
طرز تهیه آش سماق تویسرکان
4 اسفند 1402

آش سماق ی از غذاهای سنت و محل استان همدان است که مربوط به تویسرکان مباشد که طعم
فوقالعاده و جذاب دارد و برای تهیه آن از چغندر و حبوبات استفاده مشود.

مواد لازم برای تهیه آش سماق تویسرکان

زمان پخت: ۶۰

گردو (خردشده): ی دوم پیمانه

نم و زردچوبه: به مقدار لازم

بلغور: ۲ پیمانه

شر: ۲ تا ۳ قاشق غذاخوری

روغن مایع: ۳ قاشق غذاخوری

پیاز: ی عدد درشت

لوبیا قرمز: ی چهارم پیمانه

عدس ریز: ی چهارم پیمانه

چغندر معمول: ۲ عدد متوسط

سماق: ۱۵۰ گرم

سیر: ۲ حبه

طرز تهیه آش سماق تویسرکان
برای تهیه آش سماق باید حبوبات را شسته و چند ساعت بخیسانید و سپس با سیر و ی و نیم لیتر آب

آن را بپزید.

بعد از اینه ی ساعت و نیم گذشت و حبوبات پختند، باید پیاز را خرد کرده و با کم زردچوبه درون
کم روغن تفت دهید.

https://madarandokhtaran.ir/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%a2%d8%b4-%d8%b3%d9%85%d8%a7%d9%82-%d8%aa%d9%88%db%8c%d8%b3%d8%b1%da%a9%d8%a7%d9%86/


وقت که پیازها سب و طلای رن شدند آنها را داخل آش خود بریزید و مقداری هم چغندر و گردو
داخل آش اضافه کنید.

سپس سماق را با آب سرد شسته و داخل ۵ لیوان آب گرم بریزید و روی شعله گاز بذارید تا به جوش
برسد و پنج دقیقه بجوشد.

پس از آن سماق را از روی شعله گاز برداشته و آن را صاف کنید و شر را با آب صاف کرده سماق،
ترکیب کرده و ۱۵ دقیقه قبل از اینه آش را بشید روی آن بریزید.


