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1.Рис красный неочищенный – 1 кг 

2.Говядина – 1 кг 

3.Лук репчатый – 1 кг  

4.Морковь - 1 кг  

5.Чеснок – 5-7 головок 

6.Масло растительное – 300-350 г 

7.Смесь специй для узбекского плова с зирой, 

шафраном, куркумой, перцем чёрным, перцем 

красным жгучим, паприкой, карри и др.  

8.Барбарис – 1,5 ст. ложки 

9.Соль – 1,5 ст. ложки 

 

 

Плов 

 

Масло 

расти-

тельное 

Разогрев 

до кипе-

ния 

 
Приготовление мяса и овощей 

1.Рис предварительно замочить 

2.Вода горячая на 1-2 см выше риса 

3.Головки чеснока очистить от 

верхней шелухи, надрезать дольки 

внизу и погрузить в рис 

* В рисе сделать отверстия для вы-

хода пара 

Обжарка 

до золоти-

стого цвета 

1.Специи для 

плова 

2.Соль 

3.Барбарис 

4.Вода горячая 

до покрытия 

мяса и овощей 

 

Приготовление риса 

Обжарка 

с кипени-

ем масла 

 

Тушение  

под крышкой 

30-40 минут 

Мясо 

нарезать 

мелкими 

кусоч-

ками 

Лук реп-

чатый 

нарезать 

четвертя-

ми колец 

Морковь 

нарезать 

соломкой 

или бру-

сочками 

Обжар-

ка 5-7 

минут 

 

Содержимое 

казана пере-

мешать 

Тушение под 

крышкой до го-

товности риса 

Пере-

мешать 

плов 

Головки чес-

нока извлечь 
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1. Берём мясо говядины, нарезка для 

азу  

2. Нарезаем мясо на мелкие кусочки  3. Берём рис красный 4. Промываем рис, меняя воду до 

устранения взвеси 

    

5. Замачиваем рис  6. Берём морковь 7. Режем морковь соломкой или бру-

сочками 

8. Берём лук репчатый  

    

9. Чистим лук репчатый 10. Нарезаем лук репчатый четвер-

тинками тонких колец  

11. Берём чеснок и очищаем от верх-

него слоя шелухи 

12. Надрезаем дольки чеснока у осно-

вания, сохраняя целостность головок 
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13. Берём набор специй для узбекского 

плова и барбарис 

14. Берём соль 15. Берём растительное масло 16. Ставим казан на огонь 

    

17. Вливаем растительное масло в ка-

зан и доводим до кипения 

18. Кладём лук в кипящее масло и пе-

ремешиваем 

19. Обжариваем лук до лёгкого золо-

тистого оттенка часто перемешивая 

20. Кладём мясо в казан 

    

21. Перемешиваем мясо с луком и об-

жариваем 

22. Тушим под крышкой  23. Кладём морковь в казан   24. Перемешиваем содержимое каза-

на 
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25. Тушим без крышки  26. Добавляем соль 27. Кладём специи в казан 28. Добавляем горячую воду, покрывая 

содержимое на 1-2 сантиметра  

    

29. Доводим до кипения  30. Тушим под крышкой на малом огне 31. Кладём рис в казан, при необходи-

мости добавляем горячую воду 

32. Утапливаем головки чеснока в рис 

надрезами вниз, выпариваем влагу 

    

33. Готовим плов под крышкой, дела-

ем отверстия для выхода пара 

34. По готовности риса снимаем казан 

с огня  

35. Извлекаем чеснок из казана и 

тщательно перемешиваем плов 

36. Подаём плов на стол 

 


