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خورشت گوجه سبز ی از خورش های فصل و خوشمزه ایران است که با روش های متنوع طبخ
م شود.

مواد لازم برای ۴ نفر

۴ ته سینه مرغ

۱ لیوان گوجه سبز

۳ قاشق غذاخوری نعناع خش

۵ قاشق غذاخوری جعفری

۱ عدد درشت پیاز

۱ قاشق غذاخوری آب لیمو ترش یا شر ( اختیاری )

به مقدار کاف نم و فلفل سیاه

به مقدار کاف روغن و زردچوبه

دستور پخت خورشت گوجه سبز

مرحله اول

کنیم و کنار م ابتدا سینه های مرغ را به صورت درشت خرد م برای تهیه خورش گوجه سبز مجلس
گذاریم. در ادامه ی تابه مناسب روی حرارت قرار م دهیم و مقداری روغن اضافه م کنیم، سپس

گوشت مرغ را اضافه م کنیم.

مرحله دوم

در این مرحله مقداری نم، فلفل سیاه، زردچوبه و ادویه های مورد پسند خود به گوشت مرغ اضافه
م کنیم و آنرا به خوب تفت م دهیم تا کاملا سرخ شود. پس از اینه سرخ کردن گوشت مرغ به پایان

رسید، آنرا کنار م گذاریم.

مرحله سوم

در این مرحله نعناع خش و جعفری را به همراه کم روغن داخل ی تابه مناسب تفت م دهیم تا
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کاملا سرخ شوند، سپس کنار م گذاریم. در ادامه پیاز را به صورت نین ریز خرد م کنیم و به همراه
کم روغن داخل ی قابلمه مناسب تفت م دهیم.

مرحله چهارم

پس از اینه پیاز طلای شد، سبزیجات را به همراه گوشت مرغ که قبلا سرخ کرده بودیم به قابلمه اضافه
م کنیم، سپس مواد را کم تفت م دهیم تا با هم ترکیب شوند. در ادامه ۴ لیوان آب به قابلمه اضافه

م کنیم و اجازه م دهیم مرغ بپزد.

مرحله پنجم

پس از گذشت ۴۵ دقیقه که گوشت مرغ به طور کامل پخت، گوجه سبزها را به قابلمه اضافه م کنیم.
در صورت تمایل برای بهتر شدن طعم خورش م توانیم به سلیقه خود مقداری آب لیمو ترش یا آبغوره

نیز به خورش اضافه کنیم.

مرحله ششم

توجه داشته باشید که این خورش به صورت کم آب سرو م شود و باید بذاریم کاملا به روغن بیفتد.
کنیم، سپس در ظرف مورد نظرمان م و ادویه آنرا اندازه م چشیم و نم در پایان طعم خورش را م

کشیم و به همراه برنج سرو م کنیم.


