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پخت خورشت فسنجان نیاز به صبر و حوصله زیاد دارد تا خوب روغن بیاندازد و غلظت داشته
باشد، بنابراین بهتر است برای پخت این غذا حداقل ۴ ساعت زمان صرف کنید تا ی خورشت

عال با بهترین طعم را به خود و مهمانانتان تقدیم کنید.

مواد اولیه

مغز گردو ۵۰۰ گرم
پیاز رنده شده ۲ عدد

رب انار ملس ۵ قاشق غذاخوری
گوشت چرخ کرده ۴۰۰ گرم

زعفران دم کرده به میزان لازم
نم، پودر پیاز، اورگانو، فلفل سیاه و شر به میزان لازم

طرز تهیه

ابتدا گردوها را آسیاب کنید. دقت کنید گردوها را خیل له ننید و اجازه دهید موقع خوردن کم زیر
دندان بیاید.

گردوها را با حرارت متوسط بدون روغن حدود ۶ دقیقه تفت دهید و مدام هم بزنید تا نسوزد. این کار
م گردو از بین برود البته به روغن انداختن خورشت فسنجان نیز کم کند تا بوی خام م کم

کند.

روغن آن را سرخ کنید. وقت ذارید تا آب آن کشیده شود و با کمپیاز رنده شده را روی حرارت ب ی
پیاز طلای شد گردوها را اضافه کنید و ۳ دقیقه تفت دهید. ۱.۵ لیتر آب هم دمای محیط به قابلمه اضافه
کنید. اول حرارت را زیاد کنید تا جوش بیاید وقت جوش آمد زیر حرارت را کم کنید تا ریز ریز جوش

بزند. قابلمه باید ۴ ساعت روی حرارت باشد.

نیم ساعت از پخت گردو که گذشت زعفران دم کرده را اضافه کنید.

در ظرف جداگانه ۴۰۰ گرم گوشت را با ی عدد پیاز آب گرفته شده، نم، اورگانو، پودر پیاز و فلفل
سیاه ورز دهید و اجازه دهید کم استراحت کند. م توانید به جای گوشت چرخ کرده از مرغ استفاده

کنید.

دو ساعت که از پخت گردوها گذشت گوشت ها را قلقل و با حرارت متوسط با روغن سرخ کنید و به
خورشت اضافه کنید تا دو ساعت دیر با حرارت کم بپزد. دقت کنید هنام سرخ کردن به گوشت های
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قلقل شده زیاد قاشق نزنید که شل خود را از دست ندهند.

بعد از گذشت ۳ ساعت از پخت، رب انار و نم خورشت را اضافه کنید و طعم آن را بچشید. اگر
دوست دارید خورشت شما کم شیرین شود م توانید از ی قاشق مرباخوری شر استفاده کنید. اگر

ترش دوست دارید از رب انار ترش استفاده کنید.

ی ساعت آخر خیل خورشت را با قاشق به هم نزنید تا خوب روغن بیفتد. برای روغن انداختن
خورشت فسنجان در ی ساعت آخر ۳ ته یخ قالب داخل آن بیاندازید و نیم ساعت بعد ۳ ته دیر.

بعد از ۴ ساعت خورشت فسنجان شما آماده است. نوش جان.


