UY SHAROITIDA SHO‘RDANAK
TAYYORLASH

Sho‘rdanak tayyorlash uchun 2 kg
chagilgan o‘rik danagi yarim kg tuz va
suv kerak bo‘ladi. Qozonga 1 litr suv va
yarim kg tuz solib aralashtiramiz. Tuz
erigandan keyin 2 kg danakni gozondagi
tuzli aralashmaga solamiz.

Danak suvga botib turishi lozim, agar
suvi kam bo‘lsa yana yarim litr suv
quyamiz. O‘rtacha yonib turgan gaz

plitasida gozondagi aralashmani
gaynatishga qo‘yamiz. Qozondagi sho‘r
suv bug‘lanib qozon tagida o0zroq
golguncha danakni aralashtirib turgan
holda 1 yoki 2 soat gaynatamiz. Qozon

tagida tuzli cho‘kindi hosil bo‘ladi va

Tayyor bo‘lgan danakni cho‘michda
suzib olib duxovkada yoki tovada
quriguncha govuramiz. Danak
govurganda qirs-girs ovoz chiggquncha
yaxshilab aralashtirib turamiz. Yeb

ko‘rib ichidagi mag‘zi quriganiga
ishonch  hosil  gilgach  qalinrog
dasturxonga danakni solib, uni ham
galinrog ko‘rpachaga 5-6 soat o‘rab
qo‘yamiz. Undan keyin iste’mol uchun
tayyor bo‘ladi.

Yoqimli ishtaha!




Alliance

B mﬁ‘ SN 2
BV g [ &) &=
KJ: J‘ % 44 %LJ? Water, Land and !:!vmni!eﬁt g Bﬂw’ers}ty .::” CIHT

Ecosystems Intarnational

;:)\ ,;i;\
CGIAR A —
United Nations e ~—
Environment Programme S

Ushbu  buklet Bioversity/UNEP-GEF
«O’zbekistonning qishloq xo‘jalik ishlab

hiqarish tizimlarid kosistemalarni
boshqarish  va  qofllab-quvvatlash UY SHAROITIDA
funksiyalarini yaxshilash uchun qishloq

xo‘jalik ekinlari bioxilma-xilligini saqlash va SHO ¢ RD AN AK

undan barqaror foydalanish» loyihasi
doirasida tayyorlandi va nashr etildi. T AYYO R L AS H
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