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مریم احمدی، محمد حسینی و  مریم زاهدی   

صفحه آرا:  حسین گلدوست
 گرافیک عکس: زرناز حسینی        جلد: سپهر سهامی‌فرد

:  فاطمه شاهق  ویراستار

مواد لازم برای 4 نفر
میوه به:۲ عدد درشت

گوشت خورشی:۳۰۰ گرم
:۱ عدد متوسط پیاز

رب گوجه‌فرنگی:۲ قاشق غذاخوری
چوب دارچین ۲ عدد

زعفران دم‌کرده:۲ قاشق غذاخوری
آلو بخارا:  ۱۰ عدد

: ۱ قاشق غذاخوری شکر
آب لیموترش: ۱ قاشق غذاخوری

نمک و فلفل سیاه: به مقدار کافی
زردچوبه و روغن: به مقدار کافی

غ لو با مر خورش به‌آ
غ به دو روش  برای تهیه این خورش خوشمزه با مر
غ را مانند  می‌توانید عمل کنید؛ روش اول گوشت مر
گوشت خورشی خرد کرده و به خورش اضافه کنید 
و روش دوم این‌که گوشت را به‌صورت تکه‌ای مانند 

غ اضافه کنید.  خورش مر

ضمیمه خانواده و سبک‌زندگی     14  آبان   1403     

1051 همه فوت‌و‌فن‌های پخت یک 
خورش »به« خوش‌عطر و طعم 

»بــه« یکــی از خوش‌عطرتریــن میوه‌هــای فصــل پاییــز اســت؛  میــوه‌ای بــا عطــر و طعــم اســتثنایی کــه بــا آن می‌تــوان انواعــی از غذاهــا را تهیــه کــرد و از خــواص 
ــا  ــه ب ــت ک لوس ــورش به‌آ ــود، خ ــخ می‌ش ــوه طب ــن می ــا ای ــه ب ــی ک ــن غذاهای ــمزه‌ترین و اصیل‌تری ــی از خوش ــد. یک ــد ش ــزی بهره‌من ــوه پایی ــن می ــر ای بی‌نظی
طعمــی ملــس طرفــداران خــاص خــودش را دارد. ایــن خــورش به‌دلیــل این‌کــه »بــه« تــازه فقــط در فصــل پاییــز موجــود اســت، یکــی از خورش‌هــای فصلــی 
محســوب می‌شــود. البتــه در صورتــی کــه از طرفــداران ایــن خــورش خوشــمزه هســتید، می‌توانیــد میــوه بــه را فریــز کنیــد و در فصل‌هــای دیگــر ســال هــم 

لــو« شــناخته می‌شــود.  از خــوردن ایــن خــورش لــذت ببریــد. ایــن خــورش در مناطقــی از کشــور بــا نــام خــورش »بــه و آ

*

مرحله اول
ابتدا پیاز را به سلیقه خود به‌صورت 
نگینی یا خلالی خرد کنید و به همراه 
کمی روغن مایع در قابلمه که برای 
گرفته‌‌اید،  تهیه خــورش در نظر 
خ  تفت دهید تا پیاز سبک و سر
خ‌شـــدن پیاز  ــس از ســـر شـــود. پ
گوشت خورشی را به‌صورت قورمه 
خرد کرده و به قابلمه اضافه کنید. 

مرحله دوم
در ایــن مرحله مــقــداری زردچــوبــه هم 
کنید و خــوب تفت دهید تــا رنگ  اضــافــه 
کند. در ادامه چوب دارچین را  گوشت تغییر 
به همراه مقداری فلفل‌سیاه و دو لیوان آب‌جوش 
به قابلمه اضافه کنید و در قابلمه را تا حدود یک ساعت 

بگذارید تا گوشت به‌طور کامل بپزد. 

مرحله سوم
در حین پخت گوشت، میوه به را به‌صورت درشت خرد کنید و چند دقیقه به‌طور 
گانه در روغن تفت دهید تا منسجم شود و هنگام اضافه‌کردن »به« خورش  جدا
گوجه‌فرنگی را با مقدار  کامل پخت، رب  گوشت به‌طور  له نشود. پس از این‌که 

کمی روغن تفت دهید. 

مرحله چهارم
که قبلا تفت داده‌ایــد،  گوجه‌فرنگی تفت داده‌شــده را به همراه »بــه«  حالا رب 
کمی نرم شدند، آلوهای بخارا را به  کنید. پس از این‌که به‌ها  به قابلمه اضافه 
کــاری نداشته باشید تا با حــرارت ملایم  کنید و دیگر به خــورش   خــورش اضافه 

جا بیفتد. 

مرحله پنجم
در ۱۵ دقیقه پایانی پخت خورش نمک خورش را اندازه کنید و زعفران دم‌کرده 
را  پایانی هم آب لیموترش و شکر  را نیز به قابلمه بیفزایید. در پنج دقیقه 
 خوب مخلوط کرده و به خورش اضافه کنید. در پایان خورش را به همراه برنج 

سرو کنید. 

بهترین 
 خورش
 با »به« 


