
خـورشت فسـنجان خـوشمزه و مجلسـ بـا گـوشت
قلقل

15 دی 1404
فسنجان، این خورشت پرطرفدار مخصوص ایرانها، در هر خطه و استان به روش طبخ مشود و

انواع گوناگون دارد که هرکدام ارزش بیش از ی بار امتحان کردن را دارند.

مواد لازم

گوشت چرخکرده ۳۵۰ گرم

مغز گردو ۲ فنجان

پیاز متوسط ۲ عدد

رب انار ۱٫۵ فنجان

شر در صورت تمایل

زعفران دمکرده به میزان لازم

نم، فلفل و زردچوبه به میزان لازم

طرز تهیه

۱. آماده کردن گوشتهای قلقل

برای درست کردن گوشتهای قلقل، ابتدا ی عدد از پیازها را رنده کرده، یا با گوشتکوب برق یا
دستاه غذاساز کاملا خرد کنید. آب پیاز را قدری بیرید، سپس آن را همراه با گوشت چرخکرده، قدری

زعفران دمکرده و نم و فلفل و زردچوبه در کاسه بریزید.

همه مواد را خوب باهم ورز بدهید. سپس از مخلوط گوشت، گلولههای به اندازه کوچتر از گردو
درست کنید.

قابلمهای را که برای پخت خورشت در نظر گرفتهاید، همراه با ی قاشق غذاخوری روغن مایع، روی
حرارت قرار بدهید. سپس گوشتهای قلقل را با فاصله از هم، داخل قابلمه چیده و اجازه بدهید تا سرخ

بشوند.

بعـد از اینـه یـ سـمت گلولههـا سـرخ شدنـد و رنشـان تغییـر کـرد، آنهـا را زیـر و رو کنیـد تـا سـمت
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دیرشان هم سرخ بشود. سپس گوشتهای قلقل سرخ شده را از قابلمه خارج کنید و کنار بذارید.

۲. آسیاب کردن گردوها

مغز گردوها را در آسیاب خان یا چرخگوشت ریخته و کاملا پودر کنید. همچنین برای پودر کردن آنها
متوانید از هاون خان استفاده کنید تا گردوها علاوه بر پودر شدن، حساب روغن بیندازند.

۳. آماده کردن خورشت

رسد. یسرخ و گردوها آسیاب شدند، نوبت به آماده کردن خورشت م ه گوشتهای قلقلبعد از این
عدد پیاز باقیمانده را به صورت نین ریز خرد کنید. سپس آن را در همان قابلمهای که گوشتهای

قلقل را سرخ کردید، بریزید.

پیازها را تا زمان تفت بدهید که سب و شفاف شوند، گردوها را هم به قابلمه اضافه کرده و آنها را هم
کم تفت بدهید. نم، فلفل، زردچوبه و زعفران دمکرده را هم در همین مرحله به مواد اضافه کنید.

در مرحله بعد، رب انار را به مخلوط پیاز و گردو اضافه کنید. انتخاب رب انار به سلیقه خودتان بست
دارد. چنانچه خورشت فسنجان را ترش مپسندید، از رب انار ترش استفاده کنید و چنانچه اهل فسنجان
ملس هستید، به سراغ رب انار ملس بروید. همچنین متوانید از رب انار خان که خودتان در فصل

پاییز تهیه کردهاید، استفاده کنید.

در هر صورت، بنا به ذائقه خودتان و طعم که از خورش فسنجان مپسندید، قدری شر به ترکیب
اضافه کنید. پس از اینکه رب انار هم حرارت دید و با مواد ترکیب شد، ۲ لیوان آب به قابلمه اضافه



کنید و اجازه بدهید تا مواد روی حرارت متوسط رو به کم، بپزند.

بعـد از گذشـت شـش سـاعت، گوشتهـای قلقلـ را بـه قـابلمه اضـافه کـرده و طعـم خـورشت را بچشیـد.
چنانچه شیرین آن مدنظرتان نبود، شر بیشتری اضافه کنید.

سپس مجددا ی ساعت دیر اجازه بدهید تا مواد روی گاز بمانند و قل بخورند. پس از گذشت این
مدت، رن خورشت تیرهتر شده و آب آن کشیده مشود. در این صورت، خورشت فسنجان با گوشت

قلقل شما آماده است. متوانید آن را با برنج کته یا آبکش شده سرو کنید.

همچنین چنانچه در فصل انار هستید و میوه انار تازه در دسترس دارید، متوانید روی خورشت را با
قدری دانه انار تزیین کنید.


