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Национальная кухня и национальные блюда - это многовековые 
традиции, которыми дорожит любой человек, сохраняя все 

секреты и передавая их из поколения в поколение.
Рецепты национальных кухонь разных народов уникальны,                                                                  

имеют свои особенности и отличия. 
В  данной Этно-кулинарной книге  представлены рецепты 

приготовления блюд народов, проживающих на территории 
многонационального Исаклинского района. 

У каждого этноса (народа) есть свое 
национальное блюдо — культовое, 
которое чаще других едят и любят в 

пределах этой местности. 
Национальные блюда являются 

частью культуры страны. 















Любимое блюдо семьи Ромадановых
с.

Исаклы

В нашей семье это блюдо любят и малыши, и взрослые.

Для его приготовления нужна крахмальная лапша и молоко.
Блюда является очень простыми экономичным.
Мордовские хозяйки сами делают лапшу.
Крахмал смешивают с молоком, яйцами, сахаром и солью.
Получившуюся смесь надо выпечь на сковородке тонким блинчиком.
Затем их нарезают на лапшу и сушат.
Для приготовления супа, надо довести молоко до кипения. 
В него погружается лапша, добавляют соль и сахар, все варится до полной 
готовности.
Блюдо похоже на суп-лапшу, но с особенным вкусом.

ПРИЯТНОГО 
АППЕТИТА!























Любимые блюда 
семьи Диёровых

(с. Новое Якушкино)



Плов по-таджикскиИнгредиенты:

Мясо баранина – 1 кг

Рис – 1 кг

Лук репчатый – 0,5 кг

Морковь – 1 кг

Масло растительное – 500 мл

Чеснок – 1 головки

Соль - 1 ст.л.          Вода

В казан наливаем растительное масло. Нагреваем его. Мясо баранины нарезаем кусками и закладываем в горячее масло. 
Обжариваем минут 10-15.

Затем добавляем нарезанный кольцами репчатый лук. Перемешиваем и оставляем жариться минут на 10, изредка перемешивая, 
до золотистого цвета.

Тем временем подготавливаем морковь. Вымытую морковь чистим, снова промываем и нарезаем соломкой помельче.  Морковь 
выкладываем слоем на обжаренное мясо с луком, добавляем 1 ст.л соли. Все перемешать и до золотистого цвета обжарить с 
морковью, добавляем 1, 2 л холодной воды, как закипит, через 15-20 минут солим.

Подготавливаем рис. Его высыпаем в миску и промываем несколько раз. Подготовленный рис ровным слоем выкладываем на 
морковь. Закрыть крышкой и варить. Рис будет вариться около 15 - 20 минут.

Затем ложкой собрать рис от стенок в горку и положить головку чеснока и насыпать зира, снова закрыть, дать  рису постоять 
15-20 минут на медленном огне, чтобы плов "созрел" и можно подавать.

Плов по-таджикски получился невероятно вкусным!  Приятного аппетита!!!



ШУРПА
Ингредиенты: 

Говядина  -3 кг мяса 1 кг костей,   Морковь  — 1 кг, Лук репчатый  — 1,5 кг,  Картофель  
— 3 кг , Помидоры  — 1 кг, Перец болгарский  — 3  шт.  Зелень  — По вкусу (зеленый лук, 
базилик, укроп). Специи  — по вкусу (хмели-сунели - 2 ч. ложки, кориандр - 2 ч. ложки, 

черный перец - 1 ч. ложка, зирра - 2 ч. ложки, сухой чеснок - 2 ст. ложки) Соль  — по 
вкусу.

 Как приготовить "Шурпу по-таджикски" 

 Для начала промойте говядину, удалите лишние прожилки и пленки, мякоть срежьте. 
Разведите костер, над ним установите казан 10 литровый, заполненное водой (до края не 
доливайте 10 см). В холодную воду опустите говяжьи косточки. Через 20 минут добавьте 

нарезанную кусочками мякоть говядины. Варите мясо еще 20 минут, снимая пену и 
помешивая. Затем добавьте нарезанный полукольцами лук. Варить 15 минут. Тем 

временем, порежьте на четыре части помидоры, ножом снимите с них шкурку. Морковь 
очищаем и режем брусочками. Еще лук режем полукольцами. Болгарский перец очищаем 

от семян и режем кольцами, толщиной 1 см. Закладываем в ведро с говядиной и луком 
морковь, варим 15 минут. Добавляем лук и помидоры. Варим 10 минут, затем добавляем 

болгарский перец. Также кладем очищенный картофель целиком. Если слишком 
крупный - режем пополам. Через 10 минут после картофеля кладем в шурпу половину 

нарезанной зелени: базилика, зеленого лука и укропа, чуть-чуть зиры. Пусть суп варится 
до готовности картофеля, примерно 20 минут. Затем шурпа снимаем с огня и настаиваем 

15 минут. Разливаем шурпу по тарелкам и присыпаем оставшейся зеленью. 

Приятного аппетита! 



ФАТИР
Фатир – лепешки.

Нам понадобится:  0, 5 л воды теплой и соль по вкусу. 
Мука.

Муку просеять перед готовкой. Хорошенько 
размешать и замесить до крутости. На полчаса 
убрать и накрыть полотенцем. Затем длинной 

скалкой раскатать большую лепешку и намазать 
подготовленным маслом растительным или 

топленным. Сложить лепешку слоями как рулет. 
Собрать в комок. Снова оставить на полчаса 

накрытым, затем руками раскатать лепешку и 
протыкать полностью вилкой. Побрызгать водой 

сверху на лепешку и поставить в разогретую духовку 
(200 градусов) на час, пока не разрумянится, до 

готовности.  И просим к столу, приятного аппетита!!!



КАТЫК – 
(КИСЛОЕ МОЛОКО) 

  5 л молока  скипятить и выключить. Когда 
станет чуть теплым,  добавить полстакана айрана. 

Сутки простоит и на специальный мешочек 
вылить и подвесить на сутки. Получится густая 
масса - катык. Можно намазать на лаваш, можно 
приготовить – чалоб: 2 ложки кефира разбавить 

водой и добавить чуть- чуть укропа, мелко 
нарезанного огурца. Во время жары можно пить от 

головной боли по 1стакану.
 Наслаждайтесь и охлаждайтесь!!!



ПЫШКИ

Взять 1 л воды, соль, дрожжи - 1ч.л., а муку насыпаем на глаз. 
Нужно замесить мягкое тесто и убрать на один час. Лепешку 

раскатываем руками, сверху посыплем солью чуть – чуть, 
нарезаем на ромбики, и кладем на разогретую сковороду с 

растительным маслом. Жарим пока не зарумянится с одной 
стороны и переворачиваем на другую сторону. Подавать на стол 
лучше горячими, хотите с рубленными овощами, можно просто к 

чаю. 
Попробуйте и  пальчики оближете!

Приятного аппетита!!!




















































































































