ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫЕ НАПИТКИ
Напиток из калины
Калина — 2 стакана, сахар — 3 ст. ложки, вода кипяченая— 1 л Калину перебрать и измельчить (можно пропустить через мя​сорубку), залить холодной кипяченой водой и дать настоять​ся в течений 12 часов. Напиток процедить и добавить сахар.
Напиток «Боол»
Мед — 1 стакан, вода кипяченая — 1 л
Мед соединить с Кипяченой водой, дать настояться в течение
3—4 часов в прохладном месте.
Айран
Катык—1,5 стакана, вода кипяченая — 2 стакана Свежий катык и холодную кипяченую воду соединить и хо​рошо размешать. Употреблять сразу после приготовления.
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ГУБАДИЯ
[image: image1](Пирог с начинкой)
Мука пшеничная — 760 г, сахар — 1 ст. ложка, марга​рин — 220 г, яйца — 4 шт., дрожжи — 1 ст. ложка, во​да— 3/4 стакана, жир — 1 ст. ложка, соль по вкусу, мас​ло сливочное — 1 ст. ложка
Для начинки: рис припущенный — 800 г, яйца варе​ные— 18 шт., фарш мясной жареный — 660 г, изюм — 3,5 стакана, соль по вкусу
Замесить пресное сдобное тесто, затем разделить на 2 части (одна меньше другой). Из большей раскатать лепешку толщиной 0,4 см, положить ее на смазанную жиром сковороду. На середину уложить слоями варе​ный рис, жареный мясной фарш, рубленые яйца, изюм полить сливочным маслом. Слои можно чередовать два​жды. Из оставшегося теста раскатать лепешку мень​шего диаметра, положить ее сверху, края лепешек соединить, защипать «веревочкой». Выпекать в хоро​шо нагретом духовом шкафу.

БИШБАРМАК
(Мясо с салмой в бульоне)
На 4 порции
Баранина — 600 г, картофель — 2 шт., лук репчатый — 2 шт., мука пшеничная — 1 стакан, яйцо — 1 шт., во-Р1 — 1,5 ст. ложки, масло сливочное—1,5 ст. ложки, бульон — 2,5 стакана, соль и специи по вкусу
Используют реберную часть жирной баранины. Мясо нарубить на куски весом по 70 г и отварить в неболь​шом количестве воды. Добавить соль и специи. Для приготовления салмы из муки, яйца и воды замесить прасное тесто, раскатать тонким слоем, немного под​сушить, нарезать полосками шириной до 3 см, из ко-торь х вырезать ромбики. Отварить их в бульоне или воде, откинуть на дуршлаг, затем смазать сливочным маслом. Картофель отварить отдельно, нарезать кру​жочками толщиной 3—5 мм.
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Перед подачей на стол положить в тарелку вареные салму, картофель, мясо, сверху посыпать нарезанным кольцами сырым репчатым или мелко нашинкованным зеленым луком и залить бульоном. Можно подать бульон отдельно.
ЗУР-БЯЛЕШ
(Большой круглый пирог)
Мука пшеничная — 500 г, молоко — 3/4 стакана, масло топленое — 2 ст. ложки, яйцо — 1 шт., масло сливоч​ное— 0,5 ст. ложки, мякоть баранины, говядины или ку​рицы — 376 г, рис — 700 г или картофель — 7 шт., лук репчатый — 2 шт., соль и специи по вкусу
Замесить пресное сдобное тесто, разделить его на 2 части. Из большей (4/5 теста) раскатать лепешку (боль​ше диаметра сковороды), положить ее на смазанную жиром сковороду, на середину выложить отварной рис, или сырой картофель, нарезанное мелкими кусочками сырое мясо, смешанное с луком и заправленное пер​цем и солью.
Из оставшегося теста раскатать лепешку меньшего диа​метра, оставив немного теста на шарик, и накрыть ею начинку. Края лепешек соединить, защипать «веревоч​кой». На верхней лепешке сделать отверстие, закрыть его шариком. Пирог выпекать в хорошо нагретом ду​ховом шкафу, периодически подливая через отверстие бульон. После выпекания смазать изделие сливочным маслом.
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