
Бууз хийх жор 

Найрлага: 

(ойролцоогоор 40 бууз) 

Гурил:  

Ойролцоогоор 1½ дл ус 

Ойролцоогоор 500 гр гурил 

½ халбага давс 

Мах: 

500 гр татсан үхрийн мах 

150 гр татсан хонины мах 

1 жижиглэж татсан  сонгино 

3 жижиглэж татсан сармис 

Бага зэрэг, татсан байцаа 

1½ халбага давс 

Чинжүү 

Ойролцоогоор ½ шил ус 

 

Бэлтгэл ажил: 

1. Гурил, давс, ус холино 

Зөөлөн зуурсан зуурмаг. татсан аванд хийж бүтээж амраана, 30 минут. 

2. Махандаа бүх найрлагыг холино. 

3. Зуурсан гурилыг урт өнхрүүлэн бага зэрэг гурилтай ширээн дээр жижиглэн огтолж хуваана. 

4. Огтолж тасалсан гурилаа хавтгайлан, нимгэн болгож элдэнэ (ойролцоогоор 2 мм зузаан). 

5. Хавтгай элдсэн гурилд дээрээ махны хольцоо халбагаар хийж буузаа чимхэнэ. 

6. Буузны савандаа ус хийж буцалгана. Ургамалын тосонд буузны ёроолоо дүрээд жигнүүр дээрээ 

буузаа өрнө. Жигнүүрийн төмөр хавтангаа ус буцалхаас өмнө авч тусд нь байлгаж буузаа өрж 

байршуулна.  

7. Уурын саванд буюу жигнүүртээ ус буцалсан үед бууз өрсөн хавтангуудаа дээр дээрээс нь өрж, 

жигнүүрээ сайтар таглана. Ойролцоогоор 20-25 мин. Чанах. 

Энэ хугацаанд тагийг нь авч болохгүйг сана. Бууз түүхийрдэг учир! 

8. Тагийг нь аваад уурыг нь алчуураар хүчтэй сэгсэрч савна. Буузыг жигнүүрээс 1,1-р нь авч тавган дээр 

тавьж идэхэд бэлэн болно. Буузыг цуутай идвэл сайхан амттай байдаг. 






