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ВВЕДЕНИЕ

Дорогой читатель, добро пожаловать в мир аф-
ганского казана — сердца и души самой щедрой 
и ароматной кухни! Казан — это чугунный котел 
уникальной полусферической формы с толстыми 
стенками и широким горлом. Эта необычная конфи-
гурация позволяет добиться идеальной терморегу-
ляции: дно прогревается интенсивно, а округлые 
бока плавно распределяют жар, создавая несколь-
ко температурных зон. Это дает возможность од-
новременно жарить, тушить, парить и томить, что 
рождает сложные, многогранные вкусы. 

Истинный казан всегда чугунный, а  лучшим 
способом прогрева по  праву принято считать 
угли: они кладутся под казан и насыпаются свер-
ху на особую, двухъярусную крышку-сковороду. 
Это создает эффект духовки, где блюдо готовится 
в собственном соку, томясь в равномерном жаре 
со всех сторон.

Исторические корни казана уходят в глубину ве-
ков и тесно переплетены с кочевыми традициями 
народов Великого Шелкового пути. Его прароди-
телем был походный котел кочевников, в котором 
готовили пищу на открытом огне. С течением вре-
мени, оседая на землях Афганистана, казан стал 
центральным предметом домашнего очага, сим-
волом гостеприимства и достатка.

С годами это удивительное кулинарное приспо-
собление не утратило актуальности. Современные 
повара и домохозяйки по-прежнему ценят казан 
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за беспрецедентную универсальность. В нем безупречно уда-
ются не только легендарные пловы, но и томленые бобовые, 
хрустящие лепешки, сочные пироги и даже нежные десерты. 
Он прекрасно работает и на открытом огне, и на плитке, и в ду-
ховом шкафу, становясь связующим звеном между древней 
традицией и современной кухней.

Афганский казан это больше, чем посуда — это философия 
неторопливого, уважительного приготовления, где каждый ин-
гредиент раскрывает свою суть. Это инструмент, который учит 
чувствовать жар, время и ароматы. А эта книга — руководство 
к наполнению дома чарующими запахами горных трав, пряно-
стей и безграничного гостеприимства Востока.
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ОСНОВНЫЕ БЛЮДА

Афганский плов

Ингредиенты (на 6 порций):
Баранина (голяшка/корейка) — 800 г
Рис (басмати) — 500 г
Морковь — 3–4 шт.
Лук репчатый — 2 шт.
Масло (растительное) — 150 мл
Нут (консервированный) — 200 г
Изюм светлый — 100 г
Сахар — 1 ст. л.
Зира, черный перец, кардамон, соль — по вкусу

  
Приготовление:
Мясо обжарьте в казане до корочки, добавьте 

нарезанный лук и снова слегка обжарьте. Залейте 
водой на 2 см выше мяса, добавьте специи и тушите 
40 минут.

Отдельно обжарьте морковь соломкой с саха-
ром до мягкости. Отварите рис до полуготовности. 
На дно казана выложите мясо, сверху — морковь, 
нут и изюм. Распределите рис и влейте немного 
бульона, накройте крышкой и томите на малом огне 
30–40 минут. Перед подачей перемешайте.

Плов с мясным бульоном  
и отварным мясом

Ингредиенты (на 6 порций):
Баранина (грудинка) — 800 г
Рис (басмати) — 500 г
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Лук репчатый — 2 шт.
Морковь — 2 шт.
Чеснок — 1 головка
Масло (растительное) — 100 мл
Зира, кориандр молотый, черный перец, соль — по вкусу

 
Приготовление:
Мясо залейте водой, доведите до кипения и снимите пену. 

Добавьте целую луковицу и специи, варите на медленном огне 
1,5 часа. Затем процедите бульон, а мясо отложите. 

Разогрейте масло, обжарьте нарезанную соломкой морковь 
и вторую луковицу до мягкости. Добавьте мясо. Засыпьте про-
мытый рис, залейте горячим бульоном (на 1,5 см от риса), до-
бавьте головку чеснока. Накройте крышкой и готовьте на сред-
нем огне 25–30 минут, пока рис не впитает бульон.

Плов с мясом и шпинатом

Ингредиенты (на 5 порций):
Говядина (лопатка) — 500 г
Рис (басмати) — 400 г
Шпинат свежий — 500 г
Лук репчатый — 2 шт.
Масло (растительное) — 100 мл
Чеснок — 3 зубчика
Кинза — 1 пучок
Зира, кориандр молотый, соль, перец — по вкусу

 
Приготовление:
Мясо нарежьте кубиками и обжарьте в масле до румяной ко-

рочки. Добавьте нашинкованный лук и снова обжарьте до про-
зрачности. Влейте 2 стакана горячей воды, добавьте специи 
и тушите под крышкой 1 час. 
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оСновные блюдА

Нарежьте шпинат и кинзу. Добавьте зелень и измельченный чес-
нок и тушите 10 минут. Сверху засыпьте промытый рис и залейте 
горячей водой на 1,5 см выше риса. Доведите до кипения, убавьте 
огонь и томите под крышкой 25–30 минут до готовности риса.

Кисломолочный плов

Ингредиенты (на 5 порций):
Баранина — 500 г
Рис — 300 г
Нут — 200 г
Морковь — 1 шт.
Репа/картофель — 1 шт.
Лук — 2 шт.
Курд/кефир — 400 мл
Масло — 80 мл
Зира, мята сушеная, соль, перец — по вкусу

 
Приготовление:
Замочите нут на  ночь. Затем отдельно варите его 1 час, 

до мягкости.
Нарежьте мясо и обжарьте его в казане с луком. Залейте 

1,5 л воды, добавьте специи и варите 40 минут. Добавьте нут, 
кубики моркови и репы и варите еще 15 минут. Засыпьте про-
мытый рис и снова варите на среднем огне 20 минут, пока рис 
не приготовится, а бульон не уварится до уровня риса. Влейте 
курд или кефир, перемешайте и прогрейте 5 минут на слабом 
огне, не доводя до кипения. Подавайте с сушеной мятой.

Плов с мясом, йогуртом и шпинатом

Ингредиенты (на 5 порций):
Говядина — 500 г
Рис — 400 г


