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SO‘ZBOSHI

Bugungi kunda kadrlar tayyorlash tizimini muvaffaqiyatli
amalga oshirishda kasb-hunar kollejlari orqali kasbiy bilim
berishga alohida e’tibor garatilmogda. Mamlakatimiz aholisi-
ning xalq iste’moli mahsulotlariga ortib borayotgan talabini
to‘laroq gondirish hukumatimizning doimo nazar-e’tiborida
bo‘lmoqgda. Shu sababli aholiga madaniy savdo xizmati ko‘rsa-
tish, iste’molchining huquglarini himoya qilish, mahsulot
bezararligini ta’minlash, tovarlar sifatini nazorat gilish va boshga
sohalarda yangidan yangi tadbirlar ishlab chiqilmogda. Bu
sohada kadrlar tayyorlash ham e’tibordan chetda golgan emas.
Hozirgi kunda respublikamiz kasb-hunar kollejlarida «Maktab-
dan va sinfdan tashqari tarbiyaviy ishlar tashkilotchisi» kasbi
tashkil etilgan.

Insonga tashgi muhitdan ijobiy ta’sir giluvchi eng kuchli
omil ovqgatdir. Ovqatlar turli ozig-ovqat mahsulotlaridan tay-
yorlanadi. Bu mahsulotlarga oshpazlik ishlovi berilgach, ularda
turli fizik-kimyoviy o‘zgarishlar sodir bo‘lib, ana shu o‘zga-
rishlar ovqgatni hazm qilishda, organizmga singishida katta
yordam beradi. Shuning uchun o‘quvchilarda «Ozig-ovqat
tovarshunosligi va ovgat tayyorlash texnologiyasi» fani magsad
va vazifalarini, sabzavot va mevalar, baliq, go‘sht, sut, tuxum,
don-un, gandolat va ozig-ovqat yog‘lari kabi mahsulotlarning
ahamiyati, turlari, sifatiga bo‘lgan talablar, ularni saglash, oziq-
ovgat mahsulotlariga ishlov berish va taom tayyorlash bo‘yicha
bilim, ko‘nikma va malakalarni shakllantirish zarur. Buning
uchun, avvalo, ularga oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiga-
rish texnologiyalarini, ularni tanlab olish usullarini, unumli
foydalanishni, oshpazlik ishlovi berishni mukammal o‘rgatish
zarur.



Har ganday masalligni lazzatli va foydali taomga aylantirish
pazandaning mahoratiga bog‘liqdir. Taom tayyorlash texnologiyasi
ham ilmga asoslangan bir «san’at»dir. Ovgat tayyorlash
texnologiyasi fani orqali o‘quvchilarning badiiy didini, ijodkorlik
xislatlarini ofstirishga, o‘zbek milliy urf-odatlari, milliy
gadriyatlarga hurmat-e’tiborli bo‘lish ruhida tarbiyalanishiga katta
ahamiyat berish kerak.

Ushbu o‘quv go‘llanma ana shu vazifalarni amalga oshirishga
xizmat qiladi.

Taom tayyorlash texnologiyasi pazandachilikda ko‘pchilik
xo‘randalarga mo‘ljallab taom tayyorlash uchun mahsulotlarga
mexanik va issiglik ishlovini berishning ogilona sirlarini o‘rgatadi.
Bu texnologiya xalq urf-odatlariga, usta pazandalarning ish
tajribalariga, fan-texnika yutuglariga tayangan holda ish tutadi.

Hozirgi zamon umumiy ovqgatlanish korxonalarida pazan-
dachilik mahsulotlarini ishlab chiqgarish murakkab texnologik
jarayon bo‘lib, bu jarayon taom tayyor bo‘lgunga qadar
mahsulotlarga ishlov berish bilan bog‘lig bo‘lgan ketma-ket
bosqichlardan iboratdir.

Taom deb, bir yoki bir necha tur mahsulotga pazandachilik
ishlovi berish, bezash va porsiyalab iste’molga tayyor holga
keltirish holatiga aytiladi.

Pazandachilik mahsulotlari deganda, oziq-ovgat mahsuloti
yoki bir necha xil mahsulotlarga pazandachilik ishlovi berilib,
iste’molga tayyor holatiga yetkazilgan, biroz qo‘shimcha ishlov
berish, isitish, porsiyalarga tagsimlash, bezashni talab giladigan
mahsulot tushuniladi.

Umumiy ovqatlanish korxonalari ish jarayonlarini tashkil
qilish usuliga garab: tayyor va qayta tayyorlanadigan
mahsulotlar bilan ishlovchi korxonalar, yarimtayyor
mahsulotlar bilan ishlovchi korxonalarga bo‘linadi.

Mahsulot — taom tayyorlash uchun ishlatiladigan manba
hisoblanadi; yarimtayyor mahsulot — iste’mol uchun tayyor
bo‘lmagan, lekin bir yoki bir necha pazandachilik ishlovi jarayo-
nidan o‘tgan, taom tayyor bo‘lishi uchun yana ishlov beri-
lishi kerak bo‘lgan mahsulot ko‘rinishidir.



Har gqanday taom va mahsulotlarni tayyorlash quyidagi
texnologik jarayonlarni bajarishni talab etadi:

( Mahsulotlarni sotib olish va saglash ]
b

[ Mahsulotlarga birlamchi ishlov berish j
v

[ Mahsulotlarga issiqlik ishlovi berish )

!

Taom va mahsulotlarni
porsiyalarga bo‘lish
v
[ Dasturxonga tarqatish j

Pazandachilik fani boshqga fanlar bilan, jumladan, oziq-
ovgat mahsulotlari tovarshunosligi, ovqatlanish fiziologiyasi
asoslari, gigiyena va sanitariya, ishlab chigarishni tashkil qi-
lish, umumiy ovqatlanish korxonasining texnologik asbob-
anjomlari, kimyo, fizika fanlari bilan uzviy bog‘ligdir. Iste’mol
gilish uchun tayyor bo‘lgan taomlarning sifati, ko‘pincha, uni
tayyorlash uchun foydalaniladigan mahsulotga bog‘ligq. Shu-
ning uchun ozig-ovgat mahsulotlari bo‘yicha tovarshunoslik
fanini o‘rganish mahsulot sifatini baholash uchun, uni
omborxonalarda to‘g‘ri asrash va ularga ishlov berishning ogilona
yo‘lini belgilash uchun zarurdir. Oshpaz ovqgatlanishning fizio-
logivasi asoslarini bilishi shart. Bu unga tayyor mahsulotlar,
pazandachilik mahsulotlari va tayyor taomlarga to‘g‘ri texnologik
ishlov berishida, taomdagi oziqalik sifatini to‘liq saglab golishida
va yuqori sifatli mahsulot olishida yordam beradi.

Xomashyo va tayyor mahsulotlarning saqlanish muddati
va texnologiyasi buzilishi ogibatida bunday mahsulotlardan
zaharlanish ro‘y berishi mumkin. Shuning uchun oshpaz taomni
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tayyorlash, saqlash va targatishda sanitariya va gigiyena
talablarini bilishi va unga gat’iy rioya qilishi lozim.

Oshpaz fizika va kimyo fanini bilishi zarur, chunki
mahsulotga pazandachilik ishlovi berilayotgan paytda fizik,
kimyoviy va biokimyoviy jarayonlar sodir bo‘lib, ular tayyor
taom sifatiga ta’sir qilishi mumkin. Oshpazning mehnat
unumdorligi yuqori bo‘lishida va iste’molchilarga xizmat
ko‘rsatish madaniyatini oshirishda iqtisodiyotni va ishlab
chiqgarishni tashkil etish asoslarini bilishi qo‘l keladi.

O‘zbek taomlari boshqga millat taomlaridan o‘ziga xos an’anaviy
xususiyatlari bilan farglanadi. Tabiatimizning saxiyligi, xilma-xil
ozig-ovqgat mahsulotlariga boyligi va uzoq zamonlardan davom
etib kelayotgan o‘zbek pazandachiligi xalgimizning ulkan xazi-
nasi va milliy faxridir. O‘zbek milliy pazandachiligi, aynigsa,
masalliglarga oziga xos ishlov berilishi, taom tayyorlashda o‘ziga
x0s asbob-anjomlar, qurilmalar va boshqa jihozlar ishlatilishi,
taomlarni tarqatishda o‘ziga xos idish-tovoglardan foydalanilishi
bilan ajralib turadi. O‘zbek pazandachiligi tayyorlanadigan taomlar
turi va ularni tayyorlash shart-sharoitlarini chuqur o‘rganishni
talab giladi. O‘z ko‘rsatkichlariga ko‘ra talabga javob beradigan
taomlarni o‘ziga xos idish-tovoglarda tortmaslik bu taomlarning
iste’mol xususiyatini pasaytiradi.



I BO‘LIM.
OVQAT TAYYORLASH TEXNOLOGIYASI

I bob. MAHSULOTLARGA BIRLAMCHI
ISHLOV BERISH VA YARIMTAYYOR
MASALLIQLAR TAYYORLASH

1.1. Sabzavotlarga birlamchi ishlov berish

Sabzavotlar ovqgatlanishda alohida o‘rin tutadi. Sabzavotlar
organizmga darmondorilar, mineral moddalar, uglevodlar,
organik kislotalar yetkazib beradi.

Sabzavotlar ovgat hazm qilishda, oshqozondan shira ajrali-
shida, ichak faoliyatining yaxshilanishida, organizmda kasal tar-
gatadigan mikroorganizmlarni yo‘qotishda muhim ahamiyatga ega.

Sabzavotlar tarkibidagi rang beruvchi, xushbo‘y hid va ta’m
beruvchi moddalar taom rangini chiroyli qgilishda, ta’mini xush-
bo‘y qilishda, ishtahani ochishda katta yordam beradi.

Ba’zi sabzavotlar — sarimsoq piyoz, piyoz, turp, sholg‘om,
achchiq qalampir tarkibida organizmdagi kasal tarqatuvchi
mikroblarni yo‘qotadigan yoki ularning rivojlanishini to‘xtatib
go‘yadigan fitonsidlar bo‘ladi.

Sabzavotlardan turli taomlar tayyorlash uchun avval ular-
ga birinchi pazandachilik ishlovi beriladi. Sabzavotlarga birinchi
pazandachilik ishlovi berish jarayoni quyidagilardan iborat:

1. Saralash.

2. Yuvish.

3. Po‘stlog‘ini archish.

4. Qayta yuvish.

5. To‘g‘rash.

Sabzavotlardan taomlar tayyorlashda ular sifati, hajmi, miq-
doriga ko‘ra saralab olinadi. Sabzavotlar ularga yopishgan qum
va tuproglardan maxsus vannalarda yuvib tozalanadi. So‘ngra
ustki galin po‘stlog‘idan archib tozalanadi. Sabzavotlarni archishda
chiqgitni kamaytirishga, ular tarkibidagi gimmatli moddalarni
saqlab golishga harakat gilinadi.

Po‘stlog‘idan tozalangan sabzavotlar yana gayta oqib turgan
suvda yuviladi. So‘ngra sabzavotlar to‘g‘raladi. Sabzavotlar to‘g*-
rash ularning bir tekisda pishishiga yordam beradi, taomlarga
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chiroyli ko‘rinish berib, ta’mini yaxshilaydi. Sabzavotlarni tay-
yorlanadigan taomning asosiy masallig‘i shakliga mos ravishda
to‘g‘raladi.

Sabzavotlarni to‘g‘rashda oddiy (l-rasm) va murakkab
usullardan foydalaniladi.

o s)
0 M

Pallacha

Halga, yarimhalga

1-rasm. Sabzavotlarni to‘g‘rash usullari.
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Bundan tashqari, piyoz halga va yarimhalqa shaklida to‘g‘-
raladi. Murakkab to‘g‘rash usullari yaxna taomlarni, salatlarni,
gazaklarni tayyorlashda yoki bezatishda qo‘llaniladi. Ularga
bochkasimon, sharsimon, burama, yulduzcha, tojsimon shakl
berishda, tabiatdagi turli gullar, barglar ko‘rinishida to‘g‘rashda
maxsus pichoq va moslamalardan foydalaniladi.

Kartoshkaga ishlov berish. Kartoshka kraxmalga boy,
tarkibida ogsil, uglevod, mineral moddalar, C va B
darmondorilari mavjud.

Taom tayyorlashda kartoshkaning po‘sti yupga, kam ko‘za-
nakli navlaridan foydalangan ma’qul.

Kartoshka go‘lda yoki umumiy ovqatlanish korxonalarida
maxsus kartoshka tozalagich mashinalarda tozalanadi. Sifati va
miqgdori bo‘yicha saralanib olingan kartoshkalar maxsus
vannalarda ustki tuproglardan yuvib tozalanadi.

Kartoshka po‘stlog‘idan pichoq yordamida yupga qilib archib
tozalanadi, ko‘zchalari pichoq uchi yordamida o‘yib tozalanadi,
so‘ngra kartoshka oqib turgan sovuq suvda yuviladi va kerakli
shakllarda to‘g‘raladi. Kartoshka taom turiga ko‘ra somoncha,
uzunchoq to‘g‘ri to‘rtburchak, kubcha, pallacha, parrak-parrak
shakllarda to‘g‘raladi.

Ildizmevali sabzavotlarga ishlov berish. Ildizmevali sabzavotlar
tarkibida uglevodlar, darmondorilar, rang va hid beruvchi eks-
traktiv moddalar ko‘p bo‘ladi.

Ildizmevali sabzavotlardan sabzi, lavlagi, turp, sholg‘om,
rediska ko‘p ishlatiladi. Bu sabzavotlar saralanib olingandan
so‘ng, ustki tuproglardan yuviladi va po‘sti yupga qilib pichoq
yoki qirg‘ich yordamida archiladi, so‘ngra oqib turgan sovugq
suvda yuviladi va taom turiga ko‘ra kerakli shakllarda to‘g‘raladi.
Ildizmevali sabzavotlarni, asosan, somoncha, parrak-parrak,
kubcha, tilim-tilim, shuningdek, murakkab usulda pichoq yoki
maxsus moslamalar yordamida yulduzcha, tojsimon, atirgul,
tabiatdagi turli shakldagi gullar, spiralsimon ko‘rinishda to‘g‘-
rash mumkin. Bu to‘g‘rash usullari, asosan, taomlarni
bezatishda qo‘llaniladi.

Karamlarga ishlov berish. Karamlar tarkibida C, K darmon-
dorilari, mineral moddalar, ogsil, uglevodlar bo‘ladi. Karamlar
qizil o‘zakli, oq o‘zakli, savoy karami, gulkaram turlariga
bo‘linadi.



Oq o‘zakli, qizil o‘zakli, savoy karamlarining ustki ifloslangan
barglari, ustki o‘zagi olib tashlanib, yuviladi. Gulkaramning
biroz qoraygan, ifloslangan qismlari pichoq yordamida qirib
tashlab yuviladi. Agar gulkaram zararkunanda hasharotlar bilan
zararlangan bo‘lsa, tuzli sovuq suvga botirib olinadi.

Karamlar somoncha, pallacha, kvadrat shakllarida to‘g‘-
raladi. Karam do‘lma uchun uning o‘zagi o‘yib olinib yuviladi
va tuzli gaynab turgan suvga solib yarimtayyor holgacha
gaynatiladi va suvdan olinib, sovitilib, barglari ajratiladi, galin
o‘zagi qirqgib olinib, bir tekis barglari yoyilib, bir xil kattalikda
unga giyma o‘raladi.

Piyozlarga ishlov berish. Piyozlar tarkibida o‘tkir hid va
ta’m beruvchi efir moylari, C darmondorisi bo‘ladi. Piyozlar
bosh piyoz, sarimsoq piyoz, ko‘k piyoz turlariga bo‘linadi. Bosh
pivoz saralanib olingandan so‘ng ildiz tomoni qirqib olinib,
qurigan po‘stlari ajratib olinadi va sovuq suvda yuviladi.

Piyozni faqat ishlatishdan oldin to‘g‘rash kerak, oldindan
to‘g‘rab qo‘yilsa efir moylari uchib ketadi va so‘lib goladi.
Bosh piyoz, asosan, halqa va yarimhalga shakllarida to‘g‘-
raladi.

Qiyma tayyorlash uchun yupga, mayda qilib to‘g‘raladi
yoki chopgida chopiladi. Ko‘k piyozning ildizi kesib olinib,
ustki so‘ligan, sarg‘aygan barglari olib tashlanadi, sovuq suv-
da yuviladi.

Sarimsoq piyozning ildizi kesib olinib, pallacha donachalariga
ajratiladi va ustki po‘stlog‘idan tozalanib yuviladi.

Sabzavotlarga ishlov berish. Pomidor, baglajon, galampir
kabi sabzavotlar tarkibida karotin, uglevodlar, C, B darmon-
dorilari bor.

Pomidor katta-kichikligi, pishish darajasiga qarab saralanadi,
sovuq suvda yuviladi, band tomoni kesib olib tashlanadi. O‘rtacha
va mayda pishgan pomidorlar salatlar uchun, yirik ezilgan
pomidorlar taomlarga qovurilib ishlatiladi.

Baglajon saralanib, band tomoni kesilib yuviladi, katta
baglajonlarning po‘sti tozalanadi, parrak-parrak, kubik shakllarida
kesib taomlarga ishlatiladi.

Achchiq va shirin qalampirlar saralanadi, yuviladi, urug‘i
olib tashlanib yana yuviladi. Taomlar turiga ko‘ra somoncha,
mayda kubcha shakllarda to‘g‘raladi.

10



1.2. Baliqqa birlamchi ishlov berish va yarimtayyor
masalliglar tayyorlash

Baligdan tayyorlangan taomlar yuqori bioclogik qiymatli
ogsillarning manbayi hisoblanadi. Baliq ogsili tuzilishiga ko‘ra
kishi tanasida oson va tez hazm bo‘ladi, yangi to‘qimalarni
hosil qiladi. Baliq yog‘i tarkibida A, D darmondorilari borligi
bilan gimmatlidir. Baliq yog‘i tez eriydi va organizmda yengil
hazm bo‘ladi.

Baliq tarkibida fosfor, natriy, kalsiy, kaliy mineral moddalari,
yod, mis, marganes kabi mikroelementlar bor. Taom
tayyorlashda turli oilalarga mansub bo‘lgan baliglar ishlatiladi.

Okun oilasidagi olabug‘a, sudak, dengiz okuni, yersh kabi
baliglar go‘shti mazali, yog‘siz, qiltanoqlari kamligi bilan
gadrlanadi. Losos oilasidagi baliglar yog‘li, nozik go‘shtli,
giltanoglari bo‘lmasligi bilan farglanadi.

Osyotr oilasidagi osyotr, sevryuga, beluga, ship, kaluga,
sterlyad baliglari yog‘li, mazali, mayin to‘qimali bo‘ladi.
Cho‘rtan baliq oz qiltanoqli, terisi oson shilinuvchi bo‘ladi.

Karp oilasidagi baliglar eng ko‘p iste’mol qilinib, ularga
karp, sazan, do‘ngpeshana, qizilko‘z, xek, leshch kabi baliglar
kiradi. Ularning go‘shti mayin, xushxo‘r, o‘rtacha yog‘li, lekin
mayda qiltanoglari ko‘p bo‘ladi.

Baliglar umumiy ovgatlanish korxonalariga tirik, sovitilgan
va muzlatilgan holda keltiriladi. Bundan tashqari, tuzlangan,
konservalangan, dudlangan baliglar yaxna taom va gazaklar
tayyorlashda ishlatiladi.

Tirik baligning ozigalik giymati yuqori bo‘ladi, sovitilgan
baligning ichki harorati 1 °C dan 5 °C gacha bo‘ladi. Muzlatilgan
baligning ichki harorati 6 °C dan 8 °C gacha bo‘ladi. Muz-
latilgan baligni muzdan tushirish uchun 10—15 °C haroratdagi
suvga 2—4 soat solib qo‘yiladi. Bunda 1 kg baligqa 2 litr hiso-
bida suv olinishi kerak. Baliq tarkibidagi mineral moddalar
suvga chiqib ketmasligi uchun 1 litr suvga 7—13 gramm
hisobida tuz solinadi.

Tangachali, tangachasiz va tikanakli baliq turlari farqlanib,
ularga ishlov berish ham o‘ziga xos ravishda 3 turga bo‘linadi.

Tangachali baliglarga ishlov berish. Tangachali baligqa
birlamchi pazandachilik ishlovi berish jarayoni quyidagilardan
iborat:
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Tangachalardan tozalash

!

Suzgich qanotlarini olib tashlash

!

Oyquloq, ichak-chovoglarini ajratish

!

[ Yuvish

!

[ Yarimtayyor masalliglar tayyorlash )

Y Y O

S S

Baligning tangachalaridan maxsus qirg‘ich yoki pichoq yor-
damida dum tomonidan bosh tomoniga qaratib qirib tozalanadi.
Baliq sirg‘anib ketmasligi uchun maxsus qo‘lgop yordamida
dumidan ushlab turiladi.

Baligning suzgich va ganotlarini olib tashlash uchun suz-
gich ganot atrofi terisi ikki yoglama biroz kesilib, dum to-
monidan teri bilan birlashgan gismidan bosh tomonga garab
kesib olinadi. Ularni ehtiyotkorlik bilan chopib olish ham
mumKkin.

Baliq boshidagi oyquloq qopqoqlari ikki chetidan biroz
kesiladi, gopqog‘i ko‘tarilib, ichidagi oyquloq maxsus ingichka
pichoq yordamida kesib olinadi. Baligning ko‘zi ham olib
tashlanadi.

Ichak-chovoqlaridan tozalash uchun baliq bosh tomonini
o‘zingizga qaratib, qorin suzgich ganotlari o‘rtasidan kesib,
bo‘yi bo‘ylab gorni yoriladi, so‘ng ichidagi ichak-chovoqlari
olib tashlanadi, bunda ot pufagi yorilib ketmasligi kerak. Baliq
gorni ichidagi qora terisi tozalanadi, so‘ngra oqib turgan suvda
yaxshilab yuviladi.

Tangasiz baliqqa ishlov berish. Tangasiz baliglarga lagqga-
baliq, zubatka, ilonbaliq, beldyuga kiradi. Tangasiz baliq usti
shilimshiq modda bilan goplangan bo‘lib, terisi galin, ko‘pincha,
gora rangda va bemaza bo‘ladi. Shu sababli ularning terisi shilib
tashlanadi.
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Tangasiz baligqqa ishlov berish jarayoni quyidagilardan
iborat:

[ Ustki terisidan tozalash ]
!

[Qorni yorilib, ichak-chovoqlardan tozalas@

v
[ Boshini kesish )

!

[ YuIish ]

[ Yarimtayyor masalliglar tayyorlash j

Osyotr oilasidagi baliglarga ishlov berish. Osyotr baliglarida
suyak skeletlari bo‘lmaydi, ustida tangachalar o‘rnida bir necha
gator tikanaklari bo‘ladi. Umumiy ovqatlanish korxonalariga
bu baliq, ko‘pincha, muzlatilgan holda keltiriladi. Ularni muz-
dan tushirish uchun stol ustiga qorni yuqoriga qilib bir gator
terilib, xona haroratida 4—10 soat davomida ochiq havoga
go‘yiladi.

Muzdan tushirilgan baligning boshi qirqib olinadi, so‘ngra
vizichasi ajratib olinadi. Vizicha — baliq kemirchak suyaklari ichida
oq argonga o‘xshash dag‘al umurtga. Vizichani ajratish uchun
dum suzgich ganoti terisi bilan birlashgan joyidan yuzaki kesilib,
bir-ikki burab, dumi asta-sekin tortiladi.

Baliq ichki a’zolaridan tozalanadi. Osyotr oilasidagi
baliglarni suyakli galgonchalardan oson tozalash uchun
gaynoq suvga 3—35 daqgiga botirib olinadi. Bunda baliq terisi
va tikanagigina suvga to‘la botirilishi kerak. Shundan so‘ng
baliq taxtakachga terisini yuqoriga garatib qo‘yilib, shu zahoti
pichoq yordamida yon, qorin va mayda galgonchalari toza-
lanadi. Tozalangan baliq sovuq suvda yuviladi. Demak, osyotr
oilasidagi baliglarni tozalash jarayoni quyidagilardan iborat
bo‘ladi:
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Muzdan tushirish

!

Boshini qirqib olish

!

Suzgichlarini qirgib olish

!

Vizichani ajratib olish j

!

Ichki a’zolaridan tozalash

!

Suyakli galgonchalaridan tozalash

~—~ Y Y ()

!

[ Yuvish

!

[ Yarimtayyor masalliglar tayyorlash j

Baligdan yarimtayyor masalliglarni tayyorlash. Baliglarni
gaynatib, qovurib, duxovkada yopib pishirish uchun yarim-
tayyor masalliglar tayyorlanadi.

Baligni gaynatib pishirish uchun tozalangan baliq to‘gimasiga
nisbatan to‘g‘ri burchak ostida kesilishi kerak. Baliq terisi 2—3
yeridan kesib qo‘yiladi, bunda u o‘z shaklini yo‘qotmaydi.

Baligni govurish uchun tozalangan baliq to‘gimasiga nisbatan
30° burchak ostida kesiladi, bunda baliq bo‘laklari tekis, keng
yuzaga ega bo‘lib, bir tekis govuriladi.

Baligni gqovurish vaqtida undagi suyugqlik, oziq moddalar-
ning yo‘qolishini kamaytirish, yuzida bir tekis qobiq hosil qi-
lish uchun urvoqga bulanadi. Urvoq uchun un, non urvog‘i,
klyar — suyuq xamir ishlatish mumkin. Un urvog‘i uchun 1-navli
bug‘doy uni ishlatiladi. Baligni unga bulashdan oldin mayda
tuz sepiladi.
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Non urvog‘i tayyorlash uchun biroz suvi qochgan non
somoncha, mayda kubik holda kesiladi. Urvoq tayyorlangan
mahsulotga yaxshi yopishishi uchun lezon (xom tuxum suv
bilan ozroq tuz qo‘shib atalab tayyorlanadi) ishlatiladi.

Baligni ko‘p yog‘da klyarga bulab qovurish uchun suyaksiz,
terisiz lahmlari ishlatiladi (2-rasm). Klyar tayyorlash uchun

2-rasm. Balig lahmini ajratish.
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xom tuxum suvga solib atalanadi, ozgina tuz, un qo‘shib suyuq
xamir tayyorlanadi. Bo‘laklarga bo‘lingan baliq lahmiga mayda
tuz sepilib klyarda bulanadi.

Baligdan kotlet massasini tayyorlash. Kotlet massasini tay-
yorlash uchun baligning suyaksiz, qiltanogqsiz, terisiz sof
lahmini kichik bo‘laklarga kesib, go‘shtqiymalagichdan o‘tka-
ziladi.

Bug‘doy noni suvda bo‘ktiriladi va suyuqligi bilan baliq
giymasiga aralashtirib, yana bir marta go‘shtgiymalagichdan
o‘tkaziladi. Unga tuz, murch qo‘shib yaxshilab pishitiladi. Tay-
yorlangan massa 60 g li bo‘laklarga ajratiladi va kotlet shakli
berilib, non tolgonida bulanadi.

Kotlet massasidan, bundan tashqari, bitochka, teftel, rulet
tayyorlash mumkin. Bitochka tayyorlash uchun kotlet massasiga
diametri 6 sm, galinligi 2 sm 1i yassidumaloq shakl beriladi va
non tolgonida bulanadi.

Teftel diametri 3 sm shar shaklida tayyorlanib, bir kishiga
3—4 donadan beriladi. Teftel uchun kotlet massasini
tayyorlashda non o‘rniga mayda chopilib jazlangan piyoz
go‘shish mumkin. Teftel unga bulanadi.

Rulet bir necha kishiga mo‘ljallangan bo‘lib, ichiga giyma
joylab tayyorlanadi. Uni tayyorlash uchun ho‘llangan sochiq
yoki dokaga baliq kotlet massasi 1,5 sm qalinlikda 20 sm
kenglikda, to‘g‘ri to‘rtburchak shaklida yoyiladi. O‘rtasiga bu-
tun uzunlik bo‘yicha giyma qo‘shilib, chetlari sochiq yoki
doka yordamida baton shaklida ko‘tarib birlashtiriladi, yog*-
lanib, urvoq sepilgan duxovka patnisiga choki pastga qilib
go‘yiladi.

Qiymasiga pishgan tuxum to‘g‘ralib, jazlangan piyoz, tuz,
murch go‘shish mumkin.

1.3. Go‘shtga birlamchi ishlov berish va
yarimtayyor masalliglar tayyorlash

Go‘sht va go‘sht mahsulotlari juda muhim ozig-ovqat
mahsuloti hisoblanadi, chunki ular tarkibida to‘la giymatli
ogsillar, yog‘lar, mineral moddalar, ekstraktiv hid va ta’m
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beruvchi moddalar, A, D, PP va B guruhidagi darmondorilar
bor.

Go'sht to‘gimalari muskul, birlashtiruvchi, suyak va yog‘
to‘gimalaridan iborat.

Muskul to‘gimalari — go‘shtdagi asosiy to‘qima. Uning
tarkibida 18—20 % ogsil, 2—3 % yog‘, 1—1,5 % uglevodlar, 1—
2 % azotli ekstraktiv moddalar, 0,7—1,5 % mineral moddalar,
72—80 % suv bo‘ladi. Muskul to‘gimasida, asosan, to‘la
gimmatli ogsillar — miozin, aktin, miogen, globulin, mioglobin
bor. Ichki, harakati kam, suyakka yopishgan muskul to‘gimasi,
tolalari ingichka, mayin bo‘lib, yuqori oziqglik giymatga ega.
Bo‘yin, qorin, paychoq muskul to‘qimalar tolalari esa qattiq,
dag‘al ko‘rinishga ega.

Yog* to ‘gimasi yog' hujayralaridan iborat. Mollarda yog* teri
ostida ichki organlar atrofida, qorin bo‘shlig‘ida (charvida),
muskul orasida to‘planadi.

Turli hayvon turlarida yog® to‘gimalar miqdori har xil bo‘lib,
bu molning zotiga, yoshiga bog‘liq. Yog‘ to‘qimasi tarkibida
70—97 % yog‘, 0,5—7,2% oqsil, 2—2,1 % suv va E
darmondorisi bo‘ladi.

Birlashtiruvchi to‘gima to‘liq bo‘lmagan sifati past kollagen
va elastin ogsillaridan tashkil topgan. Go‘shtda birlashtiruvchi
to‘gima qancha ko‘p bo‘lsa, go‘sht qattiq, oziqalik giymati
past bo‘ladi.

Suyak to‘gimasi hayvonlarning skeletini tashkil etadi. Uning
tarkibida 14—50 % mineral moddalar, 6—30 % yog‘, sho‘rvaga
yoqimli ta’m va xushbo‘ylik beradigan ekstraktiv moddalar,
suv, 14—25 % kollagen ogsili bor.

So‘yilgan mollarning suyagi sho‘rva pishirishda, dirildog
tayyorlashda, jelatin, ilik yog‘i olishda ishlatiladi.

Umumiy ovqgatlanish korxonalariga go‘shtlar sovitilgan va
muzlatilgan holda keltiriladi. Mol go‘shti ikki yoki to‘rtga bo‘-
linib, go‘y, buzoq go‘shti butun holda keltiriladi. Go‘shtni gabul
gilishda semizlik darajasi va veterinariya-sanitariya ko‘rigidan
o‘tganligi tekshiriladi.

Go‘sht muzlatilgan bo‘lsa, unga ishlov berish jarayoni quyi-
dagilardan iborat bo‘ladi:
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Muzdan tushirish

!

Tamg‘alardan tozalash

!

Yuvish

!

Quritish

)
)
)
)

!

Bo‘laklarga bo‘lish

!

Suyaklardan ajratish

!

(
(
(
(
(
(
(

|

(

Navlarga ajratish

Chandir, bez, shilimshiglardan tozalashj

!

[ Yarimtayyor masalliglar tayyorlash ]
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Mol go‘shtini bo‘laklash va navlarga ajratish. Pushtimag‘iz
juda mayin to‘qimali go‘sht bo‘lib, uni butun, porsiyalarga
bo‘lib govurish uchun ishlatiladi.

Qalin va yupga taliq virik bo‘lak holida, porsiyalangan
bo‘lakka bo‘linib, sof yoki urvoqga bulanib, yoki mayda to‘g‘ralib
govurish uchun ishlatiladi. Sonning yuqori va ichki gismi yirik
bo‘laklarga bo‘linib, dimlab pishiriladi. So‘ng mayda bo‘laklarga
bo‘lib qovurib pishiriladi.

Sonning tashqi va yon qismlari gaynatib pishirish, mayda
to‘g‘rab dimlab pishirish uchun ishlatiladi.

Kurak, kurakosti, to‘sh, qovurg‘a go‘sht bo‘laklari mayda
bo‘laklarga bo‘linib, gaynatib, dimlab pishiriladi.



Mol go‘shtidan yarimtayyor masalliglar tayyorlash. Mol
go‘shtidan tayyorlanadigan yarimtayyor masalliglar hajmiga
ko‘ra yirik bo‘lakli, porsivalangan, mayda bo‘lakli qilib tay-
yorlanadi. Tayyorlanish usuliga qarab sof, urvogga bulangan
va giymalangan turlarga bo‘linadi.

Yarimtayyor mahsulotlarni tayyorlash jarayonida kesish,
to‘gmoqchada urish, paylarni kesish, urvoqqa bulash, ichiga
ziravorlab tiqib pishirishga tayyorlash, marinadlash, surlash
kabi ishlov berish jarayonlaridan o‘tkaziladi.

Kesish. Go‘sht to‘qimasi holatiga garab to‘g‘ri burchak yoki
40—45° burchak ostida kesiladi. Bunda porsiyalangan bo‘laklar
yaxshi ko‘rinishga ega bo‘ladi va kam gisqaradi.

To ‘gmogchada urish. Bo‘laklarga bo‘lingan go‘sht oldindan
suvga bo‘ktirib go‘yilgan to‘gqmoqcha bilan uriladi. Bunda
go‘shtdagi birlashtiruvchi to‘qima uzilib, go‘sht yuzaga
tekislanadi, kengayadi, bo‘lakka tegishlicha shakl beriladi.

Paylarni kesish. Paylar bir necha yerdan kesiladi. Bundan
magsad porsiyalangan go‘shtga issiglik ishlovi berganda u o‘z
shaklini saglab golishini ta’minlashdir.

Urvogga bulash. Go‘shtdagi sharbatning oqishini va
namlikning bug‘lanishini kamaytirish magsadida u urvoqqa
bulanadi. Go‘shtni urvoqga bulashdan avval lezonga botiriladi.
Bunda urvoq yarimtayyor masalligqa yaxshi yopishadi.

Yaxna go‘shtlarni tayyorlashda go‘shtning ichiga ziravorlar
tiqib, pishirishga tayyorlanadi. Buning natijasida go‘shtning
ta’mi, xushbo‘yligi oshadi.

Marinadiash. Go‘sht mayda to‘g‘ralgan holda marinadlanadi.
Natijada go‘shtning birlashtiruvchi to‘qimalari yumshaydi, ta’mi,
xushbo‘yligi oshadi.

Surlash uchun go‘shtni tuzlab, ziralab, ochiq havoda gotirib
go‘yiladi. Bunda u xushxo‘r, xushbo‘y bo‘ladi.

Go ‘shtdan giyma tayyorlash. Qiyma qilinadigan go‘sht mayda
kubcha shaklida to‘g‘raladi yoki go‘shtgiymalagichdan o‘tka-
ziladi. Bosh piyoz mayda qilib to‘g‘raladi yoki chopgida chopiladi
va go‘sht giymasiga aralashtiriladi. Qiyma yumshoq, mazali
chigishi uchun unga charvi, go‘sht orasidagi dumba yog‘lari
go‘shiladi.

Tayyorlangan qiyma tuzi rostlanadi, ziravorlardan — zira,
kashnich urug‘i, murch qo‘shiladi.
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Go ‘shtdan kotlet massasini tayyorlash. Go‘sht mayda
bo‘laklarga bo‘linib, go‘shtqiymalagichdan o‘tkaziladi, oq bulka
non suvda bo‘ktirilib, giymaga aralashtiriladi, tuzi rostlanadi
va yana bir marta go‘shtgiymalagichdan o‘tkaziladi. Kotlet
massasi qovurish vaqtida yorilib ketmasligi uchun yaxshilab
pishitiladi. Ta’bga ko‘ra ziravorlar qo‘shiladi.

Mol go‘shtidan navlariga ko‘ra yarimtayyor masalliglar tay-
yorlash 1-jadvalda ko‘rsatilgan.

1-jadval
Mol go‘shtidan yarimtayyor masalliglar tayyorlash
o Yarimtayyor Go‘sht navlari
- masa]liq turi I I 111
1. Yaxna go‘sht, Yaxna taom Dirildog
Yirikbo‘lakli |norin, palov, uchun, yaxna
rostbif to‘sh palov
2, T Bifshteks, Antrekot, rom- -
e lahm, lanjet shteks
3 Kabob, govur- |Jarkop, quyuq Sho‘rvalar

" |Mayda bo‘lak-

li doq, befstro- va suyuq taomlar
gan, dimlama
4, Kabob, manti, |Teftel, kifta, Frikadelka,
Oiymald somsa, chuch- |frikadelka, teftel
& vara, bifshteks, |do‘lma
shnitsel
3. Kotlet, rulet, Kotlet,
Kotlet massasi — bitochka, zraza, |bitochka,
tuxum do‘lma zraza

Qo‘y go‘shtini nimtalash va navlarga ajratish. Bigin qismi
butunligicha govurish, mayda to‘g‘rab qovurish, dimlab pishi-
rish uchun ishlatiladi.

To‘sh qismi butun holda qovurish, qaynatish, mayda
bo‘lakli qilib govurish, dimlash va gaynatish uchun ishlatiladi.

Kurak gaynatish, mayda to‘g‘rab qovurish, dimlab pishi-
rish uchun ishlatiladi.

Bo‘yin qismi, paychoglar gaynatib pishirish uchun, giymali
mahsulotlar tayyorlash uchun ishlatiladi.
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Qo‘y go‘shtidan yarimtayyor masalliglar tayyorlash. Qo‘y
go‘shtidan giyma tayyorlash uchun go‘sht mayda kubcha
shaklida to‘g‘raladi (manti, somsa uchun) yoki go‘shtqiy-
malagichdan o‘tkaziladi (giyma kabob, chuchvara, frikadelka,
sof giyma kotleti uchun). Bosh piyoz mayda, yupqga qilib to‘g*-
raladi va go‘sht giymasiga aralashtiriladi. Qiyma mazali, sochilib
turadigan bo‘lishi uchun charvi, dumba yog‘laridan to‘g‘rab
aralashtiriladi. Qiymani xushbo‘y qilish uchun ziravorlar — zira,
kashnich urug‘i, murch solinadi, tuzi rostlanadi.

Qo‘y go‘shtidan navlariga ko‘ra yarimtayyor masalliglar
tayyorlash 2-jadvalda ko‘rsatilgan.

2-jadval

Qo‘y go‘shtidan yarimtayyor masalliglar tayyorlash

Yarimtayyor Go‘sht navlari
masalliq turi I - 1

1.|Yirikbo‘lakli |Yaxna go‘sht, pa- |Yaxna to‘sh palov —
lov, barra go‘sht

2. |Mayda bo‘lak- |Kabob, quyuq va |Jarkop, govurdoq, | Suyuq

li suyuq taomlar, palov, do‘lma, taomlar
dimlama suyuqg taomlar
3. |Qiymali Kabob, manti, Kabob, manti, —

somsa, chuchvara, |chuchvara, do‘lma,
sof giyma kotleti  |frikadelka

1.4. Kalla-pochalarga ishlov berish

Umumiy ovqatlanish korxonalariga savdoga turli hayvon
go‘shtlari bilan bir gatorda kalla-pocha mahsulotlari ham kelti-
riladi.

Kalla-pochalar sovitilgan, muzlatilgan holda keltiriladi. Kalla-
pochalar xona harorati 15—16 °C bo‘lgan sharoitda muzdan
tushiriladi.

Mol va qo‘y kallasi, oyoglari junidan ochiq olovga tutib
turib kuydirib tozalanadi yoki qaynoq suvga botirilib, juni yulib
tozalanishi mumkin. So‘ng kalla ikkiga ajratilib, tishlar gogqib
tashlanadi. Oyoqlaridagi tuyogqlar ajratib olinadi, yaxshilab
yuvilib, usti pichoq bilan yaxshilab qirib tozalanadi va 2—3
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soat issiq suvda saqlab go‘yiladi. Pishirishdan avval yana pichoq
bilan qirib tashlab yuviladi.

Jigarga yopishgan o‘t qopchig‘i olib tashlanadi, katta qon
tomirlaridan tozalanadi, suvga solingan holda pardasi shilinadi.
Qovurish jarayonida gattiq bo‘lib golmasligi uchun avval gaynoq
suvga biroz botirib olib tezda sovitish lozim. Bu qovurilgan
jigarning yashil rangga kirib golishidan asraydi.

Til yuzidagi ifloslangan qismi pichoqda qirilib, yaxshilab
yuvib tashlanadi.

Qorin ichi ag‘darilib tashqgariga chigariladi, yuvib tozalan-
gandan so‘ng sovuq suvga 8§—12 soat bo‘ktiriladi, bunda bir
necha bor suvi almashtiriladi. Qaynoq suvga botirilib, shilimshiq
terisi pichoq yordamida qiriladi va yana 2—3 marta suvi
almashtirilgan holda bo‘ktirilib, go‘lansa hidi ketkaziladi.

Yurak ko‘ndalangiga kesilib, laxta gonlari tozalanib, sovuq
suvda 1—3 soat bo‘ktiriladi, bir necha bor suvda yuviladi. O‘pka
yaxshilab yuvilib, qizigan qozonda qovurib olinadi.

Qo‘y va mol ichagi charvidan ajratiladi, axlati siqib
chiqariladi, sovuq suv ichak ichidan o‘tkazilib yuviladi, so‘ngra
ichakni ag‘darib tuz bilan ishgalab yuvib, shilimshiq moddalardan
tozalanadi va ichak o‘ngiga ag‘dariladi.

Buyrak ko‘ndalangiga kesilib, yuzidagi pardasi bilan birga
yog‘i ham ajratiladi va sovuq suvda 3—4 soat o‘ziga xos hidini
yo‘qotish uchun bo‘ktiriladi.

Dumbali go‘ylarning po‘stdumbasi bir enlik yog‘i bilan
pichoqgda shilib olinadi. U issiq suvga 2 socat botirib go‘yiladi,
suvi soviganda almashtirib turiladi. Shundan so‘ng o‘tkir pichoq
bilan juni qiriladi. Yana yaxshilab sovuq suvda yuviladi. Juni
toza qirilganligiga va yog‘iga yopishmaganligiga e’tibor beriladi.
So‘ngra po‘stdumba tuzlab olib go‘yiladi.

1.5. Parrandalarga ishlov berish

Uy parrandalari umumiy ovqatlanish korxonalariga sovi-
tilgan yoki muzlatilgan holda keltiriladi. Parrandalar patlari
yulingan, ichak-chovoglari chala yoki to‘la tozalangan holda
keltiriladi. Uy parrandalari dastlabki ishlov berishdan avval
yaxidan tushiriladi, pati yulinadi, tuki kuydiriladi, ichak-
chovog‘i olib tashlanadi va yuvib yarimtayyor masalliglar tay-
yorlanadi.
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Yaxdan tushirish. Muzlatilgan uy parrandasini yaxidan tushi-
rish uchun yelka tomonini pastga qilib stol ustiga yoki tokcha-
larga bir qator qilib terib, xona haroratida muzdan tushiriladi.

Patlarini yulish. Yaxidan tushgan uy parrandasining patlari
bo‘ynidan boshlab yulinadi. Patlarini yulishda bir necha patni
birdan ushlab, tez harakat bilan o‘sgan tomonining teskarisiga
garab tortiladi. Terisini shikastlantirmaslik uchun patlar
yulinadigan joy chap go‘l barmoglari bilan tortib turiladi.

Tovuq va jo‘jalarning patini yulish osonlashishi uchun
so‘yilgan zahotiyoq 70—80° haroratli issiq suvga 30—60 soniya
solib qo‘yiladi.

Tukini kuydirish. Yulingandan keyin terida yana mayda tuklar
goladi. Ularni ketkazish uchun tanasini sochiq bilan artib, sirtiga
gora un ishgalab, tutunsiz alangada kuydiriladi. Urvoq bilan
ishqalanganda tuklar tik bo‘lib, oson kuyadi.

Ichak-chovog ‘ini olish. Parrandalarning ichak-chovog‘ini
tozalashdan oldin tizza bo‘g‘inidan 1—1,5 sm pastroqdan oyoq-
lari, birinchi bo‘g‘inidan ganotlari va bo‘yni chopib tashlanadi.
Bo‘ynini olib tashlashdan oldin yelka tomonidan bo‘yin terisi
tilinadi, orasidan bo‘yin umurtqgasi ajratib chopib tashlanadi,
bo‘yin terining qalin tilingan joyidan uzib tashlanadi, yarmi
esa bo‘yin chopilgan joyni yopadigan qopgoq bo‘lib goladi.
Shundan so‘ng ko‘krak qafasining chekkasidan to anal
teshigigacha terisi kesiladi. Hosil bo‘lgan yoriq orqali ichaklari,
oshqozoni, o‘pkasi, jigari, yuragi olinadi. Qizilo‘ngach va
jig‘ildoni kekirdak orgali sug‘urib tashlanadi.

Ichak-chovog‘i olingan parranda oqib turgan sovuq suvda
yaxshilab yuviladi.

Parrandalardan yarimtayyor masalliglar tayyorlash.
Butunligicha gaynatish va qovurishga mo‘ljallangan uy
parrandalari pishirish jarayonida shakli buzilmasligi uchun yoki
porsiya bo‘laklari kesishga qulay bo‘lishi uchun ixchamlashtiriladi.

Parranda uch usulda ixchamlashtiriladi:

1. «Cho‘ntakchas.

2. Bir ip bilan bog‘lash.

3. Ikki ip bilan bog‘lash.

«Cho ‘ntakcha» usulida pastki gismida qornining har ikki
tomonida terisi tilinib, «cho‘ntakcha» hosil qilinadi, bunga
oyoqlari tigib qo‘yilsa, pishirilganda yoyilib ketmaydi. Qanotlari
esa orgasiga qayrilib qo‘ltigqga tigib go‘yiladi.
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Bir ip bilan bog‘lash. Parranda tanasini olib yelka tomoni
bilan stolga qo‘yiladi, oyoglari tanaga zichlab qisiladi. So‘ngra
ip o‘tkazilgan nina bilan chap sondan boshlab, ko‘krak gismidagi
yumshoq eti orqali o‘ng songa o‘tkaziladi. Endi chap sondagi
ipning uchidan ushlab turib ninani tananing tagidan o‘tkazib,
goringa sanchiladi va iplarning uchi yelkada bog‘ich qilib
bog‘lanadi.

Ikki ip bilan bog‘lash. Bunda ninani sonning yumshoq eti,
ko‘krakdagi lahm gismi orasidan o‘tkazib, so‘ng yana chap
ganotidan, bo‘yin terisi orasidan tilib yelkasidan o‘tkaziladi.
Bo‘yinning kesilgan joyi qoldirilgan laxtak terisi bilan bekitiladi.
Shundan so‘ng nina ikkinchi ganotdan sanchib o‘tkaziladi.
Ipning chap sonidagi birinchi uchi ganotdagi ikkinchi uchi
bilan bog‘lab qo‘yiladi (3-rasm).

3-rasm. Parrandani ip bilan bog‘lash usullari.

Uy parrandalari lahm go‘shti kiyevcha kotlet, shnitsel tay-
yorlash uchun ajratib olinadi. Buning uchun parranda tanasi
yelkasi bilan stol ustiga qo‘yiladi, oyoqlari gavda bilan birikkan
joyidagi lahm go‘shti terisi bilan birga kesib olinadi, sonlar esa
gayirib ajratiladi. Keyin ko‘krakning turtib chigqan joyi bo‘ylab
terisi tilinadi va ko‘krakning ikki tomoniga shilib tushiriladi.
Pichoq bilan ko‘krakning, avvalo, bir tomonidagi lahm go‘sht
kesib olinadi, so‘ngra ayri suyak chopilib, lahm yana ganot
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suyakchasi bilan birga kesib olinadi. Shunday qilinganda ganot
suyaklari, terisi bilan birga katta va kichik lahmi olinadi (4-
rasm).

4-rasm. Kiyevcha kotlet uchun lahm tayyorlash ketma-ketligi.
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Rasmona tovuq kotletlari uchun tayyorlangan tovuglarning
suyakli lahm go‘shtiga kotlet shakli berilib, qovuriladi.

Non tolgoniga bulangan kotletlar uchun tovugning katta
lahm go‘shtiga kichik lahmini qo‘yib, chekkalarini yopib,
to‘gqmoglanadi va mahsulotga kotlet shakli berib, lezonga boti-
rib non tolgoniga bulab olinadi.

Tovugq go ‘shtidan shnitsel tayyorlash uchun katta lahm go‘shti
yoyiladi, shnitsel shakli beriladi. So‘ngra tuz sepib, lezonga
botirib olgach, sirtiga ugra shaklida to‘g‘rab quritilgan non
bo‘laklari yopishtiriladi va qovuriladi.

Kiyevcha kotlet uchun tayyorlangan tovuqning yoyilgan
suyakli yirik lahm go‘shti pichoq bilan paylari qirqgilib, uning
o‘rtasiga qotirilgan sariyog® qo‘yilib, uning ustiga kichik lahmi
go‘yiladi va chetlari tekislanib kotlet shakli beriladi. Uni lezonga
botirib mayda somoncha yoki kubik shaklida to‘g‘rab, quritilgan
baton non bilan bulanadi.

1.6. Mahsulotlarga birlamchi ishlov berish uchun umumiy
ovgatlanish korxonalarida ishlatiladigan jihozlar

Kartoshka tozalagich (5-rasm) kar-
toshka po‘stini archib, tozalash uchun
ishlatiladi. Bu moslama kamerasida tez
tozalagich diski aylanib turadi. Kartosh-
ka bu diskka tekkanda po‘stlog‘i sidiriladi.
Kartoshka og‘irligi natijasida aylanib
hamma tomoni qirib tozalanadi. Kar-
toshka chiqindisi suv bilan birga pastga
tushib ketadi. Tozalangan kartoshkalar
esa qopgoqni ochib olinadi. Bunda kar-
toshka yuzasidagi ko‘zchalarda po‘stloq-
lari goladi. Ular maxsus pichoqlarda
tozalab olinadi.

Go‘shtgiymalagich (6-rasm) go‘sht
S-rasm. Kartoshka va go‘sht mahsulotlarini maydalash,

tozalagich. giyma shakliga keltirish uchun xizmat

giladi. Uy sharoitida oddiy qo‘l uzatmali
yoki elektr go‘shtqiymalagichlar ishlatiladi. Bunda spiralli val
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aylanishi natijasida go‘sht pi-
choqqga yetkazib turiladi. Pichoq va
tishning ishqgalanishi natijasida
go‘sht giymalanadi.

Xamirqorgich (7-rasm), aso-
san, ozig-ovgat korxonalarida va
umumiy ovqgatlanish korxona-
larida ishlatiladi. Bu mashinalar
aralashtiruvchi kurakli richag,
maxsus tog‘ora, elektruzatgichdan
iborat bo‘ladi. Bunday mashina-
larning tog‘orasiga xamir uchun 6-rasm.
kerakli masalliglar solinadi va Go'shiqiymalagich.
kurakli richagning aylanishi nati-
jasida xamir mahsulotlari aralashtiriladi. Kuraklar va tog‘ora
bir-biriga garama-qgarshi tomonga aylanadi. Buning natijasida
xamir bir tekisda qoriladi.

Ko‘pirtirgich biskvit xamiri, tort uchun kremlar tayyor-
lashda mahsulotlarni ko‘pirtirish uchun qo‘llaniladi. Mahsulot-
larning turiga ko‘ra kerakli shakldagi ko‘pirtirish moslamalari
o‘rnatiladi (8-rasm).
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7-rasm. Xamirqorgich. 8-rasm. Ko‘pirtirgich.
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NAZORAT SAVOLLARI

1. Sabzavotlarga birlamchi ishlov berish va ularni to‘g‘rash
usullarini ayting.
. Sabzavotlarni to‘g‘rashning murakkab usullari ganday?
. Baligdan qanday yarimtayyor masalliglar tayyorlanadi?
. Go‘shtga birlamchi ishlov berish jarayoni.
. Go‘shtdan qanday yarimtayyor masalliglar tayyorlanadi?
. Gofshtdan giyma qanday tayyorlanadi?
. Go‘shtdan kotlet massasi ganday tayyorlanadi?
. Kalla-pochalarga gqanday birlamchi ishlov beriladi?
. Parrandalarga birlamchi ishlov berishda nimalarga e’tibor
berish kerak?

10. Parranda go‘shtidan ganday yarimtayyor masalliglar tay-
yorlanadi?

O OO0 ~1 O\ Wb
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1T bob. MAHSULOTLARGA ISSIQLIK
ISHLOVI BERISH

2.1. Issiqlik ishlovi usullari

Taom va mahsulotlarni iste’molga tayyorlashda turli issiqlik
ishlovi beriladi. Mahsulotlarga issiglik ishlovi berishning ahamiyati
juda katta. Bunda, birinchidan, mahsulotlar yumshab, kishi
organizmida oson va tez hazm bo‘lish xususiyatiga ega bo‘ladi,
ikkinchidan, mahsulotlar issiqlik ta’sirida o‘zgarib, o‘ziga xos
bo‘lgan yangi hid, maza, ta’m hosil giladiki, bu oshqozondan
shira ajralishini, taomlarning hazm bo‘lishini tezlashtiradi.
Uchinchidan, issiglik ishlovi ta’sirida mahsulotlar tarkibidagi
zararli mikroorganizmlar yo‘qolib, turli kasalliklarning oldi
olinadi.

Mahsulotlarga issiqlik ishlovi berishda texnologik rejim bu-
zilsa, mahsulotlar tarkibidagi gimmatli oziq moddalar to‘la
saglanmaydi. Vaholanki, «Ovqat tayyorlash jarayoni» fanining
asosiy vazifasi mahsulotlar tarkibidagi fizik-kimyoviy o‘zga-
rishlarni to‘g‘ri aniqlay bilish, issiglik ishlov sharoiti, vaqtini,
rejimini aniq bilish, taom tayyorlash jarayoniga qat’iy amal
qilish, yuqori sifatli taom va mahsulotlar tayyorlashni o‘rga-
tishdan iborat.

Mahsulotlarga issiglik ishlovi berish asosiy va yordamchi
usullarga bo‘linadi. Asosiy usullar — gqaynatish va qovurish
usullari bo‘lib, aynigsa, o‘zbek milliy taomlarini tayyorlashda
bu usullar aralash — kombinatsiyalangan holda ishlatiladi.

Issiglik ishlovining yordamchi usullariga jazlash, ochiq olovda
kuydirish kiradi.

Qaynatish — mahsulotga suv yoki bug* ta’sirida issiglik ishlovi
berish jarayonidir. Mahsulotning pishish vaqti issiqlik ta’siri
kuchiga va mahsulot fizik-kimyoviy xususiyatlariga bog‘liq.

Qaynatish bir necha turlarga bo‘linadi:

1) ko‘p suvda;

2) oz suvda;
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3) bug‘da gaynatish;

4) yuqori chastotali tok yordamida isitish.

Mahsulotni ko‘p suvda qaynatishda mahsulot idishga
solinib yuzasini qoplaguncha, ko‘p migdordagi suyuglikda
gaynatiladi.

Mahsulotni gaynatishda suyuqlikni gattiq gaynatish maq-
sadga muvofiq emas, chunki bunda suyugqlik bug‘lanib kama-
yadi, mahsulot tarkibidagi yog‘ning emulsiyalanishi sodir
bo‘lib, qaynatma sifatini buzadi. Past darajada gaynatish
natijasida mahsulot tarkibidagi suvda eruvchi moddalari erib
suyuqlikka o‘tadi. Idishning qopqog‘i yopib gaynatilganda
issiglik darajasi 101—102 °C ga yetib, mahsulotning pishishi
tezlashadi.

Ba’zi taomlarni pishirishda issiglik darajasi 90 °C dan osh-
masligi kerak. Buning uchun suv hammomi qo‘llaniladi. Bunda
isitish asbobi ustiga idishda suv qo‘yilib gaynatiladi, boshqa
idish ichiga mahsulot solinib, shu suvga qo‘yib qaynatiladi.

Oz suvda qaynatish — taomni mahsulotga nisbatan kam
bo‘lgan suyuglikda yoki mahsulotning oz selida gaynatib pishi-
rishdir. Bu usulda, asosan, tarkibida suvi ko‘p bo‘lgan mahsu-
lotlar pishiriladi. Mahsulot miqdoriga nisbatan 1/3 miqdorda
suv quyilib, idish qopqog‘i yopiq holda pishiriladi. Mahsulotning
pastki gismi suvda, ustki gismi bug‘ ta’sirida pishadi. Bunda
mahsulot tarkibidagi suvda eruvchi moddalar mahsulotning
o‘zida ko‘proq saglanib goladi.

Bug‘da qaynatish — mahsulotni maxsus bug‘da pishiruvchi
idishga yoki maxsus teshikli patnisga (gasqonga) terib, gaynab
turgan suv bug‘ida idishning qopgog‘i yaxshi berkitilgan holda
amalga oshiriladi. Bug‘da pishirilgan mahsulot o‘z shaklini saglashi
bilan birga tarkibidagi gimmatli oziq moddalarni o‘zida saglab
goladi. Shu sababli parhez taomlar tayyorlashda bu usul ko‘p
go‘llaniladi.

Yugqori chastotali tok yordamida isitishning xususiyati oziq-
ovqat mahsulotlarining dielektrik xossalaridan foydalanishdir.
Mahsulotlarga issiglik ishlovi berish maxsus yuqori chastotali
pechlarda amalga oshiriladi. Bunda fagat pechga solingan mahsulot
isiydi. Idish atrofidagi havo va apparat sovuqligicha goladi. Yugori
chastotali tok yordamida isitishda mahsulot sirti harorati ichki
gavatinikiga garaganda past bo‘ladi, shuning uchun mahsulot
yopib pishirilgan mahsulot ta’mini oladi.
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Yuqori chastotali tok yordamida mahsulot oddiy usulda
pishirilganga nisbatan 4—10 marta tez pishadi. Bunda mah-
sulot o‘zining qimmatli oziq moddalarini yo‘qotmaydi, kuyib
ketmaydi.

Qovurish — mahsulotni yog* yordamida yoki yog‘siz issiqlik
ta’sirida yuzida qizg‘ish qobiq hosil qilish jarayonidir.

Mahsulotni qovurish jarayonida tarkibidagi suyuqlik bug‘-
lanib, uning sirtida qizg‘ish qobiq hosil qgiladi. Qovurishda yog*
muhim rol o‘ynaydi.

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

Qovurish quyidagi usullarda amalga oshiriladi:

1) asosiy usulda;

2) ko‘p yog‘da;

3) qovurish shkaflarida;

4) ochiq olovda;

5) infraqizil nur yordamida qovurish.

Asosiy usulda govurish mahsulotni o‘ziga nisbatan kam (5—
10 %) yog‘da govurishdir. Bunda mahsulot 150—190 °C gacha
gizdirilgan yog‘da avval bir tomoni qizartirib, keyin ikkinchi
tomoni qizartirib qovuriladi. Agar mahsulotlar mayda bo‘lsa,
aralashtirib kovlab turib qovuriladi. Qovurish uchun galinligi
5mm li cho‘yan tova yoki qozonlardan foydalaniladi.

Ko'‘p yog‘da qovurishda mahsulot o‘ziga nisbatan 5—6 marta
ko‘p miqdordagi yog‘da qovurilib, 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.

Qovurish shkaflarida qovurish mahsulotni yuza chuqur-
likdagi tovaga, qolipga yoki duxovka patnisiga yog‘ surtib,
bir tekis terib chigqgan holda 150—270 °C gacha haroratda
govurishdir.

Ochig olovda qovurish. Mahsulot metall sixga tiqilib, tutunsiz
alanga ustida qovurilib, iste’molga tayyor holga keltiriladi. Issiglik
manbayi sifatida ko‘mir, elektr spiral yoki elektrgrilldan
foydalaniladi. Mahsulot bir tekis pishishi uchun six aylantirib
turiladi.

Infraqizil nur yordamida qovurish. Infraqizil nur ishlab
chigaruvchi element ta’siri ostida mahsulot tutun chigmagan
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holda govurilib iste’molga tayyor holga keltiriladi. Infraqizil nur
mahsulot ichiga tez va chuqur ta’sir etishi natijasida govurish
vaqti qgisgaradi, yuzidagi qobiq tezroq hosil bo‘ladi, yumshoqlik
darajasi va iste’molga tayyor mahsulot sifat darajasi yuqori
bo‘ladi.

Issiglik ishlovi berishning kombinatsiyalangan usuli biror
taom yoki mahsulotni tayyorlash uchun issiqlik ishlovi
usullaridan bir nechtasidan foydalanishdir. Masalan, mahsulotni
govurib, so‘ng oz miqdordagi suyuglik, ziravorlar bilan pishi-
rish, ya’ni dimlash, mahsulotni avval gaynatib, so‘ngra duxov-
kaga yopish, mahsulotlarni avval qovurib, so‘ng qaynatish va
hokazo.

2.2. Mabhsulotlarning issiglik ishlovidan
keyingi o‘zgarishlari

Mahsulotlarga issiqlik ishlovi berilishi natijasida ularning
rangi, mazasi, hidi, og‘irligi, oziqlik giymati va hazm bo‘lish
xususiyati o‘zgaradi. Bu hodisalar mahsulotlar tarkibidagi ogsil,
yog‘, uglevod, darmondorilar, rang beruvchi va ekstraktiv
moddalarning o‘zgarishi oqibatida ro‘y beradi.

Ogsillarning o ‘Zgarishi. Issiglik ishlovi ta’sirida mahsulot
tarkibidagi ogsillar +70 °C dan yuqori haroratda tarkibidagi
suyuglikni ushlab turish qobiliyatini yo‘qotadi va suvini chiga-
rib, hajmi gisgaradi. Shuning uchun issiglik ishlovi natijasida
go‘sht, baliq hajmi kichrayadi, va’ni denaturatsiyalanadi.

Mahsulot tarkibidagi suvda eruvchi ogsillar issiglik ta’sirida
pag‘a-pag‘a ko‘rinishda gaynatma ustida ko‘pikni hosil qiladi.

Tarkibida ogsili ko‘p bo‘lgan mahsulotlar uzoq vaqt qizdi-
rilsa, ogsilning zichlashishi yuqori bo‘lib, mahsulot gattiglashadi
va organizmda hazm bo‘lishi giyinlashadi. Shuning uchun go‘sht
uzoq vaqt qovurilmaydi, tuxumni iste’mol qilish uchun juda
gattiq qilib pishirilmaydi, tvorogdan taom tayyorlashda uni
girg‘ichdan o‘tkaziladi.

Yoglarning o ‘zgarishi. Issiglik ta’sirida mahsulot tarkibidagi
yog‘lar gaynatilganda suv yuzasiga chigib mayda sharsimon
parchalarga bo‘linadi, ya’ni emulgatsiyalanadi. Agar suv gan-
chalik gattiq gaynatilsa, uning yuzidagi yog‘ parchalari osongina
glitserin va yog‘ kislotalariga parchalanib, sho‘rvaning rangi
xiralashadi, noxush hidli, bemaza qilib go‘yadi. Shu sababli
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sho‘rvalar gaynab chigqishi bilan yuzidagi ko‘piklar olinib, past
olovda gaynatiladi.

Uglevodlarning o ‘Zgarishi. Mahsulotlar tarkibidagi kraxmal
suvli sharoitda 55—60 °C darajadan boshlab kleysterga aylanish
hodisasi ro‘y beradi. Kleysterlanish kraxmal donachalari tuzi-
lishining buzilishi va suvda bo‘kishidir. Shuning uchun don,
makaron mahsulotlari, yormalarning hajmi suvni shimishi
hisobiga kattalashadi.

Mahsulotlar tarkibidagi kraxmal suvsiz quruq sharoitda
gizdirilganda, kraxmal parchalanib, dekstrinlanadi. Bu esa
mahsulot yuzasida tillarang qobiq hosil giladi. Shuning uchun
kartoshka, unli mahsulotlar qovurilganda tillarang gobiq yuzaga
keladi.

Mahsulotlar tarkibidagi gand gaynatish natijasida tarkibidagi
kislota yordamida glukoza va fruktozaga ajraladi va saxarozaga
nisbatan shirinroq mazaga ega bo‘ladi.

Qand 140—160 °C va undan yugori darajada suvsiz gizdirilsa,
to‘q qo‘ng‘ir rangli mahsulotga aylanadi, ya’ni karamellanadi.

O‘simliklar to‘gimalarini mustahkamlab turuvchi protopektin
issiglik ishlovi berilganda pektinga aylanadi. Issiq suvda erib,
mahsulotni yumshatadi, pektin yaxshi hazm bo‘ladi.

Protopektinning pektinga aylanish tezligi mahsulotlarning
xususiyatiga bog‘liq. Kartoshka va mevalarda protopektinning
pektinga aylanishi tez bo‘ladi, lavlagi, yorma, dukkaklilarda
pektinga aylanishi sekin bo‘ladi, shuning uchun sekin pishadi.
Nordon gaynatmada protopektinning pektinga aylanishi sekin-
lashadi.

Darmondorilarning o Zzgarishi. Yog‘da eruvchi A, D, E, K
darmondorilari issiqlik ishlovi berilganda yaxshi saqglanadi.

Suvda eruvchi B guruhidagi darmondorilar issiglik ishlovi
ta’sirida 20—30 % gacha parchalanadi. PP darmondorisi issiglikka
chidamli bo‘ladi. Issiqlik ta’sirida C darmondorisi tez parcha-
lanadi, sababi u havodagi kislorod bilan oksidlanadi.

Rang beruvchi moddalar issiglik ta’sirida o‘zgaradi. Kok bargli
sabzavotlar tarkibidagi xlorofill pishirish natijasida parchalanib,
sarg‘ish-qo‘ng‘ir rangga kiradi. Lavlagi gaynatilganda rangi ogarib
ketmasligi uchun kislotali sharoitda gaynatiladi.

Go‘shtga qizg‘ish rang beruvchi gemoglobin issiqlik ta’sirida
parchalanib kulrangga o‘tadi. Sabzi, tomat tarkibidagi karotin
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moddasi yog‘da yaxshi eriydi, shuning uchun bu sabzavotlar
govurib solinsa taomlarga chiroyli rang beradi.

Mahsulotlarning mazasi, xushxo‘rligi ular tarkibidagi eks-
traktiv moddalarga bog‘liq. Mahsulot tarkibidagi suvda eruvchi,
hid beruvchi moddalar efir moylari deb ataladi.

Efir moylarining gaynash harorati yugori bo‘lib, ular issiqlik
ta’sirida bug‘lanadi. Efir moylari yog‘da yaxshi erishi sababli
sabzi va piyoz oldin yog‘da qovurib, so‘ngra pishiriladi. Efir
moylarini yaxshi saglash uchun taomga solinadigan hid be-
ruvchi moddalar (zira, lavr yaprog‘i, murch) gaynatish oxirida
solinadi.

Mahsulotlar tarkibidagi suvda eruvchi qand, Kkislotalar,
mineral tuzlar, glukozitlar taomga maza beradi. Taomga eng
yaxshi ta’m, maza beruvchi moddalar aminokislotalar hisob-
lanib, ular, asosan, go‘shtda bo‘ladi.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Mahsulotlarga issiqlik ishlovi berishning ahamiyati
nimada?

2. Mahsulotlarga issiglik ishlovi berishning ganday usullari
mavjud?

3. Mahsulotlarni gaynatib pishirishning qanday usullari
mavjud?

4. Mahsulotlarni qovurib pishirishda ganday usullardan
foydalaniladi?

5. Mabhsulotlarga issiglik ishlovi berilganda ishlatiladigan
zamonaviy jihoz va asboblarning turlari va ulardan foydalanish
goidalarini ayting.

6. Mahsulotlarga issiglik ishlovi berilganda ogsillar, yog‘lar,
uglevodlar gqanday o‘zgaradi?

7. Mahsulotlarga issiqlik ishlovi berilganda rang, hid va ta’m
beruvchi moddalar ganday o‘zgaradi?
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IIT bob. SUYUQ TAOMLAR
3.1. Suyuq taomlar turlari

Suyuq taomlar tashqi ko‘rinishi, xushbo‘y hidi va ta’mi
bilan oshqozondan shira ajralishiga, ishtahani ochishga yordam
beradi. Suyuq taomlar mineral moddalarning asosiy manbayi
hisoblanadi. Ular tarkibida suyuglik ko‘p bo‘lib, organizm suvga
bo‘lgan ehtiyojining 15—25 % ni qondiradi.

Suyuq taomlar sabzavotlar, yormalar, makaron mahsu-
lotlari, dukkakli donlardan tayyorlanib, ularning asosini go‘shtli,
suyakli, parranda go‘shtli, baligli gaynatmalar tashkil qiladi.
Bundan tashqari, sut, gatiq, kvasdan ham suyuq taomlar tay-
yorlanadi.

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

a) issiq suyuq taomlar (+75—80 °C);

b) yaxna suyuq taomlar (+12—14 °C).

Asosan, suyuq taomlar issiq — 70 °C dan kam bo‘lmagan
haroratda dasturxonga beriladi, lekin yozning jazirama issiq
kunlarida yaxna suyuq taomlar tayyorlanadi.

Suyuq taomlar tayyorlash texnologiyasiga ko‘ra quyidagi
turlarga bo‘linadi:

1. Xushxo‘r suyuq taomlar.

2. Qaynatma sho‘rvalar.

3. Sutli sho‘rvalar.

4. Yaxna suyuq taomlar.

3.2. Xushxo‘r suyuq taomlar

Xushxo‘r suyuq taomlar go‘sht, suyak, parranda go‘shti
gaynatmalariga sabzavotlar, yormalar, makaron mahsulotlari
solib pishiriladi.

Suyuq taomlarni tayyorlash uchun go‘shtli suyak gaynat-
masi quyidagicha tayyorlanadi: birlamchi ishlov berilgan to‘sh,
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kurak, qovurg‘a, go‘shtli suyaklari maydaroq bo‘laklarga
bo‘linib, qozonga solinadi va ustidan sovuq suv quyib baland
olovda qaynatiladi. Qaynab chiggandan so‘ng yuzidagi ko‘piklari
olinib, past olovda 2—3 soat qgaynatiladi. Qaynatma tayyor
bo‘lishidan 30—40 daqiga avval yog‘siz jazlangan sabzi, pi-
yoz, taom xushxo‘rligini oshiruvchi ko‘katlar solinadi. Qaynatma
pishib yetilgach, go‘shti ajratib olingan gaynatma elakdan
o‘tkaziladi.

Qaynatma tayyorlashda mol go‘shtidan, parranda go‘sh-
tidan tayyorlangan qaynatma kubiklaridan foydalanish ham
mumkin. Buning uchun suyuq taom tuz qo‘shilmagan holda
pishiriladi. Qaynatma kubiklari taom tayyor bo‘lishidan 15—
20 daqiga avval unga qo‘shib aralashtiriladi. 1 porsiya suyuq
taomga (500 g) 2 kubik (8 g) hisobida gaynatma kubigi
ishlatilishi mumkin.

Suyuq taomlarni tayyorlash uchun gaynatmaga mahsulotlar
xomligicha, qovurib yoki dimlangan holda solinadi. Yangi
karam, kartoshka, don mahsulotlari, makaron mahsulotlari
xomligicha solinadi. Piyoz, sabzi, tomat o‘simlik yog‘ida qovurib
solinadi. Bu sabzavotlarni qovurish muhim ahamiyatga ega,
chunki piyoz tarkibidagi efir moylari yog‘da yaxshi erib,
taomga yoqimli hid va ta’m beradi, sabzi, tomat tarkibidagi
karotin moddasi erib, yog‘ga o‘tadi va taomning rangini
qizartiradi.

Taomga sabzavotlar asosiy masalligning shakliga mos ra-
vishda to‘g‘rab solinadi, masalan, yormalardan taom
tayyorlansa, mayda kubcha shaklida, makaron mahsulotlaridan
tayyorlansa somoncha, kartoshka to‘g‘ri to‘rtburchak shaklda,
karamsho‘rva uchun pallacha usulda to‘g‘raladi.

Qaynatmaga mahsulotlarni pishish vaqtiga ko‘ra bir vaqtda
pishib yetiladigan tartibda solish kerak. Suyuq taomga har bir
mahsulot solingandan so‘ng baland olovda tezroq qaynatib,
so‘ngra past olovda gaynatiladi, shunda hid beruvchi mod-
dalar suv bug‘i bilan chiqib ketmay, taomda yaxshi saqlanib
goladi.

Turli mahsulotlarning gaynatmada pishish vaqti quyidagi
jadvalda keltirilgan:
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Turli mahsulotlarning qaynatmada pishish vagqti

3-jadval

Mahsulot nomi P:;‘(llltfh Mahsulot nomi P‘l;l:lltfh
Guruch 25—30 |Vermishel 12—15
Perlovka 40—50 |Yangi oq o‘zakli karam 20—30
Mosh 30—35 |Gulkaram 20—25
Bo‘lingan no‘xat 30—50 |Jazlangan sabzavotlar 12—15
Ivitilgan Osiyo no‘xati | 60—70 |Dimlangan lavlagi 10—12
Makaronlar 30—35 |Butun kartoshka 25—-30
Ugralar 8—10 |To‘gralgan kartoshka 12—15
Rojkilar 15—20

Suyuq taomlar pishishiga

5—10 dagiga golganda tuz, lavr
yaprog‘i solinadi. Xushxo‘r suyuq taomlarni tayyorlashning
umumiy jarayoni quyidagicha:

: ; s .y N\
Sho‘rvaning asosiy masallig‘i solinib, gaynab
chiggandan so‘ng past olovda gaynaydi

l

Sho‘rva pishishiga 10—15 daqiga qolganda h
jazlangan sabzavotlar solinadi

!

Sho‘rva pishishiga 5—10 daqiga golganda
dorivor va ziravorlar solinadi

!

Tayyor pishgan sho‘rva 5—10 daqiqa
sovitiladi va xo‘randalarga tarqatiladi
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Suyuq taomlar kosalarga yoki chuqur likoplarga suzilib
tarqatiladi. Avval kosaga to‘g‘ralgan go‘sht solinadi, so‘ng suyuq
taom suzilib, ustiga ukrop, petrushka, piyoz kabi ko‘katlar
solinadi. Ko‘katlar suyuq taomni xushxo‘r giladi, darmondorilar
bilan boyitadi. Taomlar turiga ko‘ra qatiq, smetana, ta’bga ko‘ra
murch, achchiq galampir beriladi.

O‘zbek milliy suyuq taomlarini tayyorlash usuli boshga milliy
taomlarni tayyorlash usulidan farq giladi. O‘zbek milliy suyuq
taomlari juda to‘yimli qilib tayyorlanishi, tashqi ko‘rinishi,
xushbo‘yligi, dasturxonga tortish tartibi bilan farglanadi.

O‘zbek milliy suyuq taomlarini tayyorlashda suyakli yoki
lahm go‘shtga birlamchi ishlov berilib, gizdirilgan yog‘da qovu-
riladi, piyoz, sabzi, tomat ham qo‘shib qovuriladi. So‘ngra sovuq
suv quyilib baland olovda gaynatiladi. Qaynab chigqandan so‘ng
past olovda mildiratib gaynatiladi. Suyuq taom uchun kerakli
masalliq pishish vaqgtiga ko‘ra tartib bilan ketma-ket solinadi.
O‘zbek milliy suyuq taomlari uzoq vaqt gaynatilib tayyorlan-
ganligi sababli go‘sht, suyak, sabzavotlar, don mahsulotlari
tarkibidagi gimmatli moddalar sho‘rvaga erib o‘tib, taomni to‘-
yimli, xushbo‘y, lazzatli giladi, shuning uchun undan so‘ng
ikkinchi quyuq taom bermasa ham bo‘ladi.

O‘zbek milliy suyuq taomlari dasturxonga kosalarga suzilib,
yuziga o‘ziga xos ko‘katlar — rayhon, jambil, kashnich, yalpiz,
ko‘k piyoz bilan beriladi. Ayrim hollarda tuyilgan qora murch,
mayda to‘g‘ralgan bosh piyoz, achchiq qalampir ham berilishi
mumkin. Ba’zi suyuq taomlarga qatiq berilishi shart.

3.3. Qaynatma sho‘rvalar

Mol yoki go‘yning to‘sh, govurg‘a, kurak qismlari suyagi
bilan maydaroq bo‘laklarga bo‘linib, qozondagi sovuq suvga
solinadi, gaynab chiqgqandan so‘ng yuzidagi ko‘piklari suzib
olinib, past olovda mildiratib gaynatiladi. Sho‘rvaga to‘g‘ralgan
bosh piyoz, yirikroq pallacha shaklida to‘g‘ralgan sabzi solib
gaynatiladi. Sho‘rva pishishiga 20—30 daqiqga golganda to‘g‘ralgan
pomidor, archilgan maydaroq butun kartoshka solinib, past
olovda qaynatiladi. Sho‘rva pishishiga 5—10 daqgiga qolganda
tuz, ziravorlar solinadi.

Tayyor pishgan sho‘rva kosalarga avval suyakli go‘sht, sabzi,
kartoshkalari tagsimlanib, ustiga yarim qilib sho‘rva quyiladi.
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Sho‘rva yuziga mayda to‘g‘ralgan bosh piyoz murchga
aralashtirib qo‘yib beriladi.

Qaynatma sho‘rvalar yirik bo‘lakli go‘sht, suyaklar, gazi
gaynatilgan qaynatmalardan ham tayyorlanadi. Ulardan kifta
sho‘rva, giyma sho‘rva, ugra sho‘rva, chuchvara sho‘rva, ho‘l
norin, hasip sho‘rva va boshgqalar tayyorlash mumkin.

Bundan tashqari, qo‘yning kallasi, oyoglari va boshga kalla-
pochalari solib ham kalla sho‘rva tayyorlanadi.

3.4. Yaxna va sutli suynq taomlar

Sutli suyuq taomlar don mahsulotlari, makaron mahsu-
lotlaridan tayyorlanadi. Sutli suyuq taomlar sutda, suv qo‘-
shilgan sutda, quruq sut kukunida tayyorlanishi mumkin. Sut
tarkibida kalsiy moddasi ko‘pligi sababli mahsulotlar sutning
o‘zida yaxshi pishmaydi. Shuning uchun mahsulotlar 10—15
dagiga 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 kunlarida
tayyorlanadi. Ularning asosi non kvasi, ayron, lavlagi shar-
batidan iborat bo‘ladi. Ular boshqa sho‘rvalardan darmon-
dorilarga, mineral moddalarga, ekstraktiv moddalarga boyligi
bilan ajralib turadi. Yaxna suyuq taomlar qaynatib pishi-
rilgan go‘sht, sabzi, kartoshka, lavlagi, tuxum, yangi bod-
ring, ko‘k piyoz, rediska, ukrop va boshga mahsulotlardan
tayyorlanadi.

Yaxna taomlarni tarqatishda yuziga smetana, gaymoq quyib,
mayda to‘g‘ralgan ko‘katlar sepiladi, ularning harorati dastur-
xonga berishda +12—14 °C dan oshmasligi kerak.

AMALILY MASHG‘ULOT
Xushxo‘r sho‘rvalar tayyorlash

Borshch

Masalliglar me’yori: 200 g lavlagi, 200 g karam, 207 g
kartoshka, 50 g sabzi, 48 g bosh piyoz, 30 g tomat pyuresi,
20 g ofsimlik yog‘i, 10 g shakar, 16 g 3 % li sirka, 800 g suv.
Chigishi — 1000 ml.
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Tayyoriash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan sabzavotlar — lavlagi, sabzi, karam
somoncha shaklida to‘g‘raladi. Piyoz yarimhalqga, kartoshka
to‘g‘ri to‘rtburchak shaklida to‘g‘raladi.

To‘g‘ralgan piyoz, sabzi, tomat tovada qizdirilgan yog‘da
govurib olinadi. To‘g‘ralgan lavlagi alohida tovada miqdoriga
nisbatan 15—20 % suv quyib, vaqt-vaqti bilan aralashtirib
turgan holda ustini berkitib dimlanadi. Dimlash jarayonida
lavlagining to‘q qizil rangi yo‘qolmasligi uchun unga sirka
qo‘shiladi.

1. Qaynab turgan gaynatmaga to‘g‘ralgan karam solinib §—
10 dagiga gaynatiladi.

2. To‘g‘ralgan kartoshka solinib 5—10 daqgiga gaynatiladi.

3. Jazlangan sabzi, piyoz solinib, biroz qaynatiladi va
dimlangan lavlagi solinib, tuzi rostlanadi, lavr yaprog‘i solinadi,
5—10 daqiqa gaynatilsa taom pishadi.

4. Chuqur likopcha yoki kosalarga avval 1—2 bo‘lak pishgan
go‘sht bo‘lagi solinib, ustiga borshch suziladi, yuziga smetana
va to‘g‘ralgan ko‘katlar solinib, dasturxonga tortiladi.

Mastava tayyorlash

Masalliglar me’yori: 109 g qo‘y go‘shti, 20 g o‘simlik yog‘i,
36 g piyoz, 63 g sabzi, 44 g pomidor, 101 g guruch, 187 g
kartoshka, 800 g suv. Chiqishi — 1000 ml.

Tayyorilash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan sabzavotlar — sabzi, sholg‘om,
kartoshka mayda kubcha shaklida to‘g‘raladi.

IT navli mol yoki qo‘y go‘shti mayda qilib to‘g‘raladi. Piyoz
yarimhalga shaklida to‘g‘raladi.

1. Qozonda yog‘ni dog‘lab go‘sht gizarguncha govuriladi,
pivoz bilan biroz qovurilib, so‘ngra tomat yoki to‘g‘ralgan
pomidor solinib gizarguncha qovuriladi.

2. Pomidor yaxshi gizargach, sabzi, sholg‘om va boshga
(mavsumga ko‘ra) sabzavotlar solinib qovuriladi va uning ustiga
sovuq suv quyiladi.

3. Suvi gaynab chiqgandan so‘ng darhol pasaytirib, mildiratib
gaynatiladi.
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4. 20—30 dagiqa gaynagandan so‘ng tozalab yuvilgan guruch
solinadi, u biroz gaynagandan so‘ng to‘g‘ralgan kartoshka solinib
gaynatiladi.

5. Taom pishishiga 5—10 daqgiga golganda tuzi rostlanadi,
ziravorlar ta’bga ko‘ra solinadi.

6. Tayyor mastava 5—10 dagiga sovitilib, kosalarga suziladi.
Taom yuziga bir osh qoshiq gatiqg, ustiga murch, uning yoniga
to‘g‘ralgan ko‘kat sepib, dasturxonga beriladi. Mavsumga ko‘ra
ukrop, yalpiz, rayhon, kashnich, ko‘k piyoz ko‘katlaridan
foydalaniladi.

Qaynatma sho‘rvalar tayyorlash

Tovuq go‘shtli ugra oshi

Masalliglar me yori: sho‘rvasiga: 500 g tovuq go‘shti, 2 dona
sabzi, 2 dona piyoz, 1 dona kartoshka, ta’bga ko‘ra ziravorlar.
Xamiri uchun: 300 g un, 2 dona tuxum, tuz.

Tayyorlash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan sabzavotlar — sabzi somoncha,
kartoshka to‘g‘ri to‘rtburchak, piyoz yarimhalga shaklida to‘g*-
raladi.

Tovuq go‘shtiga birlamchi ishlov berilib, bo‘laklarga bo‘li-
nib, kastrulkaga solib, 1 soat davomida mildiratib gaynatiladi
yoki parranda go‘shti gaynatma konsentratlaridan foydalanish
mumkin.

Tuxum sirli idishga chaqilib ozgina tuz solib atalanadi va
unga un solib xamir qoriladi. Xamir 20—30 daqiqa tindi-
rilgandan so‘ng 1—1,5 mm qalinlikda yoyilib, kengligi 5—
6 sm 1li somoncha qilib ugralar kesiladi va yoyilib selgitiladi.

1. Tovuq go‘shti gaynatmasi gaynatilib, unga to‘g‘ralgan
sabzi, piyoz, kartoshka solib gaynatiladi.

2. Taom pishishiga 8—10 dagiga golganda tayyorlangan
ugralarni elakka solib unidan ajratilib solinadi, so‘ngra tuzi
rostlanib, ziravorlar solinadi.

3. Pishgan ugra oshining har bir kosasiga 1 bo‘lak tovuq
go‘shti solinib, ustiga sho‘rvasi quyiladi, yuziga to‘g‘ralgan
ukrop sepiladi.
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Sutli va yaxna sho‘rvalar tayyorlash

Shirqovoq tayyorlash

Masalliglar me’yori: 51 g guruch, 320 g suv, 500 g sut,
220 g qgovoq, 8 g sariyog‘. Chiqgishi — 1000 ml.

Tayyoriash texnologiyasi

1. Oshqgovoq po‘sti archilib, o‘rtacha kubik shaklida to‘g‘raladi.

2. Saralab yuvilgan guruch qaynab turgan suvda (suv guruchni
ko‘mib turishi kerak) 10—15 dagiga mildiratib gaynatiladi.

3. Guruch suvni tortgandan so‘ng qaynoq sut solinib, qay-
nagan zahoti to‘g‘ralgan qovoq solinib, mildiratib 10—15 daqiga
gaynatiladi va tuzi rostlanadi.

4. Pishgan shirqovoq olovdan olinib, qopqog‘i yopiq holda
10—15 dagiga dam yediriladi.

5. Shirqovoq kosalarga suzilib, ustiga sariyog‘ quyilib,
dasturxonga tortiladi.

Chalop tayyorlash

Masalliglar me’yori: 1,5 kosa qatiq, 2 / suv, 2 dona bodring,
1 bog® rediska, 1 bog* ko‘k piyoz, 1 bog‘ ukrop, 200 g pishgan
go‘sht, 2 dona pishgan tuxum. Chigishi — 1000 ml.

Tayyoriash texnologiyasi

Qatiq gaynatib sovitilgan suv bilan yaxshilab atalanadi.
Pishgan go‘sht, tuxum kubcha shaklida to‘g‘raladi. Yangi bodring
kubcha shaklida to‘g‘raladi, ko‘k piyoz, ukrop to‘g‘raladi. Ta’bga
ko‘ra rayhon, qizil galampir qo‘shiladi.

Tayyorlangan qatigli suvga go‘sht, tuxum, bodring, ko‘k
pivoz, ukrop, rayhon, galampir qo‘shilib aralashtiriladi, tuzi
rostlanadi.

Tayyor chalop sovitgichda sovitiladi va kosalarga quyib
dasturxonga tortiladi. Bu taom yozning jazirama issiq kunlarida
g‘oyat ishtaha ochadigan bo‘ladi.

3.5. Suyuq taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar

Suyuq taomlarni tayyorlash va dasturxonga tortishda gat’iy
pazandachilik talablariga rioya qilish ularning sifati va ozigaviy
giymatini saqglab qolish imkonini beradi.
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Xushxo‘r suyuq taomlarni tayyorlashda sabzavotlarni to‘g*-
rash shakllari taom asosiy masallig‘ining shakliga mos bo‘lishi
kerak. Mahsulotlar yumshoq pishgan, o‘z shaklida, ezilib
ketmagan bo‘lishi kerak.

Borshchlarning rangi to‘q qizil, mazasi nordonroq shirin,
xom qizil lavlagi mazasi bo‘lmasligi lozim.

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

Qaynatma sho‘rvalar gaynatmasi tiniq ko‘rinishda, go‘sht
gaynatmasining rangi — jigarrang-sariq, tovuq qaynatmasi
tillarang-sariq bo‘ladi. Mazasi tarkibidagi mahsulotga xos
xushxo‘rlikda bo‘lishi kerak. Yuzida ortigcha yog‘ suzib yur-
masligi kerak. Sabzavotlarning ko‘rinishi tabiiy bo‘lishi darkor.

Sutli sho‘rvalar o‘ziga xos mazali bo‘lishi, kuygan sut hidi,
boshga begona hid va mazadan xoli bo‘lishi kerak. Tuzi me’yorida
bo‘lishi lozim.

Yaxna sho‘rvalar tayyorlanishida sanitariya-gigivena qoida-
lariga qat’iy amal gilinishi kerak. Taom sovuq sharoitda saglanishi
lozim. Qatigga gaynamagan suvni aralashtirish gat’iyan man etiladi.

Yaxna sho‘rvalarni dasturxonga tortish harorati +10—14 °C
dan oshmasligi kerak.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Suyuq taomlar tayyorlash texnologiyasiga ko‘ra qanday
turlarga bo‘linadi?

2. Suyuq taomlar dasturxonga berish haroratiga ko‘ra qanday
turlarga bo‘linadi?

3. O‘zbek milliy suyuq taomlarini tayyorlashning o‘ziga xos
xususiyatlari ganday?

4. Qaynatma sho‘rvalar tayyorlashning umumiy texnologiyasini
ayting.

5. Xushxo‘r suyuq taomlar tayyorlashning umumiy texnolo-
giyasini ayting.

6. Sutli suyuq taomlar tayyorlashda nimalarga e’tibor be-
rish kerak?

7. Suyuq taomlarning sifatiga ganday talablar qo‘yiladi?

8. Suyuq taomlar dasturxonga qanday tortiladi?
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IV bob. SARDAKLAR

4.1. Sardaklarning ovqatlanishdagi
ahamiyati va turlari

Taom tayyorlash yoki tarqatishda ishlatilib qo‘shimcha maza
va xushxo‘rlikni ta’minlovchi mahsulotlardan tashkil topgan,
o‘rtacha quyugqlikdagi go‘shimcha taom sardak deyiladi.
Sardaklar sovuq va issiq taomlarga qo‘shimcha holda beriladi.
Sardaklar beriladigan taomlarga qo‘shimcha lazzatli maza va
yogimli hid berish bilan birga taomga yumshoqlik, oziqalik
giymatini beradi.

Sardaklar tarkibida ishtaha ochuvchi hushbo‘y moddalar
ko‘p. Ular taomlarning ishtaha bilan iste’mol qilinishi va yengil
hazm bo‘lishiga ijobiy ta’sir qilib, taomlarning tashqi ko‘rinishiga
chiroy beradi. Ba’zi taomlarning bo‘g‘iq ranglari sardakning
yorgin rangi ta’sirida asosiy mahsulotning rangiga ochiqlik baxsh
etadi. Shu sababli taom uchun sardaklarni to‘g‘ri tanlash katta
ahamiyatga ega.

Haroratiga qarab sardaklar sovuq yoki issiq bo‘ladi. Issiq
sardaklar issiq taomlarga, sovuqlari esa sovuq taomlarga,
ba’zan issiq taomlarga ham berilishi mumkin. Sardak oq va
qizil rangda bo‘ladi. Tarkibidagi suyugligiga qarab sardaklar
go‘sht, baliq, qo‘ziqorin gaynatmasi sardagi, sut, gaymoq,
yog‘, o‘simlik yog‘i, sirkada tayyorlangan sardaklar turkumiga
bo‘linadi (9-rasm). Shirin sardaklar o‘ziga xos turdagi sardak
hisoblanadi.

Hamma sardaklarni ikki guruhga: quyuglashtiruvchi mahsulot
(un) qo‘shilgan va quyuglashtiruvchi mahsulot qo‘shilmagan
holdagilarga bo‘lish mumkin. Quyuglashtiruvchi mahsulot sifatida
kraxmal yoki jazlangan un ishlatiladi. Un qo‘shib tayyorlangan
sardaklar issiq holda targatiladi.

Unli sardaklar go‘sht, baliq gaynatmasida, qo‘ziqorin gay-
natilgan suvda, sutda, gaymoqgda tayyorlanadi.
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Sardak

turlari
I | 1
Unli Unsiz
[ | | I ] I |
iz . O‘sim-
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d ’ w5 yog‘ida

9-rasm. Sardak turlari.

4.2. Qizil asosiy va oq asosiy sardaklar

AMALIY MASHG‘ULOT
Qizil asosiy sardak

Masalliglar me’yori: 1000 g qizg‘ish gqaynatma, 25 g paxta
yog‘i, 50 g bug‘doy uni, 159 g tomat pyuresi, 100 g sabzi,
35 g piyoz, 20 g petrushka (ildizi), 20 g shakar.

Tayyorlash texnologiyasi

Qizg‘ish gaynatmasi jazlangan un, jazlangan tomatli
sabzavotlarni tayyorlab, go‘shib qaynatiladi va sardak tayyor-
lanadi. Sardakka mazali, xushxo‘r qiluvchi ziravorlarni qo‘shib,
elakda suzib olinadi. Qovurilgan suyaklardan gizg‘ish qaynatma
tayyorlanib, suziladi. Sabzi, ko‘kat ildizi, piyoz mayda to‘g‘ralib,
5—10 dagiqga yog‘da jazlanadi, tomat pyure qo‘shib, yana
10—15 daqiqa jazlanadi. Qizg‘ish rangda quruq jazlangan
aralashma tayyorlanib, 70—80 °C gacha sovitiladi va aralashtirib
turib umumiy qaynatmaning 1/4 qismi bilan aralashtiriladi
va bir xil aralashma hosil gilinadi. Agar qizil sardak yog‘da
jazlangan undan tayyorlansa, u gaynoq qaynatmada eritib,
yog‘och kapgirda aralashtirilib, tegishli quyuqlikkacha yetkaziladi.
Qizil asosiy sardak iste’molga targatiladigan go‘sht kotletlari,
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rulet, zrazilar, sosiskalar, kalla-pocha mahsulotlari, kartoshkali
taomlarga ishlatiladi.

Oq asosiy sardak

Masalliglar me’yori: 1100 g gaynatma, 50 g oshxona
margarini, 50 g bug‘doy uni, 36 g piyoz, 27 g petrushka
(ildizi) yoki 29 g selderey (ildizi), 1 g limon sharbati, 50 g
margarin.

Tayyorilash texnologiyasi

Oq asosiy sardak uchun gaynatma tayyorlanadi. Ko‘kat ildizi,
piyoz somoncha shaklida to‘g‘raladi. Osti galin tovada margarin
yoki sariyog® eritilib, elangan un solinib, och sarg‘ish rangga
kirguncha jazlanadi. Jazlangan un 80 °C darajadagi go‘sht gaynat-
masiga solinib, bir xil quyuglikdagi aralashma hosil bo‘lguncha
yog‘och kapgirda aralashtirilib turiladi. Hosil bo‘lgan aralashmaga
sabzavotlar solinib, vaqt-vaqti bilan ko‘pigi suzilib, 30 daqiga
davomida past olovda qaynatiladi. Tayyor bo‘lgan sardakka tuz,
limon sharbati qo‘shiladi, elakda suzib olinadi va yana gaynatiladi.
Suzib olingan sabzavotlar ezib sardakka solinadi. Tayyor oq
sardakka ozroq margarin solinadi va marmitda saqlanadi. Oq
asosiy sardak pishirilgan go‘sht, parranda go‘shti iste’molga
tortilayotganda qo‘shib beriladi. Agar sardak go‘shtlarni yopish
va suyuq oshlarga ishlatiladigan bo‘lsa, unga limon sharbati
go‘shilmaydi.

4.3. Unsiz tayyorlanadigan sardaklar

Un qo‘shilmay tayyorlanadigan sardaklar turiga sariyog’
yoki o‘simlik yog‘i, sirka, meva qaynatilgan suvlarda
tayyorlangan sardaklar kiradi.

AMALLY MASHG‘ULOT

Yog‘-tuxum sardaklari
«Polyakcha» sardak

Masalliglar me’yori: 700 g sariyog‘, 8 dona tuxum, 27 g
petrushka (ko‘kati) yoki ukrop (ko‘kati), 2 g limon kislo-
tasi.
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Tayyorlash texnologiyasi

Tuxum to‘la pishirilib, sovitiladi, tozalanib, maydalab to‘g*-
raladi. Petrushka yoki ukrop ko‘kati maydalab to‘g‘raladi.
Eritilgan sarivog‘ga tayyorlangan ko‘kat, tuxum, ta’bga ko‘ra
limon ishqori yoki limon sharbati, tuz solinadi. Sardak ara-
lashtirilib, 70 °C darajagacha isitiladi. Bu sardak pishirilgan baliq,
borshch yoki gulkaram taomlariga qo‘shib beriladi.

Shirin sut sardagi

Masalliglar meyori: 750 g sut, 40 g un, 250 g suv, 100 g
shakar, 0,05 g vanilin.

Tayyorlash texnologiyasi

Sut yoki sut-suv aralashmasi gaynatiladi. Tovada sariyog’
eritilib, un jazlanadi. So‘ngra sut bilan aralashtiriladi va past
olovda 7—10 dagiga qaynatiladi. Ta’bga ko‘ra tuz, shakar so-
linadi. Tayyor sutli sardak elakda suzib olinadi. Unga vanilin
go‘shilib, yana 3—5 dagiqa gaynatiladi.

Shirin sut sardagi yormalardan tayyorlanadigan sirniklar,
pudinglar, zapekankalarga va tvorogdan tayyorlangan taomlarga
go‘shib beriladi.

Salat zapravkalari

Masalliglar me’yori: 350 g o‘simlik yog‘i, 650 g 3% li
sirka, 45 g shakar, 20 g tuz, 2 g yanchilgan qora murch.

Tayyorlash texnologiyasi

Sirka, shakar, tuz, yanchilgan murch bilan qizdirib, sovi-
tilgan o‘simlik yog‘i qo‘shilib yaxshilab aralashtiriladi va
ishlatishga qulay bo‘lgan idishga solib qo‘yiladi. Ishlatishdan
avval zapravka tarkibidagi mahsulotlar bir xil aralashishi uchun
yaxshilab chayqatiladi. Ular yangi sabzavot salatlari, vinegretlar,
sabzavotli garnirlarga qo‘shib ishlatiladi.
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4.4. Sardaklarning sifatiga qo‘yiladigan
talablar va ularni saglash sharoitlari

Sardaklarning sifati quyuq-suyuqlikdagi rangi, mazasi,
xushxo‘rligiga garab aniglanadi. Issiq unli sardaklar o‘ziga xos
rangda (oq yoki gizg‘ish), nordon gaymoqga o‘xshash quyuq-
likda, mushtlashgan un qumeoglaridan, ezilmagan sabzavot-
lardan xoli bo‘lishi, qoshiqqga yugadigan darajadagi ko‘rinishga
ega bo‘lishi mumkin. Quyuq sardak esa yopishqgoq (ilashimli)
manniy yormasi bo‘tgasiga o‘xshash ko‘rinishga ega bo‘lishi
kerak.

Sardak tayyorlashda ishlatiladigan sabzavotlar mayda va
tartibli qilib bir xil to‘g‘ralgan, teng tagsimlangan, ezilib
ketmagan bo‘lishi lozim.

Sardaklarning rangi ularning turlariga xos ko‘rinishda bo‘ladi.
Qizil sardaklar — och qizil rangdan to‘q qizil ranggacha, och
sardaklar — oq rangdan och sariq ranggacha, tomat sardagi
esa qizil-pushti ranggacha, tomatli nordon gaymoq sardagi,
go‘zigorin sardagi qo‘ng‘ir, tomatli marinad — qizg‘ish, mayo-
nez sarg‘ish izli oq rangda bo‘lishi kerak. Sardaklarning rangi
ishlatiladigan mahsulotga, ularning tayyorlanish uslubiga garab
o‘zgaradi.

Sardaklarning mazasi va hidi ulardagi sifat ko‘rsatkichining
asosi hisoblanadi. Qaynatmadagi sardakka xos narsa uning
tarkibidagi go‘sht, baliq, qo‘zigorin, jazlangan sabzavot va
ziravorlarning sezilarli mazasi va xushxo‘rligidir.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Sardaklarning ovqgatlanishda ganday ahamiyati bor?

2. Sardaklar ganday guruhlarga bo‘linadi?

3. Sardaklarni tayyorlashda ganday jazlangan mahsulotlar
va gaynatmalar ishlatiladi?

4. Qizil asosiy sardak qanday tayyorlanadi?

5. Sariyog‘da tayyorlanadigan sardaklarni tayyorlash us-
lubi.

6. Shirin sardaklarni tayyorlashda nimalarga e’tibor berish
kerak?

7. Sardaklarning sifatiga va saqlanishiga qanday talablar
go‘yiladi?
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V bob. SABZAVOTLARDAN
TAYYORLANADIGAN TAOMLAR

5.1. Sabzavotli taomlarning ovqatlanishdagi ahamiyati

Sabzavotli taomlar ovgatlanishda muhim ahamiyatga ega.
Sabzavotli taomlarda uglevodlar, mineral moddalar, darmon-
dorilar, organik kislotalar, rang beruvchi, xushbo‘y hid va ta’m
beruvchi moddalar mavjud. Sabzavotlardan tayyorlangan taomlar
ishtaha ochishda, oshqozondan shira ajralishida, ovgat hazm
gilishda, ichak faoliyatini yaxshilashda katta rol o‘ynaydi.

Sabzavotlardan alchida iste’mol uchun taomlar yoki go‘shtli,
baligli taomlar uchun garnirlar tayyorlanadi.

Sabzavotlar qaynatib, govurib, dimlab, duxovkada yopib
pishiriladi. Sabzavotlardan sifatli taomlar tayyorlash uchun
quyidagilarga amal qilish zarur:

1. Archilgan sabzavotlarni uzoq vaqt suvda saqglamaslik kerak,
chunki uning tarkibidagi mineral moddalar, C darmondorisi
erib, suvga chiqib ketadi.

2. Sabzavotlarni pishirishda ularning tabiiy ranglari saglanib
golinishiga ahamiyat berish kerak. Masalan, sabzavotlar sha-
raglab gaynayotgan suvga solinsa, ular o‘z rangini saglab goladi.
Lavlagining yorqin qizil rangini saqglash uchun sirka bilan
dimlanadi. Sabzavotlarning sariq, gizil rangi karatinoidlarning
pigmentlariga bog‘liq bo‘lib, ular suvda erimaydi, yog‘da yaxshi
eriydi va yog‘ga ham to‘q sariq yoki qizg‘ish rang beradi.

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

4. Sabzavotlarni ichi sirlanmagan, zanglaydigan yoki mis
idishlarda gaynatish mumkin emas.

Pishirish jarayonida sabzavotning hujayralari tarkibidagi
protopektin moddasi qaynoq suvda eriydigan pektin moddasiga
aylanishi natijasida sabzavot yumshaydi. Har xil sabzavotlar-
ning yumshashi protopektinning qattiq-yumshoqligiga bog‘liq.
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Turli sabzavotlarning pishish vaqtlari 4-jadvalda berilgan.

4-jadval
Turli sabzavotlarning pishish vaqtlari
Sabzavotlar Pishirish usuli Pis('(‘lf:’('l‘iqv;‘lﬁ
Kartoshka:
Po‘sti archilmagan suvda qaynatish 30
Archilgan butuni suvda qaynatish 30
Kubcha shaklida to‘g‘ralgani |suvda qaynatish 15—20
Somoncha qilib to‘g‘ralgani [ko‘p yog‘da govurish 5—8
Parraklab to‘g‘ralgani asosiy usulda govurish 10—12
Sabzi:
Po‘sti archilmagan suvda gaynatish 25—-30
Somoncha qilib to‘g‘ralgani |jazlash 10—15
Karam:
Karam do‘lma suvda gaynatish 25—30
Somoncha qilib to‘g‘ralgani |dimlash 30
Lavlagi:
Archilmagani suvda gaynatish 90
Somoncha qilib to‘g‘ralgani |dimlash 90
Sholg‘om:
Kubcha qilib to‘g‘ralgani suvda qaynatish 20—25
Baglajon, qovoq:
Parraklab to‘g‘ralgani asosiy usulda govurish 7—10
To‘g‘ralgan piyoz jazlash 5—8
Yangi pomidor asosiy usulda govurish 5—7
Tez muzlatilgan sabzavotlar |suvda gaynatish 10—15
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5.2. Qaynatib pishiriladigan sabzavotli taomlar

Sabzavotlardan turli taom va garnirlar tayyorlash uchun
ular suvda yoki bug‘da gaynatib pishiriladi. Kartoshka, lavlagi,
sabzini po‘stlog‘i bilan yoki po‘stlog‘idan tozalab pishirish
mumkin. Makkajo‘xori so‘tasi barglari bilan qaynatiladi. Qovoq
galin po‘sti bilan gaynatiladi yoki bug‘da pishiriladi. Loviya
boshog‘i 3—4 ga bo‘linib, ko‘k no‘xat o‘z po‘chog'i bilan, tez
muzlatilgan sabzavotlar eritilmasdan gaynatiladi.

Sabzavotlar turiga ko‘ra gaynab turgan tuzli suvga solib
pishiriladi. Bunda 1 /suvga 10 g miqdorda tuz solinadi. Lavlagi,
sabzi, ko‘k no‘xat tuzsiz suvda gaynatiladi. Sabzavotlarni
gaynatishda yuzidagi suv 1—2 sm dan oshmasligi kerak, chunki
sabzavotlarning oziqlik gimmati yo‘qoladi.

AMALIY MASHG‘ULOT
Qaynatilgan kartoshka

Masalliglar me yori: 350 g kartoshka, 15 g sariyog‘, 3 g
petrushka ko‘ki. Chigishi — 300 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berib, tozalangan kartoshka bir xil o‘l-
chamda tanlab olinadi yoki maxsus pichoqgda sharsimon, silindr-
simon kabi shakl berilib, gaynayotgan tuzli suvga solinib pishi-
riladi. So‘ngra suvi to‘kib tashlanib, kartoshka o‘sha idishning
o‘zida qopqog‘i yopilgan holda 2—3 daqgiga dimlab qo‘yiladi,
shunda u qup-quruq bo‘lib chigadi.

Pishgan kartoshka likopchalarga solinib, yuzi oshko‘klar
bilan bezatiladi. Alohida idishda tuz, sariyog® beriladi.

Kartoshka pyuresi

Masalliglar me yori: 950 g kartoshka, 35 g sariyog®, 150 g
sut. Chigishi — 1000 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan kartoshka maydaroq bo‘laklarga
bo‘linib, tuzli gaynab turgan suvga solib gaynatiladi. Kartoshka
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pishgandan so‘ng suvi to‘kilib, issigligida eziladi. Kartoshkani
ezish vaqtida uning harorati +80 °C dan past bo‘lmasligi zarur,
aks holda kraxmal kleysteriga ega bo‘lgan kartoshkaning
hujayralari ancha elastiklik xususiyatiga ega bo‘lib, gancha ezilsa
ham qumoq-qumogq bo‘lib golaveradi. Ezilgan kartoshkaga sekin-
asta gaynatilgan sut va sariyog® solib aralashtiriladi, tuzi rost-
lanadi. Kartoshka pyuresini alohida taom sifatida ham, go‘shtli
taomlarga garnir sifatida ham berish mumkin.

Kartoshka pyuresi likopchaga solinib, qoshiq bilan pardoz-
lanadi va ustiga sariyog‘, oshko‘klar sepiladi.

5.3. Dimlab pishiriladigan sabzavotli taomlar

Sabzavotlarni alohida yoki aralash holda dimlab pishirish
mumkin. O‘z sharbatida yoki oz migdordagi suyuqlikda sariyog*
go‘shib dimlash mumkin. Dimlash jarayonida idish qopqog‘i
yopilgan holda bo‘lishi kerak. Bu usulda pishirilgan sabzavotlar-
ning oziqalik gimmati yaxshi saglanib goladi.

Dimlangan karam

Masalliglar me’yori: 325 g yangi karam, 18 g piyoz, 12 g
sabzi, 20 g tomat, 8 g osh sirkasi, lavr yaprog‘i, oshko‘klar,
10 g o‘simlik yog‘i. Chiqishi — 350 g.

Tayyoriash texnologiyasi

Karamni yuvib, somoncha shaklida to‘g‘raladi, sabzi so-
moncha, piyoz yarimhalga shaklida to‘g‘raladi. To‘g‘ralgan ka-
ram qozonga solinib, ozgina suv yoki gaynatma, picha sirka
quyib dimlanadi. Alohida tovada yog* qizdirilib to‘g‘ralgan sabzi,
pivoz, tomat jazlanadi va dimlangan karamga qo‘shib, lavr
yaprog‘i, tuz solib aralashtirib yana dimlanadi.

Dasturxonga tortishda dimlangan karamni likopchaga solib,
ustiga oshko‘klar sepib beriladi.

Sabzavot dimlamasi

Masalliglar me’yori: kartoshka, pomidor, sabzi, piyoz, qo‘y
go‘shti — har biri 500 g dan, 150 g dumba yog‘i, 100 g
sarimsoq piyoz, 2 dona qizil bulg‘or galampiri, 1 bosh karam,
zira, kashnich urug‘i, tuz va ko‘katlar.
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Tayyorlash texnologiyasi

1. Sabzavotlarning barchasiga birlamchi ishlov berib yuviladi,
yirikroq bo‘laklarda to‘g‘raladi. Qo‘y go‘shti va dumba yog‘i
kubik shaklida to‘g‘raladi.

2. Qozonga dumba yog‘ining bir gismi solinib govuriladi,
uning ustiga to‘g‘ralgan piyoz, sabzi, kartoshka, qizil bulg‘ori,
pomidor, sarimsoq piyoz, to‘g‘ralgan go‘sht, ziravorlar, bo‘-
laklarga bo‘lingan karam, tuz, ko‘katlar oz-ozdan qavatma-
gavat taxlab chiqiladi. Eng yuqgori qatlamiga qolgan dumba yog‘i
solinib, gqozon qopqog‘i zich yopiladi va past olovda ikki soat
dimlab pishiriladi.

Tayyor dimlama sekin-asta aralashtirilib, laganlarga suzib,
dasturxonga tortiladi.

5.4. Qovurib pishiriladigan sabzavotli taomlar
AMALIY MASHG‘ULOT
Ko‘p yog‘da qovurilgan kartoshka

Masalliglar me’yori: 250 g kartoshka, 1000 g o‘simlik
yog‘i.

Tayyorlash texnologiyasi

Kartoshkaga birlamchi ishlov berilgandan so‘ng yuvilib
somoncha yoki to‘g‘ri to‘rtburchak shaklida to‘g‘raladi va yana
yuvilib, toza sochiq ustiga yoyilib, suvi silgitiladi.

O‘simlik yog‘i 180—190 °C gacha qizdirilib, to‘g‘ralgan
kartoshka bir tekis qizil qobiq hosil qilguncha qovuriladi.
Qovurilgan kartoshka yog‘dan suzilib, yog‘i silgitiladi va mayda
tuz sepiladi.

Qovurilgan kartoshka alohida taom sifatida yoki taomlarga
garnir sifatida dasturxonga beriladi.

Kartoshka biyron

Masalliglar me’yori: 251 g kartoshka, 131 g piyoz, 30 g
o‘simlik yog‘i, 24 g suv. Chigishi — 300 g.
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Tayyoriash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan sabzavotlar — kartoshka parrak-
parrak shaklida, piyoz yarimhalqga shaklida to‘g‘raladi.

Qozonda yog* qizdirilib, piyoz qovuriladi, so‘ngra kartoshka
solib govuriladi, tuz solinib yana 5—8 daqiga qovuriladi. Shundan
so‘ng ozgina suv quyilib, olovni pasaytirib, pishguncha dimlab
go‘yiladi.

Kartoshka biyron laganga suzilib, ustiga to‘g‘ralgan ko‘k
piyoz sepilib, dasturxonga beriladi.

Kartoshka kotleti

Masalliglar me’yori: 240 g kartoshka, 2 dona tuxum, 12 g
o‘simlik yog‘i, 12 g tolgon, 2 g ko‘katlar.

Tayyoriash texnologiyasi

1. Birlamchi ishlov berilgan kartoshka tuzli suvda 25—30
daqgiqa gaynatib pishiriladi.

2. Kartoshka pishgandan so‘ng suvi yaxshilab to‘kilib,
issigligida ezilib pyure holiga keltiriladi.

3. Tayyorlangan kartoshka pyuresi +50 °C gacha sovitilib
xom tuxum qo‘shib aralashtiriladi.

4. Tayyorlangan kartoshka pyuresi massasi bir osh qoshiq-
dan olinib, non tolgoni ustiga qo‘yiladi va kotlet shakli beriladi.

5. Tuxumni chaqgib ozgina tuz qo‘shib atalanadi.

6. Tovada 170—180 °C gacha gizdirilgan yog‘da kartoshka
kotleti tuxumga bulab olinib, sirti gizarguncha qovurilib pishi-
riladi.

7. Qovurilgan kartoshka kotletlari likopchaga 2—3 donadan
solinib, ustiga ko‘kat sepilib, dasturxonga beriladi.

Qovurilgan baqlajon

Masalliglar me’yori: 200 g baglajon, 15 g o‘simlik yog‘i,
30 g pomidor, 5 g sarimsoq piyoz, 5 g ko‘kat, 1 dona tuxum.

Tayyoriash texnologiyasi

1. Baglajonga birlamchi ishlov berilib, po‘sti artiladi va giya
qilib parrak-parrak to‘g‘raladi, so‘ngra tuz sepib 10—15 daqiqa
qo‘yib go‘yiladi.
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2. Idishga tuxum chaqilib, ozgina tuz bilan atalanadi.

3. To‘g‘ralgan baglajon tuxumga botirilib, qgizigan yog‘da
ikki tomoni qizarguncha asosiy usulda govuriladi.

4. Qovurilgan baglajonlar yuziga to‘g‘ralgan pomidor, mayda
chopilgan sarimsoq, to‘g‘ralgan ukrop qo‘yilib, dasturxonga
likopchalarga solinib beriladi.

Kadi biyron

Masalligiar me’yori: 200 g qovoq, 10 g o‘simlik yog‘i, 40 g
smetana, 20 g suv. Chiqgishi — 200 g.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Qovoq po‘sti urug‘laridan tozalanib, tilim-tilim qilib
to‘g‘raladi.

2. Qizdirilgan o‘simlik yog‘ida to‘g‘ralgan qovoq qovuriladi
va smetana, suv solinib past olovda dimlanadi.

3. Qovurilgan qovoq likopchalarga solinib, yuziga o‘zining
gaylasi quyilib dasturxonga tortiladi.

Qovurilgan gulkaram

Masalliglar me’yori: 200 g gulkaram, 15 g ofsimlik yog‘i,
1 dona tuxum.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Gulkaramga birlamchi ishlov berilib, tuzli gaynagan suvga
solib qaynatiladi.

2. Qaynagan gulkaram bo‘laklarga ajratiladi, tuxumga bu-
lanib, tovadagi qgizigan yog‘da ikki tomoni qizartirib govuriladi.

3. Qovurilgan gulkaram likopchalarga solinib tortiladi.

5.5. Yopib pishiriladigan sabzavotli taomlar

Sabzavotlarni yopib pishirish uchun ular avval pishiriladi,
govuriladi yoki butun holda ham ishlatiladi.

Birlamchi ishlov berib tayyorlangan sabzavotlar tovalarda
260—280 °C da qovurish shkaflarida yopib pishiriladi. Yopish
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jarayonida yuzida gobiq hosil qiladi. Yopish davrida mahsulot
idishga yopishmasligi uchun uni yog‘lash, urvoeq sepish lozim.

Yopib pishiriladigan sabzavotli taomlar quyidagi turlarga
bo‘linadi: zapekankalar, giyma tiqib pishiriladigan sabzavotlar,
sardakda yopilgan taomlar.

AMALIY MASHG*‘ULOT
Kartoshka zapekankasi

Masalliglar me’yori: 800 g kartoshka, 2 dona tuxum, 300 g
go‘sht, 100 g piyoz, tolgqon, 20 g tuz, ziravor — ta’bga ko‘ra.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Birlamchi ishlov berilgan kartoshka tuzli gaynoq suvga
solinib, gaynatib pishiriladi va suvi to‘kilib issigligida eziladi,
biroz sovitilib, tuzi rostlanib, xom tuxum aralashtiriladi.

2. Mol go‘shti giymalagichdan o‘tkaziladi. Tovada yog*
qizdirilib, to‘g‘ralgan piyoz, giyma, tuz, ziravorlar qo‘shib
govuriladi va biroz suv go‘shib dimlanadi.

3. Tova yog‘lanadi va ustiga non tolqoni sepiladi, uning
ustiga 3—4 sm qalinlikda tayyorlangan kartoshka pyuresining
yarmi bir tekis yoyiladi. Uning ustiga tayyorlangan giyma bir
tekis yoyiladi va yana qolgan kartoshka pyuresi bir tekis yo-
yilib, yuziga tuxum sarig‘i surtiladi.

4. Tova duxovkaga qo‘yilib, 260—280 °C da ustida qizg‘ish
gobiqg hosil bo‘lguncha yopiladi.

5. Tayyor kartoshka zapekankasi 5—10 daqiga sovitilib,
porsiyva bo‘laklariga bo‘linadi va likopchalarga solinib, ustiga
eritilgan sarivog® qo‘yib beriladi.

Yopilgan oshqovoq

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

Tayyorlash texnologiyasi

1. Yaxshi pishgan oshqovoqgni tanlab, bandidan 2—3 sm
pastrogdan bolta bilan chopib, «qopgog» ajratiladi. Oshgovoq
ichini kovlab urug‘ va urug® iplaridan tozalanadi.
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2. Yog‘lig gqo‘y go‘shtini mayda chopib, to‘g‘ralgan piyoz,
tuz, ziravorlar bilan aralashtiriladi.

3. Tayyorlangan oshqovoqqa giyma solib to‘ldiriladi va
«gqopgog‘ini» yopib, tovaga qo‘yib, duxovkada 2—3 soat yopib
pishiriladi.

4. Pishgan oshqovoqni olib po‘chog‘i ajratiladi, eti esa
laganchaga solinib, dasturxonga keltiriladi va porsiya bo‘laklarga
bo‘linib, likopchalarga solib tarqatiladi.

Yopilgan behi
Masalliglar me’yori: 6 dona behi, 50 g sariyog‘, 50 g asal.
Tayyorlash texnologiyasi

1. Bir xil kattalikdagi behilarni pichoq bilan kovlab urug‘i
olib tashlanadi, «kosacha» tayyorlanadi.

2. «Kosacha»ga sariyog‘, asal solib to‘ldiriladi.

3. Tayyorlangan behilarni yog‘langan tovaga terib, duxovkada
pastroq olovda 35—40 daqiqa pishiriladi.

4. Pishgan behilar likopchalarga 1 tadan solib tortiladi.

5.6. O‘zbek milliy sabzavotli
taomlarini tayyorlash

O‘zbek milliy sabzavotli taomlarini turli sabzavotlar, meva-
lardan tayyorlash mumkin. Ularga karam do‘lma, bulg‘ori,
kovatok, lavlagi, ismaloq, piyoz, pomidor, sholg‘om, olxo‘ri
do‘lma, behi do‘lma va boshgalar kiradi. Do‘lmalar sabzavot
va mevalarning ichiga giyma to‘ldirilib yoki barglariga giyma
o‘rab, dimlab yoki qizdirish shkafida yopib pishiriladi. Do‘l-
malarni dasturxonga o‘zi dimlangan sardagidan quyilib, ko‘-
katlar bilan bezatib beriladi.

AMALIY MASHG‘ULOT
Karam do‘lma

Masalliglar me yori: 96 g karam, 113 g go‘sht, 13 g guruch,
65 g piyoz, tuz, ziravorlar — ta’bga ko‘ra. Chiqgishi —290 g.
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Tayyoriash texnologiyasi

1. Karamning o‘zagi olib tashlanib, tuzli gaynagan suvda
5—10 daqgiga qaynatiladi va suvdan olinib, sovitib, barglari
bir-biridan ajratiladi. Ajratilgan yirik barglar o‘rtasidan bo‘linib,
galin o‘zaklari qgirgib olinadi va barglar tekislanib taxlanadi.

2. Qiyma tayyorlash: qo‘y yoki molning yog‘li go‘shti
bo‘laklarga bo‘linib, giymalagichdan o‘tkaziladi, mayda to‘g‘-
ralgan piyoz, yuvib tozalangan guruch, tuz, ziravorlar qo‘shib
aralashtiriladi.

3. Tekislangan karam barglariga tayyorlangan giymadan soli-
nib, bir tekis qilib bodringsimon shaklda o‘raladi.

4. Qozonga yog‘ solib qizdiriladi, unga to‘g‘ralgan piyoz,
sabzi, pomidor solib qovuriladi va suv quyib sardak tayyor-
lanadi, tuzi rostlanadi.

5. Tayyorlangan sardak ustiga karam do‘lma terib chiqiladi
va qozon qopgog‘i yopilib, avval balandroq olovda, so‘ngra
past olovda 30—35 dagiga davomida dimlab pishiriladi.

6. Karam do‘lma likopchalarga 2—4 donadan solinib, ustiga
o‘zi pishgan sardagidan va to‘g‘ralgan ko‘katlar sepib dastur-
xonga tortiladi.

Bulg‘ori do‘Ima

Masalliglar me’yori: 213 g bulg‘or galampiri, 97 g go‘sht,
17 g guruch, 30 g piyoz, tuz, ziravorlar —ta’bga ko‘ra.
Chiqishi — 284 g.

Tayyoriash texnologiyasi

1. Bulg‘or galampirining bandi uzib olinib, urug‘laridan
tozalanadi va yuviladi.

2. Karam do‘lmaga tayyorlangandek giyma tayyorlanadi.

3. Tozalangan bulg‘or qalampiri ichiga tayyorlangan giyma
tigiladi.

4. Qozonda yog* qizdirilib, to‘g‘ralgan piyoz, sabzi, pomidor,
sarimsoq, ziravorlar, tuz solinib, yaxshilab qovuriladi, so‘ngra
suv quyib qaynatiladi.

5. Tayyorlangan sardakka bulg‘ori do‘lmasi solinadi, bunda
suv do‘lmani ko‘mib turishi kerak.

58



6. Do‘lma 30—35 dagiga davomida qozon qopgog‘ini yopib
dimlab pishiriladi, pishgandan so‘ng 5—10 daqgiga dam beri-
ladi.

7. Bulg‘ori do‘lma likopchalarga 4—6 donadan go‘yilib, ustiga
o‘z sardagidan quyilib, ko‘kat sepib beriladi.

Kovatok do‘lma

Masalliglar me’yori: 43 g tok bargi, 168 g go‘sht, 15 g
guruch, 95 g piyoz, tuz, ziravorlar — ta’bga ko‘ra. Chiqishi —
300 g.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Qo‘y yoki molning yog‘li go‘shti giymalagichdan o‘tka-
ziladi, unga mayda to‘g‘ralgan piyoz, chala pishirilgan guruch,
tuz, murch solib aralashtiriladi.

2. Yangi chiqgan tokning yosh barglarini terib, qaynoq suvga
yumshaguncha solib go‘yiladi va suvi silqitilib olinib, barglarga
giyma solib o‘raladi.

3. Qozonda tayyorlangan qizil sardak ustiga bargga o‘ralgan
do‘lmalar, chok tomoni bir-biriga garatib ikkitadan juftlab teriladi
va past olovda dimlab pishiriladi, 20—25 daqiga davomida
kovatok do‘lma pishadi.

4. Kovatok do‘lma alohida likopchalarga 8—10 donadan solib
beriladi yoki palov ustiga qo‘yib beriladi.

5.7. Sabzavotli taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar

Qaynatib pishirilgan sabzavotlar o‘z shaklini saglagan bo‘li-
shi, kartoshka biroz ezilgan bo‘lishi kerak. Pishgan kartoshka
rangi sarg‘ish bo‘lishi, uning qorayishiga yoki qizg‘ish rangga
kirishiga yo‘l qo‘ymaslik kerak. Ildizmevalar bir xil yumshoqlikda
pishgan bo‘lishi lozim.

Pishirilgan karamlar yumshoq, nozik, ezilmagan, och yashil
rangdan to och sarg‘ish ranggacha bo‘lishi kerak. Gulkaram
guli ustida qoramtir dog‘lar bo‘lmasligi darkor.

Kartoshka pyuresi bir tekis quyuglikda bo‘lishi, qumoq-
qumoq kartoshkalar bo‘lmasligi kerak. Rangi och sarg‘ishdan
oq ranggacha bo‘lishi, ko‘kimtir rangda bo‘lmasligi kerak.
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Qovurilgan sabzavotlar bir xil shaklda, o‘lchamda, ikki
tomoni bir tekis gizargan, yumshoq pishgan bo‘lishi kerak.
Sabzavotli kotletlar o‘ziga xos shaklda, yorilmagan, bir tekis
gizg‘ish qobiq hosil qilib govurilgan bo‘lishi kerak.

Qovurilgan qovoq rangi sarg‘ish rangdan to qizil ranggacha,
g‘ovak ko‘rinishda, mazasi shirin bo‘lishi kerak.

Dimlab pishirilgan sabzavotlar bir xil shaklda va o‘lchamda,
ezilmagan bo‘lishi kerak. Yumshoq pishgan, suvli bo‘lishi zarur.
Sabzavot dimlamasida har bir sabzavot o‘ziga xos rangda, ezil-
magan, xushbo‘y hidli, ziravorlar hidi yaxshi chiqib turishi
kerak.

Yopib pishirilgan sabzavotlar bir tekis qizg‘ish qobiq hosil
gilgan, yorilmagan, ezilmagan bo‘lishi lozim. Kesilganda hamma
gatlami bir tekis pishgan, giymalari bir xil me’yorda bo‘lishi
lozim. Rangi, mazasi yopib pishirilgan sabzavotlarga xos bo‘lishi
kerak. Do‘lmalarning har bir turi o‘ziga xos rangda, mazaga
ega bo‘lishi kerak. Qiymalari, guruchi bir tekis pishib, ezilib
ketmagan bo‘lishi magsadga muvofigq.

Sabzavotli taom va garnirlarni issiqligicha uzoq saqlash
mumkin emas, chunki mahsulotning tashqi ko‘rinishi, mazasi,
oziqlik gimmati yo‘qoladi. Tarkibidagi C darmondorisi
parchalanadi. Pishirilgan sabzavotli taomlar 2 soatgacha
marmitlarda saqlanishi mumkin. Uzoq saqglash uchun ular
sovitilib, sovitgichga qo‘yiladi. Kerak bo‘lganda o‘zi gaynagan
suyuglikka solib bir gaynatib ishlatiladi.

Ko‘p yog‘da qovurilgan sabzavotlarni sovitib, sovitgichda
bir kun davomida saglash mumkin.

Dimlab pishirilgan, yopilgan sabzavotlar issiq holda 2 soat
saqglanishi mumkin.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Sabzavotlar ganday usullarda pishiriladi?
2. Sabzavotlardan tayyorlanadigan o‘zbek milliy taomlar
turlarini va tayyorlash texnologiyasini ayting.

3. Sabzavotlarni gaynatib pishirishda nimalarga e’tibor beri-
ladi?
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4. Qovurib pishiriladigan sabzavotli taomlar turlari va tay-
yorlash texnologivasi ganday?

5. Duxovkada yopib pishiriladigan sabzavotli taomlar turlarini
ayting.

6. Sabzavotli dimlama, «Ajabsanda» taomlarining tayyorlash
texnologiyasi.

7. Kartoshkali zapekanka tayyorlash texnologiyasini ayting.

8. Sabzavotlardan sifatli taom tayyorlash uchun ganday
goidalarga amal qilinishi kerak?
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VI bob. OZIQ-OVQAT MAHSULOTLARINI
KONSERVALASH

6.1. Ozig-ovqat mahsulotlarini
konservalash usullari

Oziq-ovgat mahsulotlari, meva va sabzavot kabi tez
buziladigan mahsulotlarni chirituvchi, sasituvchi bakteriyalardan
himoyalash ancha qiyin. Ularni iste’'molga yaroqli holda
saqglashning eng ma’qul yo‘li — konservalash, ya’ni sterilizatsiya
qilish (mikroorganizmlarni yo‘qotish), tuzlash, ziravorli sirka-
moyga bosish (marinadlash) va hokazo. Lekin sabzavotning
ba’zi turlaridan, go‘sht va baligdan uy sharoitida konserva tay-
yorlash tavsiya etilmaydi, chunki bunday konservalarga tushgan
mikroorganizmlar zaharli moddalar hosil qilishi natijasida ularni
iste’mol qilgan kishi zaharlanib, halok bo‘lishi mumkin. Go‘sht,
baliq, sabzavotda va boshga ozig-ovqgat mahsulotlarida hamda
turli konservalarda uchraydigan va hayot uchun eng xavfli
mikroblar klostridium botulipum (botulizm mikrobi) deb ataladi.
Ular tuprogda bo‘ladi, ozig-ovgat mahsulotlariga tushgach,
ko‘payib, ekzotoksin (zahar) ajratadi, bu zahar asab tizimini
shikastlab, kishini nobud qiladi.

Tarkibida kislota miqdori ko‘p bo‘lgan mahsulotlarda
botulizm mikroblari uchramaydi. Shunga ko‘ra kislotasi kamroq
mevalar va sabzavotlardan uy sharoitida konservalar tayyorlash
chog‘ida ularga sirka, limon Kkislotasi qo‘shish kerak. Konserva-
lanadigan mahsulotlarni mikroorganizmlardan, xususan,
botulizm mikroblaridan tozalash uchun puxta yuvib tozalash,
ildizmevalarni, shuningdek, bodring, baqlajon, pomidorlarni
sinchiklab tozalash va yuvish, uringan va zaxa mahsulotlarni
konservaga mutlaqo ishlatmaslik kerak.

Meva, rezavor va sabzavotlar tarkibida suv va oziq modda-
lar ko‘pligidan ular mikroorganizmlarning urchib ko‘payishi
uchun eng yaxshi muhit hisoblanadi. Yig‘ib-terib olingan bu
mahsulotlar saglab qo‘yilganida fermentlar va mikroorganizm-
lar, mog‘or va bakteriyalar ta’sirida sifati buziladi. Agar ular-
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dan konserva tayyorlansa, tarkibidagi oziq moddalar hamda
darmondorilar to‘la saqlanib qoladi. Ma’lumki, bolalarning
kundalik ovgat ratsionini kengaytirish uchun ovgat mahsulot-
larini konservalab g‘amlab qo‘yish muhim ahamiyatga ega.
Respublikamizda ovgat mahsulotlarini sanoat usulida bo‘lsin,
uyda bo‘lsin konservalash borgan sari rivojlanib bormogqda.
Ovgat mahsulotlarini konservalashning turlari va usullari quyi-
dagicha:

A. Ovgat mahsulotlarini harorat ta’sirida konservalash.

1. Yugori haroratda konservalash:

a) sterilizatsiya;

b) pasterizatsiya.

2. Past haroratda konservalash:

a) sovitish;

b) muzlatish.

B. Ovgat mahsulotlari namini (suvini) tortish usuli bilan
konservalash.

1. Atmosfera bosimi ta’sirida mahsulot namini tortish
(quritish):

a) tabily quyosh nuri ta’sirida quritish;

b) sun’iy (maxsus kamerada) quritish.

2. Vakuumda mahsulot namini tortish usuli bilan quritish:

a) vakuum usulida quritish;

b) sublimatsiya usuli bilan quritish.

D. Ionizatsiya nur ta’sirida konservalash.

E. Muhit xossasini o‘zgartirish bilan mahsulotlarni
konservalash.

1. Osmotik bosimni oshirish usuli bilan konservalash:

a) tuzlash usuli bilan konservalash;

b) gqand qo‘shib konservalash.

F. Kimyoviy moddalar yordamida konservalash.

1. Antiseptik moddalar go‘shib konservalash;

2. Antibiotiklar qo‘shib konservalash;

3. Achishga qarshi moddalar go‘shib konservalash.

Keltirilgan konservalash usullari shuni ko‘rsatadiki, oziq-
ovgat mahsulotlarining oziglik sifatini, biologik xossalarini uzoq
muddatda saglash uchun imkoniyat yetarli ekan. Shu bilan
birga qanday ozig-ovgat mahsulotlarini ganday usulda konser-
valash va konservalarni qanday sharoitda saglash muhim aha-
miyatga ega.
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6.2. Yuqori haroratda konservalash

Bu ozig-ovqat mahsulotlarini konservalashning keng tar-
galgan usullaridan biridir. Uning asosida turli xil mikroblarning
turli xil haroratga chidamliligini bilish va shunga qarab ish
yuritish yotadi. Masalan, harorat 60 °C ga ko‘tarilganda mik-
roblarning vegetativ shakllari 1—10 dagigadayoq o‘ladi. Lekin
yugqori haroratga chidamli bakteriyalar ham borki, hatto 80 °C
haroratda ham yashash qobiliyatini yo‘qotmaydi. Biroq, qaynat-
ganda (100 °C) bir necha dagiga ichida hamma vegetativ shakl-
dagi mikroblar halok bo‘ladi. Sporali bakteriyalar yuqori
haroratga ancha chidamli. Ularning aktivligini yo‘qotish uchun
2—3 soat, ba’zan undan ko‘proq gaynatish talab qilinadi. Shuning
uchun mahsulotlarni konservalash jarayonida ularni sterilizatsiya
qgilish kerak bo‘ladi.

Sterilizatsivada konservalanadigan oziq-ovgat mahsulotlari
mikroblarning hamma turidan batamom tozalanadi. Buning
uchun esa mikrob va bakterivalarning gisman bo‘lsa-da,
chidamliligi, sterilizatsiya qilish goidalari va uning muddatini
bilish va shu bilimga rioya qilish talab etiladi.

Sterilizatsiya usuli bilan ozig-ovgat mahsulotlarini konserva-
lashda harorat 30 dagiga va undan ko‘p vaqt davomida 100 °C
dan tushmasligi lozim. Shunda konservalangan oziq-ovqat
mahsulotlari uzoq muddatga saglashga vyaroqgli bo‘ladi. Lekin
shunisi borki, bunday sterilizatsiya davrida (yuqori harorat
ta’sirida) konservalanayotgan ozig-ovgat mahsulotlari o‘zining
gisman oziglik giymatini yo‘qotadi. Darmondorilar, fermentlar
va boshga oziq moddalar ozmi-ko‘pmi parchalanib nobud
bo‘ladi.

Pasterizatsiya faqat mikroorganizmlarning vegetativ shakli
aktivligini pasaytiradi. Bu usulning afzalligi shundaki, ovgat
mahsulotlari o‘zining ovqatlik xususiyatini, bioclogik gimmatini,
sifatini, ta’mini uzoq muddat saglab qoladi. Darmondorilar,
fermentlar juda kam migdorda nobud bo‘ladi. Shu bilan birga,
ichterlama kasalligini chagiruvchi mikroblar guruhini, sil kasal-
ligini chaqiruvchi mikobakteriyalarni hamda brutselloz tayoq-
chasi va boshga shu kabi kasallik chaqgiruvchi mikroblarning
o‘sish, ko‘payish xususiyatini to‘xtatib qo‘yadi. Uning qulayligi
shundaki, past haroratda (sterilizatsiyaga nisbatan) kam vaqt
ichida yaxshi natijaga erishiladi.
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Pasterizatsiya 65 °C dan yugori bo‘lmagan haroratda 10 da-
giga ichidayoq bajarilganda ko‘pchilik mikroorganizmlarning
sporasiz vegetativ shakllari nobud bo‘lib ketadi. Amalda paste-
rizatsiya to‘la natijali bo‘lishi uchun 65 °C haroratda kamida
20 dagiga bajariladi.

6.3. Past haroratda konservalash

Ma’lumki, harorat 2 °C dan pasayganda ko‘pchilik mikrob-
lar rivojlanishdan to‘xtaydi. To‘g‘ri, past harorat mikroblarni
o‘ldirmaydi, lekin ularning o‘sishini butunlay yoki qisman
to‘xtatib go‘yadi. E’tibor bering-a, to‘xtatib qo‘yadi, o‘ldir-
maydi. Shunday ekan, ko‘pchilik mikroorganizmlar, shular
gatorida sporasizlar — ichterlama mikroblari, stafilokokklar,
salmonelloz kasalligini chaqiruvchilar va boshqalar past
haroratdan keyin bir necha oylar ichida o‘z aktivligini gayta
tiklab olishi mumkin.

Sovitish usuli bilan konservalash. Oziq-ovqat mahsulotlarini
konservalashning bu usuli mahsulotning ichki gismidagi harorat
0—4 °C bo‘lishiga asoslangan. Binobarin, sovituvchi agregat ka-
merasidagi harorat 0—2 °C, nisbiy namligi esa 85 % dan yuqori
bo‘lmasligi kerak. Bunday sharoit ozig-ovgat mahsulotlariga
tushgan sporasiz mikroblar o‘sishini to‘xtatib go‘yadi. Bundan
tashqgari, achish jarayoni 20 kunga kechikadi. Sovitish usuli
bilan konservalash aksariyat go‘sht mahsulotlarini saqlash
vaqtida qo‘llaniladi.

Muzlatish usulida konservalashda oziq-ovgat mahsu-
lotlarining to‘gima va hujayralarida hatto strukturaviy o‘zga-
rishlar ro‘y beradi. Bunga sabab mahsulotlarning to‘qima
protoplazmalarida mayda muz kristallari hosil bo‘lishi va
hujayralarining ichki bosimi oshishidir. Aksariyat hollarda
bunday o‘zgarishlar ovgat mahsulotlarini asl holiga gaytar-
maydigan darajada bo‘ladi. Shu sababli ham bunday mah-
sulotlar muzidan tushganda yangi mahsulotdan sifat jihatidan
ajralib turadi, binobarin, o‘zining biologik giymatini ham
gisman yo‘qotadi. Buning oldini olish uchun mahsulotlarni
gisga muddat ichida, ya’ni tezlik bilan muzlatish chorasini
ko‘rish darkor. Chunki muzlash ganchalik tez bo‘lsa, to‘qima-
lardagi muz kristallari shunchalik to‘gimalar strukturasini
o‘zgartirib yubormaydi.
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6.4. Ozig-ovqat mahsulotlarini namini tortish
(quritish) usuli bilan konservalash

Ozig-ovgat mahsulotlarini namini (suvini) tortish (quri-
tish) usuli bilan konservalash O‘rta Osiyo sharoitida keng
tarqalgan usullardan hisoblanadi, chunki O‘rta Osiyo sharoi-
tida uzoq muddat mobaynida quyosh nuri yetarli darajada
bo‘ladi. Bu usulning asosida ozig-ovqgat mahsulotlari tarkibidagi
namlikni kamaytirish yotadi. Sababi — ovgat mahsulotlarining
namligi 15 % ga keltirilganda undagi mikroblar yashashdan
to‘xtaydi. Mikroblarning aksariyati esa ovqgat mahsulotlarining
namligi 30 % dan oshgan sharoitda rivojlanadi. Ovgat mahsulotlari
quritilganda esa mikroorganizmlar anabioz sharoitga o‘tadi, shu
bilan ular o‘sishdan to‘xtaydi, bordi-yu, shu mahsulotning
namligi oshsa, u holda mikroblar yana o‘sish va rivojlanish
xususiyatini tiklaydi. Ammo shuni aytib o‘tish kerakki, quritish
jarayonida ozig-ovgat mahsulotlari tarkibidagi darmondorilar
va fermentlar miqdori keskin kamayib ketadi, bu aniglangan
fakt.

Atmosfera bosimi ta’sirida mahsulot namini tortish (quri-
tish). Ovqgat mahsulotlarining namini kamaytirish usuli bilan
konservalashni atmosfera bosimini o‘zgartirish (tabiiy va sun’iy
quritish) bilan vakuum orgali amalga oshirish mumkin.

Tabiiy quyosh nuri ta’sirida quritish. Bu jarayon uzoq davom
etadigan usullarga kiradi. Bundan tashqari, uning salbiy
tomoni — quritish va qurigan mahsulotlarni yig‘ish jarayonida
ular har xil mikroblar va yot chiqindilar bilan ifloslanib golishi
mumkin. Buning ustiga bu usulni fagat uzoq vaqt mobaynida
quyosh nuri tushib turadigan, ya’ni oftob joylarda qo‘llash
mumkin. Shunda ham sanoatdagidek gisqa vaqt ichida ko‘p
mahsulotni quritib bo‘lmaydi.

Sun’iy maxsus kamerada quritish usulidan, asosan, suyugq
ovgat mahsulotlarini — sut, tuxum, pomidor sharbati, kompot
kabilarni sanocat usulida quritishda foydalaniladi.

6.5. Osmotik bosimni oshirish usuli bilan konservalash

Ovgat mahsulotlarini osmotik atmosfera bosimini oshirish
usuli bilan konservalash mikroblarning o‘sishiga to‘sqinlik gila-
digan mubhit hosil qilish bilan bo‘ladi. Bunda ovgat mahsulotiga
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go‘shiladigan osh tuzi yoki shakar shunday miqgdorda bo‘lishi
kerakki, hosil gilingan muhit mikroblarning o‘sishiga to‘sqinlik
giladigan darajada bo‘lsin.

Tuzlash usuli bilan konservalash. Baliq, go‘sht va boshqga
shunga o‘xshash ovgat mahsulotlarini uzoq muddat saglashda
ularni tuzlab go‘yish xalgimiz orasida keng targalgan. Masalan,
8—12 % qo‘shilgan osh tuzi 50—70 atm.osmotik bosimini hosil
giladi. Bunday sharoitda mikroblarning o‘sishi va rivojlanishi,
odatda, o‘z-o‘zidan to‘xtaydi. Bu esa, o‘z navbatida, go‘sht
mahsulotlarini uzoq muddat saglab go‘yish imkonini beradi.

Karam, bodring, pomidor, baqlajon, bulg‘or garmdori kabi
sabzavotlar tuzlash va achitish yo‘li bilan konservalanadi.
Konservalashning bu usuli mahsulotga tuz bilan sut kislotasining
ta’sir ko‘rsatishiga asoslangan. Tuz zararli mikroorganizmlar-
ning faoliyatini susaytirishi bilan birga ularning ko‘payishiga
yo‘l go‘ymaydi.

Qand qo‘shib konservalash. Ho‘l meva va rezavorlarni ko‘p
migdorda gand go‘shib konservalash usulidan murabbo, qi-
yom, povidlo va boshqgalarni tayyorlashda foydalaniladi. Mevalarni
ko‘p miqdorda shakar qo‘shib konservalash shunga asoslan-
ganki, sharbatda erigan shakar mevalarga asta-sekin shimilib-
singib, yugori osmotik bosim hosil giladi, mikroorganizmlarning
ko‘pchiligi bunday bosimda urchib ko‘paya olmaydi.

AMALIY MASHG‘ULOT
Meva va rezavorlardan kompot tayyorlash

Kompotlar meva konservalarining eng yaxshi turi hisoblanadi.
Ho‘l mevalarning deyarli hamma turlaridan, shu jumladan,
gilos, olcha, o‘rik, olxo‘ri, shaftoli, nok, olma, behi, uzum,
anjir, smorodina va qulupnaydan kompot tayyorlash mumkin.
Meva va rezavorlar dastlab saralanadi, po‘sti archiladi, danagi
ajratiladi, meva bandi uzib tashlanadi va tilimlab to‘g‘raladi
(masalan, olma, behi, nok va hokazolar), shisha idish (banka)
larga joylanadi, ustiga shakar givomi (sirop) quyiladi va gaynab
turgan suvda qizdiriladi (sterilizatsiya gilinadi). So‘ngra suvdan
olinadi, idishning qopqog‘i havo kirmaydigan darajada jips
berkitiladi. Kompotni bir xil mevadan tayyorlasa ham, turli meva-
larni aralashtirib tayyorlasa ham bo‘ladi. Meva yoki rezavorlar
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solingan va shakar giyomi quyilgan shisha bankalar sirlangan
kastrulkadagi qaynab turgan suvda (100 °C haroratda) bir necha
dagiqa davomida qizdiriladi, ya’ni sterilizatsiya qilinadi. Ularni
gancha vaqt qizdirish kerakligi mevalarning naviga, pishganlik
darajasiga, po‘stining galin-yupqaligiga, idishning hajmiga va
xiliga garab belgilanadi. Po‘sti yupga, nozik rezavorlar va mevalar
fagat 85 °C haroratda uzoq vaqt qizdiriladi, lekin sterilizatsiya
gilinmaydi.

Qulupnay murabbosi
Masalliglar meyori: 1 kg qulupnay, 1 kg shakar.
Tayyoriash texnologiyasi

1. Qulupnayni yaxshi pishgan maydaroqlaridan olib, band-
laridan tozalanadi va yuviladi.

2. Tayyorlangan qulupnay solinadigan shakarning yarmi bilan
sirli idishda aralashtirilib, 5—6 soat salginroq joyga qo‘yiladi.

3. Qulupnayning sharbati chiqadi, bu sharbatni murabbo
pishiriladigan idishga quyib, qolgan shakar bilan birga giyom
gaynatiladi.

4. So‘ngra qulupnayni solib, olovni pasaytirib pishirish
oxiriga yetkaziladi. Qiyom ko‘pigi yog‘och qoshiqda vaqt-vaqti
bilan olib turiladi.

5. Tayyor pishgan murabbo sovitilib, piyolalarga solinib
tortiladi.

Olcha murabbosi

Masalliglar me’yori: 1 kg olcha, 1,5 kg shakar, 0,5 stakan
suv.

Tayyoriash texnologiyasi

1. Olchani sovuq suvda yuvib, bandlarini uzib, maxsus
moslama yordamida danagi ajratiladi.

2. Tayyorlangan olchani solinadigan shakarning yarmi bilan
sirli idishda aralashtirib, 5—6 soat sovuq joyga qo‘yiladi.

3. Olcha sharbatini murabbo gaynatiladigan idishga quyib,
unga qolgan shakar solinadi va har kilogramm olcha uchun
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yarim stakan hisobida suv quyib giyom gqaynatiladi, so‘ngra
olchani solib pishirish oxirigacha yetkaziladi.

4. Pishgan olcha murabbosini sovitib, piyolalarga solinib
tortiladi.

Behi murabbosi

Masalliglar meyori: 1 kg behi, 1,5 kg shakar.
Tayyorlash texnologiyasi

1. Behining po‘sti artilib, yuviladi va bo‘laklarga bo‘linib,
urug‘i va urug’ qobiqglari olib tashlanadi, so‘ngra 0,5 sm li
tilim-tilim qilib to‘g‘raladi.

2. To‘g‘ralgan behi idishga solinib, ustidan ko‘mib turadigan
qilib suv quyiladi va bir qaynatib olinadi.

3. Behi yumshagach, chovli bilan suzib olib, sharbat do-
kadan o‘tkazib olinadi.

4. Murabbo qaynatiladigan idishga shakar solinib, behi
sharbatidan 1,5 stakan quyib giyom gaynatiladi.

5. Qaynab turgan giyomga yumshatilgan behini solib olovni
pasaytiramiz. Behi tiniq, giyomi qizil tusga kirguncha pishirish
davom ettiriladi.

OlIxo‘ri murabbosi

Masalliglar me’yori: 1 kg olxo‘ri, 1,3 kg shakar, 2 stakan
suv.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Murabbo uchun, asosan, qora olxo‘ri navlari ishlatiladi.
Olxo‘ri saralanadi, bandlari olib tashlanadi, issiq suvga 5—6
dagiqa solib go‘yiladi. So‘ngra cho‘p bilan olxo‘rining bir necha
yeri teshib chiqiladi. Yirik olxo‘rilar ikkiga bo‘linib, danagi olib
tashlanadi.

2. Murabbo pishiriladigan idishga shakar va suv solib qi-
yom qaynatiladi va uning ustiga tayyorlangan olxo‘rini solib
bir gaynatib olib qo‘yiladi.

3. Ertasi kuni murabboni 5 dagiga gaynatib yana olib qo‘yi-
ladi. Uchinchi kuni olxo‘ri murabbosi yetilguncha qaynatib
pishiriladi.
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4. Pishgan olxo‘ri murabbosi keramika yoki piyolalarga
solinib tortiladi.

O°‘rik jemi
Masalliglar me’yori: 1 kg o‘rik, 1 stakan shakar.

Tayyorilash texnologiyasi

1. Pishib ezilib ketgan o‘riklar jem tayyorlash uchun ishla-
tiladi. O‘riklar tozalab yuviladi, danagidan ajratib, ikkiga bo‘linadi.

2. Tayyorlangan o‘riklar tagi qalin idishga yoki gozonga
solinib, shakar qo‘shib aralashtiriladi va past oclovda vaqt-vaqti
bilan kovlab turgan holda yetilguncha pishiriladi. Jemni qozoni
bilan birga duxovkaga qo‘yib ham pishirish mumkin.

3. Pishgan jemni non bo‘lagi ustiga surtib, buterbrod sifatida
yoki bulochka, piroglar uchun ishlatish mumkin.

Olma povidlosi

Masalliglar me’yori: 1 kg olma, 1 stakan shakar.
Tayyoriash texnologiyasi

1. Ezilib pishgan olmalar tozalanib, yuviladi, po‘sti artiladi,
bo‘laklarga bo‘linib urug‘ va urug‘ gobiqlaridan tozalanib, tilim-
tilim qilib to‘g‘raladi.

2. To‘g‘ralgan olmalar gozonga solinib, ustini berkitib
turadigan migdorda suv solib gaynatiladi. Olmalar gaynab
pishgandan so‘ng uni olovdan olib, yog‘och ezgichda ezib pyure
holiga keltiriladi.

3. Tayyorlangan olma pyuresiga shakar qo‘shib, yetilguncha
gaynatib pishiriladi.

4. Olma povidlosi non bo‘lagi ustiga surtib, buterbrod
sifatida yoki vatrushka, tort va pirojniylar uchun ishlatiladi.

Karam tuzlash

Masalliglar meyori: 10 kg karam, 0,5 kg olma, 180 g tuz,
5 g lavr yaprog‘i.
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Tayyorlash texnologiyasi

1. Karamning ustki yaproglari olib tashlanadi. O‘zagining ostki
gismi qirib tashlanadi va tozalanadi.

2. Sabzilar yuvib, archiladi va alohida idishga solinadi.

3. Olmalar yuviladi va idishga solinadi.

4. Karam o‘zagi olinadi, bo‘lakchalarga bo‘linadi va to‘g‘-
raladi. Oldin karamning yupga barglari, so‘ngra o‘zagining atrofi
to‘g‘raladi. To‘g‘ralayotgan karam kesimi 5 mm dan oshmasligi
kerak.

5. Sabzi somon shaklida yupga qilib to‘g‘raladi.

6. Olmalar bo‘lakchalarga bo‘linadi va urug‘i olib tashla-
nadi.

7. Idishlar yuvilib, yaxshilab quritib olinadi va tuzlash bosh-
lanadi. Idish tagiga karamning barglaridan qo‘yiladi va to‘g‘ralgan
karamning oltidan bir gismi shu barglar ustiga solinadi, ustiga
tuz, yirik murch sepiladi. Uning ustiga to‘g‘ralgan sabzi, lavr
yaprog‘i va olma bo‘lakchalaridan solinadi, ustiga tuzning
to‘rtdan bir qgismi sepiladi va hokazo. Shu tariga hamma
mahsulot idishga joylashtiriladi.

Mahsulotning usti kichikroq qopgoq bilan bostirib qo‘yiladi.
U 15—20°C da bir sutka turishi kerak. Ertasi kuni karam
ustida hosil bo‘lgan ko‘pik olib tashlanadi. Idishdagi gazlar chiqib
ketishi uchun uzun yog‘och bilan karam ichiga uriladi. Achitish
bir hafta davom etadi. Bir haftadan keyin uni iste’mol qilish
mumkin. Achitilgan mahsulot sovuq joyga yoki muzlatkichga
go‘yiladi.

Ziravorlash (marinadlash) usuli

Marinadlash uchun baglajon, bodring, patisson, pomidor,
garmdori, piyoz, uzum, olma va olcha qulaydir. Ularga 0,4—
1 % gacha sirka kislotasi qo‘shiladi. Marinadlarga ukrop,
sarimsoq, xren yaprog‘i va ildizi, selderey, petrushka ko‘katlari,
olcha bargini qo‘shish mumdkin.

Sarimsoq piyoz, xren yaprog‘i mikrobni o‘ldiradi, lavr, olcha
barglari mahsulotni tirik saqlaydi, yeganda karsillab turadi.
Ukrop, petrushka tarkibidagi efir moyi mahsulotni uzoq vaqt
davomida xushbo‘y saglaydi.
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AMALILY MASHG‘ULOT
Bodringni marinadlash

Masalliglar me’yori: 1 litrli banka uchun 600—650 g
yangi bodring, 10—15 dona gqora murch, 2—3 dona
galampirmunchoq, 1 dona lavr yaprog‘i, 5 g sarimsoq, 10
g ukrop, 10 g olcha bargi yoki xren, 1 choy qoshiq sirka
kislotasi.

Eslatma. Bodring sovuq suvda 4—35 soat davomida turishi
kerak.

Tayyorilash texnologiyasi

1. Suvni 80 °C isitib, unga tuz va ozgina shakar, sirka
qo‘shiladi.

2. Bodring xillarga ajratiladi. Maydasi alohida, yirigi alohida
gilinadi, yaxshilab yuvib, uchidan ozgina olib tashlanadi.
Idishga oldin galampirmunchoq, ukrop, sarimsoq va barg-
lar solinadi.

3. Uning ustiga toza yuvilgan bodringlar tik holatda teriladi
va yana galampirmunchoq, ukrop, barg solinib, ikkinchi gator
qilib barglar teriladi. Ustki gatlamiga yana bodring, sarimsoq
solib, ustidan marinad suvi quyiladi. 60—80 °C li marinad suvi
bankalarga ohista quyiladi. Suyuglik bankaning og‘zidan 1,5—2
sm pastda turishi lozim.

Tayyor mahsulot bankalarda 10 daqgiqa turib, bir xil
haroratda isishi shart.

So‘ngra mahsulot sterilizatsiya qilinadi. Kastrulning tubiga
taglik qo‘yish kerak. Suv bankaning og‘zidan 2 sm pastda turi-
shi lozim. Suvni 80 °C gacha isitish va shu haroratda 0,5 litrli
bankalarni 3—5, 1 litrli bankalarni 5—8 daqgiqa tutib turish
kerak.

Baglajon ikrasini tayyorlash

Masalliglar me’yori: 1,5 kg piyoz, 2 kg baglajon, 0,5 kg
gizil bulg‘or galampiri, 1 kg qizil sabzi, 3 ta sarimsoq, 1 bog’
ukrop, 3 kg pomidor, 0,5 stakan shakar, tuz ta’bga ko‘ra,
800 g osimlik yog‘i.
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Tayyorlash texnologiyasi

1. Sabzavotlar yuvilib, to‘g‘raladi (baglajon kubik shaklida
to‘g‘ralib, tuzli suvga 0,5 soat solib qo‘yiladi va siqib olinadi,
sabzi va bulg‘or qalampiri mayda kubcha, piyoz esa yarimhalga
shaklida to‘g‘raladi).

2. Pomidor kattaroq bo‘laklarga bo‘linib, giymalagichdan
chigariladi va qozonga solib tomat holatiga kelgunicha gayna-
tiladi.

3. Ofsimlik yog‘i qizdirilib, pivoz solib ozgina qovuriladi,
to‘g‘ralgan sabzavotlar ketma-ket solinib, tayyorlangan tomat
go‘shib govuriladi. Oxirida baglajon solinib, 15—20 dagiga yana
govuriladi, ukrop, tuz, shakar solinadi.

4. Issiqligida bankalarga solinib, qopqog‘i zich qilib
berkitiladi.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Ozig-ovgat mahsulotlarini konservalashning ganday usullari
mavjud?

2. 0Ozig-ovgat mahsulotlarini yuqori haroratda
konservalashning mohiyati nimada?

3. Ozig-ovgat mahsulotlari past haroratda ganday konserva-
lanadi?

4. Ozig-ovgat mahsulotlarini quritishda ganday usullardan
foydalaniladi?

5. Ozig-ovgat mahsulotlarini tuzlashning mohiyati nimada?

6. Mevalarni gand qo‘shib konservalash nimaga asoslangan?
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VII bob. YORMA VA MAKARON MAHSULOTIDAN
TAYYORLANADIGAN TAOMLAR

7.1. Yormalardan tayyorlanadigan taomlarning
turlari va ovgatlanishdagi ahamiyati

Yorma, dukkakli don va makaron mahsulotlaridan har xil
lazzatli taomlar va garnirlar tayyorlanadi. Ularning oziglik giymati
yugori bo‘lib, tarkibida ogsillar, uglevodlar, B, B,, PP dar-
mondorilari, mineral moddalar ko‘p bo‘ladi. Dukkakli mahsu-
lot ogsillari oziglik giymati bo‘yicha hayvon ogsillariga yaqin
bo‘ladi.

Yormalardan turli taomlar va go‘shtli, baligli taomlar uchun
garnirlar tayyorlanadi. Oziqlik giymati va tarkibidagi dar-
mondorilarning ko‘pligi bo‘yicha grechixa, so‘k, suli birinchi
o‘rinda, manniy va guruch keyingi o‘rinlarda turadi. Yormalar
tarkibida, asosan, mineral moddalardan fosfor va kalsiy kam
bo‘ladi, shuning uchun ular sutda pishiriladi yoki sut qo‘shib
beriladi.

Yormalar tarkibidagi kletchatka moddasi ovgat hazm
bo‘lishida, ichak faoliyatini yaxshilashda yordam beradi.

Yormalardan taom tayyorlashdan oldin ularga birlamchi
ishlov beriladi: avval yormalar tozalanmagan donlardan,
tashgi mahsulotlardan tozalanadi. Yormalarni pishirganda
yopishgoq bo‘lib golishini va noxush mazasini yo‘qotish uchun
ularni yuvish kerak. Aynigsa, yormalardan so‘kda taxir maza
bo‘lganligi sababli, ularni yaxshilab yuvish kerak. Yorma-
lardan so‘k, guruch, perlovka avval iliq, so‘ng issiq suvda yuvi-
lishi kerak. Yormalar 2—3 martadan suvi almashtirilib yuvilishi
lozim.

Manniy, grechixa, «Gerkules» yormalari yuvilmasdan ishla-
tiladi. Manniy yormasi pishirishdan oldin elanadi. Grechixa
yormasi pishirishdan oldin tovada yog‘siz qovuriladi, chunki
govurilgan yorma xushxo‘r, to‘q jigarrangda, tez pishadigan
bo‘ladi. Perlovka yormasi juda sekin pishadi, shuning uchun
uni pishirishdan oldin 2—3 seat sovuq suvda ivitiladi.
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Yorma, dukkakli va makaron mahsulotlariga issiqlik ishlovi
berilganda, ularning tarkibida murakkab o‘zgarishlar ro‘y
beradi.

Yorma, dukkakli don va makaron mahsulotlarini ivitish
yoki suvga solib gaynatish natijasida ular tarkibidagi ogsillar
shishib biroz yumshoq holga keladi. Bu hodisaning tez yoki
sekin borishi yormalarning kimyoviy tarkibi, to‘qimalarining
tuzilishiga bog‘liq. Mahsulotlar tarkibidagi ogsil issiglik ta’-
sirida denaturatsiyalanadi, ya’ni tarkibidagi suvini siqib chi-
garadi va bu suyuglik kleysterlanuvchi kraxmalga yutiladi. Yorma,
dukkakli don mahsulotlari kraxmali kleysterlanishi jarayonida
suyuglikda erigan oziq moddalarni (ogsil, uglevod, mineral
moddalar) ham yutib, ularning hazm bo‘lishini yaxshilaydi.
Bundan bo‘tga tarkibidagi suyuglik gancha ko‘p bo‘lsa, erigan
oziq moddalar shuncha ko‘p bo‘ladi, degan xulosa kelib
chigadi.

Yorma, dukkakli don, makaron mahsulotlarini pishirish
jarayonida ma’lum darajadagi suvda eruvchi uglevod, ogsil,
mineral moddalar, darmondorilar 30 foizgacha gaynatmaga
o‘tadi.

7.2. Yormalardan tayyorlanadigan taomlar
Bo‘tqalar tayyorlash

Bo‘tqalarni har xil turdagi yormalardan tayyorlash mum-
kin. Bo‘tqgalar suvda, sutda, suv-sut aralashmasida tayyorla-
nadi. Bo‘tqalarga solingan suyuqlik va yorma miqdorining
nisbatiga qarab, ular sochiluvchan, ilashimli va yarimila-
shimli bo‘ladi.

O‘zimiz xohlagan quyuglikdagi bo‘tqalarni tayyorlash uchun
taom tayyorlash retseptida ko‘rsatilgan yorma va suv nisbatiga
gat’iy rioya qilinishi kerak. Sochiluvchan bo‘tgalar, asosan, suvda,
ilashimli va yarimilashimli bo‘tqalar, asosan, sutda yoki suv-
sut aralashmasida tayyorlanadi.

5-jadvalda 1 kg yorma uchun kerakli suyuqlik, tuz, shakar,
miqdori (g), tayyor bo‘tga miqdori (kg) va pishish vaqtlari
ko‘rsatilgan.
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S-jadval

Bo‘tqalarni pishirish uchun masalliglar miqdori

va pishish vaqti

Tayyor
‘ . Suyuq- T.“z Sh?kar bo‘tqa | Pishish vaqti,
Bo‘tqa turi ; miq- | miq- . . .
lik, / dori . migdori, | soat, dagiqa
ori, g | dori, g K
g
Guruchli:
Sochiluvchan | 2,1 | 28 | — 5,80 [b8oat0 da-
giqa
Ilashimli 3,7 45 135 4,50 |1 soat
Yarimilashimli | 5,2 60 180 6,00 |50 dagiqa
Manniy
yormali:
Sochiluvchan 2.2 30 — 3,00 [20—25daqgiqa
Tashimli 3,7 | 45 135 4,50 |15—20 dagiqa
Yarimilashimli | 4,7 55 165 5,50 |15—20 dagiga
Perlovkali:
Sochiluvghan | 2,4 | 30 | — g |2 A0 Ha-
giqa
Tlashimli 37 | 45 | 135 | 450 [|3s0at30da-
giqa
So‘kli:
Sochiluvchan 18 | 25 | — g g | SEEE A
qiga
Tlashimli 3,2 40 120 4,00 |1 soat
Yarimilashimli 4,2 50 150 5,00 |1 soat
Suli
«Gerkules»:
Tlashimli 32 40 120 4,00 |20—25dagiga
Yarimilashimli | 4,2 40 150 5,00 |20—25dagiqa
No‘xat:
Sochiluvchan 3,5 20 — 2,08 [5—6 soat
Loviya 2.5 26 — 2,60 |2—3soat
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Bo‘tqalarni pishirish uchun quyidagilarga amal qilinishi
kerak:

1. Bo‘tqalar tagi galin idishlarda yoki bug‘ gqozonlarda pishi-
riladi.

2. Bo‘tqa uchun kerakli suv va yorma bo‘tga suyuq-quyug-
ligiga ko‘ra jadvalda belgilangan nisbatda olinadi.

3. Tuz va shakar suyuglikka yormadan oldin solinadi.

4. Bo‘tqa tayyorlashda yormalar gaynayotgan suyuqlikka
solinadi.

5. Yorma suyuglikka solingandan so‘ng yog‘och kapgir bilan
aralashtirib turiladi.

6. Yorma o‘ziga suyuglikni tortib, bir tekis quyulgandan
so‘ng kavlash to‘xtatilib, qozon qopqog‘i yopiladi va past olovda
dimlab pishiriladi.

AMALIY MASHG‘ULOT
Sochiluvchan bo‘tqalar tayyorlash

Sochiluvchan bo‘tgalar guruch, grechixa, arpa, suli yor-
malaridan tayyorlanadi. Ular mustaqil taom yoki garnir sifatida
ishlatiladi.

Grechixa bo‘tqasi

Masalliglar me’yori: 96 g grechixa yormasi, 145 g suv, 15 g
sariyog®, 2 g tuz. Chigishi — 200 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Grechixa yormasi tashqi moddalardan terib tozalanadi. Tovaga
solinib yog‘siz gizarguncha qovuriladi.

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

Bo‘tqani yog‘och kapgir bilan aralashtirib, suvini tortguncha
gaynatiladi. So‘ngra sariyog® solinib aralashtiriladi, yuzi tekis-
lanadi va olovni pasaytirib, qozon qopgog‘i yopilgan holda dimlab
pishiriladi.

Tayyor pishirilgan grechixa bo‘tqasi likopchalarga solinib,
ustiga eritilgan sariyog® quyib tortiladi. Grechixa bo‘tqasi turli
taomlarga garnir sifatida ham ishlatiladi.
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Guruchli sochiluvchan bo‘tqa

Masalliglar me’yori: 70 g guruch, 145 g suv, 35 g sariyog’.
Chigishi — 200 g.

Tayyoriash texnologiyasi

Guruch tashqi moddalardan terib tozalanadi va ilig suvda
yuviladi.

Qozonda gaynab turgan tuzli suvga guruch vaznining 5—
10 % hisobida sariyog® yoki margarin solinib, uning ustidan
tayyorlangan guruch solinadi.

Guruch suvni yaxshi tortib shimib olgandan so‘ng yuzi
tekislanadi va qozonning qopqog‘i yopilib, past olovda 30—40
dagiga dimlab pishiriladi.

Tayyor pishirilgan guruch bo‘tqasi yaxshilab aralashtirilib,
likopchalarga solinib, yuziga sariyog® quyilib taom sifatida yoki
go‘shtli taomlarga garnir sifatida tortiladi.

Ilashimli bo‘tqalar tayyorlash

Ilashimli bo‘tgalar sutda yoki sut-suv aralashmasida tay-
yorlanadi. Lekin sutda qiyin pishuvchi (guruch, arpa, suli)
yormalar avval yarimtayyor holga kelguncha suvda pishirilib,
so‘ng gaynab turgan sut solinib, tayyor bo‘lguncha pishiri-
ladi.

Shirguruch

Masalliglar me’yori: 45 g guruch, 65 g suv, 2 g tuz, 100 g
sut, 10 g shakar, 10 g sariyog".

Tayyoriash texnologiyasi

Guruch tashqi moddalardan terib tozalanadi va ilig suvda
2—3 marta yuviladi.

Qozonda gaynatilgan suvga tuz solinib, tayyorlangan guruch
solinadi va 20—25 daqiqa gaynatiladi. Suvi guruchga shimilgach,
unga qaynoq sut solinib, yana 30—35 daqiga vaqt-vaqti bilan
kavlab turilib, past olovda gaynatiladi.
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Tayyor shirguruch likopchalarga solinib, ustiga sariyog®,
shakar qo‘yib dasturxonga tortiladi.

Manniy bo‘tqasi

Masalliglar me’yori: 46 g manniy yormasi, 150 g sut, 100 g
suv, 10 g shakar, 2 g tuz, 15 g sariyog’.

Tayyorlash texnologiyasi

Sut yoki sut-suv aralashmasi gaynatilib tuz, shakar solin-
gandan so‘ng, oz-ozdan elangan manniy yormasi aralashtirib
turgan holda solinib, 15—20 dagiga kovlab turgan holda past
olovda gaynatib pishiriladi.

Tayyor manniy bo‘tgasi chuqur likopchalarga solinib, yuziga
eritilgan sariyog® quyib issiq holda beriladi.

Yarimilashimli bo‘tqalar
tayyorlash

Yarimilashimli suyuq bo‘tgalar tayyorlash usuli xuddi ila-
shimli bo‘tqalarga o‘xshash bo‘lib, faqat suyuqlik miqdori
ko‘pligi bilan farglanadi. Ular sutda, asosan, bolalarga va parhez
taomlar sifatida tayyorlanadi.

«Gerkules» bo‘tqasi

Masalliglar meyori: 60 g «Gerkules» yormasi, 150 g sut,
100 g suv, 10 g shakar, 10 g sariyog‘.

Tayyorlash texnologiyasi
Sut qaynatilib tuz, shakar solinadi, aralashtirib turgan holda
tayyorlangan «Gerkules» yormasi solinib, kavlab turgan holda

15—20 daqiga past olovda qaynatiladi. Tayyor bo‘tqa chuqur
idishlarda ustiga sariyog® qo‘yib beriladi.
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7.3. Yorma va dukkakli donlardan
tayyorlanadigan o‘zbek milliy taomlari

AMALIY MASHG‘ULOT
Shavlalar

Shavlalarning asosiy masallig‘i go‘sht, sabzi, guruch
bo‘lib, pishirish usuli va qo‘shimcha masalliglariga ko‘ra
ular shavla, qovurma shavla, loviya shavla kabi turlarga bo‘li-
nadi. Shavlalar tashqi ko‘rinishiga ko‘ra ilashimli bo‘tqalarga
o‘xshaydi.

Shavla

Masalliglar me’yori: 80 g guruch, 107 g go‘sht, 24 g pi-
yoz, 56 g sabzi, 45 g pomidor yoki 8 g tomat, 35 g o‘simlik
yog‘i. Chigishi — 350 g.

Tayyoriash texnologiyasi

Qo‘y yoki mol go‘shti 10—15 g og‘irlikda kubcha usulida
to‘g‘raladi. Piyoz yarimhalga shaklida, sabzi somoncha shak-
lida to‘g‘raladi. Pomidor to‘g‘raladi, guruch terib tozalab yuvi-
ladi.

1. Qozondagi qizdirilgan o‘simlik yog‘iga go‘sht solib
gizarguncha qovuriladi, keyin piyoz solinib qgizarguncha
govuriladi, sabzi yumshaguncha qovurilib, pomidor yoki tomat
solinib, yana 5—10 daqgiqa qovuriladi va suv quyiladi (suvning
va guruchning nisbati 3:1 bo‘lishi kerak).

2. Suv qaynab chiggandan so‘ng pastroq olovda 20—30
dagiga gaynatilib, so‘ngra tayyorlangan guruch solib baland-
roq olovda gaynatiladi, vaqt-vaqti bilan kapgir yordamida kavlab
turiladi.

3. Taom pishishdan avval tuzi rostlanib, ziravorlar soli-
nadi.

Shavla laganlarga tekis qilib suzilib, ustiga to‘g‘ralgan ko‘k
pivoz sepilib, dasturxonga beriladi. Shavlaga yanchilgan murch,
achchiq garmdori ta’bga ko‘ra beriladi.

80



Dukkaklilarni pishirish qoidasi

Dukkaklilarga no‘xat, loviya, yasmiq, mosh, Osiyo no‘xati
(nut) kiradi.

Dukkaklilarni pishirishdan avval ular saralanadi, iliq suvda
2—3 marta yuviladi. O‘ziga nisbatan 2—3 barobar ko‘p sovuq
suvda 5—8 soat ivitiladi. Ivitish uchun ishlatiladigan suv harorati
15 °C dan oshmasligi kerak. Dukkakli donlar galin qobiq bilan
goplanganligi sababli uzoq vaqt pishiriladi. Ba’zi dukkaklilar
pishirish natijasida oz tarkibidagi bo‘g‘iq rangini, noxush hidini
suyuqlikka o‘tkazadi. Shu sababli bunday dukkaklilar bir
gaynagandan so‘ng suyugqligi to‘kib tashlanib, gaynab turgan
suv quyib, yumshoq pishguncha gqaynatiladi.

Ivitilgan dukkaklilarning yuzidan 1 sm qalinlikda sovuq suv
quyilib, usti qopgoq bilan yopilib, past olovda pishiriladi. Loviya
1,5—2 soat, no‘xat 5—6 soat, yasmiq 1 soat gaynatib pishi-
riladi. Agar gaynatish jarayonida suvi kamayib qolsa, gaynab
turgan suv qo‘shiladi, agar sovuq suv solinsa, dukkakli don
gotib golib pishish jarayoni uzoglashib ketadi. Dukkakli taomlarga
tuz to‘la pishgandan so‘ng solinadi.

Moshkichiri

Masalliglar me’yori: 150 g go‘sht, 20 g o‘simlik yog‘i,
24 g piyoz, 13 g sabzi, 56 g mosh, 40 g guruch, 20 g
govurilgan piyoz. Chigishi — 400 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Qo‘y yoki mol go‘shti 10—15 g og‘irlikda kubcha usulida
to‘g‘raladi. Piyoz yarimhalqa, sabzi mayda kubcha shaklida
to‘g‘raladi. Mosh, guruch terib tozalanib yuviladi.

1. Qozondagi qizdirilgan yog‘da go‘sht gizarguncha qovu-
riladi, piyoz, sabzi solinib gizarguncha qovuriladi. Keyin suv,
mosh solinib gaynatiladi.

2. Suvi gaynab chiqgach, olov pasaytirilib mosh ochilguncha
gaynatiladi.

3. Taomga yuvilgan guruch, tuz solingach, balandroq olovda
pishguncha qaynatiladi, vaqt-vaqti bilan yog‘och kapgir yorda-
mida kavlab turib pishiriladi.
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4. Moshkichiri yuziga alohida tovada yog‘da gizdirilgan piyoz,
ta’bga ko‘ra pomidor qovurmasi go‘shiladi.

5. Moshkichiri laganlarga tekis qilib suzilib, ustiga govuril-
gan piyoz quyiladi. Ta’bga ko‘ra yanchilgan murch, achchiq
garmdori beriladi.

No‘xatsho‘rak

Masalliglar me’yori: 97 g no‘xat, 18 g piyoz, 6 g ukrop.
Chigqishi — 220 g.

Tayyoriash texnologiyasi

No‘xat tozalanib, 5—6 soat mobaynida sovuq suvda ivi-
tiladi.

Ivitilgan no‘xatni qozonga solib, 1 kg no‘xatga 2,5 [ hisobida
sovuq suv quyiladi va usti yopilib, past olovda pishguncha
(5—6 soat) gaynatiladi. Pishishiga yaqin tuz solinadi.

Tayyor pishgan no‘xatsho‘rak likopchalarga solinib, ustiga
mayda to‘g‘ralgan piyoz, ko‘katlar sepiladi. Ta’bga ko‘ra ustiga
pishirilgan bir-ikki bo‘lak po‘stdumba ham qo‘shib berish
mumkin.

7.4. Makaron mahsulotidan tayyorlanadigan taomlar

Makaron mahsulotlari pishirishdan avval saralanadi, uzunlari
10 sm gacha uzunlikda sindiriladi. Makaron mahsulotlari ikki
usulda pishiriladi.

Birinchi usul: 1 kg makaron mahsulotiga 5—6 litr hisobida
suv, 50 g tuz solib gaynatiladi. So‘ngra tayyorlangan makaron
mahsuloti solinib, iste’molga tayyor bo‘lguncha gaynatiladi.
Mahsulot pishirilayotganda idish ostiga yopishib qolmasligi
uchun yog‘och kapgir bilan kavlab turiladi. Makaron mahsu-
lotlarining pishish vaqti ularning turlariga bog‘liq bo‘ladi. Maka-
ronlar 20—30 daqiqa, vermishellar 10—15 daqiqa, shaklli
makaron 20—25 daqiga gaynatib pishiriladi.

Pishirilgan makaronlar g‘alvirga solinib, suvi silqitiladi, ustiga
eritilgan yog‘ quyib aralashtiriladi.

Ikkinchi usul: 1 kg makaron mahsulotiga 2,5—3 [ hisobida
suv va 30 g tuz solib gaynatiladi. So‘ngra makaron mahsuloti
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solinib, aralashtirib turgan holda suvini tortguncha gaynatiladi
va yog* solib aralashtirib, past oclovda usti qopqoq bilan yopilgan
holda gaynatib pishiriladi. Bunday usulda pishirilgan makaron
mahsulotining oziqalik gimmati ko‘p saglanadi.

Tayyor pishgan makaron mahsulotlari alohida taom yoki
garnir sifatida ishlatiladi.

AMALIY MASHG‘ULOT
Qiymali makaron jarkop

Masalliglar me’yori: 109 g mol go‘shti, 20 g o‘simlik yog‘i,
30 g piyoz, 50 g pomidor yoki 12 g tomat, 200 g makaron,
tuz va ziravorlar ta’bga ko‘ra. Chiqgishi — 350 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Mol go‘shti bo‘laklarga bo‘linib giymalagichdan o‘tkaziladi.
Bosh piyoz yarimhalga shaklda, pomidor parrak-parrak to‘g‘-
raladi.

1. Makaron tuzli suvda pishirib olinib, suvi silgitiladi.

2. Qozonda qgizdirilgan yog‘da go‘sht giymasi solib qovuriladi
va to‘g‘ralgan piyoz solib yana qovuriladi, so‘ngra to‘g‘ralgan
pomidor yoki tomat solinib yaxshi gizarguncha qovuriladi, tuzi
rostlanadi, ziravorlar qo‘shiladi.

3. Qovurilgan giymaga tayyor pishirilgan makaron solinib
aralashtiriladi va past olovda 10—15 dagiga dimlab pishiriladi.

4. Tayyor pishgan makaron jarkop laganlarga suzilib, ustiga
ko‘katlar yoki ko‘k piyoz sepilib tortiladi.

7.5. Yorma, dukkaklilar va makaron mahsulotidan
tayyorlanadigan taomlar sifatiga
go‘yiladigan talablar

Tayyor sochiluvchan bo‘tgalar tarkibidagi masalliglar to‘la
pishgan, o‘z shaklini saglagan va bir-biridan ajraluvchan bo‘lishi
kerak. Mazasi va rangi yormaga xos bo‘lishi kerak, kuygan hid
va mazadan xoli bo‘lishi lozim.

Ilashimli bo‘tgalar yormalari to‘la bo‘lib, yumshab pish-
gan bo‘lishi, yormalar bir-biriga yopishib turishi, o‘ziga xos
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rangga, mazaga ega bo‘lishi kerak. Kuygan sut hidi va mazasi
bo‘lmasligi darkor.

Suyuq bo‘tqalar yormalari to‘la bo‘kib yumshoq ezilib
pishgan, o‘z shaklini yo‘qotgan bo‘lishi mumkin. Yormalari
dumaloglanib golmagan bo‘lishi, o‘ziga xos hid va mazaga ega
bo‘lishi lozim.

Shavlalarning quyuq-suyuqligi ilashimli holda bo‘lib, bir-
biriga shirali yopishib turishi kerak. Guruch ezilib ketgan yoki
chala pishgan bo‘lmasligi kerak. Tuzi, hidi, mazasi o‘ziga xos
bo‘lishi lozim.

Moshkichiri masalliglari bir tekis pishgan, yumshoq, ila-
shimli quyuglikda, guruch va moshga xos rangda bo‘lishi kerak.
Qotib golgan yoki chala pishgan mosh bo‘lmasligi, rangi qorayib
ketgan bo‘lmasligi, kuygan hid, mazaga ega bo‘lmasligi kerak.
Moshkichiri o‘ta quyuq yoki o‘ta suyuq holatda bo‘lmasligi
darkor.

No‘xatsho‘rak yumshoq pishgan, no‘xat qotib golmagan,
ezilib ketmagan, kuymagan, hidlanmagan, tuzi me’yorida
bo‘lishi kerak. Rangi och sarigdan to‘q sariggacha tiniglikda
bo‘ladi.

Makaron mahsulotidan tayyorlangan taomlarda makaron
mahsulotlari bir-biridan ajralgan, o‘z shaklini yo‘qotmagan,
ezilmagan bo‘lishi kerak. Mazasi va hidi pishgan makaronga
xo0s bo‘lib, kuygan hid va mazadan xoli bo‘lishi lozim.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Yormalarga ganday birlamchi ishlov berish kerak?

2. Bo‘tqalarning suyuq-quyugligiga ko‘ra turlarini ayting.

3. Bo‘tgalar pishirishda nimalarga e’tibor beriladi?

4. Dukkakli donlar ganday pishiriladi?

5.Qiymali moshkichiri tayyorlash texnologiyasini ayting.

6. Makaron jarkop tayyorlash texnologiyasini ayting.

7.Yorma, dukkakli don va makaron mahsulotlaridan tay-
yorlangan taomlar sifatiga qanday talablar qo‘yiladi?
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VIIT bob. TUXUM VA TVOROGDAN
TAYYORLANADIGAN TAOMLAR

8.1. Tuxumdan tayyorlanadigan taomlar

Pazandachilikda tuxum juda keng qo‘llaniladi. Tuxum juda
to‘yimli mahsulot bo‘lib, uning tarkibida ogsil, A, D, B, B,
darmondorilari, mineral moddalardan temir, fosfor, kalsiy ko‘p
bo‘ladi.

Taom tayyorlashda, asosan, tovuq tuxumi, melanj va
quritilgan tuxumlardan foydalaniladi. Tuxumdan taom va
mahsulotlar tayyorlashda uning saqlanish muddatiga ko‘ra
turlarini aniqlab ishlatish katta ahamiyatga ega. Parhez va yangi
tuxumlar gaynatib iste’mol qilish uchun, biskvit xamirlari,
kremlar tayyorlash uchun ishlatiladi. Yangi, sovugxonada
saglangan tuxumlar qovurib iste’mol qilish, pishiriglar, tuxumli
salat va taomlar uchun ishlatiladi. Sovugxonada uzoq muddat
saqlangan tuxumlar esa non mahsulotlari yuziga surtish,
xamirlariga solish uchun ishlatiladi.

Tuxumlarni ishlatishdan avval ularning sifati ovoskop yor-
damida aniqglanadi. Ishlatishdan avval tuxumlar iliq suvda
yuviladi.

Melanj muzlatilgan tuxum bo‘lib, uni ishlatishdan avval
muzidan tushiriladi. Buning uchun taom tayyorlashga zarur
bo‘lgan melanj idishga solingan holda 50 °C li suvda muzdan
tushiriladi. Bunda 40 g melanj 1 dona tuxum o‘rnida ish-
latiladi.

Quritilgan tuxumdan taom tayyorlashda avval u elanadi. Bir
dona tuxum hisobiga 11, 2 g quritilgan tuxum ishlatiladi. Me’yor
bo‘yicha olingan tuxum tolgoni (1:3,5 hisobida) ilig suv yoki
sut bilan goriladi, hosil bo‘lgan qumeoglar iylanadi va 30 daqiga
davomida bo‘ktirib qo‘yiladi. Bunda 100 g tuxum tolqoni
taxminan 9 dona tuxum hisobida olinib, u 350 ml suv yoki
sutda bo‘ktiriladi.
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AMALILY MASHG‘ULOT
Tuxumni gaynatib pishirish

Tuxum tarkibidagi ogsil issiqlik ta’sirida quyuqlashadi. Tu-
xum ogsili go‘sht ogsilidan farq qilib, issiglik ta’sirida o‘z
tarkibidan suyuqlik ajratmaydi. Quyuglashish jarayoni 50 °C dan
boshlanib, 80—85 °C da tugaydi. Tuxum sarig’i va aralashti-
rilgan tuxumning quyuglashishi 70°C haroratda amalga oshadi.
Agar tuxumga suv yoki sut, tuz, shakar solib aralashtirib
tayyorlansa, ogsillar g‘ovakligi oshib, yumshoq holda quyuq-
lashadi. Sof holda pishirilgan tuxum qattiq quyuglashib,
organizmda qiyin hazm bo‘ladi, quymoglar, tuxum bo‘tgalari
oson hazm bo‘ladi.

Bir dona tuxumni qaynatib pishirish uchun 250—300 g
suv ishlatiladi. Tuxum ishlatilishiga garab turlicha yumshoqlikda
pishiriladi (ilitilgan, chala pishgan, gattiq pishgan).

Ilitilgan tuxum. Qaynab turgan suvga ishlovdan o‘tgan tu-
xum solinib, 2—3 daqiga gaynatiladi va sovuq suvda chayib
iste’mol qilinadi. Asosan, ertalabki nonushtaga 1—2 donadan
likopchaga solinib, po‘stlog‘i ikki tomonidan teshib beriladi va
u issiq holda yutib iste’mol qilinadi.

Chala pishgan tuxum. Qaynab turgan suvga ishlovdan o‘tgan
tuxum solinib, 4—5 daqiga gaynatiladi. Sovuq suvda chayilib,
po‘chog‘i bilan yoki po‘chog'i tozalanib likopchada iste’molga
tarqatiladi. Bunday tuxum oqi qattiq quyuqglashgan, sarig‘i esa
yumshogqligicha qoladi. Bu usulda pishirilgan tuxum kesimi
xaltada pishgan tuxumga o‘xshash, ya’ni quyuglashgan tuxum
oqi xaltachani eslatadi. Shuning uchun xaltacha usulda pishi-
rilgan tuxum deb yuritiladi.

Qattiq qilib pishirilgan tuxum. Ishlovdan o‘tgan tuxum gaynab
turgan tuzli suvda 10—12 daqiga qaynatilib, sovuq suvda chayi-
lib, po‘stlog‘i tozalanib, salatlar, yaxna taomlar, giymaga
aralashtirish uchun ishlatiladi.

Tuxumni qovurib pishirish. Qovurib pishirilgan tuxum
taomlariga sarig‘i qotirmay qovurilgan tuxum, omletlar,
quymogqlar kiradi. Ular asosiy usulda qovurilib, bunda yog‘ning
harorati 140—160 °C bo‘lishi kerak.

Sarigi qotirilmay qovurilgan tuxum. Tovaga yoki maxsus
tuxum qovurishga mo‘ljallangan tovaga sariyog® yoki salat yog‘i
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solinib, biroz qizdiriladi va ehtiyotlik bilan sarig‘i yoyilib
ketmaydigan qilib tuxum chaqib solinadi, tuxum oqiga tuz sepib,
oqi yaxshi quyuglashib gqotguncha 2—3 daqiga aralashtirmay
govuriladi. Bunda tuxum sarigi gotmagan, tuxum ogqi o‘rtasida
ko‘zdek bo‘lib turishi kerak.

Tuxum sarig‘iga tuz sepilmaydi, chunki uning ustida dog‘lar
hosil bo‘lishi mumkin. Qovurilgan tuxum likopchalarga soli-
nib, ustidan sariyog® qo‘yib beriladi.

Omletlar

Omletlarning qovurilgan tuxumlardan farqgi shundaki, orga-
nizmda oson va tez hazm bo‘lishi uchun tuxumga sut yoki
suv qo‘shib qovuriladi. Omletlar sof holda, aralash holda va
giyma tigib tayyorlanadi.

Ishlovdan o‘tgan tuxum sut, tuz bilan ishlanadi. Bunda
1 dona tuxum uchun 15 g sut solinishi kerak.

Sof omlet. Tagi galin tovaga yog* surtilib, tayyorlangan omlet
massasi quyiladi va baland olovda quyuglashib ostida qizg‘ish
gobiq hosil gilguncha qovuriladi. Pishgan omlet chetlari o‘rtasiga
bukilib, cho‘zinchoq shaklda o‘raladi va likopchalarga solinib,
yuziga sariyog® qo‘yib dasturxonga beriladi.

Aralash omletlar. Omlet massasiga non, girilgan pishloq,
pishgan go‘sht, kolbasa, sabzavotlar aralashtirilib govuriladi.

Nonli omlet. Bulka yoki baton nonning ustki qalin qobig‘i
olinib, to‘g‘ri to‘rtburchak shaklida 0,5 sm qalinlikda to‘g‘raladi
va omlet massasiga botirib gizigan yog‘da qovuriladi.

Qiymali ko‘katli omlet

Masalliglar me’yori: 3 dona tuxum, 45 g sut, 50 g go‘shtli
giyma, 20 g ko‘kat, 15 g o‘simlik yog‘i.

Tayyorilash texnologiyasi

Tovada qizdirilgan yog‘da go‘sht giymasi, to‘g‘ralgan ko‘kat
govuriladi, uning ustiga omlet massasi quyib aralashtiriladi va
avval bir tomoni quyulib, qizg‘ish qobiq hosil qilguncha
qgovurilib, so‘ngra ikkinchi tomoni qovuriladi yoki qizdirish
shkafida 3—5 dagiqa davomida pishirib olinadi.
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Pishgan giymali, ko‘katli omlet bo‘laklarga bo‘linib, likop-
chalarga solinadi, ustiga sariyog® qo‘yiladi.

Go‘shtli omlet

Masalliglar me’yori: 3 dona tuxum, 45 g sut, 35 g pishgan
go‘sht yoki kolbasa, 15 g o‘simlik yog‘i.

Tayyorilash texnologiyasi

Pishirilgan go‘sht yoki gaynatilgan kolbasa mayda kubcha
shaklida to‘g‘raladi. Tovada qizdirilgan yog‘da pishgan go‘sht
yoki kolbasa biroz govuriladi, uning ustiga tayyorlangan omlet
massasi quyilib, aralashtiriladi va quyulguncha qovuriladi.

Pishgan go‘shtli omlet bo‘laklarga bo‘linib, likopchalarga
solinadi va ustiga sariyog® qo‘yiladi.

Quymoq

Masalliglar me’yori: 44 g bug‘doy uni, 60 g tuxum, 48 g
sut, 2 g shakar, 1 g ichimlik sodasi, 2 g tuz, 7 g o‘simlik
yog‘i, 20 g sariyog’. Chigishi — 160 g.

Tayyoriash texnologiyasi

Ozroq sutga tuz, shakar solib eritiladi, sutning qolgani
go‘shiladi, uning issigligi 35—40 daraja bo‘lishi kerak. So‘ngra
ichimlik sodasi bilan aralashtirilgan un, tuxum qo‘shilib,
yaxshilab aralashtiriladi.

Tovada yog‘ qizdirilib, quymoq ikki tomoni qizartirilib,
govurib olinadi. Quymogning galinligi 5—6 mm dan kam
bo‘lmasligi kerak.

Quymoq likopchalarga 2 donadan solinib, yuziga sariyog’
go‘yiladi.
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8.2. O‘zbek milliy tuxumli taomlari

AMALIY MASHG‘ULOT
Tuxumbarak

Masalliglar me yori: 65 g bug‘doy uni, 25 g suv, 1 g tuz,
60 g tuxum, 11 g o‘simlik yog‘i, 26 g sut, 30 g gatig. Chigishi —
230 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Suvga tuz, un go‘shib xamir qoriladi va 30—40 daqiqa
tindiriladi. Xamir 1—1,5 mm qalinlikda yoyiladi, diametri 7—8
sm hajmda bo‘lgan doiralar kesiladi. Ular ikki buklanib, ikki
chetidan boshlab yopishtirilib, o‘rtasi ochiq goldiriladi. O‘rtasiga
tayyorlangan tuxum massasi qoshiq yordamida quyilib xamiri
yopishtiriladi, gaynab turgan tuzli suvda 4—5 dagiga davomida
gaynatib pishirib olinadi.

Tuxum massasini tayyorlash uchun sutga tuxum, gizdirilgan
o‘simlik yog‘i yoki salat yog‘i, tuz solinib yaxshilab aralash-
tiriladi.

Tuxumbarakni dasturxonga berishda likopchalarga solinib,
yuziga qatiq yoki qaymoq quyib tortiladi.

8.3. Tvorogdan tayyorlanadigan taomlar

Tvorog to‘yimli mahsulot hisoblanib, tarkibida 16 % ogsil,
18 % yog‘, ko‘p migdorda kalsiy tuzlari, A, E, B guruhidagi
darmondorilar bor.

Tvoroglar savdoda yog'li — 18 % gacha, yarimyog‘li —9 %
gacha va yog‘siz bo‘ladi. Yog'li tvoroglar sof holda iste’mol
qilish uchun, tvorog massasi tayyorlash uchun ishlatiladi.
Yog‘siz tvoroglar sirniklar, zapekankalar, vareniklar tayyor-
lashda ishlatiladi.

Tvorogdan sovuq va issiq tvorogli taomlar tayyorlanadi.

Issiq tvorogli taomlarni tayyorlashda tvorog qirg‘ichdan
o‘tkazilib eziladi yoki go‘shtqgiymalagichdan o‘tkaziladi, chunki
issiglik ta’sirida tvorog tarkibidagi ogsillar zichlashib, qattiq
qumoqg-qumogq bo‘lib goladi va organizmda qiyin hazm bo‘ladi.
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Sovug tvorog taomlari. Sof holda targatish uchun yog‘li yoki
yarimyog‘li tvoroglar ezilmagan holda 150 g dan likopchalarga
solinib, ustiga 50 g qaymoq yoki smetana va shakar sepib
dasturxonga tortiladi.

AMALIY MASHG‘ULOT
Tvorog massasi

Yog‘li yoki yarimyog‘li tvorog go‘shtqiymalagichdan
o‘tkazilib eziladi va shakar, smetana, yumshatilgan sariyog‘,
vanilin, asal, mayiz, yong‘oq, murabbolar, rezavor mevalar,
ko‘katlar, tuz va boshqga mahsulotlar aralashtirilib
tayyorlanadi.

Mevali tvorog massasi

Ezilgan tvorogga shakar, tayyorlangan rezavor mevalar,
ya’ni malina, qulupnay, smorodina va boshqalar aralashtiriladi.
Tvorog massasi likopchalarga solinib, shakl beriladi, bezatilib,
dasturxonga tortiladi.

Suzmali ko‘k salat

Masalliglar me’yori: 500 g suzma, 254 g qizil rediska, 200 g
bodring, 325 g ko‘k piyoz, 81 g kashnich, 81 g ukrop, 14 g
rayhon, 0,5 g zira, 200 g smetana. Chiqishi — 1000 g.

Tayyoriash texnologiyasi

Mayda to‘g‘ralgan ko‘k piyoz, ukrop, kashnich, rayhon,
mayda somoncha shaklida to‘g‘ralgan qizil rediska, bodring,
zira, maydalangan garmdori, suzma — hammasi aralashti-
riladi.

Salat likopchalarga solinib, ustiga smetana yoki gaymoq
quyib, dasturxonga tortiladi.
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8.4. Issiq tvorogli taomlar
Sirnik

Masalliglar meyori: 140 g tvorog, 15 g un yoki manniy
yormasi, 10 g tuxum, 15 g shakar, 10 g o‘simlik yog‘i, 30 g
smetana, 0,02 g vanilin. Chiqishi — 150 g, 2 dona.

Tayyorlash texnologiyasi

Sirnik tayyorlash uchun yog‘li tvorog ishlatilishi kerak. Agar
yog‘siz tvorog ishlatilsa, namligini kamaytirish zarur, buning
uchun unga un yoki manniy yormasi, yoki non tolgoni qo‘shiladi.
lkg tvorogga 120 g gacha un, manniy yormasi yoki non tolgoni
go‘shiladi. Agar ko‘p go‘shilsa, sirnik sifati buziladi. Sirniklarni
yana kartoshka bo‘tqgasi, quyuq manniy bo‘tgasi bilan ham
tayyorlasa bo‘ladi.

Tvorog ezilib, tuxum, shakar, un yoki manniy yormasi,
tuz, vanilin qo‘shib yaxshilab aralashtiriladi va bir kishiga
2 donadan bo‘linib, yassidumaloq shakl beriladi va unga bulanadi.
Tovada qizdirilgan yog‘da sirnik ikki tomonini qizartirib qovurib
olinadi.

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

Tvorogli blinchik

Masalliglar me’yori: 1 kg blinchik xamiri uchun: 400 g un,
1000 g sut, 2 dona tuxum, 25 g shakar, 8 g tuz, 16 g o‘simlik
moyi. Qiyma uchun: 300 g tvorog, 40 g shakar, 0,02 g vanilin,
30 g smetana.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Sirli tog‘orachaga tuxum, shakar, tuz solinib, yaxshilab
aralashtiriladi va unga me’yordagi sutning yarmi solinib,
elangan un solib yaxshilab bir tekis bo‘lguncha aralashti-
riladi, so‘ngra qolgan sut, o‘simlik moyi qo‘shib, yana ara-
lashtiriladi.

91



2. Tova qizdirilib, o‘simlik moyi surtiladi, tayyorlangan
xamir yupqa qilib tova yuziga bir tekis yoyiladi va bir tekis
gobiq hosil gilguncha govuriladi.

3. Tvorogli gqiyma tayyorlash uchun ezilgan tvorog, shakar,
ozgina tuz, vanilin yaxshilab aralashtiriladi.

4. Tayyorlangan blinchik xamiri o‘rtasiga 30—40 g dan tvorog
giymasi qo‘yilib, konvert shaklida o‘raladi.

5. Qizdirilgan va yog‘ surtilgan tovaga o‘ralgan blinchiklar
go‘yilib, ikki tomoni gizartirilib qovurib olinadi.

6. Tvorogli blinchiklar issiq holda bir kishiga 2—3 donadan
likopchalarga solinib, ustiga smetana quyib beriladi.

8.5. Yopilgan tvorogli taomlar

Yopilgan tvorogli taomlarga zapekanka va pudinglar kiradi.
Pudinglarning zapekankalardan farqi, ularga tuxum oqi ko‘pir-
tirilib solinadi va g‘ovakli bo‘lib chigadi. Undan tashqgari, ma-
yiz, yong‘oq, vanilin solinishi mumkin.

AMALILY MASHG‘ULOT
Tvorogli puding

Masalliglar me’yori: 150 g tvorog, 15 g un yoki manniy
yormasi, 15 g shakar, 10 g tuxum, 20 g mayiz, 15 g yong‘oq,
5 g sariyog‘, 0,02 g vanilin, 5 g non tolqgoni, 25 g smetana.
Chigqishi — 220 g.

Tayyoriash texnologiyasi

1. Ezilgan tvorogga tuxum sarig‘i, shakar, yumshatilgan
sariyog‘, tuz, vanilin, un yoki manniy yormasi, cho‘plaridan
tozalanib issiq suvda yuvilgan mayiz, maydalangan yong‘oq
mag‘izi qo‘shib yaxshilab aralashtiriladi.

2.So‘ngra tuxumning oqi qattiq ko‘pik hosil gilguncha
ko‘pirtirilib, tvorog massasiga qo‘shiladi.

3. Tovaga yog‘ surtilib, non tolgoni sepiladi va tayyorlangan
puding massasi quyiladi, yuziga tuxum sarig‘iga aralashtirilgan
smetana surtiladi.
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4. Puding duxovkada 200—220 °C haroratda 25—35 dagiqa
davomida yuzida qizg‘ish qobiq hosil bo‘lguncha qovuriladi.
Pishgandan so‘ng 5—10 daqgiga sovitiladi.

Pudingni dasturxonga tortishdan avval to‘rtburchak shaklida
bo‘laklarga bo‘linadi va likopchalarga solinib, ustiga smetana
quyib tortiladi.

8.6. Tuxumdan va tvorogdan tayyorlanadigan
taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar

Qaynatib pishirilgan tuxumlar sirti toza, ifloslanmagan
bo‘lishi, har bir turi o‘ziga xos quyuglikda pishgan bo‘lishi
kerak.

Sarig‘i gotirilmay qovurilgan tuxum o‘z shaklini saglagan,
sarig‘i yopilib ketmagan yarimsuyuq holda, chetlari kuyib
ketmagan bo‘lishi kerak.

Omletlar bir tekis sarg‘ish qobiq hosil qilib pishgan bo‘lishi
kerak. Aralash omletlardagi mahsulotlar bir tekis mayda to‘g*-
ralgan va bir xil tarqalgan bo‘lishi kerak.

Quymoq bir tekis qizartirilib pishirilgan, juda qalin bo‘l-
masligi, orasi berch bo‘lmasligi kerak.

Tuxumbarak bir tekis pishirilgan, bir-biriga yopishib qol-
magan bo‘lishi kerak.

Tuxumli taomlar saqlanmaydi, ular tayyorlangan zahoti
iste’mol qilinadi. Qattiq qilib pishirilgan tuxum sovuq suvda
chayilgach, po‘chog‘i quruq holda 0—6 °C haroratda 1 kun
saglanishi mumbkin.

Sof holda beriladigan tvoroglar yangi, yog‘li, nordon, shirin
ta’mga ega bo‘lishi kerak. Mevali tvorog massasi solingan
mevaning rangiga, mazasiga ega bo‘lishi, xushbo‘y, shakli bu-
zilmagan bo‘lishi kerak.

Suzmali taomlar yangi, o‘ziga xos ta’mli, ko‘katlarning
xushbo‘y hidi kelib turishi, garmdori solingani uchun biroz
achchiq ta’mli, ishtaha ochadigan bo‘lishi kerak.

Sirniklar yassidumaloq shaklda, och qizg‘ish qobiq bilan
goplangan, kuygan, uvoglangan joylari bo‘lmasligi kerak. Kesib
ko‘rilganda bir tekis pishgan, qumoglashmagan, berch bo‘l-
masligi, tvorog hidiga, nordon, shirin mazaga ega bo‘lishi kerak.

Tvorogli blinchiklar xamiri bir tekis sarg‘ish qobiq hosil
qilib pishgan, bir xil qalinlikda, ya’ni 2—3 mm dan galin
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bo‘lmasligi kerak. Qizarib kuydirilib pishirilmasligi kerak. Tvorog
giymasi o‘ziga xos xushbo‘y ta’mli, shirasi me’yorida bo‘lishi
lozim. Tvorogli blinchik dasturxonga berilishida issiq holda
bo‘lishi kerak.

Tvorogli zapekanka va pudinglar yuzi sillig, yorilmagan,
kuymagan bo‘lishi, bir tekis gizg‘ish yoki sarg‘ish qobiq bilan
goplangan, mazasi nordon-shirin, pudinglar bir tekis g‘ovakli
pishgan bo‘lishi darkor.

Tvorogli taomlar taxir, achchiq, zax mazali, o‘ta suyuq,
o‘ta nordon bo‘lmasligi kerak. Tvorogli taomlar tayyorlangan
zahoti iste’molga berilishi kerak. Ularni uzoq muddat saglash
mumkin emas. Tvorog va tvorog mahsulotlari sirlangan idish-
larda usti berk holda sovugxonada 6 soatdan 24 soatgacha
saqglanadi.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Tuxumlardan pazandachilikda saglash muddatlariga ko‘ra
ganday foydalaniladi?

2. Tuxumni gaynatib pishirish usullari ganday?

3. Tuxumni qovurib pishirish usullari ganday?

4. Omletlar ganday tayyorlanadi?

5. O‘zbek milliy tuxumli taomlarini tayyorlash texnologiyasini
ayting.

6. Tvorogning ovgatlanishda ganday ahamiyati bor?

7. Tvorogli blinchik tayyorlash texnologiyasini ayting.

8. Tuxum va tvorogli taomlar sifatiga qanday talablar qo‘yi-
ladi?
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Baligni butun holda yoki bo‘laklarga ajratib terisi bilan
gaynatiladi, bunda terisining ikki-uch yeridan kesib qo‘yiladi,
shunda bo‘laklarning shakli o‘zgarmaydi. Qozonga baliq terisini
yuqoriga qilib bir gator teriladi va ustiga gaynoq suvni baliq
bo‘laklaridan 1—2 sm yuqori turadigan qilib quyiladi. Baliq
gaynatilayotgan suvga to‘g‘ralgan piyoz, sabzi, tuz solinadi,
bir gaynab chiggandan so‘ng, past olovda mildiratib gaynatiladi.
O‘rtacha hajmdagi bo‘laklarga ajratilgan baliq 15—20 daqiqa
gaynatiladi. Baligning pishganligi oshpaz ignasi yoki sanchqi
bilan aniglanadi, agar u baliq tanasiga oson kirsa, unda baliq
tayyor bo‘lgan hisoblanadi.

Pishgan baliq «polyakcha», smetanali sardaklar bilan tortiladi.
Garnir sifatida gaynatilgan kartoshka yoki kartoshka pyuresi
beriladi.

Baligni dimlab pishirish. Dimlash shunisi bilan farglanadiki,
baligga ishlov berish jarayonida ko‘p miqdorda ziravor va
dorivorlar go‘shiladi. Dimlashdan oldin baliq bo‘laklari qovurib
olinadi. Tayyorlangan baliq qozonga solinib, sho‘rva yoki gayla
quyiladi, so‘ngra turli xil xushbo‘y ziravorlar, dorivorlar
go‘shiladi va qopqog‘i zich yopilib, past olovda dimlanadi.

Kambala, xek, skumbriya, stavrida, sardina baliqlari
dimlanganda mazali bo‘ladi.

Dimlangan baliq likopchalarga 2—3 bo‘lakdan solinib,
dasturxonga tortiladi.

9.3. Baligni qovurib pishirish

Qovurish uchun hamma turdagi baliglarni ishlatish mumkin.
Leshch, sazan, vobla, xek, salaka kabi baliglar govurilganda
juda mazali bo‘ladi. Qovurilayotgan baliq yuza gismida jigar-
rang qobiq hosil giladi. Qobiq qovurilgan mahsulotlarga xos
bo‘lgan xushbo‘y mazaga ega bo‘ladi. Baliq tarkibidagi mod-
dalarni, yog‘ini saglab qolish uchun, idish tubiga yopishmas-
ligi uchun u bulanadi. Bulash uchun quyidagilardan foydala-
niladi:

1. Unli tolgon — bu elangan un.

2. Oq tolgon — bu gotgan non tolgoni.

3.Lezon — bu tuxumning tuzli suv yoki sut bilan
aralashmasidir. 1 dona tuxumga yarim stakan suv yoki sut,
2—4 g tuz solib aralashtiriladi.
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4. Klyar — bu yuqori navli unga sut yoki suv, tuxum, tuz
go‘shib tayyorlangan suyuq xamir. Un va sutning nisbatini 1:1
qilib olinadi, har 4 choy qoshiq unga 1 dona tuxum solinadi.
Xamirga tuxum sarig‘i go‘shiladi. Tuxum oqi alohida ko‘pirtiriladi
va tayyor xamirga solinadi. So‘ngra xamir 15—20 daqiqa
sovugxonaga tindirish uchun gqo‘yiladi.

AMALIY MASHG‘ULOT
O‘zbekcha qovurilgan baliq

Masalliglar me’yori: 1 kg baliq, 200 g un, 500 g ofsimlik
yog‘i.

Tayyorlash texnologiyasi

Tozalangan sazan, karp yoki boshqga baliglar bo‘laklarga
bo‘linib, tuz sepiladi, unga bulanadi va qizdirilgan yog‘da
ikki tomoni qizil qobiq hosil gilguncha qovuriladi. Qovurish
jarayoni 150—160 °C 1i haroratda 5—10 dagiga davomida olib
boriladi.

Qovurilgan baliglar likopchalarga 2—3 bo‘lakdan solinib
beriladi.

Sarimsoq piyozli qovurma baliq

Masalliglar meyori: 1 kg baliq, 40 g sarimsoq piyoz, 20 g
ukrop, 2 dona tuxum, 50 g un, 500 g o‘simlik yog‘i.

Tayyorlash texnologiyasi

Tozalangan baliq bo‘laklarga bo‘linadi. Sarimsoq piyozni
maydalab to‘g‘rab, tuzga aralashtiriladi va unga to‘g‘ralgan
ukrop yoki kashnich, murch va boshqga ziravorlar ta’bga ko‘ra
solinib yaxshilab aralashtiriladi. Tayyorlangan aralashmani baliq
bo‘laklariga ishqalab tog‘orachaga terib 1—2 soat go‘yiladi.

Tayyorlangan baliq bo‘laklarini avval unga bulab, so‘ngra
ko‘pirtirilgan tuxumga solib botirib olinadi va qozonda qizdirilgan
yog‘da qovuriladi. Qovurilgan baliglar issiq va sovuq holda
likopchalarga 2—3 bo‘lakdan solib dasturxonga beriladi.
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Xamirga botirib qovurilgan baliq

Masalliglar me’yori: 1 kg baliq, 2 ta tuxum, 80 g un, 80¢g
sut yoki suv, o‘simlik yog‘i, tuz ta’bga ko‘ra.

Tayyoriash texnologiyasi

Tozalangan baliq suyaklaridan lahmi ajratilib, to‘g‘ri
to‘rtburchak shaklida kesib olinadi, tuz sepib yarim soat qo‘yib
go‘yiladi.

Suyuq xamir, ya’ni klyar tayyorlanib, baliq bo‘laklari
oshpaz ignasi yoki sanchqi yordamida botirib olinadi va
qizdirilgan ko‘p yog‘da qovuriladi. Qovurish 3—5 daqiqa
davomida olib boriladi. Baliq yuzi bir tekis sarg‘ish qobiq hosil
gilgandan so‘ng suzib olinib, yog‘i silqitiladi.

Tayyor pishgan baliglar 3—4 donadan likopchalarga soli-
nib, dasturxonga beriladi.

Baliq kotleti

Masalliglar meyori: 110 g baliq, 12 g tolqon, 24 g non,
32 g suv, 220 g kartoshka, 10 g sariyog‘.

Tayyoriash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan baligni suyak va gqiltanoglaridan
ajratib, go‘shtqgiymalagichdan o‘tkaziladi. Bulka non suvda
bo‘ktirilib, giymalangan baliq go‘shtiga aralashtiriladi, tuzi
rostlanadi, ziravorlar qo‘shiladi va yaxshilab pishitiladi. Tay-
yorlangan kotlet massasidan 60 g dan uzilib kotlet shakli beriladi
va non tolgonida bulanadi.

Tayyorlangan kotletlar tovada gizdirilgan yog‘da ikki tomoni
gizartirilib qovurib olinadi. So‘ngra duxovkada 5—7 daqiqa
yetiltirib pishirib olinadi. Garnir uchun kartoshkadan pyure
tayyorlanadi.

Dasturxonga berishda likopchaga pyure solinib, yoniga
2 tadan kotlet qo‘yilib, ustiga sariyog‘ qo‘yib beriladi.
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9.4. Baligni yopib pishirish

Duxovkada yopib pishirish uchun barcha turdagi juda katta
bo‘lmagan daryo va dengiz baliglari ishlatiladi. Mayda baliglar
butun holda, yirik baliglar esa bo‘laklarga bo‘lib, yopib iste’-
molga tayyorlanadi.

Yopilgan baliglar maxsus tovalarda yoki ovalsimon uzun-
choq laganlarda dasturxonga tortiladi.

AMALIY MASHG‘ULOT
Duxovkada yopilgan baliq

Masalliglar meyori: 239 g sudak baligi yoki 254 g xek,
yoki 161 g treska, 160 g kartoshka, 4 g non urvog, 11 g
margarin. Chiqishi — 350 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Baligga birlamchi ishlov berilib, lahmi terisi bilan ajratiladi
va bo‘laklarga bo‘linadi. Tayyorlangan baliq lahmi maxsus
yog‘langan tovaga terilib, tuz va murch sepiladi.

Qaynatib sovitilgan kartoshkaning po‘stini tozalab, parrak-
parrak qilib to‘g‘rab baligning atrofiga teriladi, uning ustidan
non urvog‘i sepiladi va eritilgan margarin yoki sariyog® quyiladi.

Baliq duxovkada 250—280°C da qizg‘ish qobiq hosil
bo‘lguncha 15—20 daqgiqa davomida yopiladi. Pishgan baliq
tovaning o‘zida ustiga ko‘katlar sepib dasturxonga tor-
tiladi.

9.5. Baligdan tayyorlanadigan taomlar
sifatiga qo‘yiladigan talablar

Qaynatib pishirilgan baliglar o‘z shaklida, bir xil yumshoq-
likda pishgan bo‘lishi, rangi, mazasi, hidi tayyorlangan baligqa
xos va ziravor, ko‘katlar xushxo‘rligiga ega bo‘lishi kerak. Baliq
bilan beriladigan sardaklar uning ustiga quyilgan holda yoki
alohida sardak idishda berilishi lozim.

Dimlab pishirilgan baliglar bir xil yumshoqlikda pishgan,
o‘z shaklini saglab qolgan bo‘lishi kerak.

99



Qovurilgan baliglar ustki gobig‘i sarg‘ishdan to qizg‘ish
ranggacha bo‘lib, yumshoq qovurilgan, tuzi me’yorida,
kuymagan, xushxo‘r bo‘lishi lozim.

Xamirga botirib qovurilgan baliq likopchaga chiroyli qilib
bezatib, garnir sifatida ko‘p yog‘da qovurilgan kartoshka,
limon, ko‘katlar bilan birga berilishi mumkin. Baliq yaxshi
qgovurilgan, yumshoq bo‘lishi, xamiri g‘ovak, xushxo‘r, yuzi
bir xil sarg‘ish rangli bo‘lishi darkor. Ko‘p yog‘da govurilgan
baliglar kuyib ketmasligi kerak.

Yopilgan baliq taomlari yuzida sarg‘ish yoki gizg‘ish qobiq
bo‘lib, sardaklari quyuqglashgan, lekin qurigan yoki gotgan
bo‘lmasligi, yumshoq bo‘lishi kerak. Yopilgan baliq kuygan yoki
idishga yopishib golmagan bo‘lishi lozim.

Baliq kotleti o‘z shaklini saqlagan, yorilmagan, bo‘lakka
bo‘linmagan bo‘lishi kerak. Yuzasi bir tekis qizg‘ish qobiq hosil
gilgan, kesilganda ichidagi rangi oqdan to och kulranggacha,
yumshoq g‘ovak holda bo‘lishi kerak.

Baligdan tayyorlangan taomlarni uzoq muddat saqlash
mumkin emas. Qaynatilgan baliglarni 30 daqiga, qovurilgan
baliglarni 2—3 soat marmitda yoki plita ustida saqlash mumkin.
6—8 °C darajada sovitilgan baliglarni 12 soat davomida saqlash
mumkin.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Baligli taomlar tayyorlashda ish joyini tashkil qilish,
mehnat xavfsizligi va sanitariya-gigiyena qoidalarini ayting.

2. Baligli taomlarni pishirish uchun ishlatiladigan asbob,
moslamalar, dasturxonga tarqatish uchun ishlatiladigan idish-
lar.

3. Baligni gaynatib, qovurib pishirish jarayonida ganday
o‘zgarishlar ro‘y beradi?

4. Baliq ganday usullarda qovuriladi?

5. Baligli taomlarning sifatiga, saglanishiga qo‘yiladigan
talablar qanday?
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X bob. GO*'SHTDAN TAYYORLANADIGAN
TAOMLAR

10.1. Go‘shtli taomlarning ovqatlanishdagi
ahamiyati

Go‘sht ogsil, yog‘, mineral va ekstraktiv mahsulotlarga
boy mahsulot hisoblanadi. Go‘sht ogsillari kishi to‘gimalarining
tuzilishiga va mustahkamlanishiga xizmat qiladi. Yog* esa energiya
manbayidir. Ekstraktiv mahsulotlar go‘shtli taomlarni xushxo‘r
va mazali qiladi. Shu sababli ular kishi sekretsiya bezlaridan
suyugqlik ajratish jarayoniga ta’sir etib, taom hazm bo‘lishini
ta’minlaydi. Go‘sht tarkibida uglevod va darmondorilar bo‘ladi.
Go‘shtli taomlarni uglevod, mineral moddalar, darmondorilar
bilan boyitish magsadida ularga garnir sifatida sabzavot, ma-
karon va yormalar qo‘shib beriladi.

Go‘shtli taomlarni gaynatib, qovurib, dimlab, duxovkada
yopib, ochiq olovda pishirish mumkin.

Go‘shtga issiqlik ishlovi berilgach, unda quyidagi o‘zgarishlar
sodir bo‘ladi:

1. Go‘sht tarkibidagi ogsil issiglik ta’sirida denaturatsiyalanib,
o‘z hajmini gisqartiradi.

2. Go‘sht 50—70 °C isigandan so‘ng uning tarkibidagi suvda
eruvchi ogsillar sho‘rva yuziga ko‘pik holida ajralib chi-
gadi.

3. Go‘sht tarkibidagi kallogen ogsili issiglik ta’sirida suvda
eruvchi yopishqoq modda — glutinga aylanadi.

4. Go‘shtning yumshashi uning tarkibidagi kallogen mod-
dasining miqdoriga bog‘liq bo‘ladi. Agar go‘sht tarkibidagi
kallogen moddasi, ya’ni biriktiruvchi to‘gimalar ganchalik kam
bo‘lsa, go‘sht shunchalik tez pishadi, aksincha, go‘sht tarkibi-
da biriktiruvchi to‘qimalar ko‘p bo‘lsa, shunchalik sekin
pishadi.

5. Go‘shtning biriktiruvchi to‘qimalaridagi elastin ogsili issiqg-
likka ancha chidamli bo‘ladi. Shuning uchun bu go‘shtning
ana shu gismlari giyma qilib ishlatiladi.
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6. Go‘sht issiglik ta’sirida bo‘kish xususiyatini yo‘qotib,
undan suv ajraladi va hajmi qgisgaradi.

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

8. Go‘shtni gaynatganda uning tarkibidagi hid va ta’m beruv-
chi ekstraktiv moddalar erib, suvga o‘tadi.

9. Go‘sht gqovurilganda uning yuzidagi suv bug‘lanib, eks-
traktiv moddalarning konsentratsiyasi ortadi va yuzida qobiq
hosil giladi. Shuning uchun govurilgan go‘sht mazali bo‘ladi.
Qovurilgan go‘sht o‘zining hidini saglab goladi.

10. Go‘sht tarkibidagi darmondorilar issiglikka ancha chidamli
bo‘lib, gaynatilganda bulyonga, govurilganda esa go‘sht shar-
batiga o‘tadi.

11. Go‘shtning hidi va ta’m beruvchi moddalari uning tarki-
bidagi uchuvchan, suvda eruvchan ekstraktiv moddalarning
miqgdoriga bog‘liq bo‘ladi, ular issiqlik ta’sirida vujudga keladi.

10.2. Go‘shtni gaynatib pishirish

Go‘shtning hamma turlari va navlarini, kalla-pochalarni
gaynatib pishirish mumkin. Ko‘pincha, qaynatib pishirish
uchun tarkibida birlashtiruvchi to‘qimalari o‘rtacha bo‘lgan
go‘sht bo‘laklari olinadi. Mol go‘shtining to‘sh, kurak, qovurg‘a,
sonning yon, tashqi qismlaridagi lahm go‘shtlari, qo‘y
go‘shtining to‘sh, kurak, lahm go‘shtlari, ot go‘shtining hamma
bo‘laklari qaynatib pishiriladi.

Qaynatish uchun 1 kg go‘shtga 1—1,5 [ suv solinadi.
Suv migdori ko‘p bo‘lsa, go‘sht tarkibidagi mineral, ekstrak-
tiv moddalar suyugqlikka o‘tib, go‘shtning oziqaviyligi pasaya-
di. Bundan tashqari, go‘sht gqaynab turgan suvga solinib gay-
natiladi.

Go‘shtning xushxo‘rligini oshirish uchun sabzi, piyoz,
ziravorlar, ko‘katlar qo‘shib gaynatiladi. Go‘shtning pishganligini
aniglash uchun oshpaz ignasi sanchib ko‘riladi, igna yumshoq
kirib go‘sht tarkibidan rangsiz suyugqlik chigsa, go‘sht pishgan
hisoblanadi.

Go'shtlarning gaynab pishish vaqti go‘sht bo‘lagining turiga,
gattiq-yumshogqligiga va birlashtiruvchi to‘gimalarining ko‘p
yoki kamligiga bog‘liq. Qaynatish jarayonida go‘shtning og‘irligi
38—40 % gacha kamayadi.
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AMALIY MASHG‘ULOT
Yaxna go‘sht

Yog‘siz mol go‘shti 1—1,5 kg li bo‘laklarga bo‘linib, gaynab
turgan suvga solinadi va mildiratib gaynatiladi. Go‘shtning usti
suv bilan to‘la qoplanishi lozim. Mol go‘shtining turi va naviga
ko‘ra 2—2,5 soat davomida qaynatiladi. Go‘sht pishishiga 30—
40 daqgiga qolganda, parrak-parrak to‘g‘ralgan sabzi, halgacha
shaklda to‘g‘ralgan piyoz solinadi. Pishishidan 10—15 daqiqa
avval tuz va ziravorlar qo‘shiladi.

Pishgan go‘sht bo‘lagi suyuglikdan suzib olinib, to‘qimasiga
ko‘ndalang qilib 50—75 g li bo‘laklarga bo‘linadi.

Pishgan go‘sht issiq yoki yaxna holda likopchalarga soli-
nib, dasturxonga tortiladi yoki yaxna taomlar tayyorlash uchun
to‘g‘raladi.

Qazini pishirish

Yuvib tozalangan gazini sovuq suvli idishga solib, past olovda
2—2,5 soat mobaynida mildiratib gaynatib pishiriladi. Qazini
gaynatish jarayonida bir necha joyiga igna sanchib qo‘yiladi.
Pishgan gazi sovitiladi.

Qazi yaxna tamaddi sifatida dasturxonga tortiladi, norin,
palov kabi taomlar ustiga qo‘yib beriladi. Qazining o‘zini
dasturxonga tortganda 1—2 sm qalinlikda parrak-parrak gqilib
kesilib, likopchalarga solinadi va ustiga murch sepilgan piyoz
go‘yib beriladi.

10.3. Go‘shtni qovurib pishirish

Mol, buzoq, qo‘y go‘shtlaridan qovurib taomlar tayyor-
lanadi. Qovurish turiga ko‘ra: asosiy usulda, ko‘p yog‘da, ochiq
olovda, infraqizil nur ta’sirida qovurish farqlanadi. Go‘shtlar
yirik, porsiyali bo‘lakka bo‘lingan, mayda bo‘lakka bo‘lingan
yoki giymalangan holda qovuriladi.

Qovurish uchun birlashtiruvchi to‘gimalari nozik, mayin
bo‘lgan go‘sht bo‘laklari ishlatiladi. Qovurish jarayonida go‘sht
ustida hosil bo‘lgan qobiq organik to‘gimalardan iborat bo‘lib,
govurilgan mahsulotga o‘ziga xos maza beradi. Qovurishda hosil
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bo‘lgan qobiq uning tarkibidagi ekstraktiv moddalarning
tashqariga chiqib ketishiga yo‘l qo‘ymaydi va o‘ziga xos ta’m,
maza, xushbo‘y hid hosil giladi.

Go'shtlar sof holda yoki urvogga bulab qovuriladi. Urvoqga
bulab govurilganda go‘sht massasi kamroq gisqaradi.

Go‘shtni qovurish jarayonida go‘sht bo‘laklari bir-biriga
tegmasligi, yopishib qolmasligi kerak. Go‘sht bo‘laklari zich
qo‘yib qovurilsa, harorat ancha pasayib, qobiq paydo bo‘lishi
uzoqqa cho‘ziladi, go‘shtdagi sel ko‘p oqib chiqib, go‘sht qotib
goladi. Go‘sht hamma tomoni qobiq hosil gilguncha govuriladi.

Yirik bo‘lakli go‘shtlarni qovurishda go‘sht yuzasida qobiq
hosil qilib govurilgandan so‘ng ichi ham yaxshi pishishi uchun
govurilgan idishi bilan birga qovurish shkafiga qo‘yilib yetil-
guncha qovuriladi.

Bunda har 10—15 daqgiqada aylantirilib, o‘z selidan quyib
turgan holda 180—200 °C li haroratda iste’molga tayyor holga
keltiriladi.

Go'shtning tayyor bo‘lganligini go‘sht bo‘lagining qalinroq
gismiga oshpaz ignasini sanchib, rangsiz suyuqlik ajralganidan
aniglanadi.

Qovurish muddati go‘sht bo‘lagining yirik-maydaligiga,
go‘sht turiga garab 40 daqgiqadan 1 soat-u 40 dagiqagacha
davom etadi. Qovurib pishirilgan go‘sht to‘qimasiga ko‘n-
dalang holda kesilib, likopchalarga solib dasturxonga beri-
ladi.

Yirik bo‘lakli qovurilgan go‘sht (rostbif)

Mol go‘shtini pushtimag‘iz, yupga yoki galin taliq gismidan
1—1,5 kg vaznda ajratib olinib, pay va pardalaridan tozalanib,
tuz, galampir bilan ishqalanib, tovada qizib turgan yog‘ga solib
govuriladi. Go‘sht qizg‘ish qobiq hosil gilgandan so‘ng idishi
bilan govurish shkafiga qo‘yib, 160—170 °C 1i haroratda vaqt-
vaqti bilan aylantirib turilib, o‘z selidan quyib turib iste’molga
tayyor bo‘lguncha qovuriladi.

Tayyor rostbif to‘gimasiga ko‘ndalang holda kesiladi. Qovu-
rishdan so‘ng tovada qolgan suyuglik qaynatilib bug‘lantiriladi
va yog‘i go‘sht sardagi sifatida ustiga quyib beriladi.

Dasturxonga likopchaga garnir sifatida qovurilgan kartoshka
yoki 3—4 xil sabzavotli garnirlar bilan birga beriladi.
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Qovurilgan qo‘y go‘shti

Qo‘y go‘shtining son, bigin gismidan yirik bo‘laklar uzun-
choq qilib ajratib olinib, orasi pichoq bilan ozgina qirgilib,
qizil sabzi, tozalangan sarimsoq pallachasi, ko‘kat ildizi tigib
chiqiladi. Tayyorlangan go‘sht sirti tuz, galampir bilan ishqa-
lanib, tovada qizib turgan yog‘da qizg‘ish qobiq hosil gilguncha
govuriladi. So‘ngra qovurish shkafida vaqt-vaqti bilan o‘z selidan
quyib, aylantirib turgan holda iste’molga tayyor holga kelti-
riladi.

Qovurilgan go‘sht ko‘ndalangiga kesilib, likopchalarga
solinadi, yoniga garnir quyilib, go‘sht sardagidan ustiga quyib
beriladi.

Bo‘laklangan lahm go‘shtni qovurish

Bo‘laklangan go‘shtni asosiy usulda tovada qovuriladi. Por-
siyalab bo‘lingan go‘sht bo‘lagiga tuz va qalampir sepilib,
tovadagi gizigan yog‘da 170—180 °C darajada qovuriladi. Go‘sht
bo‘lagi ikki tomoni qizg‘ish qobiq hosil gilguncha govurilib,
shu zahoti iste’molga berilishi kerak. Qovurilgan go‘sht bo‘lagi
50 g, 75 g, 100 g og‘irlikda bo‘lib, garnirlar bilan beriladi,
ustiga go‘sht sardagi yoki sariyog® quyib beriladi.

Bifshteks

Bifshteks uchun pushtimag‘izning bosh qismidan to‘g‘ri
burchak ostida, porsiyasiga bir bo‘lakdan, qalinligi 2—3 sm
yassidumaloq shaklda kesib olinadi va biroz to‘qmogqchada urib
yumshatiladi. Tayyorlangan go‘shtning ikki tomoniga tuz, murch
sepiladi va qgizdirilgan tovadagi yog‘ga solib, 15 dagiga davomida
ikki tomoni qizartirib qovuriladi.

Tayyor bifshteks likopchalarga yoniga qovurilgan kartoshka
yoki 3—4 xil sabzavotlardan tayyorlangan murakkab garnirlar
solinib, ustiga go‘sht sardagi quyib beriladi.

Bifshteksni yana sarig‘i qotirilmay qovurilgan tuxum
bilan yoki ko‘p yog‘da qovurilgan piyoz bilan ham berish
mumKkin.
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File

File uchun pushtimag‘izning o‘rta gismidan porsiyasiga
bir bo‘lakdan, qalinligi 4—5 sm qilib, to‘g‘ri burchak ostida
kesib silindr shakli beriladi. Tayyorlangan file ikki tomoniga
tuz, murch sepilib, gizdirilgan yog‘da tayyor bo‘lguncha
govuriladi.

Dasturxonga berishda garnir sifatida qovurilgan kartoshka
yoki turli sabzavotlardan tayyorlangan garnirlar yoniga file
go‘yilib, ustidan go‘sht sardagi quyib beriladi.

Langet

Pushtimag‘izning ingichka gismidan 40—45° burchak ostida,
galinligi 1—1,5 sm qilib oval shaklida kesiladi va to‘qmogqchada
biroz urib yumshatiladi. 1 kishiga ikki bo‘lakdan beriladi.
Tayyorlangan go‘shtning ikki tomoniga tuz, murch sepilib,
gizib turgan tovadagi yog‘da tez qovuriladi.

Dasturxonga berishda qovurilgan kartoshka yoki murakkab
sabzavot garniri likopchaga solinib, yoniga langet qo‘yib, ustidan
go‘sht sardagi quyib beriladi.

Antrekot

Yo‘g‘on yoki ingichka taliq gismidan 1,5—2 sm gqalinlikda
kesilib, to‘gmoqchada biroz urib yumshatiladi, uzunchoq
ovalsimon shaklda tayyorlanadi. Tayyorlangan go‘sht ikki
tomoniga tuz, murch sepilib, qizib turgan tovadagi yog‘ga
solinib, ikki tomoni qizg‘ish qobiq hosil gilguncha qovuriladi.

Dasturxonga berishda ko‘p yog‘da qovurilgan kartoshka yoki
3—4 xil sabzavotli garnirlar likopchaga solinib, yoniga antrekot
go‘yib, ustiga go‘sht sardagi quyiladi yoki ko‘p yog‘da
govurilgan piyoz bilan beriladi.

Mayda bo‘lakli go‘shtni qovurish

Go‘shtni mayda bo‘laklab qovurish uchun pushtimag‘iz,
galin yoki yupqga taliq gismlar, sonning ichki va yuqori gism-
lari ishlatiladi. Tovada qizdirilgan, 180—190 °C li yog‘ga mayda
bo‘lak qilib to‘g‘ralgan go‘sht 1—1,5 sm qalinlikkacha soli-
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nib, kurakchada aralashtirilib turgan holda qovuriladi. Go‘sht
galin qatlamda yog‘ga solib qovurilmaydi, chunki qatlami
galin go‘shtda qobiq kech paydo bo‘ladi, ungacha go‘sht
tarkibidagi namlik chiqib ketib, go‘sht dag‘al va quruq bo‘lib
goladi.

Go‘sht qovurilganda yuzasidagi namlik bug‘lanib, ekstraktiv
moddalarning konsentratsiyasi ortadi va hosil bo‘lgan qobiq
bu moddalarning tashqariga chiqib ketishiga yo‘l qo‘ymaydi
va go‘sht o‘ziga xos yoqimli ta’m, maza, xushbo‘y hid hosil
giladi.

AMALIY MASHG‘ULOT
Befstrogan

Masalliglar me’yori: 161 g mol go‘shti, 43 g bosh piyoz,
15 g tomat, 5 g un, 30 g smetana, 150 g garnir. Chiqishi —
300 g.

Tayyorlash texnologiyasi

1.1 navli mol go‘shtining yog‘siz gqismidan olinib, 0,5 sm
galinlikda yaproglab kesib olinib, yog‘och to‘qmoq bilan urib
yumshatiladi va 5—7 g og‘irlikda, 3—4 sm uzunlikda somoncha
shaklida to‘g‘raladi.

2. Tovadagi 170—180 °C gacha qizdirilgan yog‘da to‘g‘ralgan
go‘sht qovurilib, tuz, murch sepiladi.

3. Go‘shtning ustiga alohida tovada jazlangan bosh piyoz,
tomat solib qovurilib, ustiga smetana sardagi qo‘shib, 3—5 dagiga
davomida gaynatib olinadi.

4. Garnir uchun uzunchoq to‘g‘ri to‘rtburchak shaklida
to‘g‘rab, ko‘p yog‘da qovurilgan kartoshka tayyorlanadi.

5. Likopchaga govurilgan kartoshka solinib, yoniga qovurilgan
go‘sht o°zi pishgan sardagi bilan solinadi. Yuziga petrushka yoki
ukrop to‘g‘rab sepiladi.
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10.4. O‘zbek milliy go‘shtli taomlarini tayyorlash

AMALIY MASHG‘ULOT
O¢zbekcha qovurdoq

Masalligiar me’yori: 107 g mol yoki 110 g qo‘y go‘shti,
15¢g yog*, 30 g piyoz, 50 g sabzi, 60 g pomidor yoki 15 g
tomat, tuz va ziravorlar ta’bga ko‘ra, 200 g kartoshka, 1
dona tuxum.

Tayyoriash texnologiyasi

1.1 navli mol yoki qo‘y go‘shtining qovurg‘a suyakli bo‘-
lagi yoki lahmi 25—30 g li qilib bo‘laklarga bo‘linadi va
gozonda qizdirilgan yog‘da qizg‘ish gobiq hosil gilguncha
govuriladi.

2. Qovurilgan go‘shtga to‘g‘ralgan piyoz solib, gizarguncha
qgovuriladi, so‘ngra to‘g‘ralgan pomidor yoki tomat, parrak-
parrak to‘g‘ralgan sabzi solib, yana 10—15 daqiga qovuriladi va
tuz, ziravorlar, ozgina suv solib dimlab pishiriladi.

3. Alohida gozonda sharsimon yoki pallacha to‘g‘ralgan
kartoshka qizartirib qovurib pishiriladi.

4. Tuxum alohida tovada qizdirilgan yog‘da oq-sarig‘ini
aralashtirmay qovuriladi.

5. Pishgan qovurdoq likopchalarga solinib, yoniga qovurilgan
kartoshka, govurilgan tuxum qo‘yilib, ko‘katlar bilan bezatilib,
dasturxonga tortiladi.

O¢zbekcha kabob

Masalliglar me’yori: 110 g qo‘y go‘shti, 24 g go‘shtni
marinadlash uchun piyoz, 13 g 3% 1i sirka, 0,4 g yanchilgan
gizil garmdori, 0,05 g zira, 1 g kashnich urug‘i, 2 g tuz, 12 g
piyoz. Chigishi — 60 g.

Tayyoriash texnologiyasi
1. Qo‘y go‘shtining son, biqgin, oldi oyoq qismidan 12—

15 g migdorda bo‘laklarga bo‘linadi, to‘g‘ralgan piyoz, 3 % li
sirka va ziravorlar qo‘shib aralashtiriladi.
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2. Marinadlash uchun 3—4 soat sovuq joyga qo‘yiladi.

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

4. Kabob likopchaga 2—4 ta sixdan qo‘yilib, ustiga yupga
qilib to‘g‘ralgan piyoz solib tortiladi. Alohida idishda osh sirkasi
beriladi.

Qozon kabob

Masalliglar me’yori: 700 g go‘sht, 500 g piyoz, tuz va
ziravor, dorivorlar ta’bga ko‘ra.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Yog‘liroqg qo‘y yoki mol go‘shti 20—25 g miqgdorda
bo‘laklarga bo‘linib, 3 % li sirka, ziravorlar, tuz qo‘shib aralash-
tirib, marinadlash uchun sovuq joyga olib qo‘yiladi (3—4 soat).

2. Piyozni parrak-parrak qilib to‘g‘rab, ozgina ukrop yoki
kashnichga aralashtiriladi.

3. Marinadlangan go‘sht bo‘laklari po‘stlog‘idan qirib toza-
langan behi daraxti cho‘plariga sixga tortgandek 5 donadan qilib
teriladi.

4. Qozonga avvalo bir gqavat qilib go‘sht teriladi, ustidan
to‘g‘ralgan piyoz, yana bir gavat go‘sht solib, ustidan yana
piyoz solinib chigiladi va qozon gopqog‘i zich yopilib, juda
sust olovda 2 soat davomida pishiriladi.

5. Pishgan kabob likopchalarga solinib, ustiga zira, piyoz
solib dasturxonga beriladi. Alohida likopchada pomidor kesib
go‘yiladi.

«Toshkent» qozon kabobi
Masalliglar me’yori: 322 g qo‘y go‘shti, 20 g dumba yog‘i,

20 g pivoz, 0,3 g zira, 1/5 dona tuxum, 15 g o‘simlik yog‘i,
100 g garnir. Chigishi — 278 g.

Tayyorlash texnologiyasi
1. Qo‘y go‘shti (oldi oyog‘i, biqgin, to‘sh gismlaridan) bo‘lak-
larga bo‘linib, to‘g‘ralgan dumba yog‘, to‘g‘ralgan piyoz qo‘shib
go‘shtgivmalagichdan o‘tkaziladi.
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2.Qiymaga tuz, ziravorlar, tuxum qo‘shib aralashtiri-
lib, yaxshilab pishitiladi va 40—45 g og‘irlikda sharchalar
yasaladi.

3. Tayyorlangan qiyma bir sixga 6 donadan mo‘ljallanib,
sixlanayotganda qgiyma orasiga halga qilib kesilgan piyoz qo‘shib
tayyorlanadi.

4. Sixlangan kaboblar ko‘p yog‘da maxsus tovada qovuriladi.

5. «Toshkent» gozon kabobi likopchaga 1—2 sixdan solinib,
yoniga pomidor yoki bodringdan to‘g‘rab bezatib tortiladi.

10.5. Qovurilgan sof giymali go‘shtli taomlar

Go‘shtli giyma tayyorlash uchun II navli qo‘y yoki mol
go‘shti bo‘laklari go‘shtqiymalagichdan o‘tkaziladi. Go‘shtning
yumshoqligini va ta’mini yaxshilash uchun dumba yog‘i qo‘shib
giymalagichdan o‘tkaziladi. O‘tkazilgan qiymaga biroz suv, tuz,
murch qo‘shib aralashtiriladi, urib pishitiladi.

Bir kilogramm sof go‘sht giymasini tayyorlash uchun 800 g
go‘sht, 120 g dumba yog‘i, 70 g suv ishlatiladi.

AMALILY MASHG‘ULOT
Qiymali bifshteks

Masalliglar me’yori: 109 g mol go‘shti, 2 g dumba yog‘i,
6¢g suv, 7 g o'simlik yog‘i, 150 g garnir, tuz, ziravorlar. Chi-
qishi — 220 g.

Tayyorilash texnologiyasi

1. Dumba yog‘i mayda kubcha shaklida to‘g‘raladi va giyma-
langan mol go‘shtiga aralashtirib, tuz, suv, ziravorlar qo‘shib
yaxshilab pishitiladi va bo‘laklarga bo‘linib, qalinligi 2 sm qilib
yassidumaloq shakl beriladi.

2. Tovada qizdirilgan yog‘da ikki tomoni gizartirilib qovuriladi
va qovurish shkafiga qo‘yib, 5—7 daqgiga davomida iste’molga
tayyor holga keltiriladi. Qovurish jarayonida mahsulot o‘z
vaznini 30 % gacha yo‘qotadi.

3. Garnir uchun qovurilgan kartoshka, 3—4 xil sabzavot
aralashmasidan tayyorlangan garnir tayyorlash mumkin.
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4. Bifshteks 1 kishiga 1 donadan likopchaga solinib, yoniga
garnir qo‘yiladi, ustiga go‘sht sardagi quyib ko‘katlar bilan
bezatib tortiladi.

Xuddi sof go‘shtli bifshteksga o‘xshash giymali bifshteksga
ham qovurilgan tuxum, yog‘da jazlangan piyoz qo‘yib berish
mumkin.

Qiymali shnitsel

Masalliglar me yori: 161 g qo‘y go‘shti, 18 g qo‘y charvi
yog‘i, 12 g suv, 1/5 dona tuxum, 20 g non tolqoni, 5 g
o‘simlik yog‘i, tuz, ziravorlar, 150 g garnir.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Qo‘y go‘shti chandirlardan tozalab bo‘linadi va go‘sht-
giymalagichdan o‘tkaziladi va mayda to‘g‘ralgan charvi yog‘i,
tuz, suv, ziravorlar go‘shib pishitiladi.

2.Qiyma 70 g li bo‘laklarga bo‘linadi va qalinligi 1 sm L
uzunchoq oval shakl beriladi. Shnitsel avval lezonga, so‘ngra
non tolgoniga bulanadi.

3. Tovada qizdirilgan yog‘da shnitsel ikki tomoni qizartirilib
govurib olinadi, keyin duxovkada 5—7 daqiga davomida yetilti-
riladi.

4. Shnitsel likopchalarga solinib, yoniga turli garnirlar bilan
birgalikda yuziga sariyog‘ quyib dasturxonga tortiladi.

Qiyma kabob

Masalliglar me’yori: 97 g qo‘y go‘shti, 12 g piyoz, 0,25 g
3% li sirka, 0,4 g qizil garmdori, 0,06 g zira, 0,1 g kashnich
urug‘i, 2 g tuz. Chigishi — 300 g.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Qo‘y go‘shti bo‘laklarga bo‘linib, mayda to‘g‘ralgan pi-
yoz, kashnich urug‘i, zira, qizil garmdori qo‘shilib go‘sht-
giymalagichdan o‘tkaziladi.

2. Qiymaga tuz, sirka solib aralashtirib, yaxshilab pishitiladi
va marinadlash uchun 2—3 soat sovuq joyga qo‘yiladi.

111



3. Tayyor giyma 80 g li bo‘laklarga bo‘linib sixga tortiladi
va go‘rada ko‘mir cho‘g‘ida 10—15 daqiga davomida pishi-
riladi.

4. Pishgan giyma kabob likopchaga 2—4 sixdan solinib, ustiga
to‘g‘ralgan piyoz bilan tortiladi.

10.6. Damlab pishiriladigan go‘shtli
taomlar

Go‘sht katta bo‘lakli, porsion bo‘lakli va mayda bo‘lakli
holda damlanadi, ammo avval qovurib yoki qaynatib olinadi.
Damlashdan maqgsad taomning xushbo‘yligini oshirishdir,
chunki turli xil ziravorlar — lavr yaprog‘i, zira, oshko‘klar, dori-
vorlar qo‘shib damlanadi.

AMALIY MASHG*‘ULOT
Jarkop

Masalliglar me’yori: 100 g qo‘y go‘shti, 13 g o‘simlik yog‘i,
300 g kartoshka, 30 g piyoz, 50 g sabzi, 33 g pomidor yoki
6 g tomat. Chigishi — 300 g.

Tayyoriash texnologiyasi

1. Qo‘y go‘shtining kurak yoki bigin gismidan 25—30 g
miqdorida bo‘laklar kesiladi. Piyoz yarimhalga shaklida, sabzi
parrak-parrak qilib to‘g‘raladi.

2. Qozonda qgizdirilgan yog‘da to‘g‘ralgan go‘sht, piyoz, sabzi
govuriladi, so‘ngra pomidor yoki tomat, tuz, ziravorlar solib,
biroz qovurilib, ozroq suv quyib gaynatiladi.

3.Qaynab chiqgach, qozon qopqog‘i yopib dimlab pishi-
riladi. Jarkop tayyor bo‘lishiga 30 dagiga golganida to‘g‘ralgan
kartoshka solinib yana pishguncha dimlanadi.

4. Jarkop laganga yoki likopchalarga suzilib, ustiga to‘g‘ralgan
ko‘kat sepiladi.
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«Nukus» jarkopi

Masalliglar me yori: 200 g qo‘y go‘shti, 20 g o‘simlik yog‘i,
50 g piyoz, 47 g pomidor, 5 g sarimsoq, 1 dona tuxum.
Chiqishi — 335 g.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Qo‘y go‘shti to‘g‘ri uzunchoq to‘rtburchak shaklida, piyoz
yarimhalqga shaklida, pomidor parrak-parrak shaklida to‘g’-
raladi.

2.Qozonda yog‘ qizdirilib, go‘sht, piyoz, pomidor yoki
tomat pastasi 5—10 daqgiga qovuriladi, so‘ngra 50—60 g suv
quyilib, tayyor bo‘lguncha dimlab pishiriladi.

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

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

5. Jarkop likopchalarga solinib, ustiga to‘g‘ralgan tuxum
go‘yilib dasturxonga tortiladi.

Gulyash

Masalliglar meyori: 162 g mol go‘shti, 7 g o‘simlik yog‘i,
24 g piyoz, 15 g tomat, 5 g un, 150 g garnir. Chiqishi —
325g.

Tayyorilash texnologiyasi

1. Mol go‘shti 20—30 grammdan kubcha shaklida to‘g‘ralib,
tovada qizdirilgan yog‘da 1—1,5 sm qalinlikda solinib qovuriladi,
tuz, murch, piyvoz, tomat qo‘shib yana qizartirib qovuriladi
va ozgina bulyon quyib dimlanadi.

2. Unni qizartirib yog‘siz qovuriladi va ustiga bulyon quyib
sardak tayyorlanadi.

3. Dimlangan go‘shtga sardak, lavr yaprog‘i va ta’bga ko‘ra
boshqa ziravorlar qo‘shib, past olovda yana 15—20 daqiga
dimlanadi.

4. Gulyash uchun kartoshka bo‘tqasi, yormalardan yoki
makaron mahsulotlaridan tayyorlangan garnirlardan foydala-
niladi.
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5. Gulyashni dasturxonga tortishda avval likopchalarga garnir
solinib, ustiga dimlangan go‘sht sardagi bilan birga quyib,
ko‘katlar bilan bezatilib beriladi.

10.7. O‘zbek milliy palov oshlari

Palov eng sevimli o‘zbek milliy taomlaridandir. O‘zbek
mezboni uyiga kelgan mehmonni aziz bilib, palov damlab
ko‘nglini olishga harakat giladi. Shuning uchun har kim palovni
o‘ziga xos lazzatliroq qilib tayyorlashga intilgan va natijada uning
juda ko‘p turlari vujudga kelgan. Palovlar pishirish usuli,
ishlatiladigan qo‘shimcha masalliglariga ko‘ra ko‘pgina turlarga
bo‘linadi. Masalan: qovurma palov, ivitma palov, mayizli palov,
no‘xatli palov, behili palov, kovatok palov, tuxum palov, gazili
palov. Bundan tashgqari, tayyorlash marosimiga ko‘ra to‘y palovi,
bayram palovi va tayyorlanayotgan joyiga garab Toshkentcha
palov, Samargandcha palov, Qashqadaryocha palov, Andijoncha
palov va hokazo turlarga bo‘linadi. Ana shu barcha palov
turlarini tayyorlashning umumiy qoidasi bor. Bu: yog® dog‘lash,
zirvakni pishirish, guruch solib damlash jarayonidir. Bu
jarayonlar to‘g‘ri bajarilsa, palovning har ganday turini yaxshi
pishirish mumkin.

I. Paxta yog‘ini to‘g‘ri dog‘lash uchun oldin qozon yaxshi
gizdiriladi va unga yog‘ quyilgach, olov biroz pasaytiriladi. Yog*
giziyotganda avval qoramtir tutun chiga boshlaydi va vaqt o‘tishi
bilan yog‘ning tutuni asta-sekin ogaradi. Oppoq tutun hidlab
ko‘rilsa dimog‘ni achitmaydi, balki undan dog‘langan yog‘ning
o‘ziga xos yogimli hidi keladi. Shunda qozonga bitta archilgan
butun piyoz yoki sabzi tashlansa, yog‘ tarkibidagi achchiq,
zararli modda yo‘qoladi. Dog‘langan yog‘ning mazasi shirin
bo‘lib, unga masalliq solinsa, gaynab marjondek ko‘pik pufaklari
hosil bo‘ladi.

Qo‘y yog'ini eritishda jizzasi ko‘p aralashtirilmaydi, chunki
u tez kuyib kam yog‘ beradi. Jizzalarning bir tomoni gizarganidan
keyin ikkinchi tomoni ham qizartiriladi. Yaxshi erigan jizzalar
kichkinalashadi va bir tekis bo‘lib yog‘ yuzida suza boshlaydi,
rangi esa qizg‘ish sariq bo‘ladi. Jizzasi olingan yog* past olovda
yana 5—7 dagiga dog‘langandan so‘ng tayyor bo‘lgan hisoblanadi.

II. Zirvakni pishirish — go‘sht, sabzini piyozga qo‘shib qo-
vurishdir. Bunda har bir masalligning o‘ziga xos chiroyli
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govurilishiga, qozonning cheti va tagiga yopishib kuymasligiga,
olovning balandlab ketmasligiga e’tibor berish zarur. Piyozni
me’yorida qgizartirib qovurish kerak. Agar piyoz yaxshi qgizartirib
govurilmasa palov rangi oqish bo‘ladi, piyoz ko‘p qizartirib
govurilsa, palov taxir bo‘lib qoladi.

Ziravorlar zirvak yaxshi qovurilgandan so‘ng solinadi.
Zirvakka palovga ketadigan tuz va suvning yarmi solinadi. Zirvak
past olovda mildiratib gancha uzoq gaynatilsa, osh shuncha
lazzatli bo‘ladi.

III. Zirvak yaxshi pishgandan so‘ng terib tozalangan va iliq
suv bilan 3—4 marta yuvilgan guruch bir tekis qilib solinadi,
olov balandlatiladi va darhol guruchga yana suv quyiladi. Suv
guruchdan 1—1,5 sm ko‘tarilib turishi kerak.

Guruchning bir tekis gaynashi juda muhimdir. Guruch
suvni tortib bo‘lmasidan oldin tuzi rostlanadi. Guruch suvni
yaxshi shimib olgach, uni kapgir bilan o‘rtaga uyib, bir necha
yeriga damcho‘p tigib, yuzidagi suvini ostiga tushirib, yaxshi
bug‘lanishiga imkon yaratiladi.

Guruchning betiga kapgirning orqasi bilan urib ko‘rilganda
«do‘p-do‘p» etgan ovoz chigsa, suvi yaxshi tortilgan bo‘ladi va
osh damlanadi. Bunda damgirni atrofidan bug‘ chigmaydigan
qilib yopish va olovni pasaytirish kerak.

AMALIY MASHG‘ULOT
Ivitma palov

Masalliglar me’yori: 110 g qo‘y yoki mol go‘shti, 100 g
guruch, 30 g pivoz, 100 g sabzi, 30 g o‘simlik yog‘i. Chiqgishi —
350 g.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Go‘shtning lahm gismidan yirik bo‘lak ajratib olinadi.

2. Piyoz yarimhalqa shaklida, sabzi somoncha shaklida
to‘g‘raladi.

3. Tozalangan va yuvilgan guruch ozroq tuz solingan iliq
suvda ivitiladi.

4. Qozonda qizdirilgan yog‘da go‘sht gizarguncha govuriladi,
to‘g‘ralgan piyoz solinib yaxshilab gizarguncha qovuriladi,
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so‘ngra to‘g‘ralgan sabzi solinib aralashtirib qovuriladi va suv
quyilib (suvning guruchga nisbati 1:1), tuz, ziravorlar soli-
nib, 25—30 dagiga past olovda qaynatiladi.

5. Ivitilgan guruch suvi yaxshilab goldirmasdan to‘kilib, zirvak
ustiga bir tekis solinib, suvini terguncha baland olovda qayna-
tiladi, so‘ngra qozon qopqog‘i yopilib, 25—30 dagiga damlab
qo‘yiladi.

6. Palov pishgandan so‘ng sabzi, guruchi yaxshilab aralash-
tiriladi, go‘shti ajratib olinib, maydalab to‘g‘raladi. Palov laganga
uyib solinib, ustiga to‘g‘ralgan go‘sht qo‘yiladi. Alohida likop-
chada achchig-chuchuk salati berilishi mumkin.

No‘xatli palov

Masalliglar me’yori: 110 g go‘sht, 85 g guruch, 30 g pi-
yoz, 100 g sabzi, 30 g o‘simlik yog‘i, 15 g no‘xat. Chiqishi —
350 g.

Tayyorlash texnologiyasi

1. No‘xat suvda 5—6 soat ivitiladi.

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

3. Qozonda qizdirilgan yog‘da go‘sht qizartirib qovurilib,
pivoz, sabzi yaxshilab qovuriladi va suv quyilib, no‘xat solinadi,
35—40 daqiga past olovda gaynatiladi.

4. Tozalanib yuvilgan guruch bir tekis qilib solinadi va
keragicha suv quyib gaynatiladi, tuzi rostlanadi, ziravorlar
solib, guruch suvni yaxshi tergandan so‘ng, qozon qopqog‘i
yopilib, 25—30 daqgiqa dimlab qo‘yiladi.

5. Pishgan palovning sabzi, guruchi yaxshilab aralashtirilib,
go‘shti mayda to‘g‘raladi. Palov laganga suzilib, ustiga go‘sht
go‘yiladi. Alohida kosada to‘g‘ralgan turp yoki achchiq-chuchuk
salati yoki boshqga salatlar, to‘g‘ralgan ko‘k piyoz berish
mumkin.

Sarimsoq piyozli palov

Masalliglar me’yori: 110 g go‘sht, 100 g guruch, 30 g
pivoz, 100 g sabzi, 30 g o‘simlik yog‘i, 25 g sarimsoq piyoz.
Chigqishi — 350 g.
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Tayyorlash texnologiyasi

1. Go‘sht yirik bo‘lakka ajratilib, sabzi, piyoz to‘g‘raladi,
sarimsoq piyoz boshi olinib, usti quruq po‘stlog‘idan toza-
lanadi.

2. Qozonda qizdirilgan yog‘da go‘sht, piyoz, sabzi yaxshilab
qgovuriladi, tuz, suv, ziravorlar, tayyorlangan sarimsoq piyoz
solinib, 30—40 daqiqga past olovda qaynatiladi.

3. Tozalab yuvilgan guruchni qozonga solishdan avval
sarimsoq piyoz olib go‘yiladi va guruch bir tekis qilib solinib
suvini terguncha gaynatiladi.

4. Guruch suvni yaxshi shimgandan so‘ng qozon o‘rtasiga
uyilib, ustiga sarimsoq qo‘yiladi va qozon qopqog‘i yopilib,
25—30 dagiga damlanadi.

5. Palov pishgach, yuzidagi sarimsoq piyoz, go‘shti olinadi.
Go‘sht mayda to‘g‘raladi, sabzi, guruchi yaxshilab aralashti-
rilib, laganga suziladi, ustiga to‘g‘ralgan go‘sht va sarimsoq
pivoz qo‘yiladi. Alohida likopchada salatlar yoki tuzlangan
pomidor, bodring beriladi.

Bayram palovi

Masalliglar me’yori: 110 g go‘sht, 90 g guruch, 30 g pi-
yoz, 94 g sabzi, 30 g o‘simlik yog‘i, 10 g no‘xat, 5 g mayiz.
Chigishi — 350 g.

Tayyorlash texnologiyasi

1. No‘xat tozalanib, sovuq suvda 5—6 soat ivitiladi.

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

3. Guruch tozalanib, yuvilgach, tuzli suvda ivitiladi.

4. Qozonda qgizdirilgan yog‘da go‘sht gizartirib qovuriladi,
to‘g‘ralgan piyoz solinib qizarguncha qovuriladi va yana sabzi
solib qovuriladi, sovuq suv, ivitilgan no‘xat, ziravor, saralab
yuvilgan sariq mayiz solinib, 25—30 daqiga qaynatiladi.

5. Tayyorlangan guruch suvi silqitilib, bir xil qalinlikda
gozonga yoyilib solinib gaynatiladi, tuzi rostlanadi. Guruch
suvini tortgandan so‘ng o‘rtaga uyilib, qozon qopqog‘i yopilib,
25—30 dagiga damlanadi.
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6. Palov pishgandan so‘ng, go‘shti ajratilib to‘g‘raladi,
sabzi, guruchlar yaxshilab aralashtiriladi. Palov laganga su-
zilib, ustiga to‘g‘ralgan go‘sht qo‘yiladi. Alohida idishda salatlar
beriladi.

10.8. Yopib pishiriladigan go‘shtli taomlar

Yopib pishiriladigan go‘shtli taomlarni tayyorlashda avval
go‘sht suvda pishirib olinadi yoki qovurib pishirib olinadi.
So‘ngra ular porsiyali tovada garnirlari va sardaklar bilan
birga yopib pishiriladi. Yopilgan go‘shtli taomlar 250—300 °C
li govurish shkaflarida tayyorlanadi. Ularni yopish jarayo-
nida qizg‘ish qobiq hosil bo‘lib, taom ichidagi harorat 80—
85 °C ga yetishi kerak. Duxovkada pishirilgan taomlar dastur-
xonga porsiyalarga kesib yoki porsiyali idishlarda pishirib,
o‘sha idish bilan tortiladi.

AMALILY MASHG‘ULOT
Go‘shtli makaron zapekankasi

Masalliglar me’yori: 110 g go‘sht qiymasi, 30 g piyoz,
1 dona tuxum, 10 g non urvog‘i, tuz va ziravorlar ta’bga ko‘ra,
5 g o'simlik yog‘i.

Tayyorlash texnologiyasi

1.Makaron pishirilib, suyuqligi silgitilib, 60 °C gacha
sovitilib, xom tuxum qo‘shib aralashtiriladi va ikki gismga
ajratiladi.

2. Go‘sht giymasi qizdirilgan yog‘da piyoz bilan govuriladi,
tuz, murch qo‘shiladi.

3. Tovani yog‘lab ustidan urvoq sepiladi va uning ustiga tay-
yorlangan makaronning bir gismi yoyilib, ustidan go‘sht giymasi
va uning ustidan ikkinchi qism makaron massasi yoyib tekislanadi.
Ustiga tuxum surtilib duxovkaga qo‘yiladi va sirtida qizg‘ish
gobiq hosil gilguncha duxovkada pishiriladi.

4. Tayyor pishgan zapekanka biroz sovitilib, kesib porsiya
bo‘laklariga bo‘linadi va likopchalarga solinib, ustiga sariyog*
go‘yib beriladi.
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Go‘sht va kartoshkali zapekanka

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

Tayyorlash texnologiyasi

1. Go‘sht gaynatib pishiriladi, kartoshka po‘sti bilan gaynatib
pishiriladi va po‘stini artib tozalanadi.

2. Qaynatilgan go‘sht va kartoshka go‘shtgiymalagichdan
o‘tkaziladi.

3. To‘g‘ralgan piyoz qizdirilgan yog‘da jazlanadi, petrushka
maydalab to‘g‘raladi.

4. Tayyorlangan giymaga jazlangan piyoz va to‘g‘ralgan
petrushka aralashtirilib, tuzi rostlanadi, murch qo‘shiladi.

5. Tovani yog‘lab ustiga non tolgoni sepilib, tayyorlangan
giyvma bir tekis yoyiladi va ustiga tuxum surtiladi, duxovkaga
go‘yilib, ustida qizg‘ish qobiq hosil gilguncha qovuriladi.

6. Go‘sht va kartoshka zapekankasi duxovkadan olingandan
so‘ng, biroz sovitiladi va porsiya bo‘laklariga bo‘linib, likop-
chalarga solinadi, ustiga smetana quyib dasturxonga tortiladi.

Tandir kabob

Masalliglar me’yori: 600—700 g go‘sht, urvoq uchun 3—4
osh goshiq un, 1 choy qoshiq murch va tuyilgan zira ishlatiladi.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Qo‘y go‘shtining son gismidan olib 2—3 sm qalinlikda,
100—150 g og‘irlikda qilib bo‘laklarga bo‘linadi.

2.Un, murch va tuyilgan zira aralashtirilib urvoq tay-
yorlanadi.

3. Tayyorlangan go‘sht bo‘lagini avval namakobga botirib
olinib, so‘ngra urvoqga bulanadi va qizib turgan tandirga yopib
gizarguncha pishiriladi.

4. Go‘sht gizargach, cho‘g‘ni tandirning o‘rtasiga to‘plab,
ustiga kul tortib qo‘yiladi, so‘ngra tandir qopqog‘i yopilib,
10—15 dagiga dimlanadi.
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5. Tayyor kabobni tandirdan uzib, likopchalarga solinib,
pomidorli salat bilan tortiladi.

10.9. Go‘shtli kotlet massasidan
tayyorlanadigan taomlar

Go‘shtli kotlet massasidan qovurib, dimlab va duxovkada
yopib taomlar tayyorlanadi. Taom mazali, yumshoq bo‘lishi
uchun avval gizigan yog‘da ikki tomoni gizartirib govurib olinib,
so‘ngra duxovkada yetiltirib pishiriladi. Taomni dasturxonga
berishda garnirlar bilan ustiga go‘sht sardagi, eritilgan yog*
yoki qizil sardaklar quyib beriladi.

AMALIY MASHG*‘ULOT
Go‘shtli kotlet

Masalliglar me yori: 1 kg go‘sht uchun 250 g bug‘doy noni,
300 g suv, 20 g tuz, 1 g murch, 150 g garnir.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Kotlet tayyorlash uchun, asosan, mol go‘shtining II va
III navli bo‘laklaridan foydalaniladi.

2. Go‘sht mayda bo‘laklarga bo‘linib go‘shtgiymalagichdan
o‘tkaziladi. Unga suvda yoki sutda ivitilgan bulka nonni qo‘shib,
yana bir marta go‘shtqgiymalagichdan o‘tkaziladi va tuzi rost-
lanadi, murch go‘shiladi.

3. Tayyorlangan kotlet massasi qovurilganda yorilib ketmasligi
uchun u yaxshilab urib pishitiladi.

4. Kotlet massasidan 60 g li porsiya bo‘laklariga bo‘lib chigiladi.
So‘ngra kotlet shakli, ya’ni qalinligi 2 sm, uzunligi 10—12
sm, kengligi 5 sm bo‘lgan bir uchi o‘tkirlangan cho‘ziq shakl
berilib, non tolgoniga bulanadi.

5. Kotletlar avval tovada qizdirilgan yog‘da ikki tomoni
gizartirib gqovurib olinadi, so‘ngra duxovkada 5—7 daqiga davo-
mida yetiltirib pishirib olinadi.

6. Garnir uchun kartoshkali pyure, qovurilgan kartoshka,
gaynatilgan makaron mahsulotlari, qaynatilgan don mahsulotlari
tayyorlanishi mumkin.
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7.Sardak uchun asosiy qizil sardak, piyozli sardak, go‘sht
sardagi ishlatilishi mumkin.

8. Likopchaga garnir solinib, yoniga 2 donadan kotlet
go‘yiladi va ustiga sardak quyilib, ko‘katlar bilan bezatilib
dasturxonga tortiladi.

Tuxum do‘lma

Masalliglar me’yori: 5 dona tuxum, 1 kg go‘sht, 250—
300 g non, 20 g tuz, murch, ziravorlar, 50 g non tolqoni,
300 g o‘simlik yog‘i.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Tuxum qattiq qilib pishirib olinib, po‘sti ajratiladi va
uzunasiga 4 ta bo‘lakka bo‘linadi.

2. Go‘shtdan kotlet massasi tayyorlanadi va pishitiladi.

3. Kotlet massasidan 60 g dan olinib kaftga qo‘yib
cho‘zinchoq yoyilib, o‘rtasiga tuxum bo‘lagini qo‘yib, kotlet
massasi bilan o‘rab olinadi va uni non tolqoniga bulanadi.

4. Tovada gizdirilgan yog‘da tuxum do‘lma qizartirib qovurib
olinadi va duxovkada yetiltirib 5—7 daqiqa pishirib olinadi.

5. Tuxum do‘lma 1 kishiga 2—4 donadan likopchalarga
solinib, ustiga sariyog‘ yoki go‘sht sardagi quyilib dasturxonga
tortiladi.

Teftel

Masalliglar me’yori: 1 kg go‘sht uchun 250 g guruch, 250 g
piyoz, tuz, murch, ziravorlar ta’bga ko‘ra.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Mol go‘shti giymalagichdan o‘tkaziladi va mayda chopilgan
piyozga aralashtiriladi.

2. Guruch terib tozalangandan so‘ng yuvib, tuzli qaynagan
suvga solinib, chala pishirib olinadi va suvi to‘kilib sovuq suv-
ga chayib olinadi.

3. Tayyorlangan giymaga chala pishgan guruch aralashti-
rilib, tuzi rostlanadi, murch, ziravorlar qo‘shiladi va yaxshilab
urib pishitiladi.

121



4. Tayyorlangan teftel massasidan katta yong‘oq shaklida
yumaloglanib, unga bulanadi.

5. Tovada yog* qizdirilib, teftellar gizartirib qovurib olinadi
va chuqurroq tovaga 1—2 qator qilib terib, ustiga gaynoq
sardak quyib, 10—15 dagiga dimlab iste’molga tayyor holga
keltiriladi.

6. Likopchaga donador guruch bo‘tgasi, grechixa bo‘tgasi
yoki kartoshka pyuresi garnir sifatiga qo‘yilib, ustiga 3—4
donadan teftel tayyorlangan sardagi bilan qo‘yib, to‘g‘ralgan
ko‘katlar sepib tortiladi.

10.10. Kalla-pochalardan tayyorlanadigan taomlar

Kalla-pochalardan tayyorlanadigan taomlar yuqori ozigalik
ahamiyatga ega bo‘ladi. Ba’zi bir kalla-pocha mahsulotlari
tarkibida ogsil go‘sht tarkibidagi ogsilga nisbatan ko‘p bo‘ladi.
Ular darmondorilarga, mineral moddalarga boy bo‘ladi.

O‘zbek pazandachiligida kalla-pochalardan juda keng
foydalanib, turli lazzatli taomlar tayyorlanadi. Kalla-pochalar-
dan taomlar tayyorlashda sanitariya-gigiyena qoidalariga
juda katta ahamiyat berilishi zarur. Birlamchi ishlov berilgan
kalla-pocha mahsulotlari darrov issiglik ishloviga jo‘natilishi
lozim. Kalla-pocha mahsulotlari gaynatib, qovurib, dimlab
pishiriladi.

AMALIY MASHG*‘ULOT
Qaynatilgan til

Masalliglar me’yori: 126 g mol tili yoki 143 g qo‘y tili, 4 g
sabzi, 4 g piyoz, 150 g garnir, 7 g sardak. Chiqishi — 300 g.

Tayyorlash texnologiyasi

1. Birlamchi ishlov berilgan til issiq suvga solib, gaynash
darajasiga yetgandan so‘ng to‘g‘ralgan sabzi, piyoz solinib, past
olovda 2—3 soat davomida qaynatiladi. Iste’molga tayyor
bo‘lishidan avval tuz solinadi.

2. Pishirilgan til suzilib, sovuq suvga botirilib, terisi shilib
tashlanadi va bo‘laklarga tagsimlab kesiladi.
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3. Garnir uchun kartoshka pyuresi tayyorlanadi.

4. Likopchaga kartoshka pyuresi solinib, ustiga 1—2 bo‘lak
pishirilgan til qo‘yiladi va qizil sardak quyilib tortiladi.

Pishirilgan til garnirsiz likopchalarga bir tekis qilib terib,
yaxna tamaddi sifatida ham beriladi.

Qaynatilgan kalla-pocha

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

Tayyorlash texnologiyasi

Qo‘yning kallasi va poychoqlarini ochiq olovda tutib ju-
nini kuydiriladi, so‘ngra pichoq bilan qirib ilig suvda bir
necha bor yuviladi va yana un, tuz aralashmasi bilan ishqalab
yuviladi.

Tozalangan kalla-pochalar top-toza, terisining rangi sarg‘ish
bo‘lishi kerak. Tozalangan kalla ikkiga ajratilib, tishlari qoqib
tashlanadi. Oyoglaridan tuyoqlar ajratib olinadi. Kalla-pochani
issiq suvga solib 2—3 soatga qo‘yiladi. Pishirishdan avval yana
bir marta pichoq bilan yaxshilab qirib yuvilgandan so‘ng,
gozonga solinib, ustiga sovuq suv quyiladi va qaynatiladi. Kalla-
pocha bilan yana yaxshi tozalangan qorin, o‘pka, yurak ham
go‘shib gaynatib pishiriladi.

Sho‘rvasi qaynagach, tuz va ziravorlar solinib, past olovda
3—4 soat mildiratib gaynatiladi.

Kalla-pocha gozondan olinib sovitiladi va laganga solinib,
katta yig‘inlarda mehmonlar orasida yoshi ulug‘, hurmatli va
mo‘tabar kishi oldiga yoki oilada oila boshlig‘i oldiga go‘yiladi.
So‘ngra kalla-pochalarni shu aziz odam bo‘laklarga bo‘lib
boshqalarga ulashadi.

Hasip
Masalliglar me’yori: 1 qo‘y ichagiga 500 g go‘sht, 1 ta

goratalog‘i, 100 g dumba yog‘i, 150—200 g guruch, 4—5
bosh piyoz, tuz, ziravorlar ta’bga ko‘ra.
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Tayyoriash texnologiyasi

1. Birlamchi ishlov berilgan tozalangan qo‘yning ichagini
ilig suvda yuvib, ichi ag‘dariladi va tuz bilan ishqalab
shilimshiq moddasi chiqarib tashlanadi va bir necha marta
yuviladi. Qo‘lansa hididan xalos qilish uchun bir necha soat
ivlangan qatigqa yoki och rangli margansovka eritmasiga,
lavr yaprog‘i, qalampirmunchoq solib gaynatib, sovitilgan
suvga solib botirib qo‘yiladi. So‘ngra ichak yana bir necha
bor yaxshilab yuvilib, ag‘darib asli holiga keltiriladi, bir
uchi ip bilan bog‘lanadi, ikkinchi uchiga voronka qo‘yib
tayyorlangan giyma quyiladi. Ichak to‘lgach, bu uchi ham
ip bilan bog‘lanadi.

2. Qiymasini tayyorlash uchun lahm qo‘y go‘shti, qoratalog‘i
va dumba yog‘i qo‘shib, go‘shtgiymalagichdan o‘tkaziladi.
Qiymaga ta’bga ko‘ra bir parcha o‘pka, buyrak ham qo‘shib
go‘shtgiymalagichdan o‘tkazish mumkin. Qiymaga tuz,
ziravorlar, mayda to‘g‘ralgan piyoz va terib tozalangan, yuvilgan
guruch qo‘shiladi. Qiymaning ichakka yaxshi quyilishi va
guruchning yaxshi pishishi uchun ilig suv quyilib, yaxshilab
aralashtiriladi.

3. Tayyorlangan hasip sovuq suvli, yuzasi kengroq idishga
solib sekin qaynatiladi. Qaynab chiqishi bilan hasipning bir
necha joyiga igna uriladi, aks holda yorilib ketishi mumkin.
Hasip ofrtacha olovda 1 soatcha qaynatilib pishiriladi.

4. Pishgan hasip biroz havoda usti qotgandan so‘ng,
issigligida 2—3 sm li parraklarga bo‘linib, likopchalarga solinib
tortiladi.

Qovurilgan jigar

Masalliglar me yori: 500 g jigar, 4—5 bosh piyoz, 100 g
o‘simlik yog‘i, ta’bga ko‘ra tuz.

Tayyorlash texnologiyasi

Jigar 8—10 g li bo‘laklarga bo‘linadi. Qozonda yog‘ni qizdirib,
to‘g‘ralgan piyoz qovuriladi. So‘ngra jigar solib aralashtirib
govuriladi. Jigar yaxshi govurilgach tuz sepib, qozon gopqog‘i
yopilib past olovda 10 dagiqa dimlanadi.
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Qovurilgan jigar likopchalarga suzilib, piyozli sardagi bilan
birga beriladi. Qovurilgan jigar kartoshka bilan birga qovurilib
ham tayyorlanishi mumkin.

Jigar kabob

Masalliglar me’yori: 1 kg jigar, 500 g dumba yog‘i, ta’bga
ko‘ra tuz, yanchilgan qizil qalampir, 300 g piyoz.

Tayyorlash texnologiyasi

Jigar 10—15 g li qilib kubcha shaklida to‘g‘raladi. U mayda
tuz, yanchilgan qizil galampir aralashmasida bulanadi va har
bir sixga 4—5 bo‘lakdan, bo‘laklar orasiga bir bo‘lak dumba
yog‘i qo‘yib teriladi.

Sixlangan kabob ochiq olovda ko‘mir cho‘g‘ida ikki tomoni
gizartirib pishiriladi.

Pishgan jigar kabob likopchalarga 1 kishiga 3—4 sixdan
solinib, ustiga to‘g‘ralgan piyoz qo‘yib beriladi.

10.11. Go‘shtli taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar
va ularni saqlash muddatlari

Go‘shtli taomlarning sifati tashqi ko‘rinishi, mazasi, hidi,
rangi, pishish darajasiga garab aniglanadi.

Qaynatilgan go‘sht to‘gimasi ko‘ndalang yupqa kesilgan,
yuzi shamolda qurimagan bo‘lishi kerak. Go‘sht kesimi-
ning rangi och yoki to‘q kulrangda bo‘lib, yumshoq pish-
gan, tuzi me’yorda, go‘sht turiga xos xushxo‘rlikda bo‘lishi
kerak.

Sosiska va sardelkalar pishirilib, butun holida iste’molga
tortiladi. Sosiskalarning sun’iy ichagi bo‘lmasligi lozim. Rangi
oq-qizg‘ishdan qizg‘ish ranggacha, yumshoq, hidi va mazasi
mahsulotga xos xushxo‘rlikda bo‘lishi kerak.

Sof holda qovurilgan go‘sht taomlarga ishlatilgan yirik bo‘lakli
mol yoki qo‘y go‘shtlari ozroq, o‘rtacha va yaxshi qovurilgan
bo‘lishi, to‘la-to‘kis govurilgan bo‘lishi kerak. Go‘sht bo‘lagi
to‘gimalari ko‘ndalang qilib yupga kesilgan bo‘lib, chekkalari
govurilgan gobiqga ega bo‘lishi kerak. Ozroq qovurilgan go‘sht
kesimi qizildan pushti ranggacha, o‘rtacha qovurilganlari —

125



pushtidan kulranggacha, yaxshi qovurilganlari esa kulrangdan
go‘ng‘ir ranggacha bo‘ladi. Ozroq va o‘rtacha qovurilgan go‘sht
bo‘laklari yumshoq, selli bo‘ladi. Tuzi me’yorida, mazasi qovu-
rilgan go‘sht ta’mida bo‘ladi.

Mayda bo‘laklab qovurilgan go‘sht taomlarida go‘sht o‘z
shaklida, yumshoq qovurilgan, dag‘al, pay va pardalardan hosil
bo‘lib, mazasi va hidi qovurilgan go‘sht taomiga monand bo‘lishi
kerak.

Urvogqga bulanib qovurilgan go‘sht taomlari yuzasi oval
shaklga ega bo‘lib, yuzidagi qobig‘i och sariqdan to och qo‘ng‘ir
ranggacha, urvoqlari bir xil galinlikda bo‘lishi kerak. Yumshoq
qgovurilgan, tuzi me’yorda, qovurilgan qobig‘i girsillaydigan
holatda bo‘lishi kerak.

Dimlab pishirilgan go‘sht rangi to‘q qizil bo‘lib, o‘zi
yumshoq, sabzavot, ziravorning xushxo‘r ta’miga ega bo‘ladi.
Yirik bo‘lakli dimlab pishirilgan go‘sht to‘gimasiga ko‘ndalang
holda yupga kesiladi. Porsiyalangan va mayda kesilib dimlab
pishirilgan go‘shtlar o‘z shaklida yumshoq, och qizg‘ish
rangdan qo‘ng‘ir ranggacha ko‘rinishda bo‘ladi.

Sardakda yopilgan go‘sht taomlari qizg‘ish qobiqga ega
bo‘ladi, go‘shti yumshoq, sardagi qurib golishiga yo‘l go‘ymaslik
kerak, rangi och go‘ng‘ir rangda bo‘lishi lozim.

Sof giymali go‘sht taomlari yuzi qizg‘ish qobiq bo‘lib, yon-
lari yorilmagan, me’yorida tuzlangan, ziravorlar qo‘shilgan
bo‘lishi lozim. Kesimning ichki rangi och yoki to‘q kulrangda
bo‘ladi. Bir xil yumshoqlikda, suvliroq, pay choklari va bir-
lashtiruvchi to‘gimalarining dag‘alligi sezilmaydigan darajada
bo‘lishi kerak.

Kotlet massasidan tayyorlanadigan taomlar o‘z shaklida,
urvoqga yupga bulangan bo‘lishi kerak. Yuzi yorilmagan,
bo‘laklarga bo‘linmagan, qizg‘ish gqobiq bilan gqoplangan bo‘ladi.
Tuzi me’yorida, achigan non mazasidan xoli, sof go‘sht ta’miga
ega bo‘lishi lozim.

Pishirilgan go‘shtli taom 50—60 °C haroratda 3 soatgacha
gopqog‘i yopiq holda saqglanishi mumkin. Uzoqroq muddat
saqlanishi uchun go‘sht muzlatiladi va sovitgichga qo‘yib 48
soat davomida saglanadi.

Palovlar donador quyug-suyuglikda bo‘lib, masalliglari bir
xil yumshoglikda pishgan bo‘lishi kerak. Palov turlariga garab
qo‘shib pishirilgan masalliglar xushxo‘rligi sezilib turishi lozim.
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Masalliglari govurilgan holatiga garab, palovlar og-sarigdan
och qizg‘ish ranggacha ko‘rinishda bo‘lishi mumkin.

Kaboblarning o‘ziga xos yumshogqligi va ziravorlarning se-
zilarli xushxo‘rligi asosiy alomatlar hisoblanadi. Ulardan
govurilgan qobiq tutunsiz cho‘g‘ yoki yog‘da hosil qilingani
sezilarli bo‘lib, rangi sarg‘ishdan och qizg‘ishgacha bo‘lishi
mumkin. Lahm go‘shtdan pishirilgan kabobning bir sixdagi
bo‘lagi 5—6 dona bo‘lishi kerak. Go‘sht giymasidan pishirilgan
kaboblar o‘z shakliga ega bo‘lishi lozim. Yorilgan, uvoglangan,
kuygan, piyoz yirik to‘g‘ralgan, achigan bo‘lmasligi lozim.

Yaxna tilning terisi yaxshi shilingan, bir xil yumshoqlikda
pishgan, oz sezilarli sabzi, sarimsoq, ko‘kat ildizi hidi va
mazasiga ega bo‘lishi mumkin. Tagsimchaga kesib qo‘yilgan til
bo‘lagining usti burishib qolgan bo‘lmasligi kerak, kuygan hid
va ta’mdan xoli bo‘lishi lozim.

Yaxna go‘sht ham bir xil yumshoqlikda pishgan, qizg‘ish
gon izlari yoki qon quygasidan xoli bo‘lishi kerak. Pishgan
go‘shtdan sabzi va sholg‘omning o‘ziga xos xushxo‘r mazasi,
hidi kelib turishi mumkin. Go‘shtni to‘gimasiga ko‘ndalang holda
kishi boshiga 2—3 dona hisobida kesish lozim, u shamol ta’sirida
bujmayib golmagan bo‘lishi kerak.

Qazi ichagi yorilgan holda pishirilmasligi kerak. U ko‘ndalang
kesimda bir xil rangdagi och goramtir, yog‘lari och sarg‘ish
yoki oq rangda bo‘ladi. Qazining ichagi yuziga go‘shti va yog‘i
yopishib turgan bo‘lishi lozim. Qazining go‘sht va yog‘ida ziravor
hidi, mazasi sezilarli darajada bo‘lishi kerak. Piyoz bir xil
me’yorda aralashtiriladi. Qazini dasturxonga tortishdan avval
kesib, tagsimchaga teriladi.

Hasip yorilib ketmagan bo‘lishi kerak. Pishgan hasipning
ko‘ndalang kesimi bir xil quyugqglikda, masallig‘i bir xil
yumshogqlikda bo‘lishi lozim. Hasipni tatib ko‘rganda go‘sht,
dumba yog‘i, gorataloq, guruchning hidi kelib turadi. Piyoz,
galampir xushxo‘rligi ozroq seziladi. Tuzi me’yorida bo‘lmog‘i
lozim. Guruchi chala pishgan yoki xom, ichak ichida suyuqlik
ko‘p, masalliglar gattiq yopishib pishgan, go‘sht, dumba yog‘i,
gorataloq hidlangan va shunga o‘xshash kamchiliklarga ega
bo‘lgan hasiplarni iste’molga berishga ruxsat etilmaydi.

Go‘shtli taomlarni dasturxonga tortish harorati 65—70 °C
darajada bo‘ladi. Dasturxonga tortishdan oldin go‘shtli taomlar
issig suvli marmitda yoki plitada saqlanadi. Qaynatilgan go‘sht
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idishga solinib, yuzi bilan barobar bulyon quyiladi-da, gopqog‘i
jips vopilgan holda haroratini 60 darajadan pastlamasdan 2—3
soat saglanadi. Qovurilgan go‘shtli taomlar issig‘icha 2—3 soat-
gacha saqglanadi, damlangan va duxovkada pishirilganlari esa
1—2 soatgacha saglanadi. Mol va parranda go‘shtlaridan tay-
yorlangan taomlar 30 dagiga saqlanadi. Butun pishirilgan par-
randa go‘shtini saglash muddati esa 1 soatdir.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Go‘shtli taomlarning ovgatlanishda ganday ahamiyati bor?

2. Go‘shtga issiglik ishlovi berilganda unda ganday o‘zgarishlar
sodir bo‘ladi?

3. Go‘shtni qaynatib pishirishning umumiy texnologiyasini
ayting.

4. Go‘shtni qovurib pishirishda ganday qoidalarga amal
gilinadi?

5. Befstrogan tayyorlash texnologiyasini ayting.

6. O‘zbekcha kabob ganday tayyorlanadi?

7. O‘zbek milliy palov oshlari tayyorlashning umumiy
texnologivasi.

8. Kalla-pochalardan taomlar tayyorlashda nimalarga e’tibor
berish kerak?

9. Go‘shtli kotlet ganday tayyorlanadi va dasturxonga tortiladi?

10. Go‘shtli taomlarning sifatiga va saglanishiga qanday talab-
lar go‘yiladi?
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XI bob. PARRANDA GO‘SHTIDAN
TAYYORLANADIGAN TAOMLAR

11.1. Parranda go‘shtidan tayyorlanadigan
taomlarning ovgatlanishdagi ahamiyati

Parranda go‘shtidan tayyorlanadigan taomlar boshqga go‘sht-
lardan tarkibida ekstraktiv moddalar ko‘pligi, xushxo‘rlik
darajasi yuqori bo‘lishi, organizmda tez va oson hazm bo‘lishi
bilan ajralib turadi. Parranda go‘shti tarkibidagi biriktiruvchi
to‘gimalar nozik bo‘lganligi sababli issiglik ta’sirida tez yumshash
Xususiyatiga ega.

Issiglik ishlovi berilganda parrandaning turi, yoshi, yog‘lilik
darajasi va boshqga xususiyatlariga ahamiyat berish kerak.

Yosh tovuq, kurkalarni qovurib, o‘rdak va gozlarni qovu-
rib va dimlab, qari parrandalarni qaynatib pishirish uchun
ishlatiladi. Parranda go‘shtlarining pishish vaqtlari 6-jadvalda
berilgan.

6-jadval
Parranda go‘shtining pishish vaqtlari

Ne Parranda Pishirish usuli Vaqti

1. Jo‘ja Qaynatish 20—25daqgiqa
2+ Tovug Qaynatish 1 soat

3. Qari tovugq Qaynatish 3—4 soat

4. Kurka Qaynatish 1 soat

5. Jo‘ja Qovurish 20—30 daqgiga
6. Tovugq Qovurish 40—50 daqgiqa
7 Kurka Qovurish 1 soat 15 dagiqa
8. O‘rdak Qovurish 45—60 daqgiqa
9. |G'oz Qovurish 1,5—2 soat

10. |Kaklik Qovurish 15—25daqiqa
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11.2. Qaynatib pishirilgan parranda

Tovuq, jo‘ja kurkalar gaynatib pishirish uchun ishlatiladi.
Parrandaning katta-kichikligi, yoshiga garab pishish muddati
20 dagigadan 4 soatgacha davom etadi. Pishish jarayonida
parranda vazni 25 % gacha kamayadi.

Butun pishirishga mo‘ljallab tayyorlangan parranda gaynab
turgan suvga (1 kg mahsulotga 2—2,5 litr suv) solinib qaynatiladi.
Qaynab chiggandan so‘ng yuzidagi ko‘piklari olinib, to‘g‘ralgan
piyvoz, sabzi, tuz, ziravorlar qo‘shib past haroratda gaynatib
pishiriladi. Go‘shtning pishganligini aniglash uchun parrandaning
go‘shtdor gismiga oshpaz ignasi sanchiladi, agar igna oson
sanchilib rangsiz suyugqlik ajralib chigsa go‘sht pishgan bo‘ladi.

Pishgan parranda suyuglikdan olinib, sovitiladi, uzunasiga
ikkiga bo‘linib, so‘ngra ganot va son gismlari ajratilib chopiladi.
Porsiyalarga bo‘lingan parranda go‘shti dasturxonga tortilgun-
cha o‘zi pishgan +70—80°C 1li gaynoq sho‘rvasiga solib
go‘yiladi.

Dasturxonga berishda dimlab pishirilgan guruch, pishirilgan
kartoshka yoki pyuresi likopchaga solib, yoniga qaynab pishi-
rilgan parranda go‘shti qo‘yiladi, ustiga sardak quyilib, ko‘katlar
bilan bezatilib, dasturxonga tortiladi.

11.3. Parrandani butun holda qovurib pishirish

Parranda go‘shti butun yoki porsiya bo‘laklariga bo‘lingan
holda qovuriladi. Parrandalar asosiy usulda, ko‘p yog‘da yoki
qgovurish shkaflarida qovuriladi. Parranda qovurilganda yog‘lilik
darajasiga garab 25—40 % gacha og‘irligini yo‘qotadi.

Qovurilgan tovuq

Tozalangan tovugq iliq tuzli suvga 1,5—2 soat solib qo‘yiladi.
Butun pishirishga mo‘ljallangan tovuq cho‘ntakcha usulida
ixchamlashtiriladi. Tovugning ichi, usti tuz bilan ishgalanadi,
ziravorlar, yanchilgan qizil garmdori sepiladi va ustiga smetana
surtilib, gqovurish shkafiga qo‘yilib, 200 °C haroratda iste’molga
tayyor holga keltiriladi. Parranda qovurish jarayonida vaqt-
vaqti bilan aylantirilib turiladi va o‘zidan ajralib chigqan sel va
yog‘idan ustiga quyib turiladi.
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Tovuq go‘shti hamma tomoni qizarib bir tekis pish-
gandan so‘ng oshpaz ignasi sanchib ko‘riladi. Agar rangsiz
suyuqlik ajralib chigsa, go‘sht pishgan bo‘ladi. Qovurilgan
tovuq uzunasiga ikkiga bo‘linadi, so‘ngra to‘sh va son qism-
lariga ajratilib, porsiya bo‘laklariga chopqi yordamida chopib
ajratiladi.

Dasturxonga berishda laganga qovurilgan kartoshka soli-
nib, yoniga qovurilgan tovuq qo‘yib, ustiga go‘sht sardagi yoki
sariyog‘ qo‘yib, ko‘kat sepib beriladi. Qovurilgan tovuq yana
porsiyalarga bo‘linib, maxsus laganga terilib, yoniga rediska,
bodring, pomidor kabi sabzavotlar bilan bezatilib yaxna tamaddi
sifatida ham beriladi.

Qovurilgan g‘oz, o‘rdak, kurka

Birlamchi ishlov berilgan, ixchamlashtirilgan parranda
ichi, usti tuz bilan ishgalanib, chuqur tovada qizib turgan
yog‘ga yelkasi bilan qo‘yiladi va qovurish shkafiga joylab
har 10—15 daqgigada aylantirib, o‘z yog‘i va selidan ustiga
quyib turiladi.

Kurkani qovurish shkafiga joylashdan oldin eritilgan yog*
suriladi, o‘rdak va g‘ozlar esa gaynoq sut bilan ho‘llanadi.
Parranda yuzasi qizarib, qobiq hosil bo‘lgach, uni aylanti-
rib, qovurish shkafidagi harorat biroz kamaytiriladi va iste’-
molga tayyor bo‘lgunga qadar qovuriladi. Agar parranda qari
bo‘lsa, u qovurishdan avval yarimtayyor holgacha pishirib
olinadi.

Qovurilgan parranda porsiyalarga bo‘linib, idishga solib,
sovitgichda saglanadi. Iste’molga tarqatishdan oldin chuqur
tovaga terilib, ustidan biroz go‘sht sardagi quyiladi. So‘ng
govurish shkafida 160—180 °C 1i haroratda 5—7 daqgigada
gizdirib olinadi.

Dasturxonga berishda porsiyali laganga yoki likopchaga
govurilgan kartoshka yoniga gfoz, o‘rdak yoki kurkaning
govurilgan bo‘lagi qo‘yilib, ustidan go‘sht sardagi quyiladi
va ko‘kat sepiladi. O‘rdak yoki g‘ozga garnir sifatida dim-
langan karam yoki yopilgan olma qo‘shib berish ham tavsiya
etiladi.
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AMALIY MASHG*ULOT
Qovurilgan jo‘ja (tabaka)

Masalliglar me yori: 1 dona 414 g jo‘ja uchun: 18 g sariyog‘,
5 g smetana. Sardak uchun: 30 g pomidor sharbati, 26 g sarimsoq
pivoz, vanchilgan achchiq garmdori ta’bga ko‘ra.

Tayyoriash texnologiyasi

1. Birlamchi ishlovdan o‘tgan jo‘janing to‘sh gismi uzunasiga
yoriladi. Uni yoyib kengaytiriladi va yassi holga keltiriladi. Agar
jo‘ja virik bo‘lsa, uzunasiga ikkiga bo‘linadi. Tayyorlangan
jo‘janing suyaklari bir-ikki joyidan bolg‘acha bilan urib sindirilib
yassi tekis holga keltiriladi.

2. Sarimsoq piyoz parraklarini hovonchaga solib tuz bilan
tuyiladi va tayyorlangan jo‘janing ichki va ustki tomonlariga
surkab chiqib 1 scat davomida usti yopib qo‘yiladi.

3. Jo‘janing sirtiga smetana surtilib maxsus og‘ir burama
gopgoqli tovada sariyog® solib, avval teri tomoni bilan qo‘yilib,
tova qopgog‘ini burab jo‘ja qisib qovuriladi. So‘ngra ikkinchi
tomoni ham xuddi shunday pishiriladi. Jo‘ja kuymasligi uchun
olovi rostlab go‘yiladi.

4. Tayyor govurilgan jo‘ja dasturxonga tortishda likopchaga
solinib, yoniga pomidor, bodring, ko‘k piyoz, limon
parraklaridan iborat garnirlar bilan bezatilib beriladi.

Alohida sardak idishda pomidor sharbatiga mayda chopilgan
sarimsoq va ukrop, yanchilgan qizil garmdori aralashtirilgan
sardak bilan beriladi.

11.4. Parranda go‘shtidan kotletlar
tayyorlash

AMALLY MASHG‘ULOT
Parranda go‘shtidan kotlet

Masalliglar me’yori: 1 kg parranda go‘shtiga 250 g baton
noni, 320 g sut, 30 g sariyog‘, 10 g tuz, 0,1 g murch, 150 g
garnir.
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Tayyorlash texnologiyasi

Kotlet tayyorlash uchun tovuq, kurka, kaklik, girg‘ovul
kabi parranda go‘shtlari ishlatiladi. Birlamchi ishlov berilgan
parranda terisidan, suyaklaridan ajratilib, lahm qismi ajratib
olinadi va go‘shtgiymalagichdan o‘tkaziladi.

Oq baton non sutda bo‘ktirilib, giymalangan parranda
go‘shtiga aralashtirilib, tuzi rostlanib, murch qo‘shib yana bir
marta go‘shtgiymalagichdan o‘tkaziladi.

Tayyorlangan kotlet massasiga sariyog® qo‘shib aralashti-
rib, yaxshilab pishitiladi.

Kotlet massasidan 60 g li bo‘laklar bo‘linib kotlet shakli
yasaladi va non tolgonida bulanadi.

Tovada qizdirilgan yog‘da tayyorlangan kotlet ikki tomoni
gizartirib govurib olinadi va 5—7 daqiga qovurish shkafida
yetiltirib olinadi.

Garnir uchun qovurilgan kartoshka, kartoshka pyure yoki
grechixa bo‘tqasi tayyorlanadi.

Likopchaga garnir solinib, yoniga 1 kishiga 2 donadan kotlet
go‘viladi. Ustiga sariyog® qo‘yilib, ko‘katlar bilan bezatilib tortiladi.

Kiyevcha kotlet

Masalliglar me’yori: 231 g tovuq, 30 g sariyog‘, 10 dona
tuxum, 28 g baton non, 150 g o‘simlik moyi, 50 g garnir.
Chigishi — 288 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilib, tozalangan tovuq go‘shtining lahmi
ganot suyagi bilan birga ajratib olinadi. Katta bo‘lak lahm
bolg‘achada yengilgina urilib yassilanadi va uning o‘rtasiga
sovitilgan sariyog‘ bo‘lagi qo‘yilib, usti kichik lahm bo‘lagi bilan
berkitiladi, atroflari katta lahm go‘shti bilan o‘ralgan holda
uzunchoq tuxum shakli beriladi.

Baton non biroz qotirilib mayda kubchalar shaklida to‘g‘-
ralib, oq urvoq tayyorlanadi.

Lezon tuxumga ozgina tuz, sut qo‘shib tayyorlanadi.

Tayyorlangan kiyevcha kotlet avval oq urvoqgga bulanadi va
lezonga botirilib yana oq urvoqga bulanadi.
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Tayyorlangan kotlet gqozonda qizdirilgan ko‘p yog‘da 5—7
daqgiqa sarg‘ish qobiq hosil bo‘lguncha govuriladi, so‘ngra 3—
5 daqiga govurish shkafida yetiltiriladi.

Laganchaga 3—4 xil sabzavotli garnir — somoncha qilib
to‘g‘rab yog‘da govurilgan kartoshka, ko‘k no‘xat, gulkaram,
loviya solinib, yoniga lochira non qo‘yiladi. Uning ustiga kiyevcha
kotlet go‘yiladi va ustiga eritilgan sariyog® quyib beriladi.

11.5. Parranda go‘shtini dimlab pishirish
Tovuq jarkop

Masalliglar me’yori: 213 g tovuq, 13 g o‘simlik yog‘i, 30 g
pivoz, 300 g kartoshka, 33 g pomidor, 1,4 g ukrop. Chiqishi —
350 g.

Tayyoriash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan tovuq bo‘laklarga bo‘linadi, pi-
yoz yarimhalga shaklida to‘g‘raladi, pomidor to‘g‘raladi.
Kartoshka yirikroq bo‘laklarga bo‘linadi.

Qozonda qizdirilgan yog‘da tovuq bo‘laklari qovurilib,
to‘g‘ralgan piyoz va pomidor solinib yana 5—10 daqiqa
govuriladi, so‘ngra suv quyiladi.

Suvi gaynab chiqgach, bo‘laklarga bo‘lingan kartoshka soli-
nib va aralashtirib pishguncha dimlanadi.

Tovuq jarkop likopchalarga solinib, ustiga mayda to‘g‘ralgan
ukrop sepib tortiladi.

Chaxoxbili

Masalliglar me yori: 150 g tovuq, 40 g piyoz, 40 g pomidor,
15 g ofsimlik yog‘i, 10 ml 3% li sirka, 20 g sarimsoq piyoz,
lavr yaprog‘i, ko‘katlar, 150 g garnir.

Tayyorilash texnologiyasi

Tovugga birlamchi ishlov berilib, 40 g li bo‘laklarga bo‘linadi.

Tovada qizdirilgan yog‘da tayyorlangan tovuq solib

govuriladi, tuz, to‘g‘ralgan piyoz, pomidor, mayda chopilgan

sarimsoq piyoz, sirka, lavr yaprog‘i, to‘g‘ralgan ko‘katlar solib
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biroz qovurilib, so‘ngra ozgina suv quyib 15—20 dagiga davo-
mida dimlab pishiriladi.
Garnir uchun dimlab pishirilgan guruch tayyorlanadi.
Likopchaga garnir solinib, yoniga chaxoxbili solinadi,
ustidan o‘zi dimlangan sardagi quyiladi va ko‘katlar bilan bezatilib
beriladi.

Tovuq kabob

Masalliglar me’yori: 213 g tovuq, 30 g piyoz, 15 g 3% li
sirka, 2 g tuz, 0,4 g kashnich urug‘i, 0,2 g zira, 20 g piyoz.
Chigishi — 200/20.

Tayyorlash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan yosh tovuq 20—25 g og‘irlikdagi
bo‘laklarga bo‘linadi, mayda to‘g‘ralgan piyoz, sirka, tuz,
ziravorlar qo‘shib aralashtirilib 8—10 soat salqin joyda saglanadi.
Har bir sixga marinadlangan tovuq go‘shtining 4—5 bo‘lagi
teriladi va qo‘rada ko‘mir cho‘g‘ida pishiriladi.

Tovuq kabob yangi yoki tuzlangan pomidor, bodring bilan
birga likopchaga solinadi. Ustiga mayda to‘g‘ralgan piyoz qo‘yib
beriladi.

11.6. Parranda go‘shtidan tayyorlanadigan
taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar va ularni
saqlash muddatlari

Qaynatilgan parranda go‘shti ikki gismdan, ya’ni son va
to‘sh gismidan iborat bo‘lib, rangi oqishdan to och pushti
ranggacha, suvli, yumshoq, tuzi me’yorida, parranda turiga
xo0s xushxo‘r va mazali bo‘ladi.

Qovurilgan parranda sirtida gizg‘ish gobig hosil gilgan
bo‘lishi, terisi toza, tuk qoldiglari bo‘lmasligi, o‘ziga xos
xushbo‘y hidli, mazali bo‘lishi kerak.

Urvoqga bulab govurilgan tovuq lahmi kotleti sirti sarg‘ish
rangda, ta’mi xushxo‘r, suvli, yumshoq, qobig‘i kirsillaydigan
bo‘lishi kerak.

Qiymali parranda kotleti och, sarg‘ish qobigli, kesimidagi
rangi oq-kulrangdan sarg‘ishroq-pushtiranggacha yumshoq
g‘ovak bo‘ladi.
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Tovuq jarkopda tovuq go‘shti yumshoq pishgan, xushbo‘y,
kartoshkalari ezilib ketmagan bo‘lishi kerak. Jarkop qizg‘ish
rangda xushxo‘r bo‘lishi kerak.

Chaxoxbilida tovuq go‘shti yumshoq pishgan, o‘tkir xush-
xo‘r, xushbo‘y, sarimsoq piyoz, ziravorlar ta’mi kelib turadigan
bo‘lishi kerak.

Tovuq kabobda tovuq go‘shti yumshoq pishgan, xushbo‘y,
yoqimli mazaga ega, ziravorlar ta’mi kelib turadigan, yuzida
bir tekis qizg‘ish qobiq hosil gilgan bo‘lishi kerak.

Butun holda pishirilgan yoki qovurilgan parrandalar issiq
holda 1 soatgacha saglanishi mumkin. Uzoqroq vaqt saglash
uchun ular sovitilishi lozim. Sovitilgan parranda targatishdan
avval porsiya bo‘laklariga bo‘linib, issiq taom sifatida berilganda
isitilib berilishi kerak.

Parranda go‘shtidan tayyorlangan kotletlar dasturxonga
berishda issiq holda 30 daqgiqa davomida, dimlab pishirilgan
taomlar esa 2 soat davomida saglanadi.

NAZORAT SAVOLLARI

1. Parranda go‘shtidan tayyorlanadigan ganday taom turlarini
bilasiz?

2. Parranda go‘shtini pishirishda ishlatiladigan asbob, jihoz
va moslamalar, idishlar turlarini va ulardan foydalanish qoida-
larini ayting.

3. Qovurilgan jo‘ja (tabaka)ni tayyorlash texnologiyasini
ayting.

4. Tovuq go‘shtidan parhez taomlar tayyorlashda nimalarga
amal qilinadi?

5. Kurka, o‘rdak, g‘oz go‘shtlaridan taomlar tayyorlash
texnologivasi.

6. Parranda go‘shtidan tayyorlanadigan taomlar sifatiga
ganday talablar qo‘yiladi?
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XIT bob. YAXNA TAOM VA TAMADDILAR

12.1. Yaxna taomlarning ovqatlanishdagi
ahamiyati va turlari

Yaxna taom va tamaddilar ovgatlanishda eng birinchi iste’-
mol gilinadigan g‘oyat ishtahabaxsh taomlardir. Yaxna taomlar,
asosan, yangi sabzavotlardan tayyorlanishi sababli darmon-
dorilarga, mineral moddalarga, organik kislotalarga boy bo‘ladi.
Yaxna taomlar ishtaha ochishda, oshqozondan shirani ajratib,
ovgatni hazm qilishda, ichak faoliyatini yaxshilashda muhim
ahamiyatga ega. Yaxna taom va tamaddilar tashqi ko‘rinishi,
turli ranglarda bo‘lishi, chiroyli shakllarda bezatilishi, xushbo‘y
hid va ta’m bilan boshqga taomlardan ajralib turadi, dasturxon
ko‘rki hisoblanadi.

Yaxna taomlar bilan yaxna tamaddilar o‘rtasida katta farq
yo‘q. Tamaddining migdori yaxna taomga qaraganda ozroq
bo‘lib, fagat asosiy masalligdan iborat bo‘ladi. Yaxna taom va
tamaddilar tayyorlash usuli, masalliglarning ishlatilishiga garab
quyidagi turlarga bo‘linadi: sabzavotlardan tayyorlanadigan salat
va vinegretlar; go‘shtdan tayyorlanadigan salatlar; baligdan tay-
yorlanadigan salatlar; buterbrodlar.

Yaxna taomlarning o‘ziga xosligi shundaki, ular tayyor-
langandan so‘ng issiglik ishlovi berilmaydi. Shuning uchun ularni
tayyorlashda sanitariya-gigiyena qoidalariga qat’iy amal qilish
talab etiladi. Yaxna taomlarni dasturxonga tortishda harorati
+12—14 °C daraja bo‘lishi kerak.

Yaxna taom tayyorlash uchun mo‘ljallangan barcha masal-
liglarga birlamchi ishlov beriladi: saralanadi, archiladi, yuviladi,
to‘g‘raladi, ba’zilari pishiriladi va sovitiladi.

Karam, sabzi, bodring, pomidor, turp, rediska, ko‘k pi-
yoz, ko‘katlar, sarimsoq piyoz xomligicha ishlatiladi. Kartoshka,
lavlagi, sabzi kabi sabzavotlar po‘chog‘i archilmay qaynatib
pishiriladi va taom tayyorlash oldidan archib to‘g‘raladi. Go‘sht
gaynatib pishirib, sovitiladi. Kolbasa bilan pishlogning sirti
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archiladi va to‘g‘rab, darhol dasturxonga tortiladi. Baliq
konservalari ochilgandan so‘ng darhol boshqga idishga solinadi.
Baliq suyaksiz, terisiz lahmga ajratib olib dimlanadi yoki
govuriladi, so‘ng sovitiladi.

Yaxna taomlar maxsus chinni laganlarda, likopchalarda,
plastmassa, billur idishlarda dasturxonga tortiladi.

Yaxna taomlar quyidagi turlarga bo‘linadi:

1. Sabzavotlardan tayyorlanadigan salat va vinegretlar.

2. Go‘shtdan tayyorlanadigan yaxna taomlar.

3. Baligdan tayyorlanadigan yaxna taomlar.

4. Tuxumdan tayyorlanadigan salatlar.

5. Buterbrodlar.

12.2. Sabzavotlardan tayyorlanadigan
salatlar va vinegretlar

Sabzavotlardan tayyorlanadigan salatlar yangi, pishirilgan,
tuzlangan, sirkalangan, tez muzlatilgan sabzavotlardan tay-
yorlanadi. Salatlarga yumshoqligini oshirish uchun salat yog-i,
smetana, gaymoq, mayonezlar qo‘shiladi. Bu mahsulotlar
go‘shib tayyorlangan salatlar bir soat davomida iste’molchilarga
tarqatilishi kerak.

AMALIY MASHG‘ULOT
Rediskali va bodringli salat

Masalliglar me’yori: 635 g qizil rediska, 250 g ko‘k pi-
voz, 316 g bodring, 68 g kashnich, 81 g ukrop. Chigishi —
1000 g.

Tayyoriash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan qizil rediska va bodring mayda
tilim-tilim qilib to‘g‘raladi. Ko‘k piyoz va ko‘katlar mayda qilib
to‘g‘raladi. Sabzavotlar hammasi aralashtirilib tuz, maydalangan
gizil garmdori yoki murch sepiladi, so‘ngra salat idishga yoki
likopchalarga solinib, usti qgizil rediska va bodringdan bezaklar
tayyorlab bezatiladi.
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«Achchiq-chuchuk» salati

Masalliglar me’yori: 960 g pomidor, 274 g piyoz, 27 g
ukrop, 1,5 g achchiq galampir. Chigishi — 1000 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan piyoz yupqa qilib yarimhalqga
shaklida to‘g‘raladi va achchig‘i ketishi uchun sovuq suvda
yuviladi. Pomidorni yuvib yupga, mayda parraklab to‘g‘raladi.

Yuvilgan piyoz va to‘g‘ralgan pomidor aralashtirilib, tuzi
rostlanadi va mayda to‘g‘ralgan ukrop va achchiq garmdori
solib aralashtiriladi. «Achchig-chuchuks salati idishlarga soli-
nib, usti ko‘katlar bilan bezatilib dasturxonga tortiladi.

Turp va yong‘oqli salat

Masalliglar meyori: 1200 g turp, 380 g yong‘oq. Chigqishi —
1000 g.
Tayyorlash texnologiyasi

Turpga birlamchi ishlov berilib, maydaroq somoncha shak-
lida to‘g‘raladi va 15—20 daqgiga sho‘r sovuq suvga solib
yumshatiladi. Yumshagan turpga yong‘oq mag‘zi maydalab
aralashtiriladi va likopchalarga solinib dasturxonga tortiladi.

Palovga turp tayyorlash

Masalliglar me yori: 1200 g turp, 20 g tuz. Chiqishi — 1000 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berib archilgan turp pichogning uchi bilan
uchirib uncha katta bo‘lmagan bo‘laklarga ajratiladi va 30 daqiga
sovuq suvga solib qo‘yiladi. So‘ngra turpning suvini to‘kib, tuz
sepib dasturxonga tortiladi.

«Bahor» salati

Masalliglar me yori: 510 g qizil rediska, 350 g yangi bodring,
250 g ko‘k piyoz, 80 g ukrop, 70 g kashnich, 200 g gatiq,
100 g smetana. Chiqishi — 1000 g.
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Tayyoriash texnologiyasi

Birlamchi ishlov berilgan qizil rediska va bodring mayda
tilim-tilim qilib to‘g‘raladi. Ko‘k piyvoz, ukrop, kashnich mayda
qilib to‘g‘raladi. Sabzavotlar hammasi aralashtirilib, tuz bilan
atalangan gatiqga qorishtiriladi. Tayyor bo‘lgan salat idishlarga
solinib, ustiga smetana quyiladi va ko‘katlar bilan bezatiladi.

Yangi karamdan salat

Masalliglar me’yori: 1200 g karam, 200 g qizil sabzi, 250 g
ko‘k piyoz, 50 g shakar, 100 g yangi olma, 50 g o‘simlik
moyi yoki 50 g smetana. Chigishi — 1000 g.

Tayyorilash texnologiyasi

Yangi karamga birlamchi ishlov berib, mayda somoncha
qilib to‘g‘raladi, tuz bilan ishqgalab, suvi chiqgariladi, yengil-
gina siqib yuboriladi va shakar sepiladi.

Qizil sabzi, yangi olma mayda somoncha shaklida to‘g‘raladi.
Ko‘k piyoz mayda to‘g‘raladi.

To‘g‘ralgan sabzavotlar hammasi aralashtirilib o‘simlik, salat
moyi yoki smetana quyib qorilishtiriladi.

Tayyor karam salati likopchalarga solinib, ustiga to‘g‘ralgan
ukrop sepiladi.

Karam salati Ne2

Masalliglar me’yori: 900 g karam, 300 g qizil bulg‘or
galampiri, 200 g qizil sabzi, 100 g ukrop, 250 g yangi bodring,
50 g sarimsoq piyoz, 100 g o‘simlik yoki salat moyi. Chiqishi —
1000 g.

Tayyoriash texnologiyasi

1. Yangi karam birlamchi ishlov berilgandan so‘ng yirikroq
somoncha shaklida to‘g‘raladi va gaynoq tuzli suvda 4—5 daqiqa
ushlab turiladi. So‘ngra suvi to‘kib tashlanadi.

2. Qizil sabzi, qizil bulg‘or gqalampiri birlamchi ishlov
berilgandan so‘ng somoncha shaklida to‘g‘raladi va tovada qiz-
dirilgan salat moyida yumshatib olinadi.
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3. Yangi bodring somoncha shaklida, sarimsoq piyoz
maydalab, ukrop yirikroq to‘g‘raladi.

4. Tayyorlangan sabzavotlar hammasi aralashtirilib, tuzi
rostlanadi va ta’bga ko‘ra achchiq garmdori to‘g‘rab aralashtiri-
ladi.

5. Tayyorlangan salat likopchalarga solinib, dasturxonga
tortiladi.

Lavlagi, yong‘oq va sarimsogqli salat

Masalliglar me’yori: 500 g lavlagi, 0,5 stakan yong‘oq
mag‘zi, bir bosh sarimsoq, 100 g mayonez.

Tayyorlash texnologiyasi

Po‘sti bilan gaynatilgan lavlagining po‘stini archib, qir-
g‘ichdan o‘tkaziladi yoki mayda somoncha shaklida to‘g‘raladi.

Sarimsoq piyoz po‘sti tozalanib, mayda to‘g‘raladi.

Lavlagi bilan sarimsoq pivoz aralashtirilib, mayonezga qo-
rishtiriladi.

Tayyorlangan salat idishlarga solinib, ustiga maydalangan
yong‘oq sepib, bezatib dasturxonga tortiladi.

Lavlagi va pishlogli salat

Masalliglar me’yori: 400 g lavlagi, 100 g pishloq, 60 g
yong‘oq mag‘zi, 150 g mayonez.

Tayyorlash texnologiyasi

Po‘sti bilan gaynatilgan lavlagining po‘stini archib, qir-
g‘ichdan o‘tkaziladi. Qattiq pishloq qirg‘ichdan o‘tkaziladi,
yong‘oq mag‘zi mayda to‘g‘raladi. Lavlagi, pishloq va yong‘oq
mag‘zi aralashtirilib, mayonezda qorishtiriladi. Tayyorlangan salat
idishlarga solinib, dasturxonga tortiladi.

Lavlagi va karamli salat

Masalliglar me’yori: 400 g lavlagi, 300 g karam, 50 g salat
moyi, 15 g shakar, 10 g limon sharbati, tuz ta’bga ko‘ra.
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Tayyoriash texnologiyasi

Lavlagiga birlamchi ishlov berilib, somoncha shaklida to‘g‘-
raladi va tovada qizdirilgan salat moyida gqovuriladi, so‘ngra
unga somoncha shaklida to‘g‘ralgan karam aralashtirib olinadi.
Tayyorlangan salat sovitilgandan so‘ng ta’bga ko‘ra tuz, shakar,
limon sharbati aralashtiriladi.

Tayyor salat idishlarga solinib, dasturxonaga tortiladi.

Sabzavotli vinegret

Masalliglar me’yori: 290 g kartoshka, 190 g lavlagi, 125 g
sabzi, 190 g tuzlangan bodring, 214 g tuzlangan karam, 188 g
ko‘k piyoz, 100 g salat moyi.

Tayyoriash texnologiyasi

Pishirilgan lavlagi, kartoshka va sabzilarning po‘stini archib,
alohida idishlarga mayda kubcha shakllarda to‘g‘raladi. Ko‘k
pivoz yoki bosh pivoz mayda to‘g‘raladi. Tuzlangan bodring va
tuzlangan karam mayda kubcha shaklida to‘g‘raladi. Lavlagidan
boshga hamma to‘g‘ralgan sabzavotlar aralashtirilib, tuzi rost-
lanadi va salat moyi quyib qorishtiriladi, so‘ngra to‘g‘ralgan
lavlagi aralashtiriladi.

Tayyor vinegret salat idishlarga solinib, tuzlangan bodring,
bosh piyoz va sabzidan bezaklar tayyorlab bezatib dasturxonga
tortiladi.

12.3. Go‘shtdan tayyorlanadigan salatlar
AMALILY MASHG‘ULOT
Go‘shtli salat (olivye)

Masalliglar me’yori: 65 g go‘sht, 55 g kartoshka, 38 g tuz-
langan bodring, 15 g pishgan tuxum, 30 g mayonez, 14 g ko‘k
no‘xat. Chiqishi — 150 g.

Tayyoriash texnologiyasi

Mol go‘shti yog‘siz lahm gismidan gaynatib pishirib olinadi.
Tuxum qattiq qilib pishirib olinadi. Kartoshka po‘sti bilan
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gaynatib pishiriladi. Pishgan go‘sht, tuxum, kartoshka mayda
kubcha shaklida to‘g‘raladi. Tuzlangan bodring mayda kubcha
shaklida to‘g‘raladi. To‘g‘ralgan barcha sabzavotlar aralash-
tirilib, tuzi rostlanadi va mayonezda qorishtiriladi.

Tayyor bo‘lgan salat idishlarga uyib solinadi va ustiga tu-
xum, bodring va ko‘katlardan bezaklar tayyorlanib, bezatib
dasturxonga tortiladi.

«Toshkent» salati

Masalliglar me’yori: 60 g turp, 24 g piyoz, 20 g pishgan
tuxum, 15 g o‘simlik moyi, 50 g pishgan go‘sht, 30 g mayonez.
Chigishi — 150 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Turpning po‘sti archilib, uzunchoq yupga somoncha shaklida
to‘g‘raladi va gaynatib sovitilgan tuzli suvga 25—30 dagiga solib
go‘yiladi. Qaynatib pishirilgan go‘sht mayda somoncha shaklida
to‘g‘raladi, gattiq qilib pishirilgan tuxum po‘sti ham archilib,
somoncha shaklida to‘g‘raladi. Bosh piyoz yarimhalqa shaklida
to‘g‘ralib, qgizdirilgan yog‘da tillarang tusga kirguncha jazlanadi.
Turpning suvi to‘kilib, unga to‘g‘ralgan go‘sht, tuxum, jaz-
langan piyoz aralashtirilib, tuzi rostlanadi va mayonez quyib
gorishtiriladi.

Tayyor bo‘lgan salat maxsus salat idishlarga solinib, ustiga
tuxum, go‘sht, turpdan bezaklar tayyorlab, bezatib dasturxonga
tortiladi.

Kuzgi salat

Masalliglar me’yori: 400 g qo‘y go‘shti, 200 g sabzi, 286 g
turp, 96 g sarimsoq, 89 g piyoz, 100 g tuxum, 180 g mayonez.
Chigishi — 1000 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Qo‘y yoki mol go‘shtining yog‘siz bo‘lagidan 30 g og‘irlikda
to‘g‘raladi va mayda to‘g‘ralgan piyoz, sarimsoq piyoz, yan-
chilgan kashnich urug‘i qo‘shib bir soat mobaynida marinad-
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lanadi. So‘ngra tovaga go‘sht solinib, ustiga ozgina suv quyib
dimlab pishiriladi.

Pishgan go‘sht sovitilib, mayda kubcha shaklida to‘g‘raladi,
gattiq qilib pishirilgan tuxum ham po°‘sti archilib kubcha shaklida
to‘g‘raladi. Pishirilgan sabzi kubcha shaklida to‘g‘raladi. Turpni
kubcha shaklida to‘g‘rab, tuzli sovuq suvga 30 dagiga solib
go‘viladi. Piyoz yarimhalga shaklida to‘g‘ralib, sovuq suvda
yuviladi. Tayyorlangan go‘sht, tuxum va sabzavotlar hammasi
aralashtirilib, to‘g‘ralgan ukrop solinib, ustidan mayonez quyib
gorishtiriladi.

Tayyor salat idishlarga solinib, usti tuxum, turp va ko‘kat-
lardan bezaklar tayyorlab bezatiladi va dasturxonga torti-
ladi.

Go‘sht-bodring salati

Masalliglar me’yori: 500 g go‘sht giymasi, 100 g bodring,
200 g salat moyi, 30 g sarimsoq, 100 g piyoz, ukrop, 200 g
kashnich. Chiqgishi — 1000 g.

Tayyoriash texnologiyasi

Yog‘siz mol go‘shti giymasi qizdirilgan salat yog‘ida
govuriladi, so‘ngra yarimhalqa shaklida to‘g‘ralgan piyoz solinib,
tillarangga kirguncha qovuriladi va ozgina dimlab pishiriladi.
Bodring yirik somoncha shaklida to‘g‘raladi, sarimsoq piyoz
mayda to‘g‘raladi, ukrop, kashnich to‘g‘ralib, dimlangan qiy-
maga solinib aralashtiriladi, tuz, ozgina sirka, achchiq garmdori
kukuni ta’bga ko‘ra solinib, hammasi qorishtirilib, olovdan
olib sovitiladi.

Tayyorlangan salat maxsus idishlarga uyib solinib, ko‘katlar
bilan bezatilib, dasturxonga tortiladi.

12.4. Baligdan tayyorlanadigan
salatlar

Baligdan yaxna taomlar tayyorlash uchun pishirilgan balig

yoki konservalangan baliglar, tuzlangan baliglar ishlatilishi
mumkin.
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AMALIY MASHG‘ULOT
Baligli salat

Masalliglar meyori: 127 g baliq go‘shti, 55 g kartoshka,
38 g sabzi, 24 g tuzlangan bodring, 15 g ko‘k no‘xat, 30 g
mayonez. Chiqgishi — 150 g.

Tayyorlash texnologiyasi

Qaynatib pishirilgan baliq suyak va qiltanoglaridan toza-
lanib, kubcha shaklida to‘g‘raladi. Qaynatib pishirilgan kartoshka,
sabzi hamda tuzlangan bodring kubcha shaklida to‘g‘raladi.
To‘g‘ralgan baliq va sabzavotlar, ko‘k no‘xat solib aralashti-
riladi, tuzi rostlanadi, ustiga mayonez quyib qorishtiriladi.

Tayyor baliq salati idishlarga solinib, usti ko‘katlar bilan
bezatilib, dasturxonga tortiladi.

Shprot, sardina limon bilan
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