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قورمه سبزی رشت ی از غذاهای سنت و اصیل گیلان است که با طعم متفاوت از قورمه سبزی
معمول شناخته مشود.

مواد لازم

سبزی قورمه (تره، گشنیز، جعفری و مقدار کم شنبلیله، خالواش و چوچاق به میزان کم) ۵۰۰ گرم
گوشت گوسفندی خورشت ۵۰۰ گرم

لوبیا چشمبلبل نصف لیوان
پیاز متوسط ۲ عدد

بادمجان قلم کوچ ۴ تا ۵ عدد
گوجهفرن ۲ عدد
لیمو عمان ۳ عدد

آب غوره، آب نارنج یا آب لیمو۳ تا ۴ قاشق غذاخوری
نم، فلفل سیاه و زردچوبه به مقدار لازم

روغن به مقدار لازم

طرز تهیه

مرحله اول: آمادهسازی لوبیا

برای شروع، لوبیا چشمبلبل را از چند ساعت قبل در آب خیس کنید. این کار نه تنها باعث کاهش نفخ
کند. بهتر است در طول خیس خوردن، آب آن را یه زمان پخت آن را هم کوتاهتر مشود بللوبیا م
یا دو بار عوض کنید. سپس لوبیا را در ی قابلمه جداگانه بپزید تا نیمپز شود و هنام ترکیب با گوشت

و سبزی راحتتر جا بیفتد. اگر از لوبیای تازه استفاده مکنید، زمان پخت کمتر خواهد بود.

مرحله دوم: سرخکردن سبزی

خرید سبزی قورمه شمال (تره، گشنیز، جعفری، شنبلیله، چند برگ چغندر و مقدار کم خالواش و
چوچاق) و خرد کردن آن، سپس سبزی را داخل تابه بزرگ بریزید و با روغن کاف روی حرارت متوسط

سرخ کنید. 

سبزی باید کاملا تفت بخورد و رن آن به سمت تیره و براق برود. این مرحله زمانبر است، اما راز
اصل خوشعطر شدن خورش همین سرخکردن درست سبزی است. اگر سبزی بهخوب سرخ نشود،

خورش رن و طعم لازم را نخواهد داشت.

https://madarandokhtaran.ir/%d9%be%d8%ae%d8%aa-%d9%82%d9%88%d8%b1%d9%85%d9%87-%d8%b3%d8%a8%d8%b2%db%8c-%d8%b1%d8%b4%d8%aa%db%8c/


مرحله سوم: پخت گوشت

در قابلمهای جدا، پیاز خردشده را با کم روغن و زردچوبه تفت دهید تا طلای شود. سپس گوشت
گوسفندی خورشت را اضافه کرده و کم سرخ کنید تا سطح گوشت تغییر رن دهد. حالا فلفل سیاه،
برگ بو و ی ته چوب دارچین را به قابلمه بیفزایید. مقداری آب روی گوشت بریزید و بذارید روی
حرارت ملایم بپزد تا گوشت نیمپز شود. دقت کنید که در این مرحله نیاز به جا افتادن کامل گوشت

نیست چون بعدا همراه سبزی و لوبیا بیشتر مپزد.

مرحله چهارم: ترکیب سبزی، گوشت و لوبیا

وقت گوشت نیمپز شد، سبزی سرخشده و لوبیا چشمبلبل پخته را به قابلمه اضافه کنید. این ترکیب باید
چند ساعت روی حرارت ملایم بماند تا طعمها کاملا با هم ی شوند. در صورت تمایل متوانید ی دو
عدد لیموعمان سوراخشده هم بیفزایید تا خورش عطر ترش و متفاوت پیدا کند. در این مرحله، حوصله

به خرج دهید چون هرچه خورش آرامتر بپزد، جاافتادهتر و خوشطعمتر خواهد شد.

مرحله پنجم: افزودن گوجهفرن و آبغوره

وقت خورش به نیمه پخت رسید، گوجهفرنها را خرد کنید یا سالم و به قابلمه بیفزایید. سپس مقدار
مناسب آبغوره اضافه کنید تا خورش طعم ملس و خوشایند بیرد. دقت کنید که آبغوره را کمکم اضافه
کنید و مزه را بچشید تا خورش بیش از حد ترش نشود. در این مرحله متوانید نم و فلفل خورش را

هم تنظیم کنید.



مرحله ششم: آمادهسازی بادمجان

بادمجانها را پوست بیرید و به صورت طول یا حلقهای برش بزنید. آنها را در مقداری نم بخوابانید
تا تلخ و آب اضافشان گرفته شود. سپس در روغن داغ سرخ کنید تا طلای و خوشرن شوند. قرار
دادن بادمجانها روی دستمال آشپزخانه باعث مشود روغن اضاف گرفته شود و خورش سبتر شود.

مرحله هفتم: سرو قورمه سبزی رشت

وقت خورش قورمه سبزی گیلان کاملا جا افتاد و روغن روی سطح آن نشست، آماده سرو است.
بادمجانهای سرخشده را روی خورش بچینید تا ظاهر غذا جذابتر شود. قورمه سبزی رشت معمولا با
برنج کته یا چلو ساده سرو مشود. برای تمیل سفره متوانید آن را با ماست محل، ترش یا سبزی

خوردن تازه همراه کنید.


