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Ты пробовал Бишбармак? Многие скажут: Нет!

Так что это за блюдо?

Бишбармак, либо Бешбармак (одно и тоже), перевод с тюрского – Пять пальцев. Не цепенейте! Это не приготовленные особым способом пальцы, вовсе нет. Это блюдо изначально ели рукой, то бишь пальцами. У Башкир, казахов идут целые церемонии поедания, передающие чувства к друг другу (не путать с церемонией чаепития Китая, там лишь созерцание), сплочённость и радушие. И не надо слов.

В России едят блюдо без церемоний, только лишь выполняя несложные правила.

И вот человек(и) заходит в ресторан, открывает меню, делает заказ «Бишбармак»! Не знающий как выглядит блюдо, может съесть какой-либо фьюжн, подобие Бишбармака. 

Так вот Господа! Что Вам должны принести: В отдельных кисайках (миски) : Сваренное мясо барашка на кости. Сваренные лепёшки. Сваренный лук (достаточно много). Кисайка с королевой бульонов – Шурпа! Отдельно сухие специи: Перец чёрный, перец белый, красный, паприка – это в принципе основа. Это всё, господа!

Если будет присутствовать картофель, здесь страшное только для желудка. Мясо с крахмалом – пудовая гиря в ваш желудок! Хотя в Татарстане именно такой Бишбармак. Если присутствует что-то ещё кроме перечисленного – это не бишбармак!

На секунду глянем в историю. Бишбармак, как самостоятельное блюдо упоминается во многих старинных тюрских трактатах. Типа: «Проходя шёлковым путем, останавливаясь в Караван-сараях, изумлялись искусству приготовления Бишбармака».

Так вот, не было господа, тогда  ни картофеля, ни томатов (чем балуются некоторые шеф-повара). 
Баранина! Естественно это мясо издревле присутствовало у Тюрских народов. Лепёшки! Злаковые также тогда присутствовали. Но тут Вы спросите: А лук, где брали? Господа, кусок истории: вместо традиционного для нас лука, тогда использовали луковицы степных тюльпанов (вкус напоминает сладкий шалот), и даже научились сублимировать (сушить особым способом). А про специи? Тут ответ на поверхности: Великий шёлковый путь!
Правила употребления в России просты: в свою тарелку (плоскую) Вы отсыпаете по не многу ингредиенты. НЕ смешивать! И процесс наслаждения пошёл: Вилкой отправляете поочерёдно: Лепёшку, кусочек баранины, лук. Пережёвывая, наслаждаетесь всей вкусовой гаммой, и в довершение пьёте из кисайки шурпу со специями!!!

Далее процесс повторяется. Приятных вкусовых наслаждений Господа!

P.S. Дабы успокоить желудок от тяжести, закажите Пиалу чая по-тюрски!

От автора: Слоган: Приятных вкусовых наслаждений! Защищен! Не продаётся, только через договор об использовании. Так как это полная замена совковому: Приятного аппетита!
