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1013 نکته
شناسنامه : زهرا چیذری  سردبیر

مدیر هنری: حمیدرضا خاتونی  
 اعضای تحریریه:  یگانه شریعت،محمد علوی
مریم احمدی، محمد حسینی،  مریم زاهدی   

صفحه آرا:  آزاده روغنی
 گرافیک عکس: زرناز حسینی - جلد: سپهر سهامی‌فرد

:  سودابه تندرو  ویراستار

مواد لازم برای 6 نفر
برنج: ۴ پیمانه

انار دانه‌شده: ۱ و نیم پیمانه
غ: ۷۰۰ گرم سینه مر

: ۲ عدد پیاز
نمک، فلفل‌سیاه و زردچوبه: به مقدار لازم

: یک قاشق چایخوری پودر تخم گشنیز
گشنیز تازه و ساطوری خردشده: یک پیمانه

زعفران دم‌کرده: ۴ قاشق غذاخوری
خلال‌پسته: ۲۰ گرم
خلال‌بادام: ۲۰ گرم

کشمش: ۳۰ گرم )اختیاری(
کره: ۱۰۰ گرم

روغن مایع: به مقدار لازم

 طرز تهیه
غ برای  برای درست‌کردن انارپلوی مجلسی با مر
را خوب  غ  گوشت سینه‌مر ابــتــدا  شــام شب‌یلدا 
، مقداری نمک،  بشویید و همراه با یک عدد پیاز

گوشت  کــه  فلفل‌سیاه و زردچــوبــه بپزید. زمــانــی 
غ خوب پخت اجازه دهید کمی سرد شود  سینه‌مر
کنید. یک روش  غ را ریش‌ریش  گوشت مر سپس 
غ را به قطعات مکعبی  دیگر این است که سینه‌مر
فاصله  ایــن  در  بپزید.  و  کنید  تقسیم  کوچک‌تر 
کشمش، خلال‌پسته و بادام را چند دقیقه در آب 
خیس کنید. برای تهیه مایه انار لای برنج ابتدا یک 
عدد پیاز را خلالی خرد کنید و در مقداری کره تفت 
دهید تا سبک شود. برای این‌که کره نسوزد و سیاه 
کره در حال آب‌شدن  کمی روغن‌مایع به  نشود 
غ  روی حرارت اضافه کنید. حالا تکه‌های سینه‌مر
ریش‌شده یا مکعبی خردشده را به پیاز در حال 
تفت اضافه کنید، بعد از حدود یک دقیقه گشنیز 
ریز خردشده، فلفل و زردچوبه و پودر تخم‌گشنیز 
کنید و بازهم تفت دهید. در این مرحله  را اضافه 
می‌توانید یک قاشق غذاخوری زعفران آب‌کرده 
غ‌ها بریزید. در دو دقیقه پایانی تفت‌دادن  روی مر
کنید و به مدت دو دقیقه  دانه‌های انار را اضافه 
تفت دهید. برنج را طبق روال همیشه در آب‌جوش 

کنید. بــرای این‌که انارپلوی شما  نیم‌پز و آبکش 
شفته نشود برنج را به اصطلاح »دان« آبکش کنید، 
همین‌که روی دانه‌های برنج یک یا دو ترک افتاد 
زمان آبکش‌کردن برنج است. یک روش دیگر این 
است که وقتی دانه برنج را میان دو انگشت فشار 
دادید اطراف دانه برنج نرم و مغز آن کمی خام باشد.

غ برای شام  برای ته‌دیگ انارپلوی مجلسی با مر
شب‌یلدا می‌توانید از نان یا سیب‌زمینی استفاده 
کف  ــن صـــورت مــقــداری روغـــن مــایــع  کنید. در ای
از این‌که داغ شد ورقه‌های  قابلمه بریزید و بعد 
نان یا سیب‌زمینی را کف قابلمه بچینید. یک لایه 
گوشت  کف قابلمه ریخته، سپس مایه  از برنج را 
غ و انار را روی برنج بریزید. بقیه مایه را به همین  مر
، روی آن را با  ترتیب، لابهلا‌ی برنج بریزید و در آخر
برنج بپوشانید. در قابلمه را بگذارید و حرارت را زیاد 

کنید تا بخار برنج بلند شود.
کره را با سه قاشق غذاخوری روغن‌مایع، روی حرارت 
که بخار برنج بلند شد، آن  کنید. زمانی‏  ملایم داغ 
را روی برنج بریزید. بقیه زعفران را نیز در گوشه‌ای 
از برنج بریزید و در قابلمه را بگذارید و حــرارت را 
کنید تا برنج به مدت ۳۰ دقیقه دم بکشد.  ملایم 
گانه  خلال‌پسته، خلال‌بادام و کشمش را به‌طور جدا
در روغن روی حرارت ملایم تفت دهید و پلو را سرو 
کنید، مخلفات خلال پسته و بادام کشمش را روی 
پلو ریخته و در کنار ته‌دیگ سیب‌زمینی سرو کنید.

نکات مهم انارپلوی مجلسی با 
غ برای شام شب‌یلدا مر

گوسفند  گوشت ران  غ می‌توانید از  گوشت‌مر به‌جای 
کمی  ــورت در یــک قابلمه  کنید. در ایــن ص اســتــفــاده 
گوسفند را همراه مقداری  گوشت  روغن‌مایع بریزید و 
فلفل‌سیاه به روغن اضافه کرده و روی حرارت ملایم تفت 
کاملا کشیده و قهوه‌ای‌رنگ شود.  دهید تا آب گوشت 
خ‌شدن اضافه و  یک پیمانه آب به آن گوشت در حال سر
حرارت را زیاد کنید تا آب به جوش بیاید، سپس حرارت 
را ملایم کنید تا گوشت به مدت دو الی سه ساعت بپزد. 
پس از پخت، مقداری نمک به آن اضافه کرده و اجازه 
دهید آب گوشت کاملا کشیده شود. سپس طبق همان 
غ آن را ریش‌ریش کرده و با مواد لازم تفت  روال گوشت مر
دهید. می‌توانید برای درست‌کردن انارپلو از کشمش هم 
استفاده کنید چون انارپلوی قزوینی کشمش هم دارد. 
در این صورت همان‌طور که گفتیم کشمش را همراه با 
خلال پسته و بادام تفت دهید و روی انارپلو بریزید تا 

یک انارپلوی آجیلی داشته باشید.
شیرازی‌ها از پوست خلال پرتقال هم برای طبخ انارپلو 
به سلیقه شما  گشنیز  از  استفاده  استفاده می‌کنند. 
بستگی دارد. قزوینی‌ها و شیرازی‌ها برای پخت انارپلوی 
غ شب‌یلدا از گشنیز هم استفاده می‌کنند. مجلسی با مر
گشنیز هم اضافه  به ادویه‌ انارپلو می‌توانید پودر تخم 

کنید اما در صورت حذف آن مشکلی پیش نمی‌آید.

ریزه کاری های تکمیلی 
انار پلو از غذاهای مناسبتی ایرانیان است که معمولا در 

بلندترین شب سال یعنی شب یلدا تهیه می‌شود. 
انار پلو را عمدتا با سه دستور غذایی مختلف طبخ می‌کنند. 
هرچند ممکن است هر منطقه یا شخصی بسته به ذائقه 
خود تفاوت‌های اندکی در رسپی‌ها با یکدیگر داشته باشند. 
غ است  برترین طرز تهیه انار پلو مجلسی تهیه آن با گوشت مر
که پخت آن بی‌شباهت با طرز تهیه شیرازی پلو نیست و 
می‌توانید آن را هم تجربه کنید.  حتی می‌توانید انار پلو را 
با گوشت چرخ کرده هم تهیه کنید و تغییراتی را در رسپی 
آن به‌وجود آورید.  توجه داشته باشید پس از این‌که دانه 
انار‌ها را اضافه کردید خیلی هم نزنید تا انارها له نشوند. برای 
پخت انار پلوی شیرازی از هر رب اناری می‌توان استفاده کرد 
بسته به ذائقه خود از رب ترش، ملس یا شیرین استفاده 
گر دوست ندارید خلال‌ها زیر دندان خیلی احساس  کنید. ا
شوند، کافی است به مدت نیم ساعت خلال پسته و بادام 
که برای تهیه این پلو  را در آب ولرم خیس دهید. مرغی 
استفاده می‌شود ترکیبی از سینه و ران است؛ اما در صورت 
تمایل می‌توانید از ران یا سینه به‌تنهایی استفاده کنید. 

غ و انار را  در برخی دستورها ترکیب مر
لابهلا‌ی برنج ریخته و سرو می‌کنند؛ 

اما پیشنهاد ما تزیین برنج با 
موادی است که حاضر کردید. 
غذای‌تان  می‌خواهید  گــر  ا
کاملا مجلسی باشد مقداری 

ــرده  ــ ــا زعـــفـــران دم‌کـ بـــرنـــج را بـ
مخلوط کنید و کنار پلوی‌تان بریزید.

ــی  ــای ایران ــه پلوه ــفند ازجمل ــت گوس ــا گوش غ ی ــر ــا م ــذا ب ــک غ ــو« ی ــا »انارپل ــو« ی »نارپل
خوشــمزه بــرای شــام شب‌یلداســت کــه در شــهرهایی مثــل قزویــن و شــیراز به‌نــام 
انارپلــوی قزوینــی و انارپلــو شــیرازی بســیار محبــوب اســت. انارپلــوی افغانــی هــم از 

غذاهــای مشــهور افغانســتانی اســت.

*

ضمیمه خانواده و سبک‌زندگی     20  آذر  1402     

فوت‌وفن‌های پخت یک غذای زمستانی  

 انارپلو  غذایی یلدایی در سفره قزوینی‌ها


