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غذاهـای خـوشمزه ای در افغانسـتان، پاکسـتان و هنـد و ایـران پخـت مـ شـود کـه معـروف بـه غذاهـای
خاورمیانه ای هستند.

چپلــ کبــاب افغانســتان از غذاهــای محبــوب خاورمیــانه اســت کــه در افغانســتان، پاکســتان و هنــد بــا
دستورهای تقریبا مشابه درست مشود، برای مشاهده آموزش کامل طرز تهیه چپل کباب با ما همراه

باشید.

مواد لازم برای ۴ نفر 

گوشت چرخ کرده ۵۰۰ گرم / گوجه فرن ۲ عدد / پیاز ۱ عدد بزرگ / گشنیز ۱ دسته کوچ/ تخم مرغ
۲ عدد/ سیر ۴ حبه/ آرد نخودچ ۲ قاشق غذاخوری / پودر تخم گشنیز ، پودر زیره، زنجبیل  ½ قاشق

و فلفل سیاه و زردچوبه و روغن به مقدار کاف چایخوری/ نم

طرز تهیه چپل کباب 

برای تهیه چپل کباب خوشمزه در ابتدای کار گوجه فرنها را پوست مگیریم و رنده مکنیم. در
ادامه پیاز را پوست گرفته و پس از رنده کردن به گوجه فرن اضافه مکنیم، سپس آب اضاف شان را

با دست مگیریم. 

گشنیز را پس از شستشو، به صورت ریز خرد مکنیم و به همراه پیاز و گوجه فرن آب گرفته درون
ی کاسه مناسب مریزیم. در ادامه حبههای سیر را رنده مکنیم و به کاسه مافزاییم.

حالا گوشت چرخ کرده را به همراه تخم مرغ، آرد نخودچ، پودر زنجبیل، پودر زیره، پودر تخم گشنیز و
مقداری نم، فلفل سیاه و زردچوبه به کاسه اضافه کرده و با دست مواد را مخلوط مکنیم تا یدست

و منسجم شوند.

اگر مایه کباب خیل شل بود، کم آرد نخودچ اضافه کرده و ترکیب مکنیم تا منسجم شود. در ادامه
ی تابه مناسب روی حرارت قرار داده و حدودا نصف فنجان روغن مخصوص سرخ کردن به آن

اضافه مکنیم.، به اندازه ی گردوی بزرگ از مواد بر مداریم درون روغن داغ ماندازیم. 

پس از اینه لبههای کباب قهوهای کم رن شد، آنرا به آرام بر مگردانیم و اجازه مدهیم سمت
دیرش نیز سرخ شود. تمام مایه کباب را به همین صورت شل داده و درون روغن سرخ مکنیم.

پس از اینه هر دو سمت کبابها سرخ شد، آنها را از تابه خارج کرده و روغن اضاف شان را با
دستمال مگیریم. در نهایت کبابها را درون ظرف مورد نظرمان مچینیم و به همراه نان یا برنج سرو

مکنیم. 
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