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KIRISH

Inson. uning har tomonlama kamol topishi va fﬂl‘omnligi. shaxs
manfaatlarini ro'yobga chigarishning sharomlarini, eSKirgan tafakkur va
ijtimoty xulg-atverning andozalarini o‘zgartirish "eSpublikada amalg:
oshirllayotgan islohotlaming asosiy magsadi va 1"3f3kﬁﬂaluiuwc|1i kuchidir.
Xalgning boy intellektual merosi va umumbashariy Qadriyatlar asosida,
zamonaviy manaviyat, iqtisodivot, (an, tefnika va lexnologiyalarning
yutuqlari asosida kadrlar tayyorlashning mukat_t@al UZimini shakliantirish
(O'zbckiston taragqiyotining muhim shartidir.© ™

Kadrlar tayvorlash milliy dasturi “Ta'lim ID‘_gz‘l‘isida'-gi O zbekiston
Respublikast qonunining qoidalariga muvofiq thalda tay
milliy tajribaning tahlili va ta'lim tizimidagi jalion miqynsidagi yutuglar
asosida tayyorlangan hamda vuksak umumiy. v kﬂfib*hunar madanivatiga
jodiy va sitimoiy faollikka jumoiy-siyosiy hayutz?fustaqil ravishda mo‘ljalni

yortangan bo'lib,

to‘g'ri ola bilish mahoratiga ega bo*lgan istigbdh-yazifalariyy; ilgan surish va
hal etishga godir kadrlaming yangi avledini shakllantitishgy yo'

Insonga tashq muhitdan ijobiy ta’sir giluvchPeng kuch); omit ~ ovaatdir.
Ovqatlar turli ozig mahsulotiaridan tayyorlanadi. Bu mahSUlUt]mga oshpazlik
ishlovi berilgach, ularda fizik-kimyoviy o‘zgarishlar sodj; bo*lib. ana shu
o‘zgarishlar ovgatni hazm qitishda, o*zlashtirishda katta vorg4m beradi

Sog‘lom aviodni tarbiyalash uchun esa ovgat tayyog,),
ovqatlanish rejimi, me’yorini, madaniyatini o'rgatish mypi.,
ega.

Mehnat ta’limi bo‘yicha Davlat ta’lim standarti Pazandachilik yo'nalishida
talabalar ozig-ovqat mahsulotlariga ishlov berish oshpazlik y, gandolatchilik
asoslari. oziq-ovqat mahsulotiarining inson hayotidagi ', hususiyatlari,
to yimliligi, turlan, ovgatlanish me’‘orlari va tarkibi, taomlarning turlari,
milliy taom va boshqa millat taomlari, ozig-ovqat sanoat| ishlab chigaradigan
mahsulotlar wrlari to'g'risida chuqur bitimiarni berilishi 4 qilinadi.

Har qanday masalligni lazzatli va foydali taomga aylantirigh pazandaning
mahoratiga bog'liqdir. Taom tayyoriash jarayoni !1am ilmga asoslangan bir
san“atdir. Ovgat tayvorlash jarayoni fani — 0ZI-Ovqat 1varshunos igi,
ovqatlanish fiziologivasi, ovgatlanish sanitariyasi va gigieng; ovaattanishni
tashkil etish, ovgat tayyorlash asbob va jihozlani kabi fanlur bilan bog'liq
holda o rgatiladi.

Taom tayyorlashda pazandachilik mahsulotlarini tayyoriashda talabalarmin 2
badily didini ijodkorhgini tarbiyalashga alohida ahamiya § '

, , L Berish kerak.
Ushbu go'Hanmada ana shu vazifzlarni amalga oshiig, ko' zda tutiadi.

nattirilgandir.

jarayonini,
ahamiyatga
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i1 BOB
MAHSULOTLARGA BIRINCHI PAZANDALIJK
ISHLOVI BERISH

1.1. Sabzavotlarga birlamchi ishlov berish

Sabzavotlar ovqatlanishda alehida o'rin tutadi. Sabzavotlar organizmga
darmondorilar, mineral moddalar, vglevadlar, organik kislotalar yetkazib
beradi.

Sabzavotlar ovqat hazm gilishda, oshqozondan shira ajralishida, ichak
faolivatining yaxshilanishida, organizmda kasal targatadigan
mikroorganizmlarni yo'gotishda muhim ahamivatga ega.

Sabzavotlar tarkibidagi rang beruvchi, xushbo'y hid va ta’'m beruvchi
moddatar 1aomni rangini chiroyli gilishda, ta’mini xushbo'y gilishda,
ishtahani ochishda katta yordam beradi.

Ba’zi sabzavotlar — sarimsogpiyoz, piyoz, turp. sholg'om, achchiq
galampir tarkibida organizmdagi kasal targatuvchi mikroblami yo*gotadigan
voki ularni rivoflapishini to'xtatib qo‘yadigan fitonsidlar boiadi,

Sabzavotlardan turli tacmlar tayyorlash uchun avval ularga birinchi
pazandalik ishlovi beriladi. Sabzavotlarga birinchi pazandalik ishlovi berish
jarayoni gquyidagilardan iborat:

Saralash

{
Yuvish
l
Po'stlog*ini archish
!
Qayta yuvish
i
TYo'g'rash

Saralash. Sabzavotlardan taomlar tayyorlashda ularni sifati, hajmi,
miqdoriga ko'ra saralab olinadi.

Sabzavottami ularga yopishgan qum va tuproglardan maxsus vannalarda
vuvib tozalanadi. So'ngra ustki qalin po‘stlogidan archib tozalanadi.



Sabzavotlami archishda chiqitni kamaytirishga, ular tarkibidagi gimmatli
moddalami saqlab qolishga harakat qilinadi.

Postiog'idan tozalangan sabzavoilar yana gayla ogb turgan suvda yuvitadi.
So'ngra sabzavotlar to'g'raladi. Sabzavotlarni to'g'rastt ularni bir tekisda
pishishiga vordam beradi. taomlarga chirovli ko'rinish berib, ta’mmm
yaxshilaydi, Sabzavotiami tayyorlanadigan taomning asosiy masallig‘i shakhga
mos ravishda to'g raladi.

Sabzavotlarni to'g rashda oddiy va murakkab usullardan foydaianiladt.
Oddiy usulda to*g‘rash usullariga:

. Somoncha.

2. To'g'ri to*ribuichak uzunchog.

3. Kubikchalar.

4, Parrak-parrak.

5. Tilim-tilim,

6. Pallacha.

Sabzavotlarni wig'rash usullari |-rasmda ko' rsatilgan.

Bundan tashqgari, pivoz haika va yarim halqa shaklida 1o°g' ratadi. Murakkab
to'g rash usullari yaxna taomlarni, salatlarmi, gazaklarni tayyorlashda yoki
bezatishda go‘Naniladi.

arga: bochkasimon. sharsimon, burama. yulduzcha, tosimon,
tabiatdagi turhi gullar, barglar ko'rinishida to‘g‘raladi. Murakkab usuida
to"g'rashda maxsus pichoq va mosiamalardan foydalaniladt.

Kartoshkaga ishlov berish.

Kartoshka kraxmalga boy, ogsit, uglevod, mineral moddafar, Sva 'V
darmondoriiarga ega.

Taom 1ayvoriashda kartoshkaning po‘sti yupqa, kam ko'zanaki:
navlaridan foydaiangani ma’qui.

Kartoshka go‘lda yvoki umumiy ovgatlanish korxonalarida maxsus
kartoshka tozalagich mashinalarda tozatanadi. Sifati va migdori bo'yicha
saralanib olingan kartoshkalar maxsus vannalarda ustki tuproglardan yuvib
twzalanadi,

Kartoshkant po‘stlog'idan pichog yordamida yupqa qilib archib
tozajanadi, ko'zehalari pichoq uchi yordamida o'vib tozalanadi, so‘ngra
kartoshka ogib turgan sovuq suvda yuviladi va kerakli shakilarda to'g ralach.
Kartoshka taom turiga ko'ra somoncha, to'g'ri to'rtburchak, uzunchoq,
kubcha, pallacha, parrak-parrak shakllarda 1o'g'raladt.



a). Ildizmevali sabzavotfarga ishlov berish

Hdizmevali sabzavotlar tarkibida uglevodlar, darmondorilar, rang va
hud beruvchi ekstraktiv moddalar ko‘p bo'ladi.

lidizmevali sabzavotlardan sabzi, lavlagi, turp, sholg'om, rediska
ko'p ishlatitadi. Bu sabzavotlar saralanib olingandan so‘ng, usik:
tuprogtardan yuviladi va po‘sti yupga qilib pichoq yoki qirg'ich yordamida
archiladi, so‘ngra oqib turgan sovuq suvda yuviladi va taom tunga ko'ra
kerakli shakllarda to'g raladi. [ldizmevali sabzavotlar asosan: somoncha,
parrak-parrak, kubcha , tilim-tlilim, shuningdek murakkab usulda pichoq
voki maxsus moslamalar yordamida yulduzcha, tojsimon, atirgul,
tabiaidagi turli shakldagi gullar, spiralstmon ko'rinishda to'g' rash mumkin,
Bu to'g rash usullari asosan taomlami bezatishda ko'llaniladi.

b).Karamlarga ishlov berish

Karamlar tarkibida S, K darmondonlan, mineral moddalar, oqsil,
uplevodlar bo'ladi. Karamlar gizil o'zakli.oq o'zakh, savoyi karam, gul
karam turlariga bo'linadi.

Oq o'zakli, qizil o‘zakli, savoyi karambwi ustki ifloslangan barglari,
ustki o°zagi olib tashlanib, yuviladi. (rul karamni  bir oz qoraygan,
itoskmpan yerlan prchog yordamida ginb tashlab yuviladi. Agar gul karam
savickunancda hashoratlar bdlan zavarlangan bo‘lsa, tuzli sovuq suvga botirib
ol

Kaamliae somoncha, pallacha, kvadrat shakilarida to'g'raladi. Karam
do’lma uchun vning o‘zagl o'yib olinib vuviladi va tuzli qaynab turgan
suvga solib yanm tayyor holgacha gaynatiladi va suvdan olinib, sovitilib
barglart ajratiladi, qalin o‘zagi qirqib olinib, bir tekis bir xil kattalikda
barglari yoyilib, unga qiyma o‘raladi.

v).Piyozlarga ishiov berish

Pivozlar tarkibida o‘tkir hid va ta’m beruvchi efir moylari, S
darmondorisi bo'ladi. Piyozlar bosh pivoz, sarimsoq pivoz, ko'k piyoz
turlariga bo‘linadi. Bosh piyoz saralanib olingandan so‘ng ildiz tomoni
girgib ohnib, gurigan po'silari ajratib olinadi va sovuq suvda yuviladi.



1-rasm. Karioshkani oddiy usulda kesish: 1-tilim-tifim; 2-parrak-parrak;
3-somoncha; 4-tog'ri-to rtburchakli uzunchogq; 5-kubik; 6-pallacha.



Pivozni fagat ishlatishdan oldin to*g rash kerak, oldindan 10°g'rab qo'vilsa
efir moviari uchib ketadi va so'lib qoladi. Bosh piyvoz asosan xalga va yvarim
halga shakllarida 10°g* raladi.

Qiyma tayyoriash uchun yupga, mayda qittb to'g'raladi voki chopqida
chopiladi. Ko'k piyozni ildizi kesib olinib, ustki so‘ligan, sarg'aygan barglari
olib tashlanadi, sovuqg suvda yuviladi.

Sarimsoq piyozni ildizi kesib olinib, pallacha donachalariga ajratiladli va
ustki postlog’idan tozaianib yuviladi.

g).Mevali sabzavotarga ishlov berish

Mevali sabzovotlarga pomidor, baqlajon, qulampir kiradt. Ular tarkibida
karotin, uglevodiar, S, V darmon dorilari bor.

Pomidor katta kichikligi, pishish darajasiga garab saralanadi, sovuq suvda
yuviladi, band tomoni kesib olib tashlanadi. Yortacha va mayda pishgan pomidorlar
satatlar uchun, virik ezilgan pomidoriar taomlarga govurilib ishlatilad.

Baqlajon saralanib band tomoni kesilib yuviladi. katta baglajonlarning
porsti tozalanadi, parrak-parrak. kubik shakllarida kesib taomlarga ishiatiladi.

Achchiq va shirin qalampirlar saralanadi, yuviladi, urug‘t olib tashianib
yana yuviladi. Taomlar turiga ko'ra somoncha, mavda kubcha shakMarda
o2 raladh.

1.2. Baliqqa ishlov berish

Baligdan 1ayyorlangan taomlar yuqori biologik gimmatli ogsillarning
manbai hisoblanadi. Baliq ogsili tuzilishiga ko'ra kishi tanasida oso va teyz
hazm bo'ladi, yangi to*gimalarni hosil qiladi. Baliq yog'i tarkibida A, D
darmondorifari borligi bilan gimmatiidir. Balig yog'i tez eriydi va organizmda
vengil hazm bo‘ladi,

Batiq tarkibida fosifor. natriy, kalsiy, kaliy mineral moddalari, yod,
mis, marganis kabi mikroelementlari bor, Taom tayyoriashda turli oilalarza
mansub bo'lgan baliglar ishiatiladi.

Okun oilasida olabug'a, sudak., dengiz okuni, yersh kabi baliglar g2o'shti
mazah. yog'siz, qiltanoglari kamligi bitan gadrlanadi. Losos otlasidagi baliglar
yog'li nozik go'shtli, giltanoglari bo*Imasligi bilan fargianadi.

Osyotr oilasidagi osyotr, sevryuga, beluga, ship. kaluga, sterlvad
baliglari yog'li. mazali. mayin to’‘gimali bo'ladi. Cho'rtan balig oz giltanogfi,
terish oson shilinuvehi bo'ladi.



Karp oilasidagi baligiar eng ko'p istemol qilinib ularga karp, sizan.
do*ngpeshona, gizilko'z, xek, leshch kabi baliglar kiradi. Ularning go'shu
mayin, xushxo'r. o‘riacha yog'h, lekin mayda gittanoglari ko'p boladi.

Baliglar umumiy ovqatlanish korxonalariga tirik, sovatilgan va muzlatilgan
holda keltiritadi. Bundan tashgari tuzlangan, konservalangan, dudlangan
baliglar yaxna taom va gazakiar tayyorlashda ishlatiladt.

Tirik baligni ozugalig qiymati yuqort bo'ladi, sovutilgan baliqning ichk
harorati 1°S dan 5'S gacha bo'ladi. Muziatilgan baliq ichki harorati 8°S dan
6'S gacha bo'ladi. Muziatilgan baligni muzdan tushirish uchun 0-15"S
haroratdagi suvga 2-4 soat solib go'yiladi. Bunda Lkg baligga 2 litr hisobida
suv olinishi kerak. Balig tarkibidagi mineral moddalar suvga chigib ketmasligi
uchun I titr suvga 7-13 gramm hisobida tuz solinadi.

Raligga ishlov berish keltirilgan baliq turlariga ko'ra 3 turga bo'lanadi:
tangachali balig, tangachasiz baliq va tikanakli baligga bo'linadi.

a). Tangachali baliglarga ishlov berish

Tangachali baligga birlamchi pazandalik ishlovi berish jarayoni
¢uyidagilardan iborat:

Tangachalardan tozalash

Suzgich, ganotlarini olib tashlash

[Byqulog ichak-chavoglsrni ajratish

Yuvish

Yarim tayyor masalliqlar tayyorlash

Baligni tangachalandan maxsus qirg'ich yoki pichoq yordamida dum
tomonidan hosh tomoniga garatib girib tozalanadi. Baliq sirg'anib ketmashgi
uchun maxsus go*lgop yordamida durnidan ushlab turtlach.
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Baligni suzg*ich va qanoatlarini olib tashlash uchun suzgich ganot atrofi
terist ikkt yoglama bir oz kesilib dum tomonidan teri bilan birlashgan
gismidan bosh tomonga qarab kemb olinadi. Ulami ehtiyotkoriik bilan chopib
olish ham mumkin.

Baliq boshidagi oyqulog qopqoqlarl ikki chetidan bir oz kestladi, gopqog'i
ko‘tarilib, ichidagi oyquloq maxsus ingichka pichoq yordamida kesib olinadi.
Baligning ko'zi ham olib tashlanadi.

ichak-chavoqlaridan tozalash uchun baliq bosh tomonini o'zingizga
qaratib gorin suzgich ganotlari o*rtasidan kesib, bo'yi ho'ylab qorni yoriladi,
so'ng ichidagi ichak-chavoglari olib tashlanadi, bunda o‘t pufagi yorilib
ketmasligi kerak. Baliq gormi ichidagi qora terisi tozalanadi, so'ngra ogib
turgan suvda yaxshilab yuviladi. .

b). Tangasiz baligga ishlov berish

Tangasiz batiglarga laqqa baliq, zubatka, ilonbalig, beldyuga kiradi. Tangasiz
baliq usti shilimshiq modda bilan qoplangan bo‘lib, terisi galin, ko'pincha
qota rangda va bemaza bo'ladi. Shu sababli ulaming terisi shilib tashlanadi.

Tangasiz baligqa ishlov berish jarayoni quyidagilardan iborat;

Ustk1 terisidan tozalanadi

IQomi yorilib,ichak-chavoqlardan tozalanadj

Boshini kesiladi

Yuviladi

Yarim tayyor masalliglar tayyorianadi
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v). Osyotr oilasidagi baliglarga ishlov berish

Osyotr baliglarida suyak skletlari bo'lmaydi, ustida tangac halar ofrmda
bir necha gator tikanaklari bo'ladi. Umumiy ovqatlanish korxonalariga bu
baliglar ko‘pincha muziatilgan holda keltiriladi. Ularni muzdan l_ushmsh
uchun stol ustiga gorni yugoriga gilib bir gator terilib xona haroratida 4- 10
soat davomida ochiq havoda go'yib go'yiladi. o

Muzdan tushirilgan baligni boshi qirqib olinadi, $0'Ngra vizigass ajratib
ofinadi. Viziga -- baliq kemirchak suyaklari ichida og araonga o' xshash dag'al
umurtqasi hisoblanadi. Vizigani ajratish uchun dum suzg'ich ganoti tensi bilan
birtashgan yeridan yuzaki kesilib, bir ikki burab dumi asta-sekin tortiladi. .

Baligni ichki a’zolaridan tozalanadi. Osyotr oilasidagi baliqlarni suyakli
qalqonchalardan oson tozalash uchun gaynoq suvga 3-5 dagiga botirib
olinadi. Bunda baliq terisi va tikanagigina suvga to‘la botrilishi kerak. slwndan
so‘ng baliq taxtakachga terisini yuqoriga qaratib qo'yilib shu zahoti pichog
yordamida yon, qorin va mayda galqonchalar tozalanadi. Tozalang_an ballq
sovug suvda yuviladi. Demak, osyotr otlasidagi baliglarni tozalash jarayon
quyidagilardan iborat bo'ladi:

{ Muzdan tushinish |

Boshini qirgib olish

suzgichlarini qirgib olish

Vizigani ajratib olish

ichki a’zolaridan tozalash

Suyakli qaiqonchalaridan tozalash

Yuvish

{

Y arim tayyor masalliglar tayyorlash

e




Baliglayn; qaynatib, qovurib, duxovkada Yopib pishirish uchun yaryn

Baligni Qaynatib pishirigh uchun 0zalangan baliq to'gimasigg nisbatan

(0°g"ri burchak ostida kesilishi kerak. Baliq terisi 2.3 yeridan kegib qo'yiladi.

Baligni qovurish vaqtida undagi suyuqiik, 02iq moddalarni yo'qolishini
kamaytirigh, Yuzida bir tekis qobiq hosil gilish uchun urvogea bulanadi,
Urvoq uchun un, non Urvog's, kiyar — suvug hamir ishlatish mumkin.
Un urvog'j uchun 1 ngvi; bug'doy un; ishlatiladi. Baligni Uniga bulashdan
oldin mayda 1,7 sepiladi.

Non UFYOg't bir oz suvi qochgan non Somoncha mayda kubik holda
kesiladi. Urvoq layyorlangan mahsulotga yaxshi yopishishi uchun lezon
ishiatilad;, Lezon — xom tixum suv bilan 02r0q tuz qo'shib atalab
tayyorlanad;.,

Baligni ko'p vog'da qovurish uchyn Suyaksiz, terisiz lahmlar ishlatilad.
Ularni Klvarda bulanadi. Klyar tayyorlash uchyp XO0m tuxum suvga solib
atalanadi, OZgina tuz, yn qo'shib suvug hamir tayyorlanadi, Bo'laklarga
bo'tingan balig lahmiga Mayda tuz sepilip klyarda bulanad;.

Kotlet nassasidan bundan tashqgar; bimchka, tefiel, ruje; tayvorlash
mumkin., Bitochka — kotle Massasidan [@yyorlanib, diametri ¢ Sm, qalinfig;
2 sm li yassj dumaloq shaki beriladj va non talqonida bulanadi.

Teftel ~ diametri 3 S shar shakfida tayyorlanib, by kishiga 3-4
donadan berilad;. Teftel uchun, kolet massasini tayyortashda non 0 Miga
inavda chopilip Jazlangan PiIYoz Go'shish mumkin. Tefiel unga bulanadi.

Rulet — pjr nechg Kishiga Mo*laltangan bo'lib, Ichiga qiyma Joylah
tayyvorlanadi. Up; layyvorlash uchun xo'llangan sochiq yoki dokaga balig
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kotlet massasi 1, 3 sm galinlikda 20 sm kenghkda, t0o'g'1 to'ntburchak
shaklda voyiladi. O'rtasiga butun uzunlik bo‘yicha giyma qo'yilib, chetlari
sochig yoki doka yordamida baton shaklida ko'tarib birlashtiriladi, yog'lanib,
urvoq sepilgan duxovka patrisiga choki pastga qilib qo'yilad.

Qiymasiga pishgan tuxum 1o0°'g'ralib. jazlangan pivoz, tuz, murch
go'shish mumkin.

1.3. Go‘shtga ishlov berish

Go'sht va go'sht mahsulottari juda muhim ozig-ovgar mahsuloti
hisoblanadi. chunki ular tackibida to*la gimmatli ogsillar, yog'lar, mineral
moddalar, ekstraktiv hid va ta’m beruvchi moddalar, A, D, RRva Vv
guruhidagi darmondonilar bor,

Go'sht o' qimalart muskul, birlashtiruvchi, suyak va yog' to*gimalaridan
iborat.

Muskul to*gimalari — go'shtdagy asosiy to'qima. Uning tarkibida 8-
20% ogsil, 2-3% vyog', 1-1, 5% uglevodlar, |-2% azoli ekstraktiv
moddalar, 0, 7-1. 5% mineral moddalar, 72-80% suv bo'ladi. Musku
to'qgimasida asosan to'la qimmatli gggsillar ~ miozin., aktin, miogen,
slobwlin, mioglobin bor. Ichki, harakati kam, suyakka yvopishgan muskul
to‘agimasi tolalan ingichka, mayin bo'lib, yuqgon oziglik giymatga ega.
Bo'yin, g¢orin, paychogq muskul to'qumalar tolalani esa qattiq, dag’al
ko‘nnishga ega.

Yog' to'gimasi yog' xuiayralaridan iborat. Mollarda vog* teri ostida ichki
organlar atrofida, gorin bo'shlighda (charvida) musku! orasida 1o planadi.

Turli hayvon turlarida vog' to‘gimalar miqdort har xil bo‘lib, bu
molning zotiga, voshiga bog'liq. Yog' to’qima tarkibida 70-97% yog', 0, 3-
7. 2% ogsil, 2-2, 1% suv va vitamin ye bo‘ladi.

Birlashtiruvehi to'qima — to'hig bo‘lmagan sifati past kollagen va elastin
ogsillaridan tashkil topgan. Go'shida birlashtiruvehi to'gima qgancha ko'p
bo‘lsa. go'sht qattiq, ozuglik giymati past bo‘ladi.

Suyak ro'gimasi — hayvonlarning skletini tashkil etadi. Uning tarkibida
14-50% mineral moddalar, 6-30% yog’, sho'ryaga yoqimli ta'm va
xushbo'vlik beradigan ekstrakiiv moddalar, suv, 13-33%, 14-25% kollagen
ogsih bor.

So‘vilgan mollarning suvagi sho‘rva pishirishda, dirildog tayyorlashda,
jelatin, ilik yog'i olishda ishiatiladi.

Umumiy ovgatlanish korxonalariga go‘shtlar sovutilgan va muzlatilgan
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holda keltiriladi, Mol go'shei ikki yoki to'riga, qo'y buzogq go‘shti butun
hotda keltinladi. Go'shini gabul qiishda semizlik darajasi va veterinar —
simianya ko*rigidan o'tgantigi tekshiriladi,

Cro'sht muzlatilgan bo'lsa, unga ishlov berish jarayonti quyidagilardan iborat:

Muzdan tushirish

Tamg*alardan tozalash

Yuvish

CQuritish

Boriaklarga bovlish

Suyaklardan ajratish

Chandir . bez . paychoglardan tozalash

Navlarga ajratish

Yanm tavvor masalliglar tayvorlash

Savitilgan go‘shtlar dastlabki ishlov jaravonidan o‘tkazilnraydi.

Go'shtni muzdan tushirish. Go‘shtiar muzlatilganda to‘gimalar orasidagi
suyuqliklar muz kristallari ko*rinishida bo*ladi. Go'sht muzdan tushiriiganda
bu suyuglikiami vana wo'gimalar orasiga suriladi, Go*sht ma’lum bir sharoit
va usulda muzdan ushirilmasa, erigan suyuqglik go'sht tarkibidan tashqariga
oqiby chigib ketishi va go'shining ozuglik giymati kamayishi mumkin. Shu
sababli go'shini asta-sekin past haroratda muzdan tushiriladi. Go'sht uy
sharoitidda muzxonadan olinib, sovutgichning pastki BOR.ida —0+4°S da sekin-
asta | 2-24 soat davomida muzdan wshirilishi kerak. Shunda go*shtdagi muy
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kristailan asta-sekin erib, go'shining o’ziga shimiladi va uning dastlabki sifati
sagianadi. Agar muzdan tez tushirilsa, muz knstalian tez erib, go*shiga shimiimay
oqib yotadi va go‘sht qattiq, sifatsiz bo'tib qoladi.

(o'shtni suvda muzdan tushirish mumkin emas, chunki go*sht tarkibidagi
ozuqa moddalar eritilayotgan suvga chiqib ketadi.

Muzdan tushgandan so‘ng go'shtdagi tamgalar ifloslangan, goni qotib
qolgan joylari kesib olib tashlanadi. Go'shtni ust qismidagi ifloslangan joylari
maxsus vannalarda cho‘tkalardan foydalangan holda oqib turgan suvda yuviladi.

Yuvib tozalangan go'sht iigakka osilgan holda yoki paxtadan tayyorlangan
mato bilan artib quritiladi.

a). Mol go‘shtini bo‘laklash va mavlarga ajratish

Go'shini bo'laklash, suyaklardan ajratish va naviarga ajratishdan maqsad,
pazandalikda u yoki bu taom uchun ishlatishga mo‘ljallangan go‘shtni ajratib
ofishdan iborat. Uzunasiga ikkiga bo‘lingan mol go‘shti tanasi sxema asosida
bo'laklarga bo'tinadi (2-rasm).

Mol ga‘shu bo'lakiarga bo‘linib, suyakiardan ajratilgandan so‘ng, ular
tarkibidagi bidashtiruvchi to‘gqimalariga qarab pazandachidikda ishlatish uchun
navlarga ajratiladi. Birlashtiruvchi to‘qimalari ko'prog bo'‘lgan go‘sht
qaynatib, dimlab pishirishga, birlashtiruvchi to‘qimalari kam bo‘lganlari
govurish uchun ishlatiladi. Sifatiga ko‘ra mol go*shti 3 ta navga bo‘linadi.

I navea: pushtimag’iz galin va yupga talig gisimi, sonning yuqori va ichki gismi.

1Y navga: . kurak kurak osti, to'sh, govurg‘a, sonning yon va tashqi bo'lagi.

Il navga: bo'yin, peshnob, paychoglar kiradi.

Z-Fasm. V01 goTshhim DO Lakiash
I-buyin gismi, 2-kurak gismi, 3-to sh gismi, 4-bigin gismi, 5-qalin 1alig gismi, 6~-yupga
taliq gismi, 7-pushtimagiz, 8-peshnob, 9-sonning yugori gismi, 10-sonning sirti, { 1-sonning
vorbosh gismi, 1 2-sonning fchki gismi, 13-paychoglar.
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Pushitimag'iz — juda mayin to'gimali go‘sht bo'lib, uni butun, porsivalarga
bo'lib qovurish uchun ishiatiladi.

(Qalin va yupqa taliq — yirik bo’lak holida, porsivalangan bo‘lakka botlinib,
sof yoki urvogqga bulanib yoki mayda to'g ralib govurish uchun ishiatiladi.
Sonning yuqon va ichki gismi — yirik bo'laklarga bo*linib, dimlab pishiriiadi
mayda be'lakiarga bo'lib govanb pishiniiadi.

Sonning tashgi va yon gismlari gavnatib pishirish, mayda tog rab
dimiab pishirish.uchun ishlatiladi.

Kurak. kurak osti. to'sh. qovurg'a go'sht bo*laklari mayda ho‘laklarga
bo'limb, qaynatib, dimlab pishiriladi.

Bo'vin, peshnob, paychoqtar — tarkibida biriktiruvchi to*gimalar juda
ko'p bo'lganligi sabablt utardan qiymali taom yoki qiymabli varim tayyor
masalliglar tavyorlashda ishlatiladi.

b). Mol go*shtidan yarim tayyor masalliglar tayyorlash

Mol go‘shudan tayyorlanadigan varim tayyor masalliglar xajmiga ko'ra
virik bo‘lakh, porsiyalangan, mayda bo‘lakli gilib tayyorianadi. Tayyorlanish
usuliga garab sof, urvogqa bulangan va giymalangan turlarga bo'linadi.

Yarim tayyor mahsulotlami tayyorlash jarayonida kesish, to‘gqmoqchada
urish, paylarni kesish, urvogqa bulash, ichiga ziravorlab tigib pishirishga
lavyorlash, marmadiash, surlash kabi ishlov berish jarayonlaridan o'tkaziladi.

Kesish - go*sht to'gimasi holatiga qarab t1o'g'ri burchak yoki 40-45"
burchak ostida kestladi. Bunda porsivalangan bo‘laklar yaxshi ko' rinishga
ega bo'iadi va kam gisqaradi.

To'gmogehada unsh - bo'laklarga bo‘lingan go'shtni oldindan suvga boktirib
qo'vigan to'qgmoqgcha hilan uriladi.  Bunda go'shtdagi birlashtiruvchi 1o'gima
uzilib. go'sht vuzaga tekislanadi, kengayadi, bo'lakka tegishlicha shak) beriladi.

Paylarni kesish - paylar bir necha verdan kesitadi. Bundan magsad
porsivatangan go*shtga issighik ishlovi berganda u o'z shaklini saglab golishini
L minlavds.

Urvixgqa bulash - go*shidagi sharbatning ogishini va namlikni bug'lanishin
kamaytirish magsadida uni urvogqa bulanadi. Gushtni urvogga bulashdan
avval lezonga botiriladi. Bunda urvoq yarim tayyor masaliqgga yaxshi vopishadi.

Yixna go'shtlami tayyorlashda go'shtning ichiga ziravorlar tigib pishirishga
tavyorlanadi. Buning natijasida go'shining ta’'mi, xushbo'yligi oshadi.

Marinadlash — go*shini mayda wo'g'ralgan holda marinadlanadi. Natgada
go'shing birdashtiruvcha o' gimalar yomshaydi, ta'mi. xushbo'viigi oshadi.
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Surlash — go'shtni tuzlab, ziralab, ochiq havoda qotirib qo'viladi.
Bunda u xushxo‘r, xushbo'y bo‘ladi.

Go'shtdan giyma tayyorlash.

Qiyma qilinadigan go'sht mayda kubcha shaklida to*g‘raladi yoki go'sht
giymalagichdan o‘tkaziladi. Bosh pivoz mayda qilib to'g'raladi yoki chopqida
chopiladi va go'sht givmasiga aralashtiiladi. Qiyma yumshioq, mazali chiqisin
uchun unga charvi, go*sht orasidagi yoki dumba yog'lari go'shiladi.

Tayyorlangan qiyma tuzi rosalanadi, ziravorlardan — zira, kashnich
urug'i, murch go‘shiladi.

Go'shtdan kotlet massasini tayyorlash.

Go'sht mayda bo'laklarga bo'linib, go'sht giymalagichdan o°tkaziladi,
0q bo'lka non suvda bo‘ktirilib, giymaga aralashtiritadi, tuzi rostianadi va
vana bir marta go'shtqivmalagichdan o‘tkaziladi. Kotlet massasi qovurish
vaqtida yorilib ketmashigi uchun yaxshilab pishititadi. Tabga ko'ra ziravorlar
qo’'shiladi.

I -jadval.
Mol gushtim navlariga kura yarim tayvor masalliklar tayyorlash.
Ne | Yarum tayyor o sht navlari
masaliq turi
| 3 11
b Yirik bo'laki Yaxna go'shi Yaxna taom dirildog
norin, palov, uchun, yaxna
rostn{ to'sh palov
2. Pursiyalangan Bifshteks, lahm, Antrekot, -
lamjet romshteks
3. Mayda bo*lakli { Kabob, gqovurdoq. | Jarkop, quyugq Sho‘rvalar
befstrogan, V2 Suyuq
dimiama tacmlar
4. Qiymali Kabob, manli, Teiteh, kifta, Frikadelka,
somsa, chuchvara, (nkadelka, 1efteh
bifshieks, shnisel do'lma
5. Koutel massast - Kotlel, rulet, | Kotlet, bitochka,
brochka, zraza, AP Pl
wxam-do‘ima

v). Qo‘y go‘shtini nimtalash va navlarga ajratish

O zbek pazandachiligida go'y go*shti juda keng qo’llaniladi. Qo'y go'shii
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umumiy ovqatlanish korxonalariga butun tana holatida keltiriladi. Go'shtni
nimtalash uchun tos suvagi bilan bel umurtqasi birtashgan verdan
ko*ndalangiga bo*linib old va orga bo'laklarga ajrariladi.

Qo'yning old qismi kurak bo'yin, to'sh, bigin qismlarga ajratib olinadi.
Orqa gismi ~ son bo‘lagi tos suyagi birlashgan yeri va umurtga suyagi bilan
birlashgan yerlaridan chopilib ikkiga ajratiladi 3-rasm).

3-rasm. Qo‘y go‘shtini nimtalash
{-bo'vin gismi, 2-kurak gismi, 3-bigin qgismi, 4-10 'sh gismi, 5-son gismi.

Bo‘iaklarga bo'linib, suyaklardan ajratilgan qo‘y go*shti pazandalikda
ishlatilishiga garab navlarga ajratiladi:

I navga: son, bigin gismi.

1T navga: kurak, to‘sh gismi.

[IT navga: bo'yin gismi, paychoglar.

Son go'shti — butunligicha govurish, mayda to'g'rab qovurish, givma
tayyorlash uchun ishiatiladi,

Bigin qismi — butunligicha gqovurish, mayda to'g*rab qovurish, dimlab
pishirish uchun ishlatiladi.

To'sh qismi — butun holda qovurish, qaynatish, mayda bo'laklj qilib
qovurish, dimlash va gaynatish uchun ishlatiladi.

Kurak - gaynatish, mayda to'g‘rab qovurish, dimlab pishirish uchun
ishilatiladi,

Bo‘yin qismi, paychoglar — qaynatib pishirish uchun, qiymali
mahsulotlar tayvorlash uchun ishlatiladi.

g). Koy go‘shtidan yarim tayyor masalliglar tayyorlash

Qo'y go'shtidan giyma tayyorlash uchun go'shtni mayda kubcha shaklida
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g raladi (mant1, somsa uchun) yoki go'sht giymatagichdan o‘tkaziladi
(giyma kabob, chuchvara, frikadelka, sof qiyma kotleti uchun). Bosh
pivor mayda yupqa gilib to*g raladi va go*sht giymasiga aralashtiriladi. Qiyma
mazali socluhb turadigan bo'lishi uchun ¢harvi, dumba yog'laridan to'g rab
aralashtiriladi. Qivmani xushbo'y qilish uchun ziravorlar — zira, kashnich
urug‘i, murch solinadi, tuzi rosatanadi.

2-jadval.
Qo'y go'shudan navlanga ko'ra varim tayvor masalliklar tayyorlash.
Ne | Yarin tayyor Go'sht navlari
masaliq turi
1 I Il
[ Yirik bo'lakls Yaxna go'sht, Yaxna to'sh palov -

palov, barra go'sht
2. Mayda bo*lakl Kabob, guyuq va Jarkop, govurdog, Suyug

suyuq tacmlar, palov, do‘lma, taomiar
dimlama suyuq tagmlar
3. OQiymal Kabob, mani:, Kabob, manti,
somsa, chuchvara, | chuchvara, do'ima.
sof giyma kotlets frikadelka

1.4. Kalla-pochalarga ishlov berish

Umumiy ovgatlanish korxonalanga savdoga turli hayvon go‘shtlari bilan
bir gatorda kalla-pocha mahsulotlan ham keitirilads.  Ularga o, yurak,
jigar, o‘pka, buyrak, miva, kalla, ovog, dum mahsulotlari kiradi. Ular
ozuqlik giymatiga ko'ra ikki kategoriyaga bo‘linadi.

| kategorivaga: jigar, til, buyrak qirib, ularning ozuglik giymati juda
yugqori.

Il kategoniyaga: qo'y, mol oyoglart, kallalari, qorn, o‘pka, yurak.
ichaklari kirad.

Kalta-pochalar sovitilgan, muzlatilgan bollarda keltinladi. Kalla-
pochalarni xona harotati 15-16"5 bo*lgan sharoitda muzdan tushiriladi.

Mol va qo'y kallasi, oyoalarini junidan ochiq olovga tutib turib kuvdirib
tozalanadi yoki gqaynog suvga botirilib, juni yulib tozalanishi mumkin.
So‘ng kallani ikkiga ajratilib, tishlarni qogib tashlanadi. Oyoqglartdagi
tuyoglarni ajratib olinadi. yaxshilab yuvilib, ustini pichoq bilan yaxshilab
girib toralanadi va 2- 3 soat issiq suvda saqglab qo'yiladi. Pishirishdan avval
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vitna pichog bilan ginib tashlab yuviladi,

Higarga yopishgan o'1 gopehig'i olib tashianadi, katta qon tomitaridan
tozalanadi, suvga solingan holda pardasi shilinadi. Qovarish jarayonida
gattiq bo'lib golmasligi uchun avval qaynog suvga bir 0z botinb olib tezda
sovitish lozim. Bu govurilgan jigaming yashil rangga qirtb golishini to*xtatadi.

Tillar yuzidagi iffoslangan qismi pichoqda qirilib, vaxshilab yuvib tashlanadi.

Qorin ichi ag*darilib tashgariga chigariladi, yuvib tozalangandan so'ng
sovuq suvda 8- 12 soat bo'ktirilads, bunda bir necha bor suvi almashtiriladi.
Qaynoq suvga botirilib shilimshiq terisi pichoq yordamida giriladi va yana 2-
3 marta suvi almashtirilgan holda bo°ktirilib, go‘iansa hidi ketkazilad.

Yurak ko'ndalangiga kesilib, laxta qonlari tozalanib, sovua suvda 1-3
soat bo'kuiriladi, bir necha bor suvda yuviladi. O pkani yvaxshilab yuvilib,
quzigan qozonda govurib olinadi,

Qo'y va mol ichagini charvidan ajratiladi, axlatini sigib chiqariladi, sovug
suv ichak ichidan o'tkazilib yuviladi, so'ngra ichakni ag'darib tuz bilan ishqgalab
yuvib, shilimshiq moddalardan tozalanadi va ichak o'ngiga ag*daniadh.

Buyrak ko'ndalangiga kesilib, yuzidagi pardasi bilan birga vog't ham
aprauladi va sovuq suvda 3-4 soat o‘ziga xos hidini yo*qotish uchun bo*Ktiriladi.

Po‘stdumba. Dumbali qo‘ylarning po‘stdumbasi bir enlik yog'i bilan
pichoqgda shilib olinadi. Unt issiq suvga 2 soat botirib go'yiladi, suvi soviganda
almashtirib turiladi. Shundan so'ng o'tkir pichoq bilan junini girladi. Yana
vaxshilab sovuq suvda yuviladi. Juni toza qirilganligiga va vog'iga
vopishmagantligiga e“tibor bering. So'ngra po‘stdumba tuzlab olib qo’viladi.

1.5. Parrandalarga ishlov berish

Uy parrandalari umumiy ovqatlanish korxonalariga sovitilgan yoki
muziatilgan holda keltirifadi. Parrandatar patlari yulingan, ichak-chovoglari
chala yoki to'la tozalangan holda keltiriladi. Uy parrandalariga dastiabki
ishlov berishdan avval yaxidan tushiritadi, pati yulinadi, wki kuydirtladi,
ichak-chovog'i olib tashlanadi va yuvib yvarim tayyor masalliglar tayyorlanadi.

I. Yaxdan tushirish.

Muzlatilgan uy parrandasini yaxidan tushirish uchun yelka tomonini
pastga qilib stol ustiga yoki tokchalarga bir qator gilib terib. xona haroratida
muzdan tushiniadi,

II. Patlarini vulish.
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Yaxidan tushgan uy parrandasining patlari bo‘yridan boshlab vulinadi.
Patlarini vulishda bir necha patni birdan ushiab, tez harakat bilan o'sgan
tomonining teskarisiga qarab tontiladi. Terisini shikastantirmaslik uchun
patlar yulinadigan jovga chap qo‘l barmoglari bilan tortib turiladi.

Tovuq va jo'jalarning patini yulish osonlashishi uchiun so'vilgan zahotiyog
760-80" haroratli issig suvga 30-60 sekund solib qo‘yiladi.

. Tukini kuydirish.

Yulingandan keyin tenda yana mayda tuklar goladi. Ulami ketkazish
uchun tanam sochig bilan arub, siruga gora un shqgalab, tuunsiz alangada
kuydiriladi. Urvoq bilan ishqalaganda tuklar tik bo'lib, oson kuyadi.

IV. Ichak-chovog ini olish:

Parrandalarni ichak-chovog' ini tozalashdan oldin tizza bo'g'inidan |-1.5
sm pastrogdan ovoglari, binnchi bo'giimidan ganotlari va bo'yni chopib
tashlanadi. Bo‘ynini olib tashlashdan oldin yelka tomonidan bo'yin terisi
tilinadi, orasidan bo‘yin umurtgasini ajratib chopib tashlanadi, bo'vin terinmg
qalin tilingan joyidan uzib tashlanadi, yarmi esa bo'yin chopilgan poyni
yopiladigan qopgoq bo'lib goladi. Shundan so'ng ko'krak qafasining chekkasidan
to anal teshigigacha terisi kesiladi. bosil bo'lgan yong orgali ichak-chovog'i
ichaklari, oshqozoni, o'pkasi, jigan, yuragiolinadi. Qizilo ngach va jig'ildoni
kekirdak orgali sug‘unb tashlanad,

V. Ichak-chiovog'i olingan parranda sovug suvda yaxshitab yuviladi.
a). Parrandalardan yarim tayyor masalliglar tayyorlash

Butunligicha gaynatish va govurishga mo'lallangan uy parrandalari pishinsh
jarayonida shakli buzilmasligi uchun yoki porsiya bo'laklan kesish qulay
bo'lsin uchun ixchamiashtinladi.

Parrandant uch usulda ixchamiashtiriladi:

l. Cho'ntakcha.

2.Bir 1p bilan bog‘lash.

3.ikki ip bilan bog'lash.

“Cho'ntakcha” usulida pastki gismida gornining har ikki tomonida terisi
ulinib, “cho‘ntakcha™ hosil gilinadi, bunga oyoqlarini 1iqib qo'yilsa.
pishiriiganda voyilib ketmaydi. Qanotlan esa orgasiga gavirib go’ltigqa tigib
goviladi.
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Bir ip bilan bog'lash.

Parranda tanasini ofib yelka tomoni bilan stolga qo‘viladi, oyoqlartni
lanaga zichlab qisiladi. So‘ngraip o'tkazilgan ninabilan chap sondan
boshiab, k& krak gismidagi yumshoqg eti orgali o'ng songa o'tkaziladi. Eadi
chap sondagi i pning uchidan ushiab turib ninani tananing tagidan o‘tkazib,
gorimgasanchiladi vaiplarning uchi velkadabog'ich gilib bog'lanads.

Ikkiip bilan bog lash.

Bunda ninani sonning yumshoq eti ko'krakdagi Fahm qismi orasidan
0'\kazib, so‘ng yana chap qanotidan, bo'yin terisi orasidan tilib
yelkasidan o'tkaziladi. Bo'yinning kesilgan jovi goldirtlgan laxtak tens:
bilan bekitiladi. Shundan so'ng nina ikkinchi ganotdan sanchib o'tkaziladt.
lpring chap sonidagi birinchi uchi ganotdagi ikkinchi uchi bilan bog'lab
goviladi,

Uy parrandalari lahm go'shti kievcha-kotlet, shnisel tayyorlash uchun
agratib olimadi. Buaing uchun parranda tanasini yeltkasi bilan stol vstiga
qo'yiladi, oyoqglan gavda bitan birikkan joyidagi lahm go'shti terist bilan
birga kesib olinadi, sonlar esa qayirib ajratifadi. Keyin ko‘krakning turtib
chiggan joyi bo‘viab terisi tilinadi va ko'krakning ikki tomomga shilib
tushinladi.  Pichoqg bilan ko'krakning avvalo bir tomonidags lahm go'shit
kesib olinadi, so’ngra avn suyak chopilib, lahm yana qanot suyakchass
bilan birga kesib ohinadi. Shunday qilinganda ganot suyaklari va terisi bilan
birga katta va kichik lahmi olinadh.

Rasmana tovuq kotiletlari uchun tayyorlangan tovuglaming suvakli lahm
zo'shtiga kotlet shakli berilib, govuriladi.

Non talgoniga belanpan kotletlay achun tovugning katta lahm go'shitiga
kichik lahmini go'yib, chekkalarini yopib, to‘qmoglanadi va mahsulotga
kotlet shakli berib lezonga botirib non talqoniga bulab olinadi.
shnisel shakli berifadi. So‘ngra tuz sepib, lezonga botinb olgach, siruiga ugra
shaklida 10'g'rab quritilgan nton bo‘laklari yopishtiriladi va govuriladi.

Kieveha kotlet uchun tayyorlangan tovugning vovilgan suvakli yink
talvm go‘shti pichog bilan paylari girgilib, uning o'rtasiga gotirilgan sarivog'
qo'yilib, uning ustiga kichik lahmi go*yiladi va chetlari tekislanib kotlet
shakli beriladi, Uni lezonga bulab mayda somoncha yoki kubik shakiida
10'grab ,quritilgan baton non bilan bulanadi.
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* Mustagqil o‘rgapish uchun savol va topshiriglar
rayoni va to'grash usuilarini

o )
y/gtj::‘tlarga blrlamp.z:jljv berish j i va 10° ; t i
ng - Py
2.Sa IArmi Lo'g'ras ari bo“kicha tabily namunalar tayyorlang.

3. Baliglarga birlamchi ishlov berish jarayenlari ganday?

4. Nima sababdan balig urvoqqa belanadi? Qanday urvoq turlarini bilasiz?

5. Baliqdan tayyorlanadigan yarim tayyor masaliglirai ayting.

6. Go'shtga birlamchi ishlov berish jarayoni ketma-ketligini ayting.

7. Go‘shtni muzdan ganday tushuriladi?

8. Mol go‘shti tanasini bo*laklarga bo‘lish chizmasini chizing.

9. Qo'y go‘shti tanadini bo*laklarga bo' Ilslkchlzmasrnl chizing.

10. Mol va go'y go'shilarini navlarga gan

I't. Mol va go'y go'shtlaridan navlarig:
masalliqiar tayyorlash jadvalim chizing.

12. Go'shtli kotlet massast ganday tayorianadi?

I 3. Parranda go'shtlariga biglamchi ishlov Perish jarayonini ayting.

I4. Parranda go‘shtidan qapday yarim tayyor mahsuiotlar tayyorlanadi?

15. Mahsulotlarda birlaméhi ishlov berishida qanday sanitariya-gigiena
qoidalariga amal gilinadi? /

16. Go‘shtli yarim tayydr
ganday?

qandﬁ}f\ yarlm Layyor

ahsulotlamni saqglash sharoiti va muddatlari
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11-BOB
MAHSULOTLARGA ISSIQLIK ISHLOVI BERISH USULLARI

2.1.Issiglik ishlovi usullari

Taom va mahsulotiami Iste’molga tayyorlashda turt issiglik ishiovi besitadt.
Mahsulotlarga issiglik ishlovi berishning ahaniyati juda Katta. Bunda binnchidan
mahsulotlar yamshab kishi organizmida oson va tez hazm bo'lish hususivatiga
cga bo'ladi, tkkinchidan, mahsulotlar issiglik ta’sirida o'zgarib, o'ziga xos
bo'lgan yangi hid, maza, ta’m hosil giladiki, bu oshgozondan shira
ajralishiga, taomlami hazm bo‘lishini tezlashtiradi. Uchinchidan, issiglik
ishlovi ta’sirida mashg'ulotlar tarkibidagi zararit mikroorganizmlar yo*qolib,
turii kasalliklarni ofdi olinadi.

Mahsulotlarga issiglik ishlovi berishda texnologik rejim buzilsa, mahsulotlar
tarkibidagi gimmatli ozig moddalar to'la saglanmaydi. Vaholanki, ovqat
tayyorlash jarayoni fanining asosiy vazifasi mahsulotlar tarkibidagi fizik-
kimyoviy o‘zgarishlarni to'g'ri aniqglay bilishi, issiglik ishlov sharoin,
vagtini, repimini antq bilishi, taom tayyorlash jarayvoniga qat“iy amal
gilishi, yugon sifatli taom va mahsulotlar tayyoriashni o*rgatishdan iborat.

Mahsulotlarga issiglik ishlovi berish asosiy va yordamchi usullarga bo*linadi.
Asosiy usullar — qaynatish va govurish usutlari bo‘lib, ko‘pincha, aynigsa
o‘zbek milliy taomlarini tayyorlashda bu usullar aralash - kombinasivalangan
holda ishlatiladi.

1ssiglik ishlovining yordamchi usullariga jazlash, ochiqg olovda kuydinish
kiradi.

Qaynatish - bu mahsulotga suv yoki bug' ta‘sinda issiglik ishlov berish
jarayomdir. Mahsulotning pishish vaqui issiglik ta‘siri kuchiga va mahsulot
fizik-kimyoviy xususiyatiariga bog'liq.

Qaynatish bir necha turlarga bo‘linadi:

1} Ko'p suvda gqaynatish.

2} Oz suvda gaynatish.

3) Bug'da qaynatish,

4) Yugort chastotali tok yordamida isitish.

Mahsulotni ko‘p suvda gaynatishda mahsulot idishga solinib yuzasini
toplaguncha, ko'p miadordagi suyuglikda gaynatiladi.

Mahsulotni gaynatishda suyuqlikni qattiq gqaynatish magsadga muvofig
emas, chunki bunda suyuglik bug'lanib kamayadi, mahsulot 1arkibidagi
vog' ning emulsiyatanishi sodir bo'lib, gaynatma sifatini buzadi. Past darajada
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gaynatish natijasida mahsulos trkibidagi suvda eruvchi moddaltan enb suyuglikka
o‘tadi. Idishni gopgog'ini yopib gaynatifganda issiglik darajasi 101-102'S ga
vetib, mahsulotning pishishi tezlashadi.

Ba'zi1aomlami pishirishda issiglik darajasi 90'S dan oshmasligi kerak. Buning
uchum suv hammomi go*llaniladi. Bunda isitish ashoby ustiga idishda suv go’yiib
gaynatadi, boshga idish ichiga mahsulot solinib, shu suvga qoyib qaynatiladi.

Oz suvda gaynatish — taomni mahsulotga nisbatan kam bo‘igan suyuglikda
voki mahstotning o'z selida qaynatib pishirishdir. Bu usulda asosan rarkibida
suvi ko'p bo'lgan mahsulotlar pishiriladi. Mahsulot migdonga nisbatan 1/3
miqdorda suv quyilib, idish gopqog‘i yopiq holda pishiriladi. Mahsulotning
pastki qismi suvda, ustki gismi bug' ta'sirida pishadi. Bunda mahsulot tarkibidagi
suvda eruvchi moddalan mahsulotning o*zida ko' prog saglanib golinadi.

Bug'da gaynatish — mahsulotim maxsus bug'da pishiruvchi idshga yoki maxsus
teshikh patnisga (gasqonga) tenb gqaynab turgan suv bug'ida idishning gopqgog'i
yaxshi berkitilgan holda pishinladi. Bug‘da pishinlgan mahsulot o'z shaklins
saqlashi bilan birga tarkibidagi gimmath ozig moddalami o°zida saqlab gotadi. Shu
sababli parxez taomlar tayyorlashda bu usul ko'p qo'llaniladi. Yugori chastotali
1ok yordamida isitishning xususiyati ozig-ovqat mahsulotlarining dielekink
xossalaridan foydalanishdir. Mahsulotlarga issighk ishlovi berish maxsus yugori
chastotali pechlar SYCh da amalga oshiriladi. Bunda fagat pechga solingan mahsulot
isiydi. Idish atrofidagi havo va apparat sovugligicha qoladi. Yugori chastotali tok
yordamida isitishda mahsulot sirti harorati ichki gavatinikiga garaganda past bo'ladh,
shuning uchun mahsulot yopib pishirilgan mahsuiot ta’'mini oladi.

Yuqoti chastotali tok yordamida mahsulot oddiy uvsulda pishirilganga
nisbatan 4-10 marta tez pishiradi. Bunda mahsulot o'zining qimmatli oziq
moddalarin yo'gotmaydi, kuyib ketmavdi.

Qovunsh — mahsulotni vog' yordamida voki yog'siz issiglik ta’sirida
yuzida qizg'ish qobia hosil gilish jarayomdir.

Mahsulotni govurish jarayonida tarkibidagi suyuglik bug'lamb, uning
sirtida qizg'ish gobiq hosit giladi. Qovurishda yog' muhim rol o*ynaydi.

Yog' mahsulotga issiglik bir xilda ta’sir etishini ta’minlaydi, mahsulotni
kuyishdan asraydi, mahsulotni ta’mini, hidini yaxshilab, uning
to'yimliligini oshiradi.

Qovurish usuilariga:

I. Asosiy usulda qovurish.

2. Ko'p yog'da qovursh,

3. Qovurish shkaflarida qovurish.

4. Ochig olovda govurish.
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5. Infra-gizil nur yordamida qovurish,

Asosiy usulda govurish,

Mahsuiotni o‘ziga nisbatan kam (3-10%) yog‘da qovurishdir. Bunda
mahsulot 150-190°S gacha qizdiritgan yog‘da avval bir tomoni gizarntirilib,
keyin ikkinchi tomoni gizartirib govuriladi. Agar mahsuiotlar mayda bo'lsa,
aralastitirib kovlab tusib qovuriladi. Qovurish uchun galinligi 5 mm i
cho‘yan tova yoki gozontardan foydalanitadi.

Ko'p yog‘da govurish.

Mahsulotni o'ziga nisbatan 5-6 marta ko'p migdordagi yog'da govurilib,
hamma tomonini yog' o'rab turadi va bir tekis qizg‘ish qobiq hosil giladi.
Mahsulot chuqur tova yoki qozonlarda govuriladi, Bunda yog' qozonning yarmidan
oshmasligi kerak, chunki qovurish vaqtida ko'pirib toshib ketishi mumkin.

Mahsulotni qovurish shkaflarida govurish.

Mahsulotni yuzachuqurlikdagi ovaga, qolipgayoki duxovkapatnisiga
vog® surtib, bir tekis terib chiggan holda 150-270° gacha haroratda qovurish
shkafiga qo‘yib govurishdir.

Ochiq olovda gowvurish.

Mahsulot metall sixga tigilib, wtunsiz alanga ustida qovurilib, Iste’molga tayyor
holga keltiriladi. Issiqlik manbai hisobida ko'mir, elekir spiral yoki elektrogniidan
foydalaniladi. Mahsulot bir tekis pishishi uchun six aylantirilib turiladi.

Infraqizil nur yordamida qovurish,

Infraqizil nur ishlab chiqaruvchi element ta’siri ostida mahsulot
tutun chigmagan holda qovurilib Iste’molga tayyor holga keltiriladi.
Infragizil nur mahsulot ichiga tez va chuqur ta’sir etishi natijasida
qovurish vaqti gisqaradi yuzidagi qobiq tezrog hosil bo'ladi, yumshoqlik
darajasi va Iste’molga tayyor mahsutot sifat darajasi yuqori bo‘ladi.

Issiglik ishlovi berishning kombinasiyalangan wsuli biror taom yoki
mahsulotni tayyorlash uchun issiqlik ishlovi usullaridan bir nechtasidan
foydalanishdir, Masalan, mahsulotni qovurib, so‘ng oz miqdordagi
suyuqlik, ziravorlar 1a’sirida pishirish, ya’ni dimlash, mahsulot avval
qaynatilib, so‘ngra duxovkaga yopish, mahsulotlarni awval govurib, so‘ng
gaynatish va hakozo.

2.2, Mahsulotlarning issiqlik ishlovidan keyingi o‘zgarishlari
Mahsulotlarga issiqlik ishlovi berilishi natijasida ularning rangi, mazasi,

hidi, vazn og'irigi, oziglik giymati va hazm bo'lish qobiliyati o'zgaradi.
Bu hodisalar mahsulotlar tarkibidagi ogsil, yog*, uglevod. darmondorilar,
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rang beruvchi va ekstraktiv moddalarning o' zgarishi ogqibatida ro'y beiadi.

Qgsillaming o' zgarishi.

Issiglik ishlovi ta'sirida mahsulot 1arkibidagi ogsiflar +70° dan yuqgori
haroratda tarkibidagi suyuqlikni ushlab turish gobiliyatini yo'qotadi va suvin
chigarib, xajmi gisqaradi. Shuning uchun issiglik 1shfovi natiasida go*sht,
baliq hajmi kichrayadi, ya'ni denaturasiyalanadi.

Mahsulot tarkibidagi suvda eruvcin ogsitlar tssighik ta’sinda pag'a-pag'a
ko'rinishda gaynatma ustida ko' pikni hosil gilad.

Tarkibida ogsili ko'p bo‘lgan mahsulotlar uzoq vaqt gizdirilsa, ogsitning
zichlashishi yugori bo'lib, mahsulot gattiglashadi va organizimda hazm bo'lishi
gtyinlashadi. Shuaing uchun go'sht uzoq vagt qovurilmaydi. tuxumni
Iste’mod gilish uchun juda qattig qilib pishinimaydi, 1vorogdan taom
tayvorlashda uni qirg'ichdan o‘tkaziiadi.

Yog'larning o' zgarishi.

[ssiqlik ta’sirida mahsulot tarkibidagi yog'lar gaynatilganda suv yuzasiga
chigib mayda sharsimon parchatarga bo'linadi, va'ni emulgasivalanadi, Agar
suv ganchalik gatiiq qaynatilsa, wning yuzidagi yog' parchalan osongina
gliserin va yog' Kislotalariga parchalanib, sho'rvaning rangi xiralashadi,
noxush hidli, bemaza gilib qo'yadi. Shu sababii sho‘rvalar gaynab chiqishi
bilan yuzidagi ko'piklar olinih, past olovda qaynatladi.

Uglevodlaming o' zgarishi.

Mahsulotlar tarkibidagi kraxmal suvli sharoitda 55-60°S darajadan boshlab
kieysterga aylanish hodisasi ro'y beradi. Kleystrlanish kraxmal donachalari
tuzilishining buzilishi va suvda bo'kishdir. Shuning uchun don, makaron
mahsulotiari, yormalarning hajmi suvni shimishi hisobiga kattalashadi.

Mahsulotar tarkibidagi kraxmal suvsiz quruq sharoida qizdirilganda
kraxmal parchalanib dekistrinfanadi. Bu esa mahsulot yuzasida tilla rang
qobig hosil qiladi. Shuning uchun karioshka qovurilganda, unli mahsulotlar
govurilganda tilla rang qobiq hosil giladi.

Mahsulotlar tarkibidagi gand gaynatish natijasida tarkibidagi kislota
vordammda giyukoza va frukiozaga ajralads va saxarozaga nisbatan shirinroq
mazaga ¢ga bo'ladi.

Qand 140-160°S va undan yuqori darajada suvsiz gizdirisa, to'qgo'ng'ir
rangh mahsulotga aylanadi. va'ni karamellanadi.

O'simliklar to'qimalarini mustahkamiab turuvchi protopektin issiglik
ishlovi bernlganda pektinga aylanadi. Issiq suvda erib, mahsulotm yumshatadl
pekuin vaxshi hazm bo'ladi.

Protopektinni pektinga aylanish tezligi mahsulotiaming xususivatiga bog'lig.
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Kimoshka va mevalarda protopektin pektinga aylanishi tez bo*ladi, laviagi,
yorma, dukkaklilarda pektinga aylanishi sekin bo'ladi, shuning uchun sekin
pishadi. Nordon gqaynatmada protopektinmi pektinga aylanishi sekinlashadi.

Darmondorilarning o*zgarishi.

Yog'da eruvchi A, D. ve, K darmondorilari issiglik ishiovi berilganda
yaxshi saglanadi.

Suvda eruvchi V guruhidagi darmondorilar 1ssiqlik ishlovi ta’sirida 20-309%
gacha parchalanadi. RR darmondorisj isiqtikka chidamli bo'ladi. Fssiglik 1a'sirida
S damondorisi tez parchalanadi, sababi u havodagi kislorad bilan oksidlanadi.

Rang beruvchi moddalar issiqlik ta'sirida o' zgaradi. Kok bargli sabzavotlar
tarkibidagi xlorofill pishirish natijasida parchalanib, sarg‘ish-qo*ng'ir rangga kiradi.
Laviagi qaynatilganda rangi oqarib ketmasligi uchun kistoiali sharoitda qaynatiladi.

Go'shiga gizg'ish rang beruvehi gemoglabin issiqlik ta'sirida parchalanib kul
rangga o‘tadi. Sabzi, tomat tarkibidagi karotin moddas yog'da vaxshi eriydi,
shuning uchun bu sabzavotlar govurib selinsa taomlarga chireyli rang beradi.

Mahsulotlarning mazasi, xushxo'rligi ular tarkibidagi ekstrakiiv
moddalarga bog'liq. Mahsulot tarkibidagi suvda eruvchi, hid beruvch;
moddalarni efir moytari deb ataladi.

Efir moylarining gaynash harorati yugori bo'lib, ular issiglik ta’sirida
hugfanadi, Efir moyiari yog'da yaxshi erishi sababli sabzi va piyozni oldin
yog'da qovurib, so'ngra pishiriladi.

Efir moylarini yaxshi saglash uchun taomga solinadigan hid beruvchi
moddalar (zira, lavr yaprog'i. murch) qaynatish oxirida solinadi.

Mahsulotlar warkibidagi suvda eruvchi qand, kislotalar, mineral wuzlar,
glyukazitlar taomlarga maza beradi. Taomitarga eng yaxshi ta’m, maza beruvchi
moddalar - aminokislotalar bo‘lib, ular asosan go'shtda bo'ladi.

Mustaqil o‘rganish uchun savol va topshiriglar

1. Mahsulotiarga issiqlik ishtovi berish usullari qanday?

2. Mahsulotami qaynatib pishirishda ganday zamonaviy yangi usullardan
foydalaniladi? :

3. Mahsulotlarni govurib pishirishda qanday usullardan foydalaniladi?

4. Mahsulotlarga issiglik ishlovi berishda ishlatiladigan zamonaviy jihoz va
ashoblarming turlarini va ishatilishini o'rganing.

5. Mahsulotlarga issiglik ishlovi berishda oqgsillar, yog'lar, ugltevodlar
ganday o*zgaradi?

6. Mahsulotlarga issiglik ishlovi berishda rang beruvchi. ekstrativ moddalar
qanday o'zgaradi?



1I-BOB
SUYUQ TAOMLAR

3.1. Suyuq taom turlari

Suyuq taomiar tashqgi ko'rinishi, xushbo'y hidi va ta'mi bilan
ashqozondan shira gjralishiga, ishtahani ochishga yordam beradi. Suyug
tomiar mineral moddalarming asosty manbai hisoblanadi. Ular tarkibida
suvuglik ko'p bo'lib, organizmning suvga bo'lgan ehtiyojini 15-23% ini
qondtradi.

Suyuq taomlar sabzavotlardan, yormalardan, makaron mahsulotlaridan,
dukkakli donlardan tayyorlanib ularning asosini go'shtli, suyakli, parranda
po'shtli, baligh qaynatmalar tashkil giladi. Bundan tashgari, sutdan.
gatigdan, kvasdan ham suyuq taomlar tayyorlanadi.

Suyuq taomlar dasturxonga berish haroratiga ko‘ra ikki turga bo'linadi:

a) issiq suyuq taomiar +75-80°5;

b) yaxna suyuq taomlar +12-14°5.

Asosan suyug taomlar issig 70°S dan kam bo‘Ilmagan haroratda dasiurxonga
beriladi, lekin yozning jazirama issiq kunlarida vaxna suyuq taosnlar
Layvorlanadi.

Suyuq taomilar tayyorlash jarayoniga ko‘ra quyidagi turlarga bo‘linadi:

|. Xushxo'r suyuq tacmiar.

2. Qaynatma sho'rvalar.

3. Suth sho*rvalar.

4. Yaxna suyuq taomlar.

3.2. Xushxo‘r sho‘rvalar tayyorlash

Xushxo'r suyuq taomlar go'sht, suyak, parranda go'shii, qaynatmalariga
sabzavotlar, yormalar, makaron mahsulotlari solib pishiriladi.

Suyuq taomlarni tayyorlash uchun go'shth suyak qaynatmasi quyidagicha
tavyortanadi: birlamehi ishlov berilgan to'sh, kurak, govurg'a, go'shili
suyaklari maydarog bo'laklarga bo'linib, qozonga solinadt va ustidan sovug
suv quyib baland olovda qaynatiladi. Kaynab chiqgandan so'ng yuzidagi
ko'piklari olinib, past olovda 2-3 soat gaynatiladi. Qaynaima tayvor
bo'lishidan 303-40 dagiqa avval yog'siz jazlangan sabzi, piyoz. taom
xushxo'rligini oshiruvchi ko'katlar solinadi. Qaynatma pishib vetilgach,
go'shti ajratib olingan gaynatma elakdan o‘tkaziladi.
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Qaynatma tavyorlashda mol go'shtidan, parranda go'shtidan
tayvoriangan gaynatma kubiklaridan foydalanish ham mumkin. Buning
uchun suyuq taom tuz go‘shilmagan holda pishiriladi. Qaynatma kubiklari
taom tayyor bo‘lishidan t5-20 daqiga avval unga qo'shib arafashtiriladi.
1 porsiva suyuq taomga (500g) 2 kubik (8g) hisobida gaynaima kubik
ishlatilishi mumkin.

Suyuq taomiami tayvoriash uchun gaynatmaga mahsulotiarni xomkigicha,
qovurib voki dimlangan holda solinadi. Yangi karam, kartoshka. don
mahsulotlari. makaron mahsulotlani xomligicha solinadi, Pivoz, sabzi.
tomat o'simlik yog'ida govurib solinadi. Bu sabzavotlami govurish muhim
ahamiyatga ega, chunki pivoz tarkibidagi efir moylari yog'da yaxshi erib
taomga vogimli hid va ta’m beradi, sabzi, tomat tarkibidagi korotin moddasi
erib, yog'ga o'tadi va taomni rangini qizartiradi.

Taomga sabzavotiarni asosiy masalhigning shakliga mos ravishda 1o'g'rab
solinadi, masalan, vormalardan taom tayvoriansa, mayda kubcha shaklida
makaron mahsulotlaridan tayyorlansa  somoncha, kartoshkani to'g'ri
to‘nburchak uzunchoq shaklda, karam sho'rva uchun pallacha usulda to'g ralad..

Qaynatmaga mahsulotlami pishish vaqtiga ko'ra bir vagtda pishib vetifadigan
tartibda solish kerak. Suyugq taomga har bir mahsulot solingandan so'ng baland
olovda tezrog gaynatib, so‘ngra past olovda miltiratib gaynatiladi, shunda hid
beruvchi moddalar suv bug'i bilan chiqib ketmay taomda yaxshi saglanib qoladi.

Turli mahsulotlarning gaynatmada pishish vagti quyidagicha (dagiga
hisobida).

3-jadval.

Mahsulot nom: Pishish Mahsulot nomi Pistush vaqtt

vagti
Guruch 25-30 Yangi oq o*zakli karam 20-30
Perlovka 40-50 Gul karn 24325
Mosh 30-35 Jazlangan  sabzavoilar
Bo lingan no'xal 30-50 Dimlangan faviag: 12-15
Jviitlgan osiyo noxat 60-70 Butun kartoshka 10-i2
Makaronlar 30-35 To*geralgan kartoshka 25-30
Upralar &-10 12-15
Rajkilar 15-20
Vermshel 12-15

Suvuq taomlar pishishiga 5- 10 dagiga golganda tuz, lavr yaprog': solinadi.
Xushxo'r suvug taomlarni tayyorlashning umumiy jaravoni quvidagicha:
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Tayvorlangan gaynatma

b J
Sho'rvaping awosiy masallighi solinib. gaynab
chiggandas yo ng past clovda qaynaads

v

Sho'rva pishishiga 10-15 dagiqa qelganda
jazlangan sabzavotlar solinadi.

4

Sho rva pishishiga 5-10 dagiqa gelganda doriver
va ziravorlar sohmadi.

Tayyor pishgan sho'rva 5-10 daqiga sovunladi va
vo'randalarga 1arqatiladi.

Suyuq taomlar kosalarga yoki chuqur likoplarga suzilib targatiladi. Avval
kosaga 1o‘g ralgan go‘sht solinadi, s0'ng suyuq taom suzilib, ustiga ukrop,
petrushka, ptyoz kabi ko'katlar solinadi.. Ko'katlar suyug taommi xushxo'r
qiladi, darmondorilar bilan boyitadi. Taomlar turiga ko‘ra qatiq, smetana,
ia'bga ko‘ra murch, achchiq gatampir benlads.

O zbek milliy suyuq taomlarini tayyordash usuli boshga milliy taomlamni tayyoriash
usulidan farg giladi. O'zbek miiliy suyuq taomlan juda to'yimii qilib tayyorlanishi,
1ashgi ko'rinishi, xushbo*vligi, dasturxonga tortish tartibi bilan farqlanadi.

O zbek milliv suyuq taomlarim tayyorlashda suyakh yoki lahm go'shiga
birlamchi ishlov berilib, gizdinlgan yog‘da qovursiladi, pivoz, sabzi, tomat
ham qo‘shib qovuritadi. So'ngra sovuq suv quyilib baland olovda qaynatitadi.
Qaynab chiggandan so'ng past olovda miltiratib qaynatiladi. Suyuq taom
uchun kerakit masalliq pishish vaqtiga ko*ra tartib bilan ketma-ket solinadi.
O'zbek milliy suyuq taomlari uzoq vaqt gaynatilib tayyorlanganligt sababli
go'sht, suyak, sabzavotlar, don mahstlotlari tarkibidagi qgimmatii moddalar
sho‘rvaga erib o°tib, taomni to'yimli, xushbo'y, lazzatli qiladi, shuning
uchun undan so‘ng ikkinchi quvug taom bermasa ham bo'ladi.

('zbek milliy suyuq taomlari dasturxonga kosalarga suzitib, yuziga o'ziga
x0s ko‘katlar — rayhon, jambil, kashnich, valpiz, ko‘k piyoz bilan beriladi.
Ayrim hollarda tuyilgan gora murch, mayda to*g‘ralgan bosh piyoz, achchiq
galampir ham berilishi mumkin. Ba’zi suyuq taomlarga gatiq berilishi shar,
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3.3. Qaynatma sho‘rvalar tayyorlash

Mol yoki go'yning 10°sh, qovurg'a, kurak gismlari suyagi bilan maydarog
bo'laklarga ba‘linib, qozondagi sovuq suvga solinadi, gaynab chiggandan
so'ng. yuzidagi ko‘piklarn suzib olinib, past olovda miltiratib qaynatiladi.
Sho'rvaga to‘g'ralgan bosh piyoz. virikroq pallacha shaklida to*g'ralgan sabzi
solib gaynatiladi. Sho‘rva pishishiga 20-30 minut qolganda to'g' ralgan pomidor,
archilgan maydarog butun kartoshka solinib, past olovda gaynatiladi. Sho‘rva
pishishiga 5-10 dagiqa golganda tuz, ziravorlar solinadi.

Tayyor pishgan sho‘rva kosalarga avval suyakli go*sht, sabzi, kartoshkalari
tagsimtanib, ustiga yarim qilib sho‘rva quyiladi. Sho'rva yuziga mayda to'g ralgan
bosh pivoz murchga aralashtirib quyib beriladi.

Qaynatma sho'rvalar yirik bo'lakli go'sht, suyaklar, gazi gaynatilgan
gqaynatmalardan ham tayyvorlanadi, Ularga kifia sho‘rva, qiyma sho'rva, ugra
sho'rva. chuchvarasho'rva, xo'l nonn, xasip sho'rvavaboshgalar 1ayvorlash
mumkin.

Bundan tashqan. go'yning kallast, oyoglari va boshqa kallapochalan
solib ham kalla sho*rva tayyorlanadi.

3.4. Sutli va yaxna sho‘rvalar tayyorlash

Suth suyuq taomlar don mahsulotlari, makaron mahsulotlandan
tayyorlanadi. Sutli suyug taomlar sutda. suv qo'shilgan sutda. quruq sut
kukumida tayyorlanishi mumkin. Sut tarkibida kalsiy moddasi ko'pligi sababli
mahsulotlar sutning o‘zida vaxshi pishmaydi. Shuning uchun mahsulotlar
10-15 dagiqa suvda gaynatilib, so‘ngra sut quyib qaynatiladi. Sutli taomlarga
tuz, shakar pishish oldidan solinadi. Sutli taomlar yuziga sariyog' quyib
dasturxonga tortiladi.

Yaxna suyuq taomlar yozning jazirama issiq kuniarida tayvorlanadi. Ularning
asos1 non kvasi, ayron, lavlagi sharbatidan iborat bo'ladi. Ular boshga
sho'rvalardan darmondoriarga. mineral moddalarga, ekstraktiv moddalarga
boyligi bilan ajralib turadi. Yaxna suvug taomlar gaynatib pishiritgan go‘sht,
sabzi. kartoshka. lavlagi. tuxum, vangi bodring, ko'k piyoz, rediska. ukrop
va boshga mahsulotlardan tayyorlanadi.

Yaxna taomlarni tarqatishda vuziga smetana. qaymoqg quyib, mayda
to'g ralgan ko'katlar sepiladi, ularning harorati dasturxonga berishda +12-
14°S dan oshmasligi kerak.
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AMALYY MASHG‘ULOT
Xushxo‘r sho‘rvalar tayyorlash

“Borshch”

Masalliglar me’yori: lavlagt 200g., karam — 200g., kartoshka — 207g.,
sabzi — 50g., bosh piyoz — 48g., tomat pyuresi
= 30g.. o'simlik yog'i — 20g., shakar — 10g.,
3% li sirka — 16g., suv ~ 800g.

Chiqishi — 1000,

Masalliglarnt tayyorlash
Birtamcht ishiov berilgan sabzavotlar — laviagi, sabzi, karani somoncha

shaklda tog'raladi. Piyoz — yarim halqa shaklda to'g'raladi. Kartoshka -
io"g'r o' riburchak wzunchoq shakida 10*g raladi.

To'g ralgan piyoz, sabzi, tomat tovada gizdirilgan vog'da govurib olinadi.
To'g'ralgan laviagi — alohida tovada miqdoriga nisbatan 13-20% suv quyib.,
vagu-vaqii bilan aralashtirib wrgan holda ustini berkitib dimlanadi. Dimlash
jarayonida lavlagining to'q qizil rangi yo'qolmasligi uchun unga sirka qo'shiladi.

Borshchni tavyorlash jaravoni

1. Qaynab turgan gaynatmaga to’g'ralgan karam solinib 8-10 dagiga
gaynatiladi.

2. Tug'ralgan kartoshka solinib 5-10 dagiga gaynatiladi.

3. Jazlangan sabzi, piyoz solinib. bir oz gaynatiladi va dimiangon
lavlagi solinib, tuzi rosalanadi, lavr yaprog'i solinadi, 5-10 dagiga gaynatilsa
taom pishadi.

Taomni bezatish, dasturxonga tortish

Tayyor borshm chuqur likopcha yoki kosalarga avval 1-2 bo'lak pishgan
2o'shit bo'lagi solinib, ustiga borsh suziladi, yuziga smetana va to’g ralgan
ko'katlar solinib, dasturxonga tortiladt.

Mastava tayyorlash
Masalliglar me’yori: qo'y go'shii — 119g.. o'simlik yog'i 20g.. pivoz —
36g.. sabzy — 63g., pomidor — 44g., guruch - 10lg.,

kartoshka — 1872.. suv-8§800g.
Chigishi - 1000
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Muasalitglarni tayyorlash

Birlamchi ishlov bertlgan sabzavotlar — sabzi, sholg'om, kartoshka -~
mayda Kubcha shakiida to'g raladi.

H nravli mol yoki go'y go'shtini mayda gilib to'g'raladi. Piyoz yarim
halqga shaklida to'g raladi.

Mastavani tavvoslash jarayoni

l. Qozonda vog' ni dog'lab go*sh! qizarguncha qovuriladi, pivos bilan
biros qovurilib, so'ngra tomat yoki pomidor solimib gizarguncha qovuriladi.

2. Pomidor vaxshi gizargach, sabzi, sholg'om va boshga mavsuinga ko'ra
sabzavotlar solinib govuriladi va uning ustiga sovuq suv quyiladi.

3. Suvi gavnab chiggandan so'ng darhol pasaytirib, miltillatib gaynatiladi.

4. 20-30 daqiqa qaynagandan so'ng tozalab yuvilgan guruch solinadi,
u biroz qaynagandan so'ng to'g'ralgan kartoshka solinib qaynatiladi.

§. Taom pishishiga 5-10 daqiga qoganda tuzi rosalanadi, ziravorlar ta’bga
KO ma solinadi.

Taomni bezash, dasturxonga tortish

Tayyor mastavani 3- 10 daqiga sovutilib, kosalarga suziladi, Taom yuziga
bie osh qoshiq qatig ustiga murch, uning yoniga to'g'ralgan ko'kat sepib,
dasturxonga berilads. Mavsumga ko‘ra ukrop, valpiz, ravhon. kashnich,
ko'k pivoz ko'katlaridan foydalaniladi.

Tovuq go‘shtli ugra oshi

Masalliglar me’yori: sho'rvasiga: tovug go'shti — 500g., sabzi ~ 2
dora, piyoz — 2 dona, kartoshka — [ dona,
siravorlar — 1a’hga ko'ra.

Hamiri uchun: 300 g un, 2dona tuxum, tuz.

Masalliglarni tavyorlash

Birlamchi ishlov berilgan sabzavotlar — sabzi somoncha, kartoshka
to'g'ri o rtburchak uzunchog, pivoz — yarim halga shaklida to'g raladi.

Tovuq go'shtiga birlamchi ishlov berilib, bo'jaklarga bo'linib, kastryulkaga
solib, 1 soat davomida miltiratib gaynatiladi yoki parranda go'shti gqaynatma
kubiklaridan foydalanish mumkin.

Tuxum sidi idishga chagilib ozgina tuz solib atala holiga keltiniladi va unga un solib
lhamir qoriladi. Hamirni 20-30 daqiga tindirilgandan so*ng 1-1, 3 mm qalintikda
vovilih, kengligi 5-6 smii somoncha qilib ugralar kesiladi va yowilib selgitiladi.
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Tovuq go'shtli ugra oshi tavyorlash jarayoni

1. Tovuq go'shiti qaynatmasi gaynatilib, unga to"g'ralgan sabzi. pivos.
kartoshka solib gaynatiladi.

2. Taom pishishiga 8- 10 dagiga golganda tayyortangan ugralarni elakka
solit unidan ajratilib solinadi, so'ngra tuzi rosalamib, ziravorlar solinadi

Taomni bezash,_dasturxonga tortish
Pishgan ugra oshi har bir kosaga | bo’lak tovug go*shti solinib, ustiga
sho*rvasi quyiladi, yuziga to‘g ralgan ukrop sepiladi,

Sutli va yaxna sho‘rvalar tayyorlash

Shirqovoq tayyorlash

Masalliqglar me’yori: guruch — 5lg. suv — 320g., sut 500g.. govog
- 220g.. sanyog' — 8g.
Chiqishi 1000

Masalliglarni_tayvorlash

Oshgovoq po'stini archib o*rtacha kubik shaklida to'g'ratadi.

Shirqovaq tavvorlash jarayoni.

|. Saralab yuvilgan guruch gaynab turgan suvda (suv guruchni ko'mib
turishi kerak) 10-15 daqiga miluratib gaynatiladi.

2. Guruch suvmi torigandan so'ng gaynoqg sut solinib, gaynagan zahoti
to'g ralgan qovoq solimib, puluiratib [-15 daqiga gaynatiladi va tozi rostlanadi.

3. Pishgan shirqovoqg olovdan olinib, qopgog'i yopig holda 10-13 dagiga
dam yediriladt.

Taomni bezash, dasturxonga tortish

Shirgovoqgni kosalarga suzilib, ustiga sariyog' quyilib, dasturxonga toniladi.

Chalop tayyorlash
Masalliglar me’yori: 1. 5 kosa qatiq, 2l suv, bodring— 2 dona, 1 bog’
ediska, 1 bog* ko'k pivoz, " | bog* ukrop.
Pishgan go*sht — 200g., pishgan tuxum — 2 dona.
Chigishi 1000g.
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Masalliglarni tayvorlash

Qatigni qaynatib sovutilgan suv bilan yaxshilab atala holiga keltiriladi.
Pishgan go'sht, tuxum kubcha shaklida to‘g‘raladi. Yangi bodring kubcha
to‘g'raladi, ko'k piyoz, ukrop to'graladi. Ta’bga ko‘ra rayhon, qizil
galampir gqoshiladi.

~hal tash_iaravori
Tayyorlangan gatigli suvga go‘sht, tuxum, bodring, ko‘k pivoz, ukrop,
rayhon, galampir qo‘shilib aralashtiriladi, tuzi rostlanadi.
Tayyor chalop sovitgichda sovutiladi va kosalarga quyib dasturxonga tostiladi.
Bu taom yozning jazirama issiq kunfarida g*oyat ishtaha ochadigan bo‘ladi,

3.5. Suyuq taomlar sifatiga go‘yviladigan talablar

Suyuq taomiami tayyorlash va dasturxonga tortishda qat*“iy pazandalik
talablariga rioya qilish ularning sifati va ozuqlik giymatini saqiab golish
imkonini beradi.

Xushxo‘r suyuq taomlarni tayyoriashda sabzavotlarning to‘g‘rash
shakilari, taom asosiy masallig'ining shakiiga mos bo‘lishi kerak.
“Mabhsulotlar yumshoq pishgan, o‘z shaklida, ezilib ketmagan bo‘lishi

kerak.

Borshlarning rangi to‘q gizil, mazasi nordonroqg shirin, xom qizil
laviagi mazasi bo‘Imasligi lozim.

Suyuq taom yuzidagi yog‘ning rangi tiniq, o‘ziga xos gaynatilgan
yoki govurilgan mahsulot xushxo'rligiga ega bo‘lishi kerak. Mahsulotlar
kuygan bo‘lishiga, kuygan hid va yoqimsiz maza bo‘lishiga yo‘l qo‘yilmaydi.

Qaynatma sho‘rvalar qaynatmast tiniq ko‘rinishda, go‘sht
dqaynatmasining rangi — jigar rang sarig, tovuq gaynatmasi — tillarang
sariq bo‘ladi. Mazasi tarkibidagi mahsulotga xos xushxo‘rlikda bo‘lishi
kerak. Yuzida ortigcha yog* suzib yurmasligi kerak. Sabzavotlarning
ko‘rinishi tabity bo‘lishi kerak.

Sutli sho‘rvalar oziga xos snazali bo‘lishi, kuygan sut hidi va boshqa
begona hid va mazadan holi bo‘lishi kerak. Tuzi me’yorida bo‘lishi kerak.

Yaxna sho‘rvaiar tayyorlanishida sanitariya-gigiena qoidalariga qat“iy
amal gilinishi kerak. Taom sovuq sharoitda saqglanishi kerak. Qatiqqa
gaynamagan suvni aralashtirish qat“iy man etiladi.

Yaxna sho‘rvalarni dasturxonga tortish harorati —10+14% dan
oshmasligi kerak.
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Maustaqil o‘rganish uchun savol va topshiriglar

1. Xushxo'r suyuq taomlar turlarini ganday?.

2. Borsh turlari, rassolniklarni tayyorlash Jarayonlanqanday‘?

3. Xushxo‘r o‘zbek milliy suyuq taomiarini turlarini yozib, ulami
layyorlashning umumiy jarayon kartasini tuzing.

4. Moshxo‘rda tayyoriash jarayon kartasini tuzing.

5. 10 kishiga mo‘ljallangan govurma sho‘rva, mastava uchun masalliglar
migdorini aniglang.

6. Kifia sho‘rvaning ximyoviy tartibi va to‘yimliligini hiscblang.

7. Xo'l norin tayyortash jarayon kartasini tuzing.

8. Suyuq taomlar tayyorlashda ish joyini tashkil etish va sanitariya-
pigiena talablari ganday?

9. Suyuq taomiarni saglash sharoiti va muddatini o'rganing.

10. Suyuqg taomlar uchun dasturxon tuzash goidalart ganday?

11. Suyuq taomlarni Iste’mol QIllbh odobi, ovgatlanish madaniyatini

o Tganing,
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Iv-80B
YORMA, DUKKAKLI DON VA MAKARON MAHSULOTIDAN
TAYYORLANADIGAN TAOM VA GARNIRLAR

Yorma, dukkakli don va makaron mahsulotlaridan har xil lazzath
taosnlar va garnirlar tavvorlanady. Ularning ozighik givmati yugori bo'lib,
tarkibida ogsillar, uglevodlar, V,, V,, RR darmondorilari, mineral
moddalar ko p bo'ladi. Dukkakl mahsulor ogsillari ozuglik giymati bo'vicha
hayvon ogsillariga yaqin bo'ladi.

Yormalardan tirli taomifar va go‘shdli, baligli taomlar uchun garnirfar
tayyorianadi. Oziglik giymati va tarkibidagi darmondoritarning ko' pligi bo'yicha
grechixa. so'k, suli binnchi o*rinda turadi, manna va guruch keyingi o'rinlarda
taradi. Yormalar tarkibida asosan mineral moddalardan fosfor va kalsty kam
bo'lach, shuning uchun wlarni sutda pishiritadi yoki sut go*shib beriladi.

Yormalar tarkibidagi kletchatka moddasi ovgat hazm bo'lishida, ichak
faolivatini vaxshilashda yordam beradi.

Yormalardan taom tavyorlashdan oldin ularga biramchi ishlov beriladi:
avval vormalar tozalanmagar donlardan, tashqi mahsulotlardan terib
tozalanadi. Yormalarni pishirganda yopishqoq bo‘lib golishini va nohush
mazasint yo'gotish uchun ularni yuvish kerak. Aynigsa vormalardan so'kda
tahir maza bo'lgantigi sababli, ularai yaxshilab yuvish kerak. Yormalardan
so'k. guruch, perfovka avval ilig, so'ng issiq suvda yuvilishi kerak. Yormalar
2-3 martadan suvi almashtirilib yuvilishi kerak.

Maznna, grechixa, gerkules yormalari yuvilmasdan ishlatiladi. Manna
yormas! pishinshdan oldin elanadi. Grechixa yormasi pishirishdan oidin
tovada vog'sie qovurdadi, chunki qovurilgan yorma xushxo'y, to'q jigar
rangda, tez pishadigan bo'ladi. Perlovka yormast juda sekin pishadi, shuning
uchun uni pishirishdan oldin 2-3 soat sovug suvda ivitiladi.

Yorma, dukkakli va makavon mahsulotlariga issighik ishiovi berilganda,
ukarning tarkibida murakkab o*zgarishlar ro'y beradi.

Yorma, dukkakl, don va makaron mahsulotlarini ivitish yoki suvga
solib gaynatish natijasida ular tarkibidagi ogsiflar shishib bir 0z yumshoy
holga keladi. Bu hodisant tez yoki sekin borishi yormalarning kimyoviy
tarkibt to'qimalarining tuzilishiga bog'ligq.  Mahsulotlar tarkibidagi ogsil
1ssighk (a'sirida denaturasiyafanadi, ya’ni tarkibidagi suvini sigib chiqaradi
va bu suyuglik kleystedanuvchs kraxmalga yutiladi. Yomma, dukkakh
mahsulotlar kraxmali kieysterlanishi jarayonida suyuqlikda erigan ozig
moddalami (ogsit, uwglevod. mineral moddalar) ham yutity, ularnt hazm
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ho'lishint vaxshilaydi. Bundan bo*tqa tarkibidagi suyuglik qancha ko'p bo'lsa,
erigan oziq moddalar shuncha ko'p bo*ladi, degan hulosa kelib chigadi,
Yorma, dukkakli, don, makaron mahsuiotiarini pishinsh jarayoruda ma lum
damjadagi suvda eruvchi uglevod, ogsil, mineral moddalar, darmondorilar 30
foizaacha qaynatmaga o'tadi. Yorma, dukkakl, makaron mahsulotianin pishivib
alohida taom sifatida yoki go'shtli, baliglt taomlarga gamir sifatida ishlatitadi.

4.1, Yormalardan bo*tgalar tayyorlash

Bo*tgalarni har xif curdagi yormalardan tayyvoirlash mumkin. Bo'tgalar
suvda, sutda, suv. sui aralashmasida tayyorlanadi. Bo'tgalarga solingan
suyuglik va yorma migdorining nisbatiga garab, ular sochiluvchan, ifashimli
va varim ilashinti bo'ladi.

O'zimiz xoxiagan quyugiikdagi bo‘tqalarm tayvorlash uchun taom tvorlash
reseptida ko' rsatilgan yvorma va suv nisbatiga gac*iv noya gilinishy kerak.,

A-jadvalda 1 Ly yorma uchun kerakli suyoglik, tuz, shakar, migdori
{3t} rayyor bo'tga miqdor (kg) va pishish vaqtlan ko‘rsatigan,

A-gadval.
Ro'tga turt Suyuq! [ Tuz Shakar Tayyor Pichish  vagt
ik } migdori ¢ Fmigdon g } boga soat, dagiga

....._,. migdort kp
[(iuruchh:

Sochiluvchan 2.1 28 - 2. 80 < 2iday
Tlashimd 37 45 135 4. 50 is
| Yanim iTashind 5.2 6l) 180 6. 00 Siday
Manna:

Soctituvchan 2.2 30 - 3,00 20-25dag
Hashinli 1.7 45 I35 4, 50 15-20dag
Yarumn ilaslanili 3.7 N 165 3,30 | 5-20dag
Perlovka:

Sechiluvchan 2.4 30 - 3.00 Isdday
Hashimli 7 45 135 4, 50 35
So'k:

Sochiluvehan 1.8 25 - 130 15 30daq
Hasthml 32 46 120 4, 00 I
Yarm lashimly 4.2 50) |50 5. 00 15
Suli "gerkutes™.

HNashims varnn | 32 40 120 4,00 20-25day
lashimli 4.2 40 t30 5, 20-253duy
Nuxat,

Sochiluvehan 3F 20 108 S-0v ot
Loviya: 2.5 26 2. 64 J-3 st




Sochiluvchan bo'tgalar asosan suvda iashimli va yarim ilashimli bo*tqalar
asosan sutda yoki suv, sut aralashmasida tayyorianadi.

Bo'tga wuriga kura tkg vorma uchun kerakh suyugtik , tuz | shakar
miqdon, bo tqalarning pistiish vaqti jadvalda ko'rsatilgan.

Bo'tgalarni pishirish uchun quyidagilarga amal gilinishi kerak:

i. Bo'tgalar tagi qalin idishlarda yoki bug' gozonlarda pishiriladi.

2. Bo'tga uchun kerakli suv va yorma bo‘tga — suyug-guyugligiga ko‘ra
sadvalda belgilangan nisbaida olinadi.

3. Tuz va shakarni suyuqlikka yormadan oldin solinadi.

4. Bo'tga tayyorlashda yormalami qaynayolgan suyughkka solinadi.

5. Yorma suyuqlikka solingandan so'ng yog'och kapgir bilan aralashtirib
turiladt.

6. Yorma o'ziga suvuqlikni tortib, bir tekis quyulgandan so'ng kavlash
to*xtatihb, qozon qopqog'i yopiladi va past olovda dimiab pishiriladi.

AMALIY MASHG*ULOT
Sochiluvchan bo‘tgalar tayyorlash
sSochiluvchan bo‘tqalar guruch, grechixa, arpa, suli yormalaridan
tayyortanadi. Ular mustagil taom yoki garnir sifatida ishlatitadi.

Grechixa bo‘tqasini tayyorlash
Masalliglar me’yori: grechixa yormasi 96g., suv 145g. . saniyog' 15¢., tuz 2g.
Chiqishi  200g.

Grrechixa yormast tashqi moddalardan tenb tozalanadi, Tovaga solinib
you'sIZ gizarguncha qovuriladi.

Qozonga suv solib gaynatiladi, tuz solinadi va tayyorlangan yorma solinadi,
yuziga suzib chiqgan puch donlan, po‘choqlari suzgich bilan ajratib olinadi.

Bo'tqani yog'och kapgir bilan aralashtirib, suvini toriguncha gaynatiladi.
So‘ngra sariyog' solinib aralashtisiladi, yuzi tekislanadi va olovni pasaytirib,
qozon qopqog'l yopilgan holda dimlab pishmladh.

Taomni bezash, dasturxonga tortish

Tayyor pishirilgan grechixa bo'tgasi likopchalarga solinib, ustiga eritiigan
sartyog’ quyib dasturxonga torfiladi. Grechixa bo'tqasi turli taomiarga garmir
sifatida ham ishlatiladi.



Guruchli sochiluvchan bo'‘tga
Masalliglar me’yori: guruch 70g., suv 145g,, sarivog' 35g.
Chigisih  200g.

Masathiglarni tayyorlash

Guruch tashqi moddalardan terib tozalanadi va ifiq suvda vuviladi.

Qozonda gaynab turgan tuzh suvga guruch vaznining 5-10% hisobida
sarivog” yoki margarin solinmib, uning ustidan tayyorlangan guruch sohinadi.

Guruch suvni yaxshi tortib shimib olgandan so'ng yuzi tekislanadi va
qozon qopgog' yopilib past olovda 30-40 daqgiga dimlab pishirtladi.

Taomni bezash, dasturxonga tortish

Tayyor pishirilgan guruch bo'tqast yaxshilab aralashtirilib, likopchalarga
solinib, vuziga sariyog® quyilib taom silatida yoki go'shili taomlarga garnir
sifatida dasturxonga tortiladi.

Uashimli bo‘tgalar tayyorlash

Hashimli bo*tgalar sutda yoki sut-suv aralashmasida tayyorianadi. Lekin
sutda giyin pishuvchi (guruch, arpa, suli) yormalar avval yarim tayvor
holga kelguncha suvda pishinlib, so'ng gaynab turgan sut solinib, tayyor
ba*lguncha pishinladi.

Shirguruch tayyorlash
Masalliglar me’yori: guruch 45g., suv 63g.. wuz 2g., sut 100g.,
shakar 10g., sariyog* I0g.

Masalliqlarni tayvorlash

Guruch tashqi moddalardan terib tozalanadi va ilig suvda 2-3 mana
yuviladi.

Qozonda gaynatifgan suvga tuz solinib, tayyvorlangan guruch solinadi va
20-25 daqiqa gaynatiladi. Suvi guruchga shimilgach, unga gaynoq sut sohnib,
vana 30-35 daqiga vaqti-vaqgti bilan kaviab turilib, past olovda gaynatiladi.

JTaomni bezash, dasturxonga tortish
Tayyor shirguruch likopchalarga solinib, ustiga sariyog', shakar go'yib
dasturxonga torttadi.

Masalliglar me’yori: manna yormasi 46g., sut 150g., suv 100g., shakar
10g., tuz 2g., sanyog' 15g.
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Taomni_tayyortash

Sut yoki sut-suv aralashmasi gaynatilib tuz, shakar solingandan so'ng,
os ozdan elangan manna yormasi aralashtirib turgan holda solinib, 15-20
dagiga kovlab turgan holda past olovda gaynatib pishirilad.

Tavvor manna bo'tqast chuqur likopchalarga solinib.  yuziga entiigan
sariyog” quyib dasturxonga issiq holda beriladi.

Yarim ilashimli bo‘tqalar tayyorlash

Yarim ilashimli suyuq bo‘tgalar tayyorlash ovsuli xuddi ilashiml
botgatarga o'xshash bo‘lib, fagat suyuglik migdori ko*pligi bitan farglanadi.
Ular sutda tayyorlanadi. asosan bolalarga va parhez taomlar sifatida tayyorlanadi.

Suli “Gerkules” bo*tgasini tayyerlash

Masalliglar me’yori: " Gerkules” yormasi 60g. sut [50g., suv 100g.
shakar 10g., sarivog® 1{g.

Sut gaynatilib tuz, shakar solinadi, aralashtirib turgan holda
tavyortapgan “gerkules” yormasi solinib, kavlab turgan holda §5-20 dagiga
past olovda gayaatiladi. Tayyor bo‘tqa chuqur idishlarda ustiga sariyog' qo'yib
beriladi,

Suyuqg manna bo‘*tqasini tayyorlash

Masalliglar me’yori: wmanna yormasi 46g., sut 150g., tuz 2 g, shakar
10g., sariyog’ 10g.

Taomni tayyorlash

Sutni gaynatilib, tuz, shakar solinadi, Qavnavotgan suiga manna
yormasi oz-ozdan kavlab turib sepib solinadi. Bo‘tqani 15-20 daqiqa past
olovda kavlab turib gavnatib pishiriladi.

Tayyor bo'tgani chuqur idishlarga quyib, ustiga sariyog’ solinadi yoki
maxsus bolalar butilkalariga quyib, bir 0z sovutiiib bolalarga berilad.
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4.2, Yorma va dukkakli donlardan tayyorlanadigan o‘zbek milliy
taomlarlari

Shovlalar
Shovlalarning asosiv masallig'i go'sht, sabzi, guruch bo*lib pishirish
usuli va go'shimcha masalliglariga ko'ra ular shovia, govurma shovla, loviya
shovla kabi turlarga bo'linadi. Shovlalar tashgy ko'rinishiga ko'ra ilashimb
ho'tgalarga o' xshaydi.

Shovla tayyorlash jarayoni

Masalliglar me’yori: guyuch 80g., go'sht 107g., piyoz 24g.. sabzi 36g..
pomidor 45¢., yoki iomat 8g.. o'simlik yog'i 33g.
Chigishi 350g.

Masadliglagni tayyorlash

Qo'y yoki mol go'shti 10-15g. og'irlikda kubcha usulida to'g'ralady. Piyoz
varim halga shaklida, sabzi somancha shakhda to'g'raladi.  Pomidor
to'g raladt, guruch terib tozalab vuviladi.

I. Qozondagt gizdinigan o'simlik yog'iga go'sht solib qizarguncha govuniladi,
keyin piyoz solinib gizarguncha qovuriladh, sabzi yuomshaguncha govunlib,
pomidor yoki tomat solinib yana 5-10 daqgiqa qovuriladi va suv quyiladi
{suviing va guruchning nisbati 3:1 bo'lishi kerak).

2. Suv gaynab chiqgandan so‘ng pastrog olovda 20-30 dagiga gavnatilib,
so'ngra tayyorlangan guruch solib balandroq olovda qaynatiladi, vaqu-
vaqti hilan kapgir yordamida kavlab turiladi.

3. Taom pishishdan avval tuzi rosalanib, ziravorlar solinadi.

Tagmni bezash, dasturxonga tortish

Shaviani laganlarga tekis qilib suzilib, ustiga to'g'ralgan ko'k piyoz
sepiby, dasturxonga beriladi. Shaviaga yaschilgan murch, achchiq garimdort
w’bga kKo'ra berilad.

Dukkaklilarni pishirish qoidasi

Dukkaklilarga no‘xat, loviya, yasmig, mosh, osiyo no'xati (nut) Kiradi.
Dukkaklilarni pishirishdan avval wlarni saralanadi. ilig suvda 2-3 mana
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yuviladi. O‘ziga nisbatan 2-3 barobar ko'p sovug suvda 5-8 soat ivitiladi.
Tvitish uchun ishlatiladigan suv harorati 15°S dan oshmasligi kerak. Dukkakl:
donlar qalin qobiq bilan goplanganligi sababli uzoq vaqt pishiriladi. Ba’zi
dukkaklilar pishirish natijasida o‘z tarkibidagi bo‘g'iq rangint, noxush
didini suyuqlikka o‘tkazadi. Shu sababli bunday dukkaklilar bir gaynagandan
so‘ng suyuqligi to‘kib tashlanib, gqaynab turgan suv quyib, yumshog
pishguncha gaynatiladi.

Tvitilgan dukkakiilarni yuzidan 1 sm galinlikda sovuq suy quyilib ust
qopgoq bilan yopilib, past olovda pishiriladi. Loviya , 5-2 soat, no‘xat 5-
6 soat, vasmiq 1 soat gaynatib pishiriladi. Agar gaynatish jarayonida suvi
kamayib qolsa, qaynab turgan suv go‘shiladi, agar sovuq suv solinsa,
dukkakli gotib golib pishish jarayoni uzoqlashib ketadi. Dukkaklilarga tuz
to‘la pishgandan so‘ng solinadi.

Moshkichirini tayyorlash jarayoni

Masalliglar me’yori: go'sht 150 g, pivoz 24 g, sabzi 13 g_,qovurnilgan
pivoz 20 g., mosh 56 g, guruch 40 g, o‘simlik
yog'i 20 g.
Chiqishi 350g.
Masallialarni t \as
Qo’y yoki mol go'shti 10-15g. og'irlikda kubcha usulida to‘g‘raladi. Piyvoz
yarim halqa shaklida, sabzi mayda kubcha shaklida to'g'ratadi. Pomidor
to'g‘raladi, mosh, guruch terib tozalab yuviladi.

Moshkichitini tash i .
. Qozondagi gizdirilgan yog'da gusht gizarguncha qovuriladi, piyoz,
sabzi solinib gizarguncha govuriladi. Keyin suv, mosh solinib qaynatiladi.
2. Suvi gaynab chiggach, olovni pasaytirilib mosh ochilguncha gaynatiladi.
3. Taomga yuvilgan guruch, tuz solingach, balandroq olovda pishguncha
gaynatitadi, vaqgti-vaqti bilan yog‘och, kapgir yordamida kavlab turib
pishiniadi.
4. Moshkichirt yuziga alohjda tovada qizdirilgan yog‘da pivoz, ta'vga ko'ra
pomidor bilan govuriladi.

T : bezas! torti
Moshkichirini laganlarga tekis qilib suzilib, ustiga qovuriigan piyoz
quyiladi. Ta'bga ko'ra yanchilgan murch, achchiq garimdori beriadi.
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No‘xatsho‘rak tayyorlash jarayoni
Masalliglar me’yori: no‘xat 97g., pivoz i8g., ukrop 6g. Chigishi 220g.
Masalligni tayyorlash

No‘xat tozalanib, 5-6 soat mobaynida sovuq suvda ivitiladi.

h jaravoni:

i. Ivitilgan no‘xatni gozonga solib, 1 kg no‘xatga 2, 5 | hisobida sovuq
suv quyiladi va usti yopilib, past olovda pishguncha (5-6 soat) qaynatiladi.
Pishishiga yaqin tuz solinadi.

2. Tayyor pishgan no‘xatsho‘rak likopchatarga solinib, ustiga mayda
to'gralgan pivoz, ko‘katiar sepiladi. Ta’bga ko‘ra ustiga pishirilgan bir-ikki
ho'lak po‘stdumba ham go‘shib berish mumkin.

4.3, Makaron mahsuletidan tayyorlangan taomlar

Makaron mahsulotlari pishirishdan avval saralanadi, uzunlari 10
santimetrgacha vzunlikda sindiniladi. Makaron mahsulotlarini 2 xil usulda
pishiriladi.

Birinchi usul: 1 kg makaron mahsulotiga 5-6 litr hisobida suv, 50
gramm tuz sofib gaynatiladi. So‘ngra tayyorangan makaron mahsuloti
solintb, Iste’molga tayyor bo‘lguncha gaynatiladi. Mahsulot pishirilayotganda
idish ostiga yopilib qolmasligi uchun yog‘och kapgir bilan kavlab turiladi.
Makaron mahsulotlarini pishish vaqti vlarning turlariga bog‘liq bo‘iadi.
Makaronlar 20-30 dagiga, vermishellar 10-15 daqgiqa, shaklli makaron
— 20-25 daqiga gaynatib pishiriladi.

Pishiriigan makaronlar g*alvirga solinib, suvi silgitiladi, vstiga eritilgan
yog* quyib aralashtiriladi.

Ikkinchi usul: | kg makaron mahsulotiga 2, 5-31 hisobida suv va 30
gramm tuz solib qaynatiladi. So‘ngra makaron mahsuloti solinib, aralashtirib
turgan holda suvini tortguncha gaynatiladi va yog* solib aralashtirib, past
olovda usti qopqoq bilan yopilgan holda gaynatib pishiriladi. Bunday usulda
pishirilgan makaron mahsulotining ozuqali gimmati ko‘p saglanadi.

Tayyor pishgan makaron mahsulotlari alohida taom yoki garnir sifatida
ishlatiladi.
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Qiymali makaron jarkop

Masalfiglar me’yori: mol go'shu {(9g.. o'simlik yog'1 20g., pivoz 30g.,
pomidor 50g. yoki tomat 12g., makaron 200g., tuz
va ziravorlar ta’bga ko'ra.

Chigishi 350g.

Masalliglarni tayvoriash
Mol go'shti bo*laklarga bo'linib giymalagichdan o'tkaziladi. Bosh piyoz
yarim halqa shaklda. pomidor parrak-parrak to'g ralad.

Makaron jarkop 1ayvorlash jarayoni

[. Makaron tuzhi suvda pishirib olinib, suvi silgitiladi.

2. Qozonda quzdinilgan yog'da go'shi giymasi solib govuriladi va to'g'ralgan
piyoz solib vana govuriladi, so‘ngra to'g ralgan pomidor yoki tomat solinib
yaxshi gizarguncha qovuriadi, tuzi rosalanadi, ziravorlar go shiladi.

3. Qovurilgan grymaga tayyor pishirtlgan makaron solintb aralashtirilads
va past olovda 1(-15 daqgiga dimlab pishiriladi.

Taomni dasturxonga tortish
Tayvor pishgan makaron-jarkop laganlarga vyib suzilib, ustiga ko‘katlar
yoki ko'k piyoz sepilib, dasturxonga tortilad),

4.4. Yorma, dukkaklilar va makaron mahsulotidan tayyorlanadigan
taomlar sifatiga talablar

Tavvor sochiluvchan bo'igalar tarkibidagi to'la pishgan, o'z shaklini
saglagan va bir-bindan ajraluvchan bo'lishi kerak. Mazasi va rangi yormaga
xos bo'lisht kerak, kuygan hid va mazadan holi bo'lishi kerak.

Hashimit bo'igalar yormatari to'la bo'lib vumshab pishgan bo'lishi,
vormalar bir-biriga vopishib turishi. o'ziga xos rangga. mazaga ega bo'lishi
kerak. Kuygan sut hidi va mazasi bo'Imashigi kerak.

Suvuq bo'igalar yormalari 10°'1a bo'kib yumshog ezilib pishgan, o'
shaklow voqotgan botlishi mumkm, Yormalan dumaloglanib golimagan
bo'lishi. ¢'ziga x0s hid va mazaga ega bo'lishh lozim.

Shovlalarming quyug-suyuqgligi ilashimli holda bo‘lib, bir-hiriga yorma-
shirali vopishib turishe kerak. Guaruch ezilib ketmagan yoki chala pishgan
bo'lmasiig kerak. Tuzi, hidi, marasi o' ziga xos bo'lishi kerak.

46



Moshkichiri masaliiglari bir tekis pishgan, vumshoq, ilashimi
quyuqlikda, guruch va moshga xos rangda bo'lishi kerak. Qotib qolgan yoki
chala pishgan mosh bo'lmashgi. rangi qorayib ketgan bo’Imasligi, kuyvgan
hd, mazaga ega bo'Imasligi kerak. Moshkichiri o'ta quyuq yoki 0'1a suvuq
holatda bo'lmasligl kerak.

No‘xatsho‘rak vumshoq pishgan, no‘xat gotib golmagan, ezilib
ketmagan, kuvmagan, hidlanmagan, tuzi me'yorida bo'lishi kerak. Rangi
och sangdan to'g sariggacha tiniglikda bo' ladi.

Makaron mahsulotidan tayyorlangan taomlarda makaron mahsulotlari
bir-biridan ajralgan, o'z shaklini yo'gotmagan, ezilmagan bo'lishi kerak.
Mazasi va hidi pishgan makaronga xos bo'lib, kuygan hid va mazadan hof
bo'hishy kerak.

Mustagil o‘rganish uchun savel va topshiriglar

i. Yormalarga birlamchi ishlov berish jarayoni ganday?,

2. Bo'igatarni suyug-guyuqligiga ko‘ra turlarini va ularga solinadigan
suyuqglik, tuz migdorini jadvaldan o'rganing.

3. Bo'wqalar pishirishning umumiy jarayoni qanday?

4. 200g. guruchdan sochiluvchan bo‘tga tayvorlash uchun suyuqlik.
tuz migdorinm aniglang.

5. 10 kishi vchun shovia tayyoriash uchun masaliglar me’yorini
hisoblang.

6. Dukkakli donlarni pishirishga tayyorlash va pishirish qoidalari
ganday?

7. Qiymali moshkichiri tayyorlash kartasini tuzing.

8. Go'shtli no'xatsho'rak kirayoviy tarkibin va to'yimliligini anialang.

9. Makaron mahsuwlotlarini pishirish usullari ganday?

10. Makaron jarkop tayyorlash jarayon Kartasini tuzing.

1l. Yorma, dukkaklilar. makaron mahsulotidan tayyorlanadigan
taombarni sifatiga talablarni saglash sharoiti va muddatlarini o'rganing.

12. Yormatar, dukkakli donlardan tayyorlanadigan o‘zbek wirllty
taomiari wrlarini va tayyorlash jarayonini o‘rganing.
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V-BOB
SABZAVOTLARDAN TAYYORLANADIGAN TAOMLAR

Sabzavouli taomlar ovgatlanishda muhim aharnivaiga ega. Sabzavotfi taomlarda
uglevodiar, mineral moddalar, darmondorilar, organik kislotalar, rang
beruvehi, xushbo'y hid va 1a’m beruvehi moddalar mavjud. Sabzavotlardan
tayyorlangan taomlar ishtaha ochishda, oshgozondan shira ajralishida, ovqat
hazm qulishda, ichak faoliyatini yaxshilashda katta rol o'ynaydi.

Sabzavotlardan alohida Iste’mol uchun taomilar yoki go'shthi, baligii
taomlar uchun garnirlar tayyorlanadi.

Sabzavotlarni gaynatib, qovurib, dimdab. duxovkada yopib pishiriladi.
Sabzavotlardan sifatli taomlar tayyorlash uchun quyidagilarga amal gilish
ZarTur;

[ Archilgan sabzavotlarni uzog vaqu suvda saqlamaslik kerak, chunki
uning tarkibidagi mineral moddatar, “$" darmondorisi erib suvga chigib
ketadi. \

2. Sabzavotlarni pishirishda ularning tabiiy ranglari saglanib qolinishga
ahamivat berish kerak. Masaian, yaxshi sabzavotlarni sharaglab (Jaynavoigan
suvga solinsa, ular o'z rangini saqlab qoladi. Lavlagining yorqin qizil
rangini saqlash uchun sirka bilan dimlanadi. Sabzavotlarning sariq, qizil
rang) karatinoidlarning pigmentlariga bog‘liq bo'lib, ular suvda erimaydi.
vog'da yaxshi erivdi va vog‘ga ham t0'q sariq yvoki gizg‘ish rang beradi.

3. No‘xat, lavlagi, sabzi tuzsiz suvda pishiriladi, chunki no‘xat tuzli
muhitda qattiq bo'lib pishadi. sabzi va laviagining sifati buziladi.

4. Sabzavotlarni ichi silanmagan, zanglaydigan voki mis idisiiarda
qavratish mumkin emas.

Pishirish jarayonida sabzavotning xujayrafari tarkibidagi protopektin
moddasi gaynoq suvda erivdigan pektin moddasiga avianishi natijasida sabzavol
yumshaydi. Har xil sabzavotlarning yumshashi protopektinming qattiy-
yumshogligiga bog'lig.

Turli sabzavotlarning pishish vaqulari jadvalda beriigan.

3.1. Qaynatib pishiriladigan sabzavotli taomlar
Sabzavotlardan turli taom va garnirar tayvorlash uchun ularnri suvda
yoki bug'da qaynatib pishiriladi. Kartoshka, lavlagi, sabzini po‘stiog‘t bilan

yoki po'stlog'idan tozalab pishirish mumkin. Makkajuxori so*tasi barglari
bilan gaynatiladi. Qovoq qalin po*sti bilan qaynattiadi yoki bug da pishiriladi,
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Loviya boshog'i 3-4 ga bo'linib, ko'k no*xat o'z po*chog'i bilan, tez muzlatilgan
sabzavotlar entilmasdan gaynatiladi.

Sabzavotlar turiga ko'ra gaynab turgan tuzli suvga solib qaynatilads.
Bunda 1t suvga 10g migdorda iuz solinadi. Lavlagi, sabzi, ko'k noxat
tuzstz suvda qaynatiladi. Sabzavotlarni gaynatishda yuzidagi suv 1-2 sm
dan oshmasligt kerak, chunki sabzavotlarning ozughik gimmati yo*qolad.

5-jadval.
Sabzavotlar Pishirish usuli Pishish vagts
(daqigu)
Kartoshka:

Potstt archibmagan Suvda gaynatish 30

Archilgan butuns Suvda gaynatish 30

Kubcha shaklda to* gralgam Suvda gaynatish 15-20

Somoncha gihb o gratgani Ko'p youda gqovunsh 5-8

Parrakiab to" gralgani Asosty usulda govurish 16-12
Sabar:

Po'stt archilmagan Suvda gaynatish 23-30

Somoncha gqilib to” gralgam jazlash i0-15
Karam:

Karam do‘lima Suvda gaynatish 25-30

Somoncha gihb to' gralgans dimlash 3
Laviagi:

Archifmagan Suvda gaynatish 90

Somoncha Jilth (0° gralgan dimnlash 4)-50
Sholgony:

Kubcha qilib to® gralgam Suvda gaynatish 20-25
Baglajon, govoy:

Parraklab 1o gralgani Asosty usulda gqovurish T-10
To'gralgan pivog Jazlash 5-8
Yangi pormidor Asosiy usulda govurish 5-7
Tez muzlatilgan sabzavotlar Suvda gaynatish 10-15

AMALIY MASHG*ULOT

Qaynatilgan kartoshka
Masalliglar me’yori: kartoshka 3530g.. sariyog® |5g.. petrushka ko'ki 3g.
Chigishi 300g.

Birlamchi ishlov berib, (ozalangan kartoshka bir xil o'lchamda tantab
olinadi yoki maxsus pichogda sharsimon, sihindrsimon Kabi shak! berilib,
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QaVNayoLgan tuzli suvea solinib pishiriladi. So'ngra suvi to'kib tashlanib,
Lartoshkani o-sha idishning o°zida qopqog'i yopilgan holda 2-3 dagiga dimiab
qo-viladi; shunda t qup-qurug bo'lib chigadi.

Dasturxongd toitish tartibi

Pishgan xartoshka likopchalarga solinib, yuzini oshko'klar bitan bezatiladi.
Adohida idishda Wz, sarivog® beriladi,

Kartoshka pyuresi

Masalliglar me’yori: Kartoshka 950g.. sanyog" 35g., sut 150,
Chiqishi  [000g.

Birlamchi ishlov berilgan kartoshkani maydarog bo'lakiarga bo'linib, tuzi
gaynab nurgan SUvea solib qavnatiladi. Kartoshka pishgandan so'nyg suvt to-kilib,
issigligida eziladh. Kanoshkan ezish vaquda uning harorati +8¢" dan pasl
bo'Imasligi zarur. aks holda kraxmal Kleysteriga ega bo'lgan kartoshkaning xujayralari
ancha elastiklik Kususiyatiga ega bo'lib, gancha ezilsa ham qumog-qumoq bo*lib
qotaveradi. Ezilgan kartoshkaga sekin-asta gavnatilgan sut va sarivog' solib
aralashtiriladi, Wz rostlanadi. Kartoshka pyuresini alohida taom sifatida ham,
go'shtli taomlansa garnir sifatida ham berish mumkin.

Dastirxonga togtish taitibe

Karoshka pyuresini likopchaga solinib, goshiq bilan pardozlanadi va
Lstiga sarivog oshko'klar sepiladi.

5.2. Dimlab pishiriladigan sabzavotli taomlar

Sabravotilamt alohida voki aralash hoida dimlab pishirish mumkin. Dimlab
pishirish 0'z sharbanida vok: oz migdordagi suvuglikda sariyog' qo'shib
dimlanadi. Dimlash jarayonida idish qopgog'1 yopilgan holda bo'lishy kerak.
Dimilab pishirifgan sabzavotlarning ozudqalik gimmati yaxshi saqlanib goladi.

Dimlangan karam

Masalliglar me’yori: yangi karam 325g., piyoz 18g., sabzi 12g., tomat
202, osh sirkasi 8g., lavr yaprog™, oshko'klar,
o'simbk yog'i 10g.
Chigishi  350g.

Karamni Yuvit, somoncha shaklda to'g raladi, sabzi somoncha, piyoz
yasim halga shaklida to'g'raladi. Tog'ralgan karamni qozonga solinib, ozgina
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suv yoki gaynatma, picha sirka quytb dimlanadi. Alohida tovada yog' qizdinhib
o'g ralgan sabzi, piyoz, tomat jazlanadi va dimlangan karamga qoshib.
lavr yaprog'i, tuz solib aralashtirib yana dimlanadi.

Dasturxonga tortishda dimlangan karamni likopchaga solib, ustiga
uvshko'klar sepib berijadi.

Sabzavot dimlamasi
Kerakli masalliqlar: kartoshka. pomidor, sabzi, pivoz, qo'v go'shti,
har bint 300g.dan, 150g. dumba yog'i, sarimsoq
piyoz |(0g., qizil bulg'or qalampin 2 dona,
karam 1 bosh, zira, kashnich urug'i. tuz va
ko'katlar.

Pimlamani_tayyortash jarayvoni

1. Sabzavotlarni barchasiga birlamchi ishlov benb yuviladi, yinikrog bo'lukiarda
1o°g raladi. Qo'y go'shti kubik shaklida to‘g raladi, dumba yog'i to'g ' ratadi.

2. Qozonga dumba yog'i bir gismi solinib govuriladi, uning usiiga 1072 ralgan
piyoz, sabzi, kartoshka, qizil bulg'or, pomidor, sarimsog piyoz, 10°g ralgan
ga'sht, ziravorlar, bo'laklarga bo‘lingan karam, tuz, ko‘katlar oz-ozdan
gavatma-gavat taxlab chiqiladi. Eng yuqori gatlamiga golgan dumba yog'i solinib,
gozon qopqog'i zich yopiladi va past olovda ikki soat dimlab pishinlad:.

Tayyor dimlama sekin-asta aralashtirilib, lagantarga suzib dasturxonga
toriiladi,

5.3. Qovurib tayyorlanadigan sabzavotli taomlar

Ko'p yog‘da govurilgan kartoshka
Masalliglar me’yori: kartoshka 250g., o'simlik yog'i 1000g.

Masalligiarni {ayyorlash

Kartoshkaga birlamchi ishlov berilgandan so*ng yuvilib somoncha voki
to'g'ri to'rtburchak uzunchoq shaklida to*'g‘raladi va yana yuvilib toza sochig
ustiga yoyihb suvi silgititadi.

O<simlik yog'i 180-190"S gacha qizdirilib to'g'ralgan kartoshka bir tekis
qizil qobig hosil gilgunicha qovuriladi. QGovurilgan kantoshka vog'dan suzihb
vog'1 silgitiladi va mayda tuz sepitadi.

Qovurilgan kartoshka alohida taom sifatida yoki taomlarga garnir sifauda
dasturxonga berilad:.



Kartoshka bivron
Masalliglar me’yori: kartoshka 251g., pivoz t3lg., o'simlik yog'i 30g.,
suv 24g.
Chgishi: 300g.

Birlamchi ishlov berilgan sabzavotlar — kartoshka parrak-parrak shaklda,
pivoz yarim halga shaklida to'g raladi.

Qozonda vog' gqizdimihb pryoz govuriladi, so'ngra kartoshka sohb govunladi,
tuz sohinib yana 53-8 daqiga qovuriladi. Shundan so'ng ozgina suv guyilib,
otovn pasaylinb pishgunchia dimlab qo'yiladi.

Kartoshka biyron laganga suzilib, wustiga to'g'ralpan ko'k piyoz sepilib
dasturxonga beriladi.

Kartoshka kotleti

Masalliglar me'yori: kartoshka 240g., wxum 2 dona, o'simhik yog'i

12g., talgon 12g., ko‘katiar 2g.

Masalligtarns tayyorlash

1. Bidamchi ishlov berilgan kartoshka tuzli suvda 25-30 daqgiqa gaynatib
pisheriiadi.

2. Kartoshka pishgandan so'ng suvi yaxshilab to'kilib issigligida ¢zilib
pyure holiga keltiriladi.

3. Tayyorlangan kartoshka pyuaresi +350°S gacha sovutilib xom tuxum
qo'shib aralashtiviladi

4. Tayyorfangan kartoshka pyuresi massasini bir osh qoshigdan olinib,
non tatqom ustiga go'viladi va kotlet shak!li beriladi.

5. Tuxumni chagib ozgina tuz go'shib atala holiga keltintadi.

0. Tovada [70-180°S gacha gizdinlgan yog'da kartoshka kotleti tuxumga
britab olinib. siru gizarguncha govunlib pishiritadi.

Lrasturiongs wortish,

Qovurilgan kartoshka kotletlari likopchaga 2-3 donadan solinib, ustiga
ko'kat sepilib dasturxonga benladi.

Qovurilgan baqlajon
Masalliglar me’yori: bagtajon 200g., o'simlik vog'i 15¢., pomidor
30g., sarimsoq pivoz 5g.. ko'kat 3g., tuxum |
dona.

| Baglayonga birtamchi ishlov berilib, po'sti artiladi va Qiva qilib parrak-

32



pasrak to'g'raladi, so*ngra tuz sepib 10-15 dagiga go'vib qo'yitadi.

2. Idishga tuxum chaqilib, ozgina tuz bilan atala holiga keliiriladi.

3. To'g'ralgan baqlajon tuxumga botirilib, gizigan yvog da ikki tomoni
gizarguncha asosiy vsulda govuriladi.

Dasturxonga berish tartibi

Qovurilgan baglajonlar yuziga 10'g'ralgan pomidor, mayda chopilgas
SaImsoq, to'g ralgan ukrop qo'yilib dasturxonga likopchalanga solinib beriladh,

Kadi biyron
Masalliglar me yori: qovoq 200g., o'simlik yog'i 10g.. smetana 40g. .
suv 20g.
Chigishi 200g.

I. Qovoq po'sti urug'laridan tozalanib, tilim-tilim gilib to* g raladi.

2. Qizdinlgan o simlik vog'ida to'g ralgan govoq qovuriladi va smetama.
suv solinib past olovda dimlanadi.

3. Qovurilgan govoq hkopehalarga solinib, yuziga o' zining gaylasi quvilib
dasturxonga tortlads.

Qowvurilgan gulkaram
Masalliglar me’yori: gulkaram 200g.. osimlik yog'i §5g.. tuxum | doua.

|. Gulkaramga birlamchi ishlov berilib, tuzli gaynagan suvga solib
yaynatiladi.

2. Qaynagan gutkaramni bo'laklarga ajratiladi, tuxumga bulanib, tovadag
izigan yog'da ikki tomoni gizartirib govuriladi.

3. Quvurilgan gulkaram likopchalarga solinib, dasturxonga tortiladi.

5.4. Yopib pishiriladigan sabzavotli taomiar

Sabzavotlarim yopib pishirtsh uchun ular avval pishinladi, qovuriladi
voki butun hoida ham ishlatiladi.

Birlamchi ishlov berib tayvorlangan sabzavotlar tovalarda 260-280°S da
govurish shkaflarida yvopib pishiriladi. Yopish jaravonida vuzida qobiq hosi
qilady. Yopish davrida malisulot idishga yopishmasligi uchun uii vog'lash,
urvoq sepish lozim.

Yopib pishiriladigan sabzavotli taomlar quyidagt turlarga bo'linadi;
rapekankalar, givma tigib pishiriladigan sabzavotlar, sardakda vopilgan
taomlar.



Kartoshka zapekankasi
Masalliglar me’yori: kartoshka 800g.. tuxum 2 dona, go'sht 300g.,
pivoz 100g,, talgon 20g., tuz. ziravor — ta'bga
kura.
Masalliglarni tayyorlas
{. Birlamchi ishlov berilgan kartoshka tuzli gaynog suvga sofinib, qaynatib
pishiriladi va suvi tokilib issigligida eziladi, bir oz sovutilib, tuzi rosalanib,
xom tuxun aralashtirtfads.
2. Qiyma tayvorlash: mol go'shti giymalagichdan o'tkaziladi. Tovada yog'
qizdirilib, to'g'ralgan piyoz, giyma, tuz, ziraverlar qo'shib qovuriladi va
bir oz suv qoshib dimlanads.

Zapekankan tayyorlash jaravoni.

|. Tova yog'lanadi va ustiga non talgoni sepiladi, uning ustiga 3-4 sim
alinfikda tavyorlangan kartoshka pyuresining yarmi bir tekis yoyiladi. Uning
ustiga tayyorlangan giyma bir tekis yoviladi va yana golgan kartoshka pyuresi
bir tekis yoyilib, yuziga tuxum sarig'i surtiladi.

2. Yovani duxovkaga qo‘yilib, 260-280°S da ustida qizg ish qobiq hosil
ho*lguncha yopiladi.

Dasturxonga berish tartibi
Tayyor kantoshka zapekankasi 5- 10 dagiga sovutilib, porsiya bo'laklariga bo'tinadi
va likopchalarga solinib, ustiga eritilgan sariyog” qo'yib, dasturxonga beriladi,

Yopilgan oshqovoq
Masalliglar me’yori: 1 dona oshgovoq, qo‘y go‘shti 500g., piyoz 200g.,
tuz, ziravorlar — ta'bga ko'ra.

I. Yaxshi pishgan oshqovoqni tanlab, bandidan 2-3 sm pastrogdan bolta
bilan chopib. “qopqoeq™ ajratitadi. Oshqovoqg ichini kovlab urug' va urug”
iplaridan tozalanadi.

2. Qiyma tayvorlash. Yog'liq qo'y go'shtini mavda chopib, to'g'ralgan
pivoz, tuz, zitavorlar bilan aralashtirifadi.

3. Tayyorlangan oshqovogga qiyma solib to*ldiritadi va “qopgog'ini” yopib,
tovaga (o'yib, duxovkada 2- 3 soat vopib pishiriladi.

Dasturxonga tortish tantibi

Pishgan oshgovoqgni olib puchog’ i ajratiladi, etini esa faganchaga solinib,
dasturxonga keltiriladi va porsiya bo’laklarga bo‘linib, likopchalarga solib
1argatidadi.
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: Yopilgan behi

Masalliglar me’yori: 6 dona behi, sarivog' 50g. asal 30g.

I. Bir xil kattalikdagi behilarni pichog bilan koviab urug'ini olib
tashianadi, “kosacha" tayyorlanadi.

2. “Kosachaga™ sarivog®, asal solib to‘ldirilad).

3. Tayyorlangan behilarni yog'langan tovaga terib, duxovkada pastrog
olovda vopib pishiriladi.

Pishgan behilarni likopchalarga 1 tadan solib dasturxonga torttladi.

Sabzavotli do‘lmalar

Do Imalarni tarli sabzavotlar, mevalardan tavyorlash mumkin, Ularga
karatm do'ima. bulg'ori do'lma, kovatok do‘lma, taviagi dolma. ismalog
do'tma, ptyoz do'lma, pomidor do'lma, sholg om do‘lma, olxo'ri do'roa.
behi do'Ima va boshqalar kiradi. Do‘imalar sabzavot va mevalarm ichiga
giyma to*ldinlib yoki barglariga giyma o'rab, dimlab yoki gizdirish shkafida
yopib pishiriladi. Do’Imalami dasturxonga o°zi dimlangan sardagidan quyilib.
ko'katlar bilan bezaub berilach.

Karam do‘lma
Masalliglar me’yori: karam 96g., go'sht 113g., guruch 13g., piyoz 63g..
tuz, ziravorlar — ta’bga ko'ra.
Chigishi 290g.

1. Karamni o'zagi olib tashlanib, tuzhi gaynagan suvda 3- 0 daqiga
caynatiladi va suvdan olinib, sovutib, barglari bir-biridan ajratiladi, Ajratilgan
yirik barglar o'rtasidan bo'linib, galin o*zaklar qirgib olinad:s va barglar
tekislanib taxlanadi.

2. Qiyma tayyorlash: go'y yoki mol vog'lik goshtini bo*faklarga bo'linib.
givmalagichdan o'tkaziladi, mayda 1o'g'ralgan pivoz. vuvib fozalangan
guruch, tuz, ziravorlar go'shib aralashtiriladi.

3. Tekistangan karam barglariga tavyorlangan givinadan solinib, bir
tekis qilib bodringsimon shakida o*ralads.

Do’imani tayvorlash jarayoni
L. Qozonga yop' solib qizdiriladi, unga (o g ralgan pivoz. sabsi. pomidor
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wohb govanlad va suv quyib sardak tayyorlanadi, tuzi rosaianadi.

Y lavvorlangan sardak ustiga karam do‘iman terib chiqiladi va gozon
qordo’t vopilib, avval balandroq ofovda, so'ngra past olovda 30-35 daqgiqa
davomida dimtab pishiritadi.

asturxon rish tartibi
Karam do'lmani likopchalarga 2-4 donadan solinib, ustiga o’ zi pishgan
wardagidan va to'g'ralgan ko'katlar sepib dasturxonga tortiladi.

Bulg*ori do‘lma
Masalliglar me’yori: bulg ori qalampirt 213g., po'sht 97g. puruch
17g., piyoz 30g., tuz, ziravorlar — ta’bga ko'ra.
Chigishi - 284g.

Masalliglar_1ayyorlash

1. Buig'or qalampirning bandini uzib olinib, urug‘iaridan tozalanadi va
}qwi[ﬂdi.

2. “Karam do'ima’ga tayyorlangandek giyvma tayyorlanadi.

3. Tozalangan bulg*or galampiri ichiga tayyorlangan qiyma tigiladi,

|. Qozonda vog' qizdinilib, to'g'ralgan piyoz, sabzi, pomidor, sarimsoq,
zicavorlar, tuz solinmib, vaxshilab qovuriladi, so'ngra suv quyib gaynatiladi.

2. Tayyorlangan sardakka bulg ori do‘lmasi solinadi, bunda suv do‘imani
ko' mib turishi kerak.

Do‘tmant 30-35 dagiga davomida gozon gopgog'ini yopib dimlab
pishiramiz, pishgandan so*ng 5-10 daqiga dam beriladi.

Dasturxonga berish tartibi

Bulg‘ori do*imani likopchalarga 4-6 donadan qo‘yilib, ustiga o'z sardagidan
quythib, ko'kat sepib dasturxonga beriladi.

Kovatok do‘lma
Masalliglar me’yori: 0k bargi 43g., go'sht 168g., guruch 15g., piyoz
95g., tuz, ziravorlar — ta’bga ko'ra.
Chigishi 300g.

Masalliglarni tayyoriash
1. Qo'y yoki molning vog‘lik go'shti qiymalagichdan o‘tkaziladi, unga
mavda to‘g'ralgan piyoz, chala pishiritgan guruch, tuz,murch solib
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aralashtinladi.

2. Yangi chiggan tokning yosh barglarini terib, gaynoq suvga yumshaguncha
solib qo‘yiladi va suvini silgitilib olintb, barglarga qiyma sohb o'ralad.

3. Qozonda tayyorlangan qizil sardak usniga bargga o'ralgan do'lmalar,
chok tomoni bir-biriga garatib tkkitadan juitlab teriladi va past olovda dimilab
pishiriladi, 20-25 dagiqa davomida kovatok do‘lma pishadi.

Dasturxonga tortish tartibi
Kovatok do‘lmani alohida likopchalarga 8-10 donadan solib beriladi
vokt palov-osht ustiga qo‘yib beriladi,

5.5. Sabzavotli taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar

Qaynatib pishirilgan sabzavotlar o'z shaklini saglagan bo lishi kerak.,
kartoshka biroz ezilgan bo'lishy kerak. Pishgan kartoshka rangi sarg'ish
bo‘lishi kerak, uning qorayishiga yoki qizg'ish rangga Kinishiga yo'l
qo'ymaslik kerak. [ldizmevalar bir xil yumshoqlikda pishgan bo'lishi
Kerak.

Pishirilgan karamlar yumshoq, nozik, ezilmagan, och yashil rangdan
to och sarg'ish ranggacha bo’lisht kerak. Gulkaram guli ustida qoramtir
dog'lar bo‘imasligi kerak.

Kartoshka pyuresi bir tekis quyuglikda, qumoq-qumoq kartoshkalar
bo'lmasligi kerak. Rangi och sarg'ishdan oq ranggacha, ko'kimur rangda
bo'lmasligi kerak.

Qovurilgan sabzavotlar bir xil shaklda, o‘lchamda bo'lishi, ikki tomoni
bir tekis qizargan bo'lishi. yumshoq pishgan bo'lishi kerak. Sabzavotli
kotletlar o*ziga xos shakida, yorilmagan, bir tekis qizg'ish qobiq hosi! gilib
govurilgan bo'lishi kerak.

Qovurilgan govog rangi sarg'ish rangdan to qizil ranggacha, g'ovak
ko‘rinishda, mazast shirin bo'hstn kerak.

Dimlab pishirilgan sabzavotlar, bir xil shakida va o*ichamda bo‘lishi,
ezilmagan bo'lishi kerak. Yumshoq pishgan, suvli bo'lisht kerak. Sabzavoi
dimlamasida har bir sabzavot o'ziga xos rangda, ezitmagan, xashbo’y hidii,
Ziravortar ladi vaxshi chigib turishy kerak.

Yopib pishoriigan sabzavotlar bir tekis gizg'ish gobiq hostl qilgan.
yorilmagan, ezilmagan bo‘lishi kerak. Kesilganda hamma qatlami bir tekis
pishgan, giymalari bir xil me’orda bo'lishi kerak. Rangi, mazasi yomb
pishirilgan sabzavotlarga xos bo‘lishi kerak. Do'lmalarni har bir turi o' ziga
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a0s rangda, mazaga ega bo'lishi kerak. Qiymalari, guruchi bir tekis pishgan,
eziiib ketmagan yoki vaxshi pishmagan bo‘lmasligi kerak,

Sabzavotli taom va garnirlami issigligicha uzoq saglaslit mumkin emas,
chunki mahsulotning tashqi ko*rinishi, mazasi, ozuglik gimmati yo'goiadi.
Tarkibidagi S darmondorisi parchalanadi. Pishirilgan sabzavoth taomlar 2

soatgacha marmitlarda saglanishi mumkin, Uzogq saglash uchun ularm
sovutib, sovuigichga qo'yilad), Kerak bo'lganda o'zi gaynagan suyuglikka
solib bir qaynatib ishlatiladi,

Ko'p vog'da qovurilgan sabzavotlarni sovutib, sovutgichda bir kun
davonnda saglash mumkin.

[Dinlab pishirilgan, yopilgan sabzavotlar issig helda 2 soat saglantshi
mumkin.

Mustaqil o'rganish uchun tsavol va topshiriglar

I. Sabzavotlardan tayyorlanadigan o'zbek milliy taomlar turlarini va
tayvortash jarayonim o'rgamb, albom tayyorlash.

2. Qovunb mshiriladigan sabzavoth taomlar turlanin va tayyorlash
jarayon ganday?

3. 20 kishi uchun karam do'ima tayyorlashga masalliglar me vorini
fusoblang.

4. Duxovkada vopib pishiriladigan sabzavotii taomlar turlari ganday?

5. Mevalardan do'lmalar tayyorlash jarayonini o‘rganing.

6. Sabzavotli dimlama, “Ajabsanda”™ taomlarining kimyoviy tarkibi va
to'yimliligini hisobtang.

7. Kartoshkali zapekanka tayyorlash jarayon kartasini tuzing.

8. Sabzavotlardan sifatli taom tayyorlash uchun ganday geidalarga amal
qilinishi kerak?

9. Turli sabzavotlaming pishish vagtian ganday?

10, Sabzavotlarni pishirish vaquida ulaming tabiiy rangini sagtab qolish
gowdalan ganday?

11, Go'shtli, baligli taomlarga sabzavotlardan garnirlar tavyorlash
FAravoni o' rganing.

{2. Sabzavolli taomlarming sifatiga boigan talablarni saglash sharoiti va
muddatlart ganday?
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Vi-BOB
TUXUM VA TVOROGDAN TAYYORLANADIGAN TAOMLAR

6.1. Tuxemdan tayyorlanadigan taomlar

Pazandachilikda tuxum juda keng go'tlaniladi. Tuxum juda 10" yimii mahsulot
bo'lib, wuning tarkibida ogsil, A, D. V., V, darmondorilari, mineral
moddalardan temir, fosfor, kalsty ko'p bo'ladi.

Taom tayyorlashda asosan tovuq tuxiemi, melangi va guntilgan tuxumlardan
toydalanilad:. Tuxumdan taom va mahsulotiar tayyorlashda uning saglanish
muddatiga ko‘ra turlarini aniglab ishlatish katta ahamiyatga ega. Parxez va
vangl tuxumiar qaynatib Iste’mol qilish nchun biskvet hamirlarini, kremlar
tayyorlash uchun ishlatiladi. Yangi sovuqxonada saglangan tuxumiar gqovurib
Iste’mol gilish uchun, pishiriglar uchun, tuxumbi salat va taomlar uciun
ishlatiladi. Sovugxonada uzog muddat saglangan tuxumlar esa non mahsulotlan
vuziga surtish, hamirlari tarkibiga solish uchun isidatdadt.

Tuxumlar og'irligiga ko‘ra, | va 1 kategortyalarga bo‘linib, [ kaiegoriya
yirik tuxomiar 47g. dan kaim bo'lmaskigi. 1 kategoriva 40g. dan kam bo'imasligi
kerak. 40g. dan kam og'irlikka ega bo'lgan tuxumlar mayda tuxumlar lusoblanadh.

Tuxumlarmi ishlatishdan avval ularni sifati ovoskop vordamida ansglanads.
Ishtatishdan avval tuxumlar ilig suvda yuviladi.

Melan) — muzlatilgan tuxum bulib, unt ishlatishdan avval muzidan
tushinladi. Buning uchun taom uchun zarur bo'lgan melanj idishga solingzan
holda 50°S |i darajada, suvda muzdan tushiriladi. Bunda 1 dona tuxum o'rnida
Ag. melany ishiatiadi.

Qurititgan tuxumdan taom tayyorlashda avvat u elanadi. Bir dona tuxum
hisobiga 11, 2 . quritidlgan tuxum shlatiladi. Me'or bo'vicha olingan tuxum
lalgoni {1:3,5 hisobida) iliq suv yoki sut bilan gorilach, hosil boigan
qumoglar iylanadi va 30 daqiga davomida bo'kririb go'viladi. Bunda [00g.
tuxum talgoni taxminan 9 dona tuxum hisobida olinib, unri 350 ml suv
yoki sutda bo'ktiriladi.

Tuxumni gaynatib pishirish
Tuxum tarkibidagi ogsil issighk ta'sinida quyuglashadi. Tuxum ogsili go'sht
ogsilidan farq qilib, issiqlik ta’sirida o'z tarkibidan suyvuglik ajratmaydi.
Quyuglashish jarayoni 50"S dan boshlanib, 80-85S da tugaydi. Tuxum
sarig't va aralashuisilgan tuxumning quyuglashishi 70'S haroratda amalga oshadi.
Agar tuxumga suv yoki sut, tuz, shakar sohb aralashtinb tayyorlansa,
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ogallar provakligi oshib, yumshog holda quyuqlashadi. Sof holda pishiritgan
(uxum gattiq quyuqlashib, organizmda givin hazm bo'ladi, shuning vebun
quymoglar, tuxum bo'tqalari oson hazmn bo‘ladi.

Bir dona tuxumni gaynatib pishirish uchun 250-300 gramm suv
ishlatiladi. Tuxumni ishlatilishiga garab turlicha yumshoglikda pishiriladi
{ihititgan, chala pishgan, qatiiq pishgan).

Hitilgan tuxum. Qaynab turgan suvga ishlovdan o'tgan tuxum solinib, 2-
3 dagiaa gavnatiladi va sovug suvda chayib iste’mol gitinadi. Asosan ertakabki
nonushtaga 1-2 donadan likopchaga solinib, po'stlog’i ikki tomonidan teshib
bertladi va uni issig holda yutib Iste’ mo} gilinads.

Chala pishgan tuxum. Qaynab turgan suvga ishiovdan o'tgan tuxum solinib,
4-5 daqiqa gaynatiladi. Sovuq suvda chayilib, po’chog’l bilan yoki po‘chog'i
tozalanib likopchada lste’molga tarqatiladi. Bunday tuxum oqt qattiq
quyuqglashgan sarig't esa yumshogligicha goladi. Bu usulda pishirilgan tuxum
kesimi xaltada pishgan tuxumga o'xshash, ya'ni quyuglashgan tuxum ogqi
xahacham eslatadi. Shuning uchun xaliacha usulda pishirilgan texum deb
yuritiladi.

Qattiq qgilib pishirilgan tuxum. Ishiovdan o'tgan tuxum gaynab turgan
tuzli suvda 10-12 daqgiga kaynatilib. sovug suvda chayilib, po'stlog’t tozalanib,
salatlar. vaxna taomliar, giymaga aralashtirish uchun ishlatiladi.

Tuxumni_govurib pishirish

Qovaib pishirilgan tuxum taomlariga sanig') qotirmay govarigan tuxum,
omletiar, quymoglar kiradi. Ulami asosiy usulda qovurilib, yog'ning harorati
140-160"S bo'lishi kerak.

Sarig'i gotirilmay qovurilgan tuxum. Tovaga yoki maxsus (uxum qovurshga
mo'liallangan tovaga sarivog' yoki salat yog'i solinib, bir oz gizdiriladi va
elwivotlik bilan sarig'i yoyilib ketmaydigan gilib tuxum chagib solinadi,
tuxum oqiga tuz sepib ogi yaxshi quyuglashib gotguncha 2-3 daqiqa
aralashtinmay govuriladi. Bunda tuxum sarig'i qotmagan, luxum 0gi o'rlasidd
ko' zdek bo'lib turishit kerak.

Tuxum sarig‘iga tuz sepilmaydi, chunki uning ustida dog'lar hosii bo'lish
mumkin. Kovurilgan tuxumni likopchalarga solinib ustidan sarivog' quyib
beritadi.

Omietlar. Omlettami qovurilgan texumiardan fargi shundaki, organizmda
oson va tez hazm bo'lishi uchun tuxumga sut yoki suv go*shib qovuntadi.
Omletlar sof holda, aralash holda va giyma tigtb 1ayvorlanadi.

Ishlovdan o'tgan tuxum sut. tuz bilan ishlanadi. Bunda | dona tuxum
uchun 15g. sut solimishy kerak.
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Sof omlet. Tagi qalin tovaga yog' surtilib tayyorlangan omilet massas
quytladi va baland olovda quyuglashib ostida gizg'ish qobiq hosil gilguncha
qovuriladi. Pishgan omlet chetlarini o' rtasiga bukihb, cho'zinchoq shaklda
< raladi va likopchalarga solinib yuziga sariyog' quyib dasturxonga bertladi.

Aralash omletlar omlet massasiga non, gqirilgan pishlog, pishgan
pashe, kotbasa sabravotlar aralashtirilib qovuriladt.

Nonli omlet. Bo'lka yoki baton nonni ustki galin qobig'i olinib. to'g'ri
to'riburchak shaklida . 5 sm galinlikda wo'g raladi va omlet massasiga botirtb
qizigan yog'da qovirilad,

AMALILY MASHG‘ULOT
Qiymali kukatli omlet

Masalliglar me’yori: 3 dona tuxum, sut 45g., go'shtli qiyma 50g , ko'kat

20g., o'simlik yog'i 13g.

Tovada qizdirtlgan yog'da go'sht giymasi, to‘g'ralgan ko'kat govuriladi,
uning ustiga omlet massasi quyib aralashuriladi va avval bir tomoni quyulib
gz ish qobig hosil gilguncha govurilib so*ngra tkkinchi toimoni govuriladi
voki qizdinsh shkafida 3-5 minut davomida pishirib olinadi.

Pishgan giymali. ko'katli omlet bo'laklarga bo‘linib, ltkopchalarga
sehinadi, ustiga sariyog* quyib dasturxonga beriladi.

Go'shtli omlet

Masalligiar me'yori: 3 dona tuxum, sut 43g., pishgan go'sht voki

kolbasa 35g., o'simlik vog'i 15g.

Pishirilgan go'sht yoki kolbasa mayda kubcha shaklida to'g raladi. Tovada
qizdirilgan yog'da pishgan gosht yoki kolbasa biroz qovurniladi, uning ustiga
rayyorlangan ontlet massasi guyilib, aralashtirladi va quytlguncha govuriladr.

Pishgan go'shili omlet bo'laklarga bo'linib, likopchalarga solinadi va ustiga
saryog’ quyib dasturxonga benifadi.

Quymog
Masalliglar me’yori: bug'dov uni 44g., tuxum 60g., sut 48g_, shakar
2., ichimlik sodasi | g., tuz 2g.. o'simlik vog'i
7i., sariyog' 20g.
Chiqishi 160g.
Ozroq sutga tuz, shakar sohib eritiladi, sutning qolgant qo'shilady, uning
issigligd 35-40 daraja bo'lishi kerak. So*ngra ichimlik sodasi bilas aralashtirilgan
uil, tuxerm qo'shilib, vaxshilab aralashtiniadi.
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Tovada vog' gizdirilib, quymoq ikki tomoni gizartiritib, govurib olinadt.
Quvmogning galinligt 5-6 mm dan kam bo‘Imasligi kerak.

Quvmog dasiurxonga likopchalarga 2 donadan solimb, yuziga sariyog'
quytb tortiladi.

Tuxum barak
Masalliglar me’yori: bug' doy uni 63g., suv 25g., tuz 1g., tuxum 60g.,
o'simbtk yog'i 1le., sul 26g.. qgatiq 30g.
Chigishi 230g.

Suvga tuz, un go'shib hamir goriladi va 30-40 daqiga tindirdadi. Hamir
1-1.5 mm qalinlikda yoviladi, diametri 7-8 sm hajmda bo'lgan doiralar kesiladi.
Uilar ikkr hukianib, tkki chetidan boshtab yopishurilib, o'rtasi ochtq
goldinladi. Hrtasiga tayyorlangan tuxum massast goshiq vordamida qguyilib,
gaynab turgan tuzli suvda 4-5 dagiga davomida gaynatib pishirib olinadi.

Tuxum massasint tayyortash uchun sutga tuxum, gizdirgan o'simlik
vog'i voki salat vog'i, tuz solinib yaxshilab aralashtiriladi.

Tuxum barakni dasturxonga berishda likopchalarga solinib, yuziga gatiq
voki gaymoq quyib tortiladi.

6.2. Tvorogdan tayyorlanadigan taomlar

Tvorog to'yimli mahsulot hisoblanib, tarkibida 16% ogsil, 18% yog',
ko'p migdorda Kalsiy tuzlari, A, ye. V guruhidagi darmondorilar bor,

Tvoroglar savdoda yog'li — 18% gacha, yarim yog'li -- 9% gacha va
yog'siz bo'ladi. Yog'li tvoroglar sof holda Iste’'mol giiish uchun, tvorog
massasi tayvorfash uchun ishlatiladi. Yog'siz tvoroglar simitklar, zapekankalar,
vareniklar tayyorlashda ishlatilady.

Tvorogdan sovuq va issiq tvorogl taomfar tayyorlanadi.

Issiq tvoroglt taomlami tayyoriashda tvorogni qirg’ ichdan o'tkazidib eziladi
yoki go'sht qivmalagichdan o‘tkazilad), chunki issiglik 1a’sinda (vorog
tarkibedagi ogsillar zichlashib gattiq qumog-qumog bo'tib goladi va organizmda
qivint hazin bo’lads.

Sovug tvorog 1aomlari.  Sof holda targatish uchun vog'li yoki yarim
yog'li tvoroglar ezilmagan holda 150g. dan likopchalarga solinib, ustiga 50g.
gaymoq voki smetana va shakar sepib dasturxonga tortiladi.
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Tvorog massasi
Yog'li yoki yarim yog'li tvorog go'sht givmalagichdan o'tkazilib eziladi
va shakar, smetana,  yvumshaulgan sarivog', vamilin,  asal, mag'iz,
vong'og, murabbolar, rezavor mevalar, ko'katlar, tuz va boshqa
mahsulotlar aralashurnlib tayyorlanadi.

Mevali tvorog massasi
Ezilgan tvorogga shakar, tavvorlangan rezavor mevalar, va'ni malina,
qulupnay, smorodina va boshgalar aralashtiritadi. Tvosog massasi likopchalarga
sofintb, shakl beriladi, bezatilib, dasturxonga tortiladi.

Suzmali ko'k salat
Masalliglar me’yori: suzma 500g., qizit rediska 254g.. bodring 200g.,
ko'k pivoz 325g.. kashnich 8lg., ukrop 8tg..
rayxon l4g.. zira{}, S5g., smetana 200z,
Chiqishi 10)00g.

Mayda 1o'g'ralgan ko'k pivoz, ukrop, kashnich, rayvxon, mavda
somoncha shakhda to'g ralgan qizil rediska. bodnng, zira, maydalangan
garimdori, suzma -- hammasi aralashtiriladi

Salatni ltkopchalarga solinib,  ustiga smetana yoki gqaymoq quvib,
dasturxonga tortladi.

Issig tvorog taomlari
Sirnik
Masalliglar me’vori: tvorog 140g., un voki manniyv yormasi 13g..
tuxum 10g.,  shakar 13g., o'simlik yog'i 10g..
smetana 30g., vamlin 00.2g.
Chiqishi 150g. — 2 dona.

Sirntk tayyoriash uchun yog'h tvorog ishlatihshi kerak. Agar yvog'siz
tvorog ishlatilsa. namligini kamayiirish zarur, buning uchun unga un yoki
manmy yorimast yoki non tatqomi go'shiladt. kg tvorogga 120g. gacha un,
manniy yormasi yoki non talgoni qushiladi. Agar ko'p qushiisa, sirnik
sifati buziladi. Sirniklarni yana kartoshka bo'tgasi, quyug manniy bo'tgas
bilan ham tayyortansa bolad.

Tvorogni e¢zilib, tuxum, shakar. un yoki manniy vormast, t(uz,
vanilin go'shib yaxshilab aratashtiriladi va bir kishiga 2 donadan bo'linib,
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yvasst dumalog shakl beriladi va unga bulanadi. Tovada qizdirtigan yog'da sirnik
kki tomonini gizartinb govurib olinadi.

Dasturxonga berishda likopchalarga 2 donadan solinib, ustiga shakar
sepib, smetana quyib berilade.

Tvorogli blinchik
Masalliglar me’vori: [kg blinchik hamiry uchun: un 400g., sut 1000g.,
tuxum 2 dona, shakar 25g., tuz 8g., o'simiik moyi
16g. Qiyma uchun: tvorog 300g.. shakar 40g.,
vanilin 0, 02g., smetana 30g.

Blinchik hamirini tayyorlash.

|. Sirli tog arachaga tuxum, shakar, tuz solinib, yaxshilab aralashunladi
va unga me ordagi sutning yarmi solinib, elangan un solib yaxshilab bir
tekis bo'lguncha aralashtiriladi, so'ngra golgan sut, o'simlik movi qo'shib,
vana aralashunladi,

2. Tovani quzdirilib, o'simhik moyi surttlady, tayyoriangan hamirni yupga
ailib bir 1ekis tova yuziga yoydadi va bir tekis ¢gobiq hosil gilguncha govuriladi.

3. Tvorogli qivma tavyorlash uchun eziigan tvorog, shakar, ozgina tuz,
vanilin vaxshilab aralashtinladi,

4. Tayyorlangan blinchik hamiri o'rtasiga 30-40g. dan tvorog givimasi
go'vilib, konvert shaklida o‘raladi.

5. Qurdirilgan va yog' surtitgan tovaga o'ralgan blinchiklar go'vilib, ikki
tomoni gizaruiniib qovurib olinad.

Dasturxonga tortishda tvorogli blinchiklar issig holda bir kishiga 2-3
donadan hkopchalarga solinib, ustiga smetana quyib benladi.

Yopilgan tvorogli puding
Yopilgan tvorogli taomlarga zapekanka va pudinglar kiradi. Pudinglarni
zapekankalardan fargl. ularga wxum og ko pirtirilib solinads va g'ovakli
bo'lib chigadi. Undan tashgari, mayiz, vong'oq, vanilin solinishi mumkin.

Muasailiglar me’vori: tvorog 1502, un voki manniy yormasi [5g.. shakar
15g.. tuxum 10g.. mayiz 20g., yong'oq 15g.,
sariyog® 5g., vanilin 0, 02g., non talgom 5g..
smetana 25g.
Chiqgishi 220g.

64



I. Ezilgan tvorogga tuxum sarig'i, shakar, yumshatilgan sariyog'. tuz,
vanilin, un yoki manniy yormasi, cho‘piaridan tozalanib 1ssiq suvda
vuvilgan mayiz. maydalangan yong'oq mag'izi qo'shib vaxshilab
aralashtiriladi.

2. So‘ngra tuxumni ogi gattiq ko'pik hosil gilguncha ko*pirtinilib, tvorog
massastga qo'shiladi.

3. Tovaga vog" surtilib, non talgoni sepiladi va tayvorlangan puding
massasi quyiladi, yuziga tuxum sarig'iga aralashtirilgan smetana surtiladi.

4. Puding duxovkada 200-220%haroratda 25- 35 daqgiga davontida vuzida
qizg'ish qobig hosil bo'lguncha govuriladi. Pishgandan so'ng 3-10 daqiga
sovutitadi.

Pudingni dasturxonga tortishdan avval kvadrat voki 10°go' riburchak shakhica
bo‘laklarga bo'linadi va likopchalarga solinib ustiga smetana quyib dasturonga
tortilads.

6.3. Tuxum va worogdan tayyorlanadigan taomiar sifatiga quyiladigan
talablar

Qaynatib pishirilgan cxumlar yuzi toza, ifloslanmagan bo'lishi. har
bir turi 0" ziga x0s quyuglikda pishgan bo'lishi kerak.

Sarig't qotitiimay govunlgan tuxum o'z shaklini saglagan, sang’i yopitib
ketmagan varim suyuq holda, chetlari quyib keimagan bo'lishi kerak.

Omiletlar bir tekis sarg‘ish gobiq hosil qilib pishgan bo'lishi kerak,
Aralash omletlardagi mahsulotlar bir tekis mayda 1o'g'ralgan va bir xil
tarqalgan bo‘lishi kerak. .

Quvmok bir tekis gizartirilib pishirifgan, juda qalin bo*lmashgi, orasi
berch bo'lmasligl kerak.

Tuxum barak bir tekis pishirilgan, bir-binga yopishib qolmagan bo'lishi
kerak.

Tuxumli taomiarni saqlanmaydi, wlarnt tayyorlangan zahot lste mol
gilinadi. Qattig qilib pishirilgan tuxum sovuq suvda chayilgach, po'chog'i
qunig holda 0-6"S haroratda | kun saglanishi mumkin.

Sof holda beriladigan tvorogiar yangi. yog'li, nordon, shirin ta'mga
ega bo'lisln kerak. Mevali tvorog massasi solingan mevaning rangiga, mazasiga
cga bo'lishi, xushbo'y, shakli buzitmagan bo'lishi kerak,

Suzmali aomlar vangl o ziga xos ta'mii,  ko'katlar xushbo'y hids
kelib turishi.  garimdori solingani uchun bir oz achchiq ti'mli ishiaha
ochadigan bo'lishi kerak.



simiklar vassi yumalog shaklda, och gizg'ish qobig bilan goplangarn,
kuvgan, uvoglangan joviari bo'lmasiigi kerak. Kesib ko'rilganda bir tekis
pishgan, qumoglasiimagan, berch bo'lmashgi, tvorogga xos nordon-shirin
mazagi ega bo'lishi kerak.

Tvrogh blinchiklar hamiri bir tekis sarg'ish qobig xosil ¢ilib pishgan,
bir xil qalintikda., va'ni 2-3 mm dan qalin bo'lmasligi kerak. Qizarib
kuydirnlib pishirilmasligi kerak. Tverog qiymasi o'ziga xos xushbo'y ta’mit,
shirast me’vonda bo'lishi kerak. Tvorogli blinchik dasturxonga berlishida
156iq holda bo*lishi kerak.

Tvoropli zapekanka va pudinglar yuzi sillig, yorilmagan, kuymagan
ho'hishi.  bir tekis qizgtish voki sarg'ish gobiq bilan goplangan, mazasi
nordon-shirin, pudinglar bir 1ekis g*ovoklt pishgan bo'lishi kerak.

Tvorogh taomlar taxir. achchiq, zax mazali, o‘ta suyuq, o'ta nordon
oo’ lmashgt kerak. Tvorogh taomlar tayyoriangan zahott Iste’molga berilishi
kerak.  Ulami uzoq muddat saqlash mumkin emas. Tvorog va tvorog
mahsulotlan sirlangan idishtarda usti berk holda sovugxonada 6 soatdan 24
soatgacha saglanadi.

Mustagil o‘rganish uchun savol va topshiriglar

1. Tuxumm gaynatib pishirish usullarini va ishlatilishini o'rganing,

2. Tuxum, omlcdar, guymoglarni govurib pishirishda bir-biridan
[rrglarini o' rganing,

3. 10 kishi uchun mo'jjallangan tuxum-barak tayyorlash masalligtar
mc vorini hisoblab, tayyorlash jarayon kartasini tuzing.

4. 1 kishi uchun beriladigan guymogni to'yimliligini hisoblang.

5. Tuxumli taomlar sifatiga va saglanishiga qo'yiladigan talablarni
O TRANITE.

6. Tvorogh taomlarm organizm uchun ahamiyatini o'rganing.

7. Suzmadan tayyorlanadigan o' zbek milliy taom va mahsutotlan turarini
va {ayyorlash jarayonini o' rganing.

5. Tvorogli zapekanka tayyorlash jarayon kartasini tuzing.

9. Tvorogii chuchvara - vareniki tayyorlash jarayonini o‘rganing,

L. Tvorogli vatrushka, piroglar tayyorlash jarayonini o‘rganing.

I 1. Tvorogh pechene, tort tayyorlash jarayonini o*rganing.

12, Ivorogh taomlar sifatiga va saglanishiga bo'lgan talablari o' rganing.
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VII-BOB
BALIQDAN TAYYORLANADIGAN TAOMLAR

Baligdan tayyorlanadigan taomlar ovgatlanishda muhim ahamivatga ega.
Baligh taomlar tarkibidagi ogsil, yog', mineral moddalar, A, D, ye
darmondorilari organizm uchun juda foydali.

Balig ogsillan go'sht ogsillariga nisbatan tez va oson hazm bo'ladi, chunki
muskul to'gimasi go'shitmkiga nisbatan nafis va yvamshoq, birlashtiavehi
1o'qimast tarkibidagi kollogen issiqlik ta’sirida (ez parchalanily ghutinga aylanadi.

Balig moy! suyuq holda bo'lib, tez azm bo'ladi. tarkibida A, T3, ve
darmondorilan erigan bo'tadi. bundan tashqari baliq moyi sintez gilib
bo'lmaydigan to'yimh movli kislotalarning inson organizmida yigtilishiga
xizma qiladh.

Baligli taomlar ko'p migdordagi mineral moddalarga — natriv, kaliv,
fosfor, yod, temir, oltingugurt xlorga bov. Bu moddalar dengiz baliglanida
aynigsa ko'p bo'ladt.

Balig turlariga garab mazasi va ozugali ahamivati ham har x3} bo'ladi.
Shu sababdan baliq taomlarini tayyorlashda ularga shunday ishlov berish
kerakk, natjada ham xushxo'r taom tayyoriansin, ham ozugalik gimumati
saglanib qolsin.  Baliy taomlart gaynatib, dimlab, qovurib, duxovkada
vapib pishinladi.

Bahqni ichi panjarali maxsus qozonlarda yoki soteymk (gayigsimon
chugur tova)larda gqaynatiladi yola dimlanads.  Qovurishda chugqurrog
iovalardan foydalaniladi.

7.1, Baligni gaynatib, dimlab pishirish

Qaynatib pishirish uchun barcha turdagi baliglardan fovdalamladi.
Qavnatib pishirganda lifar, pishka, dengiz okuni, stavnda, tunes. kambala
mazali bo'ladi. Navaga, putasu, skumbriya baliglart esa mazah bo'lmaydi,

Baligni butun holda yoki bo‘laklarga ajratib terisi bilan gayvnaukad, bunda
werisining ikki — ucl: yendan kesib go'yiladi, shunda bo'{aklarming shakii
o'zgarmaydi.  Qozonga baligni terisini yugoriga gilib bir qator tenladi va
ustiga gaynog suvni -2 sm baliq bo'laklaridan yugon turadigan ifib go'yilad,
Baliq gaynatilavotgan suvga to‘g‘ralgan pivoz, sabzi, tuz solinads, biy
gaynab chiggandan so'ng, past olovda mildiratib gaynatiladi. O rtacha haymdagi
boylaklarga airanitgan baligni 13-20 dagiga qavnatiladi.  Baligni pishganiigin?
oshpaz ignast vokt sanchgt blan aniglanadi,  agar u balig tnasiga oson
Kirsa unda balig tavvos bo'igan tasoblanadi.
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Pishgan baligni polyakcha, smetanali sardaklar bilan tontiladi.  Garnir
sifatida gaynatiigan kartoshka voki kartoshka pyuresi beriladi.

Dimlash shunisi bilan farglanadiki, baligga ishtov berish jarayonida
kop miqdorda ziravor va dortvorlar go'shiladi.  Dimlashdan oldin balig
bolaklarini govunb olinadi. Tayyorlangan balig gozonga solinib, sho'rva
yoki gayla guviladi, so'ngra tudi xil xushbo'y ziravorlar, dorivorlar qo*shitadi
va qopgog'i zich yopilib past olovda dimlanadi

Kambalp, xek. skumbriva, stavrida, sardin baliglari dimlanganda
mazali bo'tadi,

Dimlangzn baligni likopchalarga 2-3 bo'lakdan solinib, dasturxonga
ormladi.

7.2. Baliqni govurib pishirish

Qovurish uchun hamma turdagi babiglarni ishlatsh mumkin.  Lesheh.,
sazan, voblia, xek, salaka kabi baliglar govurilganda juda mazali bo'ladi.
Qovurilayotgan bahg yuza qismida jigarrang gobiq hosil giladi.  Qobiqg
qovurilgan mahsulotlarga xos bo'lgan xushbo'y mazaga ega bo'ladi.  Balig
tarkibidagi moddalami, yog'ini saglab golish va wdish tubiga yopishmasligi
uwchun unga bulanadi. Bulash uchun quyidagilardan foydalanitadi:

1. Unli talgon — bu elangan un,

2. Oq tafqon — bu gotgan non talgoni.

3. Lezon — bu ham tuxumning tuzli suv yoki sut bilan aralashmasidir.
[ dona tuxumga yanim stakan suv yoki sut, 2-4g tuz sohib aralashtiriladi.

4. Klyar - bu yuqori navli unga sut voki suv, tuxum, tuz go‘shib
tayvorlangan suyuqg hamir.  Un va sutning misbatini 1:1 qilib olinadi, har
4 choy qoshiq unga 1 dona tuxum solinadr. Hamirga tuxum sang'i go'shiladi.
Tuxum oqi alohida ko' pirtiriladi va 1ayyor hamirga solinadi.  So*ngra hamirni
E5 20 daqgiga sovagxonaga tindinsh uchun go'yitadi.

AMALIY MASHG‘ULOT
O‘zbekcha qovurilgan balig

Masalliglar me’yori: balig tkg, un 200g., o'simlik yog‘i 500g.

Tozalangan sazan, karp yoki boshga baliglar bo‘laklarga bo'linib, tuz
sepiladi. unga bulanadi va qizdinigan yog'da ikki tomoni gizil gobiq hosil
qiiguncha qovuriladi.  Qovunsh jarayoni 150-160"S 1i haroratda 5-10 daaiga
davomida olib boriladi.

Qovunlgan baliglar likopchalarga 2-3 bo‘lakdan solinib dasturxonga beriladi.
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Sarimsoq piyozli govurma baliq

Masalliglar me’yori: 1kg baliq, sarimsoqpiyoz 40g. vkrop 20g.. tuxum
2 dona, un 30g., o'simlik vog'i 300g.

Tozalangan baligni bo‘laklarga bo'tinadi.  Sanimsoqpivozni maydalab
to'g'rab, tuzga aralashtiriladi va unga to" g ralgan ukrop yoki kashnich, murch
va boshqa ziravorlar ta’bga ko‘ra solinib yaxshilab aralashtindadi.  Tayyorlangan
aratashmani baliq bo'laklariga ishqatab wog orachaga terib go'yitadi va 1-2
soat go'yib go'yitadi.

Qozonda qizdirilgan yog'da tayyorlangan balig bo'laklarini avval unga
bulab, so'ngra ko'pirtivilgan tuxumga solib botirib olinadr va govuriladi.
Qovurilgan baliglar issitg va sovuq holda likopchalarga 2-3 bo'lakdan sohb
dasturxonga benladi.

Hamirga botirib govurilgan baliq

Masalliglar me’yori: baliq 1kg, 2 ta tuxum. un 30g.. sut voki suv
80g., o'simlik vog', tuzta'bga ko'ra.

Tozalangan baligni suyvaklaridan lahmi ajranlib, t0'g'n 1o'nburchak
shaklida kesib olinadi, tuz sepib yarim soat go'vib go*yiladi.

Hamir 1ayyorlab, ya'ni klyvar tayyorlanib baliq bo'lakiarint oshpaz
ignasi yoki sanchqi yordamida botirib olinadi va qizdinlgan ko'p yog'da
govuniladi.  Qovunish 3-5 dagiga davomida ohb beriladi.  Baliq yuzi bir tekis
sarg'ish gobiq hosil qilgandan so'ng suzib olimib, yog't sitlqutiladi.

Tavyyor pishgan baligtarni 3-4 donadan likopchalarga solimib,
dasturxonga benilads.

7.3. Baligni yopib pishirish

Duxovkada yopib pishirish uchun barcha turdagi juda katta bo'lmagan
darvo va dengiz baliglari ishlatiladi. Mayda babiqlar butun holda, yirik
baliglar esa bo'laklarga bo'lib, yopib Iste’molga tayyorlanadi.

Yopilgan baliglarni maxsus tovalarda yoki ovalsimon vzunchoq laganlarda

dasturxonga tortiladi.
Duxovkada yopilgan balig
Masalliglar me’yori: sudak batig'i 239g., voki xek 234g., treska |6lg..

kartoshka 160g., urvoq 4g.. margarnn {1g,
Chiqgishi 330g.
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Baliqga birlamehi ishlov berilib, lahmi terisi bilan ajratifadi va bo'laklarga
bolinadi. Tayyorlangan balig lahmini maxsus yog'langan tovaga terilib, tuz
v murch sepiladt.

Qavnatib sovutilgan kartoshkam po'stini tozalab, parrak-parrak gilib
w'grab, baligning atrofiga teriladi, uning ustidan urvoq sepiladi va eritilgan
margarin yoki sarivog' quyiladi.

Baligni duxovkada 250°-280°S da qgizg'ish qobiq hosil bo’lguncha 15-20
daqiga davormida yopiladi.  Pishgan baligm tovaning o'zida ustiga ko'katlar
sepib dasturxonga tortuilladi.

Baliq kotleti
Mamﬂquar me’yori: baliq 1t0g.. tolgon 12g., non 24g.. suv 32g..
kartoshka 220g., sariyog® 10g.

Birlamchi ishiov berilgan baligni suyak va giltanoglaridan ajratib, go‘sht
giymatagichdan o*tkaziladi. Bo'lka non suvda bo'kiirilib giymalangan baliqg
go'shtiga aralashtiriladi, tuzi rosalanadi, ziravorlar go‘shilach va yaxshilab
pishitiladi. Tayyorlangan Kotlet massasidan 60g dan uzilib kotet shakli
heriladi va non tolgonida bulanadi.

Tayyoriangan kotletlar tovada gizdirilgan vog‘da ikki tomom qizartirilib
govurib olinadh.  So*ngra duxovkada 5-7 dagiga yetiltinib pishinb ofinadi.  Garnir
uchun kartoshkadan pyure tayyorlanadi. Dasturxonga berishda tikopchaga
pyure solinib, yoniga 2 tadan kotlet qo'vilib, ustiga sariyog® qo'vib beriladi.

7.4. Baligdan tayyorlanadigan taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar

Qavnatib pishurilgan baliglar o'z shaklida bir xil yumshoghkda pishgan
ho'lishi, rangi, mazasi, hidi tayyorlangan baligqa xos va ziravor, ko'katlar
xushxo'rligiga ega bo'lishi kerak. Baliq bilan beritadigan sardaklar uning
ustiga quyigan holda yoki alohida sardak idishda berilishi kerak.

Dimlab pashirilgan baliglar bir xil yumshoglikda pishgan, o'z shaklini
sagtab qolgan botlisiv kerak.

Qovurtlgan baliglar ustki gobig'i sargishdan 1o gizg‘ish ranggacha bo'lib,
vumshoq govurilgan. tuzi me'yorida, kuymagan, xushxo'r  ba'lishi lozim.

Hamirga botirib gqovurilgan balig likopchaga chirovli qilib bezatib, garnir
sifatida ko' p yog'da govuriigan kartoshka, limon, ko'katlar bilan birga berilishi
mntikin. Balig vaxshi govurnlgan, yumshoqg bo'lishi, hamirni g'ovak,
xushxo'r, yuzi bir xil sarghish rangii. Ko'p yog'da qovurilgan baliglar
quytb ketmashgi kerak.
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YopHgan balig taomlari yuzida sarg'ish voki gizg'ish gobig bo’lib.
sardaklari quyuglashgan, lekin qurigan yoki gqotgan bo'imasligi. yumshog
bo'lishh kerak. Yopiigan baliq kuygan voki idishga vopishib goimagan
bo'lishi kerak.

Balig kotleti oz shaklini saglagan, yorilmagan, bo‘lakka bo'linmagan
bo'lishi kerak. Yuzass bir tekis gizg‘ish gobig hosil gilgan, kesilganda ichidagi
rangi ogdan to och kulranggacha, yumshog g'ovok lolda bo'lishi kerak.

Batiqdan tayvortangan taomliarni uzoq muddat sagfash mumkin entas,
Qaynatilgan baliglarni 30 dagiqa. gqovurilgan baliglarni 2-3 soat marmitda
yvoki plita ustida saglash mumkin. 6-8°S darajada sovatilgan baliglarni 12
soat davemida saglash mumkin.

Mustaqil o‘rganish uchun savol va topshiriglar

1. Baligm gaynatib, yovurib pishirish jaravonida qanday o'zgarishlar
ro‘y berishim aying.

2. Baligni govunshni urli xil usularini o‘rganmg. Qovurilgan baligiari
ganday garnirlar, sardaklar bilan berilishini ayting.

3. Bahiq turlariga ko'ra issiglik ishlovi berish usullari. pishirish vaqtiar
jadvalini tuzing,

4. Baligdan boshqga dengiz mahsulotlaridan taomlar tayyorlash jarayouim
o'rganmg.

5. Duxovkada yopilgan sudak balig'idan 10 kishiga mo haltangan masalliglar
me 'yorini hisablang.

6. | kishiga mo'{jallab govurilgan baligning kimyoviy tarkibini va
to'yimliligini hisoblang.

7. Balighi taomlar tayyorlashda ish joyini tashkil gilish, mehnat xavfsizligi
va sanitariva-gigiena qoidalar qanday?

8. Baligli taomlami pishirish uchun ishlatiladigan asbob, moslaimalarni.
dasturxonga targatish uchun ishiatiladigan idishiarni o'rganing.

9. Baligli taomlarni sifatiga, saglanishiga qo'yiladigan talablar ganday?

1. Balig konservalari sifatini aniglash va ulardan foydalanish goidalariti
O°rganing.
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VIII-BOR
GO'SHTDAN TAYYORLANADIGAN TAOMLAR

Gotsht ogsil, yog', mineral va ckstraktiv moddalarga boy mahsulot
hisoblanadl., Go'sht ogsillary kishi to'qimalarining tuzihishiga va
mustabkamlarnishiga xtzmat gtladi. Yog' esa energiya manbaidir. Ekstraktiv
moddaliari go'shtli taomlarnt xushxo'r va mazal giladr, Shu sababli ular
kishi sekresiva bezlaridan suvugiik ajratish jaravomiga ta'sir etib, taom hazm
bolishim ta minfayds. . Go'sht tarkibida uglevod va darmondorilar bo'fadi.
Goshili taomibarnt vglevod, mineral moddalar, darmondorilar bilan
hoyinsh magsadida ular garnir sifatida sabzavot, makaron va yormalar
goshib benladh.

Goshili taomiarni gaynatib, govurib, dimiab, duxovkada yopib,
ochiq olovda pishirishimiz mumkunn.

8.1. Go‘shtga issiglik ishlovi berilganda bo'ladigan o‘zgarishlar

[. Gotsht tarkibidagi ogsil issiglik ta’strida denaturasivalanib, o°z hajmini
gisqgartiradi.

2. Gotsht 50-73¢ isigandan so'ng unming tarkibidags suvda eruvchi ogsillar
sho'rva yuziga ko'pik holida agralib chigadi.

3 Gor'sht tarkibidagi kalogen oggsili issiglik ta'sirida suvda eruvchi yopishqoq
modda — glyutinga aylanadi.

4. Go'shining yumshasht uning tarkibidagr kailogen moddasining
miqgdoriga bog'liq bo'ladi. Agar go'sht tarkibidagi kallogen moddasi, ya'ni
binktiruveln torgimalar ganchalik kam bo'lsa, go'sht shunchahk tez pishadi,
aksincha. go'shit tarkibida biriktiruvchi to'gimalar ko'p bo'lsa, shunchalik
sekin pishadi.

5. Goshtning biriktiruvchi to'qimalaridagi elastin ogsili issiglikka ancha
chidamii bo*ladi. Shuning uchun bu go*shining ana shu gismlari givma qiiib
ishlatiladi.

6. Gosht issiglik ta’sirida bo'kish xususiyaiini yo'qotib, o'zidan suv
ajraladi va hajmini qisgartirads.

7. Go'sht tarkibidagi rang beruvchi mioglabin moddasi issiglik ta’sirida
parchalanib, go‘sht o'z rangini yo'qotadi,

8. (o'shini gaynatganda uning tarkibidagi hid va ta’m beruvchi ekstraktiv
moddalar ¢nb, suvga o'tadi.

9 Ceo'shtm govuritganda uning vuzdagi suv bug'lanib,  ekstraktiv
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moddalarning konsentrasiyasi ortadi va yuzida qobiq hosil giladi. Shuning
uchun qovurilgan go'sht mazal bo*ladi. Qovurilgan go'sht o'zining hidin
saglab gqoladi.

10, Go'shi {arkibidagi darmondorilar issiglikka ancha chidamli bo'lib,
gaynatilganda bulonga, govurilganda esa go'sht sharbaliga o tadi.

L. Go'shining hidi va ta’m beruvchi moddalari uning tarkibidagi
ucltuvchan, suvda eruvchan ckstrakiiv moddalaming migdoriga bog'liq bo*iadi,
ular issiglik ta’sirida vajudga keladi.

8.2. Go'shtni qaynatib pishirish

Go'shining hamma turlari va navlarini, kalla-pochalarini gaynatib pishirish
mumkin. Ko'pincha gaynatib pishirish uchun tarkibida birlashtiruvchi
1o gimalan o'rtacha bo*lgan go'shi bo'laklan olinadi. Mol goshtining to'sh,
kurak, qovarg'a, sonning yon, tashqi gismlaridagi lahm go‘shtlari, qo'y
go‘shtining to'sh, kurak lahm go'shtlari, ot go'shtining hamma bolaklari
gaynatib pishariladi.

Qaynatish uchun 1kg go‘shiga 1-1,51 suv solinadi, Suv migdori ko'p
bo'lsa, go'sht tarkibidagi mineral, ekstraktiv moddalar suyuglikka o'tib,
go'shtning ozigaviyligi pasayadi. Bundan tashgan, go‘sht gaynab turgan
suvga solinib qaynatilads.

Go'shining xushxo'rligini oshirish uchun sabzi, pivoz, ziravorlar,
ko'katlar qo‘shib gaynatiladi. Go'shtning pishganligini aniglash uchun oshpaz
ignasini sanchib ko'riladi, igna yumshoq qirib go'sht tarkibidan rangsiz
suyuglik chigsa. go'sht pishgan hisoblanadi.

Go'shtlarni gaynab pishish vaqti go'sht bo'lagining tunga, qattig-
yumshogligiga va birlashtiruvchi to"gimalarining ko'p voki kamhigiga bog'liq.
Qaynatish jarayomida go'shining og'trligi 38-40% gacha kamayadi,

Yaxna go‘sht

Yog'siz mol go'shtini 1-1,3kg li bo'laklarga bo'limb, gaynab turgan
suvga solinadi va miltiliatib gaynatiladi. Go'shining usti suv bilan to'la
goplanishi tozim. Mol go‘shtining turi va naviga ko'ra 22,3 soat davomida
gaynatiladi. Go'sht pishishiga 30-40 dagiqa qolganda, parrak-parrak to'g'raigan
sabzi, halgacha shaklda to'g'ralgan piyoz solinadi. Pishishiga 10-15 daqiga
avval tuz va ziravorlar go'shiladi.

Pishgan go*sht bo'lagi suyuglikdan suzib olinib, to*gqimasiga ko'ndakimg
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qilib 50-75¢ i bo'laklarga bo'linadi. _

Pishgan go'sht issiq yoki vaxna holda likopchalarga solinib, dasturxonga
tortiladi voki vaxna taomlar tayyortash uchun to'g*raladi.

Qazini pishirish

Yuvih tozalangan gazini sovuq suvli idishga solib, past olovda 2-2, 5 soat
mobaynida miltillatib qaynatib pishiriladi. Qazini gaynatish jarayonida bir
necha joyiga igna sanchib qo'yiladi. Pishgan gazini sovitiladi.

Qazi vaxnae tamaddi sifatida dasturxonga tortiladi, norin. palov kabi
taomlar wstiga go'vib beriladi. Qazini o'zini dasturxonga toriganda 1-2sm

galinlikda parrak-parrak qilib kestlib, likopchalarga solinadi va ustiga murch
sepilgan pivos qo'yib beriladi.

8.3. Go'shtni govurib pishirish

Mol, buzoq, qo'y go'shtlaridan govurib raomlar tayyorlanadi. Qovurish
turiga ko'ra: asosiy usulda, ko’p vog'da. ochiq olovda, infragizil nur
ta'sinda govurib pishiriladi. Go'shtlarni yirik, porsiyali bo*lakka bo'lingan,
mavda bao*lakka bo'lingan yoki giyimalangan holda qovuriladi.

Qovurish uchun birlashtiruvchi to*gimalan nozik, mayin bo'igan go*sht
bo'laklari ishlatiladi. Qovurish jarayonida go'sht ustida gobiq hosil giladiki.
u organik (o*gimatardan iborat bo‘lib, qovurilgan mahsulotga o'ziga xos
maza beradi. Qovurishda hosil bo'lgan gobiq uning tarkibidagi ekstraktiv
moddalarning tashgariga chigib ketishiga vo'l qo‘ymavdi va o'ziga xos ta’'m,
maza, xushbo'y hid hosil giladi.

Go'shtlarni sof holda voki urvogqa bulab qovuriladi.  Urvogga bulab
govurilganda go'sht massasi kamroq qisqaradi.

Go'shiunt qovurish jarayonida gosht bolaklari bir-biriga 1egmasligi,
yopishib qoimashigi kerak., Go'shi bo'laklari zich qo’yib govurilsa, harorat
ancha pasayib, qobiq paydo bo'lishi uzogga cho'ziladi, go'shtdagi sel
ko‘p oqib chigib go*sht gotib goladi. Go'shtni hamma tomoni qobig hosil
gilzuncha govuriladi.

Yirik boiakli go‘shtlarmi govurishda go'sld yuzasida gobig hosil gilib
govurtlgandan so'ng ichi ham yaxshi pishishi uchun govurilgan idishi bilan
birga qovurish shkafiga go‘yilib yetilguncha qovuriladi.

Bunda har 10-15 dagigada aylantirihb, o'z selidan quyib turgan holda
[80- 200" S H haroratda Iste’molga tavyor hoiga keltiriladi.

Go'shining tavyor botiganligint aniglash uchun go'sht bo'lagini galinrog
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qQismiga oshpaz ignasini sanchib, rangsiz suyuqglik ajralgamidan aniglanadii.

Qovurish muddati go'sht bo'lagining yink maydaligiga, go'sht turiga garab
40 Jagigadan 1 soatu 40 dagiqagacha davom etadi. Qovurib pishirilgan gosht
W gtmasiga ko ngdalang holda kesilib, likopchalarga solib dasturxonga benladt

Yirik bo‘lakli qovurilgan go‘sht (rostbif)

Mol go'shiini pushtimag'iz. yupqga yoki galin alig gismidan 1-1.5kg
vaznda ajratib olinib, pay va pardalaridan tozatamb, iz, gatampir bilan
ishgalanib, tovada gizib turgan yog'ga solib govuariladi. Go'sht quzg ish gobiq
hosil gilgandan so'ng idishi bilan govurish shkafiga go'yib 160-170"S k
haroratda vagti-vaqti bilan aylantirib turilib, o'z sclidan quyib turib fste 'molga
tavyor bo'lguncha govuriladi,

Tayyor rosthif 1o gimasiga ko ndalang holda kesiladi. Qovurishdan so'ng
tovada qolgan suyuglik gaynatilib buglantiriladi va yog'i go'sht sardagi sifatida
ustiza quyib beriladi.

Dasturxonga berishda likopchaga gamir sifatida govurilgan kartoshka voki
3-4 xif sabzavotli gamiriar bilan birga beriladi.

Qowurilgan go‘y go‘shti

Qo'y go'shiining son, bigin qismidan yirtk bo'lakiar vzunchoq qilib
ajratib olinib, orasiga pichoq bilan ozgina qirgilib, qizil sabzi, tozalangan
sarimsoq pallachasi, ko'kat ildizi tigib chigiladi. Tayyorlangan go'sht siti
tuz, galampir bilan ishqalanib tovada qizib turgan vog'da qezg'ish qobiq
hosil gilguncha govuriladi. So'ngra govurish shkafida vaqti-vaqti bifan o'z
schidan quyib, aylantirib turgan holda Iste’molga tayyor holga keloriladr.

Qovurtlgan go‘sht ko‘ngdalangiga kesilib, likopchalarga solinadi, yoniga
garnir quyilib, go‘sht sardagidan ustiga quyib benladi.

Bo'laklangan laxm go‘shtni govurish

Bo'laklangan go'shitni asosiy usulda tovada qovunladi.Bo'laklab bo'lingan
go'sht bo'lagiga tuz va qalampir sepilib, tovadagi gtzigan yog'da 170-180°S
dararada govuriladi. Go'sht bo'lagi ikki tomoni gizg'ish qobig) hostl gifguncha
govurilib, shu zahot Iste’molga berilishi kerak. Qovurilgan go'sht bolag
50g, 75g, 100g. og’irlikda bo'lib garnirlar bidan beriladi, ustiga go'sht sardagi
yoki sarivog' quvib beriladi.
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Bifshteks

Bitshieks — pushtimag‘izning bosh qismidan to‘g'ri burchak ostida,
poistyasiga bir bo*lakdan, qalinligi 2-3 sm vassi yumaloq shaklda kesib
ohmadi va bir oz to‘gmoqchada urib yumshatiladi. Tayyorlangan goshtni
ikki tomoniga tuz. murch sepiladi va grzdirilgan tovadagi yog'ga solib, 15
duqrqa davorida ikki tomonini qizartirib qovuriladi,

Tayyor bifshteks bkopchalarga yoriga govurilgan kartoshka yoki 3-4 xil
sabzavotlardan tayyorlangan murakkab garnirlar solinib, ustiga go*sht sardagi
quvib beriladi,

Bifshteksni yana sarig'i qotirilmay govurilgan tuxum bilan yoki ko'p
yog'da qovurilgan piyoz bilan ham berish mumkin.

File
File pushtimag'izning o‘rta qismidan porsivasiga bir bo*lakdan. galinligt
1-3sm gilib, to'g‘ri burchak ostida kesib silindr shakli beriladi. Tayvorlangan
tile ikki tomontga tuz, murch sepilib. qizdirilgan yog'da tayyor ho'tguncha
aovuriladi.
Dasturxonga berishda garnir sifatida qovurilgan kartoshka yoki turli

sabzavotlardan tayyorlangan garnirtar yoniga file quyilib, ustidan 2o'sht
sirdagi quyib beriladi.

Langet

Pushtimag‘izning ingichka gismidan 40-45" burchak ostida, galinligi
F-1.5 sm qilib oval shaklida kesiladi va to’gmoqchada bir oz urib yumshatilads.
| kishiga ikki bo‘lakdan beriladi. Tayyortangan go'sht ikki tomoniga 1z,
murch sepilib, qizib turgan tovadagi yog'da 1ez govuriladi.

Dasturxonga berishda qovurilgan kartoshka voki murakkab sabzavo
garniri likopchaga solinib, yoniga langet qo’yib, ustidan go‘sht sardagi quvib
beriladi.

Antrekot
Yao'g'on yoki ingichka talig gismidan 1,5-2 s galinlikda kesilib, to'qmogchads
bir 0z urib yumshatiladi, uzunchiog ovalsimon shaklda tayyorlanadi. Tayyorlangan
gosht ikki tomoniga tuz, murch sepilib, Qizib turgan tovadagi yog'ga solinib. ikk
ormon qizg'ish qobiq hosil gilguncha qovuriladi.
Dasturxonga berishda ko'p yog'da qovurilgan kartoshka yoki 3-4 xil
sabzavotlt garnirlar likopchaga solinib. yoniga antrekot, ustiga go'sht sardagi
quyiladi yoki ko'p yog'da qovurilgan piyoz bilan beriladi.
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Mayda bo‘lakli go‘shini qovurish

Go'shtnt mayda bo'laklab govurish uchun pushtimag'iz, galin voki
vupya talig gismlar, sonning ichki va vugori gismlan ishlatitadi. Tovada
gizdirilgan 180-190"S yog'da mayda bo‘lak gilib tog ralgan go'sht 1-1,55m
galinlikgacha sohnib kurakchada aralashtinhib turgan holda qovuriladi. Go'shini
qalin gatlamda yog'ga sohib govurtimaydh, chunki gatlami galin go‘shida
qobig kech paydo bo'lads, ungacha go‘sht tarkibadag) namlik chigib ketils,
zo'shit dag'al va qurug bo'lib goladh.

Go'shint govurilganda yuzasidagi namhk bug'lamib, ekstraktiv
maddalarning konsentrasivast ortadi va hosil bo'lgan gobiq bu moddalarni
tashqganga chigib ketishiga yo'l go'ymaydi va go'sht o' ziga xos yoqimli ta’m,
maza, xushbo'y hid hosil giladi.

AMALILY MASHG'ULOT
Befstrogan

Masalliglar me’yori: mol go'shti [61g., bosh piyoz 43g.. tomat 13,
un 3g., smetana 30g., garmir 150g.
Chiqishy 300gr.

I. [ navhi mol go'shtining vog'siz gismidan olinib, .3 s galinlikda
yaproglab kesib olinib, yog‘och to'qmoq bilan urib yumshatiladi va 3-7gr
ogiirlikda, 3-4 sm uzunlikda somoncha shaklida 1o0'g'raladi.

2. Tovadagi | 70-180°S gacha qizdirilgan yog'da to'g'ralgan go*sht qovunlib,
tuz, muarch sepifadi,

3. Go'shining ustiga aiohida tovada jazlangan bosh piyoz, (omat soliby qovuniib,
ustiga smetana sardagi go'shib, 3-5 daqiga davomida gaynatib olinadi.

4. Garnir uchun to'g'n to'rtburchak uzunchoq shaklda to'g' rab. ko'p
yog'da govurilgan kartoshka tayyortanadi.

Prasturxonga tortish tartibi
Likopchaga qovurilgan kartoshka solinib, yoniga govurilgan go'sht o'zi
pishgan sardagi bilan solinadi. Yuziga petrushka yoki ukrop to'g'rab sepiladi.

O*zbekcha qovurdoq

Masalliglar me’yori: mol go'shti 107g. yoki qo'y 110g.. yog* I5g.,
pivoz 30g.. sabzi 50g. . pomidor 60g. yoki tomat
15g., tuz va ziravoriar ta’bga ko'ra, kartoshka
200g.. tuxum | dona.
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b b navlh mol yog'i yoki go'y go'shitini gqovurg'a suyakli bo'lagi voki
lahmi 23-30 gr li qilib bo*laklarga bo'linadi va qozonda qgizdirilgan yog'da
izg"ish ¢obig hasil gilguncha qovuriladi.

2. Qovurilgan go'shtga to'g'ralgan pivoz sohb, gizarguncha govuriladi,
so'ngra to'g'ralgan pomidor yoki tomat, parrak-parrak to'g'ralgan sabzi
solib, yana 10-15 dagiga qovuriladi va tuz, ziravorlar, ozgina suv sohb
dimlab pishinladi.

3. Alohida gozonda sharsimon voki pallacha 1o'g ralgan kartashkani gizartirib
goyvunb pashiriladi.

4. Tuxumni alohida tovada gizdirilgan vog'da og sarig'ini aralashtéirmay
govurtladi.

Dasturxonga tortish tabi
Pishgan govurdogni likopchatarga solinib yvoniga govarilgan kartoshka,
govurifgan tuxum qo'viltb, ko'katlar bilan bezanlib, dasturxonga tortiladi,

O*zbekcha kabob

Masalliglar me’yori: qo'y go'shti 110g., go'shini marinadlash uchun
pivoz 24g.. 3% i sirka 13g.. yanchilgan qizil
ganmdor 0.dg., zira 0.05g., kashnich urug*. 1g.,
1z 2g., pivoz 12g.

Chigishi 60g.

1. Qo'y go'shlini son, biqin, oldi oyoq qismidan 12-15g. miqdorda
bo'laklarga bo'linadi. to'g'ralgan piyoz, 3% h sirka va ziravortar qo'shib
aralashuinladi.

2. Marinadlanish uchun 3-4 soat sovuq joyga go'yib qo’yiladi.

3. Marinadlangan go'sht bittadan qilib sixga teriladi va qo'rada ko inir
cho'g ida pishiriladi.

DRasturxonga tortish lartibi
Kabobni likopchaga 2-4 14 sixdan qo‘yilib, usliga yupga qilib to'g ralgan
pivoz solib tortitach, Aluhid;@ idishda osh sirkasi beriladi.

“ Qozon kabeob

Masalliglar me’yori: go*sht 700g.. piyoz 500g., tuz va zirvor. dorivorlar
ta’bga ko'ra.
1. Yog'liroq go'y yoki mot go'shtini 20-25g. migdorda bo'laklarga bo'linib,
3% li sirka, ziravorlar, tuzs qo'shib aralashtirib, marinadiash vchan sovug
Jovga olib gotviladi (3-4 soat).
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2. Piyozni parrak-parrak gilib to'g'rab, ozgina ukrop yoki kashmichga
aralashtirladi.

3. Marinadlangan go'sht bo'laklarini po‘stlog'dan girib tozalangan behi
daraxu cho'plariga sixga torigandek 5 donadan qilib teriladi.

4. Qozonga avvalo bir gavat gilib go'sht teriladi. ustidan to'g ralgan
piyoz, yana bir gavat go'sht solib, ustidan yana piyoz solinib chugiiadr va
qozon qopgog'ini zich vopilib, juda sust olovda 2 soat davomida pishirilada.

Dasturxonga tortish tartibi
Pishgan kabobni likopchalarga solimb, ustiga zira. pivoz solib
dasturxonga beriladi. Alohida likopchada pomidor kesib qo*viladi.

8.4. Qowurilgan sof giymali go‘shtli taomlar

Go'shthi giyma tayyorlash uchun I navh go'y yoki mol go'shti bo'laklarn
go'sht givmalagichdan o‘tkaziladi. Go‘shtning yumshogligint va ta’mini
yaxshilash uchun dumba yog‘i qo‘shib qiymalagichdan o-tkaziladi.
Htkazilgan qivmaga bir oz suv, tuz, murch qo'shib aralashtirilady, urib
pishitladi.

Bir kilogramm sof go‘sht giymasini tayyorlash uchun &00g. go'sht,
| 202, dumba vog i, 70g. suv ishlatiladi.

Qtymali bifshieks

Muasalliglar me’yori: mol go'shti 109g., dumba yog' 2g.. suv 6g.,
o'simlik vog'i 7g., garnit 150g. . tuz, ziravorlar.
Chigisht 220g.

|. Dumba yog'i mayda kuhcha shaklida to'g' raladi va qiymalangan mol
go'shtiga aralashtirib, tuz, suv, ziravorlar go‘shib yaxshilab pishitiladi va
bo‘lakiarga bo‘linib, qalinligi 2sm qilib yassi yurnaloq shakl beriladi.

2. Tovada qizdirilgan yog'da ikki tomonti gizartirilib qovuritads va qovurish
shkafiga qo'yib, 5-7 dagiga davomida Iste’molga tayvor holga keltiriladi.
Qovurish jarayonida mahsulot o'z vaznini 30% gacha yo*gotadi.

3. Garnir uchun govuriigan kartoshka, 3-4 xil sabzavot aralashmasidan
tayvorlangan garnir tayyoriash mumkin.

Dasturxonga toruish tartibi
Bifshieks 1 kishiga 1 donadan likopchaga solinib, yoniga garsir go vitadi,
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ustiga gotsht sardagi quyib ko'katlar bilan bezatib tortiladi.
Xuddi sof go'shili bifshieksga o'xshash giymali bifshteksga ham qovurilgan
tuxumt, vog'dajazlangan pivoz qo'vib bensh ham mumkin,

Qiymali shmsel

Masalliglar me’yori: qo'y go'shii 16lg., go'y charvi yog'i 18g., suv
12g., tuxum §/5 dona, non tolqoni 20g.. o'simlik
vog'i 3g.. tuz, ziravor-lar, garnir 1530g.

1. Qo'y go'shuini chandirlardan tozalab botlinadi va go'shi
qrymalagichdan o'tkaziladi va mavda to'g'ralgan charvi yog', iz, suv,
ziravortar qo'shib pishitiladi.

2. {ryma 70g i bo‘taklarga bo hinadi va qalinhigi 1 sm li vzunchoq oval
shakli beriladi. Shnisel avval lezonga, so‘ngra fon tolgoniga bulanadi.

3. Tovada gizdirilgan yog'da shinisel ikki tomom qizaririlib qovurib olinadi,
kevin duxovkada 3-7 daqiga davomida yetiiirilad,

Dasturxonga torish tartibi
Shnisel likopchalarga solinib, yoniga turh garnirlar biian birgalikda
vuziga sariyog” quvib dasturxonga tortiladi.

Qiyma kabob

Masalliglar me’yori: qo'y go'shti 97g., piyoz 12g.. 80% h sirka (),
25g., gizil garimdori 0,dg., zira 0.06g., kashmich
urugi O, 1g., tuz 2., piyoz I2g
Chigishi 300g.

t. Qo'y go'shtinit bo'iaklarga bo‘linib, mayda to g mlgan pivoz, kashnich
prug'i, zira, ¢zl garimdori qn‘sljilib go'sht Qiymalagichdan o'tkaziladi.

2, Qiymaga tuz, sirka solib aralaghtinib yaxshilab pishitiladi va marinadtash
achun 2-3 soat sovi joyga go'yib o yiladi.

3. Tavyor giymani 80g li bo'laklarga bo'linib sixga tortiladi va go'rada
kv mir cho'g'ida 10- 15 dagiga davomida pishiriladi.

Dasturxonga tortish tartibi

Mishgan giyma kabob likopchaga 2-4 sixdan solinib, ustiga to'g ralgan
yorz halan dasturxonga tortitad.
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«Toshkent» gozon do‘lmasi

Masalliglar me’vori: qo'y go'shti 322g2., dumba vog'i 20¢.. piyoz 20g.,
zira 0.3g., tuxum 1/5 dona, o'simhik yog'i ¥5g..
pivoz 18g., garnir 1{0g,

Chigishi 278g.

. Qo'y go'shtini {oldi oyoq. bigin, o'sh gismlanidan) bolaklarga
bo'linib, to‘g'ralgan dumba yog'. to'g'ralgan piyoz qu'shib go'sht
qiymalagichdan o'tkaziladh.

2. Qiymaga oz, ziravorlar, tuxum qo‘shib aralashtiritib, yaxshilab
pishititadi va 40-43 g og'irlikda sharchalar yasaladi.

3. Tayyortangan qiyma bir sixga 6 donadan mo'fjallanib, sixlunayoiganda
giyma orasiga halga gilib kesilgan piyoz go'shib tayyorlanadi.

4. Sixlangan kaboblar ko‘p yog'da nraxsus tovada govurtladi.

Basiurxonga tortish tartiibi
“Tashkent™ gozon kabobi likopchaga 1-2 sixdan sotinib, yoniga pomidor
voki bodringdan to'g'rab bezatib, dasturxonga torttladi.

8.5. Dimlab pishiriladigan go‘shtli taomlar

Go'shtni katta bo'lakli, porston bo'lakli va mayda bo'lakh holda damlanadi,
ammo go'shuntt avval govurib yoki gaynatib ofinadi. Damlashdan maqgsad
tuomni xushbo‘yligini oshirishdir, chunki damlanganda turli xil ziravorlar
— loavr yaprog'i, zira, oshko‘klar, dorivorlar go'shib damianadi.

Jarkop

Masalliglar me’vori: qo'y go'shti 100g., o'simlik vog'i 13g.. kartoshka
300g., piyoz 30g., sabzi 3(jg., pomidor 33g.. yoki
tomat o6g.

Chigishi 300g.

I. Qo'y go'shtini kurak voki bigin gismidan 23-30g migdorida go'sht bo'laktari

kesitadi. Piyozni yanm halga shakida, sabzini parrak-paimak gilib to'g raladi,

2. Qozonda gizdirilgan yog'da to*g'ralgan go'sht, piyor. sabzi govuriladr,

so'ngra pomidor voki tomat, tuz, ziravorlar solib,  bir oz qovurilib.
0zroy suv quyib qaynatiladi,
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3. Gaynab chiggach gozon gqopqgog‘i yopib dimlab pishiriladi. Jarkop
tayyor bo'lishiga 30 dagiqa golganda tog‘ralgan kartoshka solinib yana pishguncha
dirmlanadi.

Taomni dasturxonga tortish
Jarkopni laganga yoki likopchalarga suzilib, ustiga to‘g‘ralgan ko‘kat
sepitadi.

«Nukus» jarkopi

Masaltiglar me’yori: qo'y go'shti 200g., o'simlik yog'i 20g., pivoz
Sg., pomidor 47g., sarimsog 5g., tuxum ! dona.
Chiqishi 335g.

1. Qo'y go'shti to'g’ri to‘nburchak uzunchoq shaklda, piyoz yarim
halga shaklda, pomidor parrak-parrak shaklda to‘g‘raladi.

2. Qozonda yog'ni qizdirilib, go‘sht, pivoz, pomidor yoki tomat
pastasi 5-10 dagiga govuriladi. so‘ngra 50-60g. suv quyilib, tayyor
bo'lguncha dimiab pishiriladi.

3. Taom pishishidan oldin to‘g‘ralgan sarimsoq, tuz, ziravorlar solib
yana dimlanadi.

4. Tuxumdan omlei tayyorlanib, uzun-uzun qilib to*g‘raladi,

Urxo torts 1bi
Jarkop likopchalarga solinib, ustiga to‘g‘ralgan tuxum qo‘yilib
dasturxonga tortiladi.

Gulyash I
Masalliglar me’yori: mol go'shti 162g., o'simlik yog'i 7g., piyoz 24g.,
tomat 15g., un 5g., garnir 150g.
Chigishi 325g.

1. Mol go'shti 20-30 grammdan kubcha shaklida to'g‘ralib, tovada
gizdirilgan yog‘da 1-1, 5 sm qalinlikda solinib qovuriladi, ftuz, murch,
pivoz, tomat qo‘shib yana gizartirib govuriladi va ozgina bulon quyib dimlanadi. -

2. Unni gizartirib yog'siz qovuriladi va ustiga bulon guyib sardak tayvorlanadi.

3. Dimlangan go“shiga sardak, lavr yaprog‘i va boshga ta’bga ko‘ma ziravorlar
go‘shib, past olovda yana 15-20 daqgiga dimlanadi.

4. Gulyash uchun kartoshka bo‘tgasi, vormalardan yoki makaron
mahsulotlaridan tayyorlatigan gamirlardan foydalaniladi.
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Lastuxonga torush tartibs
Gulyashm dasturxonga tortishda avval likopchalarga gamur solinib, ustiga
duniangan go'sht sardagi bilan birga quyib. ko katlar bilan bezatilib beriladh.

Palov

Palov eng asosiv o'zbek milliy taomidir, O'zbek niezboni uyiga kelgan
mehmonni aziz bk, palov damiab ko' nglind olishga harakat giladi. Shuning
uchun har Kim palovni o' ziga xos lazzatliroq tavyorlashga tirishgan va natijada
uning juda ko'p turlart vujudga kelgan. Palovlar pishirish usuli. ishlatidadigan
ago'shimcha masalliglanga ke'ra ko*pgina turlarga bo‘linach. Masalan: govuirma
palov, ivitma palov, mayizh palov, no‘xatli palov, behili palov, kovotok
pialov, tuxum palov, qazili palov. Bundan tashqari tayyorlash marosimiga
ko'ra t0°y palovi. bayram palovi va tasa@aglanayotgan vilovatlarda hani o ziga
v bir-hiridan fargli Toshkentcha palov, Samargandcha palov, Qashgadaryocha
pafov, Andijoncha palov va hakozo turlarga bo'linadi. Ana sha barcha palov
wrlarini tavyorlashning umumiy qoidasi bor.  Bu: yog' dog'lash,  zivakai
pshurish, guruch solib damlash jarayomdan iborat.  Bu jaravonlar w'g'ni
hajartdsa, paloviing har qanday turint yaxshi pishirish mumkin,

I. Paxta yvog'ini to'g'ri dog'lash uchun oldin gozonni yaxshy gqizdirilagi
va unga vog' i quyilgach. olovni bir oz pasaytiriladi. Yog' qizivotganda svval
garamur tutun chiga boshlaydi va vaqt o'tishi bilan yog'ning tutuni asta-
sekin ogaradi. Oppoq ttunni hidlab ko‘rilsa dimog'ni achitmaydi, balki
undan dog'langan vog ning o'ziga xos yogimli hidi keladi. Shunda ¢ozonga
hitta archilgan butun pivoz yoki sabzi tashlansa, vog' tarkibidagi achchiqg,
zararli modda vo'qoladi. Dog‘langan yog' ning mazasi shirin bo'lib, unga
masallig solinsa, gaynab marjondek ko'pik pufiaklar hosil bo'ladt.

Qo'y yog'ini eritishda jizzasint ko'p aralashtrilmaydi, chunki u resz
quyitb kam yog' beradi. Jizzalarning bir tomoni qizarganidan keyin ikkmchi
tormtonini ham qizartiriladi.  Yaxshi erigan jizzalar kichkinalashads va bir
tekis bo'lib yog' vuzida suza boshlaydi, rangi esa qiZg'ish sanq be'ladi. Jizzasi
olingan yog' past olovda yana 5-7 daqiqga dog'langandan so'ng tayyor bo'lgan
hisoblanadi.

1. Zirvakni pishirish - go'sht, sabzini piyozga qo’shib govurishdir.
Bunda har bir masalligning o'ziga xos chirovli qovuriishiga, qozonning
cheti va tagiga yopishib kuymasligiga, olovning balandlab ketmashigiga e”tthor
berish zarur, Pivozni me'yorida gizartirib govunbslit kerak,  Agar pivez
vaxshi gizartirib govurilmasa palov rangi oqish bo'ladi. piyozni ko'p
gizartirib gqovurilsa, palov taxir be'tib goladi. -
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Zicavorlar zirvak yvaxshi qovurilgandan so*ng solinadi. Zirvakka palovga
keradigan tuz va suvning yarmi solinadi.  Zirvakni past olovda mildiratib
qancha vzog gavnatilsa, osh shuncha lazzatli bo‘ladi.

1. Zirvak vaxshi ~ishgandan so'ng tenb tozalangan va ilig suv hilan
1-4 marta yuvilgan gurachnt bir tekis qilib solinadi, olovim balandkauladi va
darhol guruchga vana suv quvilacdh,  Suv gurechdan [-1.5 sm ko'tarilib
1arishi kerak.

Cwruchaimg bir tekis gaynashi juda muhimdir.  Guruch suvin tortib
bolmasidan oldin wzini rostlanadi. Guruch suvni yaxshi shimib olgach,
ut kapgir bilan o' rtaga uyib, bir necha yenga damcho'p suqib, yuzidagi
suvini ostiga tushirib, yaxshi bug'lanishiga imkon yaratiadi.

Gurnuchming betiga kapgirning orgasi bilan urib ko'rilganda “do'p-do'p™
etgan nvoz clugsa, suvi yaxshi tortilgan bo'ladi va oshni damtanadi. Bunda
damgirm atrofidan bug' chigmaydigan giib yopish va olovii pasaytirish kerak.

Ivitma palov

Masalliglar me’yori: qo‘y go'shii voki mol go'shti [10g., guruch 100g.,
piyoz 30g., sabzi 100g.. o'simlik yog'i 30g.
Chigishi 350g.

1. Ge'sht lahm gismidan yvink bo'lak ajratib olinadi.
2. Pivoz yvanim halqa shaklda, sabzi somoncha shaklda to'g raladi,
3. Tozalangan va yuvilgan guruch ozroq tuz solingan ilig suvda witiladi.

Palovni pishirish jarayoni

L. Qozonda gisdirilgan yog'da go*sht gizarguncha govuriladi, to'g'ralgan
pivoz solinily yaxshilab gizarguncha govurtladi, so‘ngra to'g'ralgan sabzi
solinib aralashtirib govunladi va suv guyilib (suvning guruchga nisbati 1:1)
tuz, ziravoriar solinib, 23-30 dagiga pasi olovda gaynatiladi.

2. Ivitilgan guruch suvi yaxshilab goldirmasdan to'kilib, zirvak ustiga
bir tekis solimb, suvini terguncha baland olovda qaynatilady, so'ngra gozon
gopgog’t vopilib 25-30 dagiga damlab go'yiladi.

Dasturxonga tortish tanibi

Palovni dasturxonga tortishda pishgandan so‘ng sabzi. guruchi yaxshilab
aratashririladi. go‘shti ajratib olinib, mavdalab to*g'raladi. Palovni laganga
uyib solinib, ustiga to*g'ralgan go'sht go'yiladi. Alohida likopchada achchiq-
chuchuk salati berilxdi.
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NOXATLI PALOV

Masalligiar me’yori: go'sht i 10g., gurmuch 85g., pivoz 30g., sabz 100g.,
o'simtik yog'i 30g., no‘xat 15g,
Chigishi 350g.

{. No'xat suvda 5-6 soat ivitiladi.
2. Go'sht yirik bo'lakka ajratilib, sabzi, piyoz to'g raladi,

Palovni _pishirish_jarayoni

P, Qozonda qizdirilgan yog'da go'sht qizartinb qovurilib, pivoz, <aba
vaxshilab govurtladi va suv guyilib, no‘xat solinadi, 33-40 daqiga past
olovda gaynatiladi.

2. Tozalanib yvuvilgan guruch bir tekis gilib solinadr va keragicha suv
quyib qaynatiladi, tuzi rostlanadi, ziravorlar solib, guruch suvn) vaxshe
lergandan so‘ng, gozon gopgog’i vopilib, 25-30 dagiga dimiab go'viladi,

Palovni dasturxonea tonish tartiby

Pishgan patovni sabzi, guruchi yaxshilab aralashtirilib, go'shtr mayda
to'gralad. Palov laganga suzilib, ustiga go'sht go'yiladi. Alohida kosada
r0'g'ralgan wrp yoki achchig-chuchuk salati yoki boshqga salatlar, 10°g ralgan
ko'k piyoz berish mumkin,

Sarimsoq piyozli palov

Masalliglar me’yori: go'sht 110g., guruch [00g.. pivos Mg, sabzi
100g., o'simlik yog'i 30g., sarimsoqg pivoz 25g.
Chigishi 350g.

I. Go'sht yirik bo‘lakka ajratilib, sabzi, pivoz to'graladi. sanmsog
pivoz boshi olinib, usti qurug po‘stlog'idan tozalanadi,

2. Qozonda qizdirilgan yog'da go'sht, piyoz, sabzi vaxshilab govunladi.
tuz, suv, ziravailar, tayyorlangan sarimsoq piyoz solinib, 30-40 daqiga
past vlovda gaynatiladi.

3. Tozalab vuvilgan guruchni gozonga solishdan avval siarnmsoq piyoz
olib go'yiladi va guruch bir tekis gitb solinib suvini terguncha qaynatiladi,

4. Guruch suvni yaxshi tortgandan so'ng gozon oMtasiga uyilib, ustiga
safimsoq go'yiladi va qozon gopgog'i yopilib, 25-30 daqiga damlanadi.

Dasturxonga tortish tartibi
Palov pishgach, vyuzidagi sarimsog piyoz, go'shii ohnadi.  (Go'sht
mayda to'g'raladi, sabzi, guruchi yaxshilab aralashtinlib, laganga suziladi,
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nstiza to' g ralgan go'sht va sarimsoq pivoz go'yiladi. Alohida likopchada satatlar
voki tuzlangan pomidor, bodring beriladi.

Bayram palovi

Masalliglar me’yori: go'sht 110g., guruch 90g., pivoz 30g., sabzi 94g.,
o'simlik yog't 30g.. no‘xat [0g.. mayiz Sg.
Chiqishi 350g.

1. No'xat tozalanib, sovug suvda 5-6 soat ivitilad,

2. Go'sht yirik bo'lakka ajratilib, sabzi, piyoz to'g'raladi.

3. Guruch tozalab, yuvilgach tuzh suvda ivitiladi.

4. Qozonda qizdirilgan yog'da go'sht qizartirib qovuriladi, to‘g ralgan
pivoz sohmib gizarguncha qovuriladi va yana sabzi solib govuriladi, sovuq
suv, ivitilgan no‘xat, ziravor, saralab yuvilgan sarig mayiz solinib, 25-
30 dagiga gaynatiladi.

5. Tayvorlangan guruch suwvi silqitilib, bir xil galinltikda qozonga yoyilib
sodinmib gaynatiladi, tuzt rosalanadi. Guruch suvini tortgandan so'ng o'rtaga
uyitib, qozon qopqog'i yopilib, 25-30 dagiga damlanadi.

Dasturxonga tortish tartibi

Palov pishgandan so'ng, go'shii ajratilib to'g ralady, sabzi, guruchlar
yaxshilab aralashtinlads. Palovni laganga suzilib, usuga to'g'rafgan go'sht
qo'viladi. Alohda idishda salatlar berilad.

8.6. Yopib pishiriladigan go‘shtli taomlar

Yopib pishinladigan go'shth taomlarmi tavyoriashda avval go'sht suvda
mishirib olinadi yok! qovurib pishinb olinadi. So'ngra ular porsivalt tovada
garmurtan va sardaklar bylan birga yopib pishiriladi. Yopilgan go'shth taomlami
250-300°S I qovurish shkaflarida tayyorlanadi.  Ulami yopish jarayonida
qizghish qobiq hosil bo'hib, taom ichidagi harorat 80-85°S ga yetishi kerak.
Duxovkada pishirilgan taomlarni dasturxonga porsiyalarga kesibryoki porsivali
idisilarda pishinb, o‘sha idish bilan tortiladi.

Go'shtli makaron zapekankasi

1. Makaron pishirilib, suyuqligi silqitilib. 60°S gacha sovutilib, xom
tuxum qo‘shib aralashtiriladi va ikki qismga ajratiladi.

2. Giotsht giymasi qizdirtlgan yog'da piyoz bilan qovuriladi, tuz. murch
¢o'shiladi.

3. Tovam yog'lab ustidan urvoq sepiladi va uning ustiga tayyorlangan
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makaronni bir gismi yoyilib, ustidan go‘sht qiymasi va uning ustidan
ikkinchi gism makaron massasi yoyib tekislapadi. Ustiga tuxum surtilib
duxovkaga qo'yiladi va sirtida gizg‘ish gobiq hosil qilguncha duxovkada pishinladi.

4. Tayyor pishgan zapekankani bir 0z sovutilib, kesib porsiya bo‘laklariga
bo'linadi va likopchalarga solinib, ustiga sariyog' beriladi.

Go‘sht va kartoshkali zapekanka

Masalliglar me’yori: go‘sht 100g., kartoshka 150g., piyoz 25g., non
tolgomi 5¢., tuxum | dona, petrushka 1 bog',
smetana 30g.

i. Go'sht gaynatib pishiriladi, kartoshkani po‘sti bilan gaynatib pishiriladi
va po'stini artib tozalanadi.

2. Qaynatilgan go‘sht va kartoshkani go‘sht giymalagichdan o‘tkaziladi.

3. To'g'ralgan piyozni qizdirilgan yog‘da jazlanadi, petrushkani maydalab
to'g’ raladi.

4. Tayyorlangan qiymaga jazlangan piyoz va to‘gralgan petrushka
aralashtirilib, tuzi rosalanadi, murch go‘shiladi.

5. Tovani yog‘lab vstiga non tolgoni sepilib, tayyorlangan givma bir
tekis yoyiladi va ustiga tuxum surtiladi, duxovkaga qo‘yilib, ustida qizg‘ish
gobiq hosil qilguncha qovuriladi.

Go'sht va kartoshka zapekankasi duxovkadan olingandan so'ng, biroz
sovutiladi va porsiva bo‘laklariga bo‘linib, likopchalarga solinadi, ustiga smetana
quyib dasturxonga tortiladi.

Taedir kabob

Masalliglar me’yori: go‘sht 603-700g., urvoq uchun 3-4 osh qoshiq
un, ! choy qoshiq murch va tuyilgan zira ishlatiladi.

1. Qofy go'shtini son qismidan olib 2-3 sm galinlikda, 100-150g.
og‘irlikda qilib bo'laklarga bo‘linadi.

2. Un, murch va tuyilgan zirani aralashtirilib urvoq tayyorlanadi.

3. Tayyorlangan go‘sht bo‘lagini avval nomokopga botirib olinib, so‘ngra
urvogqa bulanadi va qizib turgan tandirga yopib qgizarguncha pishiriladi.

4. Go'sht gizargach cho‘g‘m tandirning o‘rtasiga to‘plab, wustiga kul
tortib go'yiladi, so‘ngra tandir gopgog‘i yopilib, 10-15 dagiga dimlanadi.

Tayyor kabobni tandirdan uzib, likopchalarga solinib, pomidorli

salat bilan dasturxonga tortiladi.
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8.7. Go'shtli kotlet massasidan tayyorlanadigan taomiar

Goshtli kotlet massasidan qovurib, dimlab va duxovkada yopib taomlar
ravyorkanadi. Taom mazali, yumshoq bo'lishi uchun avval gizigan yog'da
ikki tomont gizartirib govurib olinib, so'ngra duxovkada yetiltinib pishiriladi.
Taomni dasturxonga berishda garnirlar bilan ustiga go’sht sardagi, erititgan
yog' yoki gizit sardaklar quyib beriladi.

Go'shtli kotlet

Masalliglar me’yori; 1 kg go'sht uchun 2502. bug'doy noni, suv 300g.,
tuz 202.. murch lg.. garmir [30g.

. Kotlet tayyorlash uchun asosan miol go'shtining I va il navhi
bo'laklaridan joydalaniiadi.

2. Go'shtnt mayda bo'laklarga bo'lintb go'sht giymalagichdan o‘tkaziladi.
Unga suvda yoki sutda ivitdgan bo'lka nonni gqo'shib, yana bir marta go'sht
qivmalagichdan o tkaziladi va tuzi rosilanadi, murch qo‘shiladi.

3. Tayyorlangan kotlet massasi govurilganda vorilib ketmasligi uchun
uni yaxshiiab urib pishitiladu.

4. Kotlet massasidan 60g h porsiya bolaklariga bo'lib chigiladi. So‘ngra
kotiet shakli, va’ni galinligi 2sm, uvzunligi 10-12sm, kengligi S5sm bo'lgan
bir uchi otkirlangan cho‘ziq shakl berilib, non tolgoniga bulanadi.

5. Kotletlar avval tovada qizdirilgan yog'da ikki tomoni gizartirib
qovurib clinadi, so'ngra duxovkada 5-7 dagiga davomida yetiltirib pishirib
olinadi.

6. Garnir uchun kartoshkali pyure, govuriigan kartoshka, gaynatilgan
makaron mahsulotlari, gqavnatilgan don mahsutotiart tayyorlanishi
mumkin.

7. Sardak uchun asosiy qizil sardak, plywll sardak, gosht Sdl'ddg,]
ishlatilishi mumkin.

Dasturxonga berish tartibi
[.ikopchaga garnir solinib, yoniga 2 donadan kotlet go*yiladi va ustiga
sardak quyilib, ko'katlar bilan bezatihb dasturxonga tortiladi.

Tuxum do‘lma
Masalliglar me’yori: tuxum 5 dona, go'sht lkg, non 250-300g., tuz
20g., murch, ziravorlar, non tolgoni 50g.,
o'simlik yog't 300g.
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L. Tuxumni gattiq qilib pishirib olinib, po‘stini ajratiladi va uzunasiga 4
12 bo'lakka bo'linadi.

2. Go'shidan kotlet massasi tayyorlanadi va pishitiladi.

3. Kotlet massasidan 60g dan olinib kaftimizga go'yamiz va cho'zinchoq
vovilib, o'rtasiga tuxum bo’lagini qo'yib. kotlet massast bilan o'rab olamiz
vz uitl 1ton tolgoniga bulaymiz.

4. Tovada qgizdirilgan yog'da tuxum do‘imani qizartirib govurib olinadi va
duxovkada yetiltirib 5-7 dagiqa pishirib olinadi.

Dasturxonga berish tanbi
Touxum do‘lmani | kishiga 2-4 donadan likopchalarga solinib, ustiga
sariyog* yoki go'sht sardagi quyilib dasturxonga tortiladi,

Tefteli

Masalliglar me’yori: Tkg go'sht uchun 230g. guruch, piyoz 250g.. tuz,
murch, ziravorlar ta'bga ko‘ra.

I. Mol go'shtini giymalagichdan o’tkazilach va mayda chopilgan piyozga
aralashtirilad.

?. Guruch terib tozalangandan so‘ng yuvib, tuzli qaynagan suvga solinib,
chala pishirib olinadi va suvi to*kilib sovuq suvga chayib olinadi.

3. Tayyorlangan qiymaga chala pishgan guruch aralashtirilib, tnzi
rosalanadi, murch, ziravorlar qo'shiladi va yaxshilab urib pishitiladi.

4. Tayyorlangan tefiell massasidan katta vong'oq shaklida yumaloglanib.
unga bulanadi,

5. Tovada yog'ni qizdirilib, teftelilar qizartinb qovurib olinadi va chugurroq
wovaga -2 qator qilib terib, ustiga qaynoq sardak quyib, 10-15 dagiga
dimlab Iste’molga tayyvor holga kehtiriladi.

Dasturxonga tortish rartibi

Likopchaga donador guruch bo‘tgasi, grechixa bo‘tgasi yoki kartoshka
pyuresi garnir sifatiga go'yilib, ustiga 3-4 donadan tefieli tayyortangan
sardagi bilan qo‘yib, to'g'ralgan ko'katlar sepib dasturxonga tortiladi.

8.8. Kalla-pochalardan tayyorlanadigan taomlar

Kalla-pochalardan tayyorlanadigan taomlar yuqon ozigali ahamivaiga €ga
bo*ladi. Ba'zi bir kalla-pocha mahsulotlari tarkibida oqgsil go'sht tarkibidagi oqgsilga
nishaton ko‘p bo‘ladi. Ular darmondorilarga, mineral moddalarga boy bo'ladh.

89



()'7bek pazandachitigida kalla-pochalardan juda keng foydalanib, turli
kazzatli taomlar tayvorlanadi. Kalla-pochalardan taomlar tayvorlashda
sanitartya-gigiena qoidalariga juda katta ahamiyat berilishi zarur. Birlamchi
ishlov berilgan kalla-pocha mahsulotlari darrov issiglik ishloviga jo‘natilishi
lozim. Kalla-pocha mahsulotlarini gaynatib, govurib, dimlab pishiriladi.

Qaynatilgan til

Masalliglar me’yori: mol tili 126g. yoki qo'y tili 143g., sabzi 4g., piyoz
4g., garnir 150g., sardak 7g.
Chigish: 300gr,

i. Birlamchi ishlov berilgan til issiq suvga solib, qaynash darajasiga
yetgandan so‘ng to‘g'ralgan sabzi, pivoz solinib, past olovda 2-3 soat
davomitda gaynatiladi. Iste’molga tayyor bo‘lishidan avvat tuz solinadi.

2. Pishirilgan til suzilib, sovuqg suvga botirilib, terisi shilib tashlanadi va
bo‘laklarga tagsimlab kesiladi.

3. Gamir uchun kartoshka pyuresi tayyorlanadi.

D . ini
Likopchaga kartoshka pyuresi solinib, ustiga pishirilgan til 1-2 bo‘lak
qo‘yiladi va qizil sardak quyilib dasturxonga tortiladi.
Pishirilgan til garmirsiz likopchalarga bir tekis gilib terib, yaxna tamaddi
sifatida ham beriladi.

Qaynatilgan kalla-pocha

Masalliglar me’yori: 1ta qo‘y kallasi, 4ta poychog'i, 2-3 bosh piyoz, 3-
4ta lavr yaprog‘i, tuz.

Qo'yning kallasi va poychoglarini ochiq olovda tutib junini kuydiriladi,
so‘ngra pichoq bilan qirib iliq suvda bir necha bor yuviladi va yana un va tuz
aralashmasi bilan ishqalab yuviladi

Tozalangan kalia-pochalar top-toza, terisining rangi sarg‘ish bo‘lishi
kerak. Tozalangan kallani ikkiga ajratilib, tishlarini goqib tashlanadi.
Oyoglaridan tuyoqlami ajratib olinadi. Kalla-poychani issig suvga solib 2-3
soat saglab go'viladi. Pishirishdan avval yana bir marta pichoq bilan vaxshilab
qirtb yuvilgandan so'ng, qozonga solinib, ustiga sovug suv quyiladi va
qaynatiladi. Kaila poycha btlan yana yaxshi tozalangan gorin, o‘pka, yurak
ham go‘shib gaynatib pishiriladi.
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Sho'rvasi gqaynagach, tuz va ziravorlar sotinib, past otovda 3-4 soal
miltillatib gaynatiladi.

Dasturxonga tortish tartibi

Kalla-poychani gozondan olinib sovutiladi va laganga solimib,  katta
yig'inlarda mehmonlar orasida eng katta hurmatli va mo " tabar kishi oldiga
go'yib yoki oilada oila boshlig'i oldiga go‘vib, shu uydan o'tgan kishilar
yodga olinib. qurton o'‘giladi. So‘ngra kalla-poychalamt shy aziz odam
bo‘laklarga bo'lib boshgalarga wlashad.

Hasip

Masalliglar me'yori: | o'y ichagiga 500g. go*sht, 1 ta qora talog'i, 100g.
dumba yog'i, guruch 1530-200g., 4-5 bosh pivoz,
tuz, ziravorlar ta'bga ko'ra.

1. Birlamchi ishlov beriigan tozalangan go'yning ichagi tig suvda
yuvib, ichini ag‘dariladi va tuz bilan ishgalab shilimshig moddasini chigarib
tashlanadi va bir necha marta yuvitadi. Qo‘lansa hididan xolos qulish uchun
bir necha seat ivlangan qatigga yoki och rangli margansovka erigmasiga lavr
vaprog'i, galampirmunchoq solib gaynatib, sovutilgan suvga sohib botirib
qgo'vilade. So'ngra ichakni yana bir necha bor yaxshilab yuvilib, ag'danb
o'z asli holigakeltirtdadi, bir uchini ip bilan bog'lanadi, ikkinchi uchiga
voronka qgo'yib tayyorlangan givinani quytladi. lchak to'igach. b vchini
hamip bilan bog‘lanadi.

2. Qiymasini tayyorlash uchun lfahm qo'y go'shti. qora talog't va
dumba vog't o'shib, go‘sht giymalagichdan utkaziladt. Qiymaga ta’bga
ko'ra bir parcha o'pka, buyrak ham qo'shib go*sht giymalagichdan o'tkazish
mumkin. (iymaga tuz, ziravorlar. mavda to'g'ralgan pivoz va terib
tozalangan, yuvilgan guruch qgo'shiladi. Qiymani ichakka yaxshi quyilisht
va guruchning yvaxshi pishishi uchun i#lig suv quyilib,  yaxshilab
aralashtinladi.

3. Tayyortangan hasip sovuq suvli yuzasi kengroq idishgasolib sekin
qaynatiladi. Qavnab chigishi bilan hasipning bir nechajoyigaignauriladi,
aks holdayorilib ketishi mumkin. Hasip o' rtachaolovdal soatchagaynatilib
pishiriladi,

Dasturxonga tortish tartibi

Pishgan hasipni bir oz havodausti qotgandan so‘ng, issighgida2-3smi
parraklarga bulinib, likopchalarga solinib, dasturxonga toniladi.
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Qovurilgan jigar

Masalliglar me’yori: jigar 500g., 4-3 bosh piyoz, o'simlik yog'i 100g.,
tuz ta’bga ko'ra.

Jigarni 8- 10g li bo'laklarga bo'iinadi. Qozonda vog'ni gizdirib to'g ralgan
pivozni qovuriladi. So'ngra jigarni solib aralashtirib qovuriladi. Jigar yaxsli
quvurilgach tuz sepib, qozon qopqog'ini yopilib past olovda 10 dagiga dimlanadi.

Dasturxonga tortish tantibi
Qovunltgan figami hikopchalarga suzilib, pivozli sardagt bilan birga beriladu.
Qovurtgan jigar kartoshka bilan birga govurilib ham tayyorlanisher mumkin.

Jigar kabob

Masalliglar me’vori: 1kg jigar, 500g. duimba vog'i, ta'bga ko'ra tuz,
yanchilgan gizil galampir, 300g. piyoz.

hgarmi 10-15 gr. 1 gilib kubcha shakhida to'g'ratadi. Unga mayda tuz,
vanchilgan qizil qalampir aralashmasida bulanadi va har bir sixga 4-3
Lo lakdan terib har bir bo'tak orasiga bir bo'lak dumba yog'i qo'yib teriladi.

Sexlangan kabob ochig olovda ko'mir cho'grida 1kki tomomm gizartirib
pishiritadi,

Dasturxonga berish tartibi

Pistrizan jigar kabobni likopchalarga I Kishiga 3-4 sixdan sotinib, ustiga
to'g' ralgan pivoz qo'yib, dasturxonga beriladi,

8.9, Go'shtli taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar va ularm saqtash
muddatlari

Croshtli taomlarning sifatt tashgi ko'rinishiga, maczasiga,  hidiga,
rangiga, pishish darajasiga garab aniglanadi.

Qaynatlgin go'sht to'gimasi ko'ndalang yupga kesilgan, yuzi shamolda quamagan
borlishe kerak. Go'sht kesimining rangi och voki to'q kul rangda bo'lib, yumishog
prshgan, uzyme’orda, go'shi turiga xo0s xushxo' riikda bo'lishi kerak.

Sosiska va sardelkalar pishinhib, butun holida Iste’molga tortiladi. Sosiskalami
sun™iy ichagi bo'lmashg lozim. Rangi og, qizg'ishdan gizg'ish ranggacha
vumshoq, hidi va mazasi mahsulotga xos xushixo rlikda bo‘hishi kerak.

Sof holda qovuniigan go*sht taomiariga ishlatilgan yirik bo'lakli mol yoki
qo'y go'shilan ozrog, o nacha va yaxshs govariizan bo'lishi, 10'la-to'kis govurilgan
boiishi kerak. Go'sht bo'iagi to'qimalan ko' ndalang gilib yupga kesilzan bo'lib,
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chekkalarn govunlgan gobiqaa ega bo'lishi kerak. Ozroq qovuriigan go'sht kesnni
gizildan pushti ranggacha, o'rtacha qovurilganlari — pushtidan kul ranggacha,
vaxshi govurilganlan esa kul rangdan o' ng'ir ranggacha bo'lgan holatda bo'ladh.
Ozrog va o'rtacha govunigan go'sht bo'laklan yumshog, seli bo'ladi. Tusi
me vorida, mazasi govunlgan go'sht ta’mida bo‘ladi.

Mayda bo'laklab qovurilgan po'sht taomlarida go'sht o'z shaklida, yumsiog
govunlgan, dagal, pay va pardalardan hosil bo'lib, mazasi va hidi qovuriigan
go'sht taomiga monand bo‘lishi kerak.

Urvogga belanib govurilgan go'sht taomlan vuza oval shakiga ega bo'lib,
vuzidagi qobig'i och sarigdan to och go'ng'ir ranggacha, wurvoglari bir
xii qalinlikda bo‘hishi kerak. Yumshoq qovurilgan, tuzi mc’orda, govurilgan
qgobig'i kirsillaydigan holatda bo*histu kerak.

Dimlab pishirilgan go'sht rangi to'q qizil bo'lib, o'z yumshoq.
sabzavol, ztravorning xushxo'r ta'miga ega bo'ladi. Yirik bo'lakli dimlab
pishirlgan go'sht o' qimasiga ko'ndalang holda yupqa kesiladi. Porsivalangan
va mavda kesilib dimlab pishinlgan go'shtlar o'z shaklida yvumshoq, rang
och gizg'sh rangdan qgo'ng'ir ranggacha ko' ninishda bo'ladh.

Sardakda yopilgan go'sht taomiari qizg'ish gobigga ega bo‘ladi, go'shii
vumshoq, sardagi qurib qohishiga yo'l go*ymashik kerak, rangi och go'ng'ir
rangda bo'lishi loztm,

Sof qiymali gusht taomlarnt yuzi qizg'tsh qobigq bo'lib, yonlari
yorilmagan bothshi lozim, me’yorida tuzlangan, siravortar qo'shilgan.
Kesimning ichki rangt och yoki 10°q kul rangda bo'lade. Bir xil yumshoglikda,
suvhirog, pay choklart va birashtiruveht to*qimalarinming dag'alligi
sezilmaydigan darajada bo'lishit kerak.

Kotlet massasidan tayyorianadigan taomlar o'z shakhda yupga urvogga
belangan bolishi kerak. Yuzi yordmagan, bo'laklarga bo'linmagan, gizg'wsh
qobiqg bilan goplangan bo'ladi. Tuzi me’yorida, achigan non mazasidan
holi, sof go'sht ta’'miga ega bo'lishi kerak.

Pishirilgan go'sht taoimnlar oz migdordagi 50-60° S harorati gaynatmani
3 soatgachagopgog't yopiq holda saglanishi mumiin. Uzogroq muddat sagianish
uchun go'sht muzlatiladi va sovitgichga qo®yib 48 soat davomida saglanadi.

Palovlar donador quyuq-suyuqilikda bo*hib, masailiglari bir xii
yumshogqlikda pishgan bo'lisht kerak. Palov turlariga qarab go'shib pishirifgan
masaliglar xushxo*rfligi sezifib turishi lozim, Masaliglari govurilgan holatiga
garab, palovlar oq sarigdan och gizg'ish ranggacha ko rinishda bo'lishi mumkin.

Kabobtaming 0" ziga xos yamshoqligi va ziravorlarnini sezilarli xushxo'rligi
asosiy alomatlar hisoblanadi. Ulardan govurilgan qobig tutunsiz cho'g” voki
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vopr*da hosil gitingan sezilarli bo'lib, rangi sarg'ishdan och gizg‘ishgacha
bevlishi mumkin. Lahm go'shtdan pishirilgan kabobning bir sixdagi bo'lagi
3-6 dona bo'lishi kerak. Go'sht giymasidan pishirilgan kaboblar o'z shakliga
ega bolishi lozim. Yorilgan, uvoglangan. kuyaan, pivoz vink 1o'g ralgan,
achigan bo'imasligi lozim.

Yaxna tilining terisi yaxshi shilingan, bir xil yamshoqlikda pishgan, oz
sezilarh sabzi. sarimsoq. ko kat itdizi hidi va mazasiga ega bo’lishi mumkin.
Tagsimchaga kestb go'vilgan tit bo'lagiming usti burishib golgan bo Imashig)
kerak, kuygan hid va ta’mda holt bo*lishi lozim.

Yaxna go'sht ham bir xil yomshoglikda pishgan, qizgtish gon izlarni
voki qon quyigasidan holi bo'lishi kerak. Pishgan go‘shtdan sabzi va
sholp‘omning o'ziga hos xushxo'r mazasi. hidi kelib turishi mumkin.
Go'shini togimasiga ko ndalang holda kishi boshiga 2- 3 dona hisobida kesish
lozim, u shamol ta'sirida bupmayib golmagan bo'lishi kerak,

Pivozli qazi ichag yorilgan holda pislhirimasligi kerak. U ko'ndalang
kesimda by xil rapgdagi och gorambir, yog'lari och sarg’ish voki og rangda
bo'lacd. Qanning ichagt yuziga go'shti va yog'1 yopishib turgan bo'lishi lozim.
Qazining go'sht va yog'ida ziravor hidi, mazasi sezilarli darajada bo'lishi
kerak. Pivoz bir xil me’orda aralashtiritadi. Qazini dasturxonga tostishdan
avval kesib, tagsimchaga teriladi.

Xastpni ichagi vonlib ketmagan bo'lishy kerak Pishgan xasi pning ko'ndalang
kesimi bir xil quyaglikda, masalig'1 bir xil yumshoqlikdabo®lishi lozim. Xasi piu
tatib ko'rganda go'sht, dumba yog'i, qoratalog, guruchning hidi ketib turady.
Piyvor. qalampir xushxo'rligi ozrogq seziladi. Tuzi me yorida boa'lmog'i lozim.
Guruchn chala pishgan yvoki xom, ichak ichida suyuglik ko'p, masaligiar gattig
vopishib pishgan, go'sht, dumba vog'i, goratalog hidlangan va shunga o xshash
kamchiliklarpaegabo'lgan xasiplarni Iste 'molgaberish ruxsat etilmavdi.

Goshili taomlarni dasturxonga tortish harorati 63-70 darajada ho'ladi,
Dasturxonga tortishdan oldin go'shini taomiar issig suvlt marmitda yoki
plitada saglanadi. Qaynatilgan go‘sht idishga solimib, vuzi bilan barobar
bulon gquviladi-da. gopqog'i jips yopilgan holdaharoratini 600 darajadan
pastlasmasdan 2-3 soat saqlanadi, Qovurilgan go'shtli taomlar issig'ida 2-3
soat gacha saglanadi, damlangan va duxovkada pishiridganlan esa 1-2 soatgacha
saglanadi. Mol va parranda go'shtlanni tavyvorlangan taomlar 3¢ minutda
saglanada. Butun pishirilgan parranda go'shtini sagtash muddati esa 1 soatdir.
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Mustaqil o*rganish uchun savol va topshiriglar

1. O‘zbek milliy go‘shtli quyuq taomlari turlarini va tayyorlanish jarayoni
ganday?.

2. Norin uchun go‘shtni gaynatish qoidalari ganday?

3. Go'shtni qovurib pishirish goidalarini o'rganish.

4, Go‘shtga issiglik ishlovi berilganda ogsillar, yog‘lar, ugievodlar,
darmondorilarning ¢*zgarishini ayting.

5. Issiglik ishlovi natijasida go‘sht tarkibidagi rang beruvchi xushbo‘y,
hid beruvchi, maza, ta’m beruchi moddalarni o'zgarishini ayting.

6. Go'shili taomlar tayvorlashda ish joyini tashkil etish va sanitariya-
gigiena qoidalari ganday?

7. Go'shtni qovurib pishirish va dasturxonga tortish jarayonini
xarakterlaydigan asosiy ma’lumotlar jadvalini tuzing.

8. O'zbek milliy qovurilib pishiriladigan go‘shtli taomlari turlarini va
tayyorlash jarayoni qanday?

9. Palov-osh to‘yimligini va tarkibidagi ogsil, yog*, uglevodlar migdorini
hisoblang.

10. O‘zbekcha kabob to'yimligini va Kimyoviy tarkibini hisoblang.

11. Hn kishi uchun go‘shth kotlet tayyorlashga ketadigan  masaliglar
me’yorind hisoblang.

1 2. Befstrogan tayyorlash jarayon kartasini tuzing.

13. Qiyvmali bifshteks tayyorlash jarayoni ketma-ketligini tuzing,

14, Go'shtli tacmlar uchun ganday gamit va sardaklar ishlatilishni ayting.

15. Qiymali go‘shtli o‘zbek milliy taomlarini tayyorlash usullarini ayting.

16. Kalla-pochalardan tayyorlanadigan o‘zbek milify taomlari turlari
qanday?

17, Go'shtli taomlar sifatiga go‘yiladigan talablarni ayting.

18. Go'shtli tapmlari dasturxonga tortish gotdalari ganday?

19. Navro‘z bayramlarida, to‘ylarda, turli marosimiarda tayyorlanadigan
go‘shtli taomlar turlarini aniglang va tayyorlash jarayorini ayting.

20. Tandirda yopib pishiriladigan go‘shtli taomlar turlarini tayyorlash
jarayonini o‘tganing.

21. Go'shtli taomiar tayyorlashda ishlatitadigan asboblar, jihozlar,
moslamalar turianni va ulardan foydalanishni o‘rganing.

22. Go'sht va go‘sht mahsulotlaridan unumii tejamkorlik bilan foydalanish
va ulami uy sharoitida saglash usullarini o‘rganing.
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iX-BOB
PARRANDA GO‘SHTIDAN TAYYORLANADIGAN TAOMLAR

Parranda go*shtidan tayyorlanadigan taomlar boshqga go'shtlardan tarkibida
ckstraktiv moddalar ko*pligi, xushxo'rlik darajasi yugori bo*lishi organizmda
tez va oson hazm bo'lishi bilan ajralib turadi. Parranda go'shti tarkibidag)
biriktiruvchi o' gimalar nozik bo'lganligi sababli issiglik ta’sinda tez yumshash
hususiyatiga cga.

Issiglik ishlovi berilganda parrandaning turi, yoshi, yog'lik darajast va
boshga hususivatlariga ahamiyat berish kerak.

Yosh 1ovug, kurkalarni govurib pishirish uchun, o'rdak va gozltarm
qovirish va dimlab pishirish uchun, gari parrandalarni gaynatib pishinsh
uchun ishlatiladi.

Parranda go'shtlarining pishish vaqtlarni guyidagi jadvalda beriigan.

6-jadval.

- Ne ! Parranda Pishirish usuli Vagti

I, | Jo'a Qaynatish 20-25 daqiga
2. | Tovug (Qaynatish 1 soal

3. ] Qari tovug (Qaynatish 3-4 soat

4. jKurka Qaynalish 1 soat

5. jJo'ja Qovurish 2(-30 daqiga
0. 1Tovug Qovurish 40-50 dagiga

7. }Kurka Qovurish I soat §5dagiga \
8. |O'rdak Qovurish 45-60 dagiqa

4. {G'oz Qovurish 1,5-2 soat
10, | Kaklik Qovurish 15-25 daqiqa

9.1. Qaynatib pishirilgan parranda

Tovuq. jo'ja kurkalarni gaynatib pishirish uchun ishlatiladi. Parrandani
kata-kichskhgi, yoshiga garab pishish muddati 20 dagiqadan 4 soatgacha
davom etadi. Pishish jarayonida parranda vazni 25% gacha kamayadi.

Butun pishirishga mo‘lallab tayvorlangan parranda gaynab turgan suvga
{ Tkg mahsulotga 2-2,5hitr suv)solinib gaynatiladi. Qaynab chiggandan so ng
vuzidagy ko'piklar olinib to'g'ralgan ptyoz, sabzi, tuz, ziravorlar go'shib
past tinroratda gavnatb pishorilads, Go'shitning pishganligini aniglash uchun
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parrandaning go'shtdor gismiga oshpaz ignast sanchiladi, agar i1gna oson
sanchilib rangsiz suyuqlik ajratib chigsa go'sht pishgan bo‘lad.

Pishgan parranda suyuglikdan olinib, sovitiladi, uzunasiga ikkiga bo'linib,
SO nEra qanot va son gismlan ajratilib chopiladi. Porsivalarga bo'lingan parranda
go'shtni dasturxonga tortilguncha +70+80' S li gaynoq o'7i pishgan sho'rvasiga
solib gotviladi.

Dasturxonga berishda dimlab pishiriigan guruch, pishirilgan kartoshka
voki pyurest likobchaga solib voniga qaynab pishirilgan parranda go'shti
qu‘yilaﬁt. ustiga sardak quyilib ko'katlar hilan bezatilib, dasturxonga tortiladi.

9.2. Parrandani govurib pishirish

Parranda goshti butun voki possiva bo'laklariga bo'lingan holda govuriladi.
Parrandalarni asosiy wsulda yoki ko‘p vog'da voki qovirish shkaflarida
govuritadi. Pasranda qovuniganda vog'tigh davajasiga garab 25-40% gacha
ag'irhigmr vo'qotadi,

Qovurilgan tovuq

Tozalangan tovug ihg tuzli suvga 1,5-250at solib go'yiladi. Butun pishirishga
mo*tajaliangan tovug chotntakeha usulda ixehamlashtiriladi. Tovugning icha.
usti tuz bilan ishqalanadi, ziravoriar, yauchifgan gizil garimdore seprlad va
tistiga smetana suritilib qovirish shkafiga go®yilib 200°S haroraida Isie’'molga
tavyor holga keltinladi, Parranda govirish jarayonida vagti-vaqu bilan avlantiilib
turiladi va o' zidan ajralib chiggan sel va yog'idan ustiga quyib turiladi.

Tovug go'shti hamma tomoni gizarib bir tekis pishgandan so*ng oshpaz
ignasini sanchib ko'riladi. Agar rangsiz suyuqlik ajralib chigsa, go'sht pishgan
bo*ladi. Qovurilgan tovug uzinasiga ikkiga bo'linadi, so‘ngra to'sh va son
gismiariga ajratitib porsiya bo'laklariga chopgi yordamida chopib gratifadi.

Dasturxonga berishda laganga qovurilgan kartoshka solinib yoniga govarilgan
Lovug qo'vib ustiga go*sht sardagi yoki sarivog® qo'yib. ko*kat sepib beriladi.
Qovurilgan tovug yana porsiyalarga bo'linth, maxsus laganga tenlib, voniga
rediska, bodring, pomidor kabi sabzavotlar bilan bezatilib yaxna tamaddi
statida ham bertadi.

Qovurilgan g'oz, o'rdak, kurka

Birlamchi ishlov berilgan., ixchamlasiirilgan parranda ichy, vsti tuz
bilan ishqalanib, chuqur tovada gizib turgan vog'ga yelkasi bilan qo’yiladi va
govarish shkafiga joylab har 10-135 dagigada avlantirib, 07 vou'i va selidan
ustiga quyib turilads.
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Kurkani govunsh shkafiga joylashdan ofdin entilgan yog' suriladi, o rdak
va g'ozlarnt esa gavnoq sut bitlan ho'lianadi. Parranda yuzi gizarib, qobig
hosit bolgach, uni aylantirib qovurish shkafidagi haroratni bir oz
kamavuriladi va ista’ molga tayyor bo'lgunga gadar govuriladi. Agar parranda
gari bo'lsa utarnt govurishdan avval yarim tayyor holgacha pishirb ofinadi.

Qovuriigan parranda porsiyalarga bo'linib, wdishga solib, sovutgichda
saglanads. [ste’molga targatishdan oidin chuqur tovaga terilib ustidan bir oz
go'sht sardagi quyiladi. So'ng qovunsh shkafida 160-180°S v haroratda 5-7
dagiqada gizdinb olinadi.

Dasturxonga berishda porsivah laganga yoki likopchaga qovunlgan
kartoshka yomiga g'oz, o'rdak yoki kurkaning qovurilgan bo'lagi go'yilib,
ustidan go'sht sardagi quyiladi va ko'kat sepib beritadi. Hrdak yoki g'ozga
garnir sifatida dimlangan karam yoki yopilgan olma qo'shib berish ham
tavsiya etiladi.

AMALYLY MASHG*ULOT
Qovurilgan jo*ja (Tabaka).

i. Ishlovdan o' tgan jo'janing to'sh qismi uzunasiga bo'ylab yoriladi. Uni
voyib kengaytiriladi va yassi holga keltiriladi. Agar jo'ja yirik bo'lsa uzunasiga
ikkiga bo'linadi. Tayyorlangan jo‘jant suyaklari bir-ikki joyidan bolg'acha
bilan urib sindirilib yassi tekis holga keltiriladi.

2. Sarimsogpivoz parraklarini hovanchaga solib tuz hilan to yn[adl va
tavyorlangan jo’jani ichki va ustki tomonlarga surkab chigib 1 soat dav&}mda
ustini vopib qo’viladi. /

3. Jo'jani sirtiga smetana surtilib maxsus og'ir burama qopqoqgli tovada
saryog’ solib, avval teri tomoni bilan quyilib, tova gopgog'ini burab jo'jani
qisib qovuriladi. So*ngra 1kkinchi tomoni ham xuddi shunday pishiriladi.
Jo'ja kuymasligt uchun olovint rostlab qo'viladi.

4. Tayyor govunigan jo'ja dasturxonga tortishda likopchaga solinib, yoniga
pomidor, bodring, ko'k piyoz, limon parrakiaridan iborat garnirlar bilan
bezatlib beritadi.

Alohida sardak idishda pomidor sharbatiga mayda chopilgan chesnok va
ukrop, yvanchilgan qizil garimdori aralashtirilgan sardak bilan beriladi

| dona 414 gramm jo‘ja uchun: sariyog' I8 gramm, smetana 5 garmm
kerak bo'ladi. Sardak uchun: pomidor sharbati 30 gramm, sarimsoq piyoz
26 gramm, yanchilgan achchiq garimdori ta'biga ko'ra olinadi. Sof og'irligi
250/50 gramm.
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9.3. Parrandani dimtab pishirish
Tovuq jarkop

Masalliglar me’yori: tovuq 213 gr, o'simhik yog'i 13gr.piyoz 30gr,
kartoshka 300 gr. pomidor 33 gr. ukrop |.4 gr.
Chigish: 350 gr,

I. Birlamchi ishlov berilgan tovuq bo‘laklariga bo'linadi, piyoz yarim
halga shaklida to'g'raladh, pomidar to'g raladi. Kartoshkani yirikroq bolaklarga
bo‘linadi.

2. Qozonda gizdimilgan yog'da tovuq bo'laklan govurilib, 1o’ radgan pivoz
va pomidor solinib yana 5- 10 daqiqa govuriladi, so*ngra suv quviladi.

3. Suvi gavnab chiqgach, bo‘laklarga bo'lingan kartoshka solirib va
aralashiinb pishguncha dimlanadi.

Dasturxonga tortish tartibi

Tovuq jarkop likopchalarga solinib ustiga mayda 10°g" ralpan ukrop sepib.
dasturxonga tortiladi.

CHAXOXBILI

Masalliglar me’yori: tovuq 150 gr, piyoz 40 gr. pomidor 40 gr, o'simlik
yog'i 15 gr.sirka 9% h 10, sarimsoq piyoz 20gr,
lavr yaprog'i, ko‘katlar, garnir {30 gr.

[. Tovuqgga birdamchi ishlov berilib 40 grammlt bo'laklarga bo'linadi.

2. Tovada gizdirilgan yog'da tayyorlangan tovuq solib govuriladi, tuz,
(o'g'ralgan pityoz, pomidor, mavda chopilgan sarimsogpivoz, sirka, lavr
yaprog'i, to'g ralgan ko‘katlar solib biroz govurilib, so'ngra ozgina suv quyib
| 5-20 dagiga davomida dimlab pishiriladi.

3. Garnir uchun dimlab pishirilgan guruch tayyorlanadi.

Dasturxonga tortish_tartibj
Dasturxonga tortishda hkopchaga gamir solinib, yoniga chaxoxbili solinadi,
ustidan o'z1 dimlangan sardagi quyiladi va ko'katlar bilan bezatilib berifadt.

Tovuq kabob

Masalliglar me’yori: tovuq 213 gr, pivoz 30 gr.3% 1i sirka 15 gr,
tuz 2gr.kashnich urug'i 0.4 gr, zira 0.2 gr
pivoz 20 gr.

Chigishi: 200724},
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I. Birlamchi ishiov berilgan yosh tovug 20-23 gr og'irlikdagi bo‘laklarga
ho linadi, mayda 10'g ralgan pivoz. sirka, tvz, ziravorlar qo*shib aralashtirilib
~- 10 soat salgin joyda saglanadi.

2. Har bir sixga marinadlangan tovuq go'shtining 4-5 bo'lagi teriladi
va go'rada ko 'mir cho'g'ida pishiriladi.

Dastinxonga tortish tartibi

Tovug kabobm vangl yoki tuzlapgan pomidor, bodrng bilan birga
likopchaga solinadr. Ustiga mayda to'g ralgan piyoz qo‘yib beriladi.

Parranda go‘shtidan kotlet

Muasalliqglar me’vori: | kg parranda go*shtiga 230 gr baton noni. 320 gr. sur
sarivog' 30 gr, tuz 0 gr. murch 0.1 gr, gamir {50 gr.

}. Kotlet tayyortash uchun tovuq, kurka, kaklik, girg'ovil kabi parmranda
go'shilan ishlatilade. Birlamchi ishlov benlgan parranda tensidan, suyaklaridan
ajratilib, lalum gismi ajratib olinadi va go'sht givmalagichdan o*tkaziladi.

2. Oqg baton non sutda bo'kurilib giymalangan parranda go‘shtiga
aralashtirihib, tuze rosalanib, murch go'shib yana bir marta go‘sht
giyvmalagichdan o'tkaziladi.

3. Tayyorlangan kotlet massasiga sariyog’ go'shib aralashtirib, yaxshilab
pishitiladi. ' %

4. Kotlet massasidan 60 grammii bo'laklarga bo'linilib kotlet sﬁakli
vasaladi va non talgonida bo'linadi. /

5. Tovada qizdinlgan vog'da tayvorlangan kotlet ikki tomoni gizartib
govurib olinadi va 3-7 dagiga govurish shkafida yetiltirib olinadi.

6. Gamir uchun gqovurigan kartoshka voki kartoshka pyure yoki grechixa
bo'tqasi layyorlanadi.

Dasturxonga tortish tartibi
Likopchaga garnir solinib, yoniga 1 kishiga 2 donadan kotlet qo*viladi.
Ustiga sariyog® qo'yilib, ko'katlar bilan bezatilib, dasturxonga tortiladi.

Kievcha kotlet

Muasalliglar me’yori: 1ovuq 231gr, sarivog” 30 gr, tuxum 19 dona,
baton non 28 gr.o"simlik moyi 150 gr., garnir 50
gr, sariyog’ 10 gr.

Chiqgish: 288 gr.
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I. Birlamchi ishiov berilib, tozalangan tovuq go'shtining lahmi ganot
suvagi bilan birga ajratib olinadi. Katta bo*lak lahm bolg achada yengilgina
uritib vassilanadi va uning o* rtasiga sovutilgan sariyog® bo'lagi qo*yilib ustiga
kichik lahum bo‘lagi bilan berkititadi, atroflari katta lahm go*shtt bilan o*ralgan
itolda uzunchoq tuxum shakli benladi.

2. Baton non bir oz gotirilib mayda kubchalar shaklida to g ralib, 6q
urvoq tayyorlanadi.

3, Lezon-tuxurmga 0zgima tuz, sul go'shib tayyoranad.

4. Tavyordangan kievcha kotlet avval og wvogka bo'linadi va lezonga botinlib
vana og uvoqga bo'linadi.

3. Tayvorlangan kotlet gozonda gizdirilgan ko'p yog'da 5-7 daqiga sarg'tsh
gobig hosil bo’lguncha qovuriladi, so'ngra 3-5 dagiga govurish shkafidas
vetlltinlad.

Dasturxonga tortish tartibi
Laganchaga -4 xil sabzavotlt garmir-somoncha qilib to'g'rab vop'da
qovurifgan kartoshka, ko'k no‘xat, gulkaram, loviya solinib, yoniga lochira
non go'yiladi. Uning usHiga kicvcha-kotlet go'yilads va ustiga eritilgan sanvog’
guyib beriladi.

9.4. Parranda go‘shtidan tayyorlanadigan taomlar sifatiga qo‘yiladigan
talablar va ularni saglash muddatiari

(Qaynatilgan parranda go'shti ikki gismdan, ya'ni son va to'sh gismidan
thorat bo'lib, rangi oqishdan (o och pushti ranggacha. suvli, yumshoq,
tuz) me'yorida, parranda turiga xos xushxo'r va mazali bo‘ladi.

Qovurilgan parranda taomi yuzida gizg‘ish gobiq hosil gilgan bo'lishi,
tens) toza. tuk goldiglan bo‘lmasligi, o'ziga xos hushbo'y hidli, mazal
bo'lishi kerak.

Urvogga bulab govurilgan tovug lahmi kotleti yuzt sarg'ish rangda,
ta i xushxo'r, suvli, yumshoq, qobig'i Kirsillaydigan bo'hishi kerak.

(ivmali parranda kotieti yuzi och, sargtish gobigli, kesimidaga rangi
o kul rangdan sang'ishrog pushti ranggacha yumshog g'ovak bo'tadi.

Tovuq jarkopda tovug go'shti yumshog pishgan, hushbo’y.
kartoshkalari ezilib ketmagan bo'lishi kerak. Jarkop qizg'ish rangda
xushixo'r bo'hishi kerak.

Chaxoxbilida tovug goshti yumshoq pishgan, o'tkir hurxo'r. xushbo'v
sarimsog pivoz, zitavorlar ta’mi kelib turadigan bo‘lishe kerak.

Tovug kabobda tovug go'shti yvumshoq pishgan, hushbo'y, yvoygunh

[01



masaga, ziravorlar ta'mi kelib turadigan, yuzida bir tekis gizg'ish qobig
host] qulgan bo'lish kerak.

Butun holda pishirilgan yoki qovurilgan parrandalar issiq holda 1 soatgacha
saglanishe muimkim. Uzogrog vaqt saglash uchun ular sovitihishi lozim,
Sovitilgan parranda targatishdan avval porsiya bo'laklariga bo'linib, issig taom
sifatida berilganda isitdib benlisha kerak.,

Parranda go'shtidan tayyorlangan kotletdar dasturxonga berishda issig
holda 30 daqiga davomida, dimlab pishurilgan taomlar esa 2 soat davomida
saqlanadi.

Mustaqil o‘rganish uchun savol va topshirigiar

. Parranda go'shudan tayyorlanadigan o'zbek milliy taomlars va
tamaddilarining wrlarmi va wayvorlash jarayonini o' rganing.

2. Qovurilgan-jo*ja (tabaka)ning to'yimlitigini, kimyoviy tarkibini
hisoblang.

3. 1} kishiga mo’hallangan kievcha kotlet uchun masalliqlar me’vorini
hisobiang.

4. "Tovuq-dim-dim” (aomini tayvorlash jarayonini ayting.

5. Tovuq go'shuidan parhes taomlar tayyorlash jarayoni ganday?

6. Bedana., kaklik, qur, girg'ovil kabi tansiq parranda go‘shtlarini
govurib pishirsh jarayonini o'rganing.

7. Kurka. o'rdak, g'oz, quyon go‘shtlaridan taomlar tayyorlash jarayoni
qanday’

8. Tovuq go'shtidan tayyorlanadigan yaxna tamaddilar va salatlarini
tavyorlash jarayoni ganday?

9. Parranda go‘shtini pishirishda ishlatiladigan asbob, jiloz va
mostamatar, idishlar turlarim va wlardan foydalantshni o'rganing.

(0. Parranda po‘shtidan tayyorlanadigan taomlar sifatiga va
saglanmshiga bo'lgan talablar ganday?
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X-BOB
Yaxna taom va tamaddilar

Yaxna taom va tamaddilar ovqatlanishda eng birinchi Iste 'mol gilinadigan
¢ oval ishtahabaxsh taomlardir. Yaxna taomlar asosan vangi sabzavotlardan
tayyorlanishi sababli darmondorilarga, muneral moddalarga. organik
kislotalarga boy bo‘ladi. Yaxna taomiar ishtaha ochishda, oshgozondan shirani
ayratib, ovgatni hazm qilishda, ichak faolivatini vaxshilashda muum
ahamiyatga ega. Yaxna taom va tamaddilar tashat ko'rinishi. turly ranglarda
bo“hshi, chiroyll shakllarda bezatlishi, xushbo'y d va ta'm bilan boshgn
taomiardan ajralib turadi. dasturxon ko'rki hisoblanad:.

Yaxna taomlar bilan yaxna tamaddilar o rtasida katta farg yo'q. Fagat
tamaddinig migdori yaxna taomga qaraganda ozrog bo’'lib, fagqat asosiy
masatigdan tborai bo'ladi. Yaxna taom va tamaddilar tayvyortash usuli,
masaliglarning ishlatilishiga garab guyidagi turlarga bo'linadi;
Sabzavotlardan tayyolanadigan salat va vinegret{ar; go'shidan
1avyorlanadigan salatiar; baligdan tayyorlanadigan salatlar; buterbrodlar.

Yaxna taomiarining o'ziga xoshgi shundaki, vlar tayvorlangandan so'ng
issiglik ishlov berilmaydi. Shuning uchun ularmi tavvorlashda sanitariya-
gigiena goidalariga gat™iy amal gilish talab etiladi. Yaxna taomlarni dasturxonga
tonishda harorati +12"+ 14" § daraja bo'lishi kerak.

Yaxna taom (ayyorlash uchun mo‘ljallangan barcha masaliglarga birlamchi
ishfov beriladi: saralanadi, archtladi, yuviladi, to'g'raladi. ba’zilan
pashiriladi va sovutiladi.

Karam, sabzi, bodring, pomidor, turp, rediska, ko'k piyoz, ko'katlar,
sarimsoqpivoz xomligicha ishlatiladi.

Kartoshka, lavlagi, sabzi kabi sabzavotlar po*chog‘t archilmay gaynatib
pishiriladi va taom tayyorlash oldidan archib wo'g'raladi.

(;o'shini gaynatib pishirib, sovitiladi. Kolbasa bilan pishtogning sirti
archiladt va to'g'rab, darhol dasturxonga tortiladi. Balig konservalar
ochilgandan so‘ng darhol boshqa idishga solinadi. Baligni suyaksiz, terisiz
fahmga ajratib olib dimlanadi yoki govuriladi, so'ng sovititadi.

Yaxna taomlarni maxsus chinni laganlarda, likopchalarda, plasimasa,
billur idishlarda dasturxonga tortiladi.

10.1, Sabzavotlardan tayyorlanadigan salatlar va vinegretlar

Sabzavotlardan tayyorlanadigan salatlar vangi. pishinigan. tuzlangan,
sirkalangan, tez muzlatilgan sabzavotlardan tayyorlanadi. Salatharpa
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vamshochiging oshirish uchun salat yog'i, smetana, gavmogq, mayonezlar
go-shiladi. Bu mahsulotlar go'shib tayyorlangan salatlar bir soat davomida
Iste"molchtiarga targauibishi kerak.

AMALIY MASHG*ULOT
Rediskali va bodringlh salat

Masalliglar me vori: qizil rediska 635gr. ko'k pivoz 230gr, bodring 3 16gr.
kashnich 68gr, ukrop  Bigr.
Chigishi: 1000 gr.

). Birtamcht shlov berilgan qizil redska va bodring mayda tilim-tthm
qilib ro'graladi. Kok piyoz va ko'katlar mayda gifib to g raladi. Sabzavotlar
hamrash aralashtinhb tz, maydalangan gezil garimdori voki murch sepiladi.
so'ngra safat wdishgn yokt likopchalarga solintb, ustini qizil rediska va bodringdan
bezaklar tayvortab bezatiladi,

“Achchiq-chuchuk™ salati

Masalliglar me’vori: pomidor 960 gr, piyoz 274 gr. ukrop 27 gr.
achchig gatampir 1.5 gr.
Chiqish: 1000 gr.

Birlamchi ishlov berilgan piyoz yupga gilib varim halka shakilda to'g miadi
va achchigti ketishi uchun sovug suvda yuviladi. Pomidorni yuvib yupqa,
mayda parrakiab to'g ralads.

Yoviigan piyoz va to'g ralgan pomidor aralashiirilib, tozi rosalanadi va mayda
o'y ralgan ukrop va achchiq ganimdori soltb aralashtiriladi. " Achchig-chuchuk™
salan salat 1dishlarga sohimb, usti ko'katlar bezatihib dasturxonga tortiladi.

Turp va yong‘oqh salat

Masalliglar me'yori: wrp 1200 gr, yongog 380 gr.
Chigish 1000 gr.

Furpga birlamchi ishlov berilib, maydaroq somoncha shaklida to'g raladi va
15-20 dagika sho'r sovuq suvga solib yomshatiladi. Yumshagan turpga yong'oq
mag'ziitl maydalab aratashiiriladi va likopchalara solinib dasturxonga tortiladi.

Paiovga turp tayyorlash

Masalliglar me’yori: urp 1200 gr, tuz 20 gr
Chigqish 1000 gr.
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Birlamchi ishlov berib archilgan turp pichogm uchi bikan uciurib
uncha katia bo‘lmagan bolaklarga ajratiladi va 30 dagika sovug) suvga solib
go'yiladi. So*ngra turpning suvini 10°kib, tuz sepib dasturxonga tortiladi.

“Bahor” salati

Masalliglar me’yori: qizil rediska 510gr, yangi bodring 350gr. ko'k pivoz
250er.ukrop 80 gr, kashnich 70gr. gatig 200 gr,
smetana 1) gr.

Chigish: 1000 gr.

Birlamchi ishlov berigan qizil rediska va bodring mayda tilim-tifim ¢ulib
to'e raladi. Ko‘k piyoz, ukrop. kashnich mayda qitib to*g radadi. Sabzavollar
hammasi aralashtirilib, twz bitan atalangan qatiqga qorishtirtladi. Tayvor
bo'igan salat idishlarga solinib ustiga smetana quyiladi va ko'katkar bilan
besattadt.

Yangi karamdan salat

Masalliglar me’yori: Xaram 1200 gr, gizil sabzi 200 gr. ko'k pryoz 230
gr, shakar 50 gr, yangi olma 100 gr o’simlik moyi
S0 gr yoki smetana 50 gr.
Chiqish: 1000 gr.

. Yangi karamga birlamchi ishiov berib, mayda somoncha gilih
to' g raladi, Wz bilan ishqgalab, suvi chiqariladi, yengilgina siqib yuboriladi
va shakar sepiladi.

2. Qizil sabzi, yangi olma mayda somoncha shakhda to'g'raladi. Ko'k

piyos mayda to‘g raladi. _ L .
3. To'g'ralgan sabzavotlar hammasi aratashtirilib o'simlik, salat moyi

yoki smetana quyib goritishtirtiad,
4. Tayyor karam salati likopchalarga solinib, ustiga to*g'ralgan ukrop sepitad.

Karam salati

Masalligiar me’yori: karam 900 gr. qizil bulg®or , galampirs 300 gr.qgizil
sabzi 200 gr, ukrop 100 gf, yangi bodring 250 gr,
sarimsoqpivoz 50 gr. o'simlik salat , moyt 100 gr.
Chiqish: {000 gr.

I. Yangi karam birlamchi ishlov berilgandan so'ng yirikroq somoncha
shaklida to'g raladi va qaynoq tuzii suvda 4-5 dagiqa ushlab wwriladi. So'ngra
suvi sifgitib tashianadi,
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b, Ozil sabzi, qizil bulg'or galampiri birlamchi ishlov berilgandan so'ng,
somonecha shaklida to'g'raladi va tovada gizdinlgan salat moyida yumshatib olinadi.

2. Yangi bodring somoncha shakhda, sarimsogpiyoz maydalab, vkrop
yirtkroq to'g raladi.

3. Tayyorlangan sabzavotlar hammasi aralashtirilib tuzi roslanadi va
ta’biga ko‘ra achchiq garimdori to‘g'rab aralashtiriladi.

Tayyorlangan salat likopchalarga solinib, dasturxonga tortifadi.

Lavlagili, yong‘oq va sarimsoqli salat

Masalliglar me’yori: 500gr laviagi, 0,5 stakan yong‘ok mag'zi, bir bosh
sarimsoq, 100gr mayonez.

[. Po'sti bilan qaynatilgan laviagint po'stint archib. girg‘ichdan o'tkaziladi
vokit mayda somoncha shaklda to*g' raladi.

2. Sanmsoqpiyoz po'sti tozalanib, mayda 1o'g raladi.

3. Lavlagi bilan sarimsoqgpivoz aralashtirilib, mavonezga qorishtiriladi.

4 Tayvorlangan salat idishlarga solinib, ustiga maydalangan yong oq
sepib, bezatib dasturxonga tortiladi,

Laviagi va pishlogli salat

Masalliglar me’yori: 400gr lavlagi, 100gr pishloq, yong'oq mag‘zi 60
gr, 150 gr mayonez.

1. Po'sti bilan gaynatiigan laviagini po‘stini archib, qirgtichdan
o'tkaziladi.

2. Qattiq pishloq qirgichdan o‘tkaziladi, yong'oq mag‘zi mayda
to*g' ralad:.

3. Lavlagi, pishlog va vong‘oq mag'zi aralashtirilib, maveonezda
qorishtiriladi.

4. Tayvorlangan salal idishiarga sotinib, dasturxonga tortiladi,

Lavlagi va karamli salat
Masailiglar me’yori; 400zr lavlagi. 300gr karam, 50 gr saiat movi,
t Sgr shakar, 1Qgr limon sharbati, tuz ta'mga ko'ra.

1. Lavlagiga birlamchi ishlov benlib somoncha shaklda 1o'g raladh va tovada
aezdivtigan salat moyida govuriladi s0°ngra unga somoncha shaklda wo'g ralgan
Faramni aralashtirib oliadi.
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2. Tayyorlangan salat sovutilgandan so'ng ta mga ko'ra tuz. shakar, limon
sharbat aralashiirilads,
3. Tayyor salat idishlarga solinib dasturxonaga tortifadi.

Sabzavotli vinegret

Masalliglar me’yori: kartoshka 290gr, laviag 190gr. sabzi 125 gy,
tuzfangan bodiring 190gr, tuzlangan karam 2 14gr,
ko'k pivoz 188gr, salat moyi 100gr.

I. Pishirilgan lavlagl, kartoshka va sabzifarni po'stini archib, alohida
idishlarga mayda kubcha shakllarda to'g raladi.

2. Ko'k piyoz yoki bosh piyoz mayda to'g'raladi.

3. Tuzlangan bodinng va tuzlangan karamni mavda kubcha shakida
g ralade,

4. Laviagidan boshga hamma to'g'ralgan sabzavotlar aralashtinilib tuzi
rostlanadi va salat moyi quyib qorishtiriladi so‘ngra to‘g'ralgan laviagi
arashtiriladh.

5. Tayyor vinegret salat idishiarga solinib, tuzlangan bodiring hosh
piyoz va sabzidan bezaklar tayyorlab bezatib dasturxonga tortiladi.

10.2. Go‘shtdan tayyorlanadigan salatlar
Go‘shtli salat ( oliv’e)

Masalliglar me’yori: go'sht 65 gr, kartoshka 55 gr, tuzlangan bodring 38
gr, pishgan tuxum 15 gr, mayonez 30 gr, ko'k
noxat 14 gr.

Chiqish: 130 gr.

k. Mol go'shtini fahm yog'siz gismidan gaynatib pishirit olinadi. Tuxum
gattig qilib pishirib olinadi. Kartoshkani po'sti bilan gaynatib pishiriladi.

2. Pishgan go'sht, tuxum, kartoshkani mayda kubcha shaklida to'g‘ raladi.

3. Tuzlangan bodring mayda kubcha shaklida to'g'raladi.

4. To‘g'ralgan barcha sabzavotlar aralashtiritib, tuzi rostlanadi va
mayonezda gorishtiriladi.

5. Tayvor bo'lgan salatni salat idishlarga uyib solinadi va ustini
tuxum, bodring va ko'katlardan bezaklar tayyorlab, bezatib dasturxonga
tortiladi,
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“Toshkent” salati

Masalliglar me’yori: turp 60 gr, piyoz 24 gr pishgan tuxum 20gr,
o'simlik moyi 13 gr, pishgan go‘sht 50 gr,
mayonez 30 gr.

Chigish: 150 gv.

E. Turpni po*sti archilib, uzunchoq yupga somoncha shakhda to’g'raladi
va qaynatib sovutilgan tuzli suvga 25- 30 dagiqa solib qo'yiladi.

2. Qaynatib pishirilgan go‘sht mayda somoncha shaklida to*g' raladi, gattiq
¢ihib pishiritgan tuxum ham po‘stiti archib somoncha shaklida to'graladi.

3. Bosh pivoz varim halqga shaklida 1o'g rab, qizdirilgan yog'da tilla rang
1usga kirguncha jazlanadi.

4. Turpni suvi 10°kilib, unga to'g ralgan go'sht, tuxum, jazlangan pivoz
aratashunlib, tuzi rostlanadi va mayonez quyib gortshtiriladi.

5. Tayyor bo'lgan salatni maxsus salat idishiarga solinib, ustiga tuxum,
co'sht tarpdan bezaklar tayyorlab, bezatib dasturxonga tortiladi.

“Toshkent™ salati asosan kuz va qish oylarida tayyorlanadi.

Kuzgi salat

Masalligiar me’yori: qo'y go'shti 400gv sabzi 200gr, wurp 286 gr, sarimsoq
96gr, pivoz 89 gr, tuxum 100 gr, mayoner 180 gr.
Chiqish; {0060 gr.

1. Qo'y yoki mol go'shtining vog'siz bo'lagidan 30 gr og'irhikda
10'g'raladi va mayda to'g'ralgan pivoz, sarimsoqpiyoz, yanchilgan kashnich
urug‘t o'shib bir soat mobaynida marinadlanadi. So'ngra tovada gosht solintb,
astiga ozgina suv quyib dimlab pishiritadi.

2. Pishgan go'sht sovitilib mavyda kubcha shaklida to'g raladi, gattiq qilib
pishiritgan taxum ham po‘sti archilib kubcha shaklida to'g raladi.

3. Pishirilgan sabzi kubcha shaklida to*g‘raladi. Turp kubcha shaklida
g rab tuzh sovug suvga 30 dagiqga solib goyiladi. Piyvoz yarim halga shaklida
1o rab, sovo'k suvda yuvilad:.

4. Tayvorkangan go'shi, tuxum vy sabzavotlar hammasi aralashitirihb,
to'g ralgan ukrop solinib, ustidan mayonez quyib gorishtiriladi.

5. Tayyor satat idishlarga solinib, ustni tuxum, tip va ko'katlardan
bezaklar tayvorlab be zatamiz va dasturxonga tortamiz.

Go'sht-bodring salati
Masalliglar me’yori: 20°sht qiymasi 500 gr, bodring 100 gr, salat moyi
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200 gr, sarimsoq 30 gr. pivoz 100 gr. ukrop,
kashnich 200 gr.
Chigish: 1000 gr.

I. Yog'siz mol go'shti giymast quzdinilgan salat vog'ida govuriladi, so'ngra
varim halga shaklida to*g'ralgan piyoz solinib tilla rangga kirguncha govuriladi
va ozgina dimlab pishiriladi.

2. Bodring yirik somoncha shaklida 1o'g'raladi, sarimsoqpiyoz mayda
to*g'ratadi. ukrop, kashnich to'g'ralib dimlangan qiymaga solinib
aratashtinlad, tuz, ozgina sivka, achchiq garimdon kukuni ta’bga ko*ra solinib,
hammast qorishariiib olovdan olib sovutiiadi.

3. Tayyorlangan salat salat idishlariga uyib solinib, ko‘katlar bilan bezatilib
dasturxonga toruiladi,

10.3. Baliqdan tayyorlananadigan salatlar

Baliqdan yaxna taomlar tayyorlash uchun pishirilgan baliq yvoki
konservalangan baliglar, tuzlangan baliglar ishlatilishi mumin.

BRaliqli salat

Masalligiar me’yori: baliq go*shti 127 gr, kartoshka 55gr, sabzi 38 gr,
tuzlangan bodring 24 gr, ko'k no‘xat 15 gr,
mayonez 30 gr.

Chiqgish: 150 gr.

1. Qaynab pishirilgan baligni suyak va giltanoqglaridan tozalanib, kubcha
shaklida to'g rafadt.

2. Qaynatib pishirilgan kartoshka va sabzin ham kubcha shakhida to*g*raladi.

3. Tuzlangar bodring kubcha shaklida 10°g raladi.

4. To‘g'ralgan balig va sabzavotlar, ko'k no*xotni solib aralashtiriladi,
tuzi rostlanadi, vstiga mayvonez quyib gorishtriladi.

5. Tayvor baliq salati salat idishiarga solimib, ustini ko'katlar bilan
bezatilib, dasturxonga totiladi.

Shprot, sardina limon bilan
Shprot voki sardina konservast bankasi ochilib, maxsus litkopchaga tir
¢ator qilib terib chigiladi, ustidan sharbati quyiladi. Ustiga limon parrak-
parrak gilib to‘g'rab qo'yiladi va ko'katlar bilan bezatilib, dasturxonga beriladi
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Seld garnir bilan

Masalliglar me’vori: seld lahmi 35 gr. tuxum '/, dona, gami 7% .
sardak 15 gr. Chigish: 133 gr.

I. Seld balig'iga birlamchiishlov berilib, lahimi ajratitadi va | kishiga 2-
3 bo'lakka bo' linib maxsus seld likopchasiga go‘viladi, yoniga pishitib kubcha
shaklida to'gralgan kartoshka, sabzi, qizi! lavlagi, parrak-parrak o'y’ ralagan
yangi bodring, pomidor, ko'k pivozlar rangiga qarab chiroyli gilib ketina-
ket terib qo'yiladi.

7. Seld ustiga salat sardagi quyilib dasturxonga beriladi. Salat sardagi
tayyorlash uchun salat yog'iga ozgina 3% li sirka, shakar, tuz, yanchilgan
paurch qo'yib aralashdiriladi.

Lases balig‘i pishloq bilan

Muasalliglar me’yori: 23 lasos balig'i konservasi, 200 gr pishloq, 4ta
tuxum. 2dona olma. mayonez 200 gr.

{. Lasos balig'i konservasi ochilib, idishga solib eziladi.

2. Pishloq girg'ichdan o‘tkazitadi.

3. Olma po-stiartilib qirg*ichdan o*tkaziladi.

4. Maxsus kattaroq likopchaga ezilgan baliq Konservast bir tekis yoyiladi,
ustign mayonez quyiladi, uning ustidan pishloq yoyiladi va ustidan yana
mavonez bir tekis gquyilib dasturxonga tortiladi.

“Baliq va sabzavothi tort” salati

Masalliglar me 'yori: baliq konservasi «selyotka» 400 gr, pishiniigan kartoshka 400
gr. pishgan sabzi, laviagi 300 gr, tuxum 3 dona,
mayonez 200 gr, ko'k ptyoz SO gr.

{ Karoshka, sabzi. gizil lavlagi po‘sti bilan gaynatilib pishiriladi va
sovutilib, po'sti archilib girg'ichdan alohida-alohida idishga qisib chigariladi.

2. Tuxum gattiq qilib pishirilib, po’st) archilib, oqi va sarig'i alohida-
alohida ajratilib, to'g'raladi.

3. Ko'k piyoz mayda to‘g'raladi.

4. Maxsus uzunchoq salat laganiga ovalsimon qolip qo'yilib, qiriv
chicarilgan kartoshka yarm bir tekis yoyiladi. ozgina tuz sepiladi. ustiga baliq
kouservasi ezib yoyiladi, uning ustiga sabzi, undan so‘ng gizil lavlagi yoyiladt
va mayonez yarmi quyiladi va bu jarayon yana qaytariladi. Eng oxirida tuxum
oqi bir tekis yoyilib mayonez quyiladi, ozgina tuz sepiladi va uning ustidan
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tuxum sarig'i yoyiladi va chetlarini to'g' ralgan ko'k piyoz bilan bezatib chigilad
5. Tavyorlangan salat sovugxeonagaqo'yilib, biroz sovutiladi vagolip
ajratib olinib, dasturxonga qo'yiladi.

10.4, Buterbrodlar

Buterbrodlar ko'p tayyorlanadigan ta’maddi turi hisoblanadi. Utarni
tavvorlash uchun bo‘lka yoki baton nonlan | sm galinlikda 400 gr og'irhkda
bir tekis gilib girgib ohinadi.

Buterbrod uchun pishgan go'sht, go'sht mabsulotlari, kolbasalar,
pishloglar, santyog®, asal, povidilo, jele, tuxum, sabzavotlar, turh sardaklar
ishiatiladi. Bu mahsulotlar ta’mi, range bilan bir-birining xushxo'tligini
oshiradigan gilib tanlab olinishi zarur. Buterbrod uchun mahsulot bir tekis
kesilishi va non ustint to'hig berkitisht kerak. Mahsulot buterbrod ustiga §-3
bo'lakdan ortiq bo'lakli bo‘lmashgi kerak. Buterbrodlar tayyorlanish
jaravoniga ko'ra ochig, yopiq {sandvich) va kanape turlanga bo‘linadi.

Ochiq butebrodlar

Sariyog‘li buterbrod

20-30 grammb (o’g'r1 to'rtburchak gilib kesilgan non bo‘tagi ustiga shu
shaklida lekin yupga qilib kesilgan sariyog' qo‘yib beriladi. Sariyog™ yumshog
bo'lsa, nonga surkab beritadi.

Pishlogli buterbrod

Nonni | sm qalinlikda kesiladi. Pishlogni po'stidan tozalanib 2-3 mm
gilib kesiladi. Non ustiga yapqa gilib sariyog™ surtiladi, ustiga to*liq goplab
wradigan qitib pishloq go'yilad.

Kolbasali buterbrod

Noni 1 sm galintikda kesiladi. Qaynatilgan yoki dudlangan kotbasalar
qiva gilib kesiladi. Non ustiga yupga sariyog® surtilib, ustiga katta-kichikligiga
ko'ra 1-3 bo'lak kolbasa bo'laklariga go'vilib, dasturnonga qo‘yiladi.

Yopiq buterbrodlar (sandvichlar)

Oq bulochka noni uzunasiga 0,5 sm qatinltkda yupga kesdadi. Non ustipn
sariyog® surtifib yupga kesilgan mahsulot (pishgan go‘sht. balig, pishlog.
kolbasa, povidio va hokazo). Qo‘yilib ustidan ikkinchi non bo'lagi hifan
berkitilib, dasturxonga bertlad:.



Simcvichlar 2 voki 3 qavatli yoki aralash mahsuloth qilib tayvorlanadi. Buning
uchun bulochka non ko'ndalangiga o'rtasidan bir cheti o'zare ilinadigan holda
quldinilib kesiladi va non orasiga yupga kesilgan mahsulotlar bilan birga ko'k pivoz,
wWw'e'rdlgan pomidor, bodring, sabzi, mayonez. sardaklar qo'vib berish imumkin.

Kanapelar

(Gazak uchun tayyorlanadigan buterbrodiar va’ni kanapelar suvi gochgan
oq hug'doy nonidan tayyorlanadi. Noni gobig'idan tozalanib gadinligi 1-1,5
sm. kengligi 5-6 sm qilib kesiladi.

Sanyog' yoki margarinda vuzaki qilib govurib olinadi. Uning ustiga go'sht,
balig. pishlog, kolbasa yoki boshga mahsulotiar qalinligi 2-3 mm dan qilib
kesib qo*yiladi va ularni orasi ko*kat, ko'k pivoz. pishirib to*g*raigan tuxum
bitan bezatish mumkin.

Bu buterbrodlarni tayyoriashda bir necha xil mahsulotlardan foydalanish
mumkin, Targatishdan avval tayyorlangan buterbrodlar kvadeat, to'g'ni
to'rtburchak. uchburchak yoki romb shaklida birkishiga 2-4 dona hisobida
kesiladi. Diametri 4 sm qilib doira shaklida kesilishi ham mumkin,

10.5. Yaxna taomlar sifatiga go‘yiladigan talablar va ularni saqlash
muddatiari

Sabzavotlardan tayyorlanadigan salatlar tarkibidagi mahsulotlar har
bir: 0*ziga hos shaklida to‘g ralgan bo‘lishi, na'mi qochmagan, sarg aygain,
goravgan, qurib qoigan bo'lmasligi kerak, Hidi, mazasi, rangi tayvorlangan
mahsulotning tabity rangiga mos bo‘lishi kerak.

Vinegretlarning sabzavotlari yumshog pishgan, bir hil to'g'ralgan,
och qizil rangda, chaplashib qizarib ketmagan, sho'r bodring va karam
o'tkir ta'miga ega bo’lishi kerak.,

(o'sht va go*sht mahsulotlari to'gimasiga ko' ndalang hotda yupga kesilib
tayyorlanadi. Rangi ishlov berilgan holatiga mos Ko'rinishda, masasi
govurilgan, dudlangan, pishirilgan holatdagiga mos egiluvchan o' zigu xos
qattrglikda, uvoglanmavdigan, sabzavotlari yumshoq pishgan bo‘lishi kerak.
Yaxna 1aom va tamaddilarni dasturxonga berishdan avval did bilan bezatilishi,
kishini ishtahastni ochadigan, ruliyatini ko*taradigan bo'lishi kerak.

Achchiq-chuchukning pomidor: bir xil rangda bo'lib, bosh piyos bir
xit shaklda to*g'ralgan, wizi me’yorida, achchiq qalampir sezilarli mazasi va
hidiga cga bo'lishi kerak.

Rediskali salat tarkibidagi mahsulot o°ziga xos pazandalik ishlovidan
o' tkazilishi lozim. Rediska po'k, dag'al porchogli. ichi gorayvgan bo'lmasligi
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kerak. Ko‘k piyoz g'oviagan bo Imasllgl kerak Tuxummning oqt va sarig'1 10’k
pishgan bo'lishi kerak,

Turpki salat uchun po'k turp yaramaydi. Turp bir xil kattalikda kesilgan,
tuzi me’yorida, goraymagan bo‘lishi kerak.

Baiiq terisi, suyagidan tozalangan lahm bo'lishi kerak. Burchak ostida kesib
porsiyalangan, chiroyli bezalgan, tashqgi ko'rinishi, rangi o'ziga hos bo'lishi
lozim. Ustiga sardak quyib tayyorlangan va matinad bilan tayyarlangan balig
taomlari mazasida ziravor sezilarli darajada bo'lmog'i fozirn. Baliglami tashqi
ko*nnishi, yahlit yumshog pishgan, uvatanmaydigan bo'tmog'i lozim. Chopilgan
seld bir xil yumshog surkaluvchanlikdagi holatga ega bo'lmog'i lozim.

Buterbrodiar-mahsulotlari tekis kesilib, non ustiga io'g'ni go'yiigan
bolishi, yuzida qurigan yoki shamol tekkan joylari bo'lmashgi, mahsulotlarga
x0s hid va mazaga ega bo‘lishi kerak.

Yaxna (aom va tamaddilar dasturxonga tortish oldidan tavyorlanadi,
berilguncha gqadar 0-6" S darajada saglanishi zarur,

Sabzavotli, go'shili, baligli salatlarga mo*{jallab arclib, o g rab quyilgan
sabzavotlarning saglanish muddati | soat. Pishirdgan sabzavouar uzog'i
bilan 8-12 soat saglanadi. Xom sabzavotlardan tayyorlangan salatlar 13
dagiga ichida dasturxonga tortilishi kerak. Pishirilgan sabravotlardan
tayyorlangan salatlar esa 20-30 daqgiqa saqlanishi kerak.

Mustagqil o‘rganish uchup savol va topshiriglar

1. O'zbek milliy yaxna taom va tamaddilarning turlarini va tayyorlash
jarayonini ayting,

2. Yaxna taomlarni tayvorlashda sanitariya-gigiena qoidalarini. ganday
ish joyini tashkil gilinishini ayting.

3. Yaxna taonilaming ishtaha ochishda va ovgat hazm qilishda fiziologik
hususiyatlari ganday?

4. Hn kishiga mio lja]langan karamli salat uchun masaliglar me vorini
hisoblang. .

5. "Toshkent™ salatini to'yimligini, kimyoviy tarkibini hisoblang.

6. Baligli salat to‘yimligini, ximyoviy tarkibini-hisoblang.

7. Yaxna taom va tamaddilarni bezatish uchun sabzi, bodring. pomidor,
pryoziardan bezaklar tayyorlash jarayonini o‘rganing.

8. Yaxna taom va tamaddilarni dasturxonga tortishda ishlauladigan asbob,
idish. moslamalar wurlarini va vlardan foydalanishni o rganing.

9. Yaxna taom va tamaddilarning sifatiga va saglanshiga bo'lgan talablar
anday?
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XI-BOB
SHIRIN TAOMLAR

Tarkibiga shakar qo'shib tayvorlanadigan taomlar shirin taomlar deyiladi.
Shirm taomlar ovgatlanishda eng oxin ite”mol giinadi, 1azzath ta’m beradi
va oshqozonda shiranming ajralishing (o' xtadi. Shirin taomlarni asosan vangi,
quritilgan, konservalangan mevalardan tayyorlanady. Ularni tayyorlashda
gurshimeha xom-ashyo sifatida mayiz, yong'oq, tuxum, gaymog, sut, turli
meva sharbatlaridan ham foydalaniladr, ulami ta’m va xidini yaxshilash
uchun vanilin, timon, apelsin po'stlog'i solinadi.

Shirin taomlar dastumnonga toriishdagi xaroratiga ko‘ra sovug +10+14°S
harowati beriladigan va issig 450 +55"S haroratda beriladigan turlarga bo‘linadi.
Savuq holda beriladigan shirin taontlarga: vangi ho'l mevalar, quritilgan,
konservalangan mevalar, kompotlar, kisellar. jele, muss, ko'pchitilgan
gavmoglar kiradi.

O zbek miliv shifin taomlariga xolvaytar, nisholda, talgon, mumbbolar,
givomlar, holvalar sharg shirinliklari kiradi.

Shinn tzomlar dasturxonga tortilganda stakanlarga, kremankalaga, maxsus
vazalarga va disert tikopchalarga solinib, chiroyli qilib bezatilib beritadi.

Shirin taomtami tayyvorlashda mevalar tarkibidagi darmaondorilarmi saglab
golish uchun quyidagilarga amal gilinishi kerak.

. Shirin taomlarni tayyorlashda ishlatiladigan asbob va idishlar
vksidlanmaydigan bo'lishi kerak.

2. Mevalarga issiglik shlovi beriiganda ularni gaynab turgan suvga yoki
sharbatga solinadh.

3. Kompot va murabbo tayvorlashda mevalar ezilib ketmasligi uchun
limon kislotasi go'shiladi.

4. Jeleh shirin taombarni tavvorlashda avval mevalar sharbati sigib olinib,
1aom pishish oldidan go'shiladi,

5. Shirin taomlarni tayyortashda va saqlashda sirlangan, chinni, sopol
idishlardan foydalanish zarur,

6. Shirin taomlarni boshga o'tkir hidhi mahsulotlardan alohida saglanishi
kerak, chunki war tashqi hidni o'ziga tez singdirib oladi.

11.1 Yangi ho‘l mevalar

Yangt ho'l mevalar ko'rinishi, chirovli rangt, ta'mi, darmondorilarga
bovligt bilan ovqatlanishda juda katta ahamiyatga ega. Mevalar ovgat hazm
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qilishda. ichak faoliyatini yaxshilashda zo'r ahamiyat kash giladi,

Yangi ho'l mevalami dasturxonga tortishdan avval saralanadi, bandlandian
tozolantdadi va oqib turgan suvda yuviladi, lekin artitmavdi.

Mevalar vazalarda, turli meva idishlarga, desert bkopchalarga uyib solinih
dasturxonga tortiladi, vonidan alohida shakar ham berilishi mumkin,

Sitrus mevalar-apelsin va mandarinlani po‘stlaridan ajratib. pallatarga
bo'lib, kichik likopchalarga solib dasturxonga tortiladi. Limonni esa parrak-
parrak qubib kesib, kichik kkopchaga chetiga bir qator terib, o'rtasiga shakar
solib bertlad.

Tez muzlatnigan mevalarm dasturxonga tortishdan oldin 10-15 dagiga
havo haroratida muzdan tushinladi, va yuviladi. So*ngra kremanka yoki vazaga
solinib, ustiga issiq shakarh sharbat quyitadi va 30 dagiqa qo'yib go'yiladi.
keyin dasturxonga tortiladi.

11.2. Kampotlar

Kampotlar vangi. quritilgan, konservalangan mevalardan yoki iarni
aralashmasidan tayyorlanad.

Kampot tavyorlash umuamiy jarayonini quyidagicha: mevalar saralanadi.
vuviladi, sharbat gaynatiladi va mevant go'shib gaynatiladi, sovitiladi.

Kampot uchun ishlatiladigan mevalar katta-kichikhgi, tuzilishiga ko'ra
tshlov beriladi; urug'li mevalar olma, nok, behi yuvilib, pallacha shaklida
kesiladi, urug's va urug' o' zaklari olib tashlanmib, thm-tilsm gilib to'g raladi;
danakli mevalar o'rik, shaftoli. olxo'ri ikkiga bo'limib, danagi ajratiladi,
pallacha shaklida to'g'raladi. Ocha, gilos bandian ajratiladi. Rezavor
mevalardan quiupnay, malina, smorodina, tut bandlaridan tozalanadi.

Mandarin, apelsin po'sti tozalanib, yupgaqobiq ostidagi ipsimon o
postidan araulib, o'z-0'71 bo'yicha pallachalarga ajratilads,

Kampot uchun sharbat tayyorlashda gaynab turgan shakar soib
gaynatiladi. Agar mevaning nordonlik darajast past bo'lsa, limon Kisiotas
go'shiladi. Agar mevaning rangi sharbatga yaxshi chigmasa, olcha ekstrakt
yoki kuydirilgan shakar eritmasi bilan bo’yaladi.

Sharbat tayyorlashda bir ir suvga 100gr shakar solinadi, agar shirin
meva va rezavor mevalardan tayyorlansa bir hitr suvga 4,3 gr limon kislotasi
go'shiladi.

Kampot gaynatishda rezavor mevalar tez pishib ezilib ketadi, tarkibidagy
“S8T darmon dorisi yo'qoladi. shu sababli ularni gaynatish shart emas,
gavnoq suvga solib, idish gopgog'ini vopib sovutiladi.
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Quritilgan mevalardan kampot tayyorlash uchun ularni tozalab yuvib,
Javinox] sharbatga pishish vagtiga garab ketma-ket sohb qaynatiladi. Bunda
nlma. nok gogiar 25-30 dagiga, golgan meva goqgilari 13-20 dagiqa,
kishmish 3 dagiga gaynatilads.

Kamportlar xushxo'rligint oshirish uchan mayda (o'g'raigan apeisin,
limon qo'shilishi ham mumiin. Kampotlar sovuq holda 200 gr hisobida
stakanlarga quyib dasturxonga tortiladi.

11.3. Jeleli shirin taowmlar

Jeleh shirin taomlarga kisel, jele, muss, sambuk, kremlar kiradi, Sovutilgan
bu taomiar dinldog ko'rinishga ega bo'ladi, buning uchun ularga jeleh
moddalardan kraxmal, jelatin, agaroidlar go'shiladi. Jeleh shirin taomiarning
quyuglik darajasi, ularga go'shilgan jeiel modda migdoriga bog'lig bo'ladi.
Bir kgl jeleli taom uchun kerak bo'ladigan kraxmal yoki jelatin gramm
hisobidagi migdori jadvalda ko'rsatilgan.

7-1adval.

No Jelel taom Kraxmal Jelatin

i. | Kisel: o'rtacha quyaglikda 40-50

Suyuy 2035
2 dele 30
3. | Muss 27
4. 1 Sambuk 15
5.1 Krem 0

Kisellar tayyorlash

Kisel tayyorlash uchun kartoshka kraxmalida foydalaniladi. Kiselga solingan
kraxmalning migdoriga qarab kiseliar quyug-suyuq va o'rtacha quyuglikda
bo’ladi.

Kisel tayyorlanishining umumiy jarayoni quyvidagicha: mevaning sharbati
sigib ajratib olinadi. mevaning turpga suv, shakar solib gaynatiladi,
tayyoriangan sharbat suzib olinib, unga sovug suvda eritilgan kraxmal solib
koviab turgan holda gaynatiladi, kisel yetarit quyuqglikgacha gaynagandan
so'ng, olovdan olinib siqib ajratib elingan sharbat solinadi va sovutiladi.

Tavyor kisel konsentratidan kisel tayyorlash uchun 108 gr kisel konsentrati
avval maydalaniladi va ozgina sovuq suvda eritiladi, so'ngra i-1,5 litr gaynoq
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suvga solib koviab turgan holda gaynatiladi. olovdan oib sovitiladi.
Kiselni dasturxonga tortishda stakanlarga quyib, yuziga ozgina shakar sepib
bertadh, bunda uning vuzida parda hosil bo'Ilmayd.

Jele

Jelelar rezavor meva qaynatilgan suvidan, sharbatidan, murabbosidan
tayvorlanadi. Jelelar tinik dirildoq ko'rinishga ega boladi. Jelelar shakli quyib
gotirtigan qoh plar shakligaxos bo'ladi.Ularning gatug-yumshogligi wlarga
go'ilgan jelatin, agaroid moddalarining migdoriga bog liq bo'laclr

Jelatin moddasi ishlatishdan avval og'irligiga nisbatan 8- [0 barobar
ko‘p suyuglikda 1-1.5 soat bo‘ktirilishi kerak, bunda jelatin hajm 6-8
barobar oshadi.

Apareid moddasi ishlatilganda o'ziga nisbatan 20 barobar ko'p migdordagi
suvda 30-40 dagiga bo'ktiriladi. Bunda unig hajmi 58-10 barobar ortadi,

thtr jele uchun agaroid 15 rg ishlatiladi, jelatin esa 30 gr ishlatiladi.

Jelelarni tayyorlashning umumiy jarayoni quyidagicha: jelatinni
bo'kuirish, meva sharbatint gaynatish. sharbatga bo'ktirilgan jelatinni go'shish,
wkeleni 208 gacha sovug joyda qotirish, targatishga tayyoriash.

Tavyor jele chetiari arrasimon shaklda kesib porsivalangan holda yoki
porstyali qoli pdan bo*shatib targatiladi.

Qolipdan bo'shatish uchun mahsuloti bilan qaynab turgan suvgal-3
soniya botirib olinib, tagsimchaga ag'dariladi.

Dasturxonga 100- 150 gr dan qilib targatiladi. Jele bundan tashgan mevah
tortlarni tayyorlashda ham ishlatiladi. Tort ustiga bezatilgan mevalarm yuziga
yupka qilib jele (20'S §) quyilsa. mevalar qorayib, so‘lib qolmaydi va
yaltirab turadi.

Limon, apelsin, mandarin jelesi
Jelatin sovuq suvda boktinladi. Limon, apelsin, mandarin yuvilib anilad,
po'stl vaichidagi i psimon po'sti tozalanib, somonchashaklidato'g' rafadi, ezib
sharbati ajratihib, sirlangan idishda sovigichda saglanadi. Tuspi. po'sti suvda
gaynatilib, shakar qo‘shiladi, so‘ngra bo'kurilgan jelatin go*sinb qaynatiladi.
Jele olovdan olinib, gopqog’t vopilgan holda 15-20 daqgika tindsniladi va ¢lakda
v'ikazib suziladi, goliplargaguyib sovutilgach dasturxongatortiladi,

Muss tayyorlash

Mussning jeledan fargi uni tayrlashda ko pirtirilib g'ovaksimon gilib
tayvorlanadi. Xuddi tayyorlagandek tayvorlanadi, fargi jelem 3-33"%
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harorizacha sovutilgandan so'ng ko' pirtirgich yordamda hajmli 4-3 marta
otligunchako prrtiladi vagoli plargasolinib, gotrish uchun muzxonagaqo'viladi.
Qourish jaravoni 1-1.5 soat davom etadi, Mussni golipdan xuddi jelega
oshash gavnoq suvgagolipi bilan 1-2 soniyabotirib ofinib. likopchayoki
kiemankalarga solinib ustidan mevaning shakarli sharbati quyib beritads.

AMALIY MASHG'ULOT

Malinadan muss tayyorlash

. Malinani saralab yuvilgach, eziladi, sharbati sikib ajratib olinib
sovulgichda saqlanadi. Turpiga suv qo‘shib gaynatib, suzib olinadi.

2. Jelatinni sovug suvda bo'ktiriladi. 1 kg muss uchun 27 gr jelatin
ishiatiladi.

3. Malina gavnatilmasiga shakar, bo'ktirilgan jelatin solinib gaynatiladi va
ralinamni sharbati solmib, 30-35%8 gacha sovutiladi.

4. Sovitilgan jele ko'pirtirgich yoki chil cho'p yordamida hajmi 4-5
barobar ko*pavguncha ko'pirtiladi va qoliplarga solinib gotirish uchun
muzxostaga go'yiladi.

3 Dasturxongaberishdamusse goli pdan ko'chirilib, kremankalargasolinadi
va ustiga shakarli malina sharbati quyilib beriladi.

Musseni vana malina kampoti ustiga quyib ham berish mumkin.

Sambuk tayyorlash
Sambuklar xuddi musslarga o‘xshash meva pyurelaridan tayyoslanib,
ko' prrtinish jaravonida tuxum ogi qo'shib ko'pirtiriladi. Tuxum o4t uning
g ovakhginl ta’ minlaydi.
Bir kilogramm sambuk tayvorlash uchun 15 gr jelatin ishlatiladt,

O‘rik sambugi

L. Jelatin sovug suvea borktiriladi.

2. Yangi o'rik danagidan ajratilib eziladi, pyure holiga keltirilib tuxum
o qo'shib hapmm 3-4 barobar oshguncha ko'pirtiradi.

3. Bo'ktinlgan jelatin suv bug'ida entilib oz-ozdan o*rik pyuresiga qo'shib
ko pchitishni davom ettiriladi.

4. Sambuk kremankalarga solinib., sovutiladi va ustiga o'rik shatbati quyib
dasturxonga wrritladi.



11.4. Issiq shirin taomlar
Duxovkada yopilgan olma
Masalliglar me’yori: olma 140g., shakar 20g., sharbat 20g.

Bir xi! kattalikdagi olmalarni yovib, maxsus asbob yoki pichoqda
orlasidan o'yib urug'i va urug' qobialari olib tashlanadi. Tayvorlangan olmalar
duxovka patnisiga qo*vilib, olma o*rtasidagi teshikka shakar solinadi va ustiga
suv sepilib 15-20 daqiga yopib pishiriladl.

Pishgan olmalar kremankalar yoki likopchalarga solinib, ustiga sharbas
quyib yoki ko' pchitilgan gaymoglar quyib dasturxonga beriladi.

Duxovkada yopilgan behi
Masalliglar me’yori: beqi 150u., asal 10g.. sarivog 20g., vong og 15,

Bir xil kattalikdagi beqilarni po'stini artib, yuviladi. o'nasidan ikkiga
bo'linib urug' va uvrug' gobiglan bir tekis galinlikda o'yib ofinadi. Qosil
gitingan beqi kosachalanga avval sariyog®, asal va maydalangan yong'oq
mag'zi solinadi. Tayyorlangan begilar duxovka patnisiga tenlib 35-40 dagiga
davomida past olovda pishiriladi.

Pishgan behilar hkopchalarga solinib dastursonga tortiladi,

Olmali sharlotka
Masalligiar me’yori: yangi olma 100g., 2 ta twm, shakar 40g., un 60¢.

i. Olmani yuvib, po'stimi archib tozalanadi, bo‘laklarga bolinib,
urug‘faridan tozalab tilim-tilim qilib 10'g' raladi.

2. Tuxum ogini ajratilib, yaxshilab ko' pirtiriladi va shakarni oz-02dan
~olib yana ko'pirtiramiz, unga tuxum sarig'i va un qo shib hanir gorlad.

3. Tovani yuziga kalka kog'oz voviladi va to'g'ralgan olmalar bir tekis
voyiladi. Agar olma nordon bo‘lsa, ustiga shakar sepiladi. Olma ustiga
tayvorlangan biskvit hamiri bir tekis yoviladi va duxovkaga qo'yib 180"
20098 qaroratda 15-20 dagiga davomida pishiriladt,

4. Pishgan sharlotka duxovkadan olinib bir 0z sovitiladi, so ngra lovam
10 ntarilib. sharloika vuzidagi kogozi ajratib ofinadi va yana biroz sovitiladi.
Ustiga qand upas sepish mumkin.

5. Shariotka porsiva bo'faklariga bo'linib, likopchalarga 2-3 bo'lakdan
solintb, dasturxonga tortiladi.
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11.5. O*zbek milliy shirin taomiari
Xolvaytar

Masatliglar me’yori: bug'doy uni 150g.. o'simlik yog' 100g.. shakar
200g., suv 700g.
Chiqisht 1000g,
1. Qozonda vog' gizdirilib, un solib jigar rang twsga kirguncha kovlab
rurgan golda govunladi.
2. Qaynoq suvga shakar solinib enuladn va qovurilgan un ustiga quyib
gaynatib pishinladi.
3. Xolvaytar 10'q qizg’ish rangli, quyuqg gaymogdek guyuqlikka ega boa‘lguncha
gaynatilib, tagsimchalarga solinib, 1ssiq yoki sovitilgan holda dasturxonga tortiladi.

Talgon

Masalliglar me’yori: goigan non 73g., shakar 30g.
Chiqgishi 100g.

To'g rab gotirilgan obi non xovonchada tuyiladi va elakdan o'tkazilib,
shakar ¢o*shib aralashtiritadi.
Talgon kichkina chugur likopchalarga solinib, choy bilan birga dasturxonga
tontitada, .
Un talgen
Masalliglar me’yori: 1kg unga 300g. o'simlik yog'1, 300g. sut, 400g.
shakar.

1. Elangan un stol ustiga yoyilib gizdirib sovitilgan o*siinlik yog'i, sut
oz-ozdan solinib uqatanadi va bir tekis bo'lishi uchun g alvirdan o'tkaziladi.

2. Tayvoriangan vn taiqoni qizdinlgan gozonda koviab turgan xolda bir
tekis gizarguncha govuriladi va olib yoyib go’ygan xolda sovitiladi.

3. Sovitilgan un talqoniga shakar qo*shiladi va bir tekis aralashtirifadi.

4, Tayyor un talgqoni Ilkopchalalga solinib, kichkina goshiq bilan birga
dasturxonga qo'yiladi.

~ Nisholda | |
Masalliglar me’yori: shakar 854g., tuxum oqi 56g.. limon kislotasi g,
yetniak ildizi qaynatmasi 10g, jelatin 0.4g, vanilin
0, lg. '
Chigishi: 1080g.
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[. 20¢g yetmak ildizi maydalanib, idishga solinadi va | stakan suv quyils
yaynatitadi. yetmak gaynab, jigar rang suyuglik xosif bolgandan so'ng dokadan
suzihy o'tkaziladi va sovitiladi.

2. Jelatin 40g sovuq suv quyib | soat bo'ktirib qo'yiladi, so*ngra koviab
turgan xolda qizdirilib, eritiladi.

3. Sirli chugur tog'orachaga tuxum oqi solimb ko'pintirdadi. Oppog
ko pik xosil bo'lgandan so'ng asta-sekin yetmak ildizining gaynatmasi va
jelatin eritmasi go'shib, yana 7-10 dagiga davonrida turg'un ko'pik xosil
bo'lguncha ko' mirtiriladi.

4. Tdishga shakar solinib, 250g suv solinadi. Kevin oiovga go'yilib,
shakar erib ketguncha aralashtirib turib, qaynatitadi va limon kislotaning
uchdan ikki kisimi solib, yetilguncha gaynatiladi va 55-60°S gacha sovittladi.

5. Ko'pirtirilgan massaga giyomn jildiratib quyib turgan xolda, ko*pirtirishni
davom ettinladi. Ko'pirtirish oxirida golgan limon kislotasi va vanilin go*shiladi.
Ko‘pintirish givomni go'shib bo‘lgandan keyin ham [0 dagiqa davomida
bir xil ko' pik limon massa xosil bo‘lguncha davom ettiriladi.

6. Tayyor bo‘lgan nisholda piyolalarga solinib, dasturxonga tortiladi,

Murabbolar

Barcha turdag: mevalardan murabbolar tayyoerlash mumkin, Sifath
murabbo tayyorlash qiyomning qanday pishishini aniglashga bogliq. Uy
sharoitida giyomni pishganbgini aniglashni quyidagi usallar bor,

1. Tayyor bo‘lgan murabbo qtymnm likopchaga tomizilsa, tomchi voyilib
ketmashigt kerak.
o‘nas:ga to* plana boshlaydi.

3. Pishgan meva murabboning yuzida galqib yvurmasdan, giyom ichida
bir tekis targalgan bo'ladi.

4. Yaxshi pishgan murabbodagi meva o‘ziga qiyvomni yaxshi shimgan
tiniq-yaltiroq tusda bo'ladi. '

5. Bir tomchi giyomni sovuq suvli pivolaga tomizib ko‘rilganda, u erib
ketmasa, va'ni qotib tursa, givom pishgan xisoblanadi.

Qulupnay mwrabbosi

Masalliglar me’yori: 1kg duiupnay, lkg shakar.
1. Qulupnayni yaxshi pishgan maydaroglaridan olib, bandlaridan
tozatanadi va yuviladi.
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2. Tayyorlangan gqulupnay sirli idishga solinadigan shakarming varmi

biJan aralashtirib solib 5-6 soat salginroq joyga go'yib qo‘yiladi.

3. Owlupnaying sharbati chigadi, bu sharbatni murabbo pishiriladigan
wlishga quyib, golgan shakar bilan birga givomni gaynatiladi.

4. S0 ngra quiupnayni solib, olovni pasaytirib pishirishni oxiriga vetkiziladh.
Qivomm ko'piginy yog'och goshigda vaqti-vaqti bilan olib turiladi,

5. Tayyor pishgan murabboni sovitib piyolalarga solinib, dasturxonga
tortitadi.

Olcha murabbosi
Masalliglar me’yori: 1kg olcha, 1.5kg shakar, 0.5 stakan suv.

I. Olchani sovug suvda yuvib, bandlari tenb, maxsus mosiama yordamida
danagi ajratiladt.

2. Tayyoriangan olchani sirli idishga solinadigan shakarning yarmi bitan
aralashtirib solih, 5-6 soat sovuq joyga go'vib qo‘viladi.

3. Olchani sharbatini murabbo qaynatiladigan idishga quyib, unga qolgan
shakarni solinadi va xar kilogramm olcha uchun yarim stakan xisobida suv
quyity givom gaynatiladi, so'ngra olchani solib pishirish oxirigacha yetkaziladi.

4. Pishgan oicha murabbosini sovitib, piyotalanga solinib, dasturxonga tortiladi,

Bexi murabbosi
Masaliglar me’yori: 1kg bexi, 1.5kg shakar.

I. Bexint po’sting artib, yuviladi va bo'lakiarga bo'linib, urug'i va urug’
gobiglarint olth tashlanady, so'ngra 0,3 sm I gilib tilim-titim w'g'raladi.

2. To'g'ralgan bexini idishga solinib, wstidan ko‘mib turadigan qilib
suv quytlads va bir gaynatib olinadi,

3. Bexi vumshagach, chovli bilan suzib olib, sharbammi dokadan o'tkazib
olinadi.

4. Murabbo gaynatiladigan idishga shakar solinib, beqi sharbatidan 1.5
<lakian guvib giyvom gaynatiladi.

5. Qayvnab wirgan givomga yumshatilgan bexini solib olovni pasaytiramiz.
Bexi tniq, givomi qizil tusga kirguncha pishirishnt davom ettiriladi.

Olxo‘ri murabbosi

Masaliqlar me’yori: |kg olxo'ri, 1.3kg shakar, 2 stakan suv.
Murabbo uchun asosan qora olxo'ri naviar ishiatiladi.

L. Olxo'rini saralanadi, bandlari olib tashlanadi, issiq suvga  5-6 daqiqa
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solib go'yiladi. So'ngra cho'p bilan olxo'rining bir necha yerini teshib
chigiladi. Yirik olxo'nlar ikkiga bo'linib, danagi olib tashlanadi.

2. Murabbo pishiriiadigan idishga shakar va suvni solib quvom gavnatladi
viy uning ustiga tayvorlangan olxo'rini solib bir gaynatib ohb go viladi.

3. Ertasi kuni murabboni 5 daqiga gaynatib vana olib go*viladi. Uchinchi
kuni olxo'ri murabbosit yetilguncha gavnatb pishirilads.

4. Pishgan olxo’'ri murabbosint kremaka voki piyolalarga solinib
dastorxonga tortiladi.

O'rik jemi

Masalliglar me’vori: 1kg o'nik, | stakan shakar.

Pishib ezihib ketgan o'rikiar jem tayyorlash uchun ishlatiladr,

1. O nklar tozalab yuviladi, danagidan ajratib, ikkiga bo'linad.

2. Tayyorlangan o'riklar tagi galin (dishga yoki gozonga solinib, shakar
¢jo'shib aralashtiriladi va past olovda vagti-vaqti bilan kovlab turgan xolda vetilguncha
pishidladi. Jemni gozoni bilan binga duxovkaga go'yib ham pishirsh mumkin,

3. Pishgan jemni non bo'lagi ustiga surtib, buterbrod sitatida yoki bulochka,
piroglar uchun xom ashyo sifatida ishlatifadi.

Olma povidlosi
Masalliglar me’yori: olma kg, | stakan shakar.

1. Ezilib pishgan olmalar tozalanib, yuviladi, po'sti artiladi, bolaklarga
bolinib urug' va urug’ qobigtaridan tozakanib, tilim-1iim gilib to'g raladi.

2. To'g'ralgan olmalar gozonga solinib, ustini berkitib turadigan
migdorda suv solib gaynatiladi. Olmalar gaynab pishgandan so’ng un olovdan
ohb, yog'och ezgichda ezib pyure xoliga keltirilads,

3. Tayyoslangan olma pywresiga shakar go'shiub, yetilguncha gaynatb pishinlad;.

4. Olma povidlost non bo'lagr ustiga surtib, buterbrod stfatida voki
vatrushka, toirt va pirojntylar uchun xom ashyo sifatida ishilatiladi.

[1.6. Shirin taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar va warni saglash
muddatiari

Shirin taomlaming sifati warning tashqi ko'nmmishi, mazasy. xidi va
quyug-suyugligi bilan aniqlanadi. Ular tashgi xid, mazadan xoh bo'lish,
vetarli migdorda shakar solingan bo*lishi kerak.

Kompaotlar tiniq, mevalarga xos rangda, mevalarn eztlmagan. yurmsho

pishgan bo'lishi kerak. Stakanlarga solib targatilganda stakanning . KHCAH
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mevit, golgan qismini suyuqglik tashkil etishi tozim.

Kisellar tinig, bir xil suyuglikda, kraxmali yaxshi erigan bo'lishi
kevak. Kisellar mazasi shirin, yogimli. rezavor mevaga xos xid va mazaga ega
bo*lishi kerak.

Jelelar dirildog ko'rinishda, tinig, ta’mi shinin, o‘ziga xos rangda,
shakit golipigaxos bo'lishi kerak.

Muse mayda govakh, nozik gotgan ko'pik xolida, rangi och sariq
yoki och pushti bo'lib, shakl gotinlgan goli pgaxos, chetlan arrako*rinishda
bo*fad:.

Duxovkada yopib pishiriigan mevalar yumshoq pishgan, o'ziga xos
sushbo'y xidii, usti kuymagan bo'lishi kerak.

Talqonning noni va shakari bir xil maydalikda, bir xil aralashgan
bo*lishy kerak. Talgon shinnligi, nonning mazasi sezilib turishi kerak.

Xolvaytar gizg'ish rangda, vumshoq, shirasi me vorida bolishi, taxirhk,
xounlik, kuygan mazasi bo'lmasligi kerak.

Nishiolda bir tekis nozik, oppoq, maxsus yog och kurakchani hotirilganda
cho'zilib chigadigan, tatib ko‘niganda kristallash-gan shakarning qumog-
qumaoqt borlganligt sezilib turnishi kerak. Nisholda qivomi idish tagida ajralib
qotmagan bo'lishi kerak.

Murabbolar xar bir tun o‘ziga xos rangda, mevaning ta’miga xos
bo'hsht, qryomi tiniq, yaltiroq bo‘lishi kerak. Mevalari ezilib ketmagan,
quyug-suyughgi me’yorida, giyomda mevalar bir (¢kis targalgan bo'lishi,
shakarlanib qolmagan bo'hishi Kerak.

Jele, povidlolar bir tekis yopishqodq, o'ziga xos rangda, ta'mi tayyorlangan
mievaga xos, shirasi me'yorida, tagi olgan, kuygan ta'mi bo‘lmasligi kerak.
Sovuq shirin taomiar zangtamaydigan idishga solinib. 0-14"S darajali
sovitgichlurda saglanadi. Ularni qopgog'i yopilgan xolda 24 soat saglash
mumken.

[ssiq shirin taomiar dasturxonga tortilguncha 55-60°S darajali duxovka
ichuda voki suvlt marmitda saqlanadi.

Xolvaytar, nisholda sovitgichda idishning qopqog’i yopig xolda, tashqi
xidlardan aloxsda joyda | sutka saqlanadi.

Murabbolar pishgandan <o'ng sterlizasivalangan shisha bankaliarga
solinib, gopqog'i germetik yopilgan xolda 1 yilgacha, qopgog’i germetik
berkitilmagan xolda bankalarda yoki gopqoqli sirli idishda salgin jovlarda 3
oygacha saglanadi.
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Mustagqil o‘rganish uchun savol va topshiriglar

[. Quritilgan mevalardan kompotlar tayyorlash jarayon kartasini tuzing,

2. (¥ zbek milhy shirin taomlan turianini ayting '

3. Navruz bayvramlarida tayvorlanadigan sumalakon tavyorlasi jJaravonini
ayting.

4. Ramazon oylarida iayyorlanadigan nisholdant tayyorlash jarayon
kartasini tuzing.

5. Sharg mithy shirinhiklarn turlarinn o rganing.

6. Parvarda. novvot, pashmaklarnt tavyorlash jarayonini o' rganing.

7. Turh xil mevaiardan murabbolar tayyoriash jarayonini ayting.

8. Turli mevalardan jele, povidlo tayyorlash jarayonin: avting,

9. Shirin taomlarni tayyortlashda ishlatiladigan asbob, jixoz va moslamalar
turlanini va wlardan foydalanishai 0'rganing,

0. Shinn taomiarm dasturxonga tortishda ishlatiladigan idishiar, asboblar
turlarim va ulardan foydalanishni o' rganing.

11. Shirin taomlasni tayyorashda va bezatib dasturxonga toitishda yodkorlik
inolivatingizni oshiring,



XNI-BOB
ISSIQ VA YAXNA ICHIMLIKLAR

fssig tchimlbiklarga choy, sut, gahva, kakao kiradi. Ular tarkibidagi
maoddalar kishi vurak faolivatini vaxshilavdi, taomlarni hazm bo*hshini
osonlashtiradi, charchogni qoldiradi. Qahva va kakao yuqori ozugaviy
abhamiyaiga ¢ga.

Yaxna ichimliklarga sutli ichimliklar, qatiq magswlotlari, kvas, meva
sharbatian va ichimliklari kiradi.

Issig ichumliklarming xarorann 75°S dan past bo‘lmagan xolda, yaxna
ichimliklami 14"S dan yuqori 7°S dan past bo‘lmagan xolda beriladi. Ba’zi yaxna
whimhklarga ozugaviy muz bo‘lakian solib berladi. Ichimliklar tayyorlangan
zaxoti dasturxonga berilishi kerak. Ulami uzoq vagt saglansa xushbo*vligini, ta’mini
vorgotadi, Shuning uchun ichimliklar talabga binoan me’yonda, gaynaimay,
uzaq vaqt qizdinimay, gayta isitilmay tayyorlanishi zarur,

12.1. Choy

Choyning sifati uning ganday damlanishiga bog'liqdir. Choy damlash
uchur choynakni qavnoq suv bilan chayib tashlab, 11 suvga 20g xisobida,
ya ni bitta kichkina goshiq qurug choy solinadt va ustiga choynak xajmining
1/3 qismida gaynoq suv quyib, 3-4 dagiga choynak qopgog'ini vopib damlab
qo‘yiladi. So'ngra sharaglab gaynab turgan suv quyib choynakni to'ldiriladi.
Agar choyni bir vo'la to'ldirib gaynog suv quyib damiansa, quruq choy
tarkibidagi moddalaming fagat 10-15% erib suvga o‘tadi va choy vaxshi
cligmaydi. Damitangan choyni +70°dan sovitmay piyolalarga guyib dasturxonga
tortiladi. Choy bilan birga gand, murabbo, asal, sut, limon beriladi. Bulardan
tashqgari. choy bilan birga gandolat magsulotart, pirgjniy, tori, pechenelar
ham berish mumkin.

O'zbek xalqi ham boshqa qalglar singari yilning hamma fasllarida ham
issig choyni roxatbaxsh ichimlik sifatida Iste mol giladi. O*zbek dasturxonida
ertalabki nonushtaga choydan tashgari og chov, shirchoy taverlanadi. Yozda
meval choy, rayxonh choy yaxna xolda tayvorlanadi.

AMALYLY MASHG‘ULOT

Oq choy
Masalliglar me’yori: sut 100 g, quruq qora choy | g, sarivog® 5g. suv {0 g.
Chiqishi: 200/5
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Choynakda damiangan choy tindirilgandan so'ng, pivoladagi issiq suty:
quvilib, ustiga sariyog’ soehnadi va dasturxonga tortifadi.

Shirchoy
Masalliglar me’yori: qora choy 1 g, suv 10 g, sut 100 g, sariyvog® 5 g,
qaymoqg 10 g, wz 0.1 g, murch ta'bga ko'ra.
Chiqishy; 200/10/5

Sirli kastryulkada gaynab turgan suvga quruq choyv solinib, past olovda 2-
3 dagiga gaynatiladi. So°ngra gaynagan sk, ozgina wz solib 3-4 daqiga gaynatiadi.

Katta pivolaga gaymoq solinib ustidan sutli choy quyiladi, yuziga eritilgan
sariyog® va yanchilgan murch go'shgan xolda dasturxonga tortiladi.

Mevali choy
Masalliglar me’yori; qora choy | g, shakar 20g., olcha sharbati 50 g,
limon 8g., suv 154g. Chiqishi: 200/8.

Chovnakda damlangan choy shamasidan ajratilib. shakar go'shib,
aralashtirilib sovitiladi. Olcha mevasi yuvilib sharbati sigib olinadi. Sovitilgan
shakarli choyga meva sharbati, parrak limon va muz bo'lagi soliniby, dastiirxonga
tontiladi.

Rayxonli choy
Masalliglar me’vori: gora choy lg., rayxon 0,42, suv 204g.
Chiqgishi: 200g.

Qaynagan suvga chayilgan choynakka qurug choy, quntilgan rayxon
bargt sohinib, choynakning 1/3 xayjmiga qaynab turgan suv guviladi va 3-3
dagiga damlanadi. So'ngra gaynab turgan suy bilan chovaak to'ldiriladi.

Rayxonli choy issiq yoki sovitilgan xolda ham pivolalarga quvib dasturxonga
tortiladi.
12.2. Qahva, kakao

Qahva o'tkir ichimiik bo'lib, kishining asab va yurak faoiiyatiga kuchh
1a'sir ko'rsatadi. Qahva tarkibida kofein moddasilan tashgari organik kislotalar,
mineral tuztar, uglevoedlar, ogsil, xushbo'y xid beruvchi efir moylari mavjud.

Savdoga gahvalar butun govurilgan don xolda, vanchilgan va tuyilgan
kukun xolida keltiriladi. Bundan tashqari, yurak, asab kasalligt bor kishiior
uchun maxsus tayvorlangan gahva ichimliklari ham chigariladi.

Qovurilgan butun gahva doni ichimlik \ayyorlashdan avval vanchilib
suyuglikka aralashtirifsa, qahva sifati xushbo'yligi yugori bo'ladi.
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Qahvani yanchish uchun gahva yanchuvchi mashinalardan foydalani
mumkin. Qahva ichimligini tayyorlash uchun maxsus qahva kaynaigic
asbublardan fovdalanifadi. _

{Jahvalar tayyorlash va dasturxonga tartishning bir necha usullari bop
gora gahva, sutli gqahva, shargcha damlangan gahva.

Qors qahva
Masalliglar me’yori: 10g. tez eriydigan Qahva, 16g. shakar 11 gahva uchun,

Qahva damlanadigan idishni gaynog suvga chayib isitiladi va icz enydigan
aahva solinib, ustiga qaynoq suv quyiladi, aralashtirilib 5-6 dagiga damlanadi.

Tayyor gahva damlangan idishda dasturxonga olib borilib, chashkalarga
75g.. 100g. dan quyilib, tagida likepchasi bitan dasturxonga beriladi. Aloxida
idishda shakar voki tez eriydigan qand beriladi.

Sutli qahva
Masalliglar me’yori: yanchilgan gahva 6g., shakar 25g., sut 75g.

Qahva gaynatgichni avval gaynog suvda chayib olinadi, unga yanchilgan
gahva solinib, ustidan gaynoq suv quyiladi va bir gaynab chiqguncha
qaynatiadi, so'ngra idish gopgog'i yopilib, olovdan olib 5-6 dagiga tindiriladi.

Qaynab turgan sutga tayyorfangan gahvani dokadan suzib o‘tkazib
solinacli, shakar solib aralashtirilib, -gaynab chiqguncha sitifadi.

Tayyor suth gahvani ﬁlakanldrga yoki (:hashkalargd guyilib dastumonga
tostiladi.

Sharqcha damlangan gahva
Masalliglor me’yori: yanchilgan gahva 10g., shakar {3g.

Maxsus qahva damianadigan turku idishga yanchilgan gahva va shakar
sofinadi. Ustidan sovuq suv quyib olovga go'yiladi, yuzida ko pik xosil
bo'fguncha gaynatilib olinadi.

Tayyor qahvani gaynatilgan turku idishida dasturxonga olib borilib,
chashkalarga quyib targatiladi, Aloxida idishda gaynatib sovitilgan.suv bedladi.

- Qahva ichimligi
Qahva ichimligi mahsuloti idishga solinib, ustidan gaynab turgan suv
quyitadi, gaynatilib, 3-5 dagiga tindiritadi. So'ng uni boshqa idishga suztb
olivah, shakar, gaynog sut go'shib yana gaynaguncha isitilads.
Qahva ichimligi chashkalarga quyilib, dasturxonga tortiladi.
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Kakao
Masalliglar me’yori: kakao poroshogi 6g.. shakar 25g.. sut 130g.

Kakao poroshogi shakar bilan aralashtiritadi va unga ozroq qaynoq
w1t quyib bir xil aralashma xosii bo'lguncha aralashtirilaci. Tayyorlangan
wilashma qaynab turgan sutga solimib, aralashuriladi va gaynaguncha
vatiladi.

Tayyor kakao stakanlarga yoki chashkalarga quyib dasturxonga tortiladi.

12.3. Yaxna ichimlikiar

Yaxna ichimliklar dasturxonga + 12" +14°S gacha sovitilgan xolda beriladi.
tllar yangi mevalardan, quritilgan mevalardan. sut. gatig mahsulotlaridan
wwyaorlanadi.

MEVA SHARBATLARI

Qulupnay sharbati
Masalliglar me’yori: quiupnay 882g., shakar 150g., suv 490y,
Chigishi: 1000g.

Yangi terilgan qulupnayni yuvib, bandlaridan tozalanadi, qirg’ichdan
o‘tkazilib, gaynoq suv quyiladi va shakar go'shib 3-8 dagiaa qaynatiladi.
Tayvor sharbat suzilib sovitiladi. pivola yoki stakanlarga quyilib dasturxonga
tortiladi.

Anor sharbati
Masalliglar me’yori: anor suvi 800g., shakar (50, suv 250g.
Chiqishi:  1800g.

Anorni sigib sharbati ofinadi, unga shakarlt suv quyib aralashtiriladi va
gaynaguncha olovga qo‘yiladi. Tayyor sharbat sovitifib, pivolajarga gquyib
dasturxonga tortiladi.

Olcha sharbati
Masalliglar me’yori: olcha 684g., shakar 180g.. suv 630g.
Chigqishi:  1000g,

Olchanm yuvib, danagi ajratiladi va suv quyib 3-10 dagiga gaynatilad.
Olcha gaynatmasi suzilib, shakar go'shifadi va sovitiladi. Otcha sharbat pivola
yoki stakanlarga quyilib dasturxonga Lortiladi,
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Na’matak ichimligi
Masalliglar me’yori: qurug na’matak 100g.. shakar 100g.
Chigishi:  1)00g.

Quritilgan na'matak saralanib, yuvilib, qaynab turgan suvga solinadi,
qopqog’l vopiq xolda, past olovda 5-10 dagiga gavnatilib, shakar go'shib
ﬂmFaﬂhtiriiadi va 22-24 soat davomida idish gqopgog'i yopilgan xolda tindirilib,
ﬁnw!lilz:j;!i, Na'matak ichimligi dokadan o*tkazilib. stakanlanga quyilib dastumonga
ortiladi,

Na'matak ichimligi qish va baxor oylarida ichilsa, organizmning S
darmondorisigabo’lgan kundalikextiyojini qoptaydi.Shamellaganda, gripp,
zoliljam, tomoq og'rig'i. yo'tal kabi kasalliklarni tuzalishiga vordam beradi.

O¢rik suvi
Masalliglar meyori: turshak tkg, suv 21 litr.

Orrik turshagt sovug suvda yuvib tashlangach. kastryulkaga solinadi va-
ustidan suv quyib qaynatiladi. Turshak yumshagach olib sovitiladi, suvini
dokadan suzib, piyolalarga quyib dasturxonga tortiladi.

O'rik suvi yurak faoliyatini yaxshilanishiga, ichakni yurishishiga yaxshi
vordam beradi.

Ayron
Masalliglar me’yori: qatiq 650g., suv 350g.. tuz lg.
Chiqishi:  1000g,

Qatigui idishga solib atalanadi va gaynatib sovitilgan suv yoki mineral
suv solib aralashtirib, tuz qo‘shiladi. Ayronga muz, ta’bga ko'ra achchig
ganmdori, rayxon bargiari go'shiladi. Ayron katta piyolalarga quyitib,
dasturvonga tortiladi.

Suth kokteyl
Masalliglar me’yori: sut 140g., muzqaymoq 50g., meva sharbati 20g.
Chiqishi: 200g.

Kokieyl maxsus ko*pirtirib aralashtiruvchi mashinatarda tayyorlanadi.
Mashinaning metatl stakaniga gaynatib sovitilgan sut, muzqaymog, meva
shakarli sharbati solinib. 1 daqiga davomida mashinada ko'pirtiniladi.
Ko'pirtirilgan kokteyl shu zaxoti stakanga quyib Iste*mol gilinadi. Rezavor
eva sharbati turiga garab kokteyllar malinali, qulupnayli, o‘rikli. olchali,
Jahvali bo*lishi mumkin.
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12.4. Issigq va yaxna ichimliklar sifatiga qo‘yiladigan talablar

Choy damiashda texnologik jarayonga rioya etilmasa. uning xushbo'viiyei
buziladi. Choyni plita ustiga go’yib ham damlanadi.

Issig choy, qaxva tornilayotganda xarorati 75"S dan past bo'latasligl
kerak.

Choynakda damlangan choy tinigq gora yoki ko'k chioyga xos xushxo'rs
bolisht kerak.

Oqgchoyda sut va damlangan choy mazasi aniq sezilib turishi kerak,
kuygan choy yoki sut xididan xoh bo'hishi kerak.

Shirchoy ogqchoyga o' xshash, dasturxonga tortilganda bir oz quyuglashgan
bo'lishi kerak. Shirchoydan choy, sut, gavmogning xushxo'r xidi,
vanchilgan gora murch va sarivog' mazasi kelib turishi kerak.

Mevali damlangan choy xushxo'r, meva turiga qarab o'ziga xos rangda
bo‘lishi, shirin, tinig bo'lib. shama va guygalardan xoli bo'lishi kerak.

Rayxonli choy rayxon va choy xidiga ega bo hshi kerak,

Meva sharbatlari meva turiga qarab, o'ziga xos shirin, tiniq bo*lishi
kerak. Ular tarkibida meva goldiglan voki guygatar bo‘lmasiigi kerak.

Ayron og, bir xil guyug-suvuglikda bo'lishn kerak. Suvi va gatig'i
aloxida ajralib turadigan, ¢o'ta nordon bo'lmasligi kerak. U muzdek xolda
Iste’'molga berilishi kerak.

Mustagqil o‘rganish uchun savol va topshirigiar

1. Ozbek milliy issiq va vaxna ichimliklarini turlaring va tayvorlashni
ayting,

2. Shifobaxsh ichimhklar turlari, tayyorlash jarayonini va shifolik
Xususiyatlarini ayting.

3. Qaxva damlashning turli usullari va dasturxonga tortish uslubi ganday?

4. Mors, kvas ichimlikiarining tayyorlanish jaravonlarini ayting.

5. Ichimliklarni dasturxonga berishda ishlatiladigan idish, servislar
turlarint va ulardan foydalanishn o'rganing.

6. tchimbiklarni xushbo'y xidi, ta'mint, rangint saglab golish gosdalarini.
organtzm uchun ahamivauin o'rganing.
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XII1-BOB
HAMIR MAHSULOTLARI YA TAOMLARI

13.1. Xamir tayvorlashda xomashyoga ishiov berish

Hamir mahsulotlari va taomlari o‘zbek milliv taomlarining asosi
xisoblanady.  Turli xil nomlar, patir, lochira, somsalar,  pishiriglar,
manti, [ag'mon, norm va boshgalar o'zbek dasturxonming ko'rka xisoblanad,

Hamir mahsulotlart va taomlasi vegort dargjada 1o vimli. tashgi ko'rinishi
chirovli, xushxo'r, mazali, lazzath bo'lib, boshqa mahsulotlarning ham
hazm bo'lishini osonlashtiradi. Hamir mahsulotlari tarkibida uglevodlar,
o'simlik ogsillari, yog'lar, darmondorilar bo'ladi.

Hamir mahsulotlari va taomlarining sifati ulami tayvorlashda ishlatiladigan
un, tuxam. yog'. vumshatuvcht moddalar sifatiga bog'lig bo‘ladi. Shuning
uchuit mahsulot yoki taomning xar bir turini tayyorlash uchun xom ashyoni
to'g n tantash va unga to'g'ni ishlov berish kerak.

Hamtr mahsulotlarim tayvorlash uchun asosan oliv, 1 va 11 nav
bo'g doy unidan foydalaniladi. Lekin navi bir xil un tarkibidagi ogsilning
migdori va stfati xar xil bo*hishi mumkin.  Un tarkibidagi ogsil hamirni
qorish jarayorida suvda bo'kib, shira xosil ¢ilib, hamiening cho'zituvchar va
tlashimli chigishini @ 'minlaydi.  Agar un tarkibidagi ogsil kam bo‘lsa,
hamir mo' 1t chigadi va mahsuloiga ishlov berish giyinlashadi. Shuning
uchun xar xil hamir mahsulotlanni tayyorlashda uning tarkibidagi shiraning
miqdoriga ahamiyat beriladi. Masalan, varagi hamiri uchun kamida 40%,
o't hamir uchun 30-32% shirasi bor unni ishlatish tavsiya etitadi. Unni
tarkibid: gancha shirasi bortigini arigiash uchun 50¢ un 25¢ xona xaroratidagi
suv bilan arajashtiritadi va 20 dagigadan so'ng kraxmali oqib turgan suvda
vuvib ketkazitadi. So'ngra hamir shirasi (klevkovina) sovi sigib tashlanib,
tarozda o‘lchanadi, chiggan og'irlikni 1kkiga ko‘paytinladi, bu migdor un
tarkibidagi shiraning fotz xisobidagi ko'rsatkichi xisoblanadi.

Yugoni sifatli shiraga ega bo'lgan unlar o'ziga suvri ko'p shimadi va
undan tinig, cho'zduvchan hamir chigadi. Shirasi past sifatli undan bo'sh
yvirtiluvchan hamir chigadi. Unnt hamir qorishdan avval albatta elanadi.
Bunda v tashqi moddalardan tozalanadi va kislorodga to‘yinadi. Buning
natiasida malisulot g ovakligi oshadi.

Hamir uchun ishlatiladigan tuxumning sifati, yangi-eskiligi ovoskop
asbobt yordamida tekshinfadi. so ngra ilig suvda yuvib po'stidagt mikroblardan
tozalanadi. Agar tuxum ko'pchitiladigan bo'lsa, uni +2°S gacha sovugxonada
sovitiladi. Tuxum oqi sarig'idan ajratifadigan bo'lsa, tuxumni chagib ikki
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pallachaga ajratiladi va tuxum ogi idishga tuxum sarig'ini pallachalardan bir-
biriga o'tkazib ajratib olinadi. Bunda tuxum sarig't gobig*ining vonilib ketishidan
extivot bo'lish kerak.

Tuxumni mahsulotga solganda me’yori donalab emas, og irligi bo'vicha
x1sobga olinishh kerak.

Bitta tuxum og'irligi 40g. dan 60g. gacha bo'lisht mumkin. 1kg tuxwin
o'riiga tkg melanj yoki 350g tuxum sarig'i, 630g tuxum ogi voki 278g
tuxum poroshoguy shlatish mumkin,

Melanj ishlatishdan avval +40" -+45"S xaroratda suv bug'ida muzdan
tushirtadi va elakdan o'tkazilib tez ishiatiladi.

Tuxum poroshogini ishlatishdan avval ozgina migdordag sovug suvda
eritib vaxshilab aralashtirilach va qolgan me’ordagi suv solinib, 25-30 dagiqa
bo' ktirib qo‘yiladi, so'ngra ishlatiladi. Bunda 12,5g tuxum poroshogi 30,5
suvda bo'ktinlsa, o'rtacha bitta tixum og'irligiga teng bo'ladi.

Hamir uchun shlatladigan margarin yoki saniyog™ xona xarorauda
vumshatiladi, lekin olovda entitmaydi, chunki bunda wlar yog" va suyuqlik
aralashmalariga ajralib, mahsulotning sifatini pasaytiradi.

Hamirni gqorishda shiatiladigan shakar avval g'alvirda clanad:, namlig)
kam bo'lgan hamirlarda esa shakarni yoki gandeni tuyib, unming kukunidan
foydalaniladi.

Hamirming sifat uning g'ovaklik darajast bilan aniglanads. Grovak
hamirdan tayyorlangan mahsulot organizmda oson hazm bo'fadi,

Hamir g'ovakli bo'lishi uchun turli yumshatuvchi moddalar ishlatiladi.
Ularga hamirturush, osh sodasi va mexantk yumshatuvchi — ko 'partinlgan
tuxum ogt Kiradh.

Hamirturush — ko‘zga ko'rinmas mavda maviudod (hamirturush
samburug’i) xisoblanadi. Ularni xayoti uchun suyuqlikda erigan xoldags
shakar, ogsil, mineral mahsulotlar va qulay muxit bo*lishi lozim. Ularni
yashashi va ko'payishl natijasida tayyorfangan hamir ichuda ma’fum darajada
kraxmalni parchatanishi natijasida spirt, karbonat angidrid gazi xosil bo'lib,
hamirda g*ovaklar yuzaga kelib, hamir xajmi oshadi.

Presslangan hamirturush ishlatilishidan avvat 30-338 xaroratli ilig suvda
ertiladi.

Muzlatilgan hamirturush 4-6"S xaroratdi mazidan fushiriladi, so ngri
ishlatiladi. Quritiigan hamirturush presslangan hamirturushga msbhatan 3
barobar kam migdorda ofinadi. Qurug hamirturush 1hg suvda 1 sout davonuda
wvitib go‘viladi.

Osh sodast (natny karbonat) — un ko omishidagl mahsutor. U hanr
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tarkibidagi kislotalar -bilan birikishi natijasida yoki hamirga issiglik ta’sir
ctishi natijasida parchalanib o'zidan karbonat angidrid gazini chiganb, hamimi
g ovakligini xosil gilad.

Soda hamirga gai™ iy me’yori bo'yicha solinishi kerak, ortigcha solingan
soda hamirda to'q sariq rang xosil qilib, voqimsiz ta'm va xid beradi. Me'ordan
kam solingan sodi hamimi yaxshi ko'pchitmaydi.

Sada to'liq erishi uchun, hamirmi gorishda unga kislota sodaga teng migdorda
solinishi kerak. Bunday hamir uzogq vagt goritmaydi, chunki xosil bo'lgan
Kirbouat angidnid gazi uchib keub, hamir berch bo'lib, g'ovakligi yo'golads,

soda solingan hamimi tayyorlashda quytdagt goidaga amal qulinushi kerak:
Kislota mahsulot {tuxum, yog', shakar) bilan aralashtinladi, so'ngra soda
bilan aralashtiviigan vn sohib, tez hamir qoriladi.

13.2. Hamir turlari

Hamirlar tayyoriash va ko*pchitish usuliga ko'ra guyidagi turampa bo'linadt
I. Hamirturush yordamida oshirilgan hamirar.

2. Soda vordanuda grovaklantiriigan mo'n hamirar.

3. Yog' yordamida qavatlangan varagi hamirlar.

4. Ko'pirtivilgan tuxum oqgida tayyorlangan biskvit hamirlar,

5. Qaynoq suvda gorilgan gaynatma hamirlar,

6. Hamirli taomiar va mahsulotlar uchun tyvorlanadigan oddiy hamirlar.
7. Suvuq quymoq hamirlari.

13.3. Hamirturush yordamida oshirilgan hamirlar

Hamirturushli hamir gorish uchun asosty xom-ashyolar; un, suv, tuz
vit hamirturushdir. Bu hamirni tayyorlash hamirturush zamburug'i qgulay
shuvrontda ko'pavishi bilan spirt va karbonat angidrid moddalarin xosil gahshga
asoslangan. Xosil bo’lgan karbonat angidnd gazi hamirdan chigib ketishga
tdtdadi va hamirnt ko'tartb, g'ovaklar xosil giladi. Hamirturush yaxshi
Ko pchishi uchune eng qulay xarorat +27% +32°8 dir. Xaroratning bundan
o3ttg voki kam bo'lishi hamirturush faolivatini susaytiradi. Hamirturushning
rivoslanishi uchun doimo kistorod bo'lishi kerak. Hamir tarkibida karbonat
angidiid gazi ko'payib ketsa, hamirturushning rivojlanishiga to'sqinlik giladi.
Shuning uchun oshirifayotzan hamirni 2-3 mana mushtlab. gazini chigarib
turish zarur. Shunda hamirning g'ovakligi, cho'ziluvchanligy oshadi.

Hamirturushti hamir paygirli va paygirsiz tayyorianadi, Paygirli hamimi
gofishdan oldin paygir tayyvorlab ohinadi. Chunki hamirga solinadigan shakar
vir yog lar hamirturushni rivoylanistuni sekinlashtiradi. Shuning uchun avval
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paygir tayyorlab, hamirturush oshirib olinadh.

Paygir tavyortash uchun hamirga solinadigan masalliglaem, ya'm
hamirturushning 100%i, unning 35-40% i va suvning 60-70% 1 solinadi,
Paygir qorish uchun hamirturushni maydalab idishga solinadi va + 25" +35'S
i ilig suvda eritiladi. Ustiga un solib, suyug hamir goritadi va +27" 430" 1i
xaroratda oshiriladi. Paygir xajmi 2-3 barobar ko‘payganda vetilgan xisoblanadi.
yetilgan paygirga hamirga solinadigan masalliglarming qolgan gismini solmib,
hamir goriladi.  Qorilgan hamirni oshirish uchun yana +287 +30"8 b #lig
joyda 1-2 soat davomida oshiriladi. Bu usul ko*pincha bulochka, pirogiar
hamirini tavyorlashda yoki ko p migdordagi hamimi oshirishda golfanilad:.

Paygirsiz hamir qorishda hamirturushni +25 +35% i iliq suvda eritib,
ustiga eritilgan tuz, shakar, wxem, un solib hamir goriladi va yana
eritiigan margarinni selinib, bir tekis hamir xosil bo‘lguncha goriladi.
Qorilgan hamiri +30" +35"8 i iliq jovga 3-4 soat davomida ushirishga
go'yiladi. Hamir ko*tarilishi jaravenida uni bir-ikki marta mushtlab go*yiladi.
Bunda ajralayotgan karbonat angidnd gazi hamirga hir tekis targalib,
maydabir xil govaklar xosil qiladi. Paygirsiz oshirilgan hamirlar sifati
paygirhi oshirtlgan hamirlardan pastrog bo'ladi, lekin tezrog tayyor bo'ladi.

Tayyor oshirilgan hamiri kerakli og‘irlikdagi bo‘laklarga bo'linio,
zuvalalar vasaladi. Bu vaqtda hamirdagi gazlar ishlov berish natijasida chiqib
ketib, hamir zichlashadi. Shuning uchun zuvalani yana oshishi uchun 15-
20 daqiga ilig joyga ustini yopib, Qanzitmasdan go'yib go yiladi.

Zuvalalardan kerakli shakllar yasalib, duxovka patnislanga teriladi yoki
goliplargasolinadi vayanaikkinchi marta25-30 dagiqaxarorati +30° +40°S,
xavo namligi 80-85% i sharoitda tindiriladi. Shunday gilinsa, layyorlangan
mahsulot vengil, g'ovak-g‘ovak bo‘lib pishadi, berch bo'lib gelmaydi.

Mahsulotning vuzi chiroyli gizarib chigishi vchun vopishdan avval
unga tuxum surtiladi. Oshirilgan mayda hamir mahsuiotiari 4-240% +28(°S
xaroratda 8-15 daqiga virik hamir mahsulotian esa +220% +240°S xasoratda
20-50 dagiqa vopib pishiriladi.

Oshirilgan hamirdan wrli nonlar, bulochkalar, piroglar. somsalar.

go'mmalar tavyorlanadi.
AMALTY MASHG*ULOT

13.4. O¢*zbek milliy nonlari

Obi non
Masalliglar me’vori: 1kg un, 400g suv, 30g hamirturush, 20g 1o/,
10g.sedana yoki kunput,
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|. Hamir paygirsiz usulda oshiriladi va undan {50-200g 1i zuvalalar
vimalib, 10-15 daqgiga tindirilad;i,

2 Zuvalani taxtacha ustiga qo'yib chetlarini 2sm, o'rasini esa 0,5sm
yalinhkda qilib non vasatadi va nonning o'nasiga chakich uriladi.

3. Yasalgan nonni ustiga dasturxon yopilgan xolda yana 25-30 dagiga
tindiritach.

4. Nonm tandirga yopishdan avval yuziga ivitilgan sedana yoki kunjut
urug1 surttladi,

5. Tandirga yopishdan avval go'lga yenglik kiygan xolda rapidaga nonni
ge'yib, orgasini xo'llanadi va tandir devoriga asta vopishtirdad.

6. Tandir nonga 1o'lgach cho'g'ni o‘riaga to'plab, bug® xosil gilish
uchun nonning vuziga suv sepiladi, shunda non qizarib pishadi.

zanb pishgan nonm tandirdan uzib olinib, yoyib o ygan xolda
biroz sovitiladi va dasturxonga tortiladi.

Patir
Masalliglar me’yori: lkg un, 200g sut, [50g yog'. 40g hamirturush,
20g tuz.

t. lltk sutda tuz va haminturush entilgandan so'ng unga eritilgan go'y vog'i
voki margann go'shib hamir qoriladi va oshirisiv uchun issiq joyga qo® viladi.

2. Oshgan hamirdan 400g li zuvalachalar kesib olinadi. Zuvala
dumaloglangach taxtachaga qo'vib, chetlarining qalinligi 3-4 sni, o'rtasini
gaiinligr | sm gtlib patir yasatadi, Patir chetlarini barmoqglar yordamida 1-
Y qawor chimtb chiqib, o'rtasiga chakich zich qilib uriladi.

3. Yasalgan patwnming ustiga dasturxon yopib, 15-20 daqiga tindirib
QO vilacdi.

4. Patir tandirda yoki duxovkada yopiladi. Duxovkada yopilganda yuziga
tixnam suriiladi,

5. hzarib bir 1ekis pishgan patirni bir oz sovitilib, dasturxonga tortitadi.

Bulechkalar
Masalligiar me’yori:700g un, 150g margarin, 20g hamir-turush, 120g
shakar, 6gtwz, 2 dona tuxum, 230g suv yoki sul,
Chiqishi: 50g 1i 20} dona bulochka.
1. Paygirhi usulda gorilgan hamirdan og'irligi 55 grammli zuvalachalar
vasaladi va yog'langan patiisga terib qo'viladi. Zuvalalarning oralig't 8-12 sin
bo st kerak.
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2. Zuvalachalar patnisi bilan issigroq va qanzimavdigan namroq joygd
qo'yib, 50-60 dagiga davomida tindiriladi.

3, Tingan bulochkalar yuziga ivlangan tuxum sang'i surtilib. tuvilgan
yong og mag'zi sepitadi.

4, Bulochkani 250-270°S li xaroratda 10- 1 5 daqiga davonuda pishirilade.

3. Pishgan bulochkaiar sovitihib dastursonga tortiladt.

Bulochkalarni wzunchoq. ovalsimon, turli shakllarda, povidlo, jem,
vorog va boshga mahsuiotlar bilan ham tayyorash mumkin.

Piroglar
Masalliglar me’yori: un 380g, shakar 50g, margann 30g, hamirturush
10g, tuz 6g, suv 200g, tuxum | dona, povidlo
yvoki jem 400g. Chiqishi: Tkg (2 dona).

I. Paygirit usulda hamir qorib oshiriladi. Piroglar ochiq. yanm ochig va
yopig ko' rinishdatayyorlanishi mumkin, Ular maxsus ol pda, tovadayoki
duxovka patnisida pishirifishi mumki.

2. Yarim ochig shaklda pirog tayyorlash uchun tayvoriangan hamir
ikkiga bo*linadi, 2 dona pirog uchun. Bir bo'lagimi 1/3 qismi ajratib olinib,
tovani chetlariga chiqib turadigan gilib 1,5-2sm galinlikda yoyiladi.

3. Yovilgan hamirmi yog'langan tovaga qo‘yilib, unga povidlo yoki jemni
bur tekis voyHadt.

4. Qolgan /4 gism hamirdan 0.5 sm galinlikda 1 sm kenglikda lentalar
tayyorlanadi va ulami povidio ustiga panjara ko' nnishda bezatib qo'vib chigiladi.
Katia bo'lak hamir chetlari bukihib bezak berb chigiladi.

5. Tayyoriangan pirogni issiq joyda tindirifgandan so'ng yuziga tuxum
surtib, 220-230"S xaroratda duxovkada yvopib pishinladi.

6. Tayyor piroglar sovitilib, 75-100g dan porsiya bo'laklariga bo'linib,
likopchaga solinib dasturxonga tortiladi.

Qovurilgan go‘mmalar
Masalliglar me’vori: un 600g, shakar 40g, margarin 20g, tuz 10g.
hamirturush 20g, suv yoki sut 330g.
Qivma uchun: po°'sht 420g, pivoz 200g, vz va ziravorlar ta’bga ko'ra.
Chigishi: 75g 20 dona.
I. Paygirsiz usulda yumshoqrog hamir goriladi va oshirish uchun issig
10yga 3-4 soatga qo*yilad.
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2. Mol yoki gqo'y go'shtini bo'laklarga bo'linib, go'sht giymalagichdan
o'tkaziladi. Piyozni mayda qilib 10°g'rab chopiladi va giymaga aralashtirib,
tuzi rosatanadi, ziravorlar go‘shifadi.

3. Oshirilgan hamirmi yog® surtilgan stol ustiga qo'yilib cho'ziladt, bir
xi bo'taklarga bo'lib shar shakli beriladi va orasi 4-5 sm qilib stol ustiga
tenlad

4. Tayyorlangan zuvalachalar 10-13 daqiga tindirilgandan so‘ng yassilanadi.
Yasstlamib non shakli berilgan hamir qalinligi 4-5 mm dan oshmashgi
Kerak.

5. Yassilangan hamur bo'lagi o‘rtasiga giyma solinib, chetlari yopishtiriladi
va yassi dumaloq shakl beritadi.

6. Tayyorlangan go'mmalar 20-30 daqiga davomida tindirilib, xar bir
go'nunant bir oz cho'zib, 180°+[90°S darajada gizdirilgan yog da avval bar
tomoni, so'ngra ikkinchi tomoni gizartrib qovurib olinadi.

7. Pishgan go'mimalar yog'dan chovlida olinib, yog'i silgitiladi va issiglhigida
likopchalarga 2-3 donadan solimb, dasturxonga toridadi.

Go'mmalarga givma uchun go'shidan tashqari kartoshkali, o‘pka-ngarl,
povidloh gilib tayyorlash mumkin.

13.5. Mo*st hamirdan tayyorlanadigan mahsultotlar

Mo'rt hamirning boshga hamirlardan flarqi suyuqlik solmay
tavvorlanishidir, shuning uchun u ilashimhli emas, mo'nidir. Bu
hamirga ko'p vog' (26%) va shakar {(18%) sohinganligi uchun u
uqalanuvchandir.

Hamirni gorish uchun sariyog® yoki margarin xona xaroratida
vumshatiladi va shakarni qo‘shib ko‘pchitiladi, asta-sckin tuxumni
chaqib solib ko*pchitishni davom etuiriladi. Bir xil massaga kelgandan
so'ng ozgina kislota solinadi. Tayyorlangan massaga soda solib
aralashtirilgan un solib tez hamir goriladi.

Mo rt hamirni tayyorlashda shirasi (kleykovinasi) kam bo'lgan undan
foydalaniladi va hamirm tezroq qorib, kleykovina xosil bo'lishiga yo'
qo'yilmaydi. Hamir qorish vaqgti cho'zilib ketsa, u kirishib. mahsulot
gattig, berch bo'lib qoladi.

Murt hamirdan turdi xil pechenelar, tortlar, pirojniylar, kekslar
tayyorlash mumkin,

Mahsulotlar 240"-260"S 1i xaroratda pishiriladi. Mahsulotlar yuzasi
uilastmon rangda pishinlsa, mazasi, xidi va yumshogligi yaxshi bolade
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Pechene tayyoriash
Masalliglar me’yori: 200g margarin, 150g shakar, 2 ta twxvm, 3 stakon
un, yarim choy goshig soda, vanilin 2g. yuziga
sepish uchun 20g yong'oq maghizr,  1/2dona
yuziga surkash uchun tuxum.
Chiqishi:  1000g.

1. Margarinm xona xaroratida yumshatilib, shakar qo'shib, oppog xolga
kelguncha iylanadi va unga tuxum chagib solib ivlashni davom ettiriladi. 1vlash
oxirida varim choy qoshig kislota solinadi.

2. Tayvorlangan massaga soda bilan aralashtirilgan un solintb, tezda
hamir gorladi, vanilin aralashtiriladi.

3. Tayyorlangan hamir un sepilgan stol ustiga qotvilib, qatinligi 4-3
mm ilib bir tekis voyiladi, vuziga ivlangan tuxum surtib, mavdalangan
yong oq mag'zi sepiladi, so'ngra shakar sepiladi.

4. Hamir yuzi selgigandan so'ng xar xil shakldagi tunuka keskichlar
vordanuda doira, varimoy, yulduzcha, romb va boshga shaklii pechenelar
kesib olinadi va duxovka patnisiga terib 230%-250"S li xaroratda duxovkada -
1 2 dagiga davomida pishirib olinadi.

3. Pishgan pechenelar sovitilib, likopchalarga solinadi va dasturxonga
bernitads.

Kekstar
Kekslar mo'rt hamirdan tayyorlanib, ulami boshga pechenelardan
fargi, tarkibiga mayiz, vyongoq mag'zi, sukatlar, meva essensiyalan
solinib pishiriladi, Ular hamirini ko'pchitish usuliga ko'ra hamirturush
bilan ko*pchitilgan va kimyoviy ko‘pchituvcht moddalar yordammda
ko'pchitilgan turlarga bo'linad.

Kekslar hamiri suyuqroq bo'lib, ularni katta, o'rtacha yoki kichkina

qofi plardapishiriladi. Pishgandan so'ng yuzigaqand upasi septladi.

Limonli keks
Masalltiglar me'yori: un 400g, shakar 220g, margarin 200g, 3 (a xum,
mayiz 150g, tuz 2g, soda 5g, qatiq 200g,
quritilgan limon po'sti 150g, yong'oq mag'zi 73g.
Chiqishi: 1000gr, 2ta keks.

I. Tog orachaga xona xaroratida yumshatilgan margarin solinib. shakar
go'shib iylanadi, so‘ngra tuxum chaqib solinib, bir tekis massa xost
bo'lzuncha aralashtirilad,.
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2. Quritdgan limon po‘stlog*i qirg'ichdan o'tkaziladi, mayiz cho'plaridan
tezalanib, sovug suvda yuviladi.

3. Tayvorlangan margarin, shakar, tuxum massasiga gatiq, ozgina tuz,
hmon po'stlog’i, mayiz qo*shib aratashtiriladt, oxirida soda qo'shuigan un
soitnib hamir tez qorilach.

4 Tayyoriangan hanwr vog'langan, 2 takattarokurtasi teshikkeks golipiga
soiimb. ustiga maydalangan yong'oq mag'zi septladi va duxovkada o'rtacha
olovda 50-60 dagiga davomida pishiriladi.

5.Pishgan keks goli pdan olinib sovitiladi, yuzigagand upasi sepifadi.

Keksii bo'laklarga bo'linib, hikopchalarga solib, dasturxonga tortitadi.

§3.6. Varagi hamir

Varagi ltamimi boshqa hamirlardan fargt, uni yupga qilib yoyib, vog'
vordamida gavatianadh.

Varagi hamiri uchun tarkibida shirasi {kleykovinasi) ko'p un olinadi
va shiraning elastikligini oshirish uchun hamirga limon kislotasi go'shiladi,
chunkt nordon muxrtda un ogsilining tlashimliligi ortadi.

Varagi hamirni tayyorlash jarayoni uch bosgichdan hamir qorish,
margarinni tayyorlash va hamimni gavatlashdan iboratdir.

Hlamir gorish uchun ilig suvda tuz va limon Kislotasini eritib, tuxum
chagib solimib, aralashtiriladi va un solib hamir gorladi. Hamimi 30 dagiga
davomida tindivib go*yiladi.

Varaqi hamir uchun hamir gqorishda me’ordagi unning 10 foizi
margaringa go*shish uchun, 7-8 foizi urvog uchun olib go‘yiladi.

Margarinni tayyoriash uchun uni bo‘laklarga bo'linadi, ezib suvi sigib
chigaritadi va un bilan aralashtiriladi. Bunda un margarinning namini o' 21ga
shimib oladi. Nam margarin hamirni bir tekis qavatlanishiga xatagit gilad.
Tayyorlangan margarin ta'rtburchak shaklga keltiriladi.

Hamimi qavatlash. Tingan hamir stolga go'vilib, qalinligi 2 sm o'g'n
to'rihurchak shaklida yoviladi. Yoymaning o'rtasiga tayyorlangan margann
quyilib, hanmir konveriga o'xshatib bukiladi, sirtiga urvog sepiladi va o'rtasidan
chetlarga qaratib sekin, bosmasdan qalinhigi T sm gacha yoyilady. Yoyma
w'rt buklanadi, choki o'rtasiga tushmashgi uchun bir chekkasi hamirning
L /74 qismada, tkkinchi chekkast hamirning 3/4 gismida bukiladi,

Yowilgan hamir 20 dagiga nam sochigga voki sellofanga o‘rab tundiriladi.
Hamir yovish vagtida xarorat +17°S dan yuqori bo‘lsa, hamimi sovitgichga
qu'vib sovitiladi, lekim margacinn gotib golishiga yvo'l qo*ymaslik kerak.

Sovittgan harmir vana yoyiladi, (o'rttaga buklanad va vana 30 dagiga
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sovitishga gqo'yiladi. So'ngra hamir yana yoyilib uchga buklanadi va sovitilach
45 daqiqadan so'ng hamir yana voyilib, uchga buklanadi. Shu usulda voyilgamd
harmir 144 varaqdan tborat. Bo'ladi. . Bu hamir nafis, vaxshi ko'tariladigan
bo-tadi.  Agar gavatlan bundan oz bo'lsa,  pishirilayotgan mahsulotdan
yog'i erib ogib ketib, berch bo'lib goiadi, agar ko'p bo'lsa.  hamir
gavatlari yutilib ketib yaxshi ko*tarilmaydi.

Varaqi hamir tayyorlashni guyidagicha sxema asosida tushuntisish
mumkin.

Hamirni gavatlash sxemasi

| { Xanmmrga margartit quytb,
urab 4 ga buklanadi

20 daqtga sovitiladi
Xamir yoyilib yana 4 ga
buklanadi.

[

30 daquqa sovitilad
3 | Xamir yoyilib, yana 3 ga
buklanadi

45 dagiga sovitdada
4 | Xamir yoyilib, yana 3 ga
bHuklanadi

Tayvor bo'lgan hamirdan turli xil mahsulodlar: pirojniy, tort, somsatar
va boshga mahsulotlar tayyorlash mumkin.

Tayyorlangan hamir kerakli galinlikda yoyiladi va maxsus o'tkir pichoq
yoki metall keskich yordamida kesip olinadi. Kesilgan mayda bo*laklar qurnig
duxovka patnisiga terilib, 250"S xaroratda 20-25 dagiqa davoida pishiriladi.

Varaki hamirni katta bo*lakda pishirish uchun esa galinligi 5-6 mm qikib
yoviladi va xo'llangan patnisga solinadi-da, chetlarini o'rtaga qarab surib,
bir necha joyiga cho'p sanchib chigiladi, shunday qilinsa, sirti shishib
ketmaydi, 15-20 daqiga tindiriladi. So‘ngra 240°S xaroratda 25-30 daqiga
davomida pishiriladi. Tayyor mahsulot sirti tilta rang bo'lishi. yoymaning
chetini pichoq bilan ko'tarib ko‘rganda qayrilmasligi kerak.

Varaqi hamir uchun masalliqlar me’yori: un 670g, margann 447,
tuxum | dona, tuz 5g. limon kislotasi g, suv 237g.
Tayyor hamir 1000g.
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Varaqi pirojniy
Musalliglar me’yori: hamir uchun 520g un (3 stakan), 1 stakan suv, |
dona tuxum, 1/2 choy qoshig limon kislota, 1/2
choy goshiq tuz. Margarin 400g, un 250g, asal
50g. sarivog® 10g,
Chiqishi 1000g.

l. Tayvorlangan varaqi hamir Smm galinlikda voviladi va uni maxsus
metall keskichda kerakli shakida girgib olinadi yoki kvadrat shaklida kesib
olinib. ustiga tuxum suriilib, 1kki garama-garshi burchagi birlashtiriladi va
ustiga tuxum surtiladi.

2. Duxovka patnisi xo'llanib, mahsulot terib chigiladi va 230-250"S
xaroratda pishirilade.

3. Pishgan pirojniylar ustiga issigligida asal sarivog' bilan birga eritilib
quyiladi. .

4. Tayyor pirggnaylar likopchalarga solinib dasturxenga 1oniladi.

“Napoleon” torti
Masalliglar me’yori: un 670g, margann 447g, tuxum 1 dona, tuz 5g,
limon kislota Ig, suv 237g. Krem uchun: 300g
sariyog’, | banka quyultirilgan sut. vanilin.

. Varaqi hamir tayyorlanib, 4 ga bo'linadi, undan galinligi 4-6 mm
qiltb voyilach va qo*ifangan duxovka patnisiga qo‘viladi. Hamir usti shishib
ketmasligi uchun bir necha joyidan c¢ho'p bilan teshib go'viladi va 10-15
daqiga indmiadi.

2. Tayyorlangan hamir duxovkada 210-230"S xaroratda 25-30 dagiga
davomida tilla rangga kirguncha pishiriladi.

3. Pishgan hamirlar sovitilib, ustiga krem surtilib, bir-birini ustiga
qo'vilib yopishtirib chigitadi. Eng ustiga vonidan chiggan hamir, urvoglari
sepiladi.

4. Krem tavyoriash uchun sarivog' xona xaroratida yumshatlib, mukser
yordamida ko'pchitiladi, unga oz-ozdan quyultirilgan sut quyib turib
ko pchitishm davom ettinladi. Ko pirtinsh oxirida vanilin go'shiladi.

5. Tayyorlangan tort 1-2 soat kremy shimilishi uchun qo'yib qo‘yiladi.
So'ngra to'g'ri to‘rtburchak shakhida bo'laklarga bo‘linib, likopchalarga solinib
dasturxonga tortiladi.
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O‘zbekcha varagi hamirini tayyorlash
O‘zbekcha vsulda hamirni gavatlab, varagi hamir tayvorlash quyidagi
hosgichlardan iborat bo'ladi:

I. Hamir qornish.

2. Hamirga vog surtib o'rash.
3. Hamimi jo'valash,

Hamir gorish uchun ilig suvda me yorida qilib tuz entiladi va elangan
un solinib o*rtacha qattiglikda hamir qonladi. Hamirni o' rab go'ygana xolda
15-30 dagiqa tindinfad.

Tingan hamirm o*glov yordamida 3-4 mm galinlikda voviladi. Hamirga
bir tekis qilib entilgan margarin surtiladi va rulet ko‘rimishda o'ralib, 30-
40 daqgiga sovuq joyda saqlanad.

Tayyorlangan hamir ko*ndalangiga kerakli migdorda bo'laklarga bo® hmb
jo'va yordamida 1.5-2 mm galinlikda doira shaklida jo‘valanadi.

Tayyortangan varaqi hamirdan turli xildagi giymalar solinib, somsaiar.
gatlamalar, govurma varaqi somsalar tavvorlanadi,

Go‘shtli varaqi somsa
Masalliglar me’yori: un 640g, suv 300g, tuz 5g, margarin 150g. Qivma
uchun: qo'y go'shti 500g, piyoz 300g. tuz va
murch, zira ta’bga ko'ra, dumba vog't 80g.
Chigishi: 60g dan 20 dona.

1. Tayyorlangan o'zbekcha varaqi hamirdan ko*ndalangtga 30g xisobida
bo‘laklarga kesilib, jo'va yordamida 1.5-2 mm qalinlikda doira shaklida
jo'valanadi.

2. Qiyma tayyorlash: qo'y go'shtini mayda qilib 1o'g raladi, piyozni
vupga qilib varim xalga shaklida to‘g'raladi. Dumba vog'i kattarog kubik
shaklida to'g'raladi. Tayyorlangan masalliglar aralashtirilib, tuzi rosalanad,
zita, murch ta’bga ko‘ra solinad.

3. Jo*valangan hamirlar o'rtasiga 40g dan giyma solinib chetlari bukib
vopishtirilgan xolda uchburchak. dumaloq. to'rtburchak shakl berilib somsa
tugiladi.

4. Tugilgan somsalar tandirda yoki duxovkada 200-240"S xaroratda 25-
30 daquga davomida pishiriladh,

5. Pishgan somsalar issigligida likopchalarga 2-4 donadan solinib
dasturxonga tortilach.

Xuddi shunday usulda go'sht giymasi o‘rniga quvoq giymasi kanoshka
qiymasi solinib varaqi somsalar tayyorlanadi.
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Qatlama
Masalliglar me’yori: un 500g suv 200g tuz 5g margarin [50g o‘simlik
vog't 100g.

1. 1lig suvga iz eritib hamir goriladi va 10-15 daqiga tindirilads.

2. Tingan hamir 1 mm galinlikda o*glov yordamida yoyilib yuziga eitilgan
margarin surtiladi. So*ngra yoymant yana o'qlovga o'rab o*lovning ustidan
vzunasiga pichog bilan girgiladi. O*glovni oiib eni 2 sm i gilib uzunasiga
hamir tesmalar kesilad.

3. Tesmalardan bir nechtasini g'ildirak qilib o*raladi va bu gavatlangan
zuvakani jo*va bilan voyiladh.

4. Qozonga gizdirilgan o'simlik yog'i surtilib gatlamani solib. ikki tomonini
qrzartirib pishiriladi. Vagti-vagti bilan gozonga yog' solib turdadi.

3. Pishgan gatlamalanmi laganga solinib, vuziga shakar sepib, dasturxonga
1ortilaght.

Qat-qat hamir

Qat-qat hamir 1ayvorlash varagi hamir tavyorlashning bir usuli bolib,
bunda yog' bilan un avval ugalanib olinib, so'ngra suyuqlik qo'shib hamir
qorilads. Hamir gorishda suyuqlik sifatida smetana. qatig, suv. ishiatilista
mumkin. Hamirning elastikligini oshirish uchun limon yoki sirka Kislotasi
qo'shiladi. Bu hamir uchun sariyog® yoki margarin ishlatiladi va ular sovitilgan
xolda bo'lishi kerak. Agar hamir gorish vagtida hamir go‘lning xarorati
ta’sirida yumshagan ho'lsa. 20-30 daqiga sovitgichga go‘yish kerak.

Qat-qgat hamir juda galin gilib yovilsa., vaxshi pishmaydi, shunga ko'ra
bunday hamirdan pishiriladigan mahsutotlar vupga 4-6 mm bo'lishi kerak.
Hamimi tekis joyda yoyilishi kerak, aks xolda uning bir joyi galin, bir joyi
vupga bo'ladi.  Ugakanadigan hamirdan pechenelar. rakushka, ruletlar,
pirojniy,  tortlar, balish. piroglar tayyvorlash mumkin.  Agar pechenelar
tavyorlanadigan bo'lsa, suyuqlik o‘rmiga tuxum va shakar vaxshilab ivlanib
lamir gorilisht mumkin. Bu mahsulotlar 230-250°8 xaroratda pishiriladi,
bu hamir tarkibida vog' ko'p bo‘lganligi sababli sinib, uvatanib ketadi,
shuning uchun pishgan mahsulotga extiyotkorlik bilan ishlov berilishi kerak.

Hamir shakarsiz tayyorlanganligi uchun pishgandan so'ng ustiga qand
upasi, hamir orasiga turh kremlar, bezelar ishlatiladi. Ugalanadigan
hamir 1ayvorlash uchun 200g margarin, 2 stakan un bilan ugalanadi va
yarim stakan suyuqglikda hamir goriladi.
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Paxlava
Masalliglar me’ori: 250g margarin, 250g un, 0,5 stukan smetana,
ozgina uksus, 3 ta tuxum, | stakan shakar, !}
stakan vong'og mag'zi, | stakan mayiz.

L. Margarin qirg'ichdan o‘tkaziladi va un bilan ugalanadi, smetanaga 2 ta
tuxum sang'mi, uksus sohib aralashtirtb, ywmshog hamm gorilads.

2. Tayyoriangan hamir 3 bo'lakka bo‘linadi va sovitgichda 30 dagaqa
sovitiladi. Bir bolagi olinib yoyiladi va duxovkada pishtrib olib sovitiladi.

3. fuxum oqi yaxshilab ko‘pchitilib, oz-ozdan shakarn go’shib vana
kopchitiiadi.

4. Sovitilgan bir bo'lak hamir olinib yoyiladi va duxovka patnisiga qotyiadi.
ustiga ko pchitilgan tuxumni varmi, uning ustiga yong' oq mag’2i va mayiz
yarmi qo'yiladi,

5. Tayyortangan massa ustiga pishgan hamir qo'yiladi va qolgan ko pehitilgan
tuxum, yong'odq, mayiz qo'yilib, uchinchi bo'lak hamirni yovib ustini
berkitiladi, chetlar tekislanib yopishtirib chiqgiladi.

6. Paxlava haminini ustiga tuxum sarig'i surtiladi va pichoqg bilan kesib chiqiladi.

7. Mahsulot duxovkada 200-210°S xaroratda 30-40 dagiga davomida
pishinitadi.

13.7. Biskvit hamiri

Biskvit hamiri kopiklashgan vengil tuzilishga ega bo'ladi. Tuxum oq)
ko*pirtirgich yordamida ko' pirtirilganda orasiga xavo girib, mayda pufakiar
xosil giladi va massasi 3-4 barobar ortadi. Biskvit hamirint tayyorlash
aguyidagl bosqichlardan iborat bo'ladi;

I. Tuxum oqi oppoq ko*pik x0sil bo’lguncha ko'pirtiriladi.

2. Ko'pirtirilgan tuxum ogiga shakar oz-ozdan qo'shib wrg un ko'pik
xosil gilguncha ko' pirtirtladt,

3. Ko'pik massasiga tuxum sarig i va un solib hamir qositadi.

Biskvit hamiri uchun tuxum yangi, parhez tuxumibo'lishi. sovugxonada
+2 +4%S xaroratgacha sovitilgan bo‘lishi kerak. Tuxum ko*pirtirdadigan idish
loza, quruq, sovitilgan va yog* yuqi bo'lmasligi kerak.

Tuxum ogi sang'idan ajratihb 1dishga solingandan song avval sckin,
kevin tez ko‘pchitib, oppoq ko'pik xosil bo‘lguncha ko pchitiladi. So*ngra
unga oz-ozdan shakar solinib ko*pchitishni davom ettiriladi. Shakar tuxum
ogint qattiglanishiga yordam beradi. Bunda tuxum xapmi 4- 5 barobar oshib,
ko pirtirgichni gattig ushlab tursa, (ayyor bo'lgan xisoblanadi,

Ko'pirtinigan tuxum oqiga me ordagi shakarning 1/4 gison bilan ogarguncha
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ko piitinigan tuxum sarighi qo’shib aralashtiriladi, so‘ngra un sotib, bir tekis
massa xosil bo'lzuncha sekim-asta aralashtinladi. Unga ozgina kartoshka kraxamaly
aralashtirib solinsa, biskvit qurug uvalamb turadigan va og'tzda eriydigan bo'ladi.
Ko'pirtirish oxirida vanilin, meva essensiyalart go'shiladi.

Biskvit lramiri yana issiq usutda ham tayyoranishi mumkin. Buning
uchun idishga shakar solinib, wstiga tuxum chaqib solinib, to’xtovsiz
aralashtirib turgan xolda, suv bug'iga qo*ygan xolda 40-50"S gacha isitiladi.
Shunday qilinganda sarig'i tarkibidagi yog' moddasi erib, ko'pirishi oson
boadi. So'ngra uni bug'dan olinib, ko*pirtirgich yordamida ko'pirtirib,
20PS gacha sovitiladi, so'ngra vanasitilib vana ko'pirtirdadi va yana sovitilib.,
un qo'shib tezda [5-2) sekund davomida aralashtiriladi.

Tavyorlangan biskvit hamiri tagiga yog' surtib qog'oz solingan shakili
golipga 3/4 qismi to‘lgunchasolinadi vashu zaxoti sekin-astalikbilan duxovkaga
pishirishga go*yiladi.

Biskvit hamiri xajmiga ko‘ra 30-90 daqiga davomida {80-200°S xaroratda
pishiriladi. Pishirish vaqtiming dasttabki 10-13 dagigasi davomida biskvitga
go't tekizib yoki duxovka eshigini qattiq yopib bo‘lmaydi, chunki biskvit
juda nozik. u chayqaladi va ko’pigt susayib, o'tirib qoladi.

Biskvit hantirini tayyorlash uchun 6 dona tuxumga | stakan shakar, |
stakan wun ishlatiladi. Bunda qurugroq biskvit tavyorfash uchun | osh
goshiq un kartoshka kraxmaliga aimashtirilishi mumkin.

Yangi pishgan biskvit hamirini kesish giyin bo‘ladi, uvalanib ketadi,
shuning uchun u pishgandan so‘ng kamida | kun go'yib qo‘yiladi va keyin
bezatib tort tavyorianadi,

AMALEY MASHG'ULOT

Biskvit tortini tayyorlash
Masalliglar me’oriz 6 ta tuxum, | stakan shakar, | stakan un, Krem
uchun; 200g sariyog®, | stakan shakar, | ta tuxum.
| osh goshiq un, | stakan sur, vanilin, meva
essensiyasi.

I. Biskvit to1ti kerakli xayjmda, dumaloq, to'g'ri to‘rtburchak, kvadrat,
ovaisimon, yuraksimon vaboshqashakllardagi qoli ptardapishirib olinadi.

2. Pishgan biskvit hamirini gorizontal bo'vicha ikki bo‘lakka ajratib kesib
oflinadi va sharbat shimdiriadi.

3. Sharbat tavvorlash uchun yarim stakan shakarga yarim stakan gaynoq
suv gquyib, bir gaynab chigguncha isitiladi, so'ngra 20°S xaroratga sovitilib,
meva essensiyasi qo‘shifadi,
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4. Tortni orasiga surtish va bezatish uchun yog'li “sharlot™ kremi
tayyorlanadi

Tagi qalin idishga shakar solinadi, ustiga tuxum chaqib solinib, yog och
kurakcha yordamida ogarguncha ivlanadi, unga 1 osh goshiqda un solinib,
aralashtinladi. So‘ngra sut quyilib, bir tekis massa xosii bo'lguncha aralashtintib,
pastroq olovda to'xtovsiz koviab turgan xolda quyulguncha gaynatilads.

Tayyor aralashma 20°S gacha sovitiladi.

Sariyog'ni xona xaroratida yumshatilib, quyuq gaymoq xoliga keltirifadi
va vt mikser vordamida 10-15 daqgiga ko'pchitladi va unga sovitilgan
aralashmadan oz-vzdan go'shilib ko'pchitishni davom ettiriladi. Ko'pehitish
oxirida vanilin go'shib, yana 7-10 dagiga ko'pchitiladi. Tavyor krem oppog
rangli, mayin, vyengil, xushbo'y xidh ho'lishi kerak.

5. Sharbat shimdirilgan biskvit hanminni pastki qisimiga tayyorlangan krem
pichog yordamida bir teks gilib surtiladi va ustiga ikkincln govag biskvit hamrs
yopishtiriladi. Ustk) qavaiga sharbat ko'prog shimdinlads va krem suniladi,

6. Tortnt yon gismianga krem surtilib, biskvit hanur uvoglar,
maydalangan yong'oq mag'zi sepiladi yoki krem bilan bezak berihisin muakin,

7. Tortni ustki gismini bezatish uchun tayyorlangan kremm Kkerakli
bo'laklarga bo'linib, o0zig-ovgat bo‘yoqlari yordamida kerakli ranglarga
keltirib olinadi.

8. Tayyorlangan kremlar qandolat gopchalariga solinib, kerakli shakl beruvchi
tunika moslamalar yordamida tort usiing bezatiladi. Tort ustini bezatish tortni
tayyorlayoigan kistudan did, maxorat, malaka, yodkorikm talab gilad.

9, Tayyorlangan tort sovitgichda §-2 soat sovitiladi.

10. Maxsus ton taghigining ustiga salfetka yozilib, wustiga tayyorlangan
tort go'yiladi va dasturxonga tortiladi,

13.8. Qaynog suvda gorilgan gaynatma hamir

Qaynoq suvda gorilgan hamirni duxovkada pishirishda uning 1arkibidagi
nambik bug'lanishi natijjasida mahsulot o' rasida katia bo'shiig vupudga keladi.
Bu bo‘shiignt turh kremliar, ko‘pchitilgan qaymoqlar bidan o idirib,
piroyniviar tayyorianad.

Qaynatma hamir uchun kleykovinasi ko'p undan foydatamish lozim.
Qaynog suvda hamir qorish ikki bosqichdan iborat: gaynog suvda hamir
gorish va sovitib tuxum qo‘shib hamir gonshdan iborat.

Qozonga suv quyilib, tuz, yvog' solinib gaynatiladi. so'ngra yog'och
kurakcha bilan (o' xtovsiz aralashtinib turgan xolda un solib, hamir qonladi.
Harmir bir tekis, qoriga yopishmaydigan bo'lguncha 3-3 dagiga gorifadi.
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Tavyorlangan bamir 65-70"S gacha sovititud va tuxumni bittasini chaqib
solinth, bir tekis massa xosil bo'iguncha aralashtiriladi, so'ngra ikkinchisi
chagib solib aralashtiriladi va xakozo.

Tavyor hamir namligi 53% bo'lishi kerak. Hamirni gandolat
gopehalanga solmadi.

Duxovka patnisinl ozgina vog'lab, ustiga xaltachadan xar xil shaklda,
dumaloq. xalgasimon. uzunchoq yvoki mayda sharcha shakllarida qilib
hamir siqib chigaritadi. Hamirlar oralig'i katta 2.5-3 sm bo'lishi kerak.

Qaynatma hamir 180%-200"S xaroratda 30-35 daqiga davomida
pishiritadi. Pishirish davomida duxovka cshigi ochilmaydi. Awvaliga xarorai
baland 210°S dargjada, 12-15 dagiqadan so*ng 180"S darajada pishiriladi.

Qaynatma hamir uchun masalliglar me’ori: 1 stakan un, 60g margarin,
I stakan suv, 4 dona tuxum, me’orida tuz.

Qaynatma hamirdan pirojniy
Masalliglar me’ori: | stakan un, 60g margarin, | stakan suv, me’orida
tuz, 4 ta tuxum. Krem uchun: 3 dona tuxum oqi,
1.5 stakan shakar, 0.5 stakan suv, limon kislotast.

1. Tayyorlangan gaynatma hamimi ozgina yog' surtiigan duxovka patrisiga
gandolat gopchasidan dumaloq shaklda, orsini 2-3 smdan qilib siqib
chaqariladi.

2. Duxovkada pishirib olinib. Sovitifadi va ichini krem bilan to’ldiriladi.

3. Krem tayyorlash uchun shakarga suv solinib, olovga qo‘yib aralashtirib
turgan xolda ermifadi, ozgina iimon kislotasy solinadi va gaynatish 115-
1 2005 gacha yetkiziladi.

4. Bir vaqtda tuxumni oqi ko pirtirihishi kerak.

3. Yaxshi ko'pchitilgan tuxum oqiga biroz sovitilgan giyom oqizib turgan
xofda oz-ozdan solinib ko'pehitifadi.  Ko'pchitish oxirida golgan limon
kislonasi solinib, yana 5-1{) dagiga ko' pchitiladi.

6. Krem bilan to'1diriigan pivojnivlar ustiga gand upasi sepiladi.

7. Tayvor pirojniylar likopchalarga solinib, dasturxonga tortiiadi,

13.9. Hamir maqsulotlari sifatiga qo‘yiladigan talablar va saqlash
muddatlari

Tayyor hamirlt mahsulot gayst xildagi hamirdan pishirilgan bo'imasin,
shakh buzilmagan, sirti bir tekis qizanb pishgan va o‘rtasidagt yumshoq
qismidan ajralmagan bo'lishi kerak. Sirti yorilib ketmagan, kesib ko‘rilganda
o'rtass berch bo'lmasligi kerak.
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Hamirturushli hamirdan tayrlangan mahsulotlar ichi bir xii g ovaklikda,
katta-katta bo'shliglar bo‘Imasligi kerak. Xar bir mahsulotning mazasi va
xidi o'ziga xos bo'lishi, begona xid va maza bo'lmasligl. achimur ta'm,
artigcha nordondik veki sho'r bo*lmasligi kerak.

Pechiene, tort, keks va pirojniylar o°'ziga xos did bilan bezatilgan, xushbo'y
yogimti xid, lazzatli ta’mga ega bo'lishi kerak. Tort ustiga bezatilgan kremlar
rungi och, nafis bo'lishi kerak.

Tayyor hamir mahsulotiari ozoda, quruq. vorug' xonaiarda xar bir
i o'ziga xos xaroraida saglanishi kerak. Mahsulotlar shakh buzilmaydigan
darajada terilgan xolda 24 soat davomida saglanishi mumkin. Bundan uzoq
vilqt saqlansa gotib qolib, ichi qurug, gattig, uvalanadigan bo'hib goladi.
Kremli ton va pirojniylar sovitgichda 36 soat davomida, tashq xidlardan
xoli joyda saqlanishi kerak.

Mustagqil o‘rganish uchun savol va topshiriglar

| .Hamir tayerlashda xom-ashyog'a ishlov berish jarayonini ayting.

2.Hamir turlari va ularni tayerlash usullarini, g ovakligini oshiruvchi
mahsulotlar turtarini ayting.

3.Oshirilgan hamirdan tayerianadigan o'zbek milliy hamirli mahsulotlac
turlarini ayting,

4.0shirilgan hamirdan mahsulotlarni pishirish jarayoni ketma-ketligi
jarayon kartasimni tuzing.

5.Mo'rt hamirdan tayrlanadigan mahsulotiar turlari va tayyorlash
jarayonini ayting,

6.0'zbekcha varagi hamirdan tayerlanadigan mahsulotiar turlari va
tayerlash jarayoni gqanday?

7.Biskvitli tort va pirojnivlarni, ruletlarni tayerlash jarayonini avting.

8.Tort uchun turli kremlar tayerlash jarayonini, tortni bezatish
usullarini o‘rganing.

9 Yog'li biskvit hamirini tayyorlash jarayonini va undan mahsulotlar
tayerlashni ayting.

10.Hamir tayyorlash va mahsulotlarni pishinishda ishlatiladigan asbob.,
Jixozlar, moslamalar turlarini va ulardan foydalamishin o'rganing,

11.Hamir 1ayeriashda ish joyini tashkil ctish va samitariya-gigiena
goidalarini o' rganing.

1 2. Hamir mahsulotlarini saglash sharoni va muddatlan ganday?
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XIV-ROB
O*ZBEK MILLTY HAMIR MAHSULOTLARI VA TAOMLARI

O ek milly pazandachihigida hamir mahsulotlar va taomlart asosiy
o't witadi. Hamirdan juda ko'p lazzatli, 10'vimli. tansig mahsulotlar
tayvyortanadi. Navro'z, xatt, marosimlarda averlanadigan aloxida hamirhi
mahsulol turlariga qush-tili, bo g irsoq, chak-chak, o'rama, yupga, somsalar,
gattanalar, qovurtlgan varaqi, chuchvaralar, turht xildagi nonlar, patirlar,
lschiralar va boshaalar kiradi. O'zbek milliy hamir taomlaciga chuchvara,
manti, wnon, lag'mon, mampar, norin va boshqgalar kiradi. Bu mahsuloi
va taomiar o'z tayyorlanish usullari, tarkibidagi masalliq migdori va turiga,
ishfov berish usullariga, shakli, tashgi ko‘rinishi, mazasi va boshqga
ko'rsarkichlari bilan bir-biridan farg giladi.

Hamir mahsulotlar hamirning quyidagi to'rt turidan tayyorlanads:

1. Oddiy hamir;

2. Odiy sut, yog', tuxum solingan hamir,

3. Hamtirturushh hamir;

4. Hamirturushli sut, yog* , tuxum solingan hamir.

Oddiy hamir tayerlash uchun tog orachaga ilig suv solinib tuz eritiladi.
so'ngra elangan un solinib hamir goriladi. Bunda hamiming ichida tugunchalari
bo'lmasligi uchun yaxshilab mushtlab qoriladi. Tayer hamirnt 10-15 da
dagiga nam sochiqga o‘rab tindirib qo‘yiladi. Oddiy hamirlar gattiq-
vitimshoqligini o'rtacha gilib gorish uchun | kg unga 2 stakan iliq suv, 2
chov goshig ida tuz kerak bo'iadi. Bu hamirdan maunti, lag'mon, chuchvara,
somsa, gatlama, yupga, xunon va boshaalar tayerlanadi.

QOddiv sut, vog', tuxum solingan hamir.

Bu hamir achun | kg unga 2 stakan sut, 1 osh qoshiq yog'. | dona
tuxum. 2 choy goshiq tuz solinadi.

Hamirga entilgan go'y yog'i, mol yog'i, margarin, sariyog', qizdirib
sovutiigan paxta moyi ishiatilishi mumkin. Agar hamir tuxumning o*zida
qortlsa, | kg un uchun 6-7 dona tuxum, | choy goshig'ida tuz solinadi. Bu
hamirdan qush-tili, bo‘g'irsok. chak-chak, o'rama, lochira kabi mahsulotlar
taverlanadi,

Hamirturushli hamir tayerlash uchun sichi tog'orada ilig suvga hamirturash
sohib iylanadi, so‘ngra 1wz solib erititadi va un solib hamir qoriladi. Tayer
hamirmi zuvala qilib ustint galin narsa bilan o‘rab oshirish uchun issiqrog
Joyga 3-4 soatcha go'viladi,

Hamiming xaimi ko'payib, orasida mayda g ovakchatar paydo bo'lgandan
s0'ng undan mahsulotlar tayyorlanadi.
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Hamirturushli hamir uchun 1 kg unga 2 choy qoshig wz, 25-30 p
gacha hamirturush va 2 stakan iliq suv ketadi.

Hamirturushii hamirdan obi non, gumma, gijda, oshitma saomsa, oshirma
manti tayerlanadi.

Hamirtrushli sut, yog', tuxum solingan hamir.

(Orzbek pazandachiligida hamir asosan paygirsiz usulda tayerlanadi. Bunday
hamir uchun 1 kg unga 35-45 g hamirturush 2 stakan ilik suiga ivlanadi., 1 choy
qoshig tuz erttiladt va eritilgan yog' solinib, so'ngra un solinib hamir gonladi.
hamirni yaxshilab mushtlab, oshirish uchun issigroq joyga qo'yiladi. Bu hammirdan
pauir, bo'g'irsoq, yog'li kulcha, paramach kabi mahsulotlar tayerlanads.

AMALIY MASHG'ULOT

“Qush-tili”
Masalliglar me’ori: 1kg un, 0,5 stakan suv, 2 1a tuxum. 0.5 stakan
sarivog', 1 osh goshiq shakar. qovurish uchun |
kg o'simlik moyi kerak.

I. Shakarni ozgina iliq suvda eritilib, tuxum chaqib aralashtiriiadi va un
solib hamir goriladi, so'ngra yog'ni gam qo'shib hamirga shinudrilads,

2. Tayyor hamir tindirilgach, o‘glov yordamida yupga qilib yoyiladi,
so‘ngra yoymadan maxsus keskich yordamida rombyoki uchbuichak shaklida
bo'lakchatar kesib olinadi. Tayyorlangan “qush-tili” qozonda gizdirilib,
bir 6z sovitilgan vog'da tilla rangga Kirguncha govunb olinadi.

3. *“Qush-tili” vazalarga yoki likopchalarga solinib, dasturxonga tortiladi.

Bo'g'irsoq
Masalliglar me’ori: 1kg un, 1 stakan sut, 0.5 stakan eritilgan go'y
yog'i yoki margarin, | dona tuxum, 2 osh
qoshiq shakar, 0,5 choy qoshig tuz, 30g
hamirturush, Qovurish uchun Lkg vog'.

I. Fog'oraga iliq sut yoki suv, eritilgan go'y yog'r. tuxum, shakar,
1z, bamirturush solinib, yaxshilab aralashtiritadi va un solib hamir goritadi.

2. Hamirni oshirmasdan darxol olib uzunchoq qilib ¢ho®ziladi va
vong'oqday keladigan bo'laklanga kesib olinadi.

3. Bo'laklarni xar birini géalvirga yoki chovliga korsatgich barmog bilar
botirib aylantinb shakl beriladi.

4. Qozonda vog'ni gizdirilib, bir oz sovitilib, bo'g'irsoglar bir nechtadan
solintb, gizartirib qovurib pishiriladi.
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5 Tayyor boghirsoglar chovlida suzib olinib,  yogh silgitiladi va
hkopchalarga solinib, dasturxanga tortiladi.

Chak-chak
Masalligiar me’ori: 10 dona tuxum, 0.3 choy goshiq tuz, 800g un,
qovurish uchun | kg vog'. Qiyvom uchun 1.5
stakan shakar, | stakan asal.

[, Tuxumin oqi sarig'idan ajranlib, oq vaxshilab ko'pchitiladi, sarig'i
ham go‘shib aralashtinitadi. So ngra tuz solib eritiladi va un solib yumshoq
hamur gorillads. Hamic go'lga yopishmasligi uchun yog® bilan goriladi va
tindinlach.

2. Hamir tingandan so'ng. maydaroq zuvalachalarga bo'linib, jo'va
yordamida voyiladi. Yoyilgan hamir yuzini yog'lab, o'ntasidan ikkiga bo'limb,
ustma-ust qo'viladi va uzunasiga kengligi 2-3 sm lentalar girgib olinadi,
undan kengrog ugralar kesib olinadi. Shunday {0'g rama hamir qovurilganda
buralib dumatoy shakida o' ralib chigadi.

3. Qozonda qizdinilgan yog'da chak -chak hamin oz-ozdan solinib, tilla
rangga kirguncha govurib olinadi.

4. Qiyom tayyoriash. 1.5 stakan shakarga 0,5 stakan suv solib qivom
gaynatiladi va 1 stakan asalni qo‘shib, yana yaltirab chigguncha gaynatiladi.

5. Pishgan chak-chak hamiri tog'oraga solinib, ustidan issig qiyom
guyiladi va o'l bilan bosib yopishtiriladi (go‘l kuymasligi uchun va ugralar
vopishimasligi uchun kafini sovug suvga tegizib olinadi). Biroz yopishgan
ugrafar yog'langan laganga go'vilib, yana ustidan issiq qiyom quyib, zichlah
uvib yopishivitadi.

6. Tavyor chak-chak giyom yaxshivopishishi uchun t-2 soat tindirilib,
~0'ngra bo'laklarga kesilib, dasturxonga tortiladi.

Lochira
Masalliglar me’ori: 1,5 kg un, 2 stakan suv yoki sut, | stakan
enitilgan qo'y yog'i, 1 stakan eritilgan margarin,
! choy qoshiq tuz, ozgina soda, | dona tuxum.

1. Tog'orachaga iliq suv yoki sutda tuz eritiladi va eritilgan go'y yog'i
hamda margarinni qo*shib, ustidan un soiinib hamir goriladi.

2. Hamirni 30-40) daqiga tindiriladi, so'ngra hamirdan 200g 1i zuvalachalar
ajratitadi va vana tindiniadi.



3. Hamir tingandan so'ng 3-5 mm qalinlikda yoviladi va yuziga galin
qilib chakich uriladi. Chetlarini barmoqlar vordamida chimtib chiqib bezatish
mumkin,

4. Lochirani yuziga tuxum surtib gizdirilgan duxovkada bir tekis
gizarguncha pishirib olinadi.

5. Pishgan lochiralar sovitifib, dasturxonga tortitadi.

Lag‘mon
Masalliglar me’ori: un 150g, suv 60g, 1uz me'orida. Vaju uchun: go'y
go'shti 150g. o'stimlik yog" 25g, pivoz 18g, sabzi
38g. chuchuk qalampir 39g, turp 20g, tomat 20g,
sanmsoq g, suv 30g, ko'kat 7g, loz1 3g.
Chiqishi: 600g.

I. Tog orachaga iliq suvga me’orida tuz, tuxum solib eritifadi va ustiga un
solib hamir goriladi. Hanir gattiqroq bo'lishi va mushitlab yaxshitab pishitilishi
kerak. Tayyorlangan hamirni ¢'rab go*ygan xolda 25-30 dagiga tindirladt.

2. Tingan hamir o'glov yordamida 1-1.5 mm qalinlikda doira shaklida
voviladi, ustiga un sepib, taxtakach ustiga taxlanadi va kengligi 2-3 nmim lenta
shakhda kesilad.

3. Qaynatilgan tuzli suvda uni gogilgan lag'mon pishirib olinadi. Pishgan
lag'mon chovlida olinib, sovuq suvda chayiladi va qizdirilgan vog' suitib ohib
qo‘vilad.

4. Vaju tayyorlash: Mol voki go'y go'shti mayda kubcha shaklda, pivoz.
bulg or galampiri yarim xalga, sabzi, twp mayda kubik shaklida vo'g' raladi.
Qozondagi o'simlik vog'ini qizdirib go‘sht solib govuriladi. piyoz, sabzi.
turp, bulg'or qalampin ketma-ket solinib, yumshaguncha govuriladi. Kevin
tomat yoki to'g'ralgan pomidor solib qizantinb govunladi va suv quyib,
miltillatib gaynatib pishiriladi. Vaju pistushidan eldin mayda to'g ralgan
sarimsoq, ta'hga iz va ziravorlar solinadi.

3. Lag monni dasturxonga berish 1artibi.  Pishgan lag mon hamin qaynoqg
suvga chayib olinib, kosaga solinadi, ustidan vaju soliiadi, bir chetiga
imayda to'g ralgan ko'kat qotyib, dasturxonga tortitadi. Lag'mon uchun aloxida
idishda loz1 bertladi.

Lozi tayyorlash uchun sarimsog piyoz mayda 1o'g'ralib, yanchilgan
qizil qalampir bilan aralashtiriladi, qgizdirilgan o'simhk vogr go'shilgan
xolda aralashtinb tayvorlanadi.
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Mantilar

Mantdami bar necha usulda, bir necha givmalar bilan tayyorlaslh mumkin.
Mantilar dumnalog, cho'zig, o rthurchak gilib tugilishi mumkin, Tarkibidagi
Givima tutiga garab, go'shili, go'sht va kanoshkali, govogh bolisht mumkin,

Hig suvga iz solinth, xom tuxum sohb aralashtiriladi va un solib biroz
gatuqrog hamir gonb, qo't sochiq bilan o'rab, 30-40 dagiga tindirib
go'vilade. Qanday shaklda tugilishiga garab, hamirga 0'ziga xos ishlov beriladi.

Dumalog tugilgan manti wchun tingan hamir bo'laklarga bo'linib,
wzun arqoncha vasalads va pichoq bilan 25g og'irlikda kesib dumalog shakl|
beriladi, ularga un sepilib, biroz ezib doira ko'rinishiga keltiriladi va yana
unlab tindinfach. So'ngra jo'va vordamida cheti yupga, o'riasi qalin, diametri
t2-14 smii doica shakli beriladi,

To'rburchakll manti uchun tndirilgan hamir o'glov yordamida -2
mm qahintikda voviladi, Keyin 16-18 smli kvadrat gitib kesiladi.

Tayyorlangan hamiriarga givma sotinib tugiladi va manti gasqonga

tenib bug'da pishirtdady.

Go‘shtli manti
Masalliglar me’ori: unt 38z, tuxum 2g. suv 13g, iz 0.4, Qiyma uchun:
qo'y go'shii i03g, pivoz 88g, tuz 0,82, zira, murch
1a’bga ko‘ra, qatig 13g.
Chigishi: 225y.

[. Yog'lirog qo'y goshti imayda kubcha shaklida to'g’ raladi, mayda qilib
chopiigan bosh pivoz. 1z, zitra bilan aralashtiriladi. Dumba vog i kubcha
shaklida to'g'rab aralashiiriladi.

2. Tingan hamirdan jo'va yordamida doira shaklida yoyib, chap go‘Ining bosh
va ko'rsatkich barmoglarn orasiga olinib, o'nasiga qiyma 75-80g og'irlikda solinadi
va o'ng qo’l barmoglan bitan chetlan yopishtirilib, uzunchog dumaioq shaklda
tugiladi. Agar hamir o’dlov yordamida yoyilib, kvadrat shaklida kesilgan bo'isa,
hamir o'rtasiga giyma solinib, garama-garshi burchaklari o*zaro birlashtiriladi,
oxirgl birlashtirilgan burchaklaming uchi barmoqg atrofidan aylantirilgan xolda
tirlashtnladi. Manti 0'ziga xos to'itburchak ko‘rinishga ega bo‘ladi.

3. Tugilgan mandlar o'simlik yog'i surtilgan gasqon patpislariga orasini
ochigrog gihb terib, 40-435 dagqiga davomida bug da pishiriladi.

4. Pishgan manti kosalarga 2 dona xisobida (xar bir donasi 105g dan)
qgo'yilib, wstidan ozgina qizil sardak, qatig va ta’bga ko'ra yanchilgan qora
murch sepib, dasturxonga tortiladi.
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Chuchvara

Masalliglar me’ori: Ko'y go'shti 90, pivoz 30, wuz 1. murch 0.1, un
38, suv 22, tuxum 5 dona, qatiiq 30, murch 0,02,
Chigishi: 200/30.

I. Yog'li qo'v go'shti g ushtgiymalagichdan o tkazittb, mavda to*g raigan
hash pivoz, ta’'mga kora tuz, murch, zira qo'shib aralashtirthb giyma
layyorlanadi.

2. Tog'orachada iliq suvda tuz eritilib, tuxum chagib solib aralashuriladi
va un qo'shib hamir qoriladi. Hamir 20- 30 da gisga tindiriladi.

3. Tingan hamimi o*glov yordamida | -2 mm galiniikda yoyiladi. Yoymani
taxlab 5x5 sm xajmda kvadrat shaklida kesiladh.

4. Chuchvara hamiri o' rasiga go'sht giymasi 5-7 g xisobida solimib, ikki
qarama-garshi tomoni birlashtirilib, giyma arrofidagt hamir gaynlib, qulogcha
xosil qilinadi, ikki ostki uchlari o' zaro xalga shaklhida aylantiilib birlashtirilgan
xolda chuchvaraga shakl beriladi, va pishirguncha toza sochiq soltngan patnisga
terib go’yiladi.

5. Qaynab turgan tuzii suvga tugilgan chuchvaralar solinib, o' tacha gaynash
darajasida 13-15 dagiga davomida pishinfadi.

6. Pishgan chuchvaralar chovlida suzib olinib, laganga solinadi, ustiga
qizil sardak quydib, gattiq solinadi, ta’bga ko'‘ra vanchilgan qora murch,
ko'katlar sepib dasturxonga tortiladi.

Kartoshkali xunon

Masalliglar me’ori: un 67, suv 25, tuz |, kanoshka 171, pivez 62,
' dumba yog'i 27, hamir yog'lash uchun vog* 13,
tomat 10 g. sardak uchun piyoz 30, pomidor 32,
o‘simlik yog'i 8.

I. [lg suvda tuz entilib, un solib hamir goridadt. Hamerm 20- 30 dagiqa
tindirtfadi.

2. Tingan hamirni yupaqa qilib | mm qalintikda yoyiladi.

3. Qiyma tayyorlash uchun kartoshkaga birlamchi ishlov berilib
somoncha shakida to*g*raladi. Qozonda vog'ni qizdirilib to'g ralgan piyoz
qovuriladi. Dumba vog'i mayda 10'g raladi.

4. Yovilgan hamirga qovurilgan piyoz surtilib, to’g ralgan Kortoshka.
dumbi yog'i bir (ekis voyiladi va rulet gilib o raiadi.
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5. Qasgon patnisi yog'lanib xunon joylashtiriladi va bug'da 30-35 dagiga
davomida pishiriladi.

6. Sardak 1ayyorlash uchun gizdirfigan yog'da to'g ralgan pivoz, pomidor
gqovuriladt, (iz, ziravortar, ozgina suv sohib gayaattadi.

7. Pishgan xunon laganda tenib solinib, yuziga sardak quyiladi. Aloxida
likopchada w g ralgan pivos, ko katlar va achehiq gartmdori beriiadi.

14.1. O‘zbek milliy hamir mahsulotlari va taomlari sifatiga qo‘yiladigan
talablar

Xar bir hamir mahsulotlari va taomini pishirishda o'ziga xos ishfov
berish qoidalarign rioyva qilish kerak. Aynigsa hamir mahsulotiari va
taontanint tavyorlashda kishidan ancha bilim, maxorat, did, xafsala,
qunt, xavas va ijodkorlikni talab giladi.

Tayvor mahsuiot gaysi xildagi hamirdan pishirilgan bo'imasin shakli
buzilmagan. sirti bir tekis gizarib pishgan bo'lishi kerak. Qush-tili bir
tekis tilla-sarig rangda, uvatanib ketmagan bo'lishi, bo'g'irsoglar och
jigarrang bir tekis pishgan, orasi g'ovak-g'ovak bo'lishi kerak.

Chak-chak och sarigiish rangda bir tekis gqovurilgan, ugralari bir
xtt o'lchamda va shaklda bo'lishi, ezilib, uvalanib ketmagan bo‘lishi
kerak. Qivomi bir xil quyuqlikda yetishgan, asal ta'mi sezilib turadigan,
goigan, shakarlangan giyom bo‘lmasligi kerak.

Lag' monlacning bir xil galinlikda, yumshoq pishgan bo‘lishi kerak.
Hamiri ezilib ketgan, kalta-kalta, berch bo‘lmasligi kerak. Vajusi
masalliglari o'z shaklida kesilgan, yumshog pishgan, ma’zati, xushbo'y
xidli bolishi kerak.

Mantitar o'z shaklida chiroyli tugilgan, vaxshi pishgan bo'lishi
kerak. Qivmasi 0'ziga xos xid va mazaga ega bo'lishi, dumba yog'iart enb,
ziraning o'tkir xidi bilinib turiish kerak.

Chuchvaralar o'z shakiida bir xil xajmda, tugilgan yumshog pishgan
bo'lishi kerak. Ezilgan, xom yoki giymasi ajralib ketgan bo'lmasin.
Agar chuchvara sho'rva bilan birga berilsa, aloxida pishirib olinadi va
kosaga avval chuchvara solinib, ustiga sho‘rva quyiladi.

Xunon o'ziga xos shakllarda tayyorlangan bo'lishi, yumshoq pishgan,
xushxo'r nordonrog ta'mli, hamir oralari ajralib turadigan bo‘lishi
kerak.

Qiyma uchun to'g'ralgan kartoshka bir tekis nafis to*g*ralgan bo‘lishi
kerak.

156



Mustaqit o‘rganish uchun savol va topshiriglar

b. O zbek milliy hamir mahsulotlari va taomlari turlarinit ayting.

2. Milliy urf-odat an™analariga ko ra tayyorlanadigan hamic mahswilotlari
lurtarini va tayyorlash jarayontni ayting.

3. Xait bayramlarida. wrli marosimiarda tayvorlanadigan mahsulot va
taomiarmi ayting.

4. O'zbek milliy nonlart — jizzali  non, go'shth non, zog'ora non,
sitrmoy non tayyoriash jarayonlarn o'rganing.

5. Yupga, talpiq tayyoriash jarayonlarini ayting.

6. Qovurma chuchvara, varaqgi somsa tayyorlash jarayonlarini ayting,

7. Norin tayyorlash jarayoni, sifatiga bo‘lgan talablar ganday?

¥. Cho'zma lag'mon tayyorlash jarayonini ketima-ketligi jarayon karlasim
[Lzing.

0. ('zbek pazandachiligida somsalar pishirishning bir necha turlavini
bir-biridan fargini, ishlatiadigan qiymalar turlarini o‘rganib, jadval tuzing,.

190. O*zbek milily taomliari va mahsulotiari bo'yicha sutkalik taomnoma
nsng.

11, *Ozbekiston xalglarining milliy taomlan va kulinariva mahsulotfanni
tayvoriash wsullari to'plami” dan foydalanishni o'rganing.

i2. Millly hamir mahsulotlari va taomian sifatiga bo‘lgan talablarni va
saqlash sharoiti va muddatlarnint o'rganing.
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XIV-BOB
PARHEZ TAOMLAR

15.1. Parhez dasturxonlarning tavsifi

Kasalliklarni davolash va ularning oldini olish uchun ishlatiladigan
aomiami parhez taomlar deyiladi. Parhez taomlarni kasaixonatarda,
sanatoriylarda, kupchilik ishlaydigan korxonalarning kasalni oldini olish
BOB.larda tashkil gilinadi.

Bundan tashgari oila a’zolarimiz satomatligini saqlash, turli kasaliklarni
oldini olish uchun uyda ham parhez taomlar tayyorlash jaravonini
o'rganishimiz zarur.

Parhez taomidan foydalanuvchi shaxs uchun shifokorlaming ko' rsatmalari
bitan parhez taomi va mahsulotlari belgilanadi. Parhez taomlari va mahsulotlari
&'z Xususiyati bo'vicha va kasal turi bo'yicha 1,2,5.7,9,10 ragamiari bilan
belgilanib, umumiy xolda xisoblanadi.

I -son parhez dasturxoni. Bu dasturon oshqozon va ichak kasalligiga
~ oshqozonda me’oridan ortiq kislotani gastrit, oshqozon yarasi va o'n ikki
barmoqli ichak yarasi kasallari bilan og'rigan bemoriarga belgilanadi.

Davolashda qo‘llaniladigan usul — ovqatni Iste’'mol gilishda tanadagi
Og'ry) joyni termik, mexanik, kimyoviy ta’sir etuvchi kuchlardan saqlash.
Taomlar ezilgan xolda 0z-ozdan ko'p vaqt o‘tkazilmay [ste’'molga berilishi
kerak, juda issiq yoki juda sovug taomlami Iste’molga berish ruxsat etilmaydi.

Parhez dasturxoni uchun Iste’molga berilmaydigan taom va mahsuiotiar
© gaynatma sho'rvalar, qattiq to*gimali go'sht, qovurilgan taomlar, mol
YOKi o'y yog'lari, sho'r, nordon mahsulotlar, zirovorlar, sof gaxva, kakao,
achchiq choy, gazli va spirtli ichimliklar.

2 —son parhez dasturxoni. Bu dasturxon oshgozon va ichak kasalligi ~
benor oshqozonida me’oridan past Kistotali gastrit bo*lgan kishilarga belgilanadi.

Davolashda qo‘llanadigan usul_— oshqozon sekresiya bezlariga ta'sir
¢tib, suyuqlik ajratishi qobiliyatini oshiruvchi mahsulotlar bilan ta’minlash.
Parhez da oshqozondan shira apratishiga yordam benivehi enetraktiv moddalanga
boy bo'lgan mahsulot va taomlar beriladi. Taomlar tez-tez, 0z-0zdan [ste'mol
qitinishi kerak.

S - son parhez dasturxoni. Bu dasturxon jigar va o't pufagi og'rigan
bemorlarga belgilanad,

Davolashda qo'Haniladigan usul — jigar va go'sht pufagi ishlash qobilivatiga
ta’'sir etadigan mahsulotlar Iste’mol; cheklanishi kerak.

Iste’'molga berilmaydigan taom va mahsulotiar — gaynatmalar, vog'li
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po'sht, bahg, margarnn, dukkakii mahsuviotlar nordon. sho'r. achchig,
dudlangan mahsuiotiar, govuriigan va o'1a sovitilgan mahsulotlar.

7 — son parhez dasturxoni. Bu dasturxon buvrak kasallikliar uchun
belgilanadi.

Davolashda go'lanadigan vsul — parhez orgamsmdan ortigcha
suvuqtikni, azzoth moddatam: chigarishi, buyrak faolivatini yaxshilashi
kerak. Ovgat rasionida tuz mc’ori keskin kamaytiritadi. Oqgsil moddalari,
suyuqlik me’on kamaytiritadi.

9 - son parhez dasturxoni. Bu dasturxon gand kasalligi bilan
kasallanganlar uchun go'llaniladi. Parhez organizmda uglevod almashinuving
narmakiashtinshni kerak.

Davolashda go Haniladigan usul — ovqat rasionida uglevodlar me’orini
kamavtirish. Qand o'rnint shirin maza beruvchi ksimet vi sorbitga
almashtiriladi.

Iste 'molga berilmaydigan taom va mal_kulotlar — dudlangan mahsulotlar,
shirinhiklar, gand, murabbo, asal, uzum, xurmo, banan, anjir, gavinod,
guruch, mannly yormalari, vog'li hamir mahsulotlan,

[0 — son parhez dasturxoni. Bu dasturxon vurak va gon bosimi kasafiiklas
uchun belgilanadi.

Davolashda go’llaniladigan usul — yurak fachiyatimi, tuz-suv
almashinuvini normallashtirilishi kerak. Yurak va nerv sistemalasiga kuchli
ta'sir ko' rsatuvchi achchiq choy benimaydi.  Rasionda kaliy va kalsiy tuzlanga
boy mahsulotlar beriladi. Kaliy tuzi organizmdan ortigcha suyuglikni
chigaradi, kalsiy esa yurak faoliyatini normallashtiradi.

Iste’molga bertimaydigan taom va mahsulotlar — go'shtli, baligli
qaynatmalar, yog'li go'shs, tuzlangan sabzavotlar, turp, rediska, chesnok,
pivoz, xren, shokolad, piromivlar, varagi hamirdan mahsulotlar, tuxwm,
yog'li pishloglar, dukkaklilar.

15.2. Parhez yaxna taomlar
AMALLY MASHG‘ULOT

Qaymogli yaxna karam
Parhez Ne 5.7.9.10.
Masalliglar me’ori: Yangi karam 880g, smetana 200g.
Chiqishi: 1000 g.
Birlamchi ishlov berilgan karam yirikrog bo‘laklarga bo'limb, tush
gaynagan suvda pishirib olib, sovatiladi va somoncha shaklda to'g' ralacfi.
Tayyorlangan karam likopchaga solimb, ustiga smertana quyiladi.
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Sabzi va suzmali salat

Parhez Ne 25,79 10,

Masalliglar me’ori: suzma 500, sabzi 270, shakar 50, smetana 190,
Chigish: 1000 g,

Xom sabzini qirg‘ichdan o‘tkaziladi va ezilgan suzmaga aralashtirilib,
shakar, smetana solib aralashtiriladi.

Qaynatilgan qizil lavlagi qaymoq bilan
Parhez Ne 2,5,7.9,10.
Masalliglar me’ori: qizil lavlagi 100, smetana 20.
Chiqish: {26 g.

Qizil lovlagini qaynatib pishirtladi va sovutilib girg*ichdan o‘tkaztladi.
so'ngra smetana bilan aralashtiriladi,

Jigar pashteti
Parhez Ne 9.
Masalliglar me’eri: jigar 1240, piyoz 150, sariyog' 150, sut 60,
Chigish: 1000 g.

Jigar bo‘lakiarga bo‘linib, lo'g'ralgan piyoz bilan ozgina sariyog‘da
qovuniadi. Pishgandan so‘ng go'shigiymalagichdan ikki marta o'tkaziladi va
unga qolgan sariyog', sut, tuz qo*shib aralashtirilib, bir tekis g*ovakli massa
xsil bo*lguncha ko*pchitiladi.

15.3. Parhez suyuq taomlar

Kifta — sho‘rva
Parhez Ne 1,2.5.9,10.
Masalliglar me’ori: go‘sht 90, guruch 20, tuxum 10, piyoz 30, sabzi
50, pomidor 46, kartoshka 150, sariyog* 10.
Chigish: 1000 g.

Qaynab turgan suv yoki £o'sht qaynatinasiga to'gralgan piyoz, sabzi, pontidor
sodiniby 15-20 dagiga qaynatiladi. So'ngra t0'g ralgan kartoshka va tayyorlangan kifia
solib pishguncha gaynatiladi. Pishishdan 5- 10 daqiqa oldin tuz solinadi.

Kifta tayyorlash: yop‘siz mol go'shti ikki marta go'shtgiymalagichdan
o'tkazitadi, chala pishirilgan guruch bilan aralashtiritadi, tuz solib uzunchoq
bodiringsimon shakl beriladi.

Dasturxonga berishda 1 kishiga 2 donadan kifta solinib., ustiga sho'rva
quyitadi va sarivog'. ko'katlar solib beriladi.
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Yovg‘on xo'rda
Parhez Ne 1,2.5.7,10.
Masalliglar me’ori: guruch 90, piyoz 40, gattig 100, suv 900.
Chiqish: 1000,

Tertb tozalangan guruch vog'siz tovada qovirib olinadi va qayoagan suvga
solib gaynatiladi. Unga mayda 10°g ralgan pivor qo*shib pishguncha gaynatiladi.
Pishishdan 3- 10 dagiga oldin tuz solinadi,

Pishgan xo'rda bir 0z sovitilib, qattiq qo’shib aralashuriladi.

15.4. Parhez quyuq taomlar

Perlovkali shovia
Parhez No 5.7.9.10.
Masalligiar me’ori: go'sht 70, sariyog' 20, pivoz 12, sabzi 30, perlovka
yormasi 45 g.
Chigishi: 250 g,

Crosht mayda qilib 10-15g og'irlikda to'g raladi va yog'da govuriladi, uiya
10'g ralgan piyoz somoncha shakkla 1o'g'ralga  n sabzi qo*shib govurishni davom
ettinladi. So'ngra yormmaga nisbatdan 4 barobar ko'p suv solinib gaynatiladi,
tuzi rostlanadi. Va tenb tozalangan ivitilgan perlovka yormasi solinib gaynatib
pishinladi. Qaynatish jaravonida vaqti-vaqti bilan kovlab turib pishirilad.

Grechkali palov
Parhez Ne 5.7.9.10.
Masalliglar me’ori: go'sht 107, piyoz i2, sabzi 63, sariyog' 20,
grechka 50.
Chigishi: 250.

Katta bo‘lakda pishirilgan go‘sht 10-15 g og'irlikda t0'g'rab yog-da
govuriladi. Unga to'g‘ralgan piyoz, somoncha shaklda to‘g ralgan sabzi
solib govuriladi. Se‘ngra suv grechka yormasiga nisbatdan 2 barobar
ko‘p migdorda solinib gavnatiladi, tuzi rostlanadi va 25-30 daqiqa
gaynagandan so'ng grechixa yormasi avval yog'siz tovada qovurib olinib
so‘ngra palov zirvagiga bir tekis solinadi va suvni shimib olguncha
gaynatitadi. Suvi shimilgandan so*ng qozon qopqog'i yopilib 23-30
dagiga dimlanadi. Tayyor palov yaxshilab aralashtirilib dasturxong
bertladi.
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Parhez qiyma-kabob
Parhez Na 259,
Masalliglar me’ori: go‘sht 65, piyoz 13, kashnich urug‘i 0,1, suv 14,
sariyog’ 3.
Chiqish: 50 g.

Birlamchi ishlov berilgan yumshog go'sht ikki marotaba
go'shtqiymalagichdan o‘tkaziladi, unga mayda chopilgan pivoz,
kashnich urug‘i yanchilgan xolda, suv, tuz solinib yaxshilab
aralashtiriladi, |

Tayyorlangan qiymaga sariyog’ aralashtirilib sekin-asta pishitiladi
va 2-3 soat sovuq joyda marinadianadi.

Tayyor giyina 50 g og‘irlikda sixlarga kivgizilib. kichik kolbasasimon
shakl berilib, tovada oz migdordagi suvda 15-20 dagiga dimlab
pishiriladi,

Pishgan kabob yuziga mayda to'g ralgan pivoz qo'yib dasturxonga
herladi.

Befstrogan
Parhez Ne 1.5,
Masalliglar me’ori: mol go‘shti 164, piyoz 2. sabzi 32, kartoshka
pyvuresi 150,
Chigishi: 195/150.

Mol go'shti qaynatib pishiriladi va sovitiladi, so'ngra somoncha shaklida
to'g'raladi. [dishga solinib, smetana, qirg'ichdan o'tkazilgan sabzi gqo*shib 5-
7 daqiqa qaynatiladi.

Dasturxonga berishda likopchaga kartoshka — pyuresi go'vilib, yoniga
befstrogan sardagi bilan qoyib beriladi.

Go‘shtli kotlet
Parhez No ],2.5,
Masaliglar me’ori: 120 g mol go'shti, 250 g non, | g tuz.
kartoshka pyuresi yoki ilashimii bo‘tga 150 g.
Chigishi: 100/150 g,

Go'shtdan kotler massasi tayyorlanib, yumshatilgan sarivog' go'shib
aralushuriladi va bo'laklarga bo*linib, uchi o'tkerlashgan oval shakli beriladi.
S0"ngra mantigasqon patnisiga terilib, bug'da 15-20 daqiga davomida pishiriladi.

Dasturxonga berishda likopchaga garmir Qo'yilib yoniga 2 dona kotlet go'yib,
ustidan eritilgan sarivog® quyib beriladi
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