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طرز تهیه آش کلمبرگ تبریزی از جمله دستورهای سنت و بوم آذربایجان شرق است که جایاه
ویژهای در میان غذاهای محل ایران دارد.

این آش خوشعطر و پرخاصیت، با ترکیب از سبزیهای معطر، حبوبات مقوی و کلمبرگ که خاصیت
ضدالتهاب دارد، انتخاب مناسب برای روزهای سرد سال و سفرههای خانوادگ است. در ی از دو
جمله ابتدای این پاراگراف، طرز تهیه آش کلمبرگ تبریزی بهصورت کامل آمده است تا هم رعایت

اصول سئو حفظ شود و هم تأکید بر اهمیت و جذابیت این غذا باشد.

در بسیاری از خانوادهها، این آش نه فقط بهعنوان غذا، بله بهعنوان بخش از فرهن غذای منطقه شناخته مشود.
طعم مملو از خاطره، عطری آرامشبخش و رن اشتهابرانیز، هم دلایل هستند که باعث شده این آش به ی از

غذاهای محبوب میانوعدهای و حت اصل در تبریز و اطراف آن تبدیل شود.

طرز تهیه آش کلمبرگ تبریزی و مواد لازم برای آن

شود. این ترکیب ساده اما غندر هر آشپزخانهای پیدا م مواد اولیه مورد نیاز برای تهیه این آش، معمولا
از مواد مغذی است و بهراحت متوان با رعایت برخ نات آن را به غذای بنقص تبدیل کرد:

کلمبرگ سفید یا سبز (حدود ۲۰۰ تا ۲۵۰ گرم): بخش اصل این آش، بافت نرم و خواص ضدنفخ دارد.
خردشده و بخارپز شده.

سبزی آش شامل گشنیز، تره، جعفری (حدود ۲۰۰ گرم): عطر و رن آش را تأمین مکند.
نخود یا لوبیا چیت یا عدس (هر کدام ۱۰۰ گرم، ترجیحاً مخلوط): پروتئینزا و مغذی.

پیاز متوسط (۲ عدد): ی برای پیازداغ و ی برای طعمده به آش در ابتدا.
سیر تازه یا سیر لهشده (۲ تا ۳ حبه): خاصیت ضدعفونکننده و طعم دهنده.

رب گوجهفرن (۲ قاشق غذاخوری): رن و طعم ملایم گوجه، در کنار سبزیها.
نعنا خش (۱ قاشق غذاخوری): برای نعنا داغ یا داخل آش استفاده مشود.

.فلفل سیاه، زردچوبه: به مقدار لازم برای طعمده ،نم
روغن مایع یا حیوان (۳ تا ۴ قاشق غذاخوری): برای تفت دادن مواد و تهیه پیازداغ.

آب یا آب مرغ (حدود ۲ لیتر): برای غلیظ شدن تدریج آش.
.نهای یا آبلیمو برای چاشن (اختیاری) کش

در صورت نیاز، متوان کلم بروکل یا برگ چغندر را جایزین بخش از کلمبرگ کرد تا طعم متفاوت
ایجاد شود. همچنین در صورت در دسترس نبودن سبزی تازه، از سبزی خش یا فریزری استفاده کنید.
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مراحل پخت آش کلمبرگ تبریزی بهصورت مرحلهبهمرحله

در این بخش بهصورت کامل و مرحلهبهمرحله، طرز تهیه آش کلمبرگ تبریزی را بررس مکنیم. ترتیب
اضافه کردن مواد و میزان پخت هر بخش، تأثیر زیادی بر نتیجه نهای دارد:

مرحله اول: آمادهسازی اولیه مواد

حبوبات را از شب قبل خیس کرده و چند بار آب آن را عوض کنید تا نفخزدای شود.
سبزیها را پاک کرده، شسته و ساطوری خرد کنید.

کلمبرگ را به صورت خلال خرد کرده و کم بخارپز یا نیمپز کنید تا نرم شود.
پیازها را خلال کرده و ی عدد را برای تفت اولیه کنار بذارید.

مرحله دوم: پخت پایه آش

در قابلمهای بزرگ، مقداری روغن بریزید و پیاز خلالشده را تفت دهید تا طلای شود.
سیر را به آن اضافه کرده و چند ثانیه تفت دهید.

زردچوبه، فلفل سیاه و رب گوجهفرن را افزوده و خوب مخلوط کنید تا عطر رب باز شود.

مرحله سوم: افزودن حبوبات و کلمبرگ

حبوبات را به قابلمه اضافه کرده و اجازه دهید چند دقیقه با مواد تفت بخورند.
آب یا آب مرغ را به قابلمه اضافه کرده، حرارت را زیاد کنید تا جوش بیاید، سپس شعله را کم کرده و

بذارید نیمپز شوند.
در این مرحله کلمبرگ نیمپز شده را اضافه کرده و اجازه دهید تا خوب با حبوبات ترکیب شود.

مرحله چهارم: اضافه کردن سبزی و طعمدهندهها

بعد از نیمپز شدن کامل حبوبات، سبزی آش را اضافه کنید و هم بزنید.
اجازه دهید آش با حرارت ملایم به مدت ۳۰ تا ۴۵ دقیقه بپزد تا سبزیها جا بیفتند.

در صورت نیاز، آب جوش اضافه کنید تا آش خیل غلیظ یا خیل رقیق نباشد.
نعنا داغ را تهیه کرده و بخش از آن را داخل آش بریزید تا طعم عمیقتری بیرد.

مرحله پنجم: طعم نهای و سرو

نم را در دقایق پایان اضافه کنید تا باعث دیرپز شدن حبوبات نشود.
آش را بچشید و در صورت تمایل با کم آبلیمو یا کش، طعم آن را متعادل کنید.


