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توانید خیلنظیری دارد و شما ماست که طعم و مزه ب ایران از آشهای سنت آش دوغ بختیاری ی
راحت این آش خوشمزه را در خانه تهیه کنید. در این مطلب طرز تهیه آش دوغ بختیاری آموزش داده

شده است.

آش دوغ بختیاری با مخلوط لوبیا و عدس و سبزیهای محل تهیه مشود که اگر در دسترس ندارید
متوانید از ترکیب سبزی آش استفاده کنید. برای تهیه آش دوغ بختیاری بهتر است از دوغ ترش استفاده

کنید و این به ذائقه شما بست دارد.

آش دوغ بختیاری را به دو مدل ساده با کره محل و سیراب تهیه مکنند که شاید استفاده از سیراب در
آش مورد پسند همه نباشد ول اگر دوست دارید متوانید سیراب را پخته و به مواد آش اضافه کنید.

مواد لازم برای تهیه آش دوغ بختیاری سنت و خوشمزه

برنج  ۱ پیمانه

آب   ۳ پیمانه

دوغ  ۲ ال ۲.۵ پیمانه

لوبیا پخته شده  ۲۰۰ گرم

عدس  ۲۰۰ گرم

پیاز  ۳ ال ۴ عدد

پونه، سیر، تره کوه، نعنا به مقدار لازم
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نم، فلفل سیاه، فلفل قرمز، زردچوبه به مقدار لازم

طرز تهیه آش دوغ بختیاری سنت و با نخود و لوبیا
مرحله اول: آماده سازی

ابتدا باید از شب قبل لوبیا قرمز یا چیت را خیس کنید و برای ۱۲ ساعت بذارید تا خیس بخورد و نفخ
آن گرفته شود و راحت تر پخته شود. عدس را نیز ۱ ساعت قبل از شروع آشپزی خیس کنید تا پف کند.

برنج نیم دانه را نیز خیس کند.

مرحله دوم: پخت مواد

لوبیا را به همراه کم آب بذارید تا پخته شود  و بعد آبش کنید و جدا قرار دهید. برنج را به همراه ۲
ال ۳ پیمانه بذارید تا پخته شود و شفته شود، دقت کنید برنج باید کاملا نرم شود زیرا بعد افزودن دوغ

برنج دیر پخته نم شود. بعد از این که آب برنج کشیده شده باید دوغ را اضافه کنید.

مرحله سوم: افزودن سبزی

پیاز ها را پوست بیرید و خلال خرد کنید و داخل تابه به همراه کم زردچوبه و روغن تفت دهید تا
طلای و سب شود، داخل ی تایه دیر سیر را پوره کنید و تفت دهید و بعد پونه و تره و نعنا خش و
ادویه ها را اضافه کنید و برای چند دقیقه مواد را تفت دهید و به آش اضافه کنید، دقت کنید زمان که

دوغ در حال پخت است باید مداوم هم بزنید وگرنه دوغ بریده مشود.

مرحله چهارم: آش دوغ بختیاری

در ادامه لوبیا و عدس پخته شده را به مواد اضافه کنید و هم بزنید. زمان که آش کم کم غلیظ شد باید
داخل کاسه بریزید و به همراه پیاز داغ تهیه شده و نعنا داغ این آش را سرو کنید. نوش جان.

فوت و فنهای دستور پخت آش دوغ چهارمحال بختیاری

اگر دوغ شما ترش است نیازی به استفاده از نم نیست.

مقدار آب بست به نوع برنج شما دارد و ممن است کمتر یا بیشتر مصرف شود.

م توانید از کم سبزی آش تازه نیز استفاده کنید.

در صورت دلخواه متوانید از نخود پخته شده نیز استفاده کنید.


