Лагман.
Рецепт приготовления и фото аутентичного блюда на основе тщательного сравнения фактов.

Восхитительный аромат жареного мяса,  будоражащее благоухание свежей петрушки и сельдерея,  изящно щекочущий  ноздри терпковатый запах зиры и   кориандра, заманчивые янтарные солнышки жира, плавающие в бульоне, тонкая аппетитная  лапша в созвучии с нежными овощами, впитавшими чарующий дух мяса и специй  –  эти стихи в прозе посвящены одному из самых любимых блюд почитателей «настоящей мужской еды» - лагману.
Лагман – это кушанье, состоящее из лапши особого вида (собственно лагмана или лагмона) и подливы из мяса и овощей, эти две составляющие готовят отдельно, а перед подачей на стол соединяют в подогретой касе (специальной тарелке). 

Исторические факты.

Название этого блюда произошло от дунганского слов «ламян» - растянутое тесто и «лёнмян» - охлажденное тесто. Дунгане – народность, живущая в Киргизии, Казахстане, Узбекистане и Китае, они сочетают в своих традициях китайский и арабский  колорит: они потомки китайцев, исповедующие ислам. Их соседи, уйгуры - бывшие жители Туркменистана, а ныне граждане Китая, произносят этот термин как «лягман», а народы Средней Азии говорят уже «лагман». Споры о том, какая именно нация является родоначальником этого яства, не утихают до сих пор. Не будем разбираться, кто прав, кто виноват, просто рассмотрим, какие варианты лагмана существуют в мире.
Практически в каждой стране мира есть национальное блюдо, чем-то напоминающее лагман: вместе поданные, но отдельно приготовленные, лапша и подлива из мяса и овощей. Лапша, конечно, везде разная: толстая или тонкая, резаная или тянутая, рисовая, яичная или  пшеничная. В Японии лагман называется «рамэн». Свой лагман есть в Корее, в него добавляют свежий огурец. Красный уксус,  катык, смесь различных перцев, тмин и шафран – таков татарский лагман . Рецепт приготовления сибирского лагмана знаменит тем, что в нем есть фарш и маринованный огурец. В Малайзии готовят «лаксу», ее делают с курицей и на кокосовом молоке. В Латинской Америке – вместо мяса кладут рыбу и называют это кушанье «чупин». 
В классическом для нас понимании лагман, безусловно, готовят только в Центральной Азии: Узбекистане, Казахстане, Таджикистане, Кыргызстане, Афганистане, в китайской провинции Синьцзян. Но и здесь разнообразие их видов превосходит все мыслимые количества.  Одних способов приготовления лапши насчитывается около 25, а известных подвидов подливы и вовсе – почти 200. Уподобимся  Тосе Кислицыной  из «Девчат», бойко перечисляющей картофельные блюда,  и  поразим воображение читателя названиями разнообразных лагманов: 
- чузма – лагман ( «дунганская лапша», суп с тянутой лапшой);
- кесма – лагман (резаная лапша)
- гуйру-лагман (в подливке отсутствует жидкость, это скорее второе блюдо);

- суйру –лагман (жидкости много, настоящий суп);

- жади-люмян (лапша предварительно поджаривается);

- бенфан , ганфан (повседневный лагман);

- уйгурский лагман (подлива густая, жидкость, оставшаяся после варки лапши, мянт, подается отдельно);

-  кыргызский лагман (лапша просто нарезается из раскатанного текста);

- ковурма – лагман (казахское блюдо, подается с омлетом);

- таджикский лагман (в тарелку добавляется кислое молоко);

- шивит-лагман (тесто готовится на настое укропа);

- чут-лагман (в состав теста входит настой сушеных абрикосов);
- товук-моши лагман (с птицей и машем);
- шима-лагман (лапша тончайшая, как нить);

А еще макарон-лагман, димлама-лагман, иппак-лагман, супсак-лагман, гедо-боцо, гур боцо и многие многие другие. 

Анализ разных источников
Подлива для лагмана называется ваджа, или кайла, или тузддук. Готовится она в казане.  Ваджа не должна перетягивать внимание едока на себя, важно, чтобы все ингредиенты этого блюда максимально гармонировали друг с другом.  Для уйгурских вариантов мясо и овощи  обжариваются на большом огне, в готовом блюде они должны слегка хрустеть. Другие рецепты предполагают тушение до полной готовности на среднем огне, овощи готовы, они абсолютно мягкие. 

Лагман чаще всего готовят из баранины, но допускается и говядина. Мясо возможно нарезать разными способами: по-уйгурски – длинными пластинами, по-узбекски – кубиками примерно 2х2. В чайханах мясо обжаривают большими кусками – по 100-150 гр., так вкус мяса получается насыщеннее, а в конце приготовления его вынимают, мелко режут и добавляют непосредственно в тарелку.
Набор овощей для этого блюда варьируется в зависимости от сезона. Обязательный ингредиент – помидоры, болгарский перец, джусай (в случае необходимости допускается его замена чесночными стрелками или черемшой), лук. В ташкентской вариации непременно присутствует  редька (или дайкон, или редис). Повар-уйгур  никогда не использует для этого блюда картофель, узбеки добавляют его почти всегда. Остальные овощи  берутся опционально, по желанию: капуста, морковь, баклажаны, репа, стручковая фасоль, свекла.
Прежде, чем потушить ваджу, все ее составляющие обжариваются на курдючном сале, растительном или топленом масле. Первым всегда закладывается мясо, потом лук, затем – остальные овощи в такой очередности, чтобы в итоге они не разварились. 
Чтобы ваджа была наиболее соответствующей традиционному виду, нужно, чтобы ее цвет был идеальным, колоритным. Для этого мясо и лук обязательно обжаривают до золотистого цвета, а если помидоры не способны придать вадже сочный цвет, допускается добавление томатной пасты.
Специи в каждом регионе добавляют по-своему: уйгуры кладут классические китайские приправы, в Ташкенте обязателен базилик, дунганский лагман приправляют зирой, кориандром, бадьяном (немного, он очень специфичен).
Если вы не живете в Центральной Азии, вы вряд ли сможете купить готовую чузму (вытянутую лапшу). Если среди ваших знакомых нет профессионального лагманщика (или саладжи), значит, придется чузму  делать самостоятельно. Не пугайтесь. Сталик Ханкишиев, например, утверждает, что это очень просто, в интернете есть видео, демонстрирующее этот увлекательный процесс. Опытная хозяйка может изготовить лагман минут за 15. Тем, кто делает это впервые, придется, конечно, потрудиться, но все же это не так уж и трудоемко. Изначально тесто для лагмана готовили без яиц, и его выстаивание занимало целый день. В современном (но не менее аутентичном) варианте в него добавляются яйца, что значительно упрощает это священнодействие. Обязательно попробуйте приготовить эту лапшу сами, кто знает, может, вам понравится?
В качестве дополнения к этому фееричному восточному супу подают сай (салат из жареных баклажанов, мяса и перца), лажсан/лаза/лан-чанг (красный перец с чесноком, залитый кипящим маслом), зажаренный джусай, различные соусы: из зеленого лука, из сельдерея, из стручковой фасоли и другие. 

Исходя из вышенаписанного, можно сделать  вывод, что приготовление  лагмана – процесс творческий, вдохновенный. Прислушайтесь к своей интуиции, и вы поймете, какие именно продукты вам необходимы в данный момент, какие специи стоит положить в ваше произведение кулинарного искусства.
Итак, лагман. Рецепт базовый. Возможны вариации.

Если вы делаете это блюдо впервые, то сначала замесите тесто на  чузму-лапшу, а уже потом беритесь за важду.

Чузма. 
Проследите, чтобы в комнате не было сквозняков, иначе тесто при вытягивании будет рваться.  Берите муки – около 1 килограмма, 1,5 стакана воды, 3 яйца, соль. Яйца перемешивайте с водой и солью. Постепенно добавляйте муку. Замешивайте тугое упругое тесто. Чтобы оно не получилось слишком тугим, не спешите высыпать муку сразу, действуйте медленно, вдумчиво. Терпеливое обминание обязательно вознаградится – тесто станет правильным, податливым. Затем продолжите замешивание на столе, желательно это делать долго, скатывая будущую лапшу в шар, и распластывая его своими кулаками. После сделайте из теста шар, заверните в чистое полотенце и оставьте его отдыхать приблизительно на час-два. 
Теперь смазывайте руки маслом, отрезайте немного теста, скатывайте валик-колбаску. Берите двумя руками и начинайте тянуть. Тут тоже спешить не надо, сразу растягивание получается только у очень опытных пользователей. Немного растянули, складывайте жгут спиралькой на смазанную маслом широкую тарелку и беритесь за следующую порцию. Когда все колбаски пройдут первый этап вытягивания, приступайте ко второй растяжке, а если потребуется, то и к третьей. Не забывайте смазывать руки маслом. Вытянутую лапшу вновь уложите улиточкой и оставьте на пару часиков.
Как это часто бывает в подобных рецептах, описание занимает зачастую больше времени, чем сам процесс. Ничего не бойтесь, у вас обязательно получится прекрасная чузма, особенно, если вы будете действовать, не торопясь, наслаждаясь процессом. Некоторые источники рекомендуют первоначальные колбаски раскатывать на столе, таким образом вы явно облегчите себе жизнь, но вряд ли достигнете аутентичной легкости и упругости лапши. Если же вы не стремитесь ее обрести, то лучше просто купите спагетти в магазине.

Вскипятите соленую воду и приступайте к финальной части приготовления лапши. К этому моменту растяжка наверняка уже станет удивительно легким делом. Возьмите жгут двумя руками, немного побейте его об стол и тяните. Идеальная толщина чузмы – приблизительно как провод для телефонного зарядного устройства. Навесьте нити лапши на деревянную палочку (ложку) и постепенно опускайте их в бурлящую воду. Три минуты варки вполне достаточно для готовности лагмана. Откиньте его на дуршлаг и подставьте под струю холодной воды. 

Чузма готова.

Важда. 
Все продукты готовим заранее, чтобы не возникло ненужной суеты. Помните, что лагман – блюдо восточное, требует сосредоточенности и мудрого спокойствия. И еще – лагман – это несложно. 
Берите 700-800 гр мяса, 1,5 кг овощей: крупные помидоры- 4 шт, 4-5 небольших картофелины, 2 сладких перца, головка чеснока, оставшийся объем составляет лук, морковь. (Другие овощи – редька, репа, капуста, баклажаны, стручковая фасоль – по вашему выбору).
Мясо режьте брусочками или кубиками, овощи - кубиками, лук – кольцами или кубиками. Разогрейте казан, растопите курдючное сало. Шкварки выньте. Огонь сделайте выше среднего, но без фанатизма. 

Обжаривайте  мясо до красивого цвета, добавляйте лук и делайте его золотистым. Если необходимо, подливайте воды. Теперь – черед моркови (и баклажанов, если используете), обжаривайте не сильно. Кладите мелко нарубленный чеснок, помидоры (и фасоль , а если требуется для цвета, то и томатную пасту), болгарский перец и как следует обжаривайте. (Вот здесь надо добавлять капусту, редьку, репу  и жарить минут 10). Залейте важду кипятком или бульоном, дождитесь закипания и убавьте огонь до слабого. Количество жидкости регулирует густоту подливы, лейте столько, чтобы получить желаемый результат. Ждите 20 минут.

(Именно в этот момент идеально начинать варить чузму). 

Важда уже выкипела наполовину? Она стала огненного цвета? Ее аромат наполняет ваше сердце радостью и предвкушением гастрономического упоения? Тогда приправляйте ее кориандром, чуточкой бадьяна, свежесмолотой зирой, острым перцем. 
Закладывайте картофель и следите, чтоб он не разварился, иначе бульон помутнеет. Доводите  до готовности на очень маленьком огне. 

И вот «наконец настал тот час, когда я здесь и вижу вас» - так можно спеть, глядя в казан. Снимите сверху лишний жир (можно и не снимать) и добавьте джусай (чесночные стрелки, черемшу), черный перец,  свежую зелень: петрушку, кинзу, если найдете - джамбул (вариативно – базилик, укроп, сельдерей). Теперь закройте крышкой волшебное  варево и мужественно выждите 10-15 минут.
Наконец, возьмите касу (кесе) и непременно ошпарьте ее, чтобы она не нарушила тепловую цельность вашего лагмана. Если чузма остыла, с ней поступите так же. В кассу кладите лапшу, сверху залейте ее благоухающей важдой. Если надо, в тарелке посыпьте зеленью, чесноком, шкварками (омлетом, сметаной). 

Подайте к лагману вилку и ложку. Вилку – для лапши, ложку – для важды.
Все. Теперь блаженствуйте.

Послесловие.
Восточные хозяйки готовят лагман как минимум два раза в неделю. А они знают толк в наслаждении едой. Может, стоит последовать их примеру? 
