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برای تهیه انواع پلوهای نذری از چه ترفندهایی استفاده کنیم؟

بفرمایید چلوی ته‌دیگی
اگر قصد پخت غذاهای برنجی برای نذری دارید، باید بدانید برای بار گذاشــتن عدس‌پلو یا لوبیاپلو چقدر مواد لازم است و چطور می‌توان غذاهایی با 
تعداد بالا در خانه با طعم لذیذ تهیه کرد، به‌ویژه آنکه تهیه برنج نذری برای تعداد زیاد کار راحتی نیست به‌خصوص اگر بخواهید برنج خوب قد بکشد و 

به هم نچسبد و ته‌دیگ عالی داشته باشد. مهراد عباسیان از مدرسان آشپزی مهارت‌های پخت چند نوع پلوی نذری در‌ ماه محرم را آموزش داده است. 

مریم باقرپور

عدس‌پلو

نکـته

   هنگام پخت عــدس، اگر آن را نیم‌پز 
درست کنید، در پلو له نمی‌شود. 

   می‌توانیــد گوشــت‌ها را قلقلــی 
ی به آن دهید.  کنید و ظاهر شــکیل‌تر
برای این کار، گوشــت را بــا ادویه و پیاز 
ز دهید. گوشت  ترکیب کنید و خوب ور

را قلقلی کنید و در روغن تفت دهید. 

1. عدس را بپزید و سپس آبکش کنید. کمی 
نمک به آن بیفزایید. اگر عدس را زیاد بپزید، 
پوستش از آن جدا می‌شود. 2. برنجی که چند ساعت 
خیس خورده را بپزید و سپس آبکش کنید. نان لواش را 
ته ‌دیگ بگذارید. سپس یک لایه برنج و یک لایه عدس 
بریزید و بگذارید دم بکشد. 3. کشمش‌ها را در فاصله 
دم‌کشی برنج ســرخ کنید. همچنین پیازها را خلالی 
برش بزنید و در روغن داغ تفت دهید. 4. وقتی پیازها 
طلایی شدند، گوشت چرخ‌کرده را اضافه کنید و پس از 
سرخ‌شدن گوشت، نمک، فلفل، زردچوبه و دارچین را 
بيفزاييد. 5. در انتها، غذا را در ظرف بریزید و گوشت و 

کشمش را روی آن قرار دهید.

روش 
تهیه

6میلیون و 500هزار تومانهزینه
35دقیقهزمان آماده‌سازی

نکـته

 برای اینکه لوبیاپلو شفته نشود برنج را 
کمی به‌ اصطلاح »دون« آبکش کنید. 

لوبیاپلو با گوشت تکه‌ای

مواد   گوشت: 5کیلو   لوبیاسبز: 5کیلو  
برنــج: 10کیلــو      زردچوبــه، فلفل‌ســیاه، لازم

دارچیــن، پــودر زنجبیل و نمک: بــه میزان 
لازم   روغن سرخ‌کردنی: به میزان لازم    پیاز: 8 تا 10عدد  
 رب گوجه‌‌فرنگی: یک‌کیلــو    زعفران دم‌کــرده غلیظ: به 

میزان لازم   سیب‌زمینی برای ته‌دیگ: 8 تا 10عدد

1. گوشــت گوســفند را به قطعات ریز  روش 
تقسیم کنید. 2. پیاز را ریز خرد کنید و تهیه

کنار بگذارید. گوشت‌های ریز و قیمه‌شده 
 را به ‌مــدت 5دقیقه در مقداری روغــن تفت دهید.

 3. پیازهای خردشده را تفت بدهید تا کاراملی شود. 
سپس به گوشت تفت داده شده اضافه کنید و خوب با 
هم مخلوط کنید. در مرحله بعد ادویه‌ها را به گوشت 
بیفزایید.4. در ظرف جداگانه رب‌ گوجه‌‌فرنگی را در 
روغن تفت دهید. سپس به مواد گوشت اضافه کنید و 
روی شعله ملایم گاز بگذارید. 5. لوبیاسبز خردشده و 
شسته‌شده را در یک قابلمه آب‌جوش بریزید، پس از 
۳دقیقه آبکش کرده و با آب سرد بشويید و سپس تفت 
بدهید. در نهایت به مواد گوشت اضافه کنید و اجازه 
دهید به‌مدت 15دقیقه روی شعله ملایم به همراه یک 

لیتر آب بپزد. 

تعداد نفرات

9میلیون تومانهزینه 100نفر
3ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

بــرای پخــت همزمــان برنــج ،در دیگ را 
برعکس بگذارید و مقداری زغال روشن  
در ظــرف روی آن قرار دهیــد. زمانی که 

بخار کرد، زیر دیگ را کم کنید. 

زرشک‌پلو

مواد    برنــج: ۱۵کیلوگــرم    ران و ســینه مرغ: 
 ۱۰۰تکــه     رب گوجه‌فرنگــی: ۲کیلوگــرم لازم

    روغن: به میزان لازم    زردچوبه: ۴قاشق 
 غذاخوری    زعفران دم‌کرده: ۲لیوان    زرشــک: ۵۰۰گرم

    فلفل‌دلمه‌ای: ۵کیلوگرم    پیــاز: ۲کیلوگرم    نمک و 
فلفل: به میزان لازم 

1. مرغ‌ها را بــا مقــداری آب و چند پیاز  روش 
چهارقاچ‌شــده بپزید. بعــد از آنکه کمی تهیه

جوشید، از آب خارج کنید و آب آن را دور 
بریزید. در ادامه مرغ‌ها را سرخ کنید. 2. پیازها را خلالی 
خرد کنید و در روغن تفت دهید. سپس فلفل‌دلمه‌ای‌ها 
را خرد کنید و در پیاز تفت دهید. فلفل، نمک، زردچوبه و 
رب گوجه را هم اضافه کنید و اجازه دهید رب سرخ شود. 
3. مرغ‌های سرخ‌شده را در یک تابه بزرگ قرار دهید و 
ســس را روی آن بریزید. اواخر پخــت، کمی زعفران 
آب‌کرده به غذا اضافه کنید. 4. برای پخت برنج، زمانی که 
آب برنج ‌جوش آمد و برنج کمی نرم شد، آبکش کنید. 5. 
ته‌دیگ نان بگذارید. برنج‌ها را به‌شکل یک کوه در دیگ 
بریزید. 8. زرشک‌ها را در روغن سرخ کنید. وقتی برنج دم 
کشید، مقداری برنج زعفرانی درســت کنید و در کنار 

زرشک، غذای خود را تزئین کنید. 

تعداد نفرات

4میلیون و500هزار تومانهزینه 100نفر
3ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

باقالی‌پلو را می‌توان با مخلوط گوشت 
خ‌کرده و تفت‌داده‌شده، پیاز خلالی  چر

خ‌کرده و رب و زردچوبه آماده کرد.  سر

باقالی‌پلو

مواد   برنــج: ۱۵کیلوگــرم    شــوید: ۵پیمانــه
لازم 3کیلوگــرم  پوســت:  بــدون  باقالــی     

)۱۰کیلو باقالی با پوســت(    نمــک: حدودا 
وغــن: ۵ونیــم پیمانه)يك‌لیتر+يك‌پیمانــه(  ۳پیمانــه   ر

    دارچین: به میزان لازم

1. برنج را نسبت به نوع آن بین ۳۰دقیقه تا  روش 
۳ساعت با آب ولرم و مقداری نمک خیس تهیه

کنید. 2. باقالی را به‌همراه ۲پیمانه آب داخل 
یک قابلمه مناســب بریزید و روی حرارت متوسط قرار 
دهید. 3. ۱۵ تا۲۰دقیقه اجازه دهید باقالی‌ها بجوشند، 
 ســپس آنهــا را آبکشــی کنیــد و کنــار بگذاریــد. 
4. پس از اینکــه برنج به خوبی خیس خــورد، به همراه 
مقداری آب داخل دیــگ بریزید و در ادامه یک قاشــق 
غذاخوری نمک و یک قاشق غذاخوری روغن مایع به آن 
بیفزایید.  5. باقالی نیم‌پزشده را به دیگ برنج و آب‌جوش 
اضافه کنیــد و اجازه دهید ۷ تا ۱۰دقیقه بپزند. ســپس 
آبکشــی کنید. 6. برای ته‌دیگ باقالی‌پلو از سیب‌زمینی 
اسلایس‌شده یا نان لواش استفاده کنید. سپس روی ته‌دیگ 
را با مخلوط باقالی و برنج به‌طور کامل بپوشانید. در ادامه 
لایه به لایه برنج، شوید و دارچین بریزید و در نهایت کره را 

روی برنج پخش کنید. سپس بگذارید دم بکشد.

تعداد نفرات

 100نفر

مواد     برنــج: 10کیلــو     گوشــت تازه 
گوسفندی: 5کیلوگرم)سردست لازم

یا ماهیچــه(      پیاز بــزرگ: 10عدد 
نگینی خردشده     زعفران دم‌کرده غلیظ: به میزان 
لازم     زردچوبه: 2قاشق چایخوری     دارچین برای 
تفت کشمش: 5قاشــق چایخوری     پودر گوجه 
خشک، گرد غوره، گرد لیمو، فلفل، پودر زیره)ادویه 
مخصوص ته‌چین گرمســاری(: هر کدام 5قاشق 
 مرباخــوری     دارچیــن: 5قاشـــــــــق چایخــوری
     کشمش: 10لیوان فرانسوی دسته‌دار     روغن 

مایع: به میزان لازم     نمک: به میزان لازم

ته‌چین گرمسار

3ساعتزمان آماده‌سازی‌
5میلیون و 500هزار تومانهزینه

1. گوشت را به‌عنوان لایه میانی  روش 
ته‌چین به‌صورت ورقه‌های نازک تهیه

برش‌ بزنیــد و در ادویــه پلویی مخصوص 
ته‌چین همراه مقداری فلفل سیاه و قرمز، 
پودر پیاز، پودر پاپریکا و 2عدد پیاز نگینی 
خردشده بزرگ بخوابانید.  2. کمی گوشت را 
با دســت در این مواد بچرخانیــد تا تمام 
قسمت‌هاي آن آغشته شود. زمان لازم برای 
مزه‌دار کردن گوشت ته‌چین بهتر است شب 
تا صبح باشد.  3. برنج و کشمش را به‌صورت 
جداگانه خیس کنید. زمان خیس خوردن 
برنج بستگی دارد به نوع برنج شما و تجربه 
قبلی‌اي که از پختن برنج مورد نظرتان دارید.  
4. در یک قابلمه مناسب آب را جوش بیاورید 
و برنج را در آن بپزیــد. برنج را نیم‌پز بردارید 
یعنی همین که دانه برنج 2ترک برداشــت 
کافی است. برنج را آبکش کنید و کف قابلمه 
مقداری روغن بریزید.  5. وقتی روغن کمی 
داغ شد کف قابلمه مقداری نان لواش بچینید 
و نیمــی از برنج آبکش‌شــده را روی نان‌ها 
بریزید. سپس گوشت مزه‌دار‌شده را به‌صورت 
خام و همراه با سایر موادی که گوشت در آنها 
مزه‌دارشده یعنی پیاز خردشده و ادویه‌ها را 
روی برنج بریزید. 6. روی گوشــت، زعفران 
ساییده‌شده و ادویه‌پلویی بریزید و به اندازه 
دلخواه نمک بپاشید. ســپس روی مواد را با 
یک لایه دیگــر برنج پر کنیــد. 7. ته‌چین 
گوشت را روی شعله ملایم دم کنید تا حسابی 
بخار کند و گوشــت حسابی مغزپخت و نرم 
شــود. حدود ۳ تا ۴ســاعت زمــان برای 
دم‌کشیدن ته‌چین لازم اســت. 8. در این 
فاصله کشمش‌ها را با کمی روغن محلی یا 
کره تفت دهید و به آنهــا زردچوبه و كمي 
دارچین اضافه کنید. 9. در یک ساعت پایانی 
پخت، کشمش‌های سرخ‌شده را روی برنج 

بریزید.

نکـته

ی‌هــای  نذر و  جــز ته‌چیــن     
شناخته‌‌شده ماه محرم گرمسار است. 
   اگر دوســت داشــتید یک عدد پیاز 
خ و کاراملی  متوسط را هم ابتدا ســر
کنید و ســپس کشــمش‌ها را بــه آن 
خ کنیــد و در یــک  اضافــه و آن را ســر

ساعت پایانی پخت روی برنج بریزید. 

تعداد نفرات

 50نفر

  برنج: ۱۶کیلوگرم    گوشت چرخ‌کرده: ۴کیلوگرم    کشمش: ۳کیلوگرم    عدس: ۸کیلوگرم    پیاز سرخ‌شده: 
۸۰۰گرم    نمک، فلفل، زردچوبه و دارچین: به میزان لازم    روغن جامد: ۳کیلوگرم    زعفران دم‌کرده: به میزان 

لازم

مواد 
لازم

4میلیون تومانهزینه120دقیقهزمان آماده‌سازی تعداد نفرات

 100نفر


