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خورشت جعفری ی از غذاهای بسیار محبوب و دلچسب گیلان است که طرز تهیه بسیار ساده ای
دارد و طعم لذیذ آن به گونه ای است که با انواع مختلف ذائقه ها هماهن پیدا مکند. 

مواد لازم برای ۴ نفر
گوشت مرغ (ران، سینه یا فیله)یا گوشت چرخ کرده ۵۰۰ گرم

پیاز ۲ عدد
سبزی جعفری سرخ شده ۳۰۰ گرم

پرک لیمو عمان یا آبغوره نصف پیمانه

بادمجان سرخ شده
زعفران دم کرده به مقدار لازم

نم و فلفل سیاه به مقدار لازم

طرز تهیه خورش جعفری

مرحله اول
برای تهیه خورش جعفری مجلس ابتدا جعفری را تمیز بشورید و بذارید خش شود و بعد ریز خرد و
ساطوری کنید، سپس جعفری را در تابه به همراه روغن روی حرارت ملایم خوب تفت دهید تا رن

سبزی کم تیره شود.
مرحله دوم

تابه مقداری روغن بریزید و روی حرارت ملایم قرار دهید، وقت خرد کنید و در ی ینبعد پیازها را ن
روغن داغ شد، پیازها را در آن تفت دهید تا پیاز سب و کم طلای رن شود.

مرحله سوم
سپس زردچوبه را به پیاز اضافه کنید و دوباره تفت دهید تا خوشرن شود، بعد نم و فلفل سیاه را هم

روی مواد بریزید و ۱ تا دو دقیقه تفت دهید تا عطر ادویهها آزاد شود.

مرحله چهارم
در این مرحله تههای مرغ را که به دلخواه و سلیقه خودتان از سینه، ران یا فیله مرغ انتخاب کردهاید در

اندازههای دلخواه خرد کنید و در پیازها بریزید و تفت دهید تا خوب سرخ شوند.
در این غذا م توان به جای مرغ از گوشت چرخ کرده استفاده کرد.

مرحله پنجم
حالا جعفری سرخ شده را به تههای مرغ اضافه کنید و با هم کم دیر تفت دهید، تا خوب با هم

مخلوط شوند و رن سبزی کم تیره شود و عطر و طعم سبزی با مرغها ترکیب شود.
مرحله ششم
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مقداری زعفران را همراه با کم آب جوش بذارید تا دم بشد و بعد روی مرغها بریزید تا عطر و طعم
و رن زعفران کاملا به خورد مواد رود و مرغها طلای و خوشرن شوند.

نته: مقدار زعفران به سلیقه و ذائقه خودتان بست دارد.
مرحله هفتم

بعد مقداری آب به مواد اضافه کنید و درب ظرف را ببندید تا نیم ساعت با هم بپزند، بعد از این مدت
پرک لیمو عمان را به خورشت اضافه کنید و دوباره ی ساعت اجازه دهید بپزد.

نته: حتما از پرک لیمو عمان یا پودر داخل لیمو عمان استفاده کن چون پوست لیمو عمان خورشت
را تلخ مکند.
مرحله هشتم

بعد از اینکه خورشت جعفری خوب پخته شد و جا افتاد از روی حرارت بردارید و به آن بادمجان ها را
اضافه کنید و در ظرف مناسب بشید و همراه با پلو و سالاد و ترش و انواع دورچین سرو کنید و لذت

ببرید.
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