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طبخ غذاهای مختلف گرم برای  سفره های خانه تان

قاطی پلوهای رنگارنگ
مصرف غذاهایی با طبع گرم برای زمستان باعث افزایش گردش خون در بدن می شود و حرارت بدن را بالا می برد؛ در نتیجه افراد احساس سرما و لرز کمتری  
رادر فصول سرد تجربه می کنند. این میان پلوها و چلوها جزو غذاهای اصلی بر سر سفره ما ایرانی ها هستند که می توان به صورت قاطی پلو یا لابه لاپلو تهیه 

کرد. برخی از این پلوها مناسب فصل سرد زمستان هستند که در برخی شهرها طبخ می شوند. 

مریم باقرپور

30دقیقه زمان پخت
30دقیقهزمان آماده سازی

نکـته

اگــر می خواهید عطر کشــمش خاص و 
نهــا را در  متفاوت باشــد، به جــای آب، آ

نکـتهگلاب خیس کنید. 

در لایه آخر فقط برنــج بریزید و کمی هم 
زعفران و کره در گوشــه ای از قابلمه قرار 

دهید و در آن را بگذارید.  نکـته

قابلی پلو را با ماست و ســالاد می توانید 
سرو کنید. 

اسفناج پلوکشمش پلو به روش دمی

مواد    برنج: ۵ لیوان   مرغ: 2 تکه   پیاز: 4 عدد 
 کشــمش پلویی: 10قاشــق غذاخوری لازم

  رب نارنج یا آب نارنج: ۶ قاشق غذاخوری 
 زعفران دم کرده: 4قاشق غذاخوری  زردچوبه، نمک و 

فلفل سیاه و روغن : به میزان لازم    آب جوش: 2 لیوان

1. پیــاز را خلالی خرد و ســرخ کنید.  روش 
زردچوبه و فلفــل و در ادامه مرغ های تهیه

تکه شده را به پیاز داغ اضافه کنید سپس 
آب جوش بریزیــد و در 10دقیقه پایانی پخت مرغ، 

نمک را اضافه کنید.
 2. برنج خیسانده را داخل قابلمه بریزید و بگذارید با 

آب، کمی نمک و روغن بپزد.
3. کشمش ها را در تابه روغن بریزید.تکه های مرغ و 
پیاز داغ را هم مخلوط و رب نارنج یا آب نارنج روی آن 

بریزید و تفت دهید. 
4. برنج دم کشیده را سرو کنید و روی آن مرغ های 

سرخ کرده همراه رب نارنج و کشمش بریزید. 

2ساعت زمان پخت
یک ساعتزمان آماده سازی

قابلی پلو

گوشــت: 400گــرم    برنــج: 4 لیــوان مواد 
لازم پیاز : 2عدد متوســط       هویــج: 4 عدد

   کشــمش : نصــف لیــوان     زعفــران: 
2 قاشق غذاخوری   ادویه پلویی: یک قاشق چای خوری

1. پیازهای خرد شده را تفت دهید. سپس  روش 
گوشــت های خرد شــده را بیفزایید و با تهیه

ریختن ادویه غذا به تفت دادن ادامه دهید. 
در ادامه آب بریزید تا گوشت بپزد. با نرم شدن گوشت، 

زعفران دم کرده و نمک را به گوشت اضافه کنید. 
2. هویج ها را خلالی خرد کنید. کشــمش ها را هم در 

روغن سرخ کنید. خلال پسته و بادام را تفت دهید. 
 3.  با گذاشــتن ته دیگ دلخــواه، یک لایــه از برنج

 آبکش شده و تکه های گوشت را  بریزید، بعد مخلوط 
کشمش و هویج  و در آخر به اندازه 2 قاشق آب گوشت 

را بریزید. در نهایت دم کنی را بگذارید .

مواد   اسفناج خردشده: نیم کیلو   گوشت 
چرخ کرده: 400گرم    پیاز رنده شده: یک لازم

 عدد    برنــج: 3پیمانــه    کــره : 100گرم
    نمک و پودر فلفل : به میزان لازم    زعفران: 2قاشق

1. اسفناج های خرد شده را تفت دهید. روش 
2. درون ظرفی کمی گوشت چرخ کرده با تهیه

باقیمانده اسفناج، پیاز، نمک و فلفل را با هم 
مخلوط کنید و ورز دهید تا حالت چسبندگی پیدا کند. 
سپس مایه گوشــتی را به اندازه کوفته ریزه درست و در 

روغن داغ سرخ کنید. 
 4. داخــل قابلمــه ته دیــگ بگذارید و ســپس برنج

  آبکش شــده و یــک لایه اســفناج تفت داده شــده و 
کوفته ریزه بریزید و مجــدداً روی آن برنج بریزید و این 
لایه ها را تا تمام شدن محتویات ادامه دهید. در ادامه برنج 

را بگذارید تا دم بکشد. 

60دقیقه زمان پخت
تعداد نفرات30دقیقهزمان آماده سازی

 6نفر
تعداد نفرات

 5نفر
تعداد نفرات

 4 نفر

1. قیسی و کشمش پلویی را در  روش 
آب ولرم به مدت نیم ســاعت تهیه

بخیســانید تا نرم شوند سپس 
آنها را آبکش کنید. 

2. یک عدد پیاز ریز رنده کنیــد و آب آن  را 
با دست بگیرید سپس گوشت چرخ کرده را 
به همراه ادویه ها شــامل نمک، فلفل سیاه و 
زردچوبه به تفاله پیاز رنده شده اضافه کنید 

و ورز دهید. 
3. مواد را به اندازه یک گردو یا کمی بزرگ تر 
قلقلی کنید ســپس روی آن را با سلفون یا 
کیسه پلاستیکی بپوشانید و 30دقیقه زمان 

بدهید تا در یخچال استراحت کنند. 
4. قیسی ها را با مقداری روغن تفت دهید تا 
جایی که نرم شود. حرارت زیر تابه باید متوسط 
باشد که قیسی ها خشک نشــوند و نسوزند 
سپس کشمش پلویی را نیز به آن اضافه کنید 
و برای مدت کوتاهی روی حرارت تفت دهید. 
5. برنــج را روی حرارت قــرار دهید تا بپزد 
سپس رشــته را به آن اضافه کنید. برای دم 
گذاشتن رشته پلو، کف قابلمه را با مقداری 
روغن و نان برای ته دیگ برنــج آماده کنید 
سپس برنج را درون قابلمه بریزید و لایه لایه 
مقداری دارچین و پودر هل اضافه کنید. در 
انتها مقداری زعفران غلیظ دم کرده روی برنج 

بریزید و بگذارید دم بکشد. 
 6. در فاصلــه دم کشــیدن رشــته پلو

 گوشــت قلقلی ها را آماده کنید. روغن داغ و 
گوشت قلقلی ها را بریزید. بعد از تفت دادن، 
حرارت را کم کنید. مقداری زعفران دم کرده 
به تابه اضافه کنیــد، در آن را ببندید و اجازه 
دهید بــرای 10 دقیقه گوشــت قلقلی ها با 

حرارت ملایم بپزند. 
7. با دم کشیدن برنج، مقداری روغن حیوانی 
داغ کنید و روی رشــته پلو بریزیــد تا عطر و 
طعم آن چند برابر شــود ســپس رشته پلو را 
در ظرف بریزید. روی رشــته پلو را با گوشت 
قلقلی سرخ شــده، کشــمش پلویی و قیسی 

تفت داده شده تزئین کنید. 

مواد   برنج: 3 لیوان   رشته پلویی: 
یک بسته  گوشت چرخ کرده: لازم

 300 گرم  پیاز: یــک عدد بزرگ
  قیســی: یک لیــوان   کشــمش پلویی: یک 
 لیــوان  زعفــران دم کــرده: بــه میــزان لازم
    زردچوبه، نمک، فلفل سیاه، دارچین و پودر 
هل: به میزان لازم  روغن سرخ کردنی: به میزان 

لازم  روغن حیوانی: به میزان دلخواه

رشته پلو با قیسی

یک ساعتزمان آماده سازی
یک ساعتزمان پخت

تعداد نفرات

 5 نفر

هویج پلو

1. هویج را به خلال های باریک خرد کنید و  روش 
داخل روغن تفت دهید. سپس شکر را در تهیه

یک پیمانه آب جوش حل کنیــد و داخل تابه حاوی 
هویج سرخ شده بریزید و روی اجاق گاز قرار دهید تا 
محلول آب و شکر بجوشد و خلال هویج در این شیره 

کمی بپزد. 
 2. زعفــران را هــم به مــواد اضافــه کنیــد و پس از 
جوش آمدن، زیــر اجاق گاز را خامــوش کنید. به این 

ترتیب مایه هویج آماده است. 
3. پیاز را در گوشــت چرخ کرده رنــده کنید. نمک و 
دارچین را هم به گوشت اضافه کنید و خوب ورز دهید 

سپس آن را به صورت کوفته های  ریز درآورید. 
4. کوفته ریزه هــا را تفت دهید. وقتــی برنج را آبکش 

کردید، لایه لایه مایه هویج و برنج را در قابلمه بریزید. 

مواد  هویج: یک کیلوگرم    برنج: یک کیلوگرم    شکر بدون قند: ۵0گرم    روغن میخک 
 یــا هســته انــار: ۶قاشــق ســوپ خوری    زعفــران: بــه میــزان لازم    پیــاز: یــک عــددلازم

    نمک: به میزان لازم    دارچین: نصف قاشق سوپ خوری   گوشت چرخ کرده: ۵00گرم

نکـته

هویــج جــزو خوراکی هــای گــرم و  تــر و 
مناسب زمستان اســت. بهتر است به غذا 

دارچین هم اضافه کنید. 

30دقیقه زمان پخت
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 6نفر

نکـته 

می توانید همه مواد رشته پلو 
با قیســی مثــل کوفتــه قلقلی 
کشــمش  و  قیســی  ترکیــب   و 
خ شده را به صورت لایه لایه در  سر
برنج بریزید و سپس همه مواد 

را با هم دم بگذارید. 


