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چطور آش‌های لعابدار

 برای 50تا 100نفر تهیه کنیم؟

نذری پای دیگ 
امروزه غذاهای نــذری ‌ماه محرم 
تنوع بسیاری پیدا کرده‌اند و پخت 
انواع پلوها و خورشــت‌ها تا پیش‌غذاهای خوش‌طعم و لذیذ 
رواج دارد. این میان آش هم جزو غذاهایی است که به‌عنوان 
نذری طرفداران زیادی دارد. این غذا معمولا به‌صورت عصرانه 
یا ناهار بین عزاداران توزیع می‌شود. اگر می‌خواهید طرز پخت 

چند ‌آش پرطرفدار محرمی را بدانید این مطلب را بخوانید.

پروانه بهرام  نژاد

آش رشته
1.پیازها را خلالی خرد  و  سرخ کنید، 
سیرها را هم  ســرخ کنید. 2.حبوبات 
را با چند لیــوان آب در قابلمه بریزیــد تا آماده 
پخت شــود .ســپس ، مقداری فلفل و زردچوبه 
به آنهــا بزنید. 3.حالا وقــت ترکیب‌کردن مواد 
است. روغن مایع، نصف پیازداغ، نصف سیرداغ و 
مقداری آب در قابلمــه بریزید. 4.اگر از حبوبات 
پخته‌شده اســتفاده نمی‌کنید، بعد از دو ساعت 
که لوبیاها تقریباً پخته شدند، عدس و سبزی را 
اضافه کنید. یک ساعت زمان مناسبی برای پخت 
عدس و سبزی‌ است. 5.مقداری آرد در آب سرد 
حل کنید و به مواد داخل قابلمــه اضافه کنید.‌ 
آش را هم بزنید. پس از آنکه تمام مواد به‌خوبی 
پخته شدند، رشته را اضافه کنید وآش را به‌آرامی 
هم بزنید تا رشــته‌ها به هم نچســبند. 6.وقتی 
رشته‌ها پختند، کشک را اضافه کنید.اگر بعد از 
اضافه‌شدن کشک، همچنان به نمک احتیاج دارد، 
کمی نمک اضافه کنید. 7. 5تــا ۱۰ دقیقه بعد 
زیر گاز را خاموش کنید.اجازه دهید آش حدود 
نیم‌ساعت روی شــعله خاموش گاز باقی بماند. 
8.در نهایت با کشک، نعناع داغ و مابقی سیرداغ 

و پیاز داغ، ‌آش را تزئین کنید.

روش 
تهیه

نکـته

   اگر دوســت داشــته باشــید می‌توانید از 
گوشت هم در تهیه آش دوغ استفاده کنید.

   برای نبریدن آش، مدام آن را هم بزنید.

مواد  برنج نیم‌دانه:40پیمانه    نخود:30پیمانه 
 لوبیا ســفید: 30پیمانه  ســبزی آش )تره، لازم

گشــنیز، جعفری، برگ ســیر یا اســفناج و برگ 
چغندر(:10کیلو گرم  نعناع داغ:200گرم  پیاز داغ:200گرم  

نمک، فلفل و زردچوبه: به میزان  لازم  سیر له‌شده:300گرم

1.سبزی را یکدست خرد کنید. برنج را خوب  روش 
بشویید. سپس درون قابلمه مناسب بریزید و تهیه

روی حرارت قرار بدهید تا بپزد. برنج باید نرم 
و خوب پخته شود. 2.نخود و لوبیای از قبل خیسانده شده را 
بپزید. سپس به برنج‌هایی که از قبل پخته شده اضافه کنید. 
مقداری آب جوش درون قابلمه بریزید. سپس سیر له شده 
را به آن اضافه کنید. 3.سبزی آش دوغ را که از قبل آماده 
کرده بودید به نخود، لوبیا و برنج اضافه کنید وآش را به‌هم 
بزنید تا مواد به خوبی باهم ترکیب شوند. اجازه بدهید سبزی‌ 
آش به‌مدت نیم ســاعت همراه با مواد دیگر‌آش دوغ روی 
حرارت پخته شود. 4.دوغ را درون قابلمه بریزید و به‌هم بزنید 
سپس مقداری نمک و فلفل به ‌آش اضافه کنید. در قابلمه‌ 
آش را نگذارید تا دوغ بریده نشــود. 5.بعد از 15دقیقه زیر 
شــعله را خاموش کنید و در ظرف‌های مناسب بریزید. به 

وسیله پیاز داغ و نعناع داغ ‌آش دوغ را تزئین کنید.

9میلیون تومانهزینه
2ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

بــرای مزه‌دارکردن بیشــتر به‌ آش شــله 
قلمکار نذری، می‌توانید به جای آب قلم 

از آب استفاده کنید.

آش شله‌قلمکار

مواد   گوشــت بــدون اســتخوان: 6کیلوگــرم
   پیاز: 30عدد   ســیر: 20حبــه   برنج: 2و لازم

نیم کیلوگرم   نخود: 2کیلوگرم   عدس: 
 2کیلوگرم   گنــدم: 2کیلوگرم   لوبیــا چیتی:2کیلوگرم
   ســبزی آش: 10کیلوگرم   کشــک، نمک، فلفل سیاه و 

زردچوبه: به میزان لازم

1.گندم و نخود و لوبیا چیتی را جداگانه  روش 
خیسانده و نفخ‌شان را کاملا بگیرید و تهیه

بگذارید نیم‌پز شوند. 2.برنج و عدس را 
شسته، آبکش کنید و جداگانه بپزید، سپس پیازها 
را پوســت گرفته خلالی خرد کرده و تفت دهید تا 
سبک شوند. 3.گوشت را خرد کرده و با پیاز و سیر 
روی شــعله قرار داده تا کاملا بپزنــد و ریش‌ریش 
کنید. 4.سبزی خرد‌شده را به قابلمه برنج و عدس 
اضافه کرده و هم بزنید تا کاملا یکدست شود. سپس 
حبوبات نیم‌پز شده به همراه گوشــت را به قابلمه 
اضافه کنید. 5.زردچوبه، فلفل سیاه و نمک و پیاز را 
که از قبل تفت داده‌اید داخــل ‌آش بریزید و اجازه 

دهید‌ آش کاملا جا بیفتد.

تعداد نفرات

3میلیون و 200هزارتومانهزینه 100نفر
2ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

خ‌کرده  این‌ آش را می‌توانید با گوشت چر
هم درســت کنید. بــرای ایــن کار بعد از 
ی گوشــت تفت داده  اضافه کردن سبز

شده را به آن اضافه کنید.

‌آش جو

مواد    جو پوست گرفته: ۲ کیلوگرم    بلغور 
گنــدم: یــک کیلوگــرم     ســبزی آش: لازم

12کیلوگــرم     آب قلم: به میــزان لازم    
پیاز: 10عدد متوسط    نعناع خشک، ‌روغن، نمک، فلفل 

و زردچوبه: به میزان لازم

1. ابتدا جو و گندم را شســته و داخل  روش 
قابلمه بریزید، سپس روی آن آب‌قلم و تهیه

آب‌جوش ریخته، روی حــرارت قرار 
دهید و اجازه دهیــد گندم و جو بــه آرامی بپزد. 
2.سبزی‌ها را بعد از شستن و خرد‌کردن به قابلمه 
اضافه کنید و در قابلمه را باز بگذارید تا رنگ سبزی 
تیره نشود. 3. وقتی ســبزی پخته و با گندم و جو 
کاملا ترکیب شد، کشک را می‌توانید اضافه کنید. 
4.پیازها را نگینی خرد کرده و نعناع را هم بخیسانید 
و آبکش کنید و سپس به‌صورت جداگانه در تابه‌ای 
داغ با روغن سرخ کنید. 5. وقتی ‌آش جا افتاد با پیاز 

داغ و نعناع داغ سرو کنید.

تعداد نفرات

 100نفر

   عدس: ۴کیلوگرم    لوبیاقرمز: ۵کیلوگرم    لوبیاچیتی: ۴۰۰گرم    نخود: ۲کیلوگرم    سیر: 3کیلوگرم    آرد: 
۴۰۰گرم     پیاز: ۵کیلوگرم     ســبزی آش: ۱۰کیلوگرم     کشــک: ۲کیلوگرم یا بیشتر    رشــته آش: ۸کیلوگرم یا 

بیشتر    نعناع داغ:۴۰۰گرم     نمک، فلفل و زردچوبه: به میزان لازم    روغن: به میزان لازم

مواد 
لازم

5میلیون تومانهزینه120دقیقهزمان آماده‌سازی تعداد نفرات

 100نفر

آش شله‌مشهدی

گوشت سردست: 12کیلوگرم مواد 
      برنج: یــک کیلوگرم     لوبیا لازم

چیتی: یک کیلوگــرم     ماش: 
یک کیلوگرم          نخود: دو کیلوگرم     بلغور: 
3 کیلوگرم     پیاز: 3 کیلوگرم     نمک و فلفل 

و دارچین، پودر جوز هندی: به میزان لازم

2ساعتزمان آماده‌سازی
8میلیون‌و 500هزار تومانهزینه

1.حبوبــات را از شــب قبــل  روش 
به‌صــورت جداگانــه خیس و تهیه

آبکش کنید و بپزید.
2 برای طبخ این غذا بایــد قابلمه بزرگ و 
جادار باشد تا مواد، جای کافی برای پخت 

داشته باشند.
3.وقتی حبوبات نیم‌پز شد، بلغور را به آن 
اضافه و بعد از چند جــوش برنج را اضافه 

کنید .
4 مرتب هم بزنید تا ته نگیرد.

5.گوشــت و پیــاز خردشــده را همراه 
آب‌جوش در قابلمــه‌ای ریخته و به خوبی 

بپزید.
6. گوشت پخته شــده را از قابلمه خارج 

کرده و ریش ریش کنید.
7.گوشت را به قابلمه حبوبات و بلغور اضافه 
کنید و روی حرارت ملایم دائم هم بزنید تا 

کشدار شود و ته نگیرد.
8.این غذا هرچه بیشــتر هم زده شــود 
کیفیت آن بالاتر می‌رود و بهتر جا می‌افتد. 
9.پس ازحداقل 3تا 4ســاعت این غذا را 

هم بزنید.
10.ادویه‌ها و نمک را اضافــه کرده و دائم 
با کفگیر بزرگ مــواد را کاملا مخلوط و له 
کنید و در نهایت حرارت را بسیار کم کنید 

تا به‌اصطلاح دم بکشد.

نکـته‌ها

در تهیه شله مشهدی می‌توانید 
از لوبیا قرمز به جای لوبیا چیتی 
اســتفاده کنید، بایــد جداگانه 
جوشــانده و پــس از پخــت، آب 
قرمــز آن دور ریختــه شــود تــا 
رنگ شله تغییر نکند. همچنین 
هنگام سرو شــله می‌توانید با 
مقداری خورشت قیمه روی آن را 
تزئین کنید که بسیار خوشمزه‌تر 

خواهد شد.

تعداد نفرات

 100نفر

نکـته

   می توانید حبوبات را جداگانه بپزید و بعد از پایان پخت، همه را با هم ترکیب کنید.
   رشــته، آب‌آش را به‌خود جذب می‌کنــد؛ پس هنگام هــم‌زدن، کمی آب اضافه کنید تا‌ آش رشــته زیادی 

غلیظ نشود.

4میلیون تومانهزینه
4ساعتزمان آماده‌سازی

آش دوغ

تعداد نفرات

 100نفر


