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ზამომცემლობისაბან 

1957 წელს გამომცემლობა სასელგამმა გამოსცა კ. ბ. ბაქ- 

რაძის პირველი წიგნი „ქართული და აღმოსავლური კერძების 

სამზარეულო“. საქართველოს სსრ გაჭრობის სამინისტროს ბ>, 

მომცემლობამ მიზნად დაისასა და განასორციელა კიდეც მისი 
მეორე წიგნის „ქართული და ეგროპული კერძების სამზარეულოს“ 

გამოცემა, რომელიც პირველი წიგნის გაგრძელებას წარმო- 

ადგენს. 

ავტორის ეს უკანასკნელი ნაშრომი, დაწერილია 1950-1955 

წლებში. მას შემდეგ კულინარიაში დიდი ცვლილებები მოხდა 

და ბევრი ახალი რამ დაინერგა, რაც ავტორის გარდაცვალების 

გამო წიგნში არ იეო შეტანილი. ამიტომ გამომცემლობას მო– 

უსდა შრომის გადამუშავება, სოგიერთი განაეოფების დამატება 

და მისი დაკავშირება თანამედროვე კულინარიასთან. გადამუშა- 

ვებაში წიგნის რედაქტორის თ. წინამძღვრიშვილის ხელმძღვანე– 

ლობით თავიანთი წვლილი შეიტანეს ცნობილმა მზარეულებმა: 

ს. ბაქრაძემ, გ- დავლიანიძემ, ჯ· სულამემ, ს. ბაკურამემ და სსვ. 

იმის გამო, რომ წინამდებარე შრომის საფუძვლიანი გადა– 

მუშავება დაუკარგავდა მას ორიგინალობას, ამიტომ გამომცემ- 

ლობა იმულებული გახდა ბევრი რამ დაეტოვებინა ისევე, რო- 

გორც ავტორმა შეიმუშავა. ამის გამო შრომა ნაკლოვანებებისგან 

არ იქნება დასღვეული და ეოველგვარ სასარგებლო შენიშვნას 

გამომცემლობა კ8მაეოფილებით მიიღებს. 

აღნიშნულ წიგნს თან ერთგის ქართულ-რუსული კულინა– 

რული ლექსიკონი. 

საქართველოს სსრ ვაჯრობის სამინისტროს გამომცემლობამ 

გაითვალისწინა რა ის გარემოება, რომ ეს წიეცნი დიდად შეუწ- 

ეობს სელს ქართველ მზარეულებს, სასოგაჯოებრივი კვების სხუა 

მეშაკებსა და დიასასლისებს მშობლიურ ენაზე გაეცნონ კერმების 

დამზადების ტექნოლოგიას, გადასწევიტა, მომავალში კ. ა. ბაქ- 

რაძის _ორიგე წიგნი გამოსცეს ყრთ წიგსად. 
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1 ხედლეფვლის პირეელადი 

ი3ი “დამუშავება და 

ა. წახე; კარფაბრიკატებ 

ია მომზადება 

ბოსტნეული და სოკო 

დასარისსება, ბგარეცხვა და გასუფთავება 

კარტოფილი ჯერ სპეციალური მანქანით (ან ხელით) დაახარის– 

ხეთ, შემდეგ დამპალი, გაღვივებული და მექანიკურად დახიანებუ- 

ლი გადაარჩიეთ; 

გადარჩეული კარტოფილი სპეციალური მანქანით ან აბაზანაში 
(ხელით) გარეცხეთ. 

ამრიგად გადარჩეული და გარეცხილი კარტოფილი გაფცქეენით 
კარტოფილის საწმენდ მანქანაში (სურ. 1) ან ხელით –– ღარიანი 
დანის მეშვეობით (სურ. 2). 

კარტოფილის მანქანით გაფცქვნის შემთხვევაში„ კარტოფილი 

საფცქვნელ მანქანაში ჩაუშვით სადაც კანისაგანნ გასუფთავება 
2-2,5 წუთის განმავლობაში ხდება. გაფცქვნის შემდეგ, მანქანის 

გაუჩერებლივ, კარები გახსენით და კარტოფილი ავტომატურად 

გადმოიყრება შედგმულ ჰურპჭელმი დანაკარგების შემცირების 
მიზნით საჭიროა თვალყური ადევნოთ, რომ კარტოფილი მანქანაში 

ვადაზე მეტ დროს არ დარჩეს და რომ მანქანის დისკო მოცვეთილი 
არ იყოს. 

სტანდარტული კარტოფილის ანაფცქვენი და მონარჩენი მანქა– 
ნური გაწმენდის დროს 10-15 პროცენტს უდრის, ხოლო ღვივების 
(თვლების) ამოჭრისას 10 პროცენტს. ხელით გაფცქვნის შემთხვე- 

ვაში კარტოფილის ნარჩენი 30 პროცენტს აღწევს. 
სტაფილოს, ჭარხალს, ნიახურსა და ოხრახუშს ჯერ ფოთლები 

მოაჭერით, შემდეგ ზომის მიხედვით დაახარისხეთ, დაზიანებული 

ა



ადგილები ამოაჭერით, რის შემდეგ ცივ წყალში გარეცხეთ. გარე- 
ცხილი სტაფილო ან ჭარხალი შეიძლება გაუფცქვნელად გადავიდეს 

თბურ დამუშავებაში. უმი სტაფილო 

და ქარხალი კანისაგან შეიძლება გაიწ- 

მინდოს კარტოფილის საფცქვნელ მან- 

ქანაშში ან ხელით–--დანით. ჭარხლის 

საფცქვნელ მანქანაში გაწმენდის ხან- 

გრძლიობა 3,5 წუთს უდრის, რადგან 

მისი კაი სტაფილოს ან კარტოფი- 

ლის კანზე უფრო სქელია. მოგრძო და 

წვრილი სტაფილოს ან ოხრახუშის 

გაფცქვნა ხელით ხდება, რადგან მან- 

ქანაში ადვილად იმტვრევა. 

თეთრთავა ღა წითელთავა კომბო- 

სტოს ჯერ გაჭუჭყიანებული ზედა ფოთ- 

ლები შემოაცალეთ, შემდეგ ის გარეც- 

ხეთ გამდინარე „ცივ წყალში, ორად 

ან ოთხად გაჭერით და ღერო ამოაქე- 

რით. თუ კომბოსტოს მუხლუბხი (მატ- 
ლი) აღმოაჩნდა, ის მარილიან ცივ წყალში ჩაუშვით და მუხლუხები 

მაშინვე გამოპერებიან შიდა ფოთლებიდან და წყლის ზედაპირ- 

ზე ამოტივტივდებიან. ამის შემდეგ კომბოსტო კვლავ კარგად გა- 
რეცხეთ. 

თეთრთავა კომბოსტო, რომელიც ტოლმის მოსამზადებლად 

არის მიჩნეული, ჯერ გაასუფთავეთ, შემდეგ ღეროები ამოაჭერით 
ისე, რომ კომბოსტოს თავი მთელი დარჩეს, ხოლო ამის შემდეგ გა- 
რეცხეთ, მარილიან წყალში ჩაუშვით და 10-15 წუთის განმავლო- 
ბაში ხარშეთ ნახევრად მზადყოფნამდე. 

თავიან ხახვს გარე კანი გააცალეთ, თავი, ფესვები წააჭერით და 

ცივ წყალში გარეცხეთ; საჭმელში იხმარეთ მოშუშული ხახვი, ხო- 

ლო მწვადისთვის -– უმი. 

მწვანე ხახვი გაარჩიეთ, თავები და ფესვები წააჭერით და ცივ 
წკალში გარეცხეთ. 

ნიორი ისევე გაარჩიეთ, როგორც თავიანი ხახვი. შემდეგ ის 

კბილებად დახსენით, ფუჩეჩისაგან გაასუფთავეთ და ცივ წყალში 
გარეცხეთ. 

პამიდორი გადაარჩიეთ, ღეროები მოაშორეთ, გარეცხეთ და 

შემდეგ დანიშნულებისამებრ დაჭერით. 
ისპანახი და მწვანე სალათა ღეროებისა და ფესვების მოჭრის   

სურ. 1. 

კარტოფილის საწმენდი მანქანა



შემდეგ გაარჩიეთ, დამჭკნარი და უვარგისი ფოთლები მოაშორეთ 

და ცივ წყალში გარეცხეთ. 

მჟაუნა ორი სახისაა –– მინდვრის, რომელსაც მეტი სიმჟავე აქვს 

და ბაღის, რომელიც უფრო კარგი გემოსია, მჟაუნა გადაარჩიეთ, 

უვარგისი ღეროები და ყვითელი ფოთლები მოაჭერით და ცივ 
წყალში გარეცხეთ. 

  

სურ. 2. 

კარტოფილის და ბოსტნეულის საწმენდი დანები 

მწვანე პარკი ლობიო ისე გაარჩიეთ, რომ ძარღვები მოეცალოს, 

ცივ წყალში გარეცხეთ და თუ გარნირისათვის გინდათ, დაჭერით, 

ხოლო თუ ლობიო ქართულად უნდა მოამზადოთ, უკეთესია, რომ 

ის უძარღვო იყოს და გარჩევის შემდეგ ხელით დაიმტერას. 
ბარდა ცერცვი (პარკიანი) ძარღვებისაგან გარჩევისა და ცივ 

წყალში გარეცხვის შემდეგ. მთელ-მთელად უნდა მოხარშოთ. 
მარცვლიანი ბარდა ცერცვი შეიძლება ძარღვების გამოუცლე- 

ლად გაარჩიოთ. იგი გამოიყენება მარცვლად, ხოლო მისი პარკი –– 
პიურეს მოსამზადებლად. 

გოგრა, გოგრუჭა და ბადრიჯანი გარეცხვის შემდეგ გათალეთ. 

თუ ბადრიჯანი და გოგრუჭა სართიანის მოსამზადებლად არის და- 
ნიშნული, მაშინ თავი და ბოლო ოდნავ მოაჭერით და სპეციალური 

მილით გული გამოაცალეთ; ამგვარი დამუშავების შემდეგ ის სარ–- 
თით გაავსეთ. გოგრა გათლისთანავე გაასუფთავეთ ყლარტისა და 
თესლისაგან. დაჭრის შემდეგ თს გამოიყენება დანიშნულების მი- 
ხედვით. 

ბადრიჯნისა და გოგრუჭას გული შეიძლება გამოყენებული იქ- 
ნას გარნირების მოსამზადებლად. 

სატაცური ორი სახისაა ––- თეთრი (ბაღის) და მწვანე (მინდერის). 

პირველადი გარჩევის დროს სატაცურს მაგარი ღეროები ჩამოა- 
ცალეთ, შემდეგ გარეცხეთ და დაახლოებით 2-3 სანტიმეტრის სიგრ- 

ძით დაჭერით. სატაცურის ჩამონაჭრები გამოიყენება ბულიონებში 

(არომატის მისაცემადღ) და აგრეთვე გარნირებში. 
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თეთრ სატაცურს, გარჩევისა და გათლის დროს, მეტი სიფრთხი- 

ლით მოექეცით, რომ თავი არ მოტყდეს, რადგან ის ღეროზე უფ- 
რო ძვირფასია. გარჩევისას .მას აუცილებლად მოაჭერით მაგარი 
ღეროები და კანისაგან გაასუფთავეთ. გარჩევის და გარეცხვის შემ- 
დეგ სატაცური კონებად შეკარით, რის შემდეგ მარილწყალში მო- 
ხარშეთ. 

სოკო გამოიყენება ახალი, გამხმარი დამარილებული და 

დამუჟუჟებული. ახალ სოკოს კარგი შესახედაობა უნდა ჰქონ- 
დეს. მიღებისთანავე სოკო სწრაფად «უნდა დაამუშაოთ, რად- 

გან ის ძალიან მალე ფუჭდება დამუშავების წინ კანი არ მოა- 
ცილოთ, ღეროს ქვედა ნაწილი მოაჭერით და 2-4-ჯერ ცივ წყალში 
გარეცხეთ. გასუფთავებული ახალი სოკო (განსაკუთრებით ქამა 

სოკო) მოხარშვამდე რომ არ გაშავდეს, ცივ წყალმი დატოვეთ, 

ლიმონი ან ლიმონის სიმჟავე ჩაუმატეთ. ამის შემდეგ შეიძლება 
ლიმონნწარევ წყალში მოხარშოთ. 

ხმელი სოკო ჯერ გადაარჩიეთ, რამდენიმეჯერ კარგად გარე– 

ცხეთ, ნახევარი საათის განმავლობაში ცივ წყალში დაალბეთ და 

შემდეგ ცეცხლზე დადგით. მოხარშული სოკოსგან შეგიძლიათ მო- 
ამზადოთ როგორც დამოუკიდებელი კერძები, ასევე გარნირები. 

სოკოს ნახარში კარგი ნოყიერებითა და გემოვნებით ხასიათდე- 
ბა, ამიტომ მას ფართო გამოყენება აქვს წვნიანი კერძებისა და სა- 
წებლების დასამზადებლად. 

მუხუდო გარჩევის შემდეგ 3-4 საათის განმავლობაში წყალში 

დაალბეთ. 

მუხუდო უმთავრესად წვნიან კერძებში იხმარება. , 

მარცვალი ლობიო გაარჩიეთ, გარეცხეთ და შემდეგ მოსახა“- 

შად დაადგით. წითელი ლობიო, უმეტესად, დამოუკიდებელ წვნი- 
ანში (შეჭამანდებში), მეორე თავ კერძებში და საუზმეულში იხმა- 
რება; გურული ლობიო კი –– წვნიან ან ხორციან მეორე თავ. კერ- 

ძებში ჩასართავად ან გარნირად გამოიყენება. 
პირშუშსას ფესვს გარეკანი მოაცილეთ, დაალბეთ და გაფხი- 

თ. 
აე ოხრახუშსა და კამას ჯერ ღეროები მოაშორეთ, კარგად გარე- 

ცხეთ და მხოლოდ ამის შემდეგ ბულიონებისა და საწებლების მოსა- 
ხარშად გამოიყენეთ. 

მჟავე კომბოსტო გადაარჩიეთ (სტაფილოსგან, შავი პილპილის- 

გან, დაფნის ფოთლისგან და სხვა შენარევებისგან და შემდეგ 
ხელით გაწურეთ. თუ კომბოსტო ძალიან მჟავეა, ცივ წყალში გა- 

რეცხეთ. 

(:)



მჟავე კიტრი გაფცქვენით, თესლი გამოაცალეთ (წვრილი კიტ- 
რი, რომელსაც ნაზი კანი აქვს, არ იფცქვნება). 

სიმინდის ნედლი ტარო გარჩევისთანავე მოხარშეთ ან ცეცხლ- 

ზე შეწვით. – 

გასუფთავებული ბოსტნეულისა და კარტოფილის 

მოვლა-ჟშენასვა 

ახლად გასუფთავებული და გაფცქვნილი კარტოფილი და ბოს- 

ტნეული დაუყოვნებლივ უნდა გადავიდეს შემდგომ დამუშავე- 
ბაში, წინააღმდეგ შემთხვევაში, იგი სწრაფად გაფუჭდება და გე–- 

მოს დაკარგავს. იმ დროს, როდესაც წარმოების პროცესი გასუფ- 

თავებული ბოსტნეულის შენახვას მოითხოვს, საჭიროა იგი შეახ- 

ვიოთ სველ ტილოში და ბნელ ადგილას შეინახოთ. 
ცოცხალფოთლიანი ბოსტნეული (ოხრახუში, კამა, ქინძი, სალა– 

თა, მწვანე ხახვი და სხვა) საცერში ჩააწყეთ, ზემოდან სველი ტი- 

ლო გადააფარეთ და გრილსა და ბნელ ადგილას დადგით. მწვანე 
ბოსტნეული საცერში ისე უნდა ჩაალაგოთ, რომ მისი სისქე 8-10 

სანტიმეტრს არ აღემატებოდეს, რათა ჰაერმა თავისუფლად იმოძ- 
რაოს. 

გაფცქვნილი კარტოფილის გაშავების თავიდან ასაცილებლად, 

იგი ცივ წყალში უნდა შეინახოთ, მხოლოდ არა უმეტეს 8 საათისა 

და ისიც მთელ-მთელი, რომ თავისი კვებითი ღირსება და განსა- 

კუთრებით, ვიტამინი C შეინარჩუნოს, გაფცქვნილი კარტოფილი 

უწყლოდ მხოლოდ ერთი საათის განმავლობაში შეიძლება შენახუ- 
ლი იქნას კალათში ან ყუთში, მხოლოდ ზევიდან სველი ტილო უნ- 
და გადააფაროთ. 

როგორც უკვე ზემოთ აღვნიშნეთ, უმი გაფცქვნილი კარტოფი- 

ლი ჰაერზე შენახვისას ძალიან მალე შავდება. ეს იმით აიხსნება, 
რომ კარტოფილში არის ისეთი რთული სხვადასხვა ორგანული 
ნივთიერება, რომელიც მასში არსებული ფერმენტის ზეგავლენით 

ჰაერიდან ჟანგბადს იერთებს და სხვა ისეთ ქიმიურ შენაერთებში 

გადადის, რომელიც კარტოფილის ფერს სცვლის. 
მოხარშული კარტოფილი არ შავდება, რადგან ფერმენტი, რო- 

მელიც მის გაშავებას იწვევს, 70, ტემპერატურის ზევით ირღვევა. 
გაფცქვნილი კარტოფილი მცირე ხანს შესანახავად 2-3 საათით 

წკალში ჩაყარეთ, რომლის ტემპერატურაც 12" არ უნდა აღემატე.· 

ბოდეს. თუმცა კარტოფილის გაშავების პროცესი წყალში უფრო ნე- 
ლი ტემპით მიმდინარეობს, ვიდრე ჰაერში, მაგრამ ამ შემთხვევაში 
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აკარტოფილში გამოიტუტება ნახშირბადი, მინერალური მარილები, 
და რაც მთავარია, ვიტამინი C; ყველა ეს კარტოფილის კვებით 
ღირსებას ამცირებს. განსაკუთრებით დიდია დანაკარგი, როდესაც 
დაჭრილ კარტოფილს წყალში ინახავთ. 

ვაჭრობისა და საზოგადოებრივი კვების სამეცნიერო-კვლევითმა 
ინსტიტუტმა შეიმუშავა გაფცქვნილი კარტოფილის შენახვის ახა- 
ლი წესი, მისი ბისულფატინატრის ხსნარით დამუშავების გზით. 

გაფცქვნილი კარტოფილი სპეციალურად მოწყობილ კასრში ჩა- 
ყარეთ და მას ბისულფატინატრის ხსნარი დაასხით (ორი ლიტრი 

ხსნარი ერთ კილოგრამ კარტოფილზე); ხუთი წუთის შემდეგ კარ- 
ტოფილი ხსნარიდან ამოიღეთ და 2-3-ჯერ ცივ წყალში გარეცხეთ. 
დარჩენილ ხსნარში კარტოფილის ახალი პარტია ჩაყარეთ. 

მომზადებულ ხსნარში 10-12 პარტია კარტოფილი შეგიძლიათ 
დაამუშაოთ; შემდეგ ხსნარს გადაღვრით. 

ბისულფატინატრის ხსნარის მოსამზადებლად უკეთესია გამოი- 
ყენოთ პიროსულფატინატრის ფხვნილი. ერთ ლიტრ წყალზე 16- 
20 გრამ პიროსულფატინატრის ფხვნილს აიღებთ. 

ბისულფატინატრის ხსნარით დამუშავებული გაფცქვნილი კარ- 
ტოფილი 15-17? ტემპერატურის პირობებში, ჰაერზე 24 საათის 

განმავლობაში არ“ შავდება, ხოლო 10" ტემპერატურის პირობებში-– 
48 საათის განმავლობაში. 

გაფცქვნილი კარტოფილი ცხელ წყალში გათუთქეთ და გააცი- 
ვეთ. ამ შემთხვევაში კარტოფილი ჰაერზე არ შავდება, რადგან ცხე– 
ლი წყლის გადასხმის დროს მის ზედაფენაში ფერმენტები, რომ- 

ლებიც კარტოფილის გაშავებას იწვევს, ჰაერში არსებული ჟანგბა- 

დის ზეგავლენით ირღვევა; მაგრამ ასეთი კარტოფილი შემდგომი 
თბური დამუშავებისათვის სპეციფიურ გემოს იღებს. 

ჭარხლის შენახვა შესაძლებელია სხვადასხვა წესით. გათლილი 
უმი ჭარხალი გარეცხეთ და გრილ ადგილას შეინახეთ; ნახევრად 

მოხარშული დაჭრილი ჭარხალი ჩაალაგეთ მომინანქრებულ ან 
თიხის ჭურჭელში. ხოლო ზევიდან შაქარი მოაყარეთ და.ძმარი მო- 
ასხით; ამავე წესით შეინახეთ შემწვარი ჭარხალიც. 

ისპანახი გარჩევის შემდეგ მოხარშეთ, საცერში გაატარეთ და 

მომინანქრებულ ან თიხის ჭურჭელში მოათავსეთ. ის ცივად უნდა 
იქნას შენახული. შეგიძლიათ აგრეთვე კარგად გარჩეული და ცივ 
წყალში გარეცხილი ისპანახი კალათაში ჩააწყოთ და გრილ ადგი- 
ლას შეინახოთ. 

მჟაუნა ცივ წყალში გარეცხვის შემდეგ გაწურეთ და ორთქლში 

მოხარშეთ. მჟაუნას ნახარში შეიძლება გამოიყენიოთ სხვადასხვა 
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საჭმელში. ხოლო მოხარშული მჟაუნა საცერში გაატარეთ და თია- 
ხის ან მომინანქრეჭულ ჭჰურკელში ჩააწყეთ. იგი მაცივარში ან სხვა 
გრილ ადგილას შეინახეთ. 

ბოსტნეულისა და კარტოფილის ნაფცქვე- 
ნებისა და ნარჩენების გამოყენება. სტაფილოსა 

და თეთრი ძირების ნაფცქვენებისა და ნარჩენების გამოყენება (მა– 
თი გარეცხვის შემდეგ) მეიძლება ხორცის, თევზისა და ბოსტნე- 
ულის ბულიონსა და ნახარშში. 

ჭარხლის მონარჩენები, გარეცხვისა და ხორცის საკეპ მანქანაში 
გატარების შემდეგ, შეიძლება გამოიყენოთ ბორშჩის გასაწითლებ- 

ლად. 

ხელით გაფცქვნილი კარტოფილის მონარჩენები (გარეცხვის შემ– 

დეგ) შეიძლება გაატაროთ წმინდა საცრიან ხორცის საკეპ მანქანა– 
ში და ·შმმიიღოთ კარტოფილის ფქვილი (სახამებელი). 

კარტოფილის ფქვილი შეიძლება მიიღოთ აგრეთვე კარტოფილის 

საწმენდ მანქანაში გაფცქვნის შემდეგაც. 

კარტოფილის ფქვილის (სახამებლის) მიღე- 

ბა. სახამებელი კარტოფილის უჯრედებშია მოთავსებული წვრილი 
მარცვლების სახით. ხვედრითი წონის მიხედვით სახამებელი წყალ- 

ზე მძიმეა; ცივ წყალში არ იხსნება. 
სახამებლის მიღების პროცესი კარტოფილის ჩამონაჭრებისა და 

ნაფცქვენების წვრილად დაქუცმაცებით, სახამებლის რძის მიღე- 
ბით, ამ რძის დალექვით და შემდეგ სახამებლის გაშრობით ხდება. 

კარტოფილის ნარჩენები სპეციალური მანქანის საშუალებით 
წვრილად დააქუცმაცეთ. მიღებულ მასას წყალი დაასხით და მოუ- 
რიეთ. მიღებული სახამებლის რძე საცერში გაწურეთ. გადაწურუ- 
ლი სახამებლის რძე 7-8 საათის განმავლობაში გააჩერეთ კასრში, 
შემდეგ წყალი გადაღვარეთ, ზედაპირი შენარევისაგან გაასუფთა- 

ვეთ, წყალი კვლავ დაასხით და მოურიეთ. 7-8 საათის განმავლო–- 
ბაში ის კვლავ კასრში უნდა იყოს. ეს წესი 3-4-ჯერ გაიმეორეთ. 

გარეცხილი და გადაწურული სახამებელი ფიცარზე გაშალეთ 
და 40-45? ტემპერატურის პირობებში გააშრეთ. 

მშრალი სახამებლის სინესტე 18-20 პროცენტს არ უნდა აღე–- 
მატებოდეს. 

კარტოფილისა და ბოსტნეულის ფორმებ.ლო 
დაჭრა. კარტოფილსა და ბოსტნეულს დაჭრისას სხეად:სხვა-ვა- 

რი ფორმა ეძლევა.ა მათ ლამაზდდ დაჭრას დიდი მნიშვნელობა 
აქვს, როგორც კერძების მიმზიდველად მომზადებისა, ისე მადის 
აღძვრისათვის. ბოსტნეული ერთნაირი ზომის ნაჭრებად დაჭერით, 
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ეს იმისათვის არის საჭირო, რომ თანაბრად და ერთდროულად შე- 

იწვას, შემდეგ მოშუშეთ ან მოხარშეთ. იმის გამო, რომ გათლილი 
და დაჭრილი ბოსტნეული დიდხანს ვერ ინარჩუნებს თავის გემოვ- 
ნებას და ღირსებას, საჭიროა დაჭრა კერძის მოხარშვის წინ მოახ- 

დინოთ. 

კარტოფილისა და ბოსტნეულის დაჭრა შემდეგი ფორმებით 

ხდება: ასანთის მსგავსად, თხელ სამკუთხედებად, ოთხკუთხედებად, 

  

ასანთისებურად მრგვლად 

კუბისებურად, მრგვლად, კასრისებურად, ბეჭდის მსგავსად, ნივრის 

კბილებისებურად, ნამჯის, ბურბუშელის მსგავსად და სხვა, ასეთი 

   
სურ. 4, 

ძელისებურად კუბისებურად 

ფორმები უმთავრესად კარტოფილს, სტაფილოს, ჭარხალს, ხახვსა 
და კომბოსტოს ეძლევა (სურ. 3, 4, 5), 

   
კასრისებურად ნივრის კბილისებურად 

გარდა ზემოთ აღნიშნული ფორმებისა, მიღებულია აგრეთვე 
ბოსტნეულის წვრილად დღაკეპვა-დაკემსვა, განსაკუთრებით კომბოს- 
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ტოსი, ხახვისა ღა სტაფილოსი. მწვანილის დაკეპვა ან დანაყვა არ 
შეიძლება, რადგან ამ შემთხეევაში ის წვენსა და გემოს კარგავს. 

ბოსტნეული აგრეთვე იჭრება ფიგურებად –- ვარსკვლავისებუ- 
რად, სავარცხლის მსგავსად, ექვსკუთხედებად, ყვავილების ან ფოთ- 
ლების მსგავსად და სხვა. 

ბოსტნეულისა ლდა კარტოფილის ნახევარფშაბრიკაბები 

ბადრიჯნის მომზადება ორცხობილაში შენა- 

წვავად. ბადრიჯანი გათალეთ, თავი და ბოლო მოაჭერით, შემ- 
დეგ სიგრძეზე ბრტყლად 8-10 მილიმეტრის სისქის ნაჭრებად დაჭე– 

რით, მარილი მოაყარეთ, ამოავლეთ თეთრ ფქვილში: გათქვეფილ 
კვერცხში და თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში, ერთი ულუ- 

ფა 8 ან 10 ნაჭრისგან შედგება. 

გოგრუჭას მომზადება. ორცხობილაში შე- 

საწვავად, 15 სანტიმეტრი სიგრძის მქონე გოგრუჭას თავი და 

ბოლო მოაჭერით, შემდეგ გათალეთ და სიგრძეზე თხლად 8-10 მი–- 
ლიმეტრი სისქის ნაჭრებად დაჟერით, მარილი მოაყარეთ და ამოავ- 
ლეთ თეთრ ფქვილში, ლიეზონში და ბოლოს, თეთრი პურის დაფ- 

ქულ ორცხობილაში. 

ბადრიჯნის მომზადება დუმის სართით შე- 

საწვავად. ბაღრიჯანი (ერთ ულუფახე ორი ცალი) ცივ წყალში 

გარეცხეთ, ღეროები მოაჭერით და თითოეული 8 სმ სიგრჰით და 

3 სმ სიღრმით ისე გაჭერით, რომ ერთმანეთს არ მოშორდეს. ცხვრის 

უმარილო დუმა წმინდად დაკეპეთ და ნივრით, კამით ან ოხრახუ- 

შით,' მარილით და შავი პილპილით შეაზავეთ. ამნაირად შეზავებუ– 
ლი დუმა თითოეულ ბადრიჯანში ოცი გრამის რაოდენობით ჩადეთ. 

პამიდვრის მომზადება სამნაირი წესით შეიძლება: 

სართისთვი,ს ორცხობილამი შესაწვავად და ნივრის კბილების 
მსგავსად დაჭრილი. 

სართისთვის პამიდორს ღეროს მხრიდან გული ამოაჟერით, თეს- 

ლისგან და სითხისგან გაასუფთავეთ და სართით გაავსეთ. 

ორცხობილაში შესაწვავად პამიდორი ერთი სანტიმეტრის სის– 

ქეზე ბრტყლად დაჭერით. სწრაფად. მოთხოვნილებისამებრ შეამზა- 

დეთ; პირველად მარილი და დაფქული შავი პილპილი მოაკარეთ, 

ამოავლეთ პურის თქვილში, კვერცხში და შემდეგ თეთრი პურის 

დაფქულ ორცხობილაში. ამგვარად შემზადებული პამიდორი სას- 

წრაფოდ შეწვით, რომ სითხე არ გამოყოს და ორცხობილა არ 

დაასველოს, 
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ნივრისებურად მომზადებისას პამიდორი სიმაღლით შუაზე გა- 

ჭერით. შემდეგ თითოეული ნახევარი სამად ან ოთხად დაჭერით. 

კარტოფილის ბიტკის ან კატლეტის მომ- 

ზადება. გაფცქვნილი კარტოფილი მარილწყალში მოხარშეთ, 
გადაწურეთ და იმავე ქვაბით შედგით ჰაერღუმელში გამოსაშრობად; 
20 წუთის შემდეგ ის საცერში გაატარეთ, რის შემდეგაც შეაზავეთ 

კვერცხის გულითა და თეთრი ფქვილით, ბოლოს თეთრი პურის 

დაფქულ ორცხობილაში ამოავლეთ. 
ერთ ულუფაზე გასაცემი ორი ცალი კატლეტის ან ბიტკის წონა 

200 გრამს უნდა უდრიდეს. ბიტკიც და კატლეტიც შესაფერისი 

ფორმისა უნდა' გამოვიდეს –– კატლეტი მოგრძო წვეტიანი (სამკუთ- 

ხედის სახით), ხოლო ბიტკი –– მრგვალი და ბრტყელი. 

კარტოფილის ნამცხვარი ბოსტნეულის ჩა- 

სართავით. ნამცხვრის შესამზადებლად გაფცქვნილი კარტოფი- 
ლი დაჭერით, ქვაბში ჩაყარეთ, წყალი დაასხით და ცეცხლზე დად- 
გით. მოხარშვამდე მარილით შეანელეთ; გარჩეული ხახვი, სტაფი- 

ლო და თეთრი ძირები ასანთის მსგავსად დაჭერით და კარაქში მო–- 

შუშეთ; 10 წუთის შუშვის შემდეგ ჩაუმატეთ წვრილად დაჭრილი 

და გათუთქული ახალი კომბოსტო, რომელმაც მანამ უნდა იშუშოს, 

ვიდრე არ დარბილდება. ამის შემდეგ შეაზავეთ დაკეპილი კამით, 
ოხრახუშით, რძის ფაფით, მარილით, შავი პილპილით და შაქრის 

ფხვნილით; როდესაც კარტოფილი მოიხარშება, გადაწურეთ და გა- 

ატარეთ წმინდა საცრიან მანქანაში; შეაზავეთ კვერცხით, კარაქით 

და თეთრი ფქვილით. ამის შემდეგ ტაფას კარაქი წაუსვით, დაფქუ- 

ლი ორცხობილა მოაყარეთ და კარტოფილი გაშალეთ, ზევიდან და–- 
აწყეთ ბოსტნეული (ჩასართავი ფარში), ხოლო ბოსტნეულის ზე- 
მოდან კვლავ კარტოფილი დააწყეთ, ზემოდან კვერცხი წაუსვით და 
საფხეკელში გატარებული შვეიცარული ყველი მოაყარეთ. 

სტაფილოს კატლეტისა და ბიტკის შესამზა- 

დებლად თხლად დაჭრილი სტაფილო ქვაბში ჩაყარეთ, ცოტა წყალი 

დაასხით, კარაქი ჩაუმატეთ, სახურაგი დაახურეთ და ორთქლში მო- 

ხარშეთ. როდესაც სტაფილო სითხეს შეიშრობს და დარბილდება, 

გაატარგთ წმინდა საცრიან მანქანაში და იმავე ქვაბში მოათავსეთ; 
მიუმატეთ სტაფილოს წონის ერთი მესამედი რძის სქელი ფაფა და 

ერთმანეთში აზილეთ, შეანელეთ მარილით და მაქრის ფხვნილით. ეს 
მასა 100 გრამიან კატლეტებად და ბიტკებად დაანაწილეთ და შე- 

წვის წინ ამოავლეთ თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში ან 

ფქვილში. ერთი ულუფა შედგება 2 ცალი ბიტკის ან კატლეტისაგან.. 
გოგრის ნამცხვარი ბრინჯით. რამდენ ულუფასაც 
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ამზადებთ. იმდენი 240 გრამი მოტკბო გოგრა გათალეთ. დაჭერით 
წვრილ ნაჭრებად, ქვაბში ჩაყარეთ, გამდნარი კარაქი დაასხით, სა–- 

ხურავი დაახურეთ და ორთქლში მოხარშეთ. დარბილების შემდეგ 
დაკეპილი მოშუშული ხახვი და მოხარშული ბრინჯი დაუმატეთ, შე- 
ანელეთ მარილით დ. შაქრის ფხვნილით. ამის შემდეგ მანგანს კა- 
რაქი წაუსვით და პურის დაფქული ორცხობილა მოაყარეთ, გოგრა 
მასზე გაშალეთ, მოასწორეთ და ზემოდან კვერცხი წაუსვით. 

თეთრთავა კომბოსტოს კატლეტი და ბიტ- 
კ 9. კომბოსტო გაარჩიეთ, უხეში ნაწილები ჩამოაჭერით, წვრილად 
დაკემსეთ, შემდეგ ჩაყარეთ გაცხელებულ რძეში (ან წყალში), ცხი- 

მი დაუმატეთ და მოხარშეთ; შემდეგ დაუმატეთ თავნაფქვი ბურღუ- 
ლი და როდესაც მასა შესქელდება, ცეცხლიდან გადმოდგით, შეაგ- 

რილეთ:60-70“-მდე, შეურიეთ უმი კვერცხი, მარილი, დაფქული მშა- 

ვი პილპილი და კარგად აზილეთ, ცხელ მდგომარეობაშივე დაანა- 
წილეთ და მიეცით კატლეტის ან ბიტკის ფორმა, ამოავლეთ დაფქულ 

ორცხობილაში. ულუფაზე გაეცით 2 ცალი. 
#7. ტოლმა ბოსტნეულის და ბრინჯის ჩასარ- 
თავით. ტოლმისათვის შერჩეულ კომბოსტოს თავებს ღეროები 
ამოაჭერით, შემდეგ მდუღარე წყალში გათუთქეთ და გასაცივებლად 
მაგიდაზე დაალაგეთ. ამავე დროს გაფცქვნილი სტაფილო, ხახვი და 
თეთრი ძირები წვრილად დაჭერით, ქვაბში ჩაყარეთ და ცხიმში მო- 

შუშეთ. 15 წუთის შემდეგ, როდესაც საკმარისად დარბილდება. მი- 
უმატეთ მოხარშული ბრინჯი, შეაზავეთ ახალი კამით, ოხრახუშით და 

პილპილით. ფარში შეახვიეთ კომბოსტოს ფოთლებში. ულუფა შედ- 
გება ორი ცალი ტოლმისგან. შემზადებული ტოლმა ფენებად ქვაბ- 

ში ჩაალაგეთ. ყოველ ფენას დაფნის ფოთოლი გადააფარეთ. 

თალგამი ბოსტნეულისა და ბრინჯის ჩასარ- 

თავით. თალგამი გათალეთ და გული ისე ამოაჭერით, რომ მას 

სისქე 5 მილიმეტრი შერჩეს. შემდეგ მარილწყალში მოხარშეთ; რო- 

დესაც დარბილდება და მზად იქნება, მაგიდაზე თავდაღმა დააწყეთ. 

ამავე დროს კარაქში მოშუშეთ კანგაშორებული და წვრილად დაჭ- 

რილი სტაფილო, ხახვი და თეთრი ძირები. 15 წუთის შუშვის შემ- 

დეგ ბოსტნეულს დაუმატეთ მისი ნახევარი წონის მოხარშული ბრინ- 

ჯი, დაკეპილი კამა, ოხრახუში და შეანელეთ მარილითა და დაფქუ- 

ლი შავი პილპილით. ვიდრე ჩასართავით გაავსებდეთ თალგამს, 

შაქრის ფხვნილი მოაყარეთ, შემდეგ ჩასართავით გაავსეთ, თავები 

გაუკეთეთ და დაფხვნილი შვეიცარული ყველი მოაყარეთ. 
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მწვანე ბარდა ცერცვის ნამცხვარი სოკო- 

თ ი. მოხარშული მწვანე ბარდა ცერცვი გაატარეთ საცერში და მო- 

ათავსეთ ქვაბში, მიუმატეთ ცერცვის ერთი მეოთხედი რაოდენო- 

ბის რძის სქელი ფაფა, კარგად მოურიეთ, შეანელეთ მარილით, შ9აქ- 

რითა და ცხიმით; შემდეგ ტაფახე კარაქი წაუსვით, მოაყარეთ თეთ- 

რი პურის წმინდად დაფქული ორცხობილა, ტაფის მთელ მოცულო- 
ბაზე გაშალეთ ცერცვის ნახევარი რაოდენობა, ზევიდან მოაყარეთ 

დაკეპილი, კარაქში მოშუმული, ხახვითა და ახალი კამით შეზავე- 

ბული სოკო; შემდეგ ცერცვის მეორე ნახევარი გაშალეთ, წაუსვით 

გათქვეფილი კვერცხი და გამოსაცხობად ჰაერღუმელში შედგით. 

 



 



 



"=-ბ-ერღ ღ“ელები, 
ცერცვისა და 

მაკარონის 

ნანარმი 

  

ბურღულის, ცერცვისა და მაკარონის 

ნაწარმი 

ბურღულის დამუშავება მის გარჩევამი გაცხრილვასა და გა- 

რეცხვაში გამოიხატება. 

ბურღული გადასარჩევდ მაგიდაზე დაყარეთ, გადარჩეული 

შედგმულ ჭურჭელში ჩაუშვით, ხოლო დანარჩენი მაგიდაზე დატო- 

ვეთ. თავნაფქვი ან სხვა დაღერღილი ბურღული წმინდა საცერში 

გაატარეთ. 

გადარჩევის შემდეგ ბურღული (გარდა წიწიბურას, თავნაფქვისა 

და ჰერკულესის ბურღულისა) თბილ წყალში (40-50) გარეცხეთ. 

განსაკუთრებით კარგად უნდა გარეცხოთ ფეტვის ბურღული. 

თუ ბურღულს შმორის სუნი აქვს, ის რამდენიმეჯერ გარეცხეთ, 

ხელით გაწმინდეთ და გააშრეთ. 

პერლოვის ბურღული რომ მალე მოიხარშოს, ის ჯერ 2-3 საათით 

ცივ წყალში დაალბეთ. 

ცერცვეული (მუხუდო, ლობიო, ოსპი და სხვა) გადაარჩიეთ და 

ორ-სამჯერ ცივ წყალში გარეცხეთ. მოხარშვის დაჩქარების მიზნით, 

ცერცვეული 3-5 საათით ცივ წყალში დაალბეთ. 
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"მაკარონის ნაწარმი. მაკარონი. ატრია, ვერმიშელი და სხვა, ისე– 
ვე როგორც ბურღულეული. გადაარჩიეთ. გრძელი მაკარონი და- 
ამტვრიეთ 7-8 სანტიპეტრის სიგრძით ვერმიშელის კონები და- 
შალეთ. 
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> თევზეული 

თევზის ჯგუფებად დაყო.- 

ფა, ღირსების მიხედვით 

დახარისხება და მათი 

ნახევარფშაბრიკატები 

თევზები გარეგნული შეხედულებითა და ღირსების მიხედვით 

ერთმანეთისაგან შესამჩნევად განსხვავდებიან. ამიტომ ისინი კუ– 

ლინარულ პრაქტიკაში ორ ძირითად ჯგუფად იყოფიან: ხრტილოვა- 

ნი ჩონჩხით (წითელი თევზის ჯიშის) და ძვლიანი ჩონჩხით, რო- 

მელშიც ორი ჯიში განირჩევა –– ქერცლოვანი და არაქერცლოვანი. 

ხრტილოვან ჩონჩხიან თევზებს ეკუთვნის: თართი, ზუთხი, სვია, 

ცქვრინი, თორეჯი და სხვ. 

ძვლიან ჩონჩხიანს –– მათ შორის ქერცლოვანს: ორაგული, თეეზ- 

თეთრა, კეფალი, ფარგა, ჭანარი, კობრი, ქარიყლაპია, კარჩხანა, 

ქორჭილა, ვირთევზა და სხვა. 
არაქერცლოვანს –– კალმახი, სკომშერი, ნავაგ,ა ლოქო, ნემსა, 

სალამურა, სტავრიდა, ბარამულია და სხვა. 

საზოგადოებრივი კვების საწარმოებში თევზი მიიღება როგორც 

ცოცხალი, ასევე გაცივებული, გაყინული, დამარილებული, გამხმ:– 

რი და გადამუშავებული. 

ცოცხალი თევზი გამოყენებამდე გამდინარე ცივ წყალში აკვა“ 

რიუმებში ან აბაზანებში უნდა შეინახოთ. დამუშავებამდე მას თავ–- 
ში ხის ჩაქუჩის დარტყმით გააბრუებთ. 

გაცივებული თევზი ჯერ გარსისაგან გაასუფთავეთ, შემდეგ და– 

ყავით და დაამუშავეთ კულინარული .წესის მიხედვით. 
გაყინული თევზის დამუშავება მხოლოდ გალღობის შემდეგ შე- 

გიძლიათ. 
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მარილიანი თევზი ჯერ გარეცხეთ და შემდეგ 10-12 საათის გან- 

მავლობაში ცივ წყალმი დაალბეთ. უმჯობესია დალბობის პროცე- 
სში რამდენიმეჯერ გამოუცვალოთ წყალი, შემდეგ გაფხიკოთ და 
საჭიროების მიხედვით დაამუშავოთ. 

გაყინული თევზის გალღობა 

გაყინვისას თევზში მეტად რთული ფიზიკო-ქიმიური ცვლილე- 
ბები ხდება. თევზის გალღობა შეიძლება წყალში ან ჰაერზე 10-18” 
ტემპერატურის დროს. ტემპერატურული პირობების მიხედვით 

იცვლება თევზის გალღობის დროც. 
ხრტილოვან-ჩონჩხიანი თევზის ჯგუფების, ლოქოს (დიდი ზომის) 

და სხვა თევზის გაყინული სუკის გალღობა ჰაერზე ხდება; დანარ- 

ჩენი გაყინული თევზის გალღობა კი -– წყალში. ამისათვის გაყინუ- 

ლი თევზი აბაზანაში ჩააწყეთ და ცივი წყალი დაასხით. გალღობის 
დროს თევზი ერთმანეთში აურიეთ. 

გალღობის სისწრაფე დამოკიდებულია თევზის სიდიდეზე, ტემ- 
პერატურასა და წყლის ოდენობაზე. ერთ კილოგრამ თევზზე საჭი- 

როა ლიტრნახევარი-ორი ლიტრი წყალი. წვრილი თევზი, წონით 

ერთ კილოგრამამდე საათნახევარი-აორი საათის განმავლობაში 

ლღვება, მსხვილი –– ორიდან ხუთ კილოგრამამდე –– 3-5 საათის 
განმავლობაში. 

გალღობისას წყალში თევზი იბერება და წონაში 5-10 პროცენტს 

მატულობს. 

გალღობის დროს მინერალური მარილების ნაწილი თევზიდან 

წყალში გადაღის. იმ მიზნით, რომ შემცირებული იქნას მინერალურ 

ნივთიერებათა დაკარგვა, წყალს საჭმელი მარილი დაუმატეთ. მა- 
რილის საჭირო რაოდენობა ერთ ლიტრ წყალზე: მდინარის თევზი- 
სათვის –– 7 გრამი, ზღვის თევზისათვის ––- 12 გრამამდე. 

თართისა და თორეჯის გალღობას ოთახის ტემპერატურის პი- 

რობები 6-10 საათამდე ესაჭიროება (იმისდა მიხედვით, თუ რა ზო- 

მისაა თევზი). თევზის გაყინული სუკის გალღობა იმ ქაღალდშივე 

ხდება, რომლითაც ის მოდის. 

დამარილებული თევზის დამუშავება 

დამარილებული თევზი, რომელიც მოსახარმადაა მიჩნეული, 

5 პროცენტ მარილს უნდა შეიცავდეს, ხოლო შესაწვავი –– 3 პრო- 

ცენტს, 
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დამარილებული თევზი, რომელიც საზოგადოებრივი კვების სა- 

წარმოში მიდის, 11-22 პროცენტ მარილს შეიცავს. 

მარილიანობის შესამცირებლად თევზი აბაზანებმი გამდინარე 
ცივ წყალში დაალბეთ; იმ შემთხვევაში, თუ მდგარ წყალში და- 
ალბობთ, წყალი ხშირად უცვალეთ. დალბობის წინ დამარილებული 
თევზი 30-60 წუთით ცივ წყალში ჩააწყეთ. როდესაც თევზი გაი- 

ბერება, ქერცლისგან გაწმინდეთ, თავი, კუდი, ფარფლები მოაჭე– 
რით და ზურგის მიმართულებით ორ ნაწილად გაჭერით. ამრიგად 
დაჭრილი თევზი ცალკე დაალბეთ, ხოლო მისი მონარჩენი და ანაჭ- 

რები –– ცალკე. 
თევზის დალბობის დროს, გარდა საჭმელი მარილისა, წყალში 

გადადის როგორც მინერალური მარილებისა და ცილების ნაწილი, 

ასევე სხვა კვებითი და გემოვნებითი ნივთიერებები; ამის გამო იმ 

კერძების კვებითი ღირსება, რომლებიც დალბობილი დამარილებუ- 
ლი თევზებიდან მზადდება, გაცილებით უფრო დაბალია, ვიღრე 

ახალი თევზისაგან მომზადებული კერძებისა. 

გამდინარე წყალში თევზის დალბობა შემდეგი წესით მოახდი- 
ნეთ: მარილიანი თევზი დაჭერით და დააწყეთ აბაზანაში ნადგმულ 

ხის ხარიხაზე. ხარიხის ქვეშ მოთავსებულ წყალსადენი მილიდან 

წყალი გაუშვით, რომელიც თევზს მთლიანად დაფარავს და აბაზა–- 

ნას ზემოთ არსებული საკანალიზაციო მილიდან გავა. დალბობა 
დაახლოებით 10-12 საათს გააგრძელეთ, რის შემდეგაც თევზში მა–- 

რილების არსებობის ოდენობის ორგანოლეპტური წესით (გემოთი) 

შემოწმების მიზნით აწარმოეთ თევზის საცდელი მოხარშვა. 

თუ გამდინარე წყალი არ არის, მაშინ თევზს ყოველ 2-3 საათში 
4-ჯერ მაინც უნდა გამოუცვალოთ წყალი, 

დამარილებული ქძაშაყის დამუშავება 

დამარილებულ ქაშაყს მუცლის თხელი ნაპირი მოაჭერით, ტყა– 

ვი ზურგის სიგრძეზე გადაჭერით და თავიდან ბოლომდე გაატყა- 

ვეთ; შემდეგ შიგნეული გამოიღეთ, თავი და კუდი მოაჭერით, ხერ- 

ხემლისა და ნეკნები ძვლები ხოლო თავიდან ლაყუჩები მო- 

აშორეთ. ამის შემდეგ ქაშაყი გარეცხეთ. 
თუ ქაშაყი ძალიან მლაშეა ან ხმელია, იგი ადუღებულ ცივ 

წყალში ან დაყენებულ ჩაიში ჩადეთ. დალბობის შემდეგ ქამაჟყს 
სიმლაშე და მოდუნებულობაც ეკარგება. 

ქაშაყჟს რომ მეტი სინოყივრე მიეცეს, ის შეიძლება რძეში და- 

ალბოთ. 
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ხრტილოვან-ჩონჩხიანი თევზები (გარდა ცქვრინისა) ცხელ წყალ- 

ში გაფუფქეთ და ფხებისა და ხორკლებისაგან გაწმინდეთ. გარს- 

ქერცლიანი თევზები (გარდა ორაგულისა) ცივ წყალში დაასველეთ 

ჯა შემდეგ ქერცლისგან გაფხიკეთ და გაასუფთავეთ. სუფთაგარსი- 

ანი თევზი გამოწელეთ და შემდეგ ცივ წყალში გარეცხეთ. 

თევზების დაყოფა და მათი დამუშავების წესი 

ხრტილოვან-ჩონჩხიანი თევზები, გარდა ცქვრინისა, ყეელა ერთ- 

ნაირი წესით იყოფა და ნაწილდება. პირველად თევზს თავი მოაჭე– 

რით და შემდეგ ზურგის ხორკლები და ფარფლები ააჭერით, გ»- 

მოწელეთ და კუდზე ისე გასერეთ, რომ წელა არ გაიჭრას, რომე- 

ლიც ერთბაშად უნდა გამოაცალოთ; დასასრულს სიგრძით სწორად 
შუაზე გაჭერით, შემდეგ თევზი გაფუფქეთ და ნახევარფაბრიკატი 

მოამზადეთ. 

ჭერცლოვანი თევზები ჯერ დანით გაფხიკეთ ქერცლისგან 
(სურ. 6) და შემდეგ დაამუშავეთ. მუცელი ფრთხილად გაჭერით, 

  

  

  

სურ. 6. ქერცლის გაცლა 

შიგნეული ისე ამოაცალეთ, · რომ ნაღველი არ გასკღეს ზურგი 
ძვლებამდე გაჭერით (ფარფლებიდან დაწყებული ბოლომდე). ამის 
შემდეგ ხერხემალს რბილი ხორცი (სუკი) ააჭერით.. 

ფარგას პირველ რიგში ზურგის ფარფლები მოაცალეთ, რადგან 
მასში ისეთი შხამიანი სითხეა მოთავსებული, რომელიც ახლომახ- 

ლო მდებარე ხორცის დაჩირქებას იწვევს. 
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თუ თევზი მოსახარშადაა განკუთვნილი, მაშინ გაუტყავებლად 
დავერით და ხერხემლის ძვალი მოაცალეთ. თუ თევზის ორთქლში 
მოხარშვა გსურთ, მაშინ ტყავი და ძვლები მოაშორეთ. 

წვრილი ქერცლოვანი თევზები შეიძლება მთელ-მთელად შეამ- 
ზადოთ ულუფისათვის. თუ ერთი ულუფისათვის დიდია, შუაზე უნ- 

და გაჭრათ ისე, რომ ხერხემლის ძვალიც ორივე ნახევარს თანასწო- 

რად გაყვეს. 
იმ შემთხვევაში, როცა გამოშიგნული და ღილებმოშორებული 

ქამბალა ან ქამბალას ჯიმის სხვა თევზი მოსახარშადაა მიჩნეული, 
შეგიძლიათ მათი გაუტყავებლად დაჭრა; თუ თევზი პურის ორ- 
ცხობილაში უნდა ამოივლოს, მას ტყავი აუცილებლად გააცალეთ. 

სუფთაგბარსიანი თევზის დაყქოფა-დანაწილება 

სუფთაგარსიანი თევზებიდან მხოლოდ ლოქო იყოფა. ლოქოს 
ჯერ კუდის მხარე მოაჭერით, რომელიც წვრილ ნაჭრებად უნდა 

დაჭრათ, შემდეგ ააჭერით ხერხემლის რბილი ნაწილი (სუკი), ხო- 

ლო დანარჩენი ულუფებად დაქერით. 

სუფთაგარსიანი წვრილი თევზები, გამოწელვის შემდეგ, დანიშ- 

ნულების მიხედვით, მთელ-მთელად დაამუშავეთ. 

კიბო და კიბორჩხალა 

საზოგადოებრივი კვების საწარმოებში კიბოსა და კიბორჩხალას 

მეტწილად ცოცხალი ან დაკონსერვებული სახით ღებულობენ. კი- 

ბო და კიბორჩხალა გარეგნულად ერთმანეთისაგან განსხვავდებიან: 

კიბო არის მოგრძო ტანის გრძელთათებიანი და გრძელულვაშა, 
ხოლო კიბორჩხალას მომრგვალო ტანი და ცხრა ფეხი აქვს. მოხარ- 

შვამდე ორივე მომწვანო ფერისაა, მოხარშვის შემდეგ კი წითელ 

ფერს ღებულობენ. 
მოხარშული კიბოსა და კიბორჩხალას ხორცი (გარჩევის შემ- 

დეგ) შეიძლება იხმაროთ ცხელ და ცივ კერძებად და კერძებში, 

აგრეთვე გამჭვირვალე სუპებშიც. 
კიბოს გამშრალი ძვლებისაგან შეიძლება მოამზადოთ წითელი 

კარაქი. 

თევზის ნახევარფაბრიპკატები 

საკატლეტე მასის მომზადება 

საკატლეტე მასის მოსაწხადებლად შეარჩიეთ თეთრხორციანი 

უძვლო თევზი (ფარგა, ლოქო, სვია, კეტა, ზღვის ქორჭილა და 

სხვა).



დაჭრამდე თევზს ტყავი და ძვალი მოაშორეთ, პატარა ნაჭრე- 

ბად დაჭერით და ცივ რძეში ან წყალში დამბალი 2-3 დღის გამო– 
მცხვარი თეთრი პური შეურიეთ; შემდეგ ეს მთელი მასა (თევზი 

და პური) ხორცის საკეპ მანქანაში გაატარეთ, მას დანაყილი პილ- 

პილი მიუმატეთ და კარგად აზილეთ, რომ დაკეპილი მასა მაგარი 
არ გამოვიდეს; შემდეგ მარილი მოაყარეთ, მიეცით სათანადო ფორ- 

მა (კატლეტი, ბიტკი, შნიცელი, ზრაზი და სხვა), ამოავლეთ თეთრი 

პურის წმინდად დაფქულ თორცხობილაში და ნახევარფაბრიკატი 

მზად იქნება. 

სურსათის ნორმა თევზის 1 კგ რბილეულზე: თეთრი პური 250 კ, 

რძე ახ წყალი 300 გ, მარილი 20 გ, პილპილი 1 გ. 
კატლეტის მასა გამოიყენეთ თევზში ჩასართავად 1 კგ მასა- 

ზე 50-100 გ უმად დანაყილი თავიანი ხახვისა და 1-2 გ ნიორის და- 

მატებით. 

თევზის გუფთის (კნელის) მასის მომზადება 

კნელის მასის მოსამზადებლად უმჯობესია ახალი ფარგა, ქარიყ- 

ლაპია ან ორაგული. თევზის რბილეული (უძვლოდ და უტყაოდ) 

დაჭერით და ორჯერ გაატარეთ წმინდა საცრიან ზორცის საკეპ მან– 

ქანაში; დაკეპილს მიუმატეთ ცივ რძეში დამბალი 25 პროცენტი 

უქერქო თეთრი პური ან უმარილო ფენა ცომი, ერთმანეთში აური- 

ეთ და მესამედ კიდევ გაატარეთ საკეპ მანქანაში. მიღებული მასა 

დანაყეთ ფილთაქვაში, გაატარეთ წმინდა საცერში დაუმატეთ 
კვერცხის ცილა და განუწყვეტლივ თქვიფეთ, მას თანდათანობით 

მიუმატეთ ცივი რძე ან ნაღები და ბოლოს მარილი მოაყარეთ. 

კარგად გათქვეფილი კნელის ნაჭერი ცივ წყალში უნდა ტიეტი- 
ვებდეს. 

კნელის მასა შეგიძლიათ იხმაროთ კერძის –– „კნელი საწებლის 

ქვეშ“ –– მოსამზადებლად და აგრეთვე ჩასართავად. 

სურსათის ნორმა 1 კგ თევზის რბილეულზე: თეთრი უქერქო 

პური 150 გ ან ფენა ცომი 100 გ, 4 ცალი კვერცხის ცილა, რძე 
500 გ (პურის დასალბობად და მასაში მისამატებლად), მარილი 20 გ. 

სრტილოვანი თევჭის სვაშის (,მოლოკიი ფარშმაკი 

მოხარშულ ხვაშს მიუმატეთ მოხარშული და გაფცქვნილი კარ- 
ტოფილი და გასუფთავებული მარილიანი ქაშაყის რბილეული. ყვე– 

ლა ეს შემადგენლოგა ერთმანეთში აურიეთ და ორჯერ გაატარეთ 

წმინდა საცრიან ხორცის საკეპ მანქანაში, რის შემდეგ მასის მთე– 

24



ლი რაოდენობა ქვაბში ჩაუშვით. ჩაუმატეთ არაჟანი, გამდნარი კა– 

რაქი, დაფხვნილი შვეიცარული ყველი; შეანელეთ საწებელი „იუჟ- 
ნით“, შავი პილპილით და კარგად მოურიეთ, შემდეგ მიუმატეთ 

კვერცხის გათქვეფილი ცილა და კიდევ მოურიეთ. ამრიგად ერთი 

ულუფისათვის მომზადებული განსაზღვრული რაოდენობის ფარშ- 

მაკი კარაქწასმულ ტაფაში ჩადეთ, დაფხვნილი შვეიცარული ყველი 

მოაყარეთ და კარაქი მოაწვეთეთ. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ხვაშზე: კარტოფილი 250 გ, ქაშაყის რბი– 

ლეული 125 გ, არაჟანი 100 გ, კარაქი 50 გ, შვეიცარული ყველი 

50 გ, საწებელი „იუჟნი“ 10 გ, კვერცხის ცილა 200 გ. 
შენიშვნა. თევზის ზვაშის სუფლე იმავე წესითა და იმავე პროდუქტებისაგან 

მზადდება, როგორც ფარშმაკი, მხოლოდ ქაშაყის გამოკლებით და 

მოხარშული სტაფილოსა და ხახვის დამატებით. 

სრტილოვანი თევზის -მომზადება ორცსობილაში 

შესაწვავად 

დაყოფილი, ტყავისა და ძვლებისაგნ გასუფთავებული რომე- 
ლიმე ხრტილოვანი ჯიშის თევზი ბრტყელ და ირიბ ნაჭრებად დაჭე– 
რით (ულუფაზე ორი ნაჭერი). დაჭრილი თევზი მდუღარე წყალში 

გათუთქეთ, რის შემდეგაც გარეცხეთ და ზედმეტი ნაწილები ჩა- 
მოაჭერით; შემდეგ მას მოაყარეთ მარილი, შავი პილპილი და ამო– 

ავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში, ლიეზონში და ბოლოს თეთრი 

პურის დაფქულ ორცხობილაში. 

ქერცლოვანი თევზის შემზადება რრცხობილაფი 

ფესაწვავად 

რომელიმე ქერცლოვანი თევზი ორცხობილაშმი ამოსავლებად 

პირველად გაფხიკეთ, ფარფლები და ძვლები მოაჭერით, გამოწე- 

ლეთ (სურ. 7), გარეცხეთ, კულინარული წესით დაყავით; ამის შემ– 

  

  
სურ. 7. თევზის გამოწელვა



დეგ იმ რაოდენობით დაჭერით, რომ ულუფაზე ორ-ორი ნაჭერი მო- 

ვიდეს, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი; ამოავლეთ პურის 
ფქვილში, კვერცხის ლიეზონში: და ბოლოს თეთრი პურის დაფქულ 

ორცხობილაში. 

კალმახის, ნავაგისა და ფიჩსულის მომზადება 

ორცსხობილაში ფესაწვავად 

კალმახი, ნავაგა და მდინარის სხვა წვრილი თევზი გაფხიკეთ, 
ლაყუჩები მოაცალეთ, გამოწელეთ, გარეცხეთ, მარილი მოაყარეთ, 
ამოავლეთ თეთრი პურის ფქვილში, ლიეზონში და ბოლოს თეთრი 

პურის დაფქულ ორცხობილაში. ულუფახე გაეცით სამი ან ოთხი 
ცალი. 

სრტილოვანი თევზის მომზადება მოსახარშად 

კულინარული წესით დამლილი და გაფუფქული თართი, ზუთ- 
ხი, სვია ზომიერი მოცულობით კანაფით შეკარით და მოსახარშად 
ქვაბში ჩააწყეთ. მასში ჩაყარეთ დაჭრილი ხახვი, სტაფილო, თეთ- 

რი ძირები, დაფნის ფოთოლი, მარილი, დაუმატეთ ძმარი, დაასხით 

ცივი წყალი ისე, რომ დაფაროს. 

ჟქერცლოვანი თევზის მომზადება მოსასარფად 

კულინარული წესით გასუფთავებულ ფარგას ან სხვა მსგავს 
თევზს ხერხემლის ძვლიდან მთელი რბილი ხორცი ააჭერით,. ამის 

შემდეგ ირიბ ნაჭრებად დაჭერით; ულუფაზე გაეცით ორ-ორი 
ნაჭერი. 

ლოკყოსა და ვანარის მომჭადება მოსახარშად 

დაკლული და გასუფთავებული ჭანარი ან ლოქო კუდიდან თა- 
ვამდე თხლად, ერთნაირი სისქის ნაჭრებად დაჭერით. მუცლის ობი- 
ლი და თავი ზომიერ ნაჭრებად ცალკე დაჭერით, ხოლო ზურგის 

მონაჭერი მხარე შუაზე გაყავით და თხლად დაჭერით. 

ხრტილოვანი თევზის მომზადება მოსასარფად 

დაშლილი და გარსისაგან გასუფთავებული ხრტილოვანი ჩონჩ- 

ხიანი თევზები (თართი, ზუთხი, სვია, თორეჯი) შუაზე გაჭერით, 

ზურგის ზრტილები ააჭერით და ისე დაჭერით, რომ ულუფად გაი–- 
ცეს ორ-ორი ბრტყელი ნაჭერი; შემდეგ მდუღარე წყალში გათუთ- 
ქეთ, ცივ წყალში გარეცხეთ და ზედმეტი ნაწილები ჩამოაჭერით. 
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თანასწორ ნაჭრებად დაჭრილი თევზი კარაქწასმულ ქვაბში ჩაალა- 

გეთ. მოაყარეთ “მარილი, დაჭრილი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძი- 

რები; დააწურეთ ლიმონი, ჩაუმატეთ კარაქი ღა ერთ ულუფახე 
დაასხით 25 გრამი თევზის ნახარში წვენი ან წყალი. 

ძერცლთვანი თევზის მომჭადება ორთვლში 

მოსასარშად 

ფარგას ან სხვა გარსფურცლიან თევზს ხერხემლის ძვლიდან 
რბილი მთლიანად ააჭერით, კანი მოაცალეთ, მუცლის ძველები ამო– 
აჭერით და შემდეგ ირიბ ნაჭრებად ისე დაჭერით, რომ ულუფაზე 

  

სურ მ. თევზის დაყოფა 

ორ-ორი ნაჭერი გაიცეს (სურ. 8); მარილი მოაყარეთ და ჩაალაგეთ 
კარაქწასმულ ძირგანიერ დაბალ ქვაბში, შემდეგ მოაყარეთ მრგვლად 

დაჭრილი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები, დააწურეთ ლიმონი 

და ჩაუმატეთ კარაქი. ერთ ულუფაზე დაასხით 25 ჯ1 თევზის ნა- 
ზარში. : 

თევზის წახევარფაბრიკადლების შენახვა 

თევზის ნახევარფაბრიკატები აუცილებლად უნდა ინახებოდეს 

მაცივარ-კარადაში ან აბაზანაში ყინულზე. 

დამუშავებული მთელ-მთელი თევზი და მისი მსხვილი ნაჭრები 
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ალუმინის ან მომინანქრებულ ხონჩაზე ერთ ფენად ღაწყობილი, 

8 ტემპერატურის პირობებში, 12 საათის განმავლობაში შეინახება. 

ულუფებად დაჭრილი ერთ ფენად დაწყობილი თევზი ამავე პი- 

რობებში 6 საათის განმავლობაში შეინახება, ხოლო ფქვილში, და- 

ფქულ ორცხობილაში ან ლიეზონში ამოვლებული ნაჭრები -- 24 

საათის განმავლობაში. : 

შეუნელებელი საკატლეტე მასა ხონჩებზე 5 სანტიმეტრის ფე- 
ნად დაწყობილი, 8" ტემპერატურის პირობებში, 2-3 საათის გან- 

მავლობაში შეინახება, ხოლო საკატლეტე მასის ნახევარფაბრიკა- 

ტები, 6” ტემპერატურის პირობებში, არა უმეტეს 12 საათისა. 

თევზის ნარჩენებისა და ანაჭრების ბამოჟყენება კერძებში 

ღა გარნირებად 

თევზის კულინარული წესით დაშლისა და დაყოფის შემდეგ რჩე- 

ბა კვებისათვის გამოსადეგი ნარჩენები, სახელდობრ: თავი, კუდი, 

ძვლები, ტყავი, ხვაში (თევზის თესლი), ქვირითი, წელა, ქერცლი 

და სხვ. 

თევზის ძვლები, კანი და ფრთები შეიძლება გამოიყენოთ თევ- 
ზის წვენის (ბულიონის) მისაღებად. 

ხრტილოვანი თევზის თავს ლაყუჩები მოაცილეთ, გარეცხეთ, 

გაფუფქეთ ღა დაყოფის შემდეგ გამოიყენეთ კერძებისათვის. 

ბულიონის მოხ-რშვის შემდეგ თავიდან და ძვლებიდან მოშო- 

რებული რბილი ნაწილები და წელა შეიძლება გამოიყენოთ თევ- 

ზის „რასტეგაიში“, „კულებიაკმი“, სალათებში, ვინეგრეტებში და 

სხვ. ჩასართავად წელა წინასწარ კარგად გარეცხეთ, ორი-სამი სა- 

ათის განმავლობაში ცივ წყალში დაალბეთ და შემდეგ სამი-ოთხი 
საათის განმავლობაში ხარშეთ. წელა თუ გინდათ დიდი ხნით შეი- 

ნახოთ, გააშრეთ. ასეთი წელა ხმარების წინ ცივ წყალში დაალბეთ, 

სანამ გაიბერებოდეს. 

ხვაში შეიძლება გამოიყენოთ თევზის მარინადში, ვინეგრეტში, 

„ფარშმაკში“ და სხვაგან. 

ქვირითი, მოხარშვისა და სათანადოდ შეზავების შემდეგ, შეიძ- 

ლება გამოიყენოთ ცივ კერძად ან შეამზადოთ კვერცხით და შეწ- 
ვათ. უმი ქვირითი გამოიყენეთ თევზის ნახარშის (ბულიონის) და- 

საწმენდად. 
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ქერცლი გარეცხეთ, ცივი წყალი დაასხით (ერთ კგ ქერცლზე 3 
ლიტრი) და ორი-სამი საათის განმავლობაში ნელ ცეცხლზე ადუ- 

ღეთ. ხანგრძლივი დუღილი შემდეგ ბულიონი მღვრიე ფერს მი- 

იღებს, ამიტომ გაწურეთ და ქვირითით ·»ნ კვერცხის ცილით დაწმინ– 

დეთ. გაცივების შემდეგ ბულიონი გასქელდება და შეიძლება გამო– 
იყენოთ თევზეულის კერძებში ჟელეს (წებოს) მაგიერად. 

 



   
   

:ლიფეხა და ძსხვილფეხა 

აქონლის ხორცი 

საზოგადოებრივი კვების სა- 

წარმოებში ხორცი შეაქვთ ახალი, 

გაცივებული, გაყინული და გამო- 

ნაკლის შემთხვევაში, დამარილე- 

ბული. 

მსხვილფეხა საქონელი ნაკლავის სახით საწარმოში შეაქვთ 

მთლიანი, ნახევარი ან მეოთხედი სახით, ღორი და ხბო--მთლიანი 

ან ნახევარხ, ცხვარი-–-მთლიანი. 

ხორცს აუცილებლად უნდა ჰქონდეს დაღი შეხორცებისა და 

სანიტარული დათვალიერების გავლის შესახებ. 

გაცივებული ხორცის პირველადი დამუშავების ძირითადი პრო- 

ცესებია: 1) ჩამორეცხვა და გაშრობა; 2) დაჩეხვა და ძვლისაგან 

ხორცის მოშორება; 3) გასუფთავება და დახარისხება; 4) ნახევარ- 

ფაბრიკატების მომზადება. 

გაყინული ხორცის დამუშავება იმავე წესით ხდება, როგორც 

გაცივებულის, მაგრამ ის წინასწარ უნდა გაალლოთ. დამარილებუ- 

ლი ხორცი პირველად დამუშავებამდე უნდა დაალბოთ. 

სორცის ბგალღობა, ჩამორეცხვა და გაშრობა 

გალღობა. გაყინულ ხორცს სიღრმეში მინუს 5-დან 7>მდე 

ტემპერატურა აქვს. 

ხორცის გაყინვის დროს კუნთოვანი ქსოვილების უჯრედებიდან 

გამოიყოფა ხორცის წვენი, რომელიც უჯრედებშუა სივრცეში იყი- 

ნება. ხორცის ნელი გალღობა როცა ხდება, ხორცის წვენი, მასში 

გახსნილი კვებითი ნივთიერებებით, უჯრედების მიერ ნაწილობრივ 

უკანვე შთაინთქმება. წვენის რაოდენობა, , რომელსაც უჯრედები 

შთანთქავენ, დამოკიდებულია გალღობის წესების გამოყენებაზე. 
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ჰაერზე ხორცის გალღობა ყველაზე უკეთესია მთელი ნაკლავის 
ნახევრის ან მეოთხედის. ნელი გალღობის დროს კუნთების ბოჭკოე- 
ბი თითქმის მთლიანად შეიწოვენ გამოყოფილ ხორცის წვენს და 
ამით თითქმის მთლიანად აღადგენენ თავიანთ პირვანდელ ღირსე– 
ბას. თუ ხორცის გალღობა სწორად მოხდა, იგი თითქმის არაფრით 

არ განსხვავდება გაცივებულისაგან. სწრაფად გალღობის შემთხვევა- 
ში ხორცი წვენის 10 პროცენტამდე კარგავს და ხდება მაგარი, ნაკ– 
ლებ ნოყიერი და უგემური. ხორცის წყალში გალღობა არ დაიშვე– 
ბა, რადგან მინერალური მარილების, ცილების, ნახშირბადისა და 

ვიტამინების ნაწილი წყალში გადადის, რის გამოც ხორცის კვები- 
თი ღირსება კლებულობს, ხოლო მისი გემო უარესდება. 

საზოგადოებრივი კვების საწარმოებში ხორცი უნდა გაალღონ 
საწყობებისა და საკუჭქნაოების კამერებში სადაც ტემპერატურა 
6-8“ უნდა იყოს. ამ შემთხვევაში ხორცი დღენახევარ-სამი დღეღლღა- 
მის განმავლობაში ჩანგლებზე უნდა დაიკიდოს ან „ალ ფენად გა- 
იშალოს ხის ხარიხებზე. ხორცის სწორად გალღობის დროს ხორ- 
ცის წვენის დაკარგვა არ აღემატება 0,5 პროცენტს (ხორცის წონას- 
თან შედარებით). 

ჩამორეცხვა. საზოგადოებრივი კვების მსხვილ საწარმოებში 
ხორცის ჩამორეცხვა სპეციალურ სამრეცხაო სათავსოებში ხდება. 
ჩანგალზე ჩამოკიდებულ ხორცს ჯაგრისით და შხაფებით ჩამორეცხა- 
ვენ. საშუალო და წვრილი ოდენობის საწარმოებში დამუშავების წინ 
ხორცს ჩამორეცხავენ აბაზანებში (ძროხას –– მეოთხედებად დაჭ– 

რილს, ცხვარს, ღორს ან ხბოს –– მთლიანად ან შუაზე გაჭრილს). 

ხის ზარიხაზე დადებულ ხორცს წყალს დაასხამენ, დანით სწმენდა- 
ვენ და ძალიან გაჭუჭყიანებულ ადგილებს ბალახის ჯაგრისით ასუ–- 
ფთავებენ, ხოლო დაღის ადგილებს ამოჭრიან. 

გა შრობა. დამუშავების დროს ხორცი ხელიდან რომ არ გაცურ- 
დეს და გარდა ამისა, უფრო მალე და ადვილად რომ დამუშავდეს, 
ხორცს აშრობენ. გასაშრობად ხორცს ხის ხარიხებზე აწყობენ, რო– 

მელთაც აბაზანებზე დგამენ. 

საქონლის ნაკლავის დაქოფა, კულინარული 

დანაწილება და დამუფავება 

საქონლის ნაკლავის კულინარული დანაწილება მკვეთრად გან- 
სხვავდება სავაჭრო დანაწილებისაგან/ი ნაკლავის კულინარული 
დამუშავების შემდეგ მიიღება რბილი ნაჭრები და ცალკე ძვლები. 
რბილი ნაჭრები უნდა გასუფთავდეს და დახარისხდეს ”შემდგომი 
კულინარული გამოყენებისათვის. 
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ძროსის ნაკლავის დაქოფა წინა და უკანა ნაწილებად 

ნაკლავი მაგიდაზე დადეთ და წინა და უკანა ნაწილებად დაყა- 

ვით. ამისათვის რბილეული გაჭერით უკანასკნელ მეცამეტე ნეკნის 

გასწვრიე ნაკლავის ორივე მხარეს და გაყავით ხერხემლის ძვალი 

მე-13 და მე-14 სახსარს შუა. დაყოფის ამ წესით წინა ნაწილს ყვე- 
ლა ნეკნი გაყვება და არ დაზიანდება ტანის ყველაზე უფრო ძვირფა- 
სი ნაწილი –- ამონაჭერი (ზურგის შიდა დიდი კუნთი, რომელსაც 
კულინარიაში სუკი ეწოდება). 

ნაკლავის წინა ნაწილის დაყოფა-დანაწილება და დამუშავება. 

ნაკლავის წინა ნაწილი მაგიდაზე დადეთ, მარცხენა ხელით ფეხი 
აიღეთ, ბეჭი გადასწიეთ და განსაზღვრული კონტურით მოაჭერით 

მას. შემდეგ მეორე ბეჭი მოაჭერით. ბეჭების შემდეგ ხერხემლის 
უკანასკნელ სახსართან კისერი მოაჭერით. ნაკლავის დარჩენილი ნა– 
წილი ხერხემლის ძვლის სიგრძეზე ორად გაყავით, რისთვისაც წი- 
ნასწარ მკერდის ძვალი შუაზე გააპეთ. მიღებული ნაწილებიდან 
მკერდი ნეკნების ძვლებითა და ხრტილით (ძვლების ხრტილად გა- 
დასვლის ხაზზე) მოსჭერით, ხოლო დარჩენილი ნაჭრებიდან რბი- 
ლეული მთლიანად ააჭერით. 

ბეჭი მაგიდაზე გარეთა მხრიდან დადეთ, ხორცი ააჭერით და არ- 

ტალა მოაჭერით. 

სპეციალური დანით კისრის ხერხემლიდან ხორცი მთლიანად 

ააჭერით, ნაკლავის წინა ნაწილის კულინარული წესით დაყოფისას 
შემდეგი ნაჭრები მიიღება: კისერი, ბეჭი, ზურგი, სქელგვერდიანი 

მხარე, შუა გვერდი, არტალა და აგრეთვე მკერდი ძვლებით, ხერ- 

ხემლისა და ნეკნების ძვლები, კისრის ხერხემალი, მხრების, იდაყ– 

ვისა და სხივის ძვლები. 
ნაკლავის უკანა ნაწილის დაყოფა-დანაწილება და დამუშავება. 

მაგიდაზე დადებული ნაკლავის უკანა ნაწილი ზურგის ხერხემლის 
მხრიდან სიგრძეზე ორ ნაწილად გაყავით ისე, რომ ამონაჭერი (სუ- 
კი) არ დაზიანდეს, რომელიც ხერხემლის შიდა ნაწილში ორივე მხა– 

რეზეა მოთავსებული; სუკი დანით ამოაჭერით, ამის შემდეგ ამოაჭე– 

რით უწვიმარა და ხერხემლის ძვლიდან რბილეული ააჭერით. 

უკანა ფეხის დამუშავება შემდეგნაირად მოახდინეთ: ფეხი ში- 

და ნაწილით ზემოთ დადეთ, მას ჯერ მენჯის ძვალლი ამოაჭერით, 
შემდეგ ბარძაყის ძვალზე რბილეული ფენებად დასერეთ და ფეხის 

შიდა ნაწილი ამოჭერით, შემდეგ ამოჭერით წვივის ძვალი, ხოლო 

რბილეული ფენებად დაჭერით –- გვერდის, ზედა და ქვედა ნაწი- 
ლებად. უკანა ფეხს არტალა მოაჭერით. 
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ნაკლავის უკანა ნაწილის დაყოფ..ს შემდეგ მიიღება: ამონაჭერი 
(სუკი), თხელი მხარე (სათბილო), შუა გვერდები, უწვიმარა, არტა– 

ლა და უკანა ფეხის ოთხი ნაწილი (გარეთა, გვერდითა, ზედა და 

შიდა), აგრეთვე ხერხემლისა და წვივის ძვლები. 

ამრიგად, მსხვილფეხა საქონლის ნაკლავის კულინარული დანა- 

წილების შემდეგ 13 ნაწილი მიიღება (სურ. 9): ამონაჭერი (სუკი). 

უკანა ბარკლის ზედა წაწილი, უკანა ბარკლის გარეთა ნაწილი, უკა– 

ნა ბარკლის შიგნითა ნაწილი (ვაშლა), თხელი მხარე (სათბილო), 
შუა გვერდი, უწვიმარა, ზურგის -სქელგვერდებიანი მხარე (ჩალაღა– 

ჯი), მკერდი, ბეჭი (წინა ფეხის), კისერი და არტალა. 

მსხვილფეხა საქონლის ხორცი თავისი ღირსების მიხედვით 

ოთხი სახისაა: უმაღლესი, პირველი, მეორე და მესამე. უმაღლეს 

ხარისხს ეკუთვნის ამონაჭერი (სუკი); პირველ ხარისხს –– სათბილო 

და ზურგის სქელგვერდებიანი მხარე; მეორე ხარისხს –– ბარკალი, 

ბეჭი (არტალების გამოკლებით), მკერდი და შუა გვერდები; მესა- 
მე ხარისხს –– კისერი, უწვიმარა, პურტები, ანაჭრები, წინა და უკა- 

ნა არტალა. 

გარდა ამისა, არის კიდევ სუბპროდუქტები: თავ-ფეხი, ჯიგარი, 

ტვინი, ენა, თირკმელები, ღვიძლი, გული, თირკმელების ქონი, 

ფაშვი, ფეხები, კუდი და სხვა. 

მსხვილფეხა საქონლის სორცის ნაწილების შესაფერისი 

დანიშნულებით გამოყენება 

როგორც აღვნიშნეთ, მსხვილფეხა რქოსანი საქონლის ხორცის 

ნაწილები ერთმანეთისაგან განსხვავდებიან როგორც ღირსებით, 

ისე გემოვნებითაც. ამიტომ ცალკეული ნაწილებისაგან შესაფერისი 
ხარისხის საჭმელი მზადდება. 

სუკისაგან მზადდება რჩეული კერძები: ბიფშტექსი, სუკი, ლან- 

გეტი, სუკის მწვადები (შამფურზე), ბეფსტროგანოვი და სხვა. 
სათბილოსაგან მზადდება: რომშტექსი, როსტბიფი, ანტრეკოტი 

და სხვა. 

ვაშლასაგან შეიძლება მომზადდეს გულიაში, სალიანკა, აზუ, 

შნიცელი და სხვა. 

თეძოს რბილისაგან მზადდება ორთქლსა და ცხიმში მოშუშული 

და მოხარშული ხორცი, ჰაერღუმელში გამოყვანილი ბრეზირებუ- 

ლი ხორცი და სხვა. 
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სურ. ?. მსხვილფებზა საჭონლის ნაკლავის კულინარული დანაწილების სქემა: 

1. ამონაჭერი–-სუკა, 2. უკანა ბარკლის ზედა ნაწილი--თეძო, 3. უკა- 

ნა ბარკლის გარეთა ნაწილი, 4. უკანა/ბარკლის გვერდითი ნაწილი, 
5. უკანა ბარკლის შიდა ნაწილი –– ვაშლია, ა. თხელი მხარე––სათბი- 

ლო, 7. შუა გვერდი, 8. უწვიმარა, 9. ზურგის სქელგვერდებიანი მხა- 

რე –– ჩალაღაჯი, 10. მკერღი, 11. ბეჭი (წინა ფეხის), 12. კისერი, 

13, არტალა



ბარკლის რბილისაგან მზადდება ბუღში მოშუშული და მოხარ- 

შული ხორცი; წინა მხრის გვერდებიანი ზუოგისგან მზადდება 

ძვლიანი შემწვარი ხორცი (ანტრეკოტი) და სხვა რბილი ხორცი. 

მკერდი შეიძლება გამოყენებული იქნას ხარჩოში„ ზორციანი 

ახალი ლობიოს, წვნიანი კერძების და სხვათა დასამზადებლად. 
ბეჭი მთლიანად მოიხარშება და ასევე ეწოდება „მოხარმული 

ბეჭი“, მას წვნიან კერძებშიც იყენებენ. 
არტალა შეიძლება გამოყენებული იქნას როგორც მოხარშულე, 

ისე დაკეპილი –– გამჭვირვალე ნახარშის დასაწმენდ მასალად. 
პურტები და უწვიმარა მკერდთან ერთაღ შეიძლება გამოყენე- 

ბული იქნას ხარჩოში,. აგრეთვე დაკეპილებში. 

კისრის რბილებისა და სხვა რბილი ანაჭრების გამოყენება შეიქ- 

ლება დაკეპილში, აგრეთვე ხორცის ჩასართავის (ფარშის) მოსამზა–- 

დებლად. როგორც მოშუშულად, ისე უმად. 

სუბპროდუქტებიდან –– ღვიძლი შეიძლება გამოყენებული იქნას 

დიეტურ კვებაში როგორც პირველ, ისე მეორე კერძებში. 

ტვინი და ენა გამოიყენება მეორე კერძად. 
კუდი და თავის (ყბების) ხორცი გამოიყენება რაგუსათვის და 

სხვა ამგვარი საჭმლისათვის. 

„მსხვილფეხა საქონლის სორცის ნახევარფაბრიკატები 

მსხვილფეხა საქონლის –– ძროხის ან ხარის მთლიანი ნაკლავის 

კულინარული წესების დაცვით, დაშლის შემდეგ, ცალ-ცალკე თი– 
თოეული ნაჭრისაგან მოამზადეთ ნახევარფაბრიკატები; 

ბიფშტექსი –– ძარღვისაგან გაწმენდილი სუკის შუა ადგილიდან 
ამოჭერით, ულუფაზე ერთი ნაჭერი. იგი საბეგვით ოდნაე გააბრტ- 
ყელეთ, რომ ბიფშტექსი მრგვალი ფორმისა გამოვიდეს. 

სუკი -- ძარღვებისაგან გაწმენდილი სუკის შუა ადგილიდან 

გამოჭერით, ულუფაზე ორი ნაჭერი, ის საბეგვით ოდნავ ისე უნდა 

გააბრტყელოთ, რომ მრგვალი ფორმა მიიღოს. 
ლანგეტი –– ძარღვებისაგან გაწმენდილი სუკის მუა ადგილიდან 

გამოჭერით. ულუფაზე ორი-სამი ნაჭერი„ ისიც საბეგვით ოდნავ 

გააბრტყელეთ ისე, რომ ყოველი ნაჭერი მრგვალი ფორმისა გამო- 

ვიდეს. 
სუკი შამფურზე შესაწვავად ძარღვებისაგან გაწმენდილი სუკის 

ბოლო მხრიდან ააჭერით –– ულუფაზე ერთი ნაჭერი. 

ვი 35



ანტრეკოტი – ძროხის წინამხრის გვერდებიანი ზურგის სქელი 
ნაწილიდან გამოჭერით, ულუფაზე ერთი ნაჭერი, ულუფას ერთი 

ძვალი უნდა გააყოლოთ. იგი დაწესებული ფორმით გამოჭერით, 
საბეგვით ოდნავ გააბრტყელეთ და ზედმეტი ნაწილები ჩამოაჭერით. 

შემზადებულ ანტრეკოტს შეწვის წინ მარილი მოაყარეთ. 

რომშტექსი –– ძარღვებისაგან გაწმენდილი ძროხის სათბილო- 

დან ან სუკიდან გამოჭერით, ულუფაზე ერთი ნაჭერი –– ირიბი ფორ- 

მისა. ის საბეგვით შესაფერისად გააბრტყელეთ, შეასწორეთ და 
ზედმეტი ნაწილები ჩამოაჭერით. შეწვის წინ მარილი და დაფქული 
შავი პილპილი მოაყარეთ; მეორენაირად––იმავე ფორმით გამოჭრი- 

ლი და შემზადებული ხორცი შეიძლება კვერცხის ლიეზონში და 
დაფქულ თეთრი პურის ორცხობილაში ამოავლოთ და შეწვათ. 

ბეფსტროგანოვი (ხორცი სტროგანოვისებურად) –– ძარღვების:- 

გან გაწმენდილი სუკის ხორცისგან დაჭერით, უმჯობესია თითო 
ულუფისათვის სუკის თავიდან და ბოლოდან თითო ნაჭერი მოიჭქ- 

რას. იგი საბეგვით გაათხელეთ და წვრილად ოთხი. სანტიმეტრის 

სიგრძით დაჭერით, შემდეგ მას მარილი და დაფქული შავი პილ- 

პილი მოაყარეთ, მოხრაკვის წინ ოდნავ დახილეთ. 

როზბრატი -– ძარღვებისაგან გაწმენდილი სუკიდან მოჭერით, 

ერთი ულუფისათვის საჭიროა განსახღვრული წონის სამი ნაჭერი 
(ლანგეტის მსგავსი), ის საბეგვით მრგვლად გააბრტყელეთ, შეწვის 

წინ მარილი და დაფქული შავი პილპილი მოაყარეთ. 

აზუ -- უმჯობესია ძარღვებისაგან გაწმენდილი მსხვილფეხა სა- 
ქონლის სუკიდან ან უკანა ფეხიდან მოჭრათ. ხორცი დაჭერით ბეფ-. 
სტროგანოვის ხორცზე მსხვილად, თითო ნაჭერი 10 გრამი წონის, 

მოხრაკვის წინ მოაყარეთ მარილი, დაფქული შავი პილპილი და 

ოდნავ დაზილეთ. 

მშტუფატი-- უმთავრესად ძროხის: სათბილოსაგან შეგიძლიათ მო- 

ამზადოთ, რომელიც ძარღვებისაგან უნდა გაწმინდოთ, შემდეგ სა- 

ბეგვით გააბრტყელეთ 1,5 სანტიმეტრის სისქემდე, ახლად დაჭრი– 

ლი ნიორი და სტაფილო ჩადეთ, მარილი მოაყარეთ, რულეტად შე- 
ახვიეთ და კანაფით შეკარით.. 

გულიაში –– ვაშლას ობილი ხორციდან მოამზადეთ, ხორცი ოთხ- 

კუთხედ ნაჭრებად დაჭერით, თითო ნაჭერი 20 გრამი წონისა უნდა 
იყოს, ერთ ულუფაზე 6-8 ნაქერი. მოხრაკვის წინ გულიაშის დაჭრილ 
ხორცს მარილი, დაფქული შავი პილპილი მოაყარეთ და ოდნავ და- 
ზილეთ. · . 

ბუღში მოშუშული ხორცი –- მთელი ნაჭერი ხორცისგან მზად- · 
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დება; თითო ნაჭერი წონით, დაახლოებით, ერთი კილო უნდა იყოს. 

ამისათვის უმჯობესია ვაშლას, თეძოს ან ბარკლის რბილი ხორცი. 

მოსაშუშად ჩაწყობის წინ მას მარილი მოაყარეთ და დახილეთ. 
ჩააწყეთ სქელძირა დაბალ ქვაბში. დააყარეთ გასუფთავებული და 
დაჭრილი ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები, დაფნის ფოთოლი და 
დაასხით ცხიმი. 

სათბილო (როსტბიფი) -–– შესაწვავად მსუქანი ხორცისგან შე- 
არჩიეთ. ერთი მთელი ნაჭერი სიგრძით დაახლოებით 30-35 სანტი- 

მეტრი, სიგანით 20-22 სანტიმეტრი უნდა იყოს. მას შეწვის წინ 
ზურგის ძარღვები და შიგნითა თხელი ძვლები ააჭერით და ზედმე- 

ტი ნაწილები ჩამოაჭერით. ამის შემდეგ მარილი მოაყარეთ და 

შეწვით. 

ჭაერღუმელუი მოყვანილი სორცი 

ჰაერღუმელში მოყვანილი ხორცის ნახევარფაბრიკატის მოსამ- 
ზადებლად შეარჩიეთ ძროხის რბილი ნაწილი, ვაშლა ან თეძოს 
რბილი, რაც ბრტყელ ნაჭრებად დაჭერით და თხლად დაბეგვეთ. 

ამის შემდეგ გამოიყვანეთ მრგვალი ფორმის, ერთ ულუფაზე ორი- 

ერთნაირი ზომის ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და დაფქული შავი 
პილპილი, შეწვის წინ თეთრი პურის ფქვილში ამოავლეთ. 

მეორე თავი კერძისათვი“ მოსახარში ხორცი ძროხის ერთი 

მთლიანი მსუქანი ნაჭრიდან უნდა გამოიჭრას. ამისათვის უკეთესია 
თეძოს ან ბარკლის რბილი, მისი წონა ერთ კგ-მდე უნდა იყოს. 

მწვანე პარკი-ლობიოსათვის უმჯობესია ძროხის მკერდი, ერთ 

ულუფაზე 4-5 ნაჭერი, წონით თითო ნაჭერი 30-35 გრამი უნდა 
იყოს; ხორცს მოშუშვის წინ მარილი და დაფქული შავი პილპელი 
მოაყარეთ. 

ძროსის სორცის დაბეგვილი სვეულა 

ძროხის რბილი ხორციდან (უმეტესად სათბილოდან. თეძოს 

რბილიდან ან ვაშლადან) ფართო და ბრტყელი ნაჭრები აჭერით. 

თითოეული ნაჭერი თხლად დაბეგვეთ და მერე ერთმანეთს გადა- 

აბით ისე, რომ დაბეგვილი ხორცის სიგრძე ორმოცი სანტიმეტრი 

და სიგანე ოცდაათი სანტიმეტრი იყოს. შემდეგ მოაყარეთ მარილი 
და დაფქული შავი პილპილი, წაუსვით კვერცხი, მოაყარეთ დაკე- 
პილი ხახვი, ნიორი, სტაფილო და თეთრი ძირები იმდენი, რომ ხორ- 

ცი დაიფაროს. მერე დაახვიეთ სიგრძეზე და შეკარით წვრილი კა- 

ნაფით. 
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საკატლეტე მახის მომზადება და მისი ნახევარფაბრიკატები 

კატლეტისა და ბიტკის ნახევარფაბრიკატი და დაკეპილი ერთი 
და იმავე წესით მზადდება; მათ დასამზადებლად უმჯობესია ძრო- 
ხის ხორცის კისრის რბილი და აგრეთვე რბილი ანაჭრები; ხორცი 

ძარღვებისაგან გაწმინდეთ, დაჭერით პატარ-პატარა ნაჭრებად (50– 

100 გ), შემდეგ ხორცის საკეპ მანქანაში გაატარეთ (სურ. 10), ან 

ხელით წვრილად დაკეპეთ, მიუმატეთ კვერცხი და ცივ "რძეში ან 

წყალში დამბალი ორი დღის გამომცხვარი თეთრი პური; ერთმანეთ- 
ში კარგად აზილეთ და კვლავ გაატარეთ ხო“ცის საკეპ მანქანაში; 

ამის შემდეგ მარილითა და დაფქული შავი პილპილით შეანელეთ. 

მიღებული მასა რძით ან ცივი წყლით კარგად დაზილეთ, რათა და- 

კეპილი მაგარი არ გამოვიდეს. იმ შემთხვევაში, თუ ხორცი მჭლეა, 

მიუმატეთ შინაგანის ცხიმი (ხორ- 
ცის წონის 5--10"/). ამ მასისა- 

გან მოგრძო ფორმის წვეტიანი 

კატლეტი შეამზადეთ, ამოავლეთ 

თეთრი პურის დაფქულ ორცხო- 

ბილაში. ბიტკი ასეთივე დაკეპი- 

ლი ხორცისაგან მოამზადეთ, 

მრგვალი ფორმის, ერთნახევარი 

სანტიმეტრი სისქისა და თეთრი 

პურის დაფქულ ორცხობილაში 

ამოავლეთ ულუფაზე როგორც 

  

სურ. 10. 
ხორცის საკეპი მანკანა კატლეტი, ისე ბიტკი, ორი ცა- 

ლი გაიცემა. 

სვეულა და დაკეპილი ფნიცელი 

ძროხის ხორცი საკეპ მანქანაში გაატარეთ და ისეთივე წესით 
"შეაზავეთ, როგორც კატლეტის ან ბიტკის დაკეპილი. შნიცელის და 

ხვეულას დაკეპილი 'შედარებით მაგარი უნდა იყოს. ამისათვის დამ– 
ბალი თეთრი პური უფრო ნაკლები რაოდენობით აურიეთ; შეამ- 

ზადეთ მოგრძო თხელი ფორმის კვერებად, ულუფაზე ორი ცალი 
და თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში ამოავლეთ. ხვეულა მო- 
გრძო უნდა იყოს; მას შერჩეული სართი ჩაურთეთ, ზევიდან დაფხ- 
ვნილი მვეიცარული ყველი და თეთრი პურის დაფქული ორცხო- 
ბილა მოაყარეთ, კარაქი მოასხით და პაერღუმელში შეწვით. სა- 
კატლეტე მასისაგან მზადდება აგრეთვე დაკეპილი ზრაზი და ტეფ- 

ტელი. 
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სურსათის ნორმა 1 კგ რბილ ხორცხე (ნეტო): თეთრი პური 

250 გ, რძე ან წყალი 300 გ, მარილი 20 გ, დაფქული პილპილი 1 გ. 
სურსათის ნორმა 1 კგ ძროხის ხორცზე ძვლებით (ბრუტო): თეთ- 

რი პური 180 გ, რძე ან წყალი 220 გ, მარილი 15 გ, დაფქული პილ– 
ბილი 0,7 გ. 

მსხვილფეხა საქონლის ბულის მომზაღება გულიაშისათვის 

მსხვილფეხა საქონლის გული გარეცხეთ და ერთნაირი ზომის 
(ოთხკუთხედ) ნაჭრებად დაჭერით. ამრიგად დაჭრილი გული მდუ- 
ღარე წყალში გათუთქეთ და მერე, მოშუშვამდე თბილ წყალმი 

გარეცხეთ. 

ჩასართავისათვის მსხპილფესა საკონლის ფილტვების 

მომზადება | 
მსხვილფეხა საქონლის ფილტვები მოხარშვამდე ცივ წყალში 

გარეცხეთ, ქვაბში ჩაუშვით, ზემოდან მძიმე სუფთა ტვირთი და- 

ადეთ. რომ არ ამოტივტივდეს. მოხარშული დაჭერით და ხორცის 
საკეპ მანქანაში გაატარეთ. ამრიგად მომზადებული ფილტვები შე– 
ზავებამდე ცხიმში მოშუშეთ. 

მსხვილფესა საქონლის ძვლების გამოყენება 

მსხვილფეხა საქონლის მთლიანი ნაკლავის კულინარული წესით. 
პირველადი დამუშავებისა და დაყოფის შემდეგ რჩება ძვლები, 

რომლებიც სამ ხარისხად იყოფა: პირველ ხარისხს ეკუთვნის ცხი- 
მოვან-შაქროვანი ძვლები; მეორე ხარისხს –– ხერხემლის ძვლები; 

მესამე ხარისხს –– კისრის, გვერდებისა და თავის ძვლები. კულინა–- 
რული დაყოფის შემდეგ ძვლები წვრილ ნაჭრებად მექანიკური მან– 
ქანა-ხერხით ან ცულით დაჭერით ისე, რომ ქსოვილები გამოჩნდეს, 
რათა უკეთ გამოიხარშოს. შაქროვან ძვლებს თავები ისე წააჭერით, 

რომ შუა ტანი მთელი დარჩეს. ცულით ჩეხვის დროს ძვლებს 1-3 
პროცენტამდე დანაკარგი აქვს ხოლო მანქანით დამუშავების. 
დროს -- 0,5-0,;75 პროცენტი საერთოდ ძვლებს დიდი კვებითი 
მნიშვნელობა აქვს; მათგან ნოყიერი და გემრიელი ნახარში მი- 

იღება. 

წვრილფესა საქონლის ნაკლავის კულინარული დაყოფა 

და დამუშავება 

ცხვრისა და ხბოს ნაკლავის დაყოფა წინა და უკან. ნაწილებაღ. 

ნაკლავი მაგიდაზე დადეთ და შუაზე გაჭერით წინა და უკანა 
ნაწილებად. ნაკლავის წინა ნაწილს ბეჭი და კისერი ისევე მოაჭე- 
რით, როგორც ძროხას. ნაკლავის დარჩენილ წინა ნაწილს ხერხემ- 
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ლის ორივე მხრიდან რბილეული გაუჭერით, რომელიც ზერხემლის 

შენაერთის ფუძესთან გადაჩეხეთ და უკანასკნელი მოაშორეთ. შემ- 
დეგ მკერდის ძვალი გაჩეხეთ, რბილეული გაჭერით და სიგრძეზე 

ორ ნაწილად გაყავით მიღებული ნაწილი შიდამხრიდან ზევით 

მაგიდაზე დადეთ და ნეკნებზე დანით ნიშანი გაუკეთეთ, რომ ზურ- 

გის ნაწილს (კორეიკა) მთელი სიგრძის მანძილზე ერთნაირი განი 

ჰქონდეს. ამის შემდეგ ნეკნები გაჩეხეთ და ზურგს მკერდი მოა- 

შორეთ. ამრიგად, როგორც ზურგი, ისე მკერდი, ნეკნების ძვლებიო 

დარჩება. ზურგის იმ ნაწილს, სადაც ნეკნები არ არის, ზურგის თირ- 

კმელის ნაწილი ეწოდება. ბეჭსა და კისერს ხორცი მთლიანად მოა– 

ცილეთ. რაგუს გასაკეთებლად კისერს ძვლები არ ააცალოთ, ისე 

დაჩეხეთ. 

ნაკლავის უკანა ნაწილი ხერხემლისა და გავის ძვლების მიმარ– 

თულებით ორ ნაწილად გაკვეთეთ. უკანა ფეხებს რბილეული მთლი- 

ანად ააცალეთ. 

ცხვრისა და ხბოს ხორცი კულინარული დანაწილებისას ხუთ 
ნაწილად იყოფა (სურ. 11). 

  

სურ. 11. ცხვრის ნაკლავის კულინარული დანაწილების სქემა! 1--კისერი, 
2--ბევი, 3-- ზურგის მხარე (კორეიკა), 4--მკერდი, 5–- უკანა ფეხი, 

ღორის ნაკლავის დაყოფა და დამუფავება 

ღორის ნაკლავი გამოშვერილი მენჯის ძვლის მხრიდან წინა და 
უკანა ნაწილებად დაყავით. წინა ნაწილიდან ბეჭი მოაცალეთ (კი- 
სერი არ მოაჭრათ) და ხერხემლის მიმართულებით ორ ნაწილად 
გაკვეთეთ, მასთან ხერხემლის ძვალი ამოიღეთ. თუ ღორი მსუქანი: 
ქონი ფენებად ამოაჭერით, რის შემდეგაც ნაკლავი ნეკნებთან ერ- 
თად სიერძეზე ორ ნაწილად გაჭერით -- ზურგის მხარედ (კორეი- 
კა) და მკერდის ნაწილად. 

ღორის ნაკლავი კულინარული დამუშავების შედეგად, დასახე- 
ლების მიხედვით 4 ნაწილად იყოფა (სურ. 12). 
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სურ. 12. 

ღორის ნაკლაეის კულინარული დანაწილების სქემა: 
1--ბეჭი, 2-ზურგის ნაწილი (კორეიკა), 3--მკერდი, 4––ბარკალი, 
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ა წვრილფეხა საქონლის დანაწილებული სორცის სხვადასხვა 

დანიშნულებით გამოქენება 

ა) გამოჭრილი და მომზადებული ცხვრის ბარკლები შეიძლება 
გამოიყენოთ მთელ-მთელად ცხიმში შესაწვავად („შემწვარი მთე- 

ლი ბარკალი“), აგრეთვე სხვადასხვა ბოსტნეულით (ნიორი, სტა- 

ფილო) ჩართული. 

ბეჭის რბილი ნაწილი, მკერდის დამატებით, სამწვადედ გამოი- 

ყენეთ. 
ნეკნებიანი ზურგი შეიძლება გამოიყენოთ დაბეგვილ კატლეტად; 

მკერდი –– რაგუში, ყაურმაში, შილაფლავში, მოხარშული –– თეთ- 

რი საწებლით და შემწვარი –– ორცხობილაში ამოვლებული. 
სათბილო შესაწვავად გამოიყენეთ; კისრის რბილი ხორცი გამო– 

იყენეთ დაკეპილ გუფთაში, ტოლმის ჩასართავად, ლიულა-ქებაბში 

და სხვა; 

ბ) ბატკნის ბარკლები შეიძლება მთელ-მთელად შეწვათ, ან 

ულუფებად დაჭერით და მამფურზე შეწვით. 
ზურგის წინა მხარე და ნეკნებიანი ზურგი შეიძლება გამოიყე– 

ნოთ ნატურალურ დაბეგვილ კატლეტად ან ორცხობილაში ამოვლე– 

ბულ კატლეტად. 
ზურგი შეიძლება შეწვათ როგორც შამფურზე, ისე სქელძირიან 

დაბალ ქვაბშიც. 

მკერდი და კისერი გამოიყენეთ ჩიხირთმისათვის, ჩახოხბილი- 
სა და ბუღლამისათვის. 

რბილი ანაჭრები გამოიყენეთ ლიულა-ქებაბისათვის და ტოლმის 
ჩასართავად. 

ძვლები შეიძლება გამოიყენოთ ნახარშისთვის, ჩიხირთმის და 

ტოლმისთვის საჭირო წვენის მისაღებად. 

გ) ხბოს მომზადებული ბარკლები შეიძლება მთელ-მთელად 

შეწვათ. 
სათბილო შეიძლება შეწვთ მთელ ნაჭრად შამფურზე ან 

ქვაბში. 

ნეკნებიანი ზურგი შეიძლება გამოიყენოთ დაბეგვილ ან ნატუ- 

რალურ კატლეტად. 
მკერდი გამოიყენეთ რაგუსათვის, სართიანისათვის და შესაწვა- 

ვად; ამასთან შეიძლება ორცხობილაში ამოვლებული შეწვათ და 
მოხარშული ბრინჯითა და თეთრი საწებლით შეამზადოთ. 

ბეჭის, კისრისა და სხვა რბილი ნაჭრები შეიძლება გამოიყენოთ 
თეთრი ხორცის დაკეპილის მოსამზადებლად. 
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ძვლების გამოყენებ: შეგიძლიათ წითელი წვენის მოსამზადებ- 

ლად. 
დ) ღორის ბარკლები შეეძლება მთელ-მთელად შეწვათ. 
ზურგის ნეკნებიანი წინამხარი შეიძლება გამოიყენო: დაბეგ- 

ვილ” და ნატურალურ კატლეტებად. ამასთან შეიძლება გამოიყენოთ 

მთლიანად შესაწვავად. 
ბეჭის რბილი ხორცის, აგრეთვე მკერდის გამოყენება მეგიძლიათ 

მწვადისათვის. 

კისრის რბილი ხორცი გამოიყენეთ დაბეგვილი შმშნიცელისა და 
მწგადისათვის, 

ბეჭის, კისრისა და სხვა რბილი ანაჭრები გამოიყენეთ დაკეპი- 

ლისა და კუპატისათვის, აგრეთვე სხვა ჩასართავის მოსამზადებლად. 

დაჩეხილი ძვლები ქონის მისაღებად გადაადნეთ. 

წვრილფესა საქონლის სორცის ნახევარფაბრიკატები 

დაბეგვილი სბოს სორცის შნიცელი 

ხბოს ბარკლიდან ან ბეჭიდან გამოჭერით ერთ ულუფაზე თი- 

თო ნაჭერი; შერჩეული ხორცი საბეგვით თხლად გააბრტყელეთ, 

შეამზადეთ დაწესებული ფორმის მიხედვით მარილი მოაყარეთ, 

ლიეზონში და თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში ამოავლეთ. 

დაბეგვილი ღორის სორცის შნიცელი 

ღორის ბარკლის ან ბეჭის რბილი ხორციდან გამოჭერით ერთ 
ულუფაზე თითო ნაჭერი. იგი საბეგვით გააბრტყელეთ და გამოი–- 
ყვანეთ სათანადო ფორმის. მარილი მოაყარეთ, ლიეზონში დაასვე- 

ლეთ და თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში ამოავლეთ; კარ- 
გად დატკეპნეთ, რომ თხელი და ერთნაირი ფორმისა გამოვიდეს. 

დაბებვილი ცხვრის სორცის ფნიცელი 

ბეჭის ან ბარკლის რბილი ხორცისაგან გამოჭერით ულუფაზე 

ერთი ნაჭერი. ხორცი საბეგვით თხლად გააბრტყელეთ. შნიცელის 

ნამდვილი ფორმის მისაღებად ნაპირები დანით შემოუკეცეთ, მა- 

რილი მოაყარეთ და ამოავლეთ ლიეზონში და თეთრი პურის დაფ- 

ქულ ორცხობილაში. ამოვლებული შნიცელი თხელი და ოდნავ 

მოგრძო ფორმისა უნდა იყოს. 

ღორის, ცხვრის ან სბოს დაბეგვილი სორცის კატლეტი 

კატლეტი შეგიძლიათ ერთნაირი წესით მოამზადოთ. იგი წვრილ– 

ფეხა საქონლის წინამხრის ნეკნებიანნი ზურგიდან გამოქერით, 
ულუფაზე ერთი ცალი კატლეტი თავისი ძვლით; მას ზედმეტი ნა- 
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წილები მოაჭერით და შესაფერისი ფორმის მისაღებად დაბეგვეთ 

და ისე გაათხელეთ, რომ არ დაიშალოს. მოაყარეთ მარილი, ამოავ- 

ლეთ ლიეზონში და თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში. 

ღორის ან ცხვრის სორცის დაკეპილი მასა 

ღორის ან ცხვრის ხორცის დაკეპილი მასა შეიძლება ერთი და 
იმავე წესით მოამზადოთ. რბილი ხორცი დაჭრის შემდეგ ორჯერ 

გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, შემდეგ მიუმატეთ 25 პროცენ- 
ტი რძეში დამბალი ორი დღის გამომშრალი თეთრი პური და კი- 
დევ მესამედ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში; მიუმატეთ კვერ- 

ცხი, მარილი, დაფქული შავი პილპილი, რძე; ერთმანეთში აური- 

ეთ და დახილეთ რაც შეიძლება კარგად, რომ დაკეპილი მასა მა- 
გარი არ გამოვიდეს. შემდეგ თეთრი პურის წმინდად დაფქულ 

ორცხობილაში ამოვლებული მასა მოამზადეთ შესაფერისი ფორ- 

მის მიხედვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის სორცი 87 გ, ცხვრის 

ხორცი 112 გ, რძე 22 გ, კვერცხი 10 გ, თეთრი პური 18 გ, ო“- 

ცხობილა 10 გ, ცხიმი 8 გ, ხახვი 10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

სბოს სორცის ღაკეპილი მახა 

ხბოს კისრის რბილიდან მოამზადეთ. ის წვრილ-წვრილ ნაჭრე- 
ბად დაჭერით და ორჯერ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში; მას 

დაკეპილი ზბოს ხორცის რაოდენობის 25 პროცენტი რძეში დამ- 

ბალი თეთრი პური მიუმატეთ; აურიეთ დაკეპილში და კვლავ გა- 

ატარეთ საკეპ მანქანაში, შეაზავეთ უმი კვერცხის ცილით, რძით. 

მარილით და დაზილეთ; შემდეგ მიუმატეთ დაკეპილის 10 პროცენტი 

რაოდენობის კარაქი და კვლავ აზილეთ. ამის შემდეგ განსაზღვრუ- 
ლი წონის კატლეტი ან ბიტკი შეამზადეთ, ულუფისათვის 2 ცალის 

რაოდენობით და თეთრი პურის წმინდად დაფქულ ორცხობილაში 
ამოავლეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს ხორცი 168 გ, თეთრი 

პური 27 გ. რძე 33 გ, თეთრი პურის ორცხობილას ფხვნილი 14 გ, 

კვერცხის ცილა 10 გ, ცხიმი 10 გ, მარილი 4 გ. 

ნატურალური დაბეგვილი კატლეტი 

მოამზადეთ წვრილფეხა საქონლის ხორცისაგან ზემოხსენებულ? 
წესით, მხოლოდ პურის ორცხობილაში არ ამოავლოთ. შეწვის წინ 
მარილი მოაყარეთ. 

44



ორცხობილაში ამოვლებული მკერღი 

ხბოს ან ცხვრის ხორცისაგან მზადდება. მკერდი ჯერ მოხ-რშეო, 
გააცივეთ, დაჭერით ფორმის მიხედვით, ულუფისათვის ორი ნაჭე– 

რის რაოდენობით. მარილი მოაყარეთ, ამოავლეთ ფქვილში, ლიე– 

ზონში და თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში. 

სბოს თავფესის ნასევარფაბრიკაბტები 

ხბოს თავფეხის ნახევარფაბრიკატის შესამხადებლად ფეხები 

სიგრძით შუაზე ისე უნდა გაჭრათ, რომ რბილი კანჭის ძვალს მო- 

აშოროთ; თავიც უნდა გაატყაოთ და ძვლების გამოკლებით ქვაბში 
ჩადოთ მოსახარშად. იმდენი წყალი დაასხით, რომ დაფაროს; თავ- 

ფეხი როცა საკმარისად მოიხარშება, ამოალაგეთ, მაგიდახე გაშა- 

ლეთ და ზევიდან სიმძიმე დაადეთ; როდესაც გაცივდება, თავისივე 
ტყავი ულუფებად დაჭერით (ისე, რომ ულუფაზე თავის ერთი 

ნაჭერი და ფეხის ნახევარი ჩლიქი მოვიდეს), მოაყარეთ მარილი და 

შემდეგ ამოავლეთ ფქვილში, მერე ლიეზონში და ბოლოს თეთრი 

პურის წმინდად დაფქულ ორცხობილაში. 

ბატკნის, ცხვრის ან ღორის სორცის მწვადი 

ერთი ულუფისათვის 4 ან 6 რბილი ნაჭერი დაჭერით. სამწვადე 
რბილს ორი ნეკნებიანი ნაჭერი მიუმატეთ. მარილის მოყრის შემ- 

დეგ სამწვადე ხორცი ოდნავ დაზილეთ და მოათავსეთ თიხის ან 

მომინანქრებულ ჭურჭელში. ამრიგად შეზავებული სამწვადე ჭურჭ- 
ლით ყინულში ჩადგით და 2-3 საათს გააჩერეთ. ამის. შემდეგ შამ- 

ფურზე წამოაგეთ შესაწვავად. 

ბატკნის სათბილოს მომზადება შამფურზე ფშესაწვავაღ 

ულუფაზე ბატკნის სათბილო მთელ ნაჭრად (თავისი თირკმელით) 
მოჭერით. მას ზედმეტი ნაწილები ჩამოაჭერით, მოაყარეთ მარილი, 
ოდნავ დაზილეთ და შემდეგ შამფურზე წამოაგეთ. 

რაბუს ხორცის ნასევარფაბრიკატად მომჭადება 

-ერთი ულუფისათვის ცხვრის ან ხბოს ხორცი 4 ნაწილად დაჭე– 

რით. ამისათვის უმჯობესია ბეჭის ან მკერდის ხორცი. შეწვის წი5 

მარილი მოაყარეთ.



გუღლამა და ჟაურმა 

მოამზადეთ ბატკნის ხორცის მკერდის ნაწილიდან ბეჭის დამა– 

ტებით, ერთ ულუფაზე 6 ან 7 ნაჭერი. გარდა ბატკნისა ყაურმა 
შეგიძლიათ მოამზადოთ აგრეთვე ცხვრის ხორცისაგან. ხორცს დაჭ- 

რის შემდეგ მოაყარეთ მარილი, დაფქული შავი პილპილი და და- 

ზილეთ. 

პ2> კუპატი 

კუპატი მსუქანი ღორის ხორცისაგან მზადდება. ამისათვის ღო- 
რის რბილი ხორცი ორჯერ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, შემ- 

დეგ დაუმატეთ წმინდად დაკეპილი ხახვი, რომელიც ხორცის წო- 
ნის 10 პროცენტს უნდა შეადგენდეს. ამის შემდეგ შეაზავეთ და- 
კეპილი ნივრით, კოწახურით, მარილით, შავი პილპილით, ბაჰარით 

და ზირათი; ამრიგად შეზავებული მასალა ღორის თხელ ნაწლავში 
მოათავსეთ, - ულუფისთვის განკუთვნილია ორი ცალი. თავი და ბო- 
ლო წვრილი კანაფით შეკარით. 

ღორის სორცის წვრილი კუპატი 

ღორის ზორცის წვრილი კუპატი მსუქანი ღორის რბილი ხორ- 
ცისაგან მზადდება, რისთვისაც ხორცი დაჭერით რაც შეიძლება 

წვრილ ნაჭრებად და მერე დანით დაკეპეთ. მიუმატეთ წმინდად და- 

კეპილი ხახვი, ნიორი, ზირა ან ხმელი ქონდარი, მარილი და შავი 

პილპილი. ყველაფერი ეს ერთმანეთში კარგად აურიეთ და ამრი- 

გად შეზავებული ღორის ხორცის სართით გაავსეთ ღორის ან 

ცხვრის ახალი ან მშრალი დამბალი წვრილი ნაწლავი. თითოეული 
ცალი კუპატის თავი და ბოლო შეაერთეთ და თავი წვრილი კანა- 

ფით მოუკარით, რომ მიიღოთ ულუფახე ორი ცალი მრგვალი ფორ- 

მის კუპატი. 

იმერული კუპატი 

ღორის ახალი ჯიგრისა და ხორცისაგან მზადდება, ამისათვის 

ჯიგარი წვრილ, ოთხკუთხედ ნაჭრებად დაჭერით, მას მსუქანი ღო- 
რის ხორცი (ჯიგრის ერთი მეოთხედი ნაწილის რაოდენობით) მი- 

უმატეთ, ერთმანეთში აურიეთ და მდუღარე წყალში გათუთქეთ, 

გაწურვის შემდეგ 10 წუთის განმავლობაში თავის სიმსუქნეში შუ- 

შეთ, გადმოდგით და შეაზავეთ დაკეპილი უჭი ძირძურებით, ხახვით, 
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ნივრით, გარჩეული კოწახურით, ხმელი სუნელით, მარილით, დაფ- 

ჰული შავი პილპილით და ბაჰარით. ამნაირად შეზავებული ჩასარ- 

თავი ღორის ნაწლავში მოათავსეთ, თავი და ბოლო წვრილი კანა 

ფით შეუკარით. 

წვრილფესა საქონლის ძვლები 

ხბოს ძვლები გემოთი ბევრად უკეთესია, ვიდრე ცხვრის ან ღო- 

რის ძვლები, რადგან ხბოს ძვლებს სპეციფიკური სუნი არა აქვს და 
ამასთან ერთად დიდი კვებითი მნიშვნელობით ხასიათდება. ძვლები 
შეიძლება იხმაროთ წითელი საწებლისა და წითელი წვენის მოსამ- 
ზადებლად -–– შემწვარზე გადასავლებად. 

ცხვრის ძვლები დაჭრის შემდეგ შეიძლება იხმაროთ ცხვრის 

ბოზბაშისათვის წვენის, აგრეთვე წითელი საწებლისა და წითელი 

წვენის მოსამზადებლად. 

ღორის ძვლები წვრილად დაჭრის შემდეგ ქონის გამოსადნობად 
უმჯობესია ჰაერღუმელში შედგათ და შემდეგ მეორე ნახარშის მი- 

საღებად ქვაბში ჩაუშვათ. 

 



    

== მიხაური და გარ ეული 

    
' ფრინველის 

2 მკ დამუშავება და 

· ს» ომზადება. 

შინაურ ფრინველს მიეკუთვნება ––- ქათამი, წიწილა, ინდაური, 

ბატი და იხვი. 

გარეულ ფრინველს მიეკუთვნება––მწყერი, ხოხობი, კაკაბი, რო– 

ჭო, შაშვი, დურაჯი, გნოლი, ტყის ქათამი, გარეული ბატი, იხვი და 

სხვა. 

შინაური და გარეული ფრინველი საზოგადოებრივი კვების სა- 

წარმოებში უმეტეს შემთხვევაში გაყინული შეაქვთ, მასთან შინა- 

ური ფრინველი გაპუტული (ბუმბულგაცლილი), ხოლო გარეული-– 
გაუპუტავი (ბუმბულიანი). 

პირველადი დამუშავებისას გაყინული შინაური და გარეული 
ფრინველი უნდა გაალღოთ, გაპუტოთ, გამოშიგნოთ, გარეცხოთ და 
შემდეგ ნახევარფაბრიკატები მოამზადოთ, რისთვისაც ფრინველი 

ნაჭრებად უნდა დაყოთ (ფორმის მიხედვით) ან სუკად დაანაწილოთ. 

გალღობა, გაპუტვა და გატრუსვა 

გალღობა. გაყინული შინაური თუ გარეული ფრინველი მა- 

გიდაზე ან ფიცარზე ერთ ფენად, ზურგით ქვევით, იმგვარად და- 

აწყეთ, რომ ერთმანეთს შორის მანძილი 3-5 სანტიმეტრი დარჩეს. 

ფრინველის გალღობა ოთახის ტემპერატურაზე 4-8 საათის განმავ- 

ლობაში ხდება (იმისდა მიხედვით, თუ რა სიდიდისაა ფრინველი). 

გაპუტვა. გალლობილი შინაური და გარეული ფრინველი 
ბუმბულისაგან გაასუფთავეთ, რომლის პროცესი კისრიდან იწყება. 

ბუმბულის გაცლა სწრაფი მოძრაობით ხდება, ბუმბულის ბუნებრი- 
ვი ზრდის საწინააღმდეგო მიმართულებით; ტყავი იმ ადგილას რომ 
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არ დაიგლიჯოს, სადაც ფრინველის ბუმბულისაგან გასუფთავება 

ხდება, თითებით გაჭიმეთ. 

იმ შემთხვევაში, თუ ცოცხალი ფრინველია მიღებული, ბუმბუ- 

ლისაგან გასუფთავება დაკვლისა და ცხელ წყალში გაფუფქვის 
შემდეგ უნდა მოხდეს. 

გატრუსვა. ბუმბულის გაცლის შემდეგ ტყავგზე მაინც რჩება 

პატარა ბუსუსები, რომელიც უნდა მოაცალოთ. ამისათვის ფრინვე– 

ლი ტილოთი” გაწმინდეთ, ქატოთი ან დაბალი ხარისხის ფქვილით და- 

ზილეთ და უმჭვარტლო ალზე გატრუსეთ; ქატოთი ან ფქვილით 

დაზელვის შემდეგ ბუსუსები ვერტიკალურ მდგომარეობას ღებუ- 

ლობს და ალზე უფრო კარგად იწვება. 

გამოწელვა და გამორეცსვა 

გამოწელვა,. ვიდრე გამოწელვას შეუდგებოდეთ, ფრინველს 
ფეხები, ფრთები და კისერი დააჭქერით (ქათმებს და წიწილებს 
ფრთებს არ აჭრიან). ფეხები მუხლის სახსრის 1-1,5 სანტიმეტრის 

ქვემოთ მოაჭერით, ხოლო ფრთები –– პირველ სახსართან. 

კისრის მოჭრამდე ზურგის მხრიდან ტყავი სიგრძით გაჭერით, 
გაათავისუფლეთ კისერი ტყავისგან და შემდეგ ძირში მთაჭერით. 
კისრის ტყავის ნახევარი ისე ჩამოაჭერით, რომ თბური დამუშავები- 
სათვის ფრინველის მომზადებისას კისრის მოჭრის ადგილი დარჩე- 
ნილი ტყავის ნაწილით დაიფაროს; ამის შემდეგ ტყავი და რბილი 
გულის მკერდის ბოლოდან გაჭერით და მიღებული ჭრილიდან ფრინ– 
ველი გამოწელეთ, ე .ი. მოაშორეთ შიგნეული: ნაწლავები, კუჭი, 

გული, ღვიძლი, ხოლო კისრის მხრიდან ჩიჩახვი და საყლაპავი ამო- 

აცალეთ. 
გამორეცხვა. გამოწელილი ფრინველი ცივი წყლით (რა- 

მოდენიმეჯერ) კარგად გამორეცხეთ. გარეცხვის დროს ბუმბულის 
დარჩენილი ძირები დანით ააცალეთ. ფრინველის ხანგრძლივი გამო- 
რეცხვა მიზანშეწონილი არ არის, რადგან კვების ნივთიერებათა 

და ექსტრაქტების დაკარგვას იწვევს. 

ნახევარფაბრიკატები და მათი შენასვა 

შინაური და გარეული ფრინველი, რომელიც მოსახარშად ან 

შესაწვავადაა მომზადებული, შეამზადეთ (ფორმის მიხედვით), რომ 

უზრუნველყოთ მისი თანაზომიერი თბური დამუშავება და გარღა 
ამისა, რომ უფრო მოსახერხებელი იყოს მისი ულუფებად დაჭრა. 
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ფრინველის შემზადება სამნაირად შეიძლება: „ჯიბისებურადი“, 
ცალკეცა და ორკეცა ძაფით (სურ. 13). ამგვარად შემზადებული 

ფრინველი ნახევარფაბრიკატად ითვლება და იგი მოხარშული ან შემ- 
წვარი კერძების მოსამზადებლად გამოიყენება. 

შემზადება ,ჯიბისებურად“. მუცლის ქვედა ნაწილში ტყავი 
ორივე მხრიდან გაჭერით (ჯიბეები გაუკეთეთ). რომელშიაც ფეხები 

  
სურ. 13. 

შინაური ფრინველის დამუშავება 
ა–-ძაფის გატარება ტანსა დღა ფეხებში, ბ–-–ფრთებისა და, კისრის ტყავის 

მიმაგრება ზურგის კუნთებთან, გ--ცალკეცა ძაფით შეკერილი ქათამი, 
დ–ორკეცა ძაფით შეკერილი ქათამი, 

ე–- ქათამი შემზადებული იჯიბისებურად“, 
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ჩააწყეთ, ხოლო ფრთები ზურგისკენ შეუგრიხეთ. „ჯიბისებურად“, 

როგორც წესი: ის ფრინველი შეამზადეთ, რომელიც მოსახარშადაა 
განკუთვნილი. 

ცალკეცა ძაფით შემზადება. ფრინველი ზურგით მაგიდაზე და- 

დეთ და ფეხები ტანისაკენ მაგრად მისწიეთ. შემდეგ მზარეულის 

ნემსით ცალკეცა ძაფი ფეხის რბილ ნაწილში (ბარკალში) გაუყარეთ 

და მკერდის სუკის ქვეშ მეორე ბარკალში გაატარეთ. ამის შემდეკ 

ნემსი და ძაფი ფრინველის ქვეშ გაატარეთ და მეორე ადგილას, 

სუკის ნაწილის გამოწეული ბოლოს ქვეშ (მუცლისაკენ) გაუყარეთ, 

შემდეგ ძაფების ბოლოები ზურგის მხრიდან შეკარით. 

ორყეცა ძაფით შემზადება. ნემსი და ძაფი გაატარეთ ბარკლე- 
ბის სირბილეში და სხეულის შიგნით მკერდის სუკის ნაწილის ზე- 
მოდან. შემდეგ ნემსი ერთ ფრთაში გაუყარეთ, მერე კისრის ტყავ- 
ში გაატარეთ და კისერი ზურგს მიაკარით. რითაც კისრის მოჭრის 

ადგილი დაიფარება. ამის შემდეგ ნემსი მეორე ფრთაში გაატარეთ, 

ძაფის ერთი ბოლო ბარკალთან შეუერთეთ, ხოლო ძაფის მეორე 

ბოლო –-– ფრთასთან; მეორე ძაფით ფრინველის ფეხები ტანთან 

მიამაგრეთ. 

ორკეცა ძაფით ის ქათმები, წიწილები და ინდაურები შეამზადეთ, 
რომლებიც შესაწვავადაა განკუთვნილი. 

გარეული ფრინველიც, გარდა წვრილი ფრინველისა (მწყერი, 

შაშვი. ბეკასი და სხვა). ძაფით შეამზადეთ და შესაწვავად გამოი- 

ყენეთ. 

შინაური და გარეული ფრინველების ნახევარფაბრიპატები 

ჟათმის დაბეგვილი სორცის კატლეტის მომზადება 

ხორციან ქათამს მკერდის ორივე რბილი ამოაჭერით ისე, რომ 

თითო: რბილს ფრთის ერთი მესამედი ძვალი გაყვეს; საბეგვით გა- 
აბრტყელეთ და ნაპირები ისე შეუკეცეთ, რომ შესაფერი ფორმის 

კატლეტი გამოვიდეს; შემდეგ მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ ლიე- 

ზონში და წმინდად დაფქულ თეთრი პურის ორცხობილაში. 

კათმის დაბებვილი სორცის ფნიცელი 

ქათმის მკერდის ხორციდან მოამზადეთ ულუფაზე ქათმის ნა- 

ხევარი მკერდი, ძარღვებისაგან გაწმინდეთ, რძეში დაასველეთ, 

თხლად დაბეგვეთ და ნაპირები დანით შეუკეცეთ. ამრიგად შემზა- 
დებულ შნიცელს მარილი მოაყარეთ, ამოავლეთ ლიეზონში და 
წმინდად დაფქულ თეთრი პურის ორცხობილაში, “შმემდეგ მას შნი- 
ცელის ფორმა მიეცით.



ქათმის ან ინდაურის ხორცის დაკეპილი ქეასის მომჭადება 

ქათმის ან ინდაურის ხორცის დაკეპილი მასა უმჯობესია მოამ- 
ზადოთ ბარკლის და სხვა რბილი ანაჭრებისაგან. ხორცის მთელი 

რაოდენობა წვრილ-წვრილ ნაჭრებად დაჭერით და ორჯერ გაატა- 

რეთ წმინდა საცრიან ხორცის საკეპ მანქანაში რძეში დამბალი 

თეთრი პური მიუმატეთ, აურიეთ და საკეპ მანქანაში მესამედ გა- 
ატარეთ. უმი კვერცხის ცილით, ცივი რძითა და მარილით შეახა- 

ვეთ, კარაქი მიუმატეთ და კარგად დაზილეთ. ულუფაზე 3-4 ცალი 
კატლეტი ან ბიტკი გაეცით, რომლებიც წმინდად დაფქულ თეთრი 
პურის ორცხობილამში ამოავლეთ. . 

სურსათის ნორმა 1 კგ ფრინველის რბილეულზე: თეთრი პური 

250 გ, რძე ან წყალი 300 გ, კარაქი 40-50 გ, მარილი 20 გ. 

წიწილა თეთრი პურის ორცსობილაშფი 

ძაფით შეკრული მთელი წიწილა ჩაუშვით მოსახარშად. როცა 
ნახევრად მოიხარშება, ძაფი გახსენით, მოაყარეთ მარილი, ამოავ- 

ლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში, ლიეზონში და ბოლოს თეთრი პუ- 

რის დაფქულ ორცხობილაში. 

წიწილა ტაბაკად 

აიღეთ მთელი წიწილა, მას მუხლს ზევით ფეხები მოაჭერით და 

მუცლის კანში ჩააწყეთ, რის შემდეგ მკერდზე გაფატრეთ და ტაბა- 
კის მსგავსად გაასწორეთ. ამის შემდეგ მარილი მოაყარეთ და გა- 
რეთა კანზე არაჟანი წაუსვით, რათა შეწვის დროს უკეთ დაიბ- 

რაწოს. 

წიწილა ფამფურჭზე 

აიღეთ მთელი წიწილა, ის კანაფით შეკარით და მარილი მოაყა– 
რეთ, ხოლო შეწვამდე გარედან არაჟანი წაუსვით. 

გუფთის (კნელის) მასა 

გუფთის მასის მოსამზადებლად გამოიყენეთ ქათმის ან ინდაუ–- 
რის მკერდის ან ბარკლების რბილეული. ტყავმოშორებული რბი- 

ლეული წვრილ ნაჭრებად დაჭერით და 2-3-ჯერ გაატარეთ ხორ– 

ცის საკეპ მანქანაში, შემდეგ მას რძეში დამბალი უქერქო თეთრი. 

პური ან უმარილო ფენაცომი მიუმატეთ, ერთმანეთში აურიეთ და 

კიდევ 2-3-ჯერ გაატარეთ წვრილსაცრიან ხორცის საკეპ მანქანაში. 

ამის შემდეგ მიღებული მასა ფილთაქვაში დახზილეთ, უმი კვერცხ- 
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ის ცილა ჩაუმატეთ და კარგაღ გათქვიფეთ, თანდათანობით დაას- 
ხით რძე ან ნაღები (თუ ნაღებს დაასხამთ, ის წინასწარ უნდა გათ- 
ქვიფოთ და მარილით შეანელოთ); გუფთის კარგად აზელილი მასა 
წყალში არ იძირება. გუფთის მასას გამოუშვებთ საკონდიტრო 
ტომრიდან სხვადასხვა ფიგურების სახით, ან ორი კოვზის მეშვეო- 

ბით დააგუნდავებთ. , 
სურსათის ნ-.”მა 1 კგ ხორცის რბილეულზე: უქერქო თეთრი 

პური ან ფენაცომი 100 გ, რძე 150 გ, ნაღები 200 გ, 3 კვერცხის 
ცილა, მარილი 15 გ- 

ნასევარფაბრიკატების შენასვა 

მინაური და გარეული ფრინველის ხახევარფაბრიკატები +? 
ტემპერატურის პირობებში ინახება. დამუშავებული ფრინველის 
მთელი ნაკლავი სახეობის მიხედვით ცალ-ცალკე დააწყეთ (შინაური 
ფრინველის ცალკე, გარეულისა ცალკე); ნახევარფაბრიკატები სუ–- 

კის ჩანართით ცალკე დააწყეთ. საკატლეტე მასა და მისი ნაწარმე 
იმავე პირობებში “შეინახეთ, რომელშიაც ხორცის ნახევარფაბრი- 
კატებს ინახავთ. 

ფინაური ფრინველის სუბპროდუქტების გამოქენება 

სუბპროდუქტები მხოლოდ შინაური ფრინველისა გამოიყენება, 

რადგან გარეულ ფრინველის სუბპროდუქტებს მწარე გემო აქვთ. 

სუბპროდუქტებს მიეკუთვნება თავი, კისერი, კუჭი, ღვიძლი, 

ბიბილო და ფეხები (სურ. 14). 

კისერი და თავი ჯერ ცხელ წყალში ჩააწყეთ, მერე ბუმბული- 

საგან გაასუფთავეთ, ხოლო შემდეგ გატრუსეთ. 

თავს ნისკარტი მოაქე- 

რით, ქვედა ყბა ჩამოაცა- 

ლეთ, თვალები ამოაცალეთ 

და გამორეცხეთ. 

ფეხები ცხელ წყალში 
ჩაუშვით, ბუმბული მოაზო- ! 

რეთ, ბრჭყალები მოაჭერით 

და ზედა ტყავი გააცალეთ. 

კუპი შუასე გაჭერით 
და შიგნითა მხრიდან გარ. 

    
     რენIV27, 

სი მოაცილეთ. სურ. 14. ფრინველის სუბპოოდუქტები 
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ღვიძლის დამუშავება განსაკუთრებული ყურადღებით უნდა 

მოახდინოთ; ნაღვლის ბუშტი “ისე უნდა ამოჭრათ, რომ არ გასკდეს; 
ამის შემდეგ ღვიძლი გარეცხეთ. 

ბიბილო ცხელ წყალში გათუთქეთ, ზედა ტყავი მოაშორეთ. 

დამუშავებული კუჭ-მაჭი ცივ წყალში რამოდენიმეჯერ გარე- 

ცხეთ. 

ამგვარი დამუშავების შემდეგ სუბპროდუქტები შეგიძლიათ გა- 

მოიყენოთ საჭქმელებში. 

ქათმისა და ინდაურის ფრთა-კისერი და კუჭ-ღვიძლი უკეთესია 

გამოიყენოთ რაგუში, ჩახოხბილში, საცივში და სხე. ხოლო ბატისა 
და იხვის ფრთა-კისერი, კუჭ-ღვიძლი და ფეხები მოხარშვის შემდეგ 
უმჯობესია გამოიყენოთ ხორცის მაგიერ სუპ რასოლნიკში, რაგუში, 
ჩახოხბილში. 

თბური დამუმავება, კერძების მომზადება 
ღა ზაცემა 

პროდუქტების თბური (სითბოთი) დამუშავების წესი 

პროდუქტების თბური დამუშავება კულინარიაში ორი ძირითა- 

დი წესით წარმოებს –- მოხარშვით და შეწვით. ამის გარდა შემო- 

ღებულია აგრეთვე კომბინირებული თბური დამუშავება, როდესაც 
პროდუქტს ჯერ მოხარშავთ და მერე შეწვავთ ან პირიქით. 
მოხარშვა –– პროდუქტები იხარშება უშუალოდ წყალში, ბუ- 

ლიონში ან წყლის ორთქლში. 

ხორცეული, თევზეული და ბოსტნეული მეტწილად წყალში და 
ბულიონში იხარშება, ხოლო ზოგიერთი პროდუქტი კი -– რძეში 

(ბრინჯი, ბურღული). 

სითხეში მოხარშვა –- პროდუქტების მეტი წილი სითხეში იხარ- 

შება. ოდნავ თავდახურულ ან თავღია ქვაბებში. თუ პროდუქტე 

ძნელი მოსახარშია, ან საჭიროა მისი მოხარშვის დაჩქარება, მაშინ 

შეგიძლიათ იხმაროთ მჭიდროდ თავდახურული ქვაბი. 

ორთქლში მოხარშვა –– ორთქლში იხარშება უფრო ფაქიზი პრო- 

დუქტები (რბილხორციანი თევზები) ორთქლში მოსახარში პრო- 

დუქტები ლითონის კოლოფებში ან ბადისებურ კალათებში ჩაალა- 

გეთ და ისე ჩადგით ქვაბში, რომ წყალი პროდუქტებს არ ეხებო- 

დეს; ქვაბს სახურავი დაახურეთ და ასადუღებლად დადგით. წყლის 
დუღილისაგან წარმოშობილი ორთქლი პროდუქტს მოხარშავს. 

ხარშვის დროს საკვებ ნივთიერებათა ნაწილი (ცილა, ნახშირ- 

წყალი, მინერალური მარილები, ვიტამინები და სხვა) სითხეში გა–- 
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დადის: რაც უფრო ხანგრძლივია ხარშვა. პროდუქტიდან ძით უფ- 
რო მეტი ნივთიერებანი გამოიყოფა და სითხეში გადავა. 

შეწვა –- პროდუქტების სითხის გარეშე გაცხელებას ეწოდება, 

ხშირ შემთხვევაში ერბოს ან ზეთის დამატებით. წვის დროს მაღ.- 
ლი ტემპერატურა პროდუქტებიდან წყლის აორთქლებასა და მათი 

ზედაპირის შეხმობას (ქერქის გაჩენას) და შეწითლებას იწვევს. თუ 

ტემპერატურა 100 გრადუსს აღემატება, პროდუქტების შემადგე- 

ხელი ორგანული ნივთიერებები დაშლას იწყებენ და სასიამოვნო 
გემოსა და სუნს წარმოშობენ. თუ პროდუქტი მაღალ ტემპერატუ- 
რაზე დიდხანს იქნება გაჩერებული, იგი თავის გემოს, სუნსა და 

ღირსებას ჰკარგავს. 

კულინარიაში შეწვის შემდეგი ძირითადი სახეებია მიღებული: 
1) შეწვა ნაკლები რაოდენობის ცხიმში ა) ღია ზედაპირზე; 

ბ) შესაწვავ კარადაში (პაერღუმელში), 

2) შეწვა დიდი რაოდენობის ცხიმში (ფრიტიუოში). 

3) შეწვა ნაკვერჩხალზე (ღია ცეცხლზე). 

ნაკლები რაოდენობის ცსიმში შეწვა 

ა) შეწვა ფილაქურაზე ღია ჭურჭელში (ტაფაში) –– პროდუქტე- 
ბის ამ წესით შეწვის დროს ცხიმის წონა შესაწვავი პროდუქტების 
წონის 5-10 პროცენტს უნდა შეადგენდეს. ცხიმი ძალიან გააცხე- 
ლეთ, რომ პროდუქტის გარეკანი უცბად შეიკრას და ქერქი გაი- 
კეთოს. ' 

ბ)ელექტროკარადაში ან ჰაერღუმელში შეწვის პროცესი ულღფ- 
რო ნელი ტემპით მიმდინარეობს და ამიტომ კანს უფრო ნელა იეკე- 
თებს. 

ღიდი რაოდენობის ცსიმში პროდუქკტების შეწვა (8რიტიურფში) 

შეწვის ამ ხერხის დროს პროდუქტები მთლიანად ჩაუშვით გაც- 
ხელებულ ცხიმში. ამ შემთხვევაში ცხიმისა და შესაწვავი პროდუქ- 

ტის თანაფარდობა უნდა იყოს 4 : 1-დ:ნ 6: 1-მდე. ჰურჭელში ცხი- 
მი ნახევრამდე ჩაასხით, რადგან პროდუქტის ჩაშვებისას ცხიმი ძა- 
ლიან ქაფდება და შეიძლება გადმოვიდეს. 

შეწვა საშუალოდ 1-5 წუთამდე გააგრძელეთ. ხანგრძლივი გაც- 
ხელების შემთხვევაში (4-6 საათის შე?დეგ) ცხიმი მუქ ფერს მი-



იღებს და გამწარდება. გარდა ამისა, ცხიმში პროდუქტების ნაწილი 

და სანელებელი ჩაყარეთ. ამ ნაწილების მოსაშორებლად ცხიმი 

პროდუქტის ყოველი 4-5 წყების შეწვის შემდეგ მავთულბანდში გა–- 

დაწურეთ. 
ნაკვერჩხალზე შეწვა 

პროდუქტი შამფურზე ააგეთ და ნაკვერჩხლის ზემოდან მოა– 

თავსეთ. ნაკვერჩხალს ბოლი არ უნდა ჰქონდეს. 

შეწვის დროს პროდუქტების გარეკანი მალე იკვრება, რაც ხელს 

უწყობს საკვებ ნივთიერებათა პროდუქტებში შენარჩუნებას. 
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სვეხიანი კერძების 
2. 

55-75, მოძ დადება   

წვნიანი ან პირველი თავი კერ- 

ძების ჯირითად შემადგენლობას 
სითხე შეადგენს. გარდა სითხისა, 

წვნიან კერსებში გარნირები შე- 

დის, რომლებიც ერთი ან რამოდე- 

ნიმე სახის პროდუქტისაგან შედ- 

გება: კარტოფილი, ბოსტნეული. ბურღული, მაკარონის ნაწარმი, 

სოკო, თევზი და ხორცი. 

წვნიანი კერძების მოსამხადებლად სითხისათვის წყალი, ბული- 

ონი ან ბურღულის, ბოსტნეულისა და მაკარონის ნაწარმის ნახარ- 

შები, აგრეთვე რძე და პურის ბურახი შეგიძლიათ გამოიყენოთ. 

უფრო ხშირად კი წენიანი კერძები ბულიონით მოამზადეთ. 

ბულიონი ეწოდება იქ ნახარშს, რომელიც ძვლების, ხორცის, 

თევზისა და სოკოს მოზარშვის შემდეგ მიიღება და ისეთ სასარგებ- 

ლო კვებით ხივთიერებებს შეიცავს, როგორიცაა: წებო, ექსტრაქ- 

ტი, მინერალური მარილები. ცილები, ცხიმები და სხვა. მათგან 

ყველაზე უფრო ძვირფასია ექსტრაქტული ნივთიერებანი და წებო, 

რომლებიც ნახარშს :რომატსა და გემოს აძლევენ, ადამიანს მადას 

უღეიძებენ და საჭჭლის კარგ შეთვისებას იწვევენ. 

ბულიონების მომზადება 

ხოოცის (თეთრი) ბულიონი 

ბულიონი სორცისა და ძვლებისგან მხადდება. საქონლის ხერ- 

ხემლის ძვლები სახსრებში წვრილ ნაჯრებად დაჩეზეთ, მაქროვან 

ძვლებს გასქელებული თავები დააჭერით ან მოახერხეთ ისე, რომ 

ძვალი მთელი დარჩეს. ამ წესით მომზადებული ძვლებისგან უფრო 

ადვილია იმ მეტად სასარგებლო ნივთიერებათა გახსნა, რომელიც 
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ძვლებში იმყოფება და ბულიონიც უფრო კარგი, გემრიელი და ნო- 
ყიერი გამოდის. 

ბულიონის მოსახარშად გამოიყენეთ ხორცის რბილი ნაჭრები –– 

წონით 0,5-2,5 კილოგრამამდე; უფრო უმჯობესია მკერდის (ხრტი- 

ლით), წინა და უკანა ფეხებისა და შუაგვერდის რბილეული, 
ზემოხსენებული წესით მომზადებული ძვლები ქვაბში ჩაუშვით. 

ზევიდან ხორცი დააწყეთ, ცივი წყალი დაასხით (ერთ კგ ძვალზე 
1,25 ლიტრი წყალი); შემდეგ ჩაყარეთ დაჭრილი ბოსტნეული: თა- 
ვიანი ხახვი, სტაფილო, ოხრახუში და სურნელოვანი მწვანილი. 

ქვაბს სახურავი დაახურეთ და ცეცხლზე დადგით; 30-40 წუთის 
განმავლობაში წყალი ადუღდება, .რის შემდეგაც ბულიონს ქაფი 
მოხადეთ, სახურავი ოდნავ გადასწიეთ და კვლავ ნელ ცეცხლზე 
ადუღეთ. ხარშვის დროს თავზე მოყენებული ცხიმი 5-6-ჯერ მოხა- 

დეთ, რადგან ის ბულიონს ქონიან გემოს და მღვრიე ფერს აძლევს. 

მოხდილი ცხიმი ბოსტნეულის მოსაშუშად გამოიყენეთ. 
საათნახევარ-ორ საათში ხორცი იხარშება. ხორცის მზადყოფნა 

შეამოწმეთ მასში მზარეულის ·ნემსის გატარებით (კარგად მოხარ- 

შულ ხორცში ნემსი თავისუფლად გადის). მოხარშული ხორცი ამო- 

იღეთ, ხოლო ძელების ხარშვა 2-4 საათს გააგრძელეთ. ხარშვის დამ- 

თავრებამდე ერთი საათით ადრე ბულიონი მარილით შეანელეთ; 

მომზადებული ბულიონი გადაწურეთ. : 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მეორე ხარისხის ძვლიანი 
ხორცი 77 გ. თავიანი ხახვი 5 გ, სტაფილო 5 გ, ოხრახუში 5 გ. 

შენიშვნა: ხორცის ბულიონი უმჯობესა კონცენტრირებული მაანხადოთ 
(ე. ი. ერთი კილოგრამი ძვლიანი ხორციდან ან ძვლიდან ერთი 
ლიტრი ბულიონი მიიღოთ). ერთი ლიტრი კონცენტრირებული ბუ- 

ლიონიდან, რომელსაც წყალი დაემატება, შეიძლება 4-5 ლიტრი 

ჩვეულებრივი ბოლიონი მიიღოთ. მარტო ხორცისაგან ბულიონი ძა- 

ლიან იშვიათად მზადდება. 

ძვლის ბულიონი 

მომზადების წესი ისეთივეა, როგორც ძვლიანი ხორცის ბული- 
ონისა, იმ განსხვავებით, რომ ბულიონის თავზე მოყრილი ცხიმი, 

ძვლების ჩაწყობიდან 2-3 საათის შემდეგ მოხადეთ, ხოლო შემ- 
დეგ, მოხარშვის დამთავრებისას ძვლის ბულიონი 6-7 საათის 
განმავლობაში ხარშეთ; მოხარშვის შემდეგ ბულიონი გადაწურეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცის ძვლები 150 გ, თა- 

ვიანი ხახვი 5 გ. სტაფილო 5 გ, ოხრახუში 4 გ. 

58



თევზის ბულიონი 

მოსახარშად გამოიყენეთ გამოშიგნული მთელია თევზი (თუ 
წვრილი თევზია), ან ნაჭრებად დაჭრილი მსხვილი თევზი, აგრეთვე 
თევზის მონარჩენები (თავი, კუდი, ფარფლები, ძვლები, ტყავი), 

რომლებიც თევზის დამუშავების შემდეგ რჩება. გემრიელი ბული– 

ონი გამოდის ფარფლისაგან, წითელი თევზის ჯიშისაგან, ქორჭი- 

ლასაგან და სხვა. 

უფრო ხშირად ბულიონი თევზის მონარჩენებისაგან მზადდება. 

მსხვილი თავები და ძვლები ნაწილებად დაჩეხეთ. თევზის მომზა–- 

დებული მონარჩენები ქვაბში ჩაუშვით და ცივი წყალი დაასხით, 

შემდეგ უმი თავიანი ხახვი და ოხრახუში ჩაუმატეთ; ქვაბს სახუ- 

რავი დაახურეთ და წყალი აადუღეთ: ადუღებიდან 30-40 წუთის 

შემდეგ ქაფი და ცხიმი მოხადეთ, შემდეგ ქვაბს სახურავი. გადახ» 

დეთ და დუღილი ერთ საათამდე გააგრძელეთ. 

მოხარშვის დაწყებიდან ერთი საათის შემდეგ ბულიონიდან 

თევზის თავები ამოიღეთ და რბილეული მოაცალეთ, ხოლო ძვლე- 

ბისა და ხრტილების ხარშვა კვლავ გა ააგრძელეთ 3-4 საათის გან- 

მავლობაში, ამ უკანასკნელთა დარბილებამდე. მზა ბულიონი დაწ– 

მინდეთ და გადაწურეთ. ერთი ლიტრი ბულიონის მისაღებად ერთი 

კილოგრამი თევზის მონარჩენები აიღეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თევზის დამუშავებული მო– 

ნარჩენები 150 გ ან მხოლოდ თავები 178 გ, თავიანი ხახვი 8 გ, 

ოხრახუში 8 გ. 

სოკოს ბულიონი 

ბულიონის მოსამზადებლად გამხმარი სოკო გამოიყენეთ. გადარ– 

ჩეული და გაწმენდილი სოკო 2-4 საათით ცივ წყლიან ქვაბმი ჩა- 

უშვით (ერთ კგ გამხმარ სოკოზე შვიდი ლიტრი წყალი). ამის შემ- 
დეგ სოკო ერთი საათის განმავლობაში ამავე წყალში უმარილოდ 

ხარშეთ. მოხარშული სოკო ბულიონიდან ამოიღეთ და თბილ წყალ–- 

ში გაავლეთ, ბულიონი კი დაწმინდეთ და გადაწურეთ. 

სოკოს კონცენტრირებული ბულიონი“ გამოსავლიანობა ერთ 

კილოგრამ სოკოზე ხუთი ლიტრი უნდა იყოს. 

სორცის გამპვირვალე გულიონი 

გამჭვირვალე ბულიონის მოსაზ,დებლად არტალის რბილი 
ხორცი საკეპ მანქანაში გაატარეთ, ქვაბში ჩაუშვით და უმი კვერ- 

59



ცხის ცილა დაუმატეთ, კარგად აურიეთ, ცივი წყლით გაათხელეთ; 

ამავე დროს ძროხის ცხიმოვან-შაქროვანი შემზადებული ძვლები 

დაუმატეთ და ულუფაზე 500 გრამი ცივი წყალი დაასხით, როდე- 
საც ადუღდება, ჩაუმატეთ ბრტყლად დაჭრილი ხახვი, სტაფილო, 

თეთრი ძირები და დაფნის ფოთოლი; სამი საათის დუღილის შემ- 
დეგ მარილით შეანელეთ; სიმსუქნე მოხადეთ და ტილოს ხელსა- 

ხოცში გაწურეთ. თბილად შესანახად ქვაბში მოათავსეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძვლები 200 გ, ხორცი 30 გ, 

კვერცხის ცილა 5 გ, თეთრი ძირები 5 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02 გ, 

მარილი 3 გ. 

თევზის გამჭვირპალე ბულიონი 

თევზის გამჭვირვალე ბულიონი უმჯობესია ფარგის ან თავდი- 
დასაგან მომზადდეს. თევზი გაასუფთავეთ, რბილი ააჭერით, ხოლო 

ძვლები დაჭერით და ქვაბში ჩაუშვით. ერთ ულუფაზე 400 გრამი 
წკალი დაასხით, შეკაზმეთ ხახვით, სტაფილოთი, თეთრი ძირებით 
და დაფნის ფოთლით; ხარშეთ 1/2 საათის განმავლობაში, შემდეგ 
გაწურეთ და გააგრილეთ. გაწურული ხიზილალა, ხახვი და უმი 

კვერცხის გათქვეფილი ცილა ერთად აურიეთ და მეორე ქვაბში 
ჩაუშვით; ჩაუმატეთ თევზის უმი ძვლები და ზემოხსენებულ შეგ- 

რილებულ თევზის ბულიონში გახსენით, შემდეგ ერთი საათის 
განმავლობაში ხარშეთ; ამის შემდეგ მარილით შეანელეთ, სუფთა 

ტილოში გაწურეთ, ქვაბში მოათავსეთ და ფილაქურის მარმიტში 
თბილად შეინახეთ. გამჭვირვალე ბულიონი გაეცით თევზით ან 
ბოსტნეულის გარნირებით და კიბოს კისრებით, ცალკე გაეცით ლი- 
მონი და დაჭრილი მოხარშული ბოსტნეული. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თევზის დამუშავებული ნარ- 

ჩენები 150 გ, თავიანი ხახვი 7 გ, ოხრახუში 7 გ, სტაფილო 7 გ, 

კვერცხის ცილა 5 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02 გ, მარილი 3 გ. 

ბოსტნეულისა და ბურღულის ნასარშის ბამოყენება 

პერძებში 

სოკოსა და ბოსტნეულის ნახარშის გარდა, ვეგეტარიანული 

პირველი კერძების მოსამზადებლად იხმარეთ ბრინჯის, კარტოფი- 
ლის, ყვავილოვანი კომბოსტოს, თეთრი სატაცურის, სისირის (მუ- 
ხუდო), ახალი ისპანახისა და სხვათა ნახარში. თითოეული მათგანი 

გამოიყენეთ განსახღვიული დანიშნულებისათვი. მაგალითად, 
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ბრინჯისა და მაკარონის ნახარში გამოიყენეთ შეზავებული სუპების 

გასახსნელად; კარტოფილის, ყვავილოვანი კომბოსტოს, სატაცურის 
ნახარში –– კომბოსტოს შჩის გასახსნელად; წითელი ჭარხლის ნა- 
ხარში –– ბორშჩის, ხოლო ახალი ისპანახის ნახარში –– მჟაუნას და 

ისპანახის შჩის გასახსნელად. 
ცხელი სუპები სამ ჯგუფად იყოფა: 1. შეზავებული, 2 გატარე- 

ბული და 3. გამჭვირვალე. ამათ შორის ყველაზე დიდი მოთხოვ- 
ნილება შეზავებულ სუპებზეა. 

შეზავებული სუპები მოამხადეთ ხორცის, თევზისა და სოკოს 

ბულიონით, ბოსტნეულისა და ბურღულის ნახარშით და აგრეთვე 

რძით ან წყალგარეული რძით. 
ხორცისა და სოკოს ბულიონზე მოამზადეთ “შეზავებული სუ- 

პები ბოსტნეულით, ბურღულით, ცერცვოვანი და მაკარონის ნა–- 
წარმით, ხოლო თევზის ბულიონზე –- მარტო ბოსტნეულითა და 
ბურღულით. 

შეზავებული სუპებისათვის ბოსტნეული უმეტესად ნამჯისებუ–- 
რად, კუბისებურად და მოგრძოდ დაჭერით. 

ადუღებულ ბულიონში ან ნახარშში პროდუქტები ზოგი უმი, 
ზოგი მოხარშული და ზოგიც მოშუშული ჩააწყეთ. მაგალითად, ახა– 
ლი კომბოსტო, კარტოფილი, ბურღული (გარდა უჩენჩო ქერის) და 
მაკარონის ნაწარმი უმი ჩაუშვით. მოშუშული ჩაუშვით ჭარხალი და 
მჟავე კომბოსტო ბორშჩისათვის, მოხარშული -–– უჩენჩო ქერი, ხო- 
ლო კიტრის მწნილი –– ნახევრად მოხარშული. 

ზოგიერთ შეზავებულ სუპებს მოშუშული ფქვილი ან თეთრი 
საწებელი დაუმატეთ. შეზავებული სუპები, რომლებიც მზადდება 
კარტოფილის, ბრინჯის, უჩენჩო ქერისა და მაკარონის ნაწარმისა– 
გან, ფქვილით არ შეკაზმოთ. 

შეზავებული სუპები შეიძლება შემდეგ ჯგუფებად დაიყოს: 
ბორშჩი, მშჩი, რასოლნიკი და სხვა წვნიანები. 

ბორშჩი ეწოდება ისეთ შეზავებულ სუპს, რომლის შემადგენ- 

ლობაშიც შედის ბუღში გამოყვანილი ჭარხალი, მოშუშული ბოს- 
ტნეული, ახალი ან დამწნილებული კომბოსტო; დანარჩენი პრო- 
დუქტები შეიძლება სხვადასხვანაირი იყოს. ბორშჩებთან შეიძლე- 
ბა ცალკე მიიტანოთ რუსული ხაჭაპური (ვატრუშკა), ღვეზელი და 

სხვა. 
შჩის შემადგენლობაში შედის მწვანე ბოსტნეული (კომბოსტო, 

მჟაუნა, ისპანახი, ჭინჭარი) და მოშუშული ძირძურები. 

შჩი კარტოფილის გარეშე მზადდება. ამით განსხვავდება ის და– 

ნარჩენი მწვანე ბოსტნეულისაგან გაკეთებული სუპებისაგან, რომ-– 
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ელთა შემადგენლობაშიც კარტოფილი შედის. შჩისთან შეიძლება 

ცალკე იქნას მიტანილი რუსული ხაჭაპური, წიწიბურის ფაფა. 

რასოლნიკი ეწოდება ისეთი სახის შეზავებულ წვნიან კერძს, 
რომლის შემადგენლობაში აუცილებლად შედის მჟავე კიტრი, მჟა- 
ვე კიტრის ხსნარი, მოშუშული ბოსტნეული; მისი შეკაზმვა შეი1- 
ლება თეთრი საწებლით ან ლიეზონით. 

შეზავებული სუპების მომზადების წესი თითქმის ერთნაირია. 
ადუღებულ ბულიონში ან ნახარშში გარკვეული თანმიმდევრობით 
(იმისდა მიხედვით, თუ რა დროა საჭირო მოსახარშად) ჩაუშვით შემ- 

ზადებული პროდუქტები, მოშუშული ბოსტნეული და მზადყოფნა- 

მდე 10-15 წუთით ადრე სუპი შეანელეთ მარილით, პილპილით, 
დაფნის ფოთლით, ხოლო მოხარშვის დამთავრებისას, ის მოშუშუ- 

ლი ფქვილით ან თეთრი საწებლით შეკაზმეთ. 
შეზავებული სუპების მომზადება ხორცის (ძროხის ღორის, 

ცხვრის) კონსერვიდან შემდეგნაირად ხდება. ხორცის კონსერვი, რო- 

მელიც რკინის კოლოფშია მოთავსებული, გახსენით და გასაცხე- 
ლებლად ფილაქურის ნაპირზე დადგით, შემდეგ ქვაბში ჩადგმულ 
საწურავში გადმოაპირქვავეთ და ხორცი და წვენი ერთმანეთს და- 
ამორეთ. შუშის ქილაში მოთავსებული კონსერვი გახსენით და ფი- 
ლაქურის (წყლიან) მარმიტზე გააცხელეთ (რომ ქილა არ გასკდეს) 

და შემდეგ საწურავში გადაიღეთ. 
ბულიონის ზედაპირს ცხიმი მოხადეთ, რასაც ბოსტნეულის მო- 

საშუშად გამოიყენებთ. კონსერვის ბულიონს შეზავებული სუპი გა- 

ურიეთ მის მომზადებამდე 5-10 წუთით ადრე, ხოლო ხორცი გა- 

ცემისას მათლაფაში ჩადეთ. 
თევზის კონსერვის გამოყენებისას ქილა გახსენით და მისი შე– 

მადგენელი ნაწილი შეზავებულ სუპში ჩაურთეთ მოხარშვის დამ- 

თავრებამდე 10-15 წუთით ადრე. 

შეზავებული სუპების მომზადების დროს განსაკუთრებული 
მნიშვნელობა ეძლევა: ა) ადუღებულ ბულიონში ან ნახარშში პრო- 
დუქტებისა და მოშუშული ბოსტნეულის თანმიმდევრულ ჩაშვებას, 

ბ) სანელებლის –– მარილის, პილპილის, დაფნის ფოთლის რაოდე– 
ნობასა და მათ დროულ ჩაყრას. 

მოუხარშავი ან გადახარშული პროდუქტები, სანელებლის სი- 
ჭარბე ან სიმცირე –– სუპების გემოს მკვეთრად აუარესებს. 

სხვადასხვა პროდუქტების ხარშვა ბულიონში გრძელდება (წუ- 

თებში): თეთრი თავხვეეული კომბოსტოსი -––- 20-30 ყვავილოვანი 

კომბოსტოსი -– 30-50, მთელ-მთელი კარტოფილის -–– 25-30, დაჭრი- 
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ლი კარტოფილის –- 12-15, მოშუშული ძირძურების –– 10-15. ის- 

პანახის –– 8-10, მჟაუნასი –– 5-7, ცერცვოვანის (მწვანე პარკში) -- 

12, კიტრის მწნილის –– 15-20, მაკარონის ნაწარმის –– 12-15, ლაფ- 

შის –- 20-25, ბრინჯის –--30, წინასწარ დალბობილი უჩენჩო ქე- 

რის –- 40-50. 

შეზავებული სუპები წინასწარ გაცხელებული ხორცის ან თევ– 

ზის ნაჭრებით გაუშვით. გაცემის წინ ზოგიერთ სუპს არაჟანი ან 

ლიეზონი დაუმატეთ. ვიტამინებით გამდიდრების მიზნით სუპში 
წვრილად დაჭრილი მწვანე ხახვი, კამა ან სხვა მწვანილი ჩაყარეთ. 

შეზავებული სუპები მომხმარებელთან ·მათლაფით ან სპეცია- 

ლური ულუფის ჭურჭლით მიიტანეთ. 

მოშუფული ბოსტნეულისა და ფქვილის, აგრეთვე თეთრი 

საწებლისა ღა ლიეზონის მომზადება 

ბოსტნეულიხ მოშუშვა 

ბოსტნეულიდან შეგიძლიათ მოშუშოთ სტაფილო, ოხრახუშის 
ძირები, თალგამურა, ნიახური, ძირთეთრა, კამა, ახალი პამიდორი, 

მწვანე და თავიანი ხახვი და აგრეთვე ტომატი-პიურე. 
მოსაშუშად ბოსტნეული სხვადასხვა ფორმით დაჭერით და გაც- 

ხელებულ ცხიმიან ჭურჭელში (ქვაბში, ტაფაში, სქელძირიან განიერ 
ქვაბში და სხვა) ჩაუშვით. მოშუშვის დამთავრებამდე 5-10 წუთით 

ადრე მას მიუმატეთ ტომატი-პიურე. მოშუშვის შემდეგ ბოსტნეუ- 

ლი რბილდება და მას ნაზი, ოდნავ შემწვარი ქერქი უკეთდება, რის 

გამოც არომატიც და ფერიც უკეთესი ეძლევა. 

ფყვილის მოშუშვა 

გაცრილი ხორბლის თეთრი ფქვილი სქელძირა დაბალ ქვაბში 

ან ტაფაში მოათავსეთ ისე, რომ მისი სიმაღლე 2,5 სანტიმეტრს 

არ აღემატებოდეს. მოშუშეთ შესაწვავ კარადაში ან ჰაერღუმელ- 
ში. რომ არ დაიწვას, ხშირად ურიეთ. ფქვილი ღებულობს ოქროს 

ფერს, სასიამოვნო გემოსა და სუნს. მოშუშული ფქვილი გაცივებულ 

ბულიონში ან ნახარშში ჩაუშვით და ურიეთ იქამდე, ვიდრე ერთ- 
გვარი შენაერთი არ წარმოიშობა, შემდეგ გადაწურეთ. 

თეთრი საწებელი 

სქელძირიან განიერ ჭურჭელში ერბო ან კარაქი ჩადეთ და 40- 

50-მდე გააცხელეთ; შემდეგ ჩაუშვით ხორბლის გაცრილი თეთრი 

ფქვილი და მოშუშეთ, თან ურიეთ, ვიდრე ფქვილი ღია მოყვითა- 
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ლო ფერს არ მიიღებს. შემდეგ მასში თანდათანობით ცხელი ბუ- 
ლიონი ან ნახარში ჩაასხით და განუწყვეტლივ ურიეთ; 5-10 წუთს 
წამოადუღეთ, რის შემდეგ საცერში გაწურეთ. 

ლიეჭზონი 

მოუხარშავი კვერცხი მთლიანად ან მარტო გული სქელძირიან 

განიერ ჭურჭელში ჩადეთ, თანდათანობით ადუღებულ რძეში ან 

ნაღებში გახსენით და 60-70 ტემპერატურაზე გააცხელეთ, ვიდრე 

არ შესქელდება და ერთგვარი მასა არ მიიღება. ლიეზონი, გასტუმ- 
რების წინ, სუპებში შეურიეთ. ამის შემდეგ სუპის ადუღება აღარ 

შეიძლება. 

შეზავებული სუპების მომჭადება და ბზასტუმრება 

უკრაინული ბორშზი : 

გაფცქვნილი ძირძურები და ჭარხალი ნამჯისებურად დაჭერით. 

ჭარხალი 20-30 წუთს შუშეთ, თან დაუმატეთ ცხიმი, ტომატი-პიუ- 
რე, ძმარი, შაქარი და ბულიონი, დაჭრილი ძირძურები და თავიანი 

ხახვი ოდნავ მოხრაკეთ ცხიმში, აურიეთ მოშუშულ ფქვილში, გახ- 

სენით ბულიონში და ადუღეთ. 

ბორშჩისათვის მომზადებულ ბულიონში ჩააწყეთ მსხვილ წილა- 

კებად დაჭრილი კარტოფილი, დაჭრილი კომბოსტო, მოშუშული 
სტაფილო, მარილი და 10-15 წუთი ხარშეთ, შემდეგ მას დაუმატეთ 

ფქვილთან ერთად მოშუშული ძირძურები, დაფნის ფოთოლი, სურ- 

ნელოვანი პილპილი, წიწაკა და ხარშეთ მანამდე, ვიდრე კომბოს- 

ტო და კარტოფილი მზად არ იქნება. 

მომზადებული ბორშჩი 

შეკაზმშეეთ ქონით, ნიორში 

დანაყილი ოხრახუშით, მიუ- 

მატეთ წილაკებასდ დაჭრი- 

ლი პამიდორი, წამოადუ- 

ღეთ, რის შემდეგაც ბორ- 

შჩი 10--15 წუთის განმავ- 

ლობაში დაწმინდეთ. 

სურ. 15. უკრაინული ბორშჩი მათლაფაში დასხმის შემ- 

დეგ ბორშჩს არაჟანი დაასხით და წვრილად დაჭრილი ოხრახუში 

მოაყარეთ (სურ. 15). 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ჭარხალი 100 გ, კომბოსტო 

50 გ, კარტოფილი 80 გ. სტაფილო 15 გ, თეთრი ძირები 10 გ, თ> 

ვიანი ხახვი 20 გ, ნიორი 2გ, ტომატი-პიურე 15 გ. ხორბლის ფქვი- 

ლი 5 გ, ცხიმი 5 გ, ღორის ქონი 5 გ, არაჟანი 15 გ, მშ„-ქრის ფხვნი- 

ლი 5 გ, ძმარი 6 გ, კამა-ოხრახუში 5 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 0,1 გ. 

მოსკოვური ბორში 

წითელი ჭარხალი გათალეთ, ასანთის მსგავს დ დაჭერით და 

მთელი რაოდენობა დროებით მომინანქრებულ ჭურჭელში ჩაუშვით, 

მოაყარეთ შაქრის ფხვნილი და მოასხით ძმარი. ამ-ვე დროს ჭარხ- 

ლის ფორმის მსგავსად დაჭერით გაფცქვნილი და გასუფთავებული 
თავიანი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები, ყველაფერი ერთმა- 

ნეთში აურიეთ და ქვაბში ჩაყარეთ; დააწურეთ ხორცის ნახარშის 
სიმსუქნე ან ცხიმი. სახურავი დაახურეთ და ათი წუთის განმავლო- 
ბაში შუშეთ, რის შემდეგ დაუმატეთ ტომატი-პიურე და კიდევ 

შუშეთ, სანამ ცხიმი ტომატის ფერს არ მიიღებს; ამის შემდეგ ჩა– 

უმატეთ დაჭრილი ჭარხლის მთელი რაოდენობა და კარგად მოუ- 
რიეთ, სახურავი დაახურეთ და ბუღში გამოიყვანეთ. ბუღში გამო– 

ყვანის დროს ყოველ 10-15 წუთში ერთხელ ურიეთ. შემდეგ თან–- 
დათანობით დააწურეთ ნახარში და გახსნილი მოშუშული ფქვილი; 
როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ კუთვნილი ნორმის ნახევარი დაჭ- 

რილი და გათუთქული ახალი კომბოსტო, ხოლო ხუთი წუთის შემ– 

დეგ დაჭრილი კარტოფილი, კამა-ოხრახუშის კონა და დაკეპილი 
ნიორი, შეანელეთ მარილითა და წიწაკით; შეზავების დროს ბორშჩი–- 
ში ღორის შაშხის ძვალი ჩაუმატეთ. გაშვებისას ხორცთან ერთად 

მიეცით სოსისი და ღორის შაშხი, ზევიდან დაასხით არაჟანი და 

მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. მოსკოვურ ბორშჩს 
მეტი სიწითლე და მოტკბო გემო უნდა ახასიათებდეს. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი (მკერდი) 44 გ, 

ღორის შაშხი 25 გ, სოსისი 21 გ, ძვლები 100 გ, შაშხის ძვლები 

25 გ, ჭარხალი 100 გ, ახალი კომბოსტო 100 გ, სტაფილო 25 გ, თა– 

ვიანი ხახვი 24 გ, თეთრი ძირები 10 გ, კარაქი 10 გ, არაჟანი 10 გ, 

ფქვილი 72 პროცენტიანი 5 გ, შაქრის ფხვნილი 5 გ, ძმარი. 8 ვ, 
ტომატი-პიურე 15 გ, ნიორი 2 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ და. სა– 

ნელებელი. ! 
, მოსკოვურ ბორშჩთან ცალკე შეიძლება გასცეთ არაქნის რუ- 

სული ხაჭაპური. 
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ლიტვური ბორრსი 

ნახევრად მოხარშული ჭარხალი, სტაფილო, თეთრი ძირები და 

თავიანი ხახვი ასანთის მსგავსად დაჭერით. მისი მომზადების წესი 

ისეთივეა, როგორც უკრაინული ბორშჩის; მათ შორის განსხვავება 

ის არის, რომ ახალი კომბოსტოს ნაცვლად წვრილად დაჭრილი მჟა- 

უნა ან ისპანახი იხმარება, ხორცის ნაცვლად კი.სორცის ხინკლები 

(კალდუნი) და. შემწვარი სარდელი. 
სურსათის ნორმა და გასტუმრების წესი იგივეა, როგორც უკ- 

რაინული ბორშჩის, 20 გ სარდელის დამატებით. 

პოლტავური ბგორშ.;ი 

ნახევრად მოხარშული ჭარხალი, კომბოსტო, სტაფილო. თეთრი 

ძირები და თავიანი ხახვი ასანთის მსგავსად დაჭერით; მისი მომზა- 

დების წესი ისეთივეა, როგორც უკრაინული ბორშჩის. განსხვავება 
მათ შორის ის არის, რომ მოხარშული ხორცის ნაცვლად ხორცის 

გუფთები ან ბატის ხორცი უნდა გასცეთ. 

სურსათის ნორმა და გასტუმრების წესი იგივეა, როგორც 

უკრაინული ბორშჩის. 

ბორშჩი სოკოთი ვეგეტარიანულად 

ხმელ სოკოს ნახევარი ლიტრი ცივი წყალი დაასხით და ცეცხლ- 
ზე დადგით. ნახევრად მოხარშული წითელი ჭარხალი ასანთის მსგავ- 

სად დაჭერით,.ჩაუშვით მომინანქრებულ გ ურჭელში, მოაყარეთ შაქ- 
რის ფხვნილი და დაასხით ძმარი. შემდეგ დაჭერით თავიანი ხახვი, 

სტაფილო და თეთრი ძირები, ყველაფერი ეს ერთად ჩაყარეთ ქვაბ– 

ში და დააწურეთ' გამდნარი კარაქი, შუშეთ ათ წუთს, შემდეგ დაუ- 
მატეთ ტომატი-პიურე და კვლავ შუშეთ. როდესაც ცხიმი ტომატის 

ფერს მიიღებს, ჩაუმატეთ დაკრილი ჭარხლის მთელი რაოდენობა, 
კარგად მოურიეთ და ბუღში მოიყვანეთ. 15-20 წუთის შემდეგ 

თ.ნდათანობით დააწურეთ სოკოს ნახარში და გახსნილი მოშუშული 

ფქვილი, ადუღების შემდეგ ჩაუმატეთ კამა-ოხრახუშის კონა, გა- 

თუთქული დაგჯრილი ახალი კომბოსტო, ხოლო ხუთი წუთის შემდეგ 
ნივრისებურად დაჭრილი კარტოფილი და დაკეპილი ნიორი; შეა»- 
ნელეთ მარილით და წ-წაკით: როდესაც მზად იქნება. გადმოდგით 
და გაუშვით დაჭრილი ეოხარშული სოკოთი. ზევიდან დაასხით არა- 
ჟანი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხმელი სოკო 15 გ. პარხალი 
100 გ, ახალი კომბოსტო 100 გ, კარტოფილი 100 გ, თავიანი ხახვი 
20 გ, სტაფილო 20 გ, თეთრი ძირები 10 გ, კარაქი 10 გ. არაჟანი 

20 გ, ნიორი 2 გ. მწვანილი 5 გ, ტომატი-პიურე 15 გ, ფქვილი 5 გ, 
მარილი 5 გ, წიწაკა 0,1 გ, ძმარი 8 გ, შაქარი 5 გ. 

ასალი კომბოსტოს ფი 

თეთრთავიანი კომბოსტო და დანარჩენი ბოსტნეული ნამჯისე– 
ბურად დაჭერით. ადუღებულ ბულიონში ჩაუშვით შემზადებული 
კომბოსტო და ადუღეთ, შემდეგ ჩაყარეთ მოშუშული სტაფილო, 

ოხრახუში, თავიანი ხახვი,ი თალგამი მოხარშვის” შემდეგ და- 

უმატეთ დაუფქეავი პილპილი, დაფნის ფოთოლი და მარილი. შჩი 
შეანელეთ მოშუშული ფქვილით და კვლავ ხარმეთ 5-10 წუთს. 
შჩიში აგრეთვე შეიძლება ჩაუშვათ .ოშუმული ტომატი-პიურე 

ან წითელი პამიდორი. 

იმ მიზნით, რომ თავიდან აცილებული იქნას არასასიამოვნო გე– 

მო, რომელსაც ზოგიერთი თეთრთავა კომბოსტო იძლევა, მიზანშე– 

წონილია, რომ ასეთი კომბოსტო ბულიონში ჩაშვებამდე 2-3 წუ- 

თით მდუღარე წყალში ჩადოთ. , 

გაშვების წინ შჩიში ჩაასხით არაჟანი და მწვანილი ჩაყარეთ. 
შჩისთან ცალკე შეიძლება მიიტანოთ არაჟნის რუსული ხაჭაპური 

(ვატრუშკა). 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ახალი კომბოსტო 200 გ, თალ- 

გამი 20 გ, სტაფილო 25 გ, ოხრახუში 7 გ, თავიანი ხახვი 24 გ, პრასა 

10 გ, ცხიმი 10 გ, არაჟანი: 10 გ, მწვანილი 5 გ, ფქვილი 5 გ, ტომა- 
ტი-პიურე 10 გ, პილპილი და დაფნის ფოთოლი 0,1 გ. 

ახალი კომბოსტოს ფწი ზარმაცულად 

ახალი კომბოსტოს თავი დაჭერით ნივრისებურად, ოთხად ან 

ექვსად ისე, რომ თითოეული ნაჭერი დაკავშირებული იყოს კომ- 

ბოსტოს ღეროზე; ამასთან სტაფილო, ხახვი, პრასა და თეთრი ძი- 

რები დაჭერით ნივრის კბილების მსგავსად; დაჭრილი ძირძურების, 

მთელი რაოდენობა ჩაუშვით ქვაბში, დაასხით ხორცის ნახარშის 

სიმსუქნე, დაახურეთ სახურავი და შუშეთ 10 წუთის განმავლობა- 

ში; შემდეგ დაუმატეთ ტომატი-პიურე ან გატარებული მოხარშუ- 

ლი ახალი პამიდორი და კვლავ შუშეთ ძირძურებთან ერთად, ვიდ- 
რე ცხიმი ტომატის ფერს არ” მიიღებს; ამის შემდეგ ნახევრად გახ- 
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სენით ხორცის ნახარშით, მოხადეთ სიმსუქნე და გადაასხით მეორე 
ქვაბში, რაშიც დადუღების შემდეგ მოშუშეთ თეთრი პურის ფქვი- 

ლი, მჩის ნახევრად გახსნილ შემადგენლობაში ჩაუშვით დაჭრილი 
და გათუთქული კომბოსტო, დაუმატეთ ნახარში, დააწურეთ მოშუ- 

შული ფქვილი და შეავსეთ ნორმამდე; როდესაც ადუღდება, ჩაუ–- 

მატეთ კამა-ოხრახუშის კონა, ნივრისებურად დაჭრილი კარტოფი- 
ლი, დადუღებული არაჟანი, დაკეპილი ნიორი. შეანელეთ მარილი- 
თა და წიწაკით. ჩაუმატეთ თესლისაგა გასუფთავებული ნივრი- 
სებურად დაჭრილი პამიდორი, რის შემდეგ გადმოდგით ცეცხლი- 

დან. გაშვებისას ზევიდან დაასხით არაჟანი და მოაყარეთ დაკეპი– 

ლი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ახალი კომბოსტო 200 გ, სტა- 

ფილო 20 გ, კარტოფილი 80 გ, წითელი პამიდორი 50 გ, პრასი 10 გ, 

თეთრი ძირები 10 გ, თავიანი ხახვი 20 გ, ტომატი 15 გ, ფქვილი 5 2, 

ცხიმი 15 გ, არაჟანი 20გ, მწვანილი 5 გ, ნიორი 2 გ, მარილი 5 2, 

პილპილი 0,1 გ. 

ახალი კომბოსტოს შჩხი ბულბარულად 

ბოსტნეული, თავიანი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები და- 
ჭერით სამკუთხედ ნაჭრებად, დაჭრილი ბოსტნეულის მთელი რაო- 

დენობა ჩაუშვით ქვაბში, დააწურეთ ხორცის ნახარშის სიმსუქნე 
ან ცხიმი, დაახურეთ სახურავი და შუშეთ ათი წუთის განმავლო- 

ბაში; შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი-პიურე, მოხარშული და გატარე- 
ბული ახალი პამიდორი და შუშეთ მანამ, ვიდრე ცხიმი ტომატის 

ფერს არ მიიღებს. მერე ხორცის ნახარშით ნახევრად გახსენით, 

მოხადეთ სიმსუქნე და გადაასხით მეორე ქვაბში, რაშიც დადუღე- 
ბის შემდეგ მოშუშეთ თეთრი ფქვილი. შჩის გახსნილ მოშუშულში 
ჩაუშვით სამი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანის ოთხკუთხედი ფორმით 

დაჭრილი და გათუთქული ახალი კომბოსტო. 10 წუთის დუღილის 
შემდეგ დააწურეთ გახსნილი მოშუშული ფქვილი და ხორცის ნა- 
ხარშით ნორმამდე შეავსეთ; 5 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ოთხკუთ- 
ხედად დაჭრილი კარტოფილი, დანაყილი ნიორი, კამა-ოხრახუშის 

კონა და დაჭრილი ბულგარული წიწაკა; შეანელეთ მარილით და 
წიწაკით, რის შემდეგაც კიდევ ადუღეთ 10-15 წუთი. ცეცხლიდან 
გადმოდგმის წინ ჩაუმატეთ თესლგამოცლილი ნივრისებურად დაჭ- 
რილი წითელი პამიდორი, გადმოდგით და 10 წუთის დასვენების 

შემდეგ გაუშვით. გაეცით ბულგარულ წიწაკაში ჩართული ხორცის 
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ნაკეპი (ერთი ცალი). შჩ-ს ზევიდან დაასხით არ:ჟანი და მოაყარეთ 

დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ახალი კომბოსტო 200 გ, სტ»- 

ფილო 20 გ. ბულგარული წიწაკა 2 ცალი, კარტოფილი 100 გ, 

თეთრი ძირები 10 გ. თავიანი ხახვი 20 გ. ტომატი 20 გ, ახალი პამი- 

დორი 50 გ. ნიორი 2 გ. ცხიმი 15 გ. არაჟანი 20 გ, ფქვილი 5 ე, 
მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, ძროხის ხორცი 45 გ. 

(ჩასართავად). 

ახალი კომბოსტოს შჩი სალღდათურად 

ახალი კომბოსტოს შჩი სალდათურად მზადდება ისევე, როგორც 

ბულგარული შჩი, მხოლოდ გასტუმრების დროს შჩის დაუმატეთ 

წვრილად (ოთხკუთხედაღ) დაჭრილი მოხარშული ხორცი. შჩის 

ზევიდან დაასხით არაჟანი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრა- 

ხუში. ცალკე გაეცით ჭვავის პურის ოთხკუთხედად დაჭრილი ორ- 

ცხობილა. ' 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 45 გ, ახალი 

კომბოსტო 200 გ, სტაფილო 20 ჯგ, კარტოფილი 100 გ, თეთრი ძი– 

რები 10 გ, თავიანი ხახვი 20 გ, ხორბლის თეთრი ფქვილი 5 გ, 

არაჟანი 20 გ, ტომატი 20 გ, ნიორი 2 გ. ცხიმი 15 გ, მწვანილი 

5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, ჭვავის პური 50 გ. 

დაკეპილი ახალი კომბოსტოს ფი 

თავიანი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები წვრილად დაჭე- 
რით. “დაჭრილი ძირძურების მთელი რაოდენობა ქვაბში ჩაუშვით; 
დააწურეთ ხორცის ნახარშის სიმსუქნე, დაახურეთ სახურავი და 

შუშეთ; 10 წუთის შემდეგ დაუმატეთ ტომატი და კვლავ შუშეთ; 
როცა ცხიმი ტომატის ფერს მიიღებს, ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპი–- 
ლი, მარილმოყრილი, დაზელილი და ხელით გაწურული ახალი 
თეთრთავა კომბოსტო, აურიეთ მოშუშულში და ოცი წუთის გან–- 

მავლობაში კიდევ შუშეთ; დროგამოშვებით მოურიეთ, შემდეგ თან– 

დათან დააწურეთ ხორცის ნახარში და გახსნილი მოშუშული ფქვი- 
ლი; როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ კამა-ოხრახუშის კონა, ოთხ- 
კუთხედად დაჭრილი კარტოფილი და დაკეპილი ნიორი; შეანელეთ 
მარილით, პილპილით და ლიმონის სიმჟავით; შეზავების შემდეჯ 
15 წუთი კიდევ ადუღეთ: როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და 
10 წუთის შესვენების შემდეგ გაუშვით. ზევიდან დაასხით არაჟანი 
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და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. ცალკე გაეცით ფხვიე- 
რი წიწიბურის ფაფა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ახალი კომბოსტო 200 გ, სტა- 

ფილო 20 გ, კარტოფილი 100 გ, თეთრი ძირები 10 გ, თავიანი ხახ– 

ვი 20 გ, ხორბლის თეთრი ფქვილი 5 გ, კყრაჟქანი 20 გ. ცხიმი 15 გ, 

ტომატი 20 გ, ნიორი 2 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 
0,1 გ. 

დაკემსილი ახალი კომბოსტოს შზი 

თავიანი ხახვი და თეთრი ძირები ასანთის მსგავსად დაჭერით, 

ერთად ჩაუშვით ქვაბში, დააწურეთ ხორცის ნახარშის სიმსუქნე 

ან ცხიმი და თავდახურული შუშეთ. ერთხელ-ორჯერ მოურიეთ, 

10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი და კვლავ შუშეთ, მანამ ცხი- 

მი ტომატის ფერს არ მიიღებს. ამ დროს ·თანდათანობით  ნახევრა- 
მდე დააწურეთ ნახარში; როდესაც ზევიდან ცხიმს მოიგდებს, მო- 

ხადეთ და გადაასხით მეორე ქვაბში, რაშიც გახსენით მოშუშული 

ფქვილი. 
გახსნილ წვენში ერთდროულად ჩაუშვით დაკემსილი და გათუთ- 

ქული ახალი კომბოსტო; 10 წუთის დუღილის შემდეგ, დააწურეთ 

გახსნილი მოშუშული ფქვილი და ნახარშით ნორმამდე შეავსეთ; 

როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ კამა-ოხრახუშის კონა, ნივრისებუ- 

რად დაჭრილი კარტოფილი, დაკეპილი ნიორი, დაკემსილი ბულგა- 

რული წიწაკა და შეანელეთ მარილითა და“ პილპილით. მზადყოფ- 
ნის შემდეგ ჩაუმატეთ თესლგაცლილი ნივრისებურად .დაჭრილი 
ახალი პამიდორი და 10 წუთის დასვენების შემდეგ გაეცით. ზევი- 
დან დაასხით არაჟანი. და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ახალი კომბოსტო 200 გ, ცხი- 

მი 15 გ, სტაფილო 20 გ, კარტოფილი 100 გ, პამიდორი 50 გ, ხახ- 

ვი 25 გ, თეთრი ძირები 10 გ, ნიორი 3 გ, ტომატი 15 გ, არაჟანი 

25 გ, ფქვილი 5 გ, მარილი 4 გ, პილპილი 0,1 გ, მწვანილი 5 გ, 

ბულგარული წიწაკა 3 გ. 

მჟავე კომბოსტოს ში 

მჟავე კომბოსტოს შჩი მზადდება ორი სახის: დაკემსილი ან დაჭ- 
რილი. მჟავე კომბოსტო- გარეცხეთ და გაწურეთ (თუ კომბოსტო 

ძალიან მჟავეა, ცივ წყალში დაალბეთ და შემდეგ გაწურეთ), მა- 
გიდახე გაშალეთ და გაასუფთავეთ დაფნის ფოთლის, სტა- 
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ფილოსა და ღეროებისაგან. გარჩეული კომბოსტო დაჭერით ან და- 

კემსეთ. მოამზადეთ ხახვი. სტაფილო, თეთრი ძირები (ისინი იმავე 

ფორმით დაჭერით, როგორი, კომბოსტო), ჩაუშვით ქვაბში, დაასხით 

ცხიმი და მოშუშეთ 10 წუთის განმავლობამი; შემდეგ ჩაუმატეთ 

ტომატი და კიდევ შუშეთ მანამ, სანამ ცხიმი ტომატის ფერს არ 

მიიღებს. ამის შემდეგ ჩაუშვით კომბოსტო და თავდახურული შმუ- 

შეთ 20-30 წუთი, მას დროგამოშვებით ურიეთ; დასასრულს გახ- 

სენით ბულიონის წვენით და მოშუშული თეთრი ფქვილით. ადუღე- 

ბის შემდეგ ჩაუმატეთ კამა-ოხრახუშის კონა და ნივრისებურად დაჭ– 

რილი კარტოფილი; შეანელეთ გემოზე და როდესაც მზად იქნება, 

10 წუთის შემდეგ გაუშვით. გაშვებისას დაასხით არაჟანი და მოა- 

ყარეთ წვრილად დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მჟავე კომბოსტო 200 გ. თა- 

ვიანი ხახვი 25 გ, კარტოფილი 150 გ, სტაფილო 15 გ, თეთრი ძი- 

რები 10 გ, თეთრი ფქვილი 5 გ, ცხიმი 15 გ, მწვანილი 5 გ. ტომა- 

ტი 15 გ, არაჟანი 20 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ. 

მუაგე კომბოსტოს შფჩი სოკოთი 

მოხარშული ხმელი სოკო გადაწურეთ საცერში და კუბიკებაღუ 
დაჭერით. მჟავე კომბოსტო წვრილად დაკეპეთ (თუ ის არ არის 

დაკეპილი), ქვაბში მოათავსეთ, ჩაუმატეთ ცხიმი, ტომატი, ცორა 

ბულიონი და მოშუშეთ, დროგამოშვებით მოურიეთ, რომ არ მიიწ- 

ვას; შემდეგ ჩაუმატეთ წინასწარ მოშუშული ძირძურები, ხახვი და 

კვლავ განაგრძეთ შუშვა; 10 წუთის შემდეგ დააწურეთ სოკოს გამ- 
ზადებული ბულიონი,. ჩაუშვით კუბიკებად დაჭრილი სოკო, წამო- 

"ადუღეთ, შეაზავეთ მოშუშული და ბულიონში გახსნილი ფქვილით, 

შავი პილპილით, ნივრით, დაფნის ფოთლით და 5-10 წუთს კიდევ 
წამოადუღეთ. გაეცით არაჟნით და დაკეპილი მწვანილით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხმელი თეთრი სოკო 10 გ, 
მჟავე კომბოსტო 200 გ, თავიანი ხახვი 25 გ, სტაფილო 25 გ. თეთ- 

რი ძირები 10 გ, მწვანილი 7 გ, არაჟანი 10 გ, ცხიმი 10 გ, ხორბლის 

თეთრი ფქვილი § გ, ტომატი 20 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ახალი მჟაუნისა და ისპანასის ფ9ჩ0 

ფწვანე “8Lი) 

მწვანე შჩის (სურ. 16) მოსამზადებლად ცივ წყალში გარეცხი- 
ლი და გაწურული მჟაუნა ჩაუშვით ქვაბში, დაახურეთ სახურავი 
და ორთქლში მოხარშეთ. ისპანახ, მდუღარე წყალში მოხარშეთ 
(მწვანე ფერი რომ შეინარჩუნოს); როდესაც ერთიც და მეორეც 
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საკმარისად მოიხარშება, ისპანახი გაწურეთ და მაგიდაზე გაშალეთ, 
მჟაუნას კი გადაეწურება საკუთარი სითხე; შეგრილებული ისპანახი 

გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში და შემდეგ მჟაუნა. ამასთან შე– 

ამზადეთ წმინდად დაკეპილი მწვანე და თავიანი ხახვი, ჩაუშვით 
ქვაბში, ცხიმში 10-15 წუთის შუშვის შემდეგ ჩაუმატეთ ხორბლის 

თეთრი ფქვილი და კიდევ შუშეთ 10 წუთს, შემდეგ გახსენით ბუ- 

ლიონით, ჩაუშვით გატარე- 
ბული მჟაუნა და ისპანახი, 

კარგად მოურიეთ; შემდეგ 

თანდათანობით გახსენით სა- 

ქირო რაოდეობის მდუღარე 

ბულიონით, თან რამდენიმე- 

ჯერ მოურიეთ და თავისივე 
სიმჟავე ჩაუმატეთ. 5 წუთის 

დუღილის შემდეგ ჩაუმატეთ 
დაკეპილი ახალი კამა-ოხრა- 
ხუში, შეანელეთ მარილით 
და მწვანე წიწაკით. 

შეზავების შემდეგ წამოადუღეთ, გადმოდგით და 10 წუთის შემ- 

დეგ გაუშვით ერთი მეოთხედი ან ნახევარი მაგრად მოხარშული 

კვერცხით. ზევიდან არაჟანი მოასხით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მჟაუნა 75 გ. ისპანახი 125 გ, 

მწვანე ხახვი 20 გ, თავიანი ხახვი 15 გ, ცხიმი 10 გ, ხორბლის თეთ- 

რი ფქვილი 10 გ, მთელი კვერცხის 0,5, არაჟანი 15 გ, კამა და ოხ–- 

რახუში 20 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 0,1. 

    
წოლისას საა თგიაა 

სურ, 16. ახალი მჟაუნისა და ისპანა- 
ხის შჩი 

რასოლნიკი (წათსხსის სუპი) 

კანმოშორებული და თესლგამოცლილი კიტრის მწნილი რომბი- 
სებურად დაჭერით და ჩაუშვით ბულიონში. მდუღარე ბულიონში 
ჩაყარეთ ძელაკებად დაჭრილი კარტოფილი, მოშუშული ოხრახუ- 
შის და ნიახურის ძირები, თავიანი ხახვი, ჭლაკვი და 10-15 წუთის 
განმავლობაში ხარშეთ. შემდეგ დაუმატეთ კიტრის მწნილი, დაუფ- 

ქვავი პილპილი, დაფნის ფოთოლი, მარილი და კიდევ 10 წუთს 

ადუღეთ. 
ამის მემდეგ ჩაასხით ადუღებული და გაწურული კიტრის წათ- 

ხი, ჩაუშვით მჟაუნა ან ისპანახის დაჭრილი ფოთლები და დუღი- 

ლამდე მიიყვანეთ. 

გაშვებისას მათლაფაში დაასხით წათხი, შეკაზმეთ არაჟნითა და 
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წვრილად დაკეპილი მწვანილით (თევზის წათხის სუპს არაჟანი არ 
დაუმატოთ). 

“ წათხის სუპი შეიძლება მოამზადოთ ძროხის, ღორის, ცხვრის 

და ქათმის ხორცით, შინაური ფრინველის შიგნეულით, საქონლის 
თირკმელით, აგრეთვე თართით, ახალი და გამხმარი თეთრი სოკოთი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 100 გ, კარტოფილი 

160 გ. ოხრახუში 40 გ, ნიახური 7 გ, თავიანი ხახვი 24 გ, ჭლაკვი 
26 გ, კიტრის მწნილი 50 გ, მჟაუნა 26 გ ან ისპანახი 27 გ, ცხიმი 

10 გ, არაჟანი 10 გ, მწვანილი 3 გ და სხვა სანელებელი. 

მაწვნის სუპი ბრინჯით 

გასუფთავებული თავიანი ხახვი დაკეპეთ და კარაქში მოშუშეთ; 
10 წუთის შემდეგ მას მიუმატეთ მაწვნით გახსნილი და გაწურული 
თეთრი პურის ფქვილი; როდესაც გასქელდება, თანდათანობით და- 

ასხით და შეავსეთ მდუღარე ცხელი წყლით. ამავე დროს ჩაუმატეთ 

მოხარ–ული ბრინჯი და შეანელეთ მარილითა და შაქრით. შეზავე- 

ბის შემდეგ სუპი კიდევ ადუღეთ 10 წუთს, რის შემდეგ გადპო–- 
დგით და თბილად შენახვის მიზნით ცხელ წყლიან ჭურჭელში ჩად- 

გით; თბილი სუპი გაუშვით არაჟნისა და კვერცხის ლიეზონით, ზე–- 

ვიდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი ტარხუნა ან კამა. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე; კარაქი 15 გ, მაწონი 200 გ, 

თავიანი ხახვი 25 გ, ბრინჯი 20 გ, არაჟანი 15 გ, კვერცხი 10 გ, ტარ- 

ხუნა 5 გ, მარილი 4 გ, შაქარი 2 გ- 

ძროსის სორცის სარჩო 

ხარჩოსათვის შეარჩიეთ ძროხის ხორცის მკერდის ნაწილი, ცუ– 

რი ან პურტები; დაჭრილი ხორცი ქვაბში ჩაუშვით, დაასხით 0.5 

ლიტრი ცივი წყალი და მოსახარშად დადგით. ადუღებამდე ქაფი 
მოხადეთ და დაფნის ფოთოლი და ბაჰარი ჩაუმატეთ; როდესაც 
ხორცი ნახევრად მოიხარშება, მიუმატეთ ბრინჯი და ტომატ-პიუ- 

რეში მოშუშული დაკემსილი ხახვი; ცალკე სანაყში დანაყეთ ნიო- 
რი, ქინძი, კამა, ოხრახუში, წიწაკა, მას მიუმატეთ ხმელი სუნელი, 

ყვითელი კოჭა და ეს ყველაფერი ხარჩოში აურიეთ. 5 წუთის დუ- 

ღილის შემდეგ გადმოდგით და შეანელეთ. გასტუმრებისას 3-4 

ნაჭერი ხორცი გაეცით: ზემოდან მოაყარეთ ქინძი ან ოხრახუში. 
საერთოდ ხარჩო ზომიერად სქელი, ოდნავ მჟავე და მწვავე გე–- 

მოსი უნდა იყოს. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 164 გ. ბრინ- 

ჯი 35 გ, ცხიმი 15 გ. ტომატი-პიურე 15 გ. თავიანი ხახვი 36 გ. ხი- 

ორი 3 გ, ახალი ტყემალი 20 გ ან ტყემლის ტყლაპი 5 გ. ზემოთ 

აღნიმნული მწვანილეული 20 გ, ხმელი სუნელი 0,5 გ, მარილი 5. გ, 

წიწაკა 0,2 გ. 

ტრტათმის ხორცის სარჩო ნიბვზით 

ქათმის ხორცი წინასწარ ულუფებად დაჭერით და ქვაბში ჩაუშ- 
ვით. ერთ ულუფახე 0,5 ლიტრი ცივი წყალი დაასხით და დადგით 
მოსახარშად; როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ დაფნის ფოთოლი, 

ბაჰარი და მიხაკ-დარიჩინი; წვრილად დაკეპეთ თავიანი ხახვი და 

ჩაუშვით ქვაბში, დააწურეთ მას ქათმის ნახარშის სიმსუქნე, გამდ- 

ნარი კარაქი და შუშეთ 10 წუთის განმავლობაში; შემდეგ. ნახარში- 

დან ამოალაგეთ ნახევრად მოხარშული ქათმის ხორცი და ჩაუშვით 

მოშუზულ ბზახვში. დაახურეთ სახურავი და ნელ ცეცხლზე ბუღში 
მოიყვანეთ, 10-15 წუთის შემდეგ დაუმატეთ თეთრი პურის ფქვი– 

ლი. დროგამოშვებით, ყოველ 5 წუთში, მოურიეთ და თანდათა- 
ნობით უმატეთ ქათმის ხორცის გაწურული ნახარში;„ როდესაც 
ადუღდება, შეაზავეთ მოხარშული და საცერში გატარებული ახა- 
ლი ტყემლით, დაკეპილი და მერე დანაყილი ნივრით, წიწაკით, ქინ- 
ძით, კამა-ოხრახუშით, ზაფრანის ყვავილით, ომბალოთი ან ხმე- 

ლი სუნელით და მარილით; როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და 
მიუმატეთ ხარჩოს 'წვენით გახსნილი წმინდად დანაყილი ნიგოზი 
(ნიგოზის დამატების შემდეგ აღარ გააცხელოთ, რადგან გაშავდება). 
გაშვებისას ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი მწვანილი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ხორცი 100 გ, კარაქი 

10 გ, პურის ფქვილი 5 გ, თავიანი ხახვი 30 გ, ნიგოზი 20 გ, ნიო- 
რი 2 გ. ტყემალი 30 გ. ყოველგვარი მწვანილეული 5 გ. მარილი 4 გ, 
წიწაკა 0,1 გ, ხელი სუნელი 0,02 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02 გ. 

კათმგმის ან ვმარიის ჩისირთმა 

ხორცი დაჭერით ულუუაზე 3-4 ნაჭერი-ი მოხარშვისს ერთ 

ულუფაზე 0,5 ლიტრი წყალი დაასხით. ამავე დროს დაკეპეთ თა- 
ვიანი ხახვი, მოათავსეთ ქვაბში და ჩაუმატეთ კარაქი ან ერბო და 
შუშეთ ისე, რომ ხახვმა თეთრი ფერი არ შეიცვალოს. მას ზორბ- 
ლის თეთრი ფქვილი დაუმატეთ და კიდევ შუშეთ. 10 წუთის შემ- 

დეჯ დაასხით ქათმის ნახარში; როდესაც ადუღდება, შეანელეთ მა- 
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რილით. მოხარშული ჩიხირთმის ხორცი მოათავსეთ ცალკე ქვაბში 

თბილად. 

ცალკე შეამზადეთ უმი კვერცხის გული, დაკეპილი ქინძი, თეთ- 

რი ღვინის ძმარი. ზაფრანის წვენი და კარაქი. ისინი ერთმანეთში 

აურიეთ და გახსენით დუღილშეჩერებული ჩიხირთმის წვენით, შემ- 

დეგ ჩიხირთმაში ჩაუშვით და კარგად მოურიეთ, მხოლოდ გასათ- 

ბობად აღარ დადგათ, რომ არ აგეჭრათ. გაუშვით მათლაფით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათამი ან ვარია 150 გ, ხახვი 

35 გ. კარაქი 10 გ. კვერცხი 50 გ, ფქვილი 5 გ, ღვინის ძმარი 10 გ, 

ზაფრანა I გ, ქინძი 10 გ, მარილი 4 გ. 

ბატკნის სორცის ჩისირთმა 

ბატკნის ხორცი დაჭერით ერთ ულუფახზე ოთხი ნაჭერი. ჩაუშ- 

ვით ქვაბში. ერთ ულუფაზე 0,5 ლიტრი წყალი დაასხით და დად- 

გით ცეცხლზე. წმინდად დაკეპეთ თავიანი ხახვი, კარაქში მოშუშეთ, 
10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ თეთრი პურის ფქვილი, მერე თანდა–- 

თანობით დაასხით ბატკნის .ხორცის ნახარში; როდესაც ადუღდება, 

შეანელეთ მარილით.- ამავე დროს ცალკე ქვაბში მოამზადეთ უმი 

კვერცხის გული, დაკეპილი ახალი ქინძი, ღვინის ძმარი და ზაფრა- 

ნის წვენი. გადმოდგით ჩიხირთმის წვენი. ამ წვენით თანდათანო- 

ბით გახსენით კვერცხის გული. გახსნილი, კვერცხის გული შეუერ- 

თეთ ჩიხირთმის წვენს და მიუმატეთ კარაქი. როდესაც მზად იქნე– 

ბა. გაუშვით მოხარშული ბატკნის ხორცით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატკნის ხორცი 150 გ, კარაქი 

15 გ, თავიანი ხახვი 35 გ, ხორბლის თეთრი ფქვილი 5 გ, კვერ- 

ცხი 50 გ, ღვინის ძმარი 10 გ. ზაფრანა 1 გ, ახალი ქინძი 10 გ, მა– 
-რილი 4 გ. 

ქათმის სორცის წვენი ბრინებით –- ქართულად 

ქათმის წვენის მოსამზადებლად მთელი ქათამი გარუჯეთ სჰირ- 
ტის ალზე, მოაჭერით თავ-ფეხი, გამოწელეთ და გარეცხეთ ცივ 

წყალში. ფეხები ჩაუწყეთ მუცელში და ჩადეთ ქვაბში; ერთ ულუ- 
ფაზე 0,5 ლიტრი ცივი წყალი დაასხით, სახურავი დააფარეთ და 
მოსახარშად დადგით: 'რროდესაც ადუღდება, მოხადეთ სახურავი და 
10-15 წუთის დუღილის შემდეგ ქათამი ჩადეთ მეორე ქვაბში და 
დააწურეთ თავისი ნახარში. ჩაუმატეთ წვრილად დაკეპილი თეთრი 
ძირები, ხახვი და ნიორი, 10 წუთის შემდეგ დამბალი ბრინჯი. შე- 
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ანელეთ მარილით და ზაფრანის წვენით; როდესაც მზად იქნება, 

წვენი გაუშვით ქათმის ხორცით) ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი ახა- 

ლი კამა. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ხორცი 150 გ, თავი- 

ანი ხახვი 25 გ, ნიორი 5 გ, ბრინჯი 25 გ, ახალი კამა 5 გ, მარილი 

4 გ, ზაფრანა 1 გ. 

ძროხის საში თბილისურად 

კარგად გასუფთავებული ძროხის ფაშვი, კუჭი, შილდრები და 

ფეხები ოთხი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანის ოთსკუთხედ ნაჭრებად 
დაჭერით, ქვაბში ჩადეთ წვრილად დაჯრილი ძროხის თირკმელების. 

ქონი ან კარაქი, შემდეგ მასზე მოათავსეთ ჯერ დაჭრილი ფეხები 

და ჩლიქები და მერე გაშალეთ ფაშვები და' მილდრები; დაახურეთ 

სახურავი და ხარშეთ თავისივე წვენის ორთქლში ცხელ ცეცხლზე. 

როდესაც წყალს თითქმის დაიმრობს, ჩაუმატეთ ერთ ულუფახე 

რძეში დამბალი კანმოცლილი თეთრი პური და კიდევ ხარშეთ 

თავდახურულ მდგომარეობაში. პურის გახსნის შემდეგ, თანდათა- 

ნობით დაუმატეთ ცხელი წყალი და ადუღეთ თავდახურულად, რომ 
ხაშის წვენი თეთრი გამოვიდეს. როდესაც ხაში მზად იქნება, ხორ- 

'ცის ყველა ნაწილების თანაბარი შეფარდებით გაუშვით. ხაშს ცალ- 
კე მიეცით ცივ წყალში გახსნილი დანაყილი ნიორი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფეხები, ფაშვები და მშილდ- 
რები 390 გ, ნიორი 10 გ, თირკმელების. ქონი 20 გ, რძე 50 გ, თეთ- 

რი პური 20 გ. 

გლეხური სუპი 

თეთრთავიანი კომბოსტო მრგვლად დაჭერით, კარტოფილი კუ- 
ბიკისებურად, ხოლო თავიანი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირე- 
ბი –– წრისებურად. ადუღებულ ბულიონში ჩაუშვით კომბოსტო და 

როდესაც ბულიონი ხელმეორედ ადუღდება, ჩაუმატეთ კარტოფი- 

ლი, ცხიმში მოშუშული სტაფილო, ხახვი, ოხრახუში, ტომატი-პი- 

ურე და ყველაფერი ეხ 15-20 წუთს ხარშეთ. 
მოხარშვის დამთავრებისას შეანელეთ დაუფქვავი- შავი პილპი- 

ლით, დაფნის ფოთლით და მარილით, შეიძლება ჩაუმატოთ 30 გ 

მოგრძოდ დაჭრილი ახალი პამიდორი, რის შემდეგაც სუპი კვლავ 
წამოადუღეთ. 

გაშვებისას მათლაფაში არაჟანი ჩაუმატეთ და მწვანილი მოა- 
ყარეთ. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თეთრთავეიანი კომბოსტო 

100 გ, კარტოფილი 147 გ, სტაფილო 25 გ. ოხრახუში 7 გ. თავიანი 

ხახვი 24 გ, ტომატი-პიურე 10 გ, ცხიმი ან ღორის ქონი 10 გ, არა– 

ჟანი 10 გ, მწვანილი 3 გ და სანელებელი. 

პარტოფილის სუპი ბურღულით 

სუპის მოსამზადებლად სხვადასხვა ბურღული შეგიძლიათ გა- 

მოიყენოთ (ბრინჯის, თავნაფქვის, ფეტვის, ქქრის, შვრიის, უჩენჩო 

ქერის და სხვ., უჩენჩო ქერის დ. შვრიის ბურღულები ცალკე 

იხარშება, რისთვისაც ისინი 30-40 წუთის განმავლობაში მდუღარე 

წყალში უნდა ხარშოთ ნახევრად: მზადყოფნამდე რის შემდეგ 

წყალს გადაღვრით. 

ადუღებულ ბულიონში ჩაუშვთ უმი ბურღულები (ბრინჯი, 

ფეტვი) ან ნახევრად მოხარშული შვრია, ან უჩენჩო ქერი და 10-15 

წუთის განმავლობაში ხარშეთ. შემდეგ ჩაუშვით კუბიკისებურად 

დაჭრილი კარტოფილი, წვრილად დაჭრილი და მოშუშული სტა- 
ფილო, ოხრახუში, თავიანი ხახვი ან ჭლაკვი, შეანელეთ დაუფქვა– 
ვი შავი პილპილით, დაფნის ფოთლით, მარილით და ხარშეთ 20- 

25 წუთს. 

თუ სუპი თავნაფქვი ბურღულით მზადდება, მაშინ ბულიონში 

ჯერ კარტოფილი და მოშუშული ბოსტნეული ჩაუშვით ხოლო 
ბულიონის ადუღების შემდეგ –– თავნაფქვი ბურღული. 

გაშვებისას სუპს მოაყარეთ დაკეპილი მწვანილი. ასეთი სუპის 
მომზადება შეიძლება ხორცით, ქათმით, ქათმის კუჭმაჭით და სო- 

კოთი. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: კარტოფილი 187 გ. სტაფი- 

ლო 25 გ, ოხრახუში 7 გ, თავიანი ხახვი 24 გ ან პრასა 13 გ, ბურ- 

ღული (უჩენჩო ქერი, შვრია, ფეტვი, ქერი, ბრინჯი) 30 გ, თავ- 
ნაფქვი ბურღული 25 გ, ცხიმი 5 გ: მწვანილი 3 გ და სანელე– 
ბელი. 

შეიძლება სუპი დამზადდეს მხოლოდ ბურღულით: ეს კერძი იმა- 
ვე წესით მზადდება, როგორც კარტოფილის სუპი ბუროღულით, 

მზოლოდ უკარტოფილოდ. 

სუპი ცომის გუფთით (კალიოცკი) 

ხორცის ნახარშ წვენში თავნაფქვი ბურღულის სქელი ცომი 

ნახევრად მოხარშეთ, შემდეგ გადმოდგით და შეაზავეთ უმი კვერ- 

ცხით, დაკეპილი კამითა და მარილით. ასანთის მსგავსად დაჭერით 
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სტაფილო, ხახვი და თეთრი ძირები, რომლის მთელი რაოდენობა 
ჩაუშვით ქვაბში და ცხიმში მოშუშეთ; 10 წუთის შემდეგ მოშე- 

მული მასა ბულიონით გახსენით; როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ 
კამა-ოხრახუშის კონა და შეანელეთ მარილით. შემდეგ ჩაის კოვზით 

ამოღებული გუფთა ცომი ჩაუშვით სუპის შემადგენლობაში და 

მოხარშეთ; როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და 10 წუთის შემ- 

დეგ გაეცით. ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრა- 

ხუში. 
ე სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხიმი 10 გ, თავნაფქვი ბურ- 
ღული 40 გ, კვერცხი 15 გ, სტაფილო, ხახვი და -თეთრი ძირები 

50 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ. 

სუპი მაკარონის ნაწარმით 

ადუღებულ ბულიონში ჩაუშვით 3-5 სანტიმეტრის ნაჭრებად 

დამტვრეული მაკარონი (ან სხვა მისი ნაწარმი) და 15-20 წუთის გან– 
მავლობაში ხარშეთ ნელ ცეცხლზე. შემდეგ ჩაუმატეთ დაჭრილი და 

ტომატ-პიურეში მოშუშული სტაფილო, ოხრახუში, თავიანი ხახვი, 

აგრეთვე დაუფქვავი პილპილი, დაფნის ფოთოლი, მარილი და გა– 

აგრძელეთ ხარშვა კიდევ 15-20 წუთს. 

თუ სუპი მზადდება ვერმიშელით, „უშკებით“ ან მაკარონის სხვა 

ნაწარმით, მაშინ ადუღებულ ბულიონს დაუმატეთ მოშუშული 

ბოსტნეული და 5-8 წუთს ხარშეთ. ამის შემდეგ ჩაუშვით ვერმი- 

შელი, „უშკა“ ან სხვა ნაწარმი და 5-10 წუთს გააგრძელეთ ხარშვა. 

თუ სუპი სოკოს ბულიონზეა მომზადებული, სუპში ჩადეთ დაჭ– 

რილი და მოხარშული გამხმარი სოკო. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მაკარონის ნაწარმი 40 გ, სტა- 

ფილო § გ, ოხრახუში 7 გ: თავიანი ხახვი 24 გ, ტომატი-პიურე 

10 გ. ცხიმი 5 გ. მწვანილი 5 გ და სანელებელი. 

თუ სუპი კარტოფილით იხარშება, დაუმატეთ 133 გ კარტოფი- 
ლი და მოაკელით 10 გ მაკარონის ნაწარმი. 

სუპი ბოსტნეულითა და მჟაუნით 

ბოსტნეულისა და მჟაუნის სუპის მოსამზადებლად თავიანი ხახ- 

ვი, სტაფილო და თეთრი ძირები ასანთის მსგავსად დაჭერით; დაჭ- 

რილი ძირძურების მთელი რაოდენობა ქვაბში მოათავსეთ და ცხიმ- 

ში მოშუშეთ. 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ თეთრი პურის ფქვილი 
და კიდევ შუშეთ 5 წუთის განმავლობაში, მერე დაასხით ხორცის 

ნახარმი; როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ კამა-ოხრახუშის კონა, და 
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ნივრისებურკ,დ დ.რილი კარტოფილი. შე'ნელეთ მ-რილით და 
მწვანე წიწაკით. მოხარშვის დ.მთავრებ.?დე 5-8 წუთით ადრე ჩაუ- 

მატეთ დაკემსილი მჟაუნა. კამ. ოხრახუში და თესლისგან გასუფ- 
თავებული ნივრისებურად დაურილი პამიდორი. გადმოდგმის შემ- 

დეგ 10 წუთი დაასვენეთ და მერე გაეცით არაჟნის ლიეზონით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხიმი 10 გ, არაჟანი 20 გ, 

ფქვილი 2 გ. მჟაუნა 100 გ. მწვანილები 10 გ, პამიდორი 50 გ, კარ– 

ტოფილი 100 გ. მარილი 5 გ. კვერცხი 10 გ, წიწაკა 0,1 გ. 

სუპი ატრიათი (ლაფუით) -– ქათმის სორცით 

თავიანი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები ასანთის მსგავსად 

დაგკერით. ჩაუშვით ქეაბში, დაასხით ქათმის ხორცის ნაზარშიდან 

მოხდილი სიმსუქნე ან კარაქი და შუშეთ 10 წუთის განმავლობაში, 
რის შემდეგ დააწურეთ ქათმის ხორცის ბულიონი და წამოადუღეთ. 

· ამის შემდეგ ბულიონში ჩაუშვით მდუღარეში გათუთქული ატრია. 

15 წუთის დუღილის შემდეგ შეანელეთ მარილითა და 10-15 წუ- 

თის დუღილის შემდეგ გადმოდგით ფილაქურის ნაპირზე. შესვენე–- 

ბის შემდეგ გაეცით მოხარშული ქათმის ხორცით. ზევიდან მოაყა- 

რეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 
სუპი შეგიძლიათ მოხარშოთ კარტოფილით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ატრია (ლაფშა) 30 გ, სტა- 

ფილო 25 გ, თეთრი ძირები 10 გ. თავიანი ხახვი 24 გ. ცხიმი 10 გ, 

კამა ან ოხრახუში 5 გ, ქათმის ბორცი 100 გ. 

სუპი ბრინჯით ღა სმელი სოკოთი ვებეტარიანულად 

დამბალი სოკო მოსახარშად დადგით. ვიდრე სოკო მოიხარშება, 

ასანთის მსგავსად დაჭერით გაფცქვნილი და გარეცხილი სტაფილო. 
თეთრი ძირები და თავიანი ხახვი. დაჭრილი ძირძურები ჩაუშვით 
ქვაბში, დააწურეთ ცხიმი და შუშეთ; 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ 

ტომატი და კიდევ შუშეთ. მერე დაასხით სოკოს ნახარში; როდესაც 

ადუღდება, ჩაუმატეთ კამა-ოხრახუშის კონა, ბრინჯი, თხლად დაჭ- 

რილი სოკო, ნივრისებურად დაჭრილი კარტოფილი, შეანელეთ მა- 
რილით და პილპილით და ადუღეთ: როდესაც სუპი მზად იქნება. 
გადმოდგით და 10 წუთის შემდეგ გაეცით, ზევიდან მოაყარეთ და- 
კეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სოკო 10 გ, ცხიმი 10 გ, ბრინ- 

ჯი 20 გ, ტომატი 20 გ. სტაფილო 20 გ. ხახვი 20 გ. თეორი ძირები 
10 გ. კარტოფილი 100გ. მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 
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სუპი ჭერმიშელით და ტომატით 

ზახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები ასანთის მსგავსად დაჭერით, 

ქვაბში ჩაუშვით, დაასხით ცხიმი ან ხორცის ნახარშის სიმსუქნე და 
შუშეთ 10 წუთის განმავლობაში, მერე დაუმატეთ ტომატი და კი- 
დევ შუშეთ, მანამ ცხიმი ტომატის ფერს არ მიიღებს. შემდეგ და- 

ასხით ხორცის ნახარში წვენი; როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ დაშ- 

ლილი ვერმიშელი, ნივრისებურად დაჭრილი კარტოფილი და კამა- 
ოხრაპხუშის კონა. შეანელეთ მარილით და პილპილით; როდესაც 
მზად იქნება, სუპი გადმოდგით და გაეცით ხორცით ან უხორცოდ; 

ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხიმი 10 გ, ვერმიშელი 30 გ, 

კარტოფილი 150 გ, ტომატი 15 გ, სტაფილო 15 გ, თავიანი ხახვი 

15 გ, თეთრი ძირები 10 გ, .მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 

0,) გ. 
შენიშვნა: ვერმიშელის სუპი შეიძლება მომზადღეს უტომატოთაც. 

კარტოფილის სუპი თავნაფქვი ბურღულით 

ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები ოთხკუთხედებად დაჭერით, 

ჩაუშვით ქვაბში, დაასხით ცხიმი და შუშეთ 15 წუთის განმავლო- 

ბაში, შემდეგ გახსენით ხორცის ნახარშით. ადუღების შემდეგ ქვაბ- 

ში ჩაუშვით თავნაფქვი ბურღული, ოთხკუთხედად დაჭრილი კარ- 
ტოფილი და შეანელეთ მარილით; როდესაც მზად იქნება, სუპი გა- 
ეცით რძე-კვერცხის ლიეზონით. ხოლო ზევიდან მოაყარეთ დაკე- 
პილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხიმი 10 გ, ბურღული 20 2, 

სტაფილო 30 გ, თავიანი ხახვი 25 გ, თეთრი ძირები 15 გ. რძე 50 გ, 

კვერცხი 10 გ, კარტოფილი 200 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ, მარილი 
4 გ. 

კარტოფილის სუპი ცერცვით 

ცერცვი ცალკე მოხარშით, წვრილ ოთხკუთხედებად დაჭერით 
ხახეი, სტაფილო; ძირძურები და ცხიმში მოშუშეთ, შემდეგ ჩაუშვით 
მოხარშულ ცერცვში, მას დაუმატეთ კუბიკებად დაჭრილი კარტო- 
ფილი და 20-25 წუთის ხარშვის შემდეგ მარილი მოაყარეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცერცვი 50 გ, სტაფილო 20 გ, 

ნიახურის ძირები 5 გ, თავიანი ხახვი 20 გ, ცხიმი 10 გ, კარტოფი- 

ლი 109 გ. 
80



სუპი ბრინჯით და სორცის ბგუფთებით 

თავიანი ხახვი, პრასა, სტაფილო და თეთრი ძირები ასანთის 

მსგავსად დაჭერით, ჩაუშვით ქვაბში, დააწურეთ ცხიმი და შუშეთ. 

10 წუთის შემდეგ დაუმატეთ ტომატი-პიურე და კიდევ შუშეთ, მა- 

ნამ ცხიმი ტომატის ფერს არ მიიღებს, შემდეგ დაასხით ხორცის 

ნახარში წვენი; როდესაც ადუღდება. ჩაუმატეთ გარჩეული, გარეც- 

ხილი და დამბალი ბრინჯი, ამასთან ერთად კამა-ოხრახუშის კონა, 

ხოლო ხუთი წუთის შემდეგ ნივრისებურად დაჭრილი კარტოფილი 
და შეანელეთ მარილითა და შავი პილპილით; ამრიგად შეზავების 
შემდეგ ჩაუმატეთ თავიან ხახვთან ერთად ხორცის საკეპ მანქანაში 

2-ჯერ გატარებული, კამა-ოხრახუშით და მარილით შეზავებული 

ხორცის რბილი ამოგორებული გუფთები; როდესაც მზად იქნება, 

გადმოდგით და ათი წუთის შემდეგ გაუშვით. ერთ ულუფაზე 4 
ცალი გუფთა მიეცით, მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრა- 

ხუში. 
ე სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 60 გ, ცხიმი 

10 გ, ბრინჯი 20 გ, ტომატი 15 გ, სტაფილო 20 გ, თავიანი ხახვი 

25 გ, მწვანილი 5 გ, კარტოფილი 120 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 

0,1 გ, ფქვილი 3 გ. 

რძის სუპი ბრინჯით 

წყლით შეზავებული რძე ცეცხლზე დადგით. როდესაც ადულ- 
დება, ჩაუმატეთ დამბალი ბრინჯი, 10 წუთის ღუღილის შემდეგ 
შეანელეთ მარილით და შაქრის ფხვნილით, მოურიეთ, ჩაუშვით 
კარაქი და ადუღეთ მზადყოფნამდე. გაშვების დროს დაუმატეთ კა- 

რაქი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 300 გ. წყალი 209 გ, კა- 

რაქი 20 გ, ბრინჯი 20 გ, მარილი 3 გ, შაქრის ფხვნილი 5 გ. 

რძის სუპი მერმიფელით 

ასადუღებლად დადგით წყლით შეზავებული რძე, როდესაც 
ადუღდება, ჩაუმატეთ ვერმიშელი და მოურიეთ. შეანელეთ მარი- 
ლით, მაქრის ფხვნილით, მიუმატეთ კარაქი; როდესაც მზად იქნება, 

გადმოდგით და გაეცით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 300 გ, წყალი 200 გ, კა– 

რაქი 20 გ, ვერმიშელი 25 გ, შაქარი 5 გ, მარილი 3 გ. 
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ამოზელილი წითელი ლობიოს სუპი ნიბვჭით 

ლობიოს ერთ ულუფაზე 0,5 ლიტრი ცივი წყალი დაასხით და 

სახურავი დაახურეთ, დუღილის დროს სახურავი მოხადეთ. საკმარი- 
სად მოხარშვის შემდეგ ნახარში გადაწურეთ და ჩაუმატეთ ცხიმში 

მოშუშული წმინდად დაკეპილი ხახვი. ყოველივე ეს კარგად ამო- 

ზილეთ, რის შემდეგ გახსენით თავისი ნახარშით, შეანელეთ მარი- 

ლით, პილპილით, დაკეპილი ახალი მწვანილით და ჩაუმატეთ და- 
ნაყილი ნიგოზი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: წითელი ლობიო 100 გ, თა- 

ვიანი ხახვი 30 გ, კარაქი 10 გ, ნიგოზი 20 გ, ქინძი და ოხრახუში 

10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

წითელი ლობიოს მომზადება შეიძლება ერბოკვერცხითაც, ნიგვ- 
ზის გარეშე. 

თეთრი ლობიოს სუპი კარტოფილით 

თეთრი ლობიო დადგით ცეცხლზე მოსახარშად. დაჭერით თა- 

ვიანი ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები და ცალკე მოშუშეთ ცხიმ- 

ში. 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი და შეუერთეთ მოხარშუ- 

ლი თეთრი ლოზიო თავისი წვენით, შეავსეთ ხორცის ნახარშით, ჩა- 

უმატეთ ნივრისებურად დაჭრილი კარტოფილი, კამა-ოხრახუშის 

კონა, შეანელეთ მარილით და პილპილით. გაშვებისას ზევიდან მო- 

აყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თეთრი ლობიო 40 გ, ცხიმი 

10 გ, ტომატი 15 გ, კარტოფილი 150 გ, ხახვი 20 გ, სტაფილო 15 გ, 

თეთრი ძირები. 10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

კარტოფილის სუპი ოსპით 

ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები ასანთის მსგავსად დაჭერით 

და კარაქში მოშუშეთ. 10 წუთის შემდეგ “დაასხით ნახარში საკმა- 
რის ნორმამდე; როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ კანისაგან გაფცქ- 
ვნილი დამბალი ოსპი, ადუღეთ დაახლოებით 20 წუთი: შემდეგ 
ჩაუმატეთ ნივრისებურად დაჭრილი კარტოფილი, შეანელეთ მარი- 

ლით და პილპილით; გაშვებისას ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კა- 
მა ან ოხრახუში: 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: კარაქი 10 გ, ოსპი 25 გ, თა- 
ვიანი ხახვი 15 გ. სტაფილო 15 გ. თეთრი ძირები 10 გ. კარტოფი- 

ლე 100 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0.1 გ. 
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ნაკრები სორცის წვნიანი „სალიანკა“ 

ნაკრები ხორცის წვნიანი „სალიანკა" მეგიძლიათ მოამზადოთ 
მოხარშული ან შემწვარი 3-4 სახს ხორცის პროდუქტებისაგან 
(ძროხის, ხბოს, ცხვრის, ღორის შაშხის, ენის, სოსისისა და სხვ.), 

რომელსაც წვრილ ნაჭრებად დაჭრით. დაკემსილი ხახვი 10 წუთის 

განმავლობაში შუშეთ, შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი და კიდევ შუ- 
შეთ, ამის შემდეგ მოშუშულს დაასხით გამქვირვალე ბულიონი, 

ჩაუმატეთ მოხარშული ენა, ღორის შაშხი, ძროხის ხორცი, სოსისი 

(ან სხვა ხორცეული), კანგაფცქვნილი, თესლგამოცლილი და დაჭ- 
რილი მჟავე კიტრი და ხარშეთ 4-5 წუთს, შემღქგ ჩაუმატეთ კა- 

პარი და შეანელეთ მარილით და დაუფქვავი პილპილით. 

გაეცით კურკაგამოცლილი ზეთის ხილით, არაჟნით, კანგაცლი- 

ლი ორი ნაჭერი ლიმონით და დაკეპილი კამით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცის ძვლები 125 გ, ხორ- 

ცი 52 გ. მოხარშული ღორის შაშხი 27 გ, თირკმელები 20 გ, სო- 

სისი 21 გ, ენა 20 გ, თავიანი ხახვი 50 გ, მჟავე კიტრი 50 გ, კაპარი 

20 გ, ზეთის ხილი 20 გ, ტომატი 20 გ, კარაქი 10 გ, არაჟანი 
25 გ, ლიმონი მთელის 1/2 ნაწილი, მწვანილი 5 გ, მარილი 4 გ, 

პილპილი 0,1 გ. 

თევზის წვნიანი ,,სალიანკა“ 

თევზის „სალიანკისათვის“ უკეთესია ხრტილოვანი (წითელი) 

თევზი. იგი ტყავმოშორებული დაჭერით, ულუფაზე 3-4 ნაჭერი. 
გათუთქეთ და ცივ წყალში გარეცხეთ ამის შემდეგ დაკემსილი 
ხახვი 10 წუთის განმავლობაში კარაქში შუშეთ, მას ჩაუმატეთ ტო– 

მატი და კიდევ შუშეთ, სანამ ცხიმი ტომატის ფერს არ მიიღებს. 

დაასხით თევზის გამჭვირვალე ბულიონი, მასში ჩაუშვით გათუთ- 

ქული და გარეცხილი თეეზი; როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ გათ- 
ლილი და თესლგამოცლილი დაკემსილი მჟავე კიტრი, კაპარი, აგ- 
რეთვე თხლად დაჭრილი მოხარშული თევზის ხრტილები. შეანელეთ 

მარილით, დაუფქვავიი პილპილით, დაფნის ფოთლით და 2-3 
წუთს ადუღეთ. გაცემისას „სალიანკაში#“ ჩაუშვით კურკაგამოცლი- 

ლი ზეთის ხილი, კანგაცლილი ლიმონი და წვრილად დაკეპილი მწვა- 

ნილი. 
სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: სვია 136 გ ან თართი 161 გ, 

ან ფარგა 178 გ, თევზის ხრტილები 70 გ, კარაქი 10 გ, ტომატი 

20 გ, თავიანი ხახვი 50 გ, მჟავე კიტრი 50 გ, კაპარი 20 გ. ზეთის 

ხილი 20 გ, ლიმონი მთელის 1/2, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, კამა 

ან ოხრახუში 5 გ. 
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ვარჟავული ,სალიანკა“ თევზით _ 

ვარშავულად თევზის „სალიანკის"“ მოსამსადებლად შეარჩიეთ 

რომელიმე ჯიშის ხრტილოვანი თევხი ან ფარგა. კანგაცლილი თევზი, 

ულუფაზე 3-4 ნაჭერის ოდენობით, ოთხკუთხეღ ნაჭრებად დაჭერით. 

მდუღარე წყალში გათუთქეთ და შემდეგ ცივ წყალში გარეცხეთ. 
დაჭრილი ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები ქვაბში ჩაუშვით დ: 
კარაქში მოშუშეთ. 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი და კიდევ 
შუშეთ; შემდეგ თევზის ბულიონით გახსენით და როდესაც ადუღ- 

დება, ჩაუმატეთ დაჭრილი გათუთქული თევზი, კანისა და თესლი- 

საგან გაცლილი დაგრილი მჟავე კიტრი, კაპარი და მოხარშული 

თევზის თავის ხრტილები, შეანელეთ მარილით და პილპილით და 

ბოლოს ჩაუმატეთ არაჟანი. გაშვებისას სუპს ზევიდან დაადეთ გაფ- 

ცქვნილი და კამამოყრილი ლიმონის თხელი ნაჭერი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხრტილოვანი თევზი 160 გ 

ან ფარგა 178 გ, მოხარშული ზრტილები 70 გ, სტაფილო 30 გ, ხახ- 

ვი 40 გ. თეთრი ძირები 10 გ, მჟავე კიტრი 50 გ, კაპარი 20 გ, 

ტომატი 20 გ, კარაქი 10 გ, ლიმონი მთელის 1/10, მარილი 5 გ, პილ– 

პილი 0,02 გ, კამა 5 გ. 

უხა მეთევზისეზურად 

მეთევზისებურად უხას მოსამზადებლად უმჯობესია ფარგა, ჩიქ- 
ვი, ქორჭილა. რომელიმე აღნიშნული თევზი დაჭერით ულუფაზე 
3-4 რბილი ნაჭერის ოდენობით. თევზის ძვლებისაგან მოხარშეთ მა- 

გარი ბულიონი; ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები დაჭერით ასან- 

თის მსგავსად, ჩაუშვით ქვაბში და კარაქში მოშუშეთ. 10 წუთის 
შემდეგ დაასხით თევზის ძვლების ბულიონი. ჩაუმატეთ მდუღარე- 

ში გათუთქული დაჭრილი თევზი და ნივრისებურად დაჭრილი კარ- 

ტოფილი, შეანელეთ დაფნის ფოთლით, სურნელოვანი პილპილით. 

მარილით და ხარშეთ 15 წუთს. მოხარშვის დამთავრების შემდეგ კა- 

რაქი მიუმატეთ. გასტუმრებისას მოაყარეთ დაკეპილი კამა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რბილი თევზი 109 გ, თევზის 

თავი 72 გ, კარაქი 10 გ, სტაფილო 30 გ, ხახეი 30 გ, თეთრი ძირე–- 

ბი 10 გ, კარტოფილი 20 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ, მარილი 5 გ, 

დაფნის ფოთოლი .0,02 გ, სურნელოვანი პილპილი 0,02 გ. 
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ბატარებული სუპები (პიურე) 

სტაფილოს სუპი.პიურე 

სტაფილო დაჭერით, ჩაუშვით ქვაბში და დაასხით იმდენი ბუ- 

ლიონი, რომ სტაფილო ორთქლში მოიხარშოს, ჩაუმატეთ კარაქი, 

თეთრი ძირები, თავიანი ხახვი და ქვაბს სახურავი დაახურეთ. ამის 

შემდეგ კარაქმი მოშუშეთ თეთრი პურის ფქვილი, 10 წუთის შემ- 
დეგ ხორცის ნახარშით გახსენით თხელი ფაფის სისქემდე. შემდეგ 
მოხარშული სტაფილო საცერში გაატარეთ და ფაფაში ჩაუშვით. 

რის შემდეგ კიდევ გახსენით სუპი ზომიერ სითხემდე და დადგით 

ფილაქურაზე; როდესაც ადუღდება, მოხადეთ ქაფი დ. ცხიმი. 'მე- 

ანელეთ მარილითა და პილპილით, ბოლოს გაწურეთ საცერში და 

მოათავსეთ ქვაბში, ჩაუშვით სუპში კარაქი თბილად შესანახად 

ჩადგით მარმიტში. გაეცით რძე-კვერცხის ლიეზონით და მოხარ- 
შული ბრინჯით გარნირად ცალკე შეიძლება გასცეთ წვრილ 

კუბიკებად დაჭრილი ხმიადი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სტაფილო 200 გ. ოხრახუ- 

შის ძირები 10 გ, თავიანი ხახვი 10 გ, ბრინჯი 10 გ. ფქვილი 10 გ, 

კარაქი 10 გ, რძე 75 გ, კვერცხი 10 გ, მარილი 5 გ, ხმიადი 20 გ. 

ყვავილოვანი კომბოსტოს ხუპი-პიურე 

ყვავილოვანი კომბოსტო დაჭერით წერილ ნაჭრებად და ჩაუშ- 

ვით ქვაბში, ჩაუმატეთ თავიანი ხახვი, თეთრი ძირები და კარაქი, 

დააწურეთ იმდენი ბულიონი, რომ კომბოსტოს ფარავდეს, დაახუ–- 
რეთ სახურავი და ხარშეთ, ვიდრე სუპის შემადგენლობა მოიხარ– 
შება; კარაქში მოშუშეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი და ბულიონით 
გახსენით თხელი ფაფის სისქემდე. საკმარისად მოხარშული ყვა- 

ვილოვანი კომბოსტო წმინდა საცერში გაატარეთ, შეურიეთ გახს- 

ნილ ფაფას, მოურიეთ და კიდევ გახსენით ნახარშის გათხელებამ- 

დე, დადგით ფილაქურაზე და წამოადუღეთ. დუღილისას მოხადეთ 
ქაფი და ცხიმი, შეანელეთ მარილით და სურნელოვანი პილპილით, 
რის შემდეგაც გაწურეთ საცერში და მოათავსეთ ქვაბში, კარაქი 
ჩაუმატეთ და თბილად შენახვის მიზნით ჩადგით წყლიან მარმიტ- 
ში. გაცემის დროს მიეცით წვრილად დაჭრილი -მოხარშული ყვა– 

ვილოვანი კომბოსტო რძე-კვერცხის ლიეზონით. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ყვავილოვანი კომბოსტო 

200 გ, კარაქი 10 გ. ხორბლის თეთრი ფქვილი 10 გ, მზა კნელი 

10 გ, თავიანი ხახვი 10 გ, თეთრი ძირები 10 გ, რძე 50 გ, კვერცხი 

10 გ, მარილი 5 გ, სურნელოვანი პილპილი 0,01 გ, ხმიადი 20 გ. 

ნაკრები ბოსტნეულის სუპი-პიურე 

სტაფილო, თეთრი ძირები, თავიანი ხახვი, გოგრუჭა, ყვავილო- 

ვანი კომბოსტო და კარტოფილი დაჭერით, ჩაუშვით ქვაბში, ჩაუ- 

მატეთ ცხიმი და დააწურეთ ბულიონი იმდენი, რომ ბოსტნეულს 

ფარავდეს. დაახურეთ სახურავი და მოხარშეთ. ცხიმში მოშუშეთ 
ხორბლის თეთრი ფქვილი, 10 წუთის შემდეგ ფქვილი გახსენით ბუ- 

ლიონში. მოხარშული ბოსტნეული გაატარეთ საცერში,: მთელი რა- 

ოდენობა შეუერთეთ გახსნილ ფქვილის ფაფას, მოურიეთ კარგად 

და შეანელეთ მარილით და წითელი პილპილით. ადუღებისას მო- 

ხადეთ ქაფი და ცხიმი, რის შემდეგ გაწურეთ საცერში და მოათავ- 
სეთ ქვაბში, გაუკეთეთ კარაქის ლიეზონი და ჩადგით წყლიან მარ- 
მიტში. გასტუმრების დროს მიეცით რძე-კვერცხის ლიეზონი, მო- 

ხარშული ბარდა ცერცვი (მარცვლებით) და ცალკე ოთხკუთხედად 

დაჭრილი თეთრი პურის ხმიადი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ყვავილოვანი კომბოსტო 50 გ, 

კარტოფილი 60 გ, სტაფილო 50 გ, გოგრუჭა 50 გ, ხახვი 30 გ, 

ცერცვი 15 გ ხორბლის თეთრი ფქვილი 10 გ, ცხიმი 10 გ, 

რძე 50 გ, კვერცხი 10 გ, ხმიადი 25 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

უჩენჩო (პერლოვის) ბურღულის სუპი-პიურე 

თბილ წყალში. დამბალი ბურღული გათუთქეთ მდუღარე წყალ- 
ში და გაწურეთ, რის შემდეგ ჩაუშვით ქვაბში, ჩაუმატეთ ცხიმი 
და ძირძურები, დააწურეთ იმდენი ნახარში, რომ ბურღულს ფარავ- 

დეს. ხარშეთ თავდახურულად, მხოლოდ ხშირად ურიეთ, რომ არ 

მიიწვას. შემდეგ თანდათანობით დააწურეთ ნახარში წვენი; რო- 
დესაც მოიხარშება, გაწურეთ და გაატარეთ საცერში, შემდეგ ქვაბ- 
ში მოათავსეთ და ზომიერ სითხემდე გახსენით; შეანელეთ მარი- 

ლით და წამოადუღეთ. ხელმეორედ გაწურეთ და ისევ მოათავსეთ 
ქვაბში, გაუკეთეთ კარაქის ლიეზონი და ჩადგით წყლიან მარმიტში. 
გაეცით რძე-კვერცხის ლიეზონით; ცალკე გაეცით ოთხკუთხედად 

დაჭრილი თეთრი პურის ხმიადი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: უჩენჩო-ბურღული 40 გ, კა–- 

რაქი 10 გ, რძე 50 გ, კვერცხი 10 გ. ხმიადი 25 გ. სტაფილო 10 გ, 

თეთრი ძირები 10 გ, თავიანი ხახვი 10 გ, მარილი 5 გ. 
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პარკი ბარდა ცერცვის სუპი-პიურე 

ახალი პარკი ბარდა ცერცვი მოსახარშად დადგით, დაასხით ბუ- 
ლიონი იმდენი, რომ ორთქლში მოიხარშოს, დაუმატეთ კარაქი და 

დაახურეთ სახურავი. ვიდრე ცერცვი მოიხარშება, კარაქმი მოშუ- 

შეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი და 10 წუთის შემდეგ გახსენით 

ხორცის ნახარშით თხელი ფაფის სისქემდე; მოხარშული მწვანე 

ცერცვი საცერში გაატარეთ და გატარებული მასა შეუერთეთ ფა- 

ფას, მოურიეთ კარგად და თანდათანობით გახსენით ზომიერი სუ- 

პის სითხემდე, დადგით ფილაქურზე და როდესაც ადუღდება, მო- 
ხადეთ ქაფი და ცხიმი, შეანელეთ მარილით და პილპილით. მეო- 

რედ გაწურეთ საცერში და მოათავსეთ ქვაბში, ჩაუმატჭთ კარაქი 

და თბილად შენახვის მიზნით ჩადგით წყლიან მარმიტში. 10 წუთის 
დასვენების შემდეგ გაეცით. გარნირად მიეცით მოხარშული ცერც- 

ვის მარცვლები და მზა წვრილი კნელი, დაუმატეთ რძე-კვერცხის 

ლიეზონი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კარაქი 15 გ, ცერცვი 100 გ, 

ფქვილი 10 გ, რძე 50 გ, კვერცხი 10 გ, კნელი 10 გ, მარილი 4 გ, 

პილპილი 0.02 გ. 

ხმელი ან დაკონსერვებული ბარდა ცერცვის სუპი-პიურე 

გამხმარი ბარდა ცერცვი თბილ წყალში დაალბეთ და მოხარშეთ 

(დაკონსერვებული თავის წვენშივე გათბება), შემდეგ საცერში გა- 
ატარეთ და მთელი მასა შეუერთეთ ზემოთ აღნიშნული წესით მომ- 

ზადებულ ფქვილის ფაფას, ერთმანეთში აურიეთ და გახსენით თხელ 
მდგომარეობამდე, შეანელეთ მარილით და პილპილით და წამოადუ- 
ღეთ, რის შემდეგაც მოხადეთ ქაფი და ცხიმი. ხელმეორედ გაწუ- 
რეთ საცერში და მოათავსეთ ქვაბში, კარაქი ჩაუმატეთ და ჩადგით 

წყლიან მარმიტში. _ 

გაეცით რძე-კვერცხის ლიეზონით და მოხარშული ბარდა ცერ- 

ცვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბარდა ცერცვი 70 გ, თავიანი 

ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები 45 გ, კარაქი 10 გ, ხორბლის თეთ- 

რი ფქვილი 10 გ, კვერცხი 10 გ, მარილი 4 გ, პილპილი 0,1 გ, ძვლე– 

ბი 125 გ. 

§7



პარტოფილის სუპი-პიურე 

დაჭრილი კარტოფილი ჩაუშვით ქვაბში, ჩაუმატეთ ხახვი და 

თეთრი ძირები, დააწურეთ ხორცის ნახარში წვენი ისე, რომ კარ- 

ტოფილს ფარავდეს და ხარშეთ. კარტოფილის ხარშვის დროს კა- 

რაქში მოშუშეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი, 10 წუთის შემდეგ იგი 

გახსენით ხორცის ბულიონით ფაფის სისქემდე; მოხარშული კარ- 

ტოფილი გაატარეთ საცერში და გატარებული მთელი მასა შეუერ- 

თეთ ფქვილის მზა ფაფას (ბეშამელს), კარგად აურიეთ და ხორცის 

ნახარში დაასხით, შემდეგ მეორედ აადუღეთ, ქაფი და ცხიმი მოხა– 

დეთ, მარილითა და პილპილით შეანელეთ და კიდევ გაწურეთ სა- 

ცერში. მოათავსეთ ქვაბში, რის შემდეგაც მას კარაქი მიუმატეთ 

და წყლიან მარმიტში ჩადგით; გაეცით რძე-კვერცხის ლიეზონით. 
ცალკე გაეცით ოთხკუთხედად დაჭრილი თეთრი.პურის ხმიადი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ბულიონი-–კონსომე 400 გ, 

ძირები 10 გ, ხახვი 24 გ, ხორბლის ფქვილი 10 გ, კარაქი 10 გ, 

რძე 75 გ, კვერცხი 10 გ, მარილი 5 გ, ხმიადი 25 გ, ხორცის ძვლე- 

ბი 125 გ. 

გამვმირვალე სუპი ბარდა ცერცვით და ბოსტნეულით 

გამჭვირვალე სუპი მრავალნაირი სახისა და სახელწოდების 

მზადდება, მაგრამ ყველა სუპი ძირითადად გამჭვირვალე ბულიონ 

კონსომესაგან (კონსომე არის სხვადასხვა ხორცისა და ძვლის ხე- 

ლოვნურად დაწმენდილი ნახარში) შედგება. განსხვავება მათ შორის 

ის არის, რომ სხვადასხვა გარნირები აქვთ. 

დაჭრილი სტაფილო, ყვავილოვანი კომბოსტო და მწვანე ლო- 
ბიო ცალ-ცალკე მოხარშეთ და ერთ ჭურჭელში ჩააწყეთ, მიუმატეთ 
დაკონსერვებული ბარდა ცერცვის მარცვალი, რომბებად ოთხკუთ- 

ხედად დაჭრილი ომლეტი და მოხარშული წვრილი კნელი. გაშვე– 

ბის დროს ჯერ გარნირი ჩაუშვით ჭურჭელში და შემდეგ დაასხით 

ცხელი კონსომე. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ბულიონი-–კონსომე 400 2, 

ყოველგვარი აღნიშნული გარნირები ერთად 100 გ, დაკონსეორვე- 

ბული ბარდა ცერცვი 77 გ. ფქვილი 20 გ, კვერცხი 10 გ. 
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ბულიონი კონსომე გრენკით (სმიაღით) 

ცხელი კონსომე გაეცით. სპეციალლური ჭურჭლით (ფინჯნით). 

ამასთან მას ცალკე მიაყოლეთ საფხეკში გატარებული და ყველ- 

მოყრილი ბრტყლად დაჭრილი საბჭოთა ბულკის ან თეთრი პურის 

4 ნაჭერი ხმიადი, - რომელიც წინასწარ ჰაერღუმელში უნდა შე- 

წითლდეს. 
სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე მზა ბულიონი--კონსომე 

400 გ, პური 50 გ, ყველი 10 გ, კარაქი 4 გ. 

სმიადის მომზადება 

ორი-სამი დღის რუსული თეთრი პური 1 სანტიმეტრის სისქის 

ნაჭრებად დაჭერით, ზევიდან დაფხვნილი ყველი მოაყარეთ, გამდ- 

ნარი ერბო ან კარაქი მოაშხეფეთ და ელექტროსაცხობ კარადაში ან 

ჰაერღუმელში მოათავსეთ, ვიდრე შებრაწული ქერქი არ გა- 

უჩნდება. 

ბულიონი მოსარფუფული ატრმათი 

ასანთის მსგავსად დაჭრილი და მოხარშული ატრია (ლაფმა) 

მათლაფაში გადმოიღეთ და დაასხით ცხელი გამჭვირვალე ბულიო–- 

ნი–-კონსომე. ამასთან ერთად გაეცით მოხარშული ქათმის ხორცი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა გამჭვირვალე ბულიონი 

400 გ, მოხარშული ატრია 40 გ, მოხარშული ქათმის ხორცი 50 გ. 

ბულიონი მოსარშული ვერმიშელით 

ზომიერად მოხარშული ვერმიშელი მათლაფაზხე გადმოიღეთ და 

ცხელი გამჭვირვალე ბულიონი-კონსომე დაასხით. ზევიდან მოა- 

ყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის- ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ბულიონი––კონსომე 400 გ, 

მოხარშული ვერმიშელი 40 გ, ახალი კამ» 5 გ. 

ბულიონი გამომცსპარი კვერცხით 

ერთი ულუფისათვის ერთ უმ კვერცხს მიუმატეთ 20 გ ცივი რძე 

და გათქვიფეთ, მერე ჩაასხით ქაღალდჩაფენილ კარაქწასმულ ქვაბ- 
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ში, დაახურეთ სახურავი. ჩადგით წყლიან ტაფაში და გამოსაცხობად 

შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც მზად იქნება “ულუფებად და- 

ჭერით. გასტუმრების დროს მათლაფაში დაასხით ცხელი ბულიო- 

ნი–-კონსომე, ცალკე გაეცით ყველიანი ხმიადი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ბულიონი-–კონსომე 400 გ, 
გამომცხვარი რძე-კვერცხი 50 გ, ხმიადი 50 გ, ყველი 5 გ, კარაქი 4 გ. 

ბულიონი „პელმენით“" 

მოსახარშად დადგით გამქვირვალე ბულიონი. მანამ ბულიონი 

მოიხარშება, ძროხის დაჭრილი რბილი ხორცი ხახვით ორჯერ გა- 

ატარეთ წვრილსაცრიან ხორცის საკეპ მანქანაში, დაკეპილი ძასა 

დაასველეთ ცივი წყლით და შეანელეთ მარილით, შავი პილპილით, 

დაკეპილი კამით, ხმელი მწვანილით და კარგად აურიეთ; როდესაც 

პელმენის ჩასართავი მზად იქნება, მარდანით 2-3 მილიმეტრამდე 

გაათხელეთ ზემოაღნიშნული წესით მომზადებული პელმენის ცო- 

მი. ცომზე დააწყეთ ერთმანეთისგან 2-3 სანტიმეტრის დაშორებით 

დაკეპილი მასა –– თითო 10 გრამი წონის. ცომის ნაპირზე და აგ- 

რეთვე ფარშის შუა ადგილებში წაუსვით ლიეზონი, შემდეგ ცო- 

მის ნაპირები ასწიეთ და ფარშს გადააფარეთ. მოჭერით ნახევარ- 

მთვარის მსგავსი” ფორმის ნაჭრები. მოჭრილი უმი პელმენი დად- 

გით მოსახარშად; როცა ამოტივტივდება, გადმოდგით და თბილად 

შეინახეთ. გასტუმრების დროს რვა ცალი პელმენი ჩადეთ მათლა- 

ფაში, დაასხით გაწურული გამჭვირვალე ცხელი ბულიონი, მოაყა- 

რეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბულიონი 300 გ, ძროხის 

ხორცი 40 გ, ღორის ხორცი 35 გ, ხახვი 10 გ, ფქვილი 40 გ, კარა- 

ქი 4 გ, კვერცხი მთელის 1/4, მარილი 1,5 გ, პილპილი 0,02 გ, კამა 

2 ჭ. 

ბულიონი გამომცსვარი ბრინჯით და ბოსტნეულით 

მოსახარშად დადგით გამჭვირვალე ბულიონი. მანამ ბულიონი 
მოიხარშება, მარილწყალში მოხარშული ბრინჯი ჩაუშვით დაბალ 
ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ გამდნარი კარაქი, უმი კვერცხი, ტომატი 
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და კარტოფილის ფქვილი, აურიეთ ბრინჯმი. შემდეგ მრგვლად გა- 

მოჭერით თეთრი ქაღალდი და ჩააფინეთ ტაფაში, წაუსვით კარაქი 

და მოაყარეთ თეთრი პურის წმინდად დაფქული ორცხობილა; ამის 
შემდეგ მომზადებულ ჭურჭელში ჩაუშვით ბრინჯის ნახევარი რა- 
ოდენობა და მოასწორეთ, ბრინჯზე გაშალეთ ასანთის მსგავსად დაჭ- 
რილი მოხარზული სტაფილო, ახალი ლობიო, თეთრი ძირები, ბარ- 

და ცერცვი, შემდეგ გადააფარეთ ამას ბრინჯის მეორე ნახევარი, 
კარგად მოასწორეთ, მოაყარეთ გაფხეკილი შვეიცარული ყველი და 
გამოსაცხობად ჰაერღუმელში შედგით. როღესაც მზად იქნება, 
დაჭერით ირიბული ფორმით. გამომცხვარი ბრინჯის ერთი ნაჭერი 
მოათავსეთ მათლაფაში და დაასხით გამჭვირვალე ცხელი ბულიონი, 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბულიონი 400 ჯგ, ბრინჯი 25 გ, 

კარაქი 10 გ, კრტოფილის ფქვილი 3 გ, კვერცხი 1/3, ტომატი 
10 გ, ყველი 5 გ, სტაფილო 20 გ, თეთრი ძირები 10 გ, მწვანე ლო– 
ბიო 20 გ, ბარდა ცერცვი 10 გ, მარილი 5 გ, ორცხობილა 3 გ. 

ბულიონი პარსლით (ბარშჩოკი) და ყველიანი სმიადით 

ქვაბში ჩადეთ ხორცის საკეპ მანქანაში ერთხელ გატარებული 

ძროხის არტალების მჭლე-რბილი ხორცი, ჩაუმატეთ უმი კვერცხის 

ცილა და გამომცხვარი და დაჭრილი წითელი ჭარხალი, კარგად მო– 
ურიეთ, რომ დაიზილოს. შემდეგ თანდათანობით გახსენით ხუთასი 

გრამი ხორცის ცივი ნახარშით ან ცივი წყლით, ჩაუმატეთ ძროხის 

შაქროვანი ძვლები, დაჭრილი ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები, 

დაფნის ფოთოლი და დადგით მოსახარშად; როდესაც ადუღდება, 

ჩაუმატეთ ღვინო მადერა, ღვინის ძმარი და წითელი პილპილი; ადუ- 

ღეთ 2-21/, საათის განმავლობაში, შემდეგ შეანელეთ მარილით, 

მოხადეთ სიმსუქნე და ქაფი, რის შემდეგაც გაწურეთ ტილოს ხელ- 

სახოცში, მოათავსეთ ქვაბში და შეინახეთ თბილ მდგომარეობაში. 

გაისტუმრეთ სპეციალური ფინჯნებით. ცალკე მიეცით გაფხეკილი 

შვეიცარული ყველით, კარაჭით, კვერცხის გულითა და ტომატით შე- 

ზავებული ოთხი სანტიმეტრის მრგვალი მოცულობის გამომცხვარი 

ხმიადი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ხორცი 60 გ, აღნიშნული 

ძვლები 200 გ, კვერცხის ცილა 10 გ, ჭარხალი 125 გ, სტაფილო 

6 გ თავიანი ხახვი 5 გ, თეთრი ძირები 14 გ; ძმარი 5 გ, -შვეიცარუ- 

ლი ყველი 22 გ. კარაქი 5 გ. ტომატი-პასტა 4 გ, მადერა 5 გ, თეთ– 

“რი პური 50 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,01 გ. 
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ჟათმის ბულიონი კვერცხით 

ქათამს მუცლის ღრუში ჩაუწყეთ ფეხები, ჩადეთ ქვაბში, და- 

ასხით სამნახევარი ლიტრი ცივი წყალი და თავდაუხურავი დადგით 

ფილაქურაზე მოსახარშად. ადუღებამდე მოხადეთ ქაფი. იდუღოს 

იმ ზომამდე, რომ მიიღოთ სუფთა ბულიონი; როდესაც ქათამი მო- 

იხარშება, შეანელეთ მარილით. შემდეგ ქათამი ამოიღეთ, ბულიონი 

გაწურეთ ტილოს ხელსახოცში, მოათავსეთ ქვაბში და შეინახეთ 

თბილ მდგომარეობაში. გასტუმრების დროს გაეცით სპეციალური: 

ფინჯნით ან მათლაფით –-– თოხლო კვერცხით, გამომცხვარი ღვე- 
ზელით, ატრიათი და ხმიადით. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ქათამი 200 გ ან ქათმის ძვლე- 
ბი 300 გ, მარილი 4 გ, ბულიონი 400 გ, კვერცხი 1 ც, პური ხმიადი- 

სათვის 50 გ, ყველი 15 გ, კარაქი 5 გ და ღვეზელა. 

თიეევზის გამზვირვალე უხა კალმასით 

გამჭვირვალე უხას მოსამზადებლად უმჯობესია შეარჩიოთ ფარ- 
გა. ჩიქვი ან „ნალიმი"“. აღნიშნულიდან რომელიმე თევზს დააჭე- 

რით ხერხემლის ძვალზე რბილები, რის შემდეგ დაჭერით ძვლები 
ერთ ულუფაზე ორასი გრამი, ერთად ჩააწყეთ- გაწურული ხიზი- 
ლალა და ხახვი; გათქვეფილი უმი კვერცხის ცილა, ჩაუშვით ქვაბ- 

ში და გახსენით ხუთასი გრამი ცივი წყლით, ჩაუმატეთ დაჭრილი 
თევზის ძვლების მთელი რაოდენობა, სტაფილო, თეთრი ძირები, 

დაფნის ფოთოლი და სურნელოვანი პილპილი. დადგით ფილაქუ- 
რაზე და ადუღეთ. ერთი-ერთნახევარი საათის შემდეგ შეანელეთ მა- 

რილით და გაწურეთ ტილოს ხელსახოცში. მათლაფაში პირველად 
ჩადეთ მოხარშული განსახღვრული წონის თევზი, ჩაუშვით ასანთის 
მსგაგსად დაჭრილი და მოხარშული სტაფილო, თეთრი ძირები და 
პრასი, ამის შემდეგ დაასხით ცხელი ბულიონი ცალკე შეიძლება 
მისცეთ თხლად დაჭრილი ლიმონი და თევზის გამომცხვარი ღვეზე- 

ლი (რასტეგაი). 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თევზი 100 გ, ხიზილალა 15 გ, 

კვერცხის ცილა 10 გ, ხახვი 15 გ, სტაფილო 15 გ, თეთრი ძირები 

15 გ. დაფნის ფოთოლი 0,02 გ, პრასი. 10 გ, მარილი 3 გ. 

შენიშვნა: თუ შავი ზიხზილალა არ არის, დასაწმენდად შეიძლება იხმაროთ 

რომელიმე თევზის ახალი ქვირითი ორმოცი გრამის ნორმით,



თევზის გამპვირვალე უხა კიბოთი 

მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში მოხარშეთ კიბოები, 

შემდეგ კიბოს კისრები, ჩონჩხები და თათები ცალ-ცალკე გაასუფ- 

თავეთ. გასუფთავებული ჩონჩხები გაავსეთ თევზის უმი კნელით. 

კნელით სავსე კიბოს ჩონჩხებზე დააკარით გასუფთავებული კიბოს 

კისრები და მოხარშეთ მარილიან მდუღარე წყალში; როდესაც მზად 

იქნება, მათლაფაში ჩააწყეთ ორ ცალად კიბოს ჩონჩხში მოხარშუ- 

ლი კნელი, ზევიდან დააყარეთ ასანთის მსგავსად დაჭრილი მოხარ- 
შული სტაფილო, თეთრი ძირები, პრასა და თალგამი, მერე დაას–- 

ხით ცხელი გამჭვირვალე თევზის უხა, ზევიდან რვა-ათი წვეთი კი- 
ბოს კარაქი მოასხით და ცალკე მიეცით ორი ნაჭერი თხელი ლი- 
მონი. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: თევზის მზა კნელი 50 გ, კი- 

ბო 2 ცალი, აღნიმნული ძირძურები სულ 50 გ, ლიმონი 15 გ, თევ- 

ზის გამჭვირვალე ბულიონი 500 გ. 

რძის სუპები 
რძის სუპი ბრინჯით 

ქვაბში ჩაასხით მოუხდელი რძე, დადგით ცეცხლზე და როდე- 
საც ადუღდება, ჩაუმატეთ ოდნავ მოხარშული ბრინჯი, შაქარი და 

მარილი. 30 წუთის დუღილის შემდეგ სუპი მზად იქნება. გასტუმ- 

რების წინ სუპში კარაქი ჩადეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 350 გ, წყალი 110 გ, ბრინ- 

ჯი 35 გ, კარაქი 5 გ, მარილი 3 გ, შაქრის ფხვნილი 5 გ, თავნაფქვი 

ბურღული 30 გ. 

რძის.სუპი თავნაფკვი ბურღულით 

ქვაბში. ჩაასხით მოუხდელი რძე და დადგით ცეცხლზე. როდე- 

საც ადუღდება, თანდათანობით ჩაუმატეთ გაცრილი თავნაფქვი 

ბურღული, თან ურიეთ, რომ ბურღული გაიხსნას. დუღილის პრო- 

ცესში შეანელეთ მარილით და შაქრის ფხვნილით; როდესაც მზად 

იქნება, გაისტუმრეთ კარაქითა და რძე-კვერცხის ლიეზონით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე·:350 გ, წყალი 110 გ, კა- 

რაქი 5 გ, კვერცხი 10 გ, თავნაფქვი ბურღული 30 გ, შაქარი 5 გ, 

მარილი 3 გ. 
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რძის სუპი ატრიათი 

ქვაბში ჩაასხით მოუხდელი რძე და დადგით ცეცხლზე; როდე- 

საც ადუღდება, მასში ჩაუშვით წინასწარ გათუთქული მზა ატრია. 

ადუღების შემდეგ შეანელეთ მარილით და შაქრის ფხვნილით. ხარ- 

შვის დროს ორჯერ ან სამჯერ მოურიეთ. იხარშოს დაახლოებით 30 

წუთს, რის შემდეგ გადმოდგით და 5 წუთის შემდეგ გაისტუმრეთ 
კარაქით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ატრია 40 გ, რძე 350 გ, 

წყალი 100 გ. კარაქი 5 გ, მარილი 5 გ, მაქრის ფხენილი 5 გ. 
შენიშვნა: იგივე წესით შეიძლება მომზადდეს რძის სუპი ვერმიშელით, მა- 

კარონით და სხვ. 

ცივი სუპები 

სორცის ,,აკროშკა« 

„აკროშკისათვის“ წვრილად, კუბიკებად დაჭერით ძროხის მო- 

ხარშული ხორცი. დაჭრილი ხორცის მთელი რაოდენობა ჩაუშვით 
ღრმა ჭურჭელში; მას ჩაუმატეთ წვრილად დაჭრილი მწვანე ხახ- 
ვი, ახალი კამა, გაფცქვნილი კუბიკებად დაჭრილი ახალი კიტრი, მაგ- 

რად მოხარშული და დაკეპილი კვერცხი; არაჟანი, მარილი, შაქარი, 

კვერცხი, მომზადებული მდოგვი ერთმანეთში კარგად აურიეთ და 
გახსენით შავი პურის ბურახით. გაშვებისას „აკროშკაში“ ჩაუშვით 
შემზადებული ხორცის პროდუქტები, შეზავებულ მასას ზემოდან 
მოაყარეთ დაკეპილი კამა. მათლაფაში ჩადეთ სუფთა ყინული (ან 

ის ცალკე მიიტანეთ როზეტით) „აკროშკის“ ტემპერატურა 7-14" 

უნდა იყოს. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 100 გ, კვერცხი 0.5 ცა- 

ლი, ახალი კიტრი 75 გ, მწვანე ხახვი 38 გ, კამა 5 გ, ბურახი 300 გ, 
არაჟანი 20 გ, მდოგვი 2გ, მარილი 5 გ. 

ბოსტნეულის ,,აპროშკა« 

მოხარშული კარტოფილი, სტაფილო, თალგამი, მწვანე ხახვი, 
მოხარშული კვერცხი, ახალი კიტრი და კამა წვრილად დაჭერით, მო- 

ათავსეთ ქვაბში, შემდეგ ჩაუმატეთ არაჟანი, მზა მდოგვი, მარილი, 
შაქრის ფხვნილი და შავი პილპილი, კარგად მოურიეთ და თანდა- 
თანობით გახსენით შავი პურის ბურახით. გასტუმრების დროს ცალ- 

კე მიეცით დაჭრილი სუფთა ყინული. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბურახი 300 გ, კარტოფი-– 

ლი 100 გ, სტაფილო 25 გ, ახალი კიტრი 80 გ, თალგამი 32 გ, მწვანე 

ხახვი 38 გ, კამა 5 გ. კვერცხი 0,5 ცალი, არაჟანი 30 გ. მხა მდოგვი 

2 გ, მარილი 5 გ, შაქრის ფხვნილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

„ბოტვინია“ თევზით 

ქვაბში ჩაუშვით მოხარმული და საცერში გატარებული ისპა- 

ნახი და მჟაუნა, მორევის შემდეგ დაუმატეთ წვრილად დაჭრილი 

მწვანე ხახვი, კამა. გაფცქვნილი და ოთხკუთხედებად დაჭრილი ახა– 

ლი კიტრი, საფხეკში გატარებული გათლილი პირშუშხა, შეანელეთ 
მარილით. მაქრის ფხვნილით. გახსენით შავი პურის შუშხუნა ბუ- 

რახით და გაეცით მათლაფით –- წვრილად დაკეპილი მწვანილით. 
ცალკე მიეცით მოხარშული ცივი თართის ან ზუთხის ორი ნაჭერი. 

შესაძლებელია აგრეთვე გასცეთ სვია, ფარგა, დოში ან დაკონსერ- 

ვებული კიბო, რასაც გარნირად უნდა შემოუწყოთ ოთხკუთხედად 

წვრილად დაჭრილი გაფცქვნილი ახალი კიტრი, დაკეპილი ახალი 
კამა, წვრილად დაჭრილი მწვანე ხახვი და გაფხეკილი პირშუშხა. 
მოსართავად მოუწყეთ სალათის ფოთლები. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ისპანახი 95 გ, მჟაუნა 53 გ, 

კიტრი 81 გ, მწვანე ხახვი 25 გ, კამა 5 გ, ბურახი 350 გ, შაქარი 
5 გ; კვერცხი 20 გ, ლიმონი 5 გ, მარილი 5 გ, თევზი 100 გ, პირ- 

შუშხა 20 გ, ახალი სალათა 35 გ, სვია 136 გ ან თართი 161 გ, ან 
ზუთხი 161 გ, ან ფარგას სუკი 171 გ. 

მარხლის ცივი სუპი (სვეკოლნიკი) 

ახალი ჭარხალი ქვაბში ჩააწყეთ და ძმრიან წყალში ოდნავ მო- 

ხარშეთ, შემდეგ გადმოდგით, გადაწურეთ და კუბიკების მსგავსად 
დაჭერით; იმავე ფორმით დაჭერით მოხარშული სტაფილო, აგრეთ- 
ვე ახალი კიტრი, მწვანე ხახვი, მოხარშული კვერცხი, ახალი კამა 

და ჩაუშვით ქვაბში; ჩაუმატეთ არაჟანი. მზა მდოგვი, 'მაქრის ფხვნი– 

ლი, მარილი, ძმარი და შავი პილპილი, კარგად მოურიეთ და ბუ- 

რახით გახსენით. გასტუმრების დროს ჩაასხით ულუფის ჭურჭელ- 

ში, ცალკე მიეცით ყინული.



სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ბურახი 300 გ, ჭარხალი 100 გ, 

სტაფილო 25 გ, მწვანე ხახვი 35 გ, ახალი კიტრი 65 გ, კამა 5 გ, 
არაჟანი 40 გ; კვერცხი მთელის 1/2, შაქარი 5 გ, მარილი 5 გ, ძმა– 

რი 5 გ, პილპილი 0,01 გ, მდოგვი 2 8. 

 



    

  

საწებლები კერძების ასორტი- 
მენტის დიდ რაოდენობაში შე- 

დის, როგორც მათი შემადგენე- 
ლი ნაწილი. 

ისინი შეიცავენ მრავალნაირ 

გემოს, არომატულ და საღებაე 

ნივთიერებებს, ამის გამო შესაძლებლობას იძლევიან, გაუმჯობეს- 
დეს საჭმლის გემო და გარეგნული შესახედაობა. საწებლები, რომ- 

ლის შემადგენლობაშიც შედის კარაქი, არაჟანი, კვერცხი, საგუ– 

ლისხმოდ ამაღლებენ კულინარული ნაწარმის კალორიანობას. 

საწებლების არომატული ნივთიერებანი ხელს უწყობენ საჭმლის 

მოსანელებელი წვების გამოყოფას და ადამიანის ორგანეზმს ეხმა- 

რებიან საჭმლის უკეთ ათვისების საქმეში. 

საწებლების მნიშვნელობა კერძების მომზადებაში დიდია. ისინი 

გამოიყენება ძირითადი პროდუქტის გადასავლებად, სუპების და 

გარნირების შესაზავებლად ან კერძთან ერთად ცალკე მიიტანება 

სპეციალური ჭურჭლით. 

საწებლები ორ დიდ ჯგუფად იყოფა –- ცხელი და ცივი. ცალკე 
ჯგუფს შეაღგენს ტკბილი საწებლები. _ 

ყველაზე ძირითადია საწებლის თხევადი ნაწილი, , ის შეიძლება 

“მედგებოდეს ბულიონისაგან, ბოსტნეულის ნახარშისაგან რძის, 

არაჟნის, ცხიმისა და ძმრისაგან. საწებლების უმრავლესობაში შე- 

დის მოშუშული ხორბლის ფქვილი, რომელიც მხოლოდ ცხლად გა– 

მოიყენება. ასეთი საწებლები სქელძირიან ქვაბებში მზადდება. 

მიტანისას ცხელი საწებლების ტემპერატურა 65-70” უნდა იყოს, 

ხოლო ცივისა 10-12”. 

ყველა სახის საწებელი შემდეგ ჯგუფებად იყოფა: 1) ბულიონის 

(ხორცის, თევზის, სოკოს); 2) რძისა და. არაჟნის; 3) კარაქის; 4) 

საჭმლის ზეთის და 5) ძმრის საწებელი. 

საწებლები –– „იუჟნი", ცხარე ტომატი, ტყემალი, ნაშარაბი და 
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მაიონეზი –– ძირითადად კვების მრეწველობის საწარმოების მიერ 

მზადდება, ისე რომ სასოგადოებრივი კვების საწარმოები მათ მომ- 

ზადებულს ღებულობენ. 

საწებელი „იუჟნი+“ გამოიყენება სხვადასხვა კერძებისა და სა- 
წებლების მოსამზადებლად. 

ცხარე ტომატი მიიტანება ხორცის ცხელ კერძებთან. 

ტყემალი და ნაშარაბი ცალკე საწებლის ჭურპლით მიიტანება 
მწვადთან, კუპატთან და სხვა ქართულ კერძებთან, აგრეთვე ისინი 

გამოიყენება ზოგიერთი კერძის მოსამზადებლად. 
მაიონეზის საწებლის გამოყენება ხდება სხვადასხვა ცივი კერ- 

ძების და საუზმეულისათვის, აგრეთვე ცალკე მიიტანება საწებლის 

სპეციალური ჭურჭლით ზოგიერთ ცივ და ცხელ,კერძებთან. 

საწეგლისათვის მოფუფული ბოსტნეულისა და ფქვილის 

მომზადება 

ბოსტნეულის მოშუშვა იმავე წესით ხდება, როგორც სუპებისა- 

თვის. 

ფქვილის მოშუშვა შეიძლება მშრალად –– უცხიმოდ და ცხიმით 

(თეთრად, წითლად და ცივად). მოსაშუშად შეიძლება გამოიყენოთ 
პირველი ხარისხის ხორბლის ფქვილი. 

თეთრად დღა წითლად მომშუშვისათვის” ფქვილი აიღეთ ცხიმის 
წონასთან შეფარდებით 100-150 პროცენტი. 

მშრალად მოშუშვისათვის ხორბლის გაცრილი ფქვილი ჩაყარეთ 

განიერ ტაფაში 2,5 სანტიმეტრის სისქეზე და თანდათანობითი მო- 

რევით მოშუშეთ. წითელი საწებლისათვის ფქვილი ოქროსფრამდე 
მოშუშეთ, ხოლო თეთრისათვის –– ღია მოყვითალომდე. 

თეთრად მოშუშვისათვის აიღეთ სქელძირიანი დაბალი ქვაბი, 
ჩადეთ შიგ კარაქი, ერბო ან მარგარინი და 40-50? გააცხელეთ, მი- 

უმატეთ ხორბლის გაცრილი ფქვილი და ხანგამოშვებითი მორევით 

თანაბრად შუშეთ, ვიდრე ფქვილი ღია მოყვითალო ფერს არ მი- 

იღებს. ასეთნაირად მოშუშული ფქვილი გამოიყენეთ. თეთრი საწებ- 

ლის მოსამზადებლად. თეთრად მოშუშული მოამზადეთ ბულიონში 
ჩაშვების წინ. 

წითლად მოშუშვა უმეტეს შემთხვევაში უცხიმოდ აწარმოეთ; 
ცხიმით მომზადებისას კი ტაფაზე დადეთ ცხიმი და 40-455-მდე გა- 

პცხელეთ. შემდეგ ჩაყარეთ პურის გაცრილი ფქვილი და ხანგამო- 

შვებით მოურიეთ. შუშეთ ფილაქურაზე ან შესაწვავ. კარადაში, 

ვიდრე ფქვილი ოქროს ფერს არ მიიღებს. 
ცივად მოშუშვისას ხორბლის გაცრილი ფქვილი აურიეთ კარაქ- 
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ში. ამ შე ემთხვევაში ფქეილი კარაქის წონ» სთან შეფარდებით 20-25 

პროცენტი უნდა იყოს. 

მოყავისფრო ბულიონის მომჭადება 

ზორცის ძვლები წვრილად დაჩეხეთ, ცივ წყალში გარეცხეთ. გა– 
ნიერ ტაფაში ჩააწყეთ და დაჭრილი უმი სტაფილო, ოხრახუში, ნი- 
ახური და თავიანი ხახვი ჩაუმატეთ. ერთი საათის განმავლობაში 
მაღალ ტემპერატურაზე შუშეთ; როდესაც ძვლები ყავისფერს მი- 
იღებს, ქვაბში გადაიღეთ, ცხელი წყალი დაასხით და თავდაუხურა- 
ვად 10-12 საათის განმავლობაში ხარშეთ, თან პერიოდულად ცხიმი 
მოხადეთ. მოხარშვის დამთავრების შემდეგ ბულიონი გადაწურეთ, 

გამოიყენეთ წითელი საწებლის მოსამზადებლად და აგრეთვე მეო- 

რე კერძების მოსახარშად. ერთ ლიტრ ბულიონს 0,5 კვ ძვალი 
სჭირდება. 

წითელი საწებელი (ძირითადი) 

დაბალ სქელძირიან ქვაბში ძროხის დაჭრილი ძვლები ჩაუშვით, 

ხორცის სიმსუქნე დაასხით, დაჭრილი ხახვი, სტაფილო, თეთრი 

ძირები, ნიახური და დაფნის ფოთოლი მოაყარეთ, სახურავი და 

ახურეთ და ბუღში გამოიყვანეთ; როცა ხორცი და ძვლები შეწვას 

დაიწყებს და შეწითლდება, ცოტა წყალი დაასხით, შეშრობის შემ- 

დეგ კიდევ დაუმატეთ; როდესაც ძვლები და ანაჭრები კარგად გა- 
წითლდება, ტომატი-პიურე ჩაუმატეთ და ისევ შუშეთ. 15 წუთის 

შემდეგ მას მიუმატეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი და შუშეთ კიდევ 
დაახლოებით 10 წუთს, რის შემდეგაც გახსენით ხორცის ნახარშით. 

დუღილის დროს ქაფი და სიმსუქნე მოხადეთ, მზადყოფნამდე 10 
წუთით ადრე შეანელეთ მარილით, დაფნის ფოთლით, დაუფქვავი 
შავი პილპილით. საკმარისად დადუღებული საწებელი საცერში გა- 
წურეთ. თუ თხელი გამოვიდა, კარტოფილის ფქვილი დაუმატეთ. 

საწებელს რომ მოწითალო ფერი ჰქონდეს, დამწვარი შაქრით შე– 

აფერადეთ. 
სურსათის ნორმა 1 კგ საწებელზე: ხორცის ძვლები 759 გ, ცხი- 

მი 25 გ, ხორბლის ფქვილი 50 გ. ტომატი-პიურე 150 გ, სტაფილო 

100 გ, თავიანი ხახვი 36 გ, ოხრახუშის ძირები 20 გ, შაქარი 29 გ, 

კარაქი ან მარგარინი 50 გ. 

ტომატის საწებელი 

დაბალ სქელძირა ქვაბში ჩაუშვით დაჭრილი სტაფილო, ხახვი, 
დაფნის ფოთოლი და თეთრი ძირები. კარაქი ჩადეთ და 1C წუთი 
შუშეთ. ჩაუმატეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი დ; კიდევ შუშეთ. ამის 
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შემდეგ დაუმატეთ ტომატი-პიურე და მოურიეთ. როდესაც კარგად 

აიზილება, გახსენით ხორცის ბულიონით, შეანელეთ მარილით და 
წითელი პილპილით, 15 წუთის დუღილის შემდეგ გაწურეთ საცერ- 
ში, მოათავსეთ ქვაბში და ზევიდან მოაწვეთეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა 1 კგ საწებელზე: თეთრი ბულიონი 700 გ, ხორ- 

ბლის ფქეილი 35 გ, ცხიმი 35 გ, თავიანი ხახვი 36 გ, სტაფილო 

63 გ, ოხრახუში 27 გ, ტომატი-პიურე 350 გ, კარაქი 50 გ, შაქარი 
10 გ, ლიმონის სიმჟავე 0,5 გ, თეთრი ღვინო 75 გ, სუფრის მარგა- 
რინი 20 გ. 

ორთელფუი მოსარწული სორცის თეთრი საწებელი 

სუფრის მარგარინში მოშუშეთ თეთრი ფქვილი, ჩაუმატეთ დაჭ- 

რილი ხახვი, სტაფილო, ნიახური და თეთრი ძირები; როდესაც საკ- 

მარისად მოიშუშება, ორთქლში მოხარშული ქათმის ან სხვა ხორ- 

ცის ნახარშით ზომიერ სისქემდე გახსენით. შემდეგ შეანელეთ მა- 

რილით, ლიმონის წვენით (ან ლიმონის სიმჟავით), თეთრი ღვინით, 

დანაყილი პილპილით. 10 წუთის დუღილის შემდეგ გაწურეთ სუფ- 
თა ტილოს ხელსახოცში და მოათავსეთ ქვაბში, მასში კარგად ·გა- 

თქვიფეთ კარაქი და თბილად შეინახეთ. 
სურსათის ნორმა 1 კგ საწებელზე: ხორცეულის ნახარში 1050 გ, 

ხორბლის თეთრი ფქვილი 48 გ, სუფრის მარგარინი 48 გ, თავიანი 

ხახვი 36 გ, თეთრი ღვინო 50 გ, კარაქი 50 გ, ქონდარი ან ოხრახუში 

28 გ, ლიმონის წვენი 15 გ ან ლიმონის სიმჟავე 1 გ, მარილი 5 გ. 

პარაკისა ღა კვერცსის საწებელი 

კარაქისა და კვერცხის საწებლის მოსამზადებლად ქვაბში ჩაუშ- 

ვით კვერცხის გული და კარაქი, დააწურეთ ლიმონის სიმჟავე. ქვა- 

ბი ჩადგით ფილაქურაზე დადგმულ თბილ წყალში და განუწყვეტ- 
ლივ ურიეთ; როდესაც გათბება და შესქელდება გადმოდგით და 

მოასხით წყალი. შეინახეთ თბილ მდგომარეობაში. | 
სურსათის ნორმა ერთ კგ საწებელ%ე: კვერცხი 3 ცალი, კარაქი 

75 გ, ლიმონის სიმჟავე 1 გ, წყალი 10 გ. 

ორცხობილას საწებელი პარაძით 

თეთრი პურის ორცხობილა მოხალეთ ტაფაზე; როდესაც შე- 

წითლდება, მასში ჩაუშვით კარაქი და მუდმივი მორევით გაადნეთ, 

ჩაუმატეთ ლიმონის წვენი და როდესაც აქაფდება მოათავსეთ 
ქვაბში. 

ჯსს



სურსათის ნორმა 100 გრამ საწებელზე: კარაქი 35 გ, თეთრი 

პურის ორცხობილა 25 გ, ლიმონის წვენი § გ. 

ხახვის საწებელი' 

დაკემსილი -ხახვი ცხიმში ოდნავ მოშუშეთ, შემდეგ შეანელეთ 
დაფქული პილპილით, დაფნის ფოთლით, ღვინის ძმრით ღა„წნარ- 

შეთ. მიღებულ მასას შეურიეთ მზა წითელი საწებელი და 10-15 
წუთს ადუღეთ. შეიძლება დაუმატოთ შაქარი. 

სურსათის ნორმა ერთ კგ საწებელზე. მზა წითელი საწებელი 

850 გ, თავიანი ხახვი 298 გ, ცხიმი 58 გ, ძმარი 70 გ, მაქარი 15 გ 

თევზეულის თეთრი საწებელი (ძირითადი) 

თეთრად მოშუშულ თევზის ცხელ ბულიონს ხორბლის თქვი- 

ლი შეურიეთ და ვიდრე ერთნაირ მასას არ მიიღებთ, ურიეთ. დაუ- 

მატეთ ბოსტნეული და 25-30 წუთს ხარშეთ; დროგამოშვებით ქაფი 

მოხადეთ. მზა საწებელი გადაწურეთ და კარაქით შეაზავეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ კგ საწებელზე: თევზის ბულიონი 1100 გ, 

ხორბლის ფქვილი 50 გ, კარაქი 150 გ, თავიანი ხახვი 36 გ, ოხრახუ– 

შის ძირები 2 გ, ლიმონის სიმჟავე 1 გ. 

კვერცხის თეთრი საწებელი 

მოხარშული კვერცხი თხლად დაჭერით და დაკეპეთ. დაკეპილი 
კვერცხი სქელძირიან დაბალ ქვაბში ჩაუშვით, დაასხით გამდნარი 

კარაქი და მცირე რაოდენობით ხორცის თეთრი საწებელი, შეანე– 

ლეთ მარილით და ლიმონის სიმჟავით, დაუმატეთ ახალი კამა ან ოხ– 
რახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ კგ საწებელზე: თეთრი ბულიონი 100 გ, 

ერბო 45 გ, თავიანი ხახვი 32 გ, ოხრახუშის ძირი 36 გ, კვერცხი 

3 ც., კარაქი 75 გ, ლიმონის სიმჟავე 1 გ. 

არაჟნის საწებელი 

ხორცის თეთრ საწებელს დაუმატეთ არაჟანი, მარილი, დაფქუ–- 
ლი პილპილი, სამ წუთს ხარშეთ და შემდეგ გადაწურეთ, მოათავ- 

სეთ ქვაბში, ზევიდან მოაწვეთეთ გამდნარი კარაქი და თბილად შე– 

ინახეთ. საწებელი თეთრი ფერისა უნდა იყოს. 

სურსათის ნორმა ერთ კგ საწებლისათვის: ხორცის თეთრი ბუ- 

ლიონი 500 გ. ხორბლის ფქვილი 50 გ, კარაქი 50 გ, არაჟანი 500 გ. 
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რძის თეთრი საწებელი სახვით 

თავიანი ხახვი წვრილად დაკეპეთ, ჩაუშვით ქვაბში და კარაქში 

მოშუშეთ; ხუთი წუთის შემდეგ დაუმატეთ ხორბლის თეთრი ფქვი- 

ლი; როდესაც საკმარისად 'მოიშუშება თანდათანობით გახსენით 

ცხელი რძით ზომიერ სისქემდე, შეანელეთ მარილით და ჩაუმატეთ 

ცოტა რაოდენობით მაგარი ბულიონი (ფიუმე). მერე გაატარეთ, 

საცერში ან გაწურეთ ტილოს ხელსახოცში, „მოათავსეთ ქვაბში და 

შეინახეთ თბილ მდგომარეობაში. ხახვიანი რძის საწებელი უმეტე- 

სად ეძლევა ბატკნის, ცხვრის ან ხბოს ნატურალურ კატლეტზე. 

სურსათის ნორმა ერთ კგ-ზე: არაჟნის მზა საწებელი 800 გ, თა- 

ვიანი ხახვი 300 გ, კარაქი 300 გ. საწებელი ,,იუჟნი“ 40 გ. 

არაჟნის კომბინირებული ვარდისფერი საწებელი 

აიღეთ ორი წილი ზემოთ აღნიშნული წესით მომზადებული მზა 

არაჟნის თეთრი საწებელი და ერთი წილი ტომატის წითელი საწე- 

ბელი, ერთმანეთში აურიეთ და მიიღებთ არაჟნის კომბინირებულ 

საწებელს, რომელიც შეგიძლიათ იხმაროთ ტოლმის და გოგრუჭას 

გადასავლებად. არაჟნის ·კომბინირებული ვარდისფერი საწებელი, 

დაკეპილი მოშუშული ხახვის დამატებით, გამოიყენეთ უკრაინული 

და ყაზახური საწებლის მოსამზადებლად. 

არაჟნის ცხელი საწებელი პირფუშფსათი. 

მომზადებულ მზა არაჟნის საწებელში აურიეთ წმინდა, საფხე- 

კელში გატარებული და კარაქში ოდნავ მოშუშული პირშუშხა; მე- 

ანელეთ მარილით და ლიმონის წვენით. ასეთი საწებელი გაეცით 

მოხარშულ ხორცზე, ენასა და სალანინაზე. 

სურსათის ნორმა: მზა არაჟნის საწებელი 1 კგ, პირშუშხა 200 გ, 

ლიმონის წვენი 10 გ. 

ფევმწვარი სორცეულის წვენი 

შემწვარ ხორცეულზე გადასავლებ , /წვენს მიიღებთ ხბოს, ბატკ- 

ნის, ცხვრის ან ღორის ხორცის შეწქის შედეგად. ამ მიზნით გა- 
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მონაჟონი ცხიმოვანი სითხე დაადუღეთ, შემდეგ მას ცხიმი გადა- 

აწურეთ. რაც დარჩება, მას .მიუმატეთ სხვა სორცის ნახარში, ხუთი 
წუთის დუღილის შემდეგ ტილოს ხელსახოცში გაწურეთ და ქვაბში 

მოათავსეთ. 

ცივი საწებლები 

ახალი ტყემლის საწებელი 

მოხარშული ახალი ტყემალი გაატარეთ საცერში (მისივე ნახარ– 

შით), მოათავსეთ თიხის ან მომინანქრებულ ჭურჯელში და შეკაზმეთ 

წმინდად დაკეპილი მწვანე ხახვით, ქინძით, ნივრით, კამით, წიწა- 

კით, ომბალოთი და მარილით. 

სურსათის ნორმა 1 კგ საწებელზე: ახალი ტყემალი 500 გ, ნი–- 

ორი 25 გ, მწვანილი (ქინძი ან კამა) 30 გ, წითელი წიწაკა. 1 გ, მწვა- 
ნე ხახვი 100 გ, მარილი 10 გ. 

ნიგვზის ცივი საწებელი თევზეულისათჭვის 

გარჩეული ნიგოზი წმინდად დანაყეთ. დანაყილი ცივი წყლით 

დაასველეთ და საცერში გაატარეთ, მოათავსეთ თიხის ან სხვა ღრმა 

ჭურჭელში. შეანელეთ მარილით და გახსენით ცივი წყლით მაწვნის 

სისქემდე. ამრიგად მომზადებული ნიგეზის საწებელი გაეცით მო- 

ხარშულ კალმახზე და სხვა თევზზე. 
სურსათის ნორმა 1 კგ საწებელზე: ნიგოზი 444 გ, მარილი 20 გ. 

ისვრიმის (მკვაზე ჟქურძნის) საწებელი 

ისვრიმი ღაჩეჩქეთ და გაწურეთ ტილოში, მოათავსეთ მომინანქ- 

რებულ ჭურჭელში და ჩაუმატეთ დაკეპილი ან დანაყილი ნიორი, 
ახალი ქინძი და კამა, შეანელეთ მარილით. ასეთი საწებელი გაე- 

ცით უმეტეს შემთხვევაში შემწვარ წიწილაზე. 

ახალი პამიდვრის საწებელი 

წითელი მწიფე პამიდორი დაჭყლიტეთ და გაატარეთ საცერში. 

გატარებული პამიდვრის მთელი რაოდენობა ჩაუშვით ქვაბში და 

შეაზავეთ წმინდად დაკეპილი მწვანე ხახვით, ნივრით, წიწაკით, ქინ– 
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ძით, კამა.ოხრახუშით და შმეანელეთ მარილით. პამიდვრის საწებე- 

ლი 'გემოთი შესამჩნევად ცხარე უნდა იყოს. 

მაიონეზის საწებელი 

უმი კვერცხის გული, მზა მდოგვი, შმაქარი, მარილი, ისპანახის 

პიურე, ქინძი, ოხრასუში და ტარხუნა ჩაუშვით თიხის ან მომინანქ- 

რებულ ჭურჭელში და მოურიეთ ხის სარევით. მას წვეთ-წვეთად 

დაუმატეთ ზეთის ხილის ან მზესუმზირას ზეთი, შესქელების შემ- 

დეგ თანდათან დააწურეთ ძმარი და კიდევ ურიეთ. როდესაც ცომის 

მსგავსად გასქელდება, დააწურეთ ლიმონის წვენი. იხმარეთ მრა- 

ვალნაირ ცივ კერძში; როგორც ცივი საწებელი. 

სურსათის ნორმა 1 კგ საწებელზე: კვერცხი 5 ცალი, მზა მდოგ- 

ვი 20 გ. შაქარი 16 გ, მარილი 6 გ, ისპანახის პიურე 100 გ, ქინძი 

14 გ, ოხრახუში 20 გ. ტარხუნა 100 გ, ზეთის ხილის ან მზესუმხი- 

რას ზეთი 600 გ; ძმარი 120 გ. 

პაპარის საწებელი 

კაპარის ცივი საწებლის მოსამზადებლად აიღეთ ორი წილი მაი- 

ონეზი და ერთი მესამედი საწებელი ც„იუჟნი", დაუმატეთ დაკეპილი 

მჟავე კაპარი და აურიეთ ერთმანეთში. ასეთი საწებელი უმეტესად 

გაეცით ცივ სათბილოზე, ცივ მოხარშულ ენაზე, ცხვრის ან ხბოს 

შემწვარ ხორცზე. 

სურსათის ნორმა ერთ კგ-ზე: მაიონეზი 600 გ, საწებელი „იუჟ- 

ნი“ 300 გ. კაპარი (გადაწურული) 200 გ. 

ტქემლის ბაქლაპის საწებელი 

ტყემლის ტყლაპი დაჭერით, გარეცხეთ და დაალბეთ ადუღე- 
ბულ თბილ წყალში. როდესაც საკმარისად დალბება, დაჭყლიტეთ 

და გაატარეთ წმინდა საცერში. გატარებული ტცყლაპის მთელი რა- 

ოდენობა მოათავსეთ თისის ან სხეა შესაფერის ჭურჭელში, გახსე- 

ნით ზომიერ სისქემდე ტყლაპის ნალბობი ადუღებული წყლით. შე- 

აზავეთ ტყლაპის საწებელი ჯერ დაკეპილი და მერე დანაყილი 

ნივრით, პილპილით, მარილით, ქინძით, კამით და ხმელი სუ-· 

ნელით. 

სურსათის ნორმა ერთ კგ-ზე: ტყლაპი 250 გ, ნიორი 25 გ, ზე- 

მოაღნიშნული მწვანილი 30 გ, წითელი წიწაკა 1 გ. მარილი 10 გ, 

ხმელი სუწელი 1 გ: 
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ნიბვრის საწებელი –– ბაქა 

წმინდა საცრიან ბორცის საკეპ მანქანაში ერთად გაატარეთ გარ- 

ჩეული ნიგოზი, ხახვი. ნიორი, ქინძი. კამა, მარილი, პილი, 

რარებული ნიგვზის შემადგეგბლობა მოათავსეთ ღრმა რშესაფერის 

პურჯჭელში გახსენით ზომიერ სისქემდე ბროწეულის წვენით 

და აღუღებული ცივი წყლით. 
სურსათის ნორმა 1 კგ საწებელზე: ნიგოზი 50 გ, ტზახეი 50 გ, 

ნიორი 10 გ, ქინძი 10 გ. კამა 10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 1 გ, ბრო– 

წეულის წვენი 500 გ. 
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"ედევზე“ულის და 
საა ფვიბოს კერძები 

მოხარმული თევზი 

თევზი, რომელი. ოჯახისაც არ 

უნდა იყოს ის, როგორც “ზევით 

აღენიმნეთ, მოხარშვის წინ აუცი- 

ლებლად გაასუფთავეთ და ნახევრად შეამზაღეთ. 

თართი, ზუთხი, თორეჯი, სვია და ხრტილოვანი ოჯახის სხვა 

თევზები მოხარშეთ მთელის, ნახევრის ან მეოთხედის სახით. ზედ- 

აღე 

.“– 

მეტი დანაკარგების თავიდან ასაკილებლად მოხარშვის წინ თევზი 

კანაფით შეკარით, შემდეგ ჩააწყეთ საცრიან ქვაბში, მოაყარეთ მა- 

რილი, ჩაუშვით დაჭრილი ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები და 

დაფნის ფოთოლი, დაასხით ცივი წყალი იმდენი, რომ დაფაროს, სა- 

ხურავი დაახურეთ და დადგით მოსახარშად; როდესაც ადუღდება, 

10-15 წუთის ხარშვის შემდეგ, გასინჯეთ სამზარეულო ნემსით. 

თუ ნემსი ადვილად შევა თევზის ხორცში, მაშინ მოხარშულია. 

გარსფურცლიანი თევზის მოსახარშად, პირველ ყოვლისა,, წყალი 

აადუღეთ შესაფერის ჭურჭელში და შეანელეთ მარილით; წყალში 

ჩაუშვით დაჭრილი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები. ამის შემ- 

დეგ ძვლებისაგან განთავისუფლებული თევზი ულუფებად დაჭერით 
და ადუღებულ წყალში ჩაუშვით. 10 წუთის ხარშვის შემდეგ გად- 

მოდგით და შეანელეთ თავისი ,ნახარშით. 

ლოქოს ან ჭანარის მოსახარშად წყალი ქვამარილით შეანელეთ 
(ქვამარილი სუფთა ტილოში შეახვიეთ და ჩაუშვით ადუღებულ 
წყალში). როდესაც წყალი საკმაოდ დამარილდება, მარილი ამოი- 
ლეთ და წყალში შაბი გახსენით. ამნაირად შეზავებულ ადუღებულ 
წყალში ჩაუშვით თევზი. თუ კალმახს ან ცოცხალს თვალები გაუ– 
თეთრდება, ხოლო ლოქო ან ჭანარი ზევით ამოიწევს, იმის ნიშანია, 
რომ თევზი მზად არის. ამის შემდეგ თევზი ამოალაგეთ, მაგიდაზე 
გაშალეთ და გასაგრელებლად ციცი წყალი მოასხით. 
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თევზის ორთქლში მოხარშვის წესი 

ორთქლში მეტწილად თართი, ზუთხი, ცქვრინი, ახალი ფარგა და 

სხვა ამგვარი თევზი იხარშება. თევზი, გარდა ცქვრინისა, დაჭრის 

დროს გაათავისუფლეთ კანისა და ძვლებისაგა/.ი დაჭრილი თართი 

ან ზუთხი მოხარშვამდე გათუთქეთ და გარეცხეთ, ჩამოაჭერით ზედ- 

მეტი ნაწილები, შემდეგ ჩაალაგეთ ქვაბში მწყობრად, მოაყარეთ 

მარილი, დაჭრილი ძირძურები და დაფნის ფოთოლი. ამის შემ- 

დეგ დააწურეთ ლიმონი, თევზის ნახარში, ჩაუმატეთ კარაქი და 

თავდახურული ხარშეთ ორთქლში; როდესაც თევზი მზად იქნება, 

გადმოდგით და ჩაალაგეთ მეორე ჭურჭელში, ხოლო ნახარში ჩა- 
ასხით თევზისათვის მომზადებულ სქელ საწებელში ორთქლში 
მოხარშული თევზი, როგორც წესი, საწებლით გაეცით. 

მარილიანი თევზის მოსარშვის წესი 

მარილიანი თევზი, როგორც ზემოთ უკვე აღვნიშნეთ. მოხარშ- 

ვამდე ცივ წყალში გარეცხეთ, შემდეგ კანისგან გაასუფთავეთ, მე– 

რე გამდინარე ცივ წყალში დაალბეთ რვა-ათი საათის განმავლო- 

ბაში და მხოლოდ ამის შემდეგ მოხარშეთ ხახვით, სტაფილოთი, 

თეთრი ძირებით და დაფნის ფოთლით შეზავებულ მდუღარე უმა- 

რილო წყალში. ფარგა, კობრი, ლოქო და სხვა წინასწარ ულუფე- 
ბად დაჭერით. 

რაც შეეხება დოშს, აღნიშნული წესით დალბობის შემდეგ, 

ცხელ წყალში გათუთქეთ, სუფთად გაფხიკეთ და მერე ცხელ წყალ- 
ში მოხარშეთ. როდესაც დოში მზად იქნება, თავის ნახარშ წყალ- 

შივე გააგრილეთ. 

მოხარუული ორაგული ნიგვზის საწებლით 

გასუფთავებული ორაგული ულუფაზე ერთი ნაქერი მოჭერით 

თავისი ტყავით ისე, რომ ძვალი არ გაყვეს. ამის შემდეგ მოხარ- 
შეთ მარილითა და ბოსტნეულ-ძირძურებით შეზავებულ წყალში; 
როდესაც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე და გაეცით 4 ცალი 
მოხარშული კარტოფილით და ოხრახუშის ფოთლებით. ცალკე გა- 

ეცით დანაყილი და საცერში გატარებული ნიგვზის შეზავებული 

საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ორაგული 226 გ, კარტოფილი 

150 გ, ნიგოზი 35 გ, მარილი 5 გ, კარაქი 5 გ, ოხრახუში 5 გ. 
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მოხარშული კალ:მასი ნიგეზის საწებლით 

ზემოთ აღნიშნული წესით შემზადებული და მოხარშული თბი- 
ლი აენ შეგრილებული კალმახი (სურ. 17) ლანგარზე მწვანილით 
დააწყეთ. ცალკე მიეცით დანაყილი და საცერში გატარებული ნიგე- 
ზის შეზავებული საწებელი. 

  

სურ. 17. მოხარშული კალმახი ნიგვსის საწებლით 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კალმახი 226 გ, ნიგოზი 30 გ, 

ოხრახუში 10 გ, მარილი 10 გ. 

მოხსარფული ახალი კეფალი პირდუშსას საწებლით 

შემზადებული კეფალი მარილით, სტაფილოთი, ხახვით და თეთ- 

რი ძირებით შეზავებულ მდუღარე წყალში მოხარშეთ; როდესაც 
მზად იქნება, გადმოდგით ფილაქურის ნაპირზე .თბილად შესანა- 
ხად. გაშვებისას გარნირად გაეცით ოთხი-ხუთი „ალი მრგვლად 
მოხარშული, კარაქმი ამოვლებული კარტოფილი ოხრახუშის ფოთ- 

ლებით. ცალკე გაეცით გაფხეკილი და შეზავებული პირშუშხა. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კეფალი 226 გ, კარტოფილი 

150 გ, მწვანილი 5 გ, ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები 10 გ, კა- 

რაქი 5 გ, მზა პირშუშხა 30 გ, მარილი 5 გ. 

მოსარფული ფარბა პირშუზსას საწებლით 

ზემოთ აღნიშნული წესით მოხარშული ახალი ფარგა ლანგარზე 
დააწყეთ, გარშემო შემოუწყეთ 4-5 ცალი მოხარშული კარტოფი- 
ლი, ოხრახუშის ფოთლები და თბილ მდგომარეობაში გაუშვით პირ- 

შუშხას საწებლით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ფარგა 240 გ, კარტოფილი 

150 გ, მარილი 5 გ, მზა პირშუშხა 50 გ, ოხრახუში 5 გ. 
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მოსარმული კეფალი თევზის თეთრი საწებლით 

შემზადებული ქამბალა ერთ ულუფაზე ორ ბრტყელ ნ,კრად 

დაჭერით და მოხარშეთ მარილით, დაჭრილი ზახვით, სტაფილოთი, 

თეთრი ძირებითა და დაფნის ფოთლით შეზავებულ მდუღარე წყალ- 

ში; როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და მოათავსეთ ლანგარზე. 

გარნირად შემოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი და ახალი ოხრახუ- 

შის ფოთლები. ცალკე გაეცით მოხარშული კვერცხის და კარაქის 

საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქამბალა 188 გ. კარაქი 10 გ, 
კვერცხი 0,5, ბოსტნეული 15 გ, კარტოფილი 200 გ, მწვანილი 5 გ, 

ლიმონი 10 გ, მარილი 5 გ. 

მოსარშული თართი, ზუთხი ან სვია პირმუშმშსას საწებლით 

მოხარშული თართი, ზუთხი ან სვია ირიბად დაჭერით (ულუფა 

შედგება ერთი ან ორი ნაჭრისაგან) და ლანგარზე დააწყეთ, მას გარ- 

ნირად მიეცით კარაქში ამოვლებული და კამამოყრილი მოხარშუ- 

ლი ოთხი ცალი კარტოფილი ოხრახუშის ფოთლებით და გ:უშვით 
თბილ მდგომარეობაში; ცალკე გაეცით გაფხეკილი შეზავებული 

პირშუშხა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თართი 231 გ, ზუთხი 235 გ 

ან სვია 200 გ, კარტოფილი 200 გ, მზა პირშუშხა 40 გ, მ»;რილი 5 გ, 

ოხრახუში 5 გ. 

მოხარფული ღარგა კვერცხის საწებლით 

მოხარშული თბილი ფარგა ლანგარზე დააწყეთ, გარშემო შე– 
მოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი, ოხრახუშის ფოთლები და გა- 
ეცით .მოხარშული კვერცხით, კარაქით და ·ლიმონით შეზავებული 
საწებლით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა 240 გ, კარაქი 20 გ, 
კვერცხი 50 გ, ლიმონი 10 გ, კარტოფილი 150 გ, ოხრახუში 10 გ, 
მარილი 5 გ. 

მოსარჰული კეფალი ნწიბვზის თეთრი საწებლით 

წინასწარი შემზადების შემდეგ კეფალი დაჭერით ულუფაზე 
ორი-სამი ნაჭერი და მოხარშეთ მარილით, ხახვით, სტაფილოთი და 
თეთრი ძირებით შეზავებულ მდუღარე წყალში; როდესაც მზად 
იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, გარშემო შემოუწყეთ ოთხი ცალი მო- 
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ხარშული კარტოფილი“ და ოხრახუშის ფოთლები. ცალკე მიეცით 
თევზის თეთრი საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კეფალი 240 გ, კარტოფილი 

150 გ, თევზის მზა თეთრი საწებელი 50 გ, მარილი 5 გ, ძირძურე- 

ბი 5 გ, ოხრახუში 5 გ. 

ორთქლუი მოსარშული ორაბული თეთრი საწებლით 

ორაგულს გამოჭერით (ძვლისა და ტყავის გარეშე) ერთი ბრტყე– 

ლი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და ჩადეთ კარაქწასმულ დაბალ 

ფართო ქვაბში, დაასხით თევზის ნახარში და დააწურეთ ლიმონის 

წვენი, დაასხით გამდნარი კარაქი, მოაყარეთ წვრილად დაჭრილი 
თეთრი ძირები და ხახვი, დაახურეთ სახურავი და ხარშეთ ზომიერ 

ცეცხლზე; როდესაც მზად იქნება, ნახარში გადაწურეთ და ჩაასხით 

შიგ თევზის სქელი თეთრი საწებელი და მოურიეთ. 

ორაგული ჩადეთ ულუფის ღრმა ჰურჭელში, გარნირად შემო- 

უწყეთ ოთხი ცალი მრგვლად მოხარშული კარტოფილი, ზევიდან 
დააწყეთ მოხარშული ქამა სოკო და კნელი, გადაავლეთ თევზის 
თეთრი საწებელი, დაადეთ გაფცქვნილი ლიმონის ერთი ნაჭერი, 

მწვანილი და „ცხლად გაუშვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ორაგული 226 გ, თევზის ნა- 

ხარში 25 გ, კნელი 20 გ. ქამა სოკო 20 გ, ლიმონი 10 გ, კარტოფი- 

ლი 125 გ, თეცხის მზა თეთრი საწებელი 75 გ, ძირძურები 5 გ, 

კარაქი 10 გ, მარილი 5 გ, ახალი კამა 5 გ. 

ორაბული სოკოთი და ტომატით გამომცხვარი 

ორაგულს მოაჭერით ერთი ბრტყელი ნაჭერი, მასზე დააწყეთ 
დაჭრილი მოხარშული ქამა სოკო, შემდეგ მოაყარეთ მარილი და 
ჩაუშვით კარაქწასმმულ დაბალ ფართო ქვაბში, დაასხით თევზის 
ახალი ნახარში, დაახურეთ სახურავი და ხარშეთ ორთქლში; რო- 
დესაც მზად იქნება, დადეთ ლანგარზე, გარშემო შემოუწყეთ მოხარ- 

შული კარტოფილი, ზევიდან გადაავლეთ თევზის ნახარშით შეზა- 

ვებული ტომატის იმდენი საწებელი, რომ თევზი დაფაროს, მოაყა- 
რეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი, გამოაცხეთ ჰაერღუმელ- 
ში; როდესაც. მზად იქნება, გადაავლეთ კარაქი და დაადეთ ლიმო- 
ნის ორი თხელი ნაჭერი. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ორაგული 226 გ, თევზის ნა- 

ხარში 25 გ. კარტოფილი 125 გ. მზე ტომატის საწებელი 75 გ, ქა– 
მა სოკო 25 გ, ყველი 10 გ, კარაქი 10 გ, მარილი 5 გ, ლიმონი 10 გ, 

კამა 5 გ. 

ცქ–ქვრინი ტომატის საწებლით 

წინასწარ შემზადებულ ცქვრინს შიგნით და გარეთ მოაყარეთ 
მარილი და ჩადეთ კარაქწასმულ დაბალ ფართო ქვაბში. დააწურეთ 

“ლიმონის წვენი, დაასხით 50 გრამი თევზის ან ხორცის ახალი ნახარ– 
ში, დაუმატეთ გასუფთავებული და ღაჭრილი სტაფილო, ხახვი, 

თეთრი ძირები, კარაქი, დაახურეთ სახურავი და მოხარშეთ ორთქ- 

ლში; როდესაც მზად იქნება, მოაშორეთ ზურგის კორხლები და ჩა- 

ასხით მზა ტომატის საწებელი. გაშვებისას მოხარშულ ცქვრინს შე– 
მოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი და ორი ცალი მოხარშული 

კნელი, შემდეგ გაწურეთ ტომატის საწებელი და ცქვრინს ზევიდა5 

გადაავლეთ, დაადეთ კანგაცლილი ლიმონის ერთი ნაჭერი და ცხლად 

გაუშვით. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ცქვრინი 269 გ, კარაქი 15 გ, 

კარტოფილი 140 გ, აღნიშნული ძირძურები 10 გ, ლიმონი 10 გ, მზა 

ტომატის საწებელი 100 გ, მწვანილი, კამა ან ოხრახუში 10 გ, მა– 

რილი 5 გ. - 

ცკვრინი ორთქლის თეთრი საწებლით 

ზემოთ აღნიშნული წესით ორთქლში მოხარშული ცქვრინი შე- 

იძლება მეორენაირად მოამზადოთ –– ორთქლის თეთრი საწებლით. 
იგი გასტუმრების დროს შესაფერის პურჭელში ჩადეთ, მოხარშუ- 

ლი კარტოფილი გარნირად შემოუწყეთ, შემდეგ ზურგზე მრგე- 

ლად და თხლად დაჭრილი მოხარშული ქამა სოკო და მოხარშული 

კნელი დააწყეთ, ზევიფჟან ორთქლის თეთრი საწებელი გადაავლეთ, 

ერთი ნაჭერი ლიმონი დაადეთ და თბილ მდგომარეობაში გაუშვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცქვრინი 250 გ, კარაქი 15 ვ, 

სოკო 15 გ, ლიმონი 15 გ, თეთრი საწებელი 75 ,გ, მზა კნელი 10 გ, 

ჟარტოფილი 150 გ, სტაფილო 5 გ, თეთრი ძირები 5 გ, მარილი 
5 2, ხახვი 5 გ. 
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თართი. ჭუთა=ი, სვია ან ფარგა ორთქლის თეთრი 

საწებლით 

ზემოაღნიშნული წესით ორთქლში მოხარშული რომელიმე თევ- 
ზის ერთი ან ორი ნაჭერი ულუფის ჭურჭელში ჩადეთ, გვერღით 
შემოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი, ზევიდან დააწყეთ თხლად 

დაჭრილი მოხარშული თევზის თავის ხრტილები, თხლად დაჭრილი 
მოხარშული ქამა სოკო, კნელი, გადაავლეთ ორთქლის თეთრი სა- 

წებელი, დაადეთ ერთი ნაჭერი ლიმონი და გაუშვით თბილ მდგო- 
მარეობაში, 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თართი 231 გ, ზუთხი 235 გ. 

სვია 196 გ ან ფარგა 240 გ, მოხარშული ხრტილები 20 გ, ქამა სო- 

კო 20 გ, მზა კნელი 20 გ, კარტოფილი 150 გ, ლიმონი 10 გ, თევზის 
თეთრი საწებელი 100 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 4 გ. 

თართი, ზუთხი და სვია ბპომატის საწებლით 

ზემოთ აღნიშნული წესით ორთქლში მოხარშული რომელიმე 
თევზის ერთი ან ორი ნაჭერი ულუფის ჭურჭელში ჩადეთ, გვერ- 

დით შემოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი, ზევიდან გადაავლეთ 

ტომატის საწებელი, დაადეთ ერთი ნაჭერი ლიმონი და ცხლად გა- 
უშვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ზუთხი 235 გ, თართი 231 გ 
ან სვია 196 გ, სტაფილო 5 გ, თეთრი ძირები 3 გ, ხახვი 3 გ, კარა- 

ქი 10 გ, კარტოფილი 200 გ, ტომატის საწებელი 75 გ, ლიმონი 

10 გ ოხრახუში 5 გ, მარილი 5 გ. 

ორთქლში მოსარფული თართი, ჭუთხი ან სვია მჟავე კიტრის 

თეთრი საწებლით 

ზემოთ აღნიშნული წესით ორთქლში მოხარშული რომელიმე 

თევზის ერთი ან ორი ნაჭერი ჩადეთ ულუფის ჭურჭელში, გარშემო 

გარნირად შემოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი, ხოლო ზეუიდან 

გადაავლეთ დაჭრილი მჟავე კიტრით, მოხარშული და დაჭრილი ნი- 
ახურის ძირებით, მჟავე სოკოთი. და მოხარმული თევზის თავის 

ხრტილებით შეზავებული თევზის ორთქლის თეთრი საწებელი, ზე– 

ვიდან დაადეთ ერთი ნაჭერი ლიმონი და ცხლაღ გაისტუმრეთ. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თართი 231 გ, ზუთხი 235 გ 

ან სვია 196 გ. კარტოფილი 150 გ, თევზის მზა საწებელი 70 გ, სო- 

კო 10 გ, მჟავე კიტრი 20 გ, ნიახური 10 გ, ხრტილები 10 გ, ლი– 

მონი 10 გ, კამა 5 გ, კარაქი 10 გ, მარილი 5 გ. 
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თართი, ზუთხი, ძქვრინი ან ფარბა თეთრი ლვინის 

საწებლით 

აღნიშნული რომელიმე თევზი, ულუფაზე ორი ნაჭერი, თეთრი 
ღვინის ორთქლში ისევე მოხარშეთ, როგორც ორთქლში მოხარშვის 

წესია. 

თევზის ნახარშის ნაცვლად მას თეთრი ღვინო დაასხით; როდე- 
საც. მოიხარშება, თევზი ჩაალაგეთ მეორე ჭურჭელში (თბილად შე– 
ნახვის მიზნით), მხოლოდ ნახარში ბოსტნეულის შემადგენლობით 
ჩაასხით თევზის სქელ საწებელში; როდესაც მზად იქნება, გადმოდ– 

გით და შეაზავეთ კვერცხის გულით, შემდეგ გაწურეთ ტილოში და 
მოათავსეთ ქვაბში. გაცემის დროს თევზი ჩაალაგეთ ულუფის ღრმა 

ჭურჭელში, ზევიდან დააწყეთ ბრტყლად დაჭრილი დაკონსერვე– 
ბული ქამა სოკო, გარშემო შემოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი 

ან შემწვარი კვერცხი და სამკუთხედად დაჭრილი პური; ზევიდან 
თევზს გადაასხით ღვინის თეთრი საწებელი და დაადეთ ერთი ნა- 
ჭერი ლიმონი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თართი 231 გ, ზუთხი 235 გ, 

ცქვრინი 269 გ ან ფარგა 240 გ. ღვინო 50 გ, კარაქი 25 გ, კვეC- 
ცხი 20 გ, ძირძურები 5 გ, ლიმონი 10 გ, ქამა სოკო 10 გ, კარტოფი- 
ლი 100 გ, მარილი 5 გ. 

თევჭი მატროსულად 

"ორთქლში მოხარშული ახალი ქამბალა, ფარგა ან ზუთხი ულუ- 

ფის ღრმა ჭურჭელში ჩადეთ. გარშემო გარნირად შემოუწყეთ მო- 
ხარშული კარტოფილი, ზევიდან გადაავლეთ ტომატის საწებელი და 

მოხარშული თხლად დაჭრილი ძირძურებით, ხახვით, სტაფილო- 
თი, ზეთის ხილითა და დაჭრილი მჟავე სოკოთი შეზავებული ორთ- 

ქლის თეთრი საწებელი, დაადეთ ერთი ნაჭერი ლიმონი და ცხლად 
გაუშვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქამბალა 234 გ, ფარგა 240 გ 

ან ზუთხი 235 გ, კარაქი 15 გ, ფქვილი 10 გ, ლიმონი 10 გ, ტოჭა-' 
ტის მზა საწებელი 25 გ, თევზის ორთქლის თეთრი საწებელი 75 გ, 
სოკო 15 გ, ზეთის ხილი 10 გ, ხახვი 5 გ, სტაფილო § გ, კარტო- 

ფილი 150 გ, მარილი 5 გ. 
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ზამომცხვარი - და შემწვარი თევჭი 

გოვათევზი ან კორპილა არაუნის საწებლით გამომცსვარი 

წინასწარ შემზადებულ გოჭათევზს ან ქორჭილას მოაყარეთ მა- 
რილი და შავი პილპილი, ამოავლეთ ფქვილში და შეწვით კარაქში; 
როდესაც საკმარისად დაწითლდება, ლანგარზე დაასხით კუთვნილი 
არაჟნის საწებლის ერთი მეოთხედი და მასზე დადეთ თევზი, გარ- 

ხირად შემოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი, შემდეგ ზევიდან გა- 

დაავლეთ არაჟნის საწებელი და მოაყარეთ შვეიცარული "ყველის 

ნაფხვენი, შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც და- 

წითლდება და მზად იქნება, იმავე ლანგარით ცხლად გაუშვით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქორქილა 248 გ ან გოჭათევ- 

ზი 186 გ. კარტოფილი 200 გ, კარაქი 10 გ, შვეიცარული ყველი 
10 გ, ფქვილი 10 გ, არაჟნის საწებელი 100 გ, მარილი 5 გ, შავი 

პილპილი 0,1 გ. 

ფარბა რძის ფაფით გამომცსვარი 

წინასწარ შემზადებულ ფარგას მოაყარეთ მარილი და შავი პილ- 

პილი, ამოავლეთ ზორბლის თეთრ ფქვილში და შეწვით კარაქში; 

როდესაც დაწითლდება, პირველად ლანგარზე. დაასხით ცოტა რაო–- 

დენობის რძის თხელი ფაფა და მასზე დააწყეთ შემწვარი ფარგა. 

თევზის გარშემო შემოაყოლეთ უმი კვერცხით შეზავებული კარ- 

ტოფილის პიურე და ზევიდან დაასხით რძის თხელი ფაფა, მოაყა- 
რეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი და მოაწვეთეთ გამდნარი კა- 

რაქი, შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქ- 
ნება, იმავე ·/ლანგარით ცხლად გაუშვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა თევზი 240 გ, კარტო- 

ფილი 200 გ, კარაქი 20 გ, ფქვილი 10 გ, ყველი 10 გ, კვერცხი 10 გ, 
მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, რძის საწებელი 100 გ. 

ლოკქძკო პამიდვრით გამომცხვარი 

ტყავმოშორებული ლოქო ბრტყელ ნაჭრებად დაჭერით, მოაყა– 

რეთ მარილი და შავი პილპილი, ამოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილ- 
ში და შეწვით კარაქში; როდესაც დაწითლდება, პირველად ლან- 
გარზე დაასხით დაკეპილი მოშუშული ხახვით შეზავებული ტომა- 

ტის საწებელი. მასხე დააწყეთ შემწვარი ლოქო, ხოლო ზევიდან 
კანისაგან და თესლისაგან გასუფთავებული თხლად დაჭრილი ახა– 

ლი პამიდორი, პამიდორზე გადაავლეთ ხახვიანი ტომატის საწებე- 
ლი, მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი და შედგით ჰაერ- 
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ღუმელში; როდესაც შეწითლდება, კარაქი გადაავლეთ და ცხლად 
გაუშვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ლოქო 240 გ, ფქვილი 7 2, 
კარაქი 20 გ, ახალი პამიდორი 200 გ, ტომატის საწებელი 150 გ, 
შვეიცარული ყველი 6 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, მწვა- 

ხილი 5 გ. 

ფემწვარი თევზი არაჟნის საწებლით გამომცხვარი 

ფარგას, ზუთხს ან სვიას ორი ბრტყელი რბილი ნაჭერი მოაჭე- 
რით, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, ამოავლეთ ხორბლის 

თეთრ ფქვილში და შეწვით კარაქში; როდესაც თევზი მზიდ იქნება, 

ლანგარზე დაასხით ნორმის ერთი მესამედი არაჟნის საწებელი, რა– 
ზედაც დაალაგეთ შემწვარი თევზი, მას გარშემო გაუკეთეთ რძით 

შეზავებული კარტოფილის პიურეს გრეხილი, მერე ზევიდან მოავგ– 

ლეთ დანარჩენი არაჟნის საწებელი და მოაყარეთ დაფხვნილი შვე– 
იცარული ყველი, მოაწვეთეთ გამდნარი კარაქი და შედგით ჰაერ- 
ღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც გაწითლდება და მზად იქნება, 

ცხლად გაუშვით. : 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა 240 ან ზუთხი 235 გ, 

ფქვილი 7 გ, კარაქი 15 გ, კარტოფილი 200 გ, არაჟნის საწებელი 

150 გ, შვეიცარული ყველი 6 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, 

მწვანილი 5 გ. 

ფევწვარი პანარი არაჟნის საწებლით გამომცხვარი 

შემზადებულ ჭანარს ულუფისათვის ორი რბილი ნაჭერი მოა- 

ჭერით, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, ამოავლეთ ფქვილში 
და შეწვით კარაქში; როდესაც მზად იქნება, დაალაგეთ ლანგარზე, 

შემოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი. შემდეგ თევზს და კარტო- 

ფილს ზევიდან გადაავლეთ არაჟნის საწებელი, მოაყარეთ დაფხე- 

ნილი შვეიცარული ყველი და შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც 

შეწითლდება და მზად იქნება, იმავე ლანგარით კარაქგადავლებული 

გაეცით. 
სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ჭანარი 200 გ, კარაქი 10 ვ, 

ყველი ·10 გგ, ფქვილი 10 გ, მარილი 5 გ, კარტოფილი 100 გ, პილ– 

პილი 0,1 გ, არაჟნის საწებელი 100 გ. 
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თშემწვარი სვია სოკოთი გამომცხვარი 

სვია ტყავის გარეშე დაჭერით ულუფაზე ორი ნაჭერი, მოაყა- 

რეთ მარილი და პილპილი, ამოავლეთ ფქვილში და შეწვით კარაქ- 

ში. შემწვარი დააწყეთ ლანგარზე, შემოუწყეთ მოხარშული კარ- 
ტოფილი და ზევიდან გადაავლეთ დაკეპილი მოშუშული ხახვითა 
და სოკოთი შეზავებული ტომატის საწებელი, მოაყარეთ დაფხვნი- 
ლი შვეიცარული ყველი და შედგით გამოსაცხობად ჰაერღუმელ- 
ში; როდესაც მზად იქნება. გადაავლეთ კარაქი და გაისტუმრეთ 
თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თევზი 218 გ. კარაქი 20 გ. სო- 

კო 30 გ, ხახვი 20 გ, ტომატის საწებელი 75 გ, კარტოფილი 150 გ, 
მარილი 5 გ, მავი პილპილი 0,1 გ. 

თევზი ბოსტნეულის საწებლით 

თევზი ორთქლში მოხარშეთ. შემდეგ ჩაალაგეთ სხვა ჭურჯელ- 

ში, დაახურეთ კარაქწასმული ქაღალდი, ხოლო თევზის ნახარში 
ჩაასხით ტომატის სქელ საწებელში, მორევის შემდეგ გაწურეთ სა- 

წურში და მოათავსეთ საწებლის ქვაბში. ამავე დროს საწებელს ჩა- 
უმატეთ დაჭრილი და მოხარშული სტაფილო, დაჭრილი მჟავე კიტ- 

რი და თეთრი სოკო. გარდა ამისა, ჩაუმატეთ წვრილი კაპარი, ზე–- 

თის ხელი და ჩადგით წყლის მარმიტში. გაცემის დროს ულუფის 
პურჭელში ერთი ან ორი ნაჭერი თე:“ი დადეთ, გაეცით ოთხი ცა- 

ლი მოხარშული კარტოფილი, გადაავლეთ ბოსტნეულით შეზავებუ- 

ლი რუსული საწებელი და ზევიდან დააწყეთ ლიმონის ორი თხელი 
ნაჭერი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თართი 216 გ, კარტოფილი 

150 გ, სტაფილო 15 გ, ·თავიანი ხახვი 5 გ, თეთრი ძირები 5 გ, მჟავე 

კიტრი 15 გ, ქამა სოკო 15 გ, კაპარი 10 გ, ზეთის ხილი 5 გ, ლი- 

მონი 10 გ. კიბოს კისრები 5 გ, ტომატის საწებელი 100 ჯგ, მწვანი- 

ლი 5 გ, მარილი 4 გ- 

თევზი მაკარონით გამომცხვარი 

ზუთხის, თართის, სვიას ან სხვა თევზის ერთი ულუფისათვის 

განსაზღვრულ ორ ირიბულად მოჭრილ. ბრტყელ ნაჭერს მოაყარეთ 
მარილი, შავი დაფქული პილპილი და შეწვით კარაქში: როდესაც 
საკმარისად დაწითლდება. ლანგარზე მოათავსეთ კარაქით შეზავე- 
ბული მოსარშული თეთრი მაკარონი, ზევიდან დააწყეთ შემწვარი 
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თევზი და გადაავლეთ რძის საშუალო სისქის საწებელი ისე, რომ 
თევზი დაფაროს, მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი და 
თეთრი პურის ორცხობილა, მოაწვეთეთ გამდნარი კარაქი და შედ- 

გით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც საკმარისად და–- 

წითლდება, იმავე ლანგარით გაუშვით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თევზი 216 გ, მაკარონი 60 გ, 

კარაქი 15 გ, შვეიცკარული ყველი 10 გ, რძის საწებელი 120 გ, 

ორცხობილა § გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,0! გ. 

თევზის სალიანკა მოსკოვურად 

ხახვი და სტაფილო ასანთის მსგავსად დაჭერით და ცხიმში მო- 
შუშეთ, 10 წუთის შუშვის შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი და იქამღე 
შუშეთ, ვიდრე ცხიმი ტომატის ფერს არ მიიღებს. შემდეგ მასში 
ჩაუშვით დაკემსილი მჟავე ან ახალი კომბოსტო. კრგად მოურიეთ 
და დაახლოებით. 15 წუთი შუშეთ. მას თანდათანობით დაასხით 

ხორცის ან თევზის უმარილო ნახარში; როდესაც კომბოსტო საკმა- 

რისად დარბილდება, შეაზავეთ გათლილი და დაჭრილი მჟავე კიტ- 
რით და კაპარით, შეანელეთ მარილით და შაქრის ფხენილით. ამის 
შემდეგ კომბოსტოს ულუფის ნახევარი ჩადეთ ტაფაში და გაუკე- 
თეთ ამოღრმავებული, რაშიც ჩააწყეთ ორთქლში მოხარშული თარ- 
თი ან ზუთხი, სვია ან ახალი ფარგა. მას მიუმატეთ მოხარშული 
თევზის ხრტილების ოთხი თხელი ნაჭერი, ზევიდან დააყარეთ კომ- 
ბოსტოს დანარჩენი ნაწილი, მოასწორეთ და შემოუწყეთ მრგვლად 

დაჭრილი მოხარშული კარტოფილი, მჟავე კიტრი და სტაფილო, რა- 
საც მოასხით თევზის ნახარში, მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული 
ყველი, მოაწვეთეთ გამდნარი კარაქი და წითელი საწებელი და შედ- 
გით გამოსაცხობად ჰაერღუმელში; როდესაც შეწითლდება და 

მზად იქნება, გასტუმრების დროს ზევიდან დაადეთ ერთი ნაჭერი 

ლიმონი და. ოთხი ცალი უკურკო ზეთის ხილი და იმავე ტაფით 
გაუზვით. . 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თევზი სახეების მიხედვით 
სხვადასხვა ნორმით, კომბოსტო 200 გ, ძირძურები 30. გ, კაპარი 
25 გ, ზეთის ზილი 15 გ, თევზის ხრტილები 50 გ, კარაქი 10 გ, 
ტომატი 15 გ; მჟავე კიტრი 60 გ, ლიმონი 10 გ, ყველი 5 გ, კარ- 
ტოფილი 15 გ, მარილი 5 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ. / 

ქამბალა ან სსვა თჭვზი პამიდვრით გამომცხვარი 

ქამბალას მოაჭერით. ორი ბრტყელი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი 

და შავი პილპილი, ამოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში და შეწ- 
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ვით კარაქში. ამავე დროს დაკემსილი ხახვი ცხიმში მოშუშეთ. შე- 
აზავეთ გაფცქვნილი და დაჭრილი ახალი პამიდვრით, კამა-ოხრა- 

ხუშით და თეთრი ღვინით, შეანელეთ მარილით და შავი პილპი- 

ლით; როდესაც მზად იქნება, პამიდვრის საწებლის .ერთი მესამედე 

დაასხით ლანგარზე, მასზე მწყობრად დაალაგეთ შემწვარი ქამბალა, 

(სურ 18.), შემოუწყეთ მოხარშული კარტოფილი და ზევიდან გადა- 
ავლეთ პამიდვრის დანარჩენი საწებელი, მოაყარეთ დაფხვნილი შვე- 
იცარული ყველი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდე- 
საც მზად იქნება, იმავე ლანგარით გაუშვით. 

სურსათის ნორმა ერთ 

ულუფაზე: ახალი ქამბალა 

229 გ, ფარგა 284 გ, ლო- 

ქო 292 გ ან ქარიყლაპია 

279 გ, ცხიმი 20 გ, ხახვი 

25 “გ, პამიდორი 200 გ, კარ- 

ტოფილი 100 გ, მწვანილი 

50 გ, ფქვილი 10 გ, თეთ- 

რი ღვინო 10 გ, მარილი 

სურ. 18, ქამბალა პამიდვრით 5.გ, პილპილი 0,2 გ, შვეიცა- 

ჯამომტცზვარი რული ყველი 5 გ. 

  

ორაბულის მწვადი 

გამოჭერით ერთი ულუფისათვის უძვლო ადგილიდან ერთი ნა- 
ჭერი ორაგული (თაგისი ტყავით), თავსა და ბოლოში ტყავი გაჭე- 

რით და შემდეგ შამფურზე წამოაგეთ, მოაყარეთ მარილი, წაუსვით 
არაჟანი და შეწვით ნაკვერჩხალზე; როდესაც ორაგული ორივე 

მზრიდან დაწითლდება და ზომიერად შეიწვება, თბილ ლანგარზე 
დააწყეთ, გარნირად შემოუწყეთ ბეჭდისებურად თხლად დაჭრილი 

ხახვი და ლიმონის ერთი მეოთხედი ნაჭერი (ან ცალკე მიეცით ნა- 

შარაბი) და გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ორაგული 278 გ, არაჟანი 5 გ, 

მარილი 5 გ, ბახვი 35 გ, ოხრახუში 7 გ, ლიმონი 25 გ ან ნაშარაბი 
30 გ. 

თართის მწვალი ' 

სიგრძით შუაზე გაყოფილი თართიდან ერთი ნაჭერი გამოჭერით, 
შამფურზე წამოაგეთ, მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და ნა- 

კვერჩხალზე შეწვით; როდესაც საკმარისად დაწითლდება, თბილ 
ლანგარზე დადეთ. გარნირად შემოუწყეთ თხლად დაკემსილი ხახვი. 
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და ლიმონის ერთი მეოთხედი ნაჭერი (ან ცალკე მიეცით ახალი 

ტყემალი). გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თართი 347 გ, ხახვი 50 გ, 

ლიმონი 25 გ ან ტყემალი 30 გ, ოხრახუში 10 გ, მარილი § გ, არა– 

ჟანი 5 გ. 
ზუთხის მწვადი 

დამუშავებულ ზუთხს ერთი ულუფისათვის ორი ნაჭერი მოა- 

ჭერით, შამფურზე წამოაგეთ, მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაქა- 
ნი და დადეთ ნაკვერჩხალზე; როდესაც საკმარისად დაწითლდება 

და მზად იქნება, წამოაძვრეთ შამფურიდან და დააწყეთ თბილ ლან- 

გარზე. გარნირად შემოუწყეთ ბეჭდისებურად თხლად დაჭრილი თა- 

ვიანი ხახვი, ლიმონის ერთი მეოთხედი ნაჭერი და ოხრახუშის 
ფოთლები. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ზუთხი 347 გ, თავიანი ხახვი 

50 გ, ოხრახუში 10 გ, არაჟანი 5 გ, ლიმონი 25 გ, ლიმონის მაგიერ 

შეიძლება ტყემალი 40 გ, მარილი 5 გ. 

%ჯზუთსის მწვაღი ქართულად 

ზუთხი ცივ წყალში გარეცხეთ, დამუშავების შემდეგ ის ჯერ 

სიგრძით შუაზე გაჭერით და შემდეგ ულუფისათვის ექვს ნაჭრად 

დაჭერით. მოაყარეთ მარილი და მოასხით არაჟანი, ერთმანეთში 

კარკად აურიეთ, ათი-თხუთმეტი წუთის შემდეგ წამოაგეთ შამფურ- 

ზე და ნაკვერჩხალზე შეწვით; როდესაც საკმარისად დაწითლდება 

და მზად იქნება, თბილ ლანგარზე დააწყეთ (სურ. 19), გვერდით 

გარნირად შემოუწყეთ დაკემსილი ხახვი და ოხრახუში. ცალკე მიე– 

ცით ახალი ტყემლის საწე- 

"ბელი. 

სურსათის ნორმა ერთ 

ულუფაზე: ზუთხი 288 გ, 

ხახვი 50 გ, ოხრახუში 10 გ, 

არაჟანი 5 გ, მარილი 5 გ, 

ტყემლის საწებელი 40 გ. 

ნავაბა თეთრი პურის 
ორძც0სობილაშუში შემწვარი 

დამუშავებულ თეეზს კანი სურ. 19. ზუთხის მწვადი 

გააცალეთ, მოაყარეთ მარი- ქართულად 

ლი და შავი პილპილი, აზო- 

ავლეთ პუ“ის ფქვილში. წეზდეგ კვერცხის ლიეზონში. თეთრი პუ- 

რის წმინდად დაფქულ ორცხობილაში და ზეწვით ერბოში: რო- 
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დესაც თევზი საკმარისად დაწითლდება და მზად იქნება, 
დააწყეთ თბილ ლანგარზე, გარნირად შემოუწყეთ შემწვარი ოხ- 

რახუში, ლიმონის ერთი მეოთხედი ნაქერი, ზევიდან გადაავლეთ 

გამდნარი კარაქი და გაისტუმრეთ თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ნავაგა 184 გ, ერბო 10 ეგ, 

კარაქი 10 გ, კვერცხი 15 გ, ფქვილი 10 გ, ორცხობილა 15 გ, ლი– 
მონი 15 გ, ოხრახუში 15 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,01 გ. 

ფემწვარი სკუმბრია სასვით 

დამუშავებულ სკუმბრიას მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ პურის 

ფქვილში და შეწვით კარაქში; როდესაც თევზი საკმარისად შეწითლ- 

დება და მზად იქნება, დააწყეთ თბილ ლანგარზე, ზევიდან მოაყა–- 

რეთ კარაქში მოშუშული დაკეპილი მწვანე ან თავიანი ხახვი, დაკე– 

პილი ახალი კამა. გარნირად მიეცით შემწვარი პამიდორი ან თხლად 

და მრგვლად დაჭრილი შემწვარი კარტოფილი. ზევიდან დააწურეთ 
ლიმონის წვენი; გაისტუმრეთ თბილ მდგომარეობაში. _ 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სკუმბრია 180 გ, კარაქი 15 გ, 

ფქვილი 10 გ, ლიმონი 25 გ, მწვანე ხახვი 33 გ ან თავიანი ხახვი 

25 გ, კამა 10 გ, პამიდორი 150 გ ან კარტოფილი 200 გ, მარილი 5 გ. 

ფარგა ორცხობილაშფში შემწვარი 

ძვლებისგან გასუფთავებული და კანმოშორებული ფარგა და- 

ჭერით, ულუფაზე 2 ბრტყელი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და შავი 

პილპილი, ამის შემდეგ ამოავლეთ ფქვილში, კვერცხის ლიეზონში, 

პურის ორცხობილაში და ცხიმში შეწვით; როდესაც მზად „იქნება, 

ლანგარზე დააწყეთ და გარნირად მიეცით შემწვარი ოხრახუში და 

ლიმონი, ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. ცალკე მიეცით ტო- 
მატის საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა 184 გ, ფქვილი 6 გ, 

კვერცხი 6 გ, ორცხობილა 15 გ». ცხიმი 17 გ, კარტოფილი 200 გ, 

ლიმონი .20 გ, ოხრახუში 5 გ, მარილი 4 გ, 'მავი პილპილი 0,01 გ. 

ფეივწვარი კეფალი ლიმონის მჟავე საწებლით 

კეფალი ულუფებად დაჭერით იმ "ვარაუდით, რომ ხერხემლის 

შვალი მოშორდეს. შემდეგ თითოეულ ნაჭერს მოაყარეთ მარილი 

და შავი პილპილი, ამოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში და შეწვით 
კარაქში; როდესაც მზად იქნება, დააწყეთ ულუფის ტაფაზე, ზევი- 
დან გადაავლეთ ლიმონის წვენით და დაკეპილი კამა-ოხრახუშით 

შეზავებული გამდნარი კარაქი, გარშემო შემოუწყეთ ორი ან სამი 

ცალი გაფცქვნილი ახალი პამიდორი და გაუზმვით ცხლად. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კეფალი 200 გ, კარაქი 20 გ. 

ფქვილი 10 გ, პამიდორი 100 გ, მწვანილი 10 გ, ლიმონი 25 გ, მა- 

რილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

თართი, ზუთხი ან სვია ორცხობილაფი რემწვარი 

თევზი ბრტყელ ნაჭრებად დაჭერით, ულუფაზე ერთი ან ორი 

ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, ამოავლეთ ფქვილში, 

კვერცხის ლიეზონში, ორცხობილაში და შეწვით ცხიმში; როდესაც 

მზად იქნება, ლანგარზე დააწყეთ. გარნირად მიეცით შემწვარი ოხ- 

რახუში და ლიმონის ერთი მეოთხედი, ზევიდან გადაავლეთ გამდ- 
ზარი კარაქი. ცალკე მიეცით ტომატის საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თართი 167 გ, ზუთხი 167 გ 

ან სვია 138 გ, ზეთი 10 გ, კარაქი 10 გ, ფქვილი 8 გ, კვერცხი 10 გ, 
ორცხობილა 15 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,02 გ, ლიმონი 25 გ, 

ოხრახუში 10 გ. 
ფარბგა ცომში ფემწვარი 

ფარგას ხერხემლის ძვალზე რბილი, შემდეგ ფერდის ძვლები 
ღა ტყავი ააჭერით, დაჭერით ოთხკუთხედი მოცულობის ნაჭრებად, 
მოაყარეთ მარილი, შავი პილპილი, დაკეპილი კამა, მოასხით ზეთის 

ხილის ზეთი და ერთმანეთში აურიეთ, შემდეგ თითოეული ნაჯერი 

ამოავლეთ თხელ ცომში და შეწვით ცხელ ქოსში ან ზეთში; როდე- 

საც თევზი დაწითლდება და მზად იქნება, ამოიღეთ და გადაავლეთ 

გამდნარი კარაქი, დააწყეთ ლანგარზე. გარნირად მიეცით შემწვა- 

რი ოხრახუში და ლიმონი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა 192 გ, თხელი ცომი 

150 გ, ზეთი 25 გ, ლიმონი 15 გ, ოხრახუში 20 გ, კარაქი 10 გ, 

მარილი 4 გ, პილპილი 0,01 გ. 

ქარსალი თხელ ცომფი ფემწვარი 

ქარსალის თითოეული ნაჭერი ამოავლეთ თხელ ცომში და შეწ- 
ვით ცხელ ქონში ან ზეთში; როდესაც მზად იქნება, ამოიღეთ და 

გამდნარი კარაქი გადაავლეთ, შემდეგ დააწყეთ ლანგარზე. გარნი- 

რად მიეცით ლიმონი და ოხრახუში. ლიმონის მაგიერ შეიძლება მა- 

იონეზის მიცემა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქარსალი 200 გ; ზეთი 15 გ, 

ცომი 150 გ, ლიმონი 15 გან მაიონეზი 30 გ, ახრახუში 10 გ. 

ქარსალი ორცხოგილაში შემწვარი 

ქარსალის ნაჭრები ამოავლეთ 'ფქვილში, კვერცხში და ბოლოს 

თეთრი პურის ორცხობილაში და შეწვით კარაქში; როდესაც მზად 
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იქნება, ულუფის ლანგარზე ექვსი-:რვა ცალი ქარსალი დაალაგეთ. 
გარნირად მიეცით ლიმონი და ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქარსალი 200 გ, კარაქი 10 გ, 

ორცხობილა 20 გ, ოხრახუში 10 გ, ლიმონი 15 გ. 

თევზის კერძები საკატლეტე მასიდან 

საკატლეტე მასის მოსამზადებლად გამოიყენეთ ახალი ან კარ- 
გად დამბალი დამარილებული თევზი. თევზის სუკი, გასუფთავებუ- 
ლი ძვლებისა და ტყავისაგან, ნაჭრებად დაჭერით, რძეში და წყალ- 
ში დამბალ პურთან ერთად გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში და 
კარგად აურიეთ. 

იმ შემთხვევაში, თუ საკატლეტე მასა ვირთევზასაგან, ქორჭილა- 

საგან ან სხვა ისეთი თევზისაგან მზადდება, რომელთაც საკმარისი 
მწებავი ნივთიერება არა აქვთ, მასის შესაკრავად დაუმატეთ კვერც- 
ხი, ულუფაზე 1/10-1/20 რაოდენობით. 

კატლეტის მასისაგან მოამზადეთ კატლეტი, ბიტკი, რულეტი, 
ფარშირებული კატლეტი, ტეფტელი, ზრაზი, გუფთა და სხვა ნა- 

წარმი: კატლეტი და ბიტკი შეწვის წინ დააყალიბეთ, ორცხობილა- 
ში ამოავლეთ; ტეფტელი ფქვილმი ამოავლეთ, რულეტი გამოა- 

ცხვეთ, გუფთა მოხარშეთ. 

თევზის ბიტკი კვერცსის ჩასართავით 

ფარგას ან ლოქოს დაკეპილიდან გამოიყვანეთ ორი ცალი ბიტ- 

კი, თითო მათგანში ჩაურთეთ ოცი გრამი: ოდენობის მოხარშული 
დაკეპილი კვერცხით შეზავებული რძის სქელი ფაფა. ბიტკი ამო- 
ავლეთ თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში, შეწვით ცხიმში. 
როდესაც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, გარშემო შემოუწყეთ 
ორი-სამი სახის გარნირი (შემწვარი კარტოფილი, სტაფილო, ბარ- 

და ცერცვი ან სხვა ბოსტნეული), ზევიდან გადაავლეთ ცხიმი და 
გააფორმეთ ოხრახუშით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა ან ლოქო 167 გ, თეთ- 
რი „პური 25 გ, რძე 25 გ, კარტოფილი 100 გ, ბოსტნეული 100 გ, 

ცხიმი 20 გ, რძის ფაფა 20 გ, კვერცხი 20 გ, ორცხობილა 15 გ, მა- 

რილი 5 გ, მწვანილი 5 გ. 

თევზის პალეტი გარნირით 

თევზისს დაკეპილიდან გამოიყვანეთ შესაფერისთ ფორმის 
ორი ცალი კატლეტი. ამოავლეთ თეთრი პურის წმინდად დაფქულ 
ორცხობილაში. შემზადებული კატლეტის ნახევარფაბრიკატი შე–- 
წვით ცხიმში. როდესაც ორივე მხარეს საკმარისად გაწითლდება, 

შედგით ჰაერღუმელში. როდესაც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარ- 
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ზე, შემოუწყეთ 2-3 სახის ბოსტნეულის, კარტოფილის გარნირები, 

ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი ცხიმი და გააფორმეთ ოხრახუშით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა ან ლოქო 167 გ, თე- 

თრი პური 24 გ, წყალი ან რძე 32 გ, თეთრი პურის ორცხობილა 

12 .გ, ცხიმი 20 გ, კარტოფილი 200 გ, მარილი 5 გ, ტომატის საწქ– 

ბელი 50 გ, მწვანილი 5 გ. 

ამავე წესით მზადდება ბიტკიც, მხოლოდ მას მრგეალი ფორმა 

ექნება. საჭიროა, მისთვის სათანადო საწებლისა და გარნირის შერ- 

ჩევა. 

თევზის ტეფტელი” საწებლით 

ხახვით შეზავებული საკატლეტე მასა წვრილ-წვრილად დაა- 

გუნდავეთ (ულუფაზე 3-5 გუნდის რაოდენობით) ამოავლეთ 

ფქვილში და შეწვით. ზევიდან საწებელი მოასხით და 10-15 წუთს 

შუშეთ. 

იმ შემთხვევაში, თუ" ტეფტელი სუფრაზე ცივად გინდათ მიი- 

ტანოთ, შესაწვავად საჭმლის ზეთი "გამოიყენეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა 167 გ, ლოქო 167 გ, 

ქარიყლაპია 174 გ, ვირთევზა 104 გ, ზღვის ოკუნი 167 გ, თართი 

ან ზუთხი 130 გ, თეთრი პური 15 გ, წყალი ან რძე 25 გ, თავი- 

ანი ხახვი 22 გ, ფქვილი 10 გ, საჭმლის ზეთი 10 გ, საწებელი 75 გ, 

ბრინჯი 30 გ. ' 

თევზის გუფთა ხაწებლით 

საკატლეტე მასას დაუმატეთ ხახვი, კვერცხი და სანელებელი. 
დააგუნდავეთ 15-18 გ ოდენობით და თევზის ბულიონში შუშეთ 

საათნახევარ-ორი საათის განმავლობაში. გაისტუმრეთ ტომატის 
საწებლით. 

კიბოს პერძები 

მოხარშული ნატურალური კიბო 

ცოცხალი კიბო ცივ წყალში გარეცხეთ, მდუღარე მარილ- 
წყალში ჩააწყეთ, დაფნის ფოთოლი, პილპილი და მწვანილი მიუ- 
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მატეთ და 5-7 წუთის განმაკლობაში ადუღეთ. მოხარშული კიბო 

გაისტუმრეთ ულუფის ლანგარით თავისივე ნახარშ წვენში (სურ. 20). 

  

სურ. 20 

მოხარშული წატურალური კიბო 

კიბოს კისერი მადერის საწებლით 

მოხარშული კიბოს კისერი ჩადეთ ღრმა ჭურჭელში, ზევიდან 

მადერის საწებელი მოასხით და წამოადუღეთ. გასტუმრებისას კერ- 
ძი კიბოს მარწუხებით მორთეთ დღა ზევიდან დაკეპილი ოხრახუში 
მოაყარეთ. კიბოს კისრების მიტანა ტომატის საწებლითაც შეიძ- 

ლება. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: კიბო 5 ცალი, მარილი 15 2, 

მზა საწებელი 50 გ, მწვანილი 5 გ. 

 



  

     

  

მოხარმული ხორცი 

ხორცი 1,5-2,5 კგ ნაჭრებად 

დაჭერით ჩაუშვით მდუღარე 

წყალში (კგ ხორცზე 1,5-2 ლიტ- 
რი წყალი უნდა მოდიოდეს) და 

_ ნელ ცეცხლზე ხარშეთ. ხარშვის <6“ :> 
ასეთი წესის დროს ხორცი უფრო ნოყიერი და არომატიანი გა- 

მოდის. ხორცის გემოს გასაუმჯობესებლად "შეგიძლიათ ხარშვის 

დროს დაუმატოთ უმი სტაფილო, თავიანი სახვი, ოზრახუში, ნია- 

ხური. ხარშვის” დამთავრებისას შეანელეთ მარილითა და დაფნის 

ფოთლით. 

მოსახარშად გამოიყენება მკერდი, შუა გვერდები და ძროხის 

წინა და უკანა ფეხის რბილეული. მოხარმულ ხორცში ნემსი თა- 

ვისუფლად შედის და გამონადენი სითხე უფერულია. : 

ტვინი ჯერ 1 საათის განმავლობაში წყალში დაალბეთ, გაასუფ- 

თავეთ, ხოლო მერე ძმრით, მარილით, დაუფქვავი პილპილითა და 

დაფნის ფოთლით შეზავებულ ცივ წყალში ჩადეთ და 25-30 წუთის 

განმავლობაში ნელ ცეცხლზე ხარშეთ. 

თირკმელები 2-3 საათის განმავლობაში დაალბეთ ცივ წყალში, 

შემდეგ წყალი დაასხით და აადუღეთ. ამის შემდეგ თირკმელებს 

ხელმეორედ დაასხით” ცივი წყალი და ნელ ცეცხლზე ადუღეთ 1-I,5 
საათის განმავლობაში. 

ენა ჩადეთ მდუღარე წყალში და ნელ ცეცხლზე ხარშეთ 2-3 სა- 

ათის განმავლობაში, შემდეგ უცბად ცივი წყლით ჩამორეცხეთ და 

ტყავი ჩამოაცალეთ.



ხორცისა და ენის ნახარში გამოიყენეთ სუპებისა და საწებლე- 

ბის მოსამზადებლად. 

: „'ორცის პროდუქტები ულუფებად ცხელ მდგომარეობაში და- 

ერით. 

მოსარუშული ძროსის სორცი პირფუშსას საწებლით 

მოხარშული ხორცი დაჭერით ულუფახე 2-3 ნაჭერი და გაშ- 
ვებამდე შეინახეთ მარმიტზე 70-75” ტემპერატურის ქვეშ. : 

მოხარშული ხორცი გაეცით ცხელ ჭურჭელში კარტოფილის, 

სტაფილოს, ხახვისა და კომბოსტოს გარნირით. ხორცს გადაავლეთ 

ბულიონი, ცალკე, მიიტანეთ არაჟნის საწებელი პირშუშხათი. “> 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 164 გ, კარტოფილი 

100 გ, სტაფილო 32 გ, ახალი კომბოსტო 25 გ, თავიანი ხახვი 28 გ, 

მზა სოუსი 75 გ. 

ზოსარფჟული ენა 

მოხარშული და გაწმენდილი “ენა დაჭერით ულუფაზე 2-3 ნა- 

ჭერი. გაშვებისას ენა ცხელ პურჭელზე დადეთ და შემოუწყეთ 
კარტოფილის პიურე და ბარდა ცერცვი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ენა 112 გ, სტაფილო 4 გ, თა- 
ვიანი ხახვი 4 გ, ოხრახუში 3 გ, მზა გარნირი 150 გ. 

ენა შეიძლება გასცეთ აგრეთვე კარტოფილის პიურეთი. 

ტვინი თეთრი ხაწებლით 

მოხარშული ტვინი 2-4 ნაწილად გაყავით გაათბეთ, დადეთ 
საულუფე ლანგარზე, ზევიდან მოასხით” ხორცის ორთქლის საწებე– 
ლი ან კვერცხის თეთრი საწებელი და ბრინჯის ფაფით გაისტუმრეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ტვინი 115 გ, სტაფილო 4 გ, 
თავიანი ხახვი 4 გ, ოხრახუში 8 გ, ძმარი 4 გ, მზა გარნირი 100 გ, 
მზა საწებელი 75 გ. 

მოხსარუული ძროსის ცური არაჟნის საწებლით 

ძროხის ცური მთელ ნაჭრებად მოხარშეთ თავდახურულ ქვაბში. 

გემოსათვის ხარშვის დროს დაუმატეთ დაჭრილი სტაფილო, თეთრი 
ძირები, თავიანი ხახვი და დაფნის ფოთოლი, ნახევრად მოხარშვის 

შემდეგ ჩაუმატეთ მარილი და კიდევ ხარშეთ; როდესაც საკმარისად 
მოიხარშება, გადმოდგით და დაჭერით ულუფაზე სამი ნაჭერი. 
გვერდით მოუწყეთ მრგვლად გათლილი მოხარშული კარტოფილი, 
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ზევიდან გადაასხით არაჟნის მზა საწებელი და კარტოფილზე მოა- 
ჟუარეთ დაკეპილი ახალი კამა. გაეცით ცხლად. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ცური 160 გ, კარაქი 

10 გ, არაჟანი 30 გ, კარტოფილი 200 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ, 

მარილი 5 გ. 

მოსარფული ღორის შაუხი 

მოხარშული ღორის შაშხი ულუფაზე 2-3 ნაჭერი გავეცით კარტო–- 
ფილის პიურეს ან მწვანე ცერცველას გარნირით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მოხარშული შაშხი (ტყავით) 

99 გ, გარნირი 150 გ, მზა საწებელი 75 გ. 

სოსისი ან სარდელი კარტოფილის პიურეთი ან 

მოდზუფული კომბოსტოთი 

სოსისი მდუღარე წყალში ჩაყარეთ და 3-5 წუთი ხარშეთ, ხო- 
ლო სარდელი –– 10 წუთამდე. გასტუმრების წინ გააცხელეთ. გარ- 

ნირად კარტოფილის პიურე ან მოშუშული კომბოსტო გაეცით. ამ 

შემთხვევაში თეფშზე ჯერ მოშუშული კომბოსტო დადეთ, მასზე 
სოსისი ან სარდელი დააწყეთ და წითელი ან ტომატის საწებელი 

გადაავლეთ. სოსისი და სარდელი უგარნიროთაც შეიძლება გა- 
უშვათ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სოსისი ან სარდელი 77 გ, 

მზა გარნირი 150 გ, მზა საწებელი 50 გ, ცხიმი 3 გ. 

ფევწვარი სორცი 

ხორცი ძირითადად შესაწვავ კარადაში ცხიმის “დიდ რაოდე- 

ნობაში (ფრიტიურში) ან ნაკვერჩხალზე იწვება. 

შეწვის წინ ულუფებად მომზადებული ხორცის დიდი ნაქრები, 
შემაერთებელი ქსოვილის დასარბილებლად და აგრეთვე ნაჭრები- 

სათვის უფრო გარკვეული ფორმის მისაცემად, დაბეგვეთ. 

ძირითადი წესით შესაწვავად ხორცი გახურებულ ცხიმიან ტა- 
ფაზე დადეთ, რომ გარსი მალე შეიკრას და სპეციფიური ქერქი გა- 

იკეთოს. 

შეწვისას ხორციდან წყალი ორთქლდება, ხოლო გახსნილი არო- 

მატული შენაერთები და მარილები რჩება ამის გამო შემწვარი 
ხორცი უფრო გემრიელი, ნოყიერი და სასარგებლოა, ვიდრე მო- 
ხარშული. 
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ნატურალური ბიფუბექძსი გარნირით 

შემზადებული სუკის შუა ადგილიდან ულუფისათვის ერთი ნა- 

ჭერი ამოჭერით, ოდნავ გააბრტყელეთ, მოაყარეთ მარილი და ცხიმ– 

ში შეწვით ტაფაზე; როდესაც ორივე მხარეზე საკმარისად შეწითლ- 

დება და მზად იქნება, დადეთ ულუფის ლანგარის შუა ადგილზე 

და გარნირად ერთი მხრიდან შემწვარი კარტოფილი შემოუწყეთ, 
ხოლო მერე მხრიდან დანით გაფხეკილი პირშუშხა. ზევიდან გადა- 

ავლეთ თავისივე წვენი, დაადეთ პატარა ნაჭერი კარაქი და გააფორ- 

მეთ ოხრახუშის ფოთლებით. ცალკე შეიძლება მიუტანოთ რომე- 

ლიმე საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ, კარაქი 
5 გ, ქონი 5 გ, კარტოფილი 200 გ, პირშუშხა 20 გ, მწვანილი 5 გ, 

მარილი 5 გ. 

ბიფშტექსი სახვით (სოფლურად) 

ზემოაღნიშნული წესით შემზადებული და შემწვარი ბიფშტექ- 
სი დადეთ ტაფის შუა ადგილას, გარშემო შემოუწყეთ ბრტყლად 
დაჭრილი შემწვარი კარტოფილი, ზევიდან დაასხით თავისივე წვენი 
და დააყარეთ ბეჭჯდისებურად დაჭრილი შემწვარი ხახვი, მოაყარეთ 

დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში და მოავლეთ თბილი კარაქი, 
გაეცით იმავე ტაფით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ფლუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ, კარაქი 

10 გ, ძროხის ქონი 5 გ. კარტოფილი 150 გ, ხახვი 60 გ, კამა 5 გ, 
მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ფშემწვარი ბიფშტეძსი კარტოფილით 

გამოჭრილი სუკი გააბრტყელეთ ერთი სანტიმეტრის სისქემდე, 

მოაყარეთ მარილი და შეწვით დაბალ ფართო ქვაბში კარაქით; 
როდესაც დაწითლდება და მზად იქნება, დადეთ ლანგარზე, ზევი- 

დან გადაავლეთ თავისივე წვენი და გარნირად მიეცით კარტოფილი, 
გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით, ზევიდან დაადეთ კამაში აზე- 

ლილი კარაქი. | 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ. კარაქი 

25 გ, კარტოფილი 250 გ. ქონი კარტოფილის შესაწვავად 15 გ, მა- 

რილი § გ, კამა 3 გ, ოხრახუში 5 გ. 
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ბიფშბექსი კვერცხით 

ბიფმტექსი კვერცხით ისევე მზაღდება, როგორც ნატურალური 

ბიფშტექსი. მას გარნირად მიეცით შემწვარი კარტოფილი და ზევი- 

დან გადაავლეთ თავისივე 

წვენი: ბიფშტექსზე დადეთ 
ერთი ცალი აუთქვეფავად 
შემწვარი კვერცხი. გარნი- 

რად დასაშვებია ოხრახუ- 

შის ფოთლებით მორთუ- 

ლი შემწვარი კარტოფილი 

(სურ. 21). სურ, 21. ბიფშტექსი კვერცხით 

სურსათის ნორმა ერთ 

ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ, კარაქი 15 გ, მარილი 5 გ 
მწვანილი 5 2, ერთი ცალი კვერცხი, კარტოფილი 200 გ, ცხი- 
მი 10 გ. 

  

გბიფუტექსი არაჟანში შეზავებული კარტოფილით 

იმავე წესით შემზადებული ბიფშტექსი გაეცით ოთხკუთხედად 

დაჭრილი, მოხარშული და არაჟანში კარაქით შეზავებული კარ- 

ტოფილით. ზევიდან გადაავლეთ თავისივე წვენი და დაადეთ ახა- 

ლი კამით შეზავებული 10 გ კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ, კარაქი 

20 გ, კარტოფილი 200 გ, არაჟნის მზა საწებელი 75 გ, მარილი 5 გ, 

ახალი კამა 5 გ. 

გიფფტექსი ცოვში გამოგცსვარი 

ზემოაღნიშნული წესით მომზადებული ბიფშტექსი დადეთ ჭურ- 

პუელზე, გვერდით შემოუწყეთ მრგვლად შემწვარი კარტოფილი და 
ხახვი. შემდეგ ბიფშტექსის ნაწვავ ქვაბში ჩაასხით წითელი საწე- 

ბელი და ღვინო მადერა, წამოდუღების შემდეგ გადაავლეთ: ბიფ- 

შტექსს და დააფარეთ მზა ფენა-ფენა გათხელებული. ცომი ისე, 

რომ ბიფშტექსიდან ჰაერი არ ამოვიდეს. წაუსვით კვერცხი და შედ- 
გით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, იმავე 

ჭურჭლით გაუშვით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ, კარტო- 

ფილი 100 გ, ხახვი 30 გ. კარაქი 15 გ, კვერცხი 5 გ, მზა ცომი 
50 გ. საწებელი 50 გ, მაოილი 3 გ, ღვინო მადერა 5 გ. 
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ნატურალური სუკი გარნირით 

ძარღვებისაგან გაწმენდილი სუკის შუა ადგილიდან ულუფისა- 
თვ:ის ორი ნაჭერი ზბოჭერით, მოაყარეთ მარილი და შეწვით ტაფაში 

კარაქით; როდესაც ორივე მხარეზე საკმარისად, შეწითლდება, და- 

აწყეთ ლანგარსე. შემოუწყეთ ორი ან სამი სახის ბოსტნეულის 
გარნირი. ზევიდან გადაავლეთ თავისივე წვენი და გამდნარი კარაქი, 

გააფორმეთ ოხრახუშის ან სალათის ფოთლებით. 

სურსათის ნ=რმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ, კარაქი 

5 გ, ერბო 5 გ, კარტოფილი 100 გ, ორნაირი ბოსტნეული 75 გ, 

მარილი 5 გ, სწვანილი 5 გ. 

სუკი ქაეა სოკოს საწებლით 

სემოაღნიზნული წესით მომზაღებულ სუკს გადაავლეთ წითელ 

საწებელში წამოდუღებული დაკონსერვებული ქამა სოკო. გარნი- 
რად ცალკე მიეცით შემწვარი კარტოფილი. . 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 200 გ, კარაქი 
10 გ, ქონი 7 გ, წითელი საწებელი 100 გ, ქამა-სოკო 50 გ, კარტო- 

ფილი 210 გ, მარილი 5 გ. 

სუკი ტგომაბის საწებლით 

იმავე წესით მომზადებულ და შემწვარ სუკს ზევიდან დაადეთ 
გაფცქვნილი, შემწვარი ნახევარი პამიდორი და შემდეგ გადაავლეთ 

ტომატის დადუღებული საწებელი. ცალკე მიეცით კარაქითა და 
კამით შეზავებული შემწვარი ან მოხარშული კარტოფილი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ, კარაქი 

20 გ, ტომატის მზა საწებელი 75 გ, პამიდორი 100 გ, კარტოფილი 
200 გ, ახალი კამა 5 გ, მარილი 5 გ. 

სუკი მადერის საწებლით 

სუკი მოამს:დეთ ზემოხსენებული წესით. სუკის ნაწვავ ჭურ- 
პელში ჩაასხით ღვინო მადერა. როდესაც ღვინო შეიშრობა, ჩა- 
ასხით წითელი საწებელი, რომელიც დუღილს კიდევ საჭიროებს. 
საკმარისად დადუღებული მადერის საწებელი დაასხით ულუფის 
კერჯელში ჩაწკობილ ჰეზწვარ სუკს. მას ცალკე მიეცით შემწვარი 
კარტოფილი და ბოსტნეულის გარნირი, 

სურსათის ზორქუა ერთ „ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ, კარაქი 
10 გ. ქონი 10 გ. ლვინო მაღერა 30 გ, წითელი საწებელი 75 გ. 
კარტოფილი 163 გ. სტაფილო 40 გ, მწვანე ბარდა ცერცვი ან 
მწვ.ნე ლობიო 50 ; გ: მარილი 5 გ- 
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ლანბები ტარხუნის საწებლით 

სუკის ხორცისაგან ულუფისათვის გ-მოჭერით სამი თხელი ნა- 

ჭერი, თითოეული მათგანი საბეგეით ოდღსავ გაათხელეთ, მოაყარეთ 

მარილი და შეწვით კარაქმი მხურვალე ცეცხლზე; როდესაც საკ–- 

მარისად დაწითლდება, ულუფის პურპელსე პირველად შემწვარი 
კარტოფილი დააწყეთ, შემდეგ მასზე ლანგეტი დადეთ. ხორცის ნაწ- 
ვაგ ჭურპჯელში ჩაასხით წითელი და ცოტა ტომატის საწებელი, ჩა– 

უმატეთ ახალი ტარხუნის ფოთლები და წამოადუღეთ, რის შემღეგ 

ტარსუნის საწებელი გადაავლეთ ლანგეტს და ცხლად გაუშვით. 

"წ სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 215 გ, კარაქი 20 გ, 

კარტოფილი 200 გ, წითელი საწებელი 75 გ ტომატის საწებელი 
25 გ, მარილი 4 გ, ტარხუნა 5 გ. 

ლანბეტი ფინაურულად 

როდესაც ლანგეტი შეიწვება, ხორცთან ერთად ტაფაში ჩაუშ- 

ვით წმინდად დაკეპილი ნიორი და ხახვი. ხუთი წუთის შემდეგ ლან- 
გარზე დააწყეთ შემწვარი კარტოფილი და ზევიდან შემწვარი ხორ- 

ცი. ტაფაზე დაასხით წითელი საწებელი და ადუღეთ კიდევ 5 წუ- 
თი. მასში ჩაუმატეთ კანისა და თესლისაგან გასუფთავებული 

დაჭრილი ახალი პამიდორი; როდესაც საწებელი მზად იქნება, გა- 

დაავლეთ ხორცზე, ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან 

ოხრახუში და ცხლად გაუშვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 215 გ, კარაქი 20 გ, 

კარტოფილი, 200 გ. ხახვი 15 გ, ნიორი 5 გ. წითელი საწებელი 75 გ, 

ახალი პამიდორი 50 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,01 გ, მწვანილი 5 გ. 

ლანბეტი ახალი პამიღვრით 

კარაქში შეწვით კანისა და თესლისაგან გასუფთავვბტოლი, 

მარილმოყრილი ახალი პამიდორი, როდესაც მზად იქნება, პირვე- 

ლად ლანგარზე დააწყეთ 
შემწვარი კარტოფილი, შემ- 

დეგ შემწვარი ლანგეტი და 
ზევიდან შემწვარი პამიდო- 
რი, გადაავლეთ ხორცის 

წვენი„ კარაქი და ცხლა 
გაუშვით (სურ. 22). . 

სურსათის ნორმა ერთ 

ულუფაზე, ხორცი 215 ბ: სურ. 22. ლანგეტი ახალი პამიდვრით 
კარაქი 25 გ, კარტოფილი 

200 გ, პამიდორი 150 გ, ოხრახუში 5 გ, მარილი 5გ. 
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ლანგეტი ,პიკანის“ საწებლით 

გარნირად შეწვით კარტოფილი და პირველად ის დააწყეთ ლან– 
გარზე. კარტოფილზე 'დააწყეთ შემწვარი ხორცი. ხორცის ნაწვავზე 

დაყარეთ დაკეპილი მომუშულაბ ხახვი კანისა და თესლისაგან 

გაცლილი დაკეპილი მჟავე კიტრი, მოხარშული დაკეპილი სტაფილო 

და დაკეპილი კაპარი. დაასხით მას ტომატის საწებელი და წითელი 
საწებელი, მიუმატეთ საწებელი „იუჟნი" და წამოდუღების შემდეგ 
გადაავლეთ ლანგარზე დაწყობილ ხორცს. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 215 გ, კარაქი 25 გ, 

კარტოფილი 200 გ, ხახვი 15 გ, მჟავე კიტრი 30 გ, სტაფილო 15 გ, 

კაპარი 10 გ, ტომატის საწებელი 50 გ, წითელი საწებელი 25 გ, 

საწებელი „იუჟნი“ 10 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ. 

დაკეპილი სორცის როზბრაბი სახვის საწებლით 

დაკეპილი ხორცის როხბრატის მოსამზადებლად შეარჩიეთ მე- 

ორე ხარისხის ძოობის ხორცი. გაწმინდეთ ძარღვებისაგან და წვრი- 

ლად დაჭერით, ხახვთან ერთად გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში. 

დაკეპილი ხორცი შეაზავეთ მარილით, შავი პილპილით და კარგად 

ახილეთ. ულუფისთვის ორი ცალი ბიტკი გამოიყვანეთ, ხუთ მილი- 

მეტრამდე გაათხელეთ, ამოავლეთ ფქვილში და შეწვით ცხიმში; 

როდესაც მზად იქნება, ჩაწყეთ ულუფის ჭურჭელში, გარნირად 

მიეცით შემწვარი კარტოფილი, ზევიდან გადაავლეთ მჟავე კიტრით, 

კაპარით და საწებელი „იუჟნით" შეზავებული ხახვის საწებელი. ზე- 

ვიდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

"სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 115 გ, კარტოფილი 
200 გ, ცხიმი 15 გ, ხახვი 20 გ, მჟავე კიტრი 20 გ, კაპარი 10 გ, 

'საწებელი „იუჟნი“ 10 გ, ხახვის საწებელი 75 გ, კამა 5 გ, მარილი 

5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, ფქვილი 10 გ. 

ანტრეკოტი ბარნირით 

შესაწვავად ხორცი ძროხის ზურგის სქელი მხრის გვერდებიანი 
წითლდება და მზად იქნება, დააწყეთ ცხელ ლანგარზე, შემოუწ- 
საფერისი ფორმის მისაღებად იგი საბეგვით გააბრტყელეთ, მოაყა- 

რეთ მარილი და ორივე მხრიდან შეწვით ცხიმში: როდესაც და- 

წითლდება და მზად იქნება, დააწყეთ ცხელ ლანგარზე, შემოუწ- 
ყეთ შემწვარი კარტოფილი და 2-3 სახის ბოსტნეულის გარნირი, 
ზევიდან კი გადაავლეთ ცხიმიანი თავისივე წვენი და კარაქი. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 215 გ, ცხიმი 15 გ, 

კარტოფილი 200 გ. ქონი 10 გ, ბოსტნეული გარნირისათვის 100 გ, 

მარილი. 5 გ, ოხრახუში 10 გ, პირშუშხა 20 გ., 

ანტრეკოტი კვერცხით 

იმავე წესით მომზადებულ ანტრეკოტს გასტუმრებისას გარ- 

ნირად შემოუწყეთ შემწვარი კარტოფილი. ზევიდან დაადეთ გაუთ- 
ქვეფავად შემწვარი კეერცხი, გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და 
ცოცხალი ოხრახუშით გააფორმეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 215 გ, ცხიმი 15 გ, 

კვერცხი ერთი ცალი, კარტოფილი 200 გ, ოხრახუში 5 გ, მარილი 

5 გ, პირშუშხა 20 გ. 

ანტრეკოტი არაჟნით შეზავებული კარტოფილით 

ანტრეკოტი მოამზადეთ იმავე წესით, როგორც ზევით იყო აღ- 

ნიშნული. გარნირად მიეცით კარტოფილი არაჟნით, რომელიც შემ- 

დეგნაირად მზადდება: კარტოფილი დაჭერით საშუალო ზომის ოთხ- 

კუთხედ ნაჭრებად, მოათავსეთ ქვაბში, მოასხით გამდნარი კარაქი, 
შემდეგ არაჟნის საწებელი და მოურიეთ; როდესაც ხორცი საკმა- 
რისად შემწვარი და შეწითლებული იქნება, ლანგარზე დადეთ, 

მხოლოდ ნაწვავ ტაფაზე დარჩენილი წვენი ხორცს გადაავლეთ. 

გვერდით არაჟნით შეზავებული კარტოფილი მოუწყეთ ხორცზე 
ზევიდან დადეთ დაკეპილი კამით შეზავებული ერთი ნაჭერი კა- 

რაქი. ა 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 215 გ, კარაქი 25 2, 

"კარტოფილი 150 გ, არაჟნის "საწებელი 35 გ, მწვანილი 10 გ. მა- 
რილი 5 გ, ქონი 7 გ- 

ანტრეკოტი გოსტნეულით ფინაურულად 

ჩვეულებრიე მოამზადეთ ანტრეკოტი; დაჭერით ხახვი და მო- 

ხარმული სტაფილო, ჩაუმატეთ დაკეპილი ნიორი და მოშუშეთ 

· ცხიმში, როდესაც ხორცი დაწითლდება და მზად იქნება, ანტრე- 
კოტი დადეთ ლანგარზე, შემოუწყეთ შემწვარი კარტოფილი. 
ხორცის ნაწვავში ჩაუშვით ხახვი და სტაფილო, მიუმატეთ კანისა 
და თესლისაგან გასუფთავებული დაჭრილი პამიდორი, წითელი სა– 
წებელი, შეანელეთ მარილით და წამოდუღების შემდეგ ხორცზე 
გადაავლეთ, მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში და გა- 
უშვით ცხელ მდგომარეობაში. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 215 გ. ცხიმი 20 გ, 

კარტოფილი 150 გ. სახვი 50 გ, სტაფილო 40 გ, პამიდორი 50 გ, 

მწეანილი 5 გ. წითელი საწებელი 20 გ, მარილი 5გ. დაფქული 

შავი პილპილი 0,1 გ. 

ფშეეწვარი სათბილო («ოსაბიფი) ბოსტნეულის 

გარნირებით 

ძროხის სათბილოდან გამოჭერით ერთი მთელი ოთხკუთხედი 

ფორმის მოგრძო ნაჭერი. მას ააჭერით ძარღვები, მოაყარეთ მარი– 

ლი და შეწვით ტაფაზე ცხიმში. 

როდესაც ორივე მხრიდან დაწითლდება და ქერქს გაიკეთებს. 

შედგით ჰაერღუმელში, სადაც ყოველ 5-10 წუთში გადაავლეთ 
თავისივე წვენი; როდესაც მზად იქნება გადმოდგით და მოთხოე- 

ნილების დროს მოჭერით ულუფისათვის ორი-სამი ბრტყელი ნაჭე- 

რი. დააწყეთ ლანგარზე. შემოუწყეთ შემწვარი კარტოფილი და ორი 

სახის ბოსტნეულის გარნირი, მიეცით დანით გაფხეკილი პირშუშხა, 

გადაავლეთ თავისივე ნაწვავი წვენი და კარაქი, გააფორმეთ ახალი 

ოხრახუშით. 4 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სათბილო 155 გ, კარაქი 15 გ, 

კარტოფილი 100 გ. მწვანე ცერცველა 20 გ. მწვანე ლობიო ან სტა–- 

ფილო 20 გ, პირშუშხა 20 გ. ოხრახუში 5 გ, ხორცის წვენი 50 გ. 

მოფუ'მული სათბილო, ბოსტხეულის გარნირით 

სათბილოს მთელ ნაქერს მოაყარეთ მარილი და ჩადეთ დაბალ 
ფართო ქვაბში, დააყარეთ დაჭრილი ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძი- 

რები და დაფნის ფოთოლი. დაასხით გამდნარი კარაქი, დაახურეთ 

სახურავი და მოშუშეთ ფილაქურაზე; როდესაც სათბილო ირგვლივ 

„კარგად დაწითლდება, დაასხით ცოტა წყალი და ორთქლში მოშუ- 
შეთ, მანამ დარბილდება. შემდეგ ამოიღეთ ქვაბიდან და ნაწვავში 

გააკეროეთ წვენი ცივ წყალში გახსნილი კარტოფილის ფქვილით, 

წამოდუღების შემდეგ საცერში გაწურეთ. გასტუმრების დროს სათ- 

ბილო დაჭერით, ულუფაზე ორი-სამი თხელი ნაჭერი და შემოუწ- 
ყეთ სამი სახის ბოსტნეულის გარნირი, ზევიდან თავისივე წვენი 

გადაავლეთ. | 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე სათბილოს ხორცი 115 გ, 

კარაქი 15 გ. ბოსტნეული 200 გ, კარტოფილის ფქვილი 1 გ, მარი- 

ლი 5 გ, ძირძურები 10 გ. 
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დაბეგვილი სორცის რომშტევსი შემწვარი სასვით 

ძროხის რბილი ხორციდან ულუფაზე ეოთი არტყელი ნაჭერი 

გამოჭერით, დაბეგვეთ, მოაყარეთ მარილი, მავი პილპილი და მეწ- 

ვით ცხიმში; როდესაც ორივე მხარეზე შეწითლდება. 5-10 წუთით 
შედგით ჰაერღუმელში. შემდეგ ის დადეთ ლანგარზე, მას გ-რ- 

ნირად მიეცით 4 სანტიმეტრის სიგრძეზე დაჭრილი შემწვარი კარ- 

ტოფილი ან 3 სახის ბოსტნეულის გარნირი, ზევიდან გადაავლეთ 
თავისივე ნაწვავი წვენი და გამდნარი კარაქი, მოაყარეთ დაჭრილი 

და შემწვარი ხახვი, გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 192 გ, კარაქი 10 გ, 

ცხიმი 10 გ, კარტოფილი 2009 გ. ხახვი 60 გ. _ მწვანილი 10 გ, მარი–- 

ლი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ორცხობილაშფი შემწვარი რომშტექსი ბარნირებით 

ძროხის რბილი ხორცის ერთი ბოტყელი ნაჭერი საბეგვით გა- 
აბრტყელეთ, შესაფერისი ფორმა მიეცით მოაყარეთ მარილი, 

დაფქული შავი პილპილი, ამოავლეთ კვერცხის ლიეზონში, შემდეგ 

თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში და შეწვით ცხიმში; როდე- 
საც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, მას გარნირად მიეცით შემწ- 

ვარი კარტოფილი და ორი სახის ბოსტნეულის გარნირი. გააფორ- 

მეთ ოხრახუშის ფოთლებით. ხოლო ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი 
კარაქი და მიეცით ერთი ნაჭური ლიმონი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 193 გ, კვერცხი 8 გ, 

თეთრი პურის ორცხობილა 90 გ, კარაქი 10 გ, კარტოფილი 100 გ, 
ორი სახის ბოსტნეული 100 გ, ქონი 10 გ, მარილი 5 გ, შავი პილ– 

პილი 0,1 გ, ლიმონი 10 გ, ოხრახუში 5 გ. 

დაბეგვილი სორცის რომფტეკსი სასვიანი არაჟნის 

საწებლით 

ზემოაღნიშნული წესით დამზადებული რომშტექსი დადეთ ლან- 
„გარზე, გარნირად მიეცით შემწვარი კარტოფილი და ზევიდან დ.-- 

კეპილი მოშუშული ხახვით შეზავებული არაჟნის ვარდისფერი ს.- 

წებელი გადაავლეთ. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 193 გ, კარაქი 10 გ. 

კარტოფილი 200 გ, ქონი 10 გ, არაჟნის ვარდისფერი საწებელი 
75 გ. მარილი 5 გ. პილპილი 0,1 გ.



კროსის სორცის ბიტკი არაჟნის საწებლით 

ძროხის ხორცის დაკეპილი, ბიტკის, კატლეტის და სხვა ნახევარ- 

ფაბრიკატადღ გამოყვანის წინ, კარგად დაზილეთ. შემდეგ მრგვალი 
ფორმით მოქერით ერთ ულუფაზე 2 ცალი, ამოავლეთ თეთრი პუ- 
რის დაფქულ ორცხობილაში და დანით გააბრტყელეთ, 1,5 სანტი- 

მეტრის სისქემდე, შეწვით ცხიმში და როდესაც ორივე მხარე და- 

წითლდება, შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც მზად იქნება, ჩა- 

აწყეთ შესაფერის ღრმა ჭურჭელში, გვერდით მოუწყეთ შემწვარი 

კარტოფილი „პუშკინი“. ზევიდან გადაავლეთ არაჟნის საწებელი, 

მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი და, კვლავ შედგით ჰა- 

ერღუმელში; როდესაც შეწითლდება, ზევიდან გადაავლეთ გამდ- 
ნარი კარაქი და გაუშვით იმავე ჭურჭლით ცხლად. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 100 გ, კარ- 

ტოფილი 200 გ, კარაქი 20 გ, შვეიცარული ჟყეელი 10 გ, არაჟნის 

საწებელი 100 გ, ორცხობილა 10 გ, ახალი კამა 5 გ, პური 18 გ, 

წყალი 22 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ძროსის სორცის ბირკი უპრაინულად 

ძროხის ხორცი დაჭერით და ორჯერ გაატარეთ ხორცის. საკეპ 

მანქანაში. მიუმატეთ 25 პროცენტი რძეში ან წყალში დამბალი თე– 
თრი პური, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, მიუმატეთ კვერ- 

ცხი, აურიეთ ერთმანეთში და მესამედ გაატარეთ ხორცის საკეპ მან–- 
ქანაში, დაასველეთ და კარგად დაზილეთ, რომ დაკეპილი მაგარი არ 

გამოვიდეს, ულუფისათვის ორი ცალი აიღეთ, ამოავლეთ თეთრი 
პურის წმინდად დაფქულ ორცხობილაში და შეწვით კარაქში, შემ- 

დეგ შედგით ჰაერღუმელში. ამავე დროს კჯრაქში მოშუშეთ მსხვი- 

ლად დაკეპილი ხახვი, 10 წუთის შუშვის შემდეგ ხახვზე დაასხით 
ტომატის და არაჟნის საწებელი, ჩაუმატეთ თხლად, ოთხკუთხედადღ 

დაჭრილი მოხარშული კამა ან მჟავე სოკო, კანისა და თესლისაგან 
გაცლილი მჟავე კიტრი; როდესაც მზად იქნება, ბიტკი ჩააწყეთ 

ულუფის ღრმა ჭურჭელში, გარნირად მიეცით შემწვარი კარტოფი- 
ლი „პუშკინი“. ზევიდან გადაავლეთ უკრაინული საწებელი. მოა- 
ყარეთ დაკეპილი "ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ხორცი 100 გ, პური 18 გ, 
რძე 25 გ, კვერცხი 10 გ, ორცხობილა 10 გ, კარაქი 25 გ, კარტო- 
ფილი 200 გ, სოკო 5 გ, კიტრი 10 გ, ხახვი 30 გ, არაჟნის და ტომა- 

ტის საწებელი 80 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 
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ძროსის სორცის ბიტკი სახვის საწებლით 

ძროხის ხორცის დაკეპილი ცხიმში შეწვით როდესაც ორივე 

მხხრე დაუწითლდება, შეწვის დასამთაგრებლად ჰაერღუმელში 

შედგით. შემწვარი ჩააწყეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში, ზევიდან გა- 
დაავლეთ მომზადებული ხახვის საწებელი და გამდნარი კარაქი. მო- 

აყარეთ დაკეპილი ახალი კამა, ცალკე გაეცით შემწვარი კარტო- 
ფილი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 100 გ. კარაქი 

20 გ, პური 18 გ, თეთრი პურის ორცხობილა 10 გ, თაჟიანი ხახვი 

100 გ, ტომატი 15 გ, ძმარი 5 გ. ფქვილი 5 ბ. კარტოფილი 200 გ, 
მარილი 5 გ, პილპილი 0, 1 გ, კამა 5 გ. 

- 

ძროსის სორცის ბიტკი პიკანის საწებლით 

ხორცის დაკეპილი მოამზადეთ, შემდეგ ძროხის ცხიმში შეწვით; 
როდესაც ორივე მხარეზე შეწითლდება, შეწვის დასამთავრებლად 

ჰაერღუმელში შედგით. ამავე დროს ქვაბში ჩაასხით ორი წილი 
ტომატის საწებელი და ერთი წილი წითელი საწებელი. ჩაუმატეთ 
წვრილად დაკეპილი პიკულის მჟავე კიტრი, ხახვი, სტაფილო და 

კაპარი. მიუმატეთ საწებელი „იუჟნი“. კარგად მოურიეთ და წამოა- 
დუღეთ; როდესაც ბიტკი მზად იქნება, ჩააწყეთ ულუფის ღრმა ჭურ- 
ჭელში. გარნირად მიეცით შემწვარი კარტოფილი, ხოლო ბიტკზე გა- 
დაავლეთ სპეციალურად მომზადებული პიკანის საწებელი და მოა– 
ყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 100 გ, კარაქი. 

20 გ, პური 18 გ, ორცხობილა 10 გ, „კარტოფილი 200 გ, პიკულის 

მჟავე კიტრი, სტაფილო, ხახვი და კაპარი 30 გ, ტომატის საწებელი 
60 გ, წითელი საწებელი 30 გ, საწებელი „იუჟნი“ 10 გ, მწვანილი 

5 გ, მარილი 5 გ. შავი პილპილი 0,2 გ. 

ძროსის ხორცის ბიტკულები (კაზაკურად) სასვიანი 

არაჟნის ვარდისფერი საწებლით 

აღნიშნული წესით მომზადებული ახალი ზორცის დაკეპილიდან 
ერთ ულუფაზე 3 ცალი ბიტკული მოამზადეთ, რაც შემდეგ ძრო- 

ხის ცხიმში შეწვით; როდესაც ორივე მხარეზე დაწითლდება. შეწვის 

დასამთავრებლად ჰაერღუმელში შედგით. ამავე დროს ქვაბში ჩა- 

ასხით ორი წილი არაჟნის საწებელი და ერთი წილი ტომატის სა–- 
წებელი, ჩაუმატეთ დაკეპილი მოშუშული თავიანი ხახვი და საწე- 

ბელი „იუჟნი%, კარგად მოურიეთ და წამოადუღეთ; როდესაც ბიტ- 

კული მზად იქნება, ჩააწყეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში, გარნირად 
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მიეცით ტომატით შეზავებული მოხარშული ბრინჯი ან შემწვარი კარ- 

ტოფილი, ბიტკულზე ზევიდან გადაასხით სპეციალურად მომზადე- 

ბული ხახვიანი არაჟნის ვარდისფერი საწებელი. თითო ცალ ბიტ- 

კულს ზევიდან დაადეთ ოთხი სანტიმეტრის მოცულობის კვერცხის 

ომლეტი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა. 

“სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 100 გ, პური 18 გ. კა- 

რაქი 19 გ, ხახვი 40 გ, კარტოფილი 200 გ. ან ბრინჯი 50 გ, ტომატი 

10 გ. ორცხობილა 10 გ, მწვანილი 5 გ, კვერცხი 20 გ, არაჟნის სა- 

წებელი 60 გ, ტომატის საწებელი 30 გ, საწებელი „იუჟნი“ 10 გ, 

მარილი 5§ გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ლანბეტი ნატურალური გარნირით 

ძარღვებისაგან გაწმენდილი სუკიდან ორი ნაჭერი გამოჭერით, 

საბეგვით ოდნავ გააბრტყელეთ, მარილი მოაყარეთ და ცხიმში ისე 

შეწვით, რომ არ გამოშრეს; როდესაც მზად «იქნება, ცხლად გაუშ- 

ვით. მას გვერდზე შმემოუწყეთ ორი ან სამი სახის ბოსტნეულის გარ- 

ნირი, შუაში კი–-შემწვარი კარტოფილი, ხოლო აქეთ იქით-–თბილი 

პამიდორი და მწვანე პარკი ლობიო. ლანგეტს ზევიდან გადაავლეთ 
ლანგეტის ნაწვავი წვენი და გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ, კარაქი 

10 გ. ქონი 5 გ. კარტოფილი 100 გ და ორი სახის ბოსტნეული გარ- 

ნირისათვის 100 გ. მწვანილი 10 .გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ლანბეტი ნივრის საწებლით 

შემწვარი ლანგეტი ლანგარზე დააწყეთ, ტაფაში ჩადეთ წმინ- 
დად დაკეპილი ნიორი და მოშუშეთ, სამი წუთის შემდეგ მას დაას– 

ხით წითელი საწებელი და წამოადუღეთ. ლანგეტს შემოუწყეთ 

ორი-სამი სახის ბოსტნეულის გარნირი ან შემწვარი კარტოფილი, 

შემდეგ ზევიდან გადაავლეთ ნივრის საწებელი და შესაფერისად 
გააფორმეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 215 გ. კარაქი 
20 გ; ქონი 10 გ, ორი-სამი სახის ბოსტნეული 150 გ ან კარტოფილი 

100 გ, მწვანილი 10 გ, ნიორი 5 გ, წითელი საწებელი 75 გ, მარი- 
ლი 5 გ. 

სუკის როზბრატი როსტოვულად 

სუკს მოაჭერით სამი ნაჭერი, ოდნავ გააბრტყელეთ, მოაყარეთ 

მარილი. შავი პილპილი და შეწვით კარაქში; როდესაც კარგად და- 
წითლდება დ: მზაღ იქნება, ჩაწყეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში. 
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მას გარნირად მიეცით ”შემწვ.რი კ.რტოფილი. ხოლო ზევიდან გა» 

დაავლეთ მომჟავო და ოდნავ ცხარე ხა.ხვის საწეაელი, ამასთან 

ერთად საჭიროა მოაყაროთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში, 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის სორცი 215 გ. კარ.ქი 

10 გ, ცხიმი 10 გ, ხ.ხვი 59 გ. კარტოფილი 250 გ. ტომატი 15 გ, 

პურის ფქვილი 3 გ, ძმარი 5 გ. საწებელი „იუქნი" 10 გ. ახალი პა- 

მიდორი 30 გ, ოხრახუში ან კამა 5 გ. მარილი 5 გ, შავი პილპილი 
0,1 გ. : · 

დაკეპილი სორცის კერძები 

დაკეპილი ხორცისგან (ძროხის, ცხვრისა და ღორის) კერძები 
მზადდება ნატურალური ან პურის დამატებით. 

1. დაკეპილი ნატურალური კერძების მისაღებ:ღ ხორცი წვრილ 

ნაჭრებად დაჭერით და ხორცის საკეპ მანქანაში გაატარეთ, რის შემ- 

დეგ დაუმატეთ წყალი, მარილი, პილპილი და ერთმანეთში კარგად 

აურიეთ. 

·2. პურის დამატებით. დაკეპილი ხორცისგან მოამზადეთ კატლე– 

ტი, ბიტკი, ტეფტელი, რულეტი და სხვა. 
დაკეპილი ხორცის კერძების მოსამზადებლად სათანადო ხარის– 

ხის ხორცი მყესისგან გაასუფთავეთ, წვრილ ნ.ჭრებად დაჭერით და 
ორჯერ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, ამის შემდეგ გატარებულ 

მასას დაუმატეთ წყალი ან' რძეში დამბალი პური. მარილი, პილპილი 

და ერთმანეთში კარგად აურიეთ. იმ შემთხვევაში, თუ საკატლეტე 
მასა მჭლე ხორცისგანაა მომზადებული, მას ხორცის წონის 5-10 

პროცენტი შინაგანი ცხიმი დაუმატეთ. საკატლეტე მასიდან კერძე- 

ბი შეწვით გასტუმრების წინ. მომზადებული ნახევარფაბრიკატები 

გაცხელებულ ტაფაზე დააწყეთ და ორივე მხრიდან შეწვით მანამდე, 

ვიდრე შემწვარი ქერქი არ წარმოიშობა, შემდეგ 5-7 წუთით შესაწ- 

ვავ კარადაში ან ჰაერღუმელში შედგით. 

დაკეპილი სორცის ნატურალური ბიფშტექსი 

საკატლეტე მასიდან ერთი სანტიმეტრის სისქის მრგვალი ფორ- 

მის ბიფმშტექსი გამოიყვანეთ, ამოყკლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში 

და შეწვით ცხიმში; როდესაც მზად იქნება. დადეთ ლანგარზე. გარ– 

ნირად შემოუწყეთ შემწვარი კარტოფილი, ჯ%ევიდან გადაავლეთ თა- 

ვისივე ნაწვავი წვენი და მორთეთ მწვანილეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რბილი ხორცი 115 გ. ცხიმი 

15 გ, კარტოფილი 200 გ. ხახვი 15 გ. ქონი 10 გ. მარილი 5 გ, მავი 

პილპილი 0,1 გ, ოხრახუში 5 გ, ფქვილი 10 გ. 
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დაკეპილი ხორცის ჰნიცელი 

დაკეპილი ხორცის შნიცელი ისე მოამზადეთ. როგორც აღნიშ- 

ნული წესით მომზადებული ძროხის ხორცის დაკეპილი, მხოლოდ 
პური 10 პროცენტით ნაკლები აურიეთ. დაკეპილი შედარებით მა- 

გარი უნდა იყოს. ერთ ულუფაზე ორი ცალი შნიცელი აიღეთ, შეწ- 

ვით კარაქში; როდესაც საკმარისად დაწითლდება და მზად იქნება, 
ლანგარზე დააწყეთ შემწვარი კარტოფილი „პუშკინი“ და კარტო- 

ფილზე დაადეთ ორი ცალი შნიცელი. ზევიდან გადაავლეთ გამდნა– 

რი კარაქი და დაადეთ ლიმონის ორი თხელი ნაჭერი. გააფორმეთ 
ოხრახუშის ფოთლებით. ა 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 110 გ, თეთრი 
პური 15 გ. ორცხობილა 15 გ, კვერცხი 5 გ, კარტოფილი 200 გ. 

ცხიმი 20 გ, ლიმონი 10 გ, ოხრახუში 5 გ. მარილი 5 გ, შავი პილ- 

პილი 0,1 გ. 

ძროსის სორცის ბგუფთები არაჟნის საწებლით 

აიღეთ ზემოთ აღნიმნული წესით მომზადებული ძროხის ხორ- 

ცის დაკეპილი, ერთ ულუფაზე ოთხი ცალი ნახევარფაბრიკატი. 

შეწვით ძროხის ცხიმში, საშუალოდ შეწვის შემდეგ შედგით ჰაერ- 

ღუმელში; როდესაც მზად იქნება ჩააწყეთ ულუფის ღრმა ჭურ- 

ჭელში. გარნირად მიეცით შემწვარი კარტოფილი „პუშკინი“, გუფ- 

თებზე გადაავლეთ არაჟნის საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 110 გ, პური 

18 გ. რძე 22 გ, ორცხობილა 10 გ, ცხიმი 15 გ. კარტოფილი 200 გ, 
კამა 5 გ, არაჟნის საწებელი 100 გ, მარილი 5 გ. პილპილი 0,1 გ. 

შენიშვნა. ცხვრის ხორცის გუფოები “შეიძლება მოამზადოთ იმავე წესით, 

როგორც ძროხის ხორცის გუფთები, მხოლოდ არაქნის მაგივრად 

მიეცით ტომატის საწებელი და ტომატიანი ბრინჯის გარნირი. სურ- 

სათის ნორმა იგივე იქნება. 

ჭაერღუმელში მოყვანილი სორცი 

ჰაერღუმელში მოყვანილი ხორცის მოსამზადებლად აიღეთ 
პირველი ხარისხის რბილი ხორცი. მოჭერით ერთ ულუფახე გან- 
საზღვრული წონის ორი ნაჭერი და გათხელებამდე დაბეგვეთ, შემ- 
დეგ გამოიყვანეთ მრგვალი ფორმის ბიტკებიი მოაყარეთ მარილი 
და შავი პილპილი, ამოავლეთ თეთრი პურის ფქვილში და შეწვით 
კარაქში; როდესაც ხორცი საკმარისად დაწითლდება, მწყობრად ჩა– 

ალაგეთ დაბალ ფართო ქვაბში, შეურიეთ მრგვლაღ შემწვარი კარ- 
ტოფილი, ნევრისებურად დაჭრილი ნახევრად შემწვარი ხახვი, სტა- 
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ფილო და თეთრი ძირები, აგრეთვე კამა-ოხრახუშის კონა და დაფ– 

ნის ფოთოლი, დაასხით წითელი და ტომატის საწებელი იმდენი, 

რომ ხორცს ფარავდეს. დაახურეთ სახურავი და შედგით ჰაერღუ- 

მელში; როდესაც მზად იქნება რაკმარისად დარბილდება), გადმოი- 

ღეთ და გაუშვით ულუფის ჭურჭლით –- თავისი გარნირით და სა- 

წებლით. ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის .ხორცი 226 გ. ცხვრის 

221 გ, ღორის 173 გ ან ხბოსი 241 გ. ცხიმი 15 გ. კარტოფილი 

200 გ, სტაფილო 40 გ, ხახვი 40 გ. ფქვილი 3 გ, თეთრი ძირები 

30 გ, მწვანილი 5 გ, ტომატი 20 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1გ. 

სორცი სახეის საწებლით ბამომცხეარი 
V 

ბუღში მოყვანილი და საკმარისად დარბილებული პირველი ხა- 
რისხის ხორცი ან შემწვარი სუკი, ერთ ულუფაზე ორი-სამი ნაჭე– 
რი, მწყობრად დააწყეთ კანით მოხარშულ, შემდეგ გაფცქვნილ, 
თხლად სამკუთხედი ფორმით დაჭრილ და ლანგარზე დაწყობილ კა– 

რაქში შემწვარ კარტოფილზე, ზევიდან გადაავლეთ წვრილად დაჭ- 

რილი მჟავე კიტრით, კაპარით და მდოგვით შეზავებული ხახვის სა–- 
წებელი. მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი, მოასხით კარა– 
ქი და გამოსაცხობად შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც მზად იქ- 
ნება, გაუშვით იმავე ლანგარით ცხლად. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 218 გ. კარ- 
ტოფილი 200 გ, კარაქი 20 გ, ხახვის საწებელი 100 გ, მჟავე კიტრა 
20 გ, კაპარი 10 გ, ყველი 10გ, მწვანილი 5 გ. მდოგვი 5 გ, მარი- 
ლი 5 გ. 

მოფუფული სათბილო ბოსტნეულიო ჩართული, 

მაკარონის გარნირით 

ძროხის მთელი სათბილო ძარღვებისაგან გაწმინდეთ და ერთი 
სანტიმეტრის სისქემდე დაბეგვეთ, შემდეგ გათლილი და გასუფთა- 

ვებული სტაფილო, ნიორი და ნიახურის ძირები დაჭერით, სათი- 

თაოდ ჩადეთ დაბეგვილ ხორცში; როდესაც მას ბოსტნეულით შე– 

ავსებთ, მოაყარეთ მარილი და მრგვლად გადაკეცეთ ისე. რომ დახ- 

ვეული ფორმის ხორცი მიიღოთ. შემდეგ კანაფით შეკარით და 
კიდევ მოაყარეთ მარილი, ჩადეთ დაბალ ფართო ქვაბში, დაასხით 

სიმსუქნე, დააყარეთ ხახვი. თეთრი ძირები და დაფნის ფოთოლი, 

დაახურეთ სახურავი და მოშუშეთ ცხიმში; როდესაც ხორცი ირგვ- 

ლივ დაწითლდება, ორთქლის მისაღებად თანდათანობით უმატეთ 

თეთრი ღვინო და ხორცის ახალი ნახარში, ვიდრე დარბილდებოდეს. 
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როდესაც მზად იქნება, ამოიღეთ და შმესხსენით კანაფი. ხორცი თხელ 

და ბრტყელ ნაჭრებად დაჭერით, ჩაალაგეთ ქვაბში და თბილად მე. 

ინახეთ. 

ხორცის ნაწვავში. მოშუშეთ ფქვილი და ტომატი, მოამზადეთ 
წითელი საწებელი: როდესაც მზად იქნება, გაწურეთ და მოათავსეთ 

სპეციალურ ქვაბში. გაშვების დროს ორი ნაჭერი დადეთ ლანგარზე 

და გარნირად მიეცით ტომატით შეზავებული მოხარშული მაკარო- 

ნი. ხორცზე გადაავლეთ თავისივე წითელი საწებელი; მაკარონზე 

მოაყარეთ ყველი და გაუშვით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 7226 გ, მაკარონი 60 გ, 

ცხიმი 20 გ. ტომატი 10 გ, ფქვილი 5 გ, ყველი 5 გ, ყოველგვარი 

ბოსტნეული 20 გ, ნიორი 5 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02 გ, მარილი 

5 გ. 

შენიშვნა: მეორენაირად იგივე ნორმის მოშუშული სათბილო, შეიძლება მო- 

ამზადოთ იმავე წესით ნატურალურად, რაზედაც უმჯობესია მის- 

ცეთ სამნაირი ბოსტნეულის გარნირი, როგორიც , არის –– შემწვა– 
რი კარტოფილი, დაკონსერვებული ან მშრალი ბარდა ცერცვი და 

სტაფილო, ხორცს ზევიდან გადაავლეთ წითელი საწებელი, 

ბგუღდღფი მოუუფშული სორცი მაკარონის ბარნირით 

ზემოთ აღნიშნული წესით გამოქრილ და შემზადებულ ძროხის 

რბილი ხორცის თითოეულ ნაჭერს მარილი მოაყარეთ და ოდნავ 

დაზილეთ, რის შემდეგ ჩაალაგეთ დაბალ ფართო ქვაბში, დააყარეთ 

დაჭრილი თავიანი ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები, დაფნის ფო- 

თოლი და ბაჰარი, დაასხით ძროხის ქონი, დაახურეთ სახურავი და 

გამოიყვანეთ ბუღში: როდესაც ხორცი სითხეს შეიშრობს და საკ- 

მარისად დაწითლდება, დროგამოშვებით ირგვლივ მოასხით მცირე 

რაოდენობის წყალი, რომ წზორცი უკეო დარბილდეს. შემდეგ დაას- 

ხით ტომატი" და კიდევ გამოიყვანეთ ბუღში, დაახლოებით 15 წუ- 

თის შემდეგ ხორცი ამოალაგეთ. 

ნაწვავში ჩაუშვით თეთრი პურის ფქვილი და 10 წუთის განმავ- 

ლობაში შუშეთ, შემდეგ თანდათანობით გახსენით ხორცის ნახარ- 

შით ან წყლით; როდესაც გახსნილი საწებელი ადუღდება, ცხიმი 

მოხადეთ და ხორცი ხელმეორედ ჩაუშვით საწებელში. 10 წუთის 

დუღილის შემდეგ ისევ ამოალაგეთ, დაჭერით თხელ და ბრტყელ 
ნაჭრებად. დაჭრილი ხორცის მთელი რაოდენობა ქვაბში მწყობრად 
ჩაალაგეთ, დაასხით ცოტა საწებელი, დაახურეთ სახურავი. ზომი- 

ერი სისქის საწებელი გემოზე შეანელეთ, საცერში გაწურეთ და 

სპეციალურ ქვაბში მოათავსეთ. 
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ხორცი ულუფაზე ორი ან სამი ნაქერი გაეცით. ზოლო გ.რჩი- 

რად მიეცით ტომატში შეზავებული მოხარშული ბაკარონი. რო- 

მელსაც დაფხვნილი შვეიცარული ყველი მოაყარეთ, ხორცზე გა- 
დაავლეთ თავისივე წითელი საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 226 გ. კარაქი 

10 გ, ძროხის ქონი 10 გ. მაკარონი 60 გ, ტომატი 15 2. ყველი 10 გ, 

ძირძურები 5 გ. მარილი 5 გ, დაფნის ფოთოლი 0.02 გ. 
შენიშვნა: გემოს გაუმჯობესების მიზნით მოშუშულ ხორცს დარბილების პრო- 

ცესში დაასხით განსახღვრული წოს-ს თეთრი ღე”Lო. 

მოსარშული სორცი ბოსტნეულით და პირშუუსას 

საწებლით 

მოხარშული ხორცისგან მეორე თავი კერძისს მოსამზადებლად 

შეარჩიეთ ძროხის თეძოს ან სხვა რბილი ნაწილი, მახვილი ნაჭერი 
ქვაბში ჩადეთ, დაასხით ცივი წყალი ისე, რომ ხორცს ფარავდეს. 

ჩაუმატეთ დაფნის ფოთოლი, დაჭრილი ხახვი, სტაფილო და თეთრი 

ძირები. დაახურეთ სახურავი, ადუღებამდე მოხადეთ ქაფი და ხარ- 

შეთ თავდახურული. 
როდესაც ხორცი საკმარისად მოიხარშება, ჩაუმატეთ მარილი და 

გადმოდგით. ხორცის ხარშვის განმავლობაში ერთდროულად მოამ– 
ზადეთ ნივრისებურად დაჭრილი სტაფილო, თალგამი და ახალი 

კომბოსტო, მრგვლად გათლილი კარტოფილი და მთელ-მთელი ხახ- 
ვი. ყველა ეს ბოსტნეული ცალ-ცალკე მოხარშეთ და შეაზავეთ. 

გასტუმრების დროს ხორცი თხელ ნაჭრებად დაჭერით, ულუ- 

ფის პურჭელში ჩააწყეთ, გვერდით შემოუწყეთ ცალ-ცალკე ჯგუ- 
ფებად ყველა აღნიმნული ბოსტნეულის გარნირი, ზევიდან გადაავ- 

ლეთ ხორცის ნახარში წვენი და მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ა5 
ოხრახუში. ცალკე მიეცით პირმუშხით შეზავებული არაჟნის 

ცხელი საწებელი. გაუშვით ცხლად. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 218 გ. კარტოფილი 

100 გ, სტაფილო 40 გ. თალგამი 40 გ. ახალი კომბოსტო 40 გ. 
ხახვი 25 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ. დაფნის ფოთოლი 0,02 გ, არაჟქ- 

ნის საწებელი 100 გ, მარილი 5 გ. 
შენიშვნა მეორენაირად აღნიშნული წესით მოხარშული ხორცი შეიძლება 

მოამზაღოთ რძით შეზავებული კარტოფილის პიურეთი ან ყვავი- 

ლოვანი კომაოსტოს პიურეთი და მდოგვით წეზავებული ტომატის 
საწებლით. 
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ზეფსტროგანოვი ტდორცი სტროგანოვისებურალ) 

ბეფსტროგანოვი ძროხის სუკიდან ან სხვა რბილ. ხორციდან 

დაამზადეთ, დაბეგვის შემდეგ წვრილად 3-4 სანტიმეტრის სიგრ- 
ძეზე დაჭერით. მოაყარეთ მარილი, დაფქული შავი პილპილი და 

სამი-ხუთი წუთის განმავლობაში წვით კარგად ,გაცხელებულ ტა- 
ფაზე, შემდეგ დაუმატეთ კარაქმი მოშუშული წმინდად დაკეპილი 
ხახვი; როდესაც ხორცი შეწითლდება, არაჟნის საწებელი დაასხით, 

ხოლო წამოდუღების შემდეგ დაუმატეთ საწებელი გ„იუჟნი"“. გა- 

უშვით ულუფის ჭურჭლით. ცალკე გაეცით "შემწვარი კარტოფილი 
„პაი“ ან „პუშკინი“, ხოლო გვერდზე მოუწყეთ კვერცხში შემწვა- 

რი სამკუთხედი ფორმის თეთრი პურის „გრენკები“. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 215 გ, ცხი- 

მი 15 გ, კარტოფილი 200 გ, არაჟნის საწებელი 40 გ, საწებელი 

„იუჟნი“ 5 გ, თეთრი პური 50 გ, კვერცხი 10 გ, მარილი 5 გ, პილ– 

პილი 0,01 გ, ხახვი 50 გ, ხორბლის ფქვილი 5 გ. 

აზუ კარტოფილით 

ძროხის ხორცი დაჭერით ოცი გრამის ოდენობის ნაჭრებად, მო- 

აყარეთ მარილი და შავი პილპილი, დაზილეთ და მოხრაკეთ ტაფა- 

ზე ცხიმში; როდესაც ხორცი დაწითლდება, მოათავსეთ დაბალ 
ფართო ქვაბში. ნაწვავზე ბულიონი მოავლეთ და ხორცს დაასხით. 

ხორცს დააყარეთ დაკემსილი ხახვი, მოურიეთ და დაახურეთ სახუ- 

რავი, რომ კარგად მოიშუშოს; როდესაც ხახეი დარბილდება, ჩა- 

უმატეთ ტომატი-პიურე ან თესლისა და კანისაგან გასუფთავებული 
ახალი პამიდორი და ცალკე მოშუშული ხორბლის თეთრი ფქვილი, 
კარგად მოურიეთ და გახსენით ბულიონით: როდესაც ადუღდება, 

ჩაუმატეთ ოთხად გაჭრილი შემწვარი კარტოფილი, მჟავე კიტრი, 

ნიორი და დაკეპილი ახალი ოხრახუში, შეანელეთ მარილით, პილ- 
პილით და ლიმონის წვენით, გაშვებისას ზევიდან მოაყარეთ დაკე- 
პილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე. ხორცი 215 გ, ცხიმი 15 გ, 
ტომატი-პიურე 20 გ ან პამიდორი 47 გ, ლიმონის წვენი 5 გ, ხახვი 
42 გ, მწქანილი 10 გ, ნიორი 1 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ; ფქვი- 

ლი 6 გ, მჟავე კიტრი 34 გ. 

დაბებჭვილი სორცის ზრაზი ბრინკბით 

ერთი ულუფისთვის პირველი ხარისხს ხორცის ორი ნაჭერი 
რბილი აიღეთ, თხლად გააბრტყელეთ. კარაქში ხახვი მოშუშეთ. ჩა- 

უმატეთ თეთრი პურის ორცხობილა; მოხარშული დაკეპილი კვერც- 
ხი, დაკეპილი კამა ან ოხრახუში, მარილი და შავი პილპილი ერთმა- 
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ნეთში აურიეთ, განსაზღვრული რაოდენობით დადეთ ხორცზე და 
მოგრძო ფორმით შეახვიეთ, შემდეგ კანაფით შეკარით, მოაყარეთ 

მარილი და შეწვით; როდესაც კარგად დაწითლდება, კანაფი შეხ- 
სენით და ჩააწყეთ დაბადღ. ქვაბში, დაასხით წითელი საწებელი, და- 

აყარეთ დაკეპილი ნიორი, დაახურეთ სახურავი და მედგით პაერ–- 

ღუმელში; როდესაც მზად იქნება, გაუშვით ბრი5ჯის გარნირით, ზე- 

ვიდან გადაავლეთ წითელი საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 226 გ. კარაქი 5 გ, 

ხახვი 72 გ, კვერცხი ნახევარი, ორცხობილა 8 გ, კამა ან ოხრახუში 

5 გ. ნიორი 5 გ, ბრინჯი 75 გ, ცხიმი 10 გ, წითელი საწებელი 100 გ, 

მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. ფქვილი 5 გ. 

ნაკრები სორცის სალიანკა 

რბილი ხორცი დაჭერით 10 გრამის ოდენა ოთხკუთხედ ნაჭრე- 
ბად, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, ერთმანეთში აურიეთ და 

მოხრაკეთ ცხიმში; როდესაც ხორცი საკმარისად დაწითლდება, ჩა- 

უმატეთ თხლად დაჭრილი ხახვი და კიდევ შუშეთ, მანამ ხახვი არ 

დარბილდება. შემდეგ ჩაუმატეთ თხლად სამკუთხედად დაჭრილი გა- 

თუთქული და ცივ წყალში გარეცხილი ძროხის ან ცხვრის თირკ- 

მელები, ღორის შაშხი, მოხარშული ძროხის ენა, დაჭრილი ძეხვი ა§ 

სოსისი. ყველაფერი ეს ერთად მოხრაკეთ. შემდეგ დაასხით თეთრი 

ღვინო; როდესაც დაიშრობს, დაასხით ტომატის საწებელი და წი- 

თელი საწებელი, მიუმატეთ საწებელი „იუჟნი“, მარილი, პილპილი 

და კანისა და თესლისაგან გაცლილი დაჭრილი მჟავე კიტრი, კაპარი 

და ზეთის ხილი. ამრიგად შეზავებული სალიანკა გაუშვით ულუ- 

ფის ტაფით ცხლად. ზევიდან დაადეთ ერთი თხელი ნაჭერი ლიმო–- 

ნი და მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 77 გ, ღორის შაშხი 

20 გ, ენა 38 გ, ან .თირკმელები 51 გ, ძეხვი 20 გ, მჟავე კიტრი 50 გ, 

ცხიმი 15 გ, ხახვი 30 გ, კაპარი 30 გ, ზეთის ხილი 20 გ, ლიმონი 

10 გ, მწვანილი 5 გ, ტომატის საწებელი 50 გ, წითელი საწებელი 

50 გ. საწებელი „იუჟნი“ 10 გ. თეთრი ღვინო 10 გ, მარილი 4 გ, 

პილპილი 0,1. გ. 
შენიშვნა: ნაკრები ხორცეულის სალიანკა მზადდება მეორენაირადაც; იმავე 

წესით შეზავებული ხორცეული ჩაუშვით ულუფის ტაფაში მოშე- 
მულ ახალ კომბოსტოში. ზევიდან მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცა- 
რული ყველი, მოაწეეთეთ გამდნარი ცხიმი და წითელი საწებელი, 

შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც საკმარისად “რმეწითლდება. გად- 

მოდგით და გაუშვით იმავე ტაფით' ცხლად. ზევიდან გაღაავლეთ 
კარაქი და დაადეთ ერთი თხელი ნაჭერი მწვანილმოყრილი ლიმონი. 

10 კ. ბაქრაძე I45



სორლის სალიანკა ქართულად 

სალიანკისათვის უმჯობესია სუკის ან თეძოს რბილი ხოოცი. ის 

დაბეგვეთ და 3-4 სანტიმეტრის სიგრძით დაჭერით, მოაყარეთ მა- 

რილი და შავი პილპილი. ოდნავ დახილეთ და ტაფაზე დაკემსილ 

ხახვთან ერთად ცხიმში მოხრაკეთ როდესაც ხორცი საკმარისად 

მოიხრაკება და ოდნავ შეწითლდება, მას დაასხით ტომატის საწებე- 

ლი, ჩაუმატეთ საწებელი „იუჟნი", ნიორი, ძმარი ან ლიმონის წვე– 

ნი. შეაზავეთ წვრილად დაჭრილი გათლილი უთესლო მჟავე კიტ- 

რით და კაპარით. ზაფხულში ჩაუმატეთ წვრილად დაჭრილი, კანი- 

საგან გაფცქვნილი და თესლმოშორებული ახალი პამიდორი. 

ამრიგად შეზავებული ხორცის სალიანკა ნახევრად წვნიანი უნ- 

და იყოს, გემოთი პიკანტური (მშუშხავი). გაეცით ულუფის ღომა 

ჭურჭლით. ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ან თეძოს რბილი ხორ- 

ცი 159 გ, ხახვი 48 გ, ცხიმი 20 გ, მჟავე კიტრი 50 გ, კაპარი 10 გ, 

საწებელი „იუჟნი“ 10 გ. ძმარი 5 გ, ტომატის საწებელი 100 გ; მა- 

რილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, ოხრახუში ან კამა 5 გ. ნიორი 4 გ. 

ხორცის „სკაბლიონკა“ 

სუკის თავები ან სხვა რბილი ხორცი ბრტყელ ნაჭრებად დაჭე- 

რით, შემდეგ თხლად დაბეგვეთ, მერე ორი-სამი ნაჭერი ერთმანეთ- 

ზე დააწყეთ, სიგრძეზე ორად ან სამად გაჭერით, რომ წვრილი და 

ერთი ზომის ნაჭრები მიიღოთ. ამრიგად შემზადებულ ხორცს მოა- 

ყარეთ მარილი და შავი პილპილი და დაკეპილ ხახვთან ერთად ტა- 

ფაზე ცხიმში ოდნავ მოშუშეთ. შეწითლდება თუ არა, დაასხით არა- 

ჟნისა და ტომატის საწებელი. ჩაუმატეთ საწებელი „იუჟნი“ ან 

„მოსკოვური"; როდესაც მზად იქნება, გაისტუმრეთ ულუფის ტა- 

ფაზე შემწვარი კარტოფილით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 215 გ: ცხიმი 25 გ, 

ხახვი 25 გ. არაჟნის საწებელი 80 გ, ტომატის საწებელი 4ე გ, სა- 

წებელი „იუჟნი" ან „მოსკოვური“ 10 გ, კარტოფილი 150 გ, მარი- 

ლი 4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ძროსის ხორცის ბულიაში 

გულიაშისთვის ძროხის ვაშლას ან თეძოს რბილი ხორცი 20- 

30 გ ნაჭრებად დაჭერით, მოაყარეთ მარილი, შავი პილპილი, ერთ- 
მანეთში აურიეთ და ცხიმში მოხრაკეთ. ხორცის შეწითლების შემ- 

დეგ მას დაასხით ცხელი ბულიონი; როდესაც დაშრება, ჩაუშვით 
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სქელძირიან დაბალ ქვაბში და დაასხით თავისივე ნაწვავი წვენი და 
მოშუშული ტომატი, ჩაუმატეთ ნახევრად შემწვარი, დაჭრილი თა- 

ვიანი ხახვი. მოშუშული დაკეპილი ნიორი და კამა-ოხრახუშის კო- 

ნა. დაასხით ტომ.:ტის თხელი საწებელი იმდენი, რომ გულიაშის 

შემადგენლობას ჰფარავდეს. გაეცით ღრმა პურჭლით ულუფაზე 6 
ან 8 ნაჭერი, ზევიდან დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში მოაყა- 

რეთ. გარნირად მიეცით შემწვარი კარტოფილი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 215 გ, ცხიმი 

10 გ, ძროხის ქონი 10 გ. თავიანი ხახვი 30 გ. კარტოფილი 200 გ, 
ნიორი 3 გ, კამა და ოხრასუში 10 გ. ტომატის საწებელი 120 გ, მა– 

რილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. (გულიაში შეიძლება გაიშვას სხვა გარ–- 

ნირითაც). 

დეკეულის სორცის გულიავი 

დეკეულის ბარკლის რბილი ხორცი ულუფაზე რვა ერთნაირი 

ზომის ოთხკუთხედ ნაჭრებად დაჭერით, დაქრილ ხორცს მოაყარეთ 
მარილი და წითელი პილპილი, აურიეთ და შეწვით ცხიმში; როდე- 
საც ხორცი კარგად დაწითლდება, გადაიღეთ დაბალ ფართო ქვაბში. 

ხორცის ნაწვავ ტაფაზე დაასხით თეთრი ღვინო და წამოდუღების 

შემდეგ დაასხით ხორცზე, დაახურეთ სახურავი და 10-15 წუთის 

განმავლობაში შუშეთ. ამის შემდეგ დაასხით ტომატის თხელი სა- 
წებელი იმდენი, რომ ხორცს ფარავდეს. ჩაუმატეთ მრგვლად შემ- 

წვარი ერთი ზომის კარტოფილი, ამასთან” ნივრისებურად დაჭრილი 

და მოშუშული ხახვი და დაკეპილი ნიღრი, კამა-ოხრახუშის კონა 

და დაფნის ფოთოლი; როდესაც მზად იქნება. გადმოდგით ფილაქუ- 

რის ნაპირზე და გაისტუმრეთ ულუფის ღრმა ჭურჭლით. ზევიდ.ნ 

მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: დეკეულის ხორცი 241 გ, კარ- 

ტოფილი 150 გ, ხახვი 40 გ, ნიორი 2 8, ცხიმი 20 გ. თეთრი ღვი- 

ნო 10 გ- კამა-ოხრახუში 5 გ. მარილი 4 გ, წითელი პილპილი 0,01 გ, 

ტობატის საწებელი 100 გ. 

“დაკონსერვებული ძროსის სორცის გულიაში 

დაკონსერვებული ხორცი ერთი ზომის ოთხკუთხედ ნაქრებად 

დაჭერით. დაჭრილი ხორცის მთელი რაოდენობა ჩააწყეთ დაბალ 
ფართო ქვაბში, დაასხით თავისი წვენი და ცხიმი. ამავე დროს ერთი 
ზომის წვრილი კარტოფილი ცხიმში მრგვლად შეწვით; როდესაც 

შეწითლდება, ჩაუშვით ქვაბში, ჩაუმატეთ ნივრის კბილების ფორ- 
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მით დაჭრილი და მოშუშული ხახვი და დაკეპილი ნიორი, დაასხით 

ტომატის საწებელი და წითელი საწებელი. შეაზავეთ მარილით და 

წითელი პილპილით; როდესაც გულიაში მზად იქნება, ულუფის ტა- 

ფაზე ხორცი დააწყეთ, გვერდით მოუწყეთ საწებელში შეზავებუ- 
ლი კარტოფილი. ზევიდან ხორცზე მოასხით თავისი წვენი და მო- 

აყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: დაკონსერვებული ხორცი 

100 გ; კარტოფილი 150 გ, ხახვი 20 გ, ნიორი 3 გ, კამა 5 გ, ტომა- 

ტის საწებელი 30 გ, წითელი საწებელი 40 გ, მარილი 3 გ, წითელი 
პილპილი 0,01 გ. 

დაკონსერვებული ძროხის სორცი მაკარონით 

დაკონსერვებული ძროხის“ ხორცი ბრტვლად ან ერთი ზომის 

ოთხკუთხედ ნაჭრებად დაჭერით. ჩააწყეთ დაბალ ფართო ქვაბში და 

თავდახურული გაათბეთ თავის წვენსა და სიმსუქნეში. ამავე დროს 
ცხიმში მოშუშეთ ტომატი, რაშიც ხუთი წუთის შემდეგ ჩაუშვით 

მარილით შეზავებულ წყალში მოხარშული და გაწურული მაკარო- 
ნი, მოურიეთ და გააცხელეთ. გარნირად მიუწყეთ აღნიშნულ ტო- 
მატში შეზავებული მაკარონი, მას ზევიდან მოაყარეთ დაფხვნილი 

შვეიცარული ყველი, ხორცზე კი მოასხით თავისივე წვენი და სიმ- 

სუქნე, გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: დაკონსერვებული ხორცი 

100 გ. მაკარონი 60 გ, ტომატი 15 გ, ცხიმი 10 გ, ყველი 5 გ, მა- 

რილი 4 გ. ' 

მწვანე ლობიო სორცით 

ხორცით მწვანე ლობიოს მოსამზადებლად აიღეთ ძროხის ან 
ცხვრის მკერდის ნაწილი, დაჭერით ულუფაზე ოთხი ნაჭერი, მოა- 

ყარეთ მარილი და შავი პილპილი, ოდნავ დაზილეთ და შეწვით 
ცხიმში: როდესაც ხორცი შეწითლდება, ჩაუშვით დაბალ სქელძი- 
რიან ქვაბში, დააყარეთ დაკემსილი თავიანი ხახვი და ხორცთან ერ- 

თად მოშუშეთ. 10-15 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი და კიდევ 

შუშეთ. ამის შემდეგ გახსენით ბულიონით ისე. რომ ხორცს ჰფა- 

რავდეს. ჩაუმატეთ წვრილად დამტვრეული მწვანე უძარღვო ლო- 

ბიო. შეანელეთ მარილით, წიწაკით, რეჰანით, ქინძით, კამა-ოხრა- 

ხუშით, დაკეპილი ნივრით და ადუღეთ მზადყოფნამდე. გაცემისას 
ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 
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სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 215 გ. ცხიმში 15 2, 

თავიანი ხახვი 40 გ. ტომატი 15 ა. ლობიო 200 გ. მწვახილი :0 ვ, 

ნიორი 3 გ, მარილი 5 გ. პილპილი 0,1 გ. 

მარცვალი ლობიო ხორცით 

ძროხის მკერდის ხორცი ულუფაზე ექვს ნაჭრად დ-ჰერით. მო–- 

აყარეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ ერთმანეთში და ცხიმ- 

ში მოშუშეთ; როდესაც ხორცი საკმარისად დაწითლდება. ჩაუმა- 

ტეთ დაკემსილი ხახვი, მოცრიეთ და დაასხით ხორცის ბულიონი, 

დაახურეთ სასურავი და. გამოიყვანეთ ორთქლში; როდესც ზელმე- 

ორედ შუშვას დაიწყებს, ჩაუმატეთ ტომატი და მოურიეთ. 10 წუ- 

თის შუშვის შემდეგ კვლავ დაასხით ბულიონი იმდენი, რომ ხორ- 

ცი დაფაროს. ჩაუმატეთ დაკეპილი მოშუზული ნიორი, ქინძი, კამა, 

ოხრახუში. ამავე დროს ხორცში ჩაუმატეთ მოხარშული ლობიო, 

შეანელეთ მარილით. გასტუმრებისას ზევიდან მოაყარეთ დაკეპი- 

ლი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 200 გ. ცხიმი 10 გ. ხახ– 

ვი 30 გ. ნიორი 3 გ, ლობიო 75 გ. ტომატი 15 გ, მწვანილი 10 გ, 

მარილი 5 გ. შავი პილპილი 0,1 გ. 

ძროსის სორცის დაკეპილი კატლეტი 

'ძროხის ხორცის დაკეპილი კატლეტი ულუფაზე ორი ცალი შეამ- 

ზადეთ, შეწვით ტაფაზე ცხიმში; როდესაც დაწითლდება, შედგით 

ჰაერღუმელში, გაუშვით ორი ან სამნაირი გარნირით. ზევიდან გა- 

დაავლეთ წითელი საწებელი ან ცხიმი. 
სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ნახევარფაბრიკატი კატლეტი 

124 გ. გარნირი 150 გ, წითელი საწებელი 75 გ. ცხიმი 10 გ. 

ძროსის სოოცის დაკეპილი კატლეტი შინაურულად. 

ძროხის ხორცის. დაკეპილი კატლეტი შინაურულად ისევე მზად–- 

დება, როგორც ჩვეულებრივი კატლეტი, მხოლოდ, დაკეპილში შე- 

ზავების დროს მიუმატეთ 10 გ თავიანი ხახვი და 5 გ კვერცხი. გა- 

ეცით იმავე რაოდენობის გარნირებით და საწებლით. 

დაკეპილი კატლეტი მონადირისებურად 

ნანადირევის ან ძროხის რბილი ხორცი ნაჭრებად დაჭერით. ორ- 

ჯერ გაატარეთ ხორცის “საკეპ მ:ნქანაში. შემდეგ დაკეპილს მიუმა- 
ტეთ ცივ რძეში ან ცივ წყალში დამბალი თეთრი პური, მარილი, 
შავი პილპილი და კვერცხი, ერთმანეთში აურიეთ და მესამედ „-- 
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დევ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში. შემდეგ დაკეპილი დაასვე-, 
ლეთ წყლით და კარგად დაზილეთ, გამოიყვანეთ ულუფაზე განსაზ- 

ღვრული წონის ათი სანტიმეტრის სიგრძის მრგვალი ფორმის კატ– 

ლეტები და დააწყეთ ცხიმწასმულ ტაფაზე ერთმანეთზე მიწყობით, 

თითოეულს გაუკეთეთ სამი-ხუთი სანტიმეტრის სიგრძე-სიღრმავე.. 
შემდეგ ჩასართავისათვის დაკეპეთ ხახვი და მოშუშეთ ცხიმში, მი- 

უმატეთ დაკეპილი მოხარშული ღვიძლი. ქამა სოკო და წითელი სა- 
წებელი, შეანელეთ გემოზე. ამრიგად მომზადებული ჩასართავით 

გაავსეთ თითოეული კატლეტის ამოღრმავებული ადგილი და ხზევი- 
დან მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული. ყველი, შედგით ჰაერ- 

ღუმელში შესაწვავად; როდესაც მზად ოქნება, ორი ცალი დააწყეთ 

ლანგარზე, გარნირად მიეცით რძის ფაფით შეზავებული თალგამის 

პიურე, ზევიდან გადაავლეთ წითელი საწებელი ან ცხიმი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 100 გ, პური 18 ე, 

რძე 25 გ, კვერცხი 10 გ, ღვიძლი 15 გ, სოკო 10 გ, ხახვი 10 გ, 

წითელი საწებელი 50 გ, თალგამი 100 გ. რძის ფაფა 50 გ, შაქარი 

3 გ, ცხიმი 20 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ძროსის სორცის მოყვარულთა კაბლეტი 

რბილი ხორცი საკეპ მანქანაში ორჯერ გაატარეთ, მიუმატეთ 

რძეში დამბალი თეთრი პური და უმი კქერცხი, აურიეთ ერთმანეთ- 

ში და მესამედ კიდევ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში. შეანელეთ 

მარილით და შავი პილპილით, დაზილეთ რძით. შემდეგ თითოეულ 

კატლეტში ჩაურიეთ რძის ფაფით შეხავებული მოხარშული დაკე- 

პილი ქამა სოკოს ჩასართავი. ამოავლეთ ორცხობილაში და შეწვით 

კარაქში; როდესაც მზად იქნება, გაისტუმრეთ ლანგარით -–– შემწვ.- 

რი კარტოფილით ცხლად, ზევიდან გადაავლეთ კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 100 გ, კარაქი 15 გ, 

პური 18 გ, ორცხობილა 10 გ, კვერცხი 10 გ: რძე 50 გ, კარტო- 

ფილი 200 გ, ცხიმი 10 გ, მარილი 4 გ, პილპილი 0,1 გ, სოკო 20 გ, 

რძის ფაფა 30 გ. 

ძროსის სორცის დაკეპილი კატლეტი ექიმურად 

ძროხის რბილი ხორცი დაჭერით და ხორცის საკეპ მანქანაში ორ- 

ჯერ გაატარეთ. შემდეგ ჩაუმატეთ რძეში დამბალი თეთრი პური, 

კვერცხი და მარილით ერთმანეთში კარგად აურიეთ, შემდეგ მე- 

სამედ გაატარეთ ხორცის „საკეპ მანქანაში. დაკეპილი დაასველეთ 

რძით და კარგად დაზილეთ, რომ მაგარი არ გამოვიდეს. ტაფაზე ან 

საწვავზე წაუსვით კარაქი და ერთმანეთის გვერდით ერთი სანტი–- 
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მეტრის დაშორებით მოათავსეთ მოგრძო ფორმის კატლეტები. თი- 
თოეულს სიგრძით გაუკეთეთ სიღრმავე. რაშიც პარკით ჩაუშვით 

რძის სქელი ფაფა. ზევიდან მოაყარეთ დაფხვნილი შმეეიცარული 
ყველი და წმინდა ორცხობილა, მოაწვეთეთ “კარაქი და გამოსაცხო- 

ბად ჰაერღუმელში შედგით; როღესაც დაწითლდება და მზად იქ- 
ნება. დააწყეთ ლანგარზე –-– ულუფაზე ორი ცალი და გარნირად 
შემოუწყეთ შეზავებული ახალი სტაფილოს პიურე, ზევიდ-ნ გამდ- 
ნარი კარაქი გადაავლეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 100 გ. თეთრი პური 
18 გ, ორცხობილა 2 გ, რძე 50 გ, კარაქი 15 გ. სტაფილო 150 გ. 

ფქვილი 3 გ, რძის ფაფა 50 გ, კვერცხი 10 გ, მარილი 4 გ, შაქარი 

2 გ, შვეიცარული ყველი 5 გ. 

ხვეულა მაკარონის ჩასართავით 

დაჭრილი ძროხის ხორცი ორჯერ გაატარეთ ხორცის საკეპ მან- 
ქანაში, შემდეგ დაკეპილს მიუმატეთ რძეში ან ცივ წყალში დალბო- 
ბილი თეთრი პური, აგრეთვე მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ 
ერთმანეთში და მესამედ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში. 

შემდეგ დაკეპილი რძით ან ცივი წყლით დაასველეთ და დაზი- 

ლეთ ისე, რომ ხვეულას დაკეპილი კატლეტის დაკეპილთან შედა–- 

რებით მაგარი გამოვიდეს. შემდეგ სველ ტილოზე, ორი სანტიმეტ- 
რის სისქეზე, ორმოცდაათი და ოცი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანით 

გაშალეთ დაკეპილი, რაზედაც შუაში სიგრძეზე დააწყეთ მოხარშუ- 
ლი მაკარონი, ტილოთი გადაკეცეთ სიგრძით ისე, რომ დაკეპილის 
პირები ერთმანეთს მჭიდროდ შეუერთდეს, ტილოდან გადმოაგო–- 
რეთ მანგანზე, ზევიდან წაუსვით კვერცხი ღა მოაყარეთ ორცხო- 

ბილა, შედგით ჰაერღუმელში როდესაც შეიწვება დაჭერით 

ულუფებად და გაისტუმრეთ წიწიბურას ფხვიერი ფაფით, ხვეულას 

გადაავლეთ წითელი საწებელი და გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 150 გ, პური 21 გ, 

კვერცხი 1/3, მაკარონი 20 გ, ორცხობილა 10 გ, კარაქი 20 გ, წიწი- 

ბურას ფაფა 150 გ, წითელი საწებელი 75 გ, მარილი 5 გ, პილპი- 

ლი 0,1 გ. 

დაკეპილი სორცის ხვეულა პოლონურად 

დაკეპილი ხორცის ხვეულა პოლონურად იმავე წესით მოამზა- 
დეთ, როგორც მაკარონის ჩასართავით ხოლო მაკარონის ნაცვ- 

ლად ჩაურთეთ ათქვეფილი ერბოკვერცხი. ზემოდან წაუსვით 
კვერცხი, მოაყარეთ დაფხვნილი ყველი და ორცხობილა, მედვგით 
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ჰაერღუმელში შესაწვავად; როდესაც მზად იქნება, დაჭერით და 

გაეცით ულუფაზე ორი ნაჭერი, კარტოფილის პიურეს გარნირით, 

ზევიდან გადაავლეთ წითელი საწებელი და კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 150 გ, კარტოფილის 
პიურე 150 გ, წითელი საწებელი 50 გ, კარაქი 10 გ, კვერცხი 20 გ, 

ორცხობილა 5 გ, შვეიცარული ყველი 5 გ. 

ძროსის სორცის ტეფტელი ბრინჯით 

ტეფტელის მოსამზადებლად ზემოთ აღნიშნული წესით შეზავე- 
ბულ ძროხის ხორცის დაკეპილს მიუმატეთ დაკეპილი მწვანე ხახვი, 
კამა და კარგად დაზილეთ. ამის შემდეგ მოამზადეთ ერთ ულუფა- 

ზე 4 ცალი მრგვალი ფორმის დაკეპილი, ამოავლეთ ფქვილში და 
შეწვით ტაფაზე ცხიმში; როდესაც შეწითლდება, შეწვის დასამთავ- 

რებლად შედგით ჰაერღუმელში. 

ამავე დროს ქვაბში. ჩაასსხხიხთ ორი წილი ტომატის საწებელი და 

ერთი წილი წითელი საწებელი, ჩაუმატეთ დაკეპილი მოშუშფლი 

თავიანი ხახვი და საწებელი „იუჟნი“, დააწურეთ ლიმონის წვენი, 

მოურიეთ კარგად და წამოადუღეთ; როდესაც მზად იქნება, ტეფ- 
ტელი ჩაალაგეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში, გარნირად მიეცით ტო- 
მატით შეზავებული მოხარშული ბრინჯი და ზევიდან გადაავლეთ 
ხახვის საწებელი, მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 100 გ, ცხიმი 
20 გ, ბრინჯი 50 გ, ტომატი 15 გ, თავიანი ხახვი 20 გ, საწებელი 

„იუჟნი“ 5 გ, მწვანე ხახვი 10 გ, კამა 5 გ, ტომატის საწებელი 60 გ, 

წითელი საწებელი 30 გ, თეთრი პური 18 გ, წყალი 22 გ, 72 პრო- 

ცენტიანი ფქვილი 12 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, ლიმო– 

ნის წვენი 5 გ. 

ცხვრის ხორცის ტეფტელი გარნირით. 

ცხვრის ხორცის ტეფტელი იმავე წესით მოამზადეთ, როგორც 
ძროხის ხორცის ტეფტელი, ხოლო თითო ულუფას დაუმატეთ უმი 
კვერცხი, თითოეული ამოავლეთ ფქვილში და შეწვით ცხიმში. გარ- 
ნირად მიეცით მოხარშული და შეზავებული ცერცვი ან მოხარშული 

და შემდეგ შემწვარი კარტოფილი. ზევიდან გადაავლეთ ხახვის სა- 

წებელი. : 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კვერცხი 10 გ, ცერცვი 75 გ 

ან კარტოფილი 75 გ, ფქვილი 12 გ, ცხიმი 20 გ. 
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ძროსის ხორცის დაკეპილი ზრაჭი 

დაკეპილი ზრაზის მოსამზადებლად აიღეთ ზემოაღნიშნული წე– 

სით მომზადებული ძროხის ხორცის დაკეპილი, რისთვისაც ერთ 

ულუფაზე ორ ცალს ჩაურთეთ მოხარშული დაკეპილი კვერცხით, 
თეთრი პურის ორცხობილათი და დაკეპილი ახალი კამით შეზ-ვე- 

ბული, მარილით და შავი პილპილით შენელებული მოშუშული თა- 
ვიანი ხახვი. პირებშეერთებული თავი და ბოლო, ერთი ფორმით 

გამოყვანილი, ამოავლეთ თეთრი პურის წმინდად დაფქულ ორცხო- 

ბილაში და შეწვით ძროხის ცხიმში, როცა ორივე მხარე დაუწითლ- 
დება, შეწვის დასამთავრებლად შედგით ჰაერღუმელში: როდე- 

საც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, გარნირად მიეცით მოხარ- 

შული ფშენოს ფაფა ან კარტოფილის პიურე. ზრაზზე ზევიდან გა- 

დაავლეთ წითელი საწებელი და გამდნარი კარაქი. გაუშვით ცხლად. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 100 გ, პური 18 გ, 

წყალი 22 გ, თავიანი ხახვი 30 გ, კვერცხი 10 გ, ორცხობილა 15 გ, 
კამა 5 გ, კარაქი 18 გ, მზა წითელი საწებელი 50 გ, მარილი 5 გ, 
შავი პილპილი 0,1 გ, ფეტვის ბურღული 50 გ. 

ძროსის ენა კარტოფილის პიურეთი 

კარგად მოხარშულ ძროხის ენას კანი მოაცილეთ, დაჭერით შე– 

საფერისი ფორმით –– ულუფაზე ერთნაირი ზომის სამი ნაჭერი, გა– 

ათბეთ თავის ნახარშ წყალში, გაცემის დროს დააწყეთ ლანგარზე, 

გარნირად მიეცით რძით შეზავებული კარტოფილის პიურე, მხო- 
ლოდ ხორცს გადაავლეთ საწებელი, კარტოფილს კი –– გამდნარი 
კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ·ულუფაზე: ძროხის ენა 150 გ. კარაქი 

10 გ, პიურე 150 გ, ტომატის საწებელი 100 გ, მარილი 5 გ. 

ცხვრის ან სბოს სორცის რაბუ 

რაგუსათვის დაჭერით ცხერის ან ხბოს მკერდის და ბეჭის ნაწი– 
ლი, ულუფაზე სამი ნაჭერი. მოაყარეთ მარილი და დაზილეთ, შეწ- 
ვით ცხიმში; როდესაც ხორცი საკმარისად შეწითლდება, ჩაალაგეთ 

დაბალ სქელძირიან ქვაბში, ჩაუმატეთ გათლილი კარტოფილი და 
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ნახევრად შემწვარი, ნივრისებურად დაჭრილი ხახვი და სტაფილო, 
აგრეთვე კამა-ოხრახუშის კონა, დაასხით ნახევარი წითელი და ნა- 
ხევარი ტომატის თხელი საწებელი იმდენი, რომ რაგუს შემად- 

გენლობა დაფაროს, შემდეგ ადუღეთ. 

გადმოდგმის წინ რაგუს ჩაუმატეთ მოხარშული მწვანე ლობიო 
და კანისა და თესლისაგან გასუფთავებული პამიღორი; მოაყარეთ 

დაკეპილი მოშუშული ნიორი და მწვანე წიწაკა. გაეცით ულუფის 

ღრმა ჭურჭლით, ზევიდან კი მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრა- 
ხუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 200 გ, ქონი. 15 გ, კარ- 
ტოფილი 100 გ, სტაფილო 40 გ, მწვანილი 20 გ, ხახვი 40 გ, ტო- 

მატი 20 გ, ფქვილი 30 გ, პილპილი 0.1 გ, მწვანე ლობიო ან მწვანე 
ბ“უხუდო 15 გ (შეიძლება ვიხმაროთ დაკონსერვებულიც, იმავე 

ნორმით). 

ბატკნის სორცის ბუღლამა 

· ბუღლამისათვის აიღეთ ბატკნის ხორცი, დაჭერით ულუფაზე 

ექვს საჭერი, მოაყარეთ მარილი და დაზხზილეთ. ამის შემდეგ ჩაუ- 

შეით დაბალ ფართო სქელძირიან ქვაბში, დაასხით ცხიმი და დაახუ- 

რეთ სახურავი. სითხის “შეშრობისას მას დააყარეთ დაკემსილი თა- 

ვიანი ხახვი, მოურიეთ და 10 წუთის შემდეგ, ბუღში მოყვანის გა- 

საგრძელებლად, ჩაუმატეთ ბულიონი, ტყემალი (მთელ-მთელი), და- 

კეპილი ახალი მწვანილი –– ქინძი, პიტნა, ტარხუნა, ოხრახუში, ნი- 

ორი და მწვანე წიწაკა. შეანელეთ მარილით და დაფქული'ყვითელი 
კოჭათი; გაცემისას ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატკნის ხორცი 200 ჯგ, ხახ- 

ვი 100 გ, ნიორი 5 გ. ტყემალი 30 გ, ყოველგვარი მწვანილი 15 გ, 

ყვითელი კოჭა 1 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა გემოზე. 

ცხვრის ხორცის ჟყაურმა 

ყაურმა შეიძლება მოამსადოთ როგორც ცხვრის, ისე ბატკნის 

„ხორცის მკერდის ნაწილისა და რბილი ნაჭრებისაგან. იგი ისე და- 

ჭერით, რომ ულუფაზე რვა ნაჭერი მოდიოდეს. მოაყარეთ მარილი 

და შავი პილპილი, ამის შემდეგ ოდნავ დაზილეთ და შეწვით ტა- 
ფაზე; როდესაც შეწითლდება, თავისი ცხიმით ჩაუშვით განიერ 

სქელძირიან ქვაბში, დააყარეთ დაკემსილი თავიანი ხახვი და დაას– 
ხით მცირე რაოდენობის წყალი: როდესაც წყალს შეიშრობს და 
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ხრაკვა დაიწყება, მცირე რაოდენობის წვენი გაუკეთდება და შე- 

აზაეეთ ის მწვანილით (ქინძი, კამა. ოხრახუში, პიტნა, ზაფრანა) და 

მმრალი ტყემლით (კერკით). აგრეთვე ჟვითელი კოჭათი; გაუშვით 
ულუფის ღრმა ჯურჭლით. ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან 

ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხერის ხორცი 200 გ, ცხიმი 

10 გ. ხახვი 100 გ, ყვითელი კოჭა 1 გ, მწვანილეული 10 გ, მშრა– 
ლი ტყემალი 20 გ. 

“« 

ვბიბგრის ყაურმა 

ცხვრის ან ღორის ჯიგარი დაჭერით (თითო ნაჭერი 15 გრამამ- 

დე), მოაყარეთ მარილი და დაფქული შავი პილპილი. აურიეთ ერთ- 

მანეთში და მოსრაკეთ კარაქმი; როდესაკ ხორცი შეწითლდება, 

ქვაბში მოათავსეთ, დააყარეთ დაკემსილი თავიანი ხახვი. დაახურეთ 

სახურავი, რომ თავისიეე ორთქლში იშუშოს. 5 წუთის შემდეგ და- 

ასხით მცირეოდენი ხორცის ნახარში წვენი: როდესაც ხახვი დარ- 

ბილდება, ჩაუმატეთ კანისა და თესლისაგან გასუფთავებული დაჭ- 
რილი პამიდორი, შეკასმეთ ქინძით, კამა-ოხრა ხუშით და ტარხუ- 

ნით, შეანელეთ მარილით, დაუმატეთ მცირე რაოდენობის ხახვით 

შესქელებული წეენი. გაუშვით ულუფის ღრმა ჭურჭლით, ზევიდან 
მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ცხვრის ან ბატკნის ჯიგარი 

150 გ. ხახვი 100 გ. ცხიმი 20 გ. პამიდორი 50 გ ან ტომატი 20 გ, 

მწვანილეული 10 გ, მარილი 4 გ, 'მავი პილპილი 0.) გ. 

სბოს ღვიძლი არაჟნის საწებლით 

ხბოს ღვიძლი ბრტყელ-ბრტყელ ნაჭრებად დაჭერით, მოაყარეთ 

მარილი და შავი პილპილი, შემდეგ ამოავლეთ „თეთრი პურის 

ფქვილში და შეწვით კარაქში; როდესაც შეწითლდება და მზად იქ- 

ნება, ჩააწყეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში, გაცემის დროს გარნი– 

რად მიეცით შემწვარი კარტოფილი, ზევიდან გადაავლეთ არაჟნის 
საწებელი. კარტოფილს მოაყარეთ დაკეპილი კამა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს ღვიძლი 150 გ, კარაქი 

10 გ. არაჟანი 50 გ. ხორბლის თეთრი ფქვილი 15 გ, კარტოფილი 

200 ვ, ცხიმი 10 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ.



ბატკნის ჯიგარი ქართულად 

ბატკნის ჯიგარი გარეცხეთ და დაჭერით IL0 გრამიან ნაჭრებად, 

მოაყარეთ მარილი და დაფქული შავი პილპილი, ჩაუშვით სპილენ- 

ძის ტაფაში ღა მოხრაკეთ; როდესაც ხორცი შეწითლდება, ჩაუმა- 
ტეთ დაკემსილი ხახვი დაახურეთ სახურავი ღა მოშუშეთ. 10 წუ- 

თის შემდეგ დაასხით ცოტაოდენი ხორცის ნახარში ან წყალი. ხახ- 

ვი რომ დარბილდება, ჩაუმატეთ დაკეპილი ქინძი, პიტნა, კამა, 
ოხრ.ხუში და ტარხუნა. კარგად აურიეთ, გაუკეთეთ ცოტა წვენი 

და შეკახმეთ დაფქული ყვითელი კოჭათი. 

ამრიგად შეზავებული ჯიგარი მოათავსეთ ტაფაზე, ზევიდან გა- 

დაავლეთ გათქვეფილი კვერცხი, გამდნარი კარაქი და შედგით ჰა- 
ერღუმელში; მზადყოფნისას გაუშვით იმავე ტაფით, ცხელ მდგო- 

მარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატკნის ჯიგარი 150 გ, ხახ- 

ვი 75 გ, მწვანილეული 10 გ, კარაქი 20 გ, კეერცხი 50 გ, არაჟანი 

30 გ, ყვითელი კოჭა 0.1 გ. მარილი 5 გ. პილპილი 0,1 გ. 

ფლავი ყაურმით 

დაჭერით ცხვრის ხორცი, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპი- 

ლი, დაზილეთ და შეწვით ტაფაზე: როდესაც კარგად დაწითლდე- 

ბა, ჩაუშეით თავისი ცხიმით სქელძირიან დაბალ ქვაბში,, დააყარეთ 

დაკემსილი ხახეი და მოურიეთ. დაუმატეთ მცირე რაოდენობის 

წყალი, დაახურეთ სახურავი და ბუღში მოიყვანეთ. 

შემდეგ ბრინჯს გადააწურეთ ნალბობი წყალი და მოსახარშად: 
ჩაუშვით მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში. 10-15 წუთის ხარ- 
შვის შემდეგ გაწურეთ და გამალეთ მაგიდაზე; როდესაც გაშრე- 
ბა, ჩაყარეთ ქვაბმი და თანდათანობით ზევიდან გამდნარი კარაქი ან 

ერბო მოასხით, დაახურეთ სახურავი და ბუღში მოიყვანეთ. მანამ- 

დე ყაურმა შეაზავეთ დაკეპილი ქინძით კამა-ოხრახუშით, ალუ- 
ჩით, ზაფრანის წვენით ისე, რომ ყაურმას მცირე რაოდენობის 

წვენი ·გაუკეთდეს. 
გაუშვით ულუფის ღრმა ჭურჭლით ცალკე ფლავი და ცალკე ყა- 

უომა. ფლავზე თავისივე სიმსუქნე გადაავლეთ. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 150 გ, ბრინ- 

ჯი 100 გ. ერბო ან კარაქი 20 გ, ხახვი 60 გ, ალუჩა 30 გ, მწვანი– 
ლეული 10 გ, ზაფრანა 1 გ, მარილი 10 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 
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ფლავი მოშუპვული ცხვრის სორცით 

ფლავი ისევე მზადდება, როგორც ყაურმის დროს. ცხვრის ხორ- 

ცი ნაურებად დაჭერით ისე, რომ ულუფაზე ორი ნაჭერი მოდიო- 

დეს. მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, შეწეით კარაქში, ჰელე 

ჩაუშვით ქვაბში, დააყარეთ დაკეპილი ხახვი და ბუღმი გამოიყე 

ნეთ; როდესაც სორცი დარბილდება და მზად იქნება, ულუფის 

ღრმა ჭურჭელში ჩააწყეთ ორი ნაჭერი ხორცი, ზევიდან დაადეთ 
ფლავი, შეგიძლიათ ფლავთან დადოთ გამომცხვარი კვერცხის 

ორი თხელი ნაჭერი, ზევიდან მოასხით გამდნარი კარაქი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 150 გ, ერბო 

ა" კარაქი 20 გ, ხახვი 25 გ, ბრინჯი 75 გ, მარილი 10 გ, პილპილი 
0,1 გ, კვერცხი 20 გ. 

ღორის სორცის ყაურმა 

ღორის ხორცის ყაურმის მოსამზადებლად ხორცი თანაბარ ნაწი– 

ლებად დაჭერით, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, შემდეგ და– 
ზილეთ და თავის სიმსუქნეში შეწვით; როდესაც საკმარისად და- 
წითლდება, თავისივე ცხიმით ჩაუშვით ქვაბში, დააყარეთ დაკემLი–- 

ლი ხახვი, მოურიეთ, დაახურეთ სახურავი და მოშუშეთ; როდესაც 

ხორცი საკმარისად დარბილდება და ხახვი წითლად მოიშუშება, 

ჩაუმატეთ ტომატი და შუშვა გააგრძელეთ. შემდეგ დაასხით იმდე- 

ნი წვენი, რომ ხორცს ჰფარავდეს, შეკაზმეთ დაკეპილი ქინძით, კა- 

მა-ოხრახუშით, ყვითელი კოჭათი, ღვინის ძმრით და გაუშვით ულუ- 

ფის ღრმა ჭურჭლით, ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრა- 

ხუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი 200 გ. ხახვი 

100 გ, ძმარი 5 გ, ტომატი 15 გ, მწვანილეული 10 გ, მარილი 5 გ, 

შავი პილპილი 0,1 გ. 

ფემწვარი ღორის ხორცი კომბოსტოთი შეზავებული 

თავიანი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები ასანთის “მსგავსად 

დაჭერით, ჩაუშვით სქელძირიან დაბალ ქვაბში. დაასხით ღორის 

ქონი და შუშეთ. 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი, მოურიეთ 
და კიდევ შუშეთ. შემდეგ ჩაუმატეთ დაკემსილი, მარილმოყრილი, 

დაზელილი და ხელით გაწურული ახალი კომბოსტო ან გარეცხილი 
მჟავე კომბოსტო, მოურიეთ და კვლავ შუშეთ, 10 წუთის შემღეგ 

დაასხით ხორცის ნახარში; როდესაც კომბოსტო საკმარისად დარ–- 

ბილდება, შეანელეთ პილპილით და შეაზავეთ ღვინის ძმრით და 

დაფხვნილი შმაქრით; ამავე დროს კომბოსტოში ჩაუშვით თითო ნა- 
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ჭერი 25 გ ოღენობის შემწვარი ღორის ხორცი და დაჭრილი ძეხვი 

ან სოსისი, კარგად მოურიეთ და კვლავ გამოიყვანეთ ბუღში. რო- 

დესაც, მზად იქნება, გაუშვით ულუფის ღრმა ჭურჭლით, ზევიდან 

'ოაყარეთ კამა და ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი 173 გ, ძეხ- 

ვი 10 გ. კომბოსტო 200 გ, სტაფილო 10 გ, ხახვი 15 გ, თეთრი 
ძირები 5 გ. ღორის ქონი 10 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ, 'მაქარი 

3 გ, პილპილი 0,1 გ, ტომატი 15 გ. ძმარი 5 გ. 

თირკმელები არაჟნის საწებლით 

ხბოს ან ძროხის თირკმელები სამკუთხედ ნაჭრებად დაჭერით, 

გათუთქეთ მღუღარე წყალში, შემდეგ გადაწურეთ, გარეცხეთ და 
ცხიმში მოშუშეთ. ჩაუმატეთ ცხიმში მომუშული დაკეპილი ხახვი, 
არაჟნის და ტომატის საწებლები და საწებელი „იუჟნი“. მშეანელეთ 

მარილით და პილპილით: როდესაც მზად იქნება, გაუშვით ულუფის 
ღრმა ჭურჭლით. გარნირად მიეცით მოხარშული კარტოფილი, ზე– 

ვიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე თირკმელები 150 გ, ცხიმი 

20 გ. ხახვი 20 გ, არაჟნის საწებელი 60 გ, ტომატის საწებელი 30 გ, 
საწებელი „იუჟნი“ 10 გ, მარილი 3. გ, კარტოფილი 605 გ, “პილპილი 

0,1 გ, მწვანილი 5 გ. 

ძროსის თირკმელები სახვით 

ძროხის თირკმელებს რბილი ნაწილები ჩამოაჭერით, დაჭერით 

თხელ სამკუთხედ ნაჭრებად, გათუთქეთ მდუღარე წყალში. შემდეგ 
გარეცხეთ და ცხიმში მოხრაკეთ. დაუმატეთ მოშუშული დაკემსი- 

ლი ხახვი და 5 წუთის შემდეგ ტომატი, რის შემდეგაც კვლავ შუ- 
შეთ, გახსენით წითელი საწებლით, შეაზავეთ ღვინის ძმრით და 
საწებელი „იუჟნით“, შეანელეთ მარილით და შავი პილპილით; რო- 

დესაც მზად იქნება, გაუშვით ულუფის ღრმა ჭურჭლით, ზევიდან 

მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის თირკმელები 200 გ, 
ხახვი 100 გ. ცხიმი 20 გ, საწებელი „იუჟნი“ 10 გ, ტომატი 15 გ, 

ძმარი 5 გ, წითელი საწებელი 100 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 

0,1 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ. 
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სბოს თირკგელები ღვინო მადერათი 

ხბოს თირკმელები დაქერით თხელ სამკუთხედ ნაჭრებად, გა- 

თუთქეთ მდუღარე წყალში. გარეცხეთ და ცხიმში მოშუშეთ; რო- 

დესაც ხრაკვას დაიწყებს, დაასხით წითელი საწებელი, ღვინო მა- 

დერა და შეანელეთ. როცა მზად იქნება, გაისტუმრეთ ულუფის 

ღრმა ჭურჭლით და გარნირად მიეცით მთელ-მთელი მრგვლად მო- 

ხარშული კარტოფილი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს თირკმელები 150 გ. წი- 

თელი საწებელი 100 გ. ცხიმი 15 გ, ღვინო მადერა 10 გ. მარილი 

4 გ. 

ძროსის თირკმელები რუსულად 

ძროხის თირკმელებს გარეთა რბილი ნაწილი მოაჭერით ისე, 
რომ შიგნითა ყვითელი ნაწილი მოშორდეს. დაჭერით თხელ სამ- 

კუთხედ ნაჭრებად. თითო ნაჭერი დაახლოებით ორი სანტიმეტრის 

სიგრძე-სიგანისა, შემდეგ ერთხელ წამოადუღეთ წყალში. გადაწუ- 

რეთ და გარეცხეთ, ამის შემდეგ ცხიმში მოხრაკეთ, დაასხით წი- 

სელი და ტომატის საწებელი, ჩაუმატეთ მოშუშული დაკემსილი. 
ხახყი. გაფცქვნილი და გულამოჭრილი მჟავე კიტრი. კაპარი, მო- 

ხარშული სტაფილო და საწებელი „იუჟნი“. შეანელეთ მარილით და 

შავი პილპილით; როდესაც მზად იქნება, გაეკით ულუფის ღრმა 

ჭურჭლით. ზევიდან დაუმატეთ ნივრისებურად დაჭრილი შემწვარი 
კარტოფილი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის თირკმელები 150 გ, 

ცხიმი 20 გ, აღნიშნული საწებლები 75 გ. მჟავე კიტრი 15 გ. კა- 
პარი 5 გ. ხახვი 15 გ, კარტოფილი 50 გ, საწებელი „იუჟნი“ 10 გ, მა- 
რილი 4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, მწვანილი 5 გ. 

» 

ცხმრის ან სბოს თირკმელები ლიმონის საწებლით 

ცხვრის თირკმელები (თავისივე ქონით) სამად “გაჭერით, მოაყა–- 

რეთ მარილი და შავი პილპილი, ამოავლეთ ფქვილძმი და ცხიმში 

შეწვით (ულუფაზე დასაშვებია 9-10 ნაჭერი); როდესაც მზად იქ- 

ნება, ჩააწწყეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში, დაასხით ლიმონის წვე- 
ნი და დაკეპილე კამა-ოხრახუშით შეზავებული თბილი კარაქი. გა- 

უშვით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ან ხბოს თირკმელები 

150 გ. ცხიმი 20 გ. ლიმონი 20 გ. კამა დ- ოხრახუში 10 ბ. მარილი 

4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, ხორბლის თეთრი ფქვილი 5 გ.



ცხვრის სორცის შილაფლავი 

შილაფლავის მოსამზადებლად აიღეთ ცხვრის ხორცის მკერდის 

ნაწილი, ულუფაზე ოთხი ნაჭერი. გათუთქეთ, გადაწურეთ და. გა- 

რეცხეთ ცივ წყალში. შემდეგ ის ჩაუშვით ქვაბში, დაასხით ცივი 

წყალი და ცეცხლზე დადგით: როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ გარ- 
ჩეული და ოთხად გაჭრილი თავიანი ხახვი, დაფნის ფოთოლი და შე- 

ანელეთ მარილით; როდესაც ხორცი ნახევრად მოიხარშება, ამოი- 

ღეთ დაფნის ფოთოლი და ჩაუმატეთ დამბალი ბრინჯი. 

ხარშვა გააგრძელეთ მანამდის, ვიდრე ფლავი ოდნავ არ შეს- 

ქელდება. ამის შემდეგ შეანელეთ დაფქული შავი პილპილით და 

კვლიავით; როდესაც მზად იქნება, გაუშვით ულუფის ღრმა ჭურ- 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 150 გ, ბრინ- 

ჯი 60 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1.გ, კვლიავი 0,2 გ, წყალი 

400 გ, ხახვი 10 გ, დაფნის ფოთოლი 0,05 გ. 

ფლავი ტომატით ლდა მოფუფული ცხვრის ხორცით 

წვრილად დაკეპილი ხახვი ცხიმში მოშუშეთ, 10 წუთის შემდეგ 

ჩაუმატეთ ტომატი და კვლავ განაგრძეთ შუშვა, შემდეგ დაასხით 

ხორცის ნახარში იმ რაოდენობით, რომ მასში ჩაშვებულ ბრინჯს 

ოთხი სანტიმეტრით ფარავდეს; ერთდროულად ბრინჯში ჩაუმატეთ 

მარილი, დაფქული შავი პილპილი და ცხიმი. დაახურეთ სახურავი 

და ხარშეთ ნელ ცეცხლზე; ამავე დროს განსაზღვრული წონის ერთ 

ულუფაზე ორი ნაჭერი ცხვრის ხორცი დაჭერით. მოაყარეთ მა- 

რილი და ცხიმში შეწვით; როდესაც კარგად დაწითლდება, ჩაუმატეთ 

დაკეპილი ხახვი და კიდევ შუშეთ, ვიდრე დარბილდება და 

მზად იქნება. გაუშვთ ცხელ მდგომარეობაში-ი გარნირად 

მიეცით ტომატიანი ფანტია ფლავი, გვერდზე მოასხით ცხვრის ნაწ- 
გავი წვენი და ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 150 გ, ბრინ- 

ჯი 80 გ, კარაქი 5 გ, ცხიმი 10 გ, ტომატი 15 გ, ხახვი 50 ბ, მარი– 

ლი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

დაკონსერვებული ცხვრის სორცი ბრინებით 

დაკონსერვებული ცხვრის ხორცი დაჭერით ერთი ზომის ნავ- 
რებად, ჩააწყეთ დაბალ ფართო. ქვაბში, დაასხით თავისი წვენი და 
სიმსუქნე, დაახურეთ სახურავი და გაათბეთ. ამავე დროს ცხიმში 
მოშუშეთ ტომატი, ხუთი წუთის შემდეგ მასში ჩაუმატეთ მარილ- 
წყალში მოხარშული ბრინჯი და კარგად მოურიეთ; როდესაც გათ- 
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ბება და მზად იქნება, ლანგარხე დააწყეთ პირველად თბილი 

ცხვრის ხორცი, შემდეგ გვერდით შემოუწყეთ ტომატში შეზავე– 

ბული ბრინჯი და ზევიდან მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული 
ყველი; ხორცზე მოასხით თავისივე ცხელი წეენი და გაუშვით 
ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: დაკონსერვებული ცხვრის 

ხორცი 100 გ, ბრინჯი 75 გ, ტომატი 15 გ, ცხიმი 10 გ, ყველი 5 გ, 

მარილი 5 გ. 

დაკონსერვებული ცხვრის სორცი თეთრი ლობიოთი 

ზემოთ აღნიშნული წესით შეამზადეთ დაკონსერვებული ცხვრის 

ხორცი. ამასთან კარაქში მოშუშეთ დაკეპილი ხახვი და ნიორი, ხუ- 
თი წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი და კიდევ შუშეთ. შემდეგ 
მასში ჩაუშვით საკმარისად მოხარშული თეთრი ლობიო და კარ- 

გად მოურიეთ, შეანელეთ მარილით და შავი პილპილით; როდესაც 

მზად იქნება, ლანგარზე დააწყეთ დაკონსერვებული ცხვრის ხორ- 

ცი, გვერდზე შემოუწყეთ ტომატით შეზავებული თეთრი ლობიო, 

ხორცს გადაავლეთ თავისივე ცხელი წვენი და ცხიმი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე დაკონსერვებული ცხვრის 

ხორცი 100 გ, ცხიმი 10 გ, ხახვი 15 გ, ნიორი 3 გ, ტომატი 15 გ, 

„ლობიო 60 გ, მარილი 4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

დაკონსერვებული ღორის სორცი კარტოფილის 

პიურეთი 

დაკონსერვებული ღორის ხორცი დაჭერით ერთი ზომის ნაჭრე- 

ბად, ჩააწყეთ დაბალ ფართო ქვაბში, დაასხით თავისი წვენი, და- 

ახურეთ სახურავი და გაათბეთ. ამავე დროს გაფცქვნილი კარტო- 

ფილი მოხარშეთ და გადაწურეთ, გაატარეთ საცერში და მოათავ- 

სეთ ქვაბში, ზომიერ სისქემდე “შეაზავეთ ცხელი რძით, ცხიმით, 

შაქრის ფხვნილით და მარილით; როდესაც მზად იქნება, მოთხოვ- 
ნისას ლანგარზე დააწყეთ ხორცი და გარნირად მიეცით კარტოფი- 
ლის პიურე, ხორცზე გადაავლეთ თავისივე თბილი წვენი. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 100 გ, ცხიმი 5 გ, 

რძე 40 გ, კარტოფილი 125 გ, შაქარი 1 გ, მარილი 5 გ. ' 

ცხვრის ან სბოს სორცი. სახვიანი ვარდისფერი 

არაჟნის საწებლით 

ცხვრის ან ხბოს მკერდის ან ბეჭის ნაწილი ნაჭრებად დაჭერით, 
ულუფაზე ორი-სამი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და შეწვით ცხიმში 
ტაფაზე; როდესაც ხორცი საკმარისად დაწითლდება, ჩაალაგეთ 
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დაბალძირიან ფართო ქვაბში, დაუმატეთ ერთი ზომის მრგვლად 

შემწვარი კარტოფილი და კამა-ოხრახუშის კონა. ცხიმში მოშუშეთ 

დაკეპილი ხახვი, 10 წუთის შემდეგ ხახვს ჩაუმატეთ ხორბლის თეთ- 

რი ფქვილი და კვლავ გააგრძელეთ მოშუშვა, დაუმატეთ ტომატი 

და მოურიეთ, რის შემდეგ გახსენით ხორცის ახალი ნახარმით და 

არაჟნით თხელ მდგომარეობამდე, შეანელეთ მარილითა და წითე– 

ლი პილპილით. ამრიგად შეზავებული არაჟნის საწებელი მთლია- 

ნად დაასხით ხორცის შემადგენლობას ისე, რომ დაფაროს. დაახუ- 

რეთ სახურავი და აადუღეთ; როდესაც მზად იქნება, გაუშვით, ულუ- 

ფის ღრმა ჭურჭლით, ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრა- 

ხუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ან ხბოს ხორცი 

175 გ, კარტოფილი 200 გ. ხახვი 40 გ. ტომატი 15 გ, ცხიმი 20 გ, 

ფქვილი 5 გ, არაჟანი 30 გ, პილპილი 0,1 გ. მარილი 5 გ, მწვანი–- 

ლი 75 გ. 

ძროზსის ენა სახვიანი ვარდისფერი არაჟნის საწებლით 

წინასწარი დამუშავების შემდეგ ძროხის ენა მოხარშეთ, 'შემდეგ 

გაფცქვენით კანისაგან. დაჭერით ბრტყელ ნაჭრებად ისე, რომ ერთ 

ულუფაზე სამი 'ნაჭერი მოდიოდეს, ჩააწყეთ დაბალ ფართო ქვაბ- 

ში, მოაყარეთ მარილი და დააწურეთ ხორცის ნახარში, გაშვებამ- 

დე შეინახეთ თბილ მდგომარეობაში. 

გაფცქვენით მოხარმული კარტოფილი, დაჭერით თხლად სამ– 

კუთხედის ფორმით, შეწვით ცხიმში; როდესაც კარტოფილი საკ- 

მარისად დაწითლდება, მოაყარეთ მარილი და დაკეპილი ახალი კა- 
მა ან ოხრახუში, ერთდროულად მოამზადეთ არაჟნის კომბინირე- 

ბული საწებელი, რისთვისაც აიღეთ ორი წილი თეთრი არაჟნის 
საწებელი, მიუმატეთ ტომატის საწებლის მესამედი და დაკეპილი 
მოშუშული ხახვი, მოურიეთ კარგად. პირველად თეფშზე დააწყეთ 
კარტოფილი, შემდეგ ენა და ზევიდან გადაავლეთ არაჟნის საწე- 
ბელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ენა 157 გ, კარტო- 
ფილი 200 გ, კარაქი 10 გ, არაჟნის საწებელი 75 გ, ტომატის სა– 

წებელი 25 გ, ხახვი 30 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ, მარილი 5 გ. 

შემწვარი სბოს ხორცი რძის ფაფით გამომცხვარი 

კარაქწასმულ ტაფაზხე დაასხით კარგად მოხარშული ძარღვიანი 
რძის ფაფა, შემდეგ მასზე დააწყეთ შემწვარი ხბოს რბილი ხორცის 
ორი ბრტყელი ნაჭერი, ზევიდან კვლავ რძის ფაფით დაფარეთ, 
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მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიც:რული :5 საბჭოთა ყველი და ზევი- 

დან მოაწვეთეთ გამდნარი კარაქი, ამის შემდეგ 'მშედგით ჰაერღუ- 

მელში გამოსაცხობად; როდესაც საკმარისად შეწითლდება და 
მზად იქნება, გაუშვით ცხლად, ბოსტნეულის სამნაირი გარნირით; 

ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს ხორცი 227 გ, კარტო–- 

ფილი 125 გ დაკონსერვებული მწვანე ცერცვი 40 გ, სტაფილო 

60 გ. კარაქი 20 გ, რძის ფაფა 125 გ, ყველი 6 გ. მარილი 5 გ, ოხ– 

რახუში 5 გ. 

ძროსის ტვინი რძის ფაფით და სოკოთი გაეომცსვარი 

ძროხის ტვინი გაასუფთავეთ, შემდეგ ჩაუშვით დაბალ ფართო 
ქვაბში, მოაყარეთ მარილი, ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები, 

დაასხით წყალი და ხარშეთ თავდახურულ ჭურჭელში; როდესაც 
მოიხარშება, გააგრილეთ თავის ნახარშ წყალში, შემდეგ ამოიღეთ 

მოხარშული ტვინი და დაჭერით ერთი ზომის ნაჭრებად, ულუფა- 

ზე ორი ნაჭერი, ამოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში და შეწვით 

ცხიმში როდესაც დაწითლდება, დაალაგეთ ტაფაზე და ზევიდან 
დააწყეთ თხლად დაჭრილი მოხარშული ქამა სოკო და გადაავლეთ 

ზომიერი სისქის რძის ფაფა, მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული 

ყველი, მოასხით გამდნარი კარაქი და შედგით ჰაერღუმელში გა- 

მოსაცხობად; როდესაც დაწითლდება და მზად იქნება, დააწყეთ 
ლანგარზე, გარშემო შემოუწყეთ ბოსტნეულის სამნაირი გარნირი, 

ზევიდან გადაავლეთ ხორცის წვენი, კარაქი და გაუშვთ ტცხელ 

მდგომარეობაში. : 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ტვინი 155 გ, ძირძურები 

10 გ. სოკო 30 გ, კარაქი 20 გ. ყველი 10 გ, კარტოფილი 125 გ, 

ლობიო 40 გ. ცერცვი 40 გ. მწვანილი 5 გ. მარილი 5 გ. 

შენიშვნა: ძროხის ტვინი რძის ფაფით შეიძლება დამზადდეს სოკოს გარეშეც. 

მოსარფული ბატკნის მკერდი ბრინჯით და თეთრი 

საწეგლით 

ბატკნის მკერდი მარილწყალში მოხარშეთ და ნაჭრებად დაჭე- 

რით.. ულუფაზე ერთი ან ორი ნაჭერი. ჩაალაგეთ ქვაბში და თბი- 

ლად შენახვის მიზნით თავისივე ნახარში დაასხით. გაშვების დროს 

გარნირად მიეცით ფანტია ფლავად მოხარმული ბრინჯი ხოლო 
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მკერდს ზევიდან გადაავლეთ ხორცეულის კვერცხიანი თეთრი სა- 

წებელი; გაეცით ცხელ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატკნის მკერდი 150 გ, კა- 

რაქი 20 გ, ბრინჯი 60 გ, მარილი 10 გ, თეთრი ფქვილი 10 გ, კვერ- 

ცხი 10 გ, ლიმონი 10 გ. 

ორთქლუი მოსარშული სბოს მკერდი კარტოფილის 

პიურეთი 

ხბოს მთელ მკერდს მოაყარეთ მარილი და ჩადეთ დაბალ ფარ- 

თო ქვაბში, დაასხით გამდნარი კარაქი და თბილი რძე ან ხორცის 

ნახარში იმდენი, რომ ხორცი არ დაიფაროს. დაახურეთ სახურავი 

და მოხარშეთ ორთქლში; როდესაც მზად იქნება, მკერდი ამოიღეთ, 

დაჭერით ულუფებად და შეინახეთ თბილად. 
ნახარშისაგან მოამზადეთ თეთრი საწებელი, რისთგისაც კარაქ- 

ში მოშუშეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი, გახსენით ორთქლის ნა- 

ხარშით და შეანელეთ, გაწურეთ სუფთა ტილოს ხელსახოცში და 
მოათავსეთ სპეციალურ ქვაბში, გაცემისას ულუფის ღრმა ჭურ- 

ჭელში ჩადეთ დაჭრილი ხბოს მკერდი და გარნირად მიეცით კარ- 
ტოფილის პიურე, ზევიდან გადაავლეთ ორთქლის თეთრი საწებე- 

ლი, გაისტუმრეთ ცხელ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს მკერდი 150 გ, კარაქი 

20 გ. რძე 75 გ, ფქვილი 5 გ, მარილი 5 გ, კარტოფილი 150 გ. 

ძროსის ფაშვები რუსულად 

ძროხის მოხარმული ფაშვები მოგრძო წვრილ ნაჭრებად დაჭე- 
რით. დაჭრილი ფაშვების მთელი რაოდენობა ცხიმში მოშუშეთ, 
ჩაუმატეთ დაკემსილი მოშუშული ხახვი და ნიორი, ათი წუთია 

შემდეგ ტომატი და კიდევ შუშეთ. შემდეგ დაასხით ხორცის ნა- 
ხარში იმდენი, რომ ფაშვებს ოდნავ ფარავდეს. შეანელეთ მარი- 

„ლითა და შავი პილპილით; როდესაც მზად იქნება, გაისტუმრეთ 

ულუფის ტაფით. ზევიდან მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული 

ყველი. ფაშვები გაეცით ცხელ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: გასუფთავებული ფაშვები 

167 გ, ცხიმი 20 გ, ხახვი 25 გ, ნიორი 3 გ, ტომატი 15 გ, ყველი 

5 გ, მარილი 4 გ, შავი ბილპილი 0,1 გ. 
შენიშვნა. ფაშვები მზადდება მეორენაირადაც; არაჟანი დაამატეთ და ტაფა- 

ზე გამოაცხეთ, შემდეგ შვეიცარული ყველი მოაყარეთ, 
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ორთკლუში მოხარშული ცხვრის თეთრი სორცი 

ბრინვითა და თეთრი საწებლით 

ცხვრის თეთრ ხორცს მოხარშეამდე კანი მოაშორეთ, შემდეგ 

დაჭერით სიგრძით ბრტყლად ერთი სანტიმეტრის სისქეზე, მოაყა- 

რეთ მარილი და გამლილი სახით ჩაალაგეთ კარაქწ-სმულ დაბალ 

ფართო ქვაბში, გადაასხით გამდნარი კარაქი, ქათმის ან ხორცის ნა- 

ხარში და ლიმონის წვენი, დაახურეთ სახურავი და ორთქლში ხარ- 

შეთ. მზადყოფნისას გაეცით ულუფის ჭურჭლით, გარნირად მიე–- 

ცით ფანტია ფლავი. ხორცს ზევიდან გადაავლეთ კვერცხის გულით 

შეზავებული თეთრი საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თეთრი ხორცი 250 გ, კარაქი 

20 გ, ბრინჯი 50 გ, ფქვილი 30 პროცენტიანი 10 გ, ლიმონის წვენი 

5 გ, მარილი 5 გ, კვერცხის გული 10 გ, არაჟანი 20 გ. 

ცხვრის თეთრი სორცი სოკოთი 

ცხვრის თეთრ ხორცს მოაშორეთ კანი, შემდეგ მოხარშეთ და 

დაჭერით ბრტყელ სამკუთხედ ნაჭრებად. ხორცს მოაყარეთ მარი- 

ლი და შავი პილპილი, რის შემდეგ მოშუშეთ კარაქში. 

ამავე დროს კარაქში მოშუშეთ წმინდად დაკეპილი ხახვი. ათი 
წუთის შემდეგ ხახვს ჩაუმატეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი და 

შემდეგ ტომატი, მოურიეთ, რის შემდეგ გახსენით, ხორცის ნახარ- 

შით; როდესაც ადუღდება, საწებელში ჩაუმატეთ დაკეპილი ქამა 
ან თეთრი სოკო, შეანელეთ მარილით და დაასხით ცხვრის მოშუ- 
შულ თეთრ ხორცს, კარგად მოურიეთ მზადყოფნისს გაეცით 
ულუფის ღრმა ჭურჭლით, შემოუწყეთ სამი ან ოთხი („ალი მო- 
ხარშული კარტოფილი, ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის თეთრი ხორცი 250 გ, 

კარაქი 20 გ. ხახვი 25 გ. სოკო 20 გ, ტომატი 15 გ, ფქვილი 3 გ, კა- 
მა 5 გ, კარტოფილი 100 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

შემწვარი კურდღელი არაჟნის საწებლით 

კურდღელი ასოებად დაანაწილეთ. ხორცში ჩადეთ ორი სანტი- 
მეტრის სიგრძეზე და ნახევარი სანტიმეტრის სიგანეზე ოთხკუთხე- 
დღი მოცულობით დაჭრილი მარილიანი ღორის ზურგის ქონი, მო- 

აყარეთ მარილი და შეწვით ტაფაზე “ცხიმში; როდესაც კარგად და- 

წითლიხება და მზად იქნება, დაჭერით ულუფებად, ჩააწყეთ იმავე 

ტაფაში და დაასხით არაჟნის საწებელი იმდენი, რომ დაფაროს. 
ორი-სამი წუთის დუღილის შემდეგ გაუშვით ტრმა ჭურჭლით, ერთ 
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ულუფაზე განსაზღვრული წონის ორი ნაჭერი არაჟნის საწებელ- 

მოსხმული, ცალკე გაეცით მოხარშული და მერე კარაქში შემწვარი 

კარტოფილი. · 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კურდღელი 190 გ, არაჟანი 

40 გ, ცხიმი 30 გ, ღორის ქონი 35 გ, მარილი 5 გ, კარტოფილი 

200 გ, ახალი კამა 5 გ. 

ფემწვარი კურდღელი მჟავე საწებლით და ვარხლით 

წვრილი დანის წვერით კურდღლის რბილი ხორცი დაჩხვლი- 

ტეთ და მასში ჩადეთ წვრილად დაჭრილი .მარილიანი ღორის ზურ- 

გის ქონი. მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და შეწვით ტაფა- 
ზე ცხიმში; როდესაც კარგად დაწითლდება და მზად იქნება, ნაჭ- 

რებად დაჭერით, ერთ ულუფაზე ორი ნაჭერი და ჩაალაგეთ ქვაბ- 

“ში. ნაწვავ' ტაფაზე მოშუშეთ თეთრი ფქვილი და ხუთი წუთის შემ- 
დეგ გახსენით ბულიონით, მიუმატეთ ღვინის ძმარი, წამოდუღების 

შემდეგ გაწურეთ და მოათავსეთ ქვაბში, ჩაუმატეთ დაკეპილი და 

მოშუშული ხახვი და ნიორი და დაასხით შემწვარ კურდღელს ისე, 

რომ დაფაროს; როდესაც მზად იქნება, გაეცით ულუფის ღრმა 
პურჭლით, გარნირად მიეცით თხლად, სამკუთხედ ნაჭრებად დაჭ- 
რილი ორთქლში მოხარშული ჭარხალი, ზევიდან გადაასხით თავისი 
საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კურდღელი 190 გ, ღორის 

ქონი 20 გ, მარილი 5 გ, არაჟანი 5 გ, ღვინის ძმარი 10 გ, ხახვი 

15 გ, ნიორი 3 გ, პურის ფქვილი 5 გ, ოხრახუში 5 გ, ჭარხალი 

100 ჯგ. 

ნანადირევის სორცის ნატურალური კატლეტი 

ბოსტნეულის გარნირებით 

ნანადირევის ხორციდან (შველი ან გარეული ღორი) კატლეტის 

მოსამსადებლად გამოჭერით ერთ ულუფაზე 2 ნაჭერი ხორცი 
თითო ძვლით, ჩამოაჭერით ზედმეტი ნაწილები და გამოიყვანეთ შე–- 
საფერისი ფორმის; დაბეგვეთ ნახევარი სანტიმეტრის სისქეზე, ,მო–- 

აყარეთ მარილი და შეწვით ტაფაზე ცხიმით; როდესაც მზად იქ- 
ნება, დააწყეთ ლანგარზე, შემოუწყეთ ბოსტნეულის სამნაირი გარ- 

ნირი, ზევიდან გადაავლეთ კატლეტის ნაწვავი წვენი და გამდნარი 
კარაქი, გააფორმეთ მწვანილით და გაუშვით ცხელ მდგომარეობაში. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ნანადირევის ხორცი 220 ქ, 

ცხიმი 20 გ, კარაქი 10 გ, კარტოფილი 100 გ. მწვანე ლობიო 50 გ, 

სტაფილო 50 გ, ფქვილი 3 გ, შაქარი 2 გ, მარილი 5 გ, მწვანილი 

5 გ. 

ბატკნის სათბილო ფინაურულად 

გამოჭერით ერთ ულუფაზე ერთი ნაჭერი ხორცი თავისი თირკ– 

მელით. მოაყარეთ მარილი და დახილეთ, შემდეგ მოათავსეთ დაბალ 
სქელძირიან ქვაბში, დაასხით გამდნარი კარაქი, დაახურეთ სახურა- 

ვი და შეწვით; როდესაც ირგვლივ დაწითლდება, ჩაუმატეთ მრგვ- 
ლად გათლილი კარტოფილი, ხახვი, ნივრისებურად დაჭრილი სტა– 

ფილო და მოიყვანეთ ბუღში. 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ მცი- 
რე რაოდენობის ბულიონი ან წყალი, მოურიეთ და კიდევ მოიყ- 

ვანეთ ბუღში; როდესაც კარტოფილი და ხახვი საკმარისად დარ- 

ბილდება, ჩაუმატეთ მთელ-მთელი გაფცქვნილი პამიდორი და გა- 
უკეთეთ მცირე რაოდენობის წვენი. გაეცით ღრმა ჭურჭლით, შე–- 

მოუწყეთ გარნირი და სათბილოს ზევიდან გადაასხთ თავისივე 
წვენი, მოაყარეთ კამა და გაუშვით ცხლად. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატკნის სათბილო 290 გ, კა- 

რაქი 20 გ, კარტოფილი 125 გ, ხახვი 30 გ, სტაფილო 15 გ, პამი– 

დორი 50 გ, კამა 5 გ, მარილი 5 გ. 

ღორის მკერდი შემწვარი კარტოფილითა ლა თეთრი 

ლობიოთი 

ღორის მკერდიდან გამოჭერით ერთი მთელი ნაჭერი, მოაყარეთ 

მარილი, დადეთ შესაწვავ ჭურჭელზე, წაუსვით არაჟანი და შედ- 
გით ჰაერღუმელში, შეწვის დროს გადაავლეთ მცირე რაოდენობის 
წყალი და თავისი ცხიმი; როდესაც მზად იქნება, მის ნაწვავში გა- 
აკეთეთ წვენი. ერთ ულუფაზე გაეცით ორი ნაჭერი, გარნირად მი- 

ეცით შემწვარი კარტოფილი, ტომატით შეზავებული თეთრი ლო- 
ბიო, გადაავლეთ თავისივე წვენი და გააფორმეთ ოხრახუშით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი 173 გ, არა- 

ჟანი 5 გ, კარტოფილი 150 გ, თეთრი ლობიო 30 გ, ტომატი 10 გ, 

ხახვი 10 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ, კარაქი 10 გ, პილპილი 
0,01 გ. 

167



ფურნის მწვადი თბილისურად 

ცხვრის მსუქან სათბილოს ან ბარკალს ჩამოაქერით ზედმეტი 

ნაწილები, მოაყარეთ მარილი, კარგად დახილეთ და დააწყეთ ტაფა- 

ზე, გარშემო შემოუწყეთ ოთხად გაჭრილი მარილმოყრილი გათ- 

ლილი კარტოფილი, ცხვრის დუმით გავსილი ბადრიჯნები და აგ- 
რეთვე მთელ-მთელი პამიდორი, მოაყარეთ დაჭრილი წიწაკა, დაკე– 
პილი კამა და ოხრახუში, ახალი ტყემალი და ზევიდან მოასხით 
ნიორწყალი და გამდნარი კარაქი, შესაწვავად შედგით ჰაერღუმელ- 

ში; როდესაც სითხეს დაიშრობს, მცირე რაოდენობით დაუმატეთ 

ბულიონი, ხორცი და სხგა საკაზმი. საკმარისად რომ დარბილდება 

და შეწითლდება, გაუშვით ცხლად იმავე ჭურჭლით (ტაფით). 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 199 გ, კარ- 
ტოფილი 174 გ, ბადრიჯანი 100 გ, პამიდორი 100 გ, ტყემალი 20 გ, 

კარაქი 10 გ, დუმა 20 გ, ნიორი 5 გ, მწვანილი 10 ბგ, მარილი 5 გ, 
წიწაკა 1 გ. 

ჩანახი 

ჩანახისათვის შეარჩიეთ ბატკნის ან ცხვრის ხორცის ზურგის ან 

ბეჭის ნაწილი, ულუფაზე ორი ნაჭერი. მოაყარეთ მარილი, პილ- 
პილი, მცირე რაოდენობით დაუმატეთ დაკემსილი ხახვი, კარტო- 

ფილზე დადეთ ხორცი და გვერდზე მოუწყეთ დაკეპილი დუმით 
გავსებული ბადრიჯანი, ზევიდან მოასხით ტომატით, კამა-ოხრახუ- 
შით, რეჰანით, დაკეპილი ნივრით, წიწაკითა და მარილით შეზავე- 

ბული ბულიონი და შესაწვავად შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც 

ნახევრად მზად იქნება და სითხეს დაიშრობს, მიუმატეთ ერთი მთე- 

ლი პამიდორი და კვლავ გააჩერეთ ჰაერღუმელში, სანამ პამიდორი 
არ შეიწვება; გაუშვით იმავე ჯამით (ხლად. გაცემის დროს ზევი- 

დან მოაყარეთ დაკეპილი კამა და ოხრახუში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 200 გ, ცხვრის 

დუმა 20 გ, კარტოფილი 170 გ, ბადრიჯანი 100 გ, პამიდორი 50 გ, 

მწვანილეული 10 გ, ნიორი 5 გ, ხახვი 18 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 1 გ. 

ბატკნის ან ცსვრის ნატურალური კატლეტი 
სასვიანი რძის საწებლით 

ბატკნის ან ცხვრის ნატურალური კატლეტის მოსამზადებლად 

ზურგიდან გამოჭერით ულუფაზე ორი ნაჭერი ·ისე, რომ ნეკნის 
ძვალი გაყვეს. ზედმეტი ნაწილები ჩამოაჭერით და გამოიყვანეთ 

ერთ ძვალზე გაფორმებული. შემდეგ თითოეული ოდნავ გააბრ- 
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ტყელეთ საბეგვით და კიდევ შეასწორეთ, მოაყარეთ მარილი და 
შეწვით ტაფაზე კარაქში. კატლეტთან შეწვით სამად გაჭრილი ერთი 
ცალი ცხვრის თირკმელი; როდესაც კატლეტი დაწითლდება და მზად 

იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, შემოუწყეთ ბოსტნეულის სამი სახის 

გარნირი, ზევიდან გადაავლეთ კატლეტის ნაწვავი წვენი და გამდ- 
ნარი კარაქი, ცალკე მიეცით ხახვით მოშუშული და რძეში გახსნი–- 

ლი საწებელი. გაისტუმრეთ თბილ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 221 გ. თირკ- 

მელი 30 გ, კარაქი 20 გ, სამი სახის გარნირი 150 გ, მარილი 4 გ, 

სბოს სორცის ნატურალური კატლეტი ქამა სოკოს 
საწეგლით 

ხბოს ზურგიდან გამოჭერით ულუფაზე ორი ცალი საკატლეტე, 

საბეგვით ოდნავ გააბრტყელეთ, ჩამოაჭერით ზედმეტი ნაწილები, 
მიუმატეთ ორი მრგვალი და თხელი ნაჭერი თირკმელი, მოაყარეთ 

მარილი და შეწვით ტაფაზე; როდესაც საკმარისად შეიწვება და 

ორივე მხრით დაწითლდება, კატლეტები დააწყეთ ლანგარზე, ზევი- 

დან დაალაგეთ შემწვარი თირკმელები და შემოუწყეთ ბოსტნეულის 
სამი სახის გარნირი, გადაავლეთ კატლეტის ნაწვავზე მომზადებუ- 
“ლი წვენი და გამდნარი კარაქი, გააფორმეთ ოხრახუშით და გაუშ- 

ვით თბილ მდგომარეობაში. ცალკე მიეცით ქამა სოკოთი შეზავე- 

ბული წითელი საწებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს ზურგი 241 გ, კარაჭი 

20 გ, ბოსტნეულის სამი სახის მზა გარნირი 150 გ, ოხრახუში § გ, 

მარილი 5 გ, თირკმელი 20 “გ. 

ღორის სორცის ნატურალური კატლეტი გარნირით 

ღორის ზურგიდან ერთ ძვალზე გამოჭერით კატლეტი, გააბრ- 

ტყელეთ და ზედმეტი ნაწილები ჩამოაჭერით, გამოიყვანეთ ულუფაზე 
შესაფერისი ფორმით ორი ცალი კატლეტი, მოაყარეთ მარილი, შე– 
წვით ტაფაზე; როდესაც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, შემო- 
უწყეთ ბოსტნეულის სამი სახის გარნირი, ზევიდან გადაავლეთ 

ნაწვავზე მომზადებული წვენი და გამდნარი კარაქი გააფორმეთ 

ცოცხალი ოხრახუშის ფოთლებით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ზურგი 173 გ, კა- 

რაქი 20 გ, სამი სახის გარნირი 150 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 5 გ. 
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ცხვრის ან ხბოს მკერდი ჩასართავით შემწვარი 

ცხვრის ან ხბოს რბილი ხორცი ორჯერ გაატარეთ ხორცის სა- 

კეპ მანქანაში გატარებული ხორცის მთელი რაოდენობა დახი- 

ლეთ ცივი წყლით, მიუმატეთ დაკეპილი მოშუშული ხახვი, მოხარ- 
მული ბრინჯი, მარილი და შავი' პილპილი. შემდეგ მუცლის მხრი- 
დან გაჭერით ძვალსა და რბილს შუა მკერდი ისე, რომ ნაპირები 

გაუჭრელი დარჩეს, გაავსეთ დაკეპილი ხორცის ჩასართავით, გაუ–- 

კერეთ ის ადგილი, საიდანაც ჩასართავი ჩაუშვით, მოაყარეთ მა- 

რილი, წაუსვით არაჟანი, დააწყეთ ტაფაზე. და შესაწვავად შედგით 
ჰაერღუმელში. დაასხით ძროხის ცხიმი, ხოლო როდესაც შეწვას 

დაიწყებს და შეწითლდება, თანდათანობით გადაავლეთ თავისივე 

ნაწვავი ცხიმი. 

გაცემის დროს მოჭერით დღა დადეთ ლანგარზე, გარშემო შე- 

მოუწყეთ ბოსტნეულის სამი სახის გარნირი ან უგრეხელის ფანტია 
ფაფა, ან რძით შეზავებული კარტოფილის პიურე. გაშვების დროს 

მკერდს გადაავლეთ წითელი საწებელი და გააფორმეთ ოხრახუშის 

ფოთლებით; გაუშვით ცხელ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის მკერდი 185 გ ან 

ხბოს მკერდი 170 გ, ცხვრის ან ხბოს რბილი ხორცი 50 გ, ბრინჯი 

15 გ, ხახვი 15 გ, კარაქი 20 გ, კარტოფილი 100 გ, სტაფილო 40 გ, 

მწვანე ცერცვი 40 გ, .ოხრახუში 5 გ, წითელი საწებელი 50 გ, მა- 

რილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. ! 

შენიშვნა გარდა ხორცის ჩასართავისა, მკერდი მზადდება შაშხით შეზავე- 

ბული მაკარონის სართით, აგრეთვე ბოსტნეულის, ბურღულისა და 

სხვა სართით. 1 

მოშუფული ცხვრის ბარკალი ბოსტნეულით ჩართული 

ცხვრის ბარკალს მოაშორეთ ბრტყელი ძვლები და გაუსუფთა- 
ვეთ კოჭის ძვალი, რბილი დაჩხვლიტეთ და ნაჩხვლეტებში ჩადეთ 
გაფცქვნილი და მოგრძოდ დაჭრილი სტაფილო, ნიორი და ნიახურის 
ძირები. მოაყარეთ მარილი და ჩადეთ ღრმა ფართო ქვაბში, !დაას- 

ხით გამდნარი კარაქი და მცირე რაოდენობის წყალი, დაახურეთ 

სახურავი და მოიყვანეთ ბუღში. 
როდესაც ხორცი კარგად დაწითლდება, დარბილდება და მზადღ 

იქნება. თავისივე წვენი გადაავლეთ. გაცემისას დაჭერით ცხვრის 
ხორცის რბილი. დაალაგეთ ლანგარზე, გარნირად შემოუწყეთ შემ- 
წვარი მრგვალი კარტოფილი, მობარშული სტაფილო, მთელი თავი 
ხახვი და მთელი პამიდორი, ხორცზე ზევიდან გადაავლეთ თავისი 

წვენი და გამდნარი კარაქი. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხერის ხორცი 250 გ. კარაქი 

20 გ, კარტოფილი 10ე გ, ხახეი 30 გ, პამიდორი 50 გ, ნიორი 5 გ, 

სტაფილო 590 გ. თეთრი ძირები 10 გ, მარილი 5 გ. 

ღორის სორცი ·კარრტროფილით ჭაერღუზელფი 

გამომცხვარი 

ღორის ხორცი (უმჯობესია მკერდის ნაწილის) დაჭერით 

ბრტყლად, ულუფაზე სამი ნაჭერი. მოაყარეთ მარილი, შავი პილ– 

პილი და შეწვით ტაფაზე; როდესაც საკმარისად დაწითლდება, მას- 

ში აურიეთ მარილით, შავი პილპილით, დაკემსილი თავიანი ხახვით 

შეზავებული, სიმაღლეზე ოთხად დაჭრილი კარტოფილი, მოასწო– 

რეთ კარგად, ზევიდან მოასხით გამდნარი კარაქი და ხორცის ნახარ- 
ში, შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად, რამოდენიმეჯერ აურიეთ 

ერთმანეთში; როდესაც კარტოფილი საკმარისად დარბილდება და 

დაწითლდება, მოაყარეთ დაკეპილი ახალი ოხრახუში და გაუშვით 

ულუფის ტაფით ცხლად. 
სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი 175 გ, კარაქი 

10 გ, კარტოფილი 200 გ, თავიანი ხახვი 15 გ, ოხრახუში 5 გ, მა- 

რილი 5 გ, დაფქული შავი პილპილი 0,1 გ. 

ღორის შამსი მწვანე ლობიოთი 

დამტვრეული მწვანე „ლობიო ჩაუშვით ქვაბში, დაუმატეთ და– 

კემსილი ხახვი, ქინძი, დაკეპილი ახალი რეჰანი, კამა, ოხრახუზი და 

ცხიმი, შეანელეთ მარილითა და შავი პილპილით. დაასხით ბული- 

ონი ან წყალი, დაახურეთ სახურავი და ხარშეთ ორთქლში, დრო- 

გამოშვებით მოურიეთ. შემდეგ ტყავმოშორებული ბრტყლად და- 

ჭრილი ღორის შაშხი ჩააწყეთ; როდესაც ლობიო შაშხთან ერთად 

საკმარისად მოიხარშება და მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, ულუ- 

ფაზე ორი-სამი ნაჭერი შაშხი და გარნირად მიეცით მწვანე ლო- 

ბიო. მაშხზე გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და გაუშვით ცხელ მდგო- 

მარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: შაშხი 150 გ, ლობიო 150 გ, 

ბულიონი 50 გ, ხახვი 40 გ, ცხიმი 20 გ, ზემოთ აღნიშნული მწვა– 

ნილეული 10 გ, მარილი 3 გ, შავი პილპილი 0.1 გ. 

ჟძვაბში შემწვარი სბოს სათბილო პამიდვრითა დლა 

ხოკოთი 

ხბოს სათბილოს მოაშორეთ ბრტყელი ძვლები და ზედმეტი ნა- 

წილები, ააჭქერით ზურგის ძარღვები, გამოჭერით ულუფაზე სამი 

ბრტყელი ნაჭერი და ოდნავ დაბეგვეთ, მოაყარეთ მარილი და შეწ- 
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გ-თ კარაქში ტაფაზე; როდესაც ხორცი საკმარისად დაწითლდება, 

ჩაუმატეთ დაკეპილი ნიორი და მოშუშეთ. ხუთი წუთის შემდეგ 

ჩაუმატეთ მოხარშული და დაკეპილი ქამა ან თეთრი სოკო. შემწვა- 
რი ხბოს ხორცი დააწყეთ ლანგარზე, ხორცის ნაწვავზე დაასხით 

ხორცის წვენი, ხორცს შემოუწყეთ შემწვარი კარტოფილი და ზევი- 

დან დაადეთ ორი ცალი შუაზე გაჭრილი, კანისა და თესლისაგან გა– 

სუფთავებული შემწვარი პამიდორი პამიდორზე ზევიდან 

დაასხით ხბოს ხორცის ნაწვავზე მომზადებული სოკოთი შეზავებუ- 

ლი საწებელი. გაუშვით ცხელ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს ხორცი 200 გ. კარაქი 

20 გ, ნიორი 10 გ, სოკო 30 გ, ხორცის წვენი 50 გ, პამიდორი 

100 გ, კარტოფილი 200 გ, მარილი 5 გ. 

სოსისი ან სარდილი კარტოფილის პიურეთი 

სოსისი ან სარდელი ჩაუშვით მარილით შეზავებულ მდუღარე 
წკალში, ხარშეთ 5-10 წუთის განმავლობაში, გაშვებისას გარნირად 
მიეცით რძით შეზავებული, საცერში გატარებული კარტოფილის 
პიურე და გადაავლეთ წითელი საწებელი და კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სოსისი ან სარდელი 102 გ, 

კარტოფილი 200 გ, კარაქი 10 გ, რძე 30 გ, მარილი 3 გ,. წითელი 

საწებელი 50 გ. 

ღორის შაშსი მწვანე ცერცველას გარნირით 

მოხარშული ღორის შაშხი დაჭერით, ულუფაზე სამი რბილი 
ნაჭერი, გაათბეთ ბულიონში ან თბილ წყალში. ამავე დროს კარაქ- 
ში გაათბეთ დაკონსერვებული მწვანე ცერცველა, მას ხორბლის 

თეთრი ფქვილი და შაქრის ფხვნილი მოაყარეთ, მოურიეთ და და- 
უმატეთ რძე. გაცემის დროს შაშხი დააწყეთ მწყობრად ლანგარზე, 
გარნირად მიეცით თბილი მწეანე ცერცველა, ზევიდან გადაავლეთ 
ღვინის საწებელი და გამდნარი კარაქი. : 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის შაშხი 118 გ. მწვანე 
ცერცველა 150 გ, ღვინის საწებელი 30 გ. კარაქი 20 გ, შაქარი 
5 გ. რძე 10 გ, ფქვილი 3 გ. 

ღორის შაშხი მდოგვით დფემწვარი თალგამის ბარნირით 

ღორის შაშხს (ბარკლის ნაწილს) მოვერით ერთ ულუფაზე სამი 
ნაჭერი. შეწვამდე თითოეულ ნაჭერს წაუსვით მდოგვი და შეწვით 
ნელ ცეცხლზე კარაქში. სამკუთხედად დაჭრილი მოხარშული თალ- 
გამი შეანელეთ შაქრის ფხვნილით, მარილით და კარაქით; როდესავლ 
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მზად იქნება, პირველად ლანგარზე დააწყეთ თალგამი. მერე შემწ- 
ვარი შაშხე, ზევიდან გადაავლეთ წითელი საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის შაშხი 137 გ, მზა მდო– 

გვი 15 გ, კარაქი 20 გ, თალგამი 200 გ, შაქარი 10 გ, მარილი 3 გ, 

მწვანილი 5 გ, წითელი საწებელი 50 გ. 

ვაზის ფოთოლუფი შეხვეული ტოლმა 

მსუქანი ცხვრის რბილი ხორცი გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქა– 

ნაში ორჯერ-სამჯერ, დაასველეთ ცივი წყლით და დაზილეთ, მას მი- 
უმატეთ დაკეპილი მომუმული ხახვი და დაკეპილი მწვანილი –– 
კამა, ოხრახუში, ქინძი, პიტნა. მოაყარეთ მარილი, შავი პილპილი 

და ბოლოს მიუმატეთ ნახევრად მოხარშული ბრინჯი. ყველაფერი ეს 
აურიეთ ერთმანეთში. 

ამნაირად შეზავებული ჩასართავი შეახვიეთ გათუთქულ ვაზის 
ფოთოლში (ულუფაზე 5 ცალი), ჩაალაგეთ ქვაბში, მოაყარეთ მა- 

რილი, დაასხით ცოტა წყალი და ხარშეთ. გაცემის დროს ჩააწყეთ 

ულუფის ღრმა ჭურჭელში, ტოლმას ზევიდან დაასხით გაწურული 

მაწონი და მოაყარეთ დარიჩინით ნარევი დაფქული შაქარი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხერის ხორცი 100 გ, ბრინ- 

ჯი 10 გ, თავიანი ხახვი 15 გ, ახალი მწვანილი 5 გ. მაწონი 50 გ, 

შაქრის ფხვნილი 5 გ, დარიჩინი 2 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 

0,1 ვ. 

კომბოსტოს ფოთოლუი შესვეული ტოლმა 

ტოლმა მოამზადეთ ძროხის ხორცის ჩასართავით (სურ. 23). 

შეაზავეთ იმავე წესით, როგორც ცხვრის ხორცის ჩასართავი, ხო- 

ლო მწვანილი, გარდა ახალი კამა ან ოხრახუშისა, არ სჭირდება. 

გათუთქულ კომბოსტოს ფოთოლმი მოგრძოდ შეხვეული ჩასარ- 

  

სურ. 23. 

კომბოსტოს ფოთოლში შეხვეული ტოლმა 

თავი დააწყეთ ცხიმწასმულ განიერ ტაფაზე, ზევიდან მოაწვეთეთ 

ცხიმი დღა შედგით შესაწვავ კარადაში როდესაც დაწითლდება, 

გადაავლეთ ტომატიანი არაჟნის საწებელი და ბუღში მოიყვანეთ. 
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გაუშვით ცხელ მდგომარეობაში„ ულუფაზე ორი ცალი, ზევიდან 

მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი 164 გ, თავიანი ხახვი 

29 გ, ბრინჯი 15 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ, კომბოსტო 220 გ, ცხიმი 

10 გ, არაჟნის საწებელი 125 გე მარილი 5 გ. მავი პილპილი 0,1 გ. 

პამიდორი, ბადრიჯანი და გოგრუპა სორცის ჩასართავით 

პამიდვრისათვის, ბადრიჯნისა და გოგრუჭასათვის ჩასართავი 

ხორცი ერთნაირად მოამზადეთ; ძროხის რბილი ხორცი ხახვთან 

ერთად გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში და მოშუშეთ ტაფაზე, 

მიუმატეთ დაკეპილი თავიანი ხახვი; როდესაც ხორცი სითხეს და- 
იშრობს, ხრაკვას დაიწყებს და ოდნავ შეწითლდება, მოაყარეთ 

ხორბლის თეთრი ფქვილი და აურიეთ ხორცში, ამის შემდეგ მეო- 

რედ გაატარეთ ხორციხ საკეპ მანქანაში და მოათავსეთ იმავე ჭურ- 

ჭპელმში, რომელშიც იხრაკებოდა. სისველისათვის დაასხით ბულიო- 

ნი, შემდეგ შეანელეთ მარილით, შავი პილპილით, აურიეთ დაკე- 

პილი კამა ან ოხრახუში და მოხარშული ბრინჯი. შემდეგ გადმოდ- 

გით და გააგრილეთ. 

პამიდორი ხორცის ჩასართავით 

ულუფისათვის განსაზღვრული: ორი ცალი ერთნაირი სიდი- 

დის პამიდორი. გარეცხვის შემდეგ პამიდორს ამოაჭერით ღე- 

როს ადგილი 4 სანტიმეტრის დიამეტრის სიღრმე-სიგანით გა- 
მოაცალეთ თესლი და სითხე, გაავსეთ აღნიშნული ხორცის ჩასართა– 

ვით, გაუკეთეთ თავი და მოაყარეთ საფხეკელში გატარებული შვე- 

იცარული ყველი ან თეთრი პურის დაფქული ორცხობილა, დაალა- 

გეთ სპილენძის ტაფაზე, მოაწვეთეთ ცხიმი და შედგით ჰაერღუმელ- 

ში; როდესაც პამიდორი გათბება და თავი ოდნავ შეუწითლდება, გად- 

მოდგით და გაუშვით ულუფის ჭურჭლით. ზევიდან დაასხით ვარ- 

დისფერი არაჟნის საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრა– 
ხუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე პამიდორი 170 გ, ძროხის 

ხორცი 215 გ, ცხიმი 20 გ, ხახვი 29 გ, ბრინჯი 33 გ, ფქვილი 5 გ, 

კამა ან ოხრახუში 5 გ, არაჟნის საწებელი 50 გ, მზა ტომატის სა–- 

წებელი 30 გ, ყველი 5 გ, პურის ორცხობილა 3 გ, მარილი 5 გ, 

პილპილი 0,1 გ. 
ბადრივბანი ხორცის ჩასართავით 

ულუფისათვის შეარჩიეთ ერთი ცალი, გააცალეთ კანი და 

მოაქერით თავი და ბოლო ისე, რომ გულის გამოღება შე- 

იძლებოდეს სპეციალური მილით. ამის შემდეგ გაავსეთ ხორცის 
ჩასართავით, მოაყარეთ მარილი, ამოაგორეთ ხორბლის თეთრ 
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ფჭვილში და შეწვით ცხიმში; როდესაც ბადრიჯანი მთლიანად შე–- 

წითლდება, შედგით ჰაერღუმელში, 15 წუთის შემდეგ გაეცით. ზე– 

ვიდან დაასხით ნივრიანი ტომატის ან ვარდისფერი არაჟნის საწებე- 
ლი. და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში; გაისტუმრეთ ცხელ 
მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბადრიჯანი 170 გ. ხორცი 

164 გ, ცხიმი 20 გ, ხახვი 29 გ, ბრინჯი 33 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ, 

ფქვილი 15 გ, ნიორი 5 გ, ტომატიL საწებელი 80 გ, მარილი 5 გ, 
პილპილი 0,1 გ. 

გოგრუვა ხორცის ჩასართავით 

ულუფისათვის შეარჩიეთ. ერთი ცალი, გათალეთ ან გაფ- 

ხიკეთ, მოაჭერით თავი და ბოლო, ხოლო გული გამოაცალეთ 

სპეციალური მილით. ამის შემდეგ მოხარშეთ, გაწურეთ და მერე 
ჩვეულებრივად გაავსეთ ხორცის ჩასართავით, დააწყეთ ცხიმწასმულ 
ტაფაზე, წაუსვით არაჟანი, მოაყარეთ მარილი, დაფხვნილი შვეი- 
ცარული ყველი ან თეთრი პურის ორცხობილა, დააწვეთეთ ცხიმი 
და შედგით პაერღუმელში დასარბილებლად. გაცემისას ზევიდან 
გადაასხით ვარდისფერი არაჟნის საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი 

ახალი კამა ან ოხრახუში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე გოგრუჭა 265 გ. ხორცი 

164 გ, ბრინჯი 33 გ, ცხიმი 20 გ, ხახვი 20 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ, 

არაჟნის საწებელი 50 გ. ტომატის საწებელი 30 გ. ყველი 5 გ ან 
ორცხობილა 3 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

კომბოსტო სორცის ჩასართავით გამომცსვარი 

მოხარშეთ კომბოსტოს საღი ფოთლები. როდესაცკც საკმაოდ 
დარბილდება, გაწურეთ. ამის შემდეგ ტაფას წაუსვით ცხიმი. მოა- 
ყარეთ თეთრი პურის ორცხობილა და მასზე მოხარშული კომბოს- 

ტოს ფოთლები გაშალეთ. შემდეგ ამ ფოთლებზე დადეთ ცხვრის 
ან ძროხის ხორცისაგან მომზადებული ჩასართავი, რომელიც მზად- 
დება იმავე „წესით, როგორც პამიდერისთვის ან ბადრიჯნისათვის, 

ჩასართას დაუმატეთ უმი კვერცხი და კარგად მოშუშული 

ხახვი. ჩასართავი კომბოსტოს ფოთოლზე გამალეთ 3 სანტიმეტრის 

სისქით, მას ზევიდან გადააფარეთ: ფოთლები, მოსწორების შემდეგ 

წაუსვით რძეში მოხარშული თხელი ფაფა. მოაყარეთ დაფხვნილი 

შვეიცარული ყველი და შედგით ჰაერღუმელში: როდესაც მზად 
“იქნება, დაჭერით და გაეცით ცხლად: ზევიდან მოასხით არაჟნის 

საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კომბოსტო 250 გ. ხორცი 

164 გ, ცხიმი 20 გ, ბრინჯი 15 გ, ხახვი 15 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ, 
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ფქვილი 3 გ, კვერცხი 10 გ, რძის ფაფა 25 გ, არაჟნის ს-წებელი 

75 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, ყველი 5 გ, ორცხობილა 5 გ. 

ბადრივბბანი სორცის ჩასართავით გამომცხვარი 

ბადრიჯანი გათალეთ, მოაჭერით თავი და ბოლო, დაჭერით სიგრ- 

ძით ნახევარი სანტიმეტრის სისქეზე. დაჭრილი ბადრიჯნის მთელ 
რაოდენობას მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ ხორბლის ფქვილში და 

შეწვით ცხიმში. ნახევრად შემწვარი ბადრიჯანი ჩადეთ ცხიმწასმულ 

და წმინდად დაფქულ ორცხობილამოყრილ ტაფაში. ბადრიჯანში 
სამი სანტიმეტრის სისქემდე ჩაუშვით ისეთივე წესით მომზადებუ- 

ლი ხორცის ჩასართავი, როგორიც პამიდვრისათვის ან ბადრიჯნისა- 

თვის იყო მომზადებული. გაასწორეთ თანაბრად და დაფარეთ და- 
ნარჩენი შემწვარი ბადრიჯნით. ზევიდან წაუსვით სქლად დაკეპილი 
მოშუშული ნივრით და ხახვით შეზავებული ტომატის საწებელი, 

მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი და შედგით ჰაერღუმელ- 

ში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, დაჭერით ოთხკუთხედი 

ფორმის ნაჭრებად, დადეთ ლანგარზე, ზევიდან გადაავლეთ გამდნა- 

რი კარაქი და მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. გაუშვით თბილ 

მდგომარეობაში, „ 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ბადრიჯანი 250 გ, ხორცი 

164 გ, ბრინჯი 15 გ, ხახვი 30 გ, ორცხობილა 5 გ, ყველი 5 გ, ცხი– 
მი 10 გ, ნიორი 5 გ, ტომატის საწებელი 50 გ, კამა 5 გ, მარილი 

5 გ, შავი პილპილი 0.1 გ, ფქვილი 10 გ. 

თალგამი საკონლის ფილტვების ჩასართავით და 

. ტომატის საწებლით 

მოხარშული ფილტვები ერთხელ ·-გაატარეთ ხორცის საკეპ მან- 

ქანაში; ტაფაში ცხიმში მოშუშეთ წვრილად დაკეპილი ხახვი, 5 წუ- 
თის შემდეგ ხახვში ჩაუშვით ფილტვების მთელი რაოდენობა. და 
მოხრაკეთ; როდესაც ოდნავ შეწითლდება მოაყარეთ ხორბლის 
თეთრი ფქვილი და კიდევ შუშეთ. 3-5 წუთის შემდეგ გახსენით ბუ: 

ლიონით და მოურიეთ. ამის შემდეგ ჩაუმატეთ მოხარშული ბრინ- 
ჯი, შეანელეთ მარილით, დაფქული შავი პილპილით, დაკეპილი კა- 
მით, ოხრახუშით და ყველაფერი ეს კარგად აურიეთ. ფილტვებში. 

გათალეთ ულუფაზე ერთნაირი ზომის ორი ცალი თალგამი, სპე– 

ციალური კოვზით ამოუღეთ გული. ამრიგად. შემზადებული თალგა-. 

მი მოხარშეთ მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში, შემდეგ გა- 
დაწურეთ, თითოეული თალგამი დადეთ თავდაღმა, გაავსეთ ფილ- 

ტვების ჩასართავით, დაალაგეთ ცხიმწასმულ ტაფაზე, მოაყარეთ და- 
ფხვნილი შვეიცარული ყველი, მოაწვეთეთ ცხიმი, წითელი საწე- 
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ბელი და მედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად: როდესაც შეწითლ- 

დება, გამოიღეთ და გაეცით ულუფის ღრმა ჭურჭლით. ზევიდან გა- 
დაავლეთ ტომატის მოტკბო საწებელი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა 
ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თალგამი 250 გ, ფილტვები 
100 გ, ბრინჯი 15 გ, ცხიმი 20 გ, ტომატის საწებელი 75 გ, ხახვი 
15 გ, მწვანილი 5 გ. მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, ფქვილი 5 გ, 
შაქრის ფხვნილი 5 გ. 

შენიშენა აღნიშნული წესით თალგამი შეიძლება მომზადღეს ხორცის ან 

ღვიძლის ჩასართავითა(). 

მაკარონი სორცის ჩასართავით გამომისვარა 

ძროხის რბილი ხორცი გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, და- 
კეპილი მთელი მასა ჩაუშვით ცხიმში მოშუშულ ხახვში და გააგრ- 
ძელეთ შუშვა; როდესაც ხორცი ხრაკვას დაიწყებს მოაყარეთ 
ხორბლის თეთრი ფქვილი და აურიეთ ხორცში, ამის შემდეგ ხელ- 
მეორედ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, ისევ მოათავსეთ იმ 

ტაფაში, რომელშიც მოიშუშა და დადგით ცხელ ფილაქურზე. გახ- 

სენით ბულიონით და მოურიეთ. როდესაც გაცხელდება, შეანელეთ 
მარილით, დაფქული შავი პილპილით, შეახავეთ დაკეპილი კამა–- 

ოხრახუშით, ცხიმით და ამრიგად შეზავებული გადმოდგით. 

ამავე დროს მარილით შეზავებულ წყალში მოხარშული მაკა- 
რონი გადაწურეთ თუმფალანგში და შემდეგ ჩაუშვით ქვაბში; 

ერთდროულად შეურიეთ მაკარონში უმი კვერცხი, არაჟანი და კა- 

რაქი. შემდეგ კარაქწასმულ ტაფაზე ან საწვავზე მოაყარეთ დაფქუ- 
ლი თეთრი პურის ორცხობილა და ტაფის მთელ მოცულობაზე გა- 
შალეთ შეზავებული მაკარონის ნახევარი რაოდენობა. მაკარო§ზე 

დადეთ ხორცის ჩასართავი და დაფარეთ ის დანარჩენი მეორე ნა- 
ხევარი მაკარონით. მოასწორეთ, წაუსვით კვერცხი და მოაყარეთ 

დაფხვნილი შვეიცარული ყველი და შედგით ააერღუმელში გა- 
მოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, გამომცხვარი მაკარონი ტა- 

ფიდან გადმოიღეთ და დაჭერით ულუფებად, დადეთ ლანგარზე, 
გვერდით მოუსხით ხორცის წითელი საწებელი და გაუშვით ცალად. 

' სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მაკარონი 80 გ, ხორცი 151 გ, 

ხახვი 25 გ, კარაქი 10 გ, მარგარინი 10 გ. ყველი 5 გ, კვერცხი 10 2, 

არაჟანი 10 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, მწვანილი 5 გ, წითელი 

საწებელი 30 გ, ორცხობილა 10 გ. 
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მაკარონი ღორის შაშსით ფეზავებული და 

გაგომცსპარი 

მაკარონი ზემოაღნიშნული წესით მოხარშეთ; როდესაც მზად 

იქნება, გადაწურეთ და გაურეცხავად ჩაუშვით იმავე ქვაბში, რო- 

მელშიც მოიხარშა. ჩაუმატეთ არაჟანი, უმი კვერცხი, წვრილად დაჭ- 

“რილი ხახვში მოშუშული ღორის შაშხი და დაფხვნილი შვეიცარუ- 

ლი ყველი და კარგად მოურიეთ. ამრიგად შემზადებული მაკარონი 

ჩაუშვით ცხიმწასმულ და ორცხობილამოყრილ ტაფაზე, მოასწო- 
რეთ, ზევიდან წაუსვით კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში გა- 

მოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, დაჭერით ოთხკუთხედ ულუ- 
ფებად, დადეთ ლანგარზე და ზევიდან გადაასხით ხორცის წითე- 
ლი საწებელი. გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მაკარონი 80 გ. ღორის შაშხი 

50 გ, ხახვი 30 გ, ცხიმი 20 გ, კვერცხი 22 გ, ყველი 10 გ, არაჟანი 

15 გ. მარილი 5 გ. წითელი საწებელი 30 გ. 

პელმენი ძროსის სორცით 

პელმენისთვის მოზილეთ ზომიერი სიმაგრის ცომი. ვიდრე ცო- 
მი დაისვენებს, ძროხის რბილი ხორცი ხახვთან ერთად გაატარეთ 

წმინდასაცრიან ხორცის საკეპ მანქანაში ორჯერ. რის შემდეგ საკ- 

მარისად დაასველეთ ცივი 

წყლით, შეანელეთ მარი- 

ლით, დაფქული შავი პილ- 

პილით, შეაზავეთ დაკები- 

ლი ახალი კამით ან ოხრა- 

ხუშით და კარგად დაზი- 

ლეთ. ამის შემდეგ. (ცომი 

გაათხელეთ 1,5-2 მმ-მდე 

და ცომის ნახევარზე და- 

დეთ ხორცის სართი, და- 

ახლოებით წონით თითო 6-8 გრამამდე დააფარეთ ხორცს 

ცომის მეორე ნახევარი და ერთმანეთს კარგად დააკარით, მოქე- 

რით სპეციალური ამოსაღები ხელსაწყოთი ნახევარი მთვარის მსგავ- 

სად და ხარშეთ მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში 8-10 წუთს; 

როდესაც მზად იქნება, პელმენი ამოტივტიედება. მოათავსეთ ღრმა 

უურჭელში და გაეცით ულუფაზე 10-12 ცალი (სურ. 24). 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე 30 პროცენტიანი ფქვილი 
50 გ, ძროხის ხორცი 100 გ. კვერცხი 10 გ, შაქარი 1 გ. მარილი 

5 გ. შავი პილპილი 0.1 გ. თავიანი ხახვი 10 ვ. 
შენიშვნა: პელმენი შეიძლება გასცეთ კარაქით, არაჟნით და ძძრით, 
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სურ. 24. პელმენი ძროხის ხორცით



სინკალი სორცით, კასურად 
პირველად მოამზადეთ მაგარი ცომი. „მის, შემდეგ ცხვრის ა5 

ძრობის მსუქანი რბილი ხორცი ხახვთან ერთად ორჯერ გაატარეთ 

ხორცის საკე მანქანაში, 

ხორცს დაუმატეთ ბულიონი 

ან წყალი და წეანელეთ მა- 

რილით, შავ პილპილით, 

დაკეპილი კამით ან ოხრა- 

ხუშით. დასვენებული ცომი 

დაჭერით 8 სანტიმეტრის 
დიამეტრით მრგვლად, გა- ლოლ 
ათხელეთ და მასში ჩადეთ სურ. 25, ხინკალი ხორცით, კახურად 

ჩასართავი ხორცი. ხინკალი 

შეკარით მრგვალი ფორმით, წიბოებიანი თავით ერთად შეერთე- 

ბული (სურ. 25). წონით ერთი ცალი 50 ან 75 გ და მოხარშეთ მა- 

რილწყალში. გაეცით ცხელ მდგომარეობაში, ულუფაზე ორი ცალი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე 30 პროცენტიანი ფქვილი 

60გ, ხორცი 60 გ, ხახვი 10 გ, ახალი კამა ან ოხრახუში 5 გ, მარილი 

5 2. შავი პილპილი 0.1 გ. , 

შენიშვნა: ხინკალი შეიძლება გააკეთოთ კომბინირებული ხორციდანაც –– 

უეხვრისა და ძროხის სორციდან. 

  

ღორის, ცხვრის ან სბოს სორცის დაბებვილი კატლეტი 

ღორის, ცხვრის ან ხბოს ხორცის რბილი უძარღვო ბრტყელი 

ნაჭრები დაბეგვეთ, მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ კვერცხის ლიე– 

ზონში და მერე თეთრი პურის ორცხობილაში. შესაფერისი ფორ- 

მით გამოსული ნახევარფაბრიკატი შეწვით ცხიმში; როდესაც საკმა- 

რისად შეწითლდება და მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, ულუფა- 

ზე ორი ცალი, შემოუწყეთ ბოსტნეულის სამი სახის გარნირი, ზე- 
ვიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და გააფორმეთ ოხრახუშის ან 

სალათის ფოთლებით. : 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ან ხბოს ნეკნები:ნი 

ზურგის ხორცი 210 გ, ღორის 168 გ, კარაქი 8 გ, ძროხის ცხიმი 

12 გ, კვერცხი 10 გ. თეთრი პურის ორცხობილა 20 გ, კარტოფილი 

100 გ, მწვანე დაკონსერვებული ან ახალი ლობიო, ან ცერცვი 40 გ, 

სტაფილო 49 გ. მარილი 5 გ, ახალი ოხრახუში 5 გ. 

ორცსობილაშფი შემწვარი სბოს ან ბატკნის მკერდი 

ზომიერად მოხარშული ხბოს ან ბატკნის მკერდი დაჭერით ირი- 

ბულ ბრტყელ ნაჭრებად, ულუფაზე ორი ცალი, მოაყარეთ მარილი 
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ღა ამოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში, გათქვეფილ კეერცხში და 
ბოლოს თეთრი პურის ორცხობილაში, შეწვით ცხიმში; როდესაც 

სა,/მარისად დაწითლდება და მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, შე- 
მოუწყეთ ბოსტნეულის ორი ან სამი სახის გარნირი. ზევიდან გა- 
დაავლეთ გამღნარი კარაქი და გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს ან ბატკნის მკერდი 

155 გ, კვერცხი 10 გ, ფქვილი 10 გ, თეთრი პურის ორცხობილა 

10 გ, კარაქი 8 გ, ცხიმი 15 გ, კარტოფილი 100 გ, ორნაირი ან სამ- 

“ნაირი ბოსტნეული 100 გ, ოხრახუში 5 გ, მარილი 5 გ. 

ორცხობილაუში ფემწვარი ძროსის ტვინი გარნირით 

მოხარშული და გაცივების შემდეგ ორცხობილაში „ამოვლებული 
ძროხის ტვინი შეწვით ცხიმში; როდესაც საკმარისად შეწითლდება 

და მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, შემოუწყეთ ბოსტნეულის ორი 

ან სამი სახის გარნირი, ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი ან 

ნაღების მარგარინი და გააფორმეთ ოხრახუშით ან ახალი სალათით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ტვინი 160 გ, ფქვილი 6 გ, 

კვერცხი 10 გ, ორცხობილა 10 გ, კარტოფილი 100 გ, ბოსტნეული 

100 გ, კარაქი ან ნაღების მარგარინი 20 გ, მარილი 5 გ, ხახვი 5 4, 

ძმარი 5 გ. 

შემწვარ ტვინს გაცემისას შეიძლება დაუმატოთ ლიმონის 1/6. 

ხბოს, ღორის ან სხვპრის სორცის დაბეგვილი ფხიცელი 

შეარჩიეთ ხბოს. ღორის ან ცხვრის უძარღვო რბილი. დაჭერით 

ბრტყელ ნაჭრებად, დაბეგვეთ, შეამზადეთ ულუფაზე ორი ცალი, 

მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ გათქვეფილ კვერცხში, შემდეგ დაფ- 

ქულ თეთრი პურის ორცხობილაში და შეწვით ცხიმში. პირველად 

ლანგარზე დააწყეთ შემწვარი კარტოფილი „პუშკინი“, ხოლო კარ- 

როფილზე შნიცელი, გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და ზევიდან და- 

ადეთ ორი თხელი ნაჭერი .ლიმონი, გააფორმეთ ახალი ოხრახუშის 

ფოთლებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის ხორცი 217 გ, ღო- 

რის ხორცი 168 გ ან ცხვრის ხორცი 210 გ, კვერცხი 10 გ. ორცხო- 

ბილა 20 გ, ცხიმი 12 გ, კარაქი 8 გ, ლიმონი 10 გ, კაპარი 16 გ, 

კარტოფილი 200 გ, ოხრახუში 5 გ, მარილი 5 გ. 

საოს თავფესი შემწვარი ორცხობილაში 

ხბოს გაფუფქული თავფეხი კარგად გაასუფთავეთ, შემდეგ თა- 
ვი გაათავისუფლეთ ტყავისაგან, მხოლოდ ფეხებს მოაშორეთ კან- 

ჭის ძვლები და გაჭერით თითოეული სიგრძით შუაზე. შემდეგ თა- 
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ვის ტყავი და დაყოფილი ფეხები ჩაუშვით ქვაბში. დაასხით წყალი, 
დაახურეთ სახურავი და დადგით, რომ იხარშოს; როდესაც საკმარი- 

სად მოიხარშება, ამოალაგეთ და მაგიდაზე გაშალეთ. თავის ტყავი 
შეკუმშული რომ არ დარჩეს, ზევიდან სიმძიმე დაადეთ. “მემდეგ 
ტყავი დაჭერით ზომიერ ნაჭრებად და ფეხებსაც მოაჭერით ზედ- 

მეტი ნაწილები; მოაყარეთ მარილი და ამოავლეთ ჯერ ფქვილში, 
შემდეგ კვერცხის ლიეზონშმი და ბოლოს თეთრი პურის წმინდად 
დაფქულ ორცხობილაში; ამრიგად შემზადებული ხბოს ფეხები შეწ- 

ვით ღორის ქონში ან ერბოში. როდესაც თითოეული ნაჭერი და- 
წითლდება, ამოალაგეთ ლანგარზე, გარშემო შემოუწყეთ ბოსტნეუ- 
ლის ორი-სამი სახის გარნირი, მათ შორის შემწვარი კარტოფილი, 
გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით და ზევიდან გადაავლეთ გამდ- 
ნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს თავფეხი ნედლად გა- 

სუფთავებული 350 გ. კარაქი 10 გ. ქონი 20 გ, კვერცხი 10 გ, ფქვი- 
ლი 5 გ, ორცხობილა 10 გ. კარტოფილი 100 გ. ორნაირი ბოსტნეუ- 

ლი 120 გ, მწვანილი 10 გ. მარილი 5 გ. 

ღორის ფეხები შემწვარი ორცხსობილაში 

გაფუფქული და კარგად გასუფთავებული ღორის ფეხები გაყა- 
ვით თითოეული შუაზე სიგრძით და ციე წყალში გარეცხეთ, 
ჩაუშვით ქვაბში და ხარშეთ მანამ, სანამ საკმარისად არ დარბილ- 
დება. შემდეგ ამოიღეთ და ძვლები მოაშორეთ, მარილი მოაყარეთ 

და ამოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში, გათქვეფილ კვერცხში, 
მერე თეთრი პურის ორცხობილაში და შეწვით ღორის ქონში; რო- 

დესაც საკმარისად შეწითლებული მზად იქნება, ამოიღეთ და დააწ- 
ყეთ ლანგარზე, ულუფაზე ორი ცალი, გარნირად შემოუწყეთ მო- 
შუშული კომბოსტო -ან სხვა შესაფერისი გარნირი, გადაავლეთ კა– 

რაქი და გაუშვით ცხელ მდგომარეობაში მწვანილით გაფორმე- 

ბული. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ფეხები განსაზღვრუ- 

ლი წონის, კარაქი 10 გ, მომუშული კომბოსტო 150 გ, ფქვილი 10 გ, 

კვერცხი 10 გ, ორცხობილა 15 გ, ოხრახუში 5 გ, მარილი 5 გ, ქონი 
შესაწვავად 12 გ. 

სბოს დაკეპილი სორცის კატლეტი 

ძროხის კატლეტის მსგავსად შემზადებული დაკეპილი მასიდან 
გამოიყვანეთ ულუფაზხე ხბოს ხორცის ორი ცალი კატლეტი, ამოავ- 

ლეთ წმინდად დაფქულ თეთრი პურის ორცხობილაში, შეწვით 
ტაფაზე კარაქში: როცა კატლეტი ორივე მხრით დაწითლდება, 
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შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარ- 
ზე, შემოუწყეთ სამნაირი გარნირი, გვერდით მოუსხით წითელი სა- 
წებელი და ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს ხორცი 159 გ, თეთრე 

პური 27 გ, რძე 33 გ, პურის ორცხობილა 15 გ, კარაქი 20 გ, კვერც- 

ხი 5 გ, კარტოფილი 100 გ, პამიდორი 50 გ, ისპანახი 50 გ, ოხრა- 
ხუში 5 გ, მარილი 5 გ. წითელი საწებელი 25 გ, 

სბოს დაკეპილი სორცის ბიტკი სოკოს საწებლით 

ხბოს ზორცის დაკეპილიდან გამოიყვანეთ ულუფაზე ორი ცალი 

მრგვალი ბიტკი, ამოავლეთ თეთრი პურის წმინდად დაფქულ ორ- 

ცხობილაში, დატკეპნეთ 1 1/2 სანტიმეტრის სისქემდე და შეწვით 

ტაფაზე ცხიმში; როდესაც დღაწითლდება, შედგით ჰაერღუმელში. 
გასტუმრების დროს ჩააწყეთ ულუფის ღრმა ჭურჭელში, გარნირად 

შემოუწყეთ შემწვარი კარტოფილი „პუშკინი“ და გადაავლეთ და- 
კეპილი ქამა სოკო შეზავებული წითელი საწებლით. გაისტუმრეთ 
ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს ხორცი 159 გ, თეთრი 
პური 27 გ. რძე 33 გ, პურის ორცხობილა 15 გ, კარაქი 20 გ, კეერ- 

ცხი 5 გ, კარტოფილი 200 გ, სოკო 10 გ, წითელი საწებელი 50 გ, 
კამა 5 გ, მარილი 5 გ. 

ღორის დაკეპილი სორცის კატლეტი 

ზემოაღნიშნული წესით მომზადებული ღორის ხორცის დაკე- 
პილიდან გამოიყვანეთ ფორმით ულუფაზე ორი ცალი კატლეტი,. 

ამოავლეთ თეთრი პურის ორცხობილაში და შეწვით ტაფაზე ცხიმ- 

ში; როდესაც კატლეტი დაწითლდება, შედგით ჰაერღუმელში. გაის- 
ტუმრეთ ჭარხლით ან მოშუშული კომბოსტოთი და არაჟანში შეზა- 

ვებული კარტოფილით, ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი, ხო- 
ლო გვერდით მოუსხით წითელი საწებელი: გააფორმეთ ოხრახუშით. 

სურსათის ნორმა. ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი 131 გ, პური 

27 გ, რძე 33 გ, პურის წმინდა ორცხობილა 15 გ, კარაქი 8 გ, 
ცხიმი 15 გ, კვერცხი 5 გ, კარტოფილი 100 გ. არაჟანი 10 გ, ჭარ- 

ხალი ან კომბოსტო 75 გ. მარილი 5 გ, შაქარი 2 გ, ფქვილი 5 გ, 
წითელი საწებელი 25გ, ოხრახუში 5 გ. 

ღორის დაკეპილი სორცის ბიტკი მჟავე საწებლით 

ზემოაღნიშნული წესით მომზადებული ღორის ხორცის ბიტკის 
გასტუმრებისას გარნირად მიეცით შემწვარი კარტოფილი, ზევიდან 

გადაავლეთ დაკეპილი მჟავე კიტრით, ხტაფილოთი, ხახვით, კაპარით 
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შეზავებული ტომატის საწებელი; გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი 131 გ, პური 

27 გ, რძე 33 გ, თეთრი პურის ორცხობილა 15 გ, კარაქი 8 გ, ქონი 

12 გ, კვერცხი 5 გ, კარტოფილი 200 გ, მჟავე კიტრი 20 გ, მჟავე 
პიკულის ხახვი 10 გ, მჟავე სტაფილო 10 გ, მჟავე კაპარი 5 გ, ტო- 

მატის საწებელი 50 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0,01 გ, დაკეპილი კამა 
5 გ. 

ფენიშვნა: ღორის ზორცის დაკეპილიდან, გარდა კატლეტის და ბიტკისა, შე- 

იძლება მომზადდეს შნიცელი არაჟნის, ხახეისა და სხვა საწებლით. 

ცხვრის დაკეპილი სორცის კატლეტი 

ზემოაღნიშნული წესით მომზადებულ ორ ცალ კატლეტს გარ- 
ნირად შემოუწყეთ კამით შეზავებული მოხარშული კარტოფილი, 
მწვანე ლობიო და შემწვარი პამიდორი, გვერდით მოუასხით წითელი 

საწებელი, ხოლო ზევიდან გამდნარი, კარაქი გადაავლეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 154 გ, კარაქი 

8 გ, ცხიმი 12 გ, პური 27 გ, რძე 33 გ, ორცხობილა 15 გ, კარტო- 

ფილი 100 გ, პამიდორი 50 გ, მწვანე ლობიო 50 გ, წითელი საწებე- 

ლი 25 გ, ახალი ოხრახუში 5 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,0) გ. 

ცხვრის დაკეპილი სორცის ბიბკი სახვით გამომცხვარი 

ზემოაღნიშნული წესით მომზადებული ცხვრის ხორცის ორი ცა- 

ლი ბიტკი დააწყეთ ლანგარზე, შუაზე დაუწყეთ შემწვარი კარტო- 

ფილი „პუშკინი“, ზევიდან გადაავლეთ დაკეპილი ხახვით შეზავე- 

ბული ტომატის საწებელი და მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული 

ყველი, შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქ- 
ნება, გაუშვით იმავე ლანგარით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 154 გ, ცხიმი 

20 გ, პური 27 გ, რძე 33 გ, ორცხობილა 12 გ, კარტოფილი 200 გ, 

ხახვის საწებელი 100 გ. ყველი 5 გ. მარილი 4 გ. კამა 5 გ. 

ფემწვარი ცსვრის სორცი კარტოფილით 

შესაწვავად შეარჩიეთ ცხვრის ხორცის ბარკალი ან ბეჭი. და- 

მუშავების დროს ბარკალს მოაშორეთ თეძოს ბრტყელი ძვალი. აგ- 

რეთვე კოჭის ძვალი და მოაჭერით პურტები, ხოლო ბეჭს მოაშო- 

რეთ მრგვალი და ბრტყელი ძვალი. ხორცი ხეზით ხვეულად შეხვე- 

ვის შემდეგ გარეცხეთ და მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და 

დადეთ საწვავზე, მოასხით ქონი და შესაწვავად შედგით ჰაერღუ- 

მელში. შეწვის დროს დროგამოშვებით გადაავლეთ წყალი დ: თავი- 

სივე სიმსუქნე; როდესაც შეწითლდება და მზად იქნება, ულუფისა- 

თვის მოჭერით ორი ან სამი ნაჭერი და დააწყეთ ლანგარზე, მას გარ- 

183



ნირად მიეცით შემწვ-რი კარტოფილი და მჟავე კიტრი, ზევიდან გა- 
დაავლეთ თავისივე ნაწვავი წვენი და გამდნარი კარაქი; გააფორმეთ 
მწვანილით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 208 გ, კარაქი 

5 გ, ცხიმი 10 გ, კარტოფილი 221 გ, ოხრახუში 10 გ, მჟავე კიტრი 

50 გ, მარილი 5 გ, თავისივე წვენი 50 გ. 

ცხვრის, მწვადი „მოქვარულთა“ 

ერთი ულუფისთვის შეარჩიეთ ცხვრის ხორცის ათი ნაჭერი, მათ 

შორის: ოთხი ნაჭერი თეთრი ხორცი, ორი თირკმელის, ორი ღვიძ- 

ლის და ორი, ნაჭერი. ნეკნებიანი. ყველაფერი ეს დაჭერით ერთი 

ზომის ნაჭრებად, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, აურიეთ 

ერთმანეთში და წამოაგეთ შამფურზე; მწვადს წაუსვით არაჟანი, და- 

აწყეთ გაჩაღებულ ნაკვერჩხალზე და ხშირად ატრიალეთ; როდესაც 
საკმარისად შემწვარი მზად იქნება, წამოაძრეთ და დააწყეთ თბილ 
ლანგარზე. გარნირად მიეცით მწვანე ხახვი, ახალი ოხრახუშის ფო- 
თლები და ერთი მეოთხედი ნაჭერი ლიმონი ან ტყემლის საწებელი. 

„სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ზემოაღნიშნული ხორცი ერ- 

თად 330 გ, მარილი 5 ·გ, არაჟანი 5 გ, მწვანე ხახვი 50 გ, ოხრახუში 

10 გ, ლიმონი 20 გ ან ტყემალი 30 გ, შავი პილპილი 0,01 გ. 

„შემწვარი ღორის სორცი წითელი კომბოსტოს სალათით 

ღორის ბარკალი ან ბეჭი შესაწვავად შეამზადეთ შემდეგნაირად; 
ბარკლებს ამოაჭერით თეძოს ბრტყელი ძვალი მთლიანად და გა- 
ასუფთავეთ კოჭის მრგვალი ძვალი, ბეჭს კი მთლიანად ამოაჭერით 

ძვალი და ხეზით შეკარით ხვეულად, ამის შემდეგ დაამარილეთ და 

შესაწვავად ჰაერღუმელში შედგით. წვის დროს თანდათანობით გა- 

დაავლეთ თავისივე სითხე. ხორცის შეწვამდე დაკემსეთ წითელი 
კომბოსტო, მოაყარეთ მარილი, კარგად დაზილეთ და გაწურეთ ხე– 

ლით. ამგვარად შემზადებული კომბოსტო მთლიანად ჩაუშვით თი- 

ხის ჯამში, მას მოაყარეთ შაქრის ფხვნილი და დაასხით ძმარი (შე- 

იძლება მიუმატოთ მზა მდოგვი და ზეთიც). 

რღდესაც ღორის ხორცი შეიწვება და მზად იქნება, დაჭერით 

თხელ ნაჭრებად, დააწყეთ ლანგარზე და ზევიდან გადაავლეთ თავი- 

სივე ნაწვავი წვენი, გააფორმეთ ოხრახუშით ან ახალი სალათით და 
გაეცით ცხლად. ცალკე მიეცით წითელი კომბოსტოს სალათა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი 173 გ, კომ; 

ბოსტო 150 გ, მარილი 5 გ. შაქარი 5 გ, ძმარი 10 გ, ოხრახუში 10 გ, 

მზა მდოგვი 2 გ, ზეთი 3 გ. 
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ღორის სორცის მწვადი 

ღორის ხორცის 8 ნაჭერი წამო:გეთ მამფურზე და შესაწვავად 

გაჩაღებულ ნაკვერჩხ-ლზე დადეთ, ხშირად ატრიალეთ, რომ მიიღოთ 

ერთნაირი ფერის მწვადი; როდესაც მეწითლდება და მზად იქნება, 

გაეცით ცხელი ლანგარით. მწვადს გარშემო შემოუწყეთ დაკემსილი 
თავიანი ან მწვანე ხახვი და ოხრახუში, ცალკე მიეცით ტყემლის 

საწებელი ან ბროწეულის წვენი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი 260 გ, ხახვი 

21 გ, ოხრახუში 10 გ, ტყემალი 40 გ, მარილი 5 გ. 

ბატკნის ან ცსვრის მწვადი ბადრივბნითა და პამიდვრით 

ბატკნის ან ცხვრის ხორცი დაჭერით, ულუფაზე რვა ნაჭერი, მათ 

შორის ექვსი რბილი და ორი ნეკნებიანი. მოაყარეთ მარილი, აური- 
ეთ ერთმანეთში, ჩაუშვით ღრმა ჭურჭელში, კარგად დატკეპნეთ და 
2-3 საათის განმავლობაში შეინახეთ ცივად. მოთხოვნის დროს ხორცი 

წამოაგეთ შამფურზე მწყობრად, დააწყეთ გაჩაღებულ ნაკვერჩხალ- 
ზე და ხშირად ატრიალეთ. ხორცთან ერთად შამფურზე წამოაგეთ 
დუმაჩართული ბადრიჯანი, ხოლო ათი წუთის შემდეგ პამიდორი და 
შეწვით; როდესაც მწვადი საკმარისად დაწითლდება, ისე რომ არ 

გამოშრეს, წამოათრეთ. და- 

აწყეთ ლანგარზე და შემო- 
უწყეთ შემწვარი ბადრიჯანი 

და პამიდორი, ამასთან ზწვა- 

ნე ხახვი და ოხრახუშის 
ფოთლები (სურ. 26); გაუშ- 

ვით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ სურ, 96, ბატკნის ან ცხვრის მწვადი 
ულუფაზე ბატკნის ან '. ბადრიჯნითა და პამიდვრით 

ცხვრის ხორცი 330 გ. ცხვრის დუმა 20 გ, ბადრიჯანი 75 გ, პა- 
მიდორი 75 გ. ხახვი 50 გ, ოხრახუში 10 გ, მარილი 5 გ, შავი 

პილპილი ბადრიჯნისათვის 0,01 გ. 

ბატკნის მწვადი ერთ ნავრად 

ბარკლიდან ან ბეჭიდან გამოჭერით ხორცი, მოაყარეთ მარილი 

და კარგად დაზილეთ, რომ ხორცს მარილი გაუჯდეს, ცოტა ხანს 
გააჩერეთ, შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე და დადეთ გაჩაღებულ ნა- 

კვერჩხალზე, მუდმივად ატრიალეთ, შეწითლებისას რამდენჯერმე 

წაუსვით გამდნარი კარაქი ან დუმა; როდესაც მზად იქნება, წამოა- 

ძრეთ, დადეთ ლანგარზე და შემოუწყეთ მწვანე ხახვი, ოხრახუშის 

ფოთლები და ცალკე მიეცით ახალი ტყემლის საწებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატკნის ხორცი 331 გ, ხახვი 

50 გ, ოხრახუში 10 გ, ტყემალი 50 გ, მარილი 4 გ.“   185



შენიშვნა: ერთი და იმავე წესით და პროდუქტების ერთნაირი ნორპით. შე- 

იძლება გაისტუმროთ შამფურზე შემწვარი ბატკნის ზურგი თირკ- 
მელით, რასაც უმჯობესია შემზადების დროს ააჭრათ ზურგის ძარ-. 

ღვი და შემღეგ შეწვათ. 
ბატკნის ჯიგრის მწვადი აფხაზურად 

ბატკნის გულ-ღვიძლი და ფილტვები დაჭერით, ერთ ულუფაზე 
8 ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი, შავი პილპილი, დაკეპილი ძწვანე ხახ- 

ვი და ერთმანეთში აურიეთ. წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით ნაკ- 
ვერჩხალზე; როდესაც შეწითლდება, წაუსვით კარაქი, მერე შეახვიეთ 
ბატკნის ბადიამი ისე რომ არ გაიმალოს|V ამის შემდეგ 
გააგრძელეთ შეწვა იმავე წესით; როდესაც მზად იქნება, წამოაძ- 
რეთ შამფურიდან და ორად გაჭერით, მოათავსეთ თბილ ლანგარზე, 

გარშემო შემოუწყეთ მწვანე ხახვი და ოხრახუში, ცალკე მიეცით 
კოწახურის ან ახალი ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატკნის ჯიგარი 240 გ, ბატკ- 
ნის ბადია 40 გ, კარაქი 10 გ, მწვანე ხახვი 50 გ, ოხრახუში 20 2, 
კოწახურის ან ტყემლის საწებელი 30 გ, მარილი 5 გ, 'მავი პილპილი 

0,1 
L სუკის მწვადი 

ძარღვებისაგან გაწმენდილი სუკის ბოლო ნაწილს მოაჭერით 

ულუფაზე ერთი ნაჭერი, მოაყარეთ მარილი და ოდნავ დაზილეთ. 
ამის შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე და დადეთ გაჩაღებულ ნაკვერ- 
ჩხალზე. როდესაც შეწითლდება, დროგამოშვებით წაუსვით გამდ- 
ნარი კარაქი და განუწყვეტლივ ატრიალეთ, მანამ არ შეიწვება; რო- 

დესაც მზად იქნება, გაეცით ლანგარით ცხელ მდგომარეობაში. გარ- 

ნირად მიეცით ხახვი და ოხრახუში, აგრეთვე ერთი მეოთხედი ლი- 

მონი ან ტყემლის საწებელი, ან ბროწეულის წვენი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სუკის ხორცი 250 გ, კარაქი 

10 გ, ხახვი 50 გ, ოხრახუში :10 გ, ლიმონი 20 გ ან ტყემალი 50 გ, 

ან ბროწეულის წვენი 50 გ, მარილი 5 გ. 

“იემწვარი გოვი წიწიბურას ფაფით 

გოჭი, წონით ოთხი-ხუთი კილოგრამის ოდენა, კარგად გაასუფ- 

თავეთ და გარეცხეთ ცივ წყალში. შიგნიდან და გარედან მოაყარეთ 

  

სურ 27. შემწვარი გოჭი წიწიბურას ფაფით 
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მარილი და მთლიანად გ;პლილი ან სიგრჰეზე ორად გაჭრილი და- 
დეთ საწვავზე კანიო ზევით,. წაუსვით არაჟ.ნი, მოასხით ქონი და 

შესაწვავად ჰაერღუმელში 'მშედგით. დროგამომკებით წაუსვით გა- 

რედან ცხიმი ან გადაავლეთ თავისივე სიმსუქნე. ვიდრე გოჭი შეიწ· 

ვება. მოხალეთ წიწიბურა და წყალში მოხარშეთ. შემდეგ შეაზავეთ 

კარაქით და მარილით. როგორც ფანტია ფლავი. 

გოჭის ულუფა შედგება განსახღვრული წონის ორი ნაჭრისაგან, 

მას გარნირად მიეცით წიწიბურას ფანტია ფაფა და გადაავლეთ გამ- 

დნარი კარაქი; გააფორმეთ მწვანილით (სურ. 27). 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: გოჭი 173 გ. კარაქი 20 გ, წი- 

წიბურას ბურღული 60 გ, მარილი 5 გ. არაჟანი 5 გ, ახალი ოხრა- 

ხუში 10 გ. 

ფამფურჭე ფემწვარი კუპატი 

ღორის ხორცი ხახვთან ერთად გაატარეთ სორცის საკეპ მანქა- 
ნაში, შეაზავეთ კოწახურით, წმინდად დაკეპილი ნივრით და ზირათი, 

შეანელეთ მარილით და შავი პილპილით, ისინი კარგად აურიეთ 

ერთმანეთში და ცივი წყლით დაზილეთ. ამრიგად მომზადებული ჩა- 

სართავით გაავსეთ ღორის დამბალი ნა აწლავი ისე, რომ თითო ცალე 

გამოვიდეს 150 გრამი, თავი და ბოლო ერთმანეთს მიაკარით ხეზით. 
წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით ნაკვერჩხალზე, გაუშვით ცხელ 

მდგომარეობაში. ულუფაზე ორი ცალი. გარნირად მიეცით დაკემ- 

სილი თავიანი ხახვი და ნაშარაბი ან ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა: ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი 306 გ, თავი- 

ანი ხახვი 30 გ, კოწახური 15 გ ან ბროწეულის მარცვალი 20 გ, 

ზირა 0,5 გ, ნაშარაბი ან ტყემალი 30 გ, ღორის ნაწლავი 5 გ, ნიო- 

რი 3 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0;5 გ. 

გატკნის ნეკნებიანი მწვადი ერთ ნაპრად 

ბატკნის გვერდებიან ზურგაა და მკერდს შუა გამოჭერით ნაჭე- 
რი. შეწვის წინ მოაყარეთ მარილი და დაზილეთ, რომ მარილი აით-, 

ვისოს, შეწვის. დროს კარაქი წაუსვით. მწვადი წამოაძვრეთ და და- 

დეთ ლანგარზე, გარნირად შემოუწყეთ მწვანე ხახვი და ოხრახუში, 

ერთი მეოთხედი ნაჭერი ლიმონი ან ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატკნის ხორცი (ნეკნებიანი) 

260 გ, ხახვი 50 გ, ოხრახუში 10 გ, ლიმონი 20 გ ან ტყემალი 30 გ, 

მარილი 4 გ. 

ბატკნის ან ცხვრის სორცის მწვადი ტაფაზე შემწვარი 

ბატკნის ან ცხვრის ხორცი დაჭერით, ერთ ულუფაზე რვა-ათი 

ნაჭერი, მათ შორის: ოთხე ნეკნებიანი და დანარჩენი რბილი. დაჭ- 
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რილ სამწვადეს მოაყარეთ მარილი, დაზილეთ. შემდეგ დაალაგეთ 

კარაქწასმულ თუჯის ცხელ საულუფე.ტაფაზე დღა დადგით ცეცხლ- 
ზე; როდესაც ერთ მხარეს დაწითლდება. გადააბრუნეთ მეორე მხა- 

რეზე და მერე დაახურეთ სახურავი. მწვადი რომ საკმარისად და- 
წითლდება და მზად იქნება, მოაყარეთ დაკემსილი მწვანე ხახვი, ოხ- 
რახუშის ფოთლები, კამა და გაისტუმრეთ ცხელ მდგომარეობაშე 

იმავე ტაფით, ნაკვერჩხალზე ან სპირტის ალზე მოშიშხინე., ცალკე 
მიეცით ახალი ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატკნის ან ცხვრის ხორცი 

330 გ, მწვანე ხახვი 75 გ, ოზრახუში 10 გ, კამა 5 გ, კარაქი 10 გ, 
ტყემლის საწებელი 40 გ, მარილი 5 გ. 

ძროსის სორცის ბასტურმა 

ძროხის სუკი, გვერდებიანი ზურგის ან თეძოს რბილი დაჭერით 

ერთნაირი ზომის ნაჭრებად, ერთ ულუფაზე რვა ნაჭერი. მოაყარეთ 

მარილი და შავი პილპილი, ერთმანეთში კარგად აურიეთ, შემდეგ 

მიუმატეთ წმინდად დაკეპილი თავიანი ხახვი დაფნის ფოთოლი, 

დანაყილი ბაჰარი, ღვინის ძმარი, შეიძლება დაუმატოთ მცირე რა- 

ოდენობის ნიგვზის ზეთი და კარგად აურიეთ. ჩაუშვით თიხის ჭურ- 

პჰელში და გააჩერეთ ორი-სამი დღე. შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე 

და შეწვით ნაკვერჩხალზე. გარნირად მიეცით ოხრახუშის ფოთლე- 
ბი და მწვანე ხახვი, (ცალკე შეიძლება მისცეთ ტყემლის საწებელი 
ან ლიმონი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ძროხის რბილი ხორცი 215 გ, 

თაგიანი ხახვი 35 გ, ნიგვზის ზეთი 5 გ, ძმარი 10 გ, მარილი 4 გ, 

პილპილი 0,2 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02 გ, ოხრახუში 5 გ. მწვანე 
ხახვი 30 გ, ტყემალი 30 გ ან ლიმონი მთელის 1/6, ბაჰარი 0,1 გ. 

ცხვრის მწვადი მოსკოვურად 

ცხვრის ხორცს, ერთ ულუფაზე 6 ნაჭერ რბილს და ორ ნეკნე- 

ბიანს მოაყარეთ მარილი, შავი პილპილი და დაკეპილი თავიანი ხახ- 

ვი, დააწურეთ ლიმონის წვენი ან'ძმარი და ერთმანეთში კარგად 

აურიეთ. ამრიგად შემზადებული ორი-სამი საათი შეინახეთ ცივად, 
რის შემდეგ წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით ტაფაზე; როდესაც 
მზად იქნება, გაუშვით ლანგარზე დაწყობილი, გარნირად მიეცით 

მწვანე ხახვი და ოხრახუშის ფოთლები, ცალკე მიეცით ბრინჯის 
ფხვიერი ფაფა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 275 გ, ხახვი 
30 გ, მწვანე ხახვი 30 გ, კარაქი 20 გ, ლიმონი 1I/6 ან ძმარი 110 .გ, 
ოხრახუში 10 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 
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ლიულა-კებაბი აზერბაიჯანულად 

ცხვრის ხორცი ხახეთან ერთად გა:ტარეთ ხორცის საკეჰ მ.ნქა- 

ნაში შეანელეთ მარილითა და პილპილით. გაურიეთ დუმს». დაა..ჟე· 

ლეთ ცივი წყლით და კარგად დაზილეთ. შემღეგ ერთ ულუფ ზე 
განსაზღვრული წონის ქებაბის ხორცი ოთხ ცალად, თითო 12 სან- 

ტიმეტრის სიგრძის, წამოაგეთ შამფურზე და შეწვით ნაკვერჩხალ- 

ზე. როდესაც მზად იქნება, 

შამფურიდან თბილ ლავაშ- 

ზე დადეთ და შეახვიეთ 
მრგვლად (სურ. 28). ქებაბს 
ზევიდან მოაყარეთ თუთუბი 

(ბარბარისი) და დაკემსი- 

ლი ხახვი, გაუშვით თბილ 

მდგომარეობაში. სურ. 28. ლიულა-კებაბი ახერბაიჯანულად 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე; ცხვრის ხორცი 333 გ, დუმა 

10 გ, ხახვი 60 გ, თუთუბი 3 გ, ლავაში 100 გ, მარილი 5 გ, 'მავი 

პილპილი 0,1 გ. 

  

ღორის ჯიგრიხ იმერული კუპატი 

ღორის ჯიგარი (გულ-ღვიძლი) დაჭერით წვრილად, მიუმატეთ 

ჯიგრის ერთი მეოთხედი წვრილად დაჭრილი ღორის მსუქანი ხორ- 

ცი და ერთმანეთში არევის შემდეგ გათუთქეთ მდუღარე წყალში, 
გადაწურეთ და გარეცხეთ. შემდეგ მოშუშეთ სქელძირიან განიერ 
ქვაბში. 10 წუთის შუშვის შემდეგ გადმოდგით და ჩაუმატეთ დაკე- 
პილი ხახვი, ნიორი, კოწახური, ხმელი სუნელი, მარილი და დაკე- 
პილი წიწაკა. ყოველივე ეს აურიეთ ერთმანეთში, ჩაუშვით ღორის 
ნაწლავში და შეამზადეთ განსაზღვრული წონის, მრგვალი ფორმისა. 

ბოლოები ხეზით შეუკარით. 
კუპატი შეწვით კარაქში ან შამფურზე; როდესაც მზად იქნება, 

დააწყეთ ლანგარზე, ზევიდან მოაყარეთ დაკემსილი ხახვი და ოხრა- 
ხუში, ცალკე მიეცით კოწახურის ან ტყემლის საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ჯიგარი 280 გ, ღორის 

ხორცი 40 გ. ძირძურები 20 გ, კოწახური 10 გ, ნიორი 5 გ, ხმელი 

სუნელი 1 გ, ნაწლავი 80 გ, ხახვი 30 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 1 გ, 

ტყემალი 50 გ. 

ცხვრის მწვადი ქირიმულად, ფლავით 

ცხვრის ხორცი დაჭერით, ერთ ულუფაზე რვა ნაჭერი, მოაყარეთ 

მარილი და შავი პილპილი, აგრეთვე დაკეპილი ხახვი და აურიეთ 
ერთმანეთში. ამრიგად შეზავებული სამწვადე ხორცი ორი-სამი სა- 
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ათის განმ.ვლობაში შე-ნახეთ ცივად. შემდეგ წამო:გეთ შ-მ-ურზე 

ღა შეწვით; როდესაც მზად იქნება, გაუშვით ლანგრით, გ.რნირაღ 

მიეცით ერბოთი შეზავებული ფ-ნტი: ფლავი დ. გააფორმეთ ოხ- 

რახუშის ფოთლებით და მწვანე ხახვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცხვრის ხორცი 275 გ. =რინ- 

ჯი 60 გ, ერბო ან კარაქი 20 გ, ხახვი 40 გ, მარილი 5 გ, დაფქული 

შავი პილპილი 0,1 გ, ახალი ოხრახუში 10 გ, მწე ნე ხ ხვი 30 გ. 

ჩსარზე შემწვარი ცსვრის სორცის მოყვარულთა მწვადი 

ბატკნის ან ცხვრის სათბილო დ ჭერით, ულუფ.ზე ხუთი ან '"ოთ- 

ხი ბრტყელი ნაჭერი, მიუმატეთ ერთი ცალი ოთხ.დ გაჭრილი თა- 

ვისივე თირკმელი, მოაყარეთ მ»რილი დ ვი პილპილი. აურიეთ 

ერთმანეთში. ნაკვერჩხალზე დ.დეთ გაუფთავებული ჩხაო წა- 

უსვით უმი ცხვრის დუმა, შემდეგ დ: წყეთ შემზადებული ცხვრის 

ხორცი; როდესაც ირგვლივ დაწითლდება დ მზად იქნება, დადეთ 

ლანგ.რზე, ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილ მწვანე ხახვი, ოხრახუში და 

კამა, დააწურეთ ლიმონის წვენი ან ღვინის ძმარი დ» გ ტუმრეთ 

ცხელ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცსერის ხორცი 221 გ. მწვანე 

ხ-ხვი 50 გ, კამა 5 გ. ოხრახუში 5 გ, მარილი 4 გ, შავი პილპილი 

ე0,01 გ, თირკმელი 20 გ. 

ღორის მკერდის მწვადი ერთ ნაპრად 

მოჭერით ღორის მკერდი, ერთ ულუფახე 10 სანტიმეტრის 

სითართის და 25 სანტიმეტრის სიგრძის ერთი მთელი ნაჭერი, მო- 

აყარეთ მარილი, ათი-თხუთმეტ:, წუთის შემდეგ წამოაგეთ შ მფურ- 
ზე და შეწვით ნაკვერჩხალზე; როდეს-ც მზად იქნება. ლანგარზე წა- 

მოაძრეთ, შემოუწყეთ მწვანე ხახვი და ოხრახუში; ცალკე მიეცით 

ტყემლის საწებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ხორცი (გვერდეზი) 

260 2". მწვანე ხახვი 60 გ ან თ ვი:ნი ხ ხვ 40 გ, ოხრახუში 10 გ, 

ტყეძლის საწე“ელი 40 გ, მარილი 4 გ. 
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2 ს მოზარშუ ლი ყძყათმია ხო.რც0ი, 
ბრინჯითა ლა თეთიი საწებლით 

მოხარშული ქათამი დაჭერით და მოთხოვნისას დაალაგეთ 

თეფშზე ან ულუფის სხვა ღრმა ჭურჭელზე. გარნირად მიეცით 

კარაქში გაცხელებული მოხარმული ბრინჯი და ხორცს დაასხით 

თეთრი საწებელი, გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათამი 200 გ, კარაქი 15 გ, 

ბრინჯი 60 გ, თეთრი საწებელი 100 გ. მარილი 5 გ. 

ჩახოხბილი 

ჩახოხბილისათვის გამოიყენეთ ხოხობი ან სხვა გარეული ფრინ- 

ველი, წიწილა, ქათამი. ხორცი ისე დაჭერით, რომ ულუფაზე გა§- 

საზღვრული წონის ოთხი ნაჭერი მოდიოდეს. მას მარილი მოაყა- 

რეთ და ცხიმში შეწვით; როდესაც ხორცი საკმაოდ შეწითლდე- 

ბა, სქელძირიან ქვაბშე ჩაყარეთ, დააყარეთ დაკემსილი თავიანი 

ხახვი, შემდეგ ჩაუმატეთ მოხარშული და საცერში გატარებული 

პამიდორი ან ტომატი. 5 წუთის შემდეგ დაუმატეთ ღვინის ძჰარი და 
დაკეპილი ახალი ტარხუნა, ქინძი. ოხრახუში, შეანელეთ მარილითა 

და პილპილით. გაეცით ულუფის ღრმა ჭურჭლით. ზევიდან მოაყა- 

რეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახეში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: აღნიშნული ხორცი 220 გ. კა- 

რაქი 20 გ, თავიანი ხახვი 100 გ, პამიდორი 50 გ ან ტომატი 20 ვ. 
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ძმარი 10 გ, აღნიშნული მწვანილეული 10 გ, მარილი 5 გ, პილპი- 

ლი 0,1 გ. 
ქათმის სორცი სასვის საწებლით 

გასუფთავებული ქათამი ათ ნაჭრად დაჭერით და მოაყარეთ მა- 
რილი. მოათავსეთ დაბალ ,ფართო ქვაბში, დაამატეთ კარაქი, დაახუ- 

რეთ თავსახური და მოშუშეთ. 

როდესაც ქათმის ხორცი დაწითლდება, ჩაუმატეთ დაკეპილი ხახ– 

ვი და ნიორი ერთად; მოურიეთ და დაასხით ბულიონი ან წყალი, 

კიდევ შუშეთ, 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი, მხოლოდ 5 წუ- 
თის შემდეგ ხორცის ბულიონში გახსნილი კარაქმი მოშუშული 

ხორბლის თეთრი ფქვილი, ჩაუმატეთ მრგვლად შემწვარი კარტო- 

ფილი და კამა-ოხრახუშის კონა. შეანელეთ მარილით და პილპილით, 

შეიძლება ჩაუმატოთ ლიმონის წვენი. გაისტუმრეთ ულუფის ღრმა 

ჭურჭლით, ზემოდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ხორცი”220 გ, კარაქი 

20 გ, ხახვი 60 გ, ფქვილი 3 გ, ტომატი 15 გ. ლიმონი 5 გ, მარილი 

5 გ, პილპილი 0,1 გ, კამა 5 გ, ნიორი 5 გ. 

მოსარშული 'დიწილა ბრინვბით და თეთრი საწებლით 

მთელი წიწილა, კისრისა და ფეხების მოჭრის შემდეგ,: შეკარით 

კანაფით, ამის შემდეგ მოხარშეთ ორთქლში; როდესაც მზად იქნება, 

გამოაცალეთ კანაფი და დადეთ ლანგარზე გვერდით მოაყარეთ 

ორთქლში მოხარშული ბრინჯი, ზევიდან გადაავლეთ ქათმის ხორ- 

ცის კვერცხიანი თეთრი საწებელი და ცხლად გაუშვით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე წიწილა 300 გ, კვერცხიანი 

თეთრი საწებელი 100 გ, ორთქლში მოხარშული ფხვიერი ბრინჯი 

150 გ. 
წიწილა თეთრი საწებლით და სოკოთი 

წიწილა გასუფთავების შემდეგ შეკარით კანაფით, მოაყარეთ მა- 

რილი და ჩადეთ ქვაბში, დაასხით 50 გრამი წყალი, მიუმატეთ კა- 

რაქი, თეთრი ძირები, სტაფილო, ხახვი, დაახურეთ ქვაბს სახურა- 

ვი და ხარმეთ ორთქლში. ამავე დროს კარაქში მოშუშეთ ხორბლის 
თეთრი ფქვილი და გახსენით წიწილის ნახარშით იმ რაოდენობით, 

რომ საწებელი ზომიერი სისქის მიიღოთ, ჩაუმატეთ ლიმონის წვე- 
ნი, შეანელეთ, შემდეგ გაწურეთ ტილოს ხელსახოცში და მოათავ- 
სეთ ქვაბში ორთქლის საწებელს ჩაუმატეთ “თხლად დაჯრი- 

ლი დაკონსერვებული ან მოხარშული ქამა სოკო და მოური- 
ეთ, გაშვების დროს წიწილას შეხსენით კანაფი და ჩადეთ ულუფის 

ღრმა ჭურჭელში, ზევიდან გადაავლეთ ქამა სოკოთი შეზავებული 
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ორთქლის თეთრი საწებელი და გაუშვით ცხელ მდგომჭარეობაში. 
სურსა.ს ნორმა ერთ ულუფაზე: წიწილა 300 გ, ქამა სოკო 

50 გ, კარაქი 20 გ, ლიმონის წვენი 10 გ, ძირძურები ერთად 10 გ, 

მარილი 5 გ, ფქვილი 10 გ. 

ფემწვარი გარეული ფრინველი , 

ზოხობი, კაკაბი, გნოლი, დურაჯი, მწყერი და სხვ. გასუფთავე- 
ბის შემდეგ შეკერეთ კულინარული წესით, მარილის მოყრის შემ- 
დეგ წაუსვით არაჟანი, ჩადეთ სქელძირიან დაბალ ქვაბში და შეწ- 

ვით კარაქში. დარბილების მიზნით დროგამოშვებით დაასხით. მცი- 

რე რაოდენობით წყალი; როდესაც შეწითლდება და მზად იქნებ), 
დადეთ ლანგარზე, ზევიდან გადაავლეთ ნაწვავი წვენი და კარაქი, 
გააფორმეთ ოხრახუშით, ცალკე მიეცით ახალი წითელი კომბოსტო 

ან მწვანე სალათა. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რომელიმე აღნიშნული ფრინ- 

ველი 200 გ, კარაქი 20 გ. სალათა 10 გ, მარილი 5 გ, არაჟანი 10 გ, 

შაქარი 3 გ, ოხრახუში 10 გ. 

შამფურზე ფეგწვარი მწყეტი სალათით 

კარგად გასუფთავებულ მწყერს ფეხები ჩაუწყეთ მუცლის კან- 
ში, მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი, წამოაგეთ შამფურზე და 
შეწვით ნაკვერჩხალზე; როდესაც მზად იქნება, დააწყეთ თბილ ლან- 
გარზე, ულუფაზე ორი ცალი გაეცით, ცალკე მიეცით გემოზე შეზა- 
ვებული ახალი სალათა კიტრით. · 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მწყერი 2 ცალი, არაჟანი 10 გ, 

სალათა 100 გ, კიტრი 50 გ, ოხრახუში 5 გ, შაქარი 3 გ, ძმარი 5 გ. 

ფევმწვარი ინდაური ახალი სალათით 

გასუფთავებული ინდაური შეკარით კულინარული წესით, მოა- 
ყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და მოათავსეთ ტაფაზე, ზევიდან 

გადაასხით ქონი და შედგით ჰაერღუმელში. შეწვის დროს დროგა- 
მოშვებით გადაავლეთ წყალი და შემდეგ თავისი წვენი; როდესაც 
შეიწვება და მზად იქნება, გაცემის დროს დაჭერით ულუფებად, 

დააწყეთ ლანგარზე, ზევიდან გადაავლეთ” თავისივე ნაწვავი წვენი 
და გამდნარი კარაქი. გაცემის დროს ცალკე მიეცით წითელი კომ- 

ბოსტოს სალათა მჟავე კიტრით ან ახალი სალათა კიტრით. 
“ სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ინდაური 264 გ, კარაქი 15 გ, 

კომბოსტო 150 გ. მარილი 5 გ, მწვანე სალათა 100 გ, არაჟანი 5 გ, 

მჟავე კიტრი 30 გ. 
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ფემწვარი ქათამი მრგჭლად მოფშუფული კარტოფილით 

გასუფთავებულ ქათამს მუცლის კანში ჩაუწყეთ ფეხები. მოაყა- 

რეთ მარილი და წაუსვით არაჟანი. დადეთ ტაფაზე გადაავლეთ 
ცხიმი და შედგით ჰაერღუმელში შესაწვავად. 

შეწათლებისას რამოდე- 

ნიმეჯერ გადაავლეთ თავისი 

წვენი ან წყალი, რომ დარ- 

ბილდეს. გაცემის დროს და- 

კერით, ნაჭრები დააწყეთ 

ლანგარზე, გარნირად გვერ- 

დზე შემოუწყეთ მრგვლად 
სურ. 29. შემწვარი ქათამი მრგვლად მოშუშული კარტოფილი და 

  

მოშუშული კარტოფილით ზევიდან გადაავლეთ თავისი 

ნაწვავი წეენი და კარაქი გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით 
(სურ. 29). 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათამი 270 გ, კარაქი 15 გ, 

შესაწვავი ცხიმი 15 გ, მწვანილი 5 გ, კარტოფილი 200 გ, მარილი 

5 გ, არაჟანი 5 გ. 

შამფურზე შემწვარი წიწილა 

ერთ ულუფად განკუთვნილ მთელ წიწილას მოაყარეთ მარილი 
და წაუსვით არაჟანი, ამის შემდეგ ის შამფურზე წამოაგეთ და 

დადეთ ნაკვერჩხალზე, განუწყვეტლივ ატრიალეთ და დროგამოშვე- 
ბით კარაქი წაუსვით; როდესაც შეწითლდება და მზად/?იქნება, მო- 

ათავსეთ ლანგარზე, გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით, ცალკგ მი- 
ეცით შეზავებულ მწვანე სალათა კიტრით, შეიძლება აგრეთვე მის- 
ცეთ შესაფერისი საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: წიწილა ერთი ცალი, კარაქი 
10 გ, არაჟანი 5 გ, მარილი 5 გ; სალათა 100 გ, ოხრახუში 10 გ, სა- 

წებელი 50 გ. 

წიწილა ტაბაკად . 

გასუფთავებულ წიწილას მუცლის კანში ჩაუწყეთ ფეხები და 
გაფატრეთ მკერდზე, გაასწორეთ ისე, რომ მიიღოს მრგვალი ფორ- 
მა. მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი და შეწვით ტაფაზე ცხიმ- 
ში; როდესაც მზად იქნება, მოათავსეთ ცხელ ლანგარზე. გარნირად 
მიეცით შემწვარი კარტოფილი და ცალკე შეზავებული მწვანე სა- 
ლათა კიტრით, 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: წიწილა 250 გ (ერთი ცალი), 

ცხიმი 10 გ, კარაქი 10 გ, არაჟანი 10 გ, სალათა 100 გ. კიტრი 50 გ, 

მარილი 5 გ. კარტოფილი 200 გ. 

წთყემწვარი ბატი მოფუშული კომბოსტოს გარნირით 

გასუფთავებულ ბატს ფეხები მუცლის კანში ჩაუწყეთ და შიგ- 

ნიდან და გარედან მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი დადეთ 
ტაფაზე, დაასხით ცოტა წყალი და შეწვით ჰაერღუმელში; როდესაც 

შეწითლდება და მზად იქნება, დაჭერით ულუფებად და გაეცით მო- 
შუშული კომბოსტოთი. , 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბატის ხორცი 269 გ, კომბოს- 

ტო 200 გ. ტომატი 15 გ. ხახვი 15 გ, სტაფილო 20 გ, თეთრი ძი- 

რები 5 გ, ძმარი 5 გ, კარაქი 10 გ, შაქარი 3 გ, მარილი 5 გ, ოხრა- 

ხუში 5 გ. 

შემწვარი შინაური იხვი მოშუძული ვაშლით 

შინაურ იხვს მუცლის კანში ჩაუწყეთ ფეხები, მოაყარეთ მარი- 
ლი და წაუსვით არაჟანი, დადღეთ ტაფაზე, მოასხით სიმსუქნე ღა 

შესაწვავად შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც შეწითლდება. მოას- 

ხით დროგამოშვებით თავისივე წვენი. გარნირად მიეცით მოშუშუ- 

ლი მჟავე ვაშლი. გაცემის დროს ზევიდან გადაავლეთ თავისივე წვე- 
ნი და გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: იხვის ხორცი 269 გ. ვაშლი 

200 გ, არაჟანი 5 გ, კარაქი 10 გ, მარილი 4 გ. ოხრახუში 5 გ. 

ფემწვარი კაკაბი, გნოლი ან მწყერი არაუნით 

აღნიშნულ რომელიმე ნანადირევ ფრინველს გასუფთავების შემ- 

დეგ მოაყარეთ მარილი, წაუსვით არაჟანი, ჩაალაგეთ დაბალ ფარ- 

თო ქვაბში, დაასხით გამდნარი კარაქი, დაახურეთ სახურავი და შეწ- 

ვით; როდესაც კარგად გაწითლდება და მზად იქნება, გამოაცალეთ 

კანაფი და კაკაბი ან გნოლი მთელად ან შუახე გაჭრილი, ხოლო 

მწყერი მთელად ჩადეთ ისევ იმავე ქვაბში, რომელშიც შეიწვა, და- 

ასხით „აარაჟნის საწებელი და ახალი არაჟანი, ადუღეთ 5 წუთის გან- 
მავლობაში; როდესაც მზად იქნება, დადეთ ულუფის ღრმა ვურ- 
ჭელზე, დაასხით არაჟნის საწებელი, ცალკე მიეცით სამკუთხედად 

დაჭრილი კარაქში შემწვარი მოხარმული კარტოფილი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კაკაბი ან გნოლი მთელი ან 

მთელის ნახევარი, ან მწყერი ორი ცალი, არაჟნის საწებელი 100 გ, 

არაჟანი. 15 გ, კარაქი 30 გ, კარტოფილი 200 გ, მარილი 5 გ. ახალი 

კამა 5 გ. 
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ფემწვარი ხოსობი ბროწეულის მარცვლებით 

გასუფთავებული ხოხობი შეკარით კანაფით, მოაყარეთ მარილი 

და წაუსვით არაჟანი, შეწვით ქვაბში ან შამფურზე. მანამ ხოხობი 

შეიწვება, კარაქმი მოშუშეთ დაკეპილი ხახვი, 10 წუთის შუშვის 

შემდეგ ჩაუმატეთ გარჩეული ბროწეულის მარცვლები და კიდევ 
შუშეთ; როდესაც ხოხობი მზად იქნება, შეხსენით კანაფი, დაჭერით, 

მოათავსეთ ლანგარზე, ცალკე ან ერთად მიეცით ბროწეულის მარ- 

ცვლები, ხოხობს ზევიდან გადაავლეთ ნაწვავზე მომზადებული წვენი 
და გაუშვით ცხლად. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხოხობი 300 გ, კარაქი 30 გ. 

არაჟანი 5 გ, ბროწეულის მარცვლები 50 გ, ხახვი 30 გ, შაქარი 5 გ, 
მარილი § გ, ოხრახუში 10 გ. 

სოსხობის, კაკაბის ან დურავბის მკერდის ფემწვარი კატლეტი 

ხოხობს ამოაჭერით ნახევარი მკერდის რბილი თავისი ერთი მე- 

სამედი ფრთის ძვლით. ამოგრილ მკერდის რბილს მოაცილეთ პატა- 
რა სუკი, შემდეგ მოაშორეთ ძარღვი, თხლად ააჭერით გარსის კანი, 
გაასუფთავეთ ძარღვებისა და ზედმეტებისაგან, ჩაუმატეთ თავისი 

პატარა სუკი და მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ კვერცხში და ქალა- 

ქის ფუნთუშის მსხვილად გაცრილ ორცხობილაში და შეწვით კა- 
რაქში. გასტუმრებისას დადეთ შემწეარ პურზე, გარშემო შემო- 
უწყეთ სამი ან ოთხნაირი ბოსტნეულის გარნირი, ზევიდან 
გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლე- 
ბით. ცალკე მიეცით დაკეპილი ქამა სოკოთი შეზავებული წითელა 
საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ხოხბის ხორცი 247 გ, კა- 

რაქი 20 გ, ერბო ან ქონი 10 გ. პური კატლეტის ქვეშ დასადებად 

25 გ, ფუნთუშა ორცხობილასათვის 10 გ, კვერცხი 10 გ, კარტოფი- 
ლი 100 გ, მწვანე ცერცველას მარცვალი 40 გ, მწვანე ლობიო 50 §, 

სტაფილო 40 გ, რძე 20 გ, შაქარი 10 გ, მარილი 5 გ, ახალი ოხრა- 
ხუში 10 გ, ქამა სოკო 10 გ, წითელი. საწებელი 50 გ. 

ქათმის კატლეტი ჩასართავით და ქამა სოკოს საწებლით 

ზემოაღნიშნული წესით მემზადებული ქათმის მკერდის რბილი 
გაჭერით ორად, მოაჭერით ძვალი, შემდეგ დაასველეთ რძეში და 

გაათხელეთ საბეგვით, თითოეული სამკუთხედი ფორმით. შუა ად- 

გილას დადეთ მოხარშული და წმინდად დაკეპილი ქამა სოკოთი შე- 
'სავებული რძის ფაფა. შემდეგ თითოეულს გაუკეთეთ ქათმის ძვა- 
ლი და მრგვლად შეკარით, მსხლის ფორმის მსგავსად, მოაყარეთ 

მარილი, ამოავლეთ გათქვეფილ კვერცხში, შემდეგ თეთრი პურის 
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წმინდად დაფქულ ორცხობილაში და შეწვით ცხელ ერბოში; რო- 

დესაც დაწითლდება ღა მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარხე და- 
ღებულ შემწვარ პურზე ორი ცალი ისე, რომ ძვლები 'ორი- 

ვეს მაღლა ჰქონდეს, შემოუწყეთ შემწვარი კარტოფილი და ორნაი- 
რი ბოსტნეულის გარნირი, ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და 

"გააფორმეთ მწვანილით. ცალკე მიეცით დაკეპილი სოკოთი შეზავე- 
ბული წითელი საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათამი 200 გ, კარაქი 20.გ, 

ერბო 15 გ, კვერცხი 10 გ, რძე 25 გ, ქამა სოკო 15 გ, ხორბლის 

თეთრი ფქვილი 5 გ, თეთრი ორცხობილა 10 გ, თეთრი პური 25 გ, 

კარტოფილი 150 გ, დაკონსერვებული მწვანე ცერცველა 40 გ, მწვა- 
ნე ლობიო 40 გ, წითელი საწებელი 30 გ, მარილი 5 გ, მწვანილი 5 გ. 

ერთი და იმავე წესით შეიძლება მოამზადოთ გარეული ფრინ- 

ველის კატლეტი ჩასართავით. 

ქათმის მკერდის კატლეტი 

ქათამს მთლიანად ამოაჭერით მკერდის რბილი ერთი მესამედი 
ფრთის ძვლით, გაასუფთავეთ მოაშორეთ შიგნითა პატარა სუკი, 

გაწმინდეთ ძარღვებისაგან; ამავე დროს ქათმის მკერდის საკატლე- 

ტე რბილს თხლად ააჭერით 

გარეთა კანი გაწმინდეთ 

ძარღეებისაგან, ჩაურთეთა 

თავისივე პატარა სუკი სი- 

გრძით, მოაყარეთ მარილი, 

ამოავლეთ გათქვეფილ კვერ- 
ცხში, მერე თეთრი პურის 
წმინდად დაფქულ ორცხო- სურ. 30. ქათმის მკერდის კატლეტი 

ბილაში და შეწვით სპილენძის ტაფაზე კარაქში; როდესაც მზად 

იქნება, ლანგარზე დადეთ კატლეტის ფორმით გამოყვანილი შემ- 

წვარი პური, მასზე დადეთ კატლეტი, გარშემო შემოუწყეთ შემ- 

წვარი კარტოფილი და ბოსტნეულის ორნაირი გარნირი. გადაავ- 

ლეთ გამდნარი კარაქი, გააფორმეთ ახალი სალათით ან ოხრახუ- 

შის ფოთლებით (სურ. 30). 

  

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათამი 235 გ, თეთრი პური 
20 გ, თეთრი პურის ორცხობილა 10 გ, კვერცხი 10 გ, კარაქი 20 გ, 
ერბო 10 გ, კარტოფილი 150 გ,,დაკონსერვებული მწვანე ცერცველა 
40 გ, სტაფილო 50 გ, ფქვილი 5 გ, რძე 10 გ, მარილი 5 გ, მწვა- 
ნილი 10 გ. 
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წიწილის კატლეტი ბოსტნეულის ბარვირებით · 

მოზრდილი წიწილის მკერდის ნახევარს მოაჭერით რბილი თა- 
ვისი ფრთის ძვლით და ბარკლით. როგორც მკერდს, ისე ბარკალს, 

მოაჭერით ზედმეტი ნაწილები და ძარღვები, დაასველეთ რძეში და 

დაბეგვეთ ისე, რომ არ დაიშალოს, თითოეულს სამ-ოთხ ადგილას გა- 

უჭერით ხორცი, რომ შეწვის დროს არ მოიკაკვოს გამოიყვანეთ 

ულუფაზე ორი ცალი ისეთი ფორმის კატლეტი, როგორი ფორმისაც 

არის მკერდის ნაწილი. მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ კვერცხის ლი- 

ეზონში, მერე წმინდად დაფქულ თეთრი პურის ორცხობილაში და 

შეწვით კარაქმი; როდესაც საკმარისად დაწითლდება და მზად იქ- 
ნება, ლანგარზე დააწყეთ ორი ცალი კარაქში შემწვარი სამკუთხედი 

პური და მასზე კატლეტები დაალაგეთ, გარშემო შემოუწყეთ ბოსტ- 

ნეულის სამნაირი გარნირი, ზევიდან გამდნარი კარაქი გადაავლეთ 

და გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: წიწილა 200 გ, კარაქი 20 გ, 

კვერცხი 10 გ. თეთრი პური 20 გ, კარტოფილი 125 გ, მწვანე ლო- 

ბიო 50 გ, მწვანე ცერცვი 40 გ, მწვანილი 10 გ, მარილი 5 გ. 

ქათმის კატლეტი კიევურად 

ქათმის ნახევარი მკერდის რბილი ამოჭერით თავისი ძვლით, მო- 

აშორეთ ზედმეტი ძვალი და სხვა რბილეული, გაწმინდეთ ძარღვე- 
ბისაგან და დაასველეთ რძეში, საბეგვით გააბრტყელეთ თხლად ისე, 

რომ ფრთის ძვალი არ მოშორდეს; გაბრტყელებულ ქათმის რბილს 

წაუსვით უმი კვერცხის გული, ამავე დროს დაზილეთ კარაქი, რა- 

შიც აურიეთ დაკეპილი ახალი კამა და მოგრძო ფორმით გამოყვა: 
ნილი კარაქი დადეთ ქათმის გაბრტყელებულ რბილზე შუა ადგი- 
ლას, გადააფარეთ ქათმის დანარჩენი ხორცი და დანით ყოველი 
მხრიდან დაფარეთ კარაქი. მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ გათქვე- 

ფილ კვერცხში და თეთრი პურის დაფქულ ორცხობილაში, შეწვით 
ცხიმში 3-4 წუთის განმავლობაში ისე, რომ ჩართული გაუმდნარი 

დარჩეს, გაშვების წინ კატლეტი 1-2 წუთით შედგით შესაწვავ კა- 

რადაში; როდესაც მზად იქნება, დადეთ ლანგარზე. გვერდით შე- 

მოუწყეთ მწვანე ცერცველას და ნამჯისებურად დაჭრილი შემწვარი 
კარტოფილის გარნირი, გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და გააფორ- 

მეთ შესაფერისად. ულუფაზე გაეცით ერთი ცალი. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ხორცი 200 გ. კარაქი 

30 გ, ქონი 15 გ, კვერცხი 10 გ. პურის ორცხობილა 12 გ, გარნი- 

რები 150 გ. კამა 3 გ, ოხრახუში 5 გ, რძე 10 გ, თეთრი პური 25 გ. 

მარილი 4 გ. 
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ქათმის დაკეპილი სორცის შნიცელი 

ქათმის რბილი ხორცი დაკეპეთ დანით, შემდეგ მიუმატეთ რძის 

ნაღებში დამბალი ქალაქის ფუნთუშა, აურიეთ კარგად და კიდევ 

დაკეპეთ. მოაყარეთ მარილი გემოზე, ამოავლეთ გათქვეფილ კვერ- 

ცხში და მერე წმინდად დაფქულ ქალაქის ფუნთუშის ორცხობილა- 

ში. გამოიყვანეთ ულუფაზე ერთი ცალი ბრტყელი ფორმის შნი- 

ცელი, შეწვით კარაქში; როდესაც საკმარისად დაწითლდება და მზად 
, იქნება, დადეთ ლანგარზე, გარნირად მიეცით შემწვარი კარტოფი- 
ლი და მწვანე ცერცველა. ამასთან ერთად შემოუწყეთ ოთხი თხე- 

ლი ნაჭერი ლიმონი ან ფორთოხალი. ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი 
კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ხორცი 235 გ, ფუნ- 
თუშა 50 გ, კვერცხი I1/2, კარაქი 20 გ, ერბო 10 გ, ცერცველა 50 გ, 

ლიმონი 15 გ, კარტოფილი 150 გ, ოხრახუში 10 გ, რძის ნაღები 

20 გ, მარილი 5 გ. 

კათმის დაკეპილი სორცის მინიატურული კატლეტი 

მინიატურული კატლეტის მოსამზადებლად ქათმის ხორცის და- 
კეპილი მოამზადეთ ისეთივე წესით, როგორც ქათმის დაკეპილი ხორ- 

ცის კატლეტისათვის ერთი ულუფა მინიატურული კატლეტის 
მოსამზადებლად აიღეთ განსაზღვრული წონის ქათმის ხორ- 
ცის დაკებბლი და მთელი რაოდენობიდან გამოიყვანეთ ოთ- 

ხი ცალი პატარა წვეტიანი კატლეტი, შემდეგ თითოეული კატლეტი 
ამოავლეთ კვერცხის ლიეზონში, ხოლო ამის შემდეგ ქალაქის ფუნ- 
თუშის დაფქულ ორცხობილაში, შეწვით ტაფაზე კარაქში. 

როდესაც მზად იქნება, ლანგარზე დააწყეთ შემწვარი თეთრი 
პური (ზევით ვიწრო და ქვევით ფართო), მასზე წეეტიანი მხრით 

მაღლა დაალაგეთ კატლეტი, შემოუწყეთ კარტოფილისა და ბოსტ- 
ნეულის სამი-ოთხი სახის გარნირი და გადაავლეთ კარაქი. ცალკე 
მიეცით წითელ საწებელში შეზავებული დაკეპილი სოკოს საწებე- 
ლი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათამი 278 გ. თეთრი პური 

75 გ, კარაჭი 25 გ, რძე 20 გ, კვერცხი 10 გ. ოთხნაირი აღნიშნული 

გარნირი 150 გ, სოკო 10 გ, წითელი საწებელი 30 გ, მარილი,5 გ, 
ოხრახუშის ფოთლები 10 გ. 

ქათმის დაკეპილი სორცის კაბლეტი ჩასართავით 

აიღეთ ზემოაღნიშნული წესით მომზადებული ქათმის მზა დაკე- 
პილი ხორცი და გამოიყვანეთ ორი ცალი კატლეტი, ორცხობილა- 

ში ამოვლებამდე მასში ჩაურთეთ თითო ცალში ოცი გრამის ოჯე- 
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ნობის რძის სქელი ფაფით შეზავებული მოხარშული და წვრილად 

დაჭრილი ქათმის კუჭ-ღვიძლი და ქამა სოკო, შეახვიეთ კარგად და' 
ამოავლეთ გათქვეფილ კვერცხში, შემდეგ ფუნთუშის ორცხობილაში, 

შეწვით კარაქში; როდესაც მზად იქნება დააწყეთ ლანგარზე და 
გაუშვით კარტოფილისა და ბოსტნეულის სამი-ოთხი სახის გარნი- 

რით. ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და გააფორმეთ ოხრა- 

ხუშით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ხორცი 278 გ, თეთრი 

პური 60 გ, კარაქი 25 გ, რძის ფაფა 40 გ, ქათმის ან წიწილის კუჭ- 
ღვიძლი 25 გ, ქამა ან თეთრი მოხარშული სოკო 15 გ, ოთხი სახის 

მზა გარნირი 150 გ, კვერცხი 15 გ, ახალი ოხრახუში ან სალათა 

10 გ. მარილი 4 გ. 

შენიშვნა: ერთი და იმავე წესით და ჩასართავით .შეიძლება “მოამზადოთ ქათ- 

მის ხორცის ბიტკი. 

ქათმის დაბეგვილი ხორცის კატლეტი გბარნირით 

ამოჭერით ნახევარი ქათმის მკერდის რბილი თავისი ძვლით, 

სათანადოდ შეამზადეთ, მსუბუქად დაბეგვეთ და გამოიყვანეთ ქათ- 

მის კატლეტის ფორმის, მოაყარეთ მარილი, ამოავლეთ გათქვეფილ 

კვერცხში და მერე თეთრი პურის მსხვილად დაფქულ ორცხობილა- 

ქი, შეწვით კარაქში; როდესაც მზად იქნება, ლანგარზე დააწყეთ კატ- 
ლეტის ფორმის შემწვარი პური და პურზე დადეთ კატლეტი. შემო- 

უწყეთ სამნაირი გარნირი –– შემწვარი კარტოფილი „პაი“, მწვანე 

ცერცველა და სტაფილო ან ახალი პამიდორი; კატლეტს და გარნი- 
რებს ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და გააფორმეთ ახალი. 

ოხრახუშის ფოთლებით, გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ხორცი 235 გ, თეთრი 

პური 50 გ. კვერცხი 10 გ, კარაქი 20 გ, ძროხის ცხიმი 10 გ, კარ- 

ტოფილი 100 გ, მწვანე ცერცველა 40 გ, სტაფილო 50 _ბ ოხრა- 

ხუში 5 გ, მარილი 5 გ, რძის ფაფა 10 გ. 

ქათმის დაბებვილი სორცის ფნიცელი 

ქათმის მკერდის გაწმენდილი რბილი დაასველეთ რძეში, გააბრ- 

ტყელეთ და შეამზადეთ შესაფერისი ფორმის შნიცელი. მოაყარეთ 

მარილი, ამოავლეთ გათქვეფილ კვერცხში და შემდეგ თეთრი პუ- 
რის მსხვილად დაფქულ ორცხობილაში და შეწვით კარაქში; როდე- 
საც საკმარისად დაწითლდება და მზად იქნება, დადეთ ლანგარზე 

და გარნირად მიეცით შემწვარი კარტოფილი „პაი“ და მწვანე ცერ- 

ცველა. ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი, შემოუწყეთ ოთხი 
თხელი ნაჭერი ლიმონი და გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ზორცი 235 გ. თეთრი 
პური 50 გ, კვერცხი 15 გ, კარაქი 20 გ, კარტოფილი -150 გ. მწვანე 
ცერცველა 40 გ. ლიმონი 20 გ. ოხრახუში 5 გ, მარილი 4 გ. 

ქათმის დაკეპილი სორცის კატლეტი 

ქათმის ხორცის რბილი ნაწილები ორჯერ გაატარეთ წმინდაბაც- 

რიან ხორცის საკეპ მანქანაში, მიუმატეთ ქათმის „ხორცის რაოდე- 

ნობის, ერთი მეოთხედი რძეში დამბალი ქალაქის ფუნთუშა ან თეთ- 

რი პური, აურიეთ დაკეპილში და მესამედ გაატარეთ საკეპ მან- 

ქანაში, შემდეგ დაასველეთ რძით და დაზილეთ ხელით. დახელის 

დროს დაკეპილში ჩაუმატეთ უმი კვერცხის ცილა, მარილი გემოზე 
და რძე, აურიეთ ერთმანეთში და კარგად დაზილეთ. ბოლოს ჩაუმა- 

ტეთ დაკეპილის რაოდენობის ერთი მერვედი” კარაქი და გათქვიფეთ 

კარგად, რის შემდეგ გამოიყვანეთ კატლეტი, ამოავლეთ ფუნთუშის 

მსხვილად დაფქულ ორცხობილაში და შეწვით ტაფაში კარაქით; 
როდესაც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე, შემოუწყეთ კარტოფი- 

ლისა და ბოსტნეულის სამი-ოთხი სახის გარნირი, გააფორმეთ ოხ- 

რახუშის ფოთლებით და ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი., 

სურსათის ნორმა ერთ .ულუფაზე: ქათმის ხორცი 278 გ, კარა- 

ქი 30 გ, რძე 30 გ, ფუნთუშა ან თეთრი პური 38 გ, სამი სახის 

ბოსტნეული და კარტოფილი 200 გ, კვერცხი 10 გ, მარილი 5 გ, 

ახალი ოხრახუში 5 გ. 

ქათმის დაკეპილი სორცის ბიტკი ჩასართავით 

აიღეთ ზემოაღნიშნული წესით მომზადებული ქათმის ხორცის 

დაკეპილი, გამოიყვანეთ ერთ· ულუფაზე განსახღვრული წონის ორი 
ცალი ბიტკი და ორცხობილაში ამოვლებამდე მას .ჩაურთეთ რძის 

სქელ ფაფამი არეული მოხარშული და დაკეპილი ქამა სოკო, შეხვე- 

ვის შემდეგ ამოავლეთ კვერცხის ლიეზონში და მერე ქალაქის ფუნ- 

თუშის წმინდად დაფქულ ორცხობილაში. ამრიგად შემზადებული 
ბიტკი შეწვით ტაფაზე; როდესაც მზად იქხება, პირველად ლანგარ- 
ზე -დააწყეთ 11/ სანტიმეტრის სისქეზე მრგვლად გამოჭრილი 
შემწვარი პური, მასზე დადეთ ბიტკი, შემოუწყეთ ბოსტნეულის სა- 

მი სახის გარნირი და გააფორმეთ ოხრახუშის ფოთლებით; ზევიდან 

გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ხორცი 278 გ, პური 

27“ გ, რძე 33 გ, კარაქი 20 გ, კვერცხი 10 გ, ქამა სოკო 5 გ, ორ- 
ცხობილა 20 გ, ერბო 10 გ. კარტოფილი 100 გ. მწვანე ცერცველა 

40 გ, სტაფილო 50 გ, რძის ფაფა 20 გ, პური ბიტკის ქვეშ დასა– 
დებად 20 გ, მარილი 5 გ, ოხრახუში 5 გ. 
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წიწილა ორცხობილაში ფემწვარი 

გასუფთავებული წიწილა კულინარული წესით ხეზით შეკარით, 

მერე ნახევრად მოხარშეთ, რის შემდეგაც გამოაცალეთ ხეზი, მოა- 

ყარეთ მ:რილი და ამოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში. შემდეგ 

გათქვეფილ კვერცხში და თეთრი პურის წმინდად დაფქულ ორ- 

ცხობილაში, მერე შეწვით ცხელ ერბოში ან ქონში; როდესაც მზად 

იქნება, გაუშვით ლანგარით, შემწვარი კარტოფილით და მჟავე კიტ- 
რით, ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: წიწილა მთელი 225 გ, ხორ- 

ბლის თეთრი ფქვილი 6 გ, მარილი 5 გ, კვერცხი 10 გ, თეთრი პუ- 

რის ორცხობილა 20 გ, ცხიმი 15 გ, კარტოფილი 200 გ, კარაქი 10 გ, 

ოხრახუში 5 გ. : 
ორცხობილაში შემწვარი წიწილა პოლონურად 

გასუფთავებულ წიწილას მოაჭერით ფეხები და კისერი .ისე, რო3 

კისრის ტყავი ბეჭზე გადაეფაროს. შემდეგ ბულიონში სქლად მო- 

ხარშულ თავნაფქვ ბურღულს ჩაუმატეთ კარაქი, დაკეპილი ახალი 

კამა და დაკებილი მოხარშული კვერცხი, ყველა ეს ერთმანეთში 
კარგად აურიეთ და, გაავსეთ წიწილის ჩიჩაყვის ადგილი თავნაფქეი 
ბურღულისა და კვერცხის ჩასართავით. გადააფარეთ მკერდის და 
კისრის კანი ბეჭებზე ისე, რომ ფრთის წვერებით დამაგრდეს ბე- 
ჭებზე.ე შემდეგ შეკერეთ კულინარული წესით და მოხარშეთ. 
ნახევრად მოხარშული ამოიღეთ და მოაშორეთ ხეზი, მოაყარეთ 

მარილი, ამოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში, შემდეგ კეერცხში და 
ბოლოს თეთრი პურის ორცხობილაში, რის შემდეგ შეწვით ცხელ 
ქონში. როდესაც მზად იქნება, დადეთ ლანგარზე, გარნირად მიე- 

ცით შემწვარი კარტოფილი და მჟავე კიტრი, გააფორმეთ ახალი ოხ- 
რახუშით და ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: წიწილა 224 გ, თავნაფქვი 
ბურღული 5 გ. კვერცხი ერთი ცალი, ფქვილი 5 გ, ორცხობილა 
20 გ. კარაქი 15 გ, ქონი 15 გ. კამა 5 გ, კარტოფილი 150 გ, მჟავე 
კიტრი 50 გ, ოხრახუში 5 გ, მარილი 5 გ. 

 



   

  

კარტოფილის. 

ყვავილოვანი მოხარშული კომბოსბო ორცხობილას 

საწებლით 

ყვავილოვან კომბოსტოს მოაშორეთ ფოთლები და მოაჭერით 

ღერო, შემდეგ მუაზე გაჭრილი ჩაუშვით ცივ წყალში, ათი წუთის 

შემდეგ ჩადეთ ქვაბში და დაასხით ცივი წყალი იმდენი, რომ კომ- 

ბოსტო დაფაროს. დაახურეთ სახურავი და მოსახარშად დადგით 

ცხელ ცეცხლზე. საკმარისად მოხარშული გადმოდგით თბილ ადგი- 
ლას და შეანელეთ მარილით გემოზე, შემდეგ წმინდად გაცრილი 

თეთრი პურის ორცხობილა მოხალეთ ტაფაზე: როდესაც დაწითლ- 

დება, შეურიეთ კარაქი და მუდმივი მორევით ორცხობილაში გა- 

ადნეთ, ერთდროულად ჩაუმატეთ ლიმონის წვენი და მარილი. 

გაშვების დროს ერთ ულუფაზე განსაზღვრული წონის კომბოს- 

ტო დადეთ ულუფის ჭურჭელში და ცალკე მიეცსთთ აღნიშნული 
პურის ორცხობილას საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე კომბოსტო 273 გ, კარაქი 

15 გ, ორცხობილა 15 გ, ლიმონის წვენი 5 გ, მარილი 5-გ, ოხრა- 
ხუში 5 გ. · 

მოხსარწული თეთრი სატაცური კვერცხისა და კარაქის 

საწებლით 

გასუფთავებული და დამუშავებული თეთრი სატაცური შეკარით, 
ულუფაზე ექვსი ცალი, ჩადეთ ქვაბში, დაასხით ცხელი წყალი და 
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დადგით მოსახარშად; როდესაც მზად იქნება, შეანელეთ მარილით 

გემოზე. გაშვების წინ პატარა ქვაბმი მოათავსეთ ორი კვერცხის 
გული, ჩაუმატეთ ლიმონის წვენი, მარილი და კარაქი, ქვაბი ჩადგით 
თბილ წყალში, ურიეთ სანამ გასქელდება. გაშვების დროს სატა- 
ცურს მოაშორეთ ხეზი და ჩააწყეთ ულუფის ჭურჭელში, ცალკე 
მიეცით აღნიშნული კვერცხის და კარაქის საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სატაცური 235 გ, კარაქი 10 გ, 

2 კვერცხის გული, ლიმონის წვენი 5 გ, მარილი 5 გ. 

ყვავილოვანი კომბოსტო მუსლინის საწებლით 

გაწმენდილი და დამუშავებული ყვავილოვანი კომბოსტო ჩაუშ- 
ვით მარილიან ცივ წყალში. დაახლოებით ერთი საათის შემდევ 

უმარილო წყალში მოხარშეთ მთელ-მთელ თავებად, შემდეგ გად- 
მოდგით და შეანელეთ მარილით. გაცემის დროს, ერთ ულუფახზე 
განსახღვრული წონის, ჩადეთ საულუფე ჭურჭელში და გაისტუმ- 
რეთ ცხელ მდგომარეობაში (სურ. 31). ცალკე მიეცით კარაქით, 

კვერცხის გულითა და რძის 

ნაღებით შეზავებული გათ- 

ქვეფილი საწებელი––მუსლი- 
ნი. 

სურსათის ნორმა ერთ 

ულუფაზე: ყვავილოვანი 
კომბოსტო 273 გ, კარაქი 

სურ. 31. ყვავილოვანი კომბოსტო მუსლი- 15 გ, კვერცხის გული 10 გ, 
ნის საწებლით რძის ნაღები 20 გ, ლიმონი 

10 გ, მარილი 5 გ. 

  

ყვავილოვანი კომბოსტო რძის ფაფაში გამომცხვარი 

გარჩეული ყვავილოვანი კომბოსტო მოხარშეთ უმარილო წყალ- 
ში, შემდეგ შეანელეთ მარილით; ნიკელის ან მელქიორის ჭურჭელ- 
ზე დაასხით მოხარშული და გემოზე შეზავებული ნახევრად სქელი 

რძის ფაფის ნორმის ერთი მეოთხედი რაოდენობა და მასზე დადეთ 

კომბოსტოს ულუფა, შემდეგ კომბოსტოს ზევიდან დაასხით დარ- 
ჩენილი რძის ფაფის რაოდედობა, მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარუ- 
ლი ყველი, მოაწვეთეთ გამდნარი კარაქი და წითელი საწებელი, 

შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, საკ- 
მარისად შეწითლებული გაისტუმრეთ იმავე ჭურჭლით ცხელ მდგო- 

მარეობაში, 
სურსათს ნორმა ერო ულუფაზე ყვავილოვანი კომბოსტო 

290 გ, რძის ფაფა 130 გ, კარაქი 5 გ, ყველი 6 გ. მარილი 5 გ. 
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ბრიუსელური კომბოსტო თხელ ცომში შემწვარი 

ბრიუსელური კომბოსტო გაარჩიეთ, გარეცხეთ ცივ წუალში და 

მოხარშეთ მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში; როდესაც მოი- 
ხარშება, გაწურეთ. შემდეგ კომბოსტოს თითოეული თავი ამოავ- 

ლეთ ნახევრად თხელ ცომში და შეწვით ერბოში ან ძროხის ქონ- 
ში; როდესაც საკმარისად დ-აწითლდება, ამოალაგეთ და გაისტუმ- 

რეთ ლანგარით ცხელ მდგომარეობაში, ზევიდან გადაავლეთ გამდ- 
ნარი კარაქი, ცალკე მიეცით ტომ-ტის ან კვერცხიანი თეთრი, სა- 

წებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კომბოსტო 215 გ, მზა ცომი 

150 გ, ერბო 10 გ, კარაქი 10 გ, საწებელი 30 გ. მარილი 5 გ. 

მწვანე პარკი ლობიო კვერცხით, ქართულად 

უძარღვო მწვანე პარკი ლობიო გაარჩიეთ და ხელით წვრილად 

დაამტვრიეთ, გარეცხეთ ცივ წყალში და ჩაუშვით ქვაბში. მოაყა-' 

რეთ დაკემსილი ხახვი, დაკეპილი რეჰანი. ქინძი, კამა, ოხრახუში, 

მარილი და შავი პილპილი; ყოველივე ამას დაუმატეთ კარაქი ან 
ერბო და დაასხით წყალი. ხარშვის პროცესში რამოდენიმეჯერ მო- 
ურიეთ. 

როცა ლობიო დარბილდება და მზაღ იქნება. მოათავსეთ ტა- 

ფაზე, მოსწორების შემდეგ დაასხით რძით. შეზავებული გათქვეფილი 
კვერცხი და მოაწვეთეთ კარაქი. გამოსაცხობად შედგით პაერღუ- 

მელში. გაეცით იმავე ტაფით, ცხლად. ზევიდან გადაავლეთ გამდ- 

ნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ახალი "მწვანე პარკი ლობიო 

252 გ (ან დაკონსერვებული 334 გ). კარაქი 30 გ. კვერცხი 2 ცა· 
ლი, ხახვი 48 გ, მწვანილი 10 გ, რძე 25 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 

0,1 გ. 

სატაცური კვერცსით. ქართულად 

მწვანე სატაცური გაარჩიეთ, მოამტვრიეთ მაგარი ღეროები, 

დაჭერით ორი-სამი სანტიმეტრის სიგრძის, გარეცხეთ ცივ წყალში 
და მოხარშეთ მარილით გემოზე შეზავებულ მდუღარე წყალში. 
შემდეგ გადაწურეთ და ჩაუშვით დაკეპილ მოშუშულ ხახვში და ერ- 
თად მოშუშეთ კარაქში, შეაზავეთ დაკეპილი ახალი ქინძით და კა- 
მა-ოხრახუშით. 'მეანელეთ მარილით და შავი პილპილით. ამნაირად 
შეზავებული სატაცური მოათავსეთ ტაფაზე. ზევიდან გადაავლეთ 
რძეში გათქვეფილი კვერცხი, მოასხით გამდნარი კარაქი და გამო- 
აცხეთ ჰაერღუმელში. გაეცით იმავე ტაფით ცხლად, ზევიდან გა- 

დაავლეთ კარაქი. 
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სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: სატაცური 250 გ, თავიანი 

სახვი 30 გ, კარაქი 20 გ. რძე 50 გ, კვერცხი 60 გ, მწვანილი 10 გ, 

ჰარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ქამა სოკო არაქნით 

ქამა სოკოს მოაჭერით ფეხის ძირები, გაასუფთავეთ, შემდეგ 

სარეცხეთ ცივ წყალში, ჩაუშვით ქვაბში, მოაყარეთ მარილი, და- 
სწურეთ ლიმონის წვენი ან ლიმონის სიმჟავე, რომ სოკო არ გაშავ- 

ხეხ, დაახურეთ სახურავი და დადგით მოსახარშად; როდესაც მზად 
აქნება, გადმოდგით და გააგრილეთ, შემდეგ დაჭერით თითო ცალი 

ოთხად ან ექვსად, მოშუშეთ კარაქში, 10 წუთის შემდეგ დაასხით 

არაჟნის საწებელი, შეანელეთ მარილით და ჩაუშვით ულუფის ღრმა 

ხაფაშე, ზევიდან მოაყარჟთ დაფხვნილი შეეიცარული ყველი. ამრი- 

გად შემზადებული შედგით შესაწითლებლად ჰაერღუმელში. გაეცით 
ამავე ტაფით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქამა სოკო 200 გ, კარაქი 15 გ, 

არაჟნის საწებელი 75 გ, შვეიცარული ყველი.5 გ, მარილი 3 გ, ლი- 
მონის წვენი 10 გ ან ლიმონის სიმჟავე 5 გ. 

თეთრი სოკო კვერცხით, ქართულად 

თეთრი სოკო ცივ წყალში გარეცხვის შემდეგ ჩაუშვით ქვაბში, 

მოაყარეთ მარილი, დადგით ფილაქურაზე თავდახურული და მო- 
ხარშეთ თავის ორთქლში; როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით და 

დაჭერით სიგრძეზე თხლად, ჩაუშვით ტაფაში და მოშუშეთ კარაქ- 

ში. 5 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ დაკემსილი მოშუშული ხახვი, და- 

კეპილი ახალი ქინძი, კამა, ოხრახუში, ტარხუნა, შავი პილპილი და 

ამოიგად შეზავებული მოათავსეთ საულუფე ტაფაში. შემდეგ გათ- 

ქვიფეთ კვერცხი, მასში ჩაუმატეთ რძის ნაღები ან არაჟანი და მა- 

რილი, მოასხით სოკოზე ისე, რომ კვერცხმა დაფაროს და გამოსა- 

ცხობად შედგით ჰაერღუმელში. გაეცით იმავე ტაფით ცხელ მდგო- 
მარეობაში. | | 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: სოკო 200 გ, ხახვი 25 გ, კა- 

რაქი 20 გ, კვერცხი 1 ცალი, რძის ნაღები 15 გ, ყოველგვარი აღნიშ- 
ნული მწვანილეული 10 გ, მარილი 5 გ, დაფქული შავი პილპილი 
0,1 გ. 

ნაკრები ახალი ბოსტნეული რძის ფაფით 

გაფცქვნილი კარტოფილი დაჭერით კუბიკური მოცულობის 
ფორმით, ახალი მწვანე პარკი ლობიო დაჭერით ირიბულად, რომბე- 

ბის მსგავსად, წვრილად დაჭერით ყვავილოვანი კომბოსტო, გათ- 
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ლილი სტაფილო დაჭერით ოთხკუთხედი მოცულობის ფორმით; 

ყველაფერი ეს ცალ-ცალკე მოხარძეთ წყალში, შემდეგ მოათ,კსეთ 
დაბალ ფართო ქვაბში ერთად, მიუმატეთ დაკონსერვებული მწვანე 
ცერცველა, შეაზავეთ კარაქში მოშუშული და საშუალო სისქის რძის 
ფაფით, შემდეგ ჩაუმატეთ გამდნარი კარაქი, მარალი და კარგად 
„მოურიეთ; როდესაც მზად იქნება, გაუშვით ულუფის ღრმა ჭურკ- 

ლით, გვერდებზე შემოუწყეთ სამკუთხედი ხმიადები და გდაავლეთ 
გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კარტოფილი 150 გ. სტაფილო 

60 გ, ყვავილოვანი კომბოსტო 50 გ. ახალი ლობიო 60 გ. მწვანე 
ცერცველა 30 გ, კარაქი 30 გ, ფქვილი 10 გ, რძე 10ე გ, მარილი 

5 გ, ახალი კამა 3 გ. 

ბადრი1ნის ბორანი 

გათალეთ უთესლო ბადრიჯანი, შემდეგ გაჭერით სიგრძეზე სა- 
მად და დაჭერით ერთი სანტიმეტრის სისქის ზომით. დაჭრილ ბად- 

რიჯანს მოაყარეთ მარილი და დაზილეთ, რის შემდეგ გაწურეთ ხე- 

ლით. ამნაირად შემზადებული მასალა ჩაუშვით კარაქით მოშუშულ 
ხახვში, რომელმაც უნდა იშუშოს ნელ ცეცხლზე. 20 წუთის შემდეგ 

შეაზავეთ დაკეპილი ახალი ქინძით, კამ;-ოხრახუშით, ახალი ზაფ- 
რანის ყვავილით და მწვანე წიწაკით. მას დაუმატეთ ბულიონი ისე, 
რომ გასქელდეს; როდესაც დარბილდება. გაეცით ღრმა ჭურჭლით, 

ზევიდან გადაავლეთ გაწურული მაწონი. მოაყარეთ დაფქული შა- 
ქარი და დაფქული დარიჩინი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ბადრიჯანი 250 გ, თავიანი 

ხახვი 40 გ, მწვანილეული 10 გ, კარაქი 30 გ, მაწონი 30 გ, შაქარი 

10 გ. დარიჩინი 5 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 3 გ. 

ისპანასი რძის ფაფით და 

კვერცხით · 

გარჩეული და გარეცხილი 

ისპანახი მოხარშეთ მარილ- 

წყალში, გაწურეთ და გა- 
შალეთ გასაგრილებლად მა- 

გიდაზე რის შემდეგ ' გა- 

ატარეთ საცერში ამავე 

დროს კარაქმი მოშუშეთ 

ხორბლის თეთრი ფქვილი 

და გახსენით ადუღებულ “ 
რძეში; როდესაც მზად იქ- სურ. 32. ისპანახი რძის ფაფით და კვერცხით 

ნება, მას ჩაუმატეთ საცერში გატარებული ისპანახი, შეანელეთ 
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მარილით. მაქრის ფხვნილით და მიუმატეთ კარაქი; ამასთან 
მოამზადეთ ქალაქის ფუნთუშა ან თეთრი პური ერთი სანტი· 
მეტრის სისქის დაასველეთ რძე-კვერცზის ლიეზონში და შეაწით- 

ლეთ კარაქით. ისპანახი გაუშვით ღრმა ჭურჭლით (სურ. 32), 

გარშემო შემოუწყეთ შემწვარი ოთხი „ცალი პურის გრენკი და 

შუაში მოათავსეთ მოხარშული თოხლო კვერცხი, გადაავლეთ 

კარაქი. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ისპანახი 200 გ, კარაქი 25 გ, 

მარილი 5 გ, თეთრი პური 25 გ. 

ბოსტნეულის რაბუ 
გაფცქვნილი და გასუფთავებული კარტოფილი, სტაფილო, ხახ- 

ვი, თეთრი ძირები და თალგამურა დაჭერით ნივრის კბილების ფორ- 

მის და ცხიმში ცალ-ცალკე მოშუშეთ. თეთრთავა კომბოსტო და- 

ჭერით და მოხარშეთ, შემდეგ შემწვარი კარტოფილი და ბოსტნე- 

ული აურიეთ, ჩაუმატეთ საწებელი და 10-15 წუთის განმავლობა- 
ში მოიყვანეთ ბუღში, რის შემდეგ ჩაუმატეთ დაჭრილი უმი გოგ- 

რა ან გოგრუჭა და გააგრძელეთ ბუღვა კიდევ 15-20 წუთი. მზად- 

ყოფნამდე 5-10 წუთით ადრე რაგუს მიუმატეთ წამოდუღებული 
კომბოსტო, დაკონსერვებული მწვანე ცერცველა, შეაზავეთ გემო- 

ზე მარილით, ნივრით, ახალი კამა-ოხრახუშით და პილპილით, წა- 

მოდუღების შემდეგ გადმოდგით და გაეცით ულუფის ღრმა ჭურ- 
ჭლით ცხელ მდგომარეობაში, ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა 

ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხახვი 30 გ, კარტოფილი 607 გ, 
სტაფილო 56 გ, ახალი კომბოსტო 38 გ, თალგამურა 51 გ, ნიორი 

0.1 გ, ტომატი 15 გ, ცერცველა 31 გ, მწვანილეული 8 გ, ცხიმი 

26 გ, მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ისპანასი ზეთით, ქართულად 

ისპანახი გაარჩიეთ, მოაჭერით ფესვები, გარეცხეთ ცივ წყალში, 

მოხარშეთ მარილით გემოზე შეზავებულ მდუღარე წყალში, შემდეგ 
გადაწურეთ და გაშალეთ მაგიდაზე; როდესაც სითხისაგან დაიწურე- 

ბა, დანით დაკეპეთ. ზეთში მოშუშეთ დაჭრილი მწვანე ხახვი, ხუთი 
წუთის შემდეგ ხახვში ჩაუშვით ისპანახი და მოურიეთ; როდესაც 

გაცხელდება, შეაზავეთ დაკეპილი კამა-ოხრახუშით, ქინძით, შეანე- 
ლეთ გემოზე შავი პილპილით ან მწვანე წიწაკით, გაუშვით ულუ- 
ფის ღრმა ჰურჭლით ცხელ მდგომარეობაში: 

სურსათის“ ნორმა ერთ ულუფაზე: ისპანახი 250 .გ, მწვანე ხახვი 
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50: გ. ყოველგვარი მწვანილეელი 10 გ. ზეთი 20 გ. მარილი 5 გ, 

პილპილი 0,1 გ. 

მოსარშული ასალი პარკი ბარდა კარაქით 

უთესლო პარკი ბარდა გაარჩიეთ ძარღვებისაგან, გარეცხეთ და 

მოხარშეთ მარილით გემოზე შეზავებულ მდუღარე წვალში; შემ- 

დეგ გადაწურეთ და გააგრილეთ ცივი წყლით. გაცემის დროს გაათ- 

ბეთ კარაქში და გაისტუმრეთ ულუფის ღრმა ჭურჭლით ცხლად, ზე- 

ვიდან დაადეთ ერთი ნაჭერი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: პარკი ბარდა 250 გ, კარაქი 

25 გ, მარილი 5 გ. 

ისპანასი კვერცხით, ძპართულად 

ზემოაღნიშნული წესით გარჩეული და გარეცხილი ისპანახი მო“ 

ხარშეთ მდუღარე წყალში. მოხარშული ისპანახი გაწურეთ და მა- 

გიდაზე გაშალეთ, შემდეგ წვრილად დაჭერით და კარაქში მოშუ- 
შეთ. მას ჩაუმატეთ მომუშული დაკემსილი თავიანი ხახვი, ქინძი, 

ოხრახუში, კამა და შეანელეთ მარილით და შავი პილპილით, ამის 

შემდეგ მოათავსეთ საულუფე ტაფახე, ზევიდან დაასხით რძით შე- 

ზავებული გათქვეფილი კვერცხი, მოასხით კარაქი და შედგით პჰა- 

ერღუმელში. გაეცით იმავე ჭურჭლით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე. ისპანახი 300 გ, კარაქი 30 გ, 
თავიანი ხახვი 30 გ, აღნიშნული მწვანილეული 10 გ, კვერცხი 2 
ცალი, რძე 15 გ, მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ისპანახი კვერცხხთ შეიძლება მომზადდეს რძის გარეშეც. 

ბრინპბით და ბოსტნეულით სართიანი პამიდორი არაშნის 

საწეგლით 

თბილ წყალში დამბალი ბრინჯი ქვაბში ჩაუშვით, დაასხით იჭ- 

დენი წყალი, რომ ბრინჯი -დაფაროს, ჩაუმატეთ ცხიმი და მარილი, 
დაახურეთ სახურავი და ხარშეთ ცეცხლზე; როდესაც საკმარისად 
მოიხარშება, ჩაუმატეთ წვრილად დაჭრილი მოშუშული ხახვი, სტა- 
ფილო, თეთრი ძირები, დაკეპილი ახალი კამა, ოხრახუში, შეანე- 

ლეთ გემოზე მარილითა და შავი პილპილით და კარგად აურიეთ 
ბრინჯში. ორ ცალ პამიდორს ღეროდან გული ამოაჭერით, გამოი- 
უეთ თესლი და სითხე, შემდეგ გაავსეთ თითოეული აღნიშნული 
ბოსტნეულის და ბრინჯის ჩასართავით, დაალაგეთ ტაფაზე, მოაყა- 

რეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი და პურის წმინდა ორცხობი- 
ლა, მოაწვეთეთ გამდნარი კარაქი, წითელი საწებელი და შედგით 
ჰაერღუმელში. : 

როდესაც საკმარისად დაიბრაწება (ისე. რომ არ დაიშალოს), გა- 
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მოიღეთ და გაისტუმრეთ ლანგარზე ან ტაფაზე დადებული, ზევი- 
დან გადაავლეთ არაჟნის ვარდისფერი საწებელი, მოაყარეთ დაკე- 

პილი ახალი კამა. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე პამიდორი 177 გ, ბრინჯი 

18 გ, ხახვი 48 გ, სტაფილო 25 გ. თეთრი ძირები 10 გ, მწვანილი 
10 გ, ცხიმი -·15 გ, კარაქი 5 გ, არაჟნის საწებელი 75 გ, ყველი 5 გ, 
მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ. 

გადრივბანი ბრინჯის დღა ბოსტნეულის ჩასართავით 

ორი ცალი ბადრიჯანი გათალეთ, მოაჭერით თავი და ბოლო, სპე- 
ციალური მილით გამოუღეთ გული, შემდეგ თითოეული გაავსეთ 
ბოსტნეულისა და ბრინჯის ისეთივე ჩასართავით, როგორიც მოამზა- 

დეთ პამიდვრისათვის, მოაყარეთ მარილი და შეწვით ტაფაზე ცხიმ- 
ში; როდესაც საკმარისად შეწითლდება და დარბილდება, გაისტუმ- 

რეთ ულუფის ტაფით, ზევიდან გადაავლეთ ტომატის საწებელი, 
მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა, ოხრახუში „და გაუშვით ცხელ 
მდგომარეობაში. : 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბადრიჯანი 180 გ, ბრინჯის და 

ბოსტნეულის მზა აღნიშნული ჩასართავი 80 გ, ცხიმი 20 გ, ტომა- 
ტის საწებელი 75 გ, მარილი 3 გ, მწვანილი 5 გ. 

გოგრუპა ბრინპბბის და ბოსტნეულის ჩასართავით 

ერთი ცალი ზომიერი მოცულობის გოგრუჭა გათალეთ ან გაფ- 
ხიკეთ, შემდეგ გამოუღეთ სპეციალური მილით გული და მოხარ- 

შეთ, შემდეგ გაწურეთ და გაავსეთ ბოსტნეულის და ბრინჯის ისე- 
თი ჩასართავით, როგორიც მოამზადეთ პამიდვრისათვის დაალა- 
გეთ ცხიმწასმულ ტაფაზე, შეანელეთ მარილით, წაუსვით არაჟანი, 

მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი და შედგით ცხელ ჰა- 
ერღუმელში; როდესაც დაწითლდება და მზად იქნება, გადმოიღეთ 

და გაუშვით ცხელ მდგომარეობაში ლანგარით ან საულუფე ტაფით, 
ზევიდან გადააქლეთ არაჟნის ვარდისფერი საწებელი, მოაყარეთ 
დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: გოგრუჭა 249 გ, ბრინჯის და 

ბოსტნეულის მზა აღნიშნული ჩასართავი 75 გ, არაჟნის საწებელი 
75 გ, ცხიმი 20 გ, არაჟანი 5 გ, ყველი 5 გ. კამა 5 გ, მარილი 3 გ. 

ბულგარული წიწაკა ბრინჯის და ბოსტნეულის ჩასართავით 

ბულგარულ წიწაკას გაუფხიკეთ ღერო და მერე გაჭერით სიგრ- 
ძეზე, გამოუღეთ. თესლიანი გული და მოხარშეთ მდუღარე წყალ- 
ში, შემდეგ გადაწურეთ და გაავსეთ აღნიშნული ბოსტნეულის და 

ბრინჯის ისეთი 'ჩასართავით, როგორიც მოამზადეთ პამიდვრის ან 
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ბადრიჯნისათვის, დაალაგეთ ტაფაზე ღეროებით მაღლა, მოასხით 

ტომატის საწებელი და გამოსაცხობად შედკით ჰაერღუმელში; რო- 
დღესაც შეწითლდება და მზად იქნება, გაისტუმრეთ საულუფე ტა- 
ფით სამი ცალი. ზევიდ-ნ გადაავლეთ ტომატის საწებელი, მოაყა- 
რეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ბულგარული წიწაკა 3 ცა- 

ლი –– 200 გ, ჩასართავი 80 გ, ტომატის საწებელი 75 გ, მწვანილი 
5 გ, მარილი 3 გ. 

ბადრიჯბბნნი მოშუშული სახვითა და პამიდვრით 

ხახვითა და პამიდვრით მომუშული ბადრიჯნის მოსამზადებლად 
შეარჩიეთ უთესლო ბადრიჯანი, გათალეთ კანისაგან და დაჭერით 
მრგვლად ერთი სანტიმეტრის სისქეზე, მოაყარეთ მარილი და ამო- 
ავლეთ ფქვილში, დააწყეთ ტაფაზე და შეწვით ცხიმში, ერთდროუ- 

ლად ბადრიჯანს მოაყარეთ წვრილად დაკემსილი ხახვი და ნიორი 
და ერთად შუშეთ; როდესაც ბადრიჯნის მთელი რაოდენობა ორივე 

მხრით დაწითლდება და დარბილდება, დაუმატეთ კანისა და თესლი- 

საგან გასუფთავებული ბრტყლად დაჭრილი ახალი პამიდორი, მა- 
რილი, დაკეპილი მწვანე წიწაკა და ახალი კამა დაახურეთ სახუ- 
რავი და ორთქლში მოშუშეთ; როცა მზად იქნება, ულუფის ტაფით 
გაუშვით ცხელ მდგომარეობაში, ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა 
ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბადრიჯანი 200 გ, ცხიმი 20 გ, 

ფქვილი 10 გ, ხახვი 50 გ, პამიდორი 100 გ, ნიორი 5 გ, წიწაკა 1 გ,“ 

მარილი 4 გ, კამა 10 გ. 

მოფუუფული გოგბრუპა ხახვის საწებლით 

ქორფა გოგრუჭა გათალეთ კანისაგან, შემდეგ დაჭერით ე.5თი 

სანტიმეტრის სისქეზე მრგვლად, მოაყარეთ მარილი, ფქვილში ამო 
ავლეთ და შეწვით ცხიმში. შეწვამდე დაკეპილი მწვანე ხახვი ·ია 
ნიორი მოშუშეთ ცხიმში, ათი წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ კანისა 
და თესლისაგან გასუფთავებული დაჭრილი ახალი პამიდორი და 

ტომატის მზა საწებელი, გემოზე: შეანელეთ მარილითა და პილპი- 

ლით; როდესაც გოგრუჭა ორივე მხარეზე დაწითლდება, ჩააწყეთ 
ულუფის ტაფაში, ზევიდან ხახეის მზა საწებელი გადაავლეთ და 

წამოადუღეთ, მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა და გაუშვით ცხელ 
მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: გოგრუჭა 200 გ, ფქვილი 10 გ, 

ცხიმი 20 გ, მწვანე ხახვი 50 გ, ნიორი 5 გ, ახალი პამიდორი: 50 გ, 
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მზა ტომატის საწებელი 50 გ, კამა 10 გ, მარილი 4 გ, პილპილი 

0,1 გ. 

შენიშვნა: ამავე წესით, როგორც გოგრუჰჭა, შეიძლება მოამზადოთ მოზეშე- 

ლი გოგრა (კვაბი) ხახეის საწებლით. სურსათის ნორმა უნდა აი“ 

ღოთ იმდენივე, რამდენიც გოგრუჭასათვის, 

კარროფილის %ზრაზი 

გათლილი კარტოფილი მოხარშეთ მარილით შენელებულ წყალ- 
ში. გაწურეთ და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაშრობად, 10 წუთის 

შემდეგ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში და ჩაუშვით ფართო 

ჭურჭელში, შესაზავებლად მიუმატეთ უმი კვერცხის გული, თეთრი 

ფქვილი და კარგად დაზილეთ. მიუმატეთ კარგად მოხარშულ კვერ- 
ცხთან ერთად დაკეპილი, კამა-ოხრახუშით შეზავებული მოშუშული 
ხახვი, ამოავლეთ დანაყილ ორცხობილაში და შეწვით ცხიმში; რო- 
დესაც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე ·ორი ცალი, ზევიდან გა- 
დაავლეთ გამდნარი კარაქი, ცალკე მიეცით არაჟნის ან ტომატის სა- 

წებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე კარტოფილი 233 გ, ხახვი 

48 გ. ცხიმი 10 გ, ორცხობილა ან პურის ფქვილი I2 გ, კვერცხი 

5 გ. არაჟნის საწებელი 50 გ, მარილი 5 გ, მწვანილი 5 გ, პილპილი 

0,1 გ, კარაქი 5 გ. 

კარტოფილის სვეულა 

გათლილი კარტოფილი დაჭერით და გარეცხეთ ცივ წყალში, 
შემდეგ დაასხით იმდენი წყალი, რომ დაფაროს და დადგით მოსა- 
ხარშად, შეანელეთ მარილით; როდესაც მოიხარშება, გადაწურეთ 

და გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, გატარებული კარტოფილი 
შეაზავეთ კვერცხითა და ხორბლის თეთრი ფქვილით. კარტოფი- 

ლის მასა დადეთ სველ ტილოზე. გაუკეთეთ სიღრმავე, რაშიც ჩა- 

უშვით მოხარშული კვერცხით და ახალი კამით შეზავებული მოშუ- 

შული ხახვი, მოუკარით პირი და გადააბრუნეთ, რომ შეკრული პირი 

ქვევიდან მოექცეს, წაუსვით კვერცხი და გამოსაცხობად შედგით 

ჰაერღუმელში; როდესაც მზად იქნება დაჭერით და ულუფებად 

დადეთ ლანგარზე, გადაავლეთ არაჟნის საწებელი და კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე კარტოფილი 240 გ, ხახვი 

24 გ, კვერცხი 1/2, ცხიმი: 10 გ, კამა 5 გ. მარილი 5 გ. შავი პილ- 

პილი 0,01 გ, ფქვილი 10 გ, არაჟნის საწებელი 30 გ, კარაქი 5 გ. 

212



კარტოფილის ბიაკი არაჟნის საწებლით 

კარტოფილი გათალეთ და მოხარშეთ მარილით “შეზავებულ 
წყალში, შემდეგ გაწურეთ და გამოსაშრობად შედგით ჰაერღუმელ- 

ში. 10 წუთის შემდეგ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, ჩაუშ- 

ვით ფართო ჭურჭელში, მიუმატეთ უმი კვერცხის გული, ხორბ- 

ლის თეთრი ფქვილი და კარგად მოზილეთ. შემდეგ, ფქვილში ამო- 
ავლეთ, შეამზადეთ ულუფაზე ორი ცალი ბიტკი და ცხიმში შეწ- 
ვით; როდესაც მზად იქნება, დააწყეთ ლანგარზე და ზევიდან გადა- 
ავლეთ არაჟნის საწებელი. ' 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე კარტოფილი 280 გ, ცხიმი 

შესაწვავად 10 გ, კვერცხი 10 გ, ფქვილი 10 გ, არაჟნის საწებელი 
100 გ, მარილი 5 გ, კარაქი გადასავლებად 10 გ. 

კარტოფილის კატლეტი სოკოთი 

გათლილი კარტოფილი მოხარშეთ, შეანელეთ მარილით. გაწუ- 

რეთ და გამოსაშრობად შედგით ჰაერღუმელში. 10 წუთის შემდეგ 
გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში და მოათავსეთ ფართო ჭურ- 

ჭელში, მიუმატეთ თეთრი ფქვილი, კვერცხის გული, მოშუშული და- 
კეპილი თავიანი ხახვი და დაკეპილი მოხარშული სოკო, შავი პილ- 

პილი და კარგად დაზელვის შემდეგ გამოიყვანეთ კატლეტის ფორ- 
მის, ამოავლეთ დაფქულ ორცხობილაში. შედგით ჰაერღუმელში 

და შეწვით ცხიმში; როდესაც დღაწითლდება და მზად იქნება, გაუშ- 

ვით ულუფაზე ორი ცალი კარაქგადავლებული. ცალკე მიეცით სო- 
კოს საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე კარტოფილი 280 გ, სოკო 
10 გ, თავიანი ხახვი 30 გ, ცხიმი 20 გ. კვერცხი 10 გ, ფქვილი 15 გ, 
მარილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ახალი კარტოფილი არაჟნის საწებლით 

ახალი კარტოფილი გაფცქვენით, გარეცხეთ და მოხარშეთ მა- 
რილით შეზავებულ წყალში; როდესაც მზად იქნება. ნახარში გადა- 
წურეთ, მოათავსეთ ულუფის ტაფაში და ზევიდან გადაავლეთ არა- 
ჟნის საწებელი, მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი, მოაწვე-. 
თეთ კარაქი და 'მედგით ჰაერღუმელში; როდესაც შეწითლდება, გად- 
მოდგით, მოაყარეთ ახალი დაკეპილი კამა და გაუშვით იმავე ტა- 
ფით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ახალი კარტოფილი 220 გ. კა- 
რაჭქი 10 გ. მზა არაჟნის საწებელი 100 გ, ყველი 5 გ, კამა 5 გ. მა- 
რილი 3 გ. 
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ახალი კარტოფილი კარაქით და კამით 

ახალი კარტოფილი ზემოაღნიშნული წესით მოამზადეთ და მო 

ხარშეთ, შემდეგ გამდნარი კარაქი გადაავლეთ და დაკეპილი ახალი 

კამა მოაყარეთ, გაუშვით ცხლად ულუფის ღრმა ჭურულით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ახალი კარტოფილი 220 გ. კა- 

რაქი 15 გ, პხალი კამა 5 გ, მარილი 3 გ. 

მწვანე ცერცველა კვერცსით, პართულად 

ახალი მოხარშული ან დაკონსერვებული მწვანე ცერცველა გა- ' 

ათბეთ კარაქში, მიუმატეთ დაკეპილი მოშუშული ხახვი, ახალი ქინ-' 

4ი, კამა და ოხრახუში ”შეანელეთ მარილით და შავი პილპილით; 

ამრიგად შეზავებული ცერცველა ჩაუშვით ულუფის ჭურჭელში, 
მოასწორეთ და ზევიდან დაახხით რძე და დაკეპილი ახალი 

მწვანილით შეზავებული გათქვეფილი კვერცხი. მოაწვეთეთ კარაქი 

და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნები, 

გაუშვით ცხლად, იმავე ჭურჭლით. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ცერცველა 240 გ. ცხიმი 10 გ, 

კეერცხი 10 გ. რძე 30 2, ხახვი 25 გ. მწვანილეული 5 გ, მარილი 

3 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

მწვანე ცერცველა თოხლო. კვერცხით 

ახალი მოხარშული ან დაკონსერვებული მწვანე ცერცველა გჯა- 

ათბეთ კარაქში, მიუმატეთ შაქრის ფხვნილი, მარილი, რძის თხელი 

ფაფა და კარგად მოურიეთ; როდესაც მზად იქნება, გაუშვით ულუ- 

ფის ღრმა ჭურჭლით ცხლად. გარშემო შემოუწყეთ კვერცხში ამოვ- 

ლებული და შემწვარი თეთრი პურის 4 ცალი გრენკი. ზევიდან და- 

ადეთ თოხლოდ მოხარშული კვერცხი და გამდნარი კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ცერცველა 230 გ, კარაქი 

15 გ, რძის ფაფა 50 გ. პური 25 გ, კვერცხი 1 ცალი, მარილი 3 გ, 

შაქრის ფხვნილი 5 გ. 

ბადრივბნის ავბაფსანდალი 

დაკემსილი ძირძურები მოშუშეთ ზეთში, 10 წუთის შუშვის შემ- 

დეგ ჩაუმატეთ კანისა და თესლისაგან გასუფთავებული, ნივრისე- 

ბურად დაჭრილი პამიდორი, რის შემდეგ შუშვა გააგრძელეთ 

10 წუთს. მერე დაუმატეთ გათლილი ოთხად გაჭრილი კარტოფილი, 

გათლილი და დაჭრილი ბადრიჯანი, დაკეპილი ქინძი, ოხრახუში, 
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რეჰანი, მწვანე წიწაკა და ნიორი; ყველაფერი ეს ერთმანეთში აუ- 

რიეთ, შეანელეთ და მოხარშეთ. გაეცით ცხელ მდგომარეობაში. 

ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბადრიჯანი 100 ე, კარტოფი- 

ლი 100 გ, პამიდორი 100 გ, ზეთი 20 გ. ხახვი 30 გ, ნიორი 5 გ, 

მწვანილეფლი 10 გ, წიწაკა 1 გ, მარილი 5 გ. 
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მაკარონის 

    
რძის ფლავი 

ადუღებულ რძეში ჩაუშვით წინასწარ ნახევრადმოხარშული 
ბრინჯი, შესქელების შემდეგ შეანელეთ მარილით და ჩაუმატეთ 
შაქრის ფხვნილი, კარაქი და ვანილის ფხვნილი; როდესაც საკმაოდ 
მოიხარშება და ნორმალურ სისქეზე დადგება, გაეცით ღრმა ჭურჯ- 

ლით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 100 გ, ბრინჯი 67 გ, კა- 

რაქი 10 გ, შაქარი 10 გ, მარილი 3 გ, ვანილი 1 გ. 

წიწიბურის გალეტი არაჟნით 

მოხალული წიწიბურა მოხარშეთ სქლად, მარილით შეზავებულ 

ცხიმიან წყალში, შემდეგ ტაფას წაუსვით კარაქი და მოხარშული 
წიწიბურა გაშალეთ ისე, რომ სისქე დაახლოებით 2 სანტიმეტრი 
ჰქონდეს. ზევიდან დაასხით კვერცხი, მოაყარეთ დაფხვნილი შვეი- 

ცარული ყველი, დააწვეთეთ გამდნარი კარაქი და შედგით ჰაერ- 

ღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, დაჭერით. ულუ- 
ფაზე ორი ნაჭერი გაეცით ცხლად, ზევიდან არაჟნის თეთრი საწე- 
ბელი გადაავლეთ. | 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: წიწიბურის ბურღული 120 გ, 

კარაქი 20 გ, კვერცხი 20 გ, ყველი 10 გ, ორცხობილა 10 გ, მა- 
რილი § გ, არაჟნის საწებელი 50 გ. 
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ფეტვის ბურღულინხ ფხვიერი ფაფა 

ადუღებულ წყალში ჩაუშვით გასუფთავებული და გარეცხილი 
ფეტვის ბურღული, შეანელეთ მარილით და მიუმატეთ კარაქი; რო- 
დესაც წყალს შეიშრობს, ჰაერღუმელში შედგით. მოსვლის შემდეგ 
ის მაგიდაზე გაშალეთ, გაშრობის შემდეგ ისევ ქვაბში ჩაუშვით, მო- 
ასხურეთ წყალი, დაახურეთ სახურავი და დადგით ცეცხლხე, რომ 
ბუღში მოვიდეს. მას შეიძლება ზევიდან დაკეპილი მოშუზული ხახ- 
ვი დააყაროთ. გაეცით ღრმა ჭურჭლით, ზევიდან გადაავლეთ ცხიმი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ფეტვის ბურღული 100 კ, 

წყალი 200 გ, კარაქი 15 გ, ხახვი 20 გ, მარილი 5 გ. 

ფლავი კვერცხითა და ხილით 

გარჩევის შემდეგ ბრინჯი თბილ წყალში დაალბეთ. ორი-სამი სა- 

ათის დალბობის შემდეგ მოხარშეთ მისი მოცულობის 10-ჯერ მეტ 

წყალში და შეანელეთ მარილით, 10 წუთის ხარშვის შემდეგ გადაწუ- 
რეთ და გაშალეთ ხის მაგიდაზე; ბრინჯის გაშრობამდე, ქვაბში ფი- 
ლაქურზე გაადნეთ ერბო და გამოაცხეთ გათქვეფილი კვერცხი. 
გამომცხვარ კვერცხს დააყარეთ მოხარშული ბრინჯი, მას თანდათა- 
ნობით მოავლეთ გამდნარი კარაქი ან ერბო, დაახურეთ სახურავი 

და დააფარეთ სველი ტილო, რომ დამში მოვიდეს. 
როდესაც მზად «იქნება, ფლავი გაეცით ლანგარით. ზევიდან და- 

აწყეთ ქიშმიში, შავი ქლიავი ამასთან დაჭრილი გამომცხვარი 

კვერცხი. 
სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ბრინჯი 90 გ, კარაქი 20 გ, 

კვერცხი მთელის 1/2, შავი ქლიავი ან ქიშმიში 30-60 გ, მარილი 
5 გ, მაქარი 10 გ. 

რკის ფაფა თავნაფქვი ბურღულით 
რძე აადუღეთ ქვაბში, მასში. თანდათანობით ჩაუშვით გაცრილი 

თავნაფქვი ბურღული, მოურიეთ ციცხვით, რომ შენაერთები არ 

დარჩეს; როდესაც ადუღდღება,. შეანელეთ მარილით, შაქრის ფხვნი- 

ლით და კარაქით. გაუშვით ულუფის ღრმა ჭურჭლით, ზევიდან გამ- 
დნარი კარაქი მოავლეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 250 გ, თაგნაფქვი ბურ- 

ღული 50 გ, კარაქი 15 გ. მარილი 2 გ, მაქრის ფხვნილი 5 გ. 

გბამომცხვარი მაკარონი ჟიშმიშუით 

მაკარონი ჩაუშვით მარილით შენელებულ ადუღებულ წყალში. 

მოხარშვის შემდეგ გადაწურეთ, ჩაუშვით იმავე ქვაბში, ჩაუმატეთ 

კარაქი, არაჟანი, კვერცხი, გარჩეული ქიშმიში და შაქარი. ტაფაზე 

წაუსვით კარაქი, მოაყარეთ დაფქული თეთრი პურის ორცხობილა, 
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მასზე მოათავსეთ შეზავებული მაკარონი. მოსწორების შემდეგ წა- 
უსვით გათქვეფილი კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხო- 

ბად, შემდეგ ის დაჭერით ულუფებად და ზევიდან გამდნარი: კარა- 

ქი მოავლეთ. ცალკე მიეცით ხილის საწებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მაკარონი 80 გ, კარაქი 15 გ, 

არაჟანი 15 გ, კვერცხი 10 გ, შაქარი 5 გ, მარილი 5 გ, პურის ორ- 

ცხობილა 5 გ, ქიშმიში 10 გ, ხილის საწებელი 30 გ. 

გამომცხვარი მაკარონი სტაფილოს ჩასართავით 

მარილით “მეზავებულ მდუღარე წყალში მოხარშეთ მაკარონი. 

შემდეგ გადაწურეთ, მოათავსეთ იმავე ქვაბში ჩაუმატეთ კარაქი, 

არაჟანი და უმი კვერცხი, კარგად მოურიეთ. ნახევარი რაოდენობის 

მაკარონი გაშალეთ კარაქწასმულ და დაფქულ ორცხობილამოყრილ 

ტაფაზე. შემდეგ მასზე გაშალეთ ასანთის მსგავსად დაჭრილი, მო- 
ხარმშული და მერე ხახვთან ერთად კარაქში მოშუშული, მარილითა 

და შაქრის ფხვნილით შეზავებული სტაფილო, ზევიდან მთლიანად 
დააფარეთ შეზავებული მაკარონის მეორე ნახევარი და კარგად 

მოასწორეთ. წაუსვით კვერცხი, მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარუ- 

ლი ყველი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც 
მზად იქნება, დაჭერით ოთხკუთხედ ულუფებად, დადეთ ლანგარზე, 

გვერდით მოუსხით არაჟნის საწებელი, გაუშვით ცხელ მდგომარე- 

ობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მაკარონი 80 გ, კარაქი 15 გ, 

არაჟანი 15 გ, კვერცხი 10 გ, მარილი 5 გ, შაქარი 3 გ, სტაფილო 

§50 გ, ხახვი 20 გ, არაჟნის საწებელი 30 გ, შვეიცარული ყველი 5 გ. 

მოსარფუული მაკარონი ყველით 

მაკარონი დაამტვრიეთ ზომიერ სიგრძეზე და მოხარშეთ მარი- 

ლით შეზავებულ მდუღარე წყალში, 30-40 წუთის შემდეგ გადაწუ- 
რეთ თუშფალანგში. გაშვებისას ზევიდან მოაყარეთ დაფხვნილი შვე- 

იცარული ყველი და გაისტუმრეთ ცხლად. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მაკარონი 80 გ, კარაქი 15 2, 

შვეიცარული ყველი 20 გ, მარილი 5 გ. 

მოსარუული მაკარონი ტომატითა და ყველით 

ზემოთ აღნიშნული წესით შემზადებული მაკარონი ჩაუშვით კა- 
რაქში მოშუშულ ტომატ-პიურეში, დაუმატეთ მარილი, დაფქული 

შავი პილპილი და ერთმანეთში კარგად აურიეთ. გასტუმრებისას ზე- 

ვიდან. მოაყარეთ დაფხვნილი ყველი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მაკარონი 80 გ, კარაქი 15 გ, 
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ჰოლანდიური ყველი 29 გ. ტომატი 49 გ, ქმ-რილი 5 გ, მწვანილი 
4 გ. 

მოსარფული მაკარონი კარაქით ან არაქნით 

ზემოაღნიშნული წესით მომზადებულ მაკარონს გადაავლეთ 

ცხელი კარაქი ან არაჟანი და გაუშვით ცხლად. 

სურსათის ნორმა: მაკარონი 80 გ, კარაქი 15 გ ან არ-ჟანი 30 გ, 

მარილი 5 გ. 

 



      

  

: –პარტოფილის, 

მაა რსბოსტნეულისა და 

აურლოულ-მაკარონ
ის 

80075> ცხელი ტარნირები, 

225992 
– – ი 4 აღუ თ" 

კნვააბიათ ს, ბ. 
# 

მოხარშული კარტოფილი, კარტოფილი გათალებ მრგვლად, გა- 
რეცხეთ ცივ წყალში და ჩაუშვით ქვაბში. დაასხით წყალი ისე, რომ 
კარტოფილი დაფაროს, შეანელეთ მარილით; როცა მოიხარშება, გX 
დაწურეთ. მოასხით გამდნარი კარაქი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა 
ან ოხრახუში. 

შემწვარი კარტოფილი (ფრიტიურში), კარტოფილი დაჭერით ორი 

ასანთის სიმსხო ზომაზე, გარეცხეთ ცივ წყალში და შეწვით ქონში; 

როდესაც შეწითლდება. გადაწურეთ ქონი. მოაყარეთ მარილი და 

მოასხით გამდნარი კარაქი. 

ასანთის მსგავსი კარტოფილი (პაი). გათლილი კარტოფილი და- 

ჭერით ასანთის მსგავსად. გარეცხეთ ცივ წყალში, გააშრეთ და შემ- 

დეგ შეწვით ქონში; როდესაც შმეწითლდება, გადაწურეთ ქონი, მო- 
აყარეთ მარილი და მოასხით გამდნარი კარაქი. 

ნივრის კბილების ფორმით დაჭრილი და შემწვარი კარტოფილი. 

კასრისებურად გათალეთ კარტოფილი, დაჭერით სიმაღლეზე ექვსად 
ან რვად, რომ ნივრისებური ფორმა მიიღოს, გარეცხეთ ცივ წყალში 
და შეწვით ქონში; როდესაც დაწითლდება და მზად იქნება, გადაწუ- 

რეთ და მოაყარეთ მარილი, მოასხით გამდნარი კარაქი და შემო.წ·- 

ყეთ შემწვარ კერძს. 
შემწვარი კარტოფილი (,,პუშკინი'). კანიანად მოხარშული კარტო- 

ფილი გაფცქვენით, დაჭერით თხლად სამკუთხედ ნაჭრებად და შეწ- 
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ვით კარაქში, რის შემღეგაც მოაყარეთ მარილი და დაკეპილი კამა 
ან ოხრახუში. 

კარტოფილის პიურე. გათლილი კარტოფილი მოხარშეთ მარილ- 
წყალში, შემდეგ გადაწურეთ და გაატარეთ საცერში. გატარებული 

მოათავსეთ ქვაბში, გახსენით ცხელი რძით ან წყლით და მიუმა- 

ტეთ კარაქი ან მარგარინი; როდესაც საკმარისად გაითქვიფება, ზე- 

ვიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 

სტაფილოს გარნირი, გაფცქვნილი სტაფილო გარეცხეთ და და- 

ჭერით ნივრისებურად ან კუბიკებად. ამის შემდეგ მოხარშეთ მარი- 

ლით შეზავებულ წყალში. მოხარშვის შემდეგ გადაწურეთ, შეაზა- 

ვეთ რძითა და კარაქით (ან მარგარინით). 
წითელი ჭარხლის გარნირი, ჭარხალი გათალეთ, გარეცხაეთ ცივ 

წყალში, დაჭერით წვრილ ოთხკუთხედ ნაჭრებად, ჩაუშეით ქვაბში 
და დაუმატეთ ჭარხლის ერთი მესამედი ძმარწყალი და ცხიმი. ხარ- 
შეთ თავდახურულ ქვაბში დარბილებამდე. შემდეგ შეაზავეთ .რძით, 
შაქრით და მარილით; ჭარხლის გარნირი წითელი ფერისა უნდა 
იყოს. 

მოშუშული კომბოსტოს გარნირი. ახალი კომბოსტო გაარჩიეთ, 

დაკემსეთ ასანთის მსგავსად და მოაყარეთ მარილი, დაზილეთ და 

გაწურეთ ხელით; ამავე დროს კარაქში ან ღორის ქონში მოშუშეთ 
დაკემსილი ხახვი, სტაფილო და თეთრი ძირები. 10 წუთის შემდეგ 

ჩაუმატეთ ტომატი და კიდევ შუშეთ 5 წუთი. შემდეგ მასში მოა- 

თავსეთ შემზადებული კომბოსტო და გააგრძელეთ შუშვა ნელ 

ცეცხლზე, დროგამოშვებითი მორევით. 20 წუთის შემდეგ დაუმა- 

ტეთ ხორცის ნახარში; როცა საკმაოდ დარბილუება, შეასავეთ ღვი- 

ნის ძმრით და შაქრის ფხვნილით. 
ისპანახის გარნირი. გარჩეული ისპანახი გარეცხეთ ცივ წყალში, 

მოხარშეთ მდუღარე მარილწყალში და გაწურეთ ხელით. დაჭერით 
და ჩაუშვით მოშუშულ მწვანე ხახვში და შეაზავეთ კამა-ოხრახუ- 

შით, მარილითა და პილპილით. 

პამიდვრის გარწირი. პამიდორი გარეცხეთ და შემდეგ გავერით 

ორ მრგვალ ნაჭრად, დაალაგეთ ტაფაზე, მოაყარეთ მარილი და პილ- 

პილი, აგრეთვე გაფხეკილი შეეიცარული ყველი ღა შედგით ჰაერ- 
ღუმელში; როდესაც საკმაოდ გათბება, გადმოდგით და მოაყარეთ 

ახალი კამა, 

ბადრიჯნის გარწირი. ბადრიჯანი გათალეთ, დაჭერით ერთი სან- 
ტიმეტრის სისქით, მოაყარეთ მარილი და ამოავლეთ ფქვილში, 

კვერცხის ლიეზონში და ბოლოს თეთრი პურის დაფქულ ორცხო- 
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ბილაში. შეწვით ქონში; შეწითლების შემდეგ აჭმოალაგეთ და გადა- 
ავლეთ ცხიმი. · 

პარკი ლობიოს გარნირი. ლობიო დაჭერით 5-6 სანტიმეტრის 

სიგრძეზე და მოხარშეთ მარილწყალში, რის შემდეგაც გადაწურეთ, 

გაცემის წინ გააცხელეთ კარ:ქში. 

მაკარონის გარნირი. მაკარონი მოხარშეთ მარილწყალში, გადა- 

წურეთ და გააგრილეთ ცივი წყლით. ამის შემდეგ კარაქში მოშუ- 

შეთ ტომატი, 5 წუთის მუშვის შემდეგ ტომატში ჩაუშვით მაკარო- 

ნი; გაშვების დროს მოაყარეთ დაფხვნილი ყველი. 

მოხარშული ბრინჯი. ბრინჯი თბილ წყალში დაალბეთ, ერთი სა- 

ათის შემდეგ წყალი გადაწურეთ და ბრინჯი ჩაუშვით მეორე ქვაბ- 

ში, დააწურეთ ხორცის ახალი ნახარში იმდენი, რომ ბრინჯი დაფა- 

როს ოთხი სანტიმეტრის სიმაღლეზე, ჩაუმატეთ კარაქი და მარი- 

ლი, დაახურეთ სახურავი და მოხარშეთ. შემდეგ ქვაბიდან გადმოი- 

ღეთ და გამალეთ, რომ მიიღოთ ფანტია ბრინჯი ბრინჯის ასეთი 

გარნირი თეთრი საწებლით გაეცით მოხარშულ ცხელ ქათამზე, წი- 

წილაზე, ხბოს ან ბატკნის მკერდზე. 

ბრინჯის გარნირი მეორენაირად მოამზადეთ ზემოაღნიშნული 

წესით, მხოლოდ ტომატის დამატებით: აღნიშნული ხშირად გარ- 

ნირად გაეცით შემწვარ ცხვრის ხორცზე, დაკეპილი ხორცის ტეფ- 

ტელზე და სხვ. 
წიწიბურა ფხვიერად მომზადებული. გარჩეული წიწიბურა მო- 

ხალეთ ჰაერღუმელში; როდესაც საკმარისად შეწითლდება, ჩაუშვით 

მდუღარე წყალში, მიუმატეთ მარილი და კარაქი, დაახურეთ სახუ- 

რავი და ადუღეთ ფილაქურაზე, სანამ წყალს არ დაიშრობს. შემდეგ 

შედგით ჰაერღუმელში გამოსაშრობად; როდესაც მზად იქნება. გა- 

შალეთ, როგორც ფანტია ფლავი და მოათავსეთ ისევ ქვაბში. წიწი- 
ბურის ასეთი გარნირი გაეცით შემწვარ გოჭზე. ზრაზზე და სხვ. 

ფეტვი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და მოხარშეთ ცხიმით: და მარი- 

ლით შეზავებულ მდუღარე წყალში; როდესაც მზად იქნება, ქვაბი- 

დან გადმოიღეთ და გამალეთ, შემდეგ ისევ ქვაბში მოათავსეთ. იხ- 

მარეთ გარნირებში და დამოუკიდებელ კერძებათაც. 

თეთრი ლობიო ტომატით შეზავებული. კარაქში მოშუშეთ დაკე- 

პილი ხახვი, შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი და 5 წუთის შემდეგ მოხარ- 

შული გაწურული თეთრი ლობიო, შეაზავეთ მარილითა და შავი 

პილპილით; როდესაც მზად იქნება, მოათავსეთ ქვაბში. 

თეთრი ლობიო. თეთრი ლობიო მოხარშეთ, შემდეგ დაკეპილი 

ხახვი ცხიმში მოშუშეთ, ჩაუმატეთ ტომატი. 5 წუთის შემდეგ ტომა- 

ტიან ხახვში ჩაუშვით მოხარშული თეთრი ლობიო, შეაზავეთ მარი- 
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ლითა და შავი პილპილით. ეს გარნირი გაეცით შემწვარ ცხვარზე, 
ღორზე, შემწვარ დაკეპილებზე და სხვაზე. 

სხვადასხვა ლიეჭონი 

ლიეზონი მზადდება სხვადასხვა სახის, უფრო ხშირად კი ოთხ- 

ნაირი: გამთბარი რძე-კვერცხის, გამთბარი არაჟნისა და კეერების, 

გათქვეფილი რძე-კეერცხის ცივად. ან ურძეოდ, გათქვეფილი რძე- 

კვერცხის და ფქვილის. 

თითოეული ლიეზონი სხეადასხვა დანიშნულებით იხმარება. 

მაგალითად, რძე-კეერცხის გამთბარი ლიეზონი უმეტესად ბურ- 

ღულების, ბოსტნეულისა და გატარებულ სუპებში იხმარება, არაჟ- 
ნის კვერცხიანი გამთბარი ლიეზონი –- სუპ რასოლნიკში, მწვანე 
შჩიში და სხე. გათქვეფილი კვერცხის ლიეზონი იხმარება თევზეუ- 

ლის, ხორცეულისა ჯა ბოსტნეულის ნახევარფაბრიკატების ორცხო- 

ბილაში ამოსაელებად. ფქვილიანი კვერცხის ლიეზონი ისმარება მცე- 

ნარეულისა და ბოსტნეულის დაკეპილი! ორცხობილაში ამოსავლე- 
ბად, აგრეთვე ბურღულების ნამცხვრებზე წასასმელად, 

გამთბარი რძე-კეერცხის ლიეზონის მოსამზადებლად უმი კვერ- 

ცხის გული გახსენით თბილი რძით და კვლავ გაათბეთ; როდესაც 

ოდნავ შესქელდება, გადმოდგით და გაგრილებული გაწურეთ. 
არაჟნის ლიეზონის მოსამზადებლად უმი კვერცხბის გული გახ- 

სენთთ თბილი არაჟნით, კიდევ გაათბეთ და შემდეგ გაწურეთ. 
ფქვილიანი კვერცხის ლიეზონის მისაღებად ფქვილი გახსენით 

კვერცხითა და რძით, შემდეგ გაწურეთ. გათქვეფილი კვერცხის ლი- 
ეზონი უმჯობესია იხმაროთ ისეთი სართიანი ნაწარმი" ამოსავლებად, 
როგორიც არის კიევური კატლეტი. რძის ფაფით სართიანი კატლე- 

ტი და სხვ. 

 



  

ოზლეტი ჩასართავით 

ომლეტი შეიძლება მომზადდეს სხვადასხვა ჩასართავით, რო- 

ბჭორიც არის ღორის შამხი, შებოლილი ძეხვი, ყველი, ახალი პა- 

მიდორი, მწვანე ხახვი და სხვა. 

2 ან 3 ცალი კვერცხი გათქვიფეთ რძეში (ან წყალში) და შემდეჯ 

შეანელეთ მარილით, დაასხით ცხიმიან თბილ ტაფაზე, შუა ადგილას 

მოათავსეთ რომელიმე დაჭრილი და შემზადებული ჩასართავი, ნა– 

პირები შეუკეცეთ და მიეცით მოგრძო ფორმა; როდესაც ძირი შე- 

უწითლდება, გაეცით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კვერცხი 2 ან 3 ცალი, რძე 

30 გ, ცხიმი 15 გ, ძეხვი ან ღორის შაშხი 30 გ ან პამიდორი 75 გ, 
მწვანე ხახვი 23 გ ან ყველი 20 გ. 

გაუთკძკვეფი ერბოკვერცსი 

გაუთქვეფი ერბოკვერცხი შეიძლება მომზადდეს როგორც ნა- 
ტურალურად, ისე ღორის შაშხით, შებოლილი ძეხვით, პამიდვრით 
და სხვ. ულუფის ტაფაზე კარაქში გაათბეთ აღნიშნული რომელიმე 
ჩასართავი, შესაფერისად დაჭრილი, მას დაადეთ მთე--მთელი ორი 

ან სამი ცალი კვერცხი, მოაყარეთ მარილი და ისე შეწვით, რომ 
კვერცხი არ გამაგრდეს. გაუშვით ცხელ მდგომარეობში. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ორი ან სამი კვერცხი, კარაქი 
15 გ, მოხარშული შმამხი 25 გ. ან ძეხვი 25 გ, ან ყველი 20 გ, ან 

ახალი პამიდორი 50 გ, ან მწვანე ხახვი 30 გ. 

შენიშვნა: პამიდორი გათუთქეთ, კანი გააცალეთ და ისე შეაზავეთ ერბოკვერ– 

ცხი პამიდვრით. 

გამომცხვარი ომლები პამიდვრით 

ღრმა ჭურჭელში მოათავსეთ კვერცხი, დაუმატეთ რძე და მარი- 
ლი, მოურიეთ ციცხვით, მერე სპილენძის მოკალულ ტაფაზე გააცხე- 

ლეთ ცხიმი, მასზე დაასხით გათქეეფილი კვერცხის ნახევარი რაო- 
დენობა და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად: როდესაც გამო- 

ცხვება, გადმოიღეთ, ზევიდან კვერცხზე გაშალეთ კანისა და თეს- 
ლისაგან გასუფთავებული დაჭრილი და კარაქში მოშუშული მწვანე 

ხახვი, დაკეპილი ახალი კამა, ოხრახუში, დაფქული შავი პილპილით 

შეზავებული პამიდორი. 

შემდეგ პამიდორზე დაასხით გათქვეფილი კვერცხის მეორე ნა- 
ხევარი და ისქე შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც 

მზად იქნება, გადმოიღეთ, დაჭერით ოთხკუთხედ ნაჭრებად და გა- 
უშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კვერცხი 2 ან 3 ცალი, რძე 

21 გ, ცხიმი 15 გ, მწვანილი 20 გ; პამიდორი 60 გ. 

გათქვეფილი ერბოკვერცსი 

გათქვეფილი ერბოკვერცხი შეიძლება მომზადდეს ნატურალური 

ან იმავე პროდუქტების ჩასართავით, რაც ზევით იყო აღნიშნული. 

2-3 ცალი კვერცხი მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში, შეანელეთ მარი- 

ლით, გათქვიფეთ და მოათავსეთ კარაქიან ცხელ ტაფაში და შედ- 
გით ჰაერღუმელში; როდესაც აფუვდება -და მზად იქნება, იმავე ტა- 

ფით ცხლად გაეცით. 

ახალი სულგუნი გათქვეფილი კვერცსით 

ახალი სულგუნი დაჭერით ათი გრამი წონის ნაჭრებად, მოათავ- 

სეთ ულუფის ტაფაში და გაათბეთ კარაქით, მოაყარეთ დაკეპილი 

ახალი ტარხუნა და მასზე დაასხით 2 ან 3 ცალი რძით და მარილით 

შეზავებული გათქვეფილი კვერცხი და შედგით პაერღუმელში გა- 
მოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, ცხლად გაეცით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სულგუნი 50 გ. კარაქი 15 გ, 

რძე 25 გ, კვერცხი 2 ან 3 ცალი, ტარხუნა 10 გ, მარილი 2 გ. 
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ზსაპომცხვარი არაჟნით 

მშრალი ხაჭო გაატარეთ საცერში, მიუმატეთ კვერცხის გული, 

შაქრის ფხვნილი და ხორბლის ფქვილი. ყველაფერი ეს ერთმანეთ- 

ში აზილეთ და შეამზადეთ ბიტკის ფორმის 2 ან 3 ცალი ხაჭომცხვა- 
რი, ამოავლეთ ხორბლის თეთრ ფქვილში და შეწვით კარაქში. გაე- 
ცით ულუფის ტაფით, ზევიდან კარაქი გადაავლეთ და მოაყარეთ 
შაქრის ფხვნილი. ცალკე მიეცით არაჟანი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხაჭო 130 გ, კარაქი 20 გ, 

ფქვილი 20 გ, კვერცხი 10 გ, არაჟანი 50 გ, შაქრის ფხვნილი 20 გ, 
მარილი 3 გ. 

გბგირცი უკრაინულად 

გირცის. მოსამზადებლად გაცერით პურის ფქვილი, ამოაღრმავეთ 
და შიგ ჩაუშვით ცივი რძე (ან წყალი), კვერცხი, კარაქი და მარილი. 

ცომის მოზელვის შემდეგ, ხაჭო გაატარეთ საცერში და ჩაუმატეთ 

ფქვილი, კვერცხის გული, კარაქი, მარილი, შაქარი და კარგად აზი- 

ლეთ, შემდეგ ცომი გაათხელეთ და მასზე დადეთ 10-12 გრამი ოდე- 

ნობის დამრგვალებული შეზავებული ხაჭო. ცომს ნაპირებზე კვერ- 

ცხი წაუსვით, შემდეგ გადააფარეთ ხაჭოს, დააკარით ცომი და მო- 

ჭერით ნახევარმთვარის მსგავსად, რის შემდეგ მოხარშეთ მარი- 

ლით შენელებულ წყალში; როდესაც მზად იქნება, ამოიღეთ და გა- 

ეცით ღრმა პურჭლით. ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი და 

ცალკე მიეცით არაჟანი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხაჭო 100 გ, რძე 20 გ, ტჭვერ- 

ცხი 15 გ, ფქვილი 65 გ, კარაქი 10 გ, არაჟანი 30 გ, მარილი 2 გ. 

ა გირცი ზარმაცულად 

ხაჭო გაატარეთ საცერში, მიუმატეთ კვერცხი, კარაქი, შაქარი, 

მარილი და თეთრი ფქვილი, აურიეთ ერთმანეთში და დაზილეთ. 

შემდეგ შეზავებული ხაჭო ამოავლეთ ფქვილში და გაათხელეთ ერ- 
თი „სანტიმეტრის სისქემდე, დაჭერით რომბების მსხავსად ირიბუ- 

ლად, ჩაუშვით მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში მოსახარ- 
შად; როდესაც გირცი ამოტივტივდება, ამოიღეთ ქაფქირით, ჩააწ- 

ყეთ ' ულუფის ღრმა ჭურჭელში, ზევიდან გადაასხით გამდნარი კა- 

რაქი, ცალკე მიეცით არაჟანი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხაჭო: 150 გ, ხორბლის თეთრი 

ფქვილი 25 გ. კვერცხი 15 გ, შაქარი 10 გ,. კარაქი 10 გ, არაჟანი 

30 გ, მარილი გემოვნებით. 
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ატრია სავჭვოთი 

გაწურული ხაჭო შეზავების დროს მოათაესეთ ღრმა ჭურჭელში 

და გაშალეთ, რომ თხელი და ერთი ზომის ფენები მიიღოთ. ჩაუმა- 

ტეთ ორჯერ მეტი რაოდენობის მოხარშული ატრია, უმი კვერცხი, 

ქიშმიში, შაქრის ფხვნილი, გამდნარი კარაქი, არაჟანი, მარილი და 

ერთმანეთში კარგად აურიეთ. აიღეთ ოთხი სანტიმეტრის სიღრმის 
ფარფლებიანი ჭურჭელი, წაუსვით კარაქი და ჩაუფინეთ თეთრი 

ქაღალდი, ქაღალდსაც წაუსვით კარაქი დ» მოაყარეთ თეთრი პუ- 

რის დაფქული ორცხობილა. ამრიგად მომზადებულ პურჭველში ჩა- 

უშვით ატრიის შემადგენლობა და მოასწორეთ, წაუსვით უმი კვერ- 
ცხი და გამოსაცხობად ჰაერღუმელში შედგით; როდესაც საკმარი- 

სად შეწითლდება, გამოიღეთ და ჭურჭლიდან გადმოიღეთ ფურ- 
ცელზე, მოაშორეთ ქაღალდი და მერე დაჭერით განსახღვრული წო- 

ნის ულუფებად. გასტუმრებისას გვერდით მოუსხით არაჟნის საწე- 

ბელი და ზევიდან გამდნარი კარაქი გადაავლეთ. : 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: უმი” ატრია .60 გ ან მოხარ- 

შული 150 გ, ხაჭო 75 გ, ნახევარი კვერცხი, არაჟანი 10 გ, კარაქი 
20 გ, ქიშმიში 10 გ. შაქარი 10 გ, პურის ორცხობილა 10 გ, მზა არა- 

ჟნის საწებელი 50 გ, მარილი გემოგნებით. 

შენიშვნა: ამავე წესით და სურსათის ნორმით შეგიძლიათ მოამზადოთ ვერ- 

მიშელი ხავოთი. 

ბლინურა საპოთი და არაჟნით 

ხაჭო გაატარეთ საცერში, შეანელეთ გამდნარი კარაქით, გათ- 

ქვეფილი კვერცხის გულით, მარილით, შაქრის ფხვნილით და ფქვი- 

ლით. ამრიგად მომზადებული ერთ ულუფაზე განსაზღვრული წო- 

ნის ხაჭო ჩაურთეთ მზა გამომცხვარ ბლინურებში და შეახვიეთ ოთხ- 

კუთხედი ფორმით, ერთ ულუფაზე ორი ცალი, შეწვით კარაქში; 

როდესაც დაწითლდება, შედგით ჰაერღუმელში. გამოცხობის შემ- 
დეგ დადეთ ლანგარზე, ზევიდან მოაყარეთ შაქრის ფხვნილი, გაე- 
ცით თბილ მდგომარეობაში. ცალკე მიეცით არაჟანი. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: მზა ბლინურები 70 გ. ხაჭო 

50 გ, კარაქი 20 გ, ფქვილი 10 გ, შაქარი 10 გ, მარილი 3 გ, არა- 

ჟანი 30 გ, კვერცხი 10 გ. 

თავნაფქვი ბურღულის ნამცხვარი ხავოთი 

ხაჭოთი თავნაფქვი ბურღულის ნამცხვრის მოსამზადებლად გა- 
ცრილი ბურღული მოხარშეთ რძეში. შესქელების შემდეგ ჩაუმატეთ 

შაქრის ფხვნილი, მარილი და კარაქი: როდესაც მზად იქნება, გაშა- 

ლეთ ორი სანტიმეტრის. სისქის კარაქწასმულ ფურცელზე, გაასწო- 
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რეთ ერთნაირ სისქემდე და ზევიდან წაუსვით საცერში გატარებუ- 
ლი. მარილით შეზავებული ხაჭო, შემდეგ წაუსვით გათქვეფილი 

კვერცხი და გამოსაცხობად შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც მზად 
იქნება, გაუშვით ერთი ოთხკუთხედი ნაჭერი ლანგარზე დადებული. 

გვერდით მოასხით სქელი არაჟანი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თავნაფქვი ბურღული 60 გ, 
ხაჭო 40 გ, კვერცხი 10 გ, რძე 10ე გ, კარაქი 20 გ, არაჟანი 20 8, 
მარილი 3 გ. 

საპოთი გამომცსვარი ბლინურები 

ხაჭოთი გამომცხვარი ბლინურების მოსამზადებლად გაწურული 

ხაჭო გაატარეთ საცერში, შემდეგ ხაჭოს მთელი რაოდენობა მოა- 

თავსეთ. ღრმა ჭურჭელში და შეაზავეთ უმი კვერცხით, შაქრის 
ფხვნილით, გამდნარი კარაქით, დაფქული დარიჩინით და მარილით. 

კარგად აზილეთ და როდესაც მზად იქნება მაგიდაზე გაშალეთ 
თხლად გამომცხვარი ბლინურა, ზემოდან წაუსვით შეზავებული ხა- 

ჭო და შეახვიეთ მრგვლად ბლინურაში. შემდეგ დაჭერით სამი სან- 

ტიმეტრის სიგრძეზე და ათი ცალი დააწყეთ კარაქწასმულ პატარა 
ტაფაზე, ზევიდან გადაავლეთ არაჟნის საწებელი იმდენი, რომ ბლი- 

ნურა დაფაროს, მოაყარეთ დაფხვნილი შვეიცარული ყველი და გა- 

მოსაცხობად შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც საკმარისად შეწითლ- 
დება, გამოიღეთ და გადაავლეთ გამდნარი კარაქი, გაუშვით იმავე 
ტაფით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფქვილი ბლინურებისათვის 

50 გ, რძე 15 გ, კვერცხი 20 გ, შაქარი 5 გ, დარიჩინი 1 გ, ხაჭო 

101 გ, მარილი 4 გ, ცხიმი წასასმელად 3 გ, კარაქი 20 გ, ყველი 5 გ, 

მზა არაჟნის საწებელი 75 გ. : 

      

   

ზვ ==“. 

და ერედა ბიე 
ასამანებიი ალს ერ



  

თევზი მაიონეზით 

თევზი მაიონეზით შეგიძლიათ მოამხადოთ მოხარშული ცივი 
თართის, ზუთხის, ფარგის, სვიის, თევზთეთრას, კეტასი და სხვა შე- 
საფერისი თევზის. მოხარშულ თევზს მოაჭერით ერთი ზომის და 
ფორმის ორი .·ნაჭერი. პირველად ლანგარზე შუა ადგილას მოათავ- 
სეთ შეზავებული გარნირის ერთი მესამედი (მოხარშული გაფცქვნი- 
ლი და წვრილად ოთხკუთხედად დაჭრილი კარტოფილის, სტაფი- 
ლოს, მჟავე კიტრის ან მჟავე პამიდვრის, დაკონსერვებული მწვანე 
ცერცველას და კაპარის შემადგენლობისაგან), გარნირზე მოათავსეთ 
თევზი, რომლის გარშემოც მცირე გროვებად შემოუწყეთ დანარჩე- 
ნი გარნირი, თევზს გადაავლეთ მაიონეზი ისე, რომ დაფაროს, ხო- 
ლო გარნირს გადაავლეთ საკაზმი და გააფორმეთ ფოთლებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თართი ან ზუთხი 20C გ, სვია 

170 გ, ფარგა 254 გ, ორაგული, თევხთეთრა ან კეტა 222 გ, მზა საწე- 

ბელი მაიონეზი 150 გ, მზა საკაზმი 20 გ, ზემოხსენებული მზა გარ- 

ნირი 150 გ, სალათა ან ოხრახუში 10 გ, მარილი 5 გ. 

მოსარშული ცივი თევზი გამპვირვალე წვენგადავლიბული 

მოხარშულ ცივ თევზს:.თართს, ზუთხს, ჭანარს, ლოქოს, ფარგას, 

სვიას, ქარიყლაპიას, კეტას, ცქვრინს ან ორაგულს მოაჭერით ულუ- 

ფაზე ერთი სანტიმეტრის სისქის ერთი ბრტყელი ირიბული ფორ- 

მის ნაჭერი. ღრმა ტაფაში ჩაასხით ჟელე 0,5 სანტიმეტრის სისქით; 
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როდესაც გაცივდება, მასზე დააწყეთ თევზის ნაჭრები ისე, რომ მათ 

შორის მანძილი იყოს 1-2 სანტიმეტრი. 
თევზის თითოეული ნაჭერი მორთეთ ლიმონით, სტაფილოთი, 

ოხრახუშით, ამასთან სტაფილოსგან რაიმე ნახატი გააკეთეთ. შემდეგ 

გაფორმებულ თევზს ზევიდან გადაავლეთ ნახევრად გაცივებული 

თევზის გამჭვირვალე" ჟელე იმდენი, რომ დაფაროს და გასაცივებლად 

დადგით ყინულზე; როდესაც საკმარისად გაცივდება და მზად იქ- 

ნება, გაცემის დროს მოჭერით ულუფაზე ერთი ნაჭერი თევზი და 
დადეთ ლანგარზე, გარშემო გარნირად შემოუწყეთ წვრილად, ოთხ- 

კუთხედად დაჭრილი მჟავე კიტრი, მოხარშული სტაფილო, დაკონ- 
სერვებული მწვანე ცერცველა და მოხარშული ჭარხალი, გააფორ- 

მეთ ოხრახუშის ფოთლებით ან ახალი სალათით. („ცალკე მიეცით 
ძმრით შეზავებული, სახეხში გატარებული პირშუშხა ან მაიონეზის 

საწებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მოხარშული აღნიშნული თევ- 

ზი –- თართი 188 გ, ზუთხი 188 გ, ჭანარი 271 გ, ლოქო 230 გ, 

ფარვა 239 გ, სვია 158 გ, ქარიყლაპია 235 გ ან ორაგული 210 გ, 

კვერცხი 10 გ, მზა ჟელე 100 გ, სტაფილო 20 გ, მჟავე კიტრი 15 გ, 

ცერცველა 10 გ. ჭარხალი 15 გ, ოხრახუში ან სალათა 10 გ, მარი- 

ლი 5 გ, პირშუშხას მზა საწებელი 30 გ, ძმარი 10 გ, ლიმონი მთე- 

ლის 1/15. 

მოსარშული ცივი თევზი ბოსტნეულის გარნირით 

კულინარული წესით მოხარშული მთელის ნახევარი თართი, 

ზუთხი, სვია ან სხვა თევზი გაცივების შემდეგ გაასუფთავეთ ზედ- 

მეტი ნაწილებისაგან, დაჭერით ბრტყლად, ირიბულად. ულუფაზე 

განსაზღვრული წონის ორი ნაჭერი, დააწყეთ ლანგარზე, შემოუწ- 
ყეთ ბოსტნეულის ოთხი ან ხუთნაირი გარნირი და თევზის ჟელე, 

გააფორმეთ მწვანე სალათით ან ოხრახუშით. ცალკე მიეცით საფ- 
ხეკელში, გატარებული და შეზავებული პირშუშხა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თართი 185 გ. ზუთხი 188 გ 
ან სვია 157 გ, ბოსტნეულის გარნირები 150 გ, მზა პირშუშხა 40 ვ, 

სალათა ან ოხრახუში 10 გ, თევზის ჟელე 30 გ, მარილი 5 გ, ბოსტ- 
ნეულები და დაფნის ფოთოლი 5 გ. 

დამუჟუჟებული ფემწვარი თევზი 

მუჟუჟისათვის დაჭრილი სტაფილო, თავიანი ხახვი და თეთრი 

ძირები ჩაუშვით სქელძირიან დაბალ ქვაბში ერთად და მოშუშეთ 

ზეთმძი, 10 წუთის შემდეგ ჩაუმატეთ ტომატი და კიდევ შუშეთ, მა- 

ნმ ცხიმი ტომატის ფერს მიიღებს, შემდეგ გახსენით თევზის ნა- 
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ხარშითა და ძმრით, ჩაუმატეთ დაფნი» ფოთოლი, მარილი და პილ- 

პილი; როდესაც წვენი მზაღ იქნება, მასში ჩაუშვით მარილითა და 

პილპილით შენელებული, ფქვილში ამოვლებული და ზეთში შემწვა- 
რი დაჭრილი ფარგა, ჭანარი, კაპარჭინა, ზუთხი ან სხვა თევზი და 

გასაცივებლად ყინულზე დადგით. გაუშვით ულუფაზე ორი ნაჭერი, 

ღრმა ჭურჭლით, თავისი საწებლით, ზევიდან დაადეთ ორი თხელი 
ნაჭერი ლიმონი და მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა, ქარიყლაპია ან კაპარ- 

ჭინა 211 გ, ჭანარი 109 გ, ზუთხი 188 გ, ზეთი 10 გ, ტომატი 20 გ, 

ძმარი 10 გ, ფქვილი 6 გ. 

ფარგბა ან ლოქო ნიგვზით 

გასუფთავებულ ფარგას ან ლოქოს ააჭერით ხერხემლის ძვალზე 
რბილი და ფერდის ძელები, შემდეგ დაჭერით ერთი ზომის ირიბულ 
ნაჭრებად, მოაყარეთ მარილი და დაფქული შავი პილპილი, ამოავ- 

ლეთ თეთრი პურის ფქვილში და შეწვით ზეთში. მანამ თევზი შეიწ- 

გება, წმინდასაცრიან ხორცის საკეპ მანქანაში ორჯერ გაატარეთ 

ნიგოზი, ხახვი, დაკეპილი ახალი ქინძი, კამა და ოხრახუში. გატა- 

რებული მასალა დაზილეთ და გახსენით თევზის ძვლების ნახარშით, 
ღვინის ძმრით და შეანელეთ მარილითა და პილპილით; როდესაც 
საკმარისად შემწვარი თევზი მზად იქნება, დააწყეთ ღრმა ლანგარზე 
და ზევიდან ცხელ თევზს გადაავლეთ აღნიშნული ნიგვზის მზა სა- 
წებელი. გაუშვით ცივად, ულუფაზე ორი ნაჭერი, ზევიდან მოაყა- 
რეთ ბროწეულის ან კოწახურის მარცვლები, დაკეპილი ქინძი 
და ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თევზი 211 გ, ნიგოზი 25 გ, 

ხახვი 10 გ, პურის ფქვილი 10 გ, ზეთი 10 გ, აღნიშნული მწვანი- 
ლეული 10 გ, ძმარი 5 გ, ბროწეული 20 გ ან კოწახური 10 გ, მა- 
რილი 5 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

ფემწვარი ასალი ქამბალა ნიგვზისა ლა ბგროწეულის 

საწებლით 

შემზადებული ახალი ქამბალა, ულუფაზე ორი ნაჭერი, დაჭერით 

ბრტყლად, მოაყარეთ მარილი და შავი პილპილი, ამოავლეთ თეთრი 
პურის ფქვილში და შეწვით ზეთში; როდესაც მზად იქნება, საკმა- 

რისად დაწითლებული დააწყეთ ლანგარზე და ზევიდან გადაავლეთ 
დაკეპილი ქინძით, კამა-ოხრახუშითა და მწვანე ხახვით შეზავებუ- 
ლი და ბროწეულის წვენით გახსნილი წმინდად დანაყილი ნიგოზი. 
გაშვების დროს ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა და ბროწეულის 
მარცვლები. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქამბალა 200 გ. ნიგოზი 25 გ» 
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ბროწეული 50 გ, ზეთი 10 გ, ფქვილი 10 გ. მწვანილეული 10 გ, 
მარილი 5 გ,“ შავი პილპილი 0,1 გ. 

მოხარშული ლოქო ქართულად 

ქვამარილით. შეზავებულ მდუღარე წყალში მოხარშული ლოქო 
ამოიღეთ და შესაგრილებლად გაშალეთ მაგიდაზე, მოასხურეთ ცი- 

ვი წყალი. ნაჭრები მოათავსეთ ლანგარზე და გააფორმეთ ოხრახუ- 
შის ფოთლებით, ცალკე მიეცით ღვინის ძმარში გახსნილი დაკეპი- 

ლი ახალი ქინძი. 

ამავე წესით მოამზადეთ და გაუშვით ჭანარი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ლოქო 225 (ჭანარი 209) გ, 

ღვინის ძმარი 20 გ, ქვამარილი 10 გ, ქინძი 10 გ, ოხრახუში 5 გ. 

ვინებრეტი თევზით 

ვინეგრეტი უმჯობესია მოამზადოთ რომელიმე ხრტილოვანი თევ- 

ზით. რისთვისაც მოხარშული გაცივებული თევზხი დაჭერით ოთხ- 

კუთხედ თხელ ნაჭრებად, მიუმატეთ თევზის ფორმით დაჭრილი მო- 

ხარშული და გაფცქვნილი კარტოფილი, სტაფილო, კანისა და 

თესლისაგან გასუფთავებული: მჟავე კიტრი და დაკონსერვებული 

კაპარი. ვინეგრეტის მთელ შემადგენლობას მიუმატეთ მზა საწებელი 

„იუჟნი“, ძმარი, მარილი და შავი პილპილი, ერთმანეთში კარგად 

აურიეთ. ამრიგად შეზავებული ვინეგრეტი მოათავსეთ ვაზაზე ან 

საუზმის თეფშზე და გააფორმეთ ლამაზად მწვანილით, კვერცხით, 

წვრილად დაკეპილი ჟელეთი და მაიონეზის. საწებლით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თევზი 100 გ (ფილე –- 40), 
კარტოფილი 30 გ, მჟავე კიტრი 30 გ, სტაფილო 20 გ, კაპარი 10 1, 

ჰწვანე სალათა 10 გ, კვერცხი 20 გ, მაიონეზი 30 გ, თევზის ჟელე 

40 გ, საწებელი „იუჟნი“ 10 გ, ბოსტნეული 10 გ, მარილი 5 გ, პილ- 

პილი 0,1 გ, ძმარი 5 გ. 

თევზის სალათა 

თევზის სალათა შეიძლება მოამზადოთ როგორც ხრტილოვანი, 
აგრეთვე ფარგა თევზისგან. მოხარშული და გაცივებული თევზი და- 
ჭერით განსახღვრული წონის ერთ ულუფაზე 4 თხელი სამკუთხე- 

დი ნაჭერი, სასალათეში პირველად დადეთ მაიონეზით შეზავებული 
კარტოფილი, სტაფილოს, პამიდვრის და მჟავე კიტრის სალათა, 
შემოუწყეთ 4 ნაჭერი თევზი და გარშემო ლამახად გააფორმეთ, 
ზევიდან გადაავლეთ თხელი მაიონეზი და დაადეთ სამი ან ოთხი 

ცალი ზეთის ხილი, ან მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 
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სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: თეეზი 190 გ. კარტოფილი 

55 გ. კიტრი 38 გ, სტაფილო 20 გ, პამიდორი 29 გ. სალათა და კამა 

28 გ. მაიონეზი 60 გ, ლიმონის წვენი ან ძმარი 5 გ, მარილი 5 კ, 

საწებელი „იუჟნი# 10 გ, ზეთის ხილი 10 გ. 

ცოცხალი ან ხრამული სივად 

მოხარშეთ "ადგილობრივი ცოცხალი თეეზი. ამოლაგების შემდეგ 

მაგიდაზე გაშალეთ და მოაშხეფეთ ცივი წყალი, გააცივეთ, დააწყეთ 

ლანგარზე, გააფორმეთ მწვანე ოხრახუშით. 

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

ამავე წესით გაეცით ხრამულიც. 

თევზის გამზვირვალე მუჟუჟი 

თევზის გამჭვირვალე მუჟუჟის მოსამზადებლად აიღეთ კეფალი 

ან ლოქოს რბილეული, „გაათავისუფლეთ ძვლებისაგან” დაჭერით 

ულუფაზე ორი ნაჭერი, მოხარშეთ მარილით შეზავებულ მდუღარე 

წყალში; როდესაც მზად იქნება, თძმოალაგეთ და ნახარშში ჩაუშვით 
დაჭრილი თევზის ძვლები და კიდევ გამოხარშეთ, რომ წვენი მაგარი 

და გემრიელი მიიღოთ. შემდეგ მოხარშული თევზი ჩააწყეთ დაბალ 
ფართო ქვაბში და დაასხით ტილოში ან მარლაში გაწურული თევ- 
ზის ნახარში იმდენი, რომ თევზი დაფაროს. ჩაუმატეთ მოხარშუ- 

ლი, მრგვლად დაჭრილი სტაფილო, თეთრი ძირები, ხახვი და დაფ- 

ნის ფოთოლი, ამასთან სურნელოვანი პილპილი და ძმარი, დადგით 

ფილაქურზე და ხელმეორედ წამოადუღეთ, ხუთი წუთის შემდეგ 
გადმოდგით და გააცივეთ ყინულზე. 

ამრიგად მომზადებული თევზის გამჭვირვალე მუჟუჟი, ულუფა- 
ზე ორი ნაჭერი, გაეცით სასალათით ან ღრმა ლანგარით, ზემოდან 

დაასხით გაცივებული მუჟუჟის წვენი, ცალკე მიეცით პირშუშხას 

საწებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფარგა თევზი 211 გ, ძმარი 

10 გ, მარილი 5 გ, ხახვი 15 გ, სტაფილო 15 გ, თეთრი ძირები 

10 გ, დაფნის ფოთოლი 0,02, სურნელოვანი პილპილი 1 გ, პირ- 
შუშხას საწებელი 30 გ. 

ქაშაყი ბოსტნეულის გარნირით 

ქაშაყს მოაჭერით თავი, კუდი და ჩამოაჭერით მუცელი, გადა- 
სერეთ სიგრძით ზურგზე და გაფცქვენით კანისაგან, ააჭერით ხერ- 

ხემლის ძვლიდან რბილი და დაჭერით ირიბულ ნაჭრებად. დააწყეთ 
საქაშაყე ლანგარზე, მიუდეთ თავი და კუდი მთელი ქაშაყის მსგავ- 
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სად. შემდეგ ჯგუფებად ან სიგრძეზე მწკრივად დააწყეთ მოხარშუ- 
ლი, ოთხკუთხედებად დაჭრილი და შეზავებული სხვადასხვა ბოსტ- 

ნეულის გარნირი, როგორიცაა: კარტოფილი, სტაფილო; ჭარხალი, 
მაგრად მოხარშული კვერცხი, მჟავე კიტრი, ხახვი. ქაშაყზე ზევიდან 

გადაავლეთ ძმრით თხლად გახსნილი მდოგვი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქაშაყი 80-90 გ, კვერცხი 10 9, 

კარტოფილი 15 გ, სტაფილო 15 გ, ჭარხალი 15 გ, მჟავე კიტრი 

20 გ, ხახვი 20 გ, ოხრახუში 5 გ, მდოგვის საწებელი 10 გ. 

ქაშაყი გარნირით შეიძლება უკვერცხოდაც გასცეთ. 

დაკეპილი ქაშაყი · 

ქაშაყი გაფცქვენით კანისაგან, შემდეგ რბილი გაათავისუფლეთ 
ძვლებისაგან. რბილის მთელი რაოდენობა დაკეპეთ დანით, შეაზა- 

ვეთ დაკეპილი ხახვით, მოხარშული კარტოფილით, მიუმატეთ მაი- 
ონეზი, აურიეთ ერთმანეთში კარგად და დადეთ მთელი ქაშაყის 

მსგავსად სპეციალურ ლანგარზე, გარშემო გააფორმეთ მოხარშული 

დაკეპილი კვერცხით და ოხრასუშის ფოთლებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: დაკეპილი ქაშაყი 100-160 ქ, 

კარტოფილი 75 გ. მჟავე კიტრი 30 გ, ხახვი 25 გ, კვერცხი 0,5 ც, 

მაიონეზი 15 გ, ძმარი 10 გ, ოხრახუში 5 გ. 

ბუტერბროდები 

ბუტერბროდი, თავისი სახელწოდების მიხედვით, ნიშნავს კარა- 
ქიან პურს. ის მზადდება როგორც ღია –– ერთმაგი პურით (სურ. 33), 

ისე დახურული –- ორმაგი პურით (სურ. 34). ბუტერბროდი კარა- 

ქის გარდა სხვა პროდუქტებისაგანაც მზადდება. შეგიძლიათ კა- 
რაქწასმულ პურზე დადოთ ყველი, ძეხვი, შაშხი, შემწვარი ან მო- 

  

სურ, 33-34. ღია და დახურული ბუტერბროდები 

ხარშული ხორცეული, ხიზილალა, შებოლილი და მოხარშული თევ- 
ზეული. შპროტი, კილკა. სარდინი, ქაშაყის რბილი და სხვ. ბუტერ- 
ბროდზე შეგიძლიათ რამოდენიმე პროდუქტიც დადოთ. 
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ბუტერბროდებისთვის ყველი, ხორცეული ან თევზეული ისე 
დაჭერით, განსაზღვრული წონის ერთი ან ორი თხელი ნაჭერი, 

რომ პურის ფართობი მთლად დაფაროს. ბუტერბროდს, რომელი 

სახის პროდუქტითაც არ უნდა იქნას მომზადებული, უმჯობესია 
ჰქონდეს ერთი ფორმა და ზომიერი მოცულობა.. ბუტერბროდისა- 

თვის, გარდა პურისა, შეგიძლიათ იხმაროთ ქალაქის ფუნთუშა ან 
ბატონი, რასაც დაჭრით ერთი სანტიმეტრის სისქეზე, ირიბად, მოგ- 

რძო ნაჭრად, რისთვისაც განსაზღვრულია ორმოცი გრამი პური, 

მზადდება აგრეთვე პატარა ბუტერბროდები შემწვარ პურზე. 
ასეთ ბუტერბროდებს ეწოდება „კანაპე4. 

ინდაურის ან ძათმის საცივი 

საკმარისად გასუფთავებულ ინდაურს ან ქათამს მოაჭერით თავ- 
კისერი და ფეხები. შემდეგ მუცლის ღრუში ჩაუწყეთ კანჭები და 
ჩადეთ ქვაბში, დაასხით იმდენი წყალი, რომ ინდაური ან ქათამი და- 
ფაროს, თავდახურული დადგით ფილაქურზე მოსახარშად. ამავე 
დროს ჩაუმატეთ დაფნის ფოთოლი და სურნელოვანი პილპძლი, და- 

ახურეთ სახურავი და ადუღეთ; როდესაც ფრინველი ნახევრად მო- 
იხარშება, ამოიღეთ, მოაყარეთ მარილი. წაუსვით არაჟანი და საწ- 

ვავზე დადებული შედგით შესაწვავად ჰაერღუმელში. 
სანამ ფრინველი საკმარისად დაწითლდება და შეიწვება, ხახვი 

წმინდად დაკეპეთ, მოათავსეთ ქვაბში, მოშუშეთ ნიგვზიდან გამოხ- 

დილ ზეთში და ფრინველის ნახარშ სიმსუქნეში, 10 წუთის შემდეგ 

ჩაუმატეთ თეთრი პურის ფქვილი და კიდევ შუშეთ. შემდეგ თანდა- 
თანობით გახსენით ფრინველის ნახარშით; როდესაც ადუღდება, შე- 

ანელეთ მარილით და ღვინის ძმრით, შემდეგ ჩაუმატეთ ჯერ დაკე- 

პილი და შემდეგ დანაყილი ნიორი, კამა. ქინძი, პილპილი, ოხრა– 

ხუში და ზაფრანის ყვავილი. ეს შემადგენლობა გახსენით საცივის 
წვენით და შეურიეთ საცივის შემადგენლობას. 

შემწვარი ინდაური ან ქათამი დაჭერით ულუფებად და ჩააწყეთ 
საცივის წვენში, ჩაუმატეთ ხმელი სუნელი. საცივი რომ თეთრი 

გამოვიდეს, გადმოდგმის წინ ჩაუმატეთ საცერში გატარებული ან 
წმინდად დანაყილი, საცივის წვენით გახსნილი ნიგოზი. თბილ ს»- 

ცივში ჩაუმატეთ კვერცხი და ზაფრანის ყვავილი, მოურიეთ კარგად 

და გადმოდგით გასაცივებლად. საცივს უნდა ახასიათებდეს ზომიე- 

რი სისქე, ოდნავ სიმჟავე და სიმხურვალე, ამასთან უნდა იყოს 
სურნელოვანი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ინდაური 313 გ ან ქათამი 

299 გ, ხახვი 30 გ, ნიგოზი 30 გ, ფქვილი 5 გ. არაქანი 5 გ, კვერცხი 
10 გ. ყოველგვარი აღნიშნული მწვანილეული 10 გ, ნიორი 3 გ, 
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ძმარი 5 ვ, დაფნის ფოთოლი და სურნელოვანი პილპილი 2გ. მარი- 

ლი 5 გ, პილპილი 0.1 გ. ხმელი სუნელი 0.5 გ, ზაფრანა 1 გ, მიხაკ- 

დარიჩინი 1 გ. 

ფეგწვარი ისვი სორცის გამმვირვალე ჟელეთი 
„ეგროპულად« 

შემწვარი იხვის მკერდის რბილი დაჭერით კატლეტის ფორმის 
მსგავსად, ულუფაზე ექვსი ნაჭერი. ერთ მხარეს წაუსვით სქლად 
დადუღებული და ნახევრად შეზავებული ტომატისა და მოსკოვუ- 

რი საწებელი. ამრიგად შემზადებული იხვის ხორცი მწყობრად და- 
ალაგეთ ერთიმეორისგან დამორებით ფარფლებიან ჭურჭელზე, 

თითოეულ ნაჭერს ზევიდან დაადეთ თითო ნაჭერი თხლად დაჭრი- 

ლი ქამა სოკო და იხვის ხორცს ზევიდან გადაავლეთ ღვინო მადე- 

რათი შეზავებული მუქი ჩაისფერი ხორცის გამჭვირვალე წებოვანი 

მაგარი ჟელე. ამრიგად მომზადებული იხვის ხორცი გასაცივებლად 
დადგით ყინულზე; როდესაც გაცივდება და მზად იქნება, მოჭერით 

თითოეული ნაჭერი თავისი ფორმით გამოყვანილი, პირველად ლან- 
გარზე შუაში დადეთ ჯერ გათლილი, მერე თხლად დაჭრილი და ოდ- 

ნავ ტკბილად მოხარშული, გემოზე შეზავებული მჟავე ვაშლის ან კომ- 

შის სალათა, შემდეგ სალათას გარშემო შემოუწყეთ ჟელეთი გაცი- 

ვებული იხვის ხორცი ისე, რომ სალათა დაფაროს, გარშემო გა- 

აფორმეთ ფერადი ბოსტნეულით და მწვანე ახალი სალათით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: იხვი 150 გ, ვაშლი ან ·კომში 

70 გ, სოკო 10 გ, ტომატი 20 გ, მოსკოვური სოუსი 10 გ. ღვინო მადე- 

რა 10 გ, მზა ხორცის ჟელე 100 გ, ბოსტნეული გარნირებად 

80 გ, ახალი სალათა ან ოხრახუში 10 გ, შაქარი 5 გ, დარიჩინი 1 გ, 

მარილი 3 გ. 

ღვიძლის პაშტეტი ცომფი გამომცხვარი 

თხლად დაჭერით ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები და ღორის 

ზურგის მარილიანი ქონი (შპიგა), ერთად ჩაუშვით ქვაბში და მოშუ- 

შეთ თავდახურული. ათი წუთის შემდეგ მოშუშულში ჩაუმატეთ 
თხუთმეტი გრამის ოდენობით დაჭრილი ხბოს ან ძროხის ღვიძლი, 
მოურიეთ, დაახურეთ სახურავი და შუშეთ ზომიერ ცეცხლზე; რო- 

დესაც საკმარისად მოიშუშება და მზად იქნება, ორჯერ გაატარეთ 

წმინდასაცრიან ხორცის საკეპ მანქანაში ნ საცერში და ღვიძლის 
მთელი რაოდენობა მოათავსეთ ქვაბში, ერთდროულად ჩაუმატეთ 

ღვიძლის რაოდენობის ერთი მეოთხედი, ხორცის წმინდასაცრია§ 
საკეპ მანქანაში ორჯერ "გატარებული ძროხის ან ხბოს რბილი ხორ- 

ცი და უმი კვერცხი, საფხეკელში გატარებული შვეიცარული ყვე- 
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ლი. მოსკოვური სოუსი. ღვინო მადერა. ცივი ბულიონი, მარილი 
და შავი პილპილი; ყველაფერი ეს აურიეთ ხის სარევით დღა კარ- 

გად დაზილეთ. დაჭერით ღორის ზურგის მარილიანი ქონი. 

შემდეგ გაათხელეთ აღნიშნული წესით მომზადებული ნაზუქის ცო- 

მი და ჩააფინეთ პაშტეტის სპეციალურ ფორმაში ან ცომი გამოჭე- 
რით მოგრძო ოთხკუთხედი ფორმის მასხე გაშალეთ მზა 

ღვიძლის ერთი მესამედი, ღვიძლზე ზევიდან დააწყეთ სიგრძით 
დაჭრილი ღორის ქონი, დაუმატეთ და გაშალეთ მეორე მესამედი 
ღვიძლი და მასზე დაჭრილი ღორის ქონი; კიდევ დაუმატეთ და გა- 
შალეთ ღვიძლი ისე, რომ პაშტეტში ღვიძლის ჩასართავი სისქით 
რვა სანტიმეტრის სიმაღლის, მოგრძო ოთხკუთხედი ფორმის გა- 
მოვიდეს. შეახვიეთ გათხელებულ ცომში და შეუკარით პირები 

მჭიდროდ და დადეთ ფურცელზე შეკრული პირით ქვევით, წაუს- 
გით კვერცხი და სიგრძით გადააკარით ერთი სანტიმეტრის სიფარ- 

თის თხელი ცომი. ზევიდან პამტეტს გაუკეთეთ სასულეები და შე- 
დეთ ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც საკმარისად გამო- 

ცხვება და მზად იქნება, გამოიღეთ და გააცივეთ, შემდეგ გადაკრუ- 
ლი ცომის შიგნით ამოჭერით გამომცხვარი ცომის ზედაპირი ისე, 

რომ პაშტეტის ჩასართავი მთელი სიფართით გამოჩნდეს. ზევიდან 
გააფორმეთ მოხარშული ქათმის ღვიძლით და ქამა სოკოთი, მერე 

ზევიდან გადაავლეთ გამჭვირვალე მუქი ჩაისფერი წებოვანი ხორცის 

მაგარი ნახარში იმდენი, რომ გაივსოს თავამდე და გააცივეთ. ცო- 

მის ზედა ნაპირები გააფორმეთ გათქვეფილი კარაქით; გაცემისას 
პაშტეტი დაჭერით, ულუფაზე განსაზღვრული წონის ორი ნაჭერი 

და დადეთ ლანგარზე, გააფორმეთ სალათით ან ოხრახუშის ფოთ- 
ლებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღვიძლი 65 გ, ხორცი 15 ვ, 

ღორის ქონი, 30 გ, ყოველგვარი ძირძურები 5 გ, კვერცხი 50 1, 

ღვინო 10 გ, ყველი 5 გ, მზა ცომი 120 გ, სოუსი 10 გ, მარილი 

4 გ, პილპილი 0,01 გ, კარაქი 15 გ, სალათა ან ოხრახუში 5 გ. 

გარეული ფრინველის დედაქალაქური სალათა 

შემწვარი გარეული ფრინველის ხორცი დაჭერით თხელ და 
წვრილ ნაჭრებად. ასევე' დაჭერით მოხარშული ახალი კარტოფილი, 
დამწნილებული კიტრი. მოხარშული კვერცხი და მწვანე ახალი სა- 
ლათა. ეს შემადგენლობა შეაზავეთ ერთად მაიონეზით, სქელი არა- 

ჟნით, ,საწებელი „იუჟნით“, შეანელეთ მარილით, შავი პილპილით 

და ძმრით, მოათავსეთ სასალათეზე და შესაფერისად გააფორმეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ, ულუფაზე: გარეული ფრინველი შემწვა- 
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რი 0,5, მოხარშული კარტოფილი 60 გ, მოხარშული კვერცხი 1 

ცალი, მჟავე კიტრი 50 გ, ახალი მწვანე სალათა 15 გ, საწებელი 
„იუჟნი“ 15 გ, მაიონეზი 15 გ, არაჟანი 15 გ, ძმარი 5 გ, მარილი 2 გ. 

ძკათმის ან ინდაურის ხორცის სალათა 

შემწვარი, კანმოშორებული ქათმის ან ინდაურის რბილი ხორცი 

დაჭერით თხელ სამკუთხედ ნაჭრებად. მიუმატეთ ასევე დაჭრილი 

მოხარშული კარტოფილი, იმავე ფორმით დაჭრილი, კანისა და თეს- 

ლისგან გასუფთავებული მჟა- 

ვე კიტრი, გაფცქვნილი მო- 
ხარშული კვერცხი, მოხარ- 

შული ყვავილოვანინდ კომ- 

ბოსტო ან თალგამი, ახალი 

: სალათა და კანისა და თეს- 
“I. /// ი 22 ლისგან გასუფთავებული 

(// 92 თხლა აჭრილი ახალი ბა- IV ლად დაჭრილი ახალ 

    

  

       

  

     MC 02 277 მიდორი. მოათავსეთ ღრმა 
2 5-რC- 2მ2/ქ “ ჭურჭელში (სურ. 35), ჩაუ- 

სურ. 85. ქათმის ან ინდაურის მატეთ არაჟანი და მაიონე- 
. ხორცის სალათა ზი, დააწურეთ ლიმონის წვე- 

ნი, შეანელეთ მარილით და შავი პილპილით, ერთმანეთში კარგად 

აურიეთ და მოათავსეთ ამაღლებული ფორმის სასალათეში. გარ- 

შემო გააფორმეთ ბოსტნეულით და ზევიდან მოხატეთ მაიონეზით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქათმის ან ინდაურის ხორცი 

225 გ, კარტოფილი 50 გ, მჟავე ან ახალი კიტრი 40 გ, პამიდორი 

50 გ, კომბოსტო ან თალგამი 45 გ, კვერცხი 1 ცალი, სალათა 30 გ, 

არაჟანი 30 გ, მაიონეზი 20 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0,01 გ, ლიმონი 

10 გ, მწვანილეული 10 გ. 

სორცის სალათა 

სალათისათვის ხორცი დაჭერით ულუფაზე ექვსი თხელი ნაჭერი, 

შემდეგ ფეხიან სასალათეში დადეთ მაიონეზით შეზავებული თხლად 
დაჭრილი მოხარშული კარტოფილი, გაფცქვნილი უთესლო მჟავე 

კიტრი, მოხარშული სტაფილო და ახალი მწვანე სალათა, ბოსტნე- 

ულს გარშემო სიმაღლით შემოუწყეთ აღნიშნული წესით დაჭრილი 

ხორცის ნაჭრები. სალათის ნაპირები გააფორმეთ ოთხად დაჭრილი 
მოხარშული კვერცხით, მჟავე ან ახალი კიტრით, პამიდვრით, ახა- 

ლი სალათით ან ოხრახუშით. გასტუმრების დროს ხორცის სალათას 

ზევიდან გადაავლეთ საწებელი „იუჟნი“ და დაკეპილი ახალი კამით 
შეზავებული- და ოდნავ შეთხელებული მაიონეზი. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: შემწვარი ზორცი -- ძროხის 

131 გ, ხბოს 143 გ, ცხვრის 131 გ ან ენა 99 გ. მოხარმული კარტო- 

ფილი 50 გ, სტაფილო 25 გ. მჟავე კიტრი 30 გ. ახალი სალათა 30 გ. 

1 ცალი კვერცხი, მაიონეზი 50 გ. საწებელი გიუჟნი% 15 გ, ახალი 

კამა 5. გ, პამიდორი 20 გ, ძმარი 5 გ, მარილი 3 გ. 

ვინებგრეტი სორცით 

თხლად სამკუთხედად დაჭერით შემწვარი ხორცი, მიუმატეთ 

ხორცის ფორმით დაჭრილი მოხარშული კარტოფილი, სტაფილო, 

გათლილი უთესლო მჟავე კიტრი, კაპარი და მოხარმული კვერცხი. 

ყველა ეს შემადგენლობა მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში, მიუმ-ტეთ 

მაიონეზი, არაჟანი, საწებელი „იუჟნი“, მარილი, ”მავი პილპილი, 

ლიმონის წვენი ან ძმარი, ერთმანეთში კარგად აურიეთ და შემდეგ 
დააწყეთ ვაზაზე ან სასალათეში ამაღლებული ფორმით. ზევიდან 
გააფორმეთ კვერცხით, ჟელეთი. ოხრახუშით და სხვ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე შემწვარი ხორცი--ძროხის, 

ცხვრის 131' გ, ხბოს 143 გ, კარტოფილი 60 გ, მჟავე კიტრი 40 გ, 

კვერცხი 1 ცალი, სტაფილო 30 გ, სალათა 30 გ, მაიონეზი 50 გ, 
არაჟანი 10 გ, საწებელი „იუჟნი#“ 10 გ, მზა ჟელე 40 გ, მარილი 
3. გ, პილპილი 0,1 გ, ძმარი 5 გ, მწვანილი 5 გ. 

ცხვრის, ხბოს ან ღორის შემწვარი ხორცი ცივად. ბგოსტნეულის 

გბგარნირებით და ტყემლის საწებლით 

კულინარული წესით შემზადღებულ რომელიმე აღნიშნული 
წვრილფეხა საქონლის ხორცის ბარკალს ან ხვეულად შეკრულ ბევს 
მოაყარეთ მარილი და შეწვით ჰაერღუმელში; როდესაც ზომიერა« 
შემწვარი მზად იქნება, გაგრილების შემდეგ დაჭერით, დაალაგეთ 

ლანგარზე, მწყობრად შემოუწყეთ ცივი და ახალი ან მჟავე ბოსტ- 
ნეულის გარნირი –– პამიდორი, კიტრი, მჟავე კომბოსტო, მწვანე სა- 

ლათა ან ასპიგი (ხორცის ჟელე). ამრიგად გაფორმებული გაუშვით 

ტყემლის საწებლით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულფფაზე: ხბოს ხორცი 241 გ, ცხვრის 

221 გ, ღორის 173 გ, ცხიმი 1,5 გ, კიტრი 50 გ, პამიდორი 50 გ, 

კომბოსტო 50 გ, სალათა 20 გ. ასპიგი 20 გ, მარილი § გ. 

მოსარუული გბგოვი არაჟნით ფეზავებული პირშუშხას 

საწებლით 

სიგრძით ორად გაჭრილი გოჭი შეამზადეთ და მოხარშეთ ისე, 
რომ თეთრი გამოვიდეს, რისთვისაც საჭიროა პირველად წამოდუღე- 

ბული წყალი გადაღვაროთ და დაასხათ სუფთა ცხელი წყალი, ადუ- 
ღოთ თავდახურული, სანამ? მზად იქნება. ამის შემდეგ ”შეანელეთ 
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მარილით, გაგრილებული გოჭი დაჭერით ულუფებად და დააწკეთ 
ლანგარზე, მას გარშემო შემოუწყეთ ზაფხულში ახალი კიტრი და პა- 
მიდორი მწვანილით, ზამთარში კი –– ბოსტნეულის ვინეგრეტი, მჟა- 
ვე კიტრი და მწვანილი. ცალკე მიეცით არაჟნით შეზავებული გახე- 
ხილი პირშუშხა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: გოჭი 200 გ, ბოსტნეული გარ- 

“ნირად 150 გ, პირშუშხა 20 გ, არაჟანი 20 გ, მარილი 5 გ, ოხრახუ- 

ში 5 გ. 

ღორის შაშხი ბოსტნეულის გარნირებით 

მოხარშული და გაცივებული ღორის შაპხი (ბარკალი ან ბეჭი) 
დაჭერით თხელ და ბრტყელ ნაჭრებად, ულუფაზე სამი ნაჭერი, და- 
აწყეთ ლანგარზე; გააფორმეთ მჟავე ან ახალი ბოსტნეულით და 
მწვანილით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე შაშხი 164 გ, ბოსტნეული 

100 გ, ახალი სალათა 15 გ. 

ღორის თავფეხის მუჟუჟი 

გაასუფთავეთ ღორის ფეხები, ყურები და» კუდი, შემდეგ ფეხები 
დაჭერით სიგრძით შუაზე და მოაშორეთ კანჭის მრგვალი ძვლები, 
ყურები სიგრძეზე ოთხად ან ექვსად დაჭერით, გარეცხეთ ცივ წყალ- 
ში, ჩაუშვით ქვაბში და დაასხით ცივი წყალი იმდენი, რომ ხორცი 
დაფაროს და მოსახარშად დადგით; როდესაც ხორცი ნახევრად მო- 

იხარშება, ნახარში გადაღვარეთ და მის ნაცვლად დაასხით იმდენი 
წყალი, რამდენიც ნახარში იყო; როდესაც ადუღდება, ჩაუმატეთ 
დაფნის ფოთოლი, მრგვლად და თხლად დაჭრილი გაფცქვნილი 
სტაფილო, გაფცქვნილი მთელ-მთელი წვრილი ხახვი, ბაჰარი, მი- 
ხაკი და მარილი. ამრიგად შეზავებული მუჟუჟის ხორცი საკმარისად 
რომ მოიხარშება, დაუმატეთ ღვინის ძმარი იმდენი, რომ მუჟუჟს 
წვენი შესამჩნევად მჟავე ჰქონდეს. ათი წუთის დუღილის შემდეგ 
გადმოდგით და გააცივეთ თავის ნახარშ წვენში. გაშვების დროს ჩა- 
აწყეთ ულუფის ღრმა პურჭელში და ცოტა რაოდენობის თავისივე 

წვენი, დაასხით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღორის ფეხები 200 გ, ყურები 

და კუდი 200 გ, ძმარი 20 გ, ხახვი 10 გ, სტაფილო 10. გ, მიხაკი 
0,5 გ, ბაჰარი 0,002 გ. დაფნის. ფოთოლი 0,02 გ, მარილი § გ. 

ფემწვარი ძროსის სათბილო ტყემლის საწებლით 

ძროხის ზურგის ძარღვებაჭრილი და გასუფთავებული სათბილო 
შეწვით ისე, რომ ცვრიანი დარჩეს. გაცივების შემდეგ დაჭერით 

თხლად და ბრტყლად, ულუფაზე 3 ნაჭერი, დააწყეთ ლანგარზე 
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მოკეცილად, გარნირად მოუწყეთ ახალი ან მჟავე კიტრი და პამი- 
დორი, შეიძლება ბოსტნეულის ვინეგრეტი, გააფორმეთ ახალი სა- 
ლათით და გაფხეკილი პირშმუშხათი, ცალკე მიეცით შეზავებული 

ტყემლის საწებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორცი სათბილო 200 გ, კიტ- 

რი და პამიდორი 100 გ, ვინეგრეტი 100 გ, ახალი სალათა 15 გ, ტყე- 
მალი 30 გ, მარილი 5 გ. 

ღორის თავფესის ლაბა 

გასუფთავებული ღორის თავფეხი დაშალეთ სახსრებში, გარეც- 
ხეთ და დადგით მოსახარშად. წყალი დაასხით იმდენი, რომ თავ- 

ფეხი დაფაროს. ნახევრად მოხარშვის შემდეგ დაუმატეთ გასუფთა- 

ვებული მთელ-მთელი თავი ხახვი, სტაფილო და დაფნის ფოთოლი, 
ხარშეთ თავმოხდილ ჭურჭელში. მოხარშვის შემდეგ გაათავისუფ- 

ლეთ ძვლებისაგან და წვრილად დაჭერით, დაჭრილი ხორცი ჩაუშ- 

ვით მეორე ქვაბში და მთლიანად დააწურეთ თავისივე ნახარში წვე- 

ნი, კიდევ აადუღეთ და შემდეგ შეანელეთ მარილით, დაფქული შა- 
ვი პილპილით და დანაყილი ნივრით; როდესაც მზად იქნება, სპე- 

ციალურ ჭურჭელში ჩააფინეთ 7 ან 8 ნაჭერი მრგვლად და თხლად 
დაჭრილი მოხარმული სტაფილო, მერე მასში მოათავსეთ შემზა- 
დებული მასა, გასაცივებლად დადეთ ყინულზე. გაცემის დროს გა- 
ცივებული ლაბა დაჭერით ბრტყელ ნაჭრებად, დაალაგეთ ლანგარზე, 

შემოუწყეთ ბოსტნეულის მჟავე გარნირი, ცალკე მიეცით გაფხეკი– 
ლი და შეზავებული პირშუშხა. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ღორის თავფეხი 200 გ, ნიო- 

რი 5 გ, მარილი 3 2, პილპილი 0,1 გ, სტაფილო 10 გ, ხახვი 10 გ, 

დაფნის ფოთოლი 0,02 გ, პირშუშხა 30 გ. ძმარი 10 გ, მჟავე. გარ- · 

ნირი 100 ·გ, ოხრახუშის ფოთლები 5 გ. 

სბოს თავფესის საცივი 

დამუშავების შემდეგ ფეხები გაქერით სიგრძით შუაზე. მხოლოდ 

თავს ამოაჭერით ენა და, ტვინი, რის შემდეგ დაჭერით ოთხად და 

მთელი შემადგენლობა ერთად დადგით მოსახარშად; როდესაც მზად 

იქნება (საკმარისად დარბილებული), ხორცი ამოალაგეთ და დაჭე- 

რით წვრილად, ჩაუშვით მეორე ქვაბში, დააწურეთ თავისი ნახარ- 
ში და შეაზავეთ მარილით, შავი პილპილით, დაკეპილი ნივრით, ყვი- 

თელი კოქჭათი და წმინდად დანაყილი ნიგვზით. ამრიგად შეზავებუ- 

ლი ხბოს თავფეხის საცივი მოათავსეთ ტაფაში; როდესაც გაცივ- 
დება, ულუფებად დაჭრილი გაისტუმრეთ ლანგარით, მჟავე გარნი- 

რითა და პირშუშხას საწებლით. 
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სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ხბოს თავფეხი 200 გ, ნიორი 

5 გ. ყვითელი კოჭა 1 გ, მარილი 3 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, ნიგოზი 

15 გ. მჟავე გარნირი 100 გ, პირშუშხას საწებელი 30 გ, ახალი ოხ- 

რახუში 5 გ. 

მოსარშული კვერცხი კვერცხის ბულის კრემით, ციგად 

კვერცხები მოხარშეთ მდუღარე წყალში. როდესაც მზად იქნება, 

გააცივეთ და გაარჩიეთ ნაჭუჭისაგან, გაჭერით სიგრძით შუახე ისე, 
რომ მეტ-ნაკლები არ გამოვიდეს, შემდეგ თითოეულს ამოუღეთ გუ- 
ლი და გაატარეთ საცერში. გატარებული კვერცხის გული მოათავ- 
სეთ ქვაბში, ჩაუმატეთ გამდნარი კარაქი, დადგით ყინულზე და 
ურიეთ ხის სარევით, რომ კარგად გაითქვიფოს, ჩაუმატეთ მარილი 

და კიდევ მოურიეთ. ამრიგად მომზადებული კვერცხის გულის კრე- 
მით გაავსეთ მოხარშული კვერცხის ცილის თითოეული ნახევარი. 
გასტუმრების დროს დააწყეთ ლანგარზე და ზევიდან მოაყარეთ და- 
კეპილი ახალი ტარხუნა ან კამა, 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კვერცხი 3 ცალი, კარაქი 65 გ, 

მარილი 3 გ, ტარხუნა ან კამა 5 გ, სალათა ან ოხრახუში 10 გ. 

მოსარშული კვერცსი“ მაიოწეზით 

_ მოხარშული კვერცხი გააცივეთ და გაფცქვენით. შემდეგ გაჭე- 
რით სიმაღლით შუაზე, ამოიღეთ გული და გაატარეთ საცერში. 

გატარებული კვერცხის გული მოათავსეთ ქვაბში, მიუმატეთ კვერ- 

ცხის გულის რაოდენობის ზეთის ხილის ან სხვა ზეთით მომზადე- 

ბული მზა სქელი მაიონეზი, კარგად მოურიეთ და ამრიგად შეზავე- 

ბული მაიონეზით გაავსეთ მოხარშული კვერცხის ცილის თითოეუ- 
ლი ნახევარი, ლამაზად მოხატეთ და მოაყარეთ დაკეპილი ახალი 

კამა. გასტუმრების დროს დაალაგეთ ფაიფურის ლანგარზე და გა- 
აფორმეთ მწვანილით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კვერცხი 3 ცალი, მზა მაიო- 

ნეზი 60 გ. მარილი 2 გ, კამა 5 გ, მწვანილეული გასაფორმებ- 

ლად § გ. ' 

ახალი ბოსტნეულის სალათა -– „ბაზაფხული“ 

მოხარშული და გაფცქვნილი ახლი კარტოფილი, სტაფილო, 

ჭარხალი, კიტრი, მწვანე ხახვი, ქორფა ბოლოკი, ახალი სალათა, კამა 

და მოხარშული კვერცხი დაჭერით თხლად, სამკუთხედად და აური- 
ეთ ერთმანეთში, მიუმატეთ არაჟანი, მზა მაიონეზი, მზა მდოგვი და 

ძმარი, შეანელეთ მარილით. შაქრის ფხვნილით და შავი პილპილით. 
ამის შემდეგ კიდევ აურიეთ ერთმანეთში, დააწყეთ სასალათეზე ან 
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ვაზაზე. ლამაზად გააფორმეთ პ:მიდერით. მოხარშული კვერცხით, 

მწვანე სალათით და სხვა ბოსტნეულით. 

სურსათის ნორმა ერთ ელუფაზე: ახალი კიტრი 38 ე, მწეანე 

ხახვი 538 გ. ახალი მწ წვანე ს ათა 56 გ. ბოლოკი 53 გ, კამა 5 გ, 

კვერცხი 0.5 ც. არაჟანი 40 გ. - მ. აიონეზი 10 გ, ძმარი 5 გ, მარილი 
4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ. 

· ისპანახი ნიბვზით 

ისპანახი გაარჩიეთ, მოამორეთ უვარგისი ფოთლები, მოაჭერით 

ფესვები, გარეცხეთ ცივ წყალში და მოხარშეთ მარილით ”შენელე- 

ბულ მდუღარე წყალში, შემდეგ გადაწურეთ და გაშალეთ მაგიდა- 
ზე; როდესაც გაგრილდება, დაკეპეთ მსხვილად. ამავე დროს მოამ- 

ზადეთ ნიგვზის საკაზმავი, რესთგისაც გარჩეული ქენძი, კამა, ოხ- 

რახუში, ომბალო, ნიორი, წიწაკა დაკეპეთ, მერე გარჩეულ ნიგოზ- 

თან ერთად დანაყეთ. ამრიგად შემზადებული ნიგვზის საკაზმავი 

გახსენით ღვინის ძმრით და შეურიეთ ისპანახს. მიუმატეთ დაკეპი- 

ლი თავიანი ხახვი და მარილი. ერთმანეთში აურიეთ და მოათავსეთ 

საუზმის. თეფშზე; გაეცით ცივად. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ისპანახი 300 გ, ნიგოზი 20 გ, 

ხახვი 15 გ. ნიორი 2 გ ძმარი 10 გ: წიწაკა 0,5 გ, მ:რილი 5 გ, აღნიშ- 

წული ყოველგვარი მწვანილეული 7 გ. 

ახალი კიტრისა და პამიღვრის სალათა 

„გათლილი ახალი კიტრი და გარეცხილი ახალი პამიღორი გაჭე- 

რით შუაზე და შემდეგ თხლად დაჭერით, ჩააწყეთ სასალათეში. მო-, 

აყარეთ მარილი და შავი პილპილი, დაკეპილი ახალი კამა-ოხრახუში 

და მწვანე ხახვი, დაასხით ღვინის ძმარი და მ»შინვე გაეცით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ახალი კიტრი 100 გ, პამიდო- 

რი 100 გ, მწვანე ხახვი 20 გ, კამა და ოხრახუში 5 გ, ძმარი 5 გ, მა- 

რილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ბოსტნეულის ვინეგრეტი 

მოხარშული და „გაფცქვნილი კარტოფილი, სტაფილო, ჭარხალი 

და მჟავე კიტრი დაჭერით თხლად, სამკუთხედებად, მიუმატეთ მო- 

ხარშული თეთრი ლობიო და მჟავე კომბოსტო, აგრეთვე დაკემსი- 

ლი თავიანი ხახვი, რაც შემდეგ შეაზავეთ მაიონეზით (ან ზეთით), 

მზა მდოგვით, ძმრით,. მარილით და პილპილით. ამრიგად შეზავებუ- 

ლი ვინეგრეტი მოათავსეთ ვაზაზე ან სასალათეზე, ზევიდან მოაყა- 

რეთ დაკეპილი კვერცხი და გააფორმეთ ბოსტნეულით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე კარტოფილი 100 გ, მჟავე 

კომბოსტო 40 გ, ჭარხალი 40 გ, სტაფილო 30 გ, მჟავე კიტრი 30 გ, 
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თეთრი ლობიო 10 გ თავიანი ხახვი 20 გ. კვერცხი 10 გ, მზა მაიო- 

ნესი 15 გ, მზა მდოგვი 5 გ, ძმარი 5 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ, 

მწვანილი 5 გ. 

ახალი პარხლის სალათა “არაქნით 

მოხარშული ახალი ჭარხალი გაფცქვენით, დაჭერით სამკუთხე- 
დებად, მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში, მიუმატეთ დაკემსილი ახალი 

ხახვი და კამა, მოხარშული დაკემსილი კვერცხი, მარილი, შავი პილ- 

პილი, შაქრის ფხვნილი და არაჟანი. ერთმანეთში აურიეთ, დააწყეთ 

სასალათეზე და გააფორმეთ ბოსტნეულით. ზევიდან მოაყარეთ და- 

კეპილი ახალი კამა. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ჭარხალი 200 გ, ხახვი 30 გ, 

კამა 10 გ, კვერცხი 20 გ, არაჟანი 40 გ, შაქარი 5 გ, მარილი 3 გ, 

შავი პილპილი 0,01 გ. 

ახალი ბადრიჯნის ხიზილალა 

ახალი ბადრიჯანი გამოსაცხობად შედეთ ჰაერღუმელში; როდე- 

საც მზად იქნება (საკმარისად დარბილებული), გაფცქვენით კანი- 

საგან, მიუმატეთ კანისა და თესლისაგან გასუფთავებული ახალი პა- 

მიდორი, დაკემსილი მწვანე ხახვი და დაკეპილი ახალი კამა. შემ- 
დეგ ხიხილალას მთელი შემადგენლობა დანით დაკეპეთ, შეკაზმეთ 
ღვინის ძმრით და ნიგვზის ზეთით, მეანელეთ მარილით და შავი 
პილპილით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბადრიჯანი 200 გ, პამიდორი 

100 გ, მწვანე ხახვი 25 გს ძმარი 5 გ, ნიგვზის ზეთი 10 გ, მარილი 

4 გ, შავი პილპილი 0,1 გ, 

კეჟერა ფხალი ნიგვზით 

კეჟერა ფხალი გათალეთ კანისაგან, დაჭერით ორი სანტიმეტრის 
სიგრძე-სიგანეზე სამკუთხედებად. დაჭრილი მთელი რაოდენობა მო- 

ათავსეთ ღრმა ჭურჭელში. მიუმატეთ დაკემსილი თავიანი ხახვი. 

შემდეგ ჯერ დაკეპეთ და მერე წმინდად დანაყეთ გარჩეული და გა- 
სუფთავებული ნიორი, ახალი ქინძი, კამა-ოხრახუში, წიწაკა და ნი- 
გოზი, ეს საკაზმავი გახსენით ღვინის სუსტი ძმრით და შეუერთეთ 

დაჭრილ კეჟერა ფხალა, აურიეთ ერთმანეთში, შეანელეთ მარილით, 

ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი კამა ან ოხრახუში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კეჟერა ფხალი 300 გ, ნიგოზი 

30 გ, თავიანი ხახვი 20 გ, მწვანილეული 5 გ, ნიორი 2 გ, ძმარი 

5 გ, მარილი 3 გ, წიწაკა 0,1 გ. 
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მარცვალი ლობიო წიგვზით 

ლობიო „გარჩევის შემდეგ გარეცხეთ ჯა ძოხარშეთ დარბილე- 
ბამდე; როდესაც მზად იქნება, გაწურეთ და მოათავსეთ ღრმა ჭურ- 

ჭელში, ჩაუმატეთ წმინდად დაკეპილი ხახეი, ნიორი. ქინძი, კამა, 

ოხრახუში, ხმელი სუნელი, წძინდად დანაყილი ნიგოზი, შეანელეთ 

მარილით, შავი პილაპილითა და ძმრით; აღნიშნული მასალით 

შეზავებული ლობიო გაისტუმრეთ საუზმის თეფშით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ლობიო 80 გ, ხახვი 25 გ. ნი- 

გოზი 30 გ, ძმარი 5 გ, ნიორი 2 გ, ხმელი სუნელი 1 გ, ყოველგვა- 

რი ახალი მწვანილი 10 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ახალი საააცური წიგვზით 

„მინდვრის სატაცური გაარჩიეთ, მოაშორეთ მაგარი ღეროები, 

დაჭ ერით ორი სანტიმეტრის სიგრძეზე, მოხარშეთ მარილით შეზა- 

ვებულ მდუღარე წყალში; როდესაც მზად იქნება, გაწურეთ და მო- 
ათავსეთ ღრმა ჭურჭელში. ჩაუმატეთ ჯერ გარჩეული, შემდეგ დაკე- 

პილი და დანაყილი ნიგოზი, ნიორი, ქინძი, კამა. ოხრახუში, დაჭ- 

რილი მწვანე ხახვი, მარილი. პილპილი და ძმარი, ეს მასალა 

კარგად აურიეთ სატაცურში და გაუშვით საუზმის თეფშით ცივად. 

“. სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: სატაცური 250 გ, ახალი ხახ- 

ვი 25 გ, ნიორი 2 გ, ყოველგვარი ახალი მწვანილი 10 გ, ნიორი 

30 გ, მარილი 5 გ, ძმარი 5 გ. პილპილი 0,1 გ. 

ასალი სოკო ნიგვზით 

ახალი თეთრი ან ქამა სოკო გარჩევის შემდეგ გარეცხეთ, ჩა- 

უშვით ქვაბში, მოაყარეთ მარილი, დააწურეთ ლიმონის წვენი ან 
ძმარი და მოხარშეთ თავდახურული; როცა მზად იქნება, დაჭერით 
თხლად, მოათავსეთ ღრმა .ჭურჯელში, ჩაუმატეთ დაკეპილი და შემ- 

დეგ დანაყილი ნიგოზი, ხახვი, ქინძი, კამა, ოხრახუში, მარილი, პილ- 

პილი და ძმარი; გაუშვით საუზმის თეფშით. , 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ახალი სოკო 200 გ, ნიგოზი 

30 გ, ხახვი 25 გ, ყოველგვარი მწვანილი 10 გ. ძმარი 5 გ, მარილი 

5 გ, პილპილი 0,1 გ.. 

ფეჭავებული დანდური 

გარჩევის შემდეგ დანდური მოხარშეთ მარილწყალში, შემდეგ 
გაწურეთ და დაჭერით ზომიერ ნაჭრებად. მიუმატეთ დაკეპილი ხახ- 
ვი, ნიორი და ახალი ქინძი, ნიგვზის ზეთი, ღვინის ძმარი და აური- 

ეთ ერთმანეთში; გაეცით საუზმის თეფშით. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფა%ზე: დანდური 300 გ, ნიორი 10 ? 

ღვინის ძმარი 10 გ, ნიგვზის ზეთი 5 გ, ახალი ქინძი 10 გ, მარილი 5 გ. 

ჩი.



ვბონჯბოლი 

კარგად დამწნილებულ ჯონჯოლს მიუმატეთ დაკემსილი ხახვი, 
ზეთი, ღვინის ძმარი და აურიეთ ერთმანეთმი. გაეცით საუზმის 

თეფშით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ჯონჯოლი 200 გ, ხახვი 15 გ, 

ხეთი 5 გ, ძმარი 5 §. 

ბადრიჯანი ნიგვზით 

მთელ-მთელი ლურჯი ბადრიჯნები გამოაცხეთ ჰაერღუმელში; რო- 

დესაც მზად იქნება (საკმარისად დარბილდება), გამოალაგეთ, გაფ- 

ცქვენით კანისაგან და დაჭერით ორი სანტიმეტრის სისქეზე. დაჭ- 

რილი ბადრიჯანი ჩაუშვით სათანადო ჭურჭელში, მიუმატეთ გარ- 

ჩეული ჯერ დაკეპილი და შემდეგ წმინდად დანაყილი ნიგოზი, წი- 

წაკა, ახალი ქინძი, კამა-ოხრახუში, ომბალო, დაკეპილი თავიანი 

ხახვი. შემდეგ მიღებული ნიგვზიანი ·საკაზმავი მასალა გახსე- 

ნით ღვინის ძმრით,.მიუმატეთ მარილი, შეუერთეთ აღნიშნულ დაჯგ- 

რილ ბადრიჯანს და აურიეთ ერთმანეთში. გაუშვით საუზმის თეფ- 

შით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ბადრიჯანი 305 გ, ნიგოზი 

20 გ, ნიორი 2 გ, ძმარი 10 გ, თავიანი ხახვი 15 გ, პილპილი 0,4 გ, 

ყოველგვარი აღნიშნული მწვანილეული 10 გ, მარილი 4 გ. 

მწვანე ლობიო ნიგვზით 

უძარღვო პარკი ლობიო გაარჩიეთ, ხელით დაამტვრიეთ და მო- 

ხარშეთ მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში; როდესაც მზად 
იქნება, გადაწურეთ და მოათავსეთ სათანადო ჭურჭელში, მიუმა- 
ტეთ დაკეპილი თავიანი ტახვი და აგრეთვე გარჩეული და გასუფთა- 
ვებული, ჯერ დაკეპილი და მერე წმინდად დანაყილი ნიგოზი, ნიო- 
რი, წიწაკა, ახალი ქინძი, კამა, ოხრახუში ომბალო. მიღებული 
ნიგვზიანი საკაზმავი მასალა გახსენით ღვინის ძმრით, მიუმატეთ 

მარილი და შეუერთეთ მოხარშულ ახალ ლობიოს, ერთმანეთში 
აურიეთ და ამრიგად შეზავებული ლობიოს ულუფა გაუშვით საუზ- 

მის თეფშით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: პარკი ლობიო 200 გ, ნიგოზი 

20 გ, თავიანი ხახვი 15 გ, ნიორი 2 გ, ძმარი 10 გ, ყოველგვარი. 
აღნიშნული მწვანილეფლი 20 გ, მარილი 5 გ, წიწაკა 0,5 ·გ. 

ახალი ვარსლის ფოთოლი ნიზვმჭზით 

ახალი ჭარხალი თავისი ძირებით და ფოთლებით გაარჩიეთ, მო- 
აშორეთ უვარგისი ფოთლები, შემდეგ მოაჭერით ძირები და მოხარ- 
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შეთ ცალკე, ხოლო ფოთლები თავისი ტოტებით გარეცხეთ და მო- 
ხარშეთ მარილით შეზავებულ მდუღარე წყალში; როდესაც მზად 

იქნება, გადაწურეთ, გააგრილეთ და ხელით გაწურეთ. შემდეგ და- 

ხით დაკეპეთ, მოათავსეთ ღრმა ფართო ჭურჭელში, მიუმატეთ მო- 

ხარშული, გაფცქვნილი და თხლად დაჭრილი ჭარხლის ძირები, ამას- 

თან დაკეპილი ხახვი; შემდეგ ერთად დაკეპეთ ქინძი, კამა, ოხრახუ- 

ში, პილპილი, ნიორი, მიუმატეთ გარჩეული ნიგოზი და გაატარეთ 
წმინდასაცრიან საკეპ მანქანაში ან დანაყეთ სანაყში. დანაყილი მა- 
სალა შეურიეთ ჭარხალს და აურიეთ ერთმანეთში, დაასხით ღვინის 

ძმარი და შეანელეთ ისე, რომ ოდნავ სიმჟავე დღა სიცხარე ეტყო- 

ბოდეს. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ჭარხალი 250 გ, ნიგოზი 20 გ, 

ხახვი 25 გ, ნიორი 2 გ, მწვანილეული 10 გ, მარილი 5 გ, პილპი– 

ლი 0,1 გ, ძმარი 5 გ, ხმელი სუნელი 1 გ. 

ბადრიჯბბნის საცივი 

საცივისათვის შეარჩიეთ ლურჯი, ნაკლებთესლიანი ბადრიჯანი. 
გაფცქვნის შემდეგ მას მოაჭერით ღეროები ისე, რომ ხელის მოსა- 

კიდი დარჩეს. შემდეგ გაჭერით 6 სანტიმეტრის სიგრძით და 3 სან- 
ტიმეტრის სიღრმით და წამოხარშეთ. ამის შემდეგ დაალაგეთ მა- 
გიდაზე და დაადეთ მძიმე ფიცარი, რომ სითხისაგან დაიწუროს. 
ვიდრე ბადრიჯანი დაიწურება, მოამზადეთ–- გაფცქვნილი თავიანი 
ხახვი, ნიორი, 'ქინძი, კამა, ოხრახუში, ნიახური და წიწაკა, ყველა- 
ფერი ეს დაკეპეთ წვრილად და აურიეთ ერთმანეთში, მიუმატეთ 

ხმელი სუნელი, წმინდად დანაყილი ნიგოზი, მარილი და კიდევ აუ- 
რიეთ. შემდეგ შემზადებულ ბადრიჯანს შიგნით გაქრილში მოაყა- 
რეთ მარილი და გაავსეთ თითოეული მწვანილისა და ნიგვზის ჩა- 

სართით, ჩაალაგეთ თიხის ან მომინანქრებულ ჭურჭელში, ჩაუმა- 

ტეთ დაფნის ფოთოლი და სურნელოვანი პილპილი; შემდეგ ღვი- 
ნის ძმრით გახსენით დანარჩენი დანაყილი ნიგოზი, შეანელეთ მარი- 
ლით, პილპილით და დაასხით ბადრიჯანს ისე, რომ დაფაროს. გაე- 
ცით ულუფაზე ორი ცალი ბადრიჯანი თავისივე წვენით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბადრიჯანი 213 გ, ნიგოზი 

44 გ, ხახვი 15 გ, ნიორი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, მწვანილი 10 გ, ხმელი 
სუნელი 1 გ, დაფნა და ბაჰარი 0,4 გ. მარილი 5 გ, ძმარი 10 გ. 

ახალი კომბოსტოს ფხალი წიბგვზით 

ახალი კომბოსტო დაჭერით წვრილად. ასანთის მსგავსად და მო- 
ხარშეთ. გაცივების შემდეგ გაწურეთ, ჩაუშვით ჭურჭელში, მიუმა- 

ტეთ თხლად დაკემსილი ხახვი და ზემოთ აღნიშნული წესით მომზა- 
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დებული შეკაზმული ნიგოზი, შეანელეთ მარილით და აურიეთ ერთ- 

მინეთში. გაეცით საუზმის თეფშით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ახალი კომბოსტო 300 გ, ნიგვ- 

ზის საწებელი 50 გ, მარილი 4 გ, ხახვი 10 გ. 

ზადრიჯანი ცივად ბოსტნეულის ჩასართავით 

პირველად უმჯობესია მოამზადოთ ჩასართავი, რისთვისაც წვრი- 

ლად დაჭერით ხახვი, სტაფილო, თეთრი ძირები, კომბოსტო და ნი- 

ორი, ყველაფერი ეს ერთად ჩაუშვით დაბალ ფართო ქვაბში, ჩაუ- 
მატეთ ზეთის ხილის ან მზესუმზირას ზეთი, დადგით ზომიერ ცეცხ- 

ლზე და შუშეთ თხუთმეტი-ოცი წუთი, რის შემდეგ ჩაუმატეთ სქე- 

ლი ტომატი და კიდევ შუშეთ, სანამ ბოსტნეულები საკმარისად არ 

დარბილდება. შემდეგ შეანელეთ მარილით, შავი პილპილით, დაკე- 

პილი ახალი კამა-ოხრახუშით და მაქრის ფხვნილით. 

როდესაც ჩასართავი მზად იქნება, გაფცქვენით ნაკლებთესლია- 

ნი ბადრიჯანი, მოაჭერით “თავი და ბოლო, სპეციალური მილით გა- 

მოუღეთ გული და გაავსეთ აღნიშნული წესით მომზადებული ბოსტ- 
ნეულის მზა .ჩასართავით, მოაყარეთ მარილი და ამოავლეთ პურის 

ფქვილში, ჩააწყეთ ტაფაში და შეწვით ზეთში; როდესაც ბადრიჯანი 

დაწითლდება, ზევიდან დაასხით ბულიონით გახსნილი ტომატის სა- 
წებელი იმდენი, რომ ბადრიჯანი დაფაროს და შედგით ჰაერღუ- 

მელში, ათი წუთის შემდეგ გადმოდგით და გააცივეთ. გაშვებისას 

ზევიდან გადაავლეთ თავისი ტომატის საწებელი და მოაყარეთ და- 
კეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბადრიჯანი 210 გ, სტაფილო 

40 გ, ხახვი 30 გ, ახალი კომბოსტო 25 გ, თეთრი ძირები 20 გ, კამა 
ან ოხრახუში 10 გ, ტომატი 25 გ, ზეთი 15 გ, პურის ფქვილი 5 გ, 

მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, შაქარი 2 გ, ნიორი 5 გ. 

ბულგარული წიწაკა ბოსტნეულის ჩასართავით, ცივად 

წიწაკას გაუსუფთავეთ ღეროები,თითოეული გაჭერით ხუთი სან- 

ტიმეტრის სიგრძეზე და ამოაჭერით თესლი, შემდეგ გათუთქეთ მდუ–- 

ღარე წყალში, გაწურეთ და თითოეული გაავსეთ ბოსტნეულის ისე- 

თი ჩასართავით, როგორიც მოამზადეთ ბადრიჯნისათვის, შემდეგ 
წიწაკა დაალაგეთ ზეთწასმულ ტაფაზე, ღეროებით ზევით, ზევიდან 
გადაავლეთ თხელი ტომატის საწებელი იმდენი, რომ წიწაკა ნახევ- 
რად დაიფაროს, შედგით ჰაერღუმელში და როდესაც ოდნიგ შე- 

წითლდება, გამოიღეთ და გააცივეთ, გაუშვით ულუფაზე ორი ცა- 

ლი, ზევიდან გადაავლეთ ტომატის საწებელი, მოაყარეთ დაკეპილი 
კამა ან ოხრახუში. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბულგარული წიწაკა 200 გ, 
ბოსტნეულის მზა ჩასართავი 80 გ, ტომატის საწებელი 50 გ, ზეთი 

10 გ, მწვანილი 5 გ, მარილი 3 გ. 

პამიდორი ბოსტნეულის ჩასართავით, ცივად 

ულუფაზე შეარჩიეთ სამი ცალი ერთი ზომის პამიდორი, გარე– 

ცხეთ ცივ წყალში, თითოეულს ღეროს მხრიდან მოაჭერით თავები 

და ამოასუფთავეთ თესლისაგან, შემდეგ თითოეული გაავსეთ ბოსტ- 

ნეულის ისეთი ჩასართავით, როგორიც მოამზადეთ ბადრიჯნისათვის, 
დაახურეთ თავები, დაალაგეთ ზეთწასმულ ტაფაზე და შედგით პჰპა- 
ერღუმელში; როდესაც პამიდორი კარგად გათბება, გამოიღეთ და გა- 

აცივეთ, გაშვების დროს ზევიდან გადაავლეთ პამიდვრის ან ტომა- 

ტის საწებელი, მოაყარეთ დაკეპილი ახალი კამა ან ოხრახუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: პამიდორი 177 გ, ბოსტნეუ- 

ლის მზა ჩასართავი 75 გ, ტომატის საწებელი 50 გ, კამა 5 გ, ზეთი 
5 გ, მარილი 3 გ. 

სოკოს სიზილალა 

დამწნილებული მჟავე ან მოხარშული ახალი თეთრი სოკო წმინ- 
დად დაკეპეთ დანით, მიუმატეთ სოკოს რაოდენობის ერთი მესამე- 
დი დაკეპილი ახალი ან თავიანი ხახვი, შეაზავეთ ნიგვზის ზეთით, 
ღვინის ძმრით, დაკეპილი ახალი კამით, მარილით და შავი დაფქუ- 
ლი პილპილით. გაეცით სასალათით, ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი 
ახალი კამა ან ოხრახუში და გააფორმეთ ახალი სალათით ან ოხრა- 
ხუშის ფოთლებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: დამწნილებული ან მოხარშუ- 

ლი თეთრი სოკო 210 გ, ხახვი 70 გ, ახალი კამა 10 გ, ზეთი 10 გ, 

ღვინის ძმარი 10 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0,1 გ. 

ჭარხლის სიზილალა 

სუფრის უძარღვო წითელი ჭარხალი გარეცხეთ და გამოაცხეთ 

ჰაერღუმელში ან მოხარშეთ წყალში; როდესაც ჭარხალი საკმარი- 
სად შეიწვება ან მოიხარშება, გაფცქვენით კანისტგან, დაჭერით და 

მიუმატეთ მას ჭარხლის ერთი მეოთხედი ხახვი, გაატარეთ ერთად 

ხორცის საკეპ მანქანაში, გატარებული მასა მოათავსეთ ქვაბში, ჩა- 

უმატეთ ჭარხლის რაოდენობის ერთი მეოთხედი კანისა და თესლის- 
გან გასუფთავებული ახალი პამიდორი ან ტომატი, დაკეპილი ახალი 
კამა ან ოხრახუში, შაქრის ფხვნილი, მარილი, შავი პილპილი, მზა 

მდოგვი, ზეთი და ღვინის ძმარი, მოურიეთ კარგად; როდესაც მზად 
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იქნება, დააწყეთ სასალათეზე ან საუზმის თეფშზე და ზევიდან მოა- 
ყარეთ დაკეპილი ახალი კამა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ჭარხალი 225 გ, ხახვი 25 გ, 

ახალი კამა 10 გ, პამიდორი 45 გ ან ტომატი 15 გ, შაქარი 5 გ, მზა 

მდოგვი 5 გ, ზეთი 5 გ, ძმარი 5 გ, მარილი 3 გ, პილპილი 0,01 გ. 
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. 

    

   

  

საზოგადოებრივი კვების სა- 

წარმოებში ამზადებენ სხვადასხვა 

სახის საფუარიან ან უსაფუარო 

ცომს. 

ფქვილი შედგება დცილებისა- 
გან, სახამებლისაგან, შაქრისაგან, 

ცხიმისაგან მინერალური მარი- 

ლებისა და სხვა ორგანული შენაერთებისაგან. 

ცომის დამზადების დროს ყველაზე დიდი მნიშვნელობა. აქვს 

ფქვილის ცილებს, რომელთა დიდი ნაწილი ფქვილის წყალში გახს- 

ნის დროს იბერება (წყალს შეიწოვს) და წარმოიქმნება წებოვანი 

მასა, რომელსაც წებოგვარა ეწოდება. წყლის რაოდენობასთან და- 

კავშირებით, ცომის კონსისტენცია სხვადასხვანაირია –– მკვრივიდან 

თხელამდე. 

ფქვილში წებოგვარას რაოდენობა გავლენას ახდენს ცომის 

სტრუქტურაზე, ამიტომ სხვადასხვა სახის ცომის მოსამზადებლად 

საჭიროა სხვადასხვა წებოგვარას შეცულობა. მაგალითად, ფენოვა- 

ნი ცომის მისაღებად საჭიროა ფქვილი, რომელიც არანაკლებ 40 

პროცენტ წებოგვარას შეიცავს, ხოლო ფხვიერი ცომისათვის კი –– 

30-32 პროცენტს. 

საზოგადოებრივი კვების საწარმოებში ამზადებენ შემდეგი სა- 

ხის ცომს: საფუარიანი (ხაშიანი), აფუებული, აუფუებელი და ცო- 

მი ბლინებისა და ალადებისათვის, უსაფუვრო (უხაშო) –- შეზავე- 

ბული, საბისკვიტე, ფხვიერი, ფენოვანი, დამდუღრული, თხელი 

(კლიარი) და ცომი ატრიისათვის. 
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საფუარიანი (სარფიანი) ცომი 

საფუარიანი ცომის მოსაზზ.დებლად ფქვილს, წყლისა და მარი- 

ლის გარდა, დაუმატეთ საფუარი (ხაში, რომელიც წარმოადგენს 

მიკროორგანიზსმს ––საფუარის სოკოებს. 

საფუარის ცხოველქმედობის პროცესში მიიღებთ ღვინის სპირტს 

და ნახშირჟანგის აირს. ნახშირჟანგის აირი ცდილობს გამოვიდეს 

ცომიდან, აფხვიერებს მას და ქმნის ფორიანობას, 

გაფუების დროს ცომში წარმოიშობა კიდევ სხვა მრავალი რთუ- 

ლი პროცესი. 

გაფუებისათვის საუკეთესო ტემპერატურაა -–- 27-32, 45-50" 

დროს გაფუება წყდება. 
საფუარიანი (ხაშიანი) ცომი, უსაფუვრო ცომთან განსხვავებით, 

მჟავე ცომად იწოდება. 

ფეგემებული ცომეულობის, მომზადება 
მჟავე ცომი 

მჟავე ცომის მოსამზაღებლად ქვაბში ჩაასხით ოდნავ თბილი რძე 

ან თბილი წყალი. მასში გახსენით საფუარი, დაუმატეთ მარილი, შაქ- 

რის ფხვნილი და ხორბლის თეთრი გაცრილი ფქვილი ისე, რომ ცო- 

მი მაწვნის სისქისა გახდეს. დაახურეთ სახურავი და მოათავსეთ 

თბილ ადგილას; როდესაც ცომი გაფუვდება, გადმოდგით და შეამ- 

ზადეთ კვერცხით, გამდნარი კარაქით და ფქვილით. ზომიერი სის- 

ქის ცომი ზილეთ ხანგრძლივად იქამდე, რომ ხელზე არ ეკვრებო- 

დეს. ხელმეორედ გასაფუებლად მოათავსეთ თბილ ადგილას; რო- 

დესაც ცომი ამოვა, შესაძლებელია იგი გამოიყენოთ სხვადასხვა სა- 

ხის ნამცხვრების მოსამზადებლად. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 1000 გ, რძე 500 გ, კვერცხი 5 ცა- 

ლი, შაქრის ფხვნილი 50 გ, კარაქი 100 გ, საფუებელი 8 გ, მარილი 
10 გ. 

შეზავებული (ნაზუქი) ცომი 

ხორბლის თეთრი ფქვილი გაცერით, გაუკეთეთ სიღრმავე, რა- 

შიც ჩაუშვით არაჟანი, მარილი, კვერცხი, შაქრის ფხვნილი, კარაქი 

და საჭმელი სოდა. ყოველივე ეს აზილეთ სწრაფად ისე, რომ ცომმა 

ძარღვი არ გაიკეთოს. მომზადებული ცომი შეიძლება გამოიყენოთ 

დანიშნულებისამებრ, სხვადასხვა სახის ნამცხვრებისათვის. 
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სურსათის წორმა: ფქვილი 30 ან 72 პროცენტიანი 1 კგ. არაჟანი 

120 გ, მარილი 5 გ, კვერცხი 1 ცალი, შაქრის ფხვნილი 10 გ, კარაქი 

100 გ, საქმელი სოდა 0,5 გ. 

ფენა ცომი 

ფქვილი გაცერით წმინდა საცერში, ამოაღრმავეთ, მასში ჩაუშ- 

ვით მარილით შეზავებული ცივი წყალი, კვერცხი, კარაქი, ლიმონის 

წვენი, მარილი, შაქრის ფხვნილი და მოზილეთ ძარღვიანი მაგარი 

ცომი. ცომს მოაყარეთ თქვილი და 30-40 წუთს დაასვენეთ. შემდეგ 

    

   
'· ალლ -. 

=5>- 

„რ, .”: იოტა საი? 

- ბებ? ა აგ აა„ათ 

თლლლ–==-> => 
., 

სურ. 36. 

ცომი გაათხელეთ ოთხკუთხედად 2-2,5 სანტიმეტრის სისქით, შუა 
ადგილას მოათავსეთ ოთხკუთხედად გამოყვანილი წინასწარ ფქველ- 
ში აზელილი კარაქი (სურ. ,36), გადააფარეთ ცომი და შეუკარით 
პირები შუაში ისე, რომ კარაქი დაიფაროს და ცომი ერთმანეთს 
მჭიდროდ შეუერთდეს; ამის შემდეგ მარდანით (ცომი თანდათანო- 
ბით 'გაათხელეთ ერთი მეტრის სიგრძით, 35 სანტიმეტრის სიგანით 

და 1,5-2,5 სანტიმეტრის სისქით. შემდეგ დაკეცეთ ოთხ ფენად და 

კიდევ გაათხელეთ. უკანასკნელად დაკეცილი ცომი გაათხელეთ ერ- 
თი სანტიმეტრის სისქეზე და 30-40 წუთით გაიტანეთ სიცივეში; 

ამის შემდეგ კვლავ მოკეცეთ და გააბრტყელეთ. ფენა ცომისაგან 
შეგიძლიათ მოამზადოთ ტკბილღვეზელა, ღვეზელა და კულებიაკი.. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 30 პროცენტიანი 1 კგ, წყალი 500 გ, 
კვერცხი 40 გ. კარაქი 100 გ, ლიმონის წვენი 10 გ, მარილი 10 გ, 
შაქრის ფხვნილი 10 გ. 
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ბლინურების ცომი 

ბლინურების ცომის მოსამზადებლად კვერცხი, მარილი და შა- 

ქარი გათქვიფეთ, დაუმატეთ რძე, ერთმანეთში კარგად აურიეთ და 
ჩაუშვით ხორბლის თეთრ ფქვილში, ციცხვით კარგად გათქვიფეთ და 

გაწურეთ წმინდა საცერში. მზა ცომი ჩამჩით დაასხით გაცხელებულ 

ცხიმწასმულ ტაფაზე და ორივე მხრიდან გამოაცხეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფქვილი 40 გ, რძე 100 გ, მა– 

რილი 0,5 გ, შაქარი 3 გ, ერბო 2 გ. 

პელმენის და შინაური აბრიის ცომი 

პელმენისთვის ცომის მოსამზადებლად გაცერით 30 ან 72 პრო- 

ცენტიანი ფქვილი, გაუკეთეთ სიღრმავე, რაშიც ჩაასხით ცოტა რ»> 

ოდენობის ცივი წყალი, ჩაუმატეთ კვერცხი და მარილი და ერთმა–- 
ნეთში აურიეთ, დაზხილეთ კარგად ისე, რომ მაგარი ძარღვიანი ცთ- 
მი მიიღოთ: 30 წუთის დასვენების შემდეგ შეიძლება გამოიყენოთ 

დანიშნულებისამებრ. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ცომზე: ფქვილი 260 გ, წყალი 90 გ, კვერ- 
ცხი 23 გ, მარილი 5 გ. 

ხინკლის ცო8ზი 

ხინკლისთვის ცომის მოსამზადებლად გაცრილ ხორბლის თეთრ 

ფქვილს გაუკეთეთ სიღრმავე, ჩაასხით თბილი წყალი, ჩაუმატეთ 

მარილი, მოზილეთ პელმენის ცომთან შედარებით უფრო მაგარი 

ცომი, დაზილეთ რაც შეიძლება კარგად, რომ ცომი ძარღვიანი მი- 

იღოთ. ამრიგად მომზადებული ცომი დასვენების შემდეგ შეიძლება 
გამოიყენოთ დანიშნულებისამებრ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხორბლის ფქვილი 30 გ, მა- 

რილი 0,5 გ, წყალი 10 გ. 

გბლინისა ღა ოლადის ცომი 

ბლინის ცომის მოსაზელად შაქარი, მარილი და საფუარი გახ- 

სენით თბილ რძეში ან წყალში: მას ჩაუმატეთ ხორბლის ფქვილი, 

გამდნარი ცხიმი, კვერცხი და კარგად მოზილეთ, შემდეგ კიდევ და- 

უმატეთ გამდნარი ცხიმი და კვლავ მოზილეთ. იმავე ჭურჭლით 3-4 

საათით მოათავსეთ თბილ ადგილას გასაფუებლად. 
ბლინები გამოაცხეთ კარგად გაცხელებულ ცხიმწასმულ ტაფა- 

ზე, საჭიროა გადააბრუნოთ მეორე მხარესაც. გაცემის დროს ცალკე 
მიეცით: 40 გ არაჟანი ან 25 გ ერბო, ან 25 გ ხიზილალა, ან 50 გ 
ქაშაყი, ან 50 გ კეტა. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფქვილი 75 გ, სუფრის მარ- 

გარინი 8 გ. მარილი 1,5 გ, საფუარი 3 გ, წყალი ცომის მოსაზელად 
118 გ, შაქარი 3 გ. 
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ოლადის ცომიც ისევე მზადდება, როგორც ბლინების, ხოლო მი- 

სი ცომი უფრო სქელი კონსისტენციისა უნდა იყოს. 

გასტუმრების დროს ცალკე მიეცით: 10 გ ერბო, 20 გ არაჟანი 

ან 15 გ მურაბა. 

სურსათის ჩორმა ერთ ულუფაზე: ფქვილი 85 გ, შაქარი 3 გ, 

მარილი 1,5 გ, საფუარი 2.5 გ, მარგარხნი 9 გ. 

დამდუღრული (მოსართუშული) ცომი 

ქვაბში ჩაასხით წყალი, ჩაუმატეთ კარაქი, მაქარი, მარილი და 

აადუღეთ; შემდეგ მასში ჩაუშვით გაცრილი 30 პროცენტიანი ფქვეი- 

ლი, მოურიეთ და კარგად დაზილეთ. საკმარისად მოხარშული ცომა 

გადმოდგით და თანდათანობითი მორევით შეაზილეთ კვერცხი. მო- 
ხარშული ცომი გამოუშვით საკონდიტრო ტომრებიდან ცხიმწასმულ 
საკონდიტრო ფურცელზე მოგრძო ან მრგვალი ფუნთუშეულის სა- 

ხით.· ასეთი ცომისგან. შეგიძლიათ მოამზადოთ ეკლერი, შუ და სხვ. 

სურსათის წორმა 1 კგ მოხარშული ცომისათვის: წყალი 450 გ, 

ფქვილი 510 გ, კარაქი 255 გ, კვერცხი 760 გ, მარილი 12 გ. 

ნახევრად სკპელი ცომი 

ნახევრად სქელი ცომის (კლიაპსის) მოსამზადებლად აიღეთ ხორ- 

ბლის 30 პროცენტიანი თეთრი. ფქვილი, გაცერით საცერში, შემდეგ 
ფქვილის მთელი რაოდენობა ჩაუშვით ქვაბში, ჩაუმატეთ ცივი რძე, 
კვერცხის გული, მაქრის ფხვნილი, მარილი და კარგად დახილეთ, 

მიუმატეთ გამდნარი კარაქი და კიდევ მოურიეთ. შემდეგ გათქვი- 
ფეთ კვერცხის ცილა და თანდათანობით შეურიეთ ცომს. ამრიგად 
მომზადებული ცომი იხმარეთ თევზის, შემწვარი დაბეგვილი კატ- 
ლეტის' და სხვათა ამოსავლებად. 

სურსათის ნორმა 1 კგ და 700 გ ცომისთვის: ფქვილი 30 პრო- 

ცენტიანი 500 გ; რძე 500 გ, 10 ცალი კვერცხი, შაქრის ფხვნილი 
20 გ, კარაქი 50 გ, მარილი 10 გ. 

ფხვიერი ცომი, 

ფხვიერი ცომის მოსამზადებლად ხორბლის თეთრი ფქვილი გა- 

ცერით: მაგიდაზე, გაუკეთეთ სიღრმავე, ჩაუშვით ერთმანეთში Vჯარ- 
გად შერეული კარაჭი, მაქრის ფხვნილი, კვერცხი, არაჟანი, ვანილი, 

მარილი და ლიმონის გაფხეკილი ქერქი; ყოველივე ეს კარგად მო- 
ზილეთ, ისე სწრაფად, როძ ცომმა ძარღვი არ გაიკეთოL, შემდეგ 

გააბრტყელეთ 5-6 მმ სისქესე და დაჭერით ტორტისათვის, ნამცხ- 

გრისათვის და სხვ. 
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სურსათის ნორმა 1 კგ ცომისათვის: ხორბლის თეთრი ფქვილი 

570 გ, კარაქი 134 გ, არაჟანი 67 გ, კვერცხი 83 გ, შაქარი 17 გ, მა- 

რილი 7 გ, წყალი 134 გ. 

ზისკვიტის ცომი 

ბისკვიტის ცომი ორნაირად მზადდება: ცივი და ცხელი წესით. 
ცივი წესი. კვერცხის გული კარგად დაზილეთ შაქარში, დაუმა- 

ტეთ ხორბლის ფქვილი და მოზილეთ, შემდეგ მასში ფრთხილად 

შეიყვანეთ კარგად გათქვეფილი აქაფებული კვერცხის ცილა.. 
ცხელი წესი. კვერცხს შეუერთეთ შაქარი და მუდმივი გათქვე- 

ფით მასა გააცხელეთ 45-50 გრადუსამდე, შემდეგ გაცხელება შეწ- 

ყვიტეთ და გააგრძელეთ გათქვეფა, ვიდრე ის მოცულობით 2-3-ჯერ 
არ გაიზრდება. ამის შემდეგ ჩაყარეთ ფქვილი და ერთმანეთში კარ- 

გად აურიეთ. 

ბისკვიტის ცომი, ცივი თუ ცხელი წესით მომზადებული, გად- 

მოიღეთ ღრმა და განიერ ქაღალდჩაფენილ ტაფაში და გამო- 

აცხეთ 200? ტემპერატურაზე გამომცხვარი ცომიდან გააკეთეთ 

ტორტი და ტკბილღვეზელა. 
სურსათის ნორმა 1 კგ ცომისათვის შაქარი 350 გ, კვერცხი 

650 გ, ხორბლის ფქვილი 30 ან 72 პროცენტიანი 355 გ. 

ცომი ,რომიანი ბაბისათვის“ 

ორი კილოგრამი „ბაბას“ ცომის მოსამზადებლად ნელთბილ 

რძეში გახსენით დაპრესილი საფუარი, მას დაუმატეთ ფქვილი, და- 
ზილეთ კარგად, დაახურეთ სახურავი და .დადგით თბილ ადგილას; 

როდესაც აფუვდება, გადმოდგით ღა იმავე ჰურჭელში შეაზავეთ 
შაქრის ფხვნილით, კვერცხის გულით, ნაღების მარგარინით, კონი- 

“აკით, მარილით, ვანილით. ყველაფერი ეს აურიეთ ცომში, დაუ- 

მატეთ კიდევ ფქვილი, კარგად დაზილეთ ისე, რომ ცომი ხელს არ 

ეკვროდეს. ამის შემდეგ ჩაუმატეთ გარჩეული და გარეცხილი ქიშ- 

მიში; როდესაც ცომი ხელმეორედ აფუვდება და მზად იქნება, მო- 

ათავსეთ შემზადებულ ფორმაში, რომ აფუვდება, ზევიდან წაუსვით 

კვერცხის ლიეზონი და მოაყარეთ დაკეპილი გაფცქვნილი ნუში; მე- 
რე გამოსაცხობად შედგით ზომიერ ცხელ ღუმელში. „ბაბას“ ცომი 

მოამზადეთ თბილ სადგომში. . 

სურსათის ნორმა 9. კგ ცომისთვის: რძე 400 გ, საფუარი 20 გ, 

ფქვილი 30 პროცენტიანი 800 გ, მაქრის ფხვნილი 300 გ, კვერცხის 

გული 120 გ, მარგარინი 250 გ, კონიაკი 50 გ, მარილი 5 გ, ვანილი 
1 გ, ქიშმიში 100 გ. 
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„დედაქალაქური“ კექსის ხომი 

დაფქული შაქარი, კარაქი, მარილი, ამონიუმი, ლიმონის ესენ- 

ციის დამატებით, დაზილეთ და გათქვიფეთ რაც შეიძლება კარგ.დ, 

შემდეგ თანდათანობით ჩაუმატეთ კვერცხის გული, გარჩეული და 

გარეცხილი ქიშმიში, კარგად გათქვეფილი კვერცხის ცილის ერთი 
მესამედი, მიუმატეთ ფქვილი, შმემდეგ დანარჩენი კვერცხის ცილა 
და მოზილეთ ცომი ისე, რომ არ აიჭრას. 

ამრიგად მომზადებული კექსის ცომი ჩაუშვით თეთრ ქაღალდ- 
ჩაფენილ, კარაქწასმულ და ფქვილმოყრილ სპეციალურ ფორმაში 
და შედგით გამოსაცხობად იმ ვარაუდით, რომ ჰაერღუმელში სითბო 

ერთნაირი იყოს, მხოლოდ არა უმეტესი 200”; როდესაც კექსი მზად 

იქნება, გამოიღეთ, მოაშორეთ ქაღალდი და მოაყარეთ დათქული 

შაქარი. 

სურსათის ნორმა ერთ კგ კექსზე: ფქვილი 290 გ, კარაქი 220 გ, 

შაქარი 220 გ, 4 ცალი კვერცხი, მარილი 1 გ, ამონიუმი 1 გ, ქიშმი- 

ში 100 გ, ესენცია 1 გ, დაფქული შაქარი 10 გ. 

ნუშის ცომი 

ნუშის ცომის ტკბილღვეზელას მოსამზადებლად ან გამოსაცხო- 

ბად აიღეთ შმაქრის ფხვნილი, კანისგან გაფცქვნილი, დაკეპილი ნუ- 
ში, აურიეთ შაქარში და გაატარეთ წმინდასაცრიან ხორცის საკეპ- 

მანქანაში. გატარებული ნუში და შაქარი მოათავსეთ ქვაბში, აური- 

ეთ ხის სარევით, 20 წუთის მუდმივი რევის შემდეგ ჩაუმატეთ ხორ- 

ბლის თეთრი ფქვილი, გათქვიფეთ უმი კვერცხის ცილა და თანდა- 
თანობით შეიყვანეთ ცომში; როდესაც მზად იქნება, ცომი გამოუშ- 

ვით სპეციალურ საკონდიტრო ტომრიდან კარაქწასმულ ქაღალდ- 
· დაფენილ ან კარაქწასმულ ფქვილმოყრილ თუნუქის ფურცელზე იმ 
ვარაუდით, რომ თითოეული ტკბილღვეზელა ერთმანეთისგან ერთი 

სანტიმეტრით იქნეს დაშორებული და რომ სისქე ნაპირებზე ერთ 

სანტიმეტრამდე ჰქონდეს, მხოლოდ შუაგულში ორი სანტიმეტრი. 

ცომიდან გამოიყვანეთ 100 ცალი ტკბილღვეზელა, გამოსაცხობად 

შედგით 150--160 სითბოს ჰაერღუმელში; როდესაც გამოცხვება, 
გამოიღეთ და აიღეთ ფურცლიდან მთელ-მთელად. 

სურსათის ნორმა: შაქრის ფხვნილი 3875 გ, ნუში 1935 გ: ფქვი- 

ლი 516 გ, კვერცხი 1550 გ. 

ცომი ვანილიანი ნამც0სმრისათვის 

ვანილიანი ნამცხვრის მოსამზადებლად აიღეთ გაცრილი ფქვი- 

ლი, გაუკეთეთ სიღრმავე, მასში ჩაუშვით რძის ნაღები, კარაქი, შაქ- 
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რის ფხვნილი, კვერცხის გული, მარილი, ვანილი, თაფლი, საჭმელი 

სოდა. მოზილეთ საჩქაროდ, რომ ცომმა ძარღვი არ გაიკეთოს. შემ- 

დეგ აღნიშნული ცომის რაოდენობიდან გამოიყვანეთ მრგვალი ფორ- 
მის, თხელი სამოცდაათი ცალი ნამცხვარი, გამოაცხეთ ზომიერად 

თბილ ჰაერღუმელში; როდესაც მზად იქნება, გამოიღეთ და დაყუ- 
დებული გააგრილეთ. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ცომისთვის: ფქვილი 30 პროცენტიანი 

625 გ, რძის ნაღები 100 გ, კარაქი 185 გ, მაქრის ფხვნილი 225 გ, 

კვერცხის გული 31 გ, მარილი 2 გ, ვანილი 2 გ, თაფლი 20 გ, საჭქ- 

მელი სოდა 1 გ. 

ცოვი ფხვიერი ნამცხვრისათვის 

ფხვიერი ნამცხვრის ცომის მოსამზადებლად 30 პროცენტიანი 
გაცრილი ფქვილი დაყარეთ მაგიდაზე, გაუკეთეთ სიღრმავე, ჩაუშ- 

ვით შაქრის ფხვნილი, დაზელილი კარაქი, კვერცხის გული და მა- 

რილი, ახილეთ საჩქაროდ, რომ ცომმა ძარღვი არ გაიკეთოს. შემ- 

დეგ ცომის მთელი რაოდენობიდან გამოიყვანეთ, სამოცი ცალი ნამ- 

ცხვარი. ნამცხვრის მთელი რაოდენობა დაალაგეთ თუნუქის ფურ- 
ცელზე და წაუსვით კვერცხის რძიანი ლიეზონი, მოაყარეთ გაფ(ქ- 
ვნილი და დაკეპილი ნიგოზი და გამოსაცხობად შედგით ზომიერი 
სითბოს ჰაერღუმელში; როდესაც მზად იქნება, შეწითლებული გა- 

მოიღეთ და მოაყარეთ დაფქული შაქარი. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ცომისთვის: ფქვილი 522 გ, შაქარი 210 გ, 
კარაქი 315 გ, კვერცხი 4 ცალი, მარილი 0,5 გ. 

ცომი ვაფლისათვის 

ვაფლის ცომის მოსამზადებლად გამდნარი კარაქი ჩაუშვით 

ქვაბში. კარაქში შეურიეთ კუთვნილი ფქვილის ნორმის ნახევარი რა- 

ოდენობა, დადგით ყინულზე და კიდევ ურიეთ განუწყვეტლივ, სა- 
ნამ კარაქი კარგად არ გაითქვიფება და არ გასქელდება. ·შმორევის 

დროს თანდათანობით ჩაუმატეთ უმი კვერცხის გული და 5 წუთის 
შემდეგ დანარჩენი ხორბლის თეთრი ფქვილი. შეაზავეთ მარილით, 

შაქრით და ვანილით, თანდათანობით ცივი რძით გახსენით და ბო- 

ლოს, ამრიგად შეზავებულ ცომში შეურიეთ სქლად გათქვეფილი 
რძის ნაღები და შემდეგ გათქვეფილი კვერცხის ცილა. რძის ნაღე- 

ბისა და კვერცხის ცილის ცომში შეერთება ისე უნდა მოხდეს, რომ 
ცომი არ აიჭრას. მზა ცომი შეინახეთ ცივად, შემდეგ გამოაცხეთ 
სპეციალურ ცხიმწასმულ ცხელ ფორმაში. 
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სურსათის ნორმა სამ ულუფა ცომზე: ფქვილი 30 პროცენტიანი 

200 გ, კარაქი 50 გ. კვერცხი, 5 ცალი, შაქარი 30 გ, მარილი 4 გ 

რძე 150 გ, რძის ნაღები 100 გ, ვანილი 0.02 გ. 

ცომი ნუშით და ხილით 

ნუშით და ხილით ტკბილი ცომის მოსამზადებლად ოდნავ თბილ 

რძეში გახსენით დაწნეხილი საფუარი, მერე ჩაუმატეთ ხორბლის 

თეთრი ფქვილი იმდენი, რომ თხელი ცომი მიიღოთ, დაახურეთ სა- 

ხურავი და დადგით თბილ ადგილას; როდესაც ამოიწევს და აფუვ- 

დება, გადმოდგით და მასში შეურიეთ კვერცხის გული, გამდნარი 

კარაქი, შაქრის ფხვნილი, მარილი, კონიაკი, ვანილი, კარტოფილის 

ფქვილი და ისე დახილეთ, რომ ცომი ხელზე აღარ ეკვროდეს, ბო- 
ლოს ჩაუმატეთ დაკეპილი და მოხალული ნუში, გარჩეული და გა- 

რეცხილი ქიშმიში, წვრილად, ოთხკუთხედებად დაჭრილი ცუკატი და 

ცომში კარგად აურიეთ, დაახურეთ სახურავი და ხელმეორედ დად- 
გით ასაფუებლად; როდესაც ამოიწევს. გამოსაცხობად მოათავსეთ 

კარაქწასმულ და ფქვილმოყრილ ოთხკუთხედ ფურცელზე, გა- 
ასწორეთ თანაბრად და ზევიდან წაუსვით რძე, კვერცხი და 

მოაყარეთ კანგაცლილი და ·დაკეპილი ნუში, შედგით ზომიერად 
თბილ ჰაერღუმელში; როდესაც შეწითლდება და საკმარისად გამო- 

ცხვება, დაჭერით ოთხკუთხედ ნაჭრებად, ზევიდან მოაყარეთ დაფ- 

ქული შაქარი. გაისტუმრეთ ყავაზე და ჩაიზე. 

სურსათის წორმა 1 -- კილოგრამ ცომზე: რძე 300 გ, საფუარი 

20 გ, ხორბლის ფქვილი 400 გ, კარტოფილის ფქვილი 100 გ, კარაქი 

100 გ, შაქარი 300 გ, კვერცხის გული 100 გ, კონიაკი 50 გ, ნუში 

150 გ, ქიშმიში 50 გ, ცუკატი 50 გ, ვანილი 0,01 გ, მარილი 5 გ. 

„სავარენის“ ცომი 

„სავარენის“ ცომის მოსამზადებლად აიღეთ ოდნავ თბილი რძე 

და ჩაასხით, ღრმა ჭურჭელში, ჩაუმატეთ დაწნეხილი საფუარი და 

გახსენით რძეში კარგად. ამავე დროს ჩაუმატეთ ცომისათვის გან- 

საზღვრული რაოდენობის გაცრილი 30 პროცენტიანი ფქვილის ნა- 

ხევარი რაოდენობა, მოურიეთ კარგად. ამრიგად მომზადებული ცო- 

მის საფუარი დადგით თბილ ადგილას და გადააფარეთ ტილო; რო- 

დესაც აფუვდება და ზემოთ ამოვა, გადმოდგით და შეაზავეთ შა- 
ქარში გათქვეფილი კვერცხით, ვანილით, კარაქით, კონიაკით, მარი- 

ლით; მიღებული მასალა შეურიეთ ცომს, შემდეგ ჩაუმატეთ ფქვი- 

ლის მეორე ნახევარი, დაზილეთ რაც შეიძლება კარგად იქამდე, რომ 

ცომი ხელზე აღარ მიეკრას, ამავე დროს ცომის ჭურჭელს წაუსვით 

გამდნარი კარაქი და მასში ჩაუშვით ცომი, ხელმეორედ ასაფუებლად 
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დადგით თავდახურული. ერთდროულად „სავარენის“ სპეციალურ 

ფორმებს წაუსვით კარაქი და მოაყარეთ ფქვილი, ჩადეთ განსაზღვ- 
რული წონის ცომი ისე, რომ ფორმა არ გაივსოს; 10 წუთის შემ- 

დეგ შედგით ზომიერად თბილ ჰაერღუმელში; როდესაც შეწითლ- 

დება და საკმარისად გამოცხვება, გამოიღეთ და გაათავისუფლეთ 
ფორმიდან. გასტუმრების დროს. „სავარენი“ დაალბეთ თბილ სი- 

როფში და ზევიდან დაუწყეთ მოხარშული სხვადასხვა ტკბილი ხი- 
ლი, გადაავლეთ ჭერამის ან ჟოლოს ტკბილი პიურე. 

სურსათის ნორმა: ფქვილი 825 გ, კარაქი 225 გ. მაქრის ფხვნი- 
ლი 300 გ, კვერცხი 12 ცალი, საფუარი 50 გ, რძე 500 გ, ვანილი 

5 გ, კონიაკი 50 გ, მარილი 5 გ. 

 



  

  

  

   

  

სა ცომეულის 
ს, სართიანი 

საწარძი 

მჟავე ცომის ღვებელა სორცის ჩასართავით 

ხორცის ჩასართავით მჟავე ცომის შემწვარი ღვეზელას მოსამზა- 
დებლად, ცომი ისეთივე პროდუქტებითა და წესით შეამზადეთ და 
მოზილეთ, როგორც ზემოთ მჟავე ცომის მომზადებისას, იყო 
აღნიშნული. 

ვიდრე მოზელილი ცომი ხელმეორედ ამოვა და აფუვდება, მო- 
ამზადეთ ხორცის ჩასართავი, რისთვისაც ძროხის ხორცი გაატარეთ 

ხორცის საკეპ მანქანაში, ჩაუშვით ტაფაში კარაქში მოშუშულ თა- 

ვიან ხახვთან ერთად და კარგად შუშეთ; როდესაც ოდნავ შეწითლ- 
დება, მოაყარეთ ხორბლის. თეთრი ფქვილი, აურიეთ ერთმანეთში 
და მეორეჯერ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში გატარებული 
ხორცის ჩასართავი. იმავე ტაფაში მოათავსეთ, დაასველეთ ხორცის 
პირველი ნახარშით, გააცხელეთ ფილაქურზე და შეაზავეთ დაკეპი- 
ლი მოხარშული კვერცხით, კამა-ოხრახუშით, ცხიმით, მარილითა 

და შავი პილპილით; ამავე დროს მზა აფუებული ცომი გაათხელეთ 
მარდანით და მოჭერით მრგვალი ფორმის. მასზე დაალაგეთ გან- 
საზღვრული წონის ხორცის ჩასართავი, შეახვიეთ მოგრძო ფორმით, 

დაალაგეთ კარაქწასმულ ფურცელზე და დ:დგით გასაფუებლად. 
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შემდეგ შეწვით (ფრიტიურში) ცხელ ქონში ან ზეთში (ღვეზელთან 

შეფარდებით ცხიმი 4-ჯერ მეტი უნდა იყოს); როდესაც დაწითლდე- 

ბა და მზად იქნება, გაეცით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა 100 ცალზე: ფქვილი 3300 გ, შაქარი 200: გ, 

სუფრის მარგარინი ან ზეთი 100 გ, საფუარი 100 გ, წყალი ცომის 

ჰოსაზელად 11/, ლ. 
1 კგბ ჩასართავზე: ხორცი 1650 გ, სუფრის მარგარინი 70 გ, თა- 

ვიანი ხახვი 120 გ, ხორბლის ფქვილი 10 გ, დაფქული პილპილი 

0,5 გ, მწვანილეული 10 გ, მარილი 20' გ, ცხიმი შესაწვავად 500 გ. 

ფეხა ცოზის ღვეზელა სორცის ჩასართავით 

ზემოაღნიშნული წესით მომზადებული ფენა ცომი მარდანით 

თანაბრად გაათხელეთ. შემდეგ მრგვლად მოჭერით. ცომის ნახევარ 

მხარეზე დააწყეთ ხორცის ჩასართავი, ჩასართავის წინა მხარეს წა- 
უსვით გათქვეფილი კვერცხის -ლიეზონი, ჩასართავს გადააფარეთ 

ცომის მეორე თავისუფალი მხარე და დააკარით წასმულ კვერცხს. 

შემდეგ მწყობრად დაალაგეთ თუნუქის ფურცელზე, ზევიდან წაუს- 
ვით კვერცხის ლიეზონი და გამოსაცხობად შედგით ჰაერღუმელში; 

როდესაც საკმარისად აიწევს და მზად იქნება, გამოდგით და გა- 
ეცით თბილ მდგომარეობაში. ერთ ცალ ღვეზელზე ცომი უნდა იყოს 

60 გ, ხოლო ჩასართავი 25 გ. : 

ნაზუქის ცომის ღვეზელა ხორცის ჩასართავით 

აღნიშნული წესით მომზადებული ნაზუქის ცომი მარდანით გა- 
ათხელეთ ერთი სანტიმეტრის სისქემდე, შემდეგ მოჭერით სპეცია- 

ლური მრგვალი ფორმის ამოსაღებით. თითოეულ მოჭრილ ცომზე 
დადეთ ზემოთ აღნიშნული წესით მომზადებული ხორცის ჩასართა- 
ვი და შემდეგ შეახვიეთ შერჩეული ფორმის მიხედვით. 

შემზადებული ღვეზელა დააწყეთ კარაქწასმულ ფურცელზე, 
წაუსვით გათქვეფილი კვერცხის ლიეზონი, რის შემდეგ შედგით ჰა- 

ერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, წაუსვით კა- 

რაქი და გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. : 

მჟავე ცომის შემწვარი ღვეზელა კომბოსტოს 

ჩასართავით 

შემწვარი ღვეზელასათვის მჟავე ცომი იმავე წესით შეაზავეთ, 
როგორც ეს ზემოთაა აღნიშნული. კარგად მოზელილი “ცომის მეო- 

რედ გაფუებამდე გარჩეული კომბოსტო წმინდად დაკეპეთ, ნახევ- 

რად მოხარშეთ და ხელით გაწურეთ. შემდეგ ჩაუშვით დაბალ სქელ- 

ძირიან ქვაბში და წმინდად დაკეპილ ცხიმში მოშუშულ ხახვთან ერ- 
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თად შუშეთ თავდახურული. შემდეგ დაასხით რძე და ისევ დაახუ- 
რეთ სახურავი, რომ რძეში მოიხარშოს; როდესაც რძეს შეიშრობს, 

შეაზავეთ მოხარშული და დაკეპილი კვერცხით, ახალი კამით აწ ოხ- 

რახუშით, ცხიმით, მარილით და შავი პილპილით. 

ცომი გაათხელეთ და მოქერით. თითოეულ მოჭრილ ცომზე და- 
დეთ კომბოსტოს ჩასართავი, მწყობრად დააწყეთ ცხიმწასმულ ფურ- 
ცელზე. გაფუების შემდეგ შეწვით ქონში ან ზეთში და გაეცით ცხელ 
მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ჩასართავისთვის: კომბოსტო 130 გ, კვერ- 

ცხი 4 ცალი, რძე 100 გ, ხახვი 50 გ, მწვანილეული 10 გ, ცხიმი 
100 გ, მარილი 20 გ, პილპილი 0;5 გ. 

მჟავე ცომისაბან გამომცხვარი ღვეზელა კომბოსტოს 
ჩასართავით 

ზემოაღნიშნული წესით შეზავებული დ; კარგად მოზელილი მჟა- 

ვე ცომი მარდანით გაათხელეთ და მოჭერით ერთი ღვეზელისათვის 
განსახღვრული წონის, მოჭრილ ცომზე დადეთ ზემოაღნიშნული წე- 

სით მომზადებული კომბოსტოს ჩასართავი, შეახვიეთ მრგვალი ან 
მოგრძო ფორმით და დააწყეთ ცხიმწასმულ ფურცელზე. გაფუების 

შემდეგ წაუსვით გათქვეფილი კვერცხის ლიეზონი და შედგით ჰა- 

ერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, წაუსვით კა- 
რაქი და გაეცით ცხელ მდგომარეობაში. 

გჟავე ცომისაბგან შემწვარი ღვეზელა ბრინჯის 

ჩასართავით 

შემწვარი ღვეზელასათვის მჟავე ცომი ჩვეულებრივად ზემოთ 
აღნიშნული წესით მოამზადეთ; მოზელილი ცომი ვიდრე მეორედ 
აფუვდება, მოამზადეთ ბრინჯის ჩასართავი, რისთვისაც ბრინჯი წი- 

ნასწარ გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ წყალში, ამის შემ- 
დეგ გადაწურეთ ნალბობი წყალი და ჩაასხით ქვაბში.. დაასხით ბუ- 
ლიონი ან ცხელი წყალი ისე, რომ ბრინჯი დაფაროს, შემდეგ შეა- 
ნელეთ მარილით და შავი პილპილით, ჩაუმატეთ ცხიმი და დაახუ- 
რეთ სახურავი, ხარშეთ ნელ ცეცხლზე; როდესაც მზად იქნება, 

ქვაბიდან გადმოიღეთ და მაგიდაზე გაშალეთ, შეაზავეთ ცხიმში მო- 

შუშული. ხახვით, დაკეპილი მოხარშული კვერცხით და კამა-ოხრა–- 
ხუშით; ამის შემდეგ ცომი გაათხელეთ და მოჭერით მრგვალი ფორ- 
მის, ერთი ღვეზელისათვის მოჭრილ ცომზე დადეთ ბრინჯის ჩასარ- 

თავი და შეწვით, დააწყეთ ცხიმწასმულ ფურცელზე და როდესაც 
აფუვდება, მეორედ შეწვით ქონში ან ზეთში. გაუშვით ცხლად. ცო- 
მი ერთი ღვეზელისათვის 55 გ, ბრინჯის ჩასართავი 25 გ. 
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სურსათის ნორმა 1 კგ ბრინჯის ჩასართავისათვის: ბრინჯი 300 8, 

კვერცხი 4 ცალი. სუფრის მარგარინი 95 გ, ხახვი 50 გ, მარილი 20 გ, 

პილპილი 0,5 გ, მწვანილი 10 გ. 

სორციანი ღვეზელა 

ხორციანი ღვეზელას მოსამზადებლად აიღეთ ზემოთ აღნიშნული 
წესით მომზადებული ნაზუქის ცომი, მარდანით გაათხელეთ 5 მილი- 
მეტრის სისქემდე. მასზე დააწყეთ ერთიმეორისგან ორი სანტიმეტ- 

რის დაშორებით მოშუშული ხორცით შეზავებული ჩასართავი, 

კვერცხის ნაცვლად მასში აურიეთ მოხარშული ბრინჯი, ამის შემ- 

დეგ ცომს ნაპირებზე წაუსვით კვერცხის ლიეზონი და გადააფარეთ 

ისე, რომ ცომი ერთმანეთს დაეკრას მოჭერით ნახევარმთვარის 

მსგავსად, თითოეული "მათგანი ამოავლეთ კვერცხის ლიეზონში და 

პურის წმინდად დაფქულ ორცხობილაში, შემდეგ შეწვით ცხელ 
ქონში. გაუშვით ცხლად. 

სურსათის წორმა ერთ ცალზე: ნაზუქის ცომი 55 გ, ხორცის მზა 
ჩასართავი 25 გ, კვერცხი 10 გ, პურის ორცხობილა 8 გ, ქონი 7 გ. 

ფენა ცომის „კულებიაკი« სორცის ჩასართავით 

ფენა ცომი გაათხელეთ, შემდეგ მოჭერით 45 სანტიმეტრის სიგრ- 
ძის ღვედებით, წაუსვით კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში, გამო- 

აცხეთ, რის შემდეგ გამომცხვარ ცომზე სიგრძით მრგვლად მოათავ- 

სეთ მოხარშული ბრინჯით შეზავებული მოშუშული ხორცის ჩასარ- 
თავი; შემდეგ გამომცხვარ ცომის ნაპირებს წაუსვით კვერცხი და 
გადააფარეთ იმავე სიგრძის და 20 სანტიმეტრის სიფართის იგივე 
ცომი და დააკარით ერთმანეთზე სწორად. გააფორმეთ იმავე ცო- 
მის ღვედებით, წაუსვით კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში გამო- 

საცხობად; როდესაც მზად იქნება, გამოიღეთ და დაჭერით განსაზღ- 

ვრული წონის ულუფებად, დადეთ ლანგარზე და გაუშვით თბილ 

მდგომარეობაში. 
სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: ფენა ცომი 125 გ, ხორცის ჩა- 

სართავი 100 გ. კვერცხი წასასმელად 10 გ. 

მქავე ცომისაბან შემწვარი ლვეზილა კარტოფილის 
ჩასართავით 

გათლილი კარტოფილი დაჭერით მსხვილად, გარეცხეთ ცივ 
წყალში, დადგით მოსახარშად და შეანელეთ მარილით; როდესაც 

მზად იქნება, გადაწურეთ და გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში. 

გატარებული მოათავსეთ განიერ სქელძირიან ქვაბში, შეაზავეთ 

ცხიმში მოშუშული დაკეპილი ხახვით, შავი პილპილით, დაკეპილი ოზ- 
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რახუშით. ამის შემდეგ ცომი გაათხელეთ მარდანით და ერთი ღვე- 
ზელასათვის მოჭერით განსაზღვრული წონის. თითოეულ მოჭრილ 

ცომზე დადეთ კარტოფილის ჩასართაქი, შეახვიეთ იგი გრძელი ან 

მრგვალი ფორმით, დააწყეთ ცხიმწასმულ ფურცელზე და აფუების 
შემდეგ შეწვით ცხელ ქონში ან ზეთში. გაუშვით თბილ მდგომარე- 
ობაში. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ჩასართავზე: კარტოფილი 1200 გ. ხახვი 

300 გ, ცხიმი 60 გ, მარილი 20 გ, პილპილი 0,5 გ, მწვანილი 10 

ბლინისებური ღვეზელა სორცის ჩასართავით 

”“-„ ბლინისებური ღვეზელას მოსამზადებლად ცომთან პარალელუ- 
რად მოამზადეთ ხორცის ჩასართავი, რისთვისაც ძროსის ხორცი 

ერთხელ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, შემდეგ შეურიეთ ტა- 
ფაში მოშუშული ხახვი და ერთმანეთში აურიეთ. შუშეთ მანამ ხორ- 

ცი ნახევრად არ მოიხრაკება, შემდეგ მოაყარეთ მცირე რაოდენო- 

ბის ხორბლის თეთრი ფქვილი და აურიეთ. ამრიგად შემზადებული 

ჩასართავი მეორედ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში და ისევ მო- 

ათავსეთ იმ ტაფაზე, რაზედაც მოიშუშა, დაასხით ხორცის ახა- 

ლი ნახარში, გაათბეთ ფილაქურზე და შეაზავეთ დიკეპილი მოხარ- 

შული კვერცხით, დაკეპილი კამა ან ოხრახუშით, შეანელეთ მარილი- 

თა და შავი პილპილით, მიუმატეთ ცხიმი, ერთმანეთში აურიეთ და 
შემდეგ გადმოდგით გასაგრილებლად. 

ამავე დროს ცხიმწასმულ ტაფაზე. გამოაცხეთ ბლინურის ცომი, 

რაშიც შეახვიეთ აღნიშნული ხორცის ჩასართავი; ცომი ერთმანეთზე 

დაკვრის მიზნით ამოავლეთ გათქვეფილ კვერცხში, მერე თეთრი პუ- 

რის ორცხობილაში და შეწვით ცხიმში; როდესაც საკმარისად და- 

წითლდება, გაუშვით ცხლად. 
სურსათის წორმა 100 ცალზე: ფქვილი 2 კგ. მაქარი 100 გ, სუფ- 

რის მარგარინი 200 გ, მელანჟი 600 გ, მარილი 30 გ. 

1 კგ ჩასართავისთვის: ხორცი 1650 გ. სუფრის მარგარინი 70 გ, 

თავიანი ხახვი 120 გ, ფქვილი 10 გ. მწვანილეული 10 გ, პილპილი 

0,5 გ, მარილი 20 გ 

„ჩებურეკი“ ცხვრის სორცის ჩახართავით 

რძით და კვერცხით მოზილეთ მაგარი ცომი. ვიდრე ცომი დაის- 

ვენებს, მოამზადეთ უმი ჩასართავი; ცხვრის ხორცი ხახვთან ერთად 

ორჯერ გაატარეთ ხორცის საკეპ მანქანაში, შეაზავეთ მარილით, შა- 

ვი პილპილით, დაკეპილი ახალი ოხრახუშით და დაასველეთ ცივი 
წყლით. „ჩებურეკისთვის“ მოზელილი ცომი მარდანით გაათხელეთ 
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ორი მილიმეტრის სისქემდე. ცომზე დაალაგეთ ერთ ცალზე განსაზ- 

ღერული წონის ცხვრის ხორცის, ჩასართავი მწკრივად, ცომის ნაპი- 

რებს წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი, გადააფარეთ ცომი და დააკა- 

რით ერთმანეთს. შემდეგ ამოჭერით ნაპირები. შეკარით და შეწვით 

ცხვრის ქონში ან ერბოში 

(სურ. 37), როდესაც მზად 

იქნება, გაეცით თბილ მდგო- 

მარეობაში„ ულუფაზე ერ- 

თი ან ორი ცალი. 

სურსათის ნორმა ერთ 

ცალ „ჩებურეკზე“: ცხვრის 
ხორცი 54 გ, ხახვი 10 გ, 

სურ. 37. „ჩებურეკი“ ცხვრის ხორცს მარილი 3 გ, პილპილი 0, 1გ, 

ჩასართავით , ოხრახუში 3 გ, ფქვილი 30 

პროცენტიანი 55 გ, რძე ან წყალი 20 გ, კვერცხი 10 გ, ცხიმი შე- 

საწვავად 7 გ; გამოსავალი 120 გ.. 

ზჟავე ცომის ,კულებიაკი“ თევზის ჩასართავით 

მოსახარშად დადგით ხრტილოვანი თევზის წელა. ვიდრე წელა 

მოიხარშება, კულებიაკისთვის მოამზადეთ ფენა ან მჟავე ცომი. წე- 
ლა მოხარშვის შემდეგ გადაწურეთ და გაატარეთ ხორცის საკეპ მა§5- 
ქანაში. ამის შემდეგ ცხიმში მოშუშეთ დაკეპილი ხახვი, 10 წუთის 

შემდეგ მას შეუერთეთ ხრტილოვანი თევზის მოხარშული წელა, კარ- 

გად მოურიეთ და შუშვა გააგრძელეთ დაახლოებით 10 წუთს. მერე 

შეაზავეთ თევზის თეთრი საწებლით, დაჭრილი მოხარშული კვერც- 

ხით, მოხარშული ბრინჯით, ცხიმით, დაკეპილი ოხრახუშით, მარი- 

ლითა და შავი პილპილით, ერთმანეთში აურიეთ და კარგად გააცხე- 
ლეთ; როდესაც მზად იქნება, გადმოდგით, ამ დროს ცომი გაათხე- 

ლეთ, მოჭერით 40 სანტიმეტრის სიგრძით და 20 -სანტიმეტრის სი- 
განით, მასხე მოათავსეთ თევზიც ჩასართავი; ზევიდან დააწყეთ 

ორთქლმი მოხარშული თევზი (თართი ან ზუთხი), დაუმატეთ 

2 სანტიმეტრის სისქის ჩასართავი და ცომის კიდეები ერთმა- 
ნეთს შეუერთეთ, შემდეგ მოათავსეთ კარაქწასმულ ფურცელზე 

ისე რომ შეკრული პირი ქვევით დარჩეს, წაუსვით კვერ- 

ცხის ლიეზონი, გადააკარით ცომის ლენტები ისე, რომ ერთიმეო- 

რისგან 2 სანტიმეტრით იყოს დაშორებული, შემდეგ წაუსვით ლი- 
ეზონი და შედგით პაერღუმელში გამოსაცხობად. როდესაც მზად 

იქნება, ულუფე ბად დაჭერით და გაუშვით ლანგარით ცხლად. 
სურსათის ნრთრშა ც-თ ულუფაზე: თევზის წელა 100 გ, თევზი 

30 გ, ბრინჯ. 7?" 5. კვერცხი 50 გ, მზა ცომი 150 გ, კარაქი 30 გ, 
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მარილი 5 გ, პილპილი 0,1 გ, კამა ან ოხრახუში 5 გ, პურის ფქვი- 

ლი 5 გ. 

მჟავე ცომის გაბერილი ღვეზელი თევზის ჩასართავით 

მჟავე ცომი გაათხელეთ ოცი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანის მო- 

ცულობით. მის ნახევარზე დააწყეთ განსახღვრული წონის თევზის 
წელას ჩასართავი და ორთქლში მოხარშული ერთი ნაჭერი ხრტი- 

ლოვანი თევზი, შემდეგ ცომის ერთ ნაპირზე წაუსვით კვერცხი და 
გადააფარეთ ცომის მეორე ნახევარი, გაუკეთეთ მაკარონის სასულე, 
ცომი ერთმანეთს დააკარით და ჩაუგრიხეთ ნაპირები, რომ მიიღოთ 

გაბერილი ღვეზელი ნახევარმთვარის მსგავსი ფორმის. შემდეგ 

ღვეზელი დადეთ ფქვილმოყრილ თხელ ფიცარზე და გაბერეთ მაკა- 
რონის საშუალებით; გაბერვის შემდეგ მაკარონი გამოაძრეთ ისე, 

რომ ღვეზელი გაბერილი დარჩეს, შემდეგ ის ჩაუშვით შესაწვავად 

ცხელ ქონში ან ზეთში ისე, რომ ცხიმმა დაფაროს, მეწვის დროს ქო- 

ნი განუწყვეტლივ ასხით ზევიდან; როდესაც ზევით ამოიწევს და 

დაწითლდება, ღვეზელი მზად არის, ამოიღეთ და გამდნარი კარაქი 

გადაავლეთ, დადეთ ლანგარზე და გაუშვით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მჟავე ცომი 120 გ, თევზის 
ჩასართავი 100 გ, თევზი 40 გ, კვერცხი 10 გ, ქონი ან ზეთი 300 გ. 

ბლინურას ღვეზელი თევზის ჩასართავით გამომცხვარი 

ტაფაზე წაუსვით ცივი კარაქი, მოაყარეთ წმინდად დაფქული 
ორცხობილა და ჩააფინეთ გამომცხვარი ბლინურა ისე, რომ ტაფის 
ნაპირებს აცილებული იყოს, წაუსვით კვერცხი და მასზე ნახევა- 

რი რაოდენობის თევზის წელას ჩასართავი გაშალეთ, ხოლო ზევი- 
ღან ორთქლში მოხარშული სრტილოვანი ან ფარგა თევზი დააწყეთ, 
ზევიდან გაშალეთ თევზის ჩასართავის მეორე ნახევარი, დააფარეთ 
ბლინურა და კვერცხი წაუსვით, ზევიდან მოაყარეთ დაფხვნილი შვე- 

იცარული ყველი და პურის ორცხობილა, შედგით ჰაერღუმელში; 

როდესაც საკმარისად გამოცხვება, გამოიღეთ, დაჭერით განსაზღვ- 

რული წონის ულუფებად, დაღეთ ლანგარზე და გაუშვიძთ თბილ 

მდგომარეობაში, ზევიდან გადაავლეთ გამდნარი კარაქი. 
სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: მზა ბლინურა 100 გ, ჩასარ- 

თავი 100 გ, თევზი 40 გ, კარაქი 15 გ. ორცხობილა 10 გ, კვერცხი 

10 გ. 
ბ სამაპური წ 
ხაჭაპურის მოსამზადებლად უკეთესია იმერული ყველი. მას ყვე- 

ლის წონის ერთი მესამედი ხაჭო მიუმატეთ. როგორც ყველი, ისე 

ხაჭო, დაფშვენით და შეაზავეთ უმი კვერცხით. ამის შემდეგ მოჭე- 
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რით მჟავე ცომი დღა გაათხელეთ ოთხკუთხედად, ცომის შუა ადგი“ 

ლას ოთხკუთხედადვე გაშალეთ შეზავებული ყველი, ზევიდან ცომი 

გადააფარეთ, შეუკარით პირი იმ ვარაუდით, რომ შუა ადგილზე 

სამი-ოთხი სანტიმეტრის დიამეტრის მოცულობის ღია ადგილი დარ- 
ჩეს. აფუების შემდეგ ზევიდან გათქვეფილი კვერცხის ლიეზონი წა- 
უსვით და გამოსაცხობად ჰაერღუმელში შედგით; როდესაც მზად 

იქნება, წაუსვით კარაქი ღა გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცომი 150 გ, იმერული ყველი 

50 გ, კვერცხი 1 ცალი, კარაქი 20 გ. 

“მეორენაირად ერთი და იმავე სახის და ფორმის ხაჭაპური მზად- 

დება ფენა ცომში გამომცხვარი რისთვისაც ერთ ცალ ხაჭაპურზე 

ცომი, ყველი და სხვა სურსათის ნორმა იმავე რაოდენობით უნდა 

აიღოთ, რამდენიც მჟავე ცომის ზაჭაპურზეა გათგალისწინებული. 

ავარული სავაპური (ფინერლი) 

მოჭერით მჟავე ცომი, გაათხელეთ მრგვლად, შემდეგ ცომის 

შუა ადგილას გაშალეთ კვერცბით შეზავებული ყველის ჩასართავი, 

ჩაუკეცეთ გვერდები. ყველს 
მოავლეთ კარაქი ხოლო 

ცომს წაუსვთ კვერცხის 

ლიეზონი და გამოსაცხობად 

ჯედგით ჰაერღუმელში; რო- 

დესაც მზად იქნება, მასზე 

მთელი კვერცხი გადაავლეთ 
და ორი წუთით კიდევ გა- 

სურ. 88. აჭარული ხაჭაპური აჩერეთ ჰაერღუმელში. გაშ- 

ვების დროს ხაჭქაპურზე დადეთ 20 გ კარაქი (სურ. 38), გაეცით 

თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ხაჭაპურზე: მჟავე ცომი 150 გე ყველი 

60 გე 1-–-1/2 კვერცხი, კარაქი 20 გ. 

  

ღვეზელა ყველით, გურულად 

მჟავე ცომი ერთი ს-:ნტიმეტრის სისქემდე გაათხელეთ, გამოჭე- 

რით 40 სანტიმეტრის სიგრძის და 15 სმ სიგანის, გაშალეთ თუნუ- 

ქის ფურცელზე, ცომზე გაშალეთ კვერცხით შეზავებული ახალი 
ყველის ნახევარი ნორმა, შემდეგ ყველზე დაალაგეთ შუა-შუა დაჭ- 
რილი მოხარშული ნაჭუჰგაცლილი კვერცხი ზემოდან გამალეთ 
კვერცხით შეზავებული ყველის მეორე ნახევარი. ყველის გარშემო 
ცომს ჩაუგრიხეთ ნაპირები ისე, რომ მოგრძო ოთხკუთხედი ფორ- 
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მის ღვეზელა მიიღოთ, შემღეგ წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი, მო- 
აწვეთეთ გამდნარი კარაქი,და გამოსაცხობად შედგით ჰაერღუმელ- 
ში; როდესაც მზად იქნება, გამოდგით, დაჭერით და გაეცით თბილ 
მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცომი 100 გ, ყეელი 60 გ, 

ერთი კვერცხი, კარაქი 10 გ. 

„ვატრუფშკა“ სავოთი უკრაინულად 

„ვატრუშკის“ ჩასართავად ხაჭო გაატარეთ საცერში, შეაზავეთ 
ხოობლის თეთრი ფქვილით, კვერცხის გულით, შაქრის ფხვნილით, 
მარილით და კარგად აზილეთ. ამავე დრ–ს მომზადებული ცომი 
გაათხელეთ 5 მილიმეტრის სისქემდე, მერე მოჭერით და მასზე და- 
ალაგეთ განსაზღვრული წონის შეზავებული ხაჭო, ხელით ოდნავ 
შეასწორეთ, შეკარით პირები ჩახვეული გრეხილით, შემდეგ დაალა- 

გეთ თუნუქის ან სპილენძის ფურცელზე, წაუსვით გათქვეფილი 

კვერცხის ლიეზონი და გამოსაცხობად შედგით ჰაერღუმელში; რო- 
დესაც შეწითლდება და მზად იქნება, გამოიღეთ, თითოეულს კა- 

რაქი წაუსვით და გაეცით თბილ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ,,კატრუშკაზე“: ცომი 55 გ, ხაჭო 35 გ, 

კვერცხი 20 გ, კარაქი 10 გ, ფქვილი 10 გ, შაქრის ფხვნილი 5 გ, 

მარილი 2 გ. 

შენიშვნა: გარდა ნაზუქი დცომისა, იმავე ნორმით შეიძლება „ვატრუშკა“ 

მოამზადოთ მჟავე საფუარიან და აგრეთვე ფენა ცომისაგანაც, 

მყავე ცომის ღვეზელა ბრინაბით და კვერცხით 

ბრინჯი თბილ წყალში დაალბეთ. ერთი საათის შემდეგ წყალი გა- 
დაწურეთ და დაასხით ბულიონი ან ცხელი წყალი იმ რაოდენობით, 
რომ ბრინჯი სითხის ორთქლში მოიხარშოს და ფხვიერი გამოვიდეს. 
შემდეგ შეანელეთ მარილით და შავი პილპილით, დაუმატეთ კარა- 

ქი, დაახურეთ ,სახურავი და დადგით ზომიერ ცხელ ფილაქურაზე; 

როდესაც ბრინჯი მოიხარშება, ქვაბიდან ტაფაზე გადაიტანეთ, შეა- 

ზავეთ დაკეპილი მოშუშული ხახვით, დაკეპილი მოხარშული კვერ- 

ცხით, კამა-ოხრახუშით და აურიეთ ერთმანეთში ისე, რომ ბრინჯი 

არ დაიზილოს. შემდეგ ცომი გაათხელეთ მარდანით 5 მილიმეტრის 
სისქემდე, მოჭერით 50 სანტიმეტრის სიგრძის და 15 სანტიმეტრის 

სიგანის, დადეთ ფურცელზე და მასზე მოათავსეთ ბრინჯის ჩასარ- 

თავი, ირგვლივ კვერცხი წაუსვით და ზევიდან დაადეთ იმავე ზომის 
ცომი, წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი და გამოსაცხობად ჰაერღუ- 

მელში შედგით; როდესაც მზად იქნება, ულუფებად დაჭერით და 
269



გაშვების დროს მოათავსეთ ლანგარზე. ზევიდან გადაავლეთ გამღნა- 

რი კარაქი და გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცომი 150 გ, მზა ჩასართავი 

100 გ, კარაქი 10 გ, კვერცხი 22 გ. 

მეავე ცომის ღვეზელი ბრინჯით და სოკოთი 

მჟავე ცომი გაათხელეთ და გამოჭერით ისეთი ზომით და ფორ- 

მით, როგორც ბრინჯის ღეეზელისათვის ბრინჯი მოხარშეთ სო- 

კოს ნახარშის ორთქლში და კარაქში, ერთდროულად შეანელეთ მა- 

რილით და შავი პილპილით; როდესაც მზად იქნება, ბრინჯი გად- 

მოიღეთ ქვაბიდან, აურიეთ მასში მოხარშული და დაკეპილი სო- 

კო, დაკეპილი და მოშუშული ხახვი და კამა. ამრიგად მომზადებუ- 

ლი ჩასართავით გამოყვანილ ღვეზელს წაუსვით კვერცხი და შედ- 
გით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, გამო- 

იღეთ და დაჭერით ულუფებად. გაუშვით ლანგარით თბილ მდგომა- 

რეობაში. . 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ცომი 150 გ. მზა ჩასართავი 

80 გ, სოკო 20 გ, კვერცხი 10 გ, ხახვი 15 გ. კამა 5 გ. 

ფენოვანი ცომის ღვეზელი კომბოსტოს ჩასართავით 

კომბოსტო გაარჩიეთ და გაასუფთავეთ. გაჭერით ოთხად, ააჭე- 

რით ხრტილოვანი ღეროები, თხლად დაჭერით და წმინდად დაკეპეთ, 

შემდეგ მოხარშეთ, ათი წუთის შემდეგ ხელით გაწურეთ. ამრიგად 

შემზადებული კომბოსტოს მთელი რაოდენობა ჩაუშვით წმინდად 

დაკეპილ და კარაქში მოშუშულ ხახვში, მოურიეთ და კიდევ შუშეთ 

ერთად, თხუთმეტი წუთის შემდეგ დაასხით ცხელი რძე იმდენი, რომ 

კომბოსტო დასველდეს, დაახურეთ სახურავი და დროგამოშვებით 

მოურიეთ. რომ ძირზე არ მიიწვას; როდესაც რძეს დაიშრობს, შეა- 

ზავეთ დაკეპილი მოხარშული კვერცხით მარილით, პილპილით, 

დაკეპილი კამა ან ოხრახუშით და კარაქით. 

ფენოვანი ცომი გაათხელეთ 6-7 მილიმეტრის სისქემდე, მოჭე- 

რით ორ ნაქრად 30 სანტიმეტრის სიგრძის ღა 15 სანტიმეტ- 

რი სიგანის, გაშალეთ თუნუქის ფურცელზე, მასზე სიგრძით დააწ- 

ყეთ რამოდენიმე ულუფაზე ნავარაუდევი კომბოსტოს ჩასართავი, 

ცომის ნაპირებს წაუსვით კვერცხი და გადააფარეთ ცომის მეორე 

ნაჭერი ისე, რომ ცომს დაეკრას; ზევიდან წაუსვით კვერცხი და გა- 

მოსაცხობად ჰაერღუმელში შედგით; როდესაც მზად იქნება, ულუ- 

ფებად დაჭერით და გაუშვით ლანგარით ცხელ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფენოვანი ცომი 160 გ, კომ- 
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ბოსტო 150 გ. ხახეი 30 ე, კვერცხი 75 გ, კარაქი 25 გ. მწვანილი 

5 გ, მარილი 3 გ, ილაილი 0.01 

მჟავე ცომის ლვეზელი სტაფილოს ჩასართავით 

გაფცქვნილი სტაფილო და ხახვი დაჭერით წვრილ ოთხკუთხე- 
დებად, შემდეგ ჩ.უშვით დაბალ ფართო ქვაბში, დაასხით კარაქი და 
შუშეთ, თხუთმეტი წუთის შემდე: დ.::სხით იმდენი რძე, რომ სტა- 

ფილო შესამჩნევად დასველდეს, ღაასურეთ სახურავი და ხარშეთ 
მანამ დღარ"ილდე დ: რძეს დ ო ზავეთ დ.კეპილი მო”არ- 

შული კვერცხ კამა-ოხრახუშით ლით დ: შ.ვი პილპილით, 

შემდეგ მზ. ცომიდან მოჭერით ერთი წონი" ორი ნ:ჭერი, თითოეუ- 

ლი გაათხელეთ 15 სანტიმეტრის სიგანის და 30 სანტიმეტრი სიგრ- 

ძის. ერთი ნაჭერი გათ'ელებული ცომი გაშალეთ თუნუქის თურ- 

ცელზე და ცომზე სიგრძით წყეთ რამოდენიმე ულუფაზე ნავა- 
რ უდევი სტაფილოს ჩას რთავი, ცომის ნაპირებს „ვ რცხი წ უსვით 

და გადააფარეთ ჩ-ასართავზე გათხელებული ცომის მეორე ნახევა- 

რი ისე, რომ ცომი ერთმანეთს თანაბრად დაეკრას. 

მთელ ღვეზელზე კვერცხი წაუსვით, გაუკეთეთ სა"ულეები და 
ცომის სარტყლები. ამრიგად მომზადებული ღვეზელი გამოსაცხო- 
ბად შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც #ზად იქნება, წაუსვით კა- 

რაქი და მოჭერით ერთ ულუფაზე განსაზღვრული წონის ერთი 
ნაჭერი, გაუშვით ლანგარით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მჟავე ცომი 175 გ, სტაფილო 

100 გ, ხახვი 25 გ, კარაქი 25 გ, რძე 100 გ, მწვანილი 5 გ, კვერცხი 
2 ცალი (100 გ), მარილი 3 გ, პილპილი 0,01 გ. 

შენიშვნა: მჟავე ცომის ღვეზელი შეიძლ მოამზადოთ აგრეთვე სტაფილოს, 

მოხარშული ბრინჯისა და უმ რცხით შეზავებული ჩასართავით, 
ც საჭიროა აღნიშნულ სით მომზადებულ ერთ ულუ- 

ა სტაფილოს მზა ჩასართავს გაო ლოთ ერთი მესამედი რაო- 

ნობის სტაფილო და მის ნაცვლარ მიუმატოთ მოხარ“ული 2რი5- 

ჯი, უმი კვერცხი დ კარაქი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მოხარშული ბრინჯი 40 გ, კვერცხი 20 კ, 

კარაქი 10 გ (სტაფილოს 1/3 გამოკლებით). 

( 

 



  

  

  

  

  

  

  

ფაქარლამა „ნაპოლეონი“ 

შაქარლამა „ნაპოლეონის“ მოსამზადებლად ფენოვანი ცომი გა- 

ათხელეთ 4 მილიმეტრის სისქემდე, შემდეგ დაახლოებით 15 ულუ- 

ფის მოსამზადებლად ცომი მოჭერით სამ ნაჭრად, თითო 30 სანტი- 

მეტრის სიგრძის და 22 სანტიმეტრის სიფართის. ამრიგად მოჭრი- 

ლი ფენოვანი ცომი გაშალეთ ცალ-ცალკე ფურცლებზე და გამო- 
საცხობად შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც მოწითალო ფერზე ზო- 

მიერად გამოცხვება და გამოშრება, გამოიღეთ და გააგრილეთ. ამა- 

ვე დროს ერთ ფურცელ გამომცხვარ ცომზე წაუსვით კარაქით გათ- 

ქვეფილი მოხარშული კრემი და დააკარით გამომცხვარი ცომის მე- 

ორე ფურცელი. კიდევ წაუსვით კრემი ზედაპირზე და შემდეგ მო- 
აყარეთ წვრილად დაფხვნილი გამომცხვარი ცომის მესამე ფურცე- 
ლი და მოაყარეთ დაფქული შაქარი. დაჭერით ზომიერ ულუფებად 

ოთხკუთხედი ფორმით და დადეთ სადესერტო თეფშზე. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე მზა ფენოვანი უმი ცომი 

120 გ, მზა მოხარშული კრემი 75 გ, კარაქი კრემისათვის 10 გ, 'შმა– 

ქარი მოსაყრელად 5 გ. 

სამყქური ტკბილი ნამცხვარი ვაშლით 

ფენა ცომი გაათხელეთ, გამოჭერით 12 სანტიმეტრი სიგრძე-სი- 

განის ოთხკუთხედი ნაჭრები, თითოეული ნაჭრის ნახევარზე დადეთ 
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განსაზღვრული წონის, სამკუთხედად თხლად დაჭრილი შაქარში 
მომუშული ვაშლი, წაუსვით ცომის ნაპირებს კვერცხი და დააკარით 
ერთმანეთს ისე, რომ ვაშლი დაიფაროს და ნამხადი სამკუთხედი 

ფორმისა მიიღოთ. დაალაგეთ ის თუნუქის ფურცელზე, წაუსვით 

კვერცხი და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად 
იქნება, გამოიღეთ და მოაყარეთ დაფქული შაქარი, გაისტუმრეთ სა- 

დესერტო თეფშით, ულუფახე ერთი ცალი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ცომი 100 გ, ვაშლი 100 გ, 

შაქარი 30 გ, კვერცხი 5 გ. 

ფენოვანი ცომის ფასლავა წიგვზით 

ფენოვანი ცომის ფახლავას მოსამზადებლად ცომი გაათხელეთ 

1/2 სანტიმეტრის სისქით, გაშალეთ თუნუქის ორ ფურცელზე და 

შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც ცომი აიწევს და 

გამოცხვება, გამოიღეთ და შემდეგ სქლად გათქვეფილ უმი კვერ- 
ცხის ცილას დაუმატეთ ცხელი თაფლი და კიდევ გაათბეთ ფილა- 

ქურზე, შემდეგ ჩაუმატეთ დაკეპილი და მოხალული თბილი ნიგო- 

ზი. ყოველივე ეს წაუსვით გამომცხვარ ცომს, გასწორების შემდეგ 

დააფარეთ ზევიდან მეორე ფენა გამომცხვარი ცომი და ზევიდან 

მოაყარეთ დაფქული შაქარი, დაჭერით 100 გრამინ ულუფებად 
ოთხკუთხედი ფორმით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ცომი 60 გ, თაფლი 30 გ, 
ნიგოზი 20 გ, კვერცხის ცილა 30 გ, შაქარი 5 გ. 

ბისკვიტის სვეულა მარმელადით 

ბისკვიტის ხვეულას მოსამზადებლად ქვაბში ჩაუშვით შაქრის 

ფხვნილი, ჩაუმატეთ უმი კვერცხის გული. კარგად გათქვიფეთ ხის 

სარევით; როდესაც გათეთრდება და გასქელდება, მასში თანდათანო- 

ბით შეურიეთ ხორბლის გაცრილი თეთრი ფქვილი, მერე სპილენ- 

ძმის ქვაბში ჩასხმული კვერცხის ცილა გათქვიფეთ ციცხვით; როდე! 

"საც აქაფდება და გასქელდება, თანდათანობით შეურიეთ ფქვილიან 
გოგლიმოგლში. ამრიგად შეზავებული ბისკვიტის (კომი დაასხით 

კარაქწასმულ და ფქვილმოყრილ თუნუქის ფურცელზე. გაათხელეთ 
მთელი რაოდენობა 8 მილიმეტრის სისქემდე თანასწორად, შედგით 

ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც საკმარისად გამოცხვება 

და მზად იქნება, გადმოიღეთ და ზედაპირით დაღმა: გაშალეთ ხის მა- 

გიდაზე ან მარმარილოს მაგიდაზე. თბილ ბისკვიტს წაუსვით მთელ 

ფართობზე ვაშლის მზა მარმელადი ან ვამლის ტკბილი პიურე. შემ- 
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დეგ დაახვიეთ მრგვლად ისე, როგორც ხვეულას შეესაბამება; რო- 
დესაც გაგრილდება, ზევიდან წაუსვით თეთრი ან ვარდისფერი, მო- 
ხარშული და გათქვეფილი შაქრის „პომადკა“. ზევიდან მოაყარეთ 

დაკეპილი ნუში მოხალული სახით. თუ „პომადკა% არ გექნებათ, შე- 

იძლება მოაყაროთ დაფქული შაქარი. გასტუმრების დროს მოქე- 

რით ულუფაზე 100 გრამი და მოათავსეთ სადესერტო თეფშზე. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კვერცხი 43 გ, ფქვილი 20 გ, 

შაქარი 35 გ, ვამლის მზა მარმელადი 20 გ. 

ფენოვანი ცომის ტკბილი ნამცსვარი (ღვეზელი) ვაშლით 

ფენოვანი ცომის ტკბილი ნამცხვარი (ღვეზელი) მზადდება ორ- 

ნაირი წესით –– დახურული და ღია. ამ ორ წესს შორის უმეტესაღ 

მიღებულია დახურული, რის დროსაც რამდენიმე ულუფა ერთად 

უნდა გამოცხვეს; ფენოვანი ცომი გაათხელეთ 5 მილიმეტრამდე დ» 

შემდეგ გამოჭერით ორი ნაჭერი, თითო 60.სანტიმეტრი სიგრძის და 

45 სანტიმეტრი სიფართის. მერე თითო ნაჭერი ცომი გაშალეთ ცალ- 

ცალკე თუნუქის ფურცლებზე და თანაბრად წაუსვით რძით გათქვე- 

ფილი კვერცხი და დაჩხვლიტეთ დანით ისე, რომ ნახჩვლეტები იყოს 

მწკრივად, ერთი-მეორესთან ერთი სანტიმეტრის დაშორებით. შემ- 

დეგ შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როცა საკმარისად გა- 

მოცხვება, ზომიერად დაწითლებული გამოიღეთ და ერთ გამომცხვარ 

ფურცელ ცომზე გაშალეთ გათლილი, თხლად სამკუთხედებად 

დაჭრილი და შაქრის ფხვნილში მოშუშული რბილი ,ვაშლი, მეორე 

გამომცხვარი ცომი დააფარეთ ვაშლს, ჩამოაჭერით არასწორი ნაპი- 

რები და მერე დაჭერით ოთხკუთხედი ფორმის ულუფებად. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე მზა ფენოვანი ცომი 100 გ, 

ვაშლი 100 გ,” შაქარი 30 გ, კვერცხი 5 გ, დარიჩინი 1 გ. 

ფენოვან ცომში გამომცხვარი ვაშლი 

ფენოვან ცომში გამოსაცხობად შეარჩიეთ ერთ ულუფაზე ერთი 
ცალი ანტონოვის ჯიშის ვაშლი, გათალეთ და გამოაჭერით გული. 

შემდეგ თითოეული ვაშლისათვის გამოჭერით 5 მილიმეტრამდე 

გათხელებული მზა ფენოვანი ცომი, რაც სიგრძე-სიგანით უნდა იყოს 

12 სანტიმეტრი. ცომის შუაში დადეთ ვაშლი, აავსეთ შაქრის 

ფხვნილით და მერე ოთხკუთხედად შეახვიეთ ცომში. ზემოდან და- 
ადეთ სამი სანტიმეტრის მრგვალი ფორმის კვერცხწასმული ცომი, 
კიდევ წაუსვით კვერცხი და გამოსაცხობად შედგით ჰაერღუმელში; 
როდესაც მზად იქნება, საკმარისად გამომცხვარი და შეწითლებუ- 
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ლი, გამოიღეთ და მოაყარეთ დაფქული შაქარი. გასტუმრების დროს 

ულუფაზე მიეცით 1 ცალი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ფენოვანი ცომი 100 გ, 

ვაშლი 125 გ, შაქარი 30 გ. 

მჟავე ცომის ღია ღვეჭელი ვაშლით 

ვაშლი დაჭერით თხლად, ჩაუშვით ქვაბში, ჩაუმატეთ დარიჩინი 

და დაახურეთ სახურავი, დადგით ფილაქურზე მოსაშუშად; როდე- 

საც დარბილდება და ჩაიშლება, გადმოდგით და გაატარეთ საცერში, 

შემდეგ ვაშლის მთელი რაოდენობა ჩაუშვით ქვაბში დააყარეთ 
შაქრის ფხვნილი, მოურიეთ და ხელმეორედ მოხარშეთ; დაახლოე- 

ბით 15 წუთის შემდეგ, როდესაც შესქელდება, გადმოდგით. შემ- 

დეგ ერთი სანტიმეტრის სისქემდე გაათხელეთ ღვეზელისათვის მომ- 
ზადებული მოტკბო-მომჟავო ცომი, მოჭერით 50 სანტიმეტრი სიგრ- 

ძის და 30 სანტიმეტრი სიფართის ოთხკუთხედი ფორმით, გამალეთ 

ფურცელზე და შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც შეწითლდება და 
ნახევრად მზად იქნება, გამოიღეთ და ზევიდან მთელ ფართობზე 
წაუსვით ვაშლის ტკბილი პიურე იმ ვარაუდით, რომ გამომცხვარ 

ცომს ორი სანტიმეტრის სიფართე ნაპირი ვაშლწაუსმელი დარჩეს, 

შემდეგ წაუსვით გათქვეფილი კვერცხი. დაჭერით ღვეზელის სიგრ- 
ძე-სიფართის მიხედვით აღნიშნულ სისქემდე გათხელებული უმი 
ცომისგან ორი სანტიმეტრის სიფართე ღვედები, რითაც ოთხკუთ- 
ხედი ფორმით დაქსოვეთ ღვეზელი, ისე რომ უმი ცომი გამომცხ- 

ვარზე დაეკრას, წაუსვით კვერცხის ლიეზონი და შედგით ჰაერღუ- 
მელში; როდესაც ღვეზელი საკმარისად გამოცხვება, გამოიღეთ და 

მოაყარეთ დაფქული შაქარი, შემდეგ დაჭერით ულუფებად ოთხ- 

კუთხედი ფორმით, დადეთ სადესერტო თეფშზე და გაისტუმრეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა მჟავე ცომი 120 გ. ვაშლი 

100 გ. შაქარი 30 გ, კვერცხი 10 გ,.დარიჩინი 1 გ. 

შენიშვნა: ზუსტად ერთი და იმავე წესით და ნორმით შეიძლება მოამზადოთ 

ღვეზელი ხილფაფით ან ჯემით. 

„სავარენი. სილით 

ზემოაღნიშნული წ:ხით მომზადებული მზა ცომი ჩაუშვით კა- 

რაქწასმულ და თეთრი პურის წმინდად დაფქულ ორცხობილამოყ- 
რილ ერთულუფიან პატარა სპუციალურ „სავარენის#“ ფორმებში, ან 

დიდ ფორმებში რამოდენიმე ულუფისათვის (ფორმა უნდა გაიესოს 

„სავარეწის“ აფუებული ცომით). შედგით ჰაერღუმელში გამოსა- 

ცხობად, რისთვისაც ჰაერღუმელი ზომიერად თბილი უნდა იყოს. 
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როდესაც „სავარენი“ საკმარისად გამოცხვება და შეწითლდება. გა- 

მოიღეთ და ფორმიდან გაათავისუფლეთ. გასტუმრების წინ ერთ 

ულუფაზე მთელი ან განსახღვრული წონის ულუფებად დაჭრილი 
„სავარენი“ ჩააწყეთ კონიაკით შეზავებულ თბილ სიროფში, გასტუმ- 
რების. დროს დადეთ სადესერტო თეფშზე, ზევიდან დააწყეთ დაჭ- 

რილი ხილი –- ახალი ან დაკონსერვებული მსხალი, ვაშლი, ატამი 
და სხვა, გადაავლეთ ჭერამის თბილი პიურე. შეიძლება მოაყაროთ 

ქერქისგან გაწმენდილი, დაკეპილი და მოხალული ნუში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა „სავარენის“ ცომი 100 გ, 

შაქარი 30 გ, ყოველგვარი აღნიშნული ხილი 60 გ, კონიაკი 10 გ, 
ჭერამის პიურე 20 გ, ნუში 5 გ, კარაქი 5 გ. 

ფხვიერი ცომის ,ტარბტალეტები« სილით 

მზა ფხვიერი ცომი გაათხელეთ მარდანით ხუთი მილიმეტრის 
სისქემდე, მოჭერით ათი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანის მრგვალი მო- 
ცულობის ცომი, ჩააფინეთ სპეციალურ ჭდეებიან პატარა ფორმებ- 

ში, გაასწორეთ, რომ ფორმაში მეტ-ნაკლები სისქის არ გამოვიდეს, 
დაალაგეთ ფორმები ფურცლებზე და შედგით ჰაერღუმელში გა- 
მოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, გამოიღეთ, გაათავისუფლეთ 
ფორმიდან. შემდეგ თითოეული გამომცხვარი „ტარტალეტი“ 

გაავსეთ ოთხკუთხედად წვრილად დაჭრილი მოხარშული ცივი და 
ტკბილი სხვადასხვა ხილით. ზევიდან გადაავლეთ მოხარშული წი- 
თელი ხილის პიურე. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ფხვიერი ცომი 60 გ, ყო- 
80ლგვარი ხილი 80 გ, შაქარი 30 გ, წითელი ხილის პიურე 30 გ. 

წასევრად სჭელი ფხვიერი ცომის მილაკები („ტრუბონჩკები“) რძის 

ნაღეგით 

ქვაბში ჩაუშვით გაცრილი დაფქული შაქარი და კვერცხი მთლი- 
ანად. გათქვიფეთ ციცხვით კარგად, ჩაუმატეთ ხორბლის თეთრი 

ფქვილი და კარაქი. კიდევ მოურიეთ ისე, რომ დაზილოთ, შემდეგ 
გახსენით ცივი რძით. ამრიგად მომზადებული ცომი, თითო მი- 
ლაკისათვის 20 ან 25 გრამის წონით, გამოუშვით კორნეტით კა- 

რაქწასმულ ფურცელზე ისე, რომ ერთმანეთისგან ხუთი სანტიმეტ- 
რით იქნას დამორებული, მერე გაათხელეთ კოვზით ერთი მილიმეტ- 

რის სისქემდე და ათი სანტიმეტრის სიგრძე-სიგანს მოცულობის 

ფორმით. შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც ცომი 
ოდნავ შეწითლდება, დაახვიეთ ხელით, სტაფილოსმაგვარად, თავი 
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ფართო და ბოლო წვრილი. გამომცხვარი მილაკები მოათავსეთ 
ჭპურჭელზე და გასტუმრების დროს ულუფაზე ორი ან სამი ცალი 
გაავსეთ სქლად გათქვეფილი ტკბილი რძის ნაღებით. მილაკებს ზე- 
ვიდან მოაყარეთ დაფქული მაქარი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ფქვილი 30 გ, კეერცხი 22 გ, 

შაქარი 15 გ. რძე 15 გ, ვანილი 0,01 გ. რძის ნაღები 50 გ. შაქარი 

ნაღებისთვის და მოსაყრელად 15 გ. 

ფენოვანი ცომის მილაკები მოხარშული კრემით 

მოქერით ორი სანტიმეტრი სიფართის და ოცდახუთი სანტი“' 

მეტრი სიგრძის გათხელებული ფენოვანი ცომი, დაახვიეთ ნაპირე- 

ბით ერთმანეთზე მიკრულ, სტაფილოსმაგვარად ბოლო წვრილ და 

თავფართო ყალიბზე “შემზადებული მილაკები დააწყეთ თუ- 

ნუქის დასველებულ ფურცელზე.წაუსვით რძე-კვერცხი (შეიძლება 
მოაყაროთ კანგაცლილი დაკეპილი ნუში) და შედგით ჰაერღუმელში 

გამოსაცხობად; როდესაც ზომიერად. დაწითლებული მზად იქნება, 

გამოიღეთ, მოასწორეთ ფორმები და გააგრილეთ. გასტუმრების 
-დროს თითოეული მილაკი გაავსეთ კარაქით გათქვეფილი მოხარშუ- 
ლი კრემით. ზევიდან მოაყარეთ დაფქული შაქარი და სადესერტო 
თეფშით გაისტუმრეთ ორი ცალი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა ფენოვანი ცომი 120 გ, 

მზა კარაქიანი კრემი 100 გ. კვერცხი 5 გ, რძე 5 გ. ნუში 5 გ. 

ფუს ცომის ტკბილი რძის ნაღებით 

კარაქწასმულ ფურცელზე კორნეტეთ გამოუშვით ულუფახე ორი 

ცალი, მრგვალი ფორმის, აღნიშნული წესით მომზადებული მზა მო- 

ხარშული შუს ცომი, თითო ცალი წონით 40 გრამი. შედგით ჰაერ- 

ღუმელში „გამოსაცხობად; როდესაც დაწითლებული აიწევს და საკ- 

მარისად გამოშრება, გამოიღეთ და გააგრილეთ. შემდეგ თითოეუ- 

ლი გაჭერით ორი სანტიმეტრის სიღრმეზე. მოაყარეთ დაფქული შა- 

ქარი და გასტუმრების დროს თითოეული გაავსეთ გათქვეფილი სქე- 

ლი და ტკბილი რძის ნაღებით. ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი მწვანე 

კანგაცლილი ფსტა, გაისტუმრეთ სადესერტო თეფშით. 
სურსათის ·სნორმა ერთ ულუფაზე: მზა შუს ცომი 80 გ. შაქარი 

25 გ, რძის ნაღები 100 გ, ფსტა 5 გ, კარაქი 5 გ. 

ცომში ფემწვარი ვაშლი პერამის ტაბბილი საწებლით 

შეარჩიეთ ანტონოვის ჯიშის ვაშლი, გათალეთ, შემდეგ მრგვალი 

სპეციალური მილით ამოჭერით გული და დაჭერით 5 მილიმეტრის 
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სისქეზე მრგვლად; ამრიგად შემზადებულ ვაშლს მოაყარეთ შაქრის 
ფხვნილი და შეწვის დროს თითოეული ნაჭერი ვაშლი ამოავლეთ 
აღნიშნული წესით მომზადებულ მზა, ნახევრად სქელ კლიარის 
ცომში, შემდეგ შეწვით ზეთში ან ქონში; როდესაც თითოეუ- 

ლი დაწითლდება, ცხიმიდან ამოიღეთ, საცერზე დადეთ და მოაყა- 

რეთ დაფქული შაქარი. გასტუმრების დროს სადესერტო თეფშზე 
დადეთ სამი ნაჭერი, გვერდზე მოუსხით ჭერამის ან ვაშლის ტკბილი 

საწებელი. ვაშლი გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ვაშლი 100 გ, შაქარი 30 გ, 

ცხიმი შესაწვავად 20 გ, ჭერამის ტკბილი საწებელი 50 გ, მზა კლი- 

არის ცომი 105 გ. 

ცომში შემწვარი სენდრო სიროფით 

მსხვილი ხენდრო გაარჩიეთ, მოაშორეთ ღეროები (ყუნწები), 
შემდეგ მთელი რაოდენობა მოათავსეთ ფართო ჭურჭელში, მოაყა- 
რეთ შაქრის ფხვნილი, შეწვის წინ თითოეული ამოავლეთ ნახევრად 
სქელ კლიარის ცომში და შეწვით ზეთში: როდღესაც დაწითლ- 
დება, ამოიღეთ ცხიმიდან საცერზე, მოაყარეთ დაფქული შაქარი. 
გასტუმრების დროს სადესერტო თეფშზე დააწყეთ 8 ცალი შემწვა- 
რი ხენდრო და გვერდზე მოუსხით მისგანვე გაკეთებული ტკბილი 
საწებელი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხენდრო 80 გ, ნახევრად სქე- 

ლი მზა კლიარის ცომი 150 გ, შაქრის ფხვნილი 20 გ, დაფქული შა- 

ქარი 10 გ, ხენდრო საწებლისათვის 50 გ, ცხიმი შესაწვავად 20 გ. 

შარლოტი ვაშლით 

შეარჩიეთ რბილი ჯიშის ვაშლი, გათალეთ კანისაგან, გაჭერით 

ოთხად და თითოეულს ამოაჭერით გული, რის შემდეგ დაჭერით 

თხლად, სამკუთხედებად. ამრიგად დაჭრილი ვაშლის მთელი რაო- 

დენობა ჩაუშვით დაბალ ფართო ქვაბში, ჩაუმატეთ შაქრის ფხვნი- 
ლი და ცოტა დარიჩინი, აურიეთ ერთმანეთში, დაახურეთ სახურავი 

და მოშუშეთ თავის ორთქლში; როდესაც ვაშლი მზად იქნება, გად- 

მოდგით და მოაშორეთ დარიჩინი. ამავე დროს ქალაქის ფუნთუშას 

ან ბატონს მოაშორეთ კანი, შემდეგ დაჭერით ბრტყლად, თითო ნა- 

პერი 15-20 სანტიმეტრი სიგრძის და ერთი სანტიმეტრი სისქის. 

მაქრის ფხვნილი გათქვიფეთ კვერცხში და 5 წუთის რევის შემ- 

დეგ გახსენით რძით, ერთდროულად კარაქწასმულ ფურცელზე და- 
დეთ კარაქწასმული და ორცხობილამოყრილი სპეციალური მრგვა- 
ლი ან ოთხკუთხედი. თუნუქის ჩარჩო, ნაპირებზე ჩააფინეთ ერთ- 

278



მანეთზე მიკრული ტკბილ რძე-კვერცხში დასველებული დაჭრილი 
ფუნთუშა იმ ვარაუდით, რომ იგი ჩარჩოს ნაპირებს 5 სანტიმეტრით 
აცილებული იყოს. ამასთან ჩააფინეთ და დაფარეთ სველი ფუნთუ- 

შათი ჩარჩოს ძირი, რის შემდეგ გაავსეთ მოშუშული ვაშლით და 

გადმოაფარეთ ჩარჩოს აცილებული ფუნთუშის ნაჭრები. დაფარეთ 

ფუნთუშათი ზედაპირი, წაუსვით რძე-კვერცხი და გამოსაცხობად 

შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც ზევით და ქვევით საკმარისად და- 

წითლდება, გამოიღეთ და გაათავისუფლეთ ფორმიდან. ამრიგად გა- 
მომცხვარ შარლოტს ზევიდან მოაყარეთ დაფქული შაქარი და მერე 

დაჭერით განსაზღვრული წონის ულუფებად. გასტუმრების დროს 
დადეთ სადესერტო თეფშზე, გვერდით მოუსხით წითელი ღვინის 

სიროფი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ქალაქის ფუნთუშა 150 ჯგ, 

ვაშლი 120 გ, რძე 50 გ, შაქარი 40 გ, კარაქი 15 გ, კვერცხი 12 გ, 

დარიჩინი 2 გ, თეთრი ორცხობილა 5 გ, წითელი ღვინო 20 გ. 

შენიშვნა: შარლოტისთვის პურის ნაცვლად შეგიძლიათ გამოიყენოთ” ფხვიე– 

რი ცომი. 

ტკბილი ორცსობილას ან პურის პუდინბი სილის პიურეთი 

მოტკბო ორცხობილა ან ჩვეულებრივი ტკბილი პური დაჭერით 
წვრილად, ოთხკუთხედებად. დაჭრილ პურს მიუმატეთ გარჩეული 
და გარეცხილი ქიშმიში და ცუკატი. შემდეგ გათქვიფეთ კვერცხი და 
შაქრის ფხვნილი ერთად და გახსენით ცივი რძით. როცა შაქარი 
გადნება, ჩაუშვით დაჭრილი პური ტკბილ ლიეზონში. ამრიგად მომ- 

ზადებული მასა კარგად აურიეთ ერთმანეთში. შემდეგ შიგნითა 

ფორმებს წაუსვით კარაქი, მოაყარეთ შაქრის ფხვნილი და გაავსეთ 
პუდინგისათვის შემზადებული ტკბილი სველი პურით. ფორმები 
დაალაგეთ წყლიან მანგანში და შეაწყეთ ჰაერღუმელში გამოსა- 

ცხობად; როდესაც მზად იქნება, გამოდგით და' დაჭერით ულუფე- 

ბად, დადეთ ლამბაქზე ან ვაზაზე, ზევიდან გადაავლეთ ღვინის სა- 
წებელი ან ჭერამის 'ტკბილი ცხელი პიურე. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ორცხობილა 50 გ, მაქარი 20 გ, 
რძე 50 გ, ქიშმიში 10 გ, ცუკატი 10 გ, კვერცხი 20 გ, ვანილი 0.1! გ, 
კარაქი 5 გ, ხილის პიურე 30 გ. 

ტკბილი პურის პუდინგი ნიბვზით 

რომელიმე სახის ნამცხვარი ფუნთუმა დაჭერით ერთი სანტი- 

მეტრის ოთხკუთხედი მოცულობის ნაჭრებად. მიუმატეთ გარჩეული 

და გარეცხილი ქიშმიში, ამავე დროს შაქრის ფხვნილი და კვერცხი 
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გათქვიფეთ. შემდეგ გახსენით რძით, დაჭრილი პურის მთელი რაო- 

დენობა ჩაუშვით მასში და დაალბეთ, ჩაუმატეთ კანისაგან გაფცქვ- 

ნილი წმინდად დაკეპილი და მოხალული ნიგოზი, მოურიეთ. პუ- 

დინგის ფორმებს წაუსვით კარაქი და მოაყარეთ შაქრის ფხვნილი. 
თითოეული ფორმა გაავსეთ შემზადებული პუდინგის შემადგენ- 
ლობით, შემდეგ ჩააწყეთ წყლიან დაბალ ფართო ჭურჭელში ისე, 
რომ წყალი ფორმას ორი სანტიმეტრით წვდებოდეს და შედგით 

ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, გამოიღეთ 

და დაჭერით ულუფებად, დადეთ სადესერტო თეფშზე, ზევიდან 
გადაასხით კვერცხის და თეთრი ღვინის ტკბილი საწებელი ან ჭერა- 

მის ტკბილი პიურე. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ნამცხვარი ფუნთუშა 100 გ, 

რძე 50 გ, გაფცქვნილი კვერცხი 22 გ, შაქარი 30 გ, კარაქი 10 გ, 

ქიშმიში 15 გ, ნიგოზი 30 გ, მზა საწებელი 30 გ. 

ბრინაბის პუდინბი 

ბრინჯი გაარჩიეთ, გარეცხეთ და დაალბეთ თბილ წყალში, შემ- 

დეგ ნალბობი წყალი გადაწურეთ და ბრინჯი ჩაუშვით მეორე ქვაბ- 
ში, დაასხით იმდენი რძე, რომ ბრინჯი დაფაროს, ჩაუმატეთ ერთ 

ულუფაზე 5 გ კარაქი, 0,5 გ ვანილი, დაახურეთ სახურავი და ხარ- 
შეთ ნელ ცეცხლზე, დროგამოშვებით მოურიეთ, რომ ძირზე არ მი- 

იწვას; როდესაც ბრინჯი საკმარისად მოიხარშება, გადმოდგით. ერთ- 

დროულად შაქრის ფხვნილი” და კვერცხის გული გათქვიფეთ ცალ- 
კე ქვაბში, რაშიც შემდეგ თანდათანობით შეურიეთ მოხარშული 
ბრინჯი, გარჩეული და გარეცხილი ქიშმიში და ბოლოს, კარგად გათ- 

ქეელი:-ი კვერცხის ცილა. ამრიგად შემზადებული ბრინჯი ჩაუშვით 

კარაქწასმულ და თეთრი პურის ორცხობილამოყრილ სპეციალურ 
ფორმებში. თითოეული ფორმა გაავსეთ თავამდე. მერე პუდინგით 

სავსე ფორმები ჩააწყეთ წყალჩასხხულ ფარფლებიან ჭურჭელში. 
შედგით ზომიერად თბილ ჰაერღუმელში; როდესაც საკმარისად გა- 

მოცხვება, გამოიღეთ და მოთხოვნილების დროს გაათავისუფლეთ 
ფორმიდან, დაჭერით ულუფებად. გასტუმრების დროს დადეთ ლამ- 
ბაქზე ან სადესერტო თეფშზე, ზევიდან გადაავლეთ ჭერამის პიუ- 

რე და გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბრინჯი 60 გ, შაქრის ფხვნი- 

ლი 30 გ. რძე 100 გ, კარაქი 10 გ, ქიშმიში 20 გ, ორცხობილა 5 გ, 

ვანილი 0,1 გ, გაფცქვნილი კვერცხი 23 გ, ჭერამის პიურე 30 გ. 
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საპოს პუდინბი რძის ტკბილი საწებლით 

მაგრად გაწურული ხაჭო გაატარეთ საცკერპმი ჯა მოათაესეთ 

ჯამში, მიუმატეთ კვერცხში კარგად გათქვეფილი შაქარი, ვანილი, 

გარჩეული და გარეცხილი ქიშმიში, გამდნარი კარაქი და ხორბლის 
თეთრი ფქვილი, ყველაფერი ეს აურიეთ ხაჭოში კარგად, ამრიგად 
შეზავებული ხაჭოს პუდინგის შემადგენლობა მოათავსეთ კარაქ- 
წასმულ და თეთრი პურის ორცხობილამოყრილ ოთხკუთხედ ტაფა- 
ზე, გაასწორეთ თანაბრად, წაუსვით კვერცხი ღა შედგით ჰაერღუ- 

მელში გამოსაცხობად; როდესაც მზად იქნება, გამოიღეთ და დაჭე- 
რით ოთხკუთხედ ულუფებად, დადეთ ლამბაქზე ან სადესერტო, 
“თეფშზე, გასტუმრების დროს ზევიდან გადაავლეთ რძის ტკბილი 

საწებელი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხაჭო 125 გ, კარაქი 20 ჯგ, 

კვერცხი 23 გ, ქიშმიში 20 გ, შაქრის ფხვნილი 30 გ, ხორბლის თეთ- 
რი ფქვილი 5 გ, ორცხობილა 10 გ, ვანილი 0,5 გ, მარილი 0,2 გ, 

რძე 50 გ, ჭერამის პიურე 40 გ. 

ბლინურა მურაბით 

ორი მილიმეტრის სისქის ბლინურას ცომი გამოაცხეთ ცხიმწას- 
მულ ტაფაზე; როდესაც მზად იქნება, დაკეცეთ სამკუთხედი ფორმით 
და შეწვით კარაქში. საკმარისად დაწითლებული დაალაგეთ ლან- 
გარზე, ულუფაზე სამი ცალი, ზევიდან მოაყარეთ დაფქული შაქა- 
რი და გვერდზე ან ცალკე მიეცით რომელიმე წითელი ხილის 50 გ 
მურაბა. 

ტკბილი ომლეტი მურაბით 

კვერცხი მოათავსეთ ღრმა ჭურჭელში, დაუმატეთ რძე, კარდა- 
მონი და ლიმონის ქერქი, გათქვიფეთ კარგად და შემდეგ დაასხით 
კარაქიან ცხელ ტაფაზე, შეწვის დროს მოურიეთ; როდესაც მასა 

შესქელდება, მასზე შუა ადგილას მოათავსეთ უკურკო კენკრის ან 

თეთრი ბალის მურაბა და მილისებურად დაახვიეთ. როდესაც ძირი 
შეუწითლდება, მოათავსეთ ლანგარზე, მოაყარეთ დაფქული შაქარი 
და დაშანთეთ ცხელი რკინით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კვერცნი 2 ცალი, რძე 30 2, 

კარაქი 10 გ, მარილი 1 გ, მურაბა 25 გ, დაფქული შაქარი 15 გ, 

კარდამონი 0,001 გ, ლიმონის ქერქი 0;1 გ. 

კვერცხის ნამცხვარი ტკბილი ვაფლით 

ღრმა ჭურჭელში ჩაუშვით მოუხარშავი კვერცხი და კარგად გა- 

თქვიფეთ, მიუმატეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი და კიდევ მოურიეთ. 
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შემდეგ გახსენით რძით, შეანელეთ შაქრით და მარილით, გაწურეთ 
საცერში. დაასხით საულუფე კარაქიან თბილ ტაფაზე და გამოსა- 

ცხობად შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც აიწევს, შუაში ჩაუშვით 
თხლად დაჭრილი, შაქრის ფხვნილით მოშუშული ვაშლი ან ვაშლის 
მურაბა, კვერცხის წამცხვარი გადააფარეთ ვაშლს და როდესაც შზე- 
წითლდება, ზევიდან მოაყარეთ დაფქული შაქარი და იმავე ტაფით 

გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: კვერცხი 2 ცალი, რძე 50 გ, 

ფქვილი 15 გ, შაქარი 30 გ, ვაშლი 60 გ. 

თავნაფშკვი ბურღულის ფაფა სილით 

რძეში მოხარშეთ თავნაფქვი ბურღულის სქელი ფაფა ცოტა რა- 
ოდენობის შაქრით და მარილით (ერთ კილოგრამ ფაფაზე 50 გ შა- 
ქარი და 5 გ მარილი). ცხელ ფაფას მუდმივი მორევის პროცესში 
დაუმატეთ კარაქი, კვერცხი, შაქრით გათქვეფილი კვერცხის ცილა), 
დაკეპილი ნიგოზი და ვანილი. კარგად აურიეთ და დადეთ კარაქწას- 
მულ საულუფე ტაფაზე. ფაფის ზედაპირი მოასწორეთ, მოაყარეთ: 
შაქრის ფხვნილი და მაშინვე დაშანთეთ წითლად გავარვარებული 
რკინით ისე, რომ შაქარი ოქროსფერი გახდეს. ამის შემდეგ ფაფა 
5 წუთით შედგით შესაწეავ კარადაში. 

თუ ფაფას მოამზადებთ რძის ნაღებით, მაშინ მოუხდელი რძე 
ჩაასხით ტაფაში დღა შედგით ცხელ საწვავ კარადაში; როცა რძეზე 
ნაღები შეწითლდება, გადმოიღეთ ჩანგლით, შემდეგ რძე ხელახლა 

მოიგდებს ნაღებს, დაწითლების შემდეგ ისიც კვლავ გადმოიღეთ 
და. ასე გააგრძელეთ, ვიდრე: ნაღების საკმაო რაოდენობას არ მი- 

იღებთ. , 

მომზადებული ფაფა დადეთ ტაფაზე ორ-სამ ფენად, ამასთან, 

ჟოველი ფენა (გარდა ზედა ფენისა) დაფარეთ ნაღებით, ზედა ფე- 
ნას მოაყარეთ შაქრის ფხვნილი და კვლავ დაშანთეთ , გავარვარე- 
ბული რკინით. : 

მიტანის წინ ცხელ ფაფაზე დააწყეთ მოხარშული და შემდეჯ 
შაქრის სქელ სიროფში გამთბარი ვაშლის, მსხლის, ატმისა და კენკ- 
როვანის ნაჭრები. ფაფასთან ცალკე ჭურჭლით მიიტანეთ მარწყვის 
ან გარგარის საწებელი, ან ეს საწებელი ზემოდან გადაავლეთ ფა- 
ფაზე დაწყობილ ხილს, მას ზევიდან მოაყარეთ დაკეპილი ნიგოზი 
ან მოხალული ნუში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: თაცგნაფქვი ბურღული 50 2, 
რძე 185 გ, კვერცხი 10 გ, ვანილი 0,02 გ, კარაქი 10 გ, შაქარი 20 9, 
ნუში, ნიგოზი ან არახისი 10 გ, ახალი ხილი 60“ გ ან დაკონსერგე- 

ბული 45 გ, გარგარის ან მარწყვის საწებელი 50 გ. 
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მოსარუშული ტკბილი კრემი 

დაბალ ფართო ქვაბში ჩაუშვით შაქრის ფხვნილი, კვერცხი და 

ვანილი. მოურიეთ კარგად ისე, რომ” გაითქვიფოს, შემდეგ ჩაუმა- 

ტეთ კარაქი, 30 პროცენტიანი პურის ფქვილი და კვლავ მოურიეთ, 

მერე თანდათანობით გახსენით თბილი რძით, დადგით ფილაქურზე 

და განუწყვეტლივ ურიეთ; როდესაც გასქელდება და ადუღდება, 
ხუთი წუთის შემდეგ გადმოდგით და გააგრილეთ ცივ წყალში, რის 
შემდეგ გაატარეთ საცერში ან ტილოს ხელსახოცში. ამრიგად მომ- 
ზადებული მოხარშული კრემი იხმარეთ როგორც ცალკე, ისე ტკბილ 

ცომეულებზე წასასმელად, ტორტებისა და ტკბილღვეზელების მო- 
სახატად. 

სურსათის ნორმა 1 კგ კრემის მოსამზადებლად: შაქრის ფხვნი- 

ლი 200 გ, კვერცხი 2 ცალი, რძის ნაღები 700 გ, ვანილი 0,15 გ, 

ჟელატინი 20 გ. 

გამომცხვარი მოხარშული კრემი ატმით და ნუშით 

ზემოაღნიმნული წესით მომზადებულ მოხარშულ მზა კრემს 

(ერთ ულუფაზე 150 გ) თანდათანობით შეურიეთ სქლად გათქვე- 
ფილი კვერცხის ცილა, შემდეგ ცილაშერეული კრემის ნახევარი ჩა- 
უშვით ულუფის პატარა კარაქწასმულ ტაფაში კრემზე დადეთ 

ოთხი ნაჭერი ტკბილად მოხარშული ატამი, მოაყარეთ გაქუშნული 

დაკეპილი მოხალული ნუში ან ნიგოზი, დაფარეთ მეორე ნახევარი 

კრემით, კიდევ მოაყარეთ დაკეპილი ნუში და შედგით ჰაერღუმელ- 
ში გამოსაცხობად; როდესაც ზომიერად გაწითლდება და აიწევს, 

გამოიღეთ და მოაყარეთ დაფქული შაქარი, გაისტუმრეთ საჩქაროდ, 

რომ მაგიდაზე ცხლად მივიდეს. ' 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მზა კრემი 150 გ, მოხარშული 

ატამი 100 გ, კარაქი 5 გ, ნუში ან ნიგოზი 10 გ, კვერცხის ცილა 50 ეგ, 

დაფქული შაქარი 5§ გ. 

შენიშვნა: გათქვეფილი კვერცხის ცილით შეზავებული მოხარშული კრემი შე- 

იძლება გამოიყენოთ გამომცხვარი მსხლის მოსამზადებლად. 

წაბლიანი ტკბილი ნამცხვარი რძის ტკბილი საწებლით 

„ნედლი წაბლი გაფცქვენით ქერქისა და კანისაგან. შემდეგ მთე- 

ლი რაოდენობა ჩაუშვით ქვაბში, დაასხით იმდენი რძე, რომ წაბლი 

დაფაროს, ჩაუმატეთ ვანილი, კარაქი და შაქარი, დაახურეთ სახუ- 

რავი დღა ხარშეთ კარგად დარბილებამდე. შემდეგ წვრილად ოთხ- 

„კუთხედებად დაჭერით ვანილიანი ტკბილი პურის ორცხობილა, მი- 

უმატეთ გარჩეული და გარეცხილი ქიშმიში. ამავე დროს შაქრის 
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ფხვნილი და კვერცხი გათქვიფეთ ერთად და გახსენით რძით, რაშიც 

ჩაუმატეთ დაჭრილი ორცხობილას და ქიშმიშის მთელი რაოდენობა, 

მოურიეთ კარგად, შემდეგ შეურიეთ საცერში გატარებული მოხარ- 

შული წაბლი და გათქვეფილი კვერცხის ცილა, კიდევ აურიეთ ერთ- 
მანეთში და გამალეთ კარაქწასმულ ორცხობილამოყრილ ფურ- 
ცელზე ლამაზად გაასწორეთ და შედგით ჰაერღუმელში გა- 
მოსაცხობად როდესაც მზად იქნება, გამოიღეთ და დაჭერით 

ულუფებად. გასტუმრების დროს დადეთ სადესერტო თეფშზე,. ზე- 

ვიდან გადაავლეთ რძის ტკბილი საწებელი. 

,სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ვანილიანი ორცხობილა 50 გ, 

წაბლი 100 გ, რძე 50 გ, კეერცხი 1 ცალი, კარაქი 15 გ, მაქარი 
35 გ. ქიშმიში 10 გ, ვანილი 0,02 გ. 

წაბლი რძის ნაღებით 

ქერქისა და კანისაგან გასუფთავებული წაბლი ჩაუშვით ქვაბ- 

ში, დაასხით იმდენი რძე, რომ წაბლი დაფაროს, ერთდროულად ჩა- 

უმატეთ კარაქი, შაქრის ფხვნილი და ვანილი, დაახურეთ სახურავი 
და ხარშეთ; ·როდესაც დარბილდება და მზად იქნება, გადმოდგით 

და გაგრილების შემდეგ გაატარეთ საცერში ისე, რომ წაბლი წვრი- 
ლი ძაფების მსგავსი მიიღოთ, ჩაუშვით ფაიფურის ჭურჭელში. გას- 

ტუმრების დროს ულუფისთვის განსაზღვრული წონის წაბლი მოა- 
თავსეთ ლამბაქზე ან სხვა შესაფერის ჭურჯელზე ამაღლებული 
ფორმით. ზევიდან მოხატეთ გათქვეფილი სქელი და ტკბილი რძის 
ნაღებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: წაბლი 300 გ, რძე 150 გ, შა- 

ქარი 30 გ, კარაქი 10 გ, რძის ნაღები 100 გ, ვანილი 0,01 გ. 

რძის ნაღების კრემი ვანილით 

ნაღები ჩაასხით ქვაბმი .და ჩადგით ყინულში. მეორე ქვაბშე 
გათქვიფეთ კვერცხის გული, შაქრის ფხვნილი, ვანილი და თანდა- 
თანობით გახსენით ცხელი რძით, ჩაუმატეთ ჟელატინი და დადგით 

ცხელ ფილაქურზე; როდესაც გაცხელდება, გადმოდგით და 15-20 

წუთის შემდეგ გაწურეთ საცერში მოათავსეთ იმავე ქვაბში და 

ურიეთ მანამ გაცივდებოდეს. ამავე დროს ტციცხვით გათქვიფეთ 

რძის ნაღები; როდესაც საკმაოდ შესქელდება, შეურიეთ შეგრილე- 
ბული ლიეზონი, ჩაასხით ფორმებში. შემდეგ გაცივებული კრემი 

ფორმიდან გამოუშვით თბილი წყლის საშუალებით, დაჭერით გან- 

საზღვრული წონის ულუფებად და ე:-ეცით შესაფერისი ჭურჭლით, 

ზევიდან გადაავლეთ წითელი ხილის სიროფი. 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძის ნაღები 60 გ, შაქარი 
30 გ, კვერცხის გული 1/10, რძე 30 გ. ჟელატინი 4 გ, ვანილი 0,02 გ. 

რძის ნალების ყავანარევი კრემი 

რძის ნაღები გაწურეთ წმინდა საცერში, მოათავსეთ ქვაბში და 

დადგით ყინულზე; რძეში მოხარშეთ მაგარი ყავა, გაწურეთ ტილო- 

ში და გახსენით მასში კვერცხის გულით გათქვეფილი შაქრის ფხვნი– 
ლი, დადგით ფილაქურზე, ჩაუმატეთ დამბალი ჟელატინი და განუ- 

წყვეტლივ ურიეთ; როდესაც გაცხელდება, ხელმეორედ გაწურეთ. 
მანამ ყავის ლიეზონი გაგრილდება, კარგად გათქვიფეთ ყინულში 

ჩადგმული რძის ნაღები. როდესაც ნაღები გასქელდება, ამოიღეთ და 
მასში თანდათანობით შეურიეთ შეგრილებული ყავა-რძის ლიეზონი 

და მერე ჩაასხით სპეციალურ ფორმებში; როდესაც გაცივდება, გა- 
მოუშვით ფორმიდან და გაეცით ბროლის ვაზით ან ლამბაქით, ერთ 
ულუფაზე 150 გრამი, ზევიდან გადაასხით ყავის ლიქიორიანი სი- 
როფი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძის ნაღები 60 გ, შაქარი 

30 გ, რძე 40 გ, კვერცხი 10 გ, დაფქული ყავა 10 გ, ჟელატინი 5 გ. 

კრემი შარლოტი ჟელეთი 

სპეციალურ ყალიბში ერთი სანტიმეტრის სიმაღლეზე ჩაასხით 

წითელი ხილის გამჭვირვალე ჟელე, ყალიბი დადგით ყინულზე; რო- 
დღესაც გაცივდება, ჟელეზე ულუფის რაოდენობის მიხედვით, და- 
აწყეთ მოგრძო ფორმის, სიფართეზე შუა-შუა დაჭრილი თითო ნა- 

ჰერი გამომცხვარი ბისკვიტი, ერთიმეორეზე სიმაღლით მიწყობილი 

შემოუწყეთ ყალიბს გარშემო ნაპირებზე და ყალიბი გაავსეთ აღნიშ- 

ნული წესით მომზადებული რძის ნაღების მზა კრემით; როდესაც 
კრემი გაცივდება, ოდნავ გაათბეთ თბილ წყალში და ყალიბიდან გა- 

მოუშვით ჭურჭელზე, რის შემდეგ დაჭერით ერთ აულუფაზე 
განსაზღვრული წონის სამკუთხედი ფორმით, დადეთ სადესერტო 
თეფშზე, “ზევიდან ან გვერდით დაასხით წითელი ხილის სიროფი ან 
თეთრი ხილის ლიქიორიანი სიროფი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ჟელე 50 გ, მშრალი ბისკვი- 

ტი 30 გ, რძის ნაღების მზა კრემი 100 გ, მზა სიროფი 30 გ. 

შარლოტი რძის ნალების ვანილიანი ნაჟინით 

ერთულუფიან სპეციალურ ყალიბში ჩადეთ მოგრძო ფორმით 
გამომცხვარი, სიფართით შუა-შუა დაჭრილი ხუთი ნაჭერი მშრალი 
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ბისკვიტი იმ ვარაუდით, რომ ერთი ნაჭერი ძირზე დადოთ, ხოლო 

ოთხი ნაჭერი ნაპირებზე შემოუწყოთ. ბისკვიტის ამრიგად ჩაწყო- 

ბის შემდეგ ყალიბი გაავსეთ აღნიშნული წესით მომზადებული მზა 
ვანილიანი ნაყინით. გამოუშვით ყალიბიდან და დადეთ ულუფის 

ვაზაზე. გარშემო შემოუწყეთ დაკონსერვებული ატამი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბისკვიტი 50 გ, ნაყინი 150 ქვ, 

ატამი. 25 გ. ! 

რძის ნაღების კრემი ნუშით 

' ნაღები გაწურეთ და ჩაასხით სპილენძის მოკალულ ქვაბში, ჩად- 

გით ქვაბით ყინულში, ამავე დროს ნუში გათუთქეთ მდუღარე წყალ- 
ში და გაქუშნეთ ხელით, დაკეპეთ და მოსახალი ჰურჭლით შედგით 
ზომიერად ცხელ პაერღუმელში; როდესაც ოდნავ წითლად გამოხ- 

მება, გამოიღეთ და დანაყეთ წმინდად. შემდეგ გაცერით საცერში 

და შეინახეთ ხმარებამდე. მერე ქვაბში ჩაყარეთ შაქრის ფხვნილი, 
ჩაუმატეთ უმი კვერცხის გული, კარგად გათქვიფეთ, გახსენით თბი- 

ლი რძით და დადგით ფილაქურზე. მორევის პროცესში ჩაუმატეთ 

დამბალი ჟელატინი; როდესაც გაცხელდება, გადმოდგით და გააგ- 

რილეთ, შემდეგ გაწურეთ და ასეთ ლიეზონში აურიეთ საცერში გა- 

ცრილი მოხალული ნუში: ამასთან ციცხვით გათქვიფეთ ყინულში 

ჩადგმული რძის ნაღები; როდესაც გასქელდება და აქაფდება, ყი- 
ნულიდან ამოიღეთ და, მასში შეურიეთ ნუშით შეზავებული რძე- 
კვერცხის ლიეზონი. 

ამრიგად შეზავებული კრემი ჩაუშვით სპეციალურ ფორმებში 
და ჩადგით ყინულში; როდესაც საკმარისად გაცივდება, ამოიღეთ და 
ნახევარი წუთით ჩადეთ თბილ წყალში. ზევიდან ფორმას დააფარეთ 
თეფში და გამოუშვით ფორმიდან, დადეთ ულუფა კრემი ვაზაზე 

ან ლამბაქზე, ზევიდან დაასხით ლიქიორიანი სიროფი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძის ნაღები 60 გ, შაქრის 

ფხვნილი 30 გ, ჟელატინი 4 გ. ნუში 20 გ, რძე ლიეზონისათვის 

302 გ, კვერცხის გული –– მთელის 1/4, ლიქიორი 10 გ. 

რძის ნაღების პრემი ნიგვზით 

რძის ნაღები გაწურეთ საცერში, ჩაასხით სპილენძის მოკალულ 
ქვაბში და ქვაბით ჩადგით ყინულში. ამავე დროს მეორე ქვაბში ჩა- 

უშვით შაქრის ფხვნილი და მიუმატეთ უმი კვერცხის გული, კარგად 

გათქვიფეთ, შემდეგ გახსენით რძით და დადგით ფილაქურაზე, ური- 
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ეთ განუწყვეტლიე; როდესაც გათბება. ჩაუმატეთ დამბალი ჟელა- 

ტინი და კიდევ ურიეთ მანამ, სანამ ლიეზონი არ გაცხელდება, შემ- 

დეგ გადმოდგით გასაგრილებლად. ამავე დროს კანისაგან გასუფთა- 

ვებული მოხალული ნიგოზი დანაყეთ წმინდად, შემდეგ გაცერით 
საცერში და აურიეთ გაწურულ შაქრიან რძე-კვერცხის ლიეზონში. 
ციცხვით გათქვიფეთ ყინულში ჩადგმული რძის ნაღები; როდესაც 

აიწევს და გასქელდება, ამოიღეთ და შეურიეთ მასში ნიგვზიანი ლი- 
ეზონი. ამრიგად შეზავებული რძის ნაღების კრემი ნიგვზით ჩაასხით 
სპეციალურ ფორმებში და დადგით ყინულზე. გასტუმრების წინ 
კრემიანი ფორმა ნახევარი წუთით ჩაუშვით თბილ წყალში ისე, რომ 
წყალი კრემში არ ჩავიდეს, ფორმას ზევიდან დააფარეთ თეფში და 
გაცივებული კრემი გამოუშვით, დადეთ ვაზაზე, ზევიდან გადაავ- 
ლეთ ლიქიორით შეზავებული სიროფი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძის ნაღები 60 გ, შაქარი 

30 გ, კვერცხის გული –– მთელის 1/4, რძე ლიეზონისათვის 30 გ, 

"გარჩეული ნიგოხი 20 გ, ჟელატინი 4 გ, ლიქიორი 10 გ. 

შენიშვნა: რძის ნაღების კრემი ერთი და იმავე წესით და პროდუქტების ნორ- 

მით შეიძლება მომზადდეს –– გაფცქვნილი, მოხალული, დანაყილი 

და გაცრილი თხილითაც. 

რძის ნაღების კრემი ფოკოლადით 

რძის ნაღები გაწურეთ წმინდა საცერში, ჩაასხით ქვაბში და 
დადგით ყინულზე. ამავე დროს მეორე ქვაბში ჩაუშვით შაქრის 

ფხვნილი, უმი კვერცხის გული და კარგად გათქვიფეთ. შემდეგ. ჩა- 
უმატეთ დაფხვნილი შოკოლადი და კიდევ მოურიეთ, გახსენით 
თბილი რძით, დადგით ფილაქურზე, ჩაუმატეთ დამბალი ჟელატინი 

და ურიეთ განუწყვეტლივ, მანამ გაცხელდება. ამის შემდეგ გადმო- 
დგით და გააგრილეთ ცივ წყალში. 

სანამ აღნიშნული შოკოლადიანი ლიეზონი გაგრილდება, რმის 
ნაღები ციცხვით გათქვიფეთ ისე, რომ აქაფდეს და გასქელდეს. ამა- 

ვე დროს გაწურეთ შოკოლადიანი ლიეზონი და შეურიეთ გათქვე- 
ფილ რძის ნაღებში, ამრიგად მომზადებული "'შმოკოლადიანი კრემი 
ჩაასხით სპეციალურ ფორმებში, გაავსეთ თითოეული თავამდე და 

დადგით ყინულზე გასაცივებლად; როდესაც საკმარისად გაცივდება, 

თბილი წყლის საშუალებით გამოუშვით ფორმიდან. ფუ დიდი ფორ- 
მებია, ერთ ულუფაზე გამოყავით განსახღვრული წონის და ჩადეთ 
პატარა ვაზაში ან ლამბაქში, ზევიდან გადაავღეთ შოკოლადის სი- 
როფი. | 
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სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე რძის ნაღები 60 გ, შმაქარი 
30 გ, კვერცხის გული 10 გ. შოკოლადი 10 გ; რძე 30 გ, ჟელატი- 

ნი 4 გ. 
რძის ნაღების კრემი. შოლოთი 

რძის ნაღები გაწურეთ, ჩაასხით ქვაბში და დადგით ყინულზე. 

შემდეგ კვერცხით გათქვიფეთ შაქარი, გახსენით თბილი რძით, ჩაუ- 
მატეთ დამბალი ჟელატინი, დადგით ფილაქურზე; როდესაც გა- 

ცხელდება, გადმოდგით და გააგრილეთ. ამავე დროს მწიფე ჟოლო 
გაატარეთ წმინდა საცერში, ჩაუმატეთ შაქრის ფხვნილი და მოათავ- 
სეთ ღრმა ჭურჭელში. შემდეგ რძის ნაღები ციცხვით გათქვიფეთ, 

რაშიც შეურიეთ გაწურული ჟელატინით შეზავებული რძე-კვერ- 
ცხის ლიეზონი და გატარებული ჟოლო. ამრიგად შეზავებული კრე- 
მი ჩაასხით სპეცკიალურ ფორმებში და ჩააწყეთ ყინულში გასაცი- 
ვებლად; როდესაც მზად იქნება, თბილი წყლის საშუალებით გამო- 
უშვით ფორმიდან, ვაზაში ჩადეთ და გაისტუმრეთ, ზევიდან გადა- 
ავლეთ ჟოლოს წითელი სიროფი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძის ნაღები 60 გ, შაქარი 

30 გ, ჟელატინი 4 გ, რძე 30 გ, ჟოლო 30 გ, კვერცხი 10 გ. 

თბილი კრემი კარამელით 

კვერცხი და შაქრის ფხვნილი ერთმანეთში კარგად გათქვიფეთ, 

გახსენით თბილი რძით, დადგით ფილაქურზე და განუწყვეტლივ 
ურიეთ; როდესაც გათბება, გადმოდგით, ჩაუმატეთ ყავისფრად გამ- 
დნარი კარამელი და კიდევ ურიეთ რძე-კვერცხში, მანამ კარამელი 

გადნება. ჩაუმატეთ უმი კვერცხი და გახსენით ციცხვით, გაწურეთ 

საცერში და მოათავსეთ მეორე ქვაბში. შემდეგ ჩაასხით და გაავსეთ 
200 გრამიანი ფაიფურის ფინჯნები. გავსილი ფინჯნები ჩააწყეთ 
ფართო ტაფაში, ჩაასხით იმდენი წყალი, რომ ფინჯნის ძირები და- 
ფაროს 2 სანტიმეტრზე და შედგით ჰაერღუმელში გამოსაცხობად; 

როდესაც საკმარისად გამოცხვება, გამოიღეთ, ზევიდან მოაყარეთ 
დაფქული "შაქარი და გაუშვით იმავე ფინჯნით თბილ მდგომარე- 

ობაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 156 გ, მაქრის ფხვნილი 

35 გ, კვერცხი ერთი ცალი. 

თბილი კრემი ყავით 

ყავა წამოადუღეთ რძით, შემდეგ გაწურეთ. ამავე დროს კვერ- 
ცხი და შაქარი გათქვიფეთ ერთად, გახსენით აღნიშნული ყავა- 
რძით, კარგად მოურიეთ და ხელმეორედ გაწურეთ. ჩაასხით ფაიფუ- 
რის 200 გრამიან ფინჯნებში. ფართო ტაფაში ჩაასხით წყალი, შიგ 
ჩააწყეთ კრემით სავსე ფინჯნები და შედგით ჰაერღუმელში; როდე– 
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საც საკმარისად გამოცხვებ:, გაუშვით იმავე ფინჯნებით თბილ მღგო- 
მარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 150 გ, ყავა 8 გ, შმაქ.რი 

30 გ, კვერცხი 1 ცალი. 

სუფლე ვაულით 

უმი კვერცხის ცილა ჩაასხით ქვაბში და ქვაბით ჩადგით ყინულ- 
ში; შემდეგ მოხარშული ვაშლი გაატარეთ საცერში, ჩაუშვით ღრმა 

ქვაბში, შეუერთეთ შაქრის ფხვნილი„ მოურიეთ და მოსახარშად 

დადგით ფილაქურზე. ერთდროულად გათქვიფეთ ყინულზე დადგ- 
მული კვერცხის ცილა 'და მერე მასში კარგად შეურიეთ მოხარშუ- 

ლი ვაშლის ცხელი პიურე. ამრიგად მომზადებული სუფლეს შემად- 

გენლობა, ულუფის რაოდენობის მიხედვით, ჩაუშვით კარაჟწასმულ 
ტაფაში, შემოასწორეთ ამაღლებული ფორმით და მოხატეთ იმავე 

სუფლეს შემადგენლობით, მოაყარეთ დაფქული შაქარი და შედგით 
ჰაერღუმელში; როდესაც აიწევს, შეწითლდება და მზად იქნება, 

მოაყარეთ დაფქული შაქარი და საჩქაროდ გაუშვით ცხელ მდგომა- 
რეობაში, რომ არ დაიწიოს. ცალკე მიეცით ცივი რძე. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: სამი კვერცხის ცილა, შაქარი 

40 გ, კარაქი 2 გ, ვაშლი 75 გ, რძე 150 გ, დაფქული შაქარი 5 გ. 

შენიშვნა: ზუსტად ერთი და იმავე წესით და პროდუქტების ნორმით შეიძ- 
ლება მოამზადოთ სუფლე მარწყვისა და ჟოლოსი, მხოლოდ ჟოლო 
საჭიროა 100 გ; გასტუმრების წესი ერთი და იგივეა. 

სუფლე ვანილით 

კვერცხის გული და დაფქული შაქარი კარგად გათქვიფეთ; რო- 
დესაც გათეთრდება, ჩაუმატეთ ხორბლის თეთრი ფქვილი, ვანილი 

და კარაქი, მოურიეთ და გახსენით რძით, დადგით ფილაქურზე და 

განუწყვეტლივ ურიეთ; როდესაც გასქელდება, შეუერთეთ გათქვე- 
ფილი კვერცხის ცილა. ამრიგად მომზადებული სუფლე ჩაუშვით 

კარაქწასმულ ტაფაში, 12-15 წუთით შედგით ჰაერღუმელში; რო- 

დესაც მზად იქნება, მოაყარეთ დაფქული შაქარი და გაუშვით ცხელ 
მდგომარეობაში. ცალკე მიეცით ცივი რძე ან ნაღები. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე 2 ცალი კვერცხი, შაქარი 

40 გ, რძე 40 გ ფქვილი 30 პროცენტიანი 10 გ, კარაქი 2 გ, ვანილი 

0,02 გ, დაფქული შაქარი 5 გ, რძე ან ნაღები 150 გ. 

ვანილიან სუფლეში 'მეიძლება ჩაუმატოთ მოხალული დაკეპილე 

ნუში ან ნიგოზი. 
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პაშლის სამბუკი 

საცერში გატარებული შემწვარი ვამლი გააცივეთ და ჩაუშვით 
ქვააში, ჩაუმატეთ ნორმის ნახევარი შაქრის ფხვნილი და კვერცხის 
ცილა, კარგად გათქვიფეთ და ქვაბით ჩადგით ყინულში, მეორე ნა: 
ხევარი შაქრის ფხვნილი გათქვიფეთ კვერცხის გულით და გახსენით 

რძით, ჩაუმატეთ დამბალი ჟელატინი, ვანილი და დადგით ცხელ 

ფილაქურზე. განუწყვეტლივ ურიეთ; როდესაც გაცხელდება, გად- 
მოდგით და გაწურეთ საცერში. მანამ ლიეზონი გაგრილდება, გათ- 

ქვიფეთ გატარებული ვამლი გათეთრებამდე და გასქელებამდე, 
შეურიეთ მასში მზა ლიეზონი და ჩაასხით სპეციალურ ფორმებში; 

როდესაც გაცივდება. გაუშვით ვაზით, ზევიდან გადაავლეთ ხილის 

სიროფი. 
სურსათის ნორმა ერთ კილოგრამზე. ვაშლი 800 გ, ჟელატინი 

20 გ, შაქარი 200 გ, 2 კვერცხის ცილა, რძე 20 გ, ვანილი 0,01 გ, 

ხილის სიროფი 100 გ. 

ზერამის ან ბარბარის სამბუკი 

კურკაამოცლილი მოხარშული და გაწურული ჭერამი ან გარგა- 

რი გაატარეთ წმინდა საცერში, ჩაუშვით ქვაბში და ჩადგით ყინულ- 
ში. ამავე დროს ჩაუმატეთ შაქრის ფხვნილი, უმი კვერცხის ცილა 

და ციცხვით კარგად გათქვიფეთ; როდესაც აიწევს და გასქელდება, 
პერამის წვენს მიუმატეთ ჯერ გაცხელებული და შემდეგ შეგრილე- 
ბული, ჟელატინით და ლიქიორით შეზავებული გაწურული ლიეზო- 

ნი. ამრიგად მომზადებული ჭერამის სამბუკი ჩაასხით სპეციალურ 

ფორმებში და გასაცივებლად ჩადგით ყინულში; როდესაც სამბუკი 

საკმარისად გაცივდება, დაჭერით ულუფებად და გაისტუმრეთ პა- 
ტარა ვაზით ან ლამბაქით; ზევიდან გადაავლეთ ღვინის სიროფი. 

სურსათის ნორმა ერთ კილოგრამზე: ჭერამი 250 გ ან გარგარი 
255 გ. მაქარი 200 გ, ჟელატინი 15 გ, 2 კვერცხის ცილა, ლიმონის 

სიმჟავე 1 გ, ღვინის სიროფი 100 გ. ' 

წითელი სილის მუსი 

წითელი ხილი –– ჟოლო, შინდი ან ღოღნოშო ჩაუშვით ქვაბში, 
დაასხით 200 გრამი წყალი; როდესაც მოიხარშება, ქვაბშივე გაწუ- 
რეთ, ჩაუმატეთ შაქარი და წამოადუღეთ, მიუმატეთ დამბალი ჟე- 

ლატინი და მოურიეთ: როდესაც გაცხელდება, გადმოდგით, კიდევ 
გაწურეთ და წყალში ჩადგმული შეაგრილეთ. შემდეგ გათქვიფეთ 

და შესქელების შემდეგ ჩაასხით ულუფის ფორმებში გასაცივებლად. 
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ულუფახე გაეცით 120 გ, ზევიდან გადაავლეთ სქელი სიროფი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ხილი 25 გ, შაქარი 30 გ. ჟე- 

ლატინი 3 გ. 
თეთრი სილის მუხი 

ლიმონის, ნესვის, ვაშლის ან მახლის მუსის მოსახარშად ერთ 

ულუფაზე აიღეთ 200 გ წყალი, ჩაუმატეთ შაქარი და მოხარშეთ, 
შემდეგ გაწურეთ და ჩაუმატეთ დამბალი ჟელატინი, მოურიეთ და 
გაათბეთ. შემდეგ ხელმეორედ გაწურეთ მეორე ქვაბში„ ჩადგით 
ცივ წყალში და ციცხვით გათქვიფეთ; როდესაც აქაფდება და გას- 

ქელდება, ჩაასხით ფორმებში და გასაცივებლად ჩადგით ყინულ- 

ში. გასტუმრების დროს დაჭერით ულუფებად და გაეცით პა-· 

ტარა ვაზით, ზევიდან გადაავლეთ შესაფერისი ხილის თხელი სი- 
როფი. ულუფა უნდა უდრიდეს 120-200 გრამს. 

სურსათის ნორმა: მსხალი ან ვაშლი 50 გ, ნესვი 40 გ ან ლიმონი 

30 გ, შაქარი 25 გ, ჟელატინი 3 გ, შაქარი სიროფისათვის 10 გ, ხი– 

ლი სიროფისათვის 10 გ. 

ყვითელი სილის მუსი 

· ყვითელი ხილის მუსი (ჭერამი, მანდარინი ან ფორთოხალი) ისე- 

თივე წესით მოამზადეთ, როგორც თეთრი ხილის. 

სურსათის ნორმა, გასტუმრების წესი და ულუფის ნორმა ისეთი- 
ვეა, როგორც. თეთრი ხილის მუსის. ' 

ლიმონის, მანდარინის ან ფორთოსლის ჟელე 

ქვაბში გათქვიფეთ კვერცხის ცილა, შემდეგ ჩაუმატეთ შაქარი, 
დამბალი ჟელატინი, მანდარინის ან ფორთოხლის ქერქი, დაასხით 

წყალი და დააწურეთ მანდარინის ან ფორთოხლის წვენი, დადგით 

ფილაქურზე და განუწყვეტლივ ურიეთ მანამ ადუღდება; შემდეგ 

გადმოდგით ფილაქურის ნაპირზე. დაახურეთ სახურავი და გაწურეთ 

ტილოს სპეციალურ გასაწურში. თუ პირველად გამოსული ჟელე 

სუფთა არ იქნება, გასაწურად ხელმეორედ ჩააბრუნეთ. გაწურვის 

შემდეგ. ჟელე ჩაასხით სპეციალურ ფორმებში ან პატარა ვაზებში. 

თითოეულ ულუფა ჟელეში გაცივებამდე ჩაუმატეთ ქერქისაგან გა- 
სუფთავებული მანდარინის ან ფორთოხლის ორი ან სამი თხელი ნა- 

ჭერი და მანდარინის ან ფორთოხლის წვრილად დაჭრილი, გათუთ- 

ქული და შემდეგ გაცივებული კანი. ჟელე გაუშვით იმავე ვაზით, 
ხოლო თუ ფორმაშია, გამოიღეთ ფორმიდან და დაჭერით ულუფე- 

ბად, გაუშვით ლამბაქით ან ვაზით. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ჟელეზე მანდარინი ან ფორთოხალი 

400 გ, ან ლიმონი 300 გ, კვერცხის ცილა 50 გ, შაქარი 16 გ, ჟე- 

ლატინი 30 გ, ლიმონის სიმჟავე 1 გ. 
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ჟოლოს ჟელე 

ჟოლოს მთელი რაოდენობიდან ამოარჩიეთ მთელები და ცალკე 

შეინახეთ, დანარჩენს შეურიეთ გათქვეფილი კვერცხი, მოაყარეთ 

შაქრის ფხვნილი და ხელით დაჭყლიტეთ. 15-20 წუთის შემდეგ ჟო- 
ლოს წვენი გაწურეთ ორმაგ დოლბანდში ჟელესათვის და შეინახეთ, 

დაჭყლეტილ ჟოლოს დააყარეთ შაქარი და დაასხით წყალი, ჩაუმა- 

ტეთ ჟელატინი და დადგით ფილაქურზე; როდესაც ადუღდება, გად- 
მოდგით და გაწურეთ სპეციალურ ტილოში. გაწურულ ჟელეში აუ- 
რიეთ შენახული ჟოლოს წვენი და ჩაასხით პატარა ვაზებში ან ფინ- 

ჯნებში, ჩაუმატეთ ულუფაზე 5 ცალი მთელ-მთელი ჟოლო და გა- 

აცივეთ. გაისტუმრეთ იმავე ჭურჭლით. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ჟელეზე: ჟოლო 335 გ, შაქარი 160 გ, 

ჟელატინი 30 გ, 1 კვერცხის ცილა. 
" 

ასალი სილის ჟელე 

ჟელეს მოსამზადებლად შინდს ან ალუბალს, ან სხვა შესაფერის 

ხილს დაასხით წყალი, დააყარეთ შაქარი და მოხარშეთ; როდესაც 

მოიხარშება, გადმოდგით და გააცივეთ. შემდეგ უმი კვერცხის ცილა 
გათქვიფეთ ქვაბში, ჩაუმატეთ დამბალი ჟელატინი, მორევის შემ- 

დეგ დაასხით ხილის ცივი ნახარში და დადგით ფილაქურზე, ადუ- 

ღებისას ურიეთ. ამის შემდეგ გადმოდგით, დაახურეთ სახურავი და 

5 წუთის შემდეგ გაწურეთ სპეციალურად მომზადებულ ტილოს 

ხელსახოცში. გაწურული, გამჭვირვალე ჟელე ჩაასხით ვაზაში ან 
ფორმაში, გაეცით იმავე ჭურჭლით. 

სურსათის ნორმა 1 კგ ჟელეზე: შინდი 210 გ, ან ალუბალი 205 გ, 

1 კვერცხის ცილა, ჟელატინი 30 გ, შაქრის ფხვნილი 160 გ, ლიმო- 

ნის სიმჟავე 1 გ. 

ასალი ზერაზის შძელე 

გარეცხვის შემდეგ ჭერამი შუა-შუა დაყავით, შემდეგ სიროფში 

მოხარშეთ ისე, რომ ჭერამი მთელ-მთელი დარჩეს. მერე ამოალაგეთ 
ჭურჭელზე, ხოლო სიროფი გააცივეთ. მანამ სიროფი გაცივდება, 

ქვაბში გათქვიფეთ უმი კვერცხის ცილა, ჩაუმატეთ დამბალი ჟელა- 
ტინი და მოურიეთ, მერე გახსენით ჭერამის ცივი სიროფით, დადგით 

ცხელ ფილაქურზე და განუწყვეტლივ ურიეთ მანამ ადუღდება, შემ- 
დეგ გადმოდგით და დაახურეთ სახურავი. 10 წუთის შემდეგ გაწუ- 
რეთ სპეციალურ ტილოში ან დოლბანდში. ვიდრე გაწურული ჟელე 
გაგრილდება, გაფცქვენით მოხარშული ჭერამი და ერთ ულუფაზე 
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ოთხი ნახევარ-ნახევარი ჩააწყეთ ვაზაში ან ლამბაქზე, დაასხით შე- 
ციებული ჟელე და შედგით მაცივარში. მოთხოვნის დროს გაუშვით 
იმავე ჭურჭლით. _ 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ჭერამი 80 გ, შაქარი 20 გ, 

კვერცხის ცილა 5 გ, ჟელატინი 4 გ, ღვინო 5 გ. წყალი ჟელესათვის 
180 გ. ' 

სენდროს ან მარწყვის ჟელე 

ხენდროს ან მარწყვს მოაყარეთ შაქრის ფხვნილი და ხელით და- 

ჭყლიტეთ. ამავე დროს წყალი, შაქარი და დამბალი ჟელატინი წა- 
მოადუღეთ ერთად და ხუთი წუთის დუღილის შემდეგ გადმოდგით. 

დაჭყლეტილი მარწყვის ან ხენდროს წვენი გაწურეთ, გაწურული 
წვენის მთელი რაოდენობა ჩაუშვით ჟელეს სიროფში და კარგად 

მოურიეთ, 10-15 წუთის შემდეგ გაწურეთ სპეციალურ ტილოს სა- 
წურავში. შემდეგ ჩაასხით პატარა ვაზებში ან ფინჯნებში და გასა- 

ცივებლად დადგით ყინულზე. გაუშვით იმავე ჭურჭლით. 
სურსათის ნორმა 1 კგ ჟელეზე: ხენდრო 335 გ, შაქარი 160 გ, 

ჟელატინი 30 გ, წყალი 150 გ, ლიმონის სიმჟავე 1 გ. 

რძის ნაღების წაყინი ვანილით 

შაქრის ფხვნილი ჩაუშვით ქვაბში, ჩაუმატეთ უმი კვერცხი, ვა- 

ნილი და რაც შეიძლება კარგად გათქვიფეთ; როდესაც გასქელდება 

და გათეთრდება, იმავე ქვაბში თანდათანობით გახსენით რძის ცხე- 

ლი ნაღებით, დადგით ფილაქურზე და განუწყვეტლივ ურიეთ ხის 
სარევით; როდესაც გაცხელდება და ოდნავ შესქელდება, ჩადგით 

ცივ წყალში და კიდევ ურიეთ მანამ გაგრილდება. შემდეგ ჩაასხით 

ნაყინის ფორმაში და მჭიდროდ დაახურეთ სახურავი. გაყინეთ გა- 
ნუწყვეტლივი ბრუნვის საშუალებით; როდესაც გასქელდება, კარ- 

გად დაზილეთ ხის სარევით. გაეცით პატარა. ვაზაზე მრგვალი კოვ- 

ზით ამოღებული. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: შაქარი 30 გ, რძის ნაღები 

120 გ, კვერცხის გული 12 გ, ვანილი 0,02 გ. 

რძის ნაყინი კარამელით 

ქვაბში ჩაუშვით შაქრის ფხვნილი და კვერცხის უმი გული, მოუ- 

რიეთ და გათქვიფეთ კარგად; როდესაც გასქელდება და გათეთრდე- 
ბა, თანდათანობით გახსენით ცხელი რძით, დადგით ფილაქურზე და 

განუწყვეტლივ ურიეთ ხის სარევით. გაცხელების და ოდნავ გასქე– 
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ლების შემდეგ გადმოდგით, ჩაუმ:ტეთ მშრალად გაცხელებული და 

გამდნარი შაქრის კარამელი და კიდევ ურიეთ, რომ არ აიჭრას. ჩად- 
გით ცივ წყალში და მუდმივი რევის საშუალებით გააგრილეთ, შემ- 

დეგ გაწურეთ საცერში და ჩაასხით სპეციალურ შემზადებულ ნა- 

ყინის ფორმაში, დაახურეთ სახურავი და აბრუნეთ მარილიან ყი- 

ნულში; როდესაც გასქელდება, ხის სარევით კარგად დაზილეთ. 

ამრიგად მომზადებული გაუშვით პატარა ვაზით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 120 გ, შაქარი 35 გ. 

კვერცხის გული 10 გ. 

რძის ნაქინი ჟქავით 

ქვაბში ჩაუშვით შაქრის ფხვნილი, ჩაუმატეთ უმი კვერცხის გუ- 

ლი. მოურიეთ და კარგად გათქვიფეთ, გახსენით თბილი რძით და 

ტილოში გაწურული მოხარშული მაგარი ყავით. დადგით ფილაქურ- 

ზე, ურიეთ განუწყვეტლივ: როდესაც გაცხელდება და ოდნავ შეს- 
ქელდება, გადმოდგით და ჩადგით ცივ წყალში, კიდევ ურიეთ მა- 
ნამ გაგრილდება. შემდეგ გაწურეთ წმინდა საცერში, ჩაასხით სპე- 
ციალურად შემზადებულ ფორმაში, დაახურეთ სახურავი და აბრუ- 

ნეთ მარილიან ყინულში მანამ გასქელდება. დაზილეთ რაც შეიძ- 
ლება კარგად, რის შემდეგ გაუშვით პატარა ვაზით ან ლამბაქით. 

სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: რძე 120 გ, შაქრის ფხვნილი 

30 გ. კვერცხის გული მთელის 1/4 ან 5 გ, სუფთა დაფქული ყავა 

6 გ. 

რძის ნაყინი ნუშით 

ქვაბში ჩაუშვით შაქრის ფხვნილი, ჩაუმატეთ“უმი კვერცხის გუ- 
ლი, მოურიეთ და კარგად გათქვიფეთ. შემდეგ გახსენით თანდათა- 

ნობით მოუხდელი და თბილი რძით, დადგით ფილაქურზე და განუ- 

წყვეტლივ ურიეთ; როდესაც გაცხელდება და ოდნავ შესქელდება, 
გადმოდგით და მასში .ჩაუშვით ჯერ გაქუშნული, შემდეგ დაკეპილი 

და მოხალული ნუში. კიდევ ურიეთ, შემდეგ დაახურეთ სახურავი 

და გააგრილეთ, მერე გაწურეთ და მოათავსეთ სხვა ქვაბში. ამავე 
დროს ნუში დანაყეთ და გაატარეთ საცერში. გატარებული ნუში. 

მთელი რაოდენობა გახსენით ნაყინის შემადგენლობაში შემდეგ 

ჩაასხით ნაყინის სპეციალურ ფორმაშიდ„ დაახურეთ სახურავი და 

ატრიალეთ მარილიან ყინულში; როდესაც გასქელდება, კარგად და- 

ზილეთ. გაუშვით პატარა ვაზით ან ლამბაქით. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 120 გ, შაქარი 30 გ, კვერ- 

ცხის გული 5 გ, ნუში 30 გ. 
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რძის ნაჟინი ნიგვზით 

ქვაბში ჩაუშვით შაქრის ფხვნილი, ჩაუმატეთ უმი კვერცხის გული, 
და კარგად მოურიეთ, მანამ არ გათეთრდება. შემდეგ გახსენით თბი- 

ლი რძით და დადგით ფილაქურზე, ურიეთ განუწყვეტლივ, მანამ არ 

გაცხელდება და ოდნავ არ შესქელდება. შემდეგ გადმოდგით და 
მასში ჩაუშვით კანისაგან გაფცქვნილი, დაკეპილი და მოხალული ნი- 

გოზი. კიდევ ურიეთ, მერე დაახურეთ სახურავი და გააგრილეთ. 

შემდეგ გაწურეთ და მოათავსეთ მეორე ქვაბში. ამავე დროს ნიგო- 

ზი დანაყეთ და გაატარეთ საცერში, გატარებული ნიგვზის მთელი 

რაოდენობა გახსენით ნაყინის შემადგენლობაში და ჩაასხით ნაყინის 
ფორმაში, დაახურეთ სახურავი და ატრიალეთ მარილიან ყინულში; 
როდესაც ნაყინი გასქელდება, კარგად დაზილეთ. გაუშვით ვაზით ან 

ლამბაქით. 
„ სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 120 გ, შაქრის ფხვნილი 

30 გ, ნიგოზი 30 გ, კვერცხის გული 5 გ. 

რძის ნაყინი შოკოლადით 

ქვაბში ჩაუშვით შაქრის ფხვნილი და უმი კეერცხის გული, კარ- 
გად მოურიეთ, ჩაუმატეთ. სახეხში გატარებული მაღალი ხარისხის 
შოკოლადი და კიდევ მოურიეთ, თანდათანობით გახსენით თბილი 

რძით და დადგით ფილაქურზე. ურიეთ განუწყვეტლივ; როცა გა- 

ცხელდება და ოდნავ შესქელდება, გადმოდგით, ცივ წყალში ჩადგით 
და ურიეთ. შეგრილების შემდეგ გაწურეთ და ჩაასხით სპეციალუ- 

რად მომზადებულ ნაყინის ფორმაში. დაახურეთ სახურავი და ატრი- 
ალეთ მარილიან ყინულში; როდესაც გასქელდება, კარგად დაზი- 
ლეთ. გაუშვით პატარა ვაზებით ან ლამბაქებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 120 გ, შაქარი 30 გ, შო- 

კოლადი 10 გ, კვერცხის გული 10 გ. 

რძის ნაყინი ვანილით და მშრალი შაქრიანი ხილით 

მოუხდელი რძე დადგით ფილაქურზე ასადუღებლად. მანამ რძე 
ადუღდება, მეორე ქვაბში ჩაუშვით შაქრის ფხვნილი და ვანილი, 

ჩაუმატეთ უმი კვერცხის გული და კარგად გათქვიფეთ, შემდეგ თან- 
დათანობით გახსენით „ცხელი რძით, დადგით ცხელ ფილაქურზე და 

განუწყვეტლივ ურიეთ; როდესაც შესქელდება, გადმოდგით და კი- 
დევ ურიეთ გაგრილებამდე. შემდეგ გაწურეთ და ჩაასხით სპეცია- 

ლურ ფორმაში, დაახურეთ სახურავი მჭიდროდ და გაყინეთ მარი- 
ლიან ყინულში; როდესაც ნაყინი შესქელდება. დაზილეთ რაც შე- 
იძლება კარგად; ამავე დროს ნაყინში ჩაუმატეთ წვოილად, ოთხკუთ- 

295



ხედად დაჭრილი მშრალი შაქრიანი ხილი; როდესაც მზად იქნება, 
გასტუმრების დროს ამოიღეთ სპეციალური მრგვალი კოვზით და ჩა- 

უშვით ვაზაში. 
სურსათის წორმა ერთ ულუფაზე: რძე 120 გ, შაქრის ფხვნილი 

30 გ, კვერცხის გული 10 გ, ვანილი 0.1 გ, მშრალი შაქრიანი ხილი 

20 გ. 

რძის ნაჟინი ფსტათი (ფისტაფკით) 

ფსტათი რძის ნაყინი ისე მოამზადეთ, როგორც რძის ნაყინი ვა- 
ნილით, მხოლოდ მოხარშულ “და გაგრილებულ ნაყინის შემადგენ- 
ლობას როდესაც გაწურავთ, მასში გახსენით კანისაგან გაქუშნფლი, 
დანაყილი და საცერში გატარებული მწვანე ფსტა, კარგად მოური- 

ეთ, რომ მიიღოს მომწვანო ფერი და ნაყინს ჰქონდეს აღნიშნული 
ხილის გემო. ამრიგად შეზავებული ჩაასხით ნაყინის ფორმაში, გა- 

ყინვის შემდეგ კარგად დაზილეთ; როდესაც მზად იქნება, გაუშვით 
პატარა ვაზებით ან ლამბაქებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 120 გ, "შაქარი 30 გ, 

კვერცხი 10 გ, გარჩეული ფსტა 30 გ. 

რძის ნაღების პლომბირი ხილით 

რძის ნაღები გაწურეთ წმინდა საცერში, მოათავსეთ მოკალულ 

სპილენძის ქვაბში და დადგით ყინულზხე. ამაე დროს შაქრის 

ფხვნილი გათქვიფეთ კვერცხის გულით, დაფქული ვახილით და. 
კარგად გახსენით თბილი რძით და გაათბეთ ფილაქურზე; როდესაც 

საკმარისად. გათბება, გადმოდგით და გააგრილეთ. მანამ ლიეზონი 

გაგრილდება, სქლად გათქვიფეთ რძის ნაღები, შეურიეთ გაგრილე- 

ბული ლიეზონი და ლიქიორი, შემდეგ ჩაასხით სპეციალურ ქაღალდ- 

ჩაფენილ ფორმებში, ამავე დროს ჩაუმატეთ კუბიკებად დაჭრილი 

დამაქრული მშრალი ხილი –- ცუკატი. დააფარეთ ქაღალდი და მჭიდ- 

როდ დაახურეთ სახურავი ისე, რომ გაყინვის პროცესში პლომბირს 

მარილი არ ჩაუვიდეს. ჩადგით მარილიან ყინულში (ან შედგით მა- 

ცივარში). ზევიდან ტილო დააფარეთ; როდესაც პლომბირი საკმა- 

რისად გაიყინება, ყინულიდან ამოიღეთ, გაათავისუფლეთ ფორმე- 

ბიდან, მოამორეთ ქაღალდი და დაჭრილი ან მთელი გაუშვით ვა- 

ზებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძის ნაღები 100 გ, შაქარი 

25 გ. ვანილის ჩხ-რი მთელის 1/2. შაქრიანი ხილი (ცუკატი) 300 გ, 
ლიქიორი 10 გ, კვერცხის გული 10 გ; რძე 50 გ. 
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პარშე ქოლოთი 

რძის ნაღები გაწურეთ საცერში, მოათავსეთ მოკალეულ სპილენ- 

ძის ქვაბში და ჩადგით ყინულში. ამავე დროს ჟოლო გაატარეთ 
წმინდა საცერში, მოაყარეთ შაქრის ფხვნილი და მოურიეთ; როდე- 
საც შაქარი გადნება, სქლად გათქვიფეთ რძის ნაღები და 
მასში შეურიეთ გატარებული შაქრიანი ჟოლო, შემდეგ ჩაასხით სპე- 

ციალურ ქაღალდჩაფენილ ფორმებში, ზევიდანაც დააფარეთ ქა- 

ღალდი და სახურავი მჭიდროდ დაახურეთ, რომ მარილი არ ჩავიდეს, 

დადგით მარილიან ყინულში (ან მაცივარში); როდესაც საკმარის სჯ 
გაიყინება, გაათავისუფლეთ ფორმიდან და ერთ ულუფაზე განსაზ- 
ღვრული წონის მიხედვით დაქრილი გაუშვით ვაზებით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძის ნაღები 100 გ,' შაქარი 

20 გ, ჟოლო 60 გ. 

შენიშვნა: პარფე გარდა ჟოლოსი შეიძლება მომზადდეს მარწყვით, ნიგეზით, 

შოკოლადით და ყავით. 

ზერამის ნაყინი 

გარჩეული და გასუფთავებული ჭერამი ჩაუშვით ქვაბში, დაას- 

ხით წყალი, ჩაუმატეთ მაქრის ფხვნილი, დადგით ფილაქურზე, ადუ- 

ღეთ 10-15 წუთი, შემდეგ გადმოდგით და ჩადგით ცივ წყალში; 
როდესაც შეგრილდება, გაწურეთ წმინდა საცერში. სიროფი მოა- 
თავსეთ მეორე ქვაბში, ხოლო გაწურული ჭერამი საცერში გაატა- 
რეთ და სიროფს შეურიეთ. გემოს გასაუმჯობესებლად ჩაუმატეთ 
ლიქიორი აბრიკოტინი. ამრიგად შემზადებული ნაყინის შემადგენ- 
ლობა მოათავსეთ გასაცივებლად სპეციალურ ფორმაში და გაყინეთ 
მაცივარში „ან მარილიან ყინულში მუდმივი ბრუნვის საშუალებით. 
როდესაც გაიყინება, კარგად დახილეთ. გაისტუმრეთ პატარა ვა- 

ზებით. | 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ჭერამი 60 გ, შაქარი 35 გ, 

აბრიკოტინი 10 გ, წყალი სიროფისათვის 100 გ. 

მარწყვის ან სენდროს ნაქყინი 

მწიფე მარწყვს ან ხენდროს მოაყარეთ შაქრის. ფხვნილი, დაჭვყ- 

ლიტეთ ხელით და შეინახეთ ყინულზე. შემდეგ ქვაბში ჩაუშვით შა- 
ქარი, დაასხით წყალი, დადგით ფილაქუოროზე და 15 წუთის განმავ- 
ლობაში ადუღეთ, რის შემდეგ გადმოდგით და გააგრილეთ ცივ 

წყალში. ამავე დროს წვენი გაწურეთ დოლბანდში, ხოლო მარწყვი 
ან ხენდრო გაატარეთ წმინდა საცერში და შეურიეთ სიროფს, 10 
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წუთის შემდეგ გაწურეთ, მოათავსეთ ქვაბში და შე.-ზავეთ წვენით, 

ამრიგად შემზადებული ნაყინის შემადგენლობა ჩაასხით ნაყინის 

ფორმაში, დაახურეთ სახურავი და შედგით მაცივარში ან ატრია- 

ლეთ მარილიან ყინულში განუწყვეტლივ; როდესაც საკმარისად გა- 

იყინება, კარგად დაზილეთ, გაისტუმრეთ პატარა ვაზით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მარწყვი 50 გ, შაქარი 40 გ, 

წყალი სიროფისათვის 100 გ. 

ჟოლოს წაყინი 

შაქრის ფხვნილი ჩაუშვით ქვაბში, დაასხით თბილი წყალი და 

10 წუთი ადუღეთ, შემდეგ გადმოდგით, გააგრილეთ ცივ წყალში; 
მწიფე ჟოლო გაატარეთ წმინდა საცერში, მოათავსეთ ქვაბში, ჩაუ- 

მატეთ შაქრის ფხვნილი, მოურიეთ ხის სარევით და დადგით ყინულ- 

ზე; როდესაც შაქარი გადნება, მთლიანად ჩაასხით გაწურულ და გაგ- 

რილებულ ნაყინის სიროფში და კარგად მოურიეთ. ამრიგად შეზა- 

ვებული ნაყინის შემადგენლობა ჩაასხით სპეციალურ ნაყინის ფორ- 
მაში, სახურავი მჭიდროდ დაახურეთ და ატრიალეთ მარილიან ყი- 

ნულში; როდესაც შესქელდება, კარგად დაზილეთ. გაისტუმრეთ პა- 

ტარა ვაზით ან ფინჯნით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე ჟოლო 50 გ, შაქარი 30 გ, 
წყალი სიროფისათვის 125 გ. 

ნესვის ნაყინი 

მწიფე ნესვი გათალეთ, ამოჭერით შიგნითა რბილი გული, და- 

ჭჰყლიტეთ ხელით, შემდეგ გაატარეთ წმინდა საცერში და მოათავსეთ 

ღრმა ჭურჭელში, მასშე შეურიეთ შაქრის ფხვნილი და დადგით ყი- 

ნულხე. ამავე დროს ნესვის ნათალი დაჭერით, გარეცხეთ და მოა- 

თავსეთ ქვაბში, დაასხით წყალი, ჩაუმატეთ შაქარი და დადგით მო- 
სახარშად. 10 წუთის დუღილის შემდეგ გადმოდგით და გააგრილეთ 

ცივ წყალში, რის შემდეგ გაწურეთ. გაწურული ნაყინის სიროფი 
მოათავსეთ ქვაბში, ჩაუმატეთ გატარებული ნესვი და კარგად მოუ- 

რიეთ. ამრიგად შეზავებული ნაყინის შემადგენლობა ჩაასხით ნაყი- 

ნის სპეციალურ ფორმაში, მჭიდროდ დაახურეთ სახურავი და შედ- 

გით მაცივარში ან ატრიალეთ მარილიან ყინულში; როდესაც შეს- 

ქელდება, ჩაუმატეთ ლიმონის წვენი, ლიქიორი ბენედიქტინი და 
კარგად დაზილეთ. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ნესვი 75 გ, „-მაქარი 35 გ, 

წყალი სიროფისათვის 125 გ, ლიქიორი 10 გ, ლიმონი 5 გ. 
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სენდრო ან მარწყვი შაქრით, რძით ან რძის ნაღებით 

მინდვრის მარწყვი ან ხენდრო გაარჩიეთ. გარეცხეთ ცივ წყალ- 
ში და დააწყეთ ვაზაზე ან ლამბაქზე. მოაყარეთ დაფქული შაქარი 

და ცალკე მიეცით რძე ან რძის ნაღები. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მარწყვი 212 გ, დაფქული ძა- 
ქარი 20 გ, რძე ან რძის ნაღები 50 გ. 

ჟოლო შაქრითა და რძის ნაღებით 

ჟოლო გაარჩიეთ, აარჩიეთ მთელ-მთელი, შემდეგ ვაზამი ჩ+ 
აწყეთ. გასტუმრების დროს ცალკე მიეცით დაფქული შაქარი და 
ახალი რძის ნაღები. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ჟოლო 150 გ, მაქარი 25 გ, 

რძის ნაღები 50 გ. 

ნეხვი შაქრით . 

ნესვი დაჭერით სიგრძეზე, გაასუფთავეთ კანისა და თესლისა- 

გან, შემდეგ დაჭერით თხლად ისე, რომ თითო ნაჭერი ერთი სანტი- 

მეტრის სისქის გამოვიდეს, მოაყარეთ შაქარი და დააწყეთ ბრტყელ 

ვაზაზე. 

“ სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ნესეი 150 გ, შაქარი 20 გ. 

მანდარინი ან ფორთოხალი შაქრით 

მანდარინი ან ფორთოხალი გაფცქვენით “შემდეგ დაჭერით 

თხლად (მანდარინი დაყავით ნაწილებად), ჩააწყეთ ვაზაში და მოა- 

ყარეთ მაქრის ფხვნილი, მოასხით ლიქიორი ან შემაგრებული ღვინო. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: მანდარინი ან ფორთოხალი 

100 გ, შაქარი 25 გ, ლიქიორი ან ღვინო 10 გ. 

საზამთრო ფაქრით 

საზამთრო გაჭერით შუაზე, ამოაჭერით გული და გაასუფთავეთ 

თესლისაგან. შემდეგ საზამთროს თითოეული ნახევარი დაჭერით 

ოთხად ან ექვსად, თითოეული ნაჭერი 2 სანტიმეტრის სისქის უნდა 

იყოს, ჩაალაგეთ ვაზაში ან შუშის ლამბაქში და მოაყარეთ შაქრის 

-ფხვნილი. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: საზამთრო 150 გ, შაქარი 20 გ. 

ვაშლი წითელი ლღვინით 

ვაშლი გარეცხეთ, გათალეთ, ამოაჭერით გული და მოხარშეთ. 
მერე ამოავსეთ ერთმანეთში არეული გარჩეული ქიშმიშით, დაკემ- 
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“სილი მოხალული წუშით და შაქრით, თითოეულ ვაშლს დაასხით 109 

გრამი წყალი და გამოსაცხობად შედგით ჰაერღუმელში; როდესაც 
შეწითლდება, დარბილდება და მზად იქნება, გადმოდგით და გაე- 

ცით. ზევიდან გადაავლეთ წითელი ღვინის სქელი სიროფი. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ვაშლი 100-150 გ, შაქარი 

30 გ, ქიშმიში 10 გ, ნუში 15 გ, სიროფი 50 გ. 

მსხალი თეთრი ღვინის სიროფით 

ერთი ცალი მსხალი გათალეთ ისე, რომ ყუნწი არ მოეჭრას. 

ამოაჭერით გული და მოხარშეთ დარიჩინით შეზავებულ თეთრი ღვი- 

ნის სიროფში; როდესაც დარბილდება, გადმოდგით და გპაცივეთ, 

გადაავლეთ სიროფი და გაუშვით ვაზით. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ღვინო 100 გ, შაქარი 30 გ, 

დარიჩინი 1 გ. 

, მსხალი ტკბილი გრინჯით 

მსხალი მოხარშეთ სიროფში, ულუფაზე ერთი ცალი. ამავე დროს 

რძეში და ვანილში მოხარშეთ ბრინჯის. ტკბილი სქელი ფაფა, მოა- 

თავსეთ ვაზაში და ზევიდან ბრინჯზე დადეთ მსხალი, გადაავლეთ 
ვაშლის ან მსხლის ტკბილი პიურე. გაუშვით თბილ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ბრინჯი 20 გ, რძე 50 გ, შა- 

ქარი 30 გ, ვანილი 0,02 გ, ვაშლის ან მსხლის პიურე 50 გ. 

ნაკრები ახალი სილის კომპოტი 

ნაკრები ახალი ხილის ან რომელიმე ხილის დამოუკიდებელი 

კომპოტის მოსამზადებლად უმჯობესია მსხალი, ვაშლი, კომში, ატა: 
მი, ქლიავი, გარგარი, ჭერამი, ბალი და ალუბალი. მსხალი, ვაშლი 

და კომში დაჭერით სიმაღლეზე ექვს ან რვა ნაჭრად, გათალეთ, შეშ- 

დეგ ამოაჭერით გულები თესლიანად. ატამს, ჭერამს, გარგარს და 

ქლიავს ამოუღეთ კურკა და მოხარშეთ შაქრის სიროფში, რომელშიც 
გარეული უნდა იქნას ლიმონის სიმჟავე, რომ ნაყოფი არ გაშავდეს. 
ამგვარად შემზადებული ხილი მოხარშეთ ცალ-ცალკე ჭურჭელში 
ერთნაირი სიტკბოს სიროფში (ვაშლის ზოგიერთი ჯიში –– ანტონო- 

ვი, აგრეთვე მოწეული მსხალი არ უნდა მოხარშოთ, არამედ ჩაუშ- 

ვით მდუღარე სიროფში, რაშიც გაცივებამდე დატოვებთ). საერთოღ 

თითოეული ხილი ისე უნდა მოხარშოთ, რომ არ ჩაიშალოს და მთელ- 

მთელი იყოს. ამრიგად მოხარშული კომპოტი თავისივე სიროფდასხ- 

მული გაისტუმრეთ ვაზით გაცივებულ მდგომარეობაში. 
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სურსათის ნორმა ერთ კილოგრამზე ვაზლი 500 გ. მსხალი 

480 გ. კომში 490 გ, ატამი 390 გ, ბალი 370 “გ, ალუბალი 370 გ, შა- 
ქარი 200 გ, ღვინო 50 გ, ლიმონის სიმჟავე 1 გ 

„დაკონსერვებული სილის კომპოტი 

დაჭრილი ან მთელ-მთელი დაკონსერვებული ატამი, მსხალი, 

ვაშლი, გარგარი, ჭერამი, ქლიავი ან ბალი ჩააწყეთ ვაზაში ან ჭიქა- 

ში და დაასხით თავისივე სიროფი. გაისტუმრეთ ცივ მდგომარეო- 

ბაში. 
სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: ვაშლი 25 გ, მსხალი 30 გ, -ტა- 

მი 20 გ, გარგარი 20 გ, ჭერამი 20 გ, ქლიავი 30 გ, ბალი 15 გ, 

სიროფი 80 გ, შაქარი 5 გ; მთელი ულუფა უნდა გამოვიდეს 200 გ. 

ჩირის კომპობი 

ხმელი ხილი გაარჩიეთ, გაასუფთავეთ, ორჯერ გარეცხეთ თბილ 

წყალში, შემდეგ დაასხით ცხელი წყალი, ჩაუმატეთ შაქარი, წამო- 

დუღების შემდეგ გადმოდგით და გააცივეთ. გაუშვით ცივ მდგომა- 
რეობაში საულუფე ვაზით ან ჩაის ჭიქით. 

სურსათის ნორმა 1 კგ კომპოტზე: ჩირი 200 გ, შაქარი 120 გ, 

ლიმონის სიმჟპჰვე 1 გ. 7 

წითელი სილის კისელი 

ალუბლის, შინდის, ღოღნოშოს, შავქლიავას, მოცვის, შტოშის აჩ 

სხვა ხილის კისელი ერთნაირი წესით მზადდება; ხილი გაარჩიეთ, გა- 
ასუფთავეთ და დაჭყლიტეთ ხის სანაყით, მერე ჩაუშვით უჟპნგავ 
ქვაბში. მიღებულ პიურეს დაასხით გაცივებული ადუღებული წყალი 
(ერთი ლიტრი ერთ კილოგრამზე) და ჩენჩო და წვენი ერთმანეთა 
დააშორეთ. ჩენჩოს დაასხით მდუღარე წყალი და 5 წუთს ადუღეთ, 
შემდეგ ნახარში გაწურეთ, ჩაუშვით მასში შაქარი და წამოადუღეთ. 

მერე მიუმატეთ ადუღებულ და. გაცივებულ წყალში გახსნილი კარ- 
ტოფილის ფქვილი; როდესაც ფქვილი შედუღდება, კისელში ჩა- 
ასხით კენკრის წვენი, მოურიეთ და გააცივეთ ჩაასხით ულუფის 
შესაფერის ჭურჭელში. საერთოდ კისელი თავისი შემადგენლობით 
გამჭვირვალე და უძარღვო უნდა იყოს. გასტუმრების დროს კისელი 
გაეცით ცივ მდგომარეობაში. ცალკე შეიძლება მისცეთ ცივი რძე 
ან რძის ნაღები. 

სურსათის ნორმა L კგ კისელზე: ალუბალი 210 გ, შინდი 204 გ, 
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ღოღნოშო 204 გ, შავქლიავა 204 გ, მოცვი 204 გ, შტოში 163 გ, 
ხენდრო 188 გ, მარწყვი 170 გ. მაყვალი 235 გ, შაქარი 1460 გ, კარ- 

ტოფილის ფქვილი 50 გ, ლიმონის სიმჟავე 2 გ. 

რძის კისელი 

მდუღარე რძეში გახსენით შაქარი, 5 წუთის ·შემდეგ გაწურეთ 

და დადგით ფილაქურის ნაპირზე, მასში ჩაუშვით ადუღებული ცი- 
ვი რძით გახსნილი კარტოფილის ფქვილი და 8-10 წუთს ადუღეთ, 

თან ურიეთ. არომატის მისაცემად მზა კისელს მიუმატეთ ვანილი. 

გაისტუმრეთ ჩაის ჭიქებით შეგრილებულ მდგომარეობაში. 

სურსათის ნორმა ერთ ულუფაზე: რძე 160 გ, შაქარი 20 გ, ვანი- 
ლი 0,03 გ, კარტოფილის ფქვილი 15 გ. 

სასმელები 

ღვინის ცივი სასმელები 

კრუშფონი 

შესაფერის ჭურქელში ჩაუშვით 150 გ თეთრი ღვინო, 15 გ შაქ- 

რის ფხვნილი, 20 გ კონიაკი, შემდეგ ჩაუმატეთ 20 გ გარჩეული, 

გათლილი და დაჭრილი ატამი ან მსხალი, ან ფორთოხალი, მანდარი- 
ნი, ვაშლი, მარწყვი ან ხენდრო. კრუშონს შეზავების შემდეგ კარ- 
გად მოურიეთ, რომ შაქარი გადნეს. მიტანის დროს კრუშონი ჩაას- 

ხით სპეციალურ ჰურჭელში ან ბაკლებში. ცალკე მიიტანეთ დაჭრი- 

ლი სუფთა ყინული. კრუშონში შეიძლება ლიმონიც ჩაასხათ და ვა- 

ნილით შეაზავოთ. 

შენიშვნა: კრუშონი შეიძლება დამზადდეს დაკ.ნსერვებული ხილიდანაც. 

კოქტეილი 

კოქტეილის მოსამზადებლად სპეციალურ ჭურჭელში მაგარი სას 
მელები ერთმანეთში აურიეთ. ამის შემდეკ სასმელი გადმოიღეთ 
ბაკლებში და დაუმატეთ დაკონსერვებულ ხილს. მზა კოქტეილის 

შენახვა არ შეიძლება. კოქტეილს სვამენ ნამჯის ღეროთი. კოქტეილ- 

თან მიიტანება ბუტერბროდები. შოკოლადი, ნამცხვარი. 

კოქტეილი ლიმონის –- ლიმონის ნაყენი 40 გ, ლიმონის ლი- 

ქიორი 10 გ, ლიმონის წვენი 5 გ. დაკონსერვებული ხილი 5 გ, სუფ- 

თა ყინული 15 გ; გამოსავლიანობა 75 გ. 

კოქტეილი „ბენედიქტინი -- ლიქიორი ბენედიქტინი 35 გ, 
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ლიქიორი სამხრეთის 15 გ, კონიაკი 5 გ, ბალი ან ალუბალი 5 გ, ყი- 

ნული 15 4; გამოსავლიანობა 75 გ. 
კოქტეილი „სალამი“ -- ლიქიორი შარტრეზი 40 გ, კონიაკი 40 გ, 

ლიმონის წვენი 5 გ, დაკონსერვებული ხილი 5 გ, ყინული 10 გ; გა- 

მოსავლიანობა 100 გ. 

კოქტეილი ,ტარანი“ -- ლიქიორები: შარტრეზის 5 გ და პიტნის 
5 გ. წიწაკის ნაყენი 5 გ, კონიაკი 25 გ, ლიმონის წვენი 5 გ, დაკონ- 
სერვებული ხილი 5 გ, ყინული 15 გ; გამოსავლიანობა 75 გ. 

კოქტეილი „სადესერტო“ –- ალუბლის ნაყენი 30 გ, ქლიავის ნა– 

ყენი 25 გ, დაკონსერვებული ხილი 5 გ, ყინული 15 გ; გამოსავლი- 

ანობა 75 გ. 

კოქტეილი „სამხრეთის“ –- შავი ყავა 130 გ, კონიაკი 20 გ, არო- 

მატული ნაყენი 30 გ, შაქარი 15 გ, ლიმონის წვენი 10 გ, ყინული 
25 გ; გამოსავლიანობა 230 გ. 

კოქტეილი ვარდის -- ლიქიორები ვარდის 30 გ, ალუბლის 

8 გ, სამხრეთის 8 გ, ბალი ან ალუბალი 5 გ, ყინული 15 გ; გა- 
მოსავლიანობა 75 გ. 

კოქტეილი ციტრუსის – ლიქიორები: ლიმონის 15 გ მანდარი- 

ნის 20 გ, საიუბილეო 5 გ, ლიმონის ნაყენი 10 გ, ლიმონის წვენი 
5 გ, დაკონსერვებული ხილი 5 გ, ყინული 15 გ; გამოსავლიანობა 

75 გ. 

| კომტეილი შოკოლადის –– მოკოლადის ლიქიორი 50 გ. ნაღები 
(20 პროცენტი) 30 გ, ყინული 45 გ; გამოსავლიანობა 125. გ. 

კოქტეილი „საბანკეტო“ –- შამპანური 25 გ, თეთრი ღვინო 25 გ. 
ლიქიორი ბენედიქტინი 5 გ, კონიაკი 10 გ, დაკონსერვებული ხილი 

5 გ, ყინული 10 გ;' გამოსავლიანობა 75 გ. 

ჯუნუოი 

მოზრდილ ჭიქაში ჩაუშვით 150 გ კრემსოდა, შემდეგ 20 გ კო- 

ნიაკი, 5 გ ლიმონის წვენი და ბოლოს 15 გრამი დამტვრეული სუფ- 

თა ყინული, კარგად მოურიეთ; როდესაც აქაფდება, შეგიძლიათ გა- 

მოიყენოთ. 

ცხელი სხასმელები 

ჩაი, ყავა, კაკაო, შოკოლადი (გამოსავალი 200 გ, გარდა აღმოსაევ– 

ლური ყავისა). 

1. ჩაი უნდა დააყენოთ ფაიფურის ან ქაშანურის ჩაიდანში. ჩაის 
დაყენებამდე, ჩაიდანს გამოავლეთ ცხელი წყალი. შემდეგ მასში 

ნორმის მიხედვით ჩაყარეთ ჩაი და დაასხით მდუღარე წყალი (და- 
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ახლოებით ჩაიდნის 1/3), 5-10 წუთს დადგით გამოსაცემაღ, რის 

შემღეგაც დაუმატეთ კიდევ მდუღარე წყალი. აკრძალულია დაყე- 
ნებული ჩაის დუღება ან ჩაიდნის დიდხანს გაჩერება ფილაქურზე. 

ჩაისთან ცალკე მიიტანეთ შაქარი, მურაბა, ლიმონი, რძე ან რძის 

ნაღები. შაქარი უმჯობესია იყოს ნატეხი. 

2.ყავა მოხარშეთ ყავადნებში, 
საყავეში ან სპეციალურად გამო- 

ყოფილ ქვაბებში მოსახარშად 

ყავა ჩაუშვით ზემოაღნიშნულ რო- 

მელიმე ჭურჭელში, დაასხით მდუ- 

ღარე წყალი, წამოადუღეთ, მერე 
გადმოდგით და 5-8 წუთს გააჩე- 

რეთ დასაწმენდად, შემდეგ გა- 
დაწურეთ სპეციალური საწურა- 

სურ. 39. ყავის სერვიზი ვით. 

  

ყავა მოხარშეთ „ცოტა რაო- 

დენობით, მომხმარებლის მოთხოვნილების მიხედვით. არ შეიძლება 
ყავის დიდხანს ხარშვა ან მისი ·ძრავალჯერ გაცხელება. ყავა უნდა 

მიიტანოთ საყავით, ჭიქით ან ფინჯნით შავი ყავა უფრო კონ- 
ცენტრირებული უნდა მოხარშოთ, ვიდრე ჩვეულებრივი. შავ ყავას- 

თან ცალკე მიიტანეთ შაქარი, ლიმონი როზეტით, რძე ან ნაღები 

სარძევით (სურ. 39). შავი ყავა შეიძლება მიტანილი იქნას გაცი- 

ვებულიც –– ნაყინით. 

ჩაისა და ყავის მასობრივად მომზადების შემთხვევაში მაქარი და 

რძე შეიძლება დაამატოთ მათი მომზადების დროს, 

3. კაკაო ქვაბში მოამზადეთ. იგი რძით მოხარშეთ; ან რძით 

წყლის დამატებით. კაკაო მიიტანეთ აგრეთვე დაფქულ შაქარში ათქ- 

ვეფილი ნაღებით. შეიძლება მიიტანოთ გაცივებულიც–-ათქვეფილი 

ნაღებით ან ნაყინით. 

4. შოკოლადი მოამზადეთ ისევე, როგორც კაკარ. თუ ფილა შო- 

კოლადისგან ამზადებთ, დაფხვენით. 

სურსათის ნორმა: 

ჩაი შაქრით -- ჩაი 0,75 გ, შაქარი 15-25 გ. 

ჩაი მურაბით, ჯემით –- ჩაი 0,75 გ. მურაბა, ჯემი 40 გ. 

ჩაი ლიმონით -- ჩაი 0,75 გ, მაქარი 15-25 გ, ლიმონი 1/8. 

ჩაი რძით –- ჩაი 0,75 გ, შაქარი 15-25 გ. რძე ან ნაღები 75 გ. 

შავი ყავა --- ნატურალური ყავა 8 გ, ციკორი 2 გ, შაქარი 30 გ.



შავი ყავა კონიაკით ან ლიქიორით -- ყავა და შაქარი ' რგივე, 

ლიმონი 1/8, კონიაკი ან ლიქიორი (რომელიც ცალკე 

მიიტანება) 25 გ. 

ყავა რძით ან ნაღებით –- ყავა და შაქარი იგივე, რძე ან ნაღე- 

ბი 75 გ 

ყავა რძეზე (ვარშავულად) –– ყავა და 'მაქარი იგივე. რძე 125 გ 

(გაწურვის შემდეგ ყავას დაუმატეთ შაქარი, რძე და 

კვლავ ადუღეთ, გასტუმრებისას ჭიქაში ჩადეთ რძის 
ცხელი ნაღები). 

ყავა ათქვეფილი ნაღებით –- ყავა 8 გ, "ციკორი 2 გ, შაქარი 20 2, 

ნაღები 40 გ. დაფქული შაქარი 10 გ. ათქვეფილი და 

შაქართან შერეული ნაღები ცალკე მიიტანეთ. 

ყავა აღმოსავლურად -- ყავა 10 გ, მაქარი 15 გ, გამოსავლია- 
ნობა 100-:გ (წმინდად დაფქულ შაქრიან ყავას დაას– 

ხით ცივი წყალი და აადუღეთ სპეციალურ საყავეებ- 
ში. დასხმის წინ არ გაწუროთ. ყავასთან ცალკე მი- 

იტანეთ გაცივებული ნადუღი წყალი). 
ყავა ნაყინით –- ყავის ნორმა იგივე, შაქარი 25 გ. ნაყინი 50 გ 

(გასტუმრებისას ჭიქაში ჩადეთ ნაღების ნაყინის ერთი 

გუნდა, დაასხით გაცივებული ყავა და მიიტანეთ). 

კაკაო –– ფხვნილი კაკაო 8 გ, შაქარი 30 გ, რძე 180 გ. 

კაკაო კვერცხის გულით –- კუკაოს და შაქრის ნორმ. იგივე, 

რძე 170 გ და კვერცხის ნახევარი გული (კვერცხის 

გული გათქვიფეთ შაქარში. გახსენით კაკაოს მცირე 

რაოდენობაში და ოდნავ ათქვიფეთ). 

კაკაო შედედებული რძით და შაქრით ––- 50 გ. 

კაკაო ნაყინით –- კაკაო 8 გ, შაქარი 25 გ, რძე 130 გ, ნაღების 

ნაყინი 50 გ (ჭიქაში ჩადეთ ნაყინის გუნდა და და- 

ასხით ცივი კაკაო). 

შოკოლადი -–– შოკოლადი 12 გ. შაქარი 30 გ, რძე 180 ვ. 

გაცივებული შოკოლადი რძის გათქვეფილი. ნაღებით –– მოხარ- 

შული შოკოლადი, გააცივეთ და ჭიქებში ჩაასხით, დაუმატეთ წვრი- 

ლად დატეხილი სუფთა ყინული და ზევიდან დაადეთ ათქვეფილი 
და დაფქულ შაქარში შერეული ნაღები. ამავე წესით მოამზადეთ კა- 

კაოც. 
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რძის სასმელები 

ადუღებული რძე –– რძე 210 გ, გამოსავლიანობა 200 გ. 

რძის გამაგრილებელი სასმელი ხილის წვენით –– რძე 140 გ, ნა- 

ღების ნაყინი 50 გ, შაქარი 8 გ, ყურძნის, ალუბლის, მანდარინის, 

ქლიავის და სხვ. წვენი –– 8 გ. 

რძის გამაგრილებელი სასმელი ყავით –– რძე 110 გ, ნაღების ნა- 

ყინი 50 გ, შაქარი 20 გ, ნატურალური ყავა 4 გ, წყალი (ყავის ექს- 

ტრაქტის მოსამზადებლად) 25 გ. გამოსავლიანობა 200 გ. 
ნაღები ლიქიორით -– ნაღები 100 გ, ყავის ლიქიორი 50 .გ. გა- 

მოსავლიანობა 150 გ (პასტერიზებული ნაღები ჩაასხით 'ბაკალში, 

დაასხით ლიქიორი და მოურიეთ), 

 



ლექსიჰკონი 

აბაზანა– 82V9გ 
ამოგორება -–IIგIII0208816 
ამოსაღები (სპეციალური ხელააწყო) –ცხIVMM82 
არაჟანი –CM6X720Mმ 
ატრია–I/გის!გ 
ბაკანი– 092M08IIMმ 
ბალბა––Mგუხ82 
ბარდა–,0ი0X 
ბარკალი–0%000M« 
ბეკასი (ჩიბუხა)--56M2C 
ბლინი–მნი!" 
ბლინურა–ნV!"!!!9I!M# 
ბროწეული-–-I იმIე+ 

ბურღული–M%იVVიმ2 
ბუღვა (ბუღში მოყვანა)-–-IIIIII> 
გატრუსვა, გარუჯვა-–-–00M28MM821V 
გაფუებული ცომი-–0-ი20M06 16CC10 
გაფუფქვა-– CIIV.20M 76 
გაფხეკა– CM06MM+ხ 
გაფხვიერება-–– 0მ30MIXIM9Iხ 
გაჩაჩხვა--–ჩმC0/0CIმI1ნხ 
გირცი–-ჩმგიდს!!!!"!! 
გნოლი–C6იეი MV0900I2IM8 
გოგრა–-1I6IM88 
გოგრუჭა–M%2629MM 
გორაკი – I 0იVე 
გოჯი-C6CM-2გ 

გრენკი (შემწვარი პური) --, იCMMI 
გუფთა (ატრია)--MXII0Mხ, MIC(IM9 
დაბეგვილი–– 016IL8!!0"! 
დაბრაწვა––382IICM#გ8Xხ 
დაკემსვა, წვრილად დაჭრა-–IIIIVIIM0801ნ 
დაკეპილი--ნV6/6#I!! 
დალბობა–8ხIMმVI(828+ხ 
დამუჟსუ)ბული–-8 M20VMM250, 00 Mძ(ი!!!(010M 
დანდური – II001V#M2M 
დარიჩინი – M0იIIV2 
დაფხვნა, დანაწილება -–/100636MM6 
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დაქუცმაცება – IML00MC2+ს 
დაწნეხა-––II0CCC08გ81ხ 
დო–-II2XX2 
დოლბანდი-––Mმნუ9 

დოში-'ICIIM8 
დუმა (ცხვროს)--MV0XI0M 
ეკალა––Cმ6იმიმის»ი 
ელენთა (ტყირპი)--C6#M#036IIMX2 
ერბოკვერცხი-–VIII5IIIII2 
ექსტრაქტი–23MC+0ი: ML. 
ვაზა–– 8232 
ვატრუშკა (რუსული ხავაპური)–-821იVIIIX2 

ვირთევზა–წი09CV2 
ზაფრანა (სანელებელი)–– 1II ეთიე!! 
ზედადგარი (კომფორი)-–– M0Mთ0ი#2 
ზეთისხილი–-M2CMMMმ 
ზუთბი--C6C680M0Lმ2 
ზურგიელი–ნგMIMM% 
თავდიდა (ღლაბუტა)-–-113/M)IM 
თავნაფქვი ბურღული-–M2გIIM29 M0VიIM8 
თალგამი––ჩიიმ 
თალგამურა––60I0X 88 
თართი–-000XწII92 
თევზთეთრა––ნ60ი»001L6MV2 
თიოკმელები-––I10MMIL 
თუთუბო (სანელებელი)––CV#M2X 
ილი--M#ვ3ნ)მM0!! 
ისპანახი–-111ოIIჯ 2» 
კაკაბი–M#V00ი020IMმ 

კალმახი--თ006#8 
კამა––/Mიის 
კანჭი--I)“0MX6Mს 
კაპარი–-MXმM06იი0ს! (I(ეი0იLხI) 
კაპარვინა–-/16IIL 
კარჩხანა--გი2Cხ 
კენკრა––9I-082 
კეფალი-–– M#6თ2Mს 
კვლიავი (ზხირა)-–- I MII8 
კიბორჩხალი–- 026 
კობრი– C232M 
კომბოსტო–%2გიVC18 

კომბოსტო თაეხვეული –-–M0M8MII39 XმMVC1მ 
ლანგარი–– 6»M910 
ლობიო-–-–Cთ260»ს 
ლორი (შაშსი)–-–8019MMმ 
ლოქო– C0M 

ლღობა (დნობა) – 01+7მM881ხ



მანგანი-––- XXმ008M% 
მარილწყალი (წათხი)– ნვCC0» 

მარწყვი-––306MM%9MMMმ 

მდოგვი-–-I 00MMVსმ 

მიხაკი––I 8034MIMX8 
მკერდი (საქონლის)––MX00CIMIM2, I იVMIIIIMმ 
მომინანქრებული კურჭელი–3Mიე»Mი0მეIყე# ი0C#უმ 
მოშუშვა–II2CCლი0ი2+L 

მოცევი–V6ი/!!IMმ 
მოცხარი--CM0წჩიჯ»!!!!გ 
მოხარშული ცომი--3282(0II06C 16C10 
მოხრაკული-–XCგ0M06 

მჟაუნა--I1I1(286/ხ 

მუხუდო--I000X 
მყესი–-CVX0CXIIMIIC 
მწვადი-–I112IIMLIM 

მწყერი–-I1606ი9CMM8 

ნავაგა–”გ8ვ8+Lმ (ი0ხI!6მ) 

ნამცხვარი--I10696Mხ6 

ნატეხი–-I10M+IIM 

ნაფოტა-–806#/მ2 

ნახარში––0182ი 
ნიაბური–-C0/ხ1/606M 
ორაგული--–4#10C0CIIM8 
ორცხობილა–-CVXმჩხ 
ოსპი-- IC6ყცმIIIIმ 
ოხრახუში–-I10IიVIIIMმ 
პილპილი-–-II6ი6. 
პირშუშხა--X0C6M 
პიტნა--M#9Xმ 
პიურე-–-II0ი06 
პელმენი–-,10MსხM0#ხ“ 
პრასა--–IIV7M-90061)) 
პურტი–-იისს!"Iმ 
პუტვა, გაპუტვა-– 06IIIMიხIჩმMI6 
ჟოლო–Mგ”IIM2 
რასოლნიკი––ჩმCC07ხIIMV 
რბილეული –M9M01ხ 
რეჰანი––ნ623M#MII# 
რიკული (ხარიზა)–-06C0I6IVმ 

როგო-- 106160068 
სადაგი თევზი--LI2CIMM0819ი 0+MI6მ 
სადაფი--I1)60/M2MVIC 
სალათა––C2MგL 
საკვები ნივთიერება-–-I1IMX016MხM06 8CIIL6C180 
სანელებელი (საკაზმავი)––Cი6Lს"I, იი0Iიიგ8მ 
სანაყი (როდინი)- C1IVIIM8 
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სატაცური –- C9ი230X8 
საფუარი (ბამი)--/00XMXIM. 38M82გCMე 

საყავე–--X0რCIIIIMM 
საცერი–CM10 
საწებელი–C0VC, 001M#M8M2 
სინი –-110MI0C 
სიროფი (ვაჟინი)--CVი00ი8 
სკუმბრია--CMVM6წ0M9 
სუკი (ამონაჭერი)-- დაი (8სI003Mმ) 
სუპი ––-CV”ი 
ტარაუნა–-367,)210M 
ტაფა–CM080ი00Xმ, ი001M8CIIხ 
ტკბილღვეზელა-–I1M00X%II06 
ტყის ქათამი--0986M9M, 8მ/ხMI0M06ი 
უგრესელი (ოსპი)–- LICM08VILLმ 
ულუფა–-1108VM8 
უჩხენჩო ქერის ბურღული–IIC0M08მი M0Vოგ 
ფაიფურის კურპჭელი-“გითი000828 ი0CVXIMმ 
ფარგა – C7/X2X 
ფარფლები––IIX28MMMM# 
ფაფა–-M#%მგIIმ 

ფეტეი, ფეტვის ბურღული – (IIIC80, ის)ტიMგშ MCIII2 
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წვრილფეხა და მსხვილფეხა საქონლის ზორცი 

ხორცის გალღობა, ჩამორეცხვა და გაშრობა ' 

საქონლის ნაკლავის დაყოფა, კულინარული დანაწილება და დამუშავება 

ძროხის ნაკლავის დაჟოფა წინა და უკანა ნაწილებად 
მსხვილფეხა საქონლის ხორცის ნაწილების შესაფერისი. დანიშნულებით 

გამოყენება · _” 
მსხვილფეხა საქონლის ხორცის ნახევარფაბრიკატები · 

ჰაერღუმელში მოყვანილი ხორცი 
ძრობის ხორცის დაბეგვილი ხვეულა . 

საკატლეტე მასის მომზადება და მისი ნახევარფაბრიკატები 

ხვეულა და დაკეპილი შნიცელი . ; 
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ბით გამოყენება , . 

წვრილფესა საქონლის ხორცის წნახევარფაბრიკატები 

დაბეგვილი ხბოს ხორცის შნიცელი 

დაბეგვილი ღორის წორცის შნიცელი 

დაბეგვილი ცხვრის ხორცის შნიცელი 

ღორის, ცხვრის ან ხბოს დაბეგვილი ხორცის კატლეტი 

ღორის ან ცხვრის ხორცის დაკეპილი მასა 

ხბოს ხორცის დაკეპილი მასა 

ნატურალური დაბეგვილი კატლეტი 
ორცხობილაში ამოვლებული მკერდი 

ხსბოს თავფეხის ნახევარფაბრიკატები 

ბატკნის, ცხვრის ან ღორის ხორცის მწვადი 

ბატკნის სათბილოს მომზადება შამფურზე შესაწვავად 

რაგუს ხორცის ნახევარფაბრიკატად მომზადება 

ბუღლამა და ყაურმა . 

კუპატი 

ღორის ხორცის წვრილი კუპატი . 

იმერული კუპატი 

წვრილფეხა საქონლის ძვლები 

ფინაური და გარეული ფრინველის დამუშავება და 

მომზადება 

გალღობა, გაპუტვა და გატრუსვა 

გამოწელვა და გამორეცხვა , 

ნახევარფაბრიკატები და მათი შენახვა 
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დაკემსილი ახალი კომბოსტოს შჩი . 
მჟავე კომბოსტოს შჩი 

მჟავე კომბოსტოს შჩი სოკოთი 

ახალი მჟაუნისა და ისპანახის შჩი (მწვანე უნი) , 

რასოლნიკი (წათხის სუპი) · 

მაწენის სუპი ბრინჯით 
ძროხის ხორცის ხარჩო . 

ქათმის ხორცის ხარჩო ნიგვზით . 
ქათმის ან ვარიის ჩიხირთმა 
ბატკნის ხორცის ჩიხირთმა ., 

ქათმის ხორცის წეენი ბრინჯით –– ქართულად 
ძროხის ხაში თბილისურად . 

გლეხური სუპი 
კარტოფილის სუპი ბურღულით . 

სუპი ცომის გუფთით (კლიოცკი) 
სუპი მაკარონის ნაწარმით 
სუპი ბოსტნეულითა და მჟაუნით 

სუპი ატრიათი (ლაფშით) -- ქათმის ხორცით . 
სუპი ბრინჯით და ხმელი სოკოთი ვეგეტარიანულად 

სუპი ვერმიშელით და ტომატით 
კარტოფილის სუპი თავნაფქვი ბურღულით 

კარტოფილის სუპი ცერცვით 

სუპი ბრინჯით და ხორცის გუფთებით . 
რძის სუპი ბრინჯით 

რძის სუპი ვერმიშელით 
ამოზელილი წითელი ლობიოს სუპი ნიგვზით · 
თეთრი ლობიოს სუპი კარტოფილით . 

კარტოფილის სუპი ოსპით . 

ნაკრები ზორცის წვნიანი „სალიანკა“ „ 

თეეზის წვნიანი „სალიანკა" . 
ვარშავული „სალიანკა“ თევზით 
უხა მეთეეზისებურად 

გატარებული სუპები (პიურე) 

სტაფილოს სუპი-პიურე . 

ყეავილოვანი , კომბოსტოს სუპი-პიურე 
ნაკრები ბოსტნეულის სუპი-პიურე · 

უჩენჩო (პერლოვის) ბურღულის სუპი-პიურე 

პარკი ბარდა ცერცვის სუპი-პიურე.... .. . 
ხმელი ან დაკონსერვებული ბარდა ცერცვის სუპი-პიურე 
კარტოფილის სუპი-პიურე · 

გამჭვირვალე სუპი ბარდა ცერცვით და ბოსტნეულით · 
ბულიონი კონსომე გრენკით (ხმიადით) . . 

ხმიადის მომზადება · 
ბულიონი მოხარშული ატრიათი . 
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ბულიონი მოხარშელი ვერმიშელით 

ბულიონი გამომცხვარი კვერცხით 
ბულიონი „პალმენით“ ... .. 

ბულიონი გამომცხვარი ბრინჯით და ბოსტნეულით 

ბულიონი ჭარხლით (ბარშჩოკი) და ყველიანი ხმიაღით 

ქათმის ბულიონი კვერცხით . 

თევზის გამქვირვალე უხა კალმახით . 
თევზის გამჭვირვალე უხა კიბოთი 

რძის სუპები 

რძის სუპი ბრინჯით · 

რძის სუპი თავნაფქვი ბურღულით 

რძის სუპი ატრიათი ' · 

ცივი სუპები 

ხორცის „აკროშკა“ . 

ბოსტნეულის „აკროშკა“ 

„ბოტვინია"',' თევზით 

ჭარხლის ცივი სუპი (სვეკოლნიკი) 

საწებლები 

საწებლები · 
საწებლისათვის მოშუშული ბოსტნეულისა და ფქვილის მომზადება · 
მოყავისფრო ბულიონის მომზადება 
წითელი საწებელი (ძირითადი) 
ტომატის საწებელი 
ორთქლში მოხარშული ხორცის თეთრი საწებელი 
კარაქისა და კვერცხის საწებელი . 
ორცხობილას საწებელი კარაქით 

ხსახვის საწებელი · 
თევზეულის თეთრი საწებელი (ძირითადი) 

კვერცხის თეთრი საწებელი 
არაჟნის საწებელი 
რძის თეთრი საწებელი ხახეით .. . 
არაჟნის კომბინირებული ვარდისფერი საწებელი 
არაჟნის ცხელი საწებელი პირშუშსათი . 
შემწვარი ხორცეულის წვენი . 

ცივი საწებლები 

ახალი ტყემლის საწებელი 
ნიგვზის ცივი საწებელი თევზეულისათვის 

ისვრიმის (მკვახე ყურძნის) საწებელი 
ახალი პამიდვრის საწებელი 
მაიონეზის საწებელი . 
კაპარის საწებელი 
ტყემლის ტყლაპის საწებელი . 
ნიგვზის საწებელი –- ბაჟა 
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თევზეულის და კიბოს კერძები 

მოხარშული თევზი · 
თეეზის ორთქლში მოხარშვის წესი 

მარილიანი თევზის მოხარშვის წესი 
მოხარშული ორაგული ნიგეზის საწებლით 
მოხარშული კალმახი ნიგეზის საწებლით . 
მოხარშული ახალი კეფალი პირშუშხას საწებლით 

მოხარშული ფარგა პირშუშხას საწებლით 

მოხარშული ქამბალა კვერცხის საწებლით . 
მოხარშული თართი, ზუთხი ან სვია პირშუშხას საწებლით 
მოხარშული ფარგა კვერცხის საწებლით 
მოხარშული კეფალი თევზის თეთრი. საწებლით . 
ორთქლში მოხარშული ორაგული თეთრი საწებლით 
ორაგული სოკოთი და ტომატით გამომცხვარი 

· ცქვრინი ტომატის საწებლით 

ვ! 

ცქვრინი ორთქლის საწებლით  . 
თართი, ზუთხი, სეია ან ფარგა ორთქლის თეთრი საწებლით 

თართი, ზუთხი და სვია ტომატის საწებლით 

ორთქლში მოხარშული თართი, ზუთხი ან სვია მჟავე კიტრის 

საწებლით · 

თართი, ზუთხი, ცქვრინი ან ფარგა თეთრი ღეინის. საწებლით 
თევზი მატროსულად · 

გამომცხვარი და შემწვარი თევზი 

გოჭქათევზი ან ქორჭილა არაჟნის საწებლით გამომცხვარი 

ფარგა რძის ფაფით გამომცხვარი 

ლოქო პამიდვრით გამომცხვარი 

შემწვარი თევზი არაჟნის საწებლით გამომცხვარი 

შემწვარი ჭანარი არაჟნის საწებლით გამომცხვარი 

შემწვარი სეია სოკოთი გამომცხეარი 

თეეზი ბოსტნეულის საწებლით 

თევზი მაკარონით გამომცხვარი 
თევზის სალიანკა მოსკრვურად . 
ქამბალა ან სხვა თევზი პამიდვრით გამომცხვარი 
ორაგულის მწვადი 

თართის მწვადი · 

ზეთხის მწვადი . . 
ზეთხის მწვადი ქართულად 

ნავაგა თეთრი პურის ორცხობილაში შემწვარი 
შემწვარი სკუმბრია ხახვით 
ფარგა ორცხობილაში შემწვარი 
შემწვარი კეფალი ლიმონის მჟავე საწებლით . 
თართი, ზუთხი ან , სვია ორცხობილაში შემწვარი 
ფარგა ცომში შემწვარი 

ქარსალი თხელ ცომში შემწვარი , 

თეთრი 
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ქარსალი ორცხობილაში შემწვარი . · 
თევზის კერძები საკატლეტე მასიდან 

თეეზის ბიტკი კვერცხის ჩასართავით · 
თევზის კატლეტი გარნირით 

თევზის ტეფტელი საწებლით . 
თევზის გუფთა საწებლით · 

კიბოს კერძები 

მოხარშული ნატურალური კიბო 

კიბოს კისერი მადერის საწებლით · 

სორცის კერძები 

მოხარშული ხორცი . 

მოხარშული ძროხის ხორცი პირშუშხას საწებლით · 

მოხარშული ენა . 
ტვინი თეთრი საწებლით. . · 
მოხარშული ძროხის ცური არაჟნის საწებლით · 
მოხარშული ღორის შაშხი 
სოსისი ან სარდელი კარტოფილის პიურეთი ან მოშუშული კომბოსტოთი 
შემწვარი ხორცი . 
ნატურალური ბიფშტექსი გარნირით · 
ბიფშტექსი სახვით (სოფლურად) 
შემწვარი ბიფშტექსი კარტოფილით · 

ბიფშტექსი კვერცხით 
ბიფშტექსი არაჟანში შეზავებული კარტოფილით 
ბიფშმშტექსი ცომში. გამომცხვარი . 

ნატურალური სუკი გარნირით 
სუკი ქამა სოკოს საწებლით 
სუკი ტომატის საწებლით 

სუკი მადერის საწებლით · 
ლანგეტი ტარხუნის საწებლით 
ლანგეტი შინაურულად . 

ლანგეტი ახალი პამიდვრით 
ლანგეტი „პიკანის,“ საწებლით · 

დაკეპილი ხორცის როზბრატი სახვის საწებლით 
ანტრეკოტი გარნირით 
ანტრეკოტი კეერცხით . _ . 

ანტრეკოტი არაჟნით შეზავებული კარტოფილით · 

ანტრეკოტი ბოსტნეულით შინაურულად .  .. 

შემწვარი სათბილო (როსტბიფი) ბოსტნეულის გარნირებით 

მოშუშული სათბილო ბოსტნეულის გარნირით 
დაბეგვილი ზორცის რომშტექსი შემწეარი ხახვით ' 

ორცხობილაში შემწვარი რომშტექსი გარნირებით 

დაბეგვილი ხორცის რომშტექსი ხახვიანი არაკნის საწებლით 

ძროხის ხორცის ბიტკი არაჟნის საწებლით 
ძროხის ხორცის ბიტკი უკრაინულად . 
ძროხის ზორცის ბიტკი ხახვის საწებლით 
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ძროხის ზორცის ბიტკი პიკანის საწებლით -– »·» „137 

ძროხის ზორცის ბიტკულები (კაზაკურად) ხახეიანი არაჟნის ვარდის- 

ფერი საწებლით 137 
ლანგეტა ნატურალური გარნირით 138 

ლანგეტი ნივრის საწებლით · 138 

სუკის როზბრატი როსტოეულად. · 138 

დაკეპილი ხორცის კერძები . 139 

დაკეპილი ხორცის ნატურალური ბიფშტექსი 139 

დაკეპილი ხორცის შნიცელი · 149 

ძროხის ხორცის გუფთები არაჟნის საწებლით 140 

ჰაერღუმელში მოყეანილი ხორცი 140 

ხორცი ხახვის საწებლით გამომცხვარი 141 

მოშუშული სათბილო ბოსტნეულით ჩართული, მაკარონის გარნირით 141 

ბუღმი მოშუშული ზორცი მაკარონის გარნირით , 142 

მოხარშული ხორცი ბოსტნეულით და პირშუშხას საწებლით 143 

ბეფსტროგანოვი (ხორცი სტროგანოვისებურად) 144 

აზუ კარტოფილით 144 
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სუფლე ვანილით „ 
ვაშლის სამბუკი 

'ჭერამის ან გარგარის სამბუკი 

წითელი ხილის მუსი 

თეთრი ხილის მუსი . 

ყეითელი ხილის მუსი 

ლიმონის, მანდარინის ან ფორთოხლის ჟელე 

ჟოლოს ჟელე 
ახალი ხილის ჟელე . 

ახალი ჭერამის ჟელე 

ხენდროს ან მარწყვის ჟელე . 

რძის ნაღების ნაყინი ვანიღით 

რძის ნაყინი კარამელით 

რძის ნაყინი ყავით 

რძის ნაყინი ხუმით 

რძის ნაყინი ნიგეზით 

რძის ნაყინი შოკოლადით თ, 

რძის ნაყინი ვანილით და მშრალი შაქრიანი ხილით 

რძის ნაყინი ფსტათი (ფისტ.შმკით) 

რძის ნაღების პლომბირი ხილით 

პარფე ჟოლოთი 

ჭერამის ნაყინი 

მარწყვის ან ხენდროს ნაყინი 

ჟოლოს ნაყინი „» 

ნესვის ნაყინი . .. 

ხენდრო ან მარწყვი შაქრით, რძით ან რძის ნაღებით 

ჟოლო შაქრითა და რძის ნაღებით) , 

ნესვი შაქრით 

მანდარინი ან ფორთოხალი შაქრით 

საზამთრო შაქრით 

ვაშლი წითელი ღეინით 

მსხალი თეთრი ღვინის სიროღით 

მსხალი ტკბილი ბრინჯით 

ნაკრები ახალი ხილის კომპოტი 

დაკონსერვებული ხილის კომპოტი 

ჩირის კომპოტი 

წითელი ხილის კისელი 

რძის კიელი» ა ე ,., 
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300 
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სახმელები 

ღვინის ცივი სასმელები 

კრუშონი 

კოქტეილი 
პუნში . 

ცხელი სასმელები 

ჩაი 

ყაეა «+ 

კაკაო . ი 

შო კოლადი . 

რძის სასმელები · 

ლექსიკონი · 
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· 304 
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რედაქტორი–-ი. 6. წინამძლვ3რიშვილი 

გამომცემლობის რედაქტორი-––ნ. ჯ. ბექაური 

მხატვარი–-დ, კ, ბაქრაძე 
ტექრედაქტორი-–ე. მ. ვარდანია 

კორექტორი-–-ჟ, ი. ახვლედიანი 
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