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Hazirianmasi. Ev somitinds bir godor ¢ox paxlava
bisirmok lazim golorso, onda gokarburada oldugu gadar
xammallar gotiirtliir, iki vo ya ti¢ dairovi qonnadi formasinda,
cuqun tavada (diametri 45-50 sm. olan) bisirilir. lavs olaraq
hor forma {iclin kora yagt - 0,5 kq., yumurta sarist - 2 od,,
zaforan - 1 g, bal - 150 q. va vaxud 3/4 st. toz sakatls yanm
st. sudan hazirlanmus sorbat, findiq va ya pusta lIapasi - 100 q.
(paxlavanin Gstiine qoymaq tgiin) gotirilar.

Xomirin yogurulmast vs icin hazirlanmast sskarburada
oldugu kimidir. Paxlava bisirilocok gonnadi formasinin vo
ya tavanin hacmindan asili olaraq 8-10 od. kiinds hazirlanu.
Bunlardan ikisi nisbaton iri olmahdir. Tri kiindanin biri 2 mm.
qalinliginda yayihr, Tavamn dibino vag strtiliir vo homin
xomir sorilib Ustiina yena yag strtilib 3-4 mm. galinliginda

ic tékalir. Sonraki xomir qatlag 0,5 mm. galinlhqda yayilir, har -

dofa igliyin Gstiine qoyulmus xomir yaglanir va iclonir. Belalikls,
8-10 qata gador davam etdirilir. Ust xomir qati tictin ikinci iri
kiinds 2 mm. galinliqda yayilir vo paxlavanin Gstiine salinib
tzlonir. Qiraglart barmagla basilib iclik har torofdon 6rtiliir.
Sonra paxlava istirahoto goyulur, 10x14 sm. olcids romb
saklinda dogranihr, sathina zaforan girasi qatlmus yumurta
sarist streiiliir, har paxlavanin ortasina yarim findiq vo vaxud
pusta lopoasi gqoyulur.,

Paxlava 180-200°C temperaturda 35-50 daq. bigirilit. Hazir
olmaga 15 doq. qalmis paxlavanin dstins bal va va gokor

sarbati tokiilir, Bali toz sokarls avaz etmok olar. Bunun tgiin *

toz sokarls su qaynadilir, kafi yigilir va qaynar halda paxlavann
tistiino tokilir. Paxlava bisirildiyi gabda da soyudulur va sonra
enli bicagla kosilib formadan ¢ixarilir.

 findigq

Hazirlanmasi. Sid 30-35°C temperatura qodor quzdirilir,
ona maya, duz, yumurta, kora yag vo alonmis un gatillib bark
xomir yogurulur, Xomir 1-1,5 saat saxlamilib vedsdirilit va 30
q--hiq kiindalor hazitlanir. Xomir 2-3 mm. galinliginda kicik
dairalara yayihr, Bunlarin igina bir x6rok qasigl ic qoyulur, aypa-
ra sakilindo qatlanir vo kanarlan vinevari bikilir. Sakorburanin
tzorino makkasla miixtolif naxislar vurulur. Naxis vurulmus
sokorbura bir saatdan az olmayaraq isdrahato goyulur, 160-
180°C temperaturda (vam istilikda) 25-30 daq. bigirilir.

I¢ hazirlamaq Giclin gabig tomizlonmis badam vo ya
qovrulub tamizlonmis findiq lapasi siirtgacli masindan (badam
mastnindan) kecirilib narin tyudiiliis, 1:1 nisbatinds toz sakarls
qarisdirtlir, otir tigtin tytdilmis hil toxumu gatulir. Sonra icliys
giilab cilonir va ciddi qangdirilir. Giilab olmadiqda hilin agimul
meyvo qabiginin tizorino yanm st. qaynar su tokiilitb 1,5-2 saat
saxlandir vo alinmug atirli su icliys ¢ilanib qarisdiethr, Noticads
iglik xomirin daxilinda yaxst qalir vo bisdikdo siro saldigr Gctin
sokarbura daha da dadli olur.

Sokorbura tam soyuduqdan sonra emalli qazana yigilic vo
agz1 rtiili gabda 15 giindon 25 glins goadar saxlanila bilor.

Oeyd. Sakarbura Novruz bayrami arafasinds demak olar ki,
biitiin evlords bisirilit. Ona géra do basqa sitniyyatlardan forgli
olaraq sakarburanin resepti 1 kq. findiq vo ya badam loposins
miivafiq olaraq verilir. Reseptdoki xamallardan 80-90 od. it,
vo ya 110-120 od. nisbaton xirda sokorbura alinir. Az miqdar
sakorbura hazirlamaq ti¢tin agagidaks reseptdan istfads etmsk
olar. Dla sort un - 1,5 st., kara yagt 3-4 x. q. izl sidd - 1/3 st,,
yumurta - 1 ad., maya - 6 q., tomizlenmis badam v ya findiq
lapasi - 1 st., toz sokar - 1st., hil - 2-3 ad., duz bir ¢imdik.»
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Sirniyyatlar

SOKi PAXLAVASI

Orzaglar: Diivii unu — 1,5 st., su— 1 st.,
toz gokor — 1,5 st findiq lopasi — 1 dlli st,,
limon tursusu — 1 ., kesnis toxumu — 2 q.,
hil — 0,5 q., zaforan — 0,2 q. vo yaxud girmizi
yeyinti boyag, bitki yagt — 2 x. q.

Hazirlanmasi. Diyii ununa su alava
edilib duru xomir hazirlanir. Homin xomiri
11 gozetyl olan xtisusi gifdan quzdirilmig
tivana tokmoklo tor formalh risto bisirilir. Bu
moaqsadla tiyan azaciq bitki yag: ilo yaglanir,
olin dairavi horokod ilo xomir tivana soboka
formasinda® tokilir, 2-3 daq.  orzinds
rista hazir olur. Rigralor ist-tista yigilir ki,
qurumasm. I¢ hazirlamagq ticin findiq lapasi
konar qansiglardan  tomizlanir, stirtgacli
masinda liyiidalar, tyudilmus kesnis toxumu
va hil ilo qartgdirtlir. Mis macmoyiyo bitki yag:
stirtiilir, 8 od. risto Gst-Gsta qoyulub Gzarina
ic tokilir. I¢ paxlavamn har yerina yeni
qahnhqda yayilmalidir, Uzoarine 5 ad. riste
goyulub dairovi formaya salinir. Paxlavanin
sothi zofaranla vo ya qirmizi yeyinti boyag
mohlulu ilo kvadrat soklinds bozonir, 15-
20 daq. kézarmis komiir {izarinda hor iki
Uzl bisirilir. Paxlavanm tstiino okor, limon
tursusu vo 100 ml. (toxminon yarnm st.) sudan
hazirlanmis qaynar sorbot tokiiliir, 8-10 saat
saxlanilir ki, sarbat paxlavanin icino hopsun.
Soki paxlavast 1; 2 va 3 kq.-liq kicik qutulara
qablagdirthr, Qutunun daxiline perqament
kagizt sorilir. Soki paxlavasint soyuducuda
belo 10 giindon artiq muddotds saxlamaq
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orzaglar: Diyi unu - 84 q., toz-sakor -

q., findiq lapasi - 285 q., yumurta ag - 35 g, lir
tursusu - 1 q., kesnis toxumu - 2 q.

Hazirlanmasi. Toz-sakoar su il qaynadilir, limon
tursusu alavo edilib, yumsaq karamel kitlasi alinana
qoadar Bi;sirﬂir. Bismis karamel kiitlosi calina-calina
soyudulur va istili C oldugda tzating yumutrta

1 olavo edilir vo ¢alinma siiratlondirilir. Calintinin
hazir olmasi onun ag rongindon va soyudugda
sinmasindan  bilinir. Calinmis kiitloys xirdalanmis
findiq lapasi va kesnis toxumu slavs edilib qansdirilir,

olcids formalanir.

SOKOR CORYiI

9rzaglar: Jla ndv sort un - 3 st, kara
sakor kirsant - 1,5 st., yumurta - 1 od., vanilin - 1

st.,
cimdik.

Hazirlanmasi: Koro yag sokor kirgani ila 25-30
daq. ¢alnir, bu zaman ona az-az yumurta ag slava
edilir, Calintya vanilin vo slonmis un qatlib xamir
yogurulur, xomir 10-12 doq. &vkalonir, Xomirdan
00-75 q.-liq girdo kiindolor hazilanir, perqament
kagiz1 sorilmis qannadi tabagalaring dizdlir, tzating

i formasinda yumurta satrist ¢a 175-180°C
temperaturda 25-30 daq. orzindo bisirilir. Sakor ¢
soyuduqdan sonra Ustiing sakor kirgan sopilir. m

www.caucasustour.az
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