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قیمه در همه جای ایران طبخ مشود و هرچند معروفترین قیمه همان قیمه لپه است که همه مشناسند،
اما قیمه نثار، قیمه رشت، قیمه یزدی، قیمه آلو با مرغ، قیمه بادمجان، قیمه مرغ، قیمه سیب درخت، قیمه

هویج، قیمه بامیه و بسیاری از انواع دیر قیمه در گوشه و کنار ایران طبخ مشود.

دهخـدا نـام قیمـه را بـه همـه غذاهـای اطلاق کـرده اسـت کـه در پخـت آن از گـوشت خـرد شـده اسـتفاده
مکنند. 

ی از شرق شناسان معروف اروپای به نام شاردن هم که در زمان حومت صفویان به ایران سفر کرده
بود در باره خورشت قیمه گفته است که «قیمه نوع غذاست که در آن گوشت به کار مبرند و آن را با

خوشمزه و بهترین ادویهها طعمدار مکنند.»

قیمه در همه جای ایران طبخ مشود و هرچند معروفترین قیمه همان قیمه لپه است که همه مشناسند،
اما قیمه نثار، قیمه رشت، قیمه یزدی، قیمه آلو با مرغ، قیمه بادمجان، قیمه مرغ، قیمه سیب درخت، قیمه
هویج، قیمه بامیه و بسیاری از انواع دیر قیمه در گوشه و کنار ایران طبخ مشود که در مواد با هم

متفاوت هستند.

قیمه یزدی هم شاید معروفترین غذای محل این شهر باشد که به جای لپه، نخود دارد. در برخ از نقاط
این غذا را با آب گوشت اشتباه مگیرند اما این غذا تفاوت زیادی با آبوشت دارد.

مواد لازم

در این نوع از قیمه، به جای لپه از حبوبات همچون نخود استفاده مشود. گوشت گوسفندی، نخود،
پیاز، لیمو امان و ادویه مواد تشیل دهنده این غذای محل هستند. در تهیه این غذا به سیبزمین نیازی
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نیست، اما این مورد بست به ذائقه شما دارد.

دستور تهیه

نخودها را باید دو روز خیس کنید. آب نخودها را چند بار عوض کنید تا دیر نفخ نداشته باشد. سپس
نخودها را در آبش بریزید؛ پوست آنها را بنید و از وسط نصف کنید. به این کار، دو لپه کردن گفته

مشود.

لیمو امانها را با کم چاقو یا چنال چند سوراخ کنید. سپس آنها را برای دو ساعت در آب ولرم
قرار دهید تا خیس بخورند. پیاز خردشده را در روغن تفت دهید تا سب، نرم و طلای شود. در ادامه
گوشتهای خرد شده را در قابلمه بریزید و همراه با پیاز تفت دهید تا رن آن تغییر کند. ادویه و رب را
اضافه کنید. بعد نخود را هم اضافه کنید و کم با گوشت تفت دهید. سپس آب اضافه کنید و شعله را

کم کنید تا خورشت جا بیافتد.

خواص

قیمه نخود یزدی منبع از پروتئین، روی، آهن، ویتامینهای گروه ب است. نخود همچنین منبع از فیبر
است که به بهبود هضم غذا و کنترل قند خون کم مکند.

کاهش کلسترول بد، رفع چین و چروک پوست، خواب خوب و آرام، تقویت موهای سر، تامین کلسیم
بدن، کنترل دیابت، کاهش خطر حملههای قلب، کم به رشد مغز جنین، لاغری و کنترل وزن، کاهش
فشار خون، پاکسازی کبد و پیشیری از تپش قلب، حفاظت از سیستم ایمن بدن، تولید انرژی در بدن و

پیشیری از سرطان بخش از فواید قیمه نخود یزدی است.


