 Блюда Казахстана + рецепт Бешбармака

Казахстан- очень гостеприимная страна, которая славится не только тюльпанами и яблоками, но и интересными и вкусными блюдами.

Сможете ли Вы ответить, сколько блюд Казахстана знаете?

В этой статье, Вы узнаете больше о самых вкусных деликатесах Казахстана и даже сможете приготовить знаменитый казахский Бешбармак самостоятельно!

Куырдак

Одно из основных блюд, которое подают гостям. Если говорить о важности этого блюда на столе, то оно занимает второе место главного блюда после Бешбармака. Состав Куырдака включает в себя конину или говядину и лук. Все это тщательно обжаривается на нутряном жире, мясо режется на кусочки-кубики размером 2-3 см и подается с картофелем. Главное- не переборщить с картофелем, ведь акцент делается на мясе, а не на гарнире. Некоторые повара Казахстана добавляют в Куырдак печень или желудок коня, таким образом, Куырдак приобретает «истинно- казахский вкус», ведь наиболее распространённым мясом в Казахстане является конина.

Бауырсаки

В настоящей казахской семье, это лакомство готовится каждую пятницу в честь традиции «жума жеты нан», что дословно переводится как «пятница 7 хлеб». Бауырсак- мучное изделие, по вкусу напоминающее пончики, но главное отличие Бауырсака от пончика в том, что в Бауырсак никогда не добавляют начинку, иначе это уже не настоящая казахская сласть. В большинстве случаев, они жарятся на сковороде, на растительном или сливочном масле. Бауырсаки могут быть и сладкими и нет, в зависимости от того, в какое время суток их подают: если утром или вечером- значит можно подать сладкие, если в обед- строго без сахара.

Жент

Один из самых вкусных десертов Казахстана. Он состоит из толченого творога, пшена, сахара, изюма и сливочного масла. Все это тщательно перемешивается, затем отправляется застывать в холодильник. Женту придают разные формы: форму звезды, сердца, цветка и т.д. Самое приятное при употреблении Жента это то, что при жевании, Жент рассыпается и словно тает во рту. Его подают с чаем или с кофе. В некоторых казахских семьях, Жент готовят самостоятельно, не придавая никакой формы, просто в рассыпчатом виде.

Кумыс

Напиток из кобыльего молока. Чаще всего его готовят на праздник «Наурыз» (казахский новый год). Кумыс не только интересен по вкусу, но и богат витаминами, что необходимы организму человека. Особенно много витамина B, A и D. Кумыс может продаваться в супермаркетах, как молоко, но в самом вкусном виде его можно попробовать в гостях в Ауыле (казахский поселок), ведь его готовят из натурального молока кобылы, за которой специально ухаживают и кормят специальным кормом, чтобы молоко было максимально качественное.

Бешбармак

Напоследок, самое популярное и самое вкусное блюдо Казахстана- Бешбармак. Название произошло от словосочетания «Бес бармак», что в переводе как «Пять пальцев», ведь его едят без столовых приборов, а как-раз таки пятью пальцами. Нежные лепёшки, вареный картофель, конина, баранина, лук, морковь и ароматный бульон- такое сочетание придает Бешбармаку несравненный вкус. Обычно, это блюдо подается на большое количество гостей, но готовится оно не только по праздникам.

Самое приятное- готовить его совсем несложно!

Все, что Вам понадобится- это любое мясо на ваш вкус, морковь, картофель, лук, казахские лепешки «Кеспе» и специи по вкусу!

Достаточно просто нарезать мясо, морковь и лук, и приготовить из них бульон. Почистить и сварить картофель и обжарить лук на сковороде. После всего этого, отварить лепешки «Кеспе» в уже приготовленном бульоне, а затем в большое красивое блюдо уложить лепёшки, картофель и морковь, в середину блюда уложить мясо и сверху посыпать луком. Ну вот и все! Самое вкусное национальное блюдо Казахстана готово! Ас болсын (Приятного аппетита)!
