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گروه ضمائم همشهري ناشر نشريات: 

دوچرخه، بچه ها، خانواده، پايداری، اقتصاد، 
تندرستی، خردنامه،  داستان، دانستنیها، ماه، 

سرزمین من،  معماری، 24، شهرنگار،  سرنخ و محله 
 نشاني: تهران، خیابان ولي عصرعج،  نرسیده به پارك وي، 

كوچه  شهید قريشی،  شماره14، روزنامه   همشهري

صندوق پستي: 193955446
 تلفن :23000000    

  نمابر: 2300000
پذیرش آگهي : 84321000

چاپ:  همشهری
 توزیع و اشتراک:  

موسسه نشرگستر امروز نوین

ضميمه  هفتگي روزنامه   همشهري

ويژه نامه آشپزی    5 خرداد  1403    شماره 4

و احد فنی: 
مدیر فنی:  حامد یزدانی، مدیر هنري: مهدی سلامی

گرافيک و صفحه آرایی: حمیدیزدانی، سعید غفوری، امید روشنگر
  ویرایش عکس:کامبیز نویدی

صفحه خوانی: فرهاد غلامرضایی، فاطمه ناصری آلاشتی

صاحب امتياز: مؤسسه   همشهري
مدیرمسئول: محسن مهدیان

سردبير: دانیال معمار

معاون ضمائم: پروانه بهرام نژاد
دبير ویژه نامه: مریم باقرپور

آش ویژه مناسبت ها و دورهمی ها را چطور بپزیم؟

از دندونی ها تا نذری
آش  انواع مختلفی دارد؛ برخی ویژه مناسبت ها تهیه می شوند و تعدادی دیگر به دورهمی ها 
اختصاص دارند. خیلی ها هم برای سفر و نذر، این نوع از غذا را در برنامه خود قرار می دهند. 
پخت این آش ها در بیشتر شهرها و حتی روستاهای کشور مرسوم است و غالبا اهمیت دارد. در ادامه روش پخت4نمونه 

آش را که در مناسبت هایی مانند دندونی، نذری ، دورهمی ها و اعیاد مرسومند، معرفی کرده ایم.

مریمباقرپور

آش جو عیدانه

نکـته

هر چقدر این غذا را آهسته تر و با حرارت مایم تری 
بپزید، آش شــما خوشــمزه تر خواهد شــد. پس 
همه این مواد را یک روز زودتر آماده کنید و آش 

را برای مهمانی ها از شب قبل بار بگذارید.

نکـته

ایــن آش در بعضی از نقاط اســتان مرکــزی در روز 
عید طبخ و بــا آن از مهمانــان پذیرایی می شــود. 
نها خــوردن آن را بعــد از آجیل و شــیرینی مفید  آ

می دانند.

5ساعتآمادهسازی
4نفرتعدادنفرات آش دندونی

نکـته

در فاصله پخــت آش همه مــواد را مدام هــم بزنید؛ چون 
بلغورها و حبوبات پخته به سرعت ته  می گیرند.

4ساعتآمادهسازی
7نفرتعدادنفرات

1. همــه حبوبــات را در 
یک قابلمــه خیلی بزرگ 
بریزید و با آب کافی حداقل 2ساعت 

بپزید.
2. قلم و گوشــت های پختــه را از 
قابلمه خارج کــرده، در یک ظرف 
بریزید. در ادامه عصــاره قلم را از 
صافی رد و به گوشت ها اضافه کنید.
3. پس از حدود 2ساعت حبوبات 
نیم پز می شوند. در این مرحله همه 
حبوبات را آب کش کرده، به عصاره 

قلم اضافه کنید.
4. با پخت همه حبوبات، 4عدد پیاز 
بزرگ را خلالی خرد کرده، با روغن 
تفت دهید. پس از طلایی شــدن 
پیازهــا یــک قاشــق مرباخوری 
زردچوبه و یک قاشق چای خوری 
دارچین به آن اضافه کنید. پیازها 
را 30ثانیه تا یک دقیقه با ادویه ها 
تفت دهید و ســپس نمک را نیز 
به آنها افزوده، بــه مواد آش اضافه 

کنید.
5. پــس از آن مقــداری نعناع داغ 
آماده کرده، بــه آش اضافه کنید. 
به خاطر داشته باشید که این آش، 
ســبزی ندارد و بــه همین خاطر 
رنگ آن مشابه شــله قلمکار است 
و با افــزودن پیــازداغ و نعناع داغ 

خوش رنگ خواهد شد.

روش
تهیه

  گوشت گوسفندی: 500گرم   قلم گوسفندی: به میزان 
دلخواه   نخود، لوبیاسفید، لوبیاقرمز، لوبیاچیتی، عدس، 
بلغور گنــدم، بلغور جــو، برنــج نیم دانه و مــاش: هرکدام 
300گرم   پیاز: 5عدد   نعناع خشک: 2قاشق غذاخوری   ادویه: به میزان 

لازم   کشک: برای تزئین

مواد
لازم

  جو پوست گرفته: 3لیوان   برنج: یک فنجان   
سبزی آش شامل تره، جعفری، گشنیز و اسفناج: 
یک کیلو   نخود و لوبیاســفید: یک لیوان    نان 
خشک محلی: چند تکه معادل 50گرم     پیاز: 3عدد  روغن: 
به میزان لازم   آب قلم: 4لیوان   نعناع  داغ و سیر داغ و پیاز داغ: 
به میزان لازم   کشــک یــا دوغ محلــی: به میــزان لازم   نمک و 

فلفل: به میزان لازم

مواد
لازم

آش شله قلمکار
8ساعتآمادهسازی
12نفرتعدادنفرات

1. برای پخت آش شله قلمکار حتما باید 
حبوبــات را به صوت مجزا بخیســانید و 

جداگانه بپزید.
2. در ادامه قلم ها و گوشت ها را با مقداری آب همراه 
با یک عدد پیــاز، زردچوبه، چــوب دارچین و دیگر 

ادویه های دلخواه روی حرارت بگذارید.
3. پس از 2 تا 3ســاعت، عصاره قلم خارج می شود و 
همه گوشت های روی قلم به خوبی می پزند. قلم ها را 

خارج کرده، عصاره قلم را از صافی رد کنید.
4. در این فاصله لوبیاها نیز کاملا نرم  شده اند. آنها را 
آبکش کنید و لوبیاها را هم کنار عدس و ماش بگذارید.

5. قابلمه اصلی را برای تهیه آش شله قلمکار تا نیمه 
پر از آب کنید و همه حبوبات، گوشت، مغز قلم و البته 
عصاره آن را داخلش بریزید و روی حرارت بگذارید. در 
ادامه برنج و بلغور گندم را افزوده، همه مواد را هرچند 

دقیقه یک بار هم بزنید.
6. پس از یک ساعت ســبزی ها را هم اضافه کنید و 

اجازه دهید مواد آش چند ساعت به آرامی بپزند.
7. پیازها را خلالی خرد کرده، با روغن و زردچوبه سرخ 
کنید. پس از سرخ شدن کامل، پیازها را کنار بگذارید 
و نعناع داغ درست کنید. درصورت تمایل، کمی سیر 
هم خلالی کنید و در روغن تفت دهید تا رنگ آن کمی 

طلایی شود. درنهایت روی آش آماده شده بریزید.

روش
تهیه

   گوشــت و قلم گوســفندی: یــک کیلــو    بلغور 
گنــدم: یــک پیمانــه    عــدس: یــک پیمانــه    
لوبیاســفید و لوبیاقرمــز: از هرکدام یــک پیمانه    
لوبیاچیتی و نخود: از هرکدام یک پیمانه    لوبیاچشم بلبلی: یک 
پیمانه    ماش: یــک پیمانه    برنج نیم دانه: یک پیمانه     ســبزی 

آش: نیم کیلو     پیاز: 6عدد    ادویه و نمک: به میزان لازم

مواد
لازم

1. جو، نخود و لوبیا را از شب قبل خیس و 
چندبار آب آنها را عوض کنید.

2. حبوبات را با آب قلم و 2لیوان آب بپزید و در اواسط 
پخت، برنج را بشویید و به مواد اضافه کنید.

3. ســبزی آش را خــرد کنید و آن را هــم به مواد 
بیفزایید و بگذارید آش با حرارت ملایم بپزد.

4. نان خشــک را خرد کنید و در آش بریزید و صبر 
کنید تا آش جا بیفتد.

5. 2قاشــق پیاز داغ را به همراه نمک و فلفل اضافه 
کنید. در انتهای پخت کشک را بریزید و بگذارید چند 

جوش بزند. مرتب آن را هم بزنید.
6. آش را از روی حــرارت بردارید و بگذارید خنک 
شود. سپس آش را در ظرف بکشید و روی آن را با پیاز 

سرخ شده و نعناع  داغ و سیر داغ تزئین کنید.

روش
تهیه

آش رشته نذری

نکـته

برای لعاب دارکردن آش رشــته می توانید یک قاشق آرد 
اضافه کنید. برای طعم دارکردن هم می توانید به جای 

آب به آش رشته آب گوشت یا آب قلم اضافه کنید.

4ساعتآمادهسازی
10نفرتعدادنفرات

1. حبوبات را از شب قبل خیس کنید 
و ســپس جداگانه بپزید اما عدس 
را نیم پز کنید چــون درغیر این صورت در مدت 

پختن آش رشته عدس وامی رود.
 2. پیاز ها را نگینی خرد کنید و همراه با روغن در 
قابلمه ای بزرگ که می خواهید آش رشته را در 

آن بپزید تفت دهید تا پیاز شفاف و نرم شود.
3. پس از نرم شدن پیاز، فلفل سیاه و زردچوبه را 

به آن اضافه کنید و با هم تفت دهید.
4. حبوبات پخته را به قابلمه اضافه کنید و کمی با 
پیاز تفت دهید و به مقدار نیاز به قابلمه آب جوش 

اضافه کنید.
5. پس از جوش آمدن آب قابلمه، ســبزی آش 
را که از قبل پاک کرده، شســته و خرد کرده اید 
به قابلمه اضافه کنید. بعد شــعله را کم کنید و 

بگذارید سبزی آش با حرارت ملایم بپزد.
6. پس از پخت ســبزی، رشته آشی را کم کم به 
قابلمه اضافه  کنید و هم بزنید تا به هم نچسبند. 

در ادامه اجازه دهید آش بپزد و جا بیفتد.
7. در مرحله آخر که تزیین آش است، نعناع را در 
روغن داغ تفت دهید. سیر ها را خرد کنید و در 
تابه ای جداگانه تفت دهید. درنهایت با این مواد 

آش را تزئین کنید.

روش
تهیه

  حبوبات شــامل نخود، لوبیــا، لوبیاقرمــز و عدس: یک 
 پیمانــه از هــر کــدام    ســبزی آش: یک ونیــم کیلوگرم

     رشــته آش: یک ونیــم بســته   پیــاز بــزرگ: 3تا4عدد 
   نمک، زردچوبه، فلفل سیاه: به میزان نیاز   نعناع خشک: به میزان لازم 

  کشک: به میزان لازم   سیر: به میزان لازم

مواد
لازم


