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ترفندهایی برای تهیه خورشت های اناری در روزهای پاییزی

ترش مزه های آبدار 
دانه های قرمز اما ترش و شیرین انار جان می دهند برای تهیه خورشت های پاییزی. خورشت هایی که دانه های انار پایه اصلی آن را تشکیل می دهند و به رنگارنگ شدن 
سفره خانواده کمک می کنند. انار غیر از اینکه یک میوه خوشمزه و هیجان انگیز است یک ماده غذایی خوش رنگ و لعاب هم هست که در انواع خورشت ها مورد استفاده 

قرار می گیرد. این روزها که انار در هر مغازه ای پیدا می شود از دانه های قرمز انار آن برای تهیه خورشت های پاییزی استفاده کنید.

مهدیه تقوی راد

1 ساعت1 ساعت زمان پختزمان پخت
زمان آماده سازیزمان آماده سازی 1 ساعت1/5 ساعت

نکـته

می توانید بادمجان ها را در انتهای پخت 
نکـتهروی خورشت قرار دهید.

لو  لو جنگلی نداشتید، می توانید از آ  اگر آ
بخارا استفاده کنید.

خورشت انار آلوخورشت انار بادمجان

مواد    بادمجان: 3عدد    ســینه مرغ:یک عدد    
پیاز: یک عدد    رب انار: 3 قاشق غذاخوری    لازم

ســس انار)ترکیــب آب انــار و کمــی شــکر(: 
3قاشق غذاخوری    دانه انار: 2 قاشق غذاخوری    زعفران: به 

میزان لازم    نمک، فلفل سیاه: به میزان لازم

1. بادمجان های پوست گرفته را داخل  روش 
مخلــوط آب و نمــک قــرار دهید تا تهیه

تلخی اش گرفته شود. سپس سرخ کنید.
2. پیاز را نگینی خرد کنید و تفت دهید. سپس مرغ 
را هم سرخ کنید تا تغییر رنگ دهد و بوی آن گرفته 
شود. نمک، فلفل سیاه و سس انار را به آن اضافه کنید.
3. مرغ را همراه یک و نیــم لیوان آب جوش بپزید تا 
کاملا نرم و پخته شود. در ادامه بادمجان ها را بیفزایید.

2ساعت زمان پخت
1 ساعتزمان آماده سازی

نکـته

 درصورتی که طعم ترش خورشت برایتان 
زیاد باشــد، می توانید در مراحل پایانی 

مقداری شکر به آن اضافه کنید.

انار سیر

1. پیاز را خرد  و سرخ کنید. در ادامه سیر له  روش 
شده و دانه های انار را به تابه اضافه کنید و تهیه

تفت دهید.  مغز گردو را  ریز کنید و همراه با 
نمک، فلفل، زردچوبه و گلپر به پیاز و سیر بیفزایید و هم 
بزنید. یک لیوان آب جوش بــه تابه اضافه کنید و اجازه 

دهید تا دانه های انار بپزد و نرم شود.
2. مرغ را با نمک، فلفل و زعفران دم کرده برای 2ساعت 
مزه دار کنید و سپس همراه با یک عدد پیاز خرد شده و 

نمک و فلفل آبپز کنید. وقتی مرغ آبپز شد، سرخ کنید.
3. مرغ سرخ شده را درون ظرف بکشید و بعد محتویات 

ظرف انار را به مرغ اضافه کنید.

1. پیاز را خرد کرده و ســرخ کنید. سپس  روش 
مرغ ها را درون پیاز تفت دهید تا بوی خامی تهیه

آن گرفته شود.
 2. زردچوبه، فلفل سیاه و زعفران را به مرغ افزوده و تفت 
دهید. رب گوجه فرنگی و رب انار را با یکدیگر مخلوط کرده 

و تفت دهید تا بوی خامی رب و انار از بین برود.
3. آب جوش را به محتویات مرغ اضافه کرده و اجازه دهید 
تا کاملا بپزد. بعد از اینکه مرغ پخت، دانه های انار را به آلو 

جنگلی خیس خورده اضافه کنید.
4. بعد از غلیظ شدن خورشــت آن را داخل ظرف سرو 

کشیده و با کته نوش جان کنید.

تعداد نفرات

 4نفر
تعداد نفرات

 4نفر
تعداد نفرات

 3نفر

خورشت انار بیج

نکـته

برای تــرش شــدن خورشــت می توانیــد از انار 
ترش و برای شــیرین شــدن آن از انار شــیرین 

استفاده کنید.

1. یک پیاز را نگینی و ســرخ کنید. سپس  روش 
گردوی آسیاب شــده را همراه نمک، فلفل تهیه

سیاه و زردچوبه به پیاز اضافه و خوب مخلوط کنید. یک 
لیوان آب جوش به مواد قابلمه اضافه کنید و روی حرارت 

کم بگذارید تا گردوها روغن بیندازد.
2. سبزی های معطر را تفت دهید. سپس به قابلمه مواد 

اضافه کنید تا مخلوط شود.
3. پیاز دوم را رنده کنید، آب آن را بگیرید و با گوشت 
چرخ کرده، نمک،  فلفل، زردچوبه و فلفل سیاه کاملا 
مخلوط کنید. روی گوشت را با سلفون یا پلاستیک 
فریزر بپوشــانید و برای نیم ساعت در داخل یخچال 
قرار دهید. گوشــت را به انــدازه کوفته های کوچک 
درست و سرخ کنید. سپس دانه های انار را به خورشت 

اضافه کنید.

مواد    سبزی معطر شمالی)خالواش، چوچاق، جعفری، گشنیز و 
نعناع(:300گرم    گوشت چرخ کرده: 300گرم    مغز گردو: لازم

200گرم    پیاز بزرگ:2عدد    رب انار: یک قاشق غذاخوری    
نمک و فلفل سیاه: به میزان لازم    زردچوبه و روغن: به میزان لازم

1/5ساعتزمان آماده سازی

2ساعتزمان پخت
تعداد نفرات

 4نفر

1. داخــل و بیرون مــرغ را با  روش 
مخلوط نمک، زعفران و فلفل تهیه

آغشــته کنید و یک ســاعت 
داخل یخچال بگذارید.

2. پیاز را خرد و سرخ کنید. سپس سیر له 
شده را بیفزایید و با نمک، فلفل و زردچوبه 

مزه دار کنید.
3. نیمی از سبزی معطر  ریز شده را به تابه 
اضافه کنید و کل مواد را بــرای 2دقیقه با 
شعله ملایم تفت دهید. نیمی از آلو بخارا، 
زرشک، گردوی خردشده و رب انار را به آن 

اضافه کنید و هم بزنید.
4. درون شکم مرغ را با مواد پر کنید. سپس 

بدوزید و 2پای مرغ را هم محکم ببندید.
5. یک قاشق غذاخوری روغن مایع درون 
قابلمه ای بریزید و باقیمانده مواد را کف آن 
کاملا پهن کنید. سپس مرغ را درون قابلمه 

بگذارید و آب انار را به آن بیفزایید.
6. نصف کره آب شــده را روی مرغ بریزید. 
روی در قابلمه دم کنی بگذارید و اجازه دهید 
تا مرغ نیم ساعت در همین حالت دم بکشد. 
سپس مرغ را زیر و رو کنید و نصف دیگر کره 
را روی ســمت دوم مرغ بمالید. چرخاندن 

مرغ را هر نیم ساعت تکرار کنید.

مواد   مرغ درشت: یک عدد   انار 
دانه شــده: یک لیــوان   آب لازم

انار: یک لیوان   رب انار: یک 
قاشــق غذاخوری   پیــاز: یک عدد   ســیر: 
لــو بخــارا: 8 تا 10عدد   زرشــک: 2  3حبه   آ
قاشق غذاخوری   گردوی خردشده: نصف 
پیمانه   کره یا روغن آب کرده: نصف پیمانه 
  سبزی معطر خردشده )جعفری، گشنیز، 
برگ سیر، ترخون و مرزه(:5 قاشق غذاخوری 
  نمک، فلفــل، زردچوبه: به میــزان لازم   

زعفران آب کرده: به میزان لازم

 مرغ شکم پر 
با انار

2ساعتزمان آماده سازی
یک ساعتزمان پخت

تعداد نفرات

 8نفر

نکـته 

در  استفاده شــده     مــواد 
غ شــکم پر نباید آبدار  داخل مر
غ بــا روغنــی کــه در  باشــد. مــر
ابتدا ریختید و کــره ای که به آن 
اضافه می کنیــد به حالت گریل 

خ شده در می آید. و سر
   اگــر قبــل از پخت کامــل غذا، 
آب مواد تمام شــد، می توانید 
نصف استکان آب از کنار قابلمه 
به آن بیفزایید. اما در طول مدت 
غ  غ، نبایــد آب مر دم شــدن مــر

تمام شود.
   بهتــر اســت زمــان اســتفاده 
از قابلمــه از شــعله پخش کن 
اســتفاده کنید تا تــه آن به طور 

کامل پوشش داده شود.
غ شکم پر     اگر مایل نیستید مر
با انار ترش مزه شود، می توانید 
از رب انار شیرین استفاده کنید.

مواد   سینه و ران مرغ:  3عدد   پیاز: یک عدد 
  رب انــار:  یک قاشــق غذاخــوری   رب لازم

گوجه فرنگی:  یک قاشــق غذاخوری   
لو تــرش جنگلی: 5عــدد   انار دانه شــده: یک دوم  آ
پیمانه   شکر: به میزان لازم   زعفران:  به میزان لازم   

نمک، فلفل سیاه، زردچوبه: به میزان لازم

مواد    دانه انار: یک پیمانــه    مغز گردو: 2عدد     
سیر:  4حبه    سینه یا ران مرغ: 500گرم    پودر لازم

گلپر:  یک چهارم قاشق چای خوری    آبلیمو: 
 یک قاشق غذاخوری    نمک، فلفل و زردچوبه: به میزان لازم     

پیاز:  2عدد    زعفران دم کرده:  یک قاشق غذاخوری


