гайнар суда пюртлядилир, габыьы тямизлянир, 

бир гядяр гурудулур. Галан ямялиййатлар шякярли фындыг щазыр-
ланмасында олдуьу кими апарылыр. 1 кг мямулатда 500-я гядяр 
шякярли бадам олур. 

 

Шякярли фындыг 
 

Фындыг ляпяси-3,5 ст., тоз-шякяр-2,5 ст., кяря йаьы- 1 ч.г., 
ванилин- бир чимдик. 
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 Бу мямулат гайнайан шякяр шярбятиня тюкцлцб гарышды-
рылмагла говрулмуш вя сятщи шякяр шярбяти иля юртцляряк кара-
мелляшдирилмиш фындыг ляпясиндян ибарятдир. 

 Тутуму 8-10 литр олан газана йарым стякан су вя 300-
400 г тоз-шякяр тюкцб гыздырылыр. Шярбят гайнайан кими кяфи 
йыьылыб онун цзяриня тямизлянмиш фындыг ляпяси ялавя едилир. Шяр-
бятдя щялл олмуш шякяр тядрижян фындыг ляпясинин сятщиндя кри-
саллашмаьа башлайыр. Кцтля арасыкясилмядян тахта кцрякля га-
рышдырылыр. Биширмяйя башладыгдан 10-12 дяг. сонра 300-400 г 
мигдарында шякяр ялавя едилир. Нямлик бухарландыгжа фындыьын 
сятщи карамел кцтляси иля юртцлмяйя башлайыр. Биширилмянин баш-
ланьыжында истилик 100-120оЖ, ахырында ися 145-155оЖ олур. 20-
25 дяг. сонра фындыьы газандан бошалдырлар. Галан шякяри щялл 
едиб гайнадараг йенидян фындыьы газана гайтарырлар. Икинжи дя-
фя фындыьын сятщи тамамиля карамел кцтляси иля юртцлцр. Щяр фын-
дыг ляпяси тяхминян 2 дяфя ириляшир. Икинжи биширилмя 7-8 дяг. да-
вам етдирилир. Биширилмя вахты кцтля фасилясиз олараг гарышды-
рылмалыдыр. Щазыр мямулаты йаьланмыш метал вя йа мярмяр ма-
санын (ири тавайа да бошалтмаг олар) цстцня бошалдыб 20-25оЖ 
температура гядяр сойудурлар. Шякярли фындыьа хош ятир вермяк 
цчцн она биширмянин сонунда ванилин ялавя едирляр. 

 Бу цсулла бадам,  гоз, йерфындыьы, кешйу фындыьы вя баш-
га ляпялярдян истифадя етмякля буна охшар мящсул щазырламаг 
олар. Ляпянин ресептдяки мигдары онун нювцндян асылы олараг 
дяйишмир. 

 
КОНФЕТЯОХШАР  АЗЯРБАЙЖАН ШИРНИЙЙАТЫ 

 
Бадам  ноьулу 

 
 Тоз-шякяр – 3,5 ст., бадам ляпяси – 1,3 ст., яла сорт ун – 

1 х.г. + 1ч.г., сиркя жювщяри – 3 г (йарым ч.г.). 
 Бадам ляпяси  габыгдан тямизлянир, 5-6 дяг. 140оЖ тем-

пературда гурудулур, нятижядя бадам аьарыр. Сонра бадам 
ляпяси йары бюлцнцр вя бюлцнмцш щяр йарысы да йенидян цч щис-
сяйя айрылыр. Бундан сонра бадам шякяр шярбяти иля ишлянир. 
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 Тоз-шякярин йарысы эютцрцлцб цзяриня су тюкцлцр, 13-15 
дяг. 105-110оЖ температура гядяр гайнадылыр. Гайнадылма 
галын сап вя йа чох йумшаг кцряжик нцмунясиня гядяр, башга 
сюзля, тяркибиндя 12-13% су галана гядяр давам етдирилир. Ши-
ряйя сиркя жювщяри вурулур ки, харланмасын. 

 Бадам гырынтылары тийана вя йа ири тавайа тюкцлцр, цзя-
риня бир гядяр яввялжядян йаьсыз говрулмуш ун сяпилир,  аз-аз 
исти ширя тюкцлцр вя арамсыз гарышдырылыр. Бу заман ноьул ща-
зырланан тийан бир гядяр гыздырылыр. Тюкцлмцш ширя бадамын сят-
щиня йапышдыгдан сонра тякрар ун сяпилир вя шярбятин йердя га-
лан щиссяси тюкцлцб йуварландырылыр. 

 Шярбятин биринжи пайы гуртардыгдан сонра ноьул бир 
мцддят гурудулур вя шярбятин икинжи пайы щазырланыр, лакин бу-
нун тяркибиндяки су 10%-я чатдырылыр. 

 Гурудулмуш ноьуллар тийана тюкцлцр, цстцня бир гядяр 
ун сяпилир вя ширя тюкцлцб 15-20 дяг. ярзиндя йуварландырылмасы 
давам етдирилир. Ейни заманда, тийан гыздырылыр. Мямулат йу-
варландыгжа она аз-аз ширя ялавя едилир, онун щяжми артыр, гу-
руйуб аьарыр. Йуварладылма ямялиййаты 75-90 дяг. давам етди-
рилир. Бадам ноьулунун сятщи кешниш ноьулунун сятщи кими кя-
ля-кютцр олмагла 1 кг-да 450-500 ядяд олур.  

 
Badam noxud 

 
Alma püresi-2 x.q., ərik püresi-1,5 st., toz-şəkər-3 st., patka-

1 x.q., badam ləpəsi-1 st., limon turşusu-3 q, ərik cövhəri-3 q., 
kartof nişastası-1 kq. 

Badam ləpəsi qabıqdan təmizlənir, 5-7 dəq., 140-150oЖ  
temperaturda qurudulur, sonra 2-3 mm ölçüdə xırdalanır. Kartof 
nişastası 35-40oЖ temperatura 25-30 dəq. ərzində qurudulur.  

Tavaya və ya tiyana ərik və alma püresi, toz-şəkər tökülüб 
arakəsmədən qarışdırılaraq 1-1.5 sat bişirilir, axırda patka əlavə 
edilir. Kütlənin temperaturu bişirməyə başlayanda 100-105oЖ, 
axırda isə 105-110oЖ olur. Tərkibində 12-14% su qalmalıdır. 
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Bişmiş meyvə kütləsinə 1:2 nisbətində suda həll edilmiş limon 
turşusu, eləcə də ərik cövhəri əlavə edilib qarışdırılır.  

Masanın üzərinə kartof nişastası tökülür, eyni bərabərlikdə 
yayılır və səthində xüsusi formalı oxlov və ya fiqurlarla çiyələk 
və ya moruq formasında oyuqlar açılır. Sonra həmin oyuqlara 
konusvari metal qıfla meyvə kütləsi tökülür. Kütlə qaynar və 
suvaşqan olduğu üçün lazımi formaya düşür. 20-25 dəq. sonra 
məмuлat bərkiyir, nişastadan çıxarılaraq metal şəbəkə üzərinə 
düzülür və silkələnib nişastaсы  təmizlənir. Məmulatın üzərində 
qalmış nişasta soyuq su ilə yuyulur, sonra 30-35oЖ temperaturda 
30-40 dəq. ərzində qurudulur. Ən axыrda məmulat narın 
doğranılmış badam qırıntısı içərisində yuvarlanır. 1 kq.da 100-
105 əd. məmulat olur. 

Qeyd: Kartof nişastası əvəzinə masaya sürtgəcdən keçiriliş 
(sürtgəcli maşından keçirilmiş) badam ləpəsi səpmək, onun 
üzərində oyuqlar açıb isti meyvə kütləsini ora töküb soyutmaq 
daha yaxşıdır. Bu zaman məmulatın səthindəн nişastanı su ilə 
yumaq və qurutmaq lazım gəlmədiyindən vaxta qənaət edilir. 

 
Qozlu yumru şirni 

 
Əla sort buğda unu-3 st., soda -0,5 ç.q., limon turşusu-1/3 

ç.q., toz-şəkər-0,5 ст.  qoz ləpəsi-3/4 st,. mixək-2 q., darçın-3 q., 
ərinmiş yağ-0,5 ст., yumurta-1 ədəd, şəkər kirşanı -2 x.q 

Xəmir yoğrulacaq qaba toz-şəkər, sürtgəcli maşından 
keçirilmiş qoz ləpəsi, yumurta, yağ, soda, limon turşusu, mixək, 
darçın və təxminən bir stəkan su əlavə edilib qarışdırılır, un töküb 
bərk xəmir yoğrulur. Xəmirdən əllə qoz boyda girdə kündələr 
düzəldilib qənnadı təbəqələrinə düzür, 190-200oЖ temperaturda 
18-20 dəq. ərzində bişirirlər. Bişmiş məmulat soyuduqdan sonra 
üzərinя şəkər kirşanı səpilir. 
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Яrik qaxı 
 
Ərik püresi – 1 st., alma püresi-0,5 st., toz-şəkər-3,5st., 

badam ləpəsi-0,5 st., şəkər kirşanı-1,5 x.q., patka-2 x.q., limon 
turşusu-1 q., ərik cövhəri-1 q. 

Тavaya və ya tiyana (əgər çox miqdarda hazırlanacaqsa) 
ərik və alma püresi, toz-şəkər tökülür, Arasыkəsilmədən 
qarışdırmaq şərtilə 40-45 dəq. qaynadılır. Sonra üzərinə patka 
əlavə edilir. 110oЖ temperaturda 10-15 dəq. yenidən qaynadılır. 
Hazır kütləyə 1:2 nisbətində sudа həll edilmiş limon turşusu və 
ərik cövhəri əlavə edilib qarışdırılır. Masanın üzərinə 2 mm 
qalınlıqda şəkər kirşanı, bunun da üstünə qıf vasitəsilə вя йа 
гяннады кисясиндян исти мейвя кцтляси тюкцлцр. Мейвя 
кцтлясиндян галынлыьы 3 мм, диаметри 45-50 мм юлчцдя кичик 
печенйеляр дцзялдилир. Бу заман мейвя кцтлясинин истилийи 80-
90оЖ олур вя ямялиййат тез апарылыр ки, температур ашаьы 
дцшмясин вя мейвя кцтляси еластиклийини итириб чох йумшалмасын. 
Сонра 40-45оЖ температура гядяр сойудулур, щяр йарысына бир 
ядяд бадам гойулуб бцкцлцр вя кянарлары ещтийатла сыхылыр.  

 Мямулат 18-20оЖ температура гядяр сойудулур вя 
цзяриня шякяр  киршаны сяпилир. 1 кг-да 75-80 ядяд мямулат 
олур. 

 
Кешниш  ноьулу 

 
 Тоз-шякяр – 4,5 ст., яла сорт буьда уну вя йа дцйц уну 

– 0,5 ст., кешниш тохуму – 3 ч.г., сиркя жювщяри – 1 ч.г. 
 Бу мямулат кешниш тохумунун шякяр шярбятиндя йувар-

ландырылмасы йолу иля алыныр. Ширя ики дяфяйя щазырланыр вя она 
эюря дя бцтцн хаммаллар ики пайа бюлцнцр. Ширянин биринжи 
пайы тяркибиндя 12% су галана гядяр, икинжи пайы ися 10% су 
галынжа биширилир. Биринжи ширя ишляниб гуртардыгдан сонра икинжи 
ширя биширилмялидир. Ширяйя сиркя жювщяри вурулур ки, тез харлама-
сын. Кешниш тохуму гыздырылан тава вя йа тийанларда йуварлан-
дырылмагла ширялянир. Уну яввялжядян азажыг говурурлар. Исти 
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тийана бир гядяр ун сяпилир вя кешниш тохуму ялавя едилиб цзя-
риня щяр 5-6 дягигядян бир ири дамжыларла биринжи дяфя биширилян 
ширядян тюкцлцр. Тийан чалхаланыб ичярисиндяки кешниш тохумлары 
йуварландырылыр. Тюкцлян ширя тохумун сятщиндя гурудугдан 
сонра йенидян ширя ялавя едилир вя 15-17 дяг.-дян сонра 2-3 ч.г. 
ун ялавя едилир. Тийан фырландыгжа кешниш тохуму йуварланараг 
ширялянир вя унланыб щяжми артыр. Биринжи ширядян щазырланмыш 
хырда ноьуллар 1-2 эцн гурудулур. Буна пястайы дейилир. Хырда 
ноьуллар икинжи дяфя йенидян тийана тюкцлцр, цзяриня тядрижян 
биринжи ширядян даща гаты биширилмиш икинжи ширя ялавя едилир. Бу 
ширя мямулатын сятщиндя даща бярк кцтля ямяля эятирир. Йувар-
ландырылма ширянин мигдарындан вя температурундан асылы ола-
раг 1,5-2 саат давам едир. Ахырда мямулат кяля-кютцр, эирдя 
формайа дцшцр. Ноьул гурудугдан сонра нямлийи 5,5% олур. 
Кейфиййятли ноьул аь рянэдя (бязян ноьулу чящрайы вя сары ря-
нэли йейинти бойаьы иля рянэляйирляр) вя гуру олмалыдыр. Сиркя 
жювщяри ийи вя чий ун дады вермямялидир. Ноьул узун мцддят 
сахландыгда саралыр вя бозумтул рянэя чалыр. Гыш фяслиня ноьулу 
2-3 ай, йай фяслиндя ися 1 айа гядяр сахламаг олар. 

 
Пешвянэ 

 
 Дцйц уну – 4 ст., тоз-шякяр – 1,7 ст . (360 г.), яринмиш 

йаь – 3 х.г., лимон туршусу – 1 г., су – 1 ст. 
 Пешвянэ, карамел кцтлясинин йаьда говрулмуш дцйц 

уну иля бирликдя ишляниб (чякилиб дартылыб) чубуглар шяклиня са-
лынмасындан ялдя едилир. 

 Тоз-шякяр су иля гайнадылыр, лимон туршусу ялавя едилиб 
тяркибиндя 3-4 фаиз су галанадяк (бярк карамел нцмуняси) би-
ширилир. Карамел кцтляси йаьланмыш тавада вя йа мярмяр маса 
цзяриндя бир гядяр сойудулур вя истилийи 45-55оЖ олмагла чяки-
либ аьардылыр. Дцйц уну йаьла гарышдырылыр, 25-30 дяг. ярзиндя 
ардыжыл гарышдырылмагла сарымтыл-аь рянэ алана гядяр говрулур. 
Говрулмуш ун тахта тякнядя карамел кцтляси иля гарышдырыл-
магла чякилир. Щазыр пешвянэ чубуглар шяклиндя салыныр вя сой-
удулур. Пешвянэин нямлийи 7-8 фаиздян аз олмамалыдыр. 
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Rahətulhulqum 
 
Toz şəkər-3,5 st., qarğıdalı nişastası-1 st., лimon turşusu-1q., 

meyvə cövhəri-0,1 q. вə ya vanilin-bir çimdik, şəkər kirşanı-3 x.q. 
Qаzana toz şəkər və 1 st. сu tökülüb qaynadılır, kəfi yığılır. 

Üzərinə suda açılımış qarğıdalı nişastası əlavə edilib arasıkəsil-
ədən qarışdırmaq şərtilə tərkibində 15-16% su qalanadək bişirilir. 
Sonra kütlə 80-90oЖ temperatura qədər soyudulur, üzərinə limon 
turşusu və meyvə cövhəri əlavə edilib qarışdırılır. Qıraqlarının 
hündürlüyü 3-4 sm olan ağ tənəkə qənnadı vərəqinə tökülüb 
soyudulur. Kütlə tam soyuyub bərkidikdən sonra düzbucaqlı 
formada doğranır, qurudulur və səthinə şəkər kirşanı səpilir. 

Rahətулhulqum vanilli, şokaladlı və digər çeşiddə buraxılır. 
15-20 gün saxlanıla bilər. 

 

Tel 
 
Əla sort buğda unu-1 st., toz-şəkər-2st.+2 x.q., ərinmiş yağ 

və ya kəрə yağı-1st., limon turşusu-2q. 
 Toz-şəkər su ilə qazanda qaynadılır, kəfi yığılıb limon 

turşusu əlavə edilir. Tərkibində 3-4 faiz su qalanadək ( bərk 
karamel nümunəsi) bişirilir. Karamel kütləsi yağlanmış dəmir və 
ya mərmər masaya tökülüb bir qədər soyudulur. İstiliyi 70-75oЖ 
olan kütlə çəkilib ağardılır. Eyni zamanda tavada yağ qızdırılır, 
üzərinə un tökülüb qovrulur. Qovrulmuş kütlənin tavanın hər 
yerindən qaynaması onun hazır olduğunu göstərir. Sonra 
qovrulmuş un təknə içərisində karamel kütləsi ilə qarışdırılıb 
çəkilir və məhsul sap şəklində saçaqlanır. Hazırlanmış tel dərhal 
soyudulmalıdır. Tel əvvəl sap kələfləri formasında olur, sonra onu 
tel-tel edib 3-4 saat soyutduqdan sonra qablaşdыrырлар. Teli ağzı 
bağlı dəmir qablarda daşımaq lazımdır, 5 l-lik mehtərəyə 1 kq. tel 
qablaşdırmaq olar. Teli qablaşdırarkən qabı silkələmək və yaxud 
üzərindən basmaq olmaz. Teli soyuducu kameralarda və ən 
əlverişli şəraitdə belə 3 gündən artıq saxlamaq olmur. Yayda telin 
nəinki saxlıanılması, щятта онун щазырланмасы беля mümkün 
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deyildir. Telin tərkibində suyun miqdarı 5-6 faizdən çox 
olmamalıdır. 

 
Шirin çərəz 

 
Üyüdülmüş qoz ləpəsi 2 st., kişmiş-1 st., + 2 x.q., bal-2/3 

st., keşniş toxumu-1 q. 
 Qoz ləpəsi qızdırıcı şkafda azacıq qurudulur, sürtgəcli 

maşından keçirilir, üzərinə yuyulub qurudulmuş kişmiş əlavə 
edilir. Qarışıq təmiz yuyulmuş ətçəkən maşından keçirilir, üzərinə 
üyüdülmüş keşniş toxumu və bal tökülüb qarışdırılır. Alınmış qatı 
kütlədən trüfel formasında konfetlər düzəldilir. Əgər kütlə bir 
qədər yumşaq konsistensiyalı olarsa, onda kiçik nimçələrə 
tökülüb yastılanır və yemяkdən sonra çayla süfrəyə verilir. 

 Şirin çərəzi trüfel formasında yumruladıqda onu kakao 
tozunda urvalamaq və vazaya yığmaq olar. Bu zaman reseptə 2 
x.q. kakao tozu əlavə edilməlidir.  

 
Şirəyə tutulmuş əncir 

 
Əncir-500 q, qoz ləpяsi-2 st., toz-шяkяr-2 st., patka-0.5 st., 

kяrя yaьы -0.5 ч.q.  
Яncir sцzgяcя yыьылыб цstцndяn su юtцrцlцr. Sonra 

qяnnadы tяbяqяlяrиня vя yа tavaya dцzцlцb qыzdыrыcы шkafda 
140-150oЖ temperaturda 7-8 dяq. qurudulur. Bu zaman яncir 
daxilindяki suyun buxarlanmasы nяticяsindя шiшir vя sonra 20-
25oЖ temperatura qяdяr soyudulur. Qoz яvvяlcяdяn xыrdalanыr 
vя yaxud da iri gюzcцklц sцrtgяcdяn keчirilir. Яncirlяr bычaqla 
yarыlыb arasыna qozdan iчlik qoyulur. Ичlik qoyulmuш яncirlяr 
tяk-tяk mяftilin vя ya tikanlы aьacыn ucuna batыrыlыr, йарылмыш 
тяряфи бир истигамятдя олмагла табаглара йыьылыр. Мямулат 2-3 
эцн эцняш алтында гурудулур. Бундан сонра янжирин цзяриня 
карамел кцтляси васитясиля ширя чякилир. 

 Карамел кцтляси щазырламаг цчцн 1 кг тоз-шякяря 1 ст. 
су (ресептдяки шякяря 1/3 ст. су) тюкцлцр, гайнадылыр, кяфи йыьылыр, 
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цзяриня патка ялавя едилиб сцрятля гайнадылыр. Карамел 
нцмунясиня гядяр биширилмиш кцтлядя 1,5-2 фаиз су галмалыдыр. 

 Мяфтилляря батырылмыш вя бир гядяр дя гурудулмуш 
янжирляр бир-бир карамел кцтлясиня батырылыр, артыг ширя 
сцзцлдцкдян сонра кяря йаьы сцртцлмцш мярмяр вя йа дямир 
масанын цстцня (тямиз тавайа да дцзмяк олар) гойулуб 
сойудулур вя бяркийир, 1 кг-да 45-50 ядяд мямулат олур. 

 
Ширяйя  тутулмуш  эавалы 

 
 Гара эавалы – 500 г, гоз ляпяси – 1,5 ст., тоз-шякяр – 1 ст. 

+ 3 х.г., патка – 1/3 ст., кяря йаьы – 0,5 ч.г. 
 Ширяйя тутулмуш янжир кими щазырланыр. Эавалыларын чяйир-

дяйи ещмалжа чыхарылыр, гайнар суда пюртцлцр вя 2-3 эцн сярилиб 
гурудулур. Сонра эавалылара туму чыхарылан йердян гоздан ща-
зырланмыш ичлик гойулур, бир гядяр дя гурудулур, карамел кцтля-
си иля ширялянир. 
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УНЛУ  АЗЯРБАЙЖАН  ШИРНИЙЙАТЫ 
 

Азярбайжан  ев чюряйи 
 
 Яла сорт ун – 4 ст., шякяр киршаны – 1 ст., кяря йаьы – 140 

г. (яринмиш щалда – ¾ ст.), йумурта – 2 яд.,  сцд – 0,5 ст., майа 
– 15 г., дуз – 0,5 ч.г., зяфяран – 0,5 г. 

 Хямир йоьрулажаг габа ун яляйиб ортасында вя йа бир 
кянарында ойуг ачылыр. 35оЖ температура гядяр гыздырараг 
майаны сцддя ачыр, шякяр киршаны, йумурта (бир йумуртанын 
сарысы сахланылыр), дуз, исидилиб йумшалдылмыш кяря йаьы, зяфяран 
ширяси вурулуб гарышдырылараг хямир йоьрулур. Хямир 15-20 дяг. 
ювкялянмякля ейнижинсли кцтля алынана гядяр йоьрулур. Цстцня 
тямиз дясмал вя йа сцфря салыныб 1,5 саат сахланылыр. Бу мцд-
ятдя хямир йетишяряк щяжми 2 дяфядян чох артыр. Хямир йенидян 
бир гядяр йоьрулур, 300 г-лыг пайлар кясилиб кцндялянир.  

 Кцндяляр 35-40 дяг. сонра 15 мм. галынлыгда вя 150-
160 мм диаметрдя йайылараг, гяннады тябягясиня гойулур. 
Цзяриня йумурта сцртцлцр, гашыг, чянэял, аьаж гашыьынын ужу 
мющцряохшар хцсуси нахыш салан форма, дям чайникинин гапаьы 
вя с. алятлярля мцхтялиф нахышлар вурулур. Хямири 15-20 дяг. исти 
йердя сахлайыб, кцрядя вя йа гыздырыжы шкафда 15-18 дяг. яр-
зиндя 190-200оЖ температурда биширирляр. Азярбайжан ев чюряйи 
мотал пендири иля сящярляр чай сцфрясиня верилир. 

 
«Азярбайжан мейвяляри» печенйеси 

 
 Яла сорт буьда уну – 5 ст., тоз-шякяр – 2 ст., йумурта – 

4 яд., хама – 200 г. (1 банка), йаь – 200 г. (1 пачка вя йа 1 
ст.-дан 2 х.г. яскик), сода – 1 ч.г. 

 Сятщини бязямяк цчцн: михяк – 10 яд., зяфяран – 0,5 г, 
орта ириликдя бир ядяд ашхана чуьундуру, тоз-шякяр – 0,5 ст. 

 Йумурта тоз-шякярля чалыныр, цзяриня йаь ялавя едилиб 
мющкям гарышдырылыр. Соданы хама иля гарышдырыб цзяриня тюкцр-
ляр. Ун ялавя едиб хямир йоьрулур. Хямирдян мцхтялиф юлчцдя 
йумру вя узунсов кцндяляр щазырланыр. 190-210оЖ темпе-
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ратурда 10-12 дяг. биширилир. Бишмиш печенйеляри исти-исти дярщал 
чалынмыш йумурта аьы иля бир-бириня йапышдырыр, сятщини зяфяран 
ширяси, ярик, шафталы вя чуьундур суйу (эавалы вя шафталылары) иля 
бойайыб тоз-шякярля урвалайырлар. Армуд формасы верилмиш хя-
мирляря чичяк касажыьы явязиня бцтюв михяк батырырлар. Бишдик-
дян сонра бир тяряфи сары, о бири тяряфи ися гырмызымтыл (чуьундур 
ширяси иля) бойаныр вя тоз-шякярля урваланыр. Щазыр печенйеляря 
зейтун йарпаьындан 1-3 ядяд олмагла саплаг тахылыр вя ваза-
лара йыьылыр. 

 
Азярбайжан  наны 

 
 Яла сорт буьда уну – 2 ст., кяря йаьы – 2/3 ст., шякяр кир-

шаны – 0,5 ст., кишмиш – 3 х.г., сукат – 1 х.г.,  йумурта – 2 яд., 
хырдаланмыш фындыг ляпяси – 2 х.г., зяфяран – 0,1 г., аммониум 
– 0,5 ч.г. (вя йа сода – 1 ч.г.); помадка цчцн: тоз-шякяр – 1 ст. 
+ 1 х.г., патка - 1 х.г., су – 4 х.г., гырмызы рянэли йейинти бойасы 
– бир чимдик. 

 Хямир цчцн лазым олан фындыг хырдаланыр, сукат хырда 
доьраныр, кяря йаьы шякяр киршаны иля биржинсли кцтля алынана гя-
дяр чалыныр. Сонра буна йумурта, зяфяран ширяси, фындыг, кишмиш, 
сукат вя аммониум карбонат (вя йа сода) ялавя едилир. Сяйля 
гарышдырылыр, ун тюкцлцб тез хямир йоьрулур. Ейни заманда, 
тоз-шякяр вя паткадан помадка биширилиб щазырланыр. 

 Хямир 0,5 кг-лыг пайлара бюлцнцр вя щяр пай 30-35 мм 
юлчцдя батон шяклиндя йайылыб, ичиня пергамент каьызы сярилмиш 
гяннады тябягяляриня дцзцлцр. Цзяриня йумурта сцртцлцр, 180-
200оЖ температурда 20-25 дяг. биширилир. Сойудугдан сонра 
цзяриня чящрайы помадка чякилир, помадка бяркидикдян сонра 
батонлар 40 мм ениндя гыйьажы дилимляря  доьраныр. 

 
Азярбайжан  пироъкиси 

 
Гойун ятинин язяля щиссяси – 250 г., битки йаьы – 3 х.г., ун 

– 1 ст. + 2 х.г., майа – 2 г, дцйц – 2 ч.г., баш соьан – орта ири-
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ликдя бир баш, шцйцд – йарым дястя, сумах – 1 ч.г., истиот вя дуз 
– дада эюря. 

Ажытамлы хямир йоьрулур вя хямир эялдикдян сонра 1,5 
мм галынлыьында йайылыр, кичик тава диаметриндя даиряляр кясилир. 
Ятля соьандан гиймя щазырланыр, дуз, истиот вурулур, говрулур 
вя суда биширилмиш дцйц гатылыб сойудулур. Щазыр гиймя хямир-
дян кясилмиш даиряляря конверт шяклиндя бцкцлцр вя щяр ики цзц 
йаьда гызардылыр. Сцфряйя вердикдя йанына айрыжа габда сумах 
гойулур. 

 
Ev  peчenyesи 

 
Яgяr evinizdя mцrяbbяnin шirяsi (gilas, яncir, heyva, яrik, 

шaftalы, qarpыz vя bunlar kimi aчыq kяhraba rяngli mцrяbbяlяrin 
suyu) qalыbsa ondan qidalы vя dadlы  peчenye hazыrlamaq olar. 

Mцrяbbя шirяsи-1 nazik stяkan, яla sort un -3-3,5 stяkan, 
кяря йаьы вя йа маргарин-75-100 гр, yumurta - 1-2 яd, soda -1 
ч.q., sirkя-1 d.q. duz-1/3 ч.q. яdviyyat(vanil-1 qr, vя ya  
цyцdцlmцш  hil-1 ч.q. vя yaxud qurudulub цyцdцlmцш naringi 
qabыьы-2 ч.q.)  

Mцrяbbяnin шirяsini яlяkdяn sцzцb, цzяrinя yumurta, 
yumшaldыlmыш  marqarin, duz, sirkяdя sюndцrцlmцш сoda vя 
яdviyyat qatыlыb mikserlя 1-2 dяq  чalыnыr. Sonra un яlavя edilib 
1-2 dяq яrzindя чox da bяrk olmayaн xяmir yoьrulur. Xяmiri 
чox yoьurub rezinlяшdirmяk olmaz. Hazыr xяmir barmaq 
qalыnlыьыnda yayыlыr, mцxtяlif formada (dairяvi, oval, ulduz, 
altыguшя gцl  vя s formada) kяsilir vя yaьlanmыш qяnnadы 
listlяrinя yыьылыr. Sяthinя yumurta sцrtцlцb 210-220oЖ-dя 12-15 
dяq яrzindя biшirilir.  

Bu peчenyeni zюvqцnцzя vя bacarыьыnыza  gюrя mцxtяlif 
formada biшirя bilяrsиnиz. 

Yumurta sцrtцлmцш peчenyelяrin sяthinя шяkяr+darчыn 
tozу da sяpmяk  olar. Bunun цчцn 2 ч.q. toz шяkяrы 1 ч.q. 
darчыn qatышdыrыb yumurta sцrtцlmцш peчenyelяri цzц aшaьы 
шяkяр+darчыn qarышыьыna batыrыb чevirmяklя qяnnadы listlяrinя 
dцzmяk olar. 
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Xяmirdяn bir яdяd iri kцndя dцzяldяrяk qalыn oxlovla 
barmaq qalыnlыьыnda dюrdkцnc formada yayыb sяthinя 
yumurtanыn sarыsы чяkиlir, чяngяllя цfцqi-шaquli cыzыlmaqla  
bяzяnir. 1-1,5 saat xяmir istirahяtя qoyulur, bu mцddяtdя 
xяmirin sяthinя чяkilmiш yumurta sarыsы quruyur. Bundan 
sonra xяmirdяn яvvяlcя tяxminяn 4 sm enindя lentlяr kяsilir, 
sonra hяmin lentlяrdяn 2 sm enindя peчeнyelяr kяsilib  biшirilir. 

 
Бадамбура – 1 

 
 Яла сорт буьда уну – 2,5 ст., хама – 1 банка (200 г.), 

бадам – 1 ст. + 2 х.г., тоз-шякяр – 1 ст., шякяр киршаны – 1 х.г., 
битки йаьы – 0,5 ст., щил – 1-2  яд., чай содасы – бир чимдик. 

 Уна хама вя чай содасы гатылараг бярк хямир йоьрулур 
вя 20-25 дяг. сахланылыр (хямир бязян майа иля щазырланыр). Сон-
ра 4-5 мм галынлыьында йайылыр вя диаметри 8 см олан формалар 
кясилир. Цзяриня 15-20 г. хырдаланмыш бадам вя тоз-шякярдян 
щазырланмыш ичлик гойулур. Ятир цчцн ичлийя щил гатылыр. Хямирин 
кянарлары бирляшдириляряк (бязян эцрзя формасында бцкцлцр) 
битки йаьында гызардылыр вя сойудугдан сонра цзяриня шякяр 
киршаны сяпилир. 

 
Бадамбура-2 

 
Xяmir цчцn: Kяря йаьы вя йа маргарин - 0,5 kq., xama – 

0,5 kq, yumurta - 5 яdяd, сoda-0,5 чay qaшыьы, bir чimdik duz., 
ялa sort un- ня гядяр апарды(тяхминян 6-7 стякан). 

Qeyd: Badambura цчцn шяkяrbura vя paxlava 
xяmirindяn dя istifadя  etmяk olar 

Ичlik цчцn: qoz lяpяsi -0,5 kq., toz шяkяr-0,5 kq. 
яdviyyat(keшniш toxumu, darчыn, muskat qozu vя mixяk - hяr 
birindяn цйцдцлмцш шяkildя 0,5 чay qaшыьы). 

Xяmir laylarыnыn arasыna sцrtmяk цчцn яriдилмиш кяря 
йаьы вя йа маргарин- 1 stяkan. 

Hazыr badamburanыn sяthinя sяpмяk цчцn шяkяr pudrasы-
kirшanы - 2-3 xюrяk qaшыьы. 
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Kяrя йаьына xama, soda vя duz яlavя edilib яllя vя yaxud 

mikserlя  чalыnыr, bir-bir yumurta яlavя edilib 15-20 dяqiqя 
яrzindя mяsamяli-kюpцklц kцtlя alыnana qяdяr чalыnma davam 
etdirilir. Axыrda яlяnmiш un яlavя edilib чох да бярк олмайан 
xяmir yoьrulur. Qalan undan urva kimi istifadя olunur. 
Xяmirdяn  yumruq boyda  8  kцndя hazыrlanыr, nazik yayыlыr vя 
4  qat olmaqla yuxalar aralarыna yaь sцrtmяk шяrtilя  цst-цstя 
qoyulur. Sonra kvadrat шяklindя doьranыr, шorqoqalы kimi 
burulur vя  dairяvi шяkildя yayыlыb arasыna 1 xюrяk qaшыьы iчlik 
qoyulub шяkяrbura kimi bцkцlцr vя kяnarlarы vintvari burulur. 
Badambura 160 - 180°C температурда (вам истиликдя) 20 – 25 
дяг. биширилир. 

Soyuduqdan sonra sяthinя шяkяr kirшanы sяpilir. 
          Ич щазырламаг цчцн qoz lяpяsi (говрулуб 

тямизлянмиш фындыг ляпяси dя olar) сцрткяcли машындан (бадам 
машынындан) кечирилиб нарын цйцдцлцр, 1:1 нисбятиндя тоз 
шякярля гарышдырылыр, ятир цчцн цйцдцлмцш mixяk, muskat qozu, 
darчыn vя keшniш тохуму гатылыр. 

 
Бадам  пахлавасы 

 
 Яла сорт ун – 4 ст., йумурта – 2 яд., кяря йаьы – 2/3 ст., 

бадам ляпяси – 2 ст., тоз-шякяр – 3,5 ст., бал – 3 х.г., майа – 10 
г., дуз – 0,5 ч.г, дарчын – 1 ч.г., сцд вя йа су – 1 ст. 

 Бадамдан щазырланан пахлаванын хямири шякяр, йаь вя 
майа вурулмагла щазырланыр. Истифадя олунан унун йапышганлы 
маддяси 38-40 фаиздян аз олмамалыдыр. 

 Хямир йоьурмаг цчцн газана вя йа емаллы чухура – 
30-35оЖ температура гядяр исидилмиш сцд вя йа су тюкцр, майа-
ны орада ачыр, цзяриня йарым стякан шякяр, 1 ядяд йумурта, 50 
г. йаь вя дуз ялавя едяряк гарышдырыр, ун тюкцб, чох да бярк 
олмайан хямир йоьурурлар. Хямир 8-10 дяг. ювкяляниб исти 
йердя 45-30 дяг. сахланылыр. Хямир эялдикдян сонра ондан 12 
кцндя кясилир. Хямир кцндяйя эялдийи мцддятдя ичлик щазырла-
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ныр. Тямизлянмиш бадам ляпяси сцртэяжли машындан кечирилир, 
она 2 ст.  тоз-шякяр вя дарчын ялавя едилиб гарышдырылыр. 

 Хямир кцндяляри 2-3 см галынлыьында йайылыр вя 40 мм 
щцндцрлцйц олан, дибиня йаь сцртцлмцш даиряви гяннады тябя-
гясиня вя йа тавайа салыныр. Щяр хямир гатынын арасына йаь 
сцртцлцр, цч гатдан сонра 4-5 мм галынлыгда бир лай бадам 
ичлийи йайылыр. Беляликля, бцтцн кцндяляр йайылыб цст-цстя гойу-
лур, щяр хямир гатына йаь сцртцлцр, щяр цч гатдан бир ичлик 
тюкцлцр. Он ики гат хямир вя цч гат бадам ичлийиндян ибарят 
пахлава алыныр. Пахлава хырда ромб шяклиндя доьранылыр, цзяриня 
йумурта сарысы сцртцлцр, 180-200оЖ-дя 20-30 дяг. биширилир. Бу 
мцддятдя 1 ст. тоз-шякяря ¾ ст. су ялавя едилиб гайнадылыр, кяфи 
йыьылдыгдан сонра цзяриня бал ялавя едилир. Щазырланмыш шярбят 
пахлаванын цстцня тюкцлцб, ялавя олараг 8-10 дяг. биширилир. Би-
ширилдийи формада 35-40оЖ температура гядяр сойудулур. Пах-
лава формадан енли бычагла ещмалжа чыхарылыр. 1 кг-да 20-йя 
гядяр вя даща чох бадам пахлавасы олмалыдыр.  

 
Бадамлы боружуг 

 
 Яла сорт буьда уну – 2,5 ст., хама – 1 банка, кяря йаьы 

– 0,5 ст., бадам – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., щил – 3 яд., шякяр кир-
шаны – 3 х.г., майа – 10 г, конйак – 0,5 ч.г., дуз. 

 Уна кяря йаьы, хама, шякяр киршаны, дуз вя майа ялавя 
едилиб хямир йоьрулур. Ич щазырламаг цчцн бадам гайнайан 
суда пюртцлцр, габыьы тямизлянир вя гурудулур. Гуру бадам 
сцртэяжли машында цйцдцлцр, она тоз-шякяр, щил вя конйак ялавя 
едилиб гарышдырылыр. Хямир эялдикдян сонра 40 г-лыг пайлара 
бюлцнцр. Бундан сонра хямирляр бир ужу диэяриндян енли олан 
лент шяклиндя йайылыр. Хямирин енли тяряфинин цстцня 30 г. ичлик 
гойулуб, лентин ужлары бцкцляряк боружуг формасына салыныр. 
Цзяриня йумурта сарысы сцртцлцр, 180-200оЖ-дя 20-30 дяг. биши-
рилир. 
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Бады 
 
 Яла сорт ун – 3 ст., яринмиш йаь – 1,5 ст., йумурта сарысы 

– 2 яд., бал – 2/3 ст., шякяр киршаны – 2 х.г., майа – 10 г., зяфя-
ран – 0,1 г., дарчын – 1 ч.г., дуз – 0,5 ч.г. 

 Хямир йоьрулажаг габа вя йа емаллы чухура 100 г-а гя-
дяр йаь, йумурта сарысы, зяфяран ширяси, дуз вя йарым стякан илыг 
суда ачылмыш майа тюкцлцб гарышдырылыр, ун ялавя едилиб 8-10 
дяг. ярзиндя нисбятян бярк хямир йоьрулур. Хямир 45-50 дяг. 
35оЖ истиликдя сахланылыр, йетишдикдян сонра кцндялянир, 4-8 мм 
галынлыьында йайылыр, пахлава шяклиндя доьранылыр. Хямир тикяля-
риня чянэял, бычаг вя с. иля нахышлар салыныр. 

 Тавайа яринмиш йаь (битки йаьы да эютцрмяк олар) 
тюкцлцр. 180-190оЖ температура гядяр гыздырылыр. Пахлава фор-
масында доьранмыш хямирляр тцнд-сарымтыл рянэя чалана гядяр 
йаьда гызардылыр, кяфкирля эютцрцлцб йаьы сцзцлсцн дейя сцзэяжя 
гойулур. Бундан сонра гызардылмыш бады айрыжа газанда бир 
гядяр гыздырылмыш балын ичярисиня гойулур вя 5-7 дяг. сонра чы-
харылыр. Артыг бал сцзцлсцн дейя сцзэяжя гойулур. Сойудугдан 
сонра бадынын цстцня шякяр киршаны вя дарчын сяпилир. Бир чох 
бюлэялярдя буна баллы бады дейилир. Лакин баллы бады Шамахы 
бюлэясиндя гоз ичлийи иля дя щазырланыр. 

 
Бакы  гурабиййяси 

 
 Яла сорт буьда уну – 3,5 ст., кяря йаьы – 1,5 ст., шякяр 

киршаны – 1 галын ст., йумурта аьы – 2 яд., ич цчцн ярик пцреси – 2 
х.г., тоз-шякяр – 3 ч.г. 

 Кяря йаьы шякяр киршаны иля гарышдырылдыгдан сонра, она 
йумурта сарысы ялавя едилиб чалыныр, ялянмиш ун вурулур вя йум-
шаг хямир йоьрулур. Хямир ромашка, чубугжуглар вя диэяр 
формада гяннады тябягяляриня чюкдцрцлцр. Ромашка формалы 
гурабиййялярин ортасында кичик ойуглар ачылыр вя орайа ярик 
пцреси иля тоз-шякярдян щазырланмыш ич гойулур. Ичин мигдары 
щяр печенйе цчцн 2-2,5 г-дыр. Гурабиййя 250-270оЖ темпера-
турда 9-10 дяг. ярзиндя биширилир. 
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Бакы  мцтяккяси 

 
 Яла сорт ун – 6 ст., йумурта – 4 яд., кяря йаьы – 1 ст., 

дуз – 1 ч.г., майа – 25 г., фындыг ляпяси – 2 ст., тоз-шякяр – 1,5 
ст., хама – 2 банка, щил – 3 г, шякяр киршаны – 3 х.г. 

 Хямир йоьурмаг цчцн 1,5 ст. су вя йа сцд 32-35оЖ тем-
пература гядяр гыздырылыр, майаны орда ачыр, цзяриня исидилиб 
йумшалдылмыш йаь (йарыдан чоху), йумурта, суда яридилмиш дуз, 
хама вя 1 х.г., шякяр киршаны ялавя едиб йенидян гарышдырылыр, ун 
тюкцб 10-15 дяг. ярзиндя шякярбура хямириндян бир гядяр йум-
шаг хямир йоьрулур. Хямир 40-45 дяг. сахланылыр. Хямир эяляня 
кими ичлик щазырланыр. Тямизляниб сцртэяжли машындан кечирилмиш 
фындыг  ляпясиня 200 г. Тоз-шякяр, цйцдцлмцш щил, 100 г. 
шякярин 3 х.г. су иля гайнадылмасындан алынан шярбят (шярбятин 
сыхлыьы 1,3 олмалыдыр) ялавя едилмякля гарышдырылыр. 

Хямир эялдикдян сонра кцндялянир, 3-4 мм галынлыгда 
йайылыр. Йайылмыш хямирин цзяриня яридилмиш кяря йаьы сцртцлцр,  
100-120 мм ениндя лент шяклиндя доьранылыр. Сонра щямин лент-
дян кцтляси тяхминян 30-35 г олан бир тяряфи енли цчбужаглар 
кясилир. Кясилмиш хямирин енли тяряфинин цзяриня тяхминян 13-15 г 
(1 десерт гашыьы) ичлик гойулур, мцтяккя формасында бцкцлцр. 
Еля бцкцлмялидир ки, цчбужаьын дар ужу мцтяккянин ортасына 
дцшсцн. Бцкцлмцш мцтяккяляр йаьланмыш гяннады тябягяляриня 
дцзцлцр, 25-30 дяг. сонра 180-200оЖ температурда 18-20 дяг. 
ярзиндя биширилир. Сойудугдан сонра цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Бакы  пахлавасы 

 
 Яла сорт ун – 1,5 ст., яринмиш йаь – 3-4 х.г., цзлц сцд – 

1/3 ст., йумурта – 1 яд., майа – 4 г., тямизлянмиш бадам вя йа 
гоз ляпяси – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., зяфяран – 0,1 г, щил – 3 яд., 
бал – 1 х.г., пцстя ляпяси – 8-10 яд. 

 Ев шяраитиндя бир гядяр чох пахлава биширмяк лазым эя-
лярся онда шякярбурада олдуьу гядяр хаммал эютцрцлцр. Ики 
вя йа цч даиряви шякилли гяннады формасында, йа да чугун та-
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вада (диаметри 45-50 см. олан) биширилир.  Ялавя олараг щяр 
форма цчцн яринмиш йаь – 0,5 кг, йумурта сарысы – 2 яд., зяфя-
ран 1 г, бал – 150 г (вя йахуд ¾ ст. тоз-шякярля йарым ст. судан 
щазырланмыш шярбят), фындыг вя йа пцстя – 100 г (пахлаванын 
цстцня гоймаг цчцн) эютцрцлцр.  

 Хямирин йоьрулмасы вя ичин щазырланмасы шякярбурада 
олдуьу кимидир. Пахлава бишириляжяк гяннады формасынын вя йа 
таванын щяжминдян асылы олараг 8-10 яд. кцндя щазырланыр. 
Бунлардан икиси нисбятян ири олмалыдыр. Ики кцндянин бири 2 мм 
галынлыьында йайылыр. Таванын дибиня йаь сцртцлцр вя щямин хя-
мир сярилиб цстцня йаь сцртцляряк 3-4 мм галынлыьында ич 
тюкцлцр. Сонракы хямир гатлары 0,5 мм галынлыгда йайылыр вя щяр 
дяфя хямир йаьланыб ичлянир. Бу просес 8-10 гата гядяр давам 
етдирилир. Икинжи ири кцндя 2 мм галынлыгда йайылыр вя  пахла-
ванын цстцня салыныб цзлянир. Гыраглары бармагла басылыб ичлик 
щяр тяряфдян юртцлцр. Бир гядяр сахланылыр, сонра 10х4 см юл-
чцдя ромб шяклиндя доьранылыр. Цзяриня зяфяран ширяси гатылмыш 
йумурта сарысы сцртцлцр вя щяр пахлаванын ортасына йарым фын-
дыг вя йахуд пцстя ляпяси гойулур. Пахлаваны 180-200оЖ тем-
пературда 35-50 дяг. биширирляр. Щазыр олмаьа  15 дяг. галмыш 
пахлаванын цстцня бал, йа да шякяр шярбяти тюкцлцр. Балы тоз-
шякярля явяз етмяк олар. Бунун цчцн тоз-шякярля су гайнадылыр, 
кяфи йыьылыр вя гайнар щалда пахлаванын цстцня тюкцлцр. 
Пахлава биширилдийи габда да сойудулур вя сонра енли бычагла 
кясилиб формадан чыхарылыр.  

 
Баллы бады 

 
 Хямир цчцн: яла сорт буьда уну – 3 ст., тоз-шякяр – 1 

х.г., кяря йаьы – 4-5 х.г., хама – 200 г. (1 банка), сцд – 0,5 
ст., йумурта – 2 яд., майа – 15 г., дуз – 0,5 ч.г. 

 Ичлик цчцн: гоз ляпяси – 2 ст., тоз-шякяр – 1 ст., бал – 0,5 
ст., щил – 6-8 яд. 

 Хямири тябягялямяк цчцн кяря йаьы – 200 г. 
 Цзяриня сяпмяк цчцн шякяр киршаны  - 2 х.г. 
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 Сцд 30-32оЖ температура гядяр гыздырылыр, майаны 
орада ачыр, цзяриня дуз, йумурта, кяря йаьы, тоз-шякяр, хама 
вя сцд ялавя едиб гарышдырылыр, ялянмиш ун гатылыб нисбятян бярк 
хямир (шякярбура хямириндян йумшаг) йоьрулур. Хямир 1 саат 
сахланылыр, эялдикдян сонра сойудужуда 30-40 дяг. сойудулур. 
Сонра хямир назик йайылараг, цзяриня йумшалдылмыш кяря йаьы 
сцртцлцр, бир нечя дяфя гатланыр вя кцтляси 40-45 г-лыг кцндяляр 
щазырланыр. Щямин кцндяляр 2-3 мм галынлыгда йайылыр, ортасына 
1 х.г. ичлик гойулур, кянарлары ичярийя доьру гатланыб даиряви 
формада бцкцлцр, цзяриня нахыш вурулур вя тикиши ашаьы олмагла 
йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 30-40 дяг. сахланылыр. 
Баллы бады 190-200оЖ температурда 25-30 дяг. ярзиндя биширилир. 
Мямулат сойудугдан сонра цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 Ичлик щазырламаг цчцн гоз ляпяси тямизлянир, бир гядяр 
говрулараг, сцртэяжли машындан кечирилир, тоз-шякяр, бал вя 
цйцдцлмцш щил тохуму иля гарышдырылыр. 

 Бязян баллы бадынын цзяриня гыздырыжы шкафдан чыхардылан 
кими исидилмиш бал чякилир. Сойудугда бал бир гядяр гуруйур вя 
кристаллашыр. 

 
Бамийя 

 
 Яла сорт ун – 3 ст., тоз-шякяр – 1,5 ст., йумурта – 1 яд., 

битки йаьы – 0,5 ст., сода – бир чимдик, дуз – 0,5 ч.г., шякяр кир-
шаны – 2 х.г. 

 Уна сода вя гайнар су ялавя едиб дямлянмиш хямир 
йоьрулур, сойудугдан сонра йумурта гатылыр. Хямир ятчякян 
машындан кечирилир, лакин ятчякян машына бычаг йериня 0,15 мм 
галынлыгда ортасындан 10-12 мм юлчцдя хырда дишляри олан ме-
тал лювщяжик гойулур. Ятчякян машындан чыхан хямир 7-8 см 
узунлугда бярабяр щиссяляря бюлцнцр. Бамийя битки йаьында 
гызардылыр, шякяр шярбятиндя щопдурулур вя гурудугдан сонра 
цстцня шякяр киршаны сяпилир. Шякяр шярбятини биширмяк цчцн тоз-
шякяря 1 ст. су ялавя едилир, гайнадылыр вя кяфи йыьылдыгдан сонра 
50-60оЖ температура гядяр сойудулур.  
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Бяйимчюряйи 
 
 Биринжи сорт буьда уну – 6 ст., майа – 30 г., йумурта – 

3 яд., кяря йаьы – 200 г, сцд – 2 ст, дуз – 1 ч.г. 
 Майа исидилмиш сцддя ачылыр. Ун ялянир вя хямир йоьрула-

жаг габын ортасында ойуг ачылыр. Сцд, йумурта, йумшалдылмыш 
кяря йаьы вя суда щялл едилмиш дуз тюкцлцб бярк хямир йоьру-
лур. Хямир 1,5-2 саат гыжгырдылыр, бу мцддятдя арада бир дяфя 2-
3 дяг. тязядян йоьрулур. Хямир йоьрулан отаьын температуру 
28-32оЖ олмалыдыр. Хямирдян 200-250 г-лыг кцндяляр тутулур, 
овал формада йайылыр, 15-20 дяг. сонра цзяриня су – йумурта 
чалынтысы сцртцлцр, бармагда 2-3 хятт чякилир, гыздырыжы шкафда 
биширилир. Бяйимчюряйи исти вя сойуг щалда чай, ширни чай, гящвя 
вя какао иля сцфряйя верилир. 

 Бяйимчюряйи майалы хямирдян биширилян йазшылашдырылмыш  
милли чюряк мямулатына аид едилир. 

 
Бярдя  наны 

 
 Яла сорт ун – 2 ст. + 1 х.г., кяря йаьы – 4 х.г., шякяр  кир-

шаны – 1 ст., йумурта – 2 яд., сукат – 50 г., кишмиш – 3 х.г., сцд 
– 1/3 ст., фындыг ляпяси – 1,5 х.г., сода – ¼ ч.г. (вя йа аммо-
ниум-карбонат – 1,6 г.). 

 Помадка цчцн: тоз-шякяр – 1 ст. + 1 х.г., патка – 1 х.г. 
вя йа лимон туршусу – 2 г, су – 1/3 ст., гырмызы рянэли йейинти 
бойаьы. 

 Хямир йоьурмаг цчцн кяря йаьы шякяр киршаны иля гарыш-
дырылыр, цзяриня йумурта сарысы (бири цзяриня сцртмяк цчцн сах-
ланылыр), чалынмыш кюпцклц йумурта аьы, хырда доьранмыш фындыг 
ляпяси вя сукат, кишмиш, сода вя сцд ялавя едилиб 10-12 дяг. га-
рышдырылыр. Гарышыьа ялянмиш ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Ейни 
заманда помадка биширилир, чалыныб аьардыгдан сонра йейинти 
бойаьы гатылыб гарышдырылыр. 

 Хямирдян 60-65 г-лыг йасты кцндяляр щазырланыб, йаьлан-
мыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, ортасындан бир гядяр басылыб 
сятщиня йумурта сарысы чякилир. 180-200оЖ температурда 20-25 
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дяг. ярзиндя биширилир. Бишмиш мямулат 30-35оЖ температура 
гядяр сойудулур, ортасына гяннады кисясиндян помадка 
чюкдцрцлцр. Там сойудугдан сонра габлашдырылыр.  

 
Габаглы-лимонлу пирог 

 
 Хямир цчцн: яла сорт ун – 3 ст., тоз-шякяр – 1,5 ст., бал-

габаг пцреси – 1,5 ст., йумурта – 2 яд., маргарин – 125 г, йей-
инти нишастасы – 2 х.г., сода – 0,5 ч.г., ванилин – бир чимдик (яла-
вя олараг 0,5 ст. гуру сцд). 

 Крем цчцн: 1 яд. орта ириликдя лимон, тоз-шякяр – ¾ ст. 
 Сятщиня сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 1 х.г. 
 Ун, нишаста вя гуру сцд тозу гарышдырылыб ялянир. 
 Тяхминян 450-500 г тямизлянмиш балгабаг юз буьунда 

биширилир, язишдирилиб биржинсли пцре щазырланыр вя сойудулур. Бал-
габаг пцресиня тоз-шякяр, ванил вя сода гатылыб, 4-5 дяг. чалы-
ныр, бир-бир йумурта ялавя едилиб чалынма 5-6 дяг. давам етди-
рилир. Чалынтыйа йумшалдылмыш маргарин гатылыб йеня чалыныр, ун 
ялавя едилиб кекс хямири гатылыгда хямир йоьрулур. Хямир, гы-
раглары йаьланыб дибиня йаьлы каьыз сярилмиш формайа бир бяра-
бярликдя йайылыр, 200-210оЖ  температурда 55-60 дяг. биширилир. 
Сойудугдан сонра формадан чыхарылыр, цфцги олараг ики тябя-
гяйя кясилир, арасына лимонлу крем чякилир, сятщиня шякяр киршаны 
сяпилир. 

 
Qabaqli  bulkи 

 
Яla sort un- 3 ст.(500 qr.), маргарин -100 гр, шяkяр tozu -

70 qr, yumurta- 1 я, sыхылмыш майа– 25 qr, duz – 6 qr, su – 30 
qr, vanilin – 1 qr., qabaq pцresi-350 qr(tяmizlяnmiш qabaq-500 
qr), qяnnadы listlяrinя sцrtmяk цчцn yaь -1 ч.q., bulkilяrin 
sяthinя sцrtmяk цчцn yumurta – 1 яd.  

Qabaq pцresinя шяkяr, duz,  yaь, yumurta, vanil яlavя 
edilиb qarышdыrыlыr, 35 оЖ-yя qяdяr qыzdыrыlыr. Цzяrinя ilыq suda 
aчыlмыш майа ялавя edиlиr vя яlяnmiш un qatыlыb 6-8 dяq яrzindя 
yumшaq xяmir yoьrulur. Xяmir 2,5-3 saat yetiшdirilir (qыcqыrdы-
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ыr). 1,5 saatdan sonra xяmir ikinci dяfя юvkяlяnmяklя 1-2 dяq 
yenidяn  yoьrulur. 

Hazыr xяmirdяn kцtlяsi 60 vя ya 110 qr olan kцndяlяr 
hazыrlanыr vя yaьlanmыш qяnnadы listlяrinя bir-birindяn 3 sm 
aralы yыьыlыr. Kцndяlяr hazыrlandыqda яlя bitki yaьы sцrtцlцr, 
undan urva kimi istifadя olunmur. Kцndяlяr 60-80 dяq. 
istirahяtя qoyulur. Kцнdяyя gялmiш bulkilяrin sяthinя yumurta 
чalыntыsы sцrtцlцr (yumurta sцrtmяmяk dя olar, чцnki 
balqabaьыn tяrkibindяki bioloji фяал maddяlяr biшmя zamanы 
bulkilяrя tцnd narыncы rяng verir) vя 12-15 dяq яrzindя 200- 
210 оЖ-dя biшirilir. 

Qabaq pцresi hazыrlamaq цчцn qabaq doьranыr, qabыьы 
nazik soyulur, юzяyi vя tumu kanяr edilib kub шяklindя  
doьraнылыr. Az miqdar su яlavя edilmяklя юz buьunda  biшirilir. 
Sonra яzilib pцre halыna salыnыr. 500 qram tяmizlяnmiш 
qabaqdan 1,5 st. pцre alыnыr. 

 
Qabaqli  pиrojkи (mцxtяlif iчliklя) 

 
Xяmir цчцn: яla sort un-700 qr (4 st), шяkяr-80 qr, 

marqarin йаьы-100 гр, sыxыlmыш maya-20 qr, yumurta-2 яd, duz-
10 qr, qabaq pцresi-300 qr(tяmizlяnmiш qabaq-500qr). 

Bu pirojki цч nюv iчliklя  hazыrlana bilяr. 
1. Яt iчliyi цчцn: sцmцksцz яt- 400 qr, baш soьаn-150 qr, 

duz vя istiot dada gюrя.  
2. Dцyц+yumurta  iчliyi цчцn: dцyц-150 qr, yumurta-2 

яd. baш soьan-100 qr, marqarin йаьы-40 гр, duz vя istiot dada 
gюrя. 

3. Kartof iчliyi цчцn: orta irilikdя kartof-5 яd, baш 
soьan-100 qr, marqarin йаьы-40 гр, bir dяstя шцyцd, duz vя 
istiot dada gюrя. 

Qabaq pцresinin vя xяmirin hazыrlanmasы qabaqlы 
bulkidя olduьu kimidir. 

Gяlmiш xяmirdяn kцtlяsi 60-65 qr olan kцndяlяr 
hazыrlanыr. Kцndяляr yastыlanыb iчяrisinя iчlik (tяxminяn 25 qr) 
qoyulur, kяnarlarы bitiшdirilib uzunsov pirojki formasы verilir 

 342

vя tikiшi aшaьы olmaqla yaьlanmыш qяnnadы listlяrinя dцzцlцr. 
45-50 dяг истиrahяtя qoyulur. Sяthinя yumurta чalыntыsы 
sцrtцlцb 200-210 оЖ-dя 12-15 dяqiqя яrzindя biшirilir.  

Яt qiymяsi iчliyi hazыrlamaq цчцn яt soьanla birlikdя 
яtчяkяn maшыndan keчirilir, duz vя istiot vurulub tavada 
qovrulur vя soyudulur. 

Dцyц+yumurta iчliyi hazыrlamaq цчцn dцyц duz яlavя 
edilmiш suda  biшirilir, sцzgяcdяn sцzцlцr, цzяrinя xыrda 
doьranыb yaьda qыzardыlmыш soьan vя bяrk biшirilib xыrda 
doьranmыш yumurta, duz vя istiot яlavя edilir. 

Kartof iчliyi hazыrlamaq  цчцn qabыqla biшirilmiш kartof 
tяmizlяnir, pцre halыna salыnыr, цzяrinя yaьda qыzardыlmыш 
soьan, xыrda чяrtilmiш шцyцd, duz vя istiot яlavя edilib qarыш-
dыrыlыr. 

 
Balqabaq ичlиkli  pиrojkи 

 
Xяmir цчцn: яla sort un-700 qr (4 st), шяkяr-80 qr,  

marqarin йаьы-150 гр, сыxыlмыш  maya-20 qr, yumurta-2 яd, 
duz-10 qr, su -250-300 ml       

 Ичlik цчцn: tяmizlяnmiш qabaq-500 qr, soьan -100 qr, 
soьanы qыzartmaq цчцn  marqarinи-40 qr, duz vя istiot dada 
gюrя. 

Pirojki цчцn xяmiri birbaшa maya ilя hazыrlayыrlar. 
Gялmiш xяmirdяn kцtlяsi 60-65 qr olan kцndяlяr 

hazыrlanыr. Kцndяlяr yastыlanыb iчяrisinя iчlik (tяxminяn 25 qr) 
qoyulur, kяnarlarы bitiшdirilib uzunsov pirojki formasы verilir 
vя tikiшi aшaьы olmaqla yaьlanmыш qяnnadы listlяrinя dцzцlцr. 
45-50 dяq istirahяtя qoyulur. Sяthinя yumurta чalыntыsы 
sцrtцlцb 230-240 оЖ-dя 10-12 dяqiqя яrzindя biшirilir.  

Qabaq  iчliyini hazыrlamaq цчцn  yaьda qыzardыlmыш 
soьanыn цzяrinя tяmizляnib kub formasыnda doьranmыш qabaq 
яlavя edilir vя hazыr olana kimi юz buьunda biшirilir, dada gюrя 
duz vя istiot яlavя edilib soyudulur. 
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Гарабаь  кятяси 
 
 Хямир цчцн: яла сорт ун – 2 ст. + 1 х.г., кяря йаьы – 3-4 

х.г., тоз-шякяр – 3 х.г., йумурта – 3 яд., майа – 10 г., ванилин 
– 01 г., дуз – 0,5 ч.г., су – ¾ ст. 

 Ичлик цчцн: яла сорт ун – 2 ст.-дан 1 х.г. аз, яринмиш йаь 
– 0,5 ст. (120 г.), шякяр киршаны – 0,5 ст., ванилин – 0,1 г. 

 Гарабаь кятясинин хямири ажыхямря цсулу иля щазырланыр. 
 Ажыхямря (опара) щазырлайаркян майаны истилийи 30-32оЖ  

олан суда ачыр, цзяриня ресептдяки унун 1/3 щиссясини ялавя едиб 
йумшаг хямир йоьрулур. Ажыхямря 2,5-3 саат гыжгырдылыр.Сонра 
ажыхямрянын цзяриня яринмиш йаь, шякяр, йумурта (1 йу-
муртанын сарысы цзяриня сцртмяйя сахланылыр), ванилин вя дуз 
ялавя едилир, 5-6 дяг. гарышдырылыр, галан ун тюкцлцб 13-15 дяг. 
ярзиндя хямир йоьрулур. Хямирин нямлийи 22-25 фаиз олур. Хя-
мир 1-1,5 саат сахланылыр. Бу мцддятдя ичлик щазырланыр.  Йаьы 
гаты хама консистенсийасына гядяр исидиб 10-12 дяг. ярзиндя 
аьарана гядяр чалыр, цзяриня шякяр киршаны вя ванилин ялавя едиб 
2-3 дяг. гарышдырырлар. Сонра ун гатыб 8-10 дяг. овушдурурлар.  

 Хямир эялдикдян сонра 250 г-лыг кцндяляр кясилиб 5-6 
мм галынлыьында даиряви формада йайылыр. Йайылмыш хямирин 
цзяриня 100-125 г ич гойулур. Хямирин кянарлары ичярийя доьру 
бирляшдирилир (чалышмаг лазымдыр ки, дахилдя щава бошлуьу гал-
масын), йенидян 1,0-1,2 см галынлыгда йайылыр. Хямирин тикиши 
ашаьы олмагла йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, цзя-
риня йумурта сарысы сцртцлцб чянэялля бир-бириня шагули хятлярля 
бязяк вурулур. 20-25 дяг. сонра чянэялля дешдякляниб 200-
250оЖ  температурда 25-30 дяг. ярзиндя сятщи тцнд гырмызы 
гящвяйи рянэдя гызарана гядяр биширилир. Тамамиля сойудугдан 
сонра бычагла кясилир. 

Гатлама 
 
 Яла сорт ун – 6 ст., майа – 30 г., дуз – 2 ч.г., кяря йаьы 

– 200 г., тоз-шякяр – 1 ст., шякяр киршаны – 1 х.г., йумурта – 5 
яд., сцд гурусу – 2 х.г. (вя йа тязя сцд – 0,5 л.) ванилин – бир 
чимдик, гяннады тябягясиня сцртмяк цчцн битки йаьы – 1 ч.г. 
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 Гатлама цчцн хямир ажыхямря цсулу иля ики мярщялядя 
щазырланыр. Майа 32-35оЖ истилийи олан суда ачылыр, унун 1/3 щис-
сясинин су вя йа сцд ялавя едилиб дуру хямир йоьрулур. Хямир  
3,5-4 саат гыжгырдылыр. Сонра цзяриня дуз, йаьын йарысы, тоз-шя-
кяр, сцд, йумурта (2 яд. йумурта сарысы цзяриня сцртмяк цчцн 
сахланылыр) ялавя едилиб гарышдырылыр, ун тюкцлцб 8-10 дяг. яр-
зиндя хямир йоьрулур. Хямир 70-80 дяг. гыжгырдылыр, эялдикдян 
сонра кцндялянир, назик йайылыр, цзяриня йаь сцртцлцр, бир нечя 
дяфя ялля гатланыб дийирляндирилир вя кцндяйя эялмяк цчцн 20-25 
дяг. сахланылыр. Бундан сонра хямир 0,7-0,8 мм галынлыьында 
йайылыр, сятщиня йаь сцртцлцр, щяр бири тяхминян 110-115 г ол-
магла квадрат формада доьранылыр. Хямирин дюрд кцнжц ичя-
рийя доьру гатланыб хямиря зярф формасы верилир, йаьланмыш гян-
нады тябягяляриня дцзцлцр, 30-35 дяг. кцндяйя эялмяк цчцн 
сахланылыр, сятщиня йумурта сцртцлцб 180-190оЖ температурда 
8-10 дяг. ярзиндя биширилир. Сойудугдан сонра цзяриня ванилли 
шякяр киршаны сяпилир. 

Гозлу боружуг 
 
 Яла сорт буьду уну – 2,5 ст., хама – 200 г (1 банка), 

кяря йаьы – 0,5 ст., гоз ляпяси – 1 ст., тоз-шякяр – ¾ ст., бал - 2 
х.г., дарчын – 2 г., йумурта – 1 яд. 

 Хямир щазырламаг цчцн  кяря йаьы хама иля гарышдырылыр, 
ялянмиш ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Ич щазырламаг цчцн гоз 
ляпяси тавада азажыг говрулур, сцртэяжли вя йа ятчякясян машын-
дан кечирилир, тоз-шякяр, бал вя ядвиййя гатылыб гарышдырылыр. Хя-
мир 40 г-лыг пайлара бюлцнцр вя бунлар бир ужу диэяриндян бир 
гядяр енли олан лент шяклиндя йайылыр. Хямирин енли тяряфинин 
цстцня 30 г ич гойулуб лентин ужлары бцкцляряк боружуг форма-
сына салыныр. Цзяриня йумурта сарысы сцртцлцр. 180-200оЖ тем-
пературда 20-30 дяг. биширилир. Хямир чох вахт майа иля щазыр-
ланыр. 
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Гозлу кюкя 
 

Яла сорт буьда уну-  3 ст., йумурта -10 яд., тоз-шякяр- 2 
ст+3 х.г., цйцдцлмцш гоз ляпяси -1,5 ст., яринмиш йаь – 2,5 х.г., 
ванилин-1 г, сода- 0,5 ч.г. 

Йумуртанын аьы сарысындан айрылыр, тоз-шякярля аьарана 
вя щяжми 2 дяфя артана гядяр чалыныр. Цзяриня гоз ляпяси, вани-
лин, чай содасы, яринмиш йаь, ахырда ися кюпцк ямяля эяляня гя-
дяр чалынмыш йумурта аьы вя ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Щазыр 
хямир дибиня йаь сцртцлцб азажыг ун вя йа сухары овунтусу (аь 
чюрякдян щазырланмыш) сяпилмиш тавайа тюкцлцб цзярини ща-
марладыгдын сонра 190-200оЖ температурда 35-40 дяг. ярзиндя 
биширилир. Гозлу кюкя сойудугдан сонра формадан чыхарылыр, 
цстцня шякяр киршаны сяпилир.  

 
Губа бцкмяси 

 
 Дцйц уну – 3 ст., тоз-шякяр – 1 ст. + 1 х.г., цйцдцлмцш 

гоз ляпяси – 2 ст., зяфяран – 0,5 г, кешниш тохуму – 1 ч.г., су – 
0,5 литр, яринмиш йаь – 40 г. 

 Дцйц унуна су тюкцб дуру хямир йоьурурлар. Хямир-
дян диаметри 25-30 см олан даиряви формада риштяляр (Шяки вя 
Губа пахлавасында олдуьу кими) биширилир. Щяр бир риштянин ичя-
рисиня гоз ляпясиндян вя шякярдян щазырланмыш ич гойулур, 
дюрдкцнж формада бцкцлцр, цзяриня зяфяран ширяси  чякиляряк 
яринмиш йаь сцртцлмцш мис тавада вя йа тийанда щяр ики цзц 3-5 
дяг. гызардылыр. 

 Ич щазырламаг цчцн гоз ляпяси тямизлянир, бир гядяр гов-
рулур, сцртэяжли вя йа ятчякян машындан кечирилир, тоз-шякяр вя 
цйцдцлмцш кешниш тохуму иля гарышдырылыр. Кешниш тохуму ол-
мадыгда ону ванилинля явяз етмяк олар. 

 
Губа пахлавасы 

 
 Дцйц уну – 4 ст., тоз-шякяр – 3,5 ст., цйцдцлмцш гоз ля-

пяси – 3,5 ст., йумурта – 1 яд., йаь – 2 х.г., зяфяран – 0,1 г вя 
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йахуд гырмызы рянэли йейинти бойаьы, мускат жювцзц – 0,5 ч.г. 
Риштя вя йа пахлава биширдикдя тийан вя мяжмяйиляря йаь чяки-
лир, цзяриня сцртмяк цчцн йумурта вя зяфярандан вя йа бойа 
маддясиндян истифадя едилир. 

 Дцйц унундан су (2,5-3 ст.) ялавя етмякля дуру хямир 
йоьрулур. Щямин хямирдян ири тийанларда пахлава щазырланажаг 
мяжмяйи вя йа гяннады тябягясинин сащясиня уйьун олараг риш-
тяляр биширилир. Сонра пахлава щазырланыр. Губа пахлавасы 10-12 
гат риштядян вя гоз ичлийиндян ибарятдир. Гяннады тябягясиня 
йаь сцртцлцр, 5 гат риштя цст-цстя гойулур, сонра арасына 12-13 
мм галынлыгда сцртэяжли машындан кечирилмиш (цйцдцлмцш) гоз 
ляпяси тюкцлцр. Йенидян 5 гат риштя гойулуб гыраглары алт щис-
сяйя гатланмагла пахлава формаланыр. Биширмяздян яввял    
ромбвари формада доьраныр, цзяриня зяфяранлы йумурта сарысы 
сцртцлцр. Пахлава 100-120оЖ температурда 40-50 дяг. биширилир. 
Бишмиш пахлавайа исти-исти шякяр шярбяти тюкцлцр, шярбятин пахла-
вайа щопмасы цчцн 4-5 саат сахланылыр. Пахлавайа ятир вермяк 
цчцн мускат жювцзц вя йа кешниш тохумундан, йахуд да ва-
нилиндян истифадя олуна биляр. 

 Губа пахлавасыны буьда унундан да щазырлайырлар. 
 

Губа тыхмасы 
 
 Яла сорт буьда уну – 3 ст., кяряли маргарин – 190 г., (1 

галын ст.), цзлц сцд – 0,5 ст., йумурта – 2 яд., майа – 10 г., зя-
фяран – 0,3 г, дуз – 0,5 ч.г. 

 Ич цчцн: яла сорт ун – 1 галын ст., кяря йаьы – 3-4 х.г., шя-
кяр киршаны – 5 х.г., щил – 2 яд., мускат жювцзц – 0,5 ч.г. 

 Ун, йаь (йаьын йарысы сахланылыр), сцд, йумурта, майа, 
зяфяран ширяси вя дуз мящлулундан майалы хямир йоьрулур. Ич 
щазырламаг цчцн кяря йаьы шякяр киршаны иля чалыныр, ядвиййат вя 
ун гатылыб ювкялянир. Щазыр хямир йайылыр, цзяриня йаь сцртцлцр, 
дцрмяк формасында бцкцлцр, дартылараг 90-100 г-лыг тикяляря 
доьранылыр. Щяр хямир тикяси винтвари бурулур, азажыг йастылан-
дырылыр, цзяриндя чюкяк ачылыр вя орайа 35-40 г ич гойулур. Хя-
мирин кянарлары бирляшдирилмякля ичин цстц юртцлцр. Бирляшдирилмиш 
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тяряфи ашаьы олмаг шяртиля 90-100 мм диаметрдя даиряви фор-
мада йайылыр, щалгавари бязяк вурулур, 20-25 дяг. сахланылыр, 
цзяриня йумурта сцртцлцб чянэялля дешдяклянир вя 180-200оЖ 
температурда 35-40 дягигя ярзиндя биширилир. 

 

Гушбара 
 
Яла сорт буьда уну – 3 ст., сцд – 1 ст., майа – 10 г., йу-

мурта – 1 яд. 
Ичлик цчцн: тоз-шякяр – 1 ст., фындыг ляпяси – 1 ст. + 1 х.г., 

щил – 5-6 яд. 
Цзяриня сяпмяк цчцн: шякяр киршаны – 1 х.г. 
Гызартмаг цчцн яринмиш йаь вя йа битки йаьы – 1 ст. 
Майа исидилмиш сцддя ачылыр, йумурта, бир чимдик дуз вя 

ун ялавя едилиб хямир йоьрулур. Хямир эялдикдян сонра (1 саат-
дан) кцндялянир, 3-4 мм галынлыгда йайылыр. Хямирдян назик 
стяканын аьзы бойда даиряляр кясилир. 

Фындыг ляпяси яввялжядян тямизлянир, бир гядяр говрулур, 
сцртэяжли машындан кечирилиб тоз-шякяр вя цйцдцлмцш щил то-
хуму иля гарышдырылыр. Щяр хямир даирясиня 2 ч.г. ич гойулур, ай-
пара шяклиндя, шякярбура вя йа эцрзя кими бцкцлцр. 15-20 дяг. 
сахладыгдан сонра битки йаьы вя йа яринмиш йаьда гызардылыр. 
Гызармыш гушбаралар кяфкирля эютцрцлцб артыг йаьы сцзцлсцн 
дейя сцзэяжя йыьылыр, сойугдан сонра цзяриня шякяр киршаны ся-
пилир. 

 
Дузлу назик 

 
 

 Хямир цчцн: яла сорт ун – 4,5 ст., майа – 20 г., дуз – 
0,5 ч.г.,  су – 1,5 ст. 

 Ичлик цчцн: яринмиш йаь (вя йа гуйруг йаьы) – ¾ ст., яла 
сорт ун – 1,5 ст., зяфяран – 0,1 г., дуз – 1,5 ч.г. 

 Хямири тябягялямяк цчцн йаь – 100 г. (0,5 ст.). 
 Мямулатын сятщиня сцртмяк цчцн йумурта – 1яд. 
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 32-35оЖ температура гядяр гыздырылмыш суда майа ачы-
лыр, дуз ялавя едилир, ялянмиш ун тюкцлцб 15-20 дяг. ярзиндя хя-
мир йоьрулур. Хямир 70-90 дяг. сахланылыр. 

 Ич цчцн эютцрцлмцш йаь айрыжа газанда йумшалдылыр, зя-
фяран ширяси вя дуз вурулуб тякрар 2-3 дяг. чалыныр. Чалынтыйа ун 
тюкцлцб 10 дяг. ярзиндя овушдурулмагла гарышдырылыр. Ичлик бир-
жинсли, кювряк кцтлядян ибарят олур. 

 Хямир эялдикдян сонра кцндялянир (яэяр хямир чох-
дурса, 500-600 г-лыг тикяляря кясилир), урваланыб 2 мм галынлыг-
да йайылыр. Йайылмыш хямирин цзяриня йаь сцртцлцр вя йаь сцртц-
лян тяряфи ичяри олмагла икигат бцкцлцр. Сонра бунун цзяриня 
йеня йаь сцртцлцб икигат бцкцлцр. Ямялиййат 4-5 дяфя тякрар 
едилир, ахырда хямир 3 см диаметрдя боружуг шяклиндя йу-
варланыб 60-70 г-лыг пайлара бюлцнцр. Мямулатын гат-гат гу-
рулушуну артырмаг мягсядиля хямирдян кясилян боружуг вин-
твари бурулур, йухарыдан ашаьыйа доьру сыхылыб 0,5 см галынлыг-
да йайылыр. Хямирин ортасына 40-50 г ичлик гойулур. Хямирин 
кянарлары ичярийя доьру гатланыб йапышдырылыр. 1,2-1,5 см галын-
лыгда эирдя кюкя шяклиня салыныр. Сонра мямулат тикиши ашаьы 
олмагла йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 30-40 дяг. 
сахланылыр, цзяриня йумурта чякилир, чянэялля бир нечя йердян 
дешдяклянир. Мямулат 190-200оЖ температурда 25-30 дяг. яр-
зиндя биширилир. Дузлу назик ширин чайла сцфряйя верилир. 

 
Дцйц щалвасы 

 
 Дцйц уну – 3,5 ст., тоз-шякяр – 4,5 ст., яринмиш йаь – 2 

ст., цйцдцлмцш кешниш тохуму – 0,5 ч.г., лимон туршусу – 1г. 
 Тоз-шякярин цзяриня 2 ст. су ялавя едилиб гайнадылыр, кяфи 

йыьылыб лимон туршусу ялавя едилир. Тавайа яринмиш йаь тюкцлцб 
гыздырылыр, цзяриня ялянмиш дцйц уну тюкцб фасилясиз гарышдыр-
маг шяртиля говурурлар. Унун рянэи ачыг крем рянэиндян бир 
гядяр тцндляшдикдя цзяриня кешниш тохуму вя шякяр шярбяти 
тюкцлцб гарышдырылыр. Дцйц щалвасы кичик нимчяляря тюкцлцр, 
цзяри гашыгла бязядилир. Чай сцфрясиня верилир. 
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Загатала  гурабиййяси 
  
 Яла сорт ун – 3,5 ст., кяря йаьы – 1 ст. + 2 х.г. шякяр кир-

шаны – 1 ст. + 3 х.г., бал – 2 х.г., михяк – 5-6 яд. 
 Кяря йаьы йумшалдылыр, цзяриня шякяр киршаны (1 х.г. сят-

щиня сяпмяк цчцн сахланылыр) ялавя едилиб чалыныр. 10-12 дяг. 
чалындыган сонра кцтляйя бал вя цйцдцлмцш михяк ялавя едилир. 
Тякрар 4-5 дяг. чалыныр. Ун тюкцлцб отаг температурунда хя-
мир йоьрулур. Хямир дярщал 60-70 г-лыг пайлара бюлцнцб 
кцндялянир, йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр. Загатала 
гурабицйяси 160-180оЖ температурда 35-40 дяг. мцддятиндя 
биширилир. Йахшы чалынмагла щазырланмыш хямирдян биширилян мя-
мулатын цзяриндя чатлар (йарыглар) ямяля эялир ки, бу да Зага-
тала гурабиййясинин характерик яламятидир. Мямулат сойудуг-
дан сонра цстцня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Зянжяфилли бисквит 

 
 Яла сорт ун – 5 х.г., тоз-шякяр – 6 х.г., йумурта – 6 яд. , 

кяря йаьы – 3,5 х.г., (70 г.), нишаста – 2 ч.г., сода – бир чимдик, 
цйцдцлмцш зянжяфил – 0,5 ч.г., шякяр киршаны – 1 х.г. 

 Ун нишаста иля гарышдырылыб ялянир. Йумуртанын сарысы 
аьындан айрылыр. Кяря йаьы тоз-шякярля чалыныр, цзяриня бир-бир 
йумурта сарысы ялавя едилиб 12-15 дяг. чалыныр. Йумуртанын аьы 
айрыжа габда кюпцк ямяля эялинжя чалыныб йаьлы кцтляйя гатылыр, 
сода вя ун тюкцлцб дуру хямир щазырланыр. Бисквит  бишириляжяк 
форма йаьланыр, ичярисиня нарын сухары овунтусу вя йа ун сяпи-
лир. Бисквит хямири гашыгла формайа тюкцлцр вя щяр дяфя цзяриня 
зянжяфил сяпилир. Форманын ири вя йа хырдалыьындан асылы олараг 
бисквит 190-220оЖ температурда 20-35 дяг. биширилир. Сойудуг-
дан сонра формадан чыхарылыб цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 
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Зянжяфил чюряйи 
 
Яла сорт буьда уну – 3 ст. + 1 х.г., яринмиш йаь – 1 ст. + 1 

х.г., шякяр киршаны – 1,5 ст., йумурта аьы – 5 яд., зянжяфил – 1 ч.г. 
Яринмиш кяря йаьына шякяр киршаны гатыб чалырлар. Сонра 

цзяриня чалынмыш йумурта аьы ялавя едилир вя чалынма давам 
етдирилир. 

Чалынтыйа цйцдцлмцш зянжяфил вя ялянмиш ун гатылыб хямир 
йоьрулур. Щямин хямирдян 40-50 г-лыг кцндяляр щазырланыр. 
Кцндяляр сярин йердя 300 дяг. сахланылыр, йаьланмыш гяннады 
тябягяляриня дцзцлцр, цзяриня зяфяранлы йумурта сарысы сцртцлцб 
190-200оЖ  температурда 30-35 дяг. ярзиндя биширилир. Йахшы 
чалынмыш хямирдян, сятщиндя чатлар ямяля эялмиш йумшаг мя-
мулат алыныр. Чай сцфрясиня, хцсусиля дя сящярляр чайла бирликдя 
сцфряйя верилир. 

 
Зяфяранлы назик – 2 

 
Яла сорт ун – 4 ст. + 2 х.г., кяря йаьы – ¾ ст. йумурта – 2 

яд., тоз-шякяр – 4 х.г., цзлц сцд – 1 ст., майа – 10 г., дуз – 0,5 
ч.г., зяфяран – 0,1 г. 

 Хямир йоьрулажаг габа 32-35оЖ  температура гядяр 
гыздырылмыш сцд тюкцлцр, яввялжя майа ачылыр, сонра цзяриня дуз, 
шякяр, йумурта (1 йумуртанын сарысы цзяриня сцртмяк цчцн сах-
ланылыр), йумшалдылмыш кяря йаьы вя зяфяран ширяси ялавя едилиб 5 
дяг. ярзиндя гарышдырылыр. Ялянмиш ун тюкцлцб 10-12 дяг. яр-
зиндя йахшы ювкялямяк шяртиля хямир йоьрулур. Хямир 1,5 саат 
сахланылыр. Хямирдян 200-220 г-лыг кцндяляр щазырланыр, 5 мм 
галынлыьында овал формалы кюкяляр шяклиндя салыныр. Кюкяляр 
йаьланмыш гяннады  тябягяляриня дцзцлцр, 25-30 дяг. сонра зя-
фяранлы йумурта чалынтысы сцртцлцр, нахыш салыныр вя чянэялля деш-
дяклянир. Зяфяранлы назик 220-230оЖ температурда 15-18 дяг. 
ярзиндя биширилир. 
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Зилвийя 
 
Буьда уну – 3 ст., йумурта аьы – 3 яд., гатыг – 1 ст., ниша-

ста – 2 х.г., майа – 10 г., сода – 1 ч.г. 
Шярбят цчцн: тоз-шякяр – 1,5 ст., су – 1,5 ст. 
Гызартмаг цчцн битки йаьы – 1,5 ст. 
Зилвийя цчцн унун 1/3 щиссясиня майа вя илыг су гатыл-

магла хямир йоьрулур, хямири 3-4 саат гыжгырдыб ажыхямря 
(опара) щазырлайырлар. Сонра гатыьа нишаста вя сода ялавя едилиб 
гарышдырылыр. Йумурта аьы кюпцк ямяля эяляня гядяр чалыныр вя 
цзяриня гатыг-нишаста гарышыьы ялавя едилир. Бу гарышыг ися ажы-
хямряйя ялавя едилир, унун галан щиссяси тюкцлцб дуру хямир 
йоьрулур. Хямир 25-30 дяг. сахланылыр. Бу мцддятдя шякяр шяр-
бяти биширилир. Тоз-шякярин цстцня су тюкцлцб гайнайана гядяр 
гыздырылыр, кяфи йыьылыр. Битки йаьы йасты газанчада вя йа дярин 
тавада гыздырылыр. Дуру хямир гашыгла вя йахуд гыф васитясиля 
фритйура даиряви тякяр формасында тюкцлцб гызардылыр, гящвяйи 
рянэли зилвийя йаьдан чыхардылыб дярщал шякяр шярбятиня салыныр. 
3-4 дяг. сонра зилвийя шярбятдян чыхарылыб сцзэяжя йыьылыр. 
Сцфряйя исти вя йа сойуг щалда сцд, чай, сцдлц чай, гара гящвя 
иля верилир. 

 
Иran  boxчasi 

 
Хямир цчцн: Яла сорт ун-500 гр, кяря йаьы вя йа маргари-

250 гр, йумурта сарысы-2 яд., шякяр тозу-2 ч.г., су-100-120 гр. 
Ич цчцн: гоз ляпяси-250 гр, шякяр тозу-250 гр, йумурта 

аьы-2 яд, щил. 
Унун цзяриня йаь, шякяр, йумурта сарысы вя су  ялавя едиб 

ейнижинсли кцтля алынана гядяр хямир йоьуруруг. Хямирдян 30-
40 грамлыг кцндяляр  щазырлайыб назик даиряляр йайыр, ичлик 
гойуб шякярбура формасында гырагларыны винтвари bцкцрцк. 
Кцндялярин бир щиссясини ики йеря айырыб кичик даиряляр йайыр, 
ичлик гойуб цст-цстя олмагла даиряви формада гырагларыны 
винтвари бцкмяк дя олар. Щазырланмыш Иран бохчаларынын 
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сятщиня йумурта сцртцб, хырдаланмыш гоз вя йа пцстя сяпирик. 
Мямулаты 170-180оЖ-дя 15-20 дяг биширирик. 

Ичлик щазырламаг цчцн гоз сцртэяжли машындан кечирилир, 
цзяриня шякяр тозу, цйцдцлмцш щил вя йумурта аьы ялавя едиб 
жидди гарышдырырыг. Хямир кцндяляринин сайы гядяр кичик пайлара 
бюлцрцк. 

 

Йелапарды 
 

 Ы сорт буьда уну – 3 ст., сцд – 1 ст., су – 1 ст., сода – 1 
ч.г., йумурта – 1 яд., тоз-шякяр – 0,5 ст., битки йаьы – 0,5 ст., 
дуз – 0,5 ч.г. 

 Су явязиня сцд, гатыг вя йа кефир эютцрмяк олар. 
 Суйа сцд, дуз, сода, азажыг шякяр, ялянмиш буьда уну 

ялавя едилир, дуру хямир алынана гядяр чалыныр. Хямир 20-25 
дяг. сахланылыр. Сонра чугун тавайа азажыг битки йаьы тюкцб 
гыздырылыр. Дуру хямирдян ири гашыг вя йа кичик абэярдянля та-
вайа аз-аз тюкцб щяр ики цзцнц гызардырлар. Щяр дяфя бишмиш 
назик лавашын (йелапардынын) цстцня тоз-шякяр сяпиб цст-цстя 
бошгаба йыьырлар. Сцфряйя исти щалда ширинчай, сцдлц чай, сцдлц 
гящвя вя йа какао иля верилир. 

 
Эянжя  пахлавасы 

 
Хямир цчцн: яла сорт буьда уну -  2 ст., йумурта – 1 яд., 

майа – 5 г., дуз – 1/3 ч.г. 
Ич цчцн: бадам – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., дарчын – 0,5 ч.г. 
Шярбят цчцн: тоз-шякяр – 2/3 ст., бал – 1 х.г., су – 0,5 ст. 
Тябягялярин арасына сцртмяк цчцн яринмиш йаь – 3-4 г.  
Цзяриня сцртмяк цчцн йумурта – 1 яд. 
Хямир вя ич шякярбурада олдуьу кими щазырланыр. Хямир 

1-3 мм галынлыгда йайылыр вя йаь сцртцлмцш гяннады формасы-
нын ичиня сярилир.  Хямирин цстцня яридилмиш йаь сцртцлцр, бунун 
цстцня икинжи гат хямир салыныр, йеня йаь сцртцлцр вя цчцнжц 
гат хямир салыныб 4-5 мм галынлыгда ич йайылыр. Эянжя пахлавасы 
23 гатдан ибарят олур, 18 гат хямир, 5 гат ич. Щяр цч гатдан 
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сонра ич тюкцлцб ейни бярабярликдя йайылыр. Биширмяздян яввял 
пахлава ромб формасында кясилир, цстцня йумурта сцртцлцр. 
Пахлава 180-200оЖ  температурда 30-35 дяг. ярзиндя биширилир. 
Биширмяйя башладыгдан 12-15 дяг. сонра пахлаванын цстцня 
шярбят тюкцлцр. Цстцня шярбят тюкцлмцш пахлава щазыр олунжа 
биширилир. Биширилдийи формада да сойудулур, енли бычагла кясилиб 
чыхарылыр. 

 Шярбят щазырламаг цчцн тоз-шякяр су иля гайнадылыр, кяфи 
йыьылыб бал ялавя едилир. 

 
Эцлаблы  говут 

 
Говрулмуш буьда – 0,5 ст., гоз ляпяси – 7-8 яд., тоз-шякяр 

–  3 ч.г., зяфяран – 0,05 г., дарчын вя кешниш тохуму – 0,05 г. 
эцлаб – 1 х.г. 

Шякярдян бирин-биря нисбятиндя шярбят щазырланыр, сойуду-
лур, зяфяран ширяси вя эцлаб ялавя едилир. Говрулмуш буьда ял 
дяйирманында вя йа гящвядюйян машында цйцдцлцр, 
хырдаланмыш (сцртэяжли машындан кечирилмиш) гоз ляпяси вя яд-
виййат гатылыр, цстцня шярбят тюкцлцб сяйля гарышдырылыр. Алынмыш  
кцтля кичик пайлар шяклиндя даиряви формайа салыныр, цзяриня 
дама-дама нахыш вурулур. 

 
Лайлы  пахлава 

 
Яла сорт буьда  уну – 3 ст. + 1 х.г., гоз ляпяси – 1 ст. + 2 

х.г., тоз-шякяр – 7 х.г., бал – 3 х.г., яринмиш йаь – ¾ ст., йу-
мурта – 1 яд., щил – 3-4 яд., майа – 10 г., дуз – 0,5 ч.г. 

Хямир йоьрулажаг габа 32оЖ температурда бир стякан су 
тюкцлцр, майа щямин суда ачылыр, дуз ялавя едилиб гарышдырылыр. 
Ялянмиш ун гатылараг 15-20 дяг. ярзиндя арасыкясилмядян 
йоьрулараг хямир щазырланыр. Хямир 30-30оЖ температурда 40-
45 дяг. сахланылыр. Хямир эяляняжян ичлик щазырланыр. Гоз ляпяси 
сцртэяжли машындан кечирилир, тоз-шякяр вя цйцдцлмцш щил то-
хуму иля гарышдырылыр. 
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 Хямирдян 14 кцндя щазырланыр. Кцндяляр 1,5-2 мм га-
лынлыгда йайылыр, йаьланмыш гяннады тябягясиня (гыраглары 
щцндцр олмалыдыр) вя йа тавайа цст-цстя гойулуб щяр лай хями-
рин цзяриня йаь сцртцлцр. Биринжи цч лайдан вя сонракы щяр ики 
лайдан сонра ичлик йайылыр. Жями 14 гат хямир вя 5 гат ичлик олур 
(3+2+2+2+2+3). Ахырынжы ич лайындан сонра йеня цч гат хямир 
гойулур. 

 Пахлава ромб шяклиндя доьранылыр (80-100 г-лыг), цзя-
риня йумурта сарысы сцртцлцр. 175-180оЖ температурда 30-35 
дяг. ярзиндя биширилир. Биширилмяйя гойуландан 12-15 дяг. сонра 
пахлаванын цстцня исти-исти яридилмиш йаь (ресептя мцвафиг ола-
раг 50-60 г.) тюкцлцр. Бишмиш пахлаванын кясилян хятляриндян 
ичиня гыздырылмыш бал тюкцлцр. Пахлава бир гядяр сойуйуб, йаь 
вя бал онун жанына щопдугдан сонра енли бычагла чыхарылыб 
бошгаба дцзцлцр. 

 
Лянкяран кцлчяси 

 
Хямир цчцн: Ы сорт буьда уну – 3 ст., майа – 10 г., тоз-

шякяр – 3 х.г., йумурта – 1 яд., хама – 3 ч.г., хаш-хаш – 1 ч.г., 
кяря йаьы – 3 х.г., дуз -  бир чимдик. 

Ичлик цчцн: Ы сорт буьда уну – 1 ст. шякяр киршаны – 0,5 ст., 
кяря йаьы – 0,5 ст., зяфяран – 0,2 г. 

Ун, шякяр вя хама иля майалы хямир йоьрулур. Хямир 1,5-
2 саат сахланылыр. Ич щазырламаг цчцн кяря йаьы шякяр киршаны вя 
зяфяран ширяси иля чалыныр, ун гатылыр. Ич тозвари кцтлядян ибарят 
олур. Хямир эялдикдян сонра ону йайыр, цзяриня кяря йаьы 
сцртцр, бир нечя дяфя ялля йайылыб гатланыр вя йумшалдылыр. Хямир 
80 г кцтлядя кцндялянир, 0,8-1,0 см галынлыгда йайылыр, цзяриня 
30-32 г ичлик гойулур вя гыраглары ичярийя доьру гатланыб бир-
ляшдирилир. Сонра ики ял арасында басылмагла йайылыр вя кцлчяйя 
даиряви форма верилир. Тикиши ашаьы олмагла йаьланмыш гяннады  
тябягясиня дцзцлцр, 45-50 дяг. сахлайыб цзяриня  йумурта 
сцртцлцр, хаш-хаш сяпилир, чянэялля дешдяклянир вя 180-200оЖ 
температурда 20-25 дяг. ярзиндя биширилир. 
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Нахчыван  пахлавасы 
 
Яла сорт ун – 3 ст. + 2 х.г., тоз-шякяр – 1 ст.-дан 1 х.г. яс-

кик, кяря йаьы – 1 х.г. (20 г.), шякяр киршаны – 1 х.г., яринмиш 
йаь – 2 х.г., бал – 2 х.г., гоз ляпяси – цйцдцлмцш – 1ст.+ 1 х.г., 
дуз – 1 ч.г. 

 Хямир йоьурмаг цчцн 3 ст. ун эютцрцлцр, йердя галан 
ун хямири йайанда урваламаг цчцн сахланылыр. Емаллы чухура 1 
ст. су, дуз, шякяр киршаны, кяря йаьы тюкцлцб гарышдырылыр, ун 
тюкцлцб бярк хямир йоьрулур. Хямир 20-25 дяг. ювкялянмякля 
йоьрулур, сятщиня сойуг су чиляниб тякрар ювкялянир. Беляликля, 
унун тяркибиндяки йапышганлы маддя шишир вя хямир дартылан 
формада олур. 

 Хямир 300-350 г-лыг тикяляря бюлцнцр, йенидян 10-15 
дяг. ювкялянир, кцндялянир, алтына ун сяпилиб 15-20 дяг. сахла-
нылыр. Хямир бир гядяр йумшалдыгдан сонра 4-5 мм галынлыгда 
йайылыр вя йеня 10 дяг. сахланылыр. Сонра хямир 0,6-0,8 мм га-
лынлыгда йайылыб 20х30 см юлчцдя дцзбужаглы формасында 
доьранылыр. 

 Ичлик щазырламаг цчцн гоз ляпяси ятчякян машындан, йа-
да ириэюзжцклц сцртэяждян кечирилир. 

 Кясилмиш хямир тикяляринин бир кянарына гоз ичлийи гойуб 
узунуна тяряф кянарлары ичярийя гатланыб цчбужаг вя йахуд бо-
ружуг шяклиндя бцкцлцр. Щазырланмыш мямулат йаьланмыш гян-
нады вярягяляриня дцзцлцр, 210-215оЖ температурда 12-15 дяг. 
биширилир. Пахлава бишяня гядяр тоз-шякярин цзяриня ¾ ст. су  
тюкцлцб гайнадылыр, кяфи йыьылыб 50-60оЖ  температура гядяр 
сойудулур, балла гарышдырылыр. Бишмиш пахлава 50-60оЖ темпера-
тура гядяр сойудулур, исти шярбятя салыныр, 4-5 дяг. шярбят ичиндя 
сахланылыб сцзэяжя гойулур ки, артыг шярбяти сцзцлсцн. 1 кг Нах-
чыван пахлавасында 15-17 яд.  мямулат олур. 

 

Нахчыван чючяси 
 

Xяmir цчцn: sцd-700 ml, кяря йаьы вя йа маргарин -750 
гр(цч paчka), yumurta-5 яd, sыxыlmыш maya-50 qr, яla sort un-2 
kq, duz-0,5 ч.q. 
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Iчlik цчцn: qoz lяpяsi- 1 kq, soьan-orta irilikdя 10 яd, 
кяря вя йа marqarin йаьы-250 гр, un 2 st, sarыkюk, keшniш 
toxumu, istiot, duz. 

Sяthinя sцrtmяk цчцn yumurta-2яd. 
Xяmir yoьurmaq цчцn sцd 35-40oЖ-yя kimi isidilir, 

maya sцddя aчыlыr, цzяrinя yumurta, yumшaldыlmыш “Final” 
marqarin йаьы, duz vя un яlavя edilib чox da bяrk olmayan 
xяmir yoьrulur. Xяmir 1,5-2 saat yetiшmяk цчцn isti yerdя    
(25 oЖ-dя) saxlanыlыr.  

Bu mцddяtdя iчlik hazыrlamaq цчцn  2 st undan umac 
ovulur, яlяnir vя 1 st tяmiz umac qalыr. Umac vя nisbяtяn xыrda 
doьranmыш  baш soьan ayrы-ayrыlыqda yaьda qovrulur, цzяrinя 
duz, яdviyyя (сarыkюk, istiot, цyцdцlmцш keшniш toxumu) vя яt 
maшыnыndan keчirilmиш (sцrtgяcli badam maшыnыndan da 
keчirmяk olar) qoz lяpяsi яlavя edilib ciddi qarышdыrыlыr. 

Gяlmiш xяmirdяn 35-40 qr kцtlяdя kцndяlяr hazыrlanыr, 
yayыlыr, iчяrisinя tяxminяn 1 x.q. iчlik qoyulur, kяnarlarы 
bitiшdirilib qыraьы vintvari (шяkяrbura kimi) bцkцlцr. Yaьlan-
mыш qяnnadы listlяrinя yыьыlыr, 30-35 dяq istirahяtя qoyulur, 
sяthinя yumurta чalыntыsы sцrtцb 210-220оЖ-dя 15-20 dяqiqя 
яrzindя biшirilir.  

Sцfrяyя шirin чayla verilir. Naxчыvan bюlgяsindя 
yayыlmышdыr. 

 
Пахлава 

 
 Яла сорт ун – 4 ст.,  яринмиш йаь – ¾ ст., цзлц сцд – 1 ст., 

йумурта – 4 яд., майа – 20 г., дуз – 1 ч.г. 
 Ич цчцн: фындыг вя йа бадам ляпяси – 3 ст., тоз-шякяр – 2 

ст. + 2 х.г. зяфяран – 1 г., ванилин –бир чимдик. 
 Сцд 32оЖ температура гядяр гыздырылыр, яввялжя майа 

ачылыр, сонра йумурта (2 йумуртанын сарысы цзяриня сцртмяйя 
сахланылыр), яринмиш йаьын йарысы, дуз вя зяфяран ширяси вурулуб 
гарышдырылыр, ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Хямир 1-1,5 саат сах-
ланылыр. Сонра хямирдян 12 кцндя щазырланыр, бунларын икиси о 
бириляря нисбятян бюйцк олур. 
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 Хямир эялянядяк ич щазырланыр. Тямизлянмиш фындыг вя йа 
бадам ляпяси сцртэяжли машындан кечирилир, тоз-шякяр (1ст. шякяр 
шярбяти цчцн сахланылыр) вя ванилинля гарышдырылыр. 

 Ири кцндялярдян бири 0,5 мм галынлыьында йайылыр, 
йаьланмыш гяннады формасына вя йа кянарларынын щцндцрлцйц 4 
см-дян аз олмайан тавайа салыныр. Хямир лайына бир гядяр йаь 
сцртцлцб икинжи хямир гаты 0,2 мм галынлыгда йайылыб цстцндян 
салыныр, азажыг йаьланыб 3-4 мм галынлыьында ичлик тюкцлцр. Бе-
ляликля, цст-цстя 10 гат хямир лайы (0,2мм галынлыьында) вя ичлик 
гойулур. Ахырынжы дяфя ири кцндянин икинжиси 0,5 мм галынлыгда 
йайылыб пахлава цзлянир. 10х4 см юлчцдя ромб шяклиндя кясилир, 
цзяриня зяфяран ширяси гатылмыш йумурта сарысы сцртцлцр. Щяр 
пахлаванын ортасына йарым бадам вя йа бир пцстя ляпяси гой-
улур. Пахлава 180-200оЖ температурда 40-45 дяг. ярзиндя биши-
рилир, 1 ст. тоз-шякяря 0,5 ст. су тюкцлцб гайнадылыр, кяфи йыьылыр 
вя бишмиш исти пахлаванын цстцня (исти-исти) тюкцлцр. Пахлава йе-
нидян 5-10 дяг.биширилмяйя гойулур. Бир гядяр сойудугдан со-
нра енли бычагла ещмалжа чыхарылыб сойудулур. 

 
Пши 

 
 Яла сорт ун – 6 ст., майа – 20 г., дуз – 1 ч.г., яринмиш  

йаь – 1 ст., маргарин – 2/3 ст., (150 г), йумурта – 2 яд., тоз-
шякяр – 0,5 ст., шякяр киршаны – 1 х.г., ванилин – бир чимдик. 

Унун йарысына истилийи 32-35оЖ олан вя ичярисиндя майа 
ачылмыш су (тяхминян 1,5 ст.) ялавя едяряк хямир йоьрулур. Ей-
нижинсли кцтля алынандан сонра хямир 3,5-4 саат сахланылыр. Бу 
заман хямирин температуру 29-31оЖ олмалыдыр. Ажыхямря юз 
щяжмини 1,5 -2 дяфя артырдыгдан сонра цзяриня дуз мящлулу, 
маргаринин йарысы, тоз-шякяр ялавя едилиб  гарышдырылыр, ахырда 1 ст.  
су вя ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Йахшы гарышдырылмыш хямир 50-
60 дяг. гыжгырдылыр вя бу заман хямир юз щяжмини 1,5 дяфя арты-
рыр. Щазыр хямирин туршулуьу 3,5-4о, нямлийи ися 39-40 фаиз олур. 

 Хямир кцндялянир, бир гядяр йайылыб цзяриня галан мар-
гарин йаьы сцртцлцр, бир нечя дяфя гатланыр вя йенидян кцндяля-
ниб 25-30 дяг.сахланылыр. Хямир 0,7-0,8 мм галынлыгда йайылыр 
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вя 45-70 г кцтляси олан тикяляря доьранылыр. Кясилмиш хямир тикя-
ляри бору шяклиндя бурулур, ики овужун ичярисиндя сыхылмагла 
даиряви формайа салыныр. Хямир 50-55 дяг. сахланылыр вя чугун 
тавада яринмиш йаьда щяр ики цзц гызардылыр. Сойудугдан сонра 
пшинин цзяриня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Ордубад  дцрмяйи 

 
Яла сорт буьда уну – 2,5 ст., хама – 1 банка (200 г), кя-

ря йаьы – 0,5 ст., гоз ляпяси – 1 ст., тоз-шякяр – 1 галын ст., бал – 
1 х.г., йумурта – 1 яд., дарчын – 2 г. 

 Хямир щазырламаг цчцн кяря йаьы хама иля гарышдырылыр, 
ялянмиш ун тюкцлцб хямир йоьрулур. Ич щазырламаг цчцн гоз  
ляпяси тавада азажыг говрулур, ятчякян вя йа сцртэяжли машын-
дан кечирилир, тоз-шякяр, бал вя ядвиййя гатылыб гарышдырылыр. Хя-
мир 300 г-лыг пайлара бюлцнцб 3-4 мм галынлыгда йайылыр. 
Йайылмыш хямирин цзяриня щамар лай шяклиндя 200 г ичлик гой-
улур вя хямир бцкцляряк рулет формасына салыныр. Цзяриня йу-
мурта сарысы сцртцлцр, 190-200оЖ температурда 30-35 дяг. яр-
зиндя биширилир. Бязян Ордубад дцрмяйинин хямири майа иля ща-
зырланыр. 

 
Риштя пахлава 

 
 Ресепти вя щазырланма гайдасы Эянжя пахлавасында ол-

дуьу кимидир, лакин ахырынжы цст хямир гаты явязиня пахлаванын 
цстцня риштя гойулур вя ромб шякилли доьраныр, щяр пахлавайа 
зяфяран ширясиндян бязяк вурулур. Риштяни ев шяраитиндя щазырла-
нан буьда нишастасындан вя йа дцйц унундан Шяки пахлава-
сында олдуьу кими щазырлайырлар. 

 
Ришти  щалва 

 
 Яла сорт ун – 3 ст., йумурта – 4 яд., эцнябахан йаьы – 1 

ст. + 2 х.г., тоз-шякяр -  7 х.г., бал – 2 х.г., шякяр киршаны – 1 
х.г., дарчын – 0,5 ч.г., дуз – 0,5 ч.г. 
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 Ришти щалванын хямири йумурта иля йоьрулур, бярк вя ела-
стики олур. Йумуртанын сарысы аьындан айрылыр, аьы 15-20 дяг. 
сарысы ися дуз ялавя едилмякля 10-15 дяг. айрыжа габда чалыныр. 
Чалынтылар гарышдырылыб дярщал ун тюкцляряк 20-25 дяг. ярзиндя 
хямир йоьрулур. Лазым эялярся бир гядяр су ялавя едилир. Хямир 
ювкялянир вя ики кцндяйя айрылыр. Кцндяляри 20-25 дяг. сахлады-
гдан сонра 5-6 мм галынлыгда йайылыр. Хямир даиряляри диаметр 
бойунжа ики щиссяйя кясилиб ениня тяряф боружуг шяклиндя буру-
лур вя яриштя кими назик доьранылыр. Хямир йайаркян вя яриштяни 
доьрайаркян ун сяпилир ки, бир-бириня йапышмасын. Доьранмыш 
яриштя эцнябахан йаьында ачыг крем рянэи алана гядяр гызар-
дылыр (5-7 дяг. мцддятиндя). Гызармыш мямулат кяфкирля 
эютцрцлцб сцзэяжя тюкцлцр ки, артыг йаьы сцзцлсцн. 

 Айрыжа газанда тоз-шякярин цзяриня йарым стякан су 
тюкцлцр, гайнадылыр, кяфи йыьылыб йумшаг карамел нцмунясиня 
кими 20-30 дяг. биширилир, цзяриня бал тюкцлцр. Шякяр-бал шярбяти 
гайнар-гайнар ичиндя гызардылмыш яриштя олан тавайа тюкцлцр вя 
сяйля гарышдырылыр. Сонра кцтля бир бярабярликдя щамарланыб ялля 
тавада преслянир. Ришти щалва 40-50 г-лыг пахлава шяклиндя ти-
кяляря доьранылыр, 1 саат сойудулур, тавадан чыхарылыр, цстцня 
шякяр киршаны вя цйцдцлмцш дарчын сяпилир. 

 
Сцдчюряйи 

 
 Яла сорт буьда уну – 6 ст., дуз – 1 ч.г., майа – 20 г., 

тоз-шякяр – 2 х.г., гатылашдырылмыш сцд – 3-4 х.г. (вя йа 1ст. сцд, 
ялавя олараг 2 х.г. тоз-шякяр) хама – 1 банка (200 г.), йу-
мурта – 4 яд., ятирляндирмяк цчцн щил – 5-6  яд. вя йа ванилин – 
бир чимдик. 

 Унун йарысына майа вя тяхминян 1 ст. илыг су тюкцлцб 
хямир йоьрулур. Хямирин температуру 28-30оЖ олмалыдыр. 3,5-4 
саата гыжгырдыгдан сонра цзяриня галан хаммаллар (сцдц исти 
етмяк шяртиля) вя ун ялавя едилиб хямир йоьрулур. Хямирин тем-
пературу 30-32оЖ олмалыдыр. Хямир 1-1,5 саат сахланылыр. 

 Сцдчюряйи цчцн хямири майа иля бирбаша йоьуруб, арада 
бир дяфя ялавя йоьурмаг шяртиля 1,5-2 саат гыжгыртмаг олар. Ла-
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кин ажыхямря (опара) цсулу иля щазырланан хямирдян биширилян 
сцд чюряйи даща дадлы олур. 

 Хямир щазыр олдугдан сонра (350-400 г кцтлядя)  
кцндялянир, 40-45 дяг. сонра кцндяляр дцзцлцр. Ялля вя йа ох-
ловла 10-12 мм галынлыгда йайылыр, листляря дцзцлцр. Сцдчюряйини 
кцндялядикдян 10-15 дяг. сонра 6-8 мм галынлыьында йайыб 40 
дяг. сахладыгда даща йахшы нятижя верир. Хямир кцндяйя эял-
дикдян сонра йайылыр,  сятщиня йумурта чалынтысы сцртцлцб чян-
эялля мцхтялиф бязяк (ромбшякилли, квадрат, жинавы вя с.) ву-
рулур, бир нечя йердян чянэялля дешдяклянир. Сцдчюряйи 170-
180оЖ температурда 35-40 дяг. ярзиндя биширилир. Биширилмиш 
мямулат дярщал листдян эютцрцлцб сцфря вя йа дясмал цстцндя 
сойудулур.  

 Новруз байрамы яряфясиндя биширилян милли чюряк мяму-
латыдыр. Бязян шякярбура биширдикдя артыг галмыш хямирдян биши-
рилян мямулата да сцдчюряйи дейирляр. 

 

Унлу  шярбят 
 
 Яла сорт  ун -3,5 ст., яринмиш йаь – 1,5 ст.(360 г.), шякяр 

киршаны – 2 ст., ванилин – бир чимдик вя йа дарчын – 0,5 ч.г. 
 Яринмиш йаь тавада гызардылыр, цзяриня ун тюкцлцр вя 

тахта гашыгла (кцряжикля) гарышдырылыр. Ун йаьда 40-50 дяг. ара-
сы кясилмядян гарышдырылараг говрулур. Кцтля тядрижян тцндляшир, 
сарымтыл-боз вя йа ачыг гящвяйи-боз рянэ алыр. Ейни заманда, 
кцтля йаьа дцшцр вя таванын щяр йериндян гайнайыр. Тава одун 
цстцндян эютцрцлцр, цзяриня шякяр киршаны ялавя едилиб биржинсли 
кцтля алынанажан сяйля гарышдырылыр, ахырда ванилин вя йа дарчын 
гатылыр. 

 Беляликля, щазырланмыш кцтля ичярисиндя пергамент сярил-
миш гяннады формасына (дцзбужаглы формада гяннады тябягяси 
даща ялверишлидир) 20-25 мм галынлыьында бярабяр лай тяшкил ет-
мякля йайылыр. Цстц енли бычаг васитясиля щамарланыб 1,5-2 саат 
сойуг йердя сахланылыр. Сойуйуб бяркимиш кцтля 40х40 мм юл-
чцдя квадрат тикяляря доьраныр (пахлава формасында да 
доьрамаг олар). 1 кг унлу шярбятдя 22-24 ядяд мямулат олур.  
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Фясяли 

 
 Яла сорт буьда уну – 4,5 ст., майа – 20 г, тоз-шякяр – 2 

х.г., гуйруг йаьы – 0,5 ст., (вя йа гуйруг жыздаьы – 1 ст.), яд-
виййат – кешниш, щил, дарчын, зянжяфил – щяр бириндян – 1/3 ч.г., 
дуз – 0,5 ч.г. 

 Уна майа, су вя дуз гатылыб хямир йоьрулур. Хямир 1,5-
2 саат сахланылыр вя 100 г-лыг кцндяляр кясилиб 0,5 мм галын-
лыьында йайылыр. Хямирин цзяриня ичярисиня нарын ядвиййат гатыл-
мыш йаь сцртцлцр вя 5-6 гат бир-биринин цстцня салынараг дцзбу-
жаглы формасында кясилиб рулет формасында бурулур. Щямин ру-
лет цфцги истигамятдя йастыланараг диаметри 10-12 см. галынлыьы 
ися 1,5-2,0 мм эирдя кюкяжик шяклиня салыныр. Фясялинин щяр ики 
тяряфи тавада вя йа сажда биширилиб гызардылыр. Сцфряйя вердикдя 
цстцня шякяр киршаны сяпилир вя йа чай сцфрясиндя, йанына айрыжа 
габда бал гойулур. 

 
Фижим 

 
 Гойун яти – 400 г, баш соьан – орта ириликдя – 2 яд., 

буьда уну – 1,5 ст., йумурта -1 яд., яринмиш йаь – 2 х.г., са-
рымсаг – 4-5 диш, дуз вя истиот – дада эюря. 

 Гойун ятинин йумшаг щиссясиндян гиймя щазырланыр, она 
йаьда гызардылмыш соьан, язилмиш сарымсаг, дуз вя истиот вуру-
луб гарышдырылыр. Уна йумурта, су вя дуз гатылыб бярк хямир 
йоьрулур. Хямирдян ики назик лаваш йайылыр. Бириня щазырланмыш 
гиймя гойулуб ейни бярабярликдя йайылыр вя икинжи лавашла 
юртцлцр. Хямирин гыраглары бармагла басылыб бцкцлцр, ичярисиня 
йаь чякилмиш тавайа гойулур, цзяриня йумурта чякилир вя 190-
200оЖ температурда 20-25 дяг. биширилир. Сойудугдан сонра 
фижим ити бычагла пахлава вя йахуд цчбужаг шяклиндя кясилиб 
сцфряйя верилир. 
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Фындыглы гоьал 
 
 Яла сорт ун  - 6 ст., йумурта – 4 яд., бал – 3-4 х.г., тоз-

шякяр – 1 ст.+ 3 х.г., битки йаьы – 1 ст. + 3 х.г., сода – 1 ч.г., 
фындыг ляпяси- 1 ст. 

 Йумурта тоз-шякярля чалыныр, цзяриня бал, эцнябахан 
йаьы вя сода ялавя едилиб гарышдырылыр, ахырда ун тюкцлцб бярк 
хямир йоьрулур. Фындыг ляпяси тямизляниб бир гядяр хырдаланыр. 
Хямирдян 100 г-лыг кцндяляр щазырланыр, 0,5 см галынлыгда 
йайылыр, цзяриня йумурта сцртцлцр, фындыьа батырылыб чеврилир вя 
йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр. 190-200оЖ 
температурда 15-20 дяг. ярзиндя биширилир.  

 
Формалы  кекс 

 
 Яла сорт буьда уну – 3 ст., тоз-шякяр – 1 ст., йумурта – 

4 яд., кяря йаьы – 2-3 х.г., хама – 1 банка (200 г.), сода – 1 
ч.г., ванилин – 1 г. 

 Бу мямулат хцсуси метал формада биширилир. 
 Йумурта тоз-шякярля чалыныб цзяриня кяря йаьы вя ванилин 

ялавя едилир. Соданы хамада щялл едиб щамысы бирликдя гарышдыры-
лыр. Ун ялавя едилиб чох да бярк олмайан хямир йоьрулур. Хя-
мир ичяриси йаьланмыш форманын бир тяряфиня гойулур вя о бири 
тяряфи иля гапаныр. Сонра ону мяфтилля баьлайыб 200-220оЖ тем-
пературда 40 дяг.  гыздырыжы шкафда биширирляр. Кекс формадан 
исти-исти ещмалжа чыхарылыр вя сойудулур. Гойунун бойнуна 
гырмызы лент баьланыр, эюз явязиня кишмиш гойулур, аьыз тяряфи 
бычагла азажыг кясилиб орайа эюйярти гойулур. 

 
Халг  гурабиййяси 

 
 Яла сорт ун – 4 ст., кяря йаьы -1,5 ст., шякяр киршаны – 1 

ст., тоз-шякяр – 2,5 х.г., йумурта – 2 яд., цйцдцлмцш мускат 
жювцзц – 0,5 ч.г.  

 Кяря йаьы иля шякяр киршаны кюпмцш биржинсли кцтля алына-
нажан сяйля гарышдырылыр вя йумурта аьы ялавя едиляряк 10-12 
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дяг. йенидян чалыныр. Айрыжа габда йумурта сарысы тоз-шякярля 
чалыныр. Чалынма шякяр кристаллары там ярийяня гядяр давам ет-
дирилир. Йаь вя йумурта чалынтылары гарышдырылыр, цзяриня 
цйцдцлмцш мускат жювцзц, ялянмиш ун тюкцлцб мцмкцн гя-
дяр тез хямир йоьрулур. Хямир йумшаг консистенсийалы олмалы-
дыр. Диаметри 10-12  мм олан тянякя боружуг конусвари гян-
нады кисясиня йерляшдирилир, орайа хямир тюкцлцр вя йаьланмыш 
гяннады тябягяляриня 25-28 г-лыг чубуг вя даиряви шякилдя 
чюкдцрцлцр. Мямулат 230-250оЖ температурда 9-12 дяг. гыз-
дырыжы шкафда биширилир. Сойудугдан сонра цзяриня шякяр киршаны 
сяпилир. 

 
Чай чюряйи 

 
 1-жи сорт буьда уну – 4 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., маргарин 

– 2,5 х.г., хама – 1 ст., йумурта – 2 яд., майа – 10 г., дуз – 
0,5 ч.г., сарыкюк – 0,5 ч.г., кешниш тохуму – 0,5 ч.г., гарачющря 
тохуму – 0,5 ч.г. 

 Хямир бирбаша майа ялавя едилмякля йоьрулур. Майа ис-
тилийи 32-35оЖ олан йарым стякан суда ачылыр, цзяриня исидилмиш 
йаь, хама, йумурта (1 йумурта сарысы цзяриня сцртмяк цчцн 
сахланылыр), шякяр, дуз мящлулу, цйцдцлмцш ядвиййат ялавя еди-
либ 5-8 дяг. шякяр кристаллары щялл олана гядяр гарышдырылыр, ун 
ялавя едилиб хямир йоьрулур. Хямир 10-15 дяг. ярзиндя йоьрул-
малы, 1-1,5 саат сахланылмалыдыр. Хямир сонра йенидян 2-3 дяг. 
ярзиндя йоьрулур. 300-350 г-лыг кцндяляр щазырланыр. Хямир 40-
45 дягигяйя кцндяйя эялдикдян сонра овал формада 0,6-0,7 
мм галынлыьында йайылыр, цзяриня бир чимдик сарыкюкля чалынмыш 
йумурта сцртцлцр, мцхтялиф нахышлар вурулур, гарачющря то-
хуму сяпилир, 15-20 дяг. сонра гыздырыжы шкафда, йа да кцрядя 
180-190оЖ температурда 18-25 дяг. ярзиндя биширилир. Чай чю-
ряйи сящярляр чай сцфрясиня пендир, гаймаг, жамыш гатыьы, мотал 
пендири вя ширин чайла бирликдя верилир. 
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Чуду 
 
Гойун яти – 300 г., яринмиш йаь – 1,5 ст., йумурта – 1 яд., 

яла сорт ун -  2,5 ст., майа – 8 г., соьан – орта ириликдя 2 баш, 
тоз-шякяр – 1 х.г., сумах – 1 ч.г., дарчын – 0,5 ч.г., истиот, дуз. 

Ятля соьандан щазырланмыш гиймяйя дуз, истиот вурулуб 
гызардылыр, дарчын вя бир гядяр сумах гатылыр. Уна йумурта вя 
майа вурулмагла хямир йоьрулур, хямир эялдикдян сонра 
кцндялянир, 1 мм галынлыьында йайылыр, араларына йаь 
сцртцлмякля 5-6 гат цст-цстя гойулуб 7х8 см юлчцдя доьраныр. 
Щяр хямир парчасына гиймя гойулуб пирожки формасында 
бцкцлцр вя йаьда гызардылыр. Сцфряйя вердикдя цстцня сумаг-
шякяр гарышыьы сяпилир. 

 
Шамахы  мцтяккяси 

  
Хямир цчцн: яла сорт буьда уну – 3 ст., йумурта – 2 яд., 

кяря йаьы – 0,5 ст.(100 г.), сцд – 1 ст., шякяр  киршаны – 2 х.г., 
майа – 10 г., дуз – 0,5 ч.г. 

Ичлик цчцн: ярик повидлосу – 0,5 ст., тоз-шякяр – 0,5 ст., 
ванилли шякяр – 1/3 ч.г. 

Цстцня сяпмяк цчцн шякяр киршаны – 2 х.г. 
Майа исти сцддя ачылыр, цзяриня йумурта, дуз, шякяр 

киршаны ялавя едилиб гарышдырылыр. Сонра ун ялавя едилиб 15 дяг. 
ярзиндя хямир йоьрулур. Хямир эялмяк цчцн 1,5 саат исти йердя 
сахланылыр. Ейни заманда, ярик повидлосу тоз-шякярля 
гарышдырылыр, гаты кцтля ямяля эялинжя биширилир вя сойудулур. 
Хямир 4-5 мм галынлыьында йайылыб цзяриня яринмиш кяря йаьы 
сцртцлцр вя цчбужаг формасында кясилир. Кясилмиш хямирлярин 
щяр бириня йарым ч.г. мигдарында ичлик гойулуб, цчбужаьын 
тяпяси мямулатын цстцндя галмаг шяртиля бурулуб боружуг 
(мцтяккя) формасына салыныр. Мямулат 190-200оЖ температур-
да 10-15 дяг. ярзиндя гыздырыжы шкафда биширилир. Сойудугдан 
сонра цстцня шякяр киршаны сяпилир. 
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Шамахы  пироъкиси 
 
Яла сорт ун – 4 ст., кяря йаьы вя йа маргарин – 400 г., 

хама – 200 г (1 банка), йумурта – 4 яд., сода – 0,5 ч.г., сиркя 
– 1 х.г. 

Ичлик цчцн: йумшаг мал яти – 300-350 г., баш соьан – 2-3 
яд., дуз вя истиот – дада эюря. 

Цзяриня сяпмяк цчцн шякяр киршаны - 2 х.г., сумаг - 1 х.г.  
 Тез щазыр олан гат-гат хямирдя олдуьу кими йаьлы гат-

гат хямир щазырланыр. Бунун цчцн йаь унда енли бычаг 
васитясиля дюйяжлянир. Хама сиркядя сюндцрцлмцш сода вя 
йумурта иля гарышдырылыр, ун-йаь кцтлясиня гатылыб хямир 
йоьрулур. Хямир назик йайылыб бир нечя дяфя гатланыр вя 1-1,5 
саат сойуг йердя сахланылыр. Ейни заманда, мал ятиндян ичлик 
щазырланыр,  хямир 0,6-0,8 мм галынлыгда йайылыр, щяр бири 35-40 
г-лыг даиряви хямирляр кясилир, ичярисиня ят гиймяси гойулуб 
гыраглары шякярбура кими бцкцлцр. Пироъкиляр йаьланмыш 
гяннады тябягяляриня дцзцлцр, 200-210оЖ температурда 10-12 
дяг. ярзиндя биширилир. Сойудугдан сонра цзяриня шякяр киршаны 
вя цстцндян дя сумаг сяпилиб сцфряйя верилир. 

 
Шякярбура 

 
 Хямир цчцн: яла сорт буьда уну – 2 кг., яринмиш йаь – 

0,5 л-лик банка, сцд – 0,7 л-лик банка, йумурта – 5 яд., майа – 
50 г., дуз – 0,5 ч.г.  

 Ичлик цчцн: бадам вя йа фындыг ляпяси – 1 кг, тоз-шякяр – 
1 кг, щил – 15-20 яд., эцлаб – 0,5 ст. 

 Сцд 30-35оЖ температура гядяр гыздырылыр, майа, дуз, 
йумурта, яринмиш йаь вя ялянмиш ун гатылыб бярк хямир 
йоьрулур. Хямир 1-1,5 саат сахланылыр вя 30 г-лыг кцндяляр 
щазырланыр. Хямир 2-3 мм галынлыьында кичик даиряляря йайылыр. 
Бунларын ичиня бир хюряк гашыьы ич гойулур, айпара шяклиндя 
гатланыр вя кянарлары винтвари бцкцлцр. Шякярбуранын цзяриня 
маггашла мцхтялиф нахышлар вурулур. Нахыш вурулмуш 
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шякярбура бир саатдан аз олмайараг сахланылыр. 160-180оЖ 
температурда (вам истиликдя) 25-30 дяг. биширилир. 

 Ич щазырламаг цчцн габыьы тямизлянмиш бадам вя йа 
говрулуб тямизлянмиш фындыг ляпяси сцртэяжли машындан (бадам 
машынындан) кечирилиб нарын цйцдцлцр, 1:1 нисбятиндя тоз-шякяр 
гарышдырылыр, ятир цчцн цйцдцлмцш щил тохуму гатылыр. Сонра ичя 
эцлаб чилянир вя гарышдырылыр. Эцлаб олмадыгда щилин габыьынын 
цзяриня йарым стякан гайнар су тюкцлцб 1,5-2 саат сахланылыр вя 
алынмыш ятирли су иля чиляниб гарышдырылыр. Нятижядя ичлик хямирин 
ичярисиндя йахшы галыр вя бишдикдя ширя салдыьы цчцн шякярбура 
даща дадлы олур. 

 Шякярбура там сойудугдан сонра емаллы газана йыьылыр 
вя аьзы юртцлц габда 15 эцндян 25 эцня гядяр сахланыла биляр. 

 Гейд: Шякярбура Новруз байрамы яряфясиндя демяк 
олар ки, бцтцн евлярдя биширилир. Она эюря дя башга 
ширниййатлардан фяргли олараг шякярбуранын ресепти 1 кг фындыг 
вя йа бадам ляпясиня мцвафиг олараг верилир. Ресептдяки 
хаммаллардан 80-90 ядяд ири вя йа 110-120 ядяд нисбятян 
хырда шякярбура алыныр. 

 Аз мигдарда шякярбура щазырламаг цчцн ашаьыдакы 
ресептдян истифадя етмяк олар. Яла сорт ун – 1,5 ст., яринмиш йаь 
– 3-4 х.г.,  цзлц сцд – 1/3 ст., йумурта – 1 яд., майа – 6 г., 
тямизлянмиш бадам вя йа фындыг ляпяси – 1 ст., тоз-шякяр – 1 ст., 
щил – 2-3 ядяд, дуз – бир чимдик. 

 
Шякярчюряйи 

 
 Яла сорт ун – 3 ст., яринмиш йаь – 1 ст., шякяр киршаны – 

1,5 ст., йумурта – 1 яд., ванилин – бир чимдик. 
 Яринмиш йаь шякяр киршаны иля 25-30 дяг. чалыныр, бу 

заман она аз-аз  йумурта аьы ялавя едилир. Чалынтыйа ванилин вя 
ялянмиш ун гатылыб хямир йоьрулур, хямир 10-12 дяг. ювкялянир. 
Хямирдян 60-75 г-лыг эирдя кцндяляр щазырланыр, пергамент 
каьызы сярилмиш гяннады тябягяляриня дцзцлцр, цзяриня кичик 
даиря формасында йумурта сарысы чякилиб 175-180оЖ 
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температурда 25-30 дяг. ярзиндя биширилир. Шякяр чюряйи 
сойудугдан сонра цстцня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Шякярлукум 

 
 Яла сорт ун – 4 ст., шякяр киршаны – 1 ст., кяря йаьы – 300 

г., (1 ст. + 3 х.г.), сцд – 2/3 ст., зяфяран – 0,1 г, сода – 0,5 ч.г. 
вя йа аммониум карбонат – 2 г. 

 Кяря йаьы гаты хама вязиййятиня дцшяняжян 10 дяг. чалы-
ныр, цзяриня шякяр киршаны ялавя едилиб йенидян 10-12 дяг. чалы-
ныр. Чалынтыйа сцд вя зяфяран ширяси, ахырда сода вя йа аммо-
ниум карбонат вурулуб йахшы гарышдырылыр. Ялянмиш ун тюкцлцб 
хямир йоьрулур. Хямир 15-20 дяг. ярзиндя бир нечя дяфя ювкя-
лянир. Хямирдян 250-300 г-лыг пайлар кясилиб узун батон шяк-
линдя йайылыр. Батонлар ичярисиня пергамент каьызы сярилмиш гян-
нады тябягяляриня гойулуб щцндцрлцйц 15 мм, ени ися 30 мм 
олмагла дцзбужаглы формасына салыныр. Биширмяздян габаг ба-
тонларын цстц ещмалжа сыьалланыр, бычаг васитясиля цстц гыйгажы 
дилимляр шяклиндя жызылыр. 

 Шякярлцкум 180-190оЖ температурда 18-20 дяг. яр-
зиндя биширилир. Сойудугдан сонра мямулат жызылмыш хятлярдян 
гыйгажы дилимляр шяклиндя доьраныр, цстцня шякяр киршаны сяпилир. 

 
Шякярпцря 

 
 Яла сорт ун – 3,5 ст., кяря йаьы – 1 ст., шякяр киршаны – 1,5 

ст., 10%-ли гаймаг вя йа цзлц жамыш сцдц – 2/3 ст., йумурта – 1 
яд., сода – 0,5 ч.г. вя йа аммониум-карбонат – 2 г., ванилин – 
бир чимдик. 

 Кяря йаьы – 5-7 дяг. йумшаланажан гарышдырылыр, шякяр 
киршаны гатылыб (1 х.г. сятщиня сяпмяк цчцн сахланылыр) йенидян 
10-15 дяг. чалыныр. Цзяриня йумурта, гаймаг вя йа цзлц сцд, 
сода вя йа аммониум вя ванилин гатылыб гарышдырылыр. Ялянмиш 
ун тюкцлцб 8-10 дяг. ярзиндя хямир йоьрулур вя йахшы ювкяля-
нир. Хямир ики кцндяйя айрылыр (тяхминян 500-600 г-лыг) вя юв-
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кялянмякля кцндялянир. Хямирин истилийи 20-21оЖ, нямлийи – 21 -
23%  олмалыдыр. 

 Хямир кцндяляри галын охловла 4-5 мм галынлыгда йайы-
лыр, айпара формасында ойугачанла (тянякя дямир форма иля) 
кясилиб йаьланмыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр. 180-190оЖ 
температурда 12-15 дяг. ярзиндя биширилир. Чох йцксяк темпе-
ратурда биширмяк мяслящят эюрцлмцр, якс щалда мямулатын алты 
йаныр, ичяриси чий галыр. Сойудугдан сонра цстцня шякяр киршаны 
сяпилир. 

 
Шяки  кцлчяси 

 
 Ы сорт буьда уну – 4,5 ст., тоз-шякяр – 3 х.г., яринмиш 

йаь – 2/3 ст. (150 г) вя йа гуйруг йаьы, йумурта – 1 яд., майа 
– 15 г., дуз – 0,5 ч.г., ядвиййя гарышыьы (кешниш тохуму – 2 г., 
щил – 2 г, зянжяфил – 2 г, дарчын – 2 г, зяфяран – 1 г) -  2 ч.г., 
цстцня сяпмяк цчцн хаш-хаш – 1 ч.г. 

 Ун ялянир, она йаьын вя йумуртанын йарысы, шякяр, исти 
суда ачылмыш майа гатылыб бярк хямир йоьрулур. Хямир эялмяк 
цчцн 30-32оЖ температурда 1-1,5 саат сахланылыр. Ядвиййяляр 
цйцдцлцб йаьын галан щиссяси иля гарышдырылыр. Кцлчя хямири эял-
дикдян сонра ондан 300-600 г-лыг кцндяляр щазырланыр, 0,5-0,7 
мм галынлыгда йайылыр. Хямирин цзяриня йаьлы ядвиййяли гарышыг 
сцртцлцб рулет формасында бцкцлцр вя йенидян 1-1,5 см галын-
лыгда эирдя формайа салыныр. 25 дяг. сахладыгдан сонра цзяриня 
йумурта сцртцлцр, хцсуси кцлчя формасы иля нахышланыр, чянэялля 
дешдяклянир вя хаш-хаш сяпилиб 190-200оЖ температурда 25-30 
дяг. ярзиндя биширилир. Шяки кцлчяси ширин чайла сцфряйя верилир. 

 
Шяки  овмасы (фятир) 

 
 Ы сорт буьда уну – 4 ст., тоз-шякяр – 1 ст., кяря йаьы – 75 

г. вя йа 4 х.г., сцд вя йа гатыг – 2/3 ст., йумурта – 2 яд., майа 
– 10 г, ядвиййат гарышыьы (щил, зянжяфил, кешниш тохуму, мускат 
жювцзц, дарчын вя с.) – 1-2 ч.г., зяфяран – 0,1 г, хаш-хаш – 1 
ч.г., дуз – 1 ч.г. 
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 Ажыхямря цсулу иля майалы, йаьлы  ширин хямир йоьрулур. 
Хаш-хаш, йумурта сарысы вя зяфяран ширясинин бир щиссяси овма-
нын цзяринин бязянмяси цчцн сахланылыр. Хямир эялдикдян сонра 
700-800 г-лыг пайлар кясилир. 15-20 мм галынлыгда, 180-190 мм 
диаметрдя йайылыр, мцхтялиф нахышлар вурулур, 25-30 дяг. сахла-
нылыб цзяриня зяфяранлы йумурта сцртцлцр, хаш-хаш сяпилир, 30-35 
дяг. ярзиндя 190-220оЖ температурда биширилир. Шяки овмасы 
пендирля чай сцфрясиня верилир.  

 
Шяки  пахлавасы 

 
 Дцйц уну – 1,5 ст., су – 1 ст, тоз-шякяр – 1,5 ст., фындыг 

ляпяси – 1 галын ст., лимон туршусу – 1 г., кешниш тохуму – 2 г., 
щил – 0,5 г., зяфяран – 0,2 г. вя йахуд гырмызы рянэли йейинти 
бойаьы. 

 Дцйц унуна су ялавя едилиб дуру хямир щазырланыр. Щя-
мин хямири 11 эюзжцйц олан хцсуси гыфла гыздырылмыш тийана тю-
кяряк тор формалы риштя биширилир. Бу мягсядля тийан азажыг 
йаьланыр, ялин даиряви щярякяти иля хямир тийана шябякя форма-
сында тюкцлцр, 2-3 дяг. ярзиндя риштя щазыр олур. Риштяляр цст-
цстя йыьылыр ки, гурумасын. Ич щазырламаг цчцн фындыг ляпяси тя-
мизлянир, сцртэяжли машында цйцдцлцр, цйцдцлмцш кешниш то-
хуму вя щилля гарышдырылыр. Мис мяжмяйийя йаь сцртцлцр, 8 ядяд 
риштя цст-цстя гойулуб цзяриня ич тюкцлцр. Ич пахлаванын щяр йе-
риндя ейни галынлыгда йайылмалыдыр. Цзяриня 5 ядяд риштя гойу-
луб даиряви формайа салыныр. Пахлаванын сятщи зяфяранла вя йа 
гырмызы рянэли йейинти бойаьы мящлулу иля квадрат шяклиндя бя-
зянир, 15-20 дяг. кюзярмиш кюмцр цзяриндя щяр ики цзц биширилир. 
Пахлаванын цстцня шякяр, лимон туршусу вя 100 мл (тяхминян 
йарым ст.) судан щазырланмыш гайнар шярбят тюкцлцр. 8-10 саат 
сахланылыр ки, шярбят пахлаванын ичиня щопсун. Шяки пахлавасы 1, 
2 вя 3 кг-лыг кичик гутулара габлашдырылыр. Гутунун дахилиня 
пергамент каьызы сярилир. Пахлаваны сойудужуда беля 10 эцн-
дян артыг мцддятдя сахламаг олмаз. 
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Шярг  йонгары 
 
 Яла вя йа Ы сорт буьда уну – 4 ст., йумурта – 8 яд., 

яринмиш йаь – 1,5 ст., шякяр киршаны – 3 х.г., дуз – 0,5 ч.г. 
 Шярг йонгарыны битки йаьында да гызартмаг олар. Шярг 

йонгары башга халгларын биширдийи «Хворост» адланан мяму-
лата даща чох охшайыр. 

 Йумуртайа дуз вурулуб бир гядяр чалыныр (миксердя дя 
чалмаг олар), ун тюкцлцб 5-7 дяг. хямир йоьрулур. Хямир 8-10 
дяг. сахланылыб бир даща ювкялянир вя 450-500 г-лыг пайлара 
бюлцнцр (ресептдяки хаммаллардан алынан хямир ики кцндяйя 
айрылыр). Щяр хямир кцндясини 2-3 мм галынлыьында йайыб цзя-
риня ун сяпилир, 40-50 мм ениндя золаглара доьраныр. Сонра 8-
10  золаг бир-биринин цзяриня гойулуб кюндялян тяряфя 5-6 мм 
ениндя доьраныр. Щямин доьранмыш хямирляр ичярисиня перга-
мент каьызы сярилмиш гяннады тябягясиндя 20-22оЖ темпера-
турда 5-7 дяг. ярзиндя гурудулур. 

 Дярин тавайа йаь тюкцлцб гайнайанадяк гыздырылыр вя 
бир гядяр гурудулмуш хямир йонгары  2-3 дяг. йаьда гызардылыр 
вя сцзэяжя йыьылыр ки, артыг йаьы сцзцлсцн. Гызардылмыш йонгар 
20-25оЖ температура гядяр сойудулур, цзяриня шякяр киршаны 
сяпилир. 

 
Ширван гатламасы 

 
 Яла сорт ун – 3 ст. + 2 х.г., кяря йаьы – 0,5 ст. (120 г), 

цйцдцлмцш гоз ляпяси – 2 ст., бал – 2 х.г., шякяр киршаны – 2 х.г., 
йумурта – 2 яд., дуз – 0,5 ч.г., сиркя – 1 х.г. 

 Ширван гатламасынын хямири майасыз гат-гат хямирдя ол-
дуьу кими щазырланыр вя арасына йаь гойулуб цч-дюрд дяфя на-
зик йайылыр, гатланыр вя сойуг йердя сахланылыр. 

 Хямир йоьрулажаг габа 1,5 ст. су, 1 яд. йумурта, дуз, 
сиркя тюкцлцб гарышдырылыр, ун ялавя едилиб хямир йоьрулур, 10-15 
дяг. отаг температурунда сахланылыр. Хямирин цстцня ням 
дясмал юртцлцр. 



 371

 Кяря йаьы бир гядяр ювкялянир вя она 2 ч.г. ун вурулуб, 
дцзбужаглы формада йастыланыр. Йаь 12-15оЖ температурда 
сахланылыр ки, тяркибиндяки су ялавя едилмиш унла гарышсын вя хя-
мир йайыларкян гатларын ямяля эялмясиня мане олмасын. 

 Хямир 18-20 мм галынлыьында йайылыр, цзяриня щазырлан-
мыш йаь гойулуб кянарлары бир-биринин цстцня дцшмяк шяртиля 
бцкцлцр. Зярф шякилли хямир урваланыр, 15 мм галынлыгда йайылыр 
вя цч гат бцкцлцр. Йенидян 15 мм галынлыгда йайылыр вя цч гат 
бцкцлцр. Хямир 25-30 дяг. сойуг йеря гойулур, бундан сонра 
ики дяфя дя йайылыб, щяр дяфя 2-3 гат бцкцлцр. Хямир 40-50 дяг. 
5-6оЖ температурда (сойудужуда) сахланылыр. 

 Ич щазырламаг цчцн гоз ятчякян машындан вя йа сцртэ-
яжли машындан кечирилир, цзяриня шякяр киршаны ялавя едилиб гарыш-
дырылыр. 

 Гат-гат хямир 5 мм галынлыгда йайылыр, 90х90 мм юл-
чцдя, квадрат формада кясилир. Щяр хямирин ортасына 25 г. ичлик 
гойулур вя квадратын кянарлары зярф шяклиндя бцкцлцб йаьлан-
мыш гяннады тябягяляриня дцзцлцр. Цзяриня йумурта сцртцлцр 
вя 250-260оЖ температурда 15 дяг. ярзиндя биширилир. Бал аз 
мигдарда су иля гарышдырылыб гайнайана гядяр гыздырылыр. Гян-
нады тябягяляри 10 дягигядян сонра гыздырыжы шкафдан чыхарылыб 
мямулатын цстцня бал шярбяти сцртцлцр вя йенидян 5 дяг. бишири-
лир. Щазыр гатламанын сятщи парлаг газмаг тутур, рянэи ися тцнд 
сарымтыл олур. 

 
Ширин  назик 

 
 Яла сорт ун – 4 ст., яринмиш вя йа кяря йаьы – 200 г. (1 

ст.), шякяр киршаны – 2/3 ст., йумурта сарысы – 1 яд., майа – 5 г., 
зяфяран – 0,03 г, дуз – 0,5 г.  

 3 ст. ун, йаьын йарысы (90 г.) вя дуз ялавя едилмякля 
майалы хямир йоьрулур. Ичлик щазырламаг цчцн йердя галан 
йаьа (40 г. сахланылыр) зяфяран ширяси вя шякяр киршаны гатылыб га-
рышдырылыр, сонра цзяриня тядрижян 1 ст. ун тюкцлцб биржинсли кцтля 
алынана гядяр гарышдырылыр. Хямир эялдикдян сонра 3-5 мм га-
лынлыьында йайылыр, цзяриня йаь сцртцлцб бир нечя дяфя гатлан-
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магла гат-гат хямир ялдя едилир. Хямирин ортасына ичлик гойу-
лур, кянарлары гатланараг ортайа бирляшдирилир вя 10-12 мм га-
лынлыгда йайылыр. Беляликля, гат-гат майалы хямирдян щазырланмыш 
ичликли кюкя йаьланмыш гяннады тябягяляриня гойулур, цзяриня 
йумурта сарысы сцртцлцр, чянэялля бязяк вурулур. Ширин назик 
200-220оЖ  температурда 25-30 дяг. ярзиндя биширилир. 

 
Шоргоьал 

 
 Яла сорт ун – 4,5 ст., гуйруг жыздаьы – 1,5 ст., йумурта – 

2 яд., гуйруг йаьы – 3-4 х.г., майа – 15 г., зиря – 1 г., зяфяран 
– 0,5 г., разйана – 2 г., гара истиот – 0,5 г., сарыкюк – 1 г., хаш-
хаш – 0,5 ч.г., дуз – 2 ч.г. 

 4 ст. уна йарым чай гашыьы дуз, майа вя су гатылыб чох 
да бярк олмайан хямир йоьрулур. Хямир эялян мцддятдя ичлик 
щазырланыр. Бунун цчцн гуйруг жыздаьы ятчякян машындан ке-
чирилир, она йумурта аьы, ядвиййат вя дуз гатылыб йахшы чалыныр, 
йарым стякан ун ялавя едилиб овулан ич щазырланыр. 

 Хямирдян 9-11 кцндя кясилиб щяр бири назик йайылыр вя 
цстцня йаь сцртцлмякля цст-цстя йыьылыр. Йайылыб цст-цстя йыьыл-
мыш хямир ири квадрат шяклиндя доьранылыр вя рулет кими 
бцкцлцр, ики ялля тутулуб бурулур, йастыланараг ортасы бир гядяр 
ойулараг кюкя шяклиня салыныр. Ойуг йеря бир гядяр ичлик гойу-
лур, кянарлары гатланмагла ичлик юртцлцр вя бармаьымызла бас-
магла 5-6 мм галынлыьында даиряви формада йайылыр. Ортасына 
бир чимдик ичлик гойулур. Цз-цзя гапамаг шяртиля ики-ики гойу-
луб сахланылыр. Сонра гяннады тябягясиня дцзцлцр, цзяриня зя-
фяранлы йумурта  сарысы чякилир, гара хаш-хаш сяпилир вя 230-
240оЖ температурда 20-35 дяг. ярзиндя биширилир. Шоргоьалы ши-
рин чайла сцфряйя верилир.  
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ФАЙДАЛЫ   МЯСЛЯЩЯТЛЯР 
 
 1. Шякярбура цчцн фындыг вя йа бадам ляпясиндян, 

пахлава цчцн ися гоз ляпясиндян истифадя етмяк даща йахшыдыр. 
Пахлавайа бадам ичи сярф олунажагса, онда ресептдяки йаьын 
мигдары 1 кг бадама эюря 200 г.  артырылмалыдыр. 

 2. Фындыг ляпясинин габыьыны говурмагла, бадам вя гоз 
ляпясинин габыьыны ися гайнар суда пюшялямякля тямизляйирляр. 

 3. Суда тямизлянмиш бадам вя гоз ляпяси 1 эцндян аз 
олмайараг отаг температурунда сярилмиш щалда гурудул-
малыдыр. 

 4. Ичлик цчцн гоз, фындыг вя бадам ляпясини сцртэяжли 
машында нарынлашдырмаг даща йахшыдыр. Ялажсыз галдыгда 
ляпяни ятчякян машындан кечирмяк олар. 

 5. Ширниййата гатылажаг ядвиййяни цйцдцб ялямяк 
лазымдыр. Цйцдцлмцш ядвиййяни узун мцддят сахламаг 
мяслящят эюрцлмцр.  

 6. Ədviyyatı üyütməzdən əvvəl qızdırıcı şkafda qurutmaq 
və ya tavada qovurmaq məsləhət deyil, əks halda ədviyyatın 
tərkibindəki efir yağlarının əsas hissəsi uçur və onun keyfiyyəti 
aşağı düşür. 

7. Zəfəranı qovurmaq, çox rəngin  çıxması məqsədilə suda 
qaynatmaq məsləhət görülmür. İstifadə olunmazdan 10-24 saat 
əvvəl zəfəranın üzərinə qaynadılıb 40-50оЖ temperatur qədər 
soyudulmuş su tökülür və qaranlıq yerdə saxlanılır. Əgər sarı-
narıncı rəng almaq istəyirsinizsə 1 q. zəfərana 2-3 x.q. su, adi 
qaydada isə 0.5 st. su tökmək lazımdır. 

8. Xəmiri çox da qaynar su ilə yoğurmaq olmaz. Əks halda 
хəmirin normal yetişməsi ləngiyir və ondan hazırlanan məmulatın 
keyfiyyəti aşağı düşür. 

9. Xəmirin birжинслы alınması üçün onu yoğurduqda suyu və 
ya südü tədricən tökmək lazımdır. Xəmiri ilk dəfə bir qədər bərk 
yoğrulub, sonra ələ az-az su tökməklə yoğurmanı 12-15 dəq. 
davam etdirmək, axыrda 1-2 x.q. yağla yoğurmaq məsləhətdir. 
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10. Ovma ( fətir) və külçəni təndirdə bişirdikdə, qızğın 
təndirin divarlarına zəif duzlu su çiləmək лазымдыр ki, bişmiş 
məshul təndirin divarlarından asanlıqla ayrılsın. 

11. Unun nəmliyi nisbətən çoх olduqda xəmirə sərf olunaн 
suyun miqdarı azaldılmalıdır. Əks halda xəmir sıyıq alınar və 
hazırlanmış məmulatın keyfiyyəti aşağı düşər. 

12.  Yağlı-şəkərli və mayalı xəmir yoğrularkən xəmirə əlavə 
ediləcək yumurta, xama, yağ və digər xammallar birbaşa 
soyuducudan götürülürsə, onda xəmirə əlavə ediləcək su və ya 
süd bir qədər çox qızdırılmalıdır ki, nəticədə xəmirin temperaturu 
24-26оЖ -dən aşağı olmasın, əks halda mayalı xəmir çox gec gəlir 
və beləliklə də məmulatыn keyfiyyəti aşağı düşür. 

13. Yağlı-şəkərli və mayalı xəmir kündələnərkən urvalıq un 
çox istifadə olunmamalıdır. Bu xəmiri bərkidir və məhsul quru 
çıxır. Yaxşı olar ki, belə xəmir yağlanmış stol üzərində 
kündələnsin. 

14. Xəmir kündəyə gələn vaxt onun üstünə sellofan pərdə 
salmaq daha yaxşıdır. Bu xəmirin qurumasının qarşısını alır. 

15. Paxlavanın səthini açıq sarımtıl-narıncı rəngdə və parlaq 
olmasını istəyirsinizsə bişirməzdən qabaq ona zəfəran şirəsi 
sürtün, bişdikdən sonra isə şəkər şərbəti ilə isladın. Paxlavanı tam 
soyumamış qənnadı formasındaн və ya tavadaн çıxarıb üzüaşağı 
qoymaqla soyudulur. 

16. Xırda unlu şirniyyat məmulatını nisbətən yüksək 
temperaturda və qısa müddətdə bişirmək lazımdır, əks halda 
bişirilmə vaxtı çox quruyar. 

17. Unlu şirniyyat məmulatını emallı qazana yığıb 
çeşidindən və tərkibindən asılı olaraq 6 gündən 45 günə qədər 
saxlamaq olar. Lakin ev şəraitində 15-20 gündən artıq saxlamaq 
məsləhət görülmür. Çünki uzun müddət saxlanılan məhsullar 
bayatlaşır və keyfiyyətini itirir. 

18. Unlu şirniyйatı аğzı möhkəm bağlanılan qazanda kətan 
dəsmala bükülmüş halda saxladıqda qurumur. 

19. Mayalı xəmirdən hazırlanmış içliksiz məmulat 
saxlanılarkən quruyarsa onu aşağıdakı qaydada təzələmək olar. İri 



 375

qazana bir qədər su tökülüb qızdırılır , qazanın ağzına süzgəc 
içərisinə təmiz dəsmala bükülmüş məmulat yerləşdirilib qapaqla 
örtülür. Su qaynayarkən əmələ gələn buxar dəsmalın içərisindəki 
məmulatı 20-30 dəqiqəyə yumşaldıb təzələyir. 

20. Sıxılmış mayanı ağzı möhkəm bağlanan şüşə qabda 
soyuducuda uzun müddət saxlamaq olar. 

21. Xəmirə bir neçə yumurta əlavə edilməsi nəzərdə 
tutуlmuşsa, yumurtaları əvvəlcədən bi-bir nəlbəkiyə sındırıb 
yoxladıqdan sonra başqa bir iri qaba tökmək lazımdır. Yumurtanı 
biрbaşa xəmirin üstünə sındırmaq məsləhət deyil. 
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М Ц Н Д Я Р И Ж А Т 
 

Ю н  с ю з 
Яrzaq mяhsullarыnыn  hяcm kцtlяsi vя юlчцsц 
Мятбях аваданлыьы 
   Гыздырыжы жищазлар 
   Газан вя ляйянляр 
   Охлов вя мятбях тахталары 
   Хямиркясян форма вя бычаглар 
  Гяннады тябягяляри вя формалары 
  Електрик вя механики аваданлыг 
Хаммалар, кейфиййяти вя сахланылмасы 
   Ун 
   Нишаста 
   Шякяр вя шякярли мящсуллар 
   Йейинти йаьлары 
   Сцд вя сцд мящсуллары 
   Йумурта вя йумурта мящсуллары 
   Гярзякли мейвялярин ляпяси 
   Ядвиййяляр вя ятирли маддяляр 
   Тамлы гатмалар 
   Йейинти  бойалары 
   Ъеле ямяляэятирижи маддяляр 
   Майа вя кимйяви йумшалдыжылар 
Мцхтялиф ярзаг мящсулларынын гаршылыглы явяз олунмасы 
Мейвя вя эилямейвя 
Файдалы мяслящятляр  
ШЯКЯР ЯЛАВЯ ЕТМЯКЛЯ КОНСЕРВЛЯШДИРИ-
МИШ  МЕЙВЯ-ЭИЛЯМЕЙВЯ 
Компотларын щазырланмасы 
  Албалы компоту 
   Алма компоту 
   Алча компоту 
   Армуд компоту 
   Ассорти компоту 
   Бюйцрткян компоту 
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   Гара гараьат компоту  
   Янжир компоту 
   Ярик компоту 
   Зиринж компоту 
  Зоьал компоту 
   Итбурну (Дярэил) компоту 
   Эавалы компоту 
   Эилас компоту 
   Эюйям компоту 
   Моруг компоту 
   Нар компоту 
   Наринэи компоту 
   Рейщан компоту 
   Фейхоа компоту 
   Фирянэ цзцмц компоту 
   Хартут компоту 
   Щейва компоту 
   Чайтиканы компоту 
   Чийяляк компоту 
   Шафталы компоту 
   Компотларын ятирляндирилмяси 
Шякярли мейвя-эилямейвя пцреляри (чий мцряббя) 
   Албалы пцреси 
   Бюйцрткян пцреси 
   Гара гараьат пцреси 
   Зоьал пцреси 
   Мейвя соуслары 
   Мейвя хрушлары 
   Моруг пцреси 
   Фейхоа пцреси 
   Чайтиканы пцреси 
   Чийяляк пцреси 
   Шякярли лимон 
   Эцлгянд  
Мцряббянин щазырланмасы 
   Аь зоьал мцряббяси 
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   Аь эилас мцряббяси 
   Албалы мцряббяси 
   Алма мцряббяси 
   Алча мцряббяси 
   Армуд мцряббяси 
   Ахта зоьал мцряббяси 
   Бюйцрткян мцряббяси 
   Гара эавалы мцряббяси 
   Гара гараьат мцряббяси 
   Гырмызы гараьат мцряббяси 
   Гырмызы зоьал мцряббяси 
   Гызылэцл мцряббяси  
   Гоз мцряббяси 
   Янжир мцряббяси 
   Ярик мцряббяси 
   Зиринж мцряббяси 
   Итбурну (Дярэил) мцряббяси 
   Эюйям мцряббяси 
   Лимон мцряббяси 
   Моруг мцряббяси 
   Нар мцряббяси 
   Наринэи мцряббяси 
   Портаьал мцряббяси 
   Сары эавалы мцряббяси 
   Тут мцряббяси 
   Фейхоа мцряббяси 
   Фирянэ цзцмц  
   Хартут мцряббяси 
   Щейва мцряббяси 
   Чийяляк мцряббяси  
   Жяннят алмасындан мцряббя 
   Шафталы мцряббяси  
Тярявяздян мцряббя 
   Бадымжан мцряббяси 
   Габаг мцряббяси 
   Гарпыз мцряббяси 
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   Говун мцряббяси 
  Йеркюкц мцряббяси 
   Помидор мцряббяси 
Жемин щазырланмасы 
Повидлонун щазырланмасы 
   Албалы повидлосу 
   Алма повидлосу 
   Армуд повидлосу 
   Бюйцрткян повидлосу 
   Гарышыг повидло  
   Зоьал повидлосу 
   Ярик повидлосу 
   Эавалы повидлосу 
   Эилас повидлосу 
   Итбурну (Дярэил)  повидлосу 
   Моруг повидлосу 
   Щейва повидлосу 
   Чийяляк повидлосу 
   Шафталы повидлосу 
Гуру мцряббянин (сукатын) щазырланмасы 
   Алма сукаты 
   Армуд сукаты 
   Гарпыз сукаты 
   Говун сукаты 
   Габаг сукаты 
   Ярик сукаты 
   Эавалы сукаты 
   Лимон габыьындан сукат 
   Портаьал габыьындан сукат 
   Щейва сукаты 
   Алана  
Дошабларын щазырланмасы 
Тут  дошабы 
Гарпыз бякмязи 
Говун бякмязи 
Тут  ричалы 
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Эилас ричалы 
Азярбайжан шярбятляри вя ичкиляри 
   Албалы шярбяти 
   Албалы ширясиндян ички 
   Алма ширясиндян ички 
   Алма вя итбурну ичкиси 
   Баллы итбурну ичкиси 
   Витаминли итбурну ичкиси 
   Гяндаб  
   Гызылэцл шярбяти  
   Ярик шярбяти 
   Зяфяран шярбяти 
   Зиря шярбяти 
   Иннаб шярбяти 
   Искянжяби  
   Йубилей шярбяти 
   Эцл-нар шярбяти 
   Консервляшдирилмиш мейвя шярбятиндян ички 
   Лимон шярбяти 
   Лимон ширясиндян ички 
   Мейвя-эилямейвя ширясиндян ички 
   Мейвя шярбяти 
   Наняли шярбят 
   Нар шярбяти 
   Нар ичкиси 
   Овшала (Ошара) 
   Портаьал вя йа лимон ичкиси 
   Рейщан шярбяти 
   Сящляб 
   Сумаг шярбяти 
   Туршянэ шярбяти    
   Хошаб 
   Щейва шярбяти 
   Чуьундур ичкиси 
   Шякяр шярбяти 
   Сцдлц шярбят 

 382

   Баллы  айранлы ички 
   Гозлу-сцдлц ички 
   Мейвяли-сцдлц ички 
Цзцмдян алынан ширин мящсуллар 
   Бякмяз 
   Бякмяз хяшили 
   Жем 
   Чурчхела, сужуг, басдыг 
   Щалва 
   Исфащан щалвасы 
   Искянжяби 
   Ъеле 
   Кишмиш 
   Колер 
   Коктейл 
   Коринка 
   Мармелад 
   Мювцж 
   Муст 
   Паста 
   Повидло 
   Ричал 
   Сябзя 
   Шярбят 
   Цзцм компоту 
   Цзцм мцряббяси 
ЙАРЫМФАБРИКАТЛАРЫН  ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
Гатылашдырылмыш сцдля йаьлы крем 
   Шякяр шярбяти иля йаьлы крем 
   Шякяр киршаны иля йаьлы крем 
   Сцд вя йумурта иля йаьлы крем (Шарлотт) 
   Йумурта иля йаьлы крем (Глйассе) 
   Мейвя вя эилямейвя пцреси иля йаьлы крем 
   Ятирляндирилмиш йаьлы крем 
Зцлаллы крем 
   Зцлаллы бишмиш крем 
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   Зцлаллы мейвяли крем 
   Зцлаллы Антон алмалы крем 
Дямлянмиш бишмиш кремляр 
   Йумурталы дямлянмиш крем 
   Унла дямлянмиш крем 
   Кюпмцш дямлянмиш крем 
Гаймаглы кремлярин щазырланмасы 
   Гаймаглы крем 
   Ъелатинли гаймаглы крем 
   Хамалы крем 
   Ъелатинли хамалы крем 
   Гаймаглы хамалы крем 
   Гаймаглы йаьлы крем 
   Гаймаглы маргаринля крем 
   Гозлу крем 
Шякяр шярбятляринин биширилмяси 
   Ислатмаг цчцн шякяр шярбяти 
   Ширялямяк цчцн шякяр шярбяти 
   Помадканын щазырланмасы 
Ичликлярин щазырланмасы 
   Ятдян ичлик 
   Ичалатдан ичлик 
   Гаражийярдян ичлик 
   Дцйцдян ичлик 
   Йеркюкцндян ичлик 
   Баш соьандан ичлик 
   Эюй соьандан ичлик 
   Кясмикдян ичлик  
   Сцдлц-йумурталы ичлик 
   Алмадан ичлик 
   Ярик гахындан ичлик 
   Гара хаш-хашдан ичлик 
   Бадамдан ичлик 
   Гоз вя йа фындыгдан ичлик 
Бязяк цчцн мящсулларын щазырланмасы 
   Шякяр киршанынын щазырланмасы 
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   Зцлаллы бязяк кцтляси 
   Мейвяли бязяк кцтляси 
   Унлу бязяк кцтляси 
   Шоколаддан бязяк мящсуллары 
   Карамелдян бязяк мямулаты 
   Торт вя пироглар цчцн овунту 
   Йаьлы ун овунтусу (Штрейзел) 
 Ширин хюрякляр 
   Тяр щалва 
   Нишаста щалвасы 
   Дуру сямяни 
   Гуймаг 
   Гайсава 
   Янжирфяряж (Зинжирфяряж)   
   Палда (Фалда)  
   Сужуг 
   Фирни 
   Тяряк 
   Хямирятюкян 
   Алма бишмиши 
   Йеркюкц иля гара эавалы 
   Самбуг 
   Басдыг 
Кисел 
   Алма кисели 
   Гоз кисели 
   Эилямейвя кисели 
   Мейвя кисели 
Компот 
   Гурудулмуш мейвя гарышыьындан компот 
   Моруг вя йа чийяляк компоту 
   Тязя мейвя компоту 
Сцдлц коктейл 
УНЛУ ШИРНИЙЙАТ МЯМУЛАТЫНЫН 
 ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
Майалы ади хямирдян щазырланан мямулат 
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   Бишмиш кремля булка 
   Дарчынлы булка 
   Ев батону 
   Кясмикли булка 
   Пончик 
   Кясмикли пирог 
   Албалы иля пирог 
   Крокет печенйеси 
Йаьлы-шякярли майалы хямирдян  щазырланан мямулат 
   Дарчынлы рулет 
   Кишмишли рулет 
   Зяфяранлы назик-1 
   Ири формалы кюмбя 
   Ромлу кюкя 
   Йаьлы-шякярли ев бцкмяси 
   Рогалик 
   Ади кулич 
   Гаймаглы кулич 
Майалы гат-гат хямирдян щазырланан мямулат 
   Гат-гат булка 
   Гат-гат роъки 
   Гат-гат пироъки 
Майасыз гат-гат хямирдян щазырланан мямулат 
   Гат-гат печенйе 
   Гат-гат хямирдян боружуг шякилли печенйе 
   Дил шякилли пироъна 
   Кясмикля гат-гат хямирдян пироъки 
   Майасыз гат-гат хямирдян пироъки 
Тез щазыр олан гат-гат хямирдян мямулат 
   Алмалы пироъна 
   Наполеон пироънасы 
   Бишмиш кремля тябягяли торт 
   Зцлаллы кремля тябягяли торт 
Шякярли хямирдян щазырланан мямулат 
   Бярк шякярли хямирин щазырланмасы 
   Йумшаг шякярли хямирин щазырланмасы 
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   Албалы пудинги 
   Ванилли печенйе  
   Гоз печенйеси-1  
   Гоз печенйеси-2   
   Гозлу печенйе 
   Гозлу-шякярли пирог 
   «Дягигя» печенйеси 
   Струдел 
   «Суворов» печенйеси 
   Шякярли-алмалы пироъна 
   Вялямир печенйеси 
 Хамалы вя содалы хямирдян щазырланан мямулат 
   Бадам вя гозлу боружуг       
   Бадамлы-гозлу коръик 
   Ятирли печенйе 
   Кишмишли коръик 
   Хамалы-шякярли пирог 
   Лимонлу пирог 
   Нишаста иля хамалы печенйе 
   Щюрцк шякилли печенйе 
   Чай цчцн печенйе 
   Сочи пирогу 
Кясмикли хямирдян щазырланан мямулат 
   «Банан» печенйеси 
   Кясмикли  кекс 
   Кясмикли эцлляр 
   Кясмикли мцтяккя 
   Кясмикли печенйе-1 
   Кясмикли печенйе-2 
   Кясмикли печенйе-3 
   Кясмик торту «Гаржыг» 
   Кясмикли бисквит 
   Кясмикли пирог 
   Кясмикли пироъки 
   Шякярли-кясмикли пирог 
Бисквит хямириндян щазырланан мямулат 
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  Йумуртаны иситмякля бисквит хямиринин щазырланмасы 
   Гозлу  бисквит-1 
   Какаолу бисквит 
   Хамалы бисквит 
   Кремли бисквит пироънасы 
   Дарчынлы бисквит 
   Кремли бисквит торту 
   Сойуг цсулла бисквит хямиринин щазырланмасы 
   Алмалы бисквит пирогу 
   Алмалы дарчынлы бисквит пирогу 
   Бисквит печенйеси 
   Гозлу бисквит-2 
   Кремли бисквит рулети 
   Мейвяли бисквит рулети 
   Мейвяли бисквит пирогу 
   Лимонлу печенйе 
Йаьлы бисквит хямириндян щазырланан мямулат 
   Баллы кекс 
   Гозлу кекс 
   Гозлу кишмишли кекс-1 
   Гозлу кишмишли кекс-2 
   Експрес кекси 
   Зяфяранлы кекс 
   Лимонлу пирог 
   Лимонлу кекс 
   Пайтахт кекси 
   Жемли кекс 
   Йаьлы бисквит торту 
   Ванилли пирог 
   Мейвяли помадалы торт 
   Йаьлы кремли торт 
Дямлянмиш хямирдян щазырланан мямулат 
   Еклер пироънасы 
   Шу пироънасы 
   Йаьда гызардылмыш пироъна 
   Шякярли вя бишмиш хямирдян пироъна 
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   «Гадын бармаьы» 
   Пендирли печенйе 
Зцлаллы-гозлу хямирдян щазырланан мямулат 
   Меренги пироънасы 
   Безе пироънасы 
   «Щавалы» печенйе 
   Бадамлы пирог 
   Идеал пироънасы 
Прйаниклярин щазырланмасы 
   Ади цсулла прйаник хямиринин щазырланмасы 
   Дямлянмиш  прйаник хямиринин щазырланмасы 
   Прйаникин формаланмасы, биширилмяси вя ширялянмяси 
Хворост 
Файдалы мяслящятляр 
ТОРТЛАРЫН  ЩАЗЫРЛАНМАСЫ 
   Адмирал торту 
   Аиля торту 
   Арзу торту 
   Айы  торту-1 
  Айы  торту-2 
 Айэцн торту 
 Айсел торту 
 Алмалы безе торту 
 Ахшам торту 
 Байрам торту 
 Бакы торту 
 Баллы торт-1 
 Баллы торт-2 
 Барат торту 
 Бащар торту 
 Безе торту- 1 

          Безе торту-2 
 «Биринжи синиф» торту 
 Вяфа торту 
  Гара гараьатлы торт 
  Гарабала торту-1 
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  Гарабала торту-2 
   Гара эавалы торту 
   Гарачы торту 
   Гаража гыз торту 
   Гарышга йувасы торту 
   Гямяр торту 
   «Гянаятжил» торту 
   Гящвяли торт 
   Гыз галасы торту 
   Гызылачар торту 
   Гызжыьаз торту 
   Гыш торту 
   Гозлу торт 
   Грилйаъ торту 
   Гуш сцдц торту-1 
   Гуш сцдц торту-2 
   «Дидмя » торт 
   Ев торту 
   «Яжяб» торту 
   Ъаля торту 
   Зебра торту-1 
   Зебра торту-2 
   Зянбил торту 
   Зцлейха торту 
   Идеал торту-1 
   Идеал торту-2 
   Йад торту 
   Йеддистякан торту 
   Йеэаня торту 
   Йеркюкцлц торт 
   Йубилей торту 
    Кямаля торту 
   Кювряк  торт 
   Кюкяжик 
   Эежя – эцндцз торту 
   Эцларя торту 
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   Эцлбащар торту 
   Эцлнаря торту 
   Лаля торту 
   Лалязяр торту 
   Лязиз торт 
   Ляман торту 
   Лятифя торту 
   Майонезли торт 
  Манна йармасындан торт 
  Маралэюл торту 
  Мармеладлы торт 
   Мещбаря торту 
   «Мещрибан ана» торту 
   Мялащят торту 
   Мятанят торту 
   Мюжцзя торту 
   Наьыл торту-1 
   Наьыл торту-2 
   Наполеон торту-1 
   Наполеон торту-2 
   Нярмин торту 
   Ниэар торту 
   Полробсон торту 
   Портаьал торту 
   Прага торту 
   Рига торту 
   Севинж торту 
   Сяадят торту 
   «Су пяриси» торту 
   Тябягяли торт 
   Тяраня торту 
   Тяжили торт 
   Турш торт 
   Цлвиййя торту 
   Хан сарайы торту 
   Хатиря торту 
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   Хаш-хашлы торт 
   Хумар торту 
   Чайтиканы торту 
   Чебурашка торту 
   Чийяляк торту 
   «Чик-чак» торту 
   Жямиля торту 
   Шащзадя торту 
   Шащмат торту 
   Шялаля торту 
   Шяфяг торту 
   Шоколадлы торт 
АЗЯРБАЙЖАН ШИРНИЙЙАТЫ 
Карамеляохшар Азярбайжан ширниййаты 
   Бадамлы набат 
   Гырмабадам 
   Гозняк 
   Дцймя ширни 
   Набат 
   Пярвярдя 
   Тахта ширни 
   Фешмяк 
   Шякяр-пендир 
   Шякярли бадам 
   Шякярли фындыг 
Конфетяохшар Азярбайжан ширниййаты 
   Бадам ноьулу 
   Бадам нохуд 
   Гозлу йумру ширни 
   Ярик гахы 
   Кешниш ноьулу 
   Пешмяк 
   Ращятцлщцлгум 
   Тел 
   Ширин чяряз 
   Ширяйя тутулмуш янжир 
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   Ширяйя тутулмуш эавалы 
Унлу Азярбайжан ширниййаты 
   Азярбайжан ев чюряйи 
   «Азярбайжан мейвяляри» печенйеси 
   Азярбайжан наны 
   Азярбайжан пироъкиси 
   Ев печенйеси 
   Бадамбура-1 
   Бадамбура-1 
   Бадам пахлавасы 
   Бадамлы боружуг 
   Бады 
   Бакы гурабиййяси 
   Бакы мцтяккяси 
   Бакы пахлавасы  
   Баллы бады 
   Бамийя 
   Бяйимчюряйи 
   Бярдя наны 
   Габаглы лимонлу пирог 
   Габаглы булки 
   Габаглы пироъки (мцхтялиф ичликля) 
   Балгабаг ичликли пироъки 
   Гарабаь кятяси 
   Гатлама 
   Гозлу  боружуг 
   Гозлу кюкя 
   Губа бцкмяси 
   Губа пахлавасы 
   Губа тыхмасы 
   Гушбара 
   Дузлу назик 
   Дцйц щалвасы 
   Загатала гурабиййяси 
   Зянжяфилли бисквит 
   Зянжяфил чюряйи 
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   Зяфяранлы назик-2 
   Зилвийя 
   Иран бохчасы 
   Йелапарды 
   Эянжя пахлавасы 
   Эцлаблы говут 
   Лайлы пахлава 
   Лянкяран кцлчяси 
   Нахчыван пахлавасы 
   Нахчыван чючяси 
   Пахлава 
   Пиши 
   Ордубад дцрмяйи 
    Риштя пахлава   
   Ришти щалва 
   Сцд чюряйи        
   Унлу шярбят 
   Фясяли 
   Фижим 
   Фындыглы гоьал 
   Формалы кекс 
   Халг гурабиййяси 
   Чай чюряйи 
   Чуду 
   Шамахы мцтяккяси 
   Шамахы пироъкиси 
   Шякярбура 
   Шякярчюряйи 
   Шякярлукум 
   Шякярпцря 
   Шяки кцлчяси 
   Шяки овмасы (Фятир) 
   Шяки пахлавасы 
   Шярг йонгары 
   Ширван гатламасы 
   Ширин назик 
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   Шоргогал 
Файдалы мяслящятляр 
Истифадя олунмуш ядябиййат                       
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Проф. Ящмядов Ящмяд-Жабир Исмайыл оьлу 

 
Я.И.Ящмядов 6 феврал 1942-жи илдя  Шякидя  анадан 

олмушдур. Орта мяктяби битирдикдян сонра Бакы Тижарят-
Кулинар Шаэирдлийи мяктябиндя охумуш (сентйабр-1958 - март-
1960), 7-жи дяряжяли гяннадчы ихтисасына йийяляниб Шяки Йейинти 
комбинатында  гяннадчы устасы (апрел 1960-нойабр 1961), ейни 
заманда Шяки шящяр 3 сайлы орта мяктябиндя гяннадчылыг üзря 
истещсалат тялими устасы (мцяллим) вязифясиндя ишлямишдир.  

Орду сыраларында хидмят дюврцндя (нойабр 1961-август 
1964) яввялжя ясэяр йемякханасында, сонрадан щярби 
санаторийада ашбаз ишлямишдир. О, 1964-жц илдя С.М.Киров 
адына Азярбайжан Дювлят Университетинин  Ямтяяшцнаслыг  
факултясиня дахил олмуш, 1968-жи илдя  Д.Бцнйадзадя адына 
Азярбайжан Халг Тясяррцфаты Институтуну    «Ярзаг маллары 
ямтяяшцнаслыьы вя тижарятин тяшкили» ихтисасы цзря фярглянмя 
диплому иля битирмишдир.  

Истещсалатдан айрылмагла «Йейинти мящсуллары 
ямтяяшцнаслыьы» ихтисасы цзря аспирантурада  охумуш (декабр 
1968-декабр 1971),  «Азярбайжанда бежярилян зяфяранын 
ямтяяшцнаслыг хассяляринин юйрянилмяси» мювзусунда 
намизядлик диссертасийасы мцдафия едяряк «техники елмляр 
намизяди» алимлик дяряжяси диплому алмышдыр. 

1971-жи илдян али мяктябдя яввялжя ассистент, баш мцяллим 
(1973),  досент (1978), декан мцавини (1977-1983), декан 
(1984-1987) вя мцхтялиф институтларын Елми шураларында дюрд 
дяфя сечилмякля (1983, 1991, 1996, 2006) кафедра мцдири   
вязифяляриндя ишлямишдир. Цмумиййятля 30 илдян чохдур ки, али 
мяктябдя рящбяр вязифялярдя ишляйир. 2001-жи ил ийун айынын  5-дя  
Азярбайжан Дювлят Игтисад Университетинин Елми Шурасынын 
гярары иля   она «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы» кафедрасы  цзря 
профессор елми ады верилмишдир. 

          Илк елми мягаляси  III курсда охуйаркян 1967-жи 
илдя, «Шяки ширниййаты» адлы илк китабы ися 1970-жи илдя няшр 
олунмушдур. 40 илдян артыг елми-педагоъи фяалиййяти дюврцндя 
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цмуми щяжми 600 чап вярягиндян чох олан 300-дян чох елми 
ясяр , о жцмлядян 9 дярслик, 15 дярс вясаити, 26 китаб вя 
монjграфийа,  40-дан чох тядрис-методики вясаит вя програм 
няшр етдирмишдир.  

Азярбайжан, рус вя инэилис дилляриндя цч дяфя (1987, 1990, 
1997) няфbс шякилдя няшр олунан  «Азярбайжан кулинарийасы» 
китаб-албому, Эянж аилянин енсиклопедийасы  серийасындан  
«Дадлы вя ляззятли хюряклярин сирри» (1995), «1001 ширниййат» 
(1993), «Азярбайжан шярбятляри вя сяринляшдирижи ичкиляр» (1994), 
«Евдя консервляшдирмя» (1996), «Азярбайжан кулинарийасынын 
инжиляри» (1997), «Ядвиййяляр, гатмалар» (1998), азярбайжан вя 
рус дилляриндя айры – айрылыгда  няшр олунан «Мцасир 
Азярбайжан мятбяхинин хюрякляри» (2006), Азербайджанская 
кухня (2008), Ядвиййяляр вя тамлы гатмалар (2009) вя 
Азярбайжан цзцмцндян гидалы мящсуллар (2009) китаблары 
эениш охужу кцтлясинин ряьбятини газанмыш вя щяр бир  
азярбайжанлы аилясинин столцстц китабына чеврилмишдир. Сон илляр 
ики публисистик китабы («Щажы Исмайыл 100» -  Бакы Азярняшр 
2007, 176 сящ., вя «50 ил ямяк жябящясиндя», Бакы, Азярняшр 
2008, 366 сящ) няшр олунмушдур. 

2002-жи илин ийунунда мярщум президентимиз 
Щ.Я.Ялийевин фярманы иля она «Ямякдар мцяллим» фяхри ады 
верилмишдир. Азярбайжан Ъурналистляр Бирлийинин цзвцдцр. Ща-
зырда АДИУ «Ярзаг маллары ямтяяшцнаслыьы вя експертизасы» 
кафедрасынын мцдиридир. 2003-жц илдян «Азярсун Щолдинг» шир-
кятинин мцшавиридир. 

 Ящмяд-Жабир Ящмядов 2006-жы илин 21 декабрындан 
2007-жи ил 20 йанвар тарихи мцддятиндя  Мцггяддяс  Щяжж зий-
арятиндя  олмушдур. 

 Ящмяд-Жабир Ящмядовун ики оьлу вя беш нявяси вар. 
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1002 ŞİRНИЙЙАТ 
 (Йенидян ишлянмиш икинжи няшри) 

 
Бакы – 2010 

 
 

                     

 
Компцтер тяртибатчысы 

vя dizaйn:  Айдын Абдуллазадя 
 
 
 
 
 
 

Йыьылмаьа верилиб  00.00.00   Чапа имзаланыб  00.00.00 
Форматы  60 х 84 1/16.  Ч.в. 25, + 2,0 ч.в. рянэли шякил                   

Офсет каьызы №10   Сифариш  №              
Сайы  1000 нцсхя. Гиймяти мцгавиля иля 
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