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ON SOz

Novruz bayraminin Novruz siifrasi vardir. Bu siifro-
ni hazirlamaga axir ¢orsonbadon baslayirlar, lakin avvalki
garsonboalorin ds 6z xilisusiyyatlori vardir.

Novruz bayrami arafasinds qeyd etdiyimiz dord ¢or-
sanbanin 6z matbaxi mévecud olmusdur. Bels ki, birinci ¢or-
sonbado tursu-qovurmaplov vo ya narqovurmaplov, ikinci
¢oarsonba lobya va ya digor paxlali donlordon hazirlanan plov
(lobyagilov, moarciplov, largaplov v s.), iiglincli ¢orsonbado
ot vo goyoerti ilo plov (sabzi-qovurmaplov, kiikiilii as va s.),
dordiincii ¢orsonbads isa sirinplov, qaysiplov, kismisplov,
plovsestorangi va s. hazirlanir.

Novruz bayrami orofasinds somoani ciicordilmasi ba-
harin golisini bir daha tosdiq edir. ©gor somoni yaxsi ciico-
rib, rigalonarak tiind yasil rongds olursa demali bu il zomi-
lords bolluq olacagini gostorir. Homginin somoni halvasi vo
duru somoni bisirilmasi yazbasi orqanizmdo vitamin c¢atis-
mamazliginin aradan qaldirilmasmim on yaxsi iisuludur. In-
di somoninin ciicardilmasini vo ondan sirin mahsullar hazir-
lanmasi qaydalarini tok-tok adamlar bilir.

Novruz bayrami orofesinds miixtolif sirniyyatlarin
hazirlanmasi, novruz xong¢asimnin bazadilmasi, ¢orsonba ax-
samlarinda miixtalif plovlarin bisirilmasi, tonqal galamaq va
digor islor artiq xalqimizin adat va ananasing ¢evrilmisdir.

Xalgqmmizin adat vo ononoslori milli kulinariyamizin
inkisafina, zonginlasib tagokkiil tapmasina sabab olmusdur.
Bozi milli x6roklorimizin qadim dévrlordon bu giino kimi
eyni qayda vo hazirlanma texnologiyasinin doyisilmodon
milasir motboximizdo mdvcud olmasi xalqumizin adot va
ananolari ilo, dini bayram vo digor morasimlorin ardicil icrasi
noticasindo miimkiin olmusdur. Xalqimiz milli kulinariya-
mizin incilorini 6ziindo oks etdiron adot vo ononalori daim
tokmillosdirmali va ardicil olaraq hayata ke¢irmolidir ki, zo-

ngin kulinariyamizin dadh va loziz yemoklori he¢ vaxt yad-
dan ¢ixmasin.

Kitabda Novruz bayramina hazirliq arafasinds
xalqin adat vo ononosi ilo oslagadar olaraq aparilan
islor, somoni ciicordilmasi, yeddilovin {i¢iin istifado
olunan mohsullar, onlarin hazirlanmasi, yumurtanin
boyanmasi, novruz siifrosi ii¢iin xdroklorin, xiisuson do
dord g¢orsonbo axsamlarinda bisirilocok plovlarin
rongarang ¢esidi, 200 don ¢ox ¢esidi olan azarbaycan
sirniyyatlarindan novruz bayraminda bisirilocok vacib
sirniyyat momulatlarinin bisirilma texnologiyasi tasvir
olunur.

Oxucular bu kitab1 olds etmoklo novruz
bayraminda 0z sifrolorini daha da rongarong
bozoyocok vo bayrami xos toosuratla qeyd edo
bilocoklor.

Kitabin alyazmasinin nasra hazirlanmasinda, elaco do
motnin korrekturasinin oxunmasinda etdiyi komakliys gora
miollif ~ AzDIU-nin «9rzaq mallar1 omtoosiinshg vo
ekspertizasy» kafedrasinin  bas laboranti Namazova Afaq
Valixan qizina 6z minnatdarhigini bildirir.



Borakat, sevinc v iilfot bayram

Xalgqumiza moxsus bayramlar igorisinde Novruzun
xiisusi, avazolunmaz yeri vardir. Novruz bayrami giindiizls-
geconin boraborlogdiyi dovra, martin 21-don 22-no kecon
vaxta (fevral ay1r 29-dan olan illordo 20-don 21-na kegon
vaxt) tosadiif edir. Dini bayramlar Qomori ili (Hicri ili)
toqvimi {izra kecirildiyi halda, Novruz bayrami Giinas ili
(Miladi ili) toqvimi {izro qeyd olunur vo homiso eyni bir
vaxta, eyni bir giino — simal yarimkiirasindo bahar faslinin
girmosi ilo list-listo diisiir.

Mongoyino vo kegirilmosi vaxtina goro Novruz
bayraminin dinlo he¢ bir alagesi yoxdur vo islamdan ¢ox
ovval yaranmugdir. Novruzun geyd edilmasi haqqinda ilk
yazili molumat eramizdan oavval 505-ci ildon malumdur.
Novruz tobistin oyanisi, okingilik, borokat, sevinc,
mohobbot, dostluq, iilfot bayramidir.

Novruz aslinds omak xarakteri dasiyir, tobii, diinyavi
mahiyyatdadir. Novruz sézii «nov» - yeni, «ruz» - gin,
bayram monasindadir. Demali, Novruz yeni giin (ilin yeni -
birinci gilinil), yeni bayram demokdir. Bayrama hazirliq,
bayramqabagi sonliklor Novruza toxminon bir ay galmis
baslanir.

Molumdur ki, qis fosli dekabrin 22-ds girir vo 40 giin
davam edon boyiik ¢illo yanvarin 31-do qurtarir. Fevralin 1-
don 20-dok olan miiddat kigik ¢illo, bundan sonra Novruza
godar davam edon aya «boz ay» va ya «ala ¢illo» deyilir. Bu
ayda havalar tez-tez doyisir. Rovayato goro, ilin giinlorini
aylara bolondo hor aya otuz iki giin diisiibmiis. Boz ay
kiisiib inciyondo hor aydan bir giin alib verirlor ki, incik
galmasin. Boz ay iyirmi bes giin oldugda yens raz1 qalmir, o
zaman aylarin yarist yenidon bir gliniindon do kecir (ona
gora do aylar 30-31 giindiir), axir ki, boz ayin iyirmi sokkiz-
iyirmi doqquz giinii olur, baslayrr 6zii Uclin ddvran
siirmaya. Ona gora da, Boz ayin giinlorinin biri payizi, biri
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qis1, digari iso yaz1 xatirladir. Biri giin deyando, o biri saxta
deyir. Bu ay1 4 hoftoya bdéliiblor vo hoftolorin tamami
garsonba giinlorindo geyd olunub. Ona goéro do Novruz
bayramimna doérd hofto galmis hor ¢orsonbo axsamina
(hoftonin ikinci giinii) ad da segiblor: su (ab), od (atos), xak
(torpaq) vo bad (yel, hava) ¢orsonbosi.

Su ¢orsonbasi basqa s6zlo, «ozal ¢orsonbo» adlanir.
Od corsonbasi «atog» vo ya «iiskii corsonbo» adlanir.
Ucilincii, torpaq corsonbosidir. Nohayot, sonuncu yel (hava)
garsonbasi va ya ilin axir ¢arsonbasi (ilaxir garsonbo) adlanir.
Bu ¢orsonboalorin dordiine do  «iiskii axsamlar deyilir.
Birinci, ikinci vo iiglincii ¢orsonbo axsamlari evlordo miitloq
gazan asilir (plov da bisirmok olar), xon¢a tutulur vo sam
yandirilir. Ilaxir corsonbo axsami hoyot vo kiigolords tonqal
galanir, usaglar tonqalin {stiindon tullanirlar. Bu giin
miitloq plov bisirilir, xonga tutulur, evlords ailo tizvlorinin
say1 godor sam yandirilir.

Novruz  bayrami  axsaminda da, ¢orsonba
axsamlarinda oldugu kimi, plov bisirilir (vo ya qazan asilir),
novruz xongast bazonir vo sam yandirilir. Somani artiq ilaxir
goarsonbasi giinii {i¢lin clicordilmoalidir ki, Novruz bayrami
axsami ona qirmizi lent baglamaq miimkiin olsun. Bu
mogsadlo bugdanin isladilmasi vo clicordilmasine an uzagi
martin 7-don baslamaq lazimdir. Carsonbo axsamlarinin vo
Novruz siifrasini miixtalif xuruslar vo sirniyyatlar diizilmiis
xonga bazomalidir.

Sadligin, sonliyin zirvesi ilin axirinci ¢arsonbo axsami
sayllir. Bu gilino qodor ev-esik tomizlonir, ¢irkli no varsa,
hamisi yuyulur, usaqlara imkan daxilindo tozo paltar alinir,
homin giinlor, xiisuson do axsam ¢ag1 pis s6z danismagq,
qiybat qirmaq giinah sayilir, ¢iinki bu axsamlar subay qizlar
niyyat edib qulaq falina ¢xirlar. Ilaxir corsonbo vo Novruz
bayrami axsami evlordo toy-bayram ohval-ruhiyyasi
olmalidir.



Novruz bayrami orofosinde biz yazin golmasini
sobirsizliklo goézloyirik va Oziimiizdon asili olmayaraq
miixtolif sirniyyatlara, dadli vo qidali xo6roklora, miixtalif
gorozloro chtiyac hissi oyanir. Bu hor seydon ovval,
organizmin qisdan sonra bir qodor zoiflomosi, vitamin
catismazlig1 ilo olagodardir. Novruz bayraminda siifrolora
yeddi név nemoat diiziilmasi («Yeddilovin», «Yeddiloyiiny»
yoni yeddi ciir nemst) bolke do bununla slagadardir.
Bugdadan qovurga qovurmaq, ona qoz-findiq Ilopasi,
kismis, qurudulmus meyva (tut, qaysi, yabani xirnik va s.)
gatib yeyilmosi, yumurta boyamaq, miixtalif sirniyyat
momulati  bisirmok (sokorbura, paxlava, sokor¢oroyi,
ballibadi, sorqogali vo s.) artiq biitiin ailolordo, bayram
orofasindo adot halini almisdir. Biitiin bunlar Novruz
siifrosindo  miuxtolif ¢orozlorin, sirniyyatlarm qadimdon
movcud olmasina asash siibutdur.

Qeyd etmok lazimdir ki, bu il, yoni 2011-ci il dovsan
iisto tohvil olacaqdir. 20 mart bayram axsami, 21 mart
Novruz bayramidir.

Birlosmis Millotlor Togkilatinin gorari iizro 21 mart
Yer giinii elan edilib. Homin giin BMT binas1 qarsisinda ii¢
dofs zong ¢alinir. Bununla da planetds Yer giiniin oldugu
boyan edilir, biitiin OGlkolor, biitiin bagoriyyat tobioati
gorumaga c¢agirilir.

Somoni saxla moni, ildo goyordorom soni

Novruz bayrami arafasinda somani ciicordilmasi, on-
dan somoani halvasi, hamginin duru somoni (somani horrasi)
bisirilmasi yazbasi orqanizmds vitamin ¢atismazliginin ara-
dan qaldirilmasinin an yaxsi tsuludur. Ciinki ciicordilmis
bugdada B qrupu vitaminlori ¢ox olduguna géro somonidon
hazirlanan sirin x6roklor vitaminlo zongin olur.

Indi somonidon hazirlanan mohsullar: tok-tok adam-
lar bilir. Somoani clicardilmasi va bisirilmasi tigiincii ¢orsonba
vaxtina tosadiif edir. Somoni iki formada yetisdirilir. Ovve-
la, kigik nimgolords yetisdirilir vo yasil rongds olur. Bu so-
moni siifroys, Novruz xongasinin yanina qoyulur. Ikincisi,
«quba somoni» adlanir. Belo somoni sirosindon somoni hal-
vast vo ya duru somoni (horra kimi) bisirilir. Duru somani
vitaminliyins gors qidalit mahsul hesab edilir.

Anam rohmatlik danisardi ki, ikinci diinya miihari-
basindo rayonun deputati haminin qapisinit doyiib somaoni
clicartmayi vo ondan duru somani bisirilmasini tokid edoardi.
Osasi da o idi ki, duru somanini usaqglara bir miiddat igirtso-
niz infeksion xastoliklor olmaz.

Ta godimdon bu giinocon arzu-niyyst nisanasi kimi
yetisdirilon somani insanda 6z giicling, hiinoring inam oya-
dir, onu torpaga, iso, zohmoto baglayir. Somonidon novruz
bayrami orofasindo somoni halvasi da bisirilir. Bu halvaya
«Isfahan halvas» vo ya «Siibhan halvasi» da deyirlor.

Evindos somoani qazani asdiran iiroyinds niyyat eyloy-
ir, inanir ki, bu bayram somonisinin savabi onu niyyatino
yetirocok, ¢otindon, dardan qurtaracaqdir. Qoy bu ilin so-
monisi do respublikamizi omin-amanliga aparsin, mithariba
soraiti tezliklo qurtarsin, gagqinlarimiz 6z el-obalarina qayi-
dib evlorinds Novruz xongasi qursunlar.

Asagida duru somoni (samoni horrasi) vo somoni hal-
vast hazirlamagin tisullar1 izah edilir.



Duru (horra) somoni

Bu mohsulu hazirlamaq ii¢iin — 1 kq bugda vo 2 kq 1-
ci sort bugda unu goturiiliir.

Bugdadan somoni ciicordilir. Bunun ii¢lin bugda 2-3
giin soyuq suda isladilir vo har giin suyu doyisdirilir. Sonra
islanmis bugda torbaya tokiiliir vo hor giin {istiindon soyuq
su otiiriilmoklo 3 giin clicorons qodor saxlanilir. Riso atmis
bugdani siniys vo ya emalli dairovi qablara nazik yayib gii-
ndo sulamagq sortilo 5-6 giin clicordilir. Belo somaniya
Qubba somoni deyilir. Calismaq lazimdir ki, somani ciicorti-
lori yasil rongs ¢almasin. Ona gora do somani ciicartilorinin
iistiino ag va ya bez pargadan isladilmis siifra salinir, garan-
l1iq va sorin yerdo saxlanilir. Somoni ciicordilon gab basga bir
iri gqabin icorising yerlosdirilib {izori macmayi vo ya taxta ilo
ortilir ki, giin is181 diismosin. ks halda ciicortilor yasil ro-
ngs cevrilir vo hazirlanan somoni aci dad verir. Ciicartilor 3-
4 sm uzunlugunda sarimtil rongds olduqda va yaxsi risalon-
dikdo somoni tomiz yuyulmus ¢ay dasi ilo tokno igorisinda
doyiiliir va yaxud atgokon masindan kegirilir, tizorina 5-6 litr
su alava edilir, qarisdirilir, sirasi tonzifdon siiziiliir vo un sla-
vo edilib ¢alinir. Alinmis horra aramsiz qarisdirilmaqla gay-
nayana qodar qizdirilir, kofi yigilir, 5-7 daq. bisirilib soyudu-
lur. Glindo bir stokan duru somoni horrasi i¢ilmasi orqa-
nizmin yolxucu xastaliklora garst miigavimatini artirir.

Samoni halvasi

Bugda — 600 q, 1-ci sort bugda unu — 2000 q, orinmis
yag — 400 q, dosab — 800 q, qoz lopasi — 400 q, cira — 8 q, is-
tiot — 4 q, dar¢in — 8 q, razyana — 4 q, duz dada gora.

Somoni halvasi - ciicordilmis somonidon alinan sirada
yogrulmus duru xomiri yagda qovurub bokmoz (dosab) va
goz qatilmaqgla hazirlanan halva névidiir.

Bugdadan adi qayda {izra somoni ciicardilir. Ciicarti-
lor sarimtil rangds oldugda ot¢okon masindan buraxilir, si-
rosi tonzifdon siiziiliir vo un alavs edilib nisbaton s1y1q xomir
yogrulur. Xomir yaglanmis mis tiyana qoyulur, zaif alov
lizorindo arabir altini-listiino ¢evirmok sortilo (yanmasin
deyo) 4 saat orzindo qovrulmagqla bisirilir. Hor dofo xomiri
cevirdikds altina azaciq yag tokiliir. Axirda kiitloys xirda-
lanmig qoz lopasi, adviyyat vo dosab vurulub yaxs1 garisdiri-
lir. Hazir halvadan yasti1 dairavi formasinda paylar diizaldi-
lir. Uzorino qoz lopesi yapisdirilaraq bozadilir. Novruz
siifrasing, xonga yanina qoyulur. Qan tozyiqi asag olanlar,
zoif diismislor liclin qidali vo faydali mohsul hesab edilir.
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Novruz xonc¢as1 hazirlamagq iiciin 9sas mahsul-
lar

Novruz xong¢asinin asasini «Yeddilovin» ¢orazi togkil
edir. Belo gobul olunmusdur ki, xongada an az1 7 ciir ¢oraz
olmalidir. Lakin miiasir dovrds novruz xongasina qoyulan
mohsullarin say1 daha ¢ox olur. Novruz xongasi ii¢iin isti-
fado olunan asas mohsullar gorzokli meyvalorin lopasi, quru-
dulmus meyvolor, nabat, sokorbura, paxlava, sorqoqali,
boyanmis yumurta vo digor mohsullardir. Z6évqiiniizdon va
istoyinizdan asili olaraq hazirladiginiz novruz xongasina al-
ma, naringi, karamel, konfet vo digor mohsullar slavs edo
bilorsiniz.

Qorzakli meyvalar. Torkibindo 30-70% yag, 16,5%
zilali madds oldugundan yiiksok qidaliliga malikdir. Qan-
nadi sonayesi li¢iin, xiisusilo Azorbaycan sirniyyati hazirla-
digda giymotli vo ovazedilmoz xammaldir.

Badam. Y abani halda bitir vo madani sortlar1 becori-
lir. Ac1 vo sirin badamlar dadina gors forglonirlor. Aci ba-
damin torkibinds 2-8% amiqdalin gliikkozidi var. Bu madds
organizmds parg¢alandigda qiivvatli zohar olan sinil tursusu
omoalo gotirdiyindon gida ii¢iin ac1 badam istifado edilmir.
Ondan alinan yag yalniz otriyyat vo kimya sonayesindo isti-
fado olunur. Sirin badamin formasi uzuntshar vo boyiirlori
yasti, 0zl iri vo xirda, nazik vo galin olur. Badamin torki-
bindo 21,4% ziilal, 53,2% yag, 13,2% karbohidrat oldugun-
dan yiiksok gidali hesab olunur. Badamin nomliyi 6,3%-dir.
100 gr badam 2672 kCoul enerji verir.

Sirin badam tozo halda yeyilir vo genis miqyasda
gennadi sonayesinds istifads edilir. Qaynar suya saldigda
badamin gabigi asan ¢ixir. Sirin badamin Nonparel, Nikita-
62, VIR, Mardokan, Nazikqabiq va s. sortlar1 var. Keyfiyyo-
ting goro badam ala vo 1-ci amtas sortuna, badam lopasi iso
dla, 1-c1 vo 2-ci amtaa sortuna boliniir.
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Qoz. Yabani halda bitir, modoni sortlar1 becarilir.
Meyvalori sentyabr-oktyabrda yetisir. Qozun keyfiyyati
onun boyiiklilylindon, gqabiginin qalinligindan, rongindan va
lopo ¢iximindan asilidir. Qabig1 bork olan xirda qozlar asagi
keyfiyyatlidir. Lopasi agiq sar1 va ya tiind dargmni rongdadir.
Bir odod qozun kiitlasi 5-17 q, lopasinin ¢ixart 40-58%-dir.
Qoz yiiksok gidaliliq doyarine malikdir. Bels ki, qozun tor-
kibindo 16% ziilal, 58,5% yag, 15% karbohidrat vardir. Qu-
ru qozun torkibindo 6-8% su vardir. Yetismo dovriindo
onun torkibinds C vitamininin miqdar1 80 mq%-o qodor aza-
lir. Qozun 100 gr-12785 kCoul enerji verir.

Yetismomis qozda 3000 mq% C vitamini olur. Qoz
miirobbasi hazirlandigda isa 25-30 mq%-o godor azalir.
Azorbaycan kulinariyasinda qozlu kiikii, lobya fisincani,
fisincanplov, qaliys vo basqa xoroklorin hazirlanmasinda
gozdan istifads edilir. Azorbaycanda Seyfi, Araz, Disar,
Vonand, Car, Qum qoz sortlar1 becarilir.

Piista. Azorbaycanda modoni bitki kimi godimdon
becoarilir. Xos, sirintohor dada malikdir. Piistonin meyvasi
oval-konus formasinda, 6zii yasilimtil, yanlar1 bandvsayi
rongds olur va xos sirintohar tam verir. Onun torkibinds 8%
su, 22,6% ziilal, 45% yag, 1,6% karbohidrat, 3% selliiloza va
3,1% kiil olur. 100 gr piisto 2477 kCoul enerji verir. Satis
ticlin saxladiqgda nomliyi 10% vo daha ¢ox olur. Piistonin
meyvasindan tozo, qovrulmus vo duzlanmis halda istifads
edilir. Lopasi gonnadi momulati istehsalinda isladilir, eloca
do bazi kolbasalara va pendira qatilir. Keslo, Abseron, Iran,
Biilbiilii va s. sortlari var.

Findiq. Yabani halda Azarbaycanin sksor bolgslorin-
do bitir vo xiisusi tasarriifatlarda becarilir. Baki findiq emali
zavodu qonnadi sonayesini findiq lapasi ilo tomin edon yeg-
and miossisadir. Meso findig1 tozo, qurudulmus va qovrul-
mus halda yeyilir. Findigin torkibinds 70% yag, 18% ziilal,
5,5% su, 8,5% karbohidrat, 3,2% selliilloza va 2,2% kil var-
dir. 100 gr findiq lopoasi 2932 kCoul enerji verir. Findigin
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torkibinds olan yag torkib xiisusiyyatlorino gora daha key-
fiyyatlidir. Onun torkibindo doymamis yag tursularindan
olein Cj7H33COOH, linol C;7H3COOH va linolen
C17H20COOH vardir ki, bunlar da bioloji foal madds hesab
edilir. Bir ¢ox alimlor bu yag tursularinin qarisigini bioloji
foal madds — vitaminabanzor madds olan F vitamini adlan-
dirirlar. Demali findiq, qoz, badam vo digor garzokli meyvo-
lorin lopasi insan organizmi {i¢iin fizioloji shomiyyato ma-
likdir.

Findiq, asasan qonnadi sonayesindo tort, pirojna,
konfet vo karamel {i¢iin iclik, sorq sirniyyati hazirlanmasin-
da genis istifads edilir. Tozo meyvalorini narin siirtgacdon
kecirib su ilo garigdiraraq yiksok qidali sayilan «siid» va
«gaymaq» hazirlayirlar ki, bu da zoif diigmiis xastalor ii¢lin
moslohat goriiliir. Respublikamizda Atababa, Nic, Osrofi,
Qalib, Zaqatala, Gonca, Xa¢maz, Trabzon va s. sortlar1 be-
corilir.

Sabalid. Yabani halda bitir. Torkibinds 20-28% nisa-
sta, 5,3% azotlu madds, 5% sokor, 1,6% selliiloz vo 2% yag
var. Tozo dorilmis sabalidin nomliyi 40-55% oldugundan
saxlanilmaga davamsizdir. Onu, torkibinds 14% su qalana
kimi qurudurlar. Sabalid tozo halda yeyilir, qovurdugda da-
di vo otri yaxsilagir. Sabaliddan qgonnadi sonayesindo va
Azarbaycan kulinariyasinda (plov, toyuglari i¢lomoak, piti,
kolomdolmasi va s.) genis istifads edilir.

Azorbaycanda holo qodimdon diiyii, bugda vo
noxuddan milli yarmalar hazirlanib giindaslik qidada istifados
olunurdu. Bugdadan qovut, noxuddan loblobi, diiyiidon
govrulub sokor sorbotindo isladilmis diiyli qorgasi,
partladilmis gargidali vo s. bu kimi mohsullar hazirlanirdi.
Bu mohsullarin gadimdon hazirlanmasi el moarasimlori, milli
bayramlar, xalqin adat vo ananaloari ilo bagl olmusdur.

Lablabi. Noxuddan Ioblobi hazirladigda noxud
tomizlonir, biitov saglam iri noxudlar secilir, 1-2 giin suda
isladilir, toxum qilafindan (noxudun iki lapasini 6rton nazik
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tobago) tomizlonir vo bir miiddot siidds bisirilir. Bismis
noxud siiddon azad edilir, 50-60°C-do qurudulur. Bazon
noxudu quruducu skaflarda da qurudurlar. Siifroys ¢oroz
kimi kismis, qoz, findiq vo badam lapasi ilo birlikds verilir.
Loblobi paxlali donlordon hazirlanan vo bisirilmo tolob
etmoyon yarmadir.

Kismis. Tumsuz {iziim sortlarinin qurudulmasindan
alman {iziim mohsuludur. Uziimiin tumsuz ag sortlarindan
Sobza, Soyaqi vo Bidano adli qurudulmus iiziim istehsal
edilir. Soyaqi iizim qurusu oldo etmok iiciin ag kismisi
tiziml sulfit-anhidridi  tiistiisiine  verilir va  kolgada
qurudulur. Bidano iizim qurusunu hazirladiqgda ag kismisi
tizim giinos altinda qurudulur. Sshani iizim qurusu qara
tumsuz kismis Uizimiindon heg¢ bir alavo vo emalsiz giinos
altinda qurudulmagqla oldo edilir. Kismisdon plovlarin,
gennadi momulatinin va sirin ¢Oroklorin hazirlanmasinda
istifado olunur.

Kuraga. 1ki yero bolorok c¢oyirdoyi cixarilib
qurudulur. Cayirdoayi ilo birlikds qurutduqda orik qaxi,
goyirdayi cixarilib biitév qurudulduqda iso qaysi adlanir.
Kuraqa vo qaysi sirinplov, meyvoplov hazirlamaq {i¢iin
islodilir, homg¢inin  kigmislo birlikdo yagda bisirib
tursuqgovurmali plov yaninda xurus kimi verilir. Kuragadan
milli x6roklorin hazirlanmasinda istifado edilir. Kuraqga
xOraya tursasirin dad va xilisusi atir verir.

Moviic. Tumlu {izim sortlarindan hazirlanan
qurudulmus tizim. Emalindan vo qurudulma {isulundan
asilt olaraq méviiciin Cilyaqi, Aciqrongli Qermian, Stabel
germian vo Avlon c¢esidi istehsal edilir. 9sason kompotlarin
hazirlanmasinda isladilir.

Incirforac (Zincirforac). 9ncir — 1 kq, tiziim dosab1 —
100 g, un — 100 g, adviyys (mixok, razyana, dargin, otirli
istiot) dada gora.

Tozo onciri ot masinindan kegirib qazanda bisirir,
lizorino liziim dosabi slava edib bisirmo davam etdirilir.
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Kiitlonin rongi tiindlosdikdo ona un olava edilib, yeniden
garigdira-garigdira 5-10 doq bisirilir. Axirda doyiilmiis
adviyya qatilir. Onun igarising iri dogranmis (xirdalanmis)
qoz vo ya findiq lopasi do qarisdirila bilor. Hazir kiitlo
sothino yag ¢okilmis tavaya tokiilitb yayilir vo qurudulur,
sonra romb soklindo dogranir. Quru vo sorin yerdo
saxlanilir. Novruz xongasina qoyulur.

Innab. Azorbaycanda qodimdon becorilir. Innab
Abseron yarmmadasinda, Goygayda, Ucar vo Agdas
rayonlarinda becarilir.

Meyvasi  yumru, yumurtavari, uzunsov-girdodon
armudabonzor formayadok doyisir. Meyvesinin hamar-
parlaq gohvoyi vo ya qirmizi-qonur rongli qabigi altinda
sirin, tursmozo Vo yumsaq, sarimtil otliyi vardir.
Azorbaycanda yetison innablar qirmiziqabiqlhdir.

Innabin torkibinde 22-30% karbohidrat, 5% ziilali
maddoa, 1,5% tizvi tursu (alma vo kohroba tursusu), 2,5%
pektin maddaesi, 2% gotranlar, 1,2% as1 maddasi, 880 mq%
C vitamini vardir. Quru meyvasinin  torkibindo
karbohidratlar 70%-o ¢atir. P vitaminin miqdar1 limon
gabigindakindan c¢oxdur. Mineral maddolordon kalium,
kalsium, fosfor, magnezium vo domir vardir.

Innabin 600-0 qodor sortu vardir. Azerbaycanda iso
30-dan cox yerli sortlar var. Innabin Azorbaycan, Abseron,
Sirvan, Tacikistan, 1 Ne-li Cin, 2 Ne-li Cin, 3 Ne-li Cin sortla-
r1 Azarbaycanda becarilir.

Innab tozo vo qurudulmus halda yeyilir. Ondan kom-
pot va gonnadi mamulati hazirlanmasinda istifads edilir.

Iyds. yabanm halda Simali Qafqazin sorq rayonlarin-
da, Azarbaycanin Kiir va Araz ¢aylarinin konarlarinda genis
saholor tutur. Bu bitkinin madoni sortlar1 Azarbaycanin
aran hissolorinds olduqgca ¢oxdur. Iydenin meyvasi uzunsov
oval soklindadir, atliyi sirin va azaciq tursumtuldur. Meyve-
sinin gqabig1 boz sari, tiind dargini, qirmizi rongds olur.
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Iydonin meyvasi ¢ox gidali vo uzun miiddet saxlanil-
maga davamlidir. 9tliyi meyvasinin 52%-ni toskil edir. Tor-
kibinds 40% sokar, o ciimlodon 20% fruktoza, 10% azotlu
maddo, kalium va fosfor duzlar1 vardir. Sortlarindan Xur-
may1, Innab1 vo Didivar qodimdon becorilir. Meyvasi tozo
halda yeyilir, ondan hazirlanmis unu ¢oéroys vo basqa ye-
moklors qatirlar.

Iran xurmast (Xurma palmast) tropik meyve ol-
dugundan, asason simali Afrikada, MOR-do vo Iranda beco-
rilir. Tirkmonistanin conub rayonlarinda yetisdirilir. Bu
meyva yarimsirali olmaqgla uzunsov yumru formadadir. otli
hissosinin daxilinde siimitk ¢oyirdok yerlosir. Porakonds ti-
carato qurudulmus halda daxil olur. Qurusunun torkibindo
17-28,7% su, 62% sokar (invertli vo saxaroza), 1,9-3% azotlu
maddo, 0,2-1% yag, 3,6% selliiloza, 2,9-3,3% pentozanlar va
1,2-2% minerallt maddalor vardir.

Xurnik. 1ki novii yayilmisdir. Yabani vo ya Qafqaz
xirniyi, Subtropik xirnik. Subtropik xirnik yapon xurmasi da
adlanir vo madoni halda becarilir. Novruz xongasma quru-
dulmus yapon xurmasi qoyula bilar.

Yaban1 xirniyin meyvalori yarpaqlart tokiildiikdon
sonra oktyabrin ortalarindan baslayaraq dekabra godor aga-
cin iistiinds yetisir. Meyvalori yumru, boz-sarimtil vo tutqun
narinci rongdadir. Tam yetisdikdo qaralir. I¢arisindo 2-5 adod
yast1 ¢ayirdokli olur. Coyirdoksiz formalarina Zaqatala ray-
onunun baglarinda rast golinir, hom do bunlar xirda olur.
Meyvasi sirin vo agizbiiziisdiiriicidiir.

Torkibinds 18% sokor (glitkoza vo fruktoza), ziilali,
pektinli vo asilayict madds, limon tursusu, karotin (provita-
min A) vo 3-53 mq% C vitamini vardir.

Xirnik tozo vo qurudulmus halda yeyilir. Ondan bak-
moz (dosab) bisirilir. Sarbat, cem, jele, likor vo kvas da hazir-
lanir. Novruz xong¢asinin 9sas meyvosidir.
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Yumurtanin bisirilmasi vo boyanmasi

Novruz xongasi ii¢lin asason toyuq yumurtasi boya-
nir. Kiitloys goro toyuq yumurtasinin 12%-ni qabiq, 56%-ni
yumurta ag1 vo 32%-ni saris1 togkil edir. Yumurtanin torki-
bindo 74% su, 12,7% zilal, 11,5% yag, 0,7% karbohidrat,
1% mineral maddolor, A, D, E, B, B2, Bs, B12, PP vitaminlo-
ri, Na, K, Ca, P, Fe, Mg kimi makro- va J, F, B vo s. mikro-
elementlor, biitiin ovoz edilmoz amintursulari var.

Yumurtanin tozoliyi yumurta sarist indeksi 1ilo
miloyyan edilir. Yumurta sarisinin hiindiirlilyiiniin onun
diametrina nisbati sar1 indeksi adlanir. Tozo yumurtada bu
rogom 0,4-0,45 olur, saxlandiqda iss azalir. Tazoaliyino, key-
fiyystino vo saxlanilma soraitino gors yumurtalar: pshriz
yumurtasi vo agxana yumurtasi tiplorine ayirirlar. Yaxsi olar
ki, novruz xongasi ii¢iin pohriz yumurtasi itifads edilsin.

Poahriz yumurtast yamurtlanan giindon etibaron 7 giin
arzindos istehlak¢iya ¢atdirilir. I daracali pahriz yumurtasinin
kiitlasi 54 g-dan, II doracali yumurtada 44 g-dan az olma-
malidir.

Asxana yumurtasina kiitlosi 43 g-dan az olmayan
biitlin yumurtalar vo 44 g-dan artiq kiitlodo olan, lakin 7
giindon ¢ox saxlanilmis pohriz yumurtalar1 aiddir. Saxlanil-
ma soraitino vo miiddoting goro asxana yumurtasi toza, soy-
uducuda vo shang mohlulunda saxlanilmis névlora boéliiniir.
Yumurtalar sorinkesdodirsa, axsamdan c¢ixariib konara
goyulmalidir ki, bisirildikds partlamasin.

Bork yumurta bisirmok ii¢iin onu gaynayan suya sa-
Iib (su yumurtalarin sothini tamamilo 6rtmolidir) 8-10 doq
bisirmok lazimdir. Bu miiddotdo yumurtanin agi vo sarisi
borkiyir. Uzun miiddat bisirmok yumurtanin agini yumsal-
dir. Bismis yumurtalar1 sari, ¢gohrayi, yasil vo digar yeyinti
boyalar1 ilo boyamaq olar. 9gor siz yumurtani bisirarkon
suya quru sogan qabig1 atsaniz onda yumurta tiind goh-
vayi rangda boyanacaqdir.
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Beloliklo yuxarida adlar1 geyd olunan vo artiq sizo
molum olan mohsullardan novruz xongasi hazirlaya bilorsi-
niz. Xonganin iistiine 2 adad sokarbura, paxlava va sorqoqa-
11 da yerlosdirin. Nisbaton xirda Ol¢iilii qirmizi alma, naringi
do xongaya gbdzol goriinlis vero bilor. Xonganin yanina
clicordilmis yasil somoni, bir-iki adod sam qoyun vo axsam-
lar sam1 yandirin. Bu siifroyo bayram ohval-ruhiyyasi vero-
cokdir.
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Novruz bayram arafasinda hazirlanan boazi x6-
roklar

Xalgmmizin gadimdon mévcud olan miixtalif anana,
adot vo morasimlori milli kulinariyamiz ilo six alagodardir.
Clnki miioyyon adot vo morasimlor icra edilorkon bir ¢ox
orzaq mohsullarindan istifads edilmoklo mixtalif ¢esidli x6-
roklor, sirniyyat, sorbot vo digor kulinar momulatlar1 hazir-
lanir.

Olbotto, Azarbaycanin ayri-ayr1 bolgalorindo miixtalif
adotlor m6évcuddur vo slibhasiz ki, bunlar milli kulinariya-
mizin rongarangliyina 6z miisbat tosirini gostormisdir. Bela
adatlor ilin movsiimit vo mohsul yigimi ilo do slaqadardir.
Ogor yazbasi kiikiilli as bisirilirse, yazin sonu vo yayin bas-
langicinda siiylid vo paxla yetison kimi paxla-siiyiidplov,
yayin istisindo qora yetigon vaxt ¢igirtmaplov, payizda hey-
va vaxtit désamali qiymali as, qisda ¢iy va par¢addsomaplov,
toyugplov va s. bisirilir. Lobya don baglayan kimi siitiil
lobya paxlasi ilo lobyali as bisirilmasi vo yaxud tut yetison
vaxt tutlu as, albali vo zogal yetisondo axtali as (axtagilov)
bisirilmasi adati moahsul yigimi ilo slagadardir. Qisin garli
soyuq giinlorindo xomir xoraklori (xomirasi, sulu xingal, qu-
ru xingal, giirzo, xingilli, stirfilllii vo s.) sirke-sarimsaq vo
gatig-sarimsaqla adama lozzot verir. Xoroklorin bisirilmo-
sindoki bels adatlor ilin movsiimii ilo alagadardir.

Novruz bayraminin 6z siifrasi var. Bu bayramda va
alalxiisus ¢arsanbalords bisirilon x6raklor va sirniyyatlar ¢ox
mixtalifdir. Azorbaycanin hor bdlgosinin 6z sirniyyati va
xammal ehtiyati nozors alimaraq hazirlanan xo6raklori mov-
cuddur.

Novruz bayrami arafasinds asagidaki xoroklor daha
¢ox hazirlanir.

Qalyanaltilardan paytaxt salati, lobya fisincani, goy-
arti kiikiisti, kiitiim kiikiisti, qozlu kiikii; duru xoéroaklordon
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diisbara, moarci sorbasi, xomirasi; at, toyuq, yumurta va bali-
gdan hazirlanan x6roklordon yarpaq dolmasi, narqovurma,
giymoagigirtma, sabziqovurma, sirinqovurma, atli halimasi,
toyuq cigirtmasi, gadaib (omlet), ¢udu, hadik, bugdaasi,
toyuq lovongi, kiitiim lovongi, sazan lovongi, lovongili tava-
kabab; sirin xo6roklordon nisasta halvasi, somoni halvasi,
raxtarbeys, sucuq vo digor xoraklor hazirlanir.

«Paytaxt» salati

Kartof — 6 adod, yerkokii — 2 adod, yumurta — 6 adad,
duzlu xiyar — 5 adod, mal oti — 400 q (2zalo hissasi vo yaxud
bir toyugun dos vo bud ati), goy noxud — 1 banka (550-680
q), stiyiid — 100 q, goy sogan — 200 q, cafori — 100 q, mayonez
—400 q, (vo ya xama —500 q), duz, istiot.

Kartof, yerkokii, mal oti vo yumurta bisirilir. Kartof
vo yerkokiiniin qabigi tomizlonir. Yumurta soyulur, agi vo
saris1 kosilib ayrilir. Kartof, yerkokii, mal oti vo yumurtanin
ag1 xirda-xirda dogranir, yumurtanin sarisi iso iki ol arasin-
da ovulur. Duzlu xiyar xirda-xirda dogranib siizgaca yigilir
ki, duzlu suyu ¢ixsin. Oks halda salat su salar. Cafari, siiyiid
vo gbdy sogan dogranir, gdy noxudun da suyu siiziiliir vo
biitlin orzaq birlikdo garisdirilir, z6vqo goro duz vo istiot
vurulur.

Salat1 siifroye veron zaman mayonez vo ya Xxama qa-
tilib garigdirilir. Salat gabina topacik soklinds yigilmis sala-
tin tstiino bir qasiq xama, yaxud mayonez tokiilitb bir az
yumurta sarisi ovuntusu sopilir. Fiqurlu kosilmis turp va
bismis yerkokii ilo do bazomak olar.
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Lobya fisincan

Qwrmuzi lobya — 200 q, bas sogan — 60 q, orinmis yag —
40 q, qoz lpasi — 60 q, sirko — 40 q va ya nar sirasi — 30 g,
kesnis — 40 g, istiot, duz.

Lobya bisirilir, qizardilmis bas sogan va qoz lopasi ilo
otgcokon masindan kegirilir. Istiot, duz, sirke vo ya nar sirosi
olava edilib qarigdirilir, fisincanin iistiino xirda dogranmis
kesnis sopilir vo halgavari dogranmis bas soganla bazadilir.

Goyorti kiikiisii

Yumurta — 4 adad, géy sogan va ya kovar — 30 q, kes-
nis — 30 q, stiyiid — 20 q, ispanaq — 60 q, arinmis yag — 60 q,
qatig — 200 g, istiot, duz.

Kesnis, stiyiid, ispanaq vo gdy sogan tomizlonib yuy-
ulur, xirda dogranir, {izorino istiot, duz vo yumurta olava
edilib diggatls ¢alinir. Kiikiiya bazon ovulmus ag ¢orok va
ya bir az un olava edilir. Tavada yag1 qaynama daracasina
godar qizdirib goyarti ilo ¢alinmis yumurtani oraya tokiir,
iistiinit hamarlayir vo qapaqla ortiirlor. Yumurta boarkidik-
don sonra kiikiinii iki vo ya dord hissays boliib cevirirlor ki,
o biri torafi do bissin.

Siifrays verdikds iizering yag tokiir vo yanina qatiq
goyurlar. Qolyanalti kimi verildikds kiikii bir godor galin
bigirilir, romb soklindo dogranir vo siifroya soyuq halda
goyulur.

Kiitiim kiikiisii
Hiso verilmis kiitiim — 400 g, géy sogan vo ya bas

sogan — 70 q, kesnis — 30 q, siiyiid — 20 q, yumurta — 4 adad,
ag ¢orak ici — 60 q, orinmis yag — 60 q, istiot, duz.
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Baliq suda (yaxs1 olar ki, bugda) bisirilir, darisi vo
tiglar1 tomizlonib xirdalanir, dogranmis sogan, Kkesnis,
siiylid, ¢orak ovuntusu, duz, istiot vo yumurta slava edilorak
diggatls ¢alinir. GOy sogan qizardilmis bas soganla avaz edi-
lo bilor. Goyarti kiikiisii kimi bisirilir. Siifroys verilon zaman
paxlava soklinds tikslors dogranir.

Qozlu kiikii

Yumurta — 4 adad, goy sogan — 40 q, kesnis — 30 q,
stiyiid — 20 q, ispanaq — 50 q, qoz — 80 q, orinmiy yag — 60 q,
istiot, duz.

Goyorti kiikiisit kimi hazirlanir. Lakin yumurta ils
calinmis gdyartiya narin xirdalanmis qoz qatilir.

Diisbara

Qoyun ati — 400 q, bugda unu — 120 g, yumurta — 1
adad, bag sogan — 70 q, kesnis — 60 q, quru nana — 4 q, iiziim
sirkasi — 40 q, istiot, duz.

Diisbora hazirlamaq ii¢iin siimiiklordon bulyon bisi-
rilir, qoyun atinin yumsaq hissasindon sogan v istiot vur-
magqla qiymo hazirlanir. Mayasiz yogrulmus bork xomir 1
mm qalinliginda yayilib kigik kvadratlar soklinds dogranir.
Hor kvadratin ortasina 2-3 q qiymo qoyulur. Kvadratlar
tickiinc gatlanib kiinclori geriys dartilib uclarindan basil-
magqla yapisdirilir. Diigbarani bulyonda 5 daq bisirirlor, bu
zaman onlar 1izo ¢ixir. Ev soraitindos diisbarani elo xirda ha-
zirlayirlar ki, bir gasiga 4-5 odad yerlosir.

Siifroys verilorkon iistiino kesnis vo ya quru nana so-
pilir, yanina sarimsaqli sirko (vo ya al¢a tursusu) qoyulur.
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Mobrci sorbasi

Morci — 200 q, orinmis yag — 100 q, kartof — 400 q, bas
sogan — 150 q, pomidor — 200 q va yaxud tomat-piire — 40 q,
istiot, duz.

Morci aritlanib yuyulur vo soyuq suda 2-3 saat isladi-
Iir. Qazana 2 l-o godoar su tokiiliir, gaynayan kimi marci
tokilib bisirilir vo arabir kofi alinir. Marci yarimbison za-
man qazana kub soklindo dogranmis kartof salinir. Bas
sogan xirda dogranir, yagda pomidor moti vo ya pomidor ilo
birlikdo qizardilir vo sorbaya slave edilib tam hazir olana
gadar bisirilir. Hazir olmasina bir ne¢s doqiqs qalmis duz va
istiot vurulur. Cox vaxt marci sorbasini piirevari konsissten-
siyali etmok moagsadils kartof vo marcini azirlor.

Xamirasi

Qoyun ati — 600 q, ala nov bugda unu — 1 st, yumurta
— 1 adad, orinmis yag — 2 x.q., ag lobya — 1 armudu st, orta
irilikds bas sogan — 2 adad, sirko — 2 x.q., turs alca moti — 1
X.q., sarimsaq — 4-5 dis, kesnis vo ya har paya bir ¢cimdik quru
nana, duz, istiot.

Xomirast siimiiklordon bisirilmis bulyonda hazirla-
nir. Qoyun ati qiymasindon hor pay {igiin 5-6 adad xirda
kiiftaciklor hazirlanir. Ag lobya ayrica bisirilir. Una yumur-
ta, duz vo su qatilib xomir yogrulur. 1 mm galinliginda yayi-
lib, {istiina un sapilir, 5 sm eninds kasilmis lentvari xomirdon
nazik oristo dogranir. Bulyona ovvalca kiiftociklor salinib
bigirilir. Sonra aristo vo bismis lobya qatilib hazir voziyyato
gotirilir.

Siifroys verilorkon yanina sirkos vo ya sarimsaqla algca
moti qoyulur.
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Yarpaq dolmasi

Qoyun ati — 400 q, diiyii — 120 q, bas sogan — 80 g,
goyarti (kesnig, siiyiid vo nana) — 60 q, tonak yarpagi — 160 q,
qatiqg — 80 q, orinmis yag — 40 q, duz, istiot, dar¢in.

Yarpaq dolmasi hazirlamaq ti¢iin qoyun atinin yum-
saq hissasi bas soganla birlikds at¢okon masindan kegirilir.
Qiymoaya dilyill, xirda dogranmis goyarti (kesnis, siiylid, na-
no), duz, istiot va bazi hallarda isladilmis noxud lopasi gati-
lir. Tozo liziim yarpaqlar1 qaynar suda portiiliir, duza qoy-
ulmus yarpaqlar iso yarimhazir voziyyato golinco suda bisiri-
lir. Qiymo yaxsi qarisdirilir, hor yarpaga orta hesabla 25 q
qiyme biikiiliib qazana yigilir, iizoring sothino ¢ixana godor
su tokiilitb hazir olana kimi (1 saat) bisirilir. Stola verildik-
do ayrica gqabda gatiq qoyulur. Yarpaq dolmasi Sirvan zo-
nasinda uzunsov, Bakida girds, bazi rayonlarda iso yasti
dordkiine formada biikiiliir.

Narqovurma

Qoyun ati — 1200 q, arinmis yag — 120 g, nar — 200 g,
sabalid — 600 g, bas sogan — 400 q, zaforan — 0,2 q, kesnis vo
stiytid — 60 q, istiot — 0,4 q, duz.

Qoyun otini 60-70 g-liq tikelors kasir, duz va istiot
vurulub yagda qizardilir. Uzarine yagda qizardilmis sogan,
tomizlonmis sabalid, bulyon vo zoforan sirasi vurulub 6z
bugunda bisirilir. Hazir olmaga 5 doq qalmis ona nar dono-
lari va ya sirasi alava olunur. Siifroys verildikds iistiino goy-
orti sopilir.
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Qiymo¢igirtma

Qoyun ati — 600 q, bas sogan — 160 q, orinmis yag —
100 q, yumurta — 6 adad, siiyiid — 50 q, zaforan — 0,4 q, istiot,
duz.

Qoyun otinin yumsaq hissasindon soganla birlikdo
giymo hazirlanir, duz va istiot vurulub yagda qizardilir.
Uzorino zoforan siresi alave edilib qarisdirilir, calinmis yu-
murta vurulub qizdirici skafda bisirilir. Siifroys verildikda
izoring xirda dogranmig goyarti sopilir.

Sobziqovurma

Qoyun ati — 1200 q, bas sogan — 200 q, arinmis yag —
100 q, abgora — 40 q va ya limon tursusu — 1,2 q, zaforan — 0,4
q, goyarti — 800 q (ispanaq vo tursong — 200 q, kesnis vo siiyiid
— 200 q, kovar — 200 q, gdy sogan — 200 q ), istiot, duz.

Qoyun atinin bud hissasi avvalca siimiikdon ayrilir va
25-35 g-hiq tikalors kosilir. 9to duz va istiot vurulur, qizardi-
lir. Sonra yagda qizardilmis sogan, zaforan sirasi, limon tur-
susu vo ya abqora vurulub 6z bugunda bisirilir, hazir olma-
sia 5 doq qalmis dogranmis goyarti qatilir. Siifroys verdik-
do yanina gatiq qoyulur.

Sirinqovurma

Ot — 1 kq, bas sogan — 12-15 adad, orinmis yag — 200
q, abgora — 0,5 st, qayst qurusu — 200 g, albuxara — 200 q, so-
kar — 60 q, duz, istiot.

Ot soganin yarisi ilo at¢okon masindan kegirilib, duz,
istiot vurulur va qiyms hazirlanir. Soganin galan hissasi xir-
da dogranir, yagda qizardilir vo qizarmaga az qalmis toz
sokor vo abqgora alave edilir. Qizarmis soganin {izorino qayst
va albuxara olavo edilir, sonra ot qiymoasindon kigik kiifts-
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ciklar diizaldilib onlarin {izerins tokiiliir. Hamisi birlikds 6z
bugunda hazir olanadok bisirilir. Plov yaninda verilir.

Otli halimasi

Qoyun ati — 600 q, diiyii — 250 q, arinmis yag — 80 q,
bas sogan — 80 q, zaforan — 0,2 q, duz.

Qoyun oti 15 g-liq tikalora dogranib dayaz qazana
goyulur vo iistiino azaciq bulyon tokiiliib qapag Ortiilorok
0z bugunda bisirilir. 9tin bulyonu siiziiliitb onun i¢inds isla-
dilmis diylQl bisirilir. On axirda x6roys yagda qizardilmis
sogan vo zoforan sirosi, bismis ot tikolori qatilib hazir vo-
ziyyato gotirilir. Bugda ils ds halimast belo hazirlanir. Diiyii
avazina 280 q bugda gotiriliir.

Toyuq ¢igirtmasi.

Toyuq ati — 1000 q, orinmis yag — 100 g, yumurta — 8
adad, bas sogan — 200 q, limon — 60 q, yaxud abgora — 80 q,
zaforan — 0,4 q, istiot, duz.

Toyuq ¢igirtmasi 3 lisulla hazirlanir.

1. Tomizlonmis toyuq az miqdar suda yarimhazir
olanadok bisirilir. Toyuq bisirilon bulyona duz vo iri
dogranmis sogan qatilir. Toyuq bulyondan ¢ixarilir. Sothina
zoforan sirosi siirtiiliir, 40-50 g-liq tikolora dogranir. Toyuq
bulyonunun yagl yerindon bir qadar gétiiriiliib iizorino ab-
gora va ya limon sirasi tokiilir. Yumurtadan ayrica tavada
galin gayganaq bisirilir vo tursulu bulyonun igina salinir.
Tavaya ovvalco bisirilmis toyuq tikalori, iistiino gayganaq
diiziiliir, tursulu bulyon slavs edilib 6z bugunda zaif alovda
hazir vaziyyato gotirilir. Bu tisul Soki-Zakatala zonalarinda
daha ¢ox totbiq olunur.

2. Toyuq tomizlonir, yuyulur va 40-50 g-liq tikalora
dogranir. Toyuq tikalorina duz v istiot vurulub tavada aza-
ciq su alava edilmoklo yarimhazir olanadok bisirilir. Toyuq
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tikolorini yagda qizartmaq da olar. Sogan yagda qizardilir
vo soyudulur. Yagda qizardilmis sogana yumurta, zoforan
sirasi, duz vo istiot vurulub yaxsi qarisdiritlir vo tavadaki
toyugun tistlino tokiiliir. Abqora vo ya limon sirosi olavo
edilir. Tava qizdiric1 skafa (firina) qoyulub hazir voziyyato
golona godor bisirilir. Bu iisul Sirvan zonasinda vo Bakida
totbiq olunur.

3. Toyuq az su igarisindo bisirilir. Siimiiklori ayirmaq
sortilo bismis toyuq iri tikelora dogranir. Bas sogan yagda
qizardilir vo hazirlanmis toyuq oti ilo qarigdirilir. Zaforan,
abgora vo ya limon sirasi, duz, istiot vurulur. Tavada eyni
boraborlikds yayilib, tizorine ¢alinmis yumurta slave edilib,
qizdirici skafda (firinda) hazir voziyyato gotirilir.

Qoadaib

Yumurta — 2 adad, siid — 2 x.q. (canusg siidii daha yax-
sudir), un — 1 ¢.q., arinmis yag — 5 ¢, duz.

Yumurta sindirilir, izorino un va duz slave edilib qa-
rigdirilir. Sonra siid alave edilib ¢alinir. Tavanin dibinos yag
¢okib hazirlanmis ¢alinti oraya tokilir vo qizdirict skafda
(firinda) 8-10 daq bisirilir. Siifroys verdikds paxlava soklin-
do dogranir. Qadaib giiyiidplov yaninda da verilir.

Siizmoaxingal

Qoyun oti — 600 q, un — 400 q, yumurta — 1 adad, bas
sogan — 120 q, orinmis yag — 80 q, brinza pendiri — 60 q, qatiq
— 200 q, sarimsaq — 4-5 dis, zoforan — 0,4 q, istiot — 0,4 q, duz.

ot 10-15 g-lq tikeloro dogranir, istiot, duz vurulur,
soganla yagda qizardilir. Zoforan sirasi vurulub hazir vo-
ziyyata gatirilir. Xingal bisirilir, stizliliir, yaglanir.

Siifroya verilorkon iistiine qiymo qoyulur. Yaninda
sarimsaqli gatiq vo ovulmus brinza pendiri verilir.
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Cudu

Qoyun ati — 300 g, un — 400 q, bas sogan — 150 gq,
orinmig yag — 300 q, yumurta — 1 adod, sokor — 20 q, maya — 5
q, sumaq — 10 q, dar¢in — 0,5 q, istiot — 0,4 q, duz.

Ot va sogan ot¢okon masindan kegirilir, duz va istiot
gatilib gqovrulur va azaciq sumaq vurulub qarisdirilir. Yu-
murta vo maya qatilmaqla xomir yogrulur, xomir goldikdon
sonra 1 mm qalinliginda yayilir, aralarina yag stirtmoklo 5-6
gat iist-listo qoyulub 7x8 sm 0l¢iido dogranir. Xomirin orta-
sina qiymo qoyulub pirojki formasinda biikiiliir vo yagda
qizardilir. Siifroys verdikdo iistiino sumaqla toz-sokor sopi-
lir.

Hadik

Bugda — 200 q (vo ya Poltava yarmast), iri lobya — 60
q, xwrda lobya — 60 q, noxud — 40 q, marci — 60 q, qargidali —
40 q, findiq lopasi — 40 q, kismis — 40 q.

Azarbaycanda bu x6rak an ¢ox iki sobabdon bisirilir.
Ovvala, evds usagin ilk disi ¢ixdigda hadik bisirilir, qonsula-
ra vo qohumlara pay gondorilir. Belolikls, hamiya xobordar-
l1iq edilmis olur ki, kiminss usaginin disi ¢ixmisdir. Hodik bir
do mohorrom aymnin 10-cu giinii, yani «asura» giiniinds bisi-
rilir vo imam ehsani olaraq paylanir. Bu x6rays bisirilorkon
duz vurulmur. Yeyilon zaman har kos zévqiine gérs duz so-
pir. Hadik {i¢lin bugda xiisusi hazirlanir. Bugda isladilir va
suyu siiziiliib havangds kopayi ¢ixana godor doyiiliir. Sonra
sorilib qurudulur, tabaqlanib kopayi ayrilir, yuyulur vo bisi-
rilir. Bugda ovazino Poltava yarmasi gotiiriilso, olavo doyiib
kopayini ¢ixarmaq lazim golmir.

Biitiin donli vo paxlali bitkilor aridilir, 4-6 saat isladi-
lir. Bugda bir godar iri gazanda bisirilir. Qalan paxlali don-
lar iso yaxsi olar ki, ayrica qazangalarda bisirilib, sonra bis-
mis bugdaya qatilsin. Suyun miqdar1 az gotiirilmalidir ki,
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hadik ¢ox duru olmasin. Biitiin paxlalilar bisdikdon sonra
onlar bismis bugdaya qatilir, findiq lopasi va kismis olava
edilib hazir vaziyyato gotirilir. Hodiyi yedikds ¢oxlu g¢eyno-
mok maslohatdir.

Bugda asi

Bugda vo ya Poltava yarmast — 320 q, diiyii — 80 q,
vag — 120 q, dar¢in — 2 q, toz sokar — 4 x.q., su— 2 1.

Bugda hadikds oldugu kimi hazirlanir. Poltava yar-
mas1 gotiirtildiikdo yuyulub birbasa bisirilir. Bugda bisib
hazir olmaga az qalmis ona yuyulub isladilmis diiyii qatilir,
10-15 doq bisirilib 1 saat domo qoyulur. Bu miiddoatds diiyi
tamamils sisib bugda ilo garisir va qati siyiq alinir.

Bugda asini siifroys verdikds dorin bosqaba ¢okilir,
iistiino gbélmaga soklinda arinmis yag qoyulur, dargin va toz
sokar sapilib yeyilir.

Toyuq lovongi

Toyuq — 1 adad, qoz lopasi 150 q, bas sogan 5 adad
orta irilikds, axta zogal — 25 q vo ya turs gavali qurusu — 40 g,
kismis — 50 q, alca qurusu — 1 x.q., duz, istiot.

Bas sogan tomizlonib st¢okon masindan va ya iri-
disli siirtgacdon kegirilir, ikigat tonzifdon sixilib suyu ayrilir.
Sogana ot masinindan kegirilmis qoz lopasi, isladilib xirda
dogranmis zogal axtasi vo ya gavali qurusu (lavasana da
gatmagq olar) vo kismis gatilaraq qiymo (lovangi) hazirlanir.

Toyuq tomizlonib yuyuldugdan sonra istiotlanir,
duzlanir, alga tursusu ilo igori vo bayir torafi tursulanib igori-
sino lovongi yigilir. ici doldurulmus toyuq qizdiric1 skafda
(firinda) har iki Gizii qizarana goadar bisirilir.

Sifroys verdikdo gdéyorti, xiyar vo limon dilimlori
ilo bozomok olar.
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Qasqaldagi, gaz1 vo 6rdoayi do bu iisulla bisirmoak
olar.

Kiitiim-lovongi

Tozo biitov kiitiim — kiitlosi 1 kq- dan az olmamali,
qoz lapasi — 200 q, bas sogan — 120 q, arinmis yag — 40 q, axta
zogal (vo ya nar 2 adad) — 100 q, kismis — 200 qr, duz.

Baliq biitév sokildo tomizlonir, igalati ¢ixariir vo
yuyulur. Yagda qizardilmis sogana doyiilmiis, vo ya ot ma-
sinindan kegirilmis qoz, isladilib xirda dogranmis axta zogal
(va ya alga tursusu) va kismis qatilib qiyma hazirlanir. Baliq
duzlanir, i¢ina qiymoa qoyulub sapla sarmir, qizdirici skafda
(firinda va ya tondirdo) bisirilir.

Siifrays verildikds enins tikalors dogranir.

Sazan lovongi

1 adad orta irilikds sazan balig1 — 1 kq, bas sogan —
1-2 adod, qoz lbpasi — 1 nazik stokan, alca tursusu — 2 xorok
qasigi, 2 ¢ay qasigr yaban gilomorzi qurusu (zirinc do olar),
0,5 stokan kigmis, 2 xorok qasigi yag, duz va istiot zovqo gora.

Baliq biitév sokildo tomizlonib yuyulur vo igino tur-
su ¢akilir. Dogranmis sogan azaciq qizardilir, govrulmus va
xirdalanmis qoz lopasi, kismis vo gilomarzi (tumu ¢ixarilib
qurudulmus zirinc ds olar) ils garisdirilir, duz va istiot vuru-
lur. Hazirlanmis iglik (lovangi) baligin ic¢ina doldurulur.
Yaglanmis domir listds vo ya tavanin igorisindo qizdirict
skafda (firinda) bisirilir. Siifroyo isti vo ya soyuq halda veri-
lir.

Lavongili tavakababi
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Stimiikstiz dana oti — 1 kq, bas sogan — 2 adad, qoz
lopasi — 1 nazik stokan, al¢a tursusu — 2-3 xorak qagsigi, yu-
murta -1 ad., yag — 2-3 xorak qasigi, duz va istiot dada gora.

Dana oti 40-50 qramliq tikslore dogranir, xiisusi
¢okiclo ddyaclonib naziklosdirilir, duz vo istiot vurulur.
Toxminon 18-20 odad nazik ot tikalori hazirlanir. Dogranmis
sogan azaciq qizardilir, izorins xirdalanmis qoz lapasi, alga
tursusu, duz va istiot vurulub qarisdirilir. Doyiilitb nazik
soklo salinmis ot tikalorine yumurta ¢alintist siirtiiliir, love-
ngi qoyulub ikinci ot tikasi ilo ortiiliir vo har iki {izli tavada
yagda qizardilir. Siifroye verdikds yanina gdyarti vo xiyar
dilimlori diizmok olar.

Sucuq

Ev soraitindo hazirlanan bugda nisastast vao ya qargi-
dali unu — 200 q, su — 450 q, orinmis yag — 80 q, sokor — 160 g,
qoz lapasi — 160 q, zoforan — 0,4 q, duz.

Soyuq suda acilmis bugda nisastast vo ya qargidal
unu gaynayan suya tokiilorok arasikosilmodon qarisdirilir,
sokor, yag vo zoforan sirasi olavs edilib hazir vaziyyato gotiri-
lir. Qoz lopasi xirda tyidiiliir, yarist sucuga qatilir, qalan
hissa isa x0rak siifrays verilonds onun iistiine sapilir.

Nisasta halvasi

Orinmis yag — 200 q, toz sokor — 180 q, evdo hazir-
lannug bugda nisastast — 120 q, zoforan — 0,5 q.
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Bugda nisastasi 1 st su ilo qarisdirilir. Yag tavada
qizdirilir vo {izorino 100 q sokardon 1:1 nisbatinds hazirlan-
mis sorbat olava edilir. Zoforan sorboto gatilmalidir. Yag-
sarbat qatisigina, ardicil va ciddi gqarisdirilmagq sortilo nisasta
mohlulu tokiiliir. Zaif alov tizorinds 8-10 doq qarisdirilaraq
hazir vaziyyasts gotirilir. Halva soyudugdan sonra iistiine toz
sokor sopilir.

Raxtarbeys

Diiyii xwrdast — 1 st, su — 4-5 st, toz sokor — 3-4 x.q.,
zaforan — 0,1 q, giilab — 0,5 st., badam va ya findiq lopasi — 0,5
St..

Bir godor iri ¢okilmis diiyii xirdasindan bisirilmis si-
rin xOrak-corazdir.

Diyiinii tomizloyib yuduqgdan sonra sorirlor ki, bir
godor qurusun. Natamam qurumus dilylinii taxtanin iizori-
no sorib, butulka ilo azirlor. Bu x6rayin unu firni unundan
bir godor iri olmalidir. Alinmis diiyli unu gaynayan suya
calinib tez-tez garigdirilir, 15-20 doq vam istilikdo bisirilir.
Uzorino zoforan siresi vo soker olave edilir. Hazir olana ya-
Xin iizorina bir qadar giilab tokiirlor. Bu x6raya yarim stokan
siirtgacli masinda tytidiilmiis (ot masininin iri géziindon do
kecirmok olar) badam vo ya findiq lopasi alave edib bir go-
dor qaynadirlar. Hazir x6royi dayaz bosqablara ¢okib soyu-
durlar. Desert xorok kimi siifroys verilir.

Novruz bayrami orofosinde hazirlanan plovlarin,
yaxsilasdirilmis ¢orok-kéks momulatinin va sirniyyatin gesi-
di iso daha ¢oxdur.

Siifromizin sah xo6rayi
Hovoskarin ag xorayi
Plovdur maclis xorayi
otri zoforan xorayi
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PLOVLAR

Plovlar hazirlanma isuluna goéro 2 qrupa ayrilir:
siizmo vo domys plovlar. Siizmo plovlara diiyiidon basqa
goyoarti, torovoz, paxlali donlor olave olunduqda cilov da
deyilir. Domya plovlar el arasinda ¢okmo vo dasma plov da
adlanir. Bozi plovlar miirokkob iisulla hazirlanir, yoni
ditylinii doma qoyduqda xurusu onun altinda yerlosdirirlor.
Masalan, qirqovulplov, déoymaddsamoplov, ¢iydésamaplov,
doésomoplov, siiylid-paxlaplov vo basqalart miirokkob iisulla
hazirlanir.

Azaorbaycan motboxinin sah x6rayi olan plovun 100-
don ¢ox ¢esidi malumdur. Plovlar ot, ev vo ov qusu, baliq,
meyva, paxlalt donlo birlikdo vo digor xuruslarla hazirlanir.
Azarbaycanlilar plovu xiisusi texnoloji iisulla — diiyiinii ya-
rimhazir olana gadar bisirib domo qoymagqla hazirlayirlar va
bu iisul yalniz onlara moxsusdur.

Plovun dadli va lazzatli olmasi ti¢iin birinci névbada
bisirilocok dityiliniin xiisusiyyatlorini bilmok lazimdir. Ciinki
plov ti¢iin mixtolif diiyli ndvlorindon istifado edilir.
Diiyiiniin néviindon vo sortundan asili olaraq onlarin bisma
xiisusiyyati, qaynama miiddati, dilyii nisastasinin islanmasi,
yapisqanlasmasi proseslori, uzanmasi vo sismosi, suudma va
domalma qabiliyyati eyni deyildir. Ona gora do evdar va
gonc qadinlarin oksariyyati plov hazirlanmasinda miioyyan
sohvlora yol verirlor, naticods iso plov diri vo ya yumsaq,
ozilmis, dadsiz va keyfiyyatsiz alinir.

Motboximizdo vaxtilo bir ¢ox diiyll novlori vardi.
Plov bisirmak iigiin istifado olunan «sadri», «akuloy, «giyli»,
«kufo», «askari», «xan», «ambarbu», «qaragilpaqg», «aggil-
paq», «girdo», «mazani» va s. dilyii ndvlorinin har birinin
Ozlinomoxsus xiisusiyyatlori vardir.

Yaxst keyfiyyotli plov hazirlamaq i¢iin dityliniin
xiisusi emal texnologiyasina riayst olunmalidir.
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Plov hazirlamaga baslayarkon, birinci marhalada
diyii aridilir. Plov {i¢iin biitov, sag diiyii (xirdasiz) se¢ilmo-
lidir. Diiyti, oavvalca xirda gozliikli siizgacdon kegirilib, xir-
dasindan, sonra tabaqglanib yiingiil qarisiglardan azad edi-
lir. Eyni zamanda diiyii bitki qirintilarindan, das-torpagdan
diggatlo tomizlonir. Diyiiniin uzun miiddat bir-birina
siirtiilmasi naticasinda dilyli unu amals golir. Diiyii homin un
hissaciklorindon tomizlonmadon bisirildikde normal bismasi
pozulur, gati halim omals golir vo doms qoyulduqda diiyiilor
bir-birins yapisir.

Diiyti tomizlondikdon sonra ikinci morhalado —
dilyiiniin yuyulmasi v islanmasidir. Diiyii 2-3 dofs iliq su ilo
yuyulur, lakin bu zaman diiyliinii koskin qarisdirmaq maoslo-
hot goriilmiir. Su yuyulmus diiyliniin tstiino ¢ixmaq sortilo
va 5-6 1 suya 2 x.q. duz alavs edilmoklo 3-don 12 saata qodor
isladilir. «Sadri», «ambarbu», «akulo» kimi yerli diiyiilori,
Iran, Vyetnam, Birma vo Misirden alman xarici dilyiilori bir
godoar ¢ox islatmaq lazimdir, ¢linki bu diiyiilorin xarici qilafi
nisboton qalindir. «Qaracilpaq», «ageilpag», «qirmizi om-
barbu», «saricilpag» kimi yerli dityiilori, Hindistan Pakistan
vo Indoneziyadan alman xarici dilyiileri iso az islatmaq la-
zim goalir, ¢linki bu dityiilorin xarici qilafi nazik va zadali ol-
dugundan bisirorkon {ist qabiginin agilmasi naticasindo bir-
birina yapisir. Belo plov yumsaq, yapisganli olmagla dono-
varlik pozulur.

Plov hazirlanmasinin iigiincii morhsloesi dilyiiniin
gaynadilmasidir. 1 kq diiyll (toxminon 4 stokan) bisirdikds 6
1 su vo 50-60 q duz (2 x.q.) gotiriliir. Sohar yerinds, yaxsi
olar ki, plov bisirmok ii¢iin su (buna «dinab» da deyilir) bir
giin gabaqcadan goétiirtlsiin ki, xlor tamamilo ¢ixsin. Su
qizdirilir, duz olava edilir vo su gaynayan kimi isladilmis
diyii ehmalca ollo, yaxud kofkirlo suya tokiiliir. Qazanin
altim gur etmok lazimdir ki, tez qaynaga diissiin. Diyi
tokiildiikdon sonra qazanin gec qaynamasi (homginin zaif
gaynamasi) plovun keyfiyyotini asag: salir. Qaynayan suda
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diuyiinii kofkirlo ehmalca qarisdirmaq moslohat goriiliir.
Diyii yarimhazir (bismis diiyiinii iki barmaq arasinda six-
digda yumsaqtohor olmalidir) vaziyyato golinco bisirilib
siizgocdon slizliliir. Diiyiiniin  yaxs1 sismasi, barkimasi,
agarmast vo donovor olmasi iigiin dityii bisirilorkon suya
azaciq limon tursusu, turs ayran vo ya qatiq (1 kq diyiiys
300 q gqatiq vo ya 0,5 | ayran) vo ya da ayran suyu (xama vo
qatig siizditkdo alinan siid zordab1) alavo etmok olar.

Bozan siiziilmils diiyliniin tistiindon iliq su gozdirilir
va belo giiman edirlor ki, bu amoliyyat diiyiinii pardaqlasdi-
rir. Lakin ev soraitinds az migdar plov bisirmak lazim golor-
s9, siizilmiis ditylinii alavo olaraq iliq su ilo yumaq moslohot
goriilmiir, bu plovu dadsiz edir. Diiyii tamamilo siiziilmali-
dir ki, bir-birine yapismasin va donavarlik itmasin.

Plovun hazirlanmasinin dordiincii marhalasi siiziilmiis
dilyiiniin domo qoyulmasidir. Bunun {i¢lin qazana yag
tokiiliib qizdirilir vo dibino gqazmaq salinir. Qazmaq 2 ciir
hazirlana bilor.

1. Stiziilmiis diiyiidon bir godor gotiiriib (gazanin
hacmindan asili olaraq) ona 1-2 adad yumurta, 2-3 gasiq qa-
tiq, yarim xo0rok qasigi orinmis yag, sarikok, doyiilmiis kes-
nis toxumu, duz alavo edilib ciddi qarisdirilir. Qazanin dibi-
no azaciq yag tokiib toboago soklinds (0,8-1,0 sm galinligda)
yayilir. Sonra iistiindon siiziilmiis diiyii tokiiliib doma qoyu-
lur.

2. Yuxa qazmagi hazirladigda un, yumurta, arinmis
yag vo xamadan (gatiq da olar) xomir yogrulur, 10 daq isti-
rahato verilib nazik yayilir vo miixtalif formada (iigbucaq,
paxlavasayaq, xiisusi formalarla) kosilir. Qazanin dibins
azaciq yag tokilir, aridilib har torafine yayilir. 1 sm-don qa-
lin olmayan nazik xomir qazanin dibins yerlosdirilir, tistiine
siizilmis diyl tokiiliib domo qoyulur. 6-7 st diiyli domo
goyduqda qazmaq li¢iin 1 yumurta sarisina 1 x.q. gatiq v
ya xama, 1 d.q. arinmis yag, 1 ¢imdik duz, sarikdk vo un
gotirtlir.
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Diyiinii kofkirlo qazana piramidayaoxsar sokildo
yigmaq moaslohat goriiliir. Qazanin divarlari ilo diiyii arasin-
da miioyyon moasafo qoymaq lazimdir ki, igorido alinan bu-
xar diiyiiys har torafdon eyni miqdarda tasir etsin vo barabar
dom alinmasina sorait yaratsin.

Plov yaxs1 dom alsin deys qazani zosif od iizorindo
goyub (qgaz plitesing xiisusi domir vo ya tava qoyulub istiino
gazan yerlosdirilir) 1 saatdan (yuxa gazmagi hazirladiqda)
1,5 saata qodor (diiyii qazmagi hazirladigda) diyiiniin igin-
don buxar ¢ixmagq sortilo saxlayirlar. Dilyiiniin yaxsi dom
almasi liclin qazanin agzini kip baglamaq lazimdir. Qapagin
altina tomiz kotan vo ya pambiq par¢adan dosmal qoyulma-
Iidir. Domalmanin normal getmasini miidyyon etmok {i¢lin
gazanin oturacagina yaxin yerino qiraq toraofdon soyuq su
cilonir, agor su dorhal qaynayib buxarlanirsa, demali do-
malma normal gedir. Kond yerlorinds plovu mis qazanda
domo qoydugda agzina mis macmayi va ya sini gapanir, qa-
pagin iistiino qizgin komiir tokiliir. Bu omoliyyat domalma-
nin barabar vo tez getmosing sorait yaradir. Domalma zama-
n1 arada plovun istiine oridilmis isti kora yagi (dom yagi)
cilonir. 1 q zoforan 100 ml suda 10-12 saat isladilir vo plov
gazani yer domins qoyulduqda dilyiiniin {istiino ¢ilonir. Belo
etdikda zoforanin otri yaxsi hiss olunur. Zaforan plovu doma
goyduqgda vurularsa, domalma prosesinds onun atri buxar-
lanaraq zoifloyir. Zoforan1 qovurmaq, qaynatmaq maslohat
gorilmiir.

Ogor gqazanin dibinds diiylidon qazmaq hazirlanmis-
sa, 25-30 dog qazandaki plov yer domino qoyulur. Bu za-
man gazanin altina soyuq suda isladilmis par¢a qoyulmali-
dir ki, gazmaq rahat ¢ixsin. Yuxa qazmagi hazirladiqda isa
plovu 10-15 doq yer domins qoyurlar, uzun miiddat yer do-
mindo galmis plovun qazmagi yumsalir. Yuxa gazmagi qu-
ru vo xirgildayan olmalidir.

Belaliklo, ayrica bisirilon diiyli miixtalif adli plovlar
liclin osas sayilir. Ayrica gqazanda iso qovurmaplov {i¢iin
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govurma, sabziqovurmaplov {giin sobziqovurma, ¢igir-
tmaplov liclin ¢igirtma vo basqga xuruslar hazirlanir.

Plovu siifrays iri bulud (dors) vo ya dairavi bosqab-
larda verirlor. Plovu ¢okdikda avvalca iist hissadoki zoforanlh
diyi kofkirlo gotiriiliib bir gaba yigilir. Buluda plov ¢okilib
iistling zoforanlh dityiidon tokiiliir vo topacik formasi verilir.
Ogor dom yagi az verilibso, olavo olaraq yag tokiilir, Gistline
gazmagq diziiliir. Plovun xurusu ayrica bosgabda va ya plo-
vun {stiina qoyulub siifraya verilmolidir. Siifrays kigik piya-
lads va ya yag gabinda isti arinmis yag da vermak olar.

Beloalikla, plovun hazirlanmasinin incaliklori ilo tanis
oldugdan sonra istodiyiniz plovu hazirlaya bilorsiniz. Lakin
plov bisirmak ii¢lin evdar qadinlarimiz yuxarida deyilonlori
giindalik moatbox qaygilarinda ardicil olaraq davam etdirmo-
lidirlor. Illorlo analarimiz plov bisirmoyin sirlorini dyrona-
rok, yalniz yasa doldugdan sonra siifromizin sah x6royini
lazimi qaydada bisirirlor.

Birinci — su ¢carsonbasinda bisirilmasi maslohat
goriilon plovlar

Tursuqovurmaplov

Qoyun ati — 600 q, diiyii — 600 g, orinmis yag — 160 g,
bag sogan — 60 q, alca vo ya turs gavall (albuxara daha yaxgi-
dir) — 60 q, sabalid — 200 q, un — 40 q, yumurta — 1 adad, zafo-
ran — 0,4 q, dar¢in — 0,4 q, sartkok — 0,4 q, istiot — 0,1 q, duz.

Yumsaq vo ya ¢ox da iri siimiiklori olmayan qoyun
otindon 40-50 g-liq tikolor kosilir, duz vo istiot vurulub 6z
suyunda portiiliir. Sonra bunun iizorine yagda qizardilmis
bas sogan vo yuyulmus gavali qurusu, qaynar suda portiiliib
tomizlonmis sabalid, sarikok alava edilorak vam istilikds bi-
sirilib hazir vaziyyats gatirilir.

Diyii oavvalki gayda iizrs bisirilib doma qoyulur.
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Plov iri buluda vo ya doévraya ¢okilir, qiraglarina
gazmaq diiziilir vo yag tokiiliib siifroyo qoyulur. Ayrica
bosgabda tursuqovurma, yagda portillmils kismis vo qaysi
xurusu verilir.

Tursugovurmaplov paylar soklinds siifroyo verildik-
do bosgaba topocik soklindo diiyll ¢okilir, bir yanina hazir
gqovurma, o biri yanina qazmaq qoyulur, istiino yag
tokdliir.

Narqovurmaplov

Qoyun oti — 600 q, diiyii — 600 q, arinmis yag — 120
q, nar — 100 q, sabalid — 300 q, bas sogan — 200 q, un — 40 g,
yumurta — 1 adad, saritkok — 0,4 q, zoforan — 0,4 q, istiot — 0,4
q, duz.

Qoyun otini 60-70 g-liq tikalors kasir, duz va istiot
vurulub yagda qizardilir. Uzorine yagda qizardilmis sogan,
tomizlonmis sabalid, bulyon vo zoforan sirosi vurulub 6z
bugunda bisirilir. Hazir olmaga 5 doq qalmis ona nar dons-
lari va ya sirasi alava olunur.

Diyii avvalki gayda iizrs bisirilib doma qoyulur.

Plov iri buluda vo ya dovraya ¢okilir, qiraglarina
gazmaq diiziilir vo yag tokiiliib siifroyo qoyulur. Ayrica
bosgabda narqovurma verilir.

Narqovurmaplov paylar soklinds siifrays verildikdo
bosgaba topacik soklindo diiyii ¢okilir, bir yanina hazir qo-
vurma, o biri yanina qazmaq qoyulur, iistiino yag tokilir.

Cigirtmaplov
Toyuq ati — 800 q, diiyii — 600 q, arinmis yag — 160 g,
bas sogan — 160 q, yumurta — 4 adod, limon — 60 q vo ya limon
tursusu, yaxud abgqora — 80 q, zoforan — 0,4 q, istiot, duz.
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Cigirtmaplov ti¢iin toyuq ¢igirtmasi 2 iisulla hazirla-
nir.

1. Tomizlonmis toyuq az miqdar suda yarimhazir
olanadok bisirilir. Toyuq bisirilon bulyona duz vo iri
dogranmis sogan qatilir. Toyuq bulyondan ¢ixarilir. Sothina
zoforan sirosi siirtiiliir, 40-50 g-liq tikolora dogranir. Toyuq
bulyonunun yagl yerindon bir qador gétiiriiliib iizoring ab-
gora vo ya limon sirasi tokiiliir. Yumurtadan ayrica tavada
galin gayganaq bisirilir vo tursulu bulyonun igina salinir.
Tavaya ovvalco bisirilmis toyuq tikalori, iistiino gayganaq
duzilir, tursulu bulyon slavas edilib 6z bugunda zosif alovda
hazir voziyyats gatirilir.

2. Toyuq tomizlonir, yuyulur vo 40-50 g-liq tikslora
dogranir. Toyuq tikalorins duz vo istiot vurulub tavada aza-
ciq su alavs edilmaklo yarimhazir olanadsk bisirilir. Toyuq
tikolorini yagda qizartmaq da olar. Sogan yagda qizardilir
va soyudulur, yumurta, zoforan sirasi, duz va istiot vurulub
yaxst qarisdirilir vo tavadaki toyugun iistiine tokiiliir. Ab-
gora va ya limon sirasi olava edilir. Tava qizdirici skafa (fi-
rina) qoyulub hazir voziyyoto gotirilir.

Diiyli adi qayda ils bisirilib doms qoyulur. Siifrays
verilorkon iri dévraya ¢okilir, iistiine dairavi qayganaq qoyu-
lur, konarlarina qazmagq diiziiliir. Cigirtma ayrica bosqabda
da siifroya verila bilar. Siifroys pay soklinds verdikds bosqga-
ba plov ¢akilir, yanina ¢igirtma va bir dilim limon qoyulur,
lizorina yag va ¢igirtma suyu tokiliir. Cigirtma suyu ayrica
piyalads ds qoyula bilar.

Ikinci — od ¢orsonbasinda bisirilmasi
maslohat goriilon plovlar

Lobyagilov
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Qoyun oti — 800 q, orinmis yag — 200 q, ag lobya —
200 q, diiyii — 400 q, kismis — 160 q, bas sogan — 160 q, zafa-
ran — 0,4 q, dar¢in — 0,8 q, istiot — 0,4 q, duz.

Hoar paya 2-3 tiko ot gotirilir, duz, istiot vurulub
soganla qizardilir, zoforan sirasi vo bulyon olavs edilib hazir
olunca bigirilir. Lobya vo dilyii ayrica bisirilir va siizlilorok
garigdirthib domo qoyulur. Kismis yagda bisirilir. Siifroys
verildikdo bosgaba diyii ilo lobya c¢okilir, iistiino kismis,
gazmaq qoyulur, yag tokiliir vo darcin sopilir. Ot ayrica ve-
rilir.

Largaplov

Hiso verilmiy kiitiim — 600 q, diiyii — 400 q, lorgo — 200
q, orinmis yag — 160 q, dar¢cin — 0,4 q, istiot — 0,4 q, duz.

Lorgo 3-4 saat soyuq suda isladilir, sonra yuyulmus
diyi ilo birlikdo qazana tokiiliir, {izoerino su olava edilir.
Suyun hiindiirlityii diiyiiniin iizorindon barmaglarin orta
biikitylino godor olmalidir. Duz suda hall edilmalidir. Lorg-
oplov siiziilmiir vo gaynadilib suyu ¢okildikdon sonra yag
olavo edilir vo domo qoyulur. Kiitiim su hamami buxarinda
bisirilir vo plovun yaninda siifroys verilir.

Mobrciplov

Qoyun ati — 800 q, diiyii — 400 q, marci — 200 q, orin-
mis yag — 160 q, kismis — 120 q, zaforan — 0,4 q, dar¢in — 0,8
q, duz, istiot.

Morci aritlanib yuyulur vo 3 saat soyuq suda isladilir.
Morci ayrica duzlu suda bigirilir. Diiyli ayrica bisirilir vo
bismis marci ilo qarigdirilib siiziiliir. Bir yumurta sarisina 1
X.q. yag, 1 x.q. qatiq, yaxud xama va un alavs edib qazmagq
tiglin xomir yogrulur. Xomir yayilir, gazanin dibino salinib
plov doma qoyulur.
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Paralel olaraq qoyun oti tikalora dogranib duzlanir,
tavada qizardilir, izorino az miqdar bulyon, adviyyat va
yagda qizardilmis meyvo (kismis) gatilib 6z bugunda bisiri-
lir.

Siifrays verildikds marciplovun iistiing ot qoyulur va
dargin sopilir. Marciplov kiikii ilo do hazirlana bilor.

Qabaqgh as

Balgabaq — 400 q, diiyii — 600 q, orinmis yag — 200 q,
qoz lapasi — 200 q, lobya — 120 q, qatig — 120 q, yumurta — 1
adad, dar¢in — 2,0 q, duz.

Balgabagin qabigi soyulub i¢i tomizlonir. Sonra
dordkiinc formada 3-4 sm qalinliginda nazik tobagolors
dogranir. Uzoring bir az soyuq su tokiiliib bisirilir, assiizon-
don siiziilir. Homin balgabaq suyuna duzlu su olava edil-
moklo asin diiylisii bisirilir. Doyililmiis qoz lopasi arinmis
yagda qovrulur. I¢ino gqabaqcadan isladilib bisirilmis lobya
gatilir. Plovu domo gqoyan zaman balgabagin iizorino dar¢in
sopib qazmaqgdan sonra asin altina désoyirlor. Sonra bir az
diyi tokiib qoz lopasini lobya ilo birlikdo gat-qat soporak
diyiini tokirlor. Beloliklo, as domo qoyulur.

Plov siifroys bosgabda verilir, yanina toz sokar qoyu-
lur.

Lobyali-qozlu as

Diiyii — 2 st, iri qurnuzi lobya — 1 st, qoz lopasi — 1 st,
yvag — 100 q, balgabaq — 500 q, duz.

Lobya bir giin ovvaldon isladilir, ayrica bisirilir vo
siiziiliir. Lobya bisirilon suya bir godor qaynar su olava edi-
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lir, duz vo diiyli tokiliib bisirilir. Diiyii hazir olana yaxin
lobya slavs edilib siiziiliir. Qazanin dibino bir az yag tokiib
balgabaq dilimlori diiziiliir. Ustiine ilyiidiilmiis qoz lopasi ilo
garigdirilmis diiyii ilo lobya tokiiliir. 40-45 doq vam istilikda
doms qoyulur, arada dom yag: verilir.

Siifroys verarkon plov bosqaba ¢okilir, iistiino balqa-
baq tikalori diiziiliir, yanina ayrica gabda toz sokor qoyulur.

Lopa-dosomoali as

Diiyii — 3 st, iri qurnuzi lobya — 1 st, qoz lopasi — 1 st,
bas sogan — 500 q, yag — 160 q, balgabagq — 400 q.

Lobya bir giin ovvalcadon isladilir, bisirilir va
stizlilir. Bas sogan halgavari dogranir, yagda qizardilir.
Balgabaq siirtgocin iri goéziindon kegirilir, qoz lopasi
dytidiiliir, biitiin bunlar vo bisirilmis lobya qizardilmis
soganla qarisdirilib lopo-désomo hazirlanir. Diiyll plov qay-
dasi ilo bigirilir, siiziiliir, gazanin dibindo qazmaq dizaldilir,
bir gador diiyii tokiib iistiine hazirlanmis lops-désoma qoyu-
lur, iistiino dorin bosgab qapanir va dilyiiniin qalan hissasi
tokiiliib doms qoyulur. Arada dom yag: verilir. Siifrays ve-
rorkon plov bosqgaba ¢okilir, lops-dosomo vo gazmaq
diztliir, yag tokiiliir. Yanina ayrica qabda toz sokor qoyu-
lur.

Qarnisiq plov

Hiso verilmis vo ya qaxac edilmis baliq — 400 q, diiyti
— 2 st, xwrda ag lobya — 1 st, vermisel — 200 q, yag — 160 q,
duz.

Lobya 10-12 saat oavvaldon isladilir, ayrica qazanda
bisirilir vo siiziiliir. Diiyii bir qodor iri qazanda 3 | suda ya-
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rimhazir olana gadar bisirilir, sonra ona vermisel alava edi-
lib 8-10 doq gaynadilir, bismis lobya gatilib siiziiliir. Qaza-
nin dibins yag tokiiliib stiziilmiis qarisiq plov doms qoyulur,
dom yag verilir. Qazanin dibinds plovun 6ziindon qazmagq
omolo golir, lakin lavas qazmaq da hazirlamaq olar. Baliq
suda vo ya su hamami buxarinda bisirilir, dorisi vo siimilyil
tomizlonir.

Siifroys verorkon plov bosqaba c¢okilir, iistiino yag
tokiliir vo yanina ayrica gabda baliq qoyulur.

Uciincii — torpaq corsonbasinda bisirilmosi
maslohat goriilon plovlar

Sobziqovurmaplov

Qoyun ati — 800 q, diiyii — 600 q, orinmis yag — 200 q,
bas sogan — 200 q, goyarti (kovar, kesnis, tursong, cofori, na-
no, stiyiid vo s.) — 600 q vo ya har birindon 2-3 dosto (kovor
daha ¢ox gotiiriiliir ), limon tursusu — 0,4 q va ya abgora — 20
q, zoforan — 0,4 q, istiot — 0,5 q, duz.

Yumsaq qoyun oti 35-40 g-liq tikalora dogranir, duz
va istiot vurulub qizardilir, izorins yagda qizardilmis sogan,
abgora, tomizlonib yuyuldugdan sonra iri dogranmis gdyor-
ti olavo edilib bisirilir. Ayrica qazanda doma qoyulmus plo-
vun bir hissasinin tizorind zofaran sirasi vurulur, iri buluda
¢okilir, yanlarima qazmaq duziiliir vo yag tokiiliir. Sabziqo-
vurma ayrica bosqabda verilir. Siifroys pay soklinda veril-
dikds bosqgaba diiyii ¢okilir, bir yanina sabziqovurma, o biri
yanina gazmaq qoyulub {istiino yag tokiiliir.

Siiyiidplov

Diiyii — 600 q, arinmis yag — 200 q, yumurta — 8 adad,
stid — 120 q, siiyiid — 240 q, zaforan — 0,4 q, duz.
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Diiyiidon adi qaydada plov hazirlanir vo doma qoy-
uldugda dogranmis siiylidlo qarisdirilir. Qadaib hazirlamaq
ticlin yumurta sindirilir, izoerins un va duz slavs edilib qa-
risdirilir. Sonra siid alavs edilib ¢alinir. Tavanin dibins yag
¢okib hazirlanmis ¢alinti oraya tokiliir vo qizdirict skafda
(firinda) 8-10 doq bisirilir. Siifroyo verdikdo bosqgaba plov
¢okilib listiing paxlava soklinde dogranmis qadaib tikaciklori
goyulur va yag tokiliir.

Kiikiiplov

Hiso verilmis kiitiim — 600 q, diiyii — 400 q, arinmis
yag — 200 q, yumurta — 4 adad, lobya — 200 q, tozo bulka —
160 q, siiyiid — 160 q, istiot — 0,4 q, duz.

Kiitim kiikiisti hazirlanir. Dyl vo lobya ayriligda
bisirilorok garisdirilir, yag vurulub domo qoyulur. Siifroys
verdikds lobyali plov ¢akilir, yanina ayrica paxlava soklinda
dogranmis kiitiim kiikiisii qoyulur.

Toyuq-dosomaplov

Diiyii — 600 q, toyuq — 1 adod, orinmis koro yagi — 250
q, orta irilikds bas sogan — 3 adod, siiyiid — 2-3 dosta, toyu-
gdan basdirma etmok iticiin qara istiot, sartkok va duz dada
goroa, tiziim sirkasi — 3 x.q., dinab ii¢iin duz — 2 x.q., zaforan —
0,5q.

Toxminan 1 kq kiitlasi olan toyuq 80-100 q-liq tikalo-
ro dogranir. Sogan halgavari dogranib iizorino duz sopilir
ki, suyunu gismon buraxsin. Toyuq atina istiot va sarikok
vurulur, dogranib duzlanmis sogan va sirks slava edilib qa-
risdirilir, 6-8 saat saxlanilir. Toyuq basdirmasini axsamdan
da hazirlayib soyuducuya qoymaq olar.

Stiytid goyertisi tomizlonir, yuyulur vo bir qoador iri
dogranilir. Diiyii 2 saat duzlu suda isladilir vo 2,5-3 1 suda
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adi qaydada bisirilir. Siiziilmoays yaxin iizorino dogranmis
siiylid goyartisi alave edilir va stiziiliir.

Qazanin dibino 2-3 x.q. yag tokiiliir. Toyuq tikalori
sogandan azad edilib gazanin dibino soligo ilo six-six
diztlir. Stuziilmiis dityii olava edilib 50-60 doq doma qoyu-
lur, arada dom yag1 verilir, yer domino qoyduqda zofsran
sirasi ¢ilonir.

Siifroys verarkon plov iri bosgaba vo ya buluda ¢oki-
lir. Toyugq tikalori ayrica bosqabda yanina qoyulur.

Dordiincii — vel (hava) corsonbasindd bisirilmasi
moslohat goriilon plovlar

Meyvaplov

Diiyii — 600 g, orinmis yag — 200 q, kismis — 120 q,
orik gaxt (kuraga) — 100 q, qayst — 80 q, qara gavalt qurusu —
100 q, un — 40 q, yumurta — 1 odad, duz.

Bir stokan diiyiiys iki stokan su gotiriiliib siidlii plov
kimi bigirilir. Damo yagda bisirilmis meyvo ilo birlikda
goyulur. Stfrays verildikds plovun iistiino yagda bisirilmis
meyvo, gazmaq qoyulur vo yag tokiliir.

Sirinplov

Diiyii — 600 g, orinmis yag — 200 q, kismis — 120 q,
orik qurusu (qaysi) — 120 q, sokar — 160 q, gavali qurusu —
120 q, bugda unu — 40 q, yumurta — 1 adod, duz.

Meyvalar yagda sokor olave etmaklo qovrulur. Dityii
plov qaydasinda bisirilir, meyvs ilo garisdirilib doms qoyu-
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lur. Siifroys verildikdo topacik soklinds bosgaba c¢okilir,
iistiino gazmagq va gavali qoyulur.

Siidliiplov

Hiso verilmis kiitiim — 600 q, diiyii — 400 q, orinmig
vag — 160 q, siid — 1000 q, bugda unu — 80 q, kismis — 200 g,
orik qurusu — 200 q, xurma — 100 q, sokar — 80 q, yumurta — 1
adad, zaforan — 0,4 q, duz.

Bir stokan diiyiiys 2 st siid-su qarigigr gotiriliir.
Diiyii siiddo yarimhazir olana qador bisirilir, sokor, yag vo
zoforan vurulub 1 saat saxlanir. Qazanin dibino un, yumurta
vo sudan hazirlanmis lavas salinir vo homin diiyii onun
iistiine tokiliib 30-40 dog doms qoyulur. Kismis, arik quru-
su vo xurma yagda portiiliir. Sifroys verdikds bosgaba
diyii ¢okilir, yanina qazmaq va xurus qoyulur. Bugda bisi-
rilmis kiitiim balig1 ayrica verilir.

Kismisplov

Diiyii — 800 gq, orinmis yag — 200 q, kismis — 200 g,
qazmagq ticiin yumurtanin sarisi — 1 adad, kora yagr — 40 g,
bugda unu — 50 q, duz.

Diiyiidon adi qaydada plov bisirilib siiziiliir. Kismis
yagda azaciq qovrulur. Qazanin dibino lavas qazmagi sali-
nib, dityii kismislo qarisdirilib domo qoyulur. 45-50 doq dom
aldigdan sonra 10-15 doq yer domins qoyulur. Plova zoforan
sirasi do vurmagq olar.

Siifroyo verarkon plov bosqaba ¢okilir, listiino kismis
vo qazmaq qoyulub yag tokiiliir.

Novruz bavram axsam bisirilmasi
moslohat goriilon plovlar
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Toyugplov

Toyuq oti — 800 q, diiyii — 600 g, bas sogan — 80 q, ba-
dam lapasi — 40 q, orinmis yag — 200 q, lavasana vo ya zogal
axtast — 40 q, kismis — 200 q, ziro — 0,4 q, zaforan — 0,4 q, isti-
ot — 0,4 q, duz.

Toyuq suda hazir olunca bisirilir. Badam vo meyva
yagda qovrulur, buna yagda qizardilmis sogan va ziro slavo
edilir. Ayrica bisirilmis plov bosgaba ¢akilir, {istiino meyvo,
toyuq oti tikesi, qgazmaq qoyulub yag tokiiliir.

Fisincanplov

Qoyun ati — 800 q vo ya toyuq ati — 800 q, diiyti — 600
q, arinmis yag — 200 q, qoz lopasi — 200 q, nar — 200 q, yaxud
narsarab — 60 q, limon tursusu — 8 q, yaxud abgora — 60 gq,
sogan — 80 q, zaforan — 0,4 q, istiot — 0,4 q, duz.

Toyugq tikalora dogranir, duz vo istiot vurulub qizar-
dilir. Suda aridilmis limon tursusu va ya abqora gara ¢uqun
tavada gaynadilib doylilmiis qozun iistiino tokiiliir. Hazir-
lanmis toyuga yagda qizardilmis sogan, qoz loposi, azaciq
bulyon, nar danalari, dar¢in vurulub hazir olunca bisirilir.

Fisincani otdon hazirladigda qoyun oti qiymosindon
kiiftociklor hazirlanir, yag-su qarisiginda bisirilir va toyugqla
bisirilon fisincanda oldugu kimi hazir voziyyoto gotirilir.
Diiyii ayrica bisirilib doma qoyulur.

Siifroya verdikds plov bosqaba ¢okilir, yanina fisin-
can va bir tiko gazmaq qoyulub iistiine yag tokiiliir.

Sasondaz plov
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Diiyii — 600 q, arinmis yag — 200 q, yumurta — 8 adad,
bas sogan — 400 q, limon tursusu — 2,0 q, sokar — 20 q, zaforan
— 0,4 q, dar¢in — 0,8 q, istiot, duz.

Sogan yagda qizardilir, limon tursusu vo sokor gati-
lir, Gistiino ¢alinmis yumurta olave edilib bisirilir. Diiylidon
ayrica plov hazirlanir. Sifroys verildikdo plovun iistiine
sogancall gayganaq qoyulur, yag tokiiliir vo dargin sapilir.

Plov-sestorongi

Diiyii — 900 q, bas sogan — 800 q, arinmis yag — 250 q,
axta zogal — 150 q, yumurta — 6 adad, zoforan — 0,5 q, duz,
istiot. Qazmagq iigtin 1 adod yumurta sarist, 1 x.q. xama vo ya
qatiq, qatiq gotiiriildiikds alava 1 x.q. yag vo un (no qodor
aparsa).

Diyii plov qaydasi ilo bisirilib siiziiliir, gazanin di-
bindo lavas qazmag diizeldib diyt tokilir va 50-55 doq
domo qoyulur, arada dom yag verilir, yer domina qoyuldu-
qda zoforan sirasi ¢ilonir.

Bas sogan soyulub yuyulur, yarimhalgavari dogra-
nir, yagda qizardilir. Sonra {izorinos isladilmis axta zogal,
duz, istiot alava edilib bir godor 6z bugunda bisirilir. Qari-
s1g1 tavaya bir qaydada yayib iistiino niimrii gayganaq kimi
yumurta sindirib hazir vaziyyata gotirirlor.

Siifroys verarkon plov bosqaba ¢okilir, iistiino sogan-
cali nimrii qayganaq vo qazmaq qoyulur, yag tokiilir.

Yaxsilasdirllms milli ¢orok-koko momulati

Yaxsilasdirilmis milli ¢érok-k6ko momulati azorbay-
canin mixtalif bolgolorinds godimdon hazirlanir. Bu momu-
latlar osason soharlor ¢ay siifrasino verilir vo ¢Orayi avaz

edir. Lakin bu momulatlarin ¢oxu kulinariya vo qonnadgi-
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liga aid kiitlovi adobiyyatlarda unlu sirniyyat qrupuna daxil
edilir. Novruz bayraminda da yaxsilasdirilmis milli ¢orok-
koko momulatlar: bisirilir vo novruz siifrasinin asas toamla-
rindan biridir.

Yaxsilasdirilmis milli ¢6rak momulatina boyim ¢orayi,
fasali, gabaql ¢orok, gabaqli koks, qatlama, qogal, qozlu
koka, zoforanl nazik, psi, siid¢orayi, fotir, findiqhh qogal,
caycorayi, Soki kiilgasi, Soki ovmasi, sirin nazik, sorqogal,
yelapardi vos. aiddir.

Biz kitab¢ada daha ¢ox bisirilon yaxsilasdirilmis milli

¢Orak-koko momulati hagqinda malumat veririk

Boyimg¢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 olonir vo xomir yogru-
lacaq qabin ortasinda oyuq acilir. Siid, yumurta, yumsal-
dilmis kora yag1 vo suda hall edilmis duz tokiilitb bork xomir
yogrulur. Xomir 1,5-2 saat qicqirdilir, bu miiddotds arada
bir dofo 2-3 doqg. tokrar yogrulur. Xomir yogrulan otagin
temperaturu 28-32°C olmalidir. Xomirdon 200-250 g-liq
kiindoalor tutulur, oval formada yayilir, 15-20 doq. sonra
lizorino su — yumurta calintis1 siirtiiliir, barmaqla 2-3 xott
cokilir, qizdirict skafda bisirilir. Boyimgorayi isti vo soyuq
halda ¢ay, sirin ¢ay, qohva va kakao il siifroys verilir.

Qatlama
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Ola sort un — 6 st., maya — 30 q., duz — 2 ¢.q., kora yagi
— 200 q., toz-sokar — 1 st., sokor kirsani — 1 x.q., yumurta — 5
ad., siid qurusu — 2 x.q. (vo ya tozo siid — 0,5 1) vanilin — bir
cimdik, gonnadi tobaqasine siirtmok iigiin bitki yagi — 1 ¢.q.

Qatlama ti¢iin xomir acixamrd usulu ilo iki marhalada
hazirlanir. Maya 32-35°C istiliyi olan suda agilir, unun 1/3
hissasino su vo ya siid olava edilib duru xomir yogrulur.
Xomir 3,5-4 saat qicqirdilir. Sonra iizorino duz, yagin yarisi,
toz-sokor, siid, yumurta (2 od. yumurta sarisi iizorino
siirtmok ticlin saxlanilir) alave edilib qarisdirilir, un tokiiliib
8-10 dog. orzinds xomir yogrulur. Xomir 70-80 daq. qicqir-
dilir, goldikdon sonra kiindalonir, nazik yayilir, izorins yag
siirtiiliir, bir nego dofs allo qatlanib diyirlondirilir vo kiin-
doya galmok tigiin 20-25 daq. saxlanilir. Bundan sonra xomir
0,7-0,8 mm qalinliginda yayilir, sathins yag siirtiiliir, har biri
toxminon 110-115 q olmagla kvadrat formada dogranilir.
Xomirin dord kiincii igoriyo dogru qatlanib xomiro zorf
formasi verilir, yaglanmis gonnadi tobagalorine diiziiliir, 30-
35 dog. kiindoya golmok iicliin saxlanilir, sothino yumurta
siirtiilitb 180-190°C temperaturda 8-10 daq. arzinds bisirilir.
Bozon qatlamanin iki torofini do tavada yag icindo
qizardirlar. Soyuduqdan sonra iizorino vanilli sokor kirsani
sopilir.

Z.3foranh nazik

Ola sort un — 4 st. + 2 x.q., koro yagr — % st. yumurta —
2 ad., toz-sokar — 4 x.q., tizlii siid — 1 st., maya — 10 q., duz —
0,5 ¢.q., zaforan — 0,1 q.

Xomir yogrulacaq gaba 32-35°C temperatura godor
qizdirilmig stiid tokiiliir, avvalco maya acilir, sonra {izorinog
duz, sokor, yumurta (1 yumurtanin sarisi iizorino siirtmok
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tiglin saxlanilir), yumsaldilmis koro yagi vo zoforan sirasi
alava edilib 5 daq. arzinds qarisdirilir. ©lonmis un tokiilib
10-12 doaqg. arzinds yaxsi 6vkolomak sortilo xomir yogrulur.
Xomir 1,5 saat saxlanilir. Xomirdon 200-220 g-liq kiindalor
hazirlanir, 5 mm qalinliginda oval formali kokalor sokline
salinir. Kokolor yaglanmis qonnadi toboagolorine diiziiliir,
25-30 dog. sonra zoforanli yumurta calintist siirtiiliir, naxis
salinir vo ¢ongollo desdoklonir. Zoforanl nazik 220-230°C
temperaturda 15-18 daq. arzindo bisirilir.

Siid¢orayi

9la sort bugda unu — 6 st., duz — 1 ¢.q., maya — 20 q.,
toz-sokor — 2 x.q., qatilagdwrilnus siid — 3-4 x.q. (vo ya Ist.
stid, alavo olaraq 2 x.q. toz-sakor), xama — 1 banka (200 q. ),
yumurta — 4 ad., atirlondirmok iigiin hil — 5-6 ad. va ya vanilin
— bir ¢cimdik.

Unun yarisina maya vo toxminan 1 st. iliq su tokiilitb
xomir yogrulur. Xomirin temperaturu 28-30°C olmalidir.
3,5-4 saata qicqirdigdan sonra iizorino galan xammallar
(stdi isti etmak sortilo) vo un olava edilib xomir yogrulur.
Xomirin temperaturu 30-32°C olmalidir. Xomir 1-1,5 saat
saxlanilir.

Stid¢oroyi iiclin xomiri maya ilo birbasa yogurub,
arada bir dofs slavo yogurmagq sortilo 1,5-2 saat qicqirtmaq
olar. Lakin acixamra (opara) iisulu ilo hazirlanan xomirdon
bisirilon siid ¢6rayi daha dadl olur.

Xomir hazir oldugda 350-400 q kiitlodo kiindalonir,
40-45 doq. istirahata qoyulur. Sonra kiindalar allo va ya ox-
lovla 10-12 mm qalnhqda yayilir, listloro dizilir.
Stid¢orayini  kiindoslodikdon 10-15 doq. sonra 6-8 mm
qalmhiginda yayib 40 doq. saxladigda daha yaxsi natico
verir. Xomir kiindoya goldikdon sonra yayilir, sathina
yumurta ¢alintis1  siirtiiliib  ¢ongollo miixtalif bozok
(rombsokilli, kvadrat, cinavi va s.) vurulur, bir ne¢o yerdon
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¢ongallo desdokloanir. Stid¢orayi 170-180°C temperaturda 35-
40 doq. orzinds bisirilir. Bisirilmis momulat dorhal listdon
gotirtlib siifro vo ya dosmal {istiinds soyudulur.

Novruz bayrami arafasinds bisirilon milli ¢érok momu-
latidir. Bozon sokorbura bisirdikds artiq qalmis xomirdon
bisirilon momulata da siid¢orayi deyirlor.

Cay coroyi

1-ci sort bugda unu — 4 st., toz-sokar — 0,5 st., marqarin
— 2,5 x.q., xama — 1 st., yumurta — 2 ad., maya — 10 q., duz —
0,5 ¢.q., sartkok — 0,5 ¢.q., kesnis toxumu — 0,5 ¢.q.,
qaragohra toxumu — 0,5 ¢.q.

Xomir birbasa maya slava edilmoklo yogrulur. Maya
istiliyi 32-35°C olan yarim stokan suda agilir, izorins isidil-
mis yag, xama, yumurta (I yumurta saris1 {izorino siirtmok
ticlin saxlanilir), sokor, duz mohlulu, tyiidillmils odviyyat
olavo edilib 5-8 daq. sokar kristallar1 hall olana qadar qaris-
dirtlir, un slavas edilib xomir yogrulur. Xomir 10-15 daq. ar-
zindo yogrulmali, 1-1,5 saat saxlanilmalidir. Xomir sonra
yenidon 2-3 daq. arzinds yogrulur. 300-350 g-liq kiindalor
hazirlanir. Xomir 40-45 daqiqoys kiindoys goldikdon sonra
oval formada 0,6-0,7 mm qalinhiginda yayilir, tizorino bir
cimdik sarikéklo calinmis yumurta sirtiiliir, miixtolif
naxiglar vurulur, garagéhro toxumu sopilir, 15-20 dog. sonra
qizdiric skafda, ya da kiirads 180-190°C temperaturda 18-
25 doaq. arzinds bisirilir. Cay ¢orayi sohorlor cay siifrasine
pendir, qaymaq, camis gatigi, motal pendiri va sirin ¢ayla
birlikds verilir.

Saki kiilgasi

1 sort bugda unu — 4,5 st., toz-sokor — 3 x.q., arinmis yag
—2/3 st. (150 q) va ya quyruq yagi, yumurta — 1 ad., maya —
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15 q., duz — 0,5 ¢.q., adviyyo qarisigi (kesnis toxumu — 2 q.,
hil — 2 q, zoncofil — 2 q, dar¢in — 2 q, zoforan — 1 q) - 2 ¢.q.,
iistiino sopmok iictin xasg-xas — 1 ¢.q.

Un olonir, ona yagin vo yumurtanin yarisi, sokor, isti
suda ac¢ilmis maya qatiib bork xomir yogrulur. Xomir
golmok {iclin 30-32°C temperaturda 1-1,5 saat saxlanilir.
Odviyyalor {iiyiidiilliib yagin galan hissasi ilo qarisdirilir.
Kiilgo xomiri goldikdon sonra ondan 300-600 g-liq kiindalar
hazirlanir, 0,5-0,7 mm qalinligda yayilir. Xomirin {izorina
yagli adviyyali qarisiq siirtiiliib rulet formasinda bukiliir va
yenidon 1-1,5 sm qalinhiqda girds formaya salinir. 25 doq.
saxladigdan sonra iizorino yumurta siirtiiliir, xiisusi kiilga
formasi ilo naxislanir, ¢ongollo desdoklonir vo xas-xas sopilib
190-200°C temperaturda 25-30 doq. arzindo bisirilir. Saki
kiilgasi sirin ¢ayla siifrays verilir.

Soki ovmasi (fatir)

I sort bugda unu — 4 st., toz-sokar — 1 st., koro yagi — 75
q. vo ya 4 x.q., siid vo ya qatiq — 2/3 st., yumurta — 2 2d.,
maya — 10 g, adviyyat qarisigr (hil, zoncofil, kesnis toxumu,
muskat coviizii, dar¢in va s.) — 1-2 ¢.q., zoforan — 0,1 q, xas-
xas—1¢.q., duz -1 ¢.q.

Acixomrs iisulu ilo mayali, yagh sirin xomir yog-
rulur. Xag-xas, yumurta sarisi vo zoforan sirosinin bir hissasi
ovmanin {izorinin bazonmasi ti¢iin saxlanilir. Xomir goldik-
don sonra 700-800 g-liq paylar kasilir. 15-20 mm qgalinliqda,
180-190 mm diametrds yayilir, miixtalif naxislar vurulur,
25-30 dog. saxlanilib iizorine zoforanli yumurta siirtiiliir,
xas-xas sopilir, 30-35 daqg. arzinds 190-220°C temperaturda
bisirilir. Soki ovmasi pendirlo ¢ay siifrasing verilir.

Sorqogal
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Ola sort un — 4,5 st., quyruq cizdagr — 1,5 st., yumurta —
2 ad., quyruq yagr — 3-4 x.q., maya — 15 q., ziro — 1 q., zoforan
- 0,5 q., razyana — 2 q., qara istiot — 0,5 q., sartkok — 1 q.,
xas-xag— 0,5 ¢.q., duz — 2 ¢.q.

4 st. una yarim ¢ay qasigl duz, maya vo su qatilib ¢ox
da bork olmayan xomir yogrulur. Xomir golon miiddstds ig-
lik hazirlanir. Bunun {i¢iin quyruq cizdagi atgokon masindan
kecirilir, ona yumurta agi, adviyyat vo duz gatilib yaxsi
calinir, yarim stokan un slavs edilib ovulan i¢ hazirlanir.

Xomirdon 9-11 kiinds kosilib hor biri nazik yayilir vo
iistiino yag siirtiilmoklo {ist-listo yigilir. Yayilib {ist-iisto
y1gilmis xomir iri kvadrat soklinde dogranilir va rulet kimi
biikiilir, iki ollo tutulub burulur, yastilanaraq ortasi bir
godoar oyularaq koke sokline salinir. Oyuq yera bir gador
iclik qoyulur, konarlar1 qatlanmaqla iglik ortiliir va
barmagimizla basmaqgla 5-6 mm qalinhiginda dairavi
formada yayilir. Ortasma bir ¢imdik iclik qoyulur. Uz-iizo
gapamaq sortilo iki-iki qoyulub saxlanilir. Sonra gonnadi
toboagoasing diiziiliir, tizorino zoforanli yumurta sarisi ¢okilir,
gara xas-xas sopilir vo 230-240°C temperaturda 20-35 doq.
arzindos bisirilir. Sorqogali sirin ¢ayla siifrays verilir.

NOVRUZ SIRNIYYATI

Azarbaycan qadimdon 6z sirniyyati ilo Yaxin va Orta
Sorqdo, eloco do qonsu dovlotlordo sohrot qazanmisdir.
Azorbaycan sirniyyati istehsalinda un, sokor, yag, yumurta,
siid mohsullar: ilo yanas1t miuxtslif adviyyslorden, qoarzokli
meyvalorin — qoz, findiq, badam, piisto lopalorindon do isti-
fads edilir. Unlu sirniyyata bu meyvalarin lopasi gatildigda
onlarin bioloji doayarliliyi yiiksolir, dad vo tami yaxsilasir.
Azarbaycan sirniyyatinin bir ¢ox ¢esidi dityii unu, kors yagi,
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quyruq cizdag, zoforan, kesnis toxumu, giilab va digar otir-
vericilor olavo edilmokls hazirlanir.

Holo gadimdon Azaorbaycanlilar bayram oarafasinda,
sadyanaligda vo digor morasimlordo yiiksok qidaliligr ilo
forqlonon sokorbura, paxlava, sokor ¢oroyi, miixtalif qogal
va ruletlar, sirin ¢oraklor, gorazlor, sokor kiitlosi ilo sirolonmis
findiq, qoz, badam va s. momulatlar hazirlamislar. Xalqimiz
homin sirniyyatlar oziz giinlorde hamiso bisirir vo 6z qonaq-
parvarliyini siifrasinin zonginliyi ilo bir daha siibut edir.
Novruz bayrami arofasinde bu sirniyyatlar demok olar ki,
biitiin evlords hazirlanir.

Azorbaycan sirniyyatinin miixtalif ¢esidi hazirda so-
naye isulu ilo gonnadi fabriklorinde hazirlanir. Azarbayca-
nin miixtolif bolgalorinds yerli ohali miixtalif ciir sirniyyat
hazirlayir. Sokido «Soki paxlavas», «qirmabadamy», «tel»,
«pesvang», «ovmay, «kiilgo», «fasalin, «bamiyo», «kesnis
nogulu», «taxta sirni», «ditymo sirni» va digar sirniyyatlar
hazirlanir. Soki sirniyyatlari hazirlanma tisullarina, dad va
tamina goro Azorbaycan sirniyyati arasinda xiisusi yer tu-
tur. Soki sirniyyati1 iclin imumi xammallarla yanasi, diiyli
unundan, miixtalif adviyyslordon, qoz va findiq lopasindon
daha cox istifado olunur ki, bu da godimdon bu bdlgads
diyii becarilmasi, qorzokli meyvalorin daha ¢ox yetismasi ilo
olagodardir.

Bakida daha ¢ox unlu sirniyyat momulatlari, o
ctimlodon «sokarburay, «Baki paxlavasi», «Baki miitokkasi»,
«sorqogal», «sliid¢orayi», «bayimgorayi» va s.bisirilir. Nov-
ruz bayrami arafosinda, yoni yazbasi insan orqanizmins da-
ha ¢ox qidali yemoklar lazim oldugu vaxt sirniyyat mamulati
bisirilmasi uzun illordir ki, adat halin1 almisdir.

Gonco bolgasinda «sirin nazik», «zilviyoy, «Ganco
paxlavas», «diiyli halvas», «risto paxlava», «zoforanl na-
zik», «sokar¢orayi» vo s. momulatlar hazirlanir. Quba, Na-
x¢ivan, Zaqatala, Lonkoran, Samaxi, Qarabag vo digor bo-
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lgalorin mixtalif ¢esidli Gziinomoxsus sirniyyat momulati
vardir.

Novruz tortu

Biskvit xomiri iigiin: 1) yumurta — 9 ad., toz-gokor - 9
X.q., un — 6 x.q., nisasta — 1,5 x.q; 2) yumurta — 3 ad., toz-
sokor — 3 x.q., un — 2 x.q., nisasta — 0,5 x.q.

Sokor sarbati iiciin: toz-sokor — 1 st, su — 1 st., konyak
-2Xx.q.

Yagh krem iigiin: koro yag — 600 q., qatilagdiriimis
stid — 1,5 banka, sokaor kirsant — 1 st., vanilin — 1 /4 ¢.q., kakao
tozu— 3 x.q.

Beze iiciin: yumurta ag1 — 2 ad., toz-sokor — 0,5 st.

Tortun sathini bazomak ticiin qoz vo findiq lapasi. Tortun
istiino sam formasi  qoymaq iigiin iki odod 12-15 sm
uzunlugunda quru ¢orok cubugcuglart.

Bozomoak iiciin qirnmuzi va yasil rongli yeyinti boyalari.

Yumurtani isitmoaklo biskvit xomiri hazirlayib ayri-
ayriligda iki odod biskvit bisirin. Biskvitlori bisirildiyi
formada 6-9 saat soyudun. Biskvitlo yanasi 2 adod yumurta
agindan beze kiitlosi ¢alib, yarisin1 qirmizi yeyinti boyagi ilo
rongloyin. Beze calintisindan ag vo ¢ohrayi rongli oval
formali yumurtaya oxsar bezelor c¢okdiiriib 105°C
temperaturda bisirin. Eyni zamanda islatmaq {i¢iin sorbot
bisirin, soyudugdan sonra ona konyak slava edin.

Yagh kremi calib {igdon bir hissasino 3 x.q., kakao
tozu gatib, ayrica qabda sokoladli krem hazirlayin. Krem-
don bir gqodor gotiiriib yasil rongli yeyinti boyagi qatin.

Soyumus biskvitlor iifiiqi olaraq iki tobagoye kosilir,
sorbatlo isladilir, aralarina krem gokilir. Boyiik biskvitin sot-
hins va konarlarina kakaolu krem ¢okilir. Kigik 6Olgiilii bisk-
vitin sothina vo qiraglarina yasil rongli krem c¢okilir va
boyiik biskvitin bir kenarina qoyulur. Kigik biskvitin qiraq-
lar1 vo sathi yasil krem doldurulmus vo ucunda xirda doliyi
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olan domir trubkadan somoni ciicartilori kimi naxislanir.
Kigik biskvitin konarma qirmizi kremdan lent formali boazok
¢okilir vo 6nda homin bazays bant formasi verilir. Somani
formasi almis kicik biskvitin har iki torafindon birinci tobo-
godaki biskvita quru ¢orok ¢ubuqcuqglari batirilir. Ucunda
discikli domir trubka olan kisodon homin ¢orok ¢ubuqcug-
lar1 rifli ag kremlo oOrtiiliir. Ag samlarin ucuna qirmizi ro-
ngli kremdon kigik alov formali krem ¢okdiiriiliir. Beloliklo
tortun kremlo bozonmasi basa c¢atir. Somoni formasinda bo-
zonmis biskvitin qabagina bezedon bisirilmis oval formali
pecenyelor qoyulur. Tortun birinci tobagasi qoz vo findiq
lopasi ilo bozanir.

Badambura - 1

Ola sort bugda unu — 2,5 st., xama — 1 banka (200 q.),
badam — 1 st. + 2 x.q., toz-sokor — 1 st., sokaor kirsant — 1 x.q.,
bitki yagi — 0,5 st., hil — 1-2 ad., ¢ay sodasi — bir ¢cimdik.

Una xama va ¢ay sodas1 qatilaraq bark xomir yogru-
lur vo 20-25 daq. saxlanilir (xomir bazon maya ilo hazirla-
nir). Sonra 4-5 mm qalinliginda yayilir vo diametri 8 sm
olan formalar kosilir. Uzarine 15-20 q. xirdalanmis badam
va toz-sokordon hazirlanmis i¢lik qoyulur. Otir iigiin i¢liya
hil qatilir. Xomirin konarlar1 birlosdirilorok (bozon giirzo
formasinda biikiiliir) bitki yaginda qizardilir vo soyudugdan
sonra iizaring sokor kirsani sopilir.

Badambura-2

Xomir iigiin: Koro yagi vo ya marqarin - 0,5 kq., xama —
0,5 kq, yumurta - 5 adod, soda-0,5 ¢ay qasigi, bir ¢cimdik duz,
ola sort un- no qadar apardi (toxminon 6-7 stokan).

Qeyd: Badambura iiciin  sokorbura vo  paxlava
Xomirindon do istifads etmaok olar.
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I¢lik iigiin: qoz Iopasi - 0,5 kq., toz sokor - 0,5 kq.
Adviyyat (kesnis toxumu, dar¢in, muskat qozu vo mixak - hor
birindon iiyiidiilmiis sokilds 0,5 ¢ay qasigt).

Xomir laylarinin arasina siirtmok ficiin oridilmis koro
yagi vo ya marqarin- 1 stokan.

Hazwr badamburanin sathino sopmok iictin sokor pudrasi-
kirsanmi - 2-3 xorok gasigi.

Kors yagina xama, soda vo duz slave edilib allo va
yaxud mikserlo ¢alinir, bir-bir yumurta slave edilib 15-20
doqiqe orzindo mosamoali-kopiiklii kiitlo alinana qoador
calinma davam etdirilir. Axirda slonmis un alavs edilib ¢ox
da bork olmayan xomir yogrulur. Qalan undan urva kimi
istifado olunur. Xomirdon yumruq boyda 8 kiinds
hazirlanir, nazik yayilir vo 4 qat olmaqla yuxalar aralarina
yag sirtmok sortilo  {ist-iisto qoyulur. Sonra kvadrat
soklinds dogranir, sorqogali kimi burulur vo dairovi sokildos
yayilib arasina 1 x6rak qasig iglik qoyulub sokorbura kimi
biikiilir vo kenarlar1 vintvari burulur. Badambura 160 -
180°C temperaturda (vam istilikdo) 20 — 25 doaq. bisirilir.

Soyudugdan sonra sathina sokor kirsani sopilir.

I¢ hazirlamaq iigiin qoz lopasi (qovrulub tomizlonmis
findiq lopssi do olar) siirtgocli masindan (badam
masinindan) kegirilib narin tyiidiiliir, 1:1 nisbotindo toz
sokorlo qarisdirilir, otir iigiin {yiidilmiis mixok, muskat
gozu, dargin va kesnis toxumu qgatilir.

Baki qurabiyyosi

Ola sort bugda unu — 3,5 st., kara yagi — 1,5 st., sokor
kirsami — 1 qaln st., yumurtanmin agr — 2 ad., i¢ iigtin orik
piiresi — 2 x.q., toz-gokar — 3 ¢.q.

Koro yag sokor kirsani ilo garisdirildigdan sonra,
ona yumurtanin sarist alavo edilib c¢alinir, slonmis un
vurulur vo yumsaq xomir yogrulur. Xomir ¢obanyastigi,
cubuqcuqlar vo digor formada qonnadi tobogolorine
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¢Okdiriiliir. Cobanyastiglr formali qurabiyyalarin ortasinda
kicik oyuqglar agilir vo oraya orik piiresi ilo toz-sokordon
hazirlanmus i¢ qoyulur. I¢in migdart hor pegenye iiciin 2-2,5
g-dir. Qurabiyya 250-270°C temperaturda 9-10 daq. arzinds
bisirilir.

Baki miitokkasi

Ola sort un — 6 st., yumurta — 4 ad., kora yagr — 1 st.,
duz — 1 ¢.q., maya — 25 q., findiq lopasi — 2 st., toz-sokor — 1,5
st., xama — 400 qr, hil — 3 q, sokor kirsani — 3 x.q.

Xomir yogurmaq ii¢lin 1,5 st. su va ya siid 32-35°C
temperatura qodor qizdirilir, mayani orda agir, iizorino
isidilib yumsaldilmis yag (yaridan ¢oxu), yumurta, suda
oridilmis duz, xama vo 1 X.q., sokor kirsani slavo edib
yenidon qarisdirilir, un tokiib 10-15 daq. arzinds sokorbura
xomirindan bir gador yumsaq xomir yogrulur. Xomir 40-45
doq. saxlanilir. Xomir golona kimi i¢lik hazirlanir.
Tomizlonib siirtgocli masindan kecirilmis findiq lopasine
200 q. toz-sokar, iiyiidiilmis hil, 100 q. sokorin 3 x.q. su ilo
gaynadilmasindan alman sorbot (sorbotin sixhigt 1,3
olmalidir) slave edilmakls qarisdirilir.

Xomir goldikdon sonra kiindslonir, 3-4 mm qalinligda
yayilir. Yayilmis xomirin izorina aridilmis kora yag: siirtiiliir,
100-120 mm eninds lent soklindo dogranilir. Sonra homin
lentdon kiitlasi toxminon 30-35 q olan bir torofi enli
iicbucaqlar kosilir. Kasilmis xomirin enli torofinin {izorino
toxminon 13-15 q (1 desert gasigl) iclik qoyulur, miitokko
formasinda biikiiliir. Elo blikiilmolidir ki, ticbucagin dar ucu
miitokkonin  ortasmna  diigsiin. Bikilmis mitokkalor
yaglanmis gonnadi tobagolorino diiziiliir, 25-30 doq. sonra
180-200°C  temperaturda 18-20 doq. orzindo bisirilir.
Soyuduqgdan sonra {izorina sokor kirsani sopilir.
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Baki paxlavasi

Ola sort un — 1,5 st., orinmis yag — 3-4 x.q., tizlii siid —
1/3 st., yumurta — 1 ad., maya — 4 q., tomizlonmis badam va ya
qoz lapasi — 1 st., toz-sokor — 1 st., zoforan — 0,1 q, hil — 3 od.,
bal — 1 x.q., piisto lapasi — 8-10 ad.

Ev soraitindo bir godor ¢ox paxlava bisirmok lazim
golorso onda sokorburada oldugu godor xammal gotiiriiliir.
Iki vo ya ii¢ dairovi qonnadi formasinda, ya da ¢uqun ta-
vada (diametri 45-50 sm. olan) bisirilir. Olave olaraq hoar
forma iiglin orinmis yag — 0,5 kq, yumurta saris1t — 2 ad.,
zoforan 1 g, bal — 150 q (vo yaxud 3 st. toz-sokorlo yarim st.
sudan hazirlanmis sorbot), findig vo ya piisto — 100 q
(paxlavanin iistiino qoymagq ii¢iin) gotiiriiliir.

Xomirin yogrulmasi va i¢in hazirlanmasi sokorburada
oldugu kimidir. Paxlava bisirilocok gonnadi formasinin va
ya tavanin hocmindaon asili olaraq 8-10 ad. kiinds hazirlanir.
Bunlardan ikisi nisboton iri olmaldir. iki kiindonin biri 2
mm qalinliginda yayilir. Tavanin dibino yag siirtiiliir va
homin xomir sorilib {istiino yag siirtiilorok 3-4 mm
galinhiginda i¢ tokiliir. Sonraki xomir qatlar1 0,5 mm
galinligda yayilir vo hor dofo xomir yaglanib iglonir. Bu
proses 8-10 gata qodor davam etdirilir. Ikinci iri kiinda 2
mm qalinliqda yayilir vo paxlavanin iistiine salinib tizlonir.
Qrraqglar1 barmaqla basilib i¢lik hor torofdon ortiiliir. Bir
godor saxlanilir, sonra 10x4 sm Ol¢iido romb soklinds
dogranilir. Uzorino zoforan siresi qatilmis yumurta sarisi
siirtiiliir vo hor paxlavanin ortasina yarim findiq vo yaxud
piista lopasi qoyulur. Paxlavani 180-200°C temperaturda 35-
50 daqg. bisirirlor. Hazir olmaga 15 doq. qalmis paxlavanin
iistiino bal, ya da sokor sorboti tokiiliir. Bali toz-sokorlo ovoz
etmok olar. Bunun {i¢iin toz-sokorlo su qaynadilir, kofi
yigilir vo gaynar halda paxlavanin {istiino tokiiliir. Paxlava
bisirildiyi gabda da soyudulur va sonra enli bigagla kasilib
formadan ¢ixarilir.
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Balli bad:

Xomir iigtin: ala sort bugda unu — 3 st., toz-sokor — 1
X.q., kora yagi — 4-5 x.q., xama — 200 q. (1 banka), siid — 0,5
st., yumurta — 2 ad., maya — 15 q., duz — 0,5 ¢.q.

I¢lik iiciin: goz lapasi — 2 st., toz-sakar — 1 st., bal — 0,5
st., hil — 6-8 ad.

Xomiri tobagalomok ticiin kora yagr — 200 q.

Uzarina sapmak iiciin sokor kirsam - 2 x.q.

Stid 30-32°C temperatura qodor qizdirilir, mayani
orada agir, iizorino duz, yumurta, koro yagi, toz-sokor, xama
vo siid olava edib garigdirilir, slonmis un qgatilib nisbaton
bork xomir (sokarbura xamirindon yumsaq) yogrulur. Xomir
1 saat saxlanilir, goldikdon sonra soyuducuda 30-40 dogq.
soyudulur. Sonra xomir nazik yayilaraq, {izorino
yumsaldilmis koro yag: siirtiiliir, bir ne¢o dofo qatlanir vo
kiitlosi 40-45 g-liq kiindslor hazirlanir. Homin kiindslor 2-3
mm qalinhigda yayilir, ortasma 1 x.q. i¢lik qoyulur,
konarlar1 igoriys dogru qatlanib dairovi formada biikiiliir,
lizorino naxis vurulur vo tikisi asagi olmaqla yaglanmis
gennadi tobagolorine diiziiliir, 30-40 doq. saxlanilir. Ball
badi 190-200°C temperaturda 25-30 doq. orzindo bisirilir.
Momulat soyudugdan sonra {izorina sokor kirsani sopilir.

I¢lik hazirlamagq {i¢iin qoz lopasi tomizlonir, bir qodor
qovrularaq, siirtgocli masindan kegirilir, toz-sokor, bal va
tylidiilmiis hil toxumu ilo qarisdirilir.

Bozon balli badinin  {izorine qizdirict  skafdan
¢ixardilan kimi isidilmis bal c¢okilir. Soyuduqda bal bir
godar quruyur va kristallasir.

Qozlu borucuq

61

Ola sort bugdu unu — 2,5 st., xama — 200 q (1 banka),
kara yagi — 0,5 st., qoz lapasi — 1 st., toz-sokor — % st., bal - 2
X.q., dar¢in — 2 q., yumurta — 1 ad.

Xomir hazirlamaq tgiin @ koro yagi xama ilo
garisdirihir, olonmis un tokilliib xomir yogrulur. I¢
hazirlamaq {g¢lin qoz lopasi tavada azaciq qovrulur,
siirtgacli vo ya atgokon masindan kegirilir, toz-sokor, bal va
adviyya qatilib qarigdirilir. Xomir 40 g-liq paylara boliiniir
va bunlar bir ucu digarindan bir gadar enli olan lent soklinda
yayilir. Xomirin enli torofinin iistiina 30 q i¢ goyulub lentin
uclar1  biikiilorok borucuq formasma salmir. Uzoring
yumurta sarist siirtiiliir. 180-200°C temperaturda 20-30 dog.
bisirilir. Xomir ¢ox vaxt maya ilo hazirlanir.

Iran boxcasi

Xomir iiciin: Ola sort un-500 qr, koro yagr vo ya
marqarin-250 qr, yumurta sarisi-2 ad., sokor tozu-2 ¢.q., Su-
100-120 gr.

I¢ iiciin: qoz lapasi-250 qr, sakor tozu-250 qr, yumurta
agi-2 ad, hil.

Unun {izorino yag, sokor, yumurta sarist vo su olavo
edib eynicinsli kiitlo alinana qodor xomir yogururug.
Xomirdon 30-40 qramliq kiindslor hazirlayib nazik dairslor
yayir, i¢clik qoyub sokorbura formasinda qiraqlarini vintvari
biikiirik. Kindslorin bir hissssini iki yers ayirib kigik
dairalor yayir, iglik qoyub iist-lists olmaqla dairavi formada
qiraglarini vintvari bitkmok do olar. Hazirlanmis Iran
box¢alarinin sathins yumurta siirtiib, xirdalanmis qoz va ya
piista sopirik. Momulati 170-180°C-da 15-20 daq bisiririk.

I¢lik hazirlamaq iiciin qoz lopasi siirtgacli masindan
kegirilir, iizoring sokar tozu, iiylidiilmiis hil vo yumurta ag
olavo edib ciddi qarisdiririq. Xomir kiindslorinin say1 qodar
kicik paylara boliiriik.
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Giilabh qovut

Qovrulmus bugda — 0,5 st., qoz lapasi — 7-8 ad., toz-so-
kor — 3 ¢.q., zoforan — 0,05 q., dar¢in va kesnis toxumu — 0,05
qr, giilab — 1 x.q.

Sokordon  birin-bira nisbatindo sorbst hazirlanir,
soyudulur, zofaran sirasi va giilab slava edilir. Qovrulmus
bugda ol doyirmaninda vo ya qohvaddyon masinda
tytidiiliir, xirdalanmig (stirtgocli masindan kegirilmis) qoz
lopasi vo odviyyat qatilir, {iistiino sorbot tokiiliib soylo
qarigdirthir. Alimmis  kiitlo kicik paylar soklinds dairavi
formaya salinir, iizorins dama-dama naxis vurulur.

Naxg¢ivan ¢o¢asi

Xomir iigiin: siid-700 ml, kora yagit vo ya marqarin -750
qr (ii¢ packa), yumurta-5 ad, sixilmus maya-50 qr, ola sort
un-2 kq, duz-0,5 ¢.q.

Iclik iigiin: qoz lapasi- 1 kq, sogan-orta irilikds 10 ad,
kora vo ya margarin yagi-250 qr, un 2 st, sarikok, kegsnis
toxumu, istiot, duz.

Sothins stirtmak ticiin yumurta-2aod.

Xomir yogurmagq tgiin siid 35-40°C-ya kimi isidilir,
maya siidds agilir, tizorina yumurta, yumsaldilmis marqgarin
yagi, duz vo un olave edilib ¢ox da bork olmayan xomir
yogrulur. Xomir 1,5-2 saat yetigmok ii¢iin isti yerdo (25°C-
do) saxlanilir.

Bu miiddatds i¢lik hazirlamaq tigiin 2 st undan umac
ovulur, alonir va 1 st tomiz umac qalir. Umac va nisbaton
xirda dogranmis bas sogan ayri-ayriliqda yagda qovrulur,
tizorino duz, odviyys (sarikok, istiot, tyidillmis kesnis
toxumu) vo ot masinindan Kkecirilmis (slirtgocli badam
masinindan da kegirmok olar) qoz lopasi olava edilib ciddi
qarigdirilir.
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Golmis xamirdan 35-40 gr kiitlads kiindalor hazirlanir,
yayilir, igorisina toxminon 1 x.q. i¢lik qoyulur, konarlari
bitisdirilib qiragi vintvari (sakarbura kimi) biikiiliir. Yaglan-
mis gonnadi listlorine yigilir, 30-35 daq istirahato qoyulur,
sothino yumurta ¢alintisi siirtiib 210-220°C-da 15-20 doqiqgo
orzindo bisirilir.

Siifroyo sirin  ¢ayla verilir. Naxgivan bolgosindo
yayilmisdir.

Ordubad diirmayi

Ola sort bugda unu — 2,5 st., xama — 1 banka (200 q),
kora yagr — 0,5 st., qoz lopasi — 1 st., toz-sokor — 1 qalin st.,
bal — 1 x.q., yumurta — 1 od., dar¢in — 2 q.

Xomir hazirlamaq {¢iin koro yag xama ilo
garisdirilir, olonmis un tokiliib xomir yogrulur. I¢
hazirlamagq tigiin qoz lopasi tavada azaciq qovrulur, atgokon
va ya siirtgacli masindan kegirilir, toz-sokar, bal va adviyya
qatilib qarigdirilir. Xomir 300 g-liq paylara boliiniib 3-4 mm
qalimhiqda yayilir. Yayilmigs xomirin iizorino hamar lay
soklindo 200 q i¢lik qoyulur vo xomir biikiilorok rulet
formasina salinir. Uzorino yumurta sarist siirtiiliir, 190-
200°C temperaturda 30-35 dog. orzindo bisirilir. Bazon
Ordubad diirmayinin xomiri maya ilo hazirlanir.

Formah keks

Ola sort bugda unu — 3 st., toz-sokor — 1 st., yumurta —
4 ad., kara yag1 — 2-3 x.q., xama — 1 banka (200 q. ), soda — 1
¢.q., vanilin — 1 gq.

Bu momulat xiisusi metal formada bisirilir.

Yumurta toz-sokorlo ¢alinib iizorino kors yagi vo va-
nilin olave edilir. Sodan1 xamada hall edib hamist birlikdo
garigdirtlir. Un olave edilib ¢ox da bork olmayan xomir
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yogrulur. Xomir igorisi yaglanmis formanin bir torafinog
goyulur vo o biri torofi ilo gapanir. Sonra onu moftillo
baglayib 200-220°C temperaturda 40 dog. qizdirici skafda
bisirirlor. Keks formadan isti-isti ehmalca ¢ixarilir va soyu-
dulur. Qoyunun boynuna qirmizi lent baglanir, g6z avozino
kismis qoyulur, agiz torafi bigaqla azaciq kosilib oraya goy-
orti qoyulur.

Samaxi miitokkasi

Xomir iigiin: ola sort bugda unu — 3 st., yumurta — 2 ad.,
kora yagi— 0,5 st. (100 q. ), siid — 1 st., sokor kirsani — 2 x.q.,
maya — 10 q., duz — 0,5 ¢.q.

I¢lik idiciin: arik povidlosu — 0,5 st., toz-sokor — 0,5 st.,
vanilli sokor — 1/3 ¢.q.

Ustiina sapmak iiciin sokor kirsani — 2 x.q.

Maya isti siiddo agilir, {izorino yumurta, duz, sokor
kirsani olava edilib qarisdirilir. Sonra un alavs edilib 15 dag.
orzindo xomir yogrulur. Xomir golmok igiin 1,5 saat isti
yerda saxlanilir. Eyni zamanda, arik povidlosu toz-sokorlo
garigdirilir, gati1 kiitlo amalo golinco bisirilir vo soyudulur.
Xomir 4-5 mm qalinliginda yayilib tizorins orinmis kors yagi
siirtiiliir vo licbucaq formasinda kosilir. Kosilmis xomirlorin
hor birine yarim ¢.q. migdarinda iglik qoyulub, iigbucagin
topasi momulatin iistiindo qalmaq sortilo burulub borucuq
(mitokko) formasina  salmir.  Momulat  190-200°C
temperaturda 10-15 doq. arzinds qizdirici skafda bisirilir.
Soyuduqgdan sonra iistiina sokar kirsani sapilir.

Sokarbura

Xomir tigiin: ala sort bugda unu — 2 kq., orinmis yag —
0,5 [-lik banka, siid — 0,7 [-lik banka, yumurta — 5 ad., maya —
50q., duz—0,5 ¢.q.
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Iclik iiciin: badam va ya findiq lapasi — 1 kq, toz-sokor
— 1 kq, hil — 15-20 2d., giilab — 0,5 st.

Stid 30-35°C temperatura qador qizdirilir, maya, duz,
yumurta, orinmis yag vo olonmis un qatiib bork xomir
yogrulur. Xomir 1-1,5 saat saxlanilir vo 30 g-liq kiindslor
hazirlanir. Xomir 2-3 mm qalinhiginda kigik dairolors yayilir.
Bunlarin i¢ina bir x6rak qasigi i¢ qoyulur, aypara soklindo
gatlanir vo konarlar1 vintvari biikiiliir. Sokorburanin {izorina
maqqasla mixtalif naxiglar vurulur. Naxis vurulmus
sokorbura bir saatdan az olmayaraq saxlanilir. 160-180°C
temperaturda (vam istilikdo) 25-30 doq. bisirilir.

I¢ hazirlamaq {iciin gabig1 tomizlonmis badam va ya
qovrulub tomizlonmis findiq lopasi siirtgocli masindan
(badam masinindan) kegirilib narin iyiidiiliir, 1:1 nisbatindo
toz-sokor qarigdirthir, otir iiglin Uyidilmiis hil toxumu
gatilir. Sonra iso giillab ¢ilonir vo qarigdirilir. Giilab
olmadigda hilin gabiginin {izorine yarim stokan gaynar su
tokulib 1,5-2 saat saxlanilir vo alinmig otirli su ilo ¢ilonib
qarigdirtlir. Noticads i¢lik xomirin igarisindo yaxst qalir vo
bisdikds siro saldigi ii¢iin sokorbura daha dadli olur.

Sokorbura tam soyudugdan sonra emalli gazana
yigilir vo agzi oOrtillii gabda 15 giindon 25 gilino qodor
saxlanila bilor.

Qeyd: Sokorbura Novruz bayrami orofosindo demok
olar ki, bitiin evlordo bisirilir. Ona géro do basqa
sirniyyatlardan forqli olaraq sokorburanin resepti 1 kq
findig vo ya badam lopssine miivafiq olaraq verilir.
Reseptdoki xammallardan 80-90 adad iri vo ya 110-120 odad
nisbaton xirda sokorbura alinir.

Az miqdarda sokorbura hazirlamaq tlglin asagidaki
reseptdon istifado etmak olar. Ola sort un — 1,5 st., arinmis
vag — 3-4 x.q., tizli siid — 1/3 st., yumurta — 1 ad., maya — 6
q., tomizlonmis badam va ya findiq lopasi — 1 st., toz-sokor — 1
st., hil — 2-3 adad, duz — bir ¢imdik.
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Sokar¢orayi

Ola sort un — 3 st., arinmis yag — 1 st., sokor kirsan —
1,5 st., yumurta — 1 2d., vanilin — bir ¢imdik.

Orinmis yag sokor kirsani ilo 25-30 doq. ¢alinir, bu
zaman ona az-az yumurta agi olava edilir. Calintiya vanilin
vo olonmis un qatilib xomir yogrulur, xomir 10-12 daq.
ovkalonir. Xomirdon 60-75 g-liq girds kiindalor hazirlanir,
pergament kagizi sorilmis qgonnadi tobagolorine diiziilir,
iizorino kigik dairo formasinda yumurta sarisi ¢okilib 175-
180°C temperaturda 25-30 doq. orzindo bisirilir. Sokor¢orayi
soyuduqdan sonra tistiino sokor kirsani sopilir.

Yuxarida adlar1 geyd olunan sirniyyatlarla yanasi
kesnisli nogul, pesvong, dilymo sirni, sokor-pendir,
qirmabadam, rahotiilhiillqum vo diger ev soraitindo
hazirlanmasi  ¢otinlik téradon sirniyyat momulatlarini
magazalardan alib novruz xongsina va siifroys qoymagq olar.
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Pe3srome
TPAIIE3A HOBPY3A

HOBPY3 3anumaeTr oco6oe MeCTO cpelu Mpa3JHUKOB,
IIpUHAUICKAIMX HameMmy Hapony. IIpasgHuk HOBpy3a mpowuc-
XOJIUT B JIEHb PaBHOAEHCTBUS — ¢ 21 maprta Ha 22 yucno (ecinu
B (peBpaste 29 nueit, To ¢ 20 mapra Ha 21 9ucno).

Ha camom [nene, HOBpy3 HOCUT TPYLOBOM XapakrTep, U
UMeEET MPUPOAHYIO, MUPOBYIO CyTh. CJIOBO HOBPY3 MCXOAMT OT
CIIOB «HOB» - HOBBIA M «pPy3» - JIeHb, Mpa3aHuk. CienoBarens-
HO, HOBpy3 03HayaeT HOBbIN JIEHb (HOBBIM, IEPBBIN IEHb I'0J1a),
HOBBIN Ipa3aHUK. lIpuroToBieHus K mpasgHUKY, MpEeAnpasi-
HUYHBIEC TOP’KECTBA HAYMHAIOTCS NPUMEPHO 3a Mecan 10 Hos-
pys3a.

KaxxgoMy u3 4eTbIpex Npeanpa3JHUYHBIX BTOPHHKOB
(uepmieHOe axmiambl) BHIOpaHbI clieliaibHble HazBaHus. Ilep-
BbIil BTOPHUK HA3bIBACTCSI «Cy 4eplueHOe» (BTOPHUK BObI),
JIPYTHMH CJIOBaMH, <«33eJ 4epmieHOe» (IIEpBbI BTOPHUK).
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Bropoii BTOpHUK Ha3bIBa€TCS «0f YepuieH0e» (BTOPHUK OTHS)
WIHN «yCKY YepiueHOe». TpeTuii BTOpHUK Ha3bIBACTCSA «TOpHAr
yepmeHOe» (BTOpHUK 3eMin). HakoHel, uyeTBepThIi BTOPHUK
Ha3bIBaCTCs «Hes1 yepumeHOe» (BTOPHUK BO3AyXa, BETpa) WIH
nocienHuil yepmenOe roga. Bee 3T BTOPHUKM BMeCTe Hasbl-
BAIOTCS «YCKY aXIIaMbI».

B nepBsiif, BTOpoii 1 TpeTUil BTOPHUKH B JI0Max 00s3a-
TEIbHO TOTOBUTCS ropsivas Omonaa - ena (MOXKHO TOTOBUTH U
IUIOB), YKPAIIAalOTCsl XOHYBl (XOHYa — IOJHOCHI, HapshKaeMble
BCAKMUMH CYyXO(DpyKTamu, SIAPOM OPEXOIUIOAHBIX M CIIAJ0CThA-
MH) U 3aKHUraroTcs cBeuu. B mocnenHuii BTOpHUK — Ha YJIHMLAX
U BO JIBOpax 3a)KUraloTCs KOCTPHI, pedsiTa MepenphruBaioT ye-
pe3 HuX. B 3TOT feHb 00s3aTenbHO JODKEH ObITh IPUTOTOBJICH
IIJIOB, YKPAIIAKOTCS XOHYBI, B JOMaX 3aKUTal0TCA CBEYM IO OJ1-
HOMY Ha Ka)KJIOTO 4JI€HA CEMBHU.

[Ipazgnuk HoBpy3a umeer tpane3dy HoBpysa. Oty Tpa-
ne3y HaYMHAIOT TOTOBUTH C MOCIEAHEro 4eplieHOe, OJHAKO U
MpEeABIYIINE YepIIeHOe UMEIOT CBOM OCOOCHHOCTH.

OTH YeThipe uepiieHOe, KOTOpble Mbl OTMedaeM, o0ma-
Jan¥ CBOMMH TPAaJULMOHHBIMM KyXHsAMHU. Tak, Hampumep B
NIEPBOM uepiIeHOe TOTOBUTCS TYpPLIYKOBYPMAILJIOB, HApKOBYp-
MaIjioB; BO BTOPOM 4YepIIeHOe TOTOBUTCS IUIOB U3 (acoiu
WIN U3 Jpyrux 0000BBIX 3epeH (JIOOBSYMIIOB, IJIOB U3 YEUEBU-
Lbl, JIEPreIvioB U T. 11.), B TPETUA BTOPHHUK FOTOBUTCS IIJIOB C
MSICOM U 3€JIeHbI0 (CE€O3MKOBYPMAIUIOB, KIOKIOIJIOB - IUIOB C
OMJIETOM U 3€JIEHBI0), a B YETBEPThIA BTOPHUK FOTOBUTCS IIIH-
PHUHIUIOB, TaliCHIIJIOB, KUIIMUILIIUIOB, TUIOBLIEIITEPEHTH U T. 1.

[Tepen mpazgaukom HoBpy3 BBIpAIIMBAIOT MIICHUILY -
CeMEHM, YTO B OYEPENHON pa3 I0Ka3bIBa€T IPHUXOJ BECHBI.
Ecnu cemeHu BbIpacTUT XOpoIlo, U OyJeT UMETh T'ycTO 3elie-
HBI{ IIBET, 3TO yKa3bIBACT HA M300MIIME B HACTYIAIOUIEM TONY.
XajBa U3 CEMEHH U KHUAKOE ClaJiKoe OJII0JI0 U3 CEMEHU SIBIIS-
eTcs CaMbIM XOPOILUM CIIOCOOOM B YCTpPaHEHUH aBUTAMUHO3a B
opranu3me nepea BecHOM. [IoToMy 4TO B BBIpAIIEHHOM TIe-
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HUIle Tpeo0IasaloT BUTaMUHBI IPpyNIbl B, U 1o 3Toi npuunHe
ea, MPUrOTOBJIEHHAs U3 CEMEHM, O0OramieHa BUTaMHUHAMH.
CeroaHs Majo Jroiel 3HaeT CIOCOOBI BBIPAIIIMBAHUS CEMEHH U
IIPUTOTOBIICHUS CIAIKUX OJIIO] U3 HETO.

IIpuroroBneHue pasau4HbIX CIIAJOCTEH, YKpalleHue
xoH4bl HOBpy3a, MpUroToBieHue pa3HbIX BUJOB IJIOBA B 4ep-
mieHoe, 3aXKUraHue KOCTpa M JIpyrue MEpOINpHUITHS YK€ CTaIH
00BIYasiMU ¥ TPaJULUSAMH HAIIEro HapoJa.

OcnoBy xoHubl HoBpy3a cocraBmser cyxue (QpyKTbl
«EnmmneBun». Tak mpuHATO, YTO B XOHYE JOJDKHBI OBITH 7
BUJIOB cyxuX (PpykT. HO ceroqHs 4ncieHHoCTh MPOAYKTOB, KO-
TOPBIMU YKPAIIAIOTCSI XOHYBI, HAMHOTO Oosbie. OCHOBHBIMU
NPOAYKTaMH, ynoTpeOisieMbIMH 111 XOHYbl HOBpy3a, sBIIsIOT-
Csl siipa OPEXOIUIONHBIX (PYKTOB, CyIICHBbIC (PYKTHI, HA0AT -
JesleHIIbl, mekepOypa, maxiana, HIOpProrajbl, KpaleHble sina u
JIpyrue MOpoayKThl. B 3aBUCHMOCTH OT BKYCOB U JKEJIAaHWH
MO>KHO J00aBUThH B MPHUTOTOBIIEMYI0 XoHYY HoBpy3a s16110KO,
MaH/IapUHBbI, KapaMeb, KOHPETHI U T. 1.

B KkHure ONMUCHIBAIOTCS NMPUTOTOBJICHUSA K MPA3THHUKY
Hospy3, npearnpa3aHu4YHbIE MEPONIPUATHUS, IPOBOJUMBIE B CBS-
31 HapoAHbIMH oObryasiMu HoBpysa, BbIpalIMBaHHE CEMEHH,
IPOAYKTHI, UCTIOJIb3YEMBbIE AJIS €AJUIIEBUH, UX IIPUTOTOBJICHHUE,
OKpalllMBaHUE SWI, IECTPBI aCCOPTUMEHT SICTBA, IJIOBA, KO-
TOPBIX TOTOBAT K IPa3JIHUYHOMY CTOJIy, TEXHOJIOTUSI U3TOTOB-
nenus u3 6onee 200 BumoB A3epOaiipKaHCKUX CIaJOCTEH, sB-
JSIOIIKECS 00sI3aTeIbHBIMU CIIAJIOCTAMMU ITpa3aHuka Hospys.

[TpuoOperast 3Ty KHUTY, YATATEIH CMOTYT €Ille pa3Ho-
L[BETHEE YKpallaTh CBOM IPa3IHUYHBIE CTOJBI U C MIPEKPACHBIM
HAaCTPOEHUEM OTMETHUTH Ipa3aHuK HoBpys.
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SUMMARY
NOWRUZ TABLE

Nowruz holiday takes irreplaceable and special
position among the holidays particular to our nation. The
holiday comes across the night of 21" day of March to
22%' when day-and night get equal (i.e. Nowruz coincides
with the night of 20" day of March to 21" if February is of
29-days).

In fact, Nowruz carries a labor-character, and has
natural and global nature. Nowruz means “A New Day”,
i.e. “Now” — new and “ruz” — day, holiday. So Nowruz is
interpreted as new day (first and new day of a year), or
new holiday. Preparation to holiday and holiday eve fes-
tivals are usually held about one month prior to Nowruz.

Four weeks prior to Nowruz holiday, each Tues-
day (the second day of the week) has been named with
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different titles. The First one is called “Water Tuesday”, in
other word, “former Tuesday”. The second one is “fire” or
“usku Tuesday”. The third and the last is known as “wind
(air) Tuesday” or last Tuesday of the year. All this four
Tuesdays are named as “usku evenings”. In the evenings
of the first, second and third Tuesdays, absolute meals
are cooked (possibly pilaf), a tray (khoncha) is filled
sweets and a candle is lighted. Bonfires are made in the
last Tuesday evening of a year at yards and streets, and
children jump seven times over the bonfire. At this very
day pilaf is made, a tray is filled and candles are lighted
pursuant to the number of family members.

Nowruz holiday is in possession of its Nowruz ta-
ble. Preparation for this table is always commenced as of
the last Tuesday, however the previous Tuesdays pos-
sess their own peculiarities as well.

On the eve of Nowruz holiday, the aforemen-
tioned four Tuesdays had their particular cuisine. So that,
the first Tuesday was characterized with turshu-govurma
pilaf (means frying cherry-plum etc.) or nar-govurma pilaf
(means pomegranate frying), the second Tuesday with
the pilaf made of bean or other leguminous plants (lobya-
chilav, lentil pilaf, larga pilaf etc.), the third Tuesday with
pilaf with meat and greenery (sabzi-govurma, pilaf to-
gether omelette with greens), and the fourth one with
sweet pilaf, apricot pilaf, plovsheshterenki and so on.

Furthermore, on the eve of Nowruz holiday,
growing a Samani once again asserts coming of Spring.
Where the Samani is well-grown and is shot with dark
green, it means that the current year will be rich in corn-
fields. Moreover, Samani halvah and watery Samany
cooking is ideal for overcoming vitamin deficiency of the
organism in early spring. As the sprouted wheat contains
abundant B-group vitamins, the sweet meals made of
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Samani are rich in vitamins. Today, very few people know
the rules for growing and making sweat meals from Sa-
mani.

Cooking various sweets, decorating Nowruz tray,
making different pilafs on Tuesdays, making bonfire and
other activities done on the eve of Nowruz holiday be-
came rituals and traditions of our nation.

The essence of Nowruz tray is closed to “Yeddilevin”
dried fruits. It is common knowledge that, the tray must contain
at least 7 dried fruits. But at the present time, the number of
foods put on the tray is much more. The principal foods used
to decorate the tray are kernels, fried fruits, sugar candy, sha-
karbura, baklawa, shorgoghal, dried egg and other foods
(Azerbaijan national cakes). Apple, orange, caramel, bon-bon
and other foods to taste and wish can be added to Nowruz
tray.

The Book covers the activities taken pursuant to
rituals and traditions of the nation on the eve of Nowruz
holiday, as well as growing Samany, foods used for yed-
dilevin, their preparation, drying eggs, various assort-
ments of meals, especially pilafs to be made for Nowruz
table on the mentioned four Tuesdays, including the
technology for important candies out of many-variety
sweets of Azerbaijani nation to be cooked in Nowruz holi-
day.

By purchasing this book the readers will make
their tables to be more decorative in Nowruz holiday and
celebrate the holiday with the good mood.
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