Амталж шарсан тахианы мах (Хятад)
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	Орц – 4 хүний 
- 450гр тахианы цул мах, хэрчсэн
- 1ш өндөгний цагаан
- ¼ ц/х давс
- 280гр ханборгоцой, лаазалсан, хэрчсэн
- ¼ аяга лаазалсан ханборгоцойн шүүс
- ¼ аяга цагаан цуу
- ¼ аяга кетчуп
- ¼ ц/х давс
- 2-3 х/х саахар
- 1 х/х + 1 ц/х ургамлын тос 
- 1ш улаан чинжүү, хэрчсэн 
- 1ш шар чинжүү, хэрчсэн 
- 1 ц/х үрсэн цагаан гаа


Том саванд тахианы махаа өндөгний цагаан, давстай холино. Тахианы махаа бүрэх маягаар зөөлөн хутгана. Тасалгааны температурт 15 минут амраана.
Энэ хооронд саванд ханборгоцойн шүүс, цагаан цуу, кетчуп, давс болон саахар зэргийг хольж хутган сүмсээ бэлэн болгоно. Сүмсээ амталж үзэн үзэмжээрээ саахар нэмж болно.
Том хайруулын тавганд тосоо хийн халаана. Тахианы махаа хийн хутгалгүй 1 минут орчим доод хэсэг нь бор өнгөтэй болтол нь шарна. Ингээд эргүүлэн мөн адил нөгөө талыг нь 1 минут орчим шарна. Шарсан махаа тавганд шилжүүлэнэ.
Дахин хайруулын тавгандаа 1 ц/х тос хийн дунд зэргийн галаар халаана. Хэрчсэн чинжүү болон цагаан гааг хийн 1 минут орчим хуурна. Дээрээс нь ханборгоцой болон бэлтгэсэн сүмсээ хийнэ. Галаа ихэсгэн сүмсээ зөөлөн хутган дээрээс нь тахианы махаа нэг нэгээр нь хийнэ. Ингээд тахианы махаа болтол нь 1-2 минут зөөлөн хутгана. Тахианы махаа гаргаж ирэн голоор нь зүсэж үзэн бор өнгөтэй болсон бол таваглан гаргана. Хэрвээ бага зэрэг ягаан өнгөтэй бол дахин хэдэн минут байлгана. Ингээд чихэртэй махан хоол бэлэн боллоо. Будааны хамт олговол зохимжтой.
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