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Первые блюда Юфахаш считается одним из классических и даже 
ритуальных первых блюд у крымских татар. Звучит, конечно, очень 
экзотично, но в действительности это не что иное, как пельмени с 
юшкой. Однако, эти пельмени не совсем обычные. Юфахаш имеют 
крошечную форму и в ложку их может поместиться до 15 штук. По 
крымско-татарской традиции, молодая супруга кормит этим блюдом 
своего мужа на следующий день после свадебного торжества. Таким 
образом она показывает ему свою терпеливость, внимание и любовь. 
Особенно почитают в Крыму традиционный ароматный суп шурпу, в 
состав которого входит баранина и различные овощи. На полуострове 
существует несколько вариантов приготовления этого горячего блюда. 
Как правило, используют картофель, сладкий болгарский перец, 
томаты, зелень. При подаче обычно добавляют порезанный кольцами 
сырой или маринованный лук. Особенную популярность у туристов 
заслужил лагман – густой, острый суп. По вкусу и составу похож на 
шурпу, только в него ещё кладётся специальная длинная лапша. 
Имейте в виду, что лагман – блюдо очень сытное и калорийное.



Самса – пирожки с мясом и луком. Рецепт блюда привезли с собой 

из Средней Азии крымские татары, вернувшись в Крым. Самсу

выпекают в тандыре – круглой глиняной печи. На дне тандыра

разжигают огонь, а пирожки крепятся к её стенкам. В отличии от 

жаренных пирожков, тесто у самсы пресное, а начинка очень сочная. 

Дымящуюся выпечку ищите у продавцов, что стоят вдоль дорог с 

передвижными печами-прицепами.

Чебурек или чиберек – одно из самых популярных крымско-

татарских блюд. Чебуреки представляют собой жаренные в масле 

лепешки из тонкого пресного теста с сочной мясной начинкой. 

Чебуреки – большие и сочные, с хрустящей корочкой, жаренные в 

масле «пирожки» из тонкого слоистого теста. Национальный «фаст-

фуд» :) Начинкой может выступать как мясо, так и сыр, брынза, грибы, 

помидоры.










