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Тава-кебаб 

Люля-кебаб 

Сырдак баклажанный 
Гюрза 
Уод курзе 

ВЫПЕЧИА, ДЕСЕРТЫ И НАПИТКИ 
Кята по-гянджински 
Кята 

Мутаки 

Курабье бакинское 

Шакербура 

Фирни 

Гуймаг 
Азербайджанская пахлава 

Овшала 
Лимонный шербет 

ЧТО ОЗНАЧАЮТ СИМВОПЫ 

Время приготовления 

Количество порций 

Насколько сложно приготовить данное блюдо 
(по 10-балльной шкале) 

Количество баллов (очков) по кремлёвской 

диете* в каждой порции 

* Смысл кремлёвской диеты, ставшей необыкновенно популярной благодаря «Комсомольской правде», очень прост. Надо огра­
ничивать поступление с едой углеводов (прежде всего сахар, мучное). Тогда организм начнёт перерабатывать жир. и лишний вес 
постепенно уходит. Основа кремлёвской диеты - научная таблица содержания углеводов в 100 граммах продукта. для простоты 
подсчёта 1 грамм углеводов - 1 очко. Чтобы похудеть, надо набирать в день около 40 очков. Чтобы сохранить вес, набирайте 60 и 
более (у каждого своя индивидуальная норма, которая определяется экспериментально). В мясе, рыбе - О очков. В натуральных 
молочных продуктах - от О до 5. В крупах, картошке, сахаре - больше. 
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АЗЕРБАЙДЖАНСКАЯ КУХНЯ 

Давным-давно в Москве на улице Горь­

кого работал ресторан «Баку». Он, по­

жалуй, не был так популярен у москвичей 

и гостей столицы, как расположенный на 

той же улице ресторан «Арагви», но пони­

мающие толк в кулинарии люди знали, что 

за настоящей кавказской едой нужно идти 

именно в «Баку». Здесь многие впервые 

пробовали кутабы и кюкю. А поскольку 

запомнить второе название мало кто мог, 

при следующем визите в «Баку» непремен­

но говорили так: «Ну И омлетик этот ваш 

принесите, который с зеленью». 

Здесь люди узнавали, что тархун - это 

не только ядовито-зелёный напиток, но, 

в первую очередь, - изумрудного цвета 

травка с совершенно умопомрачительным 

вкусом. И знаменитые бакинские поми­

доры многие впервые пробовали именно 

здесь. А потом были кутабы, дюшбара, 

кебабы . . .  И когда в конце приносили счёт, 

на этой невзрачной бумажке и нужно было 

искать ответ на вопрос: отчего же именно 

в ресторане «Баку» всё такое вкусное 

и свежее - и травки, и помидоры, и бара­

нина? На квитанции стоял штампик Ми­

нистерства путей сообщения СССР и был 

изображён поезд. Каждый день на одном 

из таких поездов привозили в Москву 

из Азербайджана фрукты, овощи, мясо 

и сразу с Курского вокзала - на улицу 

Горького, в ресторан «Баку». Глядя на эту 

казённого вида бумажку, ужасно хотелось 

сесть на поезд и махнуть в Баку, столицу 

солнечного советского Азербайджана, где 

растут такие помидоры и тархун, где все 

умеют варить пити и жарить на углях див­

ные кебабы. 

Всякий, кто приезжает Баку, попадает 

в совершенно особый кулинарный мир. 

Вы идёте по этому чудному приморскому 

городу, И вас окружают запахи, от кото­

рых кружится голова. Причём запахи эти 

проникают на улицу из-за невзрачных 
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дверей, на которых порой даже ничего и не на­

писано. Надо непременно открыть одну ИЗ них 

и ВОЙТИ в скромное с виду заведение с простой 

мебелью. Возможно, вам даже не подадут меню, 

просто спросят, чего бы вам хотелось, посо­

ветуют, какие блюда сегодня особенно удались. 

Прекрасно, скажут, что вы к ним именно в это 

время приехали, сейчас осетрина замечательная. 

И потом расскажут о том, что осетрину полагается 

есть в те месяцы, в названиях которых есть буква 

«р», - С сентября по март. После этого уже невоз­

можно не заказать шашлык из осетрины. И рыба, 

конечно, будет, как вам и обещали, необыкновенно 

хороша. А соус! Его готовят из гранатового сока, 

долго и терпеливо, и вот, когда он загустеет, ему 

присваивают красивое и гордое имя - наршараб. 

Звучит, да? С НИМ можно съесть всё что угодно, но 

осетрина с наршарабом - уже ради одного этого 

можно ехать в Азербайджан. 

Но не только ради этого. Особенно если вы 

любитель баранины. Она здесь прекрасна в любом 

виде - на шампурах, в супах, кутабах . . .  При этом 

именно с кутабами надо быть особенно осмотри­

тельными. Если вы вдруг решите ограничиться 

только мясными, это будет большой ошибкой, 

о которой придётся долго жалеть. Встать из-за 

стола, не попробовав кутабов с зеленью? 

А с тыквой?. 

Кстати, когда будете брать очередной кутаб, 

обратите внимание: он посыпан каким-то тёмно­

красным с фиолетовым оттенком порошком 

непривычного вкуса. Как называется? Сумах. 

Из чего? Из сушёного барбариса, скажет вам 

человек недалёкий, несведущий. На самом деле 

барбарис тут ни при чём. Это высушенные и из­

мельчённые ягоды многолетнего кустарника, 

который так и называется - сумах. В результате 

получается просто какой-то волшебный порошок. 

С его появлением на столе всё преображается. Вот, 

казалось бы, нарезанный тонкими колечками лук, 

что может быть проще? Но присыпьте его сума­

хом, и на него уже гораздо приятнее смотреть. 

А теперь попробуйте на вкус . . .  Чувствуете раз­

ницу? В общем, если хотите научиться готовить 



по-азербайджански, сумах вам точно пригодится. 

А также шафран, мята, чабрец, зира . . .  В Азербайд­

жане вообще много внимания уделяют специям. 

Но используют их очень деликатно, чтобы они не 

пере бив али вкус основного блюда, а только под­

чёркивали его. 

В азербайджанской кухне очень много необыч­

ного, почти экзотического, но если угодно искать 

аналогии с русской кухней, то вот вам одна такая 

аналогия. У нас - пельмени, у азербайджанцев -

дюшбара. Те же пельмени, только совсем малень­

кие и с бараниной. Отваривают их в бульоне, а 

дальше уж на ваш вкус - можно и в бульоне по­

дать, а можно и отдельно. Считается, что чем 

пельмешки-дюшбара меньше, тем более умелыми 

руками они слеплены. Видели бы вы, какие они 

бывают крохотные! 

Про здешний плов надо знать вот что: рис гото­

вится отдельно, мясо (или то, что полагается до­

бавить именно в этот плов) отдельно, соединяются 

они уже прямо перед подачей на стол. Непривычно 

на фоне всем известного среднеазиатского плова. 

Но зато даёт возможность полнее ощутить вкус 

самого риса, который и варят по-особому. А когда 

потом поливают топлёным маслом, то кажется, что 

уже и мяса-то никакого к этому рису не нужно. Но 

это только так кажется. От мяса вы всё равно ни­

куда не денетесь. Хотя время от времени азербайд­

жанцы готовят чисто мясные, казалось бы, блюда 

вовсе даже не из мяса. Картофельные кебабы про­

бовали?. 

А ещё в Азербайджане очень любят пить чай. 

Даже не потому, что к чаю здесь готовят просто 

сказочные сладости и подают варенье из белой 

черешни, кизила, айвы, инжира . . .  Можно и без 

сладостей. Главное, чтобы чай - лучше с чабре­

цом! - был разлит в маленькие грушевидные ста­

канчики (армуды) ,  которые располагают к неспеш­

ному чаепитию и долгому разговору. Разговор 

пусть будет о том, что сегодня вечером начнут 

готовить хаш, а это значит, что завтра хорошо бы 

встать пораньше, потому что хаш - это серьёзно, 

это на весь день. 

Благодарим Илгара Ахмедова, 
шеф-повара ресторана «Ширваю>, 

за комментарии к рецептам 
и ценные советы 

по приготовлению блюд. 
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ЗАКУСКИ 

И сАлАты� 



Состав: 
• 4 А МОАока 6%-ной жирности 
• !1 А САИВОК 33%-НОЙ жирности 
• 10 0 г закваски 

КАТЫ К 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

в кастрюлю влить мо­

локо и сливки, довести 

до кипения (но не кипя­

тить) . Затем снять с огня 

и остудить до комнатной 

температуры. 

Молочную смесь сме­

шать с закваской, разлить 

по горшочкам, накрыть 

крышкой, укутать по­

лотенцем или одеялом и 

оставить в тёплом месте 

минимум на 2 часа. 

Готовый катык перело­

жить в чистые стеклян­

ные банки и хранить 

в холодильнике. 

От других киСАОМОАОЧНЫХ продуктов, таких как nро­

стокваша иАи кефир, катык отАичается тем, что его 

готовят из очень жирного МОАока и доводят почти до 

кипения перед сквашиванием. Поэтому он отАичается 

особо нежным САивочным вкусом. 

Чтобы катык nриобрёА красивый розовый цвет, може­

те добавить в него немного свеКОАьного иАи вишнёвого 

сока. 



•• 

СОЛЕНЫ Е БАКЛАЖАНЫ 

Приготовление 

I 

2 

3 

Баклажаны вымыть, уда­

лить хвостики, надрезать 

вдоль с одной стороны. 

Уложить в кастрюлю с ки­

пящей водой на 3-5 минут, 

затем вынуть, очистить от 

семечек и отжать. 

Всю зелень вымыть, об­

сушить, мелко нарубить. 

Морковь вымыть, почи­

стить и натереть на тёрке. 

Чеснок почистить, мелко 

нарезать. Перцы очистить 

от семян и перегородок, 

мелко нарезать. Сельдерей 

вымыть, удалить жёст-

кие прожилки и мелко 

нарубить. Всё смешать 

в глубокой миске, посолить 

и поперчить по вкусу. 

Начинить баклажаны при­

готовленным овощным 

фаршем, выложить в эма­

лированную кастрюлю 

и залить уксусом, пред­

варительно разбавив его 

водой. Поставить кастрю­

лю в холодильник на 3 дня. 

Готовые баклажаны пере­

ложить в банки и хранить 

в холодильнике. 

КСТАТИ 
СОАёные баКАажаны можно подавать как самостоя­

mеАьное БАюдо иАи в качестве гарнира к жирному мясу. 

Состав: 
• 1 О мелких баклажанов 

(длиной 10 -15 СМ) 
• 2 больших пучка кинзы 
• 2 больших пучка укропа 
• и! пучка свежей мяты 
• 2 больших пучка петрушки 
• 3-4 мелких моркови 

(около 10 0 г) 
• 20 0 г чеснока 
• 1 стручок острого nерца 
• 1 сладкий nерец, 
• 1 стебель сельдерея 

(около 10 0 г) 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nерец, 
• 1 и! стакана красного винного 

уксуса 
• и! стакана воды 
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Состав: 
• 20 0 г отварной говядины 
• 1 средняя Ауковица 
• 14 стакана 9%-ного 

уксуса 
• 10 0 г маринованных 

огурцов 
• 6- 8 nомидоров черри 
• Аистья саАата 
• 4- 5 веточек петрушки 
• СОАЬ 
• МОАотый qёрный nерец 
• 1-2 ст.А. раститеАьного 

маСАа 

� 

САЛАТ «ШЕМАХИ НСКИИ» 

Приготовление 

I 

2 

3 

Мясо нарезать соломкой. Лук почи­

стить, нарезать полукольцами, сло­

жить в миску и залить уксусом. Оста­

вить на 10- 1 5  минут. 

Огурцы и помидоры вымыть, огурцы 

нарезать соломкой. Листья салата и 

зелень петрушки промыть, обсушить. 

Смешать в миске мясо, лук и огурцы, 

посолить, поперчить по вкусу, запра­

вить растительным маслом. 

На тарелки разложить листья са­

лата, сверху выложить салат, укра­

сить разрезанными пополам или на 

четвертинки помидорами черри 

и зеленью. 

МАСТЕР-КААСС 
СаАат «Шемахинский» - фирменный рецепт ресторана 

«Ширван». 

ААЯ заправки этого саАата А учше иСnОАьзовать нера­

финированное раститеАьное маСАО - так БАюдо станет 

БОАее ароматным и вкусным. 

ИАгар Ахмедов, 

шеф-повар ресторана «Ширваю> 





Состав: 
• � стакана свежей аАЫЧИ 
• 1 стакан кураги 
• 2 ст.А. САивочного маСАа 
• � стакана гранатового сока 
• 1 ст.А. сахарного песка 
• 2 ст.А. воды 

� 

КАИСАБА 

Приготовление 

I 

2 

3 

КСТАТИ 

Алычу вымыть, откинуть на 

дуршлаг, удалить косточки. 

Курагу тщательно промыть, 

обсушить. 

в сковороде разогреть 

сливочное масло, обжарить 

алычу до выделения сока. 

Добавить в сковороду 

курагу, обжарить ещё 

1 0- 1 5  минут до золотистой 

корочки. 

Влить в сковороду грана­

товый сок и воду, всыпать 

сахар, довести до кипения. 

Подавать блюдо можно как 

в горячем, так и в холодном 

виде. 

Название БАюда образовано от названия гАавного 

ингредиента - курага nо-азербайджански - «каЙса». 

Несмотря на САадкий вкус, кайсаба ЯВАяется закуской, 

так как разжигает аппетит и способствует пищева­

рению. Правда, в ХОАодном виде, при жеАании, она мо­

жет быть подана и как десерт. 



кюкю ИЗ ЗЕЛЕНИ 

Приготовление 

I 

2 

з 

3елёный лук, кинзу, укроп 

и шпинат вымыть, об­

сушить, мелко нарезать 

и сложить в миску. Доба­

вить соль и перец по вкусу, 

влить яйца, тщательно 

взбить. Добавить муку, 

хорошо размешать. 

в сковороде разогреть 

1 ст. ложку топлёного масла, 

влить яичную смесь. Когда 

омлет будет готов, разре­

зать его на 4 равные части, 

перевернуть и жарить до 

золотистой корочки. 

Подавать кюкю, полив 

оставшимся растопленным 

маслом, отдельно подать 

катык. 

КСТАТИ 
ААЯ пышности готового БАюда в ЯИЧНУЮ смесь перед 

nриготОВАением можно добавить немного САИВОК ИАИ 

МОАока. 

Состав: 
• % пучка зелёного лука 
• % пучка кинзы 
• % пучка укропа 
• SO г шпината. 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nерец 
• 2 свежих яйца 
• 1 ч.л. пшеничной муки 
• 2 ст.Л. тоnлёного масла 
• катык 



Состав: 
• 8 баклажанов 
• 8 nомидоров 
• 1 острый зелёный 

перчик 
• 1 пучок кинзы 
• 1 пучок базилика 
• 1 крупная красная 

луковица 
• 4-5 зубчиков чеснока 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nерец 
• 1 ст.Л. б%-ного винного 

уксуса 
• !4 стакана 

растительного масла 

САЛАТ «МАНГАЛ» 

КСТА ТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

Баклажаны, помидоры и перец вы­

мыть, обсушить и запечь в духов­

ке или на решётке гриля в течение 

1 5-20 минут, затем остудить. 

у баклажанов удалить хвостики, перец 

очистить от семян. Все овощи мелко 

порубить, выложить в сито или дурш­

лаг, чтобы удалить лишний сок, затем 

переложить в миску. 

Кинзу и базилик промыть, обсушить, 

мелко нарезать и добавить в миску 

с овощами, перемешать. 

Лук и чеснок почистить, мелко наре­

зать, смешать с овощами. Салат посо­

лить, поперчить по вкусу, заправить 

уксусом и растительным маслом, вы­

ложить в салатник и подавать. 

Салат «Мангал» можно подать на гарнир к шашлыку. 

3аnечённые овощи сохраняют витамины гораздо луч­

ше, чем варёные или жареные, так как подвергаются 

минимальной тепловой обработке. 







СУПЫ 



Состав: 
Аля бульона: 

• 7:i кг баранины на кости 
• 4 стакана воды 
• 1 средняя Ауковиц,а 
• 7:i ст.А. горошин чёрного 

nерц,а 
• щепотка шафрана 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец, 
• кинза 
• сушёная мята 

Аля фарша: 
• 80 0 г мякоти баранины 
• 2 средних Ауковиц,ы 
• SO г курдючного жира 
• 1 яйц,о 
• щепотка сушёной мяты 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец, 

Аля теста: 
• 1 стакан пшеничной 

муки 
• 2 яйц,а 
• % стакана воды 
• СОАЬ 

ДЮШБАРА 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

5 

6 

Приготовить бульон: мясо на кости про­

мыть, очистить от плёнок И залить водой. 

Луковицу почистить, целиком добавить 

в кастрюлю с мясом. Варить бульон до 

готовности мяса, затем его вынуть, бульон 

процедить. 

Приготовить фарш: мякоть баранины про­

мыть, лук почистить, дважды пропустить 

через мясорубку вместе с мясом и курдюч­

ным жиром, добавить яйцо, мяту, посо­

лить, поперчить, перемешать и поставить 

в холод на 1 5  минут. 

Приготовить тесто: муку просеять на стол 

горкой, в центре сделать углубление, вбить 

в него яйца, влить воду, посолить и заме­

сить крутое тесто. Завернуть во влажную 

салфетку и оставить на 20-25 минут. 

Тесто раскатать в пласт толщиной 1 мм 

и нарезать квадратиками 1х1 см. На каж­

дый квадратик уложить фарш, сложить 

треугольником, защипнуть края. Дать 

дюшбаре немного подсохнуть. 

Бульон нагреть, добавить перец горош­

ком и шафран, дать закипеть. Выложить 

в кастрюлю дюшбару, варить в течение 

5-7 минут. Посолить и поперчить. 

При подаче посыпать суп мелко нарезан­

ной кинзой и сушёной мятой. 

ЕСАи дАЯ nригоmОВАения фарша иСnОАьзуеmся жирное 

МЯСО, курдючный жир можно не добаВАяmь. 





Состав: 
• % стакана риса 
• 1 средняя Ауковица 
• 1 ПУЧОК кинзы 
• 10 0 г нута 
• 800 г рыбы 

(осетрины иАи севрюги) 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец 
• 10 г свежего 

иАи SO г сушёного кизиАа* 
• 1 � А рыбного БУАьона 
• � кг картофеАЯ 
• щепотка шафрана 

КЮФТА ИЗ РЫ БЫ 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

1 

Рис промыть, отварить. Лук по­

чистить, разрезать на 4 части. 

Кинзу вымыть, стряхнуть воду, 

мелко нарубить. Нут замочить 

в воде. 

Приготовить фарш: филе рыбы 

пропустить через мясорубку 

вместе с луком, добавить по­

ловину кинзы и рис, посолить, 

поперчить, перемешать до 

однородности. Из фарша сфор­

мировать шарики (кюфту) , В се­

редину каждой кюфты вложить 

по две ягоды кизила. 

Рыбный бульон нагреть, доба­

вить нут и варить до готовно­

СТИ около 40 минут. Картофель 

почистить, нарезать на четвер­

тинки. 

Добавить в суп картофель 

и кюфту, варить до готовности 

ещё около 20-30 минут. Перед 

окончанием варки добавить 

шафран и оставшуюся кинзу. 

Посолить ПО вкусу. 

* Кизил ИСnОЛЬ$уется в кулинарии уже много тысяч 

лет - известно, что древние греки солили его, как 

маслины. Он имеет приятный аромат и терпкий, вя­

жущий вкус. Кизил можно заменить алычой, айвой или 

яблоками кислых сортов. 



ТОЮГ ШОРБАСЫ 
.... 

(КУРИНЫИ СУП) 

Приготовление 

I 

2 

3 

1 

5 

6 

Курицу вымыть, обсушить, 

разрезать на крупные куски, 

положить в кастрюлю, залить 

водой. Аовести до кипения, до­

бавить соль по вкусу. Варить до 

готовности, снимая пену, около 

50 минут. 

Курицу вынуть, немного осту­

дить, разрезать на небольшие 

куски. Бульон процедить. 

Рис промыть, лук почистить 

И нарезать кубиками. В сково­

роде разогреть масло, обжа­

рить лук до золотистого цвета. 

Кинзу и алычу промыть, обсу­

шить. Зелень мелко порубить. 

Кастрюлю с бульоном поста­

вить на огонь, всыпать рис, до­

бавить обжаренный лук, алычу, 

посолить и поперчить, варить 

до готовности риса (около 

10- 1 5  минут) . 

Аобавить в суп куски курицы, 

варить в течение 1 0  минут. 

Всыпать кур куму, размешать. 

Подавать суп горячим, посыпав 

рубленой кинзой. 

Состав: 
• 1 неБОАьшая курица (1-1,2 кг) 
• СОАЬ 
• % стакана риса 
• 1 средняя А уковица 
• 2 ст.А. тОnАёного маСАа 
• 1 пучок кинзы 
• 10 -15 шт. аАычи 
• МОАотый чёрный nерец 
• щепотка куркумы 



Состав: 
• 4 ст.А. нута или 

л ущёного гороха 
• � кг баранины на кости 
• 2 стакана воды 
• 2 маленьких луковицы 
• 2 щепотки шафрана 
• 2 средних картофелины 
• 4шт. алычи 
• 40 г курдючного жира 
• СОЛЬ 
• МОАотый чёрный nерец 

пити 

(МЯСО С НУТОМ В ГОРШОЧКЕ) 

Приготовление 

I 

2 

3 

Нут или горох на ночь замочить 

в воде. Мясо промыть, очистить от 

плёнок И сухожилий, нарезать круп­

ными кусочками, выложить в два 

глиняных горшка. Добавить нут, 

залить холодной водой, поставить 

горшки в духовку, довести до кипе­

ния и варить, периодически снимая 

пену, в течение 2-З часов. 

Шафран залить � стакана кипятка, 

оставить на 1 5-20 минут. Картофель 

почистить. Алычу промыть, удалить 

косточки. Курдючный жир мелко 

нарезать. 

За ЗА минут до готовности добавить 

в горшочки целые картофелины, лу­

ковицы и алычу, посолить. 

Через 1 5  минут влить настой шафра­

на, добавить курдючный жир и по­

перчить. Подать пити в горшочках, 

в которых суп варился. 

МАСТЕР-КААСС 
Пити - одно из самых популярных блюд в Азербайджане, 

его готовят в каждой семье, и оно обязательно входит 

в меню ресторанов национальной кухни. Иногда его пода­

ют в качестве горячего блюда. Обычно nити дополняют 

красным луком, сушёной мятой и сумахом. 

Во время варки бульона в горшочки можно доливать воду 

(если она выпарится), а после закладки овощей этого 

делать не следует - nроnадёт насыщенный вкус. 

Илгар Ахмедов, 

шеф-повар ресторана «Ширваю> 





Состав: 
• � стакана меАКОЙ беАОЙ фаСОАи 
• � кг баранины на кости 
• 2 средних Ауковицы 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец 
• 1 стакан пшеничной муки 
• 2яйца 
• 1 ПУЧОК кинзы 
• 3 щепотки шафрана 

ХАМРАШИ 
(СУП С ФАСОЛЬЮ И ФРИКАДЕЛЬКАМИ) 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

1 

Фасоль замочить в воде на ночь. 

Баранину про мыть, отделить 

МЯСО от костей, удалить плёнки 

и СУХОЖИЛИЯ. Лук почистить. 

Кости СЛОЖИТЬ в кастрюлю, за­

ЛИТЬ водой, довести до кипения, 

затем добавить целую луковицу, 

соль и перец, варить в течение 

1 часа. Бульон процедить и вер­

нуть в кастрюлю. 

Из муки, яиц и воды замесить 

крутое тесто, раскатать его 

в пласт толщиной 1 мм, раз­

резать на неширокие полоски, 

нашинковать их лапшой. 

Мясо с оставшимся луком про­

крутить в мясорубке, посолить, 

поперчить, хорошо вымешать 

фарш и сформировать из него 

небольшие фрикадельки. 

в кастрюлю с бульоном выло­

ЖИТЬ фасоль, варить до готов­

ности. Затем добавить фрика­

дельки, через 10  минут - лапшу, 

дать покипеть ещё 5 минут. 

Кинзу вымыть, мелко нару­

бить. При подаче заправить суп 

зеленью и шафраном. 

ОригинаАЬНЫЙ рецепт хамраши немного САожнее -
основные ингредиенты (фаСОАЬ, МЯСО и Ааnша) отва­

риваются отдеАЬНО друг от друга и соединяются уже 

готовыми в кастРЮАе с БУАЬОНОМ. 



ДОВГА � 
(РИСОВЫИ СУП С ЗЕЛЕНЬЮ) 

Приготовление 

I 

2 

3 

Зелень промыть, СТРЯХНУТЬ ВОДУ, 

мелко нарубить. 

Муку растереть с яйцами 

в кастрюле, добавить катык 

(см. стр. 10) и сметану, хорошо 

перемешать. Довести суп ДО 

кипения, постоянно помешивая 

деревянной ложкой. 

Добавить в кастрюлю зелень 

и рис, варить в течение 5 минут, 

затем остудить и посолить. 

Довгу можно подавать как в го­

рячем, так и в ХОЛОДНОМ виде. 

МАСТЕР-КААСС 
Солить суп нужно только после остывания, иначе он 

свернётся. В готовую довгу можно добавить заранее 

отваренный нут. 

Илгар Ахмедов, 

шеф-повар ресторана «Ширван» 

Состав: 
• % пучка зеАёного Аука 
• 1 пучок щавеАЯ 
• 60 0 г шпината 
• 1 % БОАьших пучка укропа 
• 1 % БОАьших пучка кинзы 
• 1 ст.А. сушёной мяты 
• 2 ст.А. пшеничной муки 
• 2яйц,а 
• 2%А катыка 
• 3% стакана жирной сметаны 
• 10 0 г готового риса 
• СОАЬ 



Состав: 
• % стакана нута 
• 4 куска баранины на 

кости (по 10 0 г каждый) 
• щепотка шафрана 
• 4 средних картофелины 
• 1 средний помидор 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nерец 
• щепотка сушёной мяты 

ААякюфты: 
• 750 г мякоти баранины 
• 2 средних луковицы 
• 4 шт. алычи 
• 10 0 г курдючного жира 
• 2 ст.л. риса 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nерец 

КЮФТА-БО3БАШ 

Приготовлен ие 

I 

2 

3 

1 

Нут замочить на ночь в холодной воде. 

При готовить фарш: мясо про мыть, 

удалить сухожилия и плёнки. Лук по­

чистить, алычу вымыть и удалить ко­

сточки. Пропустить через мясорубку 

мясо вместе с луком и курдючным 

жиром, в фарш добавить рис, посо­

лить, поперчить, хорошо перемешать. 

Сформировать из фарша шары (кюф­

ту) , в середину каждого вложить по 

1 штуке алычи. 

в кастрюлю влить воду, выложить 

мясо и нут, варить до полуготовности 

(около ЗА минут) , снимая пену. Затем 

добавить в бульон кюфту, варить на 

слабом огне около 2 часов. 

Шафран залить � стакана кипятка, 

дать настояться в течение 15-20 ми­

нут. Картофель почистить, помидор 

вымыть, нарезать четвертинками. 

За ЗА минут до готовности добавить 

в суп целые картофелины, четвер­

тинки помидора, настой шафрана, 

посолить и поперчить. 

МАСТЕР-КААСС 
Подавать кюфту-бозбаш нужно в гА убоких nиаАах: 

ВЫАожить в каждую 1 кюфту, 1 картоФеАину, четвер­

тинку помидора, заАить БУАЬОНОМ и посыпать сушёной 

мятой. 

ИАгар Ахмедов, 

шеф-повар ресторана «Ширван» 





Состав: 
• )1j стакана пшеничной муки 
• 1 средняя луковица 
• 1 ст.Л. сливочного масла 
• 1 л бульона 
• 2 зубчика чеснока 
• соль 

УМАЧ 
(СУП из МУКИ) 

Приготовление 

! 

2 

3 

1 

КСТАТИ 

Муку всыпать в миску, 

добавить 2 ст. ложки 

воды, растереть до 

образования крошек. 

Лук почистить, мелко 

нарезать. 

В сковороде разогреть 

масло, обжарить лук 

до мягкости. Чеснок 

почистить, измельчить. 

Кастрюлю с бульоном 

поставить на огонь 

и довести до кипения. 

Всыпать мучную 

крошку, варить 

около 1 5  минут, затем 

добавить лук и варить 

ещё 10- 1 5  минут. 

За 3 минуты до окон-

чaHия варки добавить 

в суп измельчённый 

чеснок, посолить по 

вкусу. 

Умач можно приготовить не тОАЬКО из пшеничной, но и 

из гороховой, гречневой, ржаной иАи овсяной муки. Этот 

суп можно иСnОАьзовать как основу дАЯ мясных и овощ­

ных супов-пюре. 



о ВДУХ 
(ХОЛОДНЫЙ СУП с КАТЫ КОМ) 

Приготовление  

I 

2 

з 

Катык развести ВОДОЙ 
ДО состояния ЖИДКОГО 
кефира, охладить, влить 

в кастрюлю или глубо­

кую миску. 

Огурцы и редис почи­

стить и нарезать куби­

ками, яйца разрезать на 

дольки. 

Зелёный лук, кинзу, 

рейхан и укроп ВЫМЫТЬ, 

стряхнуть ВОДУ и мелко 

порубить. 

Все ингредиенты доба­

вить в миску с катыком, 

перемешать и посолить 

по вкусу. Подавать суп 

холодным. 

КСТАТИ 
Овдух можно приготовить и с мясом - возьмите по 

SO г отварной говядины на nорцию. Это будет БОАее 

nривычный, но не менее вкусный вариант БАюда. 

Состав: 
• 4 стакана катыка 
• 4-5 средних огурцов 
• 1 пучок редиса 
• 4 сваренных вкрутую яйца 
• 1 большой пучок зелёного 

лука 
• 1 пучок кинзы 
• 1 пучок рейхана (базилика) 
• 1 пучок укропа 
• соль 





ГОРЯЧИЕ 

БЛЮДА 



Состав: 
• 1 кутум (60 0 -80 0 г) 
• 2 средних луковицы 
• 1 стакан грецких орехов 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nерец 
• � стакана сливового 

nюре* 
• 2 ст.Л. растительного 

масла 

КУТУМ-ЛЕВЕНГИ 

КСТА ТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

Рыбу ПОЧИСТИТЬ, выпотрошить, про­

МЫТЬ и обсушить. Лук почистить, на­

тереть на тёрке, отжать СОК. 

Грецкие орехи перебрать, удалить 

перегородки, измельчить в ступке или 

мясорубке. Смешать орехи с луком, 

посолить, поперчить, добавить поло­

вину сливового пюре. 

Рыбу нафаршировать приготовленной 

начинкой, брюшко зашить кулинарной 

нитью или скрепить зубочистками. 

Смазать рыбу оставшимся сливовым 

пюре. 

Духовку разогреть до 190-2000с. Про­
тивень смазать растительным маслом, 

выложить на него рыбу и запекать до 

готовности около 1 часа. Перед пода­

чей удалить кулинарную нить. 

Кутум - рыба каспийская, поэтому в данном рецепте её 

можно заменить на БОАее доступных карпа ИАИ сибаса. 

"ААЯ nриготОВАения САивового пюре 1 кг САИВ промыть, 

разрезать на nОАОВИНКИ, удаАить косточки и измеАЬ­

чить с помощью мясорубки ИАИ БАендера. ПОАученную 

массу ВАить в кастРЮАЮ, довести до кипения на сред­

нем огне, затем убавить огонь до очень САабого и ува­

рить САИВЫ на треть от исходного объёма. Пюре мож­

но ИСnОАьзовать сразу ИАИ закатать в чистые банки 

и хранить в nРОХАадном тёмном месте. 





Состав: 
• 200 г виноградных 

Аистьев 
• 1 кг жирной мякоти 

баранины 
• SO г риса 
• 1 крупная Ауковиц,а 
• 1 неБОАЬШОЙ пучок кинзы 
• 1 неБОАЬШОЙ пучок 

укропа 
• сушёная мята 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец, 

ДОЛМА 

ПО-А3ЕРБАИДЖАНСКИ 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

1 

5 

Мясо вымыть, обсушить, очистить 

от плёнок И нарезать небольшими 

кусочками. Лук почистить и крупно 

нарезать. Зелень вымыть, обсушить 

и мелко нарубить. 

Виноградные листья перебрать, сре­

зать стебли, промыть и бланширо­

вать в кипятке в течение 1-2 минут. 

Рис промыть. 

Кусочки мяса сложить в миску, по­

солить, поперчить, смешать с луком 

и зеленью, пропустить через мясо­

рубку. В готовый фарш добавить 

промытый рис. 

В середину каждого виноградного 

листа уложить фарш, свернуть руле­

тиком или конвертиком. 

Долму плотно уложить В кастрюлю, 

залить водой и варить на слабом 

огне в течение 2 часов. Подавать 

с катыком. 

АОАма широко распространена в кухнях народов Цен­

траАЬНОЙ и ЮЖНОЙ Азии, а также БаАканского nОАУ­

острова. Считается, что название этого БАюда проис­

ходит от тюркского гАагОАа dolmak - «заnОАнять». 





Состав: 
• 1 курица (примерно 1 кг) 
• СОЛЬ 
• 1 %-2 стакана очищенных 

грецких орехов 
• 7-10 шт. алычи 
• 2 средних луковицы 
• молотый чёрный nерец 
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ФИСИНДЖАН 
И З ПТИЦЫ 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

Курицу обработать, 

вымыть, порубить на 

куски и отварить в под­

соленной воде до готов­

ности. Бульон проце­

дить и сохранить. 

Орехи пропустить через 

мясорубку. Алычу вы­

мыть, удалить косточки. 

Лук почистить и мелко 

нарезать. 

в кастрюлю с курицей 

выложить лук, орехи 

и алычу, посолить, 

поперчить по вкусу. 

Тушить до готовности 

в течение 1 ,5-2 часов. 

Блюдо подавать к столу 

горячим. 

Традиционно фисинджан готовится из дичи - утки, 

фазана или куропатки. На гарнир лучше всего подать 

отварной рис. 



ОВРИШТА 
(КУРИЦА С КИЗИЛОМ) 

Приготовление 

I 

2 

3 

1 

5 

Курицу обработать, вы­

мыть, нарезать на ку­

сочки размером с грец­

КИЙ орех, посолить и 

поперчить. 

в сковороде разогреть 

половину масла, обжа­

рить курицу до золоти­

стого цвета в течение 

примерно 8- 10 минут. 

Кизил замочить в не­

большом количестве 

воды. Лук почистить, 

нарезать четвертинками. 

в отдельной сковороде 

разогреть оставшееся 

масло, обжарить лук до 

прозрачности, затем 

добавить кизил и сахар, 

перемешать. 

Полить курицу луковым 

соусом, перемешать. 

При подаче посыпать 

зёрнами граната. 

КСТАТИ 
Гранат - один из самых древних съедобных nАодов, из­

вестных чеАовечеству. Он особенно nОnУАярен в нацио­

наАЬНЫХ кухнях стран Кавказа и Закавказья. ПАоды 

граната богаты витаминами, минераАьными веще­

ствами и миКРОЭАементами. В ВавиАоне считаАОСЬ, 

что уnотреБАение зёрен граната перед битвой деАаАО 

воинов неуязвимыми. 

Состав: 
• 1 курица (примерно 1 кг) 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрныц nереи, 
• 4-5 ст.А. тОnАёного маСАа 
• 150 г сушёного кизиАа 
• 4 крупных Ауковицы 
• 1 ст.А. сахарного песка 
• 2 ст.А. гранатовых зёрен 



Состав: 
• 20 0 г мякоти баранины 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nерец, 
• 1 средняя луковиц,а 
• 2-3 средних картофелины 
• 1 сладкий nерец, 
• 2-3 неБОАьших помидора 
• 1 большой огурец, 
• 2 ст.Л. тоnлёного масла 
• 1 стакан мясного бульона 
• � пучка кинзы 

ЧОБАН-ГОВУРМА 

Приготовление 

I 

2 

3 

5 

Мясо вымыть, обсушить, очи­

cTиTь от плёнок И нарезать не­

большими кусочками, посолить 

и поперчить. 

Лук и картофель почистить, 

перец очистить от семян и пере­

городок, помидоры и огурец 

вымыть. Все овощи нарезать 

кубиками. 

В сковороде разогреть топлё­

ное масло, обжарить баранину 

на сильном огне до появления 

корочки. 

Добавить в сковороду овощи, 

тушить на среднем огне в тече­

ние 10  минут, при необходимо­

сти доливая бульон. 

Кинзу вымыть и мелко по­

рубить, посыпать блюдо при 

подаче. 



� 

САДЖ С БАРАНИНОИ 

Приготовление  

I 

2 

з 

1 

5 

Баранину вымыть, обсушить, очистить 

от плёнок И нарезать небольшими 

кусочками. Лук почистить, нарезать 

полукольцами. 

в глубокой сковороде или казане разо­

греть половину курдючного жира, 

выложить мясо, жарить на сильном 

огне до появления корочки около 

5-7 минут. Убавить огонь, добавить 

лук, посолить и поперчить, жарить до 

готовности ещё 20 минут, затем доба­

вить зёрна граната. 

Картофель и баклажаны почистить, 

крупно нарезать. Перцы вымыть, уда­

лить семена и перегородки, разрезать 

на 8 частей. Помидоры вымыть, наре­

зать кружками. 

в отдельной сковороде разогреть 

оставшийся жир, по очереди обжарить 

до готовности картофель, баклажаны, 

перец и помидоры. 

При подаче в середину саджа выло­

жить мясо, овощи разложить вокруг, 

лаваш порвать руками на 4 части, по­

ложить поверх саджа. 

МАСТЕР-КААСС 
БАюдо nОАУЧИАО название от посуды, в которой оно 

готовится. Садж - подобие чугунного вогнутого 

подноса, на внутренней стороне которого жарят на 

угАЯХ сnециаАЬНО nодготОВАенную руБАеную баранину 

и субпродукты, а также овощи дАЯ гарнира. 

Готовое БАюдо накрывают Аавашом дАЯ того, чтобы 

мясо не остываАО САИШКОМ быстро. 

ИАгар Ахмедов, 

шеф-повар ресторана «Ширван» 

Состав: 
• � кг мякоти баранины 
• 4 крупных АУКОВИЦЫ 
• SO г курдючного жира 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец 
• 2 ст.А. зёрен граната 
• 1-2 картофеАИНЫ 
• 1-2 баКАажана 
• 2 САадких nерца 
• 2 помидора 
• 1 тонкий Ааваш 



Состав: 
• щепотка шафрана 
• 80 0 г дАиннозёрного риса 
• СОАЬ 
• 2 тонких Ааваша 
• 20 0 г растОnАенного 

САивочного маСАа 
• 60 0 г мякоти баранины 
• 30 0 г тОnАёного маСАа 
• 3 крупных Ауковицы 
• 150 г сушёной аАычи 
• 30 0 г изюма без косточек 
• 20 0 г каштанов 
• МОАотый чёрный nерец 
• щепотка куркумы 
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ШАХ-ПЛОВ 

Приготовление 

I 

2 

3 

5 

6 

? 

Щепотку шафрана залить � стакана ки­

пятка, оставить на 15-20 минут. Рис отва­

рить в подсоленной воде до полуготовности. 

Дно большой кастрюли выстелить лавашом, 

выкладывать рис слоями в 1 см, поливая 

каждый растопленным сливочным маслом 

и настоем шафрана. Кастрюлю накрыть 

крышкой и полотенцем, варить рис до го­

товности на слабом огне. 

Мясо очистить от плёнок, нарезать сред­

ними кусками и отварить в подсоленной 

воде до готовности. Бульон процедить и со­

хранить. Мясо обжарить на 3-4 ст. ложках 

топлёного масла до образования корочки. 

Лук почистить, нарезать полукольцами, 

обжарить в отдельной сковороде до золоти­

стой корочки на 2-3 ст. ложках топлёного 

масла. Сушёную алычу и изюм про мыть, 

замочить в горячей воде на 5 минут, затем 

откинуть на дуршлаг и обсушить. Каштаны 

вымыть, надрезать ножом и варить в под­

соленной воде в течение 5-10 минут, затем 

почистить. 

Обжарить сухофрукты и каштаны на топлё­

ном масле в течение 3-5 минут. В сотейнике 

смешать мясо с сухофруктами, каштанами 

и луком, влить � стакана бульона, тушить 

в течение 5 минут, в конце поперчить и до­

бавить куркуму. 

Оставшийся лаваш разрезать пополам, 

смазать топлёным маслом и выложить на 

дно казана веером так, чтобы края лаваша 

свешивались. В казан уложить рис и начин­

ку в несколько слоёв, накрыть лавашом. 

Духовку разогреть до 150-1800С и запекать 

плов в течение 1 часа. Готовый плов пере­

вернуть на блюдо и подавать. 





Состав: 
• щепотка шафрана 
• 60 0 г мякоти баранины 
• 2 ст.Л. тоnлёного масла 
• 1 крупная луковица 
• 5 средних nомидоров 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nерец 
• % стакана гранатового сока 
• 1 пучок кинзы 
• 1 пучок петрушки 

НАР КОУРМА 
(БАРАНИНА С ГРАНАТОВЫМ СОКОМ) 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

5 

Шафран залить yz стакана 

кипятка, оставить на 

1 5-20 минут. 

Мясо ВЫМЫТЬ, обсушить, 

очистить от плёнок И на­

резать небольшими кусоч­

ками. В глубокой сковоро­

де разогреть 2 СТ. ложки 

топлёного масла, обжарить 

баранину до появления 

корочки. 

Лук почистить, нарезать 

полукольцами, добавить 

к мясу и убавить огонь, за­

тем влить настой шафрана. 

Помидоры ВЫМЫТЬ, круп­

но нарезать, добавить 

в сковороду, посолить и 

поперчить. При необходи­

мости долить воды, на­

крыть крышкой и тушить 

около 1 5  минут. Влить 

В сковороду гранатовый 

сок, тушить ещё 5 минут, 

затем снять с плиты. 

Зелень вымыть, стряхнуть 

ВОДУ, мелко нарубить. По­

сыпать готовое блюдо при 

подаче. 

СЛОВО «нар» В названии блюда указывает на один из 

ингредиентов - гранат или гранатовый СОК. 



СОЮТМА 
.. 

(МЯСО Я ГН ЕН КА В КАЗАН Е) 

Приготовление 

I 

2 

3 

Мясо вымыть, обсушить, 

очистить от плёнок, на­

рубить крупными кусками 

и сложить в казан. Залить 

холодной водой так, чтобы 

она покрывала мясо, до­

вести до кипения, снять 

пену и варить до готовно­

сти мяса, около 1 ,5  часов. 

К окончанию варки бульон 

должен увариться в 2 раза. 

Лук почистить, мелко на­

резать. Курдючный жир 

мелко нарубить. Из казана 

вынуть мясо, бульон про­

цедить. Кинзу вымыть, 

стряхнуть воду, мелко 

нарубить. 

Вернуть в казан бульон 

и мясо, засыпать лук, до­

бавить курдючный жир. 

Посолить и поперчить. 

Тушить на слабом огне 

в течение 20 минут, затем 

снять с огня. При подаче 

посыпать зеленью кинзы. 

КСТАТИ 
В соютму можно добавить очищенный картофеАЬ, на­

резанный nОАовинками. 3аКАадывать его нужно вместе 

С АУКОМ и курдючным жиром. 

Состав: 
• 1 кг мяса ягнёнка на кости 
• 2 крупных Ауковицы 
• 10 0 г курдючного жира 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец 
• 1 стакан наруБАенной кинзы 



Состав: 
• щепотка шафрана 
• 3 стакана риса 
• СОЛЬ 
• 350 г тоnлёного масла 
• � тонкого лаваша 
• 20 0 г каштанов 
• � кг мякоти баранины 
• 4 средних луковицы 
• 20 0 г сушёной алычи 
• 2 стакана мясного 

бульона. 
• молотый чёрный nерец, 

ТУРШУ КОУРМА 
(РИС С МЯСОМ И КАШТАНАМИ) 

Приготовление 

I 

2 

3 

5 

КСТАТИ 

Шафран залить у2 стакана кипятка, оста­

вить на 1 5-20 минут. Рис про мыть, от­

варить в под соленной воде до полуго­

товности, откинуть на дуршлаг. Масло 

растопить. 

В казан с помощью сита влить половину 

растопленного масла, выстелить дно лава­

шом, сверху выложить рис. Влить настой 

шафрана и ещё немного масла, накрыть 

крышкой и тушить на очень слабом огне 

до готовности (около 40 минут). 

Каштаны вымыть, надрезать ножом 

и варить в подсоленной воде в течение 

5-10  минут, затем почистить. Баранину 

вымыть, обсушить, очистить от плёнок 

И нарезать небольшими кусочками. Лук 

почистить, нарезать полукольцами. Алычу 

промыть, удалить косточки. 

Мясо отварить до полуготовности в под­

соленной воде (около ЗО минут) , затем об­

жарить на топлёном масле до золотистой 

корочки, добавить лук, каштаны и алычу, 

жарить ещё 5-10  минут. Всё выложить 

в кастрюлю, долить немного мясного 

бульона и тушить в течение 10 минут. 

При подаче на тарелки в середину выло­

жить рис, по краям - мясо с подливкой 

и газмах*. 

* Газмах - это поджаренный Ааваш из казана. 

в оригинаАЬНОМ рецепте этого БАюда иСnОАьзуется не 

сушёная аАыча, а аАьбухара - сушёные САивы, очень nо­

nУАярная в Азербайджане приправа. Аучшие сорта риса 

дАЯ nриготОВАения этого БАюда - «хан», «виктория» иАи 

«шахиншах», их можно купить на рынке. В магазине же 

возьмите дАиннозёрный рис «басмати». 





Состав: 
• 750 г мякоти жирной 

баранины 
• 3 крупных луковицы 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nерец 
• 4 ст.Л. тоnлёного масла 
• 8 яиц 
• 4-5 веточек петрушки 

ТАВА-КЕБАБ 
(БИТОЧКИ В ОМЛЕТЕ) 

КСТА ТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

Мясо вымыть, обсушить, очистить от 

плёнок И крупно нарезать. Две луко­

вицы почистить, разрезать на четвер­

тинки, про пустить через мясорубку 

вместе с мясом. Фарш посолить, по­

перчить, хорошо перемешать. 

в сковороде хорошо разогреть топлё­

ное масло. Из фарша сформировать 

округлые биточки, обжарить их до 

готовности с обеих сторон в течение 

примерно 8-10 минут. Яйца взбить, 

немного посолить. 

Биточки разложить в порционные 

сковороды, залить взбитыми яйцами, 

запечь в духовке, разогретой до 1700С, 

в течение 10 минут. Подавать к сто­

лу на тех же сковородах, в которых 

блюдо готовил ось, украсив веточками 

петрушки. 

Аля придания блюду большей сочности добавьте 

в фарш 100 г курдючного жира. 





Состав: 
• 80 0 г жирной баранины 
• 2-3 средних Ауковиц,ы 
• 10 0 г курдючного жира 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец, 
• деревянные шпажки 
• 1 тонкий Ааваш 
• ПО 1 пучку зеАёного АУ ка, 

петрушки и кинзы 

ЛЮЛЯ-КЕБАБ 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

1 

Мясо ВЫМЫТЬ, обсушить, очистить от 

плёнок И крупно нарезать. Лук по­

чистить, разрезать на четвертинки, 

пропустить через мясорубку вместе 

с мясом и курдючным жиром, тща­

тельно перемешать. Фарш должен 

быть вязким и плотным. 

Руки смочить ХОЛОДНОЙ ВОДОЙ, раз­

делить фарш на 10  кусочков и сфор­

мировать из НИХ колбаски ТОЛЩИНОЙ 

около 4 см и ДЛИНОЙ 12- 15  см. 

Колбаски из фарша нанизать на дере­

вянные шпажки. Духовку разогреть дО 

2500С, выложить люля-кебаб на ре­

шётку, вниз поставить противень для 

стекающего жира. Жарить в течение 

1 5-20 минут, время от времени пере­

ворачивая. 

Лаваш нарезать полосками. Зелень вы­

мыть, крупно порубить. Готовые люля­

кебабы снять со шпажек, завернуть 

в лаваш и подавать с зеленью. 

Наш рецепт этого БАюда можно назвать «домашним», 

так как традиционный АЮАя-кебаб готовится на 

угАЯХ, нанизанный на шампуры. 

ЛЮАя-кебаб можно дОnОАнить соусом: 1 помидор, 

3-4 зубчика чеснока, 1 САадкий и 1 острый nерец nро­

крутить через мясорубку, nОСОАить и подать к стОАУ. 
Также в качестве соуса можно приготовить 

наршараб - уваренный до % исходного объёма гранато­

вый сок. 



.... 

СЫРДАК БАКЛАЖАННЫ И 

Приготовление 

I 

2 

3 

1 

Баклажаны и помидоры вымыть. 

Баклажаны почистить вдоль по­

лосками (<<зеброй») и нарезать 

поперёк толстыми кружочками. 

Помидоры натереть на тёрке. 

Чеснок почистить и измельчить. 

Петрушку вымыть, обсушить, 

мелко нарубить. 

в сковороде разогреть масло, 

добавить кур куму, перемешать 

и обжарить баклажаны до оран­

жевой корочки. 

в кастрюлю выложить томат­

ную массу, нагреть и прокипя -

тить на среднем огне в течение 

3-5 минут. 

Добавить в кастрюлю с поми­

дорами чеснок и обжаренные 

баклажаны, посолить, попер­

чить. Тушить на среднем огне 

10-15 минут. Подавать блюдо 

можно как горячим, так и хо­

лодным, посыпав рубленой 

петрушкой. 

КСТАТИ 
Сырдак готовят не тОАЬКО из баКJLажанов, но ещё и из 

рыбы - сазана ИJLИ кефаJLИ. АJLЯ этого рыбу nредвари­

теАЬНО обжаривают до nОJLуготовности, в это же вре­

мя на отдеJLЬНОЙ сковороде тушат помидоры и чеснок. 

Затем всё УКJLадывают в сотейник СJLОЯМИ, nодJLивают 

немного воды, посыпают зеJLенью и тушат 5-1 О минут. 

Состав: 
• 4 крупных баклажана 
• б спелых nомидОРО8 
• 4 зубчика чеснока 
• 1 пучок петрушки 
• � стакана растительного 

масла 
• щепотка куркумы 
• СОЛЬ 
• молотый чёрный nереи, 



Состав: 
• 1 стакан пшеничной 

муки 
• 1 ЯйЦО 
• % стакана воды 
• СОАЬ 
• 40 0 г жирной мякоти 

баранины 
• 1 средняя Ауковица 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец 

ГЮРЗА 
..... 

(П ЕЛЬМЕ НИ С БАРАНИН ОИ) 

КСТА ТИ 

Приготовление 

I 

2 

3 

Муку просеять на СТОЛ горкой, в цен­

тре сделать углубление, вбить в него 

яйцо, влить воду, посолить и замесить 

крутое тесто. 

Мясо вымыть, обсушить, очистить от 

плёнок И крупно нарезать. Лук почи­

стить, разрезать на 4 части, пропу­

стить через мясорубку вместе с бара­

ниной. Фарш посолить, поперчить и 

хорошо перемешать. 

Тесто раскатать в пласт толщиной 

2-3 мм, с ПОМОЩЬЮ чашки вырезать 

круги диаметром 7 см. В каждый вы­

ложить по 1 ч. ложке фарша и защи­

пать края косичкой, оставив откры­

тым один конец. 

В кастрюле вскипятить воду, посолить, 

довести до кипения и положить гюрза. 

Варить 5-7 минут после всплытия, 

затем вынуть шумовкой, разложить по 

тарелкам и подать к столу. 

Гюрза при подаче МОЖНО также залить БУАЬОНОМ иАи 

обжарить nОСАе варки. К этому БАюду рекомендуем по­

дать катык с чесноком или острый томатный соус. 





Состав: 
• !11 кг мякоти баранины 
• 4 средних Ауковицы 
• 1-2 ст.А. курдючного 

жира 
• 1 ст.А. сузьмы* 
• 2 ст.А. томатной 

пасты 
• СОАЬ 
• МОАотый чёрный nерец 
• 6 зубчиков чеснока 
• 1 пучок петрушки 
• !11 стакана катыка 
• МОАотая корица 

ААя теста: 
• 2 стакана пшеничной 

муки 
• !11 стакана воды 
• 1 яйцо 
• СОАЬ 

УОД КУР3Е 
... 

(П ЕЛЬ М Е Н И С МЯСОМ И СУ3 ЬМОИ *) 

Приготовление 

I 

2 

3 

5 

Мясо ВЫМЫТЬ, обсушить, очистить от 

плёнок И сухожилий, крупно нарезать 

и пропустить через мясорубку. Лук по­

чистить, нарезать кубиками и обжарить 

на половине КУРДЮЧНОГО жира. Добавить 

в фарш лук, сузьму и томатную пасту, по­

солить, поперчить, хорошо перемешать. 

Муку просеять на стол горкой, в цен­

тре сделать углубление, влить в него 

воду и разбить яйцо, посолить. Замесить 

крутое тесто, накрыть салфеткой и оста­

вить на 20-30 минут. Затем раскатать 

тесто в пласт толщиной 1 ,5-2 мм, при 

помощи чашки вырезать из него круги, 

каждый прокатать скалкой. 

На каждый круг теста выложить фарш, 

защипнуть края, придав форму полу­

круга и оставив открытым один конец. 

Каждый курзе смазать оставшимся 

растопленным жиром, дать ему слегка 

впитаться, затем плотно уложить кур­

зе в кастрюлю под углом 450 открытым 

концом вверх. 

Влить на дно кастрюли кипяток (2-3 см), 

накрыть крышкой и припустить курзе 

на среднем огне в течение 10-15  минут. 

Воду слить. 

Чеснок почистить и измельчить, пет­

рушку вымыть, обсушить, мелко нару­

бить. Полить курзе катыком, посыпать 

чесноком, зеленью и корицей. Подавать 

горячими. 

* Сузьма - это сыворотка, полученная при сцеживании 

катыка. При необходимости её можно заменить жир­

ной сметаной. 
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350 г пшеничной муки 
120 г САивочного маСАа 
1 стакан воды 
СОАЬ 
160 г щавеАЯ 
40 0 г шпината 
10 0 г зеАёного Аука 
150 г кинзы 
420 г брынзы 
1-2 ст.А. раститеАьного 
маСАа 

КЯТА ПО-ГЯНДЖИНСКИ 

Приготовление 

I 

/ 
./ 

Муку про сеять на стол горкой, в цен­

тре сделать углубление, добавить 

100 г размягчённого сливочного масла, 

влить воду, посолить и замесить крутое 

тесто. Скатать его в шар, накрыть сал­

феткой и оставить на 1- 1 ,5 часа. 

Зелень пере брать, вымыть, обсушить 

и мелко нарезать. Брынзу натереть на 

тёрке и смешать с зеленью. 

Тесто разделить на 6 частей, каждую 

раскатать в тонкий круг. На половину 

листа теста выложить начинку, на­

крыть второй половиной, скрепить 

края, придав форму полумесяца. 

в сковороде разогреть растительное 

масло, жарить кяту с обеих сторон 

до готовности (около 7-10 минут). 

При подаче каждую кяту разрезать 

на 3 части и украсить шариками сли­

вочного масла. 

МАСТЕР-КААСС 
В (таринном городе Гяндже, откуда nриШАО 9то 

БАюдо, hята ютовится на nеревёрнутом садже на 

omhpblmOM огне. 

Хорошо иЗВt стные кутабы - это миниатюрный 

вариант кяты, готовятся они так же, разница Аишь 

в pa �Mepe - кутаб не дОАжен быть БОАее 1 5  см в дАину. 

Начиняют кутабы не тОАЬКО Зе/.енью, но и МЯСОМ, 

тыквой иАи домашним СЫРОМ. 

ИАгар Ахмедов, 

шеф повар ресторана « Ширваю> 



КЯ ТА 

Приготовление 

I 

3 

1 

Муку всыпать в миску, до­

бавить сливочное масло 

и порубить ножом, за-

тем вбить ЯЙЦО, добавить 

сметану и СОДУ, вымесить 

тесто. 

Для начинки сахар сме­

шать с топлёным маслом, 

всыпать муку, всё расте­

реть до мелкой крошки. 

Тесто разделить на 

4 части, раскатать в фор­

ме квадратов. На каждый 

квадрат выложить начин­

ку, разровнять и свернуть 

рулетом. Рулеты нарезать 

на куски шириной 3-4 см. 

Противень смазать мар­

гарином, выложить кяту, 

выпекать в духовке, разо­

гретой дО 170- 1900С, дО 

золотистого цвета (около 

20 минут) . 

КСТАТИ 
Существует неСКОАЬКО видr>В кяты карабахская, 

нахичеванская, кята nu гянджински . . .  11 это mОАЬКО в 

А �ербайджане' Похожая Rыnечка с:ущесmв)ет в ApAle 

нии и Грузии , тОАЬКО под другими названиями <:!аmа и 

када. 

e � (10 

3 стакана пшеничной муки 
20 0 г размягчённого сливочного 
масла 
1 яйцо 
1 стакан сметаны 
1 Ч.л. соды 
1 ст.Л. маргарина 

1 стакан сахарного песка 
20 0 г тоnлёного масла 
2 стакана пшеничной муки 



2-3 стакана пшеничной муки 
20 0 г САивочного маСАа 
3 яйца 
СОАЬ 
1 О г сухих дрожжей 
40 0 г грецких орехов 
1 % стакана сахарного песка 
1 ст.А. маргарина 
2-3 ст.А. сахарной пудры 

МУТАКИ 
� � 

(РVЛЕТИ КИ С О РЕХО ВО И  НАЧ И Н КОИ) 

П риготовление 

I 

2 

3 

Муку просеять в миску, добавить 

в неё размягчённое сливочное масло, 

растереть до мелкой крошки. 2 яйца 

разбить, отделить белки от желтков. 

Добавить в муку с маслом соль, желтки 

и дрожжи, замесить тесто и оставить 

его на 1 ,5  часа для расстойки. 

Приготовить начинку: орехи пере­

брать, удалить перегородки, обжарить 

на сухой сковороде в течение 3-5 ми­

нут, затем прокрутить через мясорубку 

и смешать с сахаром. Белки взбить до 

крепкой пены, осторожно смешать 

с ореховой пастой. 

Тесто разделить на 4 части, каждую 

раскатать в круг. Каждый круг нарезать 

на 8 треугольников (как пиццу) . На 

треугольники выложить начинку, раз­

ровнять до середины, свернуть руле­

тиком. Таким образом сделать нужное 

количество рулетов. 

Духовку разогреть дО 2000С, проти­

вень смазать маргарином, выложить 

мутаки, смазать яичным желтком и 

запекать до золотистого цвета около 

10- 1 5  минут. При подаче посыпать 

сахарной пудрой. 

МАСТЕР-КААСС 
Мутакu - nразднuчная выпечка, готовится вместе 

с nаХJLавой u шакербурой на J/овруз Байрам npa �дHUK 

весны, 21 марта. 

J1АCnР Ахмедов. 

шеф повар ресторана «Шu.рван>} 



КУРАБЬЕ БАКИНСКОЕ 

Приготовление 

I 

2 

1 

Сливочное масло взбить 

в миске с сахарной пудрой 

до однородной пышной 

массы, добавить яйцо 

и мёд, ещё раз взбить. 

Всыпать в миску всю 

муку, быстро замесить 

тесто до консистенции 

густой сметаны. 

Готовое тесто отсадить 

на противень, смазанный 

маргарином, с помощью 

кондитерского мешка 

и специальной насадки, 

в виде «розочек». В центр 

каждого печенья выло­

жить немного джема или 

повидла. 

Духовку разогреть дО 

230-2400С, выпекать кура­

бье в течение 10- 1 5  минут. 

Перед подачей остудить. 

КСТАТИ 
Название печенья происходит от арабского САова 

«хураб» САадо(..ть. При подаче курабье можно посы­

пать сахарной пудрой или nокрыть гАаJУРЬЮ: �2 ста­

кана сахара развести 2 4 стОАОВЫМИ АОЖhами КИGАОго 

сока (Аимонного ИАИ гранатового) и прогреть на САабом 

огне до загусmения. 

20 0 г размягчённого 
САивочного маСАа 
17;; стакана сахарной пудры 
ИАИ сахарного песка 
1 яйцо 
1 ст.А. мёда 
2 стакана пшеничной муки 
1 ст.А. маргарина 
7;; стакана джема 
ИАИ nовидАа 



у2 стакана МОАока 
lО г дрожжей 
СОАЬ 
4 ст.А. тОnАёного маСАа 
ваниАин 
1 яйцо 
2 стакана пшеничной 
муки 
1 ст.А. маргарина 

1 стакан очищенных 
грецких орехов 
1 у2 стакана сахарного 
песка 
щепотка МОАотого 
кардамона 

ШДКЕРБУРД 
(П ИРОЖКИ С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМ И) 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

6 

Молоко слегка подогреть, развести 

в нём дрожжи, добавить щепотку соли, 

топлёное масло, ванилин на кончике 

ножа, вбить яйцо и тщательно пере­

мешать. 

Всыпать в молоко муку, замесить 

крутое тесто и оставить его в тёплом 

месте на 1 ,5  часа. 

Для начинки орехи измельчить в ступ­

ке или мясорубке, смешать с сахаром 

и кардамоном. 

Поднявшееся тесто обмять, раскатать 

в тонкий пласт, с помощью чашки на­

резать кружками. На одну половину 

каждого кружка выложить начинку, 

края защипать, придав форму полу­

круга. Кончиком ножа нанести рису­

нок в виде ёлочки. 

Противень смазать маргарином, 

выложить на него пирожки и выпекать 

в духовке на слабом огне в течение 

15-20 минут. Немного остудить 

и подавать. 

ВаАСНО не передержать nирОШhU в оуховке шаheрбура 

дО.l.шна оставаться 6 1еднон ое � зо оmистой hорочки. 





20 0 г риса 
1 А МОАока 
СОАЬ 
4 ст.А. САивочного маСАа 
корица 
сахарный песок 

Ф И РН И 
(СЛАДКАЯ РИСОВАЯ КАША) 

МАСТЕР-КЛАСС 

Приготовление 

I 

2 

Рис смолоть в кофемолке до 

состояния муки. 

Молоко ВЛИТЬ В кастрюлю, 

довести до кипения, добавить 

рисовую муку и соль, переме­

шать, убавить огонь до среднего 

и неплотно при крыть крышкой. 

Варить кашу в течение 

1 5-20 минут до выпаривания 

молока, время от времени по­

мешивая. 

Подавать фирни в глубоких 

тарелках, заправив сливочным 

маслом, посыпав корицей и 

сахаром. 

ату сытную kашу uз риGОВОЙ муки принято еаnь на 

завтрак в холодное время года. Раньше у азербайджан 

с ки,х хозяек существова .и сnециа/.ьные камни, на кото 

рых растирали рис для nnо.!о tJлюда. 

Иыар Ахмедов, 

шеф-повар ре(торана « Ширван» 



� 

ГУИМДГ 
(ПУДИН Г  с КОРИ ЦЕЙ) 

Приготовление 

I 

1 

Муку просеять. В глубокой ско­

вороде или сотейнике растопить 

масло, добавить муку и жарить, 

помешивая, до золотистого цвета. 

Постепенно влить воду, продол­

жая помешивать, чтобы не образо­

вались комки. 

Убавить огонь до слабого, чуть по­

солить, накрыть крышкой и варить 

до готовности в течение примерно 

20-30 минут. 

Готовый гуймаг разложить по глу­

боким тарелкам, посыпать кори­

цей и сахаром. 

КСТАТИ 
I'уйма? (читается одним из Аучших БАюд д/'.я восста 

НОВАения си 1. его готовят дАЯ mOAbJ<..O что родивших 

женщин и БОАfющих АюдеЙ. Ино?да i!уймас называют 

« жидкой хаАВОЙ '> . 

1 стакан пшеничной муки 
3-4 ст.А. тОnАёного маСАа 
1 А воды 
корица 
2 ст.А. сахарного песка 



% стакана МОАока 
1 Ч.А. nрессованных 
дрожжей 
СОАЬ 
1 яйцо 
10 0 г растОnАенного 
тОnАёного маСАа 
2 стакана пшеничной 
муки 
1 % стакана грецких 
орехов 
% стакана сахарной 
пудры 
1 Ч.А. ваниАьного сахара 
щепотка шафрана 
1 ст.А. маргарина 
1 яичный жеАток 
3 ст.А. мёда 

� 

А3ЕРБАИДЖАНСКАЯ 
ПАХЛАВА 

п 

I 

6 

товлен и е  

Молоко слегка подогреть, добавить 

дрожжи и щепотку соли, тщательно раз­

мешать. Вбить яйцо, влить 2 СТ. ложки 

растопленного масла, добавить муку 

и замесить крутое тесто. Накрыть его 

салфеткой и оставить на 1-1 ,5 часа. 

Стакан орехов перебрать, удалить пере­

городки, подсушить на сковороде без 

масла в течение 3-5 минут, измельчить 

в ступке или пропустить через мясо­

рубку. Добавить сахарную пудру и 

ванильный сахар, перемешать до полу­

чения гладкой массы. Щепотку шафрана 

залить 3 СТ. ложками кипятка, дать на­

стояться в течение 20 минут. 

Тесто разделить на 7 частей, каждую 

раскатать в тонкий пласт. Противень 

смазать маргарином, выложить слой 

теста, затем слой начинки, смазать рас­

топленным маслом и посыпать начин­

кой. Таким образом уложить всё тесто 

и начинку. 

Настой шафрана смешать с яичным 

желтком. Пахлаву на противне раз­

резать на крупные ромбы (примерно 

10х4 см) , сверху смазать яичной смесью, 

в середину каждого ромба уложить по 

половине ядра ореха. 

Духовку разогреть дО 180-2000С, вы­

пекать пахлаву в течение 35-40 минут. 

Мёд растопить в кастрюльке, полить 

им пахлаву за 15  минут до готовности. 

Перед подачей дать пахлаве немного 

остыть. 





% Аимона 
40 г Аеnестков роз 
1 % стакана горячей воды 
2 ст.А. сахарного песка 

ОВШАЛА 
(ЛИМОНАД С ЛЕП ЕСТКАМИ РОЗ) 

КСТАТИ 

Приготовление 

I 

2 

1.] 

Из лимона выжать сок. Лепест­

ки роз залить водой, добавить 

лимонный сок, настаивать 

в течение 8-10 часов. 

Настой про цедить, влить 

в кастрюлю, добавить сахар. 

Поставить кастрюлю на огонь, 

смесь нагреть, но не кипятить. 

Помешивать до растворения 

сахара, затем охладить. 

Разлить овшалу по стаканам, по 

желанию добавить колотый лёд 

и подавать. 

ААЯ УАучшенuя аромата в овиАдАУ добаВАяют неСКОАЬКО 

кап/: llb гЮАаба - на( mОЙКll 1I � llеnесткпв po �, u. шестной 

нам под названием «ро ювая вода». 
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ШЕРБЕТ ЛИМО Н Н Ы И 

Приготовление 

I Воду влить в кастрюлю, нагреть 

дО 60-700С, добавить сахар 

и мёд, варить, пока они не рас­

творятся полностью. 

Добавить шафран, кориандр, сок 

и цедру лимона. После закипания 

кастрюлю снять с огня, отвар 

остудить и про цедить. 

Разлить шербет в стаканы, до­
\.../ бавить колотый лёд, украсить 

дольками лимона. 

МАСТЕР-КЛАСС 
САОВО «шербет > заимствовано и � турецкого языка 

(<<serbet» ) и имеет анаАоги В ра mых языка "С: в nерсидс-ком, 

урду, хинди «шарбат», В арабском « шарба > Шербет 

ЯВАяется одним из лучших nРОХАадитеАЬНЫХ напитков. 

Не стоит путать шербет со щербетом восточнои 

САадостью. 

НАгар Ахмедов, 

шеф-повар ресторана «Ширван» 

1 Аитр воды 
% стакана сахарного песка 
10 0 г мёда 
щепотка шафрана 
1 ст.А. семян кориандра 
сок 1 Аимона 
1 ст.А. тёртой АИМОННОЙ 
цедры 
КОАотый Аёд 
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