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Введение
Многочисленные путешественники, посещавшие наш край, называли национальную кухню сытной и вкусной, простой и изысканной, их удивляло разнообразие и редкое сочетание продуктов, а также гостеприимство, запоминавшееся надолго. По древнему обычаю, в честь гостя расстилалась праздничная скатерть и на стол выставлялись лучшие угощения - сладкий чак-чак, мед и, конечно, душистый чай. Гостеприимство у нашего народа всегда ценилось высоко. "Негостеприимный человек - неполноценный", - считалось у мусульман. Гостей было принято не только угощать, но и одаривать подарками. По обычаю и гость отвечал тем же. В народе говорили: "Кунак ашы - кара каршы", что значит "Гостевое угощение взаимное".


Во время семейных праздников, торжественных встреч дорогих гостей или даже деловых встреч с зарубежными партнерами, мы часто видим, как  всех их приветствуют ЧАК-ЧАКом.
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       17 марта 2009 года на празднование 65-летия Демского района мы встретили Президента Республики Башкортостан М.Г.Рахимова  нашим национальным блюдом – чак-чак.
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Наша республика – многонациональная. У нас во дворе только можно встретить башкир, татар, русских, чувашей, азербайджанцев, украинцев, немцев и вьетнамцев. И у каждого из них свое оригинальное  блюдо, которое они считают своим национальным блюдом. И я подумала, а что я смогу рассказать им про свое национальное блюдо – чак-чак, если вдруг они у меня об этом поинтересуются? И я посчитала актуальным для себя изучить именно эту тему.
         Цель: изучить историю чак-чака, узнать, почему так называется, технологию приготовления, а также поиск идентичных блюд у других народов. 
        Задача: изучить имеющуюся литературу по кулинарии.
       Объектом исследования является национальное блюдо чак-чак.

       Методы исследования: сбор и анализ информации; использование интернет-ресурсов. 
Глава 1. Мое знакомство с чак-чак.






Ни конфеты, ни печенье, 
                                                   Ни вишневое варенье,





Ни зефир, ни пастилу 
                                                   И не сладкую ойлу






Не сравнишь с ЧАК-ЧАКом вкусным, 






Что кондитером искусным






Сделан в городе Уфе.


Летом 2008 года я провела каникулы у своей бабушки в д.Ильчино Учалинского района. И так получилось, что я не только отдохнула у нее, но и побывала на народных праздниках – «Сабантуе» и «Грачиной каше». До этого мне еще ни разу не приходилось видеть такие праздники. Понравилось все. На Сабантуе мы с мамой и сестренкой посмотрели концерт, участвовали в различных конкурсах («Бег с мешками», «Срежь себе подарок», «Разбей горшок», «Бег с яйцом»), следили за скачками.  А потом пошли к бабушке в юрту.  
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            Там нас, чем только не угощали. А приготовлены были только национальные блюда. Но мне особенно понравились узкие лапшинки с медом. Бабушка сказала, что это блюдо называется «чак-чак» и является башкирским национальным блюдом. Оказывается, мама была знакома с ним. И зачем только она не делала до этого чак-чак дома? Хотя говорит, что, когда я была маленькая и мы жили у бабушки в Уфе, на праздники очень часто готовили чак-чак. Ну, не знаю, такой вкус, такой аромат я бы запомнила! 

Через неделю бабушка отвела нас на другой праздник – «Грачиная каша» созывать дождь  для будущего урожая. Оказывается, есть такой обычай: каждый участник праздника должен принести с собой горсть пшенной крупы и какую-нибудь сладость. Я предложила бабушке приготовить чак-чак. Праздник удался на славу. Проходил он в лесу, было много детей, со многими я успела даже подружиться. Мы играли в народные игры, ели кашу, бабушки угощали нас сладостями. И самое интересное – на поляне оставили для грачей кашу. 
                        [image: image7.jpg]



            Когда мы вернулись в Уфу, я рассказала про все это своей второй бабушке, она сказала, что это неправильный чак-чак, что настоящий чак-чак бывает толщиной в палец, а не такой узкий, как в Учалинском районе и является чак-чак татарским национальным блюдом. Мы с ней тоже приготовили его, но по другому рецепту. Получилось тоже очень вкусно.

Тогда я подумала, почему же одно и то же блюдо имеет такие разные формы и является национальным блюдом двух народов. Может быть, еще у какого-нибудь народа есть такое блюдо или что-то похожее на него? И я решила разузнать все про чак-чак. Почему так называется, рецепт, технологию приготовления, и есть ли такие блюда у других народов…
Глава 1.1. Традиции, связанные с чак-чак.
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            Из справочников я узнала, что чак-чак (тат. чәк-чәк, баш. сәк-сәк) – «чуть-чуть» восточная сладость, представляющая собой изделие из  Башкортостане и  Татарстане (считается национальным татарским и башкирским блюдом).
 тюркских народов, особенно в  мёдом, и популярная у  теста с 
Чак-чак по праву стал символом гостеприимства башкирского и татарского народов. С одной стороны он символизирует своим золотистым ярким цветом и ароматом меда «солнечный наш край», с другой — радушие, дружелюбие и сплоченность народов, проживающих на нашей земле. 

Это сладкое десертное блюдо стало поистине визитной карточкой башкир и татар, и стала очень популярной далеко за пределами республики. Например, каждый участник телевизионной игры «Поле чудес», приехавший из Башкортостана или Татарстана, обязательно привозит с собой наше национальное блюдо – чак-чак. Очень часто чак-чак увозят в качестве подарка в другие города, его дарят во время семейных праздников. Как известно, сладкое угощение может, и сердце любимой растопить, и за чашкой чая помогает обрести дружественную, теплую атмосферу. 

Сейчас  его можно приобрести практически в любом супермаркете города. Многие хлебозаводы специализируются на его производстве и, нужно отметить, в большинстве случаев качество чак-чака практически не уступает домашнему. Но все же секреты и все нюансы его приготовления доступны только истинным мастерам. Такие в старину были в каждом селе. Именно им заказывали чак-чак к свадьбе и к никаху (помолвке) молодоженов. Родители молодых, навещая друг-друга, приносили в качестве гостинца пироги и неизменный чак-чак. Традиционный свадебный чак-чак для молодоженов делали из 40 яиц на желтках, а для гостей просто на яйцах и на башкирском меде и непременно украшали цветным драже. Чак-чак на свадьбе не едят, его можно получить только при одном условии, что гость должен принести что-нибудь вкусненькое на стол, тогда и получит в своей тарелочке на выходе со свадьбы кусочек. Чем вкуснее блюдо, тем больше кусок. Вот такое уникальное блюдо. Как видим, у многих людей оно вызывало восторг. Готовили это вкусное блюдо и к другим знаменательным событиям, например, на обряд имянаречения. 

1.2. Это интересно.
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Вот он самый большой чак-чак в мире.

Рекорды.

 Самый большой в мире чак-чак весом в тысячу килограммов и площадью 13,266 м² испекли кулинары Казани 29 августа 2005 года в подарок к тысячелетию города. Им угощали всех жителей на площади перед национально-культурным центром «Казань».
Казанцы съели чак-чак весом в тонну.
	
	

	


На это им понадобилось всего полчаса.
        Такого чак-чака Казань не видывала и не пробовала никогда. Весом с тонну, длиной в 6 метров с копейками.  

Национальное лакомство такого размера было изготовлено шестнадцатью поварами и их четырьмя помощниками специально к 1000-летию Казани. Только такой грандиозной датой и можно объяснить появление титанических размеров чак-чака. 

Посмотреть на чудо казанцы пришли с удовольствием.
Чак-чак представили народу - под торжественную музыку измерили длину, ширину и высоту, зачитали количество ингредиентов, исчисляемое центнерами. 

    Чак-чака хватило всем. Ведь даже если разделить блюдо на 100-граммовые порции, его хватило бы на 10 тысяч человек.

Кстати, сколько продуктов ушло на изготовление суперчак-чака. 

Яиц – 160 кг (3550 штук)
Муки – 330 кг.
Соль – 2 кг.
Сахар – 128 кг.
Мед – 400 кг. 

Размеры гиганта: 

6,3 метра – общая длина чак-чака
2,2 метра - ширина
43 сантиметра – высота центральной пирамиды
22 сантиметра - высота «фундамента»
Длина одной лапши, из которой раскатывали чак-чак-рекордсмен, – 85 километров (47 раз можно обогнуть казанский Кремль
Сроки хранения.

Не менее важный момент – это срок хранения блюда. В источниках значится, что чак-чак может храниться до 40-50 дней.

 Противопоказания. 


Но у чак-чак, как десертного блюда, есть противопоказания. Его употребление не рекомендуется людям, страдающим  аллергию на пчелиный мёд. 
 диабетом или имеющим 

А то, что у одного и того же народа чак-чак имеет разную толщину, это зависит от местности. На Учалинской земле делают узкие лапшинки, а в Туймазах – на родине моей второй бабушки – толстые лапшинки. А еще в продаже я видела чак-чак в форме шариков. Кстати, моя прабабушка славилась на все Кандры (Туймазинский район) мастерицей по приготовлению чак-чака. К ней до самой ее смерти ходили учиться секрету мастерства, она никому не отказывала.
1.3.Чак-чак – блюдо у разных народов.
        Полистав имеющуюся литературу, расспросив соседей – представителей разных национальностей, я обнаружила, что схожие блюда есть и у других народов и имеют разные названия:


у туркменов – «Пешме»


у узбеков – «Бухарское калеве»


у казахов – «Чак-чак» с маково-ореховой смесью


у таджиков – «Чак-чак» с фисташками и грецкими орехами


у киргизов – «Санса», «Тан-мошо» 


У башкир и татар есть еще похожие на чак-чак по составу, приготовлению мучные блюда. Это – «Куш теле», «Урама», «Гульбанак (цветок)», «Чак-чак по-казански». 


А вот у марийцев, мордва, немцев, украинцев, удмуртов я не обнаружила похожие блюда. И тогда у меня возник еще один вопрос: а почему чак-чак есть у одних народов, а других – нет? Я никак не могла этого понять. А помог мне случай. Как-то мы с мамой смотрели спектакль про одну девушку и ее возлюбленного. Там показывали, как жили в давние времена башкирские и казахские племена. Оказывается, они были соседями и вели очень похожий образ жизни. И я решила узнать, а какой образ жизни вели татары, узбеки, туркмены, таджики? 


Они все жили в юртах, пасли скот, вели кочевой образ жизни, и пища была примерно одинаковой. Так как кочевали, то вся пища приготовлялась в казане, что было очень удобно. А в казане можно было только варить и жарить. И поэтому почти все мучные сладкие блюда жарились. И еще. Зерно для кочевника обходилась дорого, считалась очень ценной. Поэтому каждое блюдо из муки старались делать особенно вкусными. Хотя в настоящее время материальная и духовная культура этих народов претерпели значительные изменения, в том числе и их кухня, они сохраняют общие черты древней кухни степных, скотоводческих народов - кочевых тюрков, своих предков. Также немаловажное значение имеет и тот фактор, что очень много было захватнических войн между племенами, народами. А каждый завоеватель вносил отпечатки своих обычаев в местные. 

Можно было бы сделать вывод, что идентичные блюда есть только у тюркских народов, но в ходе исследования я наткнулась на пончики – русские пончики. Они имеют почти тот же состав – мука, яйца, сода, молоко и тоже жарятся в масле. Как же так, ведь они не входят в тюркоязычную группу. Оказывается, способ приготовления изделий обжариванием был известен еще древним римлянам, которые готовили так называемые «глобули» - шарики из теста, обжаренные в жире или топленом сале, смазанные медом и посыпанные маком. В средние века в Европе выпекали «крапфены» - изделия, изогнутые в форме буквы «S», похожие на современные пончики. 
           Но какого было моё удивление, когда одна из подруг моей мамы, придя к нам в гости после поездки в Китай показала свои фотографии. 

Вот это китайский ресторанчик, с фонариками. Все как положено.
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А внутри все очень просто и тоже с фонариками. Зато еда... умереть можно, как вкусно...







А это подарок от хозяйки ресторанчика, о котором рассказала мамина подруга. Копченый зеленый чай и печенье, похожее на чак-чак.

         После долгих размышлений, сравнений составов блюд, мы подумали, что, скорее всего идентичные чак-чаку сладкие мучные изделия имеются почти у всех народов, так как эти блюда изготавливаются из продуктов, которые можно найти в любом личном хозяйстве. Ведь это – мука, яйца, молоко, жир. А вот разнообразие оформления уже зависит от народа, от исторического места  его проживания. Башкиры – медом, узбеки – изюмом, монпансье, казахи – маком и орехами, таджики – фисташками…

Но все же мне по душе именно наш чак-чак. Своей формой (мелкие лапшинки или шарики) он указывает на то, что его готовили очень трудолюбивые, кропотливые, дружные люди. А своим ароматом он усладит каждого.
Глава 2. Мы готовим чак-чак.
Сладкое лакомство с необычным названием «чак-чак» готовится из традиционных продуктов — муки, яиц, масла и меда. 

Нам понадобится для теста: 
                                  4 яйца, мука, соль 
                               для сиропа: 
                                  150г  меда +150 г сахара 
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Выпустить в посуду сырые яйца.  
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Яйца взбить до образования обильной пенки.
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                                Всыпать муку и замесить мягкое тесто.
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Начинаем его раскатывать толщиной 2 – 3 мм, тесто послушное, мягкое. 
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Режим его на полоски шириной 2 см.
Начинаем резать наш чак-чак, как лапшу, только пошире – 3-4 мм, по одной полоске. Нельзя тесто на чак-чак резать по 2 – 3 полоски вместе. Удобно когда готовят двое: один – режет, второй – жарит.
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В казане накаливаем масло, бросаем пару заготовок, снимаем и начинаем партиями обжаривать чак-чак. Масло много не наливайте, иначе поднимется пеной. Готовятся они очень быстро – минуты 2-3. Готовые заготовки принимают золотистый цвет, главное не пережарить.
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Выкладываем все на бумажные салфетки. Это нужно, чтобы на заготовках не оставалось масла.

                           


На этой фотографии можно увидеть, как они увеличиваются.

                           


Варим из меда и сахара сироп. Всыпать в мед сахарный песок и вскипятить в отдельной посуде. Готовность меда можно узнать следующим образом: взять на спичку каплю меда, и если стекающая со спички струйка после остывания делается ломкой, кипячение следует прекратить. Слишком долго кипятить мед нельзя, так как он может подгореть и испортить вид и вкус блюда.

                          


Предварительно смачиваем марлю и кладем в морозильник. Достаем ее и кладем в глубокое блюдо.
                          


Выливаем наш сироп на чак-чак и начинаем его быстро перемешивать.

                          


Потом быстро выкладываем в наше глубокое блюдо, покрытое марлей.

                         


Накрываем тарелочкой и придавливаем слегка.

                          


Переворачиваем нашу горку, потихоньку снимаем марлю, опять ее мочим, хорошо отжимаем и с помощью марли слегка утрамбовываем наш чак-чак. При этом можно создавать различные формы и украсить мелкими леденцами. Есть его желательно на 2-3 день, а хранить можно 40 дней. Чем дольше стоит, тем лучше пропитывается, тем вкуснее.
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Для приготовления чак-чака в старину применялся глубокий чугунный котёл (казан). Чак-чак жарился в обильном жире. А тесто приготовлялось жидкое. Брали его ложкой. Это делали несколько человек. Чак-чак получался очень пышным, но время приготовления удлинялось.

Заключение.
           Познакомившись с историей чак-чака, я узнала, что чак-чак это мучное сладкое блюдо. Свое название получило за употребление маленькими порциями. Такое блюдо есть в кулинарии разных народов мира, оно сходно по рецептуре и технологии приготовления, но может различаться по форме, размеру, вкусовым добавкам. Я вместе с мамой попробовала сама приготовить чак-чак. У меня получилось.

          Работа мне была интересна, я много узнала нового и могу поделиться со всеми желающими.
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ПРИЛОЖЕНИЕ

Таджикская кухня 

Чак-чак с фисташками и грецкими орехами
На 1 кг чак-чака: для теста — 3 ст. пшеничной муки, 4 яйца, 2 ст.л. жира, 2 ст.л. сахара, 0,5 ст. молока, 1/2 ч.л. соли; для сиропа — 1 ст. меда, 1 ст. сахара; для оформления —1 ст.л. ядра фисташки, 50 г разноцветных карамелек; для обжарки теста — 500 г растительного масла, остаток которого используется для других целей.

Технология приготовления чак-чака включает 3 этапа: изготовление пресного теста и его обжарка; подготовка сиропа, соединение компонентов, формовка и отделка. Пшеничную муку просеивают, добавляют молоко, жир, растертые яйца с сахаром и тщательно перемешивают. Полученное тесто накрывают белой тканью и оставляют на 40—50 минут, после чего тесто раскатывают в пласт шириной 3—4 мм и нарезают в виде лапши. Подготовленную лапшу при помощи проволочной шумовки обжаривают далее в раскаленном жире до образования золотистого цвета. Сироп изготовляется из смеси меда и сахара. Для этого мед разогревают, добавляют сахар и уваривают до плотной консистенции типа карамели. Охлажденное поджаренное тесто укладывают в эмалированный таз или кастрюлю и заливают медовым сиропом. Для придания формы — пирамиды, цилиндра, овальной — смачивают руки в холодной воде, укладывают массу на блюдо или подносы, сверху украшают рубленой фисташкой, грецким орехом, а также разноцветными карамельками. Чак-чак является трудоемким изделием, обычно его изготавливают для свадеб и различных торжеств. 

Узбекская кухня 

Чак-Чак  
Компоненты: мёд 500- 600 г , мука 500 г , сахар 100- 150 г , сало баранье 150 г , масло топленое 350 г , яйца 5-6 шт. 

Муку разбить яйца и замесить крутое тесто, раскатать его как можно тоньше и нарезать лапшу длиной 4- 5 см . Готовую лапшу отряхнуть от муки и обжарить в смеси бараньего сала и хлопкового (топленого) масла. Жареную лапшу разложить на бумаге, чтобы она остыла. Пока лапша остывает, в металлической миске растопить мед и, помешивая, добавить в него сахарный песок (это делают для того, чтобы чак-чак хорошо затвердел). Держать на огне рекомендуется до тех пор, пока не растает сахар. Затем смесь меда и сахара снят с огня и приступит к следующей операции: взять несколько горстей лапши, положить в глубокую миску и, постепенно заливая ее медом, перемешивать, добавляя каждый раз немного лапши и меда. Полученную массу надо быстро переложить в посуду, застеленную пергаментной бумагой, хорошо спрессовать руками (руки предварительно смочить водой) и придать смеси какую-либо форму. Готовое изделие поставить в холодильник или другое прохладное место. Когда масса хорошо затвердеет, украсить ее мелкими разноцветным конфетами или леденцами. Перед подачей на стол нарезать небольшими красивыми кусочками. 

Бухарское калеве

Еще одна разновидность чак-чака — бухарское калеве. Замесить такое же тесто, как и для чак-чака, раскатать его на пласт толще, чем для домашней лапши, и нарезать на лапшинки. Нарезанные лапшинки прожарить в кипящем топленом масле, залить медом и придать форму прямоугольника толщиной 4—5 см. Мед для бухарского калеве кипятится так же, как и для чак-чака.

Казахская кухня

ЧАК-ЧАК с маково-ореховой смесью

Для теста: 500 г муки, 5 яиц, 3-4 ст. ложки молока, 2 кусочха сахара-рафинада, 1 ст. ложка сливочного масла, 1 ст. ложка водки, 1 щепотка соли (менее 0,5 ч. ложки).
Для сиропа: 500 г меда, 0,5 стакана сахарного песку, 0,5 стакана мака, 0,5 стакана любых орехов.
Для фритюра: 0,75-1 кг сливочного масла.

         Приготовление тестяной основы. Растереть желтки с сахаром и маслом добела, посолить, добавить взбитые отдельно белки, молоко, все хорошенько перемешать и замесить на этой основе крутое тесто. (Всыпав половину муки, ввести в полужидкое тесто водку. Если тесто будет недостаточно крутым - добавить еще муки). Тесто завернуть в чуть влажную салфетку и дать полежать 15 мин, после чего раскатать в пласт толщиной 2-3 мм и нарезать, как лапшу, полосками шириной 0,5 см. Эту лапшу либо нарезать кусочками длиной 2-2,5 см, либо скатать в жгутики, которые нарезать кусочками длиной 1,5 см.

        Обжаривание лапши. Масло распустить в казане, хорошо нагреть его (перекалить), затем обжарить в нем полученное измельченное тесто, используя при этом сетку, чтобы одновременно вынимать чак-чак и не давать тесту обжариваться сильнее, чем до светло-желтого цвета. Обжаренный чак-чак высыпать на решето или в большое сито, дать стечь лишнему маслу и остудить.

       Приготовление маково-ореховой смеси. Орехи обварить кипятком, снять кожуру, крупно нарубить. Мак залить крутым кипятком на 3 мин, после чего слегка потолочь в ступке, перемешать с орехами и дать постоять в закрытой посуде.
Приготовление медового сиропа. В небольшом казанке или в эмалированной миске растопить мед, добавить в него сахарный песок, дать прокипеть так, чтобы выделилась пена, которую необходимо снять, затем уварить сироп до пробы полутвердого шарика*.
Приготовление чак-чака. Снять сироп с огня и засыпать в него подготовленную обжаренную лапшу и тотчас же - маково-ореховую смесь: все быстро и равномерно перемешать. Переложить горячий чак-чак в смазанные маслом тарелки или на металлический лист слоем 1 см (это можно сделать руками, смоченными в холодной воде, или широкими ложками, смазанными маслом). Когда чак-чак остынет, нарезать его ромбиками или квадратиками.

      Эта проба проверяется следующим образом: каплю сиропа надо капнуть в стакан с холодной водой и сразу вынуть. Если капля полутвердая, а тем более твердая - значит сироп готов.
 БАУРСАК И3 ТВОРОГА
Творог протирают через сито или пропускают через мясорубку, добавляют сырые яйца, распущенное до густоты сметаны сливочное масло, сахар, соль, пшеничную муку. Затем все вместе хорошо перемешивают, раскатывают в виде жгута, разделывают на кусочки весом по 20-25 г, закатывают шариками, отваривают в крутом кипятке, откидывают на сито, дают стечь воде,
панируют в муке и обжаривают на сковороде с жирами до образования румяной корочки. При отпуске посыпают сахарной пудрой или поливают сметаной. Нормы расхода сырья на 1кг творога: творог - 1кг, мука пшеничная - 150г, яйцо - 4шт, масло сливочное - 100г, сахар - 80г, соль - 10г, мука пшеничная - 80г, жир для обжарки - 160г, выход - 200г.

Туркменская кухня.

Пешме.


Мука пшеничная – 70 г, масло растительное – 150г, дрожжи – 3 г, молоко.

Дрожжевое тесто раскатывают пластом толщиной 5 см и нарезают на полосы       2,5 см. Затем полоски нарезают наискосок, чтобы получить печенье в форме ромбов. Пешме обжаривают как хворост в растительном масле.

Киргизская кухня.
Санза.


Мука пшеничная, яйца, сода, масло сливочное, сало баранье или масло растительное.


Пресное тесто с добавлением масла, яиц, сода и соли разделывают на маленькие круглые булочки. В середине этих булочек делают отверстия, затем смазывают маслом, края вывертывают и крутят до получения тонкого кольца. Затем кольцо свертывают в виде фигурки и обжаривают в жире. Подают к чаю.

Тан – мошо.


Мука пшеничная, масло растительное, дрожжи, соль, сахарная пудра (для обсыпки).


Готовое кислое тесто разделывают на столе, смазанном растительным маслом, в виде вертушек, т.е. переплетенных жгутов теста. Вертушки жарят в большом количестве растительного масла, после чего горячими обсыпают сахарной пудрой.

Чэк-чэк (орешки с медом) 


1 кг пшеничной муки, 10 яиц, 100 гр. молока, 20-30 гр. сахара, соль, 500-550 гр. масла для жаренья, 900-1000 гр. меда, 150-200 гр. сахара для отделки, 100-150 гр. монпансье. 
Готовится из муки высшего сорта. Выпустить в посуду сырые яйца, добавить молока, соли, сахару, все перемешать, всыпать муку и замесить мягкое тесто. Во время замешивания в тесто можно положить немного дрожжей или чайной соды, чтобы после жарения орешки получились мягкими. Разделить тесто на куски весом в 100 гр., раскатать их жгутиками толщиной в 1 см. Нарезать жгутики на шарики величиной с кедровый орешек и жарить их, перемешивая, во фритюре. Готовые шарики принимают желтоватый оттенок. Всыпать в мед сахарный песок и вскипятить в отдельной посуде. 
Готовность меда можно узнать следующим образом: взять на спичку каплю меда, и если стекающая со спички струйка после остывания делается ломкой, кипячение следует прекратить. Есть и другой способ проверки готовности меда: чайной ложкой взять кипящую массу и опустить в холодную воду. Если масса свертывается в твердый шарик и не расплывается, мед готов. Слишком долго кипятить мед нельзя, так как он может подгореть и испортить вид и вкус блюда. 
Прожаренные шарики положить в широкую посуду, полить медом и хорошо перемешать. После этого переложить чэк-чэк на поднос или тарелку и смоченными в холодной воде руками придать ему желаемую форму (пирамиды, конуса, звезды и т.п.). Чэк-чэк можно украсить мелкими леденцами (монпасье) или разноцветными дражже. 

Чэк-чэк (старинные способы) 

1 способ. Для приготовления чэк-чэка применялся глубокий чугунный котел (казан). Чэк-чэк жарился в обильном жире, а тесто приготовлялось жидкое. Брали его ложкой, а другой ложкой отделяли мелкие кусочки и сбрасывали в кипящий жир. Это делали несколько человек. А в остальном чэк-чэк готовили так же, как предусмотрено в рецептуре, но при этом способе не применяли молоко, а муки брали на 25-30% меньше. Чэк-чэк получался очень пышным, но время приготовления удлинялось. 

2 способ. Тесто делали немного круче, раскатывали как лапшу, резали полосами шириной в 4 см. Затем несколько человек отрывали руками мелкие кусочки и бросали в кипящий жир. При этом способе муки берется на 20-25% больше, чем в первом. 

3 cпособ. Берутся яйца, мука, соль и замешивается тесто (без воды и молока). Оно не должно приставать к рукам и должно быть более крутым, чем в предыдущих способах. Тесто разделывают на куски весом 50-60 г. Затем раскатывают тонкий длинный жгут, так чтобы при нарезке получились шарики в виде мелкого горошка, которые жарят во фритюре, поливают медом, перемешивают и укладывают на маленький поднос тонким слоем (примерно в два пальца). Остывший чэк-чэк нарезается квадратиками, укладывается в вазу горкой и подается к чаю. 
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Татарская кухня
Чэк-чэк с орехами 

Чэк-чэк с орехами называют чэк-чэк по-казански. Чэк-чэк жарится, как указано в предыдущем рецепте. Жареные шарики кладут в глубокую посуду. Грецкий орех чистят от кожуры, зерна мелко режут и подсушивают в духовке. Орехи смешивают с жареными шариками. В кастрюлю выливают горячий мед, кладут туда орехи с жареными шариками и все хорошо перемешивают. Дальше поступают также, как в рецепте "чэк-чэк (орешки с медом)". 
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