
Дастурхонингизда 
бакдажон ва булғор 

қалампири

ТОШКЕНТ  
«DAVR PRESS» 

2007



Қўлингиздаги мазкур китобга табиат неъмати бўлган 
бакдаж он ва булғор  қалам пиридан  тайёрлаш м ум кин  
бўл га н  а ж о й и б  таомлар рецепт лари  кирит илди . 
Қ ўл л а н м а д а н  янги  ва қуритилган сабзавот лардан  
тайёрланадиган салат, бўтқа, икра, д ўл м а  ва ж арко б -  
ларнинг  тайёрланиш усуллари  ўрин  олган. Бакдаж он  
ва бул ғор  қалам пирили  таомлар нафақат ёз ва кузда, 
б а л ки  бутун й и л  д а в о м и д а  даст урхонингиз кўр ки  
бўлади.

Уш бу тўплам пазандачилик сир л а р ин и  ўрганаётган 
кенг ом м а эътиборига мўлжалланган.

Барча хуқуклар амалдаги қонунларга асосан 
ҳимояланган. Китобдан кўчириб босиш  наш риётнинг 

ёзма рухсати билан амалга ош ирилиш и лозим.

Alisher N Тўпловчи: Дилноза Зуннунова
o jftf - погг' ! .

/ / j p  О  zbc .ston

ISBN 9 7 8 -9 9 4 3 -3 1 2 -3 3 -3

© «DAVR PRESS» нашриёти, 2007



Дастурхонингизда Ь«к.ул̂ он На Ьуу̂ ор к.аулу/лирис:

V БУЛҒОР КДЛАМПИРИ ХДМДА БАҚЛАЖОННИНГ *
4 МАЗАЛИ ВА ХУШ РЎЙ О Л AM И 4
дД ,4-

Булғор қалампири ва бақлажон жуда фойдали маҳсулот
*  бўлиб, унинг таркибида инсон организми учун керак бўлган
*  турли хил витаминлар, органик кислоталар ва минерал & 
& тузлар бор. ^

Булғор қалампирини хомлигича салатларга кўшиб ейиш ^  
4 фойдали. Ш унингдек, уш бу маҳсулотни суюқ ва к,уюқ 4 
л  таомларга ҳам солиш мумкин. Зеро, у  табиий витамин- 

ларга, микроэлементларга ва темир моддасига бой  *  
маҳсулотдир. Булғор қалампиридан (аччик, ва ширин)

<8 тиббиётда ҳам кенг кўлланилади. Масалан, бу маҳсулот & 
r  бод (ревматизм), полиартрит, ш амоллаш  ва бош қа - 

ка са л л и кл а р н и  да во л аш  учун пласт ирлар иш лаб  
. чик,аришда кенг кўлланилади.

Уш бу сабзавот нинг янги узилган м евасида  к,анд ^  
л  м оддаси, клетчатка, ок,сил м оддаси , сув, аскорбин  

кислотаси, каротин моддаси мавжуд.
^ Булғор қалампири инсон организмидаги калий, натрий, ^ 

кальций ва темир модцаларини кўпайтиради.
Бакдажон сабзавотлар ичида алоҳида ўрин тутади. ~ 

Бакдажондан турли хил миллий таомларни тайёрлашда '*■ 
< ҳам кенг фойдаланилади. Бу сабзавот жуда мазали ва 4
*  хушхўр таъмга эга. Аммо бакдажонда бир қатор минерал д  
v м оддалар ва микроэлементлар мавжуд бўлиб, унинг

бебаҳолиги ҳам айнан шунда.
*  Бакдажоннинг кимёвий бирикмаси тўлик, ўрганилмаган *  

бўлса-да, бирок, бизга маълум маълумотлардан шундай ’
'*• хулосага келишимиз мумкинки, ушбу маҳсулотнинг тури,
4 унинг қаерда етиштирилганига боғлиқ хрлда ундаги курук, 4 
А м оддалар м икдори  кескин ўзгариш  хусусиятига эга. *  
л Қ иш лоқ хўж алиги  да л а л ар и д а  етиштирилгай уш бу  

маҳсулот таркиби: 91,8 % сув, 4 % углевод, 1,4 % окрил,
0 ,7  % целлюлоза, 0,2 % ё ғ ва 0,5 % кул моддасидан *  

v и борат. *



^ О а с т у р х о н и н г и б и ^ л А о н  da булеор / /л u p t ic k

Бақлажонлар С витаминига бой бўлиб, унда 0,2 % fJL 
каротин, 0,6 % РР витамини ва кам микдорда В,, В2 вита- ^  
минлари ҳам мавжуд. Шунинг учун бақлажонни истеъмол- 
га фойдаланишдан аввал бироз вакт тузлаб қўйиш ёки 3 
% ли туз л и сувда ушлаб туриш лозим. Бакдажон даволаш 
хусусиятига ҳам эга. Хом ёки пишган бакдажон шарбати ^  
бактерияларни йўқотишда катта ёрдам беради. Ушбу 
маҳсулотнинг мевасидан тайёрланган кукун ёрдамида эса 
қондаги холестерин микдорини 8-10 % га камайтириш 
мумкин, бу эса ўз навбатида, атеросклероз ва бошқа 
касалликларни даволашда жуда муҳим аҳамиятга эга.

ГАЗАКЛАР ВА САЛАТЛАР

МАРИН АДЛАН ГАН БУЛҒОР КАЛАМПИРИЛИ
САЛАТ

Керакли масаллиқлар: 5 та маринадланган булгор 
қалампири, 1 та олма, 1 та пиёз, 2 ош қошиқ майдаланган 
петрушка кўкати, 2-3 ош қошиқ ўсимлик ёғи, таъбга кўра 
туз ва мурч.

Тайёрланиш усули: булгор қалампирини маринаддан 
сузиб олиб, ингичка узун тола шаклида тўғранг. Пиёзни 
ҳалқа шаклида тўғранг, олмани эса қирғичнинг йирик 
тишидан ўтказинг. Таъбга кўра туз ва мурч сепинг. Салат 
тайёр бўлгач унга ўсимлик ёғи ва петрушка кўкати қўшиб 
аралаштиринг.

ЗОМ ИН САЛАТИ

Керакли масаллиқлар: 5-7 та булгор қалампири, 1 < 
та бодринг, 1 та қизил помидор, 2 ош қошиқ ўсимлик ёғи, ^  
1 чой қошиқ сирка, таъбга кўра майдаланган қора мурч 
ва туз.

Тайёрланиш усули: гўштли булғор қалампирини ювиб *  
юмшоқ, намланган сочиқ билан артинг. Ичидаги уругларини г



«£ тўкмасдан туриб, темир ёки алюмин товага солинг.
^  Қопқоғини маҳкам ёпиб ўрта оловда пиширинг. Орада ^  

икки-уч марта аралаштириб қўйинг. Қалампирлар ҳар 
томонлама қизарганидан сўнг 5-7 сонияга оловни баланд- 

=* латинг. Сўнг оловни ўчиринг, ажралиб чиққан ширинтаъм 
А ёғли суюқликни тўкиб ташланг. Сўнг эқтиёткорлик билан & 
r  қалампирни пўстидан тозалаб, таъбга кўра туз сепинг. Унга 
-j#. майдаланган қора мурч ва сирка қўшсангиз ҳам бўлади.
4 Шундан сўнг қалампирларни ликопчанинг четига териб 
^  чиқинг, ликопча ўртасига эса паррак шаклида тўғралган 

бодринг ва помидорни кўйинг. Устига майда тўғралган кўкат 
ёки пиёз сепиб тузини ростланг ва ўсимлик ёғини қуйинг.

И
*  ҚАЙЛАЛИ САЛАТ

4 Керакли масаллиқлар: 1 кг булғор қалампири, 1 та 
л  саримсоқпиёз, 1 стакан бульон (гўшт қайнатилган шўрва),

1 ош қошиқ ўсимлик ёғи, таъбга кўра туз.
Тайёрланиш усули: булғор қалампирини (қизил ёки

*  яшил) тозалаб, сувда пиш иринг. Сўнг пўстини арчиб,
■ сирли ёки шиша идишга солинг. Устига саримсоқпиёзли

қайлани қуйиб, бир суткага олиб қўйинг.
^  Қайла қуйидагича тайёрланади: бульон ичига майда 
л  тўғралган  сарим соқпиёз, таъбга кўра туз ва озгина  

ўсимлик ёғи солиб аралаштирилади.
dfc
^ БОДРИНГЛИ САЛАТ

■€ Керакли масаллиқлар: 4 та булғор қалампири, 4 тд 
4 помидор, 2 та бодринг, 1 та аччиқ қалампир қаламчаси, 4 
^  1 та пиёз, 2-3 ош қошиқ ўсимлик ёғи, 1 стакан қирғичдан А  

ўтказилган бринза, таъбга кўра туз, укроп кўкати, сирка.
Тайёрланиш усули: ҳамма сабзавотларни совуқ сувда

*  ювиб олинг. Агар бодринг аччиқ бўлса, пўстини арчинг. *  
г  Бодринг ва помидорни паррак шаклида, пиёз, булғор ва
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аччиқ қалампирларни эса майдалаб тўғранг. Сўнг шу ^  
^  аралашмани ликопчага солиб, устидан сирка ва ўсимлик ^  

ёғини қуйинг. Тузини ростлаб, юзига майда тўғралган 
укроп кўкати ва қирғичдан ўтказилган бринза сепиб л  
безатинг. Янги узилган бодринг ўрнига маринадланган 
бодринг ишлатишингиз ҳам мумкин. ^

Ч
4
«А

«АИДА» САЛАТИ

4 4Керакли масаллиқлар: 5 та булғор қалампири, 1 та
карам, 2 та помидор, 3 та пиширилган тухум, 2 ош қошиқ *  

«• ўсимлик ёғи, 1 ош қошиқ сирка, 1 чой қош иқ ё хантал, *6
*  таъбга кўра шакар ва туз. 0

Тайёрланиш  усули: карамни ювиб, устидаги яшил ^ 
япроқларини олиб ташланг ва майда тўғранг. Помидорни 
пўстидан тозалаб, паррак қилиб тўғранг. Булғор қалам- 'J-

*  пирини духовкада пишириб, уруғларидан тозаланг. Сўнг *
*  сомонча шаклида тўғраб, олдиндан тайёрлаб қўйилган *  
.а сабзавотлар билан аралаштиринг. Тайёр салат устига ,л  
ф ўсим лик ёғи , хантал, туз ва ш акардан тайёрланган  ^

қайлани қуйинг. Ликопчага уйиб солиб, устидан майда 
тўғралган кўкат ва тухум сариғини сепинг, озгина сирка 

<  қуйинг. <<.
4 4
л  КАРТОШКА ВА БУЛҒОР КДЛАМПИРИЛИ А

САЛАТ
■л

*  Керакли масаллиқлар: 1 банка маринадланган бул- 18 
- ғор қалампири, 1 кг картошка, 0,5 стакан сут, 4 ош қош иқ - 
'■<. ўсимлик ёғи, майдаланган қора мурч, таъбга кўра туз. ^ 
4 Тайёрланиш усули: картошкани тузли сувда қайнатиб 4 
^  майда тўртбурчак шаклида тўғранг. Устидан сут ва ўсим- ^  
^ лик ёғи куйинг, таъбга кўра туз, мурч сепинг. Масаллиқларни

яхшилаб аралаштириб, 2-3 соат салқин жойга олиб кўйинг.
^  Тайёр бўлган салатни олдиндан банди олинган, ювиб ^  
f  куритилган булғор қалампирининг ичига солинг.



<4
4

i f ja c m урхониняи^ди 6«^ла/еон fiu Gy/zop ^tiyxiy/.im pu,

„  ҚИЗИЛ БУЛҒОР КАЛАМПИРИЛИ „
4 БУТЕРБРОД 4

Керакли масаллиқлар: 15-20 та булғор қалампири, *  
dt 1 та пиёз, 1 та картошка, 1,5 ош қош иқ ўсимлик ёғи, туз, «* 
ф лимон шарбати. $

Тайёрланиш усули: булғор қалампирини тузли сувда 
пишгунча қайнатинг, гўштли қисмини олиб ташлаб, кури- 
тинг. Сўнг унга майда тўғралган пиёзни аралаштириб, ёғоч 
ҳовончага солиб эзинг. Унга картошка бўтқаси, ўсимлик 

^  ёғи, таъбга кўра туз, лимон шарбатини қўшиб яхшилаб *  
«а аралаштиринг ва нон бўлакларига суртиб чиқинг. Тайёр «а 
ф бўлган бутербродлар устини эса майда тўғралган петрушка ф 

кўкати билан безанг.Зг -51

«МЕНИНГ ОРЗУИМ» 4
*  САЛАТИ <
*  *
л  Керакли масаллиқлар: 3 та булғор қалампири, 2 та 
^  помидор, 1 та пиёз, 2 ош қошиқ к^рғичдан ўгказилган пишлоқ, л 

петрушка кўкати, ўсимлик ёғи, сирка ва лимон шарбати.
Т а й ё р л а н и ш  у сул и : қа л а м п и р н и  қу р у қ  товада 

пиш ириб олинг, уруғларини олиб ташлаб, майдалаб ч.
< тўғранг. Сўнг тўғралган помидор, пиёз ва петрушка билан < 
л  аралаштиринг. Унга лимон шарбати, сирка ёки ўсимлик л

ёғини қуйиб, қирғичдан ўтказилган пишлоқни сепинг. Хо- 
ҳишга қараб, тўғралган аччиқ гармдорини қўшишингиз 

^  ҳам мумкин. 18
ф &
Ч ЯШИЛ БУЛҒОР КАЛАМПИРИЛИ Ч
< САЛАТ 4

Керакли масаллиқлар: 4-5 та яшил булғор қалампи- 
ри, 4 та помидор, 4 та бодринг, 1 стакан ўсимлик ёғи, 3 ош 

^  қош иқ 5 % ли мева сиркаси, 0,5 стакан қайнаган сув, *  
- майдаланган қора мурч, туз, эзилган саримсоқпиёз. f.
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Тайёрланиш  усули: булғор қалампирини сомонча ^  
шаклида кесиб чиқинг, уруғларини олиб, совуқ сувда ^  
ювинг. Помидор ва бодрингни пўстини арчиб, паррак шак- ^  
лида тўғранг. Ўсимлик ёғи, туз, мурч, саримсоқпиёз ва 
сувдан маринад тайёрланг. Маринадни тўғралган сабза- '** 
вотлар устига қуйинг ва бир соатга олиб қўйинг. *

Л
БУЛҒОР КДЛАМПИРИ ВА МАЙОНЕЗЛИ

САЛАТ *
А

Керакли масаллиқлар: 6 та булғор қалампири, 1 та с» 
помидор, 2 та сабзи, 1 боғ селдер кўкати, 1,5 стакан ^ 
майонез, таъбга кўра туз.

Тайёрланиш усули: булғор қалампирини узунасига 
кесинг, уруғларидан тозалаб ювинг ва майдалаб тўғранг. 
Помидор ва сабзини кичик кубик шаклида, кўкатни йирик 
тўғранг ва булғор қалампири билан аралаштиринг. Сўнг 
унга майонез қўш инг. Хоҳишга қараб салатга тухум, 
майдаланган қора мурч ва сирка қўшишингиз мумкин. ^

&
«БАҲОР» САЛАТИ

4
Керакли масаллиқлар: 4-5 та булғор қалампири, 1 та *  

тухум, 1 та помидор, 1 боғ кўк пиёз, 3 ош қошиқ майонез, ;1 
2 ош қошиқ кефир ёки қатиқ, петрушка кўкати, таъбга кўра  ̂
туз.

Тайёрланиш  усули: булғор қалампирини қаламча 
шаклида тўғранг, унга майдаланган тухум, помидор ва ^  
кўк пиёз қўшинг. Тузини ростлаб кўкат сепинг ва яхши
лаб аралаштиринг.

Майонезни кефир ёки қатиқ билан аралаштириб, тайёр ‘ 
бўлган масаллиқ устига қуйинг. Дастурхонга тортишдан *  
олдин салат юзига петрушка кўкати сепинг.
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БУЛҒОР КДЛАМПИРИ ВА ЁНҒОҚЛИ
САЛАТ ^

Керакли масаллиқлар: 8-10 та булғор қалампири, *  
«б 0,5 стакан ёнғоқ, 3-4 бўлакча саримсоқпиёз, 0,5 стакан «а 
0 қатиқ, 2 ош қош иқ ўсимлик ёғи, таъбга кўра туз. £
, Тайёрланиш усули: булғор қалампирини ювиб пиши- ^ 
^  ринг. Сўнг пўстини арчиб, уруғидан тозаланг ва майда ^
. тўғранг. А

Майдаланган ёнғоқ ва саримсоқпиёзга қатиқ, ўсимлик 
л  ёғи ва таъбга кўра туз қўшиб аралаштиринг. Сўнг шу *  

қайлани тайёрлаб қўйилган қалампир устига қуйинг. &
<3

КРОКЕТЛАР (КОПТОКЧАЛАР)

Керакли масаллиқлар: 1 кг булғор қалампири, 1 ста- ^  
^  кан қирғичдан ўтказилган бринза, 2 та тухум, 2 боғ *
*  петрушка кўкати, 2 ош қош иқ ун, талқон, 8 ош қош иқ <А 
^  ўсимлик ёғи, таъбга кўра мурч ва туз. 2..

Тайёрланиш усули: булғор қалампирини ювиб, сувда ^ 
пиширинг. Сўнг пўстини тозалаб, уруғини олиб қирғичдан 
ўтказинг. Тайёр бўлган қалампирга бринза, иккита тухум 
сариғи, майда тўғралган петрушка кўкати, туз ва мурч *~ 

4 солинг. Яхшилаб аралаштириб, ун ва талқон қўшинг ва 4 
ҳосил бўлган қиймадан коптокчалар ясанг. Тайёр бўлган .л  
крокетларни аввал унга, сўнг тухумга ботириб, қизди- 
рилган ўсимлик ёғида қовуриб олинг. Дастурхонга иссиқ

*  ҳолда қатиқ билан бирга тортинг. Ёқимли иштаҳа! ^
dfc ^
<4 ТУРПЛИ САЛАТ
4 4
л  Керакли масаллиқлар: 4 та турп, 100 грамм булғор ^  

қалампири, 300 грамм қайнатилган гўшт, 2 та пиёз, 1 бў- 
лакча саримсоқпиёз, 2 та сабзи, 6 ош қош иқ 3 % ли сир-

*  ка, 6 ош қош иқ ўсимлик ёғи, таъбга кўра туз, аччиқ қизил 16
*  қалампир қаламчаси ва кўкатлар. £
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,j, Тайёрланиш  усули: турп пўстини арчиб, сомонча 
^  шаклида тўғранг (ҳиди ўткир бўлса, турпни илиқ сувда ^  

чайиб олинг). Тайёр бўлган маҳсулотни сомонча шаклида
*  тўғралган гўшт, сабзи , булғор қалампири ва майда *  

тўғралган пиёз билан аралаштиринг. Устидан сирка, туз ^
4 ва қизил гарм дори қовуриб олинган ўсим лик ёғини ^  

қуйинг.
^  Дастурхонга тортишдан олдин ликопчага уйиб солиб,
" устини майда тўғралган петрушка ёки укроп кўкати билан 

безанг.
Л  Л

dfc «ПОЙТАХТ» «д
*  САЛАТИ #

Керакли масаллиқлар: 300 грамм мол гўшти, 3-4 та 
^  булғор қалампири, 1 та картошка, 1 та тузланган бодринг,
*  3 та тухум, 1 та сабзи, 1 та олма, 0,5 стакан кўк нўхат, *  
<& 1 стакан зайтун меваси, 1 та бодринг, 1 та помидор, *

1 стакан майонез, 6 ош қош иқ қайла.
Тайёрланиш  усули: қайнатилган гўшт, картош ка, ^  

сабзи, тузланган ёки маринадланган бодринг, булғор 
қалампири ва олмани сомонча шаклида тўғраб, ҳамма- 

ч. сини майонез ва қайла билан аралаштиринг. Тайёр бўл- 
4  ган масаллиқни салат барги устига уйиб солинг. Устига 4  
л  бир бўлак гўшт, бир бўлак қайнатилган тухум, зайтун ^  
^  меваси, олма, бодринг ва помидор қўйинг.

*  ЛАВЛАГИЛИ САЛАТ *
*  *  
Ч Керакли масаллиқлар: 2 та лавлаги, 3-4 та булғор '< 
4 қалампири, 1 ош қошиқ хантал, 1 та саримсокдиёз, ярим 4 
^  боғ укроп кўкати, 5 ош қошиқ майонез, 5 ош қошиқ сметана. ^

Тайёрланиш усули: лавлаги ва булғор қалампирини 
сомонча шаклида тўғранг. Унга майдаланган сарим - л'

Ф соқпиез, хантал, майонез ҳамда сметана аралашмасини
(fe қўшинг. Юзига майда тўғралган укроп кўкати сепинг.
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^  КОРЕЙСЧА САЛАТ ^

^  Керакли масалликлар: 3-4 та булгор қалампири, *  
0,5 стакан гуруч, 1 стакан кўк нўхат, 2-3 ош қош иқ сирка, *

*  3 ош қош иқ ўсимлик ёги, таъбга кўра мурч ва туз. &  
Л Т а й ё р л ан и ш  усул и: қизил  бул гор  қалам пирини  » 
г  қайнатиб пиширинг. Тозалаб, сомонча шаклида тўгранг.
Ч  Сўнг унга қайнатилган гуруч, кўк нўхат, таъбга кўра туз,
< қора мурч қўшинг.Устидан сирка ва ўсимлик ёгини қуйинг. 
л  Ҳаммасини аралаштириб, ликопчаларга сузинг.

** ПИЁЗЛИ
» ИКРА

'>, Керакли масалликлар: 5-6 та пиёз, 3-4  та булгор
*  қалампири, 2 та сабзи, 5-6 бурда нон, 6 ош қошиқ помидор
л  бўтқаси, 6 ош қош иқ ўсимлик ёги, 3-4 ош қошиқ 3 % ли

сирка, кўкат ва таъбга кўра туз.
Тайёрл аниш  усули: пиёз ва булгор қалампирини 

^  майдалаб тўгранг, сабзини қирғичдан ўтказинг. Пиёз ва 
- қалампирни қовуриб, унга сабзи, помидор бўтқаси ва 

,> қи р ғи чд а н  ў тка зи л га н  нонни арал аш ти ри нг. Тайёр 
^  бўлгунча паст оловда қопқо ғи  ёпиқ ҳолда димланг. 
л  Сузишдан аввал икрага туз ва сирка қўш инг. Икрани 

сузиб олиб, совигандан сўнг юзига кўкат сепинг.
«*
а» ФРАНЦУЗЧА САЛАТ

Керакли масалликлар: 3-4 та яшил ва қизил булгор
< қалампири, 1/4 стакан гуруч, 2 та маринадланган бодринг,

1 та пиёз, ярим бог салат барги, шакар, сирка, туз.
Тайёрл аниш  усули: булгор қалампири ва пиёзни 

сомонча шаклида тўғранг. Помидор ва бодрингни майда А  
бўлакларга бўлинг. Сабзавотларни қайнатиб пиширилган

*
л..

гуруч га қўшиб аралаштиринг. Сўнг унга таъбга кўра шакар, ^
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ч  туз, сирка ҳамда майдаланган мурч қўш инг. Салатни 
^  дастурхонга тортишдан олдин салат барги билан безанг. ^

*  САБЗАВОТЛИ САЛАТ *
6* di.

а Керакли масаллиқлар: 3-4 та булгор қалампири, 1 та ^  
бодринг, ярим бош карам, 1 та помидор, 0,5 стакан + 
қайнатилган гуруч, 5 чой қошиқ хантал, таъбга кўра кўкат, ^  

^  туз, майонез. ^
Тайёрланиш  усули: булгор қалампирини сомонча

*  шаклида тўғранг. Сўнг унга тўғралган помидор ва бод- *  
«а ринг, тўғралган карам ҳамда қайнатилган гуруч қўшиб
й аралаштиринг. Кейин салатга тўғралган пиёз, кўкат, туз, ^  
^  хантал ва майонез қўшинг ва аралаштириб дастурхонга 

тортинг.
«4 <4

< ОЛМАЛИ БУЛҒОР 4
Л  КДЛАМ ПИРИ Л

<А di
л  Керакли масаллиқлар: 10-12 та булгор қалампири, ^ 

1 -2 та олма, 2 та тухум, 6 ош қошиқ майонез, 1 та помидор,
1 та бодринг, таъбга кўра туз.

«I. Тайёрланиш усули: булгор қалампирини пиширинг. '•<- 
4  Олмаларни (уругидан тозалаб) қайнатиб пиширинг. Тухум 4  
А  ва пиширилган булгор қалампирининг бир бўлагини тўрт- 

бурчак шаклида тўғранг. Сўнг унга майдаланган мурч, 
петрушка кўкати, туз, майонез қўш иб аралаш тиринг. ё"

*  Тайёр бўлган қиймани қалампир ичига солиб чиқинг.
- Ликопчага терилган булгор қалампирини помидор ва

бодринг билан безаб, дастурхонга тортинг. *■
4 4
*  САБЗАВОТ ВА ГЎШТЛИ

САЛАТ4Й «А

*  Керакли масалликлар: 250 грамм гўшт, 6-8 дона *  
&  булгор қалампири, 1 та картошка, 1 та турп, 2-3 та помидор, ;



*
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2-3 та пиёз ёки 2 боғ кўк пиёз, 1 та сабзи, ярим бош карам, ^  
^  1 та тузланган ёки янги узилган бодринг, 1-2 та тузланган ^  
А  яшил қалампир, 0,5 стакан ўсимлик ёги, яримта анор, 1 ош 

қошиқ сирка, укроп кўкати, зира, қизил аччиқ қалампир ва *  
қора мурч, таъбга кўра туз. 

а» Т ай ёр л ан и ш  усули: гўш т ва сабзини тўртбурчак 4 
Фу шаклида, картош ка ва пиёзнинг бир қисмини паррак ^  
'Л. ш аклида тўғран г. Булғор қалам пирини уруғларидан «л 
4 тозалаб, ҳалқа шаклида тўғранг. Қиздиоилган ўсимлик 4 
л  ёғида пиёзни қовуринг ва гўштни солинг. Гўшт қизаргани- ^  

дан кейин товага тўғралган помидор, картошка, булғор 
** қалампири ва сабзи , қизил аччиқ қалампир ва зира ^
*  солинг. Пишгунча паст оловда димланг. Тайёр бўлган *  
е  гўшт ва сабзавотларни човли ёрдамида ёгини сириқ- ф 
<  тиринг. Турпни сомонча шаклида, бодрингни тўртбурчак
4  шаклида, пиёзни юпқа ҳалқа шаклида, карам ва тузланган 4 
^  яшил булғор қалампирини эса майдалаб тўғранг. 1-2 та А  

помидорнинг шарбатини олиб, қовурилган гўшт ва сабза- 
'л  вотларга қўшиб аралаштиринг. Сўнг унга анор донача- *
*  ларини қўшишни ҳам унутманг. Салатга зира, қизил аччиқ «6 
г  гармдори, сирка солиб, бироз вақтга олиб қўйинг. ф 

< 0  Қайла қуйидагича тайёрланади: 1 та пиёз юпқа ҳалқа ^  
^  шаклида тўғралиб, унга 1 чой қошиқ сирка ва анор шарба- ^  
^  ти қўшилади.

Салатни дастурхонга тортишдан аввал ликопчага тоғ *  
шаклида уйиб, атрофини тўғралган пиёз ва укроп кўкати 

» билан безанг ва устидан қайлани қуйинг. »

Керакли масалликлар: 10-12 та булғор қалампири,
5 та помидор, 5 ош қошиқ ўсимлик ёғи, 4 бўлакча сарим- ^  

^  соқпиёз, 1 боғ кўк пиёз, петрушка ва укроп кўкатлари, *

4
«А

БУЛҒОР КДЛАМПИРИ ВА ПОМИДОРЛИ  
САЛАТ

*
«е
4

*  таъбга кўра туз ва мурч.
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^  Тайёрланиш  усули: помидорни ювиб бўлакларга ^  
бўлинг ва ликопчаларга териб чиқинг. Булғор қалампири- ^  
ни сомонча шаклида тўғраб, помидор устига теринг. Устига 
майда тўғралган кўк пиёз, укроп ва петрушка кўкатини *  
сепинг. Сўнг майдаланган саримсоқпиёз ва мурч солинган 
ўсимлик ёғини қуйинг. &

4

«БАРАКА» САЛАТИ

ТУХУМ БИЛАН БУЛҒОР КДЛАМПИРИ

*
«е
4
Лг

Керакли масалликлар: 5-6 та гўштли юмшоқ булғор 
қалампири, туз, сирка, ўсимлик ёғи, майдаланган қора мурч.

Тайёрланиш  усули: булғор қалампирини духовкада е* 
устини  ж и га р р а н г тусли пўст қоплагунча  пиш ириб, ^  
эҳтиёткорлик билан юпқа пўстини ажратиб олинг. Сўнг 
ликопчага териб, устидан туз, майдаланган қора мурч, 
сирка ва ўсимлик ёғини қуйинг. 1-2 соат тиндириб қўйиб, 
тайёр салатни дастурхонга тортинг.

А

4

Керакли масалликлар: 1 кг яшил булғор қалампири, 
туз, ўсимлик ёғи, 6 та тухум.

Тайёрланиш усули: яшил булғор қалампирини ювиб, ^  
уруғларидан тозаланг ва юпқа ҳалқа шаклида тўғранг. 4 
Сўнг қиздирилган ўсимлик ёғига солиб димланг. Тухум- д  
ларни кўпиртириб, қалампирнинг устига солинг ва ўрта 
оловда пиширинг. Таом тайёр бўлгунча санчқи билан 
аралаштириб туринг. *

Дастурхонга тортишдан аввал таом юзини қирғичдан 
ўтказилган пишлоқ билан безанг.

4
л  «КУЗ ИФОРИ» САЛАТИ *

Керакли масалликлар: 10 та яшил булғор қалампири, 64
*  1 та кўк ёки оқ пиёз, укроп, туз, 3-4 ош қошиқ узум сир- *
&  каси. !*•

А 
*
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^  Тайёрланиш усули: яшил булғор қалампирини ювиб, ^  
^  уруғидан тозаланг ва бўлакланг. Унга майда тўғралган ^  

кўк ёки оқ пиёз, укроп кўкати, таъбга кўра туз солинг.
‘л  Яхшилаб аралаштириб, устидан узум сиркасини қуйинг *  
dS. ва 15-20 дақиқа тиндириб қўйинг. «д
# Дастурхонга тортишдан аввал ликопчаларга солиб, *  
д устини укроп кўкати билан безанг.

«е
4 АРМАНЧА САЛАТ

Керакли масалликлар: 1 кг булғор қалампири, 4 дона 
помидор, 3 ош қошиқ ўсимлик ёғи, 1 та саримсоқпиёз, 1 ош

# қошиқ сирка, петрушка кўкати, таъбга кўра туз. ^
^  Тайёрланиш  усули: булгор қалампирини пишириб ^

олинг. Сўнг идишга солиб туз қўшинг ва устини сочиқ 
^  билан ёпиб қўйинг. Совигандан сўнг пўстини тозалаб, ^
*  ликопчаларга териб чиқинг. *  
л  Помидорларни духовкада пиш ириб олиб, совитинг. Л  
,.л  Пўстини тозалаб, санчқи билан эзинг. Помидорга туз, л  
ф саримсоқпиёз, ўсимлик ёғи, сирка ва майда тўғралган ^

петруш ка  кўка ти н и  қўш и н г. Тайёр  бўлган қайлани 
қалампир устига куйинг. Дастурхонга бир-икки соатдан 

'-^.^сўнг тортиш мумкин. Ч
4 4
-  ГУЛКАРАМЛИ САЛАТ А

*
К е р а к л и  м а с а л л и қ л а р : 6 -8  та қи зи л  б ул ғо р  

қалампири, 300 грамм гулкарам, 4 ош қош иқўсимлик ёғи,
3 ош қошиқ сирка, петрушка кўкаги, таъбга кўра туз. ^ 

Ч  Тайёрланиш усули: булғор қалампирини пишириб, уруғ Ч  
4 ва пўстидан тозаланг. Сўнг унга туз, сирка, ўсимлик ёғи 4 
А  кўшинг. Гулкарамни тузли сувда пишириб олиб, човлида *  

сувини сириқтиринг. Сўнг унга ҳам сирка ва ёғ қуйинг.
' Ясси ликопчага пиш ирилган қалампир ва гулкарамни ^  

^  чиройли қилиб навбатма-навбат териб чиқинг. Юзини ^  
Ф петрушка кўкати билан безанг. г-
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ч  САБЗАВОТ БЎТҚАСИ л

< 4
Керакли масалликлар: 8-10 та қизил булғор қалам-

пири, 1 та помидор, 1 та пиёз, 3-4 бўлак саримсокдиёз,
^  3-4 ош қошиқ ўсимлик ёғи, петрушка кўкати ва таъбга 
Л кўра туз. Л
щ, Тайёрланиш усули: пиёз ва саримсоқпиёзни майда fr 
Ч  тўғраб, туз қўшиб аралаштиринг. Унга пишириб майда <  
4 тўғралган булғор қалампирини қўшинг ва яна аралаш- *  
л  тиринг. Тайёр бўлган масаллиққа пўстидан тозаланган ^  

ва қирғичдан ўтказилган помидор солинг. Ҳосил бўлган 
^  сабзавот бўтқасига туз, тўғралган петрушка кўкати, ёғ I,v
*  солинг ва яхшилаб аралаштиринг. ^
А  Таъбга кўра ушбу бўтқага пиширилган ва майдалаб - 
^  эзилган аччик, гармдорини солиш мумкин. «j,

4 г  „ 4
л  БУЛҒОР КАЛАМПИРИДАН «ҚУЗИҚОРИН»

Керакли масалликлар: 4 та маринадланган булғор v‘ 
«6 қалампири, 4 та тухум, 400 грамм консерваланган кўк «8 
&  нўхат, 2-3 ош қошиқ ўсимлик ёғи, сирка ва таъбга кўра - 
«4 туз. ч
^  Тайёрланиш усули: кичикроқ қизил булғор қалампир- ^  
л  ларини танлаб олиб, эҳтиёткорлик билан уруғларидан ^  

тозаланг. Тухумларни сувда қайнатиб пишириб олинг. Қалин 
томонини шундай кесингки, тухум тик ҳолатда тура олсин.

4 Тухумнинг бош қисмига қизил булғор қалампиридан кесиб *  
олинган «қалпоқча»ларни кийгизинг. Ушбу «қалпоқча»- » 
л арнинг устига  майонездан нуқталар қўйиб  чиқинг. «е

< Қалам пирдан тайёрланган  «қўзиқоринлар»ни  ки чи к  < 
ликопчага териб, атрофига кўк нўхат солинг. Устига сирка, А  
ўсимлик ёғини қуйинг ва кўкат билан безанг.

Бундай салатни м аринадланм аган булғор қалам- 
^  пиридан ҳам тайёрлаш мумкин. Бироқтайёрлашдан аввал *
# уларни бироз қайнаган сувга солиш ёки пишириш керак. r
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ҚОВУРИЛГАН БУЛҒОР КАЛАМПИРИДАН  
САЛАТ

Керакл и  м асалликлар: 8 та янги узилган (қизил 
«а ва яшил) булгор қалампири, 5 ош қош иқ ўсимлик ёғи, 
а 4 -5  бўлак сарим соқпиёз, 4 ош қош иқ сирка, майдалан- 
^ ган қора мурч, петруш ка кўкати, туз.

Тайёрланиш  усули: булгор қалампирларини ювиб 
^  қуритинг. Ўсимлик ёғини қиздириб , унга қуритилган 

қалампирларни солинг. Қалампирлар юмшоқ ҳолга келиб, 
ҳамма ёғи сарғайгунча қовуринг. Сўнг навбатма-навбат 
учини  м а р ка зга  қа р а ти б  қи зи л  ва яшил б ул ғо р  

4 қалампирларини ликопчаларга теринг. Саримсоқпиёзни 
^  туз билан аралаштириб, бўтқа ҳолига келтиринг. Унга 
^  сирка, қора мурч ва майда тўғралган петрушка кўкатини 
^  қўш и ш ни  ун утм а н г. Ана шу м асал л иқни  б ул гор  

қалампирларининг устига қуйинг. 
л  Ушбу салатни қовурилган гўшт ёки балиқ билан бирга 
«А дастурхонга тортишингиз мумкин.

ф БУЛҒОР КАЛАМПИРИДАН ПАШТЕТ

Керакли масалликлар: 500 грамм булгор қалампири,
*  0,5 стакан сариёг, 1 стакан қирғичдан ўтказилган бринза,
*  лимон шарбати ва лимон кислотаси, петрушка кўкати, 2 та 
■л қайнатилган тухум, маринадланган узум, 1 та помидор.
0 Тайёрланиш усули: пиширилган, уруғи вэ пўстидан 
^ тозаланган булгор қалампирини бўтқа ҳолига келгунча 
А эзинг. Сариёғни ҳам яхшилаб эзиб, унга майдаланган 
^  бринза қўшинг ва ҳаммасини аралаштиринг. Сўнг унга 

майда тўғралган петруш ка кўкати, лимон шарбати ва 
лимон кислотасини солиб аралаштиринг. Паштетни пар

ей- рак шаклида тўғралган тухум, маринадланган узум ва 
ф помидор билан безаб, совуқ газак сифатида дастурхонга 
^  тортинг. Уни нон устига суртиб, тайёр бўлган бутербродни ^

2 -Дастурхонингизда б а кла ко н  ва б улгор  калампири

o l
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fj0  пиширилган қизил булғор қалампири билан (агар паштет ̂
' яшил б ул го р  қа л а м пирид ан  та й ё р л а н га н  б ўл са ), "

қайнатилган сабзи бўлаклари ва тухум билан безашин-
*  гиз ҳам мумкин. *
«А d*
2  ЯШ ИЛ ПОМИДОРДАН ИКРА

Керакли масаллиқлар: 500 грамм булгор қалампири 
(қизил ва яшил), 5 та яшил помидор, 1 та пиёз, 4-5 та ^  
бўлакча саримсокдиёз, 5 ош қош иқ ўсимлик ёги, 2 ош *  
қошиқ сирка, 1 та қайнатилган тухум, 1 та қизил помидор, »  

^  петрушка кўкати ва таъбга кўра туз. d,
Т а й ёр л ан и ш  усули: булгор қалам пири ва яшил

*  помидорларни пиш ириб, тозалаб, майда бўлакларга
А  бўлинг. Пиёзни ҳам тўғраб, озгина туз ва саримсокдиёз *' 

қўшиб эзиб аралаштиринг. Сўнг уни помидор ва булгор 
^  қалампири билан аралаштириб, бўтқа ҳолига келгунча ^  

эзинг. Унга таъбга кўра туз, сирка, ўсимлик ёги ва майда ^  
тўғралган петрушка кўкати солинг. Яхшилаб аралаштириб, 
ликопчаларга солинг. Устига майда тўғралган тухум ва *  

Ф петрушка кўкатини сепинг. Таом юзасини паррак шаклида ф 
кесилган қизил помидор бўлаклари билан безанг. ^

Дастурхонга колбаса, дудланган гўшт билан бирга 
^  совуқ газак сифатида тортишингиз мумкин.
А 4
А  КАРТОШКА ВА БУЛҒОР КАЛАМПИРИДАН А

ИКРА
«А «*

*  Керакли масалликлар: 1 кг қизил булгор қалампири, *  
5 та картош ка, 6 ош қош иқ ўсим лик ёги , 4 -5  бўлак ^

‘А  саримсоқпиёз, сирка, таъбга кўра туз, қора мурч. ^
4 Тайёрланиш усули: булгор қалампирини уругларидан 4 
л  то за л аб , сув га  солиб , ю м ш агунча  қа й н а ти н г ва *  

гўштқиймалагичдан ўтказинг ёки бўтқа ҳолига келгунча 
^  эзинг. Картошкани тузли сувда қайнатиб олиб, ундан бўтқа 
^  тайёрланг. Унга қора мурч, туз, сирка, ўсимлик ёги ва *  
4  эзилган саримсоқпиёзни кўшиб аралаштиринг. -ъ

А
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ч  Бу икра бутерброд учун ёки пиширилган (қовурилган) ^  
^  гўштга гарнир сифатида дастурхонга тортилади. ^

Л Бу икрани қуритилган қизил булгор қалампиридан ҳам 
тайёрлаш мумкин.

БУЛҒОР КДЛАМПИРИ ВА ПИШ ЛОҚЛИ *
А БУТЕРБРОД А
«е «е
*  Керакли масаллиқлар: 3 та булгор қалампири, 7 ош < 
о, қошиқ сариёг, 5 ош қош иқ қирғичдан ўтказилган пишлоқ л  
^  ёки бринза, нон, петрушка кўкати. ^  
^  Т а й ё р л ан и ш  усул и: булгор  қалам пирини ю виб, ^

уругидан тозаланг. Сўнг майда тўграб эритилган сариёг 
қўшиб аралаштиринг. Нонни 0,5 см қалинликда кесиб, *  

^  устига тайёр бўлган масаллиқни суртинг, устига қирғичдан ^
*  ўтказилган пиш лоқ ёки бринзани сепинг ва петрушка *  
Л  кўкати билан безатинг. Л  
ай Янги узилган булгор қалампири ўрнига маринадланган
0  ёки тузланган булгор қалампирини ҳам ишлатиш мумкин, ^ 
f  бироқ бу қалампирларни аввал яхшилаб куритиб олиш ^ 

лозим.
Сариёг ва булгор қалампиридан тайёрланган масаллиқ ^

*  қайнатиб совитилган гўшт, колбаса ва баликдан тайёр- ^
*  ланган газаклар учун яхши гарнир ҳисобланади. Бунинг *  
ей учун масаллиқни ўрама ш аклига келтириб, уни целы
^  лофанга ўраб қўйинг ва музлаткичга қўйинг. Масаллиқ ^  
^ қотиши керак, сўнг уни паррак шаклида кесиб, гўшт ёки - 
.js балиқнинг устига кўйиб дастурхонга тортинг. ^

4 4
БУЛҒОР КАЛАМПИРИ ВА ПОМИДОРЛИ ҚУИ М О Қ л

Керакли масалликлар: 2 та булгор қалампири, 1 та ^  
Ф помидор, 1 ош қош иқ сариёг, 2 та тухум, 4 ош қош иқ & 
г қирғичдан ўтказилган бринза, петрушка кўкати, туз. &
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^  Тайёрл аниш  усули: пиш ириб тозаланган булгор ^  
^  қалампирини майда тўғранг ва пўстини арчиб унга майда ^  
л  тўфалган помидорни қўшинг. Сўнг унга петрушка аралаш- ^

«а
«8

•А.

Л

тирилган хом тухум ни қўшинг. Аралашмани таъбга кўра 
тузлаб, товада қовуриб олинг. Тайёр бўлган қуймоқни 
иккига буклаб, устига майдаланган бринза сепиб, дастур
хонга тортинг.

*  БУЛҒОР КДЛАМПИРИ ВА БРИНЗАЛИ *
*  САЛАТ *
Л л
4  Керакли масалликлар: 3 та булгор қалампири, 1 ош *  
Ф қош иқ қирғичдан ўтказилган бринза, 5-6 та помидор, х.

петрушка ва укроп кўкатлари, сметана.
4 Тайёрланиш усули: сабзавот ва кўкатларни яхшилаб ^ 
л  ювиб, ҳаммасини майда тўғранг. Бринзани эса қирғичнинг л  

йирик тишидан ўтказинг. Ҳамма маҳсулотларни аралаш
тириб, ликопчага уйиб солинг. Устига укроп ва петрушка **

*  кўкатларини сепиб, сметана қуйинг ва д астурхонга  *  
&  тортинг. А
<  «е
< САБЗАВОТЛИ <
*  Д ЎЛ М А  Л

d» ей,
^ Керакли масалликлар: 4-5 та булгор қалампири,

2 та сабзи, 2 та пиёз, 2 бог петрушка, 2 бог селдер 
£  илдизи, 1 стакан ўсимлик ёги, 5 та помидор, 2 та дафна *  
^  япроги, 3 бўлак саримсоқпиёз, 2 ош қош иқ кўкат, таъбга ^

кура туз, қора мурч.
Тайёрланиш  усули: булгор қалампирининг устидан т 

л  қайнаган  сув қуйинг. С ўнг уни қо п қо ғи  ё п и қ  ҳолда *  
6 совитинг. Совигач, уругларидан тозалаб, ичига сабзавот- *  
Ф. лардан тайёрланган қиймани солинг. #
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,> Қиймани тайёрлаш учун майдаланган селдер илдизи, ^  
^  петрушка ва пиёзни аралаштириб ўсимлик ёгида бироз ^  
л  қовуринг. Сўнг унга туз, мурч, кўкатлар ва дафна япрогини л  

солиб аралаштиринг.
Қозонга булгор қалампирларини қийма солинган жойини 

^  ю қорига қаратиб теринг. Устидан гўш тқиймалагичдан ^  
ўтказилган помидор, ўсимлик ёги, таъбга кўра туз, дафна 

'•£ япроги солиб, ўрта оловда усти очиқ ҳолда қайнатинг.
4 Помидор шарбати қайнаб чиқиб кетганидан сўнг, масаллиқ 4 
^  устида қизил ёғ пайдо бўлади, шу пайт қозонни оловдан л  
; олиб, таомга эзилган саримсоқпиёз ва майдаланган кўкат ^  

^  қўшинг. Совиган булғор қалампирини чуқур ликопчага ^  
териб, устидан майда тўғралган кўкат сепиб, дастурхонга 
тортинг.

Ушбу газакни бир ҳаф тагача музлаткичда сақлаш ^  
^ мумкин. ^
л  &
,,  БУЛҒОР КАЛАМПИРИДАН ПОМИДОР ДЎЛМ А
«S <2

Керакли масалликлар: 3-4 та помидор, 500 грамм
булгор қалампири, 3-4 та пиёз, петрушка кўкати, туз,

" сирка, ўсимлик ёги.
Тайёрланиш  усули: ўртача катталикдаги помидор- ^

*■ ларни танлаб олиб совуқ сувда ювинг. Тепасини кесиб ^
. олиб, ичидаги магзини олиб ташланг ва тузланг. 3-4 та *е

^  булгор қалампирини пиширинг. Учини кесиб олиб ташлаб, ^
четларини ичига букланг.

Қиймани тайёрлаш учун булгор қалампирининг 4-5  ,>
£ тасини пишириб майда тўғранг. Сўнг унга пиёз, петрушка ^
^  кўкати, таъбга кўра туз, сирка ва ўсимлик ёгини қўшинг. л

Тайёр бўлган қиймани помидорлар ва пиширилган
булгор қалампирларининг ичига солинг. Устига петрушка ■'
кўкатини сепинг. Қалампирнинг устига ҳалқа шаклида ^

• тўғралган помидор бўлакчаларини қўйишингиз мумкин.
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3-4 та пиёзни ҳалқа шаклда кесиб, туз сепиб, ликоп- ^  
чаларга териб чиқинг. Устидан майда тўғралган петрушка ^  
кўкатини сепиб, сирка ва ўсимлик ёғини қуйинг. Сўнг 
қийма солинган помидор ва булғор қалампирларини териб А  
чиқинг. Ушбу салатни қовурилган ва димланган гўштга 
гарнир сифатида дастурхонга тортишингиз мумкин. *

БАҚЛАЖОНЛИ  
ДЎЛМ А

Керакли масалликлар: 500 грамм булғор қалампири,
1 та бакдажон, саримсокдиёз, таъбга кўра туз, 3 ош қошиқ 
ўсимлик ёғи, сирка, петрушка кўкати, 1 та помидор.

Тайёрланиш  усули: булғор қалампирини пишириб, 
ичидаги уруғларини олинг. Бакдажонни ҳам пишириб, 
пўстини арчиб, яхшилаб эзинг. Эзаётганингизда ичига 
бир нечта саримсокдиёз бўлакчаларини солиб, таъбга 
кўра туз, ўсимлик ёғи ва озгина сирка қўшинг.

Тайёр бўлган қиймани булғор қалампирлари ичига 
солиб, дўлмани ликопчага териб чиқинг. Устига ўсимлик 
ёғини қуйиб, майда тўғралган петрушка кўкати ва паррак 
шаклида тўғралган помидор бўлаклари билан безанг.

ТУЗЛАНГАН БОДРИНГ ВА БУЛҒОР  
КАЛАМПИРИДАН САЛАТ

Керакли масалликлар: 2-3 та яшил ёки қизил бупғор 
қалампири, 1 та тузланган бодринг, 1 та пиёз, туз, шакар, 
ўсимлик ёғи, укроп кўкати.

Т а й ё р л ан и ш  усули: булғор  қалам пирини  ю виб, < 
ичидаги уруғларини тозалаб, сомонча шаклида тўғранг. л  
Т узл анга н  б о д р и н гн и  қи р ғи ч д а н  ў т ка з и н г , п и ё зн и  
майдалаб тўғранг. Барча сабзавотларни аралаштириб, 5,4 
таъбга кўра туз ва шакар қўшинг. Устига ўсимлик ёғини *  
қуйиб, салатни укроп кўкати билан безанг. ф
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4 ЖКеракли масалликлар: 500 грамм булғор қалампири,
*  2 та сабзи, селдер кўкати илдизи, 1 та пиёз, 3-4 ош қошиқ *  

ўсимлик ёғи, 3-4  та картош ка, 1-2 та помидор, ярим е* 
стакан қирғичдан ўтказилган бринза, 2-3 бўлак саримсоқ- ^  
пиёз, 2 та тухум , 1 стакан сут, таъбга  кўра туз ва 
майдаланган мурч.

Т ай ёрл ани ш  усули: сабзи  ва селдерни тозалаб, 
тўртбурчак шаклида, пиёзни ҳалқа шаклида тўғранг. 
Сабзавотларни чукур товага солиб, тенг микдорда ўсимлик 
ёғи ва сув куйиб пишгунча димланг. Сўнг тайёр бўлган 
масалиққа тўртбурчак шаклида тўғралган картошка ва 
пом ид орни  со л и н г. Яхшилаб аралаш тириб , қайнаб

• чиққандан сўнг оловдан олинг. С ўнг бринза, эзилган 
«6 саримсоқпиёз, петрушка кўкати, таъбга кўра туз ва мурч 
4 солинг. Ана шу қиймани булғор қалампири ичига солинг.

Духовка листига олдиндан ярим стакан сув куйинг. 
Сўнг қийма солинган қалампирларни териб чиқинг. Устига 
қирғичдан ўтказилган помидор, 2-3 ош қош иқ ўсимлик 

<8 ёғи солиб, духовкада пиширинг. Тухумларни сутга солиб 
f  аталанг ва духовка листидаги қалампирларнинг устига 

куйинг ва пиширишда давом этинг.

< САБЗАВОТЛИ ОЛМА
ДЎЛМ АСИ

Керакли масаллиқлар: 3 та маринадланган булғор
*  қалампири, 6-8 та қизил олма, 300 грамм кўк нўхат, 1 та
- қайнатилган селдер илдизи, майдаланган қора мурч,
<  таъбга кўра туз.
4 Тайёрланиш усули: олмаларнинг юқори қисмини кесиб 4

олиб , ичини бўш атиб  чуқур  «идиш ча»лар ясанг. ^  
Олмаларнинг ичидан чиққан масаллиқни уруғидан тозалаб 

''' майдаланг. Сўнг унга кўк нўхат, тўғралган селдер, майонез, А  
Ф мурч, туз қўш инг. Ҳосил бўлган масаллиқни олмадан *
- тайёрланган «идишча»ларга тоғ шаклида уйиб солинг. *
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Устига майдаланган тухум сепинг ва қизил маринадланган 
булғор қалампири бўлакчалари билан безанг. ^

ОЛМА ВА НОКЛИ САЛАТ *
л

Керакли масаллиқлар: 3 та булғор қалампири, 3 та <8 
помидор, 3 та олма, 3 та нок, 2-3 ош қошиқ ўсимлик ёғи . 
ёки майонез, петрушка кўкати, шакар, таъбга кўра туз. -> 

Тайёрланиш  усули: булғор қалампирини уруғидан ^  
тозалаб ювинг ва сомонча шаклида тўғранг. Помидор, л  
олма ва нокларни эса тўртбурчак шаклида тўғранг. Тайёр 
бўлган масаллиқни аралаштириб, унга ўсимлик ёғини 
куйинг ва таъбга кўра туз ва шакар қўшинг. *

Салат тайёр бўлгач, ликопчага солиб, юзини қизил 
булғор қалампири ҳалқачалари ва петрушка япроғи билан > 
безатинг. ^

«КИЗИЛ ДУХОБА»
САЛАТИ ^

Керакли масаллиқлар: 300 грамм нўхат, 3 та қизил 
булғор қалампири, 1 та олма, 2 та сабзи, 0,5 стакан 
майонез, таъбга кўра туз. ^

Т а й ё р л ан и ш  усули: 12 соат ивитилган нўхатни ^ 
қайнатинг. Сабзини қирғичнинг йирик тишидан ўтказинг, 
олмаларни бўлакларга бўлинг, қалампирни майдаланг. 
Тайёр бўлган масаллиққа таъбга кўра туз, майонез, 
ўсимлик ёғини қўшиб аралаштиринг.

ПИШИРИЛГАН ҚАЛАМПИРЛИ 4
САЛАТ л

Керакли масаллиқлар: 3-4 та булғор қалампири, 3 та 
помидор, 1 та пиёз, петрушка кўкати, 3 ош қошиқ ўсимлик ^  

•г ёғи, сирка, таъбга кўра туз.
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^  Тайёрланиш усули: булғор қалампирини ёғда жигарранг ^  
^  тусга киргунча қовуриб олинг. Сўнг пўстидан тозалаб, ^  
л  сомонча шаклида тўғранг. Уни помидор бўлаклари, пиёз ^  

ҳалқалари ва кўкат билан аралаштиринг. Салатнинг тузини 
^  ростлаб унга сирка, ўсимлик ёғини қуйинг. •r"'

*
БУЛҒОР $

+- ҚАЛАМПИРИ ВА КАРТОШКАЛИ «е
4 ВИНЕГРЕТ 4
*  *

Керакли масаллиқлар: 6-8 та булғор қалампири, 5-6 л 
ф та картошка, 2 та тухум, 2 боғ кўк пиёз, укроп кўкати, таъбга 

кўра туз.
Тайёрланиш  усули: қайнатилган картошка, булғор 

■* қалампири ва тухумларни майда тўғраб туз сепинг. Сўнг 'J- 
*  аралаштириб ликопчага уйиб солинг. Салат юзини тухум *
<&< бўлаклари ва укроп кўкати билан безанг. *

^ БУЛҒОР ^
КАЛАМПИРИ ВА ПИЁЗЛИ  

САЛАТ

^ Керакли масаллиқлар: 10-12 та яшил булғор қалам- ^
*  пири, 3 та помидор, 2 та пиёз, 1 боғ салат барги, 1 боғ *  

петрушка кўкати, 2 та аччиқ қалампир, 3 та қайнатилган ^
^  тухум, ўсимлик ёғи ёки хантал. ^

Т а й ё р л а н и ш  усул и : яшил бул ғор  қал а м пир ини  ^ 
духовкада пишириб, пўсти ва уруғларидан тозаланг. Сўнг .> 

^  йирик бўлакларга бўлиб, унга майда тўғралган пиёз, аччиқ 4 
А  қалампир, салат барги ва петруш ка кўкатини қўш иб А  

аралаштиринг. Тайёр бўлган масаллиққа ўсимлик ёғи ёки 
:1' хантал қўшиб, ликопчага уйиб солинг. Салатни помидор ^
*  бўлаклари, ҳалқа шаклида тўғралган пиёз, қайнатилган ^ 
г тухум, салат барги ва петрушка кўкати билан безанг.
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ҚИШ КИ САЛАТ ^

4
Керакли масаллиқлар: 200 грамм консерваланган ^  

булғор қалампири, 3 та картошка, 2 та пиёз, 2 та тузланган 
бодринг, 1 та сабзи, 150 грамм консерваланган кўк нўхат, ^
1 стакан сметана ёки майонез, таъбга кўра туз. *

Т а й ё р л а н и ш  усул и : қа й н а ти л га н  ка р то ш ка н и  
тўртбурчак шаклида тўғранг. Сўнг унга кўк нўхат, қайна- 
тилган сабзи бўлаклари, пиёз, тузланган бодринг ва 
консерваланган булғор қалам пирини қўш инг. Тайёр 
бўлган салатни майонез ёки сметана билан аралаштириб, 
таъбга кўра туз сепинг.

САБЗАВОТЛИ САЛАТ

Керакли масаллиқлар: 4-5 та яшил булғор қалам- 
пири, 4 та картошка, 300 грамм гулкарам, 200-300 грамм 
ловия ва кўк нўхат, 1 стакан майонез, 1 та бодринг, 3 та 
помидор, майдаланган қора мурч ва таъбга кўра туз.

Тайёрланиш усули: картошка, гулкарам ва ловияни 
тузли сувда қайна тинг. Картош ка  ва гулкарам ни 
бўлакларга бўлиб, ловия ва консерваланган ёки тузли 
сувда қайнатилган кўк нўхат билан аралаштиринг. Унга 
майонез ва яшил булғор қалампирининг ярмини тўртбурчак 
шаклида тўғраб солинг. Таъбга кўра туз ва мурч сепинг.

Тайёр бўлган салатни ликопчага солиб, уни тўғралган 
қизил помидор, бодринг, яшил қалампир билан безанг.

«БОҒ» САЛАТИ
4

Керакли масалликлар: 3 та картошка, 3-4 та булғор :etv 
қалампири, селдер илдизи, 1 та бодринг, 1 та турп.

Қайла учун: 1 та пиёз, 1 чой қош иқ сирка, 1 стакан 
майонез, майдаланган қизил гармдори ва таъбга кўра *  
туз. *
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.j,_ Т а й ё р л а н и ш  у с ул и : қа й н а ти л га н  ка р то ш ка н и  ч  

^  тўртбурчак шаклида тўғранг. Сўнг унга тўғралган селдер, ^  
бодринг, турп, булғор қалампирини қўшиб аралаштиринг. 
Устига қайлани қуйиб, эҳтиёткорлик билан яна аралаш- 
тиринг. ^

«9 Тайёр бўлган салатни ликопчага сузиб дастурхонга *  
&  тортинг.
«е
4  БУЛҒОР КДЛАМПИРИЛИ ИКРА

Керакли масаллиқлар: 4 та қизил ва яшил булғор 
4i' қалампири, туз, 3-4 та пиёз, 0,5 стакан ўсимлик ёғи, 1 ош
*  қош иқ сирка, петрушка кўкати.

Т а й ё р л а н и ш  ус ул и : қи зи л  ва яш ил б ул ғо р
қалампирини пишириб, пўсти ва уруғидан тозаланг. Туз 

4 сепиб, алоҳида идишларга солиб эзинг. Ўсимлик ёғида 
А  ўрта  оловда  п и ё зн и  қо в ур и б , уни и кки га  б ўл и н г. 

Қовурилган  п и ё зн и н г бир қисм ига  қизил  қалам пир
*  бўтқасини қўш инг. Бироз қовуринг ва совигач, сирка 
^  қўш инг. Яхшилаб аралаш тириб, ликопчага пирамида 
~ шаклида солинг. Устини пичоқ билан текисланг. Қолган

пиёзга эса яшил қалампир бўтқасини солиб, сирка қўшиб,
^  л икопчадаги  қизил  қалампир б ўтқасининг атроф ига 
^  солинг.

Тайёр бўлган салатни майда тўғралган петрушка кўкати 
билан безанг.

Ф
Ф КАРТОШКА ВА ҚУРИТИЛГАН БУЛҒОР
<  КАЛАМПИРИЛИ ИКРА
4
_дг К е р акл и  м асал л и қл ар : 5-6 та картош ка, 6 -8  та 

қуритилган булғор қалампири, 5-6 бўлак саримсоқпиёз,
4 ош қош иқ ўсимлик ёғи, сирка.

^  Тайёрланиш усули: картошкани тузли сувда қайнатиб, ^  
(К санчқи билан эзинг. Қуритилган қизил булғор қалампирини 4
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ч  алоҳида идишда қайнатиб, пўстидан тозаланг. Сўнг уни ч 
^  ҳам эзинг ва картошка билан аралаштиринг. Унга эзилган ^  
^  саримсоқпиёз бўлакчаларини солиб, устига ўсимлик ёги, 

сирка қуйинг ва яхшилаб аралаштиринг.
Л 5*
Л ҚУРИТИЛГАН БУЛҒОР КАЛАМПИРИЛИ ИКРАСИ Л

«е Керакли масаллиқлар: 20-25 та қуритилган қизил 
4 булғор қалампири, туз, 5-6 бўлак саримсоқпиёз, сирка, 4 
^  1 та тузланган бодринг. ^

Т а й ё р л а н и ш  усул и : қур и ти л га н  қи зи л  б ул ғо р  
қалам пирини яхшилаб ювиб, уруғларидан тозаланг. ;" 

^  Қайнатиб, пўстини олинг. Ю мшоқ жойини эзиб, унга *  
f  эзилган саримсоқ, сирка, туз қўшинг. Ёғоч қошиқ билан - 
<4 аралаш тириб , бир хил м асса ҳолига  ке л ти р и н г ва ■> 
^ ликопчага солинг. Пичоқ билан текислаб устини тузланган 4 
Л  бодринг бўлаклари билан безанг. л

+  БУЛҒОР КАЛАМПИРИ БЎТКАСИДАН
^ БУТЕРБРОД -5

ч Керакли масаллиқлар: 1 та батон нон, 10-12 та қизил 
^  ва яшил булғор қалампири, сариёғ, туз, қора нон. 4

Тайёрланиш  усули: батон ноннинг юмш оқ жойини ^
1,5 см қалинликда бўлакларга бўлиб, уларга сариёғ 

'л  суртинг.
д Қизил ва яшил булғор қалампирини пишириб тозаланг. <8 
f  Сўнг уларни алоҳида идишга солиб санчқи билан эзинг.
'Jt Юмшоқ бўтқа ҳосил бўлгач, туз қўшиб аралаштиринг ва •>. 
4 нон бўлакларига суртинг. Қизил ва яшил рангли бўтқа < 

суртилган нон бўлакларини бирин-кетин ликопчага қўйиб А 
чиқинг. Устини ёпиб бир неча соат тиндириб қўйинг. Сўнг 

** энига ўткир пичоқ билан кесинг. Бутербродлар жуда 
*  чиройли кўринишга эга бўлиши учун уларни қора ва оқ ^  

нондан тайёрлаш мумкин.
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«БОМБЕЙ» САЛАТИ Ч
4

Керакли масалликлар: 2 та булғор қалампири, 1 боғ 
*  салат барги, 2 ош қош иқ қайнатилган гуруч, 1-2 ош қошиқ 
«* ўсимлик ёғи, сирка, туз.
» Т а й ё р л ан и ш  усули: булғор қалам пири ва салат 
£  баргини сомонча шаклида тўғранг. Тузли сувда гуручни 
<  қайнатинг. Сўнг ҳамма масаллиқларни қўшиб аралаш- 
4 тиринг. Устига майдаланган қора мурч, сирка, ўсимлик 
л  ёғи ва таъбга кўра туз солинг.

*  Керакли масалликлар: 2 та булғор қалампири, 1 та 
,4, балиқ, 2-3 та картошка, 1-2 та тузланган бодринг, 1-2 та 
^  пиёз, 1 та сабзи, 2-3 ош қошиқ кўк нўхат, 2 та тухум, 2 ош 
л  қошиқ майонез, 2 ош қошиқ сметана.

Т а й ё р л а н и ш  усул и : қайнатил ган  картош ка  ва
4,6 тузланган бодрингни тўрбурчак шаклида, пиёзни ярим
*  ҳалқа, қайнатилган сабзини паррак, консерваланган 
jfc қалампирни сомонча шаклида, балиқ ва тухумни майдалаб

тўғранг. Ҳаммасини аралаштириб, кўк нўхат қўшинг. Сўнг 
4 майонез ёки сметана солиб, тузини ростланг ва эх^иёткор- 
^  лик билан аралаштиринг. Салатни ликопчага уйиб солинг. 

Салат ю зини балиқ, тухум, тузланган бодринг, сабзи
*  бўлаклари ва кўк пиёз билан безанг.

ТУХУМ , ПИШ ЛО Қ ВА СУТЛИ БУЛҒОР  
КАЛАМПИРИ

Керакли масалликлар: 1 кг булғор қалампири, 3-4 ош

■ jxsjjiwi. I iirinjyi^iyuи ап \jyjir\JYJ гҳсиlaivn ivi ĵvinvi —
«А пўстидан арчиб тозалаб, духовка листига теринг. Устига #-

«$
«ТАБИАТ» САЛАТИ

қошиқ сариёғ, 3 та тухум, 1 стакан майдаланган пишлоқ, 
2 стакан сут.
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тухум, пишлоқ ва сут аралашмасини қуйинг. Сўнгра яна fJL 
ёғ қуйиб, духовкада пиширинг. ^

ҚОВУРИЛГАН КАРТОШКА ВА БУЛҒОР Л
КАЛАМПИРИ

Ф
Керакли масалликлар: 3-4 та булғор қалампири, 4 та 

картошка, 0,5 стакан ўсимлик ёғи, туз, кўк пиёз. •<
Тайёрланиш  усули: тозаланган картошкани бўлак- ^  

ларга бўлиб тузланг ва ўсим лик ёғида чала қовуриб 
олинг. Сўнг унга юпқа тўғралган булғор қалампирини 
қўшиб, тайёр бўлгунча пиширинг. Дастурхонга тортишдан 
аввал юзига тўғралган кўк пиёз сепинг.

А

А
МЕКСИКАНЧА <

САЛАТ А

4

Керакли масалликлар: 120 грамм товуқ гўшти, 2 та 
қизил булғор қалампири, 2 боғ селдер кўкати, 1 та пиёз,
5 ош қош иқ ўсимлик ёғи, 30 грамм маринадланган узум. *  

Тайёрланиш усули: қовурилган товуқ гўштини майда 
сомонча шаклида тўғранг. Тозаланган селдерни қирғич- ^  
дан ўтказинг. Булғор қалампири, пиёз ва салат баргини 
сомонча шаклида тўғранг. Сабзавот ва гўштни ликопчага 
солиб, устига ўсимлик ёғи, сирка қуйиб, таъбга кўра туз 
ва шакар сепинг. л

*
ЖАЗОИРЧА САЛАТ *

Керакли масалликлар: 4-5 та булғор қалампири, 1 та <
кичикроқ пиёз, 1 ош қошиқ ўсимлик ёғи, 2 чой қошиқ 3% л
ли сирка, таъбга кўра туз ва мурч.

Тайёрланиш усули: пиширилган булғор қалампирини 
тозалаб, қалин угра шаклида тўғранг. Ҳалқа шаклида *  
тўғралган пиёз билан аралаштириб, устига таъбга кўра ^



i  f  j t ic m урхони бн^уддЛон fia  булгор 1<,ауд1/л иири ,

^  туз, майдаланган қора мурч қўшинг, устига ўсимлик ёғи 
^  ва сирка қуйинг. ^

*  ХУШБЎЙ САЛАТ *
d6 «Й
» Керакли масалликлар: 100 грамм маринадланган 4 
£  булғор қалампири, 1 та картошка, яримта тухум, ярим боғ ^  

кўк пиёз, 1 ош қошиқ хантал, ярим боғ салат барги, туз.
4 Тайёрланиш  усули: қайнатиб тозаланган картошка g 
^  ва маринадланган булғор қалампирини майда тўртбурчак л  

шаклида тўғранг. Унга майдаланган салат барги, кўк пиёз 
ва хантал қўшинг. Устини тухум ва пиёз билан безанг.

4 4
*  ЭСТОНЧА САЛАТ *
ч  «е
^  Керакли масалликлар: 2 та булғор қалампири, 1-2 ^
А  та помидор, 1 та бодринг, 1-2 та пиёз, туз, мурч, сирка, л

кашнич кўкати, райҳон, таъбга кўра петрушка кўкати.
Тайёрл аниш  усули: помидор, бодринг ва булғор ^  

4 қалампирини ювинг. Бодрингни пўстидан тозаланг, булғор < 
4  қа л а м п и р и н и н г дум и, уруғл арини  ол и нг ва пиёзни  ф, 

тозаланг. Сабзавотларни ҳалқа шаклида тўғранг. Кашнич,
4 райҳон, петрушка кўкатларини ювиб, майдалаб тўғранг. ^  
л  Л икопчага  сабзавотларни шу тарзда териш  керакки, 

помидор, бодринг, булғор қалампирларининг кетма- 
кетлиги бузилмасин. Сўнг сабзавотларга туз, майда- 

4 ланган қора мурч қўшиб, устига пиёз қўйинг. Салатга 4 
сирка қуйиб, юзига кўкатлар сепинг. *

< ТУЗЛАНГАН КАРАМ ВА БУЛҒОР 4
л  КАЛАМПИРИЛИ САЛАТ л

4
Керакли масалликлар: 300 грамм тузланган карам,

4 та булғор қалампири, 1-2 ош қошиқ ўсимлик ёғи, 2 та *
*  пиёз.
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^  Тайёрланиш усули: тузланган карамни майда тўғраб, ^  
^  ликопчага солинг. Унга ювилган ва уругларидан тозалаб ^  

майда тўғралган булғор қалампирини қўшиб, устидан 
А  ўсимлик ёғини солинг. Дастурхонга тортишдан аввал л  

салат юзига майда тўғралган пиёз сепинг.

Керакли масалликлар: 1 кг бакдажон, 1 кг помидор,
*  2 -3  та пиёз, 3 -4  та б ул ғор  қал а м пири , 2 -3  бўлак 
d6 саримсоқпиёз, 1 стакан ўсимлик ёғи, таъбга кўра туз ва 
4 туйилган қизил гармдори.

Тайёрланиш усули: бакдажонни духовкада пишириб 
олинг, улар юмшаганидан кейин (бакдажоннинг ёрилиб 

'■* кетиш ига йўл қўймаслик керак, акс ҳолда улар куриб
*  қолади) совитиб, пўстидан тозаланг. Кейин пичоқ билан 
А  майдалаб, унга  тўғралган пом идор, пиёз ва булғор 
^  қа л а м п и р и н и  қўш и б  а р а л а ш ти р и н г. М а йд ал анган

саримсоқпиёз қўшиб, ўсимлик ёғини қуйинг. Таъбга кўра 
туз ва туйилган аччиқ қизил гармдори солишни унутманг.

Керакли масалликлар: 2 та лавлаги, 2 та бакдажон,
** 2 та тухум , ярим  б о ғ петруш ка  кўкати , 2 -3  бўлак 
^  саримсоқ, 6 ош қошиқ ўсимлик ёғи, 2 ош қош иқ лавлаги *  
А  сиркаси, таъбга кўра туз. г
<  Тайёрланиш  усули: бақлажонни пишириб тозаланг ^  
4 ва майдалаб тў ғр а н г. Хом лавлагини майда тиш ли 4 
л  қирғичдан ўтказинг, унга тайёрлаб қўйилган бакдажон, ^  

майдаланган тухум, сарим соқпиёз, туз қўшиб, устига 
^  лавлаги сиркаси, ўсимлик ёғини қуйинг. Масаллиқни 
^  яхшилаб аралаштиринг. Сўнгра икрани ликопчага солиб, *  
А  устидан майда тўғралган петрушка кўкатини сепинг. *

*
А
<4
4

БАКЛАЖОН в а  п о м и д о р л и  
САЛАТ

А
«В
4
*

ЛАВЛАГИ ВА БАҚЛАЖОНЛИ  
ИКРА
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^ БАҚЛАЖОН b a  к ў к  н ў х а т л и  ч
4  САЛАТ 4

Керакли масалликлар: 2 та бақлажон, 2 та пиёз, 100 *  
<* грамм консерваланган кўк нўхат, 2 та тухум, 1 та олма, 6 л  
*  ош қош иқ майонез, 1 ош қош иқ хантал, 1-2 бўлакча # 
£  саримсоқпиёз, 6 ош қош иқ сметана, 2 ош қош иқ ўсимлик 

ёғи, таъбга кўра туз, шакар, лимон шарбати.
Т а й ё р л ан и ш  усул и: тозал анган  бақлаж онларни 

бўлакларга бўлиб, ўсимлик ёғида қовуриб олинг. Пиёзни 
тўртбурчак шаклида тўғраб, товадаги бақлажонга қўшинг 
ва 2 -3  д ақи қа  оловда уш ланг. С ўнг тайёр  бўлган 

4 масаллиқни совитиб, кўк нўхат, майда тўғралган олма ва 
. майдаланган тухум билан аралаштиринг. Устига туз, лимон 

шарбати ва шакар солинг. Салатни ликопчага сузиб, устига 
^  майонез, сметана, хантал ва саримсоқпиёздан иборат

<
л

4

«А

£

«S

iS

қайлани қуйинг. Помидор парраклари билан безатинг. 

ПИШ ЛОКЛИ БАКЛАЖОН

Керакли масалликлар: 1 кг бакдажон, 8 ош қошиқ 
ўсимлик ёғи, 0,5 стакан қирғичдан ўтказилган бринза ёки 
қаттиқ пишлоқ, таъбга кўра туз.

4 Т а й ё р л а н и ш  усул и : бақлаж онларни  пиш и риб , 
л  уруғидан тозаланг ва майда тўғранг. Сўнг қиздирилган 

ўсимлик ёғида бир неча дақиқа қовуринг. Шундан сўнг 
оловдан олиб, совитишга қўйинг.

18 Д а стур хо н га  тортиш дан  олдин усти га  қир ғичд ан  
f  ўтказилган бринза ёки пишлоқ сепинг.
<4
4 БАҚЛАЖОНЛИ ИКРА 4

Керакли масалликлар: 4 та бакдажон, 5 бўлак оқ нон, 
5-6 ош қошиқ 3 % ли сирка, 1 -2 та пиёз, 2 та олма, 4 ош 
қошиқ ўсимлик ёғи, 1-2 бўлакча саримсоқпиёз, 1 та тухум, 
1/4 боғ кўкат, таъбга кўра туз.

л

З-Д астурхонингиэда баклажон ва б ул ю р  калзмпири
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Тайёрланиш  усули: бақлажонларни бўйига кесиб, ^
" пиш ириб олинг. Сўнг пўстидан тозалаб, пичоқ билан ^  

майдаланг ва гўштқиймалагичдан ўтказинг. Унга пиёз,
*  олма солиб, таъбга кўра туз қўш инг. Тайёр бўлган
*  масаллиққа ўсимлик ёғи, майдаланган саримсоқпиёз, d* 
А қа й н а ти л га н  тухум  ва кўка т  қўш и н г. А гар  барча ^

маҳсулотлар пичоқ билан майдаланган бўлса, олмани 
r  қирғичдан ўтказган яхши. Шунингдек, икрага қирғичдан 

ўтказилган бринза солса ҳам бўлади.

А  ОСИЁЧА ИКРА

Керакли масалликлар: 5-6 та бакдажон, 0,5 стакан
*  ўсимлик ёғи, таъбга кўра туз, 1 ош қош иқ қирғичдан
*  ўтказилган пиёз, 1 стакан сметана, 0,5 стакан майонез.
4. Т а й ё р л а н и ш  усул и : бақлаж онларни  д уховкад а  
^  пиширинг. Пишириш жараёнида то бужмайиб қолгунча,

бир неча марта бақлажонларни ағдариб туринг. Сўнг 
пўстидан тозалаб, майдалаб тўғранг. Сўнг қирғичдан 
ўтказилган пиёз билан аралаштириб, устига майонез 

4 кўшинг. Шундан сўнг сметана қўшиб, аралаштиринг.
, Тайёр бўлган бақлажонли икрани қовурилган нон 

бўлаклари  билан д а стур хо н га  то р ти ш н и  м аслаҳат 
берамиз. Шу билан бирга, мазкур икра қовурилган гўштга

*  ҳам яхши гарнир бўла олади.

ПИШИРИЛГАН БАҚЛАЖОНЛИ САЛАТ

*  Керакли масалликлар: 4 та бакдажон, 5 ош қошиқ 
г- ўсимлик ёғи, 2 ош қош иқ сирка, қора майдаланган мурч,

петрушка кўкати, таъбга кўра туз.
4 Т а й ё р л а н и ш  у с у л и : п и ш и р и л га н  ва п ўсти д а н  4 
^  тозаланган бакдажонларни 6-8 га бўлиб ликопчага теринг. А  

Устига туз, мурч сепиб, сирка қўшинг ва охирида ўсимлик
*  ёғи қуйинг.
*  Салатни помидор парраклари ва майда тўғралган *  
г петрушка кўкати билан безанг. t.
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ч  ҚОВУРИЛГАН БАҚЛАЖОН ВА БУЛҒОР
^  КДЛАМПИРИЛИ САЛАТ

*  Керакли масалликлар: 4 та бақлажон, 500 грамм 
булғор қалампири, 0,5 стакан ўсимлик ёги, 0,5 стакан қошиқ

^  қирғичдан ўтказилган бринза, 5-6 бўлак саримсоқпиёз, 2
*  ош қошиқ сирка, петрушка, туз, 1 та помидор.

Тайёрланиш усули: бакдажонларни ингичка сомонча 
^  шаклида тўғраб, туз қўшинг ва 10-15 дақиқа тиндириб 

қўйинг. Сўнг ажралиб чиққан сувини тўкиб  ташлаб,
*  ўсимлик ёғида қовуриб олинг.
«4 Пиширилган булғор қалампирини пўсти ва уруғидан 
^  тозалаб, узун сомонча шаклида тўғранг ва қовурилган 

б а қл а ж о н л а р  билан а р а л а ш ти р и н г. Унга  эзи л га н  
саримсоқпиёз, йирик қирғичдан ўтказилган бринза, майда 
тўғралган петрушка кўкати, сирка, ўсимлик ёғи, таъбга

*  кўра туз солиб, ҳаммасини аралаштиринг. Тайёр бўлган
*  аралашмани ликопчага сузиб, юзини помидор бўлаклари 
^  билан безанг. »
^  Салатга қайнатилган тухум қўшинг, салатни алоҳида 

егулик сифатида ҳам, гарнир сифатида ҳам дастурхонга 
тортиш мумкин.

«<.
< БАКЛАЖОН ВА ТУХУМЛИ ИКРА
«А

Керакли масалликлар: 4 та бакдажон, 2 та тухум, 
** 0,5 стакан ўсимлик ёғи, 3-4 бўлак саримсоқпиёз, сирка
*  ёки лимон кислотаси, таъбга кўра туз.

Безаш учун: помидор ва бодринг.
Тайёрланиш  усули: бакдажонларни баланд оловда

4 пишириб олинг. Иссикдигида пўстидан тозалаб эзинг. 
л  Майда тўғралган қайнатилган тухум, эзилган саримсоқпиёз, 

ўсимлик ёғи, сирка, таъбга кўра туз қўшинг. Ҳаммасини 
** яхшилаб аралаштиринг.
^  Ликопчага солиб, икра юзини паррак шаклида тўғрал-
*  ган помидор ва бодринг билан безанг.

А 
*
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ч  ТУХУМ ВА БАКЛАЖОН ч

Керакли масалликлар: 4 та бақлажон, 8 та тухум, *
*  0,5 стакан ўсимлик ёғи, 4 ош қошиқ ун, 2,5 стакан қатиқ, 'л  
в* майдаланган қора мурч, саримсоқпиёз, укроп, таъбга кўра <л 
ф туз. ^

Т ай ёр л ан и ш  усули: йирик бакдаж онларни 1 см f  
- қалинликда паррак шаклида тўграб, тузланг ва 10-15 ^
" дақиқага олиб қўйинг. Сўнг совуқ сувда чайиб олиб, унга 

ботириб олинг ва қиздирилган ёгда олтин тусга киргунча
*  қовуринг. Тухумни (саригини бузмасдан) қовуриб олиб, л  
<* туз ва мурч сепинг. Ликопчага қовурилган бакдажонни,
ф унин г устидан қовурил ган  тухумни сол и нг. Таом ни # 

алоҳида эзилган саримсоқпиёз, майда тўғралган укроп А 
ва қатиқ аралашмасидан иборат қайла билан тортинг.

*  БАКЛАЖОН Л И БУЛҒОР *
*  КАЛАМПИРИ *

Керакли масалликлар: 4 та бакдажон, 150 грамм 
булгор қалампири, 3 та помидор, 1 та пиёз, 2-3 ош қошиқ

*  ўсимлик ёги, петрушка ёки укроп кўкати, таъбга кўра туз. *  
<  Т а й ё р л а н и ш  ус у л и : б а қл а ж онл ар ни  п и ш и р и б , '■*- 
С с о в и ти б , пўстид ан  то за л ан г. Б ул ғор  қа л а м п и р и н и  4  
л  уруғидан тозалаб, бакдажон билан бирга тўртбурчак л

шаклида, помидорни ярим паррак шаклида, пиёзни эса 
** майда тўғранг. Ҳаммасини аралаштириб, таъбга кўра туз
*  солинг, ўсимлик ёғи қўшиб, устини кўкат билан безанг. *

ч. «ИСКАНДАР» ч
4 САЛАТИ 4
*  «А

Керакли м асалликлар: 2 та бақлажон, 4 -5  бўлак ^  
^  саримсоқпиёз, 4 ош қош иқ ўсимлик ёғи, сирка, таъбга ^  
^  кўра туз, 6-7 та булғор қалампири, 1-2 та бодринг, укроп *  
Ф> кўкати, 2 та помидор. 4
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^  Т а й ё р л а н и ш  усул и : б а қл аж о нл арни  д уховкад а  . j ,

^  пишириб совитинг. Сўнг пўстидан тозалаб, майда тўғранг. ^  
Унга саримсоқпиёз, ўсимлик ёги, таъбга кўра туз солинг. 
Булгор қалампирини пиш ириб, тозаланг. Сўнг ичига 
тўртбурчак шаклида тўғралган бодринг ва укроп кўкати 

Л солинг. Бакдажон икрасини ликопчанинг бир тарафига 4 
, сузинг, иккинчи тарафига қиймали булгор қалампирини ф 
«е теринг. Улар ўртасига туз ва майда тўғралган петрушка ^  
4 кўкати сепилган қизил помидор парракларини қўйинг. ^

ПОМ ИДОРЛИ ДИМЛАНГАН
5,6 БАКЛАЖОН *
I» »

Керакли масаллиқлар: 2 та бакдажон, 4 та помидор, п  
у». 2 ош қош иқ ўсимлик ёги, 0,5 стакан помидор қайласи 
^  ёки кетчуп, 2-3 бўлакча саримсоқпиёз, 2 бог кўк пиёз, *  
^  майдаланган мурч ва таъбга кўра туз.

Тайёрланиш  усули: пўстидан тозаланган бакдажон- 
ларни паррак шаклида тўғранг. Помидорларни тўртга ^  

<8 бўлинг. Тайёр бўлган сабзавотларни ўсим лик ёгида *  
г қовуринг. Сўнг бакдажон ва помидорларни устм а-уст ?- 
у, қозончага теринг. Устига исталган тайёр қайла ёки гўшт ^  
^  қайнатилган шўрва билан аралаш тирилган кетчупни ^  
^  қуйинг (сув билан аралаш тирса ҳам бўлади). Майда ^  

тўғралган саримсоқпиёз, туз, мурч қўшиб, қопқоғини ёпиб, 
паст оловда 10-15 дақиқа димланг.

Дастурхонга тортишдан аввал тайёр бўлган масаллиқ ^
- устига майда тўғралган петрушка, укроп ёки кўк пиёз ф 
<4. сепинг ва дастурхонга совуқ газак сифатида тортинг.
< 4
л  БАКЛАЖОН Л И ТУХУМ ^

ҚОВУРМ А
ай.

^ Керакли масалликлар: 2 та бакдажон, туз, ун, 2 та *  
* тухум, помидор қайласи. .*
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^  Тайёрланиш усули: йирик бақлажонларни тозалаб, ^  
^  0,5 см қалинликда паррак шаклида тўғранг. Устига туз ^  

сепиб, унга булаб қовуринг. Ликопчага териб, ҳар бир 
*  бўлак устига биттадан қовурилган тухум қўйинг. Устига л  
«6 помидор қайласини куйинг.
Л *

ГУРУЧЛИ БУЛҒОР 
КАЛАМПИРИ

Керакли масалликлар: 1 кг булгор қалампири, 0,5 ста- 
^  кан ўсимлик ёги, 4 та помидор, 1 стакан гуруч, 2 та пиёз,
«6 1 бог кўк пиёз, 2 бўлак о қ  нон, петруш ка ва укроп «а 
4 кўкатлари, таъбга кўра туз ва мурч. 4
. Қайласи учун: 5 ош қошиқ ўсимлик ёги, 2 ош қош иқ ун. , 

Тайёрланиш усули: булгор қалампирини ювиб, думи 
^  ва уругларидан тозаланг.
*  Тозаланган ва ювилган гуручни 10 дақиқа қайнатиб *  

олинг ва элакда қуритинг. Сўнг ўсимлик ёгида олтин тусга
... киргунча қовуриб олинг. Устига қайнаган сув куйиб, туз &  
ф сепиб, паст оловда қайнатинг. Тайёр бўлган гуручга ^ 

қовурилган кўк пиёз, петруш ка ва укроп кўкатлари, 
пўстидан тозаланган ва майдалаб тўғралган помидор, 
ивитилган нон, майдаланган мурч қўшинг ва ҳаммасини 

4  яхшилаб аралаштиринг. 4
л  Тайёр бўлган бўтқани булгор қалампирларининг ичига л  

солинг. Сўнг ёгда ҳамма ёғини қовуриб, қозончага солиб, 
устидан и сси қ сув қуйинг. Устига пўсти тозаланган

*  помидорларни териб совитилган ўсимлик ёғига қўшилган *
■ ун а р ал а ш м аси ни  қу й и н г. О лдиндан қи зд и р и л га н  -

духовкага қўйиб, 2 дақиқа давомида пиширинг.
4 4
л  СМЕТАНАДАГИ БАҚЛАЖОНЛАР ,л

Керакли масалликлар: 2 дона ўртача катталикдаги
*  бакдажон, 1 ош қошиқ ун, 1 стакан сметана, 2 ош қош иқ ^  
~ ўсимлик ёги, петрушка ёки укроп кўкати. к

* 
Ь



л 
*

ifJ tia n v p x o H ii б а ^ Л о н  Pu (ry/zop ( ;tiy ^y /jiu p u ,

,> Тайёрланиш усули: бақлажонларни ювиб, пўстидан ^

€

А

4

тозалаб, бўлакларга бўлинг ва 5 дақиқага иссик сувга 
солинг, сўнг човлида сузиб олиб, суви силқигунча олиб 
қўйинг. Бакдажонни унга булаб, ёғда қовуринг. Сўнг 
бакдажонларни сопол идишларга солиб, устидан сметана *  
қуйинг ва духовкада 30-40 дақиқа пиширинг. л

Дастурхонга тортишдан аввал устига майда тўғралган ^  
петрушка ёки укроп кўкатларини сепинг. «g,

<
ПИЕЗ ВА ПОМИДОР БИЛАН ҚОВУРИЛГАН 

БАКЛАЖОН

«а

*  Керакли масалликлар: 2 дона бакдажон , 2 бош пиёз, *  
3 ош қошиқ ун, ярим стакан сметана, 3-4 дона помидор,
3 ош қош иқ ўсим лик ёги , туз, петруш ка ёки укроп ^  

^  кўкатлари. ^
Тайёрланиш  усули: бакдажонлар устига қайнаган л  

сувни  қуй и б  чайиб  о л и н г. С увини тў ки б  таш лаб, 
бакдажонларни юпқа бўлакларга бўлинг, туз сепиб, икки

*  томонини ҳам унга булаб олинг-да ёгда қовуринг. Паррак *  
г  шаклида тўгралган пиёзни ҳам алоҳида қовуриб олинг. & 
^  Сўнг ликопчага бакдажон ва қовурилган пиёзни навбатма- .> 
^  навбат солиб чиқинг. Помидорларни паррак шаклида ^  
л  тўғраб, икки томонини ёгда қовуриб олинг. Устидан

сметана қуйиб озгина қайнатинг.
Ана шу қайла бакдажонлар устига қуйилади. Сўнг устидан ^  

Л майда тўғралган петрушка ёки укроп кўкати сепилади. »

Ч  ҚОВУРИЛГАН «е
4  БАКЛАЖОН <
А  А

Керакли масалликлар: 500 грамм бакдажон , 3 ош
қошиқ ун, 100 грамм ўсимлик ёги, 50 грамм помидор, 2
дона саримсоқпиёз бўлакчалари, 1 ош қошиқ шакар, таъб- у 
га кўра, туз. jfe
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^  Тайёрланиш усули: бақлажонларни паррак шаклида 
^  тўғраб, 5-10 дақиқага тузли сувга солиб қўйинг. Сўнгра ^  

човлида сузиб олиб, 20 дақиқага юк тагига бостириб 
*  куйинг. Шарбати чиқиб кетганидан кейин бақлажонларни *  
«л унга булаб ўсимлик ёгида қовуринг. Бакдажонларнинг ичи «* 
^  ҳам пишиши учун уларни ўрта оловда қовуриш мақсадга ^  

мувоф иқ. С ўнг са рим со қпиёз, пўстидан тозаланган  , 
помидор, шакар ва таъбга кўра туз кўшинг. Идишнинг ^  
қопқоғини ёпиб саримсоқпиёз юмшагунча димланг. ^

Қайла тайёр  бўл ганид а  бақлаж онларни  л икопча  
атрофига териб, ўртасига саримсоқпиёз билан помидор *  
қайласини қуйинг. «в

Ф
ПИШ ЛО Қ БИЛАН ТЎЛДИРИЛГАН БАҚЛАЖОН

Керакли масалликлар: 500 грамм бакдажон, 100 грамм '*  
қирғичдан чиқарилган пишлоқ, 2 дона тухум, 60 грамм *  
сариёғ ёки маргарин, туз, саримсоқпиёз. л

Тайёрланиш усули: бакдажонларни ювиб, узунасига с,» 
ўртасидан бўлиб кесинг, уругларидан тозалаб, думини ^ 
олиб таш ланг. Сўнг 5 дақиқага  и сси қ  сувга  солинг, 
бироздан кейин човлида сузиб олиб, суви силқигунча олиб 
қўйинг. Қайнатилган тухумларни майда тўғраб  унга 
қирғичдан чиқарилган пишлоқ, эритилган сариёғ ёки 4 
маргарин, туз қўшиб аралаштиринг. Ана шу қийма билан л  
бакдажонларни тўлдиринг, сўнг уларни ёғланган духовка 
листига териб, устидан ўсимлик ёғини қуйинг ва духовкада 
пиширинг. *

Дастурхонга  тортиш дан аввал устига майдаланган
саримсоқпиёз солинади. '*

4 4
л  ЮНОНЧА БАКЛАЖОН *

Керакли масалликлар: 1 6 0  грамм бакдажон, 1 0 0  J"  

*  грамм помидор, 5 0  грамм булгор қалампири, 2 бош пиёз, *  
-к  3  ош қош иқ ўсимлик ёги, 1 О Ш  Қ О Ш И Қ  ун, туз. *
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^  Тайёрланиш усули: бақлажонларни пўстидан тозалаб, ^  
^  1 см қалинликда паррак шаклида тўғранг, унга булаб, ^  
л  ўсимлик ёғида қовуринг. Кўк пиёзни майда тўғраб, уни л  

ҳам алоҳида ёғда қовуринг. Сўнг майда тўғралган булғор 
^  қалампири, петрушка кўкати, майда бўлакларга бўлинган 

помидорни солиб аралаш тиринг ва яна 10-15 дақиқа ^
- қовуринг. Таъбга кўра туз солиб, тайёр бўлган қайлани &  
<4- қовурилган бакдажонлар устига қуйинг ва 10-15 дақиқа 
4 давомида димланг. 4
Л  л

БРИНЗАЛИ БАК/1АЖОНЛАР ^

К ер акл и  м асал л и кл ар : 4 -5  дона ўрта ҳажмдаги 
бакдажон, 1 стакан майдаланган бринза, 4-5 дона тухум, *  
1-2 ош қошиқ петрушка кўкати, ярим стакан сут, туз.

*  Т ай ёр л ан и ш  усули: ўртача катталикдаги  бақла- *
*  жонларнинг думи олиниб, уларни тузли сувда юмшагунча Л  

қайнатинг. Сўнг човлига сузиб олиб совитинг. Кейин эса ^
^  бакдажонларни узунасига  ўртасидан кесиб, ичидаги . 

гўштли юмшоқ жойини олиб ташланг ва ёғланган духовка 
листига териб чиқинг. Бакдажоннинг ичидан чиққан гўштли 

** ю м ш оқ ж ойини  эса  санчқи  ёрдам ида  э зи н г. Унга **
*  майдаланган бринза, 1-2 дона қайнатилган тухум, майда *  

тўғралган петрушка кўкатини қўшинг. Таъбга кўра туз сепиб *
с##, аралаштиринг. Тайёр бўлган қийма билан бакдажонларни «д 
^  тўлдиринг ва ҳар бир бакдажон устига ўсимлик ёғидан ^  

қуйинг. Бақлажонлар устидан аталанган тухум ва сут 
.> аралашмасини ҳам қуйса бўлади. Таом духовкада пиши- ^
4 рилади. 4

ПИШ ИРИЛГАН БАҚЛАЖОНЛАР
dl dt

*  Керакли масалликлар: 3 дона бакдажон, 200 грамм *
*  бринза, 2 дона тухум, 2 ош қош иқ ўсимлик ёғи, туз.
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^  Тайёрланиш  усули: Товага бақлажонларни солиб, ^  
^  баланд оловда пиширинг ва санчқи ёрдамида эзинг. Унга ^  

майдаланган бринза, тухум ва ўсимлик ёги аралашмасини л  
солиб аралаштиринг. Таомнинг усти қизаргунча духов- 

' када пиширинг.
» Л

ЯХНА г
БАҚЛАЖОНЛАР Ч

4 <
А  Керакли масалликлар: 4 дона бакдажон, 250 грамм *  
^  ўсимлик ёги, 500 грамм помидор, ярим бог петрушка ^ 
ф кўкати, туз, қора мурч доначалари, лавр барги.

Тайёрланиш усули: ўртача катталикдаги бакдажон
ларни ювиб, думини олинг, туз сепиб 30 дақиқага олиб 
кўйинг. Қуриганидан сўнг ёғ солинган товада қовуриб >: 

4 олинг. 4
Л  Помидорларни ювиб қирғичдан ўтказинг. Ёғланган *  
4  товага қуйиб, озгина туз сепинг. Устига майда тўғралган .... 

петрушка кўкатини ҳам солинг. Озгина ўсимлик ёғини ^ 
қуйиб, унга қора мурч доначалари, 3-4 дона лавр баргини 
солинг. Товага қовурилган бақлажонларни ҳам солиб,

^  духовкада пиширинг.
Бакдажонлар совитилган ҳолда дастурхонга торти- *

*  лади. *
di> &

#  ШАРҚОНА БАҚЛАЖОН *

^  Керакли м асалликлар: 3 дона бакдажон, 2 дона 
^  са б зи , 1 дона  селд ер  кў ка ти н и н г и л д и зи , 1. д она  ^  
л  саримсоқпиёз бўлакчаси, 2-3 бош пиёз, 250 грамм ўсимлик 

ёги, 4-5 дона помидор, петрушка кўкати, таъбга кўра туз. 
Тайёрл аниш  усули: сабзи ва селдер кўкатининг ;

& илдизини қайнатиб олинг, уларни тўртбурчак шаклида ^
- тўғранг, тозаланган саримсоқпиёзни ҳам тўғранг. Ўсимлик
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^  ё ғида  тў ғр ал га н  пиё з, са р и м со қп и ё з , қайнатил ган  
^  сабзавотлар ва майда тўғралган помидорларни қовуринг. ^

<*
Ф

Таъбга кўра туз солинг.
Алоҳида бақлажонларни бўлакларга бўлиб олинг ва 

туз сепиб , 10-15 д ақи қа га  олиб қўйинг. С ўнг аччиқ ^  
*  шарбатидан сузиб олиб, ўсимлик ёғида қовуринг. Кейин <
- эса духовка листига солинг. Бакдажонлар орасига тайёр- ~ 
«е лаб қўйилган сабзавотларни теринг. Устига эса қизил
4 помидор парракларини қўйиб петрушка кўкатини солинг. 4 
л  Таом 30 дақиқа давомида духовкада пиширилади. л

Таом дастурхонга совуқ ёки иссиқ ҳолда тортилади.
-Л е*

ТУРКЧА КОВУРИЛГАН ^
4  БАҚЛАЖОН 4
ч  ч
4 Керакли масаллиқлар: 2-3 дона бакдажон, 200 г ёғ, 4
^  2-3 дона саримсоқпиёз бўлакчалари, 500 г қатиқ, туз, л

қизил майдаланган гармдори.
Тайёрланиш  усули: бакдажонларни ювиб, айлана д 

шаклида тўғранг, туз сепиб, 30 дақиқага олиб кўйинг. Сўнг ^
-  аччиқ шарбатидан сузиб олиб, ўсимлик ёғида қовуринг. - 
.> Қовурилган бакдажонларни ликопчага теринг, устидан
^  қатиқ, қизил майдаланган гармдори, туз ва саримсокдиёз ^

л

*

солинг.

ГУРУЧ БИЛАН БАКЛАЖОН 
Ф Ф

Керакли масалликлар: 2 дона бакдажон, ўсимлик -  
ч  ёғи, ярим стакан гуруч, помидор шарбати. <<
4 Тайёрланиш  усули: йирик бакдажонларни тозалаб, 4 
л  тўртбурчак ш аклидаги бўлакларга бўлинг, туз сепиб, л  

қиздирилган ўсимлик ёгида қовуринг. Сўнг човлида сузиб 
олинг. Қайнатиб пиширилган гуручни ликопчага сузиб 
(гарнир учун), атрофига бакдажонларни теринг. Устидан 
помидор қайласини куйинг.
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ГРУЗИНЧА БАКЛАЖОН ,

< 4Керакли масаллиқлар: 4 дона ўртача катталикдаги
*  бакдажон, 1 стакан тозаланган ёнғоқ, 1 дона саримсокдиёз *  

бўлакчаси, таъбга кўра, туз, муруч, сирка. «*
^  Т а й ё р л ан и ш  усул и: бақлаж онларни ю м ш агунча 4  

пиш иринг, сўнг 30-40 дақиқага аччиқ шарбати чиқиб . 
ке тгун ч а , устид ан  юк б о с ти р и б  қў й и н г . Ё н ғо қ  ва ^  
сарим со қпиёзни  гўш тқийм алагичдан ўтказиб  олинг. 
Уларни бакдажон билан яхшилаб эзиб, бўтқа ҳолига 
келтиринг. Сўнг туз, мурч сепинг ва озгина сирка қўшинг. 
Дастурхонга оқ нон ёки қайнатилган картошка билан бирга 
тортинг. ^

МИСРЧА ЖАРКОП

4
&

4
*

К ер акл и  м а сал л и қл ар : 5-6  дона  қизил  бул ғор  
1 қалампири, 5 та помидор, 300 грамм пиёз, 60 грамм 

ўсимлик ёғи, 6 дона тухум, туз.
Тайёрланиш усули: пиёзни майда тўғранг ва ўсимлик 

ёғида қовуринг. Булғор қалампири, помидорни ҳалқа 
шаклида тўғраб, уларни ҳам қовурилаётган пиёзга қўшинг 
ва 15 дақиқа давомида димланг. Таъбга кўра туз қўшинг. 
Сўнгра тухумни чақиб димлама ичига солинг ва димлашда 4
давом этинг. л

Жаркопни қайнатилган гуруч ёки картошка билан бирга 
дастурхонга тортиш мумкин. Ёқимли иштаҳа!

4 4
&  Л
«Й «А
*  *
Ж
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