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Рецепт 

 

 

Рецепт теста: 1 литр воды или молока, 1 столовая 

ложка сухих дрожжей, мука. Тесто вымесить и 

поставить в теплое место. 

 

Рецепт начинки: сварить картофель, добавить 

соль по вкусу, сливочное масло и молоко, помять - 

сделать картофельное пюре. 

 
 



Приготовление 
чувашского национального блюда  

УЛМА ПИШКИ 

 
Сначала нужно затопить печь - сложить в печь дрова, 

 

 
открыть  у печки засов для выхода дыма 

 
 

Затопить печь и подождать когда прогорят дрова 
 

 
 

Что это за чудо - когда топится печь! Глядя на огонь, 

испытываешь одновременно чувства страха и восторга. 



 
 

Нарезать тесто на кусочки и раскатать лепешки 
 

 
 

На каждый кусочек теста выложить по 2 полных 
столовых ложки картофельной массы 

 

 
 

Разогреть сковороду, смазать растительным маслом и 
уложить на нее лепешки  

 

 
 

Поместить сковороду в  печку на угли 
 



 
 

С помощью сковородника с длинной ручкой вынуть 

сковороду из печи и снять лепешки 

 

 
 

Смазать лепешки сверху растопленным маслом 
 

 
 

Сначала попробовать самому улма пишки, 
 

 
 

а потом позвать и близких. 
 

 



Рецепт приготовления  
УЛМА ПИШКИ на чувашском языке 

(записан Кирилловой Верой Прокопьевной) 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



Рецепт приготовления  
УЛМА ПИШКИ на русском языке 

(записан Кирилловой Верой Прокопьевной) 

 
 

 

 
 


