
ԲԱՆ­ՋԱ­ՐԵ­ՂԵ­ՆԱՅԻՆ Ա­ՊՈՒՐ

 ­ Գա­զար՝ 10 գ

­Կա­ղամբ՝ 30 գ

­Կար­տո­ֆիլ՝ 30 գ 

Կա­նաչ ո­լոռ՝ 5 գ 

Ջուր՝ 120 մլ 

Կա­րագ՝ 3 գ

 Բան­ջա­րե­ղե­նը լավ լվա­նալ։ 
Գա­զա­րը մանր կտր­տել, շո­գե­խա
շել քիչ քա­նա­կի ջրում 10 րո­պե, 
ա­վե­լաց­նել մանր թա­կած կա­ղամ
բը, կտրատած կար­տո­ֆի­լը, կա­նաչ 
ո­լո­ռը, ե­ռա­ցող ջուր և ե­փել մինչև 
պատ­րաստ լի­նե­լը։ Պատ­րաս­տի 
բան­ջա­րե­ղե­նը ան­ցկաց­նել մա­ղով, 
ա­վե­լաց­նել քիչ աղ, հասց­նել եռ­ման 
ջեր­մաս­տի­ճա­նի և ա­վե­լաց­նել կա
րա­գը։

ՄԱՆ­ԿԱ­ԿԱՆ Ա­ՊՈՒՐ­ՆԵՐ



ԾԱՂ­ԿԱ­ԿԱ­ՂԱՄ­ԲՈՎ և 
ՍՊԻ­ՏԱ­ԿԱ­ՁԱ­ՎԱ­ՐՈՎ Ա­ՊՈՒՐ

 ­ Ծաղ­կա­կա­ղամբ՝ 30 գ

Ս­պի­տա­կա­ձա­վար 1 թեյի 
գդալ (5 գ) 

Ջուր՝ 50 մլ

­Կաթ՝ 40 մլ 

Կա­րագ՝ 5 գ

 Ծաղ­կա­կա­ղամ­բը մաք­րել տե-
րև­նե­րից, լավ լվա­նալ, մանր կտրա
տել, շո­գե­խա­շել ե­ռա­ցող ջրում 15 
րո­պե և ցան­ցի վրա քա­մել։ Ե­փու­կի 
վրա ցա­նել սպի­տա­կա­ձա­վա­րը և 
խառ­նե­լով ե­փել 10 րո­պե, ա­վե­լաց
նել մա­ղով ան­ցկաց­րած ծաղ­կա­կա
ղամ­բը, քիչ աղ, տաք կաթ, հասց­նել 
եռ­ման ջեր­մաս­տի­ճա­նի և ա­վե­լաց
նել կա­րա­գը։

ՄԱՆ­ԿԱ­ԿԱՆ Ա­ՊՈՒՐ­ՆԵՐ



ՎԱՐ­ՍԱ­ԿԻ ՓԱ­ԹԻԼ­ՆԵ­ՐՈՎ 
Ա­ՊՈՒՐ-ՊՅՈՒ­ՐԵ

 ­ Վար­սա­կի փա­թիլ­ներ՝ 10 գ

­Գա­զար՝ 10 գ

­Կար­տո­ֆիլ՝ 35 գ 

Ջուր՝ 90 մլ 

Կա­րագ՝ 3 գ 

 Վար­սա­կի փա­թիլ­նե­րը եռ­ման 
ջրում ե­փել 5-7 րո­պե, ան­ցկաց­նել 
մա­ղով, ա­վե­լաց­նել ե­փած և մա­ղով 
ան­ցկաց­րած գա­զարն ու կար­տո­ֆի
լը, մի քիչ աղ, հասց­նել եռ­ման ջեր
մաս­տի­ճա­նի և ա­վե­լաց­նել կա­րա­գը։

ՄԱՆ­ԿԱ­ԿԱՆ Ա­ՊՈՒՐ­ՆԵՐ



ԲԱՆ­ՋԱ­ՐԵ­ՂԵ­ՆՈՎ Ա­ՊՈՒՐ 
(ԲՈՐՇՉ)

 ­ Ճակն­դեղ՝ 15 գ

­Կա­ղամբ՝ 30 գ

­Գա­զար՝ 15 գ

­Կար­տո­ֆիլ՝ 40 գ 

Մա­ղա­դա­նո­սի ար­մատ­ներ՝ 5 գ 

Ջուր՝ 150 մլ

­Շա­քա­րա­վազ՝ 1 գ 

Կա­րագ՝ 3 գ

 Բան­ջա­րե­ղե­նը լավ լվա­նալ։ 
Ճակն­դե­ղը մանր ձո­ղիկ­նե­րի ձևով 
կտր­տել, շո­գե­խա­շել քիչ քա­նա
կի ջրում մինչև կի­սաեփ դառ­նա­լը, 
ա­վե­լաց­նել մանր կտ­րատ­ված գա
զա­րը և մա­ղա­դա­նո­սի ար­մատ­նե­րը 
և շո­գե­խա­շել 20-30 րո­պե։ Եռ­ման 
ջրում լց­նել մանր թա­կած կա­ղամ
բը, կտրատ­ած կար­տո­ֆի­լը, ե­փել 
20 րո­պե, ա­վե­լաց­նել շո­գե­խա­շած 
բան­ջա­րե­ղե­նը, ան­ցկաց­նել մա­ղով, 
ա­վե­լաց­նել շա­քա­րա­վա­զը, քիչ աղ, 
հասց­նել եռ­ման աս­տի­ճա­նի։ Պատ
րաս­տի ա­պու­րին ա­վե­լաց­նել կա
րա­գը։

ՄԱՆ­ԿԱ­ԿԱՆ Ա­ՊՈՒՐ­ՆԵՐ



ԿԱ­ՂԱՄ­ԲՈՎ ԵՎ ԽՆ­ՁՈ­ՐՈՎ 
Ա­ՊՈՒՐ

 ­ Կա­ղամբ՝ 30 գ

­Գա­զար՝ 5 գ

­Մա­ղա­դա­նո­սի ար­մատ­ներ՝ 3 գ

Խն­ձոր՝ 20 գ 

Ջուր՝ 100 մլ

­Կա­րագ՝ 3 գ

 Բան­ջա­րե­ղե­նը լավ լվա­նալ։ 
Գա­զա­րը և մա­ղա­դա­նո­սի ար­մատ
նե­րը մանր կտր­տել, շո­գե­խա­շել քիչ 
քա­նա­կի ջրում 10 րո­պե։ Ե­ռա­ցող 
ջրում լց­նել մանր թա­կած կա­ղամ­բը, 
շո­գե­խա­շած բան­ջա­րե­ղե­նը և ե­փել 
մինչև պատ­րաստ լի­նե­լը։ Պատ
րաս­տի բան­ջա­րե­ղե­նը ան­ցկաց­նել 
մա­ղով, ա­վե­լաց­նել մի պտ­ղունց ա­ղ, 
մաք­րած և քե­րած խն­ձոր և հասց
նել եռ­ման աս­տի­ճա­նի։ Պատ­րաս
տի ա­պու­րին ա­վե­լաց­նել կա­րա­գը։

ՄԱՆ­ԿԱ­ԿԱՆ Ա­ՊՈՒՐ­ՆԵՐ



ՀԱ­ՎՈՎ Ա­ՊՈՒՐ-ՊՅՈՒ­ՐԵ

 ­ Հա­վի միս՝ 35 գ

­Կաթ՝ 25 մլ

­Ջուր՝ 90 մլ

­Գա­զար՝ 5 գ

­Մա­ղա­դա­նո­սի ար­մատ­ներ՝ 2 գ 

Ա­լյուր՝ 5 գ 

Կա­րագ՝ 5 գ

 Հա­վը և բան­ջա­րե­ղե­նը ե­փել։ 
Ե­փած հա­վի մի­սը եր­կու ան­գամ 
ա­ղալ մսա­ղա­ցով, բան­ջա­րե­ղե­նը 
ան­ցկաց­նել մա­ղով և բո­լո­րը մի­ա
սին լց­նել եռ­ման ջրի մեջ, ա­վե­լաց
նել կա­րա­գի հետ խառ­նած ա­լյու­րը, 
ե­ռաց­նել 2-3 րո­պե, ա­վե­լաց­նել քիչ 
աղ, տաք կաթ և հասց­նել եռ­ման 
ջեր­մաս­տի­ճա­նի։

ՄԱՆ­ԿԱ­ԿԱՆ Ա­ՊՈՒՐ­ՆԵՐ



Ձ­ՎԱ­ԾԵՂ

 ­ 1 ձու (50 գ)

­Կաթ՝ 50 մլ­

Ա­լյուր՝ 5-10 գ 

Բու­սա­կան յուղ կամ 
կա­րագ՝ 5 մլ

 Ձուն կա­թի հետ հա­րել, ա­վե
լաց­նել մի փոքր աղ և ա­լյու­րը՝ ցա
նե­լով և ա­նընդ­հատ խառ­նե­լով, 
որ­պես­զի գն­դիկ­ներ չա­ռա­ջա­նան։ 
Թա­վայի մեջ լց­նել բու­սա­կան յու­ղը 
կամ կա­րա­գը, տա­քաց­նել և լց­նել 
հա­րած խառ­նուր­դը, 2-3 րո­պե ան­ց 
շր­ջել և ևս 2-3 րո­պե ան­ց վերց­նել 
կրա­կի վրայից։

ՄԱՆ­ԿԱ­ԿԱՆ Ա­ՊՈՒՐ­ՆԵՐ


