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წინასიტყვაობა 

ადამიანის არსებობისათვის კვება ერთ-ერთი ძირითადი პირობაა. წესიე- 

რი, რეგულარული კვება ჯანმრთელობის უმნიშვნელოვანესი ფაქტორია, ის 

ხელს უწყობს ადამიანის შრომისუნარიანობასა და ცხოველმოქმედებას და 

დიდად განსაზღვრავს სიცოცხლის ხანგრძლიობას, ამიტომაა, რომ კომუნის-. 

ტური პარტია და საბჭოთა მთავრობა დიდი მზრუნველობით ეპყრობა ზალზ.. 

განუწყვეტლივ ზრუნავენ საზოგადოებრივი კვების შემდგომი გაუმჯობესები- 

სათვის, მშრომელთა მატერიალური კეთილდღეობის მუღმივი ზრდისათვის. 

დღითიდღე მდიდარი და ლამაზი ხდება ცხოვრება ჩვენს დიად ქვეყანა- 

ში –– კომუნიზმის მშენებელ ქვეყანაში, სადაც ყოველგვარი პირობებია შექშ- 

ნილი ადამიანის ჯანმრთელობის დაცვისათვის, განუწყვეტლივ იზრდება ჩვენი 

ქვეყნის ეკონომიური ძლიერება. მძიმე ინდუსტრიისა და სოციალისტური სოფ- 

ლის მეურნეობის მძლავრმა აღმავლობამ ხელი შეუწყო კვების მრეწველობის 

შემდგომ ზრდას. საბჭოთა ხალხის ნაყოფიერი შრომის შედეგად შესაძლებელი 

გახდა საკვები პროდუქტების უხვად დაგროვება. შეიქმნა საზოგადოებრიე“ 

კვების ძლიერი ბაზები, ამასთან განსაკუთრებული ყურადღება მიექცა ინდი- 

ვიდუალური კვების გაუმჯობესების საკითხს. გაიზარდა ჩვენი საზოგადოების 

მოთხოვნილება ეროვნულ კერძებზე. საჭირო შეიქნა გარკვეული ლიტერა- 

ტურა, რომელიც დააკმაყოფილებს ჩვენი საზოგადოების გაზრდილ მოთხოვ- 

ნილებებს ამა თუ იმ ეროენული კერძის დასამზადებლად. ასეთი 

ლიტერატურა კი ქართულ ენაზე დღესდღეობით ნაკლებად მოგვეპოვება. 
ამის გამო კვების სპეციალისტების წინაშე დაისვა საკითხი ქართულ ენაზე 

დამუშავდეს ტექნოლოგიურად გამართლებული სამზარეულო. წიგნი, განსა- 

კუთრებით ეროვნული კერძების მოსამზაღებლად. ინიციატივა ჩემს თავზე ავი- 

ღე როგორც კულინარ-სპეციალისტმა, დარწმუნებულმა» იმაში, რომ ასეთი წიგნი 

დიდ საჭიროებას წარმოადგენს ჟართველი საზოგადოებისათვის და დაბალი კვა- 

ლიფიკაციის მზარეულთათვის. „ხანგრძლივი მუშაობის შემდეგ შეეკრიბე უმეტე- 
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სად ქართული და აღმოსავლური კერძები 350 თავზე მეტი, ამათგან ჩემი საკუთა- 

რი შედგენილია 45 თავი კერძი. ამავე დროს შევეცადე წიგნში მოცემული თითო- 

ეული კერძი ყველასათვის გასაგებად გადმომეცა, მაგრამ მაინც ვერ ავუარე 

გვერდი მთელ რიგ კუთხურ სახელწოდებებს. მაგალითად, ზერჩო, მეკენძალა, 

ციცაბარდა არის მხოლოდ დასავლეთ საქართველოში, რაც შეეხება სატაცურს, 

იგი აღმოსავლეთ საქართველოს მცენარეა და ა. შ. ასეთი კუთხური სახელწო- 

დებანი წიგნში საკმაოდაა. ' 

როგორც პირველი ცდა, წიგნი, ცხადია, უნაკლო არ იქნება. ყოველგვარი 

სასარგებლო და სამართლიანი შენიშვნა ჩემს მიერ კმაყოფილებით იქნება მი- 

ღებული. 
ავტო რი



ბოს ტნეულისა გან 

მომზადებული 

ცივი კერძები 

 



 



  

ბოსგნეეულისაბან მყშმზადებული 
ციჰი ჰერძები 

ახალი ზერჩო. ნიბვზით 

ახალი ზერჩო გაარჩიეთ, მოაშო- 

რეთ მაგარი ღეროები. ქორფა ნაჟში- 

ლები დაამტვრიეთ სამი სანტიმეტრის 

სიგრძეზე, გარეცხით ცივ წყალში და 
მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ 
მდუღარე წყალში. მოხარშული ზერჩო 
გაწურეთ ფუშფალანგში და გაშალეთ 

სუფთა მაგიდაზე გასაგრილებლად. 
აიღეთ დაკეპილი ნიგოზი, ახალი 

ქინძი, კამა, ოხრახუში, მწვანე ხახიი, წი- 

ჯაკა და ერთად დანაყეთ. დანაყილი ნიგვზის საკაზმავი მთლიანად ჩაუშვით სუ-- 
თთა, დაბალ ფართო ქვაბში ან თიხის სუფთა ჯამში და გახსენით ახალი რძის 

ნაღებით. გახსნილ საკაზმავს შეურიეთ მოხარშული ზერჩოს მთელი რაოდენო- 

ბა და კარგად აურიეთ ერთმანეთში, შეანელეთ გემოზე მარილით და მიიტანეთ 
სუფრაზე საუზმის თეფშით ლამაზად გაფორმებული. 

სურსათის ნორმა: ზერჩო 300 გ, ნიგოზი 30 გ, ახლი მწვანილი 10 8, 
მწვანე ხახვი 20 „გ, რძის ნაღები 50 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 0,1 გ. 
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ახალი მეკჰენძალა ნიბზვზით 

ახალ მეკენძალას მოაშორეთ მაგარი ღეროები, ქორფა ნაწილები დაამ“ 
ტვრიეთ 4-5 სანტიმეტრის სიგრძეზე, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოხარშეთ გე– 

მოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. მოხარშვის შემდეგ გადაწურეთ 

და გაშალეთ სუფთა მაჯიდაზე გასაგრილებლად. დანაყეთ ერთად დაკეპილი ნი–- 

გოზი, ახალი ქინძი, კამა, ოხრახუში, ომბალო და ჩაუშვით შესაზავებლად შე– 

1 სურსათის ნორმა ყველგან აღებულია ერთ ულუფაზე. 
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საფერის ფართო ჭურჭელში. ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპილი ახალი მწვანე ხახ– 
ჟი და გახსენით ღვინის ძმარში, გახსნილ საკაზმავში ჩაკარეთ შეგრილებული 
მეკენძალა და აურიეთ ერთიმეორეში. შეანელეთ გემოზე მარილით და შავი 
პილპილით, მოათავსეთ საუზმის თეფშებზე და ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი 
კამა ან ქინძი. 

სურსათის წორმა: მეკენძალა 300 გ, ნიგოზი 30 გ, მწვანე ხახვი 20 გ, 
მწვანილი 10 გ, ძმარი 10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,2 გ. 

ახალი სვინტრი ქართულად 

ახალი, ქორფა სვინტრი გაარჩიეთ და გაასუფთავეთ ისე, რომ ძირები შერ- 

ჩეს. შემდეგ გარეცხეთ ცივ წყალში და მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავე- 
ბულ მდუღარე წყალში. მოხარშული სვინტრი აადაწურეთ და გაშალეთ სუფთა 
მაგიდაზე. როდესაც შეგრილდება ჩაუშვით ღრმა ჭურჭელში და შეაზავეთ ნი- 

გვზის ზეთით, ღვინის ძმრით და დაკეპილი ახალი ქინძით. ამრიგად შეზავე- 

ბული სვინტრი სუფრაზე მიიტანეთ საუზმის თეფშით, ზემოდან გაფორ- 
მებული. ' 

სურსათის ნორმა: სვინტრი 300 გ, ნიგვზის ზეთი 10 გ, ახალი ქინძი 10 გ, 

ღვინის ძმარი 15 გ, მარილი 5 გ. 

წითელი პამიღორი ნიბვზით იმერულად 

ახალი და საღი პამიდორები გარეცხეთ ცივ წყალში, დაჭერით თითოეუ- 

ლი ნივრის კბილების მსგავსად ექვსად ან რვად და მოათავსეთ შესაფერის ღრმა 

პურჭელში. ჩაუმატეთ წვრილად დაკემსილი! მწვანე ხახვი ნიორი, მწვანე 
წიწაკა, ქინძი, კამა, ოხრახუში დღა წმინდად დანაყილი ნიგოზი, ყველაფერი 

ეს შეაზავეთ გემოზე მარილით და კარგად აურიეთ ერთიმეორეში. თუ საჭირო 
აქნება მიუმატეთ ღვინის ძმარი. სუფრაზე მიიტანეთ საუზმის თეფშით. ზე- 
მოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: პამიდორი 200 გ, ნიგოზი 30 გ, ძმარი 5 გ, ხახვი 20 გ, 
წიორი 3 გ, მწვანილი 10 გ, წიწაკა 1 გ, მარილი 3 გ. 

მოსარშული ძქარტოფილი ნიბვზით 

მოხარშული კარტოფილი გაფცქვენით, დაჭერით ნივრისკბილების მსგავ- 
სად და მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში. ჩაუმატეთ დაკეპილი ხახვი, მარილი, პილ- 
პელი, დაკეპილი კამა და მოხარშულ წყალში გახსნილი წმინდად დანაყილი ნი- 

გოზი. აურიეთ ერთმანეთში და მოათავსეთ საუზმის თეფშზე. ზემოდან მოაყა- 

რეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: კარტოფილი 300 გ, ხახვი 25 გ, ნიგოზი 30 გ, კამა 5 გ, 

მჯრილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ. 

' დაკემსილი ანუ თხლად დაჭრილი.



ისპანასის მკლავები ნიგვზით 

ნორჩ ისპანახსს მოაშორეთ უვარგისი ფოთლები და ფესვები, შემდეგ მოა- 
ჭერით ვარგისი ფოთლები და გამოიყენეთ სხვა დანიშნულებისათვის ხოლო 

მკლავები დაქერით 5 სანტიმეტრის სიგრძეზე, გარეცხეთ ცივ წყალში და მო- 
ხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. მოხარშული ისპანახი 
გაწურეთ და გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე. როდესაც შეგრილდება, მოათავსეთ 

ღრმა ჭურჭელში და დაუმატეთ დაკეპილი და შემდეგ წმინდად დანაყილი, ღვი- 
ნის ძმარში გახსნილი ნიგოზი, ქინძი, კამა, ოხრაზუში, წიწაკა, ნიორი და წვრი- 
ლად დაჭრილი ხახვი, აურიეთ ყველაფერი ეს ერთიმეორეში, დაუმატეთ ბრო- 
წეულის მარცელები და გემოზე მარილი. ამრიგად შეზავებული ისპანახის 

მკლავები მოათავსეთ საუზმის თეფშზე, ზემოდან ისევ მოაყარეთ ბროწეულის 

ძარცვლები და დაკეპილი ახალი ქინძი ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: ისპანახი 400 გ, ნიგოზი 35 გ, ხახვი 20 გ, ბროწეული 
25 გ, ძმარი 10 გ, ნიორი,2 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 4 გ, წიწაკა 0,1 გ. 

ახალი ქარქვეტა ნიბვზით თბილისურად 

ქარქვეტა ნიგეზით შეიძლება მომზადღეს როგორც ახალი, ისე მწნილი, 
მაგრამ უმჯობესია ახალი. გარჩეული ქარქვეტა დაჭერით 5 სანტიმეტრის სიგ- 

რძეზე და მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. მოხარ- 

შვის შემდეგ გადაწურეთ და გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე. როდესაც შეჯრილდე- 

ბა ჩაუშვით ღრმა ქურჭქელში და დაუმატეთ წვრილად დაკემსილი ხახვი, დაკე- 
პილი კამა, ოხრახუში, ქინძი. ნიორი, პილპილი, ამასთან დანაყილი ნიგოზი. 

მოასხით ღეინის ძმარი, გემოზე მოაყარეთ მარილი და ყველაფერი ეს კარგად 
აურიეთ ერთიმეორეში, ასეთივე წესით მზადდება მწნილი ქარქვეტა. როდესაც 
მზად იქნება მოათავსეთ საუზმის თეფშზე და მიიტანეთ სუფრაზე მჟვანილ- 
მოყრილი. 

სურსათის ნორმა: ქარქვეტა ახალი 300 გ, მწნილი 200 გ, ნიგოზი 30 გ, 

ზახეი 20 გ, მწვანილი 5 გ, ნიორი 2 8, ძმარი 10 გ, მარილი 4 გ, პილპილი 0, 1 გ. 

ახალი პრასა ნიბვზით 

ახალი პრასა გაარჩიეთ, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოხარშეთ გემოზე მა- 

რილით შეზავებულ მდუღარე წყალში როდესაც მზად იქნება, გაწურეთ და 

გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე გასაგრილებლად, გაგრილიბული პრასა დაქერით 
5 სანტიმეტრის სიგრძეზე და მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში, მოაყარეთ დაკეპილი 
ახალი ქინძი, კამა, ოხრახუში, წმინდად დანაყილი ნიგოზი და გემოზე მარილი, 
მოასხით ძმარი და აურიეთ ერთიმეორეში, როდესაც მზად იქნება მოათავსეთ 

საუზმის თეფშზე, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ქინძი ან კამა. პრასა მწნილი ან 

ახალი შეიძლება მომზადდეს უნიგვზოდაც ზეთით და სხვა საკაზმავით, ისე რო- 
გორც ნიგვზიანი. 

სურსათის ნორმა: ახალი პრასა 300 გ, მწნილი 200 გ, ნიგოზი 30 გ, იმარ– 

10 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 4 გ.



ეძალა ნიბვზით ! 

ახალი, ქორფა ეკალა გაარჩიეთ, (მოამორეთ მაგარი ღეროები), დაალაგეთ 
მწყობრად სიგრძეზე, დაჭერით 5 სანტიმეტრის სიგრძეზე და მოხარშეთ გემოხე 

მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. როდესაც მზად იქნება გადაწურეთ 
ისე, რომ მოხარშულ ეკალას ნახარში არ შეყვეს, მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში 

და შეაზავეთ დაკეპილი ხახვით, ნივრით, ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, 

მწვანე წიწაკით და წმინდად დანაყილი ნიგვზით. შეანელეთ გემოზე მარილით 

და მოასხით ღვინის ძმარი. ყველაფერი ეს კარგად აურიეთ ერთიმეორეში, 

მოათავსეთ საუზმის თეფშზე, სუფრაზე მიტანისას ზემოდან მოაყარეთ დაკე– 
პილი კამა. 

სურსათის ნორმა: ეკალა 300 გ, ნიგოზი 30 გ, ხახვი 25 გ, მწვანილი 5 გ- 

ნიორი 2 გ, პილპილი 0,1 გ, ღვინის ძმარი 10 გ, მარილი 5 გ. 

ჯონპბოლი ჭეთისხილით 

კარგი გემოსი და ფერის ჯონჯოლი შეაზავეთ დაკემსილი ხახვით, ნიგვზის 

ზეთით და ძმრით. გარშემო შემოუწყვეთ ზეთისხილი და ზიიტანეთ სუფრაზე 
საუზმის თეფშით. 

სურსათის ნორმა: ჯონჯოლი ·250 გ, ზეთისხილი 50 გ, ზეთი 10 გ, ხახ- 

ვი 20 გ. 

მოსრაკული ციცაბარღდა ცივად 

ახალი, ქორფა ციცაბარდა გაარჩიეთ (მოაშორეთ მაგარი ღეროები), გა–- 
რეცხეთ ცივ წყალში და მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე 

წყალში, მოხარშვის შემდეგ გადაწურეთ ისე, რომ ნახარში არ შეჰყვეს, შემ- 

დეგ დაალაგეთ მწყობრად და დაქერით 3 სანტიმეტრის სიგრძეზე. წმინდად და- 
ნაყეთ ნიგოზი, გამოხადეთ ზეთი და მასში მოშუშეთ დაკეპილი ხახვი. 10 წუთის 
შემდეგ მოშუშულ ხახსს შეურიეთ მოხარშული და დაჭრილი ციცაბარდა, 

კარგად აურიეთ და მოხრაკეთ. 5 წუთის შემდეგ შეაზავეთ დაკეპილი ახალი 

ქინძით, პიტნით, კამით, ოხრახუშით, პილპილით და დანაყილი, ზეთგამონახადი 
ნიგვზით. ამრიგად შეზავებული ციცაბარდა გააგრილეთ და მოათაესეთ საუზ- 
მის თეფშზე. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: ციცაბარდა 300 გ, ხახვი 25 გ, ნიგოზი 50 გ, მწვანილი 

10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,2 გ. 

ფემწვარი სახვი ნიბვზით 

თავ ხახვს მოაცილეთ კანი, გასუფთავებული დაალაგეთ ტაფაზე და შედ- 

გით ზომიერ, ცხელ ჰაერღუმელში, როდესაც ხახვი ზომიერად დაწითლდება და 

დარბილდება, გამოიღეთ და დაჭერით თითო თეი ოთხად ან ეჭვსად, ნიერის 
კბილების მსგავსად და მოათავსეთ თიხის ან მომინანქრებულ ჯამში. დაუმატეთ 

გასუფთავებული, ჯერ დაკეპილი და შემდეგ წმინდად დანაყილი ახალი ქინძი. 

1 ეკალა დღა ციცაბარდა ითვლებიან მინდერის მცენარეებად. 
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კამა, პიტნა, ნიორი და ნიგოზი, ყველაფერი ეს გახსენით ღვინის ძმარში და 
აურიეთ ხახვში. შეანელეთ გემოზე მარილით და პილპილით. დაუმატეთ გარ- 

ჩეული ბროწეულის მარცვლები და ისევ აურიეთ ერთმანეთში. მოათავსეთ 
საუზმის თეფშზე, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა და ბროწეულის მარცე- 
ლები. 

სურსათის ნორმა: ხახვი 250 გ, ნიგოზი 30 გ, ბროწეული 30 გ, ნიორი 1 გ, 
ძმარი 10 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 4 გ, პილპილი 0,1 გ. 

მწვანე პამიღორი ნიგვჭით 

ს-მწიფიში შესული, საღი, მწვანე 
პამიდო ღები გაარბიეთ და გარე კაეთ 
წყალში, ზე>დეგ დაჭერით ნ-ვრის კბი- 
ლების ისგავს ნ,ჭქრებად ექვსდ ან 

რვ დ. მო.ხორეთ თესლი და წვენი. 
გათუთქეთ (პოწალეთ) მდუღარე ჟყ ლ- 
ში. სამი წუთის “ემდეგ „აწუ“ეთ ისე, 

რომ წკალი არ %დეჰყვეს, მოათავსეთ 

თიხის ახ მოჰინანქრებულ ღრმა ჭუ”- 

ჭელაი, დაუძატეთ დაკეაილი, 'მეიდეგ და- 
ნაჟილი დ. ღკინის ძძა ში გაისნილი კამა, ოარაა)უში, ქინძი. ნიორი, წიწაკა. 

ახალი ომბალო და ნიგოზი, შეანელეთ გემოზე მარილით, მიუმატეთ წვრილად 

დაკეპილი ხახვი და აურიეთ ერთიმეორეში. ამრიგად შეზავებული პამიდორი 
გააფორმეთ საუზმის თეფშზე და ზემოდან მოაყარეთ დაჯეპილი კამა ან ოხ- 
რახუში. 

სურსათის ნორმა: მწვანე პამიდორი 300 გ, ნიგოზი 30 გ, ხახვი 20 გ, ნიორი 

3 გ, მწვანილი 10 გ, ღვინის ძმარი 10 გ, წიწაკა 1 გ, მარილი 4 გ. 

  

ზაზაშსულის ნაკრები მსხალი იმერულად 

მინდვრის სხვადასხვა სახის ფოთლოვანი მხალი: მოლოქი (ბალბა) ჭინჭა– 

რი, თიკნისყურა, ქათანაცარა, ჩიტისთავა და სხვ. გაარჩიეთ, გარეცხეთ ცივ 

წყალში და შემდეგ მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. 

მოხარშვის შემდეგ გადაწურეთ, მოათავსეთ ხის გობზე და დაკეპეთ თეფშით 
ან ხის პატარა ნიჩბით. ნახევრად დაკეპის შემდეგ შეაზავეთ გასუფთავებული, 
დაკემსილი მწვანე ხახვით, ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, წმინდად დანი- 

ყილი ნიგეზით და შეანელეთ გემოზე მარილით. როდესაც მზად იქნება, მოა- 

თავსეთ საუზმის თეფშზე და ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ქინძი. საერთოდ. 
აღნიშნული წესით მომზადებული გაზაფხულის ნაკრები მხალი მშრალი არ უნ- 

და იყოს. 

სურსათის ნორმა: ნაკრები მხალი 300 გ, ნიგოზი 30 გ, მწვანე ხახვი 30 გ, 

მწვანილი 10 8, მარილი 4 გ. 
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დანდური კახურად 

ახალ, ქორფა დანდურს მოაცილეთ მაგარი ღეროები, გარეცხეთ ცივ 
წყალში და მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. მოხარ- 
ყვის შემდეგ გაწურეთ და გააგრილეთ, დაჭერით 3 სანტიმეტრის სიგრძეზე, 
მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში და შეაზავეთ დაკეპილი ნივრით, ახალი ქინძით, 

ნიგვზის ზეთით და ღვინის ძმრით, სუფრაზე მიიტანეთ საუზმის თეფშით. 
სურსათის ნორმა: დანდური 300 გ, ნიორი 5 გ, ღვინის ძმარი 10 გ, ქინძი 

5 3, მარილი “ გ, ზეთი 5 გ. 

ღანძილი ლვინის ძმრით 

ქორფა ღანძილი გაარჩიეთ, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოხარშეთ გემოზე 

მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. შემდეგ გადაწურეთ ისე, რომ ნახარ- 
ში არ შეპყეეს და შეაზავეთ ღვინის ძმრით, ნიგვზის ზეთით და დაკეჰილი ახა- 

ლი ქინძით. სუფრაზე მიიტანეთ საუზმის თეფშით. 
სურსათის ნორმა: ღანძილი 300 გ, ძმარი 10 გ, ნიგვზის ზეთი 10 გ, მარილი 

5 გ, ქინძი 5 გ. 

ასალი მარხალი ნიზვზით იმერულად 

ახალი, ქორფა ჭარხალი გაარჩიეთ, მოაჭერით ფოთლები ღა მკლავები 

ძირებს (თავებს), გარეცხეთ ცივ წყალში ცალ-ცალკე, შემდეგ ძირები მოათავ- 

სეთ ღტმა ქვაბში და მოხარშეთ, მხოლოდ ფოთლები და მკლავები მოხარშეთ 

გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში ცალკე. როღესაც ერთიც და 
მეორეც მზად იქნება, გაწურეთ, მკლავები და ფოთლები გამალეთ სუფთა მა- 
გიდაზე, ხოლო ძირები გაფცქვენით. გასუფთავებული ჭარხალი დაჭერით 

თხლად სამკუთხედებად, ხოლო მკლაეები დღა თოთლები დაჭერით მსხვილად. 
ამრიგად შემზადებული მოათავსეთ ფა“თო ღრმა ჭურჭქელმი და დაუმატეთ 
დაკეპილი ხახვი. ამასთან, დანაყეთ დაჭრილი ნიგოზი, ახალი ქინძი, კამა, ოხრა- 

სუში, ნიორი, წიწაკა, ომბალო. ყველა ეს ერთად დანაყილი საკაზმავი მასალა 

გახსენით ღვინის ძვარში, აურიეთ ჯჭარხალში, შეანელეთ მარილით და აურიეთ 

ერთიმეორეში, მოათავსეთ საუზმის თეფშზე, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი 

კამა. 

სურსათის ნორმა: ფოთლიანი ჭარხალი 300 გ, ნიგოზი 30 გ, ხახეი 25 გ, 

ნიორი 2 გ, ქინძი, კამა, ოხრახუში, ომბალო 5 გ, ღვინის ძმარი 10 გ, მარილი 

4 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ისპანახი ნიბვზით 

ახალი ისპანახი გაარჩიეთ, მოაცილეთ ფესვები, გარეცხეთ ცივ წყალში და მო- 
ხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. მოხარშვის შემდეგ 
გაწურეთ და გამალ–ეთ სუთთა მაგიდაზე. ისპანახის გაგრილებამდე მოამზადეთ 
“საკაზმავი: ხახვი, ნიგოზი, ახალი ქინძი, კამა, ოხრახუში, მწვანე წიწაკა და ნიო- 
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რი ჯერ დაკეპეთ, შემდეგ ხახვის გარდა დანაყეთ წმინდათ და გახსენით ღვიხის 
ძმარში. გაგრილებული ისპანახი დაკეპეთ და მოათავსეთ ფართო ჭურქელში, 

შეურიეთ დაკეპილი ხახვი, შემდეგ კი ძმარში გახსნილი ნიგვზის საკაზმავი და 

მარილი გემოზე. შეიძლება შეურიოთ აგრეთვე ბროწეულის მარცვლებიც, რო- 
დესაც მზად იქნება, მოათავსეთ საუზმის თეფშზე, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპი- 
ლი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: ისპანახი 300 გ, ნიგოზი 30 გ, ხახვი 25 გ, ნიორი 2 გ. 

ბროწეული 20 გ, ძმარი 10 გ, მწვანილი 5 გ, წიწაკა 0,2 გ, მარილი 5 გ. 

მშრალი მხალი ტეემლით 

მინდვრის მხალი გაარჩიეთ, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოხარშეთ გემოზე 
მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალშ.-. საკმარისად მოხარშული გაწურეთ და 
გააგრილეთ, შმემდეგ ისევ გაწურეთ ხელით, დაკეპეთ და შეაზავეთ დაკეპილი 

ხახვით, ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, ნივრით, საცერმი გატარებული 

ტყემლით, მარილით და პილპილით გემოზე სუფრაზე მიიტანეთ საუზმის 

თეფშით. · 

სურსათის ნორმა. მხალი 300 გ, ტყემალი 50 გ, ხახვი 30 გ, ნიორი 3 გ, 
მწვანილი 10 გ, პილპილი 0,1 გ, მარილი 5 გ. 

მოხრაკული ქამა სოკო. ძფივად, არაჟანით 

ნიგვზის ზეთში მოშუშეთ დაკეპილი 

ხახვი. 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ 

მოხარშული და დაჭრილი. ქამა სოკო 

და მოხრაკეთ. შეაზავეთ „ახალი დაკე- 

პილი კამით, ოხრახუLით, %ხეანელათ 

მარილით და შაკი პილპილით. შემდეგ 

გადმოდგით და "ეგრილებული შეახა- 

ვეთ სქელი არაჟანით. იოათავსეთ სა- 

უზმის თეფშზე და ზემოდან მოაუარეთ 

დაკეპილი კაძა. 

სურსათის ნორმა: ქამა სოკო 250 გ, ხახვი 30 გ, ნიგვზის ზეთი 10 გ, არა- 
ჟანი 30 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

  

ასალი, თეთრი სოკო. ნიგვზით 

ახალი, თეთრი სოკო გაარჩიეთ, გარეცხეთ ცივ წყალში, მოაყარეთ 
თითოეულს მარილი, დაალაგეთ ტაფაზე და შედგით ჰაერღუმელში შესაწვა- 
ვად. როდესაც საკმარისად შეიწვება, ისე, რომ სოკო ოდნავ შეწითლდება, გა- 

მოიღეთ, დაჭერით თხლად სამკუთხედი ფორმის ნაჭრებად და მოათავსეთ 
ღრმა, ფართო ჭურჭელში. შემდეგ მიუმატეთ წმინდად დაკეპილი თავი ან მწვა- 

ნე ხახვი, წმინდად დაკეპილი ახალი ქინძი, კამა, ოხრახუში და წმინდად დანა–- 

ყილი ნიგოზი. დაასხით სოკოს შეწვის დროს მიღებული წვენი და ღვინის ძმა- 
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რი. ამასთან, სურვილის მიხედვით დაუმატეთ დაფქული შავი პილპილი. ყვე– 
ლაფერი ეს აურიეთ ერთიმეორეში კარგად, და ამრიგად შეზავებული მოათავ- 

სეთ საუზმის თეფშზე. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

ასეთივე წესით შეიძლება მომზადდეს ახალი ქამა, ნიყვი და სილის სოკო. 

სურსათის ნორმა: თეთრი სოკო 300 გ, ნიგოზი 30 გ, თავი ხახვი 20 გ, ან 

მწვანე ხახვი 30 გ, მწვანილი 5 გ, ძმარი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ბამომცხვარი ბადრიჯანი ნიბვზით ბურულად 

უთესლო, ახალი ბადრიჯნები გამოაცხვეთ ჰაერღუმელმი ან ღუმელში 
ისე, რომ ძალიან არ გამოშრეს. როდესაც საკმარისად გამოცხვება გამოიღეთ, 
მოაშორეთ ყუნწები, გაფცქვენით, შემდეგ დაჭერით ერთი სანტიმეტრის სისქე- 

ზე მრგვალად. დაჭრილი ბადრიჯანი მოათავსეთ ღრმა, ფართო ჭურჭელში და 

შეურიეთ საკაზმავი: დაკეპილი ხახვი, ჯერ დაკეპილი და შემღეგ დანაყილი 

ნიგოზი, პილპილი, ნიორი, კამა, ოხრახუში, ქინძი და ომბალო. მოაყარეთ მარი–- 

ლი და მოასხით ღვინის ძმარი. ყველაფერი ეს აურიეთ ერთიმეორეში კარგად 

და მოათავსეთ საუზმის თეფშზე. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოზხრა– 

ხუში. საერთოდ, ნიგვზით შეზავებული ბადრიჯანი უნდა იყოს ზომიერად მჟავე 

გემოსი და ოდნავ ცხარე სურნელოვანი. 

სურსათის ნორმა ბადრიჯანი 300 გ, მწვანილი 10 გ, ძმარი 10 გ, ხახვი, 

20 გ, ნიგოზი 30 გ, ნიორი 1 გ, პილპილი 0, 1, მარილი 4 გ. 

მწვანე პამიღორი ბოსტნსულის სართით 

შერჩეულ მწვანე პამიდორებს მოაშორეთ ყუნწები და გარეცხეთ, შემდეგ 

თითოეული გაჭერით მრგვალად შუაზე ისე, რომ ერთიმეორეს არ მოშორდეს, 

ამავე დროს მოამზადეთ სართი ბოსტნეულისაგან. აიღეთ წმინდად დაკეპილი 

ახალი კამა, ოხრახუში, ნიახურის ფოთლები, ნიორი, მწვანე წიწაკა, ყველაფე- 

რი ეს აურიეთ ერთიმეორეში. შუაზე გაჭრილ პამიდორს მოაყარეთ მარილი და 

ჩაურთეთ შემზადებული სართი, შემდეგ დააფარეთ პამიდორის მეორე ნაჭერი 

და მწყობრად ჩააწყვეთ მომინანქრებულ ან თიხის ქილაში, შიგა და შიგ ჩააყო– 

ლეთ დაფნის ფოთოლი და ბაჰარი." შემდეგ, დაახლოებით 100 ცალ პამიდორზე 

დაასხით 400 გ ოდნავ მარილიასი მოხარშული წყალნარევი ძმარი, დაახურეთ 

თავი და დადგით თბილ ადგილას, ასე გააჩერეთ 5 დღე და ღამე. მზა პამიდორ» 

ერთ ულუფაზე შეიძლება გაიცეს ოთხი ცალი (როგორი მჟავე), სპეციალური 

მოთხოვნილებით. 

სურსათის ნორმა. პამიდორი 300 გ, მწვანილი 20 გ, ნიორი 5 გ, წიწაკა 

2 2, დაფნის ფოთოლი და ბაჰარი 1 გ, ძმარი 10 გ, მარილი 5 გ. 

1 ბაჰარი –– სურნელოვანი პილპილი. 
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ბადრიჯნის საძიჭი იმერულად 

საცივისთვის შეარჩიეთ ნაკლებთესლიანი ახალი ბადრიჯანი, მოაცილეთ 

ყუნწები და შემდეგ გარეცხეთ ცივ წყალში თითოეული გაჭერით 5 –-6 სმ 

სიგრძეზე და 3 სმ სიღრმეზე. შემდეგ ბადრიჯანი მოწალეთ მდუღარე წყალში. 

3 წუთის შემდეგ ამოალაგეთ ღა დააწყეთ მაგიდაზე, ზემოდან დააღეთ მძიმე 
ფიცარი, რომ გაიწუროს და მოსცილდეს სიმწარე. ერთდროულად უნდა შეამ- 

ზადოთ სათი: ნიგოზი, ხახვი, ნიორი, წიწაკა, ქინძი, კ-მა, ოხრ. ხუმი, გარდა 
ხახეისა, ჯერ დაკეპეთ და შემდეგ წმინდად დანაყეთ. დანაყილ ნიგოზს მიუძა- 

ტეთ წმინდად დაკეპილი ხახვი და ხმელი სურნელი, აურიეთ ერთიმეორეში და 
დეანელეთ გემოზე მარილით. აღნიშნული სართით გამოავსეთ თითოეული 

მთელმთელი ბადრიჯანი, ჩაალაგეთ თიხის ან მინის ქილაში. ჩაწყობის დროს 
ფიგა და შიგ ბარდიჯანს ჩაატანეთ მიხაკ-დარიჩინი, დაფნის ფოთოლი და ბაჰა- 

რე, შემდეგ ჩასართავი ნიგვზის შემადგენლობა გახსენით სუსტ ძმარში, შეანე- 

ლეთ მარილით გემოზე და მთლიანად დაასხით ბადრიჯანს ისე, რომ ჰფარავდეს. 
როდესაც მზად იქნება, 48 საათის შემდეგ სუფრაზე მიიტანეთ ულუფაზე ორი 

ცალი თავისი წვნით. 

სურსათის წორმა: ბადრიჯანი 200 გ, ნიგოზი 50 გ, ხახვი 30 გ, მწვანილი 

10 გ, ხმელი სურნელი 1 გ, ნიორი 2 გ, წიწაკა 0,5 გ, ძმარი 10 გ, მიხაკ-დარიჩი- 

ნი 2 გ, დაფნის ფოთოლი და ბაჰარი 1 გ, მარილი 5 გ. 

პარკილობიო. ნიგვზით 

ნიგვზით პარკილობიოს მოსამზადებლად უნდა შეარჩიოთ უძარღვო, ახა- 
ლი, ქორფა ლობიო (უმჯობესია გურული ლობიო) პირველად ლობიოს მოაცა- 

ლეთ ძარღვები, შემდეგ დაამტვრიეთ ხელით ორად ან სამად, გარეცხეთ ცივ 
წყალში და მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. მო–- 

ხარშვის შემდეგ, გადაწურეთ ნახარში, ხოლო ლობიო გაშალეთ მაგიდაზე გასა–- 

გრილებლად. ამავე დროს მოამზადეთ სართი. დაკეპილი ნიგოზი, წიწაკა, ქინძი, 
კამა, ოხრახუში, ნიორი, შმაშკვლავი (რეჰანი) დანაყეთ ერთად, მიუმატეთ დაკე- 
პაილი ხახვი და მარილი გემოზე, დაასხით ღვინის ძმარი და კარგად აურიეთ 

ერთიმეორეში. ეს სართი შეურიეთ გაგრილებულ, გაწურულ ლობიოს და ისევ 
ჯურიეთ. მომზადებული ლობიო სუფრაზე მიიტანეთ საუზმის თეფშით. ზემო- 

დან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: პარკილობიო 300 გ, ნიგოზი 30 გ, ღვინის ძმარი 19 გ, 
ნიორი 2 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 4 გ, წიწაკა 0,1 გ, ხახვი 15 გ. 

ლობიო. ნიზბვზით იმერულად 

ნიგვზით შეზავებული ლობიოს მოსამზადებლად უმჯობესია შეირჩეს 
ხმელი გურული ლობიო, გარჩეული, გარეცხილი ლობიო მოათავსეთ სპილენ- 

ძის მოკალულ ქვაბში, დაასხით (ცივი წყალი იმდენი, რომ ლობიოს 15 სანტი- 

მეტრით ადგეს, დაახურეთ თავი და დადგით მოსახარშად. როდესაც მოიხარ- 
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შება, გადაწურეთ ნახარში წვენი, ლობიო კი შეაზავეთ სართით. აიღეთ დაკები- 

ლი ნიგოზი, ნიორი, წიწაკა, მარილი, ქინძი, კამა, ოხრახუში, ხმელი სურნელი 
და ერთად ღანაყეთ, გახსენით ღვინის ძმარში და შემდეგ აურიეთ ლობიოში 

ისე, რომ ლობიო მთლაღ მშრალი არ იყოს. ამრიგად შეზავებული ლობიო 
სუფრაზე მიიტანეთ საუზმის თეფშით. ზემოდან მოაყარეთ წმინდად დაკეპილ- 
ხახვი და ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ლობიო 100 გ, ხახვი 15 გ, ნიორი 3 გ, მწვანილი 5 გ, 
ხმელი სურნელი 1 გ, ნიგოზი 20 გ, ღვინის ძმარი 10 გ, მარილი 4 ა, წი- 

წაკა 0,1 გ. 

ახალი კომბოსტოს მხალი ნიგვჭით 

შეარჩიეთ კომბოსტოს თეთრი თავები, მოაცილეთ უვარგისი ფოთლები 

და ღეროები, შემდეგ დაკემსეთ წვრილად და მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზა- 

ვებულ მდუღარე წყალში, როდესაც მოიხარშება, გაწურეთ თუშფალანგში და 
შეაგრილეთ, შემდეგ მოათავსეთ ღრმა, ფართო ჭურჭელში და შეაზავეთ სარ- 
თით. დანაყეთ ერთად ნიგოზი, წიწაკა, ახალი ქინძი, კამა, ოხრახუში, მოაყარეთ 

მარილი და ხახვი. ყველა ამას მიუმატეთ სუსტი ღვინის ძმარი და ხმელი სურ- 
ნელი. აურიეთ ერთიმეორეში კარგად. შეზავებული კომბოსტოს მხალი მოათავ- 

სეთ საუზმის თეფშზე, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. უმჯობესია 

მხალთან ერთად მიიტანოთ ცხელი მჭადი. 
სურსათის ნორმა: ახალი კომბოსტო 300 გ, ხახვი 25 გ, ნიგოზი 30 გ, ღვი- 

ნის ძმარი 10 გ, წიწაკა. 0,2 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ. ხმელი სურნე- 

ლი 0,1 გ. 

მწვანე ახალი სატაძური ნიბჭმზით 

ტყის ან მინდვრის მწვანე, ახალი 

სატაცური გაარჩიეთ მაგარი ღეროე- 

ბისაგან, დააწყვეთ მწყობრად, დაჭერით 
ორი სანტიმეტრის ზომის ნაჭ“ებად და 

მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავე- 

ბულ მდუღა+ე წყალში. როდესაც მოი- 

ხარშება, გადაწურეთ და გააგრილეთ, 

მოათავსეთ ფართო, ღრმა ჭურჭელში 

  

და მეაზავეთ საკაზმით. ერთად დაკეპილი და წმინდად დანაყილი ნიგეზით და 
წიწაკით, დაკეპილი თავი ხახვით, კამით, ოხრახუშით, ქინძით, ნივრით და ღვი- 

ნის ძმრით. საქიროების მიხედვით მიუმატეთ მარილი გუმოზე. საკაზმი აურიეთ 

კარგად სატაცურში და ამრიგად შეზავებული მოათავსეთ საუზმის თეფშზე, 
ლამაზად გაფორმებული. სუფრაზე მიტანისას ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი 
ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: სატაცური 300 გ, ხახვი 20 გ,: ნიორი 2 გ, ნიგოზი 30 გ. 
მწეანილი 5 გ, ძმარი 10 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 0,2 გ. 
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კეჟერა მხალი ნიბვზით იმერულად ! 

კეჟერა მხალი ნიგვზით შეიძლება მომზადდეს როგორც ახალი, ასეეე მწნი- 
ლი. ახალი მხალი გაარჩიეთ, ძირები გათალეთ, დაჭერით თხლად, სამკუთხედ 

ნაჭრებად და მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. რო- 
დესაც მოიხარშება, გაწურეთ და მოათავსეთ ღრმა, ფართო ქურჭელში. ამავე 

დროს მოამზადეთ საკაზმავი. დანაყეთ ერთად დაკეპილი ნიგოზი, ახალი ქინძი, 

კამა, ოხრახუში, ნიორი და წიწაკა, შეურიეთ დაკეპილი ხახვი და ღვიხის ძმარი. 
აურიეთ კეჟერა მხალში კარგად და ამრიგად შეკაზმული მხალი მოათავსეთ 

საუზმის თეფშზე. სუფრაზე მიტანისას ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი 
კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის წორმა: კეჟერა მხალი ახალი ან მჟავე 300 გ, ნიგოზი 30 გ, ხახვი 

20 გ, ნიორი 2 გ, მწვანილი 5 გ, ძმარი 10 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 0,2 გ- 

ბადრიჯნის ხიზილალა ქართულად 

ხიზილალას მოსამზადებლად შეარჩიეთ უთესლო, კარგი ხარისხის ბადრიჯ- 
ნები და შეაწყვეთ ჰაერღუმელში ან ღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც საკმა- 
რისად დარბილდება, შემწვარი გამოიღეთ და გაფცქვენით, მოაცილეთ კანი, 
მოაშორეთ ყუნწები, დააწყვეთ ხის სუფთა მაგიდაზე და მიუმატეთ ერთი მეო– 

თხედი კანისგან და თესლისგან გაწმენდილი ახალი პამიდორი, გასუფთავებუ- 
ლი და დაკეპილი მწვანე ან თავი ხახვი, ნიორი, კამა, ოხრახუში, ქინძი და მწვანე 

წიწაკა. ეს საკაზმავი აურიეთ ბადრიჯანში და დაკეპეთ ძვლის ან ხის დანით, 

საკმარისად დაკეპილი შეანელეთ მარილით გემოზე, ნიგვზის ზეთით და ღვინის 
ძმრით. ამრიგად მომზადებული ბადრიჯნის ხიზილალა მოათავსეთ საუზმის 
თეფშზე. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ქინძი. 

სურსათის ნორმა: ბადრიჯანი 300 გ, პამიდორი 100 გ, ხახეი 25 გ, ნიორი 
2 გ,”მწვანილი 10 გ, ნიგვზის ზეთი 5 გ, ძმარი 5 გ, მარილი 4 გ, მწვანე წიწაკა 
0.3 გ. 

მწნილი ბადრიევბანი ნიგვზით 

აიღეთ მჟავე, უთესლო ბადრიჯნები, მოაჭერით ყუნწები ღა შემდეგ თი- 
თოეული გაქერით სიგრძეზე ორად ან სამად ·და დაკემსეთ წვრილად. დაჭრილი 
ბადრიჯანი მოათავსეთ სუფთა თიხის ჯამში და.შეაზავეთ წმინდად დაკეპილი 

ხახვით, დანაყილი ნიგვზით, დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით ოხრახუშით და 

ღვინის სუსტი ძმრით. ეს სართი აურიეთ ბადრიჯანში კარგად ისე, რომ ზედმე- 
ტი სიმჟავე არ ემჩნეოდეს. ამრიგად შეზავებული ბადრიჯანი მოათავსეთ საუზ- 
მის თეფშზე. სუფრაზე მიტანისას ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა და 

ბროწეულის მარცვლები. 

1 ასეეე მზადდება მჟავე მხალი, მხოლოდ იმ განსხვავებით, რომ მას მოხარშვა არ სჭირ- 

დება –– იგია უნდა გაითალოს, დაიჭრას თხლად, სამკუთხედის ფორმის ნაჭრებად და შემდეგ 
შეზავდეს ისეთივე საკაზმავით, როგორც ახალი მხალი. 
2. სამზარეულო 17



სურსათის წორმა: მწნილი ბადრიჯანი 250 გ, ნიგოზი 30 გ, ზახვი 25 გ, 

ბროწეულის მარცვლები 15 გ, მწვანილი 5 8, ძმარი 5 გ, მარილი და პილპილი 

თუ საჭიროა მიემატება გემოზე. 

„-““” 

იმერული ახალი ყველი, პიტნით. /7V ((/M ) 

პიტნით ყველის მოსამზადებლად უმჯობეს ,ა იმერული ახალი ყველი. გა- 
დაზელის წინ ყველი დაჭერით და გაათბვთდ რძეში როდესაც შეერთდება, 
ამოიღეთ რძიდან და შეურიეთ სუფთად დაკეპილი ახალი პიტნა. შემდეგ ისევ 

გ“დაზილეთ პიტნით და გამოიყვანეთ მრგვალი ფორმის ყველი. სუფრაზე მიი–- 

ტანეთ საუზმის თეფშით. 
სურსათის ნორმა: ყველი 100 ან 200 გ, რძე 50 გ, პიტნა 10 გ. 

იმერული ახალი ყველი ასალი ტარხუნით 

იმერული გადაზელილი ყველი ახალი ტარხუნით ზუსტად ისე უნდა მომ- 
საღდეს, როგორც პიტნით, მხოლოდ პიტნის ნაცელად შეერევა დაკეპილი ახა– 

ლი ტარხუნა. ტარხუნით გადაზელილი ყველი სუფრაზე მიიტანეთ საუზმის 
თეფშით. 

სურსათის ნორმა იგივეა. 

    

  

სულუბუნი ახალი ტარხუნით 

ახალი, მსუქანი სულუგუნი დაჭერით და რძეში, მიუმატეთ დაკე- 

პილი ახალი ტარხუნის ფოთლები და გადაზილეთ თბილ რძეში. კარგად შეერ- 

თებული ამოიღეთ, მიეცით მრგვალი ფორმა და მოათავსეთ საუზმის თეფშზე. 

სურსათის ნორმა: სულუგუნი 200 გ, რძე 50 გ, ტარხუნა 10 გ. 

 



თ მ გ სხეულისა გან 

მომზადებული 

ცივი კერძები 

 



 



  

  

თევზეშლისგან მშმზადებელი 
ციჭი ჰერძები 

ასალი ლოქო ქინძით ქართულად 

მოსახარშად ემჯობესია ცოცხალი ლოქო. დაკლული ლოქო გამოწელეთ 

ღა მოაშორეთ ლაყუჩები. შემდეგ გარეცხეთ ცივ წყალში, ააჭქერით მუცლის 
«ბილი ნაწილი და დაჭერით კუდის მხრიდან თავამდე თანაბარი ზომის თხელ 

საჭრებად. დაჭერით აგრეთვე თავი და მუცლის რბილები და მოხარშეთ ჩვეუ–- 
ღებრივად ქვამარილით ზომიერად შეზავებულ მდუღარე, მლაშე წყალში. 

საკმარისად მოხარშული ამოიღეთ და გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე; ამავე დროს 

ცხელ ლოქოს მოასხურეთ ცივი წყალი. შეგრილებული თევზის ყველა ნაჯერი 

მოათავსეთ ლანგარზე და გააფორმეთ ახალი ოხრახუშის ფოთლებით. ფალკე 
მიიტანეთ სუფრაზე ღვინის ძმარში გახსნილი ღაკეპილი, ახალი ქინძი. 

სურსათის ნორმა: ახალი ლოქო 250 გ, ქვამარილი 10 გ, ღვინის ძმარი 20 ზ, 

ახალი ქინძი 10 2, ოხრახუში 5 2. 

 



მოსარმული პანარი ჰართულად 

საერთოდ მოსახარშად უმჯობესია ცოცხალი ჭანარი: დაკლულ ჭანარს 
მოაშორეთ ქერცლი, ან თუ მოზრდილია, გაატყავეთ. გამოწელეთ და მოაშორეთ 

ლაყუჩები. შემდეგ გარეცხეთ ცივ წყალში და დაჭერით, თუ პატარაა, მრგვალად 
და თხლად, მხოლოდ თუ მოზრდილია, ჯერ გაჭერით სიგრძით შუაზე და შემდეგ 
დაჭერით ერთი სანტიმეტრის სისქის” თხელ ნაჭრებად. ამასთან, თავი უნდ. 
დაიჭრას, ტანის ხორცთან შედარებით, ზომიერ ნაჭრებად. დაჭრილი ჭანარი 

მოხარშეთ ჩვეულებრივ ქვამარილით ზომიერად შეზავებულ მდუღარე მლაშე 

წყალში. საკმარისად მოხარშული ჭანარი ამოიღეთ წყლიდან, გაშალეთ სუფთა 
მაგიდაზე და მოასხურეთ ცივი წყალი. როდესაც შეგრილდება, ყველა ნაჭერი 

დაალაგეთ ლანგარზე, გააფორმეთ ახალი ოხრახუშის ფოთლებით, ცალკე მიი–- 
ტანეთ სუფრაზე ღვინის ძმარში გახსნილი დაკეპილი ახალი ქინძი. 

სურსათის ნორმა: ჭანარი 250 გ, მარილი 10 2, ქინძი 5 გ, ძმარი 20 გ, ოხ- 

რახუში 5 ზ. 

თართი ან ზუთხი ქართულად 

თართი ან ზუთხი ქართულად შეიძლება მომზადდეს ორი წესით: მთელ 

ნაჭრად მოხარშული, დაჭრილი და შემდეგ შეზავებული ან ნედლად დაჭრილი, 

შეზავებული და შემდეგ მოხარშული. ეს უკანასკნელი პირველთან შედარებით. 

ბემოთი უმჯობესია. ამისათვის გასუფთავებული, ახალი თართი ან ზუთხი და- 
ჭერით ნედლად, ოთხკუთხედის ფორმის წვრილ ნაჭრებად. თითო ნაჭერი წო- 

ნით, დაახლოებით, 10 –– 15 გრამი უნდა იყოს თავის ტყავიანა. დაჭრილი თეე– 

ზი გათუთქეთ მდუღარე წყალში. გათუთქვის შემდეგ გადაწურეთ, გარეცხეთ 
ციე წყალში და მოათავსეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, მოაყარეთ მარილი გემოზე. 
დაასხით სუსტი ღვინის ძმარი იმდენი, რომ თევზს ოდნავ ფარავდეს. მიუმატეთ 

წმინდად დაკეპილი ხახვი, ნიორი და დაფნის ფოთოლი, ღაახურეთ თავი და 
დადგით მოსახარშად. როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და დაუმატეთ წმი5- 

დად დაკეპილი ახალი ქინძი, ოხრახუში და მწვანე წიწაკა. ამრიგად მეზავებული 
6ზა თევზი თავდახურული გააგრილეთ თავისი შემადგენლობით. სუფრაზე მიი- 

ტანეთ შესაფერისი ღრმა ჭურჯლით ან საუზმის თეფშით. 
სურსათის წორმა: ახალი თართი ან ზუთხი 200 გ, ღეინის ძმარი 15 აგ, 

თევზის ახალი ნახარში ან წყალი 35 გ, ხახვი 15 გ, ნიორი 3 გ, ქინძი და ოხრა– 
სუში 15 გ, წიწაკა 2 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02 გ. 

ზოსარფული ცოცხალი თბილისურად!) 

მტკვრის ცოცხალი: მურწა. წვერა, ქაშაყი, კაპუტი და სხვა ერთიმეორეში 

წერეული დაკვლის შემდეგ გამოწელეთ, მოაშორეთ ლაყუჩები და გარეცხეთ 
ციე წყალში. შემდეგ დაჭერით უფრო მოზრდილი თევზები სამად ან ოთხად, 

საშუალო ზომის შუა-შუაზე, მხოლოდ წვრილები დატოეეთ მთელ-მთელად და 
მოხარშეთ ჩვეულებრივ ქვამარილითა და შაბით შეზავებულ მლაშე მდუღარე 

" ასეთივე წესით და სურსაის ასეთივე ნორჰით მზადდება ხრაპული. 
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წყალში. როდესაც მოიხარშება, ამოიღეთ წყლიდან, გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე 
და მოასხურეთ ცივი წყალი. შეგრილების შემდეგ მოათავსეთ ლანგარზე და 

გააფორმეთ ახალი ოხრახუშის ფოთლებით. 

სურსათის ნორმა: ცოცხალი 250 გ, მარილი 10 გ, შაბი 1 გ, ოხრახუში 10 გ. 

მარილიანი ტარანი ახალი ტყემლის საწებლით 

მარილიანი ტარანი ჯერ გარეცხეთ ცივ წყალში, შემდეგ 2 –– 3 საათი დაალ- 

ბეთ ცივ წყალში, კიდევ გარეცხეთ, ცალ-ცალკე შეახვიეთ სუფთა, სქელ ქა– 
ღალდში, შეწვით ცხელ ღუმელში ან პაერღუმელში. როდესაც მზად იქნება, 
გამოიღეთ და მოაშორეთ ქაღალდი, გაფცქვენით, შიგნეულთან ერთად მოაშო- 

რეთ ხერხემლის ძეალი. ამრიგად მომზადებული მოათაესეთ ლანგარზე, ულუ– 
ფაზე ერთი ცალი, თავით და ხიზილალით და გააფორმეთ მწვანილით, 0ალკე 

მოამზადეთ ახალი ტყემლის საწებელი, მოხარშული ტყემალი გაატარეთ საცერ- 

ში და შეაზავეთ დაკეპილი სუფთა ნივრით, პილპილით, ახალი ქინძით, კამით, 

ოხრახუშით და მარილით გემოზე. 
სურსათის ნორმა: ტარანი 250 გ, ახალი ტყემალი 150 გ, კამა, ქინძი, ოხრა- 

ხუში 10 გ, ნიორი 3 გ, წიწაკა 1 გ, მწვანილი გასაფორმებლად 5 გ. 
ასეთივე წესით და სურსათის ასეთივე ნორმით შეიძლება მომზადდეს მა- 

რილიანი ობლა. 

მოხარული ზუთხი სარდლის საწებლით 

ზუთხი გაფუფქეთ ცხელ წყალში, შემდეგ თავმოჭრილი და კორხლებაჭრი- 
ლი გაასუფთავეთ გარსისგან, გამოწელეთ, გარეცხეთ ცივ წყალში ღა შემდეგ 
მოხარშეთ მთელად და მრგვლად, მაგრამ უმჯობესია თევზი გაიჭრას სიგრძით 
შუაზე და შემდეგ დაიჭრას ბრტყლად, ირიბად, ულუფაზე სამი ნაჭე4ი, დაჭრი- 

ლი თევზი მოხარშვამდე გაფუფქეთ მდუღარე წყალში, გარეცხეთ სუფთად და 
მოხარშეთ მარილით, სტაფილოთი, ხახვით, თეთრი ძირეულებითა და დაფნის 
ფოთლით შეზავებულ მდუღარე წყალში, 10 წუთის შემდეგ ზომიერად მოხარ- 

შული გადმოდგით და გააგრილეთ თავის ნახარშ წყალში. საკმარისად შეგრი- 
ლებული ამოალაგეთ სუფთა მაგიდაზე ან ხონჩაზე და მოათავსეთ ლანგარზე. 
გააფორმეთ მჟავე კიტრით, კომბოსტოს მწნილით და ოხრახუშით ან ახალი სა- 
ლათით. ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე სახეხში გატარებული, ღვინის ძმრითა და 

მარილით გემოზე შეზავებული ხარდალი. 

სურსათის ნორმა: ზუთხი 300 გ, მარილი 5 გ, სტაფილო და თეთრი ძი- 
რეულები § გ, ხარდალი 50 გ, ძმარი 20 გ, მჟავეული 100 გ, მწვანილი 10 გ. 

ახალი ფარბა ნიბვზის საწებლით 

ახალი ფარგა გაასუფთავეთ, გამოწელეთ, მოაშორეთ ლაყუჩები და გარეც- 
ზეთ ცივ წყალში. შემდეგ მთლიანად სიგრძეზე გაჭერით რბილი ნაწილები ხერ- 

ხემლის ძვლიდან და დაჭერით ირიბად, ულუფაზე ორი ნაჭერი, მოაყარეთ მარი- 

ლი და შავი პილპილი, ამოავლეთ თეთრი პურის ფქვილში და შეწვით ზეთში. 
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საკმარისად შემწვარი მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში და ჯერ კიდევ ცხელს ზემო- 
დან მოასხით ნიგვზის თბილი საწებელი, რომელიც შემდეგნაირად უნდა მომ– 
ზადდეს: დანაყეთ ერთად დაკეპილი ნიგოზი, პილპილი, ნიორი, ახალი ქინძი, 

კამა, ოხრახუში. შემდეგ ეს საკაზმავი დაასველეთ წყლით, გაატარეთ საცერში 
დღ“ გახსენით ძმრით შეზავებული თეეზის ან ხორცის ცხელი ნახარშით თხელი 

მაწვნის სისქემდე. ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპილი ხახვი და შეანელეთ გემოზე 
მარილით. როდესაც თეეზი საწებელში გაცივდება, მოათავსეთ ღრმა ლანგარზე: 

თავისი საწებლით, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 
სურსათის ნორმა: ფარგა 250 გ, ღვინის ძმარი 10 გ, ნიგოზი 30 გ, ქინძი, 

კამა და ოხრახუში 5 გ, ხახვი 15 გ, ნიორი 1 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. “ 

მარილიანი ფარგა ნიბვზის საწებლით 

მარილიანი ფარგა მოხარშვამდე გარეცხეთ ცივ წყალში, შემდეგ მოაცი- 
ლეთ ქერცლი, ააჭერით რბილები ხერხემლის ძვალს და შემდეგ რვა საათი 

დაალბეთ ცივ წყალში; ამის შემდეგ დაჭერით ირიბი ფორმის ნაჭრებად, ულუ- 
ფაზე ორი ნაჭერი, და მოხარშეთ უმარილო ადუღებულ წყალმი. მოხარშვის 

შემდეგ ამოიღეთ წყლიდან, მოათავსეთ ლანგარზე ან სხვა შესაფერის ჭურჭელ– 

ში და ჯერ კიდევ ცხელს ზემოდან გადაავლეთ ნიგვზის თბილი საწებელი, ისე– 

თივე წესით მომზადებული, როგორიც აღნიშნულია აპხალი ფარგა თევზისათ- 
ვის. როდესაც თევზი გაცივდება საწებელში, მოათავსეთ ღრმა ლანგარზე, 
ულუფაზე ორი ნაჭერი თავისი საწებლით, და ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი 
ახალი კამა ან ოხრახუში. ასეთივე წესით შეიძლება მომზადდეს მარილიანი 

ლოქო, კობრი და იანი. 

სურსათის ნორმა: თევზი 250 გ, ღვინის ძმარი 10 გ, ნიგოზი 30 გ, მწვანი– 

ლი 5 გ, ხახვი 15 გ, პილპილი 0,1 გ. 

თართის დოში კოწასურის საწებლით 

მსუქანი თართის დოში რვა საათი დაალბეთ ცივ წყალში, შემდეგ გაფუფ- 
ქეთ მდუღარე წყალში, გაასუფთავეთ და გარეცხეთ ცივ წყალში: მოათავსეთ 

ბეციალურ ქვაბში, დაასხით ნელთბილი წყალი და დადგით მოსახარშად. 15 

წუთის შემდეგ გადმოდგით და გააგრილეთ თავისივე ნახარშ წყალში, შემდეგ 

ამოიღეთ შესაფერის ჭურჭელში, მოაშორეთ ზედმეტი ნაწილები (კუდის ნაწიე- 
ლი, კისრის ნაწილი) და დაჭერით ბრტყელ-ირიბ ნაჭრებად, ულუფაზე სამი ნა–- 

შერი. მოათავსეთ საუზმის თეფშზე მწყობრად, გარშემო შემოუწყვეთ ახალი 

ოხრახუშის ფოთლები, ცალკე ფინჯანით მიიტანეთ სუფრაზე ახალი კამით და 
ქინძით გემოზე შეზავებული, საცერში გატარებული, მოხარშული წითელი კო– 

წახურის საწებელი, 
სურსათის ნორმა: თართის დოში 200 გ, კოწახური 50 გ, ყოველგვარი მწვა- 

ნილი 15 გ. , 

- ასეთივე წესით და სურსათის ასეთივე ნორმით შეიძლება მომზადდეზ 
დოში ხარდლის საწებლით. 
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ფევწვარი კალმასი ცივად ბროწეულის წვინით 

ახალი წითელწინწკლებიანი კალმახი გაასუფთავეთ, მო .ხორეთ ლაყუჩები, 
გარეცხეთ ცივ წყალში, შემდეგ გაჭერით სიგრძით ზურგზე ისე, რომ ნაწლავები 

გამოვიდეს, გამორეცხეთ ცივი წყლით და მოაყარეთ მარილი. გაქრილი ზურგი- 
დან მუცელში ჩაურთეთ უმი კვერცხით და გამდნარი კარაქით “შეზავებული, 

კანგაცლილი, ბრტყლად დაქრილი ლიმონისა და დაკეპილი ახალი ტარხუნის 
სართი. როდესაც ამოივსება, შეაერთეთ გაჭრილი ზურგები და გარედან წაუს- 
ვით არაჟანი. ამრიგად შემზადებული კალმახი შესაწვავად დადეთ რკინის სუფ- 

თა ცხიმწასმულ ჩხარზე!, რომელიც დადგმული უნდა იქნეს გაჩაღებულ ძე- 
ცხლზე. როდესაც ორივე მხარეზე შეწითლდება და მზაღ იქნება, მოათავსეთ 

შესაფერის ლანგარზე და გააფორმეთ ახალი ოხრახუშის ფოთლებით. (ცალკე 

მიიტანეთ სუფრაზე დაკეპილი ახალი ქინძით შეზავებული ბროწეულის წვენი. 
სურსათის ნორმა: კალმახი 250 გ, კარაქი 25 გ, კვერცხი 50 გ, ბროწეული 

50 გ, ქინძი 5 გ, მარილი 5 გ. 

ახალი თეჭმჭზის ქვირითი ნიგვზით 

ახალი კობრის ან ფარგას ქვირითი გაარჩიეთ და გარეცხეთ (ცივ წყალში 
და შემდეგ მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. როდე– 

“საც მზად იქნება, გადმოდგით და გააგრილეთ თავისივე ნახარშ წყალში. გაგრე- 
ლებული ქვირითი გაწურეთ და დაჭერით თხელ, წვრილ ნაჭრებად. დაჭრილი 

ქქირითი მოათავსეთ სუფთა ღრმა ჭურჭელში და ჩაუმატეთ წვრილად დაკეპი– 
ლი ხახვი, ჯერ დაკეპილი და შემდეგ დანაყილი ახალი ქინძი, კამა, ოხრახუში, 

ნიორი, ნიგოზი, წიწაკა, მოასხით ღვინის ძმარი და აურიეთ ერთიმეორეში. ამ- 
რიგად შეზავებული მოათავსეთ საუზმის თეფშზე, ზემოდან მოაყარეთ ბროწე- 

ულის მარცვლები და დაკეპილი, ახალი კამა ან ოხრახუში, 
სურსათის ნორმა: ახალი თევზის ქვირითი. 150 გ, ხახვი 30 გ, ნიგოზი 25 გ, 

ნიორი 1 გ, მწვანილი 10 გ, ბროწეული 20 გ, ძმარი 10 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 

0,1 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02 §. 

%დუთსის მწნილი (თილვა) თბილისურად 

თეეზის მწნილი (თილმა), შეიძლება მომზადდეს ყოველგვარი ხრტილოვანი 

თევზისგან, მაგრამ უმეტესად ამზადებენ ზუთხისგან. ამისათვის თევზი ჩვეუ- 
ლებრივ გაჭერით შუაზე და გაფუფქეთ ცხელ წყალში, დანით მოაშორეთ ზორკ- 

ლები რაც შეიძლება კარგად, შემდეგ გარეცხეთ ცივ წყალში და დაჭერით ერთი 
სანტიმეტრის სისქეზე კანიანად. დაჭრილი ზუთხი უმჯობესია ხელმეორედ 
გაფუფქოთ მდუღარე წყალში და ისევ გარეცხოთ ცივ წყალში. შემდეგ ჩაალა- 

გეთ სუფთა, ფართო ქვაბში, დაასხით ცივი წყალი იმდენი, რომ თევზს ჰფარავ- 
დეს. ერთდროულად შეაზავეთ ზომაზე მეტი მარილით და ღვინის ძმრით, დაფ- 

ნის ფოთლებით, ბაპარით, მთელ-მთელი შავი პილპილით, მიხაკ-დარიჩიხით, 

ნივრით, ხახვით, სტაფილოთი, ოხრახუშისა და ნიახურის ძირებით და დადგით 
მოსახარშად. როდესაც მოიხარშება, გადმოდგით და ცხელ თევზში ჩაუმატეთ 

1 თუ ჩხარი არ არის, შეიძლება შეიწვას ტაფაზე ცხიმით, ჰაერღუმელში.



გასუფთავებული და მსხვილად დაკეპილი ახალი კამა, ოხრახუში, ქინძი, ტარ– 

ხუნა ან პიტნა. ამრიგად ზეზავებული გააცივეთ თავისიეე წვენში. მოათავსეთ 
ულეფის ღრმა ჭურჭელში, ულუფაზე ორი ნაჭერი თევზი მცირე წვენით. 

სურსათის ნორმა: თევზი 250 გ, მარილი 5 გ, ძმარი 20 გ, ხახვი, სტაფილო, 
ნიორი ოზრახუშისა და ნიახურის ძირები 25 გ, მიხაკ-დარიჩინი, შავი პილპილი, 
ბაჰარი და დაფნის ფოთოლი 2 გ, მწვანილი 5 გ. 

ო.რაბულის ბო. ზართმა ცივად 

ახალ, მსუქან ორაგულს მოაჭერით თავი და 30 სანტიმეტრის სიგრძეზე 
კუდის მხარე. თავს მოაშორეთ ლაყუჩები, ხოლო კუდის მხარეს –– ქერცლები. 
შემდეგ როგორც თავი, ისე კუდის მხარე დაჭერით თანაბარი ზომის ნაჭრებად 

და გარეცხეთ ცივ წყალში. შემდეგ გაშალეთ მაგიდაზე და მოაყარეთ მარილი და 
დაფქული შავი პილპილი. წვრილად დაკემსეთ ხახვი, ქინძი, კამა, ოხრახუში და 

ახალი ტარხუნა, აურიეთ ყველა ესენი ხახვში და შეზავებული ხახვის ერთი 
მესამედი გამალეთ ქვაბში, მასზე დააწყვეთ დაჭრილი და შემზადებული ორა- 

გული, კიდევ მოაყარეთ ორაგულზე ხახვი და ისევ დააწყვეთ ორაგული. ბოლოს 
ზემოდან მოაყარეთ დანარჩენი ხახვი დააწურეთ ლიმონის წვენი, დაასხით 
თითოეულ ულუფაზე 25 გრამი ზაფრანით შეყვითლებული თევზის ან ხორცის 

ახალი ნახარში, დაჰხურეთ თავი და დადგით მოსახარშად. მოხარშვის შემდეგ 
გადმოდგით და გააგრილეთ, მოათავსეთ ღრმა ლანგარზე, ულუფაზე ოთხი ნა- 

ჭერი, თავისი ხახვის შემადგენლობით, ზემოდან დაადეთ ორი ნაჭერი ლიმონი 

და მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 
სურსათის ნორმა: ორაგული 250 გ, ხაზვი 100 გ, ლიმონი მთელის ერთი 

მეოთხედი, ზაფრანა 2 გ, ყოველგვარი მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ, პილპი– 
ლი 0,1 გ. 

ჰალმასი ისვრიმის საწებლით ცივად 

ახალი, წითელწინწკლებიანი კალმახი გამოწელეთ, მოაშორეთ ლაყუჩები, 
გარეცხეთ ცივ წყალში და მოაყარეთ მარილი და შავი დაფქული პილპილი. 
კალმახს წაუსვით ნიგვზის ზეთი, დაალაგეთ ზეთწასმულ ტაფაზე და შედგით 

ცხელ ჰაერღუმელში შესაწვავად. საკმარისად შეწითლებული გადმოდგით, გაა– 
ცივეთ და მოთხოვნილების დროს მოათავსეთ ღრმა ლანგარზე, ულუფაზე 
ერთი ან ორი ცალი კალმახი, ზემოდან გადაავლეთ ახალი ქინძი; კამა; ოხრახუ– 
ში, მწვანე ხახვი და ომბალოთი შეზავებული მკვახე ყურძნის წვენი. 

სურსათის ნორმა: კალმახი 250 გ, ყურძნის მჟავე წვენი 40 გ, მწვანე ხა– 

ხვი 250 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, ნიგვზის ზეთი 15 გ. 

 



პროდუ ქტ ების 

ცივი გერძები 

 



 



  

ხორყეული პროდუქტების 
სიპი ჰერძები 

შემწვარი კურდღელი ტაბუცუნის საწებლით რაჯულად 

გატყავებული, გასუფთავებული ახალი კურდღელი აქენით ასო-ასო, შემ- 
დეგ ზურგსა და ბარკლებს მოაშორეთ ხორცზე გადაკრული ძარღვები, მოაყა- 

რეთ მარილი, წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით ცეცხლზე. შეწვის დროს შე- 
წითლებულს სამჯერ-ოთხჯერ წაუსვით გამდნარი ღორის ქონი. როდესაც მზად 

იქნება, დაჭერით ულუფებად და ჩაალაგეთ ღრმა ჭურჭელში. მოამზადეთ სა–- 
წებელი: დაკეპილი ხახვი მოშუშეთ ნიგვზის ზეთში. 10 წუთის შემდეგ ჩაუმა- 
ტეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი და განაგრძეთ მოშუშვა, შემდეგ სუსტი ღვინის 

ძმრით გახსენით თანდათანობით მოხარშული ხახვი და ფქვილი, როდესაც ხა- 
ზვიანი წვენი წამოდუღდება, შეანელეთ გემოზე მარილითა და წიწაკით, ამის 

შემდეგ წვენი გადმოდგით და შეურიეთ წვენით გახსნილი, გათქვეფილი კვერ– 
ცხის გული და წმინდად დანაყილი ნიგოზი. ამრიგად შეზავებული ტაბუცუნის 

საწებელი მთლიანად დაასხით 'მემწვარ თბილ კურდღელს. შეიძლება ზემოდან 

მოაყაროთ დაკეპილი ახალი ზაფრანის ყვავილი. როდესაც შეგრილდება, მო- 

ათავსეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში და მიიტანეთ სუფრაზე, ულუფახზე ორი 

ნაჭერი თავისი საწებლით. 

სურსათის ნორმა: კურდღელი 300 გ, ხახვი 30 გ, ნიგოზი 30 გ, წყალნარევი 

ძმარი 125 2, კვერცხის გული 25 გ, პურის ფქვილი 5 გ, ზეთი 10 გ, ღორის 
ქონი 10 ჯა, ზაფრანის ყვავილი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 9,1 გ. 

დეკეულის თაქ-შეხის საცივი იმერულად 

გაფუფქული დეკეულის თავ-ფეხი გაასუფთავეთ რაც შეიძლება კარგად, გა– 
რეცხეთ ცივ წყალში, რის შემდეგ ფეხები დაჭერით ჩლიქებ შუა სიგრძეზე, 
მხოლოდ თავს მოაჭერით ყბები; თავიდან ამოიღეთ ტვინი და გაჭერით სიგა- 
ნით შუაზე, ჩაუშვით ღრმა ქვაბში ერთად, დაასხით წყალი იმდენი, რომ სა– 
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ცივის ხორცს ჰფარავდეს და დადგით მოსახარშად. ადუღებამდე მოხადეთ ქა- 
ფი. იდუღოს თაქღიად. ჩაუმატეთ დაფნის ფოთოლი, სტაფილო და თეთრი ძი- 

რები. როდესაც ზოიხარშება, ანოალაგეთ და ფეხებს, ჩლიქებს გარდა, დღა თავს 
მოაშორეთ ძვლები. დაჭერით თანაბარი ზომის მსხვილ ნაჭრებად. ჩაუშვით მე–- 
ორე ქვაბში. ერთდროულად საცივის წეენი შეანელეთ გემოზე მარილით დღა 
მთლიანად დააწურეთ ხორცს. ჩაუმატეთ დაკეპილი ნიორი და ხახვი. იხარშოს 

კიდევ, შეაზავეთ პილპილით და ყვითელი კოჭით, როდესაც მზად იქნება, გადღ- 
მოდგით და ჩაუმატეთ დანაყილი ნიგოზი და ჩაასხით გობისებურ ღრმა ჭურ- 

პელშე ან დაბალ, ფართო-ქვაბში გასაცივებლად. კარგაღ გაცივებული მოა- 

თავსეთ ლანგარზე და მიიტანეთ სუფრაზე ულუფაზე ორი-სამი ბრტყელი ნა- 
ჭერი. ზემოდან გააფორმეთ ოხრახუშით. 

სურსათის ნორმა: დეკეულის თავ-ფეხი 400 გ, ხახვი 15 გ, ნიორი 5 აგ, 
თეთრი ძირები 5 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, ნიგოზი 15 გ, მწვანილი 5 გ, მა- 

რილი 5 გ, პილპილი 0,2 გ. 

ინდაურის ან ქათმის საძივი ნიბვზით ბურულად 

საცივის მოსამზადებლად შეარჩიეთ მსუქანი ინდაური ან ქათამი, გაასუფ- 

თავეთ და გარეცხეთ რაც შეიძლება კარგად, ჩაუწყეთ მუცლის ღრუში ფე- 
ხები და მოათავსეთ ქვაბში, დაასხით წყალი იზდენი, რომ ჰფარავდეს, დახუ- 

რეთ თავი ღა დადგით მოსახარშაღ. როდესაც მოიხარშება, ამოიღეთ, მოაყა- 

რეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და შედგით ჰაერღუმელში შესაწვავად. სანამ: 

დნდაური ან ქათამი საკმარისად შეწითლდება, დაკეპეთ ძალიან წმინდად გასუ- 

ფთავებული ხახვი, მოათავსეთ მეორე ქვაბში, დაასხით მოსაშუშად ნიგვზიდან. 

გამოხდილი ზეთი და ინდაურის ნახარში სიმსუქნე. იშუშოს დაახლოებით 10წუ- 
თი, შემდეგ ჩაუმატეთ ხორბლის გაცრილი თეთრი ფქვილი და კიდევ იშუშოს. 
ხახვთან ერთად, 10 წუთის შემდეგ თანდათანობით გახსენით ინდაურის ან ქათ- 

მის ნახარშით თხელ მდგომარეობამდე, · ჩაუმატეთ მიხაკდარიჩინში და დაფნიხ 

ფოთოლში მოხარშული ღვინის ძმარი გემოზე. შეანელეთ მარილით და ჩაუჟმა- 
ტეთ ჯერ დაკეპილი და შემდეგ დანაყილი ნიორი, პილპილი, ქინძი, კამა, ოხ– 

რახუში და ხმელი სურნელი. ყველა ეს მასალა გახსენით საცივის წვენში და 

აურიეთ ერთმანეთში. შემდეგ ზომიერ ნაჭრებად დაჭერით შემწვარი ინდაური 
ან ქათამი და ჩააწყვეთ საცივის წვენში. 5 წუთის დუღილის შემდეგ გადმოდ- 

გით და ჩაუმატეთ საცივის წვენით გახსნილი წმინდად დანაყილი ნიგოზი. მო– 
ურიეთ კარგად და გააცივეთ თავდახურული. შეიძლება თბილ საცივში შეუ- 

რიოთ გახსნილი კვერცხის გული და ზაფრანის ყვავილი. როდესაც მზად იქნე– 

ბა, მოათავსეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში და სუფრაზე მიიტანეთ თავისივე 
ნიგვზიანი წვენით. 

სურსათის ნორმა: ინდაურის ან ქათმის ხორცი 250 გ, ნიგოზი 30 „გ, ხახვი 
30 გ, ნიორი 3 გ, ფქვილი 5 გ, ღვინის ძმარი 5 გ, ხშელი სურნელი 1 გ, კვერც- 
ხი 10 გ, მწვანილი 10 გ. მარილი 5 გ, პილპილი 0,2 გ, ზაფრანა 1 გ, მიხაკ– 

დარიჩინი და დაფნის ფოთოლი 2 გ, არაჟანი 5 გ. 

ასეთიეე წესით შეიძლება მომზადდეს შემწვარი კურდღლის საცივი-



მოსარფული ბატკნის თაჭ-ფეხის ხიზილალა 

გაფუფქული და თეთრად გასუფთავებული ქორფა ბატკნის თავ-ფეხი გაა- 

სუფთავეთ რაც შეიძლება კარგად, შემდეგ გარეცხეთ ცივ წყალში ღა დადგით 
მოსახარშად, ადუღეთ თავდახურული; როდესაც მოიხარშება, გადმოდგით და 

შეანელეთ გემოზე მარილით, დაახურეთ თავი და შეაგრილეთ თავის ნახარშ 

წყალში. შემდეგ შეგრილებული ბატკნის თავ-ფეხი დაალაგეთ ხის სუფთა 

მაგიდაზე. პირველად თავს უნდა მოაჭრათ ყურები ბრტყლად, შემდეგ ენა და 
ტვინი. ამასთან თავიდან მოაქერით დანარჩენი რბილი ნაწილები, დააგროვეთ 

ერთად და დაჭერით წვრილად, მიუმატეთ მთლიანად ტვინი და დაკეპეთ' ერთად 
რაც შეიძლება კარგად. დაკეპის დროს შეაზაეეთ წმინდად «დაკეპილი მწვანე 
ხახვით, ახალი ტარხუნით, ქინძით, კამით, პიტნით და არაჟანით, შეანელეთ 
გემოზე მარილით და შავი პილპილით, მიუმატეთ სუფთა ღვინის ძმარი. ამრი- 
გად შეზავებული ბატკნის თავ-ფეხის ხიზილალა მოათავსეთ ლანგარზე, გარშე–- 
მო შემოუწყვეთ ფეხების რბილები, თავისი ჩლიქებით, გასუფთავებული, სიგრ- 

ძეზე ორად გაჭრილი ენა და დაჩიჩილაგებული ყურები, ზემოდან მოაყარეთ 
დაკეპილი მოხარშული კვერცხი და ტარხუნა, 

სურსათის ნორმა: ერთი ბატკნის თავ-ფეხზე: კვერცხი 21 გ, ხახეი 20 გ, 
არაჟანი 20 გ, ღვინის ძმარი 5 გ, ზემოაღნიზნული მწვანილი 10 გ, მარილი 10 გ, 
შავი პილპილი 0,1 გ. 

მოხარშული ძროსის ინა საწებლით იმერულად 

მსუქანი ძროხის ახალი ენა გარეცხეთ ციე წყალში, შემდეგ დადგით მო-. 

სახარშად, ჩაუმატეთ დაჭრილი ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები ღა დაფნის. 
ფოთოლი, მოაყარეთ მარილი და ხარშეთ თავდახურული, როდესაც მოიხარშება, 
გადმოდგით და გააგრილეთ თაეის ნახარშში. შეგრილებული ენა გაფექვენით 

რაც შეიძლება სუფთად და შემდეგ დაჭერით მოგრძო თხელ ნაჭრებად, ულუ- 
ფაზე სამი ნაჭერი. დაჭრილი ენა დააწყვეთ ლანგარზე და ზემოდან გადაავლეთ 
საწებელი, რომელიც მოამზადეთ შემდეკნაირად: წმინდად დაკეპილი მწვანე 
ხახვი; ახალი ქინძი, კამა, მზა, მდოგვი, სახეზში გჰტარებული ხარდალი, მწვანე 
წიწაკა, მარილი და არაჟანი აურიეთ ერთიმეორეში ამრიგად შეზაეებული 
საწებელი გადაავლეთ ენას იმ ვარაუდით, რომ დაიფაროს ლანგარზე დაწყობი- 
ლი ენა. გარშემო შემოუწყვეთ მჟავე კიტრი ან პამიდორი და გააფორმეთ ოხრა- 
ხუშის თოთლებით. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: ძროზის ენა 250 გ, თეთრი ძირები 5 ბ, მწვანე ხახვი- 
25 გ, არაჟანი 50 გ, მზა მდოგვი 10 გ, ხარდალი 10 »), მწვანილი 10 ბ, კიტრი 
100 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ფემწვარი ვარჩები ურწყულით ბურულად 

საკმარისად გასუფთავებულ ვარიებს ჩაუწყვეთ ფეხები მუცლის ღრუში, 
შემდეგ გაჭერით მკერდზე ბრტყლად ტაბაკად, მოაყარეთ მარილი და წაუსვით. 

არაჟანი, წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით ცეცხლზე. ვარიების შეწვამდე მოამ- 

ზადეთ ურწყული შემდეგნაირად: ჩანაყეთ ნიგოზი წმინდად დღა გამობადეთ ზე–- 
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თი, გამოხდილ ნიგოზს მიუმატეთ გასუფთავებული და დაკეპილი ახალი ქინძი, 

კამა, ოხრახუში, ნიორი, პილპილი, მარილი და ხახვი. შემდეგ ყველა ესენი ისევ 

“(დანაყეთ წმინდად და გახსენით მოხარშულ ცივ წყალში. ნიგეზის შემადგენლო– 

ბას მიუმატეთ გემოზე ღვინის ძმარი, ისე, რომ მაწვნის სისქის გახდეს. როდე– 
საც ურწყული მზად იქნება, შემწვარი ვარია აქენით ასო-ასო, ჩააწყვეთ ღრმა 

პურჭელში და ზემოდან დაასხით ურწყული ისე, რომ ვარიებს ჰფარავდეს. სუფ- 
რაზე მისატანად მოათავსეთ ლანგარზე, ზემოდან მოასხით ურწყული, გამოზდი- 
ლი ზეთი და მოაყარეთ ბროწეულის მარცვლები და დაკეპილი ქინძი. 

სურსათის ნორმა: ვარიები 200 გ, ნიგოზი 50 გ, ძმარი 5 გ წყალი 50 გ, 

მარილი 5 გ, პილპილი 0,2 გ, ხახვი 20 გ, ნიორი 1 გ, მწვანილი 10 გ, ბროწე- 
ელის მარცვლები 10 გ. 

მოსარშული ბატკნის ხორცი ახალი ტყემლის საწებლით 

ახალგაზრდა, მსუქანი ბატკნის ბარკალი, სათბილო ან ბეჭი შეამზადეთ მო- 

სახარშად. მთელ-მთელი ნაჭერი მოათავსეთ ქვაბში, დაასხით თბილი წყალი ისე, 
“რომ ხორცს ჰფარავდეს, დაახურეთ თავი და დადგით ასადუღებლად. ადუღე- 

“ბამდე მოხადეთ ქაფი. როდესაც დუღილს დაიწყებს, ჩაუმატეთ მარილი გემო- 

ზე და ახალი ტარხუნა. იდუღოს ნელა. როდესაც საკმარისად მოიხარშება, გად- 

მოდგით და გააგრილეთ თავისივე ნახარშში. შემდეგ ამოალაგეთ და შეახვიეთ 

სუფთა სველ ტილოში, თეთრად შენახვის მიზნით. სუფრაზე მიტანის დროს და- 
ჰერით თანაბარი ზომის ნაჭრებად, დააწყეეთ ლანგარზე, ულუფაზე სამი ნაჭე- 

რი, გააფორმეთ ახალი ოხრახუშის ფოთლებით. ცალკე მიიტანეთ მოხარშული 

·და საცერში გატარებული კამით, ოხრახუშით, ქინძით, ნივრით, პილპილით და 

მარილით შეზავებული ახალი ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის ხორცი 200 გ, მარილი 5 გ, ტარხუნა, ქინძი, 
კამა, ოხრახუში 15 გ, ტყემალი 100 გ, წიწაკა 0,5 გ, ნიორი 2 გ. 

ღორის თავ-ფეხის მუჟუჟი 

გაასუფთავეთ ღორის ფეხები, ყუ- 

რები და კუდები რაც შეიძლება კარ- 
გად, ფეხები გაჭერით შუა-შუაზე ისე, 

რომ მოშორდეს კანჭის ძვალი, მხოლოდ 
ყურები დაჭერით სიგრძით ოთხად, 

შემდეგ გარეცხეთ ცივ წყალში და მოა- 
თავსეთ ქვაბში, დაასხით “ციეი წყალი 
იმდენი რომ ხორცის რაოდენობას 

"საკმარისად ჰფარავდეს. როდესაც ადუდდება და ნახევრად მოიხარშება, მუჟუჟის 
ხორცი ჩაალაგეთ მეორე ქვაბში, რომ სუფთა ჯამოვიდეს. დააწურეთ თავისი 
"ნახარში და ნახარშის მთელი რაოდენობის ერთი მესამედი თეთრი ღვინის ძმარი, 
ამასთან ჩაუმატეთ დაფნის ფოთოლი, ბაჰარი, მიხაკ-დარიჩინი, ბრტყლად დაჭ- 
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რილი ხახვი და სტაფილო, შეანელეთ გემოზე მარილით. როდესაც მოიხარშება, 
ისე, რომ ძალიან არ დარბილდეს, გადმოდგით და გააგრილეთ თავისივე ნახარშ- 

ში. საერთოდ მუჟუჟს სიმჟავე და სურნელოვნება უნდა ახასიათებდეს, მზო- 

ლოდ წვენი ოდნავ უნდა გაცივდეს. სუფრაზე მიიტანეთ ულუფაზე ყველა ნა- 
წილი შეფარდებით თავისივე ცოტა წვენით, ღრმა ქურჭლით. 

სურსათის ნორმა: ღორის ფეხები, ყურები და კუდები 300 გ, ძმარი 150 გ, 
„დაფნის ფოთოლი და ბაჰარი 2 გ, მიხაკ-დარიჩინი 3 გ, სტაფილო და ხახვი 5 გ, 

ზარილი 5 გ. 

ცივად შეჯავებეული ქათმის ხორცი 
იმერულად 

შემწვარი ქათმის ან ინდაურის რბილი ხორცი დაჭერით წვრილ და თხელ 
ნაჭრებად, მიუმატეთ თხლად დაჭრილი მოხარშული კვერცხი, დაკეპილი ახალი 
სალათა, ბროწეულის მარცვლები, მარელი, პილპილი, თხლად დაჭრილი მწვანე 
ხახვი და ახალი კამა. ამასთან დაუმატეთ სუსტ ღვინის ძმარში გახსნილი დანა- 

ყილი ნიგოზი და დაკეპილი ხახვი. მომზადებული ნიგვზის საწებლით "შეაზავეთ 
ქათმის ხორცი, აურიეთ კარგად ერთმანეთში, როდესაც მზად იქნება, მოათავ- 
სეთ საუზმის თეფშზე ან სასალათეში, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი 
ტარხუნა ღა ბროწეულის მარცვლები. 

სურსათის ნორმა: ქათმის ან ინდაურის ხორცი 200 გ, კვერცხი 1 ცალი. 

ახალე სალათა 100 გ, ახალი ხახვი 30 გ, ხახვი 15 გ, ნიგოზი 30 გ, ბროწეული 
30 გ, მწვანილი 10 გა, ძმარი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ცივად შეზავებული ძროხის ტვინი არაჟანით 

ძროხის მთელი, ახალი ტვინი დაასველეთ ცივ წყალში, შემდეგ გაასუფთა– 
ვეთ კანისაგან და გარეცხეთ ცივ წყალში, მოათავსეთ ქვაბში და მოაყარეთ მარი- 

ლი, გასუფთავებული და ბრტყლად დაჭრილი სტაფილო, ხახვი, თეთრი ძირები 

და დაფნის ფოთოლი. დაასხით წყალი იმდენი, რომ ტვინს ჰფარავდეს. დააზერეთ 

თავი და დადგით ასადუღებლად. როდესაც მოიხარშება, გადმოდგით, გააგრი- 

ლეთ თავისივე ნახარშში. შემდეგ ამო-«ღეთ, დაჭერით წერილად და მოათავსეთ 
ფართო ღრმა ჭურჭელში, მიუმატეთ თხლად, სამკუთხედად დაჭრილი “მოხარ- 
შული კვერცხი, თხლად დაკეპილი ახალი, მწვანე ხახვი, დაკეპილი ახალი ტარ- 

ხუნა, კამა, მზა მდოგვი, არაჟანი, მარილი და შავი პილჰილი. ყველაფერი ეს 

აურიეთ ერთიმეორეში. როდესაც მზად იქჩება, მოათავსეთ საუზმის თეფშზე ან 
სასალათეში. გააფორმეთ მწვანილით ღა ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი 
ტარხუნა. 

სურსათის ნორმა: ძროხის ტვინი 250 გ, არაჟანი 50 გ, ნახევარი კვერცხი. 

მწვანე ხახვი 25 გ. მწვანილი 10 გ, მზა მდოგვი 5 გ, თეთრი ძირები 5 გ, მარილი 

5 2, პილპილი 0,1 გ. 
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ღორის თაქ-ფესის საცივი იმერულად 

გაფუფქული ღორის ახალი თავ-ფეხი გაასუფთავეთ რაც შეიძლება კარგად, 
“შემდეგ ფეხები დაჭერით შუა-შუაზე სიგრძით, მხოლოდ თავი გაჭერით ოთხად, 

:მოათავსეთ ქვაბში და დაასხით წყალი იმდენი, რომ ხორცს ჰფარავდეს. როდე- 
საც ადუღდება, ჩაუმატეთ გაფცქვნილი მთელი სტაფილო და ხახვი, ამასთან 

«დაფნის ფოთოლი და ბაჰარი. როდესაც ხორცი მოიხარშება, გადმოდგით და 

ამოალაგეთ ნახარშიდან, მოაშორეთ ძვლებს რბილები და დაჭერით წვრილად, 

„მოათავსეთ მეორე სუფთა ქვაბში, დააწურეთ ნახარში მთლიანად და ადუღეთ. 

ადუღებისას შეანელეთ მარილით, შავი პილპილით და დანაყილი ნივრით გე- 
მოზე. 10 წუთის შემდეგ მოხარშული სტაფილო დაჭერით მრგელად და თხლად, 

„გაშალეთ ფართო, ღრმა ჭურჭელში და მასზე დაასხით მოხარშული საცივი მთ.ღი– 

ანაღ. როდესაც გაცივდება, ამოიღეთ ჭურჭლიდან და დაჭერით ოთხკუთხედის 
„ფორმის ბრტყელ ნაჭრებად. მოათავსეთ ლანგარზე, ულუფაზე სამი ნაჭერი, და 

გააფორმეთ ახალი ოხრახუშის ფოთლებით. ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე საფხე- 

„კელში გაფხეკილი ხარდალი, მარილითა და ძმრით გემოზე შეზავებული. 

სურსათის ნორმა: ღორის თავ-ფეხი 400 გ, ნიორი 5 გ, ხახვი და სტაფილო 
-20 გ, ღაფნის ფოთოლი 0,02 გ, ხარდალი 50 გ, ძმარი 10 გ, მწვანილი 10 გ, მა– 

“რილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

 



ქართული და აღმოსავლური 

წვენიანი. კერძები 

 



 



  

ქართელი და აღმოსავლური 
წვნჩანჩ ჰერძები 

ძროსის სორცის ხართო 

ძროხის ხორცის ხარშოს მოსამზადებლად შეარჩიეთ მსუქანი, ახალი ხორ–- 

ცი: მკერდი, პურტები ან ცური. აღნიშნული ნაწილები დაჭერით ულუფაზე 

ხუთი თანაბარი ზომის ნაჭრებად. დაჭრილი ხორცი გარეცხეთ ცივ წყალში, მო–- 
ათავსეთ შესაფერის ქვაბში, დაასხით ულუფაზე 0,5 ლიტრი წყალი და დადგით 
"მოსახარშად. ადუღებამდე მოხადეთ ქაფი, ჩაუმატეთ დაფნის ფოთოლი და 

ბაჰარი. ნახევრად მოხარშვის შემდეგ მოხადეთ სიმსუქნე და ჩაახით მეორე 

ქვაბში, რაშიაც უნდა მოიშუშოს წვრილად დაჭრილი ხახვი. 10 წუთის შემდეგ 

ხახეში ჩაუმატეთ ტომატი. იშუშოს, სან.მ ცხიმი არ მიიღებს ტომატის ფერს. 

ამავე დროს ნახარშიდან ამოალაგეთ ზხარშოს ხორცის მთელი რაოდენობა და 
«#აუშვით ტომატიან მოშუშულ ხახეში აურიეთ ერთიმეორეში და დახურეთ 
თავი. მოიშუშოს ხახვიან ტომატში. 15 წუთის შემდეგ დააწურეთ ზორცის ნა- 

ხარშის მთელი რაოდენობა, როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ ბრინჯი. შემდეგ 

ხარშოს წვენში გახსნილი ჯერ დაკეპილი და შემდეგ დანაყილი ნიორი, პილპი- 
·-ლი, ახალი კამა, ოხრახუში, ქინძი და ხმელი სურნელი, ჩაუმატეთ თუ ზაფ- 

ხულია მოხარმული და საცერში გატარებული ახალი ტყემალი, ხოლო ზამ–- 

'თარში -- დამბალი და საცერში გატარებული ტყემლის ტყლაპი. შეანელეთ გე– 

მოზე მარილით. იდუღოს კიდევ სანამ ხორცი მოიხარშება. საერთოდ, ხარშოს 

-უნდა ახასიათებდეს კუთხური თავისებურება გემოვნებით და სუპთან შედარე- 

ბით უნდა იყოს სქელი. გემოთი ოდნავ მჟავე და პილპილით შესამჩნევად ცხარე, 

შეზავებული ხარშო გადმოდგით ქურაფილის ნაპირზე თბილად შენახვის მიზ- 

წით. სუფრაზე მიიტანეთ მათლაფით. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კა- 
მა ან ოზრახუში. ცალკე მიიტანეთ ღომის ღომი ან სიმინდის ფქვილისაგან მომ– 

'ზადებული ღომი.



სურსათის ნორმა: ძროხის ხორცი 200“ ბ ბრინჯი 30 2, ხახვი ვა გ, ტომატი: 

15 გ, ან მოხარშული და საცერში გატარებული ახალი პამიდორი. ტყემალი 30 გ, 
ან მშრალი ტყემლის ტყლაპი 10 გ, ნიორი 2 გ, მწვანილი 10 გ, წიწაკა 0,5 გ, 
ხმელი სურნელი 0,5 გ, დაფნის ფოთოლი და ბაჰარი 1 გ, მარილი 5 გ. 

ძროხის ხორცის ხარმო მერრენაირად 

შეარჩიეთ ახალი და მსუქანი ძროხის მკერდი, პურტები ან ცური, დაჭერით 

ნაჭრებად, ულუფაზე ზუთი ნაჭერი, დაჭრილი ხორცი გარეცხეთ ცივ წყალში, 
მოათავსეთ შესაფერის ქვაბში და დაასხით ულუფაზე 0,5 ლიტრი ცივი წყალი. 
და დადგით ქურაფილაზე მოსახარშად. ადუღებამდე მოხადეთ ქაფი, ჩაუმატეთ 

დაფნის ფოთოლი და ბაპარი. ნახევრად მოხარშვის შემდეგ ამოიღეთ დაფნის 
ფოთოლი და»' ბაჰარი. ჩაუმატეთ ტომატთან ერთად ცხიმში მოშუშული წვრი– 

ლად დაჭრილი ხახვი და ღამბალი ბრინჯი. 10 წუთის შემდეგ შეკაზმეთ ჯერ 

დაჭრილი და შემდეგ დანაყილი ნივრით, წიწაკით, ქინძით, კამით, ოხრახუშით 

და ხმელი სურნელით. თუ ზაფხულია -– მოხარშული და საცერში გატარებული 
ახალი ტყემლით, ხოლო ზამთარში –– დამბალი ტყემლის ტყლაპით. შეანელეთ- 

გემოზე მარილით. სუფრაზე მიიტანეთ მათლაფით. 

სურსათის ნორმა: იგივე უნდა აიღოთ, რაც წინა შემთხვევაში. 

ქათმის სორცის ხარშო. ნიბვზით 

შეარჩიეთ მსუქანი, ახალი ქათამი, გაასუფთაეეთ, გარეცხეთ, დაჭერით თა– 

ნაბარი ზომის ნაქრებად, ჩაუშვით შესაფერის ქვაბში, დაასხით ულუფაზე ზუ- 
თასი გრამი ცივი წყალი და დადგით მოსახარშად. როდესაც ადუღდება, ჩაუ- 

მატეთ დაფნის ფოთოლი, ბაჰარი, მიხაკი და დარიჩინი ნახევრად მოხარშვის. 
შემდეგ ამოალაგეთ ქათმის ხორცი და ჩაუშვით მოშუშულ ხახვში, მოურიეთ და. 

თავდახურული მოშუშეთ თავისივე ორთ- 

ქლში. თხუთმეტი წუთის შემდეგ შეუ- 
რიეთ გაცრილი თეთრი პურის ან ყვი- 
თელი სიმინდის ფქვილი, რის შემდეგ. 

დააწურეთ ქათმის ხორცის ნახარშის. 
მთელი რაოდენობა. როდესაც ადუღდე- 

ბა, ჩაუმატეთ მოხარშული და საცერში 

გატარებული მწვანე ახალი ტყემალი გე-. 
მოზე, შეანელეთ მარილით. ჩაუმატეთ დაკეპილი და შემდეგ დანაყილი კამა, ქინ– 

ძი, ოხრახუში, პილპილი და ნიორი. ყველა ეს მასალა "გახსენით ხარშოს წვენში 
და აურიეთ ხარშოში; იდუღოს კიდეე საა:ამ მზად იქნება. გადმოდგმის წინ ჩა– 

უმატეთ ხარშოს წვენზი გახსნილი წმინდად დანაყილი ნიგოზი, ყვითელი კოჭი 
და ხმელი სურნელი, 

საერთოდ, ქათმის ხორცის ხარშო უნდა იყოს საშუალო სისქის, პილპილით: 
საგრძნობლად ცხარე, მომეაო გემოსი და სურნელოვანი. სუფრაზე მიიტანეთ- 

ვა 

 



მათლაფით, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. ცალკე შეიძლება მიეცეს 

ღომის ღომი. 

სურსათის ნორმა: ქათმის ხორცი 150 გ, კარაქი ან ერბო 10 გ, ხახვი 30 გ, 
დაფხის ფოთოლი, ბაპარი, მახაკი და დარიჩინი 2 გ, პურის ფქვილი 10 გ, ან 
სიმინდის ფქვილი 15 გ, ახალი ტყემალი 30 გ, ნიგოზი 20 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, 

ხმელი სურიელი 0,5 გ, ნიორი 2 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,5 გ, მწვანილი 5 გ, 
ღომი 100 გ. 

მათმის სორცის ჩისირთმა 

ჩიხირთმა შეიძლება ერთი და იგივე წესით მომზადდეს ქათმის, ვარიისა და 
წიწილის, მხოლოდ უფრო გემრიელი ჩიხირთმის მისაღებად უმჯობესია შეირ- 

ჩეს ახალი და მსუქანი ქათამი. 
ქათამი გაასუფთავეთ და დაჭერით 15 ნაჭრად. დაჭრილი ქათმის ზბზორცი 

მოათავსეთ ქვაბში, დაასხით ულუფაზე ხუთასი გრამი (სივი წყალი და დადგით 

მოსახარშად, როდესაც ქათამი ნახევრად მოიხარშება, წვრილად დაჭერით ხახვი 

და მოშუშეთ ერბოში ან კარაქში. 10 წუთის შემდეგ მოშუშულ ხახეში ჩაუმა- 
ტეთ ნახევრად მოხარშული ქათმის ხორცი. მოურიეთ და იშუშოს თავდახუ- 

რულად ხახვთან ერთად ნელ ცეცხლზე. 10-–15 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ თეთ- 
რი პურის ფქვილი და კიდევ იშუშოს. შემდეგ თანდათანობით გახსენით ქათმის 

ხორცის ნახარშით. დუღილის დროს შეანელეთ გემოზე მარილითა და ღვინის 

ძმრით. ამავე დროს ცალკე მოამზადეთ უმი კვერცხის გული, გასუფთავებული 
და წმინდად დაკეპილი ახალი ქინძი და ტარხუნა, გამთბარი ზაფრანის წვენი 
და უმთ კარაქი. როდესაც ყველაფერი მზად იქნება, გადმოდგით ჩიხირთმის 

წვენი, აშოალაგეთ ქათმის ხორცი და შეინახეთ თბილად ცალკე ქვაბში, მხო- 
ლოდ კვერცხის გული გახსენით თანდათანობით ჩიხირთმის წვენში და შემღეგ 
ისევ შეურთეთ ჩიხირთმის წვენს, მოურიეთ კარგად, მხოლოდ ქურაფილაზე 
ნუ გაათბობთ, ვინაიდან ასეთ შემთხვევაში წვენი აიქრება.ა ამიტომ თბილად 
შენახვის მიზნით ჩადგით თბილ წყლიან ჭურჭელში. სუფრაზე მიტანისას ქათმის 
ხორცი მოათავსეთ ულუფის ჭურჭელში და შემდეგ დაასხით ჩიხირთმის წვენი, 

სურსათის ნორმა: ქათმის ხორცი 200 გ, ხახვი 35 გ, ერბო 15 გ, კარაქი 

10 გ, ფქვილი 5 გ, კვერცხის გული 20 გ, ღვინის ძმარბ'5 გ, ქინში და ტარხუნა 
5 გ, ზაფრანა (მშრალი) 1 გ, მარილი 4 გ. “ს 

(I 

ბატკნის სორცის ჩიხირთმა 

შეარჩიეთ ახალი და მსუქანი ბატკნის ხორცი, უმჯობესია მკერდის, ბეჭის» 
და კისრის ნაწილები, დაჭერით (ულუფაზე 4 ნაჭერი), მოათავსეთ ქვაბში და 

დაასხით ულუფაზე ზუთასი გრამი ხორცის ახალი ნახარში როდესაც ზორცი 

მზად იქნება, ამოალაგეთ და შეინახეთ მცირე ნაზარშიანად თბილად მეორე ქვაბ- 

ში, მხოლოდ წვენით მოამზადეთ ჩიხირთმა ისეთივე წესით, როგორც ქათმის 
ჩიხირთმა. 

სურსათის ნორმა ისეთივეა რაც ქათმის ჩიზირთმისათვის. 
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გუფთა ბოზბაში 

შეარჩიეთ მსუქანი, ახალი ბატკნის ან ცხვრის ხორცი, მოაშორეთ ძვლები. 
ძვლები დაჭერით და მოათავსეთ. ქვაბმი ჩაუმატეთ ულუფაზე 10 გ ცხერის 

ახალი დუმა, დაასხით 0,5 ლიტრი ცივი წყალი და დადგით მოსახარშად. სანამ 
წვენი მოიხარშება, ხახვთან ერთად, ხორცის საკეპ მანქანამი ორჯერ გაატარეთ 

გუფთისთვის შემზადებული ცხვრის რბილი ხორცი, შემდეგ დაასველეთ წყლით 

ღა დაზილეთ კარგად, შეაზავეთ უმი კვერცხით, დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, 
ოხრახუშით, მარილით და შავი პილპილით. ამავე დროს წვრილად დაკეპეთ 
და კარაქში მოშუშეთ ხახვი. 10 წუთის შემდეგ მოშუშული ხახვი გახსენით 

ცხვრის ძვლების ნახარშით. შეაზავეთ მოხარშული და დაკეპილი ცხერის დუ–- 

მით, ამასთან, დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით და პიტნით, დაფქუ- 

ლი ყვითელი კოქით. შეანელეთ გემოზე მარილით და შავი პილპილით. შემდეგ 

ბოზბაშის შემადგენლობის წვენში ჩაუშვით გამხმარ და დანაყილ ბრინჯში 
ამოვლებული გუფთა, წონით თითო 20 გ, ჩაუმატეთ დანარჩენი დანაყილი 

ბრინჯი და მშრალი ან ახალი ტყემალი, როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და 
სუფრაზე მიიტანეთ მათლაფით, ულუფაზე ოთხი ცალი გუფთა. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 100 გ, დუმა 10 გ, კარაქი 15 გ, ბრინჯი 
15 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, ტყემალი 20 გ, მწვანილი 5 გ, კვერცხი 10 გ, ხახვი 

10 გ, მარილი 4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ცხვრის ან ბატკნის სორცის ბოზბაუღი 

ცხვრის ან ბატკნის ხორცის ბოზბაში ისეთივე წესით უნდა მომზადდეს 
როგორც გუფთა ბოზბაში, მხოლოდ' გუფთების მაგივრად უსდა აიღოთ ახალი 

და მსუქანი ბატკნის ან ცხვრის მკერდი; დაჭერით ნაჭრებად (ელუფაზე ოთხი 

ნაჭერი), დაუმატეთ ახალი დუმა, დაასხით ულუფაზე 0,5 ლიტრი ცივი წყალი 

და დადგით მოსახარშად. როდესაც მოიხარშება, დაკეპილი და კარაქში მოშუ- 

შული ხახვი გახსენით ცხვრის ხორცის ნახარშში, შეაზავეთ გამხმარი, დანაყილი 
ბრინჯით, მოხარშული დაკეპილი დუმით, დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხ–- 

რახუშით, პიტნით და ყვითელი კოჭით ან ზაფრანის წვენით, შეანელეთ გემოზე 

მარილით და შავი პილპილით. ჩაუმატეთ ახალი ან მშრალი ტყემალი. სუთრაზე 

მიიტანეთ ულუფაზე ოთხი ნაჭერი ბატკნის ან ცხვრის მკერდის ხორცი, ზემო- 

დან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი მწვანილი. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორც» 150 გ, დუმა 10 გ, კარაქი 15 „გ, ბრინჯი 

20 გ, ყვითელი კოპი 1 გ, ხახვი 30 გ, მწვანილი 5 გ, ტყემალი 20 გ, მარილი 

4 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ცხვრისა კუდების წვნიანი შეპამანლი ქართულად 

აიღეთ დუმის ქონისაგან გაწმენდილი კუდები, დაჭერით წვრილ ნაჭრებად, 
ულუფაზე ხუთი ნაჭერი, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოათავსეთ .შესაფერის 

ქვაბში, დაასხით ულუფაზე ოთხასი გრამი წყალი და დადგით მოსახარშად. ხარ- 
შვის დროს წვრილად დაჭერით ხახვი და მოშუშეთ ერბოში, თხუთმეტი წუთის 

ვ4 ;



შემდეგ ხახს დააწურეთ კუდების ნახარში. ამავე დროს გახსნილი წვნიანი 

ჟერძის შემადგენლობაში ჩაუშვით მოხარშული ცხვრის კუდების მთელი რაო- 
დენობა და გარჩეული და დამბალი ბრინჯი. შეაზავეთ ახალი ზაფრანით, წმინ- 
დად დაკეპილი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, პიტნით, ტარხუნით, ნივრით, მო- 

ხარშული და საცერში გატარებული ახალი ტყემლით, შეანელეთ გემოზე მარი- 
ლითა და მწვანე წიწაკით. შეზავების შემდეგ კიდევ ადუღეთ ათი წუთი. შემდეგ 

გადმოდგით და შეურიეთ კერძის წეენმი გახსნილი გათქვეფილი უმი კვერ- 

უცხის გული, მხოლოდ ხელმეორედ არ უნდა გაათბოთ. სუფრაზე მიიტანეთ 
ღრმა ჭურჭლით, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი .,ქინძი. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის კუდები 120 გ, ბრინჯი 20 გ, ერბო 19 გ. ხახვი 
20 გ, ტყემალი 50 გ, კვერცხი 25 გ, ქინძი, კამა, ოხრახუში, პიტნა და ტარხუნა 
სულ 10 გ, ახალი ზაფრანის ყვავილი 5 გ, მარილი 4 გ, ნიორი 1 გ, მწეანე წი– 
წაკა 0,2 გ. 

ძროსის კუდების წვნიანი დეგაეანდი ჩირით 

აიღეთ ძროხის მსუქანი, ახალი კუდები, გაასუფთავეთ, დაჭერით მრგეალად 

Lამი სანტიმეტრის სისქის ნაჭრებად, გარეცხეთ ცივ წყალში, მოათავსეთ შესა- 

ფერის ქვაბში, დაასხით ულუფაზე ოთხასი გრამი ცივი წყალი და დადგით მოსა- 

ხარშად. ადუღებამდე მოხადეთ ქაფი, იდუღოს ნელა. შუა ხარშვის შემდეგ 

წერილად დაკეპილი ხახვი მოშუშეთ ერბოში, ათი წუთის შემდეგ გახსენით 

გაწურული კუდების ნახარშით. ამავე დროს შეუერთეთ მოხარშული კუდები 
დ) დამბალი თეთრი ცერცვი. დაახლოებით ოცი წუთის შემდეგ ძროხის წვნიან 

ტ„ერძში ჩაუმატეთ ახალი ტყემალი, კომშის, ფმაექლიავის და ჭერამის ჩირი. 

შეაზავეთ გემოზე მარილით, ყოველგვარი ქართული მწვანილით და ყვითელი 

კოუვით. სუფრაზე მიიტანეთ ღრმა ქურჭლით, ულუფაზე ოთხი ნაჭერი კუდი, 
თავისი წვენით. 

სურსათის ნორმა: ძროხის კუდი 200 გ, ხახვი 35 გ, თეთრი ცერცვი 30 გ, 
ახალი ტყემალი 30 გ, კომშის ჩირი 10 გ, შავქლიავის ჩირი 15 გ, ქერამის ჩირი 

10 გ, ყვითელი კოჭი 1 2, მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ. 

დეკეულის სორცის საშლამა 

ხაშლამის მოსამზადებლად შეარჩიეთ მოზრდილი დეკეულის ზხორლცა -- 
თეძო დღა ჩალაღაჯი, დადგით მოსახარშად ზთელი ნავრები, დაასბით უ=უთაზე 
სამასი გრამი ცივი წყალი და ადუღეთ. როდესაც ხორცი საშუალოდ მოიხარ- 

შება, ამოალაგეთ, დაქე ით საშუალო ზომის ნაჭრებად, ჩა-შაით მეორე სოფთა 

ქვაბში და დააწურეთ თავისივე ნახარში. სუფრაზე მიიტანეთ ღრმა ჭჰქურჭლით, 

ულუფაზე ხუთი ნაჭერი ხორცით, დაასხხთ წვენი ისე, რომ ხორცს ოდნავ 

ჰფარავდეს. მოაყარეთ მარილი გემოზე და წმინდად დაკეპილი ნიორი, კამა და 

ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: ხორცი 200 გ, ნიორი 10-გ, მარილი 3. გ. მწვანილი –– 

კამა და ოხრახუში 10 გ. 
35



დოულა მხვრის სორცის გუფთებით აზერბაიჯანულად 

შეარჩიეთ მსუქანი ცხვრის ზორცი, გამოყავით რბილები, ხოლო ძვლებთ 

დაჭერით დღა დადგით წვხის მოსახარშად. სანა“ წვენი მოიხარშება, ცხვრის 

რბილი ხორცი დაკეპეთ დანით, გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში. დაკეპილი: 

ხორცი შეაზავეთ წმინდად დაკეპილი მჯწვანე ხახვით, კაძით, ოხრაზუშით, ქინ- 

ძით, მარილით და შავი პილპილით. ამის შემდეგ მოამზადეთ წვრილი და მრგეა– 
ლი გუფთები და ამოავლეთ პურის ფქვილში. ამავე დროს კარაქში ან ერბოში 
მოშუშეთ წვრილად დაჭრილი ხახვი. ათი წუთის შემდეგ ხახეს შეურიეთ თეთრი 
პურის ფქვილი, შემდეგ ჩაუმატეთ მაწონი ღა მოურიეთ ციცხვით რაც შეიძლე- 

ბა ჩქარა, რომ არ აიჭრას შემდეგ დააწურეთ თანდათანობით და გახსენით- 

ცხვრის ძვლების ნახარშ წვენში. როდესაც ადუღდება, დოუღას შემადგენლო–- 

ბაში ჩაუშვით კარგად დამბალი ბრინჯი და წვრილად დაკეპილი ახალი მჟაუნა. 
არი წუთის შემდეგ გუფთები შეანელეთ გემოზე მარილით, კამით, ოხრახუშით, 
ქინძით და ახალი ზაფრანის ყვავილით. ამრიგად მეზავებული წვნიანი კერძი 

დოუღა თხუთმეტი წუთის დუღილის შემდეგ გადმოდგით, სუფრაზე მიტანისას 

მოათაესით მათლათაზე, ოლუფაზე ზოთი ცალი ჯუთთა თავისი წენით, 
სურსათის ნორმა: ცხერის ზორცი 150 გ, კარაქი ან ერბო 15 გ, ზახვი 10 გ, 

მაწონი 50 გ, ბრინჯი 20 გ. ფქვილი 6 გ, მ«აუნა 100 გ, მწვანილი –– ქინძი, კამ». 

ოზრაზუში 10 გ, ზაფრანის ყვავილი 5 გ, მარილი 5 გ. 

(ისვრის სორცის ფითი აჯზერბაიჯანულაღ 

მსუ:ანი ცხვ2ის ხორცი დაჭერით 
წვრილ ნაჭრებად ულუფაზე ექესი ნა- 

პე–ი, შემდეგ უმჯობესია ხორცი გა- 
თუთქოთ მდუღარე წ-ალიი და ჩაუშ- 
ვ'თ განსაკუთრებულ თიხის ქოთანში. 

დაასხით ულუფაზე 500 გ წყალი და 
დადგით მოსახარშად. ამავე დროს. 

ზაუმატეთ კა“-გად დამბალი ახალი მუ- 

ხუდო და წვრილად დაჭრილი ხახვი. 
ადუღეთ ნელა, მოხარშვაზდე შეაზავეთ 
ქინძით, კამით, ო:რაუბით, პიტნით, 

ზეანელეთ ყვითელი კ–ქით, მარილით 

და შავი პილპილით გემო!ე. სუფრაზე მიიტანეთ ინავე ქო”.ნით. 

სურსათის ნორმა: ცხვრეს ხორცი 150 გ, ხახვი 30 გ, მუხუდო 30 გ, მწვანი– 

ლ 5 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, მარილი 4 გ, პილპილი 0,1 გ. 

  

ძროსის ხორცის წვნიანი ეჯამანღი გუჯუღოთი 

აიღეთ მსუქანი მკერდის ნაწილი, დაჭერით წერილ ნაჭრებად, გარეცხეთ 
ცივ წყალში და ჩაუშვით შესაფერის ქვაბში, დაასხით ულუფაზე სამასი გრამი 

ცივი წყალი და დადგით მოსახარშად. ადუღებამდე მოხადეთ ქაფი. ოცდაათი 

წუთის დუღილის შემდეგ ბორცის ნახარშ სიმსუქნეში ან ერბოში მოშუშეთ 
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დაკეპილი ზახვი. შემდეგ ხახვს მთლიანად დააწურეთ ხორცის ნახარში წვე5ი 
და ამავე დროს მასში ჩაუშვით დამბალი მუხუდო, ხოლო აღუღების შემღეგ, 
ბორცის მთელი რაოდენობა, ადუღეთ სანამ მუხუდო და ბორცი საკმარისად 

არ მოიხარზება. შემდეგ წვნიან კერძში ჩაუშვით გარჩეული და ნივრისებურად 
დაჭრი კარტოფილი, შეაზავეთ წმინდად დაკეპილი ქინძით, პიტნით, 

კამით, ოხრახუშით, შეანელეთ ყვითელი კოჭით, მარილით და შავი პილპი- 

ლით. სუფრაზე მიტანისას მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში, ზემოდან მოაყარეთ 
დაკეპილი კამა. 

სურსათის ნორმა: ხორცი 150 გ, მუხუდო 30 გ, ხახვი 30 გ, კარტოფილი 

75 გ. ცხიმი 10 გ, მწვანილი 10 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, პილპილი, 0,5 გ, მ. 
რილი 4 ზ. 

შენიშვნა: წვნიანი კერძი მუხუდოთი შეიძლება მომზადდეს ბატის ზორცით ან 

ბატის შაშხითაც, 

ძრონის სამი 

კარგად გასუფთავებული ძროხის ფეხები, ფაშეები ღა შილდრები დაჭე–- 
რით საშუალო ზომის ნაქრებად, გარეცხეთ კარგად ციე წყალში, რომ ფაშვებმა 

თავისი სუნი დაკარგოს, შენდეგ დაჭერით წვრილად ძროხის თირკმლების 
«ხალი ქონი და გაშალეთ ქართულ ქვაბში. მასზე ზემოდან დაალაგეთ ჯერ დაჭ- 

რილი ჩლიქები და შემდეგ ფაშვები. დაასხით იმდენი წყალი, რომ ხაშის შემად– 

გენლობას შუამდე ადგეს. დაახურეთ თავი და დადაკით ძლიერ ცეცხლზე, იხარ- 
შოს სანამ ნახარში არ შემცირდება, ამავე დროს ჩაუმატეთ რძეში დამბალი 
ქართული თეთრი პური და კიდევ იხზარშოს ორთქლი. ოცი წუთის შემდეგ თან– 

დათანობით დაასხით წყალი საკმარის ნორმამდე. უნდა ადოღოთ სულ თავგდა- 
ხერული, რომ ხაშის წვენი თეთრი გამოვიდეს. როდესაც ხაში მზად იქნება, 
უმჯობესია ჩლიქები დი ძარღვები ამოალაგოთ და მოათავსოთ მეორე ქვაბში 

თბილად. ზაშის დანარჩენი შემადგენლობა გადმოდგით და სუთრაზე მიიტანეთ 
ცხლად, ულუფის ღრმა ჰურჭლით, ხაშის ხორცის თანაბარი შემადგინლობით. 

ზემოდან უნდა ემჩნეოდეს ხაშის სიმსუქნე, ცალკე მიიტანეთ დანაყილი ნიორ– 
წვალი. 

სურსათის ნორმა: ხაში 400 გ, თირკმლების ქონი 20 გ, ქართული თეთრი 
პური 20 გ, რძე 50 გ, ნიორი 10 გ, წყალი 500 გ, მარილი 5 გ. 

ცხვრის ხაფი 

ცხერის თავ-ფეხი, ფაშეები და 

კუპი, გაასუფთავეთ რაც შეიძლე- 
ბა კარგად, რამდენჯერზე გარეც- 

ხეთ ცივ წყალში, რომ ფაშვებმა 

თავისი სუნი დაჰკარგოს, შემდეგ 

ფაშვები დაჭერით საშუალო ზო-, 

  

მის თანაბარ ნაჭრებად. მხოლოდ 

ფეხები გაჭერით ჩლიქებსშორის ისე, რომ ერთიმეორეს მოშორდეს. ამრიგად და- 

ჭრილი ცხვრის ხაშის შემადგენლობა მოათავსეთ ქართულ ქვაბში, ჯერ ჩაალა- 
ჯეთ ფეხები და მასზე გაშალეთ დაჭრილი ფაშვები და კუჭები, ჩაუმატეთ ახა- 

ლი კარაქი ღა დაასხით წყალი იმდენი, რომ ხაშს შუამდე ადგეს, დაახურეთ 
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თავი და დადგით ძლიერ ცეცხლზე, იხარშოს თავდახურულად, ამავე დროს 

ცხვრის სუფთა თავები დადგით ცალკე მოსახარშად. როდესაც ხაში წყალს 
ნახევრამდე დაიშრობს, ამ დროს ჩაუმატეთ რძეში დამბალი ქართული თეთრი 
პური და მოურიეთ. 25 წუთის ხარშეის შემდეგ საკმარის ნორმამდე დაასხით 

წყალი და კიდეე იდუღოს თავდაზურულად სანამ მზად იქნება. მზა, მოხარშული 

ხაში გადმოდგით და სუფრაზე მიიტანეთ ცხლად, ხორცის თანაბარი შემადგენ- 
ლობით, ულუფის ღრმა ჭურჭლით. ცალკე მიიტანეთ დანაყილი ნიორწყალი. 

მოხარშული ცხვრის თავი სურვილის მიხედვით შეიძლება სუფრაზე მიიტანოთ 

ცალკე დაჭრილი, აგრეთვე ნიორწყლით. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხაში 400 გ, კარაქი 20 გ, პური 20 გ, რძე 50 გ, 

ნიორი 10 გ, წყალი 500 გ, მარილი მაგიდაზე, სურვილის მიხედვით. 

წვევი ხორციანი ხიიძლით ქართულად 

აიღეთ მსუქანი ძროხის ხორცი. რბილი ნაწილი მოაცალეთ ძელებს, ძვლე- 

ბი დაჭერით წვრილ ნაჭრებად, მოათავსეთ ზომიერ ქვაბში, დაასხით ულუფაზე 

500 გ ცივი წყალი და დადგით ასადუღებლად; როდესაც ადუღდება, შეკაზმეთ 
დაჭრილი ხახვით, სტაფილოთი, თეთრი 

ძირებით და დაფნის ფოთლით. რბილი 

ხორცი დაქერით წვრილად და ხახ-თან 
ერთად გაატარეთ ხორცის საკეპ მან- 

ქანაი ორჯერ, შეაზავეთ გემოზე მა. 
რილით, შავი პილპილით, ახალი კამით, 

ოხრახუ ით, დაასველეთ ცივი წულით და 

აზილეთ კარგად. "ემდეგ გაცერით 

30%-იანი ჰურის ფქვილი, შეაგროვეთ ერთად, მოგროვილი ფქვილი შუაში ამოა- 
ღრმავეთ და შიგ ჩაასხით ცივი წყალი, ჩაუმატეთ კარაქი, კეერცხი და მარილი, 
მოზილეთ მაგარი ცომში. 10 წუთის შესვენების შემდეგ ცომი გაათხელეთ ერთი 
მილიმეტრის სისქემდე და ზედ მწკრივად დაალაგეთ ხორცის მზა სართი, თითო 

ხინკლისთვის დაახლოებით 15 გ, ცომის ნაპირზე წაუსვით კვერცხი, გადააფარეთ 

ცომი ჩასართავზე და ნაპირები შეუერთეთ ერთიმეორეს და მოსჭერით თითო- 

ეული ხინკალი სამი სანტიმეტრის სიგრძის, სამკუთხედი ფორმის. ამრიგად შემ- 

ზადებული ზინკალი დროებით დაალაგეთ თუნუქის ან სპილენძის ფურცელზე. 

შემდეგ წვრილად დაჭერით ხახვი, ნიორი და კარაქით მოშუშეთ სპილენძის 

მოკალულ ღრმა ქქაბში, 10 წუთის შემდეგ გახსენით ძვლების ნახარშში, როდე- 

საც ხახვიანი წვენი ადუღდება, ჩაუმატეთ ნივრის კბილების მსგავსად დაჭრილი 
კარტოფილი, ხოლო 10 წუთის დუღილის შემდეგ ჩაუშეით ხინკლების მთელი 

რაოდენობა, შემდეგ შეაზავეთ დაკეპილი ახალი მწვანილით, ქინძით, კამით, 

ოზრახუშით. შეანელეთ გემოზე მარილით, მავი დაფქული პილპილით და დაფ- 
ქული ყვითელი კოჭით. როდესაც წვენი ხინკლიანად მოიხარშება და მზად იქ- 

ნება, გადმოდგით. სუფრაზე მიიტანეთ მათლაფით, 5 ცალი ხინკალი წეენით. 

ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 
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სურსათის ნორმა: ხორცი 100 გ, ხორბლის თეთრი ფქვილი 50 გ, კარაქი 

30 გ, ხახვი 30 გ, ნიორი 5 გ, კვერცხი 10 გ, მწეანილი 10 გ, ყვითელი კოვი 12, 

სტაფილო და თეთრი ძირები 10 გ, კარტოფილი 100 გ, მარილი 5 გ, შავი 
პილპილი 0,1 1. 

ცხვრის სორცის გუფთა კოლრლაკი სომსურად 

გუფთა კოლოლაკის ზგოსამზადებლად აიღეთ ახალდაკლული, თბილი, მსუ- 

ქანი ცხერის ხორცი, მოაცალეთ ძვლებს რბილები, ხორცისგან გა ასუფთავებუ- 
ლი ძვლები დაქერით და დადგით მოსახარშად, დაასხით ულუფაზე 300 გ წყალი. 

შემდეგ დაჭერით წვრილად ცხერის რბილი ხორცი. ჩადეთ ქეასანაყში და კარ- 
გად დანაჟეთ; როდესაც გაიზილება ერთიმეორეში, თანდათანობით დაასველეთ 

ცივი წყლით, შეაზავეთ უმი კვერცხით, კონიაკით, მარილით, შავი პილპილით, 

ღაკეპილი, კარაქში მოშუშული ხახვით, კიდევ ჩანაყეთ, რათა კარგად შეეზი- 

ლოს ერთიმეორეს. შემდეგ შეამზადეთ ულუფაზე ორი ცალი მრგვალი ფორმის 
გუფთა, ამოავლეთ ჯერ გათქვეფილ კეერცხში, შემდეგ დანაყილ ბრინჯში. ამავე 

დროს წვრილად დაქრილი ხახვი კარაქთან ერთად მოშუშეთ ღრმა ქეაბში, 10 

წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ დაფქული ყვითელი კოჭი და მოურიეთ. გახსენით 
მცირედ ხორცის ნახარშით, რის შემდეგ ჩაალაგეთ გუფთები ხახვში. დაახურეთ 

თავი დღა მოხარშეთ თავის ორთქლში, 10 წუთის შემდეგ თითოეული გადააბ- 

რუნეთ. 5 წუთის შემდეგ ღააწურეთ მთლიანად ცხერის ძვლების ნახარში, 

შეაზავეთ დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, შეანელეთ გემოზე მარი- 

ლით. სუფრაზე მიიტანეთ მათლაფით, ულუფაზე ორი ცალი, თავისი წვენით, 

მოაყარეთ დაკეპილი ახალი მწვანილი. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 200 გ, ბრინჯი 25 გ, კარაქი 30 გ, კვერ- 

ცხი 1 ცალი, ხახვი 50 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, კონიაკი 25 გ, მწვანილი 10 გ, 
მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ბატის ფაქსის ხარშო რაზჭულად 

ბოლში გამოყვანილი, მსუქანი ბატის შაშხი პირეელად გატრუსეთ!, შემ- 

დეგ გარეცხეთ თბილ წყალში, აქენით ასო-ასო, ულუფაზე ორი ნაჭერი, მოათავ- 
სეთ სპილენძის მოკალულ, სუფთა ქვაბში, დაასხით ულუფაზე 400 გ წყალი და 

დადგით მოსახარშად; 15 წუთის დუღილის შემდეგ წვენი გაწურეთ და ისევ 

დაასხით შამხს. ჩაუმატეთ სამკუთხედად თხლად დაჭრილი ხახვი. 10 წუთის 
შემდეგ ჩაუმატეთ გაცრილი და ბატის შაშხის წვენში გახსნილი ყვითელი სიმინ- 
დის ფქვილი, ამასთან მოხარშული და საცერში გატარებული ახალი ტყემალი 

ან ტყემლის ტყლაპი. შეკაზმეთ დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახიშით, 
ზაფრანის ყვავილით, ნივრით და მწვანე წიწაკით, შეანელეთ გემოზე მარილით. 
ხარშეთ შაშხი დარბილებამდე. როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და ჩაუ- 

მატეთ ზარშოს წვენში გახსნილი დანაყილი ნიგოზი და კვერცხის გული, მოუ- 

" გატრუსეს უმჯობესია სპირტზე რომ ხორცი არ გაშავდეს და სხეა გარეშე სუნი 

არ მიიღოს, 
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რიეთ კარგად, რომ კვერცხი არ აიჭქრას სუფრაზე მიიტანეთ მათლაფით, 

ულუფაზე ორი ნაჭერი შაშხი ცხლად. მოაყარეთ დაკეპილი კამა. 

სურსათის ნორმა: ბატის შაშხი 150 გ, ხახვი 30 გ, სიმინდის ფქვილი 30 გ, 
ტყემალი 25 გ, კვერცხი 25 გ, ნიგოზი 15 გ, მწვანილი 10 გ, ნიორი 2 გ, ზაფრანა 

1. გ, მარილი 2 გ, წიწაკა 0,1 გ. 

ქათმის სორცის წვენი კვერცხით ქართულად 

ახალი, მსუქანი ქათამი გაასუფთავეთ, მოაჭერით ზედმეტები, გარეცხეთ 
ციე წყალში, ჩაუწყეთ ფეხები მუცლის ღრუში, ჩადეთ ქვაბში და დაასხით 
ულუფაზე 400 გრამი ცივი წყალი, დაახურეთ თავი და დადგით მოსახარშად. 

ნახევრად რომ მოიხარშება, ულუფის რაოდენობასთან შედარებით, ზომიერ 

ქვაბში, კარაქსა და ქათმის სიმსუქნეში მოშუშეთ წვრილად დაჭრილი ხახვი. 
10 წუთის შემდეგ შეურიეთ თეთრი პურის ფქვილი და შემდეგ თანდათანობით 

გახსენით ქათმის ნახარშით ღა შეანელეთ გემოზე მარილით, როდესაც ადუღ- 
დება, ჩაუმატეთ წამოდუღებული და გაწურული არაჟანი, ამასთან მოხახშული 

და შემდეგ დაკეპილი კვერცხი და ახალი კამა. როდესაც მზად იქნება, მიიტა- 

ნეთ სუფრაზე მათლაფით მოხარშული და დაჭრილი ქათმის ხორცით, ზემოდან 

მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: ქათმის ხორცი 150 გ, კარაქი 20 გ, ხახვი 25 გ, ერთი 

მთელი კვერცხი 50 გ, არაჟანი 30 გ, ფქვილი 5 გ, ახალი კამა 5 გ, მარილი 5 გ. 

ქათმის წვენი ატრიათი ქართ'უულად 

გასუფთავებული, ახალი ქათამი დაჭერით საშუალო ზომის, თანაბარ ნაქ- 

რებად, გათუთქეთ მდუღარე წყალში და შემდეგ მოათავსეთ ქვაბში, ჩაუმა- 

ტეთ კარაქი, ამასთან ერთად დაჭრილი ხახვი და ნიორი, დაახურეთ თავი და 

მოშუშეთ ორთქლში ნელ ცეცხლზე. სანამ ქათმის ხორცი ხახვთან ერთად დარ- 

ბილდება, მოზილეთ კვერცხითა და წყლით შეზავებული მაგარი ცომი, რაც 

შემდეგ გაათხელეთ ორი მილიმეტრის სისქემდე. დაჭერით მოგრძო ნაჭრებად 

ოთხი სანტიმეტრის სიფართის; ამრიგად დაჭრილი დააწყვეთ ერთიმეორეზე, 

დაჭერით ასანთის ღეროების მსგავსად და გამალეთ რომ გაშრეს. შემდეგ ქათ– 

მის ხორცს დაასხით ულუფაზე ოთხასი გრამი წყალი როდესაც ადუღდება, 

ჩაუმატეთ აღნიშნული ცომის დაჭრილი და მდუღარეში გათუთქული ატრია. 

როდესაც ადუღდება, შეაზავეთ ყვითელი კოჭით, დაკეპილი ახალი კამით, ოხ–- 

რახუშით, შეანელეთ გემოზე მარილით; როდესაც მზად იქნება. მიიტანეთ სუფ- 

რაზე მათლაფით ზორციანად, 

სურსათის ნორმა: ქათმის ხორცი 150 გ, ხახვი 50 გ, ნიორი 5 გ, კარაქი 

25 გ, ხორბლის ფქვილი 35 გ, კვერცხი 25 გ, წყალი 19 გ, ყვითელი კოჭი ! გ, 

მწვანილი 10 გ, მარილი 4 გ. 
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ძროსის სორძის არტალა თბილისურად 

მოზარდი ძროზის ახალი და მსუქანი არტალები გაასუფთავეთ ზედმეტების- 
გან, შემდეგ მთელი არტალა გაჭერით სამად ან ოთხად, ისე, რომ ერთიმეორეს ჯრ 

შოშორდეს, ჩაუშვით სუფთა, მოკალულ ქვაბში, დაასხით ულუფაზე 400 გრამი 
ცივი წყალი და დადგით მოსახარშად. ადუღების წინ მოხადეთ ქაფი, ხარშეთ 

თავღია, ნელა ხარშეის დროს შეკაზმეთ ხახვით, სტაფილოთი, თეთრი ძირებით 

ღა დაფნის ფოთლით. როდესაც მოიხარშება, გადმოდგით, ამოალაგეთ არტალა 

და დაჭერით ულუფების მიხედვით, ჩაალაგეთ მეორე სუფთა ქეაბში და და- 
აწურეთ მარილით გემოზე შენელებული არტალის ნახარში წეენი. სუფრაზე 
მიტანისას დაასხით მათლაფაზე, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი ნიახუ- 

რის ფოთლები და ცალკე მიიტანეთ ნიორწყალი. 
სურსათის ნორმა: არტალის ზორცი 500 გ, ნიახური 20 გ, თეთრი ძირები 

§ ზ, ნიორი 10 გ; მარილი 5 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02 გ. 

ძრრსის ხორცის თათარიანნი 

თათარიაზნის მოსამზადებლად შეარჩიეთ აბალი და მსუქანი ძროხის ხორ- 
«ი, უმჯობესია მკერდი და თეძოს ნაწილი, დაჭერით მსხვილ ნაჭრებად, გა– 

რეცხბეთ და მოათავსეთ ღრმა ქვაბში. დაასხით ულუფაზე ოთხასი გრამი ცივი 
წყალი და დადგით მოსახარშად. ადუღების წინ მოხადეთ ქაფი. როდესაც ადუ- 

ღდება, ჩაუმატეთ ბრტყლად დაჭრილი სტაფილო, ხახვი, თეთრი ძირები და 
დაფნის ფოთოლი. როდესაც ხორცი მოიხარშება, წვენი შეანელეთ მარილით 
გემოზე, შემდეგ ბზორცი ამოალაგეთ და დაჭერით თანაბარი ზომის პატარა ნაქ- 

რებად, ჩაალაგეთ მწყობრად მეორე ქეაბში და შეინახეთ თბილად, ამავე დროს 
ზორცის ნაბზარში გაწურეთ, მოათავსეთ ზომიერ სუფთა ქვაბში და შეინახეთ 

ცხლად. მოთხოვნილების დროს თათარიახნის ხორცი მოათავსეთ მათლაფაზე, 
„დაასხით თავისი წვენი, მოაყარეთ დაკეპილი ნიორი, ახალი კამა და ოხრახუში; 

სუფრაზე მიიტანეთ (ხლად. 
სურსათის ნორმა: ძროხის ზორცი 200 გ, ნიორი 10 გ, კამა და ოხრახუში 

90 გ, თეთრი ძირები 5 გ, მარილი 5 გ. 

ძროსის სორცის წმნიანი შეჭამანდი მჟაუნით 

თანაბარი ზომის ნაქრებად დაჭრილი მსუქანი და ახალი ძროხის ზორცი გარე–- 
„ცხეთ ცივ წყალში, მოათავსეთ ღრმა ქვაბში, დაასხით ულუფაზე ზუთასი გრამი 

ცივი წყალი და დადგით მოსახარშად ადუღებამდე მოხადეთ ქაფი, როდესაც 

ადუღდება, შეკაზმეთ ხახვით, სტაფილოთი, თეთრი ძირებით და დაფნის ფოთ- 

ლით. სანამ ხორცი საკმარისად მოიხარზება, დაჭერით თხლად მწვანე ხახეი და 
მოშუშეთ კარაქში; 10 წუთის შემდეგ შეურიეთ ხორბლის თეთრი თქვილი და 
ერთად მოშუშეთ, მერე თანდათანობით გახსენით ხორცის გაწურული ნახარ- 

შით, საკმარის რაოდენობამდე. ამავე დროს ჩაუმატეთ წვრილად დაკეპილი 

ახალი მჟაუნა, კამა და ოზრახუში. ამასთან, ჩაუმატეთ ნივრისებურად დაჭრილი 
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კარტოფილი, შეანელეთ გემოზე მარილით და წიწაკით. საკმარისად მოხარშუ- 

ლი გადმოდგით ღა ჩაუმატეთ არაჟნით გათქვეფილი კვერცხი. სუფრაზე 
მიიტანეთ ულუფის ღრმა ჭურჭლით, ერთი ნაჭერი ხორცით. 

სურსათის ნორმა: ხორცი 100 გ, კარაქი 20 გ, არაჟანი 50 გ, კვერცხი 20 გ. 
ფქვილი 5 გ, კარტოფილი 150 გ, მჟაუნა 200 გ, მწვანილი 10 გ, მწვანე ხახვი 

50 გ, მარილი 5 გ, წიყაკა 0,1 გ. 

ცულისპირას. თხელი შეჯამანლი ლორის შაფხსით 

დაჭერით ძროხის ახალი ხორცის ძვლები, დაასხით ულუფაზე ხუთასი გრა- 

მი ცივი წყალი და დადგით მოსახარშად, შეკაზმეთ თეთრი ძირებითა და დაფნის 

ფოთლით. სანამ წვენი საკმარისად მოიხარშება, კარაქმი მოშუშეთ წერილად 
დაკეპილი ხახვი და წვრილად დაჭრილი ღორის შაშხის რბილი ხორცი. 10 წუ- 
თის შემდეგ საკმარის რაოდენობამდე გახსენით ხორცის ძელების ნახარშით. 

როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ ჯერ მოხარშული, შემდეგ გამხმარი და დაფქუ- 
ლი ხორცის ნახარშით გახსნილი ცულისპირას ფქვილი. შეანელეთ გემოზე მა– 

რილით და ყვითელი კოჭით, დაკეპილი ახალი ოხრახუშით. სუფრაზე მიიტანეთ: 
ულუფის ღრმა ქურჭლით ცხლად, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი ოზ- 

რახუში. 
სურსათის ნორმა: ღორის შაშხის ხორცი 100 გ, ცულისპირას ფქვილი 30 გ. 

ხახვი 25 გ, კარაქი 20 გ, ოხრახუში 5 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, მარილი 3 გ. 

სრტილოვანი თევზის ხარრო. ნიგვზით 

ახალი, სუფთა, თევზის ძვლები და ანაჭრები დაჭერით და მოათავსეთ ქვაბ- 
ზი მოსახარშად. დაასხით ულუფაზე ხუთასი გრამი წყალი, ჩაუმატეთ გასუფ- 

თავებული და დაჭრილი სტაფილო, ხახვი, თეთრი ძირები. ამასთან ბაჰარი და 

დაფნის ფოთოლი; თევზის წვენის მოხარშვამდე წვრილად დაკეპილი ხახვი მო–- 

შუშეთ კარაქში. ათი წუთის შემდეგ ხახვში ჩაუმატეთ თეთრი პურის ფქვილი 
და კიდევ მოშუშეთ. ხუთი წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ კარგი გემოს ტომატი: და 
მოურიეთ, რის შემდეგ თანდათანობით დააწურეთ თეეზის ძვლების ნახარში. რო– 

დღესაც ადუღღება, ხარშოს წვენში ჩაუშვით მსხვილად, ოთხკუთხედად დაჭრილი 
და გათუთქული ახალი თართის, ზუთხის ან სხვა თევზის ხორცი. შეანელეთ 
მარილით გემოზე. შეკაზმეთ ჯერ დაკეპილი და შემდეგ დანაყილი ნივრით, 

წიწაკით, ქინძით, კამით, ოხრახუშით, ხმელი სურნელით, ამასთან მოხარშული: 

ჯა საცერში გატარებული ახალი ტყემლით ან ყვითელი ტყემლის ტყლაპით. 
დაბოლოს, გადმოდგმის წინ ჩაუმატეთ წმინდად დანაყილი და ზარშოს წვენით 
გახსნილი ნიგოზი. ამის შემდეგ გადმოდგით, რომ არ წამოდუღდეს და ნიგოზი 
თეთრად დარჩეს. 10 წუთის შესვენების შემდეგ ხარშო მიიტანეთ სუფრაზე 

მათლაფით, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ქინძი. 

' ცულისპირა ცერცვოვანი მცენარის ერთ-ერთი ჯიშია, რომელიც ფართოღაა გავრცე- 

ლებული რაჭაში, 
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სურსათის ნორმა: ხრტილოვანი თევზი 200 2, ხახვი 30 გ, ახალი ტყემალი: 

30 გ, ან ტყლაპი 10 ჯ, ნიორი 5 გ, მწვანილი 10 „გ, წიწაკა 0,5 გ, მარილი 5 გ, 
ხმელი სურნელი 1 გ. 

მუხუდოს წვენი ნიბგეყჯით იგერპლად 

ახალი მუხუდო გაარჩიეთ, გარეცხეთ და მოათავსეთ თიხის ჭურჭელში მო- 

სახარშად. დაასხით ულუფაზე ხუთასი გრამი ცივი წყალი და ადუღეთ ზომიერ 
ცეცხლზე. როდესაც საკმარისად მოიხარშება, ჩაუმატეთ კარაქში მოშუშული 

დაკეპილი ხახვი და ოთხკუთხედად დაჭრილი გარჩეული კარტოფილი, შეკაზ- 

მეთ დაკეპილი ნივრით, ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, ყვითელი კოკით, 

მარილით და წიწაკით გემოზე, დაბოლოს, როდესაც წვენი მზად იქნება, ჩაუ- 
მატეთ წმინდად დანაყილი და მუხუდოს წვენში გახსნილი ნიგოზი და გაღ- 

მოდგით, რომ ნიგოზი არ გაშავდეს. სუფრაზე მიიტანეთ ულუფის ღრმა კურ- 
ჰლით ცხლად. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: მუხუდო 50 გ, კარაქი 30 გ, ნიგოზი 30 გ, ხახვი 30 გ. 
კარტოფილი 150 გ, ყოველგვარი აღნიშნული მწვანილი 10 გ, ნიორი 5 გ, ყვი- 
თელი კოჭი 1 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 0,02 გ. 

რაის თხელი ფეუამანდი საჯოს სიიკლით 

დაკეპილი ხახეი მოშუშეთ კარაქში ულუფის რაოდენობის მიხედვით ზო- 
მიერ ქვაბში. § წუთის შემდეგ მოშუშულ ხახვში ჩაუმატეთ თეთრი პურის 
ფქვილი და მოურიეთ კარგად. საკმარისად მოშუშული თანდათანობით გახსე– 
ნით 300 გ მდეღარე წყალში და 150 გრამ მდუღარე რძით. ამრიგად გახსნილი 
რძის შეჭამანდი შეანელეთ გემოზე მარილით და ფხვნილი /მაქრით. შემდეგ 
ადუღეთ ნელ ცეცხლზე. 5 წუთის შემდეგ რძის შეჭამანდში ჩაუშვით ულუ- 

ფაზე 5 ცალი ცომში შეხვეული ხაჭოს ხინკალი (თითო ცალი წონით 25 გრამი). 

როდესაც ხინკალი მოიხარშება, შეჭამანდი გადმოდგით; მცირე შესვენების 

შემდეგ შეჭამანდი მიიტანეთ სუფრაზე მათლაფით. მიტანისას ჩაუმატეთ 50 
გრამი თბილ რძეში გახსნილი კვერცხისს გული. მოაყარეთ დაკეპილი ახალი 
ტარხუნა და დაფქული დარიჩინი. 

სურსათის ნორმა: რძე 350 გ, ხაჭო 100 გ, ფქვილი 60 ე, ხახვი 30 გ, კვერ- 

ცხი 20 გ, ტარხუნა 5 გ, 'მაქარი 5 გ, მარილი 5 გ, კარაქი 20 გ, დარიჩინი 1 გ. 

მაწვნის თხელი ფეჭამანლი კართულაღ 

დაკეპილი ხახვი მოშუშეთ კარაქში. 10 წუთის შემდეგ ჩპუმატეთ გაცრილი 

ხორბლის თეთრი ფქვილი და კიდევ მოშუშეთ ერთად 5 წუთი. შემდეგ გაწურუ- 
ლი მაწონი გახსენით თბილი წყლით. ჩაუზვით მოშუშულ ხახვსა და ფქვილში 

თანდათანობით. ადუღებამდე ჯანუწყვეტლივ ურიეთ ხის ციცხვით. როდესაც 
ადუღდება, გადმოდგით ნელთბილ ადგილას და ჩაუმატეთ მოხარშული თბილი 

ბრინჯი და ახალი კარაქი, შეანელეთ გემოზე მარილით, და ბოლოს, შეურიეთ 
თბილ რძეში გახსნილი კვერცხის გული და კიდევ მოურიეთ კარგად, როდესაც 
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მზად იქნება, თბილად შენახვის მიზნით, ჩადგით ცხელ წყალში ქვაბით. ზუფ- 
რაზე მიიტანეთ მათლაფით, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი ტარზუნა ან 
აზალი კამა. 

სურსათის ნორმა: მაწონი 200 გ, ზახვი 30 გ, კვერცხი 25 გ, ფქვილი 5 ზ, 
ბრინჯი 15 გ, კარაქი 30 გ, ტარხუნა 5 გ, მარილი 5 გ, რძე 25 გ, წყალი 200 გ. 

ახალი ალუბლის წვნის თხელი ვრიანტელი 

ახალი, მწიფე ალუბალი გარეცხეთ ცივ წყალში, მოათავსეთ ღრმა ქვაბში 

და დაჭყლიტეთ ჩოგნით, შემდეგ დაასხით ულუფაზე 400 გრამი ცივი წყალი და 
“დადგით მოსახარშად. 15 –– 20 წუთის დუღილის შემდეგ გაწურეთ საცერში; 

გაწურული წვენი მოათავსეთ მეორე სუფთა ქვაბში და დადგით კიდევ ასადუ- 
ლღებლად. როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ დაკეპილი ხახვი. 5 წუთის შემდეგ 
ჩაუმატეთ დაკეპილი ახალი ტარხუნა და კამა, შეანელეთ გემოზე მარილით და 
“ფხვნილი შაქრით. 10 წუთის შემდეგ გადმოდგით და ჩაუმატეთ წმინდად და- 
ნაყილი ნიგოზი. სუფრაზე მიიტანეთ მათლაფით თბილად. 

სურსათის ნორმა: ალუბალი 200 გ, ხახვი 30 გ, ნიგოზი 30 გ, ტარხუნა და 

კამა 10 გ, შაქარი 5 გ, მარილი 3 გ. 

იგივე ქრიანტელი შეიძლება სუფრაზე მიიტანოთ ცივადაც. 

დოს თბილი შევამანდი მანანის ბურღულით 

კარგი გემოს დო გახსენით ერთ მესამედ სუფთა ცივ წყალმი, ჩაასხით 

ქვაბში და დადგით ასადუღებლად. როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ წმინდად 
დაკეპილი და კარაქში მოშუშული ხახვი, ამასთან, გაცრილი მანანის ბურღული. 
მოურიეთ ციცხვით რომ კურკუშალა არ გაიკეთოს, როდესაც ადუღდება, შეა- 
წელეთ გემოზე მარილით და ფხვნილი შაქრით. შეაზავეთ დაკეპილი ახალი 

ტარხუნით, ახალი კამით და ზაფრანის ყვავილით. როდესაც მზად იქნება, გად- 

მოდგით; სუფრაზე მიიტანეთ რძე-კვერცხით შეზავებული თბილად. · 

სურსათის ნორმა: კარგი გემოს ახალი დო 300 გ, წყალი, 135 გ, მანანის 

ბურღული 15 გ, ხახვი 30 გ, კარაქი 15 გ, რძე 50 გ, კეერცხი 10 გ, შაქარი 5 გ, 

მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ. 

ზამპჰნარი მხალის თსელი დეჭამანდი რაპულად. 

მშრალი მხალის შექჭამანდის მოსამზადებლად შეარჩიეთ გამჭკნარი, ძველი 

მჟაუნა და ღვალო, გაარჩიეთ, დაკეპეთ თხლად და გარეცხეთ ციე წყალში, 
შმემდეგ გაწურეთ. ამავე დროს კარაქში მოშუშეთ დაკეპილი ხახვი. 10 წუთის 
შემდეგ შეურიეთ ზორბლის თეთრი ფქვილი და ორივე ერთად მოშუშეთ, შემ- 
დეგ გახსენით ხორცის ნახარშით ან ცხელი წყლით ულუფის რაოდენობის მი- 
ზედვით. როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ დაკეპილი მხალი და ნივრის კბილების 
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მსგავსაღ ღაქრილი კარტოფილი. ამასთან, დაკეპილი ახალი კამა, ოხრახუში დ»> 

ნიორი. შეანელეთ გემოზე მარილით და წიწაკით. როდესაც მზად იქნება, გად- 
მოდგით და შეურიეთ უმი კვერცხის გულით შეზავებული არაჟანი. სუფრაზე 
მიიტანეთ თბილი. 

სურსათის ნორმა: მხალი 200 გ, ხახვი 30 გ, ნიორი 3. გ, კარტოფილი 100 გ, 
კარაქი 20 გ, ფქვილი 5 გ, არაჟანი 30 გ, კვერცხი 10 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი. 

5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

დინდის შეპამანღი ნიბვზით #რაპულად 

სუფთად გარჩეული შინდის ჩურჩა გარეცხეთ და მოათავსეთ სპილენძის: 

მოკალულ ქვაბში, დაასხით ულუფაზე ხუთასი გრამი წყალი და დადგით მოსა- 
ხარშად. როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ დაკეპილი ხახვი. 15 წუთის შემდეგ 

შეკაზმეთ ახალი ქინძით, კამით და ოხრახუშით- შეანელეთ გემოზე მარილით. 
ამავე დროს ჩაუმატეთ შინდის წვენში გახსნილი, გაცრილი ყვითელი სიმინდის 

ფქვილი. 10 წუთის დუღილის შემდეგ გადმოდგით და ჩაუმატეთ შინდის წვენში 
გახსნილი წმინდად დანაყილი ნიგოზი. ცოტა ხანს გააჩერეთ, შემდეგ მიიტანეთ 

სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა 
ან ოზბრახუში. 

“ სურსათის ნორმა: შინდის ჩურჩა 50 გ, ხახვი 30 გ, ნიგოზი 30 გ, სიმინდი". 

ფქვილი 10 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ. 

კო მ“მის ჩირის ნიბვზიანი შევამანდი 

'კომშის ჩირის ნიგვზიანი წვნიანი შეჭამანდი ზუსტად ისეთივე წესით და 

პროდუქტების ისეთივე ნორმით მზადდება, როგორც შინდის ჩურჩა. განხსვა- 
ვება მხოლოდ იმაშია, რომ კომშის ჩირი უნდა დაიჭრას მსხვილად, ოთხ- 

კუთხედებად. % 

სოკოს წვნიანი უევამანდი იმერულად 

სოკოს წვნიანი შეჭამანდის მოსამზადებლად შეარჩიეთ ხმელი ან ჭვყუბლა- 
სოკო, გაარჩიეთ, გარეცხეთ ცივ წყალში და შემდეგ დადგით მოსახარშად; 

დაასხით ულუფაზე ხუთასი გრამი ცივი წყალი. იხარშოს სანამ საკმარისად არ 
მოიხარშება, შემდეგ გაწურეთ.და მოათავსეთ მეორე სუფთა ქვაბში, მხოლოდ 
სოკო დაჭერით თხლად, ასანთის ღეროების მსგავსად. ამავე დროს კარაქზი' 

მოშუშეთ დაკეპილი ხახვი. 10 წუთის შემდეგ ხახვში ჩაუმატეთ დაჭრილი სოკო 
და კიდევ მოშუშეთ ერთად. შემდეგ დაასხით სოკოს ნახარში საკმარისი რაო- 

დენობით. როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ დაკეპილი ნიორი, გაცრილი და სო- 

კოს წვენში გახსნილი სიმინდის თეთრი ფქვილი. შეახავეთ დაკეპილი ახალი 

ქინძით, კამით, ოხრახუშით, მარილით და წიწაკით. როდესაც მზად იქნება, გად- 
მოდგით და ჩაუმატეთ წმინდად დანაყილი ნიგოზი. სუფრაზე მიიტანეთ ცხლაღ, 

მათლაფით; ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი, ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: სოკო 25 გ, კარაქი 95 გ, ნიგოზი 30 4, ზახვი 30 გ, ნიორი 

5 გ, სიმინდის ფქვილი 15 გ, მწვანილი 10 გ, შარილი 5 გ, წიწაკა 0,1 გ. 
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ამოზელილი ნასევრად თსელი ლოგიო. 

წითელი ან გურული ჯინის ლობიო გარეცხეთ ცივ წყალში, შემდეგ: მოა– 

-თავსეთ თიხის ან სპილენძის მოკალულ ჭურჯელში, დაასხით ულუფაზე ექეს- 

ასი გრამი ცივი წყალი და დადგით მოსახარშად. იდუღოს სანამ საკმარისად არ 

მოიზარშება. წემდეგ გადაუწურეთ ნახარში, ამავე დროს ლობიო ამოზილეთ 
კარგად, რომ მთელ-მთელი მარცვლები არ დარჩეს, ჩაუმატეთ დაკეპილი დი 

კარაქდი მოშუშული ხახვი. მოურიგთ და გახსენით თავისივე ნახარშში ზომიერ 
'სითხემდე. შეანელეთ გემოზე მარილით და წიწაკით. შეაზავეთ დაკეპილი ახალი 

ქინძთ. კანით, ოხრახუშით და ნივრით, დაბოლოს, ჩაუმატეთ წმინდად დანაყი- 
ლი ნიგოზი და ერთი წამოდულების შემდეგ გადმოდგით. სუფრაზე მიიტანეთ 
თეფშით, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი ქინძი, ცალკე მიიტანეთ ცხელი 

მჭადი. 

სურსათის ნორმა: ლობიო 100 გ, ხახვი 30 გ, მწვანილი 10 გ, კარაქი 15 გ, 

ნიგოზი 20 გ, ნიორი 3 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 0,5 გ. 

 



თევ სეულისაგან 

მო.მ'სადებული 

ცხელი. კერძები 

 



 



  

წეპზეულის 
სხეული ჰერძები 

მო,ხარპული ახალი ორაზელი სარღლის სა”ეალით 

გამოშიგნული და გასუფთავებული ახალი ორაგულის შუა რბილი ნაწილი 

მოჭერით ბრტყლად, ულუფაზე ერთი ნაჭერი თავისი კანით, და მოხარშეთ გე- 

მოზე ქვამარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში, მოხარშვის“ შემღეგ დადეთ 
ლანგარზე, გარშემო 'შმემოუწყეეთ ლამასად გათლილი, მარილწყალში მოხარ- 

მული კარტოფილი და ახალი ოხრახუშის ფოთლები. ცალკე მიიტანეთ სახეხში 

გატარებული, ძმრით და მარილით გემოზე შეზავებული ხარდალი. 

სურსათის ნორმა ორაგული 300 გ, კარტოფილი 150 გ, მარილი 10 8, 

ძმარი 10 გ, ნედლი ხარდალი 50 გ, ახალი ოხრახუში 5 გ. 

ახადი კალები ნსეეწზის საწყებლიე 

მოსაზარშაო =ზჯობ; ესია ცოც ხალი, 7 ჟშეთილაი5?. 1ლებიაზი კ ჯალმახი, და/ლუ- 

ლი კალმახი გამოშიგნეთ, მოამორეთ ლაყუჩები, გარეცხეთ. ცივ წყალში და 

მოხარშეთ ქეამარილით გემოზე შესავებულ მდ მდუღარე წყალში. როდესაც მზად 

იქნება, ამოალაგეთ ნახარშიდან და დააწყვეთ "ლანგარზე, გარშემო შემოუწყვეთ 
ლამაზად გათლილი მღსაოწული კარტოფილი და ოხრახუშის დოთლები, ცალკე 

'მიიტანეთ დანაყილი, საცერში გატარებული, შემდეგ ცივ წყლში ზომიერ სის- 

ქემდე გახსნილი, მარილით შეზავებული ნიგვზის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: კალმახი 300 გ. ნიგოზი 30 გ, კარტოფილი 150 გ, მარი– 

ლი 10 გ, ახალი ოხრახუშის ფოთლები 5 გ. 
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ორაბულის მწვადი მაშარაბით 

გასუფთავებული, ახალი ორაგულის მუა ადგილიდან მოჭერით ულეფაზე. 
ერთი ნაქერი რბილი ნაწილი, მოაყარეთ მარილი და წამოაგეთ შამფურზე, 
წაუსეით არაჟანი და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. როდესაც დაწითლდება და 
მზად იქნება, წამოაძრეთ შამფურიდან და დადეთ თბილ ლანგარზე, გარშემო. 

მოაყარეთ მრგვლად და თხლად დაჭრილი ხახვი და გააფორმეთ ცოცხალი ოხ- 
რახუშით. ცალკე ფინჯანით მიიტანეთ მაშარაბი. 

სურსათის ნორმა: ორაგული 300 გ, ხახვი 50 გ, არაჟანი: 10 გ, ოზრახუში 

5 გ, მარილი 4 გ, მაშარაბი 50 გ. 

ორაგულის ცხილი ბო ზართმა 

ულუფაზე განსახღვრული წონის ოთხი ნაჭერი ახალი ორაგული დაჭერით. 
ბრტყელ ნაჭრებად (უმჯობესია შეირჩეს კუდის მხარე), მოაჭარეთ მარილი და 
შავი პილპილი, ჩაალაგეთ კარაქწასმულ დაბალ, ფართო ქვაბში. ზემოდან მო–- 
აყარეთ კარაქში მოზუშული თხლად დაკემსილი ხახვი, ხახვთან ერთად მოა- 
ყარეთ დაკეპილი ახალი ქინძი, კამა და ოხრახუში, მოასხით ზაფრანის წვენი“ 

ან ყვითელი კოჭით შმეღერილი თევზის ან ხორცის ახალი ნახარში, იმდენი, რომ 

თევზს ოდნავ ჰფარავდეს. მიუმატეთ ლიმონის წვენი და კარაქი დაახურეთ 

თავი და დადგით მოსახარშად. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე 

ულუფის ტაფით ცხლად. 
სურსათის ნორმა: ორაგული 300 გ, კარაქი 20 გ, ზახვი 75 გ, ზაფრანა აზ- 

ყვითელი კოჰი 1 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ, ლიმონი 10 გ, პილპილი 0,1 ჭ- 

ფშამწვარი ზუთხი აფსაზურად 

გასუფთავებული და გაფუფქული ახალი ზუთხი დაჭერით განსაზღვრული: 

წონის ნაჭრებად, ულუფაზე ოთხი ბრტყელი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და. 
შავი პილპილი. მოათავსეთ დაბალ ფარფლებიან ტაფაში ღა შეწვით კარაქში. 
როდესაც თევზი დაწითლდება, დააყარეთ კარაქში მოშუშული დაკეპილი ხახვი, 

აურიეთ თეეზში, დაახურეთ თავი და კიდევ იშუშმოს ერთად. 5 წუთის შემდეგ, 

ჩაღმატეთ დაკეპილი ახალი ქინძი და კამა. როდესაც მზად იქნება, მოათავსეთ 
ღრმა ჭურჭელში თავისივე ხახვით. სუფრაზე მიტანისას ზემოდან გადაავლეთ- 

ნივრით და მარილით გემოზე შეზავებული, საცერში გატარებული მოხარშული 

ახალი ტყემალი. სუფრაზე მიიტანეთ ცხლად. 
სურსათის ნორმა: ახალი ზუთხი 200 გ, კარაქი 20 გ, ხახვი 50 გ, მწვანილოთ 

10 გ, ნიორი 3 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,2 გ, ახალი ტყემალი 20 გ. 

ასეთავე წეყით შეიძლება მომზადდეს ახალი თართი ან ფორეჯი. 

თართის ან ზუთსის ვწვადი ქართულად 

გასუფთავებული და ნახევრად შემზადებული. (ე. ი. გაფუფქული, გაფხე– 
კილი და დაყოფილი, შემდეგ გარეცხილი) ახალი თართი ან ზუთხი დაჭერით 

მსხვილ ოთბკუთხედ ნაჭრებად, ულუფაზე განსაზღვრული წონის ზუთი-ექვსი 
ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი გემოზე, მოასბით არაჟანი და აურიეთ ერთიმეორე 
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4ი. ამრიგად შეზავებული გააჩერეთ 10 -- 15 წუთი. შემდეგ წამოაგეთ შა3- 

ფურზე და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. როდესაც კარგად დაწითლდება და 
ვპზად იქნება, წამოაძრეთ შამფურიდან, დააწყვეთ ცხელ ლანგა”ზე, გარშემო 

შემოუწყვეთ დაკეპილი ხახვი და ახალი ოხრახუშის ფოთლები. ცალკე მიიტა- 

ნეთ სუფრაზე ერთი მეოთხედი ლიმონი ან მაშარაბი, 
სურსათის ნორმა: თართი ან ზუთხი 300 გ, მარილი 5 გ, არაჟანი 10 გ, 

ხახვი 50 გ, ახალი ოხრახუში 5 გ. ლიმონი 15 გ ან მაშარაბი 20 გ. 

რამფურზე შემწვარი ასალი კალმახი ბროწეულით 

გასუფთავებული, გარეცხილი ახალი კალმახი წანოაგეთ შამფურზე, მოაყ:- 

რეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. შეწეის დროს 

ჟაუსეით კარაქი. როდესაც შეიწვება, წამოაძრეთ და ზოათავსეთ ლანგარზე. 

გვერდზე შემოუწყვეთ ახალი ხახვი და ოხრაზუშის ფოთლები, ცალკე მიიტანეთ 
სუფრაზე ბროწეულის წვენში გახსნილი „დანაყილი ნიგოზი. 

სურსათის ნორმა: კალმახი 250 გ, კარაქი 10 გ, არაჟანი 5 გ, ახალი ხახვი 

50 გ, ოხრახუში 5 გ, ნიგოზი 20 გ, ბროწეულის წვენი 20 გ. მარილი 5 გ. 

ჰალგახი იფხანი ნიგვზის საწებლით 

სევანის ახალი კალმახი (იშხანი) გამოშიგნეთ, მოაშორეთ ლაყუჩები, გა- 

რეცხეთ ცივ წყალში, დაჭერით ულუფაზე განსაზღვრული წონის ორად ან სა– 

მად და მოხარშეთ ქეამარილით გემოზე შეზავებულ მდუღარე წყალში. როდე- 

საც. მზად იქნება, ამოალაგეთ ღა დააწყვეთ ლანგარზე. გარშემო შემოუწყეეთ 

ლამაზად გათლილი და მარილწყალში მოხარშული კარტოფილი და ახალი ოხ- 

რახუშის ფოთლები. ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე დანაყილი და საცერში გატარე- 

ბული, შემდეგ ცივ წყალში ზომიერ სისქემდე გახსნილი ნიგვზის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: კალმახი (იშბანი) 300 გ, ნიგოზი 30 გ, კარტოფილი 

150 გ, მარილი 10 გ. ახალი ოხრახუში 5 გ. 

კალმასი ბელაკნური შინდის ჩურჩათი 

ახალი კალმახი გელაქნური გამოშიგნეთ, მოამორეთ ლაყუჩები ღა გარეც– 

ხეთ ციე წყალში, შემდეგ დაჭერით განსაზღვრული წონის ნაჭრებად, ულუფაზე. 

ორი ან სამი ნაჭერი, მოხარშეთ ქვამარილით გემოზე შეზავებულ მდუღარე 

წყალში. როდესაც მზად იქნება, ამოალაგეთ ნახარშიდან და დააწყვეთ ლან- 

გარზე. გვერდზე შემოუწყვეთ ლამაზად გათლილი ღა მარილწყალში მოხარშუ- 
ლი კარტოფილი, გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით. ცალკე მიიტანეთ სუფ- 

რაზე ხახვთან ერთად მოხარშული „და საცერში გატარებული, გემოზე შეზავე- 

ბული შინდის ჩურჩა-საწებელი. 
სურსათის ნორმა: კალმახი 300 გ, კარტოფილი 150 გ, მარილი 10 გ. შინ.- 

დის ჩურჩა 15 გ, ხახვი 10 გ, კამა, ოხრახუში და ქინძი 10 გ. : 
4. სამზარეულო



ჰაკლის ფოთოლუი შემწქარი ასალი კალვმასი ნიგვზის საწებლით 

ახალი კალმახი გამოშიგნეთ, 
მოაშორეთ ლაყუნები. გარეცხეთ 

ცივ წყალში, მოაყარეთ მარილი 

და დაალაგეთ თიხის ცხელ კეც- 

ზე, ზემოდახ დააფა“ეთ კაკლის 

ახალი, ძწცანე ფოთლები და. და- 

<8 „ფით- ახურეთ ძეორე ცხეღი კეცი. დად- 

გით ცეცხლზე ან შედგით ჰაერღუმელში. კალძახის 'მეწვამდე მოამზადეთ სა– 
წებელი: წმინდად დანაყეთ ნიგოზი, დაასველეთ წყლით და შემდეგ გაატარეთ 

საცერში. ამის შემდეგ ნიგზეის მთელი რაოდენობა მაწვნის სისქემდე გახსე- 
ნით მოხარშულ ცივ წყალში, შეანელეთ მარილით, შეაზავეთ დაკეპილი მწვანე 

ხახვი, ახალი ქინძით, კამით. ოხრახუშით. შემწვარი კალმახი დაალაგეთ ლან– 

გარზე, ულუფაზე ერთი ან ორი ცალი, გარშემო შემოაწყეეთ ოარახუშის 
ფოთლები. ცალკე ფინჯანით მიიტანეთ სუფრაზე ნიგეზის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: კალმაზი 300 გ, ნიგოზი 40 გ, მწვანე ხახვი 20 გ, ახალი 

მწვანილი 10 ზ, მარილი 5 გ. 

  

ფლავი ო#რაბულით 

პირველი ხარისხის ბრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ წყალ- 
ში; ამავე დროს 1 კგ ბრინჯის მოსახარშად დადგით 1 კგ ცივი წყალი. როდესაც 

წყალი ადუღდება, მასში ჩაუშვით სუფთა ტილოში შეხვეული ქვამარილი. გე– 
მოზე შენელების შემდეგ ქვამარილი ამოიღეთ წყლიდან. შემდეგ გადაწურეთ 

დამბალი ბრინჯი და ჩაყარეთ მოსახარშად. ათი წუთის შემდეგ საკმარისად მო- 

ზარზული ბრინჯი გაწურეთ (მხოლოდ წყალი არ გადაავლოთ) გაშალეთ სუფ- 
თა მაგიდაზე გასაშრობად. სპეციალურ ქართულ ქვაბში გაათბეთ კარაქი ან 
ერბო, მასში ჩაუშვით მოხარშული ბრინჯი და თანდათანობით მოასხით თბილი 

კარაქი ან ერბო. როდესაც შეივსება დაახურეთ თავი და დააფარეთ სველი 
ტილო. დადგით ზომიერად ცხელ ქურაფილაზე რომ მოვიდეს დამში. სანამ 
ფლავი დამში მოვა, დაჭერით ნაჭრებად ახალი ორაგული განსაზღგრული წო- 

ნით, ულუფაზე ორი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და შეწვით 
კარაქში, სპილენძის მოკალულ ტაფაზე, როდესაც მზად იქნება მოათავსეთ 
ლანჯარზე და ზემოდან მოაყარეთ ფლავი. სუფრაზე მიიტანეთ ცხლად კარაქგა– 

დავლებული. 
სურსათის ნორმა: ორაგული 150 გ, ბრინჯი 100 გ, კარაქი ან ერბო 50 გ, 

პჰარილი 5 გ, არაჟანი 5 გ. 

ახალი თემზჭზის ქვირითის ბუფთები პართულად 

აზალი კობრის ან ფარგას ქვირითი გაასუფთავეთ, დამალეთ წვრილად და 

ბაუშვით ქვაბში. ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპილი ხახვი, ახალი ქინძი, მარილი», 
შავი პილპილი, გამდნარი კარაქი, რძეში დამბალი, წვრილად დაჭრილი ქართუ- 

ლი თეთრი პური და უმი კვერცხი. ყველა ესენი ერთიმეორეში აურიეთ და ამ–- 
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რიგად მეზავებული ქვირითისგან მოამზადეთ ულუფაზე სამი (ცალი, თითო 

50 გრამის წონის გუფთები, ამოაელეთ თეთრი პურის ფქვილში ღა შეწვათ 

სპილენძის მოკალულ ტაფაზე. როდესაც შეწითლდება და მზად იქნება, ჩააწყ- 
ვეთ ულუფის ტაფაში, ზენოდან დააფარეთ კანისა და თესლისგან გასუფთავე- 

ბული, ბრტყლად დაჭრილი ახალი პამიდორი და გადაავლეთ არაჟანით, მარი- 

ლით, ახალი ქინძით და კამით შეკაზმული გათქვეფილი კვერცხი და გამდნარი 
კარაქი, შედგით ჰაერღუმელში ან ღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც მზ.ღდ 
იქნება (საკმარისად გამომცხვარი) მიიტანეთ სეფრაზე იმავე ტაფით, ცხლად. 

ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ქვირითი 120 გ, ხახვი 30 გ, ქართული თეთრი პური 20 3, 

რძე 20 გ, არაჟანი 10 გ, კვერცხი 75 გ, მარილი 5 გ, მავი პილპილი 0,! გ, 

ფქვილი 10 გ, მწვანილი 5, გ, კარაქი:ან ერბო 20 გ, ახალი პამიდორი 50 გ. 

დებოლილი კუტუმი ვერწყული ფლავით 

შერწყული ფლავის მოსამზადებლად შეარჩიეთ პირველი ხარისხის ბრინ- 

ჯრ. გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ წყალზი. დაახლოებით ერთი საათის 
შემდეგ გადაწურეთ და ჩაუშვით ღრმა ქვაბში. ჩაუმატეთ წვრილად დაკეპილი, 
კარაქში მოშუშული ხახვი, დაასხით გაწურული ახალი ხორცის ნახარშე ან ცხე- 
ლი წყალი იმდენი, რომ ბრინჯს ჰფარავდეს და ზემოდან ხუთი სანტიმეტრის 

სიმაღლეზე ადგეს. ამავე დროს შეახელეთ გემოზე მარილით და ჩაუმატეთ გ:მ- 
დნარი კარაქი, დაახურეთ თავი და ხარშეთ ზომიერ, ნელ ცეცხლზე ორთქლში. 
როდესაც მზად იქნება, ამოიღეთ ქვაბიდან, დამალეთ როგორც ფლავი და ისევ 

ჩაუშვით იმავე ქვაბში, რომელშიც მოიხარშა, ამავე დროს დღე და ღამე (ივ 
წყალში დამბალი შებოლილი კუტუმი შეწვით ჰაერღუმელში, როდესაც მზად 
იქნება, გაფცქვენით და მოამორეთ ძვლები. დაჭერით ნაჭრებად, ულუფაზე 
განსაზღვრული წონის ორი ნაქერი. მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში ან ლანგარზე. 

ზემოდან მოაყარეთ მზა (ე)ხელი ფლავი და მოასხით გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 100 გ, კარაქი 50 გ, ხახვი 30 გ, მარილი 3 გ, 

კუტუმი 200 გ. 

გამომცხვარი ახალი ფარბა კარტოფილით 

მოხარმული კარტოფილი გათცქეენეთ, დაჭერით თხლად სამკუთხედის 

ფორმით და შეწვით კარაქში, სანამ კარტოფილი შეიწვება, კანისა ღა ძვლები- 
საგან გასუფთავებული ახალი ფარგა ღაჭერით, ულუფაზე განსაზღვრული 

წონის ოთხ ნაჭრად. მოაყარეთ მარილი და შავი დაფქული პილპილი, აღრიეთ 
ერთიმეორეში და შემდეგ შეწვით კარაქში. ამავე დროს კარაქში საკმარისად 
ღაწითლებულ კარტოფილს მოაყარეთ მარილი გემოზე და შეკასმეთ დაკეპილი 

ახალი კამით. ამრიგად მომზადებულ ულუფაზე, ნახევარი კარტოფილი მოათავ– 

სეთ ულუფის ტაფაზე, შუაში გაუკეთეთ სიღრმე და მასში ჩააწყვეთ აღნიხნული 

ნორმის შემწვარი ახალი ფარგა, ზემოდან გადაავლეთ თევზის ნაწეავ ტაფაზე 
მომზადებული წვენი. დააყარეთ დანარჩენი ნახევარი შემწვარი კარტოფილი და 

მოასწორეთ კარგად. ზემოდან მოაყარეთ წვრილად დაკეპილი ახალი სულუგუნი 
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ღა მოასხით გამდნარი კარაქი. მედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად, როდე- 

საც შეწითლდება და მზად იქნება მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ტაფით. 
სურსათის ნორმა: ფარგა 200 გ, კარტოფილი 250 გ, კარაქი 20 გ, ჰულუ- 

გუნი 15 გ, კამა 5 გ, მარილი 5 2, პილპილი 0,1 გ. 

ახალი შამაიას მწვადი თბილისურად 

ახალი თევზი შამაია გაასუფთავეთ, გამოშიგნეთ, მოაშორეთ ლაყუჩები და 

გაჭერით სიგრძით მუცელზე. შემდეგ ჯარეცხეთ ცივ წყალში, მოაყარეთ მარილი 

გემოზე, წამოაგეთ შამფურზე, წაუსვით არაჟანი და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლ- 

ზე. როდესაც შეწითლდება, წაუსვით გამდნარი კარაქი. საკმარისად შემწვარი წ-- 

მოაძრეთ შამფურიდან და მოათავსეთ თბილ ლანგარზე. გარშემო შემოუწყვეთ 
მწვანე ან დაკეპილი ხახვი და ცოცხალი ოხრახუშის ფოთლები; ამასთან, ერთი 

ჰეოთხედი ნაჭერი ლიმონი ან ახალი ქინძით შეზავებული მჟავე ბროწეღლლის 
წვენი. 

სურსათის ნორმა: შამაია 250 2, არაჟანი 10 გ, კარაქი 10 გ, მარილი 5 გ, 
მწვანე ხახვი 50 გ, ან თავი ხახვი 40 გ, ახალი ოხრახუში 5 გ, ქინძი 5 2, 
ლიმონი 15 გ“ან ბროწეულის წვენი 20 გ. 

ორაბულის ახალი ჰვირითი ქართულად 

ოღრაკულის ახალი ქვირითის გარსი გასერეთ ორივე მხრით ჯვარედინად, 
ჩაუშვით ცხელ წყალში და მოურიეთ ხის ციცხვით ან თეთრი მავთულის სათ- 

ქვეფით, რომ ქვირითი დაიშალოს; შემდეგ გადაწურეთ და მოაშორეთ ქვირითს 

გარსი. გარჩეული ქვირითი მოათავსეთ შესაფერის ჭურქელში. ამავე დროს 
კარაქშე მოშუშეთ წმინდად დაკეპილი ხახვი და მასში 10 წუთის შემდეგ ჩაუშ- 
ვით გასუფთავებული ორაგულის ქვირითი მოურიეთ და თავღახურული 

შუშეთ 10 წუთის განმავლობაში. შემდეგ შეაზავეთ წმინდად დაკეპილი ახალი 
ქინძით, კამით, ოხრახუშით, მარილით და შავი პილპილეთ. გადმოდგით და შეუ- 
რიეთ ახალი რძის ნაღებით შეზავებული გათქვეფილი კვერცხი და მოურიეთ. 
მოათავსეთ ულუფის ტაფაზე და შედგით ჰაერღუმელში. როდესაც საკმარისად 

გამოცხვება, მოასხით გამდნარი კარაქი და მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ჭურჯ- 

ლით ცხლად. 
სურსათის ნორმა: ქვირითი 250 გ, კარაქი 30 გ, ხახვი 50 გ, კვერცხი 50 გ, 

მწვანილი 5 გ, ნაღები 50 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ახალი ჭუთხი ქართული წვენით 

გაფუფჭულ და გასუფთავებულ ზუთხს მოაჭერით ხორცი, ულუფაზე სამი 
ბრტყელი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, ჩააწყვეთ დაბალ. 

ფართო ქვაბში, დაასხით ულუფაზე 50 გ წყალი, ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპილი 
თეთრი ხახვი და ნიორი, აგრეთვე კარაქი, დაკეპილი ახალი ქინძი, კამა, ტარხუ- 
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ნა, ახალი ზაფრანის ყვავილი ან ყვითელი კოკი, დაახურეთ თავი და ხარშეთ 
ორთქლში. როდესაც მზად იქნება, დააწურეთ ლიმონის წვენი. ხუთი წუთის 
შემდეგ გადმოდგით ნელთბილ ქურაფილაზე. სუფრაზე მიიტანეით ულუფის 

ღრმა ჭურჭლით სამი ნაჭერი. ზემოდან გადაავლეთ შეზავებული ხახვიანი წვე- 
ნი, მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში და დაადეთ ორი თხელი ნა- 

ჭერი ლიმონი. 

სურსათის ნორმა: ზუთხი 300 გ, ხახვი 50 გ, ნიორი 5 გ, კარაქი 25 გ. მჯვა- 

წელი 10 გ, ყვითელი კოპი 1 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ახალი კობრის გუუთები კვერცხით ქართულად 

გასუფთავებული და გამოშიგნული ახალი კობრი გაყავით შუაზე, ე. ი. 

კობრის ხერხემალს ააჭერით სიგრძით ორი მთელი ნაჭერი რბილი, მოაშორეთ 

მუცლის ძვლები და ფხები, შემდეგ რბილი ხორცი ააჭერით კანზე და დაჭერით 

წვრილად, შეაზავეთ დაკეპილი ხახეით, ახალი კამით, ოხრახუშით, ქინძით, უმი 

კვერცხით, მარილით და შავი პილპილით, აურიეთ ერთიმეორეში, შემდეგ გუნ- 

დების შესახვევად კობრის კანი დაჭერით ოთხკუთხედის ფორმის ნაჭრებად (10 

სმ სიგრძისა და სიგანის ნაჭრები), და მასში შეახვიეთ იმავე კობრის ხორცის 

შეზავებული სართი. გააკეთეთ მრგვალი გუნდები, მოაყარეთ თითოეულს მარი- 
ლი, წაუსვით კვერცხი, ამოავლეთ პურის თეთრ ფქვილში და შეწვით ერბოში. 

როდესაც შეიწვება, მოათავსეთ ქვაბში, ზემოდან დაასხით ახალი პამიდორითა 

და არაჟანით შეზავებული ხახვის საწებელი ისე, რომ გუნდებს ჰფარავდეს, 

დაახურეთ თავი და ადუღეთ, დაახლოებით, ათი წუთის განმავლობაში, როდე- 

საც მზად იქნება, გადმოდგით და მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჰურვ- 

ლით. ულუფაზე ორი ცალი, თავისი საწებლით. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი 

კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: ახალი კობრი 300 გ, ხახვი 50 2, კვერცხი ერთი ცალი, 

“ ერბო 25 გ, არაჟანი 50 გ, ფქვილი 15 გ, ახლი პამიდორი 100 გ, მწვანილი 
15 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ფშევწვარი ახალი თართი ქართულად 

გასუფთავებულ, ნახევრად შემზადებულ ახალ თართს მოაჭერით ულუფა- 

%- ჯანსაზღვრული წონის ორი ბრტყელი ნაჭერი ისე, რომ კანი არ გაჰყვეს, 

ემდეგ თითოეული ნაჭერი გააბრტყელეთ 3 მმ-ის სისქემდე. მოაყარეთ მარი- 

ლი და შავი პილპილი. ამავე დროს ნაპირებზე წაუსვით უმი კვერცხის გული 

და თითოეულ ნაჭერზე, თეეზის ნახევარზე მოაყპრეთ 20 გრამი კოწახურით, 

ღაკეპილი ქინძით და კამით შეზავებული დაკეპილი ხახვი, მოასხით გამდნარი 

კარაქი. ამის შემდეგ თევზის მეორე ნახევარი ცარიელი მხარე დააფარეთ ხახვის 
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შემადგენლობაზე და დააკარით ერთიმეორეზე ისე, რომ ოთხკუთხედი ფორმის 

გამოვიდეს. მოაყარეთ კიდევ მარილი, წაუსვით არაჟანი და შეწვით ჩხარზე, 

ტაფაზე ან ჰაერღუმელში, როდესაც თევზი შეწითლდება და მზად იქნება, დაა– 

წყვეთ ლანგარზე, ულუფაზე ორი ნაჭერი, გააფორმეთ ახალი ოხრახუშით და 

ლიმონით ან ნიგვზის მჟავე საწებლით. 

სურსათის ნორმა: თართი 250 გ, ხახვი 40 გ, კოწახური 15 გ, მწვანილი 

10 გ, ლიმონი 20 გ ან ნიგვზის საწებელი 40 გ, კვერცხი 10 გ, არაჟანი 10 გ, 

მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ახალი ზუთხის მწვაღი ქართული საწებლით 

ნახევრად შემზადებული ახალი ზუთხის ხორცი დაჭერით ბრტყელ ნაჭ+ე- 

ბად, ულუფაზე განსაზღვრული წონის სამი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და ღაფ- 

ქული შავი პილპილი, წამოაგეთ შამფურზე, წაუსვით არაჟანი და შეწეით გაჩა- 

ღებულ ცეცხლზე; ზუთხის მწვადის შეწვამდე მოამზადეთ საწებელი. წმინდღაღ 

დანაყილი ნიგოზი გახსენით ბროწეულის წვენში, შეაზავეთ დაკეპილი ახალი 

  

  

კამით, ოხრახუშით, ქინძით და მწვანე ხახვით. შეანელეთ გემოზე მარილით. რო– 

დესაც ზუთხი მზად იქნება, მოათავსეთ ლანგარზე ხახვით და ოხრახუშის ფოთ- 

ლებით გაფორმებული, ცალკე ფინჯანით მიიტანეთ აღნიშნული საწებელი. 

სურსათის წორმა: ზუთხი 250 გ, ხავი 50 გ, ნიგოზი 20 გ, ბროწეულის 

წვენი 50 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 5 ზ, არაჟანი 10 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ორცხობილათი შემწვარი ფინხსული თევზი 

წვრილი ცოცხალი თევზი შეიძლება მომზადდეს სამნაირად: 1) ორცხობი- 

ლათი 'მემწვარი, 2) ფქვილით შემწვარი და 3) მოხარშული. მაგრამ წვრილ, 

ცოცხალ თევზს უმეტესად ამზადებენ ორცხობილათი შემწვარს. თევზი პირვე- 

ლად გამოშიაკნეთ, მოაცილეთ ლაყუჩები და გარეცხეთ, მოაყარეთ მარილი 

გემოზე, აურიეთ ერთიმეორეში და შემდეგ თითოეული ამოავლეთ თეთრი 
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პურის ფქვილში და გათქვეფილ კეერცხში, ბოლოს თითოეული კიდეე ამოავ- 

ლეთ თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში, რის შემდეგ შეწვით ეობოში. 

როდესაც თევზი საკმარისად დაწითლდება და მზად იქნება, დაალაგეთ ლან- 

გარზე, ულუფაზე ოთხი-ხუთი ცალი. გვერდით დაუდეთ ერთი მეოთხედი ლი- 
მონი და გააფორმეთ ცოცხალი ოხრახუშის ფოთლებით. 

სურსათის ნორმა: ცოცხალი თევზი 300 გ, მარილი 5 გ, ერბო 20 ე, ფქვი- 

ლი 10 გ, კეერცხი 10 გ, ორცხობილა 15 გ, ლიმონი 15 გ, ოხრახუში 5 გ. 

წვრილი კალმახი შემწვარი ორისობილათი 

ახალი, წვრილი კალმახი გამოშიგნეთ, მოაზორეთ ლაყუჩები, გარეცხეთ და 

მოაყარეთ მარილი გემოზე; შემღეგ, როგორც ფიჩხული, ამოავლეთ ფქვილში, 

კვერცხში და ორცხობილაში, შეწვით ერბოში. როდესაც მზად იქნება, მიიტა- 

ნეთ სუფრაზე თბილად, ლანგარზე დაწყობილი, ულუფაზე 4 ცალი, ისეთივე 
გაფორმებით, როგორც ფიჩხული. 

სურსათის ნორმა იგივეა. 

მოხარშული თართი ან ზუთხი სარდალით 

აზალია თართი ან ზუთხი გაფუთქეთ, მოაშორეთ გარსი და გარეცხეთ. შეზ- 
დეგ მთელის ნახევარი შეკარით ბხეზით და მოათავსეთ სპეციალურ ქვაზში. 
მოაყარეთ მარილი. გაფცქვნილი და დაჭრილი სტაფილო, ხახვი, თეთრი ძირე- 

ბი და დაფნის ფოთოლი, დაასხით ცივი წყალი იმდენი, რომ თევზი დაიფაროს. 

დაახურეთ თავი და დადგით მოსახარშად. საკმარისად მოხარშული გადმოდგით, 

მოთხოვნილების დროს გაასუფთავეთ და თბილი დაჭერით, ულუფაზე განსაზღ. 

  

ვრული წონის ორ ნაჭრად, დააწყეთ ლანგარზე, შემოუწყვეთ ლამაზად გათლი- 

ლი 4 ცალი მოხარშული კარტოფილი და ახალი ოხრახუშის ფოთლები. ცალკე 

მიიტანეთ სახეხში გატარებული ძმრით და მარილით გემოზე შეზავებული 
ხარდალი. 

სურსათის ნორმა: თევზი 250 გ, კარტოფილი 150 გ, ოხრახუში 10 გ, ზარ- 
დალი 30 გ, ძმარი 10 გ, მარილი 10 გ, თეთრი ძირები 5 გ. 
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მოსარფული ახალი ფარბა სარდღალით 

გასუფთავებულ და გარეცხილ ახალ ფარგას ააჭერით ხერხემლის რბილი 
ნაწილი, დაჭერით განსაზღვრული წონის ნაჭრებად, ულუფაზე ორი ნაჭერი, და 

მოხარშეთ ბოსტნეულებით და მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში, რო- 

დესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ლანგარზე დაწყობილი მოხარშული 

კარტოფილით და ოხრახუშით. ცალკე მიიტანეთ მზა ხარდალი. 
სურსათის ნორმა: ფარგა 250 გ, კარტოფილი 150 გ, ოხრახუში 5 გ, ხარ- 

დალი 50 გ, მარილი 10 გ, თეთრი ძირები 5 გ. 
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ხორყეულისგან მომზადებული 
ყხელი ჰერძები 

ფინაური შრინველების ჩახოხბილი 

ჩახოხბილი შეიძლება ერთნაირი წესით მომზადდეს ყოველგვარი შინაური 

ფრინველის: წიწილის, ვარიის, ქათმის, ინდაურის, იხვისა და ბატის. 

კარგად გასუფთავებული და გარეცხილი შინაური ფრინველი დაჭერით 

ულუფაზე რვა ნაჭრად, დაჭრილ ხორცს მოაყარეთ გემოზე მარილი, დაზილეთ 
ოდნავ და ჩაუშეით ღრმა ტაფაში ან დაბალ, ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ კარაქი 

ან ერბო, დაახურეთ თავი და შეწვით. როდესაც თითოეული ნაჭერი საკმარისად 
დაწითლდება, დააყარეთ დაკეპილი ხახვი და მოურიეთ. დაუმატეთ ხორცის 

ცოტა ახალი ნახარში ან წყალი, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ თავის ორთქლ- 

მი. როდესაც ხახვი დარბილდება და ჩახოხბილის სუნსა და გემოს მიიღებს. 

დაუმატეთ სუფთა ღვინის ძმარი და მოხარმული და საცერში გატარებული 

პამიდორი. გაუკეთეთ ცოტა წვენი, შეაზავეთ დაკეპილი ახალი რარჯუუსით, ქის- 

ძით, კამით, ოხრახუშით და შავი პილპილით. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ 

სუფრაზე ღრმა ჭურჭლით ცხლად. 

სურსათის ნორმა: ფრინველის ხორცი 250 გ, კარაქი 20 გ, ხახვი 100 გ. 

პამიდორი 50 გ, ტომატი 15 გ, ძმარი 5 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 4 გ, პილპაი- 
ლი 0,1 გ. 

გარეული ფრინველების ჩასოსბილი 

გარეული ფრინეელების ჩახოხბილი შეიძლება ერთნაირი წესით მომსად- 
დეს: ხოხბის, კაკბის, გნოლის, დურაჯის, მწყრის ან გ:რეცლი ინდაურის. 

კარგად გასუფთავებული და გარეცხილი რომელიმე ახალი, გარეული ფრი- 
ნველი, თუ მოზრდილია დაჭერით ნაჭრებად და ისე შეწვით, მხოლოდ პატარა 

ფრინეელები შეწვით მთელ-მთელად და შემდეგ დაჭერით. საერთოდ ჩახოხბი- 
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ლის ზორცს უმჯობესია შეწვამდე მოეყაროს მარილი და მერე შეიწვას კარაქ–- 
ში. როდესაც ხორცი ირგვლივ დაწითლდება, დააყარეთ დაკეპილი ხახვი. მოუ- 

რიეთ და მოშუშეთ; 5 წუთის შემდეგ დაასხით ხორცის ნახარში ან წყალი, 
დაახურეთ თავი და მოშუშეთ ორთქლში. როდესაც ხორციცა და ხახვიც საკმა- 

რისად დარბილდება, დააწურეთ ლიმონის წვენი და შეაზავეთ მოხარშული და 

საცერში გატარებული კოწახურით და დაკეპილი ახალი კამით. შეანელეთ გე- 
მოზე მარილით და ზავი პილპილით. საერთოდ გარეული ფრინველის ჩაზოხ- 

ბილს ცოტა წვენი უნდა ჰქონდეს. როდესაც ბზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე 
ღრმა ჭურჭლით ცხლად. 

სურსათის ნორმა: გარეული ფრინველის ხორცი 200 გ, კარაქი 20 გ, ხახვი 

100 1. ლიმონი 15 გ, კოწახური მზა 15 გ, კამა 5 გ, მარილი 4 გ, პილპი- 

ლი 0,02 გ. 

წიწილის ან ვარიის ბოზართვა 

შეარჩიეთ ახალი წიწილი ან ვარია, გაასუფთავეთ კარგად და გარეცხეთ. 
შემდეგ დაჭერით ნაქრებად, ულუფაზე რვა ან ათი ნაჭერი. მოაყარეთ მარილი 

და დაზილეთ ოდნაე. მოათავსეთ შესაფერის ქვაბში, ჩაუმატეთ კარაქი და დაა- 

ხურეთ თავი რომ ორთქლში იშუშოს. როდესაც ხორცი შეწვას დაიწყებს და 

ოდნავ შეწითლდება, ჩაუმატეთ დაკეპილი ხახვი, მოურიეთ და იშუშოს კიდევ 

ნელ ცეცხლზე. 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ხორცის ნახარშის ცოტა ახალი 
წვენი. როდესაც ზახვი. საკმარისად დარბილდება, შეაზავეთ –– დაკეპილი ახალი 

ქინძით, კამით, ოხრახუშით, პიტნით, ყვითელი კოჭით ღა ლიმონის წვენით, 

შეანელეთ გემოზე მარილით და შავი პილპილით, როდესაც ბოზართმ, მზად 

იქნება (ოდნავ მომჟავო გემოსი, მოყვითალო ფერის და სურნელოვან“), მიი- 

ტანეთ სუფრაზე ცხლად ულუფის ღრმა ჭურჭლით. ზემოდან მოაყარეთ დაკე– 

პილი ახალი ზაფრანის ყვავილი. 

სურსათის ნორმა: წიწილა ან ვარია 250 გ, ხახვი 100 გ, კარაქი 30 გ, ყვი- 
თელი კოჭი 1 გ, ლიმონის წვენი 10 გ, მწვაპნილი 10 გ, მარილი 4 გ, პილპი- 

ლი 0,1 გ. 

წიწილისა და ვარიის გარდა ბოზართმა შეიძლება იმავე წესით მომზადდეს 

ახალი ქათმის ან ინდაურის. 

წიწილა თეთრი ღვინის საწებლით იმერულად 

კარგად გასუფთავებულ და გარეცხილ წიწილას მოაჭერით ზედმეტები: 

თავ-კისერი და ფეხის'თითები; შემდეგ ჩაუყწყვეთ მუცლის ღრუში ფეხები და 
გაჭერით ოთხად, მოაყარეთ მარილი და შეწვით დაბალ, ფართო ქვაბში კარა- 

ქით. როდესაც წიწილა ირგვლივ დაწითლდება, ჩაუმ-ტეთ დაკეპილი ხახვი და 
ნიორი, იშუშოს თავდახურულად. შუშვის დროს რამდენჯერმე მოურიეთ; რო- 

დესაც მოხრაკვას დაიწყებს, დაასხით თეთრი ღვინო და თავდახურული მოშუ- 
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შეთ ორთქლში. ღვინის შეშრობის შემდეგ კიდევ დაასხით იმდენი ღვინო, რომ 

წიწილას პფარავდეს. როდესაც ადუღდება, ჩაჟმატეთ საცერში გატარებული 

ახალი პამიდორი ან მწიფე ტუემალი და დაკეპილი ახალი პიტნა როდესაც 

მზად იქნება. მიიტანეთ სოფრაზე ღრმა ჭურჭლით თავისივე საწებლით ცხლად. 
სურსათის ნორმა: წიწილა 250 გ, კარაქი 25 გ, ხახვი 30 გ, ნიორი 5 გ, 

პამიდორი 100 გ, ან მწიფე ტყემალი 50 გ, თეთრი ღვინო 200 გ, ახალი პიტნა 
10 გ, მარილი 5 გ. 

ბარეული ფრინველის ფისინჯანი ფლავით აზერბაიჯანულად 

პირველი ხარისხის ბრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ მარილიან თბილ 
წყალში. საკმარისად დამბალი მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე 
წყალში იმ ვარაუდით, რომ წყალი ბრინჯზე ათჯერ მეტი იყო როდესაც ბრინჯა 

მოიხარშება, გაწურეთ სპეციალურ თუშფალანგში, მხოლოც, წყალი არ გადაავ- 
ლოთ და ცხელი გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე გასაშრობად. მრგვლად შემწეარი 
წიწილები ან გარეული ფრინველები (კაკაბი, თურაჯი, გნოლი ან ხოხობი) 

გაავსეთ ზეზავებული სართით –– დაკეპილი ხახვით, დანაყილი ნიგვზხით, კოწა- 

ხურით ან ბროწეულის მარცვლებით და დანაყილი დარიჩინით. ამის შემდეგ 

სპეციალურ ქვაბში ჩააფინეთ დაკრილი თბელი ლავაში და მასზე დ.აწყვეთ სარ- 
თით სავსე წიწილები ან გარეული ფრინველი, ზემოდან დააყარეთ ფლავის- 

თვის მოხარშული ბრინჯი და თანდათანობით მოასხით ცხელი ერბო, გაუკეთეთ 
თავი და კიდეე მოასხით ცხელი ერბო ან კარაქი, მერე დაახურეთ თავი და დაა- 

ფარეთ სველი ტილო, დადგით ზომიერ ცეცხლზე, რომ დამში მოვიდეს. 

როდესაც“ ფლავი ნამს ამოიღებს, გადაწურეთ და კიდევ მოვიდეს დამში, როდე- 
საც მზად იქნება, გადმოდგით თბილ ადგილას. მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის 
ღრმა ჭურჭლით, მხოლოდ პირველად ჭურჭელში ჩადეთ ნახეეარი ფრინველი 

(ხოხობი კი მეოთხედი) თავისი სართით, ზემოდან დააყარეთ ფლავი რამდენიც 
ეკუთვნის, მოავლეთ თბილი ერბო ან კარაქი და დაადეთ ორი'ნაჭერი ფლავის 
ძირში ჩანაფენი ლავაში. 

სურსათის ნორმა:.წიწილა ან გარეული ფრინეელი 202) გ, ბრინჯი 110 გ, 
ერბო 30 გ, კარაქი 10 გ. ნიგოზი 30 გ, ხახვი 20 გ. კოწახური ან ბროწეულის 
მარცელები 15 გ, დარიჩინი 2 გ, მარილი 5 გ, ლავაში 30 გ. 

მარიები ბაჟათი მეგრულად 

ნიგოზი, პიტნა, ქინძი, კამა, წიწაკა და ნიორი ჩანაყეთ ერთად რაც შეიძლე- 

ბა წმინდაღ. შემდეგ ყველა ეს გახსენით თხლად ბროწეულის წვენში, მიუმა- 
ტეთ დაკეპილი ხახვი და მარილი გემოზე, შემდეგ გასუფთავებული და გარე- 

ცხილი ვარია გაფატრეთ მკერდზე, ჩაუწყვეთ მუცლის ღრუში ფეხები, 
გაასწორეთ ტაბაკდ, მოაყარეთ მარლი, წამოაბაეთ შამფურზე და 

შეწვით ცეცხლზე. ოდნავ შეწითლებამდე წაუსვით გამდნარი კარაქი; შეწვამ- 
დე კიდევ რამდენჯერმე წ«უსვით გამდნარი კარაქი. როცა მზად იქნება, მოაცი– 

ლეთ შამფურს და დაჭერით ათ ნ-ჭრად. ჩააწყვეთ ღრმა ჰურჭელში და ზემო- 

59



დან ცხელ ვარიას დაასხით მზა ბაჟა, დაახურეთ თავი და მიიტანეთ სუფრაზე 

იმავე ქურქლით, საერთოდ ბაჟა გემოთი ცხარე უნდა იყოს. 
სურსათის ნორმა: ვარია 300 გ, ნიგოზი 30 გ, ბროწეულის წვენი 50 გ. 

ხახვი 20 გ, ნიორი 1 გ. პილპილი 0,5 გ, პიტნა, კამა, ქანძი 15 გ, მარილი 

5 გ, კარაქი 10 გ, ნიგვზის ზეთი 10 გ. 

ვარიები უწვნო მებრულად 

უწვნოს მოსამზადებლად შეარჩიეთ მოზრდილი ვარია ისეთი ზომის, რომ 

ერთი მთელიდან ორი ულუფა გამოვიდეს. დაჭერით ათ ნაჭრად, მოაყარეთ მა- 
რილი და წითელი პილპილი, აურიეთ. ერთიმეორეში, შემდეგ მოათავსეთ ფარ- 

თო, დაბალ ქვაბში, ჩაუმატეთ კარაქი, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ სიმსუქ- 

ნეში, სანამ თითოეული ნაჭერი ოდნავ არ დაწითლდება. ამის შემდეგ ჩაუმატეთ 

წვრილად დაჭრილი ხახვი და ნიორი, მოურიეთ კარგად, დაახურეთ თავი და კი- 

დევ იმუშოს ორთქლში. როდესაც ხახვი საკმარისად დარბილდება, დაუმატეთ 

ულუფაზე 50 გ წყალი და 25 გ მოხარშული, საცერში გატარებული მჟავე ახალი 
ტყემალი, შეაზავეთ წვრილად დაჭრილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, 

ხმელი სურნელით და მარილით გემოზე. როდესაც მზად იქნება, მდუღარეში 

ჩაუმატეთ წმინდად დანაყილი და საცერში გატარებული, მდუღარე წყლით 
გახსნილი ნიგოზი, ერთხელ წამოდუღების შემდეგ გადმოდგით და შეურიეთ 

უწვნოს სითხით გახსნილი კვერცხის გული, აურიეთ ერთიმეორეში კარგად, 

მხოლოდ არ აიჭრას. სუფრაზე მიიტანეთ ულუფის ღრმა ჭურჭლით ცხლად, 
ზემოდან მოაყარეთ დაჭრილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: ! ვარია 300 გ, კარაქი 50 გ, ხახვი 50 გ, ნიგოზი 30 გ, 

ტყემალი 50 გ, მწვანილი 10 გ, ხმელი სურნელი 1 გ, კვერცხი 50 გ, მარილი 

5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

კათამი ფლავით აზერბაიჯანულად 

კარგად გასუფთავებული ქათამი გარეცხეთ, მოაყარეთ მარილი და ჩადეთ 

ღრმა ქვაბში. დაასხით ულუფაზე ორასი გრამი წყალი და დადგით მოსახარშად. 
სანამ ქათამი მოიხარშება, პირველი ხარისხის ბრინჯი დაალბეთ თბილ წყალში. 

საკმარისად დამბალი ბრინჯი მოათავსეთ ღრმა ქვაბში, დააწურეთ მარილით 

გემოზე შენელებული ქათმის ნახარში წვენი, ჩაუმატეთ კარაქი, დაახურეთ თა- 

ეი და მოშუშეთ ორთქლში, სანამ ბრინჯი მოიხარშება, დაჭერით ქათამი ჩვიდ- 
მეტ ნაჭრად, მოაყარეთ მარილი, მოათავსეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, დაასხით 

ერბო ან კარაქი, დაახურეთ თავი და შეწვით; როდესაც საკმარისად დაწითლ- 

დება, ჩაუმატეთ წვრილად დაჭრილი ხახვი და კიდევ მოშუშეთ ორთქლში. რო- 

დესაც ქათამი და ხახვი საკმარისად დარბილდება, გაუკეთეთ ცოტა წვენი და 
შეანელეთ დაფქული ყვითელი კოჭით. როდესაც. მზად იქნება, გადმოყარეთ 
ქვაბიდან მოხარშული ბრინჯი და დაშალეთ ისე, რომ ფანტია ფლავი მიიღოთ. 
შემდეგ ფლავის ერთი მეოთხედი ჩაუშვით ისევ ქვაბში, გაშალეთ და მასზე 

დააწყვეთ დეზავებული ქათმის ხორცი მთელი თავისი შემადგენლობით. ჩაუ- 
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მიში და შინდის ჩურჩა. გაუკეთეთ თავი, მოასხით ქათმის ცოტა ნახარში და. 

კარაქი, დაახურეთ თავი და ფლავი ხელმეორედ გაათბეთ. როდესაც მზად იქ- 

ნება, სუფრაზე მიიტანეთ ულუფის ღრმა ჭურჭლით, მასში პირველად ჩადეთ 

ქათმის ხორცი და ზემოდან დააყარეთ ხილით შეზავებული ფლავი. მოაელეთ 

გამდნარი თბილი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ქათმის ხორცი 200 გ, ბრინჯი 110 გ, ერბო ან კარავი 

40 გ, ხახვი 50 გ, შინდის ჩურჩა 20 გ, ქიშმიში 20 გ, ყვითელი კოჭვი 1 გ, მა- 

რილი 5 გ. 

მოსარჯული ვარია ტარსუნით პჰართულად 

კარგად გასუფთავებული ვარია დაჭერით ათ ნაჭრად, მოაყარეთ მარილი 

და ჩადეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, დაასხით წყალი იმდენი, რომ ვარიის ხორცი 

ოდნავ იფარებოდეს; ჩაუმატეთ უმი კარაქი, დაახურეთ თავი და ხარშეთ ოო- 

თქლში. სანამ ვარია მოიხარშება, ცალკე შეამზადეთ უმი კვერცხის გული, მო- 

ხარშული ღვინის ძმარი, ახალი ტარხუნის ფოთლები და უმი კარაქი, შემდეგ 

სუფთა ტილოში გაწურეთ ვარიის ნახარში წვენი და ისევ წამოადუღეთ, გაა- 

სენით მასში აღნიშნული მასალით შეზავებული კვერცხის გული, რაც შემდეგ 

აღარ უნდა გათბეს. მზა მოხარული ცხელი ვარიის ხორცი მოათავსეთ ულუ- 

ფის ღრმა ჭურჭელში და ზემოდან გადაავლეთ კვერცხისა და ტარხუნის საწე- 

ბელი, ამრიგად შემზადებული მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ჰურჭლით. 

სურსათის ნორმა: ვარია 300 გ, კარაქი 40 გ, ძმარი 10 გ, ტარხუნა 30 გ. 
3 ცალი კვერცხის გული, მარილი 5 გ. 

ფლავი ვარიებით და სილით თბილისურად 

გაარჩიეთ პირველი ხარისხის ბრინჯი, გარეცხეთ და დაალბეთ თბელ 

წყალში. ბრინჯის მოსახარშად დადგით ბრინჯთან შედარებით ათჯერ მეტი ცი- 

ვი წყალი. როდესაც ადუღდება, შეანელეთ გემოზე მარილით; შემდეგ გადაუ- 
წურეთ ბრინჯს ნალბობი წყალი და ჩაუშვით მოსახარშად. როდესაც საკმარი- 
სად მოიხარშება, გაწურეთ და გამალეთ სუფთა მაგიდაზე გასაშრობად, ამავე 

დროს „გათქვეფილი კვერცხი შეაზავეთ მოხარშული ბრინჯით და ჩაუშვით სპე- 

ციალურ ერბოიან ქვაბში. გაშალეთ ძირში და როდესაც გამოცხვება, კვერცაზე 

დაალაგეთ ოთხად გაჭრილი, ერბოში შემწვარი ვარიები, რის შემდეგ ვარიებზე 

დააყარეთ მოხარშული ბრინჯი და თანდათანობით მოასხით გამთბარი ერბო ან 

კარაქი. გაუკეთეთ თავი. დადგით ზომიერ ცეცხლზე. დაახურეთ სინი და დააფა– 

რეთ სველი ტილო, რომ მოვიდეს დამში. სანამ ფლავი დამში მოვა, გაარჩიეთ 

ხილი –– შავქლიავი, ქიშმიში, ალუჩა, გარეცხეთ და გაათბეთ ტკბილ წყალმი. 

როდესაც ფლავი მზად ქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ღრმა ჭურჭლით; მ-სში პირ- 
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ველად ჩადეთ ორი ნაჭერი ვარია, მასზე დააყარეთ ფლავი, ხოლო ზემოდან 

მოაწყვეთ ფლავის ძირი სამკუთხედის ფორმაზე დაჭრილი, ამასთან დააწყვეთ 
აღნიშნული თბილი ხილი და გადაავლეთ თბილი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 110 გ, ერბო 30 გ, კარაქი 20 გ, ნახევარი კვერ- 

ცხი 25 გ, ვარია 125 გ, ყოველგვარი ხილი 52 გ, მარილი 5 გ. ს 

მწვანე ლობიო წიწილებით და კვერცსით ქართულად, 

მწვანე ლობიოს მოსამზადებლად, უმჯობესია შეარჩიოთ ბრტყელი, ახალი, 

უძარღვო ან გურული ჯიშის ლობიო. გაარჩიეთ, მოაშორეთ ძარღვები, დაამ- 
ტერიეთ ხელით რამდენიმე ნაწილად და გარეცხეთ ცივ წყალში. შემდეგ გა- 

რეცბაილი ლობიო მოათავსეთ მოკალულ სპილენძის ქვაბში, ჩაუმატეთ დაკენსი- 

ლი ხახვი და ყოველგეარი ქართული მწვანილი: შაშკვლავი (რეჰანი), ქინძი, 

კამა, ოხრახუში, დაასხით ერბო და მოაყარეთ მარილი და შავი დაფქული პილ- 

ბილი, ამასთან დაასხით ულუფაზე 30 გრამი წყალი, დაახურეთ თავი და ხარ- 
შეთ, ხარშვის დროს, დროგამოშვებით მოურიეთ. ლობიოს მოხარშვამდე %ეწ- 

ვით ტაბაკად წიწილები და დაჭერით ოთხად, მოაშორეთ 'ზედმეტები. შემდეგ 

მოხარშული ლობიო გადმოდგით, ულუფის ერთი მესამედი მოათავსეთ ულე- 

ფის ტაფაზე, გაშალეთ მასზე, დაალაგეთ ულუფაზე ორი ნაჭერი წიწილა და 
შემდეგ დააყარეთ ლობიოს დანარჩენი ორი მესამედი ნაწილი, ზემოდან გადა- 

ავლეთ დაკეპილი მწვანილით შეზავებული გათქვეფილი კეერცხი. ამრიგად ”შე– 
მზადებული შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად, მხოლოდ თავდახურული. 

როდესაც მზად იკნება, სუფრაზე მიტანისას გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. სა- 
ერთოდ ასეთი ლობიო მშრალი არ უნდა იყოს. ' 

სურსათის ნორმა: წიწილა 150 გ, პარკი ლობიო 250 გ, ერბო 30 გ, კარაქი 

10 გ, მწეანილი 15 გ, ხახვი 40 გ, კვერცხი 50 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,2 გ. 

ფლავი ვარიების ჩისირთმით 

პირველი ხარისხის ბრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ წყალ- 

ში, შემდეგ მოხარშეთ მარილით გემოზე შეზავებულ მდუღარე წყალში, როდე- 

საც საკმარისად მოიხარშება, გადაწურეთ თუშფალანგში და შემდეგ გაშალეთ 

სუფთა მაგიდაზე გასაშრობად. ამის შემდეგ ქართულ მოკალულ ქვაბში გაათ- 
ბეთ ერბო, მასში ჩაუშვით მოხარზული ბრინჯი თანდათანობით მოავლეთ 

თბილი ერბო და გალკვთეთ თავი, დაახურეთ სინი, დააფარეთ სეელი ტილო და 

დადგით ზომიერ ცეცხლზე, რომ დამში მოვიდეს. სანამ ფლავი დამში მოვა, და– 

ჭერით მთელი უმი ვარია თხუთმეტ ნაჭრად, მოაყარეთ მარილი, აურიეთ ერ- 

თიმეორეში და მოათავსეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ კარაქი, დაახუ- 
რეთ თავი და მოშუშეთ ორთქლში ზომიერ ცეცხლზე, როდესაც ვარიის ხორცი 

შეწითლდება, ჩაუმატეთ დაკეპილი ხახვი და კიდევ იშუშმოს ხახევთან ერთად. 
როდესაც ხახვი დარბილდება, შეაზავეთ გემოზე ღვინის ძმრით, ზაფრანის 
წვენით, დაკეპილი ახალი ქინძით, ტარხუნით და პიტნით. ჩიხირთმის მზა შემად- 
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გენლობას იმავე ქვაბში მოავლეთ გათქეეფილი და გემოზე შენელებული 

კვერცხი ისე, რომ ჩიხირთმის ვარიებს ჰფარავდეს, შედგით ჰაერღუმელში თავ. 

დახურული, რომ ზომიერად გამოცხვეს; როდესაც მზად იქნება, გამოდგით და 

დაჭერით ულუფების მიხედვით. სუფრაზე მიიტანეთ ულუფის ღრმა ჭურჭლით 

თბილად. გვერდზე დაუდეთ ერთი ნაჭერი ვარიების ჩიხირთმა, ზემოდან გა- 

დაავლეთ თბილი კარაქი. 

სურსათის წორმა: ბრინჯი 110 გ: ვარიის ხორცი 150 გ, ხახვი 50 გ, ერბო 

30 გ, კარაქი 20 გ, კვერცხი 50 გ, ძმარი 10 გ, ზაფრანა 1 გ, ქინძი, პიტნა დღა 

ტარხუნა 15 გ, მარილი 5 გ. 

აბიდუღული წიწილებით თბილისურად 

გასუფთავებული წიწილა დაჭერით ნაჭრად, მოაყარეთ მარილი და მო- 

ათავსეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ ერბო, დაახურეთ თავი და იშუშოს 

წიწილის ხორცის ოდნავ შეწითლებაზღე. შემდეგ ჩაუმატეთ თხლად დაკემსილი 

ხახვი და კიდევ იშუშოს ხახეის საკმარისად დარბილებამდე. შემდეგ ჩა- 

უმატეთ კანისა ღა თესლისგან გასუფთავებული ახალი პამიდორი და 

მსხვილად დაჭრილი მწვანე ხახვი. ამასთან დაუმატეთ ყოველგვარი ახალი მწვა- 

ნილი: ტარხუნა, ახალი ზაფრანა, ქინძი, პიტნა, ოხრახუში, მწვანე წიწაკა და მა- 

რილი გემოზე. ამრიგად შეზავებული ადუღეთ კიდევ 10 წუთი. წიწილის აბი- 

დუდული უნდა იყოს ცოტა წვნიანი. სუფრაზე მიიტანეთ მოღრმო ჭურჭლით. 

სურსათის ნორმა: წიწილა 300 გ, ერბო ან კარაქი 30 გ, თავი ხახვი 50 გ, 

მწვანე ხახვი 50 გ, მწვანილი 100 გ, პამიდორი 200 გ, მარილი 5 გ, ახალი მწვა- 

ნე წიწაკა 2 გ, ახალი ნიორი 2 გ. 

ბადრიჯბნის ბორანი წიწილებით 

შეარჩიეთ უთესლო ბადრიჯნები, გაჭერით სიგრძეზე სამად, დაჭერით ერ- 

თი სანტიმეტრის სისქეზე მრგვალად, მოაყარეთ მარილი გემოზე და გაწურეთ 

ხელით. ცალკე მოშუშეთ დაკემსილი ხახვი „და მასში ჩაუშვით დაჭრილი, გაწუ- 

რული ბადრიჯანი, მოურიეთ და დაახურეთ თავი და მოშუშეთ ორთქლში ნელ 

ცეცხლზე. დროგამოშვებით მოურიეთ. ოცი წუთის შემდეგ დაასხით ულუფაზე 

25 გრამი ხორცის ნახარში ან ცხელი წყალი, შეაზავეთ დაკეპილი ქინძით, პიტ- 

ნით, კამით, ოხრახუშით და მწვანე წიწაკით. როდესაც ბადრიჯანი საკმარისად 

დარბილდება, მასში ჩააწყვეთ შემწვარი, ოთხად გაჭრილი წიწილები და გააჩე– 

რეთ ასე 10 წუთი. სუფრაზე მიიტანეთ ღრმა ჭურჭლით, ულუფაზე ორი ნაჭე– 

რი წიწილა, ზემოდან მოავლეთ გაწურული მაწონი, მოაყარეთ დაფქული შა- 

ქარი და დარიჩინი. ' 
სურსათის ნორმა: წიწილის ზორცი 150 გ, ერბო 20 გ, კარაქი 20 გ, ბად- 

რიჯანი 200 გ, მაწონი 50 გ, მწვანილი 30 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 1 გ, მაქარი 

5 გ, დარიჩინი 2 გ, ხახვი 50 გ. 
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მწვანე ლობიოს ბორანი წიწილით 

მწვანე ლობიოს ბორანი ისე მზადდება, როგორც ქართული ლობიო უკ- 

ვეროცხოდ; ამისათვის შეარჩიეთ გურული ჯიშის ლობიო, მხოლოდ შეზავების 
დროს მზა ლობიოს მიუმატეთ გაწურული ისვრიმის წვენი და მემწვარი, ოთხაღ 
გაჭრილი წიწილა ან შემწვარი ბატკნის ხორცი, ულუფაზე ორი ნაჭერი, გაა- 

ჩერეთ ხორცი ლობიოში ათი წუთი, რომ მისი გემო მიიღოს. სუფრაზე მიტ-- 

ნისას ბორანი თავისი ხორცით მოათავსეთ ულუფის ღრმა ჭურპელში, ზემო- 

დან მოავლეთ გაწურული მაწონი და მოაყარეთ ფხვნილი შაქარი და დარიჩინი. 
სურსათის ნორმა: წიწილა 150 გ, გურული ლობიო 200 გ, ერბო 30 გ, ხ.- 

ხვი 50 გ, ქინძი, პიტნა, კაზა ღა ოხრახუში 25 გ, ისვრიმი 30 გ, მაწონი 50 გ, 
შაქარი 10 გ, დარიჩინი 1 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ჟათამი ბრინ?ბის სართით რაზულად 

ახალი ქათამი გაასუფთავეთ, შემდეგ ზურგზე გადასერეთ სიგრძეზე და 

გაატყავეთ ისე, რომ რბილი ტყავზე მიკრული დარჩეს. ძვლებისაგას გათავი- 

სუფლებულ ხორცს მოაყარეთ მარილი, ამასთან მოხარშული ბრინჯი შეაზავეთ 
დაკეპილი, მოშუშული ხახვით, კარაქით, შინდის ჩურჩით, ყვითელი კოჯით, 

მოხარშული და წვრილად დაჭრილი ქათმის კუჭ-ღვიძლით, შმავი პილპილით და 

მარილით გემოზე. ამრიგად შემზადებული სართით გაავსეთ ქათამი, შეკერეთ 

გაჭრილზე ძაფით, წამოაგეთ მამფურზე, მოაყარეთ მარილი და შეწეით ცეცხლ- 

ზე. შეწვის დროს თანდათანობით აბრუნეთ და წაუსვით გამდნარი კარაქი. 

როდესაც მზად იქნება, დაჭერით ულუფებად და თავისი სართით მოათავსეთ 

ლანგარზე. შეიძლება მიიტანოთ სუფრაზე ახალი ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: ქათამი 300 „გ, კარაქი 20 გ, ბრინჯი 30 გ, ხახვი 15 1, 

ყვითელი კოჭი 1 გ, შინდის ჩურჩა 10 გ, კუჭ-ღვიძლი 30 გ, მარილი 5 გ, პილ– 
პილი 0,1 გ. მზა ტყემალი –– საწებელი 50 გ. 

პარისა ქათმის ან ინდაურის ხორცისა სომხურად 

შეარჩიეთ პურის თეთრი ხორბალი, გაარჩიეთ, გარეცხეთ და გააზმეთ, 

შემდეგ დანაყეთ და გაანიავეთ, რომ კანი მოშორდეს. ამავე დროს აიღეთ კარ- 

გად გასუფთავებული, მსუქანი ქათამი ან ინდაური, საჭერით ოთხად, გარე- 

ცხეთ და მოათავსეთ სპილენძის მოკალულ ღრმა ქვაბში, დაასხით ულუფაზე 
500 გრამი წყალი. როდესაც ადუღდება, ქათმის ან ინდაურის ნახარში გაწუ- 

რეთ სუფთად და ხორცი და წვენი ჩააბრუნეთ იმავე ქვაბი მეორედ ადუ- 

ღების დროს ხორციან წვენში თანდათანობით ჩაუშვით დანაყილი ხორბალი და 

ადუღეთ. დუღილის დროს თანდათანობით ურიეთ ხის სარევი სპეციალური 
ნიჩბით, როდესაც ხორცი საკმარისად ჩაიხარშება და ჩაიშლება, ამოალაგე»თ 
რბილისაგან გასუფთავებული ძვლები, ჰარისა კი ადუღეთ და განუწყვეტლივ 
ურიეთ, რომ გაითქვიფოს და გასქელდეს. როდესაც საკმარისად მოხარშული 

ძარღვიანი გახდება, შეაზავეთ გემოზე მარილით. სუფრაზე მიიტანეთ ფრიალა 
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თეფშით. ცალკე შეიძლება მიიტანოთ მოყვარულთათვის კარაქში მოშემ, დი 
დაკეპილი ხახვი. 

სურსათის წორმა: ქათმის ან ინდაურის ხორც 150 გ, ხორბალი 89 გ, კა 
რაქი 10 გ, მარილი 5 გ, ხახვი 25 გ. 

მარიის ან წიწილის ძჰორუა სომხურად 

მსუქანი ვარია ან წიწილა, დაჭერით ულუთაზე რვა ნაჭრად, მოავერით 

ზედმეტები, გათუთქეთ მდუღარე წყალში, შემდეგ მოათავსეთ ქვაბში, და»სL- 
ხით ულუფაზე 40) გრამი წყალი და ადუღეთ. როდესაც. ადუღდება, ჩაუმ.%"' 

"კარგად დამბალი ბრინჯი და ადუღეთ ნელ ცეცხლზე. როდესაც საკმარისალ 

მოიხარშება და ზომიერად შესქელდება, შეანელეთ გემოზე მარილით, შე.ზ.- 

ვეთ კარაქში თეთრად მოშუშული და დაკეპილი ხახვით, ზაფრანის წვენით დ. 

კარაქით. როდესაც შესქელდება და მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ულუეფი.. 

ღრმა ჭურჭლით, ზემოდან სურვილის მიხედვით მეიძლება მოეყაროს დაკე+- 

ლი კამა ან ტარხუნა. 

სურსათის ნორმა: ვარია ან წიწილა 200 გ, კარაქი 20 გ. ზ:ფრანა 2 

ბრენჯი 40 გ, ხახვი 29 გ, კამა ან ტარხუნა 5 გ, მარილი 5 გ. 

ასეთივე წესით შეიძლება მომზადდეს ქათმის ან ძროხის ხორცის შოუ: 

მოსარფული ივდაუტი ა5 2არამი ჩერკჰეზულად 

მეარჩიეთ რაც შეიძლება მსუქანი ინდაური ან ქათამი, გაასუფთავეთ, გ:- 

რეცხეთ, ჩაუწყვეთ ფეხები 'მუცლის კანში, მოათავსეთ მთელად ქვაბში, დაას· 

ხით წყალი იმდენი, რომ ფრინველს ჰფარავდეს. და დაღგით მოსახარშად. რო- 

დესაც ადუღდება, წვენი შეანელეთ გემოზე მარილით. დაახლოებით 20 წუთის 

  
დუღილის შემდეგ ჩაუმატეთ დანაყილი ნიორი. იდუღოს თაედახურული, სანა3 

საკმარისად არ მოიხარშება. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ღრმა 
5. სამზარეულო ხა



პურჭლით ზომიერ ნაჭქო:ბად დაჭრილი, ზემოდან დაასხით ნივრით შეზავებუ- 
ლი თავისივე წვენი. ცალკე მიიტანეთ სიმინდის ფქვილის ღომი. 

სურსათის ნორმა: ინდაურის ან ქათმის ხორცი 250 ა, ნიორი 5 გ, მარილი 

ნ გ, სიმინდის ფვვილი 100 გ. 

პარიების კუჭმაბი ძართულად 

გასუფთავებული ვარიების კუჭმაჭი გათუთქეთ მდუღარე წყალში, ემდეგ 
დაჭერით ოთხად, მოხრაკეთ ტაფაზე კარაქში, ჩაუმატეთ დაკემსილი ხახვი, მოუ– 

უიეთ და დაახურეთ თავი და მოშუშეთ ორთქლში. როდესაც ხახვი დარბილ- 

უეზა, ჩაუმატეთ კანისგან და თესლისგან გასუფთავებული დაჭრილი პამიდორი, 

<ეაზავეთ ყოველგვარი მწვანილით –-- ქინძით, პიტნით, კამით, ოხრახუშით და 
ტარხუნით. შეანელეთ მარილით და შავი პილპილით. როდესაც მზად იქნება, 
მოათავსეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში. ზემოდან მოაგვლეთ გათქვეფილი, მა- 

უოილით და მწვანილით გემოზე შეზავებული კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში 

გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება მიიტანეთ სუფრაზე იმავე პურპლით. 
ძიტანისას ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის წორმა: კუჭმაჭი 300 გ, კარაქი 30 გ, ხახვი 50 გ: პამიდორი 

150 გ, მწვანილი 30 გ, კვერცხი 100 გ, (2 მთელი), მარილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ. 

 



ხორცეულის ნახევრადწვნიანი 

და ხორცეულით სართიანი 

ბოსტნეულის კერძები 

 



 



  

ხორყეულის ნახექრადწმნჩანი 
ღა ხოურყეულის სართიანი. ბოსზნეელჩს 

კერძები 

ბატკნის ვბიბარი ქართულად 

გასუფთავებული ახალი ბატკნის ჯიგარი დაჭერით საშუალო ზომის ნაჭრე- 
ბად, თითო ნაქერი 10 გრამის წონით, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, 

აურიეთ ერთიმეორეში, მოათავსეთ სპილენძის მოკალულ ტაფაზე და მოხრა- 
კეთ კარაქში, როდესაც ოდნაე დაწითლდება ჩაუმატეთ წვრილად დაკემჯილი 

ხახვი, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ ორთქლში ნელ ცეცხლზე, სანამ საკმარი- 

სად დარბილდება. შემდეგ შეაზავეთ ყოველგვარი ახალი ქართული მწვანილით: 

ქინძით, პიტნით, ტარხუსუთ, კამით და ოხრახუშით და დაასხით ულუფაზე 50 

გრამი ხორცის ნახარში ახალი წვენი ან წყალი, მოურიეთ კარგად, რომ გაუ- 

კეთდეს ცოტა წვენი. ამრიგად მომზადებული ჯიგარი მოათავსეთ ღრმა ლითო- 
ნის ულუფის ჭურჭელში და მოასწორეთ, ზემოდან გადაავლეთ გათქვეფილი 

კვერცხი, რძის ნაღებით და დაკეპილი ტარხუნით შეზავებული და გამდნარ 
კარაქი. შედგით ჰაერღუმელში ან ღუმელში გამოსაცხობად როდესაც მზად 

იქნება მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ჭურვლით. 
სურსათის ნორმა: ჯიგარი 300 გ, ხახვი 50 გ, ზემოაღნიშნული ყოველგვარი 

მწვანილი 30 გ, კარაქი 30 გ, კვერცხი 100 გ.ე.ი.2 ცალი, რძის ნაღები 25 გ. 
მარილი 5 გ, ზავი პილპილი 1 4. 

ფლავი ცხქრის ხორცის ჟაურმით 

შეარჩიეთ I ხარისხის ბრინჯი, გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ თბი”"- 

წვალში. ამავე დროს დიდ ქვაბში ერთი კგ ბრინჯის მოსახარშად დადგით 10 კგ 
ცივი წყალი. წყლის ადუღებამდე ბრინჯი საკმარისად დალბება, შემდეგ ადუ- 

ღებულ წყალში ჩაუშვით სუფთა ტილოში შეხვეული ქვამარილი. წყალი რომ 
საკმარის მარილს მიიღებს, ამოიღეთ ტილოში შეხვეული მარილი. ბრინჯს გ-- 
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დაუწურეთ ნალბობი წყალი და დადგით მოსახარშად. 10--15 წუთის დუღილის 
შემდეგ გადაწურეთ, მხოლოდ წყალი არ გადაავლოთ და ისე გაშალეთ სუღთა 
მაგიდაზე, როდესაც აორთქლდება და გაშრება, ქართულ ქვაბში გაათბეთ ერბო 

ან კარაქი და მასში თანდათანობით ჩაუშვით ბრინჯი, ამასთან თანდათანობბთ 

მოავლეთ თბილი კარაქი ან ერბო. როდესაც საკმარის ნორმამდე შეივსება, 

დაახურეთ სინი და დააფარეთ სველი ტილო, დადგით ზომიერ ცხელ ქურაფილა- 
ზე და მოვიდეს დამში. აღნიშნული წესით მომზადებული ფანტია ფლავი მიი- 

ტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ქურჭლით. გეერდზე ღაასხით ბატკნის ან 
ცხვრის ხორცის ყაურმა. ზემოდან ფლავზე გადაავლეთ თავისივე სიმსუქნე. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 100 გ, ერბო ან კარაქი 30 გ, მზა ყაურმის ნახე- 
ვარი ულუფა, მარილი 10 გ. 

ფლავი ცსვტის სორცის ბუფთებით აზერბაიპბანულადღ 

გაარჩიეთ I ხარისხის ბრინჯი, გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ წყალში. საკმა- 

რისად დამბალი ბრინჯი გადაწურეთ და მოხარშეთ მარილით გემოზე შეზავებულ 
მდუღარე წყალში ისეთივე წესით, როგორც აღნიშნულია გაწურული ფლავის 

ბრინჯის მოხარშვის შესახებ. გაწურვის შემდეგ მოხარშული ბრინჯი გაშალეთ 

სუფთა მაგიდაზე და აორთქლებისა და გამრობის შემდეგ მეღებეთ გახსნილი 

ზაფრანის წვენით. ერთდროულად სპეციალურ ქვაბში გაათბეთ ერბო, მასში 

თანდათანობით ჩაუშვით ფლავისთვის” მოხარშული ბრინჯი და დააწურეთ 
(სანამ შეივსება) თბილი ერბო ან კარაქი გაუკეთეთ თავი, დადგით ზომიერ 

ცეცხლზე, დაახურეთ სინი და დააფარეთ სველი ტილო რომ მოვიდეს დამში. 

სანამ ფლავი დამში მოვა, ახალი და მსუქანი ცხვრის ხორცი ხახვთან ერთად 

გაატარეთ ორჯერ ხორცის საკეპ მანქანაში, შემდეგ დაზილეთ ცივი წყლით და 

შეაზავეთ კვერცხით, ყვითელი კოჭით და დაფქული კვლიავით, ”შეანელეთ გე- 
მოზე მარილით და შავი პილპილით. როდესაც მზად იქნება, შეამზადეთ ულუ–- 

ფაზე სამი ცალი მრგვალი ფორმის გუფთა, ამოავლეთ თეთრი პურის ფქვილ- 

ში, შეწვით ერბოში დაშემდეგ ჩაალაგეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, დაახურეთ თა- 
ვი და შეინახეთ თბილად. გარდა ამისა, გათალეთ ტკბილი გოგრა, დაჭერით 

თხელ ნაჭრებად და შეწვით ერბოში. როდესაც შეწითლდება და დარბილდება, 
მოაყარეთ ფხვნილი შაქარი „ დაასხით გათქვეფილი კვერცხი და გამოაცხვეთ 

ჰაერღუმელში. სანამ გოგრა გამოცხვება, გაათბეთ გარჩეული და გასუფთავე- 

ბული მშრალი შავქლიავი, ჭერამი, ატამი და ქიშმიში, როდესაც ფლავისთვის 

განკუთვნილი ხილი მზად იქნება, პირველად ლანგარზე დააწყვეთ ფლავი, ერთი 
მხრიდან მშემოუწყვეთ გუფთები, ხოლო მეორეზე სამკუთხედის ფორმაზე და- 
ჭრილი გოგრა. ზემოდან დააწყვეთ აღნიშნული ხილის თბილი ჩირი, გადაავლეთ 

თბილი კარაქი და მიიტანეთ სუფრაზე ცხლად. 
სურსათის ნორმა: ბრინჯი 110 გ, ერბო 20 გ, კარაქი 20 გ, კვერცხი 25 გ, 

ცხვრის ზორცი 100 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, ფქვილი 5 გ, კვლიავი 1 გ, გოგრა 

100 გ, შაქარი 10 გ. მშრალი ხილი 50 გ, ზაფრანა 1 გ, მარილი 5 გ, შავი 

პილპილი 0.1 2. 
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ბატკნის სორძის ბუღლამა 

ბუღლამა უმჯობესია მომზადდეს მსუქანი, ბ:ტკნის ახალი ხორცისგან, 

სასურველია მკერდის ნაწილი. დაქერით ხორცი შესაფერის ნაჭრებად, ულუ- 
ფაზე რვა ან ათი ნაჭერი, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოაყარეთ მარილი, აურიეთ 
ერთიმეორეში, მოათავსეთ შესაფერის ქვაბში, ჩაუმატეთ წვრილად დაქრილი 
ბატკნის დუმა და კარაქი, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ ორთქლში. როდესაც 

სითხეს შეიშრობს და მოშუშვას დაიყყებს, ჩაუმატეთ თხლად დაკემსილი ხახვი, 

მოურიეთ და 5 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ცოტა წყალი, რომ გაჩნდეს ორთქლი 
და ლამი, ამრიგად იშუშოს სანამ ხორცი და ხახვი საკმარისად არ დარბილდება. 

შემდეგ შეაზავეთ ყოველგვარი ქართული მწვანილით: დაკეპილი ახალი ქინ- 
ძით, კამით, ოხრახუშით, ტარხუნით, პიტნით, ·ზაფრანის ყეავილით, დ.კეპილი 

ნივრით და ყვითელი კოვით. ჩაუმატეთ მოხარშული და საცერში გატარებული 

ან მთელ-მთელი მწვანე ახალი ტყემალი, შეანელეთ გემოზე მარილით და 
წიწაკით. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით 

როგორც ნახევრად წვნიანი კერძი. · 
სურსათის ნორმა: ბატკნის ხორცი 250 გ, ხახვი 100 გ, ნიორი 3 გ, მწვა- 

ნილი ღა ზაფრანა 19 8, ტყემალი 50 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, მარილი 4 8, 
წიწაკა 0,1 გ. 

ბატკნის სორცის ჩასოხსბილი 

შეარჩიეთ ახალი და მსუქანი ბატკნის მკერდის ნაწილი და დაქერით შესა- 
ფერის ნაჭრებად, ულუფაზე რვა ან ექვსი ნაჭერი. შეწვამდე ხორცს მოაყარეთ 
მარილით და ოდნავ დაზილეთ, შემდეგ კი შეწვით ღრმა ტაფაზე კარაქში ინ ერ- 

ბოში. როდესაც ხორცი მთლიანად დაწითლდება, დააყარეთ დაკემსილიო ხახვი 
და მოურიეთ. ამავე დროს დაასხით ხორცის ცრტა ახალი ნახარში ან წყალი. 
დაახურეთ თავი და ორთქლში მოშუშეთ. როდესაც ხახვი დარბილდება და საკ- 
მარისად მოიშუშება, დაასხით ღვინის ძმარი, ამავე დროს შეურიეთ მოხარშუ- 

ლი და საცერში გატარებული ახალი პამიდორი ან ტომატი. კიდევ მოშუშეთ 

ორთქლში და შემდეგ დაუმატეთ ხორცის ცოტა ნახარში, რომ წვენი გაუკეთ- 

დეს. შეაზავეთ ახალი ტარხუნით, ქინძით, კამით, ოხრახუშით, შეანელეთ გემოზე 
მარილით და პილპილით. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ცხლად 

ულუთის ღრმა ჭურჭლით. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის ხორცი 200 ' გ, კარაქი 15 გ, ხახვი 100 გ, პამი– 

დორი 50 გ ან ტომატი 15 გ, ძმარი 5 გ,.მწვანილი 5 გ, მარილი 4 გ, პილპილი 

9,1 გ. 

ბატკნის ან 0ხვრის სორცის ჭქაურმა 

ყაურმი“ მოსამზადებლად შეარჩიეთ ბატკნის ან ცხვრის ახალი ხორცი, 

მკერდის და სხვა მსუქანი ნაწილები და დაჭერით თანაბარი ზომის ნაჭრებად, 
ულუფაზე რვა ან ათი ნაჭერი. ხორცს მოაყარეთ მარილი, შავი პილპილი და 

ოდნავ დაზილეთ, ამრიგად შემზადებული შეწვით თავის სიმსუქნეში ტაფაზე. 
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როდესაც ხორცი კარგად დღაწითლდება, თავისი ცხიმით ჩაუშვით “რმესაფერის 

ქვაბში, ხორცის ნაწვავ ტაფაზე მოავლეთ ხორცის ახალი ნახარპი და დაასხით 

ყაურმის ხორცს. ამავე დროს დააყარეთ დაკემსილი ხახვი, დაახურეთ თავი და 

მოშუშეთ ორთქლში ნელ ცეცხლზე. დროგამოშვებით მოურიეთ და დაუმატეთ 
ცოტ-ცოტა ხორცის ახალი ნახარში. როდესაც ხორცი და ხახვი საკმარისად და– 
რბილდება, გაუკეთეთ ცოტა წვენი, შეაზავეთ ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუ- 

ფით, პიტნით და ახალი ზაფრანით. შეანელეთ გემოზე მარილით და ჩაუმა- 

ტეთ ტყემლის კერკი. როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და მიიტანეთ სუფრა- 

ზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით. 
სურსათის ნორმა: ბატკნის ან ცხვრის ზორცი 250 გ, ხახვი 100 გ, კარაქი 

10 გ, მწვანილი 10 გ, ზაფრანა 1 გ, ტყემლის კერკი 25 გ, მარილი 4 გ, პილპი- 

ლი 0,1 გ, 

ღორის სორცის ყაურმა 

ღორის ხორცის ყაურმის მოსამზადებლად შეარჩიეთ, ახალი და ნაკლებ 
მსუქანი ღორის მკერდი! ნაწილი, სხვა რბილე ნაწილები და დაჭერით თანაბარი 

ზომის ნაჭრებად, ულუფაზე რვა ან ათი ნაჭერი. გარეცხეთ და მოაყარეთ გე- 
მოზე მარილი. შემდეგ მოათავსეთ ტაფაზე და დადგით ქურაფილაზე შესაწვა- 

ვად. როცა საკმარისად მოიხრაკება და დაწითლდება, მთლიანად თავისი ცხი- 

მით, ჩაუშვით დაბალ, ფა“თო ქვაბში, დააყარეთ დაკემსილი ხახვი და მოური- 

ეთ. დაახურეთ თავი და მოშუშეთ ორთქლში. 5 წუთის შემდეგ დაასხით ხორ- 

ცის ცოტა ახალი ნახარში ან წყალი. როდესაც საკმარისად მოიშუშება, ჩაუმა- 

ტეთ მოხარშული და საცეოში გატარებული ახალი პამიდორი და ახალი ტყე- 

მალი. შეაზავეთ დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით და ოხრახუშით. შეანელეთ გე– 
მოზე მარილით და შავი პილპილით. გაუკეთეთ ცოტა წვენი. როდესაც მზად 

იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით. 
სურსათის ნორმა: ღორის ხორცი 200 გ, ხახვი 100 გ, პამიდორი 50 გ, 

ახალი ტყემალი 30 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 4 გ, შავი პილპილი 0.1 გ. 

ჯიბრის ჟაურმა 

ჯიგრის ყაურმის მოსამზადებლად უმჯობესია შეირჩეს ბატკნის ან ცხერის 

ახალი ჯიგარი. შერჩეული ღვიძლი, გული და ფილტვები შემზადღების დროს 
დაპერით თანაბარი ზომის ნაჭრებად და ჯერ გაფუფქეთ მდუღარე წვალში, შემ- 

დეგ გარეცზბეთ დღა მოხრაკეთ კარაჭში. როდესაც ჯიგარი საკმარისად დაწითლ- 
დება, მოათავსეთ ქვაბში, დააყარეთ დაკემსილი ხახვი, მოურიეთ და დაახურეთ 

თავი, რომ იშმუშოს თავისივე ორთქლში. 5 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ჯიგრის 

ნაწვავ ტაფაზე გაკეთებული წვენი და კიდევ მოშუშეთ. 10 წუთის შემდეგ დაუ- 
მატეთ მოხარშული და საცერში გატარებული ახალი პამიდორი და შეაზავეთ 

დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, შეანელეთ გემოზე მარილით და 
შავი პილპილით, გაუკეთეთ ცოტა წვენი. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ 

სოფრაზე ულუფის ღრმა ჭურპლით. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი 

კამა. 
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სურსათის ნორმა: ბატკნის ჯიგარი 150 გ, კარაქი 20 გ, ხახვი 100 გ, პაში- 

დორი 50 გ ან ტომატი 15 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 4 გ, შავი პილპილი 0,1 8. 

კურდღელი ტაბუცუნის საწე2-ით რავულად 

გატყავებულ და გასუფთავებულ კურდღელს მოაშორეთ ძარღვები, წ.- 
მოაგეთ მთლიანად შამფურზე, მოაყარეთ მარილი და შეწვით ცეცბლზე. შეწ- 
ვისას აბრუნეთ განუწყვეტლიქ, სანამ შეჯითლღება და თანღათანობით წაუს- 

ვით გამდნარი ერბო, ამავე დროს დაკეპილი ხახვი დაჭერით წვრილად და წა- 
მოადუღეთ სუსტ ღვინის ძმარში მიუმატეთ შისღის ჩურჩა, გაცრილი დ. 

წყალში გახსნილი სიმინდის ფქვილი. შეანელეთ გემოზე მარილით, ზუთი წუ- 

თის დუღილის შემდეგ გადმოდგით. ასეთი ტაბეცუნის წვენით გახსენით უმ: 
კვერცხის გული და დანაყილი ნიგოზი, აურიეთ ტაბუცუნის საწებელში. შერ. 

წვარა ცხელი კურდღელი დაჭერით და ჩააწყვეთ ღრმა პურპელში, ზემოდან 
დაასხით ტაბუცუნის საწებელი მთლიანად. განმეორებით არ გააცხელოთ, რო: 
არ აიჭრას. სუფრაზე მეიტანეთ ღრმა ჭურჯლით, ულუფაზე სამი ნაჭერი ზორ- 

ცი თავისი საწებლით. 

სურსათის ნორმა: კურდღელი 300 გ, ერბო 15 გ, სიმინდის ფქვილი 5 8, 
ნახევარი კვერცხი 23 გ, მართლი 5 გ. 

ფლავი ცხვრის ხორცით 

პირველი ზარისხის ბრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დააღბეთ თბილ 
წყალში ხანგრძლივად, მერე მოხარშეთ ჩვეულებრივი წესით, მარილით გემოზე 

შეზავებულ მდუღარე წყალში. როდესაც ბრინჯი ზ”მიერად მოიხარშება, გა- 

დაწურეთ და გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე, რომ აორთ1ლდეს და გაშრეს. შემდეგ 

მოკალულ ქართულ ქვაბში გაათბეთ ერბო და მასე თანდათანობით ჩაუშვით 
მოხარშული ბრინჯი, ბრინჯის ჩაშვების ღროს რ-აგადაშიგ; გაუფინეთ მოხარ- 

შული და ერბოში მოშუშული წვრილად დავკიილი სტაფილო, მოხარშული და 

შემდეგ მოხალული ლაბლაბო. ამასთან, თანდათანობით მოავლეთ თბილი ერბო 

და ზაფრანის წვენი, გაუკეთეთ თავი, დადგით ზომიერ ცეცხლზე და დაახურეთ 
სპილენძის მოკალული სინი, დააფარეთ სველი ტილო, რომ მოვიდეს დამში. 

სანამ ფლავე დამში მოვა, დაჭერით მსუქანი ცხვრის ხორცი, ულუფაზე ორე- 

სამი ნაპერი, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი და შეწვით თავის სიმსუქვე- 

ში. შემწვარი ცხვრის ხორცი ჩაალაგეთ დაბალ ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ ღდა- 

კემსილი ხა5ვი, კარაქი და მოშუშეთ ორთქლში. როდესაც ხორცი საკმარისად 

დარბილდება და ფლავიც მზად იქნება, მიიტანეთ სეთრაზე თბილად, ულუფის 
ღრმა ჭურჭლით ისე, რომ ჯერ ხორცი დააწყვეთ, მერე ფლავი დააყარეთ, “ზე- 

მოდან' მოავლეთ თავისივე ერბო. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 150 გ, ბ:-იაჯი 110 გ, ერბო 30 გ, კარაქი 

10 გ, სტაფილო 50 გ, ლაბლაბო 50 გ, ხახვი – ზაფრანა 1 გ, მარილი 5 გ, 

პილპილი 0,1 გ. 
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საქონლის ტვინი პართულად 

საქონლის ახალი. უმე ტვინი გაასუფთავეთ კანისგან, გარეცხეთ ცივ წყალ- 
ში და დაჭერით ულუფაზე ათ ნაჭრად. მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი 

და მოხრაკეთ კარაქში ტაფაზე. როდესაც ოდნავ შეწითლდება, მიუმატეთ და- 
კემსილი, კარაქში მოშუზული ხახვი, დაკეპილი ქინძი, კამა და ოხრახუში და 
კიდევ მოშუშეთ ერთად. ამრიგად შეზავებული მოხრაკული ტვინი ჩაუშვით 
ულუფის ღრმა ტაფაში. გათქვიფეთ კვერცხი და რძის ნაღები ერთად, მიუმა- 
ტეთ მარილი გემოზე და გადაავლეთ ტაფაში ჩაშვებულ ტვინს ზემოდან ისე, 
რომ ფარავდეს და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად როდესაც მზად 

იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ი«მავე:ჭურჭლით, ზემოდან კარაქგადავლებული. 
სურსათის ნორმა: ტვინი 250 გ, კარაქი 35 გ, ხახვი 50 ზ, მწვანილი 25 გ, 

რძის ნაღები 25 გ. კვერცხი 2 ცალი, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ფლავი ცხვრის სორცით აზერბაიჯანულად 

პიოველი ხარისხის ბრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ ხანგრძლივად 
თბილ წყალში. საკმარისად დამბალი ბრენჯი მოხარშეთ ისე, როგორე საყაურმე 

“ფლავისთვის, მხოლოდ დამში მოყვანამდე ფლავის ბრინჯი შეღებეთ ზაფრანის 
ან ყეითელი კოჭის გახსნილი წვენით. ამის შემდეგ ქართულ ქვაბში გააცხელეთ 
ერბო და მასში ჩაუშვით. ბრინჯი. ქვაბში ჩაშვების დროს თანდათანობით მო- 
ავლეთ თბილი ერბო, გაუკეთეთ თავი და მერე დაახურეთ სპეციალური სინი, 

რომელზედაც დააყარეთ ნაკვერცხლები და დააფარეთ სველი ტილო, დადგით 
ზომიერ ცეცხლზე. სანამ ბრინჯი დამში მოვა, დაჭერით ბატკწის ან ცხვრის 

ხორცი, ულუფაზე ორი ნაჭერი მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, ჩაა- 
წყვეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, დაასხით ერბო და დაახურეთ თავი. დადგით 
ძლიერ ცეცხლზე, რომ შეიწვას. როდესაც ხორცი მთლიანად საკმარისად და– 
წითლდება, ჩაუმატეთ თხლად დაკემსილი ხახვი და მოშუშეთ ხორცთან ე<რ- 

თად. როდესაც დარბილდება, შეანელეთ ზაფრანის ან ყვითელი კოჭის წვენით 
და დაკეპილი აჩალი კამით. ჩაუმატეთ კურკაგამოცლილი შავქლიავის და ალუ- 
ჩის ჩირი, გაუკეთეთ ცოტა წვენი. როდესაც ფლავი და ხორცი ორივე მზად იქ- 

ნება, მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით, რაშიაც პირველად ჩაა- 

წყვეთ ხორცი თავისი შემადგენლობით, მერე ზემოდან დააყარეთ ფლავი, ხო- 
ლო ფლაეზე ზემოდან დააწყვეთ ქლიავი და ალუჩა, გადაავლეთ გამდნარი თბი- 
ლი კარაქი...” 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 150 გ, ბრინჯი 110 გ, ერბო 30 ჯ, ხახვი 
30 გ, შავი ქლიავი და ალუჩა 100 გ, ახალი კამა 5 გ, ზაფრანა 1. გ ან ყვითელი 

კოჭი 0.1 გ. მარილი 5 გ, მავი პილპილი 0,1. გ. 

ცხვრის სორცფის ჟაზან-ჰქებაბი აზერბაიჯანულად 

„მსუქანი, ცხვრის ახალი, რბილი ხორცი დაჭერით ულუფაზე ათ ნაჭრად, 
მოაყარეთ მარილი და შავი დაფქული პილპილი, აურიეთ ერთიმეორეში და ჩა- 
უშვით დაბალ, თართო ქვაბში, დაუმატეთ ერბო და მოშუშეთ. როდესაც ხორ- 

ცი ზრაკვას დაიწყებს და საკმარისად დაწითლდება, ჩაუმატეთ ოთხკუთხზედად 
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დაჭრილი ხახეი და ნიორი, მოურიეთ და კიდევ მოშუშეთ ზორცთან ერთად 
თავდახურული. ორთქლისთვის ჩაუმატეთ ცოტა წყალი. როდესაც ხახეი დარ- 

ბილდება, ჩაუმატეთ გათლილი და მსხეილად დაჭრილი შემწვარი ბადრიჯანი, 
დაკეპილი ახალი ქინძი, კამა, ოხრახუში და ხმელი დაფქული კვლიავი. აურიეთ 

ქებაბის შემადგენლობაში; ბოლოს ჩაუმატეთ კანისა და თესლისგან გასუფთა- 
ვებული, მსხვილად ღაჭქრილი ახალი პამიდორი, კიდევ აურიეთ, გაუკეთეთ 

ცოტა წვენი. როდესაც მზად იქნება, მოათავსეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში, 
ზემოდან გადაავლეთ რძის ნაღებით გათქვეფილი, მარილით და მწვანილით გე- 

მოზე შეზავებული კვერცხი და იმავე ჭურჭლით მშეღგით ღუმელში გამოსაც- 
ხობად, როდესაც მზად იქნება, გამოდგით და მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ჭურ- 

პლით ცხლად. ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი თბილი კარაქი. 
სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 300 გ, ერბო 15 გ, კარაქი 10 გ. რძის ნაღებ 

20 გ, კვერცხი 1 ც, ხახვი 75 გ, კვლიავი 1 გ, მწვანილი 10 გ, წიორი 2 გ. 
ბადრიჯანი 100 გ, პამიდორი 100 გ, მარილი 5 გ, პელპილი 0,1 გ: 

ბატკნის ან ძსვრის სორძის მილაფლავი 

შილაფლავის მოსამზადებლად შეარჩიეთ მსუქანი ბატკნის ან ცხვრის 
ახალი ხორცი, უმჯობესია მკერდის ან ბეჭის ნაწილები, დაჭერით საშუალო 
ზომის ნაჭრებად, ულუფაზე ოთხი ნაჭერი, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოათავ- 

სეთ სპილენძის მოკალულ ქვაბში, დაასხით ულუფაზე %00 გ ცივი წყალი და 
დადგით მოსახარშად. ადუღებამდე მოხადეთ ქაფი და ჩაუმატეთ დაფნის ფო- 

თოლი და ცხვრის ახალი. დუმა. ადუღეთ დაახლოებით 15 წუთი, ამავე დროს 
შეანელეთ გემოზე მარილით. შემდეგ წამოხარშული ცხვრის ხორცი მოათავსეთ 

მეორე სუფთა ქვაბში და დააწურეთ მთლიანად თავისი ნახარში წვენი. ამავე 

დროს ჩაუმატეთ ერთი თავი ოთხად გა16ილა ხახვი და დამბალი ბრინჯი. ადუ- 

ღეთ ნელ ცეცხლზე, თან დროგამოშვებით მოურიეთ, რომ არ მიიწვას ძირში. 

შეანელეთ დათქული შავი პილპილით და კვლიავით. როდესაც ხორცი ზომი- 

ერად მოიხარშება და ფლავი შესქელდება, გადმოდგით თბილ ადგილას. სუფ- 

რაზე მიიტანეთ ულუფის ღრმა ჭურჭლით თავის ხორცით, როგორც ნახევრად 

თხელი ფლავი. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის ან ცხვრის ხორცი 150 გ, ბრინჯი 75 გ, ახალი 

'დუმა 20 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,2 გ, კვლიავი 1 გ, ხახვი 10 გ. 

ფუერწყული ფლავი ცხვრის სორცით აზერბაიჯანულად 

მსუქანი და რბილი ცხვრის ხორცი დაჭერით წვრილად, ოთხკუთხედის 

ფორმის ნაჭრებად, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ ერთიმეო- 

რეში და შეწვით ტაფაზე; როდესაც ხორცი დაწითლდება, ჩაუშვით დაბალ, 

ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ წვრილად, ოთხკუთხედის ფორმაზე დაჭრილი ხახვი, 

ერბო და მოშუშეთ თავდახურული ხორცთან ერთან. როდესაც ხახვი დარბილ- 
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დება, შეაზავეთ დაფქული ყვითელი კოჭით, დაკეპილი კამით. დაასხით მდუ- 
ღარე წყალი იმდენი, რომ ხორცის შემადგენლობას ხუთი სანტიმეტრით ადგეს. 
ამავე დროს ჩაუმატეთ თბილ წყალში კარგად დამბალი ბრინჯი. მოურიეთ, და. 
ხურეთ თავი და მოშუშეთ ნელ ცეცხლზე. როდესაც ბრინჯი ხორცთან ერთად 

საკმარისად მოიხარშება, გადმოდგით და მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა 
ჭურჭლით, ზემოდან მოაწყვეთ მოხარშული, ჰჭერამის ან ალუჩის ცხელი ჩირი 

და გადაავლეთ ცხელი ერბო. 
სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 250 გ, ერბო 30 გ, ხახეი 25 გ, ქერამი ან 

ალუჩა 35 გ, ბრინჯი 75 გ, კამა 10 გ, ყვითელი კოჭი 2 გ, მარილი 5 გ, შავი 
პილპილი 0,1 გ. 

შემწვარი სოსობი სართით კასურად 

მშრალად გაპუტულ, სპირტის ალზე გატრუსულ და გასუფთავებულ ახალ 
ზოხობს მოაჭერით მეორე სახსარზე ფრთები, კისერი და ფეხები შუაზე, 

შემდეგ გამოში;ნეთ და გარეცხეთ ცივ წყალში, ჩაუწყვეთ თეხები მუცლის 

ღრუში, მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და ამრიგად შემზადებული შეწ- 
ვით ღორის ქონში. როდესაც გარედან შეწითლდება და ნახევრად შეიწვება, 
ამოიღეთ. ამავე დროს შეაზავეთ სართი. დაკეპილი ხახვი, ახალი კამა, კოწახუ– 

რი, დანაყილი ნიგოზი აურიეთ ერთიმეორეში და შეანელეთ გემოზე მარილით; 
ასეთი სართით გაავსეთ ნახევრად შემწვარი ზოხობი და გაკერეთ მუცლის გა- 
ნაჭერზე. მოათავსეთ ქვაბში, დაასხით კარაქი, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ 

ცხიმში. როდესაც მზად იქნება, საკმარისად დარბილებულს გამოაცალეთ ნა– 

კერავიდან ძაფი და გაჭერით შუაზე, მოათავსეთ ლანგარზე, ზემოდან გადაა–- 

ვლეთ თავისივე წვენი და მიიტანეთ სუფრაზე სართით თბილად, ცალკე შეიძ- 

ლება მიიტანოთ ბროწეულის წვენ. , 
სურსათის ნორმა: ხოხობი 350 გ, ნიგოზი 40 გ, ხახვი 50 გ, კოწახური 20 

გ. კარაქი 30 გ, კამა 5 გ, არაჟანი 10 გ, მარილი 5 გ, ბროწეულის წქენი 32 გ. 

0ხვრის ხორცი კარტოფილით მთიულურად 

აიღეთ ასოებად აქნილი მსუქანი ცხვრის ხორცი, უმჯობესია ზურგის რბი- 
ლი ნაწილი, ულუფაზე ორასი გ, გაჭერით ორად, ან შეიძლება დარჩეს ერთ 

ნაჭრად, მოაყარეთ მარილი და დაფქული შავი პილპილი, დაზილეთ კარგად, 

დემდეგ მოათავსეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ წვრილად ღაჭრილი უმი 

ცხვრის დუმა, დაახურეთ თავი და შეაწითლეთ ოდნაე თავის სიმსუქნეში, შემ- 

დეგ ჩაუმატეთ თხლად დაკემსილი ხახვი, აურიეთ ერთიმეორეში და მოშუშეთ 

"თავდახურული. ათი წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ 100 გ ცხელი წყალი. როდესაც 

ადუღდება, მოაყარეთ დაფქული ყვითელი კოჭი და ჩაუმატეთ ოთხკუთხედის 

ფორმაზე დაჭრილი კარტოფილი, მიუმატეთ გემოზე მარილი, დაახურეთ თავი 

და კიდევ მოშუშეთ. როდესაც კარტოფილი ჩაიშლება ცხვრის სიმსუქნეში, 

ჩაუმატეთ დაკეპილი ახალი კამა და მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურ- 
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პლით ცხლად, ულუფაზე აღნიშნული წონის ერთი ან ორი ნაჭერი თავისი შე- 

მადგენლობით. 
სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 200 გ, ხახვი 50 გ, დუმა 50 გ, კარტო- 

ფილი 200 გ, ყ.ე5თ.ლი კოჭი 1 გ, კამა 5 გ, მარილი 5 ბ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ბოსტნეულის ყაფლამა ცხვრის სორცით ქირიმულად 

მსუქანი ცხვრის ხორცი დაქერით წვრილ ნაჭრებად, ულუფაზე რვა ნაჭერი, 

მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ ერთიმეორემი და მოათავსეთ 
დაბალ, ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ ერბო და მოშუშეთ სანამ ხორცი არ შეწით- 

ლდება, ამის შემდეგ ჩაუმატეთ თხლად დაკემსილი ხახვი და პრასა და მოშუ- 
შეთ კიდევ ხორცთან ერთად, ათი წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ გათცქვნილი, 

თესლგამოცლილი, მსხვილად დაჭრილი ახალი პამიდორი. აურიეთ ხორეში და 
კიდევ მოშუშეთ. შემდეგ ჩაუმატეთ თხლად დაკემსილი ახალი მჟაუნა, კამა, 
ოხრახუში, ნიახური, ზაფრანის ფოთოლი და ტარხუნა, შეანელეთ გემოზე მა- 

რილით და დანაჟილი ნიერით. ამრიგად შეზავებული ცხვრის ხორცის ყაფლამა 

ადუღეთ თავდახურული. როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და მიიტანეთ სუფ- 

რაზე როგორც ნახევრად წვნიანი კერძი ულუფის ღრმა პურჭლით. ზემოდან 
მოასხით გაწურული მაწონი და მოაყარეთ ახალი ზაფრანის დაკეპილი ყვითელი 

ყვავილი. ა 
სურსათის ნორმა: ხორცი 150 გ, ხახვი 50 გ, პრასა 20 გ, პანიდორი 150 გ. 

მჟაუნა 100 გ, მწვანილი 50 გ, ნიორი 2 გ. მაწონი 50 გ, კარაქი ან ერბო 20 გ, 

მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, ზაფრანა 1 გ. ' 

მწვანე ლობიო. სორცით 

· ძროხის ან ცხვრის მსუქანი ხორცი დაჭერით, ულუფაზე ოთხი ნაჭერი, გა- 

რეცხეთ ციე წყალში, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი და მოათაესეთ და- 

ბალ, ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ ერბო, დაახურეთ თავი და დადგით შესაწვავად. 
როცა ხორცი კარგად დაწითლდება, ჩაუმატეთ დაკემსილი ხახვი და აურიეთ 

ერთიმეორეში, იშუშოს კიდევ თხუთმეტი წუთი ნელა. ამის შემდეგ ჩაუმატეთ 

ტომატი და ისევ მოშუშეთ ზორცში, სანამ ცხიმი არ მიიღებს ტომატის ფერს. 
შემდეგ გახსენით ნახევრად ხორცის ნახარში წვენით ან წყლით. ამრიგად შეზა- 

ვებულ ხორცში შეურიეთ სამად დამტვრეული გურული ჯიშის მწვანე ლობიო, 
აურიეთ ხორცში და შეაზავეთ ყოველგვარი ქართული მწვანილით: ქინძით, რე- 
ჰანით, ოხრახუშით, ახალი ზაფრანით, შეანელეთ გემოზე მარილით და წიშწა- 

კით, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ სანამ არ დარბილდება და მზად იქნება. 
სუფრაზე მიიტანეთ ულუფის ღრმა ჭურჭლით ნახევრად წვნიანი, ზემოდან მო- 

აყარეთ დაკეპილი კამა. 
სურსათის ნორმა: ხორცი -– მკერდის ნაწილი 150 გ, მწვანე ლობიო 200 გ, 

ხახვი 50 გ, ერბო 20 გ, ტომატი 30 გ, მწვანილი 25 გ, მარილი 5 გ, მწვანე წი- 

წაკა 1-გ, ან შავი პილპილი 0,1 გ. 
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სუკის ხორცში ქართულად 

ძარღვებისგან გაწმენდილი სუკის ხორცი დაჭერით წერილ ნაქრებად, მო- 
აყარეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ ერთიმეორეში, ჩაუშვით ტაფაში 
და მოხრაკეთ კარაქში. როდესაც ოდნავ შეწითლდება, ჩაუმატეთ წვრილად 

დაჭრილი ხახვი და მოხრაკეთ. ათი წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ კანისა და თეს- 
ლისაგან გასუფთავებული, დაჭრილი ახალი პამიდორი, აურიეთ ერთიმეორეში. 

როდესაც ადუღდება, შეაზავეთ ღვინის ძმრით, დაკეპილი ქინძით, ტარხუნით, 
კამით, ოხრახეშით ისე, რომ სუკის ხორცი მივიღოთ ოდნავ წვნიანი, გემოზე 

შმენელებული. ამრიგად შეზავებული სუკის ხორცი ჩაუშვით ულუფის ღრმა 

პურჭელში, მოასწორეთ, ზემოდან გადაავლეთ გათქვეფილი კვერცხი და კარაქი 
ისე, რომ ჰფარავდეს. შედგით ჰაერღუმელში, რომ კვერცხი ზემოდან გამო- 
ცხვეს. სუფრაზე მიიტანეთ იმავე ჭურჭლით. 

სურსათის ნორმა: სუკის ხორცი 200 გ, კარაქი 30 გ, ხახვი 50 გ, ღვინის 
ძმარი 15 გ, კვერცხი.50 გ, მწვანილი 25 გ, პამიდორი 150 2, მარილი 4 გ, შაგი 
პილპილი 0,2 გ. 

ცხვრის თეთრი სორცი პართულად 

ცხვრის ახალი თეთრი ხორცი გაათავისუფლეთ კანისაგან, დაჟერით სიგ- 

რძით შუაზე, ერთი სანტიმეტრის სისქის სამკუთხედი ფორმის ნაჭრებად, დაჭ- 

რილ ხორცს მოაყარეთ მარილი და დაფქული შავი პილპილი. ამრიგად შემზა- 

დებული ხორცი შეწვით კარაქში. როდესაც ოდნავ დაწითლდება, ხორცი მო- 
ათავსეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, მიუმატეთ თხლად დაკემსილი ხახვი, აურიეთ 
ხახვი ხორცში და დაასხით ხორცის ცოტა ნახარში და გამდნარი კარაქი. და- 

ახურეთ თავი და მოშუშეთ, სანამ ხახვი საკმარისად არ დარბილდება; შემდეგ 
შეაზავეთ დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, პიტნით და ტარხუნით. 
მიუმატეთ ლიმონის წვენი და ხორცის ცოტა ახალი ნახარში. შეანელეთ გემოზე 

და შემდეგ მოათავსეთ ულუფის ტაფაზე, ზემოდან მოასხით ახალი რძის ნაღე– 
ბით, დაკეპილი ქინძით და ოხრახუშით შეზავებული გათქვეფილი კვერცხი 

ღა შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება, მოასხით 

გამდნარი კარაქი და მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ტაფით ცხლად. 
სურსათის ნორმა: ცხვრის თეთრი ხორცი 200 გ, კარაქი 25 ეგ, ხახვი 75 გ. 

ზემოაღნიშნული მწვანილი 10 გ, რძის ნაღები 25 გ, კვერცხი 1 ცალი, ლიმონის 

შვენი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ძროსის ცუ4რები ჰომუით ქართულად 

ძროხის ახალი და მსუქანი ცურები გასუფთავების შემდეგ დაჭერით 50--60 
გ წონის ნაჭრებად, მოაყარეთ მარილი და ოდნავ დაზილეთ. შემდეგ ჩაალაგეთ 
დაბალ, ფართო ქვაბში, მოაყარეთ გასუფთავებული და დაჭრილი სტაფილო, 

ოხრახუშის ძირები, ხახვი, ნიორი და დაფნის ფოთოლი, დაასხით გამდნარი .კა– 

რაქი, დაახურეთ თავი და დადგით მოსაშუშად. როდესაც ცურები წვენს დაიშ- 
რობს და მთლიანად ოდნავ დაწითლდება, დასარბილებლად თანდათანობით და- 
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უმატეთ ცოტა თეთრი ღვიხო. როდესაც დარბილდება, დაუმატეთ თესლგამოც- 
ლილი, დაქრილი ახალი პამიდორი ან ტომატი, ხოლო ხუთი წუთის შუშვის 

შემდეგ დაუმატეთ ხორცის ახალი ნახარში იმდენი, რომ ყურებს ჰფარავდეს; 

როდესაც მზად იქნება, ცურები ამოალაგეთ, დაჭერით ბრტყელ ნაჭრებად და 
დაჭრილი ისევ მწყობრად ჩაალაგეთ მეორე დაბალ, ფართო ქვაბში, ცურებთან 
ერთად ჩაუმატეთ ნივრის კბილების მსგავსად დაქრილი და გათლილი მჟავე 
ახალი კომში, ამავე დროს დააწურეთ ცურების ნაწვავ ჭურჭელში მომზადებუ- 

ლი საწებელი იმდენი, რომ ცურები და კომში დაიფაროს. შეანელეთ გემოზე 

მარილით და დაფქული კვლიავით, დაახურეთ თავი და კიდევ ადუღეთ სანამ 
კომში არ დარბილდება. შემდეგ გადმოდგით და მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის 
ღრმა ჭურჭლით. გვერდით შემოუწყვეთ კომში, ცურზე ზემოდან გადაასხით თა- 

ვისივე საწებელი. 
სურსათის ნორმა: ცუდები 250 გ, კარაქი 25 გ, კომში 200 ბ. თეთრი ძირე- 

ბი 30 გ, პამიდორი 20 გ, ან ტომატი 15 გ, კვლიავი 0,1 გ, მარილი 5 გ, დაფნის 
ფოთოლი 0,02 გ, თეთრი ღვინო 100 გ. 

ძროსის ქნა არაჟანით პართულად 

ძროხის ენა მოხარშეთ და გაფცქვენით, შემდეგ ღაჭქერით თხლად და 
წვრილად, ოთხი სანტიმეტრის სიგრძეზე, წყვილი ასანთის სიმსხოზე, ჩაუშვით 
კარაქში მოშუშულ ხახეში და მოხრაკეთ ერთად, მოაყარეთ თეთრი პურის 

ფქვილი და კიდევ მოშუშეთ, დაუმატეთ ტომატი ან კანისა. და თესლისგან 
გასუფთავებული, დაჭრილი ახალი პამიდორი და ნიორი. ხუთი წუთის შმუშვის 
შემდეგ ჩაუმატეთ რძის ნაღები ან არაჟანი. ამავე დროს შეაზავეთ დაკეპილი 
ახალი ან ხმელი ტარხუნით, კამით და ოხრახუშით. შეანელეთ გემოზე მარილით 

და შავი პილპილით. როდესაც მზად იქნება, ჩაუშვით ულუფის ღრმა ტაფაში, 

მოასწორეთ, ზემოდან გადაავლეთ მოხარშულ ღვინის ძმარში გახსნილი, გათ- 

ქეეფილი კვერცხი და შედგით ღუმელში ან ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. 
როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ჭურჭლით ცხლად, ზემოდან 
მოავლეთ გამდნარი კარაქი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: ძროხის ენა 200 გ, კარაქი 30 გ, ხახვი 30 გ, არაჟანი 

100 გ, ტომატი 15 „გ, ან პამიდორი 50 გ, ფქვილი 5 გ, კვერცხი 100 გ, მწვანილი 

10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, ძმარი 5 გ. 

სორცი კომშით ქართულად 

შეარჩიეთ ახალგაზრდა, მსუქანი 'ძროხის ახალი ხორცი ან მსუქანი ბატ- 
კნის ახალი ხორცი, უმჯობესია მკერდის ნაწილი და დაჭერით თანაბარი ზომის 
ნაჭრებად, ულუფაზე ექვსი ნაჭერი. დაჭრილი ხორცი გარეცხეთ ცივ წყალში, 
შემდეგ მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ ერთიმეორეში, ჩაუშვით 
დაბალ, ფართო. ქვაბში, ჩაუმატეთ კარაქი, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ. შუშ- 

ვის დროს დროგამოშვებით მოურიეთ როღესაც საშულოღ ლდღაწითლდება, 
ჩაუმატეთ დაკემსილი ხახვი, შეურიეთ ხორცში და· კიდევ მოშუშეთ თავდახუ–- 
რული. როდესაც ზორცი და ხახვი საკმარისად მოიშუშება, ჩაუმატეთ ულუფაზე 
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100 გრამი ხორცის ახალი ნახარში ან წყალი, რომ გაუკეთდეს ცოტა წვენი. 

შეაზავეთ ყოველგვარი ქართული მწვანილით. დაკეპილი ქინძით, პიტნით, 
კამით, ოხრახუშით და ომბალოთი. ყველა ესენი აურიეთ შეზავებულ ხახვიან 

ხორცში. შემდეგ რვად გაქრილი ახალი კომში გათალეთ, მოაშორეთ თესლი, 

ჩაალაგეთ ტაფაში და ზემოდან ღაასხით შეზავებული ხორცი. დაახურეთ თავი 

და მედგით ცხელ პაერღუბელში ან დადგით ქურაფილაზე. როდესაც კომში 
დარბილდება ისე, რომ არ ჩაიშალოს (ხორცი უკეე მზად იქნება), გადმოდგით 

ქურაფილის ნაპირზე და მიიტანეთ სუფრაზე ცხლად ულუფის ღრმა კურქლით. 
ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი მწვანილი. 

სურსათის ნორმა: ყროხის ან ბატკნის ხორცი 175 გ. კარაქი 22 გ, ხახვი 50 გ, 

კომში 200 გ, მწვანილი 15 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

თეთ-ი ლობიო სორცით 

თეთრი ლობიო გაარჩიეთ, გარეცხეთ, დაასხით ცივი წყალი და დადგით 

მოსახარშად, სანამ ლობიო მოიხარშება, შეარჩიეთ ახალგაზრდა ძროხის მსუ- 
ქანი მკერდი ან ახალი მსუქანი ცხვრის ხორცი, დაჭერით თანაბარი ზომის ნაქ- 

რებად, ულუფაზე ექვსი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ 
ერთიმეორეში და ჩაუშვით დაბალ, ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ კარაქი, დაახუ– 
ოეთ თავი დღა მოშუშეთ. როცა ზორცი საშუალოდ დაწითლდება, ჩაუმატეთ 
დაკემსილი ხახვი და კიდევ მოშუშეთ ხორცში. 15 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ 

ტომატი და მოურიეთ კარგად. როდესაც ცხიმი ტომატის ფერს მიიღებს, ჩაუ- 

მატეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი და მოურიეთ კარგად. 5 წუთის შემდეგ გახ- 
სენით ხორცის ახალი ნახარშით ისე, რომ ხორცი ნახევრად წვნიანი იყოს. შემ- 
დეგ ჩაუმატეთ მოხარშული, გაწურული თეთრი ლობიო და მოურიეთ. შეკაზ- 

მეთ გარჩეული და გასუფთავებული დაკეპილი ახალი ქინძით, პიტნით, კამით, 

ოხრახუშით, ნივრით, მარილით და პილპილით. როდესაც მზად იქნება, მიიტა- 

ნეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით ცხლად, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი 
ახალი მწვანილი. 

სურსათის ნორმა: ხორცი 150 გ, თეთრი ლობიო 75 გ, კარაქი 20 გ, ახალი 
მწვანილი 15 გ, ნიორი 3 გ, ხახვი 50 გ, ტომატი 20 გ, ფქვილი 3 გ» მარილი 
5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ჯიბრის ძესვი თუუურად 

ბატკნის ან ცხვრის გასუფ- 

თავებული ჯიგარი დაჭერით 

წვრილად, მოაყარეთ მარილი 

და ზავი დაფქული პილპილი, 

დაკ,ეპილი ხახვი და კამა ან 
ოხრახუში, აურიეთ ერთიშეო. 

რეში. შემდეგ დ.ჭქერით ოთხ- 
კუთხედის ფორმაზე ბ.ტკნის 

  
ჯიგრის ფარი, ულუფაზე ორი ნ-პერი, თითო ნაჭერი ათი სანტიმეტრის 
სიგრძე-სიგანის, თითო ნაქერ ფარში ტოლმის მსგავსად შეახვიეთ შეზავებული 
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უმი ჯიგრის სართი. შეხვეული ძეხეები ღააწყვეთ (ცხელ ტაფახე და შეწეით 
ერბოში ისე, როს ორიეე მხრიდან დაწითლდეს. როდესაც გზად იენება, მიიტ.- 

ნეთ სუფრაზე ცხლად იმავე ტაფით. ზემოდან მოაყარეთ თუთუბო და დაკემსი 
ლი ხახვი, კამა, ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის ან ცხვრის ჯიგარი 200 გ. ხახვი 75 გ, თუთუბო 

10 გ, ერბო 20 გ, ბატკნის ჯიგრის ფარი 40 გ, მწეანილი 10 გ, მარილი 3 გ, შა- 
ვი პილპილი 0.1 გ. 

ასეთივე წესით შეიძლება მომზადდეს ღორის ჯიგრის ძეხვი. 

ბატკნის სორცის იიტილი ბიზი ჩერავსაალალ 

ჩიტილი ბიზი შეიძლება მომზადდეს ქათმის, ინდაურისა და ბატკნის ხორ- 

ცისჯან. საერთოდ ხორცი, რისიც არ უნდა იყოს, დაჭერით წერილად, მოაყა- 

რეთ მარილი და მოხრაკეთ ტაფაზე კარაქში ან ერბოში. როდესაც ოდნავ შე- 
წითლდება, ჩაუმატეთ წვრილად დაჭრილი ხახვი, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ 

ორთქლში. როდესაც ხორცი და ხახვი საკმარისად დარბილდება, ჩაუმატეთ კა- 

ნისა და თესლისგან გასუფთავებული დაჭრილი პამიდორი, მოურიეთ და ჩა- 
უმატეთ დაკეპილი წიწაკა, კამა და ნიორი ისე, რომ ჩიტილი ბიზი ცხარე იყოს. 
შეანელეთ გემოზე მარილით, ჩაუმატეთ ცოტა წყალი, რომ კერძი ნახევრად 

„წვნიანი იყოს. სუფრაზე მიიტანეთ ულუფის ღრმა ჭკურჭლით თავისივე წვე– 
“ნით, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში, 

სურსათის ნორმა: ხორცი 200 გ, ერბო ან კარაქი 40 გ, ხახვი 50 გ, ნიორი 

1 გ, პილპილი 2,5“ გ, კამა 10 გ, წითელი პამიდორი 150 გ, მარილი 3 გ. 

დაკეპილი ძროხის ხორძი არაჟანით 

ძროხის ახალი და მსუქანი, რბილი ხორცი გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქა- 

ნაში ორჯერ, მიუმატეთ ზორცის რაოდეაობის ერთი მეოთხედი გაფცქვნილი და 
მოხარშული კარტოფილი, აურიეთ ერთიმეორეში და კიდევ გაატარეთ ხორცის 

საკეპ მანქანაში, დაასველეთ ცივი წყლით დღა დაზილეთ კარგად, შეაზავეთ უმი 
კვერცხით, შეანელეთ გემოზე მარილით და შავი პილპილით. შემდეგ შეამზა– 

დეთ ულუფაზე ორი ცალი მოგრძო კატლეტის ფორმის, წონით თითო 60 გრა- 

მი. ამოავლეთ წმინდად დაკეჰილ ხახვში, შემდეგ გათქვეფილ კვერცხში, თე- 
თრი პურის დანა„ყიილ ორცხობილაშე და შეწვით კარაქში, როდესაც მზად იქ- 
ნება, ჩაალაგეთ პატარა ტაფაში, შემოუწყვეთ დაჭრილი შემწვარი კარტოფი- 
ლი და შემდეგ მთელ შემადგენლობას ზემოდან გადაავლეთ მზა არაჟანის საწე- 

ბელი ან სუფთა არაჟანი და შედგით ჰაერღუმელში. როდესაც შეწითლდება 
ღა მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ცხლად, იმავე ტაფით. ზემოდან შეიძლე- 
ბა მოაყაროთ დაკეპილი ახალი კამა, ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: ხორცი 100 გ, კარაქი 20 გ, ხახვი 25 გ, კვერცხი 20 გ, არა- 

ჟანი 50 გ, პურის ორცხობილა 10 გ, მარილი 4 გ, პილპილი 0.1 გ. კარტოფი- 
ლი 200 გ. 
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დეკეულის ფაჭვები თბილისურად 

დეკეულის ახალი ფაშვები გათუთქეთ ცხელ წყალში რაც შეიძლება სუფ- 
თად, გარეცხეთ რამდენჯერმე ცივ წყალში და დადგით მოსახარშად. როდესაც 

საკმარისად მოიხარშება, ამოალაგეთ ნახარშიდან და ოდნავ შეგრილებული და- 
პერით წვრილად. ერთდროულად კარაქში მოშუშეთ, გასუფთავებული დაკემ- 

სილი ხახვი. დაახლოებით 10 წუთის შმუშვის შემდეგ ხახეს შეურიეთ მოხარ- 

შული დაჭრილი ფაშვები, აურიეთ ერთიმეორეში და მოშუშეთ. 10 წუთის შემ- 

დეგ ჩაუმატეთ ტომატი. აურიეთ ერთიმეორეში და კიდევ მოშუშეთ ერთად. 

საკმარისად მომუშულ ფაშვებს დაუმატეთ ულუფაზე 50 გრამი თავისივე ახა– 
ლი ნახარში წვენი. შეაზავეთ გემოზე მარილით და შავი პილპილით, დაკე- 

პილი ახალი ქინძით, კამით, ოსრახუშით, დაკეპილი ნივრით და ქონდარით, რო- 
გორც ნახევრად წვნიანი კერძი. როდესაც აზად იქნება მიიტანეთ სუფრაზე 

ულუფის ღრმა ჭურჭლით ცხლად. 
სურსათის ნორმა: დეკეულის ფაშვები 300 გ, კარაქი 25 გ, ტომატი 20 გ, 

სიორი 5 გ, ხახვი 30 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი § გ, პილპილი 0,1 გ. 

სბოს თირკმელები ქართულაღ 

ხბოს მსუქანი, ახალი თიოკმელები დაჭერით მრგვალ, ბრტყელ ნაჭრებად 
თავისი ქონით, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ ერთიმეორეში, 

თითოეული ნაჭერი ამოავლეთ თეთრ პურის ფქვილში და შეწვით ტაფაზე კა- 

ოაქში. როდესაც კარგად დაწითლდება, ჩაალაგეთ დაბალ, ფართო ქვაბში, ზე- 

ჰოდან დააყარეთ თხლად დაკემსილი, კარაქმი მოშუშული ხახვი, მოაყარეთ 

დაფქული ყვითელი კოქი და დაკეპილი ახალი მწვანილი: ქინძი, კამა, ოხრა- 

ხუში და ტარხუნა. ყველა ესენი აურიეთ ხბოს თირკმელებში კარგად. ბოლოს 
დაასხით ხორცის ცოტა ნახარში წვენი, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ ორთქლ- 

ში. 5 წუთის შემდეგ მოათავსეთ ღრმა ტაფაზე, ზემოდან მოასხით გათქვეფი- 

ლი კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუა 

ფრაზე ცხლად იმავე ჭურჭლით. 
სურსათის ნორმა: ხბოს თირკმელები 300 გ, კარაქი 25 გ, ფქვილი 10 გ; 

კვერცხი 50 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, ხახვი 50 გ, ზემოაღნიშნული მწვანილი 10 გ, 

პილპილი 0.! გ. 

ცხვრის სორცის ლავმაფურა თუმურად 

შეარჩიეთ ბარკლის რბილი ხორცი, გააბრტყელეთ და შეუკეცეთ ნაპირე– 

ბი, რომ მიიღოს მრგვალი ფორმა, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, ამას- 

თან, დაფქული ყვითელი კოჭი, წაუსვით დანაყილი ხახვი და ამოავლეთ გათ–- 
ქვეფილ კვერცხში, ბოლოს ამოავლეთ ხორბლის ფქვილში და გააბრტყელეთ. 

ამრიგად შემზადებული ლავაშურები შეწვით ტაფაზე ერბოში. როდესაც მზად 
იქნება, მოათავსეთ ლანგარზე ულუფაზე ორი ნაჭერი, გვერდზე შეიძლება შე– 

მოუწყოთ ხახვში შემწვარი კარტოფილი ან მოხარშული ღა მოხრაკული მუ- 
ხუდო, ცოცხალი ოხრახუშის ფოთლები, ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი კარა- 

ქი და მიიტანეთ სუფრაზე თბილად. 
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სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 200 გ, ხახვი 50 გ, კვერცხი 25 გ, კარ- 
ტოფილი 200 გ, ან მუხუდო 30 გ, ერბო 20 გ, კარაქი 10 გ, ხორბლის ფქვილი 
10 გ, ყვითელი კოკი 1 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, ოხრახუში 5 გ. 

ფურტნის მწვადი ბატკნის ხორცით 

შეარჩიეთ მსუქანი ბატკნის ხორცი, უმჯობესია ზურგის მხარე, ერთი 
მთლიანი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი, დაზილეთ კარგად და დადეთ ტაფაზე, 

გარშემო შემოუწყვეთ გათლილი და მსხვილად დაქრილი კარტოფილი, გათლი- 
ლი და მრგვლად დაჭრიელი ბადრიჯანი, მსხვილად დაჭრილი პამიღორი. ყველ) 

ამათ კარტოფილთან ერთად მოაყარეთ ცოტა მარილი, ახალი ტყემალი, დაკე- 

პილი კამა და ახალი წიწაკა, დაასხით ულუფაზე 40 გრამი წყალი და მოაგლეთ 
გამდნარი კარაქი. შემდეგ შედგით ჰაერღუმელში ან ღუმელში შესაწვავად, რო- 

დესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ჭურჭლით. 
სურსათის ნორმა: ბატკნის ხორცი 200 გ, კარტოფილი 150 გ, კარაქი 25 გ, 

ბადრიჯანი 100 გ, პამიდორი 100 გ, ახალი ტყემალი 30 გ, ახალი კამა 10 გ, ახა– 

ლი პილპილი 1 გ, მარილი 4 გ. 

ცხვრის სო“-ცის ჩანახი 

ჩანახისს მოსამზადებლად შე- 

არჩიეთ მსუქანი ცხვრის ხორცი. 

დაპერით ნაჭქრებადდ ულუფაზე 
ერთი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი, 

დაჭერით მსხვილად გათლილი 

კარტოფილი, ნივრის კბილების 

მსგავსად და მიუმატეთ იმავე ფო+C- 
მაზე დაქრილი ხახვი, მოაყარეთ 

მარილი და აურიეთ ერთიმეორე- 
ში. მოათავსეთ სპეციალურ ჯამ- 
ში, კარტოფილზე შუა ადგილას 

დადეთ ულუფა ცხერის ხორცი, გა- 

რშემო შემოუწყვეთ მთელ-მთელი 

პამიდორები და ბადრიჯანი დუ- 
მეთ, ზემოდან გადაავლეთ კამით, ოხრაზუშით, დაკეპილი ნივრითა და ახალი 

წიწაკით გემოზე შეზავებული პამიდორის წვენი და შედგით ღუმელში ან ჰაერ- 
ღუმელში შესაწვავად. შეწვის დროს ჩანახის შემადგენლობა არ უნდა დაშრეს, 
მას ცოტა წვენი უნდა ჰქონდეს. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე 
იმავე ჭურჭლით (ჯამით). 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 200 გ, ცხვრის უმი დუმა 25 გ, კარტო- 

ფილი 150 გ, ხახვი 10 გ, პამიდორი 150 გ, ბადრიჯანი 150 გ, მწვანილი 15 2, 
ნიორი 1 გ, წიწაკა 1 გ, მარილი 4 გ. 

  

ცსვქრის სორცის თას ქებაბი აზერბაიჯანულად 

მსუქანი ცხვრის რბილი ხორცი დაჭერით წვრილად, მოაყარეთ მარილი 

და დაფქული შავი პილპილა, აურიეთ ერთიმეორეში კარგად, ჩაუშვით სპი- 
ლენძის მოკალულ ტაფაში და მოხრაკეთ კარაქში ან ერბოში. როდესაც ხორ- 

ცი საკმარისად დაწითლდება, ჩაუმატეთ დაკემსილი ხახვი და მოშუშეთ ერთად 
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თავდახურული. ორთქლის გასაჩენად ჩაუმატეთ ცოტა წყალი. მოურიეთ და 
როდესაც ხახვი დარბილდება, შეაზავეთ ყვითელი, დაფქული კოჭით, დაკეპი- 
ლი ყოველგვარი ახალი მწვანილით: ქინძით, პიტნით, კამით, ოხრახუშით. გა- 

უკეთეთ ცოტა წვენი. როდებაც მზად იქნება, ჩაუშვით ულეფის ღრმა ტაფაში, 

ზემოდან დაასხით დაფქული თუთუბოთი შეზავებული გათქვეფილი კვერცხი 

და შედგით ღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც, მზად იქნება, მიიტანეთ სუფ- 

რაზე იმავე ჭურჭლით ცხლად. სუფრაზე მიტანისას ზემოდან გადაავლეთ გამდ- 
ნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ახალი ხორცი 300 გ, კარაქი 20 გ, ხახვი 100 გ, 

ყვითელი კოჰი 1 გ, კვერცხი ერთი ცალი, მწვანილი 10 გ, თუთუბო 2 გ, მარი: 

ლი 5 გ, შავი პილპილი ა,1 გ. 

ცხვრის სორძცის თავა ქებაბი აზერბაიჯანულად 

ცხვრის რბილი ხორცი ხახვთან ერთად ორჯერ გაატარეთ ხორცის საკეპ 
მანქანაში, შემდეგ დაზილეთ ცივი წყლით, რომ ქაბაბისათვის მაგარი არ გამო- 

ვიდეს, შეანელეთ გემოზე მარილით და შავი დაფქული პილპილით. შეამზადეთ 
ულუფაზე ოთხი ცალი ბატკნის მრგვალი ქაბაბი და შეწვით კარაქში. ამავე 

დროს, ქაბაბის შეწვამდე, კარაქმი მოშუშეთ თხლად დაჭრილი ხახვი, შეაზა- 

ვეთ ხორცის წვენითა და ძმრით, მარილით და დაკეპილი კამით, ზაფრანით ან 
ყვითელი კოჭით. მზა შემწვარი ქაბაბი დააწყვეთ ჩვეულებრივ ტაფაზე, ზემო–- 

„დან ჯერ გადაავლეთ ხახვის საწებელი, შემდეგ გათქვეფილი უმი კვერცხი და 
შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფ- 

რაზე იმავე ტაფით, ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი შეიძლება ცალკე 
მიიტანოთ მოხარშული და მოხრაკული, ხახვით და ყვითელი კოჭით გემოზე 

შეზავებული მუხუდო ან კარტოფილი. 
სურსათის ნორმა: ცხვრის ზორცი 200 გ, კარაქი 40 გ, ხახვი 50 გ, ყვითელი 

კოქი 0,1 გ, ზაფრანა 1 გ, კამა 5 გ, ძმარი 1 გ, ხორცის წვენი 25 გ, კვერცხი 
2 ცალი, მუბუდო 50 გ. ან კარტოფილი 150 5, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 
0,1 გ, 

კომბოსტოს ფოთოლში ფეავეული ტოლმა ხორცით თბილისურად 

შეარზიეთ კომბოს "ოს ფუქე თაქ 
ბი, გაარჩიეთ, მოაჭერით ღეო«ები და 
ხუთი წუთით წამოადუღეთ ?ე”დეგ გა-· 

დაწურეთ და გააგრილეთ. კობბოსტოს 

თავების გაგრილებაზაე შეამზადეთ 
ტოლმის სართი. მსუქანი ცხვრის ან 
ძროხის რბილი ხორცი დაჭერით და, 

გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში 
ორჯერ ან სამჯერ,. ღახილეთ ცივი 

წკლით და შეაზავეთ წმინდად დაკეპილი 
მოშუშული ხახვით, დაკეპილი კამით, 

ქინქი»თ», ოხრახუშით ბა”ილით და შა. 
ვი პილპილით. ბოლოს შეურიეთ ნახევ- 
რად მოხარშული ბრი5ჯი და შეამზადე»თ 

 



ჩვეულებრივი, მოგრძო, მრგვალი ფორმის ტოლმები. ჩააწყვეთ დაბალ, ფართო 
ქვაბში მწყობრად, შიგა და შიგ ფენებად მოაწყვეთ ტყემლის ტყლაპის ნაჭრე- 
ბი, კანისაგან გასუფთავებული, თესლგაცლილი, ბრტყლად დაჭრილი პამიდო- 

რი და დაფნის ფოთოლა, მოსახარშ ქურჭელში ჩაწყობილ ტოლმას ზემოდან 
დააფარეთ წამოხარშული კომბოსტოს ფოთლები, მოაყარეთ გემოზე მარილი, 
დაასხით დაახლოებიო ათ ულუფაზე 200 გრამი წყალი, დაახურეთ თავი და 
ხარშეთ დარბილებ.მდე. საკმარისად მოხარშულ ტოლმას გადაუწურეთ ნახარ- 

ში და შემდეგ მიიტანეთ სუფრაზე ღრმა ჭურჭლით, ულუფაზე ორი ცალი, ზე- 
შოდან გადააელეთ გაწურული მაწონი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა. 

სურსათის ნორმა: ხორცი 100 გ, ბრინჯი 10 გ. მაწონი 50 გ, კომბოსტო 
200 გ, ტყლაპი 10 გ, პამიდორი 50 გ, ხახვი 10 გ, მწვანილი 5 გ, დაფნის ფო- 
თოლი 0,5, 0არილი 5 გ, შავი პილპილი ე,1 გ. 

ბულგატული პილპილის ტოლეა სორცით 

შეარჩიეთ» თანაბარი ზომის ახალი 

ბულგარული პილპილი, გაუსუფთავეთ 

ყუნწები და გასერეთ სიგრძეზე ისე, 
რომ ამოეჭრას თესლიანი გული, შწამოა.· 

დუღეთ ხუთი წუთით, შემდეგ გაწურეთ 
დღა ღადგით გასაგრილებლად. სანამ 
პილპილი გაგრილდება შეამზადეთ 
ტოლმის სართი. მსუქანი ცხვრის ან ძრო- 

ხის რბილი ხორცი დაჭერით, გაატარეთ ბორცის საკეპ მანქანაში ორჯერ ან 
სამჯერ და დაზილეთ ცივი წყლით. შეაზავეთ დაკეპილი, მოშუშული ხახვით, 
დაკეპილი კამით, ოხრახუშით, მარილით და შავი პილპილით, ბოლოს შეურიეთ 
მოხარშული ბრინჯი. ამრიგად შემზადებული ხორცის უმი სართით გაავსეთ 

თითოეული პილპილი და ჩაალაგეთ დაბალ, ფართო ქვაბში ან დაალაგეთ სპი- 
ლენძის მოკალულ ტაფაზე მწყობრად. ზემოდან გადაავლეთ ნივრითა და (ც)ხი- 
მით გემოზე შეზავებული. მოხარშული და საცერში გატარებული პამიდორი, 
შედგით ჰაერღუმელში ან ღუმელში. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრა- 
ზე ღრმა ჭურჭლით, ულუფაზე ორი ცალი. ზემოდან გადაავლეთ პამიდორის 
საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა. 

სურსათის ნორმა: ხორცი 100 გ, ბრინჯი 10 გ, ცხიმი 10 გ, პამიდორი 200 გ, 
ტკბილი პილპილი 150 გ, მწვანილი 10 გ, ნიორი 5 გ, მარილი 5 გ, შავი 

პილპილი “0,1 გ. 

  
ბადრიბნის ტოლმა ცსჭრის ხორცის სართით 

ცხვრის რბილი ზორცი გაატარეთ ზორცის საკეპ მანქანაში, დაკეპილი ხახვი 

მოშუშეთ ტაფაზე კარაქში, მასში ჩაუშვით დაკეპილი ცხვრის ზორცი და მოხ- 

რაკეთ ისე, რომ ოდნავ შეწითლდეს, შემდეგ მოაყარეთ თეთრი პურის ფქვილი 
და მოურიეთ კარჯად. გაატარეთ მანქანაში მეორედ, მოათავსეთ იმავე ჭურ- 
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ჰელში, რაშიაც მოიხრაკა და დაუმატეთ ხორცის ცოტა წვენი, რომ სართი 

მშრალი არ იყოს, შეაზავეთ დაკეპილი ყოველგვარ ქართული მწვანილით და 
ხორცის რაოდენობის ერთი მეოთხედი მოხარშული ბრინჯით, შეანელეთ მარი- 
ლით და შავი პილპილით. 

გათალეთ ბადრიჯანი, მოაჭერით ყუნწები და გამოუღეთ გული ისე, რომ 

ბადრიჯანი მთელი და მრგვალი დარჩეს, შემზადებული ბადრიჯანი გაავსეთ 
ცხვრის ხორცის მზა სართით, თაესა და ბოლოში დააფარეთ ბადრიჯნის გული. 
და შეწვით მრგვლად კარაქში ისე, რომ ოდნავ შეწითლდეს, შემდეგ ჩაალაგეთ 
დაბალ, ფართო ქვაბში, ზემოდან მოაყარეთ კანისა და თესლისაგან გასუფთავე- 
ბული, გაწურული, დაკრილი პამიდორი, მოავლეთ მაწონი, შედგით ჰაერღუ- 
მელში და მოშუშეთ ორთქლში. როცა საკმარისად დარბილდება, მიიტანეთ 
სუფრაზე ულუფის ღრმა პურჭლით, ულუფაზე ორი ცალი. ზემოდან გადაავ- 
ლეთ საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა. : 

სურსათის ნორმა: ცხერის ხორცი 100 გ, ბრინჯი 15 გ, კარაქი 30 გ, მწვა- 
ნილი 10 », მაწონი 50 გ, პამიდორი 100 გ; ფქვილი 5 გ, მარილი 5 2, პილპილი 
0,1 გ, ბადრიჯანი 150 ბზ, ხახვი 15 გ. 

გამიღორის ტოლმა ცხვრის სორცით 

პამიდორის ტოლმის სართი 

ზუსტად ისე უნდა მომზადდეს,რო- 

გორც ბადრიჯნის ტოლმისა. რო- 

დესაც სართი მზად იქნება, შე- 

არჩიეთ მთელ-მთელი, თანაბარი 

ზომის პამიდორები,ამოჭერით ყუნ- 

წების მხრიდან მრგვლად გულები, 

მოაცილეთ თესლი და დაამხეთ თაექვე, რომ დაიწუროს. შემდეგ თითოეული 
გაავსეთ ხორცის სართით, დაახურეთ ამონაჭერი თავები და ჩაალაგეთ დაბალ 

ტაფაში, გადაავლეთ ერბო და შედგით პაერღუმელში; როდესაც მზად იქნება, 

მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა პურპლით, ულუფაზე ორი ცალი, ზემოდან 

გადაავლეთ, გაწურული მაწონი მოაყარეთ დაფქული დარიჩინი და შაქარი, 
ამასთან, დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: პამიდორი 200 გ, ცხვრის ხორცი 100 გ, ბრინჯი 15 გ, 
მაწონი 50 გ, ერბო 30 გ, ხახვი 20 გ, კამა და ოხრახუში 10 გ, მარილი 5 გ. 
პილპილი 0,1 გ, ფქვილი 5 გ, მაქარი 5 გ, დარიჩინი 1 გ. 

  

ჟაბაყის ტოლმა ქართულად 

შეარჩიეთ თანაბარი ზომის ქორფა ყაბაყები, თითო, დაახლოებით, ოცი 

სმ სიგრძისა და ოთხი #8მ სისქის და გათალეთ ან გაფხიკეთ. მოაჭერით თავი და 
ბოლო და შემდე; გამოიღეთ თესლიანი გული. ამრიგად შემზადებული ყაბაყები 
წამოადუღეთ და გაწურეთ ისე, რომ წყალი არ შეჰყვეს, სანამ ყაბაყები გაგ- 
რილდება, შეამზადეთ სართი. მსუქანი ცხერის ან ძროხის რბილი ხორცი გა- 

ატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში ორჯერ ან სამჯერ, შემდეგ მოხრაკეთ ხახვთან 

ერთად ტაფაზე. როდესაც ზორცი შეწითლდება, მოაყარეთ პურის ფქვილი, მო– 
LL)



ურიეთ და გაატარეთ კიდევ ხორცის საკეპ მანქანაში, დაუმატეთ ხორცის ნა- 
ხარში წვენი, რომ სართი მშრალი არ იყოს. შეაზავეთ მოხარშული ბრინჯით 

და ყოველგვარი დაკეპილი მწვანილით, 

მარილითა და შავი პილპილით, ამ- 
რიგად მომზადებული სართით გაავ- 
სეთ თითოეული ყაბაყი და დაალაგეთ 
სპილენძის ძოკალულ ტაფაზე. ზემოდან 

გადაავლეთ საცერში გატარებული წი- 
თელი პამიდორი და არაჟანი, ჩაუმჯტეთ 

ახალი ტყემალი, შედგით ჰაერღუმელ- 

ში და მოშუშეთ ორთქლში. როდესაც დარბიღ დება, გამოიღეთ და მიიტანეთ 

სუფრაზე ღრმა პჰუოჭლით, ულუფაზე ერთი ცალი, ზემოდან გადაავლეთ საწე- 
ბელი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა. 

სურსათის ნორმა: ხორცი 100 გ, ბრინჯი 10 გ, ერბო 10 ჭ, ყაბავი 200 გ, 
ხახვი 20 გ. არაჟანი 20 გ, პამიდორი 100 გ, მწვანილი 10 გ, ფქვილი 3 გ, ტყე- 

მალი 30 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

  

ჰარნიარი შსჭრის ხორცით სომხურაღ 

ახალი და მსუქანი ცხვრის რბილი ხორცი გაატარეთ ხორცის საკეპ მან- 
ქანაში და დაკეპილ ხახვთან ერთად მოხრაკეთ სპილენძის მოკალულ ტაფაზე. 

როდესაც ხორცი: საკმარისად შეწითლდება, მოაყარეთ თეთრი პურის ფქვილი 

და მოშუშეთ ხორცთან ერთად. დაასხით ულუფაზე 25 გრამი ცხვრის ძვლების 

სახარში წვენი, მოურიეთ კარგად და ზეახავეთ ყვითელი კოჭით, ყოველგვარი 

სურნელოვანი დაკეპილი ახალი მწვანილით, მარილით და წიწაკით. 
გათალეთ მთელ-მთელი ბადრიჯნები, გაფხიკეთ ყუნწები, მოაყარეთ მარი- 

ლი და შეწვით ერბოში. როდესაც ბადრიჯნები საკმარისად შეწითლდება და 
დარბილდება, გაჭერით თითოეული სიგრძით ნახევარ სიღრმემდე, გამოავსეთ 

ზემოაღნიშნული ხორცის სართით და დაალაგეთ სპილენძის მოკალულ ტაფაზე. 
ზემოდან დააფარეთ ბრტყლად დაჭრილი წითელი პამიდორი და შედგით ჰაერ- 

ღუმელში ან ღუმელში. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე, ულუფაზე 
ორი ცალი, ღრმა ჭურჭლით. ზემოდან გადაავლეთ დაკეპილი ნივრით შეზავე- 

ბული გაწურული მაწონი და მოაყარეთ დაკეპილი პიტნა. 

სურსათის ნორმა: ხორცი 100 გ, ხახვი 25 გ, ერბო 90 გ, მწვანილი 10 გ, 

მაწონი 50 გ, ყეითელი კოჭი 1 გ, ფქვილი 5 გ, ბადრიჯანი 200 გ, მარილი 5 2, 
პილპილი 0,1 გ. 

ბადრივბნის მუსახსა ცხვრის სორცით 

ცხვრის რბილი ხორცი გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში და ხახვთან ერ- 
თად მოხრაკეთ ტაფაზე ერბოში როდესაც კარგად მოიხრაკება მოაყარეთ 

თეთრი პურის ფქვილი, აურიეთ ერთიმეორეში და მეორედ გაატარეთ ხორცის 

საკეპ მანქანაში, შემდეგ მოათავსეთ იმავე ჭურჭელში, რაშიც მოიხრაკა. მი- 

უმატეთ ხორცის ცოტა წვენი, რომ ჩასართავი მშრალი არ იყოს, შეაზავეთ დაკე- 

პილი ქინძით და კამით, შეანელეთ გემოზე მარილით და შავი პილპილით. 
გათლილი ბადრიჯანი დაჭერით სიგრძეზე თხელ, ბრტყელ ნაჭრებად, მოაყარეთ 
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მარილი, ამოავლეთ თითო ნაჭერი პურის ფქვილში და შეწვით კარაქში, ფაო- 
ფლებიან ტაფას წაუსვით კარაქი, მოაყარეთ დათქული ორცხობალა და მასაზე 

გაშალეთ შემწვარი ბადრიჯანი, ზემოდან მოაწყვეთ თესლგაცლილი, გაწურული, 
თხლად დაჭრილი პამიდორი და შემდეგ მასზე გამალეთ ცხვრის ხორცის მზა 

სართი. ხორცი კიდევ დაფარეთ შემწვარი ბადრიჯნით და პამიდორით, მეორედ 

გაშალეთ მასზე ხორცის სართი და დაფარეთ ბადრიჯნით, ბოლოს წაუსვით 

გათქვეფილი კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც 

მზად იქნება, დაჭერით ულუფებად და დააწყვეთ ლანგარზე, ულუფაზე ერთი 
ნაჭერი, ზემოდან გადაავლეთ გაწურული მაწონი და მოაყარეთ დაფქული 
დარიჩინი. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 150 გ, ერბო ან კარაქი 50 გ, ზახვი 25 9, 

პურის ფქვილი 10 გ, მწვანილი 10 გ, პურის ორცხობილა 10 გ, ბადრიჯანი 
150 გ, პაიდორი 100 გ, მაწონი 50 გ, დარიჩინი 1 გ, მარილი 4 გ, პილპილე 

0,1 გ, კვერცხის ერთი მეოთხედი. 

ვაზის ფოთოლუი შესვეული ტოლმა 

შეარჩიეთ მსუქანი ბატკნის ან ცხერის 
ახალი, რბილი ხორცი, დაჭერით და 

ორჯერ გაატარეთ ხორცის საკეპ მან- 
ქანაზი, ბეზმდეგ დაზილეთ ცივი 

წყლით, შეაზავეთ დაკეპილი და 

მოზუშული ხახვით, დაკეპილი ახალი 
ქინძით, კამით, ოხრახუშით, პიტნით, 

მარილით და შავი პილპილით. მიუმა- 
ტეთ ხორცის რაოდენობის “ერთი მე- 

სამედი ნახევრად მოხარშული ბრინ- 
ჯი. აურიეთ ერთიმეორეში კარგად, 

შემდეგ. თითო „ცალი ტოლმისთეის შე- 
მზადებული სართი დაალაგეთ წამოხა2- 

შულ ქორფა ვაზის ფოთოლზე და წეახვიეთ მრგვალი ფორმის ტოლმები. ამრი. 

გაღ შემზადებული ჩაალაგეთ ღრმა ქვაბში. ტოლმის ჩაწყობის დროს“უმჯობესია 
თანდათანობით მოაწყოთ ბატკნის ან ცხვრის დაჭრილი ძვლები და ახალი ტყე- 

მალი. ზემოდან დააფარეთ იმავე ვაზის ფოთლებბ. მოაყარეთ გემოზე მარილი 
და დაასხით ხორცის ცოტა ახალი ნახარში ან წყალი. დაახურეთ თავი და დადღ- 

გით ქურაფილაზე მოსახარშად. როდესაც მოიხარშება, გადმოდგით და მიიტანეთ 
სუფრაზე ღრმა ჭურჭლით, ულუფაზე ოთხი-ხუთი ცალი; ზემოდან გადაავლეთ 
გაწურული მაწონი და მოაყარეთ დაფქული შაქრით შეზავებული დაფქული 

დარიჩინი. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის ან ცხვრის ხორცი 150 გ, ბრინჯი 25 გ, ხახვი 
25 გ, მწვანილი 15 გ, ვაზზის ფოთოლი 75 გ, მაწონი 50 გ, შაქარი 5 გ, დარი- 

ჩინი 3 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ფევწვარი ტოლმა ჩირით ჰართალად 

წამოხარშეთ თავფუყე ახალი კომბოსტო, ზემდეგ გადაუწურეთ ნახარში, 
გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე და გააგრილეთ. ამავე დროს მოამზადეთ ტოლმის 
სართი. დაჭერით ბატკნის ან ცხვრის რბილი, ახალი, მსუქანი ხორცი ღა ორჯერ 
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გაატარეთ ზორცის საკეპ მანქანაში, შეაზავეთ დაკეპილი და მოშუშული 
ხახვით, დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, პიტნით, კვლიავით, მა- 

რილით და შავი პილპილით. დაზილეთ ცივი წყლით და მიუმატეთ ხორცის რა- 

ოდენობის ერთი მეოთხედი ნახევრად მოხარშული ბრინჯი. აურიეთ ერთიმეო- 

რეში კარგად და შემღეგ დაალაგეთ ტოლმისთვის მომზადებულ კომბოსტოს 

ფოთლებზე. შეახვიეთ მესაფერისი ფორმით, ულუფაზე საგი ცალი. ამრიგად 
შემზადებული ტოლმა ჯერ შეწვით ერბოში, შემდეგ ჩაალაგეთ დაბალ, ფართო 

ქვაბში. შიგადაშიგ მოაყარეთ ჩირი: კომში, ტყემალი, ჭერამი და დაჭრ«ლი, 

კანგაცლილი ახალი პამიდორი. ზემოდან დააფარეთ წამოხარშული კომბოსტოს 

დანარჩენი ფოთლები და დაასხით მაწონი იმდენი, რომ ტოლმას ჰფარავდეა. 

ამრიგად შემზადებული ტოლმა «მავე ქვაბით მედგით ჰაერღუმელში ან ღუ- 
მელში გამოსაცხობად. მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით, თავისი 

ხილით, ზემოდან გადაავლეთ მაწვნის საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი 

ახალი კამა ან ახალი ტარხუნა. : 
"სურსათის ნორმა: ბატკნის ან ცხვრის ხორცი 150 ჯ, ბრინჯი 15 გ, ახალი 

კომბოსტო 200 გ, ერბო 20 გ, ყოველგვარი ჩირი 50 გ, პამიდორი 100 გ, მაწონი 

100 გ, ზემოაღნიშნული მწვანილი 15 გ, ხახვი 20 გ, კვლიავი 1 გ, მარილი 4 8, 

"შავი პილპილი 0,1 გ. 

მოსარშმული ძროსის ბეჯი იმერულაღ 

მსუქანი ძროხის წინა ფეხიდან“ სახსარში გადახსენით ბეკი, მოაჭერით 

ზედმეტები და მოხარშეთ მდუღარე წყალში ისე, რომ მიგნით ოდნავ სისხლიანი 

დარჩეს. მოხარშული ბეჭი მოათავსეთ ლანგარზე გარეთა მხარით, შუა ადგილას 

ამოჭერით ჩაის ჭიქის თავის ოდენა მრგვალი ფორმის ნაჭერი ისე, რომ არ მოს- 
ცილდეს. ამონაჭერში ჩააყარეთ მარილი და მიიტანეთ სუფრაზე ცხლად, სპე- 

ციალური თხელი მჭრელი დანით; ულუფაზე უნდა მოიჭრას სამი ნაჭერი, რაც 

შეიძლება თხლად და გრძლად. ცალკე მიიტანეთ მწვანე ტყემლის ან ტყემლის 
ტყლაპის შეზავებული საწებელი. 

სურსათის ნორმა: ზორცი 300 გ, ტყემალი 100 გ, მარილი 5 გ, მწვ.ნილი 

10 გ, პილპილი 0,5 გ. 

ღორის წელები და კუბმავი იმერულად 

ახალდაკლული ღორის კუქმაჭი და წელები გაასუფთავეთ რაც შეიძლება 
კარგად, შემდეგ გაღააბრუნეთ და გარეცხეთ სუფთად, დაჭერით ზომიერ ნაჭკ- 

რებად, მოათავსეთ ქვაბში, დაასხით ცხელი წყალი და ერთხელ წამოადუღეთ, 

შემდეგ გაწურეთ და გარეცხეთ მეორედ, ჩაუშვით ისევ ქვაბში, დაასხით წყა- 
ლი ისე, რომ ჰფარავდეს, დაახურეთ თავი და ადუღეთ. როდესაც საკმარისად 

მოიხარშება, ამოალაგეთ და დაჭერით 3 სანტიმეტრის სიგრძის ნაჭრებად, ჯერ 

კიდევ ცხელს მოაყარეთ მარილი. და ხმელი სურნელი, აურიეთ ერთიმეორეში 

და მიიტანეთ სუფრაზე ღრმა ჭურჭლით. ცალკე მიიტანეთ გამომცხვარი ცხე- 
ლი მჭადი ღა სურვილის მიხედვით ტყემლის წუა ან შეზავებული ახალი 

ტყემალი. 
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სურსათის ნორმა: ღორის წელები და კუჭმაჭი 400 გ, მარილი 5 გ, ხმელი 

სურნელი 1 გ, სიმინდის ფქვილი 200 გ. ან გამომცხვარი მჭადი 340 გ,წუა 15 გ. 
ასეთი წესით მოხარშული ღორის წელები შეიძლება აგრეთვე მოიხრაკოს 

თავის სიმსუქნეში. 

ღორის ჯიბრის ჰუპატი იმერულად 

იის ღორის თეთრი წელები გაა- 

== სუფთავეთ რაც შეიძლება კარგად. 

· -“ : შემდეგ, ჯიგრის რაოდენობის ერ. 

თი მეოთხედი მსუქანი ღორის რბი- 
ლი ხორცის დამატებით, დაქერით 
ოთხკუთხედ, წერილ ნაჭრებად და 

ერთი წუთით წამოადუღეთ. შემ- 

დეგ გაწურეთ და გარეცხეთ, ჩაუ- 
შვით ტაფაში და მოშუშეთ თა- 

ეის სიმსუქნეში ათა წუთის 

შემდეგ გადმოდგით და შეკაზმეთ გემოზე წვრილად, ოთხკუთხედად დაჭ- 

რილი ხახვით და ნივრით, კოწახურით, ხმელი სურნელით, მარილით, 

დაფქული შავი პილპილით. ყველა ეს საკაზმავი აურიეთ ჯიგრის სართში კარ- 
გად და შემდეგ ჩაუშვით ღორის გასუფთავებულ თეთრ ნაწლავში, თავი და ბო- 

ლო მოუკარით წვრილი ხეზით, რომ მივიღოთ მრგვალი ფორმის კუპატი. ამ- 
რიგად შემზადებული შეწვით ტაფაზე, როდესაც მზად იქნება, საკმარისად და- 

წითლებული, მიიტანეთ სუფრაზე, ულუფაზე ორი ცალი ლანგარზე დაწყობი- 

ლი, ზემოდან მოაყარეთ თხლად დაჭრილი ხახვი და შემოუწყვეთ ახალი ოხრა- 

ხუშის ფოთლები, ცალკე მიიტანეთ ახალი ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: ღორის მსუქანი წელები 100 გ, ჯიგარი 125 გ, რბილი 

ხორცი 45 გ, ხახვი 5C გ, ნიორი 5 გ, კოწახური 15 გ, ხმელი სურნელი 1 2, მა- 

რილი 5 გ, შავი პილპილი 0,2 გ, ტყემლის საწებელი 30 გ, ოხრახუში 5 გ. 

  

ელენთას ფიწილი თბილისურად 

შეარჩიეთ ცხვრის ან ძროხის ახალი ელენთა, გარეცხეთ ცივ წყალში, მო- 
აყარეთ მარილი, დააწყვეთ კარაქწასმულ ტაფაზე და შედგით ცხელ ჰაერღუ- 

მელში შესაწვავად. როდესაც ოღნაე შეწითლდება, წაუსვით კარაქი და კიდევ 

შეწვით სანამ საკმარისად არ დაწითლდება, მხოლოდ ისე, რომ არ გამოშრეს. 
როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და დაჭერით ოთხკუთხედ ფორმის ნაჭრე- 

ბად; თბილად შენახვის მიზნით ჩააწყვეთ ქვაბში თავისივე ცხიმოვან ცოტა წვენ- 
ში, მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა და მოურიეთ, მოთხოვნილების დროს მი- 
იტანეთ სუფრაზე ულუფის ტაფით თბილად. ზემოდან გადაავლეთ მზა მდოგ- 

ვით და დაკეპილი ახალი ქინძით შეზავებული ღეინის ძმარი. 

სურსათის ნორმა: ელენთა 200 გ, კარაქი 10 გ, კამა და ქინძი 5 გ, მზა 

მდოგვი 3 გ, ღვინის ძმარი 5 გ. 
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ცხვრის დიბნეულისა ღა წელების ჩიჟი-ბიქი აზერბაიჯანულად 

ცხვრის ახალი წელები გაასუფთავეთ რაც შეიძლება კარგად, თითოეული 

ნაწლავი გაყავით სიგრძით შუაზე, გარეცხეთ და დაჭერით წვრილად, ამას- 
თან, დაჭერით წვრილად იმავე ცხვრის ჯიგარი, მოაყარეთ მარილი და შავი 

პილპილი, ჩაუშვთ ცხელ ტაფაში და მოხრაკეთ ცხერის ახალ დუმაში. რო- 
დესაც დაწითლღება, ჩაუმატეთ წვრილად დაჭრილი ხახვი და კიდევ მოხრაკეთ 
ერთად, როდესაც მზად იქნება, მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში და მი- 

იტანეთ სუფრაზე ულუფის პატარა ტაფით. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის წელები 200 გ, ჯიგარი 150 გ, დუმა 50 გ. ხახვი 
50 1, მწვანილი 20 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0.1 გ. 

ხინკალი ჰასურაღ 

გაცრილი თეთრი პურის 

ფქვილი შეაგროვეთ ერთად, 
გაუკეთეთ სიღრმე და მასში 

ჩაასხით, ერთ კილოგრამ 

ფქვილზე, 350 გრამი სუფთა 

ცივი წყალი და ორი ცალი 

კვერცხი, ჩაუმატეთ მარილი 

და მოზილეთ შედარებით მა- 

გარი ცომი. ამავე დროს მოა- 

მზადეთ სართი. მსუქანი 
ცხავრის ან ძროხის სოოცის 

რბილინაწილები დაჭერითდა 

გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში ხახვთან ერთად ორჯერ ან სამჯერ, 

შეაზავეთ გემოზე დაკეპილი ოხრახუშით, მარილით და შავი პილპილით, 

დაზილეთ და შეათხელეთ ცივი წყლით. როდესაც ხინკლის სართი მზად იქნე- 
ბა, მოჭერით ცომი, გააკეთეთ მრგვალი ბურთულები და გაათხელეთ, შუა ად- 

გილას დააწყვეთ სართი და შეახვიეთ მრგვალი ფორმის ნაოჭებიანი ხინკლები. 

ჩაუშვით მარილით გემოზე შეზავებულ მდუღარე წყალში და მოხარშეთ. რო- 
დესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე, ულუფაზე ორი ან სამი ცალი, ლან- 

გარზე დალაგებული. 

სურსათის ნორმა: ბორცი 50 გ, პილპილი 0,3 ბ, ფქვილი 40 გ, ხახვი 15 გ. 
მწვანილი 10 გ, კვერცხი 5 გ. მარილი 5 გ. 

  
ცხვრის ხორცის ნიბურექი ჟირიმულად 

გაცრილი თეთრი პურის ფქვილი შეაგროვეთ ერთად, · გაუკეთეთ სიღრმე, 

ჩაასხით ერთ კგ ფქეილზე ხუთასი გრამი ·.რძე ან ცივი წყალი, ჩაუმატეთ ორი 

ცალი კვერცხი, ასი გრამი კარაქი, მაქარი და მარილი გემოზე და მოზილეთ 

საშუალო სიმაგრის ცომი. ამავე დროს მოამზადეთ სართი. მსუქანი ცხვრის 
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რბილი ხორცი დაჭერით და გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, ხაზვთან ერთად 
სამჯერ, შეაზავეთ გემოზე დაკეპილი ოხრახუშით, მარილით, შავი პილპილით 

და ზილეთ ციეი წყლით ისე, რომ სართი თხელი გამოვიდეს. როდესაც მზად 
იქნება, გა თხელეთ ცომი და მოჭერით მრგვალი ფორმის ნაჭრები, თითოეულ 

მოქრილ ცომზე დააწყვეთ ხორცის აღნიშნული სართი, შემდეგ ხორცზე გადაა–- 

ფარეთ იგივე ცომი და მიუწებეთ ნაპირები ისე, რომ მიიღოთ სამკუთხედი ფო- 

რმის ჩიბურექები. ამრიგად მომზადებული შეწვით ცხვრის გამდნარ ქონში; 

როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ლანგარზე დაწყობილი, ულუფა- 

ზე სამი ცალი ცხლად. · 
სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 75 გ, ფქვილი 40 გ, ხახვი 25 გ, მწვა- 

ნილი 10 გ, კვერცხი 5 გ, კარაქი 10 გ, რძე 20 გ, ქონი 20 გ, შაქარი 2 გ, მარი- 
ლი 5 გ, პილპილი 0,4 გ. 

სომსური პური ცხვრის სორცის ყაურმით 

ცხვრის რბილი ხორცი დაჭერით თითო, დაახლოებით, 25 გრამის წონის 
ნაჭრებად, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ ერთიმეორეში, ჩა- 

უშვით ცხვრის დუმის გამდნარ ქონში და მოურიეთ; როდესაც შეიწვება და 
საკმარისად დაწითლებული გამოშრება, ჩაუმატეთ წვრილად დაჭრილი ან 
დაკეპილი ხახვი, კიდევ შეწვით სანამ ხახვი საკმარისად არ დაწითლდება და 
დარბილდება. შემდეგ გადმოდგით და გააცივეთ თავისივე ქონში. სანამ ყაურმა 

გაცივდება, მოზილეთ საფუვრიანი თეთრი პურის ფქვილის ცომი. აფუების 

შემდეგ გაათხელეთ და მოჭერით 15 სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანის ოთხკუთხე- 
დი ცომი. მასზე შუა ადგილას გაშალეთ გაცივებული ყაურმა თავისი ქონით 

და გადააფარეთ 5 სანტიმეტრის სიფართის ცომი, შეუერთეთ ყურები ერთიმე- 

ორეს, რომ მიიღოს ოთხკუთხედის ფორმა ღა დადეთ გამოსაცხობად სპილენ- 

ძის ფურცელზე ან ტაფაზე, წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი და შედგით ჰაერ- 
ღუმელში გამოსაცხობად როდესაც მზად იქნება, გამოიღეთ და მიიტანეთ 

სუფრაზე ლანგარზე დალაგებული თბილად, ულუფაზე ერთი ცალი. 
სურსათის ნორმა: რბილი ხორცი 100 გ, დუმა 100 გ, საფუვრიანი მზა 

ცომი 150 გ, ხახვი 50 გ, მარილი 5 გა, შავი პილპილი 0,1 გ. 

 



შემწვარი ხორცეული 

 



 



  

მუემწჭმარი ხორსიული 

ფემწვარი წიწილა აფხაზურად 

წიწილა გაასუფთავეთ რაც 

შეიძლება კარგად, ამოუღეთ მკერ- 2, 

დის ძვალი, მოაჭერით კისერი => 

ისე, რომ ჩინჩახვის კანი მთელი 

დარჩეს კისერზე გადასაფარებლად _ 

და ფრთების ქვეშ დასამაგრებ.· 

ლად. ამასთან, გადაჭერით სახს- 

რებზე ფეხები. შემდეგ დაჭერით 

წვრილად სულუგუნი, ხახვი, ახალი 

ტარხუნა, მიუმატეთ კარაქი და 

უმი კვერცხი და აურიეთ ერთი· 

  

მეორეში. ამრიგად მონხზადებული 

სართით გაავსეთ ვარია ან წიწილა გაკერეთ მუცლის გაჭრილი მხარე, 

შემდეგ მუცლის ღრუში ჩაუწყვეთ ფეხები და დაუმაგრეთ გადაკეცილ ფრთე- 
ბის ქვეშ –- ჩინჩახვის კანი, წამოაგეთ შამფურზე, მოაყარეთ მარილი და შეწ- 

ვით გაჩაღებულ ცეცხლზე შეწვამდე თანდათანობით წაუსვით კარაქი და 

აბრუნეთ შამფურზე, სანამ ვარია ან წიწილა ერთნაირად არ დაწითლდება. 

როდესაც მზად იქნება, მოაცილეთ შამფური და გაჭერით ოთხად, დადეთ ლან- 

გარზე და გარშემო შემოუწყვეთ ახალი ოხრახუში. ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე 

დაკეპილი ტარხუნით და დანაყილი ნიგვზით შეზავებული ნიორწყალი. 

სურსათის წორმა: ვარია ან წიწილა 300 გ, სულუგუნი 100 გ, კვერცხი ერთი 

მთელი, ხახვი 20 გ, ტარხუნა 25 გ, კარაქი 20 გ, ოხრახუში 15 გ, ნიგოზი 25 გ, 

მარილი 3 გ. 

ასეთივე წესით შეიძლება მომზადღეს აფხაზურად ქათამი და ინდაური, 

რომლებსაც სუფრაზე მიტანისას გამოეცლება განაკერი ძაფი. 

9.



ტაბაკად შემწვარი წიწილა 

ახალ წიწილას ჩაუწყვეთ ფეხები 'მუცლის ღრუში, მოაჭერით კისერი და 
ფრთები შემოუწყვეთ ზურგზე. შემდეგ გაფატრეთ მკერდზე, მოაშორეთ ფილ- 

ტვები ღა მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი, გააბრტყელეთ შესაფერის:დ 
და დადეთ ცხელ ტაფაზე ერბოში შესაწვავად. იმ ვარაუდით, რომ ზურგის 
კანი ქვემოთ დარჩეს. ზემოდან დაადეთ თეფში ან რაიმე მრგვალი სახურავი და 

შემდეგ სიმძიმე, რომ შეიწვას მრგვალი და ბრტყელი ფორმით. როდესაც საკ- 
ძარისად დაწითლდება და მზა იქნება, დადეთ სუფთა, თბილ ლანგარზე. 
გვერდზე შემოუწყეეთ შემწვარი კარტოფილი და გააფორმეთ ახალი ოხრახუ- 

შის ფოთლებით. სუფრაზე მიტანისას ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი თბილი 
კარაქი. ცალკე მიიტანეთ ახალმშეზავებული მწვანე ახალი სალათა. 

სურსათის ნორმა: ერთი მთელი წიწილა 300 გ, ერბო 30 გ, კარაქი 10 გ, 

არაჟანი 15 გ, კარტოფილი 200 გ, სალათა 100 გ, მწვანილი 10 გ, ძმარი 5 გ, 
მარილი 5 გ, მდოგვი 3 გ, მაქარი 3 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ფმამფურზე ტაბაკად ფემწვარი წიწილა იმერულად 

ახალ წიწილას ჩაუწყვეთ ფეხები მუცლის ღრუში, მოაქერით ფეხის თი- 

თები და კისერი და შემდეგ გაფატრეთ მკერდზე, გააბრტყელეთ მრგვლად, 
წამოაგეთ შამფურზე, მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი, შეუკეცეთ ფრთები 

ზურგზე და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. ოდნავ შეწითლების შემდეგ, თან- 
დათანობით წაუსვით გამდნარი კარაქი. როდესაც საკმარისად შეწითლდება, 

მოაცილეთ შამფური და დადეთ ლანგარზე ცხლად, გარშემო შემოუწყვეთ 

ახალი ოხრახუშის ფოთლები. ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე გემოზე შეზავებული 

ახალი ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: წიწილა ერთი მთელი 300 გ, კარაქი 15 გ, არაჟანი 10 გ, 

მზა ტყემლის ან კოწახურის საწებელი 50 გ,» ოხრახუშის ფოთლები 10 გ, 
მარილი 5 გ. 

წიწილა ტაბაკად შემწვარი ორცხობილათი 

სუფთად დამუშავებული წიწილა გარეცხეთ ცივ წყალში, დააჭერით ფეხის 
თითები და კისერი და ჩაუწყვეთ ფეხები მუცლის ღრუში. შემდეგ გაფატრეთ 

მკერდზე, გააბრტყელეთ მრგვლად, შეუკეცით ფრთები ზურგზე, ჩადეთ 
ბრტყლად დაბალ, ფართო ქვაბში, ზემოღან დაადეთ სიმძიმე და დაასხით 

მდუღარე წყალი. სამი წუთის შემდეგ ამოიღეთ მდუღარედან, მოაყარეთ მა- 

რილი და ამოავლეთ ჯერ თეთრი პურის ფქვილში, შემდეგ გათქვეფილ კვერ- 
კხში და თეთრ წმინდა დაფქულ ორცხობილაში, შეწვით ტაფაზე ცხელ ერბოში. 

როდესაც ორივე მხრიდან საკმარისად შეწითლდება და მზად იქნება, დაღეთ 

ლანგარზე, გადაავლეთ გამდნარი თბილი კარაქი და შემოუწყვეთ ახალი 
ოხრახუშის ფოთლები. ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე წითელი კომბოსტოს 

მწნილი, 
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სურსათის ნორმა: წიწილას ერთი მთელი 300 გ, ერბო 20 გ. კარაქი 10 გ. 

პურის ფქვილი 10 გ, კვერცხი 25 გ, პურის ორცხობილა 20 გ, ოხრახუში 10 გ, 

მარილი 5 გ, კომბოსტოს მწნილი 150 გ. 

ფაგფურზე დეგწვარი წიწილა სალათით 

სუფთად შემზადებული წიწილა შეკერეთ კანაფის ძაფით ან ჩაუწყვეთ 

ფეხები მუცლის ღრუში, მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და “მეწეით გა- 
ჩაღებულ ცეცხლზე. ოდნაე შეწითლებულს დროგამოშვებით წაუსეით გამდნარი 
კარაქი. როდესაც საკმარისად შეწითლდება და მზად იქნება, მოაცილეთ შამ- 

  

ფური, თუ შეკერილია მოაშორეთ ძაფი, დადეთ ლანგარზე, გარშემო შემოუ- 
წყვეთ ოხრახუშის ფოთლები და სუფრაზე მიიტანეთ (კხლად, ცალკე მიიტანეთ 

გემოზე შეზავებული ახალი მწვანე სალათა. 

სურსათის ნორმა: წიწილა 300 გ, კარაქი 15 3, ოწრახუზში 10 გ, მარილი 5 გ, 

ახალი მწვანე სალათა 100 8, მწვანე ხახვი 10 გ, ქინძი 5 გ, ძმარი 10 გ, შა- 

ქარი 2 გ, მზა მდოგვი 3 გ, არაჟანე 15 გ. 

საერთოდ „წიწილა, ვარია ან სხვა ფრინეელი შამფურზე შეწვისას ცეცხლზი 
განუწყვეტლივ უნდა აბრუნოთ, რომ ყველგან ერთნაირად შეიწვას. 

მამფურზე გრბვლად შემწვარი მწყერი 

გასუფთავებული, გარეცხილი, ულუფაზე სამი ცალი, ახალი მწყერი შეამ- 

ზაღეთ შესაწვავ”დ. ფეხები დაუმაგრეთ ჯვარედინად სუფთა ჩხირებით, მოაყა- 

რეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი, წამოაგეთ სიგრძით შამფურზე და შეწვით გა- 
ჩაღებულ ცეცხლზე, ოდნავ შეწითლებულს თანდათანობით წაუსვით გამდნარი 

კარაჭე. როდესაც შეიწვება, მოაცილეთ შამფური, ჩხირები და მოათავსეთ ლან- 

გარზე ცხლად, გარშემო შემოუზყვეთ ოხრახუშის ფოთლები. ცალკე მიიტანეთ 

სუფრაზე გემოზე შეზავებული მწვანე სალათა. _ 
სურსათის ნორმა: მწყერი 3 ცალი, კარაქი 10 გ, მარილი 5 გ. ოხრახუში 

10 გ, სალათა 100 გ, არაჟანი 20 გ, მდოგვი 2 გ, შაქარი 3 გ. 

ასეთივე წესით შეიძლება შამფურზე შეიწვას ნისკარტგრძელა ტყის ქათამი 

და ღალღა. 
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კეცებდუა შემწვარი წიწილა წიორწყლით #აჭულად 

კარგად გასუფთავებულ 
წიწილას ჩაუწსვეთ ფეხები 
მუცლის ღრუზი შემდეგ 
გაფატრეთ მკერდზე, გაას- 

წორეთ ტაბაკად, მრგვალი 

ფორმით, მოაყარეთ მარი- 

ლი და დადეთ გაულებულ 
თიხის კეცზე, დაახურეთ 

ორე ცხელი კეცი და ამრი- 

გად შეწვით გაჩაღებულ ცეც- 
ხლთან. როდესაც ვარია ან 

  

წიწილა შეწითლდება, დროგამოშვებით წაუსვით ერბო. ამავე დროს ჩანაყეთ და- 

კეპილი ნიორი. საკმარისად ჩანაყილი შეკაზმეთ მარილით და შემდეგ გახსენით 
მოხარშულ ცივ წყალში. როდესაც ვარია ან წიწილა მზად იქნება, დაჭერით 

სახსრებზე იმ ვარაუდით, რომ მიიღოთ ბთი ნაჭერი. ჩააწყვეთ ულუფის ღრმა 
ჰურჭელშაი, ზემოდან გადაავლეთ მომზადებული ნიორწყალი. სუფრაზე მიიტა- 
ნეთ იმავე ჰურჭლით. 

ასეთივე წესით შეიძლება მომზადდეს ახალგაზრდა ინდაური ან ქათამი. 
სურსათის ნორმა: წიწილა 300 ჭ, ერბო 10 ჯ, ნიორი 10 გ, მარილი 5 ზ. 

შემწვარი წიწილა ისვრიმის საწებლით 

კარგად გასუფთავებული წიწილას შეკერეთ“. ხეზით, ან მუცლის ღრუში 

ჩაუწყვეთ ფეხები, გაფატრეთ მკერდზე, გაასწორეთ ტაბაკად, მოაყარეთ მარი- 

ლი, წაუსვით არაჟანი, წამოაგეთ მამფურზე და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. 

შეწვისას დროგამოშვებით წაუსვით გამდნარი კარაქი. სანამ წიწილა შეიწვება, 

ქვასანაყში ჩანაყეთ გასუფთავებული მკვახე ყურძენი (ისვრიმი) დანაყილი 

ყურძენი გაწურეთ სუფთა ტილოში, მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში და შეაზავეთ 

"დაკეპილი ახალი ქინძით, ტარხუნით, მწვანე ხახეით და მარილით გემოზე. რო- 

დესაც წიწილა მზად იქნება, დაჭერით სახსრებზე ათ ნაჭრად, ჩააწყვეთ ულუ- 
ფის ღრმა ჭურჭელში, ზემოდან გადაავლეთ ისერიმის წვნის საწებელი. სუფრა- 

ზე მიიტანეთ თბილად. 

სურსათის ნორმა. წიწილა 300 გ. მკვახე ყურძენი 100 გ, არაჟანი 10 გ. 

კარაქი 10 გ, მარილი 5 გ. 

ღორის ხორცის ძეხვი 

მსუქანი ღორის რბილი ხორცი დაჭერით ზომიერ, ნაჭრებად, მიუმატეთ 

ხორცის რაოდენობის ერთი მერვედი გარჩეული ხახვი, გაატარეთ ერთად ხორ- 

ცის საკეპ მანქანაში და შეაზავეთ მარილით, შავი პილპილით, კვლიავით და 
კოწახურით. აურიეთ ერთიმეორეში, დაზილეთ ცივი წყლით და ჩაუშვით დამ- 

ბალ, სუფთა ნაწლავში ისე, რომ მიიღოს მრგვალი ფორმა, თითო ცალი წონით 
უნდა იყოს 125 გრამი, ბოლოს მოუკარით ძაფით თავები. ამრიგად შემზადებუ- 
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ლი ძეხვები შეიძლება შეიწვას შამფურზე ან ტაფაზე კარაქში. როდესაც მ%ად 
იქნება, საკმაოდ დაწითლებული, მოათავსეთ ლანგარზე წვრილად დაჭრილი 
ს.ხვით, თუთუბო მოყრილი, გარშემო შემოუწყვეთ ოხრახუშის ფოთლები. 

ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე ბროწეულის წვენი ან ტყემლის საწებელი. 
სურსათის ნორმა: 2 ცალ ძეხვზე ღორის მსუქანი ხორცი 200 ჯგ, ხახვი 

ჩასართავად 25 გ, კოწახური 10 გ, კვლიავი 1 გ, წელები სუფთა 20 გ, მარილი 
3 გ, შავი დაფქული პილპილი 0,3 გ, თუთუბო 10 გ, ხახვი შემწვარზე 50 გ, 

ოხრახუში 10 გ, ბროწეულის წვენი ან ტყემლის საწებელი 50 გ. 

ფშეეწვარი ბოპი სართით იმერულად 

დაახლოებით შვიუი ან 
რვა კგ ცოცხალი წონის 

მსუქანი გოჭი. დაკალით და ი ალაარიდოს 

თბილი გაფუფქეთ სუფ»ად, რევა 
შემდეგ გატრუსეთ ანთებულ 
სპირტზე გამოწელეთ და 
გარეცხეთ. ამავე დროს გაა-· 

სუფთავეთ ნაწლაეები, გაა. 

კეთეთ და გარეცხეთ რაც შეიძლება სუფთად, შემდეგ ჯიგარი და ნაწლავები 
მოხარშეთ ერთად. ჯაგრისა და ნაწლავების მოხარშვამდე მარილწყალში მო- 
ხარშეთ ბრინჯი და გადაწურეთ; როდესაც ჯიგარი და ნაწლავები მოიხარჯება, 
ამოალაგეთ და დაჭერით წვრილად, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, 
მოხრაკეთ ერბოში და ხახვზი და შეაზავეთ მოხარშული ბრინჯით, ყვითელი 
კოჭით, კამით, ოხრახუშით. როდესაც სართი მზად იქნება, გოჭს შიგნით მოა- 
ყარეთ მარილი, შემდეგ გაავსეთ შემზადებული სართით,. გაკერეთ ძაფით, 
ჟამოაგეთ ფეხებჩაწყობილი შამფურზე და შეწვით ცეცხლზე. აეწვისას აბრუ- 
ნეთ განუწყვეტლივ, თანდათანობით წაუსვით გამდნარი ერბო; როდესაც“ 
დაწითლდება და მზად იქნება, მოაცილეთ შამფური და დაჭერით ულუფებად. 

სუფრაზე მიიტანეთ ლანგარზე დაწყობილი თავისი სართით, ულუფაზე ორი 
ნაჭერი, ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: გოჭის ხორცი 300 გ, ერბო ან კარაქი 30 გ, ბრინჯი 15 8. 
ჯიგარი და ნაწლავები 75 გ, ხახვი 25 გ, კამა, ოხრახუში 10 ჯ, ყეითელი კოჭი 

1 8, მარილი 5 გ, მავი დაფქული პილპილი 0,1 ჯზ. 

  

ცხვრის მწვადი ფლავით ყირიმულად 

ახალი და მსუქანი ცხვრის ხორცი დაჭერით ულუფაზე რეა ოთხკუთხედ 
ნაჭრად, მოაყარეთ მარილი და შავი დაფქული პილპილი, დაზილეთ კარგად და 

მიუმატეთ წმინდად დაკეპილი ხახვი და დააწურეთ ლიმონი. აურიეთ ერთიმეო- 
რეში და კიდევ დაზილეთ. გააჩერეთ ასე ორი-სამი საათი. სანამ სამწვადე ზორ- 

ცი საკმარისად არ დარბილდება, მდუღარე წყალში მოხარშეთ თბნლ წყალში 
კარგად დამბალი ბრინჯი. ზომიერად მოხარშული ბრინჯი ჯადაწურეთ. მხოლოდ 
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წყალი არ გადაავლოთ და 

დადგით სპეციალურ ქვაბში 

დღამში მოსაყვანად, ცხელ 

ერბოგადავლებული. სანამ 

ფლავი მომხადდება, წამოა- 

გეთ შამფურზე მწვადი და 

შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლ- 
ზე. როდესაც კარგად ზშეწითლდება, მოაცილეთ შამფური, დააწყვეთ ლანგარზე 

და გვერდზე მოაყარეთ ფლავი, სუფრაზე მიიტანეთ ცხლად, ზემოდან მოაყა- 

რეთ დაკეპილი კამა. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 300 გ, ბრინჯი 50 გ, ერბო 20 გ. ხახვი 

25 გ, ლიმონი 25 გ, კამა 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

  

ღორის მწქმადი ქართულად 

შეარჩიეთ ახალი და მსუქანი ღორის ხორცი, უმჯობესია ხურგის მხარე, 

ბარკალი და სხვა. დაჭერით ულუფაზე რვა ნაქერი, ამათგან ორი ნაჭერი ნეკნე- 
ბიანი უნდა იყოს, მოაყარეთ მარილი და დაზილეთ კარგად. უმჯობესია ამრიგად 

შეზავებული ღორის სამწვადე ასეთ მდგომარეობაში გააჩეროთ ყინულში ჩადგ- 
მული «რამდენიმე საათით, შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით გაჩაღე- 
ბულ ცეცხლზე, როდესაც ზომიერად შეიწვება და მზად იქნება, მოაცილეთ 

შამფური და დააწყეეთ ლანგარზე. გვერდზე შემოუწყვეთ წვრილად დაჭრილი 
ხახვი და ოხრახუშის ფოთლები. ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე ბროწეულის წვენი 
ან ახალი ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: ღორის ხორცი 35ქ გ, ხახვი 50 გ, ოხრახუში 20 გ, ბრო- 

წეული ერთი მთელი, დაახლოებით 100 გ. ან ტყემლის საწებელი 50 გ, მარი- 
ლი 5 გ. 

ბატკნის მწვადი ბადრიჯნითა და პამიდორით პართულად 

ახალი და მსუქანი ბატკნის ხორცი „დაჭერით ულუფაზე რვა ნაჭრად, მათ 
შორის ორი ნაჭერი ნეკნებიანი უნდა იყოს, მოაყარეთ მარილი და დაზილეთ, 
მოათავსეთ თიხის ჭურჭელში და ჩადგით ყინულში. უმჯობესია ასეთ მდგომა- 

    

  

რეობაში გაჩერდეს ერთი დღე-ღამე, შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით 
გაჩაღებულ ცეცხლზე. ამავე დროს მწვადთან ერთად შეწვით დაკეპილი და 
მარილით, პილპილით, კამით შეზავებული ცხვრის ახალი დუმით ჩართული 
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ბადრიჯანი და პამიდორი. როდესაც ბატკნის მჟვადი მეწითლდება და ზომიე- 
რად შეიწვება ისე, რომ არ განოზრეს, მოაცილეთ შამფური და 0ბელ-ცხელი 
მოათავსეთ ლანგარზე. გარშემო შემოუწჯყეეთ ბადრიჯანი და პამიდორი, ამას- 
თან, მწვანე ხახვი და ოხრახუშის ფოთლები, აგრეთეე ერთი მეოთხედი ლიმო- 
ნი. სუფრაზე მიიტანეთ ცხბლად. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის ხორცი 350 გ, დემა 20 გ, ბადრიჯანი 100 ჯ 

პამიდორი 100 გ, მწვანე ხახვი 50 გ, ოხრახუში 25 გ, ლიმონი 25 გ, მარი- 
ლი 5 გ. 

სუკის მწვაღი ნთელ ნავრად 

მსუქანი ძროხის სუკი ამოჭერით წესისამებრ, უმჯობესია კუდის მხარე, 
გაწმინდეთ ძარღვებისაგან, მოაყარეთ მარილი და დღაზილეთ, წამოაგეთ შამ- 
ფურზე და შეწვთ გაჩაღებულ ცეცხლზე შეწვისას აბრუნეთ გა- 
ნუწყვეტლივ. თან წაუსვით გამდნარი კარაქი, შეწვით ზომიერად ისე, რომ 
ცვრიანი იყოს, შემდეგ მოაცილეთ შამფური და დადეთ ცხელ ლანგარზე. გარ- 

შემო შემოუწყვეთ ზომიერად დაჭრილი მწვანე ხახვი და ოხრახუშის ფოთ- 

ლები, ერთი მეოთხედი ნაჭერი ლიმონის. შეიძლება სუკის მჟწვადთან ერთად 
მოთხოვნილების მიხედვით მიცეთ ორი ცალი წითელი პამიდორი, სუფრაზე მი- 
იტანეთ ცხლად. 

სურსათის ნორმა: სუკის ზორცი 350 გ, ლიმონი 25 გ, ხახვი 50 გ, ოხრახუ- 

ში 25 გ, პამიდორი 150 გ, მარილი 5 გ. 

ბატკნის მწვაღი გთელ ნაპრად 

მსუქანი, ქორფა ბატკნის ბარკლიდან, ბეჭიდან ან ზურგიდან გამოჭერით 

სამწვადე თავისი ძვლით, ერთ მთლიან ნაქრად, რასაც მოგრძო ფორმა უნდა 

ჰქონდე. მოაყარეთ მარილი და დაზილეთ ხელით, წამოაგეთ შამ- 

ფურზე და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. როდესაც შეწითლდება, დროგამოშ- 
ვებით წაუსვით გამდნარი ახალი დუმა ან კარაქი. როდესაც მზად იქნება, მოა- 

ცილეთ შამფური და დადეთ თბილ ლანგარზე, გარშემო შემოუწყვეთ მწეანე, 
ახალი ხახვი, ოხრახუშის ფოთლები, მრგვლად, შამფურზე შემწვარი პამიდორი 
და ახალი დუმით ჩართული, შამფურზე შემწვარი ბადრიჯანი. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის ხორცი 300 გ, ბადრიჯანი 100 გ, პამიდორი 

100 გ, მწვანე ზახვი 40 გ, ახალი ოხრახუში 10 გ, დუმა 20 გ, კამა 5 გ, მარილი 
5 გ, მავი პილპილი 0,1 გ, კარაქი 10 გ. 

ბატკნის ბჭერდების მწვაღი მთელ ნაპრად 

მსუქანი, ახალი ბატკნიდან გამოიღეთ შუა გეერდები, ერთი მთელი ნაჭერი 
უნდა იყოს 30 სმ სიგრძის და 10 სმ სიგანის, მოაყარეთ მარილი და დაზილეთ 

კარგად. წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე, თან აბრუნეთ 
განუწყვეტლივ, რომ ირგელიე ერთნაირად შეიშვას. როდესაც შეწითლდება, 

დროგამოშვებით წაუსვით გამდნარი კარაქი. უმჯობესია შეიწვას ისე, რომ არ 
გამოშრეს. როდესაც მზად იქნება, მოაცილეთ მამფური და დადეთ თბილ ლან- 
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გარზე. გარშემო შემოუწყვეთ მწვანე ხახვი და ახალი ოხრახუშის ფოთლები, 

ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე ახალი ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის გვერდები 300 გ, მწვანე ხახვი 50 გ, ოხრახუში 
10 გ, მზა ახალი ტყემლის საწებელი 50 გ, კარაქი 10 გ, მარილი 5 გ. 

ბატკნის ზურბის მწვადი მთელ ნაპრად 

მსუქანი, ახალი ბატკნის ზურგიდან გამოჭერით 25 სმ სიგრძის და 8 სმ სი. 

განის ნაჭერი, გაწმინდეთ ძარღვებისაკან, მიუმატეთ ერთი თირკმელი, მოაყა- 
რეთ მარილი და დაზილეთ კარგად. გააჩერეთ მარილმოყრილი 15-–20 წუთი. 

შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით თირკმელთან ერთად გაჩაღებულ 
ცეცხლზე. ოდნავ შეწითლებულს წაუსვით გამდნარი ახალი დუმის ქონი. რო- 
დესაც მზად იქნება, მოაცილეთ შამფური და დადეთ ლანგარზე. გვერდით 

დაუდეთ თირკმელი ღა ოხრახუშის ფოთლები. ამასთან” გვერდით დაუღეთ 
ერთი მეოთხედი ლიმონი ან შამფურზე შემწვარი პამიდორი. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის ზურგი 350 გ, ლიმონი 30 გ, ან პამიდორი 

100 გ, მწვანე ხახვი 50 გ, ოხრახუში 10 გ, დუმის ქონი 10 გ, მარილი 5 გ. 

ცხვრის მწვადი მწქემსურად 

ახალი, მსუქანი ბატკნის ან ცხვრის ხორცი დაჭერით ულუფაზე რვა ნაჭ- 
რად, ამათ შორის სამი ნეკნებიანი და ხუთი ნაჭერი რბილი უნდა იყოს, მოაყა- 

რეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ ერთიმეორეში და დაზილეთ კარგად. 

შემდეგ ჩაუშვით თუჯის ქვაბში, დადგით ძლიერ ცეცხლზე და შეწვით თავის 

სიმსუქნეში. დროგამოშვებით მოურიეთ, რომ თითოეული ნაჭერი დაწითლდეს. 

როდესაც შეიწვება და მზად იქნება, მწვადში აურიეთ წერილად დაჭრილი 
ოხრახუშის ფოთოლი და ახალი მწვანე ხახვი, სამი სანტიმეტრის სიგრძეზე დაჭ- 
რილი. სუფრაზე მიიტანეთ ტაფით ცხლად, 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 350 გ, მწვანე ხახვი 100 გ, ოხრახუში 

25 გ. მარილი 5 ბ, შავი პილპილი 0,1 გ, ცხვრის დუმა შესაწვავად 20 გ. 

ზემოაღნიშნული წესით მწვადი მზადდება საბჭოთა კავშირის სხვადასხვა 
ადგილებში, სადაც მესაქონლეობას ეწევიან/ი მხოლოდ ამიერ და ჩრდილოეთ 

კავკასიაში თუჯის ქვაბის მაგივრად იყენებენ ხის შამფურს. სურსათის ნორმა 
ორივე შემთხვევაში ერთი და იგივეა. 

სუკის სორცის ბასტურმა 

სუკის ხორცი გაწმინდეთ ზედმეტებისაგან, მოაცილეთ გადაკრული ძაბი 

ვები, შემდეგ მოჭერით ულუფაზე რვა ოთხკუთხედი ნაჭერი, მოაყარეთ მარი- 

ლი, დაფქული შავი პილპილი, წმინდად დაკეპილი ხახვი, დაფნის ფოთოლი, 

მიხაკი, მოასხით ღვინის ძმარი და აგრეთვე ნიგვზის ზეთი. აურიეთ ერთიმეორე- 

ში კარგად და ამრიგად შეზავებული ბასტურმის ხორცი დ%ეინახეთ თიხის ჯამში 
ან ქილაში ცივად, ერთი ან ორი დღით. მოთხოვნილების დროს წამოაგეთ შამ- 
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ფურზე და შეწვით ცეცხლზე. როდესაც დაწითლდება და მზად იქნება, ცვრიანს 
მოაცილეთ შამფური და დააწყვეთ ცხელ ლანგარზე. გარშემო შემოუწყვეთ 

მწვანე ხახვი, ახალი ოხრახუშის ფოთლები, აგრეთვე მთელად შეზწვარი პამი- 
დორი ან მწნილი პამიდორი. 

სურსათის ნორმა: სუკის ხორცი 300 გ, ზახვი 25 გ, ძმარი 10 გ, ნიგვზის 
ზეთი 5 გ, მწვანე ხახვი 50 გ, ოხრახუში 5 გ, პამიდორი 100 გ, დარიჩინი ან 

მიხაკი 1 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02 გ, მარილი 5 გ, მავი პილპილი 0,1 გ. 

ცხვრის ჯიბრის მწვადი აფსაზურად 

აიღეთ ბატკნის ან ცხვრის 
ახალი ჯიგარი, მოაცილეთ 

ზედმეტები, გაასუფთავეთ და 

დაჭერით ულუფაზე ცხრა 
ნაჭრად, 3 ნაჭერი ღვიძლი. 

პ-გული და 3-–ფილტვი. 
მოაყარეთ მარილი, დაფქუ- 

ლი შავი პილპილი და ხმელი 

სურნელი. აურიეთ ერთიმეორეში კარგად და დაუმატეთ დაკეპილი ხახვი და 
აურიეთ სამწვადე ჯიგარში. ერთი საათის შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე და შეწ- 

ვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. როდესაც ირგვლივ შეწითლდება, ხოლო შიგნით 
ისევ უმი იქნება, მთლიანად მწვადს შემოახვიეთ ჯიგრის ბადია (ფარი) და შეკა- 

რით ხეზით “მოაყარეთ მარილი და მეორედ შეწვით ძეცხლზე. რო- 
დესაც გარედან შეწითლდღება და მზად იქნება. მოაშორეთ ხეზი, დამფური 
და დაჭერით სამ ნაჭრად, დააწყვეთ ცხელ ლანგარზე, გარშემო შემოუწყვეთ 

ახალი მწვანე ხახვი და ოხრახუშის ფოთლები. ზემოდან მოაყარეთ დაფქული 
თუთუბო. ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: ბატკნის ან ცხვრის ჯიგარი 350 გ, ჯიგრის ბადია (ფარი) 

50 გ, ხახვი 30 გ, მწვანე ხახვი 50 გ, ხმელი სურნელი 1 გ, თუთუბო 10 გ, ოხრა- 

ხუში 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, მზა ტყემლის საწებელი 50 გ. 

  

ცსვრის სორცის დაკეპილი მწვადი 
აფხაზ ურად 

მსუქანი ბატკნის ან 

ცხვრის რბილი ხორცი 

დაჭერით წვრილად, 
მიუმატეთ ხორცის რა- 

ოდენობის 15'/, ან 
ულუფაზე 35 გ ხახვი 
და გაატარეთ ორჯერ 

ხორცის საკეპ მანქანაში, ან დაკეპეთ დანით წმინდად. შეანელეთ გემოზე მარი- 

ლით და შავი პილპილით, დაზილეთ ცივი წყლით კარგად და მიუმატეთ კოწახუ- 

რი და ხმელი სურნელი- კიდევ აურიეთ ზორცზი და შემდეგ შეამზადეთ ულუფა“ 
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ზე ტოლმის ფორმის სამი ცალი სამწვადე, შემდეგ თითოეული ზდეახვიეთ ათი 
სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანის ჯიგრის ბადიაში, წამოაგეთ მამფურზე, შეკარით 

ხეზით და შენით გაჩაღებულ ცეცხლზე. აბრუნეთ განუწყვეტლივ, როდესაც 
საკმარისად შეწითლდება, მოაცილეთ შამფური და მოაშორეთ ხეზი. დააწყვეთ 
ცხელ ლანგარზე, ზემოდან მოაყარეთ თუთუბო. გვერდზე დაუდეთ მწვანე ხახვი 

და ოხრახუშის ფოთლები, ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე ტყემლის საწებელი. 
სურსათის ნორმა: ცხერის ხორცი 250 გ, ხახეი 35 გ, კოწახური 10 გ, თუ- 

თუბო 10 გ, ბადია 50 გ, ოხრახუში 5 გ, ტყემალი 50 გ, ხმელი სურნელი 1 2. 

მარილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ.. 

ლიულა ქებაბი 

მსუქანი და ახალი ბატ“ 
კნს ან ცხვრის რბილი 

ხორცი დაჭერით წვრილად, 

მიუმატეთ ერთ ულუფა 
ხორცს 35 გ ან 159/ე ხახვი 

დაკეპეთ მაგარი ხის სღფთა 
ფიცარზე დანით, ან გაატა- 
რეთ ზორცის საკეპ მანქა- 
ნაში და შემდეგ ისევ დაკეპეთ 

დანით. საკმარისად დაკეპილი შეანელეთ გემოზე მარილით და შავი პილპილით, 

დაზილეთ ცივი წყლით კარგად. შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე, ულუფაზე ოთხი 

ცალი და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. როდესაც შეწითლდება და მზად იქნე– 
ბა, მოაცილეთ შამფური, და თითოეული ცალ-ცალკე შეახვიეთ ოთხკუთხედად 
დაჭრილ თხელ, თბილ ლავაშში. ზემოდან მოაყარეთ ნამდვილი თუთუბო ან 

დათქული კოწახური. დაალაგეთ ლანგარზე და სუფრაზე მიიტანეთ თბილად. 

ცალკე მიიტანეთ წვრილად დაჭრილი ხახვი. 

სურსათის ნორმა: ცხერის ხორცი 300 გ, ხახვი 60 გ, თხელი ლავაში 150 გ, 

თუთუბო 10 გ, მარილი 4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

სას ქებაბი აზერბაიჯანულად 

  

ახალი და მსუქანი ცხერის რბილი ხორცი დაჭერით წვრილად, მიუმატეთ 
ულუფაზე 35 გ ან ხორცის რაოდენობის 15% ხახვი და გაატარეთ ერთხელ ან 

ორჯერ ხორცის საკეპ მანქანაში. შემდეგ შეაზავეთ უმი კვერცხით და ყვითე- 
ლი კოპით, შეანელეთ გემოზე მარილით და შავი დაფქული პილპილით და და- 

ზილეთ კარგად ცივი წყლით. შემდეგ შეამზადეთ ულუფაზე ორი-სამი ცალი 
მოგრძო ფო“მის, მრგვალი ქებაბი ამოავლეთ თითოეული თეთრ ორცხობი- 

ლაში და შეწეით ტაფაზე ერბოში, ან გამდნარ ახალ ცხვრის დუმაში, როდესაც 

კარგად დაწითლდება და მზად იქნება, თითოეულს მოაყარეთ დაფქული თუ- 

თუბო ან კოწახური და შეახვიეთ ხახვთან ერთად თხელ, თბილ ლავაშში, რო- 
მელიც ქებაბისთვის ოთხკუთხედებად უნდა დაიჭრას. სუფრაზე მიიტანეთ ლან–- 

გარზე ოაშყობილი თბილად. 
სურსათის ნორმა: ცხერის ხორცი 200 გ, ხახვი 60 გ, ერბო 20 გ, ორცხო- 

ბილა 15 გ. კვერცხი 12 გ. თუთუბო 10 გ, ლავაში 190 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, 
მარილი 3 გ, შავი პილპილი 0.1 გ. ' 
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ღორის სორცის მყვადი კარტროღილით 

შეარჩიეთ ღორის ახალი მსუქანი მკერდი და ზურგის ძელიანი ნაწილი, 
ულუფაზე ექვსი ნაჭერი, მოაყარეთ: მარილი და შავი დაღქელი პილპილი, 
აურიეთ ერთიმეორეში. ამავე დროს მსხვილად, ნივრის კბილების მსგავს 
დაჭერით გაფცქენილი კარტოფილი, მიუმატეთ წვრილად დაგრილი ხახვი, 

მარილი და აგრეთვე დაფქული შავი პილპილი. აურიეთ კარტოფილი კარგად 
და ჩაუშვით ტაფაში, დაასხით ცოტა წყალი, მოასწორეთ ზემოდან, კარტოფილ- 

ზე დაალაგეთ შემზადებული სამწვადე ღორის ხორცი და <«ეღგით ჰაგრღუ- 

მელში ან ღუმელში, როდესაც ხორცი ერთ მხარეზე დაწითლდება, გაღაახრე- 
ნეთ და შეაწითლეთ მეორე მხარეზედაც. შემდეგ შემწვარი ხორცი აურიეთ 

კარტოფილში, რომ კარტოფილიც შეიწვას დღა დაწითლდეს. როლღესაც საკმა- 

რისად დარბილებული მზად «იქნება მიიტანეთ სეფრასე ულეფის ღრმა 

ჭურჭლით თბილად. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოსრახეში, 
სურსათის ნორმა: ღორის ხორცი 200 გ, კარტოფილი 250 გ, ხახეი 50 გ, 

ახალი კამა 5 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ნანადირევის მწვაღი მონაღირისებურად 

ნანადირევი ღორი, არჩვი, შველი ან სხვა ასეთი გატყავებისა ღა ასოებაღ 
აქნის შემდეგ გაწმინდეთ ძარღვებისაგან და დაჭერით განსაკუთრებით ზურგი 

და ბარკლები, ულუფაზე ოთხი-ხუთი ნაჭერი. მოაყარეთ მარილი და შავი პილ– 
პილი, დაჭრილი ხახვი და მოასხით ღვინის ძმარი. აურიეთ ერთილეორეში. 15--20 
წუთის შემდეგ ჩაუშვით ქვაბში და მოხრაკეთ თავის სიმსუქნემა ან ერბოში. 
როდესაც ხორცი ხახვთან ერთად საკმარისად დარბილღება და დაწითლდება, 
მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით. ზემოდან შეიძლება მოაყაროთ 

დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. ცალკე მიიტანეთ მჟავე საწებელი, ბროწე- 
ულის წვენი მაშარაბი, ანდა ახალი ტყემალი, 

სურსათის ნორმა: ნანადირევის ხორცი 250 გ, ხახვი 100 გ, ღვინის ძმარი 

15 გ, მწვანილი 5 გ, ახალი კამა ან ოხრახუში 10 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 

0,1 გ, ერბო ან ღორის ქონი 20 გ, მზა საწებელი 50 გ. 

ნანადირევის მწვადი შეიძლება შეიწვას აგრეთვე შამფურზე. 

სუკის სორცის დახვეული მწვადი 

დახვეული მწვადის მოსამზადებლად ძარღვებისაგან გაწმენდილი სუკიდან 
გამოჭერით 2 ან 3 სანტიმეტრის სისქის ნაჭრები გააბრტველეთ თხლად და 

' თითოეულ ნაჭერს მოაყარეთ მარილი და დაფქული შავი პილპილი. დაკეპეთ 

წმინდად ხახვი, შეაზავეთ გემოზე მარილით, პილპილით და დაკეპილი ახალი 
კამით. ამრიგად შემზადებული ხახვის მთელი რაოდენობა გაშალეთ თითოეულ 

ნაჭერ სამწვადედ შემზადებულ ხორცზე და შეახვიეთ ტოლმისმაგვარი ფოლგით. 
შეკარით თითოეული ხეზით, შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე, ულუფაზე სამი 

ცალი, შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. როდესაც მეწითლდება, ღროგაზოზვებით 
წაუსვით გამდნარი კარაქი. როდესაც მზად იქნება, მოაცილეთ შამფური და 
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მოაშორეთ ხეზი, დააწყვეთ ლანგარზე, 

გვერდით შემოუწყვეთ მწვანე ხახვი და 
ოსრახუშის ფოთლები. სუფრაზე მიი- 
ტანეთ ცხლად; (ალკე ან ნწვადთან 
ერთად მიიტანეთ ერთი მეოთხედი ლი- 

მონი ან ბროწეულის წვენი. : 

სურსათის ნორმა: სუკის ხორცი 

300 გ, ხახვი 60 გ, კარაქი 10 გ, მწვანე 

ხახვი 30 გ, ოხრახუში 5 გ, ლიმონი 

25 გ, ან ბროწეულის წვენი 20 გ, მა- 

რილი 5 გ, შავი პილპილი 0,2 გ. 

  

ღორის ბვერდების მწვაღი მთელ ნაზრად 

ახალი მსუქანი ღორის შუა გვერდებიდან გამოჭერით ერთი ან ორი ნაჭე- 

რი სამწვადე, სიგრძით, დაახლოებით, 50 სმ, სიგანით 10 სმ, მოაყარეთ მარილი 

და დაზილეთ კარგად. შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით. უმჯობესია შე– 

იწვას მაყალზე ან ქურაზე. როდესაც მზად იქნება, ზომიერად შემწვარი ისე, 

რომ არ გამოშრეს, მოაცილეთ შამფური და დადეთ ლანგარზე, ცხლად. გვერდ–- 
ზე მოაყარეთ წვრილად დაჭრილი ხახვი დღა ოხრახუშის ფოთლები. ცალკე 
მიიტანეთ სუფრაზე ბროწეულის წვენი ან ლიმონის მეოთხედი ნაჭერი. 

სურსათის ნორმა: ღორის ხორცი (გვერდები) 350 გ, ხახვი 50 გ, ოზრახუ- 
შის ფოთლები 20 გ, ბროწეულის წვენი 50 გ, მარილი 5 გ. 

აღნიშნული წონისა და ზომის სამწვადე შეიძლება გაიჭრას სიგრძით შუ- 

აზე და შეიწვას ორ ნაჭრად, რაც შედარებით უფრო გემრიელია. 

ბატკნის ან ცხვრის თირკმლების მწვადი ქართულად 

შეარჩიეთ მსუქანი და აალი თირკმლები, დაჭერით თითოეული ორ 

ბრტყელ ნაჭრად, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი და აურიეთ ერთიმეო- 
რეში. მიუმატეთ აგრეთვე წმინდად დაკეპილი და შემდეგ დანაყილი ხახვი და 

ნიორი, დააწურეთ ლიმონის წვენი და გააჩერეთ ასე ორი-სამი საათი. შემდეგ 

წამოაგეთ შამფურზე ბრტყლად და შეწვით გაჩაღებულ ცეცხლზე. როდესაც 
მწვადი შეწითლდება, რამდენიმეჯერ წაუსვით გამდნარი კარაქი ან გამდნარი 

ცხვრის ახალი დუმა. როდესაც მზად იქნება, მოაცილეთ შამფური და დააწყვეთ 

თბილ ლანგარზე, გარშემო შემოუწყვეთ ახალი მწვანე ხახვი, ოხრახუშის ფოთ-. 

ლები და ლიმონის მეოთხედი ნაჭერი. ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე თბილი თორ- 

ნის პური. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ან ბატკნის თირკმლები 300 გ, ხახვი 15 გ, ნი- 

ორი 3 გ, ნახევარი ლიმონი, კარაქი 10 გ, ან დუმა 20 გ, მწვანე ხახვი 50 გ. 

ოხრახუში 10 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი-0,1 გ, თონის პური 200 გ. 
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ტაფაზე შემწმარი ცხქრის ხო.რცის მწვადი 

ახალი და მსუქანი ცხვრის ხორცი დაჭერით წვრილად, ულუფაზე თორ- 
მეტი ნაქერი, ამათში უნდა იყოს ოთხი ნეკნებიანი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი, 

შავი პილპილი და აურიეთ ერთიმეორეში, შემდეგ წამოაგეთ ხის პატარა შამ– 

ფურებზე, თითოზე ექვს-ექვსი ნაჭერი და შეწვით ახალი დუმის სიმსუქნეში 

მაყალზე დადგმულ ტაფაზე ან ქურაფილაზე. სუფრაზე მიტანისას ლანგარზე 
დააფინეთ თხელი თბილი ლავაში და მასზე დააწყვეთ საკმარისად შემწვარი, 

თბილი მწვადი. მოაყარეთ წვრილად დაჭრილი ხახვი და მსხვილად დაჭრილი 
ახალი ოხრახუში. შეახვიეთ იმავე ლავაშში მრგვალად. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 300 გ, ცხვრის ახალი დუმა 30 გ, ხახეი 

50 გ, ოხრახუში 10 გ, ლავაში 100 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ცხვრის ხორცის მოუვარულთა მწვადი 

რეარჩიეთ ცხვრის მსუქანი და ახალი თირკმელები (ჭაჭები) თეთრი ხორცი 

და აგრეთვე მკერდის ნაწილი. თეთრ ხორცს და თირკმლებს მოაშორეთ კანი და 
დაჭერით თანაბარი ზომის ნაჭრებად, ულუფაზე რვა ნაჭერი (ოთხი ცალი 

თეთრი ხორცი, ორი თირკმელი და ორი მკერდი), მოავარეთ მარილი, შავი 

პილპილი და აურიეთ ერთიმეორეში. შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით 
გაჩაღებულ ცეცხლზე. ოდნავ შეწითლებულს შეწვამდე თანდათანობით წაუს- 
ვით გამდნარი კარაქი. როდესაც დაწითლდება და მზად იქნება (ისე, რომ არ 

გამოშრეს), მოაცილეთ შამფურიდან და დააწყვეთ თბილ ლანგარზე მწყობრად. 

გვერდზე შემოუწყვეთ ახალი, მწვანე ხახვი ან წვრილად დაჭრილი თავი ხახვი, 
გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით. ზემოდან დააწურეთ ლიმონის წვენი და 

ზოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. : 
სურსათის ნორმა: ცხვრის თეთრი ხორცი 200 გ, თირკმელები 150 გ, ცხვრის 

ხორცი 50 გ, კარაქი 15 გ, ხახვი 50 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 
0,1 გ, ლიმონი '/!, ან ახალი ტყემალი 30 გ. 

ჩხარზე ფემწვარი სუკის მწვადი 

ძარღვებისაგან გაწმენდილ სუკიდან მოჭერით ოთხი ნაჭეოი, გააბბრტკელეთ 

თალად, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი. შემდეგ გაჩაღებულ ცეცხლზე 
დაღეთ ზეთწასმული სპეციალურე ჩხარი (რომპარი). როდესაც გაცხელდება. 
წაუსვით ცხიმი და დააწყვეთ სუკის მწვადი შესაწვავად. როდესაც ერთ მხარეზე 
შეწითლდება, საჩქაროდ გადააბრუნეთ მეორე მხარეზე. როდესაც მზად იქნება, 

დაალაგეთ თბილ ლანგარზე, მოგრძო ნაქრებად დაჭრილი, ზემოდან მოაყარეთ 
ღაკეპილი ახალი კამა და წვრილად დაჭრილი მწვანე ხახვი, დააწურეთ ლიმონის 
წვენი. შეიძლება გვერდით ლანგარზე მოათავსოთ მოყვარულთა საწებელი. 

ამრიგად მომზადებული მწვადი სუფრაზე ჩვეულებრივ უნდა მიიტანოთ 
ცხლად. 

სურსათის ნორმა: სუკის ხორცი 300 გ, პროვანსის ზეთი 5 გ, ნახევარი 
ლიმონი, მწვანე ხახვი 60 გ, კამა 20 გ. მარილი 4 გ, პილპილი 0,1 გ, პაწე- 

ზელი 30 გ. ' 
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ძროსის ენის მწვადი ქართულად 

მოზარდი ძროხის ენა წამოხარშეთ და შემდეგ გაფცქეენით. კარგად გა- 
სუფთავებულს მოაყარეთ მარილი, წამოაგეთ შამფურზე და შქწვით გაჩაღებულ 
ცეცხლზე. როდესაც შეწითლდება, დროგამოშვებით წაუსეით გამდნარი კარაქი 

და შეწვის დროს განუწყვეტლივ აბრუნეთ. როდესაც ზომიერად შეიწეება და 
მზად იქნება, მოთხოვნილები“ დროს მოთალეთ თხლად და დაალაგეთ თბილ 

ლანგარზე. გარშემო შემოუწყეეთ მწვანე ხახვი და ახალი ოხრახუშის ფოთლე- 
ბი, ცალკე მიიტანეთ სუფრაზე ახალი ტყემლის ან კოწახურის გემოზე შეზავე– 
ბული თხელი საწებელი. 

სურსათის ნორმა: ძროხის ენა 350 გ, კარაქი 15 გ, მწვანე ხახვი 50 გ, 
ოზრახუში 10 გ, ტყემლის ან კოწახურის საწებელი 50 გ, მარილი 5 გ. 

ასეთივე წესით შეიჰლება მომზადღეს ცხერის ან ხბოს ენის მწვადი. 

ცხვრის ხორცის მწვადი ქარსულად 

შეარჩიეთ ახალი და მსუქანი ცხვრის 
ხორცი, ბარკლის და ბეჭის მხრიდან 

ამოჭერით რბილები და დაჭერით ფარ- 
თო, ბრტყელ , ნაჭრებად. თითოეულ 

ნაჭერს მოაყარეთ მარილი.და დაფქული 
შავი პილპილი, რის შემდეგ ბრტყლად, 

ერთიმეორეზე დალაგებული წაბოაგეთ 
ყარსული მწვადის შესაწვავ სპეცია- 
ლურ მამფურზე იმ ვარაუდით, რომ 

შაძფუ”ის თავსა და ბოლოს ლითონის 

თეფში ბრტყლად აჩერებდეს სამწვადე ხორცს შეწვის განმავლობაში, ამრიგად 
შემზადებული, სიმაღლით ან სიგრძით პირდაპირ დაუშმვირეთ გაჩაღებულ 

ცეცხლზე. აღნიშნული მწვადი შეწვის დროს განუწყვეტლივ უნდა ბრუნავდეს, 
რომ ერთნაირად შეიწვას. როდესაც მწვადი სამი-ოთხი სანტიმეტრის სისქემდე 
შეიწვება, თანდათანობით მოთალეთ და სუფრაზე მიტანისას ლანგარზე ,მოთავ- 

სებული დააწყვეთ თხელ, თბილ ლავამზე, ზემოდან მოაყარეთ წვრილად დაქ- 
რილი ხახვი და თუთუბო, დააფარეთ თბილი ლავაში. 

სურსათის ნორმა: ცხვრის ხორცი 300 გ, ირანული ლავაში 100 გ, ხახვი 

50 გ, თუთუბო 10 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

   



ბოსტნეულების, ბურღულების, 

მარცვლეულის, ქველის, კვერცხისა და 
ფქვილის ნაწარმის ცხელი გერძები 

 



 



  

ბოსჭნეულების, ბერღულების, მარყძქლეულის, 
ყველის. ჰქეტსხისა და შქპილიჩს 

ნაწირმის ცხელი ჰერძები 

ისპანახი ჰქერცხბით ქართულად 

ქორფა ისპანახი გაარჩიეთ, მოაჭერით ფესვები და ღეროები. შემდეგ გა- 

რეცაეთ ცივ წყალმი და ზარელით და პერის სოდით გენოზე შეზ-ვებულ §«დუ-· 

ღარე წყალში ჩაყარეთ, რომ მწვანედ მოიხარშოს. როდესაც საკმარისად მოიხარ- 
მება, გაწურეთ თუ მზფალანგზი, როცა დაიწურება, გამალეთ სუფთა მაგიღლაზე 

გასაგრილებლად. დაახლოებით 15 წუთის შენდეგ დაკეპეთ დანით. ერთდროუ- 

ლად წვრილად ღაკეპილი ხახვი მოშუშეთ დაბალ, ფართო ქვაბში კარაქით, მო- 
შუშულ ხახვში ჩაუშვით დაკეპილი ისპანახი და მოურიეთ, იზუშოს კიდევ და 

შემდეგ შეაზ:გეთ ახალი, დაეპილი მწვანილით--ქინძით, პიტნით, კამით, ო:რა- 

ხუშით, შეანელეთ გემოზე მარილით და დაფქული შავი პილპილით. მოათავ- 

სეთ სუფრაზე მისატან ტაფაში, მოასწორეთ და ზემოდან დაასხით დაკეპილი 
მწვანილით და რძით შეზავებული გათქვეფილი კეერცხი, მოასხით გამდნარი 

კარაქი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად, როდესაც მზად იქნება, სუფ- 

რაზე მიიტანეთ იმავე ტაფით, ცხლად. 

სურსათის ნორმა: ისპანახი 300 გ, ხახვი 30 გ, კვერცხი 2 ცალი, კარაქი 

30 გ, მწვანილი 10 გ, მარელი 5 გ, რძე 25 გ, პილპილი 0,1 გ და პურის 

სოდა 0,01 გ. 

მწეანე ლობიო კეერცსით ქართულად 

შეარჩიეთ უძარღვო, ბრტყელი, ქორფა ლობიო. უმჯობესია გურული ლო- 
ბიო, გაარჩიეთ და დაამტერიეთ ხელით ორი სანტიმეტრის სიგრძეზე, გარე- 

ცხეთ ცივ წყალში და ჩაუშვით სპილენძის მოკალულ ქართულ ქვაბში. დაასხით 
ლობიოს წონის ერთი მეხუთედი სუფთა წყალი ერთდროულად დააყარეთ 
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წვრილად დაჭრილი ხახვი, დაკეპილი ახალი მწვანილი, ქინძი, კამა, ოჩრახუში, 

შაშკვლავი (რეჰანი), ზაფრანის ფოთლები, ჩაუმატეთ კარაქი, შეანელეთ გემო- 

ზე მარილით და დაფქული შავი პილპილით, დაახურეთ თავი და დადგით მო- 

სახარშად. ხარშვის დროს დროგამოშვებით მოურიეთ როდღესაკც ლობიოს 
პარკი საკმარისად დარბილდება და უმნიშვნელო ნახარში დარჩება, გადმოდგით 
და ჩაუშვით სუფრაზე მისატან სუთთა ტაფაში. მოასწორეთ 'მესაფერისად, ზე- 

მოდან დაასხით დაკეპილი ახალი მწვანილით, ხმელი სურნელით და რძით შე- 
ზავებული გათქვეფილი კეერცხი ისე, რომ ლობიოს ფარავდეს. მოაწვეთეთ 

კარაქი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება, სუფ- 
რაზე მიიტანეთ იმავე ტაფით, კარაქმოსხმული. 

სურსათის ნორმა: მწვანე ლობიო 220 გ, ხახვი 30 გ, კარაქი 30 გ, კვერცხი 
2 ცალი, რძე 25 გ, ყოველგვარი მწვანილი 10 გ, ხმელი სურნელი 1 გ, მარილი 

5 გ. მავი პილპილი 0,1 გ. 

ბადრიჯანი ასალი დუვით 

უთესლო, ახალი ბადრიჯანი 

გარეცხეთ ცივ წყალში, მოაქერით 

კუუნწები და გაჭერით სიგრძით -- 

19 სმ, სიღრმით-– 3 სმ ისე, რომ 

მთელის ფორმა ჰქონდეს და 
ერთიმეორეს არ მოშორდეს. შემ- 

დეგ დაქერით და დაკეპეთ ბატ 
კნის ახალი დუმა, აურიეთ მასში დაკეპილი ახალი კამა, ოხრახუში, წიწაკა, მა- 
რილი და აზილეთ კარგად ერთიმეორეში, ამის შემდეგ ბადრიჯანს გაქრილ ად- 

გილებში მოაყარეთ ცოტა მარილი და თითოეული გაავსეთ დუმის სართით. 

დუმით ჩართული ბადრიჯნები წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით გაჩაღებულ 
ცეცხლზე, ან დაალაგეთ ტაფაზე და შეწვით ცხელ ჰაერღუმელში. როდესაც 
მზად იქნება, დაალაგეთ ლანგარზე, ულუფაზე ორი ცალი, გარშემო შემოუ- 

წყეეთ ოხრახუშის სუფთა ფოთლები, სუფრაზე მიიტანეთ თბილად. 

სურსათის ნორმა: ბადრიჯანი 250 გ, ბატკნის ახალი დუმა 50 გ, კამა და 
ოხრახუში 10 52, მარილი 4 გ, პილპილი 0,05 გ. 

  

სართიანი ბადრიჯანი ქართულად 

უთესლო, ახალი ბადრიჯანი გარეცხეთ ცივ წყალში, მოაჭერით ყუნწები 

და გაჭერით 10 Lმ სიგრძეზე და 3 სმ სიღრმეზე ისე, რომ ბადრიჯანს მთელი» 
ფორმა პქონდეს დღა ერთმანეთს არ მოშორდეს. დაკეპეთ წმინდად ხახვი, ახალი 
კამა, ოხრახუში, ქინძი, ნიორი და წიწაკა, აურიეთ ერთიმეორეში, მოაყარეთ 

მარილი და მოასხით ნიგვზის ზეთი. კიდევ აურიეთ, მოაყარეთ ბადრიჯანს გაჭ- 

რილში მარილი, გაავსეთ თითოეული აღნიშნული ზახვის სართით, დაალაგეთ 
ტაფაზე, მოასხით ნიგეზის ზეთი და შეწვით ქურაფილაზე. შეწვის დროს გადა--” 
აბრუნეთ, რომ ირგვლივ შეიწვას. როდესაც საკმარისად დარბილდება და მზად 
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იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ღრმა ლანგარით, ულუფაზე ორი ცალი, ზემოდან 
გადაავლეთ გაწურული მაწონი და მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: ბადრიჯანი 250 გ, ხახვი 30 გ, ზეთი 30 გ, მაწონი 50 ზ, 
ნიორი 5 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 4 გ, წიწაკა 0,02 გ. 

მინდვრის მწვანე სატაცური ქართულად 

მინდვრის მწვანე სატაცური გაარჩიეთ, მოამტვრიეთ მაგარი ღეროები, 

დაჭერით ორი სანტიმეტრის სიგრძეზე და მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზა- 

ვებულ მდუღარე წყალში. როდესაც საკმარისად მოიხარშება გადაწურეთ 

წყალი. ამავე დროს კარაქში მოშუშეთ დაკეპილი ხახვი 10 წუთის შემდეგ 
ხახვში ჩაუშვით მოხარშული და გაწურული სატაცური, მოურიეთ კარგად და 

თავდახურული მოშუშეთ თავის ორთქლში. ამავე დროს შეაზავეთ ყოველგვარი 

მწვანილით: ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, პიტნით, შეანელეთ გემოზე 
მარილით და შავი პილპილით. ამრიგად შეზავებული ჩაუშვით ულუფის ღრმა 

ტაფაში, ულუფის რაოდენობის მიხედვით, მოასწორეთ კარგად, შემდეგ გათ- 

ქვიფეთ კვერცხი, შეაზავეთ მშვანილით, რძით და დაასხით სატაცურზე. მოას- 

ხით გამდნარი კარაქი და შედგით ჰაერღუმელმი გამოსაცხობად როდესაც 
მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ტაფით, ცხლად. 

სურსათის ნორმა: ახალი სატაცური 300 გ, კარაქი 30 გ, ზახვი 30 გ, ყო- 

ველგვარი მწვანილი 10 გ, კვერცხი 2 ცალი, რძე 50 გ, მარილი 5 გ, შავი პილ- 

პილი 0,1 გ. 

ბადრიჯბბნის იმამბაიატლი აზერბაიჯანულად 

მწიფე ბადრიჯნები გათალეთ, გაჭერით სიგრძეზე ოთხად, მოაყარეთ მარი- 

ლი და გააჩერეთ ათი წუთი. შემდეგ გაწურეთ და თითოეული ამოავლეთ თეთ- 

რი პურის ფქვილში, შეწვით ნიგვზის ზეთში, ულუფაზე რვა ნაჭერი. როდესაც 

საკმარისად დარბილდება, ჩაალაგეთ ულუფის რაოდენობის მიხედვით შესაფე- 

რის ტაფაში, ზემოდან მოაყარეთ ნიგვზის ზეთში მოშუშული, სურნელოვანი 

მწვანილით და ნივრით შეზავებული ნორმის ნახევარი დაკეპილი ხახვი, ამას- 

თან ზემოდან მოაწყვეთ გაფცქვნილი და თესლმოშორებული, ბრტყლად დაჭქ- 

რილი მწიფე პამიდორი, დააყარეთ მეორე ნახევარი მოშუშული ხახვი, ცოტა 

მარილი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად როდესაც მზად იქნება, 

სუფრაზე მიიტანეთ იმავე ჭურჭლით. ზემოდან გადაავლეთ დაკეპილი და და- 

ნაყილი ნივრით შეზავებული გაწურული მაწონი დღა თბილი ნიგვზის ზეთი, მო–- 

აყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: ბადრიჯანი 300 გ, ხახვი 30 გ, ნიორი 5 გ, მწვანილი 10 8, 

პამიდორი 100 გ, ნიგვზის ზეთი 25 გ, პურის ფქვილი 10 გ, მაწონი 100 ჯ, 
მარილი 5 ზ. 
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ბზობრის დევამანლი რძის ფაფით მართულად 

გაარჩიეთ და გათალეთ ტკბილი გემოს“ მშრალი გოგრა. გამოაცალეთ თეს- 
ლი და გული, დაჭერით ოთხი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანის და ერთი სანტი- 

მეტრის სისქის ნაჭრებად, მოაყარეთ ცოტა მარილი და შეწვით კარაქში. სანამ 
დაქრილი გოგრა ორიეე მხრით საკმარისად ღაწითლდება, კარაქმი მოშუშეთ 
წვრილად დაჭრილი ხახვი, დაუმატეთ თეთრი პურის ფქეილი და იშუ?ზოს 
ერთად, ათი წუთის შემდეგ გახსენით მდუღარე რძეში' საშუალო სისქემდე, 

ამავე დროს ხახვიან რძის ფაფაში ჩაუშვით კარაქში შემწვარი გოგრა, ჩაუმა- 
ტეთ დაკეპილი კამა და პიტნა, აურიეთ კარგად ერთიმეორეში. როდესაც მზად 

იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით, ზემოდან მოაყარეთ და- 
კეპილი კამა. 

სურსათის ნორმა: გოგრა 300 გ, კარაქი 20 გ, რძე 100 გ, ფქვილი 10 გ, 
მარილი 3 გ, მწვანილი 5 გ. 

ზემოაღნიშნული შეჭამანდი შეიძლება მომზადდეს მეორენაირად: ხახვითა 
ღა ყოველგვარი მწვანილით შემზადებული გოგრა მოათავსეთ ულუფის ტაფა- 
ზე და ზემოდან გადაავლეთ რძეში გათქვეფილი კვერცხი დღა გამომცხვარი მი- 

იტანეთ სუფრაზე ცხლად კარაქგადავლებული. 

ახალი ტრუფილი! აზერბაიჯანულად 

ახალი ტრუფილი გათალეთ და მოხარშეთ მთელ-მთულად გემოზე მარი- 
ლით შეზავებულ მდუღარე წყალში. როდესაც მოიხარშება, ისე როგორც კარ- 

ტოფილი, გადაწურეთ და დაჭერით მსხვილად ოთხად ან ექვსად ღა მოხრაკეთ 

დაკეპილ ხახეთან ერთად კარაქში, მოაყარეთ დაფქული ყვითელი კოჭი, აურიეთ 

ტრუფილში და შემდეგ ჩაუშვით პატარა ულუფის ტაფაში, უმჯობესია მომი- 

ნანქრებულ ან მოკალულში. ზემოდან გადაავლეთ რძის ნაღებით შეზავებული 
გათქვეფილი კვერცხი ისე, რომ პფარავდეს და შეღგით ჰაერღუმელში გამო- 

საცხობად. სუფრაზე მიიტანეთ იმავე ჭურჭლით, ზემოდან გადაავლეთ გამდნა- 

რი კარაქი და მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 
სურსათის ნორმა: ტრუფილი 300 გ, ხახვი 25 გ, კარაქი 25 გ, ყვითელი 

კოჭი 1 გ, რძის ნაღები 50 გ, კვერცხი 2 0ც, მარილი 4 გ, ახალი კამა 3 გ» 

ასეთივე წესით შეიძლება მომზადდეს მიწის ვამლი, მხოლოდ ყვითელი 

კოჭის გამოკლებით. 

ბოსტნეულის აბაფსანდალი აღმოსავლურად 

აჯაფსანდალის მოსამზადებლად კანისაგან გათ(ექვენით კარტოფილი, 

უთესლო ბადრიჯანი, პამიდორი, ხახვი და ნიორი. პირველად დაბალ, ფართო 

ქვაბში ჩაუშვით წვრილად დაჭრილი ხახვი, დაუმატეთ ნიგვზის ზეთი და მო- 
შეშეთ ათი წუთის განმავლობაში. შემდეგ ჩაუმატეთ თესლგაცლილი, გაწურუ- 

ლი, დაჭრილი პამიდორი და კიდევ მოშუშეთ ხახეთან ერთად. ამავე დროს ცალ- 

კე ზეთში ოდნავ შეწვით და შეაწითლეთ მსხეიილად და ბრტყლად დაჭრილი 
კარტოფილი და ბადრიჯანი. როდესაც ზახვისა და პამიდორის შემადგენლობა 

+ კარტოფილის მსგაესი ყვითელი მცენარე), რომელიც ქვიშნარ ნიადაგზე იზრდება. 
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მზად იქნება, მასში ჩაუშვით აღნიშნული სახით კარტოფილი და ბადრიჯანი, 

აურიეთ ერთიმეორეში, დაუმატეთ წყალი იმდენი, რომ აჯაფსანდალის შემად- 

გენლობას მთლიანად არ ჰფარავდეს, ჩაუმატეთ თხლად დაპრილი ბულგარული 
და მწარე პილპილი, ამასთან დაკეპილი სუფთა ნიორი, ქინძი, კამა, ოხრახუში 

და რეჰანი, შეანელეთ გემოზე მარილით. ყველა ესენი აურიეთ კარგად და კი- 
დევ ადუღეთ ერთად თხუთმეტი ან ათი წუთი. როდესაც მზად იქნება, ნახევ- 
რად სქელი, მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ტაფით, ცხლად, ზემოდან მო- 

აყარეთ დაკეპილი კამა. 
სურსათის ნორმა: ბადრიჯანი 200 გ, კარტოფილი 200 გ, პამიდორი 100 გ, 

ხახვი 30 გ, ნიორი 5 გ, ტკბილი პილპილი 20 გ, წიწაკა 0,2 გ, ზეთი 30 გ, აღნიშ- 

ნული მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ. 

ფაგტია ფლაში მოსრაკული მუსუდოთი 

ახალი, ხმელი მუხუდო გაარჩიეთ, შემდეგ გარეცხეთ "და დადგით მოხა- 

ხარშად. სანამ მუხუდო მოიხარშება. მოხარშეთ ფლავისთეის ბრინჯი ჩვეულებ- 

რივი წესით. როდესაც ფლავი დამში მოსელას დაიწყებს, ამ დროს დაკეპეთ 
წმინდად ხახვი და მოშუშეთ კარაქში, შემდეგ მოშუშულ ხახვში ჩაუშვით გა- 
წურული და კარგად მოხრაკული მუხუდო დღა მოხრაკეთ ერთად. ამავე დროს 

შეანელეთ გემოზე მარილით, შავი პილპილით, ყვითელი კოჭით და დაკეპილი 
ახალი კამით. სუფრაზე მიტანისას მზა ფლავი ჩაუშვით ულუფის ღრმა ჭურ- 
პელში და ზემოდან მოაყარეთ აღნიშნელი წესით შეზავებული (ცხელი 

მუხუდო. : ' ბახვი 
სურსათის ნორმა: ბრინჯი 100 გ, კარაქი 50 გ, მუხუდო 30 გ, ხ:ზეი 5 გ, 

შავი დაფქული პილპილი 0,1 გ. 

ზემოაღნიშნული წესით მომზადებული მუხუდო შეიძლება სუფრაზე მი- 
იტანოთ ცალკე ცხლად, 

მუხუდოს. ბუფთები პართულად 

გარჩეული, ახალი, ხმელი მეხედო მოხარშეთ საკმარისად დარბილებამდე, 
შემდეგ გაწურეთ და მიუმატეთ მუხუდოს რაოდენობის ერთი მეოთხ"ედი გათ- 

ლილი და ორთქლში მოხარშული კარტოფილი, გაატარეთ ერთად წმინდა საც- 
რიან ხორცის საკეპ მანქანაში. შეაზავეთ დაკეპილი და კარაქმი მოშუშული 

ხახვით, დაფქული "ყვითელი კოჭით, მარილით და შავი პილპილით- მიღმატეთ 
უმი კვერცხის გული დღა თეთრი პურის ფქვილი და დაზილეთ კარგად. რემორეგ 
შეამზადეთ მრგვალი ფორმის გუფთები, თითოეული წონით, დაახლოებით, 50 გ.» 
სათითაოდ ამოავლეთ პერის ფქვილში და შეწვით კარაქში. სანამ გუფთები 

რე”წვება, წმინდად დაკეპეთ ხახვი და მოშუშეთ კარაქში. მოაყარეთ თეთრი 
პურის ფქვილი და ყვითელი კოჭი, მოურიეთ კარგად და გახსენით მუხღდოს 
ნახარშით. შეანელეთ გემოზე მარილით, პილპილით, დაკეპილი ახალი ქინძით, 

ტარხუნით. სუფრაზე მიტანისას დაალაგეთ ულუფის ტაფაზე ოთხი ცალი გუ- 

ფთა და ზემოდან გადაავლეთ ხახეის საწებელი 50 გრამის რაოდენობით. ზე- 
მოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 
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სურსათის ნორმა: მუხუდო 100 გ, კარტოფილი 25 გ, ხახვი 50 გ, კარაქი 

30 ბ კვერცხი 50 გ, ფქვილი 15 გ, ქვითელი კოჭი 2 ბ მარილი 4 ბ, შავი პილ- 

პილი 0,1 გ, ახალი კამა 5 გ. 

კომშის ტოლმა ბრინჯით ქართულად 

ულუფაზე საშუალო ზომის 

ორი ცალი კომში გათალეთ და 
გამოაცალეთ თესლიანი გული ისე, 

რომ კომში მთელი დარიეს. ამავე 

დროს ჩასართავად შეაზავეთ ზო- 

ხარშული ბრინჯი დაკეპილი მო. 
შუშული ხახვით, გარჩეული სუფ- 

თა ქიშმიშით, უმი კვერცხით და დაკეპილი ახალი პიტნით. მიუმატეთ გამდნარი 

კარაქი და აურიეთ ტოლმის ჩასართავ ბრინჯში. ამრიგად შეზავებული სართით 

გაავსეთ შემზადებული, გულამოღებული კომშები, დაალაგეთ სპილენძის მოკა- 

ლულ ტაფაზე, მოაყარეთ მარილი, მოავლეთ რძის ნაღები და შედგით ჰაერღუ- 

მელში გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება, საკმარისად დარბილებული, გა- 

მოიღეთ და მიიტანეთ სუფრაზე თბილად ულუფის ღრმა ჭურჭლით, ულუფაზე 

ორი ცალი; ზემოდან გადაავლეთ გაწურული მაწონი და მოაყარეთ დაფქული 
შაქარი და დარიჩინი. 

სურსათის ნორმა: კომში 2 ცალი 300 გ, ბრინჯი 20 ბ, კვერცხი 50 გ, 
ხახვი 20 გ, ქიშმიში 10 გ, პიტნა 5 გ, კარაქი 20 გ, შაქარი 5 გ, დარიჩინი 3 გ, 
მაწონი 50 გ, რძის ნაღები 50 გ, მარილი 4 გ. 

  

ღომის ღომი გურულად 

ღომი ღანაყეთ წმ-ჯად, ჩაუშვით თუჯის სპეციალურ“ ქვაბში და დაასხით 

ულუფაზე ორასი გრამი მდუღარე წყალი და დადგით მოსახარშად. როდესაც 
ადუღდება, ურიეთ განუწყვეტლივ, რომ ხარშვის დროს მოიზილოს, ღომი დუ- 
ღილის დროს იმატებს და სქელდება, ამიტომ შეგიძლიათ დაასხათ მდუღარე 

წყალი და გაათხელოთ ზომიერ სისქემდე სურვილისამებრ როდესაც მზად 
იქნება. გადმოდგით და მიიტანეთ სოფრაზე შესაფერისი თეფშით, ულუფაზე 
ოთხი ქაფქირი, სველი ქაფქირით ამოღებული შეიძლება მიიტანოთ როგორც 
ცალკე, ისე სულუგუნით ან სხვა რომელიმე შესაფერისი საწებლით. 

სურსათის ნორმა: ღომი 100 გ, წყალი 200 გ, ან 250 გ. 

ხორბლის კორკოტი ნიგვზით 

კორკოტის მოსამზადებლად შეარჩიეთ თეთრი, ახალი ხორბალი, გაარჩიეთ, 
გარეცხეთ, შემდეგ გაახმეთ და დანაყეთ. დანაყილი ხორბალი გაფინეთ, რომ 

კანი მოშორდეს. ამავე დროს ას გრამ ხორბალზე დადგით ორასი გრამი წყალი 
და შეანელეთ გემოზე მარილით; როდესაც ადუღდება, მასში ჩაუშვით დანაყი- 
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ლი ზორბალი და ადუღეთ ნელა, დროგამოშვებით მოურიეთ ხის სპეციალური 
კოვზით. როდესაც საკმარისად მთიხარშება და გასქელდება, გადმოდგით და 

შეაზავეთ ნიგვზის ზეთში მოშუშული დაკეპილი ხახვიდ და ზეთის გამონახადი 
დანაყილი ნიგვზით. ამრიგად შეზავებული კორკოტი უმჯობესია სუფრაზე მი- 
იტანოთ თბილად, ფრიალა, შესაფერისი თეფშით. 

სურსათის ნორმა: ხორბალი 80 გ, ხახვი 25 გ, ნიგოზი 50 გ, მარილი 3 გ. 

ასეთი წესით მოხარშული კორკოტი შეიძლება სუფრაზე მიიტანოთ ცი- 

ვად. უმი დაკეპილი ხახვით, დანაყილი ნიგეზითა და ნიგვზის ზეთით 
შეზავებული, 

ატრია კვერცხით ქართულად 

რძითა და კვერცხის გულით მოზილეთ გემოზე შეზავებული მაგარი ცომი. 
გააჩერეთ 10 წუთი და შემდეგ გაათხელეთ რაც შეიძლება თხლად, დაჭერით 

ღვედებად, ხუთი სანტიმეტრის სიფართეზე, დაჭერით წვრილად ასანთის ღერო- 

ების მსგავსად, გააშრეთ და შემდეგ მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ 

მდუღარე წყალში. როდესაც მზად იქნება, გადაწურეთ თუშფალანგში, გადაავ- 
ლეთ თბილი წყალი და მოხრაკეთ სპილენძის მოკალულ ტაფაზე კარაქში, ჩაუ- 

მატეთ დაკეპილი და მოშუშული ხახვი, ტკბილი რძის ნაღები, დაკეპილი ახა- 
ლი ტარხუნა, შეაზავეთ გემოზე და ჩაუშვით თეთრი ლითონის ულუფის ღრმა 

პურჭელში, ზემოდან გადაავლეთ გემოზე მარილით შეზავებული გათქვეფილი 
კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად, როდესაც მზად იქნება, 

სუფრაზე მიიტანეთ იმავე ჭურჭლით. 

სურსათის ნორმა: თეთრი ფქვილი 30%-იანი 100 გ, ნაღები 100 გ, კარაქი 

20 გ, კვერცხი 100 გ, ტარხუნა 10 გ, ხახვი 10 გ, მარილი 5 გ, რძე 50 გ. 

ასეთივე წესით შეიძლება მომზადდეს მოხარშული მაკარონი კვერცხით. 

მაკარონი სასვით და ქიშმიშით თბილისურად 

მარილით შეზავებულ მდუღარე 

"წყალში მოხარშეთ პირველი ხარისხის 

წვრილი მაკარონი. სანამ მაკარონი 

საკმარისად მოიხარშება, სპილენძის მო. 

კალულ ტაფაზე კარაქმი მოხრაკეთ 

წვრილად დაჯვრილი ხახვი„ როდესაც 

ოდნავ შეწითლდება, ორი ნაწილი ამო- 

იღეთ კოვზით და შეინახეთ თბილად. შე- 

მდეგ მოხარშული მაკარონი გადაწურეთ თუშფალანგში და გადაავლეთ თბილი 

წყალი, ჩაუშვით ტაფაზე დარჩენილ მოხრაკულ ბახვში და მოხრაკეთ ერთად, 
შემდეგ ჩაუმატეთ ქიშმიზი და აურიეთ მაკარონში, როდესაც მზად იქნება 

მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ვურვლით. ზემოდან მოაყარეთ შენახული 

მოხრაკული ხახვი. | 

სურსათის ნორმა: მაკარონი 100 გ. ხახვი 30 გ, ქიზმიში 20 გ, კარაქი 25 გ. 

მარილი 5 გ. 
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გარჩეული და გარეცხილი ბრინჯი დაალბეთ თბილ წყალში, შემდეგ სპი- 

ლენძის მოკალულ ქვაბში ჩაასხით ახალი რძე და შეაზავეთ სუფთა წყლით. 

როდესაც ადუღდება, ჩაყარეთ დამბალი ბრინჯის მთელი რაოდენობა და ხარ- 

შეთ ნელ ცეცხლზე. ხშირად მოურიეთ, რომ ძირში არ მიიწვას. როდესაც შეს- 

ქელდება, შეანელეთ გემოზე მარილით, ფხვნილი შაქრით და ვანილის ფხვნი- 

ლით. ბოლოს ჩაუმატეთ ახალი კარაქი. როდესაც) მზად იქნება, გადმოდგით და 

მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით. ზემოდან მოაყარეთ შაქარში 

არეული დაფქული დარიჩინი. საერთოდ, რძის ფლავი სისქით ნახევრად თხელი 
უნდა იყოს. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 75 გ, რძე 200 გ, წყალი 100 გ, შაქარი 15 გ, 
დარიჩინი 1 გ, კარაქი 10 გ, მარილი 2 გ. 

რაის ფლავი წაბლითა და ქიშმიშით ლეკურად 

გაარჩიეთ კარგი ხარისხის ბრინჯი, გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ წყალში. 

დაახლოებით ერთი საათის შემდეგ გადაწურეთ ნალბობი წყალი და ჩაუშვით 

სპილენძის მოკალულ, სუფთა ქვაბში. დაასხით ბრინჯთან შედარებით სამჯერ 
ზეტი რძე და წყალი. ჩაუმატეთ კარაქი და მარილი, დაახურეთ თავი და ხარშეთ 

ნელ ცეცბლზე. როდესაც ბრინჯი ნახარშს შეიშრობს, მოურიეთ და ჩაუმატეთ 

ქიშმიში. დაახურეთ ისევ თავი და მოშუშეთ ორთქლში ისე, რომ ფლავი მშრა- 

ლი არ გამოვიდეს. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა 
ჭურჭლით. ზემოდან მოაყარეთ მოხარშული და საცერში გატარებული ოდნავ 
ტკბილი წაბლი. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 100 გ, კარაქი 25 გ, რძე 200 გ, წყალი' 100 გ, 

ქიშმიში 25 გ, წაბლი 100 გ, მარილი 4 გ, ფხვნილი შაქარი 10 გ. 

ასეთივე წესით შეიძლება მომზადდეს გასუფთავებული და კარგად დამ- 

ბალი თეთრი ხორბლის ფლავი წაბლით და ქიშმიშით. 

ფლავი ტაბაკა კარტოფილითა და დიშგიდით 

მოხარშეთ ბრინჯი ჩვეულებრივი წესით. ქართულ მოკალულ. ქვაბში გა- 
აცხელეთ კარაქი ან ერბო და მასში გაშალეთ ბრტყლად და თხლად დაჭრილი 

ტაბაკა კარტოფილი, მოაყარეთ ცოტა მარილი, შემდეგ მასზე თანდათანობით 

დააყარეთ სუფთა ქიშმიშარეული ბრინჯი. ბრინჯის ჩაშვების დროს ,თანდათანო– 

ბით მოავლეთ გამდნარი, ცხელი კარაქი ან ერბო, გაუკეთეთ თავი და დადგით 

ზომიერ ცეცხლზე, დაახურეთ სპილენძის მოკალული სინი, დააფარეთ სველი 

ტილო და მოვიდეს დამში, დაახლოებით ორმოცი წუთის შემდეგ ფლავი მზად 

იქნება. სოღფრაზე მიიტანეთ ულუფის ღრმა პურჭლით, ზენოდან მოაწყვეთ 
ტაბაკა კარტოფილი და გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 
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სურსათის ნორმა: ბრინჯი 100 გ, კარაქი 30 გ, მარილი 5 გ, ქიშმიში 25 გ, 
კარტოფილი 150 გ. 

ფაზტია ფლავი ტაბაკა-კარტოფილით ღა ქიშმიშით შეიძლება მომზადდეს 

აგრეთვე ზეთითაც. 

ფლავი ალუბლის ან ალუჩის მურაბით 

ზემოაღნიშნული წესით შემზა- 

დებული და მოხარშული ფანტია 
ბრინჯი დადგით სპილე5ძის მოკა- 
ლუ= ქართულ ქვაბში. უმჯობესია 
ბრინჯის ქვაბი ჩაშეების დროს 
თანდათანობით მოავლოთ ცაელი, 

გამდნარი კარაქი და ისე გაუკეთოთ 
თავი. დაახუ“-ეთ თავი, დადგით 

ზომიერ ცეცხლხსე,დააფარე»თ სველი 

ტილო და მოვიდეს დამში, ორმოცი წუთის შემდეგ, როდესაც მზად იქნება, მი- 

იტანეთ სუ–რაზე ღრმა ჭურქლით, ზემოდან გადაავლეთ ან ცალკე მიიტანეთ 

ალუბლის ან ალუჩის თხელი მურაბა. 
სურსათის ნორმა; ალუბალი ან ალუჩა (ახალი) 200 გ, კარაქი 30 გ, შაქარი 

100 გ, მარილი 5 გ, ბრინჯი 100 გ. 
ფანტია ფლავი ქიშმიშითა და ნუშით მეორენაირად შეიძლება ისეთი წე- 

სით და ნორმით მომზადღეს, როგორც ქიშმიშლაბლაბოთი, მხოლოდ ნუშსა და 
ქიშმიშს უნდა მიემატოს 20 გ ფხვნილი შაქარი, 

  

ფანტია ფლავი ქიშმიშითა და. ლაბლაბოთი 

მოხარშეთ ბრინჯი ჩვეულებრივი წესით. როდესაც მოხარშული, გადაწუ- 

რული და გამშრალი ფლავის ბრინჯი მზად იქნება, სპილენძის მოკალულ ქარ- 

თულ ქვაბში გააცხელეთ ერბო, მასში თანდათანობით ჩაუშვით მოხარშული 

ბრინჯი, მოხალული ლაბლაბო და ქიშმიში. ამავე დროს მოავლეთ ცხელი ერ- 
ბო ან კარაქი, გაუკეთეთ თავი ჩვეულებრივად ისე, როგორც სხვა ასეთ ფლაეს, 
დაახურეთ თავი და დადგით ზომიერ ცეცხლზე. დააფარეთ სველი ტილო, რომ 

მოვიდეს დამში. დაახლოებით ორმოცი წუთას შემდეგ, როდესაც მზად იქნე- 

ბა, მიიტანეთ სუფრაზე ღრმა ჭურჭლით. ზკი.“– ანაც მოაყარეთ ქიშმიში და ლა– 

ბლაბო, მოაელეთ გამდნარი ცხელი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 100 ა, ქიშმიში 25 გ, ლაბლაბო 30 გ,- კარაქი ინ 

ერბო 30 გ, მარილი 5 გ. 

ნიგეზიანი ფლავი შაჭქუპლიავით 

პირველი ხარისხის ბრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ ხანგრძლი- 

ვად თბილ წკალში. საკმარისად დამბალი მოხარშეთ თავისუფლად, ე. ი. 1 კგ 
ბრინჯი ათ კგ წყალში, წყალი შეაზაკეთ გემოზე სუფთა მარილით და მასში 

ჩაუშვით დამბალი ბრინჯი. ათი-თორმეტი წუთის შემდეგ საკმარისად მოხარ- 
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შული გაწურეთ, მხოლოდ წყალი არ გადაავლოთ და ცხელი გაშალეთ სუფთა 

მაგიდაზე, როდესაც აორთქლდება „და შეშრება, გათქვეფილ კვერცხში შეუ- 
რიეთ ბრინჯი და ჩაასხით ერბოთი გამთბარ ქართულ ქვაბში. როდესაც კეერ- 
ქ)ხი და ბრინჯი გამოცხვება თანდათანობით ჩაუშვით ბრინჯი და მოასხით თბი- 

ლი კარაქი ან ერბო, ზემდეგ გამოაცალეთ კურკები შავქლიავის კერკს და თი- 
თოეული გაავსეთ შაქრით და დაფქული დარიჩინით შეზავებული დანაყილი 

ნიგვზით, მოაწყვეთ ფლავის თავზე, დაახერეთ თავი, დააფარეთ სველი ტილო 
და დადგით ზომიერ ცხელ ქურაფილაზე, რომ დამში მოვიდეს. დროგამოშვე- 

ბით მოხადეთ თავი და გადაუწურეთ სითხე. როდესაც ფლავი მზად იქნება, მე- 

იტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით, დაჭრილი კვერცხის ძირით და 
შავქლიავით. ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი, თბილი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 100 გ, ნიგოზი 30 გ, შავჭლიავი 80 გ, კარაქი 

50 გ, დარიჩინი 3 გ, მარილი 5 გ, შაქარი 10 გ. , 

ფლავი ახალი კამით აზერბაიჯანულად 

ჩვეულებრივი წესით მოხარშეთ გარჩეული და საკმარიზად დამბალი პირ- 
ველი ხარისხის ბრინჯი, როდესაც. მზად იქნება, გაწურეთ და გამალეთ სუფთა 

მაგიდაზე. ბრინჯის გაშრობის შემდეგ ქართულ ქვაბში გაათბეთ კარაქი ან ერბო, 

და მასში პირეელად ჩაასხით მოხარშული ბრინჯით და დაკეპილი ახალი კამით 

შეზავებული გათქვეფილი კვერცხი. როდესაც გამოცხვება, მასზე, ე. ი. ფლავის 
ძირზე, თანდათანობით დააყარეთ დაკეპილი ახალი კამით შმეკაზმული ფლავის 

ბრინჯი და თანდათანობით მოასხით თბილი კარაქი ან ერბო. გაუკეთეთ თავი 

დღა დადგით ზომიერ ცეცხლზე, ღაახურეთ მოკალული სუფთა მრგვალი სინი, 
დააფარეთ სველი ტილო, რომ მოვიდეს დამში როდესაც ორჯერ ან სამჯერ 

ნამს ამოიღებს და გადაწურავთ, ფლავი მზად იქნება, გადმოდგით და მიიტანეთ 
სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით, ზემოდან ღააწყვეთ ფლავის კვერცხიანი 
ძირი ლამაზად დაჭრილი, გადაავლეთ თავისი ერბო ან კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 110 გ, ერბო 30 გ, კარაქი 10 გ, ახალი კამა 20 გ, 

კვერცხი 50 გ, რძე 25 გ, მარილი 5 გ. 

ფლავი გობრითა და ხილით ჰართულად 

პირველი ზარისხის ბრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ წყალ- 

ში. დადგით 1 კგ ბრინჯის მოსახარშად 10 კგ ცივი წყალი. როღესაც წყალი 
ადუღდება, შეაზავეთ გემოზე მარილით. ბრინჯს გადაუწურეთ ნალბობი წყა- 

ლი ღა ჩაუშვით მოსახარშად 10--12 წუთის ზარშვის შემდეგ გადაწურეთ, 

მხოლოდ სუფთა წყალი არ გადაავლოთ და გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე. ამავე 
დროს დაჭერით ბრტყლად გათლილი, ტკბილი გოგრა, კომში და ვაშლი, შეწ- 

ვით კარაქში და ფლავის ნაზევარი რაოდენობა გაშალეთ ქართულ ქვაბში, ზე- 
მოდან მოაყარეთ დაკეპილი, მოშუშული ზაზვი, გოგრის და ზილის მთელ რ»- 
ოდენობას მოასხით ახალი პიტნით გემოზე შაზავებული გათქვეფილი კვერეცზი. 
როდესაც გამოცხვება. ფენებად დააყარეთ მშრალი, მოხარშული ბრინჯი და შე- 
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მწვარი გოგრა და ხილი, ამასთან სუფთა ქიშმიში. ბოლოს ფლავის განსაზღვე- 
რულ რაოდენობას გაუკეთეთ ბრინჯის თავი და ზემოდან მოავლეთ თბილი კა- 
რაქი. დაახურეთ ქვაბს თავი, დადგით ზომიერ“, ცხელ ქურაფილაზე, რომ მოვი- 

დეს დამში. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით 
გოგრის, ზილისა და კვერცხის შემადგენლობით, ზემოდან გადაავლეთ გამდნა- 
რი, თბილი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 100 გ, კარაქი 50 გ, გოგრა 100 გ, კომში 30 გ, 

ვაშლი 30 გ, ქიშმიში 10 გ, კვერცხი 25 გ, ხახვი 10 გ, პიტნა 5 გ, მარილი 5 გ. 

ახალი მამა ზოკძო. იმერულად 

ახალი, ქორფა, გაუშლელი ქამა სოკოები გაარჩიეთ, მოაშორეთ უვარგისი 

ნაწილები და მოაჭერით ძირები, გარეცხეთ სუფთად ცივ წყალში და დაჭერით 
თითოეული ოთზად ან ექესად. დაჭრილი სოკო ჩაუშვით ტაფაში და მოშუშეთ 

კარაქში ძლიერ ცეცხლზე. როდესაც თავის წვენს შეიშრობს და მოხრაკვას და- 
იწყებს, ჩაუმატეთ წვრილად დაჭრილი, ახალი, მწვანე ხახვი, საკმარისად მოხ- 

რაკული შეანელეთ გემოზე მარილით, დაფქული შავი პილპილით, შეაზავეთ 

დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით. როდესაც მზად იქნება, ჩაუღმა- 
ტეთ წმინდად დანაყილი ნიგოზი და ამრიგად შეზავებული მიიტანეთ სუფრაზე 

ულუფის ტაფით ცხლად. ზემოდან კიდევ მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 
სურსათის ნორმა: ახალი ქამა სოკო 300 გ, კარაქი 25 გ, მწვანე, ახალი ხა– 

სვი 75 გ, ნიგოზი 30 გ, კამა, ქინძი და ოხრახუში 10 გ, მარილი 4 გ, შავი პილ- 

პილი 0,1 -გ. ამავე წესით შეზავებული ახალი ქამა სოკოს მომზადება შეიძლება 

მეორენაირად. სახელდობრ: ულუფის ტაფაზე შეიძლება გადაავლოთ გათქვე- 
ფილი კვერცი და შემდეგ გამოაცხოთ. 

ახალი თეთრი სოკო ჰვერცსით ქართულად 

ქორფა, თეთრი სოკოები გაარჩიეთ 

სუფთად, მოაჭერით ძირები და შემ- 

დეგ დაჭერით თითოეული ოთხად ან 

ექვსად. დაჭრილი სოკო ჩაუშვით სპი- 

ლენძის მოკალულ ტაფაში და მოშუშეთ 
ძლიერ ცეცხლზე კარაქმი. როდესაც 

თავის წვენს შეიშრობს და მოხრაკვას 

დაიწყებს, ჩაუმატეთ ცალკე კარაქში მო- 

შუშული წვრილად დაქრილი ხახვი, აუ- 
რიეთ სოკოში, გადმოდგით და შეაზა- 

  

ვეთ დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით. შეანელეთ გემოზე მარილით 
და შავი პილპილით. ამრიგად შეზავებული ჩაუშვით ულუფის ტაფაში, მოას- 

წორეთ და ზემოდან გადაავლეთ რძის ნაღებით შეზავებული გათქვეფილი კვერ- 
ცხი. შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ 

სუფრაზე იმავე ტაფით ცხლად. 

სურსათის ნორმა: ახალი, თეთრი სოკო 300 გ, კარაქი 25 გ, კვერცხი 100 გ. 

რძის ნაღები 25 გ, ხახვი 50 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 
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ახალი სოკო ჭაუჰვნაია რას ულად 

გაზაფხულის ან შემოდიორნის ახალი მაჰ,ვნარა სოკო გაარჩიეთ, მოაქერით 
ჰირები, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოხარშეთ გემოზე მარილით ძეზავებულ 

მდუღარე წყალში, როდესაც საკმარისად დარბილდება, გადაწურეთ, მოაშორეთ 

ლორწოვანი ნახარში და ჩაუშვით ტაფაში კარაქთან ერთად მოშეშულ, წვრილად 

დაჭრილ ხახვში და დაკეპილ ნიორში. მოხრაკეთ საკმარისად. ამავე დროს თან- 

დათანობით შეაზავეთ დაკეპილი ქინძით, კამით, ოხრახუმით, კელი:ვით, შეა- 

ნელეთ დაფქული შავე პბილაილითა და წმინდად დანაყილი ნიგვზით. სუფრაზე 

მიიტანეთ ცხლად, ღრმა ჭურჭლით. 

სურსათის ნორმა: სოკო 300 გ, კარაქი 30 გ, სახვი 25 გ, ნიორი 5 გ, მწვა- 

ნილი 5 გ, მარილი 5 გ, ნიგოზი 30 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, კვლიავი 1 გ. 

ასეთივე წესით შეიძლება მომზადდეს აგრეთვე ხმელი სოკო მაქკვნარა. 
ფერით ერთიცა და მეორეც ბაცი ყავისფერი იქნება. 

ახალი კარიო დილი კჰვერცაით ქართულად 

ახალი კარტოფილი გარეცხეთ და დადგით მარილით გემოზე წეზავებულ 
წყალში მოსახარშად. ზომიერად მოხარშული გადაწურეთ და გაფცქვენით. და- 

ჭერით თითო ოთხად ან ექვსად და მოხრაკეთ დაკემსილ ხახეთან ერთად კარაქ- 

ში. მოაყარეთ დაფქული შავი პილპილი და შეაზავეთ დაკეპილი ახალი კამით, 
ოხრახუშით და ტარხუნით. ამის შემდეგ ჩაუშვით სპილენძის მოკალულ ტაფაში. 
(ულუფის რაოდენობის მიხეღვით), ზემოდან გადაავლეთ რძით შეზავებული 

გათქვეფილი კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად, როდესაც 
მზად იქნება, ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და მოაყარეთ დაკეპილი 

კამა. სუფრაზე მიიტანეთ იმავე ქურქლით ცხლად. 

სურსათის ნორმა: კარტოფილი 350 გ, კვერცხი 2 ცალი, რძე 50 გ, ხახვი 

25 გ, მწვანილი 5 გ, კარაქი 30 გ, მარილი 5 გ, მავი”პილპილი 0,1 გ. 

ბადრიჯნის ჩიხირთმა ასერბაიჯბანულად 

გათალეთ ბადრიჯნები, გაჭერით თითოეული სიგრძით შუაზე. შემდეგ და- 

ჭერით ერთი სანტიმუტრის სისქეზი მრგვალად. მოაყარეთ მარ-ლი, დაზილეთ 
კარგად და გაწურეთ. ჩაუშვით კარაქში მოშუშულ მწვანე ხახვში, მოურიეთ, 
დაახურეთ თავი და მოშუშეთ ხახვთან ერთად. როდესაც ბადრ- ნები საკმარი- 

სად დარბილდებიან, ჩაუმატეთ გათუთქული და გაფცქვნილი, თესლისაგან გა–- 

სუფთავებული, ოთხად ან ექვსად სამკუთხედად დაჭრილი წითელე პამიდორი. 

ამასთან ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპილი რეჰანი, ქინძი, კამა, ოხრახუში და ნიორი, 
შაანელეთ გემოზე მარილით და დაკეპილი მწვანე წიწაკით. აურიეთ ერთიმეო- 

რეში, დაახურეთ თავი და მოშუშეთ ორთქლში კიდევ ხუთი წუთის განმავლო- 
ბაზი. ამრიგად შეზავებული ბადრიჯნის ჩიხირთმა ჩაუშვით “ოუფის ღრმა 

ჰურჭელში, მოასწორეთ და ზემოდან გადაავლეთ ახალი რძიL ნიღებით შმეზა- 
ვებული გათქვეფილი კვერცხი. შედგით პაერღუმელში გამოსაცხობად. რო- 

დესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ჭურჭლით კარა1კადავლებული. 
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სურსათის ნორმა: ბადრიჯანი 200 გ, პამიდორი 150 გ, მწეანე ხახვი 150 გ, 
აღნიშნული მწვანილი 20 გ, ნიორი 5 გ, კარაქი 30 გ, კვერცხი 50 გ, რძის ნა- 
ღები 50 გ, მარილი 5 გ, მწვანე წიწაკა 0,5 გ. 

ზამომიჯ1ვარი სართიანი გრბრა ქართულად 

ტკბილი, მწიფე გოგრა გათალეთ, გაჭერით შუაზე, გამოაცალეთ თესლი და 

გული, დაჭერით ფართო, ბრტყელ ნაჭრებად, მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ 

ხორბლის თეთრ ფქვილში და შეწვით კარაქში. როდესაც ორივე მხ-რეზე და- 

წითლდება, დაჭრილი გოგრა გაყავით ხამ ნაწილად, ერთი ნაწილი ერთ ფენად 

ჩააწყვეთ კარაქწასმულ და დაფქულ ორცხობილამოყრილ ერთ ულუფიან ან 
დიდ ღრმა ტაფაში. მეორე ნაწილი დაჭერით წვრილად, ოთხკეთხეღ ნაქრებად 

და აურიეთ ორთქლში მოხარშულ ბრინჯში, ჩაუმატეთ დაკეპილი და კარაქმი 
მოშუშული ხახვი, ქიშმიში, დაკრილი ჭერამის ჩირი, აურიეთ ერთიმეორეში 

და ჩაუშვით ტაფაში, მოასწორეთ კარგად, დააფარეთ გოგრის მესამე ნაწილი. 
ზემოდან მოავლეთ გამდნარი კარაქი და წაუსვით გათქვეფილი კეერცხი, შედ- 

გით პაერღუმე«L ში გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე 

ცხლად ულეფიანი ტაფით ან ულუფებად დაჭრილი, ზემოდან გადა:ვლეთ სა- 
ცერში გატარებული მოხარშული ჭერამის საწებელი, მოტკბო გემოსი. 

სურსათის ნორმა: გოგრა 300 გ, ბრინჯი 20 გ, ქიშმიში 15 გ, კარაქი 25 გ, 

ჭერამი 50 გ, ხახვი 15 გ, ფქვილი I0 გ, ორცხობილა 10 გ, შაქარი 10 გ, კეერ- 
ცხი 50 გ, მარილი 5 გ. 

შენიშენა: ჩასართავი ბრინჯის ფლაი უნდა იყრს მარილითა ღა ცხიჰით გემოზე 

შენელებული ისე, რომ შემდეგში აღარ დასჭირდეს მარილი, 

ყვავილოქანი კომბრსტო კვერცსით ქართულად 

, 
ყვავილოვანი კომბოსტო გაარ- 

ჩიეთ მწვანგ ფოთლებისაგან და 

მოაჭერით ყვავილების ძირში ღე- 
როები, შებდეგ დაშალეთ ცალ- 
ცალკე კობბოსტოს ყვავილების 

ჯგუფები, თითო ჯგუფი დაახლო- 
ებით ოცდახუთი გრაბის ოდე- 

ნობით, გარეცხეთ ციე წყალში 
და მოხარშეთ მარილით გემო- 

ზე შეზავებულ მდუღარე წყალში. 
საკმარისად მოხარშული ამოალაგეთ საცერზე, რომ გაიწუროს. ამავე დროს 

კარაქში მოზუშეთ წერილად დაჭრილი ხახვი და ათი წუთის შემდეგ მას- 

ში ჩაუშეით მოხარშული კომბოსტო, ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპილი ახალი ქინძი, 
კამა, ოხრახუში, შეანელეთ დათქული შავი პილპილით და ყეითელი კოჭით. 

აურიეთ ერთიმეორეში ისე, რომ კომბოსტო არ დაიმტვრეს. ამრიგად შეზავე- 

ბულს დაახურეთ თავი და კიდევ მოშუშეთ ორთქლში. ხუთი წუთის შემდეგ 
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ჩაუშვით ულუფის ღრმა ტაფაში, მრასწორეთ კარგად და ზემოდან გადაავლეთ 

ახალი რძის ნაღებით შეზავებული გათქვეფილი კვერცხი და გამდნარი კარაქი. 
შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება, გადაავლეთ კი- 

დევ გამდნარი კარაქი და მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ტაფით, ცხლად. 
სურსათის ნორმა: ყვავილოვანი კომბოსტო 200 გ, რძის ნაღები 500 გ, კა- 

რაჭი 30 გ, კვერცხი 50 გ, ხახვი 50 გ, ყოველგვარი მწვანილი 10 გ, ყვითელი 

კოვ 0,1 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,05 გ. 

თალბამის ტოლმა ბრინჯით ქართულად 
' 

410 გ წონის თალგამი გათალეთ, ულუფაზე ორი ცალი, ამოჭერით საფოთ- 
ლე მხრიდან გული სპეციალური კოვზით ისე, რომ თითოეულ თალგამს საკმა- 

რისი სიღრმე ჰქონდეს. შემდეგ მოხარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მდუ- 
ღარე წყალში. საკმარისად მოხარმული ამოალაგეთ და ·ღაამხეთ თითოეული 

თავდაღმა, რომ დაიწუროს. შემდეგ მოამზადეთ ჩასართავი, გარჩეული ბრინჯი 

გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ წყალში, შემდეგ მოხარშეთ გემოზე მარილით 

შეზავებულ მდუღარე წყალში, საკმარისად მოხარშული გადაწურეთ და ცხლად 

შეაზავეთ დაკეპილი და კარაქში მოშუშული ხახვით, ·დაკეპილი ახალი მწვ» 
ნილით: ქინძით, კამით, ოხრახუშით, ქიშმიშით, შავქლიავით, მოხარშული დაკე- 

პილი კვერცხით, დაგი პილპილითა და კარაქით, მოურიეთ კარგად, ამრიგად მომ- 

ზადებული ჩასართავით გაავსეთ თითოეული თალგამი თავამდე, ზემოდან წა- 

უსვით გათქვეფილი კვერცხი დღა დაალაგეთ ფართო ტაფაზე, შედგით ჰაერღუ- 

მელში გამოსაცხობად, როდესაც საკმარისად დარბილდება და თითოეული შე- 
წითლდება, გამოიღეთ და მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის თეთრი ლითონის ტა- 

ფით. ზემოდან გადაავლეთ ახალი ჭერამის მოხარშული და საცერში გატარებუ- 
ლი მოტკბო საწებელი. 

სურსათის ნორმა: თალგამი 400 გ, კარაქი 30 გ, კვერცხი 50 გ, ბრინჯი 
20 გ, ქიშმიში 10 გ, ”შავქლიავი 20 გ, ხახვი 15 გ, შმაქარი 10 გ, ჭერამი 50 გ, 
მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,05 გ. 7 

ყაბულ ფლავი ჩირით 

საუკეთესო ხარისხის ზრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ 
წყალში, შემდეგ ბრინჯის მოსახარშად დადგით 10 კგ ცივი წყალი. როდესაც 

ადუღდება, შეანელეთ გემოზე ქვამარილით ან ჩვეულებრივი სუფთა მარილით. 

ამავე დროს ბრინჯს გადაუწურეთ ნალბობი წყალი და ჩაუშვით ადუღებულ 
წყალში მოსახარშად. 10--15 წუთის დუღილის შემდეგ, საკმარისად მოხარშული 
ბრინჯი გაწურეთ თუშფალანგში და გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე, რომ აორთქლ- 

დეს და გაშრეს. ამავე დროს ქართულ ქეაბში ჩაასხით გამდნარი კარაქი, მასზე 
დაასხით მოხარშული ბრინჯით შეზავებული გათქვეფილი კვერცხი დღა გაშა- 

ლეთ ქვაბის ძირში, როდესაც კარგად გამოცხვება თანდათანობით დააყარეთ 
მოხარშული ფლავის ბრინჯი, მოასხით გამდნარი თბილი კარაქი. როდესაც გა- 

ივსება, დაახურეთ თავი და დააფარეთ სველი ტილო. დადგით ზომიერ, ცხელ 
ქურაფილაზე, რომ მოვიდეს დამში. დაახლოებით ოცი წუთის შემდეგ ფლავზე 

ზემოდან გაშალეთ გასუფთავებული და სიროფში გამთბარი ჩირი შავქლიავის, 
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ალუჩის, ჭერამის და ქიშმიში. ამასთან მოაყარეთ მოხალული ლაბლაბო და კი- 
დევ მოვიდეს დამში, როდესაც ფლავი მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე (0)ხლად 

4 ლანგარზე დაწყობილი, ზემოდან ფლავზე მოაწყეეთ ხილი, ლაბლაბო და და- 
ჭრილი კვერცხის ძირი, გადაავლეთ თბილი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 100 გ, კარაქი 30 გ, კეერცხი 20 გ, ჩირი 100 გ, 

ლაბლაბო 10 გ, შაქარი 20 გ, მარილი 5 გ. 

მსხვილი ცერცვი რაზულად 

მსხვილი ცერცვი გაარჩიეთ და გარეცხეთ ცივ წყალში, შემდეგ გათუთქეთ 
მდუღარეში და ჩაუშვით ქოთანში ან ქვაბბშმი მოსახარშად, დაასხით ცერცვის 
რაოდენობასთან შედარებით ორჯერ მეტი წყალი და ხარშეთ თავდახურელად. 
როდესაც საკმარისად მოიხარშება, გადაუწურეთ ნახარში, ჩაუშვით ერბოში 

მოშუშულ ხახვში და მოხრაკეთ ერთად. ათი წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ოთხ- 

კუთხედად დაჭრილი გაფცქვნილი უმი კარტოფილი, დაუმატეთ ერბო, აური- 
ეთ ერთიმეორეში და მოშუშეთ ერთად ორთქლში. როდესაც კარტოფილი და- 
რბილდება ისე, რომ არ ჩაიშალოს, შეაზავეთ დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, 

ოხრახუშით, დაფქული ყვითელი კოჭით, მარილით და შავი პილპილით გემოზე, 

ბოლოს შეურიეთ წმინდად დანაყილი ნიგოზი. როდესაც მზად იქნება, მიიტა- 
ნეთ სუფრაზე ცხლად, ტაფაზე ზემოდან გადაავლეთ ტკბილი რძის ნაღები და 
მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: ცერცვი 100 გ, ერბო 30 გ, ხახეიი 50 გ, კარტოფილი 

100 გ, ნიგოზი 20 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, მწვანილი 10 ეგ, რძის ნაღები 50 გ, 
მარილი 5 გ, პილპილი 0,05 გ, : 

პაგიღორის ტოლმა ასალი სოკოთი 

შეარჩიეთ თანაბარი ზომის წითელი და მთელი პამიდორები, ამოჭერით 

ყუნწების მხრიდან გული და დაამხეთ თავქვე რომ დაიწუროს. ამავე დროს კა-, 

რაქში მოშუშეთ დაკეპილი ხახვი. ჩაუმატეთ დაკეპილი და შემდეგ გაწურული 
ახალი ქამა სოკო. კიდევ მოშუშეთ ხახვთან ერთად და თან შეაზავეთ დაკეპილი 

ახალი კამით, ოხრახუშით და ქინძით, შეანელეთ მარილით და შავი პილპილით. 
მიუმატეთ ცალკე კარაქში მოშუშული ხორბლის თეთრი ფქვილი დ» აურიეთ 

ერთიმეორეში. ამრიგად შეზავებული სართით გაავსეთ თითოეული შემზადე- 

ბული პამიდორი. შემდეგ დაალაგეთ ტაფაზე და ზემოდან მოაყარეთ წმინდად 

დაკეპილი ახალი სულუგუნი და შედგით ცხელ ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. 

როდესაც ზემოდან შეწითლდება ისე, რომ პამიდორები მთელი იქნება, გამოდ- 

გით და ჩაალაგეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში, ულუფაზე ორი ან სამი ცალი, 

ზემოდან გადაასხით რძის სქელი ნაღები და მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: პამიდორი 250 გ, ქამა სოკო 150 გ, კარაქი 30 გ, ხახვი 

50 გ, მწეანილი 10 გ. რძის ნაღები 50 გ, მარილი 4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, 
სულუგუნი 20 გ. 
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ზოსარუული კარტოფილი ნიგვზით იგერულად 

ახალი კარტოფილი მოხარშეთ. საკმარისად მოხარშული გაწურეთ და გა- 

ფცქვენით სუფთად, შემდეგ დაჭერით მსხვილად, ნივრის კბილების მსგავსად 

და შეწვით კარაქში; როდესაც საკმარისად დაწითლდება, მიუმატეთ ცალკე კა- 

რაქში მოშუშული წვრილად დაქრილი ხახვი. ამასთან, დაკეპილი ახალი კამა 

და ოხრახუში, შეანელეთ გემოზე მარილით და შავი პილპილით. ა»;რიეთ ერ- 

თიმეორეში და ბოლოს შეურიეთ წმინდად დანაყილი ნიგოზი, ამრ“ გად შეზავე– 

ბული კარტოფილი სუფრაზე მიიტანეთ ულუფის ღრმა ტაფით თბ”ილად. ზე- 

მოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. მეორესაირად ახალი კარტოფილი შე- 
იძლება მომზადდეს მოხარშული, ნიგვზით, მოშუშული ხახვითა და კარაქით 

თბილად. 

სურსათის ნორმა: კარტოფილი 300 გ, კარაქი 30 გ, ხახვი 50 გ, ნიგოზი 

3უ გ, ყოველგვარი მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ, შავი დაფქული პილპილი 0,1 გ. 

ბადრიჯანი მაწვნით ქართულად 

კარგი ხარისხის უთესლო ბადრიჯანი გაფცქვენით, დაჭერით ზუაზე გაჭ- 

რილი ერთი სანტიმეტრის სისქის ოდენეები "მრგვლად, მოაყარეთ მარილი, 
დაზილეთ კარგად და გაწურეთ ხელით. შემდეგ ჩაუშვით კარაქმი მოშუშულ 

წვრილად დაჭრილ ხახვში და აურიეთ ერთიმეორეში, იშუშოს კიღევ თავდა- 
ხურული. როდესაც დარბილდება ჩაუმატეთ გაფცქვნილი და გაწურული, დაქ- 

  

რილი წითელი პამიდორი, დაკეპილი ახალი ქინძი, კამა და ოხრახუში. ამასთან, 

დაკეპილი, კარაქში მოშუშული ნიორი. შეანელეთ გემოზე მარილით და პილპი- 
ლით. ბოლოს შეურიეთ რძის ნაღები და კიდევ ადუღეთ ათი წუთი, როდესაც 

მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით თბილად. ზემოდან 
მოაყარეთ დაკეპილი ახალი ტარხუნა და გადაავლეთ გაწურული მოტკბო მა- 

წონი. 

სურსათის ნორმა: ბადრიჯანი 200 გ, პამიდორი 100 გ, ხახვი 35 გ, კარაქი 

25 გ, რძის ნაღები 50 გ. მაწონი 50 გ, მწვანილი 10 გ, ნიორი 3 გ, მარილი 

4 გ, პილპილი 9,1 გ. 
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მიწჯავაშლას ბუღლამა ჰვერც:ით პკართულად 

გაფცქვნილი ახალი მიწავამლა ღაჭერით მLხეილად, გარეცხეთ ცივ წყალ“ 
ში, ჩაუშვით ზომიერ ქვაბში, დაასხით გამღნარი კარაქი, დაახურეთ თავი და 
მოშუშეთ ნელ ცეცხლზე. როდესაც მიწავამლა შეწვას დაიწყებს, ჩაუმატეთ 

წერილად დაკრილი ხახგი და აურიეთ ე4<თიმეორეში. დაახურეთ კიღექვ თავი და 

მოშუშეთ თავის ორთქლში. როდესაც ხახვი და მიწავაშლა საკმარისად დარ- 

ბილდება, ჩაუმატეთ ახალი რძის ნაღები, ახალი კამა, ტარხუნა და მარილი, 

მოურიეთ კარგად იLე. რომ მიჯავამლა ნთილ-მთელი და“ჩეს. სიტკბოსევის ჩა- 

უძატეთ ცოტა ფხვნილი “მაქარი. ბოლოს შეურიეთ გა ათქვეფილი კეერცხი ისე, 

რომ არ აიჭრას. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ულუფის ღრმა 
ჭურჭლით. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა: მიწავაშლა 300 გ, კარაქი 30 გ, რძის ნაღები 50 გ, ხახვი 

59 2, კამა და ტარხუნა 15 გ, კვერცხი 50 გ, ფხენილი მაქარი 5 გ, მარილი 5 გ. 

ხაპოს კოკრები ქიემიშით ლეკურად 

ზომიერად გაწურული რძის ახალი ხაჭო გაატარეთ საცერში, შემდეგ შე- 
სგროვეთ ერთად და მიუმატეთ უმი კვერცხის გული, მარილი, ფხვნილი “მაქარი, 

ხორბლის თეთრი ფქვილი, გამდნარი კარაქი, ქიშმიში, აურიეთ ე“თიმეორეში 

კარგად ისე, რომ დაიზილოს, შემდეგ დაამრგვალეთ, ულუფაზე სამი ცალი, 
ანოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში და გააბრტყელეთ 1 1/2 სმ სისქემღე. შე- 
მდეგ მრგვალი ფორმის კოკრები შეწვით კარაქში. როდესაც ორივე მხარეზე 

კარგად შეწითლდება, შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად, როდესაც მზად 
იქნება, ჩაალაგეთ ულუფის ღრმა ჭურქელში. ზემოდან გადაავლეთ სქელი არა- 
ჟანი და მოაყარეთ დაფქული დარიჩინი და შაქარი. სუფრაზე მიიტანეთ (ცხლად. 

სურსათის ნორმა: ხაჭო 250 გ, კვერცხის გული 40 გ, ფქვილი 15 გ, ქიშმიში 

30 გ, არაჟანი 50 გ, ფხვნილი შაქარი 15 გ, კარაქი 20 გ, დარიჩინი 5 გ, მარი- 

ლი 3 გ. 

ტაფამწვარი იმერული ყველით 

იმერული ახალი, მსუქანი ყველი დაჭერით წვრილად, ჩაუშვით ულუფის 

ტაფაში, ჩაუმატეთ კარაქი და გაათბეთ ცეცხლზე. როდესაც შეწვას დაიწყებს, 
დაასხით დაკეპილი ახალი ტარხუნით შეზავებული გათქვეფილი კვერცხი, სა- 

სურველია შეერიოს ახალი რძის ნაღები და გემოზე მარილი, შეწვისას მოუ- 

რიეთ ერთხელ ან ორჯერ. შემდეგ შედგით ჰაერღუმელიი შესაწითლებლად. 
როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ტაფით, ზემოდან გადაავლეთ 

გამდნარი კარაქი. 

ტაფამწვარი შეიძლება მომზადდეს, აგრეთვე, გაღახზელილი ყველით და 
პიტნით, შეწვის დროს ყველს უნდა დაესხას პიტნით და რძის ნაღებით შეზა- 

ვებული კვერცხი. 
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სურსათის ნორმა იმერული ყველი ან გადაზელილი 15ა გ, კარაქი 15 8, 
კვერცხი 3 ცალი. ნაღები 25 გ, ტარხუნა ან პიტნა 10 გ, მარილი 2 გ. 

ჰვახიწზელა იზეტრულად 

კვახიწელა' დაჭერით სამი სანტიმეტრის სიგრძის ნაჭრებად და მოხარშეთ 

გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში, როდესაც საკმარისად დარ- 

ბილდება, გაწურეთ და მოხრაკეთ წვრილად დაჭრილ ,ხახვთან ერთად კარაქში. 
შეაზავეთ დაკეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, დაფქული ყვითელი 

კოჭით და დანაყილი ნიგვზით. შეიძლება მიუმატოთ დაკეპილი წიწაკა. როდე– 

საც ამრიგად შეზავებული ნედლი გოგრა მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე 
ულუფის ღრმა ქურჭლით თბილად. ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა: კვახიწელა 300 გ, კარაქი 30 გ, ხახვი 50 გ, ყოველგვარი 

ახალი მწვაბილი 10 გ, ნიგოზი 30 გ, მარილი 5 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, წიწა- 

კა 9,2 გ. 

ნედლი გრგრა შეიძლება მომზადდეს, აგრეთვე, მოხარშული, ნიგვზის 
ზეთში მომუშული ხახვით, ნიგვზით, ძსეთიგე მწვანილით, ძმრითა და პილპი- 
ლით სურვილის მიხედვით. სურსათის ნორმა იგივეა, რაც წინა შემთხვევაში. 

გოგრის ნამცხვარი კვერცსით ქართულად 

გოგრის ნამცხვრის მო: 

სამზადებლად პირეელად 
მოამზადეთ სართი: გარჩეუ- 

ლი და დამბალი ბრინჯი 

მოხარშეთ ჩეეულებრივად 
გემოზე მარილით შეზავე- 

ბულ მდუღარე წყალში რო- 
დესაც ზომიერად მოიხარ- 

შება, გადაწურეთ თუშფა- 

ლანგში და გაწურული ცხე- 
ლი ბრინჯი შეაზავეთ დაკე- 

პილი მოშუშული ხახვით, 

ქიშმიშით, უვითელი კოჭით 

და გამდნარი კარაქით. ამა- 
ეე დროს გათალეთ ტკბი- 
ლი, მწიფე გოგრა, გაჭერით 

შუაზე და გამოაცალეთ გუ- 

ლი. შემდეგ დღაქერით ერთი სანტიმეტრის სისქეზე და ათი სანტიმეტრის სი- 

გრძეზე ბრტყლად. მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ თეთრი პურის ფქვილ- 
ში და შეწვით კარაქმი-ი როდესაც მზად იქნება, ჩააფინეთ ერთიმეო- 

რეზე ტაფაში მჭიდროდ ისე, რომ ბრინჯის ჩასართავს ზემოდან 

გაღმოეფინოს და დაიფაროს ჩასართავი შემწვარი გოგრით, რის შემდეგ ზემო- 

დან წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. 
როდესაც შეწითლდება და მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ულუფის 
ტაფით, ზემოდან გადაავლეთ მოხარშული ჭერამის საწებელი. 

  " კვახიწელა –– ნედლი გოგრის ჩირია. 
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სურსათის ნორმა: გოგრა 300 გ, ბრინჯი 15 გ, ქიშმიში 10 გ, ზახვი 10 გ, 

კარაქი 30 გ, ფქვილი 10 გ, ყვითელი კოჭი 1 გ, კვერცხი 10 გ, ჭერამი 30 გ, შა- 
ქარი 5 გ, მარილი 5 გ. 

ლობიოს გუფთები იზერულად 

გუფთების მოსამზადებლად შეარჩიეთ გურული ჯიშის ლობიო, გაარჩიეთ, 

გარეცხეთ და დადგით მოსახარშად. როდესაც საკმარისად მოიხარშება, გაწუ- 

რეთ, მხოლოდ ნახარში არ გადაღვაროთ. შემდეგ ლობიო გაატარეთ ერთხელ 

ხორცის საკეპ მანქანაში და შემდეგ კარგად დაზილეთ; შეაზავეთ გემოზე მა- 

რილითა და შავი პილპილით, ამასთან, დაკეპილი, მოშუშული ზაბვით, ახალი 

ქინძით, პიტნით, დაფქული ყვითელი კოქით და ერბოთი. შემდეგ შეამზადეთ 

გუფთები, თითო წონით 25 გრამი, ამოავლეთ თეთრი პურის ფქვილში და შეწ- 
ვით ერბოში, სანამ გუფთები შეიწვება, მოამზადეთ საწებელი: მოშუშეთ და- 

კეპილი ხახვი, შეურიეთ პურის ფქვილი და კიდევ მოშუშეთ, შეგბდეგ გახსე- 

ნით ერთ ულუფაზე 50 გ ლობიოს ნახარშით, შეაზავეთ ღვინის ძმრით, მარი- 

ლით, შავი პილპილით, დანაყილი ნიგვზით, დაკეპილი ახალი ქინძით. როდესაც 

მზად იქნება, ცხელი გუფთები ჩააწყვეთ ულუფის ღრმა პურქელში, ულუფაზე 
რვა ცალი. ზემოდან გადაავლეთ მომზადებული საწებელი და მოაყარეთ და- 
კეპილი ახალი კამა. სუფრაზე მიიტანეთ ცხლად. 

სურსათის ნორმა: ლობიო 100 გ, ზახვი 60 გ, ნიგოზი 20 გ, ფქვილი 10 გ, 

ყვითელი კოჭი 1 გ, ძმარი 10 გ, მწვანილი 10 გ, ერბო 30 გ, მარილი 4 ზ, პილ- 

პილი 0,1 გ. 

მოსტაკულე ლობიო სასმით 

შეარჩიეთ ჭრელი, წითელი ლობიო, გაარჩიეთ, გარეცხეთ, დაასხით ცივი 
წყალი დღა დადგით მოსახარშად. როდესაც ადუღდება და მოიხარშება, გადა- 

წურეთ ნახარში და დაუშვით ტაფაზე ერბოში მოშუშულ ხახვში, აურიეთ ერ- 

თიმეორეში. როდესაც ხრაკვას დაიწყებს, შეაზავეთ მარილით, შავი დაფქული 
პილპილით, დაკეპილი ახალი ქინძით, პიტნით, ოხრახუშით და დანაყილი ნიგვ- 

ზით, როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ღრმა ლანგარით. ზემოდან მო- 

აყარეთ წვრილად დაჭრილი ერბოში მოშუშული, ყვითელი კოჭით შეზავებული 

ხახვი და დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში, 

აღნიშნული წესით ლობიო შეიძლება მომზადდეს მეორენაირად ზეთში. 

სურსათის ნორმა: ლობიო 100 გ, ერბო 30 გ, ხახვი 50 გ, მწვანილი 10 გ. 

წეგოზი 20 ჯ, მარილი 4 გ, პილპილი 0,1 გ. 
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ქართული პურის სარო ქართულად 

ქართული თეთრი პური ან ოჯახში გამომცხვარი თორნის პური დაამტე- 
რიეთ წვრილად და ჩაუშვით სპილენძის მოკალულ, სუფთა ქვაბში; ემდეგ და– 
კეპეთ ხახვი და მოშუშეთ კარაქმი ათი წუთის შემდეგ გახსენით 
100 გრამი მდუღარე წყლით, შეანელეთ გემოზე მარილით, დაფქვილი 

შავი პილპილით და დაკეპილი ახალი ოხრახუშით, ამრიგად შეზავებული ხას- 

ვიანი წვენი მთლიანად დაასხით ქვაბში ჩაშვებულ პურს, მოურიეთ კარგად, .და- 

ახურეთ თავი და მოშუზეთ ნელ ცეცხლზე თავის ორთქლში. როდესაც პური 
გაიჟღინთება ღა დარბილდება, დაასხით ახალი კამით და ოხრახუშით შეზავე- 

ბული გათქვეფილი კვერცზი, მოურიეთ კიდევ კარგად და მოშუშეთ ისევ; რო- 
დესაც კვერცხი გამოცხვება პურშძ და მზად იქნება, სუფრაზე მიიტანეთ 
ღრმა ლანგრით ცხლად, ზემოდან მოავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: პური 200 გ, ხახვი 50 გ, კარაქი 50 გ, კვერცხი ორი 

ცალი, კამა და ოხრახუში 10 გ, მარილი 3 გ, შავი პილპილი 1 გ. 

პურის უიულიყოები მიწავამლათი 

ახალი ყიწავამლა გათალეთ, გარეცხეთ და მოათავსეთ ქვაბში, დაასხით 

წყალი ისე, რომ ჰფარავდეს, შეანელეთ გემოზე მარილით და ადუღეთ. როდე- 

საც მიწავაშლა საკმარისად მოიხარშება, გადაწურეთ ნახარში და თავდახუ- 

რული მოშუშეთ თავის ორთქლში კარაქთან ერთად. შემდეგ დაზილეთ კარგად 

ისე, რომ გაითქვიფოს და შეანელეთ ფხვნილი შაქრით, ამრიგად შებზადებულ 

მიწავაშლას ზემოდან მოავლეთ გამდნარი კარაქი და ცხელი რძის ნაღები. და- 
ჰერით ფრანგული ფუნთუშა ან რუსული პური, დაჭერით ორი სანტიმეტრის 

სისქეზე, შემდეგ დაჭერით ხუთი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანის სამკუთხედ ნაჭ- 
რებად, ანოავლეთ გათქვეფილ რძე-კვერცხში და შეწვით კარაქში. როდესაც 

ორივე მხარეზე დაწითლდება და მზად იქნება, პირეელად თეფშზე დადეთ მი- 

წავაშლა და მას გარშემო შემოუწყვეთ რვა ნაჭერი პურის შემწვარი ყიყლიყო- 

ები, ზემოდან მოავლეთ კარაქი. 

სურსათის ნორმა: მიწავაშლა 200 გ, თეთრი პური 200 გ, კარაქი 50 გ, 
კვერცხი 1'/ ცალი, სუფთა რძე 50 გ, რძის ნაღები 25 გ, შაქარი 5 გ, 

მარილი 4 გ. 

ხინკალი ნიგვზით 

მოზილეთ ხორბლის თეთრი ფქვილის მაგარი ცომი და დადგათ. დაკეპეთ 

წვრილად ხახვი და ჩაუშვით ქვაბში. დაასხით გამდნარი კარაქი და მოშუშეთ. 

ათი წუთის შემდეგ გადმოდგით და შეურიეთ დაკეპილი ახალი ქინძი, კამა, 
ოხრახუში, მარილი და პილპილი. აიღეთ ხახვთან შედარებით ორჯერ მეტი 

წმინდად დანაყილი ნიგოზი, აურიეთ ერთიმეორეში “და შეაზავეთ გემოზე, შემ- 

დეგ ერთი მილიმეტრის სისქეზდე გაათხელეთ ხინკლისთვის შემზადებული 
ცომი; მასზე მწკრივად დაალაგეთ ათი გრამი წონის ნიგვზის სართე. ცომის ნა- 

პირზე წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი და გადააფარეთ ჩასართაეს ისე, რომ 
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ცომი დაეკრას ერთიმეორეს. შემდეგ სპეციალური ხელსაწყოთი (ვიმკით) მო- 

ჭერით სამკუთხედის ფორმით ისე, რომ ნაპი4ები არც ერთს არ გაეხსნას, მო- 
სარშეთ გემოზე მარილით შეზავებულ მღუღარე წყალში. როდესაც §ზად იქნები, 

  

საკმარისად მოხარშული ამოალაგეთ და ჩაუშვთთ ულუფის ღრმა ჭურქელში. 
სუფრაზე მიიტანეთ ცხლად, ულუფაზე რვა ცალი. ზემოდან გადაავლეთ კარაქი 

და სქელი არაჟანი. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 40 გ, ხახვი 25 გ, ნიგოზი 40 გ, მწვ-ნილი 10 გ, 
მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, კარაქი 30 გ, არაჟანი 30 გ, კვერცხი წასას- 

მელად 5 გ. 

თათარბერაბი საპოთი ახალციაურად 

გაცრილი თეთრი პურის ფქვილი შეაგროვეთ ერთად, შუაში გაუკეთეთ 
სიღრმე, მასში ჩაუშვით საცერში გატარებული ახალსა ხაჭო, კვერცხის გული, 

კარაქი, რძე, მარილი და მოზილეთ მაგარი ცომი. შემდეგ გაათხელეთ ორი 

მილიმეტრის სისქემდე, დაჭერით ღვედებად სამი სანტიმეტრის სიფ:რთით და 

შემდეგ ასანთის ღეროების მსგავსად მსხვილა=», ამის შემდეგ მთელი რაოდღე– 
ნობა ჩაუშვით გემოზე მარილით შე'სავებულ პდუღარე წყალში და ხარშეთ სა- 
ნამ საკმარისად არ მოიხარშება. შემდეგ გადაწურეთ ისე, რომ თათარბერაგმა 

ნახარში არ შეინარჩუნოს, ჩაუშვით სუფთა ტაფაში და მობრაკეთ კარაქთან 
ერთად. ათი წუთის შემდეგ ჩაუშვით ულუფის ღრმა, შესალერის ეურჭელში. 
სუფრაზე მიტანისას ზემოდან გადაავლეთ სქელი არაჟანი და გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა: ხორბლის ფქვილი 75 გ, ხაჭო 50 გ, რძე 50 გ, კარაქი 

30 გ, არაჟანი 50 გ, კვერცხის გული 40 გ, მარილი 5 გ. 

სიმინდის შქვილის ფაფა იმერული ყველით 

სუფთა, თეთრი მარილით გემოზე შეზავებულ მდუღარე წყალში თანდათა- 

ნობით ჩაუშვით გაცრილი ყვითელი სიმინდის ფქვილი, მოურიეთ აჩქარებით 
რომ კურკუშკლა არ გაიკეთოს. ზომიერი სისქის ფაფა, როდესაც საკმარსად 

მოიხარშება და მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე ლანგარით, ქაფქირით ამო- 

ღებული, ზემოდან ჩაურთეთ იმერული დაჭრილი ყველი. 
სურსათის ნორმა: ფქვილი 150 გ. ყველი 50 გ. მარილი 5 2, წყალი 200 გ. 
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რძიხ შაფა ახალი არაქანით 

გაცრილი ხორბლის თეთრი ფქვილი მოშუშეთ კარაქში, ათი წუთის შემ- 

დეგ თანდათანობით გახსენით მდუღარე რძით ზომიერ სისქემდე. როდესაც საკ- 
მარისად მოხარშული მზად იქნება, შეანელეთ გემოზე მარილით ღა მიიტანეთ 

სუფრაზე ულუფის ღრმა ჭურჭლით. ზემოდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი ან 
დაადეთ 20 გრამი უმი კარაქი, ცალკე მიიტანეთ ახალი არაჟანი. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 100 გ, რძე 200 გ, კარაქი 40 გ, არაჟანი 50 §გ, 
მარილი 3 გ, 

 



ცომეულებისაგან 

სართიანი ნაწარმი 

 



 



  

სყმეეულებჩსაბან სართჩანჩ 
ნაწარმი 

ღვეზელი ჟველით გურულად 

ღვეზელის მოსამზადებლად მოზილეთ ერბოთი და კვერცხით შეზავებული, 
ზომიერი სიმაგრის ცომი საფუვრით. სანამ ცომი მეორედ აფუვდება, ღვეზელში 
ჩასართავად წვრილად დაჭერით იმერული ახალი ყველი, მოათავსეთ ღრმა 

ჭურჭელში, შეაზავეთ უმი კვერცხით და აურიეთ ერთიმეორეში კარგად. რო- 
დღესაც ჩასართავი მზად იქნება, მოჭერით სამასი გრამი მზა ცომი», 2აათხელეთ 

  

ერთი სანტიმეტრის სისქემდე ოთხკუთხედი ფორმით, მასზე გაშალეთ ყველის 
მთელი რაოდენობის ნახევარი იმ ვარაუდით, რომ სამი სანტიმეტრის სიფართე 

ცომი თავისუფალი და”ჩეს. ყველზე დაალაგეთ მთელ-მთელი, შუაზე დაჭრილი 

მოხარშული კვერცხები. კვერცხებზე ზემოდან გაშალეთ ყველის მეორე ნახე- 

ვარი, მოასწორეთ და თავისუფლად დატოვებული ცომი ჩაახვიეთ ისე, რომ 

ღვეზელის გული ღია დარჩეს, დადეთ ფურცელზე და შედგით ჰაერღუმელში 
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გამოსაცხობად. როდესაც შეწითლდება, გადაავლეთ გამდნარი კარაქი,' როდე- 
საც მზად იქნება მიიტასეთ სუფრაზე, ულუფასე ნახევარი ღეეზელი, 

თბილად. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 100 გ, ყველი 60 გ, კარაქი 40 გ, კვერცხი 3 ც.ა- 

ლი, საფუარი 1 გ, მარილი 3 გ. 

საბიძგინა ჟქყველით ოსურად 

მოზილეთ კვერცხით, ერბოთი და მარილით შეზაეებული ცომი, საფუვრით 

და დადგით ასაფუებლად. (შეიძლება ნაზუქის ცომიც იქნეს გამოყენებული). 
სანამ ცომი აფუვდება, ოსური ყველი დაჭერით წვრილად, შეაზავეთ ერბოთი 

და უმი კვერცხით, შემდეგ მოჭერით სამასი გრამი მზა აფუებული ცომი და გა- 
ათხელეთ მრგვლად თეფშისმაგვარად, ნახევარი სანტიმეტრის „სისქემდე და 

მასზე გამალეთ ერბო და კვერცხით შეზავებული ყველი იმ ვარაუდით, რომ სა- 
მი სანტიმეტრის სიფართესე ცომი თავისუფალი დარჩეს. ეს თავისუფალი 

ცომი შემდეგ ჩაახვიეთ. ამრიგად მომზადებული ხაბიძგინა მოათავსეთ თიხის 

ცხელ კეცზე, ზემოდან დაახურეთ მეორე ცხელი კეცი ღა გამოაცხვეთ ცეცს- 
ლის პირას. როდესაც შეწითლდღება და მზად იქნება, გადმოდგით და აიღეთ კე- 

ციდან. სუფრასე მიიტანეთ თეფშით ცხლად და მთელი. ხაბიძგინასს ერბო 
უნდა აზოშრეს პურით და ზემდეგ უნდა დაიჭრას ულუფებად. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 202 გ, ერბო 50 გ, ყველი 200 გ, კვერცხი 2 ცა- 
ლი, საფუარი 1 გ, მარილი 2 გ. 

ილარჯი ასალი ყველით გებრულად 

თუჯის სუფთა ქვაბით დადგით წყალი ასადუღებლად. წყლის ადუღებამდე 
გაცერით ყვითელი სიმინდის ფქვილი. შემდეგ მდუღარე წყალია შეაზავეთ 

სუფთა მარილით და მასში თანდათანობით ჩაუშვით გაცრილი სიმინდის თქვი- 

ლი, მოურიეთ ხის სუფთა სპეციალური ნიჩბით სწრაფად, რომ ფქვილი არ შე– 
იკრას. როდესაც საშუალო სისქის მოიხარშება, მასში ჩაუშვით დაჭრილი, ახალი, 

მსუქანი ყველი ან ახალი გადაზელილი სულუგუნი, კიდევ მოურიეთ ნიჩბით 

განუწყვეტლიე, სანამ ილარჯი შესამჩნევად, ძარღვს არ გაიკეთებს და საკმარი- 

სად არ მოიხარშება, როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით, ამოიღეთ სველი ქაფ- 

ქირით ფრიალა თეფშზე და მიიტანეთ ცხლად. 

სურსათის ნორმა: სიმინდის ფქვილი 150 გ, ახალი ყველი ან სულუგუნი 
100 გ, წყალი 250 გ, მარილი 2 ტ. 

საერთოდ ილარჯის ყველი, მეტად მსუქანი უნდი იყოს. 

დასვეული ნამცხვარი ღორის ჰონით #რაგბულად 

მოზილეთ ზომიერი სიმაგრის ცომი საფუვრით და დადგით ასაფუებლად. 

შემდეგ მოჭერით ერთი ცალისთვის სამასი გრამის ოდენა ცომი და დაამრგე#- 

ლეთ, გაათხელეთ თხლად და მრგვალად და წაუსვით გამდნარ თბილ ღორჩს 

ქონში აზელილი ხორბლის ფქვილი, მოაყარეთ გემოზე მარილი, რის შემდეგ, 
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ჯერ დაამრგვალეთ მილის მსგავსად გრძლად, შემდეგ დაგრიხეთ, დაახვიეთ 
მრგვლად თეფშის მსგავსად და გაათხელეთ ერთი სანტიმეტრის სისქემდე. 

ამრიგად შემზადებული დადეთ თიხის ცხელ კეცზე, ზემოდან დაახურეთ მეორე 

ცხელი კეცი და დადგით ცეცხლთან. როდესაც შეწითლდება, წაუსვით ღორის 
ქონი. როდესაც მზად იქნება, აიღეთ კეციდან და დაქერით ოთხად, ულუთაზე 

მიეცით ორი ნაჭერი თბილად, ფრიალა თეფშით. 
სურსათის ნორმა: ხორბლის ფქვილი 125 გ, წყალი 50“გ, ღორის ქონი 50 2, 

მარილი 5 გ, მზა საფუარი 20 გ, ან დროჟქი! 3 გ. 

საჭაპური იმერულად 

მოზილეთ საფუვრით ზომიერი სიმაგრის ცომი (როგორც პურისთვის) და 
დადგით ასაფუებლად. ამავე დროს უმი კვერცხით შეაზავეთ ხაჭო და წმინდად 

დაჭრილი იმერული მსუქანი ყველი. შემდეგ მოქერით სამასი გრამე მზა ცომი, 

გაათხელეთ მრგვალად და მასზე გაშალეთ კვერცხით შეზავებული ყველი, შე- 
კეცეთ და ზემოდან დააფარეთ ოთხკუთხედად ცომი ისე, რომ ოთხი სანტიმეტ- 

რის ოდენა ყველი ღია დარჩეს. შეკეცილ ცომს ნაპირებზე გაუკეთეთ კბილები, 

წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი, დადეთ გახურებულ თიხის კეცზე, ზემოდან და- 
ახურეთ მეორე გახურებული კეცი და დადგით ცეცხლთან. როდესაც შეწით- 
ლღდება, წაუსვით კარაქი ან გამდნარი ერბო. როდესაც გამოცხვება ღა მზად 

იქნება, აიღეთ კეციდან და გაჭერით შუაზე, სუფრაზე მიიტანეთ ფრიალა თეფ– 
შით ცხლად. 

სურსათის ნორმა, ერთ ხაჭაპურზე ხორბლის ფქვილი 100 გ, იმერული 
ყეელი 50 გ, ხაჭო 50 გ, კვერცხი 50 გ, საფუარი 50 გ, ერბო 20 გ, მარილი 3 გ, 
ან საფუვრის მაგივრად წყალი 50 გ, დროჟი 2 გ. 

აჰარული საპაპური (ვენერლიე) ყველით 

მოზილეთ საფუვრით ზო- 
მიერი სიმაგრის ცომი (რო- 
გორც პურისთვის) და დაღ- 
გით ასაფუებლად. სანამ 
ცომი მეორედ აფუედება, 
შეამზადეთ დაფშვნილი იმე- 
რული ყველი და ახალი ხა- 
ჭო უმი კვერცხითა და რძის 
ნაღებთ და რდაზილეთ 
კარგად. შემდეგ მოჭერით 
ორასი გრამი ცომი, დაამრგვალეთ და გაათხელეთ სამი მილიმეტრის სისქემდე 
მრგელად, მასზე გაშალეთ შეზავებული ხაჭო-ყველი ისე, რომ სამი სანტიმეტ+ 

რის ოდენა ცომი ცარიელი დარჩეს, შემდეგ შეკეცეთ და გადააფარეთ ხაჭო– 

ყველზე, მხოლოდ ხუთი სანტიმეტრის ოდენაზე ყველი ღია უნდა დარჩეს. 
ამრიგად შემზადებული დადეთ თუნუქის ან სპილენძის მოკალულ ფურცელზე, 

წაუსეით კვერცხი და მედგით ღუმელში ან თორნეში გამოსაცბობად. როდე– 
საც შეწითლდება, ხაჭაპურის შუაგულში დაუშვით მთელი კვერცხი, და კიდევ 

  
L საერთოდ, ცომის მოსაზელად უმჯობესია საფუარი. 
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გააჩერეთ ღუმელში ან თორნეზი ორი წუთი. შემდეგ დაადეთ ნაჭერი კარაქი 

და მიიტანეთ სუფრაზე მთელი, ცხლად. 
სურსათის ნორმა ერთ ცალზე: ფქვილი 100 გ, ყველი და ხაჭო 75 გ, კვერ- 

ცხი 1 ცალი, მარილი 3 გ, წყალი 50 გ, დროჟი 2 გ, კარაქი 20 გ, რძის 

ნაღები 20 გ. 

სამყურა პჰადღა ზეთით რაჭპულად 

მოზილეთ ჩვეულებრივად ცომი საფუვრით ისეთი სიმაგრის, როგორც 

პურისთვის და დადგით თბილ ადგილას ასაფუებლად. ამავე დროს წამოადუღეთ 

კაკლის ან მზესუმზირას ზეთი და მასში ჩაუშვით გაცლილი თეთრი პურის 
ფქვილი იმდენი, რომ შესქელდეს და შეანელეთ გემოზე მარილით. შემდეგ მო- 
ჭერით სამასი გრამის ოდენა აფუებული ცომი და გაათხელეთ ერთი სანტიმეტ- 

რის სისქემდე მრგვლად, წაუსვით ს;ლად ზეთისა და ფქვილის ჩასართავი და 
გადააფარეთ ერთი ნახაევარი მეორეს ისე, რომ მიიღოს სამყურა ფორმა 

  

(მრგვალი თეფშის ნახევარის). გაუკეთეთ ერთი მხრიდან კბილები და დანით 

დააჭრელეთ ზემოდან, შემდეგ დადეთ ცხელ კეცზე და გამოაცხვეთ ცეცხლის 
პირას. როდესაც შეწითლდება, წაუსვთთ ცხელი ზეთი. სუფრაზე მიიტანეთ 
თეფშით ორად გაჭრილი, ულუფაზე ნახევარი. ' 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 100 გ, ზეთი 60 გ, მარილი 5 გ, საფუარი 1 გ, 

ან დროჟი 5 გ, წყალი 50 გ, ფქვილი სართისათვის 30 გ. 

პურის შეკეცილი ცულისპირას სართით 

მოზილეთ ჩვეულებრივად ზომიერი სიმაგრის ცომი საფუვრით. სანამ ცომი 
მეორედ აფუვდება, მოამზადეთ ც0ულისპირას ფქვილის ჩასართავი. აზისათვის 

ხმელი ცულისპირა წინასწარ მოხარშეთ, ისევ გაახმეთ და დაფქული მოხი- 
ლეთ ღორის შაშხის სუფთა ნახარშით ან ერბოთი შეზავებული მდუღარე წყლით, 
შეკაზმეთ გემოზე მარილით და წმინდად დაკეპილი უმი ხახვით. მოჭერით სამასი 
გრამის ოდენა აფუებული ცომი ღა გაათხელეთ მრგვლად, ორი მილიმეტრის 

სისქემდე, შუაზე თხუთმეტი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანეზე წაუსვით აღნიშნუ- 

ლი ჩასართავი და ზემოდან დააფარეთ ცომი ისე, რომ ხუთი სანტიმეტრის 
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ოდენა ადგილი ღია დარჩეს. კიდევ გაათხელეთ ხელით და დააჭრელეთ დანით. 

ნაპირებზე გაუკეთეთ კბილები, შემდეგ დადეთ ცხელ კეცხე და მეორე 
ზემოდან დააფარეთ, გამოაცხვეთ ცეცხლის პირას. როდესაც მზად იქნება, შე- 

წითლებული დაჭერით ოთხად, მოათავსეთ თეფმზე და მიიტანეთ სუფრახე 
ცხლად, ულუფაზე ორი ნაჭერი. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 100 გ, ცულისპირას ფქვილი 50 გ, ზახვი 20 გ, 

მარილი 5 გ, ერბო 20 ჭ, საფუარი 1 გ, 

პურის დეკიცილი ჰანბგაპლილი ლობიოს სართით 

კანგაცლილი ლობიო' მოხარძეთ ჩვეულებრივად ისე, როგორც მარცვალი 
ლობიო. ამაეე დროს საფუვრით მოზილეთ ისეთი სიმაგრის ცომი, როგორიც 

პურისთვის, სანამ ცომი მეორედ აფუვდება, საკმარისად მოხარშულ ლობიოს 

გადაუწურეთ ნახარში და ამოზილეთ ჩოგნით; ამავე დროს შეაზავეთ დაკეპი- 
ლი, ერბოში მოშუშული ხახვით, მარილით, პილპილითა და ახალი ზაფრანის 
ყვავილით. როდესაც ცომი მზად იქნება ერთი ()ალი შეკეცილისთვის მოჭერით 

სამასი გრამის ოდენა ცომი. იგი პირველად დააგუნდავეთ, შემდეგ გაათხელეთ 
თხლად და მრგვლად. ცომის შუა ადგილას გაშალეთ ლობიოს სართი დაახლოე- 

ბით 15 სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანეზე, დანარჩენი თავისუფალი თხელი ცომი 

გადააფარეთ ჩასართავზე ისე, რომ სართი 4 სანტიმეტრის ოდენაზე ჩანდეს. 
გაათხელეთ ხელით ოცი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანემდე მრგვალი ფორმით, 

დააჭრელეთ დანით და გამოაცხვეთ ცხელ კეცებს შორის, გამოცხობის დროს 
წაუსვით ერბო. როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე თეფშზე დაწყო- 

ბილი 4 ნაჭრად, 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 100 გ, ლობიო 60 გ, ხახვი 30 გ, ერბო 20 გ, 

მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, საფუარი 5 გ. 

ნიგეზიანი დ«ე7ეპილი რაგ ულად 

მოზილეთ ჩვეულებრივად ს„ 

შუალო. სიძაგრის ცომი და დად- 

გით ასაფუებლად. აზავე დროს 

ჩანაყეთ ხიგოზი წმინდად და შე- 

ურიეთ წმინდად დაკეპილი თეთ- 

რი ხახვი და მაოილი. როდესაც 

სართი მაად იქვება მოჭერით 

სამასი გრამის ოდენა ცომი, 

გაათხელეთ მრგელად და თხლად, დაახლოებით 25 სანტიმეტრის სიგ- 

რძე-სიგანის მოცულობით გათხელებულ ლცონბხე გამაღეთ ბახვი- 

  

1 შეშის ახალი, სუფთა ნაც::-ტ ჩაკალე= სულა, სასაე-- ნყაოუზა, წამოსოულერ. 

გაღვოდგით, როდესაც დაიწმენდება,, გადაწერეთ ნაცარწმენდილა სუულღა სხეა კუ“- 

პელში, ჩაყარეთ შიგ გარჩეული ლობიო, რამდენიმე წუთის შეულე?2, გაჯაჯუღეთ 

და ზელებით მოსრისეთ, ლობიოს გაეცლება კანი. 
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ანი ნიგეზის სართი სქლად, გადააფარეთ ცომის ნაპირები ნიგვზის ჩასართა>ვზე 
ისე, რომ სართი დაიფაროს და მრგვალი ფორმის გაათხელეთ კიდევ ხელით 
1," სანტიმეტრის სისქემდე დააჭრელეთ დანით და ნაპირებზე გაუკეთეთ 

კბილები, შემდეგ გამოაცხვეთ ცხელ კეცებს შორის, გამოცხობისას წაუსვით 

ერბო, როდესაც შეწითლდება და მზად «იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე თეფშით, 

ულუფაზე მთელის ნახევარი, შუაზე გაჭრილი, სამკუთხედი ფორმის, ცხლად, 
ან თბილად. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 100 გ, ნიგოზი 60 გ, ხახვი 30 გ, ერბო 10 გ, 

მარილი 5 გ, საფუარი 10 გ. 

ბოხჩუანი ნამცხვარი ბო ბრის თესლის ჩასართავით 

მოზილეთ ცომი ჩვეულებრივად საფუვრით და დადგით ასაფუებლად. 

ამავე დროს მოამზადე. სართი, ამისათვის გოგრის თესლი ჯერ მოხალეთ, მემ- 

ღეგ დანაყეთ წმინდად, გაცერით საცერში: მოათავსეთ თიხის ქოთანში ან 

ქვაბში და გახსენით თბილი წყლით. დადგით ცეცხლის პირას და გაათბეთ, რო- 
დღესაც გაცრილი გოგრის თესლი ზემოთ ამოვა და ხაჭოს მსგავსად შედედდება, 

მოზადეთ შედედებული გოგრის თესლი და ჩაუშვით სხვა ჭურჭელში, შეაზავეთ 

კარაქით, წმინდად დაკეპილი უმი ხახვით და მარილით გემოზე. ამის შემდეგ 
მოჭერით სამასი გრამი ცომი და გაათხელეთ ოთხკუთხედად სამი მილიმეტრის 
სისქემდე. შუა ადგილას სქლად გაშალეთ შეზავებული გოგრის თესლის ჩასარ– 

თავი, გადააფარეთ ოთხკუთხედი ფორმით დანარჩენი ცომი «სე, რომ შუა ადგი- 
ლას ოთხი სანტიმეტრის ოდენა ადგილი ღია დარჩეს. გადანაკეცი ცომის წაპი- 
რები შეაერთეთ, გაუკეთეთ კბილები და დადეთ თიხის ცხელ კეცზე, დაახურეთ 

მეორე ცხელი კეცი და გამოაცხვეთ ცეცხლის პირას. როდესაც შეწითლდება წა- 

უსვით გამდნარი კარაქი. როდესაც გამოცხვება მოათავსეთ თეფშზე, ულუფაზე 
მთელის ნახევარი და მიიტანეთ სუფრაზე ცხლად. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 100 გ, გოგრის თესლი 150 გ, ხახვი 25 გ, კა- 

რაქი 30 გ, მარილი 5 გ, საფუარი 1 გ, წყალი 50 გ, 

რშეკეცილი ნამცხვარი ლობიოს ჩასართავით 

გარჩეული და გარეცხილი ლობიო დადგით მოსახარშად, სანამ ლობიო. 
მოიხარშება, მოზილეთ საფუვრიანი ცომი და დადგით ასაფუებლად. ამავე 

დროს საკმარისად მოხარშულ ლობიოს გადაუწურეთ ნახარში და ღდაზილეთ 
ჩოგნით. შემდეგ შეაზავეთ ღორის ქონში მოშუშული დაკეპილი ხახვით, დაკე– 

პილი ახალი მწვანილით, ხმელი სურნელით, მარილითა და პილპილით. აფუე- 
ბულ ცომს მოქერით დაახლოებით სამასი გრამი და გაათხელეთ მრგგლად 25 

სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანეზე. მასზე მუა ადგილას 15 სანტიმეტრის სიგრძე–- 
სიგანეზე გამალეთ ერთი სანტიმეტრის სისქეზე მრგგლად ლობიოს ჩასართავი. 

დანარჩენი თავისუფალი ცომი შეკეცილი სახით დააფარეთ ლობიოს ჩასართავს 

იმ ვარაუდით, რომ სამი სანტიმეტრის ოდენა მრგვალი ადგილი თავისუფალი 

132



დარჩეს. ამრიგად მომზადე- 

ბული შეკეცილი კიდევ გა- 
ათხელეთ ხელით ერთი სან- 
ტიმეტრის სისქემშდე მრგვ- 

ლად, დააჭრელეთ დანით და 

ირგელივ გაუკეთეთ კბილე- 
ბი. შემდეგ დადეთ (ცხელ 
კეცზე დაახურეთ მეორე 
ცხელი კეცი და გამოაცხვეთ. 
როდესც შეკეცილი და- 
წითლდება, დასარბი ლებლად წაუსვით ღორის ქონი. როდესაც მზად იქნება, 

მოათაესეთ თეფშზე, ულუფასე მთელის ნახევარი და მიიტანეთ სუფრაზე 

თბილად. 

სურსათის ნორმა: ლობიო 50 გ, ხახვი 30 გ, ღორის ქონი 30 გ, მარილი 5 8, 
პილპილი 0,1 გ, მწვანილი 10 გ, ხმელი სურნელი 1 გ, ფქვილი 72% 100 გ, სა- 
ფუარი 5 გ, წყალი ცომისთვის 50 გ. 

  

შეპეცილი ნამცსვარი პარხლის ფოთლის ჩასართაჭით 

მოზილეთ ზომიერი სისქის საფუვრიანი ცომი და დადგით ასაფუებლად. 

ამავე დროს გარჩეული და გარეცხილი ახალი ჭარხლის ფოთლები მოხარშეთ 
გემოზე მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. როდესაც საკმარისად მოი- 
ხარშება, გაწურეთ თუშმფალანგში და გასაგრილებლად გამალეთ სუფთა მაგი- 
დაზე. როდესაც გაგრილდება, დაკეპეთ დანით, მოათავსეთ შესაფერის ჭუ4- 
ჰჭჰელში და შეაზავეთ ერბოთი, დაკეპილი მოშუშული ხახვით, ახალი ქინძით, კა– 

მით, ოხრახუშით და პილპილით. აღნიშნული მასალა აურიეთ ჭარხლის ფო- 
თოლში კარგად. როდესაც ჩასართავი მზად იქნება, ერთი შეკეცილისთვის მო–- 
ჭერით სამასი გრამის ოდენა მზა ცომი და 25 სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანეზე 
გაათხელეთ მრგვლად. მასხე თხუთმეტი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანეზე 
მრგვლად გაშალეთ ჭარხლის ფოთლის ჩასართავი, ჩასართავზე შეკეცილი სა- 
ხით გადააფარეთ დანარჩენი ცომი იმ ვარაუდით, რომ შუა ადგილას მრგვლად 

დარჩეს სამი სანტიმეტრის ოდენა ცომი. გაათხელეთ ხელით და დააჭრელეთ 
დანით. ირგვლივ ნაპირებზე გაუკეთეთ კბილები, რის შემდეგ დადეთ თიხის ან 

რკინის ცხელ კეცზე, დადგით ზომიერ ცეცხლზე და დაახურეთ მეორე ცხელი 
კეცი. როდესაც გამოცხვება და დაწითლდება, წაუსვით ღორის ქონი ან ერბო. 
როდესაც მზად იქნება, მიიტანეთ სუფრაზე თეფშით მთელის ნახევარი ცხლად. 

სურსათის ნორმა; ფქვილი 72%-იანი 100 გ, ჭარხლის ფოთოლი 150 '), 

ერბო 30 გ, ხახვი 35 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ფეკიცილი ჰანაფის თესლის ჩასართავით 

მოზილეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი საფუვრით და დადგით ასაფუებლად. 
ამავე დროს გაარჩიეთ კანაფის თესლი და მოხალეთ, მოაშორეთ ჩენჩები, შემ- 

დეგ საკმარისად მოხალული ჩანაყეთ რაც შეიძლება წმინდად და გაატარეთ სა- 
ცერში, ჩაუშვით შესაფერის ქვაბში და გახსენით თბელი წყლით, დადგით ცეცხლ- 

ზე რომ შესქელდეს ხაჭოს მსგავსად, შემდეგ გადაწურეთ და შეაზავეთ კარაქ– 
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ში მოშუშული დაკეპილი ხახვით, დაფქვილი ჟვითელი კოჭით, კარაჭით და მა- 
რილით გემოზე, გაათხელეთ სამასი გრამი ცომი სამი მილიმეტრის სისქემდე 
მრგვლად, ცომის შუა ადგილას გაშალეთ კანაფის თესლის ჩასართავი ისე, რომ 

ხუთი სანტიმეტრის ცომი ცარიელი დარჩეს, რომ შეეკეცოს და გადაეფაროს 

ჩასართავს მთლიანად, ისევ გაათხელეთ ექვსი მილიმეტრის სისქემდე, დააჭრე- 
ლეთ დანით, გააფორმეთ მრგვლად და გამოაცხვეთ ცხელკეცებს შორის. რო- 

დესაც შეწითლდება და მზად იქნება წაუსვით კარაქი. მოათავსეთ თეფშზე 

ერთ ულუფაზე მთელის ნახევარი და სუფრაზე მიიტანეთ ცხლად. 
სურსათის ნორმა: ფქვილი 100 გ, კანაფის თესლი 100 გ, კარაქი 30 გ, 

ყვითელი კოჭი 2 გ, ხახვი 30 გ, მარილი 5 გ. საფუარი 5 გ. 

 



I) კბილი საჯშელები 

 



 



  

შკბილი საჭმელები 

შენა-შენა ცომის იაღლო. აზერბაიჯანულად 

გაცერით პირველი ხა- 
რისხის თეთრი პურის ფქვი- 
ლი, შეაგროვეთ ერთად და 

შუა ადგილას“ გაუკეთეთ 
სიღრმე, დაასხით ხუთასი 

გრამი ცივი წყალი, ჩაუმა- 

ტეთ ერთი კეერცხი, დააწუ- 
რეთ ნახევარი ლიმონის წვე- 
ნი და დაუმატეთ 10 გრამი 

მარილი. ამასთან ჩაუმატეთ 100 გ კარგი ხარისხის კარაქი მოზილეთ ზო- 
მიერი სიმაგრის ცომი და გააცივეთ ყინულზე. 15--20 წუთის შემდეგ, გაათხე- 
ლეთ ოთხკუთხედი ფორმით, «მ ვარაუდით, რომ ნაპირები უფრო თხელი იყოს. 

შემდეგ ცომის შუა ადგილას დადეთ ქართული აგურის ფორმის მსგავსად გამო- 
ყვანილი გაცივებული და დაზელილი კარგი ხარისხის კარაქი. გადააფარეთ ცო- 
მი და ნაპირები შეაერთეთ მჭიდროდ ისე, რომ არ გაიხსნას. გაათხელეთ სუფ- 
თა, სწორ მაგიდაზე, დაახლოებით 120 სმ სიგრძით და 40 სმ სიგანით ისე, რომ 

თანაბრად გათხელდეს და კარაქი არ გამოვიდეს. შემდეგ დაკეცეთ ოთხ ფენად 

და კიდევ გაათხელეთ აღნიშნულ ზომამდე. ასე დაკეცეთ და გაათხელეთ ოთხ- 
ჯერ. ამრიგად მომზადებულ ცომს ეწოდება ფენა-ფენა ცომი. შემდეგ მოჭერით 
ნახევარ სანტიმეტრამდე გათხელებული 10 სმ სიგრძე-სიგანის, დაკეცეთ სამკუ- 
თხედის ფორმით, დაალაგეთ თუნუქის სუფთა ფურცელზე და შედგით ჰაერ- 
ღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება, გამოდგით და მოაყარეთ და- 
ფქული შაქარი. სუფრაზე მიიტანეთ ულუფაზე ერთი ან ორი „ალი, 
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სურსათის ნორმა ერთ კილოგრამ ფქვილზე: კარაქი ერთი კგ, კვერცხი ერ- 

თი ცალი, ლიმონი ნახევარი, მარილი 10 გ, შაქარი 25 გ, ერთი ცალი იაღლოს- 

თვის ცომი 100 გ, შეიძლება ჩაურთოთ კარაქიანი ფქვილი, რისთვისაც საჭიროა 
კარაქი 10 გ, ფქვილი 10 გ. 

წაბლის ტკბილი კვერი რავულად 

შეამზადეთ ფენა-ფენა ცომი. ამავე დროს მოხარშეთ ახალი წაბლი, ჭადა- 
წურეთ დღა მოაცილეთ კანი. გარჩეული წაბლის მთელი რაოდენობა მოათავსეთ 
სპილენძის მოკალულ ქვაბში, დაასხით რძე ისე, რომ ჰფარავდეს, ჩაუმატეთ 
შაქარი, კარაქი და ვანილი და ადუღეთ ნელა, სანამ გასქელდება. ბოლოს გაა– 

ტარეთ საცერში დ აზილეთ კარგად. შემდეგ ფენა-ფენა ცომი გაათხელეთ ნა- 
ხევარი სმ სისქემდე, ათი სმ სიგრძე-სიგანის, მოჭერით ოთხკუთხედი ნაჭერი, 

შუა აღგილას სქლად წაუსვით წაბლის ტკბილი ჩასართავი და ცომის ოთხივე 

კური შეუკეცეთ ისე, რომ დაეწებოს ერთიმეორეზე, მხოლოდ წაბლის ჩასა- 
რთავი არ იმალებოდეს, დაალაგეთ თუნუქის სუფთა ფურცელზე და შედგით 
ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც აიწევს და დაწითლდება, საკმარისად 

გამომცხვარი გამოალაგეთ და მოაყარეთ დაფქული შაქარი, დაჭერით ულუფე– 
ბად ზომიერ ნაჭრებად. შეგრილებული მოათავსეთ თეფშზე და მიიტანეთ სუ- 
თრაზე ულუფაზე ერთი ნაჭერი. 

სურსათის ნორმა: წაბლი 200 გ, რძე 50 გ, მაქარი 35 გ, კარაქი 20 გ, კვერ- 

ცხი 15 გ, ვანილი 0,1 გ, მზა ცომი 100 გ. 

ტკბილი გრეხილი სილით ჰართულად 

შემზადებული ფენა-ფენა ცომი გაათხელეთ ორი მმ სისქემდე ერთი მეტ- 
რის სიგრძე-სიგანით. გათხელებულ ცომზე მთლიანად წაუსვით რძეში გახსნი- 
ლი შაქარი და შემდეგ მოაყარეთ გარჩეული ქიშმიში და კანგაუელილი ნუში 

და თხლად, სამკუთხედად ათლილი და დაჭრილი ვაშლი. ცომზე გაშლილ აღ- 
ნიშნულ ხილზე მოაყარეთ ფხვნილი შაქარი, შემდეგ ერთი მხრიდან გადააფა- 
რეთ ცომი და დაახვიეთ მრგვლად, ამასთან დაგრიხეთ და დაკეცეთ სამად თა- “ 

ნაბრად, შემდეგ დადეთ თუნუქის ფურცელზე, წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი, 
ზემოდან მოაყარეთ გაფცქვნილი დაკეპილი ნუში და შედგით ჰაერღუმელში 
გამოსაცხობად. როდესაც მზად იქნება ზემოდან მოაყარეთ დაფქული შაქარი 
და სუფრაზე მიიტანეთ თეფშით, ულუფაზე 150 გრამი. 

სურსათის ნორმა: მზა ცომი 125 გ, შაქარი 50 გ, რძე 25 გ, ქიშმიში 30 გ, 

ვაშლი 75 გ, ნუში 30 გ, კვერცხი 10 გ. 

ფენა-შ0ნა 0ომის ფშასლავა სომხურად 

შემზადებული ფენა-ფენა ცომი გაათხელეთ ხუთი მმ სისქემდე, შემდეგ 
მოჭერით რამდენიმე ულუფისთვის ოთხკუთხედი ფორმის ორი თუნუქის ფურც- 

ლის დასაფარავად და შედგით ჰაერღუმელში ორივე ფურცლით „გამოსაცხობად. 
როდესაც ცომი გამოცხობისას აიწევს და შეწითლდება, გამოიღეთ. ამავე დროს 
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სქლად გათქვიფეთ უმი კვერცხის ცილა, შეურიეთ სქლად მოხარშული ცხელი 
თაფლი და კიდევ გაათბეთ ცეცხლზე. ამავე დროს ცხელ ცილაში ჩაუშვით და- 

კეპილი და მოხალული ნიგოზი, მოურიეთ კარგად და გადმოდგით. შემდეგ გა– 
მომცხვარი ერთი ფურცელი ცომის მთელ მოცულობაზე წაუსვით კვერცხის ცი- 
ლის ტკბილი შემადგენლობა და დააფარეთ მეორე გამომცხვარი ცომის ფურ- 
ცელი თანაბრად (ოთსკუთხედად), მოაყარეთ დაფქული შაქარი, დაჭერით ოთხ- 
კუთხედ ნაჭრებად, ულუფაზე 150 გ. სუფრაზე მიიტანეთ დესერტის თეფშით. 

სურსათის ნორმა: ცომი 120 გ, კვერცხის ცილა 40 გ, თაფლი 40 გ, ნიგო- 

ზი 30 გ, შაქარი 10 გ. 

მანანის ბურღულის ტკბილი ნამცხვარი ვაშლით 

დადგით სპილენძის მოკალული ღრმა ქეაბით წყალი. როდესაც ადუღდე- 

ბა, მასში ჩაუშვით ფხვნილი შაქარი, ვანილი და შემდეგ გაყრილი მანანის ბურ- 

ღული. მოურიეთ ზის სარევით ისე, რომ კურკუშალები არ დარჩეს. როდესაც“ 
საკმარისად მოიხარშება, ჩაუმატეთ კარაქი. კიდევ მოურიეთ და შემდეგ გადმო- 

დგით ქურაფილის ნაპირზე. ამის შემდეგ შეურიეთ უმი კვერცხის გულო. ამავე 
დროს გათალეთ ოდნავ მჟავე ვაშლი, ამოჭერით თესლიანი გული, დაჭერით 

თხლად, სამკუთხედის ფორმით, ჩაუშვით დაბალ, ფართო ქვაბში, დააყარეთ 

ფხვნილი შაქარი ჩაუმატეთ დარიჩინი დაახურეთ თავი და მოშუ- 
შეთ თავის ორთქლმი როდესაც დარბილდება და მზად იქნება, გადმო- 
დგით მაგიდაზე. სემდეგ სუფთა ფურცელს წაუსვით კარაქი და მასზე ოთხ- 

კუთხედად გაშალეთ მანანის ფაფის ნახევარი რაოდენობა. მასზე დადეთ ტკბი- 

ლი ვაშლის მთელი რაოდენობა და გაასწორეთ თანაბრად. ვაშლზე ზემოდან 
გაშალეთ ტკბილი ფაფის მეორე ნახევარი და კიდევ გაასწორეთ თანაბარ 

სისქეზე, ზემოდან წაუსვით კვერცხი, მოაყარეთ კანგაცლილი, დაკეპილი ნუში 
ღა შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც შეწითლდება, გამოდგით 

და შეგრილებული დაჭერით ოთხკუთხედი ფორმის ნაჭრებად. სუფრაზე 
მიიტანეთ შაქარმოყრილი დესერტის თეფშით. 

სურსათის ნორმა: მანანის ბურღული 35 გ, შაქარი 30 გ, რძე 50 გ, კვერ- 

ცხი 20 გ, კარაქი 15 გ, ვაშლი 100 გ, ნუში 15 გ, დარიჩინი 5 გ. 

ტკბილი ცომის ფშეკეცილი ქავქლიავით 

ოდნავ გამთბარ რძეში გახსენით ახალი, მშრალი! თეთრი ფქვილი და მო- 

“ზილეთ კარგად, სანამ მაწვნის სისქის არ გახდება. როდესაც აფუვდება, შეაზა- 
ვეთ კვერცხის გულით, ფხვნილი შაქრით, კარაქით, დაფქული ვანილით, მოუ- 
რიეთ და კარგად აზილეთ. შემდეგ ჩაუმატეთ ფქვილი და თბილი რძე და მო- 

ზილეთ რაც შეიძლება კარგად, რომ ცომი მიიღოთ ძარღვიანი, ისეთი სიმაგრის, 

როგორც თეთრი პურისთვის. იმ ჭურჭელს, რომელშიც ცომი აფუედება, წაუს- 
ვით კარაქი და მეორედ ჩაუშვით მასში ცომი ასაფუებლად. სანამ ცომი ამოვა, 

ზწაექლიავის ჩირს გამოაცალეთ კურკები და გაჭერით შუა-შუა. შემდეგ 

ათუებული ცომი გაათხელეთ და გაშალეთ სუფთა ფურცელზე. ცომის ერთ მე- 
სამედზე გამალეთ ქლიავი, წაუსვით თაფლი და გადააფარეთ მეორე მესამე- 
დი ცომისა. კიდევ გაშალეთ მეორე ფენად ქლიავი და წაუსვით თაფლი, გადა- 

'" მშრალი –– წინასწარ გამომშრალი ფქვილი ჰაერღუმელში. 
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აფარეთ მესამე მესამედი ცომისა, რომ მივიღოთ შეკეცილი, აფუვდეს კიდევ 
წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. რო- 

დესაც შეწითლდება და მზად იქნება, გამოდგით და შეაგრილეთ, მოაყარეთ და- 

ფქული შაქარი და დაჭერით ულუფებად ოთხკუთხედ ნაჭრებად, წონით 150 გ. 

სუფრაზე მიიტანეთ დესერტის თეფშით. 
სურსათის ნორმა: ფქვილი 50 გ, რძე 25 გ, დროჟი 1 გ, კარაქი 15 გ, შაქარი 

30 გ, თაფლი 50 გ, კვერცხი 20 გ, ქლიავის ჩირი:50 გ, ვანილი 1 გ. 

ნუფჟის ტკბილი ნამცსვარი -–– ბლითი რძის ნაღებით 

გაცერით ხორბლის თეთრი 

ფქვილი, მთელი რაოდენობა შე- 

აგროვეთ ერთად, გაუკეთეთ შუა 

ადგილას სიღრმე და მასში ჩაუშ- 
ვით დაზელილი ახალი კარაქი, 

სქელი არაჟანი დაფქული შაქა- 

რი, კეერცაის' გული და პურის 

სოდა, აზილეთ ერთიმეორეში, 

მიუმატეთ გათუთქული, კანგაც- 

ლილი, დაკეპილი და მოხალული. 

ნუში კიდევ აურიეთ ცომში შემდეგ დაამრგვალეთ და “შეუერთეთ 

თავი ღა ბოლო ერთმანეთს ისე, რომ თითო ცალი გამოვიდეს 10 სმ სიგრძე-სი- 

განის, მრგვალი ფორმის, დაალაგეთ თუნუქის ან სპილენძის სუფთა ფურცელ- 
ზე, ზემოდან წაუსვით რძით შეზავებული გათქვეფილი კვერცხის გული და შე- 
დგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც გამოცხეება და დაწითლდება, 

მთელი რაოდენობა გამოდაით და ზემოდან მოაყარეთ დაფქული შაქარი. სუფ- 

რაზე მიიტანეთ დესერტის თეფშით. ცარიელ შუაგულში ჩაუშვით გათქვეფი- 
ლი ტკბილი რძის ნაღები სქლად, შეიძლება ზემოდან კიდევ მოაყაროთ დაკე–- 

პილი კანგაცლილი მწვანე ფსტა. 
სურსათის ნორმა: ფქვილი 40 გ, კარაქი 20 გ, არაჟანი 20 გ, შაქარი 30 », 

ნუში 30 >, რძის წაღები 50 გ, ფსტა 10 გ, პურის სოდა ერთი გ, დაფქული შაქა- 
რი 20 გ, რძე 5 გ. 

  

მოხალული ფქვილის ფხვიერი კოკრები ნუშით 
თბილისურად 

გაცრილი ხორბლის თეთრი ფქვილი გამალეთ თუნუქის სუფთა ფურცელ- 

ზე და შედგით ღუმელში ან ჰაერღუმელში მოსახალავად. როდესაც ფქვილი 

ოდნავ შეწითლდება, გამოდგით და შეაგრილეთ. შემდეგ დაყარეთ სუფთა მა- 
გიდაზე, შეააროვეთ ერთად, გაუკეთეთ სიღრმე და შიგ ჩაუშვით დაზელილი 
ახალი კარაქი, კარგი ხარისხის თაფლი და კვერცხისგული. დაუმატეთ პურის 
სოდა და აზილეთ საჩქაროდ, რომ ცომმა ძარღვი არ გაიკეთოს. შემდეგ გააკე– 
თეთ მრგვალი და ბრტყელი 120 გ წონის ჩვეულებრივი კოკრები, დაალაგეთ 

თუნუქის სუფთა ფურცელზე, წაუსვით კვერცხის გული, მოაყარეთ კანგაცლი- 
ლი და დაკეპილი ნუში და შედგით ღუმელში ან ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. 

სვე.”



როდესაც ზომიერად გამოცხეება და დაწითლდება, გამოდ„ით დ. ზემ“იდაგ მო- 

აყარეთ დაფქული შაქარი. სუფრაზე მიიტანეთ დესერტის თეფშით, ულუფაზე 
ერთი ცალი. ასეთი კოკრები შეიძლება მიეცე"ბ შავ ყავასთან ერთად ან ცხელი 
რძით ცალკე. 

"სურსათის ნორმა: ფქვილი 50 გ, კარაქი 30 გ, თაფლი 30 გ, ნუში 20 გ, 

ფხვნილი შაქარი 10 გ, კვერცხი 52 გ, Lოდა 1 გ. 

ტკბილი ქადა ქართულად 

ქადის მოსამზადებლად შეიძლება ვიხმაროთ ორნაირი ცომი: ფენა-ფენა 
ცომი ან ნაზუქი („ომი ამათგან უმჯობესის ფენა-ფენა ცომი. შემ- 

ზადებული ფენა-ფეა ცომი გაათხელეთ !". სმ სისქემდე, ”შემ- 
დეგ მოჭერით ოთხკუთხედი ფორმი” 20 Lმ სიგრძე-სიგანისს მნაჭ. 
რები. ამავე დროს მოამზადეთ ჩასართავი. ტკბილი ქიშმიში და გაფცქვნილი, მო- 

ხალული ნიგღზი ერთად არეული გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, შემღეჯ 

შეაზავეთ დაფქული შაქრით, გამდნარი კარაქით, ხორბლის თეთრი ფქეილით 
და აურიეთ ერთიმეორეზი. აზრიგად შეზავებული ქადის ჩასართავი გაზალეთ 

აღნიშნული ფორმით მოჭრილ ცომზე შუა ადგილას, ჩასართავზე გადააფარეთ 
ცომის ცარიელი ნაპირები, შეუერთეთ ცომის ნაპირები ერთიმეოოეყ+ ისე, რომ 

ჩასართავი დაიფაროს, ზემოდან წაუსვით გამთბარი თაფლი და მოაყარეთ და- 

კეპილი და კანგაცლილი ნიგოზი. შემდეგ შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხო- 
ბად. როდესაც შეწითლდება და მზად იქნება, გამოდგით და ზემოდან მოაყა- 
რეთ დაფქული შაქარი. შეგრილებული დაჭერით ოთხკუთხედის ფორმაზე 

ულუფებად, წონით თითო ნაჭერი ასი გრამი, სუფრაზე მიიტანუვთ ღესერტის 

თეფშით. 

სურსათის ნორმა: ფენა-ფენა მზა ცომი 150 გ, ნიგოზი 40 გ, ქიშმიში 30 გ, 

შაქარი 40 გ, თაფლი 20 გ, კარაქი 30 გ, კვერცხი 10 გ, ხორბლის თეთრი ფქვი- 
ლი 25 გ. 

ფხვიერი ცომის ქალა თაფლით ასალცისურაღ 

1 კგ ფხვიერი ცომის მოსამზადებლად გაცერით 500 გ ხორბლის თეთრი 
ფქვილი, შეაგროვეთ სუფთა მაგიდაზე და შუა ადგილას გაუკეთეთ სიღრმე. 

ჩაუშვით მასში 300 გ დაზელილი კარაქი, 150 ა სქელი არაჟანი, სამი კვერცხის 

გული, 5 გ მარილი, 1 გ პურის სოდა, 1 გ დაფქული ვანილი და ზილეთ ხუთი 

წუთი. შემღეგ, გაათხელეთ '/: სმ სისქემდე და მოჭერით ერთი ულუფისთვის 
150 გ წონის, 15 სმ სიგრძე-სიგანს გათხელებული ცომი. მოჭრილი ცომის 

მთელი რაოდენობა დადეთ სუფთა ფურცელზე, შუა ადგილას წაუსვით თაფლ- 
ში ახელილი კარაქი და მოხალული თეთრი პურის ფქვილი, შემდეგ კონვერტის 

მსგავსად თაფლსა და კარაქზე გადააფარეთ ცომის ნაპირები ისე, რომ ჩასარ–- 

თავი ჩანდეს, წაუსვით რძით შეზავებული და გათქვეფილი კვერცხის გული, 
ღააჭრელეთ დანით და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც ორივე 

139



მხრიდან შეწითლდება, გამოდგით და თითოეულს მოაყარეთ დაფქული შაქარი. 

სუფრაზე მიიტანეთ დესერტის თეფშით, ულუფაზე ერთი ცალი. 

სურსათის ნორმა: მზა ცომი ერთი ცალისთვის 150 გ, თაფლი 5» გ, კარაქი 
25 გ, ფქვილი 59 გ, შაქარი 10 გ, კვერცხი 5 გ, რძე 5 გ. 

ღხვიერი ტკბილი ნამცსეარი წაბლით 

მოხარშეთ წაბლი თავის ქერქში და შემდე. გაარჩიეთ სუფთად. გარჩეული 
წაბლი ჩაუშვით დაბალ, ფართო ქვაბში, დაასხით იმდენი რძე, რომ წაბლს 

ჰფარავდეს, ჩაუმატეთ ფხვნილი შაქარი და ვანილი, მოურიეთ კარგად, დაახუ- 

რეთ თავი და ხარშეთ სანამ «რძეს არ შეიშრობს. შემდეგ გადღმოდგით და შეაგ- 

რილეთ. წაბლის შეგრილებამდე მოზილეთ ფხვიერი ცომი, გაყავით მუაზე და 
გაათხელეთ. გათხელებული ცომი მოათავსეთ ოთხკუთხედი ფორმის ფურცე- 

ლზე და 'მედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც შეწათლდება, გამოი- 
ღეთ და მასზე გამალეთ საცერში გატარებული წაბლის მთელი რაოდენობა თა- 
ნაბარი ზომის სისქეზე. წაბლზე ზემოდან გადააფარეთ გათხელებული ცომის 

წეორზე ნახევარი ისე, რომ კვერცხის საშუალებით ცომი დაეკრას ერთიმეორეს. 
გააფორმეთ ლამაზად ოთხკუთხედი ფორმით, წაუსვით კვერცხი და შედგით ჰა- 
ერღუმელშ> გამოსაცხობად. როდესაც შეწითლდება და მზად იქნება, გამოდ- 

გით და დაჭერით ოთხკუთხედი ფორმით, ზემოდან მოაყარეთ დაფქული შაქარი 
და სუფრაზე მიიტანეთ დესერტის თეფშით. 

სურსათის ნორმა: წაბლი 150 გ, რძე 50 გ, ფხვნილი შაქარი 40 გ, ვანილი 
0.01 გ. ფქვილი 50 ·», კარაქი 25 გ, არაჟანი 30 გ, კვერცხი 30 გ, მარილი 1. გ, 
პურის სოდა 0,01 გ. 

ქართული ტკბილი ნამცხვარი მშრალი სილით 

მოამზადეთ ფენა-ფენა ცომი. ამასთან, შეამზადეთ ნამცხვარში ჩასართავი 

ხილი. პირველად მდუღარე წყალში. გათუთქეთ გაფცქვნილი, გარჩეული, მოტ- 
კბო გემოს ნუში და ფხტა, ამასთან გაარჩიეთ და გარეცხეთ ქიშმიში. მხოლოდ 

ნუში წვრილად დაჭერით სიგრმეზე, ხოლო ფსტა თითო ცალი გაყავით შუაზე. 

შემდეგ ქიშმიში, ნუში და ფსტა ერთად ჩაუშვით შესქელებულ, გამთბარ თა- 

ფლში. ამის შემდეგ ფენა-ფენა ცომის რაოდენობა გაყავით შუაზე და გაათხე- 

ლეთ 5 მმ სისქემდე. ცომის ორივე ნახევარი გამოჰქერით ფურცლის მოცულობის 

ოთხკუთხედი ფორმით, ამათგან ერთი გაშალეთ ფურცელზე, წაუსვით თა- 

ფლში შეზავებული აღნიშნული ჩასართავი და ზემოდან გადააფარეთ ცომის 
მეორე ნახევარი, დააკარით ერთიმეორეს, წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი, გა- 
აფორმეთ და შედგით პაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც შეწითლდება, 
საკმარისად გამომცხვარი, გამოდგით და მოაყარეთ დაფქული შაქარი. დაჭერით 

ოთხკუთხედი ფორმით და მიიტანეთ სუფრაზე დესერტის თეფშით. 

სურსათის ნორმა: მზა თენა-ფენა ცომი 60 გ. ნუში 30 გ, ქიშმიში 30 გ. 

თაფლი 30 გ, ფსტა 15 გ, შაქარი 15 გ, კვერცხი 5 გ. 
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შაქრიანი ფალდოსტაკი თბილისურად 

გაცერით თეთრი პურის ფქვილი, შეაგროვეთ ერთად და შუა ადგილას გ.“ 
, უკეთეთ სიღრმე, მიუმატეთ დაფქული და გაცრილი ფხვნილი შაქარი ფქეი- 

ლის რაოდენობას, ამასთან დაზელილი საუკეთესო ხარისხის კარაქი და კგერცხის 
საული, სუნისა და ფერისთვის მიუმატეთ ზაფრანის წვენი და ვანილი, აზილეთ 

კარგად. შემდეგ თითოეული ცალი გააკეთეთ 100 გ წონის, 1 სმ სისქის თხელი 

კოკრები, თითოეულ კოკორს ზემოდან წაუსვით ზაფრანის წვენი და მოაყარ:თ 

ბლომად ფხვიერი მაქარყინული, დაალაგეთ სპილენძის მოკალულ ფურცელზე 

და შედგით ღუმელში ან ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც ფალუ#, 

კი კარგად გამოცხვება და დაწითლდება, გამოდგით, გააგრილეთ და მიიტანეთ 
სუფრაზე დესერტის თეფშით, როგორც ნამცხვარი ჩაიზე, ყავაზე ან ხილთან 
ერთად. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 50 გ, ფხვნილი შაქარი 50 გ, კარაქი 50 გ, კეე“:- 

ცხი 50 გ, ზაფრანა 2 გ, შაქარყინული 20 გ. 

ტკბილი ძომის ბურბუშელა მურაბით 

სუფთა მაგიდაზე გაცერით 
ხორბლის თეთრი ფქვილი, შეაგ- 
როვეთ ერთად და შუა ადგილას 
გაუკეთეთ სიღრმე, მასში ჩაუშ- 

ვით ცივი რძე, უმი კვერცხი, 
დაფქული შაქარი, კარაქი, ვანი- 
ლის ფხვნილი და მოზილეთ მა- 
გარი ცომი. ხუთი წუთის %ემდეგ 
აათხელეთ 2 მმ სისქეგმდე და 

შემდეგ დაჭერით 4 სმ სიფარ- 
თის და 20 სმ სიგრძის ნაჭრე- 
ბად. შემდეგ თითო ნაჭერი დაა- 
ხვიეთ ბურბუშელას მსგავსად. 

ამრიგად შემზადებული ცომის ბურბუშელები შეწვით ტაფაზე ცხელ ერბოში 

ან კარგი ხარისხის ზეთში ისე, რომ თითოეული ბურბუშელა ნახევრამდე მაინე. 

იყოს დაფარული ცხელი ცხიმით· როდესაც ერთ მზარეს შეწითლდება, გადა.ა- 

რუნეთ. როდესაც შეიწვება, ზომიერად შეწითლებული, ამოალაგეთ საცერზე 
და მოაყარეთ ფხვნილი შაქარი. სუფრაზე მიიტანეთ შეგრილებული, დესეღტ”“- 

თეფშზე, ულუფაზე ორი ცალი. ცალკე მიიტანეთ ჟოლოს ან მარწყვის მურაბ.. 
თუ ასეთი არ არის, შეიძლება მიიტანოთ ვაშლის ან ქერამის <ოხარ?წული 

ტკბილი პიურე ლამბაქით. 
სურსათის ნორმა: ფქვილი 50 გ, რძე 25 გ, შაქარი 50 გ. კარაქი 10 გ, ვა- 

ნილი 0,1 გ, ერბო შესაწვავად 50 გ, მურაბა 50 გ, კეერცხი 20 გ. 

  

ხაჭოს დაბი=ი ნამცხეარი რძის ნაღეაით 

ფხვნილი შაქარი, უმი კვერცხის გული და დაფქული ვანილი გალქვილბდ 

კარგად ისე, რომ გათეთრდეს. როდესაც გოგლიმოგლი მზად იქნება, ჩაუმატეთ 

საცერში გატარებული, კარგად გაწურული ახალი ხაჭო და აზილეთ ერთმანეთ- 

ში. კარგად აზელის შემდეგ ჩაუმატეთ ხორბლის თეთრი თქეილი და გამდნარი



კარაქი, ქიშმიში და აურიეთ ერთიმეორეში, ამის შემდეგ შეამზადეთ ტკბილის 

გამოსაცხობი პჭურჭქელი წაუსვით მას უმი კარაქიი და მოაყა- 

რეთ ფქვილი, მოამორეთ ზეღმეტი ფქეილი ქურჭელს და მასზე გაზა- 
ლეთ ტკბილად შეზავებული ხაჭო, გაასწორეთ თხლად 2 სმ სისქემდე. შემდეგ 
ზემოდან წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი, მოაყარეთ გაფცქვნილი, დაკეპილი 

ნუში და მედგით პაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც შეწითლდება და 
მზად იენება, შეგრილებული დაჭერით ოთხკუთხედის ფორმის ნავრებად, ულუ- 
ფაზე ერთი ნაჭერი, წონით 100 ა», ზემოდან მოავლეთ გათქვეფილი ტკბილი 

რძის ნაღები. სუფრაზე მიიტანეთ დესერტის თეფშით. 
სურსათის ნორმა: ხაჭო 100 გ, კარაქი 15 გ, შაქარი 40 გ, ვანილი 1 გ, 

კვერცხი 40 გ, ფქვილი 15 გ, ნუში 15 გ, ქიშმიში 10 გ, რძის ნაღები 50 >. 

ტკბილი ფუნთუშა თაფლიანი ნიგბვყით 

ტკბილი ფუნთუშის ცომი მოამზადეთ ისევე, როგორც შაექლიავით შე- 

კეცილისთვის, მხოლოდ გარჩეული და გარეცხილი ქიშმიშის დამატებით. გე- 
მოზე შეზავებული და აფუებული ცომი მოჭერით 120 გ თითო ფუნთუშის- 

თვის. ამავე დროს მოამზადეთ ჩასართავი. წმინდად დანაყილი და საცერში გა- 
ტარებული ნიგოზი შეაზავეთ მოხალული ფქვილით, კარაქით და თაფლით, აზი- 

ლეთ ერთიმეორეში თითოეულ ფუნთუშაზე ჩასართავი 40 გ წონის; ასეთი ჩა” 
სართავი ჩაურთეთ თითოეულ ნაჭერს, ოდნავ მრგვლად გათხელებულ ტკბი- 

ცომში და შეახვიეთ მრგვალ ფუნთუმშად. შემდეგ დაალაგეთ თუნუქის ფურ- 

ცელზე და ააფუეთ ისევ ასე შემზადებული სახით, თითოეულს წაუსვით გათ- 
ქვეფილი კვერცხი და შედგით გამოსაცხობად ზომიერად ცხელ ღუმელში ან 

ჰაერღუმელში, როდესაც მზად იქნება, შესაფერისად შეწითლებული ფუნთუ- 
შები გამოალაგუთ და ზემოდან მოაყარეთ დაფქული შაქარი. ასეთი თითო 

ფუნთუშა შეიძლება სუფრაზე მიიტანოთ თეფშით როგორც ტკბილი ან რძიან 

ყავასთან ერთად. 

სურსათის ნორმა ერთ ცალ ფუნთუშაზე: ფქვილი 60 -გ, კარაქი 20 გ, კვერ- 
ცხი 30 გ, შაქარი 25 გ, თაფლი 10 გ, ნიგოზი 20 გ, ქიშმიში 10 გ, რძე 25 გ, სა– 

ფუარი 1 გ. 

ტკბილი დეკეცილი წიბვზით ქართულად 

მოამზადეთ ფენა-ფენა ცომი, გაათ- 
ხელეთ 5 §მ სისჰემდე და მოჭერით 
მრ გელად, საუზმის თეფშის ზომის, 

მოჭრილი ცომის დწუა ადგილას 10 სმ მო- 

ცულობით მოგელად გ'მალეთ ფხვნილი 
: : ფაჟრითა და ქიშმიზით დეზავებული, 

– ი რავიი წმინდად დანაყილი ნიგოზი, შენდეგ შე- 

“ ია უკეიეთ დანარჩენი თაჯისოფალი ცომი 

ჩასართავზე ისე, რომ შუა ადგილას თავისუფალი ღია ადგილი დარჩეს, მრგვა- 

ლი ფორმის, კიდევ გაათხელეთ ოდნავ 1 სმ სისქემდე და დააჭრელეთ დანით 
ლამაზად. წაუსვით სიროამზი გახსნილი ტკბილი კეერცბის გული, 
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დაალაგეთ ფურცელზე და შედგით პაერღუმელში გამოსაცხობად, როდესაც 
შეწითლდება და მზად იქნება, შეაგრილეთ დღა მიიტანეთ სუფრაზე დესერტის 
თეფშით, ულუფაზე მთელის მეოთხედი. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 30%ა-იანი 30 გ, კარაქი 30 გ, ნიგოზი 25 გ, ქიშ- 
მიში 15 გ, მაქარი 25 გ, კვერცხი 10 გ, ლიმონი 5 გ, მარილი 1 გ. 

იჩტრის ტკბილი აღმრსავლურად 

დადგით მოსახარშად თეთრი ყურძნის ტკბილი წვენი, როდესაც ერთ მე- 

სამედ ნაილს დაიდუღებს, მასხი ჩაუშვით გარჩეული ატმის ჩირი, ქიშმიში, 
ჭერამი მშრალი სახით და ქლიავის ჩირი. ჩაუმატეთ დარიჩინი და შაქარი. ყვე–- 
ლა ერთად წამოადუღეთ ხუთი წუთი, შემდეგ გადმოდგით და გააგრილეთ. სუ- 

ფრაზე მიიტანეთ ლამბაქზე თავისიეე წვენით, 

სურსათის ნორმა: ყურძნის ტკბილი 200 გ, ჩირი 120 გ, შაქარი 15 გ, და- 

რიჩინი 1 გ. 

ვაულის ტკბილი ბრინჯით ქართულად 

გარჩეული და გარეცხილი ბ-““ნჯი დაალბეთ თბილ წყალში. ოცდაათი წუ- 
თის შემდეგ გადაწურეთ და ჩაუშვით შესაფერის ქვაბში, დაასხით (ცხელი, თა–- 
ფლნარევი წყალი «ისე, რომ ბრინჯს ორი სმ სიმაღლეზე ადგეს, ჩაუმატეთ კარ- 
გი გემოს კარაქი, დაახ,რეთ თავი და ადუღეთ ნელ ცეცხლზე. სანამ ბრინჯი 

მოიხარშება გათალეთ თანაბარი ზომის მთელ-მთელი გვამლები, გაჭე–- 
რით თითოეული შუაზე ამოჭერით თესლიანიი გული, ჩაალაგეთ 

დაბალ ფართო ქვაბში თაექვე, ზემოდან მოაყარეთ ფხვნილი შაქარი, დარიჩი- 

  

ნი, დაასხით თეთრი ღვინო, დაახურეთ თავი და მოხარშეთ ორთქლში ისე, ომ 

ეაშლი მთელ-მთელი დარჩეს. როდესაც ბრინჯი და ვაშლი ორივე მზად იქნება, 
გაღმოდგით და მოათავსეთ დესერტის თეფშზე ჯერ ბრინჯი, ხოლო ზემოდან 

დადეთ ტკბილ ღვინოში მოხარშული ნახევარი ვაშლი, გადაავლეთ თავისი წვე– 
ნი, მოაყარეთ დაკეპილი ღა მოხალული სუფთა ნიგოზი. 

სურსათის ნორმა: ვაშლი 200 გ, ღვინო 50 გ, შაქარი 30 გ, ბრინჯი 25 გ, 

თაფლი 50 „ა, კარაქი 15 გ, დარიჩინი 1 გ, ნიგოზი 10 გ. 
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მანდარინის ტკბილი ნაცივი ნესვით 

75 გ კარგი ხარისხის გამჭვირვალე თაფლში შეურიეთ 50 გ თეთრი გამ- 
ჭვირვალე ყურძნის წვენი, ორივე ერთად ჩაასხით სუფთა, მოკალულ ქვაბში და 

აადუღეთ. როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ ულუფაზე, ე. ი. ერთ ჩაის ჭიქაზე 
2 გ დამბალი ჟელატინი და ერთხელ კიდევ წამოადუღეთ. შემდეგ გადმოდგით, 
გაწურეთ სუფთა მარლაში, მოათავსეთ ფაიფურის ღრმა ჭურჭელში და ჩაუმა- 

ტეთ ულუფაზე 25 გ ბენედიქტინი. ამავე დროს ჩაის ჭიქაში ჩაუშვით გაფცქე– 

ნილი, თხლად დაჭრილი მანდარინი და დაჭრილი ტკბილი დუთმა ნესვი სულ 50 

გრამის რაოდენობით, დაასხით 145 გ აღნიშნული ტკბილი წვენი და ამრიგად- 
შემზადებული მანდარინის ტკბილი გპიქებით ჩაალაგეთ ყინული. როდესაც გა- 

ცივდება და ოდნავ შეიკერება, მიიტანეთ სუფრაზე იმავე ჭიქით. 
სურსათის ნორმა: თაფლი 75 გ, ყურძნის წვენი 50 გ, ჟელატინი 2 გ, მაწ– 

ღარინი სუფთა 25 გ, ნესვი 25 გ. 

ყურძნის წვენში მოსარშული კომშის ტკბილი 

"ტკბილი კომში გათალეთ, გა- 

ჭერით სიგრძეზე ექვსად ან რვად, 

მოაშორეთ გული და მოხარშეთ, 

კარგად დადუღებულ წითელი ღვი- 
ნის ტკბილ . ბადაგში. როდესაც: 

საკმარისად მოხარშული დაწითლ- 

დება, ჩაუმატეთ ქიშმიში. როდე- 

საც მზად იქნება გააგრილეთ და 

მიიტანეთ სუფრაზე ლაინბაქით თა- 

ვისივე ტკბილი წითილი წვენით. 
სურსათის ნორმა: კომში 300 გ, წითელი ღვინის ტკბილი 200 გ, ქიშმიში- 

15 გ, შაქარი 20 გ, დარიჩინი 3 გ. 

ჟოლო, რძის ტკბილი ნაღებით 

რძის ნაღები გაწურეთ სუფთა 

საცერში ან მარლაში, ჩაასხით. 

სპილენძის მოკალულ ღრმა ქვაბში 

და ჩადგით ყინულში გასაცივებ- 

ლად, შემდეგ გაარჩიეთ მთელ- 

მთელი მწიფე უოლო, მოათავსეთ 

ფაიფურის ჭურჭელში, დააფარეთ. 
ვახის ფოთლები და შეინახეთ. 

შემდეგ გათქვიფეთ გაცივებული. 
რძის ნაღები. როდესაც აქაფდება და შესქელდება, შეაზავეთ დაფქული შაქრით 
ისე, რომ საკმაოდ ტკბილი იყოს, გადაასხით ჟოლოს, ისე რომ ჰფარავდე". 

სუფრაზე მიიტანეთ სუფთა ლამბაქით ან ვაზით. რძის ნაღებზე ზემოდან მოა- 

ყარეთ გათუთქული მწვანე დაკეპილი ფსტა. 
სურსათის ნორმა: ეოლო 200 გ, რძის ნაღები 100 გ, შაქარი 30 გ... 

ფსტა 10 გ. 
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გამჭვირვალე ლვინის ტკბილი ქართულად 

გაწურული თეთრი ღვინო ჩაასხით სპილენძის მოკალულ ქვაბში, ჩაუმატეთ 
შაქარი, ვანილი და დარიჩინი და ამასთან მანდარინის ან ფორთოხლის ყვითე– 

ლი კანი. ადუღებიდან ხუთი წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ დამბალი ქელატინი, კი– 
დევ წამოადუღეთ ერთი წუთით და გაწურეთ სუფთა ტილოში. შემდეგ ტკბილად 
მოხარშული დაჭრილი ყვითელი ატამი, რბილი მსხალი და გარჩეული მანდა– 

რინი ან კანგაცკლილი ყურძენი მოათავსეთ პატარა ლამბაქებში, ან –– ვაზებზე, 

დაასხით ღვინის ტკბილი და დააწყვეთ ყინულზე რომ გაცივდეს, როგორც ჟი- 
ლე. სუფრაზე მიიტანეთ იმავე ჭურჭლით. 

სურსათის ნორმა: ღვინო 150 გ, ყოველგვარი აღნიშნული ზილი სულ 

75 გ, ვანილი 0,1 გ, დარიჩინი 1 გ, შაქარი 30 გ, ლიქორი 10 გ, ჟელატინი 2 გ. 

მსხლის ტკბილისკმერი ნიგვზით 

ტკბილი და რბილი ჯიშის მსხალი გათალეთ, დაჭერით და ჩაუშვით ქვაბ- 
ში, დაასხით ცოტა წყალი, დაახურეთ თავი და ხარშეთ, სანამ კარგად არ ჩაიშ- 

ლება. შემდეგ გადაწურეთ და გაატარეთ საცერში. მსხლის მთელი რაოდენობა 
ჩაუშვით სუფთა, მოკალულ სპილენძის ქვაბში, ჩაუმატეთ მსხლის რაოდენო- 

ბის ერთი მესამედი ფხვნილი შაქარი, მოურიეთ კარგად და დადგით ცხელ ქუ–- 
რაფილაზე. ადუღეთ, სანამ საკმარისად არ გასქელდება. შემდეგ ჩაუმატეთ გა- 

რჩეული და გაფცქვნილი, დაკეპილი და მოხალული ნიგოზი, მოურიეთ კიდევ 

კარგად და მთელი რაოდენობა ჩაუშვით სუფთა მოკალულ თთხკუთხედის 
ფორმის ჭურჭელში, მოასწორეთ კარგად და ზემოდან კიდეე მოაყარეთ დაკე–- 

პილი და მოხალული ნიგოზი და გააცივეთ. შემდეგ დაჭერით ოთხკუთხედის 

ფორმის ნაჭრებად, წონით 200 გ. სუფრაზე მიიტანეთ დესერტის თეფ- 
შით ან ლამბაქით, ზემოდან გადაავლეთ თაფლის სქელი სეროპი, 

სურსათის წორმა: მსხალი 200 გ, ნიგოზი 75 გ, შაქარი 60 გ, თაფლი 30 გ. 

რასათლუქუმი ალმოსავლურაღ 

თეთრი ყურძნის წვენი გაწურეთ 
სუფთა მარლაში, ჩაასხით სპილენძის 

სუფთა, მოკალულ ქვაბში და დადგით 

ცეცხლზე ასადუღებლად. თხუთმეტი წუ- 
თის დუღილის შემდეგ მდუღარე ტკბილ- 
ში ჩაუმატეთ ცივ ყურძნის წვენში 
გახსნილი დღა გაწურული კარტოფილის 

ფქვილი. თან ურიეთ ციცხვით ჩქარ- 
ჩქარა, რომ ფელაზმუშმა კურკუშალები 

არ გაიკეთოს. როდესაც გასქელდება და 

დუღილს დაიწყებს, ჩაუმატეთ კანგაც- 
ლილი და თეთრად მოხალული ნიგვზის 

ლებნები, აურიეთ ერთიმეორეში კარგად, რის შემდეგ დაამხეთ სქლად შა– 
ქარმოყრილ სუფთა მაგიდაზე. მოასწორეთ ზემოდან, კიდეე მოაწყვეთ ნიგვზის 
სუფთა ლებნები და მოაყარეთ დაფქული შაქარი; ასე გააცივეთ კარგად და შე-' 
მდეგ დაჭერით 5 სმ სიგრძე-სიგანის ოთბკუთხედის ფორმის ნაჭრებად და- 
ულუფაზე ორი ცალი დაალაგეთ სუფთა დესერტის თეფშზე. სუფრაზე მიტა- 
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ნისას რახათლუქუმთან ერთად უნდა მიიტანოთ ერთი ფინჯანი აღმოსავლური 
ყავა. 

სურსათის ნორმა: ყურძნის ტკბილი წვენი 150 გ, ნიგოზი 50 ბ, შაქარი 

30 გ, კარტოფილის ფქვილი 20 გ. 
საერთოდ, რახათლუქუზი უნდა იყოს თეთრი, გამჭვირვალე, დაჭრის შემ- 

დეგ გაცივებული უნდა ამოავლოთ დაფქულ შაქარში თეთრად. 

ბრინჯის კოლიო. მშრალი სილით 

პირველი ხარისხის ბოინ- 
ი გაარჩიეთ და გარეციეთ 

თბილ წყალში, შემდეგ და- 
ალბეთ ისევ თბილ წყალში. 
დადგით 1 კგ ბრინჯის მო-. 

სახარშად ათი ლიტრა ცივი 

: წყალი, ან 100 გ ბრინჯის 
სყ მოსახარშად ერთი ლიტრა 

' წყალი. როდესაც ადუღდე- 
ბა, შეაზავეთ ცოტა მარი- 

ლით, როდესაც ზომიერად 

მოიხარშება, გადაწურეთ ფლავის საწურში, არ გააგრილოთ ცივი წყლით, 

ისე გაშალეთ სუფთა მაგიდაზე როდესაც ოღნავ გაშრება, ჩაუშვით 

ფაიფურის ღრმა ლანგარში, მოასწორეთ როგორც წესია, თავგაკეთებული და 

  

ზემოდან მოავლეთ გამთბარი კარგი ხარისხის თაფლი ისე, რომ მოხარშული 

ბრინჯი მთლიანად გატკბეს. შემდეგ ბრინჯზე დაალაგეთ სუფთად გარჩეული, 

თაფლში გამთბარი ქიშმიში, ნუში, ლაბლაბო და ლიმონის მონპანსიე მშრალად. 

ამრიგად შეზავებული კოლიო სუფრაზე მიიტანეთ, ულუფაზე, დაახლოებით, 

200 გ, პატარა დესერტის თეფშით. 

სურსათის ნორმა: ბრინჯი 75 გ, თაფლი 30 გ, ნუში 15 გ, ქიშმიში 10 გ, 

მონპანსიე 10 გ, მარილი 3 გ. 

ტკბილი ფო რთოსალი ღვინის ბადაბით 

ტკბილი ფორთოხალი გაფცქვენით, მოაშორეთ გარსი და თეთრი კანი, და– 

ჭერით თხლად, მოაცილეთ გულის მარცვლები, ჩააწყვეთ შუშის ღრმა ლამ- 

ბაქებში, მოავლეთ ლიქიორი ან მოაყარეთ ვანილის ფხვნილით შეზავებული 

დაფქული შაქარი, ათი წუთის შემდეგ დაასხით ყურძნის წვენის ტკბილი ბადა– 

გი იმდენი, რომ დაჭრილი ფორთოხლის მთელ რაოდენობას ჰფარავდეს. ამრი- 
გად მომზადებული ფორთოხლის ტკბილი უმჯობესია საკმარისად ცივი იყოს. 
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სუფრაზე მიიტანეთ ცალ-ცალკე ლამბაქებით, ულეფახე, დაახლოებით, ორასი 
გრამი, თუ ლამბაქები არ არის, შეიძლება გამოიყენოთ პატარა ვახები. 

სურსათის ნორმა: ფორთოხალი 150 გ, ყურძნის წვენის ბადაგი 100 გ, შა- 
ქარი 10 გ, ლიქიორი 20 გ, ვანილი 1 გ. 

ასევე შეიძლება მომზადდეს ბადაგით ტკბილი მანდარინი, 

თეთრი ხორბლის წანღდილი მშრალი სილით 

გაარჩიეთ კარგი ხარისხის თეთრი ხორბალი და მოხარშეთ მდუღარე წყალ– 

ში, ისე როგორც ბრინჯი. როდესაც ხორბალი კარგად გაიშლება, მოიმატებს და 

დარბილდება, გადაწურეთ, მოაშორეთ ნახარში და ჯერ კიდევ ცხელში აურიეთ 

კარგი ხარისხს თაფლი. ჩაუშვით ღრმა ლანგარმი გაუკეთეთ თა- 

ეი შესაფერისად, ან დცალ-ცალკყ თეფშებზე მოამზადეთ იმავე წე- 

სით როგორც ლანგარზე: ზემოდან მოაყარეთ გარჩეული და გარეცხილი ქიშმი– 

ში, კანგაცლილი გრძლად დაქრილი წუში და მონპანსიე. ამრიგად მომზადებუ- 

ლი ხორბლის წანდილი თაფლით საკმარისად ტკბილი უნდა იყოს. იგი შეიძ- 

ლება წინასწარ გავამზადოთ, როგორც ლანგარზე, ისე ცალ–ცალკე ულუფებად, 

დესერტის თეფმზე, ულუფაზე, დაახლოებით, 200 გ. 

სურსათის ნორმა: თეთრი ხორბალი 75 გ, თაფლი 30 გ, ნუში 15 გ, ქიშმიში 

15 გ, მონპანსიე 10 გ. 

ფელამუფშის ნაცივი ჩირით 

დაწურეთ თეთრი, ტკბილი ყურძენი, ჩაასხით წვენი სპილენძის მოკალულ 

სუფთა ქვაბში ღა ადუღეთ სანამ ერთ მესამედამდე არ დაიდუღებს. შემდეგ 
გადმოდგით და გააგრილეთ. როდესაც საკმარისად გაცივდება, ტკბილში ჩაუშ- 

ვით ტკბილ ყურძნის წვენში გახსნილი და გაწურული ხორბლის თეთრი ფქვი- 

ლი და იმავე ქვაბით ხელმეორედ დადგით ცეცხლზე მოსახარშად. ურიეთ გა“ 

ზუწყვეტლივ ციცხვით ან ხის ლაფეხათი. როდესაც შესქელდება ღა ადუღდება 
ჩაუმატეთ ქიშმიში ან ჩამიჩი, კანგაცლილი ნიგვზის მშრალი ლებნები და მწვა– 

ნე ფსტა. მოურიეთ კარგად და ადუღეთ ხუთი წუთი ერთად, შემდეგ გადმოდ- 

გით, ჩაასხით ოთხკუთხედი ფორმის ღრმა ჭურჭელში და გააცივეთ კარგად. 

სუფრაზე მიტანისას გადმოიღეთ იმ კურჭლიდან, რაშიაც გაცივდა და დაჭერით 

ბრტყელ ნავრებაღ. ულუფაზე ორი ნ:ჭერი, წონით 250 გ. დააწყვეთ დესერ- 

„ტის თეფშზე ან ლამბაქზე, ზემოდან გადაავლეთ წითელი ღვინის ტკბილის სქე- 

ლი სიროფი. 

სურსათის ნორმა: ყურძნის ტკბილი 450 გ, ხორბლის ფქვილი 30 გ, გარ- 

ჩეული ნიგოზი 30 გ, ქიშმიში 20 გ, ფსტა 15 გ, შაქარი 20 გ, წითელი ღვინის 

კთტტყკბილი 30 გ. 
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ლეღვის ტკბილი ჰკჰასურად 

საუკეთესო ხარისხის თაფ- 

ლი მოათაცსეთ საილენძის მო 

კალულ სუფთა ტაფაზე და და- 
დგით ასას უღებლად. როდე- 

საც საკვარისსდ დაიდულებს 
(უნდა გასინჯოთ ცივ წყალსიი, 

თუ მაგრდება, თაფლი საკმა- 

რისად დადუღებულია) მას'მი 

ჩაუხვით წვრილად დაჭრილი 

ტკბილი ლეღვის ჩირი, აურიეთ კარგად ერთიმეორეში. ამრიგად მეზავებული 

ცხლად გადმოდგით და ჩაუშვით ღრმა ჭურჭელში, უმჯობესია ფაიფურის 
ღრმა, ოთხკუთხედი ლანგარი. როდესაც გაცივდება და გამაგრდება, დაჭერით 

ულუფებად, ულუფაზე ორი ნაჭერი, ბრტყლად, დაალაგეთ დესერტის პატარა 
თეფშზე, ზემოდან გადაავლეთ ლიქიორიანი სიროფი. 

სურსათის ნორმა: თაფლი 100 გ, ლეღვის ჩირი 100 გ, შაქარი 20 გ, ლი- 

ქიორი 20 გ. 
ასეთივე წესით მზადდება ტკბილი ატმისა და ჭერამის ჩირიდან. 

  

ნიგვზიანი თაფლის სალვა ყირიმულად 

სპილენძის მოკალულ, სუფთა ქვაბში ან ტაფაში ჩაასხით საუკეთესო ხა- 
რისხის თეთრი თაფლი და დადგით ასადუღებლად. როდესაც თაფლი დუღილს 
დაიწყებს და თან საკმარისად შესქელდება, გადმოდგით მაგიდაზე და ნელ- 
თბილი აათქვიფეთ ხის ჩოგნით თეთრად, შემდეგ ჩაუმატეთ კარგი ხარისხის 

დაზელილი კარაქი და კიდევ დაზილეთ კარგად, ბოლოს ჩაუმატეთ კანგაცლილი, 
თეთრად მოხალული ნიგვზის ლებნები, აურიეთ ერთიმეორეში და ჩაუშვით 

ფაიფურის ოთხკუთხედი ფორმის ჭურჭელში, მოასწორეთ კარგად, ზემოდან 
დააფარეთ ნიგვზის ლებნებით და ასე გააცივეთ შემდეგ დაჭერით ბრტყელ 

ნაჭრებად, მოათავსეთ დესერტის თეფშზე და მიიტანეთ სუფრაზე ულუფაზე 

ორი ნაჭერი, 

სურსათის ნორმა: თაფლი 150 გ, ნიგოზი 100 გ, კარაქი 30 გ. 

მარწყვის · ტკ6ბილი ნაყინი რძის ნაღებში 
გაცივებული 

მწიფე მარწყვი ან ხენდრო გაარჩიეთ, ჩააწყვეთ ფაიფურის ფართო ჭურ- 

ჭელში და ზემოდან მოაყარეთ ფხვნილი შაქარი. შემდეგ სუფთა მოკალულ 

ქვაბში ჩაასხთ გაწურული რძის ნაღები, ჩადგით ყინულში და გათქვიფეთ 

ციცხვით. როდესაც აქაფდღება და შესქელდება, შეაზავეთ ვანილში არეული 

დაფქული შაქრით. მასში ჩაუმატეთ შემტკბარი მარწყვის მთელი რაოდენობა 

და მოურიეთ კარგად. ამრიგად შეზავებული მარწყვი ჩაუშვით სუფთა ქაღალდ- 
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ჩაფენილ, სპეციალურ მაღალ, მრგვალ ქვაბში ან ფორმაში, ზემოდან დააფარეთ 
ქაღალდი, დაახურეთ თავი ისე, რომ მარილი არ ჩავიდეს და ჩაღგით მარილიან 
ყინულში გასაყინად. გააჩერეთ ასე, როდესაც საკმარისად გაყინული მზად იქ– 

  

ნება, ამოიღეთ ყინულიდან, გარეცხეთ ფორმა, გამოიღეთ, დაჭერით ულუფე- 
ბად და მიიტანეთ სუფრაზე ვაზით ან ლამბაქით ისე, რომ ტკბილში მარწყვი 

მთელ-მთელი ჩანდეს. 

სურსათის ნორმა: რძის ნაღები 60 გ, მარწყვი (ხენდრო) 100 გ, შაქარი 
20 გ, ვანილი 0,01 გ, ყინული და მარილი უნდა დაიხარჯოს საჭიროების მიხედ– 

ვით. 

ხმელი სილის ბოზინაყი ქართულად 

ერთნაირი წესით მზადდება ნიგვზის, თხილის ან ნუშის გოზინაყი, მხოლოდ 
ნიგოზი და თხილი პირველად უნდა გაფცქვნათ კანისაგან, ნუში კი ჯერ მოთუთ- 
ქოთ მდუღარე წყალში და შემდეგ მოაცილოთ კანი. ჩამოაღნიშნული ხილი და- 
ჭერით თხლად და გრძლად და მოხალეთ ოდნავ დაწითლებამდე. ამავე დროს 

საუკეთესო ხარისხის თაფლი დადგით თითბრის ან სპილენძის ტაფით მოსახარ- 

შად. როდესაც თაფლი საკმარისად მოიხარშება, მასში ჩაუშვით თბილი ხილი 
ღა მოურიეთ. ათი წუთის შემდეგ გადმოდგით და გაშალეთ სპილენძის მოკა- 
ლულ სინზე სწორად, თანაბარ სისქეზე. როდესაც გაცივდება, დაჭერით ირიბ 

ნაჭრებად 4 სმ სიგრძე-სიგანის ღა მოათავსეთ შუშის ლამბაქზე „ულუთაზე 
სამი ნაჭერი. 

სურსათის ნორმა: ნიგოზი ან ნუში 100 -გ, თაფლი 100 გ. 

ყურძნის ტკბილის ჩურჩხელა ქართულად 

ქართულ ჩურჩხელათა შორის ყველაზე უკეთესია კახური ჩურჩხელა. კა- 
ხეთში ჩურჩხელის გულად უმეტეს შემთხვევაში ხმარობენ ძაფზე ასხმულ 

ხილს: ნიგოზს, თხილს, ყურძნის ჩამი, ტკბილი მსხლის ჩირს და სხვ., ხოლო 
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ფელამუშის მოსამზადებლად თეთრი ყურძნის ტკბილს. ყურძნის ტკბილი პირ- 

ველად ხარშეთ ისე, რომ ერთი მესამედი ტკბილისა დღაიდუღოს, შემდეგ გად– 

მოდგით, გააგრილეთ და მასში გახსენით ხორბლის თეთრი ფქვილი. შემდეგ 

გაწურეთ და დადგით მოსახარშად; ადუღებამდე და შემდეგაც ურიეთ ხის ცი- 

ცხვით განუწყვეტლივ, რომ ფქვილის კურკუშალები არ გაჩნღეს. ათი წუთის 

  

  

/ 
დუღილის შემდეგ გადმოდგით და მასში ერთხელ ან ორჯერ ამოავლეთ ორად 

შეტოლებული, ძაფზე ასხმული, ჩურჩხელისთვის შემზადებული ხილის გული. 

დ%ემდეგ ჩურჩხელები ჩამოკიდეთ გრძელ ჯოხზე და გაჰკიდეთ ჩრდილში ისე, 

რომ არ დასკდეს. როდესაც კარგად გაშრება და კანს გაიკეთებს, ჩამოიღეთ და 

შეინახეთ, მხოლოდ მოთხოვნილების დროს სამად გაჭრილი მიიტანეთ სუფრაზე 

დესერტის თეფშით. ' 
სურსათის ნორმა-· ერთ ცალ ჩურჩხელაზე: ყურძნის ტკბილი წვენი 225 გ, 

ხორბლის თეთრი ფქვილი 25 გ, ნიგოზი ან თხილი 40 გ, ჩამიჩი ან ჩი– 
რი 50 გ. 

კომუფის ტკბილისკვერი ფსტათი 

ტკბილი კომში დაჭერით თხლად, მოათავსეთ ქვაბში, დაასხით ცოტა წყა– 
ლი, დაახურეთ თავი და მოხარშეთ ორთქლში. საკმარისად მოხარშული გად– 

მოდგით და გაატარეთ საცერში, შემდეგ ჩაუშვით სუფთა, მოკალულ ქვაბში, 

ჩაუმატეთ კომშის რაოდენობის ნახევარი ფხვნილი შაქარი, მოურიეთ და დად- 

გით ცხელ ქურაფილაზე მოსახარშად, ადუღეთ ნელა, სანამ კარგად არ დაიდღუ- 

ღებს და გასქელდება. ამავე დროს გაფუფქეთ გარჩეული ფსტა და მოაცილეთ 
კანი, გაყავით შუა-შუაზე. შემდეგ მთელი რაოდენობის ერთი მესამედი ფსტა 
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გაშალეთ სუფთა ოთხკუთხედ ჭურჭელზე, მასზე დაასხით მოხარშული კომშის 
მთელი რაოდენობის ნახევარი, განმეორებით მოაყარეთ ფსტას მეორე მესამედი 
და მასზე კიდევ დაასხით კომშის მეორე ნახევარი, მოასწორეთ კარგად და ზე–- 

მოდან კიდევ მოაყარეთ მესამე მესამედი ფსტისა ისე, რომ კომშის ტკბილი 

დაიფაროს. როდესაც გაცივდება, დაჭერით ოთხკეთხედის ფორმის ნაჭრებად 

და მიიტანეთ სუფრაზე დესერტის თეფშით. 
სურსათის ნორმა: კომში 300 გ, შაქარი 100 გ, ფსტა 100 გ. 

სილის ტკბილი -კას ურად 

დაჭერით მჟავე ვაშლი, ჩაუშვით სუფთა, მოკალულ ქვაბში, დაასხით ცოტა 

წყალი, ღაახურეთ თავი და ხარშეთ, სანამ არ ჩაიშლება. შემდეგ გაღდმოდგათ 

და გაატარეთ საცერში. ისევ ჩაუშვით სუფთა, მოკალულ ქვაბში, ჩაუმატეთ 
ვაშლის რაოდენობის ნახევარი შაქარი, მოურიეთ კარგად და დადგით მეორედ 
მოსახარშად. როდესაც საკმარისად მოიხარშება და გასქელდება, ჩაუმატეთ 

თხლად დაჭრილი ლეღვის ჩირი, ჩამიჩი, აგრეთვე დაჭრილი ატმისა და ჭერა- 

მის ჩირი, აურიეთ ერთიმეორეში კარგად და შემდეგ ჩაუშვით ოთხკუთხედი 
ფორმის მოკალულ, სუფთა ჭურჭელში, მოასწორეთ თანაბრად და ზემოდან 
„მოაყარეთ დაკეპილი, მოხალული სუფთა ნიგოზი ისე, რომ ხილის ტკბილს ფა- 
რავდეს. როდესაც საკმარისად გაცივდება, სველი დანით დაჭერით ოთხკუთხე- 
დის ფორმის ნაჭრებად, მოაყარეთ დაფქული შაქარი და მიიტანეთ სუფრაზე 

დესერტის თეფშით. ხილის ტკბილის გვერდზე მოასხით წითელი ღვინის 
სქელი სიროპი. 

სურსათის ნორმა: ვაშლი 200 გ, ფხვნილი შაქარი 100 გ, ლეღვის ჩირი 30 

გ,-ჩამიჩი, ატმის ჩირი 20 გ, ჭერამის ჩირი 20 გ, ნიგოზი 30 გ, წითელი ღვინო 
50 გ, დაფქული შაქა4ი 10 გ. 

კვერცხის ტკბილი თოვლი მურაბით 

კვერცხის ტკბილი თოვლის მოსამზადებლად გაყავით ახალი კვერცხის 

ცილა და გული, ცილა ჩაუშვით სპილენძის მოკალულ სუფთა ღრმა ქვაბში და 
დადგით ყინულზე. ამავე დროს დაბალ, ფართო ქვაბში ნახევრამდე ჩაასხით ახა- 
ლი რძე და ჩაუმატეთ ფხვნილი შაქარი. სანამ რძე ადუღდება, გათქვიფეთ კვერ– 
ცხის ცილა. როდესაც აქაფდება და სქლად, თოვლისმაგეარად გათეთრდება, 

ჩაუმატეთ დაფქული და შემდეგ გაცრილი შაქარი და ვანილი, მოურიეთ კარგად, 
რომ მთელი შემადგენლობა ერთნაირად ტკბილი «ყოს. შემდეგ ადუღებულ 
რძეში ჩაუშვით თანდათანობით სუფრის კოვზით ან პატარა ქაფჭქირის პირით 

ტკბილად შეზავებულე ცილა და ხარშეთ ორი-სამი წუთი. როდესაც საკმარი- 
სად მოიხარშება, ამოალაგეთ სუფთა საცერზე, შეაგრილეთ და მოათავსეთ 

ლამბაქზე, ულუფაზე ორი ნაჭერი, გვერდით მოათავსეთ მურაბა, ან ზემოდან 

„გადაავლეთ. 
სურსათის ნორმა: კვერცხის ცილა 75 გ, ფხვნილი შაქარი 40 გ, ვანილი 

0,01 გ, რძე 100 გ, მურაბა 50 გ. 
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ყურძნის ტკბილისკვერი ქართულად 

თეთრი ყურძნის ახალი ტკბილი წვენი გაწურეთ სუფთად, შემდეგ მთელი 
“რაოდენობა გაყავით სამად. ორი წილი, ე. ი. ორი მესამედი ჩაასხით სპილენძის 

მოკალულ ქვაბში და დადგით ასადუღებლად. ადუღეთ დაახლოებით ოცდაათი 
წუთი. შემდეგ დარჩენილ ერთ მესამედ ტკბილში გახსენით ხორბლის თეთრი 
ფქვილი თანდათანობით შეურიეთ მდუღარე ტკბილში და მოურიეთ 

ციცხვით, რომ კურკუშალები არ გაჩნდეს, ფქვილით შეზავების შემდეგ ფე–- 
ლამუში კიდევ ადუღეთ ათი წუთი. შემდეგ, გადმოდგით და დაასხით სუფთა 

ტილოგადაფარებულ გრძელ ფიცარზე, გაასწორეთ ყოველი მხრით თანაბარ 
სისქეზე და დადგით ჩრდილში. როდესაც ზედაპირი გაუშრება, შემდეგ გადაი–- 

ტანეთ მზიან ადგილას. როდესაც კარგად გაშრება, მოაცილეთ ტილოს და დაკე–- 

ცეთ ოთხკუთხედი ფორმით ან დაარჯვალეთ რულეტის მსგავსად. სუფრაზე მი–- 
ტანისას მოჭერით 200 გრამი და დადეთ დესერტის თეფშზე, ცალკე მიიტანეთ 

კარაქში გათქვეფილი თაფლი. 
სურსათის ნორმა: ყურძნის წვენი 300 გ, პურის ფქვილი 40 გ, თაფლი 

35 გ, კარაქი 20 გ. ) 

 



  

მწნილები და საწებლები 

წვრილად ღავრილი კომბოსტოს მწნილი 

ახალი და საღი კომბოსტოს თეთრ თავებს მოაშორეთ უვარგისი ფოთლები, 

გაჭერით ჯერ ოთხად, ხოლო შემდეგ დაქერით მანქანით წვრილად. დაჭრილი 

კომბოსტო მოათავსეთ სუფთა კასრში, თანდათანობით მოაყარეთ მარილი, წი– 

წაკა, გაფხეკილი და თხლად დაჭრილი სტაფილო და დაფნის ფოთოლი. ამავე 
დროს დატკეპნეთ და თანდათან დაუმატეთ წვრილად დაჭრილი კომბოსტო, 
ზემოაღნიშნული საკაზმავი მასალა და მარილი, სანამ ჭურჭელი აივსება. საერ– 
თოდ ასეთი კომბოსტოს მწნილი მჭიდროდ უნდა იყოს დატკეპნილი. ბოლოს 
დაახურეთ თავი და ზემოდან დაადეთ რაიმე სიმძიმე. 

სურსათის ნორმა: 16 კგ კომბოსტოზე მარილი 400 გ, დაფნის ფოთოლი 

10 გ, სტაფილო 160 გ, წითელი წიწაკა 15 გ. 

თავი ჰო.მბოსტროს მწნილი 

შეარჩიეთ ახალი კომბოსტოს საშუალო ზომის მაგარი თეთრი თაეები, 

მოაშორეთ უვარგისი ფოთლები, შემდეგ თითოეული თავი გაჭერით შუაზე ა5 

ოთხად და გათუთქეთ მდუღარე წყალში. ამის შემდეგ გააგრილეთ და ჩაალა- 
გეთ სუფთა კასრში ან ქილაში. ჩაწყობის დროს კომბოსტოზე ფენებად მოაყა- 

რეთ ან ბოლოს ჩაუმატეთ გათუთქული ნიახურისა და ოხრახუშის ფოთლები 

თავისი ძირებით, ამასთან მოაყარეთ დაფნის ფოთლები, წიწაკა, გაფცქვნილი 

და სიგრძეზე დაჭრილი სტაფილო, გაფცქვნილი და დაჩეჩქვილი ნიორი, ფერი– 
სათვის ჩაუმატეთ წითელი ჭარხალი, დაახლოებით კომბოსტოს რაოდენობის 

ერთი მერვედი. დაასხით მოხარშული და შეგრილებული, მარილით გემოზე 
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შეზავებული წყალი იმდენი, რომ კომბოსტოს შემადგენლობას ჰფარავდეს, 

დაახურეთ თავი და დაადეთ სიმძიმე, 
სურსათის ნორმა: ერთ კილოგრამ კომბოსტოზე: წყალი 750 გ, მარილი 

25 გ, ნიახური 330 გ, ოხრახუში 200 გ, დაფნის ფოთოლი § გ, ნიორი 50 გ,” 
წიწაკა 3 გ, ჭარხალი 300 გ. 

მნვანე პაზიდო რის მწნილი ბოსტნიულის ჩასართავით 

შეარჩიეთ სიმწიფეში შესული მწვანე პამიდორები, მოაშორეთ ყუნწები, 

შემდეგ, გარეცხეთ ცივ წყალში და გაჭერით თითოყული შუაზე მრგვალად ისე, 
რომ ერთიმეორეს არ მოშორდეს. ამავე დროს გაარჩიეთ და გარეცხეთ ახალი 

ქინძი, კამა, ოხრახუში, ნიახურის ფოთლები, მიუმატეთ მწვანე წიწაკა, გარჩე- 

ული ნიორი და დაკეპეთ ყველა ესენი ერთად რაც დეიძლება წვრილად. ამრიგად 

შემზადებული ბოსტნეულების ჩასართავი მოათავსეთ სუფთა ჭურჭელში. შეძ- 

დეგ შუაზე გაჭრილ პამიდორებს მოაყარეთ მარილი და ჩაურთეთ ბოსტნეუ- 

ლების მზა ჩასართავი, თითოს დაახლოებით 10 გრამი, შეაერთეთ და ჩაალაგეთ 

თიხის ან შუშის ჭურჭელში, «ისე რომ მთლიანად გაივსოს. დაახურეთ თავი და 

დადგით ზომიერად გრილ ადგილას.. "პამიდორი თვითონ გამოუშვებს სითხეL 
იმდენს, რომ დაიფაროს. 10 დღის განმავლობაში იგი უკვე დამჟავდება. , 

სურსათის ნორმა: 1 კგ პამიდორზე: მარილი 25 ა, წიწაკა 10 გ, ნიორი 50 გ, 

ნიახურის ფოთლები 100 გ, კამა და ოხრახუში 100 გ, ქინძი 20 გ. 

მწვანე პამიდორის მწნილი 

შეარჩიეთ სიმწიფეში შესული პამიდორები, მოაშორეთ კუნწები და გა- 
რეცხეთ ცივ წყალში. კასრში ან თიხის ჭურჭელში ჩააფინეთ ძირებიანი წამო- 

აარშული ოხრახუშისა და ნიახურის ფოთლები, შემდეგ ჩააწყვეთ პამიდორი და 
შმიგადაშიგ ჩაუმატეთ წამოხარშული ნიახური, ოხრახუში, კამა, დაჩეჩქვილი ნი– 

ორი, წიწაკა და დაფნის ფოთოლი, ამრიგად ჩაწყობილი პამიდორებით გაავსეთ 
ქურჭელი და დაასხით მარილით გემოზე შეზავებული, მოხარშული, შეგრილე- 

კული წყალი ისე, რომ პამიდორს ჰფარავდეს, დაახურეთ თავი და დაადეთ სი– 
ძიმე, 

სურსათის ნორმა 1 კგ პამიდორზ%ე: მარილი 25 გ, ნიახური 300 გ, ოხრა–- 

ხუში 200 გ, კამა 100 გ, დაფნის ფოთოლი 3 გ, ნიორი 50 გ, წიწაკა 10 გ, წყა– 

ლი 750 გ. 

ვპვარხლის მწნილი 

შეარჩიეთ საღი დღა უძარღვო წითელი ჭარხალი, გარეცხეთ და მოხარშეთ 

ზომიერად. შემდე» გადაუწურეთ ნახარში, დაასხით ცივი წყალი და გაფცქვენით: 

ხელით. როდესაც კანისაგან გასუფთავებული ჭარხალი შეგრილდება, ჩაალაგეთ 
თიხის სუფთა ჭურჭელში ან კასრში, თანდათანობით ჭარხალთან ერთად შიგა- 

დამ-გ ფენებად ჩააწყვეთ გათუთქული ნიახურისა და ოხრახუშის ფოთლები 
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თავისი ძირებით, ამასთან, ახალი კამა, წიწაკა, ნიორი და დაფნის ფოთლები. 

დაასხით მარილით გემოზე შეზავებული მოხარშული, შეგრილებული წყალი 
ისე, რომ ჭარხალს პფარავდეს. ღაახურეთ თავი და დაადეთ რაიმე სიმძიმე. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ჭარხალზე: მარილი 25 გ, წყალი 750 გ, ნიახური 

200 გ, ოზრახუში 100 გ. კამა 100 გ, წიწაკა 0,3 გ, ნიორი 15 გ. 

წიწაკის მწნილი 

შეარჩიეთ ქორფა „და მთელ-მთელი წიწაკა გარეცხეთ ციე წკალში დღ» 

თანდათანობით ჩაუშეით სუფთა კასრში. მიჯკადამიგ ფენებად ჩააწყვეთ ახალი 
კამა და დაფნის ფოთოლი. ამავე დროს მოაყარეთ მარილი და დატკეპნეთ. რო- 

დესაც მწნილის ჭურჭელი გაივსება, დაახურეთ თავი და დაადეთ რაიმე სიმძიმე, 
რომ წიწაკის მწნილი კარგად დაიტენოს. 

სურსათის ნორმა 1 კგ წიწაკაზე: მარილი 25 გ, კამა 200 გ, დათნ”ს ფო- 

თოლი 5 გ. 

ჰბონჯოლის მწნილი 

შეარჩიეთ ქორფა ჯონჯოლი, გაუშლელი ყვავილით, გაარჩიეთ, მოაშორეთ 
უვარგისი მაგარი ღეროები, გარეცხეთ ციე წყალში, შემდეგ გაწურეთ და ჩაუშ- 

ვით სუფთა კასრში თანდათანობით მოაყარეთ მარილი და თან დატკეპნეთ. 

გაავსეთ კასრი კარკაად დატკეპნილი და მარილმოყრილი ჯონჯოლით. დაადეთ 

სიმძიმე, რომ ჯონჯოლი დაიტენოს და დაახურეთ თავი. 

16 კგ ჯონჯოლზე უნდა აიღოთ 400 გ მარილი. 

კომბოსტოს მწნილი ვარსლით 

ახალი კომბოსტო შწნილად შეიძლება მომზადდეს ორნაირი წესით: სწრა- 
ფი დამჟავებით და ხანგრძლივი დამჟავებით. შეარჩიეთ სამუალო ზომის მკვრ“ი- 
გი, თეთრი კომბოსტო, გარჩევისა და გასუფთავების შემდეგ გაჭერით 8 -–-10 

სანტიმეტრის სიღრმეზე ოთხად ან ექვსად და შემდეგ წამოადუღეთ სამი წუთით. 
გააგრილეთ და ჩააწყვეთ თიხის შესაფერის ჭურჭელში ან ხის სუფთა კასრში. 
კომბოსტოსთან ერთად ფენებად უნდა ჩაიწყოს მოხარშული და გასუფთავებუ- 
ლი ჭარხალი, ოდნავ მოხარშული ნიახურის და ოხრახუშის ფოთლები და ძირე- 
ბი, დაფნის ფოთოლი, წიწაკა, მჟავე ვაშლი და დაჩეჩქვილი გარჩეული ნიორი. 

სწრაფად დასამჟავებლად უნდა დაესხას გემოზე მარილით შეზავებული ძმრია- 
ნი მოხარშული წყალი. მხოლოდ ხანგრძლივი დამჟავებისთვის ძმარი საჭირო 
არ არის. პირველი წესით დამჟავებული კომბოსტო მზად იქნება 48 საათის 

შემდეგ- 
16 კგ თავი კომბოსტო, ჭარხალი 5 კგ, 1 კგ ნიახური, 500 გ მარილი, ნახევა- 

რი კგ ოხრახუში, დაფნის ფოთოლი 5 „ჯ, სტაფილო 200 ა, ნიორი 100 გ, ძმარი 
9% გემოზე. | 
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კიტრის მწნილი 

კიტრის მწნილის მოსამზადებლად შეარჩიეთ ქორფა. და ახალი კიტრები. 
პირველად კიტრის მთელი რაოდენობა გარეცხეთ ცივ წყალში, შემდეგ სუფთა 

კასრში ან თიხის ჭურჭელში ჩააფინეთ ახალი კამის, ოხრახუშისა და ნიახურის 

ფოთლები და ჩაალაგეთ მასში სუფთა კიტრები, თანდათანობით მოაყარეთ 

კამის, ოზრახუშისა და ნიახურის ფოთლები, წიწაკა, დაფნის ფოთლები, მკეახე 
ყურძენი, გათლილი და დაჭრილი ხარდალი, დაჩეჩქვილი ნიორი. კიდეე ჩააწყ- 

ვეთ კიტრები და მასზე თანდათანობით მოაყარეთ აღნიშნული ბოსტნეული, სა- 
ნამ კასრი არ აივსება. ზემოდან დააფარეთ კამის ოხრახუშისა და ნიახურის 
ფოთლები, დაასხით მარილით გემოზე შეზავებული მოხარშული, შეჯრილებუ- 

ლი წყალი იმდენი, რომ კიტრის შემადგენლობას პფარავდეს, დაადეთ რაიმე 
სიმძიმე და დაახურეთ თავი. დადგით ზომიერ სითბოში. 

სურსათის ნორმა 1 კგ კიტრზე:. მარილი 25 გ, ახალი კამა, ოხრაბუში და 
ნიახური 300 გ, წიწაკა 5 ·ჯ, ნიორი 50 გ, ხარდალი 50 გ, მწვანე ყურძენი 100 გ. 

კიტრის მწნილი მეორენაირად 

ქორფა, ახალი, მწვანე, საღი კიტრები გარეცხეთ ცივ წყალში, შემდეგ 
ჩააწყვეთ სუფთა კასრში ან ქილაში ისეთივე წესით, როგორიც პირველ შემთხვე– 
ვაში, როდესაც ჭურჭელი აივსება, ზემოდან დააფარეთ ბოსტნეულები და შემ- 

დეგ დაასხით მარილითა და ძმრის ესენციით შეზავებული მოხარშული ცხელი 

წყალი იმდენი, რომ კიტრის შემადგენლობას ჰფარავდეს. ამავე დროს დაახუ- 

რეთ თავი და დაადეთ რაიმე სიმძიმე, გადააფარეთ სუფთა ტილო, რომ კიტრის 

წათხი ჩქარა არ გაგრილდეს. ამრიგად დამწნილებული კიტრი 24 საათის განმავ- 
ლობაში დამჟავდება. 

სურსათის ნორმა 1 კგ კიტრზე: კამა, ოხრახუში და ნიახური 300 გ, ნიორი 
50 ა, წიწაკა 5 გ, მწვანე ყურძენი 100 გ, მარილი 25 გ, ძმრის ესენცია 15 3, 
წყალი 750 გ. 

წითელი კომბოსტოს მწნილი 

აღნიშნული მწნილი მზადდება ორნაირი წესით. კომბოსტოს პირველად 
მოაშორეთ უვარგისი ფოთლები, შემდეგ გაჭერით თითო თავი ოთხად, მოაჭერით 

ძირები და დაჭერით მანქანით ან დანით ასანთის ღეროების მსგავსად. შემდეგ 

დაჭრილი კომბოსტო გათუთქეთ მდუღარე წყალში. სამი წუთის შემდეგ გაწუ- 

რეთ ხელით და გაწურული კომბოსტო ჩაუშვით თიხის ან ემალის ჭურჭელში, 

დაასხით სუსტი ძმარი იმდენი, რომ კომბოსტოს ნახევრამდე წვდებოდეს, ამავე 
დროს შეანელეთ მარილით და ფხვნილი შაქრით გემოზე. შეიძლება გემოს შე- 
საცვლელად მიუმატოთ ზეთი და მზა მდოგვი. 

მეორე შემთხვევაში წვრილად დაჭრილ კომბოსტოს მოაყარეთ მარილი. 
დაზილეთ და გაწურეთ ხელით, დაასხით სუსტი ძმარი და შეაზავეთ იმავე პრო- 
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დუექტებით. ასეთი წესით შეზავებული კომბოსტო სეჟფრაზე მიიტანეთ როგორც 

სალათა შემწვარ ხორცეულთან. 
სურსათის ნორმა 1 კგ კომბოსტოზე: ძმარი 400 გ, მარილი 20 გ, შაქარი 

10 გ, ზეთი 10 გ, მზა მდოგვი 10 გ. 

ჰეჟერა მხალის მწნილი 

შეარჩიეთ ქორფა და ახალი მხალი (წონით თითო ცალი ძირითა და ფოთ- 
ლით 1 კგ), მოაშორეთ უვარგისი ფოთლები და ძირები, შემოაცალეთ კანი 

თხლად (დაუტოვეთ ქორფა ფოთლები), შემდეგ გაჭერით თითო ცალი შუაზე 
და გათუთქეთ მდუღა4ე წყალში. 5 წუთის შემდეგ ამოალაგეთ და გააგრილეთ, 
გაგრილებული ჩაალაგეთ ხის კასრში ან თიხის ჭურჭელში, თანდათანობეთ 
შმიგადაშიგ ჩააწყვეთ წიწაკა, ნიორი და დაფნის ფოთოლი. შეიძლება, აგრეთეე, 
გათუთქული ნიახურის ფოთლები, როდესაც კასრი გაივსება, ზემოდან კიდევ 
დააფარეთ ნიახურის და ოხრახუშის ფოთლები და დაასხით მარილით გემოზე 

შეზავებული მოხარშული, შეგრილებული წყალი. ' 
სურსათის ნორმა 1 კგ მხალზე: წყალი 750 გ, მარილი 25 გ, ნიახური და 

ოხრახუში 200 გ, დაფნის ფოთოლი 5 გ, ნიორი 10 გ, წიწაკა 5 გ. 

ბოსტნეულის ნაკრები მწნილე 

შეარჩიეთ ქორფა, წვრილი კიტრი, წვრილი თავი ხახვი, ყვითელი და თეთ- 
რი სტაფილო, ნიახურისა და ოხრახუშის ძირები, კეჟერა მხალის გული და 

ნიორი. ყველა ამათ მოაშორეთ კანი და ცალ-ცალკე გარეცხეთ, მხოლოდ სტ:- 

ფილო და თეთრი ძირები დააჭრელეთ დანით და დაჭერით ერთი სანტიმეტრის 

სისქეზე მრგვალად. ამის შემდეგ სტაფილო და თეთრი ძირეულები ერთად 

  

წამოხარშეთ, ხუთი წუთის შემდეგ გადაწურეთ ნახარში და აურიეთ ერთიმეო- 

რეში, ასე არეული: ჩაუშვით სუფთა კასრში ან თიხის ჰურპელში, ჩაუმატე.- 
ბგათუთქული ახალი ბადრიჯანი, წიწაკა, ნიორი და დაასხით მოხარშული მარი- 
ლით და ძმრით გემოზე შეზავებული შეგრილებელი წყალი. 

სურსათის ნორმა ერთ კილოგრამზე: ბოსტნეულ-ძირეულები ყოეელგიარ 2 

1 კბ, მარილი 25 გ, წყალი 759 გ, ძმრის ესენცია 20 გ, წიწაკა 25 გ. ნიორი 502, 
ბადრიჯანი 200 გ, კიტრი 300 გ. 

ბს:



ტომატი-პიუტე 

ტომატი:.პიურს მოსამზადებლად 
შეარჩიეთ საკმარისად მწიფე, საღი, 
წითელი ბამიდოთები, მოაშორეთ ყუნ- 
წები, გარეცხეთ ცივ წყალში და ჩაუშვით 

საილენძის მოკალულ ან თუჯის სუფთა 

ქვაბზი, დაქყ/ლიტეთ და დადგით ქურა- 
ფილაზე მოსახარშად. ზარშეთ დაახ- 
ლოებით §0 წუთი, შემდეგ გადმოდგით, 

გადაწურეთ ნახარში კარგად და გაა- 
ტარეთ საცერში. საცერზი გატა“ებუ- 
ლი ტომატი ჩაუშვით ვაკუუმ ქვახხი 
სარაფად მოხარშვის მიზნით. იმ შე- 

მთხვევაში, თუ მექანიხებული სამუალება არ არის, შეიძლება ჩაუშმვათ 
სპილენძის მოკალულ ქვაბში. დადგით ქურაფილაზე მეორედ მოსახარშად. 
ადუღეთ, სანამ არ გასქელდება. ხარშვის დროს განუწყვეტლივ მოურიეთ» 
როდესაც მთელი რაოდენობის ერთი მესამედი დარჩება, შეანელეთ გემოზე 
მარილით და გადმოდგეთ გასაგრილებლად. შეგრილებული ჩაუშვით ბოთლებ- 
ში. სავსე ჯურჭლებს ზემოდან დაასხით საჭზელი ზეთი ისე, რომ ტომატი 

იფარებოდეს. დაახურეთ თავი თითოეულს ჰერმეტიულად და ღაალაგეთ გრილ 
ადგილას.) _ 

სურსათის ნორმა 1 კგ პამიდორშე: მარილი 5 გ, ზეთი 10 გ. 

  

უხარმავი ტომატის მო.მზალება 

შეარჩიეთ ახალი და მწიფე, წითელი პამიდორები, გაარჩიეთ, გარეცხეთ 
ცივ წყალში, დაჭყლიტეთ და გაატარეთ საცერში. საცერში გატარებული ტომა- 

ტი ჩაუშვით კასრში შეაზავეთ სალიცილის სიმჟავით და მოურიეთ კარგად. 

როდესაც დუღილს დაამთავრებს და ტომატი დ.იწევს, შეანელეთ გემოზე მარი- 
ლით, ბოლოს ჩაუშვით ქილებში ან კასრებში, გაავსეთ თავამდე და თავზე 

დაასხით საჭმელი ზეთი ისე, რომ ტომატს ჰფარავდეს, დაახურეთ თავი ჰერმე- 
ტიულად და შეინახეთ გრილ ადგილას. ასეთი წესით მომზადებული ტომატი 

ბოლომდე ინარჩუნებს ახალ გემოსა და ფერს. 
სურსათის ნორმა 1 კგ პამიღორზე: მარილი 19 გ, სალიცილის სიმჟავე 

1 2, საქმელი ზეთი 10 გ. 

ტომატის (მორსის) მომზაღება 

შეარჩიეთ მწიფე, წითელი პამიდორები, მოაშორეთ ყუნწები და უვარგისი 

ნაწილები, გარეცხეთ ცივ წყალში დღა ჩააწყვეთ სუფთა კასრში ჩაწყობისას 
თანდათანობით მოაყარეთ მარილი. როდესაც ჭურჭელი გაივსება დაახურეთ 

თავი, როდესაც ადუღდება და სიმჟავე აღარ ექნება დაახლოებით 30 დღის 
შემოი2?. 2გ::რ:რით საცერში თავისი წვნით. საცერში გატარებული ტომატი ჩაას- 
ზით სოფთა კასრში ისე, რომ თავამდე გაივსოს და დაახურეთ თავი ჰერმეტიუ- 
ლად. საერთოდ ტომატი უნდა იყოს საკმაოდ სქელი. 1 კგ ტომატის მოსამზა- 

დებლად უნდა აიღოთ 50 გრამი მ:რილი. 
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აღწიშნული წესით მომზადებული ტომატი ისევე იხმარება, როგორც ჩეეუ- 
ლებრივი დაკონსერვებული ტომატი-პიურე. 

პამიღო რის ტყლაპის მომჭადება 

მწიფე, წითელი პამიდორები გარეცხეთ ცივ წყალში, შემდეგ ჩაუშვით 
სუფთა ქვაბში, დაჭყლიტეთ და დადგით ცხელ ქურაფილაზე მოსახარშად. რო- 
დესაც საკმარისად მოიხარშება, გაწურეთ. გაწურული პამიდორი გაატარეთ 
საცერში და შეანელეთ გემოზე მარილით. მოურიეთ და დაასხით ერთი მეტრის 
სიგრძის ან მეტი მოცულობის ფართო სუფთა ფიცარზე, გაათხელეთ ერთნა«- 

«რად 5 მმ-ის სისქემდე და დადგით მზეზე. როდესაც საკმარისად გაშრება, გადა– 
აბრუნეთ დღა მეორე მხარე გააშრეთ, საკმარისად გამშრალი ტომატის ტყლაპი 

“შეიძლება შეინახოთ ჰაერზე დაკიდებული ან დახვეული «სე, რომ ჰაერი მოძ- 
რაობდეს ტყლაპში. საერთოდ 1 კგ ტომატიდან უნდა მიიღოთ 400 გ მზა 

მშრალი ტყლაპი, ე. ი. უნდა აიღოთ 3 კგ პამიდორი, 

პამიდორის მშრალი ჩირი 

საღი, ახალი, წითელი პამიდორები გაარჩიეთ, გარეცხეთ და გაჭერით 
თითოეული მუაზე მრგვალად. უმჯობესია მოშორდეს თესლი ღა სითხე ისე, 
რომ შუაზე გაჭრილი პამიდორები არ დახიანდეს. წემდეგ მთელი რაოდენობა 

გაშალეთ სუფთა ფიცრებზე იმ ვარაუდით, რომ შიგნითა გული მზეს უყურებ- 
დეს. როდესაც საკმარისად გაშრება, ჩაალაგეთ კალათში ან ცხავში, რომ ჰაერმა 

ამოძრაოს და პამიდორი ბოლომდე მშრალი და სუფთა დარჩეს. როგორც ტყლა- 

პი, ისე პამიდორი ხმარების დროს უნდა დალბეს ცივ წყალში. 1 კგ ახალი 
პამიდორიდან უნდა მიიღოთ 300 გ მშრალი პამიდორი, 

ტყეგლის ტყლაპის საწებელი 

სუფთა ტყემლის ტყლაპი დახიეთ და დაალბეთ ციე წყალში. საკმარისად 
დამბალი გაატარეთ საცერში, შემდეგ მოათავსეთ თიხის ან ემალის ჭურჭელში 
და ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპილი წითელი პილპილი, ქინძი, კამა, ოხრახუში და 

მარილი. შეათხელეთ მოხარშული წყლით. 
სურსათის ნორმა: ტყლაპი 1 კგ, ხახეი 50 გ, ნიორი 10 გ, მწვანილი 25 გბ, 

პილპილი 1 გ. 

ტყემლის საწებლის მომზადება 

მწიფე, საღი ტყემალი გარეცხეთ და დადგით მოსახარშად. დაასზით წყალი 

დმდენი, რომ ჰფარაედეს, ხარშეთ 15 წუთი. მემდეგ გადმოდგით, გააგრილეთ 

და გაატარეთ საცერში. საცერში გატარებული ტყემალი მოათავსეთ თიხის 
პურჭელში და გახსენით თავისი ნახარრით. შემდეგ შეაზავეთ დაკეპილი ნივრით, 
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ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, მწვანე წიწაკით, მწვანე ხახვით და მარილით 

გემოზე. , 
სურსათის ნორმა. ტყემალი 1000 გ, წყალი 1000 გ, ნიორი 10 გ, მწვანე. 

ხახვი 50 გ, მწვანილი 25 გ, მარილი 10 გ. 

შინდის საწებლის მომზადება 

შინდის საწებლის მოსამზადებლად. 

შეარჩიეთ აზწიფე შინდი, გაატარეთ: 

საცერში, გასსენით მოხარშული ძმარ- 

ნარევი წყლით ზომიერ სისქემდე, ზეანე- 

ლეთ გემოხე მარილით, შაქრით, ხმელი. 

სურნელით და დაკეპილი ახალი კამით 

და ქინძით. შეიძლება , მიემატოს წმინ- 

დად დაკებილი ახალი ან ხმელი ტა“ ხუნა+ 

სურსათის ნორმა: შინდი 1000 გ, მწვანილი 25 გ, ხელი სურნელი 5 ჭზ. 

ტარხუნა 5 გ, მარილი 5 გ, შაქარი 10 გ. 

  

ხარდლის საწებლის მომჭადება 

ბაღის ხარდალი გარეცხეთ, გათალეთ და გაატარეთ სახეხში ან წმინდა-: 
საცრიან მანქანაში. შემდეგ ჩაუშვით თიხის ღრმა ჭურჭელში, დაასხით სუსტი 
ძმარი ისე, რომ გათხელდეს, შეაზავეთ გემოზე მარილით და ფხვნილი შაქრით. 

სურსათის ნორმა: ხარდალი 1 კბ, ძმარი 500 გ, ფხვნილი შაქარი 20 ტ, 
მარილი 10 გ. 

წითელი კოწახურის საწებელი 

კოწახური გაარჩიეთ, მოაშორეთ ყუნწები, გარეცხეთ ცივ წყალში და ღა– 

ალბეთ; გადაუწურეთ წყალი და გაატარეთ საცერში. შემდეგ კოწახური მოათავ- 
სეთ თიხის ღრმა ჭურჭელში და შეაზავეთ წმინდად დაკეპილი მწვანე ხახვით,. 

ნივრით, ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, მარილით და მწვანე წიწაკით, ბო– 
ლოს გახსენით ღვინის სუსტი ჰმრით. 

სურსათის ნორმა: კოწახური 1000 გ, მწვანე ხახვი 100 გ, ნიორი 10 გ» 

ქინძი 10 გ, კამ,ი ოხრახუში 10 გ, ღვინის სუსტი ძმარი 500 გ, მარილი 

10 გ, წიწაკა 3 გ. 

ახალი პამიღო რის საწებელი 

მწიფე, წითელი პამიდორი გარეცხეთ ცივ წყალში, შემდეგ, დამჟ-- 
ლიტეთ და გაატარეთ საცერში, მოათავსეთ ქვაბში, დადგით ცეცხლზე დღა ადუ– 

ღეთ 10 წუთი. შემდეგ გადმოდგით და მასში ჩაუშვით დაკეპილი, დანაყილი. 
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ხახვი და ნიორი, ჩაუმატეთ დაფქული წითელი პილპილი, დაკეპილი ახალ. 
ქინძი, კამა და ოხრახუში. შეანელეთ გემოზე მარილით და ფხვნილი შაქრით. 

სურსათის ნორმა: პამიდორი 1000 გ, ხახვი 100 გ, ნიორი 10 გ, პილპილი 

1 გ, მწვანილი 20 გ, მარილი 10 გ, შაქარი 10 გ. 

მწვანე ტყემლის საწებელი 

მწვანე ტყემალი გაარჩიეთ, გარეცხეთ, ჩაუშვით ქვაბში, დაასხით წყალ: 

იმდენი, რომ ტყემალს ჰფარავდეს და დადგით მოსახარშად. 15 წუთის დუღი:· 

ლის შემდეგ გადმოდგით, გადაუწურეთ ნახარში და შეაგრილეთ. შეგრილებუდ“ 
ტყემალი გაატარეთ საცერში და გახსენით ისევ თავის ნახარშით, შეაზავეთ ფა- 

კეპილი ახალი ქინძით, კამით, ოხრახუშით, მწვანე წიწაკით, დაკეპილი ნივ- 

რითა და მარილით გემოზე. 

სურსათის ნორმა: მწვანე ტყემალი 1 კგ, წყალი 1,2, წიწაკა 2 გ, ნიო“. 

10 გ, ახალი ქინძი 10 ა, კამა 10 გ, ოხრახუში 5 გ, მარილი 10 გ. 

ისჭრიმის საწებელი 

მკუხე ყურძენი გარეცხეთ და 

ჩანაყეთ ხის ქვასანაყში, შემდეგ 

გაწურეთ და შეკაზმეთ წმინდად და– 

კეპილი ახალი ქინძით, ტარხუნით, 

კამით, ოხრახუშით, ნივრით, მარი- 

ლით. ისერიმის საწებელი უმეტე- 

სად იხმარება შემწვარ წიწილაზე, 

ქათამზე, ინჯაორზე ან გოჭზე. 

სურსათის ნორმა: მკვახე ყურძნის წვენი 100 გ, ქინძი 10 გ, ტარხონ- 10 

კამა, ოხრახუში 10 გ, ნიორი 5 გ, მარილი 5 გ. 

  

ჯაფსულის ქართული საწებელი 

ზაფხულის ქართული საწებლის მოსამზადებლად შეარჩიეთ სეზონური 
„პროდუქტები, როგორიცაა: ახალი, მწიფე პამიდორი, 'შავქლიავი, ან მწიფე ტყე- 
მალი, ხახვი, ნიორი და წიწაკა. ყველა ესენი კარგად გასუფთავებული დაჭერით 
და დაჭყლიტეთ, შემდეგ ჩაუშვით ქეაბმი და დადგით მოსახარშად, როდესაც 
1), სამზარეულო



საკმარისად მოიხარშება, გადმოდგით და გააგრილეთ. ამავე დროს შეაზავეთ 

:94ლი სურნელით და მარილით გემოზე. შემდეგ გაატარეთ საცერში. საჯებელი 
:ოათაესეთ თიხის ან მომინანქრებულ ჭურჭელში. მოურიეთ კარგად და ჩა- 
უმატე2 ღაკეპილი ახალი კამა. ზაფხულის ამგვარი საწებელი ზომიერად თხელი 
აჯა ნბუოვალე უნდა იყოს. იგი იხმარება როგორც ცივ, ისე ცხელ, შემწვ-რ 

იევბეულაა ღა ხორცეულზე. 
სურსათის ნორმა 1 კგ: პამიდორი 800 გ, ქლიავი 600 გ, ხახვი 50 გ, ნიორი 

9C 8. გა?ა 2C 8, ხშელი სურწელი 10 გ, მარილი 10 », პილპილი 5 გ. 

 



სს ვადასხ ვა ძა გიდის 

ს წესი გაშლი 

 



 



  

სხმალასხპა გაგიდის გაშლის წესი 

საუზმის ვაგიდის ბადლა 

ღილის საუზმის მაგიდა თავისი კერძების სხვადასხვაობით განსხვავღება 

სადილის კერძებისა და საჭმელებისაგან მაგრამ მაგიდის ჯაშლა, თეთშ-ბის, 
დანა-ჩანგლების დალაგება (სერვიროეკა) ისეთიეეა, როგორც სადილის მაჯიდი- 

სა, ზოგიერთი თეფშისა და ჭიქების გამოკლებით. 

საუზმის მაგიდის გაშლის შემთხეევაზი მაგიდასთან მჯდომი თ”ათოეული 

სულის წინ ერთიმეორეზე უნდა იდგეს ერთი ფრიალა და ერთი ს.-ზმ-ს თეფ- 
ში, თეფშების მარჯენივ უნდა იდოს დანა და კოვზი, ხოლო მარცხნიე ჩანგალი 
პირაღმა დადებული. თუ მაგიდაზე თევსეულია, ამ შემთხვევაში დანა და ჩან- 

გალი უნდა იყოს ორი წყეილი თეფშების წინ დაწყობილი უნდა იყოს 
წყლის, ღვინისა და მაგარი სასმელების დიდი და პატარა სასმისები, ხელმარჯე- 

§ივ, თეფშის გვერდით უნდა იდოს დაკეცილი ხელსახოცი. მაგიდის შუაში უნ- 

და იდგას საპურე პურით, აგრეთვე სამარილე წმინდა სუფლის მარილით. საუ- 

ზმეზე თანდათანობით უნდა მიიტანოთ ცივი და ცხელი კერძები და სასმელი. მათ 

შორის: შემწვარი ან მოხარშული რომელიმე თევზი ცხლად. ხორცი ან ფრინ- 

ველი შეზავებული სხვადასხვა სახით. გარდა ამისა, ღორის შაშხი მწვანე ცერუ- 

ვით, ხაჭაპური, ნამცხვარი რომელიმე ჩასართავით, ხაჭოს კოკრები არაჟანით, 

მწვა5ე ლობიო კვერცხით, ერბო-კვერცხი ანუ ტათამწეარი, რძის ფლავი, ხი5- 

კალი და სხვ. აგრეთვე სხვადასხვა სახის ცივი საუზმეები: ძეხვი, შაშხი, კონსერ- 
ვი, თევზი. თევზის ხიზილალა, ბადრიჯნის ხიზილალა, მაწონი, არაჟანი მაქრით 
და სხვ. დილის საუზმეზე აუცილებელია ჩათ, ყავა, კაკაო, მოკოლადი და რძე. 
აგრეთვე ფუნთუშები და სხვად-Lხვა ნამცხვრები, ახალი ხილის კომპოტი და 

ხილი. 
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სალზმის დამთავრების შემდეგ მნიშვნელოვანი ყურადღება ექცევა ჭურქ- 

ლის, დანა-ჩანგლებისა და ჭიქების ალაგებას. ყველა ესენი ცალ-ცალკე უნდა 
შეგროვდეს და დაიწყოს მწყობრად. პირველად უნდა ალაგდეს ჭიქები, შემდეგ 
თეფშები და დაბა-ჩახგლები, საპურე და სახარილე, ბოლოს ხელსახოცები და 
სუფრა, იმ ვარაუღით, რომ სუფრას შუა ნაკეცის ადგილას მოეკიდოს 

ხელი, დაიბერტყოს და დაიკეცოს ისე, როგორც წინათ იყო დაკეცილი. 

სადილის მაგიდის ბამშლა 

სადილის მაგიდის გაშლის შემთხვევაში, ჩვეულებრივად გაფორმებული მა- 

გიდა უნდა ალაგდეს და გადაეფაროს სასადილო თეთრი სუფრა, პირეელ რიგ- 

ში მაგიდის შუა ადგილას უნდა დალაგდეს მარილი –– სამარილეთი, მდოგვი –– 

სამდოგვეთი და ძმარი, ამასთან დაქრილი პური -- საპურეთი სალთეთქგადა- 

ფარებული, შემდეგ უნდა დალაგდეს ორ-ორი თეფში, ერთი დიდი ფრიალა და 

მეორე საუზმის პატარა თეფში, მარჯვნივ დანა და სუფრის კოეზი, ხოლო მარ- 
ცხნივ ჩანგალი პირაღმა დადებული. თეფშის წინ მწკრივად უნდა დაიდოს 

წკლისა და ღვინის სასმისები, ამასთან, არაჟის ან კონიაკის პატარა სასმისები. 

დიდ სასმისთან გვერდით უნდა დაიდოს დაკეცილი ხელსახოცი. შემდეგ უნდა 
დალაგდეს სასმელები და შესაფერისი ცივი საუზმეები როაორიცაა: ახალი 

მწვანილი, ყველი, ხიზილალა, შებოლილი რომელიმე თევზი, ხორცეული და 

სხვ. მხოლოდ პირველი თავი კერძის მიტანამდე, მიტანილი უნდა იქნას 

ცხელი საუზმეები, როგორიცაა ხორცი ქართულად, სოკო არაჟანით, თირკმე- 

ლები ხახვითა და სხვ. სადილის მსუბუქი საუზიის დამთავრების წემდეგ სუფრა: 

უნდა შეიცვალოს სუფთა, ფრიალა და ღრმა თეფშებით, დანა-ჩანგლებით და 
სუფრის კოვზებით. შემდეგ, როგორც წესი, სპეციალური საწვნეთი და ჩამჩით 

მაგიდაზე მიტანილი უნდა იქნას შერჩეული რომელიმე წვნიანი კერძი და მას- 

თან ერთად რომელიმე ჩასართავით მომზადებული ნამცხვარი. წვნიანი კერძი, 

ისე როგორე მეორე თავი ცხელი კერძები, მაგიდაზე არ უნდა დაიდგას. იგი 

პირველად უნდა დაიდგას დამხმარე მაგიდაზე, დიასახლისმა უნდა დაასხას თვა– 

თეულ ღრმა თეფშზე და მიიტანოს მაგიდაზე. როდესაც მაგიდაზე წენიანი პი- 

რველი თავი კერძების მიტანა დამთავრდება, მაგიდიდან ღრმა თეფშები და 

კოვზები უნდა ალაჯდეს დღა შეიცვალოს სუფთა თეფშებით. თუ ოჯახში შემო–- 

ღებულია სადილი სამი ან ოთხი თავის შემადგენლობით და სურვილის მიხედ- 
ვით თევზია მომზადებული, ასეთ შემთხვევაში, როგორც წესი, მეორე თავ კერ- 
ძად მიტანილი უნდა იქნას ლანგარზე გაფორმებული თეეზი ჩამორიგების წე- 

სით. თუ ასეთი არ არის, უნდა შეიცვალოს ხორცეულით ან ფრინველით, რო- 

დესაც მეორე თავი კერძის მიტანა დამთავრდება, მაგიდიდან უნდა ალაგდეს 
თეფშები, დანა-ჩანგლები და შეიცვალოს სუფთა ასეთივე სერეიზით. შემდეგპ 

იგივე ჩამორიკების წესით მიიტანება მესამე თავი კერძი, ბოლოს უნდა ალაგდეს 
საჭმელების მაგიდა და შეიცვალოს სადესერტო სუფრით. სუფრაზე უნდა და- 

ლაგდეს სადესერტო თეფშები, დანა-ჩანგალი და კოვზები, ამავე დროს, შესა- 
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ფერისი ჭურჭლით მიიტანება ტკბილეული. ტკბილი უნდა დაიდგას მაგიდის 
შუა ადგილას. ტკბილის გარდა დესერტის მაგიდაზე შეიძლება მიტანილი იქნ-ს 

შავი ყავა და ლიქიორი. 

სამხარის მაგიღის გაშლა 

სამხარი საუზმესთან ან ვახშამთან შედარებით უფრო მსუბუქი უნდა იყოს. 

ამიტომ სამხრისათვის უმჯობესია შეირჩეს ხაჭაპური, ხინკალი, ღვეზელი ან 

შემწვარი ბოსტნეული, მხალი და სხე. სამბარზე სუფრა ისეთივე წესით უნდა 

გაიშალოს და გაფორმდეს, როგორც საუზმეზე, მხოლოდ ცივი და ცხელი სა- 

უზმეების გარეშე. სამხარზე სასმელი მიღებულია უფრო მსუბუქი, როგორიცაა 

ლუდი, სუფრის თეთრი ღვინო ან შეტკბილებული ღვინო ხილით, 

ვასშმის მაბიდის ბაშლა 

ვახშმის მაგიდა ზუსტად ისეთი წესით უნდა გაიშალოს, როგორც საუზმი- 

სა, მხოლოდ იმ განსხვავებით, რომ მაგიდაზე უნდა იყოს მდოგვი და ძმარი. ვა- 

ხშმად წინასწარ საჭმელად უმჯობესია ღორის შაშხი, შებოლილი ან ახალი თეევ- 
ზი, ბოსტნეულის სალათა, ცხელი საჭქმელებიდან უმჯობესია შემწვარი ხორცე– 
ული, როგორიცაა გოჭი, მწვადი, წიწილა, ინდაური, ქათამი ან თეთრი ხორცის 

დაკეპილი და სხვ, გარდა ამისა, ეახშმად კარგია ახალი ხილე და შმავი ყავა ლი- 

ქიორით, თეთრი ღვინო ან ზუმხუნა სასმელი (საბჭოთა შამპანური და სხე). 

ამსანაბური სალხინო მაბილდის გა”მმლის წესი 

ამზანაგური სალხინო მაგიდა თავისი მნიშვნელობით და გაფორმებით ჯან- 
სხვავდება სხეა სახის მაგიდებისაგან. ამიტომ, ამხანაგური მაგიდის მოწყობი! 

შემთხვევაში, უნდა შეირჩეს ისეთი დარბაზი, სადაც ლხინის ფართო და გრძელი 

მაგიდა თავისუფლად მოთავსდება და უკეთესი მომსახურების მიზნით თავ:სუ- 

ფლება იქნება. იმ ვარაუდით, რომ მაგიდაზე ნს5დომარენი ერთმანეთის ზურგს ა“: 

უყურებდნენ. ერთდროულად უნდა იდგას დამხმარე მაგიდები. მაგიდაზე პირვე- 
ლად უნდა გადაეფაროს თეთრი სუფრა ისე, რომ არც ერთ მხარეს მეტ-ნაკლები 

არ გამოჩნდეს. მაგიდის თითოეული მეტრის სიგრძეზე ლამაზი ვაზონით ღნდა 

დაიდგას ცოცხალი ყვავილები, 50 სანტიმეტრის სიგრძეზე ბროლის სამირილე– 

თი კააცრილი თეთრი მარილი, შემდეგ თითოეული სულის მიხედვით უნდა დ:- 

იდვას ფრიალა და საუზმის თეფშები, ხოლო თეფშების მარცხნივ პურისათვის 
პატარა თეფში. თეფშების წინ ლამაზი ფორმით დაკეცილი თეთრი ხელსახოცი, 
ხოლო მარჯვნივ უნდა დაიწყოს პირით თეთრებისა ნ ორი დ-ნა და პირაღმა 
დადებული ერთი სუფრის კოვზი, ამასთან, თეფშების მარცხნივ უნდა იყოს, 

ორი ჩანგალი პირაღმა დადებული, თეფშების წინ მწკრივად უნდა დაიწყოს 
ფერაღი ბროლის სამი მოზრდილი "სასმისი და ორი პატარა სასმისი, მათ 
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შორის უნდა იყოს შესაფერისი ფორმის –– წყლის, სუფრის ღვინის, შამპ. ნუ 
რი ღვინის სასმისები, არაყისა და კონიაკის პატარა სასმისები. მაგიდას. 
სურვილის მიხედვით წინასწარ უნდა დალაგდეს გათეალისწინებული გახს- 

ნილი და ფიგურიანი საცობდაემულე სუფრის ღვინოები და სადესერტ-. 
ღვინოები, აგრეთვე შამპანური ღვინოები, გაუხსნელი ჰიქის სურებით არ:- 

ყი და კონიაკი. შემდეგ მაგიდაზე საპურეთი უნდა დალაგდეს თეთრ ხელ- 
სახოცგადაფარებული სხვადასხვა სახის დაჭრილი პური, მხოლოდ პუ- 

რის შემდეგ უნდა დალაგდეს ყოეელავარი ცივი საუზმე როგორიცაა: ახა- 
ლი მწვანილი, მარცვლოვანი და პაიუსის ხიზილალა "შებოლილი ორა- 

გული. სურგიელი, დომი, შამაია, ღორის შაშხი, ძეხვი, ყველი, სულუგუნი, მხა- 
ლი, მწვანილი და ლობიო. გაფორმების მიზნით შუა მაჯიდაზე შიგადაშიგ უნ- 
და ჩაიდგას ვაზებით სხვადასხეა სახის ხილი, როდესაც მაგიდის წევრები დასხ- 
დებიან და ჭამა-სმას შეუდგებიან, შეიძლება ჩამორიგდეს ორი-სამი სახის ცხე- 

ლი საუზმე, მხოლოდ შემდეგ ლანგარით, ცხელი თეეზი ან ხორცეული. რის შემ- 
დეგ მაგიდა შეიცვლება სუფთა თეფშებით და დანა-ჩანგალით. შემდეგ მაგიღა– 

ზე მიიტანება ცხელი ბოსტხეული და თეფშების შეცვლის შემდეგ შე?წვარი 
ფრინველი ან მწვადები, ან სხვა შესაფერისი შემწვარი. ამის შემდეგ მაგიდა 

უნდა ალაგდეს მთლიანად და გაიშალოს სადესერტო სუფრა შესაოერისი თეთ- 

შებითა და დანა-ჩანგალით. დალაგდეს ხილი და ყოველგვარი ტკბილეული, ლი- 
ქიორები და ტკბილი სადესერტო ღვინოები, ფუჟერები და ლიქიორის პატარა 

სასმისები ტკბილი სასმელებისათვის, 

 



სარჩევი 

წინასიტყეაობა · · · · · 

ბოსტნეულისაგან მომზადებული ცივი კერძები 

ახალი ზერჩო ნიგეზით . 

ახალი შეკენძალა ნიგეზით 

აზალი სვინტრი ქართულად 

წითელი პაძიდორი ნიგეზით იმერულად 

მოხარშელი კარტოფილი ნიგეხით 

ისპანახის მკლავები ნიგვზით , · 

ახალი ქარქვეტა ნიგვზით თბილისურად . 

ახალი პრასა ნიგვზით 

ეკალა ნიგვზით 

ჯონჯოლი ზეთისხილით 

მოზრაკული ციცაბარდა ცივად 
შემწეარ, ხახეი ნიგვზით 

მწვანე პამიდორი ნიგვზით 

„გაზაფხულის ნაკრები მხალი იმერულად 

დანდური კახურად 

ღანძილი. ღვინის ძმრით 

ახალი ჭარხალი ნიგეზით იმერულად 

ისპანახი ნიგვზით 

მშრალი მხალი ტყემლით 

მოხრაკული ქამა სოკო ცივად, არაჟანით 

ახალი, თეთ“ი სოკო ნიგვზით 

გამომცხეარი ბადრიჯანი ნიგეზით გურელად . 

მწეანე პამიდორი ბოსტნეულის სართით 

ბადრიჯნის საციე” იმერულად 

პარკილობიო ნიგეზით 

ლობიო ნიგეზით იმერულად 

ახალი კომბოსტოს მხალს ნიგეზით 

მწვანე. ახალი სატაცური ნიჯეზით 

კეჟერა მხალი ნიგვზით იმერულად 

ბადრიჯნის ხიზილალა ქართულად 

მწნილი ბადრიჯანი ნიგეზით 

იმერული ახალი ყველი პიტნით 

იმერული ახალი ყველა ახალი ტარხუნით 

სულუგუნი ახალ. ტარხუნით 

თევზეულისაგან მომზადებული ცივი კერძები 

ახალი ლოქო ქინძით ქართულად 

მოხარშული ჭანარი ქართულად 

თართი ან ზეთხი ქართულად 
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მოხარშული ცოებალი თბილისურად 
მარილიანი ტარანი ახალი ტყემლის საწებლით 
მოხარშული ზუთხი ხარდლის საწებლით 

ახალი ფარგა ნიგეზის საწებლით 

მარილიანი ფარგა ნიგეზის საწებლით 

თართის დოში კოწახურის საწებლით . 
შემწეარი კალმახი ცივად ბროწეულის წვენით 
ახალი თეეზის ქვირითი ნიგვზით 

ზუთხის მწნილი (თა–-” ) თბილისურად 
ორაგულის ბოზართმა ცივად 

კალმახი ისერიმის საწებლათ ცივად 

ხორცეულის პროდუქტების ცივი კერძები 

შემწეარი კურდღელი ტაბუცუნი! საწებლით რაკულად 

დეკეულის თავ-ფეხის საცივი იმერულად 
ინდაურის ან ქათმის საცივი ნიგვზით გურულად 

მოხარშული ბატკნის თავ-ფეზის ხიზილალა 
მოხარშული ძროხის ენა საწებლით იმერულად 

შემწეარი ვარიები ურწყულით გურულად . 

მოხარშული ბატკნის ხორცი ახალი ტყემლის საწებლით 

ღორის თავ-ფეხის მუჟუჟი 

ცივად ფშკზავებული ქაომის ხორცი იმერულად 

ცივად შეზავებული ძროხის ტვინი არაჟანეთ 

ღორის თაე-ფეხის საცივი იმერულად 

ქართული და აღმოსავლური წენიანი კერძები 

ძროხის ზორეცის ხარშო 

ძრობის ხორცის ხარშო მეორენაირად 

კათმის ზორცის ზარშო ნიგვზით 

ჯათმის ზორცის ჩიხირთმა 

ბატკნის ხორცის ჩიხირთმა 

გუფთა ბოზბაში 

ცხვრის სნ ბატკნის ხორცის ბოზბაში 

ცხვრის კუდების წკნიანი შეჭამანდი ქართულად 

ძროსის კუდების წენიანი შეჭამანდი ჩირით . 

დეკეულის ზორცის ხაშლამა 

დოუღა ცხერის ხორცის გუფთებით აზერბაიჯანულად 

ეხვრის ხორცის ფითი აზერბაიჯანულად 

ძროხის სორცის წვნიანი შეჭამანდი მუზუდოთი 

ძროხის ხაში 

ცხვრის ხაში 

7ვენი ზორციანი ზინკლით ქართულად 

ეხერის ხორცის გუფთა კოლოლაკი სომხურად 

ბატის შაშხის ხარშო რაქულად 

ჰათმის სორცის წვენი კვერცხით ქართულად 

კათმის წეენი ატრიათი ქართულად 

ძროხის ხორცის არტალა თბილისურად . 

ძროხის ხორცის თათარიახნი 

ძროხის ხორცის წვნიანი შეჭამანდი მჟაუნით 
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ცულისჰირას თხელი შე)ამანდი ღორის შაშხით 

ხრტილოვანი თევზის ხარშო ნიგეზით 

მუხუდოს წვენი ნიგეზით იმერულად 
რძის თხელი შეჭამანდი ხაჭოს ხინკლით 

მაწვნის თხელი შეჭამანდი ქართულად 

ახალი ალუბლის წენის თხელი პრიანტელი 
დოს თბილი შეჭამანდი მანანის ბურღელით 

გამქკნარი მხალის თხელი შეჭამანდი რაჭულად 

შინდის შეჭამანდი ნიგვზით რაჭქულად 

კომშის ჩირის ნიგვზიანი შეჭამანდი 

სოკოს წვნიანი შეჭამანდი იმერულად 

ამოზელილი ნახევრად თხელი ლობიო 

თევზეულის ცხელი კერძები 

მოხარშული ახალი ორაგული ხარდლის საწებლით 

ახალი კალმახი ნიგეზის საწებლით 

ორაგულის მწეადი მაშარაბით 

ორაგულის ცხელი ბოზართმა 

შემწვარი ზუთხი აფხაზურად 

თართის ან ზუთხის მწვადი ქართულად 

შამფურზე შემწვარი ახალი კალმახი ბროწეული“ 

კალმახი იშხანი ნიგვზის საწებლით 

კალმახი გელაქნური შინდის ჩურჩათი 

კაკლის ფოთოლში შემწვარი ახალი კალმახი ნიგვზის საწებლით 

ფლავი ორაგულით · 

ახალი თევზის ქვირითის გუფთები ქართულად 

შებოლილი კუტუმი შერწყული ფლავით 
გამომცხვარი ახალი ფარგა კარტოფილით 

ახალი შამაიას მწვადი თბილისურად 

ორაგულის ახალი ქვირითი ქართულად 

ახალი ზუთხი ქართული წვენით 

ახალი კობრის გუფთები კვერცხით ქართულად 

შემწყარი ახალი თართი ქართულად 

ახალი ზუთხის მწვადი ქართული საწებლით 

ორეხობილათი შემწვარი ფიჩხული თევზი 

წვრილი კალმახი შემწვარი ორცხობილათი 

მოხარშული თართი ან ზუთხი ხარდალით 

მოხარშული ახალი ფარგა ხარდალით 

ხორცეულისგან მომზადებული ცხელი კერძები 

შინაური ფრინეელების ჩახოხბილი 

გარეული ფრინეელების ჩახოხბილი 

წიწილის ან ვარიის ბოზართმა 

წიწილა თეთრი ღეინის საწებლით იმერულად 

გარეული ფრინველის ფისინჯანი ფლავით აზერბაიჯანულად 

ვარიები "ბაჟათი მეგრულად 

ეარიების უწვნო მეგრულად 

ქათამი ფლავით აზერბაიჯანულად 

მოხარშული ვარია ტარხუნით ქართულად 

ფლაეი ვარიებითა და ხილით თბილისურად 

მწვანე ლობიო წიწილებით და კვერცხით თბ. ლისურად 
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ფლავი ვარიების ჩიზირთმით 

აბიდუდული წიწილებით თბილისურად 

ბადრიჯნის ბორანი წიწილებით 
მწვანე ლობიოს ბორანი წიწილით 

ქათამი ბრინჭის სართით რაკულად 

ჰარისა ქათმის ან ინდაურის ხორცით სომხურად 

ვარიის ან წიწილის შორუა სომბურად , 
მოხარშული ინდაური ან ქათამი ჩერქეზულად 
ვარიების კუჭმაჭი კართულად 

ხორცეულის ნახევრად წვნიანი და ზორცეულით სართიანი 

ბოსტნეულის კერძები 

ბატკნის ჯიგარი ქართულად , 
ფლაეი ცხერის ზორცის ყაურმით . 

ფლავი ცხერის ზორცის გუფთებით აზერბაიჯანელად 

ბატკნის ხორცის ბუღლამა 

ბატკნის ზორცის ჩახოხბილი 

ბატკნის ან ცხერის ხორცის ყაურმა, 

ღორის ხორცის ყაურმა 

ჯიგრის ყაურმა 

კურდღელი ტაბუცუნის საწებლით რაჭულად 
ფლავი ცხვრის ზორცით 

საქონლის ტვინი ქართულად 
ფლავი ცხვრის ზორცით აზერბაიჯანულად 
ცხერის ზორკცის ყაზან ქებაბი აზერბაიჯანულად 

ბატკნის ან ცხვრის ხზორცას შილაფლაეი 

შერწყული ფლავი ცხვრის ზორცით აზერბაიჯანულად 

შემწვარი ზოხობი სართით კახურად 

ცხვრის ზორცი კარტოფილით მთიულურად 

ბოსტნეულის ჟაფლამა ცხვრის ხორცით ყირიმულად 
მწვანე ლობიო ხორცით 

სუკის ხორცი კართელად 

ცხვრის თეთრი ზორცი ქართუ: ლად 

ძროხის ცურები კომშით ქართულად 

ძროხის «ნა არაჟანით ქართულად 

ზორცი ,ომშით ქართულად 

თეთოი ლობეო ზორცით 

ჯიგრის ძეზეი თუშურად 

ბატკნის ხორცის ჩიტილი ბიზი ჩერქეზულად, 

დაკეპილი ძროხის ზორცი არაჟანით 

დეკეულის ფაშვები თბილისურად 

ხბოს თირკმელები ქართულად 

ცხერის ზორცის ლავაშურა თუშურად 

ფურნის მწვადი ბატკნის ხორცით 

ცხვრის ზორცის ჩანახი 

ცხვრის ხორცის თას ქებაბი აზერბაიჯანულად, 

ცხვრის ხორეის თაეა ქებაბი აზერბაიჯანულად 
კომბოსტოს ფოთოლში შეხვეული ტოლმა ხორცით თბილისურად 

ბულგარული პილპილის ტოლმა ზორცით 

ბადრიჯნის ტოლმა ცხერის ხორცის სართით 

ჰამიდორის ტოლმა ცხვრის ზორცით 
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ყაბაყის ტოლმა ქართულად 

კარნიარი ცხერის ხორცით სომზურად 

ბადრიჭნას მუსახა ცხერის ხორცით 

ეაზის ფოთოლში შეხვეული ტოლმა 

შემწვარე ტოლმა ჩირით ქართულად 
მოხარშული ძროხის ბეჭი იმერულად 

ღორის წელები და კუპმაი იმერულად 

ღორის ჯიგრის კუპატი იმერულად 
ელენთას ფიწიღი თბილისერად 

ცხვრის შიგნეულისა ღა წელების ჩიჟი-ბიჟი აზერბაიჯანულად 

ხინკალი კახურად 

ცხვრის ხორცის ჩიბურექი ყირიმულად 

სომხური პური ცხერის ხორცის ყაურმით 

შემწვარი ხორცე.ლი 

შემწვარი წიწიCა აფხაზურად 

ტაბაკად შემწვარი წიწიდ-ა 

შამფურზე ტაბაკად შემწჯარი წიწილა «მერულად 

წიწილა ტაბაკჯდ შემწვარი ო“/)ხიბილაიი 

შამფურზე შემწვარი წიწილა სალ. თით . 

შამფურზე მრგელად შემწვარი მწყერი - 

კეცებშუა შემწვარი წიწილა ნიორწყლით რაქულაღ 

შემწვარი წეწილა ისვრიმის საწებლით 

ღორის ხორცის ძეხვი 
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