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ON SOz

Sirniyyat momulat1 yiiksok qidaliligi vo asan hazm olu-
nub yaxsi monimsanilmasi ilo basqa yeyinti moahsullarindan
forqlonir. Bu, onunla oslagadardir ki, sirniyyatlarin hazirlan-
masinda yiiksok keyfiyyotli bugda unundan, nisasta, sokar,
bal, yeyinti yaglari, yumurta, siid vo siid mohsullari, meyvo vo
gilomeyvadon istifado olunur. Mohsullarin keyfiyyotini vo
gorinlisiinit yaxsilasdirmaq moqgsodilo miixtalif odviyyatlar-
dan, otirli maddoalordon, tamli gatmalardan va yeyinti boyala-
rindan istifado edilir. Miixtolif xammallardan istifado olun-
mas1 mamulatin torkibini karbohidrat, yag, ziilal, mineralli
maddolor, vitaminlor vo digor bioloji foal maddoalorlo
zonginlasdirdiyindon hazirlanan sirniyyatin orqanizms verdiyi
real kalori yiiksolir. Mohsullarin gbzol goriiniisii, xosagolon
otri va loziz dadi istahanin artmasina sobob olur.

Xalgqimizin moigating sirniyyat mohsullar1 lap godimdoan
daxil olmusdur. Sokar olmayanda bels, kegmisda sirin meyva
va gilomeyvalordon, baldan istifado etmoklo miixtalif moahsullar
hazirlanmigdir. Sirniyyat yemayin {istiin cohati bir do ondadir
ki, osas yemokdon sonra gobul edilon ¢oroz, sirin sorbat vo di-
gor mohsullar insan1 daha tez doydurur. Lakin yadda sax-
lamaq lazimdir ki, sirniyyat momulatina aludacilik orqanizmin
kokalmasina, miixtalif xastaliklora sobab olur. Orta yaslh insan
bir giinds oan ¢oxu 100 g-a godar sokor, 80-100 q yag, 100 q
ziillali madda, 300-400 g-a godor nisasta vo digor maddalor
gobul etmolidir. Oturaq hoyat siironlor, fiziki islo az masgul
olanlar vo yaglilar iigiin iso giindolik norma daha az olmalidir.

Oxuculara toqdim olunan «1001 sirniyyat» kitabinin
ikinci nosrindo, ovvola sirniyyat hazirlamaq ii¢lin motboxdo
lazzm olan avadanliglar, miixtolif xammallarin keyfiyyati vo
saxlanilmas1 gaydalari, onlarin garsiligh ovoz olunmasi iisul-
lar1, arzaq mohsullarinin namliyi (tarkibindaki suyun miqdari)
haqqinda genis malumat verilir.

Miixtolif meyvo, gilomeyve vo toravazdon hazirlanan mii-
robbo, ¢ly miirobba (sokorli piire), povidlo, cem, sukat (quru
miirobbo), ekstraktlar, siralor, sorbatlor, sirin igkilor vo kom-
potlarin resepti vo hazirlanmasi iisullar1 genis izah edilmisdir.

Azarbaycanda 200-o godor {iziim sortu becoarilir, bun-
lardan 80-o qadoari sanaye shomiyyatli iri plantasiyalarda yetis-
dirilir vo onlardan sorabdan basqa bir ¢ox yeyinti mohsullari
da hazirlanir. Uziimiin torkibindo 12%-dan 23%-o2 qodar (orta
hesabla 17,5%) sokor vardir, ona gors do tiziimdon alinan gida
mohsullar1 da sirniyyat momulatlarina aid edilir. Ev soraitinds
iiziimdon bokmoz, rical, povidlo, iizim kompotu, iiziim
miirabbasi, iziim sirasi, cem, ¢urcxela, sorbat, kismis vo moviic
hazirlanmasi tisullarinin genis izaht oxuculara bu isds boyiik
yardimg1 olardi. Azarbaycanin ayri-ayri bolgalorinds ohalinin
hoyatyan1 sahads yetisdirdiyi iiziim mohsulundan hazirlaya-
cagl belo mohsullarin giindslik gida rasionuna daxil edilmasi
sokorin miqdarinin azaldilmasina imkan verordi.

Qeyd etmok lazimdir ki, kitabin 1993-cii il nosrindo
iiziimdon alinan sirin moahsullar hagqinda da molumat veril-
misdi. Lakin miallifin 2009-cu ilds nosr etdirdiyi «Azarbaycan
iizimiindon qidali mohsullar» kitabinda bu haqda genis
molumat verilmis vo bu bélmo kitabin 2-ci nasrinds bir godor
dos genis yazilmisdir.

Unlu sirniyyat momulati hazirlayarkon bisirilmis osas
yarimfabrikat miixtolif krem, bazok materiallar1 vo meyve-
gilomeyvalarlo bazadilir. Kitabda miuxtalif kremlorin, o cliim-
lodon yagl krem, ziilalli krem, domlonmis (bigsmis) krem, gay-
magqli vo xamal1 kremlorin resepti vo hazirlanmasi, islatmaq vo
sirolomok {i¢iin sokor sorbotlorinin bisirilmasi, pomadkanin,
miixtalif xammallardan piroq va pirojkilor {igiin i¢liklorin vo
digor bozok mohsullarinin hazirlanmasi haqqinda strafli malu-
mat verilmisdir. Sirniyyat momulati hazirlayarkon bunlara
ovvalcadan fikir verilmalidir.

Hazirlanacaq unlu sirniyyat momulatinin resepti va bisi-
rilmasi tsullarini oxucuya daha doqiq va anlasilan sokilds ¢at-
dirmaq mogsadila, onlar xamirlorin miixtalifliyino géra qrup-
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lagdirilmisdir. Osas xomirin resepti vo hazirlanmasi bir dofo
izah edildikdon sonra, homin qrupa aid olan basga mohsullar
da osas xomirs istinad edilir vo belolikls do kitabin hacmini
slini suratds artiran tokrarlara yol verilmir.

Azarbaycanin milli sirniyyat momulatlarinin ¢esidi gox-
dur. Odur ki, hamin sirniyyatlar Sorq sirniyyatinda oldugu ki-
mi ii¢ yarimqrupa boliinarak ayri-ayriligda verilir. Ciinki un-
lu, konfetooxsar vo karamelooxsar sirniyyatlar, biri digorindon
hom xammalina, hom do hazirlanma tisullarina gors forglonir.
Kitabda verilon sirniyyat reseptlori miixtolif odobiyyatlardan,
dovri motbuatda dorc edilmis adobiyyatlardan, misllifin 50
ildon ¢ox apardig fordi islorindon bu vaxta qadar ¢ap etdirdiyi
moqalo va kitablardan gotiirilmiisdiir. Reseptlorin  hamuisi
soxson miollif torafindon sinaqdan kegirilmis, doqiglosdirilma
aparilmis vo miloyyan diizalislor edilmisdir.

Kitabin ikinci nasring yeni sirniyyat momulatlarinin, o
climlodon valomir pegenyesi, so¢i piroqu, Nax¢ivan ¢o¢asi, bal-
gabaq pirojkilori, balgabaq bulkisi va bir neco miiollif tortla-
rinin resepti vo rongli sokillori olave edilmisdir. Ikinci nosr
daha nofis vo badii cohoatdon daha rangarang tortib olunmus,
nosrinds keyfiyyatli ofset kagizindan istifado olunmusdur.

Vaxtilo gonnad¢i vo aspaz islomis, sonralar bu sahads
elmi axtariglar aparmis bir miiollif kimi, oxuculara maslohoatim
budur ki, hor hansi bir sirniyyati bisirmozdon ovval kitabin
ayri-ayri bolmolorini diggotlo oxuyub xammallarin torkibina,
keyfiyyatino vo saxlanma miiddatlorins fikir versinlor. Ancaq
hazirlanma texnologiyasina ciddi amal etmaklo yaxsi sirniyyat
hazirlamaq olar. Reseptdo nozordo tutulan xammallarin
miqgdar1 vo keyfiyyati qiivvads olan standartlarin talablorine
uygun olaraq noazords tutulmusdur. Odur ki, bu va ya digor
momulati hazirladigda bunlar miitloq nezoros almmalidir.
Yagm torkibindoki suyun miqdari, xamanin yaglihq faizi,
bugda ununun omtoo sortu, yumurtanin iri vo ya xirda olmasi,
kosmiyin yagliligi vo torkibindoki suyun miqdari, meyva va
gilomeyvalarin torkibindoki sokorin va iizvi tursularin miqdari

va s. bu kimi amillor hazirlanacaq momulatin keyfiyyatino tosir
edon osas gostaricilordir.

Qeyd etmok lazimdir ki, magazalarda genis ¢esidli
miixtolif sirniyyat momulatlarinin satilmasina baxmayaraq,
hor kos 6zili bu va ya diger sirniyyati hazirlayib siifroys diiz-
ditkdo ondan daha ¢ox z6vq alir. Eyni zamanda qizlarimiza
el¢ci vo tiziik golonds (Bakida «qiza sirni golir» deyirlor), sad-
yanaligda, qonaq qarsiladigda onlara sirniyyat, sorbat vo digor
sirin ickilor vermok milli adotlorimizdondir. Novruz bayrami
orofosinds evlords sokorbura, paxlava, sorqogali, badambura,
fatir, stid ¢Orayi vo digor sirniyyat hazirlanir. Qiz golin gedor-
kon or evino miirobba vo sirniyyat aparmasi adoti Azorbay-
canin aksar bolgalorinds indi do mévcuddur. Qonagi sorbatlo
garsilamaq, golin golonds sorbat paylamaq, yayda sirin mey-
valori qurudub qis li¢lin ¢oraz ehtiyati gérmok xalqimiza xas
olan adotdir. Biitiin bunlar sirniyyat momulati hazirlamaq is-
toyonlorin sayini, tobii ki, artirir.

Kitabda gonc qizlar, yeni ailo hoyati quran golinlor,
kulinariya, gonnadgiliq va evdarliq kursunu Syronanlor iigiin
doyorli malumatlar toplanmisdir. Reseptlords verilon xammal-
larin migdarini, nisbatini, qarsiliglt avez olunmasini, ev so-
raitinds hor kos 6z imkani daxilinds doayiso bilor. Lakin bunun
iiglin sirniyyat hazirlayan soxsdo xiisusi vordis, bacariq, saristo,
hovas vo soxsi fantaziya olmalidir ki, bisirilon momulat key-
fiyyatli, dadl olsun.

Reseptlordo miqdar1 qramla verilon mohsullar1 hacm
Olctisti vahidino kecirmok mogsadilo xiisusi cadval (1 sayl)
tortib edilmisdir. Mohsullarin qramla miqdar1 nazik stokan,
xOrak qasigl va ¢ay qasig ilo gostorilir. Torovazlorin iso orta
irilikdo bir adadinin kiitlosi gostorilir.

Reseptlordo bozon duz, istiot vo digor adviyyslorin
miqdart gostorilmir. Bir qayda olaraq adviyyslorin va tamlh
gatmalarin miqdar1 ¢ox az olub zévqge vo dada goéroa olava
edilir. Calismaq lazimdir ki, homiso x6rays va sirniyyata duz
normadan da bir godar az slave olunsun.
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Cadval 1. 9rzaq mohsullarimin hacm kiitlasi vo olciisii

Nazik | Xorok | Cay .
Mbohsullarin adi stokan gasig | qasigi 1k91'idt?§slin
(250 sm3) | (x.9.) | (¢.9.)

1 2 3 4 5
Taxil-un mallan
Arpa yarmasi 180 20 5 -
Bugda lopasi 60 9 2 -
Bugda unu 160 25 10 -
(birinci sort)
Qargidali lopasi 50 7 2 -
Qarabasaqg yarmasi 210 25 7 -
Qargidali unu 160 30 10 -
Bugda yarmasi 220 25 8 -
Dilyii yarmast 240 25 10 -
Kartof unu 180 30 10 -
Lobya (paxlasi) 220 25 6 -
Manni yarmasi 200 25 6 -
Morci 210 - - -
Nisasta 200 30 10 -
Perlova yarmasi 230 25 10 -
Saqo yarmasi 180 20 6 -
Tomizlonmis noxud 230 25 5 -
Tomizlonmomis 200 20 5 -
noxud
Uyiidiilmiis ~ ¢orok 125 15 4 -
suxarisi
Meyva-taravoz
modhsullan
Alma povidlosu 300 20 7 -
Badam lopasi 160 30 10 -
Qara qaragat 180 30 10 -
Qoz lopasi 130 20 7 -
(liyiidiilmiis)
Moéviic 190 25 7 -
Miirabba 330 50 17 -
Tozo albal 190 30 5 -

Tazs morugq 140 20 5 -
Tazs ciyalok 150 25 5 -
(xirda meyvali)

Toaza giyalok 170 25 5 -
(iri meyvali)

Tomizlonmis 175 25 5 -
yer findig

Tomat pasta 300 30 10 -
Tomat piire 220 25 7 -
Findiq lapasi 170 30 10 -
Gilomeyva piiresi 350 50 17 -
Badimcan - - - 150-200
(orta irilikdo)

Kartof «-------------- « - - - 75-100
Yer kokii «---------- « - - - 75-100
Pomidor «------------ « - - - 80-100
Sogan «--------------- « - - 75-80
Tozo kolom «-------- « - - - 1500
Xiyar ¢---------------- « - - - 75-100
Asxana - - - 75-100
cugunduru «--------- «

Mixtalif géyarti - - - 100-150
(1 dasto)

Miixtolif orzaq

mohsullar

Bal 325 35 12 -
«Mociizo» bitki yag 240 17 5 -
Qaymaq 250 18 5 -
Qatilasdirilmis siid 300 30 12 -
Qurudulmus siid 120 20 5 -
Duz 325 30 10 -
Jelatin(tozvari) - 15 5 -
Yumurta(gabigsiz) 6 st. - - 43
Yumurta ag1 11 st. - - 23
Yumurta sarist 12 st. - - 20
Yumurta tozu 100 25 10 -
Kakao tozu - 25 9 -
Koaro yagi 210 20 5 -




Likor 270 20 4
Limon tursusu - 25 8
(kristallik)
«Super sun» 240 20 5
«Moclizo» marqarin 230 20 5
(arinmis)
Sirka - 15 5
Su 250 18 5
Stid(tozo) 255 18 5
Uyiidiilmiis darcin - 20 7
Uyiidiilmiis gohva - 20 5
Uyiidiilmiis istiot - 18 5
Xama 250 25 10
Qara xas-xas - 18 5
Cay sodasi - 28 12
Sakor kirgani 180 25 10
Toz sokor(pesok) 220 25 8

Reseptlords asagidaki qisaltmalar verilmisdir.

dog. -doqige

san. - saniya

l. — litr

sm. — santimetr

mm. - millimetr

od. -odad

X.q. —x0rak qasig

d.q. —desert gasig
¢.q. —¢ay qasigi

MOTBOX AVADANLIGI

Hor bir evds sirniyyat hazirlamaq ti¢lin miioyyan sayda
miixtolif ciir avadanliq olmalidir. Moatbox avadanligina soyu-
ducu, qaz, elektrik, oduncaq vo basqa yanacaqla qizdirilan
cihazlar (duxovkasi olan qaz plitosi, elektrik sobasi vo s.);
mikser; gazanlar, siragakon, sirabisiron, oxlov vo matbax taxta-
lar1 (vordens), yumurta ¢almagq ti¢iin metal qarisdirici; xomir-
koson miixtalif forma va bicaqglar; metal gonnadi tobagalori va
tavalar; sac; unlu sirniyyat, eloco do tort bisirmok fii¢lin
formalar; gonnadi daraqlari; ot¢cokon masin, siirtgocli masin
(badam masini), universal siirtgoc, gohvo iiyiidon vo ya ho-
vongdasto; alok, siizgac, termometr, tonzif (cuna), perqgament
vo ya podperqament kagizi (kalka) vo s. aiddir.

QIZDIRICI CIHAZLAR

Qizdiricr cihazlardan on ¢ox istifado olunani motboxdo
olan gaz plitesidir. Bunun qizdirict skafinda (duxovkada) miix-
tolif sirniyyat momulati bisirmok olar. Termometrli qizdiric
skaflar hor bir momulat ii¢lin lazimi temperaturu nizamlamaga
imkan verir. Sirniyyat bisirmozdon on az1 1 saat avval duxovka
yandirilmalidir ki, har torafi eyni gaydada qizsin.

Ev soraitinds sirniyyat hazirlamaq tigiin miixtolif 6lgiilii
vo konstruksiyali elektrik sobalarindan, igorisino iki kigik
gonnadi tabagasi yerloson diizbucaqli elektrik sobasindan da
istifado edilir. Belo sobalarda yagli-sokorli momulat, piroq,
pirojki, gat-gat xomirdon momulat, pegenye va biskvit bisirilir.
Kond yerlorinds unlu sirniyyat bisirmok fii¢lin tondirdon,
kiiradon, xiisusi qurulmus ocaglardan va sacdan istifads edilir.
Son zamanlar miixtalif konstruksiyali miiasir elektrik sobalari
moisotimiza daxil olmusdur.
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QAZAN VO LOYONLOR

Sirniyyat xomirini emalli va nikel qazan va ya layanlordo;
toknodo, tabaqda hazirlayirlar. Qazanda, homginin bozi mo-
mulatlart bisirir vo pirojki qizardirlar. Dairavi althigi olan
gazanlardan yumurta c¢almaq fg¢ilin istifado etmok daha
olverislidir. Matboxdo xomir vo krem hazirlamaq tgiin 2-3
adad miixtalif irilikli nikel va ya emalli qazan, 2 adad nisbaton
iri, 2 adad iso orta Olgiilii emallr layan, 2 adad tefal va ya nikel
tava, 3-4 adad kigik emalli gab (¢uxur) olmalidir. Bigsmis krem
iictin kicik ol¢iilii paslanmayan metaldan (nikeldon) qazan,
pirojki qizartmaq {¢ilin yasti aliminium qazan vo ya dorin
c¢uqun tava olmalidir.

Aliiminium qazanlar1 isti su vo sotka ilo yumaq,
parildamasi iigiin dis porosoku ilo siirtmok olar. Soda ils
siirtmak maslohat deyil. Emalli qazan vo loyanlordan istifada
etdikdo ehtiyatli olmaq lazimdir ki, gabin emali tokiilmasin.
Ogor mis qazanlardan istifado olunarsa, onlar1 vaxtasiri
qalaylamaq lazimdir ki, soyuq va isti emal zamani moahsula
mis-oksid diismosin. 9gor qalaylanmis mis gazanda bisirilon
mohsul yanib dibino yapisarsa, onu orsinlo gazimaq olmaz.
Belo gazana su va bir gadar kiil alavs edib, 2-3 saat gaynatmaq
maslohat goriiliir. Mis qazanlari isti su vo soda ilo yumaq
maslohatdir. Qalaylanmis mis gazani bark sotka, qum vo metal
osya ilo tomizlomok olmaz. Sinklonmis domir gablardan isti-
fado etmok maslohat deyil, oks halda zoharli sink-oksidi omolo
golir vo qidaya diisiir.

Yumurta, krem vo havali-ziilall kiitlo (biskvit, beze va
s.) qarigdirmaq va ¢almaq tigiin, asason elektrik mikserlordon
vo mixtalif quruluslu metal qarisdiricilardan istifads olunur.
Bork xomir, yag va digar qati konsistensiyali kiitlo allo, yaxud
xiisusi kiiraciklorlo garigdirilir. Qarisdirmaq iigiin 2 adod taxta
gasiq va 1 adad kiiracik, 3-4 adod x6rak va ¢ay qasigl, emalli vo
ya mis kofkir olmalidir. Yumurta ¢almaq ti¢lin dairovi dibli
plastmas qablardan istifado etmok daha yaxsidir.
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OXLOV VO MOTBOX TAXTALARI

Xomir yaymagq li¢lin dairavi formada taxta vardona, xo-
mir kiindslori yigmagq va tort qoymagq {i¢iin 2 adad kigik taxta
(biri dairavi olmalidir), 3 adad oxlov, bunlardan biri iki toraf-
don ovucla tutulan qalin oxlov, ikincisi bir torofdon tutulan
nisbaton qalin oxlov va iiglinciisii nazik yuxayayan oxlov. Ay-
rica sokarbura oxlovu (kigik Olgiilil) olsa daha yaxsidir. Gile-
meyvani azib ¢iy miirobba (piire) hazirlamaq {i¢lin altutan yeri
olan silindrik formali doyacloyici. Xomiri motbax stolunun
istiindo do yaymaq olar. Eyni zamanda momulati bozomok
iiclin rifli oxlovlardan, taxta stamplardan vo digor alotlordon
istifads edilir. Taxta avadanligl uzun middat isti su ilo yumaq
olmaz. Vardons vo oxlov arsinlo tomizlonib yas dosmalla silin-
moali vo qurudulmalidir.

Sakil 1. Oxlovlar vo matbax taxtalari
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XOMIRKOSON FORMA VO BICAQLAR

Yayilmis xomiri kasmok iigiin adi vo qo6frali bicaglardan,
qofrali tillori olan firlanan diskli xomirkasonlordon, diiz vo
qofrali qiraglar: olan xomirkason miixtalif (dairavi, ulduzvari,
aypara, Urok, sokkizguso vo s.) formalardan istifads edilir.
Bunlar paslanmayan metaldan hazirlanir. Xomiri dairovi for-
mada kosmok ti¢iin kigik 6l¢iilii stokan vo qadohlordon do isti-
fado olunur. Isin axirinda biitiin forma vo bigaqlar yuyulub
qurudulur. Xomirs siiso qirigr diismasin deys stokan va qo-
dohlarin biitévliyii avvalcadon yoxlanilir.

Sokil 2. Xomirkasanlor va bigaqlar
QONNADI TOBOQOLORI VO FORMALARI

Qonnadi tobagalorini formalara nisbaton qalin domirden
bir vo ya iki torofi aciq olmaqla hazirlayirlar ki, bisirilmis mo-
mulati bosaltmaq asan olsun. Qoannadi formalar1 diizbucaqli,
oval vo dairavi formada, qiraglar1 3-8 sm hiindiirlitkds, bozi
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formalarda iso 10-12 sm-o qodor olur. Motboxdo miixtalif for-
mali cuqun tavalar, sirniyyat bisirmak {iclin 3 adod domir to-
bogo, yuxa bisirmok {ii¢iin sac, biskvit iigiin 2 adod dairovi
forma, mayali xomir {i¢lin 2 adod forma, ikigat ayrilan dibi
olan kosmik tortu ti¢iin 1-2 adad forma olmalidir.

Sokil 3. Xomir kosmok ii¢iin formalar

Domir tobago vo formalar ilk dofs istifado edilmozdon
gabaq asagidaki kimi hazirlanmalidir. Domir formadan yag,
pas va digargirklor kiil, sumbata kagizi, zaif xlorid tursusu
mohlulu ilo tomizlonir, yuyulur, qurudulur. Sothins nazik to-
baga soklinda bitki yagi siirtiiliib 200°C-don asagi olmayan
temperaturda tiistii kosilono gqodor qizdirilir. Noticado gonnadi
tobogasindo nazik yag qati omolo golir ki, bu da onun paslan-
masinin vo bisorkon momulatin yapismasinin qarsisini alir.
Lazimi temperaturda vo miiddotdo qizdirilmayan gonnadi to-
bagasi alo yapisir. Normal gennadi tobaqgasinds iso bu hiss
olunmur. Mamulati tobagoays y1igmazdan avval tomiz bez parca
va ya tonziflo ona azaciq yag siirtiilmoalidir. 9gor lazimi godor
yag siirtiilmozso, momulat bisorkon yapisir, oksino yag cox
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siirtiilorso, momulat siiriisiib biri digorine yapisa bilor va bisi-
rildikds alt1 yanar. Bunun qarsisint almaq ii¢iin ¢ox yaglanmis
gonnadi1 tobagosine bir qadar un sopmok kifayatdir.

Pirojna, koko vo digor sirniyyat momulatlarii bisirmok
iiglin aliiminium, nazik paslanmayan domir, ag vo gara tono-
kadon hazirlanmis mixtalif 6l¢iilii formalardan istifads edilir.
Dairavi formalarin morkazinds bazon borucuq olur ki, bura-
dan da momulatin daxilins istilik daha tez ke¢ir. Yasti forma-
larin qiraqlart diiz vo ya qofrali olur. Mamulati bisirmozdon
ovval formalar1 yaglamaq lazimdir. Bu mogsadlo formalarin
biitiin boazok yerlorini gongalo vo ya agaca sarinmig tonziflo, ya
da kistlo yaglamagq, sonra formaya un, ovulmus badam vo ya
findiq vo yaxud iyiidiilmiis quru ¢orok ovuntusu sopmok la-
zimdir. Sirniyyat bisdikdon sonra forma sodali su ilo yuyulub
qurudulmali vo quru yerds saxlanilmalidir. Qara domirdon
hazirlanmis formalar paslanmasin deys, qonnadi tobagolori vo
formalar1 kimi iglonmalidir.

Tort {iciin formalar ag domirdon, aliiminiumdan va yagh
kagizdan (perqament) diizaldilir. Konar1 agilib genislonon ag
domirdon vo aliiminiumdan formalar daha olverislidir, ¢iinki
bismis momulat belo formadan asan ¢ixarilir. Nazik domir to-
bagalordon miixtalif bigimda dibli va dibsiz formalar hazirla-
maq olar. Dibsiz formalar perqament kagizi sorilmis qonnadi
toboagoloring yerlogdirilib, sonra sirniyyat xomiri tokiiliib bisi-
rilir. Metal forma olmadiqda yagh kagizdan silindrik formal
gazanlarin 6l¢iisii boyda forma diizaltmak olar. Tort bisirmok
iiglin yast1 qazan, dorin tava vo ¢uqun tavalardan da istifads
oluna bilor. Biskvit xomirini formanin an ¢oxu 2/3 hissasing
godar tokmok olar. Formanin igino yag ¢okilir, un sopilir, ok-
sor hallarda iso perqament kagiz1 sorilir.
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Sakil 4. Pirojna va kekslor tigiin formalar

Sakil 5. Piroq va tort ii¢iin formalar
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Sakil 6. Tort bazomoak ti¢lin fasonlu trubkalar

Sakil 7. Fasonlu trubkalari olan spris
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ELEKTRIiK VO MEXANIKI AVADANLIQLAR

Sirniyyat mamulati hazirlamaq ti¢clin motbaxdo elektrik
mikseri, motbox kombayni, sirobisiron, universal sirogokon,
elektroqril, siirtgocli badamgokon masin, metal vo ¢ini hovong-
dosto, universal siirtgoc, taymer (motbox vaxtdlgoni) vo digor
avadanliq olmalidir.

Elektrik mikserindon yumurta vo krem ¢almaq, xomir
yogurmagq iigiin istifads edilir. Matbax kombaynindan miixts-
lif yarimfabrikatlarin, meyva va gilomeyva siralorinin va piire-
sinin hazirlanmasinda istifado olunur. Hovongdostodo sokor,
duz, adviyys vo quru ¢orak ovuntusu tiyiidiliir. Siirtgocli ma-
sinda qoz, badam lopasi xirdalanir, adi slirtgocdos iso meyva vo
limon xirdalanib piire hazirlanir. 9dviyys iiylitmok, quru ¢6-
rok ovuntusu va sokor kirsani hazirlamaq ti¢iin gohvaiiyiidon
masindan da istifads etmok olar.

Motboxda olok, siizgac, xalbir, gonnadi daraqlari, qif,
taxta qofoso vo digor osyalar da olmalidir. Bunlardan basqa
pecenye, piroq vo tort gotiirmok iicliin kiirokciklor, orsin,
miixtolif 6l¢iili bigaqlar, torozi, dol¢a vo basga avadanliq ol-
malidir. Matbox avadanligi hor dofs isdon sonra tomizlonib
yuyulmali, qurudulmali vo daimi yerina qoyulub tomiz halda
saxlanilmalidir.

XAMMALLAR, KEYFIYYOTI VO SAXLANILMASI

Sirniyyat hazirlamaq {i¢lin asas xammal un, sokor, yey-
inti yaglar1 vo yumurtadir. Bunlardan slavs siid va siid mah-
sullari, nisasta, kakao mohsullari, tozo vo emal edilmis meyvo
vo gilomeyvalor, qoz vo findiq lopasi, adviyyalor vo otirli mad-
dolar, yeyinti boyalar1 va tursulari, maya vo kimyavi yumsaldi-
cilar, jele oamoalogatiricilor do talob olunur. Xammallarin key-
fiyyatino xiisusi fikir verilir. Ciinki hazirlanan sirniyyat mo-
mulatinin keyfiyyaoti, asason xammallardan asilidir.
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Un, Sirniyyat momulati istehsalinda, osason bugda
unundan istifads edilir. Ayri-ayr1 sirniyyat momulatlari, xiisu-
son Sorq sirniyyati1 {iclin diiyli, qargidali, soya, valomir unlari
da sorf edilir.

Bugda unu istifado edilmasino gors tiplora boliiniir. Mo-
solon, ¢orokgilik, makaron, gonnadi momulati vo kulinariya
iiglin istifado olunan bugda unu. Un, torkibindan asili olaraq
donavar, ala, I vo II sort istehsal edilir. Yiiksok sortlu un ancaq
xirdalanmis endospermdon, I sort un xirdalanmis endosperm-
don olava, bir godar kopakdon, II sort un isa nisbaton ¢ox mi-
qdarda xirdalanmis qilafdan, aleyron tobogosindon vo
riiseymdon ibaratdir. Bunlardan basqa, kopakli un da istehsal
edilir.

Ac¢iq krem ronginds olan donavor un yiiksok keyfiyyati
ilo forglonir. Corak, makaron momulati vo kulinariyada isti-
fado edilir. Ola sort bugda unu ag rongds olur. Corok-bulka
istehsalinda vo kulinariyada istifado edilir. I sort bugda unu
genis yayilmisdir vo daha ¢ox istehsal edilir. Torkibindo narin
iyltdilmiis kopak oldugundan rongi bozumtul agdir. II sort
bugda ununda kopoyin migdari ¢ox oldugundan rangi tutqun-
dur. Kopayi bir godar iridir. Unun sortu asagr diisditkco torki-
bindoki nisastanin miqdar1 nisbaton az, mineralli maddalarin,
vitaminlorin miqdari isa nisbaton ¢oxdur. Kopakli bugda unu-
nun torkibinds kopayin miqdar:1 daha ¢oxdur. 100 kq bugda-
dan 96 kq kopakli un slds edilir. Kopayi nisbaton iri, rongi II
sort una nisbaton tutqun vo bozumtuldur. Satisa ola, I vo II
sort bugda unlar1 daxil olur. Kulinariya unu hazirladiqda sla
vo ya I sort bugda ununa sokor, duz, quru siid, yumurta tozu,
kimyavi yumsaldicilar oalava edilir. Toyinatindan asili olaraq
aspazliqda istifads edilon 2 ciir olur: blin unu (duz, soya unu
va kimyavi yumsaldicilar slavs olunur), puding va biskvit unu
(sokor, duz, quru siid, yumurta tozu, kimyavi yumsaldicilar vo
aotirli maddolar slavs olunur).

Qargidali ununun rongi ag-sarimtil olub, yeyinti sonaye-
sinin miixtalif saholorinds istifado olunur. Qarabasaq unu qa-
rabasaq doninin niivasindan istehsal olunur. 9sason pohriz va
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usaq qidasi tiglin istifads edilir. Volomir unu valomir niivasin-
don alinir. Narin iiyudiiliir vo gonnadi sonayesindo, x{isuson,
valomir pecenyesinin istehsalina sorf olunur.

Diiyi unu cilalandirilmig, yuyulmus vo xirdalanmis
ditytidon istehsal olunur. Ag rangli, narin iytidilmis diyi
unu pahriz, usaq qidasi va Sarq sirniyyati istehsalinda istifada
olunur.

Unu keyfiyyatli saxlamaq ii¢lin quru, tomiz vo qaranliq
binalardan isifade edilmolidir. Un saxlanan yerds koskin iyli
mohsullar olmamalidir. Unu istilik ¢ox olan yerds saxladigda
onun torkibindoki ziilalin sisma qabiliyysti asagi diistir. Un
bazon acilasir, kiflonir vo ona anbar zorarvericilori diisiir. Belo
unu qida tgiin istifads etmok olmaz. Unun biitiin faydal xas-
solorinin saxlanilmasini tomin etmok maqsadils istar ticaratda,
istarso do ev soraitinds unu ¢ox saxlamaq moslohat goriilmiir.
Yalniz cari istehlak tigiin ehtiyat saxlamaq olar. Keyfiyyatli
unun dadi azca sirin olur. Turs dad unun koéhnoliyini gostorir.
Un dis altinda xir¢ildamamalidir. Nomlik unun on mithiim
keyfiyyat gostoricisidir. Bugda ununun nomliyini yoxlamaq
iiglin onu ovcumuzda sixib buraxmagq kifayatdir. Bu zaman un
toz soklindo dagilarsa quru (nomliyi 14%-dir) hesab edilir.
Unda kicik birlosmis un pargalari qalarsa orta quru (14,5-
15%), topa halina ¢evrilib barmaqlarimizin sokli galarsa, belo
un nom (15,5-17%) sayilir. Nom unu uzun miiddot saxlamaq
olmaz.

Sirniyyat momulatlarinin reseptindo unun nomliyi 14%
nozordo tutulur. Nomliyi 14% olan unu 1 il saxlamaq olar.
15,5%-don ¢ox nomlikli unu uzun miiddot saxlamaq maslohot
goriilmiir. 9gor nomlik normadan 1% az olarsa, xomir yogru-
lan zaman unun sugokmo qabiliyyoti 1,8-1,9% artir. Qeyd et-
mok lazimdir ki, nomliyi 14% olan 1 kq undan toxminan 1,4
kq, nomliyi 15,5% olan undan iss 1,35 kq ¢orak alinir.

Unun torkibindoki mineralli maddonin miqdar1 onun
omtoo sortundan asilidir. 9la sort vo donavor bugda ununda
0,55%, I sort unda isa 0,75%-don ¢ox mineralli madds (kiil)
olmamalidir. Hazirlanacaqg momulatin miixtalifliyindon asili
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olaraq yapisqanli maddonin miqdarma vo keyfiyyastine
miioyyan toloblor (standart {izra) qoyulur. Yapisqanli madde-
nin faizlo miqdar1 sla sort bugda ununda 28%-don, I sortda
30%-don az olmamalidir. Ayri-ayr1 xamirlor tiglin unun torki-
bindoaki ¢iy yapisqanligin migdar: asagidaki kimi olmalidir.

Biskvit xomiri tigin — 28-34%

Bismis (domlonmis) xomir {i¢iin — 28-36%

Sokorli xomir tigiin — 28-34%

Qat-gat xomir li¢lin — 38-40%

Qozlu-badamli xomir {i¢iin — 28-36%

Vafli xomiri i¢lin — 28-32%.

Yapisganli maddasi nisbaton ¢ox olan unu siisavari don-
li, iri kohraba rangli bugdadan istehsal edirlor. Qat-qat va bis-
mis xamirdon momulat {i¢iin bunun shamiyyati boytkdiir.

Diiyii unundan bir ¢ox Sorq sirniyyatinin, o ciimlodon
Soki paxlavasi, pesvong, qirmabadam, tel, risto paxlava vo s.
istehsalinda istifads edilir. Bugda ununa nisboton diiyii unun-
da nisastanin miqdar1 ¢oxdur. Diiyli ununda quru maddoyo
goro 85-89% nisasta vardir. Bu unu, osason su doyir-
manlarinda {iyiidiib cari istehlak ti¢iin istifads edirlor. Nomliyi
14,5-15%-0 qodordir.

Nisasta. Sirniyyat momulati {iclin, osason kartof va
gargidali nisastasindan istifado edilir. Kartofda 12-25%,
qgargidalida vo digor donli bitkilorde 60-75%, diiytide 82%, un-
da 70-78% nisasta vardir. Kartof vo qargidali nisastas1 quru
maddoya goro 99% tomiz nisastadan (polisokordon) ibaratdir.
Biskvit xomiri {i¢iin istifado olunan unun 25%-ni nisasta ilo
ovaz etdikdo biskvit masamali vo zorif olur. Qvvallor nisastant,
osason kartofdan alirdilar. Son illor iso nisasta mohsullarinin
75%-ni gqargidalidan alirlar. Nisasta, asason qonnadi sonaye-
sindo istifado edilir. Kisel, dondurma, mixtolif kulinariya
momulati hazirladiqgda va ¢orok-bulka momulati istehsalinda
nisastadan istifado olunur. Ondan patka, saqo yarmasi,
gliikkoza, dekstrin, modifikasiya edilmis nisasta vo s. mohsullar
istehsal edilir. Kartof nisastas1 keyfiyystindon asili olaraq ek-
stra, ala, I vo II, gargidali nisastas1 ala vo I, bugda nisastasi
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ekstra, ola vo I omtoo sortuna boliiniir. Kartof nisastasinda
20%, qargidali nisastasinda 13% namlik olur.

Nisastanin rongi ag, pariltii olmaldir. Ronginin
tiindlityli onun yaxs1 tomizlonmadiyini gostorir. Asagi sort ni-
sastalarda bazon xirda ceco hissaciklori, mineral maddalor vo
ya qaracalar (krapin) nisbaton ¢ox olur. Nisastanin iyi ¢ox za-
rifdir. Kartof nisastasinda 0,0001-0,1%-0 godor efir yagi ol-
dugundan (tozs xiyar iyini xatirladir) onun iyi qargidal nisa-
stasina nisbaton kaskin hiss olunur. Normal keyfiyystli nisa-
stanin dadi olmur. Nisastani da un kimi quru, tomiz va garan-
liq yerds saxlamaq lazimdir.

Ev soraitinds bugdadan nisasta (nisastani oktyabr-noy-
abr vo mart-aprel aylarinda hazirlamaq daha yaxsidir) almaq
ii¢iin unlu yumsaq bugda gétiiriiliir. Bugda ovvalco konar qa-
risiqlardan vo yarmalanmis donlordon tomizlonir va soyuq su
ilo bir neco dofs tomiz yuyularaq isladilir. Isladilmis bugdani
tomiz vo sorin yerdo 10-12 giin saxlayib giinds 2 dofs suyunu
doyismok lazimdir. Tomiz yumsalmis bugda (barmagqlarimiz
arasinda ozmoklo onun yumsaqligin1 yoxlamaq olar) ot masi-
nindan kegirilir. Alinmis kiitlo 5-6 qat artiq soyuq su ila qaris-
dirilib avvalca alokdan, sonra isa ikigat tonzifdon stiziiliir. Ni-
sasta slidii sarin yerds saxlanilir, ¢g6kditkdon sonra onun iizs-
rindoki duru suyu bosaldib yens soyuq su tokiib qarigdirir vo
yenidon ¢okdiiriilmays qoyulur. Bu omoliyyat hazirlanacan
nisastanin tursulugunu azaltmaq Ug¢lin aparilir. Axirda qati
nisasta siidiinii qalin kotan vo ya pambiq parcadan tikilmis
torbaya tokiib siiziirlor. Qat1 nisasta kiitlasini bigagla siyirib
nazik tobago soklinds siniys yayir, romb soklindo dograyib
qurudurlar. Yaxsi qurumus nisasta agzi mohkom baglanan
gabda saxlanmalidir. Istifade edilmozdon qabaq bir par¢a ni-
sasta soyuq suda isladilir, qarigdirilir, ¢okdiriiliir, izorindoki
soffaf su atilir. Ev soraitindo hazirlanan bugda nisastasindan
kisel, stidlii palda, sucuq, torok, nisasta halvasi kimi sirin xX6-
roklor bisirilir. Bugda nisastasindan hazirlanan sidli palda
xalq tobabatinds soyuqdoymoya vo Gskiiraya qarsi pahriz x6-
royi kimi istifads edilir.

22



Patka. Kartof vo ya qargidali nisastasinin natamam so-
korlosdirilmasindon (hidrolizindon) alinan balaoxsar, qati,
0zlii, rongsiz vo ya sarimtil rongli mohsuldur. Nisastanin hid-
rolizi mineral tursularin vo ya fermentlorin istiraki ilo aparilir.
Patkanin sirinliyi saxarozanin sirinliyindon 3-4 dofs azdir. An-
tikristalizator olan patka, homg¢inin mohsulun hiqroskopik-
liyini nizamlayir. 9sason karamel, miirabbo, halva, unlu gon-
nadi memulati va bulka momulati istehsalinda isladilir. Isteh-
sal texnologiyasindan vo toyinatindan asili olaraq patka
miixtalif ¢esiddo (az sokorlosmis karamel patkasi, ¢ox sokor-
losmis qliikkoza patkasi, fermentativ karamel patkasi, yiiksok
maltozali patka, maltoza patkasi, sirin patka, quru patka,
mals ekstrakti) istehsal edilir. Karamel patkasi ola vo I sorta
ayrilir. Xiisusi ¢okisi 1,41, nomliyi 22%-dir.

Sokor vo sokorli mohsullar Sirniyyat momulati ha-
zirlanmasinda toz-sokar, sokor kirsani, tobii vo siini bal, invert
sokari va patkadan istifado edilir.

Sokori sokoar ¢ugundurundan vo ya sokor gamisindan
alirlar. Sirin dadli qida mohsuludur. 100 q sokor 374 kkal
enerji verir. Toz-sokor vo rafinad sokori kimi buraxilir. Adi
halda istifado edilmoklo yanasi gonnadi, ¢orokgilik, konserv,
sorabciliq vo basga sonaye saholorinds xammal kimi istifads
olunur. Olkomizda sokeri torkibinds 17,5% saxaroza olan so-
kor ¢gugundurundan istehsal edirlor. Sokor gugunduru yuyulur,
yonqar soklinda dogranilir va 70-75°C istiliyi olan su ilo diffu-
ziya aparatinda sokor ayrilir. Torkibindo sokor olan siro
miixtalif Gisullarla (defekasiya, saturasiya, sulfitasiya) tomizlo-
nir, qatilagdirilir, kristallagdirilir vo morkozdonqa¢gma apara-
tinda kristallararasi patkadan azad edilib vakuum soraitindo
qurudulur. Sokor tozunda 99,75% saxaroza, 0,14% nomlik,
0,09% kiil olur. Sokor ¢ugundurunun torkibindoki 100 kq sa-
xarozadan 80-82 kq tomiz sokor, 10-14 kq mellasa alinir, 5-6
kq itki olur.

Rosmi adi «Azarbaycan Sokar Istehsalat Birliyi» MMC
olan Imisli Sekor Zavodunun quruculuq islorine 2003-cii ildo,
imummilli lider Heydoar Oliyevin xeyir-duasi ilo baslanmisdi.
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Zavod 23 mart 2006-c1 ildo tontonsli suratds Respublika Pre-
zidenti Ilham Sliyev torafindon acild1 va iso basladi.

Artiq dord ildir ki, ticarat sobokolorindo «Azersun
Holding» sirkatlor grupunun yeni mohsulu olan toz-sokor va
preslonmis gond istehlak¢ilarin talobini 6domokdadir.

Sokor tropik 6lkolords biton sokor gamisindan da istehsal
edilir.

Toz-sokordon torkibindo 99,9% saxaroza olan rafinad
sokori istehsal edilir. Bunun ii¢iin utfel bisirilir, morkozdon-
gagma aparatindan kegirilir, torkibinds 2% su olan kiitlo pre-
slonir vo qurudulur. Rafinad sokori preslonmis, tokma xassali
preslonmis va tokmo rafinad qondi soklindos, rafinadlasdiriimis
toz-sokor vo gondin xiisusi doyirmanda tiytdiliib alonmosin-
don alinan sokor kirsani.

Ev soraitindo sokor kirsani almaq {i¢iin qondi hovongdo
doymok va ya toz-sokori gohvaiiyiidonds 2-3 doq xirdalamaq
maslohat goriliir. 1 kq sokar kirsani hazirlamaq t¢iin 1,03 kq
toz-sokor sarf olunur. Sokar kirsanindan tort va piroqglarin ba-
zadilmasi, krem, vafli vo digor momulatlarin hazirlanmasinda
istifado edilir.

Invert sokori eyni miqdar glitkoza vo fruktozanin gari-
sigidir. Invert sokori almaq iiciin sokor mohsuluna bir godor
limon sirasi vo ya limon tursusu olave edilib qaynadilir, nati-
cado saxaroza sado sokorlora — qlitkoza vo fruktozaya parcala-
nir.

Invert sokori kristallasmanin qarsisini almaq {igiin sokorli
momulata (pomadka, miirabbo, karamel vo s.), mohsulun boy-
atlasmasinin qgarsisint  almaq {igiin sirniyyat momulatina
(pryanik, pecenye va s.) olava edilir.

Ev soraitindo invert sokori hazirlamaq {i¢iin 1 st toz-so-
kora 0,5 st su vo bir ¢imdik (¢ay qasiginin ucunda) limon tur-
susu qatib 2-3 doq vamla qaynatmaq lazimdir. Invert sokorini
turs meyva va gilomeyva miirabbalorinin (ag gilas, izim, arik,
saftali, oncir, heyva, ag zogal va s.) sirasi do avaz eds bilarsiniz.
Ciunki meyvo va gilomeyvadoki iizvi tursular vo miirobboyo
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axirda olava edilon limon tursusu miirobbays olaveo edilmis so-
kari (saxarozani) bismo zamani, demok olar ki, invertlogdirir.

Bal insanlarin godimdon istifado etdiklori sirin dadli,
yiiksok qidali tobii yeyinti mohsuludur.

Torkibindos quru maddoya gors 36,5% fruktoza, 35,5%
gliikkoza, 2%-o gador saxaroza, 0,29% ziilali madds, 0,3% {izvi
tursular, 0,03% fosfor tursusu, Bi, B2, B, B3, PP, C, K vo E
vitaminlori, 21 amintursusu, 50-don ¢ox atirli lizvi birlosmalor
var. 100 q bal 308 kkal enerji verir. Bal, homg¢inin pahriz vo
usaq qidasi ti¢lin istifads olunan miialics xassali mahsuldur.

Balin 100-don ¢ox novii var. Cigok balini arilar ¢igoklor-
don topladiglar1 nektardan hasil edirlor. Céks bali, akasiya
bali, glinobaxan bali, xardal bali, garabasaq bali yalniz bir ¢i-
¢oyin nektarindan hasil edilir. Comon, sohra, meso vo bag bal
bir ¢ox bitki néviiniin ¢i¢ayinin nektarindan hasil olunur. Sira
balin1 arilar bitkilorin yarpaglarinin sirin ifrazatindan vo yar-
paqlarda yasayan monona, yastica va yarpaq biralorinin ifraz
etdiklori sirin maddslordan toplayib hasil edirlor. Sire bali ¢i-
¢ok balina nisboton asagi keyfiyyatlidir. Emal edilmasino géro
san bali vo parga bal, sentrafuqa bali, preslonmis bal, 6zbasina
stizlilm{iis bal, oaridilmis bal satisa verilir.

Tobii balin torkibinds suyun miqdar1 18-21%-don ¢ox
olmamalidir. Balin kristallasmasi nogsan sayilmir. Coka bali
uzun middat kristallagsmur.

Siini bali saxarozanin 80%-1i mohluluna 0,2-0,5% limon
vo ya siid tursusu alave edib invertlosdirmok yolu ilo alds edir-
lor. Nomliyi 22%-don ¢ox olmamalidir. 1 ton siini bala 85 kq
tobii bal, 465 kq patka oslavo edilir. 9sason unlu sirniyyat mo-
mulati istehsalinda isladilir.

Yeyinti yaglari. Sirniyyat momulati hazirlanmasinda ko-
ro yagl, marqarin, qonnadi, bitki yaglari vo mayonezdon isti-
fado edilir.

Qida mohsulu kimi yaglar giindslik gida rasionunda
imumi enerjinin 30%-0 qgodorini toskil etmolidir. Tovsiyya
olunmus normaya asason ortayaslt insan giinds 80-100 q yag
yemolidir, o ciimlodan kors yag1 20 q, bitki yag1 25 q, heyvan
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yagl 20 q, margarin vo matbox yaglar1 30 q. Yaslhlarin daha
cox bitki yaglarindan istifado etmolori moaslohatdir.

Yeyinti yaglar1 kimyovi torkibcs tigatomlu spirt olan qli-
serinlo miixtalif yag tursularinin birlosmosindon omals golon
miirokkab efirlordir. Yaglarin torkibinds onlar1 miisayiat edon
maddoalor — sarbast yag tursulari, sterollar vo steridlor, fosfa-
tidlor, mumlar, boya maddalori, vitaminlor, fermentlor, kar-
bohidratlar va s. vardir.

Yeyinti yaglart monsoco bitki vo heyvan yaglar1 qrupuna
boliiniir. Hor iki qrup konsistensiyasina géro maye vo bark
yaglara ayrilir. Marqarin, mayonez va gonnadi yaglarinin osa-
sin1 bitki vo heyvan monsoli yaglar toskil edir.

MDB mokaninda, Yaxin vo Orta Sorqds analoqu
olmayan vo Azorbaycanda aparict lider vo investor olan
“Azersun Holding”in torkibindo foaliyyot gostoron “Baki Yag
Fabriki” ASC miixtolif ¢esiddo yeyinti yaglar istehsal edir.
Belo yaglardan giinobaxan va qargidali bitki yaglarini, zeytun
yagini, eloco do bitki yaglar1 asasinda hazirlanan koro yagi
otirli duru “Mociizo”;  «Final» vo “Giiliim” bitki yaglaridir.
Bu yaglarm keyfiyyoti Beynolxalq Standart TS-EN-ISO-9000
(sertifikat Ne KG-1370/00) toloblorine uygundur, ekoloji
cohotdon tomiz, zororsiz, xolesterinsiz va fizioloji cohatdon
qidali yeyinti yagidir.

Kora yagi. Alinma tisulu insanlara gadimdon molumdur.
Torkibindo 32-45% (bazon 25%) yag olan gqaymaq nehrada
calxalanir. Tursudulmus va ya sirin qaymaqdan sirin kara va
turs kora yagi istehsal edilir. Bunlar 6z ndvbasindo duzlu va
duzsuz olur. Bu yaglarin torkibindo 16% su, 81,5-82,5% xalis
yag, 1%-dok yagsiz quru qaliq (esason ziilal) vo s. maddalor
olur. Voloqod kars yag1 gaymagin yiiksok temperaturda (95-
980C-do) pasterizasiyasi noticosindo Ozlinomoxsus qoz dadi
verir, duzsuzdur, torkibinds 16% su vardir. Torkibindo yagsiz
quru qaligi ¢ox olan yaglardan hovaoskar yaglarda 20% su,
kondli yaginda 25% su, 72,5% yag, 1,5%-don ¢ox yagsiz quru
madds olur. Dadi sirin, duzlu va turs ola bilor. Olavali kors
yaglar1 da istehsal edilir. Sokoladli yagin torkibinds 62% xalis
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yag, 18% sokor, 2,5% kakao tozu vo 16% su vardir. Bunlardan
basqa buterbrod korasi, meyvali, pahriz, ¢cay, desert korasi vo s.
yaglar istehsal edilir. Orinmis yagin torkibindo 98% xalis yag,
1% su olur. Son illor ticarat sobokasindo miixtalif ¢esiddo kora
yaglar1 satilir. 50, 100, 200, 250 vo 500 qramliq pagkalarda
buraxilan kors yaglarin etiketindo yagin vo suyun kiitlo pay1
gostorilir.

Ev soraitinds inak yagini aritdikde onu gqazanda hacmi-
nin yarisindan ¢ox olmamagla tékiib gaynayana godor qizdi-
rir, 1 kq yaga 1 ¢.q. duz olavas edib qarisdirir vo soyuyana qo-
dor sakit saxlayirlar. Sonra yag olan gqazani soyuducuya qoy-
ub dondurur, yagin bir qiragindan doalik acib alt hissasindoki
ayran stizlliir vo yag oridilir. Belo halda yagin arimasi tez basa
catir. Ayrilmis yagh ayrandan mixtalif mayali vo mayasiz
xamirlorin hazirlanmasinda istifads etmak olar.

Inok yagmi monfi 120C-do 9 ay, monfi 18°C-do 12 ay,
cokilib-biikiilmils yagi uygun olaraq 15 vo 30 giin, orinmis inok
yagin1 manfi 3-60C-do 12 ay saxlamagq olar. Qalan yaglarin sa-
tis miiddati qablasdirilmasindan asili olaraq istehsal olundugu
giindan etibaran 15 giindan 30 giina gadardir.

Koro yagindan daha cox tort {icin krem hazirlanma-
sinda istifado edilir. Ogor reseptdo xomira kors yagi nazorda
tutulmussa, homin yag eyni miqdar marqgarinlo ovoz etmok
olar.

Margqarin. Yiiksok keyfiyyatli yag olub, bitki vo heyvanat
yaglari, siid, tamli vo otirli maddslorin garisigindan hazirlanan
mohsuldur. Marqarin bork yeyinti yaglarina olan tolobati
0domok maogsadilo istehsal edilir. 9sas mogsod dad vo iyina,
keyfiyyatino, habelo qgidaliliq doyarino gora kors yagina oxsar
yagin alds edilmasidir. Marqgarin istehsalinda tobii vo hidrog-
enlosdirilmis bitki vo heyvanat monsoli yaglar, asag1 tempera-
turda oriyon heyvanat yagi, kokos, palma vo yerfindigi,
kiinciit yaglari, giinobaxan yagindan alinmis salomas daha
cox istifads edilir. Yardime¢r xammal kimi siid, qaymaq, sokar,
duz, otirlondiricilor, vitaminlor, boya maddslori, konservant-
lar, su vo emulqatorlardan istifads olunur. Marqgarinds kora
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yagina moxsus iy vo dad amoalo golmasi ii¢iin siid tursusu bak-
teriyalart vasitosilo tursudulur. Yagla suyun bir-biri ilo da-
vamli emulsiya amolo gotirmasi ii¢lin konservant kimi marqa-
rind benzoy vo askorbin tursusu, benzoy tursusunun natrium
duzu va 0,7%-5 godar x6rok duzu slave edilir. Marqarin resep-
tino vo toyinatina géra 3 qrupa boliiniir: agxana, sonaye emali
(gonnadi fabriklorina géndarilir); ictimai iaso vo tamli gatmali
marqgarin. Asxana marqarini adi vo markali yarimqruplara
ayrilir. Adi marqarinin siidlii-asxana, siidlii poahriz marqarini,
korali marqarin va torkibinds yagi az olan asxana marqarini
kimi novlori var. Hor név marqarinin miixtolif ¢esidi keyfiyyo-
tindon asili olaraq ala vo I amtos sortlarina boliiniir. Sonaye
emal1 va ictimai iaso {i¢iin istehsal olunan marqgarinin gonnadi
va ¢orakgilik sanayesi tigiin istehsal edilon novlari vardir. Tam-
i gatmali marqarinlorin torkibinds yagin miqdar1 62%-don az
olmamali, sokar 18%, kakao tozu 2,5% olur. Son zamanlar
kora yagina oxsar marqarin (mosalon, «Aysun», «Pasa», «Fi-
nal», «Royal Blend» vo koro yagi otirli «Méciizo» yaglari) is-
tehsal edilir.

Bitki yaglar1 — yagh bitkilorin toxumundan alinir. 9sason
glinobaxan, pambiq, soya, kotan, ¢otono, zeytun, qargidali,
xardal, kiinciit yaglari istehsal edilir. Torkibindoki doymamais
yag tursularinin komiyyat vo keyfiyystindon asili olaraq bun-
lar1 quruyan (kotan, ¢otono), yarimquruyan (giinobaxan, soya,
gargidali, pambiq), qurumayan (zeytun, badam, xardal) vo
ritsinol tursusu (gonoagorgok) yaglari yarimqruplarina ayirirlar.
Bork konsistensiyali bitki yaglari isa torkibinds ugucu yag-tur-
sulu gliseridlari olan (kokos, palmaniiva) vao olmayan (kakao,
palma, muskat) yaglar yarimqruplarina ayrilir. Bitki yaglari
presloma va ekstraksiya iisulu ilo istehsal edilir, miixtalif iisul-
larla saflagdirilir. Qida mogsadi ii¢lin, asason preslomo {isulu
ilo alinan yaglardan istifads olunur.

Qargidah yag — un-yarma va ya nisasta-patka sonayesi-
nin tullantis1 olan qargidali niivesindon preslomo vo ekstrak-
siya fisulu ilo alinir. Qargidal yagi omtoo sortuna ayrilmir. Ic-
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timai iago vo porakonds ticarat iigiin yalniz saflagdirilmis-de-
zodorasiya edilmis yag verilir.

Zeytun ya@ — zeytun meyvalorindon va ¢ayirdok niive-
sindan isti va soyuq presloma yolu ilo alinir. Qida ticiin istifads
olunan keyfiyyatli zeytun yagi soyuq preslomo {isulu ilo alinir
ki, buna da «provans yag» deyilir. Yiiksok keyfiyyatli yagin
rongi agiq saridan qizili sariya godar, asag keyfiyyatli yaginki
isa yasil ¢alarli olur. Zeytun yag1 pohriz gidasi li¢lin vo yliksok
keyfiyyatli konserv istehsalinda istifado olunur. Miiasir tosni-
fata goroa zeytun yagi «Virgin», «Riviyera» vo «Pomos» adi ila
satisa verilir. «Virgin» tobii zeytun yagidir, «Riviyera» 50%
tabii vo 50% saflasdirilmis zeytun yaginin qarigigidir. «Pomos»
zeytun yagl zeytun yagi vo zeytun mohsullari istehsalinin tul-
lantilarindan istehsal olunan nisboton asagi keyfiyyotli yagdir.

Giinobaxan yagi. Giinobaxan toxumundan isti vo soyuq
preslomo, yaxud ekstraksiya {isulu ilo olds edilir. Isti presloma
isulu ilo alinan yag qizili-sar1 rongds olub, qovrulmus iy vo
dada malikdir, ham do soffaf olur. Soyuq presloms isulu ilo
alinan yagin rangi nisbaton agiq olub, zaif otirli, soffafligi nis-
boton azdir. Glinobaxan yagmin saflasdirilmis, saflasdiriima-
mis vo hidratasiya edilmis novlori istehsal olunur. Saflasdiril-
mis yag omtos sortlaria ayrilmir, lakin dezodorasiya edilmis,
dezodorasiya edilmomis ¢esiddo istehsal edilir. Saflagdiriima-
mis va hidratasiya edilmis giinabaxan yag1 keyfiyyatindon asili
olaraq ola, I vo II omtoo sortlarma béliiniir. Ictimai iase miios-
sisalorina va ticarato verilon giinobaxan yagi saflasdirilmis —
dezodorasiya edilmis olur. Bundan marqarin vo mayonez is-
tehsalinda, moatbox vo gonnadi yaglar {iciin salomas istehsa-
linda, homg¢inin sabun bisirmok {i¢iin istifado edirlor.

Pambiq yag — pambiq ¢iyidindan isti vo soyuq presloma,
homginin ekstraksiya {isulu ilo alinir vo keyfiyystindon asili
olaraq ola, I vo II amtos sortuna ayrilir. Qida {i¢iin yalniz saf-
lagdirilmis vo dezodorasiya edilmis ala vo I sort pambiq yagi
isladils bilar.

Palma yag — tropik palma agacinin meyvalorindon pre-
slomo tisulu ilo alinir. Osason Morkozi Afrikada vo tropik 6l-
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kolorda bitir. Meyvonin 23-70%-ni otliyi, 15-60%-ni qabigi, 10-
30%-ni niivasi toskil edir. Otlik hissado 45-65%, qabigdan to-
mizlonmis niivado iso 40-55% yag olur. Otlikds vo niivads olan
yaglar biri digarindon forqlonir. Palmanin meyvasinin otliyin-
don alinan yagda ucucu yag tursular1 olmur, niivodon alinan
yaglarda isa ugucu yag tursulari (kapron, kapril, kaprin) var-
dir. Torkibinds karotin ¢ox oldugu (0,05-0,2%) {i¢iin tiind sa-
ri-narinct rongdadir. Bu yagin osas xiisusiyyati ondan ibaratdir
ki, 6zbasina hidroliz olunur va tursuluq adodi kalium qalovisi-
no gora 25-30 mq-o godor artir.

Tozo alinmis palmaniivo yagi xosagolon qoz dadli, konsi-
stensiyasi arinmis kora yagina banzayir. Tez xarab olur. Afri-
kada palma yagini gida ti¢iin, Avropada iso sabun vo sam is-
tehsali Uiclin sorf edirlor. Qida magsadloari tigiin nozards tutulan
palma yagini gonnadi, motbox vo marqarin yagi ovozino xo-
miro qatmagq olar.

Kakao yagim — torkibindo 58%-0 qodor yag olan kakao
paxlasindan isti preslomo {isulu ilo alirlar. Torkibinds teo-
bromin alkaloidi vardir. Yag alindigdan sonra torkibindo 18-
20% yag olan jmix lyiidiiliir vo kakao tozu alds edilir. Kakao
tozundan vo kakao yagindan sirniyyat momulatlar1 hazirlan-
masinda istifads olunur.

Mbotbax vo gonnadi yaglan. Istehsal edilmosindo osas
magsad ¢otin monimsanilon qoyun piyindon va olestearindon
istifada edilmokls bitki yaglarina nisbaton daha alverisli yaglar
istehsal etmokdir. Moatbox yagmin istehsali ti¢iin sorf olunan
osas xammaldan asili olaraq onlar1 bitki yagi mongali matbax
yagl vo kombinas edilmis matbax yag1 qruplaria ayrirlar. Bit-
ki yag1 monsoli matbax yaginin torkibindo heyvanat yagimin
olmasina standarta goro icazs verilmir. Bu yag: hidrogenlosdi-
rilmis bitki yagindan istehsal edirlor.

Kombins edilmis matbox yagi 4 tipds hazirlanir: heyva-
nat yagi asasinda, xiisusi kombina edilmis, donuz piyi ilo ga-
risdirilmis motbax yaglar1 vo marqaquselin. Son illor ticarato
verilon moatbox yaglarindan «Teksun», «Final», «Soya Sun»,
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«Super Sun» va digar yaglar1 géstormak olar. Bu yaglar yliksok
keyfiyyatli hidrogenlosdirilmis bitki yaglarindan hazirlanir.

Qonnadi yaglar1 xammal vo toyinatindan asili olaraq pe-
cenye, vafli vo sorinlosdirici i¢lik {i¢lin, sokolad momulati, kon-
fet vo keks tiglin buraxilir. Corokgilik iigiin fosfatitli vo maye
yaglar istehsal edilir.

Marqgarin vo moatbox yaglar1 100, 200, 250 va 500 q
kiitlads ¢akilib-biikiilmiis sokilda satisa verilir. 10, 20 va 25 kq
kiitlads karton qutulara va ya faner yesiklora qablasdirilir. Bu
yaglarin saxlanilma miiddati temperaturdan, antioksidlosdiri-
cilorin olavo edilmosindon vo saxlanilma soraitindon asilidir.
Yeyinti yaglar1 sorin, qaranliq vo oksigensiz soraitde saxlan-
digda keyfiyyatini uzun miiddot itirmir.

Mayonez. Yiiksok gidaliliq doyarins malik olan yeyinti
mohsuludur. 9sasini bitki yagi (45-67%) toskil edir, eyni za-
manda yumurta tozu, quru siid, xardal, duz, sirks, ¢ay sodasi,
miixtalif dad va atirverici maddolordon istifads olunur. 9lavali
mayonezlorin istehsalinda tomat pastasi, qitiqotu, siyanak ba-
lig1, gobalok, gdy lobya, pendir, xirda xiyar (kornison) vo
miixtalif adviyyatlar (dar¢in, istiot, koraviz, kesnis va s.) sorf
edilir. Son zamanlar on ¢ox istehsal edilon vo alicilarin rogbe-
tini gazanan «Bizim siifro» mayonezidir.

Ev soraitindo mayonez sousunu hazirlamaq ii¢iin 6 adad
yumurtanin sarisi, 750 q bitki yagi, 25 q xardal, 20 q sokar,
150 q 3%-1i sirko vo 15 q duz goétiirmok lazimdir. Ciy yumurta
sarisina xardal, duz, sokor olavo edib kiiraciklo ¢almali, 1,2-
1,59C-yoa godor soyutdugdan sonra nazik axinla 1,2-1,59C-ya
godar soyudulmus bitki yagi alave edib dayanmadan kiiraciklo
garigsdirmali vo bu prosesi gabin divarinda yaxsi dayanan ela-
stik gat1 kiitlo alinana kimi davam etdirmok lazimdir. Kiitloya
sirko, yaxud da limon sirasi olava etdikdon sonra rongi xeyli
isiql1, konsistensiyast iso zorif olur. Mayonez sousunu germe-
tik bagl ¢ini vo ya emalli gabda soyuducuda (6-8°C tempera-
turda) saxlamaq lazimdir. Mayonezdon bozi piroq va pe-
¢enyelorin hazirlanmasinda istifads edilir.
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Siid vo siid mohsullari. _ Sirniyyat hazirlayarkon tozo
siilddon, gaymaq, xama, kosmik, qatilasdirilmis va qurudulmus
siiddon istifado edilir. Osason inok siidiindon vo ondan alinan
mohsullardan, miixtalif boélgalords iso qoyun, kegi, camis, ma-
ral, at va dova siidiindon da istifada edilir.

Siid - yiiksok keyfiyyotli miistasna qidadir. Stidiin torki-
bindaki yagin, ziilallarin, stid sokorinin optimal nisbati vo bun-
larin orqanizm torsfindon yaxsi monimsonilmasi onu usaqlar
iiclin ovazsiz qida edir. Siid kalsium vo fosfor duzlari ilo zong-
indir.

Ev soraitindos siidii qaynadaraq sterillosdirirlor. Pasterizo
edilmis siidii 36 saat, sterilizo edilmis siidii 10 giin, konservant
olavo edilmis va sterilizo edilib aseptik konservlosdirilmis
stidlori iso 6 aydan 1 ilo godor saxlamaq olar.

Siidiin ¢esidi onun emalindan asilidir. Siidii seperator-
dan kegcirib izlinli yigmaqla gaymaq oldo edilir. Ticarato yagli-
lig1 3,2% va 2,5% olan normalasdirilmis siid, yagliligi 6% olan
yagl vo orgin siid, torkibindo 2,5% va 1,0% yag olan ziilall
siid, C vitamini ilo vitaminlogdirilmis siid, yagsiz vo barpa
edilmis siid gotirilir. Sterilizo edilmis, 3,5% yagh sid pa-
ketlordoa, 3,2% yagh siid iso butulkalarda satisa verilir. Borpa
edilmis siid quru siid tozundan (su qaynadilir vo 45°C-ya gqodor
soyudulur, 1 1 suya 1 st quru siid tozu tokiiliib yaxsica qarisdi-
rilir) hazirlanir.

Qaymaq hazirlamaq {i¢iin siidii separatordan kegirir vo
iist hissoyo yigilmis qaymagi ayirirlar. Ticarato 10 vo 20%-li
gaymagq verilir. 35%-li qaymagq iso xama va kors yagi istehsali
ii¢iin hazirlanir. Qaymagi 0,25 vo 0,5 1 tutumlu butulkalara vo
0,250 ml tutumlu paketlors gablasdirirlar.

Qatilasdirilmus siid sokorli vo sokarsiz olur. Dlavali qati-
lagdirilmis siid istehsalinda kakao va qahvadan istifads edilir.

Sokarls qatilasdirilmis siidiin torkibinds 26,5% su, 43,5%
saxaroza, 28,5% quru maddo, 8,5% yag olur. Kakao ilo gati-
lagdirilmis siid hazirladiqda 1 kq siido 73-74,5 q kakao tozu
gatilir. Torkibindo 27,5% su, 43,5% sokor, 28,5% quru maddo,
o ciimloadon 7,5% yag olur.
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Sokorsiz qatilasdirilmis siidii hazirlamaq ii¢iin onu va-
kuum soraitds torkibindo 25,5% quru maddos va 7,8% yag qa-
lana kimi qatilasdirir va steriliza edirlor.

Quru siid tozu almagq ii¢lin siidii avvalco vakuum apara-
tinda gatilasdirib, sonra kontakt va ya tozlandirma {iisulu ilo
qurudurlar.

Kontakt iisulu ilo qatilagdirilmis siid almaq ii¢iin onu
yavas firlanan barabanlarin hamarlanmis isti sothino nazik
toaboga soklinds yayib 2-3 saniysys qurudurlar. Tozlandirma
iisulunda iso qatilasdirilmis siid tozyiq altinda iifiiriiliir vo qu-
ruducu skafa (qiilloys) daxil olan isti hava tozlandirilmis may-
eyo rast golorok onu qurudur. Bu iisulla alinan siidiin borpa
olunmasi 89-99%, kontakt tisulunda isa 70-85%-dir. Quru siid
tozunda 4-7% su, 25%-o gqodor yag olur. Keyfiyyatindon asili
olaraq ola vo I amtas sortuna boliiniir. Barpa olunmus siidiin
tursulugu 20-229T olmalidir. Germetik tarada quru siidii 8 ay,
geyri-germetik tarada 3 ay saxlamagq olar.

Sirniyyat istehsalinda tursudulmus siid mohsullarindan
gatiq, xama, kosmik, bazon kefir va siizmadan istifads olunur.

Xama almaq l¢iin yaghhg 10, 20, 25 va 30% olan gay-
maq pasterizo edilir. 17-20°C-yas gqadar soyudulur, {izorins siid
tursusu bakteriyalar1 vo streptokoklardan hazirlanmis maya
olava edilir. 15-20 saat tursudulur. Tursuluq normaya ¢atdiq-
da (65-110°T) xama 2-49C-ya godor soyudulub, tam yetisona
godor saxlanilir. 10%-1i pohriz xamasi, 20%-li asxana xamast,
15%-11 va 25%-1i xama istehsal edilir. Torkibindo 30% yagi
olan xama ola va I sorta ayrilir. Magazada xamam 4-8°C-da
72 saat, soyuducu olmayan magazalarda 24 saat saxlamaq
olar.

Koasmik iizlii vo lizsiiz stiddon hazirlanir. Yagliliq dorace-
sino gora 18%-1i, 9%-li vo yagsiz kosmik olur. Son zamanlar
miixtolif yagliligi olan kosmiklor istehsal olunur. Pasterizo
edilmis stid 28-30°C-ya gadar soyudulur, iizorino maya slava
edilib, 6-8 saat saxlanilir. Tursulugu 40°T olan tursumus siid
20-30 doq 45-50°C temperaturda qizdirilir vo zordabin tam ay-
rilmasi ticlin kiitlo bez kisolors tokiilitb preslonir. Kosmiyi vo
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kosmik momulatini 4-8°C-do 36 saat saxlamaq olar. Bundan
sirin vo duzlu kosmik momulati da istehsal edilir. Sirin usaq
kosmiyini hazirladiqgda 16%-5 qador sokor, bazon quru miirsb-
ba vo kismis alava edilir.

Ev soraitindo kosmik hazirlamaq {i¢lin tozaco tutusmus
gatig1 (gatiq turs olmamalidir) banka ils igarisinds su olan qa-
zana yerlosdirib su qaynayana gador qizdirmaq, bu vaziyyatds
zordab ayrilana godar saxlamaq, sonra kiitloni tomiz kotan vo
ya bez parcadan siizmok lazimdir. Alinmis kosmiyi agzi bagh
gabda soyuducuda 2 giino godor saxlamaq olar. Kosmikdon
pecenye, piroq, tort va digar unlu sirniyyat hazirlanir.

Siizma — ev soraitinds inak va ya camis qatigini stizmokls,
siild kombinatinda iss sonaye {isulu ils hazirlanir. Stidiin yagli-
hig1 3,6%-0 godor normalasdirilir. 80°C-do pasterizo edilir.
40°C-ya godar soyudulur, {izoerino maya slave edilib 3-4 saat
dolomo amala golmasi {i¢lin saxlanilir. Sonra kiitls torkibinda
70% su galana kimi stiziiliir. 250 q kiitlo soklindo plastmas qu-
tulara gablasdirilir. 8°C-do bir qodor saxlanilib satisa verilir.
Torkibinds 15% yag olur.

Qatiq — qoyun, inok vo camis siidiindon hazirlanir. Bak-
terial mayadan vo texnoloji prosesdon asili olaraq asidofilli
gatiq, adi qatiq (prostokvasa), conub qatigi, varenets gatigi vo
s. qatiglar istehsal edilir. Ev soraitindo gatiq hazirladigda siid
gaynayana qgodor quzdirithir vo 30-42°C-ya godor soyudulur.
Ogor pasterizo va ya sterilizo edilmis siiddon qatiq hazirlana-
cagsa, onda siid yalniz mayalanma temperaturuna qador (35-
38°C) quzdirilmalidir. Tozs xama va bir ne¢a giin avval ¢alinmis
gatigdan bir godor gotiiriib qarisdirmaq vo 1 1 siids 1 ¢.q.
tokiib yaxsica qarigdirmaq lazimdir. Qatigin galmasi ii¢lin qa-
b1 (4-5 saat miiddotindo) tomiz dosmalla vo ya siifroys biikiib
istiinii qalin materialla 6rtmok, sonra tam boarkimaesi iigiin
soyuq yera qoymagq va 4-5 saatdan sonra istifado etmak olar.
Tam soyumamis qatifa qasiq vurdugda onun zordabi daha
cox ayrilir va konsistensiyasi duru olur. Qatiq sirniyyatin xo-
mirina qatilir va bir ¢ox piroglarin reseptino daxildir.
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Kefir pohriz mohsullarindan hesab edilir. 2,5 va 3,2%-li
yagh kefir, yagsiz kefir, Tallinn kefiri, meyvali kefir, x{isusi
kefir istehsal olunur. Kefir hazirlamaq t{i¢iin siid tursusu bak-
teriyalar1 vo kefir mayalarindan birlikdas istifads edilir. Burada
2 ciir qicqirma — siid tursusuna vo spirts qicqirma gedir. Bi-
rglinliik (zoif), ikiglinliik (orta) vo tigglinliik (tiind) kefirlor is-
tehsal edilir. Sokar, iirok vo boyrok xastaliyi olanlar tigiin xey-
irlidir.

Yumurta vo yumurta mohsullar. Sirniyyat hazirlayarkon
tozo toyuq yumurtasi, yumurtanin ag vo ya sarisi, dondurul-
mus yumurta (melanj) vo yumurta tozundan istifads olunur.

Yumurta — yiiksok qidalilig vo monimsanilma qabiliyyo-
tino malik arzaq mohsuludur. Satisa, asason toyuq yumurtasi
verilir. Toyuq yumurtasinin 12%-ni qabiq, 56%-ni yumurta
ag1 vo 12%-ni saris1 togkil edir. Tozoliying, keyfiyyatino vo sax-
lanilma soraitino gdra yumurtalar: pshriz yumurtasi vo agxana
yumurtasi tiplorine ayirirlar.

Pohriz yumurtas: yumurtlanan giindon etibaron 7 giin
orzinds istehlak¢iya catdirilir. I daracali pohriz yumurtasinin
kiitlasi 54 g-dan, II daracali yumurtaninki isa 44 g-dan az ol-
mamalidir.

Asxana yumurtasi kiitlosi 43 g-dan az olmayan biitiin
yumurtalar vo 44 g-dan artiq kiitlosi olan, lakin 7 glindon ¢ox
saxlanilmis pohriz yumurtalar: aiddir. Saxlanilma soraitine va
miiddotino géro asxana yumurtasi tozo, soyuducuda vo ohang
mohlulunda saxlanilmis névlars boliiniir.

Tozo asxana yumurtasit manfi 1-2°C temperaturda 30 gii-
nodok saxlanilmis yumurtadir. I doracali tozo asxana yumurta-
siin kitlasi 48 q, II doracali yumurtanin kiitlasi ise 43 g-dan
az olmamalidir.

Magaza soraitindo yumurtanin satiy miiddoti yay
movsiimiindo (1 may - 1 sentyabr) 3 giin, payiz-qis
movsiimiinda (1 sentyabr — 30 aprel) 6 giindiir.

Sonaye iisulu ilo yumurtadan dondurulmus melanj vo
qurudulmus yumurta tozu istehsal edilir. Yumurta melanji
hazirlamaq ti¢iin avvalco yumurtalar yuyulur, sonra sindirilib
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caliir, tonoks banka vo qutulara tokiiliib dondurulur. Melan;j
(yumurtanin ag1 vo sarist birlikdo, ayrica yumurta sarisi vo ay-
rica yumurta agl) monfi 18-20C-do dondurulur vo homin
temperaturda 15 aya godor saxlanilir. Yumurta tozu almaq
iiglin yumurta kiitlasi tozlandirma tisulu ilo qurudulur, mayo-
nez vo gonnadi momulati istehsalinda istifads edilir. Yumurta
tozunu germetik tarada 2°C-do 2 ilo godor saxlamaq olar.
Nomliyi 9%-don ¢ox olmamalidir.

Qorzoakli meyvalarin lapasi. Sirniyyat momulatlari, asason
do Sorq sirniyyati istehsalinda qoz, findiq, badam, piists, yer-
findig1 vo kesyu qozunun lopasindon, eloco do sirin oriyin ¢oy-
irdok lopasindon istifads edilir.

Qorzakli meyvalarin torkibinds 30-70% yag, 16,5%-9 qo-
dor ziilali maddo oldugundan yiiksok qidaliliga malikdir.
Qonnadi sanayesi ti¢lin qiymatli vo avozedilmoz xammaldir.

Badam. Yabani halda bitir vo madani sortlar1 becarilir.
Act1 va sirin badamlar dadina gora forglonir. Act badamin tor-
kibinds 2-8% amiqdalin gliikozidi var. Bu madds orqanizmdo
parcalandiqda qiivveatli zohor olan sinil tursusu omolo gotir-
diyindon qida iigiin ac1 badam istifads edilmir. Ondan alinan
yag yalniz otriyyat vo kimya sonayesinds istifads olunur. Sirin
badam tozo halda yeyilir vo genis migyasda gonnadi sonaye-
sindo istifads edilir. Qaynar suya saldigda badamin qabigi
asan ¢ixir. Sirin badamin Nonparel, Nikita-62, VIR, Mordoe-
kan, Nazikgabiq va s. sortlar1 vardir.

Qoz. Yabani halda bitir, madoni sortlar1 becorilir. Mey-
valori sentyabr-oktyabrda yetisir. Qozun keyfiyyati onun
yagliligindan, qabiginin qalinligindan, rongindan vo lopasinin
cixmagindan asilidir. Qabig1 bark olan xirda qozlar asagi key-
fiyyatlidir. Lopasi agiq sar1 va ya tiind dargini rongdadir. Azor-
baycan kulinariyasinda qozdan paxlava, rulet vo bir ¢ox x6-
roklorin hazirlanmasinda istifads edilir. Azorbaycanda Seyfi,
Araz, Disar, Vonond, Car, Qum qoz sortlar1 becarilir.

Piista. Azorbaycanda modani bitki kimi gadimdan becs-
rilir. Xos sirintohar dada malikdir. Plistonin meyvosindon tozo,
govrulmus vo duzlanmis halda istifads edilir. Lopasi gonnadi
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momulat1 istehsalinda islodilir, eloco do bozi kolbasalara vo
pendira qatilir. Keslo, Abseron, Iran, Biilbiilo va s. sortlari var.

Findig. Yabani halda Azorbaycanin oksor rayonlarinda
bitir, xiisusi fermer tosarriifatlarinda becorilir. Sovet doéno-
minds Zaqatala findiq zavodu 6lkonin gonnadi sonayesini fin-
diq lopasi ilo tomin edon yegano miiossiso idi. Mess findig1 tozo,
qurudulmus vo qovrulmus halda yeyilir. Ondan gonnadi so-
nayesinda tort, pirojna, konfet vo karamel {i¢iin i¢lik kimi isti-
fado edilir. Tozo meyvalarini narin siirtgacdon kegirib su ils ga-
risdiraraq yiiksok qidali sayilan «siid» vo «gaymaq» hazir-
layirlar ki, bu da zoif diismiis xostolor {i¢iin moslohot goriiliir.
Respublikamizda «Ata-baba», «Nicy», «Osrafi», «Qaliby», «Za-
qatala», «Gonca», «Xagmaz», «Trabzon» va s. findiq sortlari
becorilir. Findiq yagiin torkibindo doymamis yag tursulari
oldugundan bioloji doyarliliys malikdir.

Sabahd. Yabani halda bitir. Torkibinds 20-28% nisasta,
5,3% azotlu maddo va 2% yag var. Tozo dorilmis sabalidin
nomliyi 40-55% oldugundan onu saxlamaq olmur. Sabalidi
torkibinds 14% su qalana kimi qurudurlar. Tozs halda yeyilir,
govurduqda dadi va otri yaxsilasir. Sabaliddan gonnadi sona-
yesindo vo Azorbaycan kulinariyasinda genis istifado edilir.
Ondan gohva ovazedicilori hazirlanir.

Qoarzakli meyvalor qaxsidigindan vs kiflondiyindan onla-
rin lopasi havasi yaxsi doyisdirilon binalarda saxlanilmaldir.

Odviyyatlar vo otirli maddaslor. Hazirlanan momulatlara
xos dad, otir vo rong vermok mogsadilo miixtolif od-
viyyatlardan, otirli vo tamli gatmalardan genis isifads edilir.
Sirniyyatlara qatilan adviyyatlar va otirli maddslor hagqinda
miiallifin «9dviyyalor vo tamli gatmalar» kitabinda (2009-cu
il) genis molumat verilmisdir.

Cografi mongoyino goro adviyyolor 6lkomizds yetison vo
tropik Olkalordon gotirilon qruplara bdliiniir. Xarici 6lkalor-
don, osason badyan, dar¢in, qara istiot, otirli istiot, zoncofil,
mixak, muskat coviizii, sarikdk va hil gatirilir. Respublikada
yetison va becarilon adviyyalordan zaofaran, zirs, kesnis toxumu,
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razyana, qara xas-xas, cird va s. sirniyyat hazirlanmasinda isti-
fads edilir.

Sirniyyat momulati hazirlanmasinda adviyys garisigla-
rindan da istifado olunur. Pryanik vo mayali xomir {i¢lin ad-
viyya qarigigl, toz-sokorlo iiylidiilmiis dargin va sokarli vanilin
sonaye isulu ilo buraxilan adviyys qarisiglaridir. Pryanik vo
mayali xomir iigiin «quru atir» adlanan adviyya garigiginin re-
septi 2-ci cadvalds verilmisdir.

Cadval 2. Pryanik vo mayali xomir ii¢iin adviyys qari-
s1gin (quru atir) resepti

Odviyyonin Qarisiqg Ne 1 Qarisiq Ne 2
adi gramla | S 9 | gramla | SAY 9
sig1 ilo sig1 ilo
Dargin 40 5 30 3,5
Mixok 12 1,5 5 1
otirli istiot 12 1,5 5 1
Muskat coviizii 12 1,5 10 1,5
Hil 4 0,5 10 1,5
Badyan (ulduz- 8 1 5 0,5
vari cira)
Kesnis - - 35 4
Zancafil 8 1 - -
Qara istiot 4 0,5 - -

Odviyya qarisigini ev soraitinds hazirlamagq tigiin tiytudiil-
miis adviyyalordon cay qasigi ilo gotiiriib garisdirmali agzi
mohkom baglana bilon gaba tokiib garanliq yerdo saxlamali
(1 ilo godor saxlamaq miimkiindiir). 1 ¢ay qasig tiytidiilmiis
adviyyonin kiitlosi néviindon asili olaraq 5-6 g-a borabordir.
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Toz-sokorlo liyiidiilmiis darginin torkibindo 34% dargin,
66% toz-sokor vo ya sokor kirsani olur. Nomliyi 5%-don ¢ox
olmamalidir. 25-50 g-liq paketlora, karton va tonsko qutulara
gablasdirilir.

Sokoarli vanilinin torkibinda 2,5% vanilin, 97,5% toz-so-
kor va ya sokor kirsani olur. 2,5-10 q tutumlu ikiqat kagiz pa-
ketlors (daxili qat pergament, podperqament va ya pergamin-
don olur) gablasdirilir.

9dviyys qarisiglarini hazirlamaq ii¢lin onlar qurudulur
(qovurmaq moslohat goériilmiir, oks halda adviyyenin otri aza-
lir), gohvaiiyiidonds iiytidiliir, resepto miivafiq olaraq qarisdi-
rilib agzt méhkom baglanan siiso bankalara gablasdirilir.

Miallif torafindon hazirlanan vo miixtalif sirniyyatlarin
hazirlanmasinda istifadasi maslohat goriillon oadviyya qarisiq-
larinin resepti asagida verilir.

Mayali yaglh-sokorli xomir {i¢iin odviyyolorin ¢ay qasigi
ilo migdari: kesnis toxumu — 3, dar¢in — 2, mixok — 1, otirli is-
tiot — 0,5, muskat coviizii — 1, hil — 1, zoncofil — 1, badyan —
0,5, sartkok — 1 ¢.q. vo zoforan — 1 q.

Sodali-xamali vo kosmikli xomirdon momulat {i¢iin: kes-
nis toxumu — 3, muskat coviizii — 2, naringi gabigi — 2, hil — 1,
mixak — 0,5 ¢.q.

Sorqogali iiglin: razyana — 4, ciro — 2, ziro — 1, kesnis to-
xumu — 2, muskat coviizii — 1, dar¢in — 0,5, sarikdk — 3, gara
istiot — 0,5, ekstra sort x6rok duzu — 4-5 ¢.q.

Quymagq f¢iin: dar¢in — 2, zoncoafil — 1, sarikok — 1, kes-
nis toxumu — 1, hil - 0,5 ¢.q.

Halva ti¢tin: sarikok — 2, dargin — 2, kesnis toxumu — 2,
hil - 1 ¢.q. va zoforan - 1 q.

Tamh qatmalar. Odviyyolorlo yanasi sirniyyat ha-
zirlayarkon miixtolif qatmalardan istifado olunmasi onlarin
dadimni vo tamini yaxsilasdirir. Belo mohsullara, ssason yeyinti
tursulari, o ciimlodan sirka tursusu, x6rok duzu, limon, bok-
moz (dosab), covhoarlor, tobii gohva, kakao tozu, sokolad, etil
spirti, konyak, desert sorab, likér, sumaq vo s. aiddir.
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Yeyinti tursulari. Osason konservlosdirmodo vo kulina-
riyada genis totbiq edilir. On genis yayilmis tursu sirka tursu-
sudur. Sirke tiziimdon (sorab sirkasi), tutdan vo meyvadon
(alma vo s.) alnir. 80%-1i sirks covhari agacin quru distillosin-
don, texniki magsadlor {igiin isifads edilon sirks covhaori iso ase-
tilendon alinir. Asxana sirkosi torkibindoki asetat tursusunun
miqdarma gora 3, 6, 9 vo 10%-1i buraxilir. Bozon siiyiid, kora-
viz, nano, albali vo ya gara qaragat yarpaqlar slava etmoklo
sirkoni otirlondirirlor.

Alma tursusu. Pambiq yarpaglarindan vo yetismomis
iivaz gilomeyvasindon, elaca do sintetik tisullarla alinir. Yeyinti
ui¢iin istehsal olunan alma tursusunu, asason limon tursusunun
ovazedicisi kimi islodirlor. Havadan nom ¢okdiyindon agzi
mohkom baglanan siigo bankalara qablasdirilir.

Limon tursusu. Limon va yabani nar sirasindan, eloco do
tonboki yarpaglarindan, sokor mohlulunu xiisusi gobaloklorlo
qicqirtmaqla alinir. Parakonds satis {iclin limon tursusu 10-20
g-liq karton qutucuqlarda gablagdirilir. Yeyinti sonayesindo,
spirtsiz igkilorin, sirniyyat momulatinin, kompotlarin istehsa-
linda vo aspazliqda istifads edilir.

Siid tursusu. Sokor mohlulunun, patkanin, {izsiiz siidiin,
ayranin vo siid zordabinin siid tursusu bakteriyalar ilo qicqir-
dilmasindan olds edilir. Yeyintido isladilon siid tursusu, siid
tursusu ilo onun anhidridlarinin sulu mahlulundan ibaratdir.

Uziim sirkasi (sorab sirkosi). Uziim sirasinin sirko tursusu
bakteriyalar1 ilo qicqirdilmasindan oldo edilir. Ev soraitinda
iiztim sirkasi hazirlamaq ti¢lin bankaya va ya agzi nisbaton enli
olan siiso gaba y1gilmis tiziimii bir qadar azisdirib 20-25°C isti-
liyi olan otaqlarda saxlayirlar. Qicqirma zamani alinan etil
spirtinin havadaki oksigenlo oksidlosmoasindon sirks tursusu
omolo goldiyi {iclin bankanin vo ya siiso qabin agzini ¢ox kip
baglamaq moslohot goriilmiir. Uziim siresi azi 40-45 giin qic-
qirdigdan sonra sirka hazir olur. Sirks siiziiliir, gaynadilir vo
sarin yerda saxlanilir. Ondan kulinariyada hom bazi x6raklora
tokmok {i¢lin, hom do toravazi sirkoys qoymagq ii¢lin istifada
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edilir. Sodali xomir hazirladiqda ¢ay sodasi1 iiziim sirkasi ilo
garigdirilib neytralasdirilir.

Sarab tursusu. Istehsali {iciin osas xammal (pugal, ceco,
maya, ¢cokmiis sorab dasi) sorab istehsalinin tullantilaridir. So-
rab tursusu rongsiz parlaq kristallardan ibarst olub suda va
spirtdo yaxst holl olur. Qonnadi sonayesindo, spirtsiz igkilorin
istehsalinda va kulinariyada istifads edilir.

Kakao tozu hazirlamaq ti¢iin yagt ayrilmis kakao jmixi
xirdalanir, tiytidiiliir, olonir vo ¢okilib-biikiiliir. Torkibindo 5%
su, 20%-o godor yag, 18% nisasta, 24%-o qodor ziilali maddo
olur. Prima, Qizil yarliq adlariyla satisa verilir. Tonoks ban-
kalarda 1 il, pagka va karton qutularda 6 ay saxlamaq olar.

Sokolad. Kakao paxlasi ilo sokors basqa yeyinti moahsul-
lar1 gatmagqla hazirlanan gonnadi momulati — sokolad tobii
(valniz kakao paxlasi va sokardon hazirlanir) va alavali (torki-
bindo quru siid, gohvo, qoz va s. istifado etmoklos) olur. Adi,
desert vo iglikli sokoladlar da buraxilir. Torkibinda 35-37%
yag olur.

Kakao paxlasi tomizlonib, ¢esidlonib qovruldugdan son-
ra xirdalanir, yagi ayrilir. Sokolad kiitlasi almaq ti¢lin azilmis
kakao kiitlasino kakao yagi, sokor kirsani vo basqa dad veo
atirverici maddalor qatilaraq (hissaciklori 200 mk-dan ¢ox ol-
mamagq sortilo) yaxsi garisdirilir vo 30-319C-dos sokolad tékon
avtomatlara verilir. Bundan adi sokolad vo konfetlori sirolo-
mok ii¢iin istifado edilir. Desert sokolad kiitlasi 70°C-do 3 giin
saxlanilir. Sokolad plitka, miixtalif fiqur, medal formasinda,
sokolad momulati isa baton va assorti soklinds buraxilir. Tobii
sokolad 6 ay, alavali isa 3 ay saxlanila bilor. Sokolad tortlarin
bozadilmosinda istifads olunur.

Sumaq. Meyvolorinin qurudulub toz halina salinmasin-
dan alds edilir. Ot va baliq x6raklorinds tamli qatma kimi isle-
dilir. Sumaq ya isti emal zamani x6raya qatilir, ya da hazir x6-
rayin (tikokabab, liillokabab, qizardilmis ot, ot qutabi) yaninda
stifroys verilir. Torkibinds 112 mq% C vitamini vardir. Suma-
gdan ¢udu, ot qutabi vo digor x6raklordo istifads edilir.
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Xorak duzu. Yemoklorin dadini yaxsilasdirir, ot, baliq va
torovazlerin konservlasdirilmasi ticiin istifads edilir. Insan or-
ganizmi li¢lin boyiik fizioloji shomiyyato malikdir. Biitiin fi-
zioloji funksiyalarin normalligini tomin etmok ii¢iin hor giin
yemokls birlikds 8-10 q x6rok duzu gobul edilmalidir. Duz ya-
taglarmin xarakterindon vo duzun alinmasi texnologiyasindan
asili olaraq x6rok duzu das duz (yeralt1 duz yataglarindan ¢i-
xarilib  doyirmanlarda {iyiidiiliir); ¢okduriilmiis duz vo ya
h6évza duzu (doniz suyunu buxarlandirib ¢ékdiirmoklo olda
edilir); soran duzu vo ya gol duzu (duzlu goéllerin dibindon ¢1-
xarilir); buxarlandirilmis duz vo ya vakuum duzu ( yer altin-
dan ¢ixarilmis duzlu suyun va ya das duzdan alinmis mohlulun
buxarlandirilmasi naticesindo aldo edilir); yodlasdirimis duz
(adi x6rak duzuna KJ duzu qatmagqla hazirlanir) névloring ay-
rilir. Igmoli suyunda yodu az olan rayonlarin ohalisinin yod-
lagdirilmis duzdan istifads etmosi olduqgca vacibdir. Keyfiyys-
tindon asili olaraq x6rok duzu ekstra, ola, I vo II sortlara
boliiniir. Sirniyyat momulati {i¢iin ekstra sort x6rok duzu sorf
edilmolidir. ©gor duz kristallar iri olarsa, onlart miitloq xir-
dalamaq vo yaxud istifads etmozdon avval suda holl etmok la-
zimdir. 100 ml su (toxminon yarim stokan) {i¢iin 1 x.q. duz
gotiriilmalidir.

Konyak va sorablar sirniyyat momulatinin, sorbatlorin vo
jelenin dad va otrini yaxsilasdirir. 9sason adi konyaklardan,
torkibinda 16-20% spirt vo 3-10% sokor olan portveyn vo ma-
dera tipli sorablardan istifads edilir. Nadir hallarda likér vo
desert sorablardan (tokay, kaqor vo muskat tipli) da istifada
edilir. Konyak vo sorablar soffaf, ¢okiintiisiiz, iyi vo dad1 6zii-
nomoaxsus olmalidir.

Etil spirtindon bir ¢ox yarimfabrikatlarin (vanil kirsani)
vo ekstraktlarin (qohvo ekstrakti) hazirlanmasinda istifads
olunur. Etil spirtini taxil, kartof, sokor ¢ugunduru vo torki-
binds sokor olan digor xammallardan alirlar. Etil spirtinds xa-
lis spirtin miqdar1 96%-don az olmamalidir.

Otirli covharlor tobii vo siini olur. Tobii cévharlor miixte-
lif efir yaglarinin spirtdoki mohsuludur. Sirniyyatlarin hazir-
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lanmasinda ciro, portagal, naringi, nanas vo digor tobii efir
yaglarindan istifados edilir.

Stini covharlor is9 sintetik isulla aliman stirli maddslarin
spirtdoki vo ya su-spirt qarisigindaki mohlulundan ibaratdir.
Bu covhoarlor 3 qrupa ayrilir:

- meyva-gilomeyva covharlorine limon, naringi, por-
tagal, ¢iyalok, moruq, albali, ananas, armud, qaragat vo s.
cOvharlori aiddir;

- sorab-likér covharlorine rom, konyak, zubrovka, be-
nediktin vo sartrez covhorlori aiddir;

- sair covhorlora vanil, nana, gohva, bal, badam c6v-
horlori aiddir. Covhoarlords otirli maddolorin konsistensiyasi
50%-a gadar ola bilor.

Bir cox sintetik miirokkob efirlor meyvo vo sorab otri ve-
rirlor. Bu efirlor yag va otirli tursularin spirtlorlo amolo gotir-
diklori miixtolif birlogsmolordir. Asetat tursusunun etil efiri
(CH3COOCsH11) armud atirlidir. Yag tursusunun butil efiri
(C3H7COOC,Hs) ananas ofirlidir. izovalerian tursusunun etil
efiri (C4HoCOOCsH11) alma otirlidir. Bu maddalor ucuz basa
galsalar da keyfiyyatco tabii efir yaglarindan geri qalir.

Mohsullarin atirlondirilmasi iigiin az miqgdarda aci ba-
dam otirli benzaldehid (C¢HsCHO), bondvso otirli ionon
(CioH16CHCOCH3), nana otirli mentol (CioHi9OH), limon
atirli sitral (CoH1sCHO) va s. bu kimi siini otirli maddslordon
do istifado edilir.

Sirniyyat hazirlamaq lg¢lin on ¢ox istifado edilon otirli
madds vanilindir. Vanilin suda az, spirtdo va iizvi hoalledici-
lorda isa yaxsi hall olur.

Stini covhorlorin  18-20°C  temperaturda saxlanilma
miiddati 6 aydir.

Yeyinti boyalar Sirniyyat momulatina miioyyoan rong
vermok iiclin yeyinti boyalarindan istifado olunur. Osason
qirmizi, sari, goy va gohvayi rongli boyalardan, bunlarin iki va
ya U¢ilinil qarisdirmagla alinan digor boyalardan istifads edilir.
Yeyinti boyalar1 tabii va siini olur. Tabii boyalar1 bitkilordon
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vo hosoratlardan alirlar. Tobii boyalara karmin, indiqo, enin,
sarikok, zoforan, saflor vo ¢cay boyalar1 aiddir.

Karmin qirmizi rongli boya olub kimyavi tobistino goras
karmin tursusundan (C22H20013) ibarotdir. Onu kaktuslarda
parazit halda yasayan koseneli hosoratlarindan alirlar. Bu
mogsadlo hasoratlarin erkoklori qaynar suda portiiliir vo quru-
dulur. Uzorino caxir das1 vo ya zoy olave edib qaynar suda
emal etmoklo karmin alinir. Cixar1 3% toskil edir. Suda pis hall
olur. Ona goéro ammiakin zsif sulu mohlulunda hall edilmakla
istifads olunur.

Indiqo gby rongli boya maddassidir. Tropik 6lkalords ye-
tison indiqonoska bitkisindon alinir. Bu bitkinin torkibinda
indikan qglitkozidi vardir.

Enin maddasini tiziimiin qara vs tiind qirmizi sortlarinin
gabigindan alirlar. Homin boya maddasini tursularin tosiri ilo
ayirib, filtrdon kegirir, tomizloyir vo qati intensiv rongli maye
halinda germetik bagh siiso gablarda saxlayirlar. Enin boya
maddoasinin intensivliyi mithitin tursulugundan asilidir. Turs
mithitdo enin maddosi qirmizi, neytral vo zoif qolovi miihitdo
iso gdy calarli rang verir. Son zamanlar enin boya maddasini
kondolas bitkisinin tiind gara rongli meyvalorindon, garamey-
vali tivazdan, qaragilodon do alirlar.

ond yamgi (koler) almaq ii¢lin toz-sokor susuz 220-
2400C temperatura qodor qizdirilir vo noticodo karamellosib
tlind rongli karamelen amalo goatirir.

Koler (karamelen) sirniyyatlara, konyaka va likér-araq
momulatina xos qizili-qohvayi rong vermok moagsadils isladilir.

Tabii yeyinti boyalar1 hesab edilon karotin, xlorofil, fla-
vonlar, flavonollar, auronlar vo kimyavi tobiotco antosianlara
yaxin birlosmolordon dos istifads olunur. Bunlar1 yerkokiindon,
pomidordan, sarik6kdon, saflordan, qabaqdan, ¢ay tullantila-
rindan vo s.-don alirlar. Bu maddoalor suda, spirtdo vo onlarin
garisiginda hall ola bilir.

Cay boyalarmin alinmasi miallifin «Azarbaycan ¢ay» -
(Bak1 — 2010) kitabinda otrafli izah olunmusdur.
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Siini boya maddaslorindon indiqokarmin vo tartrazindon
istifado etmoya Sohiyyo Nazirliyi icazo vermisdir.

Indigokarmin (C16HsN»S;Na,) siini iisulla alinaraq pasta
vo toz halinda buraxilir. Pastada 35% quru maddo, o climlo-
don 25% boya maddasi olur. Suda yaxs1 hall olur. Sudaki moh-
lulu tomiz gdy ronglidir. 0,01%-li mohlulu mohsullar1 tomiz
gby rongs boyayir.

Tartrazin (Ci9H9N4S>2Na3) narinci-sart rongli kristallik
tozdan ibaratdir. Suda yaxsi hall olur. Yagda hall olmur. Qs-
lovi ilo qarisdirdigda daha qirmizimtil rang verir. Mohsullarin
boyanmasinda tartrazinin 5%-li sulu mohlulundan istifado
olunur. Bu boya temperatura va isiga qarst davamldir.

Sirniyyatlarin boyanmasi {i¢iin istifado olunan boya
maddasinin migdar1 mahsulun 0,02%-don ¢ox ola bilmaz.

Momulati mixtolif rongloro boyamaq {i¢iin asagidaki
boyalardan, ayri-ayr1 xammal névlarindon vo yarimfabrikat-
lardan istifados olunur.

Ag rong sokor kirsani, sokor pomadkasi, siid, gaymaq,
xama, ag krem vo nisastadan alinir.

Sar1 rong sarikok, zoforan, saflor vo tartrazindon alinir.
Qirmiz1 rong karmin, moruq, ¢iyalok, qusliziimii, zogal, qir-
miz1 garagat, marsin va albalidan alinir. Qahvayi roang gohvo
ekstraktindan va gond yanigindan (koler) alinir. GOy rang in-
digokarmin va indiqo boyasindan alinir. Yasil rong sar1 vo goy
ronglorin qarisigindan alinir. Sokolad rongi, asason momulata
sokolad, kakao tozu vo ya gohvo slavo etmok, homginin gond
yanigimi qurmizi ronglo garisdirmaqla alirlar. Narmci rong
qirmizi va sar1 ronglorin qarigigindan alinir.

Yeyinti boyalar1 onlara moxsus taralarda saxlanilmali-
dir. Onlar1 agz1 agiq, taxta vo farfor gabda saxlamaq moslohot
deyildir.

Jele amologatirici maddalar. Jele omoalogatirici maddalara
aqar, aqaroid, jelatin vo pektin maddoslori aiddir. Bu maddalor
sokar va iizvi tursularin komoayi ilo termiki emaldan kegirilmis
kiitloni soyutduqda jeleyobonzor bork kiitlonin omolo golmo-
sina sabob olur.
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Aqar holmoasik amolo gotiron madds olub doniz bitkilari-
nin vo yosunlarin torkibinds olan iri molekullu polisokardir.
Aqarm torkibinds orta hesabla 13,6-17,57% su, 0,12-2,18%
azotlu maddo, 71-73% reduksiyaedici maddoalor (hidrolizdon
sonra) va 2,97-5,3% kiil vardir.

Agqar soyuq suda hall olmur, lakin su udaragq sisir. Qay-
nar suda iso tamamilo hall olur. Agar mahlulu (zol) soyudu-
gda halmasiya (qgel) ¢evrilir. Sulu mohlulda 0,3-1% aqar oldu-
gda davamli halmasik amalo gotirir. Pektindon forqli olaraq
aqar tursu va sokor olmadan belo halmasik amala gatirir. Key-
fiyyatindon asili olaraq aqar ola vo I amtao sortuna boliiniir.

Yeyinti mohsullar1 istehsalinda islodilon aqarda konar
garisiglar vo mikrobioloji xarabolma hiss olunmamali, rongi
agdan agiq gohvoyiyo godor, nomliyi iso 18%-don ¢ox olma-
malidir.

Aqaroid Qara doniz aqar1 adlanir. Fiziki-kimyovi xasso-
lorino géra aqara yaxindir vo onu Qara doniz yosunu fillofor-
dan alirlar. Torkibinda 1,12-5,5% azotlu madda, 42,5-61,7%
reduksiyaedici maddalor, 6,17-11,73% kil olur. 0,8-1%-li aqa-
roid mohlulu (zol) soyudugda davamli halmoasik (gel) amala
gatirir.

Aqaroidin holmasik omolo gotirmo xassosi aqardan 3,
pektindon iso 2,5 dofo asagidir. 70% qatiligda sokor vo aqaroid
halmosiyi almaq tigiin 3% aqaroiddon istifado etmok lazimdir.
Agqaroidi tursunun istiraki ilo qizdirdigda o, halmasiklik xassa-
sini itirir.

Agqaroidin suyu saxlamaq xassasi (hidrofilliyi) agar vo
pektino nisbaton asagidir. Ona goroa do aqaroiddon hazirlanmis
holmasiklor tez quruyur vo sokorlosir.

Aqar vo aqaroiddon marmelad, pastila, jele, cem, qus
siidil tortu liclin krem va basqa sirniyyatlar hazirlanir.

Jelatin heyvanat mongoli miirokkab torkibli ziilali mad-
dodir. Stimiiyiin, qigirdagin vo ot sondirlorinin isti hidrolizi noa-
ticasinda alinir. Orzaq jelatini soffaf tobaqo, yarpaq, hamginin
toz vo yarma halinda buraxilir. Soyuq suda adi otaq tempera-
turunda 6z kiitlasindon 10-15 dafs ¢ox su udub sisir. Qaynar
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suda jelatin asan hoall olur. Soyuduqda palda omolo golmasi
iiclin kiitlads 1%-don az olmayaraq jelatin olmaldir.

60°C-don yiiksok temperaturda qizdirdiqda jelatinin pal-
da omoalo gotirmo xassasi zaiflayir. Tursu va ya golovi ilo qiz-
dirdigda palda omoalo gotirmo qabiliyyati tamamilo itir. Jela-
tinin nomliyi 16%-don ¢ox olmamalidir. Palda omolo gotirmo
gabiliyyati aqardan 5-8 dofa zaifdir.

Satisa 25-50 g-hiq xiisusi paketlordo buraxilir. Istifads
etmozdon ovval soyuq suda yuyulur vo suyu siiziilmok ii¢iin
oloys tokiiliir. Sonra {izorino tomiz soyuq su alavo edilib, tam
islanib sigona godor saxlanilir. Hazirlanacaq mohsula slavo edi-
lib hall olana qadar garisdirilmaqla qizdirilir.

Saxlanilma miiddati quru va qaranliq yerds 6 aya qoador-
dir.

Pektin maddalori uron tursusunun téromolori olmagqla,
hoyat iigiin vacib hesab olunan bir ¢ox biopolimerlarin torki-
bino daxildir. Pektin maddalari bitkilords va bazi su yosunla-
rinda, asason iso meyvo vo torovozin torkibindo vardir. Pektin
maddolorina protopektin, pektin, pektin tursulari aid edilir.
Protopektin soyuq suda hall olmur vo onun jele amalo gotirmo
gabiliyyati yoxdur. Pektin, protopektinin hidrolizi naticasindo
alinir. Pektin suda hall olur. O, sokar, tursu va su ila jele omo-
logatirma gabiliyyatine malikdir. Tomiz halda ag rangli madda
olmagla, suda sisir vo kalloid moahlul amals gatirir. Davaml
jeleyobonzor kiitlonin omolo golmosi {iciin 60%-0 qador sokar,
1% tursu vo 1% miqdarinda pektinin olmasi optimal hesab
olunur. Almada, sitrus meyvalorinds, qara garagatda, cugun-
durda olan pektin maddslorinin jele amologotirmo qabiliyyati
yiiksokdir. Orik, heyva, saftali, gavali vo qus tziimiiniin pek-
tini asag1 keyfiyyatli sayilir.

Maya vo kimyavi yumsaldicilar. Sirniyyat momulati ha-
zirlayarkon miixtalif yumsaldicilardan istifads edilir. Yumsal-
dicilar 3 qrupa ayrilir: kimyavi yumsaldicilar (soda, ammo-
nium karbonat), bioloji yumsaldicilar (preslonmis va quru
maya), mexaniki yumsaldicilar (¢alinmis yumurta ziilal).
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Yeyinti sodas1 torkibca natrium hidrokarbonatdan (Na-
HCO3) ibarat olub ag kristallik tozvari zaif galovi xassali duz-
lutohor dada malikdir. Bu maddonin yumsaldici kimi istifado
olunmasinin mahiyyati ondan ibaratdir ki, qizdirildigda va
eloca do 1izvi tursularla birlosdikdo CO> gazi ayrilmasi bisirilon
mohsulun moasamali qurulus kosb etmosino sobab olur. Soda
xomira ¢ox qatildigda momulatin rangi tiind sar1, dadi va iyi
159 x0sagolmoz olur. Soda agzi méhkom baglanan siiso gabda
saxlanilir.

Ammonium karbonat [(NH4)2COs] ag rongli kristallik
maddadir. Xomir yogruldugda slavs edilir vo bismo dévriinds
karbon qazi vo ammiak (CO», NH;) ayrilir. istifade etmozdon
avval istiliyi 259C olan su ils 1:4 nisbatinds garisdirilib hall edi-
lir. Ammonium karbonat uc¢ucu oldugundan onu germetik
bagl tarada saxlamaq lazimdir.

Unlu sirniyyat momulati ti¢iin preslonmis mayadan vo
quru mayadan istifads edilorss, momulatin yumsaqligi, dad vo
otri yaxsilagir. Maya ayri-ayriligda horokot edon hiiceyralordon
ibaratdir. Hiiceyro qilafla 6rtiilmiisdiir, daxilinds protoplazma
vo niiva vardir.

1 q preslonmis mayada 5 milyon bels hiiceyrs olur. May-
alarin qidalanmasi ti¢iin sokar, azotlu madds vo mineralli bir-
losmolor lazimdir. Mayalarin tosirindon sokor spirt vo karbon
gazma gevrilir. Karbon gazi ayrilarkon xomir 6z hacmini arti-
rir va belalikls «xomir golir» deyirlor.

Sixilmis maya agiq krem vo ya agiq boz rongli, zaif spirt
goxulu olur. Nomliyi 11-12%-dir.

Qurudulmus maya tozvari, yarma va hab soklinda olur.
Nomliyi 8-9%-dir. Bagli qabda quru maya 6z aktivliyini 1 il
saxlayir.

Mayani tozolomok iiciin 100 q quru mayani istiliyi 25-
279C olan 3 1 suda hall edib unla garisdirmaq lazimdir. Bir sa-
atdan sonra bundan xomir yogurmaq (acixamra - opara) ti¢iin
istifado etmoak olar.

Su. Sirniyyat momulati hazirlayarkon istifado olunan
suya igmoali su kimi miioyyan toloblor goyulur. Suyun key-
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fiyyoti onun soffafligina, rongins, dad va iyine, mikroorqa-
nizmlorlo ¢irklonmasine vo homginin onda hall olmus kalsium
vo maqgnezium duzlarinin miqdarina (suyun codluguna) goro
miloyyon edilir. Mineral duzlarin migdar: 1 1-ds 500 mqg-dan
¢ox olmamalidir. Suyu dezinfeksiya etmok mogsadilo onu 30
doq gaynadirlar. Unlu sirniyyat momulati {i¢iin suyun torki-
bindoki mineral duzlarin migdarinin ¢ox da shomiyyati yox-
dur. Lakin geyd etmok lazimdir ki, codlugu ¢ox olan su yapis-
ganli maddasi zaif olan unu miisyyon doracodo yaxsilasdirir.
Sohoar yerinds yaxsi olar ki, su gaynadilib ¢okdiirtildiikdon so-
nra istifado edilsin. Miirobba, kompot, sorbat vo digor momu-
latin rongi vo soffafligi iiclin suyun codlugunun tasiri bo-
yukdiir.

Miixtalif orzaq mohsullarinin garsiligh 9voz olunmasi

Sirniyyat hazirlayarkon reseptds nazords tutulmus bu va
ya digor xammali basqasi ilo ovoz etmok lazim golorso, onlar-
dan elssi se¢ilmalidir ki, naticods mahsulun keyfiyyatinag vo xa-
rici goriinlisiine moanfi tosir gostormosin. Bazi hallarda iso bu
proses mamulatin keyfiyyatini daha da yaxsilasdira bilor. Ni-
sastan1 eyni miqdarda sla sort bugda unu va ya reseptdo no-
zordo tutulan basga unla ovoz etmok olar.

Invert sokorini patka ilo vo oksino ovez etmok olar. 1 kq
patka 1,1 kq invert sokorino borabordir.

Pryanik hazirladiqda reseptdo nazords tutulan toz-sokor
miirobbo sirosi ilo ovoz oluna bilor. Bu zaman 1 st miirobbo
moti 1 st+2 x.q. toz-sokors borabordir. Invert sokori eyni mi-
gdarda miirabba (aciq rangli meyva-gilomeyvalorin) sirasi ilo
ovaz etmak olar.

Koars yagi eyni migdar marqarinls va aksina avaz oluna
bilor. Lakin duzlu yag oldugda, xomiro slavo edilocok duz
milvafiq surotds azaldilmalidir. Tort tigiin krem hazirladiqda
kors yagi marqarinlo ovoz olunmamalidir.
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Tozo siid qurudulmus siid tozu vo qatilagdirilmis siidlo,
eloco do qurudulmus vo qatilasdirilmis gaymaqla avaz oluna
bilor. Bu zaman reseptds sokorin vo yagin miqdart miivafiq
suratds artiriib vo ya azaldilmalidir. 1 kq tozo stids asagidaki
migdarda basqa siid mahsullar1 uygun golir:

- sokarlo gatilasdirilmis {izlii siid — 400 g, bu zaman re-
septdo sokor 176 q azaldilmalidir;

- sokorlo qatilasdirilmis lizsiz siid — 332 q, bu zaman
sokor 142 q azaldilmali, 30 q yag slave edilmalidir.

Qurudulmus izl siid — 130 q. Qurudulmus iizsiid siid —
96 q, bu zaman 30 q yag oslava edilmalidir.

Tozo yumurta melanji, yumurta sarisi, yumurta agi vo
quru yumurta tozu ilo avoz oluna bilar. 1 kq tozo gabigsiz yu-
murta (orta irilikde 25 adad) 1 kq yumurta melanjina va ya
450 q yumurta sarist ilo 550 q yumurta agmin qarisigina vo
yaxud 278 q yumurta tozuna uygun golir. Krem hazirladigda
bels avozetms aparilmir.

Ogoar reseptds gorzokli meyvanin névii géstarilmirss, onda
homin miqdar sirin arik va ya gavali ¢oyirdayinin lopasi, meso
findig1 lopasi, yerfindigr vo ya kesyu findig1 gétiirmok olar.

Aqar 1:2,5 va 1:3,5 nisbatinds jelatinlo avaz oluna biloar.
Bu nisbat aqarin jele omologotirmo xassasindon asili olaraq ni-
zamlanir.

Limon tursusu 1:1 vo 1:1,2 nisbatinds sorabdasi tursusu
ilo ovaz oluna bilar. 1 kq vanil kirsani 1 kq sokor kirsani ilo 360
q birgat vanil c6vharinas borabardir.

1 kq vanil kirsan1 1 kq sokor kirsani ilo 37 q vanilina be-
rabordir.

Tort vo pirojnalarda nozords tutulan quru miirobbo eyni
migdarda tozo meyvo-gilomeyva, kompot vo miirobbs ilo ovoz
oluna bilor.

Ogor reseptdo otirli covharin adi geyd olunmayibsa, cov-
harlorin biri digoari ilo avaz oluna bilar. Otirli cévhari efir yagi-
nin spirtdoki mahlulu il ds avaz etmoak olar.

Bir yumurtanin gabigsiz kiitlasi — 43 ¢, yumurta sarisi —
20 g, yumurta ag1 — 23 q, bir tiko preslonmis qond — 7-9 g-dir.
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Cay stokanina 6 odod yumurta vo ya 11 adod yumurtanin agi,
12 adod yumurtanin sarist va 22 adad preslonmis gond yerlosir.

Meyva vo gilomeyvo

Meyva vo gilomeyvalordon bir ¢ox sirniyyat mohsullari-
nin hazirlanmasinda istifado olunur. Meyva va gilomeyva sir-
niyyatina marmelad, pastila, povidlo, miirobba, cem, sukat va
jele aiddir. Bu bolmaya biz ¢iy miirabba (sokarli meyva vo gi-
lomeyva piiresi), piire, siro vo kompot hazirlanmasi haqqinda
molumatlar1 da daxil etmisik. Bu mohsullarin hazirlanmasinda
konservlogdirici maddo sokordon (60-70%) ibarotdir. Lakin
osas xammal miixtalif meyva va gilomeyvolordir.

Meyvalor qurulusuna, bioloji xiisusiyyatlorino vo basqa
oxsar alamatloring gora tosniflosdirilir:

1. tumlu meyvalor — alma, armud, heyva, azgil, yemisan
Vo s.

2. coyirdokli meyvalor — gilas, albali, orik, saftali, gavali,
gdyom, alca, zogal vo s.

3. gilomeyvalor 3 yarimqrupa boliiniir:

3.1. hoqiqi gilomeyvolor — {iziim, qaragilo, qaragat, fi-
rongiiziimii, qusiiziimii, marsin, ¢aytikani, zirinc;

3.2. miirakkab gilomeyvalor — moruq, bdyiirtkan;

3.3. geyri-hoaqiqi gilomeyvalar — bag vo dag ¢iyaloyi.

4. gorzakli meyvalor — qoz, findiq, badam, piists, saba-
Iid, yerfindigy, sidr qozu, findiq, pekan.

5. subtropik vo tropik meyvelor - 3 yarimqrupa bolii-
niirlor:

5.1. sitrus meyvalori — limon, naringi, portagal, qreyp-
frut;

5.2. subtropik meyvalor — nar, ancir, yapon (sorq) xur-
masi, zeytun, feyxoa, iydo, innab, tut;

5.3. tropik meyvolor — banan, ananas, kivi, manqo, ava-
kado, li¢i, Orabistan xurmasi va s.

Meyva-gilomeyva sirniyyat: ii¢lin biitiin meyvelordan isi-
fado olunur. Lakin miirabbs, sukat vo povidlo hazirlamaq
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iiglin toravazlordon qarpiz, qabaq, qovun, badimcan vo pomi-
dordan da istifads edilir.

Meyva va gilomeyvalor hagqinda miisllfin 2009-cu ilds
nosr olunmus «Meyva vo torovozin amtoosiinaslig» adli dors-
liyinda atrafli molumat verilmisdir.

FAYDALI MOSLOHOTLOR

Kosilmis limonu 5-6 damci sirko damizdirilmis nolbokiyo
basi asag1 qoyduqgda 6z toravotini itirmir.

Qurumus limonu soyuq suya saldigda tozslonir.

Limonu quru bankalara qoyub xiisusi gapaqla (plastmas
gapaq) ortdiikdo, soyuq yerds uzun miiddat qalir.

Oriyin sirin tumunu atmayin, onlari qurudun va sax-
layin, sonra onlar badami avoz eds bilar.

Qozun gabig1 tez cixsin deyos, onu bir nego doqiqo isti
duxovkada saxlayirlar.

Badam lopasinin qabigini tomizlomok iigiin soyuq suya
salib qaynayana qodor qizdirirlar. Sonra suyunu siiziib ba-
dami 2 barmagqla sixib gabigini asanliqla ¢ixarirlar.

Miirabbo {i¢lin dogranmis heyva qaralmasin deyo, onu 2
I suya 1 ¢.q. limon duzu gatilmis suda saxlayin.

Qozu gabigdan tez vo biitdv ¢ixartmagq liclin onu emalll
gazana yi8ir, istiino qaynar su tokiib qapag: ortiilii halda 15-
20 doq saxlayirlar. Sonra suyu bosaldir, qozun gabigini bi-
caqgla aralayib igini ¢ixarirlar.

Miirabbonin bisdiyini bilmoak {i¢lin sugokon kagiza bir
damla siro damizdirin. 9gor damcinin qiraglarinda yas loka
omoala galmirsa, miirabbo bigsmisdir.

Miirabbs bisirmak iigiin orta irilikds bark, yetismis, eyni
Olciilii vo intensiv rongli meyva-gilomeyvo gotiirmok maslohat-
dir. Iri meyvo-gilomeyva gotiirmok maslohat deyil, onlar1 uzun
miiddat bisirmok lazim goalir vo bu zaman meyvalor asanligla
ozilir.
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Miirabboys otirli maddoalori bismoyos yaxin — gotiirmo-
misdon 3-5 doq avval alavo etmok moslohotdir. Otirli maddalori
(hil, mixak, otirsah yarpagi vo s.) miirabba ils birlikde bankaya
y1igmaq lazimdir.

Gilomeyvoalordon (qaragat, moruq, ¢aytikani va s.) ¢iy
miirobba hazirlayarkon sokor tozu avazina sokor kirsanindan
istifado etmok daha yaxsidir. Sokor kirsani tez oridiyindon
otaq temperaturunda uzun miiddot yaxs1 qalir.

Ciyolok miirobbosi ¢ox vaxt xarlayir, ona goéro do bigmo-
nin axirinda 1 kq gilomeyvaya 1 q hesabi ils limon tursusu ola-
va etmok maoslohat goriiliir.

Moruq ¢ox vaxt moruq bocayinin siirfalori ilo zodslonmis
olur. Morugu 15-20 doq x6rok duzu mohlulunda (1 1 suya 1
¢.q. duz) saxladigda siirfolor suyun {iziino ¢ixir. Sonra mo-
rugun istiindon tomiz su axitmaq lazimdir.

Qurudulmus meyvalordon kompot hazirladigda ¢ox gec
bisdiyi ii¢lin qurudulmus armudu biitiin meyvolordon oavval
suya tokiib bisirmok lazimdir.

Almani biitév sokildo duxovkada bisirmak istasoniz, ga-
big1 partlamasin deys bir nego yerdon yogun iyna ilo desdok-
lomak lazimdir.

Meyvoa-gilomeyvadon jele vo muss hazirladigda aliimi-
nium gabdan istifads etmak olmaz, ¢iinki bu zaman momula-
tin rongi tiindlosir, dad1 xosagoalmoaz olur.
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SOKOR OLAVO ETMOKLO
KONSERVLOSDIRILMIS MEYVO-GILOMEYVO

Meyva va gilomeyvadon sokor olave etmoklo kompot,
piire (¢iy miirabba), miirobba, cem, povidlo, quru miirabba
(sukat) vo sirin ¢oroz mohsullar1 hazirlanir. Tozo meyva-gilo-
meyva kimi, sokor olavo edilmis mohsullar da adi otaq tempe-
raturunda uzun miiddot saxlanila bilmoz. Ciinki homin moh-
sullarin qicqirmas1 zamani, asason sokorlor pargalanir. Ona
gora do sokar alava edilmakls hazirlanan mohsullar slavs ola-
raq konservlogdirilmalidir. Bu magsadls, asason 2 tisuldan isti-
fado edilir.

1. Bisirib gatilasdirma iisulu ilo sokar slava edilon meyva-
gilomeyvo mohsullarinin konservlasdirilmasi. Bu mohsullarda
quru maddonin miqdar1 70%-don az olmamalidir, o ciimlodon
sokor 66-68% toskil edir. Miirobbo, cem, povidlo, quru miirab-
ba, ¢iy miirobba belo mohsullara aiddir. 9gor miirabba, cem va
ya povidloda quru madds 65%-don, o cltimlodon sokorin mi-
qdar1 62%-don az olarsa, homin mohsullar1 miitloq pasterizo
etmokls do konservlasdirirlor.

2. Torkibindo quru maddasi vo sokari az olan, sokar alavo
edilmoklo hazirlanan meyvo-gilomeyvo mohsullarinin  kon-
servlosdirilmasi. Bu mohsullarda quru maddonin vo sokarin
miqgdar1 az oldugu iigiin miitloq pasterizs iisulu ilo konservlos-
dirilir. Belo mohsullara, asason kompotlar aiddir. Bir qayda
olaraq, kompotlarda sokorin miqdart 20%-don az (10-19%)
olur. Bazon meyva-gilomeyva siralorinin dadini yaxsilasdirmaq
iiclin onlara sokor olavo edilir vo pasterizo iisulu ilo konserv-
losdirilir.

KOMPOTLARIN HAZIRLANMASI

Meyva-gilomeyvo kompotlar1 dad-tam moziyyotino gora
on yaxsi konserv hesab edilir. Bu kompotlar sokor sorbatinda
bisirilon va ya pasterizo edilon meyva-gilomeyvadon, ya da on-
larin garisigindan ibaratdir. Meyvanin torkibindoki sokarlorin
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migdarindan vo kompot hazirlayanin zévqiindon asili olaraq
kompot iclin miixtalif qatiliqda sokor sorbeti istifads olunur.
Lakin meyva-gilomeyva kompotlarina sokor olave etmok vacib
deyildir. Kompotlarin sokor olava edilmoasine gora deyil, paste-
rizo isulu ilo konservlosdirildiyi vo mikroblar faaliyyatdon
dayandig ti¢iin uzun miiddat keyfiyyatli qalir.

Hor hansi bir meyva va ya gilomeyvani sokor slave etmo-
don, ancaq iistiino gqaynar su vo ya homin meyvo vo ya gilo-
meyvanin girasini tokmoklo do, kompot kimi konservlosdirmok
olar. Bu, tokco sokors gonast etmok baximindan deyil, habels
sokor olavo etmok lazim olmadigda (sokor xastoliyino tutulan-
lar, kokalmoyos meyl gostoranlor vo az kalorili moahsullarla qi-
dalanmaq moslohat goriilmils yashlar ii¢iin kompot hazirla-
digda) ¢ox vacibdir.

Istor sokorlo vo istorso do sokorsiz kompot hazirladiqda
meyvo-gilomeyvoys xas olan inco otir vo gozal dad saxlanilir.
Ogor kompot yliksok keyfiyyatli segmo meyvolordon hazir-
lansa, meyvalor diqqatls tomizlonarak, yuyulub saligs ilo ban-
kalara yigilsa, cox dadli mohsul alinar.

Kompot biitév vo yaxud dogranmis miixtolif meyva-gi-
lomeyvadon hazirlanir. Bunun {i¢in meyva yuyulur, tomizls-
nir, qabigi soyulur, tumu ¢ixarilir, bankalara doldurulur, {ize-
rino miixtolif qatiligda (45-65%-1i) sorbot tokiiliir, pasterizo
edilir vo germetik baglanir. Bozon meyva Ol¢iisiine vo keyfiyyo-
tino goro sortlasdirilir. Adi meyvaloro nisboton kompotlarda
tursuluq daha az, yoni 0,2-0,5% olur. Kompotlar1 tutumu 500,
800, 1000, 2000 va 3000 ml olan siiso banka va balonlarda ha-
zirlayirlar. Bankalarin agz1 pasterizo edildikdon sonra Kkip
baglanir. Kompotlar yalniz bir meyvadon vo meyva-gilomey-
vonin garigigindan (assorti) hazirlanir.

Kompot {i¢iin istifado olunan meyvonin Slgiisii vo rongi
bir boraborlikds olmalidir. Kompota miixtalif meyvo-gilomey-
vonin an yaxsi va yararli sortlarindan, texniki yetiskonlikdo
istifado edirlor.

Bozi meyvani, masalon, albalini va gilas1 biitév halda tu-
mu ilo birlikde konservlosdirirlor. Iri gavalilari, iri saftali vo
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oriyi yar1 boliib ¢ayirdayini ¢ixarirlar, xirdalar: ise biitév kon-
servlosdirirlar.

Kompotu hazirladigda hom pasterizo etmok tisulundan
vd hom do meyvo-gilomeyvanin iistiine qaynar su tokmak iisu-
lundan istifads edilir.

Tomiz yuyulmus meyvo-gilomeyva bankaya yigilib {izo-
rino gaynayan su tokiiliir vo 5-6 doq saxladigdan sonra su
emalli qazana bosaldilir vo homin suya sokor olave edilib qay-
nadilir. Qaynayan siro dorhal bankadaki meyvonin iistiino
tokiiliir vo isti-isti tonoko qapaqla kip baglanib qapag iisto
cevrilib soyuyana qoador bu voziyyotds saxlanilir. 3 I-lik balona
sirin meyva-gilomeyva iiclin 1,5 stokan, tursasirin meyvalor
iiglin 2 va turs meyva-gilomeyva tigiin 2,5 nazik stokan toz-so-
kor gotiriilmalidir.

Ev soraitinds kompot baglamaq iigiin iri qazanlarda siro
ovvalcadon asagidaki kimi hazirlanir. 10 1 suya sirin meyvalor
iiclin 2 kq, tursasirin meyvalar {i¢iin 2,5 kq, turs meyvalor iigiin
3 kq sokor tokiiliib qaynadilir. Hazirlanmis sironi meyva-gilo-
meyvanin iistiine tokiib alava olaraq balonlar1 qaynayan suda
pasteriza etmok lazimdir.

Ogor kompot xirda meyva-gilomeyvadon (¢aytikani, qir-
miz1 qaragat, albali, zogal va s.) hazirlanirsa, onda sterilizo
olunmus 3 I-lik balonlara 2-3 st meyva-gilomeyve tokiiliir, tizo-
rino qaynayan sorbot olavo edilib dorhal qapag germetik
baglanir. Bu zaman balonlar1 olave pasterizo etmaok maslohat
gorilmiir. Ciinki balonda gilomeyvs az oldugu {i¢iin 6z istiliyi
hesabina pasterizo olunur. Lakin secilib yuyulmus meyva-gi-
lomeyvonin iistiindon balona t6kmozdon gabaq siizgocda qay-
nayan su otiirmok lazimdir. Bu magsadls kigik tutacaql siizg-
oclordan istifado etmoklo daha tez meyvo-gilomeyvani sterillos-
dirmok olar. I¢ina tutacaql siizgoc asan giron iri qazanda su
gaynadilir, slizgoco meyvo-gilomeyvo yigilib gaynayan suya
salinir, 1-2 doq saxlanib dorhal ¢ixarilir. Suyu siiziilon kimi
cald balonlara tokiiliir, iizoarino gaynayan sarbat oalava edilir vo
agz1 germetik baglanib soyudulur. 1,5-2 saat arzinds bu iisulla
10-12 balon kompot hazirlamaq miimkiindiir.
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Gortindilyti kimi, kompot hazirlamaq ti¢lin bir necs iisul
totbiq edilir. Lakin biitiin {isullarda ovvalco sokor sorboti ha-
zirlanmalidir. Sokor sorbotinin qatiligit meyvo-gilomeyvonin
torkibindoki iizvi tursularin miqdarindan asilidir. Tursulugu
cox olan meyvo ii¢lin sorbat qati, tursulugu az olan meyvo
uciin iso duru sokor sorboti sorf edilir. Masalon, albali, alga,
zogal, gbyom kompotlar1 iigiin gatiligi 60-65% olan sorbot
gotiirmok daha yaxsidir, lakin gilas, armud, sirin alma vo
iizim kompotlar1 {iciin gatiligi 30-35% olan sorbat kifayotdir.
Bu qatiligda sokar sorboti banka vo balonu agzinacan meyvo-
gilomeyva ilo doldurduqda istifads edilir. Bir qayda olaraq, ev
soraitinds meyva-gilomeyva banka hocminin 1/3 hissasi gqodor
gotiiriiliir, mohz ona gora do sokar sorbati bir godar duru ha-
zirlanir.

Lazimi qatiligda sorbat hazirlamaq ti¢iin suya na godor
sokor olavo etmok lazim oldugunu gabaqgcadan hesablamaq
olar.

Tutaq ki, bizo tiindlityii 30% olan 5 I sorboat hazirlamaq
lazzimdir. Bunun ii¢lin cadvalds bu tiindlilys miivafig olaraq
gostorilmisdir ki, 1 1suya 429 q sokor alave olundugda, homin
sudan 1266 sm?3 sorbot alinir.

Gostorilon tiindliikds 5 1 sarbat hazirlamaqdan 6trii no
godar su gotiirmoak lazim oldugunu hesablamagq tiigiin 5 1-1 (vo
ya 5000 sm3) 1266-ya boliirlor:

5000:1266 = 3,941 = 4] su

Hor litr suya 429 q sokar slava etmok tolob olunduguna
g0ro 4 1 suya toxminon 429-4 =1716 =1700¢g sokor lazimdir.

Hesablanmis miqdarda toz-sokori torazida ¢okmok va ya
1 1-ds toxminon 850 q toz-sokor oldugunu bilorak, onu hocmco

Olgmok olar.
1700 :850 = 21
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Cadval 3. Sokor sorboti hazirlamaq ii¢iin molumatlar

Sarbotin | 1000 q sarbat | Sarbotin hazirlanmasi Istiliyi Sarbo-
tiind- ficiin 15°C tin qay-
lityii, %- Su Sokor 1000 ml Alman olan sor- nama
Is q-la q-la suya dlava sarbat, batin tempe-
olunan so- ml-lo xiisusi raturu,

kar, q-la cakisi 0C-Is

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

Belalikla, 5 1 30%-li sarbat hazirlamaq {i¢iin 2 adad litrlik
banka va ya 4 adod yarimlitrlik banka dolu toz-sokori 4 1 suda
oritmak lazimdir.

Qabaqgcadan hazirlanmis sorbatin tiindlitylinii iso asagi-
daki iisulla toyin etmok olar.

Litrlik bos siiso konserv bankasi bir qgram dogqiqlikls to-
rozido ¢okilir. Sonra homin banka tiindlilyli molum olmayan
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va istiliyl otaq temperaturundan yiiksok olmayan sorbatlo dol-
durulur. Sorbat dolu banka torazido ¢okilir. Alinan ¢okidon
bankanin ¢okisi ¢ixilir vo yerdo qalan ¢oki 1000-0 boliinorok
sorbotin xiisusi ¢okisi tapilir (yoni 1 sm? sorbotin qramla ¢o-
kisi). Sonra cadvalin «xiisusi ¢oki» qrafinda xiisusi ¢okinin da-
ha yaxin qgiymoti vo sol konardaki qrafda sorbatin bu ko-
miyyato miivafiq tiindlityli miioyyan edilir.

Tutaq ki, bos bankanin ¢okisi 440 q, bankanin sorbotlo
birlikda ¢okisi 1593 q-dir. 1593 g-dan 440 g-1 ¢ixib, alinan for-
qi 1000-o bolorak sorbatin xiisusi ¢okisini tapiriq.

1593 -440=1153:1000 =1,153

1,153 xiisusi ¢okisino 35% uygun golir. Ogor xiisusi ¢oki-
nin Ol¢ilisii codvaldaki ragamlors uygun olmazsa, onda daha
yaxin kicik vo boyiik qiymat tapilir vo onlara uygun olan orta
qatiliq faizlo miioyyonlosdirilir.

Sorbatin xiisusi ¢okisini areometrin kdmaoyi ilo daha do-
qiq toyin etmok olar. Areometr, asagisinda kicik yiik vo ensiz
yuxari hissasindo skala olan lehimlonmis siiso borucuqdan iba-
rotdir. 9gar areometri mayenin i¢ina salsaq, o, mayeds tizorak,
saquli vaziyyatds olacaqdir. Maye na gador gat1 vo agir olarsa,
areometr mayedo bir o qador az batar.

Otaq temperaturunda sorbotin xiisusi ¢okisini Slgmok
iiclin onu siiso silindro elo tokiirlor ki, areometra yer qalsin.
Sonra areometri sorbotin igino salib, mayenin soviyyosinin
hansi bolgiiys uygun goldiyini miioyyan edirlor. Mohz alinan
rogom onun xiisusi ¢okisidir. Homin komiyyats asason, sarba-
tin tiindliiyini tez bir zamanda hesablamaq olar. Bazon
areometrin skalasinda birbasa sorbatin qatiligi gostorilir. Belo
areometrlors sokordlcon deyilir.

Kompota sorbat hazirlamaq {i¢iin qazana lazimi gqador su
vo sokor tokiliir, qaynadilir, kofi yigilir. Qaynama zamani
suyun bir hissasi buxarlandigi tigiin nazords tutulan miqdar-
dan bir gadar ¢ox (10 1 sarbat {i¢iin alava 0,5 I su) su alavs et-
mok olar. 9gor sorbot bulaniq olarsa (suda vo toz-sokordo
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miloyyan qatisiglar oldugda), onu pambiq par¢adan vo ya 3-4
gat tonzifdon (cunadan) siizmok lazimdir.

Stiziildiikdon sonra sorbat yena bulaniq olarsa, onu yu-
murta ag1 ilo soffaflasdirmaq olar. Bu magsadls istiliyi 50°C
olan sarbata qabaqcadan ¢alinmis yumurta agi alavs edilir. 15-
20 kq sokordon hazirlanmis sorboti soffaflasdirmaq ti¢lin bir
yumurta agi kifayatdir. 10 1 sorbato bir yumurta aginin yarisi
tolob olunur. Yumurta a1 sorbotlo qarigdirilir, sorbat qaynay-
ana godor qizdirilir. Noticods yumurta agi sokor sorbotindo
olan qatisiglarla birlikds kof soklindo 1izo ¢ixir. Kofi y1gib sor-
bati sliziirlor.

Hazirlanmis sorbat tomiz, soffaf vo istiliyi 90°C-don
yiiksok olmalidir. Istor pasterizo edilon va istorso do qaynayan
sorbot tokiilib pasterizo edilmodon hazirlanan kompotlar
iiglin istifads olunan sarbat qaynar olmalidir.

Ev soraitindo bozi meyvadon tez bir zamanda kompot
hazirlamaq olar. Bunun {i¢iin tutumu 4-5 1 olan emalli qazana
toxminon 2 | su vo meyvanin torkibindoki iizvi tursularin mi-
gdarindan asili olaraq 1,5-2,5 st toz-sokar alavs edilib qaynay-
ana qodor qizdirilir. Se¢ilib yuyulmus meyva gaynayan sarbato
tokiliir, 1,5 doq gqaynadilir vo dorhal sterillogdirilmis banka va
ya balonlara tokiiliib germetik baglanilir. Feyxoa, itburnu
(dorgil), armud, alma, heyva (8-10 doq qaynadilir) vo s. meyvo-
gilomeyvodon bu iisulla kompot hazirlamaq olar. Banka, ba-
lon vo tonoko qapaqlar ovvalcodon sterillosdirilmalidir. Bu
iisulla kompot hazirladigda slavs pasterizs edilmir.

Albah kompotu

Albali tomizlonir, yuyulur vo hor iglitrlik balona bir
banka (0,7-0,8 I-lik) hesab1 ilo gotiiriiliir, tutacaqli siizgaca
tokiiliir. 10 1 suya 2 kq sokor hesabi ilo sorbat hazirlanir. Icori-
sing silizgoc yerlogo bilocok qazanda su qizdirilir. Albali olan
tutacaql siizgoc qaynayan suyun igorisind yerlosdirilib 4-5 san
saxlanilir vo ¢ixarilib suyu siiziilditkdon sonra sterillosdirilmis
balonlara tokiiliir. Balondaki meyvonin iistiino dolana godoar
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gaynayan sira olavo edilib agz1 germetik baglanir vo qapagi
iisto qoyulub soyuyana qodor saxlanilir.

Ogor kompot litrlik bankada hazirlanacagsa, onda hor
bankaya 1 st albali vo 3/4 st toz-sokor gétiirmok lazimdir.
Bankaya yigilmis albalinin iizorino yuxaridaki gaydada hazir-
lanmis sorbatdon do tokmok olar.

Ogor albali kompotu hazirladigda banka vo ya balonu
agzinacan albali ils six doldurmaq istayirsinizss, onda {izorino
60% tiindliylindo sorbot tokmok lazimdir. Sorbot albalinin
sothini tamamilo 6rtmali vo bankanin daralan bogazi saviyye-
sindo olmalidir. Belo kompot hazirladigda yarimlitrlik ban-
kalar1 qaynayan suda 10-12 daq, litrlik bankalar1 13-15 daq,
tglitrlik balonlar iss 30 daq pasterizo etmok lazimdir.

Alma kompotu

Alma yuyulur, tomizlonir, 4 yera dogranilir, xirda alma-
lar iso biitov konservlogdirilir. Otliyi bark olan sirin alma 80-
90°C temperaturda 30%-li sokor mohlulunda 4-5 doq portiiliir.
Portmak {igiin istifade olunan sirs sonradan bankalara yigil-
mis meyvonin {istiino tokiiliir. Turs almalar1 portmok maslohat
deyil. Balona yigilmis almalarin (balonun tutumunun 1/3-1/2
hissasi qadar) iizarina 10 1 suya 2,5 kq toz-sokor qatilmis sira
tokiib (vo yaxud tglitrlik balona 2 nazik st) litrlik bankalar1 15
doq, ikilitrlik bankalar1 25 daq, tglitrlik balonlar1 35 daq pas-
terizo etmok lazimdir. Pasterizo olunmus bankalarin agzini to-
noko gapagla germetik baglayib, qapag: listo bir giin saxlayib
soyutmagq lazimdir.

Ogor banka vo balonlara alma ¢ox six yigilarsa, onda is-
tifado olunan sorbatin tiindlityii 35% olmalidir.

Al¢a kompotu

Alga novlari ranging, dadina, formasina va 6lglisiine gora
biri digarindaon forglonir. Konservlosdirmas zamani alcanin dadi
(sirinliyl) vo basqa xiisusiyyatlori nozors alinir. Madani irimey-
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vali alga sortlar1 yabani halda yetisonlora nisboton sirin olur vo
kompotu, asason iri sari, tiind qirmizimtil-bandvsoyi alga sort-
larindan hazirlayirlar.

Secilib yuyulmus algalar bankalara yigilir, {izorino torki-
binds an az1 35% sokor olan gaynar sarbat tokiiliir. Ev sorai-
tinds tglitrlik balona 2 st toz-sokar alava edilir. Bazi al¢a sort-
larinin gabig1 pasterizo zamani partlayib kompotun gorii-
niisiinii pis soklo salir vo ona goro do kompotun sirasi bulaniqg-
lagir. Bunun qgarsisini almaq {i¢iin al¢alar1 bankaya yigmazdan
ovval polad sancaqla vo ya congollo bir nego yerdon des-
doklomok maslohat goriiliir.

Sorbot bankanin agzindan 1,5-2 sm asagi olmalidir.
Qaynar sorbat tokiilmilis bankalar1 gaynar suyun igarisina yer-
losdirib qaynamaga baslayan andan etibaron yarimlitrlik ban-
kalar1 10-12 daq, litrlik bankalar1 15-18 daq, ikilitrlik ban-
kalar1 20-25 doaq, Uglitrlik balonlar1 30-35 doq pasterizo etmok
lazimdr.

Bir qayda olaraq ev soraitinds alcadan orik vo albali ilo
garisiq halda kompot (assorti kompotu) hazirlanir.

Armud kompotu

Kompot hazirlamaq tiglin armudun tam yetismis, bark
konsistensiyali payiz va qis sortlarindan istifads edilir. Yay ar-
mudlarindan kompot hazirlamaq maslohat goriilmiir. Ar-
muddan gabigh vo qabigsiz, dogranmigs vo ya biitév halda
kompot hazirlamaq olar. Armudun 6zoyindo gaba, daslasmis
bork toxumalar oldugundan diggostlo tomizlonmalidir. Ogor
kompot gabigi soyulmus armuddan hazirlanirsa, meyvalari ¢i-
¢ok kasacigindan saplaga dogru uzununa soymaq daha ra-
hatdir. Armudun zorif sortlarindan gabigla kompot hazirlanir.

Tomizlonmis armudu 0,1%-1i limon tursusu mohlulunda
(8-10 1 suya 1 ¢.q. limon tursusu) gaynayan halda 3-5 doq
portiirlor. Portiilmiis armudlar1 bankalara yigib tizaring 30%-1i
sorbot (3 st su, 1,5 st toz-gokor) tokiib pasterizo edirlor. Armu-
dun torkibinds tizvi tursular az oldugundan bir gadar ¢ox, yani
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yarmmlitrlik bankalar1 20-25 doq, litrlik bankalar1 30-35 daq,
iclitrlik balonlar1 50 doq pasterizs edirlor.

Assorti kompotlar:

Sonaye isulu ilo 4 miixtolif xammal néviindon qarisiq
halda bir ne¢o assorti kompotlar: hazirlanir. Bu magsadls al-
ma, armud, heyva, saftali, gilas, orik, mandarin vo {iziimdon
istifado olunur. Bu meyvalorin yetismo miiddati miixtalif ol-
dugundan tez yetisonlori 20%-li sokor sorbotindo saxlayirlar.
Lakin ev soraitinds bu, isi bir qodor ¢otinlosdirir. Hor kos 6z
zOvqiino gora 2 vo daha ¢ox meyvonin qarisigindan assorti
kompotu hazirlaya bilor. Lakin 4-5 meyve qarisigindan hazir-
lanan kompot daha dadli olur. Bozi odobiyyatlarda assorti
kompotlar1 «meyva salat» adi ils verilir.

On genis yayillmis assorti kompotu albali, alga va arikdon
hazirlanir. Uclitrlik balona 1,5 st albali, 10 adad alca, 5-6 adad
orta irilikds ¢oyirdayi ¢ixarilib yart boéliinmiis orik v 2 st toz-
sokor tokiliir. Bir nego balon kompot hazirladigda 10 1 suya
2,5 kq sokar olavo etmokls siro hazirlanir, meyvoalor banka vo
balonlara yigilib {izorina sokor olave edilir, litrlik bankalar 20
daq, ikilitrlik bankalar 30 daq, Ugclitrlik balonlar 40 doq qay-
nayan suda pasterizo edilir.

Basqa meyvalordon assorti kompotlar1 hazirlandigda
tursulugu az olan meyvalor tursulugu ¢ox olan meyvalorlo qa-
rigdirilir. Tiind qirmiz1 rongli meyvo-gilomeyvalor, aciq sarimtil
rongli meyvalarlo qarisdirila bilor.

Assorti kompotlarin1 asagidaki meyvo qarisigindan da
hazirlamaq olar:

1. saftali — 30%, armud — 30%, gilas — 30%, naringi — 10%;

2. saftali — 30%, armud — 30%, arik — 30%, gilas — 10%;

3. saftali— 30%, armud — 40%, tiztim — 30%;

4. armud — 30%, heyva — 40%, tiztim — 30%;

5. armud — 30%, alma — 40%, tziim — 30%.

Assorti kompotu ii¢lin istifado olunacaq meyva-gilo-
meyva ayri-ayriligda tomizlonir, yuyulur, lazimi nisbatds ban-
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ka vo balonlara yigilib {izorino torkibindo 30-35% sokor olan
sorbat tokiiliir. Bankanin dibinds sudan yiingiil meyvalor (al-
ma, oarik, liziim), Gistiindon iso saftali, armud vo heyva yigilma-
Iidir. Assorti kompotlarinda banka vo balonlar agzinacan
meyva ilo doldurulur, litrlik bankalar 20-25 daq, ikilitrlik ban-
kalar 30-35 daq, tglitrlik balonlar 40-45 daq pasterizs edilir.

Boyiirtkon kompotu

Boylirtkon kompotu hazirlamaq tigiin irigilali, tiind
rongli gilomeyvalor secilir, konar qarisiqlardan tomizlonilir,
yuyulur. Boyiirtkon az-az stizgocds yuyulur, suyu siiziildiikdon
sonra bankalara yigilir, tizorino 60%-li gaynar sorbot tokiiliir.
Sorbot hazirlamaq {i¢lin 1 1 suya 1,5 kq sokor olave edilir, gay-
nadilir, kofi yigilir, lazim golorsa siiziiliir. Alinmis sorbat tox-
minon 5-6 adad litrlik bankaya kifayot edir. Lakin bankalar1
agzinacan boylirtkonlo doldurmaq lazimdir.

Ogor kompot ayri-ayr1 bankalarda fordi olaraq hazirla-
nirsa, onda litrlik bankaya 1 st toz-sokor vo dolanacan gaynar
su tokmok lazimdir. Uglitrlik balona isa 2,5-3 st toz-sokor ola-
vo olunmalidir. Litrlik bankalar1 15-20 daq, ti¢litrlik balonlar:
30-35 daq pasterizo edirlor.

Qara qaragat kompotu

Qara qaragat zorif gilomeyva oldugu ti¢iin ehtiyatla kon-
servlosdirilmalidir ki, gilomeyvalor zadslonmasin va onlarin
rongi korlanmasin.

Yigim zamani tutumu 5 kg-dan ¢ox olmayan sobatlor-
don, yarim yesiklordon vo xalbirlordan istifads edilir. Gilomey-
valar secilir, xirda budaqglardan, saplaqlardan, yarpaqlardan,
qurumus va biiziismiis gilolordon tomizlonir. Bazon gara qa-
ragati Olgiisiine gora gesidloyirlor. Kompot ii¢iin iri vo orta
Olctilt gilomeyvalor gotiiriiliir, xirdalardan iss piire va sirs ha-
zirlanir. Segilmis gilomeyvalor yuyulur, siizgoco bosaldilib suyu
stizlildiikdon sonra bankalara yigilir, tizorine qaynar sokor
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sorboti tokiiliir. Banka gilomeyvas ilo agzinacan dolduruldugda
60%-1i, gilomeyva bankanin 1/3 hissasi qodor goétiiriilditkds
30%-1i sakor sorbatindon istifado edilmir. ©gor kompot fordi
olaraq ayri-ayr1 banka vo ya balonda hazirlanirsa, onda litrlik
bankaya 1 st, tg¢litrlik balona iss 2,5-3 st toz-sokar gatilmali-
dir. Yarmmlitrlik bankalar 13-15 daq, litrlik bankalar 20 daq,
iglitrlik balonlar 30-35 doq pasterizo edilir. Bankalarin agzini
laklanmis tonoko qapaqla germetik baglayib, qapagi iisto
soyuyana qoador saxlayirlar.

Ikinci iisul. Emalli qazana her iglitrlik balon ii¢iin 2-2,5
st gara qaragat, 2,5 st toz-sokor vo toxminon balonun dolmasi
iiclin su oalavo edilir, qaynayana qodor qizdirilir vo avvolcadon
sterillosdirilmis balonlara tokiiliib germetik baglanir, qapag:
iisto qoyulub soyuyana qodor saxlanilir.

Incir kompotu

Konservlosdirmok ti¢iin meyvasi otli vo tumu az oncir
sortlar1 gotiirtilmalidir. Bir bankaya eyni rongli vo eyni sort
oncir yigilmalidir. Konservlasdirilocok oncir axar su altinda
yuyulur (qumu axitmaq {ii¢iin), saplag tomizlonir vo qaynar
suda 5-6 doq portiiliir. Portiilmiis ancir bankalara yigilir. Uzo-
rind 35-40%-li sokor sorbati tokiiliir. Sorbati oncir portiilon su-
da hazirlamaq olar. Uglitrlik balona 1,5-2,0 st toz-soker
gotiiriiliir. Meyvalor bankalara six yigilir, litrlik bankalar 15-
20 daq, tiglitrlik balonlar 40-45 daq pasterizs edilir.

Orik kompotu

Kompot hazirlamaq tgiin istifado olunan ariklar tam ye-
tismis, lakin otliyi bork olmalidir. Irimeyvali oriklordon gayir-
doyi ¢ixarilib 2 yers boliinmakls, xirda ariklorlorden iso biitdv
sokildo kompot hazirlanir. Coyirdayi ¢ixarilmaqla hazirlanan
arik kompotunun dad vo atrini yaxsilasdirmaq ti¢in har litrlik
bankaya 10-12 adad badam lapasi va ya ariyin 6z ¢ayirdak lo-
pasini alava etmok maslohatdir.
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Ogor arik bankalara agzinacan doldurulacagsa, onda si-
rin oriklor {i¢lin 30%-li, yar1 boliiniib ¢oyirdoyi ¢ixarilmis orik-
lor {igiin 50%-li, biitdv sokildo konservlosdirilon digor oriklor
iigtin 40%-li sokor sorboti hazirlanir. Kompotda meyvonin az,
sorbatin ¢ox olmagini istayirsinizsa, onda har iglitrlik balona
700-800 q arik, 2-2,5 st toz-sokor gotiiriin. Litrlik bankalar 15-
18 daq, tglitrlik balonlar isa 30 doq gaynayan suda pasterizo
edilir. ©9gor banka meyvs ilo doldurulmussa, onda pasterizo
miiddoti uygun olaraq 25 vo 45 doq davam etdirilir.

Zirinc komrpotu

Zirinc gilomeyvalori ¢ox turs oldugundan basqa gilomey-
valoro nisboton ondan kompot hazirladigda sokor daha cox
gotiriilmalidir. Uglitrlik balon igiin 1-1,5 st zirinc, 2-2,5 st
toz-sokor, litrlik banka fti¢lin 0,5 st zirinc vo 2/3 st toz-sokar
gotiirmok lazimdir.

Kigik emalli gazana kompot hazirlanacaq banka vo ya
balonun hacmindon bir godor az (toxminon sokor vo gilomey-
vonin hacmi godor az) su tokiib sokor olavo edir, qaynayana
gadar qizdirib kofini yigirlar. 9gor sorbat bulaniq va ¢okiintiilil
olarsa, ikigat tonzifdon siiziilmalidir. Sonra gaynayan sarbato
avvalcadon segilib yuyulmus gilomeyvalar alava edilir, qaynay-
ana qoadar qizdirilir vo dorhal sterillosdirilmis banka va ya ba-
lona tokiiliir. 9gor bankanin agzindan azaciq az olarsa, ¢ay-
dandan gaynayan su olavs etmok lazimdir. Bankanin agz to-
noko gapagla germetik baglanir vo soyuyana godor gapagi
iisto saxlanilir. Zirinc kompotu bagladigda miitloq laklanmis
sar1 tonako gapaqlardan istifads olunmalidir.

Zogal kompotu

Zogal kompotunu gavali kompotu kimi hazirlamaq olar,
lakin zogal avvalcodon portiiliir. Ogor banka vo ya balon
zogalla tam doldurulacaqgsa, onda 65%-li sokor sorbotindon
istifads edilir vo gavali kompotunda oldugu kimi pasterizs edi-
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lir. Lakin ev soraitindo zogal kompotu hazirladigda balona
onun hocminin 1/4-1/3-1 qadar zogal tokiiliir, izorino avvalco-
don hazirlanmis (10 I suya 2,5-3 kq toz-sokor hesabi ilo) qay-
nar sorbat tokiiliir. Bu zaman secilib yuyulmus zogal tutacaqli
stizgaca yigilir, qaynayan suyun igarisinda 1-2 doq saxlanilir vao
suyu siiziilditkdon sonra sterillosdirilmis banka vo ya balona
yigilib {izorina qaynar sorbat tokiiliir. Bankalarin agz1 germe-
tik baglanib gapagi iisto soyudulur. Bu iisulla kompot hazir-
ladigda olavo pasterizo etmok lazim deyil.

Itburnu (Dargil) kompotu

Kompot hazirlamaq {i¢iin irigilali, tam yetismis, lakin ye-
tisib 6tmomis (lalixlamamis) itburnudan istifads edilmalidir.
Itburnu tomizlonir, yuyulur vo her litrlik bankaya 3/4 st it-
burnu va 3/4 st toz-sokar (tiglitrlik balona 2 st itburnu va 2,5 st
toz-sokor) hesabi ilo gotiiriiliib emalli gazanda banka va ya
balonun hocmi qador iizoring su tokiiliib 2-3 doq qaynadilir.
Bundan sonra kompotu qaynar-qaynar avvalcodon sterillogdi-
rilmis banka vo ya balonlara tokiib (ogor banka dolmazsa, do-
lana godor ¢aydandan gaynayan su oalavo etmok olar) dorhal
tonoka gapaqla germetik baglamaq, qapag iisto qoyub soy-
utmagq lazimdir.

Itburnudan kompot hazirladiqda bankaya toz-sokor ola-
va etmamok ds olar. Biitiin amoliyyalar yuxaridaki ardicilligla
basa c¢atdirilir, lakin sokor slave edilmir. Saxlanilma zamani
itburnunun torkibindoki hoall olan maddolor tamamils suya ke-
¢ir vo kompot istehlak edilorkon ona hor kos 6z z6vqiine gora
sokar alava edir.

Gavah kompotu
Kompot hazirlamaq li¢clin gavalinin «Macar», «Renklod»

vo «Mirabel» sortlarindan istifads edilir. Konservlosdirmadon
gabaq gavali yuyulur, tomizlonir, 6l¢iisiing vo yetismo doracasi-
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na goro ¢esidlonir. Xirda gavalilar biitév halda, iri gavalilar iso
yar1 boliiniib ¢oyirdayi ¢ixarilmagla konservlosdirilir.

Gavalilar1 miitloq 5 doq orzinds 80-85°C temperaturda,
isti suyun icorisinds pOrtlotmok lazimdir. Pasterizo vo hotta
poOrtlotmo zamani gavalinin gabigl partlayir. Bunun qarsisini
almagq ti¢iin portlotmazdon qabaq gavalilar1 polad sancaqla bir
neco yerdon desdoklomok lazimdir.

Hazir gavalilar bankalara yigilib iizorino qaynar sokor
sorboti olavo edilir. Sokor sorbatinin tiindlityii «Macar» gava-
lis1 Gigtin 30%-1i (1,5 st toz-sokors 3,5 st su), «Renklod» gavalisi
iictin 40%-1i (2 st toz-sokors 2 st su), «Mirabel» gavalis1 iigiin
45%-1i (4,5 st toz-sokora 3 st su) olmalidir.

Bankalarin agzini gaynayan suda sterillosdirilmis tonoko
gapaqgla ortiib, pasterizo etmok {i¢iin istiliyi 60-70°C olan suy-
un igarisine qoymagq, qaynaga diisondon sonra yarimlitrlik
bankalar1 10-12 doq, litrlik bankalar1 15-20 daq, ikilitrlik ban-
kalar1 30 dog, tiglitrlik balonlar1 iso 40 doq pasterizo etmok la-
zimdir.

Pasterizo zamani suyu ¢ox da bork gaynatmaq olmaz.
Oks halda gavalilar partlayib ozilo bilor. Pasterizo edilmis
bankalar1 tonoks gapaqla germetik baglayib qapagi listo qoyur
vo soyunana qadar homin vaziyystds saxlayirlar. Hazir kom-
potu miitloq garanlq yerds saxlamaq lazimdir ki, tobii rongini
itirmasin.

Gilas kompotu

Kompot hazirlamaq {i¢iin gilasin Sar1 Draqona, Sar1 De-
nisyon, Napoleon va s. otliyi bark olan sortlar1 moslohat
goriliir.

Gilas kompotunun hazirlanmasi albalida oldugu kimi-
dir. Xirda gilaslardan kompot hazirlamaq maslohat goriilmiir.

Secilib yuyulmus meyvalor banka va ya balonlara six-six
y18ilib, istliing 30-35%-li isti sorbat tokiliir. Yarimlitrlik ban-
kalar 15-20 dogq, litrlik bankalar 20-25 daq, iiglitrlik balonlar
45 doq gaynayan suda pasterizo edilir.
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Goyam kompotu

Goyom kompotu gavali kompotu kimi hazirlanir. Lakin
gdyom ¢ayirdoyini ¢ixarmaq miimkiin olmadigindan pasterizo
zamani gabigin partlamamasi liclin géyomi tomizloyib yudug-
dan sonra bir neg¢a yerdon yesdoklayirlor. Goyom banka va ba-
lona yigilib iizorins tiindliiyll 65% olan isti sorbat tokiiliir. Ya-
rimlitrlik bankalar 100°C temperaturda 5 doqg, 85°C-da 15 daq,
litrlik bankalar 100°C-da 10 daq, 859C-da 25 daq, tuglitrlik ba-
lonlar 100°C-ds 20 doq pasterizs edilir.

Moruq kompotu

Moruq kompotu hazirlayarken onun tobii dadini, otrini
v xos rongini saxlamaq olar, lakin boya maddalorinin bir his-
sosi sarbata kecdiyindon (kompotun sirasi yaqutu rongds olur)
morugun rongi bozumtul-bondvsayi rongs gevrilir.

Morugun meyvasi ¢ox vaxt moruq bocayi siirfolori ilo
zadoalonmis olur. Belo morugu 1 1 suya 2 ¢.q. duz tokmokls ha-
zirlanan 2%-li x6rok duzu mohlulunda 5-10 doq saxladiqda ag
qurdlar suyun sothins ¢ixir. Gilomeyvani axar su altinda va ya
icarisindo tomiz soyuq su olan iri qazanda yumaq olar. Yuy-
ulmus gilomeyvalor bankalara yigilir, doldugdan sonra {istiino
sorbat tokmozdon qabaq bankalardan artiq suyu siizmok la-
zimdir.

Gilomeyvalori bir qgodor six yigmaq {¢iin bankalari
ylingiilca yirgalamaq olar. Ogar banka gilomeyvas ilo tam dol-
durulmussa, onda iistiine tiindliylt 55%, temperaturu isa 90-
959C olan sarbat tokiiliir. Gilomeyvo bankanin 1/2-1/3 hissasi
godor gotiiriilmiisss, onda tindliylt 30-35% olan sorbot
tokdliir.

Ev soraitindos litrlik bankaya 2-1,5 st moruq vo 1 st toz-
sokar olava etdikda dadli va atirli kompot alinir.

Litrlik bankan1 8-10 doq pasterizo edir vo laklanmis to-
noka gapagqla germetik baglayirlar.
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Nar kompotu

Nar kompotu hazirlamaq ti¢iin narin irigiloli tursasirin
sortlarindan istifads edilir. Sirin vo ¢ox turs narlardan kompot
hazirlamaq maslohat goriilmiir. Nar1 donsloyib banka vo ya
balona tokiir, izoring tiindlilyii 55% olan qaynar sorbot tokiib,
litrlik bankalar1 10-12 daq, tiglitrlik balonu isa 30 daq pasteriza
edirlor. Ogor nar gilolori bankanin yarisinacan vo ondan az
gotlriliirse, onda sokor sorbatinin tiindlityii 30-35% olmalidir.
Nar kompotunu spirtsiz icki kimi igmok istodikdo, ficlitrlik
balona 2 st nar gilosi va 2 st toz-sokor gotiiriilmalidir. Balonu
sterillogdirib 2 st nar donolori tokiir, sonra iizorino dolana qo-
dor 2 st toz-sokordon hazirlanmis qaynayan sorbot tokiir vo
dorhal tonaks gapaqla germetik baglayib gapag iisto qoyub
soyudurlar. Bu zaman slava pasterizasiya edilmir.

Naringi kompotu

Naringi kompotu gabigl tomizlonmis va dilimlonmis so-
kilda, bazon hatta qabigr tomizlonarak, biitév halda hazirlanir.
Naringinin tam doymis, saf meyvalarinin qabigi alls tomizlonir.
Tomizlonmis gabigda otirli maddoslor (efir yaglari), boya mad-
dolori va vitaminlar olur. Ona gora do gabig tullamaq olmaz.
Ondan otirli covhar hazirlamagq iigiin va ya qurudulmus halda
qis-yaz aylarinda desert xoraklorin, sirniyyatin va ¢ayin hazir-
lanmasinda istifados edilir.

Naringinin gabigini ollo bir torofdon qoparib soyurlar.
Qabig1 avvalco pas atmayan bigaqla meyvonin otliyini zodolo-
modaon kosmok daha yaxsidir. Naringini qabiqdan tomizlodik-
don sonra onun {izorinds ag yumsaq liflor vo pards galir ki, bu
da ona acitohor dad verir. Onlar1 miitloq tomizlomoak lazimdir.
Ag liflor naringini dilimlomokls bir vaxtda tomizlonir. Naringi
dilimlari temperaturu 85°C olan suda 30-40 san portiiliir, ban-
kalara yigilir, iizorins tiindlityii 40% olan sarbot tokiliir. Ya-
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rimlitrlik bankalar1 12-15 doaq, litrlik bankalar1 15-20 doq,
iclitrlik balonlar1 40-45 doq pasterizos edirlor.

QEYD: 1. Naringi gabigindan stirli covhor almaq {i¢iin
gabig1 bicagla xirda dograyir vo ya da ot masinindan kegirib
(stirtgacdan da kegirmak olar), iistiino ¢akisi godar (1:1 nisbe-
tindo) isti su tokiir vo agz1 bagl qabda 1-2 saat saxlayirlar.
Qabigin otri vo dadi ¢ixmis mayeni azintidon ayirir va z6vqo
gora kompotun sorboting alave edirlor. Alinmis cévhari noinki
naringi kompotuna, homginin hor ciir basqa meyvo-gilomey-
volordon hazirlanmis kompotlara, miirobboys, cemo, povid-
loya va s. mohsullara tokmak olar.

2. Naringi gabigini bir ne¢a hissaya boliib, otaq tempera-
turunda sororok 6-8 giin miiddatindo qurudurlar. Qurumus
naringi gabigii gohvaiiylidon masinda vo ya hovongdastada
narin hala salib slokdon kegirir vo alinmis naringi tozunu agzi
kip baglanan siiso qaba yigirlar. Naringi tozu adviyys qari-
siglarinin torkibins daxil edilir, unlu sirniyyat momulatina qa-
tilir.

Reyhan kompotu

Reyhanin torkibinds otirli maddalor (efir yaglar1), boya
maddolori (antosianlar va flavonoidlor) vo vitaminlor vardir.
Tazs halda yeyilon reyhan gidanin hazmins vo monimsanilma-
sino komok edir. Reyhan kompotunu bilavasito igmok ii¢iin
ilin yay-payiz aylarinda hazirlayirlar. Bunun tgiin 1-2 dasto
reyhan tomizlonir, yuyulur vo iri dogranilir, emalli gazanda
iizoring 1-2 1 su vo 0,5-1 st toz-sokor slavs edilir vo qaynayana
godar qizdirilir. Qaynayan kimi kofi yigilir vo 1/4-1/2 gay qa-
s1g1 limon tursusu olavs edilir. Bu zaman sorbatin rongi mo-
rugu-qirmizi rongs cevrilir. icki soyudulur, siiziiliir vo siifroyo
verilir.

Qisa saxlamaq {i¢iin reyhan kompotunu tiglitrlik balon-
larda asagidaki kimi hazirlayirlar. Tutumu 4-5 1 olan emalli
gazana toxminon 2,5-2,7 1 (toxminon 10-12 st) su vo 1,5 st toz-
sokor tokilir, gaynayana qodor qizdirilir, kofi alinir, iizorino
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2-3 dosto (iri-xirdaligindan asili olaraq) tomizlonib yuyulmus
vo iri dogranilmis reyhan, 1 ¢.q. limon tursusu olave edilib 1-2
doq qaynadilir. Hazir kompotu sterillosdirilmis balona tokiib
(reyhanin yarpaqlar1 vo zoglari ilo birlikdo) dorhal agzini lak-
lanmis tonoko qapagla baglayirlar. Soyuyana godor qapagi
iisto qoyur, sonra ¢evirir va qaranliq yerdos saxlayirlar.

Feyxoa kompotu

Feyxoadan kompotu 2 iisulla hazirlamaq olar:

1. Feyxoa olgiisiino goro ¢esidlonir, ¢igok kasacigi vo sa-
plaginin dibi kasilir, yuyulur, tiyssi nazik bigaqla bir yanindan
azaciq kosilir vo hor {glitrlik balona hocminin 1/3-1 godor
(toxminan birlitrlik banka ilo dolu va ya 800 q) tokiiliib, tize-
rina 2,5 st toz-sokar va agzinacan su alava edilib litrlik banka-
lar 20 daq, tglitrlik bankalar 40 doq pasterizs edilir.

2. Tutumu 4-5 1 olan emall1 gazana 2-2,5 st toz-sokor vo
toxminon 1,8-1,9 1 su tokiilib qaynayana qador qizdirilir. Ba-
lon ovvalcadon tomiz yuyulub gaynayan suda vo ya su buxa-
rinda sterillogdirilir. Yuxaridaki qayda tizro hazirlanmis fey-
xoalar gaynayan sorboto tokiiliib 1-2 doq qaynadilir vo dorhal
balona tokiiliib agz1 germetik baglanilir. 9gor balonun agzin-
dan bir gadar askik olarsa, caydandan qaynayan su olava et-
mok lazimdir ki, balonun daxilinds hava boslugu galmasin.
Balonu qapagi iisto goyub soyutmagq, sonra iso qaranliq yerdo
qisa saxlamaq lazimdir.

Firang iiziimii kompotu

Firong iziimii gilomeyvalari yetismasine va Sl¢lisiing gora
cesidlonir, tomizlonir, yuyulur. Termiki emal zamani gilomey-
valarin formasini daha yaxsi saxlamaq ti¢iin onlar1 sancaqla vo
ya ucu yonulmus kibrit ¢opii ilo desdoklomoak, sonra iso sokor
sarbatinds 2-3 daq bisirib, sarbatlo birlikds bankalara tokmok
Vo pasterizo etmok lazimdir. Litrlik banka tigiin 1-1,5 st firong
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izimi vo 1 st toz-sokor gotiiriiliir. Belo halda kompot 8-10
doq pasterizo edilir.

Bozi hallarda tomizlonib yuyulmus gilomeyvolor bankaya
yigilib {izoring tiindlityli 50-60% olan sorbat tokiiliir vo litrlik
bankalar 15-20 daq pasteriza edilir.

Xartut kompotu

Xartut koskin tursasirin dada malik oldugu ii¢iin, kom-
pot hazirladigda banka va balonun hacminin 1/3-1 godar mey-
vo tokiib, iizorino tiindlityli 35% olan sorbot olavo etmok la-
zimdir. 9gar kompot ayrica olaraq bir banka vo ya balonda
hazirlanacaqgsa, onda litrlik bankaya 1,5 st, tiglitrlik balona 4
st xartut vo uygun olaraq litrlik bankaya 1 st, Gi¢litrlik balona
2,5-3 st toz-sokor vo dolanacan qaynar su tokmok lazimdir.
Litrlik bankani 15-17 daq, tiglitrlik balonu iss 30 daq pasteriza
edirlor. Istifado olunan tonoko qapaglar miitloq laklanmis ol-
malidir. Bankanin agz1 germetik baglanir vo soyuyana qodor
gapag iisto, sonra iso qaranliq yerdo saxlanilir.

Heyva kompotu

Kompot hazirlamaq {i¢cin heyvanin tumunu tomizlayib
uzununa 1,5-2 sm galinligda dilim-dilim dograyirlar. Kom-
potu gabigi soyulmamis heyvadan hazirlamaq daha yaxsidir.
Cunki gabigin torkibinds olan atirli maddolor hazir kompotu
daha da dadl vo otirli edir.

Dogranmis heyva dilimlorini istiliyi 85°C olan suda bir
saata godor portloadirlor. Sirin heyvalar tursasirin heyvalara
nisboton ¢ox portlotmok lazimdir. Meyvanin {istiino tokmok
i¢iin 40%:-li sira (toxminon 2 nazik stokan sokors 3 st su) ha-
zirlanir. Bu zaman balon agzinacan meyvs ilo doldurulmalidir.
Ogor zOvqliniizo gdra meyvanin az, sironin ¢ox olmasini istoy-
irsinizso, onda hoar uglitrlik balona 2 nazik stokan hesab ilo
toz-sokor gotiirillmolidir.
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Portlodilmis heyva dilimlorini bankaya yigib iizoring siro
olavo etdikdon sonra yarmmlitrlik bankalar1 20-25 daq, litrlik
bankalar1 30-35 daq, ikilitrlik bankalar1 40 daq, tglitrlik ba-
lonlar1 50 doq pasterizo edirlor. Uzun miiddot qizdirdiqda
heyva qirmizi rongs galir, ona gora do kompotun xarici gorii-
niisiinii xarab etmomok ii¢iin pasterizo miiddatini ¢ox uzatmaq
olmaz. Pasterizo edilmis bankalarin agzin1 germetik baglayib
gapag iisto soyuyana kimi saxlamaq lazimdir.

Caytikam kompotu

Caytikani vitamin torkibino gors vo otirli oldugundan,
ondan hazirlanan kompot xosagolon dadli olur.

Caytikani tomizlonir, yuyulur, siizgoaco tokiiliib iistiindon
gaynanmis su Otliriiliir. 9gor kompot ¢ox (8-10 banka vo ya 4-
5 balon) hazirlanacaqgsa, 10 1 suya 2,5 kq toz-sokar hesabi ilo
sorbot hazirlanir. Litrlik bankaya 1 st, t¢litrlik balona 2,5-3 st
caytikani vo iizorino gaynar sorbot tokiiliib, litrlik bankalar
10-12 daq, tglitrlik balonlar 25-30 doq pasterizs edilir.

Ogor bir balon vo ya banka kompot hazirlanacagsa,
emall1 qazana su va sokor tokiilitb (balon vo ya bankanin hac-
mino uygun miqdarda) qaynadilir, kofi yigilir, caytikani mey-
vasi alava edilib 1 doq gaynadilir va doarhal avvalcadan steril-
lasdirilmis banka va ya balona tokiiliir, agz1 germetik baglanir,
gapag iisto qoyulub soyudulur.

Litrlik banka ii¢lin 1 st ¢aytikani, 3/4 st toz-sokor, Uglitr-
lik balon {i¢iin 3 st caytikani, 2-2,5 st toz-sokor gotiiriilmalidir.

Ciyalok kompotu

Kompot hazirlamaq {i¢lin ¢iysloyin, gilomeyvasi otli vo
ici bos olmayan, agiq qirmizi rongd malik orta irilikdo yaxsi
sortlarin1 segmak lazimdir. Ciyaloyin yalniz istiiniin yox, ot-
liyinin do qirmizi olmasina fikir vermok gorakdir. Ciyaloyin
yaxs1 dadi vo xosagolon otri olmalidir. Cox doymis, irigilali vo
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cox xirda gilomeyvalori konservlosdirmak olmaz, ¢iinki paste-
rizo zamani onlarin gériiniisii yarasiqsiz olur.

Ciyoloyin gilomeyvasi tez zadolonir vo xarab olur. Ona
g6ra do ¢iyaloyi quru havada yigmagq, tam yetismislori dormok,
tutumu 3 kg-dan ¢ox olmayan xalbirlora vo ya xirda sobatlora,
yaxud emall1 testloro tokmok lazimdir.

Kompot hazirlamaqdan gabaq gilomeyvalor ¢esidlonir,
konar qarisiqlardan tomizlonir, kasayarpaqglari bondomi ilo
birlikds qoparilir. Kompot ii¢iin orta irilikde gilomeyvalor se-
cilir, axar su altinda yuyulur vo bankalara yigilir. Gilomeyvo-
lorin izorino 65%:-li va istiliyi 60°C olan sorbot tokiiliir, 3-4 sa-
at saxlanilir. Bu miiddotds sorboat gilomeyva torofindon so-
rulur, gilomeyvalordon iso bunun ovazinds sorbato miioyyan
godor sira ¢ixir. Gilomeyva kigilir vo goriiniisii yaxsilasir.

Ciyalok kompotunun zarif va dadli olmasi iigiin, onu ya-
rimlitrlik vo litrlik bankalarda hazirlayirlar. Belo bankalarda
ciyoloyin konsistensiyast vo formasi yaxsi qalir. Yarimlitrlik
bankaya 350 q, litrlik bankaya 700 q ¢iyalok sorf olunur.

Bankadaki sorbot basqa qaba siiziiliir, qismon sokor
hopmus gilomeyvalar iso bankada galir. Sarbato bir gqodar do
toz-sokor gatib (masalon, 1 1 sorbato 0,5-1 st) gaynayana qodor
qizdirir vo bankalardaki gilomeyvonin {istiina tokiirlor. Sarbat
bankaya tokiilon zaman onun tiindliyii 65-70%, istiliyi iso
90°C olmalidir.

Ciyalok kompotunu istiliyi 95-98°C olan suda (gayna-
maq istoyon suda) yarimlitrlik bankalar1 10-12 daq, litrlik
bankalar1 15-20 daq pasterizo etmok lazimdir. Qapagi germe-
tik baglaniib soyudulmus kompot bankalarini qaranlq
otaqda, ya da kagiza mohkom sariyib sarin otagda (10-15°C
temperaturda) saxlamaq moslohoat goriiliir.

Saftah kompotu

Kompot iiglin istifado edilocok saftali tam yetismomis,
ancaq kifayat godar sirin vo atirli olmahdir. Saftali kompotunu
cayirdakli va ¢ayirdaksiz hazirlamaq olar. Bazi sortlarin ¢ayir-
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doyi otlikdon asan ayrilir. Ona gora do bunlar1 yuyub tomizlo-
dikdon sonra bigaqla dord torsfini kosmokls ¢ayirdoyini asan
¢ixarmagq olar. Coyirdoyi asan ¢ixmayan iri saftalilart uzununa
dilim soklinds dograyib sonra konservlosdirirlor.

Biitov saftalilar1 bir ne¢o yerdan polad sancaqgla desmok
maslohatdir. Bozon saftalinin gabigini da soyurlar. Bunun
iigtin bark meyvalar avvalca bir doaqigs gaynar suda saxlandiq-
dan sonra soyuq suya qoyulur vo beloaliklo onlarin qabig1 asan-
ligla tomizlonir. Qeyd etmok lazimdir ki, qabigla birlikdo saf-
tali kompotu hazirladiqda (egor gabiq aci deyilso) daha otirli
olur. Cinki otirli maddolor saftalinin qabiq hissasindo daha
coxdur.

Beloalikla, yuyulmus va 6l¢iisiine gora ¢esidlonmis xirda
saftalilar1 bankalara biitov sokildo, irilori isa yar1 boliinmiis vo
ya dilimlonmis sokilds yigirlar. Uglitrlik balona orta irilikde 7-
8 saftali vo ya 10-12 xirda saftali qgoymaq lazimdir. Saftalinin
iizorino 10 I suda 2 kq toz-sokor oridilmis sira tokiliir (vo ya-
xud tglitrlik balona 2 nazik stokan toz-sokar olava edilmali vo
agzinacan qaynanmis su alava edilmalidir).

Yarmmlitrlik bankalar1 10 daq, litrlik bankalar1 20 daq,
ikilitrlik bankalar1 30 daq, tglitrlik balonlar1 iso 40 dog qay-
nayan suda pasterizo etmok lazimdir. Biitov meyva yigilmis
bankalar dogranmis tumsuz meyvo yigilmis bankalardan 5
dog ¢ox pasterizo edilmolidir. Pasterizo edilmis bankalar1 ger-
metik baglayib qapag iisto soyuyana godor saxlayirlar.

Tumlu saftali kompotunu bir ildon artiq saxlamaq ol-
maz. 9ks halda diffuziya naticosindo tumun niivasins aci tam
veran amiqdalin gliikozidinin bir hissasi kompotun sirasina
kecir. Bu gliikozidin artiq migdar1 organizm ii¢iin zararlidir vo
zoharlonmoya sabab ola bilir.

QEYD: Kompotlar1 8-10 giin otaq temperaturunda sax-
ladigdan sonra (bu miiddatdo gapaglar atmirsa) onlar1 sorin
va garanliq yerdas bir ilo godor saxlamaq olar.
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Kompotlarin stirlondirilmasi

Albali kompotunu atirlondirmak iigiin litrlik bankaya 5-
6 q tozo reyhan vo ya 4-5 odod mixok vo yaxud 4-5 q dar¢in vo
ya da 3-4 otirsah yarpagi olavo etmok olar.

Alma kompotunu stirlondirmak ti¢iin litrlik bankaya 5-6
adad mixak va ya 6-7 q toze reyhan goyartisi alave etmok olar.

Armud kompotunu atirlondirmoak ti¢iin litrlik bankaya 1
q limon tursusu, 2 q sitrus meyvalorinin qabigi va ya istiot na-
nasi olavo etmok lazimdir.

Zogal kompotunu otirlondirmak {i¢iin litrlik bankaya 2-3
q istiot nanasi vo ya 3-4 adad otirsah yarpagi olavo etmok olar.

Gavali kompotunu atirlondirmak ii¢iin litrlik bankaya 5-
7 q tozo reyhan vo ya otirli dag nanosi ilo reyhanin borabor
miqdarda garisigini alave etmok lazimdir.

Gilas kompotunu atirlondirmok iigiin litrlik bankaya 6-7
q tozo reyhan vo ya 2 q sitrus meyvalarinin gabigini slava et-
mok lazimdir.

Heyva kompotunu otirlondirmok {i¢iin litrlik bankaya 1
q limon tursusu, 3-4 q sitrus meyvalorinin gabig1 vo ya badronc
olavo etmak olar.

SOKORLI MEYVO-GILOMEYVO PURELORI
(CIY MUROBBO)

Bozi meyvo-gilomeyvalori pilire halinda sokor slava et-
moklo konservlogsdirmak olar. Bu zaman meyva-gilomeyvalarin
portiilmasi, piirelorin pasterizo edilmasi tolob olunmur.

Bu iisulun mahiyysti ondan ibaratdir ki, tomizlonib,
yuyulub sothindoki suyu qurudulmus meyva-gilomeyva xirda
dogranir vo ya otgokon masindan kegirilir vo beloliklo alinmis
kiitlo toz-sokorlo garigdirilir. ©lave edilon toz-sokorin miqgdari
meyva-gilomeyvanin torkibindaki quru maddonin, o ciimlodon
sokorin miqdarindan asili olaraq 1 kq pire tg¢iin 1,5-2,0 kq
olmalidir. Alinan sokarli piireds sokarin yiiksok qatiligi vo gi-
lomeyvonin tursulugu onlarin toze halda dadli vo atirli galma-
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sii1 tomin edir. Digor konservlosdirmas tisullarina nisbaton, bu
iisulda meyvoa-gilomeyvanin torkibinds olan vitaminlor vo digor
bioloji foal maddoslor daha yaxs1 saxlanilir. Bu {isulun monfi
cohoti ondadir ki, toz-sokor daha ¢ox sorf olunur.

Mohsul pasterizo edilmadiyi iigiin biitiin sanitar qayda-
lara ciddi amal olunmali, banka vo gapaqlar yaxs1 yuyulmali,
gaynayan suda sterillogdirilmalidir. Banka va qapagi dosmalla
silib qurutmaq maslohat goriilmiir. Onlart quruducu skafda
qurutmaq (ev soraitindo vam istiliyi olan duxovkada) lazimdir.
Eyni zamanda gilomeyvoni diqqgotlo saf-¢iiriik etmok, yumaq
Vo suyu quruyana godor tomiz yerdo sorib saxlamaq lazimdir.
Xirda gilomeyvadan kompot vo pasteriza tisulu ilo piire hazir-
lamaq olar. Iri gilolorden iso ¢iy halda sokerlo piire hazirlamaq
daha yaxsidir. Konservlosdirilmis ¢iy miirobba bankalara yi1gi-
lir vo tonoko qapaglarla vo ya siiso gapaglarla kip baglanir,
yaxud plastmas qapaqla ortiilir. Hazirlanmis ¢iy miirobboni
yay-payiz vaxti ev soyuducusunda, qis dévriindo iso sorin yer-
do 5-6 ay saxlamagq olar.

Bu iisulla konservlasdirilmis mohsullar dadina, atrina va
organizma xeyrina gora tozo meyva-gilomeyvadon az forqlonir.
Biitiin payiz-qis dévriinds ¢iy miirabbadon kisel, piroq ti¢iin
iclik hazirlamagq, eloco do ¢ayla igmak {i¢iin istifado edilir.

Albah piiresi

Albali - 1 kq, toz-gokar - 1,5 kq.

Albalinin saplagi vo zodslonmis gilslori tomizlonir, yuyu-
lur, siizgoaco tokiiliib iistiindon qaynanmis su Otiirtiliir. Sonra
tumu ¢ixariir, emalli testdo toz-sokorlo qarisdirilir. Alinmis
kiitloni taxta havongdasts (va ya piire azon taxta ilo) ilo azirlor.
Piireni tomiz vo quru bankalara yigir, agzin1 kip baglayir vo
sorin yerds saxlayirlar.

Tumu ¢ixarilib toz-sokorlo qarigdirilmig albalini siro bu-
raxmasi ii¢iin 4-5 saat saxlayib, sonra bankalara six yigmaq da
olar. Qisda albali piiresindon soyuqdoymoys qarsi cayla ig-
moak, kisel bisirmak va piroq ii¢iin i¢lik hazirlamaq olar.
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Boyiirtkan piiresi

Boyiirtken - 1 kq, toz-gokar - 1,8-2,0 kq.

Piire hazirlamagq ii¢lin istifado olunan bdytirtkon irigilali,
ozilmomis, tursumamis vo quru olmalidir. Boyiirtkon tomizloe-
nir, az-az tutacaql siizgocdo yuyulur, iistiindon gaynanmis
soyuq su otiiriiliir vo suyu tam siiziildiikkdon sonra toz-sokorlo
garnigdirilir. Kiitlo taxta hovongdoasta ilo ozilir, tomiz va quru
bankalara doldurulur, agz1 kip baglanir vo sorin yerds saxla-
nilir. Ciy miirobboni agzi tonoks gapaqla vintlonon bankalarda
saxlamaq daha yaxsidir.

Qara qaragat piiresi

Qara garagat - 1 kq, toz-sokar - 1,8-2,0 kq.

Qara qaragat tomizlonir, xarab olmuslar konar edilir vo
bir ne¢o dofo axar su altinda tomiz yuyulur. Siizgocds suyu
siizildiikdon sonra qurumagq {ii¢iin tomiz siifronin {istiino vo ya
gaba sorilir. Qaragati emall1 gabda vo yaxud kasa icorisinda
taxta hovongdosts ilo az-az azirlor. Qaragati tomiz yuyulub qu-
rudulmus otgokon masindan da kegirmok olar. Qaragat plire-
sina toz-sokor olava edilir, arabir taxta qasiqla qarigdirmaq sor-
tilo 1 giin saxlanilir. Hazir pilire tomiz yuyulub sterillosdirilmis
quru bankalara doldurulur, iizerino toz-sokor sopilir, agz1 kip
baglanilir, sorin vo qaranliq yerds saxlanilir. Qis movsiimiinda
gara garagat piiresindan sira, kisel, piroq tgiin i¢lik, yagl kre-
mo qatmagq va digor mogsadloar {i¢iin istifads edilir.

Zogal piiresi

Zogal - 1 kq, toz-sokor - 1,5-1,8 kq.

Zogal saplagdan vo zodolonmis meyvalordon tomizlonir,
yuyulur vo iistiindon qaynanmis su otiiriiliir. Zogal tam yetis-
mis olmali, oks toqdirds bir godar saxlanilib yumsaldilmalidir.
Zogalin tumu ¢ixarilir, toz-sokarla qarisdirilir, 2-3 saat sira bu-
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raxana kimi saxlanilir vo taxta hovongdosts ilo eynicinsli kiitlo
almana qodor azilir. Zogali o2zmodan do bankalara yigib, agzini
germetik baglamaq vo sorin yerdo saxlamaq olar. Zogal piire-
sindon soyuqdoymaoys qarst istifads olunur. Bu moagsadls onu
cayla icir va ya kisel hazirlayirlar.

Meyva souslari

Meyva-gilomeyva piiresi - 1 kq, toz-sokar - 150-200 q.

Meyva souslar1 hazirladigda meyva-gilomeyva piliresino
sokor az qatilir, azaciq bisirilir, pasterizo edilir vo belaliklo ¢ox
keyfiyyatli, dadli, bilavasito qida {i¢iin yararl konserv aldo edi-
lir. Meyvo souslari, bir qayda olaraq, zavod soraitindo ha-
zirlanir vo kiitlovi iaso miisssisolorindo sirin x6roklorin hazir-
lanmasinda va siifrays verilmasinds istifads edilir.

On ¢ox alma va arik sousu hazirlanir. Lakin armuddan,
heyvadan, saftalidan, gavalidan, ¢iyslokdon, qaragatdan, mo-
rugdan va digor meyvo-gilomeyvadon do sous hazirlamaq olar.

Meyva sousu ii¢lin pilireni adi tisulla hazirlayirlar. Bu
mogsadlo bork konsistensiyali meyvo-gilomeyvoni 15-20 doq
azaciq su oalava etmoklo bisirin, yumsaq meyvo-gilomeyvani iso
taxta hovongdasta ilo azirlor. Meyvanin torkibindaki iizvi tur-
sularin migdarindan asili olaraq 1 kq piireya 150-200 q toz-
sokar (bazi sirin meyvalora 100-120 q toz-sokaor) olava edilir,
yaxs1 qarisdirilir, gaynayana qodar qizdirilir. Piire qaynadig-
dan vo sokor tam holl oldugdan sonra alinan isti kiitlo ban-
kalara tokilir, yarimlitrlik bankalar 15-20 doq, litrlik banka-
lar 20-25 doaq, iiglitrlik balonlar isa 50-60 doq pasterizo edilir.
Z.6vqdan asili olaraq sokarli meyva sousunu bir gador gayna-
dib qatilasdirmaq olar. Meyva souslarindan sirin xdroklorin
hazirlanmasinda, tort va piroglar iiciin i¢lik hazirlanmasinda
istifads edilir.
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Meyva xuruslari

Alma vo arik xurusu hazirlamaq iigiin 1 kq piireys 250 q
toz-sokor vo 0,5 ¢.q. Uyiidiilmiis dar¢in gotiiriiliir.

Gavali xurusu hazirlamaq ii¢tin 1 kq piireys 250 q toz-
sokor, 2 q darcin, 2 q mixak, 1 q zoncafil gotiiriiliir.

Meyva xuruslart miixtolif ot vo baliq xo6roklorinin ya-
ninda siifrays verilir.

Meyva piiresina toz-sokar alava edib gazanda vo ya test-
do daim qarigdirmaq sortilo avvalki hacminin 1/5-1 va ya 1/6-1
godar azalana kimi qarisdirir, axirda iiytidiilmiis adviyyat vu-
rurlar. Qaynar meyvo xurusunu bankalara tokiib, qaynayan
suyun igorisindo yarmmlitrlik bankalar1 8-10 doq, litrlik ban-
kalar1 15 daq, tglitrlik balonlar1 iso 40-45 doq pasterizo edirlor.

Morugq piiresi

Moruq - 1 kq, toz-sokar - 1,8-2,0 kq.

Konar garisiglardan tomizlonmis moruq az-az siizgoco
tokiiliib tizorindon 2 dofs qaynadilmis soyuq su otiirtiliir vo
suyu tam siiziillono godor saxlanilir. Sonra meyvalorin iizorino
toz-sokor olavo edilib qarisdirilir. Qarisiq emalli sizgocdo taxta
hovongdasts ilo ozigdirilmokls piire halina salinir, arabir qaris-
dirmagq sartilo 1 giin saxlanilir, tomiz vo quru bankalara yigilib
sorin va qaranliq yerdos saxlanilir. Soyuqdaymaoys garsi istifado
olunan an yaxs1 vasitadir.

Feyxoa piiresi

Feyxoa - 1 kq, toz-sokor - 1,7-1,8 kq.

Tam yetismis vo otliyi bir godor yumsalmis feyxoa konar
qarisiglardan tomizlonir, ¢igok kasacigr va saplagi kasilib atilir,
soyuq suda yuyulur. Feyxoa tomiz yuyulmus vo qurulanmis
otgokon masindan kegirilir, toz-sokor qatilir, taxta gasiqla qa-
risdirilir, sokor oridikdon sonra bankalara tokiiliib agzi kip
baglanir. Hazir piire garanliq va sarin yerdos saxlanilir.
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Yod vo digor mikroelementlorlo zongin oldugundan or-
ganizm ii¢lin faydahdir.

Caytikam piiresi

Caytikani - 1 kq, toz-sokar - 2 kq.

Caytikani segilir, yeyilmoyan hissalordon tomizlonir vo
yuyulur. Siizgocds suyu siiziildiikdon sonra, suyu tamam qu-
ruyana kimi sarilir. Caytikani atgokon masindan kegirilir vo ya
taxta hovongdoasta ilo az-az ozilir, toz-sokorlo qarisdirilir. Ali-
nan kiitlo emalli gabda daim qarisdirmaq sortilo 45-500C-yo
godoar qizdirilir. Sokor tam oridikdon sonra kiitlo siini plastiki
sapdan hazirlanmis olokdon kegirilir. Alinmis balaoxsar plire
xirda bankalara tokiiliib agz kip baglanilir va sorin yerds sax-
lanilir. Piliredon tozo halda istifads edilir, kisel bisirilir, yagh
krema qatilib gonnadi momulatina sorf edilir.

Piire hazirlandigdan sonra yerds galan ceconin (tum vo
gabiq) izorino qaynadilib soyudulmus su olava edilir, qarisdi-
rilir vo bir giin saxlanilib siizlilir. Naticods sirin, dadli va atirli
icki aliir ki, bu da kompot ovozi siifroyo verilir. 9gor siz 4-5
kq caytikani istifado etmissinizso, axirda ceconi tomiz yuyub
qurudun. Sonra tumlar1 gahvaiiyiidon masindan kegirib, {izo-
rind hacmi gadar bitki yagi alava edin va 30 giin saxlayin. So-
nra yagi siiziib ayiri. Vitaminlo vo polidoymamis yag tursu-
lar1 ilo zonginlogmis homin yagdan salat vo vineqredlors alave
kimi istifads etmak olar. Bu, orqanizm {i¢iin ¢ox faydahdir,
clinki ¢aytikani tumunda olan vitaminlor vo bioloji foal mad-
dolor yaga kegir.

Ciyalok piiresi

Ciyalok - 1 kq, toz-sokar - 2 kq.

Piire hazirlamaq {i¢iin se¢ilib ayrilmis orta irilikda ¢iya-
loklordon basqa xirdagilali va irigilali ¢iyaloklordon ds istifada
edilir. Ciyalok tomizlonir, axar suyun altinda siizgocdo yuyu-
lur, {istiindon qaynadilmis soyuq su Otlriliir vo suyu
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stizlilmok ticlin 1-2 saat saxlanilir. Ciyalok toz-sokorlo qarisdi-
rilir, taxta hovongdosts ilo azilir va eynicinsli kiitlo halina sali-
nir. Piire quru vo tomiz bankalara tokiiliib kip baglanilir, sorin
vo garanliq yerdo saxlanilir.

Sokarli limon

Yaxs1 yetismis, qabigi aciq sarimtil limonlar tomiz yuyu-
lur, paslanmayan bicaqla nazik dogranilir (an ¢oxu 5-6 mm
galinligda). Dogranmis limonlar tomiz bankalara yigildigca
aralarma toz-sokor tokiliir. Banka doldugdan sonra agz
ortiiliib 6-7 giin saxlanilir. Bu miiddotds bankadaki limonlari
arabir ¢evirmok lazimdir ki, 6z siresini buraxsin vo sokor ori-
sin. Sokor tam oridikdon sonra, bankadaki garisiq hocminin
1/3-1 gadoar azalir. Ona gors bankanin agzi doldurulur, siiso vo
ya tonaka gapaqla kip baglanilib soyuq yerds saxlanilir. 1 kq
limona 1,8-2,0 kq toz-sokar alave etdikdoa, sokoarli limonu 8 aya
godoar sorin yerdo saxlamaq olar. Uzun miiddat saxladigda li-
monun dadi ¢ox aci olmasin deys, limonlar1 dogramazdan qa-
baq qabigini nazik soymaq, sonra dilimloyib toz-sokarlo qaris-
dirmagq olar.

Giilgond

Quzilgiil lagakloari - 1 kq, toz-sokoar - 2-2,5 kq.

Quzilgiil lagaklori ayrilir, solmuslar vo qurumuslardan
tomizlonir. Lagaklori toz-sokarls qarisdirmaq va ya az-az slava
edib ozisdirmok sartilo eynicinsli kiitls halina gatirilir. 9zilmis
kiitlo 20-25 giin giinos altinda saxlanilmagla yetisdirilir. Ha-
zirlanmig giilgond dorin emalli gaba vo ya mis badyaya
tokiiliir, gabiq agz1 tomiz tonziflo ortiilitb baglanir. Hor giin
giilgond olan gab1 giinos sialarinin yaxsi diisdiiyii yera qoyub
saxlayirlar. Yetismo zamani sokor tam hall olur, torkibindoki
artiq su buxarlanir va belaliklo alinmis qati piireysoxsar moh-
sul sliso bankalara yigilir, gapag kip baglanilir. Giilgond 7 il
saxlandigdan sonra xalq tobabotindo miialicovi mogsadlo bir
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cox xostoliklora qarsi istifado olunur. Yazbasi 10-15 giin or-
zinds soharlor bir x6rok gasigi acqarma giillgond yeyilmasi in-
sanin cansaghginda 6ziinii tezliklo gdstarir. Insan giimrahlasir,
basgicallonmosi kegir, iirok agrilar1 hiss olunmur, imumi zaif-
lik aradan galdirilir

MURSBBIANIN HAZIRLANMASI

Miirabbas biitév vo dogranmis meyva-gilomeyvadon va to-
rovazdon hazirlanir. Meyva sokarlo miioyyan gatiliga qador bi-
sirilir. Miirobbo bisirdikdo osas xammallarla yanasi onu otir-
londirmok {i¢iin hil, mixak, vanil, otirsah yarpagi, kristallas-
manin (xarlamanin) garsisin1 almaq moagsadilo limon tursusu
istifads olunur.

Ev soraitindo hami miirabba bisirir, lakin bu isin incalik-
lorini va sirrini ¢ox adam bilmir. 9vvala, miirobbs yaxsi olar
ki. emalli layanlords, az miqdarda, 2-3 kq bisirilsin. Ogoar alii-
minium loyonlardan istifads edilorss, miirabbs bison kimi onu
dorhal bosaltmaq lazimdir. Mis tava vo testlor (tiyanlar) ga-
laylanmis olmali, {istiindo yasil oksidlosmo lokoalori olmamali-
dir. Miirobbo bisirilon gab yast1 vo enli olmalidir ki, bisirilmo
Vo mato qoyma zamani artiq su tezliklo buxarlansin. Bisirilmis
miirobboni siiso ballon vo bankalara, saxsi kiiplora vo emalli
mehtoaraya (bidona) tokiib sarin yerds saxlamaq lazimdir.

Miirabbo bisirmok {i¢lin tam yetismis, bork konsistensiy-
ali, eyni Ol¢iilii meyvo-gilomeyvalor gotiiriiliir. Yetismomis
meyvoalordon alinan miirobbs biiriisiir vo bork olur, yetisib
O0tmils meyvo-gilomeyvalordon alinan miirobbs iso azilib for-
masini itirir. Yaxsi olar ki, orta irilikds olan meyva-gilomey-
valardon miirobbs hazirlansin. Heyva, alma va basqa iri mey-
va-toravazi miitloq dilimlara dograyirlar. Dogranilma va bisiri-
lono godor saxlanilma zamani heyva, alma vo armud qa-
ralmasin deyo, onlar1 0,5-1%-1i limon vo ya sorabdasi tursusu
mohlulunda saxlamaq lazimdir. Alga, gavali, gdyom miitloq
bir ne¢o yerdon desdoklonmolidir ki, meyvonin daxilino sokor
sorboti daha tez kegsin. Yumsaq meyvalor shong mohlulunda
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saxlanilmalidir ki, bismo zamani ozilmosin. Albali, gilas vo
zogal ¢oyirdokli va ¢ayirdoksiz bisirilir.

Miirabbs miixtalif tisullarla bisirilir. Birbasa bisirma vo
bir ne¢o dofoys bisirmo meyvonin hocmindon va torkibindon
asili olaraq totbiq edilir. Sokar sorbatinds vo toz-sokorls qaris-
dirib 6z sirassi ¢ixandan sonra bisirma tisular1 da bir-birindon
forglonir. Tut, ¢iyalok, moruq, oncir, xartut, qarpiz, qovun,
gabagq, xiyar, ¢oyirdayi ¢ixarilmis gilas, albali, zogal miirobboe-
lori hazirladigda meyvo-gilomeyvoni toz-sokorlo garisdirib 6z
sirosi ¢ixdigdan sonra bisirirlor. Qalan meyva-gilomeyvalor
iiglin iso sorbot hazirlanir vo mato qoyuldugdan sonra iki vo ya
lig-dord dofayos bisirilir. Meyva-gilomeyvanin azilmomasi iigiin
onlar1 kofkir va qasigla garisdirmaq olmaz. Miirabba bisirilon
gab arabir iki allo tutulub silkelonmalidir ki, konarlarda galan
meyvalar qarisib eyni barabarlikds bissin.

Miirabba bisirilorkon omals golon kopiik arabir yigilma-
hidr. Calismaq lazimdir ki, miirobbonin igorisindo kopiik qal-
masin. Miirobbs hazir oldugdan sonra, qabi iki alls tutub dai-
rovi sokildas silkalomokls kopiiyil ortaya comlayib ¢ay gasigi ilo
yigmaq lazimdir. Otirli maddaslor, adviyyat vo limon tursusu
bismonin axirma 5-10 doq galmis slava edilmalidir. Limon tur-
susu suda hall edilib miirabbays qatilmalidir. Miirabbanin ha-
zir olmasini bir negs iisulla miioyyon etmok olar. 9gor meyvo
vo gilomeyvo bismisso, onlar sironin i¢indo borabor yayilir.
Nolbokiys tokiilitb soyudulmus azaciq miirobba sirosini ga-
sigla s1yirib iki yera ayirdigda, o, uzun miiddat birlogmir. Soy-
umus miirabbs sirasi damcisi yayilmadan 6z formasini sax-
layir. Bozon meyvoa-taravaz (alma, heyva, oarik, garpiz, gabaq)
bisdikdo soffaflasir.

Hazir miirobbani bisirildiyi gabda da 10-12 saat miidde-
tinds saxlayib soyutmaq lazimdir. Soyuma doévriinde miirab-
bonin iistiinli qapaqgla 6rtmak olmaz. Yaxsi olar ki, miirabbo
olan gabin st tonziflo oOrtilsiin. Qozetlo 6rtmok maslohat
deyil. Miirabbs tokiilocok banka va balonlar ¢ay sodasi ilo
yuyulur, gaynar suyla yaxalanir vo agz1 asag1 qoyulmagqla qu-
rudulur. Miirabbani bankaya yigdiqgda meyva va sironin bara-
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bar miqdarda olmasina fikir verilmalidir. Uzun miiddst saxla-
nilacaq miirobbo bankasinin agzini tonoks gapagqla kip bagla-
magq va sarin yerds saxlamaq maslohatdir.

Xarlanmis miirabbonin hor kilogramina 3 x6rok qasigi
su olava edib 5-8 doq qarnsdirila-garisdirila qaynadilir. Qic-
qirmis miirabba har kilogramina 200 q toz-sokor olava edil-
moklo yenidon gaynadilib bisirilmalidir. Omala galmis kaf y181-
lir, soyudulur vo bankalara doldurulur.

QEYD: Ohang mohlulu hazirlamaq iigiin 250 q shong 51
suda hall edilir, ¢cokdiiriiliir vo tonzifdon siiziiliib istifads edilir.

Ag zogal miirabbasi

Ag zogal - 1 kq, sokor - 1-1,2 kq, su - 1 st, stirsah yarpag:
- 2-3 adad.

Miirabba bisirmak ii¢iin ag zogalin irigilali, otliyi qalin
olan modani sortlarindan istifads edilir. Ag zogal yetisdikdon
sonra dorilir, 2-3 giin sorin yerds saxlanilir. Bu zaman zogalin
tursulugu vo agizbiiziisdiiriicii xassosi azalir. Lakin zogali ta-
mamilo yumsalmaga (lalixlamaga) qoymaq olmaz.

Sakars su olavs edib sirs bisirilir, secilib yuyulmus zogal
olavs edilib 3-5 doq gaynadilir. 1 saat saxlanilib dorhal gur is-
tilikds 30-35 doq orzinds bisirilir, axira yaxin otirsah yarpagi
olava edilir. Miirabbs bisirilon loyan soyuq suyun igarisind
goyulub tez bir zamanda soyudulmalidir, oks halda zogalin
agiq sarimtil rongi, tiind gohvoyi-qirmizimtil rongs gevrilir. Ag
zogal miirobbasini uzun miiddat sirads saxlamaq olmaz. On
coxu 2 kq miqgdarinda az-az bisirilmalidir ki, keyfiyyati vo xa-
rici goériiniisii yaxsi olsun.

Ag gilas miirabbasi

Coyirdayi ¢ixarilmis gilas - 1 kq, soker - 1-1,2 kq, limon
tursusu - 2 q, vanilin - 1 q vo yaxud hil - 3 q.

Miirobbo bisirmok iiglin six otlikli gilas sortlari
gotlrilir. Coyirdayi ¢ixarilmis gilasin {izorine toz-sokor alavo
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edilir. 3-5 saat saxlanilir. Zaif alov iizorinds hor dofs 6-8 doq
gaynadib, 5-6 saat saxlanilmaqla 3 dofoyo bisirilir. Hazir olana
yaxin limon tursusu, vanilin va ya hil alave edilir.

1 kq gilasa 1 odad orta irilikds limon gétiiriiliib, gqabigi
ilo birlikds xirda dogranilir (nazik dairavi dilimlora do dogra-
magq olar), miirobba hazir olana 15-20 dog qalmis slavs edilir.
Belo miirobbo daha da otirli vo dadli olur. Bu zaman limon
tursusu vo atirvericilor alave edilmir.

Gilas miirobbasini qoz lopasi ilo do hazirlayirlar. Gilasin
tumu c¢ixarihib yerino 1/8 qoz lspasi qoyulur vo yuxaridaki
gayda tizro bisirilir. Sokorin migdar1 hor kilogram meyvs iigiin
200 q artiq gotiriils bilar.

Albal miirabbasi

Albali - 1 kq, sokor - 1-1,2 kq, su - 1 st.

Albalin1 hom sokor sorbatino tokiib vo hom do {istiine
toz-sokor sopib 6z suyunu buraxdiqdan sonra bisirirlor. Sirads
bisirilon miirobbanin rongi tiind olur.

Miirabbani su oalavs etmadon bisirdikds, meyvolor tomiz-
lonir, yuyulur va agslizona tokiiliir. Sonra miirabbs bisirilocok
gaba novba ilo albali vo toz-sokor tokiiliib sirasi ¢ixana qador
saxlanilir, sonra vam istilikds birbasa va ya iki dofaya bisirilir.

Miirabbani saokar sarbatinds bisirdikds 1 kq sokara 1 st su
olava edilir, siro qaynadiqda kofi alinir, sonra meyva olava edi-
lir vo hazir olana kimi bisirilir. Arabir kofi yigilir. Miirobba
hazir olana yaxin 4-5 odad otirsah yarpag: salinir.

Alma miirabbasi

Alma - 1 kq, sokor - 1,1 kq, su - 1 st, atir tigiin hil - 2 q vo
ya yarim limonun gabigi.

Meyvalor yuyulur, qabigi soyulur, tomizlonir vo 2 sm
eninds dilimlors dogranilir. Xirda almalar dérd yeros boliiniir.
Dogranmis almalar garalmasin deys, 6-8 doq miiddatino isti
suya vo ya limon duzu mohluluna salinir. Almalar salinmis isti
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sudan siro hazirlamaq ti¢lin istifado edilir. Turs vo tursasirin
almalarin bazi névlori zorif oldugundan, onlar1 8-10 doq qati
sodali suda saxlamaq maslohot goriiliir. Sonra alma dilimlarini
isti suda saxlayib, slizgocds {istiindon bir nego dofs soyuq su
otirmok lazimdir. Siro gaynadigdan sonra alma dilimlori
oraya tokiiliir vo odun iistiindon goétiiriiliib 4-6 saat moto qoy-
ulur. Ikinci dofo qaynayana kimi qizdirilir vo yenidon 4-6 saat
saxlanilir. Uciincii dofa 5-7 doq bisirilib yeno saxlanilir.
Doérdiincii dofs hazir olana godar bisirilir. Beloliklo alma di-
limlori ozilmodon 6z formasini saxlayir, soffaflasir. 9gor alma
turs deyilss, axirda har kilogram alma ii¢iin 2 q limon tursusu,
atir igiin iso hil toxumu va ya limon gabigi alavs edilir.

Al¢ca miirabbasi

Qabig1 tomizlonmis alga - 1 kq, sokor - 1,1 kq, su - 1 st.

Miirabbo bisirmok {i¢iin iri bag alcasi sortlari, xiisusilo
Oros vo Istanbul alga sortlar: gétiiriiliir. Bu alcalar tam yetis-
dikds qirmizi rongds olmagqla bir adadinin kiitlasi 40 g-a catir.
Alganin gabig1 soyulur, bu mogsadlo onu tutacaql siizgoaco
yigib 5-10 san orzindo gaynayan suda saxlayib dorhal soyuq
suda soyudurlar. Bundan sonra al¢anin gabig1 asanligla soy-
ulur. Soyulmus algalar 1,5-2 saat miiddstindo shang suyunda
saxlanilir, tomiz yuyulur, bir ne¢o yerdon desdoklonir. Belo-
liklo, hazirlanmig alganin izorino qaynar sokor sorbati tokiilitb
6-8 saat saxlanilir. Miirobboni arada 8 saat saxlamagq sortilo 3
dofayas bisirirlor.

Armud miirabbasi

Armud - 1 kq, toz-sokar - 1,2 kq, su - 1,5 st.

Miirabbo bisirmak {i¢iin otliyi boark olan iri armud sortla-
rindan istifado edilir. Armud yuyulur, gabig1 tomizlonir, dord
yera dilimlonir, toxumu ¢ixarilir. Armudun gabig1 ayrica qa-
zanda bisirilir, suyu armud dilimlarinin {istiina tokilib 10-15
doq saxlanilir. Sonra armud dilimlari isti sudan ¢ixarilir, soyuq
su altinda soyudulur. Armud saxlanilan sudan sorboat hazirla-
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magq Ug¢iin istifads edilir. Sorbat gaynayan kimi meyvalor onun
igarising tokiilitb alma miirabbasinds oldugu kimi, dérd dofoya
bisirilir. Balaca armudlarin ¢i¢cok kasacigi tomizlonir, saplagi
yaridan kosilir, desdoklonib biitév bisirilir.

Axta zogal miirabbosi

Tumu ¢ixarilmis zogal - 1 kq, sokar - 1,5 kq, giilab - 1-2
X.q., otirsah yarpagi - 2-3 adad, su - 1,5 st.

Tam yetismis, gilasi bark, qirmiz1 zogalin ¢ayirdayini ¢i-
xararaq axta halina salirlar. Sokors su olavo edilib sarbot ha-
zirlanir. Axtani sarbato tokiib zoif istilikde 20 doq qaynadir, 2-
3 saat sorbotdo saxladigdan sonra yenoa zoif istilikda, arabir
loyani iki allo tutub silkalomoklo gaynadirlar. Sothino yigilan
kofi arabir yigirlar. Bisono yaxin miirobboyo azaciq giilab vo
bir ne¢o odod otirsah yarpagi olavo edib hazir olana godor
gaynadirlar. Miirobboni soyudub bankalara tokiir, agzini kip
baglayib sorin vo qaranliq yerds saxlayirlar.

Boyiirtkon miirabbasi

Boyiirtken - 1 kq, toz-sokar - 1 kq, stirsah yarpag: - 4-5
adad.

Gilomeyvalor tomizlonir, az-az siizgocdo iizorindon su
oturtilmoakls yuyulur. Gilomeyvonin suyu siiziilditkdon sonra
iizorina toz-sokor sopilib 3-6 saat suyunu buraxmagq iigiin sax-
lanilir. 9goar gilomeyvalor suyunu ¢atin buraxirsa, miirobba bi-
sirilon loyondon iri olan basqa loyons vo yaxud qazana bir qo-
dor su tokiiliir vo qizdirilir. Miirobbo bisirilon loyon onun
iistiindo qoyulub buxarin istiliyi hesabina (su hamami kimi)
qizdirithir ki, gilomeyva suyunu tez buraxsin. Bu zaman vo
iimumiyyatlo miirobba bison miiddatds onu qasiq vo ya kof-
kirls garisdirmaq olmaz. Layani iki allo tutub silkelomoklo ga-
risgdirmaq maslohotdir. Yalniz belo etdikdo gilomeyvalorin
biitov qalmas1 miimkiin olur.

Gilomeyvolor siresini tam buraxandan sonra vam isti-
likds kopliyil yigilmaqla hazir olana kimi 2-3 dofoys bisirilir.
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Miirobboni otirlondirmok ii¢clin axirda otirsah yarpagi olavo
edilir. Hazir miirobbaoni bankalara yigdiqda astirsah yarpagimi
da bankaya qoymaq lazimdir.

Qara gavali miirabbasi

Gavali - 1 kq, sokor - 1 kq, su - 1,5 st, atirlondirmok ii¢iin
vanilin va ya portagal qabigi.

Macar gavalist qrupuna aid gavali sortlarindan miirabba
cayirdayi ¢ixarilib biitév vo ya 2 yera boliinmiis halda bisirilir.
Bisirilon zaman azilmasin deys, 2 saat shong mohlulunda sax-
lanilir. ©hongli sudan ¢ixarilmis meyvalar soyuq suyla bir nega
dofs yuyulur. Siro hazirlanib meyvoalor onun i¢ino tokiiliir vo
qiraga qoyulub 5-6 saat saxlamilir. Ikinci dofa 10 doq qaynadi-
lir vo yeno saxlanilib soyudulur. Ugiincii dofo miirobbs hazir
olana kimi bisirilir. Bigmonin sonunda atirlondirmok {i¢iin va-
nilin va ya portagal gabigi alavs edilir.

Qara qaragat miirobbasi

Qara garagat - 1 kq, sokar - 1,5 kq, su - 2 st.

Gilomeyvoalor tam doymis, iri vo sirin olmalidir. Cesid-
lonmis gilomeyvalar yuyulur, 2-3 doq gqaynar suda portiliir. Bu
zaman gilomeyvonin gabiginda xirda moesamolor yaranir, so-
kori daha tez kecirdiyindan yiiksok keyfiyyatli miirobbs alinir.

Toz-sokors su olava edilib sorbat bisirilir, kofi yigilir, gi-
lomeyvonin {istiino tokiilitb birbasa ara vermodon bisib hazir
olana kimi qaynadilir. Vaxtasir1 kofi yigilir.

Qirmiz1 qaragat miirabbasi

Qirmiz1 qaragat - 1 kq, sokor - 1,5 kq, su - 2,5 st.

Gilomeyvalor donalonir, konar qarisiglardan tomizlonir,
soyuq suda yuyulur, suyu siizilmok ii¢iin siizgoco tokiiliir. So-
koro su olava edilib 60-65%-1i sorbot bisirilir, kofi yi1gilib {izo-
rina gilomeyvalor olavs edilir. 10 saat saxlanib otaq temperatu-
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runa qador soyudulur, yenidon gqaynayana qodor qizdirilir, 8-
10 doq qaynadib, 15-20 doq saxlayir, iiclincii dofs hazir olana
kimi bisirirlor. Qirmiz1 qaragat ¢ox turs oldugda sokor 1,7 kq
gotirilmalidir.

Qirmiz1 zogal miirabbasi

Zogal - 1 kq, toz-sokar - 1-1,2 kq, su - 2 st.

Qirmiz1 zogaldan biitév va ¢ayirdayi ¢ixarilaraq miirabba
bisirilir. Sokara 2 st su tokiilitb sorbat hazirlanir. Sarbatin ya-
r1s1 birinci bisirmoadan ovval, yarisi is9 ikinci bisirmadan avval
tokiiliir. Arada 5-8 saat saxlamaq sortilo 2 dofoyo bisirilir. Bo-
zon zogalin {izoring sorbotin hamisi tokiiliir, bir burum gayna-
dilir vo arada 10-15 doq saxlamaq sortilo 3-4 dofoyo bisirilir.
Coyirdoksiz zogaldan miirabba bisirdikds sorbat hazirlanir vo
yaxud da zogalin {izorinos toz-sokor sopilib 6-7 saat saxlanilir.
Meyvalar sira buraxdiqgdan sonra vam istilikdo birdafoys bisi-
rilir. Bisirmonin sonunda miirobbaya otir vermok maqsadilo 3-
5 adad otirsah yarpagi olavo edilir.

Qiz1lgiil miirabbasi

Quzilgiil lagoklari - 100 q, sokar - 900 q, su - 2 st, limon
tursusu - 2 q.

On yaxst milrobba besyarpaq qizilgiiliin vo gazanhq qi-
zilgiiliin lagoklorindan alinir. Lagaklorin asagi ag hissasi kasilib
atilir, yuyulur vo 5 doq qgaynar suda portilitb stiziliir.
Portiilmok ticiin istifads olunan suda sorbat hazirlanir, logoklo-
rin iistiino tokiiliir vo birdofoys hazir olunca bisirilir. Bismonin
sonunda limon tursusu slavs edilir. Bu vaxt miirabbonin rongi
tutqun ¢ohray1 rongs boyanmalidir.

Itburnu giiliiniin logoklorinden do bu qaydada miirabba
bisirilir va xalq arasinda soyuqdoymaoys qarsi istifads edilir.
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Qoz miirabbasi

50 adad qoza 1 kq sokar, 2 st su, 2 q limon tursusu, 2 q
mixak va ya hil gétiirmak lazimdir.

Miirobbo bisirmok {i¢iin qabigr borkimomis siitiill qoz
(diametri 24 mm-don az olmayan) gotiriiliir. Qozun gabigi
nazik soyulur, giinds 2-3 dofs suyu doyismoak sortilo 3 giin suda
saxlanilir. Sonra ohong mohluluna qoyulur. Giindo 4-5 dofs
garisdirmagq sortilo 2-3 giin shong suyunda saxlanilir. ©hang
suyundan ¢ixarilmis qozlari bir nego yerdon desdokloyib yeni-
don giinds 2-3 dofo suyunu doyismok sortilo 3 giin soyuq suda
saxlayirlar. Beloliklo, emal edilmis qozlar gaynar suda 20-25
doq portiiliir. Uzorina sorboat alave edilib, arada 4-6 saat sax-
lamaq sortilo 2-3 dofoyo bisirilir. Axirda limon tursusu va otir-
londiricilor (mixak va ya hil) alavas edilir. Miirobba bankalara
yigilir, 20 giindon az olmayaraq saxlanilib sonra yeyilir

Incir miirabbasi

oncir - 1 kq, sokar - gabig1 soyulmus ancir iigiin - 750 q,
gabiqgli ancir {i¢iin - 850 q, limon tursusu - 1 q, vanilin - 0,5 q.

oncirdan gabiqli va gabigi soyulmus halda miirabbas bisi-
rilir.

1. Qabigli miirabbs bisirdikds oncirin saplag: kesilir, 5
doq istiliyi 80-85°C olan suda portiiliir, oancirin {izorino sokor
sorboti tokiiliir vo arada 6-8 saat saxlamaq sortilo 2 dofoyo bisi-
rilir. Oncir portiilmiis su alokdan siiziiliib ondan sarbat hazir-
lamagq ti¢iin istifads edils bilor.

2. Qabig1 soyulmus ancirin {izorinas toz-sokar sopilir, 8-10
saat saxlanilib meyva siro buraxdigdan sonra zoif alov iizo-
rinda 50-60 doq bisirilir. Miirobbs hazir olana yaxin limon tur-
susu va vanilin alava edilir.
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9rik miirabbasi

orik - 1 kq, sokar - 1,2 kq, su - 1,5 st, limon tursusu - 1 q.

Iri oriyin coyirdoyi ¢ixarilir, xirdalar iso biitév bisirilir.
On yaxsl miirabbs iri yumurtavari oriklordon alinir. Oriyin sot-
hi 8-10 yerdon desdoklonir vo 1 doq qaynar suda portiiliir.
Uzorino qaynar sorbot tokiiliir, 8-10 saat saxlanilir. Arada 8
saat saxlamagq sortilo 3 dofo miirabbanin sirasi gaynadilib ariy-
in istiino tokiiliir vo 4-cii dofs hazir olana kimi bisirilir. Otliyi
bork olan oriklorin gabigini soyub miirabbs bisirmak olar.
Miirobbo bigons yaxin limon tursusu olava edilir. Bozon yu-
murtavari ariklorin ¢oyirdayi sindirilib lapasi oriyin i¢ind qoyu-
lur va bisirilir. Belo miirabba daha otirli olur.

Zirinc miirabbasi

Zirinc - 1 kq, sokar - 1,3 kq, su - 1 st.

Miirabbo iigiin iri, tam yetismis qirmizi zirinc gilomey-
valarindan istifads edilir. Zirincin saplaglar1 qoparilib soyuq
suda yuyulur. Suyu tam siizlilditkdon sonra sokordon hazir-
lanmis mota tokiiliir, gaynadilir vo lizlinlin kofi yigilir. 5-6 saat
saxladigdan sonra yenidon 15 doq =zoif istilikdo bisirilir.
Miirabbonin mati soffaflagib qatilasdiqda bisirildiyi qabla bir-
likda soyuq suda soyudulur va quru bankalara tokiliir. Xalq
tobabatinda sariliq xastaliyinin profilaktikasinda vo miialice-
sinda totbiq edilir.

Itburnu (Dargil) miirabbasi

Tomizlonmis itburnu - 1 kq, sekor - 1,5 kq, su - 3 st.

Irigiloli tozo itburnu meyvalori uzununa yari boliiniir,
tumlardan vo iynovari qilciglardan tomizlonir vo soyuq suda
yuyulur, siizgoco tokiiliib suyu siiziiliir. Sokordon siro hazirla-
nir vo qaynadigdan sonra itburnu meyvalori oraya tokiliir.
Arada saxlayib soyutmaq sortilo hazir olunca bisirilir. Sinqa
xastaliyinin profilaktikasinda istifads edilir.
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Goyam miirabbasi

GoOyom - 1 kq, sokor - 1,2 kq, su - 1 st.

Goyom yuyulur, ¢ongallo bir ne¢o yerdon desdoklonir vo
iizorino sokor sorboti olavo edilir. 8-10 saat saxladigdan sonra
gaynayana qodor qizdirilir vo yenidon 8-10 saat saxlanilir.
Uciincii dofa qizdirilib 5-6 doq qaynadilir, soyuduqdan sonra
4-cii dofo hazir olana kimi bisirilir. Otir iigiin 3-4 otirsah yar-
pagi1 slavo etmok olar.

Limon miirabbasi

Limon - 1 kq, toz-sokar - 1,5 kq, su - 1,5 st.

Limonlar yuyulur, qabigi soyulur. Tomizlonmis limonlar
biitov sokildo qaynar suda 15-20 doq portiiliir vo soyuq suda
soyudulur. Limonlar dilimlonir vo tumlar1 ¢ixarilir. Limon
portiilmiis suda sokor sorboti bisirilir, limon dilimlarinin
iistiino tokiiliib 1 giin (24 saat) saxlanilir. Arada 8-12 saat sax-
lamagq sartilo 3 dofaya bisirilir.

Moruq miirabbasi

Morugq - 1 kq, toz-sokar - 1,5 kq, su - 2,5 st.

Morugun gilomeyvasi iri vo ya orta hocmli, tam doymis
olmali, amma doayib 6tmomalidir. Morugun xirda yarpaqlarini
vo saplagini tomizloyib yuyurlar. Tozo dorilmis morugu yu-
mamaq da olar. Gilomeyvalorin iizorindo moruq bdécayinin
xirda ag siirfolori varsa, onlart 2%-1i soyuq xérok duzu moh-
lulunda (3-4 1 suya 2 x.q.) 10-15 doq saxlayirlar. Bu zaman
siirfolor 1izo ¢ixir vo onlar1 asanligla ayirmaq olur. Moruq
miirobbasini 3 iisulla bisirmak olar.

1. Sokars su olava edilib sorbat bisirilir, gilomeyvalorin
iistiino tokiib qaynama doracasine ¢atdirilir, 5 doq zaif istilikdo
gaynadilir vo otaq temperaturuna qodor soyudulur. Ikinci dofo
8-10 doq bisirilir va soyudulur, tigiincii dofs iso hazir olana ki-
mi bisirilir.
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2. Gilomeyvalori daha yaxs1 saxlamaq U¢iin iistiino sokor
sorboti tokiilditkdon sonra 3-4 saat saxlanilir. Sonra gilomey-
volori sorbotdon ehmalca (ozilmomosi {i¢lin) ayirib assiizono
y18ir, sorbati iso qaynayana qador qizdirirlar. Gilomeyvalor eh-
tiyatla qaynayan sorbotin ig¢ina tokiiliir vo hazir olana kimi
aramla gaynadib miirabboni bisirirlor.

3. Se¢gmlmis moruq gilalorinin {istiine toz-sokar sopib 6-8
saat saxlayirlar, 5-10 doq fasilo vermoklo hor dofa zoif istilikdo
5-8 doq qaynadib 3-4 dofoyo bisirirlor. Arada kofini yigirlar.

Bisirilon zaman moruq qaralmasin vs 6z rangini itirma-
sin deys qaynama miiddstini ¢ox da uzatmaq maslohat deyil.
Hazir miirobboni dorhal qazana tokiib vo ya bisirildiyi gabda
soyuq suya qoymagqla soyudurlar. Moruq miirobbasi soyu-
gdoymays qarsi istifads olunan on yaxsi vasitadir.

Nar miirabbasi

Donolonmis nar - 1 kq, sokar - 1,2 kq, su - 1 st.

Miirobbo hazirlamaq {i¢iin narin tursasirin sortlari
gotiiriilmalidir. Sokors su olavo edilorok siro hazirlanir. Tam
yetismis tiind qurmizi gilali nar1 donsloyib hazirlanmis sorboto
tokiirlor. 2-3 saat saxladigdan sonra vam istilikdo qaynadib
kofini yigir, hazir olana kimi bisirirlor. Soyudub quru siiso
bankalara tokiir, garanliq vo sorin yerdo saxlayirlar.

Naringi miirabbosi

Naringi - 1 kq, sokor - 1,2 kq, su - 1,5 st.

Biitov naringilori 90°C-do 15 doq portiir, soyudur vo 10-
12 saat soyuq suda saxlayirlar. Sonra naringilor uzununa ya-
riya boliinlib tizorine qaynar sokar sorboti tokiiliir vo 6-8 saat
saxlanilir. Sorboti ayrica qizdirib naringinin iistiino tokmok
sortilo miirabboni 4 dofoys bisirirlor. Lonkoran-Astara zona-
sinda daha ¢ox hazirlanir.
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Portagal miirabbosi

Portagal - 1 kq, sokor - 1,2 kq, su - 2,7 st.

Biitov portagallar istiliyi 90°C olan suda 15 doq portiir,
soyudur va 10-12 saat soyuq suda saxlayirlar ki, gabigindaki
aciliq ¢ixsin. Soyutdugdan sonra portagallar: dairs vo ya dilim
soklinda dograyir vo tumlarini ¢ixarirlar.

Birinci dofo portagalin iistiine 800 q sokor va 2 st sudan
hazirlanmis serbot tokiib 6-8 saat saxlayirlar. Tkinci dofa {izo-
rind 400 q sokor vo 3/4 st sudan hazirlanmis sarbat tokiiliir vo
gaynayana kimi qizdirilir. Bundan sonra miirobbo arada bir
dofs do soyudulmagq sortilo iki dofoya bisirilir.

Sar1 gavali miirabbosi

Gavali - 1 kq, toz-sokor - 1,3 kq, su - 1 st.

Renklod gavalis1 vo ya yerli albuxara gavalisindan isti-
fado edilir. Yetismis gavalilar Ol¢lisiine goro ¢esidlonir
(miirabbo ti¢lin eyni irilikds gavali gotiiriilmalidir). Soyuq su-
da yuyulur, tumu ¢ixarilib nazik agac millo bir nego yerdon
desdoklonir. Hor kos 6z z6vqiindon asili olaraq gavalinin ¢o-
yirdayini ¢ixarib biitév vo ya yarim gavali soklindo miirabbo
bisira bilor. Sokorin yarisini gavalinin {istiino sopib 6-8 saat so-
rin yerds saxlamali. Qalan sokors su slava edib sorbat bisirmali
va 0z sirasini buraxmis gavalinin iistiine tokiib 10-15 doq vam
istilikdo gaynatmali. 8-10 saat saxladigdan sonra miirabboni
hazir olana gador bisirmali. Axirda miirabbaya 2-3 adod mixok
va ya hil slava etmali. Miirobbaonin kofini y1g1b, otaq tempera-
turunda soyudub, quru bankalara tokmoli, agzin1 kip
baglayib, qaranliq va sorin yerdo saxlamali.
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Tut miirabbasi

Agtut - 1 kq, sokar - 1-1,2 kq, su - 1,5 st, limon tursusu - 2 q.

Secilmis tutun {lizorino sokor sorboti alava edilir vo zoif
alov tizorinds 5 doq gaynadilib 20-259C-yo godor soyudulur.
Ikinci dofa 8-10 dog qaynadilib soyudulur va iigiincii dofo ha-
zir olana kimi bisirilir. Bisib hazir olana yaxin limon tursusu
olava edilir.

Feyxoa miirabbasi

Feyxoa - 1 kq, sokor - 1,2 kq, sorbat ii¢iin su - 2 st, toz-
sokar sapib bisirdikds su - 0,5 st.

Eyni ol¢tli (irilikdo) feyxoa yuyulur, 3-5 doq gqaynar su-
da portiiliir, gabig1 soyulur vo iizorina toz-sokor olava edilib
18-20 saat saxlanilir. Sonra yarim stokan su olavo edilib zoif
alov lizorindos arada 8 saat saxlamagq sortilo 2-3 dofoyo bisirilir.
Feyxoadan gabiqli miirabbs bisirdikds avvalca onlar1 7-8 yer-
don desdokloyib 8-10 doq qaynar suda pértiirlor. Uzorino sor-
bat olava edib 2-3 dofaya bisirirlor.

Firang iiziimii (rus al¢asi) miirobbasi

Firong iziimi - 1 kq, sokor - 1,2 kq, su - 2 st.

Gilomeyvolor tomizlonir, saplagi qoparilir, soyuq suda
yuyulur vo siizgoco tokiilitb suyu stiziliir. Siro hazirlanir vo
gilomeyvalor oraya tokiiliir. Birinci dofs 5 doq gaynadilir va
otaq temperaturuna qodor soyudulur. Ikinci dofo 8-10 doq
gaynadilir va soyudulur, ti¢lincii dofs hazir olana kimi bisirilir.

Xartut miirabbasi
Xartut - 1 kq, sokor - 1,2-1,3 kq, su - 1 st.

Azorbaycanda, xiisuson Abseron yarimadasinda bir ¢ox
gara tut sortlar1 yetisir ki, bunlardan da on keyfiyyatlisi xartut
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adlanir. Ag tutdan oldugu kimi, xartutdan da azorbaycanlilar
miirabba bisirirlor.

Xartutun iri gilolori segilir vo iizorino toz-sokor sopilib 8-
10 saat saxlanilir. Miirobboni zoif alov iizorindo arada 8 saat
saxlamagq sortilo 2-3 dofaya bisirirlor. Xartut gilalorinin tizarino
sarbat tokiiliib, ag tut miirabbasi kimi bisirmok olar.

Heyva miirabbasi

Tomizlonmis heyva - 1 kq, sokar - 1,2 kq, su - 2,5 st, li-
mon tursusu - 2 g.

Heyva miirobbasini tam yetigmis heyvanin tursasirin
sortlarindan bisirirlor. Sirin heyva sortlarinin miirabbasi bir
godor bork olur.

Miirabbs hazirlamaq tigiin heyva 6zok hissadon vo qa-
bigdan tomizlonir, 2 sm galinliginda dilimlonir. Dogranmis
heyvalar1 qaralmasin deys suda saxlayirlar. Sonra heyva di-
limlori 15-25 doq qaynar suda portladilir (¢ox turs heyvalari
portlotmok lazim deyildir). Tomizlonmis qabigi suda bisirmok
vo alinan halimdon sorbat hazirlamagq ti¢iin istifado etmok mos-
lohatdir.

Ovvalca sokorin yarisini gotiiriib iistiine heyva qabigla-
rin1 portlotdikdon alinan sudan 1,5 st tokiib sorbat hazirlayir-
lar. Qaynayan sorbati heyva dilimlarinin iizorina tokiib 3-4 sa-
at saxlayirlar. Yenidon 5-7 doq gaynadib 6-8 saat saxlayirlar.
Ikinci dofa yerdo qalan sokora (600 q) 1 st su tokiib serbat ha-
zirlayirlar vo miirobbanin iistiine olave edirlor. Bisirmoni 2-3
dofoya basa catdirirlar. Axirda limon tursusu slave edilir.

Ciyalok miirobbasi

Ciyalok - 1 kq, sokar - 1,5 kq, su - 1,5 st, limon tursusu - 1 q.

Miirabba bisirmok {i¢iin bark konsistensiyali va tiind
rongli, orta irilikda ¢iyaloklordan istifads etmok lazimdir. Gils-
meyva tomizlonir vo yuyulur. Ciyalok ¢oxlu suda yuyulmalidir
ki, torkibindo qum vo torpaq galmasin. Gilomeyvonin suyu
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stizildiikdon sonra iistiine toz-sokor, ya da sorbot tokiiliir. Gi-
lomeyvonin sirasi ¢ixanadok 3-5 saat saxlanilir. Sokor gismon
oriyir. Miirobbo fasilo verilmoklo 2-3  dofoyo bisirilir. Ogor
ciyoloyin {izorine sarbat tokiilorso, onu fasilo vermadon bir do-
foya do bisirmak olar. Bismonin axirinda 1 kq ¢iyaloya 1 q he-
sabi ilo limon tursusu alava edilir.

Coannat almasindan miirabba

Alma - 1 kq, sokor - 1,2-1,5 kq, su - 2 st.

Almani tomizlayir, saplagini iso yaridan kosirlor. Sonra
onu bir ne¢o yerdon desdokloyib, 3-5 doq gaynayan suda
portirlor. Meyva portiilmiis suda sorbot hazirlayir, meyvonin
istiino tokiib 3-4 saat saxlayirlar. Zsif alov tizorinds qizdir-
magqla 5-7 dog gaynadib 6-8 saat saxladigdan sonra ikinci dofs
7-10 daq hazir olana kimi bisirirlor.

Saftah miirabbosi

Saftali - 1 kq, sokor - 1,2 kq, su - 1.5 st.

Xirda saftalilarin gqabigi soyulur vo biitdév bisirilir. Iri
saftalilarin iso qabigi soyuldugdan sonra yariya va ya 4-6 di-
limo dogranir. Saftalinin qabigi asan soyulsun deyos, onlari
gaynayan suda portiirlor. Rongi qaralmasin deys 1%-li limon
tursusu mohlulunda saxlamaq lazimdir. Hazirlanmis saftalinin
lizorino qaynar sorbot tokiiliir, 8-10 saat saxlanilir. Arada 8
saat saxlamaq sortilo 3 dofo miirobbonin sirasi qaynadilib saf-
talinin iistiino tokiliir vo dordiincii dofo hazir olana kimi bisi-
rilir.

Toravozdan miirabba

Meyva-gilomeyva ilo yanasi azorbaycanlhilar miixtalif to-
rovazlordon do miirabba bisirirlor. GOy lobyadan basqa, de-
mok olar ki, biitiin torovozlordon miirobbs bisirmok miim-
kiindiir. Lakin biz burada daha ¢ox hazirlanan miirabbalorin
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texnologiyasini veririk. Bazi torovoz miirabbolori, masslon, qa-
baq, garpiz va yerkokil miirabbasi sonaye lisulu ilo bisirilir.

Badimcan miirabbasi

Tomizlonmis badimcan - 1 kq, sokor - 1,5 kq, su - 2 st,
limon tursusu - 1,5 q, vanilin - 0,5 q.

Miirabba bisirmak iigiin 3-4 giinliikk xirda badimcanlar
gotiriiliir. Saplag: kasilir, gabigi soyulur va 5-6 saat sodali su-
da (3 1 suya 2 x.q. ¢ay sodasi alavs edilir) saxlanilir. Sonra ba-
dimcanlar yuyulur, bir ne¢o yerdon desdoklonir, iizorins qay-
nar sorbot tokiiliib 8-10 saat saxlamilir. Ikinci giin sorbot
stiziiliir, qaynadilir vo badimcanlarin iistiine tokiiliir. Ugiincii
glin omoliyyat tokrar edilir vo 6-8 doq badimcanlar sorbotdo
bisirilir. D6rdiincii giin isa miirabba hazir olana kimi bisirilir.
Limon tursusu va vanilin alavs edilir.

Qabaq miirabbasi

Tomizlonmis qabaq - 1 kq, sokor - 1.2 kq, su - 2 st, limon
tursusu - 2 q, vanilin - 0,5 q.

Qabagin gabig1 vo toxumu ilo birlikdo 6zoyi tomizlonir,
diizbucaq vo ya kub formasinda dogranilir. 3-8 doq qaynar
suda portiiliir, izorins gqaynar sorbat tokiiliib arada 8§ saat sax-
lamaq sortilo 3 dofaya bisirilir. Hazir olana yaxin limon tursu-
su vo vanilin olavs edilir.

Qarpiz miirabbosi

Tomizlonib dogranilmis garpiz gabigi - 1 kq, toz-sokar -
1.2 kq, su - 1 litr, limon tursusu - 1-2 q, vanilin - 0,5 q.

Qarpiz miirabbosi {i¢lin qalin gabiq sortlar gotiiriiliir.
ovvalco qabigin yasil hissosi nazik kosilib atilir, diizbucagq,
romb (1,5-2 sm) vo ya kub (2-3 sm) formasinda dogranilir, 8-
10 saat ohangli suda saxlanilir. Sonra tomiz yuyulub siizgaca
yigilir. Sarbat bisirilib izorine hazirlanmis qarpiz gabigi slava
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edilir, arada 8 saat saxlanilmaqla 3 dofoys bisirilir. Hazir ola-
na yaxin limon tursusu va vanilin alavo edilir. 9gor qarpiz qa-
big1 ¢ox suludursa, dogranmis qarpiz qabigini toz-sokorls ga-
risdirib 8-10 saat saxladiqgdan sonra vam istilikdo 3 dofoys bi-
sirmoak lazimdir.

Qovun miirabbasi

Tomizlonib dogranilmis qovun - 1 kq, toz-sokor - 1,0-1,2
kq, su - 1 st, atirlondirmak {i¢ilin vanilin - 0,5 q.

Qovun tomizlonir, diizbucaqli vo ya kub soklindo dogra-
nilir. Dogranilmis qovun 20 doq ohangli suda saxlanilir.

Qovun miirabbasini 2 iisulla hazirlamaq olar.

1. Hazirlanmis qovun soyuq suda yuyulur, stizgocdo sax-
lanilib, suyu siiziildiikdon sonra miirobbo bisirilocok gabda
iizorina toz-sokar olava edilib sarin yerds 8-10 saat saxlanilir.
Sonra gaynayana qodor qizdirilir, yenidon 4-5 saat saxlanilir.
Miirobbo vam istilikdo hazir olana godor 45-50 doq bisirilib,
axirda vanilin oslave edilir (bu iisulla su ilo sokor sorboti hazir-
lanmur).

2. 9gor qovunun atliyi cox barkdirsa (Orta Asiya sortlari
bork olur), dogranmis qovunu emalli loyondo 5-8 doq gaynar
suda portiir, siizgaca tokiib soyudurlar. Pértmok tigiin istifada
olunan sudan sorbot hazirlanir, iizorino portillmils qovun
tokiiliib 2-3 saat saxlanilir. Qovun kofkirlo gotiiriilitb basqa
gaba yigilir, sira qaynayana kimi qizdirilir vo sirads yenidon 2-
3 saat saxlanilib, ii¢lincli dofo hazir olana kimi bisirilir, axira
yaxin vanilin alavo edilir.

Yerkokii miirobbasi

Yerkoki - 1 kq, toz-sokoar - 1,4 kq, su - 3,2 st, vanilin - 1
g, limon tursusu - 2 q.

Miirabba bisirmok iigiin yerkokiiniin Nant vo Karotel
sortlart masloshot goriiliir. Kokiin 6zoayi bark olmamali, zorif
otlikli vo agiq narinci rongli olmalidir. Keyfiyyotli miirobba
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almaq tUglin bir godor kal (yetismomis) yerkokii gotiirmok
olar.

Kokii yuyur, qabigr barkdirsa, tomizloyir (zorif gabiglilar
tomiz yuyulub qabigl bisirilir), sonra galinlig1 1,5 sm-don ¢ox
olmamagq sortilo istonilon formada xirda hissalora dogranilir.
Yerkokii bisdikdo 6z formasimi yaxsi saxladigindan kub,
romb, daira, ulduz vo halga soklindo dogranila bilor. Belo
miirobbonin gozal goriiniisii olur.

Hazirlanmis koklor 5-8 doq gaynar suda portiiliir, soyu-
dulur va 2 dofays bisirilir.

Birinci dofo 800 q sokors 2 st su tokiib sorbat hazirlanir,
onu kokiin iistiine tokiir vo 5 doq qaynadirlar. Sonra miirab-
boni 10-12 saat saxlayirlar. Ikinci dofs 600 q sokor 1,2 st su
tokiib sorbat hazirlayir vo miirabbani hazir olana kimi bisirir-
lor. Miirobbs hazir olana yaxin ona vanilin vao limon tursusu
olavs edilir.

Pomidor miirabbasi

Pomidor - 1 kq, sokar - 1,3 kq, su - 1,5 st, vanilin - 0,5 q.

Miirabbs bisirmak ii¢lin xirda gavaliya oxsar bork pomi-
dorlar gotiiriilliir. Pomidorlar 6-8 san gqaynayan suya salinib
dorhal soyuq suda soyudulur va qabigi tomizlonir. Pomidorla-
rin {izorino qaynar sorbot tokiiliib 1 giin saxlanilir. Tkinci giin
sorbot siiziiliir, qaynadilir vo pomidorlarin istiine tokiiliir.
Uciincii giin amoliyyat tokrar edilir. Dérdiincii giin miirobbo
hazir olana kimi vam istilikds bisirilir. 9tir ii¢iin vanilin vo ya
meyva covhari olavo edilir.

CEMIN HAZIRLANMASI

Torkibinds on az1 1% pektin maddassi, 1%-don az olmay-
araq uzvi tursu olan biitov vo ya dogranilmis meyva-gilomey-
vanin sakar sorbatinds paldasokilli konsistensiyaya gadar bisi-
rilmasindon alinan mohsul cem adlanir.
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Cem bisirmok {i¢lin turs alma, armud, heyva, gavali, al-
ca, orik, saftali, albali, gilas, qara qaragat, firong liziimii, ¢iyo-
lok, morugq, izim, ancir, xurma va digor meyvolordon istifado
edilir.

Cemin miirabbadon asas forqi ondan ibaratdir ki, bisiri-
lon meyvonin formasinin saxlanilmasi vacib deyildir. Eyni za-
manda cemin sirosi miirabba sirasindon forgli jeleyabonzor
(paldal1) konsistensiyali olub siiziilmiir vo geyri-soffafdir. Cem
bir dofoys bisirilir. Torkibindo az pektin olan meyva-gilomey-
valordon cem bisirdikdo ona davamli jele omologotiron meyvo-
gilomeyva (heyva, bozi sort almalar, firong {iziimil) qatmaq
lazim golir. Cem bisirilmasi vo alava olunan sokorin migdarina
gora miirabbaya, konsistensiyasina va xarici goriiniisiine gora
povidloya oxsayir.

Cem hazirlamaq ii¢lin meyva-gilomeyva yeyilmayan his-
solordon tomizlonir, yuyulur, tumu ¢ixarilir, iri meyve (alma,
armud, heyva, orik, saftali) 2-8 yero boliiniir. 1 kq meyvaya 1-
1,2 kq sokor olavo edilib, daim garisdirmaq sortilo 15-20 dog
giclii istilikdo bigirilir. Cemin hazir olmasi miirabba kimi
miioyyan edilir. Bismis cem tomiz siiso bankalara tokiiliib agz
kip baglanir. Cemi sirniyyat momulatinda istifads etmok ti¢lin
onu siizgacdon (agor tumlu bisirilibsa, tumu ayrilir), igarisinda
ir1 tikolor oldugda iso atgokon masindan kegirmok lazimdir.

Cemi do miirobbs kimi pasterizo olunmus vo pasterizo
olunmamus istehsal etmok olar. Burada forq yalniz meyvonin
bisirilma doaracasinds vo cemin torkibindoki quru maddonin
miqdarindadir. Pasterizo edilon cemi quru maddslorinin
miqdar1 refraktometr izro 68-69%-9, pasterizo edilmoyon cemi
iso quru maddasi 72-73%-9 godor ¢atincayadok qaynadib gati-
lagdirirlar. Sokorin miqdar1 66%-don az olmamalidir.

QEYD: Cemi emalli gqabda (loyondo, testdo) bisirmok
maslohat deyil, ehtiyatsizliq iiziindon moahsul gabiq dibins ya-
pisib yana bilor. Cemi mis vo ya aliiminium testds bisirib, ha-
zir olan kimi bosaltmaq lazimdir.

Albali cemi iigiin 1 kq albaliya 3 st toz-sokor vo yarim
stokan su gotirilir. Albali segilir, yuyulur, tumu ¢ixarilir vo
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suda yumsalanadok, sonra sokor alavo edib hazir olanadok 15-
20 doq bisirilir. Bark konsistensiyali cem almaq {i¢lin albali
cemind torkibindo pektin maddasi (jele omoalogatirici maddo)
cox olan alma, alca, gavali vo ya qara qaragat pliresi alava et-
mok olar.

Alma cemi ti¢iin 1 kq meyvoyo 3 st toz-sokor vo 2 st su
gotiriliir. Qabiglh vo ya gabigi soyulmus alma 4 yers boliiniir,
tomizlonir, nazik dilimlors dogranilir, su va 1 st sokar alava edi-
lib alma bisib yumsalana qodor gaynadilir. Sonra yerds galan
sokar olavs edilib 5-10 doq hazir olanadsk bisirilir.

Alma cemins su alavo etmodon do bisirmok olar. Nazik
dilimlora dogranmis almaya toz-sokor alavo edib fasilosiz ga-
risdirmaqla 15-20 doq hazir olanadok bisirilir. 9tirlondirmok
ii¢iin 1 ¢.q. dar¢in olavo etmok olar.

Alga cemi iigiin 1 kq meyvays 3-3,5 st toz-sokor vo 1 st su
gotlirilir. Cem bisirmok moagsadils iri giloli, tam yetismis, $i-
rin alga sortlar1 moslohot goriiliir. Alga tomizlonir, yuyulur vo
iizorino su vo 1 st sokor olavo edilib bisirilir, sonra kofkirls alga
sarbatdon ¢ixarilib ¢ox azmomok sortilo tumu ayrilir, iizorino
sokarin qalan hissasi tokiilitb hazir olanadak bisirilir.

Armud cemi Uiciin 1 kq meyvoyo 3 st toz-sokor vo 2 st su
gotiriiliir. Cem bisirmok liclin armudun yay va payiz sortla-
rindan istifado edilir. Qabig1 soyulmus armud dilimlonir, to-
xumu tomizlonir, su vo 1 st sokar olavs edilir. Armud yumsalib
bisonadok qaynadilir. Sonra galan sokor olava edilir, hazir ola-
na kimi bigirilir. Sulu yay armudundan cem bisirdikds su oslave
edilmir. Armud nazik dilimlora dogranilir, {istiine toz-sokor
sopilir, 40-50 daq saxlanilir vo 6z sirasini buraxdigdan sonra
daim garigsdirmagqla hazir olana kimi bisirilir.

Boyiirtkon cemi iciin 1 kq gilomeyvayo 3 st toz-sokor vo 1
st su gotiirmok lazimdir. 1 st sokorlo sudan 10-15 dogq qayna-
dilmagla sirs bisirilir, {izorino tomizlonmis bdyiirtkon vo yerdo
galan sokor olavo edilib garisdirmagq sortilo hazir olanadok bi-
sirilir. Qati cem almaq f{g¢ilin kiitloys alma, gavali, firang
iiziimii vo qara garagat olavo etmok olar.
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Qara qaragat cemi iigiin 1 kq gilomeyvaya 6 st toz-sokor
va 2 st su gotiiriliir. Tomizlonib yuyulmus gilomeyvani suyun
hamisi vo 1 st toz-sokorlo ozilons godor, sonra yerds qalan so-
kori alava edib hazir olanadok bisirmok lazimdir. Qirmizi vo ag
garagatdan da bu iisulla cem bisirmak olar, lakin 1 kq gils-
meyvaya 5 st toz-sokor vo 2 st su gotiriiliir.

Qarisiq cem iki vo daha ¢ox meyvoa-gilomeyvonin gari-
sigindan hazirlanir.

Alma va armud cemi ii¢in 1 kq alma, 1 kq armud, 6 st
toz-sokor vo 2 st su gotiriiliir. Alma suda yumsalana godor
bisirilir vo siizgoco tokiiliir. Alma bison suya xirda dilimlora
dogranmis armud, sakar va bismis alma piiresi alavs edilib 15-
20 doq bisirilir.

Alma va portagal cemi iciin 1 kq alma, 5 adad orta iri-
likdo portagal, 6 st toz-sokar vo 2 st su gotiiriliir. Alma suda
yumsalana qodor bisirilir va siizgoco tokiiliir. Alma bison suya
sokor, dairovi vo ya aypara soklindo dogranmis portagal vo
bismis alma piiresi alave edilib 15-20 doq bisirilir.

Armud va gavali cemi ii¢iin 1 kq armud, 1 kq gavali, 6 st
toz-sokor va 2 st su gotiiriiliir. Gavali yuyulub 2 yers boliniir,
armud dilimlonir va suyla garisdirilib 2 st toz-sokor alava edil-
moklo yumsalana godar, sonra sokorin qalan hissasi tokiiliib
hazir olana gqadar 15-20 doaq bisirilir.

Armud va heyva cemi iicin 1 kq armud, 1 kq heyva, 6 st
toz-sokor va 3 st su gotiiriiliir. Tomizlonmis vo yuyulmus heyva
xirda dilimloras dogranilir, su slavo edilib yumsalana godor bi-
sirilir, tizorina dilimlora dogranilmis armud, toz-sokar tokiiliib
arada qarisdirmagq sortils hazir olanadok bisirilir.

Orik-moruq-¢iyalok cemi tigin 1 kq orik, 0,5 kq morugq,
0,5 kq ¢iyalok, 5 st toz-sokor vo 2 st su gotiriiliir. Moruq va
ciyolok tomizlonir, yuyulur va siizgoco tokiilitb suyu siiziiliir.
Sonra {izorinag toz-sokor olava edilib 1-2 saat 6z sirasini burax-
maq Uc¢ilin saxlanilir. Orik yuyulur, 2 vo ya 4 hissoys boliiniib
su olava edilir. 8-10 doq yumsalana gader bisirilir. Uzarina so-
kora yatirdilmis moruq va ¢iyalok tokiilitb arada qarisdirmaq
sartilo hazir olanadok bisirilir.
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Orik-gavali-moruq-¢iyalok cemi tiigiin 0,5 kq gaval, 0,5
kq orik, 0,5 kq morugq, 0,5 kq ¢iyalak, 5 st toz-sokar vo 2 st su
gotiiriiliir. Bisirilmo qaydasi avvalki cemds oldugu kimidir.

Orik cemi ligiin 1 kq ariys 3 st toz-sokor vo yarim stokan
su gotiirmak lazimdir. Orik yuyulur, 2 va ya 4 yera boliiniib su
olava edilir. Qarisdirmaq sortilo 8-10 dog, sonra sokor slava
edilib hazir olanadak bisirilir.

Oncir cemi iigiin 1 kq meyvaya 2-2,5 st toz-sokor vo 0,5 st
su gotiirtliir. 9gor ancir ¢ox da sirin deyilso, onda sokorin mi-
qdart 1 st artirilir. Oncir tomizlonir, siizgocds iizorindon su
oturiliir. 4 yeroa boliiniir, toz-sokor vo su olave edilib, arabir
garisdirmagq sartilo 20-25 daq bisirilir.

Gavali cemi ii¢iin 1 kq meyvoys 3,5 st toz-sokor, 1 st su
gotiriiliir. Gavali yuyulub 2 yers boliiniir, ¢oyirdayi ¢ixartlir.
Iri gavalilar1 4 yero do bélmok olar. Yumsalana qodor su ilo,
sonra sokar slava edilib 15-20 doq hazir olanadak bisirilir.

Moruq cemi iciin 1 kq gilomeyvoyo 3 st toz-sokoar, 1 st su
gotiiriiliir. Tomizlonmis morugu su vo yarim stokan sokorlo
garisdirmaq sortilo 5-10 doq, sonra yerdo galan sokor olavo
edilib hazir olana godar bisirilir.

Feyxoa cemi ii¢iin 1 kq meyvaya 3,5 st toz-sokor, 2 st su
gotiriiliir. Feyxoa tomizlonir, yuyulub 2-4 dilims boliiniir,
iizorino su va 1 st sokar alava edilib feyxoanin qabig yumsala-
nadok, sonra yerds qalan sokor olava edilib 10-15 doq hazir
olanadok bisirilir.

Firong iiziimii cemi Uclin 1 kq gilomeyvayo 5 st toz-sokar,
3 st su gotiirilir. Firong iziimii tomizlonib yuyulur, su va 1 st
toz-sokorlo gilomeyva azilona godar, sonra iso yerds qalan so-
kari alava edib bisirmoak lazimdir.

Xurma cemi ii¢iin 1 kq meyvoya 3 st toz-sokor gotiiriiliir.
Xurma tam yetisib yumsaldigdan sonra cem bisirilmok ii¢iin
yararl olur. Xurma yuyulur, tomizlonir, 4-6 dilimo dogranilir,
tumu ¢ixarilir, sokor olave edilib 25-30 doq hazir olana godor
bigirilir.

Heyva cemi iigiin 1 kq tomizlonmis heyvaya 3 st toz-sokor
va 2-3 st su gotiiriliir. Tomizlonmis vo yuyulmus heyva xirda
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dilimlora dogranilir, su olavs edilib yumsalanadok, sonra sokor
olava edilib 15-20 doq hazir olana qador bisirilir. Cem bisirmok
mogsadilo heyvanin turs vo tursasirin sortlari gétiiriilmalidir.

Ciyolok cemi tigiin 1 kq gilomeyvoyo 4 st toz-sokor
gotiriiliir. Secilib yuyulmus ¢iyalok siizgaca tokiilitb, sonra
emall1 qabda iizorina toz-sokar slava edilib 15-20 doq bisirilir.
Qat1 cem almaq mogsadils kiitloya torkibinds pektin maddasi
¢ox olan meyva-gilomeyva piiresi va ya sirasi gatmagq olar.

Saftali cemi Uclin 1 kq saftaliya 3 st toz-sokor vo yarim
stokan su gotiirmok lazimdir. Saftalinin sathindaki panbe yun
parga ilo tomizlonir, yuyulur, tumu ¢ixarilib dilimlonir. Uza-
rina su tokilib 10 doq gaynadilir, sonra sokar alava edilib ha-
zir olanadak bisirilir. Ogoar saftalinin gabigi acidirsa, soyulma-
ldir.

Ev soraitindo cem hazirladigda onu gaynar sokildo tomiz
vo quru bankalara doldurub, agzini1 dorhal tonoks gapaqla vo
ya plastmas gapaqla baglayirlar. 9gor cemin bir qodor duru
olmasini istoyirsinizso, onda bisirilmis cemi isti-isti siiso ban-
kalara (yaxsi olar ki, agz1 tonoka qapagqla vintlonon banka ol-
sun) tokiin, doerhal agzini baglayib domlomas tisulu ilo pasteriza
edin. Bu tisulun mahiyyati ondan ibaratdir ki, iri qalin yor-
ganca stola sarilir, qaynar cem dolu bankalar agz1 baglandiqg-
dan sonra yorgancanin iizorina diiziiliir vo sonra iistli basdi-
rilir (qatiq ¢aldigda oldugu kimi). Bu soraitdo 4-6 sat saxlanilir
va sonra cem dolu bankalar soyudulur, sarin vo qaranliq yerds
lils gadar saxlanilir.

Ogor hazirladiginiz cem ¢ox gati alinibsa, onda banka-
lara isti halda doldurulmus cem qapaqlar baglanmamis soyu-
dulur, cemin sathindos quru gabiq amalo galir vo sonra qapagi
baglanib saxlanilir.

POVIDLONUN HAZIRLANMASI

Miixtalif meyva vo gilomeyvo pliresinin sokorlo bisirilmo-
sindon alinan mohsul povidlo adlanir. Yaxs1 bisirilmis, qati
konsistensiyali povidlo pasterizo edilmadon, kip baglanmayan
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gablarda, saxs1 kiiplordo vo ya balaca taxta g¢olloklords, hotta
yesiklords bir ilo qadoar saxlanila bilor. Ev soraitinds hazirlanan
povidlonu isti halda siiso bankalara tékiir, soyuyub sothi qu-
ruyandan sonra agzini plastmas qapaqla vo ya kagizla
Ortlirlor.

Yesikdo saxlanilacaq povidlo {i¢lin asason alma piiresin-
don istifads edilir, tam qatilasana kimi bisirilir vo soyuduqda
bicaqgla kosmok olur. Bir qayda olaraq, bels povidlonu 1 kq
alma piiresino 600-700 q sokar alave etmoklo bisirirlor. Yaxilan
konsistensiyali povidlo ii¢lin iso sokorin miqgdart 800 gram
gotirilir.

Almadan basqa miixtalif meyva-gilomeyvalordon da po-
vidlo hazirlanir. Lakin basqa meyva-gilomeyvalora alma, hey-
va va torkibinds pektin maddasi olan digor meyva-gilomeyvo
gatmaq moslohot goriliir. Alma pilresi gatilmayan basqa
meyva-gilomeyvo povidlosu bir godar siyiq olur, ¢iinki onlarin
torkibindo povidlonu, soyudugdan sonra qolizlosdiron (bark
konsistensiyali edon) pektin maddosi azdir. Alma piiresi ga-
tilmaqgla homin povidlolarda c¢atismayan pektinin yeri dol-
durulmus olur. Ona goéra doa, alma piiresi ilo basqa meyva-gi-
lomeyvalorin qarisigindan hazirlanmis povidlo yaxsi konsis-
tensiyali, dadli vo atirli olur.

Meyva-gilomeyvalordan povidlo 2 iisulla hazirlana bilor:

1. Meyva-gilomeyve yuyulur, yeyilmayan hissalordon to-
mizlonir, {izorine azaciq su tokiiliib bisirilir vo isti-isti siizgoc-
don kegirilir. Alinmis piireys sokar qatilib gqatisana kimi daim
garisdirmaq sortilo bisirilir. Povidlo bisirmok {i¢lin mis va
aliminium tiyanlardan vo layanlordan istifads edilir. Povidlo-
nun hazir olmasini yoxlamagq {li¢lin taxta qasigla povidlo bisi-
rilon qabin dibina xatt ¢okilir, bu zaman xottin gec birlosmaosi
onun hazir oldugunu gostarir.

2. Meyvo (alma, armud, heyva va s.) dilimlonib, ¢ayir-
dokli meyvalorin isa (arik, saftali, gavali va s.) ¢oyirdayi ¢ixari-
lib ot¢okon masindan kegirilir. Yaxsi olar ki, avvalco meyvalor
gaynayan suda portiilsiin. Clinki portiilmomis meyvoni otgo-
kon masindan kegirdikds o, bir gqodar qaralir va naticads po-
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vidlonun rongi tiind olur. Alinmis piireys sokor qatilir, hazir
olana kimi bisirilir. Ciyalok, moruq vo bdyiirtkandon povidlo
hazirladigda 3 kq gilomeyvaya 1 kq sokar olavs edilir, 8-10 saat
saxlanilir ki, gilomeyva 6z sirasini buraxsin vo sonra hazir ola-
na kimi bigirilir. Lakin bu zaman gilomeyvonin tumu po-
vidlonun igarisinda qalir vo bir név sokori az olan cema ox-
sayir.

Povidlo bisirorkon meyvo-gilomeyva piiresing slava edi-
lon sokorin migdar1 meyvanin torkibindoki sokarin va {izvi tur-
sularin miqdarindan, bisirilocok povidlonun qatiligindan vo
imumiyyatlo har kosin zévqiindon asili olaraq dayiss bilor.

Ev soraitindo povidlonu odun iizorino qoyulmus qa-
zanda bisirmok lazim goaldiyindan (sonaye iisulu ilo povidlonu
buxar gazanlarinda vo vakuum aparatlarda bisirirlor ki, yan-
masin) povidlo yanmasin deys onu daim garisdirmaq lazim-
dir. Povidlonun bisib hazir olmasini toyin etmok iigiin bir az
povidlo gotiiriib dayaz bosqabda soyudurlar, ogor bu zaman
axmayan bork kiitlo amals golirss, qaynama dayandirilir va isti
povidlo tomiz, quru bankalara tokiliir.

Yaxsi bisirilmis povidlonu pasterizs etmirlar, ¢iinki onun
iizorindo amala golon nazik gabiq, xaricdon namliyin povidloya
kecib xarab olmasina (kif amolo golmosino vo gicqirmasina)
mane olur. Povidlo dolu banka va balonlar1 kip baglamaga bir
sey yoxdursa, onlari pergamentlo vo ya sellofanla méhkom
sarly1b baglamaq lazimdir.

Albal povidlosu

Albali - 1 kq, su - 1 st, sokar - 600 q, sorab tursusu - 2 q.

Albali tomizlonir, yuyulur, tumu ¢ixarilir vo {izorina su
tokiiliib yumsalana godar bisirilir. Kiitls stizgacdan va ya alok-
don kegirilir, tizorino sokor olavo edilib avvalca zaif istilikdo,
sonra gur istilikdo qatilasana kimi bisirilir. Hazir olana yaxin,
ogor albali sirindirss (masolon, spanka), sorab tursusu olavo
edilir. Povidlo isti halda tomiz, quru bankalara tokiiliir vo
dorhal agz kip baglanilir. Sorin va garanliq yerds saxlanilir.
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Alma povidlosu

Alma - 1 kq, toz-sokar - 550-600 g, su - 1 st.

Alma povidlosu hazirlamaq ii¢lin almanin biitiin payiz
va qis sortlarindan istifade olunur. Bu maqsadlo torkibindo
pektin va {izvi tursu ¢ox olan alma sortlari - Qizil Parmen,
Kassel reneti, Qar golvil, Landsberq reneti, Conatan, Belfler,
Titovka, Qandil sinab va s. yerli sortlardan istifado etmok mas-
lohoatdir.

Alma tam yetismis, siroli, zodolonmomis olmalidir. Mey-
valor tomiz yuyulur, paslanmayan bigaqla 2 vo ya 4 yero kosi-
lir, Gizoring azaciq su tokiiliir (I kq almaya 1 st) yumsalana
kimi bigirilir. Sonra kiitlo siizgocdon kegirilib qabiq, tum, to-
xum va digar yeyilmayan hissolordon ayrilir.

Alinmis piireya sokor alava edilib daim garisdirmaq sor-
tilo gatilasana kimi bisirilir. Guclii alov {izerinds qarisdir-
magqla bisirilon povidlo xosagolon agiq gohvayi rongdo olur.
Hazir povidlo isti-isti bankalara tokiiliir, sothinde nazik quru
gabiq omoalo golonocon soyudulur. Povidlonun iistiino perqa-
ment kagizi sorilir, agz1 baglanir, quru vo sorin yerds saxlani-
lr.
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Armud povidlosu

Armud - 1 kq, sokor - 500-550 g, su - 1 st.

Povidlo ti¢lin armudun yay vo payiz sortlarindan istifads
edilir. Toxumalar1 daslasmis, qis armud sortlarindan povidlo
bisirmok maslohat goriilmiir. Payiz armudlarindan povidlo
bisirmoak {i¢lin onlar1 tam yetisdikdon sonra dorib 5-8 giin otaq
temperaturunda saxlayib alava yetisdirirlor. Bazon armud po-
vidlosunu alma ils garisiq hazirlayirlar. Bu zaman 1 kq alma
piiresina 1 kq armud piiresi vo 1 kq sokar qatilib alma povidlo-
sunda oldugu kimi bisirilir. Ayrica armud povidlosu da alma
povidlosu kimi bigirilir.

Bayiirtkan povidlosu

Boyiirtkon - 1 kq, toz-sokar - 500-600 g, su - 0,5 st.

Boyiirtkon tomizlonir, az-az siizgocds yuyulur, suyu
siiziilditkdon sonra {izorins su tokiilib 5-8 doq bisirilir. Kiitlo
isti halda alokdon kegirilir vo tumu ayrilir. Alinmis piireya so-
kor qatib gatilasana kimi bisirilir. Boyiirtkon ayriligda otirli
olmadig {i¢iin ona otirli cévhar qatilmasi vo yaxud 1 kq boyii-
rtkons 200 q qara garagat vo ya mess morugu olavo edilmosi
moslohat goriiliir.

Hazir povidlo isti halda bankalara tokiiliir, agz1 kip
baglanilir, sorin vo gqaranlq yerdos saxlanilir.

Qarisiq povidlo

Qarisiq povidlo 2 va daha ¢ox meyve-gilomeyvanin qari-
sigindan hazirlanir. 9sason 2 meyvo qarisigl gotiriiliir. Bu
mogsadlo ayri-ayr1 meyvodon piire bisirilir, miioyyon nisbotds
garisdirilir, sokor alava edilib gqatilasana kimi bisirilir.

Dadl, otirli vo xos goriiniislit povidlo hazirlamaq {i¢iin
asagidakilara ciddi amal etmok lazimdir:

1. Qarisiq povidlonu eyni vaxtda yetison meyva-gilomey-
vadon hazirlamaq, agor bu miimkiin olmazsa, onda tez yetison
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meyva-gilomeyvadon sokorsiz piire hazirlamaq, bankalarda
pasterizo iisulu ilo konservlosdirmak vo belaliklo bir nec¢o vaxt
sonra yetison meyvonin povidlosuna (piiresina) qatib bigirmok
lazimdir.

2. Qarisiq povidlo almaq tigiin torkibinds pektin mad-
dasi vo lizvi tursular ¢ox va az olan meyva-gilomeyva qarisdi-
rilmalidir.

Qarisiq povidlonu asagidaki reseptlor iizro 2 vo daha ¢ox
meyvo-gilomeyvonin vo torovozin qarisigindan hazirlamaq
olar.

1. Alma-gavali povidlosu hazirlamaq {¢iin 1 kq gaval
piiresi, 0,5 kq alma piiresi, 600 q sokor gotiirtliir.

2. Alma-¢iyalok povidlosu hazirlamaq tigiin 1 kq ¢iyslok
piiresi, 0,6 kq alma piiresi, 1 kq sokor gotiriiliir.

3. Alma-arik povidlosu hazirlamaq ti¢iin 1 kq orik piiresi,
1 kq alma piiresi, 1 kq sokor gotiiriiliir.

4. Alma-itburnu povidlosu hazirlamaq igiin 1,5 kq it-
burnu piiresi, 0,5 kq alma piiresi, 1,2 kq sokor gotiirtiliir.

5. Alma-albali povidlosu hazirlamaq tgiin 1 kq albal
piiresi, 0,5 kq alma piiresi, 0,8 kq sokor gotiiriiliir.

6. Alma-saftali povidlosu hazirlamaq iciin 1 kq saftal
piiresi, 0,5 kq alma piiresi, 750 q sokor gotiirtliir.

7. Alma-boyiirtkan povidlosu hazirlamaq Ucliin 1 kq
boyiirtkon piiresi, 300 q alma piiresi, 650 q sokor gotiriiliir.

8. Gavali-itburnu povidlosu hazirlamaq tg¢iin 0,5 q kq ga-
vali piiresi, 1,5 kq itburnu piiresi, 1 kq sokor gotiiriiliir.

9. Alma-zogal povidlosu hazirlamaq tctin 1 kq zogal
piiresi, 1 kq alma piiresi, 1 kq sokor gotiiriiliir.

10. Alma-albali-qara qaragat povidlosu hazirlamaq liclin
1 kq alma piiresi, 1,5 kq gara qaragat piiresi, 0,5 kq albali
piiresi, 2,0-1,8 kq sokor gotiriiliir.

11. Alma-qabaq povidlosu hazirlamaq l¢iin 1 kq alma
ptiresi, 800 q balgabaq piiresi, 1 kq sokor gotiiriliir.

12. Alma-qovun povidlosu hazirlamaq tgiin 1 kq alma
pliresi, 800 q qovun piiresi, 850 q sokor gotiiriiliir.
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13. Alma-iiziim povidlosu hazirlamaq iiciin 1 kq iiziim
ozintisi, 2 kq alma ptiresi gotiiriiliir.

14. Gavali-saftali povidlosu hazirlamaq ti¢iin 7 kq (vo ya
700 q) gavali piiresi, 3 kq (vo ya 300 q) saftali piiresi, 4 kq (vo
ya 400 q) toz-sokor gotiiriliir.

15. Albal-gilas povidlosu hazirlamaq tii¢iin 500 q albali
piiresi, 500 q gilas piiresi, 300 q sokor gotiiriiliir.

16. Uziim-heyva povidlosu hazirlamaq ticiin 10 kq (vo ya
1 kq) tizim ozintisi vo 2 kq (vo ya 200 q) heyva piiresi
gotiriiliir.

17. Qarisiq povidlo hazirlamaq tgiin 1 kq saftali, 1 kq
alma, 0,5 kq armud, 0,5 kq gavali (vo ya iiziim ozirntisi)
gotiiriiliib piire hazirlanir va iizorina 1,5 kq toz-sokar tokiilitb
lazimi qatiliga kimi bisirilir.

Qarisiqg povidlonu basga meyva-gilomeyvalorin miixtalif
nisbatdo qarisdirilmasi ilo 6z z6vqiiniiza gors hazirlaya bilorsi-
niz. Lakin asas masalo ondadir ki, otirli meyvays nisbaton otir-
siz meyvoa-gilomeyvo, ¢ox sirin meyvays nisbaton az sirin mey-
vo-gilomeyva, ¢ox turs meyvo-gilomeyvoya nisboton az turs
olanlar qatilmalidir. Qarisiq meyva povidlosu {i¢iin meyvalorin
hamisi tiind rongli olmamalidir, aks halda povidlonun rangi
garalar.

Qarisiqg povidlo hazirladigda ayri-ayriligda meyva-gils-
meyva vo torovoz piirelori olds edilir, yuxarida nisbotlorde qa-
risdirilir, sokor olava edilir vo lazimi qatiliga kimi bisirilir. Ha-
zir povidlo isti halda quru vo tomiz bankalara tokiiliir, sorin,
garanliq vo havasi yaxsi dayisdirilo bilon binalarda saxlanilir.

Zogal povidlosu

Zogal puresi - 1 kq, sokar - 700-800 g, su -1 st.

Povidlo {ti¢iin irigilali, otli, tiind qirmiz1 rangli vo tumu
xirda olan sirali, xosagolon, tursasirin dadli zogaldan istifads
edilir. Yigilmis zogal tomizlonir, 2-3 giin saxlanilib yumsaldi-
lir, axar su altinda yuyulur, su slave edilib bisirilir. Kiitlo siiz-
gocdon kegirilir, sokor olavo edilir, daim garisdirmaq sortilo

113

bigirilir. Qarigdirict kiirok gabin dibinds gec birloson bos iz bu-
raxana qodor qatilasdirilir. Hazir povidlo bankalara isti halda
doldurulur, sathi quruyana kimi soyudulur, sorin vo qaranlq
yerdo agzi1 bagh saxlanilir.

Orik povidlosu

orik - 1 kq, sokar - 800-900 g, su - 1 st.

Povidlo hazirlamaq tigiin ariyin irimeyvali vo xirdamey-
vali biitiin sortlarindan istifads edilir. Oriyin torkibinds tur-
suluq ¢ox oldugundan tam yetismis vo yetisib 6tmils oriklor-
don povidlo bisirilir. Irimeyvali vo xirdameyvali ariklori qaris-
dirmaq maslohot goriiliir. Ciinki irimeyvali ariklords tursuluq
nisbaton c¢oxdur, xirdameyvalilor iso daha otirlidir. Bunlarin
garisigindan yaxsi xarici goriniiso, yilksok dada va atirliya
malik keyfiyyatli povidlo almaq miimkiindiir.

Meyvalor tomizlonir, axar su altinda yuyulur, tumu ¢ixa-
rilir, ¢lirimils, yararsiz vo zodoli meyvalor ayrilir, {izorino aza-
ciq su tokiliir, yumsalana kimi bisirilir, siizgocdon kegirilir.
Alinmis plireys sokor qatilib, qatilasana qador daim qarigdir-
magq sortilo bisirilir. Orik povidlosu saxlanilma zamani tez xa-
rab oldugundan yaxs1 bisirilmalidir. Povidlonu gaynar halda
bankalara yigib lizorina aridilmis parafin tokiir, soyudugdan
sonra agzini baglayib sarin va gqaranliq yerds saxlayirlar.

Gavah povidlosu

Gavali povidlosu sokarsiz va sokorlo hazirlanir.

1. Sokarsiz gavali povidlosu hazirlamaq iiglin tam yetis-
mis, sirin meyvali, tursulugu az olan gavali sortlarindan isti-
fado edilmolidir. Povidlo iigiin ayrilmis gavalilar tiind rongdo,
yumsaq konsistensiyali, ¢oyirdayi atliyindon asan ayrilan, atliyi
sarimtil rongli, lakin 6z formasini itirmomis olmalidir. Povidlo
iiglin iri vo meyvasi bark gavalilar gotiiriiliir, saplagi qoparilir,
axar su altinda yuyulur, ¢oyirdoyi ¢ixarilir v izoring azaciq su
tokiiliib (1 kq gavaliya 1 st su) 20-25 doq bisirilir. Sonra kiitlo
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bir godor soyudulur, gabig1 vo bork hissolori ayirmaq moqse-
dilo siizgocdon kegirilir. Dayaz loyondo vo ya tiyanda taxta
kiiroklo aramsiz qarisdirmaq sortilo qatilasdirilir. Povidlonun
hazir olmasi kiirokls qarigdirdigda tiyanin dibindo gec bitison
boslugun yaranmasi ilo miioyyan edilir.

Hazir povidlonu isti-isti bankalara tokiib soyudurlar.
Tam soyudulmus povidlonun sathinds quru qabiq amalo golir.
Povidlonun kiflonmasinin qarsisin1 almaq {iigiin  bankanin
agzina orinmis parafin tokiilir. 9gor saxlanillan zaman po-
vidlonun sothindo kif omoalo golorso, lakin qicqirma bas ver-
mozso, onda {ist gqat gasiqla yigilib atilir.

2. Gavali piiresi - 1 kq, sokar - 450-500 ¢, su - 1 st vo ya
gavali - 1 kq, alma piiresi - 250-300 q, sakar - 500 q.

Sakoar alava etmoklo gavali povidlosunu sirin gavali sort-
lar1 ilo yanasi basqa gavalilardan da hazirlamaq olar. 1 kq ¢ay-
irdoksiz gavaliya 1 st su olavo olunub 20-25 doq bisirilir, siiz-
gocdon kegirilir, tizorino sokor olavo edilib daim taxta kiiroklo
garisdirmagq sortilo bisirilir. Bazon gavali povidlosunun dad va
otrini yaxsilasdirmaq {i¢lin ona 250-300 q alma piiresi qatilir
va bisirilir. Bu, povidlonun sathina parilti verir vo onun kon-
sistensiyasini barkidir. Hazir povidlo quru va tomiz bunkalara
dolodurulur, soyudulur, sothina dairovi kasilmis pergament
sorilir. Bankanin agzi tomiz kagizla vo ya plastmas qapaqla
ortiiliib ip baglanir. Povidlo sorin, quru vo havasi yaxsi doyis-
dirilon otaqlarda saxlanilir.

Gilas povidlosu

Gilas - 1 kq, sokar - 500 g, su - 0,5 st, sarab tursusu - 1 g.

Povidlo iigiin otliyi qirmiz1 gilas sortlar1 gotiiriilmalidir.
Ag vo sari gilaslar miirobba bigsirmok {i¢iin yaxsidir. Tam ye-
tismis gilas gotirtliir. Axar su altinda yuyulur, tumu ¢ixarilir,
otgokon masindan kegirilir, su vo sokar olavo edilib gatilasana
kimi bigirilir. Dtirlondirmok ii¢iin bir ne¢o damla cévhar vo ya
pellarqoni yarpagi slavs edilir.
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Itburnu (Dargil) povidlosu

Itburnu piiresi - 700 q, alma piiresi - 300 q, toz-sokor -
350 q.

Itburnu C vitamini ilo zongin oldugu iiciin ondan qidal
vo yiitksok keyfiyyatli povidlo alds edilir. Povidlo ii¢iin tam ye-
tismis, lakin yetisib 6tmomis itburnu meyvasi gotiiriiliir.

Itburnu tomizlenir, yuyulur vo 1 kq meyvoys 2-3 st su
olavo edilib yumsalana kimi bisirilir. Sonra kiitlo xirda
gozciiklii stizgacdan kegirilir, alinmis piireni iynavari qilciglar-
dan tomizlomak ii¢iin onu 3-4 gat tonzifdon kegirirlor. Alma
puresi ayrica hazirlanib itburnu piiresi ilo qarigdirilir. Kiitloys
toz-sokor olava edilib daim qarigdirmaq sortilo gur istilikdo ga-
tilasana kimi bisirilir. Hazir povidlo isti halda bankalara dol-
durulur, soyudulur, agz kip baglanilir, sorin, garanliq va quru
yerdo saxlanilir.

QEYD: Itburnu meyvasini bisirmezden qabaq xirdalayib
axar su altinda ¢oxlu yumagqla da daxilindaki qilciglardan to-
mizlomok olar.

Moruq povidlosu

Moruq - 1 kq, su - 0,5 st, toz-sokar - 600 q.

Moruq tomizlonir, saplagl c¢ixarilir vo slizgocdo az-az
axar su altinda yuyulur. Uzarina su slave edilib 5-8 doq bisiri-
lir, iri gozcukli alokdon kegirilir ki, tumu ayrilsin, alinmis
piireya sokor qatilib qatilasana kimi bisirilir. Hazir povidlo
bankalara yigilir, agz1 kip baglanilir, sorin, garanlq binalarda
saxlanilir.

Heyva povidlosu

Heyva piresi - 1 kq, toz-sokor - 500-550 q.

Povidlo hazirlamaq {i¢iin heyvanin sirali, otirli vo tursasi-
rin sortlar1 gétiiriiliir. Heyvanin sathindoki panbani yun par¢a
ilo silib tomizloyirlor, 6-8 dilima dograyir vo axar su altinda
yuyurlar. Heyva tomizlonir. Dogranmis heyvalar bir gqodar su
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(toxminon 1 kq heyvaya 1,5 st) olavo edib yumsalana godor bi-
sirilir, soyudulur va alls ozisdirilib eynicinsli kiitlo halina sali-
nir. Kitloni slizgocdon ke¢irmok maslohatdir. Bismis heyvani
otcokon masindan da ke¢irmok olar. Bu zaman masina das-
lasmis toxumalari, gabigi vo tumlari1 saxlayan xirda gozciiklii
soboko qoyulur. Alinmis heyva piiresinin ¢okisi miioyyanlosdi-
rilir, lizorina toz-sokar alave edilir, gatilagib hazir olana godor
bisirilir. Povidlonu isti-isti bankalara yigir, soyudur, agzin1 kip
baglayir, quru vo sorin yerdo saxlayirlar.

Ciyoalak povidlosu

Ciyalok - 1 kq, su - 0,5 st, toz-sokar - 600 q, sorab tursusu
-0,5¢.q.

Ciyalok axar su altinda yuyulur, tomizlonir, {izerins aza-
ciq su tokiliib yumsalana kimi bisirilir, alokdan kegirilib tumu
ayrilir vo alinmis piireys sokor olava edilib gatilasana godor
bigirilir. Hazir olana yaxin sorab tursusu qatilir. Ciyaloyi bi-
sirmadon do azisdirib piire halina salmaq olar, lakin bu zaman
tumlar1 ¢atin ayrilir.

Saftal povidlosu

Saftal piiresi - 1 kq, toz-sokar - 700-800 ¢, sorab tursusu
-0,5¢.q.

Povidlo bisirmoak {i¢iin saftalinin tumu asan ayrilan
payiz sortlarindan istifads edilmasi moaslohat goriiliir. Tam ye-
tismis, bark otliyi olan saftalilar yuyulur, tumu ¢ixarilir vo bir
ne¢d yera dilimlonir. Saftalilar qazana va ya testo yigilib bir
godar su (1 kq saftaliya 0,5 st su) olava edilir vo azaciq yum-
salana kimi bisirilir. Piire tiindlosmosin deys isti-isti siirtgoc-
don kegirilir, tizorina toz-sokor oalava edilib gur istilikdo daim
garisdirmagq sartilo lazimi qatiliga gador bisirilir. Hazir olmaga
az galmis povidloya suda oridilmis sorab tursusu olava edilir.
Povidlonu isti halda bankalara doldurur, soyudub sothindo
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quru tobaqo omalo goldikdon sonra agzini kip baglayir, sorin,
quru vo qaranlq yerdo saxlayirlar.

QURU MUROBBONIN (SUKATIN) HAZIRLANMASI

Sukat istehsalinda six otliyi olan meyvo (alma, armud,
heyva, arik, saftali, gavali, ancir, limon, portagal gabigi va s.)
va taravaz (qovun, garpiz, gabaq va s.) sokar sorbatindo bisiri-
lir, sonra qurudulur, toz-sokarlo urvalanir. Sukatdan tort, pi-
rojna, keks va digar sirniyyat momulatlarini bazomok va iglik
hazirlamagq, elocs do ¢ay yaninda siifroys vermoak ii¢iin istifado
olunur.

Sukat da miirobbs kimi arada 6-8 saat saxlanilmaq sor-
tilo 3-4 dofoys bisirilir. Bisirmolor arasi 2-4 giin sokor sorbo-
tindo saxlanilir ki, sokori 6ziino ¢oksin vo meyva-toravaz sof-
faflagsin. Sonuncu bisirmadon sonra meyva-toravaz sarboatdo 1-
3 hofta saxlanila bilor. Bisirilmis meyva siizgaca tokiiliib sirasi
axandan sonra sorilib qurudulur. Bozon bisirilib sirosi
stizlilmils meyvo toz-sokorlo urvalanib, sonra qurudulur. Su-
kat1 bisirorkon ona patka va limon tursusu olave etmok maslo-
hot goriilmiir. Ciinki belo halda sukat gec quruyur vo havadan
nom ¢okib xarab olur. 9gor meyve ¢ox tursdursa, onda bismis
meyvoni siizgaca yigib lizorindon qgaynar su Otiirmoak, su
siiziildiikkdon sonra toz-sokorlo urvalayib qurutmaq lazimdir.
Qurumus sukatin sathindo parlaq sokor qabigi omolo golir. Su-
kat1 quru vo sorin yerdo saxlamaq lazimdir.

Sonaye tisulu ilo sukat hazirladiqda sirodo quru maddoe-
nin miqdar1 78%, meyvada 70-72% olduqda bisirilms dayandi-
rilir. Sonra bisirilmis meyvalar siradan ¢ixarilib 40-60°C-ds 12-
18 saat qurudulur. Sukatin torkibinds 14-17% su oldugu {i¢iin
konservlogsmis mohsul kimi uzun miiddot keyfiyyatini itirmo-
don qalir.

QEYD: Sukat hazirlanarkon meyvo-toravoz bisirilon sor-
bot (siro) qalir. Homin sorboti miivafiq meyvo cemi hazirla-
diqda sokor avazins istifads etmak olar. Eyni zamanda ondan
pecenye va ya pryanik hazirlamaq mimkiindiir. Bu magsadls
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1 st sorbata (sirays) 50-100 q marqarin, 1-2 odod yumurta, ya-
rim ¢.q. soda, 3 st ala sort un va z6vqiiniizo gors adviyyat (va-
nilin vo ya portagal gabig1 ovuntusu, hil, adviyyat qarisigi)
olavo edib bark xomir yogurun vo qoz boyda yumrular hazir-
layib vam istilikda 20-25 daq bisirin.

Alma sukati

Alma - 1 kq, toz-sokor - 5 st, su - 2 st.

Sukat hazirlamaq iiglin ozilmoyon sirin alma sortlari
gotiriilir. Almalar1 yuyub qabigini soyur, 2 vo ya 4 yero
bolitb tomizloyirlor. Xirda almalar1 biitov do bisirmok olar.
Hazir almalar 5-10 doq gaynayan suda saxlanilir vo dorhal
soyuq suda soyulur. Alma gaynadilan sudan va 4 st toz-sokor-
don 35-40%-li sorboat hazirlanir, almanin istiino tokilib 3-4
saat saxlanilir, ikinci dofs 5-7 doq qaynadilib 6-8 saat saxlani-
lir, {iciincii dofo omoliyyat tokrar edilir vo dordiincii dofo al-
malar soffaflasanadok bisirilir. Almalar stizgoco tokiiliir, sirosi
ayrilir, Gistiing toz-sokor sopilir vo qurudulur.

Armud sukati

Armud - 1 kq, toz-sokor - 4,5 st, su - 3,5 st.

Sukat hazirlamaq {i¢lin armudun gec bison sortlari
gotiiriilmalidir. Kigik armudlari biitov, irilori isa 2 va ya 4 yera
bolitb tomizloyirlor. Hazirlanmis armud tursulasdiriimis suda
8-15 doq bisirilir, dorhal soyuq su altinda soyudulur. Armud
bisirilmis sudan sorbot hazirlanir vo armudun {istiino tokiilitb
4-6 saat saxlanilir. Soyudugdan sonra 4-5 dogq gqaynadilib 10-
12 saat saxlanilir vo bu amoliyyat armudlar soffaflasana qodor
3-4 dofs tokrar edilir. Bismonin sonunda 1-2 g vanilin slava
edilir. Bisirilmis armudlar stizgaco tokiiliir, sirasi ayrilir, quru
vo isti yerds sorilib qurudulur. 9gor gec quruyarsa, onda bis-
mis armudlar1 toz-sokordo urvalayir vo sothindo quru qabiq
omoalo golono kimi qurudurlar. Bankalara yigilir, sorin vo ga-
ranliq yerdo saxlanilir.
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Qarpiz sukati

Tomizlonmis garpiz gabigi - 1 kq, toz-sokar - 5 st, su - 3 st.

Bu mogsadlo qalingabiq qarpiz sortlarindan istifado
edilmalidir. Qarpizin yumsaq hissosi vo bark yasil gabigi to-
mizlonib konar edilir. Sonra miixtalif formada (dérdbucaq,
kvadrat, ulduz, tigbucaq va s.) dogranmis ag rongli qabiglari
5-10 daq suda bisirirlor. Qarpiz qabiglarini stizgoco tokiib su-
yunu siizlir vo sokor qatib sorbst hazirlayirlar. Sonra qarpiz
gabiglarini gaynar sokor sirasino tokiib 10-12 saat saxlayir,
arada 6-8 saat saxlamagq sortilo hor dofs 8-10 dog gaynadib 3-4
dofaya bisirirlor. Bismis kohroba rangli soffaf qarpiz tikalorini
siradon ¢ixarir, soyuduqdan sonra toz-sokorlo urvalayib quru-
durlar.

Qovun sukati

Tomizlonmis qovun - 1 kq, toz-sokar - 4 st, su - 3 st.

Bu mogsadls bork latli qovunu dilimlayib 6zok vo bark
gabiq hissadon tomizloyir, eyni 6l¢iido miixtalif formali tikolora
dograyirlar. Qaynar suda 5-8 doq bisirilon qovunu sokor sorbe-
tina salib 8-10 saat saxlayir, 5-6 doq bisirib yenidon 8-10 doq
saxlayirlar. Bu amoliyyat 2-3 dofs tokrar edilib qovun soffafla-
sanadok davam etdirilir. Axirda bismis qovun tikalorini sira-
don ¢ixarib soyudur, toz-sokoarls urvalayib qurudurlar.

Qabaq sukati

Tomizlonmis gabaq - 1 kq, toz-saokar - 4-5 st, su - 1 st.

Qabagin gabigr vo toxumu tomizlonib kub soklindo
dogranilir. Bir saat sodali mohlulda saxlanilir (1 1suya 1 ¢.q.
soda), axar su altinda yuyulur va suyu siiziilmok {i¢lin siizgoco
yigilir. Sokoars su olave edilib sorbot bisirilir, kofi yigilir, hazir-
lanmis qabaq tikslorinin iizorina tokiiliib qaynayanadok qizdi-
rilir vo sonra soyuyanadok saxlanilir. Bu omoaliyyat 4-5 dofo
tokrar edilir. Axirda gabaq miirabbasi kimi qabaq tikalori sof-

120



faflasanadok bisirilir. Bismis qabagi siizgoco tokiib sirasini ayi-
rir, sothina toz-sokor sopib qurudurlar.

Qabaq sukatini piroq fii¢iin i¢lik hazirladigda, tort vo pi-
rojnani bazadikds istifads edirlor. Qabaq sukatini ¢ay yaninda
da vermoak olar. Sarin va garanliq yerds saxlanilir.

Irik sukati

Tumu ¢ixarilmis arik - 1 kq, toz-sokor - 6 st, su - 2-3 st.

Sukat hazirlamaq iigiin tam yetigsmis, otliyi bork olan
yumurtavari formali orik gotiriilliir. Orik bigaqla yariya
boliiniir, ¢oyirdayi ¢ixarilir, iizoring sokor sorbati tokiilib 3-4
saat saxlamilir. Ikinci dofs qaynayana qodor qizdirilir vo 8-10
saat saxlanilir, iiclincli dofs 5-8 dog gaynadilib yeno 8-10 saat
saxlanilir, dordiincii dofs orikler soffaflasanadok bisirilir. Isti
halda siizgaco tokiiliir, sirasi ayrilir va soyuduqgdan sonra toz-
sokorlo urvalanib quru va isti yerds sorilib qurudulur. Coroz
kimi siifroys verilir.

Gavali sukati

Gavali - 1 kq, toz-sokar - 6 st, su - 4 st.

Sukat {i¢lin iri meyvali, bark otlikli, ¢oyirdoyi asan ayri-
lan sirin gavali sortlar1 gotiiriiliir. Sukat ¢oyirdayi ¢ixarilmis
biitov vo ya yariya boliinmiis gavalidan hazirlanir. Gavalilarin
iizorina sakar sarbati (5 st sokor, 4 st su) tokiiliir, 3-4 saat sax-
lanilir, ikinci dofo qaynayana qodor qizdirilir vo 8-12 saat sax-
lanilir, tiglincli dofo 5-8 dog qaynadilib soyuyana godor saxla-
nilir vo dordiincii dofo gavalilar soffaflasanadok bisirilir. Ga-
valilar isti halda slizgaco tokiiliib sirasi ayrilir, tistiine 1 st toz-
sokar sopilir vo qurudulur.

Limon qabigindan sukat

Limon gabig - 10 adad, toz-gokar - 4 st, su - 2 st.
Limon uzununa dord yers boliiniib 6zok hissosi tomiz-
lonir va sirasi miitvafiq moagsadlar iiclin istifado edilir. Limon
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gabig1 10-15 doq az miqdarda suda bisirilib aciligi ¢ixmaq
iiclin 2 giin soyuq suda isladilir vo giinds 3-4 dofs suyu doyis-
dirilir. Sonra limon qabiglarinin iizorine qaynar sorbot
tokdiliir, 5-8 saat saxlanilir, yenidon qizdirilir, 3-4 doq qayna-
dilib 8-10 saat saxlanilir. Bu amoliyyat 2-3 dofs tokrar edilir.
Bisib soffaflagsmis limonlar siizgaca tokiiliir (vo yaxud kofkirla
cixarilir), sirasi ayrildigdan sonra qurudulur. Sokar kirsani ilo
urvalanir, quru va sarin yerds saxlanilir.

Portagal qabigindan sukat

Portagal qabigi - 10 odod, toz-sokor - 4 st, su - 5 st.

Portagalin qabigi bigagin ucu ilo 4 yero bdliiniir, qop-
mamasi ii¢iin ehmalca soyulur. Acilig1 ¢ixarmaq mogsadils 2-3
doq suda gaynadilir va giinds 2-3 dofs suyunu doyisdirmakls 2
glin soyuq suda saxlanilir. Belalikla, hazirlanmis portagal ga-
biglarin1 bir-birinin iistiine qoyub dik sokildo yasti qazana
yi1gir vo lizorino sokor sorboti tokiib 5-6 saat saxlayirlar. Sor-
bati siizliib gaynadir vo yenidon portagal qabiglarinin iistiino
tokiirlor. Omoliyyat 3-4 dofs tokrar edilir. Axirinct bisirmodon
sonra portagal gabiglari sirodon ¢ixarilib qurudulur. Bismis
portagal gabiglarini sirads 10-12 giin saxlayib sonra da qu-
rutmagq olar.

Heyva sukati

Tomizlonmis heyva - 1 kq, toz-sokar - 5 st, su - 5 st.

Heyvanin sothindoki ponbos yun parga ilo tomizlonir,
yuyulur, iri dilimlors dogranilir, izorine su tokiiliir, 8-10 doq
bigirilir. Bigmis heyva slizgoco tokiiliir. Heyva bison suya 4 st
toz-sokor olavo edilib sorbot bisirilir. Heyva sorboto tokiiliir,
arada 8-10 saat saxlanilmaqla 3-4 dofoyo bisirilir. Siizgoca
tokiliir, siro siiziildikdon sonra 1 st toz-sokarlo urvalanir vo
qurudulur.
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Alana

Saftali - 1 kq (orta irilikds 10 adad), qoz lapasi - 250 q,
toz-sokor - 350 q, dar¢in - 2 q, hil - 2 q, muskat coviizii - 2 q.

Alana tumu asan ¢ixan «Nazl» sortundan hazirlanir.
Doymis saftalilarin qabigi tiyasi nazik, iti bigaqla soyulur, tax-
ta tabaglara diizillib giintutar yerdo bir nego giin saxlanilib
qurudulur. Bu vaxt saftalilarin iistiina tonzif ¢okilir ki, sathina
toz qonmasin. Saftalilar alanom olanda {ist torofdon dalib ¢o-
yirdayini sixaraq ¢ixarirlar. Sonra saftalilar agiq torofi (tumu
cixarilan yer) iisto olmaqla tabaqlara diiziiliir vo bir qodor do
saxlanilir ki, saftalilarin igorisi do st hissaesi kimi qurusun.
Lakin saftali tam qurumamalidir ki, onun igarisini doldurmaq
olsun.

Qoz toz-sokorlo qarisdirilib ot¢okon masindan kegirilir,
ona tyudilmiis dargin, hil vo muskat coviizii qatilir. Biitiin
bunlar garisdirilir vo saftalilarin i¢orisine doldurulur. Ayr1 bir
saftalidan kigik qapaqlar kasilib i¢ doldurulan yero qapanir,
sonra i¢i doldurulmus saftalilar muncuq kimi sapa diiziiliir vo
havali yerds sorilib qurudulur.

Alana kimi sirniyyat Ordubadda sirin armuddan, albu-
xaradan, sari1 iri algadan da hazirlanir.

Dosablarin hazirlanmasi

Azarbaycanda hoals qadimdan sirin meyva-gilomeyvalarin
vo bostan toravozlorinin (garpiz vo qovun) sirasindon qatilas-
dirma yolu ilo dosab hazirlanir. Bu mohsullar tobii meyva-gi-
lomeyva sirasindon vo hamginin sokar alava etmoklo hazirlanir.
Dosab (bokmaoz) ag tutdan, izimdon, garpiz vo qovundan ha-
zirlanir.

Azorbaycana sokor gotirilono qodor miirobbo tipli moh-
sullar sirin meyva-gilomeyvalorin sirasi va balla hazirlanirdi. Bu
moqsadlo sirin izim va tut sirolorindon daha ¢ox istifado olu-
nur. Uziim dosab1 vo iiziimdon hazirlanan rical haqqinda mo-
lumat {iztimdon alinan sirin mohsullar bélmasinds verilmisdir.
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Tut dosabi

Dosabi 2-ci vo sonraki dofalar silkalonib yigilmis tutdan
hazirlamaq moslohot goriiliir. 11k dofs tutu silkelodikde onun
torkibinds sokor az oldugu ti¢lin keyfiyyatli dosab alinmir. Tu-
tun istiino (bir vedro tuta 1 litrdon az olmayaraq) su tokiilitb
vam istilikdo 1 saata qodor bisirilir. Sonra six parca kisaloro
tokiiliir, sirasi ¢ixarilir. Sira emalli loyans, yaxud qalaylanmis
mis tiyana tokiliir, gaynadilir, arabir tistiino ¢ixan kof y1gilir.
Sironin hacmi 5-6 dofs azaldigda onun hazir olub-olmadigini
yoxlayirlar. Dosab hazir oldugda nalbakiys tokiilon soyumus
damcilar yayilmir, yaxud c¢ox gec yayilir. Dosab soyudulur,
sliso bankalara tokiiliir, agz1 qapagla kip baglanilir.

Qarpiz bokmozi

Qarpiz yuyulur, iri qabin icinde 4 yers béliiniir. I¢i ¢ixa-
rilib ozilir, sirasi sixilir va tonzifdon siiziiliir. Sira gaynadilir,
kofi yigilir vo hall olmamis hissaciklordon tomizlonmok ii¢iin
siro bir do siiziiliir. Arabir qarisdirmaq sortilo hacmi 5-6 dofo
azalana qodor bisirilib qatilagdirilir. Hazir olmas: tut dosa-
binda oldugu kimi miisyyan edilir. Qarpiz bokmozi bal kimi
gati olur.

Qovun bokmozi

Qovun kosilir, tumlar: ¢ixarilir, sonra igi ozilir, ya da ot
masinindan kegirilir, sirasi tonzifdon siiziiliib qarpiz bokmozi
kimi bisirilir. ©gor qovunun atliyi barkdirsa, onu xirda-xirda
dograyib lizorina su tokiirlor. 1 saata qodor bisirilir vo sonra
sirosi siiziiliib qatilasdirilir.
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Tut ricah

Secilmis iri gilali ag tut — 1 kq, sira hazirlamaq ti¢iin tut —
6-8 kq, su — 1 litr.

Tut silkalonir, iri gilalor segilib assiizona yigilir. Rigal
iiclin secma tutu al il do yigmaq olar.

Siro hazirlamaq t¢iin xirda vo yetisib 6tmils tutun {izo-
rind su olava edilib 40-50 doq. bisirilir. Sonra bir godar soyu-
dulub (50°C temperatura qodor) sirasi bezdon tikilmis torba-
dan sixilib ¢ixarilir. Sira mis tiyana vo ya emalli loyana tokiilitb
gaynadilir.

Arabir kofi yigilir. Sironin rongi tiindlasib qatilasdiqda
lizoring secilmis tut slava edilir vo miirabba kimi hazir olana
godar bisirilir. Soyudulur, bankaya tokiilib agzi méhkom
baglanir vo garanliq, sorin yerds saxlanilir.

Gilas ricah

Irigilali gilas — 1 kq, sirs hazirlamaq {i¢iin tut 6-8 kq, su —
1 litr.

Molum oldugu kimi Azorbaycan soraitindo gilas vo tut
eyni vaxtda yetisir. Kegmisdo sokor olmayanda va yaxud az
tapilanda gilasdan gatilagdirilmis tut sirasindo rical bisirilirdi.

Hazirlanma qaydasi tut ricalinda oldugu kimidir, sire
hazir oldugda ona gilas tokiilitb, miirobbo kimi bisirilir.
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AZORBAYCAN SORBOTLORI VO ICKILORI

Hor bir xalqin 6z sevimli igkisi vardir. Ruslar kvas, al-
manlar vo ¢exlor piva, bolqarlar buza, amerikalilar koka-kola,
azorbaycanlilar iso sorbot icmoyi daha c¢ox xoslayirlar. Mohz
buna goro do Azorbaycanda oan genis yayilmis spirtsiz igki sor-
bat hesab edilir. Nahardan sonra miixtalif meyvo vo gilomey-
valarls yanasi limon, reyhan, nana, zoforan va basqa atirli-od-
viyyali bitkilorden hazirlanmis sorbatlor verilir.

Qida gobulu, yani sohar, nahar vo sam yemayi sirin to-
amla qurtarmalidir. Fiziologlarin dediyi kimi «qidaya tslob
noticosindo momnuniyyatlo baslanmis yemok, momnuniyyatlo
do qurtarmalidir, talobin 6donilmasine baxmayaraq, bu talobin
son obyekti 6ziino gotiyyoat hozm isi tolob etmoyon sokor olma-
lidir». Ona gora do halo godimdon Azorbaycanda nahar va
sam yemayi sorbot vo ya sirniyyatla basa catdirilir. Sorbotlor
sadyanaliq romzi olaraq toy vo ziyafst maclislorinda, qonaq
gobul edildikds vo basga sadyanaliqda igilir. Sorbati plov ya-
ninda da verirlor.

Sarbatlorin hazirlanmasinda sokor, otirli-odviyyali bitki-
lor, meyvo-gilomeyva, qaynadilib soyudulmus su vo buzdan
istifada edilir. Bazi sorbatloro boymadoron, badmiisk va qizil-
giildon ¢okilmis giilab alavs edilir. Boymadoaranin ¢igok vo yar-
paqlarindan distills iisulu ilo boymadaran giilabi ¢akilir va sor-
boto qatilir. Xalq tobabotindo boymadoron istahgotirici vo
hozmedici dorman vasitosi kimi istifado edilir. Plov yaninda
boymadoran giilab1 slavo edilmis sorbat i¢ildikds hozm orqan-
larinin faaliyyati yaxsilasir. Badmiisk giilabi 1so siidlii sorbato
va ovsalaya qatilir.

Azarbaycanin miixtalif bolgalorinds gondab, xosab, soh-
lob, heyva sorbati vo atlama kimi sorinlosdirici i¢kilordon do
istifado edilir. Lakin bu igkilor yerli ohomiyyot kosb edir.
Cinki bu vaxta godor homin igkilorin hazirlanmasi dévri mot-
buatda vo xiisusi adobiyyatlarda dorc olunmamisdir.

Sarbatlor vo sirin igkilori hazirlamaq {i¢iin 8-12 saat otir-
li-adviyyali bitkilari su-spirt garisiginda va ya iliq suda saxlani-
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lir va siizliliir. Sokordon sorbat bisirilir vo soyudulur. Sonra re-
septo miivafiq olaraq xammallar vo yarimfabrikatlar garisdiri-
lir, lazim galorso yenidon siiziiliir, soyudulur va siifroys verilir.
Ogor sarboat siifroyo agzi enli su qrafinlorindo vo bardaqlarda
verilirsa, onda sorbato buz tikslori salmaq olar, butulka va agzi
dar grafinlords verildikds isa sorbati avvalcadon soyuducuda
saxlayib soyudurlar.

Sorbatlordon basqa ev soraitindo cari istehlak {icin mey-
vo-gilomeyvadon va toravazdon miixtolif i¢kilor hazirlanir. icki
hazirlamaq tgiin torkibinde 60-65% sokor olan meyva-gi-
lomeyva sorbatlorindan do istifade olunur. i¢kinin dadmi yax-
silasdirmagq tigiin onlara limon tursusu va ya limon sirasi alava
edilir.

Sarbatlar va sirin igkilorin ¢esidi asagida izah edilir. Re-
septlor 1 Iigki tigiin nazords tutulmusdur.

Albal sorbati

Albali - 400 q, toz-sokar - 200 q, limon sirasi - 4 ¢.q., su -
400 ml.

Albali sorbati hazirlamaq {i¢lin albalini yuyur, tumunu
tomizloyib yaxsi-yaxsi ozirlor. Sirasini ¢ixarib ayri qaba tokiir,
yerds qalan ceconin {izorino su olavs edib azaciq gaynadilir.
Sonra soyudub siiziir, limon sirasi, sokor vo albali sirasi alavo
edib, lazim golorso yenidon tonzifdon siiziirlor. Siifroys soyuq
halda stokanlarda va ya iri godohlords verilir.

Albal sirasindon icki

Albali sirasi - 200 ml, su - 800 ml, sokar - 80 g, limon tur-
susu - dada gora.

Qaynadilib soyudulmus suya albali sirasi, sokor va limon
tursusu alava edilib qarisdirilir, siiziib soyuq halda siifroys ve-
rirlor. Bu ickini hazirlamaq ti¢lin sonaye {isulu ilo hazirlanmis
albali sirasi vo ya albali sarbatindan das istifads etmak olar.
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Alma sirasindon icki

Alma sirasi - 600 ml, su - 400 ml, sokoar - 50 q, dada goéro
1-2 ¢.q. 7%-li limon tursusu.

Qaynayan suya sokor olava edib garisdirmali, soyudub
iizorinog alma sirasi va limon tursusu moahlulu slavas edib stizmo-
li. Sironi soyudub iri godohlords vo ya qrafinlords siifroys ver-
moli.

7%-li limon tursusu mohlulu hazirlamaq {i¢iin 1 ¢.q. li-
mon tursusu 100 ml suda hall edilir, siiziiliir vo agz1 bagh siiso
gabda saxlanilir.

Alma va itburnu ickisi

Qurudulmus itburnu - 100 g, alma - 300 q, su - 1100 ml,
sokar - 20 q.

Almani 4 yers boliib toxum kamerasini tomizlodikdon
sonra nazik dilimlora dograyir, izorina kiitlasinin ikiqat artiq
miqgdarinda, yani 600 ml su tokiib zaif istilikds 6-8 doq gqayna-
dib, sonra siizliriikk. Suyun yerds galan hissasing itburnu mey-
vosi olavo edib 10 doq qaynadir, 1 giin saxladigdan sonra
siiziiriik. Alinmig alma va itburnu igkilori qarisdirilir, tizorino
sokor tokiiliir vo holl olana qodor qarigdirtlir, soyudulur vo
siifraya verilir.

Ball itburnu ickisi

Qurudulmus itburnu - 100 q, sakar - 50 q, bal - 100 g, su
- 1100 ml.

Yuyulmus itburnunun iizorino soyuq su tokiiliir, qay-
nayana qadar qizdirilir, 8-10 doq qapag: ortitk minali (emallr)
gazanda zoif qaynadilir. 1 giin (24 saat) saxlanilir, siizllir,
iizoring sokor vo bal slavs edilir, soyudulub siifrays verilir. Bu
icki vitaminli va balli oldugundan insan orqanizmi ii¢iin pah-
rizi va fizioloji shamiyyati vardir.
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Vitaminli itburnu ickisi

Qurudulmus itburnu - 100 q, sokoar - 200 g, giilab - 50 ml,
su - 1000 ml.

Soyuq suda yuyulmus itburnunu emalli qazanda iizorino
gaynar su tokiib 8-10 doq agz ortiiliit halda gaynatmali. 1 giin
saxladigdan sonra meyvalari sixib sirasini ¢ixarmagla suyunu
tonzifdan stizmali, sokar va giilab alavs edib soyutmali.

Qoandab

Sokor - 100 g, bal - 50 q, giilab - 100 ml, su - 800 ml.

Qondab sorboti hazirlamaq ti¢lin sokar isti suda oridilir
va bal alava edilir. Alinmis sorbatin tizarina bir o gador do otir-
li-adviyyali bitkilordon (boymadaron, badmiisk, nana, pisik
nanasi vo s.) ¢okilmis giilab qatilir. 9tirli olmaq mogsadilo
gondab sorbotino giilab vo ya giil suyu da olavo edilo bilor.
Qondab sorboti istahagma xiisusiyyotino malikdir. Plov veo
basqa yagli Azorbaycan xo6roklorinin yaninda verilir. Qidanin
hozmina vo monimsanilmasine komok edir. Qandab sarbatin-
don xalq tobabatinds badonin imumi zaifliyinin, gan azliginin,
bas gicallonmasinin profilaktikasinda istifads edilir.

Quzilgiil sarbati

Sokar - 120 g, reyhan va ya nans toxumu - 8 q, qizilgiil
yagi - 0,25 q, su - 800 ml, buz - 200 q.

Sarbat hazirlamagq tigiin istiliyi 45-55°C olan qaynadilmis
suya reyhan vo ya nano toxumu qatilib 3-4 saat saxlanilir,
stiziilir, sokor sorboti vo quzilgiil yagr qatilib soyudulur.
Siifroys verdikds igarisine buz tikalori salinir.

Orik sarbati

Sakar - 60 q, arik qurusu - 500 g, su - 800 q, buz - 100 q.
Orik sorbatini hazirlamaq tigiin ¢oyirdayi ilo birlikdo qu-
rudulmus arik (uryuk) soyuq suda yuyulur, {izerina qaynar su
tokdiliir. 1 sutka saxlayandan sonra tonzifdon siiziiliir vo lazim
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golorso sokor olava edilir. Sismis orik qurusu ayrica bosgabda
siifroyo verilir.

Orik sorbatinin qobzd vo qan tozyiqins qarst profilaktik-
milalicovi ohomiyyati vardir. Bu {isulla qara gavali qurusun-
dan da sorbot hazirlamaq olar.

Zsfaran sarboti

Sokor - 120 q, zoforan - 0, 6 g, reyhan vo ya nana toxumu
-0,4 q, su - 800 ml, buz - 80 q.

Zaforan sarbotini hazirlamaq tigiin reyhan vo ya nans to-
xumu zaforanla birlikds 3-4 saat gaynadilmis suda saxlanilir,
siiziiliir, sokor sarboti alave edilir. Siifroys verdikds igarisino
buz olava edilir. Dadimi yaxsilasdirmaq lclin ¢ay gasiginin
ucunda limon tursusu gqatmaq olar.

Zird sarboti

Zirs toxumu - 0,4 q, kesnis toxumu - 0,5 q, hil toxumu -
0,4 q, sokar - 200 g, su - 600 ml, buz - 200 q.

Zirs sorbati hazirlamagq ti¢iin zirs, kesnis vo hil toxumu
gaynadilmis suda 3-4 saat saxlanilir, siiziiliir vo sokar sorboti
ilo qarigdirilir. Stifrays verdikds igarising buz olavs edilir.

Innab sorboti

Innab - 300 q, sokar - 80 g, su - 700-800 ml, buz - 150 q.

Innab sorbati hazirlamagq iiciin qurudulmus innab soyuq
suda yuyulur, yariya boliiniir vo iizorino qaynayan su tokiiliir.
1 sutka saxladigdan sonra tonzifdon siiziiliir. Yerds qalmis in-
nabin {izorina birinci dofokindan 4 dafs az qaynayan su va so-
kor alave edilib yenidon mohlul hazirlana bilor. Siifroys ver-
dikds igarisina buz salinir. Innab sorbotinin gan tozyiqi olanlar
iiclin milalicovi ohomiyyati vardir. 1 dofoya 1 st igmok maslohat
goriliir.
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Iskoncabi

Sokor - 160 q, iiziim sirkasi - 60 q, tozo nano - 100 q, su -
800 ml, buz - 80 q.

Iskoncobi hazirlamaq iiciin tozo nano gdyortisi tomizlo-
nir, yuyulur va xirda ¢ortilib iiziim sirkasinda sokarlo gaynadi-
lir. 4-6 saat saxlanilib su ilo durulasdirilir, stiziilir. Sifroya
verdikdo buz slava edilir.

Yubiley sorboti

Sokar - 120 q, zoforan - 0,25 q, orta irilikdo limon - 1
adad, ¢iyalok kompotu - 160 q, «Quzilgiil» likéru - 40 q, qay-
nadilib soyudulmus su - 600-700 ml, buz - 80 q.

Sokor, zoforan vo limon gabigi suda qaynadilib soyudu-
lur vo siiziiliir. Siifroys verdikdo iizorino likor, ¢iyoslok kom-
potu, atliyi ilo hazirlanmig limon sirasi vo buz olava edilir.

Giil-nar sorbati

Sakar - 80 q, giilab - 40 g, nar sirasi - 400 ml, su - 500 ml,
buz - 80 q.

Yetismis giiloyso narini sixib tonzifdon siiziir, tizorina so-
kor olava edib garisdirirlar. Sonra gaynadilib soyudulmus su
vo 1-2 x.q. giilab olave edirlor. Stokanlara tékiib buz slave edi-
lir. Siifroys tike-kabab va liilo-kabab yaninda verilir.

Konservlasdirilmis meyva sarbatindon icki

Konservlosdirilmis meyva sorbati - 250 ml, su - 750 ml.

Konservlosdirilmis meyvo sorbotini siiziib qaynadilmis
soyuq su ilo qarisdirmali, dada gora limon tursusu olavo et-
moali. Bu i¢kini sonaye iisulu ilo hazirlanmis gavali, orik, saftali,
armud vo basga meyva-gilomeyva sorbotlori ilo hazirlamaq
olar.
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Limon sarbati

Sakar - 200 q, orta irilikds limon - 1 adad, zaforan - 0,4 q,
reyhan vo ya kesnis toxumu - 0,4 g, su - 600 ml, buz - 200 q.

Sorbot hazirlamaq iigiin limonun gabig1 soyulur, xirda
dogranilir, iizarins istiliyi 45-509C olan gaynadilmis su, reyhan
vo ya kesnis toxumu olavo edilir. 3-4 saat saxlanilir, siiziiliir,
sokar sorbati va limonun atliyi ilo birlikdo hazirlanmis sirs qa-
tilib soyudulur. Siifrays verdikds zoforan nastoyu va buz slava
edilir. Bazon reyhan toxumu avazina hil gotiriiliir. Hil sorbati
daha da otirli vo zorif edir. Zoforan nastoyu hazirlamaq tigiin
zoforan tellorini 6-8 saat qaynadilib soyudulmus suda saxla-
maq lazimdir.

Limon sirasindan icki

Sakoar va ya bal - 175 q, orta irilikds limon - 2 adad, su - 1
litr.

Qaynadilib soyudulmus suya limonun sirasini sixib {ize-
rind gokar va ya bal alavs edib qarigdirmali, soyudub va ya iga-
risind buz alavs edib siifroys vermoli. I¢kinin otirli olmasi iigiin
limon gabigini xirda dograyib sorbatlo qarigdirmali.

Meyva-gilomeyva sirasindon icki

Alma sirosi - 250 ml + albali sirasi - 125 ml vo yaxud
iiztim sirasi - 250 ml + albali sirosi - 125 ml, su - 625 ml, sokor -
50-60 q, dada goras limon tursusu olava edilir.

Qaynar suya sokor olavo edilib garisdirmali, soyudub
lizorino meyvoa-gilomeyva sirasi vo limon tursusu slava edib
siizmoli. Ickini soyuq halda siifroys vermali.

Meyva sarbati

Limon sirasi - 80 ml, portagal sirosi - 160 ml, 4 q qara
moxmoari ¢ay vo 50 ml sudan hazirlanmis ¢ay domi, sokor - 100
g, 4 odad 5 g-liq limon dilimi, 4 adad 10 g-liq portagal dilimi,
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40 q gilomeyva (¢iyalok, moruq, albali vo s.), nans yarpagi - 40
g, buz - 80 q.

Sorboat hazirlamaq iigiin ¢ay domlonir vo soyudulur, {ize-
rind sokor sorboti, limon vo portagal sirasi tokiiliir. Siifroyo
verdikda sorbato nans yarpagi, gilomeyvo, limon vo portagal
dilimlori, buz alava edilir.

Nanoli sorbot

Sokor - 120 g, nans toxumu - 1,6 q vo ya nana goyortisi -
60 g, su - 600-700 ml, buz - 200 q.

Nanali sorbati hazirlamaq ti¢iin nano toxumu qaynadil-
mis suda 4-6 saat saxlanilir. Tozo nano goyortisindon nastoy
almaq tigiin onu xirda dograyib iizorino gaynadilmis su tok-
iirlor. Nano nastoyu siiziiliir, sokor sorboti ilo qarisdirilir.
Siifroayas verdikds igarisina buz slava edilir.

Nar sorboti

Sakor - 120 q, nar sirasi - 200 ml, su - 600 ml, buz - 80 q.

Nar sorboati hazirlamaq tigiin sokor qaynadilmis suda ori-
dilir, nar ayrica qaba sixilir, alinmis siro sorbato qatilir vo soy-
udulur. Sifroays verdikdos igorisine buz olavs edilir. Bu ciir sor-
boti albali, ¢iyalok, moruq, bdyiirtkon, garagat, morsin, gqa-
ragilo va s. bu kimi meyva-gilomeyvalordon alinmis sirs ilo ha-
zirlamagq olar.

Nar ickisi

Sokoar - 100 g, nar ekstrakti - 50 ml vo ya nar sirasi - 200
ml, iiziim sirasi - 40 ml, su - 750-850 ml.

Qaynayan suya sokor olava edib garisdirmali, soyudub
{izorino nar ekstrakti vo ya nar sirosi tokiib siizmoli. Ickini
soyudub siifrays vermoali. Suyun bir hissasini buzla avaz edib
ickini soyutmagq olar.
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Ovsala (osara)

Sakoar - 120 q, quzilgiil lagaklari - 80 g, limon tursusu - 0,
4 q (vo ya hazir giil suyu - 0,5 st), su - 600-700 ml, buz - 80 q.

Ovsala hazirladiqda siizilmiis giil suyuna sokor sorbaoti
gatilir vo soyudulur. Siifroys verdikds buz olavo edilir. Hazir
ovsalanin otrini yaxsilasdirmagq ti¢iin ona giilab qatilmasi mas-
lohat goriiliir. Giil suyu hazirlamaq ti¢iin haqiqi qizilgiil logok-
larinin iizorino gaynar su va limon tursusu (8-10 adad giils 0,5
¢.q. limon tursusu va 2 st gaynanmis su) alava edilir. 1 giindon
sonra siizlliir.

Portagal vo ya limon ickisi

Sokor - 120 q, orta irilikde portagal vo ya limon - 1 adad,
su - 800 ml, buz - 80 q.

Limon vo ya portagalin sirasini stokana sixib, gabigini
xirda-xirda dogramali. Qabigin {izorina qaynanmis su alava
edib, 3-4 saat saxladigdan sonra siizmali. Uzarine soker vo ya
sokar sarbati, limon va ya portagal sirasi alava edib soyutmali.

Reyhan sarboti

Sokor - 120 q, reyhan - 1 kigik dasto, su - 1 I, limon tur-
susu - dada gora.

Reyhan tomizlonir, yuyulur vo iri dogranib emalli qa-
zanda {izorino 1 1 su va sokor olava edilir. Qaynayana godor
qizdirilir, gaynayan kimi limon tursusu olave edilir. I¢ki soyu-
dulur, tonzifdon vo ya polietilen sobokali siizgacdon siiziilitb
stifraya verilir.

Sahlab

Sohlab basqa Azarbaycan sorbatlorindon forqli olaraq,
cay kimi isti halda icilir. Hazirlamaq {i¢lin sohlob bitkisinin
(Azorbaycanin daglarinda, xiisuson Boyiik Qafqazda bitir)

134



koklorini y1gib qurudurlar. Sohlab bitkisinin kokiinds 40%-o
godoar selikli maddo, 31%-0 godor nisasta, 13%-0 godor dekst-
rin, 11%-0 qoadar sokar, 5%-o zlilali maddo, mineral duzlar, az
miqdarda qatran vo alkaloidlor vardir. Qurudulmus sohlob
kokiinii havangds doyiir va 1 litr suya 15-20 q slava edib qay-
nadirlar. Alinmig mohlulu siiziir vo 4-5 litr qaynar siidiin icori-
sino gaynaya-qaynaya tokirlor. Sirin olmaq li¢lin bir godor
sokor olavo edilir. Sohlob isti halda igildiyi {i¢lin onu xiisusi
samovarlara tokiirlor. Soyuyanda gatilasdigindan igmoli ol-
mur. Ona goro do i¢ilib qurtarana godor isti halda saxlamaq
maslohat goriiliir. Sohlobi, bir qayda olaraq, sohar yemayi vax-
t1 igirlor. Bu igkidon xalq tobabatinds soyugdoymonin, sina
agrisinin, bogaz agrisinin va Oskiirayin profilaktikasinda on
yaxs1 vasito kimi istifado edirlor. Respublikamizin daghq vo
dagotayi bolgalori arasinda genis yayilmis ickidir.

Sumagq sorboati

Sokor - 200 g, sumagq - 80 g, su - 600-700 ml, buz - 200 q.

Sumagq sorbatini hazirlamaq {i¢lin sumaq gqaynar suda 3-
4 saat saxlanilir, siiziiliir. Sokor olava edilib soyudulur. Siifroya
verildikds i¢arising buz salinir.

Tursong sorbati

Sokoar - 120 q, tursong goyartisi - 1 dasto, su - 1 I, limon
tursusu - 2 q.

Tursong tomizlonir, yuyulur vo xirda dogranilir. Sokor
suda hall edilib qaynadilir, limon tursusu alavs edilib dogran-
mis tursongin iistiino tokiiliir. 8-10 saat saxladigdan sonra
siiziiliir, soyudulub siifroys verilir. Sorbat yasil ¢alarli ztimrid
rongli va tursasirin dadl olur.
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Xosab

Sokar - 100 q, qurudulmus meyvo - 150 g, su - 1 1, giilab -
50 ml.

Xosab hazirlamaq ii¢lin qurudulmus meyvoalor (albali,
al¢a, zogal, gilas, gavali, saftali va s.) konar garisiglardan to-
mizlonir, yuyulur va iizorina gqaynadilmuis isti su tokiliir. Mey-
valor 1 giin su igarisindo saxlanilir. Bu miiddotdo meyvonin
dadi, rongi va atri suya kegir. Alinmis suyu tonzifdon siiziib bir
godar sokar olava edib igirlor. Xosabin otrini yaxsilasdirmaq
iiclin ona giilab da gatirlar. Xosab tursmozs igki olub, istahani
artirmaq vo susuzlugun qarsisini almaq mogsadils igilir. Bu
icki Naxgivan bolgoasindo daha ¢ox yayilmigdir.

Heyva sarbati

Sokar - 150 g, heyva - 500 q, dar¢in - 1 q, zoforan-1 g, su-11.

Heyva sorboatini hazirlamaq tigiin heyvanin turs va tursa-
sirin sortlar1 gotiiriiliir. Heyva tomizlonir, dilim-dilim dogra-
nir, toxum kamerast vo garalmis hissalori atilir. Heyvanin di-
limlorini qazana tokiib, iizarina kiitlosindon 2 daofs ¢ox su alave
edilir vo gaynadilir. Heyva bisib horra halina diisdiikdon son-
ra nazik agdan tikilmis kisaloro doldurulub sirasi tam ¢ixinca
agir yiik altinda saxlanilir. Alinmis sirani yasti gazanda va ya
testdo zoif alov tizorindo qaynadib qatilasdirirlar. Sira dosab
gatihigina catdigda soyudulur vo siiso qgablara tokiiliib sarin
yerdo saxlanilir. Heyva sorboti hazirladigda qaynadilmis 1 st
suya 2 ¢.q. qat1 heyva sirasi, zoforan nastoyu tokiib qarisdirir
vo soyuq halda siifroya verirlor. Heyva sorbati tursmozo, xos
otirli, dadli olub, yaglh xo6roklorin va plovlarin yaninda siifroya
verilir. Heyva sorbatindon xalq tobabstindo 6skiirays vo iirok
bulanmasina qarsi profilaktiki tadbir kimi istifads edilir. Na-
x¢tvan va Soki-Zaqatala bolgalorinda genis yayilmis igkidir.
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Cugundur ickisi

Sakar - 100 g, cugundur - 500 g, su - 600 ml, limon tur-
susu - dada gora.

Qabig1 tomizlonmis ¢ugunduru siirtgocin xirda géziindon
kecirib, emalli gazanda iizorino gaynadilib soyudulmus su ola-
vo etmoli vo 10-12 saat saxladigdan sonra siizmoali. Uzorino so-
kor vo dada gora limon tursusu alava edib soyutmali.

Sokar sorboti

Sakar - 200 g, kesnis toxumu - 0,4 q, hil - 0.4 q, zoforan -
0,4 q, su - 600 ml, buz - 200 q.

Sokor sorboti hazirlamaq iigiin xirdalanmis kesnis vo hil
toxumu 3-4 saat qaynadilmis suda saxlanilir vo sokor oslave edi-
lir. Sonra siiziiliir, soyudulur, zoforan sirasi (nastoyu) olavo
edilir. Siifroys verdikds buz slave edilir.

Siidlii sorboat

Sakoar - 150 q, siid - 500 ml, su - 350 ml, vanilin - 0,1 q
(vanil avazins hil - 1 g, kesnis toxumu - 1 g, giilab - 0,5 st).

Stdli sorboti hazirlamaq tgiin siid ayrica qaynadilir,
soyudulur. Qaynadilmis suda sokor hall edilib soyudulur vo
stidlo qarigdirilir. Otirlondirmak ii¢iin vanil vo yaxud giilab
(quzilgiil vo ya badmiiskdon alinmais), hil vo kesnis toxumu ola-
vo edilir.

Stdlii sarbat morasim ickisi adlanir. Peygomborimiz Moa-
hommad O9leyhissalamin mévludu bayraminda maclis istirak-
cilarina gar kimi ag, bal kimi sirin va buz kimi sarin siidlii sor-
bot paylanir. Mohz buna gors siidlii sorboat xalqimizin moise-
tind qadim ddvrlordan daxil olmusdur.
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Balli-ayranh icki

Ayran - 1 1(va ya gatiq - 600 ml, su - 400 ml), bal - 100 g.

Ayrana bal alavs edilir, qarigdirilir, soyudulur va siifrays
verilir. Qatigdan hazirladigda {izorine gaynadilib soyudulmus
su tokiliir, bircinsli maye alimana qadar qarigdirilir (bazan ¢a-
linir) va lizoring bal alave edilib soyudulur.

Qozlu-siidlii icki

Qoz lapasi - 150 q, stid - 650 ml, sakar - 120 g, su - 300 ml.

Qoz lopasi xirda tiytidiiliir (yaxs: olar ki, havangdastada
doyiilsiin), siid gaynadilir, izorina qoz kiitlasi, gaynadilmis su
vo sokor olavo edilir. 10-15 daq zoif qaynadilir, soyudulub
stifroyo verilir. Qidali igki olub, zoif diismils xostolor ii¢iin do
faydalidir.

Meyyvali-siidlii icki

Std - 800 ml, sokorli va ya sokarsiz alma piiresi - 200 q.
Sokoarsiz alma piiresi istifads edildikds alava sokor - 80 q.

Siid qaynadilir, soyudulur. Alma piiresi daim qarisdiril-
maq sortilo {izorino siid olave edilir, ¢alinir vo soyudulub
stifroys verilir. Bu ickini basqa meyvo-gilomeyva piiresi va si-
rosi ilo do hazirlamaq olar.
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UZUMDON ALINAN SiRIN MOHSULLAR

Bokmoz, dosab — iziim sirasinin qatilasdirilmasindan ali-
nan mohsul. Bokmoz hazirlamaq iigiin tam yetismis vo nisba-
ton sirin iziim sortlarindan istifads edilir. Bunun ti¢lin Gizim
sirosi hazirlanan tisulla alinmis sirays bir qadar dosab torpagi
(siroxok) garisdirib (sirodo olan iizvi tursular1 neytrallasdirmaq
iiclin) ¢6kmok mogsadilo 2-3 saat saxlayirlar. Alinmisg sironi
¢Okdiriib filtrdon siiziir vo qaynadib gatilasdirirlar. Bu zaman
iizorindo amolo golon kif yigilmalidir. Sironi qatilasdirarkon
arabir qarigdirmaq vo hacmi 5-6 dofs azaldigda hazir olub-ol-
mamasini  yoxlamaq lazimdir. Bokmoz hazir olduqda
nolbakiys tokiilmiis soyuq damcilar yayilmir, yaxud ¢ox gec
yayilir. Hazir bokmazi siiso bankalara tokiib agzin1 germetik
baglamaq lazimdir.

Bokmoz yitksok kaloriliyo malik qida mahsuludur.
Qonnadi mohsullar istehsalinda, desert sorablarin sokarliliyini
artirmaq tgiin istifads edilir. Bokmoaz bir sira xomir x6roklo-
rinin (xasil, quymaq va s.), hamginin sorbot, halva hazirlan-
masinda isladilir. Bokmozdon xalq tobabotindo ganazliginin,
basgicollonmosinin, timumi zsifliyin qarsisint almaq igiin
milalica vasitosi kimi istifads edilir.

Bakmoz xasili — undan hazirlanan milli Azarbaycan x6-
royi. Xosil hazirlamaq ii¢iin qazana hor pay iiciin 250 ml su
tokiiliir. Su gqaynadigdan sonra duz qatilir vo sonra todricon
icino sopolomakls un olave edilir. Alinmis gati kiitls topaclan-
masin deys ciddi qarisdirilir. Qazanin qapag ortiilorak 15-20
daqiqga arzinds bisirilir. Yagi tavada aridib i¢ino dosab tokiiliir
vo qaynadilir. Sifroys verilon zaman xoasil bosqaba ¢okilir,
iistiino kigik koémaogalor soklinds yag-dosab qarisigr tokiiliir.
Xaosilin hor payina 100 qr bugda unu, 25 qr orinmis yag, 40 qr
bokmoz vo tam iiglin duz gotirilir. Pohrizi x6rok kimi do
istifads edilir.

Cem, tiziim cemi — {izim gilolorinin sokarlo palda omalo
golons godor bisirilmasindon alinan yeyinti mohsulu. Yuyul-
mus tziim gilolorini gqabig1 partlayib siresi tam ¢ixana qodor
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zoif alov {izorindo bigirirlor. Sonra {izorino sokor vo limon
dilimlori olave edirlor. (5 kq Giztima 1 kq sokor vo 3 odod orta
irilikdo limon). Kiitloni daha ¢ox qizdirib arabir {izo ¢ixan
toxumlarla birlikdo kofi yigilir. Cemin hazir olmasini onun
bisirildiyi tavanin ortasindan kofkiri ¢okmoklo oamolo golon
boslugun ¢ox gec dolmasi ilo miioyyen edirlor. Uziim cemi
tort, piroq vo basqa sirniyyatlarin hazirlanmasinda istifada
olunur.

Curcxela, sucuq, basdig — qatilasdirilmis iziim sirasino
un, qoz, findiq, badam va kismis slava etmokls hazirlanan sorq
sirniyyat1. Curgxela xarakterik tursa-sirin, xosagolon dada va
zorif otro malikdir. Torkibindo ¢oxlu miqdarda fruktoza vo
gliikkozanin (30-dan 52%-o godor), {izvi tursularin (1,1 - 2,8%),
azotlu va fenol birlosmalarinin va eloca do vitaminlorin olmasi
naticasinda yiiksok qidaliliq doyoeri ils farglonir. MDB-ds ¢urg-
xela asason Zaqafqaziya respublikalarinda hazirlanir. Kaxetin,
imertin va basqa sortlar1 daha ¢ox yayilmisdir.

Curgxela hazirlamaq U¢ilin tozo ag iiziim sortlarindan
siiziilmiis tizlim sirasi tursulugunu azaltmaq vo soffaflasdirmaq
mogsadilo xiisusi torpaqla (siroxok) emal edilir (250-300
qr/dm3), 15 saat saxlanilib ¢okiintiidon azad edilmis siro mis vo
ya emalli qazanlarda sokorliliyi 50%-o ¢atana qodor bisirilir,
soyudulur. Soyumus dosaba oxsar kiitloyos kopokli un qatilib
yenidon qatilasana kimi bisirilir. Qaynar kiitloys sapa
diiziilmis iclik batiriib qurutmaq sortilo bir nego dofo omo-
liyyat1 tokrar edirlor ki, i¢liyin sathindo galin tobago amals gol-
sin. I¢lik fi¢lin qoz lopasi, meso findig1 lopasi, badam lopasi,
kismis, qurudulmus meyvo va s. istifado olunur. Quru qoz vo
ya badam lopalorini qaynayan suda portiib qabigini tomizloy-
irlor. Qoz lopasini 4 yers boliib (xirda Iapalari vo kismisi biitov
gotiiriirlor) uzunlugu 45-55 sm olan sapa diziirlor. Orta his-
sodo 4-6 sm bos yer qoyurlar ki, asib qurutmaq miimkiin ol-
sun. Curcxelani 5-6 giin giinos siias1 altinda qurudurlar.

Kaxetin ¢urgxelast hazirlamaq tigiin do ag liziimdon ali-
nan siro istifado olunur. Lakin burada ekstraktli maddolorlo
zongin olan preslonib sixilmis sire gotiiriiliir. Uziim sirosi 30
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doq. gaynadilir, 10-12 saat saxlanilib ¢okdiiriiliir. Lazim go-
lorso 5 qr/dm? hesabi ilo tobasir vo ya marmor unu slavs edilib
tursulugu azaldilir. Soffaflagdirilmis siro filtrdon siiziiliir vo
gazanlarda 30-40% sokorliliyi olana godor gatilagdirilir. Qati-
lasdirilmis siro 5-6 saat sakit saxlanilir vo ¢okiintiidon azad
edilir. Qat1 sira 30°C-ya gadar qizdirilir, bugda unu slavas edi-
lir, daima qarisdirmaq sortilo gat1 kiitlo alinana qador bisirilir.
Qat1 kiitloys sapa diizilmiis i¢lik salinib ¢ixarilir. Arada 2-3
saat saxlayib qurutmagq sortilo bu amoliyyat bir nego dofo to-
krar edilir ki, i¢liyin sothino yapismis kiitlonin qalinlig 1,5 -
2,0 sm olsun. Curgxela 15-17 saat giinos altinda qurudulur.
Sonra curgxelani sira ilo yesiklora yigir, laylarin arasina per-
gament kagizi vo ya tomiz ag parca sarilib sorin otaqglarda 2-3
ay saxlanib yetisdirilir. Saxlanilma zamani ¢urgxela sokolada
oxsar dad kosb edir. I¢lik ii¢iin qoz, findiq, badam lopasi, kis-
mis, orik vo saftalinin tum lopasi istifado olunur. Orik vo saftal
lopasini suda isladib tomizloyir vo zoif sokor mohlulunda bisi-
rirlor.

Gilrciustanda basqa ¢esidds c¢urgxelalar da hazirlanir.
Onlar biri digerindon hazirlanmasi texnologiyasi, i¢liyin tor-
kibi, istifado olunan unun keyfiyyati vo sironin hazirlanmasi
rejimi ilo forqglonirlar.

Halva — undan hazirlanan milli sirniyyat mohsulu. Halva
hazirlamaq tigiin un alonir, iistiine giilab ¢ilonib ovusdurulur.
Tavanin i¢ind yag salinib qizdirilir, izorino ovvalcadon giilab
ilo ovulub hazirlanmis un slave edilir, qizili rongo ¢atinca qov-
rulur. Tavani plitonin konarinda saxlaylb buna narin
iyltdilmiis odviyys vo qaynar dosab gatilir. Halva arasi ko-
silmadon qarisdirilaraq tokrar azaciq qizdirilir, halva hom layh
vo hom do hamar konsistensiyali ola bilor. Hazir halva dayaz
desert bosqaba qoyulub yastilanir va iistiine darg¢in sapilir.

1 kq halva hazirlamagq ti¢tin 450 gr 1-ci sort bugda unu,
250 qr orinmis yag, 250 qr dosab vo ya 220 qr sokordon 1:1
nisbatindo bisirilmis sorbat, 0,5 qr zoforan, 2 qr kesnis toxumu
vo 2 qr dargin gotiiriiliir.
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Halvan1 bazon lavasa da biikiirlor. 1 kq halva {i¢iin lavas
hazirladigda 500 qr ola sort undan bark xomir yogrulur. Xo-
mirs 20 doqiqo istirahat verdikdon sonra ondan 50-60 qramliq
kiindolor hazirlanir, 0,1- 0,15 sm qalinligda yayilir. Tunc sac-
larda bisirilmis lavaslar1 tst-iisto yigirlar ki, yumsaq galsin.
Hazir halva 100 qramliq hissalora boliiniib lavasin arasina
bukiliir.

Halva hazirlamaq iigiin yalniz orinmis yag gotiiriliir.
Cinki basqa yaglar halvanin tamini vo elastikliyini pozur.
Halva ticlin miitloq bugda unu sorf edilmslidir. Bokmoz ove-
zino baldan da istifado etmok olar. Balli halvanin keyfiyyoti
daha da yaxs1 olur.

Isfahan halvasi, somoni halvasi — bokmoz va qoz qatil-
magqla hazirlanan halva névil. Isfahan halvasini hazirlamaq
iiglin bugdadan adi qayda {izro somoni ciicordilir. Somoni
clicartilori sarimtil rongds oldugda ot ¢okon masindan buraxi-
lir, sirasi tonzifdon siiziiliir vo homin siroys un qatilib xomir
yogrulur. Xomir yaglanmis mis tiyana yerlosdirilir. Zoaif alov
iizorindo arabir altini {istiino ¢evirmok sortilo (yanmasin dey?)
4 saat orzindo bisirilir (qovrulur). Hor dofo xomiri ¢evirdikdo
altina azaciq yag tokiliir. Axirda kiitloys xirda dogranmis qoz
lopasi, adviyyat va dosab vurulub ciddi garisdirilir. Hazir hal-
vadan iri bitogki formasinda dairavi paylar diizaldilir. Sathina
qoz lapasi yapisdirmagqla bazadilir. 500 gr bugda unu ti¢iin 100
qr bugdadan ciicordilmis somoni, 100 qr orinmis yag, 200 qr
bokmoaz, 100 qr qoz lopasi, 2 qr ciro, 1 gr istiot, 2 qr dargin, 1
qr razyana vo dad ii¢lin duz gotiriliir.

Iskoncabi — {iziim sirkosi ilo nanadan sokar slava etmoklo
hazirlanan sorinlosdirici spirtsiz icki. Iskencabi hazirlamaq
iiclin iizlim sirkasing 1:1 nisbatinds sokar va ya bal qatilir, atirli
olmaq {li¢lin dogranmis tozo nano yarpagl olavo edilib sorbot
bisirilir. Icorkon su ilo durulasdirihib siiziiliir. Stifroye verdikdo
igarisina buz tikalori salinir. Bazan iskoncabiya giilab da qatilir.
Istaha acan, tursmozo icki olan iskoncobi asasen plov yaninda
sorbot ovozino verilir. Iskoncobi sorboti ilo kahi da yeyilir.
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Azorbaycan xalq tobabatinds titrotmo-qizdirma, qan tozyiqi vo
s. xostolikloros garsi istifado edilir.

Jele (fransizca — gelee) -lizimdon vo digor meyva-gilo-
meyvadon hazirlanan sirniyyatdir, sirin xorakdir. Jele hazirla-
magq iigiin giloli {iziim sortlar1 daha yaxsidir. Uziimii giloloyib,
yuyub, dorin gabda gaynar su icorisind tokiirlor. Uziimii o
vaxta qodor qizdirirlar ki, gabigr partlayib sirasi tam ayrilsin.
Sonra gilalori ozmadan sironi siiziib ayirirlar.

2 litr iziim sirasina 1 kq sokor, 0,5 litr su gotiiriilitb zaif
alov lizorinds bisirilir. Bazon jele omoalogatirmoni siiratlondir-
mok ii¢iin jelatindon do istifado etmok olar. Jelenin hazir ol-
masini yoxlamaq ti¢lin ondan bir damla soyuq suyun igarisino
tokiib hall olmasina baxirlar. ©gor suyun igorisinds jele dam-
cis1 azaciq barkiyib orimozss jele hazirdir.

Kismis.—tumsuz {iztim sortlarindan alinmis qurudulmus
izim mohsuludur. Tumsuz tiziimiin 50-0 qodar ampeloqrafik
sortu malumdur. Bunlardan kismis sorq ekoloji-cografi ray-
onuna, Korinka iso Qara doniz hovzasi ekoloji-cografi qru-
puna aid edilir. Tumsuz tziimiin 10 sortu (Ag oval kismis,
Qara kismis, Cohray1 kismis, Tiirkmon qirmizi kismisi, Xisrau
kismisi, VIR kismisi, Oskori, Arzu, Perlet vo s.) rayonlasdi-
rilmigdir. Kigmis {iziim sortlar1 asason Orta Asiya respublika-
larinda vo Azorbaycanda becarilir. Uziimiin tumsuz ag sortla-
rindan Sabza, Soyaqi va Bidans adli qurudulmus iiziim, tum-
suz qara sortlardan Sohani qurudulmus tiziim istehsal edilir.
Soyaqi tizim qurusunu aldo etmok {i¢iin ag kismis sulfit an-
hidridi tistlisiine verilir vo koélgado qurudulur. Rongi aciq
yasilimtil olub sarimtil kolgalidir. Bidans iziim qurusunu ha-
zirladigda ag kismis tiziim giinos altinda qurudulur. Rongi
gohvayidon qonura qadar ola bilor. $shani tiziim qurusu qara
tumsuz kismis {izimiindan he¢ bir slava emalsiz giinos altinda
qurudulmagla alds edilir. Roangi qirmizimtil kélgali gonurdan
goyumtiil garaya godar ola bilar. Soyaqi vo Bidans tizim qu-
rusu ala, 1-ci va 2-ci amtas sortuna, Sohani isa 1-ci va 2-ci am-
tog sortuna ayrilir. Zavod emalindan kegirilmomis iiziim quru-
sunda nomlik 13%-don artiq olmamalidir, Sohani sortunda
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19%, zavod emalindan keg¢irilmis {iziim sortunda noévlorindon
asili olaraq 17-24% nomlik ola bilor.

Qurudulmus {iziim keyfiyystindon asili olaraq omtos
sortlarina boliniir.

Uziim qurular1  zavod emalindan  kecirilmis vo
kecirilmoamis olur.

Soyaqi, Sobzo, Bidana vo agiq rongli Qermian iiziim
sortlar1 ala, 1-ci va 2-ci sorta, Cilyaqi va tiind Qermian 1-ci va
2-ci sorta boliiniir, Avlon iso sorta ayrilmar.

Koler — (latinca Color - rang) 1. Arropa mohlulunun (qa-
tilagdirilmis Giztim sirasi) avvalki hocminin 2 hissosi qalana qo-
dor buxarlagdirilmasi ilo alinan qatilasdirilmig {iziim sirasidir.
Qati, sorbotobonzor, tiind albali vo ya tam qara rongdo aci
dadli koskin karamellogsmis mohsuldur. Sokarin migdar1 60-70
qr/100sm3. Qatilasdirilma a¢iq qazanlarda alov {izerinds va ya
buxar kdynayi olan emall1 gablarda aparilir. Koler lazimi ron-
g0 catdigdan sonra onu su vo ya iiziim sirasi ilo gotiirilmis
arropa hocmino qador durulasdirirlar. Koleri texniki yetiskon-
lik dovriindo az doyoarli iiziim sortlarmin (Asqabad qara
iiziimii, Terbas, Rkasiteli, izabella, Qarandman va s.) siresin-
don do almaq olar. Kolerdon malaqa tipli sorablarin istehsa-
linda istifads edilir. O soraba intensiv gohvayi rang va spesifik
gotranl — yaniq garagavali dadi verir ki, bununla da malaqa
sorab1 basqa tip desert va likor sorablardan forqlonir. Elmi-
todqiqat sorabegiliq vo iizlimgiiliik institutunda — «Maqara¢»
da konyak bordasindan koler hazirlanmasi {isulu islonib ha-
zirlanmigdir. Bunun {i¢lin rongsizlosdirilmis konyak bardasina
sokorin qatiligi 15-16 qr/100 sm? olana gador saxaroza slava
edilir vo sonra adi tobii sira kimi bisirilib qatilagdirilir.

2. Sokor koleri — sakarin susuz qizdirilmasi asasinda sldo
edilon boya maddasi — karamelen.

3C12H2011 — C35Hs50025 + 8H2O

Adi temperaturda xiisusi sixligi 1,3-1,4 olan 6zIlii maye-
dir. Su ilo 100 daofs durulasdirdigda kohrabadan tiind qahvayi
rongd qadar olur. Karamellogsmis sokars xas olan atro malikdir.
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Suda yaxsi, iizvi halledicilords pis hall olur. Koler sokorin go-
lovili par¢alanmast vo karamellosmosi mohsulu olub torkibco
melanoidinlor, qumin maddalori, {izvi tursular, karbonil bir-
losmolori, pirazinlor, fenollar vo b. ibaratdir. Torkibindo 35-
60% sokar olur. Koleri saxarozani azaciq su ilo mis vo ya qa-
layl1 gazanlarda 160-180°C-ya godor qizdirmagqla hazirlayirlar.
Koler (karamelen) konyaka, soraba, likér-araq vo qgonnadi
momulatina xos qizilt gohvayi rong vermok mogsadils igladilir.

Koler mohsulun dadina, atrins vo ronginin stabilliyino to-
sir edir.

Kokteyl — (ing. — coctail, «xoruz quyrugu») qidal va so-
rinlosdirici icki. Kokteyl spirtli vo spirtsiz olmaqla iki qrupa
boliiniir. Spirtli kokteyl miixtalif likdr-araq vo sorab momula-
tina (spirt, araq, likor, nalivka, nastoyka, konyak, portveyn vo
turs sorablar) adviyys ekstrakti, meyva-gilomeyva siralori, buz
va s. tamli mohsullar gatilmaqla fordi resept {izro hazirlanir.
Spirtsiz kokteyl meyva-gilomeyva siralorinin va ya siidiin gay-
maq, sokor, yumurta sarisi, kakao, bal, odviyyo ekstrakti,
dondurma, buz va s. ilo qarisigindan alinir. On genis yayilmisi
siidlii kokteyldir. Spirtsiz kokteyl calinma zamani1 6z hacmini
2-3 dofs artirir, porlu mosamolar oksigenls zongin oldugundan
organizmdo moanimsanilmasi asanlasir.

Kokteyl igkisi 200 il bundan avval xoruz doyiisdiirmalari
zamani qalibin sorafing igilon igki kimi meydana golmisdir. O
dovrds kokteylin rongi xoruz quyrugunu xatirladirdi. Hazirda
kokteylin 30-dan ¢ox ndvil var.

Uziim sirosi osasinda hazirlanan sirs yarimfabrikatlarm-
dan da 6z névbasindo miixtalif név mohsullar — siralar, igkilor,
gatilagdirilmis siralor, ekstraktlar, jele, sorbatlor va s. istehsal
etmok ticlin totbiq olunur. Bundan slava iiziim sirasindon ha-
zirlanan meyva kokteyllorinin istehsalinda qgatilasdirilmis
iizim sirosi, soffaflasdirilmis tizim sirosi, miixtalif meyvo-gi-
lomeyva piirelori yarimfabrikatlarindan, limon tursusundan vo
icmali sudan istifads edilir. Uziim sirosi asasinda hazirlanmis
kokteyllorin ¢esidi rongarongdir.
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«Dadl» kokteylinin torkibinds 85% iiztim, 15% zogal si-
rosi; «Bulag» kokteylinin torkibinds 50% tiztim, 35% alma vo
15% zogal sirasi; «Sirin» kokteylinin torkibindo 50% {iziim,
50% gavali sirasi; « Tamli» kokteylinin torkibinds 50% {iziim,
35% gavali vo 15% orik sirasi; «Arzu» kokteylinin torkibinda
50% tiztim, 35% gavali vo 15% saftal sirosi; «Sabran» koktey-
linin torkibinds 60% tiziim vo 40% bdyiirtkon sirasi vardir.

Kokteyllorin torkibindo quru maddonin miqdar: refrak-
tometra gora 12,0%-don az, titrlonon tursulugu alma tursusuna
gora 0,3-0,8%-don ¢ox olmamalidir. Spirtin miqdar kiitloya
gors 0,4%-don ¢ox olmamalidir.

Uziim siresindon hazirlanan ickilorin cesidi golocokdo
daha da artirilacaqdir. Uziimdon quru icki, yoni tozvari icki
istehsalina baslamaq da nozordo tutulur. Bu mohsul artiq
Krimda «Magara¢» Elmi-Todqiqat Uziimgiilikk vo Sorabeiliq
Institutu omokdaslar1 torafindon hazirlanmisdir. Uziimiin ot-
liyi ilo hazirlanmig sironi tozlandirma iisulu ilo qurudulmasin-
dan alinan tozvari quru mohsulun 2 ¢ay qasigini 1 stokan suda
holl etmoklo {iziim sirasino oxsar spirtsiz igki oldo etmok
mimkiindiir. Bels i¢gkinin torkibinds iiziimds olan biitiin mi-
neralli vo basga bioloji aktiv maddalor tamamilo saxlanmis
olur.

Bundan slaves iiziim sirasini qatilasdirmagla ondan iiziim
bali, tiziim nektar, bokmoz vo vakuum sirasi do almaq
miimkiindiir.

Korinka - Korinka {iziim sortlarindan alinan qurudul-
mus iziim mohsulu. Korinka {iziim sortlar1 osason tumsuz
olub Yunanistanda becarilir. Korinka {iziimii ag, ¢ohrayi va
gara rangds olur. Aftobi iisulu ilo iistii 6rtiilmaklo qurudulur.
Yunanistanda istehsal edilir. Korinka osason gonnadi sonaye-
sinda istifads edilir.

Marmelad — {izimdon hazirlanan gonnadi momulatu.
Yuyulmus tizim gilalori sodali moahlulda (10 kq tiziim tigtin 1
x0rok qasigi cay sodasi gotiiriiliir) gabig1 partlayana godor
qizdirtlir. Soyumus giloslori assiizons y181b toxumdan va qabiq-
dan ayirmaq maqsadilo azirlor. Alinmis kiitloni zaif alov {izo-
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rindo daima qarisdirmaq sortilo, soyuduqda qatilasana godor
qizdiririq. Yaxsi jele amolo golsin deys, bir qayda olaraq tiziim
kiitlosine gabigr ils xirda yonqar soklindo dogranmus (siirtgac-
don do kecirmak olar) heyva va sokor qatilir (10 kq tiztims 2 kq
heyva, 1 kq sokor). Kiitlo gatilasdigda bisirmoni saxlayir va
marmeladi nazik tobaqo soklindo gablara tokiirlor. Qabin
agzin1 kagizla Ortilb soyudur vo sonra miixtolif formalarda
dograyib qurudurlar. Uziim marmelad: zorif, xosagolon dada
malikdir. Usaqlarin qida ratsionuna olavo etmok maoslohat
goriliir.

Moviic — tumlu iizim sortlarindan alinan qurudulmus
iiziim. Uziimiin asas méviic sortlarma Sultani, Katta-Kurgan,
Nimrong, Qara cancal, Qara kaltak, Aleksandriya muskati,
Rizamat, Stur anqur, Ag kaltak, Cohray1 tayfi vo s. aiddir.
Abseronda becoarilon ag va gara sani tiziimlorindon do yiiksok
keyfiyyatli moviic istehsal etmok miimkiindiir. Uziimiin sor-
tundan vo qurudulma tiisulundan asili olaraq hazir mohsula
miloyyon omtao adi verilir. Cilyaqi tumlu ag {iziim sortlarin-
dan he¢ bir emalsiz giinos altinda qurudulmagqla sldo edilir.
Rongi ¢ohrayi ¢alarli bozumtuldur. Agiq rongli Qermian iiziim
qurusunu tumlu ag {izlim sortlarindan golovido emal edib gii-
nos altinda qurutmagla oldo edirlor. Rangi agiq qgohvayidon
gohvayiya qgodoardir. Stabel germian {iziim qurusunu almaq
iiglin tizimi golovido emal edib kiikiird anhidridi tiistiisiine
verirlor. Rangi agiq yasildan sarimtil vo agiq gahvayiye qodar-
dir. Avlon {izim qurusunun hazirlanmasinda mixtslif név
tumlu {izim sortlarindan istifado edilir. Qalovido emal edilib
giinos altinda qurudulur. Qermian vo Cilyaqi iiziim qurusu
keyfiyyatindon asili olaraq 1-ci vo 2-ci amtos sortuna ayrilir.
Avlon sortlara boliinmiir. Nomliyi Cilyaqido 18%, qalanlarda
159 19%-dan ¢ox olmamalidir.

Must — (latinca mustum - iziim sirasi) tam yetismis
{iziimdon alinan tozo sixilmis iiziim siresi. Uziimiin avropa vo
ya hibrit sortlarindan istehsal edilir. Must keyfiyysatco asagi-
daki toloblora cavab vermolidir: rongi, otri vo dadi yaxsi hiss
olunmali vo hazirlandigl iiziim sortuna uygun golmolidir.
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Kiitloys goro quru maddslorin imumi miqdart 14%-don az,
imumi tursulugu (sorab tursusuna goéro hesablanmig) 1,0%-
don ¢ox olmamalidir. Must tiziim sirasi istehsalinin texnoloji
sxemi Uizro hazirlanir, soffaflandirilmir, pasterizo edilir va izo-
termiki sisternlors tokiiliir. Must desert icki kimi istehlak edi-
lir, olavo olaraq sokor gqatmaq vo ya durulasdirmaq toalob
olunmur. Miialicovi qidalanmada genis istifads edilir.

Pasta — {iziim pastasi - azisdirilmis iiziim gilalorinin so-
karsiz bisirilmasindon alinan yeyinti mohsulu. Siirtgacdon kegi-
rilmis, toxumsuz eynicinsli kiitlodon ibaratdir. Torkibinds so-
rab dasmin xirda kristallarinin olmasina yol verilir. Sonayedo
iizim pastasi tobii vo kupaj edilmis (lizim-gavali, {iziim-alma
v s.) istehsal edilir. Tobii iizlim pastasi aciq vo tiind rongli
iiziim sortlarindan (Saperavi, Rkasiteli, Cohrayr Muskat,
Tavkveri, Terbas vo s.) hazirlanir. Uziim yuyulur, hava coroy-
ani ilo qurudulur, gilolonir vo ozisdirilir. 9zisdirilmis kiitla
100°C-dos portiiliir va siirtgocdon kegirilib gabigdan vo toxum-
dan ayrilir. Uziim-alma pastas: ii¢iin agiq rongli {iziim sortla-
rindan, tiziim-gavali pastasi ii¢lin iso tiind rongli iiziim sortla-
rindan istifads edilir. Meyvo vo iiziim siralori asagidaki nis-
botda garigdirilir: Uziim piiresi 20%, gavali vo ya alma piiresi
80%. Alinmis kiitloni 100°C-do 2 doq. miiddating sterilizo edib
75-80°C-ya qgodor soyudur vo vakuum aparatlarda qatilasdi-
rirlar. Quru maddolorin refraktometra goéro miqdar: tobii
iiziim pastasinda 60%3%, iiziim-gavali pastasinda 40%2%,
iizim-alma pastasinda 37+2%-dir. Pastani siiso vo ya tonoko
bankalara tokiib sterilizo edir vo soyudurlar. Uziim pastas:
bilavasito istehlak edilir, hom¢inin gonnadi, ¢orok-bulka vo
siid sonayesindo, konfet, pirojna, piroq, tort, dondurma va s.
mohsullarin istehsalinda yarimfabrikat kimi istifads olunur.

Povidlo, iiziim povidlosu — siirtgocdon kegirilmis {iziim
gilalorinin gati sirin kiitlo alinana qadar bisirilmasindon alinan
yeyinti mohsulu. Uziim povidlosu hazirlamaq ii¢iin {iziim sal-
ximlar1 yuyulur, hava axini ilo qurudulur, gilslonir vo qaynar
suda portiiliir. Uziimiin sirosi sixilir. Yerdo galmis hisso siirt-
gocdon kegirilir, siiziilmiis sironi iizorino slavo edib daima qga-
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risdirmaq sortilo qati konsistensiyaya c¢atinca bisirilir. Soyu-
dugdan sonra povidlonu siiso vo ya emalli gaba qablasdirirlar.
Uziim povidlosunu bir qayda olaraq yalniz ev soraitinda ha-
zirlayirlar. Halolik sonaye miqyasinda istehsal edilmir.

Rigal, - 6z sirosindo bisirilmis meyvo-gilomeyvo mohsulu.
Miirabbadon forqli olaraq burada meyvo-gilomeyvo sokor sor-
batinds deyil, homin meyva-gilomeyvanin qatilagdirilmis sarba-
tindo bisirilir. ©On ¢ox lizim vo tutdan hazirlanir. Ag tiziim
sortlarindan alinmis siro bokmaz istehsalinda oldugu kimi ney-
trallasdirilib stiziiliir vo hacmi 3 dofs azalanadok qatilasdirilir.
Qati siroays iri vo orta Ol¢llil, bork otlikli ag tiziim sortlarinin
gilolori olave edilib iizim miirabbasindo oldugu kimi 2-3 do-
foya bisirilir. 1kq tiziim gilosi tigiin 4 kq tizimdon sixilmig siro
gotiiriilmoalidir. Hazir ricalin torkibindo iiziim sokorinin mi-
gdar1 65%-don az olmamalidir

Sabza - ag kismis {izimii sortunun qurudulmasindan
alman qurudulmus tiziim. 0,3-0,4%-li qaynar kaustik soda
mohlulunda portladilib giinas altinda 6-12 giin miiddatino qu-
rudulmus ag kismis tizimii sortunun mohsuluna giin sabzasi,
golovi mahlulunda portladilib sulfit anhidridi tiistiisiine veri-
lon vo ya sulfit mohluluna salinib kélgads 14-24 giin qurudul-
mus mohsula iso stabel vo ya qizili sobzo deyilir. Sulfit anhid-
ridi xos goriiniislii aciq rongli mohsul alinmasina imkan verir.
Bundan slava, sulfit anhidridi 6z bakterisid xassalari sayasinda
mikrobioloji proseslora mane olur ki, bunun da agiq havada
uzun milddat orzindo qurudulma soraitinds xiisusilo bdyiik
ohomiyyoti vardir. Sabzs keyfiyyatindon asili olaraq ala, 1-ci vo
2-ci omtoo sortuna ayrilir. Nomliyi zavod emalindan kegiril-
misda 17%-dan, zavod emalindan kegirilmomisds isa 19%-dan
¢ox olmamalidir. Giinos altinda qurudulmus sobzonin dia-
metri sortundan asili olaraq 6-10 mm, bundan az 6l¢iilii olan-
larin migdar1 4-10%-don, basqa ndv tiziim qurusunun miqdari
0,3-0,5%-don ¢ox olmamalidir. Rongi giines altinda qu-
rutdugda agiq gohvayidon gohvayi rongs qoadar, kolgada (sta-
beldo) qurutduqda iso agig- yasildan qizili vo agiq gohvoyi
rongo qador ola bilor.
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Sarbat — {iziim sorbati- tobii liziim sirasinoe sokar alava
etmoklo alan spirtsiz yeyinti mohsulu. Uziim sorboti hazir-
lamaq ii¢iin tozos siiziilmiis, dondurulmus vo ya sterilizo olun-
mus {ziim siresinden istifade olunur. Uziim serbotinin dad:
sirin vo ya tursasirin olub, ¢cokiintiisiiz soffaf mayedir. Rongi
vo otri hazirlandig siroys uygundur. Uziim sorbetinin gidaliliq
doyari torkibinda sokorin ¢ox, elaca da atri vo boya maddaloari-
nin olmasi ilo izah edilir. 100 qr tiziim sarbati 1026-1030 kCoul
enerji verir. Invertli sokoro goro hesablanmis iimumi sokorin
miqgdar1 62 qr/100 sm3-dir. Tabii iiziim sorbati spirtsiz vo qaz-
lagdirilmis igkilorin istehsalinda, bilavasito yemok ii¢lin vo
homg¢inin tursudulmus siid mohsullarinin istehsalinda istifado
olunur.

Uziim kompotu — iiziimiin sokarlo konservlosdirilmasin-
don alinan yeyinti mohsulu. Kompot hazirlamaq ti¢iin tizimiin
ir1 giloli, tursasirin, galin gabigl, bark otliyi olan ag siifra sort-
larindan istifade edilir. Uziim gilolorini zodolomodon vo ozmo-
don saliga ila qigadan qoparib yuyur, rongins va ol¢iisiine gora
cesidloyir vo qaynadilmis su ilo yaxalanmis tomiz bankalara six
yigilir. Uziimii bankaya six yigmaqda moqsoed ondan ibaratdir
ki, termiki emaldan sonra gilalorin hacmi bir qadar azaldigin-
dan bankada tizim gilalori ilo bos galan hisso nozors ¢arpma-
sin. Basqa meyvo-gilomeyvo kompotlart hazirlanmasindan
forqli olaraq tiziimii bankaya yigmazdan avval poOrtmiirlor,
ona gora do iiziimiin bankaya six yigilmasina fikir vermok la-
zimdir. Uziimiin {izorino 1 litr suya 500 qr sokor olava edilib
bisirilmis sorbat tokmok lazimdir. Sonaye iisulu ilo kompotu
hazirladigda tizimiin iizorino 30% qatilig1 olan sokor sorboti
tokiiliir. Bankalar tonoks gapaqla baglanir. Yarmmlitrlik ban-
kalar 10-12 daq, litrlik bankalar 15-18 daq, ikilitrlik bankalar
25-30 doq, Uglitrlik bankalar iso 35-40 dog. pasterizo edilir.
Pasterizo miiddati turs iiziim sortlarindan kompotda, sirinlora
nisbaton bir goder az ola bilor. Uziim kompotunu 1 il saxla-
magq olar.

Uziim miirabbasi — sokor sorbotinde bisirilmis biitv
tiziim gilolori. Uziim miirobbesi hazirlamaq {igiin iri vo orta
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oleiilii, bark otlikli ag tiziim sortlar1 gotiiriiliir. Uziim sortlas-
dirtlir, yuyulur, gilalonir vo {izorine 45-50%-1i gaynar (70-80°C)
sokor sarboti tokiiliib 3-4 saat saxlamlir. Uziim miirobbesi ara-
da 10 saat saxlamagqla 3 dofoya bisirilir. Sonaye {isulu ilo mii-
robboni patka slava etmokls bisirirlor. Bu zaman 450 gr tizim
gilasino 480 qr sokor vo 70 qr patka gotiriiliir. Patka slava
edilmadikds 450 gr tiztim gilasina 535 qr sokor gotiiriilmalidir.

Ev soraitindo 1 kq iiziimo 1,1-1,2 kq sokor olava edilir.
Ogor iiziim ¢ox sirindirsa sokar 1 kq-dan ¢ox alavo edilmomali-
dir. Ogor patka olavo edilmodon miirabbo hazirlanirsa, onda
miirobbanin hazir olmasimna yaxin 1 kq {iziim hesabi ilo 2-3 qr
limon va ya sarab tursusu alavo edilir.

Uziim miirebbaesinin otrini yaxsilasdirmagq {igiin ona 0,5
gr vanilin vo yaxud 8-10 odod mixoak olavo etmok maslohat
gorilir.

Sonaye tisulu ilo hazirlanan iiziim miirobbosi pasterizo
edilmis vo pasterizo edilmomis olur. Torkibindo quru maddos-
nin miqdar1 uygun olaraq 68 vo 70% , sokorin miqdar1 iso 62
Vo 65%-dir.
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YARIMFABRIKATLARIN HAZIRLANMASI

Sirniyyatin ¢esidindon asili olaraq bu vo ya diger yarim-
fabrikat ovvolcodon ayrica hazirlanir. On ¢ox istifado edilon
bozok materiali mixtolif yagh kremlordir. Krem yag, yumurta,
gaymagq, sokor vo digor dad veron xammallarin ¢alinmasindan
alinan kopmiis kiitlodir.

Krem yiiksok keyfiyyatli yeyinti mohsuludur. Kremin
plastik xassasi ondan miixtalif bozoklorin alinmasina imkan
verir. 9sas catismayan cohoti odur ki, bakterial ¢irklonmoya
tez moruz qalir vo qisa miiddstds xarab olur. Odur ki, kremlo
hazirlanan momulati soyuducuda saxlamaq lazimdir. Normal
soraitdo belo 5°C temperaturda yagh kremlo hazirlanan mo-
mulatlar1 36 saatdan, bismis kremlo hazirlananlar: 3 saatdan
cox saxlamaq olmaz.

Osas yaglh kremlori qatilasdirilmis siid, sokor sorbati, so-
kor kirsani, yumurta ilo siid vo yumurta a8 ilo hazirlayirlar.
Yaglh kremlor duzsuz kors yagi ilo hazirlanir. Kremlors otirli vo
dadverici maddaslor olavo etmoklo mixtalif toyinath kremlor
oldo edilir.

Qatilasdirilms siidls yagh krem

Kora yagi — 100 gr., qatilagdirilmis siid — 4 x.q.

Yag1 qazanda vo ya dorin emalli guxurda qati xama kon-
sistensiyasina godor isidib qasiq vo ya taxta ¢omeo (kiiracik) ilo
kopmiis elastiki kiitlo alinanacan calmali. Yagin iizorino az-az
qatilasdirilmis siid slavs edib 10-15 daqige eynicinsli kiitlo ali-
nanacan ¢almani davam etdirmoli. ©gor krem ¢iirliyarsa (su
verib yag kiitlasi tobagoalosorss), onda krem ¢alinan gabi su
hamaminda azaciq qizdirib intensiv ¢almaq lazimdir. Bu omo-
liyyat komok etmozso kremo bir qodor yumsaldilmis yag olavo
edib yenidon 5-8 doqigoe calmali. Tozo hazirlanmis elastiki
krem pariltili, soyumus krem iss pariltisiz olur.
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Sokoar sorbati ilo yagh krem

Koro yagi — 100 gr., sokor — 3 x.q., su —4 x.q.

Qazana va ya kigik emalli ¢uxura toz-sokor va su tokiib
garisdirmali, gaynayana qodor qizdirib kofini yigmali. Sokor
sorbatini soyudub az-az yumsaldilib ¢alinmis yaga olavo et-
mokls yuxaridaki gaydada kremi hazirlamali.

Sakar kirsam ilo yagh krem

Kora yag1 — 100 gr., sokar kirsani — 4 x.q.

Sokor kirsani olonir. Yagl gati xama konsistensiyasina
godar isidib elastiki kiitlo almanacan calmali. Uzorine az-az
sokar kirsani olavo edib ¢almani 10-15 doqiqe davam etdirmali,
axirda iso intensiv (siiratlo) calmaq lazimdir.

Siid vo yumurta ilo yagh krem (sarlott)

Koro yagi — 100 gr., toz sokor — 2 x.q., yumurta — 1 adad,
siid - 2 x.q.

Qazana vo ya emalli ¢guxura siid va toz-sokor tokiib gay-
nayana gador qizdirmali. Yumurtan ayri gabda koépiiklonona
godar ¢alib {izorino az-az qaynar siid sorboti olavo etmoli vo
fasilosiz olaraq calmali. Sonra qarisig1 qaynayanacan qizdirib
otaq temperaturuna qodor soyutmali. Sorbot soyuyan
milddatds yagr yumsaltmali vo képmiis elastiki kiitls alinana-
can c¢almali. Yagin iizorino az-az siidlii yumurtali sorbat slava
edib 10-15 daqiqgs arzinds ¢almali. Hazir krem képmiis elastiki
olmalidir.

Yumurta ils yagh krem (glyasse)

Koro yagi — 100 qr., toz — sokor — 2 x.q., yumurta — 1
adad.

Yumurtani toz-sokorlo garisdirib 45°C temperatura qo-
dor isidorok hacmi 2,5-3 dofs artib otaq temperaturuna qodor
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soyuyanacan ¢almali. Calintin1 az-az basqa gqabda oavvalcodon
yumsaldilmis elastiki yaga olavo etmoklo kopmiis krem alina-
nacan ¢almani davam etdirmali.

Meyva-gilomeyva piiresi ilo yagh krem

Koara yag1 — 100 gr., meyva-gilomeyva piiresi (¢iy miirab-
bo) — 4 x.q.

Ev soraitindos gara qaragat, ¢iyalok, moruq, c¢aytikani,
albali, zogal, feyxoa vo digor meyvalordon sokorlo piire (¢iy
miirobba) hazirlanir. Homin piirelori xirda gozciiklori olan
olokdon vo ya bir gat tonzifdon (cunadan) kegirib eynicinsli
kiitlo (plire) oldo etmok miimkiindiir. Homin piiredon qatilas-
dirldlmis siidii ovoz etmokls yagh krem hazirlamaq olar. Bu
zaman hazir kremi alave olaraq otirlondirmok lazim golmir.
Kremin hazirlanmasi qatilasdirilmis siidlo yagh kremds ol-
dugu kimidir.

Otirlondirilmis yagh krem

Yuxarida 5 n6v osas yagl kremin resepti vo hazirlanma
gaydasi izah edilmisdir. Reseptlordon goriindiiyii kimi, krem-
lorin torkibindo asas xammallardan basqa heg¢ bir dad vo otir-
verici maddalor nazords tutulmayib. Bir gayda olaraq, ev so-
raitinds yagli kremlori vanilinlo otirlondirirlor. Lakin miixtalif
atirli alavalar etmokls istonilon dad, otir vo rongds krem hazir-
lamaq mimkiindiir. Asagidaki olavalorin migdar1 100 q
yagdan hazirlanmig asas kremo goro verilmisdir.

1. Albali kremi hazirlamaq ti¢iin asas kremo 1-2 x.q. al-
bali sirasi vo ya 1 x.q. albali miirabbasinin sirasini alave etmok
olar. Kremi ¢ohray1 rongds boyamaq lazimdir. Bunun {i¢iin
yeyinti boyalarindan istifads edin.

2. Almali krem hazirlamaq {i¢iin asas kremo 1 x.q. alma
nastoyu va ya 2 x.q. tozo alma sirasi alave etmok olar. Zévqga
gora kremo yeyinti tursusu (alma, limon) qatib yaxs1 qarisdir-
mal.
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3. Balli krem hazirlamaq ti¢iin asas kremoa 2 ¢ay qasigi
tabii bal slave etmok lazimdir.

4. Vanilinli krem hazirlamaq ii¢lin osas krems 1 x.q. va-
nilin likorii vo ya 2 q. vanilin sokori va ya da 2-3 damla vanilin
covhari olavo etmok olar.

5. Qara garagatli krem hazirlamaq ii¢iin asas kremo ¢a-
Iinmanin axirinda 1-2 x.q. qara garagat sirasi vo ya 1-2 x.q.
gara qaragat pliresi alavo etmok olar. Kremi ¢ohrayr rongds
boyamaq lazimdir.

6. Qahvali krem hazirlamaq {i¢iin asas krema 1 x.q. gah-
vo nastoykasi olavo etmok olar. Qahvo nastoykasini hazir-
lamaq iigiin 1 ¢.q. iiylidiilmis tobii gohvoni yarim stokan qay-
nadilmis suda 20-30 dog. domloayib sonra siiziirlor. Bu moag-
sadls hall olan gahvadan doa (0,5 ¢.q.) istifads etmok olar. Kre-
mi gond yanigi (koler) ilo gohvayi rongds boyamagq lazimdir.

7. Quz1lgiil kremi hazirlamaq tigiin asas krems 1 x.q. q1-
zilgiil likorii vo ya 2 x6rak qasigi qizilgiil miirobbasinin sirasi-
nin, ya da 1 dameci quzilgiil yag: slave etmok olar. Kremi ¢oh-
ray1 rongos boyamagq lazimdir.

8. Orikli kremi hazirlamaq tigiin asas krema 1 x.q. arik
likorii vo ya arik miirabbasinin sirasini alava etmak olar. Kremi
narinci rongo boyamagq lazimdir.

9. Konyakli krem hazirlamaq {i¢iin asas kremos 1 x.q.
konyak oslave etmok lazimdir.

10. Limonlu krem hazirlamaq ii¢lin asas kremo orta iri-
likda limonun yarisinin sirasini vo ya 2-3 damla limon cévhari
olava etmoak olar. Kremi sar1 rongs boyamaq lazimdir.

11. Naringili krem hazirlamaq tigiin asas kremo orta iri-
likdo naringinin yarisinin sirasi va ya bir naringi qabiginin si-
rosini alave etmak olar. Kremi narinci rongs boyamaq lazim-
dir.

12. Portagalli krem hazirlamaq {ii¢iin asas kremoa 1 x.q.
portagal nastoyu va ya orta irilikdo portagalin yarisinin sira-
sini alava etmoak olar. Kremi narinci rangs boyamaq lazimdir.
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13. Romlu krem hazirlamaq ii¢lin asas krems 3-4 damla
rom covhori vo ya 1 x.q. rom olavo edib yaxsi qarisdirmaq
olar.

14. Ciyalok vo ya moruglu krem hazirlamaq tigiin osas
kremo 1-2 x.q. gilomeyva sirasi vo ya 1 x.q. homin gilomeyva
miirobbasinin sirasini alava etmok olar. Kremi ¢ohrayr rongo
boyamaq lazimdir.

15. Sokoladli krem hazirlamaq {i¢lin osas kremo 1 x.q.
kakao tozu vo ya 50 q sokolad slava etmok olar. Kakao tozu
olonib sonra kremo qatilir. Sokolad kigik emalli ¢uxurda zoif
qizdirilir, yumsaldilir vo dorhal kremls qarisdirilir.

Ziilalli krem

Yumurta ag — 3 adad, sokar kirsani — 6 x.q., limon tur-
susu mohlulu - 5 damci.

Yumurtanin agini sarisindan diggostlo ayirib bir miiddot
soyuducuda saxlamali. Sonra yumurta ¢alinacaq gabi soyuq
su vo ya buz olan qabin i¢ino yerlosdirib 10-15 doq. kopiik
omalo golonacon calmali. Calinmig yumurta agl qasigi agz
asag cevirdikds belo 6z formasini saxlamalidir. Sonra tizorino
sokor kirsani (iigdo bir hissasini) tokiib yena 2-3 daqiqo ¢al-
mali. Axirda yerds qalan sokar kirsanina limon tursusu va atir-
li maddalor slave edib kremi tez qarisdirmali. Krem dorhal isti-
fado olunmalidir, oks halda o hocmini azaldir.

Qeyd: Limon tursusu mohlulunu hazirlamaq iigiin 1 ¢.q.
limon tursusu 2 ¢.q. qaynar su ilo garigdirilir, alinan mshlul
agz1 baglanan sliso gqaba tokiiliir vo lazim oldugca istifads edi-
lir. 1 ¢.q. belo moahlulda toxminan 50 damla olur.

Ziilalh bismis krem

Yumurta ag1 — 3 odad, toz-sokor — 6 x.q., su — 4 x.q., li-
mon tursusu mohlulu — 5 damla.

Qazangaya vo ya emalli cuxura sokor vo su tokiib qay-
natmali vo galin sap niimunosino kimi bisirmali. Yumurtani
ziilalli kremds oldugu kimi ¢alib fasilo vermadon az-az qaynar
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sokar sorbati olava etmoli. Sorboatin hamisimi tokdiikdon sonra
1-2 doqiqgo galib kremo boyaq, meyva sirasi vo digor otirlondiri-
cilor gatmaq lazimdir.

Ziilall meyvali krem

Yumurta ag1 — 3 adad, miirabba, cem va ya povidlo — 2
X.q., toz-sokor — 3 x.q., jelatin — 1 ¢.q.

Yuyulub isladilmis jelatini 4 x6rok qasigi su ilo tam ori-
yono qador qizdirmali. Yumurta agini hocmi 5-6 dofo artana
godar ¢almali. Miirabba, cem va ya povidlonu qizdirib siizgac-
don kegirmali, sokor olava edib 5-10 daqiqe bisirmali. Bismis
meyva piiresini hall edilmis jelatindo qarisdirib az-az kopiklii
yumurta calintisina olava edib fasilasiz ¢almali. Axirda z6vqe
goro otirlondirici maddoslor slave etmok olar. Krem isti halda
istifads olunmalidir.

Ziilallh anton almah krem

Yumurta ag1 — 4 odod, toz-sokor — 1 st., anton almas1 —
300 g. (toxminan orta irilikds — 4-5 adad).

Almani tomizloyib qizgin duxovkada yumsalanadok sax-
lamali, sonra siizgocdon kegirib sokorlo 3-5 doqigo bisirmali.
Kiitloni isti halda yaxsi ¢alinmis yumurta agma qatib qa-
risdirmali. Krem isti halda istifads olunmalidir.

Qeyd: Ziilalli kremi do yagh kremdos oldugu kimi miixts-
lif dad va atirverici maddalor qatib atirlondirmok olar.

Domlonmis (bismis) kremlor

Domlonmis kremlor ¢ox qalmir, optimal soraitdo belo 3
saatdan artiq saxlamaq olmaz. Kremi bisirorkon yanmasin
deys qalin dibli qazanlardan istifado olunur. Kremi gazanin
dibina kip toxunan taxta kiirokciklo garisdirmaq daha yaxsi-
dir. Bismis kremi 10°C temperaturadok soyudub dorhal isti-
fado etmok lazimdir. Soyuyarkon qurumamasi iigiin iizorino
bir godor toz-sokor sopilir. Bismis kremdon momulatin sothini
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bozomok ii¢lin istifads edilmir. Bu kremi trubka vo sobat sokilli
pirojnalarin igarising, eloco do vafli borucuqlara doldururlar.
Bismis kremo otirlondiricilor qatmaqla z6vqiiniizo géro miixto-
lif dad va otro malik momulat hazirlaya bilorsiniz.

Yumurtah domlonmis krem

Sid va ya qaymaq — 1 st., toz-sokor — 4 x.q., nisasta — 1
¢.q., yumurta — 3 odod vo ya yumurta saris1 — 6 adod.

Kicik gazangaya vo ya emalli guxura sokor, nisasta vo
yumurta tokiib 1-2 doqige qarisdirdigdan sonra {izorina siid
olava edorok taxta qasigla fasilesiz qarisdirmaq sortilo plitada
gaynayanacan qizdirmali. ik qabarciqlar ¢ixdiqda kremi ko-
nara qoyub soyutmali. Bu kremo zévqiiniizo gérs kors yagi vo
ya qaymaqli marqrarin do qata bilorsiniz.

Unla domlonmis krem

Siid vo ya gaymaq — 1 st., yumurta — 1 adad, toz-sokor —
5x.q.,olasortun—-2¢.q.

Yumurtani unla eynicinsli kiitlo alimmanacan garisdirib
siidiin dorddos bir hissasini slave etmaklo qarisdirmali. Ayrica
gazanda yerds qalan siido sokor olavo edib qaynatmali vo na-
zik axmla yumuta — un kiitlosinin iizorino tokmoli. Sonra
kiitloni fasilasiz qarisdirmaq sortilo qaynayanacan qizdirmali.
Kremi darhal soyudub istifads etmok lazimdir.

Kremin dadini yaxsilasdirmaq va bugda ununu sterillos-
dirmok mogsadilo onu tavada azaciq qovurun. Unu nisasta
(bugda, qargidali, diiyii va s.) ilo ovoz etmok olar.

Kopmiis domlonmis krem

Siid vo ya gaymaq — 1 st., toz-sokor — 4 x.q., yumurta — 4 od.
Yumurtanin agmi sarisindan ayirmali. Qazancada yu-
murta sarisini toz-sokorlo qarigdirib {izorino siid olavo edorok
fasilosiz qarigdirmaq sortilo qaynayanacan qizdirmali. Basqa
gabda soyudulmus yumurta agmi kopiik alimanacan calib
gaynar kiitlo ilo cold qarisdirmali. Umumi kiitloni qarisdir-
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magqla 2-3 doqiqe olavo qizdirmali. Belsliklo, krem mosamali
alinir, soyuduqgda iso dolomolasir (bir godor barkiyir), ona géra
do kremi isti-isti istifado etmok lazimdir. Kremlo bozonmis
momulati soyuducuya qoyub 1,5-2 saatdan sonra siifroys ver-
moli.

Qeyd: domlonmis kremlorin hor birini arik piiresi, alma
piiresi, ananas sirasi, portagal sirasi, limon sirasi, naringi sirasi,
bal, kakao tozu va vanills atirlondirmak olar. Dlavalorin miq-
dar1 otirlondirilmis yagh kremlords oldugu kimidir.

Qaymagqh kremlarin hazirlanmasi

Calinmis qaymaqla hazirlanan kremlor zorifliyi vo
yungiilliiyti, yliksok gidalilign va ola dadi ilo farglonir. Bu kre-
min hazirlanmasi bir ¢ox sartlora amal olunmasini talab edir.

ovvola qaymagt 20-30 doq. 80°C temperaturda qizdirib
pasterizo etmok lazimdir ki, onun tursumasina sobab olan
mikroblar mohv edilsin. Bundan sonra 3-4°C temperatura qo-
dor soyudub homin temperaturda 24-36 saat saxlayib yetis-
dirmok lazimdir. Temperaturu 2-3 °C olan qaymaq daha yax-
s1 ¢alinir vo 6z hacmini artirir. 10-13 °oC -da iso qaymagq pis ¢a-
linir, kosmiklosir vo yaga doniir. 35% yag1 olan qaymaq yaxsi
calinir, 20% yag olan gqaymag calmaq ii¢lin miitlog kremo
jelatin olavo etmok lazimdir. Qaymaqli kremlo bozonmis mo-
mulat1 2-3 saat saxlamaq olar. Jelatinsiz qaymaqli krem for-
masini tez itirir, jelatinli gaymaql krem iso jeleyobanzor konsi-
stensiyalidir.

Qaymagqh krem

35%-11 yaghh qaymaq — 1 st., sokor kirsani -1 ¢.q., sokorli
vanilin — 2 q.

Soyudulmus gaymaq soyuq gaba tokiiliir vo homin gab-
da icarisinda soyuq su — buz qarisig1 olan iri gabin igarisino
yerlosdirilib gat1 kopiikli kiitlo alinanacan ¢alinir. Calmani
dayandirmadan ona sokarli vanilin va az-az sokor kirsani alava
edilir. Yaxsi calimmis krem qasigi cevirdikdo belo ondan
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tokiilmiir. Krem hazir olan kimi istifado olunmali vo momulat
soyuducuda saxlanilmalidir. Bu krem yalniz vanilinls stirlon-
dirilir.

Jelatinli gaymaqh krem

20 vo ya 35% yagh qaymaq — 1,5 st., jelatin — 0,5 ¢.q., so-
kor kirsani— 1,5 ¢.q.

Jelatini soyuq su ilo yuyub siizgoco tokmoali, sonra 0,5 st.
suda islatmali. 2 saatdan sonra sismis jelatini qarigdirmagla
stokanla birlikds su icorisindo qizdirmali. Jelatin tam hall ol-
dugdan sonra 40-50 °C -yo gador soyutmali.

Soyudulmus qaymagi ¢alib tizorina avvalca sokar kirsani,
sonra nazik axinla jelatin mohlulu slava etmoli. Kremi miixtolif
boya va otirlondirijilorlo qarigdirib tez bir zamanda istifado
etmoli. Krems xirdalanmis qoz-findiq lopasi va ya meyva tiko-
lori olava etmok olar.

Xamali krem

30% yagh xama — 1 st., sokar kirsani — 4 x.q., sokorli va-
nilin - 0,5 ¢.q.

Kicik gqazana xama tokiib gazani buzlu su vo ya qar
tokiilmiis loyonin igorising yerlosdirib ¢almali. Kopiiklii kiitlo
alindiqgdan sonra iizoring sokor kirsani vo vanilin olavo etmok
lazzimdir. Belo krem fdigiin tursuma hiss olunmayan ola key-
fiyyotli xama gotiirtilmalidir. Xamali1 krem tez xarab olur, ba-
zonmis va ya i¢lonmis momulmati 2-3 saatdan ¢ox saxlamaq
olmaz.

Jelatinli xamal krem

30 % yagh xama — 1 st., sokar kirsan1 —4 x.q., jelatin - 1 ¢.q.

Kremi ovvalki reseptdoki kimi hazirlamali vo ona nazik
axiina 40°C temperaturda jelatin mohlulu slava etmali. Jela-
tin moahlulunu jelatinin qaymaqli kremds oldugu kimi yarim
stokan su vo ya siidlo hazirlamaq olar. Kremi otirlondirilmis
yaglh kremlords gostorilon qaydada otirlondirmak olar.
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Qaymaqh xamah krem

20%-1i vo ya 30%-li qaymaq — 1 st. , sokor kirsani — 2
X.q., 30%-1i xama — 4 x.q., sokorli vanilin — 0,5 ¢.q.

Xama tursumus olmamalidir. Kigik qazana gaymaq vo
xama tokiib qazani buzlu su va ya gar tokiilmiis loyonin igori-
sing yerlosdirib ¢almali. Kopiiklil kiitlo alindigdan sonra {izo-
rina sokar kirsani va vanilin slava edib qarisdirmaq lazimdir.

Qaymaqh yagh krem

Koro yagi — 100 q., 20%-li yagl gaymaq — 3 st., toz-sokor
— 1 st., sokorli vanilin - 0,5 ¢.q.

Qaymag1 toz-sokorlo fasiloesiz qarigdiraraq nazik sap
niimunasina kimi bisirmali, izorino sokorli vanilin slavs edib
otaq temperaturuna godor soyutmali. Koro yagmi yumsaldib
10-12 doaqg. ¢almali vo sokorli qaymaq kiitlesini 5 dofoyos yaga
gatib kopmils krem alinana kimi ¢almani davam etdirmali.

Qaymaqh marqarinls krem

Qaymagqli marqarin — 100 q., qatilagdiridms siid — 3 x.q.,
miirobbo siraesi — 2 ¢.q., konyak — 2 ¢.q., sokorli vanilin — 0,5 ¢.q.

Qatilagdirilmis siidii gaynayanadok qizdirib soyutmali.
Qaymaqli marqgarini qati xama konsistensiyasina kimi yum-
saldib 10-12 daq. calmali, {izorino az-az qatilasdirilmis siid,
miirabba sirasi, konyak vo vanilin slava edib 2-3 daqg. bir daha
calmali.

Qozlu krem

Koars yagi vo ya qaymaqli marqarin — 100 q., qovrulub
xirdalanmis qoz lapasi — 2 X.q., kakao tozu — 2 ¢.q., sokar kir-
sani — % st., sokarli vanilin - 0,5 ¢.q.

Bu kremi qoz avazins findiq, badam, yerfindigr ilo ds ha-
zirlamaq olar.

Yagl gat1 xama konsistensiyasina kimi yumsaldib cal-
mali, iizorino qovrulub narin goézciiklii siirtkocdon kegirilmis
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qoz lopasi, sokar kirsani, kakao tozu vo vanilin olavo edib ey-
nicinsli kiitlo alinanadok qarisdirmali.

Sakil 8. Uclar1 miixtalif formal kagiz kisaciklor.

Sakil 9 Diiz borucuglarla ¢okdiiriilon krem bozoklori.
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Sakil 10. Kremdoan yarpaqlar.

Sakil 11. Discikli borucuglarla ¢okdiiriilon krem bazaoklori..
163

Sakil 12. Kremdon qizilgiiliin hazirlanmasi

Sokar sorbatlorinin bisirilmasi

Sirniyyat momulatini islatmaq, sothini sokor sirasi ilo is-
lomak, sokor pomadkasi, sirni, sokor-pendir hazirlamaq va
digor bazok materiallar igiin mixtoalif gatiligda sokor sorbot-
lori bisirilir. Bunun {i¢iin toz-sokorin {izorina reseptdo nozordo
tutulmus miqdarda su slavo edilib miioyyon qatiliga qodor
gaynadilir, nisbaton soyudulur vo emal edilir. Sokorls su qaris-
dirthib qizdirilarkon miitlaq sokorin kofi yigilmali vo yalniz
bundan sonra sarbat bisirilmalidir.

Sokar sorbatinin gatiligini miloyyan etmok iigiin yeyinti
miiossisalorinds vo laboratoriyalarda xiisusi cihazlardan (mas.
sokor refraktometrindon) istifads edilir. Ev soraitindo iso sorbe-
tin qatiligini asagidaki kimi miioyyon etmok miimkiindiir.
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Cadval 4. Sakar sorbatinin miixtalif niimunslarinin qatilig

Sarbatin sixhiginin miixtalif | Nimunonin | Sarbatin torkibi, fa-
gostaricilori némrasi izlo

Sokor Su
Yapisqanl siro damlasi 1 50-55 50-45
Nazik sap niimunasi 2 75 25
Qalin sap niimunasi 3 85 15
Yumsaq kiitla 4 90 10
Bork kiitlo 5 94-95 6-5
Karamel 6 98-98 3-2

Birinci niimuns {izro sorbatin hazir olmasini yoxlamaq
iiglin sorbatin bas barmaqla sohadst barmaq arasinda yapis-
ganvar kiitlo amalo gotirmasini yoxlamaq lazimdir. Belo gati-
ligh sire almaq tigiin sorboti qaynatmaq lazim deyil, eyni miq-
darda sokor vo gqaynanmis su gotiiriib holl olunca qarisdiril-
malidir. Belo sirodon tort vo piroqlart islatmaq iigiin istifado
edilir.

Ikinci niimuno {izro sokor sorbotinin sixligini asagidaki
kimi miioyyan edirlor. Bisirilon siradon 1 ¢.q. gotiiriib ufle-
mokls bir qador soyudulur, sonra sohadot barmagi sirays bati-
rib, bas barmagqla sironin nazik sap kimi dartilmasi yoxlanilir.
Qaynar sironi soyuq nimgayo tokiib gasigin oks torofi ilo do
nazik sap niimunassinin amolo golmasini yoxlamaq olar. Belo
siradon pryanik, pegenye, keks va tortlarin siralonmasinds isti-
fado olunur.

Uciincli niimuno 1iizro sokor sorbotinin qatihg da ikinci
niimunadoki kimi milayyan edilir, lakin bu zaman qalin sap
niimunassinin amals golmosini yoxlamaq lazimdir. Bels siradon
pomadka hazirlanmasinda istifads olunur. Keks, Azsrbaycan
nani, ekler pirojnasi, tort, piroq va s. bu kimi sirniyyatin sot-
hino pomadka kiitlasi ¢okmok {i¢iin bu qayda iizro sokar sor-
bati bisirilir.
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Sironi ¢ox bisirdikds suyun buxarlanmasi hesabina onun
sixligr artir. Sorbotdo 10% su vo 90% sokor oldugda yumsaq
kiitlo (kiiracik) niimunasi belo yoxlanilir. Qazanda qaynayan
sorbotdon 1 ¢.q. gotiiriib soyuq suya batirilir. Sorbat soyudug-
dan sonra dorhal ondan barmaq arasinda yumsaq kiiracik
diizaltmok olur (dordiincii niimuns). Bu gatiligda siradon asa-
son pomadka va taxta sirni hazirlanir.

Sironi bir godor do bisirib niimunoni oavvalki qaydada
yoxlamagla (besinci niimuno) bork kiitlo alinmasini miioyyon
etmok olar. Bu gatiligda siradon bork taxta sirni, tel, pesvong
vo digor momulat hazirlanir.

Sironin bisirilmasi davam etdirilmaklo niimuns gétiiriiliir
va soyuq suya salinib dorhal dis altinda sindirilir. ©9gor niimu-
no diso yapismayib tezliklo xirdalanarsa demoli karamel
niimunasi (altinci niimuna) hazirdir. Sironin torkibinds bu za-
man 2-3% su qalir. Bu qatiligda siradon (karamel kiitlosindan)
monpase, sokor-pendir, parvordo, karamel iigiin osas kiitlo ha-
zirlanir. Tort va pirojna liclin karamel bazoklori, xoruz, baliq
va digar fiqurlu momulatlar hazirlamaq mimkiindiir.

Reseptlorda sokor sorbatlorinin bisirilmasi nazards tutul-
duqda asagidakilar geyd olunacaqdir. Mas., sarbati nazik sap
va ya yumsaq kiitlo (kiiracik) vo yaxud da karamel niimunasi-
nodok bisirmali.

Islatmagq iiciin sokor sorbati

Toz-sokor — 4 x.s., su— 6 x.q.

Tort, pirojna, piroq, romlu kéko vo digor momulatlari
atirli vo yumsaq etmok iigiin bisirilmis asas sirniyyat kiitlosini
sorbatlo isladirlar. Sorbatin qatiligi 50%-1i olur vo asason bora-
bar miqdarda toz-sokor va su gotiiriilmakls hazirlanir.

Sokor vo su qazana tokiiliib garigdirilir, gaynayanacan
quzdirilir, kofi y1gilib 40°C temperatura qodar soyudulur. Son-
ra hazirlanacag momulatin torkibindon asili olaraq mixtalif
otirli maddolor olavo edilir. Otirli maddalori isti siroys olavo
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etmok olmaz, oks halda onun asas komponentlori buxarlanib
ugur.

Biskvitli kremli momulat tigiin sorboato sokorli vanilin (2
q.), vanilin likori (1 x.q.), konyak (2 x.q.), gqohva ekstrakti (2
X.q.) vo yaxud muskat sorab (1 x.q.) alave ( bunlardan birini)
etmok olar.

Meyva piiresi i¢likli biskvit momulati Gi¢iin sarbato limon
sirosi (yarim limonun sirasi) vo ya alma nastoykasi (1 x.q.) vo
ya limon likérii (1 x.q.) vo yaxud meyva-gilomeyvo sirasi vo ya
sorboti (2 x.q.) alava etmok olar. Bu zaman sorbati yeyinti tur-
sular1 (limon, alma, sorabdasi vs s.) ilo azaciq tursulasdirmaq
maslohatdir.

Romlu sarbat hazirlamaq ii¢lin asas siraya 2 ¢.q. desert
sorab vo ya 1 ¢.q. rom va yaxud bir ne¢co damla rom cévhari
olavo etmok olar.

Siralomok iiciin sakar sorbati

Toz-sokar — 1 st., su — 0,5 st., atirlondirici maddalor.

Pryanik, pe¢enye, mayali xomirdon gonnadi momulatini
vo meyvalori sirolomok {i¢lin otirlondirilmis sokor sorbotindon
istifads edilir.

Toz-sokor su ilo qazanda qaynadilir, kofi y1gilir vo qalin
sap niimunasina (bazon nazik sap niimunasing) qadar bisirilir.
Sonra sorbat 80°C temperatura gadar soyudulur, {izerins ya-
rim limon, portagal vo yaxud bir naringinin sirasi vo ya da 2-3
q sokorli vanilin, yaxud da 0,5 ¢.q. konyak va ya likor slava
edib otirlondirilir.

Qaynar sironi iri momulata sotka ilo slirtmok lazimdir.
Xirda momulati (pryanik, pecenye) iso qazana va yaxud dorin
emall1 loyanoa tokiib iizorino toxminon 1 kq mohsula 5-6 x.q.
sorbot tokiib taxta gasigla momulatin biitiin sothi sirolonons
kimi qarisdirilmalidir. Bundan sonra momulati pergament
kagizi, emalli gqab va ya taxta (vardono) iizorino tokiib isti vo
quru yerdo 1-2 saat sothi quruyana qodor saxlayirlar. 9gor
sorbot ¢ox qatidirsa (qalin sap niimunosi) onda momulatin
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sothi pariltisiz va sira qat1 qalin olacaqdir. 9ksino, sorbot ¢ox
duru olsa momulatin sothindon axacaq vo o gec quruyacaqdir.

Pomadkanin hazirlanmasi

Toz-sokor — 10 x.q., su— 8 x.q., atirlondirici maddalor.

Tort, pirojna vo digor momulatlarin sothini bazomok
iiglin pomadkadan istifado olunur. Pomadka iri mamulatin
sothinoa ¢akilir, xirda momulat iso pomadkada siralonir.

Qazana sokar va su tokiiliitb gaynadilir, kofi y1gilib yum-
saq kiiraciklor omolo golono qodar bisirilir. Qaynaga diisondon
sonra tomiz yas cuna (tonzif) ilo qazanin qiraqlarina yapismis
sokor kristallar1 tomizlonmalidir, oks halda pomadkani ¢aldig-
da igorising iri sokor kristallar: tokiilo bilor. Axirda sorboto hor
100 q (4 x.q.) sokara gora 5 damla limon tursusu mahlulu va ya
0,5 ¢.q. 3%-li sirko olavs edilir. Tursu normadan artiq slava
edildikde pomadka yaxsi ¢alinmir vo momulatin sathindo gec
quruyur. Normadan az olduqda iso pomadka tez kristallagir
vo quruduqda parildamir. Limon tursusu ovozino 100 q (4
X.q.) sokara, 1 ¢.q. karamel patkasi gotiirmok olar.

Sorbot bisdikdon sonra onun sothino su ciloyib tezliklo
soyutmaq lazzimdir. Bu moagsadls qazani soyuq su va ya buzlu
suyun igarisina qoymaq olar. Soyumus sarbati (40-45°C ) taxta
gasiqda 10-20 daq. ¢almaq lazaimdir ki, xirda kristallar1 olan
ag xamayabonzor kiitlo alinsin. Calinma zamani kiitlo bir go-
dor do soyudugundan onu 40-45°C temperatura qodor qizdi-
rib otirlondiricilor oalavo etmoklo ¢almali. ©gor pomadka ¢ox
gat1 alinarsa ona bir qadar su ¢iloyir, duru olarsa slonmis sokor
kirsani slava edilir. Hazir pomadka orta qatiligda xamani xa-
tirladir. Pomadkani1 uzun miiddst saxlamaq miimkiin oldugu
iiglin onu bir gadar ¢ox hazirlayib, lazim oldugda 45-55°C
temperatura godoar isidib atirlondiricilor slave etmaklo istifado
etmok olar.

otirlondirmok {iclin 10 x.q. toz-sokorlo hazirlanmis po-
madkaya asagidaki miqdarda olavolorin hor hansi birindon
gatilir: 1 x.q. arik nastoykasi; 1 x.q. arik miirobbasinin sirasi;
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orta irilikdo yarim portagal sirssi; 1 x.q. likor; 1 x.q. vanilin
likorii; 3-4 q sokorli vanilin, 1-2 x.q. tobii albali sirasi; 1 -2 x.q.
albali miirobbasinin sirasi; 1-2 x.q. ¢iyalok sirasi; 1-2 x.q. zogal
miirobbasi sirasi; 1 x.q. konyak; 2 x.q. gohvo domi nastoyu;
orta irilikdo limonun yarisinin sirasi; bir naringi sirasi; 1-2
damla quzilgiil yagi; 0,5 x.q. rom; 1 ¢.q. kakao tozu va s. Ola-
valarin tabii rongins miivafiq olaraq pomadkaya qirmizi, ¢oh-
rayl, sart vo gohvoyi boyalar olavo edilmoklo miixtolif rongo
boyanmagq olar.

ICLIKLORIN HAZIRLANMASI

Piroq, piro]ki, qutab va digor unlu momulatlar miixtolif
icliklorlo hazirlanir. icliklori hazirlamaq ii¢iin ot, baliq, kos-
mik, goyarti, torovoz, meyva-gilomeyva vo s. xammallardan
istifado olunur. Ot va baligdan hazirlanan igliklor avvalcadon
bisirilir, portiiliir va ya qovrulur. Qeyd etmok lazimdir ki, qov-
rulmus ot qiymasi bisirilmis oto nisbaton daha dadli olur. Eyni
zamanda ot, baliq vo portiilmiis goyortidon hazirlanmis iclik-
lors yagda qizardilmis sogan olava etdikds onlarin dadi yaxsi-
lasir. Icliye aciq qizili rongs qodor qovrulmus un qatdiqda da-
ha dadl olur. Icliklor tez xarab ola bilsr, odur ki, hazirlanan
kimi istifado olunmalidir. I¢liklorin dad ve otrini yaxsilas-
dirmaq mogsadilo gara istiot, sarikok, dar¢in, sumaq, vanilin,
iizvi tursular vo s.-don istifads olunur.

Otdan iclik

Stimiiksiiz mal ati (vo ya ¢ox da yagl olmayan qoyun oti)
— 300 q. orta irilikds bas sogan — 1 odod, un — 1 ¢.q., yag — 2
X.q., duz, istiot, dofna yarpagi, siiyiid goyartisi — dada gora.

Bu i¢liyi miixtalif {isullarla hazirlamaq olar.

Birinci iisul. Siimiiksiiz oti 30-40 g-liq tikealora dograyib
yagda qizardin. Qizardilmis ot tikolorini kigik gazana yigin,
duz, istiot, dofno yarpagi, bir az su va ya ot bulyonu slavo edib
agzi ortiilii halda 1-1,5 saat ot yumsalana qador bisirilir. Soyu-
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duqdan sonra st masinindan keg¢irin. 9t qizardilan yagda xir-
da dogranmis bas sogani yaxsi qizarincaya qodor qovurub un
olave edin va agiq qohvayi rangs qoder qizardin. Uzaring ot bi-
sirilon bulyondan bir gador tokiib ot masimnindan kegirilmis ati,
xirda dogranmus siiyiid gdyartisini alavs edib qarisdirin.

Ikinci {isul. ©ti yuyub ot masmindan kecirin. Yagh ta-
vada ot qiymasini qovurub (duxovkada da qizartmaq olar) ye-
nidon ot masinindan kecirin. Sogan1 yagda yaxsi qizarincaya
godar govurub un slave edin vo qizardib ot qiymasi ilo qarisdi-
rin. Qiymoys duz, istiot vo xirda dogranmis cofori gdyartisi
olavs edin.

Uciincii iisul. Oti iri tikolorlo suda bisirib, sonra at masi-
nindan kecirin. 9t gqiymasina duz, istiot vo xirda dogranmis
goyarti alava edin.

Dordiincii iisul. Ogar oto gonast etmok istoyirsinizsa, on-
da reseptdo gostorilon 300 q ovazino 200 q ot gbtiiriin vo yu-
xarida gostorilon ii¢ tisuldan birini totbiq etmokls i¢lik hazir-
layin. 1 x6rok gasig ditylinii duzlu suda yarimhazir olanadok
bisirib siizgacdon siiziin va ot qiymasi ilo qarigdirin.

Yuxaridaki tisullarla hazirlanmis i¢liyin kiitlasi toxminan
250 g. olmagla 10-12 adad piro]ki vo ya bir adad atli piroq
ii¢iin istifados oluna bilor.

Icalatdan iclik

Icalat (iirok, agciyor vo s. ) — 350 q. orta irilikdo bas
sogan — 1 oadod, yag — 2 x.q., un — 0,5 ¢.q., duz va istiot.

Icalatr 30-40 g-liq tikoloro dograyib duzlu suda bisirin,
sonra ot masinindan kegirin. Sogani yagda qizardib icalati
iizorinog alava edoarak azaciq qovurun.

I¢liyi yumurta ilo hazirladigda 250 q. igalat vo 2 yumurta
gotlrilir. Hazirlanmis igliys bork bisirilib dogranilmis yu-
murta qatilir.

I¢liyi dityii ilo hazirladigda 250 q. igalat vo 2 xdrok qasig
diyt gotiriliir. Hazirlanmis i¢liyo duzlu suda bisirilib
siiziilmiis diiyli qatilir.
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Qaraciyordon iclik

Qaraciyar — 200 q., mal oti — 150 q., orta irilikdo bas
sogan — 1 adod, yag — 2 x.q., duz va istiot.

Qaraciyari pardoslordon tomizloyib duzlu qaynar suda 20-
25 daqige bisirin. Mal atini ot masinindan kecirib tavada qo-
vurun. Sogani xirda dograyib yagda qizardin va ot alava edin.
Qaraciyari da ot masinindan kegirib at-sogan qovurmasina ga-
risdirin vo bir gadar do vam istilikde hazir vaziyyato gotirin.
Dada gors istiot voa duz vurun. Bundan mayali xomirdon pi-
rocki, gat-qat xomirdon piro]ki, piroq vo blin {i¢lin i¢lik kimi
istifads etmak olar.

Diiyiidan iclik

Diiyii - 3 x.q., yag — 2 x.q. diiylinil bisirmok {i¢iin su — 3
st.,duz -1 ¢.q.

Tomizlonmis ditylinii iki-li¢ dofs yuyun. Duzlanmis qay-
nayan suda yarimhazir olanadok bisirin va siiziin. Diiyliniin
iistiindon qaynar su Otiirlin vo suyu tam siiziildiikdon sonra
tomiz qazana tokiib yag vo dada gors duz slave edin.

Diiyiidon i¢lik hazirladigda 2 x.q. diiyliys 1 vo ya 2 odad
bork bisirilib xirda dogranilmis yumurta slavo etmok olar.
Yumurta olmadiqda 2 x.q. kismis va 1 x.q. sokar alava etmok
olar.

Yerkokiindon iclik

Yerkokii — 250 q., yumurta — 1 adad, yag — 1 x.q., toz-so-
kor — 1 ¢.q., duz.

Tomizlonmis yerkokii iri kublar soklindo dogranilir, qa-
zana tokiiliib sothi ortiilonodok su olavs edilir. Dada goro duz
gatib gazanin agz1 ortiilmak sortilo 20-30 dog. yumsalanacan
bigirilir. Suyu siiziiliib bismis yerkokii xirda dogranilir vo ya
ot masinindan kegirilir. Uzorino bork bisirilib xirda dogranmis
yumurta, yag, sokor vo duz olavo edilib qarigdirilir. Piro]ki,
piroq, qutab va s. mamulatin iglonmasindas istifads edilir.
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Bas sogandan iglik

Bas sogan — 200 q. (orta irilikdo 3 bas sogan), yumurta —
3 odad, koro yagi vo ya marqarin — 3 x.q., suxari ovuntusu — 2
X.q., goyorti (siiylid vo ya cofori) vo duz.

Sogani xirda dograyib qizili rongo calana godor yagda
qizartmali, qovrulub ovulmus ag ¢orok suxarisi alava etmali.
Uzorino bork bisirilib xirda dogranmis yumurta, goyorti vo
duz slavs edib qarisdirmali. I¢liyin yumsaq olmasi ii¢iin azaciq
bulyon vo ya gaynar su slavo etmok olar.

GOy sogandan iclik

GOy sogan — 200 q., yumurta — 3 adad, koro yag1 vo ya
bitki yagi — 3 x.q., duz — % ¢.q.

GOy sogan tomizlonir, yuyulur, dogranilir, duz vo bitki
yagi olavo edilib sogan yumsalana qodor portiiliir, sonra buna
bisirilib xirda dogranilmis yumurta gatilir.

GOy sogandan ¢iy halda da iclik hazirlamaq olar. Bunun
iiciin dogranmis sogana qaynar yag vo duz tokiib azmoklo ga-
risdirilir, sonra iso bark bisirilib dogranmis yumurta slavas edi-
lir.

Kosmikdan i¢lik

Kosmik — 1 st., yaumurta — 1 adad, toz-sokor — 1,5 x.q., un
—1¢.q., sokarli vanilin - 3 q., duz.

Kosmiyi xalbirdon (siizgocdon) vo ya ot masinindan kegi-
rib ona sokaor, ¢iy yumurta, tavada yagsiz azaciq qovrulmus
bugda unu, duz va sokarli vanilin alave etmoali. Xammallar1 ey-
nicinsli kiitlo alinana qodor qarisdirmali. i¢liys siirtkocdon ke-
cirilmis bir adad limon va ya portagal gabigi olave etmok olar.

I¢liyo 1 x.q. kismis vo ya xirdalanmis qoz lopasi vo yaxud
da xirda dogranmis quru miirabbs (sukat) oslave etmak olar.
Bu zaman kosmik 34 st. gotiirtilmalidir.
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Siidlii-yumurtah i¢lik

Stid — 3% st., yumurta — 3 odad, koro yagi — 1 x.q., un — 1
¢.q., goyarti, duz.

Bugda ununu yagda agiq sar1 rongs ¢alana godor qovu-
rur, siidlo agir, bir miiddat bisirir vo soyuduqdan sonra ona
bark bisirilib dogranilmis yumurta, duz vo narin dogranilmis
goyarti alava edilir.

Almadan iclik

Tozo alma — 250 q. (orta irilikds 3-4 adad alma), toz-so-
kor — 2 x.q.

Bu i¢liyi isti vo soyuq tisulla hazirlamaq olar.

Isti emal iisulunda almanin qabigi soyulur, dérd yero
boliiniib tomizlonir, nazik dilimlorle dogranilir, toz-sokor sopi-
lir vo yumsalanacan bisirilib derhal soyudulur. icliys cay qa-
siginin ucunda Uyiidiilmiis dar¢in va ya bir limon, naringi va
ya portagalin siirtgocdon kecirilmis qabigi olavo edilir. Belo
iclikdon piroq, pongik va tort ii¢iin istifads edilir.

Soyuq tiisulda nazik dilimloro dogranilmis almaya toz-
sokor sopilir vo 1 ¢.q. konyak (vo ya araq) ¢ilonir, 1-2 saat
yumsalana qodor saxlanilir vo belo i¢lik mayali vo ya sokorli
xamirdan bisirilocak rulet va piroq tigiin istifads edilir.

Irik qaxindan iclik

orik qaxi (kuraga)- 0,5 st., su — 1 st.,toz-sokor — 34 st.

Orik gaxini tomizloayib yuyun va 3 saat soyuq suda isla-
din. Homin suya sokor slavo etmaklo piireyabonzaor kiitls ali-
nana qador bisirmali. Piroq, pongik, rulet va tort ii¢iin istifado
edilir.

Bu i¢liyi tozo orikdon do hazirlamaq olar. Bunun iigiin
300 q tumsuz arik xirda dogranir, yzarina 1 st. toz-sokar sapilib
1-2 saat saxlanilir. Lazim golorsa 5-8 daq. bisirilir.
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Qara xas-xasdan iclik

Qara xas-xas — 6 x.q., bal - 3 x.q.

Xas-xas1 konar garisiglardan tomizloyib iliq suda yuyun
vo xirda gozciklil olokdo vo ya cunada (tonzifdo) suyu tama-
milo siizlilono godor saxlayin. Sonra bal olava edib garisdirin,
5-8 doaqg. vam istilikda bisirin. Mayali1 xomirdan bulka, rulet vo
piroq iigiin istifads etmok olar.

Babamdan iclik

Badam — 0,5 st., toz sokor-3/4 st, yumurta - 1 od., kora
yagi- 1 x.q., un— 1 x.q.

Badam lopasi bir gador qovrulub siirtgacli masindan va
yaxud bir ne¢o dofs ot masinindan kegirilir. Badamin {izorino
sokor, yumurta vo yagda qovrulmus un olave edilib qarisdirilir.
Mayali xomirdan rulet, piroq vs diger mamulat ii¢iin sorf olu-
nur.

Qoz va ya findigdan iclik

Qoz vo ya findiq — 200 q., toz sokor -1 st., giilab- 1 x.q.,
hil- 3 od.

Qoz va ya findig1 bir gqodar qovurub siirtgacli masindan
kecirin vo ya bir ne¢o dofo ot masinindan kegirib toz-sakarlo,
fiyiidiilmiis hil toxumu va giilab slave edib qarisdirm. I¢likdon
badambura, sokorbura, balli-badi, paxlava, mayali xomirdon
rulet vo borucuglar {i¢iin istifado edilir.

BOZOK UCUN MOHSULLARIN HAZIRLANMASI

Sirniyyat momulatina xos goriiniis vo xiisusi dad-tam
vermak ii¢lin mixtolif bozok materiallarindan istifads edilir.
Bu moagsadls sokar kirsani, ziilalli, meyvali, unlu, sokoladli ba-
zok mohsullarindan, karameldon, ovuntulardan, tazo meyveo vo
gilomeyvolordon, sukat vo miirabbadon istifads edilir. Momu-
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lat1 bazomok tigiin qonnadi kiitlosindon vo yarimfabrikatlardan
osas mohsulun sathing giil, yarpaq, miixtolif fiqurlar qoyulur,
hasiyo vurulur vo lazimi sézlor yazilir. Bu mogsodlo ucunda
miixtolif ¢ixintilar1 olan metal formalar qoyulmus {icbucaq
gonnadi kisasindon istifado edilir. Momulati yaxsi bazomok
iiglin uzun illorin tacriibasi lazimdir. Ona goéra da, bu islo
moasgul olmaq istoyanlor on sado bozoklordon baslayib todricon
miirokkab bazoklori 6yronmalidirlor.

On yaxsi bazok miixtolif kremli tort vo pirojnalarin sot-
hino vurulur. Tort bozomoak {i¢lin xiisusi domir trubkalar vo
gonnadi kisalori olmazsa, perqament kagizindan (yagh kagiz-
dan) istifads etmak olar. Bunun ti¢iin hamin kagizdan tigkiinc
kisa (kulok) hazirlanir vo ag¢ilmamasi tigiin bir qiragr yapis-
ganla barkidilir. Sonra kagiz kisonin sis ucu gayei ilo miixtalif
formada kasilir, kisoyo krem tokiilitb enli torofi baglanir vo
sixilmaqla tort vo pirojnalarin tizori bazonir.

Sokor kirsaminin hazirlanmasi

Ogor sirniyyat hazirlanan vaxt evinizdo sokor kirsani ol-
mazsa, onu asagidaki kimi hazirlamaq olar.

Rafinad gondini (kollo gond, plitka gondi, tez hoallolan
gond, toz-sokor) hovangdastods vo ya gohveo iiylidonds (gondi
ovvalcadon xirda dogramaq sortilo) tytudib xirda goézlikli
olokdon olomok lazimdir. ©lonmis sokor kirsanini kip baglanan
siiso bankada uzun miiddot saxlamaq mimkiindiir. Sokor kir-
san1 piroq, rulet, bulka vo bir ¢ox sirniyyatin {izorino sopilir,
kremlorin va digor sirniyyatlarin hazirlanmasinda istifads olu-
nur.

Ziilalli bazok Kkiitlosi

Yumurta ag1 — 1 adad, sokor kirsani — 3 st., limon tur-
susu — 5-6 damla, yeyinti boyagi.

Sokor kirsanini aloyib {izorino yumurta agi slavo edorok
garisdirin. Sonra kiitloni 10 doq. kopiik omolo golinco calin.
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Kiitlonin plastikliyini artirmaq moagsadilo limon tursusu vo
momulatin ¢esidindan asili olaraq miixtalif yeyinti boyalart ilo
boyayin. Bazok kiitlosini ag rongds do istifado etmok olar.

Zilalli bazok kiitlesini yagh krem kimi miixtalif fiqurlu
c¢ixintilart olan gonnadi kisasindon sixmaqgla momulata bazok
vurmaq olar. Ziilall kiitlo tez xarab olmur, momulatin sot-
hindo uzun miiddst 6z formasini saxlayir. 9gor ziilalli bazok
kiitlosi hazirlanan kimi istifads edilmoyacokso iizorini yas dos-
malla 6rtmok lazimdir ki, sothi qurumasin.

Meyvali bozak Kkiitlosi

Meyvali bazok kiitlesini hazirlamaq ii¢iin 1-2 x.q. po-
vidlo, cem vo yaxud orik marmeladini siizgocdon kegirib yey-
inti boyasi ilo zOvqiiniizo gora rongloyin vo gonnadi kisasina
tokiib momulata miixtalif bazok vurun. Xirda fiqurlu bozak va
giillor meyvali bazak kiitlasindon daha gozal alinir.

Unlu bazak kiitlasi

Ola sort bugda unu - 0,5 st., tozo tizlii siid — % st., toz-so-
kor — 0,5 ¢.q., yumurta — 1 adad.

Sokor, siid vo yumurta agini sokor kristallar1 tam ariyono
godar ¢alin. Calmani davam etdirarak iizorino un olavs edib
xamaya oxsar kiitlo alinana kimi ¢alib gonnadi kisasina tokiin.
Yaglanib azaciq un sopilmis gonnadi tobaqoesine miixtalif fi-
qurlar va bazaklor vurub vam istilikda bisirin. Bazon bisirilmis
unlu bozok materiallarinin iizori ziilalli bozok kiitlosi ilo slavo
olaraq bazonir.

Sokoladdan bazok mohsullar:

Tort vo pirojnalart bazomok ii¢iin sokoladdan miixtalif
fiqurlar, yongar vo ovuntu hazirlanir.

Sokoladdan yongar hazirlamaq iigiin sokolad plitkasini
30 dogq. istiliyi 30 °C olan otagda (motbaxds) saxlayib, sonra
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ondan iti bigaqla nazik yarimboruvari hissalor kasmok lazim-
dir. Alinmis yonqarlar1 ciit-ciit birlesdirib boru soklinds tort
Vo pirojnanin iizorini bazomok olar.

Sokolad ovuntusu hazirlamaq iigiin plitka sokoladi
sirtgacin iri goziinden kecirmok vo alinan ovuntunu qasigla
ehmallica gotiiriib (ovuntularin yaprixmamasi {iclin) tort vo
piroglarin {izarina sopmok olar.

Sokoladdan fiqurlu bazok hazirlamaq ti¢iin sokolad plit-
kasini emalli guxura va ya piyaloys qoyub isti yerdo yumsalana
godor saxlamali. Sonra xamayabonzor sokolad kiitlosini yagh
kagizdan hazirlanmis tigbucaq kisoys tokiin. Kisonin sis ucunu
azaciq kosib kalka lizorina (vo ya perqament kagizina) sokolad
kiitlasindon miixtalif fiqurlu bozoklor vurun. Miirakkab quru-
luslu fiqurlar1 hazirlamaq ti¢iin kagiz {izorinds soklini ¢okib
sonra hamin yers sokolad kiitlasi ¢okdiiriin. Cokdiirilmis fi-
qurlart soyuq yerdo saxlayib borkidikdon sonra ehmalca
kagizdan qoparib tort, piroq va pirojnalar1 bazomak olar.

Karameldon bazok mamulati

Karameldon bazok mohsullart hazirlamaq ii¢lin asagi-
daki migdarda miixtalif xammallar gotiiriiliir.

Toz-sokar — 1 st., su — 34 st., sirka covhoari — 3-5 damc1 vo
ya limon tursusu mohlulu — 10-12 damci, otirli c6vhoar, yeyinti
boyagi.

Sakari su ilo gazanda qaynadib kofini yi8in, tizorins sirks
covhori vo ya limon tursusu mohlulu olavo edib karamel
niimunasine qadar bisirin. Zovqiiniizo gora karamel kiitlosino
atirli covhar va yeyinti boyagi alava etmak olar.

Kartof, yerkokii vo ya iri ag turpdan mixtalif fiqurlar
(moas. Yarpaq, ulduz vs s.) kasib (stamp hazirlayib) onu ¢on-
galo kegirin. Sonra kosilmis bazokli hissoni 80°C temperatura
kimi soyudulmus karamel kiitlosins batirin. Formaya yapismis
karamel fiqurunu zaif yaglanmis soyuq nimgayo toxundurdug-
da stamp karamel kiitlosindon asanliqla ayrilir. Karamel fi-
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quru (yarpaq) soyumamis onu ¢okib uzatmaq vo aymoklo isto-
nilon formaya salmaq olar.

Bir godaor do soyumus karamel kiitlosindon vintvari bu-
ruglar da diizeltmak olar. Bunun {i¢iin karamel kiitlosindon
uzun turna (jqut) hazirlaym, yaglanmis ¢ubuga sartyin. Soyu-
dugdan sonra onu miixtalif uzunlugda dograyib tort vo pi-
rojnalar1 bazayin.

Tort v piroglar iiciin ovuntu

Tort vo piroglart bazomok {i¢iin miixtolif mohsullardan
ovuntu hazirlanir. Hazirlanmis ovuntu olokdon (vo ya siirtgoc-
don) kecirilir ki, hissociklor eyni boraborlikdo olsun. Mohsul
ovvalco iri gozliiklii, sonra iso nisbaton xirda gozliikli siirtgoc-
don (va ya xalbirdan) keg¢irilib miixtalif 6lgiido ovuntu hazir-
lanir. Momulati bazomok ii¢iin karton vo ya basqa yarimyum-
saq materialdan (selliiloiddon) miixtalif fiqurlu (ulduz, rak,
yarpaq, heyvan fiqurlar1 vo s.) sablonlar kosilir. Momulatin
iizorino sablon qoyulub sonra ovuntu sopilir. Noticods miixte-
lif fiqurlar yaranir. Ovuntu sopilmis tort vo ya piroq perqa-
ment kagizi sorilmis bosgaba vo ya xiisusi tort qabina qoyulur.
Ovuntular miixtalif olur.

Badam ovuntusunu tomizlonmis vo ya tomizlonmomis,
govrulmus vo ya qovrulmamis badamdan hazirlamaq olar.
Tomizlonib siirtgocdon kegirilmis ovuntunu yeyinti boyagi va-
sitasilo miixtalif ronglors boyamaq miimkiindiir. Badam lopo-
sini yariya, dord yero va xirda dogramagla da bazok material
hazirlamaq olar.

Piisto ovuntusunu, tomizlonmis piists lopasini siirtgacdon
kecirmakla, ya da tomizlonmis badam ovuntusunu yasil yeyinti
boyagi ilo ranglomakls hazirlamaq olar.

Sokor ovuntusu kimi osason sokor kirsanindan istifada
edilir.

Biskvit ovuntusunu biskvit vo ya biskvit qirintilarmni iri
gozliiklii xalbirdon vo ya siizgocdon kegirib, duxovkada aciq
gohvayi ranga gadar qizartmagqla hazirlayirlar. Biskvit ovuntu-
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suna sakor kirsani va kakao tozu slave etmoklo sokoladli bisk-
vit ovuntusu alds etmak olar.

Ovuntunu qat-qat, sokorli vo domlonmis xomirdon bisi-
rilmis yarimfabrikatlarin qirintilarini iri gézciiklii xalbirdon vo
ya siizgacdan kegirib qirmizi-gahvayi rango godor duxovkada
qizartmagqla hazirlayirlar.

Sokolad ovuntusunu hazirlamaq iigiin sokolad plitkasini
stirtgocdon va ya iri gozliiklii xolbirdon kegirmok lazimdir.

Triifel ovuntusunu pomadka kiitlosindon hazirlayirlar. 2
X.q. toz-sokordon bisirilmis pomadka avvalco ¢alinir, agardiq-
dan sonra 40°C temperaturda {izorino 1 ¢.q. kakao tozu, 20 q
kora yag1 olava edilir, yaxsi qarisdirilib soyudulur. Plastiki
bark kiitlali triifel xalbirdon va ya iri gozlikli siirtgacdon kegi-
rilir.

Yagh un ovuntusu (streyzel)

Bugda unu - 1 x.q., yag — 20 q., toz-sokor — 1 x.q., yu-
murta saris1 — 1 od.

Biitiin xammallar garigdirilir, 6vkoalonib ovuntu halina
salmir. Eyni ciir ovuntu almagq {i¢iin kiitls iri gozlikli stizgac-
don kecirilir. Ogor kiitlo ¢ox yumsaqgdirsa vo ovuntu alinmirsa
onda bir gadar do un gatib 6vkalomok lazimdir, aksina, ovun-
tu ¢ox quru va narin alinarsa onda bir gador yag vo ya yumur-
ta sarisi alavo etmak lazimdir.

Yaglh un ovuntusunu bazi momulatlarin {izorino bisiril-
mozdon gabaq sopirlor.
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SIRIN XOROKLOR

Sirin x6rok kimi adoaton kompot va kisel, miixtalif sor-
batlor, kakao vo ya gohvo, meyva vo gilomeyva i¢kisi, sambugq,
muss, jele vo s. bu kimi mohsullar siifroys verilir. Bunlardan
basqa, Azorbaycanlilar nahardan sonra miixtolif meyve vo gi-
lomeyva, hamginin, limon, reyhan, zoforan, nans vo basqa ad-
viyyali-atirli bitkilordon hazirlanan sorbatlori do sirin x6rok
kimi siifraya verirlor.

Qida gobulu, yani sohar, nahar vo sam yemayi sirin to-
amla qurtarmalidir. Fiziologlarin dediyi kimi, «Qidaya tslob
noticosindo momnuniyyatlo baslamis yemok, momnuniyyatlo
do qurtarmalidir, talobin 6donilmasine baxmayaraq bu talobin
son obyekti 6zilino gotiyyon hozm isi tolob etmoyon sokor ol-
malidir». Bu baximdan, halo gadim dovrlordon Azarbaycanda
nahar vo sam yemayi sorbat vo ya sirniyyatla basa catdirilir.
Bozon nahardan sonra qara moxmori ¢ay verilir. Cay yaninda
miirobbo, qurudulmus meyva va gilomeyvo (kismis, tut qurusu,
orik qaxi va s.) va digor sirin toamlar verilir.

Sirin x6raklorden quymagq, firni, sucuq, palda, torak, ni-
sasta halvasi, tor halva, duru somonii, xomiratokon, ancirfarac,
sambuq va s. hagqinda molumatlar: sirniyyat kitabina daxil
etmisik.

Tor halva

Orinmis yag — 0,5 1-lik banka ils dolu, sla vo ya 1-ci sort
bugda unu — 1,0 I-lik banka ilo dolu, toz-sokor — 2,5 nazik sto-
kan, sorbot iigiin su — 2,5 stokan, dar¢in — 2 ¢.q., kesnis to-
xumu — 2 ¢.q., sartkok — 2 ¢.q. vo ya zoforan — 2 ¢.q., duz.

Zoforan axsamdan yarim stokan gaynadilib soyudulmus
suda isladilir vo agz1 ortiillii halda qaranlq yerds saxlanilir.
Kesnis toxumu doyiiliir (vo ya uyiidiiliir), dar¢in vo sarikok
olonir.

Orinmis yag mis va ya aliminium tavada qizdirilir, tizo-
rind alonmis un tokiliib vam istilikde arabir qarisdirmaq sor-
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tilo quzili rangs ¢alinca qovrulur. Tavadak: kiitls yaga diisiib
hor yerindon xirda-xirda qaynadiqda {izorino odviyyat (sari-
kok, kesnis toxumu) slavo edilir vo arasikosilmodon garisdir-
maq sortilo qaynar zoforanl sokar sorboti tokiiliib 1-2 dog. do
vam istilikdo garisdirilir. Hazir halva dayaz desert bosqablara
goyulur, iistiino dargin sopilir.

Sarbat hazirlamaq li¢lin toz-sokorin iizorine su tokiliib
gaynayana qodor qizdirilir, kofi yigilir vo iizorino bir ¢imdik
duz, zoforan domi olavo edilir. 9dviyyat1 (sarikok, kesnis to-
xumu) sarbat hazir oldugda ona gatmaq da olar.

Qeyd: Bozi hallarda halva bisirorkon una bir godor su ¢i-
layib (reseptds verilmis una 4-5 x6rok gasigi su) umac edirlor.
Umaci o godor ovusdurmagq lazimdir ki, iri gézlikli slokdon
kecsin. Qizdirilmis yaga un umaci tokiilitb qovrulur vo galan
omoliyyatlar yuxaridaki kimi davam etdirilir.

Tor halvasina el arasinda Imam halvas1 da deyilir. Bu
halva hiizr diisditkdo, mohorrom ayinda (asura giinii vo ya
Imamlarin qirxi giinii) ehsan kimi bisirilib fagirlers vo qohum-
gonsulara paylanir. Ona gora do bu halvaya el arasinda xiisusi
ehtiram gostarilir vo miigoddas yemoak sayilir.

Nisasta halvasi

Ev soraitindo hazirlanmis bugda nisastast — 120 q., orin-
mis yag — 200 q., toz-sokor — 180 q., zoforan — 0,5 q.

Bugda nisastasi bir st. su ilo qarigdirilir. Yag tavada qiz-
dirilir va tizarine 100 q sokardan 1:1 nisbatinds hazirlanmis vo
zoforan domi gatilmis sarbat olava edilir. Yag-sorbat qarisigina
ardicil soylo qarisdirilmaq sortilo nisasta mohlulu tokiliir. Zosif
istilikdo 8-10 doq. qarisdirilaraq hazir voziyyato gotirilir. Halva
soyuduqdan sonra {istiino toz-sokor sopilir.

Duru somoani

Bugda — 1 kq, 1-ci sort bugda unu - 2 kq.
Bugdadan somani ciicordilir. Bunun iigiin bugda 2-3 giin
soyuq suda isladilir vo har giin suyu doyisdirilir. Sonra islan-
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mis bugda torbaya tokiiliir vo hor giin iistiindon soyuq su
oturtilmoklo 3 giin clicorono qgodor saxlanilir. Riso atmis
bugdani siniys vo ya emalli dairovi qablara nazik yayib giindo
sulamaq sortils clicordilir. Belo somaniys Qubba somoni deyilir.
Calismaq lazimdir ki, somoni ciicortilori yasil rongs ¢almasin.
Ona gora do somoni ciicartilorinin {istiine ag vo ya bez parga-
dan isladilmis siifra salinir, qaranliq vo sorin yerds saxlanilir.
Ciucortilor 3-4 sm uzunlugunda sarimtil rongds oldugda va
yaxsi rigolondikdo somoni doyiliir vo yaxud atgokon masindan
kecirilir, izorina 5-6 1 su olave edilir, qarisdirilir, sirasi tonzif-
don siiziiliir vo un olave edilib ¢alinir. Alinmig horra aramsiz
garisdirilmaqgla qaynayana qodor quzdirilir, kofi yigilir, 5-7
daq. bisirilib soyudulur.

Quymaq

Bugda unu — 160 q., orinmis yag — 80 q., toz-sokor — 40
g., quymagq lg¢iin adviyys qarisigl — 1 ¢.q. vo ya dar¢gin — 0,9 q.,
duz.

Un yagda qizili rong alinca qovrulur. Sonra tavada ara-
sikasilmadon garisdirilmaqla ona gaynar su oalave edilir, sot-
hina yag ¢ixinca zoif od tizorinds bisirilir. Bu zaman tavanin
dibindo gqazmaq amols golir. Siifroys verilon zaman bosgaba
quymagq tokiiliib iistiino qazmaq qoyulur, sokor vo dar¢in so-
pilib yag tokiliir. Ev soraitindo quymaga miixtalif adviyys qa-
15181 (zoncofil, kesnis toxumu, dar¢in, sarikok vo s.) qatilir.

Qaysava

Taza arik — 800 q., toz-sokar — 120 q., yag — 100 q.

Orik tumu ilo birlikds bisirilir, iizorino sokor vo yag alavo
edilir. 9rik qurusundan (qaysidan) istifado olundugda onu
saman soklindo dograyib yag-su qarisiginda 6z bugunda bisi-
rirlor. Hazir olana yaxin {istiino toz-sokor sopilir.

Qaysavani mesoarmudundan da bisirirlor.
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Oncirfarac (Zincirfarac)

oncir — 1 kq, un — 100 q., dosab — 100 q., adviyyat qari-
s1g1 (mixok, razyana, dargin, otirli istiot) dad iigiin.

Tozo oncr otgokon masindan kegirilib qazanda bisirilir.
Sonra iizorino iizim dosabi olavo edilir. Kiitlonin rongi
tindlosdikds ona un qatilir, yenidon qarisdira-qarisdira 5-10
dog. bigsirmo davam etdirilir. Axirda kiitloys doytilmiis od-
viyyat qarisigl qatilir. Buraya xirdalanmis qoz va ya findiq ls-
pasi do alava etmoak olar. Hazir mohsul nazik tobago halinda
yag ¢okilmis tavada yayilib qurudulur vo paxlava soklindo
dogranilir. Moahsul quru va sarin yerdo saxlanilmalidir.

Palda (falda)

Ev soraitindo hazirlanmis bugda nisastasi — 200 q., siid —
400 q., toz-sokor — 80 q.

Stid 1:1 nisbatinds su ilo garisdirilir, gaynayana godor
qizdirilir. Soyuq suda acilmis bugda nisastasi gaynayan siido
tokiilorak, arasikasilmodon qarigdirilir, sakor alavs edilib hazir
voziyyata gotirilir. Isti-isti siifroyo verilir. Xalq tobabotinda &s-
kiiroyo garst vo bolgomgotirici vasito kimi profilaktiki oho-
miyyat kasb edir.

Sucuq

Ev soraitinds hazirlanan bugda nisastasi vo ya qargidal
unu — 200 q., su — 450 q, arinmis yag — 80 q, sokar — 160 q, qoz
lopasi — 160 q, zoforan — 0,4 q, duz.

Soyuq suda ag¢ilmis bugda nisastasi vo ya gargidali unu
gaynayan suya tokiilorok arasikosilmodon qarisdirilir, sokaor,
yag va zoforan sirasi alave edilib hazir vaziyyato gotirilir. Qoz
lopasi xirda tiyidilir, yarist sucuga qatilir, qalan hissasi iso
x0rak siifrays verilonds onun iistiina sopilir.
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Firni

Diiyll — 160 q, siid — 800 q, kors yag1 — 40 q, toz-sokor —
40 q, darcin — 0,8 q, duz — bir ¢imdik.

Diiyii 2-3 saat suda isladildigdan sonra qurudulur vo
dorhal hovongdo doyiiliir. Doylilmis dityii iri gozlikli olokdo
olonir. Qaynayan siids qarisdira-qarisdira diiyii unu slavs edi-
lir, sokar va duz qatilib bisirilir. Siifroys verdikds {istiino yag
tokiiliib saboka soklinds dargin sopilir.

Torak

Qargidali unu — 100 g, arinmis yag — 60 q, sakor — 80 q,
dar¢in — 0,4 q, duz — bir ¢imdik.

Qazana hor pay iigiin 150 ml su tokiliir. Buna yarim
stokan soyuq suda ac¢ilmis qargidali unu, yag, sokor vo duz qa-
tilib arasikasilmadon garisdirilaraq bisirilir. Bisirilma, qaynaga
diisdiikdon sonra 3-5 daqiqe davam edir. Qati kiitlo bosgaba
tokiiliir, soyudulur va siifrays verildikds tistiine dargin sopilir.

Xomiratokan

Ag tut — 2 kq, un — 200 q, duz — bir ¢imdik.

Ag tutun iizorino 2 st. su tokiib 20-30 doq. bisirilir, ozis-
dirib sirosini tonzifdon siiziirlor. Siiziilmiis siro qaynadilir vo
kofi yigilir. Sironin rongi agiq gohvayidon gohvayiys kegdikdo,
ondan bir gadar gotiiritb soyudulur, duz vo un slavs edilib
xomir yogrulur. Xomiri yayir, miixtalif formada dograyib tut
sirasina tokiir vo bisirirlor. Xo6rok kigik dorin bosgaba va ya
piyaloys (masquraya) tokiiliib soyudulur va siifrays verilir.
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Alma bismisi

Hor paya orta irilikdo alma — 3 ad., toz-sokor — 4 ¢.q.

Almalar yuyulur, ¢igok kasacigr vo saplaq hissosi kosilib
atilir, tavaya bir lay yi18ilib, azaciq su olavs edilir, duxovkada
bisirilir. Uzarina toz-sokor sopilir vo siifroys verilir.

Yerkokii ilo qara gavah

Yerkokii — 600 q., gavali qurusu — 200 q, zeytun yagi —
100 g, toz-sokor — 4 x.q.

Tomizlonib, xirda kub soklindo dogranmis yerkokii agzi
ortilii tavada yag olavo edilorok portiliir. Yarimhazir va-
ziyyato goldikdo buna isladilmig gara gavali qurusu qatilib 6z
bugunda bisirilir. Hazir x6rayin {istiine toz-sokor sopilir.

Sambuq

Alma — 1 kq, toz-sokor — 250 q, jelatin — 20 q, yumurta
ag1 3 ad., jelatin {i¢tin su — 500 ml.

Jelatin ovvalcadon isladilir. Almani soyuq suda yuyur,
yar1 boliib tomizloyirlor. Yasti qaba, tava vo ya gonnadi toba-
gesina diizlib azaciq su olavs edir vo duxovkada 140°C -ds 20-
30 dog. yumsalana qodor bisirirlor. Almanin qabigini ¢ixarib
stirtgocdon kegirir, iizorino sokor, yumurta agi slave edib qa-
rigdirir, soyuq yerds bir qador saxlayib hocmi 3 dofs artana
qgodar calirlar. Isladilmis jelatini 50°C -yo qodor qizdirib siiziir
va fasilosiz ¢almaq sortila kiitloya az-az slava edirlor. Calinmis
hazir kiitloni bozokli formalara tokiib soyudur, siifroys ver-
dikds kremankalara (hiindiir ayaqli metal gablara) qoyurlar.

Basdiq

Uziim sirasi — 2 1, 1-ci sorta bugda unu — 250 q, su — 400
ml, qoz lopasi — 250-300 q, mixok, darg¢in, hil, muskat céviizii —
horosindon 1-2 q.
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Uziim dosabinda oldugu kimi, sirin iiziim sortlarindan
hazirlanmis siro hocmi 2 dofo azalana godor vam istilikdo bisi-
rilir, arabir kofi yigilir. Unu tavada (yagsiz) bir qador qovurub
soyutdugdan sonra su ilo qarigdirir, alinmis horra xirda
gozliklii siizgacdan kegirilib nazik axinla gaynayan tiziim sira-
sina alava edilir vo jeleyobonzar kiitlo alinana qodor bisirilir.
Kiitlonin hazir olmasini yoxlamaq fii¢iin ondan bir gasiq
gotiiriiliib bosgaba tokiiliir, soyudugda sathinds pariltili quru
tabogo amals golorsa bisirilmo dayandirilir. Kiitloys tiyiidiilmiis
mixok, dar¢in, hil vo muskat coviizii alava edilir.

Qoz lopasi 60-80 sm uzunlugunda sapa diziiliir vo bisi-
rilmis sirin horraya batirilir, horra qoz lopasina suvanir, onlar
ipdon asilib bir godar qurudulur. Har 30-50 dagigadan bir ho-
min saplar yenidon sirin horraya batirilir, qurudulur va bels-
liklo do gozun sathinda 1,5-2 sm galinliginda irisooxsar bark
kiitlo omolo golir. Basdiq 10-12 giin qurudulur. 15-20 sm uzun-
lugunda dogranir, sothino qovrulmus un sopilib sorin yerdo
saxlanilir.

Kisel

Kisel hazirlamaq {i¢lin tozo vo qurudulmus meyva, gilo-
meyva, sira, sorbat, miirabba, cem, povidlo, siid va basqa
xammallardan istifads edilir. Sokor slava edilmaklo kartof va
ya qargidali nisastasindan kisel hazirlanir.

Meyva-gilomeyvo kiselini rongi bulaniq olmasin deys
kartof nisastasi ilo, siidlii vo qozlu kisellori iso qargidali nisa-
stast 1o hazirlamaq maslohot goriiliir.

Kisel eyni cinsli olmali, daxilinds bark hissaciklor olma-
mali, dadi, rongi, iyi va xarici goriiniisii hazirlandigi xammala
uygun olmalidir. Bazon kiselin hor payma 0,1-0,3 q hesab ilo
limon tursusu alava edilir.

Kisel qati, orta qati vo duru olur. Qati kiselin har paymna
12-15 q, orta qat1 kiselo 8-10 q, duru kisels iso 4-7 q nisasta
sorf olunur. Nisastani istifado etmozdon gqabaq 4 qat artiq su,
sira vo soyuq halimds qarisdirib stizmok lazimdir.
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Qati kisel hazirladigda qaynayan mayeyo nisasta mohlu-
lu olavs edilir, 5-6 dog. qaynadilir, isti-isti kas1 vo ya ¢ini gab-
lara, yaxud payliq formalara tokiiliir, tizorins toz-sokar sopilir.

Orta qatiligda kisels nisasta slave edildikdon sonra qay-
nadilmir, yalniz qaynayana godor qizdirilir, stokana, yaxud
basqa gablara tokiliir, tizorino toz-sokar sopilib soyuq yera
goyulur.

Duru kisellor sirin x6rak kimi istifade olunmur, onlari
un, yarma vo makarondan hazirlanmis quru xo6raklorin {istiino
tokirlor.

Alma kiseli

Alma — 180-240 q (orta irilikds 3-4 od), toz-sokor — 100
g, kartof nisastasi — 35 q, limon tursusu — 0,8 g, su — 3 st.

Tomiz yuyulmus alma dilim-dilim dogranib 6zayi ¢ixari-
lir. Ustiine su tokiiliib 15-25 doq. bisirilir. lokdon kegirilmis
piire gazandaki qaynar suda (alma bisirilon) tokiiliib sokar,
limon tursusu slava edorok bir burum qaynadilir. Axirda {izo-
rind soyuq suda qarisdirilmig nisasta slavo edilir vo qaynayana
godar qizdirilir. Hazir kiseli gqablara tokiib soyuq yerds sax-
layir, qurumasin deys iistiino toz-sokar sopirlor.

Qoz kiseli

Qoz lapasi — 160 q, toz-sakar — 100 q, gargidali nisastasi
—40 g, su—3st.

Lopanin {istiino qaynayan su tokiib gapag ortiir, 4-5 do-
qige kegdikdon sonra soyuq suda yuyur vo sathindoki nazik
lopa qabigini tomizlayirlor. Qozu havangds doyiib iistiine qay-
nar su tokir, soylo qarisdirir vo tonzifdon siiziirlor. Tonzifdo
galan ¢okiintiinii ikinci dofs hovongds azib omoliyyati tokrar
edirlor. Alinmis qoz siidiine sokar oslava edib qaynayana godor
qizdirir, iizorino soyuq suda qarigdirilmis gargidali nisastasi
olavo edir, gaynayan kimi kiseli gqablara tokiib soyuq yerdo
saxlayirlar, qurumasin deys {izorins toz-sokor sopilir.
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Gilomeyva Kkiseli

Bu kisel gara garagat, marsin, qusiiziimil, ¢iyalok, mo-
ruq, boyiirtkon vo s. gilomeyvalordon hazirlanir.

Gilomeyvo — 100 q, toz-sokor — 100 q, kartof nisastas1 —
40 q, limon tursusu — 0,8 g, su — 3 st.

Gilomeyva tomizlonib yuyulur, taxta havangdosts ila ¢ini
vo ya emalli gabda ozilib siresi stokana tokiiliir, soyur yera
goyulur. Pucalin iistiino su tokiib 4-6 dog. gaynadir vo
stizlirlor. Alinmig mohlula sokor oslava edib qaynayana qodor
qizdirir, kofini alirlar. Kartof nisastasini soyuq suda qarisdirib
daim bulamaq sortilo qaynar kiitloyo olavo edir, sonra gilo-
meyva sirasini qatib qaynayana qoador qizdirirlar. Hazir kiseli
stokanlara va ya formalara tokiib soyuq yerds saxlayirlar. Ni-
sastani soyuq gilomeyva sirasi ilo garisdirib gayran qazana
tokmok olar. Kiselin sathi barkimasin deys iistiino sokor sopi-
lir.

Meyva Kkiseli

Albali, saftali, orik, gavali, al¢a, zogal vo basqa meyvo-
lordon hazirlanir.

Meyva — 125 q, toz-sokar — 100 g, kartof nisastasi — 40 q,
limon tursusu — 0,4 -0,8 q (meyva turs oldugda az, sirin oldu-
gda ¢ox gotiiriliir), su — 3 st.

Meyvoni tomizloyib yuyur, tizarino su tokiib 7-10 doq.
yumsalana qodor bisirir, suyunu siiziib basqa qaba tokiirlor.
Qalan meyvalori azib alokdon kegirir vo yenidon siizlilmiis suya
qatirlar. Bura sokor vo limon tursusu tokiib qaynayana qodor
qizdirir, sonra soyuq suda qarisdirilmis nisasta olavs edib kisel
hazir olunca bisirirlor. Stokan vo ya formalara tokiib soyuq
yerda saxlayir, qurumasin deys iistiino toz-sokar sopirlor.
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Kompot

Giindolik istifado etmok tigiin kompot tozo meyva-gilo-
meyvo, qurudulmus meyvo vo gilomeyvolordon hazirlanir.
Xammalin kompot {iigiin hazirlanmasi1 qaydasit meyvo-gilo-
meyvalorin yeyilmoyon hissalordon tomizlonmasi, ¢ixdas edil-
moasi, yuyulmasi vo dogranilmasi amoaliyyatlarindan ibaratdir.
Kiseldon farqli olaraq kompotda meyva vo gilomeyva 6z for-
masini saxlamalidir.

Bozi meyva vo gilomeyvalor qaynadildigda ariyib suya
gatisdigindan onlar1 gaynayan suya vo sorboto tokon kimi
dorhal qizdirilma dayandirilir. Bark meyvalor (armud, heyva)
dilimlonir, 15-25 daq. bisirilir. Meyvanin torkibindaki hollolan
maddolorin suya daha ¢ox ¢ixmasi {i¢lin sokorin kompot soyu-
dugdan sonra olava edilmasi maslohat goriiliir. Kompotun ot-
rini vo dadinmi yaxsilasdirmaq {i¢iin hor paya 5-10 q miqda-
rinda {iziim sarabi olava edilir.

Qurudulmus meyva vo gilomeyvalordon kompot hazirla-
diqda onlar1 secib tomizloyir, 3-4 dofs isti suda yuyub sonra
bisirirlor. ©gor bir ne¢o meyva qaxi qarisigindan kompot bisi-
rilocokso onda meyvaloari se¢ib ayriligda bisirmok vo sonra ga-
rigdirmaq lazimdir. Alma vo armud gaxi 35-40 dog., basqa
meyvalar 15-20 daq., tiziim qurusu (moviic) — 3-5 daq. bisirilir.
Sonra bunlar qarisdirilir, iizorina sokar slava edilib soyudulur.
Kompotun meyvasi biitdv, sirasi soffaf, gohvoyiya calan ron-
gdo, dadi sirin vo otirli olmalidir.

Bir meyvo qurusundan kompot hazirladigda xammallar
asagidaki kimi gotiiriliir.

Alma qurusu — 160 q, yaxud armud qurusu — 160 q vo ya
arik gaxi — 100 q va yaxud ancir qurusu — 160 q va yaxud
moviic - 100 g, sakar — 80 g, limon tursusu — 0,8 g, su — 3 st.

Bu kompot qurudulmus meyvo qarisigindan kompotda
oldugu kimi hazirlanir.
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Qurudulmus meyva qarisigindan kompot

Alma qurusu — 50 q, armud qurusu — 50 q, arik gax1 — 40
g, tiziim qurusu (moéviic) — 25 q, toz-sokor — 100 g, limon tur-
susu— 0,8 q, su— 3 st.

Qurudulmus meyvalar secilib bir ne¢o dofs isti suda yuy-
ulur, har meyva ayrica bisirilir (alma vo armud 35-40 daq., arik
15-20 daq., iiziim qurusu -4-5 daq) va qarisdirilir. Meyvalori
bir gazanda ardicil alava etmoklo do bisirmak olar. Bisirilmis
meyvalorin {izorina limon tursusu qatilmis sokor sorbati alave
olunan kompot stokana tokiiliib, soyudugdan sonra siifroyo
verilir.

Morugq v ya ¢iyalok kompotu

Giloameyva — 200 q, sokar — 120 g, limon tursusu — 0,8 q,
likér va ya desert sorab — 40 g, su — 2 stokan.

Qazana sokor va su tokiib qaynadir, limon tursusu alavo
edib soyudurlar. Seg¢ilib yuyulmus gilomeyvalor qablara yigilir,
onlarin iistiino soyumus sorbot vo likor tokiiliir, 3-4 saat sonra
soyumus halda siifrays verilir.

Toz3 meyvo kompotu

Meyvonin hor hansi névii (alma, armud, heyva, arik, ga-
vali, saftali, albali. gilas va s.) — 250 q, sokar — 120 q, sorab -20
g, limon tursusu — 0,8 g, su — 3 st.

Meyvo yuyulub qabigi, 6zoyi vo ya ¢oyirdoyi tomizlonir,
5-8 borabar hissoys dogranib limon tursusu ilo tursulasdirilmis
suya salir. Qabiq vo ya 6zayo su olava edilib 10-12 dog. bisi-
rilir vo stiziiliir. Homin suda sokor hall edib meyvalora slava
edir, 6-8 doqgiqadan (arik, albali, gilas, alma, armud) 20-30 do-
qigoaya (heyva) goadar bisirilir. Kompotu otirlondirmak ii¢iin
ona limon va ya portagal qabigi, yaxud dar¢in alave etmoak la-
zimdir. Soyuduqgdan sonra iiziim sorabi qatib qablara tokiir vo
soyuq yerdo saxlayirlar. Zorif alma vo armud sortlarindan
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kompot hazirladigda, meyvo gaynayan suya tokiilitb dorhal
gotiriiliir.

Siidlii kokteyl

Siudli kokteyl — dadli sorinlosdirici, sirintohor ickidir.
Kokteyli hazirlamaq iigiin siid vo ya qaymaga miixtalif sor-
batlor, gohva, kakao, dondurma oslava edorak xiisusi kokteyl
garisdiricisinda galirlar. Stidlii kokteyl tigiin pasteriza olunmus
siiddon istifads olunur. Sarbatlorin torkibinds sokorin miqgdari
65%-don az olmamaldir.

Kokteyl bilavasito siifroys verilondo vo ya igmok isto-
dikdo hazirlanir. Ickinin temperaturu 5°C-don yiiksok olma-
malidir. Kokteyli hazirlamaq ti¢lin kokteyl ¢alinan masinn
stokanina novba ils siid, sorbat vo axirda dondurma slaves edi-
lir. 30 san. orzinds ¢alinmis garisigin hacmi 250 ml-o gatir ki,
bu da stokanin hacmins uygun galir. 1 stokan miixtalif kokteyl
iiclin asagidaki miqgdarda xammallar lazimdir:

Sarbatlo siid kokteyli — stid — 120 ml, albali, moruq vo ya
ciyalok sorbati — 40 q.

Sarbat, siid vo dondurma kokteyli — siid — 100 ml, mey-
va-gilomeyva sarbati — 35 q, dondurma - 25 q.

Balli siid kokteyli — siid — 130 ml, tabii bal — 35 q.

Sokoladli sarbatlo siid kokteyli — siid — 120 ml, sokolad
sorboti — 40 q.

1 1 sokolad sorboti hazirlamaq {ii¢iin toz-sokor — 670 q,
kakao tozu — 110 q, vanilin 1 q, su—2 st.

Kakao tozu toz-sokor vo vanilinlo qarisdirilir, istiino
gaynar su tokiiliir, gaynayana qodor qizdirilir vo bisirilir. Sor-
bat ikigat tonzifdon (cunadan) siiziiliir, 5°C temperatura qodor
soyudulur. Sarbatin dadi, iyi va rongi kakaonu xatirladir.
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UNLU SIRNIYYAT MOMULATLARININ
HAZIRLANMASI

Hazirlanacaq momulatin tarkibindon, bozadilmasindan,
yumsaldici vasitalordon asili olaraq miixtalif xomirlor hazirla-
nir. Xomir iki iisulla — maya olavo edilmoklo vo ya ¢ay sodasi
vo ammonium slava edilmaklo yogrulur. Bozi xomirlors (mss.
biskvit, domlonmis, ziilalli-badamli xomirlors) maya vo soda
gatilmir. Homin xomirlordon hazirlanan momulatlar ¢alinma
zamani yumsalir vo mamulat bisirildikds masamali olur.

Unlu sirniyyat mamulati hazirlandiqda asason asagidaki
xamirlordon istifados edilir.

1. Mayali adi xomir. Birbasa maya olavo edilmoklo
(oparsiz tisul) hazirlanir.

2. Yagli-sokorli mayali xomir. 9vvalcadon yogrulub qic-
qirdilmis acixamra ilo (opara tisulu) hazirlanir.

3. Mayal1 qat-qat xomir.

4. Mayasiz qat-qat xomir.

5. Tez hazir olan qat-qat xomir.

6. Sokarli xomir. Bark vo yumsaq sokarli xomirlor hazir-
lanir.

7. Xama va sodali xomir.

8. Kosmikli xomir.

9. Biskvit xomiri. Yumurtani soyuq vo isitmaklo ¢alin-
masi tisuluna gors iki ciir hazirlanir.

10. Yagh biskvit xomiri.

11. Domlonmis (bismis) xomir.

12. Ziilalli-qozlu xomir.

Asagida mixtolif xomirlorin vo onlardan hazirlanan
momulatlarin resepti vo bisirilma texnologiyasi verilir.

Ayri-ayr1 xomirlorin hazirlanmasi tisulu izah edildikdo
«asas xomir» adi ilo resept verilir. Homin xomirdon hazirlanan
miixtolif momulatlarda bir daha xomirin resepti vo hazirlanma
tisulu tokrar edilmir, mohz buna goro do osas xomirs istinad
edilir. Momulatin hazirlanmasinda istifado olunacaq olave
xammallarin migdar1 vo yarimfabrikatlarin (i¢lik, krem, sorbot
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va s.) hazirlanmasi ayrica verilir. Bozi yarimfabrikatlarin ha-
zirlanmasi avvoalki bolmolords strafli izah olundugu ii¢lin bir
daha miifassal yazilmir vo yeri goldikco avvalki qaydalara isti-
nad edilir.

Bir qayda olaraq sirniyyat hazirladigda reseptds nazordo
tutulan xammallarin hamist avvalcodon hazirlanir. Bunun
iiglin un olonir, agar toz-sokorin igarisinda iri kristallar varsa,
ir1 gozlikli olokdon kegirilir, sokor kirsani olonir, yumurta
yuyulub-dosmalla silinir, kosmik ot masinindan kegirilir od-
viyyalor gohva iiyiidon elektrik doyirmaninda, mexaniki de-
yirmanda vo ya hovongdostado ddyiiliib xirdalanir vo slonir.
Qonnadi listlori, formalar ovvalcodon tomizlonir, yaglanir,
momulatin ¢esidindan va xomirin néviindan asili olaraq listlora
vo formalara un vo ya suxari ovuntusu sopilir, perqament
(kalka) kagiz1 sopilir.

Momulatin sothini bazomok ii¢iin yumurta, xirdalanmis
goz-findiq ovuntusu, xas-xas, kismis vo basqa mohsullardan
istifado edilir. Umumiyyatla, sirniyyat bisirmok istadikdo ov-
valcadon qizdirict skaf (duxovka) iso salinir, sonra reseptds
nazords tutulan biitiin xammallar ¢okilib-6l¢iiliib istifads tigiin
ilk emaldan kegirilir vo yalniz bundan sonra xomirin hazir-
lanmasina baslanilir.

Reseptlordo nozords tutulan xammallarin torkibine vo
xassoaloring uygun basqa xammallarla ovoz edilmasi hor kosin
bacarigindan vo bu isdoki soristosindon asilidir. Lakin yadda
saxlamaq lazimdir ki, biitiin xammallarin migdar1 keyfiyyatca
standartin talobina uygun olan mohsula gérs miioyyan edilir.
Kors yaginin, gaymagin, xamanin va s. bu kimi siid mohsulla-
rinin torkibindoki yagin migdarmin moahsulun keyfiyyati ti¢iin
boyiik ohomiyyati vardir. Unun amtao sortu vo onun torkibin-
doki yapisganli maddoslorin miqdari, eloco do unun rongi moh-
sulun keyfiyyatino tosir edon asas amillordon biridir. Odur ki,
xammallari se¢ib gotiirarokon bunlar nozors alinmalidir.

Kremlordon basqga biitiin reseptlordoki koro yagi eyni
migdarda marqgarin yagi ilo avaz oluna bilar. Bazi reseptlords
duzun, vanilin, sodanin miqdar1 verilmir. Bunun {i¢iin bir
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¢imdik mofhumu osas gotiiriilmolidir. Basqa s6zlo, mohsulun
miqdarindan asili olaraq hor kos bilmalidir ki, duz, vanilin,
adviyyat dada goro vurulur.

Unlu sirniyyat momulatinin reseptlori istifads olunan
odobiyyatlardan, dévri matbuatda dorc olunan materiallardan,
miiallifin soxsi yaradiciigindan gotiiriilmiis, onlar daqiqlosdi-
rilmis, asason simnaqdan ¢ixarilmis, bir ¢ox hallarda doyisiklik-
lor edilmaklo yazilmisdir. Bir adda momulatin iki vo daha ¢ox
resepti verilorkon, momulatin adinin qabaginda 1, 2 vo 3 ro-
gomlori yazilir ki, hor kasin imkanindan asili olaraq bu va ya
digor reseptdoki xammallardan miisyyon miqdarda gotiiriil-
moklo mohsul hazirlansin.

MAYALI ADI XOMiRDON HAZIRLANAN MOMULAT

Mayali xomirdon adi bulka, pirojki, pongik vo basqa
momulat hazirlanir. Bozon mayali xomiro yag, sokor vo yu-
murta nisboaton ¢ox qatilir. Yaxsi bismis dadli momulat almaq
iiglin xomirs maya alava edib diizgiin yogurmaq vo ona qati-
las1 i¢liyin xarakterindon asili olaraq alavalori uygun se¢gmok
lazimdir. Ot, baliq va gébalokdon hazirlanan igliklors sokar qa-
tilmig zoforan, limon vo hil ilo otirlondirilmis xomirdon istifado
etmok moslohat deyildir. Sirin i¢likli piroglara iso duzlu xomir-
don istifads etmak olmaz.

Mayali xomir hazirlamaq iigiin sixilmis maya, qurudul-
mus maya, acixamra, duru maya vo maya gobaloklori prepara-
tindan istifado olunur. Ev soraitindo oan ¢ox sixilmis maya
gotirilir.

Osas xomirin resepti: ala sort un — 2 st., toz-sokor — 1
X.q., marqarin va ya bitki yagi — 2 x.q., yumurta — 1 ad., maya
-10q.,duz-"%¢.q., siid voya su—0,5.

Hazir momulatin ¢ixar1 — 500 q.

Sidil va ya suyu gazanda 30-35°C istiliys qadar qizdirib
icorisindo maya hall edir, duz, sokor, yumurta, atirlondirici
maddolor gatilib garisdirilir, un alavs edib 5-8 daqigs arzinds
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xomir yogrulur. Xomir ¢ox da bork olmamalidir. 9gor xomir
bork olarsa bir az su vo ya siid qatmaq olar. Axirda isidilmis
yag alavo edib bir godor do yogurmali vo qazanin agzini 6rtiib
xomiri galmak ii¢lin isti yera qoymagq lazimdir. Xomir goldikds
mayalarin faaliyyati noticasinda spirt, siid tursusu vo karbon
gazi amals golir. Karbon gaz1 xomirin hacminin artmasina sa-
bab olur. 1,5-2 saatdan sonra xomiri yenidon 2-3 daq. yogurub
50-60 daq. qicqirdirlar. Xomirin ikinci dofs yogrulmasi natico-
sindo omalo golmis karbon qazi ayrilir. Xomirin hacmi azal-
maga basladigda onun qicqirmasi qurtarmis hesab edilir. Xo-
mir 1-2 doq. yogrulur, un sopilmis taxtanin iistiino qoyulur.
Bundan sonra xomir kiindalonir, formalanir, 40-50 daq.
kiindaya golmok liciin qoyuldugdan sonra bisirilir.

Ogor xamirdon piroq hazirlanacagsa, xomir kiindolon-
dikdon sonra 3-5 daq. saxlanilir vo yayilir. Xirda oadodi moa-
mulat hazirlamaq {i¢iin xomir uzun boruvari formaya salinir,
lazimi irilikde dogranilir vo kiindslonir. 9gor miixtalif formada
(horiik, aypara, zonbil vo s.) momulat hazirlanacagsa kiindo-
lonmis xomir 5-8 daq. sonra formalanmalidir. Kiindslonmis va
miixtalif formaya salinmis xomir yaglanmis qonnadi tobagals-
rina dizilir, 40-50 doq. qaldigdan sonra {izorino yumurta
sirtiilib iri-xirdaligindan asili olaraq 50-100 g-lig momulat
240-250°C temperaturda8-15 dog., 500-1000 g-liqg momulat iso
200-240 oC temperaturda 20-50 doq. arzindo bisirilir.

Belo xomirdon adi bulkalar, pongik, pirojki vo basqa
momulatlar hazirlanir.

Bismis kremlo bulka

Bulkanin resepti asas xomirds oldugu kimidir. Sathino
stirtmoak 1igiin yumurta — 1 ad., bazomak iigiin bismis krem:
siid — 0,5 st., toz-sokor — 2 x.q., yumurta — 1 ad., un — 2 ¢.q.

Hazirlanmis mayali xomirdon 10 odod kiindo kosilir,
yaglanmis qonnadi toboagolorine diiziiliir. Xomir kiindoys gol-
dikdon sonra alin i¢i ilo kiindalor bir gqodor yastilanib sathino
yumurta strtiiliir. Bismis kremi gqonnadi sprisine vo ya perqa-
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ment kagizindan hazirlanmis tigkiine kisoyo tokiib bulkalarin
iizorino dairavi, vintvari vo yaxud soboko formasinda bozok
vurulur. 20-30 dog. qaldigdan sonra 220°C temperaturda 12-
15 doaq. arzindo bisirilir.

Bismis kremi hazirlamaq ti¢iin sokor, un vo yumurta qa-
risdirilib {izering siid slava edilir, daima garisdirmaq sortilo
gaynayib gatilasana kimi bisirilir.

Dar¢inh bulka

Bulkanin resepti osas xomirdo oldugu kimidir. Uzorino
sopmok ii¢lin toz-gsokor — 0,5 st., dar¢in — 1 ¢.q., povidlo — 0,5
st.

Toz sokari darginla qarigdirib dayaz bosqgaba tokiin. Ha-
zirlanmig mayali xomirdon 10 adad kiinds diizoldib, hamar
iiziinli sokor-dar¢in qarisigina batilib olin i¢i ilo yastilayin.
Bulkalar1 sokar-dar¢in sopilmis {izii yuxar1 olmaq sartilo gon-
nadi toboagolorine y1g1b u¢ barmaqla basaraq ortasinda ii¢ ¢u-
xur yaradin. Homin c¢uxurlara povidlo qoyub 30 dog-don
sonra bulkalar1 220°C temperaturda 10 doq. bisirin.

Ev batonu

Xomir {i¢iin sla sort un — 4 st., toz-sokor — 2 X.q., marqa-
rin — 4 x.q., yumurta — 2 ad. (biri sothins siirtmak iigiin), maya
20 q., duz - 0,5 ¢.q., siid — 1 st. sothina sopmok li¢lin xirdalan-
mis badam va ya qoz lopasi — 0,5 st.

Hazirlanmis mayali xomiri — 5-6 yers boliib kiindalomali,
3-5 dog. sonra onlar1 uzunsov baton formasina salib yaglan-
mis gonnadi tabagalorine diizmoli. Batonlarin sothinds bigaqla
kondolon, diiz, iistogal formali azaciq hiss olunan kosiklor et-
moli. Batonun sothini hamar da saxlamaq olar. 40-50 daq. sax-
ladigdan sonra yumurta siirtiib, xirdalanmis badam vo ya qoz
lopasi qirintilart sapmali, 230-250°C temperaturda 15-18 doq.
orzinds bisirmali.
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Kosmikli bulka

Kosmikli bulka xomirinin resepti asas xomirds oldugu
kimidir. I¢lik {iciin kesmik — 1 st., yumurta — 1 ad., toz-sokar —
4 ¢.q., un — 1 ¢.q. vanilin — bir ¢imdik.

Hazirlanmis xomiri 10 yera boliib kiindslomali, yaglan-
mis gonnadi tobagolorina biri digarindon 5 sm arali diizmali.
Xomir bir godar galdikdon sonra nazik stokani kiindslorin or-
tasina batirmaqla ¢uxur amolo gotirmoli. Xomirin qiraqlarina
yumurta ¢akib, ortasina kosmik kiitlasi qoymali. 20-25 daqi-
gadan sonra bulkalar1 220-240°C temperaturda 15-20 dag. or-
zinda bisirmali.

Kosmik kiitlosini hazirlamaq iigiin kosmiyo sokor, yu-
murta, un vo vanilin qatib qarisdirmali, ogor kosmiyin i¢indo
diytirlor olarsa ot masmindan va yaxud xalbirdon kegirmok
lazimdir.

Pongik

Pongik xomirinin resepti asas xomirds oldugu kimidir.
I¢lik #igiin 1 st. alma vo ya heyva povidlosu, qizartmaq {iciin
bitki yagi gotiirtliir.

Xomir yogurduqda slavo olaraq 1 x6rok qasigi siid vo ya
su gotiirmak lazimdir ki, xomir nisbaton yumsaq olsun. 20 do-
no xirda kiindoe hazirlayib 5 dog. sonra onlar1 yaymali. Hor
xomira 1 ¢ay qasigi povidlo qoyub konarlarini gatlamagla
mohkom birlagdirmak lazimdir ki, qizardilan zaman iglik yaga
ke¢moasin. Sonra pongiklori yaglanmis qaba yigib 30 dog. sax-
lamali. Yast1 qazanda vo yaxud dorin tavada bitki yagini qiz-
dirib pongiklori qizartmaq lazimdir. Yagin qalinligi 4 sm-don
az olmamalidir. 9gor hor dofs 5 pongik qizardilacagsa qabda 1
-0 godor bitki yagi olmalidir. Pongiklari qizartdigdan sonra
yerda galan yagdan golon dofs istifado etmoak olmaz.
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Kosmikli piroq

Piroq xomirinin resepti osas xomirde oldugu kimidir. I¢-
lik iigiin: kosmik — 2 st., yumurta- 2 od., toz-sokor — 3 x.q., un
—2¢.q., vanilin, kismis — 0,5 st. izorins siirtmok {i¢iin yumurta
—1ad.

Piroqu dairavi gonnadi formasinda va yaxud tavada bi-
sirmok lazimdir. Hazirlanmis mayali xomiri 10 mm qalin-
liginda yayib yaglanmis formanin i¢ino qoymali, izorina kos-
mik igliyi tokiib bir boraborlikde yaymali. Kosmiyin iistiino
yumurta sirtiiliib kigsmislo bazonir. Xomiri 30 doq. saxladiq-
dan sonra 200-220°C temperaturda 30-40 doq. bisirmok la-
zimdir.

Piroqun iizerins nazik uzun xomirgubuqlar: ilo miixtolif
bozoklor do vurmaq olar. Bu zaman onlarin sathino yumurta
siirtillmiir.

Bu piroqu kesmik avazina ot qiymasi ilo hazirlamaq olar.
Bu zaman 300 q. yumsaq atdon i¢lik hazirlanmalidir.

Albal ils piroq

Un - 2 st + 1 x.q., yumurta saris1 — 2 ad., yag — 170 q.,
sokor kirsani — 3 x.q., maya — 10 q., suxar1 ovuntusu — 0,5 st.,
albali — 500 q., toz-sokor — 0,5 st., yumurta ag1 — 2 od.

Un, yumurta sarisi, yag, maya va sokor kirsani qarisdi-
rilmagla xomir yogrulur, pergament kagizina bikiliib 2-3 saat
soyuducuda saxlanilir. Sonra xomir yaglanib un sapilmis for-
maya qoyulub qizili rongs calana godar bisirilir. Bigsmis koke-
nin izorino suxari ovuntusu sapilir vo bir qaydada tumu ¢ixa-
rilib toz-sokoarls garigdirilmis albal yayilir, 30-50 daq. saxlani-
lir. Yumurtanin ag soyudulur, sokorlo kopiik omals golono
godar calmir va albalili piroqun iistiine yayilib yenidon qizdi-
rict skafda ziilalli kiitlo qizarana godor saxlanilir.
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Kroket pecenyesi

Un - 1 st., nisasta — 1 st., toz-sokor — 1 st., kora yagi vo
ya marqarin — 5 x.q., yumurta — 1 ad., siid -3 x.q. tiyiidiilmiis
qgoz va ya findiq lspasi — 1 st., maya — 50 q., duz — % ¢.q., $o-
korli vanilin — bir ¢imdik.

Maya iliq siidds hall edilir, ona sokorlo ¢alinmis yu-
murta, sonra tadricon yag, vanilin, duz slavs edilir. Duz vo so-
kor tam holl oldugdan sonra un vo nisasta, bir qodor qovrulub
siirtgacli masindan kegirilmis qoz (vo ya findiq) lopasi slava
edilib xomir yogrulur. Xomir 5-6 saat soyuq yerds saxlanilir.
Uzun boruvari formada yayilir vo eyni barabords kasilib kicik
goz boyda yumru kiindolonir. Hazirlanmis kroketlor yaglan-
mis gonnadi tobagolorine diiziiliir, 220-240°C temperaturda
bisirilir.

YAGLI-SOKORLiI MAYALI XOMiRDON
HAZIRLANAN MOMULAT

Osas xomirin resepti: ola sort un — 2 st., toz-sokor -2-4
¢.q., kora yag1 vo ya marqarin — 2-4 x.q., yumurta — 1-4 od.,
maya — 20 q., duz — % ¢.q., su vo yaxud siid — V4 st.

Hazir bismis momulatin ¢ixar1 — 600 q.

Acixomrs ilo xomir hazirlamaq {i¢lin unun yarisi, maya-
nin va suyun (siidiin) iso hamisi gotiiriiliib duru xomir yogru-
lur. Suyu va ya sudii 35-38°C-ya godor qizdirmaq lazimdir.
Xomir 28-35°C temperaturda 3-3,5 saat qicqirdilir. Bu zaman
onun sathinds karbon qazi ilo dolu partlayan goézciiklor amalo
golir. Xomir 6z hocmini azaltdigda acixomra hazir olur. Onun
iizorino reseptds nazords tutulan biitiin xammallar (yumurta,
sokar, otirli maddoalar) alava edilir, qarisdirilir, un tokilib 5-8
doq. orzindo xomir yogrulur. Axirda xomirin altina yag
tokiiliib yogrulur. 1 saat qicqirdilir, yenidon yogrulub kiinds-
lonir. Yetigmis xomir adi mayali xamirds oldugu kimi forma-
lanir, kiindayo golir vo bisirilir. Torkibindo yagi, sokori vo yu-
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murtasi ¢ox olan xomirdon miixtalif bulka, rulet, pirojki, kdko,
biitkmo vo hérmo momulatlar bigirilir.

QEYD: Reseptds yagin, yumurtanin vo sokorin miqgdari
doqiq gostorilmir, hor kos imkani daxilinde onlar1 azaldib vo
ya ¢oxalda bilar.

Dar¢inh rulet

Xomir tigiin xammalin migdar1 kismisli ruletds oldugu
godoardir.

I¢lik {igiin: orinmis yag — 3 x.q., toz-sokor — 0,5 st., xir-
dalanmig badam — 0,5 st., dar¢in — 0,5 ¢.q., yumurta — 1 od., -
sothing siirtmok U¢iin.

Xomir acixomra lisulu ilo hazirlanib 5 mm qalinhiginda
vo 40 sm enindo yayilir. Uzorine yag cokilir, darcinla qarisdi-
rilmig toz-sokar sopilir, rulet formasinda biikiiliir. Tikisi asagi
olmaq sortilo gonnadi tobagosino qoyulur, 30-40 dog. sonra
iizorino yumurta ¢okilir, bir ne¢o yerdon desdoklonir. Badam
sopilib 25-30 daq. 200-220°C temperaturda bisirilir.

Kismisli rulet

Xomir {i¢iin: ola sort un — 2 st., toz-sokor — 4 x.q., kora
yagl va ya marqarin — 4 X.q., yumurta — 2 ad., maya — 10 q.,
siid — 1 st., duz - ¢.q.

I¢lik ticiin: kismis — 2 st., koro yagi — 100 q., toz-sokor —
0,5 st.

Sothino siirtmok iigiin: yumurta — 1 od. Hazir momulatin
sathina sopmok {i¢iin sokor kirsani — 1 x.q.

Xomir acixomra uisulu ils hazirlanir, galinligi 4-5 mm, eni
40 sm olmagla yayilir, iizorino yag siirtiiliir, bir barabarlikdo
kismis sopilir, Ustiindon toz-sokor sopilib rulet formasinda
biuikilir. Tikisi asag olmagla yaglanmis gqonnadi tobagosina
goyulur. 30-40 dog. sonra sothino yumurta ¢okilir, bir nego
yerdon desdoklonib 25-30 daq. 200-220°C temperaturda bisiri-
lir. Momulatin iistiine sokor kirsani sopilir.
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Ruletin dadli olmasi iigiin kismisin yarisint qovrulub
iytidiilmiis qoz va ya findiq lopasi ilo oavoz etmok olar.

Zofaranh nazik — 1

Ola sort un — 3 st., toz-sokor — 0,5 st., koro yag1 vo ya
marqgarin —100 q., yumurta — 3 ad., maya — 30 q., zoforan —
0,05 q., adviyyat qarisig1 — 1 ¢.q., duz — 1 ¢.q., sathina siirtmok
ii¢lin yumurta — 1 od.

Zoforan 6-8 saat avval 2 x.q. suda isladilmalidir. Xomir
acixomrd lsulu ilo yogrulub zoforan sirasi qatilir, kiindslonir,
galinligi 1 sm olan girds va oval sokilli kokalor yayilir. Qiraq-
larina vo sathino miixtalif bozok vurulur, yumurta siirtiiliir, bir
neg¢o yerdan desdoklonir, 20-25 daqg. 200 — 230°C temperaturda
bisirilir.

iri formah komba

Ola sort un — 3 st., kora yag1 vo ya marqarin — 6 x.q., toz-
sokor — 6 Xx.q., yumurta — 3 od., kismis — 1 st., maya — 15 q.,
duz — 1/3 ¢.q. su va ya siid — 1/3 st., sothino siirtmok {i¢iin yu-
murta — 1 od., xirdalanmig badam vo ya findiq — 2 x.q.

Acixamro tisulu ilo yumsaq xomir hazirlanir, axirda kis-
mis qatilir. Kémba bisirilocok forma yaglanir, dibino narin
iytdilmiis ¢orak suxarist vo ya un sopilir, hacminin 1/3-1 qo-
dor xomir qoyulur. Xomir golib, formanin 3 hissasino goador
qalxdigda sothino yumurta siirtiiliir, findiq, yaxud badam
ovuntusu sapilir, 40 doaq. 200-210°C temperaturda bisirilir.
Soyuduqdan sonra kémbonin iizori atirlondirilmis sokor po-
madkasi ilo siralonir. Pomadka 4 x.q. sakor va 3 x.q. sudan ha-
zirlanir.

Romlu koka

Xomir {igiin ala sort un — 2 st., kora yagi vo ya marqarin
-4 x.q., toz-sokor — 4 x.q., yumurta — 3 ad., kismis — 1 st., ba-
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dam va ya sukat — 3 x.q., maya — 10 q., duz — 1 ¢.q., su, yaxud
siild — 1 st.

Islatmaq {iciin sorbot: toz-sokor — 2 x.q., su- 4 x.q.,
konyak — 2 x.q.

Siralomoak {i¢lin pomadka: toz-sokor 8 x.q., su — 6 x.q.,
rom — 0,5 x.q. vo yaxud rom cévhari — 4 damci.

Unun yarisi, iliq siid vo ya mayadan acixomra hazirlanib
isti yerdo 3-3,5 saat saxlanilir. Qicqirma naticosinds act xam-
ranin sathinds i¢i bos gozciiklor omals golir vo onlar partlayir.
Bundan sonra xomirs sokarlo ¢alinmig yag vo bir-bir yumurta
olavo edilib ¢alinir. Sonra duz vo unun qalan hissosi gatilib
xomir yogrulur. Axirda yuyulmus kismis oslava edilib xomir
golmok ti¢iin isti yerds 1,5 saat saxlanilir. Bu miiddatdo xomir
hacmini 2 dofs artirir.

Hazir xomirdon xirda kiindalor kasilir, qiraqlar1 gafrali
yaglanmis formalara qoyulub, kiindoys golmak iiclin 40-50
doq. isti yerdo saxlanilir. 9gor belo forma olmazsa onda kicik
gazancalardan istifads edilir. Formaya haocminin 1/3 hissosi
godar xomir qoyulmalidir. Xomir kiindoys goldikdon sonra
210-230°C temperaturda formanin hocmindon asili olaraq 12-
20 dagq. arzinds bisirilir. Bismis kékalor ehmalca formadan ¢i-
xarilib 6 saat saxlanilir. K&kolorin alt hissosi soyuq sokor sor-
bati ilo isladilir, sothi iso pomadka ils siralonir.

Sokor sorboti vo pomadkanin hazirlanmasi yarimfabri-
katlar bélmoasinds verilmisdir.

Yagh-sokorli ev biikmosi

Ola sort un — 2 st., kora yag1 vo ya marqarin — 4 x.q., toz-
sokor — 4 x.q., yumurta — 4 od., maya — 10 q., duz- % ¢.q., siid
— V4 st., lizorina stirtmok {iclin yumurta — 1 ad.

Xomir acixomrd {sulu ilo hazirlanir. Xomirdon 11 adad
23-25 sm uzunlugunda «fitillor» diizoldilir. Bunlardan 3 adod
hériik hazirlanir. 1ki hériik gennadi tobagoesine yan-yana qoy-
ulur, tizarina 3-cii horiik yerloasdirilir. Yerds qalan iki fitil kon-
dir kimi burulur vo 3-cii horiiyiin tistiino yerlosdirilir. Xomir
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30-40 dog. qaldigdan sonra {izorino yumurta siirtiiliir, 180-
200°C temperaturda 20-30 daq. bisirilir.

Rogqalik

Ola sort un — 3,5 st., toz-sokor — 0,5 st., yag — % st, yu-
murta — 3 od., siid — 1 st., duz- 3% ¢.q., maya — 25 q., cem vo ya
povidlo — 0,5 st.

Xomir acixomrs {isulu ilo hazirlanir. Galdikdon sonra ur-
valanmis taxta iizorinds 1 sm qalinliginda yayilir, qars: uclari
sis olmaqla romb soklindo dogranir. Homin xomirin ortasina
bir godor cem vo ya povidlo qoyulur, yaxin kiinclor iist-iisto
gatlanib momulata nazik aypara formasi verilir. Yaglanmis
gonnadi tobaqgolorina diiziiliir, 30-40 doq. qalir. Uzerino yu-
murta ¢okilib 8-10 doag., sonra 220-230°C temperaturda 20-25
daq. arzinds bisirilir.

Adi Kkuli¢

Ola sort un — 2,5 st, toz-sokor — 0,5 st., koroa yag1 vo ya
marqarin — 160 q., yumurta — 5-6 od., siid — 0,5 st., kismis — 80
q. 3x.q.), duz- % ¢.q., maya — 20 q., vanilin — bir ¢imdik.

Xomir acixomrs tisulu ilo hazirlanir. Unun ti¢ds bir his-
sosi, maya va isti su gotiiriilitb bir godor yumsaq xomir yogru-
lur. Acixamra isti yerds 1,5 saat saxlanilib qicqirdilir.

Koro yagi vo ya marqarin, sokor, duz, vanilin eynicinsli
kiitlo alinana godor qarigdirilir, yumurta, siid vo yuyulmus
kismis olavo edilir. Biitiin bunlar acixomroya qatilir, un oslavo
edilib xomir yogrulur. Xomir 1-1,5 saat saxlanilib qicqirdilir,
sonra bir dofo do yogrulur. 9limizi yaglayib xomirdan bir go-
dor gotiirtiir, ondan yumru kiinds hazirlayir vo yaglanmis si-
lindrvari formaya qoyuruq. Xomir formanin %-don ¢ox hissa-
sini tutmamalidir. Formadaki xomirlori 1,5 saat saxladigdan
sonra (bu miiddstds xomir hocmini 2-2,5 dofs artirir) istiliyi
180-200°C olan qizdirici skafda 70-80 daq. arzinds bisiririk.
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Bismis kuli¢ formadan ¢ixarilib iizliasagr qoyulur. 8-10
saat soyudulur, iizorino sokor kirsani sopilir vo ya sokor po-
madkasi ilo giralonir.

Qaymagqh kuli¢

Ola sort un — 5 st., gaymaq — 1 st., koro yag1 vo ya mar-
garin — 250 q., toz-sokor — 1 st., yumurta sarisi — 8 ad., qoz va
ya findiq lopasi — 0,5 st., duz — 1 ¢.q., maya 100 q., sokorli va-
nilin - 0,5 ¢.q.

Qaymagq bir godor isidilir, maya hall edilir vo unun yarisi
gatilib xomir (acixomra) yogrulur, qicqirib yetismok tiigiin 1-
1,5 saat saxlanilir.

Yumurta sarist sokorlo agarincaya qodor ¢alinir vo kora
yagi ilo qarigdirilir. Kismis secilir vo yuyulur. Acixomra yetisib
hazir oldugda ona yumurta ilo gqarisdirilmis kors yagi, kismis,
xirda dogranmis sukat vo qoz lopasi, duz slava edilir, axirda
sokorli vanilin vo un tokiiliitb xomir yogrulur. Xomir golmok
iictin 60-80 dagq. isti yera qoyulur, ikinci dofo xomir bir daha 2-
3 dog. yogrulur va golmok ii¢iin saxlanilir.

Xomirdon kiindalor hazirlanib yaglanmis silindrvari
formalara qoyulur. 1 saat kiindoya goldikdon sonra 200-230°C
temperaturda 60-70 daq. arzinds bisirilir. Kuli¢in sathi tez qi-
zararsa onu yas kagizla 6rtmok lazimdar.

Bismis kuli¢ formadan c¢ixarilir, sothi sokor sorboti vo
yaxud pomadka ilo siralonir.

MAYALI QAT-QAT XOMIRDON HAZIRLANAN
MOMULAT

Osas xomirin resepti: ola sort bugda unu — 2 st., toz-so-
kor — 4 ¢.q., yumurta — 2 od., maya 10 q., sokarli vanilin — 1 q.,
duz — % ¢.q., su va ya siid — 0,5 st., kora yagi vo ya marqarin —
120-150 q.
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Xomir maya ilo adi qaydada, yaxud acixomrs {isulu ilo
hazirlanir. Qicqirmis xamir 10-20°C temperatura gadar soyu-
dulub qalinligr 5-8 mm olmagqla diizbucaqli formada yayilir.
Sonra bigagin kiit torafi ilo 3 yera boliiniir. Yagi 2 barabar his-
saya boliib, bir hissasini xomirin ortadaki hissasina nazik yayib
sol torofi gatlamaqla iistiinii Ortiir, sonra yagin ikinci payi
onun {stlino yayilib sag torafi qatlanir. Belaliklo, {icqat xomir
va ikiqat yagl olan xomir kiindasi alds edilir. Xomirin iistiinil
urvalayib 1-1,5 sm galinliginda yayir vo dérdqat olmagqla gat-
layirlar. Beloaliklo, 8 yag gat1 olan diizbucaqli xomir kiitlosi ali-
nir. Ikinci dafo xomir yenidon yayilir, ikiqat, iigqat vo ya dord-
gat olmagla qgatlanir, naticads 16, 24, yaxud 32 yag qgati alinir.
Yag 40-80 q gotiiriilmiisso 8-16 gat, 150-200 gotiiriilmiisso 24-
32 gat olmalidir ki, bisirilon vaxt yag qatlarin arasindan
sizlilmasin va bisirilmis momulatda gatlar yaxst hiss olunsun.

Xomir 18°C temperaturda yayilir. Sonra soyuq yera
goyulur vo formalanir. Momulatin yaxsi olmasi {i¢iin yagin
iistiino nazords tutulan toz-sokorin yarisi alava edils bilor. Xo-
mir formalandigdan sonra 25-28°C temperaturda saxlanilir vo
240-260°C temperaturda 10-15 daq. orzinds bisirilir.

Qat-qat bulka

Bulkanin resepti asas xomirds oldugu kimidir. Xomiri
gat-qat yaymaq tugiin 50 q. yag, bulkanin iistiino siirtmok
iiglin 1 od. yumurta lazimdr.

Xomir yuxaridaki qayda ilo yogrulur, hazir oldugdan
sonra 10 mm qalinhiginda yayilir, dérdbucaqli formada
dogranir va kiinclori i¢ori qatlanir, barmaqla basilib birlasdiri-
lir. Bulkalar yaglanmis qonnadi tobagoalorine diiziiliir, 60-70
dag. qaldigdan sonra iizerino yumurta siirtiilib 240-260°C
temperaturda 12-15 doq. arzindo bisirilir.
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Qat-qat rojki

Xomirin resepti asas xamirds oldugu kimidir.

I¢lik iigiin — 0,5 st., povidlo, yaxud cem, iizarina siirtmok
iiglin yumurta — 1 od.

Hazir xomiri 5 mm qalinliginda yayib uzun iigbucaq
formada kasir, enli torofino iclik qoyub rulet formasinda
biikiirlor. Yaglanmis gonnadi varagalorine yigdiqgda onu bir
godar ayib nazik uclarini qatlayirlar. 50-60 dag. sonra iizorino
yumurta siirtiib 240-260°C temperaturda 15-20 doq. bisirirlor.

Qat-qat pirojki

Xomirin resepti asas xomirds oldugu kimidir. 9goar i¢lik
otdon hazirlanacagsa xamirs sokor qatmaq lazim deyil.

1. I¢lik ii¢iin: siimiiksiiz mal oti — 300 q., yag — 2 x.q., bas
sogan, orta irilikda bir bas, duz, istiot va atirli goyarti (siiylid,
kesnis va ya cofori) dada gors.

2. Iclik igiin: kosmik — 1 st, yumurta — 1 od, toz-sokor —
1,5 x.q. un — 1 ¢.q., sokorli vanil — 3 q., duz — dada gora.

Hazirlanmis xomir 5 mm qalinliginda yayilir, eni 10 sm
olan lent soklinda kasilir. Lentin uzunu boyunca iclik qoyulub
qatlanir, ol ilo sixilib qiraqglar birlssdirilir vo paylara dograni-
lir. Hazirlanmis pirojkilor yaglanmis qgonnadi tobagolorine
diiziilir, 40-50 doag. sonra 240-250°C temperaturda 15-18 daq.
arzindo bisirilir.

otli i¢liyi hazirlamaq tii¢iin ot soganla birlikdo ot¢okon
masindan kegirilir, duz, istiot vurulur, tavada yag olavo edil-
moklo qovrulur vo yenidon atgokon masindan kegirilir. Dadini
yaxsilasdirmaq li¢lin qiymoys xirda dogranmus otirli gdyarti
gatilir..

Koasmik igliyini hazirlamaq tigiin kosmik atgokon masin-
dan vo ya xalbirdon kegirilir, tizorino sokor, yumurta, azaciq
govrulmus un, duz, vanilin slave edilib qarisdirilir. I¢liys li-
mon vo ya portagal qabigi, yaxud 1 x.q. kismis do qatmaq
olar.
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Sorqogali, ¢udu, qoyun atindon pirojki vo s. mayali gat-
gat xomirdon hazirlanir.

MAYASIZ QAT-QAT XOMIRDON HAZIRLANAN
MOMULAT

Mayasiz qat-qat xamirdon sirin va basqa i¢likli momulat
hazirlamaq mimkiindiir. Yiksok keyfiyyatli momulat oldo
etmok {iciin xomirin hazirlanmasina vo islonmasi qaydalarina
ciddi omol etmok lazimdir.

Osas xomirin resepti: ala sort bugda unu — 2 st., su -1 st.,
duz — % ¢.q., limon tursusu — 1/8 ¢.q. (vo ya 1 ¢.q. 30%-li sirko
vo yaxud 1 x.q. Gizlim sirkosi), kors yagi, yaxud marqgarin 200-
300 q., yaga gatmagq ii¢iin un 2 ¢.q.

Xomirs ¢ox yag vurduqda daha zorif vo dadli momulat
almir, yumurta vo ya yumurta sarist alave etdikds momulatin
keyfiyyati yaxsilasir. Yumurtani stokana sindirib {izorins agzi-
nadak su alavs etmok lazimdir.

Xomir hazirlanacaq gqaba su (va ya su ilo yumurta gari-
s181), duz, tursu (limon va ya sirko tursusu) tokiib qarisdirmals,
iizoring slonmis un olava edorok 5-8 dog. arzinds bork xomir
yogrulmalidir. Sonra kiindosloyib iistiinii Ortorok 20-30 doqg.
saxlayirlar. Suyun bir hissosini araq, rom vo ya konyakla ovoz
etdikdo momulat daha yumsaq va dadli olur.

Yag yaxintili konsistensiya alinana qadar ¢alib unla ga-
risdirmaq vo dordkiinc formada yastilamaq lazimdir. Xomir
bigagla tistogal formasinda kasilir, un sopilib dord torafs yayi-
lir (calismaq lazimdir ki, xomirin ortasi gqalin, qiraglari bir qo-
dor nazik olsun). Calinmig yag1 xomirin ortasina qoyub 4 to-
rofdon onu qatlamaq va tikis yerlorini barmagqla basib birlos-
dirmok lazimdir. Xomirn altina va {istiina un sopib galin ox-
lovla morkozdon konarlara dogru kvadrat formada 10 mm
galinligda yayir, sathindaki unu yumsaq sotka ilo tomizlayir vo
4 qatlayirlar. Onu doesmalla 6rtiib sarin yerds (soyuducuda da
saxlamaq olar) 10 daq. saxlayir, yenidon yayib 4 qatlayirlar.
Beloliklo 16 yagli qat omolo golir. Ugiincii dofs xomir 20 daq.
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sonra yayilir vo 4 qatlanir. Bu dofo 64 yagh qat alinir.
Dordiincii dofo 30 dog. sonra yayilir vo 4 qatlanir. Comi 256
yag qat1 omolo golir. Xomirin hazirlanmasi vo islonmasi zamani
temperatur 15-17°C olmalidir.

Xomir momulatin néviindan asili olaraq 2-8 mm galin-
liginda yayilir, formalanir vo ya dogranilir, lazim golorso {izo-
rino yumurta ¢akilir, gangallo bir ne¢o yerdon desdoklonir, 210-
230°C temperaturda 25-30 daq. bisirilir.

Qat-qat pecenye

Xammalin miqdar1 osas xomirds oldugu kimidir. Sathini
bozomok {i¢ilin toz-gokor — 1 st., yumurta — 1 ad.

Xomir hazir oldugdan sonra 2 mm galinliginda yayilir,
lizorino yumurta ¢okilib toz-sokor sopilir. Miixtalif formada
bicagla kosilib, yaglanib su ¢ilonmis qgonnadi tobagslorina
duzilir, 15-20 daq. arzinds 230-240°C temperaturda bisirilir.
Pegenyeni xirda bantik, konvert, silindrik vo s. formalarda da
bisirmok olar.

Qat-qat xomirdan borucuq sakilli pecenye

Xomirin resepti vo hazirlanmasi gaydasi asas xomirds ol-
dugu kimidir. Yagl vo ziilalli kremls hazirlanir.

Yaglh krem ti¢iin: kora yag1 — 100 q., gatilasdirilmis stid —
4 x.q., vanilin — bir ¢imdik.

Ziilalli krem {i¢iin: 3 adod yumurtanin ag1 — sokor kirsani
— 6 x.q., sokarli vanilin — 0,5 ¢.q.

Hazirlanmis xomir 5-6 mm qalinliginda yayilir, eni 1,5-2
sm olan uzun lent soklinda kasilir. Sag oallo konusvari domir
formasi, sol allo xomirin bir ucundan tutub formanin nazik
ucuna yapisdirirlar. Sag allo formani firlatmagqla xomiri onun
iistiing elo sarimaq lazimdir ki, xomirin bir torafi hamiss ikinci
torofin altinda galsin. Bu zaman xomiri allo 3-4 mm qalinliga
gadoar dartib forma tizarinds 5-6 dofs firlatmaq lazimdir. Sonra
soyuq su cilonmis domir tobagolors yigilib iizorine yumurta
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strtiiliir, 220-250°C temperaturda 20-25 doq. lizori qizarana
kimi bisirilir. Bigmis pirojnani konusvari formadan c¢ixarib,
soyutdugdan sonra igorisino yagh vo ya ziilalli krem doldur-
magq, enli torofino (kremin {istiino) pirojna qirintilari sopmok
lazimdir.

Kremlorin hazirlanmasi qaydasi yarimfabrikatlar bolmoe-
sinda verilmisdir.

Dil sokilli pirojna

Xomirin resepti vo hazirlanmasi gaydasi asas xomirds ol-
dugu kimidir. Sothini bazomok iigiin: toz-sokor — 1 st., cem vo
ya povidlo — 0,5 st.

Hazirlanmis xomir 10 sm galinligda yayilir, oval for-
mada (qirag rifli vo yaxud diiz) kesilir. Stola qalin toz-sokor
sopilir, kosilmis xomir onun iistiina qoyulub oxlovla astaca
yayilir. Bu zaman toz-sokor pirojnalarin sathino yapisir. Sonra
pirojnalar sokor sopilmis {izli yuxar1 olmaq sortilo su ¢ilonmis
gonnadi tsbogalorine diiziiliir, ortasina cem va ya povidlo
goyulub 200-210°C temperaturda 20-25 daq. arzindo bisirilir.

Kasmikls qat-qat pirojki

Xomirin resepti vo hazirlanmasi gaydasi asas xomirds ol-
dugu kimidir.

I¢lik @igiin: kosmik — 1 st., yumurta — 1 ad., toz-soker —
4,5 x.q., un — 1 ¢.q., vanilin vo duz —dada gora.

Hazirlanmis xomir 1 sm qalinliginda yayilir, dérdkiinc
formada 10 lay kasilib su ¢ilonmis domir tobagalors yigilir. Hor
xomirin Ustline kosmik kiitlosi qoyulub 210-220°C tempera-
turda 20-30 doq. arzindo bisirilir.

I¢lik hazirlamaq iiciin kesmik otcokon masindan vo ya
xalbirdan kegirilir, izarina toz-sokar, yumurta, yagsiz bir godar
govrulmus un, duz, vanilin olave edilorok qarisdirilir. Icliyo
yarim limonun §irasini va qabigini ozib slavas etdikdo mamulat
daha dadli vo atirli alinir.

209

Mayasiz qat-qat xomirdan pirojki

Xomirin resepti vo hazirlanmasi gaydasi asas xomirds ol-
dugu kimidir.

I¢lik tigiin: siimiiksiiz mal oti — 300 q., yag — 2 X.q., sogan
— 1 bas, duz, istiot, siiyiid, kesnis — dada gora.

Hazirlanmis xomir 5 mm qalinhiginda yayilir, kvadrat
soklindo dogranir, iglik qoyulur, iighucaq vo ya doérdbucaq
formasinda gatlanib qiraglarindan 1 sm arali bicagin tors iizii
ilo basilib birlosdirilir. Pirojkilori aypara formasinda hazirla-
digda xomirdon dairalor kasilir, igarising iclik qoyulur, qatla-
nib qiraglari barmagqla basilib birlosdirilir. Pirojkilor yaglanib
su ¢ilonmis gonnadi tobogoloring diiziiliir, tizorino yumurta
siirtiiliir, 220-230°C temperaturda 25-30 daq. arzinds bisirilir.

Bu pirojkinin miixtalif igliklorlo hazirlamaq olar. Oft,
kosmik, diiyii vo yumurta, diiyli vo kismisdon i¢liklorin hazir-
lanmas1 yarimfabrikatlar bolmosindo verilmisdir. Balgabaq-
dan vo lobyadan da i¢lik hazirlamaq olar.

Azorbaycan sirniyyati bolmasindo mayasiz gat-qat xo-
mirdon hazirlanan momulatlarin ayri-ayri ¢esidi verilocokdir.

TEZ HAZIR OLAN QAT-QAT XOMiRDON MOMULAT

Osas xomirin resepti: ala sort un — 2 st., koro yagi vo ya
margarin — 200-300 q., yumurta — 2 ad., duz — % ¢.q., su vo ya
siid - 2 x.q.

Yag yumsaldir, duzu suda oridib biitiin xammallari
yagin iistiino olavo etmoklo 3-5 doqg. orzinds xomir yogrulur.
Xomirs dordkiinc forma verib urvalayir, kvadrat soklindo 10
mm qalinliginda yayirlar. Sonra dérdqat biikiir, yayir va yeni-
don dordgat biikiirlor. Beloliklo, xomir istifads iigiin hazir
olur. Bu xomiri soyuq otaqda, soyudulmus mohsullarla hazir-
lamaq maslohatdir. Xomirs yumurta, yumurta sarisi qatildigda
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momulat yumsaq vo kovrok olur. Belo xomirdon pirojna vo
tort hazirlanir.

Almah pirojna

Xomirin resepti vo hazirlanmasi gaydasi asas xomirds ol-
dugu kimidir.

I¢lik {iciin: alma — 250 q., toz-soker — 2 x.q. (yaxud po-
vidlo — 1 st.) Ustiina siirtmoak {i¢lin yumurta — 1 ad.

Hazirlanmis xomir 2 hissaya ayrilir. Birinci hisss 3-4 mm
qalmhiginda doérdkiinc yayilir, qiraglar1 yaglanib su ¢ilonmis
gennadi tobagoaloring bond edilmaklo oraya qoyulur, bigaqla
bir ne¢o yerdon desdoklonir, 220-230°C temperaturda bisirilir
(pirojnanin alt hissasi).

Ikinci pay xomir homin 6l¢iido yayilir, domir tobaqoyo
goyulur, sothino yumurta strtiiliir, bicagin oks torafi ilo pi-
rojna Ol¢iistinda bazok vurulur, 25-30 daqg. arzinda 220-230°C
temperaturda bisirilir.

Bisirilmis yarimfabrikatlar soyuduqdan sonra alt hissoyo
almadan hazirlanmais i¢lik vo ya povidlo siirtiiliir, {izorins sothi
yumurtali {ist hisso qoyulur vo pirojna formasinda dogranilir.

Iclik hazirlamaq {iiciin alma dogranir, qabig1 vo 6zoyi
tomizlonir, sokar alava edilir vo gatilasana kimi bisirilir.

Napoleon pirojnasi

Xomirin resepti vo hazirlanma gaydasi asas xomirda ol-
dugu kimidir. Bu pirojna yaglh vo ya bismis kremlo hazirlanir.

Yaglh krem ti¢lin: koro yagi — 100 q., qatilagdirilmis stid —
4 x.q., vanilin — bir ¢imdik vo ya konyak — 1 x.q.

Bismis krem iigiin: siid — 1 st., toz-sokor — 4 x.q., nisasta
—1¢.q. vaya 2¢.q. ala sort un, yumurta -3 ad., vanilin.

Pirojnalara sopmok tii¢iin sokor kirsani — 1 x.q.

Hazirlanmis xomiri 4-5 mm galinliginda yayib oxlova sa-
rimal1 va qiraglarini su ¢ilonmis qannadi tobaqasine kecirmali.
Oxlovla tobogonin istiindon basib konarlardaki artiq xomiri
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gotiirmoli. Bigagla xomir tobogosini bir ne¢o yerdon desdok-
loyib 210-220°C temperaturda 25-30 doqg. bisirmali. Yaxs1 bis-
mis xomir tobaqasini bir ucundan bigaqla qaldirdigda qatlan-
mamalidir. Napoleon pirojnast ii¢iin iki lay xomir bisirilir, ya-
xud bir boyilik lay bisirilib yar1 boliniir. Bismis laylarin qi-
raqlar1 kasilib baraborlasdirilir. Bunlarin birine kremin yari-
dan ¢oxu bigaqla barabor yaxilir, onun istiina ikinci tobago
goyulur, {izorins nazik krem ¢okilir vo qiraglardan ¢ixmis pi-
rojna qirintilart sopilir. Alinmis ikiqat kremli tobaqs diizbu-
caqli formada xirda pirojnalara dogranir, {izorins sokor kirsani
sopilir. ©gor bismis kremdon istifado olunmussa pirojnani1 6
saatdan artiq saxlamaq olmaz.

Bismis krem soyuduqgdan sonra 100-150 q kors yagi ilo
calib yagl krem do hazirlamaq olar.

Bismis kremls tobagoli tort

Xomirin resepti vo hazirlanma gaydasi asas xomirds ol-
dugu kimidir.

Bismis krem iigiin: siid — 1 st., toz-sokor — 4 x.q., nisasta
—1¢.q., yumurta -3 od., tortun iistiino sopmok {i¢iin sokor kir-
san1 — 1 x.q.

Hazirlanmis xomirdon 5 mm qalinligda 2 adad eyni 61-
cido dairoavi lavas yayilir, su ¢ilonmis gonnadi tobagalorina
goyulub ¢ongollo desdoklonir, 210-220°C temperaturda 25-30
dog. bisirilir. Soyuduqdan sonra bismis momulati {ist-iisto
goyub qiraqlarini bigaqgla kasib diizoltmok, sonra birinci tobo-
goya krem ¢okib ikinci tobaqgoni listiine qoymaq lazimdir. Qa-
lan kremi tortun sathina vo qiraqlarina siirtiib iizorino qiraq-
lardan ¢ixmis qirint1 tokiiliir. Axirda sokor kirsani sopilir.
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Ziilall kremld tobagali tort

Xomirin resepti vo hazirlanma gaydasi asas xomirda ol-
dugu kimidir.

Ziilalli krem ti¢iin: yumurta ag1 — 3 od., sokor kirsani — 6
X.q., limon tursusu mohlulu — 5 damci, cem, yaxud povidlo —
0,5 st., tazo va yaxud konservlasdirilmis meyva-gilomeyva — 0,5
st., tortun iistlinoe sopmok {i¢iin sokor kirsani — 1 x.q.

Hazirlanmis xomirdon 5 mm qaliglingda 2 lay dairavi la-
vas yayilir, su ¢ilonmis domir gonnadi tabagasinda 210-220°C
temperaturda 25-30 doq. bisirilir. Soyuduqdan sonra lavasla-
rin arasima cem v ya povidlo ¢akilir. Tortun konarlarina vo
iistiing ziilallh krem siirtiiliib, gonnadi gprisi va ya kisasi ilo tor-
tun {izorino miixtalif bozoklor vurulur. Tortun iizorino sokor
kirsani sopib barkimoak {i¢iin bir ne¢o san. miiddatinds isti du-
xovkada saxlanilir. Tort soyudugdan sonra onu meyva-gils-
meyva ilo bazayirlor.

Tortu bozomok {i¢ilin istifads olunan ziilalli kremi ¢oh-
rayi, sar1, yasil vo gahvayi ronglords yeyinti boyagi ilo ronglos-
mok olar.
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SOKORLI XOMIRDON HAZIRLANAN MOMULAT

Sokorli xomir iigiin osas xammal — un, yag, sokor (3:2
nisbatinda), yumurta, duz, cévharlor, adviyyat vo basqga alave-
lordir. Yagin ¢ox qatilmasina gors xomir yarimfabrikati xirda
donavar hissaciklors ayrilir.

Sokorli xomir hazirlanmasi tisuluna (¢calmaq vo ya
yogurmaq), xammallarin nisbatina (bark vo ya yumsaq), slave
olunan dad va tamverici maddslora (sokolad, qoz, vanil, rom,
kosmik va s.) gora forglonir.

Xomirin zorif alinmasi {i¢iin 6zlililyii asagi olan (28-
34%) un gotirmok lazimdir. Lakin ozlilliiyii asagr keyfiyyatli
olduqda sokorli xomir ovulur vo onu formalamaq ¢otinlosir.
Ozliilityii yiitksok undan hazirlanmis xomir elastiki olub dartil-
dig1 G¢lin bigirilmis momulat kobud va quru olur. Bu xomiri
hazirlamaq ti¢iin un, gézliklarinin 6l¢iisii 1,5-2 mm olan alok-
don olonmalidir.

Sokor tozu xirda olsa yaxsidir, iri kristalli sokor hazir
momulatda tiind rongli néqtolor omolo golmoasino sobab olur.
Lazimi gador sokor olmadigda xomir dartilir, momulat bis-
dikds rongi aciq olur, az ovulur.

Ogor sokorli xomirin reseptindo duru xammallar (siid,
yumurta, xama va s.) yoxdursa toz-sokor avazino sokar kirsani
gotiirmak maslohatdir.

Yumurta xomirs &zliilitk verir, bisdikdo onu mosamali
edir. Yalniz yumurta sarist vurulmus xomir ¢ox bork olur vo
ovulur. 9gor xomirs su va ya siid alavo edilocokso, onlar 10-
20°C temperaturda (otaq temperaturunda) olmalhdir. Kimyovi
yumsaldict kimi 1:1 nisbatinds ¢ay sodasi vo ammoniumdan
istifado edilir. Ammonium suda hall edilib stiziilmoalidir. Ev
soraitindo ammonium olmadigda yalniz ¢ay sodasindan isti-
fado edilir. Soda sirkoads sondiiriiliib sonra xomirs qatilir.
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Bork sokorli xamirin hazirlanmasi

Osas xomirin resepti: ala sort un — 3 st., kora yagi vo ya
marqarin — 300 q., toz-sokor — 1 st., yumurta — 2 aod., soda —
0,5 ¢.q., duz — 1/3 ¢.q., xomiri otirlondirmok ii¢iin vanilin vo
adviyye qarisigi alavo etmok olar.

Xomir otaq temperaturunda hazirlanmali vo onun istiliyi
18-20°C-don yiiksok olmamalidir. Yagin temperaturu yiliksok
olduqda (eridildikds) xomir plastiki oldugundan onun forma-
lanmasi ¢atinlasir. Xomir ¢ox oldugda masinla, az oldugda iso
olls yogrulur.

Xomir yoguran masina yag vo toz-sokor olavo edilib ga-
rigdirilir, az-az yumurta olava edilir. Suda hall edilmis ammo-
nium va x6rak duzu, sirkads sondiiriilmiis soda, covharlor vo
ya adviyyat, oan axirda iso duru xammallar (mos. siid, xama)
olava edilir, 20-25 doq. sokor ariyono godor ¢alinir. Sonra
olonmis un qatilib dorhal eynicinsli xamir alinana qadar yogru-
lur.

Xomiri allo yogurdugda un soda ilo garigdirilir, emalli
loyondo olonib ortasinda bosluq yaradilmagqla «topacik» diizal-
dilir. Homin bosluga yumsaldilmis yag, toz-sokor tokiiliib ga-
risdirilir, yumurta, suda holl edilmis ammonium, duz, cévhar
alava edilib sokar kristallar1 itons qodar ¢alinir, axirda unla ga-
risdirilib 2 daq. arzinds xomir yogrulur. Xomiri uzun miiddat
yogurmaq maslohot gériilmiir.

Yaxs1 olar ki, olonmis un ayrica qabda saxlanilsin va
biitlin xammallar qarigdirilib bircinsli kiitlo oldo edildikdon
sonra tozodan un slava edilib xomir yogrulsun.

Sakoarli xomirdan piroq, pegenye, tort va pirojna {i¢iin ya-
rimfabrikatlar hazirlanir. Bunun tg¢iin xomirdon doérdkiine
kiindalor kasilir, altina va iistiino un sapilib ortadan konarlara
dogru bir qalinligda (5-6 mm) yayilir, forma va ya bigaqgla ko-
silir, xomir qirintilar1 sonraki kiindoys qatilir. Qirintt ¢ox
olanda xomir rezinlogir. Bu iso hazir mohsulun keyfiyysting
monfi tosir gdstorir. Yayilmis xomir biitov sokilds bisirilocaksa,
onu oxlova sariyib gonnadi tobagasine kecirmok, bisdikda sat-
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hinds qabarciglar amolo golmasin deys bicaq vo ya ¢ongollo bir
neco yerdon desdoklomok lazimdir.

Xirda mamulat {i¢iin yayilmis xomir dairavi, oval vo bas-
ga formalarda kosilib gonnadi tobogolorine diiziiliir, for-
malanmis xomirlori 180-220°C temperaturda 10-15 daoq.
miiddatinds bisirirlor. Qalin xomirlari nisbaton asag1 tempera-
turda, nazik xomirlori iso nisbaton yiiksok temperaturda bisir-
mok lazimdir. Piroq Ui¢iin bisirilmis yarimfabrikat dorhal taxta
iizorino (vordonays) kecirilmolidir, oks halda alt hisso tiind
rongdo alinar. Sokarli xomirdon mamulat qizil ¢alarli agiq-qsh-
voyi rongdo olmalidir.

Yumsaq sokarli xomirin hazirlanmasi

Bu xomiri nisasta alave etmoklo do hazirlamaq olar.

Osas xomirin resepti: ala sort un — 3 st., nisasta — 1 st.,
kora yagi vo ya marqarin — 400 q., toz-sokor — 1 st., yumurta —
8 ad., duz — 1 ¢.q., vanilin va ya atirli covhorlor.

Yumsaq xomir ui¢iin 6zliliyii zeif un gotiriiliir. Yag tozo
vo yumsaq olmalidir. Sokor kirsani ayrica slonmolidir ki, daxi-
linds diiyiirlor olmasin. Yumurta xomiri yumsaldir, onun qu-
rulusunu sabitlasdirir, momulata yaxsi dad verir. 9dviyyalar vo
tamli maddoalor (qoz, kakao, dar¢in, vanilin va s.), momulatin
dad vo otrini yaxsilasdirir. Ogor xomira kakao gatilacagsa onu
unla garisdirib olomak lazimdir.

Yumsaq sokorli xomiri hazirlamaq ii¢lin yag, sokor kir-
sani, yumurta vo basqa xammallar 15-20 doq. kopikli kiitlo
alinana qodor ¢alinir, axirda un olave edilir. Unu tez qarisdir-
magq lazimdir ki, xomir rezinlogsmasin. Hazir xomiri sarin yerds
saxlamaq lazimdir.

Yumsaq sokorli xomir ucunda metal forma olan gonnadi
kisasindon gonnadi tobagalorine miixtolif formada ¢okdiriiliir.
Momulati 180-200°C temperaturda agig-sarimtil rong alana
godor bigirirlor. Momulatin sathini povidlo, sukat, kigsmis vo s.
ilo bazomok olar. Bozon bismis ki¢ik formali momulati povidlo
va ya cem siirtmaklo iki-iki birlasdirirlor. Yumsaq sokorli xo-
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mirdon keks, pegenye, pirojna, piroq vo tort {i¢lin yarimfabri-
katlar bisirilir. Baki vo Zaqatala qurabiyyalori yumsaq sokorli
xomirdon hazirlanir.

Albal pudingi

Yumurta — 4 od., kars yag1 — 50 q., toz-soker — 4 x.q., sirin
bulkadan suxar1 ovuntusu — 1 st., tumu ¢ixarilmis albali — 1 st.

Yumurta sarisi toz-sokor vo yagla ¢alinir, iizorino suxari
ovuntusu va tumsuz albali alavs edilir. Yumurta agr davaml
koplik amolo golinco ¢alinir vo ehmalca hazirlanmis kiitloyo
gatilir. Yaglanib, suxar1 ovuntusu sopilmis gonnadi formasina
tokiiliib 30 dog. orzindo 180-200°C temperaturda bisirilir.
Siifroys siidlo verilir.

Vanilli pecenye

Ola sort un — 3 st., toz-sokor — Ist., koro yag1 — 250 q.,
yumurta — 3 ad., vanilin — bir ¢imdik. Kara yagin1 marqarinls
ovaz etmok olar. Vanili yarim ¢ay qasigl lyiidiilmiis muskat
coviizii vo dargin qarisigi ilo do ovoz etmok olar, soda — 0,5
¢.q., duz — bir ¢imdik.

Yumurtani sokorlo yaxsi ¢alin. Sonra iizorino yumsaldil-
mis yag slava edib qarisdirin. Alinmis kiitloys adviyyat, yarim
cay qasigl soda va bir ¢imdik duz qatib bir qador da qarigdirin.
Uzorinoe olonmis un tokiib ¢ox da berk olmayan xomir yogu-
run. Xomiri 4-5 mm qalinhiginda yayib miixtalif formalarla
kosin vo yaglanmig gonnadi tobogolorino diiziin. Pegenyenin
iizorino yumurta siirtiib xirdalanmig badam lopasi ilo bazaoye-
rok isti duxovkada 10-12 daqg. orzinds bisirin.

Qoz pecenyesi - 1

Bu pegenye xiisusi formada bisirilir vo arasina qoz lops-
sindon hazirlanmuis i¢lik qoyularaq iki yarim adod pegenyedon
bir adod qoza oxsar pegenye alds edilir.
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Xomir ii¢lin: ala sort un — 2 st., kors yagi vo ya marqarin
—150 q., toz-gokor — 2 st., yumurta — 2 ad., sokorli vanil — 1 ¢.q.
va yaxud bir limonun gabigr.

I¢lik {iciin: xirdalanmis qoz lopesi — 1,5 st. toz-soker — 1
st., bal — %4 st. Hil va ya dar¢in — tiytidiilmiis halda — %4 ¢.q.

Toz-sokora koro yagl vo ya marqarin qatib garisdirin,
lizorino yumurta, vanil vo ya siirtgacdon kegirilmis limon ga-
big1 tokiib soylo c¢alin, axirda un olavo edib xomir yogurun.
Hazir xomiri kiindsloyib sorin yerdo (soyuducunun alt gdziin-
do) bir saat miiddotindo saxlayin. Xomir golib barkidikdon so-
nra onu 0,5 sm qalinligda yayib formanin 6l¢iisii boyda halqa-
halga dograyin. Sonra yaglanmis formaya diizorok qapagini
basib qiraglarini hamarlayin. 9gor qoz formalar1 tok-tokdirsa
onda xomir tikalorini homin formalara yerlosdirib alls i¢ori ba-
saraq qiraglarini hamarlaym. Momulati vam istilikdo 12-15
doqg. bisirin. Bismis «yarim qozlar» isti-isti formadan ¢ixarilir,
biri i¢lo doldurulub digoari ilo birlosdirilir.

I¢ hazirlamaq ii¢iin qoz (badam vo ya findiq) ot masi-
nindan va yaxud siirtgacli masindan (badam masinindan) ke-
cirilir, toz-sokar, bal vo adviyyat ilo qarisdirilir. I¢ {iciin yagh
krem, povidlo va cem do gétiirmak olar.

Qoz pecenyesi - 2

Ola sort un — 1 st., qoz vo ya findiq — 1 st., toz-sokor — 0,5
st., koro yag1 vo ya marqarin — 200 q., yumurta sarist — 3 ad.,
sokor kirsani — 1 x.q., soda — 0,5 ¢.q.

Qoz va ya findiq lopasi qovrulur, siirtgacli masindan vo
ya ot¢okon masindan kegirilir, sokarlo qarisdirilir. Buna yu-
murta vo yag slava edilib yenidon garisdirilir, axirda soda ga-
tilmis un tokilitb xomir yogrulur. Xomir 1 sm qalinliginda
yayilir, miixtolif formalarla kosilib yaglanmis qonnadi toboqge-
lorina diiziiliir. Pegenyelori 10-15 doqg. 250-260°C temperaturda
bisirirlor. Soyudugdan sonra iizorina sokar kirsani sopilir.
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Qozlu-sokoarli piroq

Xomir {i¢iin: ala sort un — 1,5 st., kars yagi vo ya marqa-
rin — 75-100 q, toz-sokor — 0,5 st., yumurta saris1 3 odod, soda
-0,5¢.q.

I¢lik iciin: xirdalanmis qoz vo ya findiq lopasi — 1,5 st.,
toz-sokor — 1 st., yumurta ag1 — 3 ad., sathino sopmak iigiin so-
kor kirsani — 1 x.q.

Soda ilo garisdirilmis un alonir, yag oslava edilib enli bi-
cagla doyaclonir. Yumurta sarisi toz-sokorlo agaranacan gali-
nir, yagh un qarisigima qatilib ¢ox da bark olmayan xomir
yogrulur. Xomir 10-15 doq. soyuducuda saxlanilir, yayilir,
yaglanmis formaya qoyulur. Xomirin qiraqlari bir az qaldirilib
formanin divarlarma yapisdirilir. Uzorinoe yarim stokan toz-
sokorlo garisdirilmis qoz ovuntusu sopilir, sonra yarim stokan
sokorlo davamli kopiik alinana qgodor ¢alinmis yumurta agi
tokiliir. Piroqun sothi hamarlanib 220-240°C temperaturda
25-30 dag. arzinds bisirilir. Piroq soyuduqdan sonra formadan
cixartlir, lizorino sokor kirsani sopilir.

«Daqiqa» pecenyesi

Ola sort un — 1,5 st., marqgarin — 120-130 q., xama — %
st., povidlo — 4 x.q., sokarli vanil — bir ¢imdik.

Yumsaldilmis margarina xama, sokorli vanilin vo un sla-
va edilib xomir yogrulur. Xomir 5 mm qalinligda yayilir, ¢ox
da boyiik olmayan kvadratlar kasilib har birins povidlo qoyu-
lur, qarsi-garsiya duran toroflor gatlanib barmagqla basilaraq
birlosdirilir. Cox da qizgin olmayan duxovkada 15-20 dag. or-
zindo bigirilir.

Strudel

Un -2 st., yumurta — 2 ad., yag — 50 q, su — ¥ st., toz-so-

kor -2 x.q., duz — ¥2 ¢.q., xamirs siirtmak {i¢iin yag — 20 q, yu-

murta — 1 ad.
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Yumurta, sokor vo duz ¢alinir, su olava edilib sokor vo
duz oriyono godor qarisdirilir. Unu oloyib ortasinda oyuq
dizaldilir, oraya yumsaldilmis yag, yumurtali su oslavs edilib
bark xomir yogrulur, 30-40 dog. sonra xomir urvalanmis parca
dosmalin igarisine 1 mm galinliginda yayilir, xomirin i¢i yagla-
naraq bir baraborlikdo hor hansi iglik qoyulub dosmalin ko-
mayi ilo rulet kimi burulur. Momulat tikisi asagr olmaqla
yaglanmis gonnadi voraqine qoyulur. Ruletin tizorino yumurta
sirtiiliir, congollo bir nego yerdon desdoklonir, avvalco 2500C-
do, 5 dog. sonra 150-160°C-ds 30 doq. orzindo bisirilir.

Strudel alma vo ya kosmik igliyi ilo hazirlanir.

Almali strudels iglik ti¢tin: alma — 500-600 q., sokor — 2
X.q., suxar1 ovuntusu — 0,5 st., dar¢cin — Y2 ¢.q.

Alma gabiqdan va 6zok hissadon tomizlonir, nazik di-
limlonir, tizorina toz-sokar sopilib suxar1 ovuntusu vo darginla
qarisdirilir.

Kosmikli strudels i¢lik iigiin: kosmik — 300 q., yumurta
sarist — 1 od., kismis — ¥2 st., toz-sokor — 2 x.q. sokorli vanil — 2
q., sokor kirsami — 1 x.q. (bismis strudelin sothino sopmok
ii¢iin).

I¢liyi hazirlamagq {iciin toz-sokorlo yumurta sarisi ¢alinir,
iizorino xoalbirdon vo ya otgokon masindan kegirilmis kosmik,
kismis, vanil qatilib qarisdirilir.

«Suvorov» pecenyesi

Ola sort un — 1 st., marqarin — 100 q., yumurta ag1 — 2
ad., toz-sokoar — 0,5 st., vanilin — bir ¢imdik, soda — 0,5 ¢.q.

Yag toz-sokor va vanilinls ¢alib az-az yumurta ag1 olava
edin. Sonra bir ¢imdik soda vo un tokiib yumsaq xomir yogu-
run. Xomiri, ucunda qiraqlart dilikli domir forma olan gon-
nadi kisosindon yaglanib un sopilmis domir tobogalors
¢Okdiirmali. Pegenyelori 230-240°C temperaturda 8-10 doq.
bisirmoli. Bismis pegenyelori sirin sokor sorboti ilo iki-iki bir-
lasdirib tizorina sokolad sirasi ¢okin.
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Sakoarli-almah pirojna

Un - 2 st., yumurta — 1 ad., kors yag va ya marqarin —
200 q., toz-sokor — 100 g, cem — 2 X.q., alma — 4 od.

Un olonib toz-sokorlo qarisdirilir, topacik soklindo orta-
sinda oyuq diizoldilir. Oraya yumurta, su vo yag tokiiliib xo-
mir yogrulur. Xomir dosmala biikiilitb 30-60 doqg. soyuducuda
saxlanilir, kiindalonib 3 mm qalinliginda yayilir, diametri 5-6
sm olan dairalora kosilir. Xomiri nazik stokanla kosmak olar.
Kasilmis dairalorin sayca yarisi yaglanmis gonnadi tobagasina
diziliir.

Alma tomizlonib halqavart dilimlors kosilir. Hor xomira
bir alma dilimi qoyulur, almanin ortasindaki bosluga azaciq
cem tokiiliib ikinci xomir dairslori ilo ortiiliir. Xomirin qiraq-
lar1 barmagla basilib barkidilir, saothino yumurta siirtiiliib qizil
rongd qodor 230-240°C temperaturda 20-25 doq. bisirilir.
Soyumus pirojnalara sokor kirsani sopilir.

Valomir pecgenyesi

Volomir unu — 2 st. (Valomir unu avazina 2 st. «Herku-
les» yarmasini gohvaiiylidoendan kegirib olomak olar), badam
masininda xirdalanmig badam vo ya findiq lopasi- 1 st., yu-
murta- 2 adad, kors yagi vo ya marqgarin — 200 qr.(1 pagka),
toz sokor — 1 st., gabartma tozu - 1 pagka, xorak duzu - /4 ¢.q.,
iytdilmis dar¢in — Y2 ¢.q., ola sort bugda unu — 1 st.

Yumurtanin {izorina toz-sokor, gabartma tozu va duz
olavo edib mikserdo 3-4 doq. calmali. Uzorino yumusaldilmis
yag olava edib 2-3 doaq. alava ¢almali. Calintinin iizorino valo-
mir unu, darg¢in, xirdalanmis badam vo ya findiq lopasi vo un
olavo edib cox da bork olmayan xomir yogurmali. Xomirdon
goz boyda yumrular hazirlayib 190-210°C-do 15-20 doq. or-
zinds bisirmali. Ogor xomir qati1 keks konsistensiyasinda olar-
sa, onda xomiri x.q. ilo gonnadi listlarina qoyub bisirmak olar.
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XAMA VO SODALI XOMIRDON HAZIRLANAN
MOMULAT

Xama va sodali xomirdon mamulatlarin hazirlanma qay-
dasi1 sokorli xomirds oldugu kimidir. Lakin burada yag va yu-
murta nisbaton az gotiiriiliir, soda oksor hallarda unla qarisdi-
rilir vo mohz buna gors do sodani sondiirmok {i¢iin sirkadon
istifads edilmir.

Osas xomirin resepti: ala sort un — 2 st., toz-sokor — 0,5
st., kara yagi1 va ya marqarin — 50-100 g, yumurta — 1 ad., qat1
xama — 4 x.q., duz - Y% ¢.q., soda — % ¢.q.

Un soda ilo garisdirilib alonir. Yumurta, sokor vo duz
eynicinsli kiitls alinana kimi qarisdirilir, ona xama slavs edilir.
Otaq temperaturunda yumsaq yag 5-8 doq. ¢alinir, iizorino
xama-yumurta qarisigl, sonra un olava edilib 20-30 san. or-
zindo xomir yogrulur. Xomiri uzun miiddst yogurmaq olmaz,
ciinki elastiklosdikda bisirilon mamulat bark olur.

Xomir yayilir, miixtolif formada kasilir, 220-240°C tem-
peraturda 10-15 daq. arzinds bisirilir.

Belo xomirdan piroq, pirojki, pegenye, korjik, vatruski,
rulet vo bagsga momulatlar hazirlanir.

Badam va qozlu borucuq

Xomirin resepti vo hazirlanmasi asas xomirds oldugu ki-
midir.

I¢lik {iciin: badam vo ya qoz lopesi — % st., toz-sokor -
0,5 st., iiyidilmis hil — Y4 ¢.q., konyak - 1 x.q., sothino sop-
moak {i¢lin sokar kirsani - 1 x.q.

Hazirlanmis xomir 3-4 mm qalinhiginda yayilir, trapes-
vari uzunsov lent soklinds dogranilir. Badami va ya qozu so-
korlo qarisdirib at¢okon masindan kegirirlor (badam masininda
da tiyiitmak olar), ona hil vo konyak gatilib qarisdirilir.

Hazirlanmis iglikdon xomir lentlorin enli torofino qoyu-
lub borucuq soklinds elo biikiiliir ki, i¢lik gériinmasin. Boru-
cuglar1 yaglanmis gonnad1 tobagalarina diiziib 200-210°C tem-
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peraturda 15-20 daq. arzinds bisirirlor. Mamulat soyuduqdan
sonra Uizaring sokor kirsani sopmok lazimdir.

Badamh qozlu korjik

Ola sort un — 2 st., toz-sokor — 2/3 st., siid — 0,5 st., mar-
garin — 50 q., soda — 0,5 ¢.q., sothins siirtmoak {i¢iin yumurta —
1 od., Gistiino sopmok ii¢iin badam vo ya qoz — 0,5 st.

Un soda ilo garigdirilib alonir. Stids sokar slava edib ga-
risdira-qarigdira qizdirilir, sokor oridikdon sonra soyudulur.
Biitiin xammallar qarigdirilib eynicinsli xomir yogrulur. Xo-
miri 5-6 mm qalinliqda yayib {izorino yumurta siirtmali, xir-
dalanmis badam vo ya qoz sopib yumurta quruyana qador sax-
lamali. Sonra forma vo ya bigaqla miixtalif fiqurlara kosib
200-220°C-da 10-12 daq. arzinds bisirmali.

otirli pecenye

Un - 2,5-3 st., xama — 3 X.q., marqgarin — 200 q., yumurta
—4 od., toz-sokar - 2 ¢.q., soda — 0,5 ¢.q., duz — bir ¢imdik.

Sokoladl sire tigiin: kora yag — 100 q., sid — 5 x.q., ka-
kao tozu — 3 x.q., toz-sokor — 1 st.

Pegenyelori urvalamagq ti¢iin vafli ovuntusu — 0,5 st.

Xomir 1igiin nozords tutulan biitiin xammallar qarisdiri-
lir va bark xomir yogrulur. Xomir 25-30 daq. soyuducuda sax-
lanilir, ondan ki¢ik qoz boyda kiindslor hazirlanir, 20-25 daq.
200-210°C temperaturda bisirilir. Pecenyelor soyudugdan son-
ra sokolad sirasi ilo siralonib {izorins vafli ovuntusu sopilir.

Sokolad sirasini bisirmok {iclin nozords tutulan biitiin
xammallar qarisdirilir, qaynadilir va isti-isti pegenyelar siralo-
nir. Vafli ovuntusu hazirlamaq ti¢lin igliksiz vafli siirtgocdon
kegcirilir.
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Kismisli korjik

Ola sort un - 2 st., toz-sokor — 4 x.q., yag — 50 q., yu-
murta — 2 od., kismis — 34 st., xama vo ya qatiq — 2/3 st., soda —
Y4 ¢.q., likor — 3 x.q.

Un soda ilo qarigdirilib olonir. Kigmis tomizlonib yuyu-
lur. Suyu siiziilmok ii¢ilin siizgoco tokiiliir. Yag gasigla gati
xamaya banzar konsistensiyaya qodoar ¢alinir. Kismis dorin ga-
ba tokiiliir, iistiine likor ¢ilonir. Toz-sokor, xama vo yumurta
ilo hall olana gadar ¢alinir. Sonra biitiin xammallar qarisdirilir
vo xomir yogrulur. Xomir 5 mm qalinhiqda yayilir, miixtalif
formada kosilir, saothino yumurta siirtiiliir, 200-220°C tempera-
turda 10-12 doq. arzindo bisirilir.

Xamali-sokarli piroq

Xomir {i¢iin ala sort un — 3 st., xama — 1 st., toz-sokor — 34
st., soda — ¥ ¢.q., duz — bir ¢imdik.

Krem tii¢ilin: xama — 1 st., sokar — 0,5 st., vanilin.

Xamani sokor vo duzla ¢alin. Unu soda ilo garigdirib
oloyin vo iizorino tokiib xomir yogurun. Xomiri dérd barabor
hissoyo boliin vo nazik yayib yaglanmis gonnadi listlorindo
200-220°C temperaturda qizili rong alinanacan bisirin.

Bismis qogallar1 soyudub, iigiiniin arasina xamali krem
¢okib {ist-listo qoyun. Tortun sathina va qiraglarina krem ¢o-
kib doérdiincii qogaldan hazirlanmis ovuntunu bir barabor-
likds sopin. Piroqu z6vqiiniizo goro qoz lopasi, sukat vo kis-
mislo bazaya bilarsiniz.

Limonlu piroq

Ola sort un — 2 st., toz-sokor — 1 st., kora yag1 vo ya mar-
garin — 200 q., yumurta — 8 ad., soda — 0,5 ¢.q., limon — iri olsa
bir ad., xirda olsa 2 ad.

Un soda ilo qarigdirilib alonir. Limon gabig ilo birlikda
siirtgocdon kegirilir. Yag sokorlo agarana godor c¢alinib iizorino
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bir-bir yumurta vurulur. Sonra limon olavas edilib qarigdirilir,
un tokiilitb derhal xomir yogrulur. Xomir yaglanib un sopilmis
gonnadi formalarna tokiiliib 180-200°C temperaturda 30-40
doq. bisirilir.

Piroq soyudugdan sonra sathina sokor kirsani sapilir.

Nisasta ilo xamah pecenye

Ola sort un — 1 st., nisasta — 1 st., toz-sokar — 0,5 st., xa-
ma - 1 st., cay sodasi — 0,5 ¢.q., kara yag1 vo ya marqgarin — 100
g., hil — 2-3 od., muskat coviizii — 0,5 od., yumurta — 1 od.

Hil vo muskat coviizii Giyiidiiliir vo olonir. Un, nisasta vo
soda qarisdirilib slonir vo oadviyyatla qarigdirilir.

Yag sokorlo agarana qodor ¢alinib sonra xama olava edi-
lir. Biitin xammallar garisdirilib xomir yogrulur. Xomir 3-5
mm qalinhiginda yayilir, {izorino yumurta siirtiiliir, gonnadi
darag ilo rifli bozok vurulur vo formali dogranir. Hoar pe-
cenyenin ortasina qarpiz vo ya heyva miirabbosi (sukat da
goymaq olar) qoyulur, yaglanmis qonnadi tobagolorino
diizilir. Pecenyelor 220-230°C temperaturda 15-20 doq. or-
zindo bisirilir.

Horiik sokilli pecenye

Xomirin resepti vo hazirlanma gaydasi asas xomirda ol-
dugu kimidir. Mamulatin {izorins siirtmok ii¢iin yumurta — 1
ad., gara xas-xas — 1 x.q.

Hazirlanmis xomir 5-6 mm qalinligda yayilir, uzunlugu
14-15 sm, eni 5-6 mm olmaqla uzun lent soklindo dogranir.
Hor {i¢ xomir lentindon «horiik» hazirlanir, yaglanmis qonnadi
tobogolorine diiziiliir, sothino yumurta ¢okilib xas-xas sopilir,
220-2400°C temperaturda 10-15 daq. arzinds bisirilir.
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Cay liciin pecenye

Ola sort bugda unu — 1 st., nisasta — 1 st, xama vo ya ca-
mis qatigl — 0,5 st., yumurta — 2 ad, kors yagi vo ya marqarin —
3 x.q., toz-sokor — 34 st., soda — 1/3 ¢.q., duz — Y4 ¢.q.

Un, nisasta va soda ilo qarisdirilib alonir, daxilinds oyuq
diizoldilmaklo topacik soklinde xomir yogrulacag qaba
tokiliir. Unun ortasindaki bosluga xama, sokor, duz, yumurta
vo yag tokilitb avvalco bigagla yogrulur. Xomir 10-15 daq.
soyuducuda saxlanilib 1 sm qalinliginda yayilir, miixtalif for-
mada kosilir, yaglanmis qonnadi toboqolorino diziiliir. Pe-
cenyelor 10-15 daq. arzindo 240-250°C temperaturda bisirilir.

Soci piroqu

Xomir iigiin: ola sort un-3 st, kora yag1 vo ya marqarin -
250 gr(bir pagka), xama-250 qr, yumurta sarisi- 3 od, soda -1
¢.q., sirke-1 d.q.,sokor-1 x.q., duz-1/3 ¢.q.

Iclik ticiin: sokor 1,5 st, yumurta agi-3 od, qoz lopasi-
250-300 gr, hil-1 ¢.q.(iytdilmis).

Yumurtanin sarisi agindan ehmalca ayriir vo agi
soyuducuya qoyulur.

Una marqarin qatilib bigaqla vordons iizorindo (xomir
yayan taxtada) eynicinsli kiitlo almana qodor dd&yaclonir.
Xamaya duz, sokor, yumurta sarisi vo sirkods sondiiriilmils
soda gatilib ciddi qarigdirilir vo yagla déyaclonmis una slava
edilib xomir yogrulur. Xomir ii¢ hissaya boliiniir, kiindslonib
1-1,5 saat miiddatina soyuducuya qoyulur. Qoz lapasi siirtgacli
masindan kecirilib (ot masmindan da kegirmok olar)
xirdalanir, 1 st toz sokor vo iiyldilmils hil ilo garisdirilir. 3
odad soyuducuda saxlanilmis yumurta agini 3-5 doq agarana
godor mikserdo ¢alib, {izorino 0,5 st toz sokor olavo edib
yenidon bir o qodor ¢aliriq. Alinmis beze kiitlosino qoz igliyi
olavs edib qarigdirilir.

Xomiri soyuducudan gotiiriib ayri-ayriligda 0,3-0,4 mm
galinliginda yayiriq. Birinci xomiri yaglanmis gonnadi listino
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yerlosdirib  {izorino i¢liyin yarisint  tokitb qasigla  eyni
boraborlikdo yayiriq. Uzoring ikinci xemir qoyulub icliyin
galan hissasi bir beraborlikde yayilir. Ugiincii xomir tobaqasi
istiino qoyulub ollo ehmalca sixilir, konarlar1 hamarlanir vo
bicagla romb formasinda paxlava kimi kosilir. Bu zaman
calismaq lazimdir ki, bigag gqonnadi varagesinin dibina doyib
birinci xomir tobagosini kosmasin, oks halda iglik xomirdon
konara si1zib bisorkon yana bilor vo mohsulun rongi tiind olar.
Piroqun sothine yumurta siirtiib (hor rombun morkazino
badam, piisto vo ya qoz lopasi qoymaq da olar) 190-200°C-da
25-30 doq orzinds bisirilir. 15-20 daq soyuduqdan sonra piroq
romblar formada axira godar kasilir vo tam soyuduqgdan sonra
formadan ¢ixarilir.

KOSMIKLI XOMiRDAON HAZIRLANAN MOMULAT

Kosmik yiiksok qgidali vo bioloji doyarliliyo malik siid
mohsuludur. Kosmik hom do pohriz qidasi hesab edilir. Kas-
mikdaon hazirlanan sirniyyat momulati xos goriiniislii, dadli vo
otirli olmagla yanasi, homg¢inin orqanizm ii¢iin lazzim olan
ziilali maddalarla (eloca do avazolunmaz amin tursulari ils) zo-
ngindir. Kosmikls bisirilon mamulatlar hom usaqglarin, hom da
yashlarin giindolik gidasina daxil edilmaelidir. Istifade olunan
kosmik tozo olmali, tursumus, kif atmis, sulu vo daxilinds ir1
diyiirlor olmamalidir. Kosmik bir qayda olaraq istifads edil-
mozdon ovval silizgocdon (xolbirdon) vo ya otgokon masindan
kecirilir.

«Banan» pecgenyesi
Xomir iigiin: kora yagi va ya marqarin — 200 q., xama —
200 g., cay sodasi - 0,5 ¢.q., sirka — 1 ¢.q., ala sort un — 2,5 st.

Iglik Gi¢tin: koasmik — 1 packa (200 q), yag — 100 q., toz-
sokor — 1 st., ala sort un — 1 st., vanilin.

227

Yag yumsaldilir vo unla ovulur. Xamanin {istiing sirkods
hall edilib sondiiriilmiis ¢ay sodasi olava edilir, qarigdirilr,
yaglt una qatilib xomir yogrulur. Xomirdon 30-32 dono kigik
kiindo hazirlanir.

I¢lik hazirlamaq iiciin kesmiyin {izorine sokor slave edilib
yaxsija qarisdirilir. Sonra yag slava edilib ¢alinir vo un qatilib
eynijinsli kiitlo alinana qadoar qarigdirilir. Kiindalor uzunsov
sokildo yayilir, {izorins uzunsov formada i¢ qoyulur va qirag-
lar1 qatlanib biikiiliir. Qonnadi tobagesine qoyduqda tikisi
asagl olmaqla bir qodor ayilir vo banan formasi verilir. 15-18
dog. vam istilikdo bisirilir. Soyudugdan sonra {istiino sokor
kirsani sapilir.

Kosmikli keks

1-ci resept: ola sort un — 1,5 st., toz-sokar — 1,5 st., kos-
mik — 250 q., kars yag1 vo ya marqarin — 150 q., yumurta — 3
ad., soda — 1 ¢.q., sirko — 1 d.q., vanilin — ¢ay gasiginin ucun-
da.

Toz-sokori kosmiklo garisdirib yumsaldilmis yag vo yu-
murta slavo edorak yaxsi ¢calmali, kiitloys sirkodo sondiiriilmiis
soda, vanilin oalava edilib gqarisdirmali. Axirda un slavs edilib
duru xomir yogrulur. Icorisine perqament kagizi sorilmis for-
maya tokiilir, sothi hamarlanir. 30 doqiqge saxlanilir, vam isti-
likdo 60-70 doqiqe orzinds bisirilir. Sothi tam qizardiqda
gotiiriiliir, soyudugdan sonra sokor kirsani sopilib siifroys ve-
rilir.

2-ci resept: ola sort un — 2 st., toz-sokor — 1,5 st., kosmik
- 200 qg., kera yag1 — 150 q., xama — 100 q, soda - 0,5 ¢.q., bir
ovuc kismis, vanilin — ¢ay gasiginin ucunda.

Toz-sokar, kosmik, yumurta vo yag qarisdirildigdan so-
nra {izoring soda ilo ¢alinmis xama, tomizlonib yuyulmus kis-
mis vo vanilin qatilib qarigdirilir, un slavs edilib yumsaq xomir
yogrulur. Bisirilmasi vo soyudulmasi 1-ci reseptdo oldugu ki-
midir.
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Kosmikli giillor

Xomir tgln: kosmik — 200 g, yumurta sarisi — 2 ad.,
marqarin — 50 q., soda — 0,5 ¢.q., duz — bir ¢imdik, un — apa-
ran godor (toxminon 2,5-3 st.), arasina siirtmok ii¢iin 2 yumur-
tanin agi, toz-gsokor — 1 st.

Kasmiys duz, soda, yumurta saris1 vo margarin qatib qa-
risdirmali, un alava edib bark xomir yogurmali. Yumurtanin
agini toz-sokorlos ayrica ziilalli krem kimi ¢almali.

Xomiri 3-4 mm qalinliginda yayib ¢alinmis yumurta agi-
n1 ustiing siirtitb rulet kimi bikmoali. Ruleti 1,5-2 sm eninda
dograyib bir torafini iki barmagqla birlasdirir, gonnadi tobago-
lorins diiziib vam istilikds bisirirlor.

Kosmikli miitokkd

Koasmik — 200 q, margarin — 200 q., toz-sokar — 0,5 st.,
soda — 1 ¢.q., ola sort un — 2 st.

Koasmik toz-sokor vo soda ilo qarisdirilir, yag slava edilib
calinir, axirda un qatilib nisbaton bork xomir yogrulur. Xo-
mirdon iki kiinds hazirlanib 3-4 mm qalinliginda dairovi for-
mada yayilir, sonra diametr izro 8-12 hissoyo kosilir. Xomirlo-
rin sothino dargin, toz-sokor sopib hor xomir payima bir nego
kismis va ya qoz lopasi qoyulub miitokks formasinda enli to-
rofdon dar torafs dogru firladilmaqla biikiiliir, yaglanmis gon-
nadi tobagalorineg diiziiliib vam istilikds bisirilir.

Kosmikli pecenye — 1

Ola sort un — 3 st., toz-sokor — 1,5 st., kasmik — 200 q (1
pagka), koro yagi vo ya marqarin — 200 q., yumurta — 2 ad.,
soda — 1 ¢.q., duz — 0,5 ¢.q., adviyyat qarisig1 — 1 ¢.q., vo ya
vanilin — gasigin ucunda. 9dviyyat avozin 2 ¢.q. qurudulub
iiytidiilmiis naringi vo ya portagal qabigi, yaxud da bir limo-
nun siirtgacdon kegirilmis gabigini slava etmok olar.
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Kosmiyin iizorine sokor, soda, duz vo adviyyat slave edi-
lib qarisdirilir, sonra bir-bir yumurta sindirilib taxta qasiqla
(allo do garigdirmaq olar) ¢alinir. Yumsaldilmis yag tokiliib
eynicinsli kiitlo alimana (sokor kristallar1 tam oriyona qodor)
godar qarisdirilir. Un alavs edilib ¢ox da bark olmayan xomir
yogrulur.

Xomiri sarin yerds 1 saat saxlayib sonra qoz boyda yu-
murlayir, toz-sokors batirilib yaglanmis gonnadi varagoloring
diziiliir, vam istilikde 13-15 daq. bisirilir.

Kosmikli pecenyenin {istiino toz-sokor sopilmadikdo, bisi-
rildikdon sonra sokor kirsani sopils bilor.

Kosmikli pecenye — 2

Koasmik — 250 q., marqarin — 125 q., toz-sokor — 1 st. + 2
X.q., yumurta — 1 ad., soda — % ¢.q., duz bir ¢imdik, vanilin, un
— 2 st.

Kosmik otgokon masindan vo ya xoalbirdon kegirilir, un
soda ilo garisdirilib olonir. Yumsaldilmis yag sokorlo qarisdiri-
lir, izorino yumurta olava edilib bir godor do ¢alinir. Calintiya
sodali un va koesmik olava edilib xomir yogrulur. Xomir 4 mm
galinliginda yayilir, miixtalif formada kasilir, yaglanmis qon-
nadi tobagalorina diiziilitb vam istilikds bisirilir. Soyudugdan
sonra {izarina sokar kirsani sapilir.

Kosmikli pecenye — 3

Kosmik — 200 g, un — 1 st., marqarin — 100 q., sokor — 0,5
st., yumurta sarist — 1 ad., bir limonun siirtgocdon kegirilmis
gabig1 vo ya vanilin (qasigin ucunda), soda — % ¢.q.

Yag sokorlo qarisdirilib yumurta sarist vo kosmik alava
edilir. Kiitloni saylo garisdirib siirtgacdon kecirilmis limon qga-
big1 vo ya vanilin, soda vo un qatilib xomir yogrulur. Xomir
nisbaton duru oldugu ii¢iin ¢ay qasigi ilo gonnadi tobagoalorine
goyulub vam istilikdos bisirilir.
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Kosmik tortu — «Qarcig»

Xomir iiglin: ola sort un — 1,5 st., toz-sokar — 0,5 st., yu-
murta sarist — 2 ad., koro yagi — 100 q, soda — 1 ¢.q., sirko — 1
d.g.

I¢lik {iciin: kesmik — 250 q., toz-soker — 0,5 st., yumurta
saris1 — 2 ad.

Beze liclin: yumurtanin ag1 — 4 aod., toz-sokor — 1 st.

Yagin iizorino sokor tokiilib garisdirilir, sonra bir-bir
yumurta sarist alava edilib ¢alinir, sodani sirkeds sondiiriib
kiitloya gatir, un oslave edib xomir yogrulur. Xomir 25-30 doqg.
galdigdan sonra tomiz vo yaglanmis gonnadi formasina (dai-
rovi formada) eyni barabarlikds yayilib vam istilikds bisirilir.

Hazir olmasina 10-15 doqg. qalmis forma qizdiricr skaf-
dan cixarihir. Isti-isti fizorine kosmikdon hazirlanmis igliyi
yayib, sonra ¢alinmis beze kiitlosi (yumurta agi ilo ¢alinmis
sokar) tokiir vo 15 doaq. orzindo bisirilir. Hazir tort paylara
dogranib tort gabinda siifroyo verilir.

I¢liyi hazirlamagq iigiin kosmiyi toz-sokor, yumurta sarisi
ilo 5 dog. qarisdirmaq lazimdir.

Beze kiitlosini hazirlamaq tgiin soyudulmus yumurta
agini bir gador ¢alib, lizorine az-az sokor olavas edilir vo hacmi
5-6 dofo artana godor 12-15 doq. ¢alinir.

Kosmikli biskvit

Xomir iigiin: ala sort un — 1 st., yumurta — 5 ad., toz-so-
kor — 34 st., suxar1 ovuntusu — 1 x.q., soda — 0,5 ¢.q.

I¢lik ii¢lin: kasmik — 300 q. (1,5 packa), yumurta — 2 od.,
yag — 60 q., toz-sokor — 2 x.q., kismis — 2 x.q.

Biskvit bisirilocok forma isidilir, yaglanir vo ag ¢orayin
suxarisi ovulub sapilir. Yumurtanin agi sarisindan ayrilir. Una
azaciq soda qatilib olonir. Yumurtanin sarisi sokarlo 12-15 da-
qigo c¢alinir. A1 iso ayrica gabda kopiik amala galonadok ¢ali-
nir. Sokoarls calinmis kiitlays avvales un, bir godor qarisdirdiqg-
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dan sonra calismis yumurta agi oalavo edilib tez bir zamanda
xomir hazirlanir. Xomir formaya tokiiliir.

Kosmik ot masimnindan kegirilir. Yumurta saris1 sokorlo
calinir, tizorino kosmik vo kismis olavo edilir. Yumurtanin agi
calinib kosmikli kiitloys gatilir, yaxsi qarisdirilib x6rok qasigi
ilo formaya tokiilmiis biskvitin iistiino eyni barabarlikds yayi-
lir. Biskvit vam istilikdo (160°C-da) 45 doaq. bisirilir. Hazir
biskvit soyuduqdan sonra kvadrat formada dogranilir.

Kosmikli piroq

Xomir iigiin: un — 2,5 st., yumurta — 3 ad., koro yagi vo ya
marqarin — 200 q., toz-sokor — 1 st., soda — 1 ¢.q., limon — 1 ad.

I¢lik {iciin: kesmik — 500 q., toz-sokor — 0,5 st., yag — 50
g., xama — 2-3 X.q., vanilin — bir ¢imdik, yumurta — 1 ad.

Yumurta toz-sokorlo agarana qodor ¢alinir. Limon qa-
big1 ilo birlikds siirtgacdon kegirilir, tizarino soda olava edilir.
Calinmis yumurtaya yumsaldilmis yag, limon piiresi vo un qa-
tilib xomir yogrulur. Qonnadi formasi yaglanib un sopilir vo
hazirlanmis xomir eyni barabarlikde yayilir, xomir formanin
konarlarindan 1,5-2 sm yuxart qaldirilmalidir. Xomirin igori-
sina iclik qoyulur, {izorino bir yumurtanin sarisi stirtiiliir vo
qizdirici skafda 40-50 daq. vam istslikda bisirilir. Piroqun bis-
mosi formanin divarlar ilo xomir arasinda azaciq boslugun
omoalo golmasi ilo miisyyaon edilir.

I¢liyi hazirlamaq iiciin kesmik bir yumurtanin ag1 va toz-
sokorlo qarigdirilir, iizoring 50 q. yag, vanilin vo zorif olmaq
iiclin 2-3 x.q. xama olava edilir. Cox sulu kosmikdon istifado
etmok olmaz.

Kosmikli pirojki
Ola sort un — 3 st., kasmik — 500 q., marqarin — 250 q.,

soda — 1 ¢.q., duz — bir ¢imdik, miirabbs vo ya cem — 1 st., yu-
murta — 1 od. vo ya sokor kirsani — 1 x.q.
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Kosmik siizgocdon vo ya otgokon masindan kegirilib duz
olavs edilir, yag qatilib soylo qarigdirilir. Una soda qatilib alo-
nir vo kosmikli kiitloys tokiiliib xomir yogrulur. 9gor xomir
¢ox yumsaq alinarsa bir godor soyuducuda saxlanilir. Xomir-
don goz boyda kiindalor kasilir, nazik yayilib hor birina 1 d.q.
miirabba vao ya cemdan iglik qoyulur, aypara formasinda gat-
lanib qiraglari iki barmaqla basilaraq birlosdirilir. Pirojkilorin
tikisi asagr olmaq sortilo yaglanmigs gonnadi toboagolorino
dizilir, tizerins yumurta ¢okilir vo qizdirict skafda 18 doq.
orzinds bisirilir. 9gor pirojkilorin {izorine yumurta siirtiilmos-
misso onlara soyudugdan sonra sokar kirsani sopilir.

Sokarli-kosmikli piroq

Xomir {i¢lin: ala sort un — 2 st., toz-sokor — 1 st., karo
yagl vo ya marqarin — 200 q., yumurta — 1 ad.

I¢lik ii¢tin: kosmik — 200 g., yumurta — 2 od., toz-sokor —
3 x.q., un — 2 ¢.q., sokorli vanilin — 1 ¢.q., x6rok duzu — 0,5 ¢.q.

Piroqun {izorino stirtmok iiclin yumurta — 1 ad.

Yag, sokor vo yumurta calinaraq qarisdirilir. Sokor kris-
tallar1 oridikdon sonra un qatilib xomir yogrulur. Xomir iki
barabar hissaya boliiniir, birincisi 5-6 mm qalinliginda yayilir,
quru, tomiz vo yaglanmis gonnadi formasina qoyulub 6-10
dog. yarimhazir olana godor 230°C temperaturda bisirilir.
Sonra qizdirici skafdan cixarilib {izorino borabor galinligda
iclik yaxib ikinci kiindoni birinci 6l¢lids yayaraq iistiine salir,
piroqun sathini vo qiraqlarini hamarlayib, iistiine yumurta ¢o-
kirlor. Piroqun sathi ¢ongollo dama-dama bazonir. 15-20 doqi-
go 210-230°C temperaturda bisirilir.

I¢liyi hazirlamaq ii¢iin kosmiyi ot¢okon masindan vo ya
iri gozliklii xalbirdon kegirib tizorina sokor, yumurta, duz va
adviyyat slavs edib qarisdirirlar. Un tavada yagsiz azaciq qov-
rulub soyuduqgdan sonra hazirlanmis kiitloys qatilib qarisdiri-
lir. I¢liyo 1 odad limon va ya portagal qabigi da qatmaq olar.
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BISKVIT XOMIiRINDON HAZIRLANAN MOMULAT

Biskvit xomiri iki tisulla hazirlanir. Yumurtani isitmoklo
calinmig biskvit xomiri vo yumurtani soyuq halda c¢almagla
hazirlanan biskvit xomiri. Biskvit xomiri {iciin ala sort unla
yanasi nisastadan da istifads edilir. Kartof nisastasini bugda,
qgargidali, diiyll nisastasi, eloco do ola sort unla avoz etmok
olar. Nisasta alavo edilmis biskvit dogranarkon ovulmur.

YUMURTANI iSITMOKL9 BiSKVIT XOMIRININ
HAZIRLANMASI

Osas xomirin resepti: yumurta — 6 odod, toz-sokor — 6
X.q., dla sort un — 4 x.q., nisasta 1 x.q., unla nisasta birlikds —
bir stokan.

Yumurta dorin gazana va ya miksera tokiiliib {istiino
toz-sokor olava edilir. Qazani vo ya mikserin gabini su hama-
mina yerlosdirib fasilosiz ¢almagqla kiitloni 40-50°C tempera-
tura godor qizdirmaq lazimdir. Sonra gazani su hamamindan
cixarib soyuyana qoador yenidon calmaq lazzimdir. Bu miiddot-
do kiitlonin hocmi 3-4 dofo artir. Calinmus kiitloyo olonmis unla
nisasta alava edilib dorhal eynicinsli kiitlo alinana kimi qaris-
dirilir. Biskvit xomiri igarisine perqament kagizi (kalka va ya
yaglh kagiz) sorilmis vo konarlar1 yaglanmis formaya tokiiliir.
Xomir formanin an ¢oxu 2/3 hissasini tutmalidir. Xomirin sothi
gasiq va ya bicaqla hamarlanir.

Biskvit xomiri 25-40 mm qalinligda oldugda 200-220°C
temperaturda 35-50 dog., 10 mm galinligda oldugda isa 10-20
doq. bisirilir. Birinci 10-15 daq. orzindo biskvit xomiri olan
formani vo ya gonnadi listini torpatmok, yerini doyismok ol-
maz, oks halda biskvit yaxs1 sismir.

Biskvit iiclin xiisusi forma olmadiqda tava, qazan vo s.-
don istifado etmoklo perqament kagizindan forma diizoltmok
olar. Biskvit pirojnasi li¢iin biskviti, hiindiirlilyii 2,5-4 sm olan
gonnadi tobagolorinds bisirmok olar.

Biskviti hazirlayarkon digqgatli olmaq lazimdir. Yumur-
tan1 calmaga baslamamis qizdirict skaf iso salinir, un va nisa-
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sta qarigdirilib olonir, formanin qiraqlaria yag siirtiiliib i¢ino
perqament kagizi sorilir, xomir hazir olan kimi formaya
tokiiliib dorhal bisirilmoya qoyulur, oks halda biskvit xomiri
¢okiib 6z hocmini azaldir. Bismis hazir biskvitin iist gabigi
tiind-qirmizi olur, barmaqla basdigda amoalo golon ¢okiik dor-
hal dolur. Qalin biskvitlorin bismayini nazik ¢ubugla miioyyan
etmok miimkiindiir. Cubuq ehmalca biskvitin ortasina batiri-
ib ¢ixarilir vo agor xomir ¢ubuga yapismazsa, demali, biskvit
tam bismisdir. ©gor biskvitin {izori ¢ox tez qizararsa, onun
istlinii su ilo isladilmis 4 qat kagizla 6rtmak lazimdir.

Bismis biskvit soyudugdan sonra ehmalca formadan ¢i-
xarilir. Bu zaman bicagla formanin qiraglari aralanir, forma
cevrilir vo biskvitin altindaki kagiz c¢ixarilir. Ogor bisvkitdo
yaniq yerlar olarsa onu bicaq va yaxud siirtgaclo tomizlomok
lazimdir. Biskviti on az1 4 saat, otirli sorbatlo islatdiqda iso 7
saat saxlayib soyutmaq lazimdir.

Qozlu biskvit — 1

Xammallarin miqdar1 asas biskvitdo oldugu kimidir.
Olavo olaraq 3 x.q. tiylidiilmiis qoz lopasi gotiiriiliir.

Calinmis biskvit kiitlosino axirda badam masininda
(stirtgacli masinda) tiyiidiilmiis vo ya ot¢okon masindan kegi-
rilmis qoz (badam, findiq) slaves edir, un tokiib dorhal qarisdi-
r1r va asas biskvitds oldugu kimi formaya tokiib bisirirlor.

Kakaolu biskvit

Xammallarin migdar1 vo hazirlanma qaydasi asas bisk-
vitdo oldugu kimidir. 9lavo olaraq 2-3 ¢.q. kakao tozu
gotiiriiliir, unla qarisdirilib olonir.

Xamah biskvit

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

Yumurtanin sarisini agindan ayirmali. Toz-sokorlo 10-12
dog. ¢alib lizorins soda ilo qarisdirilmis xama olava etmoali. Ay-
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r1 gabda soyudulmus yumurta agini kopiik omoalo golona kimi
calib sokorlo hazirlanmis kiitloys qarigdirmali, un olavo edib
dorhal 30-35 san. arzinds xomir yogurmali. Hazir duru xomiri
asas biskvitds oldugu kimi bisirmak vo soyutmaq lazimdir.

Kremli biskvit pirojnasi

Xomir {i¢iin xammallarin migdar1 va biskvitin hazirlan-
masi asas biskvit xomirinda oldugu kimidir.

Biskviti islatmaq ti¢iin: toz-sokor — 4 x.q., su — 6 x.q.,
konyak — 1 x.q.

Yaglh krem tigiin: kora yagi — 150 q, qatilasdirilmis siid —
6 X.q., vanilin — bir ¢imdik.

Biskvit soyudugdan sonra iifiiqi sokildo 2 vo ya 3 qat
kosmoali, hor qati otirli sorbatlo azaciq isladib, iistiino nazik
krem siirtmoali, iist-listo qoyub iizorini avvalco sorbatds islat-
magq va yerds qalan kremi ¢okmok lazimdir. Qonnadi daragi ilo
kremin istiindon rifli naxis salmaq olar. Sonra kremlonmis
biskvit iti bigaqla eyni 6l¢lido xirda pirojnalara dogranir, iistii
159 kremlo bazonir.

Darg¢inh biskvit

Ola sort un — 1 st, yumurta — 3 ad, toz-sokor — 7 x.q.,
dar¢in 1 ¢.q., Ustiino sopmok iig¢iin qovrulub iiyiidiilmiis ba-
dam -1 x.q., toz-sokor — 1 x.q.

Biskvit osas xomirdo oldugu kimi hazirlanir. icorisine
pergament kagizi sorilmis formaya xomirin yarisi tokiiliib eyni
baraborlikds yayilir, dar¢in sopilir, qalan xomir iistiing slave
edilib sothi hamarlanir. Biskvit xomirinin tizorino iiylidiilmiis
badam lopasi ilo toz-sokor garisigi sapilir. 180-200°C tempera-
turda 20-25 doq. bisirilir. Biskvit soyudulur vo ehmalca for-
madan ¢ixarilir.

236



Kremli biskvit tortu

Xomir, sorbat vo krem tii¢iin xammallarin migdar1 vo ha-
zirlanma gaydasi osas xomirds vo kremli-biskvit pirojnasinda
oldugu kimidir. 9lavs olaraq tortu bozomok ii¢lin yarim sto-
kan tozo vo ya konservlosdirilmis meyvo-gilomeyvo, tortun ko-
narlarini urvalamaq ti¢iin yarim stokan tiyiidiilmiis qoz lopasi
va ya quru biskvit ovuntusu gétiirmok lazimdir.

Bisirilmis biskvit {ifiiqi sokilds iki va ya ii¢ hissaya (tobe-
goy9) boliiniir. On altdaki biskvit tabaqasi atirli sarbatls azaciq
isladilir vo enli bigagla nazik krem (2-3 mm qalinliqda) ¢okilir.
Ikinci tobaga onun iistiine qoyulur vo amaliyyat tokrar edilir.
Ugiincii tobago avvalki iki biskvit tabagasinin iistiine qoyulur,
ollo basilib birlogdirilir. Biskvitin {istiino qalan sorbat tokiiliir.
Qeyd etmok lazimdir ki, hazirlanmis sarbatin 1/6 hissasi birinci
tobagonin, 2/6 hissasi ikinci tobaganin, 3/6 hissasi isa ligiincii —
on iistdoki tobagani islatmagq tigiin istifads edilmalidir. Tortun
qiraglarina v iistiine nazik krem ¢okilir, biskvit ovuntusu vo
ya qoz lopasi ovuntusu ilo qiraglari urvalanir. Bunun ii¢lin tor-
tu dayaz bosqaba, tort qabina va ya taxta iistiino qoyub sol alo
almali, sag ollo iso ovuntu gotiiriib tortun konarlarina sopmok
lazzimdir. Tortu pergament kagizi sorilmis tort gabina qoyub
iizorini krem va meyva ilo miixtalif formada bazomok lazimdir.
Bu is har kasin bacarigindan va onun istifadasinds olan alatls-
rin (krem sprisi, miixtalif konusvari domirler, perqament kagi-
zindan hazirlanmis vo ucu miixtalif olgiido vo formada kosil-
mis konusvari kisaciklor) miixtolifliyindon asilidir.

Tortu siifroys vermazdon avval 1-1,5 saatdan az olmaya-
raq soyuducuda saxlamaq lazimdir. Tortu siifroys biitév ver-
mok daha yaxsidir. Siifrays ¢ay, gohva va ya isti kakao veril-
dikds tort enli bicagla kosilir. Bu zaman bigaq qaynar suya
batirilir, suyu konar etmok {i¢iin silkolonir vo dorhal tort kosi-
lir. Yagh kremls hazirlanmis tortu 36 saatdan, ziilalli kremdas
hazirlanmis tortu 12 saatdan, bismis kremlo hazirlanmis tortu
6 saatdan artiq saxlamaq olmaz.
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SOYUQ USULLA BISKVIT XOMIiRININ
HAZIRLANMASI

Soyuq iisulla hazirlanan biskvit, isti tisulla ¢alinmis bi-
skvit xomirindon hazirlanan momulata nisbaton az ovulan ol-
dugundan rulet vo basga momulatlarin hazirlanmasinda isti-
fads edilir.

Osas xomirin resepti: yumurta — 6 ad, ola sort un — 3 x.q.,
nisasta — 1 x.q., toz-sokor — 4 x.q.

Bismis momulatin ¢ixar1 400 g-dir.

Nisastan1 una gatib alomok lazimdir.

Yumurtanin agmni sarisindan ayirin. Sarilarin iistiine 3
X.q. sokar olava edib, sokar ariyans va kiitlonin hacmi 2-3 dofa
artana godor ¢alin. Yumurtanin agini soyuq halda (buzun, qa-
rin {stiinds vo yaxud soyuducuda yarim saat saxladigdan so-
nra) ayrica gabda hocmi 4-5 dofo artana godor ¢alaraq iizorino
1 x.q. sokor tokub ariyonacon ¢alin. Ayri-ayriligda ¢alinmis
yumurta sarisi ilo yumurta agmni qarisdirib slonmis un slava
edorak 30 saniys orzindo xomir yogurmali. Xomiri hazirlana-
caq mamulatin néviindon asili olaraq i¢inae perqament sorilmis
formaya tokiib 15-20 dog-don, 35-40 doq. miiddatinadak 200-
220°C temperaturda bisirin.

Almah biskvit piroqu

Ola sort un — 34 st., nisasta — 1/3 st., toz-sokor — 1 st, yu-
murta — 4 ad., kora yagi — 1 x.q., alma — 3-4 adad vanilin.

Yumurta ag1 toz-sokorlo ¢alinir, bir-bir yumurta sarisi
olava edilir. Un nisasta ilo qarisdirilib alonir. Piroq bisirilacok
forma yaglanir, icorisine perqament kagizi sorilir. Kagizin izo-
rind saman soklinds dogranmis alma tokiliir. Yumurta calin-
tisina un-nisasta qarigigl slava edilib xomir yogrulur. Duru
xomir formadaki almalarin istiino tokiliib sothi hamarlanir,
180-200°C temperaturda bisirilir.
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Almah darg¢inh biskvit piroqu

Ola sort un — 6 x.q., toz sokor — 6 x.q., yumurta — 5 ad,
alma — 3-4 od, dar¢in — 0,5 ¢.q.

Almanin gabig1 soyulur va tomizlonir, nazik dilimlonib,
iizoring dargin sopilir. Yumurtanin sarist agindan ayrilib sarisi
sokorlo agarincaya qodor, agi iso sokorsiz ayr1 qabda ¢alinir.
Calintilar garigdirilir, tizoarino un alava edilib 30 san. arzinda
xomir yogrulur, darginli alma dilimlori gatilib darhal avvalca-
don hazirlanmis (yaglanib suxari ovuntusu sopilmis) formaya
tokiliir. Biskvit 180-200°C temperaturda 45-50 daq. orzinds
bigirilir.

Biskvit pecenyesi

Yumurta — 5 od., ala sort un — 2 x.q., toz-sokor — 2 x.q.,
vanilin — bir ¢imdik.

Yumurtani toz-sokarlo hacmi 2-3 dofs artana qoadar ¢alin,
vanilin va un alavs edib duru xomir yogurun. Xomiri gonnadi
kisasinda vo yaxud perqament kagizindan hazirlanmis tigbu-
caq formali kisoyo tokiib miixtalif forma vo 6lgiido gonnadi
varagoloring ¢okdiiriin. Sothine toz-sokor sopib bir qodor sax-
layin ki, tizorinds quru tobaqs amolo galsin. Pecenyelori 10-15
dag. 180-200°C temperaturda bisirin.

Qozlu biskvit — 2

Xomir iigiin: ala sort un — 3 st., xirdalanmis qoz — 2 st,
toz-sokor — 1 st., yumurta — 10 od.

Qoz lopasi qovrulur, havongdo doyiiliir vo ya toz-sokorlo
garigdirilib otgokon masindan kegirilir. Alinmis kiitloys yu-
murta sarist slava edilir, bir godar ¢alinir. Yumurtanin ag1 ayri
gabda kopiik alinana qodor ¢alinir. Sonra ¢alintilar tez qaris-
dirilir, un slavs edilib dorhal xomir yogrulur. Xomir qiraqlari
yaglanib igarisina perqament kagizi (kalka) sorilmis formaya
tokilir. Biskvit 180-200°C temperaturda 40-45 doq. orzinda
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bigirilir. Biskvitin bismosi nazik agac ¢oplo miloyyon edilir.
Ogor ¢op batirilib ¢ixarilarkon onun ucu quru galarsa, demsli
biskvit bismisdir.

Biskvit bisdikdon vo soyudugdan sonra onu iifiiqi so-
kilda iki yera kosib arasina bismis krem siirtmok, sathina krem
¢okib qovrulub xirda dogranmis qoz lapasi ilo bazomok lazim-
dir.

Bismis krem ii¢iin: toz-sokor — 1 st., su—1 st., un -2 ¢.q.,
vanilin — bir ¢imdik. Yagh krem calmaq ti¢iin — 250 q. koro
yagl.

Kremi hazirlamaq ii¢lin qazana sokor vo yarim stokan su
tokiiliib gaynayana qadar (sokor tam oriyana qadar) qizdirilir.
Un yarim stokan su ilo qarigdirilir, alokdon siiziiliir vo az-az
fasilasiz qarisdirmaq sortilo qaynar sorbots tokiiliib gat1 xama
konsistensiyasina qoadar bisirilir. Soyudugdan sonra vanilin
olavo edilir. Kora yagi otaq temperaturunda yumsaldilir vo ona
az-az bismis soyuq kiitlodon olavs edilib krem ¢alinir. Krem ag
vo kopmiis olmalidir. Kremo z6vqiiniizo géra ¢ohrayi, sart vo
digor rongli yeyinti boyalar1 vura bilarsiniz.

Ogor biskvit ¢cox bark va quru olarsa, onu krem ¢okmaoz-
don avval, bir gadar sokar sorbati ilo islatmaq lazimdir.

Kremli biskvit ruleti

Biskvitin resepti asas biskvit xomirinds oldugu kimidir.

Yaglh krem {liclin: koro yagi — 150 q, qatilagdirilmis siid —
6 X.q., vanilin — bir ¢imdik.

Biskvit soyuq iisulla hazirlanir, perqament kagiz1 soril-
mis gonnadi tobaqasing 4-6 mm qalinliginda yayilir, 200-220°C
temperaturda 15-20 doq. bisirilir. Soyudugdan sonra biskvit
kagizdan ¢ixarilir, iist hissosing yagl krem ¢okilir, rulet forma-
sinda biikiliir, bir miiddstdon sonra sathino sokar kirsani so-
pilib halgavari dogranilir.
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Meyvali biskvit ruleti

Biskvitin resepti asas biskvit xomirinds oldugu kimidir.

I¢lik diclin: cem va ya povidlo — 1 st, {izorina sopmok
iiglin sokor kirsani1 — 2 ¢.q.

Soyuq tisulla hazirlanmis biskvit xomiri yaglanmis kagiz
va ya perqament kagizi (kalka) sorilmis qonnadi tabaqgasinag 4-6
mm galinhiginda yayilir, 200-220°C temperaturda 15-20 daoq.
arzinds bisirilir. Bisirilma miiddatinin uzadilmasi biskvitin qu-
ru alinmasina va ruleti biikkorkon qirilmasina sobab olur.

Biskvit soyuduqdan sonra ehmalca kagizin1 ¢ixarib
iistiino povidlo vo ya ot masmindan kecirilmis (xolbirdon do
kecirmok olar) cem siirtiib, biskvitin bisirildiyi kagizin ara-
sinda onu rulet formasinda biikiir, 30-40 doqg. saxladigdan so-
nra kagizi acib, ruletin {istiino sokor kirsani sopir va halqavari
formada dograyirlar.

Meyvali biskvit piroqu

Xomir tigiin: ola sort un — 1 nazik st, nisasta — 1 x.q., toz-
sokor — 1 st., yumurta — 7 adod.

I¢lik {iciin: povidlo, cem vo ya ¢iy miirabba — 1 st., iizo-
rino sopmoak ii¢iin sokor kirsani — 2 ¢.q.

Un nisasta ilo garigdirilib slonir. Formaya kagiz sorilib
qiraqlart yaglanir. Biskvit soyuq iisulla ¢alinir vo hazirlanmis
xamir Cudo peginds vo ya homin 6l¢iido formada 40-45 doq.
arzinda 180-200°C temperaturda bisirilir. Biskvit 1-1,5 saat
soyuduqdan sonra onu iizilasag ¢evirmoklo, formadan
gotliriib alt hissadoki kagizi c¢ixarilir. Biskviti tfiiqi istiqa-
motdo iki yers kosib arasina povidlo va ya ¢iy miirobba (sokorli
meyvo-gilomeyvo piiresi) ¢okib, iistiino sokor kirsani sopmok
lazimdir.
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Limonlu pecenye

Ola sort un — 2 st, yaumurta — 6 ad, toz-sokor — 1 st, limon
—1ad.

Limon gabigi ilo birlikds narin gozliikli stirtgacdon keci-
rilir. Yumurta sokorlo agarincayadok 12-15 doq. ¢alinir, {izo-
rind limon piiresi va un alavs edilib duru xomir yogrulur. Xo-
miri kicik pay soklinds (xirda qoz boyda) yaglanib, azaciq un
sopilmis gonnadi tobagoalorina dairavi vo ya oval formada gay
gasigl ilo va ya gonnadi kisasiyls tokmok lazimdir. Pegenyelori
260-280°C temperaturda 8-10 doq orzindo bisirmok vo isti-isti
tabogalordon ¢ixarmaq lazimdir.

YAGLI BiSKVIT XOMiRINDON HAZIRLANAN
MOMULAT

Osas xamirin resepti: ala sort un — 4 x.q., toz-sokor — 6
X.q., yumurta — 6 ad., kora yag1 vo ya marqarin — 70 q, nisasta
-2¢.q.

Bismis momulatin ¢ixar1 — 450 q.

Nisastani unla oavoz etmok olar.

Yag toz-sokorlo agaranacan calib yumurta saris1 slavo
etmoli. Ayrica qazanda va ya mikserdo soyudulmus yumurta
ag1 calimir. Calinmis yumurta agi, dolu qasiqda agziasag tut-
dugda belo dayanmalidir. Sonra yumurta ag1 yagh calintiya
olavo edilir, un tokiilib xomir 30-45 san. orzinds yogrulur.
Yagh biskvit xomiri istonilon formada, tavada, gonnadi tobo-
goesinda bisirilir. Bunun {i¢lin qab yaglanir, i¢ind un vo ya xir-
dalanmis badam sopilir (suxari ovuntusu da sopmok olar),
hiindirlilyliniin 3%-don ¢ox olmayaraq xomir tokiiliir, sothi
hamarlanir. Formanin dibina yagh kagiz da sarmok olar. Qa-
Iinlig1 10 mm-don az olan momulat 200-220°C -ds 10-20 dog.
ir1 vo qalin momulatlar iso 190-200°C temperaturda 35-50 dog.
bigirilir.

Yagh biskviti bisirorkon ilk 10-15 doq. xomir olan for-
mani tarpatmak va silkalomok olmaz. ©ks halda momulat yax-
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s1 sismoz Vo igorisi ¢iy qalar. Ev soraitindo tocriibasi olma-
yanlar xomir hazirladigda ona bir ¢imdik soda slavs eds bilor-
lor. Bu, xomirin mosamoali olmasia tominat verir. Lakin bir
gayda olaraq hom adi vo hom do yagh biskvit xomirino soda
olava edilmir.

Yagh biskvit xomirindan bir ne¢a ¢esidda keks hazirlanir.

Balh keks

Ola sort un — 3 st, bal — 200 q, tiind domlonmis ¢ay — 1 st,
sokor kirsan1 — 1 st., bitki yagi — 3 x.q., xirdalanmis qoz va ya
findiq lopasi — 1 st, soda — 1 ¢.q., dar¢in — 1 ¢.q., portagal qa-
big1 — 1 odad.

Xomir yogrulacaq gaba bal tokiilir, izorine 1 st. cay
olava edilib qarisdirilir. Portagal qabigi siirtgocdon kegirilir.
Sonra balin {izorina névba ilo sokor kirsani, bitki yagi, xirda-
lanmis qoz lopasi, soda, dargin, portagal gabigi slave edilib
soylo qarigdirilir, axirda un tokiilib xomir yogrulur. Xomiri
yaxs1 garigdirib, yaglanib un sopilmis formaya bir qalinliqda
yayir, ¢ox da qizgin olmayan duxovkada 50-55 doq. orzindo
bisirirlor. Soyuduqdan sonra iizorina sokar kirsani sopilir.

Qozlu keks

Un — 1,5 st, toz-sokor — 1 st, yumurta — 7 oad, xirdalanmis
qoz lapasi — 3 x.q., kakao tozu — 1 x.q., kora yag1 vo ya marqa-
rin - 2 x.q.

Yumurta toz-sokorlo agaranacan c¢alinir, izorino 1 x.q.
yag va un alave edilib dorhal xomir yogrulur. Xomir iki hissoya
boliiniir, birinci hissoys 1 x.q. yag vo xirdalanmis qoz lopasi,
ikinci hissays 189 kakao tozu qatilib qarisdirilir. Yaglanib un
sopilmis formaya ovvalco qozlu xomir, sonra kakaolu xomir
tokiiliib eyni boraborlikdo yayilir. Xomirlori az-az ndvbale-
mokls do formaya tokmok olar. Keks 200-210°C temperaturda
30 doq. bisirilir. Soyudugdan sonra {izorins sokor kirsani sopi-
lir.
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Qozlu kismisli keks — 1

Un - 1,5 st, yumurta — 3 adad, sokar kirsani — 1 st, ¢iyalok
miirobbosi vo ya cemi — 5 x.q, kakao tozu — 2 ¢.q., koro yag1 vo
ya marqarin — 100 q, siid — 200 ml, soda — 1 ¢.q., xirdalanmig
qoz lapasi — 3 x.q., kigmis — 2 x.q., vanilin — bir ¢imdik.

Yumurta mikserds sokor kirsani ilo ¢alinir (1 x.q. sokor
kirsan1 hazir kekso sopmok {i¢lin saxlanilir), iizorino ¢iyslok
miirabbasi, kakao tozu, vanilin, qizdirilmis yag slava edilib 5
daq. tozadon galinir. Sonra siid, xirdalanmis qoz lapasi gatilib,
soda ilo qarigdirilib olonmis un tokiliir vo xomir yogrulur.
Axirda kismis olave edilir.

Hazirlanmis xomir yaglanib un sopilmis formaya
tokdliir, cox da qizgin olmayan qizdirict skafda 50-55 dag. or-
zindo bisirilir. Keks soyuduqdan sonra dilimlora dogranilir,
iizorina sokoar kirsani sapilir.

Qozlu kismisli keks — 2

Un — 3 st, toz-sokor — 1,5 st, yumurta — 2 od, kors yagi vo
ya marqarin — 150 q, xama — 200 q (1 banka), kismis — 0,5 st,
qoz lopasi — 0,5 st., soda — 0,5 ¢.q., vanilin — bir ¢imdik.

Yag toz-sokorlo qarigdirilib bir-bir yumurta olava edilir
va ¢almir. Kismis tomizlonib yuyulur, qoz lapasi xirda dogra-
nilir (siirtgacli masindan da ke¢irmok olar). Xama soda ilo qa-
risdirilib yag-sokar garisigina gatilir, vanilin, kismis vo qoz ls-
pasi alavo edilib ¢alinir. Un tokiiliib keks xomiri yogrulur.
Forma yaglanir, bir godor un vo ya narin suxari ovuntusu so-
pilir, xomir bir qalinligda formaya yaxilir. Keks 190-200°C
temperaturda 50-60 doq. arzinds bisirilir. Soyuduqdan sonra
formadan ¢ixarilib iistiine sokor kirsani sopilir.
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Ekspres keksi

Un - 2 st, toz-sokar — 1 st, marqarin — 150 q, yumurta — 3
ad, limon — yarim od., xama — 1 st., gqatiq vo ya kefir — 1 st,
kismis — 100 q., soda — 0,5 ¢.q.

Marqarin qizdiriir, ona toz-sokor qatilir, bir-bir yu-
murta slava edilib ¢almir. Kiitloys gabigi ilo siirtgocdon kegi-
rilmis limon, tadricon xama va soda ilo garisdirilmis qatiq sla-
va edilib ¢alinir. Calintiya tomizlonib yuyulmus Kismis vo un
tokiiliib xomir yogrulur. Forma yaglanir, azaciq un sapilir va
xomir eyni boraborlikde yayilib 180°C temperaturda 50-55
doqg. bisirilir. Keksin yaxsi bismasi ona kibrit vo ya agac ¢opll
batirmaqla yoxlanilir. Bismis keks soyuduqdan sonra forma-
dan ¢ixarilir, {izorino sokor kirsani sopilir.

Z.aforanh keks

Ola sort un — 2 st., kors yagi vo ya marqgarin — 150 q, toz-
sokor — 1 st, yumurta — 8 ad., zoforan — 0,2 g, soda — bir ¢im-
dik.

Un yagla ehmalca ovusdurulur. Yumurta sokorlo ¢alinib
iizorino avvolcadan isladilmis zoforan domi olave edilir. Bunun
iiclin zoforani 8-10 saat qabaq bir x0rok qasigr ilo qaynadilib
soyudulmus suda saxlamaq lazimdir.

Sokoarla ¢alinmis yumurtaya bir ¢imdik soda slava edib,
yagla ovusdurulmus unu onun {iizorins tokorak xomiri gasiqla
yogurun, har kos 6z z6vqiine gora xomirs 2-3 x.q. kismis do
olavo edo bilor. Xomiri yaglanib perqament kagizi sopilmis
formada 190-200°C temperaturda 70-80 doq. orzindo bisirin.
Keks soyuduqdan sonra sathino sokor kirsani sopin.

Limonlu piroq

Un - 3 st, toz-sokar — 1,5 st, kora yag1 vo ya marqarin —

200 g, xama — 200 q. (1 banka), yumurta — 2 adad, soda — 0,5

¢.q., vanilin — bir ¢imdik va ya ¢okilmis portagal qabigi — 1 ¢.q.
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I¢lik iciin: kismis — 1 st., orta irilikde limon — 1 ad.

Koro yag1 toz-sokorlo qarigdirilaraq bir-bir yumurta sin-
dirilib ¢alinir. Xama soda ilo qarisdirilir, yag-sokor garisigina
qatilir, vanilin vo ya portagal qabiginin unu ilo bircinsli kiitlo
alinanadok calinir. Un slava edilib xomir yogrulur. Xomir ii¢
yera boliiniir, nazik yayilib agiq qizili rong alinana godar bisi-
rilir.

Kismis tomizlonir, yuyulur va atgokon masindan gokilir.
Limon qabigi ils birlikds siirtgoacdan kegirilir, kismislo qarisdi-
rilib soyumus kokolorin arasma ¢okilir vo {ist-listo qoyulur.
Piroqun iistiine sokor kirsani sopilir.

Limonlu keks

Ola sort un — 2 st., koro yag — 150 q, toz-sokor — 2 st,
yumurta — 6 ad, limon — 1 ad., (orta irilikdos), sokarli-vanilin —
0,5 ¢.q. va ya vanilin — bir ¢imdik, soda — gasigin ucunda.

Yumsaldilmis koro yagini toz-sokor, siirtgocdon kegiril-
mis limon (qabigi ilo birlikdo) vo vanilinlo yaxsica ¢alib az-az
iizorino yumurta slave edin. Eyni cinsli ¢alinmis kiitloys soda
vo un olava edib xomir yogurun. Qalan omoliyyatlar vo keksin
bisirilmasi paytaxt keksinds oldugu kimidir.

Paytaxt keksi

Ola sort un — 2 st., toz-sokor — 1, 5 st, kismis — 1 st, koro
yagl vo ya marqarin — 250 q, yumurta — 6 adad, duz — bir ¢im-
dik, soda — ¢ay qasiginin ucunda, konyak — 2 x.q.

Uzorino sapmok iigiin sokor kirsani — 2 x.q.

Qat1 xama konsistensiyasina qador yumsaldilmis yag:
toz-sokorlo calib az-az yumurta olavo edin. Hocmi artana qo-
dor ¢alib axirda duz va konyak tokiin. Unu soda ilo garigdirib
alayin.

Calinmus kiitloya kismis vo un alavs edib tez bir zamanda
xomir yogurun. Hazir xomiri orinmis yag siirtiilitb un sopilmis
formaya bir baraboarlikdo yayib bisirmok lazimdir. Kiitlosi 60-

246



100 q olan momulati 190-200°C temperaturda 25-35 doq.,
kiitlosi 500-1000 q olan momulati isa 60-70 doq. orzinds bir
godor vam istilikdo bisirirlor. Keks soyudugdan sonra iistiino
sokor kirsani sopilir.

Cemli keks

Un — 3 st, toz-sokor — 1 st, gatiq — 1 st., cem — 250 q (3/4
st), soda — 1 ¢.q., kara yag1 vo ya marqgarin — 100 q., sokarli va-
nilin - 0,5 ¢.q.

Qatiq, soda vo toz-sokorlo qarigdirilir, tizoring siizgocdon
kecirilmis cem vo yumsaldilmis yag slavo edilib soylo calinir.
Olonmis un tokilib xomir yogrulur. Hazirlanmis xomiri
yaglanib un sopilmis (ag ¢érok suxarisinin ovuntusu da olar)
formaya eyni baraborlikds yayib, keksi 180-200°C tempera-
turda 30-35 daq. arzinds bisirirlor. Soyudugdan sonra forma-
dan ¢ixarilib {izorins sokar kirsani sopilir.

Yagh biskvit tortu

Un — 1 st., kartof nisastas1 — V4 st., kora yagi — 120 q, toz-
sokor — 1 st., yumurta — 7 ad., sokorli vanilin — 0,5 ¢.q., sokor
kirsani — 2 x.q.

Kors yag yumsaldilir, nisasta gatilib agaranadok ¢alinir,
tadricon toz-sokar alavs edilir. Calmani1 dayandirmadan bir-bir
yumurta sarist vurulur. Kiitloys avvalco alonmis un, sonra
kopiik amals golonacon ¢alinmis yumurta agi alava edilib dor-
hal xomir yogrulur. Xomir yaglanib un sopilmis formaya,
onun hiindiirliyliniin 3-don ¢ox olmamagq sortilo eyni qalin-
ligda yayilib 200-220°C temperaturda 30-35 doq. bisirilir.
Soyutdugdan sonra iizorino sokor kirsani sopilir. Biskviti 6z
zOvqiiniizo gora yagli vo ya ziilalli kremls bazays doa bilarsiniz.
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Vanilli piroq

Ola sort un — 2 st., toz-sokor — 1,5 st., koro yag1 — 300 q,
nisasta — 2 x.q., yumurta — 10 adad, sokorli vanilin — 1 ¢.q.

Yumurtanin agini sarisindan ayirm. Yag xama konsis-
tensiyasina qoador isidib, izorino nisasta vo vanilin tokiib taxta
gasiqla garisdirin, sonra az-az yumurta sarisi alava edib kiitlo-
ni ¢alin. Basqa gqabda soyudulmus yumurta agini 10-12 daq.
calib lizorina toz-sokor olava edin. Sokor oridikdon sonra iki
calintim1 bir-birina qatib un slava edorak xomir yogurun. Xo-
miri ¢ox qarigdirmaq olmaz, oks halda rezinlogir. Hazir xomir,
icino yag siirtiilmils qonnadi formasina tokiliir, sothi ha-
zirlanir, 190-200°C temperaturda 25-35 doq. bisirilir. Soyu-
dugdan sonra sokar kirsani sopilir.

Meyyvali-pomadkal tort

Xomir tgiin: ala sort un — 2 st., kara yagi — 300 q., toz-
sokor — 1.5 st., yumurta — 10 od.

I¢lik ticiin — povidlo vo ya cem — 2 st.

Pomadka iigiin: toz-sokor — 12 x.q., su — 10 x.q. (vo ya bir
stokan) ¢iyolok sirasi vo ya miirobbosinin mati — 2 x.q., qirmizi
rongli yeyinti boyagi.

Xomir {i¢lin nazards tutulan xammallardan (onlar iki ye-
ra boliiniir) iki adod nazik biskvit bisirilir. Bunun {i¢lin osas
xamirds oldugu kimi biskvit xamirinin i¢ina perqgament kagizi
sarilmis gonnadi listine 3 mm qalinliginda yayib 200°C tempe-
raturda 10-14 doq. orzinds bisirirlor. Soyumus biskvitlordon
kagiz ¢ixarilir, hor biri iki vo ya ii¢ hissoyo bdliiniir, arasina
povidlo va ya cem siirtiiliib {ist-iisto qoyulur. Belalikls, 4-6 qat
biskvit vo 3-5 gat povidlo toboaqasi alinir.

Hazir pomadka bir godoar isidilir, ona ¢iyalok sirasi vo ya
miirabbasinin mati, hamginin yeyinti boyagi vurulub qarisdiri-
lir, isti-isti tortun sathi pomadka ils siralonir.

Tortun sothini isidilmis pomadka kiitlesi ilo siroloyib
meyva va ya sokoladli konfet ovuntusu ilo bazomok olar.
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Yagh kremli tort

Xammallarin migdar1 vo hazirlanmasit meyvali-pomad-
kali tortda oldugu kimidir. Lakin meyvo i¢gliyi vo pomadka
ovazino yaglh kremdon istifads edilir.

Yaglh krem {liclin: koro yagi — 200 q, qatilagdirilmis siid —
8 X.q., kakao tozu - 3 ¢.q., vanilin — bir ¢imdik.

Uzorine sopmok iigiin xirdalanmis qoz lopesi — 0,5 st.

Bisirilmis yagli biskvitin arasmna yaglh krem siirtiliir,
iistiing ¢okilocak krems kakao tozu gatilir. Tortun iizering vo
qraglarina kakaolu krem ¢okilir, tistiindon xirdalanmis qoz
lopasi sopilir. Ogor biskvit quru olarsa, onu krem ¢okmozdon
gabaq yarim stokan sorbotlo (konyak gatilmis) islatmaq la-
zimdir.

Kremin vo sorbatin hazirlanmasi qaydasi yarimfabrikat-
lar bélmoasindas verilir.

DOMLONMIS XOMIRDON HAZIRLANAN MOMULAT

Osas xomirin resepti: ala sort un — 1 st., kora yagi vo ya
marqarin — 80 q, yumurta — 6 adod, duz — % ¢.q., su vo ya siid
—2/3 st.

Un olonir. Qazana su, yag vo duz tokiiliib yaxsica qaris-
dirilir. Qaynayan mohlula az-az un tokiiliib yaxsica qarigdirilir
ki, diylirlor amolo golmasin. Taxta qasiqla qarisdirmaq sortilo
1-2 daq. qizdirilir. Bismis kiitloni ocaqdan gotiiriib 70-80°C-ya
godar soyudulur, qarisdira-qarisdira bir-bir yumurta slava edi-
lir. Bu zaman xomiri ¢almaq olmaz, ancaq eynicinsli kiitlo ali-
nana godar garigdirmaq lazimdir. Yumurta ¢ox iridirse 5 adad,
cox xirdadirsa 7 adad gotiirmok lazimdir. Hazir xomir yum-
saq, 0zIl, konsistesiyaya malik olur.

Xomiri ucunda konusvari domir olan (diametri 10-15
mm) gonnadi kisasina va yaxud pergament kagizindan tigkiinc
torbaya tokiib mixtalif formalarda gonnadi tobagolorina
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cokdiiriirlor. Qonnadi toboagolorini yaxs1 yaglamaq lazimdir.
Domlonmis xomirdon hazirlanan momulati 180-200°C-da 30-
40 doq. bisirirlor. Bigsmis momulatin igorisindoki bosluga yagh
vo ya ziilallh krem, povidlo, cem, miirobbs vo ya digor igliklor
goyulur.

Ekler pirojnasi

Xomirin resepti vo hazirlanma gaydasi asas xomirda ol-
dugu kimidir.

Yaglh krem tigiin: kora yag1 — 100 q, qatilasdirilmis siid —
6 X.q., vanilin.

Ustiino siirtmays pomadka {iciin: toz-sokor — 8 x.q., su —
6 X.q., kakao tozu- 2 ¢.q.

Hazirlanmis xomiri kigik ¢ubuq formasinda gonnadi to-
bagalarina ¢okdiiriib bisirirlor. Bismis pirojnalar soyudugdan
sonra bir qiragindan bigaqla kasilib, homin yerdon pirojnanin
icino krem doldurulur. Kremi gonnadi sprisino vo yaxud per-
gament kagizindan hazirlanmis iickiinc torbaya tokiib, ora-
dan sixmagqla pirojnanin i¢ins doldurmagq olar.

Pirojnalarin iistiino sokoladli pomadka ¢okilir.

Krem vo pomadkanin hazirlanmasi yarimfabrikatlar
bolmoasinda verilmisdir.

Su pirojnasi

Xomirin resepti vo hazirlanma gaydasi asas xomirda ol-
dugu kimidir.

Bismis krem iigiin: siid — 1 st., toz-sokor — 4 x.q., nisasta
—1¢.q., yamurta — 3 adad, sokarli vanilin — bir ¢imdik.

Uzorine sapmok iigiin sokor kirsani — 1 x.q.

Hazirlanmis xomir dairovi formada yaglanmis gonnadi
tobagalorinds bisirilir.

Bismis pirojnalarin bir qiragindan iti bigaqgla kasib ho-
min yerdon igarisind bismis krem doldurulur. Pirojnanin {izo-
rino sokor kirsani sopilir.
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Bismis krem hazirlanir, soyudulur, vanilin vurulub qa-
rigdirilir, goannadi kisasing doldurulub pirojnalarin i¢ing sixilir.

Yagda qizardilmis pirojna

Xomirin resepti vo hazirlanma gaydasi asas xomirds ol-
dugu kimidir. Xomirs 1-2 odad iiyiidiilmiis hil qatilir. Uzorino
sopmoak tigiin sokar kirsani — 1 x.q., qizartmaq ti¢lin bitki yagi.

Hazirlanmis xomirs tiyiidiilmis hil gqatilir, gonnadi kisa-
sinin ucuna diametri 5 mm-don boyiik olmayan domir trubka
goyulub, oraya xomir doldurulur. Xomir gonnad: kisasindon
birbasa qaynar yagin igarisino sixilir va olin dairovi, iistogal vo
digor formali harakati ilo miixtalif fiqurlar yaradilir. Pirojna-
nin bir izii qizardiqdan sonra iki ¢ongolin kémayi ilo o biri
iizino gevrilir. Tam qizardigdan sonra siizgaca qoyulur ki, ar-
tiq yag siiziilsiin. Soyudugdan sonra atirlondirilmis sokor kir-
san1 sopilir. Qizartmaq Uclin bitki yagindan istifads edilir.
Yag1 diametri 15 sm-o qadar olan kicik ensiz qazanda vo ya da
dorin tavada qizdirmaq lazimdir.

Sakarli vo bismis xomirdon pirojna

Sokorli xomir iiglin: ola sort un — 1,5 st., toz-sokor — 3
X.q., kora yagi vo ya marqarin — 150 q., yumurta — 1 ad.

Domlonmis xomir {i¢iin: ala sort un — 1 st., kara yag1 vo
ya marqarin — 80 q, yumurta — 6 ad, duz — % ¢.q., su va ya siid
—2/3 st.

I¢lik {iciin: povidlo va ya cem — 1 st.

Sokorli xomir vo domlonmis xomir ayri-ayriligda osas
xamirlords oldugu kimi hazirlanir.

Sokorli xomir 4-5 mm qalinliginda yayilir, dairovi for-
mada kasilir, gannadi tabagolorina yigilir vo har pirojnanin ko-
narlarina halgavari bismis xomir ¢okdiiriiliir. Pirojnalar 210-
2200C istilikda 30-40 daq. arzindas bisirilir. Soyudugdan sonra
pirojnanin iistiino povidlo vo ya cem qoyulur.
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«Qadin barmag»

Xomir tigiin: un — 1,5 st, yaumurta — 5 ad., yag — 100 q., su
- 1,5 st.

Krem tigiin: toz-gokor — 1 st., soyudulmus xama — 2 st.
Uzorino sopmok iigiin: kakao tozu — 1 x.q. vo yaxud sokolad
ovuntusu — 2 x.q.

Xomirin hazirlanmasi, bisirilmasi ekler pirojnasinda ol-
dugu kimidir, lakin xomir ki¢ik barmaq formasinda olmalidir.
Bismis barmaqlar xamali kremas batirilib odun galag forma-
sinda bosgaba diiziiliir, iistiino kakao tozu vo ya siirtgocdon
kecirilmis sokolad ovuntusu sopilir.

Pendirli pecenye

Xomirin resepti vo hazirlanma gaydasi asas xomirds ol-
dugu kimidir. 9lava bark pendir (Hollandiya va yaxud Altay
pendiri) — 100 g.

Xomir hazir oldugdan sonra ona siirtgacdon kegirilmis
pendir ovuntusu qatilib gqarisdirilir, desert gasigi ilo yaglanmis
gennadi varagoloring qoyulur, 15-20 daq. 180-200°C tempera-
turda bigirilir. Soyudulur, ¢ay vo ya bulyonla siifroyo verilir.

ZULALLI-QOZLU XOMIiRDON HAZIRLANAN
MOMULAT

Ziilalli xomiri hazirlamaq {i¢iin osason yumurta agindan
istifado edilir. Xomiro sokor, miixtalif otirvericilor, qoz, badam
olava edilir. Xomir unla vo ya unsuz hazirlana bilor. Calinma
zamani kiitlonin hacmi 4-5 dofs artdigindan bisdikds quru, la-
kin yiingiil, masamali momulat alds edilir.
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Merengqi pirojnasi

Yumurta ag1 — 4 adad, toz-sokor — 1 st., sokorli vanilin —
bir ¢imdik.

Yaglh krem tigiin: kora yag1 — 150 q, qatilasdirilmis siid —
6 x.q.
Yumurta ag1 - 10-12 daq. saylo ¢alinir, agarib hocmi 4-5
dofs artdigdan sonra vanilin sokori va toz-sokor olava edilir,
bir godor do ¢almir. Ziilalli kiitlo gonnad1 kisasino vo yaxud
perqament kagizindan diizoldilmis kisaya tokiilitb toyuq yu-
murtast irilikde dairavi vo ya oval formada, i¢ino yagh kagiz
sorilmis gonnadi toboaqasine ¢okdiiriiliir. Pirojnalar 110-120°C
temperaturda 25-30 doq. bisirilir. Bigmis pirojnalar kremlo
clit-ciit biri digorine yapisdirilir.

Merengqi pirojnasinin xamirina qovrulub xirdalanmis ya-
rim stokan qoz va ya 1 x.q. kakao tozu slava etmok olar. Bi-
sirmozdon oavval pirojnanin iizorino sokor kirsani sopdikda
onun sathi parildayir.

Beze pirojnasi

Yumurta ag1 — 6 od., toz-sokor — 1 st., sokorli vanilin — bir
¢imdik, su — 0,5 st., cem vo ya miirabboa — 0,5 st.

Sokaras su alava edib yumsaq karamel niimunosino kimi
bisirmoali. Eyni zamanda soyudulmus yumurta agmi kopiik
omoalo golonacon ¢alib iizorino az-az qati sokor sorbati olava
edorak 1 doaqg. qasigla qarisdirmali. Bezeni gonnadi kisasindon
icarisino kagiz (kalka) sorilmis gonnadi tobagalorine ¢okdiiriib
(desert gasig1 ilo do formalamaq olar), 90-100°C temperaturda
30-40 doq. qizdirict skafda qurudulur. Sothi qurudugdan
sonra kagizdan ¢ixarilir, miirobba ilo ciit-ciit birlosdirilir.

«Haval» pecenye

Yumurta ag1 — 6 ad, toz-sokor — 1 st., sokor kirsani — 1
X.q., un — 1 X.q., limon — yarim ad.
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Yumurta ag1 soyudulub képiik omalo golons kimi ¢alinir,
axira yaxin sokor olava edilib 40-45°C-ys qador isidilir, sokor
kirsani vo siirtgocdon kegirilmis limon (gabigi ilo birlikdo) ola-
vo edilir, soyuyana godor c¢alinir. Sonra un oslave edilir, 30-40
san. oarzinds yogrulur, gonnadi sprisindon vo ya pergament
kagizindan diizaldilmis kisadon, yaglanib un sopilmis gonnadi
toboagalorino ¢okdiiriiliir. Bisirmoazdon qabaq pecenyelori isti
yerds saxlamaq lazimdir ki, sothi qurusun, 130-150°C tempe-
raturda 10-15 daq. bisirilir.

Badamh piroq

Ola sort un — 1 st., toz-sokor — 3 x.q., badam — 0,5 st.,
yumurta ag1 — 8 ad., sokorli vanilin — bir ¢imdik.

Badam ot¢okon masindan vo ya siirtgacli masindan kegi-
rilir. Yumurta ag1 soyudulur, kopiik amolo golonacon ¢alinir,
sokaorin yarisi alava edilib yenidon calinir. Qalan xammallar
(un, badam, sokar, vanilin) slavs edilib xomir yogrulur. Forma
yaglanir, un vo ya badam ovuntusu sopilir vo xomir eyni bora-
borlikdos yayilir. 160-180°C temperaturda 30-40 doq. bisirilir.

Ideal pirojnasi

Ola sort un — 3% st., govrulmus findiq vo ya badam — 1
st., toz-sokor — % st., yumurta ag1 — 12 od.

Yaglh krem {li¢lin: koro yagi — 100 q, qatilagdirilmis siid —
4 x.q., kakao tozu -2 x.q.

Badam tomizlonir, qurudulur vo badamgokon masindan
kegirilir. Uyiidiilmiis badam toz-sokerin yaris1 va unla qarisdi-
rilir. Yumurta agi calinir, axira yaxin galan toz-sokor olavo
edilir. Unla garisdirilmis badam olavs edilib xomir yogrulur.
Xomir enli trubkasi olan gonnadi kisasindon vo ya gasigla
yaglanib un sopilmis qonnadi tobagalorino ¢okdiiriiliir. 150-
160°C temperaturda 20-25 daq. bisirilir. Soyuduqdan sonra
kremls ciit-ciit yapisdirilir. Yagh krem hazirlanir, ona kakao
tozu qatilir. Beloliklo, pirojnalar sokoladli kremls yapisdirilir.
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PRYANIKIN HAZIRLANMASI

Resepturadan asili olaraq pryanik balla, sokorlo, bal-go-
kor qarisigi ilo, bozon miirabbo sirasi (mati) ilo hazirlanir.

Ogor evinizdo meyva-gilomeyva (ag gilas, garpiz, oancir,
orik, alga, heyva vo s.) miirobbasinin sirosi galmigsa, ondan
dadli va aotirli pryanik bisirmak olar.

Istifado olunacaq sokerin vo sokorli mohsullarm miixto-
lifliyindan asili olaraq dord resept verilir.

1. Balli pryanik tigiin: ala sort un — 3 st., bal — 1 st, koro
yagl vo ya marqarin - 50 q, yumurta — 2 ad., soda — 0,5 ¢.q..
adviyys qarisigi — 0,5 ¢.q., vo yaxud sokorli vanilin — bir ¢im-
dik.

2. Sokorli pryanik ii¢iin xammallarin migdar: 1-ci resept-
doki godordir. Lakin bal avazino 1 st. + 2 Xx.q. toz-sokor
gotiiriiliir, yarim stokan su ilo gaynayana gador qizdirilib soy-
udulur.

3. Balli-sokorli pryanik iiclin xammallarin miqdar1 1-ci
reseptdo oldugu kimidir. Burada bal — yarim stokan gotiiriiliir.
% st. toz-sokor Y st. suda gaynayana qodor qizdirilir vo ona
bal qarigdirilir.

4. Miirobba sirasi (moti) ilo pryanik ti¢iin xammallarin
miqgdari 1-ci reseptdoki godardir, lakin bal avazina 1 st. miiva-
fiq miirabba sirasi gotiiriliir.

Odviyys qarisiginin resepti vo hazirlanma qaydasi od-
viyyalor bélmasinds verilmisdir.

Pryanik xomiri adi tisulla vo xomiri domloma isulu ilo
hazirlanir. Ev soraitinds asason adi iisuldan istifads edilir.

Adi iisulla pryanik xomirinin hazirlanmasi

Xomir yogrulacaq gaba bal, sokar sarbati vo ya miirabba
sirasi tokiiliib iizorino yumsaldilmis yag, yumurta, adviyyat
olava edorak 1-2 doq. garigdirilir. Bunun {izorins soda ilo ga-
risdirilib alonmis un tékiib ¢ox da bork olmayan xomir yogru-
lur. 9goar bal xarlamigsa onu 50-60°C temperatura qadar qizdi-
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rib soyutduqgdan sonra xomir yogrulmalidir. Bali qaynatmaq
olmaz, oks halda onun otri itor. ©gor pryanik bal-sokor qarisigi
ilo hazirlanirsa sokora su gatilib gaynadilir vo bir godor soyu-
dugdan sonra {izoring bal va yag olave edilib garisdirilir. Otaq
temperaturuna godor soyumus kiitloys yumurta vo adviyya
tokiliir.

Xomir yogrulan kimi kiindalonir vo yayilib formalanir.

Domlonmis pryanik xomirinin hazirlanmasi

Qazana sokor, su vo bal tokiiliib qarigdira-qarisdira 70-
75°C temperatura qodor qizdirilir, izorind unun yarisini va ad-
viyya qarisigini olavo edib yenidon taxta qasiqla qarisdirilir.
Ogor un olave edildikdon sonra 1-2 doq. qarisdirma saxla-
narsa, onda un diyiirlonir vo xomiri yogurmaq ¢atinlosir.
Domlonmis xomiri 4-5 saat saxlayib otaq temperaturuna godor
soyudur, iizorino yumurta, yag vo yumsaldicilar (ammonium
va soda) slava edilir, unun qalani da tokiiliitb yumsaq konsi-
stensiyali xomir yogrulur. Domlonmis xomiri dorhal yayib
formalamaq lazimdir. 9ks halda xomir rezinlosir vo momulat
keyfiyyotsiz alinir.

Pryanikin formalanmasi, bisirilmasi va siralonmasi

Hazir xomir taxta stol lizorindo vo ya iri vardonads
dordkiinc formada kiindoslonir (bunun {i¢iin xomiri iki (qarsi)
toraofdon ndvba ilo igari qatlayib axirda g¢evirmok lazimdir).
Xomir urvalanir, galin oxlovla 5-8 mm qalinligda yayilr.
Qogal ti¢lin iso 10-12 mm qalinligda yaymagq lazimdir. Yayil-
mis xomir girda, oval vo miixtalif formalarda kasilib yaglanmis
gonnadi toboagaloring diiziiliir. Bir pryanikin kiitlosi 20-40 q
olmalidir. Qogallar bir gador iri ola bilor. Formalanmis xomi-
rin Uizorindon artiq un tomizlonmolidir. Formalanmis qogalla-
rin lizorine yumurta (yumurta sarisi daha yaxsidir) siirtiib,
sathina ¢ongoal va ya gonnadi daragi ilo miixtalif rifli bazoklor
vurulur. Xomirin {izorina yumurta siirtorkon torpanmasin deyo
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onu yaglandiqdan sonra su ilo isladilmis (su ¢ilonmis) gonnadi
tabogalorine yigmaq lazimdir. ©gor pryanik vo ya qogal bis-
dikdon sonra sokor sorboti ilo siralonacokso, onda iizorino yu-
murta slirtmok lazim deyildir.

Xirda mamulatlar 220-240°C—ds 8-15 daq., irilor isa 180-
200°C-da 20-25 daq. bisirilir. Bismis momulatin sathini dorhal
yumsaq dosmalla silmak lazimdir. Bu momulata parilt1 verir.

Bismis pryanikin sothini sirolomok ti¢lin 1 st. toz-sokor vo
yarim st. su ilo sirs bisirilir (bax: siralomok ii¢iin sokor sorbati).
Bismis pryanik bir qador soyuduqdan sonra iri emall loyona
tokiiliir, fizorins isti sira slava edilir, taxta qasiqla pryaniklorin
biitlin sothi siralonona qoadar 2-3 daq. garisdirilir. Pryaniklor
soyudulur, yapisanlar biri digorindon aralanir, 4-5 saat soyu-
dugdan sonra gazana yigilir.

Xvorost

Xvorostu li¢ miixtalif resept tizro hazirlamaq olar.

1. Un - 3 st., toz-sokor — 2 x.q., siid — 0,5 st., xama — 3
X.q., yumurta sarisi — 3 ad., soda — 0,5 ¢.q., duz — % ¢.q.

2. Un - 3 st., siid — 0,5 st., kora yag1 — 2 x.q., yumurta
saris1 — 4 od., konyak vo ya araq — 1 x.q., duz - % ¢.q.

3. Un - 3 st., siid — 0,5 st., kora yag1 vo ya marqarin — 1
X.q., yumurta sarist — 3 ad., gatilasdirilmis siid — 2 x.q., soda —
0,5¢.q.,duz—-"%g¢.q.

Hor {i¢ reseptin torkibindon asili olmayaraq xvorostu qi-
zartmagq ii¢iin 300-500 q. bitki yagi, {izorino sopmok {i¢iin 0,5
st. sokor kirsan1,0,5 ¢.q. sokarli vanilin talab olunur.

Reseptdo nozordo tutulan xammallar qarisdirilir, axirda
un qgatilib xomir yogrulur. Xomir 20-25 daq. saxlandigdan
sonra, 4-5 kiindo hazirlanir. Kiindalor 1,5-2 mm qalinligda
yayilir, miixtolif forma va ya stokanla kigik dairslor kosilir. Q1-
zartmazdan avvel hamin xomirlor bir qador ds yayilir vo bir-bir
qizdirilmis bitki yaginda (frityurda) qasigla tutularaq qizardi-
lir. Xvorostu tiind gahvayi-qizili rongs gadar qizardirlar. For-
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mas1 baligqulagina oxsayir. Soyuduqdan sonra vanilinlo qa-
risdirilmig gsokor kirsani sopilir.

Xomiri miixtolif formada — boazokli, horiik vo giil sok-
linds kasib qizartmaq olar. Giil formas: diizoltmok ii¢iin, ii¢
odad dairalorin ortasina yumurta agi ¢okilib, bir-birinin iistiino
goyulur vo yagda qizardaraq ¢ubuqgla tutulub hazir olana qo-
dor bu vaziyyatds saxlanilir. Soyudugdan sonra iizorino sokor
kirsani sopilir.

FAYDALI MOSLOHOTLOR

Yumurtani bir-bir ayrica qaba sindirib tozsliyini yoxla-
yandan sonra xomirs gatmaq moslohotdir.

Yumurta agini ovvalcadon ¢calmaq moslohot gorillmdir.

Kora yagini vo marqarini isiq ke¢irmoayan tiind gabda
saxlamaq lazimdir ki, xarab olmasin.

Yag tez calmaq ii¢ilin onu xirda-xirda dograyib emalli
cuxura qoyur, qabi iso qaynar suyun igorisinda bir qodor — yag
yumsalana kimi saxlayir vo soyuq yera qoyub calirlar.

Qoz lopasini torta vo piroqa qatmazdan avval bir qodor
qizdiricr skafda qovurmaq lazimdir, onda qozun otri yaxsila-
SIT.

Qizdiric skafda bisirilon xomir momulatinin alti yanma-
sin deya, forma qoyulan domir gannadi varaqine bir gadar duz
sopmok lazimdir.

Piroq uzun miiddot qurumasin deys, onu dosmalla
biikiib gil gabda saxlamaq lazimdir.

Ogor piroq formadan ¢otin ¢ixirsa formanin alt hissosi
bir ne¢o saniys miiddatinda soyuq suda saxlanilir.

Tort iiglin istifado olunan sironi qirmizi rangs boyamaq
iiglin cugundur sirasindan, sar1 rangs boyamagq iigiin portagal
sirasindon istifado etmok olar.

Tortun istiing siro ¢okorkon avval bicagl gaynayan suya
salib, sonra sironi yaymagq lazimdir.

Evdos bisirilon pegenye yanmissa, soyuyandan sonra na-
rin siirtgaclo listiinil gasiyin va sokor kirsani sopin.
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Tort bison tavani duxovkadan ¢ixarib soyuq suda isla-
dilmais asginin {istiine qoysaniz, tort tavadan asan ¢ixar.

Iri tortu hec vaxt isti duxovkada bisirmirlor, ciinki {istii
yanir, i¢i 189 bigmir. Yaxsi bigmasi {iciin duxovkani avvalcodon
qizdirirlar. Bisirilon vaxt duxovkada vam istilik olmalidir.
Tortu duxovkadan ¢ixardiqgdan sonra dorhal soyuq yers qoy-
maq olmaz, o yapixar.

Quru mayani iglotmozdon avval 20-30 dog. soyuq suda is-
latmaq lazimdr.

Preslonmis tozo maya unun kiitlosinin 2-3 faizini toskil
etmolidir, bunu daha az gétiirmok olar.

Xomirds yag ¢ox, su isa na qadar az olarsa, bir o qador
¢ox ovular.

Qat-gat xomiri yogurandan sonra 1 saatliga soyuq yera
(10-12°C) goysaniz, yaxsi yayilar vo stola yapismaz.

Xomirdo sokor ¢ox oldugda, xomir gec golir vo yumsaq
olmur, bisirilon momulat tez yanir. Sokor az olduqda isa, bisi-
rilon momulat yaxs1 qizarmur.

Xomira yeyinti sodasi ¢ox vurulsa, momulatin tiind
rongi, xosagalmoaz qoxusu va tami1 olacaqdir.

Soda tamamils neytrallagsin deyas, xomir yogurarkon so-
danin istiing bir az sirks, ya da limon sirasi tokmok lazimdir.
Sodali xomiri ¢ox yogurmazlar, o yapixar vo yumsaq olmaz.

Tort, ya piroq bisirarkon tavani vo ya formam isti du-
xovkada tez-tez ora-bura ¢okmok olmaz, bu zaman xomirin
icindaki hava ¢ixir vo momulat yapixir.

Biskvit xomiri hazirlayarkon yumurta-sokor qarisigini
unla 25-30 saniyadan ¢ox yogurmaq olmaz, yoxsa xamir yapi-
xar vo momulat bark, mosamasiz alinar. Biskvit xomirini uzun
miiddot saxlamaq olmaz, hazirlanan kimi bisirilmalidir.

Mayali s1yiq xomiri yaglanmis ollo gotiirdiikds alo ya-
pismir vo xomiri formalamaq asandir.

Ogor xamirin tez golmasini (acimasini) istoyirsinizsa, xo-
mirds bir ne¢o makaron batirin.

259

Biskvit xomirini, tortu, keksi, orta temperaturda qizdi-
rilmis duxovkada bisirirlor. Duxovkani ilk 15 doqige orzindo
agmaq olmaz.

Yumurta agindan qlazurla (siro ilo) Ortiilmiis momulat
zaif qizdirilmis duxovkada bisirilmalidir, yoxsa o yana bilor.

Bisondon sonra tortu, keksi vo piroqu formada, ya da
tavada ¢ox saxlamaq olmaz, o saat ¢ixarib salfet kagizinin
iistiino qoyub soyudurlar.

Tortu sorbotlo islatdigda asagi qati lap az islatmaq la-
zimdir.

Yagda qizardilacaq pirojkilorin xomiri, duxovkada bisi-
rilon pirojkilorin xomirina nisbaton daha yumsaq olmalidir.

Yagin i¢inds bisirilon (qizardilan) xomir mamulatina ¢ox
yag kegmasini istamirsinizsa, onu giiclil od iizorinds bisirin.

Mayali xomirs siirtgacdon kegirilmis bigsmis kartof (1 kq
una 2-3 odod kartof) qatdigda xomir daha yumsaq vo mosa-
moli olur.

Xomirin sar1 olmasini istoyirsinizsd, yumurtanin sarisini
bir ¢imdik duzla ¢alib 8-10 saatliga soyuq yerds saxlayin.

Blin bisirarkon kasilib ¢ongoalo ke¢irilmis kartof dilimini
bitki yagina batirib isti tavaya siirtiin, sonra blin xomiri tokiib
bisirin.

Piroq xomirino yumurta az vurulmalidir. Yumurta vo
olalxilisus yumurta agi mayali xomiri borkidir, momulat tez
bayatlasir. Piroqun sothino yumurta sarisi siirtmok maoslohat-
dir. Bu, piroga tiind kohraba rongi va parilt1 verir.

Almali piroq iigiin i¢lik hazirladigda yumsaq, sulu alma
gotiirmok lazimdir. Anton almasi daha yaxsidir. 9gor bork
alma olsa, ona bir az su va sokor gatib bir miiddat bisirmok
lazimdir.

Kosmiyin torkibinds su no godor az olarsa, ondan hazir-
lanan pegenye bir o godar dadli olar.

Ev soraitinds sirniyyat hazirladigda yalniz sla sort undan
istifado edin. Momulatin iistiino yumurta siirtiin ki, bisdikdon
sonra xarici goriniisii yaxsi olsun.
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Sokorli xomiras bicagin ucunda soda olavo etdikdo pe-
cenye qizili rongli vo mosamali olur.

Xvorost bisirib tam soyudugdan sonra onun sathino so-
kor kirsani sopin, oks halda sokor kirsani oriyib mohsulun
goriiniisiinii pislosdirir.

Yagh sokorli xomirdon miixtalif formada pegenye hazir-
lamaq ti¢iin xomiri soyudub sonra istifado etmok lazimdir.

Yumurta aginm1 sokorlo uzun miiddot ¢almaq moslohot
goriilmiir, ¢iinki bu zaman kiitlo bark vo pariltili olur.

Yumurta agmi calmamisdan avval soyutmaq lazimdir.
Calindigda yumurta aginin hacmi 5-7 dofo artdigr iiciin, yu-
murta ¢alinacaq qabi1 se¢dikda bu nozors alinmalidir.
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TORTLARIN HAZIRLANMASI

Tort yiiksok gidali va kalorili yeyinti mahsulu olmaqgla
yanasi, ham do stolu bazomali, ona calbedici goriiniis vo bay-
ram ohval-ruhiyyasi vermoalidir. Tortlarin hazirlanmasi ti¢lin
toza vo yiiksak keyfiyyatli anonavi xammallarla yanasi, xiisusi
dad vo tama malik yeni xammallardan vo yarimfabrikatlar-
dan, meyva va gilomeyvalordon do genis istifado etmok lazim-
dir. Bozonmasina do xiisusi fikir verilmalidir. Bu iso tort bisira-
nin bacarigindan, hovesindon, bozok {iciin istifads olunan
osyalarin mixtalifliyindon asilidir. 9vvallor daha ¢ox biskvitli-
kremli tortlar hazirlanirdi. 9sas yarimfabrikati biskvit va yaglh
krem olmasina baxmayaraq, sathinin bazanmasing, formasina,
Olctistino va kiitlosino gora biskvitli-kremli tortlarin 30-dan
¢ox ¢esidi hazirlanirdi. Miasir dévrds, miixtalif xomirdon bisi-
rilmig yarimfabrikatlar osasinda 200-o qador ¢esiddo tort ha-
zirlanir. Homin tortlarin bazoadilmasi {i¢lin yagli kremlos yanasi
zilalli krem, bismis krem, xamali vo xamali-qaymaqli krem-
lordon, pomadkadan, jele kiitlosindon vo s. yarimfabrikatlar-
dan istifads olunur. Tortlarin iizorino mixtalif giillor, yarpaq,
modernlasdirilmis ornamentlar, sokolad fiqurlari, karamel ba-
zoklori, meyvo-gilomeyvo, miirabba, sukat, marmelad vo digor
forma vo rongds sirniyyatla bazok vurulur. Kremdon sobat,
giildan, hosir vo digor bazoklor diizoldilir, ayrica triifel {izo-
rindo quzilgiil diizoldilib tortun iistiina qoyulur. Tortlarin qi-
raqlarina biskvit va ya liyiidiilmiis qoz (badam, findiq) ovun-
tusu sopilir, bazon bezedan bisirilmis miixtalif forma va rongli
kicik pegenyeler yapisdirilir.

Kitabda 110-dan ¢ox tortun resepti, hazirlanmasi va
bozonmosi hagqinda moalumat verilir. Kitabin ovvalki bélmalo-
rindo miixtolif xomir vo yarimfabrikatlarin hazirlanmasi hag-
qinda molumat verildiyi tigiin ayri-ayri tortlarin hazirlanma-
sinda homin amoaliyyatlar bir daha tokrar edilmir. Ona goéra do
bu va ya digar tortu bisirmok istoyon yalniz homin tortun iza-
hatiyla kifaystlona bilmoz. Tortun asas xomiri, onun bozon-
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mosi, istifade olunan digor yarimfabrikatlarin da hazirlanma-
sina ciddi fikir verilmali vo 6yronilmalidir.

Tortlarin bir negasinin resepti doqiqlosdirilmis, slavalor
edilmis vo yerli xammallara uygunlasdirilmisdir. On genis
yayilmis va oksar ailalords bisirilon tortlarla yanasi, bir ¢ox ye-
ni ¢esiddo tortlarin resepti vo hazirlanmasi haqqindaki mo-
lumatlar boyiik maraq dogurur. Molum adlarla yanasi, tort-
lara Azorbaycan qizlarmin adi verilmisdir.

Tortlarin hazirlanmasinda bir ¢ox timumi, texnoloji,
gigiyenik va digor amillors xiisusi fikir verilmalidir. Bunlardan
osaslar1 asagidakilardir:

1. Bu va ya digor tortu hazirlamaq istadikds, avvala re-
septdo nozords tutulan biitiin xammallarin evds olmasi
miioyyanlogdirilmalidir. Xammallarin garsiligli avaz edilmasi
hazirlanacaq tortun keyfiyystino vo dad-tamina moanfi tosir
gostormomolidir.

2. Xammallarin hamisi reseptdo gostorilon miqdarda
Olciiliib gotiiriilmali, ilkin emaldan kegirilmali vo olin altinda
tomiz qablarda saxlanilmalidir.

3. Tort ti¢lin nazords tutulan vo hazirlanmasi isti emal
tolob edon yarimfabrikatlar (sorbot, pomadka, bismis krem vo
s.) avvalcadan bisirilmali vo soyudulmalidir. Stirvericilor va
yeyinti boyalar1 yarimfabrikatlara soyuduqdan sonra olavo
edilmolidir.

4. Tortun xomirdon hazirlanan ssas yarimfabrikati bisi-
rilib, torkibindon, qalinligindan vo xomirin néviindan asili ola-
raq 2-8 saat saxlanilib soyudulmali vo sonra bazadilmalidir.

5. Sonradan isti emaldan kegirilmoyan yarimfabrikatlar
(ssason krem) tomiz yuyulmus, quru va soyudulmus gablarda
hazirlanmalidir.

6. Tortun bazomoys baslamazdan avval ollor tomiz yuy-
ulmalidir (atirli ol sabunundan istifado olunmamalidir). Krem
calinmali, islatmaq tigiin sorbato konyak va digor stirvericilor
gatilmali, bismis momulat, lazim golorsa, tifiiqi sokilds iki-ii¢
tobagaya boliinmoalidir. Ogor kakao tozundan istifads oluna-
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caqgsa, bir godar isidilmis kora yaginda hall edilmali, sonra asas
kremls qarisdirilmalidir.

7. Tort qabma vo ya iri dayaz bosqaba tortun
6l¢iisiindon 2-3 sm boyiik yagh kagiz sorilmolidir. Kagizin qi-
raqlarin1 zévqiiniizo gora boazokli ornamentlo kassoniz, tort
stolda daha yarasigl gériinor.

8. Tortun arasina, iistiino vo qiraqlarina krem c¢okib,
konarlarima ovuntu sopdikdon vo yaxud da xirda pegenyeler
yapisdirdigdan sonra tortqabina qoyulub bazonmolidir.

9. Tortu 1-2 saat soyuducuda saxlayib, sonra siifroys
vermoak, yalniz ¢ay, gohvo vo digor isti igkilor gatirildikdon son-
ra tortu dogramaq maslohoatdir.

10. Qonaglar siifradon duran kimi vo yaxud ailads tort
kasilib yeyildikdon sonra, yerds qalan hisso dorhal stoldan
gotiriliitb soyuducuya qoyulmalidir. Ev soraitinds, soyudu-
cuda yagl kremlo hazirlanan tortu iki giindon, ziilalli, xamal
vo qaymaqli kremlo hazirlanan tortlar1 bir giindon, bismis
kremlo hazirlanan tortu 6 saatdan ¢ox saxlamaq maslohat
gorillmiir.

Tortlarin resepti vo hazirlanmasi asagida verilir.

Admiral tortu

Xomir li¢lin: ala sort un — 2 st., toz-sokor — 1 st., kora
yagl vo ya marqarin — 300 q., yumurta — 1 od., soda — bir ¢im-
dik.

Krem avozina cem va ya povidlo — 300 qr.

Krem ti¢iin: xama — 200 q., toz-sakar — 4 x.q., vanilin.

Xomir sokarli bark xomir kimi yogrulur, 3 giinds kasilir,
nazik ayrilib ayri-ayr bisirilir. Soyuduqdan sonra aralarina
xamali krem vo ya cem ¢okilib iist-iisto qoyulur. Tortun iizo-
rino nazik cem ¢okib ovuntu sopilir. Sokor kirsani vo ya qoz
ovuntusu da sopmok olar.
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Aild tortu

Xomir iigiin: ala sort un — 1,5 st., nisasta — 1 x.q., yu-
murta — 1 od., toz-sokor — 1 st., xama — 1 st., qatilasdirilmis
siid - 5 x.q., soda — 0,5 ¢.q. (xomirs kigsmis vo kakao tozu da
tokmok olar).

Yagl krem {igiin: kors yagi — 200 q., qatilasdirilms siid
- 8x.q.

Xamali krem {i¢iin: xama — 200 q., toz-sokor — 4 x.q.,
vanilin.

Yumurtani toz-sokoarls ¢alib {izorins soda ilo garisdiril-
mis xama, sonra qatilasdirilmis siid slave edib qarigdirmali.
Xomirs 2 x.q. kismis vo 1 x.q. kakao tozu olava etmok olar.
Calinmis kiitloys nisasta ilo qarigdirilmis oalonmis un tokorok
xomir yogurmalr; iki yero boliib bisirmoli. Vam istilikdo bir
odad galin biskvit bisirib, soyuyandan sonra iifiiqi sokilds iki
yera bolmok olar. Soyudugdan sonra kokolorin arasina vo
iistiino krem ¢okib, artiq yagh kremls, qoz qirintilari, meyva-
gilomeyva ilo sothini bozayirlor.

Arzu tortu

Xomir {i¢iin: un — 1,5 st., toz-sokor — 0,5 st., koro yagi —
100 q., yumurta saris1 — 3 ad., xama — 2 st., soda — 0,5 ¢.q.

Krem fi¢lin: yumurta ag — 3 od., sokor tozu — 0,5 st.,
miirabba sirasi — 2 x.q. (¢iyalok, morugq, arik va s. Miirobbals-
rin $irasi).

Yagi toz-sokarlo garisdirib, bir-bir yumurta sarisi alavo
edorok ¢almali. Uzarine soda ilo qarisdirilmis xama vo alonmis
un tokiib xomir yogurmali. Xomirdon 4-5 kiinds hazirlayib bir
miiddot soyuducuda saxladiglan sonra nazik yayaraq vam is-
tilikds agiq sar1 rongo godar bisirmali, soyudugdan sonra ara-
larina krem ¢okib iist-listo qoymali. Tortu zovqiiniizo gérs bo-
zoyin.
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Ayl tortu —1

Xomir iigiin: un — 2 st., toz-sokor — 1 st., kora yagi vo ya
margqarin — 1st., xama — 1 st., soda — 0,5 ¢.q., kakao tozu — 3
¢.q.

Xamali krem {i¢iin: xama — 1st, toz-sokor — 2/3 st., qoz
lopasi — 0,5 st.

Sirolomok ii¢iin: yag — 50 q., toz-sokor — 1 st., siid — 3
X.q., kakao tozu - 3 x.q.

Yagi sokorls ¢alaraq, soda, xama va un alavs edib xomir
yogurun. Xomiri iki yera boliin, birina 3 ¢ay qasigi kakao tozu
alava edin. Hoar xomirdan 3 kiinds diizaldib soyuducuya qoy-
un, sonra onlar1 bir-bir yayib vam istilikda 10-12 daq. bisirin.
Tiind rongli kékalorin (kakao gatilmis) saothino xamali krem,
agiq ronglilorin sothing iso sokoladli sira ¢okib iist-listo qoyun.
Sathing nazik krem ¢okib qoz ovuntusu sopin.

Ayl tortu—2

Xomir {i¢lin: un — 3 st., toz-sokar — 1 st., bal — 3 x.q.,
yag — 300 q., yumurta — 3 ad., qoz lopasi - 1 st., soda — 0,5
¢.q., vanilin.

Bismis krem figiin: siid — 1 st., toz-sokor — 1 st., yu-
murta — 2 od., un — 2 ¢.q., kora yag — 200 q., kakao tozu — 3
¢.q.

Yag yumsaldilib balla garisdirilir, sonra toz-sokor vo
bir-bir yumurta alavs edilir. Kiitloya siirtgacli masinda xirda-
lanmis qoz lopasi, soda, vanilin slava edilib garisdirilir, alon-
mis un qatilib xomir yogrulur. Xomirdon {i¢ kiinds hazirlanir,
nazik yayilir vo kalka {izorindos bisirilir.

Krem hazirlamaq {i¢iin ovvalco bismis krem hazirlanir,
soyuduqdan sonra ona kakao tozu oslavs edilir. Yag yumsa-
lana qoador qarisdirilir, az-az kakaolu bismis krem slava edilib
calinir. Soyumus kokoalorin arasina krem ¢okilib {ist-iisto qoyu-
lur. Tortun iistiino kremlo bozok vurulur vo ya qoz ovuntusu
va sokar kirsani sopilir.
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Aygiin tortu

Xomir iigiin: un — 1,5 st., sakor — 2 X.q., yag — 3 X.q., bal
—-2x.q.,soda-0,5¢.q.

Yagh krem ti¢iin: koro yagi — 200 q., qatilasdirilmis siid
— 8 x.q. (yarim banka), konyak — 1 x.q.

Undan basqa biitiin xammallar1 qarisdirib gabr ¢alin-
mis kiitlo ilo birlikdo su hamaminda sokor kristallar1 oriyono
gadoar saxlamali, sonra un qatib xomir yogurmali. Xomirdon 8
adad kigik kiinds diizoldib nazik lavaslar yaymali. Lavaslarin
sothino un sopib vam istilikdo 8-10 doq. bisirmali. Soyumus
kokalora krem ¢okib iist-listo qoyun va artiq qalmis kremlo
sothino miixtolif bazoklor vurun.

Aysel tortu

Xomir tigiin: un — 1,5 st., marqgarin — 100 q., toz-sokor —
3 X.q., yumurta saris1 — 2 ad., soda — 0,5 ¢.q.

Zilalli xomir iiglin: yumurta ag1 — 2 ad., toz-sokor — 1
X.q., nisasta — 1 x.q., alma — 0,5 kq (orta irilikds 6-8 od.).

Sokor, yag, yumurta saris1 vo soda qarigdirilib iizorino
un olave edilir vo yogrulmus xomir 1 saat soyuducuda saxlani-
lir. Xomir yayilib, formanin qiraglarina 1-2 sm qaldirmaq sor-
tilo goyulur. Yumurtanin agini kopiik amalo golona gadar calib
az-az toz-sokor va nisasta slava edilir. Almanin qabigi va 6zayi
tomizlonib ki¢ik kublar soklindo dogranilir, formadak: xomi-
rin Ustiino bir baraborlikds yayilir, sonra iizering ¢alinmis yu-
murta ag1 tokilib vam istilikdos 20-25 doq. bisirilir.

Almali beze tortu

Xomir tigiin: un — 2 st., yumurta sarisi — 3 ad., toz-sokor
— 8 x.q., xama — 1,5 banka (300 g.), soda — 0,5 ¢.q., koro yag1 —
400 q.

Zilalli krem ii¢iin: yumurta ag — 3 od., toz-sokor — 4
X.q., alma — 0,5 kq (orta irilikds 6-8 od.).
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Yagi sokor vo yumurta sarisi ilo yaxsi calmali, soda ilo
qarigdirilmis xama va un slave edib qati xamaya banzor xomir
yogurmali. Xomiri formaya tokiib, qabigi soyulmus almani iso
dilimloyib 3 dog. sirin suda bisirmali (yerds galan suyu soyu-
dugdan sonra kompot avazino igmok olar), assiizona tokiib
suyu siizlilonacon saxlamali. Bismis tortun iistiino alma di-
limlarini diiziib {izorins ziilalli krem ¢okmali, bir barabarlikda
yayib sathi qurumagq {i¢iin 15 doq. sondiiriilmiis qizdiricr ska-
fa qoymali.

Axsam tortu

Toz-sokor — 1st., kakao tozu — 1 x.q., su — 200 q. + 3
X.q., strtgocdon kegirilmis pegenye — 200 q., siirtgocdon kegi-
rilmis qoz lopasi — 3 x.q., kismis — 2 x., yumurta ag1 — 1 od.,
sokar tozu kirsani — 1 ¢.q.

Kakao tozu ils toz-sokorin {izerina 3 x.q. su tokiib qiz-
dirmali vo sokar ariyana qadar garisdirmali. Ayrica 200 ml. su
gaynadib iizorino 200 q. pecenye ovuntusu, qoz lopasi va Kkis-
mis gqatmali, kakaolu sokar sorbotini alava edib ¢almali. Yu-
murtanin agii kopiik amolo golonacon sokor kirsani ilo agib
pecenyenin iistiino tokmoli. Qarisigt perqament kagizina
biikiib soyuducuya qoymali. Tortun yumsaq olmasini istoyir-
sinizsa, tizarina 100 q. yag oalave edib qarisdirdigdan sonra
soyuducuya qoyun.

Bayram tortu

Xomir {i¢lin: yumurta — 6 ad., toz-sokor — Ist. + 3 x.q.,
xama — 1,5 st., un — 2,5 st., vanilin — bir ¢imdik.

Pomadka tigiin: siid — 0,5 st., sokor — 1 st., yag — 1 ¢.q.

Yumurtanin sarisint agindan ayirin. Yumurta sarisini 1
st. toz-sokorlo agarana qodar calin, tizorina vanilin slava edib
garigdirin. Sonra yumurtanin agina 3 ¢.q. sokor alava edib ca-
lin. Osas kiitloya gqatib un alava edorak xomir yogurun. Xomiri
igorisi yaglanib ¢orok ovuntusu sopilmis formada 20-25 doqg.
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bisirin. Tortun tizorino pomadka ¢okin vo yaxud sokor kirsani
sopin.

Pomadkani hazirlamaq ii¢lin siidii sokorlo qaynadin,
galin sap va ya ¢ox yumsaq kiiracik niimunasine qador bisirin,
gaynar-qaynar ¢alib agardin. Uzorins 1 ¢.q. yag olave edib qa-
risdirin vo tortun iizorino ¢okin. Tortu sukat, gilomeyva,
miirabbas va ya qozla bazayin.

Baki tortu

Xomir Uigilin: ala sort un — 2 st., toz-sokor — 2 st., yu-
murta — 4 ad., koro yagi — 200 q., xirdalanmis qoz vo ya badam
lopasi — 1 st., soda — 1 ¢.q.

Krem {i¢ciin: koro yagi — 200 q., qatilasdirilmis siid — 8
X.q., vanilin, konyak — 1 x.q.

Yumurtani sokorlo agarincaya qodor ¢alin. Sonra yum-
saldilmis yag, badam vo ya qoz lopasi vo soda gatib xeyli qa-
risdirm. Un slavs edib xomir yogurun. Alinmis xomiri 3 bora-
bor hissoys ayirin. Isidilmis tavani yaglaylb homin xomirlori
ayri-ayriligda ¢ox da isti olmayan duxovkada 20-25 daq. or-
zinda bisirin. Tavanin i¢ino pergament kagiz1 (kalka) salmaq
olar.

Bisirilmis qogallar soyudugdan sonra hor birins krem
cokib iist-iisto y1gin, sothino do krem ¢okib badam vo ya qoz
ovuntusu sopin.

Balh tort — 1

Xomir {i¢lin: yumurta — 2 ad., toz-sokor — 1 st., bal — 3
X.q., Xama — 2 X.q. (vo ya yag — 2 x.q.), soda — 0,5 ¢.q., un —
2,5 st.

Krem ti¢lin: xama — 200 q., (1 banka), toz-sokor — 4 x.q.

Sothino sopmok ii¢iin xirdalanmis qoz lopasi — 1,5 st.

Bal, toz-sokor, koro yagi (vo ya xama) calinir, zoif isti-
likdo sokor oriyanacon garisdirmaq sortilo qizdirilir. Kiitloya
soyudugdan sonra yumurta, soda, duz va axirda un slava edi-
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lib bork xomir yogrulur. Xomir {i¢ yera boliiniir, nazik yayilib
ayri-ayriligda 180-200°C temperaturda 5-7 doq. bisirilir.

Bisirilmis kokolor soyudulur, aralarina xamali krem
stirtiiliir, ist-listo qoyulur, sathino krem ¢okilib narin qoz lo-
pasi sapilir.

Balh tort —2

Xomir iigiin: un — 2,5 st., bal — 2 x.q., toz-sokor — 1 x.q.,
yumurta — 3 od., marqgarin — 100 q., soda — 0,5 ¢.q.

Xamali krem {i¢iin: xama — 200 q., toz-sokor — 1 st.

Bismis krem figiin: siid — 1 st., toz-sokor — 1 st., yu-
murta — 2 ad., un - 2 ¢.q, vanilin.

Iri qazana su tokiib icorisine nisboton kicik bos qazan
yerlogdirin. Su qaynadigdan sonra bos gazana marqarin, bal,
yumurta, sokor, soda alavo edib calin, sokor vo bal kristallari
oridikdon sonra un slavs edib xomir yogurun, 5-7 doq. xomiri
isidib ondan 8 nazik kokos bisirin. Kokaloro xamali vo ya bis-
mis krem ¢okib iist-listo qoyun. Sothino qiraglarindan ¢ixan
ovuntu sapin.

Barat tortu

Xomir iigiin: un — 3 st., sokor — 3 st., camis qatigi — 3 st.,
kakao tozu - 3 x.q., soda — 2 ¢.q.

Krem ovozi — 1 st. ¢iy miirobba (sokorli piire).

Xammallar1 qarisdirib ii¢ yers boliin vo ayri-ayriligda
bisirin. Soyuduqgdan sonra arasina meyva piiresi ¢okib tist-listo
goyun. Tortun {izorini miirabba, sukat va toza gilomeyvalarlo
bozoyin.

Bahar tortu

Xomir fi¢lin: un - 2 st., toz sokor — 1,5 st., yumurta — 9
ad., sokor kirsani — 3 x.q.
Krem ii¢iin: siid — 1 st., yumurta — 3 od., toz-sokor — 3
st., un — 2 ¢.q., kara yagi — 200 q., vanilin.
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Yumurtanin agmi sarisindan ayirin. Yumurta sarisini
toz-sokorlo agarana vo hocmi 2-2,5 dofs artana qodor calin.
Yumurta agini koplik omolo golonacon ¢alib ona sokor kirsani
olavo edin. Calintilar1 ehmalca qarigdirin. 9lonmis un tokiib
biskvit xomiri yogurun. Xomiri yaglanib un sopilmis vo ya
perqament kagizi sorilmis formanin 3 hissasindon ¢ox olma-
magq sortilo tokiib 180-200°C temperaturda 45-50 daq. arzinda
bisirin. Bisirilmis biskvit soyuduqdan sonra iki yers boliin,
arasina va qiraglarina krem ¢okin, yerdo qalan kremls sothini
bozoyin.

Krem hazirlamaq fg¢lin bisirilib soyudulmus kremo
yumsaldilmis kora yag1 olava edilir, képiik alinanacan saylo
calinir.

Biskviti islatmaq {i¢lin yarim stokan konyakla otirlondi-
rilmis sokor sorbati gotiiriilo bilor.

Beze tortu —1

Xomir {i¢lin — yumurta ag1 — 8 ad., toz-sokar — 2 st., va-
nilin.

Qaymaqgl krem {igiin: 35%-li qaymaq — 1 st., sokor kir-
sani— 2 ¢.q.

Yumurta agii soyudub kopiik alinana godor ¢almals,
axirda 1 st. toz-sokor olava edib bir godar ¢aldigdan sonra,
yerdo galan 1 st. sokori tokiib gasigla qarisdirmali. Qannadi
formasini yaglayib un sopmali vo ¢alintinin 2/3 hissasini oraya
tokiib hamarlamali. Tortu 120°C istilikds 20-30 daq. bisir-
moli. Qalan beze kiitlosini gonnadi kisasindan va ya ¢ay qasigi
ilo yaglanib un sopilmis qonnadi tobagosine ¢okdiiriib homin
temperaturda bisirin. Soyudugdan sonra kigik bezelori qay-
magqli krems batirib tortun qiraglarina yapisdirin. Tortun or-
tasin1 gaymaqli kremla bazayin.

Krem ti¢iin yaglh yumurtali kremdon do istifado etmok
olar. Bu moagsadlo 200 q. kors yagi, 6 od. yumurtanin sarisi, 50
q. araq va 0,5 st. gohvo domi gétiirmok lazimdir. Yumurtanin
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sarist 1 st. toz-gokarlo calinir, iizoring yag slave edilir. Calintiya
araq vo gohvo domi olava edilir.

Beze tortu —2

Xomir iiglin: yumurta ag1 — 7 ad., toz-sokar — 63 ¢.q.
(2,5 st).

Krem tii¢iin: kors yag1 — 400 q., qatilasdirilmis siid —
Ibanka, (400 q.), kakao tozu -2, 3 ¢.q.

Sothini bazomok {i¢iin — 1 plitka sokolad vo ya xirda-
lanmis qoz lopasi.

Yumurtanin agin1 soyudub kopiik omolo golinca ¢alin,
avvalca 2-3 ¢.q., sonra 5 ¢.q. toz-sokor gatib yenidon ¢alin,
axirda sokorin hamisini gatib garisdirin. Qoannadi tobagosini
bir gadoar isidib yag siirtiin vo un sopin. Calinmis kiitloni gon-
nadi kisesindon, biri digorindon 3-4 sm. arali xirda pegenye
formasinda ¢okdiirorok 1200C istilikda bisirin. Bismis bezelori
tort qabima vo ya dayaz iri bosqaba bir lay diiziib, iizorino
krem ¢okin, ikinci dafs yerds qalan bezelori diiziib yens krem
¢okin, ikinci dofs yerda qalan bezelori diiziib yena krem ¢akin,
iistiino xirdalanmis qoz lopasi va ya siirtgocdon kegirilmis so-
kolad sapin.

«Birinci sinif» tortu

Xomir igiin: un — 1st, qatilasdirilmis siid — 1 banka,
yumurta — 2 ad., marqgarin — 100 q., soda — 0,5 ¢.q.

Xamali krem ii¢iin: xama - 0,5 st., toz-sokor — 0,5 st.

Sokoladl sirs ii¢lin: siid — 2 x.q., toz-sokor — 5 x.q., kora
yagi — 50 q., kakao tozu — 1 x.q.

Biitin xammallar qarigdirilir, un qatilib bork xomir
yogrulur. Xomirdon 4-5 kiinds hazirlanib nazik kokalar bisiri-
lir, soyuduqdan sonra aralarina xamali krem ¢oakilib {ist-iista
goyulur. Tortun sathina sokoladl sira ¢okilir.

Sokoladli sironi hazirlamaq {i¢iin xammallar gazana
tokiiliib qarisdirilaraq qizdirilir, gatilasanacan bisirilir vo isti-
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isti tortun sathino vo qiraglarina ¢okilir. Tortun sothini meyva
va sukatla bazomok olar.

Vafa tortu

Xomir iigiin: yumurta — 4 od., siid — 1 st., un — 2,5-3 st.,
soda 1 ¢.q.

Siro li¢lin: bal — 1 st., sokor — 1 st.

Qizartmagq ti¢iin bitki yagi.

Yumurtani ¢alib siid vo soda olavo etmoli, un qatib
bork xomir yogurmali. Oristo xomirindon bir gadar galin xomir
yay1b, kibrit ¢oplori boyda dograyin va bitki yaginda qizardin.

Bali sokorls 2-3 x.q. su alavo etmokls garisdirib 4-5 dog.
gaynadin. Sonra qizardilmis ¢oplari emalli gabda {izarina isti
siiso tokiib qarisdirin, kalka vo ya perqament kagizina biikiib
tor formasi verin.

Qara qaragath tort

Xomir ii¢iin: un — 2,5 st., yumurta — 1 ad., toz-sokor — 1
st., siid — 1 st., soda — 1 ¢.q.

Krem avazins 1 st. qara qaragat piiresi vo ya miirabbasi.

Biitiin xammallar qarisdirilib iki-ii¢ kéko bisirilir, soyu-
dugdan sonra arasina qara qaragat piiresi c¢okilib {ist-iisto
goyulur, iizorino sokor kirsani sopilir.

Qarabala tortu — 1

Xomir iigiin: un — 2 st., toz-sokor — 1 st, yumurta — 3
ad., azilmis qara gilas piiresi — 1 st., siid vo ya xama — 1 st., so-
da-1¢.q.

Krem {i¢iin: xama — 0,5 st., toz-sokor — 1 st.

Sarbat ii¢lin: toz-sokor — 1 st., su— 1 st., konyak — 1 x.q.

Yumurtani sokorlo ¢alib, {izorino ozilmis qara gilas
piiresi, siid vo ya sirks ilo garigdirilmis soda vo un alavo edib
xomir yogrulur. Yaglanib un sopilmis formada 190-200°C isti-
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likdo 30-35 dog. bisirilir. Bismis koko iifiiqi sokilds iki tobo-
goya kasilir, sarbatlo isladilir, arasina va iistiino krem ¢okilir.

Qarabala tortu—2

Xomir iigiin: un — 1 st., nisasta — 1 x.q., manna yarmasi
—1x.q., toz-sokor — 1 st., yumurta — 3 od., xama — 1 st., qara
gilas pliresi — 1 st., yag — 4 x.q., soda — 1 ¢.q.

Krem ti¢iin: xama — 0,5 st., toz-sokor — Ist.

Islatmagq ii¢iin sorbat: toz-sokor — 1st., su — Ist., vanilin.

Manna yarmasini xama ilo qarigdirib isladir, unu nisa-
sta ilo gqarigdirib oloyirlor. Sokorin iizorino yag, yumurta olava
edilib qarisdirilir, izorina qara gilas piiresi, soda ils qarigdiril-
mis xama va un qatilib xomir yogrulur. Xomirdon bir adad ga-
lin vo ya iki adad nazik koka bisirilir, soyudulur, sarbatlos isla-
dilir, arasina va iistiino xamali krem ¢okilib soyuducuya qoyu-
lur. Tort li¢iin yagl, bismis vo ziilalli kremlordon do istifado
etmok olar.

Qara gavali tortu

Xomir dgiin: un — 1 st. + 3 x.q., seker — 4 x.q.,
iytdilmis qoz lapasi — 0,5 st., yamurta — 2 od., bal — 4 x.q.,
soda — 0,5 ¢.q., limon sirasi — 1 od.

Krem tigiin: qara gavali qurusu — 300 q., qoz lopasi — 1
st., yag — 200 q., (vo ya xama — 1 st.), sokor — 1 st.

Yumurtani sokorlo ¢alib {izorino limon sirasi ilo
sOndiiriilmiis soda, bal alavs edilib garisdirmali, un tékiib nis-
boaton bork xomir yogurmali. Xomiri 4 hissaya bolitb nazik
yayin va yaglanib un sopilmis formada bisirin.

Kremi hazirlamaq ii¢lin qara gavalim1 5 saat isladib, ot
masinindan kegirin. Sokori yagla (vo ya xama ilo) calib
iyludilmiis qoz loposi vo qara gavali piiresi olavo edib soylo
qarigdirin. Kremi kokalorin aralarma siirtiib iist-iisto yigin,
iizorina qoz ovuntusu sapin. Sakor kirsani da sopmok olar.
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Qarac1 tortu

Xomir ti¢iin: un — 1 st., manna yarmasi — 0,5 st., toz-so-
kor — 1,5 st., yumurta — 2 ad., kora yag1 vo ya marqgarin — 100
q., kefir vo ya qatiq — 1 st., qara gilas piiresi — 0,5 st.. soda — 1
¢.q., limon tursusu — bir ¢imdik.

Krem ii¢iin: 150 q. kors yagr ilo — 6 x.q. qatilasdirilmis siid

vo yaxud xama — 1 st., sokar — 0,5 st. calinmaqla hazirlanir.

Xomir «Qarabala tortu — 1»-do oldugu kimi hazirlanir.
3-4 koko bisirilir, aralarina vo iistiino krem ¢okilib tist-iisto
goyulur.

Qaraca qiz tortu

Xomir ii¢iin: un — 2 st., toz-sokor — 1 st., siid — 1 st., yu-
murta — 2 ad., qaragat piiresi — 1 st., soda — 1 x.q.

Krem avozins 1 st. miirobba va ya cem.

Qaragat piiresino sokor va soda slava edib garigsdirmali,
1 saat saxladigdan sonra iizorino siid, yumurta vo un alava
edib xomir yogurmali. Tortu bisirib soyutdugdan sonra
miirobbas vo ya cem ilo bozomoali.

Qarisqa yuvasi tortu

Xomir iigiin: un — 2 st., sokar — 0,5 st., margarin — 200
g., xama — 0,5 st., soda — 0,5 ¢.q.

Krem ti¢iin: kors yag1 — 200 q., gqatilagdirilmis siid — 1
banka.

Yag sokorlo qarisdirib iizoring soda ilo ¢alinmis xama
olavo edin, un tokiib bark xomir yogurun. Xomiri st¢okon ma-
sindan kecirib gonnadi tobaqgasinds yerlosdirin va bisirin.

Bismis kokani bir gadar iri ovub yagh kremls qarigdi-
rin, bosgaba topacik soklinds yi81b iistiing siirtgacdon kegiril-
mis sokolad sopin.
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Qamor tortu

Xomir {i¢lin: un — 2 st., toz-sokar — 0,5 st., yumurta sarisi
—4 od., yumsaldilmis yag — 100 q., spirt — 1 ¢.q., soda — 1 ¢.q.

Krem ii¢iin: siid — 18 x.q., kakao tozu — 2-3 ¢.q., sokor —
I st., kora yagi— 100 q.

Sokorli xomir yogurub 2 vo ya 3 koko yaym. Yumurta
agin1 toz-sokorlo calib iizorine xirdalanmis qoz lopasi alave
edin. Kokalori bir-bir gonnadi tobogesine qoyub arasina ca-
Iinmis qozlu yumurta ag1 sirtiin, tortu vam istilikdos 25-30
daq. bisirin.

Krem ii¢iin nozords tutulan siidii, sokori vo kakao to-
zunu 10-15 doaq. bisirin, soyudub yagla ¢alin. Kremls tortun
sothina bazok vurun.

«Qanaatcil» tortu

Xomir ti¢lin: un — 1 st., toz-sokar — 1 st., yumurta — 3 ad.,
yag —1x.q., cem — 2 X.q., sid — 3 x.q, soda — 0,5 ¢.q.

Krem ti¢iin: siid — 100 q., toz-sokor — 4 x.q., yumurta — 1
od., un -1 ¢.q., vanilin, xirdalanmis qoz lopasi — 1 st.

Sarbat iciin: toz-sokor — 4 x.q., su - 6x.q., konyak — 1 x.q.

Yagi, sokori vo yumurta sarisini gqarigdirib iizoring soda,

siid vo un, axirda ¢alinmis yumurta agi slavo edib xomir yogu-
run. Bisirib ii¢ tobagays boliin, sarbatls isladin, bismis krem
¢okib, cem va qoz ovuntusu ilo bazayin.

Qohvali tort

Xomir iiglin: un 1,5 st., xama — 2 st., yumurta — 2 ad.,
gohvali gatilagdirilmis siid — yarim banka (200 q.), soda — 0,5
¢.q.

Krem tigiin: kora yagi — 200 q., gohvali qatilasdiriimis
siid — yarim banka, vanilin.

Yumurtani yag va gohvali gatilasdirilmis siidlo ¢alib
iizoring soda ilo garigdirilmis xama, un olava edib xomir yogu-
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run. Xomiri formaya yayib bisirin, soyuyandan sonra iki tobos-
goya kosib arasina vo iistiino krem ¢okin. Tortu 6z z6vqiiniizo
gora bazayin.

Qeyd: gohvali qatilasdirilmis siid olmadigda adi sokarlo
garisdirilmis siido 2-3 ¢.q. tez hall olan gahva tozu slava edib,
bir godoar isidin vo krem ¢almaq ti¢iin otaq temperaturuna ki-
mi soyudun.

Q1z qalasi tortu

Xomir {i¢iin: ola sort bugda unu — 1,5 st., koro yagi — 100
g., Xxama — % st., yumurta sarist — 3 ad., soda — 0,5 ¢.q., duz —
bir ¢imdik.

Zilalli krem ii¢iin — yumurta ag1 — 3 od., toz-sokor — 4
X.q.

Yaglh krem tigiin — kors yagi — 100 q., qatilasdirilmis siid
- 4 x.q., vanilin, sokar kirsani - 2 x.q., kakao tozu — 1 x.q.

Uzorine sapmok ii¢iin qoz lapasi ovuntusu — 3 x.q.

Kors yag1, sokar vo duz garisdirilir, iizorina yumurta sa-
ris1 alava edilib ¢alinir. Soda xama ilo garigdirilib yagh kiitle-
nin Uzarind tokulir, un alava edilib xomir hazirlanir. Xomirdon
2 pay 6-8 mm qalinliginda yayilib ayri-ayriligda 250°C tempe-
raturda 10-13 doq. bisirilir. Soyudugdan sonra birinci tobaqoe-
nin iizorino yagh krem ¢okib ikinci tobagonin {izorinos qoyun.
Tortun sothino krem ¢okilir, avvalcadan sokor pomadkasindan
hazirlanmis «Qiz qalas» fiquru qoyulur, ziilalli kremls va tor-
tun iizorino qoz ovuntusu sapmaklo bazanir.

Q1zil acar tortu
Xomir iigiin: un — 2,5 st., toz-sokor — 1 st., xama — 1 st.,
marqarin — 200 q., yumurta sarisi — 3 ad., soda 0,5 ¢.q.

Krem {i¢iin: iris — 200 q., siid — 1-1,5 st., yag — 200 qr.,
sokor — 0,5 st.
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Yumurtani sokarlo ¢alib, {izorino yag, soda ilo garisdi-
rilmis xama vo un alavo edib xomir yogurun. Xomirdon nazik
yuxalar yayib bisirin.

Krem hazirlamaq iigiin irisi siiddo 15-20 dog. gaynadib,
sokor vo yag olava edin, yenidon 20 doq. bisirin. Bisirilmis
kremi gaynar yuxalara ¢okib {ist-lista yigin, axirinci tobagoni
quru saxlayib tstiine agir yiik qoyun. Tortu siifroys verdikda
sothina sokor kirsani sopin.

Qizcigaz tortu

Xomir {i¢lin: un — 4 st., toz-sokor — 1 st., yag — 100 q.,
xama — 0,5 st., yumurta saris1 — 2 ad., soda — 0,5 ¢.q., duz, va-
nilin — bir ¢imdik.

Tortun arasina iglik ti¢iin: alma —5-6 ad. va ya kismis — 1 st.

Beze kiitlosi igiin: yumurta ag1 — 2 od., toz-sokor — 0,5 st.

Biitin xammallar1 garisdirib bork tozvari (dagilan)
kiitlo soklinde xomir hazirlaym. Xomiri iki hissoys boliib bir
hissosini yaglanmis formaya 1 sm qalinliginda yayin, {izorino
siirtgacdon keg¢irilmis alma vo ya xirdalanmis kismisi tokiib,
xamirin ikinci hissasini do 1 sm qalinliginda yayin. Formadaki
tortu vam istilikda 30 daq. bisirib, tizarina ¢alinmis beze kiitlo-
sini eyni qalinligda yayin va yenidon 15 doaq. bisirin.

Qss tortu

Xomir ii¢iin: un — 3 st., toz-sokor — 1,5 st., su — 1 st.,
xama — 100 q., yumurta — 2 od., soda — 1 ¢.q.

Krem t¢iin: xama — 200 q., toz-sakar — 0,5 st. vanilin.

Toz-sokorlo suyu gaynadib sorboti soyutmali, tizorino
xama, yumurta va soda olavs edib qarisdirmali, un tokiib xo-
mir yogurmali, Xomirdon 3 kiinds hazirlayib yaymali vo ayri-
ayriliqda bisirmoli. Bir gqadar soyuduqdan sonra aralarina xa-
mali krem siirtiib iist-listo qoymali. Sothini miirobbas ilo bozo-
mok olar.
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Qozlu tort

Xomir fi¢lin: un — 1 st., yumurta — 6 ad., toz-sokor — 1,5
st., xirdalanmis qoz lapasi — 1 st., soda — 0,5 ¢.q., sirka — 0,5 ¢.q.

Suidli sirs tiglin: siid — % st., toz-sokor — 34 st.

Bismis krem ii¢iin: siid — 3% st., toz-sokor — 0,5 st., yu-
murta — 1 ad., un — 1 x.q., konyak — 1 x.q.

Yagl krem ti¢iin: kors yagi — 200 q., qatilagdirilmis siid
-3 x.q., konyak — 1 x.q.

Xomir hazirlamaq iglin toz-sokor yumurta ilo sokor
tam oriyans va hacmi 2-2,5 dofs artana qodar calinir, iizorino
sirkads sondiiriilmiis soda, xirdalanmis qoz lopasi vo slonmis
un qatilib duru xomir yogrulur. Forma yaglanib igorisino di-
bini vo qiraglarini 6rtmok sortilo perqament kagizi sorilir vo
xomir oraya tokiiliir. Tort 190-210°C temperaturda 40 doq.
orzindos bisirilir. Soyuduqdan sonra tortu iki tobagoys boélitb
onlar1 stidlii sirs ilo isladirlar. Sira hazirlamagq {iciin siidls toz-
sokor garisdirilib gaynayana qador qizdirilir.

Tortun alt tobagasina bismis krem siirtiib, ikinci tobago
ilo ortiiliir, Gistiing yagh krem ¢okilir. Artiq kremls tort miixts-
lif formada bazonir. Bismis vo yagl krem adi qaydada hazirla-
nir.

Qrilyaj tortu

Xomir tigiin: yumurta sarist — 3 ad., un — 2 st., toz-sokor
—-100 g., yag — 200 q., qoz lapasi — 1 st., soda — 0,5 ¢.q.

Krem ovozi 1 banka qatilagdirilmis siidii 1,5 saat bisir-
moli.

Yumurtani sokor vo soda ilo garisdirib yag, iiytidiilmiis
goz lopasi, un olava edib xomir yogurmali. 3 kiindoys bolitb
ayri-ayriliqda bisirmoli. Sonra koékolorin arasma qatilasdiril-
mis siid ¢okib iist-lists qoyun. Tortun {izorini z6vqiiniiza gora
sokolad ovuntusu, qgrilyaj konfeti ovuntusu ilo bazayin. Tor-
tun sothins sokoladli sira do ¢okmoak olar.
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Qus siidii tortu — 1

Xomir tiglin: un — 1 st., toz-sokor — 1 st., yumurta — 4
ad., yag — 130 q., kakao tozu - 3 ¢.q., soda — 0,5 ¢.q.

Yagh krem ti¢iin: koro yagi — 200 q., qatilasdirilmis siid
—400 q.

Bismis krem iigiin: toz-sokor — 1 st., siid — 2 st., manna
yarmasi — 3 X.q., yag — 300 q., limon — 1 od.

Sokolad sirasi i¢iin: toz-sokor — 0,5 st., siid — 3 x.q., ka-
kao tozu - 5 x.q., yag — 50 q.

Yag isidib tizorina toz-sokor tokiin va arasi kasilmadon
calib bir-bir yumurta slavs edin. Uzarine séndiiriilmiis soda vo
un alave edib xomir yogurun, xomiri iki yers boliin. Bir hissa-
sino kakao tozu qatin. Ayri-ayriligda iki koks bisirin, soyu-
dugdan sonra ortadan {ifiiqi istigamatds iki yers kosin. Arala-
rina yagh krem siirtiib ayri-ayriligda yapisdirin.

Siidlo manna siy1g1 bisirib soyudun, izorins siirtgocdon
kecirilmis gabigli limon, sokar va axirda yag oslava edib kopiik
omoala golona gadar ¢alin. A¢iq rongli kékonin listiine 1,5-2 sm.
galinliginda krem ¢oakib, tiind rongli kékani iistiina qoyun, tor-
tun iizorini vo qiraqlarini sokolad sirasi ilo siraloyin.

Sokolad sirasini hazirlamaq iigiin kicik gazanda va ya
emalli guxurda biitiin xammallar1 qarisdirin vo qatilasana kimi
bisirin.

Qus siidii tortu — 2

Biskvit iigiin: yumurta — 4 ad., toz-sokor — 1 st., ola sort
un — 1 st.

Krem {i¢iin: jelatin — 40 q., siid — 1 st., kora yagi — 300
g., yumurta — 10 od., toz-sokor — 2 st., ola sort un - 1 x.q.

Sokoladlr sirs {igiin: toz-sokar — 0,5 st., siid - 3 x.q., ka-
kao tozu - 5 x.q., yag — 50 q.

Biskviti hazirlamaq tigiin yumurtanin {izorino toz-sokor
tokiib hocmi 2-3 dofo artana qodor ¢almali, un olave edib dor-
hal qarigdirmali, igarisina perqament kagizi vo ya kalka soril-
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mis formada 30-35 doqiqo orzinds 180-200°C istilikdo bisir-
moli.

Kremi hazirlamaq ii¢lin avvalca jelatini 150 ml. (yarim
stokandan bir godor ¢ox) iliq suda 30 dog. islatmali, 10 yu-
murta sarisini 1 st. toz-sokorls bir gadar ¢alib {izarins siid vo
un tokmali, qarisdirib su hamaminda gaynayana qodor qiz-
dirmali. Soyudub {izarina 300 q. kars yagi va vanilin alavs edib
krem c¢almal. Isladilmis jelatini qarisdirtb qizdirmali, hall ol-
duqdan sonra stizmali, bir godar soyutmali.

10 yumurta agini 1 st. toz-sokarlo soylo ¢calmali. Calinti-
nin tizorine darhal jelatin mahlulu slave edib yenidon ¢almali
va avvalcadon hazirlanmis yagh kremlo garisdirmali.

Bisirilib soyudulmus biskvit barabar qalinligda iki yers
boliiniir, alt tobagoys soyumamis, lakin barkimoays baslayan
krem ¢okilir, iizorina iist tobago qoyulub sathins sokolad sirasi
cokilir.

Sokoladli sironi hazirlamaq {i¢iin reseptdoki biitiin
xammallar qarigdirilir, qaynayana qador qizdirilir. Bir qador
soyudub tortun tizorins va qiraqlaria gokilir.

«Didmo» tortu

Xomir ti¢iin: ala sort un — 3,5 st., toz-sokor — 1 st., mar-
garin va ya kara yagi — 300 q., yamurta — 1 ad., soda -1 ¢.q.

Krem fti¢lin: koro yagi — 150 q., qatilagdirilmis siid — 200
q., vanilin.

Unun iizorino toz-sokor, koro yagi, yumurta vo soda
tokiib taxta tistiinds (vardondos) iri bigagla ddyacloyin. Yum-
saq xomir alindigdan sonra onu 10-15 daq. soyuducuda sax-
layin. Tavani bir goador isidib dibini yaglaym. Soyuducudan
cixarilmis xomiri siirtgacin iri gdziindon kegirmoklo bir bora-
borlikds tavaya tokiib 30-35 doq. vam istilikdo bisirin. Soyu-
duqdan sonra biskviti nazik bicagla 2 yers boliin. Arasina vo
iistiing krem ¢okin. Tortun stiinil xirdalanmis qozla bazasoniz
daha yaxs1 olar.
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Ev tortu

Xomir iigiin: un — 2,5 st., marqarin — 400 q., yumurta —
1aod., su—1st,soda-1¢.q.,duz-0,5¢.q.

Yagh krem {lic¢lin: koro yagi — 200 q., gatilasdirilmis siid
—400 q.

Unu yagla ovusdurub iizorine suda ¢alinmis yumurta,
sonra soda vo duz ciloyib qarisdirmali, xomir yogurub bir
miiddat soyuducuda saxlamali. 5-6 odod nazik koko bisirib,
soyudugdan sonra aralarina krem siirtorok iist-iisto qoyun.

Xomir yagl olduguna goro yagh krem ovozino xamali
krem vo yaxud da bismis krem do gétiirmak olar.

«9¢cab» tortu

Biskvit xomiri li¢lin: 1) yumurta — 9 ad., toz-sokor — 9
X.q., un - 6 X.q., nisasta 1,5 x.q., 2) yumurta — 6 ad., toz-sokar -
6 X.q., un — 4 x.q., nisasta — 1 x.q; 3) yumurta — 3 aod., toz-sokor
-3x.q., un -2 x.q., nisasta — 0,5 x.q.

Islatmaga sorbat iiciin: toz-sokor — 1,5 st, su — 1,5 st.,
konyak — 5 x.q.

Yagh krem iiciin: koro yagi — 800 q., qatilagdirilmis siid
— 2 banka, sokor kirsani — 1 st., vanilin — 1 /4 ¢.q. (Qatilagdi-
rilmis siid olmazsa 1 litr sido 3 st. toz-sokor olava edib bir qo-
dor qatilasana godor bisirib soyudulur), kakao tozu — 5 x.q.

Beze iiciin: yumurta ag1 — 4 od., toz-sokor — 1 st.

Bozomok ii¢iin qirmizi, sar1 va yasil rongli yeyinti boy-
aglari.

Yumurtani isitmoklo biskvit xomiri hazirlayib ayri-
ayriligda, biri digarindan kigik olmagla ii¢ adad biskvit bisirin.
Biskvitlori bisirildiyi formada 6-9 saat soyudun. Biskvitls ya-
nasi 4 odod yumurta agindan beze kiitlasi c¢alib, yarisini qir-
miz1 yeyinti boyagi ilo ronglayin. Yaglanib un sopilmis gonnadi
formalarma miixtslif formada (giil, dilikli dairalor va s.) beze-
lor ¢okdiiriib 120°C temperaturda bisirin. Eyni zamanda is-
latmaq ti¢lin sorbot bisirin, soyudugdan sonra ona konyak
olavo edin.
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Yagh kremi ¢alib {igdon bir hissasine 3 x.q., kakao tozu
gatib, ayrica qabda sokoladli krem hazirlayin. Kremdon bir
godor gotiiriib qurmizi rongli yeyinti boyagi qatin. Yeyinti
boyagi olmazsa, kremo 2-3 x.q. olokdon kegirilmis garagat vo
ya albali piiresi (¢iy miirobba) gatmagq olar.

Biskvitlorin hor birini iifiiqi sokilde kesin. Icorisinin
yumsaq hissasindon nazik tikalor kosib ovun (toxminon 2 st.)
ayrica gabda iizorino 2 x.q. kakao tozu vo bork triifel kiitlosi
alinana godor konyakli sorbat olavo edib méhkom yogurun.
Kiitlodon 20-25 od. uzunsov konusvari formada triifellor ha-
zirlayn.

Kosilmis biskvitlorin alt qatin1 azaciq sorbatlo isladib,
nazik krem (ag rongli) ¢okin. O biri tobagalari iistiine qoyub
onlar1 da sorbatlo isladin. Tortlarin istiine vo qiraqglarina so-
koladli krem ¢okin. Tortlar1 iist-lists qoyub qiraglarina névba
ilo bisirilib soyudulmus ag vo ¢ohrayi rongli beze pecenyelorini
yapisdirin. Tortu igorisine perqament kagizi sorilmis karton
qutuya va ya iri podnosa (dovrays) qoymaq lazimdir.

Qonnadi kisasinin ucuna xiisusi domir trubka qoyub,
icino ¢ohrayr vo ya qirmizi-bandvsayi rongli (qaragat piiresi
alava edildikda belo rong alinir) krem tokiin. Trifeli kigik aga-
ca va ya ¢angala kegirin, kremi kisadon sixmagqla alinan giil ls-
¢oklorindon onun iizorinds qizilgiil diizoldin. Basqga ucu sis na-
zik agaci giiliin ortasindan triifelo batirib alt hissadoki agaci
¢ixarin vo giilii ehmalca tortun iistiino qoyun. Beloliklo, tortu
zOvqiiniiza gora ag-¢ohrayi giillorlo, yasil yarpaqlarla bazayin.
Bu torta 20-25 adad miixtalif rangli giil qgoymaq olar. Giillarin
10-12 adadi dairavi olaraq birinci biskvitin, 6-8 adadi ikincini,
4-5 adadi iso on listdoaki kigik biskvitin tizarine qoyulur.

Ogor krem azliq edarso, slava olaraq 200 q. kors yag1 vo
8 x.q. qatilagdirilmis siidlo yenidon krem hazirlamaq olar.

Bu tortun on iist qatinda kremls iki {irok sokli ¢okilib
icarisinda qiz vo oglanin adi yazilir, onlarin alt hissasinds sar1
rongli kremlo iki iiziik hokk olunur, iirok sokillorinin iist tora-
findo «xosbaxt olsunlar» s6zlori yazilir va belaliklo nisan tortu
hazirlanib qiz evina aparilir. Bu zaman comi 21 adod qizilgiil
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hazirlanmalidir. Bunlardan 12 adadi birinci biskvitin iistiing, 8
odadi iso ikinci biskvitin iistiing, biri iso {irok sokillorinin ara-
sinda yerlosdirilir. Quzilgiillorin otrafina yasil kremls yarpaqglar
goyulur.

Bu tortu hor kas 6z istoyindan va bacarigindan asil ola-
raq sokorli xomirdan, qat-qat xamirdan, qozlu-ziilalli xomirdon
vo yaxud da miixtalif xomirlordon hazirlanmis yarimfabrikat-
larin kombinolosdirilmasindon do hazirlaya bilor. Masalon, on
asagl iri qat sokorli xomirdon, ortadaki gat biskvit xomirindon,
on iistdoki qat iso ziilalli kiitlodon (beze vo ya ideal tortu kimi)
hazirlana bilor. Bozodilmaosi eyni qayda ilo aparilir.

Qeyd: Miollifin uzun illordon bori bisirdiyi bu torta
onun 6z ad vo familiyasinin bas horflorina uygun olaraq
«9COB» tortu ad1 verilmisdir. Yoni Ohmoad — Cabir Ohmadov
bisirib.

Jals tortu

Xomir ¢ilin: un — 1,5 st., yumurta — 2 od., toz-sokor — 1
st., marqarin — 200 q., xirdalanmis qoz lopasi — 0,5 st., siid — 4
X.q., kakao tozu -2 ¢.q., soda — 1 ¢.q.

Krem {i¢iin: xama — 200 q., toz-sokor — 0,5 st.

Ustiino sopmok ii¢iin qoz lopasi — 0,5 st.

Yumurtani sokorla ¢alib iizorino yag, qizdirilmis siiddo
hall edilmis kakao tozu, ¢ay sodasi, qoz lopasi vo un alavs edib
Xamir yogurun, 2 va ya 3 nazik koka bisirib soyudugdan sonra
aralarina krem siirtiib iist-listo qoyun, sothini qoz lopasi ilo bo-
zayin.

Zebra tortu —1

Xomir {i¢lin: un — 2,5 st., toz-gokor — 2 st., yumurta — 4
ad., xama — 2 banka (400 q.), soda - 0,5 ¢.q., sirka — 0,5 ¢.q.,
kakao tozu — 2 x.q., vanilin — 1 ¢imdik. Uzarins sopmok {iciin
sokar kirsani — 1 x.q.

Yumurtani toz-sokorlo ¢alib {izorino xama, sondii-
rillmils soda vo axirda un slave edib xomir yogurun. Xomiri iki
yera ayirib, birino kakao tozu qatin. Qonnadi formasini
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yaglayib bir qodor un vo ya ag ¢orok suxarisinin ovuntusunu
sopin, ortasina névba ilo ag vo gohvayi rongli duru xomirdon 2
X.q. tokiin, sothini ehmalca hamarlayib ¢ox da isti olmayan
qizdirici skafda 30-40 doq. bisirin. Soyudugdan sonra forma-
dan ¢ixarib lizarina sokar kirsani sapin.

Zebra tortu — 2

Xomir Ui¢ilin: ala sort un — 3 st., toz-sokor — 3 st., yu-
murta — 5 ad., kora yagi — 200 q., siid — 1 st., soda — 0,5 ¢.q.

Krem fti¢ilin: kora yagi — 200 q., qatilagdirilmis siid — 200
g., vanilin, bazomak ii¢iin sokolad — 100 q.

Yumurtani toz-sokorlo agarincaya qodor ¢alin. Uzorino
soda, un, kors yagi vo siid alavs edib garisdirin. Alinmis duru
Xamirin yarisini basqa gaba bosaldin va {istiino bir x6rok qa-
s181 kakao tozu tokiib qarisdirin.

Isidilib yaglanmis (vo ya pergament kagizi sorilmis) ta-
vaya ndvba ilo 1 qasiq adi xomirdon, 1 qasiq tiind xomirdon
tokiib eyni baraborlikdo yayilmasina ¢alisin. Tortu vam isti-
likdoa 30-35 doaqg. bisirin. Biskvit soyuduqdan sonra iti bigaqla
yariya boliib arasina vo iistiine krem ¢okin. Tortun istiinii
xirda dogranmus (va ya iri gozciikli siirtgacdon kegirilmis) so-
koladla bazays bilarsiniz.

Z5nbil tortu

Xomir U¢ilin: un — 4 st., toz-sokor — 1st., yumurta — 2
ad., marqgarin — 300 q., soda — 1 ¢.q., duz — bir ¢imdik.

Bozomok iigiin: meyva-gilomeyva, miirabba vo yaxud
cem.

Bu tortu bisirmok {i¢iin xiisusi forma olmalidir.

Sokori yumurta ilo agarana qodor ¢alib {izoring isidilmis
yag, duz, soda vo un tokiib xomir yogurmali. Xomiri soyudu-
cuda 1 saat saxladigdan sonra divarlarina vo dibino yag
siirtiilmiis formada (bu zaman ¢alismaq lazimdir ki, formanin
divarlar1 bir qalinligda xomirls Ortiilsiin) vam istilikdo 25-30
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dog. bisirin. Soyuduqdan sonra zonbilin i¢cino miirobbs vo ya
cem ¢okib, meyvo-gilomeyva ilo doldurub bazayin.

Ziileyxa tortu

Xomir ti¢lin: un — 2 st., toz-sokor — 1 st., yumurta — 3
ad., qatilagdirilmis stid — 0,5 banka (200 q.), xama — 1 st., soda
-1le¢.q.

Sarboat: toz-sokor — 1 st., su — Ist., limon tursusu — bir
¢imdik, konyak — 1 x.q.

Krem {i¢iin: koro yagi — 150 q., qatilasdirilmis siid — 8
X.q.

Sokoarli xomirdon 4 adod koko bisirin (har kdkaya 5-6
X.q. xomir gotiirmok lazimdir). Soyuduqdan sonra kokoalori
sorbatlo isladib aralarina krem ¢okin, {ist-listo qoyub sothing
stirtgocdon kegirilmis sokolad ovuntusu sopin.

ideal tortu—1

Xomir {i¢lin: un — 2 st., toz-sokor — 1 st., marqgarin — 50
q., bal - 1 x.q., soda — 0,5 ¢.q., yumurta — 6 ad.

Yagl krem ti¢iin: kors yagi — 300 q., qatilagdirilmis siid
— 1 banka, konyak — 1 x.q.

Xomiri su hamaminda hazirlamaq lazimdir. Kigik ga-
zangaya yag, sokor, bal, ayrica ¢alinmis yumurta, soda va bir
¢imdik duz tokiib garisdirmali, 10 dog. su hamaminda qiz-
dirmali. Bunun ii¢iin ¢alinti olan qazani igarisindo gaynar su
olan iri gazanin igarisina qoymaq lazimdir. Sonra un slava
edib xomiri qarisdiraraq 5 daq. isitmali. Xomiri isti-isti kiindo-
loyib 6 odod koko bisirin. Soyudugdan sonra aralarina krem
stirtiib iist-listo qoyun, sothino kdkolorin qiraglarindan ¢ixmis
ovuntu vo sokor kirsani sopin. Soyuq yerds bir miiddot sax-
lay1b siifraya verin.
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ideal tortu —2

Xomir iiglin: ola sort un — 3 st., qovrulmus badam va
ya findiq lopasi — 1 st., toz-sokor — %4 st., yumurta ag1 — 12 ad.

Krem {i¢ilin: koro yagi — 100 q., qatilasdirilmis siid — 4
X.q., kakao tozu - 2 x.q.

Badam tomizlonir, qurudulur vo badamg¢okon masinda
vo ya siirtgocli masinda xirdalanir, toz-sokorin yarisi vo unla
garisdirilir. Yumurta ag ¢alinir, axira yaxin yerdo qalan toz-
sokar olava edilir. Unla garisdirilmis badam alave edilib xomir
yogrulur. Xomir yaglanib un sopilmis gonnadi formasina 2-3
mm qalinliginda (5 adad) dairavi formada yayilir. 150-180°C
temperaturda 8-10 doq. bisirilir. Bismis tobagolori enli bigagla
formadan ¢ixarib (sinmamasi ii¢iin) 6-8 saat 35-40°C istilikdo
qurutmagq lazimdir. Bisirilmis tobagoaloro krem yaxilib {ist-iisto
goyulur, sothina sokor kirsani sopilir.

Yad tortu

Xomir ti¢lin: un — 2 st., toz-sokaor — 1 st., yumurta — 3
ad., qatilasdirilmig siid — 0.5 banka, xama — 1 st., soda — 0,5
¢.q., kismis — 2 x.q.

Krem fti¢lin: kors yag — 150 q., qatilasdirilmis stid — 8
X.q.

Xomir hazirlanib iki kéka bisirilir, soyudugdan sonra
arasina krem g¢okilib iist-iisto qoyulur. Tortun sathino krem
¢okilib konservlasdirilmis meyva-gilomeyva ilo bazanir.

Yeddistakan tortu

Xomir {iglin: un — 1 st, nisasta - 1 st., quru siid — 1 st.,
toz-sokor — 1 st., yumurta — 6 oad., marqarin — 1 st., xama — 1
st., soda—1 ¢.q.

Hoar hansi bir kremdon gétiirmak olar.

Yumurtani toz-sokorlo c¢alin, iizorino marqarin, xama
vo soda olava edib qarisdirin, sonra un, nisasta vo quru siid
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olavs edib xomir yogurun (un, nisasta vo quru siidii gqarigdirib
ovvalcadon oalomok lazimdir). Qonnadi formasma yag cokib
xomiri 1,5-2 sm qalinligda yayin, vam istilikdo 35-40 doq. bisi-
rin (3 nazik koks ayrildigda 15-20 daq. arzinds bisirils bilar).
Bismis tortu soyutduqdan sonra iki vo ya {i¢ tobagoya kasib
aralarina krem ¢okin va lst-listo qoyub tizorino sokor kirsani
sopin.

Yegano tortu

Xomir {i¢iin: un — 1,5-2 st., yag — 120 q., yumurta sarisi
—14ad., toz-gokor — 4 x.q., xama 2-3 x.q., araq — 1 x.q.

Krem ii¢iin: yag — 120 q., toz-sokor — 150 q. (6 x.q.),
siid - 3 x.q., qoz lapasi — 150 q. (1 st.), vanilin.

Xammallarin hamisini qarisdirib diigbora xomiri kimi
bark xomir yogurun. Xomirdon 5 kiinds diizoldib nazik lavas-
lar yayib sacda vo ya tavada bisirin. Lavaslara sorbot ¢iloyib
arasina krem siirtiin vo {ist-iisto qoyub bir giin sorin yerds sax-
laym. Kremi hazirlamaq {i¢iin siidii sokorlo gaynayana godor
qizdirin, tizorind narin {yidiilmiis qoz lspasi gqatib soyudun,
kara yagi ilo krem ¢okib vanilin vurun.

Yerkokiilii tort

Xomir tigiin: un — 1,5 st., toz-sokor — 1,5 st., yumurta — 2
ad., marqgarin — 200-250 q., yerkokii — 1 st. (narin siirtgocdon
kecirilmis), soda — 0,5 ¢.q.

Xamali krem {i¢iin: xama 200 q, sokor — 0,5 st.

Yumurta toz-sokorlo ¢alinir, yzorino soda, siirtgocdon
kecirilmis yerkokii, aridilmis marqgarin alavs edilir, un tokiliib
gat1 xama soklinds xomir hazirlanir. Xomir yaglanib un sopil-
mis formada vam iltilikde 30-35 doaq. orzinds bisirilir, soyu-
duldugdan sonra {iifiiqi sokildo kosilir, aralarina vo {iistiino
xamali krem c¢okilir. Sothini qoz vo ya sokolad ovuntusu ilo
bozomok olar.
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Yubiley tortu

Xomir {i¢lin: un — 3 st., toz-sokor — 1,5 st., yumurta sarisi
—4 ad., marqgarin — 150-200 qg., soda — 0,5 ¢.q., sirka — 0,5 ¢.q.

Krem ii¢lin: yumurta agr — 4 aod., toz-sokor — 0.5 st.,
siirtgocdon kegirilmis qoz lopasi — 1 st., (yarisindan azini sot-
hina sopmok ii¢lin saxlamaq lazimdir).

Yumurta sarisini sokorlo ¢alib, tizorino yumsaldilmis yag,
sirkada sondiiriilmiis soda vo un slavs edib bark xomir yogur-
mali, yayib 6 adad nazik kéka bisirmali.

Soyumus kokalora ziilalli krem ¢okib iist-listo qoymali,
iizorino yena krem ¢okib qoz ovuntusu sopmoli. Qoz ovuntu-
sunun yaridan ¢ox hissosini sokorlo ¢alinmis yumurta agina
gatmagq lazimdir.

Koamals tortu

Xomir iigiin: ala sort un — 5 st., xama — 1 st., yumurta
sarist — 5 ad., marqgarin va ya kora yag — 200 q., toz-sokor — 1
st., soda — 0,5 ¢.q., duz — bir ¢imdik.

Zilallh krem ii¢iin: yumurta ag — 5 od., toz-gokor — 1
st., qoz lopasi — 0,5 st.

Mapqarini xamayabonzar konsistensiyaya qador qaris-
dirin. Digor gabda yumurta sarisini sokarls kopiik alinanacan
calin. Uzorino soda vo duzla qarisdirilmis xama vo yumsaldil-
mis marqgarin alavo edib garisdirin. Sonra un qatib xomir
yogurun. Xomiri ii¢ barabar hissays boliin va 20-30 daqg. soyu-
ducuda saxlayin. Xomirlori tort bisirilocok forma oOlclisiindo
yayib 15-20 doq. arzinds agiq sar1 rong alinanacan bisirin.

Krem hazirlamaq tigiin yumurta agimni sokorls hacmi 3-5
dofs artanacan (sokor ariyonacon) ¢alin. Bismis qogallar: iist-
iisto formaya qoyub arasia krem ¢okin, iistiino do krem ¢okib
dogranmis qoz lopasi sopin. Tortu yenidon duxovkaya qoyub
sathi qizaranacan bisirin.
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Kovrak tort

Xomir tigiin: un — 1 st., toz-sokor — 1 st., yumurta — 2
od., xama — 1st., qatilasdirilmis siid — 200 q., ¢ay sodas1 — 0,5
¢.q.

Krem {i¢iin: toz-sokor — 3 st., yumurta — 3 od., siid — 3
st., kora yagi — 200-300 q.

Yumurtani sokorlo yaxsica ¢aldigdan sonra {izorins qa-
tilagdirilmis siid, xamada hoall edilmis soda vo un alavo edib
xomir yogurun. Alinmis duru xomiri ii¢ yers va bir gador kigik
hissays boliin. Dibins azaciq yag ¢okilmis forma vo ya tavalara
xamirlari ayri-ayriligda tokiib, barabar yayin, vam istilikda 30-
35 doag. bisirin. Biskvitlor bisdikdon sonra aralarina krem ¢o-
kib Ust-listo qoyun. Tortun iizoring vo yanlarina krem ¢okin.
Bir godor kigik biskviti xirda-xirda ovub tortun {istiino vo qi-
raqlarina sopin.

Krem hazirlamaq {i¢lin yumurtani toz-sokoarlo qarigdi-
rin, {izoring siid oslava edib fasilesiz qarisdirmaq sortilo qay-
nayanadok qizdirin. Kora yagin1 yumsaldib xama konsisten-
siyasina kimi ¢alin va iizorino az-az soyumus siid, yumurta
bismisi olavo edin.

Bu tortu iki rongds hazirlamaq olar. Bunun iigiin 3 yers
ayrilmig xomir hissolorinin bir v ya ikisins 1 x.q. kakao tozu
alava edib bisirmok lazimdir.

Kokacik

Xomir li¢lin: un — 3 st., toz-sokor — 1 st., xama — 2 st.,
yag — 100 q., soda — 0,5 ¢.q., sirko — 0,5 ¢.q.

Krem {i¢ilin: gati xama — 2,5 st., toz-gsokor — 1 st., qoz —
2 st.

Sokolad sirasi iigiin: siid — 3 x.q., toz sokar — 4 x.q., ka-
kao tozu — 4 x.q., yag — 50 q.

Sokoari yagda calib izorins soda ilo qarigdirilmis (vo ya
sondiiriilmiis soda ilo) xama va un slavs edib xomir yogurmali.
Xomirdon 6 od. nazik koka bisirmali. Soyuduqdan sonra ara-
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sia krem ¢okib iist-listo qoymali va sothino sokolad sirosi ¢o-
kilib soyutmali.

Geco-giindiiz tortu

Birinci xomir ti¢lin: un — 1 st., toz-sokar — 1 x.q., qatilas-
dirilmis sitd — 1 banka, yag — 1 x.q., yumurta — 2 od.,
iytdilmis qoz lapasi — 0,5 st., soda — 1 ¢.q. Bunlarin hamaisi
garisdirilib vam istilikdo bisirilir.

Ikinci xomir {iciin: un — 1 st., qatilasdirilmis siid — 1
banka, yag — 1 x.q., yumurta — 2 ad., kakao tozu — 0,5 st., kis-
mis — 0,5 st., soda — 1 ¢.q. Bunlarin da hamis1 garisdirilib vam
istilikdo bisirilir.

Krem iigiin: kora yag — 200 q., sokor kirsani — 8 x.q.,
vanilin.

Bisirilmis kokolor iifiiqi sokilds iki yers boliiniir, arala-
rina krem ¢okilib névba ilo list-iisto qoyulur. Sothinin yarisina
sokar kirsani, yarisina iso sokolad ovuntusu sopmok olar.

Giilars tortu

Xomir {i¢iin: un — 1,5 st., toz-sokor — 1 st., kora yagi vo ya
marqarin — 200 q., yumurta — 2 ad., soda — 0,5 ¢.q.

Xamali krem {i¢iin: xama — 1 st., miirobba sirasi — 4-5 x.q.

Karas yag1 yarim stokan toz-sokorlo qarisdirilir, yumurta

sokorin qalan hissasi ilo ¢alinir. Sonra yagla yumurta calintisi
birlosdirilir, {izorino soda ilo qarisdirilib slonmis un tokiilitb
xomir yogurulur. Xomir dord kiindays ayrilib nazik yayilir vo
aglq qirmizi rangd qador bisirilir. Kékalor soyudugdan sonra
aralarina miirobbo sirasi ilo ¢alinmis xama sirtiiliir, Gst-iisto
goyulur. Tortun iizorini z6vqiiniizo gors bazayo bilorsiniz.

Giilbahar tortu

Xomir iigiin: un — 1 st., yumurta — 6 ad., toz-sokor — 1
st., nigasta - 1 x.q.
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Krem iigiin: sokor kirsan1 — 6 x.q., kora yagi — 150 q.,
kakao tozu — 15 q., gaymagq (tozo) — 2 x.q., konyak — 1 x.q.

Gl miirabbosi va ya giilgond — 0,5 st.

Biskvit ovuntusu ii¢iin: un — 3 x.q., yag - 4 x.q., yu-
murta — 2 ad., sokor — 2 x.q.

Tort {iclin soyuq tisulla biskvit xomiri hazirlayib 180-
200°C temperaturda 35-40 dag. bisirin. Biskvit ovuntusu ti¢iin
nozords tutulan xammallar1 garigdirib tiind qizili rongs qodor
bisirin, soyuduqdan sonra ovun.

Krem hazirlamaq tiglin yaga sokor kirsani vo qaymaq qatib
calin, axirda konyak va kakao tozu olave edin. Soyumus biskviti
iki yera boliib arasina giil miirobbasi va ya giilgond ¢okin. Tortun
iistiino krem ¢okib, qiraglarina ovuntu sopin. Kremin qgalan his-
sasi ilo 1istiine bazak vurub soyuducuya qoyun.

Giilnars tortu

Beze iigiin: yumurta ag1 — 9 od., toz-sokor — 3 st.

Krem tigiin: yag — 500 q., toz-sokor — 34 st., 9 od. yu-
murta sarisi, qoz lopasi ovuntusu — 1 st., araq — 50 q., vanilin,
sokolad — 1 plitka.

Beze kiitlasi galib, gonnadi kisasinds yaglanib un sapil-
mis qonnadi tobogolorine 5 qopiklik boyda pegenyeler
¢Okdiiriin, vam istilikdo (120°C) 35-40 doqg. bisirin.

Krem hazirlamaq {i¢iin yumurtan: sokorlo calib, az-az
ovvalcadon yumsaldilib ¢alinmis yaga slave edin vo kopmiis
kiitlo alinana godor calin, axirda tyidiilmiis qoz lopasi, araq
va vanilin alavs edib garisdirin.

Tortu diizoltmok ii¢iin soyumus yast1 bezelors krem ¢o-
kib iri dayaz bosgaba topacik formasinda yigin, kremin artiq
hissasini {istliine ¢okib xirdalanmis qoz lopasi vo ya siirtgocdon
kecirilmis sokoladla bozoyin. Soyuducuda 1-2 saat saxlayib
siifraya verin. Bu tortu sohorlor ¢ay vo ya gohva ilo stola ver-
mok daha yaxsidir.

Lals tortu
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Xomir tigiin: un — 2 st., toz-sokor — 1 st., yag — 1 st., yu-
murta — 5 ad., xama — 1 st., findiq lopasi ovuntusu — 1 st., soda
-1e¢.q.

Krem fiiglin: 150 q. koro yagi, qatilasdirilmis siid — 6
X.q., vanilin — bir ¢imdik, qirmizi rongli yeyinti boyagi, piisto
ovuntusu — 1 x.q.

Xammallar1 xama ilo sodali xomirds oldugu kimi qa-
risdirib gati xamayaoxsar xomir hazirlamali. Xomirin igori-
sindo pergament sopilmis formada vam istilikdo 25-30 doq.
bisirmali. Ogoar tortun sathi tez qizararsa, onu isladilmis kagiz-
la 6rtmok lazimdir. Soyudugdan sonra biskviti ¢ixarib iifiiqi
sokilds iki yera bolmali, arasina va sathins krem ¢akib iist-iisto
qoymali. Uzaring piisto ovuntusu sopib, qirmizi rongli yeyinti
boyag vurulmus kremdon xiisusi sprislo laloyooxsar giillor
¢Okdiirmoali. Giiliin ortasinda bir adoad albali (vo ya miirabbe-
sini) qoyun.

Lalazar tortu

Xomir {i¢lin: un — 4-5 st., toz-sokor — 2 st., yumurta — 2
od., bal - 2 x.q., xama — 1,5 st., yumsaldilmis yag — 100 q., so-
da-2¢.q.

Krem {i¢lin: kora yag1 — 250 q., qatilagdirilmis siid — 1
banka.

Yumurtani sokorlo ¢alib {izorins bal, soda ilo qarisdiril-
mis xama, yag, vanilin vo axirda un tokiitb xomir yogurun.
Xomirdon 11 kiindo hazirlayin. Xomirlori nazik yuxa qalin-
liginda yayib sacda vo ya da gonnadi tobagosinds bisirin. La-
vasin birini xirdalayib tortun {istiina sopmoak iigiin ovuntu ha-
zirlaym. Bisirilib soyudulmus lavaslarin arasina krem ¢okib
iist-listo y1gin, sothino ovuntu sopin. Tortun iizorini xirdalan-
mis plisto ovuntusu, meyva va gilomeyva, yasil, sar1 vo qirmizi
rongli yeyinti boyagi ils ronglonmis kremls z6vqiiniizs vo baca-
riginiza gérs bazayin.
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Laziz tort

Xomir tiglin: un — 2,5 st., toz-sokar — 1 st, yumurta — 2
ad., bal - 2 x.q., bitki yagi — 0,5 st., soda — 1 ¢.q.

Xamali krem {i¢lin: xama — 400 q., toz-sokor — 1 st., va-
nilin.

Bali bir godor isitmoli, soda olavo edib qarisdirmali,
kopiik amolo goldikdo sokor, yumurta vo bitki yagi olavo edib
calmali, un tokiib xomir yogurmali. Xomirdon 4 kiinds diizal-
dib, nazik yayin va kalka iizorinds bisirin. Soyuduqdan sonra
iizorino xamali krem ¢okib iist-ilisto qoyun, sathini ovuntu vo
ya qoz lapasi ilo bazayin.

Loman tortu

Xomir tiglin: un — 1 st., toz-sokor — 1 st., yumurta — 4-5
ad., soda — bir ¢imdik.

Krem {i¢lin: xama — 1 st., toz-sokor — 0,5 st., qoz — 0,5 st.

Biskvit xomirindon ii¢ adod nazik koko (rulet {i¢iin bis-
kvit qalinligda) bisirin. Va yaxud bir adad qalin biskvit bisirib
ii¢c nazik taboqgoys boliin. Xamali krems {iyiidiilmiis qoz lopasi
gatib tortun aralarma vo {istiino ¢okin. Qoz vo ya sokolad
ovuntusu ilo tortu bazayin.

Latifa tortu

Xomir {i¢lin: un-1 st.+ 1 x.q., toz-sokor-1 st., yumurta-3-
4 od., yag-200 q, dargin- 0,5 ¢.q., vanilin-bir ¢imdik.

Sarbat ii¢lin: toz-sokor-4 x.q., su-6 x.q., arag-2 x.q.

Krem {i¢lin: yumurta agi-2 od, miirobba sirasi-2 x.q.

Yag, sokor, vanilin, dar¢in qarigdirilir, yumurta gatilib
calinir. Kiitlo bir godor kopiib sokor kristallar: aridikdon son-
ra un qatilib xomir yogrulur. Xomirdon 2-3 koka bisirilir soy-
udugdan sonra sarbatls isladilib, aralarina va iistiino krem ¢o-
kilib {iist-iisto qoyulur. Tortun sothini z6vqiiniizo gérs bozoyin.

Mayonezli tort
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Xomir {i¢iin: un — 2 st., toz-sokor — 1 st., yumurta — 4 od.,
mayonez — 2 banka — 400 q, soda — 05 ¢.q., duz — bir ¢imdik.
Xammallar1 garigdirib sodali xamirds oldugu kimi xo-
mir yogurun, bisirib iki-ii¢ qata kosib arasina vo {iistiino hor
hansi bir kremdoan ¢okin. Sathini z6vqiiniizo gérs bazayin.
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Manna yarmasindan tort

Xomir tigiin: un — 0,5 st., manna yarmasi — 1 st., toz-so-
kor — 1 st., yumurta — 3-5 ad., xama — 1 st., marqgarin — 100 q.,
soda — 0,5 ¢.q., duz — bir ¢imdik.

Xammallar1 gqarigdirib xamalr xomirdo oldugu kimi xo-
mir yogurun, vam istilikdo bisirin. Tortu iki yers boliib hor
hans1 kremdon arasina va iistiina ¢okin.

Maralgol tortu

Biskvit iigiin: ala sort un — 1 st., kartof nisastasi — 1 x.q.,
toz-sokar — 1 st. (agzindan bir barmagq asagi), yumurta — 6 od.

Krem {i¢iin — kora yag1 — 220 q., sokor kirsani — 5 x.q., qa-
tilagdirilmus siid — 3 x.q., konyak — 1 ¢.q., vanilin — bir ¢imdik.

Sorbat {igiin: toz-sokor — 0,5 st., su — 0,5 st., konyak — 1
X.q.

Biskvit dairovi formada bisirilir. Iki yera béliiniir, sor-
batlo isladilir, arasina krem ¢okilib ist-listo qoyulur. Tortun
sothi yagh krem vo ya ziilalli kremdon (bezedon) avvalcadon
bisirilmis formalar va sokolad fiqurlari ilo bazonir. Tortun sot-
hino plisto ovuntusu vo ya yasil rongli yeyinti boyagi vurulmus
badam lopesi ovuntusu sopilir. Indiqokarmin boyag ilo rong-
lonmis kremdon tortun ortasinda kigik gélmagayo oxsar bazok
vurulur. Tortun qiraqlarina paxlava, sokor ¢orayi vo ya sokor-
bura diiziiliib siifroya verilir.

Tortun sathinda topaciklor diizaltmok ti¢iin ziilalli krem
gonnad: kisasindon topacik formasinda ¢okdiiriiliir, iizorino
sokolad vo ya piisto ovuntusu sopilir. Tortun iistiine sokolad-
dan hazirlanmis agac kotiiyiino oxsar fiqurlar qoyulsa daha
tobii alinar.

Marmeladh tort
Ola sort un — 1 st. + 1 x.q., bal - 2 x.q., yumurta — 1
ad., kara yagi vo ya marqarin — 1 Xx.q., toz-soker — 2 x.q., soda
-0,5¢.q.
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Krem ovazinoe — povidlo vo ya marmelad kiitlosi — 200
g., qoz lopasi ovuntusu — 0,5 st.

Biitiin xammallar1 qarigdirib xomir yogurun, 6 ad. na-
zik koko bisirin. Soyudugdan sonra arasina isti-isti povidlo vo
marmelad kiitlasi siirtiib {ist-listo qoyun. Sothina va qiragla-
rina marmelad kiitlasi (jele kiitlasi) ¢okib qovrulub xirdalan-
mis oz ovuntusu sopin.

Mehpars tortu

Xomir iigiin: un — 1,5 st., kora yagi vo ya marqarin —
200 g., xama — 1 st., yumurta — 2 od., soda — 0,5 ¢.q.

Krem avazina: cem va ya sokarli meyva piiresi — 200 q.

Yumurtani yagla c¢alib {izorins soda ila garisdirilmis
Xxama va un alave etmoli. Xomiri formaya yayib vam istilikdo
bisirmoali. 1 saat soyudugdan sonra iki tobaqoys kosib arasina
cem va ya ¢ly milrobbo siirtmoali, sothino sokor kirsani sopmali.

Mehriban ana tortu

Xomir iigiin: un — 2 st., toz-gokor - 2 st., yumurta — 6
ad., xama — 2 st., kakao tozu — 3 ¢.q., qoz lopasi — 1 st., kismis
— 1 st.

Krem tg¢iin: koro yagi — 250 q., qatilasdirilmig stid — 1
banka, limon — 1 ad.

Yumurtani sokoarls ¢alib tizorins xama ilo qatisdirilmis
soda (1 ¢.q.) alava edin. Qarisiga ndvba ils azaciq qovrulub
stirtgacli masinda xirdalanmis qoz lapasi, alonmis kakao tozu,
isti suda iki-ii¢ dofs yuyulmus kismis vo axirda olonmis un ga-
tib xomir yogurun. Xomiri iki yers boliib ayri-ayriligda bisirin.
Birinci k6koya krem siirtiib ikinci kdkoni listiine qoyun, tortu
krem va qoz lopasi ilo bazayin.

Krem hazirlamaq {li¢iin kors yagini limon sirasi ilo ¢alib
az-az Uzorinos gatilasdirilmis siid tokiib calin.
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Mbilahast tortu

Xomir iigiin: un — 2 st., toz-sokor — 1 st., yumurta — 2
ad., qatilasdirilmis siid — 0,5 banka, soda — 0,5 ¢.q.

Krem iigiin: xama — 1 st., yag — 200 q, gatilasdirilms
siid — 0,5 banka, qoz lopasi — 1,5 st.

Sakorli xamir yogurub 2 koks bisirin. Kokalor cox quru
olarsa sorbatlo isladin, aralarina va iistiino krem ¢okin, iizorini
xirdalanmis qoz lopasi ilo bozoyin.

Mbatanat tortu

Xomir iigiin: un — 1 st., gqatilasdirilmis siid — 1 banka,
marqarin — 200 q., yumurta — 2 ad., soda — 0,5 ¢.q.

Krem ii¢lin: yag — 200 q., qatilasdirilmis sid — 0,5 ban-
ka (200), kakao tozu — 2 ¢.q.

Yumurta, siid, yag vo sodani sayls qarisdirmali, un sla-
va edib xomir yogurmali, 3 odod koka bisirib aralarina krem
siirtorak iist-iisto qoymali.

Mociiza tortu

Xomir iigiin: un — 3 st., yag — 60 q., toz-sokor — 1 st., bal
—-2Xx.q., yumurta — 3 od., araq — 2 ¢.q., soda — 2 ¢.q.

Xamal1 krem {i¢lin: xama — 1 st., toz-sokor — 1 st., vani-
lin.

Kicik gazana yag, sokor, bal vo araq tokiib su hama-
minda (qazanin 6lgiisiindon bdyiik gabda isti suyun igarising
goymali) sokar oriyons qador qarigdirin. Sonra ayrica gabda 3
odod yumurtani ¢alib qazandaki qarisigin iistiino tokiin, soda
olavo edib hocmi 3 dofo artana godor ¢alin. Qazani su hama-
mindan gotiiriib un slave edin vo xomirdon 4 odad kdko bisi-
rin. Soyudugdan sonra aralarima xamali krem ¢okib {ist-iisto
goyun.
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Nagil tortu-—1

Xomir li¢lin: marqarin — 100 q., toz-sokor — 1 st., bal — 1
X.q., yumurta — 2 od., soda 2 ¢.q., un — 3 st.

Krem ti¢iin: koro yag — 100 q., gatilasdirilmis siid — 1
banka.

Marqarini qizdirib sakor, bal, yumurta slavs edin, iside-
rok ¢alin, soda alavo edib qati xamaya oxsar kiitlo alinana qo-
dor calaraq un olava edib xomir yogurun. 8 kiinds hazirlayib
nazik yaym vo un sopilmis qonnadi listlorinds bisirin. Soyu-
dugdan sonra aralarina krem siirtiib {ist-iisto qoyun.

Nagil tortu — 2

Biskvit ti¢lin: yumurta — 6 od., ala sort un — 1 st., nisa-
sta - 1 x.q., toz-sokor — 1 st.

Krem {i¢ciin: koro yagi — 200 q., qatilasdirilmis siid — 8
X.q., kakao tozu — 2 x.q., vanilin.

Siro {i¢iin: sokor — 4 x.q., su — 6 x.q., konyak — 1 x.q.

Biskvit xomirini x{isusi uzunsov formalarda 45-50 do-
qige bisirib, 6-8 saat soyutdugdan sonra, ortadan {ifiiqi so-
kilds iki laya kasin, sorbatlo isladib arasina ag yagl krem, {izo-
ring iso kakao ilo gatilasdirilmis yagh krem ¢okib, gonnadi da-
rag1 ilo rifli bazok vurun. Tortun iistiino yerds galan kremlo
miixtalif bazok vurub, miirobba va ya sukatla bazayin.

Napoleon tortu — 1

Xomir ii¢iin: un — 3-4 st., yag — 400 q., toz-sokor — 2 st.,
xama — 1 st, yumurta — 2 od, soda - 0,5 ¢.q., duz - 0,5 ¢.q.

Krem {i¢iin: koro yagi — 200 q, toz-sokor — 1 st, su — 1
st., vanilin.

Sirolomoak iigiin: toz-sokor — 4 x.q., siid — 2 x.q., kakao
tozu — 2 x.q., kora yagi — 50 q.

Yag sokorls calib duz, yumurta, soda ilo calinmis xama
v un slava edorok bork xomir yogurun. Xomirdon 6 kiinds ha-
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zirlayib 30 dog. soyuducuda saxlaym. Nazik kokalor yayib bi-
sirin.

Sokar sorbati ilo hazirlanmis yagh kremi soyumus koko-
lorin aralarina siirtiib iist-listo qoyun. Tortun {istiino agir osya
goymagq lazimdir. Sokor, siid, yag vo kakao tozundan sokolad
sirasi bisirib tortun sathini siraloyin.

Napoleon tortu — 2

Xomir iigiin: margarin — 250 g, un — 2 st, yumurta — 2
ad. su 1/3 st., limon tursusu — qasigin ucunda.

Krem ti¢lin: kora yagi — 300 q., qatilasdirilmis siid — 1
banka.

Unu vordonays tokiib soyuducudan ¢ixarilmis yag ola-
va edin va bigagla ddyacloyin. Suya yumurta, limon tursusu
gatib qarisdirin vo yagl un olave edib xomir yogurun. Xomiri
30 dog., soyuducuda saxlayin, 5-6 nazik lavas yayib vam isti-
likdo qizarana qodor bisirin. Soyumus kokolora krem c¢okib
iist-listo qoyun, sothino yens krem ¢okib, tortun qiraglarindan
¢ixan ovuntudan sopin.

Normin tortu

Xomir iigiin: un — 2 st, toz-sokor — 0,5 st, koro yagi vo ya
marqarin — 200 q, yumurta — 2 od., soda — 0,5 ¢.q.

Krem fti¢lin: kors yag1 — 200 q., toz-sokor — 3 x.q., su — 4
X.q., vanilin.

Kora yagi, sokor vo yumurta eynicinsli kiitlo alinana go-
dor calinir. Uzorine slonmis un tokiiliib xomir yogrulur. Xomir
¢ kiindoya ayrilir. 1 saat soyuducuda saxlanilir. Kiindslor
dairovi vo ya kvadrat formada 4-5 mm qalinliginda yayilib ko-
narlar1 bigaqla diiz va ya bisirilocok dairavi forma 6l¢iisiindo
kosilir. Yayilmis kokolor 12-15 daq., 230-250°C temperutarda
bisirilir. Soyuduqdan sonra onlara krem siirtiiliitb iist-listo
goyulur. Xomir kosilorkon alinan qirintilar ayrica qizili-qoh-
vayi roangd gadar bisirilib ovuntu hazirlanir. Tortun qiragla-

300



rina krem siirtiib ovuntu vurulur. Artiq krem gonnadi kisosino
vo ya kagiz kisoyo tokiilitb tortun sothino miixtolif bozoklor
vurulur.

Nigar tortu

Xomir iiglin: un — 1,5 st, toz-sokor — 1 st., yumurta — 3
od., xama — 1 st, soda — 1 ¢.q.

Krem ti¢lin: kors yagi — 100-150 q., qatilasdirilmis siid —
1/3 banka, qara gavali qurusu va ya arik gaxi (kuraqa) — 1 st.,
qoz lopasi — 1 st.

Sira U¢iin: sid - 3 x.q., sokeor — 0,5 st., kakao - 2 x.q.,
koro yagi — 3 x.q.,

Yumurtani sokorlo kopiikli kiitlo alinana godor calin,
iizorino xama, sondiriilmiis soda vo un oslava edib bircinsli
kiitlo alinana godor qarigdirin. Otir {igiin xomira bir ¢imdik
vanilin slavo etmok olar. Formani qizdirib yaglayin, un sopib
xamiri bir barabarlikds formaya yayib 40 daq. 200-210°C tem-
peraturda sothi gohvayi rong alana qadoar bisirin.

Soyumus biskviti iki tobagaya boliib birinci qata kre-
min yarisini siirtiin. Qara gavalini va ya arik qurusunu bir saat
isti suda saxlayib, sonra xirda-xirda dograyin, qoz lopasini bir
godar qovurub xirdalayin. 9vvalco meyvoa qurusunu, sonra
qoz lopasini eyni borabarlikdo kremin iistiino sopin, iizorino
kremin ikinci yarisin1 yaymn. Ikinci biskvit tobaqoesini onun
iizorina qoyub tortun {izarini sokoladli sira il siralayin.

Sokoladl sirani hazirlamaq ti¢iin siids sokar, kakao to-
zu va yag olava edib zaif istilikde garisdira-qarisdira gatila-
sana kimi qizdirm. Isti sironi tortun sathino ¢okib 10-12 saat
soyuducuda saxlayin.

Polrobson tortu

Xomir iigiin: un — 3 st., toz-sokor — 3 st., yumurta — 2
ad., kristallagsmis bal — 1 st., soda — 0,5 ¢.q.

Krem tiigiin: xama — 400 q., toz-sokor — 1 st., qoz lopasi
—-0,5 st.
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Yumurtani sokorlo ¢alib bal, soda slave edin, qarigdirib
un tokorak xomir yogurun. Xomiri 24 saat soyuducuda sax-
layaraq 4 nazik lavas yayib qizili rong alana kimi bisirin. So-
yuduqdan sonra aralarina krem ¢okib, {istiino vo qiraglarina
goz lapasi ovuntusu sapin.

Portagal tortu

Xomir iigiin: yumurta ag1 — 8 ad., toz-sokor — 8 x.q., ba-
dam ovuntusu — 8 x.q., portagal — 1 od., suxar1 ovuntusu - 1
X.q.

Krem iigiin: yumurta sarist — 4 od., sokor — 5 x.q., siid —
5x.q., portagal — 1 od., yag — 180 q., xama — 175 q, vanilin.

Yumurtanin agini sokorls ¢alib iizorina limon gabigi va
portagal sirosi olave edin. Uyiidiilmiis badam tokiib qarisdi-
rin. Suxari ovuntusu vo ya yaglanib un sopilmis eyni formal
gonnadi1 tobagosine tokiib 2 koko bisirin.

Krem hazirlamaq ii¢lin yumurta sarisini sokorlo ¢alin,
siid vo siirtgocdon kegirilmis portagal, vanilin oslavo edin, su
hamaminda gatilasana kimi bisirin sonra yag slava edib qay-
nayana qgodor qizdirin. Soyuyandan sonra tortun arasina
siirtiib ist-listo qoyun. Tortun sathina xamali krem ¢akib por-
tagal dilimloari ilo bozayin.

Praqa tortu

Xomir fi¢lin: 1) yumurta — 3 od., xama — 1 st., un — 1,5
st. soda — 0,5 ¢.q., kakao tozu - 3 x.q., toz-sokor — 1 st.

2) Yumurta — 1 ad., toz-sokor — 1 st., kakao tozu - 2 ¢.q.,
gatilagdirilmis siid — 0.5 banka, xama — 3 st., soda — 0,5 ¢.q.,
un — 1,5-2 st.

Krem iigiin: yag — 100-150 q, qatilasdirilmig siid — 0,5
banka.

Sokari yumurta ilo qarigdirin, soda, xama, kakao tozu,
gatilagdirilmis siid oalava edib ¢alin. ©lonmis un tokiib xomir
yogurun. Iki adod koko bisirin. Soyudugdan sonra krem ¢okib
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iist-listo qoyun. 2-ci resept iizro bisirilon tortun sothini siralo-
mok, birincids is9 sokar kirsani sopmok lazimdir.

Riga tortu

Xomir iigiin: un — 5 st., toz-sokor — 1 st., yumurta — 4 od.,
xama - 2 st., yag — 200 q, kakao tozu - 2 ¢.q., soda — 1 ¢.q.

Krem {i¢iin: siid — 0.5 st., toz-sokor — 1 st., yumurta — 1
ad., koro yagi — 200 q., konyak — 2 x.q.

Yumurta sarisini gokorlo agarana qodor c¢alin, yumurta
agini ayrica c¢alib ona garigdirin. Sonra xama, soda, vanilin
olavo edib qarisdirin, slonmis un tokiib cald xomir yogurun.
Xomiri 3 yera boliib bir hissasino kakao tozu slava edin, iki
hissasinin har birina 100 q donmus xirda yag tikalori batirin.
Xomirin sathinds yag goériinmomoalidir. Koékalori vam istilikda
20-25 daqg. bisirin, soyuduqdan sonra krem c¢okib iist-listo
goyun.

Kremi hazirlamaq {i¢iin yumurta, siid vo sokari birlikdo
calin, gaynayana qodor qizdirin, soyudub koro yagina az-az
olavo edorak krem ¢alin.

Sevinc tortu

Xomir iigiin: un — 3 st., toz-sokor — 1 st., yumurta — 2
ad., bal — 2 x.q., marqarin — 100 q, soda — 1,5 ¢.q.

Krem {i¢ilin: yumurta saris1 — 3 ad., siid - 1 st., toz-sokor
—1st.,un - 1 x.q., kera yagi — 200 q.

Ziilalli krem ti¢iin: yumurta ag1 — 3 od., toz-sokor — 1 st.

Yumurtani sokoarls garisdirib ona bal, soda vo margarin
alava edib ¢alin, azaciq isidin. Un tokiib xomir yogurun. Xoa-
mirdon 7-8 adad nazik kokolor bisirin. 1-ci, 3-cii, 5-ci qatlara
ziilalli krem, 2-ci, 4-cii vo 6-c1 qatlara yagl krem ¢okib iist-iisto
goyun, tortun iizorini kremlo bazoyin.
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Saadat tortu

Xomir ii¢ln: un — 1 st., toz-sokar — 0,5 st., bal - 1 x.q.,
yumurta — 1 ad, kors yagi — 50 q, soda — 1 ¢.q.

Krem ti¢iin: kors yag1 — 200 q, qatilagdirilmis stid — 1
banka, qoz vo ya badam lopasi ovuntusu.

Dar, hiindiir gazana yumurta, bal, koro yagi vo sokor
tokiib qazani su hamaminda qizdirmali. Qarisdirmani bircinsli
kiitlo alinana vo sokor kristallar1 ariyons qador davam etdir-
moali. Sonra soda va un alavs edib xomir yogurmali. Xomirdon
4 nazik lavas yayib har birini 3-5 doqg. un sopilmis gonnadi lis-
tinds bisirin. Soyuduqgdan sonra aralarina krem ¢okib {ist-iista
goyun. Uzorine krem ¢okib qoz vo ya badam lopasi ovuntusu
ilo bazayin.

«Su parisi» tortu

Xomir {i¢lin: un — 3 st, yag — 300 q, yumurta — 3 ad.,
toz-sokor — 1 st., tozo maya — 75 q.

Xamali krem {i¢lin: xama — 200 q., toz-sokar — 0,5 st.

Yagi unda déyaclomoali, yumurta vo maya slava edib xo-
mir yogurmali. Xomiri soyuq suya salin, xomir suyun sathino
¢ixdigda tomiz dosmalla qurulayib toz-sokor {izorindos yayib 3
odad koka bisirin. Kokolor soyuduqdan sonra arasina xamali
krem ¢okib iist-lista qoyun.

Tabogoli tort

Xomir iigiin: un — 2 st., yag — 200 g, su — 0,5 st., limon
sirasi — 1 X.q., xomirin sothina siirtmok {i¢lin yumurta — 1 od.,
siid — 1 x.q., sokor — 1 ¢.q.

Krem {i¢iin: xama — 200 q, toz-sokor — 1 st.

Sathina sopmoak tigiin: qoz lapasi urvasi — 0,5 st., sakar
kirsani - 2 X.q., portagal gabigi unu — 1 x.q.

Un olonir, yag alava edilib ddyaclonir su va limon sirasi
alava edilib xomir yogrulur, 30-40 daq. soyuducuda saxlanilir.
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Xomirdon 6 kiindo hazirlanir, yenidon soyuducuda 20 daoq.
saxlanilir, sonra nazik yayilir, sothins yumurta — stid, qarisigi
stirtiiliir vo bigirilir. Bisirilmis kdkolor dosmal arasinda soyu-
dulur. Soyuduqdan sonra arasina xamali krem ¢okilib iist-iisto
goyulur, tizarina va qiraqlarina sokar kirsani, iiylidillmils qoz
lopasi va portagal gabigi unundan hazirlanmis urva sopilir.

Torans tortu

Xomir {i¢lin: un — 1 st., toz-sokor — 0,5 st., qoz loposi —
0,5 st., koro yagi — 4 x.q., xama — 2 X.q., soda — gasigin ucun-
da.

Krem iigiin: kora yagi - 2 x.q., qoz lopasi — 5-6 od., toz-
sokor — % st., xama — 5 X.q., yumurta ag1 — 1 od.

Toz-sokor xirdalanmis qoz lopesi ilo qarisdirilir. Uzo-
rino yumsaldilmis kors yagi, xama ilo qarigdirilmis soda slave
edilib soylo qarisdirilir, un tokiiliib cox da bark olmayan xomir
yogrulur. Xomiri ii¢ yera boliib ayri-ayriligda nazik kokslor
bisirin.

Krem hazirlamaq ti¢lin xirdalanmis qoz lopasi toz-so-
kor, kora yagi, xama vo yumurta agi ilo qarigdirilir, eynicinsli
kiitlo alinana godor ¢alinir. Soyumus kokolorin arasina krem
cokilir, iist-listo qoyulur, {izoring qoz ovuntusu sopilir.

Tacilil tort

Xomir {i¢lin: un — 2,5 st., toz-sokar — 1 st., qatiq — 1 st.,
yumurta — 2 ad., marqgarin — 100 q., soda — 0,5 ¢.q.

Kremi imkaniniz daxilinds har hansi birindon gétiiriin.

Sokoari yagla qarisdirib yumurta slave edin vo yaxsica
calin, sodan1 qatigla, sonra iso yagh kiitlo ilo qarigdirin, un
tokiib xomir yogurun. 190-210°C temperaturda 30-35 dog. bi-
sirin. Soyuduqdan sonra z6vqiiniizo gors har hansi bir kremlos
bazayin.
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Turs tort

Xomir iigiin: un — 1,5 st., siid — 1 st, yumurta — 2 ad., isi-
dilmis yag — 100 q, toz-sokar — 1 st., maya — 50 q, kismis — 1
st., soda - 0,5 ¢.q., siid — 2 x.q.

Krem tg¢iin: siid — 0,5 1, toz-sokor — 200 q.

Stdii, yumurtani isidilmis yagi, sokori vo mayani qaris-
dir1b iizorins kigmis vo un slava edorak qati xamaya oxsar xo-
mir yogurun. Xomir goldikdon sonra ona siidds hall edilmis
soda olava edib qarigdirin, sonra suxart ovuntusu sapilmis
formaya tokiib bisirin. Soyuduqdan sonra iki hissaya bdéliib
arasina qati siid sorbati ¢okin. Siid sorbatini almaq tiglin stidii
sokarla garisdirib gqatilasana kimi bisirin.

Ulviyya tortu

Xomir iigiin: yumurta — 6 ad., toz-sokor — 6 x.q., un — 5
X.q., vanilin, formaya siirtmok ii¢iin yag — 1 ¢.q.

Krem ii¢iin — gaymaq — 1 st., toz-sokor — 1 st.

Sokolad sirasi i¢lin: siid — 3 x.q., sokor — 0,5 st, kakao
tozu - 2 x.q., kara yagi — 50 q.

Xomir iiglin olan xammallardan biskvit bisirin. Soyu-
duqdan sonra iki yers boliib arasina qaymaqli krem, {izorino
sokolad sirasi ¢okin.

Xan sarayi tortu

Xomir {igiin: xama — 200 q, marqarin — 200 q, un — 2 st.

Ziilall krem iigiin: yumurta ag1 — 5 od., toz-sokor —7 x.q.

Yaglh krem {iclin: yumurta saris1 — 5 ad., toz — sokor — 7
X.q., kora yag1 —100 q.

Limon piiresi {i¢lin: limon — 1 ad., toz-sokar — 0,5 st.

Xamani marqarinlo garigdirib un olavo edorok xomir
yogurun. Xomirdon 7 kiinds hazirlayib 2 saat soyuducuda sax-
layin. Yuxa nazikliyindo yayib sarimtil-qohvoyi rongs qodor
bisirin.
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Kremloari ayri-ayriligda hazirlayib slinizin altinda qoyun.
Xomirdon 7 kiinds hazirlayib 2 saat soyuducuda saxlaym. Yu-
xa nazikliyinds yayib sarimtil-qohvayi rongo qador bisirin.

Kremlari ayri-ayriligda hazirlayib slinizin altinda qoyun,
1,3 vo 5-ci qatlara yagli-yumurtali krem, 2, 4 vo 7-ci qatlara
ziilalli krem, 6-c1 qata iso limon piiresi ¢okib iist-listo qoyun.
Tortun lizorins ziilalli krem ¢okib qoz lapasi ilo bazayin.

Yagh kremi hazirlamaq iigiin yumurta sarismi sokorlo
calib, sonra yumsaldilmis yaga olave edib ¢almani davam etdi-
rin. Zylalli kremin hazirlanmasi yarimfabrikatlar bélmasindo
verilib.

Limonu gabigi ils birlikds siirtgacdan kegirib sokarlo ga-
rigdirin.

Xatira tortu

Xomir iigiin: xama — 2 st, sokor — 1,5 st., yumurta — 2
ad., nisasta — 3 x.q., araq — 3 ¢.q., soda — 1,5 ¢.q, un — no qodor
apard1 (toxminon — 2 st.).

Krem ii¢iin: un — 2 x.q., siid — 0,5 st., yag — 100-150 q,
konyak — 1 x.q.

Biitin xammallar1 qarisdirib axirda nisasta vo un
tokiin, qat1 xamaya oxsar xomir hazirlayin. Xomiri iki hissoyo
boliin, bir hissoyos iki ¢cay gasigl kakao tozu olave edin. Ag vo
gohvayi xomirlorin harasindon iki koko bisirin. Soyuduqdan
sonra aralarina krem ¢okib tist-iisto qoyun.

Unu siiddo tam holl edib qarisdira-qarigdira bisirin,
soyudugdan sonra yumsaldilmis kors yagina az-az qatib krem
calin, kremo axirda konyak slavas edin.

Xas-xash tort
Xomir {iglin: xama — 1 st., yumurta — 4 od., toz-sokor —
I st., un — 1 st., qara xas-xas — 2/3 st.

Kremi 6z z6vqiiniize géra gotiiriin.
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Yumurtani sokorlo ¢alin, iizorino soda ilo qarisdiriimis
Xxama, xXas-xas vo un slava edib xomir yogurun, dairovi for-
mada 190-210°C temperaturda 35-40 doq. bisirin. Soyu-
dugdan sonra tortu xamali, yagh vo yaxud ziilalli kremlo bo-
zoyin. Uzorino xirda sokolad vo ya triifel ovuntusu sopmok
olar.

Xumar tortu

Xomir {i¢lin: un - 3 st., toz-sokor — 2 st., xama — 1 st.,
yumurta - 1 od., kakao tozu -3 x.q., soda — 1 ¢.q., sirko— 1 ¢.q.

Krem {i¢lin: xama — 1 st., toz-sokor — 2 x.q., qoz vo ya
findiq lopasi ovuntusu — 1 st.

Sokolad sirasi iigiin: toz-sokar — 8 x.q., siid — 8 x.q. ka-
kao tozu — 4 x.q., yag — 50 q.

Sokori yumurta, xama, sirkodo sondiiriilmiis soda ilo
qarigdiraraq un tokiib xomir yogurun. Xomiri iki yers boliin.
Birinci hissoys kakao qatib har hissodon 3 adad nazik koko bi-
sirin. Kokoalora ndvba ilo (biri ag, o biri gohvayi) krem ¢okib
iist-listo qoyun. Sathina sokolad sirasi ¢akin.

Krem hazirlamaq tg¢lin xamani sokorlo galib {izorina
qoz lapasi sapin va qarisdirin.

Sokoladl sironi hazirlamaq ti¢iin siido sokor, kakao to-
zu v yag qatib qatilasana kimi bisirin vo isti-isti tortun sot-
hina ¢okin.

Caytikam tortu

Xomir tiglin: yumurta — 9 ad., toz-soker — 6 x.q., un — 6
X.q.

Krem fti¢iin: koro yag1 — 250 q., ¢aytikani — 2 st., toz-sokor
—1,5st.

Sokar sarbati {i¢iin: toz-sokor — 4 x.q., su — 6 X.q.

Tort tigiin qalin biskvit bisirib {i¢ hissoys bélmok va ya-
xud 3 yumurtaya 2 x6rok qasigi sokor vo 2 x.q. un gotiirmoklo
ayrica 3 adoad nazik biskvit bisirmok olar. Biskvit bisirildikdon
sonra azi 4 saat soyudulmalidir.
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Krem hazirlamaq ii¢lin tomizlonib yuyulmus caytikani
ot masinindan kegirilir, toz-sokorlo qarigdirilir, sokor tam oriy-
ond qadar 40-45°C temperatura kimi qizdirilir. Sonra kiitlo
tokqat tonzifdon vo ya plastmas tortlu olokdon kegirilir, alin-
mis piire otaq temperaturuna godor soyudulur. Kors yagi gati
xama konsistensiyasina kimi yumsaldilir, izorina qasiq-qasiq
caytikan piiresi alavo edilib krem calinir. Kremo vanilin slava
etmok olar.

Basqa tortlardan forqli olaraq bu tort iiclin sorboto
konyak vo ya rom olavas edilmir.

Beloliklo hazirlanmis yarimfabrikatlarla tort bazadilir.
Bunun {¢iin bisirilib soyudulmus biskvitlor sorbatlo isladilir,
aralarina krem c¢okilib list-iisto qoyulur. Kremin artiq hissasi
ilo tortun sathino bozok vurulur. Tortu tozo vo konservlosdi-
rilmis meyva-gilomeyva ilo bazomok olar.

Ceburaska tortu

Xomir {i¢lin: yumurta sarist — 2 ad., toz-sokor — 1 st., yag
—100 g., un — 3 st., soda — 0,5 ¢.q., miirobbs vo ya cem — 1 st.

Beze liclin — yumurta ag1 — 2 od., toz-sokor 4 ¢.q.

Yumurta sarisim1 toz-sokorlo qarisdirib yag vo soda slavo
etmoli. Bir godor ¢aldigdan sonra un tokiib xomir yogurun.
Xomiri iki yera boliib, ayri-ayriligda eyni boraborlikds yaya-
raq yaglanmis formaya qoyun, arasina miirobbs siirtiib isti
duxovkada bisirin. Tort bisib hazir olana yaxin iistiino beze
kiitlosindon miixtalif bozoklor vurun. Bezelorin quruyub tiind
rongd c¢evrilmasi iiglin tortu bir miiddot vam istilikdo du-
xovkada saxlayn.

Ciyalak tortu
Xomir iiglin: un — 2,5 st., toz-sokor — 1 ¢t., 3 x.q. koro

yagl vo ya marqarin — 250 q., yumurta saris1 — 8 ad., soda — 0,5
¢.q.
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Krem iigiin: ¢iyalok — 1 kq, toz-sokor — 1 st., yumurta ag1
—8ad., jelatin — 10 q.

Yag toz-sokorlo garisdirin, bir-bir yumurta sarisi olava
edorok cal. Uzaring soda ilo qarisdirilib olonmis un tdkorak
xomir yogurun. Xomiri {i¢ barabor hissoya boéliin, bir boyii-
klitkds yayib ayri-ayriligda aciq qizili ronga gadar bisirin.

Ciyaloyi tomizloyib yuyun, slizgoco tokiin, suyu tam
siiziilditkdon sonra bir boyda saflarini secib ayirin, yerds ga-
lan yarisini toz-sokorla qarisdirib ozin vo piire hazirlaymn. Uzo-
rind suda isladilib 50°C -ys qodor qizdirilaraq holl edilmis jela-
tin vo koplik omals golinco ¢alinmis yumurta agi slavo edib
saylo qarisdirin. Hazirlanmis kremi bisirilib soyudulmus ko-
kalorin {izorins yaxib, iist-lista qoyun, tizorini krem va ¢iyaloklo
bazayin.

«Cik-cak» tortu

Xomir i¢iin: un — 4 st., yumurta — 7 ad., siid — 4 x.q.,
toz-sokar - 1 x.q., orinmis yag — 2 x.q., araq —2 X.q.

Siro {i¢lin: bal — 2 st., toz-sokar — 0,5 st.

Siid, sokor, yumurta vo aragi qarisdirib un slave edorok
xomir yogurun. Xomirdon bir ne¢od kiinds hazirlayaraq 1 sm
galimhiginda ¢ubuqcuglar diizaldib, xirda qoz boyda tikslors
boliin. Xomir tikslorini yagda qizardin. Bali sokorls «nazik
sap» niimunasina gadar bisirin, yagda qizardilmis kiindacikls-
rin istiine tokiib garisdirin, topacik soklindo bosgaba yigin,
iizorina sokolad ovuntusu sapin.

Comils tortu

Xomir {i¢lin: 10 od. yumurta, un — 2 st., toz-sokor — 1,5
st., povidlo va ya cem — 0,5 st. (qirmiz1 rangli).

Islatmagq ii¢iin sorbat: su — 1 x.q., sokor — 0,5 st., limon
sirasi — 1 od., portagal sirasi — 1 ad.

Jele tigtin: jelatin — 2 x.q., limon — 1 ad., portagal — 1
ad., su — 2 st. (1,5 st. suya limon va portagal sirasi alava etmok
lazimdair).
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Bozomok iigiin: limon — 1 od., portagal — 1 od., alma, al-
bali, marmelad.

Iki adod dairovi biskvit bisirin. Har biskvito 5 adad yu-
murta, 1 st un vo 3% st. toz-sokor gotiirmok lazimdir. Yaxsi olar
ki, 1 x.q. manna yarmasi, 1 X.q. alonmis ¢orok suxarisi va sto-
kan dolana goador un gotiiriilsiin.

Bismis biskvitin birincisinin tiziinii ¢evirib sarbatls isla-
daraq lizorino cem vo ya miirobba ¢okin, ikinci biskviti iistiine
goyaraq sorbatlo isladib, meyvo dilimlori, limon va portagal
dilimlori ilo bozoyin, iistiino jele kiitlosi tokiib soyudun. Jele
kiitlosini bisirmok {i¢ilin jelatini soyuq suda isladib, suyunu
stizorak {izorins su, limon va portagal sirasi alave edib gqaynay-
ana kimi garisdirmagq sortilo bisirin.

Sahzads tortu

Xomir {i¢lin: marqarin — 30 q., sokor — 2 st., yumurta
sarist — 5 od., xama — 1 st., un — 3 st., kakao tozu - 2 ¢.q., soda
—1¢.q., duz.

Krem ii¢iin: yumurta ag1 — 5 od., toz-sokor — 100 q.

Yumurtanin sarisini sakarlo c¢alin, iizorinoe soda ilo qa-
risdirilmis xama tokiib yeniden ¢alin. Marqarini unla ovub
calintiya gatin vo bark xomir yogurun. Xomiri {i¢ borabor his-
soyo boliib birina kakao tozu qataraq, ayri-ayriligda yaglan-
mis formada ii¢ adod koko bisirin. Soyuduqdan sonra arala-
ria va saothina ziilalli krem ¢okib iist-listo qoyun.

Sahmat tortu

Xomir Ugiin: qara gilas piiresi — 2 st., siidd — 2 st., toz-sokor
— 2 st., yumurta — 6 od., yag — 200 g., soda — 2 ¢.q., un — 3 st.

Krem ti¢lin: xama — 3 banka, toz-gsokor — 2 st.

Biitiin xammallar1 qarigdirib, xomir yogurun va {i¢ yero
bolitb ayri-ayriligda bisirin. Soyuduqdan sonra iki kokoyo
krem siirtiib {ist-iisto qoyun. 3-cii kokoni dérdbucaqli sokildo
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kicik sahmat formasinda dograyib ikinci kokonin {istiino
diizmali, bos yerloro xamali krem tokmali.

Salals tortu

Xomir {i¢lin: marqarin — 200 q., yumurta — 2 ad., toz-so-
kor — 1 st., soda -1 ¢.q., un — 2-2,5 st.

Miirabbas va ya ¢iy miirabba (sokarli meyva piiresi) — 1 st.

Yumurtani sokorlo ¢alib ona yumsaldilmis marqarin, so-
da vo un qataraq bork xomir yogurun. Xomiri ot¢okon ma-
sindan kegirib yarisini yaglanmis tort bisirilocok formaya qoy-
un, bir baraborlikdo yayib iistiine ¢iy miirobbs yaxin vo xomi-
rin ikinci yarist ilo Ortiin. Tortu vam istilikdo sothi gohvayi
rong alana kimi bisirin. Bir godar soyudugdan sonra miirabba
va meyva-gilomeyva ila bazayin.

Sofaq tortu

Xomir {i¢iin: marqgarin — 200 q., xama — 200 q, un — 3 st.,
soda—1 ¢.q.

Biskvit tigiin: yumurta — 4 od., toz-sokor — 1 st., un — 1 st.

I¢lik {iciin: alma — 0,5 kq, sokor — 0,5 st vo ya alma po-
vidlosu — 1 st.

Sothino sopmok iigiin: sokor kirsani — 0,5 st.

Unu yagla birlikdo bigagla doyacloyib yarmaya oxsar
kiitlo hazirlaym. Uzarina duz ve soda garisdirilmis xama va un
olavo edib xomir yogurun. Xomiri dorin formaya eyni borabor-
likda yayib sothi agiq gohvayi rong alana gador vam istilikdo
bisirin. Bu miiddatds biskvit xomiri hazirlayin. Formani du-
xovkadan ¢ixarib almadan hazirlanmis i¢lik vo ya povidlo ya-
x1b, tistiindon duru biskvit xomiri tokiin. Sothini hamarlayib
vam istilikdo bisirin. Biskvitin sothi gohvoyi rong aldiqda, tor-
tu soyudub {istiino sokor kirsani sopin.
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Sokoladh tort

Xomir {iglin: bismis krem — 400 q., (siid — 1 st., sokor — 4
X.q., nisasta — 1 ¢.q., yumurta — 3 ad.), kakao tozu — 3 x.q., un
— 6 st., siid — 2 x.q., soda — 1 ¢.q.

Xamali krem ii¢lin: xama — 2 st., toz-sokor — 1 st.

Domlonmis (bismis) kremos kakao tozu, soda, siid vo un
olavo edib xomir yogurun. Xomirdon 8-10 adod nazik lavaslar
yayib tavada bisirin. Cox da soyumayan kokolors xamali
krem siirtiib iist-listo qoyun, sothinos va qiraglarina krem ¢okib
kakao tozu sopin.

Krem iigiin istifado olunan xama tozo vo qati olmalidir.
Saokar slava edib galin.
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AZORBAYCAN SIRNIYYATI

Azarbaycan godimdon 6z sirniyyati ilo Yaxin vao Orta
Sorqds, eloco do qonsu dovlstlords sdéhrot qazanmisdir. Azor-
baycan sirniyyati istehsalinda un, sokor, yag, yumurta, siid
mohsullari ilo yanas1 miixtalif adviyyslordon, qarzokli meyvalo-
rin — qoz, findiq, badam, piisto lopalorindon ds istifads edilir.
Unlu sirniyyata bu meyvalorin lopasi qatildigda onlarin bioloji
doyorliliyi yiiksolir, dad vo tami yaxsilasir. Azorbaycan sir-
niyyatinin bir ¢ox ¢esidi diiyll unu, kora yagi, quyruq cizdagi,
zoforan, kesnis toxumu, giilab vo digor otirvericilor slava edil-
moklo hazirlanir. Halo gadimdon Azarbaycanlilar bayram oara-
fasinda, sadyanaligda vo diger morasimlords yiiksak qidaliligi
ilo forqglonon sokorbura, paxlava, sokor ¢oroyi, miixtalif qogal
va ruletlor, sirin ¢oraklor, gorozlor, sokor kiitlosi ilo sirolonmis
findiq, qoz, badam vo s. momulatlar hazirlamislar. Xalqimiz
homin sirniyyatlar1 oziz giinlords homiso bisirir vo 6z qonaq-
parvarliyini siifrasinin zonginliyi ilo bir daha stibut edir. Azor-
baycan sirniyyatinin mixtalif ¢esidi hazirda sonaye iisulu ilo
gonnadi fabriklorindo hazirlanir. Azarbaycanin miixtalif bol-
golorinds yerli ohali miixtalif ciir sirniyyat hazirlayir. Sokids
«Saoki paxlavas», «qirmabadam», «tel», «pesvongy, «ovmay,
«kiilgoy, «fosolin, «bamiyo», «kesnis nogulu», «taxta sirni»,
«diiyma sirni» vo diger sirniyyatlar hazirlanir. Soki sirniyyat-
lar1 hazirlanma {sullarina, dad vo tamina goéro Azorbaycan
sirniyyat: arasinda xiisusi yer tutur. Soki sirniyyati ii¢lin
imumi xammallarla yanasi, diiyli unundan, miixtalif adviyys-
lordon, qoz va findiq lopasindon daha ¢ox istifado olunur ki,
bu da godimdon bu bolgado diiyli becarilmasi, gorzokli mey-
valorin daha ¢ox yetismasi ilo alagodardir.

Bakida daha ¢ox unlu sirniyyat momulatlari, o ciimlo-
don «sokarbura», «Baki paxlavas», «Baki miitokkasi», «sor-
gogal», «siidgorayi», «bayimgorayi» va s.bisirilir. Novruz bay-
rami arafasinda, yoani yazbasi insan orqanizmina daha ¢ox qi-
dali yemoklor lazim oldugu vaxt sirniyyat momulati bigirilmasi
uzun illordir ki, adot halint almisdir.
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Ganca bolgasinds «sirin nazik», «zilviyo», «Ganca pax-
lavas», «diiyll halvas», «risto paxlava», «zoforanli nazik»,
«sokor¢droyi» vo s. momulatlar hazirlanir. Quba, Naxgivan,
Zaqatala, Lonkoran, Samaxi, Qarabag vo digor bdlgslorin
miixtalif ¢esidli 6ziinamaxsus sirniyyat momulati vardir.

Umumiyyatlo, Sorq sirniyyati qrupunda aparici rol oy-
nayan Azarbaycan sirniyyatinin 100-o qadar ¢esidi vardir. Sarq
sirniyyat1 kimi, Azarbaycan sirniyyati da osas xammalina, is-
tehsal xiisusiyyatlorine vo dad-tamina goroe 3 yarimqrupa ayri-
lnr.

1. Karamelooxsar Azorbaycan sirniyyati.

2. Konfetooxsar Azarbaycan sirniyyati.

3.  Unlu Azorbaycan sirniyyati.

Qeyd etmok lazimdir ki, unlu Azarbaycan sirniyyatinin
¢esidi daha ¢coxdur. Bu momulatlarin xomiri acixamrs (opara)
isulu vo birbasa maya ilo, yagli-yumurtadan g¢alinti iisulu,
mayali vo mayasiz qat-qat xomir usulu vo digor iisullarla
yogrulur.

U¢ yarimqrupa ayirdigimiz Azerbaycan sirniyyatinin
hazirlanma texnologiyasi asagida verilir.

KARAMELOOXSAR AZORBAYCAN SIRNIYYATI

Bu grup sirniyyat mamulati hazirlanarkon toz-sokor su
ilo qarisdirilib qaynadilir, kofi alindigdan sonra ona limon tur-
susu va ya patka alava edilib karamel niimunasina qadar, bas-
ga sozlo, torkibinds 3-1,5 faiz su qalana godor bisirilir. Bi-
sirilmis karamel kiitlosino otirvericilor olava edilib islonir, bir
cox hallarda homin kiitloys qoz, findiq, badam, kiinciit vo s.
bu kimi yagh bitkilorin lopasi do olavs edilir.

Badamh nabat

Toz-sokor — 3,5 st., patka — 2/3 st, badam lopasi — 2/3 st,
vanilin — bir ¢imdik.
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Badam qaynar suda portlodilir, gabigir tomizlonir, 5-7
doqigo 140-150°C temperaturda qurudulur vo 20-30°C-o godor
soyudulur.

Qazana toz-sokor vo su tokiiliib (reseptdoki toz-sokora
3% st.) 8-10 dog. gaynadilir, sonra patka olava edilib yenidon
15-20 dog. karamel nlimunoasine godar, yoni torkibindo 2-3%
nomlik qalana qador bisirilir.

Karamel kiitlosi mormoar vo ya metal masanin {izarino
yayilib bir ¢imdik vanilin vurulur. 70-80°C temperatura qador
soyudulur. Karamel kiitlosi bir qodar évkolonir, dartilib qatla-
nir, daxilindoki hava qabarciglar1 ¢ixarilir, baton soklindo
biikiliir. Karamel kiitlosinin bir ucu dartilib diametri 2,5 mm
olan ¢ubuq soklino salinir, ondan 7,5-8,5 g-liq tikalor kasilib
yayilir, i¢ino badam lspasi qoyulub biikiiliir. Momulata kara-
melo oxsar girdo forma verilir. Momulatin 1 kq-da 110-115 od.
badamli nabat olur.

Qirmabadam

Diiyli unu - 3 x.q., toz-sokor — 3 st., findiq vo ya badam
lopasi — 1,5 st., yumurta ag1 — 1 ad., limon tursusu — bir ¢im-
dik, kesnis toxumu — 0,5 ¢.q.

Toz-gokor su ilo gaynadilir, limon tursusu slava edilib
torkibindo 5-6 faiz su galanadok (yumsaq karamel niimunaosi)
bigirilir. Bismis karamel kiitlosi calina-¢alina soyudulur vo is-
tiliyi 50-60°C oldugda {izorino yumurta ag1 olava edilorok ca-
linma siiratlondirilir. Calintinin hazir olmasi onun ranginin
aghgindan vo soyuduqda sinmasindan bilinir. Calinmis
kiitloya xirdalanmis findiq lopasi vo kesnis toxumu alave edilib
garigdirilir. Kiitlo soyumamis 0,5-0,7 sm qalinliginda 15x8 sm
ol¢iida formalanir. Uzorine qovrulmus dilyil unu sopilir. 8 saat
saxlanilib soyuduldugdan sonra gablagdirilir. Qirmabadami 7-
8 giin saxlamaq olar.
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Qoznok

Toz-sokor — 1,5 st. + 1 x.q. (350 q.), patka — 2/3 st., qoz
lopasi — 2,5-3 st., koara yagi — 1 ¢.q., vanilin — bir ¢imdik.

Qazana toz-sokor va su tokiiliib qaynadilir, kofi y1gilir
vo 5 dog. bisirilir. Sonra patka olavo edilib tokrar 4-5 doq.
gaynadilir. Qoz lopasi bir qodor xirdalanir (loponin 1/8-1 6l-
¢lido), yarist sorboto tokiiliib garisdirilir, 5-7 doq. sonra galan
lopa alavs edilib yenidon qarisdirilir, 6-8 dog. 130-140°C tem-
peratura gadar bisirilir. Kiitlonin torkibinds 3-4 faiz su qaldig-
da, yoni yumsaq karamel niimunasina ¢atdiqda bisirilmo day-
andirilir. Qoznak kiitlasi kara yag: siirtiilmiis marmoar masanin
va ya tavanin lizorina tokiiliir, 80-90°C mperatura gadar soyu-
dulur, vanilin slavs edilib 6vkalonir. Bir godar soyumus qoz-
nok kiitlasi 10-12 mm qalinliqgda yayilir. 40x40 mm o6l¢iids ti-
kalors dogranir. 18-20°C temperatura godar soyudulur. 1 kq
momulatda 65-75 ad. qoznok olur.

Bu ciir momulat findiq, badam lspasindon vo kiinciit
toxumundan da hazirlanir.

Diiymo sirni

Toz-sokor — 4,5 st. (1 kq.), su — 1 st., limon tursusu — 3
q., zoforan — 0,1 q, yeyinti boyag (sar1, qirmizi, goy va s.).

Qazana toz-sokor va su tokiiliib gaynadilir, kofi yi1g1l-
digdan sonra limon tursusu olave edilib yumsaq karamel
niimunasine gadar, yoni torkibinds 4-5 faiz su qalana godor
bisirilir. Bundan sonra kiitloys miixtalif boya slava edilir. Da-
mir vo ya maormor masanin {izorino 1 sm qalinligda toz-sokor
yayilib, yumurtanin sis ucu ilo yuvaciglar agilir. Karamel
kiitlosi bir godor qarigdirilir, isti-isti gqasiq vo ya xiisusi abgor-
donlo yuvaciglara tokiiliir. Soyuyandan sonra toz-sokordon
tomizlonir vo germetik gablara yigilir. Diiyma sirninin sari-
narinci rangds olmasi {igiin ona bisirilorkon zoforan domi slava
edilir. Qalan boya maddalari kiitlo bisib hazir oldugdan sonra
olave edilir.
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Nabat

Toz-sokor — 1 kq, su— 1 st., yeyinti boyagi (¢cohrayi, sar1).

Nabat ag sap ilizorindo kristallasdirilmis iri soffaf sokor
donalorindan ibarat Sorq sirniyyatidir. Diizgiin olmayan pira-
mida soklinds vo xiisusi vaza oxsar formalarda hazirlanir. Adi
nabat bozumtul rongds olur, bozon ¢ohrayr vo sar1 yeyinti
boyagi ilo do hazirlanir. Nomliyi 0,3 faizdon ¢ox olmur. Azor-
baycanda qiza tiziik golondo miixtalif sirniyyatla yanasi nabat
da gotirirlor.

Nabat hazirlamaq {i¢iin xiisusi domir forma yaglanir,
onun tutumundan asili olaraq 1 kq-dan 7 kg-a godor toz-sokor
gotiriiliir, har kilogram sokora 1 st. su slava edilib gaynadilir,
kofi y1gilir vo yumsaq karamel niimunasina kimi bisirilib qay-
nar-qaynar formaya tokiiliir. Formanin icorisinds ag sapdan
sobako diizaldilir ki, sokar kiitlosi soyuduqda sap iizerinds kri-
stallagsin. Iki-ii¢ giin sokor kristallar1 formanin divarlarinda vo
sap Uzorindo kristallasdiqgdan sonra daxildoki duru sorbot (kri-
stallar aras1 patka) bosaldilir. Nabat formadan c¢ixarilib
siizgaca qoyulur ki, artiq sirs siiziiliib ayrilsin. Nabati 5-7 giin
otaq temperaturunda qurudub, sellofan kagiza biikiirlor.

Poarvarda

Toz-sokor — 2,5 st., limon tursusu — 2 q, diyli unu — 4
X.q., vanilin — bir ¢imdik.

Qazana toz-sokor vo yarim stokan su tokiiliib qaynadi-
lir, kofi y1gi1ldigdan sonra limon tursusu alava edilir. Bark ka-
ramel niimunasing kimi, basqa so6zlo torkibinds 2,5% su qala-
nadok bisirilir. Kiitlo yaglanmis mormor vo ya metal masaya
tokiiliib bir qodor soyudulur. Uzarine vanilin slave edilir. Ka-
ramel kiitlasi allo ipak kimi pariltili ag goriiniis kosb edonadok
dartilib qatlanir. Diiyll unu avvealcodon bir godor tavada qov-
rulub soyudulur vs taxta masaya tokiiliir. Karamel kiitlasi un
sopilmis taxta tiizorindo liilolonir, dartilir vo kigik yastiq
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(dordkiinc) formasinda dogranilib qurudulur. Porvordo ger-
metik bagh qablarda saxlanilir ki, havadan nom ¢okib xarab
olmasin, 15-20 giin saxlamaq olar.

Taxta sirni

Toz-sokar — 4,5 st. (1 kq), su — 1 st., limon tursusu —bir
¢imdik, gillab — 1-2 x.q. (Taxta sirnini atirlondirmoak ti¢ilin qi-
zilgiil yagindan, lyiidiilmiis muskat coviiziindon, vanilindon
va kesnis toxumundan istifads etmok olar).

Toz-gokar su ilo qarisdirilib qaynayana qodor qizdirilir,
kofi y1gildigdan sonra iizerins limon tursusu slavs edilir. Sor-
bot torkibinds 8-10% su qalana kimi, yoni qalin sap niimuno-
sino godar bisirilir. Sirninin hazir olmasin1 yoxlamaq tigiin
gaynayan sarboatdon ¢ay qasigi ilo gotiiriib doarhal soyuq suya
salinir. 9gor yumsaq karamel kiitlosi omoalo golorso gaynadilma
dayandirilir. Axirda iizorine giilab vo digor stirlondiricilor ola-
vo edilir. Kiitlo qaynagdan dayandigdan sonra kofkir vo ya iri
gasiqla qazanin qiraqlart qasinmaqla qarigdirilir ki, xarlanma
bas versin. Bundan sonra sirni kiitlosini sothino azaciq yag
siirtiilmiis domir vo ya marmor masaya tokiib soyudurlar. Ev
soraitinds 1 kq toz-sokordon hazirlanmis sirni kiitlosi emalli iri
sinilora tokiilitb soyudula bilor. Kiitlo soyuduqdan sonra
kvadrat formada bigaqgla cizilib bir nec¢o hissoyo ayrilir vo ger-
metik qutulara gablasdirilir. Zévqiiniizo gors taxta sirni kiitlo-
sing axirda mixtalif rongli yeyinti boyalar1 vura bilarsiniz.

Taxta sirni rafinad gandi avaz edir va yalniz dislomo ¢ay
icmok liclin bisirilir.

Fesmok

Toz-sokor — 4 st. + 1 x.q., ala sort un — 2,5 x.q., koro
yagl — 3 x.q., sirka cévhari — 3 g, su — 1 st.

Toz-sokar 1 st. su alave edilorak gaynadilir, kofi yigilir
vo karamel kiitlosi amalo golinca bisirilir. Sarbat bisirilon za-
man ona sirka covhari vo kara yagi alavs edilir. Un yagsiz qov-
rulur vo soyudulur. Karamel kiitlosi morkozdonqagma sistemi
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ilo isloyon aparatin diskinin tizorins nazik axinla tokiiliir. Apa-
ratin divarma avvealcadon un sopilir. Disk firlandiqca gond lif-
lori amals golir vo todricon aparatin dibins ¢okiir. Burada ru-
lon soklindo amoalo golmis yumsaq, yiingil kiitlo bigaqgla 50 q-
liq paylara dogranir. Momulatin goriiniisiinii yaxsilasdirmaq
iiglin karamel kiitlosino ¢ohrayi, sar1 vo ya yasil rongli yeyinti
boyalar1 vurulur.

Sokar-pendir

Toz-sokor — 3,5 st., patka — 2/3 st., vanilin — bir ¢imdik.

Qazana toz-sokor vo su tokiiliib 8-10 doq. arzindo 105-
110°C temperaturda qaynadilir. Sonra patka olava edilib orta
karamel niimunasine (nomliyi — 3-3,5% galanadok) golinco bi-
sirilir. Hazir karamel kiitlosini marmar vo ya domir masanin
iizorino (yaglanmis tavaya da tokmok olar) tokiib 70-80°C
temperatura godor soyudulur, vanilin olavo edilir. Karamel
kiitlosi 6vkolonir vo tamamilo agarinca olde dartilib qatlanir.
Sonraki omoliyyat sokor kirsani sopilmis taxta masa iizorindo
aparilir. Burada karamel kiitlasi baton soklinds yayilib uzadi-
lir vo batonun ucu qayg1 vasitesilo ayri yastiq formasinda
uzunsov tikaciklora dogranir.

Sokorli badam

Badam lopasi — 3.5 st., toz-sokor — 2,5 st., kora yagi —
1¢.q., vanilin — bir ¢imdik.

Badam lopasi qaynar suda portladilir, gabigi tomizlonir,
bir godar qurudulur. Qalan amaliyyatlar sokorli findiq hazir-
lanmasinda oldugu kimi aparilir. 1 kq momulatda 500-5 godor
sokorli badam olur.

Sakorli findiq

Findiq loposi-3,5 st., toz-sokor-2,5 st., koro yagi- 1 ¢.q.,
vanilin- bir ¢imdik.
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Bu momulat qaynayan sokor sorbating tokiiliib qarigdi-
rilmaqgla qovrulmus va sothi sokor sorbati ilo Ortiilorok kara-
mellasdirilmis findiq lopasindan ibaratdir.

Tutumu 8-10 litr olan qazana yarim stokan su va 300-
400 q toz-sokor tokiib qizdirilir. Sorbot gaynayan kimi kofi
yi1gilib onun {izorine tomizlonmis findiq lopasi alava edilir. Sor-
batdo hoall olmus sokor tadricon findiq lopasinin sathinda Kri-
sallasmaga baslayir. Kiitlo arasikoesilmodon taxta kiiroklo ga-
risdirilir. Bisirmoyo basladigdan 10-12 doaq. sonra 300-400 q
miqdarida sokor alave edilir. Nomlik buxarlandiqca findigin
sothi karamel kiitlosi ilo Ortiilmoys baslayir. Bisirilmonin bas-
langicinda istilik 100-120°C, axirinda isa 145-155°C olur. 20-
25 daqg. sonra findig1 qazandan bosaldirlar. Qalan sakori hall
edib qaynadaraq yenidon findig1 qazana qaytarirlar. Ikinci do-
fo findigin sothi tamamilo karamel kiitlosi ilo ortiiliir. Hor fin-
diq lopasi toxminen 2 dofa irilesir. Tkinci bisirilmo 7-8 dag. da-
vam etdirilir. Bisirilmo vaxti kiitlo fasilesiz olaraq garisdi-
rilmalidir. Hazir momulati yaglanmis metal vo ya mormor ma-
sanin (iri tavaya da bosaltmaq olar) iistiino bosaldib 20-25°C
temperatura qadar soyudurlar. Sakorli findiga xos atir vermok
iiclin ona bisirmanin sonunda vanilin alava edirlar.

Bu {isulla badam, qoz, yerfindigi, kesyu findig1 vo bas-
ga lopolordon istifado etmoklo buna oxsar mohsul hazirlamaq
olar. Loponin reseptdoki migdari onun néviindon asili olaraq
doyismir.

KONFETOOXSAR AZORBAYCAN SIRNIYYATI
Badam nogulu

Toz-sokor — 3,5 st., badam lopasi — 1,3 st., ola sort un —
1 x.q. + 1¢.q., sirka cévhori — 3 q (yarim ¢.q.).

Badam lopasi gabigdan tomizlonir, 5-6 doq. 140°C tem-
peraturda qurudulur, naticodo badam agarir. Sonra badam
lopasi yar1 boliiniir vo boliinmiis hor yarist da yenidon {i¢ his-
soyo ayrilir. Bundan sonra badam sokor sorboti ilo islonir.
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Toz-gokorin yaris1 gotiiriilitb izerins su tokilir, 13-15
dog. 105-110°C temperatura godor qaynadilir. Qaynadilma
galin sap va ya ¢ox yumsaq kiirocik niimunasina qoador, basqa
sOzlo, torkibindo 12-13% su galana qodor davam etdirilir. Si-
raya sirka covhari vurulur ki, xarlanmasin.

Badam qirintilar1 tiyana va ya iri tavaya tokiiliir, tizo-
rind bir qadar avvalcadon yagsiz qovrulmus un sopilir, az-az
isti siro toklliir vo aramsiz qarigdirilir. Bu zaman nogul ha-
zirlanan tiyan bir qador qizdirilir. Tékiilmiis sirs badamin sot-
hino yapisdigdan sonra tokrar un sopilir vo sorbotin yerds ga-
lan hissosi tokiiliib yuvarlandirilir.

Sarbatin birinci payr qurtardigdan sonra nogul bir
miiddat qurudulur va sarbatin ikinci pay1 hazirlanir, lakin bu-
nun torkibindaki su 10%-2 ¢atdirilir.

Qurudulmus nogullar tiyana tokiiliir, iistiino bir qador
un sapilir va sirs tokiiliib 15-20 dag. orzinds yuvarlandirilmasi
davam etdirilir. Eyni zamanda, tiyan qizdirilir. Mamulat yu-
varlandiqca ona az-az siro olavo edilir, onun hocmi artir, qu-
ruyub agarir. Yuvarladilma amoliyyati 75-90 dag. davam etdi-
rilir. Badam nogulunun sothi kesnis nogulunun sathi kimi ko-
lo-kotiir olmagla 1 kg-da 450-500 odad olur.

Badam noxud

Alma piiresi-2 x.q., arik piiresi-1,5 st., toz-sokor-3 st., patka-
1 x.q., badam lopasi-1 st., limon tursusu-3 g, orik cévhori-3 q.,
kartof nisastasi-1 kq.

Badam lopasi gabigdan tomizlonir, 5-7 dog., 140-150°C
temperaturda qurudulur, sonra 2-3 mm o6lciido xirdalanir. Kartof
nisastas1 35-40°C temperatura 25-30 daq. arzindo qurudulur.

Tavaya vo ya tiyana orik vo alma piiresi, toz-sokor tokiild,
arakosmodon qarigdirilaraq 1-1.5 sat bisirilir, axirda patka olavo
edilir. Kiitlonin temperaturu bisirmoys baslayanda 100-105°C,
axirda iso 105-110°C olur. Torkibindo 12-14% su galmalidir.
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Bismis meyvo kiitlosino 1:2 nisbatindo suda hall edilmis limon
tursusu, elaca do arik covhari alava edilib qarigdirilir.

Masanin iizorino kartof nisastasi tokiiliir, eyni borabarlikdo
yayilir vo sathindo xiisusi formali oxlov vo ya fiqurlarla ciyalok
vo ya moruq formasinda oyuqlar acgilir. Sonra homin oyuglara
konusvari metal qifla meyvo kiitlosi tokiiliir. Kiitlo qaynar vo
suvasqan oldugu {iiciin lazimi formaya diisiir. 20-25 dog. sonra
momulat borkiyir, nisastadan cixarilarag metal soboko iizarino
diiziiliir vo silkolonib nisastasi tomizlonir. Momulatin iizorindo
galmis nisasta soyuq su ilo yuyulur, sonra 30-35°C temperaturda
30-40 dog. orzindo qurudulur. ©On axirda momulat narin
dogranilmig badam qirintis1 igorisindo yuvarlanir. 1 kq.da 100-
105 od. momulat olur.

Qeyd: Kartof nisastas1 ovozino masaya siirtgocdon kecirilis
(stirtgacli masindan kecirilmis) badam lopasi sopmok, onun
tizorindo oyuglar acib isti meyvo kiitlosini ora tokiib soyutmaq
daha yaxsidir. Bu zaman momulatin sothindon nisastani su ilo
yumaq vo qurutmaq lazim golmadiyindon vaxta gonaot edilir.

Qozlu yumru sirni

Ola sort bugda unu-3 st., soda -0,5 ¢.q., limon tursusu-1/3
¢.q., toz-sokor-0,5 st. qoz lopasi-3/4 st,. mixok-2 q., dar¢in-3 q.,
orinmis yag-0,5 st., yamurta-1 odad, sokor kirsani -2 x.q

Xomir yogrulacag qaba toz-gsokor, siirtgocli masindan
kecirilmis qoz lopasi, yumurta, yag, soda, limon tursusu, mixok,
dar¢in va toxminan bir stokan su olava edilib qarisdirilir, un tokiib
bork xomir yogrulur. Xomirdon ollo qoz boyda girdo kiindolor
diizoldilib gonnadi tobagolorina diiziir, 190-200°C temperaturda
18-20 dog. orzindo bisirirlor. Bismis momulat soyudugdan sonra
izorino sokor kirsan sopilir.
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Orik gqaxi

Orik piiresi — 1 st., alma piiresi-0,5 st., toz-sokor-3,5st.,
badam lopasi-0,5 st., sokor kirsani-1,5 x.q., patka-2 x.q., limon
tursusu-1 q., arik covhaeri-1 q.

Tavaya vo ya tiyana (ogor ¢ox miqdarda hazirlanacagsa)
oarik vo alma piiresi, toz-sokor tokiiliir, Arasikasilmadon
qarigdirmaq sortilo 40-45 doq. gaynadilir. Sonra iizorino patka
olava edilir. 110°C temperaturda 10-15 daq. yenidon qaynadilir.
Hazir kiitloys 1:2 nisbatinds suda hall edilmis limon tursusu vo
orik covhori olavo edilib qarigdirilir. Masanin {izorino 2 mm
galinhigda sokor kirsani, bunun da iistiino qif vasitosilo vo ya
gonnadr kisesindon isti meyvo kiitlosi tokiiliir. Meyva
kiitlosindon galinligi 3 mm, diametri 45-50 mm oOl¢iida kigik
pecenyelor diizaldilir. Bu zaman meyvo kiitlosinin istiliyi 80-
90°C olur vo omoliyyat tez aparilir ki, temperatur asagi
diismosin vo meyva kiitlosi elastikliyini itirib ¢ox yumsalmasin.
Sonra 40-45°C temperatura qodor soyudulur, hor yarisina bir
adad badam qoyulub biikiiliir vo konarlari ehtiyatla sixilir.

Momulat 18-20°C temperatura qodor soyudulur vo
iizorino sokor kirsani sopilir. 1 kg-da 75-80 adod momulat
olur.

Kesnis nogulu

Toz-sokor — 4,5 st., ala sort bugda unu vo ya diyii unu
— 0,5 st., kesnis toxumu — 3 ¢.q., sirka covhori - 1 ¢.q.

Bu momulat kesnis toxumunun sokor sarbatinds yuvar-
landirilmasi yolu ilo alinir. Sirs iki dofsys hazirlanir vo ona
gora do biitlin xammallar iki paya boliniir. Sironin birinci
pay1 torkibinds 12% su qalana godar, ikinci pay1 iso 10% su
galinca bisirilir. Birinci sira islonib qurtardigdan sonra ikinci
siro bigirilmalidir. Sirays sirko cévhari vurulur ki, tez xarlama-
sin. Kesnis toxumu qizdirilan tava va ya tiyanlarda yuvarlan-
dirilmagqla sirolonir. Unu ovvalcoden azaciq qovururlar. Isti
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tiyana bir godor un sopilir vo kesnis toxumu olavo edilib {izo-
rino har 5-6 daqigoadan bir iri damcilarla birinci dafs bisirilon
sirodon tokiiliir. Tiyan ¢alxalanib igarisindoki kesnis toxumlari
yuvarlandirilir. Tokiilon siro toxumun sothinds quruduqdan
sonra yenidon sirs alava edilir vo 15-17 doqg.-don sonra 2-3 ¢.q.
un alavs edilir. Tiyan firlandigca kesnis toxumu yuvarlanaraq
siralonir vo unlanib hocmi artir. Birinci siradon hazirlanmis
xirda nogullar 1-2 giin qurudulur. Buna pastay1 deyilir. Xirda
nogullar ikinci dofs yenidon tiyana tokiiliir, izorino todricon
birinci sirodon daha qati bisirilmis ikinci sire alave edilir. Bu
siro momulatin sothinds daha bork kiitlo omolo gotirir. Yuvar-
landirilma sironin miqdarindan va temperaturundan asili ola-
raq 1,5-2 saat davam edir. Axirda momulat kolo-kotiir, girda
formaya diisiir. Nogul qurudugdan sonra nomliyi 5,5% olur.
Keyfiyyatli nogul ag rongds (bazon nogulu ¢ohrayi va sari ra-
ngli yeyinti boyag: ils rongloyirlor) vo quru olmalidir. Sirke
covhori 1yi vo ¢ly un dadi vermomolidir. Nogul uzun miiddat
saxlandiqda saralir vo bozumtul rongos calir. Qis faslino nogulu
2-3 ay, yay faslindo iso 1 aya godor saxlamagq olar.

Pesvong

Diiyii unu — 4 st., toz-sokor — 1,7 st . (360 q.), orinmis
yag — 3 x.q., limon tursusu—1q., su—1 st.

Pesvong, karamel kiitlosinin yagda qovrulmus diiyl
unu ilo birlikds islonib (¢okilib dartilib) ¢ubuglar soklino sa-
linmasindan sldo edilir.

Toz-sokar su ilo qaynadilir, limon tursusu slava edilib
torkibinds 3-4 faiz su qalanadok (bark karamel niimunasi) bi-
sirilir. Karamel kiitlosi yaglanmis tavada vo ya mormor masa
iizorindo bir godor soyudulur vo istiliyi 45-55°C olmagqgla ¢oki-
lib agardilir. Dyl unu yagla qarigdirilir, 25-30 doq. arzindo
ardicil qarisdirilmaqla sarimtil-ag rong alana qodor qovrulur.
Qovrulmus un taxta toknodo karamel kiitlasi ilo qarisdiril-
magqla ¢okilir. Hazir pesvong ¢ubuglar soklinds salinir vo soy-
udulur. Pesvongin nomliyi 7-8 faizdon az olmamalidir.
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Rahatulhulqum

Toz sokor-3,5 st., qargidali nisastasi-1 st., limon tursusu-1q.,
meyvo covhari-0,1 q. vo ya vanilin-bir ¢imdik, sokar kirsani-3 x.q.

Qazana toz sokar vo 1 st. su tokiiliib gaynadilir, kofi yigilir.
Uzarino suda ac¢ilimis qargidali nisastas1 alavo edilib arasikosil-
odon qarigdirmaq sortilo torkibinds 15-16% su qalanadok bisirilir.
Sonra kiitlo 80-90°C temperatura godar soyudulur, iizarino limon
tursusu vo meyvo covhori olavo edilib qarisdirilir. Qiraglarinin
hiindiirliiyii 3-4 sm olan ag tonoko gonnadi voragino tokiiliib
soyudulur. Kiitlo tam soyuyub barkidikdon sonra diizbucaql
formada dogranir, qurudulur va sothino sokor kirsan1 sopilir.

Rahotulhulqum vanilli, sokaladli vo digor ¢esiddo buraxilir.
15-20 giin saxlanila bilar.

Tel

Ola sort bugda unu-1 st., toz-gokor-2st.+2 x.q., orinmis yag
va ya kora yagi-1st., limon tursusu-2q.

Toz-gokor su ilo qazanda qaynadilir, kofi yigilib limon
tursusu olavo edilir. Torkibindo 3-4 faiz su qalanadok ( bork
karamel niimunasi) bisirilir. Karamel kiitlosi yaglanmis domir vo
ya mormor masaya tokiiliib bir qader soyudulur. Istiliyi 70-75°C
olan kiitlo ¢okilib agardilir. Eyni zamanda tavada yag qizdirilr,
lizorina un tokiiliib qovrulur. Qovrulmus kiitlonin tavanin hor
yerindon qaynamast onun hazir oldugunu gostorir. Sonra
govrulmus un tokns icarisindo karamel Kkiitlosi ilo garigdirilib
cokilir vo mohsul sap soklinds sagaglanir. Hazirlanmig tel dorhal
soyudulmalidir. Tel avval sap kaloflori formasinda olur, sonra onu
tel-tel edib 3-4 saat soyutdugdan sonra gablagdirirlar. Teli agzi
bagli domir gablarda dasimaq lazimdir, 5 I-lik mehtaraya 1 kq. tel
gablasdirmaq olar. Teli gablasdirarkon gabi silkolomok vo yaxud
tizorindon basmaq olmaz. Teli soyuducu kameralarda vo on
olverisli soraitdo belo 3 giindon artiq saxlamaq olmur. Yayda telin
noinki saxlhianilmasi, hotta onun hazirlanmasi belo miimkiin
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deyildir. Telin torkibindo suyun miqdar1 5-6 faizdon c¢ox
olmamalidir.

Sirin ¢oraz

Uyiidiilmiis qoz lopoesi 2 st., kismis-1 st., + 2 x.q., bal-2/3
st., kesnis toxumu-1 q.

Qoz lopasi qizdirict skafda azaciq qurudulur, siirtgocli
masindan kecirilir, iizorino yuyulub qurudulmus kismis olavo
edilir. Qarisiq tomiz yuyulmus otcokon masindan kegirilir, iizorino
tiyiidiilmiis kesnis toxumu va bal tokiiliib qarigdirilir. Alinmis gati
kiitlodon triifel formasinda konfetlor diizoldilir. ©gor kiitlo bir
godor yumsaq konsistensiyali olarsa, onda kicik nimgalora
tokdiliib yastilanir vo yemaokdon sonra ¢gayla siifroys verilir.

Sirin ¢orozi triifel formasinda yumruladigda onu kakao
tozunda urvalamaq vo vazaya yigmaq olar. Bu zaman resepto 2
X.q. kakao tozu olave edilmolidir.

Sirays tutulmus ancir

Oncir-500 q, qoz lopasi-2 st., toz-sokar-2 st., patka-0.5 st.,
koro yagi -0.5 ¢.q.
oncir silizgoco yigilib iistiindon su Otiiriilir. Sonra
gonnadi tobogolorine vo ya tavaya diiziiliib qizdirici skafda
140-150°C temperaturda 7-8 doq. qurudulur. Bu zaman oncir
daxilindoki suyun buxarlanmasi naticosinds sisir vo sonra 20-
25°C temperatura qodor soyudulur. Qoz avvalcadon xirdalanir
vo yaxud da iri gozciiklii siirtgocdon kegirilir. Oncirlor bigaqla
yarilib arasina qozdan iclik qoyulur. I¢lik qoyulmus oncirlor
tok-tok maoftilin vo ya tikanli agacin ucuna batirilir, yarilmis
torafi bir istigamoatds olmagla tabaqlara yigilir. Momulat 2-3
giin giinos altinda qurudulur. Bundan sonra oncirin iizorino
karamel kiitlosi vasitosilo siro ¢okilir.
Karamel kiitlosi hazirlamaq iigiin 1 kq toz-sokora 1 st.
su (reseptdaki sokors 1/3 st. su) tokiiliir, qaynadilir, kofi y1gilir,
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iizorino patka olavo edilib siirotlo gaynadilir. Karamel
niimunasing qadar bisirilmis kiitlods 1,5-2 faiz su qalmalidir.
Moftillora batirilmigs vo bir godor do qurudulmus
oncirlor bir-bir karamel kiitlosino batirilir, artiq siro
stizildiikkdon sonra kors yag: siirtiilmiis mormor vo ya domir
masanin Ustlino (tomiz tavaya da diizmok olar) qoyulub
soyudulur va barkiyir, 1 kq-da 45-50 adoed mamulat olur.

Sirays tutulmus gavah

Qara gavali — 500 q, qoz lopasi — 1,5 st., toz-gokor — 1 st.
+ 3 x.q., patka — 1/3 st., koro yagi — 0,5 ¢.q.

Sirays tutulmus ancir kimi hazirlanir. Gavalilarin ¢oyir-
doyi ehmalca ¢ixarilir, qaynar suda portiiliir va 2-3 giin sorilib
qurudulur. Sonra gavalilara tumu ¢ixarilan yerdon qozdan ha-
zirlanmis i¢lik qoyulur, bir qador ds qurudulur, karamel kiitls-
si ilo siralonir.

328



UNLU AZORBAYCAN SIRNIYYATI
Azarbaycan ev ¢orayi

Ola sort un — 4 st., sokor kirsani — 1 st., koro yagi — 140
g. (erinmis halda — 3 st.), yumurta — 2 od., siid — 0,5 st., maya
-15q.,duz-0,5¢.q., zoforan — 0,5 q.

Xomir yogrulacaq gaba un aloyib ortasinda va ya bir
konarinda oyuq agilir. 35°C temperatura qodor qizdiraraq
mayani siiddo acir, sokor kirsani, yumurta (bir yumurtanin
saris1 saxlanilir), duz, isidilib yumsaldilmis kors yagi, zoforan
sirasi vurulub qarisdirilaraq xomir yogrulur. Xomir 15-20 dog.
dvkolonmoklo eynicinsli kiitlo alinana qader yogrulur. Ustiing
tomiz dosmal vo ya siifro salimib 1,5 saat saxlanilir. Bu miid-
otdo xomir yetisorak hacmi 2 dofodon ¢ox artir. Xomir yenidon
bir godar yogrulur, 300 g-liq paylar kasilib kiindslonir.

Kiindalor 35-40 dog. sonra 15 mm. galinligda va 150-
160 mm diametrdo yayilaraq, gonnadi tobagosino qoyulur.
Uzorino yumurta siirtiiliir, qasiq, ¢ongal, agac qasigmin ucu
mohiirsoxsar xiisusi naxis salan forma, dom ¢aynikinin qapagi
va s. alatlorlo miixtalif naxislar vurulur. Xomiri 15-20 daq. isti
yerdo saxlayib, kiirodo vo ya qizdirict skafda 15-18 doqg. or-
zinda 190-200°C temperaturda bisirirlor. Azarbaycan ev ¢orayi
motal pendiri ilo saharlor ¢ay siifrasina verilir.

«Azarbaycan meyvalari» pecenyesi

Ola sort bugda unu — 5 st., toz-sokor — 2 st., yumurta —
4 od., xama — 200 q. (1 banka), yag — 200 q. (1 pagka vo ya 1
st.-dan 2 x.q. askik), soda — 1 ¢.q.

Sothini bazomok tigiin: mixak — 10 ad., zoforan — 0,5 q,
orta irilikds bir adod asxana ¢ugunduru, toz-sokar — 0,5 st.

Yumurta toz-sokorlo calinir, {izorina yag olavo edilib
mohkom qarigdirtlir. Sodani xama ilo garigdirib iizorino tokiir-
lor. Un olavs edib xomir yogrulur. Xomirdon miixtalif 6l¢iido
yumru vd uzunsov kiindslor hazirlanir. 190-210°C tempe-
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raturda 10-12 doq. bisirilir. Bigsmis pecenyelori isti-isti dorhal
calinmig yumurta agr ilo bir-birino yapisdirir, sathini zoforan
sirosi, orik, saftali vo ¢ugundur suyu (gavali vo saftalilari) ilo
boyayib toz-sokorlo urvalayirlar. Armud formasi verilmis xo-
mirlors ¢igok kasacigl avazino biitov mixok batirirlar. Bisdik-
don sonra bir torafi sar1, o biri torafi iso qirmizimtil (gugundur
sirasi ilo) boyanir va toz-sokorls urvalanir. Hazir pegenyelora
zeytun yarpagindan 1-3 adod olmagla saplaq taxilir vo vaza-
lara yigilir.

Azarbaycan nam

Ola sort bugda unu - 2 st., kors yagi1 — 2/3 st., sokar kir-
sani — 0,5 st., kismis — 3 x.q., sukat — 1 x.q., yumurta — 2 ad.,
xirdalanmis findiq lapasi - 2 Xx.q., zoforan — 0,1 q., ammonium
—0,5¢.q. (voyasoda — 1 ¢.q.); pomadka tigiin: toz-sokor — 1 st.
+ 1 x.q., patka - 1 x.q., su — 4 x.q., qirmiz1 rongli yeyinti boyasi
— bir ¢imdik.

Xomir {igiin lazim olan findiq xirdalanir, sukat xirda
dogranir, kara yagi sokar kirsani ilo bircinsli kiitlo alinana qo-
dor ¢alinir. Sonra buna yumurta, zoforan sirasi, findiq, kismis,
sukat vo ammonium karbonat (va ya soda) alava edilir. Sayla
garisdirilir, un tokiilitb tez xomir yogrulur. Eyni zamanda,
toz-sokor vo patkadan pomadka bisirilib hazirlanir.

Xomir 0,5 kqg-liq paylara boliiniir vo har pay 30-35 mm
Olciido baton soklindo yayilib, igino perqament kagizi sorilmis
gonnadi tobaqolorine diiziiliir. Uzorine yumurta siirtiiliir, 180-
200°C temperaturda 20-25 daq. bisirilir. Soyudugdan sonra
iizorino ¢ohrayl pomadka ¢okilir, pomadka barkidikdon sonra
batonlar 40 mm eninds qiygaci dilimlora dogranir.

Azorbaycan pirojkisi

Qoyun atinin azals hissasi — 250 q., bitki yagi — 3 x.q., un
— 1 st. + 2 x.q., maya — 2 q, diiyii — 2 ¢.q., bas sogan — orta iri-
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likda bir bas, siiylid — yarim dosto, sumax — 1 ¢.q., istiot vo duz
—dada gora.

Acitamli xomir yogrulur vo xomir goldikdon sonra 1,5
mm qalinliginda yayilir, kicik tava diametrinds dairslor kosilir.
Otlo sogandan qiymo hazirlanir, duz, istiot vurulur, qovrulur
va suda bisirilmis dityii qatilib soyudulur. Hazir qiymo xomir-
don kasilmis dairalora konvert soklinda biikiiliir vo har iki iizii
yagda qizardilir. Siifroys verdikdo yanina ayrica qabda sumax
goyulur.

Ev pecenyesi

Ogor evinizdo miirobbanin sirasi (gilas, ancir, heyva, arik,
saftali, qarpiz vo bunlar kimi agiq kohraba rongli miirobbolorin
suyu) qalibsa ondan qidali vo dadli pegcenye hazirlamagq olar.

Miirabbo sirasi-1 nazik stokan, ala sort un -3-3,5 stokan,
kora yag1 vo ya marqarin-75-100 gqr, yumurta - 1-2 ad, soda -1
¢.q., sirke-1 d.q. duz-1/3 ¢.q. adviyyat(vanil-1 qr, va ya
iytdilmis hil-1 ¢.q. vo yaxud qurudulub tyiidiilmiis naringi
gabigi-2 ¢.q.)

Miirobbonin sirasini alokdon siiziib, iizorino yumurta,
yumsaldilmis marqarin, duz, sirkods sondiiriilmiis soda vo
adviyyat gatilib mikserls 1-2 doq ¢alinir. Sonra un slavs edilib
1-2 daq arzinds ¢ox da bark olmayan xomir yogrulur. Xomiri
¢ox yogurub rezinlosdirmok olmaz. Hazir xomir barmaq
galinliginda yayilir, miixtalif formada (dairavi, oval, ulduz,
altiguso giil vo s formada) kosilir vo yaglanmis gonnadi
listlorino yigilir. Sothins yumurta siirtiilitb 210-220°C-ds 12-15
doq orzinds bisirilir.

Bu pegenyeni zOvqiiniizo vo bacariginiza goéro miixtalif
formada bisira bilarsiniz.

Yumurta siirtiilmiis pegenyelorin sathina sokor+dargin
tozu da sopmok olar. Bunun iigiin 2 ¢.q. toz sokor1 1 ¢.q.
dar¢cin gatisdirib yumurta siirtiilmiis pecenyelori izii asagi
sokor+darcin qarigigina batirib ¢evirmoklo gonnadi listlorino
diizmak olar.
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Xomirdon bir adad iri kiindo diizoeldorok qalin oxlovla
barmaq qalinliginda dordkiinc formada yayib sothino
yumurtanin sarist ¢akilir, congsllo {ifiigi-saquli cizilmaqla
bozonir. 1-1,5 saat xomir istirahoto qoyulur, bu miiddotdo
xomirin sathino ¢okilmis yumurta sarisi quruyur. Bundan
sonra xomirdon avvalco toxminon 4 sm enindo lentlor kosilir,
sonra homin lentlordon 2 sm eninda pegenyelor kasilib bisirilir.

Badambura — 1

Ola sort bugda unu — 2,5 st., xama — 1 banka (200 q.),
badam — 1 st. + 2 x.q., toz-sokor — 1 st., sokor kirsan1 — 1 x.q.,
bitki yagi — 0,5 st., hil — 1-2 ad., ¢cay sodasi — bir ¢imdik.

Una xama va ¢ay sodasi qatilaraq bark xomir yogrulur
va 20-25 daq. saxlanilir (xomir bazon maya ils hazirlanir). Son-
ra 4-5 mm galinliginda yayilir vo diametri 8 sm olan formalar
kosilir. Uzarina 15-20 q. xirdalanmis badam va toz-sokordon
hazirlanmis i¢lik qoyulur. 9tir {i¢iin i¢liys hil qatilir. Xomirin
konarlart birlosdirilorok (bozon giirzo formasinda biikiiliir)
bitki yaginda qizardilir vo soyuduqgdan sonra iizorino sokor
kirsani sapilir.

Badambura-2

Xomir iiciin: Koro yag1 vo ya marqarin - 0,5 kq., xama —
0,5 kq, yumurta - 5 adad, soda-0,5 ¢ay qasigi, bir ¢cimdik duz.,
ola sort un- no qador apardi(toxminon 6-7 stokan).

Qeyd: Badambura iiciin sokorbura vo paxlava
xomirindan do istifado etmok olar

I¢lik iigiin: qoz loposi -0,5 kq., toz sokor-0,5 kq.
adviyyat(kesnis toxumu, dar¢in, muskat qozu vo mixok - hor
birindon {iyiidiilmiis sokilds 0,5 cay qasigi).

Xomir laylarmin arasina siirtmok {i¢lin oridilmis kora
yag1 vo ya marqarin- 1 stokan.

Hazir badamburanin sathina sopmak ii¢iin sokar pudrasi-
kirsani - 2-3 x6rak qasigi
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Koars yagina xama, soda va duz alavs edilib allo vo yaxud
mikserlo ¢alinir, bir-bir yumurta slava edilib 15-20 daqiga
orzinds masamoli-kopiikli kiitle alinana gqodor calinma davam
etdirilir. Axirda slonmis un slavs edilib ¢ox da bark olmayan
xomir yogrulur. Qalan undan urva kimi istifado olunur.
Xomirdon yumruq boyda 8 kiinds hazirlanir, nazik yayilir vo
4 qat olmagla yuxalar aralarina yag stirtmok sortilo {ist-iisto
goyulur. Sonra kvadrat soklindo dogranir, sorqoqali kimi
burulur vo dairavi sokilds yayilib arasina 1 x6rok qasigi iglik
goyulub sokorbura kimi biikiiliir vo konarlar1 vintvari burulur.
Badambura 160 - 180°C temperaturda (vam istilikdo) 20 — 25
doq. bisirilir.

Soyudugdan sonra sothina sokor kirsani sopilir.

I¢ hazirlamaq {igiin  qoz lopesi  (qovrulub
tomizlonmis findiq lopasi do olar) siirtkacli masindan (badam
masinindan) Kkegirilib narin dytadilir, 1:1 nisbatinds toz
sokorlo qarisdirilir, otir {igiin iiylidiilmiis mixok, muskat qozu,
dar¢in vo kesnis toxumu qatilir.

Badam paxlavasi

Ola sort un — 4 st., yumurta — 2 od., koro yag1 — 2/3 st.,
badam lopasi — 2 st., toz-sokar — 3,5 st., bal — 3 x.q., maya — 10
q., duz-0,5¢.q, dar¢in — 1 ¢.q., siid vo ya su — 1 st.

Badamdan hazirlanan paxlavanin xomiri sokor, yag vo
maya vurulmagla hazirlanir. istifado olunan unun yapisqanl
maddasi 38-40 faizdon az olmamalidir.

Xomir yogurmagq ii¢lin qazana va ya emalli cuxura —
30-35°C temperatura godar isidilmis siid vo ya su tokiir, maya-
n1 orada agir, izorina yarim stokan sokor, 1 aded yumurta, 50
g. yag va duz olavs edorok qarisdirir, un tokiib, cox da bark
olmayan xomir yogururlar. Xomir 8-10 doq. 6vkolonib isti
yerdo 45-30 doqg. saxlanilir. Xomir goldikdon sonra ondan 12
kiinds kosilir. Xomir kiindoys goldiyi miiddatds i¢lik hazirla-
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nir. Tomizlonmis badam lopasi siirtgocli masindan kegirilir,
ona 2 st. toz-sokor vo dargin slave edilib garisdirilir.

Xomir kiindslori 2-3 sm qalinliginda yayilir vo 40 mm
hiindiirlityli olan, dibins yag siirtiilmiis dairovi gonnadi tobo-
gesino vo ya tavaya salinir. Hor xomir gatinin arasina yag
siirtiiliir, iic qatdan sonra 4-5 mm galinligda bir lay badam
icliyi yayilir. Belolikla, biitiin kiindalor yayilib iist-iisto qoyu-
lur, hor xomir qatina yag siirtiiliir, hor ii¢ qatdan bir iglik
tokiiliir. On iki gat xomir vo ii¢ qat badam igliyindon ibarat
paxlava alinir. Paxlava xirda romb soklindo dogranilir, iizorino
yumurta sarist sirtiiliir, 180-200°C-do 20-30 dog. bisirilir. Bu
miiddatds 1 st. toz-sokara 3 st. su alava edilib qaynadilir, kofi
yigildigdan sonra iizorins bal alave edilir. Hazirlanmis sorbat
paxlavanin istiine tokiiliib, alava olaraq 8-10 daq. bisirilir. Bi-
sirildiyi formada 35-40°C temperatura qodor soyudulur. Pax-
lava formadan enli bigagla ehmalca ¢ixarilir. 1 kq-da 20-ya
godar vo daha ¢ox badam paxlavast olmalidir.

Badamh borucuq

Ola sort bugda unu — 2,5 st., xama — 1 banka, kora yagi
— 0,5 st., badam — 1 st., toz-sokar — 1 st., hil — 3 ad., sokar kir-
san1 — 3 x.q., maya — 10 q, konyak — 0,5 ¢.q., duz.

Una kors yag1, xama, sokor kirsani, duz vo maya slavo
edilib xomir yogrulur. I¢ hazirlamaq ii¢iin badam qaynayan
suda portiiliir, gabigl tomizlonir vo qurudulur. Quru badam
stirtgacli masinda tiyiidiiliir, ona toz-sokoar, hil vao konyak alava
edilib qarigdirilir. Xomir goldikdon sonra 40 g-liq paylara
boliiniir. Bundan sonra xamirlor bir ucu digarindan enli olan
lent soklinds yayilir. Xomirin enli torofinin iistiine 30 q. iglik
goyulub, lentin uclar1 biikiilorok borucuq formasina salinir.
Uzorino yumurta sarist siirtiiliir, 180-200°C-da 20-30 daq. bisi-
rilir.
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Bad:

Ola sort un — 3 st., arinmis yag — 1,5 st., yumurta sarisi
— 2 ad., bal — 2/3 st., sokor kirsani — 2 x.q., maya — 10 q., zofo-
ran - 0,1 q., dar¢cin -1 ¢.q., duz - 0,5 ¢.q.

Xomir yogrulacaq qaba va ya emalli cuxura 100 g-a qo-
dor yag, yumurta sarisi, zoforan sirosi, duz vo yarim stokan iliq
suda acilmis maya tokiilitb garisdirilir, un oslave edilib 8-10
dog. arzindo nisbaton bork xomir yogrulur. Xomir 45-50 doqg.
35°C istilikda saxlanilir, yetisdikdon sonra kiindslonir, 4-8 mm
galinliginda yayilir, paxlava soklinds dogranilir. Xomir tikalo-
rina ¢ongal, bigaq va s. ilo naxislar salinir.

Tavaya orinmis yag (bitki yagi da gotiirmoak olar)
tokdiliir. 180-190°C temperatura godor qizdirilir. Paxlava for-
masinda dogranmis xomirlor tiind-sarimtil rongo ¢alana godor
yagda qizardilir, kofkirlo gotiiriiliib yagi siiziilsiin deys slizgoco
goyulur. Bundan sonra qizardilmis badi ayrica qazanda bir
godar qizdirilmig balin igarisino qoyulur va 5-7 doq. sonra ¢i-
xarilir. Artiq bal siiziilsiin deya siizgoco qoyulur. Soyudugdan
sonra badinin iistiino sokor kirsani vo dargin sopilir. Bir ¢ox
bolgolordo buna balli badi deyilir. Lakin balli badi Samaxi
bolgasinds qoz igliyi ilo do hazirlanir.

Baki qurabiyyasi

Ola sort bugda unu — 3,5 st., koro yag1 — 1,5 st., sokor
kirsani — 1 galin st., yamurta ag1 — 2 ad., i¢ li¢lin arik piiresi — 2
X.q., toz-sokor — 3 ¢.q.

Kars yagi sokor kirsanm ilo qarisdirildigdan sonra, ona
yumurta sarist alave edilib ¢alinir, slonmis un vurulur vo yum-
saq xomir yogrulur. Xomir romaska, ¢ubuqcuglar vo digor
formada gonnadi tobaqgoalorine ¢okdiiriiliir. Romaska formali
qurabiyyalorin ortasinda kigik oyuglar agilir vo oraya orik
piiresi ilo toz-sokerdon hazirlanmis i¢ qoyulur. I¢in miqdar
har pecenye liclin 2-2,5 g-dir. Qurabiyys 250-270°C tempera-
turda 9-10 doq. orzindo bisirilir.
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Baki miitokkasi

Ola sort un — 6 st., yumurta — 4 od., koro yag1 — 1 st.,
duz - 1 ¢.q., maya — 25 q., findiq lopasi — 2 st., toz-sokar — 1,5
st., xama — 2 banka, hil — 3 q, sokar kirsani — 3 x.q.

Xomir yogurmagq tui¢iin 1,5 st. su va ya siid 32-35°C tem-
peratura qodor qizdirilir, mayani orda acir, {izorino isidilib
yumsaldilmis yag (yaridan ¢oxu), yumurta, suda oridilmis duz,
xama vo 1 x.q., sokar kirsani slava edib yenidon qarigdirilir, un
tokiib 10-15 daq. arzinds sokarbura xomirindon bir godar yum-
saq xomir yogrulur. Xomir 40-45 doqg. saxlanilir. Xomir golono
kimi i¢lik hazirlanir. Tomizlonib siirtgacli masindan kegirilmis
findiq lopasina 200 q. Toz-sokor, tyidilmiis hil, 100 q.
sokarin 3 Xx.q. su ilo gaynadilmasindan alinan sorbat (sorbatin
sixligi 1,3 olmalidir) alave edilmokls garisdirilir.

Xomir goldikdon sonra kiindslonir, 3-4 mm qalinligda
yayilir. Yayilmis xomirin tizorino oridilmis koro yag sirtiiliir,
100-120 mm eninds lent soklinds dogranilir. Sonra homin lent-
don kiitlesi toxminon 30-35 g olan bir toraofi enli iigbucaqlar
kasilir. Kasilmis xomirin enli torafinin izorins toxminan 13-15 q
(1 desert qasigl) iglik qoyulur, miitokko formasinda biikiiliir.
Elo biikiilmalidir ki, iicbucagin dar ucu miitokkonin ortasina
disstin. Biikiilmiis miitokkolor yaglanmis qonnadi tabagolorino
diziiliir, 25-30 doq. sonra 180-200°C temperaturda 18-20 dag.
orzinds bisirilir. Soyuduqdan sonra iizoring sokar kirsani sopilir.

Baki paxlavasi

Ola sort un — 1,5 st., arinmis yag — 3-4 x.q., iizli sid —
1/3 st., yumurta — 1 oad., maya — 4 q., tomizlonmis badam vo ya
qoz lopasi — 1 st., toz-sokor — 1 st., zoforan — 0,1 q, hil — 3 od.,
bal — 1 x.q., piisto lopasi — 8-10 od.

Ev soraitindo bir godor ¢ox paxlava bisirmok lazim go-
lorso onda sokorburada oldugu qoder xammal gétiiriiliir. 1ki
vo ya ¢ dairavi sokilli gonnadi formasinda, ya da ¢uqun ta-
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vada (diametri 45-50 sm. olan) bisirilir. 9lavo olaraq hor
forma {i¢iin arinmis yag — 0,5 kq, yumurta sarist — 2 ad., zofo-
ran 1 q, bal — 150 q (vo yaxud 3 st. toz-sokorlo yarim st. sudan
hazirlanmis sorbat), findiq vo ya piisto — 100 q (paxlavanin
iistiino qoymagq l¢lin) gotiriiliir.

Xomirin yogrulmasi va i¢in hazirlanmasi sokorburada
oldugu kimidir. Paxlava bisirilocok gonnadi formasinin va ya
tavanin hacmindon asili olaraq 8-10 od. kiindo hazirlanir.
Bunlardan ikisi nisbaton iri olmalidir. Iki kiindenin biri 2 mm
galimlhiginda yayilir. Tavanin dibins yag siirtiiliir vo homin xo-
mir sorilib istiine yag siirtillorok 3-4 mm qalinhiginda i¢
tokiiliir. Sonraki xomir gatlar1 0,5 mm qalinligda yayilir vo har
dofs xomir yaglanib iglonir. Bu proses 8-10 gata godor davam
etdirilir. Ikinci iri kiinde 2 mm qalinhqda yayilir vo paxla-
vanin Ustiing salinib tizlonir. Qiraqlar1 barmaqla basilib i¢lik
hor torofdon ortiiliir. Bir godor saxlanilir, sonra 10x4 sm o&l-
ciido romb soklindo dogramilir. Uzaring zoforan siresi qatilmis
yumurta saris1 slirtiiliir vo har paxlavanin ortasina yarim fin-
diq vo yaxud piista lopasi qoyulur. Paxlavani 180-200°C tem-
peraturda 35-50 doq. bisirirlor. Hazir olmaga 15 doq. qalmis
paxlavanin {istiino bal, ya da sokor sorboti tokiiliir. Bali toz-
sokorls ovoz etmok olar. Bunun {i¢iin toz-sokarls su qaynadilir,
kofi yigilir vo qaynar halda paxlavanin dstiino tokiliir.
Paxlava bisirildiyi gabda da soyudulur vo sonra enli bigagla
kosilib formadan ¢ixarilir.

Balh badx

Xomir {i¢ilin: ala sort bugda unu — 3 st., toz-sokor — 1
X.q., koro yagi — 4-5 x.q., xama — 200 q. (I banka), siid — 0,5
st., yaumurta — 2 od., maya — 15 q., duz - 0,5 ¢.q.

I¢lik ii¢iin: qoz lopasi — 2 st., toz-soker — 1 st., bal — 0,5
st., hil — 6-8 ad.

Xomiri tobagalomoak tigiin kara yagi — 200 q.

Uzorino sopmok {iciin soker kirsani - 2 x.q.

337

Stid 30-32°C temperatura qodor qizdiriir, mayani
orada agir, lizorino duz, yumurta, koro yagi, toz-sokor, xama
vo siid alave edib garisdirilir, alonmis un qatilib nisboton bark
xomir (sokorbura xomirindon yumsaq) yogrulur. Xomir 1 saat
saxlanilir, galdikdon sonra soyuducuda 30-40 daqg. soyudulur.
Sonra xomir nazik yayilaraq, tizorina yumsaldilmis koro yagi
stirtiiliir, bir nega dofs qatlanir vo kiitlasi 40-45 g-liq kiindoalor
hazirlanir. Homin kiindslor 2-3 mm galinligda yayilir, ortasina
1 x.q. i¢lik qoyulur, konarlar1 igoriyo dogru qatlanib dairovi
formada biikiiliir, {izorino naxis vurulur vo tikisi asag1 olmagqla
yaglanmis gonnadi toboaqgolorine diiziiliir, 30-40 dog. saxlanilir.
Balli bad1 190-200°C temperaturda 25-30 daq. arzinds bisirilir.
Momulat soyuduqdan sonra {izorina sokar kirsani sapilir.

Iclik hazirlamaq {iciin qoz lopasi tomizlonir, bir qodor
govrularaq, siirtgacli masindan kegirilir, toz-sokor, bal va
iytidiilmiis hil toxumu ilo qarigdirilir.

Bozon balli badinin iizorine qizdirict skafdan ¢ixardilan
kimi isidilmis bal ¢okilir. Soyuduqgda bal bir godor quruyur vo
kristallasir.

Bamiys

Ola sort un — 3 st., toz-sokor — 1,5 st., yumurta — 1 od.,
bitki yag1 — 0,5 st., soda — bir ¢imdik, duz — 0,5 ¢.q., sokor kir-
san1 — 2 X.q.

Una soda vo qaynar su olavo edib domlonmis xomir
yogrulur, soyudugdan sonra yumurta qatilir. Xomir ot¢okon
masindan kegirilir, lakin oat¢okon masina bigaq yerino 0,15 mm
galinligda ortasindan 10-12 mm o6l¢tids xirda dislori olan me-
tal 16vhacik qoyulur. Otgokon masindan ¢ixan xomir 7-8 sm
uzunlugda borabor hissoloro bdliiniir. Bamiys bitki yaginda
qizardilir, sokar sorbotindo hopdurulur vo qurudugdan sonra
iistiino sokor kirsani sopilir. Sokor sorbatini bisirmok {i¢lin toz-
sokara 1 st. su alava edilir, gaynadilir va kafi yigildigdan sonra
50-60°C temperatura qadar soyudulur.
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Boayim¢orayi

Birinci sort bugda unu - 6 st., maya — 30 q., yumurta —
3 ad., kora yagi — 200 q, siid — 2 st, duz -1 ¢.q.

Maya isidilmis siidds agilir. Un alonir vo xomir yogrula-
caq gabin ortasinda oyuq agilir. Sid, yumurta, yumsaldilmis
kors yag1 vo suda hall edilmis duz tokiiliib boark xomir yogru-
lur. Xomir 1,5-2 saat qicqirdilir, bu miiddotdo arada bir dofs 2-
3 dog. tozodon yogrulur. Xomir yogrulan otagin temperaturu
28-32°C olmalidir. Xomirdon 200-250 g-liq kiindoalar tutulur,
oval formada yayilir, 15-20 dog. sonra iizorina su — yumurta
calintis1 stirtiiliir, barmaqda 2-3 xott ¢okilir, qizdiric1 skafda
bisirilir. Bayimg¢orayi isti vo soyuq halda cay, sirni ¢ay, gohva
va kakao ils siifroys verilir.

Boyimg¢oroyi mayali xomirdon bisirilon yazsilasdiriimis
milli ¢érok momulatina aid edilir.

Bordo nam

Ola sort un — 2 st. + 1 x.q., kora yag1 — 4 x.q., sokar kir-
san1 — | st., yaumurta — 2 od., sukat — 50 q., kismis — 3 x.q., siid
— 1/3 st., findiq lopasi — 1,5 x.q., soda — % ¢.q. (vo ya ammo-
nium-karbonat — 1,6 q.).

Pomadka {igiin: toz-sokor — 1 st. + 1 x.q., patka — 1 x.q.
va ya limon tursusu — 2 q, su — 1/3 st., qirmizi rangli yeyinti
boyagi.

Xomir yogurmaq ii¢iin kora yag1 sokor kirsani ilo qaris-
dirtlir, Gizorine yumurta sarisi (biri izoring siirtmak {i¢lin sax-
lanilir), calinmis kopiikli yumurta ag1, xirda dogranmis findiq
lopasi vo sukat, kismis, soda vo siid alave edilib 10-12 daqg. qa-
rigdirtlir. Qarisiga olonmis un tokiilitb xomir yogrulur. Eyni
zamanda pomadka bisirilir, calinib agardigdan sonra yeyinti
boyag1 qatilib garisdirilir.

Xomirdan 60-65 g-liq yast1 kiindalor hazirlanib, yaglan-
mis gonnadi tobagalorine diiziiliir, ortasindan bir godor basilib
sothino yumurta saris1 ¢okilir. 180-200°C temperaturda 20-25
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doqg. orzindo bisirilir. Bismis momulat 30-35°C temperatura
godor soyudulur, ortasina qonnadi kisosindon pomadka
¢Okdiriiliir. Tam soyudugdan sonra gablasdirilir.

Qabagli-limonlu piroq

Xomir {i¢ilin: ala sort un — 3 st., toz-sokar — 1,5 st., bal-
gabaq piiresi — 1,5 st., yumurta — 2 ad., marqgarin — 125 q, yey-
inti nisastas1 — 2 x.q., soda — 0,5 ¢.q., vanilin — bir ¢imdik (sla-
vo olaraq 0,5 st. quru siid).

Krem {i¢iin: 1 od. orta irilikdo limon, toz-sokor — 34 st.

Sathina sopmak iigiin sokar kirsani — 1 x.q.

Un, nisasta va quru siid tozu qarisdirilib oalonir.

Toxminan 450-500 q tomizlonmis balgabaq 6z bugunda
bisirilir, ozisdirilib bircinsli piire hazirlanir vo soyudulur. Bal-
gabaq piliresino toz-sokor, vanil vo soda qatilib, 4-5 doq. ¢ali-
nir, bir-bir yumurta slave edilib ¢alinma 5-6 doq. davam etdi-
rilir. Calintiya yumsaldilmis marqarin qatilib yeno ¢alinir, un
olava edilib keks xomiri qatiligda xomir yogrulur. Xomir, qi-
raqlar1 yaglanib dibina yagl kagiz sorilmis formaya bir bora-
barlikda yayilir, 200-210°C temperaturda 55-60 daq. bisirilir.
Soyudugdan sonra formadan ¢ixarilir, iifiiqi olaraq iki tobo-
goya kasilir, arasina limonlu krem c¢okilir, sathino sokor kirsani
sopilir.

Qabagqli bulki

Ola sort un- 3 st.(500 gr.), marqarin -100 gr, sokar tozu -
70 gr, yumurta- 1 o, sixilmis maya— 25 qr, duz — 6 qr, su — 30
gr, vanilin — 1 gr., gabaq piiresi-350 gr(tomizlonmis gabag-500
qr), gennadi listlorino siirtmoak iigiin yag -1 ¢.q., bulkilorin
sathing siirtmok {i¢lin yumurta — 1 ad.

Qabaq piiresino sokor, duz, yag, yumurta, vanil slavo
edilib qarisdirilir, 35 °C-yo goadar quzdirihir. Uzoring iliq suda
acilmis maya olava edilir vo alonmis un qatilib 6-8 doq orzindo
yumsaq xomir yogrulur. Xomir 2,5-3 saat yetisdirilir (qicqirdi-
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1r). 1,5 saatdan sonra xomir ikinci dofo 6vkolonmoklo 1-2 doq
yenidon yogrulur.

Hazir xomirdon kiitlosi 60 vo ya 110 qr olan kiindslor
hazirlanir vo yaglanmis qonnadi listloring bir-birindon 3 sm
arali yigilir. Kiindalor hazirlandigda olo bitki yag: siirtiiliir,
undan urva kimi istifado olunmur. Kiindolor 60-80 daq.
istirahato qoyulur. Kiindoaya golmis bulkilorin sathina yumurta
calintis1 strtiilir (yumurta stirtmomok do olar, c¢lnki
balgabagin torkibindoki bioloji foal maddolor bismo zamani
bulkilors tiind narmci rong verir) vo 12-15 doq arzinds 200-
210°C-do bigirilir.

Qabaq piiresi hazirlamaq t¢lin qabaq dogranir, gabigi
nazik soyulur, 6zoyi vo tumu kanor edilib kub soklinda
dogranilir. Az miqgdar su slava edilmakls 6z bugunda bisirilir.
Sonra ozilib piire halma salinir. 500 gram tomizlonmis
gabaqdan 1,5 st. piire alinir.

Qabagqli pirojki (miixtalif iclikls)

Xomir iigiin: ola sort un-700 qr (4 st), sokor-80 qr,
marqarin yagi-100 qr, sixilmis maya-20 qr, yumurta-2 ad, duz-
10 gr, gabaq piiresi-300 qr(toamizlonmis qabag-500qr).

Bu pirojki ti¢ nov i¢liklo hazirlana bilor.

1. Ot igliyi ticiin: siimiiksiiz ot- 400 gr, bas sogan-150 gr,
duz va istiot dada gora.

2. Diyli+yumurta igliyi i¢lin: dityti-150 gr, yumurta-2
ad. bas sogan-100 qr, marqgarin yagi-40 qr, duz vo istiot dada
gora.

3. Kartof i¢liyi iiglin: orta irilikdo kartof-5 od, bas
sogan-100 qr, marqarin yagi-40 qr, bir dosto sityiid, duz va
istiot dada goro.

Qabaq piiresinin vo xomirin hazirlanmasi gabaql
bulkids oldugu kimidir.

Golmis xomirdon kiitlesi 60-65 qr olan kiindolor
hazirlanir. Kiindslor yastilanib igorising i¢lik (toxminon 25 qr)
goyulur, konarlar1 bitigdirilib uzunsov pirojki formasi verilir
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vo tikisi asagl olmagla yaglanmis gonnadi listlorine diiziiliir.
45-50 doq istirahoto qoyulur. Sothino yumurta c¢alintisi
siirtiiliib 200-210 °C-ds 12-15 daqigo orzinds bisirilir.

Ot qiymosi icliyi hazirlamaq U¢ilin ot soganla birlikds
otcokon masindan kegirilir, duz vo istiot vurulub tavada
govrulur vo soyudulur.

Diiyii+yumurta icliyi hazirlamaq iigiin diiyii duz olave
edilmis suda  bigirilir, siizgocdon siiziiliir, iizorino xirda
dogranib yagda qizardilmis sogan vo bork bisirilib xirda
dogranmis yumurta, duz va istiot alava edilir.

Kartof icliyi hazirlamaq ii¢iin gabiqla bisirilmis kartof
tomizlonir, pilire halma salinir, tizorino yagda qizardilmis
sogan, xirda c¢ortilmis siiyiid, duz vo istiot olava edilib garis-
dirtlir.

Balqabaq iclikli pirojki

Xomir iigiin: ola sort un-700 qr (4 st), sokor-80 qr,
marqgarin yagi-150 qr, sixilmis maya-20 qr, yumurta-2 ad,
duz-10 gr, su -250-300 ml

I¢lik iiclin: tomizlonmis gabaq-500 qr, sogan -100 qr,
sogani qizartmaq l¢lin marqarini-40 qr, duz vo istiot dada
gora.

Pirojki tigiin xomiri birbasa maya ilo hazirlayirlar.

Golmis xomirdon kiitlesi 60-65 qr olan kiindolor
hazirlanir. Kiindalar yastilanib igarising i¢lik (taxminan 25 qr)
goyulur, konarlar1 bitisdirilib uzunsov pirojki formasi verilir
vo tikisi asagl olmagla yaglanmis gonnadi listlorine diiziiliir.
45-50 doq istirahoto qoyulur. Sothino yumurta c¢alintisi
strtiilitb 230-240 ©C-ds 10-12 daqiqs orzinds bisirilir.

Qabaq icliyini hazirlamaq iiclin = yagda qizardilmis
soganin {izorina tomizlonib kub formasinda dogranmis gabaq
alava edilir va hazir olana kimi 6z bugunda bisirilir, dada géra
duz va istiot alava edilib soyudulur.
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Qarabag kotasi

Xomir iigiin: ala sort un — 2 st. + 1 x.q., koro yag1 — 3-4
X.q., toz-sokar — 3 X.q., yumurta — 3 ad., maya — 10 q., vanilin
-01q.,duz-0,5¢.q., su— 3 st.

I¢lik {iciin: ola sort un — 2 st.-dan 1 x.q. az, orinmis yag
— 0,5 st. (120 q.), sokor kirsani — 0,5 st., vanilin — 0,1 q.

Qarabag kotosinin xomiri acixomra iisulu ilo hazirlanir.

Acixomrs (opara) hazirlayarkon mayani istiliyi 30-32°C
olan suda agir, iizorina reseptdaki unun 1/3 hissasini alava edib
yumsaq xomir yogrulur. Acixamrs 2,5-3 saat qicqirdilir.Sonra
acixomranin izorind orinmis yag, sokor, yumurta (1 yu-
murtanin sarisi izoring slirtmoys saxlanilir), vanilin vo duz
olavo edilir, 5-6 doq. qarisdirilir, galan un tokiiliib 13-15 doqg.
orzinds xomir yogrulur. Xomirin nomliyi 22-25 faiz olur. Xs-
mir 1-1,5 saat saxlanilir. Bu miiddstds i¢lik hazirlanir. Yag
gat1 xama konsistensiyasina qoador isidib 10-12 daq. arzinda
agarana qodoar ¢alir, iizorina sokor kirsani va vanilin slava edib
2-3 doq. qarigdirirlar. Sonra un gatib 8-10 doq. ovusdururlar.

Xomir goldikdon sonra 250 g-liq kiindslor kasilib 5-6
mm qalinliginda dairovi formada yayilir. Yayilmig xomirin
iizoring 100-125 q i¢ qoyulur. Xomirin konarlari i¢oriys dogru
birlosdirilir (¢calismaq lazimdir ki, daxildo hava boslugu qal-
masin), yenidon 1,0-1,2 sm qalinligda yayilir. Xomirin tikisi
asagl olmaqla yaglanmis gonnadi tobagolorina diiziiliir, {ize-
rind yumurta sarisi siirtiiliib ¢ongoallo bir-birina saquli xatlorlo
bozok vurulur. 20-25 daq. sonra g¢ongallo desdoklonib 200-
250°C temperaturda 25-30 doq. orzindo sothi tiind qirmizi
gohvayi rongds qizarana godar bisirilir. Tamamile soyuduqdan
sonra bicaqla kosilir.

Qatlama

Ola sort un — 6 st., maya — 30 q., duz — 2 ¢.q., koro yagi
— 200 q., toz-sokor — 1 st., sokor kirsani — 1 x.q., yumurta — 5
ad., siid qurusu — 2 x.q. (va ya tozo siid — 0,5 1.) vanilin — bir
¢imdik, gonnadi tobagasing siirtmak {i¢iin bitki yagi — 1 ¢.q.
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Qatlama {i¢lin xomir acixomrd {sulu ilo iki morholodo
hazirlanir. Maya 32-35°C istiliyi olan suda acilir, unun 1/3 his-
sosinin su va ya siid olava edilib duru xomir yogrulur. Xomir
3,5-4 saat qicqirdilir. Sonra iizorino duz, yagin yarisi, toz-so-
kor, siid, yumurta (2 od. yumurta saris1 iizorino siirtmok {i¢iin
saxlanilir) olava edilib qarisdirilir, un tokiliib 8-10 dog. or-
zindo xomir yogrulur. Xomir 70-80 doag. qicqirdilir, galdikdon
sonra kiindslonir, nazik yayilir, iizoring yag siirtiiliir, bir neco
dofs allo qatlanib diyirlondirilir vo kiindays golmok {igiin 20-25
doq. saxlanilir. Bundan sonra xomir 0,7-0,8 mm qalinliginda
yayilir, sothino yag siirtiiliir, hor biri toxminon 110-115 q ol-
magqla kvadrat formada dogranilir. Xomirin doérd kiincii igo-
riya dogru gatlanib xomira zarf formasi verilir, yaglanmis qon-
nadi tobaqgoalorina diiziliir, 30-35 doaq. kiindoys golmok iigiin
saxlanilir, sothino yumurta siirtiiliib 180-190°C temperaturda
8-10 doq. orzindo bisirilir. Soyuduqdan sonra {izorino vanilli
sokor kirsani sopilir.

Qozlu borucuq

Ola sort bugdu unu — 2,5 st., xama — 200 q (1 banka),
koro yag1 — 0,5 st., qoz lopasi — 1 st., toz-sokor — 34 st., bal - 2
X.q., dar¢in — 2 q., yumurta — 1 od.

Xomir hazirlamaq tigiin kors yagi xama ilo qarigdirilir,
olonmis un tokiiliib xomir yogrulur. I¢ hazirlamaq {iciin qoz
lopasi tavada azaciq qovrulur, siirtgacli vo ya otgokason masin-
dan kegirilir, toz-sokar, bal vo adviyya qatilib garisdirilir. Xo-
mir 40 g-liq paylara boliiniir vo bunlar bir ucu digerindan bir
godar enli olan lent soklinds yayilir. Xomirin enli torafinin
iistiino 30 q i¢ qoyulub lentin uclar1 biikiilorok borucuq forma-
sma salinir. Uzorino yumurta sarist siirtiiliir. 180-200°C tem-
peraturda 20-30 daq. bisirilir. Xomir ¢ox vaxt maya ilo hazir-
lanir.
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Qozlu koka

Ola sort bugda unu- 3 st., yumurta -10 aod., toz-sokor- 2
st+3 x.q., tytudilmiis qoz lapasi -1,5 st., arinmis yag — 2,5 x.q.,
vanilin-1 g, soda- 0,5 ¢.q.

Yumurtanin ag1 sarisindan ayrilir, toz-sokorlo agarana
vo hocmi 2 dofs artana qodor calinir. Uzarine qoz lopasi, vani-
lin, ¢cay sodasi, orinmis yag, axirda iso kopiik omals golons qo-
dor calinmis yumurta ag1 vo un tokiilitb xomir yogrulur. Hazir
xamir dibins yag siirtiiliib azaciq un va ya suxari ovuntusu (ag
¢Orokdon hazirlanmis) sopilmis tavaya tokiiliib {izorini ha-
marladigdin sonra 190-200°C temperaturda 35-40 daq. arzinds
bigirilir. Qozlu koéks soyudugdan sonra formadan c¢ixarilr,
iistiing sokor kirsani sopilir.

Quba biikmasi

Diiyli unu — 3 st., toz-sokor — 1 st. + 1 x.q., Gyiidiilmis
qoz lopasi — 2 st., zoforan — 0,5 q, kesnis toxumu — 1 ¢.q., su —
0,5 litr, orinmis yag — 40 q.

Diiyli ununa su tokiib duru xomir yogururlar. Xomir-
don diametri 25-30 sm olan dairavi formada ristolor (Saki vo
Quba paxlavasinda oldugu kimi) bisirilir. Hor bir ristonin ice-
risina qoz lopasindon vo sokordon hazirlanmis i¢ qoyulur,
dordkiinc formada biikiiliir, izorino zoforan sirasi ¢okilorak
orinmis yag siirtiilmiis mis tavada va ya tiyanda hor iki tizii 3-5
doq. qizardilir.

I¢ hazirlamaq iigiin qoz lapasi tomizlonir, bir qadar qov-
rulur, stirtgocli vo ya atgokon masindan kegirilir, toz-sokor vo
iytdilmis kesnis toxumu ilo garisdirilir. Kesnis toxumu ol-
madiqda onu vanilinls avoz etmak olar.

Quba paxlavasi

Diiyii unu — 4 st., toz-sokor — 3,5 st., iiylidiilmiis qoz lo-
pasi — 3,5 st., yumurta — 1 od., yag — 2 x.q., zoforan — 0,1 q vo
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yaxud qirmizi rongli yeyinti boyagi, muskat coviizii — 0,5 ¢.q.
Risto vo ya paxlava bisirdikds tiyan vo macmayilors yag ¢oki-
lir, iizorino siirtmok {i¢clin yumurta vo zoforandan vo ya boya
maddasindan istifads edilir.

Diiyii unundan su (2,5-3 st.) alava etmoaklo duru xomir
yogrulur. Homin xomirdan iri tiyanlarda paxlava hazirlanacaq
moacmayi va ya gonnadi tobagasinin sahasine uygun olaraq ris-
tolor bisirilir. Sonra paxlava hazirlanir. Quba paxlavasi 10-12
gat ristodon vo qoz i¢liyindon ibaratdir. Qonnadi tobagosino
yag surtiiliir, 5 gat risto iist-listo qoyulur, sonra arasina 12-13
mm qalinligda siirtgocli masindan kegirilmis (iiytidiilmiis) qoz
lopasi tokiliir. Yenidon 5 qat risto qoyulub qiraglar: alt his-
saya qatlanmaqla paxlava formalanir. Bisirmozdon ovval
rombvari formada dogranir, {izorina zoforanli yumurta sarisi
siirtiiliir. Paxlava 100-120°C temperaturda 40-50 daq. bisirilir.
Bismis paxlavaya isti-isti sokor sorboti tokiiliir, sorbotin paxla-
vaya hopmasi {ig¢lin 4-5 saat saxlanilir. Paxlavaya otir vermok
iiclin muskat coviizli vo ya kesnis toxumundan, yaxud da va-
nilindon istifads oluna bilor.

Quba paxlavasini bugda unundan da hazirlayirlar.

Quba tixmasi

Ola sort bugda unu — 3 st., korsli marqarin — 190 q., (1
galin st.), Gizlii siid — 0,5 st., yumurta — 2 od., maya — 10 q., zo-
foran — 0,3 q, duz - 0,5 ¢.q.

I¢ iiglin: ola sort un — 1 qaln st., koro yagi — 3-4 x.q., so-
kor kirsani — 5 x.q., hil — 2 ad., muskat coviizii — 0,5 ¢.q.

Un, yag (yagn yaris1 saxlanilir), siid, yumurta, maya,
zoforan siresi vo duz mohlulundan mayali xomir yogrulur. Ig
hazirlamaq ti¢iin koro yagi sokor kirsani ilo ¢alinir, adviyyat vo
un qatilib 6vkolonir. Hazir xomir yayilir, izorine yag stirtiiliir,
dirmoak formasinda biikiiliir, dartilaraq 90-100 g-liq tikslors
dogranilir. Hor xomir tikasi vintvari burulur, azaciq yastilan-
dirilir, tizorinds ¢okak agilir vo oraya 35-40 q i¢ qoyulur. Xo-
mirin konarlar1 birlosdirilmokls i¢in iistii ortiiliir. Birlogdirilmis
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torofi asagl olmaq sortilo 90-100 mm diametrdo dairovi for-
mada yayilir, halgavari bazok vurulur, 20-25 doq. saxlanilir,
iizorino yumurta siirtiiliib ¢ongollo desdoklonir vo 180-200°C
temperaturda 35-40 doqiqgo orzindo bisirilir.

Qusbara

Ola sort bugda unu — 3 st., siid — 1 st., maya — 10 q., yu-
murta — 1 od.

I¢lik ii¢lin: toz-sokor — 1 st., findiq lopesi — 1 st. + 1 x.q.,
hil — 5-6 od.

Uzorinoe sopmok iigiin: sokor kirsani — 1 x.q.

Qizartmagq {li¢iin arinmis yag vo ya bitki yagi — 1 st.

Maya isidilmis siiddo acilir, yumurta, bir ¢imdik duz vo
un alava edilib xomir yogrulur. Xomir goldikdon sonra (1 saat-
dan) kiindoalonir, 3-4 mm qgalinligda yayilir. Xomirdon nazik
stokanin agzi boyda dairalor kasilir.

Findiq lspasi ovvalcadan tomizlonir, bir qador qovrulur,
siirtgocli masindan kegirilib toz-sokor vo {iyiidiilmiis hil to-
xumu ilo qarisdirilir. Hor xomir dairasine 2 ¢.q. i¢ qoyulur, ay-
para soklindo, sokorbura va ya giirzo kimi biikiiliir. 15-20 dog.
saxladiqgdan sonra bitki yag1 vo ya orinmis yagda qizardilir.
Qizarmis qusbaralar kofkirlo gotiiriilib artiq yag siiziilsiin
deys siizgaca yigilir, soyugdan sonra iizorino sokor kirsani so-
pilir.

Duzlu nazik

Xomir iigiin: ola sort un — 4,5 st., maya — 20 q., duz —
0,5¢.q., su—1,5st.

I¢lik {iciin: orinmis yag (vo ya quyruq yagi) — % st., ala
sort un — 1,5 st., zoforan — 0,1 q., duz - 1,5 ¢.q.

Xomiri tobagalomak iigiin yag — 100 q. (0,5 st.).

Momulatin sathins siirtmok {i¢lin yumurta — lad.
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32-35°C temperatura qodor qizdirilmis suda maya agi-
lir, duz oslave edilir, alonmis un tokiiliib 15-20 dog. arzindo xo-
mir yogrulur. Xomir 70-90 doq. saxlanilir.

I¢ ii¢lin gotiiriilmils yag ayrica qazanda yumsaldilir, zo-
foran sirasi vo duz vurulub tokrar 2-3 doaq. ¢calinir. Calintiya un
tokiiliib 10 doq. arzinde ovusdurulmaqla qarisdirilir. Iclik bir-
cinsli, kévroak kiitlodon ibarat olur.

Xomir goldikdon sonra kiindoalonir (ogor xomir ¢ox-
dursa, 500-600 g-liq tikalors kasilir), urvalanib 2 mm qalinliq-
da yayilir. Yayilmis xomirin {izorino yag siirtiiliir vo yag siirtii-
lon torofi icori olmagqla ikiqat biikiiliir. Sonra bunun {izorino
yena yag siirtilliib ikigat biikiiliir. Omoliyyat 4-5 dofs tokrar
edilir, axirda xomir 3 sm diametrdo borucuq soklinds yu-
varlanib 60-70 q-liq paylara boliiniir. Momulatin gat-gat qu-
rulusunu artirmaq moagsadilo xamirdon kasilon borucuq vin-
tvari burulur, yuxaridan asagiya dogru sixilib 0,5 sm qalinhg-
da yayilir. Xomirin ortasina 40-50 q iclik qoyulur. Xomirin
konarlari igariya dogru qatlanib yapisdirilir. 1,2-1,5 sm qalin-
ligda girds koko soklino salinir. Sonra momulat tikisi asagi
olmagla yaglanmis gonnadi tobagolorine diiziiliir, 30-40 doq.
saxlanilir, lizorino yumurta ¢okilir, ¢angallo bir ne¢o yerdon
desdoklonir. Mamulat 190-200°C temperaturda 25-30 doaq. or-
zindo bisirilir. Duzlu nazik sirin ¢ayla siifroyo verilir.

Diiyii halvasi

Diyii unu - 3.5 st., toz-sokor — 4,5 st., orinmis yag — 2
st., tiytidiilmiis kesnis toxumu — 0,5 ¢.q., limon tursusu — 1q.

Toz-sokarin iizorina 2 st. su oalava edilib qaynadilir, kofi
yigilib limon tursusu alavs edilir. Tavaya orinmis yag tokiiliib
qizdirilir, Gizorino slonmis dityli unu tokiib fasilesiz qarisdir-
maq sortilo qovururlar. Unun rangi agiq krem rongindon bir
godor tiindlosdikds iizorino kesnis toxumu vo sokor sorboti
tokiliib gangdirthir. Diiyli halvasi kig¢ik nimgoalora tokiliir,
iizari qasiqla bazadilir. Cay siifrasina verilir.
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Zaqatala qurabiyyasi

Ola sort un — 3,5 st., kora yag1 — 1 st. + 2 x.q. sokar kir-
sani — 1 st. + 3 x.q., bal — 2 x.q., mixok — 5-6 od.

Koro yag1 yumsaldilir, iizorino sokor kirsani (1 x.q. sot-
hino sopmok iigiin saxlanilir) slave edilib ¢alinir. 10-12 doqg.
calindigan sonra kiitloya bal va liyiidiilmiis mixok alava edilir.
Tokrar 4-5 doq. calinir. Un tokiiliib otaq temperaturunda xo-
mir yogrulur. Xomir dorhal 60-70 g-lig paylara bdoliiniib
kiindoalonir, yaglanmis gonnadi tobagolorina diiziiliir. Zaqgatala
qurabiityasi 160-180°C temperaturda 35-40 doq. miiddstindo
bigirilir. Yaxs1 calinmaqla hazirlanmis xomirdon bisirilon mo-
mulatin {izorinds ¢atlar (yariglar) amolo golir ki, bu da Zaqa-
tala qurabiyyasinin xarakterik slamotidir. Mamulat soyudug-
dan sonra {listiino sokor kirsani sopilir.

Zancafilli biskvit

Ola sort un — 5 x.q., toz-sokor — 6 X.q., yumurta — 6 od. ,
koro yagi — 3,5 x.q., (70 q.), nisasta — 2 ¢.q., soda — bir ¢imdik,
iytidiilmiis zoncofil — 0,5 ¢.q., sokor kirsani — 1 x.q.

Un nisasta ilo qarigdirtlib olonir. Yumurtanin sarisi
agindan ayrilir. Koro yagi toz-sokorlo ¢alinir, tizorino bir-bir
yumurta sarisi alava edilib 12-15 daq. ¢alinir. Yumurtanin agi
ayrica qabda kopiik amolo galinca ¢alinib yagh kiitloys qatilir,
soda vo un tokiiliib duru xomir hazirlanir. Biskvit bisirilocok
forma yaglanir, i¢orisind narin suxari ovuntusu vo ya un sapi-
lir. Biskvit xomiri gasiqla formaya tokiiliir vo har dofs tizorino
zoncafil sopilir. Formanin iri vo ya xirdaligindan asili olaraq
biskvit 190-220°C temperaturda 20-35 daq. bisirilir. Soyudug-
dan sonra formadan ¢ixarilib izorina sokar kirsani sopilir.
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Zoncafil ¢orayi

Ola sort bugda unu — 3 st. + 1 x.q., oarinmis yag — 1 st. + 1
X.q., sokar kirsani — 1,5 st., yumurta ag1 — 5 ad., zoncofil - 1 ¢.q.

Orinmis koro yagina sokor kirsani qatib ¢alirlar. Sonra
iizorino ¢alinmis yumurta agi olava edilir vo ¢alinma davam
etdirilir.

Calintiya tiyiidiilmiis zoncafil va slonmis un qatilib xomir
yogrulur. Homin xomirdon 40-50 g-liq kiindslor hazirlanir.
Kiindalor sorin yerds 300 doq. saxlanilir, yaglanmis gonnadi
tobagalaring diizlliir, tizorina zoforanl yumurta sarisi siirtiilitb
190-200°C  temperaturda 30-35 doq. arzindo bisirilir. Yaxsi
calinmis xomirdon, sathindo ¢atlar amolo golmis yumsaq mo-
mulat alinir. Cay siifrasing, xiisusilo do soharlor ¢ayla birlikds
stifroyo verilir.

Z.3faranh nazik — 2

Ola sort un — 4 st. + 2 x.q., koro yagi — 3% st. yumurta — 2
od., toz-sokor — 4 x.q., uizlii siid — 1 st., maya — 10 q., duz — 0,5
¢.q., zoforan — 0,1 q.

Xomir yogrulacaq qaba 32-35°C temperatura qador
qizdiridmais siid tokiiliir, avvalco maya agilir, sonra {izoring duz,
sokor, yumurta (1 yumurtanin sarisi iizorino siirtmok ii¢iin sax-
lanilir), yumsaldilmis kora yagi va zoforan sirasi alava edilib 5
doq. arzinds qarisdirilir. Dlonmis un tokilib 10-12 daq. or-
zinda yaxs1 6vkolomok sortilo xomir yogrulur. Xomir 1,5 saat
saxlanilir. Xomirdon 200-220 g-liq kiindslor hazirlanir, 5 mm
galimhiginda oval formali kokolor soklinds salmir. Kokolor
yaglanmis qonnadi tobaqaloring diiziiliir, 25-30 dog. sonra zo-
foranl yumurta ¢alintist siirtiiliir, naxis salinir vo ¢ongollo des-
doklonir. Zaforanl nazik 220-230°C temperaturda 15-18 doq.
arzindo bisirilir.
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Zilviyd

Bugda unu - 3 st., yumurta ag1 — 3 ad., qatiq — 1 st., nisa-
sta — 2 x.q., maya — 10 q., soda — 1 ¢.q.

Sorbat {i¢iin: toz-sokor — 1,5 st., su — 1,5 st.

Qizartmagq ii¢iin bitki yagi — 1,5 st.

Zilviys iiglin unun 1/3 hissesine maya vo iliq su qatil-
maqla xomir yogrulur, xomiri 3-4 saat qicqirdib acixomro
(opara) hazirlayirlar. Sonra qatiga nisasta vo soda olave edilib
garisdirilir. Yumurta ag1 kopiik omolo golono qodor calinir vo
lizorino qatig-nisasta qarisigl oalava edilir. Bu qarisiq iso aci-
xamraya olava edilir, unun galan hissasi tokiiliib duru xomir
yogrulur. Xomir 25-30 daq. saxlanilir. Bu miiddatds sokar sor-
bati bisirilir. Toz-sokorin {istiing su tokiiliilb qaynayana qodor
qizdirilir, kofi yigilir. Bitki yagi yasti qazangada vo ya dorin
tavada quzdirilir. Duru xomir qasigla vo yaxud qif vasitasilo
frityura dairovi tokor formasinda tokiiliib qizardilir, gahvayi
rongli zilviys yagdan ¢ixardilib dorhal sokor sorbatino salinir.
3-4 doq. sonra zilviyo sorbotdon c¢ixarilib siizgoco yigilir.
Siifrays isti vo ya soyuq halda siid, ¢ay, stdlii ¢ay, gara gohva
ilo verilir.

Iran boxcasi

Xomir tigiin: Ola sort un-500 qr, kors yagi vo ya marqari-
250 gr, yumurta sarisi-2 ad., sakor tozu-2 ¢.q., su-100-120 qr.

I¢ iciin: qoz lopesi-250 qr, sokor tozu-250 qr, yumurta
agi-2 od, hil.

Unun iizoring yag, sokor, yumurta sarist va su olavs edib
eynicinsli kiitlo alinana godor xomir yogururuq. Xomirdan 30-
40 gramliq kiindslor hazirlayib nazik dairalor yayir, iglik
goyub sokorbura formasinda qiraqlarini vintvari biikiirtk.
Kiindslorin bir hissasini iki yera ayirib kigik dairalor yayir,
iclik qoyub iist-listo olmaqla dairovi formada qiraglarini
vintvari bitkmok do olar. Hazirlanmis Iran boxcalarmm
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sothino yumurta siirtiib, xirdalanmis qoz vo ya piists sopirik.
Momulati 170-180°C-dos 15-20 doq bisiririk.

I¢lik hazirlamaq ii¢iin qoz siirtgacli masindan kegirilir,
iizorino sokor tozu, lUyidiilmiis hil vo yumurta ag1 slavo edib
ciddi garigdiririq. Xomir kiindslorinin say1 gadar kigik paylara
boliirik.

Yelapardi

I sort bugda unu — 3 st., siid — 1 st., su— 1 st., soda — 1
¢.q., yumurta — 1 od., toz-sokor — 0,5 st., bitki yagi — 0,5 st.,
duz-0,5¢.q.

Su ovazino siid, qatiq vo ya kefir gétiirmok olar.

Suya siid, duz, soda, azaciq sokor, slonmis bugda unu
alavs edilir, duru xomir alinana qadar ¢alinir. Xomir 20-25
daqg. saxlanilir. Sonra guqun tavaya azaciq bitki yag tokiib
qizdirilir. Duru xomirdon iri qasiq ve ya kigik abgardonlo ta-
vaya az-az tokiib hor iki iiziinii qizardirlar. Hor dofo bismis
nazik lavasin (yelapardinin) iistiino toz-sokor sopib iist-iisto
bosgaba yigirlar. Siifroyo isti halda siringay, siidlii ¢ay, siidlii
gohva vo ya kakao ilo verilir.

Gonco paxlavasi

Xomir {i¢iin: ala sort bugda unu - 2 st., yaumurta — 1 od.,
maya — 5 q., duz - 1/3 ¢.q.

I¢ ii¢lin: badam — 1 st., toz-sokar — 1 st., dar¢in — 0,5 ¢.q.

Sarbat i¢lin: toz-gokor — 2/3 st., bal — 1 x.q., su— 0,5 st.

Taobogolorin arasina siirtmak iigiin arinmis yag — 3-4 q.

Uzorine siirtmak iiciin yumurta — 1 od.

Xomir va i¢ sokarburada oldugu kimi hazirlanir. Xomir
1-3 mm galinligda yayilir vo yag siirtiilmiis gonnadi1 formasi-
nin i¢ing sorilir. Xomirin Ustiine aridilmis yag siirtiiliir, bunun
iistiino ikinci qat xomir salinir, yenos yag sirtiiliir vo tigiincii
gat xomir salinib 4-5 mm qalinliqda i¢ yayilir. Goncs paxlavasi
23 gatdan ibarat olur, 18 gat xomir, 5 qat i¢. Hor ii¢ qatdan
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sonra i¢ tokiilitb eyni boraborlikds yayilir. Bisirmazdon avval
paxlava romb formasinda kosilir, iistiino yumurta surtiiliir.
Paxlava 180-200°C temperaturda 30-35 doq. orzindo bisirilir.
Bisirmoys basladigdan 12-15 doq. sonra paxlavanin iistiino
sorbot tokiiliir. Ustiino sorbot tokiilmiils paxlava hazir olunca
bisirilir. Bisirildiyi formada da soyudulur, enli bigagla kasilib
cixarilir.

Sorbat hazirlamaq ii¢iin toz-sokor su ilo qaynadilir, kofi
y181lib bal olavs edilir.

Giilabh qovut

Qovrulmus bugda — 0,5 st., qoz lopasi — 7-8 ad., toz-sokor
— 3¢.q., zoforan - 0,05 q., dar¢in va kesnis toxumu — 0,05 q.
giilab - 1 x.q.

Sokordon birin-bira nisbatinds sorbot hazirlanir, soyudu-
lur, zoforan sirosi vo giilab olava edilir. Qovrulmus bugda ol
doyirmaninda vo ya gohvoddyon masinda dyidiilir,
xirdalanmis (siirtgocli masindan kegirilmis) qoz lopasi vo od-
viyyat qatilir, istiina sorbat tokiiliib saylo qarigdirilir. Alinmis
kiitlo kigik paylar soklindo dairovi formaya salinir, iizorino
dama-dama naxis vurulur.

Layh paxlava

Ola sort bugda unu — 3 st. + 1 x.q., qoz lopasi — 1 st. + 2
X.q., toz-sokor — 7 x.q., bal — 3 x.q., orinmis yag — 3 st., yu-
murta — 1 ad., hil - 3-4 oad., maya - 10 q., duz - 0,5 ¢.q.

Xomir yogrulacaq qaba 32°C temperaturda bir stokan su
tokiiliir, maya homin suda agilir, duz slavs edilib qarigdirilir.
Olonmis un qatilaraq 15-20 doq. orzinds arasikosilmadon
yogrularaq xomir hazirlanir. Xomir 30-30°C temperaturda 40-
45 doq. saxlanilir. Xomir golonacan iglik hazirlanir. Qoz lopasi
siirtgacli masindan kegirilir, toz-sokor vo tyudiilmiis hil to-
xumu ilo qarisdirilir.
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Xomirdon 14 kiinds hazirlanir. Kiindalor 1,5-2 mm qa-
Iinligda yayilir, yaglanmis qonnadi tobagosine (qiraqlari
hiindiir olmalidir) vo ya tavaya iist-listo qoyulub hor lay xomi-
rin izoring yag surtiiliir. Birinci ti¢ laydan vo sonraki hor iki
laydan sonra iclik yayilir. Comi 14 qat xomir va 5 gat iclik olur
(3+2+2+2+2+3). Axirinct i¢ layindan sonra yens ii¢ gat xomir
goyulur.

Paxlava romb soklindo dogranilir (80-100 g-lhq), iizo-
rino yumurta sarist siirtiiliir. 175-180°C temperaturda 30-35
daq. arzinds bisirilir. Bisirilmays qoyulandan 12-15 daqg. sonra
paxlavanin iistiino isti-isti oridilmis yag (resepto miivafiq ola-
raq 50-60 q.) tokiilir. Bismis paxlavanin kasilon xatlorindon
icino qizdirilmis bal tokiiliir. Paxlava bir qadar soyuyub, yag
va bal onun canina hopdugdan sonra enli bigaqla ¢ixarilib
bosqaba diiziiliir.

Loankaran kiil¢osi

Xomir {i¢lin: I sort bugda unu — 3 st., maya — 10 q., toz-
sokor — 3 x.q., yumurta — 1 od., xama — 3 ¢.q., xas-xas — 1 ¢.q.,
kora yagi — 3 x.q., duz - bir ¢imdik.

I¢lik tiiin: I sort bugda unu — 1 st. sokor kirsani — 0,5 st.,
koro yagi — 0,5 st., zoforan — 0,2 q.

Un, sokor vo xama ilo mayali xomir yogrulur. Xomir 1,5-
2 saat saxlamilir. I¢ hazirlamagq ii¢iin kora yagi soker kirsani va
zoforan sirosi ilo calmir, un qatilir. I¢ tozvari kiitloden ibarat
olur. Xomir goldikdon sonra onu yayir, {izorino kora yagi
stirtiir, bir nega dofa allo yayilib gatlanir vo yumsaldilir. Xomir
80 q kiitlads kiindalonir, 0,8-1,0 sm qalinligda yayilir, iizarino
30-32 q i¢lik qoyulur va qiraglar i¢oriya dogru gatlanib bir-
losdirilir. Sonra iki ol arasinda basilmagla yayilir va kiilgoyo
dairovi forma verilir. Tikisi asagr olmaqla yaglanmis gqonnadi
toboqgesing diiziiliir, 45-50 doq. saxlayib {izorino yumurta
strtiiliir, xas-xas sopilir, ¢ongoallo desdoklonir va 180-200°C
temperaturda 20-25 daq. arzinds bisirilir.
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Naxcivan paxlavasi

Ola sort un — 3 st. + 2 x.q., toz-sokor — 1 st.-dan 1 x.q. os-
kik, kora yagi — 1 x.q. (20 q.), sokeor kirsani — 1 x.q., arinmis
yag — 2 X.q., bal — 2 x.q., qoz lopasi — tiyiidiilmiis — 1st.+ 1 x.q.,
duz-1¢.q.

Xomir yogurmagq ii¢iin 3 st. un gétiiriiliir, yerdo qalan
un xomiri yayanda urvalamaq ii¢iin saxlanilir. Emalli guxura 1
st. su, duz, sokor kirsani, koro yag tokilib garisdirilir, un
tokiiliib bork xomir yogrulur. Xomir 20-25 doq. 6vkalonmokla
yogrulur, sathina soyuq su ¢ilonib tokrar 6évkalonir. Belalikla,
unun torkibindoki yapisganli madds sisir vo xomir dartilan
formada olur.

Xomir 300-350 g-liq tikolors boéliiniir, yenidon 10-15
doq. 6vkalonir, kiindslonir, altina un sopilib 15-20 daqg. saxla-
nilir. Xomir bir godar yumsaldigdan sonra 4-5 mm qalinliqda
yayilir va yena 10 daqg. saxlanilir. Sonra xomir 0,6-0,8 mm qa-
linligda yayilib 20x30 sm oOlc¢iido diizbucaqli formasinda
dogranilir.

Iclik hazirlamaq fi¢iin qoz lopesi ot¢okon masindan, ya-
da irigozciiklii siirtgocdon kegirilir.

Kosilmis xomir tikolorinin bir konaria qoz i¢liyi qoyub
uzununa toraf konarlari i¢oriys qatlanib iigbucaq vo yaxud bo-
rucuq soklinds biikiilir. Hazirlanmis momulat yaglanmis qon-
nadi varagalaring diiziiliir, 210-215°C temperaturda 12-15 daq.
bigirilir. Paxlava bisona qodor toz-sokorin iizorino 3% st. su
tokilib qaynadilir, kofi yigilib 50-60°C temperatura godor
soyudulur, balla garigdirilir. Bismis paxlava 50-60°C tempera-
tura qodor soyudulur, isti sorbato salinir, 4-5 daq. sorbat i¢indo
saxlanilib siizgaco qoyulur ki, artiq sorbati siiziilsiin. 1 kq Nax-
civan paxlavasinda 15-17 od. momulat olur.

Naxgivan ¢o¢asi
Xomir tgiin: siid-700 ml, kora yagi vo ya marqgarin -750
qr(iic pagka), yumurta-5 od, sixilmis maya-50 qr, sla sort un-2
kq, duz-0,5 ¢.q.
355

I¢lik G¢ilin: qoz lopasi- 1 kq, sogan-orta irilikdo 10 od,
koro vo ya marqarin yagi-250 qr, un 2 st, sarikok, kesnis
toxumu, istiot, duz.

Sothino siirtmok ii¢iin yumurta-2ad.

Xomir yogurmaq Ucilin siid 35-40°C-yo kimi isidilir,
maya siiddo acilir, {izorino yumurta, yumsaldilmis “Final”
marqarin yagi, duz vo un alava edilib ¢ox da bark olmayan
xomir yogrulur. Xomir 1,5-2 saat yetismok {i¢iin isti yerdo
(25°C-do) saxlanilir.

Bu miiddatdos i¢lik hazirlamaq {i¢in 2 st undan umac
ovulur, olonir vo 1 st tomiz umac qalir. Umac va nisbaton xirda
dogranmis bas sogan ayri-ayriligda yagda qovrulur, iizorino
duz, adviyyas (sarikok, istiot, Giyiidiilmiis kesnis toxumu) va ot
masinindan kegirilmis (siirtgocli badam masmindan da
kecirmoak olar) qoz lopasi alava edilib ciddi gqarisdirilir.

Golmis xomirdon 35-40 qr kiitlodo kiindolor hazirlanir,
yayilir, igorisine toxminon 1 x.q. i¢lik qoyulur, konarlar
bitigdirilib qirag vintvari (sokorbura kimi) bikilir. Yaglan-
mis qgonnadi listlorina yigilir, 30-35 daq istirahoto qoyulur,
sothino yumurta calintis1 siirtiib 210-220°C-da 15-20 daqigo
arzindo bisirilir.

Stfroya sirin  ¢ayla verilir. Naxcivan bolgasindo
yayilmisdir.

Paxlava

Ola sort un — 4 st., oarinmis yag — 3 st., tzli siid — 1 st.,
yumurta — 4 od., maya — 20 q., duz -1 ¢.q.

I¢ iiciin: findiq vo ya badam lopasi — 3 st., toz-sokor — 2
st. + 2 x.q. zoforan — 1 q., vanilin —bir ¢imdik.

Stid 32°C temperatura godor quzdirilir, avvalco maya
agilir, sonra yumurta (2 yumurtanin sarist iizorino siirtmoyo
saxlanilir), orinmis yagin yarisi, duz vo zaforan siroesi vurulub
garigdirilir, un tokiilitb xomir yogrulur. Xomir 1-1,5 saat sax-
lanilir. Sonra xomirdon 12 kiindo hazirlanir, bunlarin ikisi o
birilora nisbaton boyiik olur.
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Xomir golonadok i¢ hazirlanir. Tomizlonmis findiq vo ya
badam lopasi siirtgocli masindan kegirilir, toz-sokor (1st. sokor
sorbati ii¢iin saxlanilir) vo vanilinls qarigdirilir.

Iri kiindolordon biri 0,5 mm qalinhginda yayilr,
yaglanmis gonnadi formasina vo ya konarlarinin hiindiirliiyii 4
sm-don az olmayan tavaya salinir. Xomir layina bir godor yag
stirtiiliib ikinci xomir qat1 0,2 mm qalinligda yayilib iistiindon
salinir, azaciq yaglanib 3-4 mm qalinliginda iglik tokiiliir. Be-
laliklo, iist-iisto 10 gat xomir lay1 (0,2mm qalinliginda) va iclik
goyulur. Axirinct dofo ir1 kiindonin ikincisi 0,5 mm qalinliqgda
yayilib paxlava {izlonir. 10x4 sm 6l¢lido romb soklindos kosilir,
lizorino zoforan sirasi qatilmis yumurta sarist siirtiiliir. Hor
paxlavanin ortasina yarim badam va ya bir piisto lopasi qoy-
ulur. Paxlava 180-200°C temperaturda 40-45 daq. arzinds bisi-
rilir, 1 st. toz-sokora 0,5 st. su tokiilitb qaynadilir, kofi yigilir
vo bismis isti paxlavanin {istiino (isti-isti) tokiiliir. Paxlava ye-
nidon 5-10 daq.bisirilmays qoyulur. Bir gador soyudugdan so-
nra enli bicagla ehmalca ¢ixarilib soyudulur.

Psi

Ola sort un — 6 st., maya — 20 q., duz — 1 ¢.q., arinmis
yag — 1 st., marqarin — 2/3 st., (150 q), yumurta — 2 aod., toz-
sokor — 0,5 st., sokor kirsani — 1 x.q., vanilin — bir ¢imdik.

Unun yarisia istiliyi 32-35°C olan vo igorisindo maya
agilmig su (toxminon 1,5 st.) alavo edorok xomir yogrulur. Ey-
nicinsli kiitlo alinandan sonra xomir 3,5-4 saat saxlanilir. Bu
zaman xomirin temperaturu 29-31°C olmalidir. Acixomra 6z
hocmini 1,5 -2 dofs artirdigdan sonra tizorino duz mohlulu,
marqarinin yarisi, toz-sokor alava edilib qarisdirilir, axirda 1 st.
su vo un tokiiliib xomir yogrulur. Yaxst qarigdirilmis xomir 50-
60 doqg. qicqirdilir vo bu zaman xomir 6z hocmini 1,5 dofo arti-
rir. Hazir xomirin tursulugu 3,5-4°, nomliyi iso 39-40 faiz olur.

Xomir kiindalonir, bir gadar yayilib iizorino galan mar-
garin yagi surtiiliir, bir ne¢a dofa qatlanir vo yenidon kiindale-
nib 25-30 doaqg.saxlanilir. Xomir 0,7-0,8 mm galinligda yayilir
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vo 45-70 q kiitlesi olan tikolors dogranilir. Kasilmis xomir tiko-
lori boru soklinde burulur, iki ovucun igorisindo sixilmaqla
dairovi formaya salinir. Xomir 50-55 doqg. saxlanilir vo guqun
tavada orinmis yagda hor iki izii qizardilir. Soyuduqdan sonra
psinin iizarina sokoar kirsani sapilir.

Ordubad diirmayi

Ola sort bugda unu — 2,5 st., xama — 1 banka (200 q), ke-
ro yag — 0,5 st., qoz lopasi — 1 st., toz-sokor — 1 galin st., bal —
1 x.q., yamurta — 1 od., dar¢in — 2 q.

Xomir hazirlamaq tigiin kors yag1 xama ilo qarigdirilir,
olonmis un tokiiliib xomir yogrulur. I¢ hazirlamaq {iciin qoz
lopasi tavada azaciq qovrulur, at¢okon vo ya siirtgacli masin-
dan kegirilir, toz-sokar, bal vo adviyya qatilib qarisdirilir. Xo-
mir 300 g-liq paylara boliiniib 3-4 mm qalinliqda yayilir.
Yayilmis xomirin {izorino hamar lay soklinds 200 q i¢lik qoy-
ulur vo xomir biikiilorok rulet formasina salinir. Uzorins yu-
murta sarisi strtiiliir, 190-200°C temperaturda 30-35 doq. or-
zindo bigsirilir. Bazon Ordubad diirmayinin xamiri maya ilo ha-
zirlanir.

Risto paxlava

Resepti vo hazirlanma gaydasi1 Gonco paxlavasinda ol-
dugu kimidir, lakin axirinci iist xomir qat1 avozina paxlavanin
iistiino risto qoyulur vo romb sokilli dogranir, hor paxlavaya
zafaran sirasindon bazok vurulur. Ristoni ev soraitinds hazirla-
nan bugda nisastasindan va ya diiyli unundan Soki paxlava-
sinda oldugu kimi hazirlayirlar.

Risti halva

Ola sort un — 3 st., yumurta — 4 od., giinobaxan yagi — 1
st. + 2 x.q., toz-sokor - 7 x.q., bal — 2 x.q., sokor kirsani — 1
X.q., dar¢in — 0,5 ¢.q., duz — 0,5 ¢.q.
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Risti halvanin xomiri yumurta ilo yogrulur, bark vo ela-
stiki olur. Yumurtanin sarist agindan ayrilir, agr 15-20 doq.
saris1 159 duz olava edilmokls 10-15 daqg. ayrica qabda calinir.
Calintilar qarisdirilib dorhal un tokiilorok 20-25 daq. orzindo
xomir yogrulur. Lazim goalorsa bir qadar su slava edilir. Xomir
Ovkalonir va iki kiindays ayrilir. Kiindalori 20-25 daq. saxladi-
gdan sonra 5-6 mm qalinligda yayilir. Xomir dairalori diametr
boyunca iki hissays kasilib enina torof borucuq soklindo buru-
lur vo aristo kimi nazik dogranilir. Xomir yayarkon va aristoni
dograyarkon un sopilir ki, bir-birino yapismasin. Dogranmis
oristo giinobaxan yaginda agiq krem rongi alana godor qizar-
dilir (5-7 doq. miiddatinds). Qizarmis momulat kofkirlo
goturiliib siizgoco tokiiliir ki, artiq yagr siiziilsiin.

Ayrica gazanda toz-sokorin iizorino yarim stokan su
tokiliir, gaynadilir, kafi y1gilib yumsaq karamel niimunasino
kimi 20-30 doq. bisirilir, tizorina bal tokiiliir. Sokar-bal sorboti
gaynar-gaynar i¢inds qizardilmis aristo olan tavaya tokiiliir vo
saylo qarigdirilir. Sonra kiitlo bir baraborlikdo hamarlanib ollo
tavada preslonir. Risti halva 40-50 g-liq paxlava soklinds ti-
kolors dogranilir, 1 saat soyudulur, tavadan ¢ixarilir, iistiino
sokar kirsani va iiylidiilmiis dargin sopilir.

Siidcorayi

Ola sort bugda unu - 6 st., duz — 1 ¢.q., maya — 20 q.,
toz-sokor — 2 x.q., qatilasdirilmis siid — 3-4 x.q. (vo ya Ist. siid,
olavo olaraq 2 x.q. toz-sokor) xama — 1 banka (200 q.), yu-
murta — 4 ad., atirlondirmak iigiin hil — 5-6 ad. vo ya vanilin —
bir ¢imdik.

Unun yarisina maya vo toxminan 1 st. iliq su tokiiliib
xamir yogrulur. Xomirin temperaturu 28-30°C olmalidir. 3,5-4
saata qicqirdigdan sonra {izorino qalan xammallar (stidii isti
etmok sortilo) vo un slavs edilib xomir yogrulur. Xomirin tem-
peraturu 30-32°C olmalidir. Xomir 1-1,5 saat saxlanilir.

Stid¢orayi ticlin xomiri maya ilo birbasa yogurub, arada
bir dofs alave yogurmagq sortilo 1,5-2 saat qicqirtmaq olar. La-
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kin acixomro (opara) iisulu ilo hazirlanan xomirdon bisirilon
siid ¢corayi daha dadli olur.

Xomir hazir oldugdan sonra (350-400 q kiitlodo)
kiindslonir, 40-45 daq. sonra kiindolor diiziiliir. Dllo v ya ox-
lovla 10-12 mm qalinligda yayilir, listlors diiziiliir. Stid¢érayini
kiindaladikdan 10-15 daqg. sonra 6-8 mm qalinliginda yayib 40
dog. saxladigda daha yaxsi natico verir. Xomir kiindoya gol-
dikdon sonra yayilir, sothino yumurta c¢alintist siirtiilitb ¢on-
gollo miixtolif bozok (rombsokilli, kvadrat, cinavi vo s.) vu-
rulur, bir ne¢o yerdon ¢ongollo desdoklonir. Siid¢orayi 170-
180°C temperaturda 35-40 doq. orzindo bisirilir. Bisirilmis
momulat dorhal listdon gotiirtiliib siifra vo ya dosmal iistiinds
soyudulur.

Novruz bayrami arafasinds bisirilon milli ¢érok momu-
latidir. Bazon sokorbura bisirdikds artiq qalmis xomirdon bisi-
rilon momulata da siid¢orayi deyirlor.

Unlu sorbot

Ola sort un -3,5 st., orinmis yag — 1,5 st.(360 q.), sokor
kirsani — 2 st., vanilin — bir ¢imdik vo ya dar¢in — 0,5 ¢.q.

Orinmis yag tavada qizardilir, iizorino un tokilir va
taxta qasiqla (kiiraciklo) qarisdirilir. Un yagda 40-50 dog. ara-
s1 kasilmadoan garisdirilaraq qovrulur. Kiitls todricon tiindlssir,
sarimtil-boz va ya agiq gohvayi-boz rong alir. Eyni zamanda,
kiitlo yaga diisiir vo tavanin hor yerindon qaynayir. Tava odun
istiindon gotiiriiliir, iizorino sokor kirsani olava edilib bircinsli
kiitlo alinanacan soylo qarisdirilir, axirda vanilin vo ya dargin
gatilir.

Beloalikla, hazirlanmis kiitls ig¢orisinda perqament soril-
mis gonnadi formasina (diizbucaqli formada gonnadi tabaqgasi
daha alverislidir) 20-25 mm qalinliginda borabor lay togkil et-
moklo yayilir. Ustil enli bigaq vasitosilo hamarlanib 1,5-2 saat
soyuq yerdo saxlanilir. Soyuyub borkimis kiitlo 40x40 mm 6l-
c¢ido kvadrat tikoloro dogranir (paxlava formasinda da
dogramagq olar). 1 kq unlu sorbatdo 22-24 odod momulat olur.
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Fasali

Ola sort bugda unu — 4,5 st., maya — 20 q, toz-sokor — 2
X.q., quyruq yag — 0,5 st., (vo ya quyruq cizdagi — 1 st.), od-
viyyat — kesnis, hil, dargin, zoncafil — hor birindon — 1/3 ¢.q.,
duz-0,5¢.q.

Una maya, su va duz gatilib xomir yogrulur. Xomir 1,5-
2 saat saxlanilir vo 100 g-liq kiindslor kosilib 0,5 mm qalin-
liginda yayilir. Xomirin iizoring igarisind narin odviyyat qatil-
mis yag siirtiiliir vo 5-6 qat bir-birinin iistiing salinaraq diizbu-
caqli formasinda kasilib rulet formasinda burulur. Homin ru-
let iifliqi istigamoatds yastilanaraq diametri 10-12 sm. galinlig
isa 1,5-2,0 mm girdo kokacik soklina salinir. Fasalinin har iki
torafi tavada va ya sacda bisirilib qizardilir. Stifroys verdikda
iistling sokor kirsani sopilir va ya ¢ay siifrasinds, yanina ayrica
gabda bal qoyulur.

Ficim

Qoyun oti — 400 q, bas sogan — orta irilikds — 2 ad.,
bugda unu - 1,5 st., yumurta -1 od., arinmis yag — 2 x.q., sa-
rimsaq — 4-5 dis, duz va istiot — dada gora.

Qoyun atinin yumsaq hissasindon qiymos hazirlanir, ona
yagda qizardilmis sogan, ozilmis sarimsaq, duz vo istiot vuru-
lub qarisdirilir. Una yumurta, su vo duz qatilib bork xomir
yogrulur. Xomirdon iki nazik lavas yayilir. Birino hazirlanmis
giyma qoyulub eyni boraborlikds yayilir va ikinci lavasla
ortiliir. Xomirin qiraglar1 barmaqla basilib biikiiliir, igarisina
yag ¢okilmis tavaya qoyulur, tizorino yumurta ¢akilir va 190-
200°C temperaturda 20-25 doaq. bisirilir. Soyuduqdan sonra
ficim iti bicagla paxlava vo yaxud iigbucaq soklinds kasilib
siifroyo verilir.
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Findigh qogal

Ola sort un - 6 st., yumurta — 4 od., bal — 34 x.q., toz-
sokor — 1 st.+ 3 x.q., bitki yag1 — 1 st. + 3 x.q., soda — 1 ¢.q.,
findiq lopasi- 1 st.

Yumurta toz-sokorlo calinir, {izorino bal, giinobaxan
yagl vo soda olava edilib qarigdirilir, axirda un tokiiliib bork
xomir yogrulur. Findiq lopasi tomizlonib bir qadar xirdalanir.
Xomirdon 100 g-liq kiindslor hazirlanir, 0,5 sm qalinliqda
yayilir, iizorino yumurta sirtiiliir, findiga batirilib gevrilir vo
yaglanmis gonnadi  tobagolorine  diiziiliir.  190-200°C
temperaturda 15-20 doaq. arzinds bisirilir.

Formah keks

Ola sort bugda unu — 3 st., toz-sokor — 1 st., yumurta —
4 od., kors yagi — 2-3 x.q., xama — 1 banka (200 q.), soda — 1
¢.q., vanilin — 1 q.

Bu momulat xiisusi metal formada bisirilir.

Yumurta toz-sokarls ¢alinib tizorina kars yagi vo vanilin
olavo edilir. Sodani xamada hall edib hamisi birlikds qarisdiri-
lir. Un olavs edilib ¢ox da bork olmayan xomir yogrulur. Xo-
mir igorisi yaglanmis formanin bir torafine qoyulur vo o biri
torafi ilo qapanir. Sonra onu moftillo baglayib 200-220°C tem-
peraturda 40 doq. qizdiricr skafda bisirirlor. Keks formadan
isti-isti ehmalca ¢ixarilir vo soyudulur. Qoyunun boynuna
qirmizi lent baglanir, géz avazina kismis qoyulur, agiz torafi
bicagla azaciq kasilib oraya goyarti qoyulur.

Xalq qurabiyyasi

Ola sort un — 4 st., kora yag -1,5 st., sokor kirsan1 — 1
st., toz-sokor — 2,5 x.q., yumurta — 2 od., liyiidiilmiis muskat
coviizii — 0,5 ¢.q.

Kara yagi ilo sokor kirsani képmiis bircinsli kiitlo alina-
nacan soylo qarigdirilir vo yumurta agi olavo edilorok 10-12
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dog. yenidon calinir. Ayrica qabda yumurta sarist toz-sokorlo
calinir. Calinma sokor kristallar1 tam oriyons qodor davam et-
dirilir. Yag vo yumurta calintilar1 qarisdirilir, izorino
iylidiilmiis muskat coviizii, slonmis un tokiiliib miimkiin qo-
dor tez xomir yogrulur. Xomir yumsaq konsistensiyali olmali-
dir. Diametri 10-12 mm olan tonaks borucuq konusvari qon-
nad1 kisasina yerlosdirilir, oraya xomir tokiiliir vo yaglanmis
gonnadi tobagolorine 25-28 q-lig ¢ubuq vo dairovi sokildo
cokdiiriilir. Mamulat 230-250°C temperaturda 9-12 doq. qiz-
diric skafda bisirilir. Soyudugdan sonra iizorino sokor kirsani
sopilir.

Cay corayi

1-ci sort bugda unu — 4 st., toz-sokor — 0,5 st., margarin
-2,5x.q., xama — 1 st., yumurta — 2 od., maya — 10 q., duz —
0,5 ¢.q., sarikok — 0,5 ¢.q., kesnis toxumu — 0,5 ¢.q., qaragéhra
toxumu - 0,5 ¢.q.

Xomir birbasa maya slave edilmoklo yogrulur. Maya is-
tiliyi 32-35°C olan yarim stokan suda agilir, izorina isidilmis
yag, xama, yumurta (1 yumurta sarisi iizorina siirtmok ti¢iin
saxlanilir), sokor, duz mohlulu, tiyiidiilmiis adviyyat slava edi-
lib 5-8 doq. sokor kristallar1 hall olana godor garisdirilir, un
olavo edilib xomir yogrulur. Xomir 10-15 doqg. orzinds yogrul-
mali, 1-1,5 saat saxlanilmalidir. Xomir sonra yenidon 2-3 daq.
orzinds yogrulur. 300-350 g-liq kiindslor hazirlanir. Xomir 40-
45 daqigoys kiindays goldikdon sonra oval formada 0,6-0,7
mm qalinliginda yayilir, izarins bir ¢imdik sarikokls ¢alinmis
yumurta siirtiiliir, miixtolif naxislar vurulur, qara¢éhra to-
xumu sapilir, 15-20 daq. sonra qizdirict skafda, ya da kiirada
180-190°C temperaturda 18-25 doq. oarzindo bisirilir. Cay ¢6-
rayi sohorlor ¢ay siifrosine pendir, qaymaq, camis qatigi, motal
pendiri vo sirin ¢ayla birlikdo verilir.
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Cudu

Qoyun ati — 300 q., arinmis yag — 1,5 st., yamurta — 1 ad.,
ola sort un - 2,5 st., maya — 8 q., sogan — orta irilikds 2 bas,
toz-sokor — 1 x.q., sumax — 1 ¢.q., dar¢in — 0,5 ¢.q., istiot, duz.

Otlo sogandan hazirlanmis qiymoys duz, istiot vurulub
qizardilir, dargin vo bir godor sumax qatilir. Una yumurta vo
maya vurulmaqla xomir yogrulur, xomir goldikdon sonra
kiindslonir, 1 mm qalinhiginda yayilir, aralarina yag
siirtiilmoklo 5-6 gat ist-iisto qoyulub 7x8 sm 6l¢iido dogranir.
Hor xomir pargasina qiymo qoyulub pirocki formasinda
biikiiliir vo yagda qizardilir. Siifroys verdikds iistiine sumagq-
sokar qarisigi sopilir.

Samaxi miitokkasi

Xomir {i¢iin: ala sort bugda unu — 3 st., yumurta — 2 ad.,
kora yag1 — 0,5 st.(100 q.), sid — 1 st., sokor kirsani — 2 x.q.,
maya — 10 q., duz—0,5 ¢.q.

I¢lik iiciin: orik povidlosu — 0,5 st., toz-soker — 0,5 st.,
vanilli sokor — 1/3 ¢.q.

Ustiino sopmok ii¢iin sokor kirsani — 2 x.q.

Maya isti siiddo agilir, tizorino yumurta, duz, sokor
kirsani alava edilib qarisdirilir. Sonra un slava edilib 15 daq.
arzinds xamir yogrulur. Xomir golmak ti¢lin 1,5 saat isti yerda
saxlanilir. Eyni zamanda, orik povidlosu toz-sokorlo
qarigdirilir, qati kiitlo amolo golinco bisirilir vo soyudulur.
Xomir 4-5 mm qalinliginda yayilib iizorino orinmis koro yagi
sirtiiliir vo tigbucaq formasinda kosilir. Kosilmis xomirlorin
hor birino yarim ¢.q. migdarinda iglik qoyulub, iigbucagin
topasi momulatin {stiinde qalmaq sortilo burulub borucuq
(miitokko) formasina salinir. Momulat 190-200°C temperatur-
da 10-15 dog. arzindo quzdirici skafda bisirilir. Soyuduqdan
sonra iistling sokor kirsani sopilir.
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Samaxi pirojkisi

Ola sort un — 4 st., kora yag1 vo ya marqarin — 400 q.,
xama — 200 q (1 banka), yumurta — 4 ad., soda - 0,5 ¢.q., sirka
- 1x.q.

I¢lik ii¢lin: yumsaq mal oti — 300-350 q., bas sogan — 2-3
ad., duz vo istiot — dada gora.

Uzarine sopmoak ii¢iin sokor kirsani - 2 x.q., sumagq - 1 x.q.

Tez hazir olan qat-qat xomirds oldugu kimi yagh qat-
gat xomir hazirlanir. Bunun f{¢lin yag unda enli bigaq
vasitasilo doOyaclonir. Xama sirkodo sondiiriilmiis soda vo
yumurta ilo qarigdiritlir, un-yag kiitlesine qgatilib xomir
yogrulur. Xomir nazik yayilib bir ne¢o dofs qatlanir vo 1-1,5
saat soyuq yerdo saxlanilir. Eyni zamanda, mal otindon iglik
hazirlanir, xomir 0,6-0,8 mm qalinliqda yayilir, hor biri 35-40
g-liq dairovi xomirlor kasilir, icorisine ot qiymasi qoyulub
qiraqlart sokorbura kimi biikiiliir. Pirojkilor yaglanmis
gonnadi tobagalarina diiziiliir, 200-210°C temperaturda 10-12
daqg. arzinds bisirilir. Soyudugdan sonra iizorina sokor kirsani
va iistiindon do sumagq sapilib siifrays verilir.

Sokarbura

Xomir iglin: ola sort bugda unu — 2 kq., orinmis yag —
0,5 I-lik banka, siid — 0,7 1-lik banka, yumurta — 5 ad., maya —
50 q.,duz-0,5¢.q.

Iclik tigiin: badam vo ya findiq lopesi — 1 kq, toz-sokor —
1 kq, hil — 15-20 od., giilab — 0,5 st.

Stid 30-35°C temperatura qodor qizdirilir, maya, duz,
yumurta, orinmis yag vo olonmis un qatilib bork xomir
yogrulur. Xomir 1-1,5 saat saxlanilir vo 30 g-liq kiindslor
hazirlanir. Xomir 2-3 mm qalinlhiginda kigik dairalora yayilir.
Bunlarin igina bir x6rok qasigi i¢ qoyulur, aypara soklinda
gatlanir vo konarlar1 vintvari biikiiliir. Sokerburanin iizorino
maqqasla mixtolif naxislar vurulur. Naxis vurulmus
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sokorbura bir saatdan az olmayaraq saxlanilir. 160-180°C
temperaturda (vam istilikdo) 25-30 dog. bisirilir.

I¢ hazirlamaq ii¢lin gabigi tomizlonmis badam vo ya
govrulub tomizlonmis findiq lopasi siirtgacli masindan (badam
masinindan) kegirilib narin tyiidiiliir, 1:1 nisbatinds toz-sokor
garigdirilir, otir iclin Giytidiilmis hil toxumu qatilir. Sonra iga
giilab cilonir vo garisdirilir. Giilab olmadigda hilin gabiginin
iizorino yarim stokan qaynar su tokiiliib 1,5-2 saat saxlanilir vo
alinmis otirli su ilo ¢ilonib qarisdirilir. Noticodo i¢lik xomirin
icorisindo yaxs1 qalir vo bisdikdo siro saldigr {iclin sokorbura
daha dadl olur.

Sokorbura tam soyudugdan sonra emalli qazana yigilir
va agzi ortiili gabda 15 giindon 25 giins godor saxlanila biloar.

Qeyd: Sokorbura Novruz bayrami orofosindo demok
olar ki, biitiin evlordo bisirilir. Ona gora do basqa
sirniyyatlardan forqli olaraq sokorburanin resepti 1 kq findiq
vo ya badam lopasino miivafiq olaraq verilir. Reseptdoki
xammallardan 80-90 odod iri vo ya 110-120 odod nisboton
xirda sokorbura alinir.

Az miqdarda sokorbura hazirlamaq ii¢lin asagidaki
reseptdon istifads etmok olar. 9la sort un — 1,5 st., orinmis yag
— 34 x.q., Uzli sid — 1/3 st., yumurta — 1 od., maya — 6 q.,
tomizlonmis badam va ya findiq lopasi — 1 st., toz-sokar — 1 st.,
hil — 2-3 adad, duz — bir ¢imdik.

Sokar¢orayi

Ola sort un — 3 st., orinmis yag — 1 st., sokor kirsani —
1,5 st., yumurta — 1 od., vanilin — bir ¢imdik.

Orinmis yag sokor kirsani ilo 25-30 doq. calinir, bu
zaman ona az-az yumurta agi alavs edilir. Calintiya vanilin vo
olonmis un qatilib xomir yogrulur, xomir 10-12 daq. évkalonir.
Xomirdon 60-75 g-liq girde kiindolor hazirlanir, perqament
kagizi sorilmis gonnadi toboqoloring diiziiliir, {izorino kicik
dairo formasinda yumurta sarisi  ¢okilib  175-180°C
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temperaturda 25-30 doq. orzindo bisirilir. Sokor ¢oroyi
soyudugdan sonra iistiino sokor kirsani sopilir.

Sokarlukum

Ola sort un — 4 st., sokor kirsani — 1 st., kora yagi — 300
q., (1 st. + 3x.q.), siid — 2/3 st., zoforan — 0,1 q, soda — 0,5 ¢.q.
vo ya ammonium karbonat — 2 q.

Koro yag1 gqat1 xama voziyyatina diisonacon 10 doq. cali-
nir, izorina sokor kirsani alave edilib yenidon 10-12 daq. gali-
nir. Calintiya siid vo zoforan sirasi, axirda soda vo ya ammo-
nium karbonat vurulub yaxsi garisdirilir. 9lonmis un tokiilitb
xomir yogrulur. Xomir 15-20 daq. arzinds bir ne¢o dofo 6vke-
lonir. Xomirdon 250-300 g-liq paylar kosilib uzun baton sok-
linds yayilir. Batonlar icorisins perqament kagizi sorilmis qon-
nad1 tobagalorine qoyulub hiindiirlityii 15 mm, eni iso 30 mm
olmagla diizbucaqgli formasina salinir. Bisirmozdon gabaq ba-
tonlarin iistii ehmalca sigallanir, bigaq vasitasilo iistii qiyqaci
dilimlar soklinda cizilir.

Sokorlitkum 180-190°C temperaturda 18-20 doq. or-
zinds bisirilir. Soyuduqdan sonra momulat cizilmis xstlordon
qiyqaci dilimlor soklindo dogranir, tistiine sokor kirsani sopilir.

Sakoarpiira

Ola sort un — 3,5 st., kora yag1 — 1 st., sokor kirsani — 1,5
st., 10%-1i qaymagq vo ya iizlii camis siidii — 2/3 st., yumurta — 1
ad., soda — 0,5 ¢.q. vo ya ammonium-karbonat — 2 q., vanilin —
bir ¢imdik.

Koro yag1 — 5-7 doq. yumsalanacan qarisdirilir, sokor
kirsan1 qatilib (1 x.q. sothino sopmok tiigiin saxlanilir) yenidon
10-15 doq. calinir. Uzorino yumurta, qaymaq vo ya iizlii siid,
soda vo ya ammonium va vanilin gatilib garigdirilir. 9lonmis
un tokiliib 8-10 doq. arzinds xomir yogrulur va yaxsi évkale-
nir. Xomir iki kiindays ayrilir (toaxminon 500-600 g-liq) va 6v-
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kalonmakls kiindslonir. Xomirin istiliyi 20-21°C, namliyi — 21 -
23% olmalidir.

Xomir kiindslori qalin oxlovla 4-5 mm qalinliqda yayi-
lir, aypara formasinda oyuqgaganla (tonoko domir forma ilo)
kasilib yaglanmis gonnadi tobagolorine diiziiliir. 180-190°C
temperaturda 12-15 doaq. arzinds bisirilir. Cox yiiksok tempe-
raturda bisirmak maslohat goriilmiir, oks halda momulatin alt1
yanir, i¢arisi ¢iy qalir. Soyuduqdan sonra iistiine sokor kirsani
sopilir.

Saki kiilgosi

I sort bugda unu — 4,5 st., toz-sokor — 3 X.q., arinmis
yag — 2/3 st. (150 q) vo ya quyruq yag1, yumurta — 1 od., maya
- 15q., duz - 0,5 ¢.q., adviyya qarisig1 (kesnis toxumu — 2 q.,
hil — 2 q, zoncafil — 2 q, dar¢in — 2 q, zoforan — 1 q) - 2 ¢.q.,
iistiino sopmok ii¢iin xas-xas — 1 ¢.q.

Un olonir, ona yagin vo yumurtanin yarisi, sokor, isti
suda acilmis maya qatilib bark xomir yogrulur. Xomir golmok
iigtin 30-32°C temperaturda 1-1,5 saat saxlanilir. 9dviyyalar
iytdalib yagin galan hissasi ilo garisdirilir. Kiilgo xomiri gal-
dikdon sonra ondan 300-600 g-liq kiindalor hazirlanir, 0,5-0,7
mm qalinligda yayilir. Xomirin {izorine yagh adviyysli qarisiq
strtiiliitb rulet formasinda biikiiliir vo yenidon 1-1,5 sm qalin-
ligda girds formaya salinir. 25 daq. saxladigdan sonra {izorino
yumurta strtiiliir, xtisusi kiilgo formasi ilo naxislanir, ¢ongallo
desdoklonir va xas-xas sopilib 190-200°C temperaturda 25-30
daq. arzinds bisirilir. Soki kiilgasi sirin ¢ayla siifraya verilir.

Soki ovmasi (fatir)

I sort bugda unu — 4 st., toz-sokor — 1 st., koro yagi — 75
g. voya 4 x.q., siid vo ya qatiq — 2/3 st., yumurta — 2 od., maya
— 10 q, adviyyat garisig (hil, zoncofil, kesnis toxumu, muskat
coviizii, dargin vo s.) — 1-2 ¢.q., zoforan — 0,1 g, xas-xas — 1
¢.q.,duz—-1¢.q.
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Acixomra iisulu ilo mayali, yagh sirin xomir yogrulur.
Xas-xas, yumurta sarisi vo zoforan sirosinin bir hissasi ovma-
nin {izorinin bazonmosi ti¢lin saxlanilir. Xomir goldikdon sonra
700-800 g-liq paylar kosilir. 15-20 mm qgalinligda, 180-190 mm
diametrds yayilir, mixtalif naxislar vurulur, 25-30 dag. saxla-
nilib lizorino zoforanli yumurta siirtiiliir, xas-xas sopilir, 30-35
dog. arzinda 190-220°C temperaturda bisirilir. Soki ovmasi
pendirlo ¢ay siifrosine verilir.

Soki paxlavasi

Diiyli unu — 1,5 st., su — 1 st, toz-sokor — 1,5 st., findiq
lopasi — 1 galin st., limon tursusu — 1 q., kesnis toxumu - 2 q.,
hil — 0,5 q., zoforan — 0,2 q. vo yaxud qurmizi rongli yeyinti
boyagi.

Dilyii ununa su slave edilib duru xomir hazirlanir. Ho-
min xomiri 11 gbzciyii olan xiisusi qifla qizdirilmis tiyana t6-
korok tor formali risto bisirilir. Bu moaqgsadlo tiyan azaciq
yaglanir, alin dairavi horakoti ilo xomir tiyana soboko forma-
sinda tokilir, 2-3 daq. orzinds risto hazir olur. Ristolor {ist-
iisto yigilir ki, qurumasin. I¢ hazirlamaq iigiin findiq lopesi to-
mizlonir, siirtgocli masinda tyudiliir, iytidiilmiis kesnis to-
xumu va hillo garisdirilir. Mis macmoyiys yag siirtiiliir, 8 adod
risto iist-iisto qoyulub iizerine i¢ tokiiliir. I¢ paxlavanin hor ye-
rinds eyni qalinliqda yayilmahdir. Uzorino 5 odod risto qoyu-
lub dairovi formaya salinir. Paxlavanin sothi zoforanla va ya
qirmizi rangli yeyinti boyagi mohlulu ilo kvadrat soklindo ba-
zonir, 15-20 doq. kézormis kdmiir izarindos har iki {izii bisirilir.
Paxlavanin iistiine sokor, limon tursusu vo 100 ml (toxminon
yarim st.) sudan hazirlanmig qaynar sorbat tokiliir. 8-10 saat
saxlanilir ki, sorbat paxlavanin i¢ino hopsun. Soki paxlavasi 1,
2 va 3 kqg-hiq kicik qutulara gablasdirilir. Qutunun daxilino
perqament kagizi sorilir. Paxlavani soyuducuda bels 10 giin-
don artiq miiddatds saxlamaq olmaz.
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Sarq yongari

Ola vo ya I sort bugda unu — 4 st., yumurta — 8 aod.,
orinmis yag — 1,5 st., sokar kirsani — 3 x.q., duz - 0,5 ¢.q.

Sorq yonqgarini bitki yaginda da qizartmaq olar. Saorq
yongar1 basqa xalglarin bisirdiyi «Xvorost» adlanan momu-
lata daha ¢ox oxsayir.

Yumurtaya duz vurulub bir godor ¢alinir (mikserds do
calmaq olar), un tokiilitb 5-7 dog. xomir yogrulur. Xomir 8-10
dog. saxlanilib bir daha o6vkoalonir va 450-500 g-liq paylara
boliiniir (reseptdoki xammallardan aliman xomir iki kiindoya
ayrilir). Hor xomir kiindasini 2-3 mm qalinhiginda yayib {ize-
rind un sapilir, 40-50 mm eninds zolaglara dogranir. Sonra 8-
10 zolaq bir-birinin {izorind qoyulub koéndslon torafo 5-6 mm
enindo dogranir. Homin dogranmis xomirlor igorisino perqa-
ment kagizi sorilmis gonnadi toboagosindo 20-22°C tempera-
turda 5-7 daq. arzinds qurudulur.

Doarin tavaya yag tokiiliib gaynayanadok qizdirilir va
bir godor qurudulmus xomir yonqar1 2-3 daq. yagda qizardilir
va stizgaca yigilir ki, artiq yagi siiziilsiin. Qizardilmis yongar
20-25°C temperatura qodor soyudulur, iizorino sokor kirsani
sopilir.

Sirvan qatlamasi

Ola sort un — 3 st. + 2 x.q., koro yag — 0,5 st. (120 q),
iytdilmis qoz loapasi — 2 st., bal — 2 x.q., sokar kirsani1 — 2 x.q.,
yumurta — 2 ad., duz - 0,5 ¢.q., sirka — 1 x.q.

Sirvan qatlamasinin xomiri mayasiz qat-qat xomirds ol-
dugu kimi hazirlanir vo arasia yag qoyulub ii¢-dérd daofs na-
zik yayilir, qatlanir vo soyuq yerds saxlanilir.

Xomir yogrulacaq gaba 1,5 st. su, 1 ad. yumurta, duz,
sirka tokiiliib garisdirilir, un oalavs edilib xomir yogrulur, 10-15
dog. otaq temperaturunda saxlanilir. Xomirin {istiine nom
dosmal ortiiliir.
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Karas yag1 bir godar 6vkalonir vo ona 2 ¢.q. un vurulub,
diizbucagqli formada yastilanir. Yag 12-15°C temperaturda
saxlanilir ki, torkibindoki su oslave edilmis unla qarigsin va xo-
mir yayilarkon gatlarin omalo golmasine mane olmasin.

Xomir 18-20 mm qalinliginda yayilir, tizorinoe hazirlan-
mis yag qoyulub konarlar1 bir-birinin iistiino diismoak sortilo
biikiiliir. Zarf sokilli xomir urvalanir, 15 mm galinligda yayilir
va 1i¢ qat biikiiliir. Yenidon 15 mm qalinliqgda yayilir vo ii¢ gat
biikiiliir. Xomir 25-30 dog. soyuq yera qoyulur, bundan sonra
iki dofo do yayilib, hor dofs 2-3 qat bikiiliir. Xomir 40-50 dag.
5-60°C temperaturda (soyuducuda) saxlanilir.

I¢ hazirlamagq iiciin qoz otgokon masindan vo ya siirtg-
acli masindan kegirilir, tizorina sokar kirsani alavs edilib qaris-
dirtlir.

Qat-gat xomir 5 mm galinligda yayilir, 90x90 mm 6l-
clido, kvadrat formada kasilir. Hor xomirin ortasina 25 q. iglik
goyulur vo kvadratin konarlar1 zorf soklindo biikiiliib yaglan-
mis goennadi tabagolorine diiziiliir. Uzorine yumurta siirtiiliir
va 250-260°C temperaturda 15 doq. arzindos bisirilir. Bal az
miqdarda su ilo garisdirilib qaynayana qador qizdirilir. Qan-
nadi tobagalori 10 dagigadon sonra qizdirici skafdan g¢ixarilib
momulatin iistiine bal sorbati siirtiiliir vo yenidon 5 daq. bisiri-
lir. Hazir gatlamanin sothi parlaq gazmagq tutur, rongi iso tiind
sarimtil olur.

Sirin nazik

Ola sort un — 4 st., arinmis vo ya kors yagi — 200 q. (1
st.), sokor kirsan1 — 2/3 st., yumurta sarist — 1 od., maya — 5 q.,
zoforan — 0,03 q, duz - 0,5 q.

3 st. un, yagin yarist (90 q.) vo duz olavo edilmoklo
mayali xemir yogrulur. I¢lik hazirlamaq tigiin yerde qalan
yaga (40 q. saxlanilir) zoforan sirasi va sokor kirsani gatilib ga-
rigdirilir, sonra tizorina todricon 1 st. un tokiiliib bircinsli kiitlo
alinana godor qarisdirilir. Xomir goldikdon sonra 3-5 mm qa-
Iinliginda yayilir, iizoring yag sirtiilitb bir nego dofs qatlan-
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magqla qat-qat xomir alds edilir. Xomirin ortasina iclik qoyu-
lur, konarlar1 qatlanaraq ortaya birlasdirilir vo 10-12 mm qa-
linligda yayilir. Belalikls, qat-qat mayali xomirdon hazirlanmis
iclikli koko yaglanmig qonnadi tobagolorine qoyulur, iizorino
yumurta sarisi siirtiiliir, ¢ongallo bozok vurulur. Sirin nazik
200-220°C temperaturda 25-30 daq. arzinds bisirilir.

Sorqogal

Ola sort un — 4,5 st., quyruq cizdagi — 1,5 st., yamurta —
2 od., quyruq yagi — 3-4 x.q., maya — 15 q., ziro — 1 q., zoforan
-0,5q., razyana — 2 q., qara istiot — 0,5 q., saritkok — 1 q., xas-
xas — 0,5 ¢.q., duz -2 ¢.q.

4 st. una yarim ¢ay qasigl duz, maya vo su qatilib ¢ox
da bark olmayan xomir yogrulur. Xomir golon miiddatds iglik
hazirlanir. Bunun igiin quyruq cizdagi st¢okon masindan ke-
cirilir, ona yumurta agi, adviyyat vo duz qatilib yaxs1 calinir,
yarim stokan un slave edilib ovulan i¢ hazirlanir.

Xomirdon 9-11 kiinds kasilib har biri nazik yayilir vo
istiino yag stirtiilmoklo iist-listo yigilir. Yayilib {ist-tisto y18il-
mis xomir iri kvadrat soklindo dogranilir vo rulet kimi
biikiiliir, iki alls tutulub burulur, yastilanaraq ortasi bir godor
oyularaq koks sokling salinir. Oyuq yers bir gadar iclik qoyu-
lur, konarlar1 qatlanmagqla iclik ortiiliir vo barmagimizla bas-
magqla 5-6 mm qalinliginda dairovi formada yayilir. Ortasina
bir ¢imdik iclik qoyulur. Uz-iizo qapamagq sortilo iki-iki qoyu-
lub saxlanilir. Sonra gonnadi tobagosina diiziiliir, izorina zo-
foranli yumurta saris1 ¢okilir, qara xas-xas sopilir vo 230-
240°C temperaturda 20-35 doq. orzinds bisirilir. Sorqogali si-
rin ¢ayla siifraya verilir.

372



FAYDALI MOSLOHOTLOR

1. Sokorbura iigiin findig vo ya badam lopasindon,
paxlava ii¢lin iso qoz lopasindan istifads etmok daha yaxsidir.
Paxlavaya badam igi sarf olunacagsa, onda reseptdoki yagin
miqdart 1 kq badama goére 200 q. artirilmalidir.

2. Findiq lopasinin qabiginit qovurmagla, badam vo qoz
lopasinin gqabigini iso qaynar suda pdsolomoklo tomizloyirlor.

3. Suda tomizlonmis badam va qoz lopoesi 1 giindon az
olmayaraq otaq temperaturunda sorilmis halda qurudul-
malidir.

4. Iclik ii¢iin qoz, findiq vo badam lopasini siirtgacli
masinda narinlasdirmaq daha yaxsidir. O9lacsiz qaldigda
lopani otgokon masindan kegirmok olar.

5. Sirniyyata qatilacaq odviyyoni iyiidiib olomok
lazzmdir. Uyiidiilmils odviyyoni uzun miiddot saxlamaq
moslohat gorillmiir.

6. Odviyyati iiyiitmozdon avval qizdiric1 skafda qurutmagq
vo ya tavada qovurmaq maslohaot deyil, oks halda odviyyatin
torkibindoki efir yaglarinin osas hissosi ucur vo onun keyfiyyoti
asagi diistir.

7. Zoforan1 qovurmaq, ¢ox rongin ¢ixmasi magsadilo suda
qaynatmaq moslohat goriilmiir. Istifado olunmazdan 10-24 saat
ovval zoforanin {iizorina qaynadilib 40-50°C temperatur qodor
soyudulmus su tokiiliir vo qaranliq yerds saxlamilir. ©gor sari-
narincl rong almaq istoyirsinizsa 1 q. zoforana 2-3 x.q. su, adi
gaydada iso 0.5 st. su tokmok lazimdir.

8. Xomiri ¢ox da qaynar su ilo yogurmaq olmaz. Oks halda
xomirin normal yetismasi longiyir vo ondan hazirlanan momulatin
keyfiyyati asag: diisir.

9. Xomirin bircinsli alinmasi ii¢iin onu yogurdugda suyu vo
ya siidii tadricon tokmok lazimdir. Xomiri ilk dofo bir godor bark
yogrulub, sonra alo az-az su tokmoklo yogurmani 12-15 dog.
davam etdirmoak, axirda 1-2 x.q. yagla yogurmaq maslohotdir.
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10. Ovma ( fotir) vo kiilconi tondirdo bisirdikds, qizgin
tondirin divarlarina zoaif duzlu su ¢ilomok lazimdir ki, bismis
moshul tondirin divarlarindan asanliqla ayrilsin.

11. Unun namliyi nisbaton ¢ox olduqda xomirs sorf olunan
suyun miqdar1 azaldilmalidir. ©ks halda xomir siyiq alinar vo
hazirlanmis momulatin keyfiyyati asag: diigor.

12. Yaglh-sokorli vo mayal1 xomir yogrularkon xomirs slavo
edilocok yumurta, xama, yag vo digor xammallar birbasa
soyuducudan gotiiriiliirso, onda xomirs olavo edilocok su vo ya
stid bir gqadar cox qizdirilmalidir ki, noticods xomirin temperaturu
24-26°C -don asag1 olmasin, oks halda mayali xamir ¢ox gec galir
va belaliklo do momulatsin keyfiyyati asag diisiir.

13. Yagh-sokorli vo mayali xomir kiindslonorkon urvaliq un
cox istifado olunmamalidir. Bu xomiri barkidir vo mohsul quru
cixir. Yaxst olar ki, belo xomir yaglanmis stol {izorindo
kiindslonsin.

14. Xomir kiindoyo golon vaxt onun iistiino sellofan pardo
salmaq daha yaxsidir. Bu xomirin qurumasinin garsisini alir.

15. Paxlavanin sothini aciq sarimtil-narinci rongds vo parlaq
olmasini istoyirsinizsoa bisirmozdon qabaq ona zoforan sirosi
siirtiin, bisdikdon sonra iso sokar sarbati ilo isladin. Paxlavani tam
soyumamis gonnadi formasindan vo ya tavadan ¢ixarib {iziiasag
goymagla soyudulur.

16. Xirda unlu sirniyyat momulatin1 nisboton yiiksok
temperaturda vo qisa miiddatdo bisirmok lazimdir, oks halda
bisirilma vaxti ¢cox quruyar.

17. Unlu sirniyyat momulatim emalli gazana yi8ib
cesidindon vo torkibindon asili olaraq 6 giindon 45 giino qodor
saxlamaq olar. Lakin ev soraitindo 15-20 giindon artiq saxlamaq
moslohot goriilmiir. Ciinki uzun miiddot saxlanilan mohsullar
bayatlasir vo keyfiyyatini itirir.

18. Unlu sirniyyati agzi mohkom baglanilan qazanda katan
dosmala biikiilmiis halda saxladiqda qurumur.

19. Mayali xomirdon hazirlanmis icliksiz momulat
saxlanilarken quruyarsa onu asagidaki qaydada tozolomok olar. Iri

374



gazana bir qodor su tokiiliib qizdirilir , gazanin agzina siizgoc
icarising tomiz dosmala biikiilmiis momulat yerlosdirilib qapaqla
ortiiliir. Su gqaynayarkon omolo golon buxar dosmalin i¢orisindoki
momulati 20-30 dagiqays yumsaldib tozolayir.

20. Sixilmig mayan1 agzi moéhkom baglanan siiso gabda
soyuducuda uzun miiddst saxlamagq olar.

21. Xomiro bir neco yumurta olavo edilmosi nozordo
tutulmugsa, yumurtalar1 ovvolcodon bi-bir nolbokiys sindirib
yoxladigdan sonra basqa bir iri qaba tokmok lazimdir. Yumurtan
birbasa xomirin iistiine sindirmaq maslohat deyil.
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MUNDORICAT Qara garagat kompotu
oncir kompotu

Onsoz Orik kompotu
Orzaq mohsullarinin hacm kiitlasi va Glgiisii Zirinc kompotu
Motbox avadanhg: Zogal kompotu
Qizdirici cihazlar [tburnu (Dargil) kompotu
Qazan vo loyonlor Gavali kompotu
Oxlov vo matbox taxtalari Gilas kompotu
Xomirkason forma vo bigaglar GoOyam kompotu
Qonnadi tobagoloari vo formalari Moruq kompotu
Elektrik vo mexaniki avadanhq Nar kompotu
Xammalar, keyfiyyati vo saxlamilmasi Naringi kompotu
Un Reyhan kompotu
Nigasta Feyxoa kompotu
Sakor vo sokorli mohsullar Firong iziimii kompotu
Yeyinti yaglari Xartut kompotu
Siid va siid mohsullari Heyva kompotu
Yumurta vo yumurta mohsullari Caytikani kompotu
Qorzokli meyvalorin lopasi Ciyalok kompotu
Odviyyalor va atirli maddalor Saftali kompotu
Tamli qatmalar Kompotlarin atirlondirilmasi
Yeyinti boyalari Sakarli meyva-gilomeyva piirelari (¢iy miirabbo)
Jele omologatirici maddalor Albali pliresi
Maya vo kimyavi yumsaldicilar Boyiirtkon piiresi
Miixtalif arzaq moahsullarinin garsiligli avaz olunmasi Qara garagat piiresi
Meyva va gilomeyvo Zogal piiresi
Faydali maslohatlor Meyva souslari
SOKOR OLAVO ETMOKLO KONSERVLOSDIRI- Meyva xruslari
MiS MEYVO-GILOMEYVO Moruq piiresi
Kompotlarin hazirlanmasi Feyxoa piiresi
Albali kompotu Caytikani piiresi
Alma kompotu Ciyalok piiresi
Alga kompotu Sakorli limon
Armud kompotu Giilgand
Assorti kompotu Miirabbanin hazirlanmasi
Boytirtkon kompotu Ag zogal miirobbasi
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Ag gilas miirabbosi

Albali miirabbasi

Alma miirabbasi

Alga miirabbosi

Armud miirabbasi

Axta zogal miirobbasi

Boyiirtkon miirabbasi

Qara gavali miirabbasi

Qara garagat miirobbosi

Qirmiz1 garagat miirabbasi

Qirmiz1 zogal miirobbasi

Qizilgiil miirobbasi

Qoz miirabbasi

Oncir miirabbasi

Orik miirabbasi

Zirinc miirobbosi

Itburnu (Dargil) miirabbasi

GoOyom miirobbasi

Limon miirabbasi

Moruq miirabbasi

Nar miirabbasi

Naringi miirobbasi

Portagal miirabbosi

Sar1 gavali miirabbosi

Tut miirobbasi

Feyxoa miirabbasi

Firong tiziimii

Xartut miirobbasi

Heyva miirabbasi

Ciyalok miirabbasi

Connot almasindan miirobba

Saftali miirobbaosi
Taravazdon miirabba

Badimcan miirobbaosi

Qabaqg miirobbasi

Qarpiz miirabbasi
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Qovun miirabbasi
Yerkokil miirobbasi
Pomidor miirabbasi

Cemin hazirlanmasi
Povidlonun hazirlanmasi

Albali povidlosu
Alma povidlosu
Armud povidlosu
Boyiirtkon povidlosu
Qarisiq povidlo
Zogal povidlosu
Orik povidlosu
Gaval1 povidlosu
Gilas povidlosu
Itburnu (Dargil) povidlosu
Moruq povidlosu
Heyva povidlosu
Ciyalok povidlosu
Saftali povidlosu

Quru miirabbanin (sukatin) hazirlanmasi

Alma sukati

Armud sukati

Qarpiz sukati

Qovun sukati

Qabaq sukati

orik sukati

Gavali sukati

Limon gabigindan sukat
Portagal gabigindan sukat
Heyva sukati

Alana

Dosablarin hazirlanmasi
Tut dosabi

Qarpiz bokmozi

Qovun bakmozi

Tut rigal
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Gilas rigali

Azarbaycan sorbatlori vo ickilori
Albali sorbati
Albali sirasindon igki
Alma sirasindon igki
Alma va itburnu igkisi
Balli itburnu igkisi
Vitaminli itburnu igkisi
Qondab
Quzilgiil sarbati
Orik sarboti
Zoforan sorboti
Zirs sorboti
Innab sorbati
Iskoncobi
Yubiley sorboati
Giil-nar sorbati
Konservlosdirilmis meyvo sorbatindon igki
Limon sarbati
Limon sirasindon icki
Meyveo-gilomeyva sirasindon igki
Meyva sorbati
Nanoli sarbat
Nar sorboti
Nar igkisi
Ovsala (Osara)
Portagal vo ya limon igkisi
Reyhan sorbati
Sohlob
Sumaq sorbati
Tursong sorbati
Xosab
Heyva sorboti
Cugundur igkisi
Sokar sarboti
Siidlii sorbat
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Balli ayranli icki
Qozlu-studlii igki
Meyvali-siidlii igki

Uziimdon alinan sirin mohsullar

Bokmoz
Bokmoz xasili
Cem

Curgxela, sucuq, basdig
Halva

Isfahan halvasi
Iskoncabi

Jele

Kismis

Koler

Kokteyl
Korinka
Marmelad
Moéviic

Must

Pasta

Povidlo

Rical

Sabza

Sorbat

Uziim kompotu
Uziim miirobbasi

YARIMFABRIKATLARIN HAZIRLANMASI
Qatilasdirilmas siidls yagh krem

Sokar sorbati ilo yagl krem

Sokar kirsani ilo yagh krem

Siid vo yumurta ilo yagh krem (Sarlott)
Yumurta ilo yagl krem (Qlyasse)

Meyva vo gilomeyva piiresi ilo yagh krem
Otirlondirilmis yagl krem

Ziilalli krem

Zilalli bigsmis krem
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Zilallt meyvali krem
Zilalli Anton almali krem
Domlonmis bismis kremlor
Yumurtali domlonmis krem
Unla domlonmis krem
Ko6pmiis domlonmis krem
Qaymagqh kremlorin hazirlanmasi
Qaymaqgl krem

Jelatinli qaymagqli krem
Xamali krem

Jelatinli xamali krem
Qaymagql xamali krem
Qaymaql yagh krem
Qaymaql marqarinlo krem
Qozlu krem

Sokar sorbatlarinin bisirilmasi
Islatmagq iiciin sokar sorboti
Siralomak tigiin sakoar sorbati
Pomadkanin hazirlanmasi
Icliklorin hazirlanmasi

Otdon i¢lik

Icalatdan iclik
Qaraciyardan iglik
Diyiidon i¢lik
Yerkokiindan i¢lik

Bas sogandan i¢lik

GOy sogandan iglik
Kosmikdon i¢lik
Stdli-yumurtalr i¢lik
Almadan iclik

Orik gqaxindan iglik

Qara xas-xasdan iclik
Badamdan iglik

Qoz va ya findigdan iglik

BazaKk ii¢iin mohsullarin hazirlanmasi

Sokoar kirsaninin hazirlanmasi
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Ziilall bazok kiitlosi
Meyvali bazak kiitlasi
Unlu bazok kiitlosi
Sokoladdan bazok mohsullari
Karameldon bazok momulati
Tort va piroglar {i¢iin ovuntu
Yagli un ovuntusu (Streyzel)
Sirin xoraklor
Tor halva
Nisasta halvasi
Duru somani
Quymaq
Qaysava
oncirforac (Zincirfarac)
Palda (Falda)
Sucuq
Firni
Torok
Xomiratokon
Alma bigmisi
Yerkoki ilo qara gavali
Sambuq
Basdiq
Kisel
Alma kiseli
Qoz kiseli
Gilomeyvs kiseli
Meyvo kiseli
Kompot
Qurudulmus meyva qarisigindan kompot
Morugq va ya ¢iyslok kompotu
Tozo meyvo kompotu
Siidlii kokteyl
UNLU SIRNIYYAT MOMULATININ
HAZIRLANMASI
Mayah adi xomirdon hazirlanan momulat
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Bismis kremlo bulka
Darginli bulka
Ev batonu
Kosmikli bulka
Pongik
Koasmikli piroq
Albali ils piroq
Kroket pegenyesi
Yagh-sokorli mayah xomirdon hazirlanan momulat
Dar¢inli rulet
Kismisli rulet
Zoforanli nazik-1
Iri formalh kémbao
Romlu koko
Yagli-sokorli ev bitkmasi
Rogqalik
Adi kuli¢
Qaymaql kuli¢
Mayal qat-qat xomirdon hazirlanan mamulat
Qat-qat bulka
Qat-qat rojki
Qat-qat pirojki
Mayasiz qat-qat xomirdon hazirlanan mamulat
Qat-qat pecenye
Qat-gat xomirdon borucuq sokilli pecenye
Dil sokilli pirojna
Kosmikla gat-gat xoamirdon pirojki
Mayasiz qat-qat xomirdan pirojki
Tez hazir olan qat-qat xamirdon momulat
Almali pirojna
Napoleon pirojnasi
Bismis kremls tobagali tort
Zilall kremls tobagali tort
Sokorli xomirdan hazirlanan momulat
Bork sokorli xomirin hazirlanmasi
Yumsaq sokorli xomirin hazirlanmasi
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Albali pudingi
Vanilli pecenye
Qoz pecenyesi-1
Qoz pegenyesi-2
Qozlu pegenye
Qozlu-sokorli piroq
«Daqiqo» pecenyesi
Strudel
«Suvorov» pegenyesi
Sokorli-almali pirojna
Volomir pegenyesi
Xamal vo sodal xamirdan hazirlanan momulat
Badam vo qozlu borucuq
Badamli-qozlu korjik
otirli pecenye
Kismisli korjik
Xamali-sokarli piroq
Limonlu piroq
Nisasta ilo xamali pegcenye
Horiik sokilli pegenye
Cay Uglin pegenye
Soc¢i piroqu
Kosmikli xomirdon hazirlanan momulat
«Banan» pegenyesi
Kosmikli keks
Kosmikli giillor
Kosmikli miitokko
Kosmikli pegenye-1
Kosmikli pegenye-2
Kosmikli pegenye-3
Kaosmik tortu «Qarcig»
Kosmikli biskvit
Koasmikli piroq
Kosmikli pirojki
Sakorli-kasmikli piroq
Biskvit xomirindon hazirlanan momulat
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Yumurtan isitmakls biskvit xomirinin hazirlanmasi
Qozlu biskvit-1
Kakaolu biskvit
Xamali biskvit
Kremli biskvit pirojnasi
Darginli biskvit
Kremli biskvit tortu
Soyugq iisulla biskvit xomirinin hazirlanmasi
Almali biskvit piroqu
Almali darginli biskvit piroqu
Biskvit pecenyesi
Qozlu biskvit-2
Kremli biskvit ruleti
Meyvali biskvit ruleti
Meyvali biskvit piroqu
Limonlu pegenye
Yagh biskvit xomirindon hazirlanan momulat
Balli keks
Qozlu keks
Qozlu kismisli keks-1
Qozlu kismisli keks-2
Ekspres keksi
Zoforanl keks
Limonlu piroq
Limonlu keks
Paytaxt keksi
Cemli keks
Yagl biskvit tortu
Vanilli piroq
Meyvali pomadali tort
Yagl kremli tort
Domlonmis xomirdan hazirlanan momulat
Ekler pirojnasi
Su pirojnasi
Yagda qizardilmis pirojna
Sakorli vo bigmis xomirden pirojna
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«Qadin barmag»
Pendirli pecenye
Ziilalh-qozlu xomirdan hazirlanan mamulat
Merenqi pirojnast
Beze pirojnasi
«Havali» pegenye
Badamli piroq
Ideal pirojnasi
Pryaniklorin hazirlanmasi
Adi iisulla pryanik xomirinin hazirlanmasi
Domlonmis pryanik xamirinin hazirlanmasi
Pryanikin formalanmasi, bigirilmasi va siralonmasi
Xvorost
Faydalt maslohatlor
TORTLARIN HAZIRLANMASI
Admiral tortu
Ails tortu
Arzu tortu
Ay1 tortu-1
Ay1 tortu-2
Ayglin tortu
Aysel tortu
Almali beze tortu
Axsam tortu
Bayram tortu
Baki tortu
Balli tort-1
Balli tort-2
Barat tortu
Bahar tortu
Beze tortu- 1
Beze tortu-2
«Birinci sinif» tortu
Vofa tortu
Qara qgaragatl tort
Qarabala tortu-1

388



Qarabala tortu-2
Qara gavali tortu
Qarag1 tortu
Qaraca qiz tortu
Qarisqa yuvasi tortu
Qomaor tortu
«Qonastcil» tortu
Qohvali tort
Qi1z galasi tortu
Quzilagar tortu
Qizcigaz tortu
Qs tortu
Qozlu tort
Qrilyaj tortu
Qus siidii tortu-1
Qus siidii tortu-2
«Didmo » tort
Ev tortu
«9caby tortu
Jalo tortu
Zebra tortu-1
Zebra tortu-2
Zonbil tortu
Zilleyxa tortu
Ideal tortu-1
Ideal tortu-2
Yad tortu
Yeddistokan tortu
Yegano tortu
Yerkokiilii tort
Yubiley tortu
Komals tortu
Ko6vrak tort
Kokacik
Geco — giindiiz tortu
Giilars tortu
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Giilbahar tortu
Giilnars tortu
Lalos tortu
Lalazar tortu
Loziz tort

Loman tortu
Latifa tortu
Mayonezli tort
Manna yarmasindan tort
Maralgol tortu
Marmeladl tort
Mehbars tortu
«Mehriban ana» tortu
Mbolahat tortu
Matanot tortu
Mociizs tortu
Nagil tortu-1
Nagil tortu-2
Napoleon tortu-1
Napoleon tortu-2
Normin tortu
Nigar tortu
Polrobson tortu
Portagal tortu
Praqa tortu

Riga tortu
Sevinc tortu
Soadot tortu

«Su parisi» tortu
Tabagali tort
Toranos tortu
Tacili tort

Turs tort
Ulviyya tortu
Xan sarayi tortu
Xatira tortu
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Xas-xasl tort
Xumar tortu
Caytikani tortu
Ceburaska tortu
Ciyalok tortu
«Cik-¢cak» tortu
Comilo tortu
Sahzados tortu
Sahmat tortu
Salals tortu
Sofaq tortu
Sokoladli tort
AZORBAYCAN SIRNIYYATI
Karamelooxsar Azarbaycan sirniyyati
Badamli nabat
Qirmabadam
Qoznok
Diiymo sirni
Nabat
Parvords
Taxta sirni
Fesmok
Sokoar-pendir
Sokoarli badam
Sokarli findiq
Konfetaoxsar Azarbaycan sirniyyati
Badam nogulu
Badam noxud
Qozlu yumru sirni
orik qaxi
Kesnis nogulu
Pesmok
Rahatiilhillqum
Tel
Sirin ¢oraz
Sirays tutulmus ancir
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Siroyo tutulmus gavah
Unlu Azarbaycan sirniyyati

Azarbaycan ev ¢orayi

«Azarbaycan meyvalori» pegenyesi

Azaorbaycan nani

Azarbaycan pirojkisi

Ev pegenyesi

Badambura-1

Badambura-1

Badam paxlavasi

Badamli borucuq

Badi

Baki qurabiyyasi

Baki miitokkasi

Baki paxlavasi

Balli badi

Bamiya

Boyimg¢orayi

Bords nani

Qabagqli limonlu piroq

Qabaql1 bulki

Qabaql pirojki (miixtalif i¢liklo)

Balgabaq iglikli pirojki

Qarabag kotosi

Qatlama

Qozlu borucuq

Qozlu koko

Quba biitkmasi

Quba paxlavasi

Quba tixmasi

Qusbara

Duzlu nazik

Diiyii halvasi

Zaqatala qurabiyyosi

Zoncofilli biskvit

Zancafil ¢orayi
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Zoforanli nazik-2
Zilviya
Iran boxcasi
Yelapardi
Gonco paxlavasi
Giilabli qovut
Layl paxlava
Lonkoran kiilgasi
Naxc¢ivan paxlavasi
Naxg¢ivan ¢6¢asi
Paxlava
Pisi
Ordubad diirmayi
Risto paxlava
Risti halva
Siid ¢orayi
Unlu sorboat
Fosoli
Ficim
Findigh qogal
Formali keks
Xalq qurabiyyasi
Cay ¢oroyi
Cudu
Samaxi miitokkosi
Samaxi pirojkisi
Sokorbura
Sokar¢orayi
Sokorlukum
Sokarpiira
Soki kiilgasi
Soki ovmasi (Fatir)
Saki paxlavasi
Sorq yongari
Sirvan qatlamasi
Sirin nazik
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Sorqoqal
Faydalt maslohatlor
Istifads olunmus adabiyyat
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Prof. O9hmadov Ohmad-Cabir Ismayil oglu

O.1.0hmodov 6 fevral 1942-ci ildo Sokido anadan
olmusdur. Orta moktobi bitirdikdon sonra Baki Ticarat-
Kulinar Sagirdliyi moktabinds oxumus (sentyabr-1958 - mart-
1960), 7-ci daracali gonnadgi ixtisasina yiyalonib Soki Yeyinti
kombinatinda gonnadg1 ustasi (aprel 1960-noyabr 1961), eyni
zamanda S$oki sohor 3 sayl orta moktobinds gonnadgiliq gzro
istehsalat tolimi ustasi (miiallim) vazifasindos islomisdir.

Ordu siralarinda xidmot dévriinds (noyabr 1961-avqust
1964) ovvolco osgor yemokxanasinda, sonradan horbi
sanatoriyada asbaz islomisdir. O, 1964-cii ildo S.M.Kirov
adina Azorbaycan Dovlot Universitetinin =~ Omtossiinasliq
fakultosino daxil olmus, 1968-ci ildo D.Biinyadzads adina
Azorbaycan Xalq Tosorriifatr Institutunu «9rzaq mallari
omtoosiinashigl vo ticaratin toskili» ixtisasi iizro farglonmo
diplomu ils bitirmisdir.

Istehsalatdan ayrilmagla «Yeyinti mohsullari
omtoosiinashig» ixtisast lizro aspiranturada oxumus (dekabr
1968-dekabr 1971),  «Azorbaycanda becorilon zoforanin
omtoosiinasliq  xassolorinin  dyronilmosi»  movzusunda
namizodlik dissertasiyast miidafio edorok «texniki elmlor
namizadi» alimlik doracasi diplomu almisdir.

1971-ci ildon ali maktobds avvalca assistent, bas miiallim
(1973), dosent (1978), dekan miiavini (1977-1983), dekan
(1984-1987) vo miixtolif institutlarin Elmi suralarinda dord
dofo secilmoklo (1983, 1991, 1996, 2006) kafedra miidiri
vozifolorinda islomisdir. Umumiyyatlo 30 ildon coxdur ki, ali
moktobds rohbor vazifalords igloyir. 2001-ci il iyun aymin 5-do
Azorbaycan Dévlot Iqtisad Universitetinin Elmi Surasmin
gorari ilo ona «9rzaq mallar1 omtoosiinashig» kafedrasi iizro
professor elmi ad1 verilmisdir.

Ilk elmi moqalesi III kursda oxuyarken 1967-ci
ilda, «Soki sirniyyat» adli ilk kitabr iso 1970-ci ildo nosr
olunmusdur. 40 ildon artiq elmi-pedaqoji foaliyyati dovriindo
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imumi hocmi 600 ¢ap varaqindon ¢ox olan 300-don ¢ox elmi
asar , o cumlodon 9 dorslik, 15 dors vasaiti, 26 kitab va
monjqrafiya, 40-dan ¢ox todris-metodiki vasait vo proqram
nosr etdirmisdir.

Azarbaycan, rus va ingilis dillorinds ti¢ dafa (1987, 1990,
1997) nofbs sokildo nasr olunan «Azarbaycan kulinariyasi»
kitab-albomu, Gonc ailonin ensiklopediyast  seriyasindan
«Dadli va lozzotli x6roklorin sirri» (1995), «1001 sirniyyat»
(1993), «Azarbaycan sorbatlori vo sorinlosdirici ickilor» (1994),
«Evds konservlosdirmo» (1996), «Azarbaycan kulinariyasinin
incilori» (1997), «9dviyyalor, qatmalar» (1998), azorbaycan vo
rus dillorindo ayr1 — ayriigda  nosr olunan «Miiasir
Azorbaycan matbaxinin xoraklori» (2006), Azerbaydcanskas
kuxna (2008), Odviyyalor va tamli gatmalar (2009) va
Azorbaycan tiziimiindon qidali mohsullar (2009) kitablari
genis oxucu kiitlosinin rogbotini qazanmig vo hor bir
azorbaycanli ailosinin stoliistii kitabina g¢evrilmisdir. Son illor
iki publisistik kitab1 («Haci1 Ismayil 100» - Baki Azornosr
2007, 176 sah., va «50 il amok cobohasindo», Baki, Azornasr
2008, 366 soh) nosr olunmusdur.

2002-ci  ilin  iyununda  morhum  prezidentimiz
H.9.0liyevin formani ilo ona «9mokdar miallim» foxri adi
verilmigdir. Azorbaycan Jurnalistlor Birliyinin iizviidiir. Ha-
zirda ADIU «9rzaq mallar1 omtoosiinashgl vo ekspertizas»
kafedrasinin miidiridir. 2003-cii ildon «Azorsun Holding» sir-
katinin misaviridir.

Ohmod-Cabir ©hmodov 2006-c1 ilin 21 dekabrindan
2007-ci il 20 yanvar tarixi miiddatinde Miiqqaddas Hacc ziy-
aratindo olmusdur.

©hmod-Cabir O©hmadovun iki oglu va bes novasi var.
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