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АФГАНСКИЙ КАЗАН — универсальная посуда с проверен-

ными временем формой и принципом работы� Его можно 

использовать по-разному: для варки, тушения, жарки 

и приготовления под давлением не только на костре, 

но и в домашних условиях�

Он помогает экономить время: например, бобовые под 

давлением готовятся быстрее, а некоторые жесткие про-

дукты другими способами вообще трудно довести до пол-

ной мягкости�

По принципу работы афганский казан близок к скоровар-

ке, но отличается более массивными стенками, винтовой 

крышкой и несколькими клапанами для регулирования 

давления� Эти особенности помогают быстрее прогре-

вать продукты и готовить их при повышенном давлении� 

Главное достоинство такого казана — универсальность: 

в нем можно готовить на плите, на решетке над углями 

или над костром�

Можно комбинировать режимы: обжарить мясо без крыш-

ки, затем закрыть казан и довести блюдо до готовности под 

давлением� Если производитель разрешает нагрев в духов-

ке и на казане нет деталей, которым противопоказана такая 

температура, его можно поставить в духовку без крышки 

после обжарки�

В этой книге собраны лучшие рецепты для афганского ка-

зана: понятные, проверенные и удобные для приготовления 

дома и на природе� Они помогут быстро освоить посуду 

и успешно готовить мясо, птицу, рыбу, овощи и разные 

супы� С афганским казаном кухня становится разнообраз-

нее, а блюда — мягче, сочнее и ароматнее�

�
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КАК РАБОТАТЬ С АФГАНСКИМ КАЗАНОМ

•	 ПЕРВОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ. Наденьте клапаны 

на отводные трубки. Проверьте, не засорены  

ли трубки и клапаны. Промойте казан и прокипя-

тите в нем воду.

•	 УРОВЕНЬ ЖИДКОСТИ. Для образования пара 

обычно требуется 1–2 стакана воды или бульона, 

если иное не указано в рецепте или инструкции  

к вашей модели.

•	 КОМБИНИРУЙТЕ РЕЖИМЫ. В афганском казане 

можно жарить без крышки, варить, тушить и гото-

вить под давлением.

•	 СЛЕДИТЕ ЗА ВРЕМЕНЕМ. В афганском казане 

блюда готовятся быстрее, чем в обычной посуде.

•	 СПЕЦИИ. Пряности лучше добавлять ближе  

к концу: под давлением некоторые травы могут 

дать горечь.

•	 СЛЕДИТЕ ЗА ПАРОМ. Сильный непрерывный 

выход пара — признак слишком интенсивного  

нагрева. После его появления убавьте огонь.
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БЕЗОПАСНОСТЬ

Блюда в афганском казане готовятся 

под высоким давлением, поэтому не 

держите посуду долго на сильном 

огне� Сильный нагрев используют 

только в начале, пока из клапана 

не пойдет пар� После этого огонь 

нужно убавить�

Винтовая ручка должна плот-

но прижимать крышку, но ее не 

следует затягивать до упора� Пе-

ред открыванием снимите казан с огня, дождитесь сниже-

ния давления и выпустите остаточный пар через клапаны� 

Не открывайте крышку, пока внутри сохраняется давление�

Для безопасного приготовления не заполняйте казан бо-

лее чем на две трети, а продукты, которые сильно пенятся 

или увеличиваются в объеме, готовьте при меньшей за-

грузке� Не оставляйте казан без присмотра и всегда кон-

тролируйте выход пара�

ЧТО ГОТОВИТЬ

В афганском казане быстрее всего готовятся:

• бобовые и крупы: нут, фасоль, перловая крупа, 

гречка;

• мясо с большим количеством соединительной 

ткани: ребрышки, голяшки;

• жирное мясо с крупами и овощами�
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ЧТО НЕ СТОИТ ГОТОВИТЬ

•	 Нежные морепродукты: кальмары, креветки, мор-

ские гребешки. Их легко переварить, и под давле-

нием они могут стать жесткими.

•	 Каши и другие блюда на молочной основе. Молоко 

быстро пенится, может забить клапаны и создать 

избыточное давление. Кроме того, оно легко  

пригорает ко дну.

•	 Десерты, требующие точного контроля темпе-

ратуры. В афганском казане жар распределяется 

иначе, чем в духовке.

•	 Овощи, которые должны остаться аль денте. 

Брокколи, стручковая фасоль и молодой горошек 

в казане легко становятся водянистыми и слишком 

мягкими.

•	 Блюда с алкоголем, рассчитанные на фламбирова-

ние или быстрое выпаривание. В закрытой посуде 

алкоголь не выгорает, а остается в составе блю-

да; его фактическое количество может оказаться 

выше ожидаемого. Кроме того, открытое пламя 

рядом с казаном опасно.

Пользуйтесь нашими рецептами  

и готовьте с удовольствием!
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ХАРЧО

Знаменитый грузинский пряный суп классически готовится  
с добавлением тклапи — сушеного пюре из алычи. Но вме- 
сто него можно использовать гораздо более доступный 
соус ткемали или даже томатную пасту. Главное, чтобы  
в супе была характерная кислинка.

Настоящее харчо варится только из говядины, чаще всего 
из грудинки, но можно взять и другие части. Для навари-
стого бульона всегда лучше выбирать мясо на кости.

•	 1,5 кг говяжьей  

грудинки

•	 3 крупные луковицы

•	 1 крупная морковь

•	 3 л воды

•	 60 мл растительного  

масла без запаха

•	 400 мл пассаты или 

200 г томатной па-

сты + 200 мл воды

•	 1 ст. л. хмели–сунели

•	 150 г очищенных 

грецких орехов

•	 1 головка чеснока

•	 1 большой пучок 

кинзы

•	 1 острый красный 

перчик

•	 200 г длиннозерного  

риса

•	 100 мл соуса ткемали

•	 соль, свежемолотый 

черный перец

1.	 Мясо крупно нарезать, выложить в казан, добавить  

1 разрезанную на 4 части луковицу и 1/2 моркови, наре-

занной толстыми кружочками. Влить воду, слегка посо-

лить.

НА КАЗАН 8 ЛИТРОВ
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2.	 Закрыть казан крышкой, поставить на плиту или огонь. 

После того как сработал клапан, убавить нагрев до ми-

нимального и готовить 1 час.

3.	 Пока мясо варится, мелко нарезать оставшийся лук, 

морковь нарезать тонкой соломкой или натереть на 

крупной терке. Обжарить лук на растительном масле 

до прозрачности, добавить морковь и обжаривать еще 

3–4 минуты.

4.	 Влить в зажарку пассату или томатную пасту, разведен-

ную водой, добавить хмели–сунели, посолить и попер-

чить, довести до кипения. Всыпать хорошо измельчен-

ные грецкие орехи и перемешать, готовить 4–5 минут, 

снять с огня.

5.	 Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давле-

ние, снять крышку, щипцами извлечь мясо и выложить 

на доску. Когда оно немного остынет, снять мясо с ко-

сти, кость выбросить, мясо нарезать. Бульон процедить 

и вернуть в казан, вареные лук и морковь выбросить.

6.	 Чеснок очистить и мелко нарубить, кинзу нарезать, из 

перца удалить семена и мелко нарезать.

7.	 Вернуть мясо в бульон, добавить зажарку с томатом  

и орехами, влить соус ткемали, положить чеснок, кинзу, 

оставив немного для подачи, и острый перец. Всыпать рис.

8.	 Закрыть казан крышкой, поставить на плиту или огонь. 

После того как сработал клапан, убавить нагрев до ми-

нимального и готовить 15 минут.

9.	 Снять казан с огня, дождаться, когда сбросится давление,  

открыть, разлить харчо по глубоким тарелкам, посыпать 

оставшейся рубленой кинзой.
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СОЛЯНКА

Любимый всеми вкуснейший суп можно готовить, добав-
ляя те копчености, которые есть под рукой. Это могут быть 
охотничьи колбаски, окорок, ветчина. Многие в солянку 
добавляют и вареные изделия — сосиски, сардельки, док-
торскую колбасу. Если у вас есть остатки отварного либо 
жареного мяса или субпродуктов, их тоже можно нарезать 
соломкой и добавить в суп в самом конце.

•	 600 г говядины  

с мозговой косточкой

•	 4 средние луковицы

•	 1 морковь

•	 2 лавровых листа

•	 1 ч. л. черного перца 

горошком

•	 2,5–3 л воды

•	 2 ст. л. растительного  

масла без запаха

•	 500 г соленых 

огурцов

•	 300 г копченых 

ребрышек

•	 300 г подкопченной 

грудинки

•	 200 г сосисок или 

сарделек

•	 100 г томатной 

пасты

•	 120 г маслин  

без косточки

•	 2 ст. л. каперсов

•	1/2 лимона

•	 сметана для подачи

•	 соль, свежемолотый 

черный перец

1.	 Выложить в казан говядину с косточкой, добавить 1 це-

лую очищенную луковицу и нарезанную толстыми кру-

жочками морковь, лавровый лист и перец горошком. 

Слегка посолить, влить воду.

НА КАЗАН 8 ЛИТРОВ



Супы14


