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با خورش‌های یلدایی سفره‌تان را تزئین کنید

سفره‌های خوش‌رنگ و لعاب
علاوه بر تنقلات یلدایی که دورهمی‌های طولانی‌ترین شب سال را گرم‌تر می‌کند، شام شب یلدا هم از دیرباز بین ایرانیان اهمیت بسیاری داشته و اغلب 
خانم‌های خانه‌دار سعی می‌کنند با سبزی‌ها و میوه‌های پاییزی که طبع گرم دارند سفره شب یلدای خانواده را خوش‌رنگ و لعاب کنند. اگر شما هم قصد 

دارید یک شام جدید و متفاوت برای شب یلدا بپزید، مطلب زیر را بخوانید چون روش تهیه چند خورش ویژه یلدا را که در نقاط مختلف کشورمان مرسوم است آموزش داده‌ایم.

پریسا نوری

60دقیقه100دقیقه زمان پختزمان پخت
زمان آماده‌سازیزمان آماده‌سازی 20دقیقه30دقیقه

نکـته

خ کرده  می‌توانیــد به جای گوشــت چــر
غ استفاده کنید. از تکه‌های سینه مر

نکـته

 اگر طعــم شــیرین خــورش را دوســت 
ندارید می‌توانید قبل از ســرو کمی آب 

نکـتهلیموترش یا آب نارنج در آن بریزید.

غ را درسته  برای مجلسی شدن انارمسما مر
خ کنید و در خورش به‌کار ببرید. سر

خورش انارمسماخورش اناربیج

مواد   گوشــت چــرخ کــرده: ۳۰۰گــرم   مغز 
گردو:۲۰۰گرم   پیاز: ۲عدد بزرگ   سبزی لازم

معطــر: ۳۰۰گــرم   رب انار: یک قاشــق 
غذاخوری   نمک و فلفل سیاه: به میزان لازم    زردچوبه 

و روغن: به میزان لازم

مواد   سینه یا   ران مرغ: ۴ تکه   پیاز: یک عدد 
  رب گوجه‌فرنگی: یک قاشق غذاخوری لازم

  دانه انار: یک پیمانه   رب انار ملس: ۲ 
 قاشــق غذاخوری   بادمجان: ۲ عدد   آب انار:۲ لیوان

   زعفــران دم‌کرده: یــک دوم فنجــان   نمک و فلفل 
سیاه: به میزان لازم  زردچوبه و روغن: به میزان لازم 1. سبزی‌های معطر را ریز خرد کرده و در  روش 

روغن تفت دهید.تهیه
2. در تابه‌ای جداگانه پیاز داغ درســت 
کرده و گردوی آسیاب شــده را به آن اضافه کنید تا 
سرخ شود، سپس با کمی رب انار، نمک، فلفل و آب 

بگذارید بپزد.
3. پس از گذشت یک ساعت سبزی سرخ شده را به 

قابلمه اضافه کنید و اجازه دهید خورش جا بیفتد.
4. گوشت چرخ شده را با نمک و فلفل و پیاز رنده شده 
به خوبی ورز دهید و بعد از نیم ساعت که در یخچال 
استراحت کرد، گوشــت‌ها را به‌صورت کوفته قلقلی 
در‌آورید. سپس کوفته‌های قلقلی را سرخ و به خورش 

اضافه کنید و منتظر بمانید تا جا بیفتد.

2ساعت زمان پخت
15دقیقهزمان آماده‌سازی

لو خورش به آ

مواد    به: ۲ عدد     گوشت خورشی:۳۰۰ گرم 
رب لازم متوســط     عــدد  یــک  پیــاز:     

گوجه‌فرنگی: ۲ قاشق غذاخوری    چوب 
دارچین:۲ عدد    آلو بخارا: ۱۰ عدد    شــکر: یک قاشــق 
غذاخوری    نمک و فلفل سیاه: به میزان لازم     زردچوبه 

و روغن: به میزان لازم

1. گوشت را به‌صورت قرمه تکه و سپس با  روش 
زردچوبه و پیازداغ مخلوط کنید. گوشت را تهیه

همراه یک تکه چوب دارچین و 2 لیوان آب 
بگذارید بپزد.

2. به را به قطعات درشت خرد کنید و همراه کمی روغن 
در تابه جداگانه تفت دهید. سپس کمی رب گوجه به آن 

اضافه کنید.
4. وقتی گوشت کاملا پخت ترکیب به و رب گوجه را به 

آن بیفزایید.
5. وقتی به نیم‌پز شد آلوهای بخارا و شکر را به خورش 

اضافه کنید و اجازه دهید جا بیفتد.

1. بادمجان را پوست گرفته، ورقه‌ای کرده،  روش 
نمک بزنید، ســپس در کمی روغن سرخ تهیه

کنید. پیاز را نگینی خرد کرده و در روغن 
تفت دهید. وقتی طلایی شد کمی زردچوبه و رب گوجه 
بیفزایید. تکه‌های مرغ را که جداگانه سرخ کرده‌اید به پیاز 
اضافه کنید و 45دقیقه با آب انــار روی حرارت ملایم 

بگذارید بپزد.
2. ۱۵دقیقه پایانی زعفران و دانه‌های انار را به همراه رب 

انار به قابلمه اضافه کرده و اجازه دهید جا بیفتد.
3. در پایان خورش را همراه بادمجان‌ها در ظرف مناسب 

بکشید و همراه برنج سرو کنید.

تعداد نفرات

 4نفر
تعداد نفرات

 3نفر
تعداد نفرات

 4نفر

خورش اناربادمجان
1. پیازها را نگینی خرد و در روغن ســرخ  روش 

کنید تا طلایی شود.تهیه
2. مرغ تکه شده را با کمی نمک و فلفل طعم‌دار کنید 

و داخل تابه جداگانه سرخ کنید.
3. پیازداغ و مرغ را مخلوط و دانه‌هــای انار را اضافه 
کنید و کمی تفت دهید ســپس 2پیمانــه آب انار 
داخل خورش بریزد تا بجوشــد و با حرارت کم بپزد 

و جا بیفتد.
4. در این فاصله بادمجان‌ها را پوست بگیرید و در آب 
و نمک به‌مدت 20دقیقه خیس کنید، سپس آنها را با 

دستمال خشک و در روغن داغ سرخ کنید.
5. در 20 دقیقه آخر پخت بادمجان را به خورش اضافه 

کنید تا بپزد و جا بیفتد.

مواد  پیاز متوسط: یک عدد  آب انار:2پیمانه  دانه انار: یک پیمانه 
 گوشــت مرغ: 400گرم  بادمجــان قلمی: 3عــدد  روغن: لازم

2قاشق غذاخوری  نمک و فلفل و زردچوبه: به میزان لازم

نکـته

اگــر دانه‌های انــار ترش بــود می‌توانید 
کمی شکر به آن اضافه کنید.

90دقیقه زمان پخت
تعداد نفرات15دقیقهزمان آماده‌سازی

 4نفر

1. تکه‌های مــرغ را با نمک،  روش 
فلفل سیاه و زردچوبه در یک تهیه

کاسه مزه‌دارکنید و حدود نیم 
ساعت تا یک ساعت در یخچال قرار دهید تا 

استراحت کند.
2. یک پیاز را رنده کــرده و در روغن تفت 
دهید تا طلایی شــود. مقداری زردچوبه، 
نمک و فلفل هم اضافــه کرده و کمی تفت 

دهید.
3. رب گوجه‌فرنگی و رب انار را اضافه کنید 
و تفت دهید تا کمی رنــگ‌ مواد باز و طعم 

خامی‌اش گرفته شود.
4. تکه‌های مرغ را به پیاز اضافه کرده و تفت 
دهید تا رنگ مرغ‌ها تغییر کند. سپس آب‌انار 
و کمی آب اضافه کنید و بگذارید تا با حرارت 

ملایم پخته و آب آن غلیظ شود.
5.  دو پیاز دیگر را شسته و پوست گرفته و 
خلالی خرد کنید. پیازها را همراه انار دانه 
شده در یک تابه تفت دهید تا طلایی شود، 
سپس نمک، زردچوبه و کمی رب انار به آن 

اضافه کنید.
6. ترکیب پیاز و انار را به مرغ پخته شــده 
اضافه کنید و اجازه دهید کمی با هم بپزند.

مواد   ران و سینه مرغ: ۴تکه   پیاز: 
۳عدد   رب گوجه‌فرنگی: یک لازم

ی   رب انــار  قاشــق غذاخــور
ملس: یک قاشق غذاخوری   آب انار: یک لیوان 
  دانه انار: یک لیوان   نمک و فلفل سیاه: به 

میزان لازم   زردچوبه و روغن: به میزان لازم

خورش ناردون

20دقیقهزمان آماده‌سازی
60دقیقهزمان پخت

تعداد نفرات

 4نفر

 ترفندهای تهیه 
خورش‌‌های یلدایی

از آنجا که انار و مشتقات آن در ترکیب بیشتر 
خورش‌ها و غذاهای یلدایی به‌کار می‌رود، برای 

طعم بهتر غذا چند پیشنهاد داریم:‌
    اگر رب انار خیلی ترش است، کمی شکر به 

غذا اضافه کنید.
    اگر رب انار خیلی شیرین است می‌توانید کمی 

آب نارنج یا آبغوره به غذا بیفزایید.
    در این فصل انار تازه در دسترس است اما اگر 
تمایل داشتید می‌توانید از دانه‌های انار خشک یا 

فریز شده استفاده کنید.

نکـته‌

بــود  وشــن  ر غــذا  رنــگ  اگــر 
و  ســلیقه  بــه  می‌توانیــد 
مقــدار  خودتــان   دلخــواه 

رب گوجه‌فرنگی اضافه کنید.


