Kabachkili oladushki
DEP°ND°D»D»D, O>D»D°NE DD °DIN'NED»D°DY-D N'D,

2 D'PY% DED°P+D°NtDoD, <ol>

1D'DY% beb,N'D- <li>Manniy kurpa quruq skovorodda (past

30 P% NNfN...NfBYs olovda) qovurilib olinadi.</li>

5 p%O>N" BY:D°DY:DY:D°Ne DONEN FD¢ D°<li>Tuhumning ogi sarig'idan ajratilib,

2 N+bv.D” NfPeNEDYD,, ogidan bize tayyorlanib qoyiladi</li>
(O>NFNED,N,D,D»DD°DY2D, 0D°PYs  <li>Kabachki va piyoz artilib girg'ichdan
P+NzD»D°D2DUNED°D'D)) chigariladi. Bir masalliq bo’lguncha

500 B3 Nfbvs aralashtiriladi, oldindan govurilgan manniy kurpa

sovutilib solinadi. Ketma-ket massaliglar solinib
(tuhimning oqi, sarig’i, to'gralgan ukrob, tab*ga
ko'ra tuz ) aralashtiriladi</li>
<li>Sal quyugroq sifatidagi hamir bo’lgunga
gadar un solinadi. (1 - 1,5 - stakan)</li>
<li>Oldindan gizdirilgan yog'da o’rta olovda
bir osh goshigdan solib govurilib olinadi.</li>

</ol>
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<p><br />

(P.S)<br />

Albatta tarelkalarga chiroyyyllliii gilib
tahlanib dasturxonga tortiladi.<br />
Yoqilmi ishtaha..</p>
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