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فوت و فن های تهیه خورشت های نذری پرطرفدار 

طعم های فراموش نشدنی

قیمه

نکـته

 برای اینکه حجم لپه خورشت زیاد نباشد، به ازای هر نفر ۲۰ تا ۳۰ گرم لپه بریزید. 
میزان گوشت قرمز به ازای هر نفر بین ۷۰ تا ۱۰۰ گرم گوشت است. 

1 . پیازهای نگینی شــده را تفت دهید تا رنگشان 
کمی تغییر کنــد.  2. گوشــت ها را مکعبی خرد 
کنید و با پیازها تفــت دهید. بعد از آنکه آب گوشــت تبخیر 
شــد، زردچوبه و کاری را اضافه کنید. 3. لپه هایی که از قبل 
خیسانده اید را 30دقیقه بپزید. سپس با آب سرد آبکش کنید. 
4. بعد از آنکه آب گوشت بخار شد، لپه ها را اضافه کنید و در کنار 
 گوشت نیم پزشده و پیازها تفت دهید. لپه ها را زیاد تفت ندهید. 
5. لیموعمانی ها را ســوراخ کنید و در آب جوش قرار دهید. 
سپس به گوشت و پیاز، آب جوش اضافه کنید؛ به طوری که فقط 
 روی گوشت ها را بگیرد. کمی بعد لیموعمانی ها را اضافه کنید.
 6. رب گوجه را با روغن تفت دهید. بعد از آنکه خورشت کمی 
جا افتاد رب را اضافه کنید. 7. ادویه، زعفران و گلاب را بعد از 
جاافتادن خورشت اضافه کنید. 30دقیقه بعد خورشت را از روی 
حرارت بردارید. 8. در انتها برای کامل شدن غذا، سیب زمینی ها 

را خلال و سرخ کنید و روی خورشت بریزید. 

روش 
تهیه

لپــه:  گوســفندی:7کیلوگرم    گوشــت   
3کیلوگــرم   پیــاز: 7کیلوگــرم  رب گوجــه 
فرنگی:5کیلوگرم   لیموعمانی: یک کیلوگرم 
 ســیب زمینی: 7کیلوگــرم   پودر هــل: 5قاشــق غذاخوری 
 پــودر دارچین: 5تا 7 قاشــق غذاخوری  گلاب: یــک لیوان   

زعفران: به میزان لازم  پودرکاری و زردچوبه: به میزان لازم

مواد 
لازم

7میلیون تومانهزینه3ساعت و نیمزمان آماده سازی تعداد نفرات

 100نفر

13میلیون تومان هزینه
۴ ساعتزمان آماده سازی

نکـته

وی سطح جوجه ها  در فرایند پخت، ر
را می توان با کره آغشــته کــرد تا نرم 

شود.

جوجهکباب

مواد    ســینه مرغ: 30کیلو    روغــن مایع یا 
زیتــون: 2لیتر    پیــاز: 10کیلــو    گوجه لازم

فرنگــی: 10کیلــو    آبلیمــو، ماســت یا 
ســس مایونــز: 2لیتــر    نمــک، فلفــل ســیاه، فلفل 

دلمه ای، زعفران دم کرده: به میزان لازم

روش  1. سینه مرغ را به  قطعه های کوچک تقسیم 
کنید. 2. پیاز و فلفل دلمه ای را به صورت تهیه

خلالی خرد و به تکه های مرغ اضافه کنید. 
در ادامه روغن، فلفل سیاه، زعفران دم کرده و ماست یا 
سس مایونز را اضافه کنید.  3. مواد را باهم مخلوط کنید 
تا سطح تمام مرغ ها پوشش داده شود. سپس بین 2 تا 5 
ساعت مرغ های مزه دار شده را در یخچال قرار دهید تا 
اســتراحت کننــد.  4. حــدود 30 دقیقه قبــل از به 
سیخ کشیدن تکه های مرغ، آبلیمو و نمک را به آنها اضافه 
کنید.  5. مرغ ها و گوجه فرنگی ها را ســیخ بزنید و روی 
منقل قرار دهید تا با شعله ملایم آماده شوند. سیخ ها را 

مدام بچرخانید تا حرارت به تمام قسمت ها برسد. 

تعداد نفرات

9 میلیون تومان 100 نفر هزینه
7ساعتزمان آماده سازی

نکـته

   شنبلیله و لیموعمانی زیاد قرمه سبزی را 
تلخ می کند، بنابراین هنگام اضافه کردن 

به خورشت، دقت کنید. 
   اگر ســبزی برای مدت طولانی بجوشد، 

خورش کاما غلیظ می شود. 

قرمهسبزی

مواد    گوشــت گوســفند: 9 کیلوگــرم    
لوبیاقرمز یــا چیتی: 3 کیلوگــرم    پیاز لازم

ســفید: 12کیلوگرم    لیموعمانی: یک 
کیلوگرم    سبزی قرمه: 10کیلوگرم

1. لوبیاهایی را که خیسانده اید، بپزید.  روش 
همزمان گوشت را خورشتی خرد کنید. تهیه

2. پیاز و سبزی ها را بعد از خردکردن، 
در روغن ســرخ کنید. همچنین گوشت  را در دیگ 
بریزید و با روغن تفت دهیــد.  3. پیاز و زردچوبه را 
به گوشت درحال سرخ شدن اضافه کنید.  4. سبزی 
و لوبیاها را بیفزاییــد. در ادامه کمی آب بریزید و در 
دیگ را بگذارید.  5. نیم ســاعت قبل از پایان طبخ، 
بعد از آنکه مطمئن شدید گوشــت پخت، نمک و 

لیموعمانی را اضافه کنید. 

تعداد نفرات

8میلیون تومان 100 نفر هزینه
2ساعتزمان آماده سازی

نکـته

   4تا 6ســاعت برای پخت کامل گوشــت 
زمان لازم است. 

   اگــر دوســت ندارید ایــن غــذا را با رب 
گوجه فرنگی طبخ کنید، کافی اســت رب 

گوجه فرنگی را حذف کنید. 

چلوگوشت

مواد  ســیر: 20 حبه  بــرگ بو: 40 عــدد  پیاز 
بزرگ: 25 عدد  چــوب دارچین: 10 عدد  لازم

زعفــران: 20 قاشــق غذاخوری  گوشــت 
گوســفندی: 10 کیلــو  رب گوجــه فرنگــی: 20 قاشــق 

غذاخوری  نمک، فلفل سیاه و زردچوبه: به میزان لازم

1. پیازهای نگینی شــده را با کمی روغن  روش 
تفت دهید. در ادامــه زردچوبه روی آن تهیه

بریزید و هم بزنید تا پیازهــا و زردچوبه 
باهم آغشته شــود.  2. روی گوشت زعفران دم کرده و 
مقداری فلفل ســیاه بپاشــید تا طعم دار شود. سپس 
گوشت ها را اضافه کنید تا با پیاز تغییر رنگ دهد و سرخ 
شــود.  3. رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و با مواد و 
گوشت تفت دهید. در ادامه آب روی مواد داخل قابلمه 
بریزید.  4. ســیرها را پوســت بگیرید و همراه چوب 
دارچین و برگ بو به گوشــت اضافه کنید تا گوشــت 
طعم دار شــود.  5. در ادامه زیر شــعله را کم کنید و 
بگذارید کامل بپزد. سپس با پلوی زعفرانی، شویدپلو یا 

باقالی پلو سرو کنید. 

تعداد نفرات

 50نفر

فسنجان

نکـته ها

غ همان  برای تهیه خورشت با مر
مراحل بــالا را انجام دهید. فقط 
غ را به  به جای گوشــت، ســینه مر
خ  قطعات مربعی تقســیم و سر
کنیــد. ســپس آن را به خورشــت 

اضافه کنید. 

یک ساعتزمان آماده سازی

مواد    گوشـــــــــــــــت چرخ کــرده:
لازم مغــز گــردوی   8کیلــو گــرم 

گــرم 10کیلــو   آسیاب شــده: 
    پیاز:10کیلو گرم    روغن: به میــزان لازم    رب 
لو:8قاشــق  انــار: 8قاشــق غــذا خــوری    رب آ
غذاخوری    نمک، فلفل، زردچوبه: به میزان لازم

7میلیون تومانهزینه

1. پیاز ها را خرد یــا رنده کنید.  روش 
ســپس با کمی روغــن در یک تهیه

ظرف سرخ کنید. 
2. گردوی آسیاب شــده را بــه پیاز اضافه 

کنید و کمی تفت بدهید. 
3. مقداری نمک، فلفل و زردچوبه به مواد 
اضافه کنید و برای چند دقیقه خوب تفت 

بدهید تا رنگ گردو کمی تیره شود. 
4. بعد از اینکه مواد بــه خوبی تفت داده 
شد مقداری آب به آن اضافه کنید. حرارت 
را زیاد کنیــد تا آب جوش بیاید. ســپس 
زیر شــعله را در حالت ملایم قرار دهید تا 
خورشت فســنجان به آرامی بجوشد و جا 
بیفتد. پس از 4ســاعت، رب آلو و رب انار 

را اضافه کنید. 
5. گوشــت چرخ کرده را همراه با 3قاشق 
غذاخوری آرد نخودچی همــراه با نمک، 
فلفل و زردچوبــه و 2کیلو پیــاز مخلوط 
کنید. سپس گوشت را به خوبی ورز دهید 
تا چسبنده شــود. گوشــت ها را به شکل 

دایره ای کوچک )قلقلی( در بیاورید. 
6. در ماهیتابــه مقداری روغــن بریزید و 
گوشت ها را ســرخ کنید. سپس به قابلمه 
خورشــت اضافه کنید تا طعم و مزه آنها با 

مواد دیگر ترکیب شود. 
7. اجازه دهید خورش فسنجان برای چند 

ساعت بجوشد تا جا بیفتد. 

تعداد نفرات

 100نفر

حتما شنیده اید که خیلی ها براین باورند که قیمه محرم عطر و طعم خاصی دارد. چلوگوشت ها و قرمه ها هم این روزها طعم خاص تر به خود می گیرند. اگر مریم باقر پور
این ایام دلتان می خواهد با تهیه غذای خورشتی از سوگواران پذیرایی کنید، این خورشت ها را ازدست ندهید؛ غذاهایی که با تغییر قیمت برخی مواد 

اولیه تهیه غذا ، هنوز هم در نذری های محرم جزو نخستین انتخاب هاست. 


