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خورشت به ی از خوشمزه ترین خورشت های ایران است این غذا اصالتا اصفهان است و این
عزیزان به بهترین شل ممن خورش به را تهیه م کنند. به دارای خواص زیادی از جمله ویتامین های
و کربوهیدرات، سدیم، کربوهیدرات، اسید فولی، فسفر، فیبر، گوگرد و دیر  A ،B ،C ،E ،K ،D

املاح معدن م باشد.

مواد لازم برای خورش به

250 گرم گوشت خورشت

2 عدد به متوسط

2 عدد پیاز

به میزان لازم نم، فلفل، زرد چوبه

3 قاشق غذا خوری زعفران

به میزان لازم روغن

دستور پخت خورشت به
طرز تهیه خورشت به

به ها را پوست کنده دانه های آن را خارج م کنیم و به شل پر پر خرد م کنیم و در تابه با مقداری
روغن و زعفران کم تفت م دهیم.

آماده سازی پیاز

بعد از پوست گرفتن پیاز ی عدد از آن را رنده م کنیم. پیاز دوم را به شل خلال برش م دهیم و در
روغن تفت م دهیم تا کاملا برشته و طلای شود.

طرز تهیه خورشت به

پیاز رنده شده را داخل ظرف مناسب ریخته و به همراه گوشت، فلفل، زردچوبه کاملا تفت م دهیم تا
رن گوشت عوض شود حالا چوب دارچین و آب جوشیده را اضافه م کنیم طوری که روی سطح

گوشت را بیرد. و اجازه م دهیم تا پخت گوشت کامل شود.

جا انداختن خورشت به

http://madarandokhtaran.ir/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%ae%d9%88%d8%b1%d8%b4%d8%aa-%d8%a8%d9%87/


پیاز خلال سرخ شده را به همراه به سرخ شده و زعفران به خورش افزوده و اجازه م دهیم تا خورشت
لعاب دار شود و به روغن بیوفتد (این مواد را در اواخر پخت به گوشت م افزاییم) و بعد از تمیل پخت

نم و چاشن غذا را اندازه کرده در کنار برنج ایران سرو م کنیم.


