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آشها از غذاهای سنت ایران هستند که در مناسبتهای مختلف درست مشوند. طرز تهیه آش جو با
کشـ نیـز بـه روشهـای متفـاوت درسـت مشـود و همـه شهرهـای ایـران ایـن آش را مشـابه هـم درسـت
نمکنند. هرچند آش جو با کش را به هر روش درست کنید، آش خوشمزهای از آب در مآید و برای

دورهمها یا عصرهای سرد زمستان حساب پیشنهاد مشود. 

این آش بیشتر در شهرهای شمال و غرب ایران محبوبیت دارد، اما شما در هر شهری که هستید پیشنهاد
مکنیم این آش را درست کنید و از طعم مطبوع آن لذت ببرید.

برای تهیه آش جو با کش خوشمزه و لعاب دار برای ۸ نفر، مواد لازم زیر را تهیه کنید. حتما از مواد
اولیه تازه استفاده کنید که تاثیر زیادی بر کیفیت نهای غذای شما مگذارد. مخصوصا در انتخاب

کش دقت کنید. 

انتخاب ی کش تازه و خوشمزه متواند طعم این آش را حساب تغییر دهد.

مواد لازم

لوبیا چیت: ۱ پیمانه

نخود: ۱ پیمانه

جو پوست کنده: ۲ پیمانه

سبزی آش: ۱ کیلوگرم

پیاز: ۶ عدد

سیر: ۱۰ حبه

کش: ۱ کیلوگرم

نعناع خش: ۲ قاشق غذاخوری

نم، فلفل و زردچوبه: به مقدار لازم

روغن: به مقدار لازم

در روش تهیه آش ماسوا ایلام نه تنها از کش استفاده مشود، بله دوغ نیز بخش مهم از این آش
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است.

مدت زمان آماده سازی و پخت آش جو با کش حدود ۳ ساعت است.

قبل از پختن آش، باید حبوبات را خیس کنید که نفخ آنها کاملا گرفته شود. پس از شب قبل یا حداقل ۸
ساعت قبل از پختن آش، حبوبات و جو را خیس کنید و آب آن را چند بار عوض کنید. بعد از آن، نوبت
به پختن حبوبات و جو مرسد. هر کدام را در قابلمههای مجزای بریزید و بذارید تا بپزند. پیشنهاد
مکنیم جو را در قابلمه آش بپزید و زیاد ظرف کثیف ننید. حالا اجازه دهید که حبوبات کاملا پخته

شوند و جو لعاب بیندازد. حدود ۲ ساعت طول مکشد که حبوبات و جو پخته شوند.

سبزی آش را از قبل بشویید و خرد کنید یا در فاصله پختن حبوبات این کار را انجام دهید. معمولا از
ترکیب تره، اسفناج، جعفری، گشنیز و شوید برای تهیه این آش استفاده مکنند. فقط حواستان باشد که
سبزیها را خیل ریز خرد ننید. بعد از اینه جو کاملا پخت و لعاب انداخت، لوبیا، نخود و سبزی آش

را به آن اضافه کنید. سپس کم نم اضافه کنید و حدود ۳۰ دقیقه به آش زمان بدهید.

در این فاصله که سبزی پخته مشود، سیر داغ و پیاز داغ درست کنید. پیاز و سیر را خلال کنید و در
روغن داغ طلای کنید. بعد از آن در همین روغن نیز نعنا داغ درست کنید. حالا همه چیز آماده است که
این مواد را به همراه کش و زردچوبه به آش اضافه کنید. فقط مطمئن شوید که حبوبات و سبزیجات
کاملا پخته شده باشند. بعد از اینه حدود ۳۰ تا ۴۵ دقیقه مواد باهم جوشیدند، نصف سیر داغ و پیاز داغ
را به همراه کش و زردچوبه و فلفل سیاه به آش اضافه کنید. مواد را کاملا مخلوط کنید و حدود ۲۰
دقیقه صبر کنید که آش جا بیفتد. آش را در ظرفهای دلخواه بریزید و با پیاز داغ، نعنا داغ و سیرداغ

تزیین کنید.


