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Аннотация
Афганский казан – это уникальная посуда, в которой можно приготовить все: от наваристого супа и вкуснейшего плова до ароматного шашлыка и нежнейшего десерта. Благодаря герметичной крышке и толстым стенкам внутри сохраняется высокое давление, а блюда приобретают насыщенный вкус как в лучших ресторанах.
Освойте приготовление 180 вкусных и полезных рецептов в афганском казане. Четкие инструкции – от подбора ингредиентов до подачи – гарантируют, что каждый ваш плов или лагман покорит семью и удивит гостей.
В формате PDF A4 сохранен издательский макет книги.


Вероника Мельникова
Афганский казан. Рецепты
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Введение

Дорогой читатель, добро пожаловать в мир афганского казана — сердца и души самой щедрой и ароматной кухни! Казан — это чугунный котел уникальной полусферической формы с толстыми стенками и широким горлом. Эта необычная конфигурация позволяет добиться идеальной терморегуляции: дно прогревается интенсивно, а округлые бока плавно распределяют жар, создавая несколько температурных зон. Это дает возможность одновременно жарить, тушить, парить и томить, что рождает сложные, многогранные вкусы.
Истинный казан всегда чугунный, а лучшим способом прогрева по праву принято считать угли: они кладутся под казан и насыпаются сверху на особую, двухъярусную крышку-сковороду. Это создает эффект духовки, где блюдо готовится в собственном соку, томясь в равномерном жаре со всех сторон.
Исторические корни казана уходят в глубину веков и тесно переплетены с кочевыми традициями народов Великого Шелкового пути. Его прародителем был походный котел кочевников, в котором готовили пищу на открытом огне. С течением времени, оседая на землях Афганистана, казан стал центральным предметом домашнего очага, символом гостеприимства и достатка.
С годами это удивительное кулинарное приспособление не утратило актуальности. Современные повара и домохозяйки по-прежнему ценят казан за беспрецедентную универсальность. В нем безупречно удаются не только легендарные пловы, но и томленые бобовые, хрустящие лепешки, сочные пироги и даже нежные десерты. Он прекрасно работает и на открытом огне, и на плитке, и в духовом шкафу, становясь связующим звеном между древней традицией и современной кухней.
Афганский казан это больше, чем посуда — это философия неторопливого, уважительного приготовления, где каждый ингредиент раскрывает свою суть. Это инструмент, который учит чувствовать жар, время и ароматы. А эта книга — руководство к наполнению дома чарующими запахами горных трав, пряностей и безграничного гостеприимства Востока.

Основные блюда


Афганский плов

Ингредиенты (на 6 порций):
Баранина (голяшка/корейка) — 800 г
Рис (басмати) — 500 г
Морковь — 3–4 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Масло (растительное) — 150 мл
Нут (консервированный) — 200 г
Изюм светлый — 100 г
Сахар — 1 ст. л.
Зира, черный перец, кардамон, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо обжарьте в казане до корочки, добавьте нарезанный лук и снова слегка обжарьте. Залейте водой на 2 см выше мяса, добавьте специи и тушите 40 минут.
Отдельно обжарьте морковь соломкой с сахаром до мягкости. Отварите рис до полуготовности. На дно казана выложите мясо, сверху — морковь, нут и изюм. Распределите рис и влейте немного бульона, накройте крышкой и томите на малом огне 30–40 минут. Перед подачей перемешайте.

Плов с мясным бульоном и отварным мясом

Ингредиенты (на 6 порций):
Баранина (грудинка) — 800 г
Рис (басмати) — 500 г
Лук репчатый — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Чеснок — 1 головка
Масло (растительное) — 100 мл
Зира, кориандр молотый, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо залейте водой, доведите до кипения и снимите пену. Добавьте целую луковицу и специи, варите на медленном огне 1,5 часа. Затем процедите бульон, а мясо отложите.
Разогрейте масло, обжарьте нарезанную соломкой морковь и вторую луковицу до мягкости. Добавьте мясо. Засыпьте промытый рис, залейте горячим бульоном (на 1,5 см от риса), добавьте головку чеснока. Накройте крышкой и готовьте на среднем огне 25–30 минут, пока рис не впитает бульон.

Плов с мясом и шпинатом

Ингредиенты (на 5 порций):
Говядина (лопатка) — 500 г
Рис (басмати) — 400 г
Шпинат свежий — 500 г
Лук репчатый — 2 шт.
Масло (растительное) — 100 мл
Чеснок — 3 зубчика
Кинза — 1 пучок
Зира, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте кубиками и обжарьте в масле до румяной корочки. Добавьте нашинкованный лук и снова обжарьте до прозрачности. Влейте 2 стакана горячей воды, добавьте специи и тушите под крышкой 1 час.
Нарежьте шпинат и кинзу. Добавьте зелень и измельченный чеснок и тушите 10 минут. Сверху засыпьте промытый рис и залейте горячей водой на 1,5 см выше риса. Доведите до кипения, убавьте огонь и томите под крышкой 25–30 минут до готовности риса.

Кисломолочный плов

Ингредиенты (на 5 порций):
Баранина — 500 г
Рис — 300 г
Нут — 200 г
Морковь — 1 шт.
Репа/картофель — 1 шт.
Лук — 2 шт.
Курд/кефир — 400 мл
Масло — 80 мл
Зира, мята сушеная, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Замочите нут на ночь. Затем отдельно варите его 1 час, до мягкости.
Нарежьте мясо и обжарьте его в казане с луком. Залейте 1,5 л воды, добавьте специи и варите 40 минут. Добавьте нут, кубики моркови и репы и варите еще 15 минут. Засыпьте промытый рис и снова варите на среднем огне 20 минут, пока рис не приготовится, а бульон не уварится до уровня риса. Влейте курд или кефир, перемешайте и прогрейте 5 минут на слабом огне, не доводя до кипения. Подавайте с сушеной мятой.

Плов с мясом, йогуртом и шпинатом

Ингредиенты (на 5 порций):
Говядина — 500 г
Рис — 400 г
Шпинат — 300 г
Йогурт — 300 г
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло (растительное) — 80 мл
Зира, кориандр, мята сушеная, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте кубиками и обжарьте с луком и маслом. Залейте водой на 3 см выше мяса, добавьте зиру, соль и кориандр и тушите 1 час. Добавьте нарезанный шпинат и натертый чеснок и тушите еще 10 минут.
Распределите промытый рис и залейте горячей водой на 1,5 см выше риса. Доведите до кипения, а затем томите под крышкой на слабом огне 25 минут. Снимите с огня и равномерно полейте йогуртом, взбитым с солью и сушеной мятой. Дайте настояться 10 минут перед подачей.

Плов с говядиной и айвой

Ингредиенты (на 6 порций):
Говядина (лопатка) — 700 г
Рис (басмати) — 500 г
Айва — 2–3 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Масло (растительное) — 120 мл
Сахар — 1 ст. л.
Куркума — 1 ч. л.
Зира, кориандр, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте и обжарьте в масле до колера. Добавьте нарезанный лук и обжарьте до золотистости. Залейте водой на 3 см выше мяса, добавьте специи и тушите 1 час.
Айву очистите, удалите сердцевину и нарежьте дольками. Обжарьте их на сковороде с сахаром до румяности, а рис отварите до полуготовности. На мясо выложите айву, сверху — рис. Влейте немного бульона, накройте крышкой и томите на малом огне 25–30 минут. Дайте настояться 10 минут перед подачей.

Плов с курицей и миндалем

Ингредиенты (на 4 порции):
Курица (бедро/грудка) — 600 г
Рис (басмати) — 400 г
Лук репчатый — 1 шт.
Морковь — 2 шт.
Миндаль — 100 г
Изюм — 50 г
Масло (растительное) — 80 мл
Куркума, зира, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Курицу нарежьте и обжарьте в разогретом масле до румяной корочки. Добавьте нарезанный полукольцами лук и обжарьте до прозрачности. Всыпьте специи и морковь соломкой, готовьте 5 минут. Залейте все водой (500 мл), посолите и тушите под крышкой 20 минут.
Добавьте промытый рис, изюм и миндаль. Залейте кипятком так, чтобы вода покрывала рис на 1,5 см. Доведите до кипения, затем убавьте огонь до минимума, накройте крышкой и томите 25–30 минут до готовности.

Плов с бараниной, тыквой и сухофруктами

Ингредиенты (на 6 порций):
Баранина (лопатка) — 700 г
Рис (басмати) — 500 г
Тыква — 400 г
Курага, изюм — по 80 г
Лук репчатый — 1 шт.
Масло (топленое) — 120 мл
Корица, зира, соль — по вкусу

Приготовление:
Нарезанную кубиками баранину обжарьте до колера. Добавьте нарезанный полукольцами лук и специи и пассеруйте до золотистой корочки. Залейте водой и тушите 50 минут.
Замочите курагу на 30 минут, а затем нарежьте ее и тыкву кубиками. На мясо выложите тыкву, сухофрукты и промытый рис. Влейте кипяток на 2 см выше риса и доведите до кипения, а после томите под крышкой на малом огне 40 минут. Перед подачей дайте плову постоять еще 30 минут.

Плов с фрикадельками

Ингредиенты (на 5 порций):
Фарш (бараний/говяжий) — 600 г
Рис — 400 г
Лук репчатый — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Яйцо — 1 шт.
Масло (растительное) — 100 мл
Зира, паприка, мята, соль — по вкусу

Приготовление:
Фарш смешайте с мелко рубленным луком, яйцом, солью и мятой. Сформируйте небольшие фрикадельки.
В казане разогрейте масло, обжарьте морковь соломкой и вторую луковицу полукольцами. Добавьте специи. Фрикадельки аккуратно выложите сверху, залейте горячей водой, чтобы она наполовину покрывала их, и тушите 15 минут.
Равномерно засыпьте рис, долейте кипятка до нужного уровня и готовьте на медленном огне 25 минут. Перед подачей дайте плову настояться еще 30 минут.

Плов с дичью

Ингредиенты (на 4 порции):
Филе фазана или утки — 600 г
Рис — 400 г
Лук-шалот — 150 г
Груша — 1 шт.
Брусника сушеная — 50 г
Тимьян, душистый перец, соль — по вкусу
Масло (оливковое) — 80 мл

Приготовление:
Дичь нарежьте и обжарьте в казане на сильном огне до золотистой корочки. Затем добавьте очищенный и нарезанный мелкими кубиками лук-шалот с тимьяном и пассеруйте. Влейте 500 мл кипятка, добавьте специи и тушите под крышкой 40 минут до мягкости.
Добавьте нарезанную кубиками грушу, бруснику и промытый рис. Залейте кипятком так, чтобы вода покрыла рис на 1,5 см выше. Уменьшите огонь до минимума и готовьте, не поднимая крышку, 30 минут.

Плов с печенью и гранатом

Ингредиенты (на 4 порции):
Говяжья печень — 500 г
Рис — 350 г
Лук красный — 1 шт.
Гранат — 1 шт.
Кинза — 1 пучок
Лимонный сок — 2 ст. л.
Зира, кориандр, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Печень нарежьте, быстро обжарьте в очень горячем казане 3–4 минуты и выньте. В оставшемся жире обжарьте лук полукольцами до мягкости.
Из граната достаньте зерна. Верните печень в казан и добавьте специи, сок лимона и половину зерен граната. Прогрейте 10 минут. После сверху засыпьте промытый рис, залейте 500 мл кипятка и посолите. Готовьте на медленном огне 20 минут. Подавайте, украсив оставшимися гранатовыми зернами и кинзой.

Плов с морковью и изюмом

Ингредиенты (на 6 порций):
Баранина (шейка) — 600 г
Рис — 500 г
Морковь желтая — 5 шт.
Изюм кишмиш — 150 г
Сахар — 1 ст. л.
Масло — 100 мл
Зира, кардамон — по вкусу

Приготовление:
Мясо порежьте кубиками и обжарьте до румянца. Добавьте специи, залейте водой и тушите 1 час.
Замочите изюм на 20–30 минут. За это время очистите морковь и натрите ее на крупной терке. Обжарьте ее отдельно в масле с сахаром до карамелизации.
В казан с готовым мясом и бульоном засыпьте рис, сверху равномерно распределите морковь и изюм. Долейте 500 мл горячей воды и готовьте под крышкой на малом огне 30–35 минут. Перед подачей дайте плову дойти еще 15 минут.

Плов с машем и мясом

Ингредиенты (на 6 порций):
Говядина — 600 г
Рис — 400 г
Маш (мунг дал) — 200 г
Лук — 2 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Масло — 120 мл
Куркума, зира, соль — по вкусу

Приготовление:
Маш замочите на 1 час. За это время обжарьте нарезанные мясо с луком до золотой корочки. Добавьте специи, промытый маш и давленый чеснок. Залейте водой и тушите 40 минут до мягкости мяса и маша.
Засыпьте промытый рис и равномерно распределите его. Долейте кипятка, чтобы покрыть рис. Увеличьте огонь, дождитесь закипания, а затем убавьте огонь до минимума и томите под крышкой 25 минут. Перед подачей дайте плову настояться 10 минут, а затем перемешайте снизу вверх.

Плов с картофелем

Ингредиенты (на 5 порций):
Баранина (корейка) — 500 г
Рис — 400 г
Картофель — 4 шт.
Помидоры — 2 шт.
Лук — 1 шт.
Масло — 100 мл
Зира, паприка, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Обжарьте мясо до корочки, добавьте нашинкованный лук и специи. Через 7 минут влейте воду и тушите 30 минут.
Очищенный картофель нарежьте крупными дольками, а помидоры — кубиками. Выложите овощи поверх мяса, слегка посолите.
Промытый рис равномерно распределите сверху, залейте все кипятком (на 2 см выше риса) и доведите до кипения. Накройте крышкой и готовьте на самом медленном огне 40 минут. Готовность проверьте по рису и картофелю. Перед подачей перемешайте, чтобы слои соединились.

Плов с цветной капустой и мясом

Ингредиенты (на 5 порций):
Говядина — 500 г
Рис — 400 г
Цветная капуста — 1 кочан
Лук — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 80 мл
Куркума, зира, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте и обжарьте с луком. Добавьте специи и мелко рубленный чеснок. Капусту разберите на соцветия, обжарьте в отдельной сковороде до легкой румяности.
В казан к мясу добавьте обжаренную капусту, залейте водой и тушите 15 минут. Сверху засыпьте промытый рис и разровняйте. Долейте кипяток, чтобы он покрывал рис на 2 см. Доведите до кипения, а затем готовьте под крышкой на медленном огне 25 минут. Для полного раскрытия аромата перед подачей дайте плову настояться 10 минут.

Мясной суп с овощами

Ингредиенты (на 6 порций):
Говядина (грудинка) — 500 г
Картофель — 3 шт.
Морковь — 2 шт.
Кабачок — 1 шт.
Лук репчатый — 1 шт.
Рис — 4 ст. л.
Куркума, зира, сушеная мята, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо залейте 2,5 л холодной воды, доведите до кипения и снимите пену. Добавьте целую очищенную луковицу и куркуму и варите 1,5 часа.
Достаньте мясо и разберите его на волокна. Бульон процедите, а затем залейте его обратно в казан и добавьте мясо. Положите в казан нарезанные кубиками картофель, морковь и рис и варите 15 минут. Добавьте кабачок, зиру и соль и готовьте еще 10 минут. Подавайте, посыпав сушеной мятой.

Тушеная баранина с луком и томатами

Ингредиенты (на 5 порций):
Баранина (лопатка) — 700 г
Помидоры — 4 шт. (или 2 ст. л. пасты)
Лук репчатый — 3 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Масло — 80 мл
Зира, паприка, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Порезанное кубиками мясо обжарьте до колера. Добавьте нарезанный полукольцами лук и тоже обжарьте до золотистого цвета. Положите нарезанные кубиками помидоры или томатную пасту, тушите 5 минут.
Добавьте специи, давленый чеснок и залейте водой, чтобы она покрыла мясо. Доведите до кипения, накройте крышкой и тушите на медленном огне 1,5 часа до мягкости мяса. За 10 минут до готовности проверьте соус на вкус, при необходимости добавьте соли.

Курица в пряном соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Курица (бедра/голень) — 800 г
Йогурт натуральный — 200 г
Лук — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Свежий корень имбиря — 2 см
Масло — 60 мл
Куркума, гарам масала, соль — по вкусу

Приготовление:
Обжарьте очищенный и нашинкованный лук до мягкости. Вытащите его и также обжарьте в казане курицу до румяности.
Смешайте йогурт, тертый имбирь, давленый чеснок и специи. Выложите лук к курице и залейте йогуртовым соусом. Добавьте немного воды, чтобы соус покрывал кусочки. Доведите до кипения, а затем тушите под крышкой на медленном огне 35–40 минут до готовности курицы. В конце готовки соус должен загустеть. При подаче украсьте свежей кинзой для яркого акцента.

Острая говядина с луком и специями

Ингредиенты (на 4 порции):
Говядина (окорок) — 600 г
Лук репчатый — 3 шт.
Перец чили свежий — 2 шт.
Чеснок — 5 зубчиков
Томатная паста — 1 ст. л.
Масло — 70 мл
Зира, кориандр молотый, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте кубиками. В разогретом масле обжарьте нарезанный полукольцами лук до карамелизации. Добавьте мясо и обжарьте с каждой стороны до колера. Положите нарезанный чили, давленый чеснок, томатную пасту и все специи. Жарьте 3 минуты.
Залейте водой на уровень мяса, доведите до кипения. Тушите под крышкой на минимальном огне 2 часа до размягчения мяса. За 10 минут до готовности снимите крышку, чтобы соус слегка выпарился и загустел.

Тушеная фасоль с говядиной

Ингредиенты (на 6 порций):
Говядина — 500 г
Фасоль красная (консервированная) — 800 г
Лук — 2 шт.
Помидоры — 3 шт.
Масло — 80 мл
Зира, куркума, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Говядину обжарьте до корочки с нарезанным полукольцами луком. Добавьте нарезанные кубиками помидоры, специи и тушите 10 минут. Залейте водой и готовьте под крышкой 1 час.
Добавьте фасоль вместе с жидкостью из банки. Если нужно, долейте немного горячей воды. Тушите на медленном огне еще 25–30 минут, пока соус не загустеет, а мясо не станет мягким. За 10 минут до готовности добавьте щепотку сахара.

Тушеная баранина со стручковой фасолью

Ингредиенты (на 5 порций):
Баранина — 600 г
Стручковая фасоль — 500 г
Лук — 1 шт.
Томатная паста — 1 ст. л.
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 70 мл
Зира, сушеный эстрагон, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Кубики баранины обжарьте до румянца, добавьте нарезанный лук и спассеруйте его до золотистости. Положите томатную пасту, специи и прогрейте 3 минуты. Залейте все водой и тушите 40 минут.
Стручковую фасоль нарежьте и добавьте к мясу вместе с давленым чесноком. При необходимости долейте воды. Накройте крышкой и тушите на медленном огне 30–35 минут, пока фасоль не станет мягкой. Подавайте с лепешкой.

Тушеное мясо с бамией

Ингредиенты (на 5 порций):
Говядина — 500 г
Бамия свежая — 400 г
Лук — 1 шт.
Лимонный сок — 2 ст. л.
Помидоры — 2 шт.
Масло — 80 мл
Зира, куркума, соль, черный перец — по вкусу

Приготовление:
Говядину нарежьте небольшими кубиками и обжарьте с луком до золотистого цвета. Добавьте нарезанные помидоры и специи, тушите 5 минут. Затем залейте водой и тушите еще 1 час.
У бамии срежьте плодоножки, не задевая семенной коробки, чтобы избежать выделения слизи. Отдельно обжарьте бамию (5 минут), а затем переложите ее к мясу и добавьте лимонный сок. Тушите под крышкой на медленном огне 20–25 минут, пока соус не загустеет. Подавайте, украсив кинзой.

Тушеная курица с тыквой

Ингредиенты (на 4 порции):
Куриное филе — 600 г
Тыква (мускатная) — 500 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Имбирь молотый — 1 ч. л.
Масло — 60 мл
Корица, куркума, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Курицу нарежьте и обжарьте с мелко порубленным луком до легкой корочки. Добавьте специи, тертый чеснок и имбирь.
Тыкву очистите и нарежьте крупными кубиками. Выложите тыкву к курице и перемешайте. Залейте горячей водой на половину высоты содержимого. Доведите до кипения, а затем тушите под крышкой 25–30 минут, пока тыква не станет мягкой. Подавайте горячим, украсив свежей кинзой и зернами граната.

Тушеные баклажаны с мясным соусом

Ингредиенты (на 4 порции):
Баклажаны — 4 шт.
Фарш (баранина/говядина) — 500 г
Лук репчатый — 2 шт.
Помидоры — 3 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Йогурт натуральный — 250 г
Масло (растительное) — для жарки
Зира, кориандр молотый, куркума, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Баклажаны нарежьте толстыми ломтиками, обжарьте до золотистости и отложите. Затем обжарьте лук с фаршем. Когда мясо побелеет, добавьте специи, измельченные помидоры и чеснок. Тушите 10 минут.
Сверху выложите баклажаны, влейте стакан воды, накройте крышкой и томите на малом огне 25 минут. Снимите с огня, равномерно полейте йогуртом и дайте настояться под крышкой 5–10 минут перед подачей.

Картофельно-мясное рагу

Ингредиенты (на 5 порций):
Баранина (лопатка) — 600 г
Картофель — 6–7 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Томатная паста — 1 ст.л.
Масло — 80 мл
Зира, куркума, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте полосками и обжарьте с нарезанным полукольцами луком до румяности. Добавьте томатную пасту и специи, перемешайте, прогрейте и залейте водой так, чтобы она покрыла мясо. Тушите под крышкой 40 минут.
Картофель нарежьте крупными дольками и добавьте в казан. При необходимости долейте кипятка до уровня картофеля. Тушите на медленном огне еще 30–35 минут, пока картофель не станет мягким, а соус не загустеет.

Шпинатно-мясное рагу

Ингредиенты (на 4 порции):
Говядина — 500 г
Шпинат свежий — 2 пучка
Лук — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Свежий кориандр — 2 пучка
Масло — 70 мл
Куркума, зира, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Крупно нарежьте мясо и обжарьте его с нарезанным луком. Добавьте специи, залейте водой и тушите 1 час до мягкости.
Шпинат крупно нарежьте, а кориандр измельчите. Добавьте зелень и давленый чеснок к мясу и перемешайте.
Тушите под крышкой на слабом огне 15–20 минут, пока шпинат не увянет полностью, а соус не загустеет. Для более насыщенного вкуса добавьте чайную ложку сушеного барбариса вместе со специями.

Мясное рагу с баклажанами

Ингредиенты (на 5 порций):
Баранина — 600 г
Баклажаны — 3 шт.
Помидоры — 3 шт.
Лук — 1 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Масло — 100 мл
Зира, паприка, чёрный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Баклажаны нарежьте кружками, посолите, а через 20 минут промойте. Обжарьте их до мягкости, а затем уберите из казана.
Нарезанное мясо обжарьте с нашинкованным луком. Добавьте помидоры, специи и тушите 10 минут. Залейте водой и тушите еще 50 минут.
Сверху выложите баклажаны и давленый чеснок. Все перемешайте и снова тушите на медленном огне 15 минут, чтобы баклажаны пропитались соусом. В конце снимите крышку и дайте соусу загустеть. Подавайте, посыпав свежей зеленью.

Рагу с говядиной и зеленой репой

Ингредиенты (на 6 порций):
Говядина (грудинка) — 700 г
Репа с ботвой — 8–10 шт.
Лук — 1 шт.
Масло — 80 мл
Куркума, зира, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте полосками и обжарьте с измельченным луком до румяности. Посолите, перемешайте, добавьте куркуму и зиру. Залейте водой и тушите 1,5 часа.
Репу очистите и нарежьте дольками. Ботву промойте и крупно нарежьте. Добавьте репу к мясу и тушите 20 минут. Затем положите ботву и тушите под крышкой еще 10–15 минут, пока репа не станет мягкой. Соус должен остаться наваристым. Для полноты вкуса за 5 минут до готовности добавьте щепотку черного перца.

Мясное рагу с кольраби

Ингредиенты (на 4 порции):
Баранина — 500 г
Кольраби — 4–5 шт.
Йогурт натуральный — 150 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Масло — 60 мл
Зира, мята сушеная, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Рубленое мясо обжарьте с луком, нарезанным полукольцами. Добавьте специи, залейте водой и тушите 50 минут.
Кольраби очистите и нарежьте кубиками. Добавьте к мясу, долейте при необходимости кипяток и тушите еще 20 минут, пока кольраби не станет мягкой, но сохранит упругость.
Смешайте йогурт с давленым чесноком. Снимите казан с огня, вмешайте йогуртовую заправку, накройте крышкой и дайте настояться 10 минут. Перед подачей посыпьте блюдо свежей мятой или кинзой.

Обжаренная говядина в йогуртовом маринаде

Ингредиенты (на 4 порции):
Говядина (вырезка) — 600 г
Йогурт натуральный — 150 г
Сок лайма — 2 ст. л.
Чеснок — 3 зубчика
Свежий имбирь — 2 см
Масло — 100 мл
Зира, гарам масала, молотый кориандр, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте на кубики и обсушите бумажным полотенцем. Смешайте йогурт, сок лайма, давленый чеснок, тертый имбирь и специи. Замаринуйте мясо в этой смеси на 2–4 часа.
В казане разогрейте масло на сильном огне. Обсушите кубики от маринада и обжаривайте их порциями по 5–7 минут, постоянно помешивая, до образования румяной корочки со всех сторон и готовности внутри.

Мясо с лепешками, йогуртом и овощами

Ингредиенты (на 4 порции):
Фарш (бараний/говяжий) — 400 г
Лепешки — 4 шт.
Йогурт натуральный — 300 г
Лук репчатый — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Масло — 60 мл
Зира, паприка, сушеная мята, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Нашинкованный лук смешайте с фаршем, зирой, солью и перцем. Сформируйте небольшие котлеты и обжарьте их до готовности. Лепешки порвите на крупные куски.
В казане разогрейте масло, обжарьте рубленый чеснок и паприку. Снимите с огня, добавьте йогурт и мяту, перемешайте. На дно казана выложите слой лепешек, затем слой котлет и полейте частью йогуртового соуса. Повторите слои. Накройте крышкой и дайте настояться 15 минут перед подачей.

Тушеная чечевица с говядиной

Ингредиенты (на 6 порций):
Говядина — 500 г
Чечевица красная — 300 г
Лук — 2 шт.
Помидоры — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 80 мл
Куркума, зира, кориандр, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте кубиками и обжарьте с луком до румяности. Добавьте нарезанные помидоры, специи и тушите 5–7 минут. Залейте водой и тушите 40 минут.
Чечевицу промойте и добавьте к мясу. Влейте еще воды, чтобы покрыть содержимое на 2 см. Доведите до кипения, затем убавьте огонь и тушите под крышкой 25–30 минут, пока чечевица не разварится. В конце добавьте давленый чеснок, посолите и потушите еще 5 минут.

Тушеная баранина с артишоками

Ингредиенты (на 4 порции):
Баранина (корейка) — 600 г
Артишоки (консервированные сердечки) — 400 г
Лук-шалот — 150 г
Лимонный сок — 2 ст. л.
Чеснок — 3 зубчика
Масло (оливковое) — 70 мл
Зира, черный перец, свежий укроп, соль — по вкусу

Приготовление:
Баранину нарежьте полосками и обжарьте в масле до колера. Добавьте мелко нарезанный лук-шалот и зиру, пассеруйте до мягкости. Влейте стакан воды и тушите под крышкой 1 час.
Добавьте разрезанные пополам сердца артишоков, тертый чеснок, лимонный сок и перец. При необходимости долейте воды. Тушите на медленном огне еще 20 минут. Перед подачей посыпьте рубленым укропом.

Тушеная говядина с нутом и шпинатом

Ингредиенты (на 5 порций):
Говядина (лопатка) — 600 г
Нут (консервированный) — 500 г
Шпинат (замороженный) — 300 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Масло — 80 мл
Лимон — 0,5 шт.
Зира, куркума, острый перец хлопьями, кинза, соль — по вкусу

Приготовление:
Рубленое мясо обжарьте с луком до золотистого цвета. Добавьте куркуму, зиру и перец, прогрейте. Залейте водой и тушите 1,5 часа до мягкости.
Добавьте нут вместе с жидкостью и размороженный шпинат. Тушите под крышкой 15 минут. Раздавите в казан чеснок, посолите и готовьте без крышки еще 5–7 минут, до загустения соуса. В готовое блюдо добавьте сок половины лимона и рубленую кинзу.

Острое мясное рагу с перцем чили

Ингредиенты (на 4 порции):
Говядина (окорок) — 600 г
Перец чили свежий (зеленый и красный) — 4 шт.
Лук — 2 шт.
Чеснок — 5 зубчиков
Томаты в собственном соку — 300 г
Масло — 80 мл
Зира, кориандр молотый, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте и обжарьте до корочки. Добавьте нарезанный лук и пассеруйте до прозрачности. Положите нарезанные чили (часть семян оставьте для остроты), давленый чеснок и специи и обжаривайте 2 минуты. Добавьте томаты и разомните их.
Налейте воды до уровня мяса и доведите до кипения. Томите под крышкой на минимальном огне 2 часа до мягкости говядины и загустения соуса. Перед подачей дайте рагу немного остыть, чтобы специи раскрылись.

Рагу с грибами и мясом

Ингредиенты (на 4 порции):
Баранина — 500 г
Шампиньоны — 400 г
Лук — 1 шт.
Сметана — 200 г
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 70 мл
Зира, паприка, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте, обжарьте с луком до румяности. Добавьте специи, залейте водой и тушите под крышкой 40 минут. Грибы нарежьте пластинами, обжарьте отдельно до золотистого цвета и выделения сока.
Добавьте грибы и давленый чеснок к мясу, влейте сметану и перемешайте. Тушите на медленном огне еще 15–20 минут до загустения соуса. Для пикантности за 5 минут до готовности можно добавить чайную ложку лимонного сока. Подавайте с картофельным пюре или рисом.

Рагу из говяжьих хвостов

Ингредиенты (на 4 порции):
Говяжьи хвосты — 1 кг
Репа — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Сельдерей (стебель) — 2 шт.
Лук — 1 шт.
Лавровый лист — 2 шт.
Масло — 50 мл
Зира, черный перец, кинза, соль — по вкусу

Приготовление:
Хвосты обжарьте в казане до образования корочки со всех сторон. Добавьте крупно нарезанный лук, морковь и сельдерей и обжаривайте 5 минут.
Налейте в казан горячую воду на 2 см выше уровня хвостов. Добавьте специи и лавровый лист. Доведите до кипения, а затем тушите под крышкой на минимальном огне 4 часа, пока мясо не станет очень мягким и не начнет отставать от костей. За 40 минут до готовности добавьте нарезанную кубиками репу. Подавайте, посыпав рубленой кинзой.

Котлеты из мясного и нутового фарша

Ингредиенты (на 8–10 котлет):
Фарш говяжий — 500 г
Нут консервированный — 200 г
Лук репчатый — 1 шт.
Яйцо — 1 шт.
Мука — 2–3 ст. л.
Масло для жарки — 100 мл
Кориандр молотый, зира, перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Нут промойте и разомните в пюре вилкой. Смешайте с мясом, мелко рубленным луком, яйцом и специями. Замесите фарш, сформируйте котлеты и обваляйте их в муке.
Разогрейте в казане масло (оно должно доходить до половины высоты котлет). Обжарьте котлеты с двух сторон до образования плотной золотистой корочки. Подавайте с соусом из йогурта, чеснока и зелени (смешайте все ингредиенты вместе).

Отбивные из баранины на кости

Ингредиенты (на 4 порции):
Бараньи ребра или отбивные на кости — 8 шт.
Лимонный сок — 3 ст. л.
Чеснок — 4 зубчика
Масло (оливковое) — 4 ст. л.
Свежий розмарин — 2 веточки
Паприка, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Сделайте маринад: смешайте оливковое масло, лимонный сок, давленый чеснок, измельченный розмарин и специи. Залейте маринадом мясо, хорошо натрите и оставьте на 1–2 часа.
Разогрейте казан и смажьте его маслом. Выложите отбивные и обжаривайте на сильном огне по 3–4 минуты с каждой стороны до румяной корочки. Убавьте огонь, накройте крышкой и готовьте еще 10–12 минут, периодически переворачивая. Дайте мясу «отдохнуть» 5 минут перед подачей.

Маринованные куриные шашлычки

Ингредиенты (на 4 порции):
Куриное филе (грудка/бедра) — 800 г
Йогурт натуральный — 200 г
Лимонный сок — 3 ст. л.
Чеснок — 4 зубчика
Свежий имбирь — 30 г
Масло (растительное) — для жарки
Гарам масала, куркума, паприка, соль — по вкусу

Приготовление:
Курицу нарежьте крупными кубиками, а имбирь очистите и натрите на мелкой терке. Смешайте йогурт, лимонный сок, давленый чеснок, имбирь и специи. Замаринуйте курицу в полученной смеси минимум на 4 часа, а лучше — на ночь.
Насадите кусочки на шпажки. Налейте в казан масло на 4 см и разогрейте. Обжаривайте шашлычки порциями по 6–8 минут, переворачивая, до полной готовности и румяной корочки.

Классические шашлыки из баранины

Ингредиенты (на 4 порции):
Баранина (окорок/корейка) — 1 кг
Лук репчатый — 2 шт.
Лимон — 1 шт.
Масло (растительное) — для фритюра
Зира, черный перец, сушеный барбарис, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте квадратиками. Лук натрите на терке или измельчите в блендере до кашицы. Из лимона выжмите сок. Натрите мясо луком, лимонным соком, зирой, перцем и барбарисом. Маринуйте под грузом в прохладном месте 6–8 часов.
Насадите мясо на металлические шпажки. В казане разогрейте масло (высотой 5–6 см) до 170–180 °C. Опустите шашлыки в масло и жарьте, переворачивая, 7–10 минут до равномерной корочки и готовности мяса внутри.

Классический кебаб

Ингредиенты (на 4 порции):
Фарш (бараний/говяжий) — 800 г
Лук репчатый — 1 шт.
Яйцо — 1 шт.
Нутовая мука или панировочные сухари — 3 ст. л.
Масло (растительное) — для жарки
Зира, кориандр молотый, сушеная мята, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Лук очистите и мелко нарежьте или натрите. Смешайте фарш, лук, яйцо, муку и все специи до однородности и пластичности. Сформируйте удлиненные котлеты и плотно насадите их на широкие плоские шпажки.
В казан налейте масло на 4 см и обжарьте кебабы — 5–7 минут до глубокого румянца со всех сторон. Кебаб готов, когда при надавливании выделяется прозрачный сок.

Рубленое мясо с овощами

Ингредиенты (на 4 порции):
Фарш говяжий — 500 г
Морковь — 2 шт.
Стручковая фасоль — 200 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Томатная паста — 1 ст. л.
Масло — 80 мл
Зира, куркума, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
В разогретом масле обжарьте фарш с луком до изменения цвета и легкой корочки. Добавьте нарезанную мелкой соломкой морковь и фасоль, обжаривайте 7 минут. Положите томатную пасту, давленый чеснок и специи, прогрейте 3 минуты.
Влейте 100 мл воды, накройте крышкой и тушите на среднем огне 10–12 минут, пока овощи не станут мягкими, а жидкость не испарится. Подавайте с рисом.

Жаркое из баранины с овощами

Ингредиенты (на 5 порций):
Баранина (корейка) — 700 г
Картофель — 4 шт.
Баклажан — 1 шт.
Перец болгарский — 2 шт.
Лук — 1 шт.
Масло — 100 мл
Зира, паприка, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте крупными кубиками и обжарьте в большом количестве масла до колера. Добавьте крупно нарезанный лук и специи, жарьте 3 минуты. Овощи нарежьте крупными кусками.
Выложите в казан к мясу сначала картофель и баклажан, через 10 минут — перец. Перемешайте, чтобы все покрылось маслом и специями. Жарьте на среднем огне 20–25 минут, периодически помешивая, пока овощи не подрумянятся и не станут мягкими.

Жаркое из курицы в томатно-луковом соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Курица (бедра) — 800 г
Помидоры — 3 шт.
Лук репчатый — 3 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Свежий имбирь — 2 см
Масло — 80 мл
Зира, куркума, гарам масала, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Разделайте бедра, обжарьте их до золотистой корочки и переложите на тарелку. В том же масле обжарьте тонкие полукольца лука до карамелизации (10–12 минут). Добавьте тертые помидоры и имбирь, давленый чеснок и специи. Тушите соус 5 минут.
Верните курицу в казан, перемешайте с соусом, добавьте 50 мл воды. Тушите под крышкой на медленном огне 20 минут до готовности курицы и загустения соуса.

Жареные бараньи ребрышки

Ингредиенты (на 4 порции):
Бараньи ребрышки — 1 кг
Лимонный сок — 3 ст. л.
Чеснок — 5 зубчиков
Паприка, зира, черный перец, соль — по вкусу
Масло (растительное) — 100 мл

Приготовление:
Ребрышки порубите на порционные куски, промойте и обсушите. Приготовьте маринад из лимонного сока, давленого чеснока и специй. Обмажьте ребра маринадом и оставьте на 1–2 часа.
В казане разогрейте масло. Обжарьте ребрышки порциями на сильном огне до хрустящей корочки со всех сторон. Убавьте огонь, накройте крышкой и доведите до готовности, периодически переворачивая, около 20–25 минут. Подавайте с лепешкой и луком.

Стейк рибай

Ингредиенты (на 4 порции):
Говяжьи стейки (рибай) — 4 шт. (по 250 г)
Масло сливочное — 80 г
Чеснок — 3 зубчика
Свежий розмарин — 2 веточки
Масло (растительное) — 2 ст. л.
Морская соль, черный перец грубого помола — по вкусу

Приготовление:
Стейки обсушите, обильно поперчите и посолите. В казане разогрейте смесь растительного и половины сливочного масла до легкого дымка. Выложите стейки и жарьте на сильном огне по 2–3 минуты с каждой стороны до румяной корочки.
Добавьте оставшееся масло, давленый чеснок и розмарин. Наклоните казан, поливайте стейки ароматным маслом 2–10 минут — в зависимости от желаемой прожарки мяса. Снимите с огня и сразу же подавайте.

Пряная печень с луком

Ингредиенты (на 4 порции):
Говяжья или баранья печень — 600 г
Лук репчатый — 3 шт.
Уксус винный — 1 ст. л.
Масло (растительное) — 100 мл
Паприка, кумин, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Печень очистите от пленок и нарежьте тонкими ломтиками. Лук нашинкуйте полукольцами. В раскаленном казане быстро обжарьте печень порциями по 1–2 минуты с каждой стороны до румянца и переложите на тарелку.
В том же масле обжарьте лук до золотистого цвета и мягкости. Верните печень в казан, добавьте уксус и все специи. Интенсивно перемешайте и прогрейте на сильном огне 2–3 минуты. Перед подачей оставьте блюдо на 5 минут под крышкой.

Пряные сердце и почки

Ингредиенты (на 4 порции):
Баранье сердце — 400 г
Бараньи почки — 400 г
Лук красный — 2 шт.
Зеленый перец чили — 2 шт.
Кинза — 1 пучок
Лимонный сок — 3 ст. л.
Масло — 80 мл
Зира, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Сердце и почки промойте, очистите от пленок и жира. Сердце нарежьте тонкими ломтиками, почки — кусочками. Залейте их холодной водой с 1 ст. л. лимонного сока на 30 минут, затем обсушите.
В раскаленном масле обжарьте субпродукты на сильном огне по 3–4 минуты до корочки, затем отложите. В том же казане обжарьте полукольца лука и нарезанный чили до мягкости. Верните мясо, добавьте специи и оставшийся лимонный сок. Жарьте, помешивая, 5 минут.

Манты

Ингредиенты (на 4 порции):
Для теста:
Мука — 500 г
Вода — 250 мл
Соль — щепотка
Для начинки:
Фарш говяжий — 500 г
Лук репчатый — 2 шт.
Зира, черный перец, кинза, соль — по вкусу

Приготовление:
Замесите крутое тесто из муки, воды и соли, дайте ему отдохнуть 30 минут. Для начинки смешайте фарш с мелко рубленным луком и специями.
Тесто раскатайте в тонкий пласт, нарежьте квадратами. На каждый квадрат выложите начинку и защипните края, формируя манты.
На дно казана налейте воду, установите решетку или сито для пара, смажьте маслом. Выложите манты, накройте крышкой и готовьте на пару 40–45 минут. Подавайте с йогуртом, томатным соусом и мятой.

Афганские пельмени в йогуртовом соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Для теста:
Мука — 400 г
Вода — 200 мл
Соль — щепотка
Для начинки:
Лук-порей — 500 г
Масло (растительное) — 2 ст. л.
Соль, перец — по вкусу
Для соуса:
Фарш говяжий — 300 г
Йогурт — 400 г
Чеснок — 3 зубчика
Сушеная мята, зира, соль — по вкусу

Приготовление:
Замесите крутое тесто и дайте ему отдохнуть 30 минут. Обжарьте мелко нарезанный лук до мягкости, посолите и поперчите.
Тесто раскатайте, вырежьте кружки, на каждый выложите начинку и защипните в форме полумесяца. Отварите пельмени в кипящей подсоленной воде 5 минут.
Обжарьте фарш со специями. Смешайте йогурт с давленым чесноком. Пельмени полейте йогуртом, сверху выложите фарш и посыпьте мятой.

Булани

Ингредиенты (на 4 порции):
Для теста:
Мука — 500 г
Вода теплая — 300 мл
Соль — 1 ч. л.
Масло (растительное) — 2 ст. л.
Для начинки:
Фарш говяжий — 400 г
Лук — 1 шт.
Зеленый лук и кинза — 1 пучок
Зира, соль, перец — по вкусу
Масло — для жарки

Приготовление:
Замесите мягкое тесто, накройте и дайте постоять 30 мин. Для начинки смешайте фарш с мелко рубленым луком, зеленью и специями.
Тесто разделите на шарики, раскатайте в тонкие лепешки. На одну половину выложите начинку, накройте второй и плотно защипните края. Слегка раскатайте скалкой.
Разогрейте в казане немного масла. Обжаривайте булани с двух сторон до золотистой корочки 4–5 минут с каждой стороны.

Самбуса с мясом

Ингредиенты (на 4 порции):
Готовое слоеное или песочное тесто — 500 г
Фарш говяжий — 400 г
Лук — 1 шт.
Нут отварной — 100 г
Зира, кориандр молотый, черный перец, соль — по вкусу
Масло — для фритюра

Приготовление:
Обжарьте фарш с мелко нарезанным луком до готовности. Добавьте размятый нут, специи и соль, остудите. Раскатайте тесто, нарежьте его на полоски или треугольники. На каждый выложите начинку, сверните конвертиком и защипните края.
В казан налейте 5 см масла и разогрейте его. Жарьте самбусы порциями до равномерного золотисто-коричневого цвета, 3–4 минуты. Выложите на бумажные полотенца, чтобы стекло лишнее масло.

Лагман

Ингредиенты (на 4 порции):
Говядина (лопатка) — 400 г
Лапша лагман — 400 г
Лук — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Перец болгарский — 1 шт.
Редька зеленая — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Томатная паста — 2 ст. л.
Масло — 80 мл
Зира, паприка, черный перец, соевый соус, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте соломкой и обжарьте в казане до румяности. Добавьте нарезанный лук, а через 5 минут — соломку моркови, перца и редьки. Обжарьте овощи 7 минут. Положите томатную пасту, давленый чеснок, специи и влейте 500 мл воды. Тушите под крышкой 25 минут.
Отдельно отварите лапшу. За 5 минут до готовности соуса добавьте соевый соус. Подавайте лапшу, полив ее густым овощно-мясным соусом.

Фаршированные яблоки

Ингредиенты (на 4 порции):
Яблоки твердых сортов (Антоновка, Гренни Смит) — 4 шт.
Фарш говяжий — 300 г
Рис отварной — 100 г
Лук — 1 шт.
Изюм — 50 г
Масло сливочное — 50 г
Корица, соль, сахар — по вкусу

Приготовление:
Срежьте с яблок верхушки и удалите сердцевину, оставив стенки толщиной 1 см. Обжарьте фарш с мелко нарезанным луком до готовности. Смешайте фарш с рисом, изюмом, корицей и солью. Начините яблоки получившейся массой.
В казан налейте 1 см воды, добавьте сахар (1–2 ст. л.). Поставьте яблоки, накройте крышкой и тушите на медленном огне 25–30 минут до мягкости яблок. За 5 минут до готовности положите сверху на каждое яблоко кусочек масла.

Фаршированные баклажаны

Ингредиенты (на 4 порции):
Баклажаны — 4 шт.
Фарш бараний — 400 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Помидоры — 2 шт.
Йогурт — 200 г
Масло — 80 мл
Зира, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Баклажаны разрежьте вдоль пополам, ложкой выньте часть мякоти, оставив стенки. Мякоть измельчите. Обжарьте мясо с луком, добавьте мякоть баклажана, специи и тушите 10 минут. Начините половинки готовым фаршем.
В казане разогрейте масло, обжарьте начиненные баклажаны с обеих сторон. Добавьте нарезанные кубиками помидоры и 100 мл воды. Тушите под крышкой 25 минут. Подавайте, полив йогуртом, смешанным с натертым чесноком.

Фаршированные перцы

Ингредиенты (на 4 порции):
Перец болгарский — 8 шт.
Фарш говяжий — 500 г
Рис — 100 г
Лук — 1 шт.
Кинза — 1 пучок
Томатная паста — 1 ст. л.
Масло — 60 мл
Зира, хмели-сунели, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
У перцев срежьте верхушки и удалите семена. Рис отварите до полуготовности. Смешайте фарш, рис, мелко рубленные лук и кинзу, специи. Плотно начините перцы.
В казане разогрейте масло и вертикально выложите перцы. Разведите томатную пасту в 300 мл воды, залейте перцы так, чтобы жидкость доходила им до «плечиков». Доведите до кипения, накройте крышкой и тушите на медленном огне 40–50 минут.

Долма в виноградных листьях

Ингредиенты (на 4 порции):
Виноградные листья маринованные — 1 банка
Фарш (бараний/говяжий) — 400 г
Рис круглозерный — 100 г
Лук репчатый — 1 шт.
Зелень (укроп, кинза) — 1 пучок
Лимонный сок — 3 ст.л.
Масло (оливковое) — 80 мл
Мята сушеная, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Рис отварите до полуготовности. Смешайте фарш, рис, мелко рубленные лук и зелень, мяту, соль и перец. Листья промойте. На каждый лист выложите начинку и заверните конвертиком.
На дно казана уложите сломанные листья, плотно выложите долму швами вниз. Смешайте 500 мл воды с лимонным соком и маслом, залейте долму. Накройте тарелкой, затем крышкой. Тушите на медленном огне 1 час. Подавайте охлажденной.

Фаршированная тыква

Ингредиенты (на 8 порций):
Тыква (мускатная) — 1 шт.
Фарш говяжий — 500 г
Рис — 150 г
Лук — 2 шт.
Изюм — 100 г
Миндаль рубленый — 50 г
Масло сливочное — 70 г
Корица, зира, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Срежьте верхушку тыквы и удалите семена. Рис отварите до полуготовности. Обжарьте фарш с луком. Смешайте фарш, рис, изюм, миндаль, специи и половину масла. Начините тыкву, сверху положите оставшееся масло и накройте «крышечкой».
Установите тыкву в казан, налейте на дно 2 см воды. Накройте крышкой и запекайте в духовке (180 °C) или на очень слабом огне 2 часа, пока тыква не станет мягкой.

Фаршированные помидоры с мясом

Ингредиенты (на 4 порции):
Помидоры твердые — 8 шт.
Фарш говяжий — 400 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Кинза — 1 пучок
Томатная паста — 1 ст. л.
Масло — 60 мл
Зира, паприка, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Срежьте с помидоров верхушки и выньте мякоть. Обжарьте фарш с луком, добавьте измельченную мякоть помидора, рубленый чеснок, кинзу и специи. Тушите 10 минут. Дайте начинке немного остыть, а затем наполните ею помидоры.
В казане разогрейте масло и вертикально выложите помидоры. Разведите томатную пасту в 200 мл воды и наполовину залейте помидоры. Тушите под крышкой 30–35 минут на слабом огне.

Фаршированные кабачки

Ингредиенты (на 4 порции):
Кабачки — 4 шт.
Фарш бараний — 400 г
Рис — 80 г
Лук — 1 шт.
Укроп свежий — 1 пучок
Сметана — 200 г
Масло — 60 мл
Сыр — по вкусу
Зира, хмели-сунели, соль — по вкусу

Приготовление:
Кабачки разрежьте поперек на цилиндры высотой 6–7 см и выньте сердцевину. Рис отварите до полуготовности. Смешайте фарш, рис, мелко рубленные лук и укроп, специи и плотно начините «стаканчики».
В казане разогрейте масло, обжарьте кабачки с открытой стороны 2–3 минуты. Залейте смесью сметаны и 150 мл воды. Доведите до кипения, накройте крышкой и тушите 40 минут на слабом огне. За 10 минут до конца приготовления посыпьте кабачки тертым сыром.

Мясной пирог с йогуртом

Ингредиенты (на 6 порций):
Тесто слоеное бездрожжевое — 500 г
Фарш говяжий — 500 г
Лук репчатый — 2 шт.
Йогурт натуральный — 200 г
Яйцо — 1 шт.
Масло сливочное — 100 г
Зира, кориандр, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Обжарьте фарш с мелко нарезанным луком и специями до готовности, остудите. Смешайте йогурт с яйцом, а тесто раскатайте на два тонких пласта.
На дно смазанного маслом казана уложите первый пласт так, чтобы края свисали. Распределите фарш и полейте йогуртовой заливкой. Накройте начинку вторым пластом и защипните края. Сделайте вилкой несколько проколов сверху. Выпекайте под крышкой на среднем огне 40–45 минут до румяной корочки.

Картофельный пирог с зирой и куркумой

Ингредиенты (на 4 порции):
Картофель — 1 кг
Лук — 2 шт.
Яйца — 3 шт.
Мука — 3 ст. л.
Зира, куркума, соль, перец — по вкусу
Масло (растительное) — 100 мл

Приготовление:
Картофель и лук натрите на мелкой терке. Посолите их и дайте постоять 10 минут, затем отожмите лишнюю жидкость. Добавьте яйца, муку и специи, перемешайте.
В казане разогрейте масло. Выложите картофельную массу и разровняйте, формируя толстый блин. Жарьте на среднем огне под крышкой 15–20 минут до золотистой корочки снизу. Переверните пирог с помощью тарелки и жарьте еще 15 минут до готовности. Подавайте, украсив зеленью и сметаной.

Пирог с курицей, картофелем и горохом

Ингредиенты (на 6 порций):
Куриное филе — 500 г
Картофель — 3 шт.
Зеленый горошек (замороженный) — 200 г
Лук — 1 шт.
Тесто фило или слоеное — 400 г
Сметана — 150 г
Масло сливочное — 80 г
Куркума, зира, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Курицу и очищенный картофель нарежьте мелкими кубиками, а лук — полукольцами. Обжарьте лук, курицу, а затем картофель и специи. Тушите 10 минут, добавьте горошек и снимите с огня.
Казан смажьте маслом и выложите слои: тесто, начинка, сметана. Повторите 2–3 раза и закройте тестом, смазанным маслом. Запекайте под крышкой на среднем огне 40 минут. За 10 минут до готовности поднимите крышку и выпекайте еще столько же для румяности.

Пряное пюре из мяса и пшеницы

Ингредиенты (на 8 порций):
Говядина (грудинка) — 800 г
Пшеница дробленая — 300 г
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 1 шт.
Масло сливочное — 150 г
Корица молотая — 2 ч. л.
Зира — 1 ст. л.
Соль — по вкусу

Приготовление:
Налейте в казан 3 л воды и посолите ее. Положите курицу, очищенные луковицы и варите 2,5 часа. Затем выньте мясо, остудите и разберите на волокна.
Бульон процедите и залейте его в казан с промытой пшеницей. Варите 3 часа, помешивая до состояния густой каши. Добавьте мясо, давленый чеснок, специи и масло. Томите на самом слабом огне под крышкой еще 1 час, часто помешивая. Подавайте, посыпав корицей с сахаром.

Каша из маша и риса с мясным соусом

Ингредиенты (на 6 порций):
Маш (мунг дал) — 200 г
Рис — 150 г
Говядина (фарш) — 400 г
Лук — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 100 мл
Куркума, зира, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Маш и рис промойте, залейте 1,5 л воды и варите в казане 40 минут до состояния густой каши, в конце посолите. Выложите кашу в посуду.
Отдельно обжарьте фарш с мелко нарезанным луком до румяности. Добавьте специи и давленый чеснок, влейте стакан воды и тушите 15 минут до получения густого соуса. Готовую кашу разложите по тарелкам, сделайте углубление в центре и выложите мясной соус. Подавайте горячим.

Лапша с мясным соусом, фасолью и йогуртом

Ингредиенты (на 4 порции):
Лапша яичная — 400 г
Фарш говяжий — 300 г
Фасоль красная (консервированная) — 1 банка
Йогурт натуральный — 300 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Масло — 80 мл
Зира, паприка, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Отварите лапшу в подсоленной воде и переложите ее. Обжарьте фарш с нарезанным луком до готовности, добавьте специи и фасоль вместе с жидкостью, тушите 10 минут. Для соуса смешайте йогурт с давленым чесноком и щепоткой соли.
В казане разогрейте масло, добавьте паприку, перемешайте и снимите с огня. На тарелки выложите лапшу, полейте йогуртовым соусом, сверху распределите мясо с фасолью и сбрызните маслом с паприкой.

Мясной пудинг из рисовой муки

Ингредиенты (на 6 порций):
Фарш говяжий — 500 г
Мука рисовая — 200 г
Лук — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Кинза — 1 пучок
Масло (топленое) — 100 мл
Куркума, зира, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Обжарьте фарш с очищенным и мелко нарезанным луком. Добавьте специи, рубленую кинзу и давленый чеснок, залейте 1,5 л воды и доведите до кипения.
Рисовую муку разведите в холодной воде до состояния жидкой сметаны и медленно влейте в кипящий бульон с мясом, постоянно помешивая. Варите на медленном огне 40–50 минут, пока масса не загустеет до консистенции пудинга. В конце заправьте топленым маслом.

Жаркое из печени и говядины

Ингредиенты (на 4 порции):
Говяжья печень — 400 г
Говядина (вырезка) — 300 г
Лук красный — 2 шт.
Перец чили зеленый — 2 шт.
Лимонный сок — 3 ст. л.
Масло — 100 мл
Зира, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Печень и мясо помойте, обсушите и нарежьте тонкими брусочками. Лук нашинкуйте полукольцами, а чили — кольцами.
В раскаленном казане быстро обжарьте мясо до корочки и выложите его. В том же масле обжарьте печень 2–3 минуты до изменения цвета. Верните мясо, добавьте лук и чили, жарьте, помешивая, 5–7 минут. Добавьте специи и лимонный сок, прогрейте еще 2 минуты. Подавайте с лепешкой.

Тушеное мясо с фенугреком

Ингредиенты (на 4 порции):
Баранина (лопатка) — 700 г
Фенугрек свежий (или 2 ст. л. сушеных листьев) — 1 пучок
Лук — 2 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Томатная паста — 1 ст. л.
Масло — 80 мл
Зира, куркума, соль, перец, кинза — по вкусу

Приготовление:
Мясо помойте и обсушите, затем нарежьте и обжарьте в казане с луком до румяности. Добавьте томатную пасту, специи, давленый чеснок и прогрейте. Налейте воду так, чтобы она покрыла мясо, и тушите 1 час.
Фенугрек мелко нарежьте. Добавьте его к мясу и тушите под крышкой на медленном огне еще 30–40 минут, пока соус не загустеет, а фенугрек не разварится. Подавайте, посыпав рубленой кинзой.

Мясо в йогуртовом соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Говядина (окорок) — 600 г
Йогурт натуральный — 400 г
Лук — 1 шт.
Яйцо — 1 шт.
Свежая мята — 1 пучок
Масло — 60 мл
Зира, куркума, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте кубиками, обжарьте с нашинкованным луком. Добавьте куркуму и зиру, залейте небольшим количеством воды и тушите 1,5 часа до мягкости.
Взбейте йогурт с яйцом до однородности. Снимите казан с огня и дайте бульону немного остыть. Медленно влейте йогуртовую смесь в казан, постоянно помешивая. Верните на очень слабый огонь и, не доводя до кипения, прогревайте 10 минут, пока соус не загустеет. Перед подачей добавьте рубленую мяту.

Баранина в гранатовом соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Баранина (корейка) — 700 г
Сок гранатовый (натуральный) — 300 мл
Лук — 2 шт.
Сахар — 1 ч. л.
Корица молотая — 1 ч. л.
Грецкие орехи молотые — 50 г
Масло — 70 мл
Соль, черный перец — по вкусу

Приготовление:
Нарежьте мясо полосками и обжарьте в казане до колера. Добавьте нарезанный лук и обжаривайте до мягкости, затем залейте водой и тушите 40 минут.
Смешайте гранатовый сок, сахар, корицу, соль и перец. Залейте соусом мясо и тушите под крышкой на медленном огне еще 40 минут, пока мясо не станет мягким, а соус не уварится наполовину. За 10 минут до готовности добавьте молотые орехи.

Говядина с кислой сливой

Ингредиенты (на 5 порций):
Говядина (грудинка) — 800 г
Сливы сушеные кислые — 200 г
Лук репчатый — 1 шт.
Томатная паста — 1 ст. л.
Сахар — 1 ст. л.
Масло — 80 мл
Зира, куркума, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте небольшими кубиками и обжарьте в казане вместе с мелко нарезанным луком. Добавьте томатную пасту, куркуму, зиру и прогрейте 2 минуты. Залейте водой на 2 см выше мяса и тушите 1,5 часа.
Сливы залейте кипятком на 15 минут, затем промойте. Добавьте сливы и сахар к мясу. Тушите под крышкой на слабом огне 30–40 минут, пока соус не загустеет, а сливы не разварятся.

Рагу из печени и мяса с луком и томатами

Ингредиенты (на 4 порции):
Говяжья печень — 400 г
Говядина (вырезка) — 300 г
Помидоры — 3 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 100 мл
Зира, паприка, черный перец, соль — по вкусу
Зерна граната — для подачи

Приготовление:
Печень промойте и удалите пленку. Нарежьте ее и мясо кубиками. В разогретом масле обжарьте говядину до румяной корочки, а затем добавьте нашинкованный лук.
Когда лук станет мягким, положите нарезанные кубиками помидоры, специи и тушите 10 минут. Влейте стакан воды и тушите под крышкой еще 30 минут. Добавьте печень и давленый чеснок, готовьте на среднем огне еще 10–12 минут. Перед подачей украсьте зернами граната.

Печень, тушеная в йогурте

Ингредиенты (на 3 порции):
Баранья печень — 500 г
Йогурт натуральный — 300 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Свежая мята — несколько веточек
Масло — 60 мл
Куркума, зира, соль — по вкусу

Приготовление:
Промойте печень и очистите ее от пленки, затем нарежьте тонкими ломтиками. Лук нашинкуйте полукольцами и обжарьте в масле до мягкости. Добавьте печень и обжаривайте на сильном огне 3–4 минуты, помешивая. Всыпьте куркуму и зиру, перемешайте.
Йогурт взбейте с давленым чесноком и солью. Снимите казан с огня, слегка остудите содержимое. После, помешивая, влейте йогуртовую смесь. Верните казан на слабый огонь и прогрейте 7 минут, не доводя до кипения. Подавайте, украсив мятой.

Бараньи легкие в томатном соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Бараньи легкие — 800 г
Лук — 3 шт.
Помидоры — 4 шт.
Томатная паста — 2 ст. л.
Чеснок — 3 зубчика
Уксус — 1 ст. л.
Масло — 80 мл
Зира, хмели-сунели, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Промойте легкие, залейте холодной водой, доведите до кипения и варите 20 минут. Слейте воду, остудите и нарежьте легкие соломкой.
В казане обжарьте нарезанный полукольцами лук. Добавьте легкие и жарьте 10 минут. Положите нарезанные кубиками помидоры, томатную пасту, специи и давленый чеснок. Влейте 1,5 стакана воды и уксус. Тушите под крышкой на медленном огне 40–50 минут до мягкости легких и загустения соуса.

Холодец из бараньих ножек и головы

Ингредиенты (на 10 порций):
Баранья голова (разделанная) — 1 шт.
Бараньи ножки — 4 шт.
Лук — 2 шт.
Чеснок — 1 шт.
Зеленый кардамон — 10 шт.
Зира — 1 ст. л.
Черный перец горошком — 1 ч. л.
Соль — по вкусу

Приготовление:
Голову и ножки прокипятите и проварите в воде 10 минут. Слейте воду, промойте мясо и казан. Снова залейте водой на 10 см выше мяса. Добавьте лук, разрезанный пополам чеснок и специи. Доведите до кипения и снимите пену. Убавьте огонь до минимума, накройте крышкой и томите 10 часов, снимая жир.
Выньте мясо, отделите от костей и нарежьте, удалив хрящи. Бульон процедите через марлю. Соедините бульон с мясом, разлейте по формам и оставьте на ночь в холодильнике.

Афганский мясной рулет

Ингредиенты (на 8 порций):
Говядина (филе) — 700 г
Нут отварной — 200 г
Яйца варёные — 4 шт.
Петрушка, кинза — по 1 пучку
Грецкие орехи — 100 г
Чеснок — 3 зубчика
Желатин — 20 г
Соль, черный перец, паприка — по вкусу

Приготовление:
Мясо тщательно промойте и отварите до готовности с луком и специями, затем остудите и мелко порубите. Бульон процедите через марлю и растворите в нем желатин. Смешайте мясо с измельченным нутом, рублеными яйцами, зеленью, орехами и давленым чесноком.
Застелите форму пленкой. Выложите смесь и утрамбуйте, сверху залейте желе из бульона. Уберите в холодильник на 6–8 часов.

Запеканка с печенью, зеленью и овощами

Ингредиенты (на 4 порции):
Говяжья печень — 400 г
Шпинат — 200 г
Лук — 1 шт.
Морковь — 1 шт.
Яйца — 5 шт.
Мука — 2 ст. л.
Масло — 60 мл
Зира, куркума, соль, перец, — по вкусу
Кинза, зерна граната — для подачи

Приготовление:
Печень, лук и морковь очистите, мелко нарежьте соломкой и обжарьте 10 минут на сильном огне. Добавьте специи и нарезанный шпинат, тушите до увядания листьев, а затем снимите с огня и остудите.
Взбейте яйца с мукой и щепоткой соли. Залейте яичной смесью печень и овощи. Накройте крышкой и запекайте на слабом огне 35–40 минут до загустения. Подавайте, украсив зернами граната и кинзой.

Маринованные бараньи почки

Ингредиенты (на 3 порции):
Бараньи почки — 6 шт.
Лимонный сок — 4 ст. л.
Лук красный — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Паприка, зира, черный перец, соль — по вкусу
Масло (растительное) — для фритюра

Приготовление:
Почки разрежьте пополам, удалите жир и протоки, залейте холодной водой с 2 ст. л. лимонного сока на 1 час. Смешайте оставшийся сок с тертым луком, давленым чесноком и специями. Обсушите почки, оботрите их маринадом и дайте им постоять 30 минут.
Насадите почки на металлические шпажки. В казане разогрейте масло слоем 4–5 см. Обжаривайте почки, переворачивая шампуры, 4–5 минут до румяной корочки.

Легкие с нутом и сушеными лаймами

Ингредиенты (на 5 порций):
Бараньи легкие — 800 г
Нут отварной — 300 г
Сушеные лаймы (номак[1]) — 3–4 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Масло — 100 мл
Зира, куркума, соль — по вкусу

Приготовление:
Легкие промойте, отварите 30 минут в подсоленной воде, затем нарежьте соломкой. В казане обжарьте нарезанный лук. Добавьте легкие и обжаривайте 10 минут.
Сушеные лаймы проколите вилкой. Добавьте к легким нут, лаймы, давленый чеснок и специи. Залейте водой так, чтобы она покрыла ингредиенты. Тушите под крышкой 50 минут на слабом огне, пока легкие не станут мягкими, а соус не загустеет. Лаймы удалите перед подачей.

Варено-жареные субпродукты с рисом

Ингредиенты (на 6 порций):
Субпродукты (сердце, рубец, ножки) — 1,5 кг
Рис — 500 г
Лук — 3 шт.
Чеснок — 1 шт.
Масло — 120 мл
Лавровый лист, зира, черный перец, соль — по вкусу
Лепешки — для подачи

Приготовление:
Субпродукты очистите, залейте водой, посолите и варите 2,5 часа с луковицей и лавровым листом до мягкости. Бульон процедите через марлю, а мясо остудите и нарежьте.
В разогретом масле обжарьте нарезанный лук до золотистости, добавьте зиру и мясо, жарьте еще 10 минут. Отдельно отварите рис в процеженном бульоне. Подавайте субпродукты с рисом и лепешками, посыпав рубленым чесноком и черным перцем.

Вяленое мясо с луком

Ингредиенты (на 4 порции):
Говядина (кострец) — 600 г
Лук репчатый — 4 шт.
Лимонный сок — 4 ст. л.
Масло (растительное) — 100 мл
Паприка, зира, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте тонкими широкими ломтиками вдоль волокон и отбейте. Посолите, поперчите, сбрызните 1 ст. л. лимонного сока и оставьте на 1 час.
Разогрейте в казане масло. Обжарьте говядину на сильном огне по 2–3 минуты с каждой стороны до хрустящей корочки и снимите ее. В том же масле обжарьте нарезанный полукольцами лук до карамелизации. Верните мясо в казан, добавьте оставшийся лимонный сок и специи, прогрейте 2 минуты и подавайте.

Мясо, нут и овощи в горшочках

Ингредиенты (на 4 порции):
Баранина (лопатка) — 600 г
Нут консервированный — 400 г
Картофель — 4 шт.
Помидоры — 2 шт.
Лук — 1 шт.
Масло (топленое) — 80 г
Зира, куркума, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте и обжарьте в казане с луком до румяности. Добавьте специи, залейте водой и тушите 40 минут.
Картофель и помидоры очистите от кожуры и нарежьте кубиками. Разложите мясо, овощи и промытый нут по глиняным горшочкам и залейте бульоном. Накройте крышками. Установите горшки в казан, на дно налейте 2–3 см воды. Тушите на минимальном огне 1,5 часа под крышкой. Подавайте в тех же горшочках.

Персидское рагу

Ингредиенты (на 4 порции):
Говядина (вырезка) — 500 г
Красная фасоль (консервированная) — 400 г
Лук — 1 шт.
Петрушка — 1 пучок
Кинза — 1 пучок
Лук-порей — 1 стебель
Лимонный сок — 3 ст. л.
Масло — 70 мл
Куркума, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Мясо нарежьте мелким кубиком, обжарьте в масле с измельченным луком до румяной корочки. Добавьте куркуму, соль и перец. Влейте 500 мл воды и тушите 1 час. За 20 минут до окончания добавьте промытую фасоль.
Зелень и лук-порей мелко порубите. Добавьте к мясу, влейте лимонный сок и тушите на медленном огне еще 30–40 минут, пока соус не загустеет. Подавайте с отварным рисом.

Рагу из говядины и тыквы

Ингредиенты (на 4 порции):
Фарш говяжий — 500 г
Тыква (мускатная) — 400 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Томатная паста — 1 ст. л.
Масло — 60 мл
Корица, зира, мускатный орех, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
В разогретом масле обжарьте фарш с очищенным и мелко нарезанным луком до рассыпчатости и изменения цвета.
Тыкву очистите и нарежьте мелкими кубиками. Добавьте тыкву, специи и томатную пасту в казан, обжаривайте 5 минут. Влейте 150 мл воды, накройте крышкой и тушите на медленном огне 25 минут, пока тыква не станет мягкой и почти полностью не разварится. Добавьте давленый чеснок, потушите еще 2–3 минуты. Подавайте с лепешкой или рисом.

Шпинатное рагу с говядиной

Ингредиенты (на 4 порции):
Фарш говяжий — 500 г
Шпинат свежий — 500 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Томатная паста — 1 ст. л.
Масло — 80 мл
Зира, кориандр молотый, острый перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Фарш обжарьте с мелко нарезанным луком в разогретом масле до рассыпчатости и легкой корочки. Добавьте томатную пасту, специи и давленый чеснок, прогрейте 2 минуты.
Шпинат крупно нарежьте и добавьте к фаршу. Тушите под крышкой на среднем огне 15–20 минут, пока шпинат не увянет и не пустит сок. В конце приготовления снимите крышку и дайте лишней жидкости выпариться. Подавайте с рисом или лепешками.

Фрикадельки в томатно-ореховом соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Фарш бараний — 600 г
Лук репчатый — 1 шт.
Грецкие орехи — 100 г
Томатная паста — 2 ст. л.
Сметана — 150 г
Масло — 70 мл
Хмели-сунели, зира, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Фарш смешайте с мелко рубленым луком, солью и перцем, сформируйте небольшие фрикадельки. Обжарьте их в казане в масле до румяности.
Орехи измельчите в крошку. В отдельной чаше смешайте томатную пасту, сметану, орехи, хмели-сунели и зиру, разведите в 300 мл воды. Залейте фрикадельки полученным соусом и доведите до кипения. Тушите под крышкой на медленном огне 25–30 минут.

Мясные фрикадельки в йогуртовом соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Фарш говяжий — 500 г
Рис — 100 г
Йогурт натуральный — 400 г
Яйцо — 1 шт.
Мята свежая — 1 пучок
Масло — 50 мл
Зира, сушёная мята, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Отварите рис до полуготовности. Смешайте фарш, рис, яйцо, рубленую свежую мяту, соль и перец. Сформируйте небольшие фрикадельки.
В казане разогрейте масло, обжарьте фрикадельки до корочки. Смешайте йогурт с 200 мл воды, зирой и сушеной мятой. Залейте фрикадельки соусом и перемешайте. Доведите до кипения на среднем огне, затем убавьте огонь до минимума и тушите под крышкой 20 минут. Не давайте соусу сильно кипеть.

Мясной рулет с яйцами, изюмом и орехами

Ингредиенты (на 6 порций):
Фарш бараний — 800 г
Яйца вареные — 4 шт.
Изюм — 100 г
Грецкие орехи — 80 г
Лук — 1 шт.
Томатная паста — 2 ст. л.
Масло — 2 ст. л.
Зира, корица, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Фарш смешайте с мелко рубленным луком, томатной пастой, зирой, солью и перцем. Выложите массу на влажную марлю, сформируйте прямоугольный пласт толщиной 1,5 см.
Яйца, изюм и орехи измельчите и смешайте с корицей. Выложите начинку посередине мяса и с помощью марли сверните плотный рулет. Смажьте его маслом и заверните в фольгу. Уложите в казан, на дно которого налито 2 см воды. Накройте крышкой и запекайте в духовке при 180 °C 1 час 20 минут.

Тушеные почки в луково-томатном соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Бараньи почки — 8 шт.
Помидоры — 3 шт.
Лук — 2 шт.
Томатная паста — 1 ст.л.
Куркума, зира, соль, перец — по вкусу
Масло — 80 мл

Приготовление:
Подготовьте почки: разрежьте их пополам, удалите жир и белые прожилки. Залейте их холодной водой, добавьте 2 ст. л. лимонного сока и оставьте вымачиваться на 1 час. Затем нарежьте ломтиками.
Лук нашинкуйте полукольцами, помидоры измельчите. Обжарьте лук до мягкости. Добавьте помидоры, томатную пасту, куркуму и зиру, тушите 5 минут. Положите почки, залейте водой, чтобы покрыла содержимое, и посолите. Доведите до кипения, накройте крышкой и тушите на медленном огне 25 минут. В конце добавьте перец.

Вегетарианская кухня


Густой суп из нута с луком, томатами и куркумой

Ингредиенты (на 6 порций):
Нут сухой — 300 г (или 800 г консервированного)
Лук репчатый — 2 шт.
Помидоры — 3 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Куркума — 2 ч. л.
Зира — 1 ст. л.
Масло (растительное) — 80 мл
Соль, перец, свежая кинза — по вкусу

Приготовление:
Нут замочите на ночь, затем отварите до мягкости (1–1,5 часа). В казане разогрейте масло, обжарьте нарезанный лук до прозрачности. Добавьте куркуму и зиру, прогрейте.
Помидоры нарежьте кубиками, положите в казан и тушите 5 минут. Добавьте отваренный нут, 1,5 л воды или овощного бульона, посолите. Варите 20 минут. За 5 минут до готовности добавьте давленый чеснок. Подавайте с зеленью.

Рагу из маша с луком, чесноком и зирой

Ингредиенты (на 4 порции):
Маш (мунг дал) — 300 г
Лук — 2 шт.
Чеснок — 5 зубчиков
Зира — 1,5 ст. л.
Масло (растительное) — 70 мл
Соль, молотый кориандр — по вкусу

Приготовление:
В казане разогрейте масло, обжарьте нарезанный лук до золотистого цвета. Добавьте зиру и кориандр, перемешайте.
Промойте маш, переложите в казан и залейте водой так, чтобы она покрывала его на 3–4 см. Доведите до кипения и снимите пену. Убавьте огонь, накройте крышкой и варите 40–50 минут, пока маш не разварится до состояния густого пюре. За 5 минут до готовности добавьте соль и давленый чеснок.

Рагу из желтого гороха

Ингредиенты (на 6 порций):
Горох желтый колотый — 400 г
Лук — 1 шт.
Морковь — 2 шт.
Куркума — 1 ч. л.
Паприка — 1 ч. л.
Масло (растительное) — 60 мл
Соль, черный перец — по вкусу

Приготовление:
Горох замочите в холодной воде на 2–3 часа. В казане разогрейте масло, обжарьте нарезанные кубиками лук и морковь 5–7 минут. Добавьте куркуму и паприку, перемешайте.
Промойте и выложите в казан горох, налейте 1,5 л воды. Доведите до кипения и снимите пену. Убавьте огонь, накройте крышкой и варите 1,5 часа, периодически помешивая, пока горох не разварится в густое пюре. Посолите и поперчите в конце варки.

Каша из чечевицы, риса и лука

Ингредиенты (на 5 порций):
Чечевица красная — 200 г
Рис — 200 г
Лук — 2 шт.
Масло (растительное) — 100 мл
Куркума — 1 ч. л.
Соль — по вкусу

Приготовление:
Чечевицу и рис раздельно промойте. В казане разогрейте масло, обжарьте одну нарезанную луковицу до золотистого цвета и добавьте куркуму. Выложите чечевицу, залейте 1 л воды и варите 15 минут. Добавьте рис и соль, варите на медленном огне под крышкой 20 минут, пока жидкость не впитается.
Отдельно обжарьте вторую луковицу, нарезанную полукольцами, в оставшемся масле до хрустящей карамелизации. Подавайте кашу, посыпав жареным луком.

Каша из нута с пшеницей

Ингредиенты (на 6 порций):
Нут сухой — 250 г
Пшеничная крупа «гурмут»[2] — 300 г
Лук репчатый — 2 шт.
Куркума — 1,5 ч. л.
Зира — 1 ст. л.
Масло (растительное) — 100 мл
Соль, черный перец — по вкусу

Приготовление:
Нут промойте и замочите на ночь, затем отдельно отварите до полуготовности (40 минут).
Разогрейте масло, обжарьте нарезанный лук до мягкости. Добавьте куркуму и зиру, перемешайте. Выложите нут и крупу. Залейте водой так, чтобы она покрывала содержимое на 2 см, и посолите. Доведите до кипения, затем убавьте огонь до минимума, накройте крышкой и томите 25–30 минут до готовности крупы.

Бамия с луком, томатами и чесноком

Ингредиенты (на 4 порции):
Бамия свежая — 600 г
Лук — 1 шт.
Помидоры — 3 шт.
Чеснок — 4 зубчика
Лимонный сок — 2 ст. л.
Масло (растительное) — 70 мл
Кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Разогрейте масло, обжарьте очищенный и нарезанный кольцами лук до прозрачности. Добавьте нарезанные кубиками помидоры и специи, тушите 5 минут.
У бамии срежьте плодоножки, не задевая семенной коробки. Выложите ее в казан, перемешайте и влейте 150 мл воды. Доведите до кипения, накройте крышкой и тушите на медленном огне 20–25 минут, пока бамия не станет мягкой. За 5 минут до готовности добавьте давленый чеснок и лимонный сок.

Шпинат, тушенный с кинзой, зеленым луком и специями

Ингредиенты (на 4 порции):
Шпинат свежий — 1 кг
Зеленый лук — 1 пучок
Кинза — 1 пучок
Чеснок — 2 зубчика
Масло сливочное — 50 г
Куркума, зира, соль, черный перец — по вкусу

Приготовление:
Шпинат, зеленый лук и кинзу промойте и крупно нарежьте. В казане растопите сливочное масло, добавьте куркуму и зиру, прогрейте 30 секунд.
Выложите всю зелень, увеличьте огонь и, помешивая, обжаривайте 3–4 минуты, пока шпинат не осядет. Добавьте давленый чеснок, соль и перец, уменьшите огонь до минимума. Накройте крышкой и тушите 10–12 минут, периодически помешивая. В конце откройте крышку, чтобы испарилась лишняя жидкость.

Фасоль в томатно-луковом соусе

Ингредиенты (на 5 порций):
Фасоль красная консервированная — 800 г
Лук — 2 шт.
Томатная паста — 2 ст. л.
Чеснок — 3 зубчика
Паприка — 1 ч. л.
Масло (растительное) — 80 мл
Соль, сахар, черный перец — по вкусу

Приготовление:
В казане разогрейте масло, обжарьте нарезанный лук до золотистого цвета. Добавьте томатную пасту и паприку, обжаривайте 2 минуты. Влейте 200 мл воды, добавьте соль, перец и щепотку сахара. Доведите до кипения.
Выложите в казан фасоль вместе с жидкостью из банки. Убавьте огонь и тушите под крышкой 15 минут. Добавьте давленый чеснок и готовьте без крышки еще 5–7 минут, пока соус не загустеет.

Кабачок, тушенный с томатами и куркумой

Ингредиенты (на 4 порции):
Кабачок — 4 шт.
Помидоры — 3 шт.
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Масло (растительное) — 70 мл
Куркума, зира, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Кабачки нарежьте кружками толщиной 1 см. Лук очистите и нашинкуйте полукольцами, помидоры нарежьте дольками.
Обжарьте лук до прозрачности в разогретом масле. Добавьте кабачки и обжаривайте 5 минут, помешивая. Положите помидоры, куркуму, зиру и кориандр. Тушите под крышкой на среднем огне 15 минут. Добавьте давленый чеснок, соль и перец, аккуратно перемешайте и готовьте без крышки еще 5–7 минут, пока соус не загустеет.

Картофель, обжаренный с куркумой, тмином и томатами

Ингредиенты (на 4 порции):
Картофель — 1 кг
Помидоры — 2 шт.
Лук — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло (растительное) — 100 мл
Куркума, зира (тмин), паприка, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Картофель очистите и нарежьте крупными дольками. Лук нарежьте полукольцами, а помидоры — кубиками.
Разогрейте масло, обжарьте картофель до золотистой корочки со всех сторон и выньте. В оставшемся масле обжарьте лук до мягкости. Добавьте куркуму, зиру и паприку, прогрейте. Верните картофель, добавьте помидоры и 100 мл воды. Накройте крышкой и тушите на медленном огне 15 минут.
Добавьте давленый чеснок, соль и перец, готовьте без крышки 5–10 минут до полной готовности картофеля.

Морковь в томатном соусе

Ингредиенты (на 4 порции):
Морковь — 800 г
Лук репчатый — 1 шт.
Томатная паста — 2 ст. л.
Чеснок — 2 зубчика
Масло (растительное) — 60 мл
Сахар — 1 ч. л.
Зира, паприка, соль, черный перец — по вкусу

Приготовление:
Очищенную морковь нарежьте толстой соломкой или кружками. Лук очистите и нашинкуйте полукольцами.
В казане разогрейте масло, обжарьте лук до прозрачности. Добавьте морковь и пассеруйте 5 минут. Положите томатную пасту, сахар и все специи, перемешайте и прогрейте 3 минуты.
Влейте 200 мл горячей воды и доведите до кипения. Убавьте огонь, накройте крышкой и тушите 20–25 минут до мягкости моркови. За 5 минут до готовности добавьте давленый чеснок.

Тушеная репа со специями

Ингредиенты (на 4 порции):
Репа молодая — 800 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Свежий имбирь — 2 см
Масло (растительное) — 70 мл
Куркума, зира, семена горчицы, соль, острый перец — по вкусу

Приготовление:
Репу очистите и нарежьте крупными кубиками. Лук нарежьте тонкими полукольцами, имбирь натрите на мелкой терке.
Обжарьте семена горчицы и зиру до треска в масле. Добавьте лук и пассеруйте до мягкости. Положите репу, куркуму и имбирь, обжаривайте 5 минут, помешивая.
Залейте водой, чтобы она покрывала репу наполовину. Тушите под крышкой 25 минут до мягкости. Добавьте давленый чеснок, соль и острый перец, готовьте без крышки 5 минут, чтобы соус выпарился.

Кольраби, тушенная с луком и томатами

Ингредиенты (на 4 порции):
Кольраби — 800 г
Помидоры — 3 шт.
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Масло (растительное) — 80 мл
Зира, паприка, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Кольраби очистите от кожуры, нарежьте соломкой или ломтиками, а помидоры натрите на терке. Очищенный лук нашинкуйте кольцами.
Разогрейте масло и обжарьте лук до золотистости. Добавьте кольраби и обжаривайте 7–8 минут. Всыпьте специи, перемешайте и влейте тертые помидоры. Тушите под крышкой на среднем огне 15–20 минут, пока кольраби не станет мягкой, но сохранит форму. В конце добавьте давленый чеснок, соль и перец, прогрейте еще 2 минуты.

Тыква-горлянка, тушенная в йогурте

Ингредиенты (на 4 порции):
Тыква-горлянка — 800 г
Йогурт натуральный густой — 300 г
Чеснок — 3 зубчика
Масло (растительное) — 60 мл
Сушеная мята, куркума, зира, соль — по вкусу

Приготовление:
Тыкву очистите от кожицы и семян, нарежьте крупными кубиками. Смешайте йогурт с давленым чесноком и мятой.
В горячем масле обжарьте тыкву со всех сторон до легкого румянца. Посыпьте куркумой и зирой, влейте 100 мл воды. Накройте крышкой и тушите на медленном огне 20 минут до мягкости тыквы.
Откройте крышку и дайте лишней влаге испариться. Снимите с огня, слегка остудите. Вмешайте йогуртовый соус в теплую тыкву и сразу подавайте.

Нут с соусом из лука и томатов

Ингредиенты (на 4 порции):
Нут консервированный — 800 г
Лук — 2 шт.
Помидоры в собственном соку — 400 г
Чеснок — 3 зубчика
Зира — 1 ст. л.
Масло (растительное) — 60 мл
Соль, перец, свежая петрушка — по вкусу

Приготовление:
Разогрейте масло и обжарьте нарезанный лук до карамелизации. Разомните помидоры ложкой и добавьте их в казан вместе с зирой. Тушите 7–10 минут до загустения соуса.
Выложите промытый нут, добавьте 100 мл воды, посолите и поперчите. Доведите до кипения, затем тушите на медленном огне под крышкой 20 минут. За 2 минуты до готовности добавьте рубленый чеснок. Подавайте, посыпав петрушкой.

Рагу из баклажанов, картофеля, перца и томатов

Ингредиенты (на 6 порций):
Баклажаны — 2 шт.
Картофель — 4 шт.
Перец болгарский — 2 шт.
Помидоры — 3 шт.
Лук — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 100 мл
Куркума, зира, паприка, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Овощи нарежьте крупными кусками: баклажаны — кружками, картофель — дольками, перец — полосками, помидоры — дольками.
Обжарьте лук до прозрачности в разогретом масле, затем добавьте картофель и баклажаны, обжаривайте 7 минут. Положите перец, помидоры и все специи. Перемешайте и залейте водой так, чтобы она покрыла овощи наполовину. Накройте крышкой и тушите на среднем огне 25–30 минут до мягкости всех овощей. В конце добавьте давленый чеснок.

Баклажаны, тушенные с луком и томатами

Ингредиенты (на 4 порции):
Баклажаны — 3 шт.
Помидоры — 4 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло (растительное) — 100 мл
Паприка сладкая, зира, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Баклажаны нарежьте крупными кубиками, посолите и оставьте на 20 минут, затем промойте и обсушите.
В разогретом масле обжарьте баклажаны до румяности и выньте. В оставшемся масле спассеруйте нарезанный лук до мягкости. Добавьте нарезанные кубиками помидоры, специи и тушите 5 минут до выделения сока. Верните баклажаны, добавьте давленый чеснок и перемешайте. Накройте крышкой и тушите на медленном огне 20–25 минут до мягкости баклажанов.

Стручковая фасоль с картофелем и томатами

Ингредиенты (на 4 порции):
Стручковая фасоль — 500 г
Картофель — 3 шт.
Помидоры — 3 шт.
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Масло — 80 мл
Куркума, зира, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Фасоль нарежьте на 3–4 части, очищенный картофель — кубиками. Помидоры натрите на терке.
В казане разогрейте масло и обжарьте нарезанный лук до мягкости. Добавьте картофель и обжаривайте 5 минут. Положите фасоль, куркуму, зиру и кориандр, перемешайте. Влейте тертые помидоры и 100 мл воды. Накройте крышкой и тушите на среднем огне 20–25 минут, пока овощи не станут мягкими. За 5 минут до готовности добавьте давленый чеснок, соль и перец.

Рис, томленный с тмином и морковью

Ингредиенты (на 4 порции):
Рис (басмати) — 400 г
Морковь — 2 шт.
Лук — 1 шт.
Зира — 2 ч. л.
Масло (растительное) — 100 мл
Сахар — 1 ч. л.
Соль — по вкусу

Приготовление:
Рис промойте и замочите на 30 минут. Очищенную морковь натрите на крупной терке, а лук нарежьте полукольцами.
Разогрейте масло, обжарьте зиру 30 секунд, затем добавьте лук и пассеруйте до мягкости. Положите морковь и сахар, жарьте 5–7 минут до карамелизации.
Слейте воду с риса, выложите рис поверх овощей и разровняйте. Влейте кипяток так, чтобы он покрывал рис на 1,5 см. Добавьте соль. Доведите до кипения, затем убавьте огонь до минимума, накройте крышкой и томите 25 минут до полного впитывания воды.

Рис со шпинатом

Ингредиенты (на 4 порции):
Рис (басмати) — 400 г
Шпинат свежий — 300 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Сливки 10% — 100 мл
Масло (растительное) — 80 мл
Мускатный орех, соль, черный перец — по вкусу

Приготовление:
Рис промойте и отварите до полуготовности в подсоленной воде. Шпинат крупно нарежьте, а лук измельчите.
В разогретом масле обжарьте лук до прозрачности, добавьте шпинат и тушите до увядания. Влейте сливки, добавьте давленый чеснок, мускатный орех, соль и перец, прогрейте.
Сверху выложите рис и влейте 100 мл кипятка, накройте крышкой и томите на самом медленном огне 20 минут. Перед подачей перемешайте.

Рис с апельсиновой цедрой, изюмом и морковью

Ингредиенты (на 4 порции):
Рис (жасмин) — 400 г
Морковь — 2 шт.
Апельсин — 1 шт.
Изюм — 100 г
Миндаль — 50 г
Масло сливочное — 80 г
Сахар — 1 ст. л.
Корица, кардамон, соль — по вкусу

Приготовление:
Рис замочите на 30 минут. Морковь и цедру апельсина натрите на крупной терке.
В казане растопите половину масла, обжарьте морковь с сахаром до мягкости. Добавьте цедру, изюм, корицу и кардамон.
С риса слейте воду и выложите его поверх моркови, залейте кипятком на 1,5 см выше уровня и посолите. Доведите до кипения, затем убавьте огонь и готовьте 20 минут под крышкой.
Миндаль обжарьте на сухой сковороде. В готовый рис добавьте оставшееся масло и посыпьте миндалем.

Шпинатный рис с чечевицей

Ингредиенты (на 6 порций):
Рис — 400 г
Чечевица красная — 150 г
Шпинат замороженный — 250 г
Лук — 1 шт.
Имбирь свежий — 2 см
Масло — 70 мл
Зира, куркума, гарам масала, соль — по вкусу

Приготовление:
Чечевицу промойте, залейте водой и варите 15 минут до полуготовности.
В казане разогрейте масло и обжарьте нарезанный лук до золотистости. Добавьте тертый имбирь, специи и размороженный шпинат, тушите 5 минут.
Слейте воду с чечевицы, смешайте ее с промытым рисом и выложите поверх шпината. Залейте кипятком так, чтобы он покрывал смесь на 2 см и посолите. Доведите до кипения, накройте крышкой и томите на медленном огне 25 минут.

Рис с нутом и карри

Ингредиенты (на 4 порции):
Рис (длиннозерный) — 350 г
Нут консервированный — 400 г
Лук — 1 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Томатная паста — 1 ст. л.
Масло — 80 мл
Порошок карри, куркума, зира, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Рис промойте и залейте холодной водой на 30 минут. В казане разогрейте масло, обжарьте мелко нарезанный лук до мягкости. Добавьте давленый чеснок, томатную пасту и все специи, прогрейте 2 минуты. Влейте нут вместе с жидкостью из банки, доведите до кипения.
Слейте воду с риса, выложите его в казан и разровняйте. Если нужно, долейте кипятка до уровня риса. Закройте крышкой и готовьте на медленном огне 20–25 минут, пока рис не впитает всю влагу.

Рис с жареными овощами и нутом

Ингредиенты (на 4 порции):
Рис (басмати) — 400 г
Нут консервированный — 300 г
Морковь — 2 шт.
Цветная капуста — 300 г
Лук — 1 шт.
Масло (растительное) — 100 мл
Зира, куркума, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Рис промойте и отварите до полуготовности. Морковь нарежьте соломкой, лук — полукольцами, а цветную капусту разберите на соцветия. С нута слейте воду.
Обжарьте лук до прозрачности в разогретом масле, добавьте морковь и капусту, жарьте на сильном огне 7–8 минут. Всыпьте специи и нут, затем прогрейте. Сверху выложите рис, влейте 100 мл кипятка. Накройте крышкой и томите на слабом огне 20 минут. Перед подачей перемешайте.

Рис, тушенный с фасолью и куркумой

Ингредиенты (на 6 порций):
Рис — 500 г
Фасоль красная (консервированная) — 400 г
Лук — 2 шт.
Томатная паста — 2 ст. л.
Чеснок — 4 зубчика
Масло — 120 мл
Куркума, зира, паприка, соль — по вкусу

Приготовление:
В разогретом масле обжарьте нашинкованный лук до золотистого цвета. Добавьте томатную пасту и специи, прогрейте. Влейте фасоль вместе с жидкостью, добавьте 500 мл воды. Доведите до кипения и тушите 10 минут.
Промытый рис засыпьте в казан и разровняйте. При необходимости долейте кипяток, чтобы он покрывал рис на 1,5 см. Добавьте давленый чеснок и соль. Накройте крышкой и готовьте на минимальном огне 25 минут.

Лапша с йогуртово-мятным соусом

Ингредиенты (на 4 порции):
Лапша яичная — 400 г
Йогурт натуральный — 400 г
Фасоль стручковая — 200 г
Лук зеленый — 1 пучок
Мята свежая — 1 пучок
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 60 мл
Соль — по вкусу

Приготовление:
Фасоль отварите до готовности. Лапшу также отварите в подсоленной воде, затем откиньте ее на дуршлаг. Для соуса смешайте йогурт, рубленую мяту, давленый чеснок и соль.
В казане разогрейте масло, обжарьте нарезанный зеленый лук
2 минуты. Добавьте фасоль и прогрейте 3 минуты. Снимите с огня, добавьте лапшу и йогуртовый соус, перемешайте. Перед подачей украсьте блюдо рубленой мятой.

Лапша с соусом из красной фасоли

Ингредиенты (на 4 порции):
Тальятелле — 300 г
Фасоль красная (консервированная) — 400 г
Помидор — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Йогурт — 300 г
Лук — 1 шт.
Мята сушеная — 2 ст. л.
Масло — 70 мл
Паприка, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Лапшу отварите и откиньте на дуршлаг. Фасоль пюрируйте блендером вместе с помидором и небольшим количеством жидкости.
Разогрейте масло и обжарьте мелко нарезанный лук до карамелизации. Раздавите чеснок и добавьте в казан, затем — фасолевое пюре, паприку, соль и перец. Тушите 5–7 минут. Для подачи на тарелку выложите лапшу, полейте фасолевым соусом и йогуртом, посыпьте сушеной мятой.

Манты с тыквенной начинкой

Ингредиенты (на 4 порции):
Для теста:
Мука — 500 г
Вода — 250 мл
Соль — щепотка
Для начинки:
Тыква (мускатная) — 600 г
Лук — 1 шт.
Зира, корица, черный перец, соль — по вкусу
Для подачи:
Йогурт — 200 г
Масло (топленое) — 30 г
Сушеная мята — по вкусу

Приготовление:
Замесите крутое тесто и дайте ему отдохнуть 30 мин. Тыкву натрите на крупной терке, смешайте с мелко рубленным луком, специями и солью.
Тесто раскатайте в тонкий пласт, нарежьте квадратами. На каждый выложите начинку и защипните края.
На дно казана налейте воду, установите решетку и смажьте маслом. Выложите манты, накройте крышкой и готовьте на пару 35–40 минут. Подавайте с йогуртом, полив топленым маслом и посыпав мятой.

Манты с чечевичной начинкой

Ингредиенты (на 4 порции):
Для теста:
Мука — 500 г
Вода — 250 мл
Соль — щепотка
Для начинки:
Чечевица красная — 200 г
Лук — 2 шт.
Куркума, зира, кориандр молотый, соль — по вкусу
Для соуса:
Томаты — 3 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Масло — 50 мл.

Приготовление:
Чечевицу отварите до готовности и разомните. Лук мелко нарежьте, обжарьте до золотистости, смешайте с чечевицей и специями.
Из муки, воды и соли замесите тесто, раскатайте и нарежьте квадратами. Сформируйте манты с чечевичной начинкой.
Готовьте на пару в казане 30 минут. Для соуса потушите в отдельной посуде тертые томаты с давленым чесноком 10 минут. Подавайте манты, полив томатным соусом.

Лепешки с начинкой из тыквы

Ингредиенты (на 5 порций):
Для теста:
Мука — 500 г
Вода теплая — 300 мл
Соль — 1 ч. л.
Масло (растительное) — 2 ст. л.
Для начинки:
Тыква — 600 г
Лук — 1 шт.
Зеленый лук — 1 пучок
Зира, чёрный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Тыкву натрите на крупной терке и отожмите сок. Смешайте с мелко рубленным луком, зеленью и специями.
Замесите мягкое тесто, накройте его полотенцем и дайте постоять 30 минут. Затем разделите тесто на шарики, раскатайте в тонкие лепешки. На одну половину выложите начинку, накройте второй и защипните края. Слегка раскатайте скалкой.
Разогрейте в казане немного масла. Обжаривайте лепешки с двух сторон до золотистой корочки 4–5 минут с каждой стороны.

Лепешки со шпинатом, зеленым луком и кинзой

Ингредиенты (на 5 порций):
Для теста:
Мука — 500 г
Вода теплая — 300 мл
Соль — 1 ч. л.
Масло (растительное) — 2 ст. л.
Для начинки:
Шпинат свежий — 300 г
Зеленый лук — 1 пучок
Кинза — 1 пучок
Чеснок — 2 зубчика
Куркума, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Шпинат, зеленый лук и кинзу мелко порубите, смешайте с давленым чесноком и специями. Замесите мягкое тесто из муки, воды, соли и масла, дайте постоять 30 минут.
Разделите тесто на шарики, каждый раскатайте в тонкую лепешку. На одну половину выложите начинку, накройте второй и защипните края. Раскатайте скалкой до 5 мм. Разогрейте масло, обжаривайте лепешки до золотистой корочки по 3–4 минуты с каждой стороны.

Лепешки с маринованным луком и травами

Ингредиенты (на 4 порции):
Для теста:
Мука — 400 г
Кефир — 250 мл
Сода — 0,5 ч. л.
Соль — щепотка
Для начинки:
Лук красный — 4 шт.
Уксус винный — 2 ст. л.
Сахар — 1 ч. л.
Мята свежая — 1 пучок
Зира, соль — по вкусу

Приготовление:
Лук нарежьте полукольцами, смешайте с уксусом, сахаром и солью, оставьте мариноваться на 30 минут. Слейте маринад, смешайте лук с рубленой мятой и зирой.
Замесите тесто на кефире с содой и мукой, оно должно быть мягким. Разделите на шарики, раскатайте в тонкие круги. Начинку выложите на одну половину круга, накройте второй и защипните края вилкой. Обжарьте их в масле с каждой стороны до хрустящей золотистой корочки.

Лепешки с начинкой из картофеля с зеленью

Ингредиенты (на 4 порции):
Для теста:
Мука — 500 г
Вода — 300 мл
Соль — 1 ч. л.
Для начинки:
Картофель — 600 г
Зеленый лук — 1 пучок
Кинза/укроп — 1 пучок
Зира, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Картофель отварите в мундире, очистите и разомните в пюре. Добавьте мелко рубленную зелень, специи и соль, тщательно перемешайте.
Замесите эластичное тесто, дайте ему отдохнуть под полотенцем 20 минут. Разделите тесто на шарики и раскатайте их в круг. В центр положите начинку, соберите края теста в мешочек и защипните. Аккуратно раскатайте в плоскую лепешку. Обжаривайте в разогретом казане с маслом до румяной корочки с двух сторон.

Слоеный пирог с зеленью и брынзой

Ингредиенты (на 6–8 порций):
Тесто фило (готовое) — 500 г
Шпинат — 300 г
Зеленый лук — 1 пучок
Укроп — 1 пучок
Брынза или фета — 300 г
Яйцо — 1 шт.
Масло сливочное — 100 г
Соль, черный перец — по вкусу

Приготовление:
Зелень мелко порубите, брынзу разомните вилкой. Смешайте зелень, сыр, яйцо, соль и перец.
Казан смажьте маслом. Выложите три слоя теста, каждый смажьте растопленным маслом. На середину выложите начинку и разровняйте. Накройте оставшимися листами теста, также промазывая маслом.
Выпекайте под крышкой на среднем огне 30–35 минут до золотистого цвета. Перед нарезкой дайте пирогу немного остыть в казане.

Пирог с тыквой и чечевицей

Ингредиенты (на 6 порций):
Тыква (мускатная) — 500 г
Чечевица красная — 200 г
Лук — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Слоеное тесто бездрожжевое — 500 г
Масло (растительное) — 80 мл
Зира, куркума, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Чечевицу отварите до готовности. Тыкву натрите на крупной тёрке. Лук нарежьте кубиками и обжарьте в масле до мягкости. Добавьте тыкву, специи и тушите 10 минут. Снимите с огня, смешайте с чечевицей и давленым чесноком.
Дно казана выстелите слоем теста, выложите начинку, накройте вторым слоем теста и защипните края. Сделайте на верхнем слое несколько надрезов. Накройте крышкой и запекайте на среднем огне 35–40 минут.

Самбуса с грибами, шпинатом и гранатом

Ингредиенты (на 4 порции):
Тесто фило или слоеное — 400 г
Шампиньоны — 300 г
Шпинат — 200 г
Зерна граната — 100 г
Лук — 1 шт.
Масло (растительное) — 70 мл
Зира, паприка, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Грибы и лук мелко нарежьте и обжарьте в масле до выпаривания жидкости. Добавьте шпинат и тушите до увядания. Приправьте специями, остудите и смешайте с гранатовыми зернами.
Тесто раскатайте и нарежьте на полоски. На край каждой полоски выложите начинку, сверните конвертиком.
В казан налейте 5–6 см масла и разогрейте его. Жарьте самбусы порциями до золотистой корочки, около 3–4 минут. В конце выложите их на бумажное полотенце.

Жареные пирожки с картофелем и горохом

Ингредиенты (на 8 порций):
Для теста:
Мука — 500 г
Вода — 300 мл
Соль — 1 ч. л.
Для начинки:
Картофель — 500 г
Зеленый горошек (консервированный) — 200 г
Зеленый лук — 1 пучок
Зира, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Картофель отварите и разомните в пюре. Смешайте с горошком, рубленым луком и специями.
Замесите мягкое тесто и дайте постоять 20 минут. Разделите его на шарики, а после раскатайте в круги. На середину выложите начинку и защипните края, формируя полумесяц. Раскатайте скалкой до толщины 5 мм.
Разогрейте масло. Обжаривайте пирожки с двух сторон до хрустящей корочки, около 4 минут с каждой стороны.

Запеченные баклажаны с йогуртово-чесночным соусом

Ингредиенты (на 4 порции):
Баклажаны — 4 шт.
Йогурт натуральный — 400 г
Чеснок — 4 зубчика
Мята сушеная — 1 ст. л.
Масло (оливковое) — 60 мл
Паприка, соль — по вкусу

Приготовление:
Баклажаны нарежьте вдоль толстыми пластинами, посолите и оставьте на 20 минут. Затем промойте и обсушите. Смажьте баклажаны маслом и выложите на решетку в казане. Запекайте под крышкой 20–25 минут.
Для соуса смешайте йогурт с давленым чесноком, мятой, солью и паприкой. На блюдо выложите слоями баклажаны и йогуртовый соус. Перед подачей посыпьте блюдо паприкой и полейте оливковым маслом.

Травяной омлет со шпинатом, кинзой, укропом и луком

Ингредиенты (на 4 порции):
Яйца — 8 шт.
Шпинат свежий — 200 г
Кинза — 1 пучок
Укроп — 1 пучок
Брынза — 50 г
Зеленый лук — 1 пучок
Масло (растительное) — 80 мл
Куркума, соль, черный перец — по вкусу

Приготовление:
Зелень и лук помойте и мелко порубите. В глубокой миске взбейте яйца с солью, перцем и куркумой. Брынзу разомните вилкой, добавьте ее к яйцам вместе со всей зеленью и перемешайте.
Разогрейте масло на среднем огне. Вылейте яичную смесь и разровняйте. Накройте крышкой и готовьте на медленном огне 15–20 минут, пока верх омлета не схватится. Для подачи нарежьте на порционные куски прямо в казане.

Картофельный омлет

Ингредиенты (на 4 порции):
Картофель — 600 г
Яйца — 5 шт.
Лук репчатый — 1 шт.
Мука — 2 ст. л.
Масло (растительное) — 100 мл
Зира, куркума, соль, перец — по вкусу
Сметана, укроп, чеснок — для соуса

Приготовление:
Картофель и лук натрите на крупной терке. Отожмите лишний сок. Добавьте яйца, муку, специи и тщательно перемешайте.
В казане разогрейте масло. Выложите картофельную массу и разровняйте лопаткой. Жарьте на среднем огне 7–8 минут до золотистой корочки снизу. Переверните омлет с помощью тарелки и жарьте еще 6–7 минут до готовности.
Смешайте сметану с раздавленным чесноком и мелко нарезанным укропом. Подавайте омлет вместе с соусом.

Омлет с баклажанами

Ингредиенты (на 4 порции):
Баклажаны — 2 шт.
Яйца — 6 шт.
Лук — 1 шт.
Чеснок — 2 зубчика
Масло (растительное) — 80 мл
Паприка, зира, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Баклажаны нарежьте мелкими кубиками, посолите, оставьте на 20 минут, затем промойте и обсушите. В горячем масле обжарьте баклажаны до мягкости и румяности. Добавьте мелко нарезанный лук и раздавленный чеснок, пассеруйте 3 минуты.
Взбейте яйца со специями и залейте ими овощи. Все перемешайте и разровняйте. Накройте крышкой и готовьте на медленном огне 10–12 минут до полного схватывания омлета. Подавайте, нарезав на клинья.

Омлет с луком, томатами и зеленым перцем

Ингредиенты (на 3 порции):
Яйца — 6 шт.
Лук репчатый — 1 шт.
Помидоры — 2 шт.
Перец болгарский зеленый — 1 шт.
Зеленый лук — 3–4 перышка
Масло (растительное) — 70 мл
Куркума, черный перец, соль — по вкусу

Приготовление:
Лук очистите и нарежьте полукольцами, перец — соломкой, а помидоры — кубиками. Разогрейте масло и обжарьте лук до прозрачности. Добавьте перец, жарьте 5 минут. Положите помидоры и тушите 3–4 минуты.
Яйца взбейте с куркумой, солью и перцем, залейте овощи. Посыпьте рубленым зеленым луком. Накройте крышкой и готовьте на слабом огне 8–10 минут до полного схватывания омлета.

Баклажаны, фаршированные рисом и зеленью

Ингредиенты (на 4 порции):
Баклажаны удлиненные — 4 шт.
Рис отварной — 200 г
Лук — 1 шт.
Кинза — 1 пучок
Томатная паста — 1 ст. л.
Масло — 80 мл
Зира, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Баклажаны разрежьте вдоль пополам и выньте часть мякоти, оставив стенки. Мякоть измельчите. Обжарьте нашинкованный лук до мягкости, добавьте мякоть баклажана, специи и тушите 5 минут. Смешайте с рисом и рубленой зеленью. Начините половинки баклажанов.
В разогретом масле обжарьте начиненные баклажаны 2–3 минуты. Разведите томатную пасту в 200 мл воды, залейте баклажаны до половины. Тушите под крышкой 30 минут.

Фаршированная тыква с киноа и сухофруктами

Ингредиенты (на 8 порций):
Тыква (мускатная) — 1 шт.
Киноа — 200 г
Нут консервированный — 200 г
Лук — 2 шт.
Курага — 80 г
Изюм — 80 г
Грецкие орехи — 50 г
Масло сливочное — 70 г
Корица, зира, кардамон, соль — по вкусу

Приготовление:
Срежьте верхушку тыквы и удалите семена. Киноа отварите. Лук очистите, нашинкуйте и обжарьте до мягкости. С нута слейте воду. Смешайте киноа, нут, лук, рубленые сухофрукты и орехи, специи и половину масла. Начините тыкву, сверху положите оставшееся масло и накройте «крышечкой».
Установите в казан с 2 см воды на дне. Накройте крышкой и запекайте на слабом огне 1,5–2 часа.

Фаршированная свекла с чечевицей и орехами

Ингредиенты (на 4 порции):
Свекла — 4 шт.
Чечевица красная — 150 г
Лук — 1 шт.
Грецкие орехи — 70 г
Паприка, зира, соль, перец — по вкусу
Сметана или веганский йогурт — 200 г
Масло (растительное) — 60 мл

Приготовление:
Свеклу отварите до полуготовности, остудите, очистите, срежьте верхушки и выньте сердцевину, оставив стенки. Чечевицу отварите. Мякоть свеклы измельчите.
Обжарьте лук, добавьте свекольную мякоть, чечевицу, рубленые орехи и специи. Начините свеклу и накройте «крышечками». Уложите в казан и добавьте 100 мл воды. Тушите под крышкой 25 минут. Подавайте со сметаной или йогуртом.

Долма с рисом и орехами

Ингредиенты (на 4 порции):
Виноградные листья маринованные — 40–50 шт.
Рис длиннозерный — 150 г
Чечевица красная — 100 г
Лук — 2 шт.
Укроп, мята — по 1 пучку
Кедровые орехи — 50 г
Масло (оливковое) — 120 мл
Соль, перец, лимонный сок — по вкусу

Приготовление:
Рис и чечевицу отварите до полуготовности. Лук нарежьте, зелень порубите. Смешайте рис с чечевицей, луком, зеленью, орехами, 80 мл масла, солью и перцем. Листья промойте. На каждый лист выложите начинку и заверните конвертиком.
На дно уложите сломанные листья, долму выложите швами вниз. Смешайте 500 мл воды с маслом и соком лимона, залейте долму. Накройте тарелкой, затем — крышкой. Тушите на слабом огне 60 минут.

Афганский суп-пюре

Ингредиенты (на 8 порций):
Пшеница для халима[3] (дробленая) — 500 г
Нут и маш — по 150 г
Лук репчатый — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Чеснок — 1 шт.
Куркума, зира, молотая корица — по 1 ч. л.
Масло (топленое) — 150 г
Соль — по вкусу

Приготовление:
Бобовые и пшеницу замочите на ночь. Залейте их в казане 3 литрами воды, добавьте целые луковицы и морковь. Варите 2,5–3 часа на медленном огне, часто помешивая, пока смесь не превратится в густое однородное пюре.
Достаньте овощи, измельчите и верните в казан. Добавьте давленый чеснок, специи, масло и соль. Томите на самом малом огне еще 1 час, постоянно помешивая. Подавайте горячим, посыпав корицей с сахаром.

Булгур с нутом по-афгански

Ингредиенты:
Булгур — 200 г
Нут — 150 г
Лук — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Томаты — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 100 мл
Томатная паста — 1 ст. л.
Куркума, зира, соль — по вкусу

Приготовление:
Булгур залейте кипятком на 15 минут и слейте. В разогретом масле обжарьте мелко нарезанный лук до карамелизации. Добавьте тертые помидоры, томатную пасту, чеснок и специи и обжаривайте 5 минут. Добавьте нашинкованную морковь и нут и готовьте еще 5 минут.
Добавьте булгур, залейте кипятком (на 2 см) и посолите. Затем доведите до кипения, накройте крышкой и томите на малом огне 20 минут, а после выключите и дайте постоять еще 10 мин. Подавайте с зеленью и йогуртом.

Картофель с фасолью по-кабульски

Ингредиенты:
Картофель — 5 шт.
Стручковая фасоль — 300 г
Лук — 2 шт.
Томаты — 2 шт.
Чеснок — 3 зубчика
Масло — 80 мл
Паприка, зира, соль, перец — по вкусу

Приготовление:
Картофель очистите и нарежьте дольками, фасоль разделите на 3 части. В казане разогрейте масло и обжарьте мелко нарезанный лук до румяности. Добавьте натертые помидоры, раздавленный чеснок и специи, пассеруйте 5 минут.
Положите картофель с фасолью и перемешайте. Влейте 1,5 стакана воды, посолите и доведите до кипения. Накройте крышкой и томите на малом огне 30–40 минут до мягкости. Подавайте с лепешкой и мацони.

Десерты


«Фисташка и кардамон» на песочном тесте

Ингредиенты (на 8 порций):
Для теста:
Мука — 300 г
Масло сливочное — 150 г
Сахарная пудра — 80 г
Яйцо — 1 шт.
Для начинки:
Фисташки молотые — 200 г
Сахар — 100 г
Кардамон молотый — 2 ч. л.
Яйцо — 1 шт.
Розовая вода — 1 ст. л.

Приготовление:
Разотрите мягкое масло с сахарной пудрой, добавьте яйцо и муку, замесите тесто. Уберите в холод на 30 минут. Для начинки смешайте фисташки, сахар, кардамон, яйцо и розовую воду.
Дно казана застелите пергаментом. Раскатайте 2/3 теста и выложите на дно, формируя бортики. Распределите начинку. Из оставшегося теста сделайте решетку или цельный верх. Выпекайте под крышкой на медленном огне 40 минут. Перед подачей остудите в казане.

Тыквенный пирог с пряностями

Ингредиенты (на 8 порций):
Тыква (мускатная) — 1 кг
Манка — 200 г
Сахар — 150 г
Масло сливочное — 100 г
Молоко — 500 мл
Кардамон, корица — по 1 ч. л.
Грецкие орехи — для украшения

Приготовление:
Тыкву натрите на крупной терке. В казане растопите масло, добавьте тыкву и тушите 15 минут до мягкости. Влейте молоко и доведите до кипения.
Медленно всыпьте манку, постоянно помешивая. Добавьте сахар и специи. Варите на очень медленном огне, помешивая, 20–25 минут, пока масса не загустеет и не начнет отставать от стенок. Разровняйте и посыпьте орехами. Накройте крышкой и дайте полностью остыть в казане перед нарезкой.

Яблочный пирог по-афгански

Ингредиенты (на 8 порций):
Для теста:
Мука — 400 г
Кефир — 200 мл
Масло растопленное — 100 г
Сода — 0,5 ч. л.
Соль — щепотка.
Для начинки:
Яблоки — 1 кг
Грецкие орехи — 100 г
Сахар — 100 г
Корица — 1 ст. л.
Лимонный сок — 2 ст. л.

Приготовление:
Замесите мягкое тесто и разделите на 2 неравные части. Яблоки нарежьте тонкими дольками, смешайте с орехами, сахаром, корицей и соком лимона.
Дно и стенки казана смажьте маслом. Большую часть теста раскатайте, выложите в казан, сформировав высокие бортики. Выложите начинку. Вторую часть теста раскатайте в круг, накройте пирог и защипните края. Сделайте сверху несколько надрезов. Накройте крышкой и выпекайте на среднем огне 40–45 минут.

Пирог с маком и медом

Ингредиенты (на 8 порций):
Для теста:
Мука — 500 г
Молоко теплое — 250 мл
Дрожжи сухие — 7 г
Сахар — 2 ст. л.
Масло сливочное — 100 г
Соль — щепотка
Для начинки:
Мак — 200 г
Мед — 150 г
Молоко — 100 мл
Грецкие орехи — 50 г

Приготовление:
Мак залейте кипятком на 30 минут, слейте и пропустите через мясорубку. Смешайте с медом, молоком и рублеными орехами. Замесите дрожжевое тесто и дайте ему подойти 1 час.
Раскатайте тесто в прямоугольник. Равномерно распределите маковую начинку. Сверните рулетом, а затем — улиткой.
Уложите пирог в смазанный маслом казан и прижмите. Накройте крышкой и дайте подойти 20 минут. Выпекайте на медленном огне 35–40 минут до золотистого цвета.

Пряное песочное печенье

Ингредиенты (на 50 шт.):
Мука пшеничная — 500 г
Сахарная пудра — 200 г
Масло сливочное (размягченное) — 300 г
Кардамон молотый — 2 ч. л.
Мускатный орех молотый — 0,5 ч. л.
Ванильный сахар — 10 г
Соль — щепотка

Приготовление:
Масло взбейте с сахарной пудрой до пышности. Просейте муку со специями и солью, постепенно введите в масляную смесь. Быстро замесите мягкое тесто. Сформируйте небольшие шарики, выложите на противень и слегка прижмите вилкой.
Выпекайте при 180 °C 15–20 минут до легкого румянца. Казан можно использовать как печь, поставив в него противень на подставку и накрыв крышкой, прогревая углями сверху и снизу.

Рисовое печенье

Ингредиенты (на 30 шт.):
Рисовая мука — 300 г
Пшеничная мука — 100 г
Сахар — 150 г
Масло (топленое) — 200 г
Молоко — 5 ст. л.
Разрыхлитель — 1 ч. л.
Кардамон молотый — 1 ч. л.

Приготовление:
Смешайте оба вида муки с разрыхлителем и кардамоном. Отдельно разотрите размягченное масло с сахаром. Соедините сухие и масляные компоненты, добавляя молоко по ложке, пока не сформируется мягкое тесто.
Раскатайте пласт толщиной в 1 см и вырежьте фигурки. Обжарьте в казане в большом количестве разогретого топленого масла на среднем огне по 1–2 минуты с каждой стороны до золотистого цвета. Выложите на бумагу для стекания жира.

Хрустящие «вертушки» во фритюре

Ингредиенты (на 25 шт.):
Мука — 400 г
Яйцо — 1 шт.
Сметана — 150 г
Масло сливочное — 50 г
Сахар — 2 ст. л.
Масло (растительное) — для фритюра
Сахарная пудра и корица — для обсыпки

Приготовление:
Замесите эластичное тесто из муки, размягченного масла, сметаны, яйца и сахара. Дайте отдохнуть 30 минут.
Раскатайте в тонкий прямоугольный пласт и нарежьте полоски шириной 3–4 см, затем каждую полоску нарежьте вдоль на тонкие «ленты». Каждую ленту скрутите в свободную спираль.
В казане разогрейте масло для фритюра. Жарьте вертушки порциями до румяности и хруста. Готовые изделия обваляйте в смеси сахарной пудры и корицы.

Песочное печенье с нутовой мукой

Ингредиенты (на 40 шт.):
Нутовая мука (бесан[4]) — 300 г
Пшеничная мука — 200 г
Сахарная пудра — 250 г
Масло (топленое) — 300 г
Кардамон молотый — 2 ч. л.
Молоко — 2–3 ст. л.

Приготовление:
Просейте вместе обе муки и кардамон. В глубокой миске разотрите теплое масло с сахарной пудрой до кремообразного состояния. Постепенно введите мучную смесь, замешивая песочное тесто. При необходимости добавьте молоко для связки.
Сформируйте небольшие шарики, выложите на противень, прижмите, сделав оттиск узора. Установите решетку с печеньем над углями. Выпекайте под крышкой 20–25 минут до румянца.

Бисквитный пирог с лимонной глазурью

Ингредиенты (на 8 порций):
Для бисквита:
Мука — 250 г
Сахар — 200 г
Яйца — 4 шт.
Масло (топленое) — 150 г
Разрыхлитель — 2 ч. л.
Ванилин — по вкусу
Для глазури:
Сахарная пудра — 150 г
Лимонный сок — 2 ст. л.
Кипяток — 1–2 ст. л.

Приготовление:
Яйца взбейте с сахаром до светлой пены. Аккуратно введите просеянную муку с разрыхлителем и ванилином, затем — жидкое масло.
Вылейте тесто в смазанную форму. Поставьте форму в казан на подставку, накройте крышкой и выпекайте на медленном огне 35–40 минут. Готовность проверяйте зубочисткой.
Для глазури смешайте пудру с лимонным соком и кипятком до консистенции густой сметаны. Залейте ею остывший пирог.

Морковное печенье

Ингредиенты (на 30 шт.):
Морковь — 300 г
Мука — 300 г
Сахар — 200 г
Масло (растительное) — 200 мл
Яйцо — 2 шт.
Разрыхлитель — 2 ч. л.
Корица, кардамон молотый, ваниль, сахарная пудра — по вкусу

Приготовление:
Яйца взбейте с сахаром и маслом до однородности. Морковь очистите и натрите на крупной терке, затем добавьте в тесто вместе с просеянной мукой, разрыхлителем и специями. Замесите густое тесто.
Сформируйте ложкой небольшие лепешки на противне. Поставьте его на подставку, накройте крышкой и сверху обложите углями, если позволяет конструкция. Выпекайте 20 минут до румянца. Перед подачей обваляйте печенье в сахарной пудре и кардамоне.

Печенье с фисташками и розовой водой

Ингредиенты (на 35 шт.):
Мука — 400 г
Масло сливочное — 250 г
Сахарная пудра — 200 г
Фисташки молотые — 150 г
Розовая вода — 2 ст. л.
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Целые фисташки — для украшения
Яйцо — для смазывания

Приготовление:
Разотрите масло с сахарной пудрой. Добавьте розовую воду, кардамон и молотые фисташки. Постепенно введите муку и замесите тесто. Скатайте в колбаску, оберните пленкой и уберите в холод на 1 час.
Тесто нарежьте кружками толщиной в 1 см и выложите на противень. На дно казана насыпьте слой соли в 2 см, установите подставку, разложите печенье, смажьте взбитым яйцом и украсьте фисташкой. Выпекайте под крышкой на среднем огне 20–25 минут.

Молочный пудинг с кардамоном, розовой водой и фисташками

Ингредиенты (на 6 порций):
Молоко — 1 л
Рисовая мука — 100 г
Сахар — 150 г
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Розовая вода — 1–2 ст. л.
Масло (топленое) — 1 ст. л.
Рубленые фисташки, лепестки миндаля, корица — по вкусу

Приготовление:
В миске разведите рисовую муку в 200 мл холодного молока. Оставшееся молоко влейте в казан и доведите до первых пузырьков. Убавьте огонь и влейте рисовую муку, варите 25 минут. Добавьте сахар, кардамон и топленое масло. Варите 5 минут.
Снимите с огня и добавьте розовую воду. Разлейте по пиалам или креманкам, посыпьте орехами и дайте полностью остыть при комнатной температуре, после чего уберите в холодильник на ночь.

Теплый рисовый пудинг с шафраном

Ингредиенты (на 6 порций):
Рисовая мука — 150 г
Молоко — 1,5 л
Сахар — 200 г
Шафран — щепотка
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Розовая вода — 1 ст. л. (по желанию)
Миндаль и рубленые фисташки — для украшения

Приготовление:
Шафран замочите 2 ст. л теплой воды. В казане смешайте рисовую муку с небольшим количеством холодного молока до однородной пасты. Влейте оставшееся молоко, добавьте сахар и кардамон. Поставьте на средний огонь и, постоянно помешивая венчиком, доведите до загустения (около 15–20 минут). Не давайте пудингу закипеть.
Когда пудинг начнет отходить от стенок, снимите с огня, добавьте настой шафрана и розовую воду. Разлейте по пиалам, украсьте орехами и подавайте.

Йогуртовый крем с сахаром и розовой водой

Ингредиенты (на 4 порции):
Йогурт натуральный густой — 500 г
Нутовая или пшеничная мука — 2 ст. л.
Вода — 100 мл
Сахар — 80 г
Розовая вода — 2 ст. л.
Кардамон молотый — 0,5 ч. л.
Масло сливочное — 1 ст. л.
Фисташки рубленые — по вкусу

Приготовление:
В небольшой миске тщательно размешайте муку с водой до однородной пасты без комков.
В казане на слабом огне соедините йогурт и мучную смесь. Постоянно помешивая венчиком, нагревайте массу 10–15 минут до загустения, не давая закипеть.
Добавьте сахар, кардамон и розовую воду, перемешайте и прогрейте еще 2–3 минуты. Снимите с огня, добавьте масло и размешайте до блеска. Подавайте теплым, украсив фисташками.

Молочный пудинг на крахмале

Ингредиенты на 6 порций:
Молоко — 1 л
Кукурузный крахмал — 100 г
Сахар — 150 г
Вода розовая — 2 ст. л.
Кардамон — 5–6 коробочек
Фисташки и миндаль — для украшения

Приготовление:
Крахмал разведите в 200 мл холодного молока. Оставшееся молоко влейте в казан, добавьте сахар и кардамон, доведите до кипения. Убавьте огонь. Помешивая, влейте крахмальную смесь. Продолжайте варить, постоянно помешивая, на среднем огне 8–10 минут, пока масса немного не загустеет.
Снимите с огня, достаньте кардамон, добавьте розовую воду. Разлейте в формы, остудите при комнатной температуре, затем уберите в холодильник. Перед подачей украсьте орехами.

Десерт из манной крупы с шафраном и орехами

Ингредиенты (на 6 порций):
Манная крупа — 200 г
Молоко — 1 л
Сахар — 200 г
Масло сливочное — 100 г
Шафран — щепотка
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Миндаль и фисташки рубленые — 130 г

Приготовление:
Растопите масло, обжарьте в нем манную крупу на среднем огне 5–7 минут до легкого изменения цвета и орехового аромата.
В отдельной кастрюле доведите молоко с сахаром, шафраном и кардамоном почти до кипения. Тонкой струйкой влейте горячее молоко в обжаренную манку, помешивая, чтобы не было комков. Уваривайте на медленном огне 15–20 минут, пока масса не загустеет и не начнет отставать от стенок. Подавайте, украсив орехами.

Молочный рисовый пудинг с яблоками

Ингредиенты (на 6 порций):
Рис круглозерный — 200 г
Молоко — 1 л
Яблоки кисло-сладкие — 3 шт.
Сахар — 150 г
Корица молотая — 1 ч. л.
Масло сливочное — 50 г
Изюм — 50 г

Приготовление:
Рис промойте, залейте молоком в казане и варите на слабом огне 30 минут, периодически помешивая. Яблоки очистите, удалите сердцевину и нарежьте кубиками.
Добавьте в казан яблоки, сахар, корицу и изюм. Продолжайте варить, помешивая, еще 15–20 минут, пока рис и яблоки не станут мягкими, а масса не загустеет. В конце вмешайте растопленное сливочное масло. Подавайте пудинг теплым или холодным, посыпав корицей.

Сладкая желтая рисовая каша

Ингредиенты (на 6 порций):
Рис — 250 г
Вода — 500 мл
Молоко — 500 мл
Сахар — 200 г
Шафран — щепотка
Масло сливочное — 100 г
Кардамон молотый — 0,5 ч. л.
Корица молотая — по вкусу
Миндальные лепестки — для подачи

Приготовление:
Шафран залейте 2 ст. л. горячей воды. Промытый рис залейте водой и варите до полуготовности (25–30 минут). Влейте молоко, добавьте сахар, кардамон, корицу и настой шафрана. Варите на медленном огне, помешивая, 25–30 минут, пока рис не разварится в кремообразную кашу.
За 5 минут до готовности вмешайте сливочное масло. Готовую кашу украсьте миндалем и подавайте горячей.

Сладкий плов с сухофруктами

Ингредиенты (на 6 порций):
Рис (басмати) — 500 г
Морковь — 300 г
Изюм — 100 г
Миндаль — 100 г
Сахар — 100 г
Масло (топленое) — 150 г
Кардамон в стручках — 5 шт.
Вода — 750 мл

Приготовление:
Морковь нарежьте соломкой. В казане растопите половину масла, обжарьте морковь с сахаром до мягкой консистенции и карамельной корочки. Добавьте изюм и миндаль, прогрейте 2 минуты, снимите с огня.
Рис промойте, отварите в подсоленной воде 10 минут, откиньте на дуршлаг. В казан выложите слоями: морковную смесь, затем рис. Вставьте в рис стручки кардамона. Полейте оставшимся маслом и 100 мл воды. Накройте крышкой и томите на самом слабом огне 30 минут. Перемешайте перед подачей.

Медовые «спирали»

Ингредиенты (на 20 шт.):
Для спиралей:
Мука — 250 г
Йогурт натуральный — 150 г
Вода теплая — 200 мл
Сода пищевая — 0,5 ч. л.
Масло (растительное) — для фритюра
Для сиропа:
Сахар — 400 г
Вода — 250 мл
Лимонный сок — 1 ст. л.
Шафран — по вкусу

Приготовление:
Смешайте муку, йогурт, воду и соду до консистенции густой сметаны. Накройте и оставьте бродить в тепле на 8–12 часов.
Приготовьте сироп: сварите сахар с водой до легкого загустения, добавьте лимонный сок и шафран, остудите.
Тесто перелейте в кондитерский мешок с узкой насадкой. Разогрейте масло (около 5 см). Выдавливайте тесто спиралями и жарьте с двух сторон до золотистого цвета, затем опускайте в холодный сироп на 30 секунд.

Лепешки с фисташками

Ингредиенты (на 4 порции):
Мука — 500 г
Вода теплая — 300 мл
Дрожжи сухие — 7 г
Сахар — 2 ст. л.
Соль — 1 ч. л.
Масло (топленое) — 50 г
Фисташки рубленые — 150 г
Сахарная пудра — для посыпки

Приготовление:
Растворите дрожжи и сахар в воде, дайте постоять 10 минут. Смешайте муку с солью, влейте дрожжевую смесь и замесите тесто. Накройте и дайте подойти в тепле 1,5 часа.
Тесто разделите на 4 части. Каждую часть раскатайте в круг, смажьте маслом, обильно посыпьте фисташками и сверните рулетом. Рулет закрутите в спираль и снова раскатайте в лепешку.
Выпекайте в сухом, разогретом казане под крышкой на среднем огне по 3–4 минуты с каждой стороны. Готовые лепешки посыпьте сахарной пудрой.

Имбирное печенье

Ингредиенты (на 30 шт.):
Мука — 400 г
Сахар — 150 г
Масло сливочное — 200 г
Молотый имбирь — 2 ст. л.
Яйцо — 1 шт.
Разрыхлитель — 1 ч. л.
Соль — щепотка
Молоко — 2–3 ст. л.

Приготовление:
Масло комнатной температуры взбейте с сахаром. Добавьте яйцо, имбирь, соль и взбейте до однородности. Просейте муку с разрыхлителем, вмешайте в масляную смесь. Добавьте молоко. Заверните тесто в пленку и уберите в холодильник на 30 минут.
Раскатайте пласт толщиной 5 мм, вырежьте фигурки. Выпекайте в разогретом, смазанном маслом казане под крышкой на слабом огне по 4–5 минут с каждой стороны до легкого румянца.

Пончики с сахарным сиропом

Ингредиенты (на 4 порции):
Для пончиков:
Мука — 500 г
Молоко — 250 мл
Дрожжи сухие — 10 г
Сахар — 2 ст. л.
Яйцо — 1 шт.
Соль — щепотка
Масло (растительное) — для фритюра
Для сиропа:
Мед — 200 г
Вода — 50 мл
Корица — 1 ч. л.

Приготовление:
Растворите дрожжи и сахар в теплом молоке. В муку добавьте соль, влейте дрожжевую смесь и яйцо. Замесите тесто, накройте и дайте подойти 1 час.
Тесто раскатайте в пласт толщиной 1 см. Вырежьте стаканом кружки, а в центре каждого — меньшее отверстие. Дайте им постоять 20 минут.
Разогрейте масло (6 см). Жарьте пончики по 2–3 минуты с каждой стороны.
Смешайте мед с водой и корицей, прогрейте до жидкого состояния. Горячие пончики обмакните в сироп.

Сладкий молочный пудинг

Ингредиенты (на 4 порции):
Яйца — 6 шт.
Молоко — 500 мл
Сахар — 150 г
Манная крупа — 2 ст. л.
Кардамон молотый — 0,5 ч. л.
Масло (топленое) — 2 ст. л.
Фисташки рубленые — для подачи

Приготовление:
Взбейте яйца с сахаром до пены. Добавьте молоко, манку и кардамон, размешайте.
Растопите масло и равномерно распределите его по дну и стенкам казана. Влейте яично-молочную смесь. Готовьте на очень слабом огне под крышкой 25–30 минут, не перемешивая, пока масса полностью не схватится и не пропечется.
Дайте омлету немного остыть в казане, затем нарежьте на порционные ромбы. Подавайте, посыпав фисташками.

Пахлава с кардамоном и розовой водой

Ингредиенты (на 24 шт.):
Готовое слоеное тесто — 500 г
Грецкие орехи и фисташки рубленые — по 150 г
Сахар — 300 г
Вода — 150 мл
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Розовая вода — 3 ст. л.
Масло (топленое) — 200 г

Приготовление:
Орехи смешайте с 100 г сахара и кардамоном. Тесто раскатайте в тонкие пласты.
Смажьте дно и стенки казана маслом, выложите слой теста, смажьте маслом и посыпьте частью ореховой смеси. Повторите слои 5–6 раз. Последний слой теста смажьте маслом. Нарежьте на ромбы. Выпекайте в разогретом до 180 °C казане 30–40 минут до золотистого цвета.
Сварите сироп из оставшегося сахара и воды, добавьте розовую воду. Горячую пахлаву залейте остывшим сиропом.

Рогалики с орехами

Ингредиенты (на 20 шт.):
Для теста:
Мука — 500 г
Сметана — 250 г
Масло сливочное — 200 г
Разрыхлитель — 1 ч. л.
Яйцо — для смазки
Для начинки:
Грецкие орехи молотые — 200 г
Сахар — 150 г
Корица — 1 ч. л.

Приготовление:
Масло порубите с мукой и разрыхлителем в крошку. Добавьте сметану, быстро замесите тесто, заверните в пленку и уберите в холод на 30 минут.
Для начинки смешайте орехи, сахар и корицу. Тесто раскатайте в круг толщиной 3–4 мм, разрежьте на треугольники. На широкую часть каждого треугольника выложите начинку, сверните рогаликом. Выложите на смазанный маслом казан, смажьте взбитым яйцом. Выпекайте под крышкой на слабом огне 20–25 минут до румяности.

Слоеные лепестки с орехами

Ингредиенты (на 6 порций):
Готовое слоеное тесто — 400 г
Грецкие орехи молотые — 200 г
Сахар — 150 г
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Масло (топленое) — 100 г
Сахарная пудра — для посыпки

Приготовление:
Смешайте орехи, сахар и кардамон. Тесто раскатайте в тонкий прямоугольный пласт. Равномерно распределите ореховую начинку по всей поверхности. Плотно сверните тесто в рулет, затем разрежьте на кусочки толщиной 2–3 см. Каждый кусочек слегка придавите пальцами, формируя «цветок» или «лепесток».
Выложите изделия в смазанный маслом казан. Выпекайте под крышкой на слабом огне 20–25 минут до золотистого цвета. Готовые лепестки посыпьте сахарной пудрой.

Пахлава с фисташками и миндалем

Ингредиенты (на 24 шт.):
Готовое слоеное тесто — 500 г
Фисташки рубленые — 200 г
Миндаль рубленый — 200 г
Сахар — 300 г
Вода — 200 мл
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Лимонный сок — 1 ст. л.
Масло (топленое) — 250 г

Приготовление:
Смешайте орехи с 100 г сахара и кардамоном. Казан смажьте маслом. Выкладывайте слоями: тесто, масло и ореховую смесь. Повторите 5–6 раз, верхний слой — тесто, смазанное маслом. Острым ножом нарежьте на ромбы.
Выпекайте в разогретом казане в духовке при 180 °C 35–40 минут до золотистости. Сварите сироп из оставшегося сахара, воды и лимонного сока. Доведите его до кипения и дайте немного остыть. Горячую пахлаву залейте остывшим сиропом.

Миндальные трубочки

Ингредиенты (на 20 шт.):
Миндаль молотый — 300 г
Сахар — 200 г
Белки яичные — 3 шт.
Кардамон молотый — 0,5 ч. л.
Розовая вода — 1 ст. л.
Рисовая бумага (или очень тонкое тесто фило) — для обертки

Приготовление:
Взбейте белки в устойчивую пену. Вмешайте молотый миндаль, сахар, кардамон и розовую воду. Разомните.
Рисовую бумагу нарежьте на полоски шириной 8–10 см. На край каждой полоски выложите ложку миндальной массы, сверните в плотную трубочку, края смочите водой для склеивания.
Выложите трубочки в смазанный маслом казан. Выпекайте под крышкой на очень слабом огне 20–25 минут до легкой румяной корочки. Остудите на решетке.

Варенье из алычи или сливы

Ингредиенты (на 5 банок по 250 мл):
Алыча или мелкие сливы — 1 кг
Сахар — 1 кг
Вода — 200 мл
Кардамон в зернах — 10 шт.
Лимонный сок — 2 ст. л.

Приготовление:
Плоды промойте, наколите зубочисткой. В казане растворите сахар в воде, добавьте кардамон и доведите до кипения.
Выложите плоды в сироп и перемешайте. Варите на медленном огне 25–30 минут, снимая пену. Плоды должны стать прозрачными, а сироп — загустеть. Для проверки капните сироп на холодную тарелку — капля не должна растекаться. За 5 минут до готовности добавьте лимонный сок.
Горячее варенье разлейте по стерильным банкам и закройте крышками. Храните в прохладном месте.

Варенье из фиников

Ингредиенты (на 4 банки по 250 мл):
Финики (без косточек) — 1 кг
Сахар — 600 г
Вода — 500 мл
Лимон — 1 шт.
Корица — 1 палочка
Гвоздика — 5–6 бутонов

Приготовление:
Финики разрежьте пополам. В казане смешайте сахар и воду, добавьте корицу и гвоздику. Доведите до кипения, варите 5 минут до легкого загустения сиропа. Из лимона отдельно выжмите весь сок.
Выложите финики в сироп и перемешайте. Варите на самом слабом огне 40–45 минут, периодически помешивая, пока финики не станут мягкими, а сироп не достигнет консистенции меда. В конце добавьте лимонный сок, перемешайте и удалите специи. Разлейте горячее варенье по подготовленным банкам.

Печеные яблоки с орехами и корицей

Ингредиенты (на 4 порции):
Яблоки кисло-сладкие — 4 шт.
Грецкие орехи рубленые — 100 г
Изюм — 50 г
Мед — 4 ст. л.
Масло сливочное — 40 г
Корица молотая — 1 ч. л.
Вода — 100 мл

Приготовление:
Срежьте с яблок верхушки и удалите сердцевину, оставив донышко. Смешайте орехи, изюм, 2 ст. л. меда и половину корицы. Начините яблоки полученной смесью, сверху положите по кусочку масла.
Установите яблоки в казан. Смешайте воду с оставшимся медом и корицей, залейте на дно казана. Накройте крышкой и готовьте на слабом огне 35–40 минут, пока яблоки не станут мягкими. Поливайте их соком со дна во время готовки. Подавайте теплыми, посыпав корицей.

Тушеные абрикосы со сливками

Ингредиенты (на 4 порции):
Абрикосы свежие — 800 г
Сахар — 100 г
Сливки 20% — 200 мл
Вода — 100 мл
Кардамон молотый — 0,5 ч. л.
Миндальные лепестки — 2 ст. л.

Приготовление:
Абрикосы разрежьте пополам и удалите косточки. В казане растворите сахар в воде, добавьте кардамон и доведите до кипения.
Выложите абрикосы срезом вверх. Тушите на слабом огне под крышкой 10–12 минут, пока фрукты не станут мягкими, но не потеряют форму. Осторожно влейте сливки по краю казана, не перемешивая. Продолжайте тушить без кипения еще 5 минут. Подавайте теплыми или охлажденными, посыпав подрумяненным на сухой сковороде миндалем.

Сладкая жареная тыква

Ингредиенты (на 4 порции):
Тыква — 800 г
Масло сливочное — 80 г
Сахар — 100 г
Корица молотая — 1 ч. л.
Кардамон молотый — 0,5 ч. л.
Кунжут — для подачи

Приготовление:
Тыкву очистите от кожуры и семян, нарежьте ломтиками по 2 см. Растопите масло и распределите ломтики тыквы в один слой. Обжарьте на среднем огне по 4–5 минут с каждой стороны до золотистых подпалин.
Посыпьте тыкву смесью сахара, корицы и кардамона. Переверните ломтики, добавьте 2–3 ст. л. воды, накройте крышкой и тушите на минимальном огне 10–12 минут, пока тыква не станет мягкой и не карамелизируется. Подавайте горячей, посыпав кунжутом.

Пшеничная халва с кардамоном

Ингредиенты (на 6 порций):
Манная крупа — 300 г
Масло сливочное — 200 г
Сахар — 250 г
Вода — 500 мл
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Миндаль и фисташки рубленые — для подачи

Приготовление:
В растопленном масле обжарьте манную крупу на среднем огне 15–20 минут, постоянно помешивая, до насыщенного золотистого цвета и орехового аромата.
В отдельной кастрюле сварите сироп из сахара и воды, добавьте кардамон. Тонкой струйкой, постоянно помешивая, влейте горячий сироп в обжаренную манку. Уменьшите огонь и варите, помешивая, 5–7 минут, пока халва не начнет отставать от стенок казана.
Снимите с огня, накройте крышкой и дайте постоять 10 минут. Перед подачей украсьте орехами.

Желтая халва с шафраном

Ингредиенты (на 6 порций):
Манная крупа — 300 г
Масло (топленое) — 200 г
Сахар — 300 г
Вода — 750 мл
Шафран — 0,5 ч. л.
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Миндальные лепестки — для подачи

Приготовление:
Шафран растолките и залейте 2 ст. л. горячей воды. Растопите масло и обжарьте манную крупу на среднем огне 15–20 минут, до золотисто-орехового оттенка.
В кастрюле доведите до кипения воду с сахаром и кардамоном, добавьте настой шафрана. Тонкой струйкой, помешивая, влейте сироп в обжаренную манку. Убавьте огонь и варите 7–10 минут, пока масса не загустеет и не начнет отставать от стенок. Снимите с огня, накройте крышкой и дайте настояться 15 минут. Подавайте, посыпав миндалем.

Яблочная халва

Ингредиенты (на 6 порций):
Яблоки кислые (Антоновка) — 1 кг
Манная крупа — 150 г
Сахар — 200 г
Масло сливочное — 150 г
Корица молотая — 1 ч. л.
Грецкие орехи рубленые — 100 г

Приготовление:
Яблоки очистите и натрите на крупной терке. В казане растопите 100 г масла, всыпьте манную крупу и обжаривайте до светло-золотистого цвета.
Добавьте натертые яблоки, сахар и корицу. Тушите на среднем огне, часто помешивая, 20–25 минут, пока яблоки не разварятся, а масса не загустеет и не начнет отставать от стенок казана. В конце вмешайте оставшееся масло и грецкие орехи. Прогрейте еще 2–3 минуты. Подавайте, посыпав орехами и корицей.

Самосы с халвой и орехами

Ингредиенты (на 4 порции):
Готовое слоеное или песочное тесто — 500 г
Молотые грецкие орехи — 200 г
Сахар — 150 г
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Масло сливочное — 50 г
Масло (растительное) — для фритюра

Приготовление:
Смешайте орехи, сахар и кардамон. Растопите сливочное масло и вмешайте в сухую смесь до состояния влажной крошки.
Тесто раскатайте, нарежьте на полоски шириной 10–12 см. На край каждой полоски выложите ложку начинки, сложите тесто треугольником и продолжайте складывать до конца полоски, формируя треугольник. Края защипните.
Разогрейте масло для фритюра (около 5 см). Жарьте самосы порциями до золотистого цвета. Перед подачей выложите на бумажное полотенце.

Сладкий пудинг из пророщенной пшеницы

Ингредиенты (на 8 порций):
Пророщенная пшеница (готовые ростки) — 500 г
Молоко — 1 л
Сахар — 300 г
Сливки 20% — 200 мл
Кардамон молотый — 1 ч. л.
Розовая вода — 2 ст. л.
Молотые фисташки — для украшения

Приготовление:
Ростки измельчите в блендере. В казане смешайте пшеничную массу с молоком и доведите до кипения на среднем огне, постоянно помешивая. Убавьте огонь до минимума и варите 40–50 минут, пока смесь не загустеет до состояния густой каши.
Добавьте сахар, кардамон и сливки, варите еще 15 минут. Снимите с огня, добавьте розовую воду и перемешайте. Разложите по креманкам, остудите и уберите в холодильник на 4 часа. Перед подачей посыпьте фисташками.

Булочки с маком и орехами

Ингредиенты (на 8 порций):
Готовое дрожжевое тесто — 500 г
Мак — 150 г
Грецкие орехи молотые — 100 г
Сахар — 150 г
Масло сливочное — 50 г
Лимон — 0,5 шт.
Желток — 1 шт.
Молоко — 1 ст. л.

Приготовление:
Мак залейте кипятком на 15 минут и измельчите. С лимона натрите цедру. Смешайте мак с орехами, сахаром, растопленным маслом и цедрой.
Тесто раскатайте в прямоугольный пласт толщиной 5 мм. Распределите начинку по всей поверхности, отступая 1 см от краев. Сверните тесто в рулет и нарежьте на 8 частей.
Выложите булочки в промасленный казан и оставьте стоять 15 минут.
Смажьте булочки смесью желтка и молока. Выпекайте под крышкой на слабом огне 25–30 минут до золотистого цвета.

Примечания

1 Номак — популярная приправа в иранской, арабской и пакистанской кухнях, представляющая собой смесь сушеного лайма и соли.

2 Гурмут — пшеничная крупа особого приготовления, уже готовая к дальнейшему приготовлению и употреблению.

3 Халим — мясное блюдо восточной кухни, ингредиентами для которого обыкновенно являются мясо, пшеница или ячмень.

4 Бесан — нутовая мука, изготавливаемая путем его перемалывания; распространена в индийской кухне.
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