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قنبر پلو غذای خوشمزه است که شیرازیها آن را برای سحری درست مکنند. در ادامه با طرز تهیه قنبر
پلو آشنا مشوید.

در شیراز قدیم، غلامان با پوستهای تیرهتر را قنبر منامیدند. نخستین بار که آشپز ی از اربابان
معروف شیراز، پلوی مخلوط با کشمش و رب انار پخت و آن را نزد ارباب خود برد، ارباب تعجب کرد
و گفت که این قنبرپلو دیر چیست که تو پختهای؟! منظور ارباب از قنبرپلو، تیرگ رن برنج بهدلیل
وجـود کشمـش و رب انـار در آن بـود. از آنجـا کـه اربـاب، ایـن پلـوی مخلـوط را پسـندید، از آن پـس نـام

قنبرپلو برای این غذای سنت و اصیل شیراز، انتخاب شد. برای درستکردنش چ لازم داریم؟

مواد لازم برای ۴نفر
برنج: ۳پیمانه

آب: ۴ونیم پیمانه

گوشت چرخکرده: ۳۰۰گرم

پیاز متوسط: ۲عدد

گردوی خردشده: یچهارم لیوان

کشمش پلوی: نصف لیوان

زعفران دمکرده: ۲قاشق غذاخوری

نم: به میزان لازم

فلفل سیاه: نصف قاشق چایخوری

زردچوبه: نصف قاشق چایخوری

روغن: ۳قاشق غذاخوری

رب انار ملس: ۲قاشق غذاخوری سرخال
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طرز تهیه قنبر پلو شیرازی

۱. برنج را حدود ۲ساعت در آب ولرم خیس کنید.

۲. تا برنج خیس مخورد، مواد میان قنبر پلو را آماده کنید.

۳. گوشت چرخکرده، نصف قاشق چایخوری نم، فلفل سیاه و زردچوبه را با هم ورز بدهید.

۴. با گوشت، توپهای کوچ به اندازه ی فندق درست کنید.

۵. گوشتهای قلقل را در روغن داغ سرخ کنید.

۶. گوشتها که کاملا سرخ شدند، آنها را از تابه خارج کنید.

۷. پیازها را بهصورت خلالهای نازک خرد کنید.

۸. پیازهای خلال را داخل همان تابه گوشت تفت بدهید تا کم طلایرن بشوند.

۹. پیازها که طلای شدند، گردوها را هم داخل تابه بریزید و با پیاز، کم تفت بدهید. حالا متوانید
گوشتهای قلقل سرخشده را به تابه برگردانید و همه مواد را با همدیر، تفت بدهید.

۱۰. در این مرحله، کشمش، رب انار و زعفران را هم داخل تابه بریزید و بعد از ۲دقیقه که تمام مواد
میان را تفت دادید، حرارت را خاموش کنید.

لایه برنج و ی بچینید. سپس ی قابلمه مناسب، تهدی ۱۱. آب برنج که کاملا کشیده شد، داخل ی
لایه از مواد گوشت را داخل قابلمه بریزید و این کار را لایه به لایه ترار کنید تا برنج و مایه گوشت، تمام

بشود.



۱۲. اجازه بدهید تا قنبرپلو حدود ۴۵دقیقه با حرارت ملایم دم بشد و تمام، غذای شما آماده است.

۱۳.  در صورت تمایل کم شیره  به مایه گوشت اضافه کنید.


