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کال جوش ی از غذاهای سنت و محبوب در قدیم بود که به ویژه در روستاها پخت م شد. نسل
امروز خیل شناخت نسبت به این غذا ندارد و ممن است خیل ها نخورده باشند.

مواد اولیه برای تهیه کال جوش

کش ۵۰۰ گرم

آب جوش ۵ پیمانه

پودر گردو ۱ پیمانه

پیاز ۲ عدد

سیر ۴ حبه

نعنا خش ۳ قاشق غذاخوری

زردچوبه ۱ قاشق چای خوری

فلفل سیاه ۱ قاشق چای خوری

روغن کرمانشاه یا مخلوط کره و روغن ۴ قاشق غذاخوری

به اندازه کاف نم

طرز تهیه کال جوش

پیازها را به شل نین خرد و در روغن کرمانشاه یا مخلوط کره و روغن تفت دهید.

سپس حبه های سیر رنده شده را اضافه و تفت دهید.

کم زردچوبه و فلفل سیاه اضافه کنید و در ادامه گردوها را با چاقو خرد و اضافه کنید و ۲ دقیقه تفت
دهید.

زیاد نباشد چرا که نعنا به سرعت م را اضافه کنید. حواستان باشد شعله خیل سپس نعنا خش
سوزد.

بعد از ی دقیقه تفت دادن نعنا، کش غلیظ را اضافه کنید و ۵ تا ۶ لیوان آب جوش داخل قابلمه
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بریزید و خوب هم بزنید تا کش کاملا باز شود.

دقت کنید کال جوش نباید خیل غلیظ یا خیل رقیق باشد و میزان آب بست به غلظت کش شما
دارد. نم را هم در این مرحله اندازه کنید. حواستان باشد نم زیاد نریزید چون کش خودش شور
است. کال جوش نباید بجوشد چون طعم خوشایندی پیدا نم کند لذا بعد از ریختن آب جوش بالاسر

غذا باشید تا کم حرارت ببینید و قبل از جوش آمدن زیر حرارت را خاموش کنید.

در آخر کال جوش را با نعناداغ، تزیین کنید. کنار این غذا م توانید از پیاز خام استفاده کنید. نوش
جان.


