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 بسم الله الر حمن الر حیم

 شناسنامه

 طرق پخت انواع غذاهای متنوع افغانی و خارجی() ها نههوسا

 " اشکیار "فرهاد :-------------- ----:مولف

 آرزو " امید ":-------ترتیب و دیزاین: 

 نعمان اشکیار محمد:------- ---------تایپ :

  ۴۹۳۱:----------------سال چاپ

 جلد  ۴۱۱۱:-----------------تیراژ 
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 مقدمه

 ایکه از خاک سیه گل های رنگین میکشی

 وز درختان میوه شاداب و شیرین میکشی

 با سلام و درود فراوان خدمت شما دوستان خوشداران آشپزی.

خدا را هزاران بار شکر که بنده را بار دگر توفیق عنایت 

غذا های فرمود تا موفق به تهیه مجموعه صد غذا )هوسانه( 

 لذیذ و جدید شدم. 

قابل یاد آوری میدانم که جلد اول صد غذا را که در خزان 

به چاپ رسانیدم که خوشبختانه مورد استفاده اکثر  5831

علاقمندان قرار گرفت و بمهین تقاضا و تشویق هم وطنان باعث 

جلد دوم را با صد نوع غذا های مختلف  5835شد که در سال 

های گوشتی و غیره که از جلد اول متفاوت  همچو سالاد ها غذا

ولذیذ تر می باشد با زحمات فراوان تهیه نمودم که انشا الله 

علاقمندان با پخت و نوش این نوع غذا مرا تشویق و وادار به 

 چاپ مجموعه صد غذا به اضافه غذاهای خوشمزه و جدید ساخت 

غذا  همیشه خوشی همدم لحظات مان باد و سفره های تان پر از

      های لذیز .                                                                                                                   

 با احترام

 فرهاد اشکیار
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عنوان                                                                            

 صفحه

 وپ هاانواع س

    ۲۲/--------------------------گوشت با جو پاک شده  پسو 

 ۲۲/---------------------------------------سوپ گوشت با گندم 

 ۲۲/-------------------------------------سوپ مرغ با ترکاری 

 ۲۲/---------------------------------------------سوپ مرغ سوپر  

 ۲۲/-------------------------------------------------------سوپ گوشت 

 ۲۲/---------------------------------------------سوپ ساده مرغ  

 ۲۲/-------------------------سوپ ترکاری با گوشت مرغ  

 ۲۲/-----------------------------------سوپ مرغ با مکرونی  

 ۲۳/-------------------------------------------------سوپ دال نسک 

 ۲۳/------------------------------سوپ لوبیا و نخود سفید 

 ۲۲/------------------------------------------------------ سوپ دال نخود 

 ۲۲/------------------------------------------------------------ سوپ کدو 

 ۲۲/----------------------------------------------------------  سوپ گلپی 

 ۲۲/------------------------------------------- سوپ سبزی پالک با برنج 
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 ۲۲/------------------------------------------------------  سوپ مکرونی 

 ۲۲/-----------------------------------------------------  سوپ سبزیجات 

 ۲۲/----------------------------------------------------- پ مرغسو 

 ۲۲/---------------------------------------------------سوپ گوشت گوسا 

 ۲۳/-------------------------------------------------------  سوپ زردک 

 ۲۳/----------------------------------------------------  سوپ نخود سبز 

 ۲۲/-------------------------------------------------------  سوپ جواری 

 ۲۲/----------------------------------------------------------  سوپ شلغم 

 ۲۲/--------------------------------------------------------سوپ جواری  

 ۲۲/------------------------------------------------------سوپ سبزیجات  

 انواع غذاها

 ۶۴/--------------------------------------------------گوشت با ترکاری 

 ۶۴/--------------------------------------------------گوشت با زردک  

 ۶۴/----------------------------------------------------گوشت با پالک 

 ۶۴/-----------------------------------------باب گوشت در تخم پزی ک 

 ۰۵/-----------------------------------------------گوشت با کچالو کرم 

 ۰۵/--------------------------------------------------------گوشت آرد 

 ۰۵/-----------------------------------------------------کباب تا به ئی 

 ۰۵/---------------------------------------------------گوشت با گلهی  

 ۰۶/---------------------------------------------------گوشت خوشمزه 

 ۰۰/-------------------------------------------------گوشت یک پیازه  

 ۰۴/--------------------------------------------گوشت با آرد سوخاری 



  

Farhad Ashkyar Hawasana Catering 

Facebook, Instagram, Twitter, Linkden, YouTube, TikTok 

  www.fahawasana.com    info@fahawasana.com 

pg. 5 

 ۰۴/-----------------------------------------------گوشت با نخود سفید 

 ۰۴/------------------------------------------گوشت بریان با آرد سفید 

 ۰۴/---------------------------------------------گوشت با پالک و پیاز 

 ۴۵/---------------------------------------------------گوشت دم پخت 

 ۴۵/--------------------------------------------------گوشت سیر لیمو 

 ۴۵/------------------------------------------------استیک استخواندار 

 ۴۵/---------------------------------------------استیک بدون استخوان 

 ۴۶/--------------------------------------------ردکخلال گوشت با ز 

 ۴۰/-----------------------------------------------------گوشت چپسی 

 ۴۴/------------------------------------------گوشت بریان با نوش پیاز 

 ۴۴/-------------------------------------------------- گوشت مساله ئی 

 ۴۴/-------------------------------------------------------ت آردیگوش 

 ۴۴/---------------------------------------------------گوشت و سمارق 

 ۴۵/-----------------------------------------------کاری گوشت گوساله 

 ۴۵/-----------------------------------------------------دملیمه گوشت  

 ۴۵/--------------------------------------------------------------منتو  

 ۴۵/-----------------------------------------------------کباب نرگسی  

 انواع غذا ها گوشت گوسفند

 ۴۶/---------------------------------------------کاری گوشت گوسفند 

 ۴۰/--------------------------------------------ندقورمه گوشت گوسف 

 ۴۴/-----------------------------------گوشت گوسفند زردک و کچالو 

 ۴۴/----------------------------------------------کاری کوفته گوسفند 
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 ۴۴/--------------------------------------گوشت گوسفند با جوس انار 

 ۴۴/---------------------------------------------برگی گوشت گوسفند 

 ۴۵/------------------------------------------گوشت گوسفند با کچالو 

 ۴۵/--------------------------------------------قورمه گوشت گوسفند 

 ۴۵/ -------------------------------------------قورمه کوفته گوسفندی 

 ۴۵/-----------------------------------------------یازه گوسفندی دو پ 

                                ۴۶/ ------------------------------------------بریانی ګوشت ګوساله   

 ۴۰/-------------------------------------------گولاش گوشت گوساله 

 انواع غذاهای گوشت مرغ

 ۴۴/------------------------------------------------ی برنجمرغ همرا 

 ۴۴/---------------------------------------------مرغ تندوری یخچالی 

 ۴۴/ -------------------------------------------مرغ درست با ترکاری 

 ۴۴/---------------------------------------مرغ با سیرایت وسوی ش  

 ۴۵/------------------------------------------------------غ  داشی مر 

 ۴۵/------------------------------------------------------کاری مرغ  

 ۴۵/-----------------------------------------------سینه مرغ با کچالو 

 ۴۵/------------------------------------------------قورمه مرغ بریان 

 ۴۶/---------------------------------مرغ با شیر مکی و آرد سوخاری 
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 ۴۰/--------------------------------------ماهیچه مرغ با کچپ رومی  

 ۴۴/--------------------------- --------------------مرغ بریان با آرد. 

 ۴۴/----------------------------------------------------مرغ تندوری  

 ۴۴/----------------------------------------------مرغ بریان در داش  

 ۴۴/-----------------------------------------------------مرغ مرچی  

 ۵۵۵/----------------------------------------------ران مرغ با کچالو 

 ۵۵۵/----------------------------------------قورمه مرغ با از کاری  

 ۵۵۵/--------------------------------------------مرغ بریان با چپس 

 ۵۵۵/-------------------------------------------مرغ با آرد سوخاری  

 ۵۵۶/-----------------------------------قورمه ګوشت مرغ با آلوبخارا 

                                  ۵۵۰/ ---------------------------------------------کوفته گوشت مرغ  

 ۵۵۴/---------------------------------چپلی کباب از ګوشت سینه مرغ 

 ۵۵۴/------------------------------------------------------چکن قیمه 

 ۵۵۴/-------------------------------------------------چکن مدراسی  

 ۵۵۴/---------------------------------------------------چکن هاندی  

 ۵۵۵/-------------------------------------شیشلیک مرغ همرای پلو   

                                    ۵۵۵/--------------------------------------------فنګرفراید چکن      

                                     ۵۵۵/--------------------------------------------    کباب ران مرغ  
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 ۵۵۵/------------------------------------کوبیده از ګوشت  سینه مرغ 

 انواع غذا های کچالو

 ۵۵۶/----------------------------------------------------کچالو بریان 

 ۵۵۰/---------------------------------------------------کچالو با متر  

 ۵۵۴/-------------------------------------کاری کچالو با بادنجان سیاه 

 ۵۵۴/----------------------------------------------------کاری کچالو 

 ۵۵۴/----------------------------------------------کاری بادنجان سیاه 

 ۵۵۴/-----------------------------------------------------کچالو داشی 

 ۵۵۵/------------------------------------------------کچالو مساله ئی  

 ۵۵۵/-------------------------------------------کچالو بریان در داش  

 ۵۵۵/-----------------------------------------کچالو در داش با مسکه  

 ۵۵۵/-------------------------------------------------چپس مساله ئی  

 ۵۵۶/----------------------------------------------کباب بادنجان سیاه 

 ۵۵۰/--------------------------- --------------------کاری کچالو      

 ۵۵۴/--------------------------------------------------چالو با ماست  

 ۵۵۴/-------------------------------------------کچالو با گوشت کوفته 

 ۵۵۴/---------------------------------------------------کوفته کچالو  

 ۵۵۴/ -------------------------------------------------------سمبوسه 
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 ۵۵۵/----------------------------------------------------پکوره کچالو 

 ۵۵۵/-------------------------------------------کوفته کچالو با گوشت 

 انواع مکرونی

 ۵۵۵/-----------------------------------------------همکرونی خوشمز 

 ۵۵۵/-----------------------------------------------------آش برنجی  

 ۵۵۶/--------------------------------------------------مکرونی ساده  

 ۵۵۰/---------------------------------------مکرونی همرای از کاری 

 ۵۵۴/------------------- -------------------------------آش با کوفته  

 ۵۵۴/--------------------------------------------مکرونی با تن ماهی  

 ۵۵۴/----------------------------------------- مکرونی با پورد کاری 

 ۵۵۴/--------------------------------------مکرونی با گوشت قورمه  

 ۵۶۵/---------------------------------------- مکرونی با گوشت مرغ 

 ۵۶۵/----------------------------------------مکرونی با گوشت کوفته 

 ۵۶۵/------------------------------------------مکرونی همرای قیماق 

 انواع غذا های ماهی

 ۵۶۵/----------------------------------------------------ماهی بریان 

 ۵۶۶/------------------------------------------------ماهی سرخ شده  

 ۵۶۰/-------------------------------------------ماهی با آرد سوخاری 
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 ۵۶۴/---------------------------------ماهی دم پخت با کچالو و زردک 

 ۵۶۴/-----------------------------------------------------کوفته ماهی 

 ۵۶۴/---------------------------------------------------خوراک ماهی 

                                 ۵۶۴/-------------------------------------------------خورش ماهی    

 ۵۰۵/-------------------------------------------------------ماهی پلو 

 ۵۰۵/-----------------------------------------------------ماهی داشی 

 ۵۰۵/------------------------------------------------ماهی سرخ کرده 

 ۵۰۵/-------------------------------------------------ماهی سوخاری  

 ۵۰۶/----------------------------------------نوع دیگرماهی سرخ شده 

 انواع غذا های تخم مرغ

 ۵۰۰/------------------------------------------کوکو تخم مرغ با برنج 

 ۵۰۴/----------------------------------------مرغ با زردککوکو تخم  

 ۵۰۴/--------------------------------کوکو تخم مرغ با گوشت و کچالو 

 ۵۰۴/------------------------------------------کوکو تخم مرغ با گلپی 

 ۵۰۴/-----------------------------------------کوکو تخم مرغ با سبزی 

 ۵۴۵/----------------------------------------کو تخم مرغ با گوشتکو 

 ۵۴۵/-----------------------------------کوکو تخم مرغ با گوشت مرغ 

 ۵۴۵/--------------------------------------کوکو تخم مرغ با مکرونی 
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 ۵۴۵/-----------------------------------کوکو تخم مرغ با سبزی پالک 

 ۵۴۶/----------------------------------------کوکو تخم مرغ با کچالو 

 ۵۴۰/----------------------------------------تخم مرغ با خرما و شیر 

 ۵۴۴/--------------------------------------------نان ناشتا با تخم مرغ 

 ۵۴۴/----------------------------------------املت تخم مرغ با سمارق 

 ۵۴۴/---------------------------------------ابریشم کباب از تخم مرغ 

                                      ۵۴۴/ -----------------------------------------------بادنجان با تخم    

 انواع پلو

 ۵۴۵/--------------------------------------------------------زرد پلو 

 ۵۴۵/------------------------------------------------------ترکای پلو 

 ۵۴۵/----------------------------------------------------لوبیا سبز پلو 

 ۵۴۵/--------------------------------------------------------ماش پلو 

 ۵۴۶/---------------------------------------------------دال نسک پلو 

 ۵۴۰/---------------------------------------------------مرچ دلمه پلو 

 ۵۴۴/---------------------------------------------------نخود سبز پلو 

 ۵۴۴/-------------------------------------------------------ماهی پلو 

 ۵۴۴/------------------------------------------------------سبزی پلو 

 ۵۴۴/------------------------------------------------------زردک پلو 
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 ۵۴۵/------------------------------------------------بادنجان سیاه پلو 

 ۵۴۵/---------------------------------------------------لوبیا سبز پلو 

 ۵۴۵/--------------------------------------------------------کرم پلو 

 مهرانواع قو

 ۵۴۵/--------------------------------------------قورمه گلپی با گوشت 

 ۵۴۶/------------------------------------------------------قورمه بهء 

 ۵۴۰/---------------------------------------------------قورمه زردک 

 ۵۴۴/--------------------------------------------قورمه بادنجان ســیاه 

 ۵۴۴/-----------------------------------------------------قورمه بامیه 

 ۵۴۴/----------------------------------------قورمه گوشت ماشین شده 

 ۵۴۴/-----------------------------------قورمه گوشت مرغ با آلوبخارا 

 ۵۴۵/--------------------------------------------------قورمه سمارق 

 ۵۴۵/---------------------------------------------------قورمه سبزی 

 ۵۴۵/----------------------------------------------قورمه لوبیای سبز 

 ۵۴۵/-----------------------------------------------------قورمه قیمه 

 ۵۴۶/----------------------------------------قورمه پالک با آلو بخارا 

 ۵۴۰/------------------------------------------------قورمه آلو بخارا 

 ۵۴۴/-----------------------------------------------قورمه نخود سبز 
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 ۵۴۴/-----------------------------------------------------قورمه کدو 

 ۵۴۴/----------------------------------------------------قورمه سیب 

                                          ۵۴۴/ ---------------------------------------------------خورش قیمه 

 

 انواع سلاد

 ۵۵۵/--------------------------------می و کاهوسالاد پنیر بادنجان رو 

 ۵۵۵/---------------------------------سالاد پیاز با رومی و پنیر پیزا  

 ۵۵۵/-----------------------------------------------------سالاد سبز  

 ۵۵۵/----------------------------------سالاد کرم همراه کشمش ماینو  

 ۵۵۶/-------------------------------ادنجان رومی و پیاز سرخ سالاد ب 

 ۵۵۰/-----------------------------------------------------سوپر سالاد 

 ۵۵۴/------------------------------------------------------سالاد شب 

 ۵۵۴/----------------------------------------------------سالاد کچالو 

 ۵۵۴/-----------------------------------------------------سالاد ساده  

 ۵۵۴/------------------------------------------------------سالاد لوبیا 

 ۵۵۵/-------------------------------------------------سالاد خوشمزه  

 ۵۵۵--------------------------------------------------سالاد تن ماهی  

 ۵۵۵/----------------------------------------------------سالاد ماست 



  

Farhad Ashkyar Hawasana Catering 

Facebook, Instagram, Twitter, Linkden, YouTube, TikTok 

  www.fahawasana.com    info@fahawasana.com 

pg. 14 

 ۵۵۵/------------------------------------سالاد سبزی پالک با بادرنگ 

 ۵۵۶/---------------------------------سالاد بادنجان رومی با تخم مرغ 

 ۵۵۰/-------------------------------------------سالاد گلپی با تن ماهی 

 ۵۵۴/----------------------------------------------------سالاد گوشت 

 ۵۵۴/-----------------------------------------------سالاد گوشت مرغ 

 ۵۵۴/-------------------------------------------------سالاد میوه تازه 

 ۵۵۴/------------------------------------------------------سالاد کرم 

 ۵۵۵/--------------------------------------------سالاد بادنجان رومی 

 ۵۵۵/-----------------------------------سالاد کاهو با پنیز و تخم مرغ 

 ۵۵۵/-----------------------------------------------------سالاد کاهو 

 ۵۵۵/-------------------------------------------لاد از گوشت مرغسا 

 ۵۵۶/---------------------------------------------سالاد عربی شاندیز 

 ۵۵۰/------------------------------------------------------سالاد میو 

 ۵۵۴/----------------------------------------------------سالاد میوه  

 

 

 

 سوپ گوشت با جو پاک
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 موادلازم:

 گوشت پشت مغز گوساله نیم کیلو 

         گلان  دو دانه  پیاز 

 هدندان 8سیر  

 دانه  2مگی گاو  دانه  2ک زرد 

 گرام 222جو پاک شده  

 بقدر ضرورت و روغن   نمک مرچ  

 -طرز تهیه:

جو را جدا نرم کنید پیاز خورد شده را در روغن کمی  

ید بعد سیر را اضافه نماید بعد گوشت را که سرخ کن

خوب سرخ کرده بعد چار کنج خورد کرده اید به اندازه 

خوب شور بدهید مرچ و نمک را اضافه کنید  زردک مگی

ب را اضافه کرده در اخیر جو نرم شده را اضافه آبعد 

گر میخواستید که بگذارید . ادقیقه   51کرده مدت 

 آب سرد  با نفلاور راشود کار غلیظ

 مخلوط کرده اضافه نمایید.

 

 

 

 سوپ گوشت با گندم 
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 گوشت پشت مغز گوساله نیم کیلو  

 می دانه بادنجان رو 8 

 دانه نوش پیاز  1 

 دانه پیاز متوسط 5 

 نمک بقدر ضرورت    اه یس چمر 

 -طرز تهیه:

خوب داغ کرده را گندم را قبلاً نرم کنید بعد دیگ 

کرده اید اضافه چارکنج  ی  گوشت را که توته ها

مکس کنید مرچ نمک اضافه کرده نموده کمی روغن اضافه 

 را زردک بعد پیاز را خرد کرده اضافه نمایید  -کنید

مانند گوشت توته کرده اضافه نماید متوجه  نیز 

نیز  نوش پیاز رارومی باشید که گوشت در دیگ نچسپد 

سرخ شود  اضافه کنید خوب مکس کنید تا گوشت نرم و

کرده بعد از مواد اضافه  ب آن بالایندم را با آبعد گ

  دقیقه آماده است. 51

 

 

 

 سوپ مرغ با ترکاری
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 :مواد لازم

                      دانه    6مگی مرغ         کیلو 5سینه مرغ  

 دانه  2زردک                 دانه  5پیاز  

 مرچ نمک بقدر ضرورت             ه سبزیلفاص 

 دانه 2کچالو                  دانه 8سیر  

 

 -طرز تهیه:

دانه  6ن لای آلیتر آب را در دیگ اضافه کرده با  5 

گذارید تا بجوشد بعد تمام بنموده مگی مرغ را اضافه 

بگذارید تا ن اضافه کنید آ یمواد را توته کرده بالا

کرده  مخلوط را با آب سرد  نفلاورنرم شود بعد کار

 است.  قه آماده صرف دقی 1نید بعد از اضافه ک

 

 

 

 

 

 

 سوپ مرغ سوپر
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 مواد لازم:

                                                                             کیلو 5 سینه مرغ

 گیلاس گشنیز میده شده 5

                                  نوش پیازنه دا 5

 نمک بقدر ضرورت چ ومر

                                    دانه  5سیر

 آرد بقدر ضرورت                                   

                                      لیتر  5آب 

 مگی مرغ 5دانه زردک  1

 طرز تهیه: 

 گذاریدرا توته کرده به آرد زده بگوشت مرغ 

روغن انداخته گوشت پیاز را خرد کنید در دیگ کمی 

رد زده اضافه کرده سرخ کنید بعد آمرغ را که به 

بیرون کرده در یک کاسه بگذارید بعد در همان دیگ 

را اضافه کرده و زردک توته شده نیز اضافه پیاز 

ر را خرد کرده اضافه کنید و مرغ سرخ یکنید بعد س

مرغ نیز اضافه کرده آب را  شده را اضافه کنید مگی

 رم شدتا خوب بجوشد گوشت مرغ که ن علاوه نمایید 

 آماده است . 

 سوپ گوشت 
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 مواد لازم:

 دانه پیاز 5       کمی گشنیز 

 دانه پیاز  5     دانه زدرک 2 

 کیلو پشت مغز گوساله  5  سیاه درست مرچ  

 دانه زدرک  2        مگی گاو  

تمام این را درست در دیگ بخار داده آب انرا  

 بگیرید. 

 -طرز تهیه:

سرخ کنید بعد سیر  پیاز را خرد کرده در روغن کمی 

را میده کرده اضافه کنید بعد گوشت سرد شده را نیز 

دقیقه زردک را اضافه کرده خوب سرخ کنید بعداز چند 

اضافه کرده نیز سرخ کنید بع دمواد که چوش داده اید 

بجوشد اب آنرا بای مواد اضافه کرده بگذارید تا خوب 

 ن آب نرم شد آماده خوردن است. آبعد از 

 

 

 

 

 پ ساده مرغسو
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 مواد لازم:

 کیلو 5    ران مرغ 

 دانه  5       زردک 

 دانه  5      پیاز  

 دانه  5    مگی مرغ 

 نمک  -مرچ سیاه 

 

 -طرز تهیه:

تمام مواد ذکر شده همراه با گوشت مرغ در دیگ بخار 

دیگر اضافه کنید نرم کرده اب انرا صاف کرده در دیگ 

ه نماید بعد بعد گوشت مرغ را از استخوان جدا اضاف

کرده با های آن اضاف کار نقتدور را در اب سرد مکی 

  دقیقه آماده خوردن است. 52کرده بعد از 

 

 

 

 

 سوپ مرغ با جو پاک شده 
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 مواد لازم:

 دانه مرغ درست 5 

 گرام جو پاک شده  222 

 دانه زدرک  2 

 دانه کچالو  2 

 دانه پیاز  5 

 مرچ نمک بقدر ضرورت 

  -طرز تهیه:

یگ بخار با پیاز مرغ و نک نرم کرده مرغ را در د

دیگر آب آنرا در دیگ  -استخوان آنرا دور کنید

انداخته گوشت جدا شده را نیز اضافه نماید بعد پیاز 

و زردک را تر اشک کرده با های آن اضافه کچالو 

 22نماید بعد مرچ و نمک را اضافه کرده بعد از 

که  دقیقه جوش آماده است ناگفته نماند که هر سوپ

غلیظ شود با کانفلور مخلوط آب سرد غلیظ میخواستین 

 میشود. 

 

 

 سوپ ترکاری با گوشت مرغ 
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 موادلازم:

 لیتر  5     آب  

 دانه  5    مرغ  

 دانه  2   زردک  

 گرام  222سبز    نخود  

 قاشق  2آب رومی  

 دانه  5   پیاز  

 دندانه  5    سیر  

 مرچ نمک گشنیز 

 -طرز تهیه:

بخار نرم کرده گوشت آنرا از مرغ را در دیگ  

استخوان جدا کنید آبش را رفته در یک دیگ بگذارید 

زردک پیاز نخود سبز سیر رب و گوشت مرغ را اضافه 

را اضافه کرده بعد و در آخر مرچ نمک و گشنیز کنید 

 دقیقه آماده است.  22از 

 

 

 سوپ مرغ با مکرونی
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 مواد لازم:

      کیلو سنیه مرغ  5 

 زدرک  2          دانه پیاز 5 

 قاشق  2   رب    دانه کچالو 2 

 دانه 5  مگی مرغ  لیتر اب  5 

 نیم پاکت مکرونی                   قاشق 2                  آرد 

 -ه :طرز تهی

در یک دیگ کمی روغن اضافه کرده پیاز خرد شده را 

اضافه کنید بعد نیز سرخ کرده بعد سیر میده شده را 

گوشت مرغ را که به اندازه یک انچ از چند دقیقه 

زردک کچالو و مکرونی را توته کرده اید اضافه نموده 

نیز اضافه نماید بعد آرد را اضافه کرده خوب مکی 

کرده مرچ رب کنید بعد از چند دقیقه آب را اضافه 

 52یگ گذاشته بعد از نمک را اضافه کرده سر پوش د

 آماده میشود. 

 

 

 

 سوپ دال نسک
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 :م مواد لاز

 نیک کیلو دال نمک  

 درک میده شده 2   دانه بادنجان رومی  2 

 قاشق سوپخوری  2            دانه پیاز 5 

   قاشق چای خوری مرچ سیاه  5 

 قاشق روغن  2       دانه مرچ تازه  5 

 قاشق چای خوری زیره  5 نمک آبلیمو بقدر ضرورت  

 

  -طرز تهیه:

 5رومی پیاز  دال نمک را با اب و نمک نرم کنید بعد

اضافه نماید بعد از چند دقیقه تمام درک سرد شده 

دقیقه جوش آماده  52کرده بعد از مواد را اضافه 

 است. 

 

 

 

 

 سوپ لوبیا و نخود
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 موادلازم:

 قطعی لوبیا  8 

 قطعی نخود  8 

 گرام  222مکرونی  

 پیاز دانه  5 

 دندانه سیر 5 

 مگی ترکاری 6  دانه رومی  5 

 ک بقدر ضرورت مرچ نم  لیتر اب  5 

  -طرز تهیه:

آب را در یک دیگ اضافه کرده مگی ترکاری مرچ نمک 

لوبیا نخود پیاز با سیر را و مکرونی را اضافه کرده 

سوب آماده است قسمیکه در بعد از نرم شدن مکرونی 

سوپ از کار های دیگر ذکر کردیم برای غلیظ شدن س.پ 

 استفاده نماید 

 

 

 

 

 سوپ دال نخود
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 :مواد لازم

 

 گرام 051دال نخود  

 قاشق  سوپ خوری 3روعن  

 قاشق سوپ خوری 2آرد  

 گرام 211پیاز  

 گیلاس 4آب سبزی  

 مرچ سیاه به قدر ضرورت 

 نمک به قدر ضرورت 

 آب لیمو به قدر ضرورت 

 

 -دستور پختن:

ساعت در آب بگذارید سپس آن را جوش بدهید تا نرم شود آب آن را  24دال نخود را مدت 

از روغن پیاز وآرد سس غلیظ  تیار کرده با دال نخود یکجا نمایید وخوب دور کرده و 

مخلوط کنید بعد آب سبزی "نمک ومرچ را به اضافه کرده بگذارید تا غلیظ شود بعد از چند 

 لحظه آماده می شود. 

 

 

 

 

 

 

 

 سوپ کدو
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 مواد لازم:

 کیلو 0کدو  

 گرام 011پیاز  

 قاشق سوپ خوری 2روغن  

 س گیلا 4آب   گوشت  

 قاشق سوپ خوری 2آرد  

 

 مرچ به قدر ضرورت  

 نمک به قدر ضرورت 

 آب لیمو به قدر ضرورت 

 

 

 -دستور پختن:

کدو را شسته همراه با پوست آن خرد کنید سپس پیاز را نیز خرد کرده و با کدو در روغن 

 تفت داده یا سرخ نمایید وبعد آب گوشت را به آن اضافه کنید و بگذارید تا نرم شود .سپس

آن را خوب بکو بید بعد از شیر و آرد سس تیار نموده و با آن یکجا کرده مخلوط نمایید بعد 

مرچ و نمک را اضافه کرده و بگذارید خوب غلیظ شود بعد از چند لحظه سوپ آماده می 

 شود.

 

 

 

 

 سوپ گلپی
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 مواد لازم:

 

 دانه 0گلپی  

 کچالو نیم کیلو 

 گرام 411زردک  

 قاشق سوپ خوری 3آرد  

 گرام 211ت سینه مرغ گوش 

 قاشق سوپ خوری 2رب  

 گیلاس 4آب  

 مرچ به قدر ضرورت 

 نمک به قدر ضرورت 

 آب لیمو به قدر ضرورت 

 

 -دستور پختن:

گوشت سینه مرغ را خرد خرد نموده گلپی کچا لو و زردک را نیز خرد نموده و 

و آب در آب جوش بدهید تا نرم شود بعد آرد را کم کم به آن اضافه کنید رب مرچ 

لیمو را نیز در آن اضافه نمایید بعد بگذارید تا سوپ آهسته آهسته غلیظ شود بعد 

 صرف نمایید.

 

 

 

 

 سوپ سبزی پالک با برنج
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 موادلازم:

 

 کیلو 0پالک  

 گرام 211سینه مرغ  

 گیلاس 4آب  

 قاشق سوپ خوری 2آرد  

 گرام 211پیاز 

 گیلاس 0شیر  

 مسکه به قدر ضرورت 

 مرچ به قدر ضرورت  

 به قدر ضرورتنمک  

 

 -دستور پختن:

اول پالک را شسته خوب ریزه کنید و بعد در چهل آب صاف بگذارید تا آب آن تمام شود 

بعد گوشت مرغ را نازک بریده با پیاز تراشک شده و با پالک در دیگ ریخته و آب را 

جا نموده اضافه نمایید بعد بگذارید تا پخته شود سپس آرد را با مسکه تفت داده و با شیر یک

مخلوط نمایید تا سس سفید به دست آید و آنرا با مرچ و نمک در سوپ اضافه نمایید و 

 بگذارید تا غلیظ شود بعد از چند لحظه سوپ آماده می شود. 

 

 

 

 

 سوپ سبزیجات
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 مواد لازم:

 

 گرام 211زردک  

 گرام 211کچالو  

 گرام 211بانجان رومی  

 گرام 011پیاز  

 گرام 211سبزی پالک میده شده  

 گرام 211گشنیز میده شده  

 گیلاس 7آب گوشت  

 قاشق سوپ خوری 4مسکه  

 مرچ به قدر ضرورت 

 نمک به قدرضرورت 

 روغن به قدرضرورت 

 آب لیمو به قدرضرورت 

 

 -طرز تهیه:

گیلاس آب آن را بگیرید.سپس کچالو"زردک"بانجان  7کیلو گوشت را جوش داده مقدار  0اول 

را جد جدا خرد نموده ودر آب گوشت اضافه کنید تا خوب پخته شود رومی"پیاز"گشنیز"سبزی"و پالک 

 بعد مرچ نمک و روغن را به آن افزوده خوب مخلوط نموده سوپ آماده می شود.

 

 

 

 

 

 سوپ مرغ
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 موادلازم:

 

 گرام 211سینه مرغ  

 گیلاس 4آب  

 گرام 011پیاز  

 قاشق سوپ خوری 2مسکه  

 قاشق سوپ خوری 4رب  

 گرام 211زردک  

 گرام 211کچالو  

 آب لیمو به قدر ضرورت 

 نمک به قدر ضرورت 

 مرچ به قدر ضرورت 

 روغن به قدر ضرورت 

 

 -طرزتهیه:

گوشت مرغ "پیاز"کچالو"زردک"را جدا جدا ریزه نموده و در آب جوش بدهید تا نرم شود. 

بعد مسکه "مرچ"نمک"رب"روغن وآب لیمو را به آن اضافه کرده به مدت نیم ساعت 

 ه شود.بگذارید تا پخت

 

 

 

 

 

 سوپ گوشت گوساله
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 :مواد لازم

 

 گرام 751گوشت گوساله  

 گرام 011پیاز  

 قاشق سوپ خوری 5مسکه  

 قاشق سوپ خوری 2آرد  

 بیضه 3زردی تخم  

 قاشق سوپ خوری 2رب  

 آب لیمو به قدر ضرورت  

 نمک به قدر ضرورت 

 مرچ به قدرضرورت 

 

 -طرزتهیه:

لیتر آب جوش بدهید تا خوب  0رخ نمایید بعد گوشت را خرد خرد کرده با پیاز خرد شده س

پخته شود بعد آرد" زردی تخم"رب"مسکه را به آن اضافه کرده مرچ نمک و به صورت 

 میل آب لیمو را نیزاضافه کرده صرف کنید. 

 

 

 

 

 

 

 سوپ گوشت گوساله
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 :مواد لازم

 

 گرام 751گوشت گوساله  

 گرام 011پیاز  

 قاشق سوپ خوری 5مسکه  

 سوپ خوریقاشق  2آرد  

 بیضه 3زردی تخم  

 قاشق سوپ خوری 2رب  

 آب لیمو به قدر ضرورت  

 نمک به قدر ضرورت 

 مرچ به قدرضرورت 

 

 

 -طرزتهیه:

لیتر آب جوش بدهید  0گوشت را خرد خرد کرده با پیاز خرد شده سرخ نمایید بعد 

تا خوب پخته شود بعد آرد" زردی تخم"رب"مسکه را به آن اضافه کرده مرچ 

 ه صورت میل آب لیمو را نیزاضافه کرده صرف کنید. نمک و ب

 

 

 

 

 

 سوپ نخود سبز
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 مواد لازم:

 

 نخود سبز نیم کیلو 

 گیلاس 4شیر  

 قاشق سوپ خوری 3روغن زیتون  

 قاشق سوپ خوری 5آرد  

 نمک به قدر ضرورت 

 مرچ به قدر ضرورت 

 آب لیمو به قدر ضرورت 

 روغن به قدر ضرورت 

 

 -طرزتهیه:

ی تفت بدهید بعد به آرامی شیر را در آن اضافه نمایید آرد را در روغن کم

تا سس آماده شود سپس نخود سبز را خوب نرم کرده و آب آن را جدا کرده 

نخود را بکوبید و بعد سس به دست آمده را به آن اضافه کرده ودر آخر 

 مرچ ونمک را اضافه نمایید سوپ آماده می شود.

 

 

 

 

 

 

 سوپ جواری
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 مواد لازم:

 

 قطعی 3ی کنسروا جوار 

 قاشق سوپ خوری 3مسکه  

 گیلاس 2شیر  

 گرام 411آرد  

 گیلاس 5آب گوشت  

 گرام 011پیاز  

 گرام 011نخود سبز  

 مرچ به قدرضرورت 

 نمک به قدر ضرورت 

 روغن به قدر ضرورت 

 

 -طرزتهیه:

جواری را با یک گیلاس آب و یک گیلاس شیر جوش بدهید بعد آن را بکوبید پیاز 

و در مسکه تفت بدهید.بعد آرد را به آن اضافه کرده و نخود سبز را خلال کرده 

دقیقه بعد آماده  21پخته شده را با گوشت و مرچ نمک یکجا نموده مخلوط نمایید و

 می شود.

 

 

 

 

 سوپ شلغم
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 مواد لازم:

 

 گرام 211شلغم  

 گرام 211کچالو  

 گرام 211زردک  

 گیلاس 5آب گوشت  

 گرام 051مسکه  

 مرچ به قدر ضرورت 

 نمک به قدر ضرورت 

 

 

 -:طرزتهیه

شلغم کچالو وزردک را جوش داده بعد آن را پوست کرده از تراشک 

بکشید.سپس آب گوشت مسکه مرچ ونمک را اضافه کرده و بگذارید در 

 حرارت کم بجوشد تا خوب غلیظ شود بعد سوپ آماده می شود
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 گوشت با ترکاری

 مواد لازم:

 گوشت پشت مغز گوساله  

 ه دلمه رنگه دان 2 

 دلمه سبز 2دانه  5 

 دانه پیاز 5 

 دندانه سیر 5 

 مرچ و نمک روغن به قدر ضرورت  

 مگی گاو دو دانه  

 -طرز تهیه: 

گوشت را نازک توته کرده بعد در یک روغن اضافه  

گوشت را سرخ نماید بعد از آن که گوشت نرم و 

سرخ تمام مواد را بالای گوشت اضافه کرده خوب 

 دقیقه آماده میشود. 52از  ید بعدمکس کن
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 گوشت با زردک 

 مواد لازم:

 کیلو پشت مغز 5گوشت  

 سیر چهار دندانه  

 زردک نیم کیلو 

 عدد  5بادنجان رومی  

 گرام  522دال نخود نرم شده  

 مرچ نمک با روغن به قدر ضرورت. 

  مگی گوشت 

 -طرز تهیه:

ساعت با مرچ و نمک  25گوشت را قبل از پخته کردن به 

کن گوشت اخته کنید. روغن را در دیگ اضافه کرده نرم 

روها  گوشت را سرخ کنید بعد زدرک را اضافه کرده بعد

رت دقیقه در حرا 52مرچ نک را اضافه کرده بعد از 

 آماده میشود.
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 گوشت با پالک

 مواد لازم:

 پشت مغز  

 دانه بزرگ  5پیاز  

 دندانه  5سیر  

 کیلو  52پالک  

 نک نرم کن  

 روغن بقدر ضرورت مرچ نمک و  

 -طرز تهیه: 

گوشت را نازک توته کرده با نمک گوشت نرم کن 

اخته کرده بعد با دقیقه  22مرچ سیاه به مدت 

کنید پالک را جدا در روغن سرخ روغن و سیر سرخ 

جا کرده مرها نمک را اضافه کرده با گوشت یک

 دقیقه آماده میشود.  52کرده بعد از 
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 کباب گوشت در تخم پزی

 مواد لازم:

 کیلو  5گوشت پشت مغز سرخ گوساله  

 مرچ نمک گوشت نرم بقدر ضرورت  

 سوی سی یک پیاله  

 بوتل خرد  5ک گوشت نرم کن من 

 

 -طرز تهیه: 

ساعت قبل از پخته کردن با نک گوشت را  25گوشت 

کن و مرها سیاه سوی سی اخته کرده بعد  توته 52

م پزی با گوشت کوب هر کدام آنرا بکوبید در تخ

کمی روغن اضافه کرده داغ ساخته یک یک کباب 

الاد سبز کرده نوش جان کنید این کباب با س

 خورده می شود. 
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 گوشت با کچالو و کرم 

 مواد لازم:

 کیلو 5گوشت پشت مغز گوساله  

 دانه  5کرم    دانه  2کچالو  

مرچ نمک روغن  دانه    5سیر        دانه  5پیاز  

   بقدر ضرورت 

 نمک گوشت نرم کن      گرام  222یله سبزفاص 

 -طرز تهیه:

متوسط توته کرده با مرچ سیاه و گوشت را چهار کنج  

 قبل از پخته کردن اضافه کنید. ساعت  25نمک نرم کن 

کرده بعد بعد گوشت را با پیاز سیر در روغن خوب سرخ 

توته از گوشت کمی نرم شد کچالو را به اندازه گوشت 

 52ید نیم لیتر اب اضافه کرده به مدت کرده اضافه کن

دقیقه بگذارید وقتیکه گوشت نرم شده فاصیله پاک 

به توته های بزرگ کرده مره نمک و کرم را نیز کرده 

 . دقیقه آماده میشود 52بعد از اضافه نماید 
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 ردآقورمه گوشت همراه 

 مواد لازم:

 کیلو پشت مغز سرخ گوساله  5 

 ورت بقدر ضربه روغن مری نمک  

 قاشق  2آرد سفید   دانه زدرک  2 

 قاشق 2رب رومی    کچالو  2 

 لیتر اب  5   پاکت  5قیماق  

 داندانه  5سیر  

 -: طرز تهیه

ک گوشت را به توته های چهار کنج متوسط توته کرده 

بعد آرد را اضافه کنید خوب سرخ در روغن سرخ کنید 

بگذارید خوب بجوشد نرم شد شد آنرا اضافه کرده 

کرده اضافه الو و زردک را به اندازه گوشت توته کچ

زردک نرم شد قیماق و رب  بعد از آن که کچالونماید 

 ه میشود.دقیقه آماد 1بعد از را اضافه نماید 
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 کباب تا به آی 

 موادلازم:

 کیلو پشت مغز گوساله  2گوشت  

 بوتل خرد  5نمک نرم کن  

 مرچ نمک به قدر ضرورت سو سن  

  کیلو 5کچالو  

 

 -طرز تهیه: 

توته  52کوشش کنید که یک توت دراز گرفته و گوشت را 

یعنی ربل تر باشد کنید بعد با گوشت کوب کمی بکوبید 

 25بعد با نمک نرم کن مرچ سیاه و سوی س اخته کرده 

ساعت در تخم پزی کمی روغن  25بعد از ساعت بگذارید 

انداخته خوب داغ نماید و گوشت یک یک کباب کنید 

 . نوش جان کنید را چپس نموده با کباب الو کچ
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 یلپگگوشت با 

 مواد لازم:

 مغز گوساله کیلو گوشت پشت  5 

 دندانه 5سیر   ی گلپنیم کیلو  

 دانه  5نوش پیاز   نلادانه پیاز ک 5 

 گوشت نرم کن یک بوتل خرد نمک  

 مرچ نمک و روغن بقدر ضرورت  

 -: طرز تهیه

قبل از پخت  8کرده توته انچ  گوشت به اندازه یک

با نمک نرم کن مرچ سیاه اخته کرده به در دیگ 

کرده گوشت را مانند چپس سرخ کنید و روغن اضافه 

همچنان گلی را توته های متوسط کرده جوش دهید 

و شود. دو باره گوشت را با پیاز تخم پخت البته 

سیر سرخ کرده بعد از آن که گوشت نرم شد یگی و 

را بالای گوشت اضافه کرده خوب نوش پیاز خورد شده 

دقیقه  52را اضافه کنید بعد از مکس کنید و مرچ 

 دم دادن آماده می شود. 
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 گوشت خوشمزه

 مواد لازم:

 کیلو  5مغز گوساله گوشت پشت  

 دانه  1مرچ تازه     دانه  6تخم مرغ  

 قاشق کلان  8کارنفلور   دانه  5پیاز  

 ت نمک نرم کن گوش    قاشق کلان  8کچپ  

 ارد مرچ سیاه نمک و روغن بقدر ضرورت  

 -: طرز تهیه 

 2ساعت قبل از پخته کردن به توته ها خرد  8گوشت 

انچ توته کرده به نمک نرم کن مرچ سیاه اخته کنید 

بعد تخم مرغ را مخلوط کرده بالای گوشت اضافه نموده 

خوب سرخ  مانند چپسبعد با ارد مکس کنید و در ورغن 

پیاز را گ دیگر کمی روغن انداخته کنید بعد در دی

سرخ کرده بعد سیر و مرچ تازه را درست اضافه کنید 

خوب مکس کنید بعد کچپ بعد گوشت را اضافه کرده 

کانفلور را با کمی آب شش چوره کرده اضافه نماید 

 دقیقه آماده میشود. 22بعد از 
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 گوشت یک پیازه 

 موادلازم:

 کیلو گوشت مغز گوساله  5گوشت  

 دندانه سیر  5  م کیلو پیاز نی 

 یک پیاله سوی س  

 یک بوتل خرد نمک نرم کن گوشت  

 روغن مرچ و نمک بقدر ضرورت  

 -:طرز تهیه

نازک کرده با گوشت کوب خوب توته کرده  51ک گوشت را 

از پخته ساعت قبل  2با سوی س مرچ سیاه نمک نرم کن 

کرده روغن را کردن اخته نماید بعد در روغن سرخ 

ز دیک دور کنید پیاز را نیز حلقه کرده کمی سرخ موا

 52گوشت اضافه کرده با کلما آب نماید بعد بالای 

 .بعد با سالاد سبز نوش جان کنید دقیقه دم بدهید 
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 گوشت با آرد سوخاری

 مواد لازم:

 کیلو  5گوست سرخ پشت مغز  

 دانه  1تخم مرخ  

 سوخاری آرد سفید و مرچ و نمک بقدر ضرورتآرد  

 قاشق کلان.  1سوس ش قاشق  2نمک گوشت نرم کن   

 

 -طرز تهیه: 

توته کرده با گوشت کوب خوب اموار  51گوشت 

نرم کن و مرچ سیاه سوس س اخته کرده با نمک 

و نمک ساعت بعد تخم محا را خوب با مرچ  5کنید 

اول با آرد سفید بعد در مکس کرده بعد گوشت 

سرخ ر روغن دبعد با ارد سوخاری زده زده مخلوط 

 نماید.
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 گوشت با نخود سفید

 موادلازم:

 کیلو پشت مغز گوساله  5گوشت  

 گرام  222نخود نرم شده  

 لیتر 5آب    دانه  5پیاز  

 دانه  8ک ردز  دندانه  5سیر  

 قاشق  8نمک نرم گوشت  

 نمک و روغن بقدر ضرورت  -مرچ سیاه 

 -طرز تهیه: 

نمک نرم کن  کرده باانج توته  5گوشت را به اندازه 

ساعت قبل اخته کنید بعد گوشت را با  25مرچ سیاه 

و پیاز و سیر خوب سرخ کرده بعد آب را اضافه کنید 

نخود را نیز اضافه نماید زدرک را مانند گوشت توته 

کرده نیز اضافه کنید سر پوش دیگ را گذاشته حرارت 

 را کم کنید بعد از یک ساعت آماده میشود.
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 آرد سفیدگوشت بریان با 

 موادلازم:

 پشت مغز گوساله کیلو  5گوشت  

 نمک نرم کن نمک بقدر ضرورت آرد مرچ  

 عدد  2مرچ تازه  

 عدت  8نوش پیاز  

 دانه پیاز  5 

 گرام سرخ کرده  222کچالو  

  -طرز تهیه:

نمک نرم کن گوشت نازک بریده بعد با مرچ سیاه 

اخته کنید بعد با ارد زده در روغن سرخ کنید 

روغن در دیگ اضافه کرده پیاز و سیر  بعد کمی

بعد که سرخ گوشت را را خرد کرده اضافه نماید 

بعد نوش پیاز و مرچ خرد شد و اضافه کرده 

 کچالو سرخ شده را مکس کرده نوش جان نماید.
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 گوشت با پالک پیاز 

 موادلازم:

 کیلو پشت مغز  5گوشت گوساله  

 کیلو  5پالک  

 دانه بزرگ  5پیاز  

 سیر  یک غوزه 

 مرچ نمک و روغن به قدر ضرورت 

  

 -:طرز تهیه

گوشت را خرد کرده با روغن سرخ کنید پخته  

که شد پیاز و پالک را توته های کلان کرده 

دقیقه  1ه کرده بعد از با مرچ و نمک اضاف

 آماده است. 
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 گوشت دم پخت

 موادلازم:

 کیلو پشت مغز گوساله  5گوشت  

 ه دان 5رومی   دانه  2پیاز  

 دانه  5زردک   نمک نرم کن گوشت  

 دانه  8دندانه لیمو  5سیر  

 مرچ سیاه نمک و روغن بقدر ضرورت  

 -:طرز تهیه

ک اول گوشت را با گوشت کوب کوبیده البته یک لخت 

ساعت با نمک نرم کن مرچ سیاه اخته  2بعد با به مدت 

ت در روغن خرد رو روی گوشت را ساع 2کنید بعد از 

سیر یک دیگ کمی روغن انداخته و پیاز در سرخ کنید 

را رومی و زردک سرخ کنید بادنجان خرد شده را کمی 

آن اضافه کنید کرده بالای نیز توته های چهار کنج 

و آب لیمو آن بگذارید و گوشت را بالای  نمکبعد مرچ 

ساعت  2و در حرارت کم  به مدت  .را بالای ان بپاشید 

 دم دهید آماده میشود. 
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 شت سیر لیمو گو 

 مواد لازم:

 پشت مغز گوساله  کیلو 5گوشت  

نرم کن گوشت و روغن بقدر  آرد مرچ سیاه نمک 

 ضرورت 

 غوزه  5سیر  

 دانه  8تازه  مرچ 

 دانه  8لیمو  

 -طرز تهیه:

به نرم کن مرچ ساعت قبل از پخته کردن  2گوشت را  

ساعت در آرد زده در روغن  2سیاه اخته کنید بعد از 

آب لیمو را ه بعد در یک دیگ اضافه کرده سرخ نمود

تازه و سیر را خوب خرد بالای آن نیز اضافه بعد مرچ 

آن اضافه نموده نیم لیتر آب را نیز کرده بالای 

کم بعد اضافه کرده سر پوش دیگ را بگذارید در حرارت 

 از یک ساعت آماده میشود. 
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 ک استخوان داراستی

 مواد لازم:

 کیلو 5استخوان  گوشت کمر کوساله با 

 نمک نرم کن گوشت قاشق  

 مرچ سیاه نمک روغن و سوس سی با قدرت ضرورت  

 

  -طرز تهیه:

با گوشت کوب خوب را گرد بریده گوشت کمر 

و با نمک نرم کن و مرچ سیاه اخته کرده بکوبید 

سوز کمی روغن ریخته روغن که خوب در تخم پزی 

کرده بعد در را سرخ هر دوی استیک داغ شد 

المونیم قول پوش کرده یک  پطنوس داش چینده با

بعد آماده ساعت داش را درجه متوسط بگذارید 

 خوردن است .
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 ک بدون استخوان استی

 مواد لازم:

 کیلو  5گوساله پشت مغز گوشت  

 قاشق  2سرکه    قاشق 8نمک نرم کن گوشت  

 روغن و سی س با قدر ضرورت مرچ سیاه نمک  

 کیلو  5ردک خلال ز خلال گوشت با زردک  

مرچ نمک روغن      کیلو پشت مغز گوساله  5گوشت  

 بقدر ضرورت 

 -طرز تهیه:

استیک بدون استخوان نیز ماند استیک استخواندار  

 میباشد

گوشت مانند خلال یعنی نازک بریده با مرچ و نمک اخته 

سرخ کنید بعد در دیگ کمی همراه در روغن مانند چپس 

را اضافه کنید بعد گوشت زدرک بعد روغن اضافه کرده 

دقیقه آماده  1سرخ کرده سرکه را اضافه کرده بعد از 

نا گفته نماند که این گوشت با چلو نوش جان است 

 میشود. 
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 گوشت چپس 

 مواد لازم:

 پشت مغز گوساله کیلو  5گوشت  

 دانه 5پیاز  دانه کچالو  2 

 مرچ نمک و روغن بقدر ضرورت   دندانه  5سیر  

 قاشق  8آرد   دانه 2ه مرچ تاز 

 قاشق  8سوس سش  

 -طرز تهیه: 

مرچ نمک سوی سش ارد اخته کرده بریده را نازک گوشت 

بعد از دیگ روغن اضافه کرده روغن که داغ شده گوشت 

رده را که مانند گوشت توته کرا سرخ کنید بعد کچالو 

بعد از چند دقیقه اید اضافه نموده خوب مکس کنید 

ازه را خورده کرده اضافه کنید بعد پیاز سیر و مرچ ت

را سر پوش و یک را گذاشته حرارت کمی آب اضافه کرده 

 دقیقه آماده خوردن  22کم بانید بعد 
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 گوشت بریان با نوش پیاز 

 مواد لازم:

 گوشت پشت مغز گوساله   یک کیلو 

 نوش پیاز نیم کیلو  

 عدد  8مرچ تازه سرخ  

 مرچ سیاه نمک روغن بقدر ضرورت  

 

  -طرز تهیه:

گوشت نازک برید با مرحا نمک اخته کنید 

که نرم گوشت کنید خوب سرخ بعد از در روغن 

شد نوش پیاز مرچ را توته کرده اضافه  نه 

 دقیقه آماده است.  1در مکس کنید بعد از  5
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 گوشت مساله ئی 

 مواد لازم:

 گوشت پشت مغز گوساله  کیلو 5 

 دانه دلمه زردک 5      دانه دلمه رنگیه سرخ  5 

 دانه دلمه سبز  5     قاشق  5نرم کن گوشت نمک  

 دندانه 5سیر     دانه  5لیمو  

 مرچ سرخ مچ سیاه   دانه کلان  5پیاز سرخ  

 گشنیز زیره روغن بقدر ضرورت تخم  

  -طرز تهیه:

تخم مرچ سیاه مرچ سرخ لخت اموار کرده گوشت را یک 

گوشت بپاشید  نرم کن را رومیپودر زیره نمک گشنیز 

توته بعد به اندازه یک انچ کوب بکوبید بعد با گوشت 

را میده کرده  کرده در روغن خوب سرخ کنید بعد سیر

. پیاز و تمام دلمه ها را در روغن اضافه کنید 

سرخ نماید بعد با گوشت یکجا مانند گوشت توته کرده 

کرده را بپاشید مکس کرده خوب مکس کنید و آب لیمو 

 دم دادن آماده است. دقیقه  52بعد از 
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 گوشت آردی

 مواد لازم:

 کیلو پشت مغز گوساله  5گوشت  

 گرام  822زردک  

 گرام 222پالک   شیر نیم لیتر  

 دانه  2مرچ تازه     قاشق 8آرد  

 مرچ نمک روغن بقدر ضرورت  

 -طرز تهیه:

را نازک بریده با مرچ نمک اخته کرده در روغن گوشت  

روغن اضافه کرده ک دیگ دیگر کمی سرخ کنید بعد در ی

بر نیزیده و خوب نموده آرد را کم کم شیر را اضافه 

ش ارد و شیر اضافه کرده را بالای مکس کنید بعد گوشت 

مکس کنید نموده خوب را حلقه بریده نیز اضافه زردک 

نرم حرارت را کم کرده بگذارید وقتیکه زردک و گوشت 

اضافه نماید خوب  شد مرچ تازه و پالک را توته کرده

  دقیقه دم دهید . 52مکس کنید و 
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 گوشت و سمارق 

 مواد لازم :

 گوساله کیلو گوشت پشت مغز  5 

 دانه مگی گاو  2 قاشق روغن  2 

 نیم کیلو سمارق   دانه پیاز  5 

 دانه نوش پیاز  222 

 مرچ نمک بقدر ضرورت  

 دانه قیماق  5 

-طرز تهیه:  

کنید در یک چ نمک مکس گوشت را نازک بریده همراه مر 

را سرخ کنید پیاز را دیگ روغن را داغ نموده گوشت 

دقیقه سمارق  1اضافه نماید بعد از نازک بریده نیز 

را نازک بریده نیز اضافه نماید مگی گاو را هم 

شده نوش پیاز و آن که گوشت نرم اضافه کنید بعد از 

در دقیقه  22کرده اضافه نموده سبز خرد فاصیله 

ت کم دم دهید .حرار  
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گوشت گوسالهکاری   

 مواد لازم

 کیلو  5گوساله گوشت پشت مغز  

   دانه 5رومی   دانه  2زردک    دانه 2کچالو  

 غوزه  5سیر 

  دانه  2مگی گاو       قاشق بزرگ 2پودر کاری  

 قاشق کلان  2زنجفیل تازه میده شده  

 5زیره مرچ تند پودر زرد چوبه از هر کدام پودر  

 قاشق 

  2گشنیز میده شده   و روغن بقدر ضرورت نمک  

 قاشق کلان 

  -طرز تهیه:

را نازک بریده سرخ پیاز کرده اضافه روغن در یک دیگ 

کاری پودر رومی شده زنجفیل نماید بعد سیر میده 

کرده خوب مکس و نمک را اضافه چوبه زرد زیره مرچ 

توته کرده انچ در یک را یک کنید بعد گوشت و زردک 

توته را نیز کچالو دقیقه  1نماید بعد از فه اضا

ماید نخوب مکس کرده اضافه کمی آب نماید اضافه کرده 

 حرارت کاز راسم کرده سو پوش.
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 دلملیمه گوشت

  موادلازم:

 کیلو 2پشت مغز گوساله گوشت  

 رومی یک ونیم کیلو     پیاز یک ونیم کیلو 

کرم یک ونیم      دلمه رنگه یک ونیم کیلومرچ  

 وکیل

 کچالو یک و نیم کیلو  یک و نیم کیلو زردک  

 نمک و مرچ و مساله بقدر ضرورت     دانه 8مسکه  

 

-طرز تهیه:   

مسکه را پزی توته کرده در دیگ قابلی  52گوشت را 

. نمک زده اضافه نماید را مرچ کرده گوشت اضافه   

نیز اضافه یک را چارچار توته زردک را حلقه کرده 

کنید اضافه نیز بریده پیاز نازک  مرچ دامه کرمکنید 

پورد دیگر کاری زیره کم گشنیز لا له لا نمک مرچ 

خوشمزه اگر دارید.مساله   
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 منتو

 :مواد لازم

 کیلو 0گوشت ماشین ده  
 آرد سفید یکنیم کیلو 
 کیلو 0پیاز  
 گرام 011کچالو  
 گرام 411مرچ دلمه  
 قاشق سوپ خوری 4رب بادنجان رومی  
 چکه نیم کیلو 
 ن, مرچ و نمک به قدر ضرورتروغ 

 

 

 -طریق پخت:

اول آرد را خمیر کرده یک قاشق روغن اضافه کنید, بعد گوشت را در پیاز خرد شده, 

کچالو میده شده و مرچ خرد شده در روغن سرخ کنید, بعد خمیر را در روی تخته هموار 

چهار کنج خمیر را  کرده به شکل چهار کنج برش کرده و از مواد که تیار کرده اید پر کنید,

با هم چسپانده و بعد دو بغل آنرا بچسپانید, بعد از اینکه مواد تمام شد روی قالب های دیگ 

منتو را با روغن چرب کرده منتو را بچینید, بعد قالب که شکل دیگ را دارد آب جوش 

د که در دقیقه بگذارید تا جوش بخورد, نا گفته نمان 41انداخته قالب هارا بچینید و به مدت 

دقیقه جای قالب هارا تبدیل کنید, تزئین روی ظرف منتو را با چکه , گشنیز و  41جریان 

 قورمه دال نخود نمائید.
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 کباب نرگسی

 مواد لازمه:

 گوشت سرخی نیم کیلو
 گرام 011کچالو 

 گرام 011زردک 
 گرام 211دال نخود 

 دندانه 4سیر 
 بیضه 2تخم مرغ 

 بیضه 01تخم مرغ جوشانده 
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت

 

 

 

 -طریق پخت:

تمام مواد را اول جوش داده بگذارید تا سرد شود بعد از ماشین گوشت 

کشیده و دو بیضه تخم مرغ را اضافه کرده مرچ و نمک زده خوب مخلوط 

نمائید, و بعد تخم های جوش داده را از مواد تیار شده پوشانده در روغن 

 دو نصف کرده , صرف نمائید.سرخ نمائید و از وسط 
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 کاری گوشت گوسفند

 مواد لازم:

 گوشت گوسفند کیلو 5 

  قاشق زرد چوبه 5   قاشق حیل درست 5 

قاشق مرچ  5قاشق نمک و  5   دانه پیاز خر شده 5 

  سیاه درست 

مرچ سرخ و تخم گشنیز یک یک    دانه مرچ تازه 8 

  قاشق 

 قاشق  2ه زنجفیل تازه کوبیدغوزه  5سیر کوبیده  

-طرز تهیه:  

نماید حیل پیاز زرد چوب کمی روغن در دیگ اضافه 

پیاز میخک و مرچ سیاه را اضافه کرده مکس کنید بعد 

سیر و زنجفیل را نیز اضافه نماید بعد گوشت را که 

توته های کرده اید اضافه کرده خوب مکس نماید بعد 

دقیقه پودر مرچ سرخ پودر تخم گشنیز پودر و  22از 

کرده خوب یره پودر را اضافه کرده کمی آب اضافه ز

مکس نماید بعد مرچ تازه را خرد کرده اضافه نماید 

دقیقه آماده میشود.  22بعد از    
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 قورمه گوشت گوسنفد

 

  موادلازم:

 کیلو گوشت گوسفند  5 

 دانه پیاز  5 

 دندانه سیر 5 

 قاشق  2زنجفیل میده شده  

 بادنجان رومی نیم کیلو  

 روغن بقدر ضرورت  مرچ نمک 

  -طرز تهیه:

گوشت را توته های خرد کرده در کمی روغن خوب سرخ 

کرده بعد تمام مواد باقی مانده را در مکسر خوب مکس 

کرده بالای گوشت اضافه نماید و بعد در حرارت کم 

  بگذار بعد تا گوشت نرم شود.
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 گوشت گوسفند

 موادلازم:

 گوشت گوسفندکیلو  5 

  دانه  5پیاز بزرگ       کگرام زرد 822 

 دندانه  5سیر      گرام کچالو 822 

 قاشق 2آرد        لیتر آب 5 

 قاشق  8سلری    دانه 2مرچ تازه   زرد و کچالو 

  -طرز تهیه:

زده در روغن گوشت را توته های کلان کرده نمک و مری  

بعد گوشت دور کرده در ان دیگ پیاز سیر را سرخ کنید 

اید و آرد را کم کم اضافه کرده اب خرد کرده سرخ نم

کنید گوشت را با کچالو زردک و سلری خرد را اضافه 

شده در دیگ چینده و آب پیاز را که تیار کرده اید 

تا بگذارید بالای گوشت اضافه کرده سر پوش دیگ را 

گوشت نرم شده بعد گوشت ها را کشیده استخوان آنرا 

نمک اضافه  چدور کرده دوباره از دیگ بریزیده و مر

آمده است.  جوش خوردندقیقه  1کرده بعد از   
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دکاری کوفته گوسفنتر  

  موادلازم:

  قاشق 2گشنیز تازه میده شده   دانه 5پیاز خوب میده شد  

  کیلو گوشت گوسفند بدون استخوان  5 

          قاشق رنج پخته شده   5       قاشق 5گشنیز میده شده  

دانه  5برای سس کوفته        قاشق 5زنجفیل میده شده  

      پیاز میده شده  

  نمک و مرچ روغن بقدر ضرورت      دانه 2تخم مرغ  

مرچ     مرچ سرخ نیم قاشق  قاشق 5زیره   دندانه سیر 5 

  قاشق 5تازه میده شده 

 2دانه رومی تازه خوب میده شده  5   قاشق 5زرد چوبه  

   گیلاس کلان آب

-طرز تهیه:  

خوب مکس کرده کولوله های یک برابر جور تمام مواد را  

آن بپاشید. کرده در پطنوس داش گذاشته کمی روغن بالای   

در داش سرخ کنید. بعد در دیگ کمی روغن اضافه دقیقه  22

را دنجان رومی زرد چوبه زیره مرچ سرخ کرده بعد سیر و با

بعد گونه های نیاز شده را اضافه کنید  سرخاضافه کرده خوب 

دقیقه  ابرا اضافه کرده بعد از آن  22حرارت کم  کرده به

.که جوش آمد بعد آماده است  
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انار گوشت گوسفند با جوس  

  مواد لازم:

 گوشت گوسفند کیلو  5 

 دانه  5مرچ تازه  

 دانه 5پیاز کلان  

 گیلاس  8جوش انار  

 گیلاس  5رگ دفنا  

-طز تهیه:  

توته کرده مرچ و نمک زده با گوشت کوب  3گوشت را  

انار را در سرخ کنید. جوس وبید و در کمی روغن بک

دیگ اضافه کرده پیاز را نازک بریده نیز اضافه کنید 

مرچ تازه نمک مرچ پودر را نیز اضافه کرده گوشت را 

را کم کرده دیگ بگذارید و حرارت اضافه کرده سر پوش 

شود. بعد نش جان کنید.بگذارید تا گوشت نرم   
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 گوشت گوسفند برگی 

اد لازم:مو  

قاشق کلان  2       گوشت گوسفند بد مرلا استخوان 

  ماست 

نمک مرچ سیاه        کلان سیر کوبیده شدهقاشق  5 

  بقدر ضرورت

  قاشق کلان سرکه 22     قاشق زنجفیل کوبیده شده 5 

 5پودر تخم گشنیز      نیم قاشق پودر مرچ سرخ شد 

 قاشق کلان 

  قاشق 5آرد سفید     دانه لیمو 5 

 کلان قاشق  2گشنیز تازه میده شده  

-طرز تهیه:  

گوشت تمام مواد را یکجا کرده خوب مکس کنید  

را نازک پریده مانند برگ و با گوشت کوب 

شده همرای روی آنرا بکوبید بعد با ماد مکس 

بعد در یک تخم بگذارید دقیقه  82اخته نموده 

روغن ریخته هر برگ سرخ نماید و نوش کم کم پزی 

کنید. جان   



  

Farhad Ashkyar Hawasana Catering 

Facebook, Instagram, Twitter, Linkden, YouTube, TikTok 

  www.fahawasana.com    info@fahawasana.com 

pg. 71 

 گوشت گوسفند کچالو

  مواد لازم:

 گوشت گوسفند کیلو  5 

آرد مرچ نمک و روغن بقدر        گرام کچالو 822 

  ضرورت

  دانه بزرگ  5پیاز       گرام زردک 822 

  قاشق  5پودر زرد چوبه         دانه 5سیر  

  لیتر آب 5    دانه 5بادنجان رومی  

  ق سرکه قاش 5  قاشق 2تازه میده شده زنجفیل  

  قاشق  2ماست   دانه مرچ تازه 2 

-طرز تهیه:  

گوشت را توته های خرد کرده در اسم زده در روغن  

کمی سرخ کرده بعد در دیگ بخار کمی اب نرم کنید در 

اضافه کرده پیاز را سرخ کنید بعد یک دیگ دیگر روغن 

زرد چوبه را  سیر و زنجفیل کوبیده را اضافه نماید

پخته میشود.  اضافه نموده بعد  
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 قورمه گوشت گوسفند

 موادلازم:

 گوسفند کیلو گوشت  5 

 دانه مرچ خشک  5 

 قاشق میخک  5 

 دندانه سیر  7 

 قاشق سرکه  8 

 قاشق  2زنجفیل  

  -طرز تهیه:

مرچ خشک را در یک کاسه اضافه کرده میخک و سیر حیل 

را نیز اضافه کنید زنجفیل سرکه تمام مواد را در 

گوشت نرم اخته گوشت را که با نمک مکسر مکس کرده 

 5کرده اید با مواد مکس نیز اخته نماید به مدت 

 5پیاله روغن سرخ کرده بعد  5بعد در ساعت بگذارید 

دانه پیاز را خرد کرده اضافه نماید بعد سر پوشی 

را بگذارید بعد اگر نرم نشده بود کمی اب ریخته دیگ 

 دوباره بگذارید تا نرم شود.
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فته گوسفندیقورمه کو  

  مواد لازم:

 کیلو سرخی گوسفند  5 

  نیم رب رومی        نیم بادنجان سیاه 

 قاشق  2تخم گشنیز نیم لیتر آب      دانه تخم  2 

روغن بقدر     قاشق رب رومی 8    دانه پیاز 2 

  ضرورت

 دندانه  8سیر  پودر مرچ سرخ مرچ سیاه نمک 

-طرز تهیه:   

نمک و ه تخم گشنیز مرچ در یک کاسه تخم پیاز میده شد

گوشت ماشین شده را مکس کرده کولول های خرد تیار 

اگر دقیقه در داش بگذارید  52کرده اگر داش دارید 

داش ندارید در روغن سرخ نماید بگذارید بع در یک 

دیگ کمی روغن اضافه کرده پیاز و سیر میده شده را 

سرخ کنید بعد بادنجان سیاه را پوست کرده توته های 

بعد مرچ نمک رب و چهار کنج کرده اضافه نماید خرد 

آب را اضافه کرده خوب مکس نموده کوفته را اضافه 

دقیقه دم دادن  52نموده خوب مکس نماید بعد از 

 آماده میشود. 
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 دو پیازه گوسفند

  مواد لازم:

 کیلو گوشت گوسفند  5 

 کیلو پیاز  5 

 سیاه نمک مرچ سرخ و روغن بقدر ضرورت  مرچ 

 

-ز تهیه:طر  

گوشت را توته کرده با نیم کیلو پیاز و یک  

نرم کنید نیم کیلو پیاز را حلقه غوزه سیر 

نیم پخت کرده ها حلقه کرده در روغن مانند چپس 

چنده از پختی دیگ و نمک در دیگ به ها با مرچ 

  دقیقه دم آماده میشود. 52بخار کمی ریخته 
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 وسالهبریانی گوشت گ

 

                                                                                                           موادلازم :  

 

           برنج یک کیلو                                                                                                                  

 یک کیلو                                                                                                    ګوشت ګوساله  

   دانه                                                                                                                         ۵پیازسرخ 

                                                                                                                             دانه۵پیاززرد 

           بانجان رومی نیم کیلو                                                                                                          

          سیریک غوزه                                                                                                                    

                   ګرام                                                                                                      ۵۵۵زنجبیل  

   ګرام                                                                                                                         ۵۵۵کاجو 

                                ګرام                                                                                         ۵۵۵چارمغز 

 قاشق سوپ خوری                                                                                                    ۵بریانی مصاله  

                                       ګرام                                                                                    ۵۵۵کچالو 

     زردچوبه به قدرضرورت                                                                                                           

                                      مرچ،نمک و روغن به قدرضرورت                                                              

                                                                                                                            -دستورپختن : 

برنج را جوش بدهید پیازرا در روغن سرخ نماید بعد ګوشت را توته کرده اضافه نماید 

زنجبیل را درمکسرخوب مخلوط کرده اضافه کنید مرچ،نمک،زردچوبه ومصاله سیرو

دقیقه در حرارت ملایم ۵۵بریانی را اضافه نموده خوب مخلوط نمایید بعد درلابه لای برنج

 دم دهید.ودر آخرپیازسرخ،کاجو،چارمغزرا سرخ نموده بالای برنج اضافه نمایید .
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 گولاش گوشت گوساله

 

 موادلازم :

 

 شت بشت مغز نیم کیلوگو 

 دانه بزرگ  0بیاز  

 قاشق غذا خوری 2رب هدیه  

 نمک به قدرضرورت 

 مرچ به قدر ضرورت 

 قاشق غذا خوری 2آرد  

 روغن به قدر ضرورت 

 

 

 -دستوربختن :

گوشت را به توته یک انچی بریده همراه با مرچ" نمک و آرد اخته کرده بعد در 

ب را با کمی آب لعاب جور کرده روغن سرخ نموده سبس بیاز ماشین شده و ر

 دقیقه در حرارت ملایم دم دهید . 01گوشت سرخ شده  را اضافه نموده 
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 مرغ همرای برنج

 مواد لازم:

 کیلو مرغ  5 

  دانه دلمه سرخ 2    گرام 222نوش پیاز  

 دندانه 5سیر   دانه  2بادنجان سیاه  

  قاشق  5سوی سی     گرام 222ساجو  

 نیم کیلو  خوردهبرنج نیم پخت  

 بقدر ضرورت مرچ نمک روغن  

  -طرز تهیه:

گوشت سینه مرغ را نازک بریده با مرچ و نمک اخته 

میده شده را  نماید در دیگ روغن اضافه کرده سیر

گوشت را نیز اضافه نماید به تعقیب اضافه نماید بعد 

آن بادنجان سیاه دلمه را مانند مرغ بریده اضافه 

ش خرد شده را نیز اضافه که جو سوی مس نو نماید 

مواد نماید بعد خوب مکس نماید بعد از آنکه تمام 

 1شد برنج را اضافه کرده مکس کنید بعد از  پخته 

.دم دادن آماده استدقیقه   
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تندوری یخچالی مرغ  

  مواد لازم:

  قاشق 5آرد سفید       دانه 5مرغ درست  

  قاشق پود گشنیز  2     قاشق سوپ خوری آب لیمو 5 

  نمک بقدر ضرورت     قاشق کلان روغن 5 

  قاشق کرانفلور  5      سیر کوبیده شدهقاشق  5 

یک و نیم     زنجفیل تازه کوبیده شدهقاشق  5 

  پیاله ماست 

           قاشق 2زرد چوبه        قاشق زیره 5 

  -طرز تهیه:

مرغ را پاک شسته پوست آنرا دور کنید بعد با کارد 

مرغ برود د تا تمام مواد در داخل سوراخ کنیسوراخ 

ا کرده خوب مکس کرده در تمام مواد ذکر شده را یکج

داش را ساعت پاین و بالای  25تمام مرغ بزنید بعد 

داش متوسط باشد. کنید حرارت روشن کرده مرغ را پخته   
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 مرغ درست با ترکاری

  مواد لازم:

 دانه  5مرغ درست  

 داه 2مگی مرغ   دانه  5زردک 

 گرام  522تازه جفیل زن 

            دانه بزرگ 5پیاز   دندانه 1سیر  

مرچ سیاه مرچ سرخ نمک روغن   دانه 2مگی ترکاری  

  بقدر ضرورت

  -طرز تهیه:

لیتر  5در یک دیپ مرغ پاک شسته داخل و بیرون 

زنجفیل و پیاز را توته آب اضافه کرده زردک 

رچ بعد مگی مرغ مگی ترکاری منماید کرده اضافه 

خوب جوش که آمد مرغ را و نمک را اضافه کرده 

دقیقه در روغن سرخ  52اضافه نماید بعد از 

  نماید.
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سسسوی رایت مرغ درست با سپ  

  مواد لازم:

 دانه  5مرغ درست  

 قطعی  8رایت سپ 

 گیلاس  5 ی سسسو 

 دانه  5مگی مرغ  

 مرچ سیاه نمک روغن بقدر ضرورت  

 

-طرز تهیه:   

با غ را پاک شسته در یک دیگ ن مرورداخل و بی

 82و نمک به مدت سیرایت سوی سش مگی مرغ مرچ 

دقیقه جوش داده بعد در روغن جریان نموده نوش 

. جان کنید  
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یمرغ داش  

  مواد لازم:

 دانه  5مرغ درست  

                   قاشق چای خوری 5مرچ سرخ       قاشق 8آب لیمو  

قاشق چای  5اری پودر نج          قاشق 8روغن  

  خوری

قاشق چای  5زرد چوب          نمک بقدر ضرورت 

  خوری

قاشق  5تخم گشنیز    خوریقاشق چای  5مرچ سیاه  

           چای خوری

-طرز تهیه:   

داخل و بیورن مرغ را پاک و به کارد سوراخ سوراخ 

در قالب داش بگذارید وتمام مساله را به تمام نماید 

بسته فول  سرا آنرا د با المونیم بعطرق مرغ بپاشید 

حرارت داش متوسط باشد بعد از نموده در داش بگذارید 

را با ن کرده از بغل های آن سی سش وردقیقه بی 22

و دوباره در داش قاشق دوباره به تمام مرغ بگذارید 

و اگر مرغ نرم آماده میشود دقیقه  82گذاشته بعد از 

ه تا پخته شود.دن بود دوباره در داشی داخل نمودش  



  

Farhad Ashkyar Hawasana Catering 

Facebook, Instagram, Twitter, Linkden, YouTube, TikTok 

  www.fahawasana.com    info@fahawasana.com 

pg. 81 

 کاری مرغ

 مواد لازم:

 2کچالو     دانه 5پیاز     کیلو 5سینه مرغ  

 دانه 2مگی مرغ      دانه

 قاشق کلان 2زنجبیل میده شده      دانه 2زردک  

 قاشق بزرگ 2پودرکاری    دانه 5بادنجان رومی  

 قاشق کلان 2گشنیز میده شده       غوزه 5سیر   

رزرد جوبه + ازهرکدام پود –پودرمرغ تند  –زیره  

 قاشق 5

-طرزتهیه:  

دریک دیگ روغن رااضافه نموده پیازرانازک  

 –زنجبیل  –برید گلابی نماید بعد سیرمیده شده 

مرچ  زرد  –زیره  –بادنجان رومی پودرکاری 

نمک رااضافه کرده خوب مکس کنید بعد  –چوبه 

گوشت کچالو وزردک را دریک انج توته کرده 

وب مکس کرده کمی آب اضافه اضافه نماید وخ

نماید حرارت راکم کرده سرپوش دیگ رابگذارید 

نرم شود. زردک –کچالو –تاگوشت   
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 ســـــــــــــــــینـــه مرغ با کچالو

 مواد لازم:

 روغن پیاله 5/5 

سه قاشق چای       یک دانه پیازنازک بریده شده 

 خوری زیره

لان دوقاشق ک     سیرازتراشک کشیده شدهسه دانه  

 زنجبیل تازه میده شده

 دودانه مگی ترکاری    یک قاشق چای خوری مرچ سرخ 

            نیم کیلوبادنجان سیاه      کچالو نیم کیلو  

   کیلو 5سینه مرغ 

          گرام فاصله سبز 22    نمک بقدرضرورت 

        یک پیاله گشنیز میده شده

-طرزتهیه:  

ازوسیرراسرخ دریک دیگ روغن راداغ نموده پی 

مگی  –مرچ سرخ  –زیره  –نماید بعد زنجبیل 

گوشت مرغ رایک دریک  –ترکاری رااضافه نماید 

انج توره کرده اضافه نماید بعد کچالو را 

 مانند گوشت توته کرده .
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 قورمه مرغ بریان

 موادلازم:

 توته شود 6دانه مرغ درست  5 

مگی مرغ      نازک بریده شود –دانه پیاز   5 

 نهدودا

 قیماق نیم پاکت   میده شود – دانه 1سیر 

 توته های خرد شود –دانه بادنجان رومی  5 

 گشنیز تازه خرد شده + یک پیاله 

 نمک بقدرضرورت –روغن مرچ  

-طرز تهیه:  

توره کرده درمرچ سیاه ومرچ سرخ ونمک اخته  6مرغ را 

کرده درروغن بریان کیند . دریک دیگ روغن اضافه 

وپیاز نازک بریده شده را دران سرخ کرده سیرمیده شد 

کرده بعد بادنجان رومی خردشده اضافه نماید مگی مرغ 

رانیز اضافه نموده وهمچنان توره ای مرغ راکه بریان 

کرده اید اضافه نموده خوب سرخ نماید دراخرمرچ نمک 

قیماق گشنیز رااضافه کرده ده دقیقه دم بدهید بعد  –

.نوش جان کنید  
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کس و آرد سوخاری مرغ با شیر م  

 مواد لازم:

 کیلو سنیه مرغ  5 

 دانه  6تخم  

 آرد سوخاری آرد سفید بقدر ضرورت  

 مرچ نمک مرچ سرخ روغن بقدر ضرورت  

-طرز تهیه:  

یک انج چهار کنج توته کرده  گوشت مرغ یک در 

 با مرچ نمک اخته کرده در ارد سفید تیز کمی مر

ر آرد و نمک اضافه نماید توته های مرغ اول د 

و در آرد سوخاری و دو سفید زده بعد در تخم 

باره در تخم و بدو در آرد سوخاری زده در روغن 

  سرخ کرده نوش جان کنید .

 

 



  

Farhad Ashkyar Hawasana Catering 

Facebook, Instagram, Twitter, Linkden, YouTube, TikTok 

  www.fahawasana.com    info@fahawasana.com 

pg. 85 

 

 ماهیچه مرغ با کچپ رومی

  مواد لازم:

 مرغ ماهیچه کیلو  5 

 دانه  2تخم   پیاله آرد نخود  5 

 5سیر    مرچ نمک روغن بقدر ضرورت 

  دندانه 

  قاشق 1کچپ رومی    ییک قاشق پول 

  قاشق 5رب رومی      دانه 5پیاز  

-طرز تهیه:  

ماهیچه مرغ را با کارد قاش کرده مرچ سیاه و  

و خوب مکس کنید بعد ارد پولی و نمک را بپاشید 

مکس کرده در روغن آرد نخود را اضافه کرده خوب 

داغ بریان کنید البته دوباره بریان کنید بعد 

در کمی روغن سرخ نموده را سیر پیاز میده شده 

را نیز سرخ کنید بعد مرغ ها را رب و کچپ 

 52زده مرچ و نمک اضافه نموده طبق ضرورت 

نوش جان کنید .دقیقه در حرارت کم دم داده   
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بریان با آرد مرغ  

 موادلازم:

 دانه  5مرغ درست  

 آرد سفید بقدر ضرورت  

  دانه  5پیاز         دانه 1تخم  

یاه نمک در روغن بقدر مرچ سرخ مرچ س 

 ضرورت 

  دانه  5زردک        دندانه 1سیر  

 -طرز تهیه:

توته کرده با پیاز سیر مرچ و  52مرغ   

نمک جوش بدهید تا نیم پیز شود بعد تخم 

کرده آرد با مرچ ها و نمک مرغ ها را مکس 

مکس کنید مرغ را در تخم زده و بعد در آرد 

چپس و و در روغن سرخ کنید. و با بزنید 

 .سالاد  نوش جان کنید 
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 مرغ تندوری 

 موادلازم:

  قاشق 1ارد سفید     دانه مرغ درست 5 

 مرچ سیاه روغن بقدر ضرورت نمک مرچ سرخ  

 پیاله 5ماست       یک غوره  5سیر  

زرد      قاشق 5میده شده درک تازه  5 

  قاشق  5چوبه 

-طرز تهیه:  

اره مرغ پاکت شسته و با کارد تمام آنرا هم 

د قاشق بزنید بعد بیرون و داخل آنرا نمک کار

درک را  5سیاه بپاشید و سیر و مرچ سرخ مرچ 

کوبیده و به تمام مرغ بزنید بعد در یک تخم 

کرده بعد آرد بر یزید و خوب اضافه پزی روغن 

ماید بعد زرد مکس کرده ماست را نیز اضافه ن

مرچ سرخ مرچ سیاه و درک ا چوبه کوبیده سیر و

را اضافه کرده خوب مکس کرده بعد به تمام  نمک

بپزیید. مرغ بزنید بعد مرغ را در پطنوس داش  
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 مرغ بریان در داش

 مواد لازم:

 دانه  52هیل    کیلو برنج  5 

  دانه  52میخک   سنیه مرغ کیلو 5 

 دانه 52مرچ سیاه درست    گرام ماست  822 

زنجفیل    قاشق 5زرد چوبه   دانه پیاز 5 

 قاشق کلان  5شده کوبیده 

نمک و روغن   قاشق کلان 5سیر کوبیده شده  

  بقدر ضرورت 

 -طرز تهیه:

پیاز را دراز برش کرده در روغن خوب سرخ  

بعد سینه را که یک در یک انچ توته کرده نماید 

اضافه نماید بعد سیر زنجفیل هیل میخک مرچ 

ماست را دقیقه  1را اضافه نماید بعد  سیاه نمک

تا خوب پخته  ده در حرارت کم بگذاریداضافه نمو

 جوش داده بعد نیم پخت در چهلشود برنج را 
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آبصاف بکشید زرد چوبه را با آب یکجا نموده 

روی برنج بپاشید و گوشت را که تیار کرده اید 

 در لا با لا برنج 

 مرغ مرچی

  مواد لازم:

 کیلو 5گوشت سینه مرغ  

 پیاله  2آب      دانه 5تخم  

 مک و روغن بقدر ضرورت مرچ سیاه ن 

 دندانه  8داره سیر  6مرچ تازه  

 قاشق 8آب لیمو     دانه بزرگ  5پیاز  

          قاشق سوپ خوری  2سوی سش  

 طرز تهیه:

گوشت مرغ را نازک برید با تخم مرچ نمک اخته  

سرخ نماید. بعد در یک دیگ کرده بعد مانند چپس 

را  کمی روغن اضافه نموده پیاز سیر مرچ تازه

آب لیمو نیز خرد کرده اضافه نماید سوی سش 

نموده گوشت بریان شده را اضافه نماید بعد آب 

دقیقه دم دهید. 22را اضافه کرده   
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 ران مرغ با کچالو

 مواد لازم:

 کیلو 5ران مرغ  

 گرام 222مسکه      نیم کیلو 5کچالو  

  قاشق  2رب رومی     دانه 5پیاز  

انه لیمو د 5          قاشق 8سوی سش  

  تازه 

 مرچ سیاه نمک روغن بقدر ضرورت  

-طرز تهیه:  

را با کارد قاش کرده با مرچ و نمک  ران های مرغ  

مرغ خوب اخته نماید بعد در دیگ روغن  اضافه کرده 

بعد بریان کنید بعد در دیگ دیگر را اضافه کرده 

پیاز خرد شده را اضافه نماید رب رومی را نیز اضافه 

خوب مکس وش لیمو سوی سش را اضافه کرده نماید بعد ج

کچالو توته نماید بعد مرغ سرخ شده را اضافه نماید 

دیگ شده را نیز اضافه نموده مکس نماید بعد سر پوش 
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دقیقه آماده  82دیگ کم کرده بعد از بگذارید حرارت 

  ا ست.

 

 

 قورمه سینه مرغ با ترکاری

 مواد لازم:

 گوشت سینه مرغکیلو  5 

 دندانه 5سیر      دک دانه زر 2 

روغن مرحی نمک بقدر      دانه کچالو 2 

  ضرورت

 قاشق 2رب رومی      گرام  22متر  

 دانه  2مرچ دلمه      دانه 5پیاز  

-طرز تهیه:  

سینه مرغ را در یک انج بریده در یک دیگ کمی  

روغن اضافه کرده گوشت سرخ کنید بعد مرچ نمک 

را مانند  را اضافه نماید بعد زردک و کچالو

توته کرده و متر را نیز اضافه نماید بعد  گوشت



  

Farhad Ashkyar Hawasana Catering 

Facebook, Instagram, Twitter, Linkden, YouTube, TikTok 

  www.fahawasana.com    info@fahawasana.com 

pg. 92 

از آن کچالو نرم شد مرچ دلمه و رب رومی را 

دقیقه دم تیار است  52نیز اضافه کرده بعد از 

 . 

 

 

 

 رولت مرغ با سمارق

 :مواد لازم

 کیلو 0گوشت سینه مرغ  
 سمارق نیم کیلو 
 گرام 211مسکه  
 قاشق 3رب بادنجان رومی  
 رامگ 011پیاز  
 روغن , مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 -طریق پخت:

گوشت سینه مرغ را خوب هموار کرده به شکل ورق ورق بدون بریده گی 

درآید, سمارق را خرد کرده با پیاز خرد شده و رب در روغن سرخ نمائید 

بعد هر ورقه را با مسکه چرب کرده از مواد تیار شده پر و لوله کرده 
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سیم نازک دوخته در روغن سرخ نمائید, سپس کمی توسط نخ ناسوز و یا 

 آب انداخته بگذارید تا آب آن کم شود غذا آماده میشود.

 

 

 

 

 مرغ بریان با چپس

 :مواد لازم

 کیلو 0مرغ 
 کچالو نیم کیلو

 غوزه 0سیر 
 آب لیمو, مرچ ســیاه و نمک به قدر ضرورت

 

 

 

 -طریق پخت:

د بعدآ در دیگ به اندازه روغن و پوست آنرا دور کنی اول مرغ را پاک کرده

بیندازید که مرغ در آن غرق شود و روغن را خوب داغ کرده مرغ را در آن 

انداخته و حرارت را کم کنید تا مرغ آهسته آهسته مغز پخت شود, بعد از پخته 

شدن آنرا از روغن بیرون کرده سیر , مرچ ســــیاه, نمک و آب لیمو را در تمام 

دقیقه دم بدهید, بعد با چپس  01کمی روغن مانده و مدت مرغ زده و در دیگ 

 خلال شده که قبلآ تیار کرده اید تزئین داده و صرف نمائید.
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 مرغ با آرد سوخاری

 :مواد لازم

 کیلو 0گوشت سینه مرغ  
 گیلاس 0آرد سفید  
 بیضه 5تخم مرغ  
 گیلاس 2آرد سوخاری  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 -طریق پخت:

گوشت مرغ را نازک بریده به مدت یک ساعت در مرچ و نمک اخته 

نمائید, بعدهمرای کار و یا گوشت کوب بکوبید و در آرد سفید هر دو 

ده بعد تخم مرغ را که قبلآ در یک کاسه مخلوط کرده اید طرف آنرا ز
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خوب داخل کرده دو باره آنرا در آرد سوخاری زده در روغن سرخ کنید, 

 البته حرارت کم باشد تا مغز پخته شود.

 

 

 

 

 

 

 

 

 قورمه گوشت مرغ با آلوبخارا

 

 :مواد لازم

 گوشت مرغ یک کیلو
 گرام 211آلو بخارا 

 گرام 011پیاز 
 رچ, نمک و آب لیموبه قدر ضرورتروغن, م

 

 

 طریق پخت:
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گوشت مرغ را توته کرده بهتر است که پوست آنرا دور کنید با پیاز 

تراشک شده در روغن سرخ نمائید, بعد آلو بخارا را که قبلآ در آب گرم 

تر کرده اید با چهار گیلاس آب افزوده و بگذارید تا نرم شود, مرچ و نمک 

بگذارید تا آب آن کم شود و در آخر آب لیمو را را در آن اضافه کرده 

 افزوده صرف نمائید.

 

 

 

 

 کوفته گوشت مرغ

 :مواد لازم

 گوشت سینه مرغ نیم کیلو 
 گیلاس 0قیماق  
 بیضه 4تخم مرغ  
 آرد سوخاری نیم گیلاس 
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 -طریق پخت:

عدد تخم, مرچ  2ا قیماق, گوشت مرغ را نرم کرده از ماشین گوشت بکشید, آنرا ب

و نمک یکجا کرده خوب مخلوط کنید بعد از مواد که تیار کرده اید کوفته های 
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دانه تخم دیگر که آنرا مخلوط نمودید داخل کرده در  2خرد جور کرده آن هارا در 

 آرد سوخاری بزنید و بعد در روغن سرخ نمائید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 وشت سینه مرغچپلی کباب از گ

 

 :موادلازم 

 

 ګرام ۵۰۵شده  ماشینګوشت سینه مرغ  

 دانه ۵بادنجان رومی تازه  

 دانه ۵پیازمتوسط  

 دندانه ۰سیر 

 قاشق سوپ خوری ۵آرد نخود  

 قاشق سوپ خوری ۵آردسسفید  

 دانه ۵تخم مرغ   

 ګرام ۵۵۵برګ نوش پیاز  
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 ګرام ۰۵مساله چپلی کباب   

 دانه ۵مرچ تازه  

 مرچ سیاه ،نمک وروغن به قدرضرورت 

 

 -تهیه:طرز 

ګوشت سینه مرغ را ماشین کرده درمرحله دوم ماشین کردن پیاز،سیرومرچ تازه نیز علاوه نمایید سپس تخم 

مرغ،رومی ریزه شده،نمک،مرچ سیاه ،آرد نخود ،آردسفید ومساله چپلی کباب را با کمی آب بالای ګوشت ماشین شده 

بګذارید سپس روغن را در تخم پزی داغ کرده از  ساعت ۵اضافه نموده خوب مخلوط نمایید اګر وقت داشتید مدت 

مواد آماده شده چپلی کباب آماده ساخته آهسته در روغن رها نمایید هردو روی چپلی کباب را سرخ نموده همراه چتنی 

 یا ترکاری نوش جان کنید

 

 

 

 

 چکن قیمه

 مواد لازم:

 کیلو کوفته شده0گوشت سینه مرغ  

 ماست نیم کیلو 

 دانه2پیاز  

 دانه 2رومی  

 مساله بریانی به قدرضرورت 

 مرچ به قدر ضرورت  

 نمک به قدر ضرورت 
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 مرچ سبز به قدر ضرورت 

 سیر به قدر ضرورت 

 زنجفیل تازه به قدر ضرورت 

 

 -طرز تهیه:

پیاز و رومی را سرخ کرده بعد مرچ تازه   زنجفیل و سیر را اضافه کرده 

له را اضافه کرده سرخ کنید بعد کوشت مرغ را اضافه کرده بگذارید ومسا

چند لحظه بگذارید بعد ماست را اضافه کرده بعد ازآن که آب آن کم شد 

 آماده است.

  

 

 

 

 

 چکن مدراسی

 

 موادلازم :

 

 کیلو ۵ګوشت سینه مرغ  

 ګرام  ۵۵۵ماست  

 مرچ سرخ نیم قاشق چای خوری 

 مرچ سیاه نیم قاشق چای خوری 
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 زرچوبه نیم قاشق چای خورری 

 نمک به قدرضرورت 

 قاشق غذا خوری۵هدیه رب  

 روغن به قدرضرورت 

 دانه۶مرچ تازه  

 ګشنیزتازه  

 دندانه۶سیر 

 شده قاشق غذا خوری۵زنجبیل تازه میده  

 پاکت ۵قیماق  

 

 -طرز تهیه:

ګوشت سینه مرغ رابه اندازه توته های چهارکنج توته کرده دریک ظرف علاوه کنید همراه با ماست 

اخته کنید سیروادرک رامیده کرده درروغن سرخ کنید بعد ،مرچ سرخ ،مرچ سیاه ، زرچوبه و نمک 

پیازو بادنجان رومی راعلاوه کنید بعد از آنکه پیاز ورومی سرخ شد ګوشت سینه مرغ که قبلا اخته 

قاشق قیماق علاوه کنید و در آخر  ۵شده است علاوه نموده خوب مخلوط کنید  زمنیکه سرخ شد 

 همرای ګشنیزمیده شده تزیین نمایید

 چکن هاندی

 

 موادلازم :

 

 ګوشت سینه مرغ نیم کیلو بادنجان رومی نیم کیلو 

 مرچ سیاه نیم قاشق چای خوری   غذا خوری ۵رب هدیه  

 مرچ سرخ نیم قاشق چای خوری 

 پاکت ۵قیماق   پودر زیره نیم قاشق چای خوری 

    قاشق غذا خوری ۵زنجبیل تازه میده شده  
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 نمک به قدر ضرورت     پودرزردچوبه نیم قاشق چای خوری 

 قاشق چای خوری ۵پودر تخم ګشنیز     دانه ۵تخم مرغ  

 روغن به قدر ضرورت     دندانه ۵سیر  

 

 -طرز تهیه:

ګوشت سینه مرغ توته کرده در روغن سرخ نمایید بعد روغن آنرا کم کرده سیر و زنبیل میده شده 

ه سرخ شد تمام مصاله علاوه نموده خوب بادنجان رومی میده شده زرد چوبه را اضافه کنید بعد از آنک

 مخلوط کنید وقتیکه سری روغن آمد قیماق را اضافه نموده همرای تخم جوش داده تزیین نمایید

 

 

 

 

 

 

 

 شیشلیک مرغ همرای پلو  

 

 موادلازم :

 

 ګوشت سینه مرغ نیم کیلو 

 برنج نیم کیلو 
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 دانه۵دولمه  

 پیازمتوسط نیم دانه  

 ګرام۵۵۵کرم  

 رورتروغن به قدرض 

 کچب دو قاشق غذا خوری 

 دانه ۵تخم مرغ  

 قاشق غذا خوری۵رب هدیه  

 نمک به قدرضرورت 

 

 -طرز تهیه:

برنج را جوش داده صاف کنید بعد ګوشت سینه مرغ راتوته کرده درروغن سرخ نمایید مرچ دلمه 

آب ،رب  وپیازرابه شکل چهارکنج توته کرده بالای آن علاوه کنید کمی که سرخ شد بالای آن مقداری

هدیه وکچب راعلاوه نمایید کرم ودلمه  را به شکل خلال دردیګ جدا کمی روغن علاوه کرده تخم 

مرغ را دردیګ علاوه کرده پخته نمایید و بعد تخم مرغ که سرخ شد کرم ودلمه را سرخ کنیم بعد برنج 

 جوش داده رابالای آن علاوه کنید

 

 

 

 فنگرفراید چکن

 

 

                                                                                                                  موادلازم :            

                     ګوشت پشت مغز نیم کیلو                                                                                                         

                   آرد سفید بقدرضرورت                                                                                                            

                                        دانه                                                                                               ۵تخم مرغ  
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                  مرچ سیاه بقدرضرورت                                                                                                            

                                                                     نمک بقدرضرورت                                                             

                  پودرسیربقدرضرورت                                                                                                              

                                                                                                    روغن بقدر ضرورت                              

 

                                                                                                         -طرز تهیه:

شتانتان توته کرده با به اندازه انگګوشت را توته کرده همرای گوشت بکوبید بعد 

                                                                                                                  مرچ،نمک،پودرسیر، تخم مرغ اخته نموده در آرد زده درروغن سرخ نمایید .    

 

 

 

 

 

 

 

 کباب ران مرغ

                                                  

 

              موادلازم :                                                                                                                   
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                                                                  کیلو                                                                      ۵ران مرغ  

                    مرچ بقدر ضرورت                                                                                                                

                                                                                                   نمک بقدر ضرورت                                

                   پودر سیر بقدرضرورت                                                                                                            

         ورد                                                                                                                          بوتل خ۵مسترد  

                      روغن بقدر ضرورت                                                                                                            

                   آبلیمو بقدرضرورت                                                                                                              

 

                                                                                                                         -طرز تهیه:

اسخوانهای ران های مرغ را با مهارت دور کرده همرای ګوشت کوب بکوبید . بعد 

 درآبلیمو. مرچ، نمک،پودرسیر و مسترد اخته کرده درروغن سرخ نمایید .                       

 

 

 

 

 

 

 وشت  سینه مرغکوبیده از گ

 

 موادلازم :
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 کیلو ۵مرغ ګوشت  سینه  

 دانه متوسط ۵پیاز  

 غوزه ۵سیر  

 نمک به قدر ضرورت 

 قاشق چای خوری ۵پودر تخم ګشنیز  

 قاشق چای خوری ۵مرچ سیاه  

 قاشق چای خوری ۵مرچ سرخ  

 قاشق چای خوری ۵رنګ شیرین   

                                                                                                                         -طرز تهیه:

ګوشت را یک بار ماشین کرده دوباره همرای پیازماشین شده که آب آنرا ګرفته باشید 

وسیرماشین نموده بعد تمام مواد را یکجا کرده بعد مواد تهیه شده را در سیخ زده بالای 

 ذغال پخته نمایید .

 

 

 

 

 

. 

 

 کچالو بریان 

 مواد لازم:
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 الو کیلو کچ 5 

 دانه پیاز  2 

-طرز تهیه:  

 5وش دهید بعد دقیقه ج 52را با پوست کچالو  

توته کرده پیاز را خرد کنید و در روغن سرخ 

یا دیگ کمی روغن بعد در دیگر تخم پزی  -نماید

دقیقه  51اضافه نموده کچالو سرخ نماید بعد از 

پیاز سرخ شد مرچ و نمک را اضافه نموده نوش 

  جان کنید.

 

 

 

 

 

 

 

ر با مت کچالو  
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 مواد لازم:

 دانه   2مرچ تازه  

 نیم کیلو متر   کیلو کچالو 5 

 دانه پیاز  5  دندانه سیر 5 

 بادنجان رومی  گرام 222 

 مرچ سیاه نمک و روغن بقدر ضرورت  

  -طرز تهیه:

کچالو را توته های متوسط کرده در روغن مانند 

اما نیم پخت در دیگ روغن اضافه نموده چپس 

سیر خرد شده گلابی نماید بعد بادنجان  پیاز و

رومی را اضافه کرده بعد متر سیر سرخ کرده را 

اضافه نموده بعد کجالو را اضافه کرده مرچ و 

دقیقه آماده  52را اضافه نموده بعد از نمک 

 میشود. 

 

با بادنجان سیاه کاری کچالو   

 موادلازم:
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 قاشق 2رب رومی     کیلو بادنجان سیاه  5 

  مرچ نمک روغن بقدر ضرورت     کچالوکیلو  5 

توته  2زنجفیل تازه  قاشق  5زدر چوبه    دانه پیاز 2 

 پاک کرده 

 قاشق 5پودر کاری      غوزه سیر 5 

قاشق  2گشنیز تازه میده شده      دانه مرچ تازه  2 

 کلان.

-طرز تهیه:  

بادنجان سیاه یک در یک انچ توته کرده و همچنان کچالو را  

و توته کرده البته ماند بادنجان سیاه بعد سیر نیز پوست 

مکس کنید. روغن را در دیگ پیاز مرچ زنجفیل را در مکسر 

اضافه نموده مواد مکس شده را اضافه نموده سرخ نماید نمک 

پودر کاری را و رب را اضافه نماید و سرخ کنید زرد چوبه 

 1اضافه کرده کچالو را اضافه نموده خوب سرخ کنید بعد از 

دقیقه مکس  1سیاه را اضافه نموده بعد از بادنجان دقیقه 

را گذاشته حرارت را  دیگکرده آبرا اضافه نموده سر پوش 

یز را اضافه نموده آنرا کم کنید بعد از نرم شدن گشن

 نوش جان کنید.

 

 کاری کچالو

 موادلازم:
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 کیلو کچالو 5 

 قاشق کلان  2ماست  

 قاشق  2سر میده  دانه  2مرچ تازه  

  قاشق  5زرد چوبه    قاشق 2نجفیل میده شده ز 

 سیاه مرچ سرخ و روغن بقدر ضرورت مرچ  

 قاشق  2گشنیز تازه میده  

  -طرز تهیه:

در روغن توته کرده مانند چپس کچالو یک در یک انچ 

بریان نماید. در دیگ روغن اضافه کرده مرچ تازه 

زنجفیل سیر و پیاز در مکسر خوب مکس کرده در روغن 

فه نماید بعد مرچ نمک زرد چوبه ماست را اضافه اضا

نموده خوب مکس کنید و کچالو سرخ شده را اضافه 

دم دهید و در دقیقه  52سر پوش دیگ را گذاشته نموده 

 آخر گشنیز را اضافه نموده مکس کرده نوش جان نماید.

 

 

 

  

 کاری بادنجان سیاه 
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 موادلازم:

 بادنجان سیاه کیلو  5 

  غوزه  5سیر    ن رومیگرام بادنجا 822 

  قاشق زرد چوبه  5   قاشق پاک شده 5زنجفیل تازه  

 قاشق  2نعناء تازه میده شده   قاشق ماست  2 

 قاشق 5زرد چوبه   دانه مرچ تازه  2 

 سرخ نمک و روغن بقدر ضرورت مرچ سیاه مرچ  

 -طرز تهیه:

رومی زنجفیل سیر ماست زرد چوبه مرچ تازه مرچ سیاه  

را در مکسر مکس کرده در یک دیگ روغن  مرچ سرخ نمک

اضافه نموده مواد را که مکس کرده اضافه نموده سرخ 

کرده یک در یک انچ کنید بعد بادنجان سیاه را پوست 

دقیقه دم  1توته کرده اضافه نموده خوب مکس نموده 

 داده نعنا را اضافه کرده نوش جان نماید .
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 کچالو داشی

 موادلازم:

 لو یک کیلو کچا 

 قاشق 2روغن  

 قاشق خرد 5مرچ سیاه  

قاشق  5سیر کوبیده    قاشق خرد 5نمک  

 کلان

قاشق  5مرچ سرخ  قاشق خرد  5نعنا خشک  

 خرد

 -طرز تهیه:

توته کرده را پوست کرده دو در یک انچ  کچالو 

با تمام مواد اخته کرده در داش بگذارید حرارت 

ساعت  5ساعت در داش بگذارید آگر در  5متوسط 

آماده نشود نیم ساعت دیگر بگذارید بعد آماده 

 میشود. 
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 کچالو مساله ئی

  موادلازم:

  پودر سیر   زرد چوبه پودر 

  قاشق چای خوری 5   گشنیز پورد 

 قاشق چای خوری 5   کیلو 5کچالو  

  قاشق چای خوری  5   زیره 

 قاشق چای خوری  5   پودر مرچ سرخ  

بقدر  مرچ نمک و روغن   قاشق چای خوری 5 

  ضرورت

 -طرز تهیه:

پزی کچالو یک در یک انچ توته کرده در تخم  

را نیز اضافه  کلان روغن اضافه کرده کچالو

را اضافه نموده خوب مکس نماید تمام پودر 

کم سرپوش دیگ با حرارت  نموده خوب مکس نموده

 نرم شود. تا کچالو را بگذارید 
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 کچالو بریان در داش

 موادلازم:

 الو کیلو کچ 5 

 قاشق  8سیر کوبیده شده  

مرچ سرخ نمک مرچ سیاه و روغن بقدر  

 ضرورت 

 -طرز تهیه:

توته  6کرده و هر کچالو را را پوست کچالو  

سرخ نمک مرچ سیاه و روغن مرچ کرده با سیر 

مدت یک داش گذاشته در داش اخته کرده در پطنوس 

 آماده است.ساعت بگذارید 
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در داش با مسکه کچالو   

 مواد لازم:

 کچالو  5 

 مرچ نمک مسکه بقدر ضرورت  

 -طرز تهیه:

را پاک نشسته یک یک در المونیم فول کچالو  

بلند بگذارید ساعت در داش در حرارت  5پیچانده 

بعد از داش هر کچالو را چاره توته کرده دو 

و مرچ نمک مسکه را باره در پطنوس داش بگذارید 

مسکه کرده در را در هر توته کچالو یکجا کرده 

گذاشته آماده داش به مدت نیم ساعت دیگر 

 میشود.
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مساله ئی چپس   

 موادلازم:

 کیلو کچالو  5 

مرچ سرخ مرچ سیاه نمک و روغن بقدر  

 ضرورت 

 قاشق آب لیمو روغن  8 

  -طرز تهیه:

را پوست کرده حلقه های نازک بریده با کچالو 

ر اخته کرده دمرچ سیاه مرچ سرخ نمک آبلیمو 

 روغن داغ سرخ نماید. 
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 کباب بادنجان سیاه

 مواد لازم:

 کیلو بادنجان کلان کلان باشد.  5 

 کیلو گوشت کوفته شده  5 

مرچ سرخ نمک مرچ سیاه تخم گشنیز بقدر  

 ضرورت 

 تخم 2  دندانه سیر 1 

 -طرز تهیه:

مرچ گوشت را با تخم مرچ سرخ سیر میده شده  

کنید. بادنجان  سیاه نمک تخم گشنیز خوب مکس

سیاه را حلقه های دبل تر بریده و در یک سیخ 

اول بادنجان سیاه بعد آنرا چرب کرده بعد یک لا 

سیاه تا ختم مواد بعد گوشت و یک حلقه بادنجان 

دقیقه  52داش مدت از سیخ کشیده در پطنوس 
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بگذارید آماده میشود. هر حلقه بادنجان سیاه 

 چرب کنید. 

 کچالو با ماست

  لازم:مواد

 کیلو  5کچالو  

 5پودر کاری   قاشق خرد  5زرد چوبه  

 قاشق 

قاشق  2گشنیز تازه  قاشق خرد 5مرچ سرخ  

 کلان

مرچ تازه میده     قاشق خرد 5مرچ سیاه  

 قاشق 2شده 

زنجفیل تازه کوبیده     قاشق کلان 8ماست  

  قاشق 5

 دانه پیاز 5   قاشق 5سیر کوبیده  

 -طرز تهیه:

ه یک در یک انچ توته کنید بعد پوست کردکچالو  

شود در آب و نمک کمی جوش دهید یعنی نیم پخت 
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بعد در یک دیگ کمی روغن ریخته سیر پیاز میده 

شده را سرخ کرده بعد تمام مواد را اضافه کرده 

 خوب مکس کنید. 

 کچالو با گوشت کوفته ئی

  موادلازم:

 گوشت کوفته  کیلو 5 

 نیم کیلو کچالو 

 گرام 822بادنجان رومی  

 قاشق  5تخم گشنیز  دانه  2مرچ تازه  

 مرچ سیاه نمک و روغن بقدر ضرورت  

  -طز تهیه:

نمک تخم گشنیز مکس کرده گوشت کوفته را با مرچ 

که مقاومت حرارت داش را روی یک ظرف یا پطنوس 

را حلقه داشته باشد اموار کنید بعد کچالو 

رومی را بریده بالای آن بچینید بعد بادنجان 

کچالو چینده کمی مرچ و نمک قه کرده رومی حل

بالای آن بپاشید . با المونیم قول پوش کرده 
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ببینید اگر بعد از یک ساعت داخل داش بگذارید 

 در داش بگذارید.پخته نشده بود دوباره.

 

 

 

 کوفته کچالو

 موادلازم:

 کیلو کچالو 5 

 گرام متر  222 

 دانه زردک  2 

 یآرد سفید ارد سوخار دانه  6تخم  

 مرچ نمک مرچ سرخ و روغن بقدر ضرورت  

 -طرز تهیه:

کرده در یک کاسه کلان کچالو را جوش داده پوست  

را به توته  اضافه نماید . جنیس نماید زردک

های خرد کرده با متر در آب نمکی جوش داده 

بالای کچالو اضافه نماید مرچ نمک و مرچ سرخ را 
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متوسط  هایاضافه نموده خوب مکس نماید و کوفته 

تیار کرده در آرد سفید بعد در تخم و در آرد 

سوخاری زده نیم ساعت در یخچال بگذارید بعد 

 .روغن کم بریان نموده نوش جان نماید

 

 

 سمبوسه

 موادلاز:

 

 گوشت ماشین شده نیم کیلو
 کیلو 0.5آرد ترمیده 

 گرام 011پیاز 
 قاشق 2رب بادنجان رومی 

 گرام 011کچالو 
 گرام 011مرچ سبز 

 روغن و نمک به قدر ضرورت
 
 

 طرز تهیه:

گوشت با پیاز تراشک شده , مرچ تازه خرد شده و رب در روغن سرخ نمائید, 

بعد کچالو را خرد کرده جوش دهید سپس همرا با نمک در گوشت سرخ شده 

اضافه کنید, آرد را خمیر کرده و گرد گرد بریده و از مواد پر کرده لب های آنرا 

 روغن سرخ کنید. خوب چسپانده در
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 پکوره کچالو

 :مواد لازم

 

 کچالو نیم کیلو
 گیلاس 2آرد نخود 

 پولی نیم قاشق خرد
 روغن , مرچ , نمک و رنگ شیرین به قدر ضرورت

 

 -طرز تهیه:

در یک کاسه آب بیندازید بعد آرد را کم کم اضافه کرده خوب مخلوط کنید, بعد 

د تا مایع پکوره آماده شود, بعد کچالو را به مرچ , نمک و پولی را نیز اضافه کنی

شکل حلقه حلقه و خوب نازک برش کرده در مایع که تیار کرده اید داخل کرده و 

 در روغن داغ انداخته سرخ نمائید.
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 کوفته گوشت با کچالو

 :مواد لازم

 

 کیلو 0گوشت ماشین شده  
 گرام 011کچالو  
 بیضه 3تخم مرغ  
 گرام 011پیاز  
 نیم قاشق خرد پولی 
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 -طرز تهیه:

کچالو را جوش داده خوب بکوبید بعد با گوشت, پیاز تراشک شده, پولی, 

مرچ, نمک و تخم مرغ یکجا کرده خوب مخلوط کنید تا خمیر سخت آماده 
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شود و از این خمیر کوفته های خرد جور کرده و در روغن زیاد سرخ 

ید با دنجان رومی, بادرنگ شور و یا چپس تزئین کرده نمائید, میتوان

 صرف نمائید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 کوفته کچالو با گوشت

 

 :مواد لازم

 کیلو 0کچالو  
 گوشت ماشین شده نیم کیلو 
 گرام 011پیاز  
 بیضه 3تخم مرغ  
 قاشق سوپ خوری 3رب بادنجان رومی  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 -طرز تهیه:

ده بعداز ماشین بکشید, مرچ, نمک و تخم مرغ را اضافه کرده خوب کچالو را جوش دا

کچالو تیار  مخلوط نمائید, بعد گوشت را با پیاز و رب در روغن سرخ کنید, مواد که از

 موار کرده از مواد گوشت پر کرده در روغن سرخ کنید.کرده اید در کف دست ا
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 مکرونی خوشمزه

  مواد لازم:

 قاشق کلان زرد چوبه 5  مکرونی  پاکت 5 

 قاشق پودر مرچ سرخ  5  دانه دلمه سبز  5 

 دانه پیاز  دانه بادنجان رومی  8 

دانه  5  دندانه سیر  5   دانه کچالو 5 

 دلمه سرخ

 قاشق 5مرچ سیاه  دانه مرچ تازه  2 
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 دانه دلمه زرد  5 نمک و روغن بقدر ضرورت 

  -طرز تهیه:

و سیر را روغن اضافه نموده پیاز در یک دیگ 

خرد توته کرده اضافه نماید کچالو چهار کنج 

بادنجان رومی دلمه مرچ تازه را مانند زردک 

 پیاز توته کرده اضافه نموده سرخ کنید.

 

 

 

 

 آش برنجی 

 موادلازم:

 پاکت آش 5 

 مرچ نمک آب و روغن بقدر ضرورت  

 قاشق کلان  5میده شده گشنیز  

 

 -طرز تهیه:
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اضافه کرده آش را  نسوز کمی روغندر یک دیگ  

به اندازه یک سانتی توته کرده را سن روغن کمی 

و نمک را اضفاه نموده کمی نماید بعد مرچ سرخ 

اب اضافه نماید و مکس کنید تا پخته شد کم کم 

اب ریخته تا پخته و نرم شود بعد گشنیز را 

 اضافه نموده نوش جان کنید.

 

 

 

 

 

 مکرونی ساده

  مواد لازم:

  پاکت 5مکرونی  

 بادنجان رومی  نیم کیلو 

 دانه پیاز  5 

 قاشق کلان 2رب رومی  دندانه سیر  5 
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 مرچ نمک روغن بقدر ضرورت  

-طرز تهیه:  

در یک دیگ کمی روغن اضافه نموده پیاز میده   

شده و سر میده شده را سرخ کنید بعد بادنجان 

رومی را در مکسر خوب مکس کرده اضافه نموده 

ه نماید بعد مکرونی را مرچ نمک رب را نیز اضاف

س اضافه کرده خوب نمکی نرم کرده بالای با آب 

دقیقه دم آمده میشود.  1مکس کرده   

 

 

 

 مکرونی همرای ترکاری

 موادلازم:

 یک پاکت مکرونی  

 قاشق رب رومی  2 

 گرام بادنجان رومی  822 

 گرام  222نخود سفید نرم شده  
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  دانه 2مرچ تازه     دندانه 1سیر  

 5پیاز   قاشق  8میده شده  نعنا تازه 

 دانه

  -طر تهیه:

و سیر میده کرده پیاز اضافه  در یک دیگ روغن

رومی را در مکسر شده را گلابی کرده بادنجان 

نماید رب و نخود را ضافه کرده کرده اضافه مکس 

تازه مرچ سیاه و نمک را  خوب مکس کنید بعد مرچ

 اضافه کرده خوب مکس نماید.

  

 آتش با کوفته

  وادلازم:م

 5پیاز    گوشت کوفته شده نیم کیلو  

 دانه

 پاکت آش  5   دندانه 1سیر      قاشق رب 2 

 8گشنیز میده شده  گرام بادنجان رومی 822 

 قاشق 
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 2تخم مرغ   و نمک بقدر ضرورت روغن مرچ  

 دانه

 

  -طرز تهیه:

سیاه خوب نمک مرچ  مرغ کوفته را با تخمگوشت 

در روغن سرخ ور کنید مکس کرده کوفته های خرد ج

در یک دیگ روغن اضافه کرده  .کرده بگذارید

سرخ نموده کوفته  میده شده را و سیرپیاز 

 رااضافه نموده آماده است .

 

 

 مکرونی باتن ماهی

  موادلازم:

 گرام  522قطعی تن ماهی کلان  8 

 پاکت مکرونی 5 دانه مرچ دلمه سبز  5 

   چهار دندانه سیر  دانه مرچ دلمه سرخ 5 

 دانه رومی  2 دانه پیاز سرخ  5 
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 مرچ نمک و روغن بقدر ضرورت  

-طرز تهیه:  

در یک دیگ روغن اضافه کرده پیاز را نازک  

بریده و سیر کوبیده را سرخ کرده مرچ دلمه 

رومی را نیز نازک بریده اضافه نماید کمی سرخ 

نموده خوب مکس نماید کرده تن ماهی را اضافه 

مکروین های دیگر نرم بعد مکرونی را مانند 

کرده با سی سش تن ماهی مکس کرده نوش جان 

 نماید. 

 

 

 

 

 مکرونی با پودر کاری 

 موادلازم:

 دانه مرچ تازه  5   پاکت  5مکرونی  

قاشق گشنیز  2     بادنجان رومیگرام  822 

  تازه میده شده 
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  دانه پیاز 5     قاشق رب کلان 2 

سیر دندانه  5   قاشق کلان پود کاری  2 

 کوبیده شده 

قاشق کلان  2    یک قاشق زرد کلان جوبه 

  زنجفیل تازه کوبیده شده 

 

 -طرز تهیه:

در دیگ روغن اضافه کرده پیاز میده شده را  

و مرچ تازه را اضافه سرخ کرده سیر و زنجفیل 

چوبه مرچ کرده رب مرچ تازه رومی خرد شده زرد 

 نمک پود کاری.سیاه 

 

 مکرونی با گوشت قورمه

 

 :مواد لازم

 پاکت 0مکرونی 
 گوشت سرخی نیم کیلو

 گرام 011پیاز 
 قاشق سوپ خوری 3رب بادنجان رومی 

 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت
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 -طرز تهیه:

مکرونی را جوش داده بعد گوشت را با پیاز خرد شده و رب در روغن سرخ 

شود, ته دیگ را گیلاس آب بگذارید تا پخته  2نمائید, مرچ و نمک را افزوده با 

دقیقه در  05چرب کرده مواد تیار شده را لابلای مکرونی اضافه کرده به مدت 

 حرارت کم دم دهید.

 

 

 

 

 

 

 

 مکرونی با گوشت کوفته

 :مواد لازم

 

 پاکت 2مکرونی  
 گوشت کوفته شده نیم کیلو 
 گرام 211بادرنگ شور  
 بادنجان رومی نیم کیلو 
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 ه به قدر ضرورتروغن, مرچ, نمک, رب رومی و زرد چوب 
 کیلو 0کچالو  

 
 

 -طرز تهیه:

گوشت کوفته شده را با پیاز خرد شده و رب رومی در روغن تفت بدهید یا سرخ کنید بعد 

مکرونی را در آب جوش داده تا اندازه که مغز آن کمی خام بماند, بعد آنرا از چهل آب 

رب رومی را به آن صاف کشیده و در آب سرد داخل نمائید تا سرد شود. آنگاه مقدار 

اضافه کرده مخلوط نمائید تا مکرونی با هم نچسپند.  سپس کچالو را گرد گرد بریده و در ته 

دیگ بچینید, بعد مکرونی و مواد تیار شده را لابه لای هم یعنی یک کفگیر مکرونی و یک 

چپس کفگیر مواد در دیگ بیندازید. بعد مدت نیم ساعت دم دهید و قبل از کشیدن از دیگ 

را که قبلآ تیار کرده اید با آن یکجا کرده روی ظرف بکشید و با رومی و بادرنگ شور 

 تزئین کرده نوش جان نمائید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مکرونی  همرای قیماق

 

 موادلازم :

 

 پاکت۵مکرونی  
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 پاکت ۵قیماق  

 ګرام ۵۵۵کاجو 

 دانه ۶دلمه رنګه  

 ګرامه ۵۵۵دانه ۵مسکه  

 پیاله ۵ګشنیزتازه میده شده  

 مرچ ،نمک وروغن به قدرضرورت 

 

 -طرز تهیه:

مکرونی را درآب،نمک و روغن جوش داده بپزید بعد مسکه را در تخم پزی اضافه نموده 

زمانیکه مسکه آب شد کاجورا میده کرده علاوه نمایید بګذارید تا ګلابی رنګ شود سپس 

وده همرای مکرونی مرچ دلمه را باریک بریده اضافه نمایید بعدا قیماق را نیز علاوه نم

 .مخلوط کرده غذا آماده میشود

 

 

 

 

 

 ماهی بریان

 موادلازم:
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 کیلو  5ماهی بی خار  

 قاشق  5پودر سیر  

 قاشق  5مرچ سرخ  

 قاشق 5پودر تخم گشنیز  

 نمک روغن بقدر ضرورت  

 آرد قدر ضرورت آبلیمو نیم پیاله  

-طرز تهیه:  

تمام مواد را یکجا کرده ما را با آن اخته  

بعد در آرد زده در روغن سرخ نموده با  نماید

 چپس کچالو نوش جان نماید. 

 

 

 

 

 

 ماهی سرخ شده 
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 موادلازم:

 قاشق کلان آبلیمو  5  کیلو ماهی درست  5 

 قاشق خورد زنجفیل تازه کوبیده  5 

قاشق خرد مرچ  5  قاشق خرد زرد چوبه  5 

 سیاه 

 پودر گشنیز    قاشق خرد مرچ سرخ 5 

 کلان آرد سجی  قاشق 2قاشق خرد  5 

 قاشق ارد سفید. 5 

  

  -طرز تهیه:

تمام مواد زا غیر از آرد سجی و آرد سفید 

مخلوط کرده ماهی با کار چیر زده اخته نماید و 

در مردو آرد زده در روغن کم سرخ کرده نوش جان 

 نماید. 

 

 ماهی با آرد سوخاری
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 :مواد لازم

 کیلو 0ماهی 
 گیلاس 0آرد سفید 

 گیلاس 2آرد سوخاری 
 بیضه 5تخم مرغ 

 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت
 

 

 -طرز تهیه:

این غذا را با هر نوع ماهی میتوان پخت, طریقه پخته کردن ماهی با آرد 

سوخاری مانند طریقه پخته کردن مرغ با آرد سوخاری میباشد, این نوع 

 ماهی را میتوانید به شکل درست و یا توته پخته نمائید.
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 دم پخت با کچالو و زردک ماهی

 

 :مواد لازم

 کیلو 0ماهی 
 کچالو نیم کیلو

 زردک نیم کیلو
 سیر نیم غوزه

 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت
 

 -طرز تهیه:

اول ماهی را به شکل درست و یا توته,  در سیر کوبیده و نمک اخته کنید و بعد در روغن 

ج توته کرده جوش دهید بعد ماهی را سرخ نمائید, کچالو و زردک را پوست کرده چهار کن

دقیقه دم دهید,  01در دور دیگ کچالو و زردک را در وسط دیگ بعد مرچ ســـاِه زده 

 تزئین روی این غذا را میتوان با گشنیز و رومی کرد.
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 کوفته ماهی

 

 :مواد لازم

 کیلو 0ماهی بی خار نیم کیلو و یا خار دار 
 گرام 311کچالو 

 یضهب 2تخم مرغ 
 قاشق سوپ خوری 3مسکه 

 قاشق سوپ خوری 4آرد سوخاری 
 روغن, مرچ, نمک و زرد چوبه به قدر ضرورت

 

 

 

 -ز تهیه:طر

اول ماهی را جوش داده بعد استخوان ها و خار های آنرا بکشید و گوشت ماهی را 

از ماشین گوشت کشیده و کچالو را که قبلآ جوش داده اید نیز از ماشین بکشید, و 

هی یکجا کرده مرچ, نمک , زرد چوبه و مسکه را اضافه نمائید و خوب با ما

مخلوط کنید از آن خمیر سخت جور کرده و کلوله های خرد تیار کنید, در آرد 

 سوخاری زده و در روغن سرخ نمائید.
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 خوراک ماهی

 موادلازم:

 

 کیلو0ماهی  

 قاشق چایخوری 2جعفری خرد شده  

 گرام01مسکه   

 عدد0بادرنگ  

 قاشق چایخوری0پیاز خرد   شده  

 

 -تهیه:طرز

ماهی راخردکرده ودرآرد .مرچ ونمک اخته نموده درمسکه  سرخ کنید پیاز 

وبادرنگ ریزه شده و گشنیزرا بامایونز مخلوط کنید وروی ماهی سرخ شده و 

 اطراف آن بریزید.

 

 

 

 

 

 

 خورش ماهی
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                                                                                                                                           مواد لازم :

   

 

                  کیلو                                                                                                                          ۵ماهی   

   ګرام                                                                                                                         ۵۵۵مغزچارمغز  

                          قاشق سوپخوری                                                                                          ۵رب هدیه    

             نمک بقدر ضرورت                                                                                                                 

                                                   مرچ سیاه بقدر ضرورت                                                                       

 

  

  

                                                                                                    -طرز تهیه:

مغز چار مغز را  بکوبید وآنرا با آب مخلوط کرده روی حرارت ملایم بګذارید .سپس ماهی 

پاک کرده وشسته اید توته توته کرده در روغن سرخ نمایید . بعد مغز چارمغز  را که قبلا

را بالای آن اضافه کرده خوب مخلوط نمایید . رب هدیه ، مرچ ونمک را اضافه کرده در 

                                  دقیقه دم دهید .                                                                              ۵۵حرارت ملایم 
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 ماهی داشی

 

 موادلازم :

 

 کیلو۵ماهی  

 نمک به قدر ضرورت 

 قاشق غذا خوری ۵سرکه  

 دانه ۵بادنجان رومی  

 دانه ۵مرچ تازه  

 دنه ۵کچالو 

 روغن به قدر ضرورت 

 غوزه  ۵سیر 

 قاشق غذا خوری ۵مصاله ماهی  

 قاشق غذا خوری ۵مرچ سرخ مصاله دار 

 خوریقاشق غذا  ۵آرد نخود  

 قاشق چای خوری ۵نګ شیرین ر 

 

 -طرز تهیه:

ماهی را کامل  اپاک کرده توته کنید می بعد بالای آن سرکه،نمک،رنګ شیرین،آب سیر 

ګرفته با  ،مصاله ماهی مرچ سرخ وآردنخود علاوه کرده مخلوط  کنید بعد پطنوس داش را

المونیم فایل پوش کرده  باروغن چرب کنید بعد توته های ماهی را بالای آن قرارمیدهیم 

درآن رومی رابه شکل حلقه یی توته کرده وکچالوراهمچنان حلقه کرده درپهلوی آن 

 دقیقه قرارداده آماده میشود . ۵۵قرارمیدهیم بعد داخل داش مدت 
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 ماهی سرخ کرده

 

 :موادلازم

 

 عدد0اهی نوع دلخواه م 

 پیازبه مقدارکافی 

 عدد 2تخم مرغ  

 نمک به میزان لازم 

 مرچ به قدرضرورت 

 زرد چوبه به قدرضرورت 

 

 -طرز تهیه :

ماهی را بگیرید وآن رابه تکه های دلخواه تقسیم کنید پیازرا رنده کنید وآب آن را 

یزید بگیرید ازآب پیازونمک وفلفل مایه ای درست کنید وروی ماهی ها بر

وبگذارید چند ساعت بماند که زرد چوبه را درتخم مرغ بریزید تکه های ماهی 

 رادراین مایه بغلتانید وبا روغن فراوان وحرارت کم سرخ کنید.
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 ماهی سوخاری

 

 موادلازم :

 

 کیلو 0ماهی  

 آرد سوخاری به قدر ضرورت 

 مرچ به قدر ضرورت  

 نمک به قدر ضرورت 

 روغن به قدر ضرورت 

 دانه 4رغ تخم م 

 

 -طرزتهیه:

ماهی را بس ازباک کردن و شستن به قطعات متوسط تقسیم کنید. بعد درتخم مرغ 

 : مرچ ونمک اخته نموده سبس در آرد سوخاری زده در روغن سرخ نمایید
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 نوع دیگرماهی سرخ شده

 

 موادلازم :

 کیلو 0ماهی  

 آرد نیم گیلاس 

 عدد 2تخم مرغ  

 نمک به قدر ضرورت 

 درضرورتمرچ به ق 

 زردچوبه به قدرضرورت 

 

 -تهیه:طرز

ماهی رابگیرید وآن را چهارتکه کنید هرتکه را ازوسط بازکنید واستخوان ستون فقرات آن 

را بیرون بیاورید ماهی ها را بشوید وخشک کنید وبه هردو طرف آن نمک بپاشید وبگذاید 

آن بیفزاید دوطرف  یک ساعت بماند تخم مرغ رابزنید وزردچوبه "فلفل وکمی نمک رابه

آرد بپاشید وآن را در مایه تخم مرغ فروببریدوباحرارت بسیارکم درروغن سرخ کنید 

 اطراف آن را با حلقه های بادنجان رومی : پیازوانواع سبزیها تزین کنید؟
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 کوکو تخم مرغ با برنج

 

 :مواد لازم

 گرام 251برنج  
 بیضه 5تخم مرغ  
 تروغن, مرچ و نمک به قدر ضرور 

 

 

 

 -رز تهیه:ط

برنج را شسته و خوب نرم کنید, بعد تخم مرغ, مرچ و نمک را اضافه کرده خوب مخلوط 

 کنید و به کوکو توته و هم قالبی میتوانید در روغن سرخ کرده صرف نمائید.
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 کوکو تخم مرغ با زردک

 

 

 :ممواد لاز

 

 کیلو 0زردک  
 دانه 7تخم مرغ  
 رتروغن, مرچ و نمک به قدر ضرو 

 
 
 
 

 

 -ز تهیه:طر

زردک را شسته پوست کنید بعد آنرا خوب پخته کرده از ماشین گوشت بکشید بعد تخم 

مرغ, مرچ و نمک را اضافه کرده خوب مخلوط کنید و با قالبی در روغن سرخ نموده 

 صرف نمائید.
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 کوکو تخم مرغ با گوشت و کچالو

 

 :مواد لازم

 گوشت ماشین شده نیم کیلو 
 بیضه 8رغ تخم م 
 گرام 011پیاز  
 کچالو نیم کیلو 
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 -رز تهیه:ط

کچالو را خوب جوش داده بعد از ماشین گوشت بکشید, بعدآ تخم مرغ را اضافه کرده خوب 

مخلوط کنید بعد گوشت را با پیاز تراشک شده در روغن سرخ نموده  مرچ و نمک را 

ید, بعد مواد کچالو و تخم را یک کلوله کرده داخل آنرا از مواد اضافه کرده خوب مخلوط کن

گوشت پر کنید, بعد دوباره کلوله کرده خوب هموار کنید و آنرا در تخم پزی در روغن داغ 

 سرخ کرده صرف نمائید.
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 کوکو تخم مرغ با گلپی

 

 :مواد لازم

 دانه 0گلپی متوسط  
 بیضه 5تخم مرغ  
 پولی نیم قاشق خرد 
 مرچ و نمک به قدر ضرورتروغن,  

 

 

 -زتهیه:طر

گیلاس آب بگذارید تا نرم شود, بعدآب آنرا دور کرده گلپی  2گلپی را توته کرده با 

را از ماشین گوشت بکشید, بعد تخم مرغ, مرچ, نمک و پولی را اضافه کرده 

خوب مخلوط نمائید, و هر دو طرف آنرا در حرارت کم البته در تخم پزی سرخ 

 نمائید. نموده صرف
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 کوکو تخم مرغ با سبزی

 :مواد لازم

 کیلو 0گندنه, گشنیز و نعنا  
 بیضه 6تخم مرغ  
 پولی نیم قاشق خرد 
 قاشق سوپ خوری 2آرد  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 -ز تهیه:طر

سبزی را به دقت پاک کرده بشوئید, بعد آنرا خوب میده کنید و بعد تخم مرغ, 

نمک را اضافه کرده خوب مخلوط کنید, بعد در تخم پزی که در آن پولی, مرچ و 

روغن را داغ کرده اید از مواد تیار شده بریزید و سرپوش آنرا بگذارید تا یک 

طرف آن سرخ شود, البته در حرارت کم بعد تخم پزی را در ظرف مناسب خالی 

 .کرده روی دیگر آنرا در تخم پزی سرخ کرده صرف نمائید
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 کوکو تخم مرغ با گوشت

 :مواد لازم

 گوشت ماشین شده نیم کیلو 
 بیضه 6تخم مرغ  
 گرام 011پیاز  
 قاشق سوپ خوری 2آرد  
 پولی نیم قاشق خرد 
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 -رز تهیه:ط

گوشت, تخم مرغ, پیاز تراشک شده, آرد پولی, مرچ و نمک را یکجا کرده خوب مخلوط 

 روغن سرخ نموده سرف نمائید.کنید, بعد در 
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 کوکو تخم مرغ با گوشت مرغ

 

 :مواد لازم

 کیلو 0گوشت مرغ  
 بیضه 8تخم مرغ  
 گرام 51پیاز  
 گرام 51کچالو  
 پولی نیم قاشق خرد 
 قاشق سوپ خوری 2آرد  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 -زتهیه:طر

آب و پیاز نرم کرده و استخوانهای آنرا  گوشت مرغ را شسته و پوست آنرا دور کنید, بعد با

دور کنید و از ماشین گوشت بکشید, بعد تخم مرغ, پولی, مرچ, نمک, آرد و کچالو نرم شده 

 را اضافه کرده خوب مخلوط کنید و مانند کوکوهای دیگر آنرا سرخ نموده صرف نمائید.
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 کوکو تخم مرغ با مکرونی

 

 :مواد لازم

 تپاک 0مکرونی شکل دار  
 بیضه 8تخم مرغ  
 گرام 011پیاز  
 قاشق سوپ خوری 0آرد  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 -ز تهیه:طر

مکرونی را جوش داده در چهل آب صاف کشیده بگذارید تا آبش برود بعد تخم مرغ, آرد , 

پیاز تراشک شده, مرچ و نمک را اضافه کرده خوب مخلوط کنید و در تخم پزی که روغن 

 ده اید سرخ کرده صرف نمائید.اضافه کر
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 کوکو تخم مرغ با سبزی پالک

 

 :مواد لازم

 کیلو 0پالک  
 بیضه 7تخم مرغ  
 قاشق سوپ خوری 0آرد  
 شیر نیم گیلاس 
 گرام 011مسکه  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 

 -ز تهیه:طر

د, بعد آبش را پالک را خوب شسته و ریزه کنید بعد در آب و نمک آنرا نرم کنی

دور کرده تخم, مسکه, آرد, مرچ و نمک را اضافه کرده خوب مخلوط کنید و هر 

 دو طرف آنرا در روغن سرخ نموده صرف نمائید.
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 کوکو تخم مرغ با کچالو

 :مواد لازم

 کیلو 0کچالو  
 بیضه 7تخم مرغ  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 -ز تهیه:طر

داده و از ماشین گوشت بکشید بعد تخم مرغ, مرچ و نمک را کچالو را جوش 

اضافه کرده خوب مخلوط کنید و در تخم پزی که روغن داغ کرده اید هر دو 

 طرف آنرا در حرارت کم که مغزش نیز پخته شود سرخ کرده صرف نمائید.
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 تخم مرغ با خرما و شیر

 :مواد لازم

 

 بیضه 5تخم مرغ  
 گرام 251خرما  
 گیلاس 0شیر  
 نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 -رز تهیه:ط

خرما را پوست کرده و از عرض دو توته کنید خسته آنرا دور کرده در روغن تفت دهید, 

تخم مرغ را در ظرفی جدا شکسته و آنرا خوب قاشق بزنید, بعد شیر و نمک را اضافه 

م پزی را گذاشته تا در نمائید و مواد تیار شده را روی خرما اضافه کرده و سرپوش تخ

 حرارت کم پخته شود.
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 نان ناشتا با تخم مرغ

 

 

 :مواد لازم

 

 قرص 0نان ناشتا  
 بیضه 8تخم مرغ  
 گیلاس 0شیر  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 -ز تهیه:طر

تخم های مرغ را در یک ظرف شکستانده مرچ, نمک و شیر را اضافه کرده خوب مخلوط 

روغن را در تخم پزی انداخته داغ کنید, نان را به اندازه یک کلک برش نموده و کنید بعد 
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سپس در مواد تیار شده داخل کرده در روغن سرخ نمائید و میتوانید در این ناشتا به جای 

 مرچ و نمک از بوره و عسل استفاده کنید.

 

 

 

 

 

 املت تخم مرغ با سمارق

 

 :مواد لازم

 بیضه 0تخم مرغ  
 می نیم کیلوبادنجان رو 
 گرام 211پیاز  
 گرام 411سمارق  
 قاشق سوپ خوری 2رب  
 مرغ ســـیاه, نمک و روغن به قدر ضرورت 

 

 

 

 -رزتهیه:ط

پیاز ها را از تراشک کشیده بعد در روغن سرخ کنید, بعد بادنجان رومی را تراشک کرده 

د و تخم های بعد از گلابی شدن پیاز را در آن اضافه کنید, بعد رب رومی را اضافه کنی

مرغ را در یک ظرف شکستانده مرچ و نمک را اضافه کرده خوب مخلوط کنید و به پیاز 

سرخ شده اضافه کنید و تا وقتی که تخم ها ببندد بعد سمارق ها را که قبلآ سرخ کرده اید 
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دقیقه آماده  21بالای آن بپاشید و سر ظرف را بسته کرده حرارت را کم کنید, بعد از 

 میشود.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ابریشم کباب از تخم مرغ

 

 :مواد لازم

 بیضه 6تخم مرغ 
 گرام 251شکر 

 رنگ شیرین به قدر ضرورت
 گرام 51پسته میده شده 
 گرام 51بادام میده شده 

 روغن به قدر ضرورت
 

 

 

 -ز تهیه:طر
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تخم های مرغ را در یک کاسه شکستانده بعد شکر را در آب جوش داده و شربت 

روغن انداخته خوب داغ کنید, بعد انگشتان دست تانرا در  سازید, در تخم پزی

داخل کاسه که تخم ها را خوب مخلوط کرده اید داخل کرده و در روغن داغ شده 

بریزید و همرای پنجه آنرا جمع کرده در ظرف بچینید و در آخر شربت, پسته و 

 د.بادام میده شده را روی آن پاشیده و بعد از چند لحظه میتوان صرف کر

 

 

 

 

 

 بادنجان با تخم

 

 موادلازم :

 

 دانه ۶بانجان سیاه  

 دانه ۴تخم مرغ  

 مرچ به قدرضرورت 

 نمک به قدر ضرورت 

 پودر سیر نیم قاشق چای خوری 

 روغن به قدرضرورت 
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 -طرز تهیه:

بادنجان سیاه را بالای حرارت ګازراسن سرخ کرده پوست نمایید. بعدهمراه ګوشت آهسته 

های مرغ را در یک ظرف شکستانده مرچ،نمک وپودر سیر را اضافه آهسته بکوبید تخم 

کرده خوب مخلوط نمایید بعد درتخم مرغ اخته کرده در روغن سرخ نموده غذا آماده 

 .میشود

 

 

 

 

 زرد پلو

 موادلازم:

 دانه مرچ تازه  8 

 کیلو برنج  5 گرام متر  222 

 قاشق زرد چوبه  2 

 نمک روغن مرچ بقدر ضرورت  

 دانه  5پیاز  نه دندا 5سیر  
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-طرز تهیه:  

برنج و متر را با اب و زرد چوبه جوش داده  

دقیقه دم بدهید بعد در یک دیگ  1نیم پخت و 

کمی روغن اضافه کرده بعد پیاز میده شده و سیر 

میده شده را سرخ نماید و برنج را اضافه نموده 

نمک را اضافه کرده خوب مکس کرده و در آخر مرچ 

 نوش جان نماید.

 

 

  

 ترکاری پلو

 موادلازم:

 دانه کچالو 5 گرام متر  522 

 کیلو برنج 5 دانه  5پیاز    دانه زردک  5 

 دانه 8بادنجان رومی    قاشق 5زرد چوبه  

  مرچ نمک بقدر ضرورت   دندانه 5سیر  

 گرام نرم شده  12دانه جواری  
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 -طرز تهیه:

در یک دیگ روغن اضافه پیاز و سیر خرد شده  

و خرد کرده اضافه چالو را پوست کسرخ کنید 

ستوا را نماید زرد چوبه مرچ نمک دانه جواری 

هم اضافه نموده سرخ کنید بعد مواد در لا له لا 

برنج که قبلاً با آب تر نموده اید دم داده بعد 

از ساعت در حرارت کم و در آخر روغن را داغ 

و خوب مکس کرده نوش نموده بالای برنج بزنید 

 جان کنید.

 

 

 لوبیا سبز پلو
 

 

 

 :مواد لازم

 کیلو 0برنج   
 گوشت سرخی نیم کیلو 
 روغن, نمک, مرچ و مساله پلو به قدر ضرورت 

 

 

 ز تهیه:طر
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برنج را با آب و نمک یک روز قبل تر کنید, سپس گوشت را توته کرده پخته نمائید بعد 

به لای برنج دم لوبیای سبز را جدا در روغن سرخ کنید و هر دو را با هم مخلوط کرده لا

 دهید, و میتوان در ته دیگ مثل نسک پلو از نان خشک استفاده نمائید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ماش پلو

 

 :مواد لازم

 برنج یک کیلو 
 گرام 311ماش  
 گرام 311گوشت  
 گرام 011پیاز  
 روغن, نمک, مرچ و مساله پلو به قدر ضرورت 

 

 

 

 -ز تهیه:طر
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دن بود ماش را با آن اظافه کنید و در چهل آب صاف ماش را نرم کرده وقتی برنج در حال جوش خور

کشیده و در دیگ بریزید  مرچ, نمک و مساله را در آب و روغن اضافه کرده روی برنج زده آنرا دم 

دهید. بعد گوشت ماشین شده و پیاز خرد شده را در روغن سرخ کنیدم بعد از کشیدن برنج روی آنرا با 

 ه صرف نمائید.گوشت که سرخ کرده اید تزئین کرد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دال نسک پلو

 

 مواد لازم:

 

 کیلو 0برنج  

 دال نسک نیم کیلو 

 گوشت سرخی نیم کیلو 

 گرام 211کشمش  

 روغن به قدر ضرورت 
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 نمک به قدر ضرورت 

 نان خشک به قدر ضرورت 

 

 -:طرزتهیه 

ساعت در آب بگذارید سپس برنج و نسک را جدا  02اول برنج و دال نسک پلو را مدت 

جوش بدهید سپس گوشت را خرد خرد کرده با پیاز در دیگ بخار نرم کنید بعد برنج و جدا 

نسک را در آب کش کشیده و در ته دیگ روغن انداخته و نان خشک را بچینید بعدا کمی 

برنج و نسک انداخته گوشت را اضافه کنید سپس برنج و نسک به آن دو باره اضافه کنید 

 31رنج و نسک را افزوده سر دیگ را بسته نموده مدت بعدا کشمش را ودر آخر بقیه ب

 دقیقه دم دهید.بعد از دم دادن روغن را اضافه نموده خوب مخلوط نموده صرف نمایید.

 

 

 مرچ دلمه پلو

 

 مواد لازم:

 

 کیلو 0برنج  

 گرام 411مرچ دلمه  

 قاشق سوپ خوری  4رب  

 مرچ به قدر ضرورت 

 نمک به قدر ضرورت 
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 روغن به قدر ضرورت 

 ساله پلو به قدر ضرورتم 

 

 

 -طرز تهیه:

ساعت در آب بگذارید مرچ دلمه را خوب شسته به شکل چار کنج  02برنج را 

توته توته نمایید سپس برنج را در چهل آب صاف کشیده در دیگ بریزید بعد مرچ 

دلمه را اضافه کرده و به اندازه یک بند انگشت روی برنج را بگیرید بعد رب 

را روی آن بیافزاید و بگذارید خوب بجوشد بعد از تمام شدن  مرچ نمک و روغن

 آب برنج را حد اقل مدت نیم ساعت دم بدهید.

 

 

 

 

 نخود سبز پلو

 

 موادلازم:

 

 کیلو 0برنج  

 گوشت نیم کیلو 

 کیلو 0نخود سبز  

 گرام 011پیاز  
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 قاشق سوپ خوری 4رب  

 مرچ به قدر ضرورت 

 نمک به قدر ضرورت 

 تمساله پلو به قدر ضرور 

 روغن به قدر ضرورت 

 

 -طرز تهیه:

گوشت را خرد خرد کرده با پیاز خرد شده و رب در روغن تفت داده با دو گیلاس آب 

بگذارید تا نرم شود بعد نخود پوست کرده را به آن اضافه کنید سپس مرچ نمک و مساله پلو 

دادن کردید مخلوط  را به آن خوب مخلوط کنیدبعد مواد تیار شده را با برنج که قبلا آماده دم

 .کرده آب روغن زده بگذارید دم بکشد و آماده شود

 

 

 ماهی پلو

 

 :مواد لازم

 کیلو 0برنج  0 

 ماهی بی خار نیم کیلو 2 

 مرچ نمک مساله پلوو روغن به قدر ضرورت 3 
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 -زتهیه:طر

ماهی را توته توته کرده به شکلی باشد که در وقت سرخ کردن پاش نشود در این غذا می 

از ماهی درست نیز استفاده کرد سپس برنج را که آماده دم دادن کرداید با توته های  توان

 که سرخ کرداید لا به لا ی هم چیده آب روغن ریخته دم دهید ماهی پلو آماده می شود.

 

 

 

 

 

 

 

 

 سبزی پلو

 

 مواد لازم:

 کیلو 0برنج  

 کیلو 0سبزی  

 گوشت نیم کیلو 

 گرام 011پیاز  

 مرچ به قدر ضرورت 

 ک به قدر ضرورتنم 
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 مساله پلو به قدر ضرورت 

 روغن به قدر ضرورت 

 

 

 -طرزتهیه:

سبزی را خوب پاک شسته بگذارید تا آب آن بریزد سپس ریزه نمایید گوشت را با دو گیلاس آب 

بگذارید تا نرم شود وقتی که آب گوشت تمام شد ته دیگ را آب روغن چرپ کنید بعد برنج که آماده دم 

ی دانه دار باشد روی آن آب سرد ریخته یک کفگیر برنج و یک کفگیر سبزی در دیگ دارید البته کم

ریخته تا تمام شدن مواد و در آخر آب روغن روی برنج ریخته و دم دهید گوشت پخته را بعد از کشید 

 .ن برنج در روی ظرف اضا فه کرده روغن داغ ریخته صرف نمایید

 

 

 

 

 

 زردک پلو

 

 موادلازم :

 

 برنج پلوینیم کیلو  

 نیم کیلو ګوشت ګوفته یی 

 نیم قاشق چایخوری مرچ  

 نمک به قدر ضرورت 
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 نیم کیلو زردک خلال شده 

 ګرام ۵۵۵مسکه 

 روغن به قدر ضرورت 

 قاشق سوپخوری ۵رب هدیه  

 

 

 -طرز تهیه:

زردک را در مسکه سرخ نمایید. برنج را طبق دستور چلو پخته کرده ګوشت را کوفته های به اندازه 

آماده ساخته در روغن سرخ کنید سپس زردک سرخ شده وکوفته های سرخ شده را درلابه  چارمغز

دقیقه در  ۵۰لای برنج علاوه نموده ازرب هدیه آب روغن آماده ساخته بالای برنج اضافه کرده 

 .دهید دمحرارت کم 

 

 

 

 

 بادنجان سیاه پلو

 

 :مواد لازم

 کیلو 0برنج  0 

 کیلو 0بادنجان سیاه  2 

 ک مساله پلو و روغن به اندازه ضرورتمرچ نم 3 
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 -رز تهیه:ط

بادنجان سیاه را بعد از پوست کردن توته کنید و در روغن پیاز و رب سرخ نمایید 

بعد مرچ و نمک را اضافه کرده برنج را که آماده دم کرداید بادنجان را لا به لای 

 آن چیده آب روغن زده دم دهید.

 

 

 

 

 

 

 

 قیمه پلو

 

 :مواد لازم

 کیلو 0برنج   

 گوشت سرخی نیم کیلو  

 گرام 011دال نخود   
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 گرام 011پیاز   

 قاشق سوپ خوری 3رب بادنجان رومی  

 مرچ نمک و روغن به قدر ضرورت  

 

 -زتهیه:طر

گوشت را توته کرده با پیاز خرد شده در روغن تفت داده بعد دال نخود را به آن 

اضافه کرده با دو گیلاس آب  افزوده و تفت دهید.رب و مساله ذکر شده را به آن

بگذارید تا خوب پخته شود.بعد از پخته شدن گوشت و برنجی را که قبل آماده دم 

 کرداید مخلوط کرده آب روغن زده دم دهید.

 

 

 

 

 

 قورمه گلپی با گوشت

 

 :مواد لازم

 گلپی یک دانه بزرگ 
 گوشت سرخی نیم کیلو 
 گرام 011پیاز  
 قاشق سوپ خوری 3رب بادنجان رومی  
 مرچ , نمک, روغن و آب لیمو به قدر ضرورت 
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 -ز تهیه:طر

گیلاس  4گوشت را خرد کرده و با پیاز خرد شده و رب در روغن سرخ کنید و با 

آب بگزارید تا نرم شود. بعد گلپی را توته کرده در روغن تفت دهید. بعد مرچ و 

لیمو را در  دقیقه قورمه حاضر میشود. آب 05نمک را اظافه کرده بعد از مدت 

 مرحله آخر اضافه نموده صرف نمائید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 قورمه به

 

 :مواد لازم

 کیلو 0به  
 گوشت سرخی نیم کیلو 
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 گرام 051آلو بخارا  
 گرام 011پیاز  
 بوره و آب لیمو به قدر ضرورت 

 

 

 -ز تهیه:طر

گیلاس اب روی آن  4قبلآ گوشت را خرد کرده با پیاز خرد شده کمی سرخ نمائید بعدآ 

خته بگزارید تا نرم شود. آلو بخارا را در آب گرم تر کنید , به را پوست و خرد نموده در ری

روغن سرخ نمائید و آلو بخارا را که قبلآ در آب گر تر کرده اید در آن اضافه کرده خوب 

دقیقه بگزارید تا آماده شود, در اخیر آب لیمو و شکر را  21مخلوط نمائید و با حرارت کم 

 ه صرف نمائید.اضافه کرد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 قورمه زردک

 

 :مواد لازم

 زردک یک کیلو 
 گرام 011پیاز  
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 گرام 211آلو بخارا  
 گوشت مرغ نیم کیلو 
 روغن, مرچ, نمک و آب لیموبه قدر ضرورت 

 
 

 

 -ز تهیه:طر

گیلاس آب  4گوشت مرغ را بعد از پاک کردن توته کرده و با پیاز و سپس با 

خلال شده را جدا در روغن سرخ کنید, بعد آلو بخارا بگزارید تا نرم شود زردک 

را که قبلآ در آب گر تر کرده اید یکجا با زردک در ظرف مرغ اضافه کرده مرچ 

 دقیقه بگذارید تا آماده شود. 21, نمک و آب لیمو افزوده و به مدت 

 

 

 

 

 

 

 قورمه بادنجان ســیاه

 

 :مواد لازم

 بادنجان ســـیاه یک کیلو 
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 یم کیلوگوشت سرخی ن 
 قاشق سوپ خوری 3رب بادنجان رومی  
 گرام 051پیاز  
 مرچ, نمک و روغن به قدر ضرورت 

 
 
 
 

 -ز تهیه:طر

گیلاس آب  4گوشت را خرد کرده با پیاز خرد شده و رب در روغن سرخ کنید, سپس 

اضافه کرده مرچ و نمک آنرا به قدر ضرورت نیزعلاوه نمائید  و بگذارید تا نرم شود. 

ـــیاه را که قبلا پوست و توته کرده اید جدا در روغن سرخ نمائید, بعد از نرم بادنجان س

دقیقه با حرارت کم  21شدن گوشت را به آن بیفزایید بعد آب لیمو را اضافه کرده و به مدت 

 بگذارید تا آماده شود.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 قورمه بامیه
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 :مواد لازم

 بامیه یک کیلو 
 گوشت سرخی نم کیلو 
 گرام 011پیاز  
 قاشق سوپ خوری 3رب بادنجان رومی  
 روغن, مرچ, نمک و آب لیموبه قدر ضرورت 

 
 

 

 -زتهیه:طر

گوشت را توته کرده با پیاز خرد شده در روغن سرخ نمائید, بعد بامیه را توته کرده جدا در 

گیلاس آب بگذارید تا نرم شود, بعد مرچ , نمک آب  4روغن سرخ کنید, سپس گوشت را با 

و رب را اضافه کرده و در اخیر بامیه را نیز اضافه نمائید, زمانیکه آب آن غلیظ شد لیمو 

قورمه آماده میشود. ناگفته نباید گذاشت که بامیه را قبلا شسته وقتی آبش تمام شد توته 

 نمائید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 قورمه گوشت ماشین شده
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 :مواد لازم

 گوشت ماشین شده نیم کیلو 
 گرام 011دال نخود  
 گرام 011پیاز  
 گرام 211کچالو  
 قاشق سوپ خوری 4رب بادنجان رومی  
 روغن, مرچ, نمک و آب لیموبه قدر ضرورت 

 

 

 

 

 -ز تهیه:طر

گوشت را با پیاز تراشک شده و رب در روغن سرخ نمائید بعد دال نخود را که یک روز 

شود, بعد مرچ, گیلاس آب بگذارید تا نرم  3قلآ در کرده اید به آن اضافه نموده سپس با 

 نمک و آب لیمو را اضافه نمائید و میتوانید این غذا را با چپس تزئین کرده صرف نمائید.

 

 

 

 

 

 قورمه سمارق
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 :مواد لازم

 سمارق نیم کیلو 
 گرام 251گوشت سرخی  
 گرام 011پیاز  
 گرام 211نخود سبز  
 قاشق سوپ خوری 3رب بادنجان رومی  
 ورتروغن, مرچ, نمک و آب لیموبه قدر ضر 

 

 

 -زتهیه:طر

گیلاس آب  4گوشت را توته کرده با پیاز خرد شده و رب در روغن سرخ کنید بعد با 

بگذارید تا نرم شود, بعد سمارق را از عرض خرد کرده جدا در روغن تفت دهید, وقتی که 

گوشت نرم شد سمارق را به آن اضافه نمائید, بعد نخود سبز که کنسروا باشد به آن افزوده 

نمک و رب را اضافه کرده بگذارید تا خوب پخته شود در آخر آب لیمو را افزوده مرچ, 

 صرف نمائید.

 

 

 

 

 

 

 قورمه سبزی
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 :مواد لازم

 گوشت سرخی نیم کیلو 
 گرام 051لوبیای سرخ  
 کیلو 0گندنه  -گشنیز 
 گرام 211پیاز  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 

 -رزتهیه:ط

گیلاس آب بگذارید تا نرم  4د شده در روغن سرخ کنید و با گوشت را توته کرده با پیاز خر

شود سپس سبزی ها را شسته و خرد نموده در روغن سرخ نمائید و گوشت را اضافه کنید, 

بعد لوبیا را که قبلآ نرم کرده اید با مرچ و نمک در قورمه افزوده خوب مخلوط کنید و بعد 

 دقیقه جوش در حرارت کم آماده میشود. 05از 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 قورمه لوبیای سبز
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 :مواد لازم

 کیلو 0لوبیای سبز  
 گوشت سرخی نیم کیلو 
 گرام 051پیاز  
 قاشق سوپ خوری 3رب بادنجان رومی  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 

 -زتهیه:طر

گیلاس آب  4گوشت را توته کرده با پیاز خرد شده و رب در روغن سرخ نمائید و با 

سپس بوبیای سبز کنسروا را در روغن جدا سرخ نموده و به آن مرچ و  بگذارید تا نرم شود

 21نمک اضافه کنید بعد از آن که گوشت نرم شد لوبیا را به آن اضافه کرده و به مدت 

 دقیقه در حرارت کم بگذارید و قورمه آماده میشود.
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 قورمه قیمه

 

 :مواد لازم

 گوشت سرخی نیم کیلو 
 گرام 051دال نخود  
 گرام 051پیاز  
 گرام 311کچالو  
 قاشق سوپ خوری 4رب بادنجان رومی  
 روغن, مرچ , نمک و آب لیمو به قدر ضرورت 

 

 

 

 

 

 -زتهیه:طر

گوشت را توته کرده باپیاز و رب در روغن سرخ کنید, دال نخود را که یک روز قبل تر 

ا نرم شود, بعد گیلاس آب در آن اضافه نموده و بگذارید ت 4کرده اید با مرچ , نمک و 

کچالو را طوری خلالی کرده چپس کنید و د آخر آب لیمو را اضافه کنید و وقتی که قورمه 

 در ظرف کشیدید با چپس آنرا تزئین کرده صرف نمائید.
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 قورمه پالک با آلو بخارا

 مواد لازمه:

 کیلو 0پالک  
 گوشت سرخی نیم کیلو 
 گرام 211آلو بخارا  
 گرام 011پیاز  
 مرچ , نمک و آب لیمو به قدر ضرورتروغن,  

 

 

 

 

 -زتهیه:طر

گیلاس آب  4گوشت را توته کرده با پیاز خرد شده و رب در روغن سرخ نمائید, بعد 

اضافه کرده بگذارید تا نرم شود, بعدآ پالک را شسته ریزه نمائید و در روغن جدا سرخ 

اضافه کرده و بگذارید تا  کنید, آنگاه پالک سرخ شده و آلو بخارا شسته شده را در گوشت

چند دقیقه جوش بخورد  بعد مرچ ونمک را افروده  و در آخر آب لیمو را اضافه کرده 

 صرف نمائید.
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 قورمه آلو بخارا

 

 :مواد لازم 

 

 گرام 311آلو بخارا 
 گوشت مرغ نیم کیلو

 گرام 051پیاز 
 بوره, روغن و آب لیمو به قدر ضرورت 

 

 

 

 -زتهیه:طر

گیلاس آب,  4را توته کرده با پیاز خر شده در روغن سرخ نمائید, سپس با گوشت مرغ 

بوره و آلو بخارا را که قبلآ تر کرده اید اضافه نموده و بگذارید تا نرم شود این قورمه باید 

غلیظ و کم آب باشد و اگر میل داشته باشید در آخر میتوانید آب لیمو نیز اضافه کرده و 

 صرف نمائید.
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 قورمه نخود سبز

 

 :مواد لازم

 کیلو 0نخود سبزز  
 گوشت سرخی نیم کیلو 
 گرام 051پیاز  
 قاشق سوپ خوری 4رب بادنجان رومی  
 روغن, مرچ , نمک و آب لیمو به قدر ضرورت 

 

 

 

 

 

 -رزتهیه:ط

گیلاس آب ضمیمه  4گوشت را توته کرده با پیاز خرد شده و رب در روغن سرخ نمائید 

م شود, بعد نخود سبز را که پخته شده و یا کنسر وا باشد با گوشت نیم کرده بگذارید تا نر

پخت اضافه مرچ و نمک را افزوده و بگذارید تا خوب نرم شود و در آخر میتوانید آب لیمو 

 را نیز اضافه کرده صرف نمائید.
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 قورمه کدو

 :مواد لازم

 کیلو 0کدو  
 گوشت مرغ نیم کیلو 
 گرام 011پیاز  
 قاشق سوپ خوری  2می رب بادنجان رو 
 روغن , مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 

 

 -زتهیه:طر

گوشت مرغ را توته کرده با پیاز و رب در روغن سرخ نمائید, بعد مرچ و نمک را اضافه 

کرده با کمی آب بگذارید تا نرم شود, بعد کدو را پوست کرده توته کنید سپس در روغن جدا 

کمی رنگ آن تغیر کند, بعدآ آنرا به قورمه اضافه کرده  سرخ کنید, کدو زیاد سرخ نشود فقد

 بعد از چند جوش قورمه آماده میشود.
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 قورمه سیب

 :مواد لازم

 

 گوشت سرخی نیم کیلو 
 سیب نیم کیلو 
 گرام 011دال نخود  
 گرام 011پیاز  
 قاشق سوپ خوری 3رب بادنحان رومی  
 روغن, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 -زتهیه:طر

گیلاس آب  4ت را توته کرده با پیاز خرد شده و رب در روغن سرخ نمائید, بعد با گوش

دقیقه در  05بگذارید تا نرم شود بعد مرچ و نمک را اضافه کرده سیب را خلال کرده 

 قورمه بجوشد, قورمه آماده میشود.
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 خورش قیمه

 

                                                                                                                                        

 موادلازم :                

                    نیم کیلو ګوشت پشت مغز                                                                                                         

           ګرام                                                                                                                         ۵۵۵نخود دال 

                                  ګرام                                                                                                     ۰۵روغن  

                رنګ شرین بقدر ضرورت                                                                                                           

                                                                      دانه                                                                      ۵کچالو  

     قاشق سوپ خوری                                                                                                                  ۵رب هدیه  

                                                                                                       دانه                                 ۵لیموخشک 

                   نمک بقدرضرورت                                                                                                                 

          بقدر ضرورت                                                                                                                   مرچ سیاه  

 مساله قورمه بقدرمساله بقدرضرورت  

 

 

                                                                                                            

                                                                                        -طرزتهیه:

ګوشت را به قطعات کوچک بریده با پیازخرد شده،نمک ومرچ سرخ نمایید رویش آب کافی 

د نرم شده ولیمو را بریزید تا خوب بپزد.سپس رب  را به آن اضافه کرده ودر آخر دالنخو

اضافه کرده بګذارید جا بی افتد.ودر آخرکچالو را چپس نازک کرده بالای خورش اضافه 

 کرده غذا آماده میشود.                                                                             
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 قورمه گوشت مرغ با آلوبخارا

 

 

 :مواد لازم

 گوشت مرغ یک کیلو 
 گرام 211بخارا  آلو 
 گرام 011پیاز  
 روغن, مرچ, نمک و آب لیموبه قدر ضرورت 

 

 

 

 

 -زتهیه:طر

گوشت مرغ را توته کرده بهتر است که پوست آنرا دور کنید با پیاز تراشک شده در روغن 

سرخ نمائید, بعد آلو بخارا را که قبلآ در آب گرم تر کرده اید با چهار گیلاس آب افزوده و 

نرم شود, مرچ و نمک را در آن اضافه کرده بگذارید تا آب آن کم شود و در بگذارید تا 

 آخر آب لیمو را افزوده صرف نمائید.
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. 

 سالاد پنیر بادنجان رومی و کاهی

  موادلازم:

 کیلو 5رومی  

 دانه  5فیتا پنیر  

 دانه  2کاحو  

 دانه  8دلمه رنگه  

 دانه 5پیاز  دندانه  8سیر  

 قدر ضرورت مرچ نمک و سرکه ب  

 -طرز تهیه:

رومی را حلقه حلقه بریده کاهو را برگ برگ جدا 

کنید رومی غوری یا حر ظرف که باشد اول کاهو 

را گذاشته و بعداً حلقه های رومی را دیگر مراد 

را در مکسر مکس کرده بالای رومی ها کم کم 

 اضافه کرده وبعد نوش جان کنید. 
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اسالاد پیاز با رومی و پنیر پیتز  

 موادلازم:

 کیلو 5رومی  

 پیاز نیم کیلو 

 دانه  5پنیر  

 نمک گشنیز آبلیمو بقدر ضرورت  مرچ 

 

  -طرز تهیه:

 53پیاز بادنجان رومی و پنیر را به اندازه یک 

و انج چهار کنج خرد کرده با مرچ نمک ابلیمو 

د در ظرف ریخته گشنیز میده شده یکجا کنید بع

ومی ترتیبی دور آنرا میتوانید یا بادرنگ و ر

 کرده نوش جان کنید. 
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 سالاد سبز

 موادلازم:

 رومی نیم کیلو  

 بادرنگ نیم کیلو 

 بزرگ دانه  5پیاز  

 دانه  2سبز دلمه مرچ  

 دانه  2کاهو  

 -طرز تهیه:

 نعنا تازه مرچ آبلیمو نمک بقدر ضرورت  

انچ توته کرده  2تمام ترکاری را به اندازه 

یکجا کرده  همراه مرچ نمک برگ نعنا آبلیمو

کنید کنید کوشش هر غذ میتوانید نوش جان همرای 

 که همیشه از لیمو تازه استفاده کنید. 
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 سالاد کرم همراه کشمش ماینویز

  موادلازم:

 دانه  5کرم  

 گرام  522کشمش  

 دانه  2زرگ  

 آبلیو بقدر ضرورتنمک و  ماینویز مرچ 

  

  -طرز تهیه:

را از ردک زخرد کرده نازک خلدل کرم را بشکل 

را شسته همرای کرم و بعد کشمش تراشک بکشید 

بعد ما ینویز مرچ نمک آبلیمو زرک یکجا کنید 

شدت خوب مخلوط یکجا را مکس کرده کرده با مواد 

 کرده نوش جان کنید. 
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 سالاد بادنجان رومی و پیاز سرخ

  موادلازم:

 پیاز سرخ نیم کیلو  

 کیلو رومی  5 

 گرم نیم کیلو  

 

  -هیه:طرز ت

انچ توته کرده در ظرف  2گرم را به اندازه 

سیاه کرده رومی و پیاز را بعد از مرچ اضافه 

آبلیمو و روغن زیتون مواد جور کرده بالای نمک 

 آن اضافه کرده نوش جان کنید. 

 

 

 



  

Farhad Ashkyar Hawasana Catering 

Facebook, Instagram, Twitter, Linkden, YouTube, TikTok 

  www.fahawasana.com    info@fahawasana.com 

pg. 196 

سالاد.سوپر   

  مواد لازم:

                دانه  2کاهو  

 نازک  دانه 8بادرنگ  

                 نعنا تازه   دانه 8 

                       دانه 5رومی  

  سرکه مرچ نمک روغن زیتون

              مرچ دلمه زرد سرخ و سبز 

 پسته ها پوست شده  

  -طرز تهیه:

کرده بعد اضافه کاهو را توته کرده در طرف 

کرده اضافه کنید رومی را توته را توته بادرنگ 

چنان توته مرچ دفمه را همکرده اضافه کنید 

نموده به برگ های نعنا را آن اضافه کرده بالای 

اضافه کنید ناک را نیز توته کرده اضافه نماید 

پسته سرکه روغن زیتون را اضافه بعد مرچ نمک 

نوش جان کنید.کرده خوب مکس کرده   
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 سالاد شب 

 مواد لازم:  

 دانه  5کرم  

 دانه  5کاهو  

 دانه  2لیمو  

 دانه  8رومی  

 جوش داده ردک ز 

  -تهیه:طرز 
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ظرف بالای کرده و کاهو را توته های بزرگ کرم 

توته انچ  2با اندازه را بعد زردک بگذارید 

رومی را همچنان بعد بالای آن اضافه کنید.کرده 

را نمک آبلیمو توته کرده اضافه کنید مرچ 

 اضافه کرده نوش جان کنید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 سالاد کچالو

 مواد لازم :

 کچالو  کیلو 5 

                دانه پیاز 5 
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 پیاله شیر  5 گشنیز  

  ماینویز نوش پیاز 

 ماینویز و گشنیز بقدر ضرورت مرچ نمک  

  -طرز تهیه:

جوش خود کرده با آب و نمک را چهار کنج کچالو 

و نوش گشنیز بعد پیاز نرم نشود دهید بسیار 

را خوب میده کرده بعد بالای شیر ماینویز پیاز 

کنید بعد کچالو را بالای آن مک اضافه مرچ و ن

 اضافه کرده نوش جان کنید.

 

 

  

 

  سالاد 

 موادلازم:

 نیم کیلو رومی  

 دانه بادرنگ  2 
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 دانه پیاز  5 

 دانه مرچ تازه  2 

 نیم دانه کرم  

 و آبلیمو و سرکه بقدر ضرورت مرچ نمک  

  -طرز تهیه:

دقیقه مکس  8تمام مراد را در مکسر انداخته 

نمود آن را اضافه سرکه و آبلیمو نمک کرده مرچ 

 خوب مخلوط کرده نوش جان کنید. 

 

 

 

 

 سالاد لوبی

 موادلازم:

 نوش پیاز     قطعی 2لوبیا نرم شده  

  دانه متوسط 8رومی   دانه 2بادرنگ  
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گشنیز مرچ نمک و بقدر دانه  5مرچ دلمه سبز  

 ضرورت

مرچ نمک سرکه روغن  قطعی 5نخود سفید نرم شده  

  در ضرورت زیتون بق

  

  -طرز تهیه:

گشنیز را نوش پیاز رومی مرچ دلمه تمام بادرنگ 

خرد کراه با لوبیا و نخود به اندازه لوبیا 

سرکه و روغن زیتون نمک مکس کنید بعد از مرچ 

سی سش جور کرده با مواد تهیه شده مکس کرده 

که از طرف نا گفته نباید گذاشت  نوش جان کنید

باشد.تکمیل غذائی  میتواندشب این سالاد   

 

 

 سالاد خوشمزه

  موادلازم:

 دانه  2کاهو 

 دانه  2رومی 
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 زردک نرم شده 

 دلمه رنگه کاهو 

 بادرنگ  و نمک به قدر ضرورت 

 

  -طرز تهیه:

تمام مواد را چهار کنج یک به در یک انچ توته 

چنبد و کاجو را در روغن کرده جدا جدا دو طرف ب

ک را اضافه کرده کرده اضافه کرده و نمبر پال 

. نوش جان کنید  

 

 

 

 

 

 

 

 سلاد تن ماهی
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 موادلازم:

 گشنیز نیم پیاله 

 دانه 5پیاز  دانه  2رومی 

 دانه  8نوش پیاز 

 سلری دانه  2دلمه 

 

  طرزتهیه:

بعد سلری او توته ماهی را اضافه کرده 

گشنیز مرچ و نمک روغن رمی خرد پیاز 

.زیتون
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 سالاد ماست

 

 

 :مواد لازم

 نم کیلوماست  
 دانه 3بادرنگ  
 قاشق سوپ خوری 2نعنا خشک  
 نعنا تازه و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 -زتهیه:طر

ماست را در یک کاسه انداخته بعد بادرنگ را پوست کرده خرد نمائید, همراه 

نعناع خشک و نمک به ماست اضافه کنید و از نعناع تازه میتوانید برای تزئین 

 سالاد استفاده کنید.
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 الاد سبزی پالک با بادرنگس

 

 :مواد لازم

 سبزی پالک نیم کیلو
 دانه 5بادرنگ 
 گرام 222زردک 

 قاشق سوپ خوری 5روغن زیتون 
 آب لیمو و نمک به قدر ضرورت

 

 

 -زتهیه:طر

پالک را شسته برگهای آنرا بگیرید و خرد نمائید, بادرنگ هارا پوست کرده حلقه 

د, زردک را تراشک کرده به آن اضافه نموده حلقه توته نموده به پالک اضافه کنی

مخلوط کنید بعد روغن زیتون, آب لیمو, مرچ و نمک را درست تیار کرده روی 

 سالاد اضافه کرده و صرف نمائید.
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 سالاد بادنجان رومی با تخم مرغ

 

 

 :مواد لازم

 گرام 411بادنجانن رومی  
 بیضه 4تخم مرغ جوش داده  
 دندانه 2سیر  
 رامگ 51پیاز  
 گرام 011کچالو جوش داده  
 دانه 5زیتون  
 قاشق سوپ خوری 3روغن زیتون  
 مرچ, نمک و آب لیمو به قدر ضرورت 

 

 

 -ز تهیه:طر

تخم را حلقه حلقه توته کنید کجالو را خرد نموده پیاز را نیز حلقه حلقه کرده با هم مخلوط 

سالاد اضافه کرده کنید, روغن زیتون, آب لیمو, مرچ و نمک را سپس تیار کرده روی 

 صرف نمائید.

 

 

 

 

 

 سالاد گلپی با تن ماهی

 

 :مواد لازم
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 دانه 0گلپی  
 قطعی 2تن ماهی  
 دانه 5بادرنگ شور  
 دانه 05زیتون سیاه  
 قاشق سوپ خوری 2سرکه  
 گرام 011زردک  
 روغن زیتون, مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 

 

 -زتهیه:طر

د تن ماهی را به آنها اضافه کرده مخلوط کنید, گلپی و زردک را جوش داده خرد نمائید , بع

زیتون را نیز خرد کرده به سالاد اضافه نموده  بعد روغن زیتون , سرکه, مرچ و نمک را 

 سپس  تیار کرده روی سالاد اضافه کرده و صرف نمائید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سالاد گوشت

 

 :مواد لازم
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 گرام 251گوشت سرخی  
 گرام 251کچالو  
 بیضه 2 تخم مرغ جوش داده 
 دانه 02زیتون  
 گرام 51پیاز  
 مرچ و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 

 -ز تهیه:طر

گیلاس آب بگذارید تا نرم شود. بعد کچالو را نرم کرده  2گوشت را با پیاز در 

خرد نمائید, تخم را نیز حلقه حلقه کرده و زیتون را خرد کنید, سپس مرچ دلمه را 

جا نموده مرج و نمک را نیز اضافه و خرد نموده و تمام مواد تیار شده را یک

 مخلوط کرده صرف نمائید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 سالاد گوشت مرغ

 

 :مواد لازم
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 گوشت مرغ یک کیلو 
 کچالو نیم کیلو 
 بیضه 6تخم مرغ  
 گرام 411نخود سبز  
 گرام 211بادرنگ شور  
 مرچ, نمک و آب لیمو به قدر ضرورت 
 گیلاس 2سس ماینویز  

 

 

 

 

 

 -زتهیه:طر

ده استخوان های  آنرا دور کنید, بعد تار تار ریزه کرده و سپس کچالو و مرغ را جوش دا

تخم مرغ را جوش داده از تراشک بکشید, و در مواد بیافزایید, بادرنگ شور را خرد کرده 

نخود سبز, مرچ, نمک , آب لیمو و سس ماینویز را نیز یکجا نموده خوب مخلوط کنید و 

 ین نموده صرف کنید.روی یک ظرف کشیده با نخود سبز تزئ

 

 

 

 

 سالاد میوه تازه

 

 :مواد لازم
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 دانه 4سیب 
 دانه 2عم 

 دانه 6کیله 
 گرام 211انگور 
 قاشق 4شکر 
 گیلاس 0قیماق 

 

 

 -رزتهیه:ط

میوه هارا خرد کرده در یک کاسه بیاندازید بعد بوره و قیماق را اضافه 

گفته  کرده و خوب مخلوط کنید و در یک ظرف کشیده صرف نمائید, نا

 نماند میوه هر فصل سال که باشد میتوانید از این سالاد تیار کرد.

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 سالاد کرم
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 :مواد لازم

 دانه 0کرم متوسط 
 دانه 3سیب 

 گرام 51کشمش 
 گرام 011مغز چهار مغز 

 پیاله 0سس ماینویز 
 قاشق 2شکر 

 

 

 

 -طرزتهیه:

و در یک ظرف اول سیب را پوست کرده خرد کنید بعد کرم را ریزه کرده 

بیندازید, کشمش و مغز چهار مغز پاک شده را نیز در آن اضافه کرده و بعد شکر 

و سس ماینویز را اضافه نموده خوب مخلوط کنید و در یک ظرف کشیده صرف 

 نمائید.
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 سالاد بادنجان رومی

 

 :مواد لازم

 بادنجان رومی نیم کیلو 
 گرام 211پیاز  
 دانه 6بادرنگ شور  
 دانه 01ن زیتو 
 مرچ ســـیاه, نمک, سرکه, و گشنیز به قدر ضرورت 
 قاشق سوپ خوری 5روغن زیتون  

 

 

 -طرزتهیه:

اول رومی را حلقه حلقه بریده بعد روغن زیتون , سرکه, مرچ 

ســـیاه و نمک را با هم مخلوط نمائید و بالای رومی ها بریزید, 

آن اضافه سپس بادرنگ ها و زیتون هارا نیز ریزه کرده بالای 

 نمائید و جهت تزئین روی آن از 

 گشنیز استفاده نمائید.

 

 

 سالاد کاهو با پنیز و تخم مرغ

 

 :مواد لازم

 دانه 0کاهو 
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 گرام 411کچالو 
 بیضه 5تخم مرغ جوش داده 

 گرام 251پنیر 
 دانه 4بادرنگ شور 

 گرام 011پیاز 
 مرچ ســــیاه و نمک به قدر ضرورت

 

 

 -طرزتهیه:

ش داده و با کاهو ریزه شده مخلوط نمائید, بادرنگ را نیز کچالو را جو

ریزه کرده در آن اضافه کنید, بعد مرچ و نمک را بالای آن پاش دهید, 

سپس پیاز را حلقه حلقه کرده روی آن بچینید بعد پنیر را نیز خرد کرده 

 روی آن بریزید, سالاد آماده میشود.
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سالاد کاهو

 

 :مواد لازم
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 دانه 0و کاه 
 دانه 3بادرنگ  
 گرام 211بادنجان رومی  
 گرام 011زردک  
 قاشق سوپ خوری  4روغن زیتون  
 قاشق سوپ خوری 0سرکه  
 سس ماینویز نیم گیلاس 
 مرچ ســـیاه و نمک به قدر ضرورت 

 

 

 

 

 

 

 

 

 -طرزتهیه:

اول کاهو را شسته بگذارید تا آب آن از لابه لایش کاملآ بریزد و آنرا متوسط ریز 

ید, بادرنگ ها را پوست کرده حلقه حلقه نمنائید و در آن اضافه کنید, بادرنگ کن

هارا پوست کرده حلقه حلقه نموده و در آن اضافه نمائید, سپس روغن زیتون, 

سرکه, مرچ و نمک را با سس ماینویز یکجا کرده سس آماده میشود, سپس رومی 

سالد اضافه نمائید و در هارا گرد گرد بریده و زردک را از تراشک کشیده در 

 اخیر سس را بالای آن پاشیده صرف نمائید.

 

 سالاد از گوشت مرغ

 مواد لازم:
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 گرام 211کچالو  

 گرام 211گوشت مرغ  

 دانه 4تخم مرغ جوش داده  

 قاشق سوپ خوری  3قیماق  

 بوتل 0سس ماینویز  

 متر به قدر ضرورت  

 مرچ به قدر ضرورت 

 نمک به قدر ضرورت       

 -:طرزتهیه

تمام مواد را جوش داده از تراشک بکشید بعد همرای مرچ نمک 

 وسس ماینویز مخلوط کرده با نخود سبزتزیین کرده نوش جان کنید.

 

 سالاد عربی

 

 موادلازم :

 

 دانه ۶بادنجان رومی  

 دانه ۵بادرنګ  

 دانه ۵کاهو  

 دانه ۵انار  

 دانه ۵مرچ دلمه  
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 خورد ۵پباز  

 دانه ۵زردک  

 ق غذا خوریقاش ۵روغن زیتون  

 قاشق غذا خوری ۵آبلیمو  

 قاشق غذا خوری ۵رب انار  

 قاشق چای خوری ۵بوره  

 قاشق چای خوری ۵نمک  

 پودر غوری انګور 

 -طرزتهیه:

تمام سبزیجات را به یک اندازه توته کرده و باقی مانده مواد را سس تیار 

 کرده همرای سبزیجات مخلوط نموده با انار تزیین نمایید

 

 سالاد میوه

 

 موادلازم :

 دانه سیب۵ 

 دانه کیله۵ 

 دانه انار ۵ 

 قطعی مکس فروت ۵ 

 قاشق بوره میده ۰ 

 قاشق قیماق ۴ 

 قاشق ماینویز ۴ 

 



  

Farhad Ashkyar Hawasana Catering 

Facebook, Instagram, Twitter, Linkden, YouTube, TikTok 

  www.fahawasana.com    info@fahawasana.com 

pg. 217 

 -طرزتهیه:

سیب، کیله واناررا میده کرده دریک ظرف قراردهید بعد بالای مکس 

فروت بوره قیماق وماینویزراعلاوه کرده مخلوط نمایید و همرای انار 

                  تزیین کنید .   

 

 

 

                                                                                    

 سالاد میوه

 

 مواد لازم:

 دانه 0سیب  

 دانه 0کیله  

 دانه 0ناک  

 دانه 0کینو 

 قطعی 0میوه مکس  

 دانه 0پنیر  

 قطعی0شیرغلیظ  

 قطعی 0قیماق  
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 -طرزتهیه:

ه شمول پنیربه اندازه میوه مکس توته نمایید.سپس قیماق و شیررا تمام میوه ها را ب

 سس آماده ساخته همرای میوه ها خوب مخلوط نموده آماده میشود

 

 

 

 

 

 

 تمت بالخیر

 

 

 میلادی ۵۱۳۲/ ۳۱۳۱سال 


