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غذاهایشبیلدادرشهرهایمختلفچهطعمیدارند؟

پلوهایرنگارنگبرایآخرینشبپاییز
پخت غذا در شب یلدا با آداب و رسوم خاصی انجام می شود. در برخی شهرها پخت غذا در این شب مانند پخت غذا برای شب اول سال نو است و سعی 
می شود تا بهترین غذا برای اعضای خانواده طبخ شود تا شبی به یادماندنی به یادگار بماند. برای پخت غذا در شب یلدا نگاهی به منوی همشهری بیندازید 

و اگر دوست داشتید یکی از این غذاها را برای آخرین شب پاییز طبخ کنید.

مهدیه تقوی راد 

یک ساعت45دقیقه زمان پختزمان پخت
زمان آماده سازیزمان آماده سازی 20دقیقهنیم ساعت

نکـته

می توانید بــه جای پــودر لیمــو امانی، 
از 2قاشق آبلیمو هم استفاده کنید.

نکـته

به جای گوشت قلقلی می توانید از گوشت 
خورشی هم استفاده کنید.

لپهپلو)کرمان(مگشتپلو)خوزستان(

مواد    برنج: 300گرم    ســبزی ماهــی: 200گرم 
ساطوری شــده     ســیر: 2حبه    کنسرو تن لازم

ماهی: یــک عــدد    رب گوجه فرنگــی: یک 
قاشق غذاخوری    زردچوبه، فلفل سیاه، پودر دارچین و زیره: 
هرکدام یک چهارم قاشــق چای خوری    پودر تخم گشــنیز: 
یک هشتم قاشق چای خوری    پودر لیمو امانی: نصف قاشق 
غذاخوری    پودر گردو و کشمش: هر کدام 150گرم    زعفران 

دم کرده: یک قاشق غذاخوری     نمک و روغن: به میزان لازم

مواد   لپــه: 200گرم   برنــج: ۶00گرم   گوشــت 
چرخ کرده:300گــرم   رب گوجه فرنگی: یک لازم

قاشق غذاخوری   پیاز: یک عدد   زیره سیاه: 
یک قاشق ســوپ خوری   نمک، فلفل ســیاه و زردچوبه: به 

میزان لازم   روغن: به میزان لازم
1. رب گوجه را تفت دهید. سپس سیرهای  روش 

رنده شــده، زردچوبــه، فلفل ســیاه، پودر تهیه
دارچین، پودر تخم گشــنیز و پودر لیمو را 
اضافه کنید تا کمی سرخ شوند. ماهی تن را له کنید تا کاملا 
در مواد داخل تابه مخلوط شود. گردوی خرد شده را نیز به 
آن اضافه کنید و 2دقیقه با هم تفت دهید. در نهایت کشمش 

و نمک را داخل مواد بریزید.
2. برنج را آبکش کنید. کف قابلمه روغن بریزید و سپس یک 
لایه برنج و کمی از مواد مگشت پلو را روی آن اضافه کنید 
و روی مواد را کمی سبزی ماهی ســاطوری شده بریزید. 
دوباره یک لایه برنج بریزید و همین کار را تا تمام شــدن 
همه مواد ادامه دهید. سپس بگذارید دم بکشد. برای اینکه 
مگشت پلوی مجلسی داشته باشید، از زعفران دم کرده برای 

روی برنج استفاده کنید.

یک ساعت زمان پخت
نیم ساعتزمان آماده سازی

نکـته

می توانید برای شیرین شدن این غذا از 
مقداری شکر نیز استفاده کنید.

کدوپلو)مازندران(

مواد    سینه مرغ بدون استخوان: یک عدد    کدو 
تنبل خرد شده خام: 400گرم    برنج: 500گرم لازم

   پیاز متوســط: یک عــدد    ســیر: یک حبه
     پودر آویشن و زنجبیل: از هر کدام نصف قاشق چای خوری 
   روغن زیتون: نصف قاشق غذاخوری    نمک و فلفل سیاه: 
به میزان لازم    پاپریکای شیرین: یک چهارم قاشق چای خوری

1. پیازها را خرد کنید و با روغن زیتون تفت  روش 
دهید. سپس کدو حلوایی ها را که به صورت تهیه

مربعی خرد کرده اید در پیازها همراه سیر و 
ادویه تفت دهید. مرغ ها را مربعی خرد کنید و نمک، پودر 
آویشن و زنجبیل و فلفل را به آن بیفزایید. سپس مرغ ها 
را در یک تابه جداگانه سرخ کنید تا بپزند و به ترکیب پیاز 

و کدو اضافه کنید.
 2. برنج را آبکش کنیــد و موادی را کــه از قبل آماده 
کرده اید، با برنج ترکیب کنید. برای درست کردن ته دیگ 
می توانید مقــداری برنج را با روغن و زعفران آب شــده 
ترکیب کنید. مواد را داخل قابلمه بریزید. می توانید این 
برنج را برای پخت داخل فر قرار دهید یا همانند ســایر 

برنج های مخلوط روی گاز درست کنید.

1. زرشک را 15دقیقه و خلال های بادام را  روش 
هم یک ساعت در آب خیس کنید. لپه ها را تهیه

هم بجوشانید.پیازها را خرد و سرخ کنید. 
سپس زردچوبه، فلفل سیاه، پودر زیره و چوب دارچین را 

اضافه کنید و چند ثانیه تفت دهید.
2. گوشت چرخ کرده را هم تفت دهید. سپس رب گوجه را 
بیفزایید. لپه ها را به مایه گوشت چرخ کرده اضافه کنید و 
در آخر، به آنها نمک بزنید و بگذارید تا گوشت چرخ کرده 
بپزد. برنج را آبکش کنید و یک لایه از برنج را داخل قابلمه 
بریزید و روی آن را یک لایه از مایه لپه پلو اضافه کنید و 
دوباره یک لایه برنج بریزید تا مواد تمام شود. برنج را دم 
کنید. زرشک و خلال بادام را در کره تفت دهید و برای 

تزئین برنج استفاده کنید.

تعداد نفرات

 3نفر
تعداد نفرات

 3نفر
تعداد نفرات

 3نفر

1. خلال های پوست پرتقال را  روش 
3تا 4مرتبه بجوشانید و آب آنها تهیه

را خالــی کنید تا تلخی شــان 
گرفته شود. سپس در روغن تفت دهید. در 
ادامه یک قاشق غذاخوری شکر به خلال ها 
اضافه کنید و تفت دهید تا شکر حل شده و 

پوست پرتقال ها شیشه ای شوند.
2. مرغ ها را مکعبی خرد کنید. یک عدد پیاز 
را حلقه حلقه و با کمی نمک و آبلیمو مخلوط 
کنید و روی مرغ ها بریزیــد تا کاملا به مواد 
آغشته شــوند. ظرف مرغ را داخل یخچال 

قرار دهید تا کاملا مزه دار شود.
3. پیازهای باقیمانده را خلالی خرد و سرخ 
کنید. سپس مرغ های خرد شده را با پیازها 
تفت دهید و کمی زردچوبه و فلفل روی مواد 
بریزیــد و اجازه دهید تا مرغ هــا با آب پیاز 
بپزند. در نهایت مقدار کمی زعفران دم کرده، 
نمک و یک قاشق غذاخوری آبلیمو و کمی 

دارچین روی مواد بریزید و مخلوط کنید.
4. برنج را آبکش کنید و داخل قابلمه بریزید 
تا دم بکشد. در ادامه خلال بادام را که چند 
ساعت خیس کرده اید آبکش کنید و به مدت 
2تا 3دقیقه تفت دهید. زرشک را هم با کمی 
شکر تفت دهید. کشــمش ها را هم با شعله 

ملایم تفت دهید.
5. برنج دم کشیده را داخل دیس بکشید و 
روی آن کمی از مرغ ها را بریزید، دوباره روی 
مرغ ها برنج اضافه کنیــد و در نهایت کمی 

برنج زعفرانی را روی دیس بریزید.
6. زرشک، کشــمش، خلال بادام و پوست 
پرتقال های تفت داده را روی برنج بریزید و در 
نهایت روی مواد را با خلال پسته تزئین کنید.

مواد   برنج:  یک کیلو   سینه مرغ: 
400گــرم  کشــمش پلویی و لازم

150گــرم  رشــک:هر کــدام   ز
   پیــاز:3 عدد بــزرگ   خــلال بادام، پســته و 
پوست پرتقال : هرکدام 150گرم   زعفران دم 
کرده: 2قاشــق غذاخــوری   دارچیــن: نصف 
قاشــق چای خوری   آب لیموترش:2 قاشــق 
غذاخوری   نمک، فلفل ســیاه و زردچوبه: به 

میزان لازم   روغن: به میزان لازم

مرصع پلو

یک ساعتزمان آماده سازی
یک ساعتزمان پخت

تعداد نفرات

 6 نفر

پلو)شیرازی( قنبر
1. پیاز را رنده کنید و آب آن را بگیرید. سپس با  روش 

گوشت چرخ کرده، آرد نخودچی، نمک، فلفل تهیه
سیاه و زردچوبه مخلوط کنید. در ادامه مایه گوشت را به 

اندازه فندق به شکل کوفته قلقلی درآورید و سرخ کنید.
2. یک عدد پیاز را خرد و ســرخ کنیــد. مغز گردوی 
خرد شده و کشــمش پلویی را به پیازداغ اضافه کنید 
و تفت دهید. سپس رب انار ملس و زعفران دم کرده را 
اضافه کنید و تفت دهید. گوشت های قلقلی سرخ شده 

را هم اضافه کنید. 
3. برنج را آبکش کنید. کف قابلمه کمی روغن بریزید و 
ته دیگ نان یا سیب زمینی بگذارید و بعد روی آن یک لایه 
برنج بریزید. سپس مایه گوشت قلقلی را روی برنج بریزید 
و این کار را لایه لایه ادامه دهید. روی برنج یک قاشــق 
غذاخوری زعفران دم کرده غلیظ بریزید و برنج را با شعله 
ملایم دم کنید. بعد از دم کشیدن برنج روی آن کمی کره 
یا روغن حیوانی بریزید و برنج را هم بزنید تا مخلوط شود.

مواد  برنج: 500گرم  گوشت چرخ کرده: 300گرم  پیاز: 2عدد 
متوسط  آرد نخودچی: یک قاشــق غذاخوری  کشمش لازم

ی  مغــز  پلویی:200گــرم  رب انــار:3 قاشــق غذاخــور
گردو:100گرم  نمــک، فلفل ســیاه و زردچوبه: بــه میــزان لازم  زعفران 

دم کرده: 2قاشق غذاخوری  روغن سرخ کردنی و کره: به میزان لازم

نکـته

اگر طعم ملس دوست دارید، می توانید 
یک قاشــق غذاخــوری شــیره انگور هم 

همراه با رب انار به این مواد اضافه کنید.

45دقیقه زمان پخت
تعداد نفرات15دقیقهزمان آماده سازی

 4نفر

نکـته 

برای تهیه ایــن غــذا می توانید 
از گوشــت تکــه ای یــا گوشــت 

خ کرده استفاده کنید. چر


