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ГУШТ МА^СУЛОТЛАРИДАН САЛАТЛАР

“АРГЕНТИНА ТАНГОСИ” САЛАТИ

200 гр. дудланган мол гушти, 2 дона 
бодринг, 2 дона, олма, 2 дона помидор, 
200 гр. крйнатилган селдерей илдизи, 
ярим стакан апельсин шарбати, ярим 
стакан майонез, кук салат барглари, 
петрушка кукати, туз таъбга крраб.

Дудланган мол гуштини юпца килиб юмолок шаклда 
туграб чикиб рулет килиб ураб олинг. Бодринг, олма, селдерей 
ва помидорнинг бир кисмини булакларга булиб, апельсин 
шарбатини устидан куйиб, тузланг ва барчасини аралаштириб 
чикинг. Ликопчага салат баргини териб, унинг устига тусин 
девори шаклида дудланган мол гуштидан тайёрланган рулет- 
чаларни териб чикинг. Марказита эса майонез аралаштирилган 
сабзавотларни солинг. Салатнинг устини помидор ва кукатлар 
билан безатинг.

ДУДЛАНГАН МОЛ ГУШТИ ВА 
МЕДАЛЬОНЛАРДАН ТАЙЁРЛАНГАН САЛАТ

300 гр. дудланган мол гушти, 100 гр. ре­
диска, 60 гр. маслина (данаксиз), 50 гр. 
корнишон, 50 гр. анчоус филеси, 4 дона 
райнатилган тухум, 1 дона тузланган 
бодринг, 1 дона янги памилдори, 2 дона 
цайнатилган картошка, /г стакан 
майонез. 1 чой цоилиц хантал.

Дудланган мол гуштини юмалок килиб туграб чикинг 
(бир кисмини салат учун ажратиб куйинг). Дар бир булагига 
хантал суртиб чикинг. Медальон учун дудланган мол гушти 
булаклари устига тухумни юмалок шаклда тугралган 
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булакларини куйиб чикинг, тухумнинг колган ярмини устига 
эса бодрингнинг паррак килиб тугралган булакларини куйиб, 
колганларини устига анчоус филесига уралган бир дона 
зайтундан куйиб чикинг. Салат учун картошка ва колган 
дудланган мол гуштини булакларга булиб, устидан майонез 
куйиб барини аралаштириб юборинг. Ликопчанинг уртасига 
картошкадан тайёрланган салатни, атрофларига эса медальон- 
ларни жойлаштириб чикинг. Устини помидор ва кукатлар 
билан безатиб чикинг.

“ГРАНАТОВЫЙ БРАСЛЕТ” САЛАТИ

150 гр. дудланган товук, (лохм), 50 гр. 
грек ёнгоги магзи, 2 дона анор, 1 дона 
кайнатилган лавлаги, 4 дона 
к,айнатилган тухум, 4 дона к,айнатилган 
картошка, ярим стакан майонез.

Товук гушти, картошка, лавлаги, тухумни майда 
булакларга булиб, ёнгокларни майдалаб чикинг. Ликопнинг 
марказита думалок идишни куйинг. Шакл атрофида устма-уст 
килиб картошка, товук, лавлаги, ёнгок, тухумни териб, сунгра 
хар бирини орасини майонез суртиб куйиб чикинг. Салатнинг 
устки кисмига майонезнинг колган кисмини суртиб, анор 
доналарини ташлаб чикинг. Тортишдан олдин марказдаги 
идишни олиб куйинг.

ТОВУК ВА МЕВАААРДАН ТАЙЁРЛАНГАН 
САЛАТ-КОКТЕЙЛ

150 гр. кайнатилган товук; (лахм), 2 дона 
олма, 1 дона“апёльсин, 2 ош купиик; лимон 
шарбати, Г дона янги бодринг, 50 гр. 
грек ёнгоги магзи, петрушка ва укроп.
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Товукнинг лахм гуштини майда булакларга булиб чикинг. 
Олмани пустидан тозалаб, ичидаги данак кисмини ажратиб 
олиб ташлаб майда булакларга ажратиб чикинг. Бодрингни 
булакларга булиб, апельсинни юмалок шаклда туграб, ёнгокни 
эса туйиб чикинг. Устма-уст килиб шиша бокал ичига, орасига 
лимон шарбатини куйган колда товук, олма, бодринг, 
апельсин ва ёнгокни териб чикинг. Кукат ва апельсин 
булаклари билан безатиб чикинг.

МАКАРОНЛАРДАН ТАЙЁРЛАНГАН
ИТАЛЯНЧА САЛАТ

200 гр. цайнатилган парранда гушти, 
200 гр. крйнатилган мол гушти (лахм), 
35 гр. макарон махсулотлари, 100 гр. 
зайтун (данаксиз), 3 дона цайнатилган 
тухум,-2 дона янги помидор, 1 бог 
булгори, ярим стакан зайтун майонези, 
кук салат барглари, туз таъбга цараб.

Макаронларни сал тузланган сувда кайнатиб олиб, 
тиндириб куйинг. Парранда гушти ва мол гуштини майда 
булакларга булинг, помидор, тухум, булгори, зайтунларни эса 
йирик кубиклар шаклида бир кисмини безатиш учун ажратиб 
куйган колда туграб чикинг. Тайёрланган махсулотларни 
тузлаб яхшилаб аралаштириб юборинг. Тайёр салатни салат 
баргининг устига тог килиб териб чикиб, унинг устига майонез 
куйиб чикинг.

“ОРИГИНААНЫЙ” САЛАТИ

500 гр. крйнатилган товуц гушти (лахм), 
100 гр. крйнатилган тил, 100 гр. консер­
валанган кузикррин, 100 гр. селдерей ку- 
кати, ярим стакан майонез, 1 ош кршик, 
кетчуп, петрушка кукати, таъбга крраб 
туз.
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Товуд гушти ва тилни булакларга булиб, дузидоринларни 
_юмалод шаклда, кукатларни эса майдалаб туграб чидинг. Тайёр­

ланган масаллиКдарни ликопга солиб, тузлаб чидинг. Устидан 
кетчуп, майонез дуйиб кукатлар билан безатиб чидинг..

“АМЕРИКАНЦА” САЛАТИ

300 гр. курка гушти филеси, 100 гр. узум, 
60 гр. редиска, 50 гр. кук салат барги, 3 
дона олма, 3 дона цайнатилган тухум, 3 
дона ^айнатилган картошка, V2 стакан 
майонез, 3 чой цошик кунжут, ок, мурч 
таъбга крраб туз, петрушка кукати

Курка гушти филесини кайнатиб олиб, тиндириб 
булаклар булиб чидинг. Картошка, тухум, олма ва редискани 
майда булакларга булиб чидинг. Узумни иккига булиб ичидаги 
данакларини олиб ташланг. Салат баргларини дайчи ёрдамида 
кесиб чидинг. Тайёрланган мадсулотларни тузлаб, устидан 
майонез дуйиб чидинг ва барчасини аралаштириб юборинг. 
Буларнинг барчасини салат идишига солиб, устига катта 
туйилган од мурч, кунжут сепиб, энг охирида курка 
булакларини ва кукатларни безатиб чидинг.

“КИТАЙСКИЙ ДРАКОН” САЛАТИ

400 гр. куй гушти (лохм), 4 бош бошпиёз, 
3 дона сабзи, 1 дона лавлаги, ярим 
стакан соя ёги, 10 гр. цизил уткир калам- 
пир, 1 чой цошик, шакар, 1 ош котик 
3%ли сирка? -маринадланган гогошар, 
петрушка ва укроп, таъбга крраб туз.

-Лахм гуштини сомонча шаклида туграб уни ёгнинг бир 
дисмида довуриб олинТГТГиёзни- ойсимрн шаклда туграб олиб 
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ёгнинг колган кисмида киздириб олинг. Хом сабзи ва лав- 
лагини киргичдан чикариб олиб, кизил калампир ва кукат- 
ларни майдалаб туграб олинг. Тайёрланган махсулотларни 
бирлаштириб туз, шакар, сирка ва ёгнинг колган кисмини 
кушиб аралаштириб юборинг. Тайёр булган салатни ликопчага 
солиб устини гогошар ва кукатлар билан безатиб чикинг.

ДУККАКЛИ ДОНЛАРДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТЛАР

КУК НУХАТЛИ САЛАТ

2 стакан янги ёки консерваланган нухат, 
2 та сабзи ёки 1 та кичикроц сельдерей, 
2 та нордон олма, 2 ош купиик, майда 
к,илиб тугралган петрушка, 1 стакан 
творог ёки усимлик мойидан тайёрлан­
ган соус, укроп, пиширилган гушт.

Янги нухат тузли сувда пиширилади ёки консерваланган 
нухат банкадаги суюкликдан олинади. Сабзи ва сельдерейни 
хомлигича ёки пишган холда ишлатиш мумкин: хомини кир­
гичдан утказилади, пишгани майда кубчалар шаклида тугра­
лади. Олмалар киргичдан утказилади ёки сомонсимон тугра­
лади. Хдммасини аралаштиргач, усти кукат ва гушт махсулот- 
лари билан безатилади.

ЦУЗОЦЛИ КУК ДУККАКЛИЛАРДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

400 г кук кузокри дуккакли, 300 г барра 
бодринг, 300 г помидор, 1 бош кук салат, 
4 ош tjouiuq усимлик мойи, 5 та тухум, 2 
ош кршик, лимон шарбати ёки сирка, 
укроп, таъбга к^араб туз.
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Дуккаклилар тозаланади ва ювилади, дайнаб турган 
тузли сувда пиширилади. Одиб турган совуд сувда совути­
лади ва селгитилади. Идиш четига кук салат барглари 
терилади, помидор ва бодринг булакчалари эса гулчамбар 
шаклида жойланадй. Идиш уртасига юпда дилиб тугралган 
ловил дузодлари уюб дуйилади ва пиширилган тухум булак- 
лари билан безатилади. Салат устига лимон кислотаси (ёки 
сирка) ва туз билан аралаштирилган усимлик мойи дуйи­
лади укроп сепилади.

ДУККАКЛИААРНИНГ ЦУЗОКЛАРИДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

1 кг кук кузоцли ловия, 15 ош цошик; 
усимлик мойи, 2 ош цогииц мева сиркаси, 
5 та саримсоц булакчаси, 2 та помидор, 
укроп, таъбга цараб туз, цалампир.'

Ловил банди ва толаларидан тозаланади, ювилади ва дай- 
наб турган тузли сувда пиширилади. Пишган ловия човлига 
олиниб, идишда совутилади. Усимлик мойи, далампир, майда 
дилиб тугралган укроп ва ловия пишган сувга намлаб олинган 
майдаланган саримсод билан аралаштирилади. Хрсил булган 
аралашмага ловия душилади, усти помидор булакчалари ва 
кук укроп билан безатилади.

АОВИЯАИ САЛАТ

800 г кузотрги ёки 1 банка консерваланган 
ловия, 1 та бошпиёз, 200-250 г колбаса, 
2 та помидор, 1 стакан майонез, петруш­
ка, 50 г пишлоц.

-_ .__ Ловия кузодлари юмшагунча тузли сувда пиширилади, 
совутилади^ Г^см узунликда тугралади. Колбаса сомонсимон 
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кесилади, пишлок йирик тишли киргичдан утказилади. Пиёз 
майда килиб тугралади. Помидор майда булакчаларга були­
нади ва бир неча булакчаси безатиш учун олиб куйилади. 
Хдммасини аралаштирилади, устидан майонез куйилади ва 
салат идишига солиб, усти безатилади

ЛОВИЯ, САБЗАВОТ, МЕВА ВА ЦАЙМОЦДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

Ярим стакан ловия, 1 та лавлаги, 2 та 
сабзи, 2 та олма ёки 2 та нок, 2 ош кршиц 
шакар, таъбга крраб лимон кислотаси.

Тайёрланган ловия пиширилади, суви тукиб ташланади 
ва узи совутилади. Хом сабзи ва пишган лавлаги сомонсимон 
тугралади ёки йирик тишли киргичдан утказилади. Олма ёки 
нок тозаланади ва сомонсимон тугралади. Хдммасини аралаш- 
тирдлади, устидан сметана куйилади, шакар сепилади ва 
таьбга караб лимон кислотаси кушилади.

САБЗАВОТ ВА НУХАТДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

3 та уртача катталикдаги шолгом, 2 та 
сабзи, 1 та бошпиёз, 200 г пишган нухат, 
50 г сметана, туз ва таъбга крраб зира- 
ворлар.

Тозаланган шолгом ва кизил сабзи пиширилади хамда 
куб шаклида тугралади. Халка килиб тугралган пиёз иссик 
сувда ювилади. Нухат алохида пиширилади ва унта туз билан 
кора мурч сепилди. Хдммасини эхтиётлик билан аралашти­
рилади. Тайёр салат устига сметана сепилади, шолгомдан 
тайёрланган «атир гул» ва сабзидан тайёрланган «юлдузча» 
билан безатилади. Салатни газак сифатида алохида тортиш 
мумкин.
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ЧУЧУК ЦАЛАМПИРДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТЛАР

ПИШИРИЛГАН , ЦАМПИР, КИЗИЛ ЧУЧУК 
КАЛАМПИР, КУК НУХАТ ВА ГУРУЧЛИ САЛАТ

200 г чучук цалампир, 150 г гуруч, 200 г 
кук нухат, 20 г сирка, 30 г усимлик мойи, 
янчилган крра мурч ва таъбга цараб туз.

Чучук калампир пиширилади ва тугралади. Унга пишган 
гуруч, кук нухат, туз, кора мурч, сирка ва усимлик мойи 
кушилади. Хдммасини аралаштириб салат идишига солинади.

ЧУЧУК КАЛАМПИР ВА МАЙОНЕЗЛИ 
САЛАТ

250 г чучук цалампир, 1 та глухум 100 г 
помидор,30 г кукпиёз, 80 г майонез, 40 г 
кефер, петрушка ва таъбга крраб туз.

Калампир уруги тозаланади ва майда килиб тугралади, 
унга майдаланган тухум, помидор булакчалари, кукпиёз куши­
лади. Туз сепилади ва аралаштириллди, устига кефир солинган 
майонез куйилади, петрушка сепилади.

ЧУЧУК КАЛАМПИР, бринза ва 
ПОМИДОРЛИ САЛАТ

500 г. чучук к,ал ампир, 150 г. салат, 15 г. 
кукат, 150 г. помидор, таъбга крраб 
туз.

Эти калин чучук калампир ювилади, унга усимлик мойи 
суртилади ва товада пиширилади. Тулик пишгандан кейин туз 
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сепилади, устига копкок ёпилади ва 15 минут димланади. 
Сунгра пусти арчилади, банди тозаланади ва салат идишига 
солинади. Устига салат масаллиги солиниб, холодильникка ку­
йилади. Дастурхонга тортишдан олдин майда килиб тугралган 
петрушка ёки укроп ва халка килиб тугралган помидор билан 
безатилади.

3 та чучук крлампир, 150 г бринза, 5-6 та 
янги помидор, петрушка ва укроп, сме­
тана.

Сабзавот ва кукатлар яхшилаб ювилади, сомонсимон 
тугралади, бринза йирик тишли киргичдан утказилади. Х,ам- 
масини аралаштирилади, салат идишига уюм килиб солинади, 
устидан тугралган укроп х,амда петрушка сепилади ва сметана 
куйилади.

ПИР ВА ТУЗЛАНГАН БОДРИНГ 
СОЛИНАДИГАН САЛАТ

2-3 та гулзил чучук ёки кук уалампир, I та 
тузланган 4 та бодринг, 1 та бошпиёз, 
туз, шакар, усимлик мойи, укроп.

Кдлампир ювилади, уруги олиб ташланади ва майда 
килиб тугралади. Тузланган бодринг киргичдан утказилади, 
пиёз майда килиб тугралади. Хаммасиии аралаштириб, таъбга 
караб туз х,амда шакар кушилади, устига усимлик мойи 
куйилади ва укроп сепилади.
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БАКЛАЖОН ДАН ТАЙЁРЛАНАДИГАН
С АЛ АТЛАР

БРИНЗА ЦУШИЛГАН БАЦЛАЖОНЛИ САЛАТ

1 кг. бсщлажон, 80 г. усимлик мойи, 100 г. 
бринза ёки цаттик, пишлоц, таъбга 
цараб туз.

Баклажон пиширилади, тозаланади ва майда килиб туг­
ралади. Киздирилган ёгга солиб, тинимсиз аралаштирган 
холда ковурилади.

Совутилгач, устига киргичдан утказилган бринза ёки 
пишлок, солинади ва дастурхонга тортилади.

СОХТА ИКРА

1 та йирик бакугажон, 1 бошпиёз, 1 ош 
цошицдан усимлик мойи ва сирка, 1 та 
чучук цалампир, туз, гармдори.

Баклажон пиширилади, пучоги тозаланади, уруги олиб 
ташланади ва киймаланади. Унга усимлик мойи, сирка, чучук 
калампирнинг майда булакчалари кушилади. Сунгра туз ва 
гармдори солиб аралаштирилади. Шунингдек, майда килиб 
тугралган пиёз, лимон ва ковурилган нон кушиб дастурхонга 
тортилади.

БАЦЛАЖОН ВА САРИМСОЦЛИ САЛАТ

200 гр. бацлажон, 20 гр. усимлик мойи, 
15 гр. саримсоц, 30 гр. соя соуси, 3 гр. сирка.

Баклажон тозаланади, ювилади, узунасига кесилади ва 
бугда пиширилади. Совутилгач, сомонсимон тугралади. Унга 
соя соуси, усимлик мойи, сирка ва таъбга караб туз кушилади. 
Хаммасини~аралаштириб___салат идишига солинади, устидан 
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майда килиб тугралган саримсок кушилади. Соя соуси дастур- 
хонга алокида тортилади.

МАКЕДОНЧА САЛАТ

2 та бакражон, 4-5 паррак саримсоц, 4 ош 
кришц усимлик мойи, сирка, таъбга кр- 
раб туз, 6-7 та чучук крлампир, 1-2 та 
бодринг, укроп, 2 та помидор.

Баклажон духовкада пиширилади, сунгра совутиб пучоги 
арчилади ва майдаланади. Унга саримсок, усимлик мойи, сир­
ка таъбга караб туз кушилади. Чучук калампир пиширилади ва 
уруги тозаланади, унинг ичига тугралган ва туз сепилган 
бодринг хамда укроп солинади. Баклажон икраси ликобчанинг 
бир томонига, иккинчисига эса кийма тулдирилган калампир 
куйилади. Улар орасига помидор булакчалари куйилади, 
майда килиб тугралган петрушка х,амда туз сепилади.

ПИШИРИЛГАН БАЛАЖОН

500 гр. бакражон, 50 гр. усимлик мойи, 
20 гр. сирка, янчилган крра мурч, пет­
рушка, табьга крраб туз.

Духовкада пиширилган ва тозаланган баклажонлар узу- 
насига 6-8 булакка булинади, ликобчаларга солинади, таъбга 
караб туз, кора мурч, сирка ва усимлик мойи кушилади. Усти 
помидор ва майда килиб тугралган петрушка билан беза­
тилади.
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ХРЕНДАН ТАЙЁРЛАНАДИГАН 
САЛАТЛАР

ХРЕН ВА ТУХУМЛИ САЛАТ

80 гр. хрен, 3 та пиширилган тухум, 100 
гр. сметана ёки крпгик, 10 гр. шакар, 2

- дона кукпиёз, петрушка, укроп, таъбга
цараб туз.

Хрен майда тишли диргичдан утказилади ва шакар 
кушилади. Бир соатдан кейин уларга майда килиб тугралган 
тухум, кукпиёз, петрушка ва укроп дамда аралаштирилади, 
устига сметана ёки катик куйилади. Салат майда ликобчаларда 
тортилади.

ХРЕН ВА ПОМИДОРАМ САЛАТ

80 гр. хрен, 200 гр. помидор, 100 гр. 
■сметана, 20 гр. лимон ишрбати, 10 гр. 
усимлик мойи, тухум, узум барглари, 
таъбга цараб туз.

Шикастланмаган ва пишган помидорлар ювилади, халда 
дилиб тугралади ва барра узум барглари терилган ликобчага 
куйилади. Устига сметана, лимон шарбати, диргичдан утка­
зилган хрен аралашмаси солинади Салат тухум булакчалари 
билан безатилади ва дастурхонга тортилади.

ЛАВЛАГИ ВА ХРЕНЛИ САЛАТ

600-800 лавлаги, ярим стакан хрен, 1 ста­
кан сметана, кукат.

Лавлаги ювилади, пиширилади. Совуган лавлаги тозала- 
нади,-.куб шаклида ёки сомонсимон тугралади. Унга майда 

14



тишли киргичдан утказилган хрен солинган сметана куши­
лади. Салат идишга солинади ва кукатлар билан безатилади.

400 гр. лавлаги, 30 гр. хрен, швейцарча 
масаллик,.

Кизил лавлаги пиширилади, юпка килиб тугралади ва 
майда килиб тугралган хрен кушилади, масаллик куйилади ва 
аралаштирилади.

ЦОВОВДАН ТАЙЁРЛАНАДИГАН 
САЛАТЛАР

ЦОВОЦ ВА ОЛМАЛИ САЛАТ

400 гр. к,овок„ 200 гр. олиа, 30 гр. ёнгок; 
магзи, 40 гр. шакар ёки асал, 1 та лимон 
цедраси, лимон шарбати.

Йирик тишли киргичдан утказилган ковок билан олмага 
майдаланган ёнгок, шакар, майда тишли киргичдан утказил- 
гай лимон цедраси ва лимон шарбати куйилади. Хдммасини 
аралаштириб, салат идишига солинади ва усти лимон булак- 
чалари билан безатилади.

КОВОК ВА ПОМИДОРАМ САЛАТ

200 гр. цовок,, 3 та помидор, 1 та кичикроц 
пиёз, 3/4 стакан творогли соус, 4-5 та 
кук салат барги, таъбга цара туз ва 
гармдори.

Ковок ювилади, тозаланади, киргичдан утказилади, юпка 
килиб тугралган помидор, пиёз, майдаланган петрушка ёки 
укроп, туз, гармдори ва творогли соус кушилади. Кук салат 
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барглари солинган идишга салат уюм килиб солинади, кукат 
ва помидор булакчалари билан безатилади.

ЧУВАШЧА САЛАТ

300 гр. цовок,, 1 та шолгом, 2-3 та олма, 
120 гр. асал.

Хом ковок майда кубчалар шаклида тугралади, асал 
билан аралаштирилади ва 35-40 дакика тинч куйилади. Уруги 
тозаланган олма ва- шолгом куб шаклида кесилади ва ковок 
билан аралаштирилади.

ЦОВОЦ ВА ХАНТАЛЛИ САЛАТ

200 гр. крвок,, 1 та каттароц пиёз, 1 ош 
кршик, хрен, 1 ош цошик, майда килиб 
тугралган укроп ёки петрушка, 1 ошцо- 
шиц кукпиёз, ярим стакан майонез. .

Ковок ювилаДи, тозаланади, йирик тишли киргичдан 
утказилади, майда килиб тугралган бошпиёз ва хрен, кукат ва 
майонез, кейин аччик калампир, хантал ва таъбга караб туз 
кушилади.

КОВОК ВА ТУЗЛАНГАН БОДРИНГЛИ 
САЛАТ

400 гр. крвок? 2 та тузланган бодринг, 50 гр. 
бошпиёз, 50 гр. усимлик мойи, 100 гр. поми­
дор, янчилган крра мурч, сирка, петруш­
ка, таъбга цараб туз.

Тозаланган ковок кубчаларга булиниб, тузли сувда 
пиширилади, сузгичдан' утказилади ва куб шаклида тугралган 
бодринг ва помидор, шунингдек майда килиб тугралган пиёз 
'билатгаралаштиридадшУстига сирка, таъбга караб туз, янчил-
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ган кора мурч, усимлик мойи, майда килиб тугралган петруш­
ка аралашмаси солинади.

ДУМБУЛ КУКНУХАТДАН ХОМ САЛАТ 
ТАЙЁРЛАШ

250 гр. нухат, 200 гр. сабзи, 50 гр. бошпиёз, 
40 гр. усимлик мойи, 30 гр. сирка, укроп 
ёки петрушка, туз, лимон цедраси.

Майда тишли киргичдан утказилган сабзи, майда туграл­
ган пиёз, петрушка ёки укроп билан нухат кушилади. Устидан 
лимон цедраси, сирка, усимлик мойи куйилади, таъбга караб 
туз солинади. Хдммасини аралаштирилгач, дархол дастурхон­
га тортилади ёки холодильникда сакданади.

ЯСМИЦАИ САЛАТ

500 гр. ясмиц, 200 гр. дудланган туш 
гушти, 5 ош кршиц усимлик мойи, 3 
бошпиёз, 1 та сапбзи, I та петрушка 
илдизи, яримта сельдерей илдизи, 2 ош 
крилик, сирка, укроп ва петрушка кукати, 
туз ва цалампир.

Лирик ва оч рангли ясмик танлаб олинади, ювилади ва 
илик сувга солиб кечасига куйилади. Ясмикни совук сувга со- 
либ пиширилади. 10 минут кайнагандан кейин човлига солиб, 
устидан совук сув куйилади. Пиёз, сабзи, петрушка ва сельде­
рей илдизлари кушилади ва 30-40 минут кайнагандан кейин 
туш гушти солинади ва ясмик пишгунча кайнатилади.

Пишган ясмик сувда совутилади, човлига солиб селги- 
тилади, ясмикнинг узини идишга солиб, усимлик мойи, сирка, 
майда килиб тугралган пиёз, тугралган туш гушти, таъбга 
караб гуз ва калампир кушилади. Усти укроп ёки петрушка 
билан безатилади ва дастурхонга тортилади.

Abdulla (ЬсЭД nomidagi
]7 viloyatAKM 
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ТУРП ДАН ТАМЕРЛАН АДИГАН 
САЛАТЛАР

«СНЕЖОК» САЛАТИ

200 гр. турп, 50 гр. сариёг, таъбга крраб 
туз.

Тозаланган турп йирик тишли киргичдан утказилади, 
киргичдан утказилган каттик сариёг билан аралаштирилади. 
Устидан петрушка ва таъбга караб туз сепилади.

ТУРПАН САЛАГ

1 та катта турп, 1-2 та цизил сабзи, 2 та 
бошпиёз, 1 ош цошицузум сиркаси, 50 гр. 
маринадланган пиёз, таъбга цараб туз, 
янчилган мурч.

Майда килиб тугралган турп халка-халка килиб туграл­
ган пиёз билан аралаштирилади. Сунгра киргичдан утказилган 
кизил сабзи, туз, янчилган мурч ва узум сиркаси кушилади. 
Маринадланган пиёзни куб шаклида тугралади. Салат редиска, 
пиёз, сабзи, майда килиб тугралган кукат билан безатилиши 
мумкин.

«САЙ» САЛАТИ

600 гр. турп, 100 гр. бошпиёз, 50 гр. сирка, 
60 гр. усимлик мойи, туз, цизил янчилган 
гармдори, кукат.

Турп тозаланади, сомонсимон тугралади (хдди булса 
кайнок сувда чайилади), усимлик мойи, кизил гармдори-билан 
бирга ковурилган пиёз, сирка, таъбга караб туз кушилади. 
Даетурхоыга тортишдан олдин салат идишига солинади ва 
устига 5майда- килиб^тугралганТпегрушка ёки укроп билан 
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безатилади. Турпнинг бир кисмини сабзи ёки ёввойи пиёз би­
лан алмаштириш мумкин.

ТУРП ВА СМЕТАНААИ САЛАТ

2 та турп, 1 стакан сметана, 1 ной 
цоилик, шакар, укроп, петрушка, туз

Киргичдан утказилган турпга сметана, шакар, туз соли­
нади ва аралаштирилади, майда килиб тугралган укроп, пет­
рушка сепилади ва шу зах,оти дастурхонга тортилади.

ТУРП ВА ЦОТИРИЛГАН НОНДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

3 та турп, 3 ош кршик, квас ёки 2 ош кр- 
шик, 3 %оли сирка, 50 гр. пиез, 150 гр. крти- 
рилган нон, 2 ош крши^ усимлик мойи, туз.

Кобиги киркиб олинган нон турли шаклларда (ромб, 
ярим ой ва бошка) тугралади, туз сепилади ва усимлик мойида 
ковурилади. Киргичдан jh-казилган турп устига квас ёки сирка 
куйилади, салат идишига солинади, устидан кукпиёз сепилади 
ва атрофига ковурилган нон куйилади.

ГАЗАКБОП САЛАТ

1 та турп, 1-2 та бодринг, 3 ош кршиц 
сметана, 20 гр. кукпиёз, лимон шарбати, 
укроп, таъбга крраб туз.

Турп тозаланади, ювилади, киргичдан утказилади. Бар­
ра бодринг майда килиб тугралади, турп билан аралаштири­
лади, туз сепилади, лимон кислотаси ёки лимон шарбати ку­
шилади. Салатни идишлрга солиб, устига майда килиб туг- 
оалган кукпиёз билан укроп сепилади ва сметана куйилади.
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ТУРП ВА ПИСТА ЦУШИЛГАН САЛАТ

500 гр. турп, 100 гр. пучоги тозаланган 
писта, таъбга цараб туз.

Маргилон ёки Олтиарик навли турплар тозаланади, 
ювилади, сомонсимон тугралади, устига дайнод сув куйилади, 
туз сепилади. Писта гушт киймалагичдан утказилади ва гурп 
билан аралаштирилади. Сунгра еалат идишига солинади ва 
дастурхонга тортилади. Пистани бодом ёки ёнгок билан 
алмаштириш мумкин.

САБЗАВОТЛАР ВА ТУХУМДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТЛАР

«ПИКАНТНОЕ ЯЙЦО» САЛАТИ

6 та тухум, 50 гр. сариёг, 75 гр. творог, 
таъбга крраб туз, шакар, кукпиёз ва 
петрушка.

Кдттид килиб пиширилган тухумлар иккига булинади, 
сариги олинади. Тухум сариги сариёг ва творог билан аралаш­
тирилади, таъбга дараб туз, шакар, тугралган кукат кушилади. 
Тухум паллалари косил дилинган масса билан тулдирилади, 
усти петрушка билан безатилади. Дастурхонга кагта ликобчада 
тортиш мумкин.

УКРОП СОАИНГАН ТУХУМЛИ САЛАТ

10 та тухум, 8 ош цошиц усимлик мойи, 
3 оги цогииц лимон шарбати, 1 чой цошиц 
хантал, 1 чой цошщ сирка, укроп, табга 
цараб туз.



7 та тухум каттик килиб пиширилади, совук сувга солиб 
совутилади ва тозаланади. Улардан 5 таси кундалангига 
паррак килиб тугралади. Долган 2 та пишган ва 3 та хом тухум 
саригидан майонез тайёрланади. Майонез кизил рангда 
булиши учун хом тухумга олдиндан туз сепиб куйилади. Учта 
тухумнинг олиб куйилган окини тузли (сирка х,ам кушилган) 
кайнок сувга солиб пиширилади. Сунгра совутилади ва майда 
килиб тугралади, укроп хамда майонезнинг бир кисми билан 
аралаштирилади. Парракланган тухумлар устидан майонез 
куйилади, идишга солинади, атрофига укроп кушилган тухум 
оклари кушилади ва шу зах,оти дастурхонга тортилади.

ЯНГИ САБЗАВОТЛАР, ТУХУМ ВА ГУРУЧДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

2 ош кршиц гуруч, 2 та барра бодринг, 2 та 
помидор, 4-5 ош к,ошиц консерваланган 
кук нухат, 3 та тухум, 2-3 та кукпиёз, 
50 гр. кук салат, 4-5 та ош цоилиц майо­
нез, кукатлар.

Гуруч пиширилади ва совутилади. Кук салат барглари 
сомонсимон тугралади, барра бодринг, помидор ва пишган тухум 
ярим х,алка шаклида, кукпиёз эса майда килиб тугралади. 
Хдммасини аралаштирилади, гуруч, кук нрсат, майда килиб 
тугралган кук петрушка ёки укроп кушилади. Устига майонез 
куйилади ва туз сепиб кориштирилади. Салат идишга уюм килиб 
солинади. Усти кук салат барглари, помидор, барра бодринг, 
тухум ва майда килиб тугралган кукат билан безатилади.

«ТУХУМЛИ ЯШИЛ НУХАТ» САААТИ

4-5 та тухум, 1 бош гулкарам, 2-3 та саб­
зи, 1 стакан нухат, 1 та бодринг, 100 гр. 
редиска, кук салатнинг 6-8 та барги, 4-5 
та килька балиги, 1 стакан сметана.
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Тухум 5-6 минут пиширилади. Тухумни пучогисиз х,ам 
пишириш мумкин. Бунинг учун 1 л дайнок, сувга 1 ош дошик, 
сирка ва 1 ош кошик туз кушилади, сунгра унинг ичига 
тухумни чадиб солинади ва паст оловда пиширилади. Човлида 
олиб, устидан совук сув куйилади. Ювилган гулкарам, сабзи 
ва кук нухат пиширилади, майдаланадй. Бодринг ва редиска.

- тугралади. Салат идиши остита кук салат барглари териб чики- . 
лади, гулкарам, сабзи, нухат, бодринг ва редискани аралаш- 

. тириб, ёки уларнинг хар бирини алохдда-алохида солинади, 
устидан сметана куйилади. Тухумлар бутунлигича ёки иккига 
булиниб куйиб чикилади. Уларнинг устига эса тозаланган 
килька балиги куйилади. Салат сабзавотлар билан безатилади.

ПОМИДОР СОАИНГАН ТУХУМАИ САЛАТ

4-5 та тухум, 1 та уртача катталикдаги 
сельдерей, 2 та чучук кал ампир, 1 бош- , 
пиёз, 4-5 та каттарок, помидор, 4-5 та 
кук салат барги, 1-2 ош кршиц циргичдан 
утказилган пишлоц, ярим стакан майо­
нез, туз, гармдори.

Пишган тухумлар, сельдерей, кизил чучук калампир ва 
пиёз сомонсимон тугралади, майонез билан аралаштирилади. 
Помидорлар тилимлаб тугралади, туз ва гармдори сепилади. 
Кук салат барглари устига куйилган помидор булакчалари 
орасига тухумли салат куйилади. Устига киргичдан утказилган 
пишлок сепилади.

ТУХУМ, БАРРА БОДРИНГ ВА МАЙОНЕЗДАН 
ТАЙЁРААНАДИГАН САЛАТ

4 та тухум, 300 гр. барра бодринг, 100 
гр. кук салат, 80 гр. кукпиёз, 60 гр. майонез, 
60 гр. сметана, туз.



Пиигирилган тухум узунасига иккига булинади, х,ар 
иккисининг тагидан (ликобчада яхши туриши учуй) бироз ке- 
сиб ташланади. Кук салат барглари ликобча четларини ёпади- 
ган килиб териб чикилади. Ликобча четига тухум булаклари 
куйиб чикилади, уртасига тугралган бодринг куйилади, улар­
нинг устидан сметана, майонез ва тугралган пиёздан тайёрлан- 
ган аралашма куйилади. Тухумларнинг сариги ва окини 
куриниб туриши учун уларнинг факат бир четигагина соус 
куйилади.

ТУХУМ, ХРЕН ВА КУКАТЛИ
САЛАТ

4 та тухум, 80 гр. хрен, 20 гр. петрушка 
ва укроп, 60 гр. майонез, 50 гр. сметана, 
таъбига цараб ту

Хрен майда тишли киргичдан утказилади, шакар билан 
аралаштириб, 1 соат усти очик холда колдирилади, сунгра 
тугралган тухум, пиёз ва кукат билан аралаштирилади, усти­
дан майонез ва сметана куйилади, туз сепилади. Дастурхонга 
ясси ликобчаларда тортилади.

ТУРП, ТУХУМ ВА ТУЗААНГАН БОДРИНГДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

4 та тухум, 150 гр. бодринг. 100 гр. 
турп, 80 гр. пиёз, 60 гр. ллайонез, 60 гр. 
сметана, шакар, туз.

Пишган тухум ва пиёз халка шаклида тугралади ва салат 
идишига солинади. Тузланган бодрингнинг пусти арчилади ва 
майонез хамда каймок билан аралаштирилади. Сунгра киргич­
дан утказилган турп, туз ва шакар кушилади. Бу аралашма 
тухум устидаи куйилади ва салат холодильникда 40 минут 
сакданади.
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АЖОЙИБ САЛАТЛАР

МАККАЖУХОРИ ВА МАЙОНЕЗДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

5 та сут давридаги думбул маккажухори 
сутаси, 5 та помидор, 5 ош к^ошик, усим­
лик мойи, яримта лимон шарбати, 2 та 
тухум, 1 чой кршиц хантал, таъбга крраб 
туз ва гармдори, безатиш учун кук салат.

Маккажухори сутаси бутунлигича тузли сувда 1,5-2 соат 
кайнатилади. Пишгандан кейин донлари ажратиб олинади ва 
идишга солиб совутилади. Битта пишган ва битта хом тухум 
саригидан майонез тайёрланади. Маккажухори доналари усти­
дан майонез куйилади, туз ва таъбга караб гармдори сепила­
ди. Салат помидор булакчалари билан безатилади ва дастур- 
хонга тортилади.

МАККАЖУХОРИАИ САЛАТ

4 та пишган маккажухори сутаси, 2-3 та 
картошка, 1 та тузланган бодринг, ярим 
стакан куб шаклида тугралган пишган 
гушт, 1 стакан уткир майонез, укроп, 
петрушка, кукпиёз.

Маккажухори суталари пишгунча тузли сувда кайнати­
лади (1,5-2 соат) совутилади, дони ажратилади. Пишган кар­
тошка Тузланган бодринг куб шаклида ёки сомонсимон 
тугралади. Хдммасинни соус билан аралаштирилади ва усти 
кукат билан безатилади.

РОВОЧ ВА ЛАВЛАГИЛИ САЛАМ
200 гр. лавлаги, 200 гр. равоч (банди билан), 
60 гр бошиёз, 60 гр. сметана, рен, туз, 
шакар.
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Лавлаги сувда ёки духовкада пиширилади, тозаланади, 
куб шаклида тугралади, майда дилиб тугралаган равоч, пиёз 
кушилади ва устига киргичдан утказилган хрен ва шакар 
солинган сметана куйилади.

ЁНГОЦ ВА САРИМСОЦЛИ САЛАТ

250 гр. ёнгок, магзи, 2 бош саримсок,, 5 та 
булочка, 150 гр. усимлик мойи, яримта 
лимон шарбати, таъбга цараб туз.

Ёнгок сараланади ва майдаланади. Тозаланган сарим- 
сокка туз сепилади. Сувда ивитилган булочка сикиб олинади, 
саримсок билан кориштирилади, кичик порцияларда усимлик 
мойи кушилади, лимон шарбати ва майлаланган ёнгок 
кушилади, яхшилаб аралаштирилади. Ёнгокди салат алохида 
овдат тарзида, шунингдек балик, пишган товук ва гушт би-лан 
берилиши мумкин.

МАКАРОН ВА САБЗАВОТААРДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

150 гр. макарон, 1 та бошпиёз, 2 та туз­
ланган бодринг, 3-4 та помидор, 1 та 
сабзи, 2 ош цошик; майдаланган кукпиёз, 
петкушка ёки укроп, 1 стакан майонез, 
сув, туз, гармдори.

Макарон 3^1 булакка булинади, тузли сувда пишири­
лади ва човлига олиб, устидан совук сув куйилади, суви 
селгитилади хамда 1-1,5 см узунликда киркилади. Пиёз, 
помидор ва бодринг тугралади, хом сабзи йирик тишли 
киргичдан утказилади. ^аммасини соус билан аралаш­
тирилади. Устига туз, гармдори ва кукпиёз солинади хамда 
киргичдан утказилган пишлок сепилади

25



НОР ДОН AHOP BA ПИЁЗЛИ САЛАТ

1 та каттароц анор, 2 та уртача кат- 
таликдаги пиёз, таъбга цараб туз.

Майда дилиб тугралган пиёз 2-3 марта иссик-сувда- 
ювилади ва унга бироз туз сепилади. Анор доналари ажра- 
тилади, уларнинг ярми сидилади, шарбат пиёзга сепилади, 
долган дон пиёз билан аралаштирилади ва салат идишига 
солинади. Салатни безаш учун од пиёздан тадсимчалар дир- 
дилади ва уларнинг ичини анор доналари билан тулди- 
рилади. Бу салат палов, дабоб ёки гуштли таомларга душиб 
тортилади.

МАКАРОН ВА ПОМИДОРЛИ САЛАТ

156 гр. макарон, 4-5 та помидор, 2 та 
цизил чучук к, ал ампир, 1 та катта 
нордон Олма, 1 стакан майонез, кукпиёз, 
петрушка ёки укроп, пишлоц.

Макарон’ 3-4 булакка булинади, тузли сувда пишири­
лади, човлига солиб устидан совуд сув куйилади ва 1-15 см 
узунликда дирдилади. Майдаланган помидор, сомонсимон 
тугралган дизил чучук далампир ва диргичдан угказилган олма 
душилади, майонез билан аралаштирилади, таъбга дараб зира- 
ворлар солинади. Салат идишга солинади ва устига диргичдан 
утказилган пишлод сепилади.

«АССОРТИ» САЛАТЛАР"

ЁЗГИ «АССОРТИ» САЛАТИ

500 гр. помидор, 500 гр. барра бодринг, 
1-2 та кукпиёз, 2 та чучук цалампир, 5 
ош кршиц усимлик мойи, 3 ош цоилиц 
лимон шарбати, I булак саримсоц, 



петрушка ва укроп, таъбга караб туз, 
гармдори.

Янги узилган пишган помидорлар ювилади ва парраклаб 
кесилади, салат идиши четига тож шаклида териб куйилади. 
Барра бодрингнинг пучоги арчилади, узунасига кесилади, 
уруги эхтиёглик билан олинади, юпка килиб тугралади, туз 
сепилади. Бодринглар хам помидорлар ёнига тож шаклида 
терилади. Идиш уртасига ювилган ва тугралган кук салат 
барглари куйилади, уларнинг устига юпка килиб тугралган 
чучук калампир териб чикилади.

ГУРУЧ СОЛИНГАН САБЗАВОТЛИ
САЛАТ

250 гр. янги карам, 50 гр. сабзи, 50 гр. 
кук ёки бошпиёзг 2 ош кршик, 3% ли 
сирка, 10 гр. шакар, 100 гр. пишган 
гуруч, 60 гр. майонез, кукат, туз.

Майда килиб тугралган карам кенг кастрюлкага соли­
нади, 1 кг карамга 15 г хисобида туз сепилади, сирка куйилади 
ва бироз чуккунча (аралаштирган холда) иситилади. Совутил- 
гач, майда килиб тугралган сабзи, кук ёки бошпиёз, шакар, 
пишган гуруч, майонез билан аралаштирилади, идишга уюм 
килиб солинади, устидан майда килиб тугралган кукпиёз ва 
петрушка (ёки укроп) сепилади. Салатга янги ёки маринад- 
ланган меваларни кушиш мумкин.

ТАЪМИ УТКИР ЗИРАВОРААР СОЛИНГАН 
САБЗАВОТЛИ САЛАТ

4 та бодринг, 4 та помидор, 50 гр. дан 
куп салат ва пиёз, 2-3 та сабзи. Масал- 
лип; учун: 100 гр. усимлик мойи, 100 гр. 
сирка, 100 гр. су в, 4 бу лак саримсок;, 
янчилган к,ора мурч, к,изил гармдори, туз.
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Саримсод маидаланади, дора мурч, дизил гармдори ва 
туз-кушилади. Усимлик мойи, сирка, дайнатиб совутилган сув 
аралаштирилади, сунгра тиндириш учун куйилади. Тугралган 
лиги бодринг, помидор, кук салат ва кукпиёз, сомонсимон 
тугралган сабзи аралаштирилйб, устига тайёрланган уткир 
масаллид солинади.

САБЗАВОТЛИ САЛАТ

2 та сабзи, 2 та петрушка илдизи, 1 та 
тузланган олма, 2 та тухум, 2 ош цошиц 
майонез, битта лиман шарйати, шакар, 
туз, 100 гр. пишлоц, 1 чой цошиц 
хантал, 1 та пиёз, кукат.

Пиширилган сабзавот ва тухум совутилади, майда 
кубларга булинади. Бошпиёз ва чучук далампир, тузланган 
бодринг сомонсимон тугралади., Пишлод йирик тишли 
диргичдан утказилади. Хдммасини аралаштирилади ва таъбга 
дараб' туз кар, хантал, лимон шарбати кушилади. Устига 
петрушка ва майонез душиб, яна аралаштирилади.

«МЕЧТА» САЛАТИ

2 та сабзи, 1 бош карам, 2-3 та бодринг, 
1 та сельдерей илдизи ёки бир нечто 
редиска, 100 гр. кукпиёз, 1 та олма, 
яримта лимон, 1-2 саримсок, паллачаси,
3 ош цоишц сметана, шакар ва туз.

Карам, сабзи ва бодринг ' сомонсимон тугралади. 
Тозаланган сельдерей илдизи ёки редиска кукпиёз ва саримсод 
ундан х,ам майда дилиб тугралади. Хдммасини сирланган 
тогорачага солинади, устидан лимон шарбати куйилади.' 
Олмалар тилимлаб тугралади, унинг бир кисми салатни безаш 
учун олиб дуйилади, долгани салатга аралаштирилади. Таъбга 
дараб туз, шакар, майонез, сметана ва гармдори душиб яна 
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аралаштирилади. Сунгра идишга уюм килиб солинади, усти 
олма, бодринг, кукатлар билан безатилади.

УДМУРДЧА САЛАТ

300 гр. картошка, 100 гр. бодринг, 200 гр. 
турп, 100 гр. сметана ёки майонез, 80 гр. 
кукпиёз, кук салат барглари, петрушка, 
шакар, сирка, туз.

Турп кичик булакларга булинади, пишган картошка ва 
бодринг сомонсимон тугралади, таъбга караб туз, шакар, сирка 
кушилади. Сметана ёки майонез кушиб аралаштирилади. 
Аралашма идишга уюм килиб солинади, устига сметана куйиб, 
кук салат барглари, петрушка, майда килиб тугралган кукпиёз 
билан безатилади. Салат яхна гушт билан дастурхонга тор- 
тилса максадга мувофикдир.

ХОМ САБЗАВОТЛАРДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

300 гр. сабзи, 100 гр. сельдерей, бир боглам 
редиска, бир боглам кук салат, таъбга 
цараб туз, лимон ва усимлик мойи.

Ювилган ва тозаланган сабзавотлар йирик тишли кирг- 
ичдан утказилади. Кук салат барглари сомонсимон тугралади. 
Хаммасини аралаштириб узунчок шаклдаги салат идишига 
солинади, лимон шарбати куйилади, туз сепилади ва 
ширинрок сувга сирка кушиб аралаштирилган усимлик мойи 
куйилади.
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КАРТОШКАДАН ТАЙЁРЛАН АДИГАН 
САЛАТЛАР

КАРТОШКА ВА КУКАТЛИ САЛАТ

7 та картошка, 100 гр. кукпиёз, 2 та са- 
римсоц паллачаси, 1-2 та бодринг, 4 ош 
цошиц усимлик мойи, 1 ош цошщ майо­
нез, кукат.

Картошка арчилади ва пиширилади. Пишгандан кейин 
суви тукиб ташланади. Иссик; картошкага майда килиб туг­
ралган кукат, туз, пиширилган саримсод, усимлик мойи куши­
лади ва бир хил масса досил булгунча корилади. Куб шаклида 
тугралган тузли бодринг кушилади ва яна аралаштирилади. 
Х,осил булган массадан рулет ясаб, идишга солинади, устидан 
майонез ва майда килиб тугралгач кукпиёз сепилади.

«КАМДИЧА» САААТИ

8 та картошка, 5 ош цоилиц усимлик мойи, 
гармдори, кукат, туз.

Картошка пучоги артилади, совук сувда ювиб, сомон- 
симон тугралади ва дайнаб турган тузли сувга солиб 5-8 минут 
кайнатилади. Кейин идишга олиб, устидан диздирилган лекин 
совуган усимлик мойи дуйилади, дизил ва дора мурч, кукат 
душиб аралаштирилади ва дастурхонга тортилади.

КАРТОШКА, ПИЁЗ ВА САРИМСОЦЛИ 
САЛАТ

1 кг картошка, 1 бошпиёз, 1 бош саримсод,
2 ош цошиц усимлик мойи, ярим стакан 
сув ёки бульон, таъмига цараб туз.



Картошка пучоги билан пиширилади. Тозаланган сарим- 
сок майдаланади, унта бульон ёки кайнаган сув кушилади. 
Тугралган пиёз усимлик мойида сарик тусга киргунча 
ковурилади.

Картошка тугралади, унта пиёз, саримсок, туз кушиб, 
эхдиётлик билан аралаштирилади, салат идишга солинади ва 
устидан майда килиб тугралган укроп кушилади.

ПИЁЗ ВА КАРТОШКААИ САЛАТ

150 гр. пиёз, 600 гр. картошка, 60 гр. 3 °/о ли 
сирка, 10 гр. туз, 10 гр. шакар, гармдори, 
1 та лимон шарбати, 100 гр. майонез.

Пучоги билан пиширилган картошка арчилиб, иссик 
холича булакчаларга булинади, унта сирка ва шакар сепилади. 
Пиёз юпка килиб тугралади ва картошка билан аралаштири­
лади, таъбга караб туз сепиб хоДбдильникка куйилади. Бир 
кундан кейин майонез кушилади. Нордонрок холга келтири- 
лади, сунгра лимон шарбати, туз ва гармдори кушилади. Агар 
майонез куюк булса суюкрок сметана кушилади.

КАРТОШКА ВА КУК САЛАТДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

500 гр. картошка, кук салат. 2 та 
цаттик; пишган тухум, 50 гр. сут, 5-6 
та редиска, 2 донадан кукпиёз ва кук 
саримсок;, 40 гр. усимлик мойи, 1 ош 
цошик; сирка, янчилган цора мурч, 
петрушка, туз.

Картошка пучоги билан тузли сувда пиширилади ва 
иссиклигида арчилади. Совугандан кейин куб шаклида тугра­
лади. Ширалик булиши учун устидан иссик сут куйилади, туз, 
гармдори ва майда килиб тугралган петрушка сепилади, 
усимлик мойи ва сирка кушиб аралаштирилади. Каттарок
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ликобчага солинади ва четлари текисланади. Атрофига кук 
салат барглари териб чидилади, барглар устига паррак дилиб 
кесилган^тухум, редиска ва 5-6 см дан дилиб тугралган кук- 
пиёз ва саримсод дуйиб чидилади. Усимлик мойи ва сирка ур- 
нига 60 гр. майонез билан 1-2 ош дошид сметана аралашма- 
сини ишлатиш мумкин. Кук салат, кукпиёз ва саримсодни туз­
ланган бодринг ва чучук далампир билан алмаштириш 
мумкин.

КАРТОШКА ВА ЯНГИ САБЗАВОТЛАРДАН 
ТАЙЁРЛАНАДИГАН САЛАТ

400 гр. картошка, 100 гр. сабзи, 100 гр. 
сельдерей, 200 гр. олма, 80 гр. помидор, 60 
гр. ёнгок, магзи, 2 та тухум сариги, 140 
гр. усимлик мойи, 50 гр. сметана, 80 гр. 
бринза, лимон шарбати, туз.

Пиширилган ва арчилган картошка майда дилиб туграла­
ди. Сабзи ва сельдерей илдизлари ювилади, тозаланади ва йирик 
тшнли диргичдан- утказилади. Олма ва помидорларнинг пусти 
арчилади ва майда дилиб. тугралади. ХдМмасини аралаш- 
тирилади. Туз, лимон шарбати сепилади ва яна аралаштирилади. 
Усимлик мойи ва тухум саригидан майонез тайёрланади. Унга 
сметана душилади ва сабзавотларга душиб аралаштирилади. 
Тайёр салат идишга солинади, текисланади ва унта диргичдан 
утказилган бринза билан майдаланган ёнгод сепилади. Дастур- 
хонга тортишдаи олдин усти помидор булакчалари ва петрушка 
билан безатилади. Салатдан пиширилган яхна гушт, балид ёки 
колбасага гарнир сифатида фойдаланиш мумкин.

«АССОРТИ» САЛАТИ

400 гр. картошка, 300 гр. кук нухат, 1 та 
бош гулкарам, 2 та тухум, 2 боглам 
редиска, 1 та барра бодринг, 1 боглам 
кйкпиёз. 1 бош kvk салат, 5 ош к,ошиц 



усимлик ёги, 2 ош у>иищ лимон шарба­
ти, таъбга цараб туз.

Ювилган картошка пучоги билан тузли сувда пиши- 
рилади, иссик пайтида арчилади, тугралади ва устидан 
усимлик мойи куйилади.

Гулкарам эхдиётлик билан гултудаларга булинади, юви- 
лади, тузли кайнаб турган сувда пиширилади ва човлига оли- 
нади. Консерваланган кукнухат олинади ёки очик идишда 
тузли сувда пиширилади. Тухумлар каттик килиб пиширила­
ди, биттаси майда килиб, иккинчиси паррак килиб тугралади. 
Ювилган редиска тозаланади, парракланади. Пучоги артилган 
барра бодринг тугралади. Идишга картошка, човлидаги гулка­
рам, пиширилган ёки консерваланган кук нухат, редиска, бод­
ринг, майда килиб тугралган тухум солинади, туз сепилади, 
лимон шарбати кушилади. Усти кук салат барглари ва тухум 
парраклари билан безатилади. Усимлик мойи ва лимон шарба­
ти урнига 1 стакан ачиган сметана ёки чучук катик солиш 
мумкг-

«СНЕЖНЫЙ» САААТИ

750 гр. картошка, 2 та тузланган бод­
ринг, 2 та тухум, 6 ош крилиц усимлик 
мойи, 2 бош ширин пиёз, 100 гр. кук 
нухат, 1 чой крилиц лимон шарбати, 
таъбга к,араб туз.

Картошка яхшилаб ювилади ва пучоги билан тузли сувда 
пиширилади, арчилади, куб шаклида тугралади, устига усим­
лик мойи куйилади ва совутилади. 2 та пишган тухум сариги, 
усимлик мойи ва лимон шарбатидан майонез тайёрланади. 
Майда килиб тугралган пиёз ва бодринг картошка хдмда 
пишган кук нухат (консервалангани билан х,ам мумкин) билан 
арлаштирилади, устига майонез куйилади. Тайёр салат идишга 
солинади, майда килиб тугралган тухум оки ва юпка тугралган 
тузланган бодринг билан безатилади.



«СОФИЯ» САЛАГИ

500 гр. картошка, 250 гр. тузланган бодринг, 
100 гр. кук нухат, 150 гр. сабзи, 20 гр. 
сельдерей, 150 гр. олма, туз, янчилган 
цорамурч, петрушка.

Картошка ва сабзи пиширилади, совутилади. Пучоги 
арчилган бодринг, пишган картошка ва сабзи, янги узилган 
олма куб шаклида тугралади.Уларга кук нухат ва петрушка 
кушилади. Устидан майонез ёки сметана, таъбга дараб туз ва 
мурч кушилади. Салат идишга солинади ва пиширилган тухум 
парракчалари билан безатилади. Унинг атрофига бодринг 
булакчалари ва консерваланган помидор дуйилади, устидан 
майда дилиб тугралган петрушка сепилади.

СЕЛЬД ЦУШИЛГАН КАРТОШКАЛИ 
САЛАТ

800 гр. картошка, 15 бош нушппёз, 15 
булак саримсок;, 5 от к;ошиц усимлик 
мдйи, 1 та сельд балиги, 150гр. 
маринадланган узум, 25 гр. сирка, 
таъмига цараб туз, янчилган мурч.

Ювилган картошка иссид тузли сувда пиширилади, арчи- 
лади, совутилади ва юпда дилиб тугралади. Тилимларни бир- 
бирига ёпишиб долмаслиги учун совуд сув сепилади. Нушпиёз 
тозаланади ва дар бир бошга биттадан саримсод булаги жой- 
ланади ва дайнаб турган сувда 10-15 минут пиширилади. Сув 
тукиб ташланади, пиёз совутилади а картошканинг устига дуй- 
илади. Тозаланган балиднинг ярми майда дилиб тугралади ва 
картошкага солинади, устидан сиркали усимлик мойи дуйи- 
лади. янчилган мурч ва таъбга дараб туз сепиб.эдтиётлик би­
лан аралаштирилади. Салат идишга солинади, балиднинг дол- 
ган дисми ва маринадланган узум билан безатилади



«ДЕТСКИЙ» САЛАТИ

4 та картошка, 2 та помидор, битта бод- 
ринг, 1 ош кршиц усимлик мойи, 2 та тухум, 
150 гр. кукпиёз, 150 гр. сметана, кукат, туз.

Картошка арчилади ва унга юкори кисми кесилган конус 
шаклини бериб, тузли сувда пиширилади. Пишган картошка 
совутилади, кенг асоси билан салат ликобчасига куйилади, ус­
та учлари кесилган помидор,сариёгнинг майда булакчалари 
билан безатилади. Пишган тухум майда килиб тугралади. 
Майда килиб тугралган кукпиёз кушилади ва туз сепилади. 
Сметана ва усимлик мойи куйилади, аралаштирилади. Х,осил 
булган масса «кузикорин» шаклидаги картошка атрофига 
куйилади ва петрушка ёки укроп сепилади. Салат атрофига 
паррак килиб кесилган бодринг териб чикилади.
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