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•شكر پلو 
مواد لازم :

برنج يك كيلو، شكر يك كيلو، روغن ، زعفران ، مغز پسته و بادام و خلال نارنگى 
طرز تهيه :

برنـج را كـه از چند سـاعت قبـل در آب خيس كرده اند، بـا آب در ظرفى روى 
اجاق گذاشـته كمى زردچوبه به آن اضافه مى كنند  و يكى دو جوش مى دهند . شـكر 
را بـا دو ليوان آب جوشـانده، به صورت شـيره شـكر در مى آورنـد و درضمن يك 
قاشـق چايخورى زعفران سـاييده شده را در آب جوش حل كرده، به شيره شكر اضافه 
مـى كنند و دو قاشـق روغن نيز بـه آن مى افزايند . برنج را دم مـى كنند و قبل از دم 
كشـيدن كامل، با كفگير به داخل سـينى يا چلوصافى ( ترش باله ) ريخته، شيره شكر را 
روى آن پاشـيده ، با هم مخلوط مى كنند. سـپس برنج را دوباره در داخل ديگ يا قابلمه 
ريخته ،روى حرارت ملايم دم مى كنند. پس از دم كشـيدن شـكر پلو ، خلال بادام پسـته و 

خلال نارنگى را شيرين كرده |وروى آن ريخته مصرف مى كنند.
شكر پلو را در شيراز هميشه با خورشت قيمه صرف مى كنند.

غذاهاى شيرازى
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  كوفته  سبزى  
مواد لازم :گوشت چرخ  كرده : 250 گرم  ،نخود: 500 گرم ،برنج : 500 گرم  ،سبزى  (تره ، شاهى ، ترخون  و 

جعفرى ): 1 كيلو،مواد داخل  كوفته : (پياز، كشـمش  و گردو)،نمك ، فلفل ، زردچوبه : به  ميزان  لازم  ، روغن : 
به  ميزان  لازم 

طرز تهيه :ابتدا برنج  و نخود را كه  از 12 ساعت  قبل  خيس كرده ايم  با سبزى  چرخ  مى كنيم . مقدارى  از 
آن را براى  آش  برمى دار يم  و بقيه  مواد را باگوشت چرخ  كرده  ورز مى د هيم . آنگاه  نمك  و فلفل  وزردچوبه  
را به  مواد چرخ  شـده  اضافه  كنيم  ومجدداً چرخ  مى كنيم  تا مواد نرم  شـود. در اين مرحله  مقدارى  از مواد را 
برداشـته  و وسـط آن  راگود كرده ، مقدارى  از مواد داخل  كوفته  كه  پياز وكشمش  و گردو مى باشد، داخل  
آن  مى گذاريـم  و بـه  صورت  گرد در مى آوريـم  و در ظرف  به  صورت دايـره اى  مى چينيم .تمامى مواد را به  

همين صورت  درست  مى كنيم .در يك  ظرف  بزرگ  مقدارى  آب  ريخته  و روى حرارت  مى گذاريم . هنگامى كه  
آب  جوش  آمد،كوفته ها را درون  ظرف  مى ريزيم  و مى گذاريم  به مدت  15 دقيقه  بجوشد.در مرحله  بعد مقدار موادى  

را كه  براى  آش برداشته  بوديم  به  همراه  يك  قاشق  غذاخورى روغن  ونمك  و زردچوبه ، در يك  ظرف  مى ريزيم و با 
حرارت  ملايم  مى گذاريم  تا جا بيفتد. البته  بايدمراقب  باشيم  كه  ته  نگيرد. دراين  هنگام  آش  ماآماده  است .

آش ماست شيراز | 
مواد لازم:

گوشـت راسـته چرب يك كيلو، برنج 4 ليوان، لپه يك ليوان، ماسـت كيسه انداخته 2 
كيلو، شويد و نعنا به اندازه دلخواه 

طرز تهيه:
گوشـت و لپـه را جدا جـدا پخته كنار مى گذارند. به گوشـت در زمان پختن ادويه و 
نمـك و پيـاز اضافه مـى كنند. برنج را با كمى نمك و سـبزى مى گذارنـد در آب كاملاً 
مى پزند تا دانه هاى برنج نرم شود. سپس لپه را به آن اضافه كرده تا كليه مواد كاملاً پخته 
شـود. گوشـت پخته شده بدون اسـتخوان را به خوبى كوبيده به مواد ديگر مى افزايند تا آب 
آَش بخار شـود. وقتى كه آش سـفت شد، از روى اجاق برداشته ماست را كه با كمى نمك و 
فلفل مخلوط نموده اند، كم كم در آش ريخته و مخلوط مى كنند تا ماست تمام شود. آش حاضر 

شده را درموقع صرف كردن با فلفل سياه كوبيده تزيين مى كنند.

رب پلو شيراز
مواد لازم :

برنج يك كيلو، رب انار يك ليوان، گردو يك ليوان، كشـمش نصف ليوان، شـكر به 
اندازه كافى (بستگى به ترشى مزه رب دارد )، پياز بزرگ دو عدد، روغن

طرز تهيه:
پيازها را خلال كرده سرخ مى نمايند . بعد ازسرخ شدن، كشمش و گردو را با آن 

تفت مى دهند. رب انار و شكر را جوشانده و دو قاشق روغن به آن اضافه مى كنند.
مقـدارى آب را بـه جـوش آورده و برنـج هـا را كـه از چند سـاعت قبل خيس 
كرده اند در آب جوش مى پزند و به صورت چلو دم مى كنند. قبل از آنكه برنج كاملاً 

دم بكشـد آن را از روى اجاق برداشـته با كفگير ( اسـم ) كم كم به داخل چلو صافى 
(ترش باله ) ريخته ، از محلول رب و شـكر كم كم به آن اضافه كرده، مخلوط مى كنند. 

سپس برنج را در ديگ يا قابلمه ريخته، باقيمانده رب و شكر را به آن مى افزايند . وقتى كه 
بخار اطراف برنج را پوشـاند ، كشـمش و گردو و پياز داغ را وسـط آن گذاشته ، دم مى كنند . 

كمى بعد رب پلو حاضر و آماده است.  

دمپخت
مواد لازم:

برنـج 4 ليوان، عـدس يك ليوان، هويج نيم كيلو، كلم پيچ متوسـط يك عدد، ترخان و 
شويد و ريحان نيم كيلو، روغن سه قاشق

طرز تهيه:
هويـج را خرد كرده با عدس مى پزند. سـبزى و كلـم پيچ را خرد كرده و روى اجاق 
كمـى تفـت مى دهند، بعد از پختن عدس و هويج بقيه مواد را روى آن ريخته مقدارى آب، 
كمـى زردچوبـه و نمك و روغن را به آن اضافه نموده و همه با هم مى پزند. وقتى كه آب 

دمپخت تمام شد و دانه هاى برنج نيز نرم شد آن را با حرارت ملايم دم مى كنند. بعد از ساعتى 
دمپخت حاضر اسـت .در صورت تمايل مى توان مقدارى پياز داغ يا سـير داغ و يا سـير تازه به 

دم پخت اضافه كرد.

آش سبزى
مواد لازم : 

عدس 250 گرم ، نخود250 گرم ،لوبيا چيتي 250 گرم ،گوشت گوسفند يك كيلو ، پياز 4 عدد 
،نمـك ، ادويـه ، زردچوبه  به مقدار لازم ، برنـج 500 گرم ،تره و ترخون  500 گرم ،روغن  به مقدار 

لازم 
طرز تهيه : 

حبوبات را از شب قبل بخيسانيد بعد آن را بپزيد ، سپس گوشت گوسفند را همراه با پياز و 
نمك و ادويه بپزيد ، برنج را هم جداگانه بپزيد ، آنگاه نيمي از حبوبات را همراه با گوشت و برنج 
بكوبيد سبزي ها را هم خرد كرده و به مواد اضافه كنيد تا بپزد . حالا همه مواد آش را با هم مخلوط 
كنيد و مقداري پياز داغ به آن بيفزاييد تا آش جا بيفتد ظرف آش را حتماً ببنديد تا آش لعابدار شود 

، اكنون آش را در ظرف مناسبي بكشيد و آن را با پياز داغ و نعناع داغ تزيين كنيد .

حليم بادمجان
از اين خوراك به عنوان آش آرمه دارى نيز استفاده مى شود .

مواد لازم : گوشـت چرب دم سـينه 750 گرم، برنـج 1/5 ليوان، بادمجان 2/5 
كيلو ، كشك ساييده، پياز داغ، نعنا داغ، گردو  كوبيده به اندازه دلخواه. 

 طرز تهيه : گوشت را جداگانه مى پزند، بادمجان را پخته و وقتى نيم پز شد، 
برنج و آب گوشت را به آن اضافه مى كنند. پس از پخته شدن آنها را مى كوبند و 
با گوشت كوبيده شده مخلوط نموده روى شعله چراغ قرار مى دهند. وقتى كه آب 

آن نزديك به تمام شـدن بود، كشـك ساييده شده را به آن اضافه كرده كمى ديگر 
مى پزند تا مقدارى سفت شود. سپس آن را در ظرف ريخته، روى آن را با پياز داغ و 

گردو تزيين كرده، مصرف مى كنند.

آش دوغ 
مواد لازم : گوشـت چرخ كرده نيم كيلو، برنج دو ليوان، لپه يك ليوان، شـويد 

و نعنا خشك، دوغ، پياز و نمك و زردچوبه و روغن به مقدار كم
طرز تهيه : 

گوشـت را با كمى زردچوبه ، نمك و پياز روى چراغ قرار داده، كمى كه 
پخته شد لپه را روى آن مى ريزند. برنج و شويد را جدا مى پزند. 

بـه برنج در حـال پخت كم كم آب اضافه مى كنند تـا دانه هاى برنج كاملاً 
نرم شود. سپس لپه و گوشت را به آن اضافه كرده و دوغ را روى آنها مى ريزند و 

مى گذارند تا كاملاً پخته شده و قوام بيايد .

آش انار
مواد لازم:برنج يك پيمانه(200)گرم، سبزي آش (گزنه، تره ، جعفرى، گشنيز و نعناع) يك كيلو، لپه 2 تا 3 قاشق 

سوپخوري ( پيمانه)، پياز سرخ كرده 3 تا 4 قاشق سوپ خورى، گوشت چرخ كرده گوسفندى 300 گرم، انار 2 كيلو 
(يا رب انار يك ليوان)، گلپر يك تا دو قاشـق سـوپ خورى، روغن كنجد 2 تا 3 قاشـق سوپ خورى، نمك و فلفل 

به مقدار كافى
 طرز تهيه: لپه و پياز سرخ كرده (با روغن كنجد)و 4 تا 5 ليوان آب (آب چشمه) را در قابلمه مسى مى ريزيم و 
روى آتش ملايم مي گذاريم. كمى نمك (نمك دريا) و فلفل مى ريزيم تا لپه كمي بپزد. بعد برنج را به دقت مى شوييم و 
داخل لپه مى ريزيم، مى گذاريم برنج كاملاً بپزد و گوشت چرخ كرده را با يكي دوعدد پياز رنده شده و كمى نمك و فلفل 

مخلوط مى كنيم و كوفته هاى كوچك درست مي نماييم. بعد كوفته ها را داخل آش مي ريزيم. سبزى را نيز تميز مى كنيم 
مى شـوييم و خرد مى كنيم به مايه آش اضافه مي كنيم و مى گذاريم آهسـته بجوشـد. بايد برنج آش كاملاً بپزد و لعاب 

بياندازد تا جا بيافتد. آب انار را مي گيريم و داخل آش مي ريزيم. در آخر كار گلپر را به آش اضافه مي كنيم و آش را در 
ظرف مي ريزيم و كمي نعناع داغ روى آن مي ريزيم.

دوپيازه  
  

مواد لازم:
 سـيب زمينـى ( الـو )، پياز داغ، گوجه فرنگـى يا رب گوجه فرنگـى، نمك، ادويه، 

روغن
طرز تهيه:

 سيب زمينى را آب پز كرده، بعد از پختن پوست آن را كنده به قطعات كوچك خرد 
مى كنيد و با پياز داغ و گوجه فرنگى يا رب گوجه فرنگى مخلوط نموده به آن نمك و ادويه 
زده دركمى روغن تفت مى دهند و با نان مصرف كنند در دو پيازه مى توان از گوشـت خرد 

كرده يا چرخ شده و قارچ ودمبل و امثال آن استفاده كرد.

شامى
مواد لازم: 

گوشـت راسـته چـرب يـك كيلـو، آرد 
نخـود چى نيم كيلو، تخم مـرغ يك عدد، پياز و 

زردچوبه و نمك به اندازه كافى . 
 طرز تهيه: 

پياز را روى گوشـت چـرخ كرده يا كاملاً 
كوبيده شـده، رنده مى كنند و زرد چوبه ، نمك 
، تخـم مرع و آرد نخودچى بـه آن اضافه نموده، 
بـه خوبى ورز مى دهند. ماهـى تابه را با مقدارى 
روغـن روى اجاق مى گذارنـد از خمير اوليه به 
انـدازه يـك نارنگى جدا كرده  در كف دسـت 
بـه صورت گـرد در مى آورنـد و در روغن داغ 
سرخ مى كنند. درصورت تمايل كليه شامى ها را 
در آخـر كار توى ماهى تابه چيده، مقدارى رب 
گوجـه فرنگى و آب ليمو به آن اضافه مى كنند 
و يـا چند عدد گوجه فرنگى را قطعه قطعه كرده 

روى آن گذاشته كمى حرارت مى دهند. 

يخنى نخود شيراز
مواد لازم :

 گوشـت نيم كيلـو ، نخـود 2 ليوان ، 
سـيب زمينى متوسـط 2 عدد ، پياز ، نمك ، 

زردچوبه، به اندازه دلخواه 
طرز تهيه : 

گوشـت ، نخـود ، پيـاز ، زردچوبه و 
نمك را در ظرفـى ريخته آب به آن اضافه 
مى كننـد و روى اجاق حرارت مى دهند تا 

پخته شود .
سپس سـيب زمينى ها را شسته  داخل 
آب گوشـت مـى اندازند. وقتـى كه يخنى 
كاملاً پخته شـد، آب آن را براى تهيه تريد 
جدا كرده، پوسـت سيب زمينى ها را كنده، 
كليـه مواد پخته شـده را كوبيده به مصرف 

خوراك مى رسانند.

كلم پلو
مواد لازم 

سبزي( شويد،تره،ريحان،جعفري) نيم كيلو 
زردچوبه 1 قاشق چايخوري 

نمك و فلفل و روغن به ميزان لازم 
برنج نيم كيلو 

كلم خرد شده نيم كيلو 
گوشت چرخ كرده 300 گرم 

پياز 1 عدد 
ادويه پلويي 1 قاشق مرباخوري 

 
چگونگى تهيه

برنج را خيس كرده بعد از كمي پخت سـبزي را اضافه كرده مانند سـبزي پلو آبكش مي كنيم.گوشـت را به همراه 1 عدد پياز رنده شـده ( متوسط ) 
چنگ مي زنيم . به اندازه سرگنجشـكي برداشـته و در دوسـت گرد مي كنيم در آرد مي غلتانيم و بعد در روغن كمي سـرخ مي كنيم. در حدي كه خودش 
را بگيرد و كنار مي گذاريم . كمي روغن در تابه ريخته يك عدد پياز را خرد مي كنيم و تفت مي دهيم تا بلوري شـود. كلم را اضافه كرده به مدت 10 
تـا 12 دقيقـه بـا حرارت ملايم مي چرخانيم . نمك و فلفل و زردچوبـه و ادويه را ريخته دوباره كمي هم مي زنيم. كمي روغن ته قابلمه مي ريزيم مقداري 
برنج در قابلمه ريخته و از مايع كلم و سرگنجشكي ها روي آن مي ريزيم دوباره برنج ريخته و مواد را روي آن مي ريزيم تا مواد تمام شود. قابلمه را روي 

حرارت گذاشته تا دم برنج بالا بيايد. دمكني مي گذاريم تا برنج دم بكشد. 

رنگينك شيراز
مواد لازم :

خرما ،مغز گردو،  آرد ، روغن ، خاك قند يا دارچين
طرز تهيه :

ابتدا مقدارى خرما گرفته هسته هاى آن را بيرون مى كشند. بعد مقدارى مغز گردو را بو داده و در ميان خرماها نهاده خرماها را دربشقابى مى چينند تا 
تمام بشقاب پرشود؛ آنگاه آرد و روغن درست كرده روى خرماها را با آرد و روغن مى پوشانند. روى آن خاك قند و دارچين مى ريزند و مى گذارند تا 

خنك شود حالا رنگينك آماده است.


