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ته تال یا تتال از غذاهای محل استان مرکزی و شهر اراک است، دلیل نامذاری آن نیز به این خاطر
مباشــد کــه در قــدیم در شهــر اراک بــه ماهیتــابه، تــال مگفتنــد و چــون گــوشت را بــرای پخــت تــه تــال

مگذاشته اند، به آن ته تال مگویند.

در واقع ته تال نوع تاس کباب با گوشت چرخ کرده است و به دو صورت آبدار و بدون آب، معمولا
همراه با نان یا برنج و سبزی تازه سرو مشود. 

مواد لازم 

گوشت چرخ کرده ۴۰۰ گرم/  پیاز ۲ عدد/ سیر ۳ حبه/  سیب زمین ۳ عدد/ گوجه فرن ۳ عدد/ رب
گوجه فرن ۱ ق غذاخوری/ گرد غوره ۱/۲ ق چای خوری/  آب جوش ۱.۵ پیمانه/ نم، زردچوبه،

فلفل سیاه به مقدار لازم/ پودر سیر، فلفل قرمز 

طرز تهیه ته تال

ابتدا ی عدد پیاز را رنده ریز کنید و خوب فشار دهید تا آب اضاف آن خارج شود سپس گوشت چرخ
کرده و نم و زردچوبه و پودر سیر و فلفل قرمز را اضافه کنید و خوب ورز دهید تا منسجم شود.
سپس مخلوط گوشت را به مدت ۳۰ دقیقه داخل یخچال قرار مدهیم تا خودش را گرفته و منسجم شود.

داخل ی قابلمه مقداری روغن ریخته تا داغ شود سپس پیاز دیر را نین ریز خرد کنید و به همراه
کم زردچوبه و فلفل سیاه تفت دهید تا سب و شیشهای شود سپس پوره سیر و رب گوجه را اضافه

کرده و تفت داده تا رب خوش رن شود.

مواد گوشت را از یخچال خارج کنید به اندازه گردو برداشته و در دست پهن کنید سپس روی سس قرار
دهید و با کفیر کم فشار دهید سپس سیب زمینهای حلقه شده به قطر ۱ سانت را روی گوشت چیده

و در ادامه گوجه فرن حلقه شده را نیز روی سیب زمینها قرار دهید.

وقت همه مواد را به ترتیب چیدید مقداری گرد غوره را روی مواد ریخته و آب جوش بریزید وقت شروع
به قل زدن کردن درب قابلمه را گذاشته و اجازه دهید با شعله ملایم پخته و مواد نرم و سس غلیظ شود.

ته تال خوشمزه را به همراه نان و یا سبزی میل کنید.

سایر نات

• در صورت علاقه میتوانید فلفل دلمه ای را نیز همانند گوجه و سیب زمین برش داده بچینید.
• این غذای خوشمزه و لذیذ را هم میتوانید همراه برنج و یا نان میل کنید.

• متوانیداز مقداری زعفران دمکرده نیز در سس ته تال استفاده کنید تا غذا عطر بهتری به خود بیرد.
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