
Mavzu 
ChAK-ChAK
Masalliqlar:
Un -                          356 g, 
tuxum -                    305 g yoki 7 5/8 dona., 
osh sodasi-               0,5 g, 
9% - li sirka -           5g, 
tuz – 3 g, 
(xamir miqdori- 655 g.)
qovurish uchun o’simlik yog‘i - 210 g,        tabiiy asal - 360 g, 
shakar -100 g.(qaynatilgan asal va shakar qiyomi- 380 g). 
Sof og‘irligi -1000 g.
         Tayyorlanishi: Xom tuxum aralashtirilib, elangan un, ta’bga ko’ra tuz, osh sodasi, 9% li sirka yordamida xamir qorilib, 20-30 daqiqa tindiriladi. Stol yoki taxtakach ustiga un sepib, xamir quyib, o’qlov yoki juva yordamida qalinligi 2-3 mm. yupqa yoyiladi. Uzunligi 20-25 mm., eni 2-2,5 mm. somoncha shaklida xamir kesilib, elakdagi ortiqcha un elab olinib, 130-150°S darajada qizib turgan ko’p yog‘da sarg‘ish yoki och qizg‘ish qobiq hosil bo’lguncha qovurib pishiriladi. qovurilgan xamir suzib olinib, yog‘i silqitilib, sovitiladi. Sof asal idishga solinib, plita ustida eritiladi, keyin shakar qo’shib, aralashtirib, qiyom tayyorlanadi, qiyom uy haroratigacha sovitiladi. Agar qiyom tez quyuqlashsa, uni iliq holda ishlatish ham mumkin.
Qovurilgan ugra keng idishga solinib, tayyorlangan qiyom bilan aralashtirib, sovuq suvda chayilgan taqsimcha yoki laganga uyib solinib, yoki qo’lda ma’lum ko’rinishda shakl berilib, salqin joyda yoki muzxonalarda qotirilib, tayyor holga keltiriladi. Chak-chakdan kesib, taqsimchaga solib, dasturxonga tortiladi.
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