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 د كتاب نوم :: پخلى )آشپزي(

 ليكواله :: جميله )همت(

 خپروونكى :: صحاف نشراتي موْسسه

 ( ټوكه0111د چاپ شمېر :: )

  م كال2112ل / 0831د چاپ كال :: 

  د چاپ ځاى :: يونـايـټــېـډ پرېس
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 ګندونيمخكنۍ څر 

څرګنده ده چي پخلى يو پخوانى او په زړه پوري هنر دى. خو لكه څنـګه چي پوهيږو زموږ په هيواد كي د دې هنر 

په هكله تعليم نه وركول كيږي. او پخونكى د بشپړو معلوماتو د نه درلودلو له امله د خوړو ځيني خوندوري برخي 

 .له منځه وړي

اوړونكي، خوندور او له غذائيت څخه ډك وي. څنـګه چي خواړه د كورنۍ خواړه ښايي داسي پاخه سي چي اشتها ر 

د غړو پر روغتيا، همت او اخلاقو باندي د پاملرني وړ اغېزه كوي نو تيارول يې د نورو كارونو په څېر بشپړ كار او 

ي بايد له دي چهنر دى چي بايد په ښه تدبير سره ترسره سي. خداى تعالى موږ ته ډېر ښه ښه نعمتونه را استولي 

هغو څخه په معقوله توګه خوند واخلو او استفاده ځني وكړو خو له بده مرغه زموږ پخونكي د پخلى له اصولو څخه 

د نه استفادې او ناپامۍ له امله ډېر خوندور او ګټور خواړه د خوندور توب پر ځاى بيخي خراب او روغتيا ته ضررناك 

 .او كله كله بالكل خطرناك جوړ كړي

لى ډېر مشكل كار نه دى مګر د پخونكي ښه تد بير، پاملرنه د پخلى د اصولو په پام كي نيول او د پخلى په هكله پخ

څه معلومات او مطالعه حتماً غواړي. نو كه پښتو ژبي مېرمني، ښاغلي او هغوى چي په پښتو ژبه لږ څه پوهيږي، دا 

ه ځني وكړي د دوى سره به د هر ډول خوړو په پخولو كتاب و لولي او ويي لري او بيا د ضرورت په وخت استفاد

 .كي وړ مرسته وكړي. او كه په پخولو كي لږ څه پاملرنه وكړي ان شاءالله خواړه به يې هر كله خوندور او ګټور وي

دا كتاب ما په ډېر زيار ليكلى دى. پدې هكله پر خپلو ځاني تجربو سربېره مي ډېر كتابونه او مجلې په بيلو بيلو 

بو لوستي، ډېري څېړني، پوښتني او ګروېږني مي كړي او په كتاب كي د هر را غلي خورك په هكله مي تجربې او ژ 

ازميښتونه تر سره كړي دي خو بيا هم كېداى سي له تېروتني خالي نه وي چي له ګرانو لوستونكو څخه په معذرت 

ماته اطلاع راكړى څو په راتلونكي چاپ كي غوښتلو سره هيله كوم چي كه داسي تېر وتني پدې كتاب كي و وينى 

 . اصلاح سي

 

 پـه درنـاوي

 جميله ) همت (
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 د پخلي په اړه څو ضروري يادوني

د پخلى تر پېل كېدو د مخه بايد ټوله ضروري شيان او لوښي اماده سي. ځني خواړه موږ اومه استعمالوو او ځني 

ى ښه پاك كړاى سي. په پخولو سره په زياتره خوړو كي موجود پخوو او بيا يې خورو. دواړه ډوله خواړه بايد لومړ 

مكروبونه له منځه ځي. خو كله كله بيا پكښي پاتيږي. نو له دي امله تر هر څه د مخه د هغو مينځل او پاكول 

  .ضروري دى

 .پر سبو او ميوو باندي پراته مكروبونه په پاكو اوبو پريولو سره له منځه ځي

وبو كي يو څه پوټاشيم پرمنكنيت ) پټاس ( يا مالګه واچول شي او وروسته په پاكو اوپو پرېولل خو ښه دا ده چي په ا

 .سي

ريښه لرونكي او شين پاڼگـي سابه بايد په ځانګړي توګه ښه پاك پرېولل سي. سابه يا مېوه بايد تر ډېره په اوبو كي 

وېټامينونه، معدني مواد او نور له منځه  پرې نه ښودل سي. ځكه چي پدي ډول د سبو يا مېوو ګټوري برخي لكه

  .ځي

د ناروغانو د پرهېز دانې او خوړو پاكوالى ته بايد ځانـګړې پاملرنه وسي ځكه چي د ناروغۍ او كمزورۍ له امله په 

ناروغ كي د مكروبونو په وړاندي د مدافعې ځواك او طاقت ډېر كم وي او په دې هكله لږ ناپامي د ناروغ د لا زياتي 

 .روغۍ سبب كيږينا

ساعته كښېږدى پداسي حال كي  02ساعته او يا  22پدې كتاب كي زياتره ويل سوي دي چي دا شى په يخچال كي 

چي له بده مرغه اوس زموږ په ګران هيواد كي په ډېرو لږو ځايو كي برېښنا او په ډېرو لږو كورو كي يخچالونه سته. 

ركيبونه تطبيق كيداي سي فرق يې يوازي دونه دى چي غوښي په نو پدې صورت كي بېله يخچاله هم د دې كتاب ت

تېره د چرګ غوښي په يخچال كي ډيري ښې پستيږي نور يې نه په خوند كي فرق راځي او نه يې په ظاهري شكل او 

بڼه كي بدلون راځي. نو كه څوك د هيواد په سړه سېمه كي اوسيږي غوښي دي په مساله ووهي او تر دوو درو ساعتو 

ري دي په يوه يخ ځاي كي كښيږدي دا كار په يخچال كي د ايښولو سره برابر دى. خو كه څوك په توده سېمه پو 

 .كي اوسي داسي به هيڅ نه كوي بلكي هر څه ژر به يې پخوي

د پخلى د پاره چي مو كومو شيانو ته اړتيا وي هغه پخپله رانيسي خو ډېر مه را نيسى ځكه چي ډېر شى ارو مرو ډېر 

كيږي او لږ پكاريږي او بل دا چي شى په كوچني يا ملازم مه رانيسى ځكه زياتره دكانداران كوچني ته خراب  ضايع

شى وركوي او ملازم كيداي سي چي د شي په رانيولو كي ناپامي وكړي او يا د كوم دوست يا شناخته دكاندار څخه 

  حتماً يې ښه ګوري او تازه او صاف سرهه شىخراب يا زوړ يا د شپي پاته شى رانيسي. پخپله چي څوك شى رانيسي

  .رانيسي
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بله د يادولو خبره دا ده چي كيداي سي تاسي د دې كتاب كوم خورك په لومړي ځل سم پوخ نه كړاى سى، نو ما 

يوسه كېږى مه بلكي د هغه د سم او خوندور پخيدو لپاره څو ځلي كوښښ وكړى. زه تاسي ته يقين در كوم چي 

هغه سم پخولاي سى. پدې هكله بايد ووايم چي د ځينو خوراكونو سم پخېده په لومړي ځل نسي كېداى تاسي بالاخره 

بلكي څو ځلي كوښښ ضرور غواړي. ما ته پخپله دغه مشكل په وارو وارو را پېښ سوى، يو خورك مي تر څو واره 

 .پخولو وروسته سم او خوندور پوخ كړى او بيا مي په دې كتاب كي درج كړى دى

له خبره چي بايد له ياده ونه وزي دا ده چي تل يو ډول خواړه مه خورى بلكي د دې كتاب د بيلو، بيلو خوړو څخه ب

بېل، بېل وختونه استفاده كوى. دا ځكه چي خوراك بايد پر خوندورتيا او غذايت سر بېره د صحت او تندرستى لپاره 

وېټامينونه پروټينونه معدنيات او نور و رسيږي او دا هله متوازن هم وي پدې معنا چي بايد زموږ بدن ته ډول، ډول 

كيداي سي چي زموږ په ورځني غذا كي دا شيان شامل وي او څركنده ده چي دا شيان له متنوعو غذاوو څخه په 

 .لاس راځي

ه لخو زموږ دا خبره بايد داسي تعبير نه سي چي موږ ډېر وخورو بلكي له ډول، ډول خوړو څخه لږ وخوړل سي خو 

خوند او غذايت څخه ډك وي كه په يو خورك كي خوند وي خو غذايت ونه لري او داسي اجزاوي پكښي نه وي چي 

بدن ته قوت وركوي نو معلومه خبره ده چي د خوړونكي روغتيا به تر اغيزي لاندي راولي او په ډول، ډول ناروغيو 

ه لري نو دا به د درملو په څېر وي چي خوړونكى به اخته سي. او كه په يو خورك كي صرف غذايت وي خو خوند و ن

 .به يې له ماتي خوا خوري

په بل عبارت هغه شيان چي په خوله خوندور وي هغه معده هم ډېر ښه قبلوي او د بدن ډېر ښه اجزا جوړېږي او 

  هغه شيان چي په خوله بد خونده وي هغه معده هم نه مني او پر صحت بد لګيږي. نو ښايي چي

 .اړه خوندور، غذايت لرونكي او متوازن وي او لږ لږ وخوروزموږ خو 

 

 .د غوښو ساتلو لاري چاري

غوښي، چرګ او ماهيان بايد د يخچال د يخي په ځاي كي كښېښول سي. ماهيان په يوه نازك ټوكره كي وپېچى او 

ى.  كي يې پخو كښې يې ږدى. غوښي چي د يخچال څخه را وباسى ډېر وخت يې مه پريږدى بلكي په دغه يخ والي

پخي غوښي بايد په يوه سر تړلي لوښي كي كښېښو ل سي. د چرګ غوښي ښه پرېولى بيا يې وچي كړى او د پخېدو 

تر وخته يې ښه يخي وساتى. هغه غوښي چي پخې نه وي خو وچي وي او مالګه په وهل سوې وي په تياره او هوا 

 .لرونكي ځاي كي تر ډېره وخته ساتل كيداي سي
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چي غوښي وچي كړى نو يې كوچنۍ ، كوچنۍ ټوټگـې كړى مالګه پر واچوى او وچي يې كړى. كوچنۍ  كه غواړى

ټوټگـې د غټو ټوټو په نسبت ډېر ژر وچيږي. په وچېدو سره د غوښو خوند په ډېره اندازه بدليږي، اوبه يې ننيږي 

 .حفاظت لپاره په كار اچول كيږي خو غوښي نه خرابيږي. د ماهيانو په تجارت كي دغه طريقه د كوچنيو ماهيانو د

په ځينو هيوادو كي د غوښو پر ټوټو باندي مالګه اچوي او په غټوخونو كي يې ايږدي او د لرګو براده ورته لګوي او 

په دغه ډول يې وچوي. په دود كي د ځينو موجودو مركباتو د تعامل له امله غوښي له خرابېدو څخه خوندي پاته 

 .كيږي

م كي د غوښو ساتلو لپاره يو ټوكر را واخلى په سر كه باندي يې لوند كړى. بيا په غوښي پكښي و د ګر ميو په موس

  . پېچى او كښې يې ږدى، تر ډېره وخته نه خرابيږي

 

 .د پخو خوړو د مالګي لږولو لاري چاري

 :كه كله په خوړو كي ډېره مالګه واچول سي نولا ندي تر كيبونه استعمال كړى

او كوچنۍ، كوچنۍ ټگـيكۍ ځني جوړي كړى دېګ ته يې واچوى. كه يې په يوه پلا خوند سم نه  اوړه خيشته كړى

  .سو دوهمه پلا نور ور واچوى په دغه ډول يې مالګه لږيږې

د خوړو د مالګي لږولو بله لاره دا ده چي يو سپين پاك كاغذ سالن ته ور واچوى، كاغذ مالګه جذبوي. كه يوه ټوټه 

 .دېګ ته يې واچوى هغه هم مالكه جزبويسكور پريمنځى او 

 

 .د هګيو له خرابېدو څخه د خوندي ساتلو لاري چاري

د ګر ميو په موسم كي د غوښو ساتلو لپاره يو ټوكر را واخلى په سر كه باندي يې لوند كړى. غوښي پكښي و پېچى 

 . او كښې يې ږدى، تر ډېره وخته نه خرابيږي

 

 .چاري د پخو خوړو د مالګي لږولو لاري

 :كه كله په خوړو كي ډېره مالګه واچول سي نولا ندي تر كيبونه استعمال كړى
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اوړه خيشته كړى او كوچنۍ، كوچنۍ ټگـيكۍ ځني جوړي كړى دېګ ته يې واچوى. كه يې په يوه پلا خوند سم نه 

  .سو دوهمه پلا نور ور واچوى په دغه ډول يې مالګه لږيږې

دا ده چي يو سپين پاك كاغذ سالن ته ور واچوى، كاغذ مالګه جذبوي. كه يوه ټوټه  د خوړو د مالګي لږولو بله لاره

 .سكور پريمنځى او دېګ ته يې واچوى هغه هم مالكه جزبوي

 

 .د هګيو له خرابېدو څخه د خونديتوب لاري چاري

 هګۍ تازه ګي د هګيو د خرابېدو د مخنيوي لپاره ډېر ښه ځاې يخچال دى. څرګنده خبره ده چي په يخچال كي د

ساتل كيږي. خو په بل ځاى كي ممكن هګۍ په ډېر لږ وخت كي خرابي سي. خو كه هګۍ په ميده مالګه ووهى او 

كښې يې ږدى تر ډېر وخته نه خرابيږى. دغه راز كه هګۍ په تودو مو موكي غوټه كړى او بيا يې په يوه ساړه ځاى 

 .كي كښېږدى، تر څو مياشتو پوري نه خرابيږي

ه مهال مينځى چي پخوى يې ځكه چي د هګى پر پوست باندي داسي يو نازك ورغ سته چي هګۍ د هوا او هګۍ هغ

 .بوى څخه ساتي نو كه هګۍ پرېولل سي دغه ورغ يې ضايع كيږي. او ژر خرابيږي

ه څد ايشيدلو هګيو څخه د پوست په اساني سره د ليري كولو لپاره د هـګيو د اېشولو په وخت كي په اوبو كي لږ 

 .مالګه واچوى په دې ډول به د هګۍ پوست په ډېره اساني سره ځني جلا سي

 

 د سبو رانيول او پخول

څنـګه چي زموږ د ورځني اړتيا ليري كولو لپاره تازه سابه په كار دي نو ښه به دا وي چي په خپل كور دننه يا د هغه 

ه ورځ د خپلي اړتيا سره سم تازه سابه ځني تر لاسه د باندي شا و خوا ته نژدې سابه او داسي نور شيان وكرو. څو هر 

او پاخه كړو. خو په عام ډول دا كار ممكن نه دى او په تېره بيا په ښارو كي ډېر مشكل دى. ځكه نو موږ اړكيږو چي 

دا شيان د بازار څخه رانيسو. نو كوښښ بايد وسي چي ښه او تازه سابه رانيسو. شومانده او وچ مېږنو سبو د خپل 

 .ذائيت ډېره برخه د لاسه وركړې ويغ

زياته برخه  B او وېټامين C ( وېټامين0كه چيري سابه تر پرې كولو وروسته لمر ته كښېښودل سي دهغو كيروټين )

فيصده وېټامين  3له منځه ځي. كه سابه او داسي نور تر سايې لاندي هم كښېښول سي هم په دوې ورځي كي د هغو 

و د وچېدو سره سم د هغو وېټامين هم له منځه ځي نو د سبو د ساتلو ډېر ښه ځاى يخچال له منځه ځي. د سبو د اوب

درجې حرارت كي يې كښېږدو خو كه يخچال نه وي بايد هغه په  24څخه تر  83دى چي ښه يې پكښي و اوډو او له 
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د دې  ضايع نه سي. نويوه يخ ځاي يا زېر زميني كي كښېږدى. د سبو په پاكېدو كي بايد ډېر ضروري اجزاوي ځني 

  .دپاره بايد حتى الامكان كوښښ وكړو چي د سبو كوم جز بېله ضرورته ځني و نه غورځوو

د ګل ګوبي په نرمو پاڼو كي ډېر قيمتي اجزا په تېره كېروټين سته چي بايد وخوړل سي. د كاهو په شنو پاڼو كي د 

  .تههغو د ژړو پاڼو په نسبت زيات كېروټين او ډېر ښه پروټين س

د ليمو په اوبو او سركه كي داسي مواد) سټرك اسيډ ( سته چي مكروبونه وژني. كه دغه د خورك سره سره په چټني 

او يا اچارو كي واچوو ډېر ګټور دي. پياز او اوږه هم مكروب وژونكي دي كه دا هم په سلاد كي استعمال سي ډېر 

 .به ښه وي

سي. عموماً د مېوو مكروبونه د نل په اوبو سره له منځه ځي. د مېوو په  مېوې بايد تر خوړلو د مخه ښه پاكي پرېولل

پرېوللو كي بايد د ډېر احتياط څخه كار واخيستل سي او كوښښ وسي چي ډېري ښې پرېولل سي. ځكه مېوې په 

 .ظاهره ډېري پاكي معلوميږي خو د هغو پر پوست باندي ډېر مكروبونه نښتي وي
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 د پخلنځي اصول

غه زموږ په هيواد كي د زياترو كورونو پخلنځي د اصولو سره سم نه دي جوړ سوي ډېر پخلنځي كړكۍ نه له بده مر 

لري او واړه واړه دي چي پدي توګه كار په اساني نه پكښي كيږي. د دود وتلو كوم معقول انتظام يې نه وي سوى 

او د هغو د ماشومانو روغتيا ته ضرر من زياتره ان د ورځي له خوا هم تياره وي چي له دې گامله زموږ د خويندو 

 .واقع كيږي

لكه چي تاسي پوهېږى زموږ د كورنيو ښځو تر نيمايي زيات وخت په پخلنځي او يا په هغه پوري اړوندو چارو لګيږي. 

نو له دې كبله ښايي چي پخلنځي او د هغه د ننه د پخلنځي د اصولو سره سم جوړ سي. پخلنځي ته بايد د دود د 

پاره دود كښ _ د هوا او ړنا راتلو لپاره روشن دان او كړكۍ وركړه سي. پخلنځي بايد ډېر پاك او سرهه وساتل  وتلو د

سي. كه په پخلنځي كي له ګاز څخه كار اخيستل كيږي بايد ډېر په احتياط استعمال سي. د ګازو د اشټوپ لپاره 

داسي نور شيان اېښودل يا كار ور ځني اخيستل ډېر  بايد بېل ځاي جوړ سي. د ګازو ډبې ) سلنډر ( ته نژدې تېل او

 .خطرناك دي. د ګازو ډبه بايد د اشټگـوپ څخه ليري كښېگـښول سي

پخلنځي بايد د مېرمنو د كار لپاره په ولاړي وي يا په ناسته يو مناسب ځاي ولري. كه پخلنځي د لوښو او دېگـګونو 

ښه وي. په پخلنځي كي بايد جالۍ ونه لګول سي. بلكي له هنداري  د پاره بندي المارۍ يا سټگـينډونه ولري. ډېر به

څخه كار واخيستل سي. هره ورځ بايد جارو او صافه سي. چت يې بايد په اوني كي يو ځل پاك سي. مځكه يې بايد 

ل داسي يا كوم ب DDT په اوبو پرېولل سي. د وړو، وړو خزندو څخه بايد پاك وساتل سي. په مياشت كي يو يا دوه واره

پوډر پكښي وشيندل سي. خو په ياد مو وي چي ټول لوښي او د خورك او څښاك شيان بايد د پخلنځي څخه و ايستل 

 .سي، پاك سي او پوډر پكښي وشيندل سي

لكه چي پوهيږو مكروبونه د انسان كولمو ته ځي او د ډول ډول ناروغيو سبب كيږي ځكه نو بايد په پخلنځي كي د 

ښودل شي. د خوړو شيان هيڅ كله بايد په پخلنځي كي پرې نه ښودل سي. لوښي بايد ښه پاك  څښلو اوبه كښي نه

پريولل سي. مات كلوچ او كاږه لوښي بايد هيڅكله استعمال نه سي ځكه چي په داسي لوښو كي مكروبونه ځاى 

چي په  . زياتره خلګنيسي چي بيا په اساني سره نه پاكيږي. همدا راز د پخلنځي چړې بايد ډېري پاكي وساتل سي

چاقو كوم شى ميده كړي نه يې پاكوي او دغسي يې اېږدي چي دا د ډول ډول مكروبونو د پر را ټولېدو سبب كيږي 

نو بايد چړې د كارا خيستلو وروسته پاكي پريولل سي او په وچه صافه وچي سي او په يوه بند ځاى كي كښېښول 

 .سي

ه كولو د مخه بايد لاسونه په صابون پرېولل سي. د مېرمنو د لاسونو نوكان دغه راز تر پخلى پېل كولو او سبو ميد

بايد اخيستل سوي وي. كه مېرمن په ټوخي او زكام اخته وي د پخلى څخه بايد ډډه وكړي. د تريچېدو په وخت 

. ځكه يبايد ارو مرو پر پزه او خوله دستمال ونيسي. كه يې پر لاس كوم ټپ وي نو خا مخا دي پټگـۍ پركښېږد
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چي پر لوڅ ټپ باندي مكروبونه ځاي نيسي كه دا ممكنه نه وي نو د سبو او سلاتې د ميده كولو په وخت كي دي 

 .د ستكشي په لاس واغوندي

 سابه ميده كول او سلاته جوړول

 .له سبو څخه د خوړو جوړولو په كار كي بايد څلور خبري په پام كي ونيول سي

سابه بايد له ښه قسمه  -2ستعمالېدو په مهال له بوټگـي څخه پرې سي ډېر به ښه وي. سابه بايد تازه وي. كه د ا -1

وي،چينجي،ناپاكي او نور شيان نه وي پر موښتي. پيزي او وچ نه وي. په تېره ناروغانو ته بايد له ډېرو ښو سابو څخه 

لاته هر ډول غذائي او ضروري څو ډوله سابه بايد سره ګډ سي او سلاته ځيني جوړه سي څو س -8خواړه پاخه سي. 

په سلاته كي بايد پياز، روميان، بادرنـګ، مولۍ ، چمبرخيال، ګازري، جغندر، شنه مرچك، شنې  -اجزا ولري. مثلاً:

پاڼگـي، لېمو او داسي نور شامل وي. ښه به دا وي چي د يوه وخت په سلاته كي د لېمو سره لږ تر لږه درې ډوله 

ه سلاته كي بيا دري ډوله نور سابه شامل سي، چي په دې ډول به په سلاته كي تنوع سابه شامل وي. د بل وخت پ

د سبو په پاكولو كي بايد لاندي لار ښودني عملي سي،  -2راسي او خورك به يـې خوندور، خوش رنـګه او ګټور سي. 

 .څو سابه له چېنجيانو، مكروبونو او نا پاكي څخه پاك شي

 

  .و او مېنځلو لاري چاري بېلي بېلي ديد بېلو بېلو سبو د پرې كول

د غټو پاڼو لرونكو سبو لكه كاهو، كرم او داسي نورو پاڼگـي بېلي كړى. وچي او پېزۍ پاڼگـي يې ځيني لېري كړى، 

شنې پاڼگـي يې ځني جلا كړى او د مالګي په اوبو كي يې پرېولى، بيا يې تر پاكو اوبو وباسى، په صافي كي يې واچوى 

 .ځني وننوى او اوبه يې

د كوچنيو پاڼو لرونكو سبو لكه پالك، سار مكۍ ، خلفه او داسي نورو څخه كلك نارونه او ريښې ليري كړى، بيا يې د 

 .مالګي په اوبو كي پريولى او بيا يې تر اوبو وباسى

لى بيا يې يې ورېښه لرونكې سابه لكه ګازري، شلغم، مولۍ ، پټاټگـې او داسي نور په پاكو اوبو كي واچوى او پرې 

 .مېده كړى، د مالګي او لېمو په اوبو كي يې واچوى تر څو تازه پاته سي

زڼگـي لرونكې سابه لكه روميان، بادرنـګ، چمبرخيال، كډو او داسي نور پرېمنځى. كه ضرورت وي سپين يې كړى 

ميده  نسته. سابه چياو كوچنۍ، كوچنۍ ټوټگـې يې كړى. خو د نازك بادرنـګ او چمبرخيال سپينېدو ته ضرورت 

سي د مالګي او لېمو په اوبو كي واچول سي، مضر مكروبونه يې له منځه ځي او تازه پاته كيږي. بيا بايد په پاكو اوبو 

پريولل د ډېرو فلزي لوښو خوند او رنـګ په خوړو كي د موجودو موادو د تاثير له امله څه نا څه خوړو ته ور وزي. يا 
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كي موجود مواد يو له بله كېمياوي اغېزې ښندي. چي دا كله كله ډېر ضرر ناك تمامېږي.  د لوښو خوند او په خوړو

او سپني او ټېم په لوښو كي دا خبره په ځانګړې گتوګه ليدل سوې. هغه مېوې او سابه په كومو  �د مسو، جستو 

لز ويلي ه چي تېزاب فكي چي تېزاب وي تر پخولو وروسته بايد تر ډېره وخته په لوښي كي كښې نه ښودل سي ځك

كوي او په غذا كي ګډيږي چي په دې ډول ضرر ناك كيږي. د مېوو اوبه هم بايد د جستو په لوښي كي كښې نه 

ښودل سي ځكه چي په اوبو كي موجود تېزاب د جستو سره يو ځاي كيږي او مالګه ځيني جوړيږي او د مېوې اوبه 

و بيخ لرونكې سابه بايد په جالۍ داره لوښي كي واچول سي او بدخونده كوي. د مسو مالګه معده او كولمې سي. خ

په اېشېدلو اوبو كي يوه غوټه وركړه سي چي په دې ډول د هغو مكروبونه هم له منځه ځي او سابه ښه خوندي پاته 

 .كيږي

 .د مېوو اوبه له مكروبونو څخه بالكل پاكي وي. خو كه يو څه د لېمو اوبه ور واچول سي ډېر به ښه وي

 

 د خوړو پخولو لوښي او د پخو خوړو ساتل

د ډېرو فلزي لوښو خوند او رنـګ په خوړو كي د موجودو موادو د تاثير له امله څه نا څه خوړو ته ور وزي. يا د لوښو 

خوند او په خوړو كي موجود مواد يو له بله كېمياوي اغېزې ښندي. چي دا كله كله ډېر ضرر ناك تمامېږي. د مسو، 

پني او ټېم ) ټين ( په لوښو كي دا خبره په ځانـګړې توګه ليدل سوې. هغه مېوې او سابه په كومو كي جستو، اوس

چي تېزاب وي تر پخولو وروسته بايد تر ډېره وخته په لوښي كي كښې نه ښودل سي ځكه چي تېزاب فلز ويلي كوي 

د جستو په لوښي كي كښې نه ښودل او په غذا كي ګډيږي چي په دې ډول ضرر ناك كيږي. د مېوو اوبه هم بايد 

سي ځكه چي په اوبو كي موجود تېزاب د جستو سره يو ځاي كيږي او مالګه ځيني جوړيږي او د مېوې اوبه بدخونده 

له منځه وړي. په هغو مسي لوښو كي چي په قلعي ښه نه  C كوي. د مسو مالګه معده او كولمې خرابوي او وېټامين

  .وړيږي او د خوړو سره ګډيږيوي سپين سوي دغه مالګه ژر ج

د اوسپني كړايي هم د تېزابي خوړو د پخولو او ساتلو دپاره مناسب نه دى. په مڼو او نورو كي موجود تېزاب پر نكلي 

كاچغو باندي تور داغ اېږدي. ځني نقره يې لوښي چي د نكلو، جستو، او مسو څخه يې جوړ كړي وي د تېزابي خوړو 

لوښي بايد د مالګي په تېزابو يا سوډا په اوبو پرې نه ولل سي، په دغو لوښو كي تېزابي  څخه خرابيږي. د المونيم

 .خواړه پرېښول د ډېر وخت لپاره ښه نه دي

لوښي دي چي نن سبا په هر ځاى ( Stain Less Steel ) د خوړو په لوښو كي تر ټولو ښه د بېداغه فولاد و يا سټگـيل

و د بېداغو لوښو بيي ډېري جګي دي كه دا نه وي د خوړو ساتلو دپاره چيني يا كي په پراخه پېمانه پيدا كيږي. خ

ناشكن لوښي مناسب دي چي دا نسبتاً ارزانه په لاس راځي. خو اوس داسي لوښي را وتلي چي د اور تودو ښه يې نه 
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ېزاب يا كوم بل شى لوښي د پخلى لپاره ډېر مناسب دي پر دغو لوښو ت ( Fire Proof Glass ) خرابوي. نا سوزه يا

هېڅ كېمياوي اغېزه نه كوي او د خوړو خوشبويي هم نه ضايع كوي. د دغو لوښو تر پرې وللو وروسته په هغو كي د 

 .كوم شي بوي هم نه پاته كيږي. نوكه كېداي سي دغه لوښي استعمال كړى

 

 د بخار دېګ

  .ي لرينن سبا د بخار د دېګ استعمال ډېر عام سوى دى. پدې كي پخلى څو ګڼ

درجه كي پخېږي كوم چي ډېر كم وخت پر لګيږي. د مثال په ډول په ساده دېګ كي  002خواړه د حرارت په  - 1

 .دقېقو كي پخيږي 8دقيقې لګيږي خو په بخار دېګ كي صرف په  21پر ګازرو پخول 

ېجن ته د دباندي اكسپه خوړو پخولو كي بايد ډېر لږ اوبه استعمال سي. څنګه چي د بخار دېګ بند وي هغه  � 2

نه ور ننوزي نو لږ اوبه ور اچول كيږي چي په دې ډول د دېګ اوبه نه وچيږي او د خوړو ضروري او مهم اجزا او د 

 هغو خوشبويې تر ډېره حده پكښي پاتيږي. دغه راز د اكسېجن د لږ ورسره يو ځاي كېدو له امله د خوړو ويټامين

C خوندي پاته كيږي. د اكسېجن په نسته والي كي دغه ويټامين ډېر ژر  هم د ګرمي سره سره د ضائع كېدو څخه

د يوه ډول انزايم له اثره ) چي پخپله په تازه سبو كي وي ( ضايع كيږي. خو كله كله داسي هم كېداي سي چي كه 

ضايع  ډېر پام ونه سي نو د بخار په دېګ كي د خوړو د ډېرو پرېښودو له امله هغه زيات پاخه سي او ګټور مواد يې

 .سي. نو كه د بخار په دېګ كي خواړه پخوو د وخت پابندي بايد ډېره وسي

 

 په توښ كي د پخولو دېګ

اوس په توښ كي د پخولو لپاره د دوو دېوالونو لرونكي ځانګړي دېګونه را وتلي دي. په دغو دېګو كي خواړه په توښ 

 .ې او غذائيت نه ضايع كيږيكي ورو ورو پخيږي او پستيږي. چي په دې ډول د سبو خوشبوي

او پستيږي. چي په دې ډول د سبو خوشبويې او غذائيت نه ضايع كيږي. ځكه چي په دېګ كي ډېره تود وښه نه 

وي او د خوړو ګټوري برخي په اوبو كي نه ويلي كيږي او نه ضايع كيږي. كومي مېرمني چي په كور كي په كار 

ر ضروري دي. په دې چي په دغو دېګو كي د خوړو د سوځلو يا پر سر ډيري بوختي وي هغو ته دغه ډول دېګونه ډې

راتلو بېره نسته. دغه داسي يو ډول دېګونه دي چي په قلعي وهل سوي او تل يې ډېر بنډ وي او سر يې په يو دول 

ځانګړي سر پوښ بنديږي چي پر كم زوره اور اېښول كيږي او خواړه په خوله يا توښ كي پخوي. پدې كي سابه 

لومړي سره كيږي او بيا يې سر ټينـګ تړل كيږي چي پدې ډول له سبو څخه په ډېر لږ وخت كي اوبه بېليږي او 
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سابه پستيږي. د كومو سبو اوبه چي لږوي د هغو تر سره كېدو وروسته يو څه تودې اوبه يا د سبو يخني ور لوېږي 

دقيقو پوري په دېګ  21څخه تر  21پر كميږي بيا له او د پنځو دقيقو لپاره پر تېز اور باندي اېښول كيږي بيا اور 

كي اېشي او په دې ډول سبزي پخيږي او خوشبويې اوخوند يې نه ضايع كيږي چي له دې وجي ډېر ګتوراوخوش 

 .خوره وي

 خوړنځگـى ) طعام خوري (

م لري، خو زموږ په هيواد كي يو شمېر كورونه كوم چي په عصري ډول جوړ سوي د پخلنځى تر څنـګ خوړنځى ه

زياتره كورونه كوم خاص خوړنځى نه لري او خلـګ ډوډى په خونو يا د خونو دباندي كوم بل ځاي خوري. ښه دا ده 

چي په هغه كورو كي چي خوړنځي نه وي د ډوډۍ خوړلو دپاره ځانـګړى ځاي وټاكل سي او تل هلته ډوډۍ وخوړل 

ځى يخ او تياره وي ښه به وي. خو په هغه كي د هوا د سي. د ډوډۍ خوړلو ځاي بايد ښه پاك و ساتل سي كه خوړن

جريان معقول انتظام بايد وسي. خواړه بايد له مچانو، غوماشو او نورو شيانو څخه وساتل سي. كه په خوړنځى كي 

جالۍ هم لګېدلې وي بيا هم د خوړو پر لوښو باندي بايد سر پوښونه كښې ښول سي. خوړنځى او پخلنځى ته نژدې 

 .و، د خځلو لوښي او داسي نور هيڅ كله كښې نه ښودل سيبايد جار 

ارام چاپير يال، پاك لوښي، صاف سرهه ميز يا سرهخان هم د خوږو خوړو غوندي ډېر ضروري دي. پر ككړ سرهخان 

يا بې ډوله او ناپاكه مېز باندي ډېر خواږه خواړه هم خوند نه كوي. پر سرهخان باندي بايد سړى د ټولو فكرو څخه 

ار وي او د خوښۍ په فضا كي ډوډۍ وخوري. په خوابد تيا سره ډوډۍ خوړل يا د ډوډۍ خوړلو په وخت كي زړه وزګ

بدونكي خبري كول يا پر داسي مسالْه باندي بحث كول چي خوړونكى د هغه په باب بېلي بېلي راييْ وركوي طبيعت 

 .داسي نور وي خراب او بې مزې كوي چي نتيجه يې بد هضمي او د معدې څخه شكايت او

پر مېز باندي ښكلې او پاك سرميزي غوړول او د هغه په منځ كي د ډول ډول ګلانو ګېډۍ او شنو شيانو ايښول 

  سرهخان ښايسته كوي، زړه او دماغ تازه كوي او سرهګو ته فرحت بخښي. او كه د دې تر څنګ پر

وډۍ خوندور توب او ګټور توب دوه برابره سرهخان باندي موسكا او زړه خوشحالونكي خبري هم شاملي وي نو د ډ

 .كوي

 د مېلمستيا آداب

د ډوډۍ خوړل په ټولو لويو او كوچنيو مېلمستياوو كي بايد په ځانګړو تياريو او تشريفاتو سره وي. له دې امله بايد 

 .سرهخوان او د خوړلو لوښي ډېر پاك او زړه را ښكونكي وي
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كوربه په سليقه، نظافت او پاملرنه پوري اړه لري، نه په ډېر خرڅ او د سرهخوان ښكلا او د ډوډۍ خوندورتوب د 

مصرف پوري. د لوښو كاچغو، پنجو او چړو سم اوډل او د سرهخوان د رنـګ سره برابر د لوښو، اېښوول يا پر سرهخوان 

 د او په دوبي كيباندي د ګلانو اوډل يا د خورك غاب په تركاريو ښايسته كول يا په ژمي كي د وچو او ژمنيو مېوو 

ګلانو او نورو شنو پاڼو پر سرهخوان اېښول او د برېښنا د ړنا سره سره پر سرهخوان د شمعي لګول او خوږې خبري او 

 .خوشالونكي او تفريحي مطالب ويل د كورنيو مېگـلمستياوو له اصولو څخه بلل كيږي

تاسي ياتوالى مه راولى ځكه چي كېداي سي دا كار سپه مېلمستيا كي د خوړو او تشريفاتو په برابرولو كي تر حد تېر ز

 .ځان ښكاره كول و بلل سي ځكه نو كه خواړه په اندازه وي ډېر به ښه وي

په هر صورت د مېلمه ډېر عزت او حسن معاشرت په دوستانو او اشنايانو كي د كوربه محبوبيت زياتوي او د شخصي 

ل تاسي كولاې سى د خلګو زړونو ته لاره ومومى دوستان مو ډېر مقاصدو په تر سره كولو كي وړ مرسته كوي پدې ډو 

 .كړى او كورنۍ مو سر لوړې كړى

همدا راز بايد په ټېنـګه په پام كي ولرى چي د مېلمنو په مخ كي ټول كارونه په سړه سينه تر سره كړى او له اضطراب 

 .مه كوى او تلوار څخه هېڅ كار مه اخلى او د كور هېڅ غړي ته كوچنۍ خوشكه هم

اشنايانو كي د كوربه محبوبيت زياتوي او د شخصي مقاصدو په تر سره كولو كي وړ مرسته كوي پدې ډول تاسي 

 .كولاې سى د خلګو زړونو ته لاره ومومى دوستان مو ډېر كړى او كورنۍ مو سر لوړې كړى

طراب ه سړه سينه تر سره كړى او له اضهمدا راز بايد په ټېنـګه په پام كي ولرى چي د مېلمنو په مخ كي ټول كارونه پ

 .او تلوار څخه هېڅ كار مه اخلى او د كور هېڅ غړي ته كوچنۍ خوشكه هم مه كوى

 

 د ډوډۍ خوړلو آداب

د فقهي په كتابو كي د خورك په باب ويل سوي چي خورك او څښنـګ د ګيډي د مړېدو او تندي د ماتېدو لپاره په 

ي په وژغوري او لمونځ او روژه په ادا كړاى سي فرض دى بلكي د رسول ) ص ( د هغه اندازه چي انسان ځان له مړين

حديث په حكم اجر او ثواب لا هم لري. او كه څوك په مړه ګېډه د دې لپاره څه خوري چي د بدن قوت يې په زيات 

ا حرام دى. سي دا مباح كار دى. خو كه څوك تر مړتيا زياته ډوډۍ خوري چي ګيډي ته يې تاوان ور ورسيږي د

همدا رنګه د فقهي په كتابو كي وايې چي دومره لږ خورك چي سړى د عبادت په كولو كي نا توانه كي نا جايز كار 

دى او د ډول ډول مېوو خورك څه پروا نه لري. اما د ډول ډول مېوو خوړلو پرېښول ښه كار بلل سوى دى. ممكن دا 

ه ښه نه وي او بل اسراف دى. د خورك په سر كي بسم الله له دې امله وي چي د ډول ډول شيانو خوړل صحت ت

ويل او په اخير كي الَحٌَمٌدُلله ويل او تر ډوډۍ خوړلو د مخه او وروسته د لاسو پرېولل سنت كار دى. خو بِسٌمِ الله 
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 شي. او د ډوډۍ بايد په زوره و ويل سي او الَحٌَمٌدُلله دي هغه مهال په زوره وايي چي ټوله له ډوډۍ خوړلو څخه فارغ

خوړلو لپاره چي لاسونه پرېولي نه دي وچوي دا د دې لپاره چي د لاس په وچېدو سره ممكن كوم مكروب د ده په 

لاس پوري ومښلي خو چي د ډوډۍ خوړلو وروسته لاسونه پرېولي په دستمال دي وچوي څو يې د لاسو څخه د غذا 

 .ډۍ باندي او يا په ډوډۍ لاس يا كاچغه پاكول مكروه كار دىاثر ليري سي. او د نمك دانۍ او كاسې اېښول پر ډو 

په ردالمحتار كي وايي چي ډوډۍ خوړل په لڅ سر او چي تكيه يې وهلې وي څه پروا نه كوي اما د طبابت له نظره 

 .د ډوډۍ خوړل په داسي حال كي چي تكيه يې وهلې وي ممكن صحت ته تاوان پېښ كړي

ايي چي د ډوډۍ د منځ خو ړل او څنډي پرېښول اسراف دى. او په خورك كي سنت دغه رنـګه په ردالمحتار كي و 

دا دى چي د كاسې له منځه څخه نه بلكې د څنډي له خوا څخه له يوه ځايه څخه خواړه و خوړل سي خو د ډول 

ډول مېوو د لوښي څخه كېداي سي چي د هره ځايه څخه يې و خوري. او چي ډوډۍ خوري چپه پښه دي تر ځان 

 .لاندي كوي او راسته پښه دي دروي

ډوډۍ دي ګرمه نه خوري او نه دي بويوي او نه دي داسي پوكي چي د اف اواز ځيني پورته سي. د ډوډۍ خوړلو 

په وخت كي پټه خوله كيدل هم مكروه كار دى. بلكي د خوړو پر وخت بايد ښې ښې او خوږې خبري وسي. دغه 

 .ل هم سنت كار بلل شوى دىراز د ډوډۍ خوړلو وروسته د كاسې پاكو 

بله د يادولو وړ خبره دا ده چي پر خوړو باندي عيب اېښول ښه كار نه دى كه د چا كوم خواړه خوښ نه وي نه دي 

خوري. همدا راز د ډوډۍ خوړلو په مهال ټېغونه اېستل او تر حد ډيري خبري كول هم ښه ندي. د ډوډۍ خوړلو په 

ل سوي خواړه ښكاره سي او يا ډېر ځلي په خوله كي ګوتي وهل چي په غاښو وخت خوله داسي خلاصه نيول چي ژوو 

كي بند شيان را وكاږي هم ښه نه دى. د ډوډۍ خوړلو په اخير كي دا دعا لولى. ) الحمدلله الذي اطعمنا و سقانا و 

 .جعلنا من المسلمين (

په هكله ځانـګړې پاملرنه وسي او دېګ ته د  د خوړو په پخولو كي بايد د موادو د وزنونو په تېره د مسالو د وزنونو

شيانو د اچولو د مخه هغه د عقل په تله هم و تلل سي. خو لكه څنګه چي پوهېږى د خوړو په هكله زموږ د هيواد د 

هري برخي د وګړو عادتونه بېل بېل دي د مثال په توګه ځيي په خوړو كي مرچك او نوري مسالې لږ او ځني يې 

همدا راز ځني خلګ خواړه ډېر ترش او ځني يې لږ ترش خوري. نو لدې امله حتمي نه ده چي د ډيري استعمالوي. 

 غوړو او نورو مسالو په هكله پدې
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 د چرګ د ډول ډول پخولو لپاره څو څرګندوني

( ساعته يې په يخچال كي كښېږدى. كه يخچال نه وي لږ مالګه او مرچ  22چرګ چي مو حلال كى پاك يې كى او ) 

پر نس او نور ځان باندي ور وپاشى او په يوه يخ ځاى كي يې كښېگـږدى. بيا يـې د پخېدو په مهال پرېمنځى او  يې

هر ډول چي مو خوښه وي هغسي يـې پوخ كړى. پدې ډول د چرګ غوښي خوندوري كيږي. او كه چرګ تر حلالولو 

ابولو او سره كولو له پاره په اوبو كي وروسته دستي پوخ كړى غوښي يـې ريښه ريښه او كلكي وي. كه چرګ د كب

 .اېشوى بايد په ډېرو لږو اوبو كي يـې د څو شنو، تازه پاڼو لكه ګشنيز، نعناع او ناز بو سره و اېشوي

  : د اېشولي چرګ د ټوټه، ټوټه كېدو لپاره په لاندي ډول كړنه كوو

چي لږ د سينې غوښي ورسره پاته سي. كله چي چرګ سوړ سو پر تخته باندي يې ږدو وزرونه يې داسي پري كوو 

سينه بايد په ډېر ځېرتيا سره د هډوكو څخه جلا سي څو سره پرې نه سي. ادومونه هم د شا د هډوكو څخه جلا كوو 

  .او ماهيچه يې ځيني بېلوو

 ډك نسى چرګ

  -: لازم مواد

غوړي  - 4كشميش يوه كاچغه  -2 پسته، بادام دوې كاچغي -8ګرامه  241شكرپاره ) كيشته (  -2چرګ يوه دانه  -1

د نارنج د پوست خلال چي تريخ  -3بوره دوې كاچغي  -3د لېمو اوبه نيم ګيلاس  -7پياز دوې دانې  -6ګرامه  041

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -01والى يې اخيسته شوى وي يو ګيلاس

ې. بيا چگرګ پاكوو او ميده ورېښتان يې پر شكر پاره څو ساعته د مخه مينځو او خيشته وو ي -د پخېدو ترتيب :

اور باندي ور سوځو او ښه يې مينځو وروسته بيا شكرپاره، كشميش، پسته او بادام د نارنج د پوست خلال د لږ 

مالګي او مرچكو او پنځوس ګرامه غوړيو سره ګډوو او د چرګ نس ځيني ډكوو او نس يې په تار ور ګنډو. پاته غوړي 

او پر اور باندي يې اېږدو تر څو سره سي بيا د چرګ شا و خوا په غوړو كي سره كوو بيا يوګيلاس په دېګ كي اچوو 

اوبه او پياز او كه چيري د نارنج پوست وي يوه ټوټه ور اچوو او د دېګ سر ور بندوو تر څو چرګ پوخ سي. بيا د 

ي بوره ور اچوو او اېږدو يې څو يو دوه دېګ سر ور خلاصوو، لږ مالګه، مرچ، نيم ګيلاس د لېمو اوبه او دوې كاچغ

واره و اېشي. كله چي چرګ پوخ سو او يو دوې كاچغي اوبه ولري چرګ را باسو، په دېش كي يې اېږدو او د نس تار 

 .يې خلاصوو او د چرګ پاته لعاب يې پرسر ور اچوو.او لږګشنيز او نعناع يې پر سر ور ميده كوو
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 د چرګ كتلت

د چرګ د سينې څخه كار واخلو. سينه بايد داسي د هډوكو څخه جلا سي چي د وزرونو آخري د كتلت دپاره بايد 

برخه پكښي پاته وي. بيا د غوښو پوست ځني ليري كوو. او لږ يې سره كوټو چي پلني او نازكي سي. وروسته نو د 

ډۍ هم ځل لپاره په وچه ډو سينې ټوټگـې په وچه، ميده سوې ډوډۍ كي وهو، بيا يې په هګۍ كي وهو او بيا يې د دو 

 .كي وهو او دواړي خواوي يي په غوړو كي سرې كوو. چي سرې سوې را باسو يې

 .د چرګ سينه بايد د مخه ايشول سوې وي -يادونه :

  -: لازم مواد

د سپيني ډوډۍ  -8تر ماشين ايستل سوي بادام ) د بادامو ميده سوى مغز ( يو ګيلاس  -2د چرګ چيچى يو كيلو  -1

مالګه او  -7غوړي پنځوس ګرامه  -6شيدې يو ګيلاس  - 4هګۍ څلور دانې  -2بريډ مغز د يوه ګيلاس په اندازه يا 

 .مرچ د ضرورت په اندازه

چرګ ښه په ځير سره پاك كړى. ميده ورېښتان يې پر اور باندي وسوځى او پرې يې مينځى، په  -د پخيدو ترتيب :

ز، لږ مالګه او يو څه تازه بلګونه لكه ګشنيز يا نعناع ور سره واچوى لږ دېګ كي يې واچوى او دوې دانې ميده پيا

اوبه هم ورسره واچوى او پر اور يې كښېږدى، تر څو چرګ پوخ سي او اوبه يې دومره وچي سي چي، دوې،گ درې 

رچو الګي او مكاچغي لا پاته وي، بيا نو د چرګ اوبه د شيدو سره ګډوو. او غوړي يا كوچي ويلي كوو د شيدو او لږ م

او د ډوډۍ د مغز سره يې ګډوو. د چرګ هډوكي ځيني ايسته كوو او غوښي يې يو وار تر ماشين باسو، بيا غوښي 

او تر ماشين ايستل سوي بادام، د شيدو او ډوډۍ مغز ټوله ګډوو او ښه يې په لاسو سره اغږو تر څو ښه غاز وكړي. 

فتې جوړوو. او پر مېز باندي لږ اوړه يا ميده شوې وچه ډوډۍ بياد دغو موادو څخه يو رنـګه ګردۍ ، ګردۍ كو 

پاشو او دغه كوفتۍ د هګۍ په څېر جوړوو. پدې شرط چي پنډوالى يې دوي سانتۍ وي او ډېري پنډي نه وي بيا 

هګۍ په يوه لوښي كي ماتوو او لږ مالګه ورسره ګډوو او ښه يې سره وهو بيا غوړي په كړايې كي اچوو چي سره سول 

لت په هګۍ كي وهو او دواړي خوا وي يې په غوړو كي طلائي رنـګه سرې كوو او را باسو يې. بيا يې په دېش كي كت

 .اوډو او شا و خوا يې په سره كړو پټاټو باندي ښايسته كوو

د چرګ كتلت كولاي سي چي بېله بادامو هم جوړ كړى او د ډوډۍ د مغز پر ځاى د يوه ګيلاس وچي  -يادونه :

 .ه كار واخلىډوډۍ څخ
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 هيلۍ د روميانو سره

 -: لازم مواد

 -6د ليمو اوبه نيم ګيلاس  - 4اوږه دوې دانې  -2غوړي درې سوه ګرامه  -8روميان دوه كيلو  -2هيلۍ يوه دانه  -1

  .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -3د غوښو اوبه)ښوروا( دوه كيلاسه  -7ګشنيز او نعناع يوه دسته 

 22هيلۍ ښه پاكوو او مينځو يې. د ليمو اوبه، مالګه او مرچ سره ګډوو او هيلۍ پكښي اچوو  -ب :د پخيدو ترتي

ساعته يې په يخچال يا بل يخ ځاي كي ايږدو. وروسته بيا په يوه دېګ كي غوړي اچوو او د هيلۍ شا و خوا په غوړو 

اوږه، ګشنيز او نعناع ور اچوو. او د دېګ كي سره كوو. وروسته بيا د غوښو اوبه ) ښوروا ( ور اچوو او كوټل شوې 

سر ور بندوو. تر څو هيلۍ پكښي پخه سي خو اور يې بايد خام وي او وروسته تر پخېدو يې بايد اوبه تر دوو كاچغو 

زياتي نه وي. په پاې كي لږ مالګه او مرچك ور اچوو. بيا وروسته د روميانو پوټكي ځني ليري كوو. ) كه د روميانو د 

ليري كولو دپاره لږ ايشيدلي اوبه پر روميانو باندي واچوى په ډېره اساني سره يې پوټكي ځني اوړي ( بيا  پوټكى د

روميان ميده كوو او په يوه دېګ كي لږ غوړي اچوو او روميان ور اچوو او يو تفت وركوو چي روميان خوړين شي او 

اچوو او هيلۍ درسته پكښي ايږدو او د روميانو پر سر اوبه يې وچي شي بيا مالګه او مرچ ور اچوو او په دېش كي يې 

 .باندي د زيتون دانې اوډو

 

 د چرګ كوفته

 -: لازم مواد

 -2ګرامه  011غوړي  -8وچه ميده سوې ډوډۍ يو كيلاس  -2د چرګ پخې، كوفته سوي غوښي دوه ګيلاسه  -1

مالګه او مرچ د ضرورت  -7رې ګيلاسه د غوښو ښوروا يا ساده اوبه د -6د هګۍ ژړ دوې دانې  - 4هګۍ دوې دانې 

 .په اندازه

د چرګ كوفته سوي غوښي د وچي ډوډۍ سره ګډوو. بيا غوړي ويلي كوو او هګۍ يوه يوه دانه  -د پخيدو ترتيب :

پكښي ماتوو او په غوړو كي يې ښه سره وهو او بيا د هګۍ ژړ ور اچوو او لږ مالګه او مرچك پر دوړوو ښه يې سره 

يا كوفته شوي غوښي دغسي هګۍ ته اچوو او ښه يې په لاسو سره اغږو چي غاز وكړي او په لاسو پوري وهو وروسته ب

ونه مښلي. د غوښو اوبه يا ساده اوبه په دېګ كي اچوو او پر اور باندي يې ايږدو كله چي و ايشيدلې لږ مالګه او 

ه لاس كي يې لكه هګۍ داسي جوړوو او په مرچ ور اچوو. بيا له دغو موادو څخه د يوې هګۍ په اندازه اخلو او پ

دېګ كي يې اچوو. كه چيري كوفته په اوبو كي ايله شوه يوه دانه د هګۍ ژړ نور ور سره اضافه كوو. بيا نو دا ټوله 
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كوفته په دغه ډول جوړوو كله چي پخې سوې بيا يې په پنجه يا كاچغه باندي د دېګ څخه را باسو او په صافي كي 

 .اوبه يې وچي شي يې ايږدو تر څو

ټوټگـې د روميانو ربُ يو ګيلاس او يوه پخه سوې  02سره شوي ډوډۍ  -د كوفتې د ښايست لپاره څو لازم مواد :

 .ژبه

سره شوې ډوډۍ يا ساده ډوډۍ لومړى په دېش كي اوډو او پر سر يې كوفتې اوډو او بيا ربُ پر كوفتو  -ترتيب :

ـې كوو او پر سر يې ور اچوو او لږ ګشنيز يې پر سر ور ميده كوو. كه باندي اچوو او ژبه كوچنۍ ، كوچنۍ ټوټگ

 .چيري ژبه نه وي هم پروا نه لري

 درست چرګ

 -: لازم مواد

 4توره زيره د چايو يوه كاچغه  -2ګرامه  241غوړي  -8ګرامه  241مستې  -2ګرامه  0241ژوندى چرګ يوه دانه  -1

دار چيني يوه  -3دانې  2لوې هېل  -3دانې  02لونـګ  -7دانې  6مرچ تور  -6سپينه زيره نيمه د چايو كاچغه  �

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -01كوچنى ټوټه 

ساعته  22چرګ حلال كړى او پاك يـې كړى په يخچال كي يـې د يخي په ځاى كي كښېږدى.  -د پخېگـدو ترتيب :

اوبه واچوى او ښه يـې ووهى مساله ميده كړى خو لونګ وروسته يـې را وباسى پرې يـې مينځى او په مستو كي لږ 

درست پرېږدى. دا ټوله مساله او درست لونـګ په مستو كي واچوى او ګډ يـې كړى. او وروسته غوړي يا كوچي 

ويلي كړى او په مستو كي يـې ګډ كړى اوس نو چرګ هم په مستو كي كښېږدى. چرګ ټوټه ټوټه كوى مه دغسي 

 كښېږدى او په كاچغه باندي يـې منځ او شا وخوا ټوله په مستو ولړى او په يوه لوښي يا درست يـې په مستو كي

دېګ كي يـې د دوو ساعتو لپاره كښېږدى. دوه ساعته وروسته دېګ پر يو داسي ضعيف اور باندي كښېږدى چي 

 .د مستو اوبه وچي سي او مساله پر غوړو راسي بيا يـې نو د اور څخه كښته كړئ

لرى چي دا قسم چرګ سور كېدو ته ضرورت نه لري نه لومړى نه وروسته او نه يې مساله بايد ډېره وچه وي په ياد و 

 .بس چي د مستو داوبو دوچيدو سره لږسورسي كفايت كوي.پدې ډول ساده درست چرګ تياردى. دى

 

 دوهم ډول ډك نسى درست چرګ

 گـگې پټاټگـې و ايشوى او مالګه پر واچوى او وروسته يېګرامه مټر په اوبو كي واچوى او پاخه يې كړى. اته ټوټ 250

په غوړو كي واچوى. بيا لږ پياز په غوړو كي واچوى او سره يې كړى وروسته تر سره كېدو يې بيرته را وباسى اوكښي 
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يې ږدى چي ساړه سي. دوې دانې هګۍ و اېشوى بيا پياز په ګوتو كي وموږى چي ميده سي. اوس نو دغه ټوله شيان 

ه ګډ كړى او مالګه او مرچ ور واچوى او د چرګ نس ځني ډك كړى او په تار يې وګنډى بيا يې نو د لومړى سر 

 .درست چرګ په څېر په مستو كي اخته كړى او هغسي يې پوخ كړى

 

 دريم ډول درست چرګ

 -: لازم مواد

 ګرامه 024پياز  -8اوږه يوه غوزه  -2( ګرامه  0241چرګ يوه دانه ) 

شنه مرچك د  � 3تور مرچ شپږ دانې  -7لونـګ لس دانې  -6ګرامه  21د ګشنيز تخم  - 4چنى ټوټه شونډ كو  -4

  ګرامه 41خشخاش  -00ګرامه  011ميده شوې كوپړه  -01مالګه د ضرورت په اندازه  -3ضرورت په اندازه 

 .ګرامه 241غوړي  -08ګرامه  241مستې  -12

ساعتو پوري يې په يخچال كي كښېږدى. وروسته يې د اوږي او  22ر لومړى چرګ پاك كړى او ت -د پخېدو ترتيب :

مالګي په اوبو كي واچوى. بيا يې ښه پرېمنځى او وچ يې كړى. ټوله مساله ميده كړى او په مستو كي يې ګډه كړى. 

 واچوى ګرامه پياز په غوړو كي سره كړى. كله چي مو د غوړو څخه را و ايستل جلا جلا او شيندلي يې سره 024بيا 

څو ښه وچ سي. بيا دغه پياز ميده كړى او په مستو كي يې واچوى. دا پياز مساله او مستې نيمي د چرګ په نس 

كي واچوى او نيمي د چرګ پر شا و خوا باندي واچوى او د نيم ساعت دپاره يې اخته كړى. وروسته څلور دانې 

ي هيل ور واچوى وروسته چرګ ور واچوى او ورو لونـګ په سره كړو غوړو كي سره كړى او دوې، درې دانې كوچن

ورو يې سور كړى د سور كېدو وروسته د پخېدو په اندازه اوبه ور واچوى څو چرګ پكښي پوخ سي په پاي كي يې 

  .بيا په خپلوغوړو او مساله كي سور كړى او دېګ د اور څخه را كښته كړى

 

 څلورم ډول درست چرګ

 -: لازم مواد

د كټوي دارو  - 4شونډ يوه كوچنۍ ټوټه  -2ګرامه  024مستې  -8ګرامه  874پياز  -2ګرامه (  0241چرګ يوه دانه ) 

ګرامه  22ميده سوې كوپړه  -3ګرامه  02كشمش  - 3وچ انځر يوه دانه  -7ګرامه  02بادام  -6دوې د چايو كاچغي 
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مالګه او مرچ د  -02ه څلور دانې اوږ  -08لونګ څلور دانې  -02ګرامه  6خشخاش  -00ګرامه  23د نخودو اوړه  -01

 .ضرورت په اندازه

ساعتو يې په يخچال كي كښېږدى وروسته يې ښه پرېمنځى او  22لومړى چرګ پاك كړى او تر  -د پخېدو ترتيب :

په دېګ كي يې واچوى څلور دانې اوږه، څلور دانې لونـګ او لږ اوبه هم ور واچوى او پر خام اور باندي يې كښېږدى 

يې وچي سوې راكښته يې كړى. چرګ په يوه دېش كي كښيږدى چي سوړ سي بيا يې په ګوتو كي ښه چي اوبه 

وموږى وروسته پياز په غوړو كي سره كړى او را ويې باسى جلا جلا يې وشيندى څو ښه وچ شي بيا يې ميده كړى. 

ي كي يې واچوى او چرګ پكښ اوس نو شونډ، پسته، بادام، كشمش، كوپړه، مرچ او مالګه سره ميده كړى او په مستو

واچوى او په مستو كي يې پټ او اخته كړى. بيا نو دوه دانې د كباب سيخان را واخلى او چرګ په وپييى او پر سكرو 

باندي يې كباب كړى كله چي ښه كباب شو وروسته بيا غوړي ښه سره كړى او لږ لږ پر چرګ باندي واچوى؛ داسي 

ې مساله او غوړي توي نه سي بلكي چرګ يې جذب كړي. كله چي كباب تيار يې پر واچوى چي پر ځمكه باندي ي

سو بيا يې نو د سكرو څخه را كښته كړى او په دېش كي يې كښيږدى او شا و خوا ته يې روميان ووډى او را وا يې 

 .خلى

 .هيلۍ هم د چرګ په شان په هماغو موادو ډكيږي او هغسي پخيږي

 

 د چرګ غورمه

 -: لازم مواد

  اوږه كوچنۍ غوزه -8پياز دري دانې  -2ګرامه  0241ژوندى چرګ  -1

سپينه زيره نيمه د  - 3توره زيره نيمه د چايو كاچغه  -7ګرامه  64مستې  -6ګرامه  241غوړي  - 4شونډ لږ څه  -4

ه دار چيني يو  -02لونګ شپږ دانې  -00تور مرچ شپږ دانې  -01وچ ګشنيز نيمه د چايو كاچغه  -3چايو كاچغه 

مالګه او مرچ د ضرورت  -06كوچني هېل څلور دانې  -04زعفران يو څه  -02غټ هېل درې دانې  -08كوچنى ټوټه 

 .په اندازه

( ساعته په  22چرګ حلال او پاك كړى او كوچنى يا غټگـي ټوټگـې يې كړى او لږ تر لږه يې )  -د پخېدو ترتيب :

ه او شونډ بېل بېل سره وكوټگـى او د لونـګ او دارچيني پرته يخچال كي كښيږدى. پياز نازك نازك ميده كړى. اوږ 

نور ټوله شيان ميده كړى او كښې يې ږدى. غوړي ښه سره كړى او پياز ور واچوى چي سره شول را وې باسى او 

ميده يې كړى بيا پدې غوړو كي د چرګ ټوټگـې او درست لونـګ او دارچيني واچوى او لږ يې سره كړى. كله چي 

ر شو بيا مستې سره ووهى او ور وايې چوى او سره يې كړى تر څو د مستو اوبه پر مخ وچي سي بيا ميده چرګ سو 
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اوږه او مالګه ور واچوى او درې څلور واره يې سره واړوى بيا شونډ ور واچوى او د دوو دقيقو لپاره يې بيا سره كړى 

دقيقو دپاره يې ولړى. بيا دونه اوبه ور واچوى چي  او بيا ميده سوي پياز، سره مرچ او لږ ربُ ور واچوى او د دوو

غوښي پكښي پخې سي. بيا كوچني هېل او زعفران ميده كړى او ور وايې چوى او د پنځو دقيقو د پاره يې دم كړى. 

 .څو چي خوشبويې يې پورته سي او پر غوړو راسي او بيا يې د اور څخه را كښته كړى او په خوند خوند يې وخورى

 

 بابد چرګ ك

 -: لازم مواد

ګردي الغه )حلقه( سوي پټاټگـې  -2اوږه لس دانې  -8ګرامه  241مستې  -2د چرګ چيچان يو يو كيلو دوه دانې  -1

 .مالګه، مرچ د ضرورت په اندازه � 7ګرامه  241غوړي  -6شونډ كوچنى ټوټه  - 4ګرامه  241

 كښېږدى. مالګه شونډ او اوږه سره كړى او په ساعته يې په يخچال كي 22چرګان پاك كړى او  -د پخېدو ترتيب :

ګرامو مستو كي يې واچوى او چرګ د يخچال څخه را و باسى او په دغو مستو كي يې اخته كړى او بيا يې د  024

يوه ساعت لپاره په يخچال كي كښېږدى. تر يوه ساعت وروسته غوړي ښه سره كړى او چرګان ور واچوى او پر خام 

كړى او پاته مستې لږ لږ ور اچوى كله چي لږ سره شول بيا الغه الغه پټاټگـې ور واچوى او پكښي اور باندي يې سره 

سرې يې كړى. تر سره كېدو وروسته يې په لاس وګورى چي غوښي پخې دي كه نه؟ كه پخې نه وې لږ مرچ او يو 

 ى. دابه ډېر خوند ورګيلاس اوبه ور واچوى چي غوښي پستې سي. كه پخې وي ضرورت نسته، دېګ را كښته كړ 

 .اوښه سره كړي چرګان وي

 

 سور كړى چرګ په تازه مساله كي

 -: لازم مواد

 241مستې  -2ساعته يې په يخچال كي كښېږدى  22دوې دانې د چرګ چيچان چي يو يو كيلو وي پاك كړي او  -1

غوړي  -7ر مرچ دولس دانې تو  -6سره ثابت مرچ دولس دانې  - 4شونډ كوچنۍ ټوټه  -2اوږه دولس دانې  -8ګرامه 

 .ګرامه 241كوچني ګردۍ ګردۍ پټاټگـې  -3ګرامه  241

چرګ د يخچال څخه را وباسى او په پنجه يې ښه كښې كاږى. اوږه او شونډ ښه وكوټگـى، په  -د پخېدو ترتيب :

ې دوهم ځل ګرامه مستو كي يې واچوى، مالګه هم ور واچوى او په چرګ باندي دغه مستې ښه ووهى او بيا ي 024

د يوه يا دوو ساعتو لپاره په يخچال كي كښېږدى. بيا چرګ په غوړو كي سور كړى او د سره كېدو په مهال لږ لږ 
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مستې ور څڅوى. كله چي چرګ سور كېدوته نژدې سو بيا پټا ټگـې او شپږ دانې سره مرچك ور واچوى اوسره يې 

ر مرچ او لږ اوبه ور واچوى چي چرګ پكښي پوخ او اوبه كړى ترڅو چرګ ښه سور سي. وروسته پاته سره مرچك او تو 

 .يې وچي سي. بيا يې دم كړى څو دقيقې وروسته يې را كښته كړى

 

 انګريزي سور كړى چرګ

 -: لازم مواد

 -4سركه نيمه پياله  -2دانې  22تور مرچ  -8ګرامه  241غوړي  -2ژوندى چرګ يوه دانه چي وزن يې يو كيلو وي  -1

  .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -6ټه شونډ كوچنۍ ټو 

شونډ ، تور مرچ ، او مالګه سره ميده كړى. او په سركه كي يې واچوى. چرګ پاك كړى او څگـنـګه  -د پخېدو ترتيب :

چي مو خوښه وي ټوټگـې ټوټگـې يې كړى يا يې درست كښيږدى. يوه پنجه را واخلى داسي يې په چرګ كي ووهى 

سورى سي. بيا نو پر چرګ باندي دغه مساله واچوى چي چرګ دننه او د باندي په مساله  چي د چرګ غوښي سورى

ولړل سي بيا يې په غوړو كي سور كړي، كله چي ښه سور سو اوبه يې وچي شوې بيا يې غوړي ځني ايسته كړى، 

وخ چي چرګ پدومره غوړي پكښي پرېږدى چي ستاسي خوښه وي. بيا يو څه اوبه ور واچوى څو چرګ پوخ سي كله 

 .سو بيا دغه چرګ په خپلو غوړو كي سور كړى او را كښته يې كړى. سور كړى چرګ تيار دى

 

 دوهم ډول سور كړى چرګ

 -: لازم مواد

تور  -4هګۍ درې دانې  -2توره او سپينه زيره نيمه د چايو كاچغه  -8ګرامه  274غوړي  -2ژوندى چرګ يو كيلو  -1

 -3تازه ګشنيز او نعناع يوه كوچنۍ دسته  -3وچ ګشنيز يوه د چايو كاچغه  -7ې لونګ شپږ دان -6مرچ څلور دانې 

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -00اوږه څلور دانې  -01شنه مرچك څلور دانې 

چرګ حلال كړى، پاك يې كړى او كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې يې كړى، په دېګ كي يې واچوى،  -د پخېدو ترتيب :

ږه ، مرچك او مالګه دا ټوله سره وكوټگـى او چكني ځني جوړ كړى. نوره مساله ټوله سره ميده نعناع ، ګشنيز ، او

كړى، لږ اوبه ور واچوى او كښې يې ږدى. چرګ ته دونه اوبه ور واچوى چي پكښي پوخ سي او اوبه يې وچي سي بيا 

ښه پوخ سي خو خوړين نه  هغه جوړ سوي چكني او څلور دانې لونـګ ور واچوى او پر اور يې كښيږدى چي چرګ

سي كله چي د مسالې اوبه وچي سوې را كښته يې كړى او د چرګ ټوټگـې په يوه لوښي كي كښيږدى چي سړې سي. 
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اوس نو يوه پياله را واخلى درې دانې هكۍ پكښي ماتي كړى او ښه يې سره ووهى او ميده سوې مساله په ګډه كړى. 

ند او تيز نه سي. وروسته بيا په كړايې كي غوړي واچوى ښه يې سره كړى مرچ او مالګه لږ ور واچوى چي چرګ ډېر ت

بيا د چرګ يوه يوه ټوټه په هګۍ كي وهي او په غوړو كي يې اچوى او لږ يې سره كوى وروسته تر سره كېدو يې په 

 .دېش يا غوري كي كښيږدى او را وايې خلى ډېر ښه، خوندور چرګ به وي

 

 متنجن چرګ

 -: لازم مواد

 ګرامه 241ژوندى چرګ يو كيلو او  -1

 ګرامه 741ورجي  -2

 ګرامه 241غوړي  -3

 غټ ليمو دوې دانې -4

 بوره نيم كيلو -5

 زعفران د چايو دكاچغي څلورمه -6

 شنه هيل اته دانې -7

 بادام پنځوس دانې -8

 كشميش پنځه ويشت دانې -9

 پياز يوه غټه دانه -10

 اوږه دولس دانې -11

  و د كټوي داروخواږه ولني ا -12

  چي سره واچوى يوه د چايو كاچغه

 وچ ګشنيز يوه د چايو كاچغه -13

 مالګه د ضرورت په اندازه -14
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چرګ پاك كړى او ټوټگـې ټوټگـې يې كړى په دېګ كي يې واچوى او لږ اوبه او مالګه ور واچوى،  -د پخيدو ترتيب :

گـې كړى، اوږه سپينه كړى او وچ ګشنيز او خواږه ولني په بيا د خاصې يو پاك ټوكر را واخلى، پياز درې څلور ټوټ

دغه ټگـوكره كي وتړى په دېګ كي يې واچوى او سر يې ور بند كړى او پر اور باندي يې كښېږدى څو چرګ پوخ 

 .سي كله چي پوخ سو او دوه ګيلاسه اوبه يې پاته سي دېګ را كښته كړى

پين كړى ور وايې چوى چي ښه سره سي بيا نو د چرګ ټوټگـې اوس نو په يوه بل دېګ كي غوړي واچوى او هېل س

ور واچوى او ورو ورو يې سره كړى بيا د بورې څخه يوه پياله خټه شربت جوړ كړى او ور وايې چوى چي لږ و اېشېدل 

بيا خيشتې سوي ورجي د ليمو اوبه، كشميش او بادام ور واچوى كله چي ورجي دم سوې يعني اوبه يې وچي سوې 

نو زعفران ور واچوى كه ورجي كلكي وې يو څه شيدې يا اوبه ور واچوى كه سمي وې نو ضرورت نسته او دم يې بيا 

كړى. د دم كېدو په مهال د دېګ لاندي او سربېره اور بايد يو برابر وي نيم ساعت وروسته يې وګورى چي متنجن 

 .تيار دى او په دېش كي يې واچوى

 د حيدر آباد چرګ

  -:لازم مواد

پپيتا يا شينكى يو  -4شونډ يوه كوچنۍ ټوټه  -2اوږه يوه غوزه  -8ګرامه  024پياز  -2ګرامه  241چرګ يو كيلو او  -1

كوپړه دوې د چايو  -3دال نيمه د چايو كاچغه  -3ګرامه  024غوړي  -7د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -6څه 

تازه ګشنيز د ضرورت په اندازه  -02ايو كاچغي ميده سوي خشخاش دوې د چ -00ګرامه  241مستې  -01كاچغي 

 .مالګه، مرچ د ضرورت په اندازه -08

چرګ پاك كړى او ټوټگـې ټوټگـې يې كړى. پپيتا يا شينكى ميده كړى او په غوښو يې ګډ كړى  -د پخېدو ترتيب :

از سره ه كړى كله چي پياو د پنځلس يا شلو دقيقو دپاره يې كښېږدى. بيا په يوه دېګ كي غوړي واچوى او پياز سر 

سول چرګ ور واچوى او كرار كرار يې سور كړى. وروسته بيا ټوله ميده سوې مساله ور واچوى او سره يې كړى بيا 

مستې ور واچوى او په كاچغه يې لړى تر څو د مستو اوبه وچي سي وروسته بيا شنه مساله او د ليمو اوبه ور واچوى 

ر وي نو لږ اوبه ور واچوى او د ليمو اوبه بيا وروسته ور واچوى او د څو دقيقو او دم يې كړى. كه مو ښوروا په كا

  .دپاره يې دم كړى

  سره كړې زركه

  -: لازم مواد

د كټوي  -4سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -2وچ ګشنيز يوه د چايو كاچغه  -8اوږه اته دانې  -2زركه يوه دانه  -1

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -3ګرامه 024غوړي -7ګرامه 241مستې -6دارو يوه د چايو كاچغه 
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ټوله مساله سره ميده كړى مالګه او مرچ په ګډ كړى او مستو ته يې واچوى او ښه يې سره و  -د پخېدو ترتيب :

 وهى، بيا زركه پاكه كړى او پرې يې مينځى په مستو كي يې واچوى او په مساله يې ښه ولړى. دوه، درې ساعته يې

دغسي په يخچال كي كښېږدى. بيا يې په يوه دېګ كي واچوى او پر اور باندي يې تر هغو چي مساله او د مستو 

اوبه وچيږي كښېږدى.يايې د بخار په دېګ كي واچوى، پخه يې كړى وروسته تر هغه يې بيا پنځه، شپږ ټوټگـې كړي 

سرې سوې را وې باسى. ډېره خوندوره سره  په كړايې كي غوړي سره كړى او دغه ټوټگـې پكښي سرې كړى كله چي

 .كړې زركه به وي

تاسي كولاي سى چي زركه غورمه هم كړى، خو دزركي غوښي د سالن په ډول داسي خوندوري نه وي لكه  -يادونه :

 .سرې كړي چي خوندوري وي

 سره كړي كركان

 -: لازم مواد

 .ضرورت په اندازهمالګه او مرچ د  -8ګرامه  024غوړي  -2كركان دولس داني  -1

كركان پاك كړى او پرې يې مينځى. بيا مالګه ور واچوى او وې ايشوى. اوبه دومره ور واچوى  -د پخېدو ترتيب :

چي كركان پاخه سي بيا يې را وباسى او كښې يې ږدى چي ساړه سي وروسته په كړايې كي غوړي واچوى او كركان 

 .وې باسى ) ډېر يې مه سره كوى (پكښگـي سره كړى. كله چي بادامي رنګه سول را 

  د كركانو څخه غورمه هم پخيږي او په مستو كي سالن هم ځني -يادونه :

 .پخيږي خو سره كړى ښه خوند كوي

 

 درست سور كړى فيل مرغ

 -: لازم مواد

په  مالګه او مرچ د ضرورت -8( ګرامه  811غوړي يا كوچي )  -2كوچنى فيل مرغ يوه دانه چي درې كيلو وي.  -1

  .اندازه

فيل مرغ په ډېر ځير سره پاكوو، بيا غوړي يا كوچي په يوه غټ دېګ يا كړايې كي اچوو. بيا د  -د پخېدو ترتيب :

فيل مرغ شا و خوا پكښي سره كوو، وروسته دوه ګيلاسه اوبه ور اچوو، لږ مالګه، مرچ ور اچوو او سر يې ور بندوو او 

غ پوخ سي. كه چيري نه وي پوخ سوى لږ اوبه نوري ور اچوو. په پاي كي چي پر خام اور باندي يې ايږدو څو فيل مر 
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فيل مرغ پوخ سو بيا يې پر اور باندي ايږدو چي اوبه يې پر مخ وچي سي او په خپلو غوړو كي ښه سور سي. بيا يې 

د كاهو  و څوپه دېش كي ايږدو او د فيل مرغ پښې په مخصوصو كاغذو باندي ښايسته كوو. كه چيري امكان ولري ي

 .يا د كرم پاڼگـي يې هم شا و خوا ته اوډو

 

 د پلو د پخلى لپاره څو څرګندوني

پلو ښايي چي په ډېر دقت او ښه سليقې سره پوخ سي. تر هر څه د مخه بايد ډېري ښې ورجي پخې سي. د ښو ورجو 

ه لري او چي تر غاښ يې نخښي دا دي: ښې ورجي اوږدې، نرۍ او يو ډول وي، رنـګ يې لږ څه ژړ وي او ماتي ن

  .لاندي كړى بيخي ټينـګي او كلكي وي

 :بله خبره د ورجو په خيشتېدو كي ده چي ښايي په لاندي ډول تر سره سي

ورجي لومړۍ ښې پاكوو بيا يې په نيم ګرمو اوبو څو ځلي بېله دې چي لاس په ووهو مينځو څو د ورجو اوبه رڼگـي  -1

 .ونه سوځي خو تودوالې يې بشپړ احساس سي پر اچوو سي. بيا يو څه تودې اوبه چي لاس

اوبه بايد څه نا څه څلور ګوتي تر ورجو لوړي وي. وروسته بيا د مالګي ډبره مينځو او په يوه پاك سپين ټوكره كي  -2

 ريې پيچو او پر ورجو يې ايږدو. ښه به دا وي چي ورجي يوه شپه يا ورځ يا لږ تر لږه درې يا څلور ساعته د مخه ت

 .پخېدو خيشتې كړى

د پخېدو لوښى بايد ارت وي تر څو ورجي سره ونه موښلي او د ورجو د پخېدو اور ښايې چي لږ او ډېر نه وي په  -3

 .داسي ډول چي د دېګ لاندي برخه ټوله ونيسي خو ډېر تند نه وي

 

 قابلى پلو

 -: لازم مواد

  .كيلوپاك سوى چرګ يوه دانه، يو يا يونيم  -2ورجي يو كيلو  -1

  ( ګرامه 011خلال سوي بادام )  -2( ګرامه 011كشميش )  -3

  د نارنج خلال -7( ګرامه  011د پستې خلال )  -6( ګرامه  211غوړي )  -5

 دوه ګيلاسه ) چي تريخوالى يې اخيسته سوى وي او خواږه وي (
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  .مخ كي وګورى 83د نارنج د خلال د تريخوالي د له منځه وړلو طريقه په 

ورجي د مخه پاكوو او خيشتې كوو يې، چرګ پاكوو او د يو ګيلاس اوبو او يوه دانه پياز سره يې  -خېدو ترتيب :د پ

پخوو او لږ مالګه ور اچوو. كله چي پوخ سو بايد نيم ګيلاس ښوروا ولري. بيا د چرګ غټ او كلك هډوكى ځني باسو 

اچغه غوړو كي يې لږ سره كوو. بادام هم په لږ ګرمو اوبو او يو رنـګه يې ټوټه ټوټه كوو. كشميش مينځو او په يوه ك

كي خيشته كوو، تر څو پاسته سي او تيار يې ايږدو بيا ورجي ايشوو او صافوو يې وروسته لږ غوړي او اوبه په دېګ 

ام دكي اچوو چي و ايشي بيا نيمى ورجي په دېګ كي اچوو بيا د چرګ ټوټگـې بيا ورجي او ورسته نيمى د نارنج او با

خلال پر اچوو او پاته ورجي يې پر سر ور اچوو ) كه د نارنج خلال نه وي د زردكو خلال ور واچوى ( او د دېګ سر ور 

بندوو. او په اور باندي يې ايږدو چي خوله وكي بيا د چرګ ښوروا صافوو او د درو كاچغو غوړو سره يې ګډوو او پر 

 .و لږ اور يې پر سر باندي ور اچوو او دموو يېورجو باندي يې اچوو او د دېګ سر ور بندوو. ا

پين، ، يو لوي دېش يا سډېره د پام وړ خبره د دې پلو په كښلو كي ده چي ښايې په ډېره ښه سليقه يې تر سره كړو

 غټ غوري ږدو او د ورجو له مخه دوه، درې كفګيره اخلو او د زعفران سره يې ګډوو. د بادامو او نارنج خلال په

كفګير په يو بل لوښي كي اچوو، لږ بادام، نارنج يا زردكي او سره كړي كشميش په دېګ كي د ورجو سره ګډوو. او 

پلو په دېش يا غوري كي كاږو او د چرګ ټوټگـې يې پر سر باندي ور اوډو او بيا يې ورجي پر سر باندي اچوو او پاته 

خلال په ډېر ځېر سره پر ورجو باندي د اوږدو، اودو ليكو  د بادام او نارنج خلال او سره كړي كشميش او د پستې

په شان يا څلور كونجه اوډو او يو څه سره سوي غوړي يې پر سر ور اچوو ) پسته بايد په پخولو كي دېګ ته وانه چول 

 .سي، پدې چي د هغې رنـګ ور اړوي كله چي پلو پوخ سي د پلو پر سر يې ور شيندو (

 

 خ والي د له منځه وړلو لاري چاريد نارنج د پوټكي د تري

پر اور يې كښېږدى تر څو و اېشي او پاسته سي. بيا يې په صافي كي واچوى. ورسته په يوه لوښي كي يخي اوبه 

واچوى او خلال پكښي واچوى او څو ساعته يې دغسي پرېږدى په دغه وخت كي د خلال اوبه ور بدلوي. او هره پلا 

 .لپاره اماده دى يې تريخ والى ولاړى د پخېدود خلال خوند ګورى هر كله چي 

 ماش پلو

 -: لازم مواد

 ( ګرامه 741غوړي )  -8( ګرامه  411ماش )  -2( ګرامه  741ورجي )  -1

  سره كړي پياز دوې درې كاچغي -4( ګرامه  741بې هډوكي غوښي )  -4
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  كوركومن نيمه د چايو كاچغه -7د روميانو ربُ درې كاچغي  -6

 .د ضرورت په اندازه مالګه -8

غوښي كوچنۍ ټوټگـې كوو او د سره كړو پيازو سره يې لږ په غوړو كي سرې كوو او دوه ګيلاسه  -د پخېدو ترتيب :

اوبه ور اچوو او پر خام اور باندي يې پخوو كله چي غوښي پستې سوې بيا لږ مالـګگـه، مرچ او د روميانو ربُ ور 

يې وچي سي. ماش د مخه لا خيشته كوو او بيا يې سپينوو كه چيري ماش كلك وه اچوو او پر اور يې ايږدو چي اوبه 

يو وار يې ايشوو كله چي مو ورجي صافي كړې ورجي او ماش سره ګډوو او په دېګ كي نيمى ورجي اچوو او بيا غوښي 

و چي خام اور يې ايږدور اچوو او وروسته يې په پاته ورجو باندي غوښي پوښو يا يې پټوو او سر يې ور بندوو او پر 

دم وكاږي، پسله يوه يا يونيم ساعته يې را اخلو په، دېش كي ورجي اچوو او پر سر يې غوښي ور ايږدو او پر مېز يې 

 .ږدو

 د آلو بالو پلو يا ياقوت پلو

 -: لازم مواد

  چرګ يوه دانه -2بوره يو كيلو  -8آلو بالو يو كيلو  -2ورجي يو كيلو  -1

  پسته او بادام -7زعفران يوه كاچغه  -6ګرامه (  411غوړي )  -5

 .ګرامه ( 41هر يو ) 

ورجي خيشتوو. د آلو بالو مندكي كاږو او بوره ور اچوو، پر اور باندي يې ايږدو چي ښگـه و ايشي  -د پخېدو ترتيب :

 او خټه مربا ځني جوړه سي. كله چي ښه خټه سول بيا يې را كښته كوو او ايږدو يې چي ساړه سي

كه چيري يوه ورځ د مخه مربا پخه سي ډېر به ښه وي (. چرګ يا غوښي مينځو او د يو، دوو دانو پيازو، لږ مالګي  )

او اوبو سره يې پخوو داسي چي تر پخېدو وروسته نيم ګيلاس ښوروا ولري. بيا چرګ ټوټه ټوټه كوو او غټ هډوكي 

ګيلاس اوبه په دېګ كي اچوو او پر اور يې ايږدو  يې ځني باسو. ورجي صافوو او دوې، درې كاچغي غوړي او نيم

څلور كاچغي مربا ځني را چي و ايشي. بيا نيمي صافي كړي ورجي په دېګ كي اچوو بيا مربا ور اچوو او دري،

ګرځوو ) چي بيا يې د ورجو پر سر ور اچوو ( او لږ ورجي يې پر سر باندي ور اچوو بيا چرګ يا غوښي پر ورجو باندي 

و پاته ورجي يې پر سر باندي ور اچوو او د بادام خلال د دېګ په يوه كُنج كي اچوو او په لږ ورجو يې پټوو او ايږدو ا

دېګ پر اور باندي ايږدو او بيا ښوروا صافوو او د درو يا څلورو كاچغو غوړو سره يې ګډوو او پر ورجو باندي يې اچوو 

يې پرېږدو ترڅو دم وكاږي ددېګ لاندي اوربايد ډېرخام وي ځكه  او ددېګ سر وربندوو او د يو يا يونيم ساعت لپاره

 .چي دالوبالوپلو ژر سوځي
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د الو بالو پلو په كښلو كي ښايې ډېره ښه سليقه په كار واچوو؛ دوه كفكيره ورجي د دېګ د سره اخلو، لږ زعفران ) 

پستې خلال ور سره ګډوو او جلا يې  چي په ايشيدلو اوبو كي خيشته سوي وي ( يوه غټه كاچغه مربا او د بادام او

ايږدو د غوري د سر دپاره د غوښو ټوټگـې د دېګ څخه را باسو او ورجي په دېګ كي سره ګډوو او په دېش يا ګردي 

غوري كي يې اچوو، د غوښو ټوټگـې يې پر سر باندي اوډو او هغه ورجي چي د مربا، زعفرانو پستې او بادامو د خلال 

رجو پر سر باندي اچوو او لږ غوړي يا كوچي سره كوو د ورجو پر سر يې ور اچوو او پر ميز سره ګډي سوي دي د و 

  .يې را اخلو

 سبزي پلو يا زمرد پلو

 -: لازم مواد

(  811آلو بخارا )  -4( ګرامه  411غوړي )  -2غوښي يا چرګ يو كيلو  -8سبزي پالك يو كيلو  -2ورجي يو كيلو  -1

 زعفران يوه كاچغه -3سره كړي پياز درې كاچغي-3د هګۍ ژړ دوې دانې-7س مستې يونيم ګيلا  -6ګرامه 

د سبزيو پاڼگـي پاكوو، نارونه يې ځني ليري كوو او په ډېر ځېر سره يې مينځو. بيا يې د يوه  -د پخېدو ترتيب :

ي اوبه يې وو چګيلاس اوبو او لږ مالګي سره ايشوو چي لږ نرم سول د سبزيو دېګ را كښته كوو، په صافي كي يې اچ

وننيږي بيايې د دوو، درو كاچغو غوړو سره لږ سره كوو او سره كړي پياز ور اچوو او د اور څخه يې را كښته كوو. 

بيا غوښي يا چرګ پخوو؛ چي نيم ګيلاس ښوروا ولري. ورجي د مخه لا خيشتې كوو، بيا يې صافوو د هګۍ ژړ، مستې 

ي وي ګډوو او نيمى سبزي ور سره ګډوو، د كاچغي په شا باندي سبزي او لږ زعفران چي په ايشولو اوبو كي حل سو 

ټكوو او بيا لږ ورجي ور اچوو بيا غوښي يا چرګ يا كوفته پر اوډو بيا آلو بخارا ور اچوو پاته سبزي يې پرسر ور اچوو 

ران ور وو،لږ زعفاو پاته ورجي پرسبزيو باندي اچوو او سبزي په پټوو بيا يخني ددرو، څلورو كاچغو غوړو سره ګډ

اچوو او پر ورجو باندي يې اچوو، سر يې پرايږدو او ديونيم ساعت لپاره يې پراور باندي دموو البته لږ اور يې پر سر 

 .باندي هم ور اچوو

 خـوږ پـلـو

 -: لازم مواد

 ګرامه( 011) دبادامو خلال -8غوښي يا چرګ دوه كيلو  -2ورجي يو كيلو  -1

زعفران يوه  -7ګرامه  811غوړي  -6د ګاجرو يا نارنج يا سنرهې خلال نيم ګيلاس  -4 مه(ګرا 41)د پستې خلال  -4

 بوره نيم كيلو يا -3كاچغه 

  هرڅومره چي مو خوښه وي
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( مخ كي ويلي دي هغسي تريخ  83د سنرهې يا نارنج د خلال څخه لكه څنګه چي مو وړاندي په ) -د پخېدو ترتيب :

په درې ګيلاسه اوبو كي واچوى او يو دوه واري يې و ايشوى څو شربت ځني جوړ  والى ځني ليري كړى. بيا بوره

سي. بيا د سنـرهې يا د نارنج خلال دغو شربتو ته واچوى او يو دوه واره يې و ايشوى تر څو د خلال مغز خوږ سي. 

 ورجي يوه شپه د مخه خيشتې كړى. چرګ يا غوښي د يوه دانه پياز، مالګي او لږ

  .ې كړى. كله چي پخې سوې بايد نيم ګلاس يخني ولرياوبو سره پخ

يخني صافوو او د دوو، درو كاچغو غوړو او يوې غټگـي كاچغي د خلال د شربتو سره يې ګډوو او زعفران په ايشولو 

اوبو كي حلوو او د چرګ د اوبو سره يې ګډوو. چرګ ټوټه ټوټه كوو او غټ هډوكي يې ځني باسو. ورجي صافوو او 

كي دوې درې كاچغي غوړي او نيم ګيلاس اوبه اچوو او پر اور يې ايږدو چي و ايشي بيا نيمي ورجي ور اچوو په دېګ 

او خلال د شربتو څخه را باسو او پر ورجو باندي يې اچوو بيا نيمى د بادامو خلال ور اچوو بيا دوه، درې كفګيره 

ه بيا د چرګ هغه اوبه چي د شربتو، زعفرانو او غوړو ورجي پر خلال باندي اچوو او دېګ پر اور باندي ايږدو، وروست

سره مو ګډي كړي وې پر ورجو باندي اچوو، د دېګ سر ور بندوو لږ اور يې پر سر ور اچوو او د يونيم ساعت لپاره 

يې دموو. وروسته تر دمېدو دوه، درې كفګيره ورجي د پستې او نارنجو د خلال او زعفران او د بادامو د پاته خلال 

ه ګډوو او د غوري د سر دپاره يې جلا ايږدو. د چرګ غوښي را باسو او پلو ټوله سره ګډوو؛ په دېش يا غوري كي سر 

 يې كاږو پر سر يې د

 .چرګ غوښي ور اوډو او هغه ګډ سوي مواد او لږ سره سوي غوړي يې پر سر ور اچوو بيا نو خوږ پلو تيار دى

 

 ګاجر پلو

 -: لازم مواد

  ګاجري نيم كيلو -8چرګ يا غوښي دوه كيلو  -2ورجي يو كيلو  -1

 .مالګه يو څه -7غوړي د ضرورت په اندازه  -6ګرامه  (211)بوره  -4زعفران يوه كاچغه  -4

ورجي خيشتوو، ګاجري خلالوو او بيا يې په لږ غوړو كي لږ سرې كوو او بوره په يوه ګيلاس اوبو  -د پخېدو ترتيب :

چوو او پرېږدو يې چي لږ و ايشي. چرګ پخوو او هډوكي يې ځني باسو او نيم ګيلاس كي حلوو او ګاجرو ته يې ور ا

يخني يې د څلورو كاچغو اوبو سره ګډوو. ورجي صافوو، چرګ او ګاجري د ورجو په منځ كي اچوو او دموو يې. د 

سر وراچوو او لږ  پلو د كښلو په مهال ورجي په غوري كي كاږو او چرګ يې پر سر ور ايږدو، د ګاجرو خلال يې پر
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بادام او پسته يې پر سر ور شيندو. كه امكان ولري يو ګيلاس د نارنج خلال چي تريخ والى يې ايسته سوى وي د 

 .ګاجرو سره ګډوو او پر ورجو باندي يې شيندو

 

 د ملخوزو ورجي

 -: لازم مواد

 .ګرامه 741ګوړه بوره يا  -2ګرامه  874غوړي  -8ګرامه  011ملخوزي  -2كيلو  2پنډي ورجي  -1

ورجي پاكي كړى او د دوو ساعتو لپاره يې خيشتې كړى. وروسته بيا غوړي په دېګ كي واچوى  -د پخېدو ترتيب :

او پر اور باندي يې كښېگـږدى چي سره سي بيا ملخوزي ور واچوى او لږ يې سرې كړى چي ونه سوزي بيا ورجي ور 

واړوى، وروسته بيا اوبه او خوږ رنـګ ور واچوى او كښې يې ږدى چي واچوى او په كفګير باندي يې سره واړوى او را 

ورجي پخې سي. كله چي پخې سوې بيا نو بوره يا ميده سوې ګوړه ور واچوى او وې لړى چي سره ګډ سي ، بيا يې د 

 .نيم ساعت لپاره دم كړى

 ماچې

ماشين وباسى او لمر ته يې واچوى چي اوړه غلبيل كړى، كلك يې واغږى، وروسته ماچې په لاس جوړي كړى يا يې تر 

 .وچي سي كله چي وچي سولې پر تاوه يا په كړايې كي يې برياني كړى

لومړى اوبه و ايشوى بيا ماچې ور واچوى چي ښه و اېشېدلې او دانه يې پسته سول بيا  -د ماچو د پخېدو ترتيب :

او دم يې كړى وروسته يې په غوري كي يې لكه ورجي داسي صافي كړى كله چي مو صافي كړلې لږ شكنه وركړى 

 .واچوى او پر سر باندي يې بوره وپاشى

  ماچې او ورجي

ورجي و ايشوى، صافي يې كړى، ماچې جلا و ايشوى او صافي يې كړى بيا ورجي او ماچې دواړى په دېګ كي واچوى، 

  ې بوره ورشكنه ور كړى او دم يې كړى. وروسته تر د مېدو يې په غوري كي وكاږى او پر سر ي

 .واچوى او ويې خورى

 

 

(c) ketabton.com: The Digital Library



32 
  

Download from: ketabton.com 

 د څو هيوادونو څو ډوله پلو

 د اسلامبول پلو

 -: لازم مواد

 -4سره كړي پياز درې څلور كاچغي  -2روميان درې كيلو  -8( ګرامه  741بې هډوكي غوښي )  -2ورجي يو كيلو  -1

 .ه، مرچ د ضرورت په اندازهمالګ -7د روميانو ربُ يوه دښوروا خورۍ كاچغه-6ګرامه (  041يا  011غوړي ) 

ورجي پاكوو او په نيم ګرمو اوبو باندي يې څو پلا مينځو. د روميانو اوبه باسو او د لږ مالګي او  -د پخېدو ترتيب :

درې ګيلاسه اوبو سره يې ګډوو او پر ورجو يې اچوو او دري،گ څلور كاچغي غوړي ور اچوو او دغسي يې پريږدو 

نۍ كوچنۍ ټوټگـې كوو او د سرو كړو پيازو سره يې ګډوو او پر خام اور باندي يې چي لږ خيشتې سي. غوښي كوچ

ايږدو تر څو د غوښو اوبه وچي سي. بيا دوه، درې ګيلاسه اوبه ور اچوو تر څو غوښي پكښي پخې سي بيا د روميانو 

  ربُ او مالګه غوښو ته اچوو او ايږدو يې چي اوبه يې وچي سي

جو پخې كړى او تياري يې كښېږدى ( بيا د ورجو دېګ پر خام اور باندي كښېږدى تر څو ) بايد غوښي د مخه تر ور 

و ايشي او اوبه يې وچي سي كه چيري د ورجو مغز اوم وو بيا يو ګيلاس اوبه نوري ور واچوى كله چي دغه نوري 

ي اچوو. او غوښي اوبه هم وچي سوې او ورجي پخې سوې بيا د ورجو منځ ور سوري كوو او تياري پخې غوښي پكښ

په ورجو باندي پټوو. او د دېګ سر ور بندوو او د يو يا يونيم ساعت دپاره يې دموو. اسلامبولي پلو كولاي سو چي د 

كوفته شويو غوښو او روميانو سره هم پوخ كړو پدې صورت كي د روميانو ربُ جوړوو دوي،گ درې كاچغي ربُ په 

په اوبو كي اچوو او لكه مخكي چي مو ويلي دي هغسي اسلامبولي پلو پخوو.  كوفته كي اچوو او پاته ربُ ټوله د ورجو

او بيا يوه كاچغه ربُ په يوه ګيلاس اوبو كي اچوو او بيا يې كوفتې ته اچوو او سر يې ور بندوو تر څو يې اوبه وچي 

 .سي. وروسته له هغه يې را اخلو

  .ګيلاسه اوبه په كار دي په ياد مو وي چي د يوه ګيلاس دم پخته وروجو لپاره دوه

 

 د انډونيزيا يو ډول مخصوص پلو

 -: لازم مواد

  د چرګ پخې ميده سوي غوښي دوه ګيلاسه -2ګرامه  (741)ورجي  -1
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ادرك  -6اوږه يوه غوزه  -4د روميانو ربُ دوې كاچغي  -2ګرامه  411ميګو ) يو ډول كوچني دريابي ملخان دي (  -3

 .مالګه د ضرورت په اندازه -3غوړي دوه سوه ګرامه  -3پلۍ يوه كاچغه  خلال سوي -7يوه كوچنۍ ټوټه 

ورجي پخوو. ميګو په ايشولو اوبو كي ايشوو او اوږه كوټو او په يو دوو كاچغو غوړو كي يې سره  -د پخېدو ترتيب :

و اوبو سره ور اچوو اكوو. او ميګو او چرګ ور اچوو وروسته بيا د روميانو ربُ، شونډ، پلۍ مالګه، مرچ د يوه ګيلاس 

پر اور يې ايږدو چي و ايشي او اوبه يې وچي سي. بيا د ورجو منځ ور خالي كوو او دا مواد ور اچوو او په ورجو يې 

  .پټوو او د دېګ سر ور بندوو، اور يې پر سر ور اچوو چي دم وكاږي

 

 ايټالوى پلو

 -: لازم مواد

پوڅه يوه  -4غوړي يا كوچي د ضرورت په اندازه  -2ګرامه  411ورجي  -8د چرګ ښوروا يو كيلو  -2پياز يوه دانه  -1

 .ښوروا خوري كاچغه

پياز ميده كړى او په غوړو كي يې سور كړى، كله چي طلايې رنـګه سو، ورجي ور واچوى او سره  -د پخېدو ترتيب :

 81حرارت ور لږ كړى او تر  وې وهى، بيا د ورجو دوه برابره د چرګ ښوروا ور واچوى او وې ايشوى. وروسته د اور

  . دقيقو پوري ورجي پر ملايم اور پخې كړۍ

له هېره ونه باسى چي كله كله ورجي په كفګيرسره وهى څو په دېګ پوري ونه نښلي.د ورجو تر سړېدو د مخه يوه 

  . كاچغه پوڅه باندي وشيندۍ

 

 يو ډول اروپايي پلو

و. غټ مرچك ګردي ګردي ميده كوو، پياز ميده كوو او په ورجي دمپخته يا صافي كړي پخو  -د پخېدو ترتيب :

نيمى غوړو كي پياز او مرچك سره كوو ) پاته غوړي د ورجو لپاره دي ( بيا د روميانو ربُ په يوه ګيلاس اوبو كي حلوو 

له يې ك او مرچكو ته يې اچوو او مالګه ور اچوو او پريږدو يې چي لږ و ايشي. بيا د چرګ غوښي ور اچوو او سره لړو

چي اوبه وچي سوې ورجي په ديش يا غوري كي اچوو او منځ يې ګردى خالي ور پرېږدو او په خالي ځاي كي يې دغه 

 .دچرګ غورمه وراچوو اوبيا يې پرسرهخوان را اخلو
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 يو ډول ټايلندۍ پلو

 -: لازم مواد

 -6ګرامه  741ورجي  -4دانې  2هګۍ  -2سره كړي پياز دوې كاچغي  -8روميان نيم كيلو  -2ميګو نيم كيلو  -1

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -3اوږه درې دانې  -3د روميانو ربُ دوې كاچغي  7ګرامه  811غوړي 

ورجي خشتې كړى وې ايشوى او صافي يې كړى. اوږه او پياز سره كړى او يو تفت وركړى او  -د پخېدو ترتيب :

لوښي كي ماتي كړى او سره وې وهى او سره كړو پيازو ته يې واچوى څلور كاچغي غوړي ور واچوى بيا هګۍ په يوه 

او پر خام اور باندي يې كښېگـږدى او سر يې ور بند كړى تر څو سره ونيول سي. ميګو پاك كړى او وې ايشوى بيا 

او  كړىيې په هګۍ كي واچوى او سره وې لړى. بيا د روميانو ربُ په لږ اوبو كي حل كړى، مالګه، مرچ ور سره ګډ 

هګيو ته يې واچوى او سره وې لړى چي ګډ سي بيا دغه مواد د صافي كړو ورجو په منځ كي واچوى او پلو د يو 

ساعت لپاره دم كړى. لږ ايشولي اوبه پر روميانو باندي واچوى او پوست يې ځني ليري كړى بيا روميان ميده كړى 

  . او مرچ ور واچوى او په درو، څلورو كاچغو غوړو كي يې سره كړى، لږ مالګه

د ورجو د كښلو په مهال ورجي په ديش يا غوري كي را وكاږى او د چرګ هګۍ او ميګو يې په منځ كي ور واچوى او 

 .سره سوي روميان يې پر سر لاري لاري ور واچوى

 

 يو ډول يوناني پلو

 -: لازم مواد

پاخه شنه نخود دوه ګيلاسه  -8 سوي(كي سره  سوي او په غوړو )چاكسره مرچك يو ګيلاس  -2ګرامه  (741)ورجي  -1

  ګرامه (041)غوړي  -6يخني دوه ليټره  -4ګرامه  011د چرګ پخې ميده سوي غوښي  -2

 .زعفران يوه كاچغه -3ميده سوي پياز يو ګيلاس  -7

چرګ  وو. دورجي ښه په ځېر سره مينځو، پياز په غوړو كي سره كوو. ورجي ور اچوو او تفت ور ك -د پخېدو ترتيب :

يخني، زعفران، مالګه هم ورجو ته اچوو ايږدو يې چي پخې سي او اوبه يې وچي سي بيا يې اور ور خاموو او د يوه 

ساعت لپاره يې دموو. او د ورجو د كښلو په مهال دغه ټوله شيان سره ګډوو او لږ غوړي يا كوچي سره كوو او پر سر 

 .يې ور اچوو
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 د بمبئي پلو

 -: لازم مواد

اوږه يوه  -6ګگرامه  024پياز  -4ګرامه  241مټگر  -2ګرامه  241پټاټگـې  -8غوښي يو كيلو  -2ورجي يو كيلو  -1

  غوړي -01ميده سوي كوپړه څلور كاچغي  -3ګرامه  241مستې  -3شونډ يوه كوچنۍ ټوټه  -7غوزه 

لوي هېل ، زيره ، دار چيني (. يوه د د كټوي دارو ) لونـګ ،  -02مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه  -00ګرامه  250

 .چايو كاچغه

پياز په غوړو كي سره كړى. وروسته غوښي ور واچوى، سرې يې كړى چي ښې سرې سوې اوږه  -د پخېدو ترتيب :

او شونډ، مستې، مالګه، مرچ ور واچوى كله چي د مستو اوبه پر وچېدو سوې بيا كوپړه او لږ اوبه ور واچوى او غوښي 

  پخې سي. بيا پټاټگـې، مټر او غټه مساله ور واچوىكښېږدى چي 

او كه تاسي غواړى چي پر پټاټو او مټرو سربيره نور سبزي هم ور واچوى؛ لكه ګوبى او داسي نور هم يې ور اچولاى 

سى. كله چي سبزي پاخه سول او اوبه يې وچي سوې. بيا نو ورجو ته عليحده مالګه ور واچوى او دوه ساعته يې 

ړى او بيا يې و ايشوى او وروسته يو دېګ را واخلى يوې خوا ته ورجي او يوې خوا ته يې غوښي او سبزي خيشتې ك

واچوى او بيا لږ ورجي په دېګ كي واچوى بيا پر ورجو باندي غوښي او سبزي واچوى او وروسته پاتي سپيني ورجي 

 .ي سي. نو يې را كښته كړىپر سر ور واچوى او د پنځلسو دقيقو لپاره يې دم كړى. چي اوبه يې وچ

 

 يو ډول هندى پلو

 -: لازم مواد

پياز درې  -6شونډ كوچنۍ ټوټه  -4اوږه دوې غوزي  -2ګرامه  241غوړي  -8ګرامه  741ورجي  -2چرګ يو كيلو  -1

وچ ګشنيز يوه د چايو كاچغه  -3خواږه ولني يوه د چايو كاچغه  -3د ورجو غټه مساله يوه د چايو كاچغه  -7دانې 

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -01

چرګ يوه ورځ د مخه پاك كړى او په يخچال كي يې كښېږدى بيا يوه غوزه اوږه سپينه كړى او  -د پخېدو ترتيب :

درسته يي د چرګ د غوښو د ټوټو او لږ مالګي سره دېګ ته واچوى، خواږه ولني غټه مساله او ميده سوي شونډ هم 

ور واچوى چي چرګ پكښي پوخ سي او يو كيلو اوبه ولري. دا چرګ پر خام اور باندي پوخ ور واچوى، اوبه دومره 

كړى. كله چي ښوروا تياره سول او چرګ پوخ سو را كښته يې كړى. بيا نو په يوه دېګ كي غوړي سره كړى او ميده 

و د چرګ ټوټگـې ور واچوى سوي پياز ور واچوى او د ورجو مساله غټه ور واچوى كله چي د پيازو رنـګ لږ واوښتى ن
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او يوه غوزه ميده سوې اوږه ور واچوى او ښه يې سره كړى. د سره كېدو په مهال يوه يوه كاچغه يخني هم ور اچوى، 

ګرامه ورجي په  741كله چي چرګ ښه سور سو بيا نو يخني صاف كړى او ور وايې چوې ) ليكن په ياد ولرى چي 

ي د يخني اوبه لږ وي لږ نوري اوبه ور واچوى او هغه پرېږدى چي و ايشي ) ګرامه اوبو كي پخيږي ( كه چير  0241

ورجي بايد لږ تر لږه دوه ساعته د مخه خيشتې سوي سوي وي ( بيا يې دغه يخني ته واچوى او اور ته مو پام وي 

ې وي دم چي نه ډېر تيز وي، نه ډېر خام وي.د اوبو د وچيدو په مهال ورجي وګورى چي پخې دي كه نه؟ كه پخ

  . يې كړى او د دم كېدو په مهال كي توره زيره ور واچوى.او كه پخې نه وې لږ نوري اوبه ور واچوى څو پخې سي

 

 يو ډول پاكستانى پلو

 -: لازم مواد

ليمو  -6ګرامه  241مستې  -4پياز نيم كيلو  -2ګرامه  241غوړي  -8ورجي نيم كيلو  -2كوچني كبان يو كيلو  -1

 .كټوي دارو) لونـګ ، لوي هېل ، دارچيني ، زيره ( يوه د چايو كاچغه مالګه د ضرورت په اندازه د -7دوې دانې 

كبان پاك كړى، پياز ميده كړى او په غوړو كي يې سره كړى. كله چي سره سول را وې باسئ او  -د پخېدو ترتيب :

چي اوبه وچي سي بيا د ليمو اوبه، ميده يې كړى. په دې غوړو كي كبان واچوى او كرار، كرار يې سره كړى. لږ 

مالګه، مرچ او د كټوي دارو غټ ور واچوى او لږ يې نور سره كړى او مستې ور واچوى كله چي د مستو اوبه پر 

وچېدو سوې بيا نو سره كړى پياز ور واچوي او لړى يې. كله چي ښه سره سول بيا لږ اوبه ور واچوي چي كبان پكښي 

. اوس نو په ورجو كي مالګه او د دارچيني ټوټگـې واچوى او وې اېشوى. او تر صافېدو پاخه سي او اوبه يې وچي سي

وروسته په يوه غټ دېګ كي لږ ورجي بيا كبان بيا ورجي بيا كبان او بيا يې پر سر ورجي ور واچوى او دم يې كړى. 

 .چي ورجو دم وكيښ را كښته يې كړى

 

 بل ډول د كبانو پلو

 -: لازم مواد

زيره  -6پياز دوې داني  � 4اوږه دوې غټگـي غوزي  -2ګرامه 241غوړي  - 8ورجي نيم كيلو  - 2م كيلو كبان ني-1

مالـګه او مرچ د  � 3دكټوي دارو نيمه د چايو كاچغه  � 3وچ ګشنيز نيمه دچايو كاچغه  -7نيمه دچايو كاچغه

  .ضرورت په اندازه
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ټوله لكه ډبل روټگـي داسي پرې كړى ) ډبل روټگـي يو ډول كبان پاك كړئ او پرې يې منځئ او  -د پخېدو ترتيب :

پنډه ډوډۍ ده؛ لكه د سېلو ډوډۍ (، اوږه سپينه كړى، مالګه، مرچ، دوه لونـګه، لږ سپينه زيره، لږ توره زيره، وچ 

 سالهګشنيز څلور دانې، تور مرچ يوه دانه او غټ هېل ټوله سره واچوى او ميده يې كړى او لږ اوبه ور واچوى او م

 .ځني جوړه كړى

اوس نو دغه د كبانو ټوټگـې را واخلى په دغه مساله كي يې و وهى او په يخچال كي يې لږ تر لږه دوه ساعته كښېږدى 

او كه مو ډېر اېښول دوې ورځي يې د يخي په ځاي كي كښېږدى. اوس نو كبان په غوړو كي سره كړى البته پر خام 

مخه لا خيشتې كړى بيا نو پياز په غوړو كي سره كړى او مساله ور واچوى اور باندي چي ونه سوگگ ځي. ورجي د 

او لږ اوبه ور واچوى چي اوبه و اېشېدلې ورجي ور واچوى. كله چي ورجي پخې سوې د دم كېدو په مهال سره كړي 

 .تيار دى كبان ور واچوى او هغه مساله او غوړي هم ور واچوى، دم يې كړى. پسله څو دقيقو دم څخه د كبانو پلو

 .كبان بايد بې هډوكو وي، هډوكي يې ځيني وباسى -يادونه :

 

 چاينيز پلو

 -: لازم مواد

اېشولي  -4ايشولي غوښي يا چرګ يو څو ټوټگـې  -2هګۍ دوې دانې  -8ګرامه  024غوړي  -2ورجي نيم كيلو  -1

 .د بلګو سره شنه پياز څلور دانې -7د اېشولي ګل پې ) ګل ګوبي ( لاندي برخه يو څو ټوټگـې  -6ګاجري دوې دانې 

ورجو ته مالګه ور واچوى او وې اېشوى، صافي يې كړى. ټوله سبزي او د چرګ ټوټگـې و ايشوى  -د پخېدو ترتيب :

او جلا ، جلا يې كښېږدى. په يوه دېګ كي غوړي واچوى، چي لږ تاوده سي، شنه بلګونه او پياز اېشولي سبزي او د 

شنه مرچك ميده كړى ور وايې چوى، يو دوه واره يې ولړى بيا نو دواړۍ هګۍ ور ماتي  چرګ ټوټگـې او درې دانې

كړى او ژر، ژر يې ولړى او ډېر يې مه سره كوى ځكه چي دا ډېر سره كېدل نه غواړي، بس سر بېره ورجي پر واچوى، 

  .دى دم يې كړى. پنځلس دقيقې وروسته چي ورجي دم وكاږي را كښته يې كړى، چاينيز پلوتيار
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 د چرګ برياني

 -: لازم مواد

تور مرچ شپږ  -6ګرامه  741پياز  -4اوږه يوه غوزه  -2ګرامه  241مستې  -8ګرامه  741ورجي  -2چرګ يو كيلو  -1

سپينه زيره نيمه د چايوكاچغه  -01توره زيره نيمه د چايو كاچغه  -3دار چيني، يوه ټوټه  -3لونګ شپږ دانې  -7دانې 

ګرامه  811غوړي  -02كوچني هېل څلور دانې  -08لوي هېل څلور دانې  -02نيمه د چايو كاچغه  وچ ګشنيز -00

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -04

چرګ پاك كړى او بيا يې كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې كړى. پياز ميده كړى او په غوړو كي يې سره  -د پخېدو ترتيب :

او ميده يې كړى. اوس نو په غوړو كي د چرګ ټوټگـې او لونګ واچوى او كړى او تر سره كېدو وروسته يې را وباسى 

سور يې كړى، وروسته تر سور كېدو مالګه ور واچوى او مستې سره و وهى ور وايې چوى. كله چي مستې وچي سي، 

ز، ااوږه ميده كړى ور وايې چوى سره ويې لړى بيا ميده سوي د كټوي دارو ور واچوى په پاي كي لږ سره كړي پي

مرچ او يو څه اوبه ور واچوى، سر يې ور بند كړى تر څو چرګ پوخ سي، كله چي پوخ سو دېګ را كښته كړى او 

كښې يې ږدى. بيا ورجي پاكي كړى. ) ورجي بايد لږ تر لږه دوه ساعته د مخه تر پخېدو خيشتې سي (. بيا اوبه په 

اېشوى بيا ورجي ور واچوى. كله چي يې دانه پسته  يوه دېګ كي واچوى، ور سره دار چيني او مالګه واچوى او وې

سول صافي يې كړى او تر صافېدو وروسته يو څه سړې اوبه پر واچوى.بيا په دېګ كي لږ ورجي،نيمى دچرګ غوښي، 

 .بيا ورجي پر واچوى، بيا د چرګ غوښي، بيا ورجي پرواچوى او غوښي پكښي پټگـي كړى او دورجو مساله پر واچوى

كلكي وي په يو ګيلاس شيدو كي هېل ميده كړى او پر ورجو يې واچوى او دم يې كړى. او كه  كه چيري ورجي

پستې وې شيدو ته ضرورت نسته. پام كوې د ورجو د دمېدو په مهال كي لاندي اور خام كړى او پر سر باندي يې 

  .اور واچوى. كله چي دم سوې راكښته يې كړى. نو ستاسي د چرګ برياني تياره ده

 

 هم ډول د چرګ بريانيدو 

 -: لازم مواد

ايشولي هګۍ څلور دانې  -4ګرامه  241مستې  -2( ګگرامه  811غوړي )  -8ګرامه  741ورجي  -2چرګ يو كيلو  -1

 -00لونـګ څلور دانې  -01شونډ لږ څه  -3زعفران نيمه د چايو كاچغه  -3بادام لږ څه  -7كشميش دوولس دانې  -6

  خشخاش دوې د -08غټ هېل درې دانې  -02دارچيني يوه غټه ټوټه 

  .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -04ګرامه  024پياز  -02چايو كاچغي 

(c) ketabton.com: The Digital Library



39 
  

Download from: ketabton.com 

ټوله مساله سره واچوى او سره ميده يې كړى. شونډ هم ور سره ميده كړى، بادام خيشته كړى  -د پخېدو ترتيب :

ه مساله په مستو كي واچوى او چرګ پكښي اخته او سپين يې كړى، زعفران خيشته كړى، چرګ پاك كړى بيا دا ټول

كړى او دوه ساعته يې كښېږدى. بيا پياز په غوړو كي سره كړى او په مستو كي اخته سوى چرګ ور واچوى او سر 

 .يې ور بند كړى تر څو چرګ پكښي پوخ سي كله چي پوخ سو را كښته يې كړى او كښې يې ږدى

ړى. بيا په يوه غټ دېګ كي لږ ورجي واچوى بيا چرګ پكښي كښېږدى او وروسته بيا ورجي و اېشوى او صافي يې ك

بيا مساله او بيا ورجي پر واچوى او چرګ په ورجو كي پټ كړى، بيا زعفران پر واچوى او دم يې كړى. كشميش په 

 غوړو كي سره كړى، بادام هم خلال كړى، هګۍ سپيني كړى او كښې يې ږدى هر كله چي مو برياني په غوري كي

 .واچول دغه شيان يې پر سر ور ووډى

 دغورمې او کبابونو د پخولو ډولونه

 د غوښو غورمه

 -: لازم مواد

مستې  -6شونډ كوچينۍ ټوټه  -4اوږه يوه غوزه  -2پياز نيم كيلو  -8ګرامه  274غوړي  -2توري غوښي يو كيلو  -1

پينه زيره ، تور مرچ ، وچ ګشنيز ( يوه د چايو د كټوي دارو ) س -3مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه  -7ګرامه  241

 .كاچغه

ګرامه پياز سره كړى. بيا كوټل سوې اوږه ور واچوى او پنځه دقيقې د دېګ  241په غوړو كي  -د پخېدو ترتيب :

سر ور بند كړى. بيا نو غوښي او نور اومه ميده سوي پياز ور واچوى او سره لړى يې تر څو د مستو اوبه وچي سي او 

غوړو راسي بيا ميده وچ ګشنيز زيره ، سره مرچ ، تور مرچ ، شونډ، لونګ دا ټوله ور واچوى او يو دوه واره يې سره  پر

واړوى او لږ اوبه ور واچوى چي پخې سي. كله چي غوښي پخې سوې بيا نو هېل ميده كړى او ور وايې چوى او د څو 

  .دقيقو دپاره يې دم كړى. غورمه تياره ده

 

 غورمهدوهم ډول 

 -: لازم مواد

 -6ګرامه  011د كټوي دارو  -4ګرامه  241غوړي -2پياز نيم كيلو  -8ګرامه  241مستې  -2غوښي نيم كيلو  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -7درست سره مرچك دولس دانې 
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رو او غټ ي دامستې ښه سره ووهى. پياز نازك ميده كړى په مستو كي پياز، مالګه، مرچ، د كټو  -د پخېدو ترتيب :

سره مرچك ور واچوى دا ټوله چي مو سره واچول اوس نو په دغه مستو كي غوښي او غوړي واچوى. او د يوه ساعت 

لپاره يې كښېږدى. يو ساعت وروسته يې پر اور باندي كښېږدى او اور يې ور خام كړى. اوبو اچولو ته ضرورت نسته 

ږ شنه، تازه ګشنيز او يو دوې دانې اوږه ور ميده كړى ور وايې كله چي د مستو اوبه وچي سوې را كښته يې كړى ل

  .چوى

  .كه مستې نه وي تاسي كولاى سى چي روميان ور واچوى -يادونه :

 

 په مستو كي سرې كړي غوښي

 -: لازم مواد

چايو  سپينه زيره يوه د -2د كټوي دارو دوې د چايو كاچغي  -8ګرامه  241مستې  -2بې هډوكو غوښي نيم كيلو  -1

  غوړي د ضرورت په اندازه -7تازه ګشنيز يوه دسته  -6د وچ ګشنيز تخم يوه د چايو كاچغه  -4كاچغه 

 .مالګه د ضرورت په انذازه -8

غوښي كوچنۍ كوچنۍ پرې كړى، مستې سره و وهى، غوښي او مساله ور واچوى او سره حل يې  -د پخېدو ترتيب :

ساعته يې دغسي اخته كښېږدى. او وروسته بيا په كړايې كي غوړي  كړى. مالګه او مرچ هم ور واچوى او دوه

واچوى، چي ښه سره سي غوښي ور واچوى او سرې يې كړى. كله چي د مستو اوبه وچي سوې سرې يې كړى. كه 

يې غوښي پستې سوي وې خو ښه او كه نه وې پستې سوي، كلكي وې نو څه ډېر دم غواړي. وروسته چي د مستو 

بيا نو تازه ګشنيز ميده كړى. او ور وايې چوى. ) كه چيري غوښي يوه شپه په مستو كي پاته سي اوبه وچي سوې 

 .بيخي به ښه وي. پدې چي غوښي ښه پستې كيږي (

 

 دوپـيـازه

 -: لازم مواد

 -6شونډ كوچنۍ ټوټه  -4ګرامه  024روميان  -2اوږه نيمه غوزه  -8پياز نيم كيلو  -2بې هډوكي غوښي نيم كيلو  -1

غوړي د  -3د ګشنيز تخم يوه د چايو كاچغه  -3سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -7د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه 

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -01ضرورت په اندازه 

(c) ketabton.com: The Digital Library



41 
  

Download from: ketabton.com 

ګرامه پياز ميده كړى او سره يې كړى بيا نو غوښي ور واچوى او سرې يې كړى.  024په غوړو كي  -د پخېدو ترتيب :

كله چي غوښي سرې سوې اوږه او شونډ ور واچوى، سره وې لړى او بيا ټوله مساله، مالګه، مرچ، ميده سوي روميان 

ور واچوى او بيا يې سره كړى. چي ښه سره سول بيا لږ اوبه ور واچوى،چي غوښي پخې سي. كله چي غوښي پخې 

واچوى، دم يې كړى. كله چي پياز پاخه سول او  سوې بيا يې سره كړى او پياز نازك نازك ميده كړى او پر سر يې ور

اوبه يې وچي سوې نو بيا تازه ګشنيز ميده كړى او پر سر يې ور واچوى. كه چيري ليمو وي يوه دانه ليمو اوبه كړى 

  .او ور وايې چوى. دېګ د اور څخه را كښته كړى، ډېره خوندوره دوپيازه به وي

 

 بل ډول دوپيازه

 -: لازم مواد

 - 4تور مرچ يوه د چايو كاچغه  -2سركه نيم ګيلاس يا جوهر ليمو يو څه  -8پياز نيم كيلو  -2نيم كيلو غوښي  -1

  ميده سوې مالګه د ضرورت په اندازه

 .غوړي د ضرورت په اندازه -6

غوښي او سركه سره واچوى لږ مالګه هم ور واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى چي غوښي پخې  -د پخېدو ترتيب :

 او اوبه يې وچي سي. بيا نو پياز نازك نازك ميده كړى او ور وايې چوى چي لږ پاخه سي خو ډېر يې خوړين كوى سي

 .مه. كه مو سركه نه وي ور اچولي بيا جوهرليمو ور واچوى او تور مرچ يې پر سر ور ودوړوى. دوپيازه تياره ده

 

 درست ورون

 -: لازم مواد

سركه  -2يې تر يو يا يونيم كيلو زيات نه وي يا د لاس يوه ټوټه چي يو كيلو وي.  د يوه كوچني وري ورون چي وزن -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -6شونډ يو څه  -4تور مرچ يو څه  -2ګرامه  024غوړي  -8يوه د چايو پياله 

تور مرچ  شونډ ،د غوښو ټوټه يا ورون په يوه پنجه باندي ښه ووهى چي سوري سوري سي بيا نو  -د پخېدو ترتيب :

او مالګه سره ميده كړى او په سركه كي يې واچوى او د دوو ساعتو لپاره يې اخته كړى بيا نو په يوه دېګ كي غوړي 

واچوى او ورون ور واچوى پر خام اور باندي يې سور كړى. كله چي سور سو لږ اوبه ور واچوى او بخار ور كړى چي 

(c) ketabton.com: The Digital Library



42 
  

Download from: ketabton.com 

سور كړى او درست يې په ګردي غوري كي كښېږدى. او شا و خوا يې په  ورون پوخ سي د پخېدو وروسته يې بيا لږ

 .شنو پاڼو او سلاته باندي ښايسته كړى

 د هوسۍ د غوښو غورمه

 -: لازم مواد

سپينه زيره  -4د كټوي دارو يوه كاچغه  -2ګرامه  241غوړي  -8ګرامه  874مستې  -2د هوسۍ غوښي يو كيلو  -1

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -7ز يوه د چايو كاچغه وچ ګشني -6يوه د چايو كاچغه 

ټوله مساله ميده كړى او په مستو كې يې ګډه كړى. غوښي پرېمنځى او په مستو كې يې د  -د پخېگـدو ترتيب :

يوه ساعت لپاره اخته كړى. غوړي هم ور واچوى او كښې يې ږدى. وروسته له يوه ساعته يې پر اور باندي كښېږدى 

 .ښي په مستو كي پخې سي. كله چي غوښي پخې سوې د مستو اوبه وچي سوې سرې يې كړى او را وايې خلىچي غو 

 

 د پوڅكۍ غورمه

لومړى غوښي او پياز په غوړو كي سره كړى وروسته پوڅكۍ كوچنۍ كوچنۍ كړى او د غوښو سره يې سره كړى. 

و پوڅكۍ پكښي پاخه سي كله چي پاخه سول او پر وروسته بيا روميان، مالګه، مرچ او لږ اوبه ور واچوى چي غوښي ا

  .غوړو باندي راغلل را وايې خلى

 .پوڅكۍ نسبت نورو سبزيو ته ډېره سخته ده دا بايد د غوښو سره يو ځاي واچول سي

 

 د رواش غورمه

رې يې پ لومړى د غوښو غورمه پخه كړى. بيا رواش چي ډېر شنه او تروه نه وي سپين كړى او د درو انچو په اندازه

كړى او په جلا دېګ كې يې و اېشوى، چي ډېر خوړين نه سي. بيا يې د اوبو څخه را وباسى او پر غورمه باندې يې و 

 .اوډى. كله چي مو غورمه په غاب يا دېش كي واچول بيا نو شنه ګشنيز ميده كړى او پر سر يې ور واچوى
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 د كشتې غورمه

ر غوړو باندي راغلل خيشته سوې كشته په غوړو كي سره كړى او د لومړى د غوښو غورمه پخه كړى. كله چي پ

 .لعاب سره يې غورمې ته واچوى چي پر غوړو باندي راغلل غورمه تياره ده

 

 د وچ خټكي غورمه

لومړى د غوښو غورمه پخه كړى. بيا خيشت سوى خټكى په غوړو كي سور كړى او په غورمه كي يې واچوى كله چي 

 .شيدى او پر غوړو باندي راغلل غورمه تياره دهد غورمې سره لږ و اې

 

 د بهي غورمه

لومړى پياز او غوښي په غوړو كي سرې كړى وروسته بيا بهي كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې كړى او غوښو ته يې واچوى 

چي غوښي او بهي يو ځاي سره سي. وروسته تر سره كېدو لږ اوبه ور واچوى چي غوښي پخې سي. د كټوي د دارو 

 .شونډ او لږ بوره هم و غورمې ته واچوىسره لږ 

 

 د آلو بالو غورمه

 -: لازم مواد

ميده سوي شونډ يوه د چايو كاچغه  -2ميده سوي پياز نيم كيلو  -8غوړي نيم كيلو  -2بې هډوكي غوښي يو كيلو  -1

 ړهبوره يا ګو -3آلو بالو چي مندكي يې ايستل سوي وي نيم كيلو  -7مالګه د ضرورت په اندازه  -6

 .هېل پنځه ګرامه -3ګرامه  100

لومړى غوړي په دېګ كي واچوى بيا پياز ور واچوى چي سره سي. كله چي پياز طلايي سول غوښي  -د پخېدو ترتيب :

ور واچوى او يو څو واره يې سره واړوى. بيا لږ اوبه ور واچوى او سر يې ور بند كړى چي غوښي پخې سي او پر غوړو 

 .لو بالو ور واچوى، بوره او هېل هم ور واچوى. كله چي غورمه پر غوړو باندي راغلل را وايې خلىباندي راسي. بيا نو آ 
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 د سيبو غورمه

سيب سپين كړى او څلور ځايه يې كړى بيا هغه په غوړو كي سره كړى. او غورمې ته يې واچوى او پر اور باندي يې 

 .ل راكښته يې كړىكښېږدى چي يو دوه واره و اېشيدل او پر غوړو باندي راغل

 .د سيبو غورمه بيله د سيبو د سره كېدو څگـخه هم پخولاې سى

لومړى د غوښو غورمه پخه كړى چي پر غوړو باندي راغلل ټوټه سوي سيب ور واچوى او يو څو دقيقې يې كښېږدى 

 .چي پاخه سول را وايې خلى

 

 د لوبيا غورمه

و په جلا دېګ كي و اېشوى چي لوبيا يې پسته سي. بيا د غوښلومړۍ لوبيا خيشته كړۍ او وروسته تر خيشتېدو يې 

غورمه پخه كړى، كله چي غوښي پخې سوې اېشولې لوبيا ور واچوى او يو څو دقيقې يې كښېږدى چي د غوښو سره 

 .يو ځاى و اېشي. كله چي و اېشېدل را كښته يې كړۍ

 

 د ګازرو غورمه

يې سول غوښي ور واچوى او يو څو پلا يي د پيازو سره واړوى. بيا لومړى پياز په غوړو كي سره كړى كله چي پياز طلا 

ژړي زردكي وتراشۍ او څلور ځايه يې كړى او غوښو ته يې واچوى. بيا لږ اوبه ور واچوى چي غوښي او زردكي پكښي 

ندي اپخې سي. د غورمې د مسالې سره لږ بوره يا ګوړه هم ور واچوى كله چي غوښي پخې سوې او غورمه پر غوړو ب

 .راغلل راكښته يې كړى

 

 د پسه د غوښو غورمه

 -: لازم مواد

 -4پياز درې دانې برابر  -2غوړي د خوړو شپږ كاچغي  -8د ورانه پستې غوښي يونيم كيلو  -2مستې دوه ګيلاسه  -1

و د كاچغي كوركومن د چاي -3زيره يوه د چايو كاچغه  -7ادرك يا شونډ يوه ټوټه  -6كوټل سوې اوږه يوه كوچنۍ غوزه 

لونګ او دارچيني نيمه د  -00سره مرچ او مالګه د ضرورت په اندازه  -01تور مرچ نيمه د چايو كاچغه  -3څلورمه 
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شيدې څلور د خوړو  -02د ليمبو اوبه يوه د خوړو كاچغه  -08د روميانو ربُ يوه د خوړو كاچغه  -02چايو كاچغه 

 .لوي هېل نيمه د چايو كاچغه -04كاچغي 

لومړى مستې په يوه لوښي كي واچوى هېل او كوركومن هم ور واچوى، وروسته بيا كوچنۍ ټوټه  -و ترتيب :د پخېد

سوي غوښي ور واچوى او ښه يې په مستو ولړى او د يو ساعت لپاره يې دغسي كښېږدى. بيا په يوه دېګ كي نيمى 

از او اوږه بيا بېل په نيمى غوړو كي سره غوړي سره كړى او غوښي ور واچوى او ورو ورو يې سره اړوى. ميده سوي پي

كړى او پاته دارو هم ور واچوى او د دوو دقيقو لپاره يې پر خام اور باندي كښېږدى تر څو په لعاب كي د دارو 

خوند ووځي. بيا نو دغه لعاب غوښو ته واچوى د روميانو ربُ او شيدې هم ور واچوى او د مالګي خوند يې وګورى 

ا نو د دېګ سر ور بند كړى او د نيم ساعت لپاره يې پر خام اور باندي كښېږدى چي پخې سي. چي سم دى كنه؟ بي

د پخېدو په مهال بايد يو دوه واره دېګ سره وښوروى چي دېګ ونه سوځي. كله چي غورمه پخه سول او پر غوړو 

 .وخورىباندي راغلل د ليمو اوبه او تور مرچ پر واچوى دا غورمه كولاي سى چي د ورجو سره 

 

 د پښتورګو غورمه

 -: لازم مواد

سره مرچ او مالګه د  -4شونډ كوچنۍ ټوټه  -2ګرامه  024مستې  -8ګرامه  024غوړي  -2پښتورګي دولس دانې  -1

 اوږه دولس دانې -6ضرورت په اندازه 

ږ يې ى او لپښتورګي پرېمنځى او په غوړو كي يې لږ سره كړى. ميده سوې مساله هم ور واچو  -د پخېدو ترتيب :

نور هم سره كړى. بيا مستې ور واچوى او لږ اوبه هم ور واچوى تر څو پښتورګي پكښي پاخه سي او د مستو اوبه 

 .وچي سي. بيا كوټل سوې اوږه او شونډ ور واچوى او ښه يې سره كړى د پښتورګو غورمه تياره ده

 

 د درست وري كباب

 -: لازم مواد

 -4مكروني يوه كڅوړه  -2د وري اينه درې دانې  -8ګرامه  041غوړي يا كوچي  -2كيلو وي  2ورى يوه دانه چي  -1

سره  -7د روميانو ربُ يوه د چايو كاچغه  -6د نارنج د پوست خلال يو ګيلاس ) چي تريخ والى يې ايسته سوى وي ( 

 -01يو كاچغي د پستې خلال دوې د چا -3د بادام خلال دوې د چايو كاچغي  -3كړي پياز درې د چايو كاچغي 

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه
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د وري اينه كوچنۍ كوچنۍ ميده كوو او د سره كړو پيازو سره يې لږ سره كوو او يو څه مالګه او  -د پخېدو ترتيب :

مرچ ور اچوو. بيا د روميانو ربُ په نيم ګيلاس اوبو كي حلوو او اينې ته يې اچوو چي يو وار و اېشېدل راكښته كوو 

ې. بيا مكروني په اېشولو اوبو كي اچوو او لږ مالګه ور اچوو چي يو دوه واره و اېشېدل راكښته كوو يې او په صافي ي

كي يې صافوو چي اوبه يې ولاړي سي. وروسته بيا مكروني د اينې سره ګډوو او د پستي،گ بادام او نارنج خلال هم 

پاكوو مينځو يې، د وري په نس كي لږ مالګه، مرچ اچوو او په ور اچوو او ټوله سره ګډوو. بيا ورى ښه په ځېر سره 

تيارو سوو موادو باندي يې ډكوو او نس يې ور ګنډو. بيا په يوه غټ دېګ كي غوړي اچوو او پر اور باندي يې ايږدو 

ندوو ور بچي سره سي. بيا د وري شا و خوا په غوړو كي سره كوو او وروسته بيا دوه ګيلاسه اوبه ور اچوو او سر يې 

تر څو ورى پوخ سي خو ډېر خوړين نه سي. په پاي كي چي پوخ سو بايد نيم ګيلاس اوبه ولري كه چيري ورى پوخ 

سوى نه وي لږ اوبه نوري ور واچوى. كله چي ورى پوخ سو دغسي درست يې د دېګه را باسو او په غوري كي يې 

يا يې دغسي پر وري باندي اچوو او پر مېز باندي يې را ايږدو او دغه نيم ګيلاس اوبه د روميانو د ربُ سره ګډوو 

 .اخلو

 برك كباب

د دې كباب د پخېدو لپاره بايد د نازك ګلګي د غوښي يا د پسه د غوښو څخه كار واخلو. د دې كباب دپاره بايد 

رچكو م نازكي او پستې غوښي خوښي كړى. ولي ښه به دا وي چي تاسي غوښي يوه شپه د مخه د پيازو په اوبو او

 .كي خيشتې او پستې كړى. هر ډول كباب چي وي بايد په پخېدو كي ډېر وچ نه سي

 مرچ لږ څه -2غوړي يو ګيلاس  -8پياز درې دانې  -2غوښي يونيم كيلو  -0 -لازم مواد :

دكباب غوښي چي په هره اندازه غواړى هغونه يې پنډي پرې كړى؛ مثلاً كه يې پنډوالى څلور  -د پخېدو ترتيب :

ګوتي وي، يوه ټوټه د څلورو ګوتو په اندازه پرې كړى او هغه د غوښو سره كښېږدى او نوري ټولي د هغه په اندازه 

باندي ټوټه ټوټه كړى. يعني چي ټولي يو ډول او يوه اندازه وي، نه غـټگـي وي، نه كوچنۍ . بيا دغه غوښگـي په يوه 

ي او مرچك ور واچوى، سره ګډ يې كړى، تياري سوي غوښي اندازه ورغ ورغ كړى، بيا پياز تر ماشين وباسى غوړ 

پكښي اخته كړى او يوه شپه يې كښېږدى چي ښه اخته او پستې سي. بيا غوښي په سيخانو وپېيى، په چاړه يې لږ و 

وهى او پر اور باندي يې كباب كړى. د كبابېدو په مهال سيخان سره اړوى چي شا و خوا يې ښه سره پاخه سي. خو 

ايد ډېر وچ نه سي لږ اوبه بايد ولري. بيا دغه كبابونه په دېش يا غوري كي كښېږدى او پر سر باندي يې لږ كباب ب

مالګه وپاشى او كه مو زړه وي لږ كوچي يې هم پر سر باندي ور كښېږدى او شا و خوا ته يې ګردي حلقه سوي پياز 

 .او روميان و اوډى او پر سر باندي يې ګشنيز ور واچوى

  .كباب بايد په ډوډۍ كي ونه پېچى. ولي چي د كباب اوبه ډوډۍ جذبوي او كباب وچيږي -: يادونه
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 حسيني كباب

 ( حسيني كباب كولاى سى چي د ورانه د پستو غوښو څخه يې تيار كړى )

  -: لازم مواد

روميان يو كيلو  -4ګرامه  241شنه مرچك  -2( ګرامه  041لـم يا كوچي )  -8ګرامه  411پياز  -2غوښي يو كيلو  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -6

د دې كباب د پخېدو لپاره د لرګيو سيخانو ته اړتيا لرو چي د انارو د وتي د نازكو ښاخو څخه  -د پخېدو ترتيب :

  جوړيږي ) يا د كباب د كوچنيو سيخانو چي زنـګ نه كوي او په بازار كي خرڅيږي كار اخلو (

ږدوالى يې څلور سانتي مرهه وي او پنډوالى يې دوه سانتۍ مرهه وي. د لرګيو سيخان غوښي داسي ټوټه كوو چي او

سپينوو او سرونه يې په چاړه ور تيره كوو. بيا په ترتيب سره يوه ټوټه غوښي، يوه ټوټه لـم، يوه ټوټه پياز او يوه ټوټه 

ي ( ايد لس يا پنځلس سانتۍ مرهه و مرچك په سيخانو باندي پېگـيو تر څو سيخان ډك سي ) د سيخانو اوږد والى ب

بيا په هواره كړايي كي چي سيخان ځائيږي لومړى حلقه سوي پياز اوډو، پر سر يې روميان بيا د كباب سيخان بيا 

پياز بيا روميان بيا سيخان په دغه ډول ټوله كباب په كړاي كي اوډو، سر يې ور بندوو او پر خام اور باندي يې ايږدو 

اوبه وچي سي او غوښي پخې سي. كه چيري غوښي نه وې پخې لږ اوبه ور واچوى او سر يې ور بند  تر څو د روميانو

وو تر څو غوښي پستې سي په پاي كي لږ مالګه ور اچوو، كله چي كباب آماده سو بايد د روميانو اوبه پر مخ وچي 

يې ايږدو او پر ميز يې را اخلو. كه سوي وي او اوبه ونه لري. كبابونه په هغو سيخانو كي را اخلو او په دېش كي 

  .چيري كوچيو ته اړتيا پيدا سي، كوچي بيا ټوټه ټوټه كوو او د كباب په لاي لاي كي يې ايږدو

 

 د تورو غوښو سيخ كباب

 -: لازم مواد

وچ ګشنيز يوه د چايو  -2د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -8مستې يو ګيلاس  -2د لاس توري غوښي نيم كيلو  -1

مالګه او  -3غوړي يو څه  -3شونډ يوه كوچنۍ ټوټه  -7اوږه شپږ دانې  -6سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -4كاچغه 

 .مرچ د ضرورت په اندازه
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غوښي پاكي پرېمنځى او ټوله يو اينچ مربع پرې كړى. او وې اېشوى چي نيم خامه پخې سي، اوبه  -د پخېدو ترتيب :

. ټوله مساله ميده كړى او په مستو كي يې واچوى او ايشولي غوښي هم په مستو يې وچي كړى او را كښته يې كړى

كي واچوى او ښه يې سره ګډ كړى بيا يې په سيخانو وپېيى. او پر سكرو باندي يې كباب كړى. د كباب كېدو په 

  مهال كي لږ غوړي په كاچغه باندي پر اچوى. كله چي ښه كباب سول د پيازو او روميانو د سلاتې

 .سره يې را واخلى

 

 د پښتۍ كباب

 -: لازم مواد

وچ ګشنيز يوه د چايو  -2د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -8ګرامه  241غوړي  -2د پښتۍ غوښي نيم كيلو  -1

 .تازه ګشنيز، نعناع او شنه مرچك لږ لږ -7هګۍ دوې دانې  -6سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -4كاچغه 

شنيز، نعناع، شنه مرچك، مالګه، مرچ دا ټوله سره واچوى او چكني ځگـني جوړ كړى. ) تازه ګ -د پخېدو ترتيب :

غوښي فرمايشي په قصاب ټوټه ټوټه كړى ( اوس نو دغه چكني او غوښي سره واچوى او لږ اوبه ور واچوى چي غوښي 

ټوي و په هګۍ كي د كپخې سي او اوبه يې وچي سي. بيا نو هګۍ په يوه لوښي كي ماتي كړى او ښه يې سره ووهى ا

ميده سوي دارو او د ګشنيزو ميده سوى تخم او سپينه زيره واچوى او سره ګډ يې كړى. بيا پدې تياره سوې مساله 

كي د غوښو ټوټگـې واچوى او يوه يوه ټوټه غوښي په مساله وهى او په غوړو كي يې سرې كوۍ او د سلاتې سره يې 

 .په دېش كي كښېږدى

 

 ببل ډول د پښتۍ كبا

 -: لازم مواد

شونډ كوچنۍ ټوټه  -2هګۍ دوې دانې  -8پټاټگـې نيم كيلو  -2د پښتۍ غوښي غـټگـي غـټگـي ټوټگـې نيم كيلو  -1

مالګه او مرچ د ضرورت په  -3وچه ډوډۍ د ضرورت په اندازه  -7غوړي د سره كېدو دپاره  -6اوږه شپږ دانې  -4

 .اندازه

ه، شونډ، سره مرچ او مالګه ميده كړى، په غوښو يې و وهى او يو ساعت يې غوښي پرېمنځى، اوږ  -د پخېدو ترتيب :

كښېږدى. وروسته بيا په يوه دېګ كي لږ غوړي واچوى او غوښي ور واچوى او پر خام اور باندي يې پخې كړى. بيا 
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سى بيا نو يې وبا يې سره واړوى ترڅو اوبه وچي كړي. بيا پټاټگـې واېشوى، مالګه او تور مرچ ور واچوى او تر ماشين

د غوښو يوه يوه ټوټه په پټاټو كي ونيسى يعني دواړي خواوي يې په پټاټو و پوښى او په هګۍ كي يې و وهى او ډوډۍ 

 .يوه ټوټه پر يوه خوا او بله ټوټه يې پر بله خوا كښېږدى او په هګۍ كي يې و وهى او په غوړو كي يې سرې كړى

ټگـي ( عبارت له پنډي ډوډۍ څخه دى. كه چيري ډبله ډوډۍ يا د سېلو دلته وچه ډوډۍ يا ) ډبل رو  -يادونه:

ډوډۍ نه وي تاسي كولاې سى چي د كور د وچي ډوډۍ څخه كار واخلى. پدې ډول چي كلكه ډوډۍ په اوبو كي 

خيشته كړى، كله چي خيشته سوه د اوبو څخه يې را وباسى او اوبه يې ځگـني ونښتېږى او په دغه ډوډۍ كي كباب 

سى لكه هګۍ چي په كوفته كي نيسى. بيا يې په هګۍ كي سره ووهى او په غوړو كي يې سره كړى. ډېر ښه كباب وني

 .ځگـني جوړيږي

 شامي كباب

 -: لازم مواد

مالګه او مرچ  -4اوږه يوه غوزه  -2ايشولي پټاټگـې دوې دانې  -8پياز دوې دانې  -2د پسه د لاس غوښي يو كيلو  -1

 .د ضرورت په اندازه

غوښي، پياز، اوږه او اېشولي پټاټگگـې تر ماشين باسو، مالګه او مرچ ور سره ګډوو او ښه يې سره  -د پخېدو ترتيب :

اغږو تر څو غاز و كړي. بيا لاس لږ لندوو او د غوښو څخه لږ را اخلو او په سيخانو باندي يې مښلوو او په ګوتو باندي 

ومښلي. ) د دې كباب سيخان بايد پلن وي ( بيا ښه تازه سوي سكاره  يې لږ كښېكاږو تر څو غوښي په سيخانو باندي

په انګېټگـۍ كي اچوو او سيخان پر اوډو او پر اور باندي پيك وهو تر څو غوښي ځان سره ونيسي او د سيخانو څخه 

خ سي او پو جلا نسي. كله چي غوښو ځان سره ونيوى بيا پيك نه پر وهو، پر اور يې دغسي ايږدو تر څو د كباب مغز 

كباب ډېر وچ نه سي. كه مو د كباب سره غوړ خوښ وي بيا په كاچغه باندي لږلږ غوړي پر كباب واچوى او د اور 

 .څخه يې ليري كړى، بيا يې په دېش كې و اوډى او د سلاتې سره يې را واخلى

  .كه چيري غوښي كلكي وي لومړى يې و اېشوى او بيا يې تر ماشين وباسى -يادونه :

 

 ش كبابشي

 -: لازم مواد

 -4كوچني روميان دولس دانې  -2ګرامه  241پياز  -8شنه مرچك دوې، درې دانې  -2د ورانه غوښي يو كيلو  -1

حل سوي زعفران  -3د ليمو اوبه دوې د چايو كاچغي -7تر ماشين ايستل سوي پياز يوه كاچغه  -6مستې يو ګيلاس 
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ميده سوې اوږه يوه  -00مالګه د ضرورت په اندازه  -01چايو كاچغه ميده سوي مرچك يوه د  -3يوه د چايو كاچغه 

 .د چايو كاچغه

زعفران په لږ اېشولو اوبو كي حل كړى او مستو ته يې واچوى. تر ماشين ايستل سوي پياز او  -د پخېدو ترتيب :

ډول كوچنۍ ،  ميده سوې اوږه او مرچك هم مستو ته واچوى او سره وې لړى چي ګډ سي. غوښي په څلور كنجنه

( ساعتو لپاره اخته كړى. بيا پياز او روميان الغه، الغه كړى او  02يا  01كوچنۍ پرې كړى او په مستو كي يې د ) 

مرچك ټوټه ، ټوټه بيا يوه ټوټه غوښي ، يوه ټوټه پياز ، يوه ټوټه مرچك او يوه ټه روميان په سيخانو وپېگـيئ او پر سكرو 

  . كباب سول په دېش كي يي كښېږدى او يو څه مالګه پر واچوى باندي يې كباب كړى. كله چي

 

 شيشليك

 -: لازم مواد

  ليمو دوې دانې -8سركه څلور غټگـي كاچغي  -2د ورانه غوښي يو كيلو  -1

  روميان -6شنه پياز دوې دانې  -4د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -4

 .ه غوزهاوږه يو  -3مالګه د ضرورت په اندازه  -7ګرامه  125

غوښي يو انچ پنډي او يو انچ اوږدې پرې كړى. د ليمو ا وبه وباسى او د سركې سره يې ګډې  -د پخېدو ترتيب :

كړى. مالګه، مرچك او د كټوي دارو سركې ته واچوى، كه د غوښو سره لـم نه وي بيا لږ غوړي ور واچوى او ښه يې 

اخته يې كړى او د شپږو يا اتو ساعتو دپاره يې په يخچال سره ګډ كړى وروسته بيا ميده سوي غوښي ور واچوى او 

 .كي كښېږدى

وروسته بيا دغه غوښي را واخلى او په سيخانو باندي وپېگـيى خو يوه د غوښو ټوټه، بيا د پيازو ټوټه، بيا د روميانو 

اب كړى او تاوده ي يې كبټوټه، بيا غوښي، پياز، روميان په دغه ډول ټوله په سيخانو باندي وپېگـيى او پر سكرو باند

 .تاوده يې د سلاتې سره را واخلى
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 د هوسۍ د غوښو كباب

 -: لازم مواد

سپينه زيره  -2د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -8( ګرامه  041اومه پپيتا يا شينكى )  -2د هوسۍ غوښي يو كيلو  -1

  پياز -7( ګرامه  241غوړي )  -6د ګشنيز تخم يوه د چايو كاچغه  -4يوه د چايو كاچغه 

 .مالګه د ضرورت په اندازه -01( ګرامه  241شنه مرچك )  -3( ګرامه  241روميان )  -3ګرامه  125

غوښي كوچنۍ ، ګردۍ ګردۍ پرې كړى او ښه يې پرېمنځى بيا پپيتا سپينه كړى او ميده يې  -د پخېدو ترتيب :

 ږدى لس دقيقې وروسته يې په كړى مساله هم ټوله ميده كړى او غوښي په ولړى او كښې يې

  سيخانو وپېگـيى، پر سكرو باندي يې كښېږدى، غوړي سره كړى او لږ لږ په

  كاچغه باندي پر اچوى او ژر ژر يې اړوى چي ونه سوځي. بيا پياز نازك

  نازك ميده كړى، مالګه پر واچوى او پرې يې مينځى، روميان ګردي

  ه پياز، روميان اوګردي الغې كړى او په دېش كي شا و خوا ت

 .مرچك و اوډى او په منځ كي يې د هوسۍ كباب كښېږدى

 

 د اينې كباب

 -: لازم مواد

  سپينه زيره يوه -8اينه يوه دانه د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -1

  اوږه لس دانې -4د ګشنيز تخم يوه د چايو كاچغه  -2د چايو كاچغه 

 .مالګه د ضرورت په اندازه -6

اينه كوچنۍ ټوټگـې كړى او په اوبو كي يې د لونګ او لږ مالګي سره يو وار و ايشوى او بيا يې را  -ترتيب :د پخېدو 

كښته كړى.) د دې څخه د اينې وينه وچيږي ( بيا ټوله مساله په اونـګ كي وكوټگـى، ميده يې كړى او لږ اوبه ور 

ې وموږى او اينه په سيخانو وپېگـيى او پر سكرو باندي يواچوى. دا مساله د اينې په هره ټوټه پوري بېگـله، بېگـله 

 .كښېږدى
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پام كوى چي اور يې ډېر تيز نه وي، چي كباب سوزي. پر خام اور باندي مساله او وينه وچيږي. بيا د سيخانو څخه 

 اينه را وباسى يا يې د سيخانو سره را واخلى خو د دې سره د پيازو او روميانو سلاته

 .ضرور جوړه كړى

د اينې كباب بيله ايشولو هم كيږي. خو هغه به پر خام اور باندي كبابوى او تر هغه مهاله چي د اينې وينه  -يادونه:

 .نه وي وچه سوې سيخان به پر اور باندي ګرځوي

 

 د چرګ د چيچي كباب

 -: لازم مواد

مالګه د ضرورت  -2اچغي د ليمو اوبه دوې ك -8د زيتون غوړي دوې د ښوروا خوري كاچغي  -2چرګ يو كيلو  -1

 .په اندازه

د چرګ چيچى پاكوو او كوچني ورېښتان يې پر اور باندي ور سوځو، مينځگـو يې او بيا يې په  -د پخېدو ترتيب :

لاندي ډول ټوټه ټوټه كوو. لومړى يې وزرونه داسي ور پرې كوو چي لږ د سينې غوښي ور سره وي. دوهم سينه د 

كوو. دريم ورنونه د شا د هډوكو څخه جلا كوو او د ورانه ماهيچه هم ځني جلا كوو.  هډوكو سره پر منځ دوه ځايه

د هر چيچي دپاره دوې كاچغي د زيتون يا نور غوړي، دوې كاچغي د ليمو اوبه، مالګه، مرچ او يو څه زعفران سره 

گـيو نو باندي داسي پېګډوو او د چرګ غوښي د پنځو يا شپږو ساعتو دپاره اخته كوو. بيا د چرګ غوښي په سيخا

چي ورون او ماهيچه په يوه سيخ كي، وزرونه او غاړه په بل سيخ كي، سينه په بل سيخ كي پېگـيو. بيا لومړى د ورانه 

او وزرو سيخان پر اور باندي ايږدو او پر اور باندي لږ پيك وهو او سيخان سره اړوو او د زيتون غوړي او د ليمو اوبه 

  و. كله چي لږ برشته سول بيا د سينې سيخان پر اورلږلږ په كاچغه پر اچو 

باندي ايږدو )څنـګه چي د سينې غوښي نازكي دي نو يي ځكه لږ وروسته پر اور باندي ايږدو ( كله چي د چيچي د 

  غوښو رنګ سور سو او ښه كباب سي بيا دغه كباب په دېش كي اوډو او شا و خوا يې ګشنيز، پياز

 .خلو يېاو روميان اوډو او را ا
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 نرګس كباب

 -: لازم مواد

  د كټوي دارو دوې د چايو -8هګۍ اته دانې  -2غوښي نيم كيلو  -1

د ګشنيز تخم يوه د چايو  -7ګرامه  024غوړي  -6سپينه زيره نيمه د چايو كاچغه  -4شونډ كوچنۍ ټوټه  -2كاچغي 

  .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -3پټاټه يوه غټه دانه  -3كاچغه 

  لومړى غوښي او پټاټه و ايشوى بيا يې تر ماشين -د پخېدو ترتيب :

  وباسى، كوفته يې كړى. شپږ هګۍ و اېشوى او سپيني يې كړى. په

  كوفته كي د كټوي دارو، مرچ، مالګه، سپينه زيره، وچ ګشنيز، شونډ

  دا ټوله واچوى او ښه يې سره ګډ كړى. بيا اېشولي هګۍ په كوفته

  س په اوبو لوند وي او كوفته په سمه كړى. بياكي ونيسى، لا 

  دوې دانې هګۍ په يوه لوښي كي ماتي كړى او سره وې وهى بيا

 دغه كباب په هګۍ كي ووهى او په غوړو كي يې سره كړى. وروسته بيا

 .په غوري يا دېش كي سلاته ووډى او نرګس كباب په تيره چاړه پر منځ دوه ځايه كړى او ورسره كښې يې ږدى

 

 د درست پسه كباب

 -: لازم مواد

 ګرامه 024اوږه  -8مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه  -2پسه يوه دانه  -1

پسه لومړى ښه په ځېر سره پا ك كړى، نس يې ور تش كړى، بيا مالګه، مرچ او اوږه سره وكوټگـۍ  -د پخېدو ترتيب :

يې د يو ساعت لپاره كښېږدى. بيا تنور ښه سور كړى او او د پسه په نس او غوښو باندي يې ور ووهى او لږ تر لږه 

په يوه غټ لوښي كي اوبه واچوى او په تنور كي يې كښيږدى. بيا پسه په تنور كي داسي پر سيخانو باندي ودروى 

چي د لـم خوا يې پورته وي او د مغزي خوا يې كښته وي. بيا د تناره سر ور پټ كړى. پدې توګه د لوړي خوا څخه 

يلي كيږي او پر غوښو باندي توئيږي. نو پسه ښه كبابيږي. پسله يوه ساعته يې وګورى چي پسه كباب سوى لـم و
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دى كه نه؟ او غوښي يې پستې سوي دي كه څنـګه؟ كه كباب سوى وو نو پسه د تناره څخه را وباسى او په يوه لويه 

 .مجمه كي يې ودروى او پر ميز يې را واخلى

   اوبه ضرور كښيږدى. پدې چي كه غوړي پر اور) په تناره كي -يادونه :

  باندي توي سي نو دود كوي او كباب د دود بوې كوي. كه اوبه

  كښيږدى غوړي په اوبو كي توئيږي ، كباب مو خوندور راځي او د اوبو

  .( په توښ سره ښه پخيږي

 

 كـړايـي

 -: لازم مواد

  اوږه يوه غوزه -8 پټاټگـې يوه غټه دانه -2د كوفتې غوښي نيم كيلو  -1

د  -3پياز څلور دانې  -7تور مرچ د ضرورت په اندازه  -6د ګشنيز تخم يوه د چايو كاچغه  -4هګۍ شپږ دانې  -4

 .مالګه او تور مرچ د ضرورت په اندازه -3روميانو ربُ يوه غټه كاچغه 

نيز تخم، فته يې كړى. اوږه، د ګشلومړى غوښي او پټاټه و اېشوى بيا يې تر ماشين وباسى او كو  -د پخېدو ترتيب :

مالګه، او مرچك ور واچوى او ښه يې په لاس سره واغږى. بيا يوه دانه هګۍ په يوه لوښي كي ماته كړى او ښه يې 

سره ووهى چي ژړ او سپين يې سره ګډ سي او ځګ وكړي بيا نو غوړي په يوه كړايي كي واچوى چي سره سي. د 

و كوچني كوچني لوله كباب ځني جوړ كړى او په هګۍ كې يې و وهى او په غوړو كوفتې څخه لږلږ غوښي را واخلى ا

كې سره كړى كله چي مو سره كړل را وې باسى. بيا نو پياز سپين كړى او الغه، الغه يې كړى او په غوړو كي يې 

كه مو مرچك  واچوى چي لږ سره سي يعني ژړ نه سي بيا نو ربُ ور واچوى ) كه روميان وي روميان ور سره كړى (

خوښ وي يوه دانه مرچك هم ور واچوى او كباب پر و اوډى او بيا هګۍ پر ماتي كړى. كله چي هګۍ پخې سوې پر 

سر يې تور مرچ ور ودوړوى، په هغه كړايي كي يې را واخلى، يا يې په يوه غوري كي په ښه سليقه او احتياط كي 

 .ه ويواچوى او پر ميز باندي يې را واخلى. ډېر خوندور ب

 ابريشم كباب

 -: لازم مواد

  ګرامه 001د بادام او پستې خلال  -2دانې  6وهل سوې هګۍ  -1
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  اوبه يونيم ګيلاس -4بوره يو غټ ګيلاس  -2ګرامه  4ميده سوي هېل  -3

 .عرق ګلاب كه وي نيم ګلاس -7د ليمو اوبه د چايو كاچغه  -6

اچوى چي و ايشي كله چي و اېشيدل د سر ځګ يې ځيني ټول لومړى بوره او اوبه په دېګ كي و  -د پخېدو ترتيب :

كړى بيا عرق ګلاب او هېل ور واچوى او كښې يې ږدى چي ښه و ايشي. وروسته بيا د ليمو اوبه ور واچوى او د اور 

 .څخه يې راكښته كړى

او  ي را واخلىبيا په يوه هواره كړايي كي غوړي واچوى. بيا يوه قطۍ چي شپږ دانې وهل سوې هګۍ پكښي ځاييږ

كښته يې د مېخ په ذريعه څو ځايه سورۍ كړى. وروسته چي بيا غوړي ښه سره سول وهل سوې هګۍ په قطۍ كي 

واچوى او قطۍ د غوړو پر سر ونيسى چي هګۍ د قطۍ د سوريانو څخه و غوړو ته توى سي او د جلبۍ په ډول يې 

و سيخانو په واسطه دغه جلبۍ په لوله كړى او په په غوړو كي سرې كړى. كله چي دا سره سول بيا د كباب د دو 

غوري كي يې كښيږدى تر څو ټوله ابريشم كباب پاخه سي. وروسته بيا شربت پر واچوى او د بادام او پستې خلال 

  .يې پر سر ور وپاشى. وروسته يې په چاړه د څلورو انچو په اندازه پرې كړى او د خورك د پاره يې را واخلى

 

 لونـګ كباب

 -: زم موادلا 

اوږه  -6تور مرچ لږڅه  -4دارچيني يوه كوچنۍ ټوټه  -2لوي هېل يوه دانه  -8لونـګ څلور دانې  -2غوښي يو كيلو  -1

 .مالګه اومرچ دضرورت په اندازه -3غوړي  -3زدوول سوي ګاټه كروت يا كلكي مستې يو ګيلاس  -7يوڅو دانې 

مساله ميده كړى او ور وايې چوى. لږ اوبه هم ور واچوى او  لومړى غوښي په دېګ كي واچوى -د پخېدو ترتيب :

سر يې ور بند كړى چي غوښي پخې سي. كله چي غوښي پخې سوې او پر غوړو باندي راغللې بيا نو لږلږ كروت ور 

اچوى او په كاچغه يې لړى. په دغه ډول ټوله كروت ور واچوى. كله چي كباب پر غوړو راغى او د كروتو اوبه يې 

 .سوې كوټل سوې اوږه ور واچوى او پر سر يې تور مرچ ور ودوړوىوچي 

 

 د كبانو ديګي كباب

 -: لازم مواد

  غوړي -8ګرامه  001ميده سوي پياز  -2د ماهيانو غوښي يو كيلو  -1
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مالګه  -7ګرامه  001تازه ګشنيز  -6د انګورو غوره او د ګشنيزو تخم  -4ګرامه  71كوټل سوې اوږه  -2ګرامه  110

 .مرچ د ضرورت په اندازه او

لومړى كبان پاك كړى او په اېشولو اوبو كي يې واچوى او هـډوكي يې ځيني ليري كړى. بيا پياز  -د پخېدو ترتيب :

او اوږه په غوړو كي سره كړى او د ماهيانو د غوښو سره يې ګډ كړى د ګشنيز تخم هم ور سره ګډ كړى. بيا يو دېګ 

ي ور واچوى او د كاچغي په شا يا كفګير باندي يې كښېكاږى او لږ غوړي يې پر سر يا كړايي ښه غوړه كړى او غوښ

ور واچوى او پر خام اور باندي يې كښېږدى او د دېګ پر سر پوښ باندي اور ور واچوى. وروسته تر نيم ساعت 

يمو باندي يې او لكباب پخيږي. بيا كباب ټوټه ټوټه كړى او په غوري يا غاب كې يې كښېږدى او په ګشنيز، نعناع 

 .ښايسته كړى

 چپلي كباب

 -: لازم مواد

  ګرامه 221اوړه  -8شنه پياز يا سپين پياز يونيم كيلو  -2غوښي يو كيلو  -1

 .مالګه او مرچك د ضرورت په اندازه -4غوړي د سره كېدو لپاره  -4

ه چاړه ى او د شنو پيازو بلګونه پغوښي او سپين پياز تر ماشين وباسى، مالګه او مرچك ور واچو  -د پخېدو ترتيب :

  يا ساطور باندي ميده كړى

و غوښو ته يې د اوړو سره واچوى او ښه يې سره ګډ كړى. وروسته بيا غوړي په كړايي كي واچوى او د غوښو څخه 

 .كوچنۍ كوچنۍ ټگـيكۍ جوړي كړى او په غوړو كي يې سرې كړى او د ډوډۍ او سلاتې سره يې وخورى

ار كړي وي تاسي كولاې سى چي د غوښو پر ځاي چوغكي د سر او هډوكى سره تر ماشين وباسى كه مو چوغكي ښك

 .او چپلي كباب ځني پوخ كړى د چوغكو غوښي ډېري ګټوري دي

 

 ديګي كباب

 -: لازم مواد

ورت تور مرچ او مالګه د ضر  -2ګرامه  411د پسه لـم  -8الغه سوي پياز نيم كيلو  -2د پسه توري غوښي يو كيلو  -1

 .د ليمو اوبه يا سركه يو د چايو ګيلاس -4په اندازه 
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لومړى غوښي كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې كړى وروسته بيا غوښي، مالګه، يوه دانه پياز او لږ اوبه په  -د پخېدو ترتيب :

دېګ كي واچوى پر اور باندي يې كښيږدى چي غوښي پخې او پر غوړو باندي راسي. بيا په يو بل دېګ كي يو څه 

لغه سوي پياز واچوى، بيا غوښي او پر سر يې پاته پياز بيا واچوى او غوښي پكښي پټگـي كړى. پر سر يې سركه يا د ا

ليمو اوبه واچوى، سر يې ور پټ كړى، پر اورباندي يې كښېږدى او پر سر باندي يې لږ اور واچوى كله چي پاخه 

 .ز، نعناع او سرې كړي پټاټگـې و اوډىسول په غاب يا غوري كي يې واچوى او شا و خوا ته يې ګشني

 

 کوفتې او نورسابو پخول

 كوفته او هګۍ

 -: لازم مواد

  ګرامه 241پياز  -8هګۍ شپږ دانې  -2د كوفتې غوښي نيم كيلو  -1

  ګرامه 024روميان يا مستې  -6شونډ كوچنۍ ټوټه  -4اوږه يوه غوزه  -4

  چايو كاچغهزيره يوه د  -3د ګشنيز تخم دوې د چايو كاچغي  -7

  دال نخود يو څه -01د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -9

  .مالګه د ضرورت په اندازه -02تازه ګشنيز او مرچك لږ څه  -08غوړي د ضرورت په اندازه  -02خشخاش يو څه  -11

  غوښي ميده كوفته كړى. هګۍ و اېشوى او سپيني -د پخېدو ترتيب :

 سى او نيمى ميده كړى اوږهيې كړى نيمى پياز تر ماشين و با

  او شونډ هم سره وكوټگـى دال نخود او خشخاش هم سره ميده كړى

  په كوفته كي ټوله ميده سوي شيان واچوى. شنه مرچك او شنه

  ګشنيز هم ميده كړى ور وايې چوى او ښه يې سره ګډ كړى بيا د

  دې غوښو څخه يو ډول ګردۍ كوفتې جوړي كړى په كړايې كي

  ى پر اور يې كښيږدى چي سره سي بيا يوه يوه كوفتهغوړي واچو 

  په غوړو كي سره كوى كله چي سره سول را وې باسى او په يوه
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 غاب كي يې كښېږدى. په پاته غوړو كي ميده سوي پياز واچوى او

 سره يې كړى كله چي سره سول را وې باسى او ميده يې كړى بيا

  ه يې كړى بيا ميدهپه دغه غوړو كي اوږه او شونډ واچوى او سر 

  سوي سره كړي پياز ور واچوى مالګه، مرچ، وچ ګشنيز، سپينه

  زيره ور واچوى او سره يې كړى بيا مستې ور واچوى كله چي د

  مستو اوبه وچي سي نو بيا يو څه اوبه ور واچوى چي اوبه و اېگـشي

  بيا سره سوې كوفته ور واچوى او پرې يې ږدى چي پخه سي

  سول راكښته يې كړى د كټوي دارو پر ودوړوى. او په كوفته چي پخه

  دېش كي يې كښېږدى او اېشولي هګۍ ګردۍ ګردۍ پر ووډۍ او

 .ميده سوي شنه ګشنيز پر واچوى

 نرګس كوفتې

 -: لازم مواد

  اوږه يوه غوزه -8هګۍ پنځه دانې  -2د كوفتې غوښي نيم كيلو  -1

د ګشنيز تخم يوه د چايو  -7د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -6 شونډ كوچنۍ ټوټه -4پياز كوچني درې دانې  -4

تازه ګشنيز او نعناع لږ څه  -00ګرامه  241غوړي  -01دال نخود لږ څه  -3سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -3كاچغه 

  .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -02

دانه پياز او لږ مالګه او مرچ واچوى پر اور يې په غوښو كي دال نخود شپږ دانې اوږه نيمه  -د پخېدو ترتيب :

كښېږدى چي پاخه سي كله چي دال نخود پاخه سول اوبه يې وچي سوې راكښته يې كړى او تر ماشين يې وباسى 

ميده يې كوفته كړى. بيا څلور دانې هګۍ و اېشوى ګشنيز ميده كړى اوږه او شونډ سره وكوټگـى پياز ميده كړى 

  .نه زيره سره ميده كړى او كښې يې ږدىد ګشنيز تخم او سپي

لومړى پياز په غوړو كي سره او را وې باسى په غوړو كي كوټل سوې اوږه او ښونډ، مالګه او مرچ واچوى او سره يې 

كړى د ګشنيز تخم او سپينه زيره هم ور واچوى يو څو واره يې سره واړوى او بيا روميان يا مستې ور واچوى او ښه 

 .ر څو پر غوړو راسي په پاي كي د كټوي دارو او تازه ګشنيز ور واچوى او كښې يې ږدىيې سسره كړى ت
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اوس نو په جوړه سوې كوفته كي يو څه تازه ګشنيز او د كټوي دارو واچوى او هګۍ په كوفته كي ونيسى او لكه 

و ه كي ماته كړى اهګۍ داسي يې جوړي كړى بيا په كړايي كي غوړي واچوى چي سره سي او يوه دانه هګۍ په كاس

په هغه باندي كوفته ووهى او بيا يې په غوړو كي سرې كړى كله چي دا سره سول هغه تيار سوى سالن په دېش كي 

واچوى او دغه نرګس كوفتې په سالن كي ووډى بيا نرګس كوفتې په تيره چاړه باندي نيمى كړى او په سالن كي يې 

  .ووډى

 و دلمهد كوفتې څخه ډك روميان يا د روميان

 -: لازم مواد

اوږه شپږ  -4پياز يوه غټه دانه  -2ګرامه  241غوړي  -8ګرامه  241كوفته  -2ښه غټ غټ روميان شپږ دانې  -1

  شنه مرچك او سره مرچك د ضرورت په اندازه -3د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -7شونډ كوچنۍ ټوټه  -6دانې 

 .مالګه د ضرورت په اندازه -9

روميان پرېمنځى او د روميانو لوړه خوا ګردۍ پرې كړى او د چړې په څوكه باندي يې منځونه  -يب :د پخېدو ترت

ور تش كړى داسي تش كړى چي روميان سوري نه سي بيا پياز ميده كړى اوږه او شونډ سره وكوټگـى پياز په غوړو 

ږه ميده سره كړى پياز او شونډ ور كي سره كړى را وې باسى او غوړو ته كوفته ور واچوى او سره يې كړى بيا او

واچوى او وې لړى بيا د كټوي دارو مالګه مرچ ور واچوى او ښه يې سره كړى بيا لږ اوبه ور واچوى او دم يې كړى 

د لسو دقيقو دپاره چي كوفته ښه پخه سي. وروسته بيا د دغي كوفتې څخه د روميانو منځونه ډك كړى او د اوړو 

ي كړى د روميانو پر سر يې ور كښېږدى او په تار باندې سرونه بند كړى بيا په څخه كوچنۍ كوچنۍ ټكۍ جوړ 

كړايي كي پاته غوړي واچوى او روميان لږ سره كړى ډېر يې مه سره كوى چي بيا روميان بې ډوله كيږي بيا يې د 

 .غوړو څخه را وباسى او په دېش كې د سلاتې سره كښېږدى

 

 د كوفتې او پټاټو رول

 -: لازم مواد

شونډ كوچنۍ  -6اوږه اته دانې  -4پياز يوه دانه  -2ګرامه  241غوړي  -8پټاټگـې نيم كيلو  -2ګرامه  241غوښي  -1

  هګۍ درې دانې -01روميان يوه دانه  -3سركه دوې كاچغي  -3د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -7ټوټه 

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -11

(c) ketabton.com: The Digital Library



60 
  

Download from: ketabton.com 

ميده كړى او په غوړو كي يې سره كړى او بيا كوفته ور واچوى او سره يې كړى وروسته اوږه پياز  -د پخېدو ترتيب :

  شونډ او روميان د كټوي دارو ټوله ور واچوى او ښه يې سره كړى كله چي ښه سره سول راكښته

  يې كړى. پياد ولرى چي غوړي لږ ور واچوى چي معلوم نه سي. بيا

  تر ماشين يې وباسى مالګه مرچ او پټاټگـې و اېشوى او سپيني يې كړى

  سركه ور واچوى بيا درې سره هګۍ ماتي كړى د دوو هګۍ ژړ ور

  واچوى او د يوې ژړ د نورو سپينو سره واچوى او ښه يې سره ووهى

  چي ګډي سي بيا نو د پټاټو څخه يو ډول رول جوړ كړى او په منځ

  يې را ونه وځيكي يې كوفته كښېږدى او پټاټگـې لوله كړى چي كوفته 

  او وروسته يې په هګۍ ولړى او سرې يې كړى چي سرې سوې را وې باسى

 .او تاوده تاوده يې د چكني سره را واخلى

 د تورو بانجڼو دلمه

 -: لازم مواد

ګشنيز نعناع ګندنه نيم  -8د كوفتې غوښي نيم كيلو  -2اوږده بانجڼ چي نه ډېر غټ وي نه كوچني اته دانې  -1

 -3د ليمو اوبه يوه كاچغه  -7د روميانو ربُ يوه كاچغه  -6( ګرامه  211غوړي )  -4( ګرامه  211رجي ) و  -2كيلو 

 .مالګه د ضرورت په اندازه -3بوره يوه كاچغه 

كوفته سوي غوښي د پيازو سره سرې كړى تر څو يې اوبه وچي سي. بيا يو ګيلاس اوبه مالګه  -د پخېدو ترتيب :

ب و غوښو ته واچوى او پر خام اور باندي يې كښېږدى چي كوفته پخه سي او اوبه يې وچي مرچ او نيمه كاچغه رُ 

سي. بيا ګشنيز، نعناع او ګندنه ښه په ځېر سره پاك كړى او ميده يې كړى بيا يې په يوه كاچغه غوړو كي سره كړى 

 وى كله چي د ورجو دانه پستهاو د كوفتې سره يې ګډ كړى. بيا ورجي د دوو ګيلاسو اوبو او لږ مالګي سره و اېش

سول صافي يې كړى او ورجي هم د كوفتې سره ګډي كړى كه چيري يو دوې دانې اېشولي هګۍ وي هغه هم ور 

 .ميده كړى او كښې يې ږدى

بيا بانجڼ سپين كړى او د سر خوا يې ژوره ګردى پرې كړى او وروسته يې منځ ور تش كړى خو چي سوري نه سي 

  ه اندازه يې شا و خوا پاته سي بيا د بانجڼ په منځ او شا و خوا باندي لږاو د يو سانتيمره پ
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مالګه ووهى او په جوړه سوې كوفته باندي يې ډك كړى. او د بانجڼ سر پر كښېږدى او لږ يې ور كښېكاږى چي پر 

وښي كي جڼ په يوه لومښلي يا يې په يوه خاشه باندي بند كړى بيا په غوړو كي د بانجڼو شا و خوا ورسره كړى او بان

سم ووډى او نيمه كاچغه د روميانو ربُ په يوه ګيلاس اوبو كي حل كړى او پر بانجڼو باندي يې واچوى لږ مالګه مرچ 

د ليمو اوبه اويوه كاچغه بوره ور واچوى او پر خام اور باندې كښېږدى چي بانجڼ پاخه سي خو خوړين نه سي. كه 

ي سى چي لږ اوبه نوري ور واچوى تر څو بانجڼ پاخه سي او پر غوړو باندي چيري بانجڼ ښه نه وه پاخه سوي كولا 

راسي بيا دغه بانجڼ په دېش كي ووډى او پر سر باندي يې لږ خټه مستې چي اوږه پكښي كوټل سوې وي يا كورت 

 .ور واچوي

 د پټاټو دلمه

 -: لازم مواد

پياز درې څلور دانې  -8( ګرامه  241فته سوي غوښي ) كو  -2غټگـي پټاټگـې چي ټولي په يوه اندازه وي لس دانې  -1

د روميانو ربُ  -7تازه ګشنيز او نعناع دوې كاچغي  -6دانې  2اېشولي هګۍ  -4ويلي غوړي څلور د خوړو كاچغي  -2

  .( ګرامه مالګه مرچ او اوږه د ضرورت په اندازه 041كوچي )  -3يوه د خوړو كاچغه 

نوو. او د پټاټو سر د درې سانتيمره په اندازه پرې كوو او بيا په يوه كوچنۍ كاچغه پټاټگـې سپي -د پخېدو ترتيب :

باندي د پټاټو منځ ور تشوو خو چي د پټاټو شا و خوا سوري نه سي او د يو سانتيمره په اندازه پاته سي. هغه مهال 

ې كوو ه څلورو كاچغو غوړو كي يې سر بيا كوچي ويلي كوو او پټاټگـې لاندي باندي په غوړوو. بيا پياز ميده كوو او پ

او بيا كوفته سوي غوښي ور اچوو او سرې كوو يې تر څو اوبه يې وچي سي. بيا يوه كاچغه د روميانو ربُ ور اچوو. 

او ايږدو يې چي پاخه سي ا و پر غوړو باندي راسي بيا لږ مالګه او مرچ ور اچوو يو دوې دقيقې وروسته يې راكښته 

ګۍ ميده ميده كوو او كوفتې ته يې اچوو ګشنيز او نعناع هم ميده كوو او ورسره ګډوو يې. كوو بيا اېشولي ه

وروسته بيا پټاټگـې په دغه كوفته باندي ډكوو او پټاټگـې په يوه كړاي يا دېګ كي وډو او دوې كاچغي كوچي يا 

ه ې پخې سي خو خوړيني نه سي كلغوړي ور اچوو او نيم ګيلاس اوبه او د دېګ سر ور بندوو او ايږدو يې چي پټاټگـ

  چي پخې سوې دلمه په دېش كي وډو يا يې په هغه كړاي

 .كي را اخلو

 د روميانو دلمه

دا ديش د اومو او پخو سبزيو مجموعه ده د سلاتې پر ځاي يې هم د ميز د ښايست دپاره جوړولاي سى او د ماځيګر 

 .د چايو سره يې هم استعمال لولاى سى

(c) ketabton.com: The Digital Library



62 
  

Download from: ketabton.com 

 -: لازم مواد

  پټاټگـې نيم كيلو -8مټگـر يوكيلو  -2غټ غټ روميان دولس دانې  -1

مالګه او مرچ د ضرورت  -3كوچي يو څه  -7پياز يوه دانه  -6سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -4دانې  02تور مرچ  -4

 .په اندازه

او د چړې  ګردى پرې كړى روميان په پاكو اوبو پرېمنځى او پورتنۍ برخه يې په تيره جاړه سره -د پخېدو ترتيب :

په څوكه باندي يې منځ تش كړى او په منځ كي يې لږ مالګه واچوى مټر د پوستكو څخه را وباسى او لږ مالګه ور 

واچوى او و اېشوى. كله چي اوبه وچي سوې كښې يې ږدى چي ساړه سي. پټاټگـې هم و اېشوى سپيني يې كړى او 

كړى او مالګه پر واچوى پرېمنځى تور مرچ او زيره هم سره ميده كړى كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې يې كړى. پياز ميده 

اولږ مالګه ور وا چوى وروسته بيا تش سوي روميان په يوه ښايسته چني ديش كي كښېږدي او په يوه غاب كي ميده 

سره ګډ ر سوي پټاټگې پياز مټر تورمرچ زيره دا ټوله سره ګډ كړى د مټرو دانې د دانو اچولو د مخه يو لږ كوچي و 

كړى بيا د مټر دانې ور واچوى او په يوه كاچغه باندي تش روميان ددغه مسالې څخه ډك كړى.داديش به 

 .ډېرښايسته اوخوندور وي

 د بهينډۍ دلمه

 -: لازم مواد

  روميان يوه دانه -8ګرامه  241پياز  -2اوږدې پستې بهينډۍ نيم كيلو  -1

 .چك مالګه د ضرورت په اندازهشنه مر  -4انار دانه يوه د چايو كاچغه  -4

بهينډۍ پرېمنځى او وچي يې كړى منځ يې په چاړه باندي چاك كړى انار دانه مالګه، سره مرچ  -د پخېدو ترتيب :

  او شنه مرچ سره وكوټگـى او پياز او رومى هم ور واچوى او ښه يې ميده كړى يا يې د كوفتې

  س ډك كړى او پهتر ماشين وباسى په دغه مساله باندي د بهينډى ن

  يوه تار باندي يې وتړى وروسته بيا په يوه ناسوز كړايي كي غوړي

  واچوى او بهينډۍ ور واچوى پر خام اور باندي يې سرې كړى. چي

بهينډۍ پخې سوې پاته مساله ور واچوى او سره يې كړى بيا يې سر ور پټ كړى او دم يې كړى وروسته له څو 

 .كټوي دارو ور واچوى او را وايې خلىدقيقو دېګ راكښته كړى او د 

 .كه د انار دانې پر ځاي كوفته ور واچوى هم ډېر خوندور راځي -نوټ :
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 د كرېلې دلمه

 -: لازم مواد

  ګرامه 241پياز  -2غټگـي كرېلې چي ټولي يوه اندازه وي نيم كيلو  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -6مه ګرا 241غوړي  -4شنه مرچك اته دانې  -2انار دانه يوه كاچغه د چايو  -3

كرېله ښه وتوږى او د يوې خوا څخه يې په چاړه باندي چاك كړى او منځ يې ځيني و باسى مالګه  -د پخېدو ترتيب :

  په ووهى او كښې يې ږدى. انار دانه په اونګ كي ښه وكوټگـى مالګه او مرچ ورسره ګډ

  ړى او شنه مرچك پهكړى پياز تر ماشين و باسى بيا دا ټوله سره ګډ ك

  چاړه باندي كوچني كوچني ميده كړى ور وايې چوى بيا كرېله

  پرېمنځۍ او وچه يې كړى او د دغه مسالې څخه يې ډكي كړى او

  پرې سوى ځاي يې په ستن او تار باندي وګنډى بيا په كړايي كي

  غوړي واچوى او كرېله سره كړى كله چي سره سول كه چيري مساله

  سر يې ور واچوى او لږيې نوره سره كړى بيا يې د لسو پاته وي پر

 .دقيقو دپاره دم كړى او وروسته د لسو دقيقو يې را واخلى

 

 د كرم يا بند ګوبي دلمه

 -: لازم مواد

  ( ګرامه 741غوښي )  -2كرم دوه كيلو چي پاڼگـي يې ښې غټ وي  -1

  ربُ يوه كاچغهد روميانو  -4( ګرامه  041غوړي )  -2پياز څلور دانې  -3

د  -01ګشنيز نعناع يوه يوه دسته  -3ښوروا يو ګيلاس  -3د ليمو اوبه درې كاچغي  -7بوره يوه د چايو كاچغه  -6

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -00كټوي دارو يوه د چايو كاچغه 

 غوښي ور واچوى او سرې پياز ميده كړى او په درو كاچغو غوړو كي سره كړى بيا كوفته سوي -د پخېدو ترتيب :

يې كړى تر څو اوبه يې وچي سي بيا يوه كاچغه ربُ په يوه ګيلاس اوبو كي حل كړى او كوفتې ته يې واچوى او مالګه 
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مرچ بوره او د ليمو اوبه هم ور واچوى سر يې ور بند كړى چي كوفته پخه سي په پاي كي لږ ګشنيز ور ميده كړى 

  .او كښې يې ږدى

  ـي سره بېل كړى او په اوبو كې لږ و اېشوى تربيا د كرم پاڼگ

  څو پاڼگـي لږ پاسته سي بيا غټ پاڼگـي دوې دانې واخلى كه كوچنى وې

  څلور پاڼگـي واخلى او يو پر بل باندې كښېږدى او په منځ كي يوه

  كاچغه پخه سوې كوفته واچوى او پاڼگـى سره وپېچى او په دېګ كې

  اوبه ) ښوروا ( او غوړي مالګه مرچكسره ووډى اويو ګيلاس د غوښو 

  ور واچوى او پر خام اور باندې پاخه كړى تر څو اوبه يې وچي سي او

  پر غوړو راسي بيا دغه دلمه لكه په عكس كي چي دي هغسي ووډى

  او د دلمې شاه و خوا په ګشنيز او نعناع باندي ښايسته كړى او په منځ

  .كي د روميانو حلغې او پياز كښېږدى

 .نوټ كه چيري كوفته پخه نه كړى او دغسي اومه يې په پاڼو كي وپېچى هم دلمه ډېره ښه او خوندوره راځي

 

 د شنو مرچكو دلمه

 -: لازم مواد

غوړي د  -4شونډ كوچنۍ ټوټه  -2اوږه دولس دانې  -8تمل )املي( يوڅه  -2اوږده اوږده شنه مرچك دولس دانې -1

 -3سوډا يا بيكنـګ پوډر لږ څه  -3سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -7ګرامه  241د نخودو اوړه  -6سره كېدو دپاره 

 .مالګه د ضرورت په اندازه

تمل ) املي ( پرېمنځى او پاك يې كړى مالګه درې دانې شنه مرچك او شپږ دانې اوږه دا ټوله  -د پخېدو ترتيب :

ړى او په يوه كاسه كي واچوى. بيا څلور دانې شنه سره ميده كړى او د املي سره يې ګډ كړى د نخودو اوړه غلبېل ك

مرچك شپږ دانې اوږه او شونډ زيره سره وكوټگـى او د نخود و اوړو ته يې واچوى او لږ اوبه ور واچوى او لكه د پكوړو 

مساله داسې جوړه كړى او يو ساعت يې كښېږدى. مرچك پرېمنځى او وچ يې كړى او لوړه برخه يې لږ څه پرې كړى 
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انې را وباسى وروسته يې د تمل څخه ډك كړى او د نخودو په اوړو يې ولړى او پر خام اور باندي يې په غوړو او د

 .كي سره كړى دا مرچك په خوراك كي ډېر خوندور دي د چايو سره يا د سالن سره يې را وا خلى

 

 د كبانو سالن

 -: لازم مواد

 ګرامه 024پياز  ـ2ـ كبان چي نه ډېر غټ وي نه ډېر كوچني يو كيلو 1

 ـ سركه څلور غټگـي كاچغي 4ګرامه  024ـ مستې 2ـ اوږه يوه غوزه 3

 . ـ مالګه مرچ د ضرورت په اندازه7ګرامه  241ـ غوړي 6

د پخېدو ترتيب ـ كبان پاك كړئ، پرېمنځى او سركه په ووهى كښېږدى د يو ساعت دپاره. بيا غوړي سره كړى او 

كبان ور واچوى او اور يې ور خام كړى وروسته بيا مالګه او مرچ ور واچوى او وې پياز ور واچوى چي پياز سره سول 

لړى درې څلور واره چي مو سره واړول بيا نو مستې سره ووهى او لږ يې نرۍ كړى ور وايې چوى او دم يې كړى تر 

ر واچوى سوې اوږه و  څو كبان په مستو كي پاخه سي كله چي د مستو اوبه وچي سوې بيا كبان لږ نور سره كړى كوټل

  .او راكښته يې كړى

 د كبانو غورمه

  -: لازم مواد

  ګرامه 241پياز  -2مستې نيم كيلو  -8ګرامه  274غوړي  -2كبان يو كيلو  -1

 -3اوږه څلور دانې  -3د كټوي دارو يوه كاچغه  -7( ګرامه  241بادام او كهوپړا )  -6( ګرامه  241خشخاش )  -5

 .ندازهمالګه د ضرورت په ا

  لومړى ټوله مساله سره كړى او ميده يې كړى -د پخېدو ترتيب :

  ميده سوي پياز په غوړو كي سره كړى كله چي سره سول را وې

  باسى او ميده يې كړى. بيا ټوله مساله په مستو كي واچوى او په غوړو

  كې ښه سره كړى. كبان پاك كړى پرېمنځى او د چړې په څوكه

  او غټگـي غټگـي ټوټگـې يې كړى. بيا يې جوړي باندي هډوكي وباسى
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  سوي مسالې ته واچوى او لږ اوبه ور واچوى او پر خام اور باندې

  كښېږدى. كله چي كبان ښه سره سول رنګ يې بادامي سو بيا اوږه

 .وكوټگـى او ور وايې چوى او تاوده تاوده يې را واخلى

 

 شنه كبان

 -: لازم مواد

  تازه ميده سوي ګشنيز يوه -8شنه مرچك دوې دانې  -2كبان نيم كيلو  -1

  د ليمو اوبه يوه -4شين خوږ رنـګ په دوو ګوتو كي لږ  -2د چايو پياله 

  سلاته د ضرورت په اندازه -7اوبه دوې كاچغي  -6د چايو كاچغه 

 .مالګه د ضرورت په اندازه -8

ه كوى يې مه دغسي درست يې پرېږدى په اوبو كبان پرېمنځى نس يې ور تش كړى خو دوه ځاي -د پخېدو ترتيب :

كي مالګه او د ليمو اوبه واچوى شنه مرچك او ګشنيز هم ميده كړى او اوبو ته يې واچوى رنګ هم ور واچوى په 

كبانو باندي دغه مساله ووهى او د درو ساعتو لپاره يې كښېږدى وروسته د درو ساعتو يې په غوړو كي سره كړى 

  .لاتې ټوټگـې ووډى او پر ميز باندي يې را واخلىاو پر سر باندي د س

 

 د كبانو كوفته

 -: لازم مواد

  024اوږه  -8د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -2كبان نيم كيلو  -1

شونډ لږ څه  -7ګرامه  024پياز  -6د نخودو سره سوي اوړه دوې كاچغي -4خشخاش دوې د چايو كاچغي  -2ګرامه 

 كاچغه وچ ګشنيز يوه د چايو -3

  غوړي -00ګرامه  024مستې  -01سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -9

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -02ګرامه  125
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پر كبانو مالګه واچوى كښې يې ږدى. بيا وروسته يې په اوړو پرېمنځى او و اېشوى او په اوبو كي  -د پخېدو ترتيب :

بان و اېشيدل هډوكي يې وباسى او كوفته يې كړى د كټوي دارو دولس دانې اوږه هم ورسره واچوى كله چي ك

خشخاش سره سوي د نخودو اوړه مالګه، مرچ دا ټوله ور واچوى كه كوفته ډېره كلكه وي يو دوې كاچغي مستې 

ورسره ګډي كړى بيا ګردۍكوفتې جوړي كړى او په غوړو كي يې سرې كړى. اوس نو د كوفتې سالن يا لعاب بېل 

ږه پياز او شونډ په غوړو كي سره كړى بيا مستې ور واچوى او ښه يې سرې كړى كله چي د مستو اوبه جوړ كړى او

  وچي سوې بيا كوفته ور واچوى او څو دقيقې يې پر خام اور باندي دم كړى

  په پاي كي شنه ګشنيز ميده كړى او پر سر يې ور واچوى او د اور څخه

  .يې راكښته كړى

ځاي روميان يا د روميانو ربُ ور واچوىى هم ډېر خوندور راځي كه د نخودو اوړه نه وي هګۍ كه د مستو پر  -نوټ :

 .ور واچوى

 د كبانو كباب

 -: لازم مواد

هګۍ  -4ګرامه  241غوړي  -2د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -8ګرامه  024پوڅه ) پنير (  -2كبان نيم كيلو  -1

كبان او مالګه په اوبو كي واچوى او وې اېشوى بيا يې  -د پخېدو ترتيب : تازه ګشنيز او نعناع لږڅه -6دوې دانې 

غټ او كوچني هډوكي ځيني وباسى او د كبانو غوښي سره وموږى څو لكه كوفته داسي سي. بيا يونيم كيلو شيدې 

لي او پوڅه يې بي و اېشوى او يوه دانه ليمو په كي اوبه كړى او د څو دقيقو لپاره يې و اېشوى بيا يې وګورى چي اوبه

يې بېله سوه راكښته يې كړى او د ټوكره په كڅوړه كي يې واچوى چي پوڅه ځني جوړه سي بيا دغه پوڅه د كبانو د 

غوښو سره ګډه كړى ګشنيز او نعناع كوچني ، كوچني ميده كړى ما لګه او مرچ او د كټوي دارو ور واچوى ټوله 

يوه لوښي كي هګۍ ماتي كړى او ښه يې سره ووهى. بيا دغه كباب  ښه سره ګډ كړى او كباب ځني جوړ كړى بيا په

 .په هګۍ كي ووهى او په غوړو كي يې سره كړى او د سلاتې سره يې را واخلى
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 كبان د نخودو په اوړو كي

 -: لازم مواد

ارو يوه د چايو د كټوي د -4شونډ څلور دانې  -2اوږه څلور دانې  -8ګرامه  024د نخودو اوړه  -2كبان يو كيلو  -1

مالګه مرچ د ضرورت  -3سپېركۍ يوه كاچغه  -3سركه څلور كاچغي يا يوه دانه ليمو  -7ګرامه  241غوړي  -6كاچغه 

 .په اندازه

  كبان پرېمنځى او په مالګه يې ووهى. سپېركۍ ميده -د پخېدو ترتيب :

 .او كښې يې ږدىكړى په سركه يا د ليمو په اوبو كي يې واچوى. كبان په دغه سركه ووهى 

  اوس د نخودو په اوړو كي اوږه شونډ د كټوي دارو مالګه مرچ

  دا ټوله سره ګډ كړى او لږ سوډا ور واچوى لكه د پكوړو اوړه داسي

  يې جوړ كړى او د نيم ساعت لپاره يې كښېږدى. وروسته بيا د كبانو

  گټوټگـې په دغه مساله كي ووهى او په غوړو كي يې سره كړى. په ياد

  ولرى چي د سره كېدو دپاره دا ډېر غوړي غواړي پدې چي كبان په

 .ښه توګه سره سي او ونه سوزي

 كبان ، شنه مرچك او ګشنيز

 -: لازم مواد

 241غوړي  -4ګرامه  024مستې  -2اوږه يوه غوزه  -8ګرامه  024پياز  -2كبان چي نه غټ وي نه كوچني يوكيلو  -1

مالګه او مرچ د  -3شنه مرچك يو درجن ) غټ غټ چي ډېر ترخه نه وي (  -7ه ګشنيز يوه كوچنۍ دست -6ګرامه 

 .ضرورت په انداز

په كبانو مالګه ووهى او يو ساعت يې كښېږدى بيا يې په اوړو پاك پرېمنځى. پياز سره كړى او  -د پخېدو ترتيب :

يمه دقيقه يې سره كړى بيا سره سوي را وې باسى او ميده يې كړى بيا غوړو ته اوږه سره مرچ او مالګه واچوى او ن

ميده پياز ور واچوى وې لړى بيا مستې ور واچوى او ښه يې سره كړى بيا كبان ور واچوى او ورو ورو يې په كفګير 

باندي واړوى را واړوى او يوه كوچنۍ پياله اوبه ور واچوى. كله چي و اېشيدل وروسته بيا ګشنيز كوچني ميده كړى 

 .كړى ور وايې چوى لس پنځلس دقيقې يې دم كړى او راكښته يې كړىاو مرچك څلور ځايه 
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 د بمبئ د كبانو سالن

 -: لازم مواد

  وچ ګشنيز يوه د چايو كاچغه -8كهوپړه ) ناريل ( لږ څه  -2كبان نيم كيلو  -1

نه مرچك د ش -3ګرامه  024غوړي  -7اوږه يوه غوزه  -6پياز يوه غټه دانه  -4سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -4

 .مالګه د ضرورت په اندازه -01تمل يو څو دانې  -3ضروت په اندازه 

كبان پاك كړى او په اوړو باندي يې پرېمنځى. پياز او اوږه په غوړو كي سره كړى كله چي پياز  -د پخېدو ترتيب :

 او ښه يې سره كړى بياژړ سول پاته ټوله مساله ور واچوى او سره كوو يې كله چي مساله سره سول كبان ور واچوى 

نو كهوپړا او د املي ) تمل ( اوبه جوړي كړى ور وايې چوى درې څلور واره چي مو ولړل بيا لږ اوبه ور واچوى چي 

 .كبان پاخه سي. كله چي كبان پاخه سول او پر غوړو راغلل راكښته يې كړى

 

 چاينيز كبان

 -: لازم مواد

  ترميده اوړه دوې كاچغي -8 سركه دوې د چايو كاچغي -2كبان يوكيلو  -1

  شنه مرچك د چايو دوې پيالې ) چي په اوږدو پرې سوي وي ( -4

 .مالګه د ضرورت په اندازه -7بوره يوه د چايو كاچغه  -6غوړي څلور د چايو كاچغي  -5

ت لپاره يې عكبان ښه په ځېر سره پرېمنځى بيا ترميده اوړه، سركه او مالګه په ووهى او د يو سا -د پخېدو ترتيب :

كښېږدى بيا لږ يو جوش ور كړى وروسته غوړي سره كړى او لږ په دوو ګوتو كي مالګه ور واچوى او كبان پكښي 

سره كړى بيا مرچك ور واچوى او د يوې دقيقې لپاره يې سره كړى وروسته بيا سركه او بوره ور واچوى او نيمه دقيقه 

 .اوډى يې كښېږدى بيا يې راكښته كړى او په دېش كي و

 

 

 

 

(c) ketabton.com: The Digital Library



70 
  

Download from: ketabton.com 

 لاهوري كبان

 -: لازم مواد

  نيم كيلو كبان چي هډوكي و نلري نازكي نازكي ټوټگـې يې كړى -1

سره مرچ يوه د چايو  -4د ګشنيز ثابت تخم يوه كاچغه  -2هګۍ يوه دانه  -8د نخودو اوړه يوه د چايو پياله  -2

  تازه شونډ او ميده سوې اوږه يوه د -3توره زيره يوه د چايو كاچغه  -7ژړ خوږ رنګ لږ څه  -6كاچغه 

د لميو اوبه يوه د خوړو كاچغه  -00سركه يوه د خوړو كاچغه  -01سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -3خوړو كاچغه 

 .اوبه نيمه د چايو پياله -04سپېركۍ لږ څه  02توره مالګه لږ څه  -08مالګه د ضرورت په اندازه  -02

څه د مخه د كبانو ټوټگـې پاكي پرېمنځى بيا په يوه پياله كي ټوله مساله واچوى او  لومړى تر هر -د پخېدو ترتيب :

بيا د كبانو ټوټگـې پكي واچوى او د شپږو اوو ساعتو لپاره يې كښېږدى. پام كوى چي مساله يې ښه خټه وي بيا په 

ام كړى او د كبانو ټوټگـې كړايي كي غوړي واچوى او ښه يې تاوده كړى كله چي غوړي ښه تاوده سول اور يې ور خ

 .پكي سرې كړى كله چي سره سول بيا يې د ګشنيز نعناع ليمو او روميانو سره را واخلى

 

 د شلغمو سالن

 -: لازم مواد

  روميان -2ګرامه  874غوړي  -8غوښي نيم كيلو  -2شلغم يو كيلو  -1

وچ  -3زيره نيمه د چايو كاچغه  -3نې لوي هېل دوې دا -7لونـګ څلور دانې  -6ګرامه  024پياز  -4ګرامه  250

 .مالګه مرچ د ضرورت په اندازه -00تازه ګشنيز لږ څه  -01ګشنيز نيمه د چايو كاچغه 

لومړى شلغم سپين كړى او ټوټه ټوټه يې كړى بيا غوښي په غوړو كي سرې كړى مساله ور واچوى  -د پخېدو ترتيب :

جوړه سي بيا شلغم لږ په غوړو كي سره كړى غورمې ته يې واچوى او پر اور يې كښېږدى چي پخې سي او غورمه ځني 

او كښېږدى چي پاخه سي خو ډېر خوړين نه سي بيا تازه ګشنيز ور ميده كړى او د كټوي دارو ور واچوى د شلغم 

 .سالن تيار دى
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 ساده تورۍ

 -: لازم مواد

د كټوي دارو نيمه د  -4نيمه د چايو كاچغه  كوركومن -2غوړي نيم ګيلاس  -8ګرامه  241پياز  -2تورۍ يو كيلو  -1

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -3شنه مرچك څلور دانې  -7تازه ګشنيز لږ څه  -6چايو كاچغه 

تورۍ پرېمنځى او سپيني يې كړى او بيا يې ميده كړى دوې دانې پياز په غوړو كي سره كړى او  -د پخېدو ترتيب :

يا كوركومن مرچ او مالګه ور واچوى سره سره يې كړى بيا تورۍ ور واچوى كله چي تورۍ نيمه پياله اوبه ور واچوى ب

نيم خامه پخې سوې بيا پاته پياز اومه ور ميده كړى كله چي د تورۍ اوبه وچي سوې پياز او تورى ښه خوړين سول 

رو ميده كړى او د كټوي دابيا په پاي كي يې ښه سره كړى تر څو پر غوړو راسي كله چي پر غوړو راغلل ګشنيز ور 

 .ور واچوى او راكښته يې كړى

  ) كه روميان ور واچوى هم ښه خوند كوي. ( -نوټ :

 د توريو سالن

 -: لازم ماد

  241روميان  -2ګرامه  024پياز  -8غوښي نيم كيلو  -2تورۍ يو كيلو  -1

  اوږه -7د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -6ګرامه  874غوړي  -4ګرامه 

  مالګه -01كوركومن لږ څه  -3تور مرچ د ضرورت په اندازه  -3ږ دانې شپ

 .د ضرورت په اندازه

  لومړى د غوښو غورمه پخه كړى. بيا تورۍ سپيني -د پخېدو ترتيب :

  كړى ميده ميده يې كړى او غورمې ته يې واچوى او پر اور باندي

  راسي كښېږدى چي تورۍ پخې او اوبه يې وچي سي او پر غوړو باندي

  بيا د كټوي دارو ور واچوى اوږه وكوټگـى او ور وايې چوى او لږ تورمرچ

 .پر ودوړوى راكښته يې كړى
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 تورۍ او هګۍ

 -: لازم مواد

مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه  -4ګرامه  024غوړي  -2ګرامه  024پياز  -8هګۍ څلور دانې  -2تورۍ يو كيلو  -1

  .ګرامه 024روميان  -6

پياز نازك ميده كړى او په غوړو كي يې سره كړى. تورۍ وتوږى او ميده يې كړى بيا يې سره كړو  -و ترتيب :د پخېد

پيازو ته واچوى روميان هم ور واچوى او د دېګ سر ور بند كړى تر څو تورى په خپلو اوبو كي پخې سي او پر خام 

پكي ماتي كړى او ښه يې سره ووهى مالګه او  اور باندې كښېږدى. وروسته لږ پياز نازك نازك ميده كړى او هګۍ

مرچ ور واچوى بيا په كړايي كي لږ غوړي واچوى چي سره سي بيا هګۍ ور واچوى او دا هګۍ لكه ډوډۍ داسي 

نازكه تيته كړى يعني امليټ ځني جوړ كړى ) امليټ په هكله د دې كتا ) ( مخ كي وګورى ( بيا نو دا امليټ كوچنۍ 

تورۍ پخې سوې او پر غوړو باندي راغلې بيا دا امليټ ور واچوى او په كاچغه يې ښه ولړى د ټوټگـې كړى كله چي 

 .كټوي دارو هم ور واچوى او راكښته يې كړى ډېر خوندور سالن به ځيني جوړ سوى وي

 

 بهنډۍ

 -: لازم مواد

 ګرامه 024پياز  -8ګرامه  024روميان  -2كوچنۍ كوچنۍ بهنډۍ نيم كيلو  -1

 مالګه -7اوږه څلور دانې  -6شنه مرچك شپږ دانې  -4ګرامه  024غوړي  -4

 .او مرچ د ضرورت په اندازه

بهنډۍ پرېمنځى او وچي يې كړى بيا يې ميده كړى. پياز او روميان هم ميده كړى. بيا په دېګ  -د پخېدو ترتيب :

پياز غوړو ته واچوى  كي غوړي واچوى لومړى بهنډۍ پكي سرې كړى كله چي بهنډۍ سرې سوې را وې باسى بيا

كله چي پياز ژړ سول روميان ور واچوى او ښه يې سره كړى چي ښه پر غوړو باندي راغلل بيا سرې سوي بهنډۍ ور 

واچوى او يوه كاچغه اوبه ور واچوى مالګه او مرچك هم ور واچوى او سر يې ور بند كړى تر څو بهنډۍ پخې سي 

 .كټوي دارو ور واچوى او د اور څخه يې راكښته كړى كله چي بهنډۍ پخې سوې كوټل سوې اوږه او د
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 باڼجڼ

 -: لازم مواد

  تور مرچ نيمه د چايو كاچغه -8ګرامه  024غوړي  -2باڼجن يو كيلو  -1

  لونګ څلور دانې -6كوركومن نيمه د چايو كاچغه  -4جوهر ليمو لږ  -4

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -3غټ هېل دوې دانې 

باڼجڼ سپين كړى او ميده يې كړى بيا مالګه او كوركومن په ووهى او كښېږدى. لس دقيقې  -ترتيب : د پخېدو

وروسته يې په يوه ټوكره باندي وچ كړى. او په كړايي كي غوړي واچوى او پر خام اور باندي بڼجڼ سره كړى كله 

وى او وي گلړى وروسته شنه مساله چي سره سول جوهر ليمو ور واچوى بيا د كټوي دارو ميده كړى او ور وايې چ

 .يعني ګشنيز نعناع او مرچك ميده كړى ور وايې چوى او راكښته يې كړى

 

 د اېشولو باڼجڼو سالن

 -: لازم مواد

  غوړي لږ څه -2نعناع يو څو تاره  -8ګرامه  024پياز  -2باڼجڼ نيم كيلو  -1

 .ت په اندازهمالګه د ضرور  -7شنه مرچك دوې دانې  -6اوم ام يوه دانه  -5

باڼجڼ درست په اوبو كي واچوى او و اېشوى كله چي پاخه سول راكښته يې كړى او سپين يې  -د پخېدو ترتيب :

كړى. بيا پياز، آم، مالګه مرچك دا ټوله سره واچوى او وې كوټگـى بيا يې په اېشولو باڼجڼو كي واچوى او ګډ يې 

 .او ښه يې سره كړى په پنځه لس دقيقو كي تياريږيكړى. وروسته غوړي سره كړى او باڼجڼ ور واچوى 

 

 سره كړي بوراني باڼجڼ

 -: لازم مواد

مالګه او كوركومن  -4غوړي د سره كېدو دپاره  -2اوږه لس دانې  -8ګرامه  241روميان  -2اوږده باڼجڼ يو كيلو  -1

 .كرت يا چكيده يو ګيلاس -6د ضرورت په اندازه 
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ڼ ليك داره سپين كړى يعني يوه ليكه پوست يې سپنوى او يوه يې پرېږدى بيا باڼجڼ لومړى باڼج -د پخېدو ترتيب :

په اوږدو څلور ځايه كړى مالګه پر واچوى او لمر ته يې كښېږدى تر څو اوبه يې وچى سي. بيا نو غوړي سره كړى او 

ړى ى په غوړو كې ښه سره كباڼجڼ دانه دانه پكي سره كړى او را وې باسى بيا نو روميان سپين كړى او ميده يې كړ 

كله چي ښه سره سول باڼجڼ دانه دانه پر ووډى لږ كوركومن او مالګه پر واچوى او دم يې كړى كه مو خوښه وي لږ 

كوټل سوې اوږه هم ور واچوى. بيا نو كرت يا چكيده ښه په كاچغه ووهى لږ مالګه او كوټل سوې اوږه ور واچوى. 

واچوى او پر سر باندي باڼجڼ ووډى او بيا د باڼجڼو پر سر كرت ور واچوى او را بيا نو په غاب كي لومړى لږ كروت 

  .وايې خلى

 

 سره كړي درست باڼجڼ

 -: لازم مواد

وچ  -6اوږه دولس دانې  -4ګشنيز لږ څه  -2ګرامه  241پياز  -8ګرامه  024غوړي  -2اوږده باڼجڼ نيم كيلو  -1

شونډ يوه كوچنۍ  -3كهوپړا ميده سوې يوه د چايو كاچغه  -3يو چغه خشخاش يوه د چا -7ګشنيز يوه د چايو كاچغه 

 .مالګه او كوركومن د ضرورت په اندازه -00ليمو يوه دانه  -01ټوټه 

باڼجڼ پرېمنځى بيايې په چاړه باندي درې څلور ځايه چاك كړى خو پرې كوى يې مه او مالګه پر  -د پخېدو ترتيب :

ېمنځى مرچ، مالګه او كوركومن په و وهى او نيم ساعت يې كښېږدى. وچ ګشنيز، و وهى او كښې يې ږدى. بيا يې پر 

خشخاش، كهوپړا بېل بېل ميده كړى او سره ګډ يې كړى. پياز ميده كړى او سره كړى چي ډېر سره نه سي اوږه 

نيز نډ ګشدرسته په غوړو كي سره كړى بيا نو سره كړي پياز او اوږه په ګوتو كي ښه ميده كړى ويې موږى او شو 

نعناع شنه مرچك ميده كړى ور وايې چوى بيا دا ټوله مساله په غوړو كي سره كړى را وې باسى او په دغه غوړو كي 

لږ نور غوړي واچوى او باڼگـجڼ پكي سره كړى كله چي د باڼگـجڼو څلور خواوي سرې سوې بيا نو مساله بيرته ور 

و لږ تازه ګشنيز ور واچوى او دم يې كړى يو څو دقيقې وروسته يې واچوى او لږ اوبه ور واچوى او سره كوى يې بيا ن

 .راكښته كړى او د ليمو اوبه ور واچوى او را وايې خلى ډېر خوندور باڼجڼ به پاخه سوي وي

 

 د نخودو په اوړو كي سره سوي بانجڼ

 -: لازم مواد

  غوړي -8ګرامه  241د نخودو اوړه  -2ګرامه  241اوږده باڼگـجڼ  -1
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  مالګه -6سوډا لږ څه  -4سپېركۍ يوه كاچغه  -2ه كېگـدو دپاره د سر 

 .مرچ د ضرورت په اندازه

باڼگـجڼ سپين كړى او نازك نازك اوږده يې پرې كړى مالګه پر واچوى او كښې يې ږدى د نخودو  -د پخېدو ترتيب :

ه بايد دومره نري وي چي تاسي په اوړو كي سوډا، مالګه او مرچ واچوى او ښه يې په كاچغه سره ووهى او دا مسال

  بانجڼ پكي و وهى پر باڼگـجڼو باندي لكه د پيازو خور داسي

ونښلي. بيا نو باڼگـجڼ پرېمنځى او په ټوكره يې وچ كړى. سپېركۍ ښه ميده كړى او د باڼگـجڼو په ټوټو باندي لږ 

 .تاوده تاوده د چكنۍ سره را واخلى لږ و وهى او د نخودو په اوړو يې ولړى او سره يې كړى بيا يې د خورك دپاره

 

 د اور بانجڼ

 -: لازم مواد

  پياز يوه كوچنۍ دانه -8ګرامه  874مستې  -2ګرامه  241باڼگـجڼ  -1

اوږه دوې  -3تازه ګشنيز لږ څه  -7شنه مرچك دوې دانې  -6وچه نعناع نيمه د چايو كاچغه  -4اوږه دوې دانې  -4

 .په اندازه مالګه او تور مرچ د ضرورت -3دانې 

باڼگـجڼ د ګيس پر اور يا سكرو يا تر تبخي لاندي يا په تناره كي پر اور باندي پاخه كړى داسې  -د پخېدو ترتيب :

پاخه كړى چي څلور خواوي ښه پخې سي بيا په يوه پتلي لوښي كي اوبه واچوى او باڼجڼ ور واچوى مستې ښه سره 

وله مساله ور واچوى او ښه يې سره و وهى چي د مستو سره ګډ سي. بيا و وهى او نيمه دانه پياز ور ميده كړى بيا ټ

نو باڼگـجڼ د اوبو څخه را وباسى سپين يې كړى او وې ټكوى او پاته نيمه دانه پياز باڼگـجڼ ته واچوى او بيا دغه 

تيار  ور بانجڼباڼگـجڼ و هغه تيار سويو مستو ته واچوى او پر سر يې تازه ګشنيز او شنه مرچك ور ميده كړى د ا

 .دي

 مساله داره بانجڼ

 -: لازم مواد

غټ هېل  -2سپينه زيره دوې د چايو كاچغي  -8وچ ګشنيز دوې د چايو كاچغي  -2ډېر ښه تور باڼگـجڼ يو كيلو  -1

  اوږه څلور دانې -3ګرامه  241غوړي  -7امچور يوه كاچغه  -6تورمرچ يوه د چايو كاچغه  -4دوې دانې 

 .مرچ د ضرورت په اندازهمالګه او سره  -9
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باڼگـجڼ د پوست سره پرېمنځى او درست باڼگـجڼ په چاړه باندي درې څلور ځايه چاك كړ.  -د پخېدو ترتيب :

يعني ګردۍ ګردۍ يې كړى خو پرې كوى يې مه لږ غوړي په كړايي كي واچوى او دا ټوله مساله پكي سره كړى او 

پرې كړو ځايو كي دغه مساله واچوى او باڼجڼ په يوه تار باندي  كښې يې ږدى چي ساړه سي بيا يې د باڼجڼو په

وتړى او په غوړو كې سره كړى اور يې بايد خام وي چي باڼجڼ ښه سره سي او په مغز پاخه سي بيا اوږه وكوټگـۍ او 

 .ور وايې چوى او د څو دقيقو لپاره يې دم كړى

 

 اوي كډو او دال نخود

 -: لازم مواد

شنه مرچك شپږ  -4د كټوي دارو يوه كاچغه  -2ګرامه  024روميان  -8ګرامه  241دالنخود  -2كډو نيم كيلو  -1

 .مالګه او كوركومن د ضرورت په اندازه -3تازه ګشنيز لږ څه  -3ګرامه  024پياز  -7ګرامه  024غوړي  -6دانې 

ى. غوړي تر پخېدو خشته كړ  ګډو سپين كړى او ټوټه ټوټه يې كړى. دالنخود دوه ساعته در مخه -د پخېدو ترتيب :

  سره كړى پياز ميده كړى او په غوړو كي سره كړى. بيا مالګه، مرچ او كوركومن ور واچوى

  او لږ اوبه ور واچوى وروسته دالنخود ور واچوى كله چي دالنخود

  نيم خامه پاخه سول كډو او روميان ور واچوى كله چي كډو پوخ سو او پر

  د كټوي دارو او تازه ګشنيز ميده كړى او ورغوړو باندي راغلى بيا نو 

 .وايې چوى او راكښته يې كړى

 ايشولى كډو ) رائيته (

 -: لازم مواد

  ګشنيز، نعناع، شنه مرچك لږلږ -8ګرامه  024مستې  -2ګرامه  241كډو  -1

  د كټوي -6اوږه څلور دانې  -4مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه  -4

 .دارو او تورمرچ
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كډو سپين كړى بيا دوه ګيلاسه اوبه ور واچوى او پنځلس دقيقې يې پر خام اور باندي و ايشوى  -و ترتيب :د پخېد

كله چي كډو پوخ سو راكښته يې كړى مستې ښه سره و وهى او لږ شيدې ور واچوى او ښه يې و وهى بيا مالګه، سره 

 .ستو ته اېشولى كډو ور واچوى او را وايې خلىمرچ، د كټوي دارو او شنه مساله ميده كړى ور وايې چوى بيا دغه م

 

 د پټاټو غورمه

  -: لازم مواد

 -6شنه مرچك شپږ دانې  -4شونډ كوچنۍ ټوټه  -2ګرامه  024روميان  -8ګرامه  024پياز  -2پټاټگـې نيم كيلو  -1

 .ه اندازهمالګه د ضرورت پ -3د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -3ګشنيز يوه دسته  -7ګرامه  024غوړي 

پټاټگـې سپيني كړى او كوچنۍ ټوټگـې يې كړى. روميان پرېمنځى او ميده يې كړى پياز ميده  -د پخېدو ترتيب :

كړى ګشنيز پاك كړى پرېمنځى او ميده يې كړى. پياز په غوړو كي سره كړى او پټاټگـې ور واچوى سرې يې كړى 

او د پنځو دقيقو دپاره يې سره كى وروسته بيا ګشنيز او لږ وروسته بيا روميان شونډ ور واچوى مالګه هم ور واچوى 

اوبه ور واچوى په لسو دقيقو كي ګشنيز او پټاټگـې دواړه پخيږي. وروسته بيا شنه مرچك ور واچوى او راكښته يې 

 .كړى

ا ر  غوړي په يو دېګ يا كړايي كي واچوى چي سره سي بيا پټاټگـې پكي سرې كړۍ كله چي پټاټگـې سرې سوې �يا 

وې باسى پياز ور واچوى كله چي پياز سره سول روميان ور واچوى او ښه يې سره كړى چي پر غوړو باندي راسي 

وروسته بيا پټاټگـې بيرته دېګ ته واچوى مالګه د كټوي دارو او مرچك ور واچوى لږ اوبه هم ور واچوى او د يو څو 

  .دقيقو دپاره يې دم كړى د پټاټو غورمه تياره ده

 پټاټگـې ساده

 -: لازم مواد

 .غوړي او مالګه د ضرورت په اندازه -2تور مرچ دولس دانې  -8زيره يوه د چايو كاچغه  -2پټاټگـې نيم كيلو  -1

پټاټگـې سپيني كړى او كوچنۍ ټوټې يې كړى په كړايي كي غوړي واچوى او زيره ور واچوى زيره  -د پخېدو ترتيب :

  لګه ور واچوى او سرې يې كړى كله چي پخېدو ته نژدېلږ سره كړى او بيا پټاټگـې او ما

 .سوې نو مرچك دغسي درست ور واچوى او پر خام اور يې دم كړى څو دقيقې وروسته يې را واخلى
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 اېشولي پټاټگـې

 -: لازم مواد

وى لږ څه پېر  -4د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -2پياز يوه دانه  -8ګرامه  874مستې  -2ګرامه  241پټاټگـې  -1

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -7ګشنيز لږ څه  -6

پټاټو ته مالګه واچوى او وې اېشوى. بيا يې سپيني كړى او ګردى الغې ) حلقې ( يې كړى په  -د پخېدو ترتيب :

رچ ممستو كي لږ پېروى او لږ شيدې واچوى او ښه يې سره ووهى بيا پياز ميده كړى او ور وايې چوى مالګه ، سره 

او د كټوي دارو هم ور واچوى وروسته بيا پټاټگـې ور واچوى او لږ ګشنيز ميده كړى پر سر يې ور واچوى او را وايې 

  .خلى

 .كه شيدې او پېروى نه وي هم پروا نه لري -نوټ :

 

 د پټاټو كباب

 -: لازم مواد

انار دانه يوه د چايو كاچغه  -2چايو كاچغه  وچ ګشنيز يوه د -8سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -2پټاټگـې نيم كيلو  -1

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -7ګرامه  024غوړي  -6ګرامه  024د نخودو اوړه  -4

پټاټگـې و اېشوى او بيا يې سپيني كړى او تر ماشين يې وباسى يا يې په لاس خوړيني كړى. بيا  -د پخېدو ترتيب :

شنيز ميده كړي او پټاټو ته يې واچوى او نيمه كاچغه انار دانه هم ور ميده كړى مالګه، سره مرچ، سپينه زيره، وچ ګ

او ورسره ګډه يې كړى او د دغه پټاټو څخه چي ستاسي خوښه وي هغسي ګردى يا اوږده كباب جوړ كړى. وروسته 

ګۍ ژړ بيا پاته بيا د نخودو اوړه غلبېل كړى او پدې كي مالګه او مرچ واچوى او دونه خټه يې جوړ كړى لكه د ه

اناردانه ميده كړى ور وايې چوى. پدې مساله كي د پټاټو كباب ووهى او په كړايي كي يې سره كړى او د سره كېدو 

په مهال كي يې پام كوى چي دا كباب ډېرو غوړو كي وانه چوى لږ لږ غوړي ور اچوى چي كړايي په غوړه سي او پر 

 .ب به ډېر خوندور وي د چكني سره يې را واخلىخام اور باندي يې سره كړى دا د پټاټو كبا
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 كرېله

 -: لازم مواد

 .مالګه او مرچ -4ګرامه  241روميان  -2ګرامه  241غوړي  -8ګرامه  241پياز  -2كرېله نيم كيلو  -1

 تكرېله وتوږى او نازكي ګردۍ يا اوږدې پرې كړى لكه چپس بيا نو مالګه په ووهى او د يو ساع -د پخېدو ترتيب :

يا تر يو ساعت يې ډېر كښېږدى وروسته يې را واخلى او پاك يې پرېمنځى او اوبه يې ښه ونښتېږى. پياز ميده كړى 

او په غوړو كي يې سره كړى. مالګه، مرچ، كوركومن او روميان ور واچوى ښه يې سره كړى چي پر غوړو راسي بيا په 

كړى او كله چي را اخلى د لعاب سره يې ګډ كړى او د يوه كړايي كي غوړي واچوى او كرېله لكه چپس داسي سره 

 .مستو سره يې را واخلى

د دې دپاره چي كرېله خپل تريخ والى په لعاب يا غورمه كي ايله نه كړى نو كرېله هغه مهال لعاب ته اچوى  -نوټ :

 .چي را اخلى يې خو كه كرېله د چپس په ډول سره كړې يوازي وخورى ډېر به ښه وي

 

 الند مولۍ س

 -: لازم مواد

  غوړي -2ګرامه  241پياز  -8سپيني مولۍ نيم كيلو  -2غوښي نيم كيلو  -1

  سره مرچك څلور دانې -6خواږه ولني يوه د چايو كاچغه  -4ګرامه  250

 اوږه يوه غوزه -3وچ ګشنيز دوې د چايو كاچغي  -3كوركومن لږ څه  -7

 .مالګه د ضرورت په اندازه -10

مولۍ وتوږى او تر تراشك يې وباسى يا يې خلال كړى. پياز ميده كړى او نوره ټوله مساله ميده  -د پخېدو ترتيب :

كړى او په نيم پاو غوړو كي يې سره كړى بيا غوښي ور واچوى او كښې يې ږدى چي پخې سي. مولۍ لمر ته كښېږدى 

اچوى چي پخې سي د مولۍ سالن چي لږ اوبه يې وچي سي بيا په پاته غوړو كي مولۍ سرې كړى او په غورمه كې و 

 .تيار دى
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 د چغندرو سالن

 -: لازم مواد

كوټل سوې  -6غوړي نيم ګيلاس  -4ګرامه  024مستې  -2روميان څلور دانې  -8پياز يوه دانه  -2چغندر نيم كيلو  -1

 .مالګه مرچ -7اوږه او شونډ يوه د چايو كاچغه

ل كړى په غوړو كي پياز سور كړى بيا په لږ اوبو كي مالګه كوټل چغندر سپين كړى او بيا يې خلا -د پخېدو ترتيب :

سوې اوږه او شونډ او سره مرچ واچوى او پياز ته يې واچوى لږ يې سره كړى بيا مستې او روميان ور واچوى او ښه 

 يې سره كړى چي پر غوړو باندي راسي بيا خلال سوي چغندر ور واچوى او دم يې كړى كله چي چغندر پاخه سول

 .او پر غوړو باندي راغلل لږ تازه ګشنيز ور ميده كړى او راكښته يې كړى

 

 د سبزي پالكو سالن

 -: لازم مواد

  پياز -2ګرامه  874غوړي  -8غوښي يو كيلو  -2سبزي پالك نيم كيلو  -1

 لونـك څلور دانې -7اوږه څلور دانې  -6ليمو څلور دانې  -4ګرامه  125

  دار چيني دوې كوچنۍ ټوټگـې -3كاچغه سپينه زيره نيمه د چايو  -8

 .مالګه مرچ او كوركومن د ضرورت په اندازه -00ګشنيز يوه دسته  -10

لومړى د غوښو غورمه پخه كړى بيا سبزي پالك او ګشنيز پرېمنځى او ميده يې كړى و غورمې  -د پخېدو ترتيب :

ي اوبه وچي سوې او پر غوړو باندي راغلل ته يې واچوى كښې يې ږدى چي سبزي پاخه او اوبه يې وچى سي كله چ

بيا يوه كاچغه سره كړي پياز او د كټوي دارو ور واچوى او د ليمو اوبه وباسى ور وايې چوى ډېر خوندور سالن به 

 .وي

 سارمكۍ

 -: لازم مواد

 سپينه زيره نيمه د چايو كاچغه -8اوږه پنځه دانې  -2سارمكۍ يو كيلو  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -6ه مرچك يوه دانه شن -4غوړي نيم ګيلاس  -4
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  سارمكۍ پاڼگـي پاڼگـي كړى او پرېمنځى بيا په غوړو -د پخېدو ترتيب :

 كي اوږه مرچك او زيره سره كړى او سارمكي ور واچوى او لږ مالګه

  ور واچوى. اوبو ته ضرورت نسته پدې چي سبزي پخپله اوبه كوي

  ول په پاي كي يې ښه وټكوى او سرهكله چي په خپلو اوبو كي پاخه س

  .يې كړى بيا يې راكښته كړى

 ) سارمكي چي يو خود رويه سبزي دي چي د پسرلي په موسم كي زموږ په وطن كي ډېري شنې كيږي ( -نوټ :

 

 سبزي پالك او د مولۍ پاڼگـي

 -: لازم مواد

 مرچك څلور دانې -8د مولۍ بلګونه يو كيلو  -2سبزي پالك يو كيلول  -1

 اوږه څلور دانې -6غوړي نيم ګيلاس  -4سپينه زيره نيمه د چايو كاچغه  -4

 .مالګه د ضرورت په اندازه -7

ه سر  سبزي پالك او د مولۍ بلګونه پاك پرېمنځى او ميده يې كړى. په غوړو كي لږ زيره او مرچك -د پخېدو ترتيب :

كړى بيا دغه ميده سوي سبزي ور واچوى او مالګه هم، سره وې لړى او سر يې ور بند كړى. اوبه مه ور اچوى 

پرېږدى چي په خپلو اوبو كي پاخه سي. يو درې څلور واره يې ولړى چي لاندي ونه سوزي. كله چي اوبه وچي سوې 

څخه راكښته كړى. د مستو يا د مرچكو د چكني  ښه يې ولړى سره يې كړى چي پر غوړو باندي راسي بيا يې د اور

 .سره يې را واخلى

 د سرسو ) شړشم ( سالن

 -: لازم مواد

غوړي  -4شنه مرچك څلور دانې  -2شونډ كوچنۍ ټوټه  -8ګرامه  024پياز  -2د سرسو پاك سوي سبزي يو كيلو  -1

 .مالګه او كوركومند ضرورت په اندازه -4ګرامه  024

د سرسو سبزي پاك كړى نارونه يې ځني ليري كړى او ميده يې كړى بيا يې پرېمنځى چي ښه  -د پخېدو ترتيب :

پاك سي وروسته بيا پياز په غوړو كي سره كړى مالګه او سره مرچ ور واچوى او سرسو سبزي پر واچوى او لږ اوبه ور 

(c) ketabton.com: The Digital Library



82 
  

Download from: ketabton.com 

ور وايې چوى او بيا يې  واچوى چي سبزي پاخه سي كله چي د سبزيو رنـګ ژړ سو او پاخه سول شونډ ميده كړى

  .راكښته كړى

 د هندوانې د پوټكۍ او دال نخودو سالن

 -: لازم مواد

كوټل سوې  -4شونډ كوچنۍ ټوټه  -2ګرامه  024پياز  -8د هندوانې پوټكۍ نيم كيلو  -2ګرامه  241دال نخود  -1

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -6اوږه دوې د چايو كاچغي 

  .د هنډوانې د پوټكي زرغونه خوا ځيني ليري كړى -د پخېدو ترتيب :

  او نازكه كوچنۍ يې ميده كړى او په يوه پياله اوبو كي و اېشوى چي

پاسته سي كله چي پاخه سول او اوبه يې وچي سوې بيا په بل دېګ كي غوړي سره كړى او پياز پكي سره كړى چي 

  ور واچوى او ښه يې سره كړى. بيا يې يوهغه سره سول بيا اېشولې هنډوانه او اېشولى دالنخود 

 .پنځه دقيقې دم كړى. ) كه چيري روميان يا ربُ ور واچوى سالن ښه لعاب داره او خوندور راځي (

 

 د ميتهې سبزي

 -: لازم مواد

  .ميتهې يو ډول سبزي دي لكه شپشتي چي په هندوستان او پاكستان كي پيدا كيږي اوكرل كيږي

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -2ګرامه  024غوړي  -8پټاټگـې نيم كيلو  -2ميتهې نيم كيلو  -1

ميتهې پاك كړى پاڼگـي يې ښه كوچنۍ ميده كړى. پټاټگـې هم سپيني كړى او ټوټه ټوټه يې  -د پخېدو ترتيب :

گـي ى كله چي پاڼكړى. په غوړو كي پياز سره كړى مالګه او مرچ ور واچوى بيا نو ميتهې ور واچوى او ښه يې سره كړ 

ژړي سوې پټاټگـې ور واچوى او اوبه ور واچوى دم يې كړى كله چي پټاټگـې پخې سوې او ميتهې پر غوړو راغلل 

 .راكښته يې كړى

  خُلفه

 -: لازم مواد

 غوړي او مالګه -2پياز يوه دانه  -8ګرامه  024ماش  -2خُلفه يو كيلو  -1
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 .د ضرورت په اندازه

  فه پاكه كړى او ښه پاكه يې په ډېرو اوبوخُل -د پخېدو ترتيب :

  كي پرېمنځى بيا په يوه دېګ كي ډېري اوبه واچوى او خيشته ګرګره

  سوي ماش او خُلفه ور واچوى او څو دقيقې يې و ايشوى چي ماش او

  خُلفه پاخه سي بيا يې راكښته كړى او صاف يې كړى بيا په بل دېګ

  مالګه او مرچ ور واچوى بياكي غوړي واچوي او پياز پكي سره كړى 

 .خُلفه ور واچوى او سره يې كړى كله چي ښه سره سول او پر غوړو باندي راغلل بيا يې راكښته كړى

 

 د بادرنـګو سالن

 -: لازم مواد

د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -4ګرامه  024روميان  -2ګرامه  024غوړي  -8پياز نيم كيلو  -2بادرنـګ نيم كيلو  -1

 . وچ ګشنيز مالګه كوركومن لږ لږ -7اوږه اته دانې  -6

بادرنـك سپين كړى او مغز يې وباسى او ټوټه ټوټه يې كړى په يوه دېګ كي غوړي واچوى او پياز  -د پخېدو ترتيب :

پكي سره كړى مالګه مرچ او د كټوي دارو وچ ګشنيز روميان ور واچوى او لعاب ځني جوړ كړى. بيانو د بادرنـګو 

ې لكه باڼگـجڼ داسي په غوړو كي سره كړى او لعاب ته يې ور واچوى او پر خام اور باندې دم كړى اوبو ته ټوټگـ

  . ضرورت نه لري پدې چي بادرنـګ پخپله اوبلن دي

  ساده همبرګر

 -: لازم مواد

لګه او مرچك ما -8تر ماشين ايستل سوي پياز دوې دانې  -2پستې كوفته سوي غوښي چي غوړ ونه لري نيم كيلو  -1

 .د ضرورت په اندازه

همبرګر بايد په پنډ مسي تابه يا كړايي كي پاخه سي پدې چي هغه توده سي ژر نه سړيږي. تاسي  -د پخېدو ترتيب :

بايد كړايي يا تابه يو څو دقيقې د مخه پر اور كښېږدى چي توده سي. بيا نو غوښي مالګه، مرچ او پياز سره ګډ كړى 

غاز پيدا كړي، بيا هغه څلور پنځه ځايه كوو او هره ټوټه يې په لاس كي سره سموو. او لږ غوړي او ښه يې واغږى چي 
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كړايي كي اچوو بيا همبرګر ور اچوو او دواړه خواوي يې سره كوو همبرګر بايد ټوله يو ځاي ور وانه چوى پدې چي 

 .ه كړىبيا تاوه سړيږي او غوښي اوبه كوي او كلكيږي. په دغه ډول ټوله همبرګر سر 

 

 دوهم ډول همبرګر

 .د دې همبرګر مواد هم لكه د ساده همبرګر هغسي تيار كړى

 -: لازم مواد

ميده  -2خلال سوي شنه مرچك نيم ګيلاس  -8ميده سوي روميان يو ګيلاس  -2شنه ميده سوي پياز يو ګيلاس  -1

 .وډۍ څلور ټوټگـېد همبرګر خاصه ډ -6( ګگرامه  011غوړي يا كوچي )  -4سوي ګشنيز نيم ګلاس 

لږ كوچي پر ډوډۍ باندي موږو او تيار يې ايږدو نوركوچي ويلي كوو شنه ميده سوي پياز په  -د پخېدو ترتيب :

غوړو كي لږ سره كوو او بيا روميان ور اچوو كله چي د روميانو اوبه لږ وچي سوې بيا مالګه او مرچك ور اچوو او تيار 

ار سره كړي تاوده همبرګر پر ډوډۍ باندي ايږدو او لږ سره سوي پياز او روميان يې ايږدو بيا ډوډۍ لږ ګرموو او تي

  .پر اچوو او شنه مرچك او ميده سوي ګشنيز پر پاشو او تاوده تاوده يې را اخلو

 

 دريم ډول همبرګر

 -: لازم مواد

ميده  -2د چايو كاچغي يا وچ ګشنيز او نعناع دوې  -8ګشنيز او نعناع لږ څه  -2كوفته سوي غوښي نيم كيلو  -1

تر ماشين ايستل سوي پياز  -7د همبرګر ډوډۍ څلور ټوټگـې  -6كلك روميان څلور الغې  -4سوې پوڅه نيم ګيلاس 

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -3يوه د خوړو كاچغه 

ه كوو ي جوړوو او سر غوښي پياز پوڅه نعناع ګشنيز دا ټوله سره ګډوو. او څلور دانې همبرګر ځن -د پخېدو ترتيب :

يې بيا هره ډوډۍ دوه ځايه كوو او لږلږ كوچي پوري موږو او يوه توټه رومى پر ايږدو لږ مالګه او مرچ پر اچوو او بيا 

 .يوه ټوټه همبرګر پر ايږدو او يوه يوه ټوټه پوڅه پر ايږدو او تاوده تاوده يې را اخلو
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 څلورم ډول همبرګر

 -: لازم مواد

  ډوډۍ اوه پارچې -8ګرامه  024روميان  -2ي نيم كيلو د كوفتې غوښ -1

شنه مرچك او ګشنيز ميده سوي نيم كيلاس  -7پياز يوه دانه  -6غوړي يوه غټه كاچغه  -4تورمرچ دولس دانې  -4

 .مالګه د ضرورت په اندازه

و باسى  تر ماشين غوښي تر ماشين څو واره وباسۍ چي ښه ميده سي لكه اخښلي اوړه بيا پياز -د پخېدو ترتيب :

تورمرچ، مالګه او شنه مرچك دا ټوله ميده كړى او كوفتې ته يې واچوى. دا كوفته دونه په لاسو و اغږى چي ټول 

شيان پكي ګډ سي او غاز وكړي وروسته بيا په كړايي كي يوه كاچغه غوړي واچوى او د دغي كوفتې څخه اته دانې 

. بيا د ډوډۍ په منځ كي يوه ټوټه رومى يو څو نازك ميده سوي پياز همبرګر جوړ كړى او په غوړو كي يې سره كړى

او لږ ګشنيز واچوى او پر سر يې همبرګر كښېږدى. او ډوډۍ وپېچى او د خوراك د پاره يې تاوده تاوده را واخلى. 

 .دا د ماځيګر د چايو سره يا چي څوك مېلې ته ځي دا ژر جوړيږي او ډېر ښه خوند هم كوي

 

 د ماشو دال

 -: لازم مواد

د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -4شونډ كوچنۍ ټوټه  -2مرچك شپږ دانې  -8اوږه يوه غوزه  -2ماش نيم كيلو  -1

 .مالګه او ګشنيز د ضرورت په اندازه -3كوركومن لږ څه  -7ګرامه  024غوړي  -6

و كي خشته سول بيا يې په لاس ماش څلور يا پنځه ساعته د مخه تر پخېدو خشته كړى كله چي -د پخېدو ترتيب :

و موږى چي سپين سي او پوستكي يې ځيني ليري كړى بيا په يوه دېګ كي يو كيلو اوبه واچوى او نيمى اوږه د 

مالګي سره وكوټگـى او ور وايې چوى. كله چي اوبه و ايشيدلې ماش ور واچوى او سر يې ور بند كړى. چي ماش نيم 

و سره مرچك ور واچوى او كښېږدى چي ماش ښه پاخه سي كله چي ښه پاخه سول خامه پاخه سول بيا نو كوركومن ا

او اوبه يې وچي سوې شنه مرچك ميده كړى او ور وايې چوى او په غوړو كي ادرك ) شونډ ( اوږه اوږده ميده كړي 

 .و پاشى او سره يې كړى او دال ته يې واچوى د كټوي دارو هم ور واچوى او ګشنيز ميده كړى او پر سر يې ور
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 ماش او غوښي

 -: لازم مواد

 شونډ لږ څه -2ګرامه  241غوړي  -8غوښي نيم كيلو  -2ګرامه  241ماش  -1

 د كټوي دارو دوې د چايو كاچغي -7ګرامه  024پياز  -6اوږه يوه غوزه  -5

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -8

غورمه پخه سول او پر غوړو راغلل بيا خشته سوي لومړى د غوښو غورمه پخه كړى. كله چي  -د پخېدو ترتيب :

ماش او شونډ ور واچوى او يو څو پلا يې سره واړوى بيا نو دونه اوبه ور واچوى چي ماش پكښي پاخه سي ليكن 

خوړين نه سي كله چي ماش پاخه سول او پر غوړو راغلل بيا نو شنه مرچك او تازه ګشنيز ور ميده كړى او د كټوي 

 .چوى او راكښته يې كړىدارو هم ور وا

 

 دال نخود او غوښي

 -: لازم مواد

غوړي  -6شونډ كوچنۍ ټوټه  -4اوږه يوه غوزه  -2ګرامه  024پياز  -8غوښي نيم كيلو  -2ګرامه  241دالنخود  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -3شنه مرچك او ګشنيز لږ څه  -3د كټوي دارو دوې كاچغي  -7ګرامه  024

دال نخود درې ساعته د مخه تر پخېدو خشته كړى. غوښي پرېمنځگى او په دېګ كي يې واچوى.  -: د پخېدو ترتيب

  اوږه وكوټگـى پياز ميده كړى او مالګه مرچ كوركومن دا ټوله په دېګ كي د غوښو سره واچوى

ى او دونه لږ اوبه ور واچوى كښېږدى چي غوښي ښې سرې سوې او پر غوړو راغلې نو دال نخود او شونډ ور واچو 

  اوبه ور واچوى چي دال نخود پكښي پاخه سي. كه يې غواړى چي دال نخود پكښي

خوړين سي او دانه يې معلومه نه سي نو يې ښه په كاچغه و وهى چي خوړين سي كه نه دغسي سم دي. لږ ګشنيز 

  .او شنه مرچك ميده كړى پر سر يې ور و پاشى او راكښته يې كړى
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 د مونـګ دال

 -: وادلازم م

د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -4پياز يوه دانه  -2شونډ كوچنۍ ټوټه  -8ګرامه  024غوړي  -2ګرامه  241دال  -1

 .شنه مرچك او ګشنيز لږ -7مالګه او كوركومن د ضرورت په اندازه  -6

ه كړى وړو كي سر ګرګره سوي مونـك دال يو ساعت د مخه تر پخېدو خشته كړى. بيا پياز په غ -د پخېدو ترتيب :

مالګه او سره مرچ ور واچوى سره يې كړى وروسته دال ور واچوى او لږ يې سره كړى بيا اوبه ور واچوى او پر خام 

اور باندې پاخه كړى كله چي پاخه سول او پر غوړو باندي راغلل د كټوي دارو او تازه ګشنيز ميده كړى ور وايې 

 .چوى او راكښته يې كړى

 (نارنجي دال دى چي زموږ خلګ نسك هم ورته وايي مونـګ دال يوډول)

 

 د مونـګ دال او غوښي

 -: لازم مواد

 241غوړي  -6شونډ كوچنۍ ټوټه  -4اوږه نيمه غوزه  -2ګرامه  024پياز  -8غوښي نيم كيلو  -2ګرامه  241دال  -1

 .مالګه او مرچ -3د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -3تازه ګشنيز لږ څه  -7ګرامه 

دال يو ساعت د مخه تر پخېدو خشته كړى. پياز په غوړو كي سره كړى او غوښي ور واچوى او  -پخېدو ترتيب : د

سره يې كړى بيا اوږه مالګه او مرچ ور واچوى. كله چي دا سره سول دال ور واچوى او اوبه ور واچوى او كښېږدى 

 .وى ګشنيز ور ميده كړى او راكښته يې كړىچي دال پاخه سي او غوښي يې هم پخې سي بيا د كټوي دارو ور واچ

 ) كه يې غوښي كلكي وي لومړى د غوښو غورمه پخه كړى او بيا دال ور واچوى ( -نوټ :

 

 پنځه داله

 -: لازم مواد

 ګرامه 024شنه ماش، تور ماش، مونـګ دال، نخود، مسور دال هر يو  -1

(c) ketabton.com: The Digital Library



88 
  

Download from: ketabton.com 

كوركومن  -6ګرامه  024غوړي  -4تازه ګشنيز لږ څه  -2د كټوي دارو دوې د چايو كاچغي  -8شونډ كوچنۍ ټوټه  -2

 .مالګه او مرچ -3اوږه دوې دانې  -7نيمه د چايو كاچغه 

يو كيلو اوبه په يوه دېګ كي واچوى او پر اور يې كښېږدى مالګه، سره مرچ او كوركومن ور  -د پخېدو ترتيب :

اور باندي يې پاخه كړى. شونډ او شنه مرچك واچوى چي و ايشيدل ټوله ګډ خشته سوى دال ور واچوى او پر خام 

ور واچوى كله چي ښه پاخه سول دال يې خوړين سوه بيا نو په غوړو كي اوږه سره كړى او پر سر يې ور واچوى او د 

  .كټوي دارو او ګشنيز يې پر سر ور واچوى او راكښته يې كړى

 

 د پسه پښې

 -: لازم مواد

وچ ګشنيز  -4سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -2ګگرامه  241پياز  -8غوزه  اوږه يوه -2د پسه پښې دولس دانې  -1

  مستې نيم ګيلاس -3شونډ يوه غټه ټوټه  -3دار چيني دوې ټوټگـې  -7لونـګ اته دانې  -6يوه د چايو كاچغه 

 .مالګه د ضرورت په اندازه -02تازه ګشنيز لږ څه  -00د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -10

پښې په اوړو ښه ولړى او پرېمنځى. بيا په يوه دېګ كي پښې واچوى او اوبه مالګه ور واچوى اوږه  -ترتيب : د پخېدو

وكوټگـى لونـګ او دارچيني دغسي غټ ور واچوى او كښېږدى چي پخې سي كه د بخار په دېګ كي وي لږ وخت 

يا د دېګ سر ور خلاص كړى وې ګورى غواړي او كه په بل عادي دېګ كي وي لږ تر لږ بايد څلور ساعته و ايشي ب

كه پخې وې بيا ټوله مساله ميده كړى لږ اوږه او شونډ هم ور ميده كړى او پياز جلا ميده كړى بيا په يو بل خلاص 

خولي دېګ كي غوړي واچوى او پاته پياز ميده كړى او سره يې كړى كله چي پياز سره سول را وې باسى په ګوتو كي 

واچوى او اومه پياز ور واچوى بيا اوږه شونډ او ټوله ميده سوې مساله ور واچوى او سره يې  ومږى او بيرته يې ور

كړى بيا مرچ او كوركومن ور واچوى او لږ يې سره كړى او ور سره لږلږ يخني ور اچوى بيا مستې سره ووهى او ور 

سره كړى او پاته يخني ور واچوى يو وايې چوى او ورسره پښې د يخني څخه را وباسى او ور وايې چوى او لږ يې سره 

څو دقيقې يې و ايشوى او راكښته يې كړى. وروسته بيا د كټوي دارو او تازه ګشنيز ور واچوى او د خورك دپاره يې 

 .را واخلى
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 د پسه ماغزه

 -: لازم مواد

غوړي  -6ګ څلور دانې لونـ -4ګشنيز لږ څه  -2روميان دوې دانې  -8ګرامه  024پياز  -2د پسه ماغزه دوې دانې  -1

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -7ګرامه  024

ماغزه په اوبو كي واچوى ورسره لونـك او مالګه هم واچوى او لږ يې و ايشوى بيا يې راكښته كړى  -د پخېدو ترتيب :

ي ساړه وشندى چبيا پياز ميده كړى او په غوړو كي يې سره كړى كله چي سره سول را وې باسى په غاب كي يې سره 

 .سي

بيا په غوړو كي روميان مالګه او سره مرچ واچوى او پر خام اور باندي يې سره كړى بيا پياز په ګوتو كي وموږى او 

ور وايې چوى لږ يې سره كړى بيا ايشولي ماغزه كوچنۍكوچنۍ ټوټگـې كړى او ور وايې چوى او پر خام اور باندي 

وروسته تازه ګشنيز او شنه مرچك ور ميده كړى او دم يې كړى اور يې  په كاچغه لړى دوې دقيقې يې سره كړى

 .بيخي خام كړى پنځه دقيقې وروسته يې را واخلى

 .كه ماغزه ونه ايشوى دغسي پاخه كړى هم ښه خوندور راځي -نوټ :

 

 دوهم ډول ماغزه

 -: لازم مواد

ګرامه  024غوړي  -4اوږه شپږ دانې  -2كاچغه  د كټوي دارو يوه د چايو -8ګرامه  241پياز  -2ماغزه دوې دانې  -1

 .مالګه مرچ د ضرورت په اندازه -7تازه مساله لږ څه  -6

اوږه او پياز ميده كړى. مالګه او مرچ ور واچوى او يو دوه ګيلاسه اوبه ور واچوى او پر اور يې  -د پخېدو ترتيب :

كړى چي مساله په غوړو كي سره سي او خوړينه كښېږدى كله چي پياز خوړين سول غوړي ور واچوى او ښه يې سره 

سي بيا ماغزه پرېمنځى او ور وايې چوى. او پنځه دقيقې يې سر ور پټ كړى بيا يې ښه سره كړى او تازه مساله يعني 

ګشنيز ور واچوى او يوه كاچغه اوبه ور واچوى او دم يې كړى پنځه دقيقې وروسته يې راكښته كړى او د كټوي 

 .دا ماغزه به ډېر خوندور وي خو چي ورته ګورى داسي ښكاريږي لكه د هګۍ ژړدارو ور واچوى 
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 دريم ډول ماغزه

 -: لازم مواد

ترميده اوړه څلور د چايو كاچغي  -4هګۍ دوې دانې  -2اوږه شپږ دانې  -8لونـګ څلور دانې  -2ماغزه دوې دانې  -1

غوړي  -3وچ ګشنيز نيمه د چايو كاچغه  -3ايو كاچغه سپينه زيره نيمه د چ -7د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -6

 .مالګه مرچ د ضرورت په اندازه -01د سره كېدو لپاره 

د مغزو سره لونـك او اوږه واچوى او و اېشوى هګۍ دواړه ښه سره ووهى او ترميده اوړه مرچ د  -د پخېدو ترتيب :

. بيا نو ماغزه د اوبو څخه را وباسى او په تيره چاړه كټوي دارو وچ ګشنيز دا ټوله سره واچوى او ښه يې سره ګډ كړى

باندي يې يو رنـګه ټوټه ټوټه كړى وروسته بيا يوه يوه ټوټه ماغزه په دغه مساله كي وهى او په غوړو كي يې سره كړى 

  .كله چي بادامي رنـګه سول را وې باسى

 دل بند

 -: لازم مواد

 024روميان  -6تازه ګشنيز لږ  -4ګرامه  024غوړي  -2ګرامه  024از پي -8اوږه يوه غوزه  -2دل بند يوه دانه  -1

 .مالګه مرچ د ضرورت په اندازه -7ګرامه 

اينه او سږى كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې او ښه يې پرېمنځى اوږه وكوټگـى پياز ميده كړى او په  -د پخېدو ترتيب :

وږه مالګه او مرچ واچوى او لعاب ځيني جوړ غوړو كي يې سره كړى كله چي سره سول روميان ور واچوى ور سره ا

كړى او سږى ور واچوى او يو ګيلاس اوبه هم ور واچوى او پر خام اور باندي كښېږدى چي پاخه سي كله چي پاخه 

سول او اوبه يې وچي سوې پر غوړو باندي راغلل بيا نو اينه ور واچوى او يو دوه واره يې سره واړوى چي د اينې وينه 

 .خو كلكه نه سي بيا لږ ګشنيز ور واچوى او راكښته يې كړىلږ وچه سي 

 

 سره كړې اينه

 -: لازم مواد

مالګه د  -6شنه مرچك يو څو دانې  -4ګرامه  024غوړي  -2اوږه اته دانې  -8ګرامه  024پياز  -2اينه يوه دانه  -1

 .ضرورت په اندازه
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شوى چي وينه يې وچه سي بيا په كړايې كي غوړي واچوى اينه او اوږه په اوبو كي واچوى او و اې -د پخېدو ترتيب :

او پر اور باندي كښېږدى او پياز ميده كړى ور وايې چوى كله چي پياز ژړ سول اينه ور واچوى او لږ يې سره كړى 

 .بيا نو مالګه سره مرچ، شنه مرچك او تازه ګشنيز ور واچوى او راكښته يې كړى

 .هم ښه راځي خو اينه بايد په يوه ټوكره باندي وچه كړى كه اينه دغسي اومه ور واچوى -نوټ :
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 پکوړې او نور اړوند خواړه

 

 

 د پالكو پكوړې

 -: لازم مواد

سپينه  -6شنه مرچك څلور دانې  -4شونډ لږ څه  -2اوږه لږ څه  -8ګرامه  241د نخودو اوړه  -2پالك يوه دسته  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -3سره كېدو لپاره  غوړي د -3سوډا لږ څه  -7زيره يوه د چايو كاچغه 

لومړى سبزي پالك پاك كړى او پرېمنځى او په يوه صافي كي يې واچوى چي اوبه يې وننيږي اووچ  -د پخېدو ترتيب :

 سي بيا د نخودو اوړه غلبېل كړى او په يوه كاسه كي واچوى. شنه مرچك، شونډ، 

ميده كړى او په اوړو كي واچوى او لږ سوډا هم ور واچوى وروسته بيا اوبه  اوږه، مالګه، او سپينه زيره دا ټوله سره

  ور واچوى او د پكوړو مساله ځني جوړه كړى او د يوه ساعت دپاره يې كښېږدى يو ساعت وروسته

  په كړايي كي غوړي واچوى سره يې كړى او د پالكو يوه يوه پاڼه په

  له چي سره سول رامساله كي وهى او په غوړو كي يې سره كوى. ك

  .وې باسى او د چكنى سره يې را واخلى

 د پټاټو يا بانجڼو پكوړې

 -: لازم مواد

شنه مرچك څلور  -4شونډ لږ څه  -2اوږه شپږ دانې  -8ګرامه  241د نخودو اوړه  -2ګرامه  241پټاټگـې يا بانجڼ  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -3سوډا لږ څه  -3غوړي د سره كېدو لپاره  -7سپينه زيره يوه د چايو كاچغه  -6دانې 

  .ټوله مساله سره واچوى او ښه يې ميده كړى -د پخېدو ترتيب :

  د نخودو اوړه غلبېل كړى، په يوه كاسه كي يـې واچوى، ميده سوې

  مساله او لږ سوډا ور واچوى، بيا اوبه ور واچوى او د پكوړو

  ه يـې كښېگـږدى. بيا بانجڼمساله ځگـني جوړه كړى او د يوه ساعت لپار 

(c) ketabton.com: The Digital Library



93 
  

Download from: ketabton.com 

يا پټاټگـې خو چي ښې غټگـي وي سپيني كړى او نازكي نازكي يې پرې كړى. بيا يې په تياره سوې مساله كي و وهى 

  .او په غوړو كي يې سرې كړى، پكوړې تياري دي، تودې تودې يـې راواخلى

 

 د دال نخودو پكوړې

 -: لازم مواد

سپينه زيره يوه د  -4شنه مرچك پنځه دانې  -2شونډ كوچنۍ ټوټه  -8شپږ دانې اوږه  -2ګرامه  241دال نخود  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -3غوړي د سره كېدو لپاره  -7پياز يوه دانه  -6چايو كاچغه 

دال نخود پرېمنځى او ماښام يې خيشته كړى، كه يې ماښام پخوى، سهار يې خيشته كړى، بيا  -د پخېدو ترتيب :

د او پياز ښه ميده سره وكوټگـى او سپينه زيره درسته پكښي واچوى او سره مرچ، مالګه، شنه مرچك، اوړه دال نخو 

او شونډ سره وكوټگـى او په كوټل سوو دال نخودو كي يـې ګډ كړى. بيا په كړايي كي غوړي ښه سره كړى او دال 

ه سړې سوې را وې باسى او تودې نخودو څخه كوچنۍ پكوړې په غوړو كي اچوى. او سرې كوى يې كله چي سر 

 .تودې يې را واخلى

 د هګيو څخه ډكي سمبوسې

 -: لازم مواد

هګۍ دولس  -6دانې  6اوږه  -4ګرامه  241پياز  -2پټاټگـې يو كيلو  -8ترميده اوړه يو كيلو  -2غوړي يو كيلو  -1

وچ ګشنيز دوې د چايو  -01دانې  غټ هېل څلور -3دار چيني دوې ټوټگـې  -3تور مرچ نيمه د چايو كاچغه  -7دانې 

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -00كاچغي 

پټاټگـې پرېمنځى او و اېشوى بيا يې سپيني كړى او ميده يې كړى. پياز هم ميده كړى يا يې تر  -د پخېدو ترتيب :

اټو او په ميده سويو پټماشين و باسى. دار چيني، لوي هېل، تور مرچ، وچ ګشنيز ټوله سره واچوى او ميده يې كړى 

يې ګډي كړى. هګۍ و اېشوى او سپيني يې كړى او دوې دوې ټوټگـې يې كړى. وروسته بيا ميده اوړه غلبېل كړى 

او دوې كاچغي غوړي ور واچوى او ښه يې سره ګډ كړى بيا يې د مالګي په اوبو كلك واغږى. چي هر څومره يې ښه 

 .واغږى هغومره ښې سمبوسې ځيني پخيږي

سته د دغه اوړو څخه كوچنۍ كوچنۍ زوالې واخلى او په يوه ښوى لرګي يا آش ګز باندي يې نازكي ګردۍ كړى ورو 

بيا دغه ټكۍ په چاړه باندي دوه ځايه كړى او په يوه ټوټه كي يې لږ تيار سوي پټاټگـې او نيمه هګۍ پكي كښېږدى 

ټوكره باندي يې كښېږدى. همداسي ټولي سمبوسې  او د سمبوسې په ډول يې شا و خوا ور بنده كړى. او پر يو لانده
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جوړي كړى او بيا يې په غوړو كي سرې كړى كله چي سمبوسې بادامي رنـګه سوې را وې باسى. بيا يې د مستو او د 

  .املۍ ) تمل ( د چكنى سره را واخلى

 حليم

 -: لازم مواد

شونډ  -6اوږه يوه غوزه  -4ګرامه  241پياز  -2اوګره سوي غنم نيم كيلو  -8ګرامه  241غوړي  -2غوښي يو كيلو  -1

د كټوي دارو يوه كاچغه  -01شنه مرچك او نعناع لږ څه  -3ليمو دوې دانې  -3ګرامه  241مستې  -7كوچنۍ ټوټه 

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -00

ښي اسى او په غوړو كي غو پياز ميده كړى او په غوړو كي يې سره كړى كله چي سره سول را وې ب -د پخېدو ترتيب :

واچوى او پر خام اور باندي يې سرې كړى او ورسره مالګه او د كټوي دارو ور واچوى او تر لږ سره كېدو وروسته 

مستې ور واچوى او سره يې كړى كله چي د مستو اوبه وچي سوې اوږه او نيمى شونډ وكوټگـى او ور وايې چوى او 

ور واچوى او د غوښو غورمه ځيني جوړه كړى لږ اوبه ور واچوى چي غوښي  د سره كېدو په مهال كي سره مرچك هم

پكښي پخې سي بيا پر بل نغري يا ګيس باندي اوګره پرېمنځگى او لږ مالګه ور واچوى او دغونه اوبه ور واچوى چي 

و غټ په ياوګره پكښي پخيږي. كله چي اوګره سوي غنم پاخه سول او د غوښو غورمه پخه سول سره ګډ يې كړى او 

ګفكير باندي يې ښه سره ګډ كړى چي بيخي سره يو سي او بيا يې د دوهم ځل لپاره دم كړى او د دم كېدو د مخه 

په غوړو كي پياز سره كړى پر وايې چوى او تازه ګشنيز نعناع شنه مرچك او لږ تازه شونډ دا ټوله ميده كړى پر سر 

. وروسته يې بيا راكښته كړى حليم تيار دى كه تاسي غواړى يې ور واچوى او د پنځلس دقيقو دپاره يې دم كړى

چي پر سر يې نور غوړي ور واچوى هم كولاي سى. يا ليمو پر واچوى وېخورى يا يې بې ليمو ډېر خوندور او ښه حليم 

 .ځني جوړيږي

 دوهم ډول حليم

 الف -لازم مواد :

اوګره خيشته سوي غنم چي  -2ګرامه  001لـم  د پسه -8د پسه بې هډوكي غوښي نيم كيلو  -2چرګ يوه دانه  -1

 .شيدې نيم كيلو -6پېروى نيم كيلو  -4پوست يې ځيني ليري سوى وي درې كيلو 

 .ميده سوې بوره -2ميده سوي هېل  -8دارچيني ميده سوې  -2ژړ غوړي  -0 -ب :

خني . غوښي او چرګ بيل يلومړى غنم په اوبو كي و اېشوى چي پاسته سي او اوبه يې وچي سي -د پخېدو ترتيب :

پاخه كړى چي غوښي پستې سي او لږ يخني و لري وروسته بيا دغه اېشولي غنم و يخني ته واچوى او ښه يې و 
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اېشوى چي اوبه يې وچي سي بيا نو د ورجو صافي را واخلى پر يوه دېګ باندي يې كښېږدى او دغه غوښي او غنم 

يم پزى په لرګي يې و وهى چي شيره يې كښته دېګ ته توى سي او ور واچوى د چرګ هډوكي ځيني و باسى او د حل

غوښي او غنم ټوله تر صافي ووزي وروسته بيا دغه دېګ پر اور باندي كښې ږدى او په كاچغه باندي لړي چي اوبه 

يې ټولي وچي سي وروسته بيا شيدې او پېروى ور واچوى او ښه يې سره ولړى وروسته بيا په غوري كي وكاږى او 

نځ يې د كاسې په ډول ور جوړ كړى او سره كړى تاوده ژړ غوړي يې په منځ كي ور واچوى او ميده سوې بوره م

  .دارچيني او هېل په جلا لوښي كي ورسره كښېږدى حليم تيار دي

 .كه د حليم پزي لرګي نه وي تاسي كولاي سى چي د لاسو په ذريعه يې تر صافي وباسى -نوټ :

 

 اورږه

وي لنـګه سي تر درو ورځو پوري يې شيدې ډېري ګاټه وي. چي دغو ګاټه شيدو ته يې كانډيات هر كله چي څار 

 .وايي

كله چي كانډيات له تازه شيدو سره و ايشوى اورږه ځيني جوړيږي. دغه اورږه چي ساړه سول  -د پخېدو ترتيب :

 .بوره پر واچوى او وې خورۍ

 كچړى

 -: لازم مواد

  ګرامه ( 411غوړي )  -2ګرامه (  741 بې هډوكي د كوفتې غوښي ) -1

وچه نعناع يوه  -7اوږه يوه غوزه  -6ګرامه (  241پياز )  -4ګرامه (  241ماش )  -2ګرامه (  0111پنډي ورجي )  -3

د روميانو ربُ يوه غټه كاچغه  -01زدوول سوي كُرت دوه ګيلاسه  -3دار چيني دوې ټوټگـې  -3غټه د خوړو كاچغه 

 .مالګه مرچ د ضرورت په اندازه -08د ګشنيز وچ تخم يوه د چايو كاچغه  -02نه هګۍ يوه دا -00

ګرامه پياز تر ماشين وباسى وښو سره ګډ كړى او د چوغكي د سر په اندازه  011لومړى غوښي او  -د پخېدو ترتيب :

ل سوي و ساتكوچنۍ كوچنۍ كوفتې ځيني جوړي كړى. بيا غوړي په دېګ كي واچوى پاته پياز پكښي سره كړى ا

ګرامه غوښي د لعاب دپاره په پيازو كي واچوى كله چي غوښي سرې سوې ربُ مالګه مرچ دارچيني او يو څه  011

اوبه ور واچوى. كله چي اوبه و ايشيدلې جوړه سوې كوفته ور واچوى او كښې يې ږدى چي كوفته پخه سي او پر 

 .غوړو باندي راسي
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ماش خشتې سوي ورجي لږ مالګه او اوبه واچوى او پر اور باندي يې كښې  بيا په يو بل دېګ كي ګرګره سوي خشته

ګرامه غوړو كي يوه غټه دانه پياز سور كړى او د شكنې په ډول يې د ورجو  241ږدى. كله چي پخېدو ته نژدې سول 

لكي وې لږ پر سر ور واچوى بيا نو د ورجو اور ور خام كړى تر څو د ورجو اوبه وچي سي كه چيري ماش يا ورجي ك

  اېشولي اوبه ور واچوى. كله چي اوبه وچي سوې شله تياره سول

 .دېګ د نيم ساعت لپاره دم كړى

 كچړى څنـګه په غوري را كاږو ؟

لومړى ورجي په غوري كي وكاږى بيا د ورجو منځ د دوو بېلو كاسو په ډول جوړي كړى په يوه كاسه كي زدوول سوي 

اچوى او بله كاسه كي كوفته واچوى د كچړي شا و خوا په كُرتو باندي سمه كړى كُرت او پر سر يې سره كړي پياز و 

 .او وچه نعناع يې پر سر ور ودوړوى پاته كوفته او كُرت په كوچنيو كاسو كي د كچړي سره را واخلى

 

 د مستو سالن

 -: لازم مواد

شونډ  -4زيره نيمه د چايو كاچغه سپينه  -2ګرامه  024پياز  -8ګرامه  024د نخودو اوړه  -2مستې يو كيلو  -1

 .مالكه او مرچ د ضرورت په اندازه -3تازه ګشنيز لږ څه  -7د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -6كوچنۍ ټوټه 

مستې د ټوكره په كڅوړه كي واچوى او وې زړوى او تر دوو درو ساعتو پوري يې پرېږدى چي  -د پخيدو ترتيب :

ه ځيني جوړه سي بيا يې را واخلى كوچنۍ كوچنۍ ګردى لكه كوُرت داسي غټگـي اوبه يې ښه وننيږي او كلكه چكيد

ځيني جوړ كړى بيا د نخودو په اوړو كي مالكه او مرچ واچوى او لږ اوبه لكه د پكوړو مساله داسي يې جوړه كړى. 

يې  ى او په غوړو كيدغه د مستو غټگـيان د نخودو په اوُړو كي ووهى او په غوړو كي يې سره كړى بيا پياز ميده كړ 

سره كړى كله چي بادامي رنـګه سول بيا نو د كټوي دارو او زيره ور واچوى او لعاب ځيني جوړ كړى كله چي پياز 

خوړين سول او لعاب تيار سو دغه د مستو غټگـي پكښي ووډى او تازه ګشنيز ور واچوى او راكښته يې كړى د مستو 

 .سالن تيار دى

 د مستو جوړولو طريقه

 -: زم موادلا 

  مستې يوه كاچغه -2شيدې يو كيلو  -1
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  شيدې و اېشوى او كښې يې ږدى چي لږ سړې -د جوړ ېدو ترتيب :

  سي داسي سړې سي چي ګوته پكښي ونيسي ګوته ونه سوځي څو

 ګوته پكښي توده سي بيا مستې و شيدو ته واچوى او وې لړى نور يي

 و شى يې پر سر ور واچوىگ مه ښوروى يو غاب يې پر سر ور كښېږدى او ي

او درې څلور ساعته يې پټگـي كښې ږدى چي مستې جوړي سي او ښه سړې سي. كه چيري مستو اوبه وكړى يا 

دوردك دوردك سوې وپوهېږى چي شيدې ډېري تودې وې او كه مستې ونه سوې نو شيدې مو سړې وې يا مو مايه 

 .چيني يا خاورين لوښي كي مايه كړى سمه پر اندازه نه ده ور اچولې. مستې بايد هر كله په

 

 د پوڅي جوړولو ترتيب

 -: لاز مواد

  مالګه نيمه د چايو كاچغه -8ګرامه  241مستې  -2شيدې دوه كيلو  -1

مستې بايد تازه او خوږې وي كه مستې ترُوې وي د هغه خوند خرابيږي شيدې د پخېدو دپاره  -د جوړېدو ترتيب :

ه يې كړى چي سړې سي كله چي سړې سوې مالګه ور واچوى او بيا يې پر اور كښېږدى كله چي پخې سوې راكښت

باندي كښېږدى. كله چي شيدې پر اېشيدو راغلې مستې ښه سره و وهى او بيا يې ور واچوى چي يو دوه واره و 

ې ي ايشيدل راكښته يې كړى پوڅه او اوبه يې سره جلا كيږي. بيا يې ژر د ټوكره په كڅوړه كي واچوى چي اوبه

وننيږي كڅوړه داسي وتړي چي په يوه كنج كي يي پوڅه ګردى راسي. يو دوه ساعته وروسته د كڅوړي څخه پوڅه 

را واخلى او په يخچال كي يې كښېږدى. كه يخچال نه وي په يوه ساړه ځاي كي كښېږدى چي ساړه سي دا پوڅه به 

نورو شيانو سره  و او يا د ماځيګر د چايو سره دلا ډېره خوندوره وي او تاسي كولاي ى چي دا تاسي د سهار د چاي

 .استعمال كړى

 امليټ

 يو څو لازم ټكي د امليټ جوړولو دپاره

امليټ داسي خواړه دي چي دستي په دستي جوړيږي. د امليټ جوړول ډېر اسانه دى. خو د هغه د ښه جوړولو 

  .دپاره بايد ښه ځېر سو او لاندي ټيكي ډېر په پام كي ونيسو
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په يوه تاوه كي بايد تر دوو درو هګيو څخه زيات امليټ جوړ نه سي كه چيري ډېر امليټ ته اړتيا وي  -:لومړى 

 .كولاى سى چي په څو پلا يې تاوده تاوده امليټ پاخه كړى او پر ميز يې را واخلى

 .هګۍ بايد ښه سره و وهل سي تر څو بيخي ځګ وكړي -دوهم :

 .نو تاسي كولاى سى چي وهل سوې هګۍ په هغه كي واچوىغوړي بايد ښه تاوده وي بيا  -دريم :

 .د امليټ د جوړولو په مهال بايد د هري هګۍ دپاره يوه د ښوروا خورۍ كاچغه شيدې ور واچوى -څلرم :

كله چي مو امليټ په غاب يا دېش كي كښېښول تاسي كولاى سى چي د دېش يا غاب پر شا و خوا باندي  -پنځم :

 .ډىد روميانو حلغې و او 

تاسي كولاى سى چي امليټ د هر ډول غوښو يا سبزى يا هر ډول مربا سره او د پښتورګو سره د كوفته سويو  -شپږم :

 .غوښو او روميانو سره جوړ كړى

 ساده امليټ

 -: لاز مواد

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -8غوړي دوې غټگـي د ښوروا كاچغي  -2هګۍ دوې دانې  -1

هګۍ په يوه لوښي كي ماتي كړى او ښه يې سره و وهى په پنجه باندي پدې كي مالګه او مرچ  -د پخېدو ترتيب :

واچوى غوړي په كړايي كي واچوى او سره يې كړى اور يې ور خام كړى يا كړايي د اور څخه راكښته كړى او تياره 

كه ډوډۍ داسي نازكه سره سوې هګۍ ور واچوى او بيا يې پر خام اور باندي سرې كړى دا ستاسي خوښه ده چي ل

كوى يا يې لكه ماهى داسي سره كوى خو هر ډول چي ستاسي خوښه وي سره يې كړى او راكښته يې كړى. دا امليټ 

 .عموماً د سهار د چايو سره استعماليږي

 مساله داره امليټ

 -: لازم مواد

  كوچني شنه مرچك څلور دانې -8پياز يوه دانه  -2هګۍ دوې دانې  -1

 .مالګه لږ څه -3غوړي درې د ښوروا خورۍ كاچغي  -7ګشنيز څو تاره  -6روميان يوه دانه  -4لږ څه  شونډ -4

پياز نازك ميده كړى شنه مرچك او شونډ هم نازك ميده كړى كښې يې ږدى هګۍ په يوه لوښي  -د پخېدو ترتيب :

وى او ښه يې سره و وهى چي سره ګډ كي ماتي كړى او ښه يې سره و وهى بيا مالګه او ټوله ميده سوي شيان ور واچ
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سي بيا په كړايي كي غوړي واچوى او سره يې كړى اور يې ور خام كړى هګۍ ور واچوى او په كاچغه باندي يې ښه 

هواره كړى او سره يې كړى دا امليټ دغسي سره وپېچى يا يې درې څلور ځايه كړى. ډېگر خوندور به وي دا امليټ 

 .ويد پراټو سره ډېر ښه خوند ك

 خوږ امليټ

 -: لازم مواد

 .ګرامه 024غوړي  -2هېل څلور دانې  -8بوره دوې كاچغي  -2هګۍ دوې دانې  -1

  هګۍ ښه سره و وهى بيا بوره ور واچوى او دومره -د پخېدو ترتيب :

  يې په پنجه باندي سره و وهى چي بوره پكښي حل سي او هګۍ بوره

  وى او هېل ور واچوى اورسره يو ډول سي بيا په كړايي كي غوړي واچ

  يې ور خام كړى او هګۍ ور واچوى او پر ډېر خام اور باندي يې

 .سرې كړى او راكښته يې كړى

 د پوڅي او روميانو امليټ

 -: لازم مواد

شيدې  -6ګرامه  041پوڅه  -4اوږه دوې دانې  -2روميان درې دانې  -8غوړي يو ګيلاس  -2هګۍ دولس دانې  -1

 .الګه او مرچ د ضرورت په اندازهم -7دولس كاچغي 

دوې درې كاچغي غوړي په كړايي يا تاوه كي واچوى او كښېږدى چي سره سي بيا روميان ميده  -د پخېدو ترتيب :

كړى او په غوړو كې واچوى او سره يې كړى لږ مالګه او مرچ پر واچوى چي پر غوړو باندي راغلل بيا يې راكښته 

ټ جوړ كړى او شپږ ځايه يې كړى. د هغه پر هره ټوټه باندي لږ روميان واچوى او كړى. د هګۍ او شيدو څخه املي

 .امليټ وپېچى بيا دغه ټوله امليټ دېش يا غوري كي سره ووډىاو پر سر يې ميده سوې پوڅه واچوى
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 د پيازو امليټ

 -: لازم مواد

مالګه او مرچ د  -4ږ كاچغي سره سوي پياز شپ -2غوړي شپږ كاچغي  -8كاچغي  3شيدې  -2دانې  3هګۍ  -1

 .ضرورت په اندازه

درې دانې امليټ جوړ كړى. او د هر يوه په منځ كي لږ سره كړي پياز وپېچى ) پياز چي په  -د پخېدو ترتيب :

امليټ كي كاريږي بايد ډېر سره نه سي لږ چي رنـګ ژر سو كافي دى ( او كه چيري يو دوه درې مرچك هم د پيازو 

 .د امليټ په منځ كي كښېږدى ډېر ښه خوند كويسره سره كړى او 

 

 د چرګ يا د پسه د اينې امليټ

 -: لازم مواد

مالګه او مرچ د  -2غوړي لس د ښوروا خورۍ كاچغي  -8دانې  02هګۍ  -2د پسه يا د چرګ سره سوې اينه  -1

 .ضرورت په اندازه

او شيدو څخه شپږ دانې امليټ جوړ كړى.  سره سوې اينه مالګه او ګشنيز سره ګډ كړى د هګۍ -د پخېدو ترتيب :

 او د امليټ په هر لاى كي تياره سوې اينه كښېږدى او امليټ وپېچى. ) دا امليټ د شپږو نفرو دپاره دى (

 

 د بورې امليټ

 -: لازم مواد

 .بوره يو ګيلاس -8كاچغي  3شيدې  -2دانې  3هګۍ  -1

 .د هر يوه په منځ كي لږ بوره وپاشى او سره وې پېچى د هګيو څخه درې امليټ جوړ كړى او -د پخېدو ترتيب :
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 د مربا امليټ

 -: لازم مواد

مربا هر ډول چي ستاسي خوښه  -2غوړي پنځه د ښوروا خورۍ كاچغي  -8شيدې نه كاچغي  -2هګۍ نه دانې  -1

 .وي يو ګيلاس

 .كي لږلږ مربا واچوى او وې پېچىد هګيو څخه درې دانې امليټ پاخه كړى او د هر يوه په منځ  -د پخېدو ترتيب :

 

 د هګۍ ساده او نيمرويه خاګينه

 -: لازم مواد

 .ښايي د نيم رويه هګۍ پخول يو ډېر ساده كار وى خو بيا هم لږ مهارت په كار دى -1

لومړى بايد نيمرويه يوه خوا ښه برشته سي. يعني سپين يې سره ونيول سي او ژړ يې لږ مايع پاته سي او په كړايي 

ري ونه مښلي. غوړي يا كوچي په يوه كړايي كي ويلي كړى. خو كړايي يا كوم بل لوښى ډېر غټ نه وي. غوړي پو 

بايد ډېر سره نه سي بيا هګۍ ور ماتي كړى. او اور يې ور خام كړى لږ مالګه او مرچ پر وپاشى كله چي د هګۍ 

ډېر سره سي هم هګۍ مښلي او د هګۍ  سپين سره ونيول سول د اورڅخه يې راكښته كړى. كه چيري د هګيو غوړي

 .سپين نازك او ډېر برشته كيږي

 

 د هګۍ بله نيمرويه خاګينه

 -: لازم مواد

 -4پاخه سبزي يو ګيلاس  -2شنه پاخه نخود يو ګيلاس  -8ميده سوي روميان يو ګيلاس  -2هګۍ دوې دانې  -1

 .مالګه او مرچك د ضرورت په اندازه -6ګرامه  041كوچي يا غوړي 

كوچي يا غوړي په كړايي كي واچوى او پر اور يې كښېږدى چي ويلي سي. بيا هګۍ پكښي نيمرويه  -پخېدو ترتيب : د

كړى. او لكه په عكس كي چي ښودل سوي دي هغسي سبزي، نخود او روميان يې شا و خوا ته ور واچوى تر څو ور 

 .سره تاوده سي
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 جيبي هګۍ

 .و د هر ډول غوښو او ډوډۍ سره خوړل كيږيدغه هګۍ په اېگـشولو اوبو كي جوړيږي ا

په يوه لوښي كي لږ مالګه اوبه او سركه واچوى او كښې يې ږدى چي و اېگـشي بيا نو هګۍ په  -ساده جيبي هګۍ :

ډېر احتياط سره په جوشو اوبو كي ماته كړى او هيڅ لاس مه په وهى او دغسي يې پرېږدى. كله چي هګۍ سره 

ه كفكير يې د اوبو څخه را وباسى او په كفكير كي يې ونيسى چي اوبه يې وننيږي بيا يې ونيول سول او پخه سول پ

هغه اضافي كاږه ځايونه په چاړه ځيني ليري كړى. تاسي كولاې سى چي دغه عكسونه وګورى او په اساني سره يې 

 .زده كړى

 د هګيو پكوړې

 -: لازم مواد

  نه مرچك يوه دانهش -8ګرامه  024ميده اوړه  -2هګۍ دوې دانې  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -3تازه ګشنيز يو څو تاره  -7سوډا لږ څه  -6اوږه شپږ دانې  -4د كټوي دارو لږ څه  -4

ترميده اوړه غلبېل كړى. او هګۍ پكښي ماتي كړى او بيا په لاسو هګۍ او ترميده ښه سره ګډي  -د پخېدو ترتيب :

اچوى او پام كوى چي درڅخه غټگـي نه سي بيا اوږه وكوټگـۍ ور وايې چوى. كړى بيا پدې كي لږ شيدې يا اوبه و 

مالګه او مرچ هر څومره چي ستاسي خوښه وي ور وايې چوى او په دوو ګوتو كي لږ سوډا ور واچوى او د يو ساعت 

 كي دپاره يې كښېږدى. كه يخچال وي په يخچال كي يې كښېږدى. يو ساعت وروسته يې را واخلى او په كړايي

غوړي سره كړى او د دغه څخه كوچنۍ كوچنۍ پكوړې جوړي كړى او په غوړو كي يې سرې كړى ډيري خوندوري 

 .پكوړې به وي

 سـوپ يـا ښـوروا

  د چرګ سوپ

 -: لازم مواد

وهل سوې  -8غوړي څلور د خوړو كاچغي  -2( ګرامه ) كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې يې كړى (  211د چرګ غوښي )  -1

  د چرګ يخني څلور پيالې -6سركه يوه د شلومبو كاچغه  -4شونډ كوچنۍ ټوټه  -2هګۍ دوې دانې 

 .مالګه او سره مرچ د ضرورت په اندازه -3تور مرچ نميه د چايو كاچغه  -7
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يوه د خوړو كاچغه غوړي په كړايي كي سره كړى د هګۍ څخه امليټ جوړ كړى بيا يې راكښته  -د پخېدو ترتيب :

ټوټگـې يې كړى بيا درې د خوړو كاچغي غوړي په دېګ كي واچوى او پدې كي شونډ سره كړى او كوچنۍ كوچنۍ 

كړى وروسته بيا د چرګ غوښي ور واچوى او د درو دقيقو دپاره يې سره كړى بيا سركه او مالګه ور واچوى يوه دقيقه 

ى او ا هګۍ ور واچو يې سره كړى وروسته يخني ور واچوى او پنځلس دقيقې يې كښېږدى چي پاخه سي وروسته بي

  .ميده سوي تور مرچ پر ودوړوى او راكښته يې كړى او تاوده تاوده يې را واخلى

  .دا سوپ د زكام دپاره ډېر ښه دى

 

 د غوښو او سبزيو سوپ

 -: لازم مواد

ميده سوي پياز دوې دانې  -2ميده سوي شلغم يوه دانه  -8ميده سوي ګاجري دوې دانې  -2غوښي نيم كيلو  -1

غوړي يوه د خوړو كاچغه  -3تور مرچ نيمه د چايو كاچغه  -3دار چيني يوه ټوټه  -7شونډ يوه ټوټه  -6مټر لږ څه  -4

 .كارن فلور يوه د چايو كاچغه -01

غوښي، سبزي، اوږه، شونډ، پياز، مالګه، مرچ، او دارچيني سره واچوى او د ښوروا په اندازه اوبه  -د پخېدو ترتيب :

باندي يې كښېږدى. كله چي غوښي پخې سوې او اوبه يې لږ وچي سوې راكښته يې كړى او تر ور واچوى پر اور 

صافي يې صاف كړى. بيا غوړي سره كړى او پدې كي كارن فلور سره كړى او په ښوروا كې واچوى يو پنځه دقيقې 

 .يې و اېگـشوى او راكښته يې كړى. سوپ تيار دى

 

 د چرګ او آش سوپ

 -: لازم مواد

ميده سوي  -8كوټل سوې اوږه نيمه د چايو كاچغه  -2رګ غوښي دوه ګيلاسه ) كوچنۍ كوچنۍ ميده سوي ( د چ -1

 -7بوره يوه د چايو كاچغه  -6ميده سوي شونډ نيمه د چايو كاچغه  -4آش نيم ګيلاس  -2پياز يوه د خوړو كاچغه 

 .مالګه د ضرورت په اندازه
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ې اوبه واچوى او كښېږدى چي و ايشي بيا پدې كي اوږه، پياز او شونډ د غوښو سره اته پېگـمان -د پخېدو ترتيب :

واچوى كله چي غوښي پخې سوې او شپږ پېگـمانې اوبه يې پاته سوي بيا آش ور واچوى او بوره هم ور واچوى او ښه 

 .ىو يې پاخه كړى. چي آش پكښي پاخه سي بيا يې راكښته كړى او تاوده تاوده يې را واخلى تور مرچ پر ودوړ 

 

 د هډوكو سوپ

 -: لازم مواد

 -2كوټل سوي شونډ نيمه د چايو كاچغه  -8د ورانه يا د لاس غټ هډوكي درې دانې  -2د پسه هډوكي نيم كيلو  -1

 -7تور مرچ نيمه د چايو كاچغه  -6ميده سوي شلغم او ګاجري نيم ګيلاس  -4كوټل سوې اوږه نيمه د چايو كاچغه 

 .رت په اندازهمالګه د ضرو  -3كيلو  2اوبه 

هډوكي او تولې په اوبو كي واچوى او پر اور باندې كښېږدى. شونډ اوږه او مالګه ور واچوى پاخه  -د پخېدو ترتيب :

يې كړى كله چي نيمى اوبه وچي سوې بيا نو يخني ته شلغم او ګاجري واچوى او پنځلس دقيقې وروسته يې راكښته 

 .يې را واخلى. دا سوپ د هډوكو دپاره ډېر ګټور دى په تېره بيا د ماشومانوكړى. تور مرچ پر ودوړوى او تاوده تاوده 

 

 كله جوش

 -: لازم مواد

زدوول سوي كرُت  -2ميده سوي جوز درې كاچغي  -8سره كړي پياز درې كاچغي  -2د كوفتې غوښي نيم كيلو  -1

 .ورت په اندازهمالګه د ضر  -7ګرامه (  041غوړي )  -6وچه نعناع يوه كاچغه  -4دوه ګيلاسه 

د كوفتې غوښو ته يو دوې دانې ميده سوي پياز ور واچوى او لږ مالګه او مرچ ورسره ګډ كړى  -د پخېدو ترتيب :

بيا پاشانه كوفته پخه كړى كله چي كوفته پخه سول بيا ز زدوول سوي كُرت ور واچوى اېشېدو ته يې مه پرېږدى او 

 .جوش تيار دىراكښته يې كړى وچه نعناع پر ودوړوى. كله 
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 د سبزيو سوپ

 -: لازم مواد

  د ورجو اوړه يو ګيلاس -8دال نخود نيم ګيلاس  -2سبزي يو كيلو  -1

كوفته نيم  -3هګۍ درې دانې  -7د غورې اوبه يو ګيلاس  -6سره كړي پياز درې كاچغي  -4ګرامه  011غوړي  -4

 .مالګه د ضرورت په اندازه -01وچه نعناع يوه كاچغه  -3كيلو 

كوفته د پيازو او شپږو ګيلاسو اوبو سره واچوى دال نخود، مالګه، كوركومن هم ورسره واچوى او  -د پخېدو ترتيب :

پر اور باندې كښېږدى چي كوفته او دال نخود يې پاخه سي. وروسته بيا سبزي په ځېر سره پاك كړى او پرېمنځى 

ايشي او سبزي پاخه سي بيا د ورجو اوړه په سړو اوبو  ميده ميده يې كړى و سوپ ته يې واچوى چي يو څو دقيقې و

كي حل كړى او ورو ورو يې و سوپ ته واچوى او سوپ لړى تر څو غټگـى نه سي بيا يې پرېږدى چي ورو ورو و ايشي. 

وروسته بيا د غورې اوبه ور واچوى او بيا هګۍ سره و وهى او لږ مالګه او مرچ ور واچوى او ښه يې سره و وهى بيا 

ې ورو ورو لږلږ و سوپ ته واچوى او سره لړى يې چي و اېشېدل راكښته يې كړى. او په يوه كاچغه غوړو كي نعناع ي

 .توده كړى يعني ) غوړي ډېر سره نه وي بيا نعناع ور واچوى او راكښته يې كړى ( و سوپ ته يې واچوى

 

 د روميانو سوپ

 -: لازم مواد

غوړي  -4شيدې نيم ګيلاس  -2پياز يوه دانه  -8ترميده اوړه يوه غټه كاچغه  -2ګرامه  241ډېر ښه پاخه روميان  -1

مالګه او تور مرچ د ضرورت په  -3اوبه درې پيالې  -3كاچغي  2سركه  -7د كټوي دارو يوه كاچغه  -6يوه كاچغه 

 .اندازه

دى واچوى او پر اور يې كښېږ روميان پرېمنځى په اوبو كي واچوى او د كټوي دارو لږ مالګه هم ور  -د پخېدو ترتيب :

كله چي روميان ښه پاخه سول او پوست يې ځيني جلا سو راكښته يې كړى او تر يوه نازك جالۍ يا صافه يې صاف 

كړى چي دانې او پوستكي يې ځيني بېل سي بيا په يوه دېګ كي غوړي واچوى پياز پكي سره كړى او بيا ميده اوړه 

ې سره كړى بيا شيدې ور واچوى او وروسته بيا د روميانو تيار سوى سوپ ور ور واچوى او د پنځو دقيقو دپاره ي

 .واچوى. لس دقيقې يې كښېږدى چي و ايشي په پاي كي سركه او تور مرچ ور واچوى او راكښته يې كړى
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 شكنه

 -: لازم مواد

كوركومن نيمه د  -4ي اوړه څلور د خوړو كاچغ -2هګۍ څلور دانې  -8( ګرامه  041غوړي )  -2پياز دوې دانې  -1

 .د روميانو ربُ يوه كاچغه -7مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه  -6چايو كاچغه 

پياز ميده كړى او په غوړو كي سره كړى بيا اوړه او كوركومن ور واچوى او لږ يې سره كړى بيا  -د پخېدو ترتيب :

ور واچوى. هګۍ په يوه لوښي كي ماتي كړى لږ څلور ګيلاسه اوبه ور واچوى كله چي و ايشيدل مالګه، مرچ او ربُ 

مالګه ور واچوى او سره و وهى بيا لږلږ و شكنې ته اچوى او لړى يې چي هګۍ سره ونه موښگـلي چي دوې دقيقې و 

 .اېگـشېگـدل راكښته يې كړى او په يوه كاسه كي واچوى

 

 د پټاټو شكنه

 -: لازم مواد

  غوړي -2روميان درې دانې  -8امه ګر  241پټاټگـې  -2پياز يوه غټه دانه  -1

 .مالګه او تور مرچ د ضرورت په اندازه -6كوركومن نيمه د چايو كاچغه  -4ګرامه (  211) 

پياز ميده كړى او په غوړو كي يې سره كړى. كله چي پياز سره سول ميده سوي روميان ور واچوى  -د پخېدو ترتيب :

پټاټگـې ور واچوى او لږ يې سره كړى وروسته بيا مالګه كوركومن او او ښه يې سره كړى چي پر غوړو راسي بيا نو 

مرچ ور واچوى او هر څومره چي ستاسي خوښه وي هغومره اوبه ور واچوى او سر يې ور بند كړى. پنځلس دقيقې 

 .وروسته يې راكښته كړى د پټاټو شكنه تياره ده

 

 اوګره

 -: لازم مواد

  لوبيا، نخود، ماش، سره ګډ كړى -2ګرامه (  241اوګره سوي غنم )  -1

  ګندنه لږ څه -4پياز څلور دانې  -2ګرامه (  211غوړي )  -8نيم كيلو 

  د روميانو ربُ -3زدوول سوي كُرت دوه ګيلاسه  -7كوفته نيم كيلو  -6
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 مالګه او مرچ -01وچه نعناع يوه دخوړو كاچغه  -3يوه د خوړو كاچغه 

 .د ضرورت په اندازه

لومړى بايد يوه شپه د مخه غنم، لوبيا، نخود، ماش دا ټوله خشته كړى چي ښه پاخه سي او  -:د پخېدو ترتيب 

 .لعاب وكړي

بيا لوبيا، نخود، ماش په يوه دېګ كي واچوى او تفت ور كړى چي پاخه سي. په بل دېګ كي غنم واچوى او پر اور 

نيسي. كله چي غنم پاخه سول او دانه يې  باندي يې كښېږدى او ورو ورو يې لړى چي غټگـى نه سي يا كوينى ونه

خوړينه سول بيا نو حبوبات ور واچوى او سره لړى يې چي ټوله ښه سره ګډ سي. بيا لږ ګندنه ميده كړى ور واچوى 

او اوګره لړى چي كوينى ونه نيسي كله چي ګندنه پخه سول او اوګره ښه خټه سول اوبه يې وچي سوې او دا ټوله 

 .ل بيا يې نو اور ور خام كړى او دم يې كړىمواد يې ښه پاخه سو 

بيا په يو بل دېګ كي غوړي واچوى او پياز پكښي سره كړى بيا كوفته ور واچوى او لږ يې سره كړى كله چي سره 

سول بيا په يويه كاچغه ربُ په يو ګيلاس اوبو كي حل كړى او كوفتې ته يې واچوى. لږ مالګه او مرچ ور واچوى او د 

ند كړى چي كوفته پخه سي. كله چي كوفته پخه سول او پر غوړو باندي راغلل بيا اوګره په كاسو كي دېګ سر ور ب

 .واچوى او پر سر باندي يې كرُت ور واچوى بيا كوفته پر واچوى او وروسته وچه نعناع او مرچك پر ودوړوى

امي رنـګه سره كړى او د اوګرې ) كه چيري كوفته نه وي تاسي كولاي سى چي يوازي پياز په غوړو كي باد -نوټ :

  .پر سر يې ور واچوى (

 

 چاينكي

 .د چاينكي ښوروا تر نورو ښورواوو ډېره خوندوره وي

 -: لازم مواد

مالګه او  -4دال نخود لږ څه  -2پياز يوه غټه دانه  -8آلوبخارا دوې دانې  -2ګرامه توري او سپيني  211غوښي  -1

 .مرچ د ضرورت په اندازه

لومړى غوښي پرېمنځى او په چاينكه كي يې واچوى وروسته د كټوي دارو او پياز ور واچوى دال  -رتيب :د پخېدو ت

نخود هم ور واچوى بيانو دومره اوبه ور واچوى چي د چاينكي درې برخي اوبه وي او يوه برخه يې تشه وي. بيا نو 

وښي ښه په دم كي پخې سي وروسته بيا په چاينكه تر هغه ځايه چي اوبه وي هغومره په اور كي پټه كړى تر څو غ

  .كاسه كي ډوډۍ ميده كړى او چاينكي پر چپه كړى او وې خورى
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 غلور ترش

 د غلور ترش د پوډرو جوړولو ترتيب

لومړى مستې په يوه ټوكره كي واچوى چي اوبه يې وننيږي او لږ كلكي سي وروسته بيا لږ اوړه وچوڼگـى او د مستو 

يې بيا پر يوه شي باندي لمر ته وغوړوى چي وچ سي كله چي وچ سول پوډر ځني جوړ كړى  سره يې ګډ كړى وروسته

 .او په كڅوړه كي يې واچوى دې ته غلور ترش وايي

 

 غلور ترش د لا ندي يا وچو غوښو سره

پر  ولومړى وچي غوښي په لږ ګرمو اوبو باندي څو واره پرېمنځى وروسته بيا پياز ميده كړى او لږ مرچ ور واچوى ا

اور باندي يې كښېږدى چي غوښي پخې سي وروسته بيا د غوښو يخني صاف كړى او غوښي كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې 

كړى او لږ غلور ترش په اوبو كي حل كړى او ښوروا ته يې واچوى چي ښوروا ګاټه سي وروسته بيا په كاسه كي ډوډۍ 

 .ميده كړى او دغه ښوروا پر واچوى

 

 د تازه غوښو غلور ترش

مړى ښوروا پخه كړى كله چي ښوروا پخه سول لږ غلور ترش ور واچوى چي ښورا ګاټه سي بيا نو ډوډۍ په كاسه لو 

 .كي ميده كړى او غلور ترش د غوښو سره پر واچوى

 

 د غلور ترش شكنه

 ه چيلومړى لږ پياز په غوړو كي سره كړى وروسته مالګه او مرچ ور واچوى او لږ د ښوروا لپاره اوبه ور واچوى كل

 اوبه و اېشېدلې يو څه غلور ترش په اوبو كي حل كړى او شكنې ته يې واچوى چي

 .و اېشېدل راكښته يې كړى
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 کيک ، کلچې او د کريمونو پخول

 كـيـكـونـه

 : د ډول، ډول كيكونو د پخلى لپاره څو څرګندوني

 .هغه ټكي چي د كيك د پخلى دپاره په پام كي نيول سوي دي په لاندي ډول دي

 .هغه اوړه چي تاسي د كيك د پخېدو لپاره كار ځيني اخلى بايد ډېر پاسته او سپين او تازه وي -1

 .داش مو بايد د مخه تود كړى وي -2

 .هغه مواد چي تاسي يې په كيك كي اچوى بايد د مخه مو اندازه كړي وي او تيار مو ايښي وي -3

ټكي سره ور واچوى او ډېر يې سره ونه وهى په دې چي د اوړو اوړه بايد په پاي كي چي ټوله مواد جوړ سول په چ -4

 .پاړسوب كښيني نو بايد دغه مواد ژر په قالب كي واچوى

 .د دې د مخه چي كيك پر مخ ښه پوخ نه وي د داش سر بايد په هېڅ ډول خلاص نه كړى -5

 .د كيك قالب بايد ښه غوړ كړى او بيا كاغذ پكښي هوار كړى -6

ي غوړي يا كوچي ور واچوى هغه بايد تاسي په يخچال كي كښې نه ږدى په يوه نايلون ټوكره كې هغه كيك ته چ -7

 .وپېچى يا يې په يوه سر تړلي لوښي كي كښېږدى چي پوست وساتل سي

 : څرنـګه موږ پوهيږو چي كيك پوخ دى؟

  د دې دپاره چي موږ پوه سو چي كيك پر مخ پوخ دى يوه فلزي

 .و په كيك يې ننه باسو كه چيري پنجه يا ميله پوري شي نه وموښتى نو كيك پوخ دىميله يا پنجه را اخلو ا

 ساده اسفنجي كيك

 -: لازم مواد

بيكينـك پوډر  -2بوره شپږ د ښوروا خوري كاچغي  -8ترميده اوړه شپږ د ښوروا خوري كاچغي  -2هګۍ شپږ دانې  -1

 .نيمه كاچغه

لا كوو. د هګۍ ژړ د بورې او بيكينـګ پوډرو سره يو ځاي كوو سره د هګۍ ژړ او سپين سره ج -د پخېدو ترتيب :

ګډوو يې او ښه يې سره وهو تر څو رنـګ يې سپين وګرځي. د هګۍ سپين جلا سره وهو تر څو لكه ځګ داسي سي. 
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ېر ډبيا ژړ او سپين سره يو ځاي كوو او اوړه په جټكي سره ور اچوو او سره وهو يې چي ګډ سي. بيا وروسته ) بايد 

سره ونه وهل سي چي د اوړو پاړسوب كښېني ( دغه مواد په قالب كي دومره اچوو چي قالب درې څلور سانتۍ تش 

وي بيا يې د يو ساعت د پاره ايږدو چي پوخ سي تر هغه مهاله چي كيك نه وي پوخ سوى بايد د كيك سر ور خلاص 

كي دننه كړۍ او بيا يې وګورى چي كه په پنجه نه كړى. كله چي پوخ سو بيا تاسي يوه پنجه واخلۍ او په كيك 

پوري شى نه وه موښتي كيك پوخ دى. او كه چيري د كيك منځ اوم وو يو پنځلس دقيقې يې نور هم كښېږدى. بيا 

قالب را باسو او په چاړه باندي شا و خوا د قالب څخه جلا كوو او قالب چپه كوو. او ايږدو يې چي سوړ سي بيا دغه 

 .ي سى چي په مربا يا پېروي او يا نورو كريمو باندي ښايسته كړىكيك تاسي كولا 

كه چيري داش يا د كيك دېگـګ نه وي تاسي كولاى سى چي پدغه عادي دېګ كي چي موږ ورجي پخوو يا  -نوټ :

بل شى پخوو په دغه دېګ كي پوخ كړى. د كيك مواد جوړ كړى دېګ غوړ كړى. او دغه د كيك مواد ور واچوى سر 

بند كړى د لاندي خوا څخه د اشتوپ اور ور خام كړى او دېګ پر كښېږدى يا يې پر سكرو باندي كښېږدى  يې ور

او پر سر باندي ښه ډېر د سكرو اور واچوى. خو د لاندي اور يې بايد ډېر كم وي. وروسته له ينم ساعته يې وګورى 

  .ستاسي د خوښي كيك به پوخ وي

 

 اسفنجي كيك د كريم او مربا سره

 -: زم موادلا 

بيكينـګ پوډر يوه  -2بوره اته د ښوروا خوري كاچغي  -8ميده اوړه اته د ښوروا خوري كاچغي  -2هګۍ اته دانې  -1

د سنـګرهې د پوست مربا چي ښه تر ماشين ايستل  -7ميده سوې بوره څلور كاچغي  -6ګرامه  241پېروى  -4كاچغه 

  .انېد هګۍ سپين دوې د -3سوې وي لكه جم يو ګيلاس 

 ( كه د سنـګرهې مربا نه وي د هغه پر ځاي د سيبو يا آلو بالو مربا ور واچوى )

 .لومړى په يوه ګردي غالب كي اسفنجي كيك پوخ كړى او كښې يې ږدى چي سوړ سي -د پخېدو ترتيب :

ين په سپ بيا پېروى او د بورې پوډر سره ګډ كړى. او په پنجه يې ښه سره ووهى چي لكه كريم داسي سي. د هګۍ

  بل لوښي كي ښه سره ووهى تر څو لكه ځګ داسي سي بيا لږلږ پېروى ور اچوى

 .او ورسره ګډ يې كړى

د سنـګرهې د پوست مربا هم د پېروي سره يو ځاي كړى. او كيك په بره سره درې ځايه په تېره چاړه پرې كړى بيا 

ګډه سوې ده پر وايې چوى او كيك بيرته سره  په هره ټوټه كيك باندي لږ شربت وموږى او مربا چي د پېروي سره
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وموښلوى او لږ يې كښېكاږى چي سره ومښلي بيا د كيك مخ په تيار سو يو كريمو چي د هګۍ او پېروي څخه جوړ 

سوي دي په وې وهى او د چړې په څوكه باندي يې صاف كړى او لږ ميده سوي چاكليټ يې پر سر ور وپاشى 

  .ښايسته يې كړى

 

 بادامي كيك

 -: لازم مواد

  بوره اته كاچغي -8ترميده اوړه څلور كاچغي  -2هګۍ اته دانې  -1

  .( ګرامه 211تر ماشين ايستل سوي بادام )  -6انګليسي كريم يا پاتيسو كريم  -4بيكينـګ پوډر يوه كاچغه  -4

ه يې ه ګډ كړى. او ښد هګۍ ژړ او سپين سره بيل كړى. د هګۍ ژړ د بورې او بيكنـګ پوډرو سر  -د پخېدو ترتيب :

سره و وهى چي رنـګ يې سپين وګرځي د هګۍ سپين بيل په بل لوښي كي سره و وهى تر هغه مهاله چي ځګ وكړي. 

بيا سپين او ژړ سره ګډ كړى. او ميده سوي بادام او اوړه ور واچوى او سره ويې وهى چي ګډ سي. بيا دغه مواد په 

اعت د پاره يې كښېږدى. چي پوخ سي. بيا غالب را وباسى او كښې ګردي غوري سوي غالب كي واچوى او د يو س

يې ږدى چي سوړ سي كله چي سوړ سو بيا يې د غالب څخه را وباسى او بيا دغه كيك په بره سره ګردي دوه ځايه 

كړى. او په هره ټوټه باندي يې لږ انـګليسي كريم وموږى او د كيك ټوټگـې بيرته يو پر بل باندي كښېږدى او 

ښېكاږى چي سره وموښلي بيا پاته كريم پر كيك وموږى او لږ ميده سوي بادام پر وپاشى او لږ د بورې پوډر پر ك

  .وپاشى بادامي كيك تيار دى

 

 قهوه يي كيك د چاكلېټ سره

 -: لازم مواد

 -4ګرامه (  211بوره )  -2ميده سوي بيسكويت درې كاچغي  -8( ګرامه  011ترميده اوړه )  -2هګۍ اته دانې  -1

د آلو بالو  -3بيكينـګ پوډر يوه كاچغه  -3( ګرامه  041د بورې پوډر )  -7( ګرامه  841پېروى )  -6قهوه يوه كاچغه 

 .( ګرامه 041تر ماشين ايستل سوي بادام )  -01مربا يو ګيلاس 

ګۍ پاشى بيا د هداش تود كړى ګردى غالب غوړ كړى او كاغذ پكښي كښېږدى يا لږ اوړه پر و -د پخېدو ترتيب :

ژړ او سپين سره بېل كړى. د هګۍ ژړ د بورې او بيكينـګ پوډر سره ښه و وهى چي رنـګ يې سپين واوړي. او د 

هګۍ سپين بېل دومره سره و وهى چي ځګ وكړي. بيا قهوه په يو دوو كاچغو شيدو كي واچوى او پر اور باندې 
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سره يې يو ځاي كړى. او بيا د هګۍ سپين هم د ژړ سره كښېږدى چي و اېشي بيا يې راكښته كړى. او د هګۍ ژړ 

يو ځاي كړى او وروسته بيا اوړه او ميده سوي بادام ور واچوى او سره ګډ يې كړى. او ميده سوي بيسكويت هم ور 

واچوى. بيا دغه مواد په غوړ سوي غالب كي واچوى غالب بايد درې سانتۍ تش وي بيا دغه غالب په داش كي 

  خ سي او لږ برشته سي. بيا پېروى د بورېكښېږدى چي پو 

 د پوډرو سره ګډ كړى. او د دې دپاره چي كريم ژر او ښه جوړ سي

  لوښي يې پر يخي باندي كښېږدى او په پنجه يې و وهى او يا يې د

  .كريم په مخصوص ماشين باندي و وهى تر څو لكه كريم داسي سي

  وړ سي بيا يې دبيا كيك د داش څخه را و باسى او كښېږدى چي س

 غالب څخه را وباسى او په تېره چاړه باندي په بره درې ځايه كړى بيا

  په هره ټوټه باندي لږ شربت و وهى او مربا پر واچوى او لږ پېروى

  پر واچوى او بله ټوټه پر كښېږدى او پر دغه هم لږ پېروى و وهى او په

 يا په ټولهچاړه باندي يې صاف كړى او بله ټوټه يې كښېږدى او ب

  كيك باندي پېروى و موږى او د كيك پر سر باندي په قيف كي

 پېروى واچوى يا په يوه كلكه كڅوړه كي پېروى واچوى سر يې

  ور وتړى او يو كوچنى سورى ور كړى بيا كوچني كوچني ګلان د

  كيك پر سر باندي جوړ كړى. او د ګلانو پر سر باندي لږلږ د آلو بالو

 د كيك پر شا و خوا باندي ميده سوي چاكلېټ و پاشىمربا كښېږدى او 

 

 كشمش كيك

 -: لازم مواد

بيكينـګ  -4( ګرامه  211كوچي يا غوړي )  -2( ګرامه  211بوره )  -8ترميده اوړه دولس كاچغي  -2هګۍ لس دانې  -1

ت مربا د سنـګرهې د پوس -3سره كشميش دوې كاچغي  -7ميده سوي جوز دوې كاچغي  -6پوډر دوې كاچغي 

 .دوې كاچغي
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كوچي سره و وهى چي پاسته سي. بيا لږلږ بوره ور اچوى او سره ګډوى يې وروسته د هګۍ ژړ  -د پخېدو ترتيب :

دانه دانه ور اچوى او سره وهى يې ) بايد ښه ځېر سي كله چي مو يوه دانه د هګۍ ژړ ور واچول ښه يې په كوچي 

 په بېل لوښي كي اچوى. كله چي هګۍ ژړ خلاص سول بيا بيكينـګ كي و وهى بيا بله ور ماته كړى ( د هګۍ سپين

پوډر كشميش او جوز د هګۍ و ژړ ته واچوى. بيا د هګۍ سپين دومره سره و وهى چي ځګ وګرځي بيا دا هم د 

هګۍ د ژړ سره ګډوو او په چټكي سره اوړه ور واچوى او سره ويې وهى او په قالب كې واچوى. بيا يې د يو ساعت 

ه كښېږدى چي پوخ سي. كله چي كيك پوخ سو او ښه وپړسېدى بيا يې را واخلى كښېږدى چي سوړ سي. وروسته دپار 

 .يې د غالب څخه را وباسى كيك تيار دى

 

 د مستو كيك

 -: لازم مواد

  مستې يو ګيلاس ) چي ښه خټه او خوږې وي ( -2هګۍ څلور دانې  -1

 .( ګرامه 041غوړي )  -6بيكينـګ پوډر نيمه كاچغه  -4( ګرامه  211بوره )  -2( ګرامه  241ترميده اوړه )  -3

د هګۍ ژړ او سپين سره بېل كړى. د هګۍ ژړ د بورې سره ګډ كړى ا و سره ويې وهى تر څو  -د پخېدو ترتيب :

رنـګ يې سپين واوړي. غوړي هم په كاچغه باندي و وهى چي پاسته سي د هګۍ سپين بيل سره و وهى چي ځګ 

كينـګ پوډر په مستو كي واچوى او سره و يې وهى وروسته بيا په چټكي سره اوړه ور واچوى او سره ګډ وګرځي. بي

يې كړى. ژر يې په غوړ سوي قالب كي واچوى او بيا يې د يو ساعت دپاره كښېږدى چي پوخ سي. كله چي كيك ښه 

سي د غالب څخه يې را وباسى او پر پوخ سو او رنـګ يې طلايي واوښتى بيا يې را واخلى او كښې يې ږدى چي سوړ 

 .سر باندي د كريمو ګلان جوړ كړى

 

 د يوې هګۍ كيك

 -: لازم مواد

بوره )  -4بيكينـګ پوډر دوې كاچغي  -2شيدې يو كوچنى بوتل  -8( ګرامه  241ترميده اوړه )  -2هګۍ يوه دانه  -1

 .( ګرامه 011ويلي سوي غوړي )  -6( ګرامه  211

ومړى يو ګردى قالب غوړ كړى. بيا هګۍ بوره بيكينـګ پوډر غوړي دا ټوله سره ګډ كړى او ښه ل -د پخېدو ترتيب :

يې سره و وهى چي بوره يې حل سي. او وروسته بيا شيدې ور واچوى او سره وې وهى بيا اوړه ور واچوى او سره وې 
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دى چي كيك پوخ سي. كيك وهى تر څو ښه سره ګډ سي. بيا دغه مواد په قالب كي واچوى او يو ساعت يې كښېږ 

بايد بيخي وپړسېږي او رنـګ يې سور سي بيا يې را واخلى كښېږدى چي سوړ سي. كله چي سوړ سو قالب چپه را 

 .واړوي او كيك يې په غوري يا غټ ګردي غاب كي ځني واچوى او پر سر باندي لږ د بورې پوډر ور وپاشى

 

 جوزي كيك

 -: لازم مواد

  تر ماشين ايستل سوي جوز -8ګرامه (  241)  اوړه -2هګۍ شپږ دانې  -1

  بيكينـګ پوډر دوې كاچغي -4ګرامه (  041كوچي )  -2ګرامه(  024)

 .ګرامه ( 211بوره )  -6

  لومړى قالب غوړ كړى ا و لږ اوړه پر وپاشى او تيار -د پخېدو ترتيب :

 يې كښېږدى. بيا كوچي په كاچغه و وهى چي لږ پاسته سي د هګۍ سپين

  ژړ سره بېل كړى هګۍ ژړ د بورې او بيكينـګ پوډر سره ګډ كړىاو 

  او سره وې وهى تر څو د هګۍ رنـګ سپين و ګرځي. د هګۍ سپين بېل

  په بل لوښي كي سره و وهى چي ځګ وګرځي. بيا كوچي د هګۍ ژړ

  او سپين سره ګډوو بيا اوړه او جوز ور اچوو او سره ګډوو يې او په قالب

 يا يې د يوه ساعت لپاره ايږدو تر څو كيك پوخكي يې اچوو او ب

  سي وروسته له يوه ساعت يې را واخلى او پرې يې ږدى چي سوړ سي

 كله چي كيك سوړ سو بيا د دوو درو هګيو سپين ښه په يوه لوښي

  كي و وهى چي بيخي ځګ وګرځي بيا دوې كاچغي د بورې پوډر

  كيك پر سر باندي ور واچوى او سره ګډ يې كړى. دغه د هګيو سپين د

 ور واچوى او پر وموږى اويو څه د بادام خلال يې پر سر ور وپاشى او

  كيك د دوهم ځل لپاره پنځلس دقېقې كښېږدى. چي د

(c) ketabton.com: The Digital Library



115 
  

Download from: ketabton.com 

  بادام خلال او د هګۍ سپين لږ برشته او بادامي سي بيا يې را وباسى

  او كښېږدى چي سوړ سي كله چي سوړ سو د قالب څخه يې را وباسى

  .ر دىكيك تيا

 

 كـريمـونـه

  د كريم جوړېدو ترتيب

 -: لازم مواد

 د هګۍ سپين -8د بورې پوډر يوه كاچغه  -2ګرامه (  74پېروى )  -1

 .يوه دانه

پېروى او بوره سره ګډ كړى او لوښي يې پر يخي باندي كښېږدى او په پنجه يې وهى تر هغه  -د جوړېدو ترتيب :

ګۍ سپين بېل په بل لوښي كي سره و وهى تر څو لكه ځګ داسي سي بيا يې مهاله چي لكه كريم داسي سي بيا د ه

  .و پېروي ته واچوى او ښه يې سره ګډ كړى

 .كريم تيار دى

 

 انـګليسي كريم

 -: لازم مواد

 .ګرامه ( د دې موادو څخه دوې پېمانې كريم جوړيږي 024بوره )  -8شيدې يوه پېمانه  -2د هګۍ ژړ پنځه دانې  -1

  د هګۍ ژړ او بوره سره ګډه كړى او ښه يې سره -ترتيب :د جوړېدو 

  و وهى تر څو د هګۍ رنـګ سپين و ګرځي بيا شيدې و ايشوى او د شيدو

  اور ور خام كړى او د هګۍ ژړ لږلږ و شيدو ته اچوى او لړى يې تر څو

  كريم تاوده او خټه سي. بايد په ځېر سى چي دغه مواد ډېر ونه ايشي

  پاسته پاته سي تاسي كولاي سى چي په دغه كريم كيتر څو دا دغسي 
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  يوه كاچغه قهوه يا چاكليټ د شيدو د اېشېدو په مهال كي ور واچوى

 .او وروسته بيا د هګۍ ژړ ور واچوى

 

 بل ډول كريم

  .د يوې پېمانې كريم د پاره -لازم مواد :

د ګلاب ) عرق (  -4رميده اوړه يوه كاچغه ت -2بوره نيم ګيلاس  -8شيدې يو ګيلاس  -2د هګۍ ژړ څلور دانې  -1

 .نيمه كاچغه

د هګۍ ژړ بوره او ارغ سره ګډ كړى او سره وهى يې تر څو د هګۍ رنـګ سپين واوړي. اوړه په  -د پخېدو ترتيب :

يوه لوښي كي واچوى او كرار كرار شيدې ور اچوى او په كاچغه يې وهى چي اوړه او شيدې سره ګډ سي بيا يې پر 

ر باندي كښېږدى او لړى يې چي لږ خټه سي بيا د هګۍ ژړ لږلږ ور اچوى او لړى يې تر څو و ايشي او ښه خام او 

خټه سي بيا كريم د اور څخه راكښته كړى او كښې يې ږدى چي ساړه سي كله چي ساړه سول بيا يې پر هر ډول 

  .كيك او نورو خوږو باندي استعمال كړى

 

 رويال كريم

 .او كلچو دپارهد كيك  -لازم مواد :

 .د بورې پوډر يو ګيلاس -2د هګۍ سپين دوې دانې  -1

  د هګۍ سپين ښه سره و وهى تر څو لكه ځګ -د جوړېدو ترتيب :

  .داسي سي بيا د بورې پوډر لږلږ ور اچوى او ښه يې سره ګډ كړى

  وروسته دغه لوښي په يوه بل لوښي كي چي اېشولي اوبه پكښي

 يې پر اور باندي كښېږدى او لړى يې تر څووي كښېږدى. او څو دقيقې 

  دا كريم خټه سي او لكه كريم داسي سي كه چيري ليمو وي په پاي

 .كي يو څو څاڅكي د ليمو اوبه ور واچوى
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 ساده كيك

 -: لازم مواد

شيدې د ګيلاس  -4اوړه دوه ګيلاسه  -2د چرګي هګۍ درې دانې  -8بوره يو ګيلاس  -2ويلي غوړي نيم ګيلاس  -1

 .وانيل يا هېل لږ څه -7بيكينـګ پوډر دوې د چايو كاچغي  -6ريمه برخه د

لومړى غوړي او بوره سره واچوى ښه يې سره و وهى بيا هګۍ ور ماتي كړى دومره يې سره و وهى  -د پخېدو ترتيب :

ى او يې چو چي لكه كريم داسي سي بيا شيدې ور واچوى وروسته بيا پيكينـګ پوډر او اوړه سره ګډ كړى او ور وا

 .دقيقې كي پخېږي 41يا  21ښه يې سره ګډ كړى يا يې د كيك دېګ چي د مخه مو لا ګرم كړى دى ور واچوى په 

 د كوپړې خوږه

 -: لازم مواد

هېل شپږ دانې  -4كيوړه يوه كاچغه  -2شيدې نيم ګيلاس  -8ګرامه  241كهويا  -2ګرامه  241ميده سوې كوپړه  -1

 .ګرامه 241بوره  -3خوږ رنـګ لږ څه  -7كاچغي  غوړي دوې د ښوروا خوري -6

كوپړا ميده كړى بيا په يوه دېګ كي يو پاو اوبه او بوره واچوى او ښه يې و اېشوى چي خټه شربت  -د پخېدو ترتيب :

ځيني جوړ سي بيا كوپړا ور واچوى او ښه يې په كاچغه سره ګډ كړى چي ښه ګډ سول بيا كهويا او شيدې ور واچوى 

يې په كاچغه ښه سره و وهى چي اوبه يې وچي سي او ښه خټه سي لكه كهويا وروسته بيا هېل او رنـګ ور او بيا 

واچوى كيوړه ور واچوى او په يوه غټ پتنوس كي غوړي واچوى او ښه يې غوړ كړى بيا دغه تيار سوي مواد پكي 

 .يې ټوټگـې ټوټگـې كړىواچوى تر څو ساړه سي كله چي ساړه سول هر رنـګه چي ستاسي خوښه وي هغسي 

 

 د جوزو خوږه

 -: لازم مواد

 .غوړي دوې كاچغي -4ګرامه  241بوره  -2ګرامه  241كهويا  -8شيدې يو كيلو  -2ګرامه  241د جوزو مغز  -1

شيدې د پخېدو دپاره پر اور باندي كښېږدى دومره يې و ايشوى چي د يو كيلو څخه يونيم پاو  -د پخېدو ترتيب :

بوره ور واچوى كله چي د بورې اوبه وچي سوې جوز ميده كړى ور وايې چوى. د جوزو مغز بايد ښه پاته سي بيا 

ميده سي او بيا په كاچغه ښه و وهل سي كله چي د جوزو مغز د بورې او شيدو سره ښه حل سول بيا كهويا ور واچوى 

ډول سول بيا په يوه پتنوس كي لږ او د اور څخه يې راكښته كړى. او ښه يې حل كړى. كله چي دا ټوله شيان يو 
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غوړي واچوى او غوړ يې كړى وروسته دغه مواد پكي واچوى چي ساړه سي كله چي ساړه سول هر څنـګه چي ستاسي 

 .خوښه وي هغسي يې ټوټه ټوټه كړى

 

 ګلاب جامن

 -: لازم مواد

  غوړي -2ګرامه  024بوره  -8ګرامه  024پوڅه  -2ګرامه  241كهويا  -1

 .ترميده اوړه دوې غټگـي كاچغي -7سوډا نيم د چايو كاچغه  -6هېل دولس دانې  -4ګرامه  250

  كهويه او پوڅه ښه سره ګډه كړى او په لاسو يې -د پخېدو ترتيب :

  دومره سره وموږى چي سره يو ډول سي بيا نو هېل ميده كړى او ور

 وايې چوى ترميده اوړه سوډا يا بيكينـګ پوډر هم ور واچوى او وايې

  غږى او نيم ساعت يې دغسي كښېږدى. بورې ته اوبه واچوى او

  خټه شربت ځيني جوړ كړى چي تار وكړي. وروسته بيا په كړايي كي

  غوړي واچوى چي سره سي كله چي سره سول اور يې ور خام كړى بيا

 ې كړى. كلهنو د اخښل سوي پوڅي او كهويې څخه كوچني ګردي ګردي غټگـيان جوړ كړى او په غوړو كي يې سر 

  چي سره سول را ويې كاږى او په تيار سويو شربتو كي يې واچوى او په كاچغه يې په شربتو كي

 .ډوب كړى بيا يې ساده يا تاوده وخورى

 

 رس ګلا

 -: لازم مواد

انې هېل دولس د -4بوره يو كيلو  -2ګرامه  024ترميده اوړه  -8ګرامه  024كهويا  -2خټه بې اوبو شيدې دوه كيلو  -1

 .ليمو يوه دانه -6
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شيدې د پخېدو دپاره پر اور كښېږدى. كله چي و اېشېدلې د ليمو اوبه ور واچوى چي د شيدو  -د پخېدو ترتيب :

اوبه بيلي سي او پوڅه يې بيله سي بيا د هغه څخه پوڅه جوړه كړى بيا پوڅه كهويه او ميده سره ګډه كړى او په 

هر څومره چي په لاس كي دا مواد ډېر وموږى هغومره رس ګلا ښه نرم لاس يې ښه وموږى چي ټوله سره يو سي 

راځي وروسته بيا هېل سپين كړى او هغه مهال چي رس ګلا غټگـي كوى په دغه مهال كي يې يوه دوې دانې پكښي 

ې يايږدى. وروسته بيا په بوره كي اوبه واچوى او خټه شربت جوړ كړى او دغه رس ګلا ور واچوى او په شربتو كي 

  پخې كړى. كله چي وپړسېدل را ويې باسى او كښېږدى كله چي ساړه سي

 .بيا يې وخورى

 

 لـډو

 -: لازم مواد

 ګرامه 24بيكينـګ پوډر  -8ګرامه  741بوره  -2دال نخود نيم كيلو  -1

  غوړي د سره كېدو لپاره -6ګرامه  024شيدې  -4مستې نيم ګيلاس  -4

 .رت په اندازهزربرخ د ضرو  -3هېل پنځلس دانې  -7

دال نخود پاك كړى او ماښام يې خشته كړ. چي دال نخود خشته سول وپړسېدل پرېمنځى او  -د پخېدو ترتيب :

ښه يې وكوټگـى چي دانه يې پاته نسي كله چي ښه ميده سول بيا يې تر ټوكره وچوڼگـى بيا په دغه دال كي لږ غوړي 

او بيكينـګ پوډر ور واچوى دونه يې سره و وهى چي ځګ  واچوى او ښه يې ورسره ګډ كړى بيا نو مستې شيدې

وكړي او لكه اوړه داسي سي وروسته بيا په بوره كي يو پاو اوبه واچوى او و اېشوى چي خټه شربت ځني جوړ سي بيا 

پر اور باندي كړايي كښېږدى او په هغه كي ډېر غوړي واچوى كله چي غوړي سره سول پر كړايي باندي غټ غلبېل 

في كښېږدى او په هغه كي تيار سوى دال نخود واچوى او غلبېل سره وښوروى تر څو دال نخود ځيني څاڅكي يا صا 

څاڅكي توي سي دا څاڅكي په ډېر چټكي سره سره كړى او ژر يې را وباسى په شربتو كي يې واچوى ډېر يې مه سره 

راځي. كله چي دغه بريان سوى دال  كوى چي د ډېرو سره كېدو څخه يې رنـګ هم سم نه راځي او لډو هم سم نه

نخود په شربتو كي خشته سول را وې باسى كښېږدى چي ساړه سي. كله چي ساړه سول هېل سپين كړى او د هغه 

  .دانې ور واچوى او د لډو غټگـي ځني جوړ كړى كله چي وچ سي زربرغ پر كښېږدى لډو تيار دى

 

 

(c) ketabton.com: The Digital Library



120 
  

Download from: ketabton.com 

 د نخودو د اوړو لډو

 -: لازم مواد

 .پسته څو دانې -4هېل شل دانې  -2بوره نيم كيلو  -8ګرامه  874غوړي  -2وړه نيم كيلو د نخودو ا -1

د نخودو اوړه ښه په غوړو كي سره كړى. كله چي ښه سره سول بوره ښه ميده كړى او ور وايې  -د پخېدو ترتيب :

ه بيا يې كښېږدى چي لږ ساړ چوى او راكښته يې كړى. دونه يې سره ګډ كړى چي بوره او د نخودو اوړه يو رنـګه سي 

سي وروسته د هېل دانې ور واچوى او ګردي ګردي لكه جوز داسي لډو جوړ كړى. پر سر باندي يې پسته ميده 

 .كړى او پر وايې چوى او زربرغ كاغذ پر كښېږدى او را وايې خلى

 

 ګوش فيل

 -: لازم مواد

  نيمهبيكينـګ پوډر يا سوډا  -8اوړه يو كيلو  -2هګۍ دوې دانې  -1

  ميده سوې بوره يونيم ګيلاس -4شيدې يو ګيلاس  -2د چايو كاچغه 

 . غوړي د سره كېدو لپاره -6

لومړى په يوه لوښي كي هګۍ ماتي كړى بيا نيم ګيلاس غوړي ور واچوى او غلبېل سوي ترميده  -د پخېدو ترتيب :

اوړه غوړي او هګۍ ټول سره ګډ سي.  اوړه او بيكينـګ پوډر ور واچوى دا مواد ښه په لاسو كي سره وموږى چي

وروسته يې بياه په شيدو كلك واغږى او لوند ټوكر يې پر سر ور واچوى او د يو يا دوو ساعتو لپاره يې دغسي كښېږدى 

چي اوړه يې سره وغوړيږي وروسته بيا د دغه اوړو څخه كوچنۍ زوالې واخلى د آش ګز يا ماشين په واسطه يې نازك 

ې په چاړه باندي دوه ځايه يا څلور ځايه پرې كړى ) يا څنـګه چي ستاسي خوښه وي هغسي يې پرې ورغ كړى او بيا ي

كړى( او په لاس باندي چين ور كړى دا ټوله په دغه ډول جوړ كړى او پر يوه لانده ټوكره باندي يې كښېږدى. 

سي كله چي غوړي سره سول وروسته بيا غوړي په كړايي كي واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى چي غوړي سره 

ګوش فيل ور واچوى او سره يې كړى خو ډېر يې مه سره كوى چي ژړ سول را وې باسى او ميده سوې بوره او هېل 

 .پر وپاشى دا ګوش فيل تر ډېره وخته ساتل كيږي او كلكيږي نه

  .كه د ګوش فيل د ښكلا لپاره ميده سوې پسته پر وپاشى ډېر به ښه وي -نوټ :
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 لچېبرنجي ك

 -: لازم مواد

  د هګۍ سپين يوه دانه -8غوړي نيم كيلو  -2ميده سوې بوره نيم كيلو  -1

 .سوډا يا بيكينـګ پوډر نيمه د چايو كاچغه -6ترميده اوړه يو كيلو  -4د ورجو اوړه نيم كيلو  -4

ورجو  بيا سوډا او د لومړى غوړي او بوره ښه په لاس سره وموږى وروسته د هګۍ سپين ور واچوى -د پخېدو ترتيب :

اوړه او ترميده اوړه ور واچوى او ښه يې سره ګډ كړى. بيا نو كوچنى څلور كونجه كاغذ را واخلى او د دغه موادو 

څخه د يوې هګۍ په اندازه را واخلى او پر كاغذ باندي يې كښېږدى بيا يې په ارغوي باندي لږ كښېكاږى مخ يې په 

 .كي يې كښېږدى چي پخې سي خو مخ يې سورنسي چاړه باندي ور نقش كړى او په داش

 

 مـالـيـده

 -: لازم مواد

لومړى اوړه كلك واغږى او پتيره ځيني پخه كړى بيا دغه پتيره په لاسو باندي ښه سره وموږى چي ميده سي كله 

او ميده  ىچي ماليده جوړه سول بيا يې تر غلبېل وباسى او وروسته بيا غوړي سره كړى او د ماليدې سره يې ګډ كړ 

 .سوې بوره او هېل هم ورسره ګډ كړى ماليده تياره ده

 

 روټ

 -: لازم مواد

 -6شيدې يونيم ګيلاس  -4هګۍ دوې دانې  -2ترميده اوړه يونيم كيلو  -8غوړي نيم كيلو  -2بوره نيم كيلو  -1

 .خشخاش او سياه دانه لږ څه -7بيكينـګ پوډر يا سوډا يوه كاچغه 

ړى بوره او غوړي سره ګډ كړى بيا هګۍ ور ماتي كړى او شيدې ور واچوى وروسته بيا سوډا لوم -د پخېدو ترتيب :

او اوړه ور واچوى لكه د ډوډۍ اوړه داسي يې واغږى. بيا نو د يوه روټ په اندازه زواله واخلى او داش چي مو مخكي 

دو باندي ور غوړ كړى او پر لا غوړ كړى و په هغه كي يې د روټ په شكل ګردۍ هواره كړى او د روټ مخ په شي

 .سر باندي خاشخاش او سياه دانه و پاشى
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 مـټگـايـي

 -: لازم مواد

  بيكينـګ پوډر يا سوډا يوه د چايو كاچغه -2ترميده اوړه نيم كيلو  -1

 .پوره دوه كيلو -4شيدې نيم كيلو  -2خوږ ژړ رنـګ لږ څه  -3

و بيكينـګ پوډر يا سوډا ور واچوى او بيا يې غلبېل كړى تر څترميده اوړه تر غلبېل وباسى بيا  -د پخېدو ترتيب :

چي بيكينـګ پوډر ښه ورسره ګډ سي بيا دغه ترميده اوړه په شيدو كي واچوى او لكه كريم داسې خټه جوړ كړى. 

بيا په بوره كي لږ اوبه واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى خټه شربت ځني جوړ كړى او رنـګ ور واچوى او د اور 

څخه يې راكښته كړى. بيا په كړايي كي غوړي واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى چي سره سي كله چي سره سول 

په كفګير باندي اوړه را اخلى او كفګير پر كړايي باندي ټكوى چي اوړه څاڅكي څاڅكي غوړو ته توى سي دا په غوړو 

يې اچوى چي شربت يې جذب كړل را وې باسى  كي ډېر مه سره كوى چي لږ ژړ سول را باسى يې او په شربتو كي

 .مټايان تيار دي

 

 كـريم رول

 -: لازم مواد

 ګرامه ( 71ويلي غوړي د يوه ګيلاس دريمه برخه )  -1

 اوړه يونيم ګيلاس ) په هغه اندازه چي اوړه كلك سي ( -2

 .د هګۍ ژړ دوې دانې -3

  بيكينـګ پوډر يوه د چايو كاچغه -4

  خوري كاچغيد ښوروا  01شيدې  -5

  د ښوروا خوري كاچغي 2د بورې پوډر  -6

  وانيل يوه د چايو كاچغه -7

 مالګه لږ څه -8

  كريم يا پېروى د رول د ډكېدو لپاره -9
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ويلي غوړي او د هګۍ ژړ سره و وهى بيكينـګ پوډر په شيدو كي حل كړى هګۍ ته يې واچوى.  -د پخېدو ترتيب :

په پاي كي بيا اوړه ور واچوى او وې اغږى چي د هغه څخه داسي اوړه په لاس راسي  بيا وانيل او مالګه ور واچوى او

چي په لاسو پوري ونه مښلي. بيا يې په يوه نايلون ټوكره كي وپېچى او د يوه يا دوو ساعتو لپاره يې كښېږدى. وروسته 

بره د يوې سانتۍ په اندازه اوږده يې بيا را واخلى په آش ګز باندي يې هوار كړى. كله چي مو هوار كړل بيا يې په 

اوږده پرې كړى او پر مخصوص غوړ سوي قالب باندي يې په افُقي ډول وپېچى بيا نو د هګۍ ژړ چي مخكي مو سره 

وهلي وي په برس باندي پر وموږى او په داش كي يې كښېږدى چي پاخه سي كله چي پاخه سول قالب ځني ابسته 

 .پر سر يې د بورې پوډر ور وپاشى كريم رول تياره دى كړى او منځ يې د كريم څخه ډك كړى

 

 جـلـبـۍ

 -: لازم مواد

بوره  -4شيدې نيم كيلو  -2ژړ رنـګ لږ په دوو ګوتو كي  -8بيكينـګ پوډر يوه كاچغه  -2ترميده اوړه نيم كيلو  -1

 .دوه كيلو

څو چي  او بيا يې غلبېل كړى تر ميده تر غلبېل وباسى بيا بيكينـګ پوډر يا سوډا ور واچوى -د پخېدو ترتيب :

بيكينـګ پوډر ورسره ښه ګډ سي. وروسته بيا دغه ترميده اوړه په شيدو كي واچوى او لكه كريم داسې خټه جوړ 

كړى بيا په بوره كي لږ اوبه واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى خټه شربت ځني جوړ كړى او رنـګ ور واچوى او 

  په يوه كوچنۍ چاينكه كي دغه واچوى او كړايي پر اور كښېږدى غوړيد اور څخه يې راكښته كړى بيا 

پر اور كښېږدئ او غوړي ور واچوئ كله چي غوړي سره سول چاينكه راواخلئ او پر چوښكه يې ګوته ونيسئ او د 

كړايي پر سر باندي ګوته ځني ليري كړئ كريم غوړو ته ورتوى كړئ او ګردۍ ګردۍ جلبۍ ځني جوړي كړى. 

يري مه سرې كوى، سپيني سپيني يې را باسى او په خټه شربتو كي يې چي تار كوي ور واچوئ او د نيم جلبۍ ډ

ساعت لپاره يې پكښي كښگـېږدى. چي شربت ښه په هډ واخلي بيا يې را وباسى جلبۍ تياري دي. تودې تودې يا 

 .سړې يې وخورى

 

 كـجـور

 -: لازم مواد

 .بيكينـګ پوډر يوه كاچغه -2غوړي يو كيلو  -8يم كيلو بوره ن -2ترميده اوړه يونيم كيلو  -1
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په ترميده اوړو كي دوه نيم سوه ګرامه غوړي او بيكينـګ پوډر واچوى، سره ګډ يې كړى بيا يې  -د پخېدو ترتيب :

د يوه ساعت لپاره دغسي كښېږدى بيا بوره ور واچوى او په شيدو يې كلك واغږى، بيا د دغو اوړو څخه كجور جوړ 

 .او په غوړو كې يـې سره كړى كړى

 

 برفي يا شيرپېړه

 -: لازم مواد

 .بوره يونيم كيلو -2كهويا يو كيلو  -1

بورې ته دوه نيم سوه ملي ليټره اوبه واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى. په كاچغه يې لړئ تر  -د پخېدو ترتيب :

شربتو كي كهويا واچوى او په كاچغه يې ښه  څو د بورې دانه اوبه سي او خټه شربت ځني جوړ سي. بيا په دغو

ولړى، چي بوره او كهويا ښه سره ګډه سي، بيا يو پتنوس غوړ كړئ او برفي پكښي واچوى، چي ساړه سي بيا پسته 

 .ميده كړئ پر سر يې ورواچوى او په چاړه باندي يې لوز لوز پرې كړئ او زربرغ يې پر سر ور كښېږدى

  .د يو څو ورځو لپاره ساتئ نو يوڅه غوړي هم ور واچوئ چي كلكه نه سي ( ) كه دغه شيرپېړه -يادونه :

 

 خوږې سمبوسې

 -: لازم مواد

 274د زردكو مربا  -4ګرامه  024د سيبو مربا  -2ګرامه  274بوره  -8ګرامه  274غوړي  -2ترميده اوړه نيم كيلو  -1

 .هېل نميه د چايو كاچغه -3امه ( ګر  241كوپړا )  -7ګرامه  241كشميش، پسته، بادام  -6ګرامه 

د سيبو او زردكو مربا يا تر ماشين وباسى يا يې په لاس كي وموږى چي خوړينه سي. بادام خشته  -د پخېدو ترتيب :

كړى او بيا يې لږ سره كړى. كوپړا هم خشته كړى او بيا يې ميده كړى پسته هم ميده كړى. د هېلو داني هم را 

مرباه كي واچوى سره ګډ يې كړى او كښېږدى. وروسته بيا ترميده اوړه وچوڼگـى او مالګه  وباسى او دا ټوله شيان په

ور واچوى او په شيدو يې كلك واغږى او بيا يوه كاچغه غوړي ور واچوى او په اوبو لاس لوند كړى اوړه ښه په واغږى. 

اه اړه سي كله چي ساړه سول د مربپه بوره كي اوبه واچوى او خټه شربت ځيني جوړ كړى بيا يې راكښته كړى چي س

سره يې ګډ كړى. د اوړو څخه كوچنۍ لكه جوز داسي زوالې واخلى او په آش ګز باندې نازكي كړى بيا يې په چاړه 

باندي پر منځ پرې كړى يوه ټوټه يې په لاس كي كښېږدى. د دې په منځ كي يوه كاچغه جوړه سوې مربا واچوى او 

او ګوته په اوبو لنده كړى او د سمبوسې شا و خوا ښه په بنده كړى چي د سره كېدو  دواړه خواوي يې ور بندي كړى
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په مهال كي خلاص نه سي دا ټولي سمبوسې دغسي جوړي كړى او پر يوه لانده ټوكره يې كښېږدى. وروسته بيا په 

 .سرې كوى كړايي كي غوړي واچوى او دا سمبوسې بادامي رنـګه پكښې سرې كړى او را وېكاږى ډېري يې مه

 

 خطايي كلچې

 -: لازم مواد

بيكينـګ پوډر يوه د چايو كاچغه  -2ګرامه  241بوره  -8ګرامه  241كوچي  -2ګرامه  241ډېر ښه تازه ترميده اوړه  -1

 ګرامه ( 41د بادام مغز )  -6ونيلا اسينس د ضرورت په اندازه  -4

درجه كي يې ولګوى چي تود سي كه داش نه وه  ( 241كه چيري ستاسي څخه داش وي خو په )  -د پخېدو ترتيب:

سكاره په انـګيټگـۍ كي تازه كړى پدې چي اور يې تيار وي بيا بوره ميده كړى او د خاصې تر ټوكره يې وباسى چي 

غټه دانه پكښي نه وي. بادام هم په ګرمو اوبو كي واچوى او سپين يې كړى او ميده يې كړى ترميده اوړه هم 

ڼولو ترميده كي بيكينـګ پوډر ور واچوى او بيا يې څو واره وچوڼگـى بيا ميده چوڼولې بوره په يو وچوڼگـى او په چو

ارت خولي لوښي كي واچوى او يو پاو كوچي ور واچوى او په كاچغه يې ښه حل كړى تر دغه اندازې يې سره و وهى 

ه ښه سره ګډ سي هغومره خطايي چي بوره ټوله حل سي او بيخي لكه ځګ داسي سي. د خطايي مساله چي هر څومر 

ښه نرمي او اعلي راځي. وروسته بيا لږلږ ترميده اوړه ور اچوى او په لاسو يې ښه سره واغږى بيا نو هر څومره چي 

ستاسي خوښه وي اسينس او بادام ور واچوى كله چي دا ټوله سره ګډ سول بيا نو كوچنۍ ټيكۍ يا كلچې ځني 

قالب كي يې په لږ فاصلې سره و وډى بيا نو دغه دېګ يا قالب په داش يا د  جوړي كړى او په دېګ يا د داش په

سكرو په انـګېټگگـۍ باندي كښېږدى پر سر يې سكاره ور تازه كړى يو ساعت وروسته يې وګورى چي خطايي پخې 

سوې وه دي يا نه يوه دانه داسي چپه واړوى وې ګورى چي لاندي خوا يې سره سوې ده كه يې لاندي خوا بادامي 

 .خو خطايي پخې سوي دي كه نه پنځلس دقيقې يې نور كښېږدى

 

 سـنـدل

 -: لازم مواد

 .پسته بادام لږلږ -4هېل لس دانې  -2پېروى يو ګيلاس  -8بوره يو كيلو  -2شيدې يو كيلو  -1

وره او بلومړى شيدې په دېګ كي واچوى او پر اور باندې كښېږدى. كله چي شيدې و اېشېدلې  -د پخېدو ترتيب :

پېروى ور واچوى او ښه يې و ايشوى چي شيدې يې وچي سي او ورسره په كاچغه يې لړى پدې چي بوره ژر سوځي 
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او بيخ نيسي كله چي دا لكه نرۍ حلوا داسي سول پتنوس غوړ كړى او دېګ د اور څخه راكښته كړى ميده سوي 

  .وشيندىهېل ور واچوى او په پتنوسس كې واچوى پر سر يې پسته او بادام 

 .كه پېروى نه وي يوه غټه كاچغه غوړي ور واچوى -نوټ :

 

 بـغـلاوه

 -: لازم مواد

  غوړي اته غټگـي كاچغي -2ډېر ښه ترميده اوړه يا پف پسټري نيم كيلو  -1

 -6د شربتو د پاره بوره د ضرورت په اندازه  -4بوره دوې غټگـي كاچغي  -2د جوزو مغز اته كاچغي ميده سوي  -3

 .د ليمو اوبه نيم ګيلاس -7څلور غټگـي كاچغي شات 

 .بوره ليمو او اوبه سره واچوى او ښه خټه شربت ځني جوړ كړى او تيار يې كښېږدى -د پخېدو ترتيب :

لومړى تر هر څه د مخه ) پف پسټرى چي په پاكستان هندوستان او نورو خارجي ممالكو كي د كلچه فروش څخه 

ه وي نو ترميده اوړه سره لږ غوړي او بيكينـګ پوډر واچوى او لكه د ګوشفيل اوړه لاس ته راوړاى سى ( كه هغه ن

داسي واغږى او هغه بيا په ماشين يا آش ګز باندي نازك كړى او لوزي يې پرې كړى او پر هر ورغ باندي لومړى 

 پږ ورغه سر پر سرغوړي وموږى او بيا په برش باندي د جوزو ميده پر وهى او بيا بل ورغ همداسي وكړى پنځه س

سره كښېږدى او بيا يې په داش كي د نيم ساعت لپاره كښېږدى چي پاخه سول را وې باسى او كښېږدى چي ساړه 

سي. كله چي ساړه سول شيره ) شربت ( يې پر سر ور واچوى او شپږ اوه ساعته يې دغسي كښېږدى تر څو شربت 

 .جذب كړى

 

 ګول كپه ) پاپړي (

 ( ډېر ښه خواړه دي چي په هره كوڅه او بازار كي خرڅيږي او خلـګ يې ډېر خوري ګول كپې د هندوستان )

 -: لازم مواد

اېشولي نخود نيم كيلو  -4اېشولي پټاټگـې يو كيلو  -2غوړي د سره كېدو لپاره  -8مالګه لږ څه  -2ګرامه  241اوړه  -1

 .مستې نيم كيلو -6
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بيا يو لوند ټوكر پر واچوى يو دوه ساعته يې دغسي كښېږدى بيا لومړى اوړه ښه كلك واغږى او  -د پخېدو ترتيب :

يې را واخلى د دوهم ځل دپاره يې ښه مشته كړى وروسته له هغه يې لږ اوړه را واخلى او په لاس كي ښه وموږى يا 

كي د يې په لرګي باندي هواره كړى بيا يې بيرته زواله كړى څو پلا يې داسي وكړى بيا د هغه څخه كوچنۍ لكه مر 

داسي ګردى زوالې جوړي كړى. وروسته يې په آش ګز باندي كوچنۍ ټيكۍ ځني جوړي كړى او پر يوه ټوكره باندي 

يې كښېږدى كله چي مو ټولي ټيكۍ جوړي كړې بيا په كړايي كي غوړي سره كړى او دوې درې دانې پكښي سرې 

 و لږ پټاټگـې او نخود ور اچوى او ګول كپېكوى دا پرسيږي داچي ټوله تيار سول بيا نو دغه ګول كپې سورۍ كوى ا

 .د ګول كپو د اوبو څخه يې ډكي كړى او وې خورى

  كه چيري خوږ ربُ يا اچار ورسره وي هم ډېر ښه خوند كوي )

 

 دګول كپي د اوبو جوړولو ترتيب

 -: لازم مواد

د ګشنيز تخم نيمه د چايو  -2زيره نيمه د چايو كاچغه  -8تور مرچ يو څو دانې  -2ګرامه  211املي ) تمل (  -1

 .مالګه او سره مرچك د ضرورت په اندازه -3توره مالګه لږ څه  -7تازه ګشنيز لږ څه  -6تازه نعناع لږڅه  -4كاچغه 

 لومړى املي خشته كړى مندكي او ريښې يې ځني -د پخېدو ترتيب :

 ليري كړى او په يو كيلو اوبو كې واچوى. سپينه زيره، د ګشنيز تخم، مرچ

پر تاوه باندي لږ بريان كړى او بيا يې ميده كړى. نعناع كه تازه وي د د ګشنيز سره يې تر ماشين وباسى. دا ټوله 

 شيان د املي و اوبو ته واچوى توره مالګه او سپينه مالګه هم ور واچوى وې لړى د ګول

 .كپي اوبه تياري دي

 

 نـمـكـين

 -: لازم مواد

 .سوډا لږ څه -4تور مرچ پنځه ويشت دانې  -2مالګه لږ څه  -8ړي نيم كيلو غو -2ترميده اوړه نيم كيلو  -1

ترميده اوړه وچوڼگـى مالګه او سوډا ور واچوى او په لاسو يې لږ سره ګډ كړى بيا لږ غوړي تاوده  -د پخېدو ترتيب :

ل سول بيا لږلږ اوبه يا كړى او اوړو ته يې واچوى او ښه يې په لاسو سره ګډ كړى. كله چي اوړه او غوړي سره يو ډو 
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شيدې ور اچوى او ښه كلك يې واغږى وروسته د دغه اوړو څخه كوچنۍ كوچنۍ ټيكۍ جوړي كړى يا په هر ډول 

چي ستاسي خوښه وي هغسي جوړي كړى او تور مرچ ميده كړى او د هري ټيكۍ په منځ كي لږلږ اچوى او په آش 

 .كړى. دا نمكين د چايو سره ډېر ښه خوند كويګز باندي ټيكۍ نازكه كړى بيا يې په غوړو كي سره 

 

 نمك پارې

 -: لازم مواد

 .مالګه د ضرورت په اندازه -2زيره دوې كاچغي  -8غوړي نيم كيلو  -2ترميده اوړه نيم كيلو  -1

اوړه غلبېل كړى او په هغه كي دوې كاچغي غوړي واچوى او ښه يې په لاسو سره ګډ كړى. زيره  -د پخېدو ترتيب :

ر واچوى او د مالګي په اوبو يې ښه كلك واغږى او ښه ډېر مښت وركړى. بيا د دغه اوړو څخه كوچنۍ كوچنۍ هم و 

زوالې واخلى او په آش ګز باندي ګردۍ ټكۍ ځني جوړي كړى. وروسته د جوړېدو يې په چاړه باندي كوچنۍ 

 .ه نمك پارې پكښي سرې كړىكوچنۍ لوزي پرې كړى د نمك پارې په ډول بيا په كړايي كي غوړي واچوى او دغ

 

 روغانۍ يا ) خطايي ډوډۍ (

 -: لازم مواد

  ګرامه 024بوره  -8ګرامه  024غوړي  -2ګرامه  241ترميده اوړه  -1

  .د هګۍ ژړ يوه دانه -4بيكينـګ پوډر يا سوډا لږ  -4

 اوړه غوړي او بوره سره ګډ كړى بيكينـګ پوډر -د پخېدو ترتيب :

  واغږى بيا د دې څخه كوچنۍ كوچنۍ ور واچوى او ښه كلك يې

  ګردۍ كلچې جوړي كړى او د هګۍ ژړ يې پر مخ ور و وهى په داش

 .يا تنور كې پخې كړى
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 ماچې يا سيميان

 -: لازم مواد

 مالګه مرچ د ضرورت په اندازه -2ګرامه  241د نخودو ښه تازه اوړه  -1

 .ژړ رنـګ لږ څه -2غوړي د سره كېدو لپاره  -3

د نخودو اوړه په يوه لوښي كي واچوى يو څه اوبه ور واچوى او د پكوړو تر اوړو يې لږ كلك ونيسى  -ترتيب :د پخېدو 

مالګه او مرچ هم ور واچوى او د يو ساعت لپاره يې كښېږدى. بيا ښه ډېگـر غوړي په كړايي كي واچوى او پراور 

واچوى كله چي غوړي سره سول ماشين د باندي يې كښېږدى. د نخودو خشته سوي اوړه د ماچو په ماشين كي 

غوړو پر سر باندي ونيسى او كښېكاږى چي ماچې يې په غوړو كي توى سي. ماچې ډيري مه سرې كوى كله چي 

پخې سوې را وې باسى كه مساله وي پر وې دوړوى او په لاسو يې ميده كړى. بيا يې په كڅوړه كي واچوى او د 

 .كڅوړي سر ور بند كړى چي نم ونه كړي

 ( كه مو سپېركۍ خوښه وي د خشته كېدو په مهال كي ورسره واچوى چي هغه يې خوند ور ښه كوي )

 

 سرې كړي پلۍ

 -: لازم مواد

  د نخودو اوړه دوې د خوړو كاچغي -2ګرامه  024سپيني سوي پلۍ  -1

 .مالګه او مرچك د ضرورت په اندازه -3

اچوى مالګه او مرچك ور واچوى او لكه د پكوړو اوړه داسې جوړ د نخودو اوړه په يوه لوښي كي و  -د پخېدو ترتيب :

كړى خو چي ډېر نري نه وي. بيا غوړي په كړايي كي واچوى او پر اور باندې كښېږدى چي سره سي كله چي سره 

سول پلۍ په جوړو سوي اوړو كي واچوى او سره وېلړى چي اوړه پر ومښلي بيا يې را و باسى او په غوړو كي يې سره 

 .ړى كله چي سره سول را وې باسى. ډيري خوندوري به ويك

 

 سره كړي نخود

  نخود ماښام خشته كړى او يو څه ژړ د ماهيانو رنـګ ور واچوى
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  او مالګه ور واچوى او كښېږدى چي خشت وكاږي سهار يې را واخلى

 اوبه يې ځني وننوى او په يوه ټوكره باندي يې يو څه وچ كړى بيا

  كي يو څه ډېر غوړي واچوى چي سره سي كلهپه كړايي يا دېګ 

  چي سره سول نخود ور واچوى چي سره سي كله چي نخود سره سول

  د غوړو پر سر راځي بيا يې د غوړو څخه را وباسى په يوه جالۍ يا

  .صافي كي واچوى او پر سر يې سره مرچك او مالګه ودوړوى. دا نخود زموږ خلګ زياتره په اخرهو كي خوري

 

 كړي دال نخود يا ماشسره 

 .دال نخود او ماش هم د نخودو په ډول خشته كيږي او سره كيږي
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 حلوا او د کهيرو پخول

 حــلــوا

 د سوجي حلوا

 -: لازم مواد

زعفران يا ژړ  -6هېل دولس دانې  -4بادام دولس دانې  -2غوړي نيم كيلو  -8بوره يو كيلو  -2سوجي نيم كيلو  -1

 .رنـګ لږ څه

په غوړو كي سوجي واچوى او پر خام اور باندې سره كړى. كله چي سوجي سره سول او خوشبويي  -ترتيب :د پخېدو 

يې پورته سول راكښته يې كړى په يو بل دېګ كي يونيم كيلو اوبه واچوى او يو كيلو بوره ور واچوى او كښېږدى چي 

( ور واچوى. وروسته بيا دغه شربت ور سره و اېشي كله چي پر قوام راغلل صاف يې كړى او زعفران يا ) ژړ رنـګ 

كړى سوجي ته يې واچوى او پر خام اور يې كښېږدى او ورو ورو يې لړى كله چي حلوا پر غوړو راغلل راكښته يې 

 .كړى او پر سر باندي يې هېل او خلال سوې پسته او بادام وپاشى او را وايې خلى

 

 د اوړو حلوا

 -: لازم مواد

  غوړي -8( ګرامه  741بوره )  -2ه يو كيلو د غنمو سپين اوړ  -1

 زعفران -6عرق ګلاب نيم ګيلاس  -4اوبه څلور ګيلاسه  -2ګرامه  ( 750 )

 .يا ) ژړ رنـګ ( نيم مثقال

لومړى غوړي په يوه دېګ كي واچوى او پر اور باندې كښېږدى. تر څو سره سي بيا اوړه ور واچوى  -د پخېدو ترتيب :

ورو ورو يې سره كړى كه تاسي غواړى چي ښه حلوا پخه كړى بايد اوړه يې ښه سره كړى تر  او اور يې خام كړى او

څو يې رنـګ خرمايي سي او خوشبويي يې ولاړه سي. بيا بوره په اوبو كي واچوى او ښه يې و اېشوى تر څو بوره تار 

ى او ښه پر غوړو باندي راسي وكړي. بيا عرق ګلاب او زعفران په شربتو كي واچوى او سره يې كړى اوړه ور واچو 

كه چيري حلوا لږ نرۍ وي يو څو دقيقې يې نوره هم پر اور باندي كښېږدى. ) كله چي مو شربت حلوا ته واچول، 

وروسته يې بايد پر اور باندي ډېر مه ايږدى، پدې چي شربت يې سوزي(. وروسته بيا حلوا په يوه دېش كي واچوى 

 .وپاشىاو لږ د پستې او بادام خلال پر 
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 د نخودو د اوړو حلوا

 -: لازم مواد

 ګرامه ( 011كشمش )  -8ګرامه  874بوره  -2د نخودو اوړه نيم كيلو  -1

 .ګرامه 024كهويا  -6هېل دولس دانې  -4ګرامه  874غوړي  -4

وړه ا په غوړو كي هېل واچوى او سره يې كړى. بيا كشمش پاك كړى، ور وايې چوى، بيا د نخودو -د پخېدو ترتيب :

 .ور واچوى او سره يـې كړئ، تر څو يـې بوي ولاړ سي

بوره په لږ اوبو كي واچوى او وې اېشوى چي ښه خټه سي. بيا د نخودو سره سوي اوړه او كهويا ور واچوى او په 

كاچغه يـې لړى، څو يـې اوبه وچي سي. كله چي يې اوبه وچي سوې راكښته يې كړى. په دېش كي يې واچوى، زربرخ 

 .پر سر ور كښېږدى او نوش جان يې كړىيې 

 

 د كراچي حلوا ) سوهن (

 -: لازم مواد

د بادامو مغز )  -4ژړ رنـګ نيمه د چايو كاچغه  -2( ګرامه  211هېل )  -8بوره دوه كيلو  -2نشايسته نيم كيلو  -1

فل پوست ته جاوتري وايي جاوتري لږڅه ) د جائ -3جائفل دوې دانې  -7( ګرامه  041د پستې مغز )  -6( ګرامه  241

مخفف دى. هغه مساله چي خميره  Tatri�- (Cream of tatar)�.ټگـاټري يولږڅه-3اوجائفل يوډول جوز دي(

 .ځني په لاس راځي په هند، پاكستان او نورو هيوادونو كي موندل كيږي

يده يده كړى، هېل، جوكويه مبوره په يو كيلو اوبو كي حل كړى او جاوتري، ټاټري اوجائفل ور م -د پخېدو ترتيب :

كړى، ور وايې چوى او پر اور يې كښېږدى او خټه شربت ځني جوړ كړى، بيا په يو كيلو اوبو كي ژړ رنـګ )رنـګ 

شيرين ( او نشايسته سره حل كړى او تر يوه ټوكره يې صاف كړى بيا يې د بورې شربتو ته واچوى او پر خام اور 

و ښه يې په كاچغه ولړى او لږ چي پاخه سي پسته او بادام ور واچوى او ښه يې باندي يې د پخېدو لپاره كښېږدى ا

پاخه كړى چي د كاچغي وهل پكښي مشكل سي بيا يوه يوه كاچغه غوړي ور اچوى او لړى يې تر هغه مهاله چي حلوا 

ه سول لوز ي ساړ پر غوړو راسي بيا تاسي دا په يو پتلي غوري يا پتنوس كي واچوى او كښېږدى چي ساړه سي. كله چ

 .لوز يې پرې كړى
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 د دال نخود حلوا

 -: لازم مواد

  كهويا -2بوره نيم كيلو  -8ګگرامه  274غوړي  -2دال نخود نيم كيلو  -1

  كوپړا لږ څه -7پسته لږ څه  -6ګرامه  024د بادام مغز  -4ګرامه  125

 .هېل دولس دانې -3شيدې يو كيلو  -8

كړى او خشته يې كړى. دوه ساعته وروسته د دې اوبه توى كړى او نخود وچ  دال نخود پاك -د پخېدو ترتيب :

كړى شيدې ور واچوى او پر اور يې كښگـېږدى. چي پاخه سي. كله چي پاخه سول شيدې يې وچي سوې راكښته 

يې كړى او په مكسر يا اونـګ كي يې ميده كړى بيا په غوړو كي د هېل دانې واچوى چي غوړي ښه سره سول دا 

يده دال نخود ور واچوى او سره يې كړى. وروسته كهويا ور واچوى او سره يې كړى كله چي كهويا سره سول بوره م

ور واچوى او سره كوى يې بيا كوپړا هم ور واچوى او سره كوى يې كله چي ښه پر غوړو راغلل راكښته يې كړى. 

 .وا به ډېره خوندوره ويبادام او پسته ميده كړى پر سر يې ور وپاشى. دا د دال نخودو حل

 

 د بادامو حلوا

 -: لازم مواد

زعفران لږ  -6دانې  01هېل  -4ګرامه  241كهويا  -2غوړي نيم كيلو  -8بوره نيم كيلو  -2د بادامو مغز نيم كيلو  -1

 .څه

واچوى  ګرامه اوبه 241لومړى بادام خشته كړى او سپين يې كړى بيا يې ميده كړى. په بوره كي  -د پخېدو ترتيب :

او و اېشوى چي خټه شربت ځني جوړ سي بيا په غوړو كي د هېلو دانې واچوى لږ يې سرې كړى او بيا ميده سوي 

بادام ور واچوى او يو دوه واره يې سره واړوى بيا كهويا ور واچوى او لږ يې سره كړى بيا نو خټه شربت ور واچوى او 

واچوى. چي پر غوړو باندي راغلل راكښته يې كړى. په يوه  ژر ژر يې ولړى. كله چي اوبه وچي سوې. زعفران ور

پتنوس كي واچوى چي ساړه سي او بيا يې په چاړه باندي لكه برفي لوز لوز كړى يا يې د حلوا په ډول د چايو سره 

 .استعمال كړى
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 د خرما حلوا

 -: لازم مواد

د  -6ګرامه  241غوړي  -4ګرامه  241ال نخود د -2ګرامه  241بوره  -8شيدې دوه كيلو  -2تازه خرما نيم كيلو  -1

 .هېل لس دانې -3د بادامو مغز دوې كاچغي  -7پستې مغز يوه كاچغه 

خرما پرېمنځى او دانې يې وباسى. دال نخود پاك كړى او پرېمنځى او په شيدو كي يې واچوى  -د پخېدو ترتيب :

ښته يې كړى. بيا په پاكو لاسو باندي خرما وموږى او و اېشوى كله چي دال نخود پاخه سول شيدې يې وچي كړې راك

او ميده سوي دال نخودو ته يې واچوى. په يوه كړايي كي غوړي واچوى بيا دال نخود او خرما ښه پكښي سره كړى 

كله چي ښه سره سول بوره ور واچوى كله چي د بورې اوبه مخ پر وچېدو سوې هېل ميده كړى ور وايې چوى پسته 

 .كړى پر سر يې ور وشيندى او د خورك دپاره يې را واخلىاو بادام ميده 

 

 د ګاجرو حلوا

 -: لازم مواد

 -6ګرامه (  011د بادامو مغز )  -4ګرامه  874بوره  -2ګرامه  241غوړي  -8شيدې دوه كيلو  -2ګاجري يو كيلو  -1

 .اندازه زربرغ د ضرورت په -3كيوړه څلور كاچغي  -3هېل دولس دانې  -7ګرامه (  41پسته ) 

ګاجري وتراشى او د منځ لرګى يې ځني ليري كړى. او د تراشك څخه يې وباسى يا يې خلال كړى  -د پخېدو ترتيب :

او په شيدو كي واچوى او پر اور باندي كښېږدى كله چي شيدې وچي سوې بوره ور واچوى او اوبه يې وچي كړى. 

او د هېلو دانې پكښي سرې كړى او بيا كهويا ور واچوى  كله چي اوبه وچي سوې بيا په يوه كړايي كي غوړي واچوى

او سره يې كړى وروسته ګاجري ور واچوى او سرې يې كړى تر هغه مهاله چي خوشبويي يې ولاړه سي او پر غوړو 

راسي كله چي پر غوړو راغلل كيوړه او ثابت بادام ور واچوى او راكښته يې كړى بيا نو پسته او لږ هېل ميده كړى 

 .يې ور واچوى او زربرغ پر كښېږدى او را وايې خلى پر سر

 

 د كډو خوږه حلوا

 -: لازم مواد

  د بادامو مغز -8بوره نيم كيلو  -2حلوايي كډو يو كيلو  -1
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  دار چيني لږ څه -6پسته دولس دانې  -4هېل لس دانې  -2دولس دانې 

 .ګرامه 024غوړي  -7

اف كړى او تر تراشك يې وباسى. پسته نازكه خلال كړى. بادام هم كډو سپين كړى او منځ يې ص -د پخېدو ترتيب :

سپين كړى. كډو په يوه دېګ كي واچوى پر اور يې كښېږدى چي پوخ سي كله چي كډو پوخ سو اوبه يې وچي سوې 

بيا نو په يوه كړايي كي غوړي واچوى سره يې كړى بيا د كډو حلوا ور واچوى او سره يې كړى. چي رنـګ يې لږ 

تى بيا بوره ور واچوى ) بوره د ضرورت په اندازه د يوه پاو څخه تر نيم كيلو پوري ور اچولاي سى ( كله چي مو واوښ

بوره ور واچول ژر ژر كاچغه پكښي و وهى او وې لړى تر څو د بورې اوبه وچي سي او كډو پر غوړو راسي بيا نو هېل 

  .ا نو پر سر باندي پسته او بادام وپاشى او را وايې خلىميده كړى او وروايې چوى كله چي مو په دېش كي واچول بي

 

 د كډو حلوا

 -: لازم مواد

كيوړه يوه غټه  -6هېل دولس دانې  -4ګرامه  241كهويا  -2ګرامه  874بوره  -8ګرامه  874غوړي  -2كډو يو كيلو  -1

 .زربرغ د ضرورت په اندازه -7كاچغه 

شك يې وباسى او په يوه دېګ كي يې واچوى او پر خام اور باندي يې كډو سپين كړى او تر ترا -د پخېدو ترتيب :

كښېږدى چي په خپلو اوبو كي پوخ سي كله چي پوخ سو اوبه يې وچي سوې كهويا ور واچوى او سره كوى يې چي 

اوبه يې وچي سي. وروسته په يوه كړايي كي غوړي واچوى او هېل پكښي سره كړى بيا كډو ور واچوى ښه يې سور 

چي رنـګ يې واوړي او كهويا ښه پكښي سره سي بيا نو بوره ور واچوى او سره كوى يې تر څو يې اوبه وچي سي  كړى

 .او حلوا پر غوړو راسي بيا يې راكښته كړى بادام او كيوړه يې پر سر ور وپاشى او زربرغ پر كښېږدى

 

 د هګيو حلوا

 -: لازم مواد

 .هېل دولس دانې -2ګرامه  024ړي غو -8ګرامه  024بوره  -2هګۍ دولس دانې  -1

هګۍ ښه سره و وهى چي بيخي سره يو ډول سي. بيا نو بوره ور واچوى او ښه يې سره و وهى.  -د پخېدو ترتيب :

چي بوره او هګۍ سره حل سي بيا په يوه كړايي كي غوړي سره كړى او هېل ور واچوى چي د هېلو بوى پورته سو بيا 

ژر ژر يې لړى تر هغه مهاله چي هګۍ سرې سي او پر غوړو راسي بيا يې راكښته  نو وهل سوې هګۍ ور واچوى او
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كړى. كه غواړي چي پسته او بادام پر واچوى هغه ستاسي خوښه ده كه نه دغسي ساده يې را واخلى د زربرغ كاغذ 

 .پر كښېږدى

 

 د كېلې حلوا

 -: لازم مواد

 كشمش، -2پاو غوړي نيم  -8بوره نيم پاو  -2اومې كېلې يو درجن  -1

 .بادام، پسته لږلږ

كېلې په اوبو كي و اېشوى او بيا يې سپيني كړى او ميده يې كړى بيا په كړايي كي غوړي واچوى  -د پخېدو ترتيب :

او كېلې پكي سرې كړى چي ګلابي سي بيا بوره او اوبه ور واچوى او د كاچغي په شا باندي يې وټكوى چي لكه حلوا 

ي كي ښه سره كړى او وچي مېوې ور واچوى او د اور څخه يې راكښته كړى او په يوه دېش داسي سي بيا يې په پا

 .كي يې واچوى او زربرغ يې پر سر ور كښېږدى

 

 ســمــنــو

 -: لازم مواد

 .د يو كيلو غنمو دپاره څلور كيلو اوړه

به يې پر سر ور واچوى چي غنم پاك كړى او څو پلا يې پرېمنځى او لږ څه سړې او  -د غنمو د شنه كېدو ترتيب :

اوبه تر غنمو درې څلور ګوتي لوړي وي بيا دا غنم د دوو ورځو لپاره خشته كړى او يو دوه واره يې اوبه ور بدلي 

كړى تر څو غنم تيغ و وهى بيا يې په صافي كي واچوى چي اوبه يې وننيږي بيا يو نازك ټوكر په اوبو لوند كړى او 

دستمال په يوه لوښي كې كښېږدى كه مو تلوار وي چي غنم ژر شنه سي په يوه تاوده غنم په دستمال كي واچوى او 

ځاي كې كښېږدى او د ورځي دوه واره يې ټوكر ور لوندوى خو اوبه مه پر پاشى چي غنم وراسته كيږي. كله چي 

له و تيغ غټ سي كغنمو ريښه پيدا كړه په يوه لوښي كي يې هوار كړى او يو لوند ټوكر پر هوار كړى تر څو د غنم

 .چي لږ غټ سول و شنه كېدو ته يې مه پرېږدى او د سمنو دپاره يې استعمال كړى

شنه سوي غنم وكوټگـى يا يې تر ماشين وباسى او په يوه لوښي كې واچوى او لږ اوبه پر واچوى  -د پخېدو ترتيب :

يې  ې په لاسو كي كښېكاږى چي شيرهاو ښه يې ګډ كړى بيا يې تر خاصې خاصې وباسى، چي شيره يې ووځي او ښه ي

ښه ووځي، بيا اوړه په يوه دېګ كي واچوى او د غنمو شيره ورواچوى او وې لړى، بيا دېګ پر اور باندي كښېږدى او 
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لړى يې ترڅو واېشي او خټه سي. سمنو بايد ولړل سي چي غټگـى نه سي او كوينى ونه نيسي تر هغه مهاله يـې لړى 

و سمنو لكه حلوا داسي سي، خو غوړي او بوره مه وراچوى.) په دې چي هغه غنم چي تېغ چي اوبه يـې وچي سي ا

 .يـې وهلى وي، خپله خواږه وي او لږ غوړزګي هم لري(

 د شيدو ورجي

 -: لازم مواد

  عرق ګلاب نيم ګيلاس -8شيدې دوه لېټره  -2ګرامه (  211ورجي )  -1

 .بوره د ضرورت په اندازه -4

ورجي پاكي كړى او ښه يې پرېمنځى او دوه ساعته د مخه تر پخېدو يې خشتې كړى چي ښه ژر  -د پخېدو ترتيب :

خوړيني سي بيا د ورجو اوبه ځني ايسته كړى او دوه ګيلاسه اوبه ور واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى چي ورجي 

ړينه سي او كوينى ونه نيسي پخې سي او دانه يې خوړينه سي بيا شيدې ور واچوى او لړى يې چي دانه يې ښه خو

بيا بوره ور واچوى كله چي اوبه وچي سوې بيا عرق ګلاب يا هېل ور واچوى او پنځه دقيقې وروسته يې راكښته كړى 

 .او په غوري ګانو كي واچوى

 

 ژړه خوږه شوله

 -: لازم مواد

د بادامو  -6عرق ګلاب يو ګيلاس  -4زعفران يو مثقال  -2ګرامه (  041غوړي )  -8بوره دوه كيلو  -2ورجي يو كيلو  -1

 .دار چيني دوې كاچغي -3ګرامه (  41پسته )  -7ګرامه (  041خلال ) 

  لومړى خشتې سويو ورجو ته شپږ برابره اوبه واچوى -د پخېدو ترتيب :

  او پر اور باندي يې كښېږدى. تر څو و اېشي او كله كله يې د سر ځګ

  اودانه يې خوړينه سوه بيا ځني اخلى كله چي د ورجو مغز پوخ سو

  بوره ور واچوى او سره لړى يې كه چيري شوله كلكه وه يو څه تودې

  اوبه نوري ور واچوى بيا زعفران په ګرمو اوبو كي حل كړى او ور
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وايې چوى غوړي هم سره كړى ور وايې چوى بادام لږ پرېږدى او نور ور واچوى عرق ګلاب يا هېل هم ور واچوى او 

يې چي ښه ټوله سره ګډ سي. بيا د شولې سر ور بند كړى او اور يې ور خام كړى او لږ اور يې پر سر ور سره لړى 

واچوى او د نيم ساعت دپاره يې دم كړى. وروسته د دېګ سر ور ليري كړى او شوله په غوري ګانو يا دېشو كي 

 .وكاږى او پر سر باندي يېپسته بادام او دارچيني ور و اوډى

 

  ركــهــيــ

 -: لازم مواد

 -6هېل لس دانې  -4كيوړه څلور غټگـي كاچغي  -2ګرامه  241بوره  -8شيدې دوه كيلو  -2ګرامه (  241ورجي )  -1

 .ګرامه ( 011پسته )  -7ګرامه (  241د بادامو مغز ) 

  ورجي پاكي كړى او خشتې يې كړى د يونيم ساعت -د پخېدو ترتيب :

 دې پر خام اور كښېږدى او ورجييا دوو ساعتو خشتېدو وروسته شي

  ور واچوى او د پخېدو دپاره يې كښېږدى. او اور يې د دې دپاره ور

  خام كړى چي شيدې پر سر رانسى او توي نه سي. كاچغه بيخي

  مه پكښي وهى يو ساعت وروسته يې وګورى چي شيدې وچي سوې بيا

  ى چي دنو بوره ور واچوى او په كاچغه يې لړى تر هغه مهاله يې لړ 

  بورې اوبه وچيږي او ورجي په شيدو كي خوړينيږي. ورجي بايد

  داسي خوړيني سي چي دانه يې هيڅ معلومه نه سي. بيا نو هېل او

  كيوړه ور واچوى او راكښته يې كړى اوس نو كه تاسي غواړى چي په

  خاورين لوښي كي يې واچوى يا يې په چيني دېش كي واچوى دا

  م په اوبو كي واچوى سپين يې كړى او نازكستاسي خوښه ده بادا

 يې خلال كړى او پر وې شيندى او زربرغ ) زرورق ( كاغذ يې پر

 .سر ور كښېږدى
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  د پټاټو كهير

 -: لازم مواد

 -4ګرامه (  041بادام )  -2ګرامه يا د ضرورت په اندازه  874بوره  -8شيدې يونيم كيلو  -2ګرامه  241پټاټگـې  -1

 .هېل لس دانې -6امه ( ګر  41پسته ) 

شيدې و اېشوى او بيا پټاټگـې سپيني كړى او څلور ځايه يې كړى و شيدو ته يې واچوى او  -د پخېدو ترتيب :

كښېږدى چي پخې سي. كله چي پټاټگـې ښه خوړيني سوې بوره ور واچوى او په كاچغه يې ښه ولړى چي پټاټگـې 

( بيا نو پسته او بادام ميده كړى ور وايې چوى او راكښته يې  په شيدو كي ښه خوړيني سي ) لكه كهير داسي سي

 .كړى په يوه چيني دېش كي يې واچوى او كښېږدى چي ساړه سي. وروسته تر سړېدو يې نوش جان كړى

 

  د ګاجرو كهير

 -: لازم مواد

هېل  -6ګرامه  024غوړي  -4ګرامه  241بوره  -2ګرامه (  241ورجي )  -8شيدې دوه كيلو  -2ګاجري يو كيلو  -1

 .زربرغ د ضرورت په اندازه -3ګرامه (  241بادام )  -3كيوړه څلور كاچغي  -7لس دانې 

 ګاجري وتراشى او د منځ لرګى يې ځني وباسى يا -د پخېدو ترتيب :

  يې خلال كړى. شيدې په يوه پتلي دېګ كي واچوى او پر اور

 واچوى يې كښېږدى چي و اېشېدلې ګاجري او خشتې سوي ورجي ور

  او اور يې ور خام كړى. يو يا يونيم ساعت وروسته يې وګورى كه

  ګاجري خوړيني سوي وې او شيدې وچي سوي وې او يوه اندازه يې

  پاته وې نو بوره او غوړي ور واچوى او په كاچغه يې ښه پكي حل كړى

 تر څو داسي سي لكه كهير بيا نو هېل او كيوړه ور واچوى او كښته

  دېش كي يې واچوى يا يې په غابو كي واچوى او پر سر يې كړى. په

 .يې ميده بادام ور وشيندى او زربرغ پر كښېږدى
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  د غنمو كهير

 -: لازم مواد

 ګرامه 024بوره  -8ګرامه (  041غوړي )  -2ګرامه (  241د غنمو اوګره )  -1

 .هېل اته دانې -4شيدې نيم كيلو  -4

په غوړو كي سره كړى چي رنـګ يې بادامي سو نيم كيلو اوبه ور واچوى او پر ګرګره سوي غنم  -د پخېدو ترتيب :

خام اور باندي يې كښېږدى. كله چي غنم خوړين سول او اوبه يې وچي سوې شيدې ور واچوى او پر خام اور يې 

ايې و  كښېږدى. كله چي شيدې وچي سوې بوره ور واچوى څلور پنځه دقيقې يې ولړى او وروسته هېل ميده كړى ور

چوى او راكښته يې كړى چي ساړه سي. د دې څخه يو خوندور كهير جوړيږي او تاسي كولاي سى چي د يو خوږ 

 .ديش په ډول يې را واخلى

 

  خــوږ مــغــز

 -: لازم مواد

د  -6هېل اته دانې  -4ګرامه  241غوړي  -2ګرامه  241سوجي  -8ګرامه  241بوره  -2د پسه مغز دوې دانې  -1

 .ګرامه ( 011غز ) بادام م

ماغزه په اوبو كي واچوى او وې اېشوى بيا يې د اوبو څخه را وباسى او په سوجي كي يې واچوى  -د پخېدو ترتيب :

او ښه يې سره ګډ كړى او د هغه څخه كوچنۍ كوچنۍ ټيكۍ جوړي كړى او په غوړو كي يې سرې كړى او را وې 

ميده كړى چي لكه سوجي داسي سي بيا يې بيرته په غوړو كي باسى چي ساړه سي. كله چي ساړه سول بيا يې ښه 

 .سره كړى بوره ، بادام او هېل ور واچوى په پنځه دقيقو كي يې راكښته كړى

 

  فـــرنـــي

 -: لازم مواد

  ګرامه 241بوره  -8شيدې دوه كيلو  -2ګرامه (  241د ورجو اوړه )  -1
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 .ګرامه ( 011پسته )  -7ګرامه  241بادام  -6كيوړه څلور غټگـي كاچغي  -4هېل لس دانې  -4

كه د ورجو اوړه نه وي ورجي خشتې كړى او بيا يې ميده كړى او تر خاصې يې وباسى او لږ شيدې  -د پخېدو ترتيب :

ورسره ګډي كړى چي نرى سي بيا يې شيدو ته واچوى او لړى يې چي ورجي غټگـى نه سي او ونه موښلي كله چي 

پاخه سول بيا نو بوره ور واچوى او پام كوى چي د ورجو اوړه ور واچوى فرني ډېر مه پخوى فرني ستاسو په خوښه 

كه مو ډېر پاخه كړل خوندور نه راځي. شيدې لومړى ښه پخې كړى چي بيا وروسته د شيدو د وچېدو ضرورت پيدا 

و بادام بيا نو پسته ا نه سي. فرني هم ستاسي خوښه ده چي په خاورين لوښي كي يې اچوى يا په چيني لوښي كي.

 .خلال كړى يا يې ميده كړى پر سر يې ور وشيندى او زربرغ پر كښېږدى

كيوړه يو ډول ګل دى چي ډيره خوشبويه دى او په هند و پاكستان كي موندل كيږي د كيوړې ارغ ) عرق ( هم  *

 .سته

باسى او بيا په پورته ډول فرني كه خشتې ورجي په كاشين كي وزدووى او زدوول سوي ورجي تر خاصه و  -يادونه :

 .ځني پاخه كړى ښه صاف او خوندور به وي

 

  د سوجي فرني

 -: لازم مواد

د بادامو مغز  -6هېل شپږ دانې  -4ګرامه  874غوړي  -2ګرامه  024بوره  -8شيدې يوكيلو  -2ګرامه  024سوجي  -1

 .ګرامه 011

ى بيا سوجي ور واچوى او سره يې كړى كله چي سره سول په غوړو كي هېل واچوى او سره يې كړ  -د پخېدو ترتيب :

او خوشبويي يې پورته سول بيا نو شيدې او بوره ور واچوى او په كاچغه يې لړى چي خټه سول راكښته يې كړى په 

 .غوري يا دېش كي يې واچوى او پر سر باندي يې پسته او بادام ور وشيندى

 

  د پټاټو فرني

 -: لازم مواد

 .ګرامه ( 011پسته او بادام )  -4هېل لس دانې  -2ګرامه  874بوره  -8شيدې دوه كيلو  -2ګرامه  241پټاټگـې  -1
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لومړى پټاټگـې و اېشوى بيا يې سپيني كړى او په لاس يې خوړيني كړى يا يې تر ماشين وباسى.  -د پخېدو ترتيب :

ني واچوى او ښه يې په كاچغه ولړى چي فر شيدې پر اور باندي كښېږدى چي ښه و اېشي او خټه سي بيا پټاټگـې ور 

سم سي بيا نو بوره ور واچوى كله چي د بورې اوبه وچي سوې هېل ور واچوى او راكښته يې كړى په يوه دېش كي 

 .يې واچوى پسته او بادام ميده كړى پر سر يې ور واچوى

 

  د غنمو فرني

 -: لازم مواد

 .كشميش بادام او پسته لږلږ -4هېل اته دانې  -2ګرامه  024ره بو  -8شيدې نيم كيلو  -2ګرامه (  241غنم )  -1

د پخولو څخه يوه شپه دمخه غنم خشته كړى. او بيا هغه ميده كړى. او شيره يې وباسى بيا دغه  -د پخېد ترتيب :

ر يې و شيره په شيدو كي واچوى او پر اور يې كښېږدى او په كاچغه يې لړى كله چي خټه سول بوره ور واچوى او لږ ن

پاخه كړى بيا نو هېل، بادام، پسته او كشمش سپين كړى ميده يې كړى او ور وايې چوى او په غابو يا په دېش كي 

 .يې واچوى كله چي ساړه سول را وايې خلى

 

  مـــاغـــوت

او  كړىلومړى اوبه و اېشوى او لږ خوږ رنـګ يا زعفران ور واچوى. وروسته بيا كارن فلور په لږو سړو اوبو كي حل 

اېشولو اوبو ته يې واچوى او په كاچغه يې لړى چي و اېشېدل بوره ور واچوى او په غوري يا غابو كي يې واچوى پر 

 .سر يې د پستې او بادام خلال وپاشى. ماغوت تيار دي

  پـــډنـــګ

  د پډنـګ د جوړولو دپاره څو لارښوني

د بل شي سره ګډ وي ښه يې حل كړى. هر څومره چي  د پډنـګ جوړولو په مهال پام كوى چي كه چيري يو شى -1

 .مواد حل سي هغومره يې پډنـګ ښه جوړيږي

كله چي هګۍ سره وهى پام كوى چي د هګيو ژړ او سپين بېل بېل سره و وهى او د هګۍ سپين دومره لا ډېر سره  -2

ډيري سره و وهى هغومره  و وهى لكه ځګ داسي سي او دا ځګ تر نيم ساعت پوري كښې نه ني. هګۍ چي هر څومره

يې پډنـګ نرم او ملائم جوړيږي او كه دغه شيان سره ونه وهل سي او ښه سره حل نسي نو پډنـګ نه د كتلو دپاره 

 .خوشرنـګه وي او نه د خوړولو دپاره خوندور وي
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  كسټرډ پډ نـګ

 -: لازم مواد

بيكينـګ پوډر يا  -4ګرامه (  411بوره )  -2ګرامه (  011غوړي )  -8ګرامه (  411كسټرډ )  -2هګۍ دوې دانې  -1

 .ګرامه 241شيدې  -6سوډا نيمه د چايو كاچه 

غوړي او بوره ښه سره ګډ كړى. هګۍ او شيدې ښه سره و وهى په دې كي په غوړي ګډ سوي  -د پخېدو ترتيب :

 يو كټورى يا بل لوښى چي بوره هم واچوى بيا نو لږلږ كسټرډ ور اچوى او ښه يې سره وهى سوډا هم ور واچوى بيا نو

خوله يې خلاصه وي په هغه كي لږ غوړي واچوى او دا مواد ور واچوى او سر يې ور بند كړى او په پام كي لرى چي 

لوښي بايد لږ تر لږه دوه انچه خالي وي بيا پر دې باندي يو دروند شى كښېږدى. وروسته بيا په يو خلاص خولي 

دې كښېږدى او قالب پكښي كښېږدى پام كوى چي دغه لوښى بايد نيمى په اوبو دېګ كي اوبه واچوى او پر اور بان

كي وي بيا نو د يو ساعت دپاره يې پر خام اور باندي كښېږدى. وروسته له يوه ساعته يې وګورى پډنـګ به جوړ 

 .سوى وي

 

  د هګيو پډنـګ

 -: لازم مواد

 .هېل درې دانې -2ګرامه  024بوره  -8شيدې نيم كيلو  -2هګۍ درې دانې  -1

د هګيو ژړ او سپين جلا جلا سره و وهى. د هګيو سپين دومره سره و وهى چي لكه ځګ داسي  -د پخېدو ترتيب :

سي بيا بوره ور واچوى او سره و وهى او بيا د هګۍ ژړ ور واچوى او لږلږ شيدې هم ور واچوى او سره وهى يې كله 

لوښى را واخلى چي خوله يې خلاصه وي يوه كاچغه بوره ور واچوى  چي ټوله ښه سره حل سول او يو ډول سول بيا يو

او پر اور باندي يې كښېږدى. كله چي بوره سره سول د لوښي په منځ كي يې ښه په منځ كي يې ښه په كاچغه هوار 

كړى او تياري سوي شيدې او هګۍ ور واچوى او پر سر يې سر پوښ ور كښېږدى او يو دروند شى يې پر سر ور 

ږدى. بيا نو يو خلاص خولي دېګ كي اوبه واچوى او پر اور يې كښېږدى او دغه لوښى پكښي كښېږدى د نيم كښې

ساعت دپاره وروسته بيا دغه راكښته كړى وې ګورى چي پډنـګ تيار دي كه نه كه يي په كلك والي كي لږ فرق و 

كله  كښته كړى او كښېږدى چي ساړه سي.يو څو دقيقې يې بيا پر اور كښېږدى تر څو ښه پوخ سي وروسته يې بيا را

چي ساړه سول په دېش كي پوره پډنـګ چپه خالي كړى او كه ستاسي خوښه وي پر سر يې د مالټگـې دړي او د كېلې 

 .ګردۍ حلغې پر كښېږدى
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  د كهويا پډنـګ

 -: لازم مواد

 .هګۍ اته دانې -2ګرامه  241بوره  -8شيدې يونيم كيلو  -2ګرامه  241كهويا  -1

شيدې ښه و اېشوى چي يو كيلو پاته سي. راكښته يې كړى او كښې يې ږدى چي سړې سي. بيا  -د پخېدو ترتيب :

هګۍ په يوه لوښي كي ماتي كړى او ښه يې سره و وهى او كهويا ور واچوى او ښه يې سره و وهى چي كهويا په هګۍ 

كړى بيا بوره ور واچوى وروسته بيا په يوه كي حل سي او معلومه نه سي بيا شيدې ور واچوى او ښه يې سره ګډ 

كټوري كي يا د پډنـګ په مخصوص كټوري كي يې واچوى او په يو غټ خلاص خولي دېګ كي اوبه واچوى او د 

پډنـګ لوښى پكښي كښېږدى. پام كوى چي د پډنـګ لوښى نيمى په اوبو كي دننه او نيمى دباندي وي. وروسته 

ه پر واچوى. يو څو دقيقې وروسته يې وګورى چي پډنـګ لكه فرني داسي خټه بيا ددېګ سر پر كښېږدى او سكار 

سول او سر بيره ګلناره سول راكښته يې كړى او كښېږدى چي ساړه سي كله چي ساړه سول را وايېخلى او نوش جان 

  .يې كړى

 

  دكېلې پډنـګ

 -: لازم مواد

 .ګرامه 241ره بو  -2هګۍ درې دانې  -8شيدې يو كيلو  -2كېلې درې دانې  -1

لومړى شيدې دومره و اېشوى چي د يو كيلو څخه درې پاوه پاته سي. كېلې كوچنۍ كوچنۍ  -د پخېدو ترتيب :

ټوټگـې كړى او شيدو ته يې واچوى او هغه دومره سره و وهى چي شيدې لكه كهويا داسي سي بيا د هګۍ ژړ او 

بيا نو بوره ور واچوى او سره وې وهى وروسته سپين او  سپين بېل بېل سره و وهى او يوڅو څاڅكي وانيلا ور واچوى

ژړ سره يو ځاي كړى بيا دا ټوله شيان په يوه لوښي كي واچوى او ښه يې سره و وهى تر څو شيدې كېلې او هګۍ ټوله 

سره يو سي. په يو كټوري كي يې واچوى او پر خام اور باندي يې كښېږدى او پر سر يې د سكرو اور ور واچوى يو 

ځلس دقيقې وروسته يې وګورى چي مخ يې ګلناره سوى دى؟ كه ګلناره سوى و او لكه فرني داسي سوي وه راكښته پن

 .يې كړى او كښېږدى چي ساړه سي
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  كسرهډ او كېلې

 -: لازم مواد

 -6ګرامه  024بوره  -4كوچي لږ څه  -2هګۍ دوې دانې  -8كسرهډ پوډر دوې غټگـي كاچغي  -2شيدې يو كيلو  -1

 .ګرامه 024پېروى  -7لې څلور دانې كې

شيدې د پخېدو دپاره كښېږدى چي ښه واېشي او د يو كيلو څخه درې پاوه پاته سي بيا هګۍ  -د پخېدو ترتيب :

په يوه لوښي كي ماتي كړى او ښه يې سره و وهى او كسرهډ پوډر په نيم پاو شيدو كي واچوى او په كاچغه يې ښه 

سي بيا يې پر خام اور باندي كښېږدى. كله چي كسرهډ و اېشېدل او ځان يې  سره و وهى چي كسرهډ پكښي حل

سره كډ سول او يو  سره ونيوى وهل سوي هګۍ ور واچوى او په كاچغه يې لړى بيا كوچي ور واچوى كله چي ټوله

وى او چډول سول راكښته يې كړى او په يو خلاص خولي لوښي كې چپه كړى كله چي ښه ساړه سول بيا پېروى ور وا

  .د خورك دپاره را واخلى ښه يې ولړى او كېلې كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې كړى ور وايې چوى او دستي يې

پام كوى چي په كسرهډ كي هغه مهال كېلې واچوى چي را اخلى يې وختي كېلې مه ور اچوى پدې چي كېلې  -نوټ :

 .اوبه كوي او كسرهډ اوبوزك راځي

 

 لـــېټـــۍ

غټه كاچغه ژړ غوړي سره كړى او يوه كوچنۍ كاچغه اوړه پكښي سره كړى كله چي سره  يوه -د پخېدو ترتيب :

سول پنجري دارو او ګوړه ور واچوى او دوه ګيلاسه اوبه ور واچوى او وې اېشوى كله چي و اېشېدل راكښته يې 

 .كړى او تاوده يې وخورى
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 شربت ، مرباه او د اچارو جوړول

 د امو شيريخ

ل كي هم جوړيږي پدې چي نن ورځ په هر كور كي ريفريجر سته خو شيريخ كه په ماشين كي شيريخ خو په يخچا

 .جوړ سي ډېر به خوندور وي. د شيريخ جوړولو دپاره

نيم كيلو شوره كافي ده خو د شيريخ ماشين چي هر  -2نيم كيلو مالګه  -8څلور كيلو يخى  -2دوه كيلو شيدې  -1

ي. د شيريخ جوړولو په مهال كي پام كوى چي په هغه ډبه كي چي تاسي څومره غټ وي هغومره يخى ډېر غواړ 

شيدې اچوىى بايد څلرمه برخه يې خالي وي. تش ماشين لومړى پاك كړى بيا يې سر ور بند كړ او ميده سوى يخى 

س لاو ښوره دباندي ځاي كي واچوى. لومړى يخي بيا مالګه بيا شوره ور واچوى او سر يې ښه ور بند كړى او پنځ

دقيقې يې دغسي پرېږدى وروسته تر پنځلس دقيقو يې په څو خولو شروع وكړي او پاوكم يو ساعت يې وڅرخوى 

كله چي شيريخ پر جوړېدو سو او شيريخ كلك سو بيا نو د هغه څرخول سخت كيږي او ډېر زور غواړي د دې وروسته 

 .ل كولو تر مهاله بايد پدې كي يخى ويهم بايد تاسي لږ نور يخى د يخي په ځاي كي ور واچوى او د استعما

شيريخ په ريفريجر كي هم جوړيږي. د شيريخ د موادو تر جوړېدو وروسته په كوټوري يا كاسه كي واچوى او د يخي 

په ځاي كي كښېږد. كله چي يو يا دوه ساعته تېر سول را وې باسى د شلمبو په ماشين يا مكسر باندي يې ښه سره 

 .ږدى تقريبا په څلور ساعته كي شيريخ جوړيږيووهى او بيرته يې كښې

 

 د پېروي نرم او خوندور شيريخ

 -: لازم مواد

 .ګرامه 411بوره  -8شيدې درې ليرهه  -2ګرامه  011ميجيك ) ايس كريم پوډر (  -1

 اد ايس كريم پوډر د يوه ليره شيدو د څلرمي برخي سره په يوه لوښي كي واچوى او نرمه حلو  -د پخېدو ترتيب :

ځيني جوړه كړ. بيا درې ليرهه شيدې په دېګ كي واچوى او وې ايشوى وروسته پنځه سوه ګرامه بوره او نرمه حلوا 

ور واچوى كله چي ښه پر اېشېدو راسي يو يا دوه جوشه ور كړى تر څو تولي شيدې ګاټه سي. او د دې دپاره چي 

واچو بيا يې سړې كړى او په قالب كي يې واچو او شيريخ غوړ وزمه او خوندور سي يو څه بېروى يا وچي شيدې ور 

  .شيريخ ځيني جوړ كړى

 د امو شيريخ

 -: لازم مواد
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كوچي -4ښه غوښن ام نيم كيلو  -2ګرامه(  741بوره )  -8كسرهډ پوډر څلور غټگـي كاچغي  -2شيدې دوه كيلو  -1

 .ګرامه 024پېروى  -6لږڅه 

چي يونيم كيلو پاته سي بيا بوره ور واچوى. كسرهډ پوډر په سړو  دوه كيلو شيدې ښه و اېشوى -د پخېدو ترتيب :

شيدو كي حل كړى بيا يې ور واچوى. كله چي مو پوډر ور واچول سمدلاسه به يې په كاچغه پكښي حل كړى او 

راكښته يې كړى. كښېږدى چي سړې سي. ام ټوټگـې ټوټگـې كړى پوستكي او مندكي يې ځني بيل كړى بيا دغه 

سوي ام د شلمبو په ماشين يا په مكسر كي حل كړى او تيار سوى كسرهډ چي ساړه سول ور وايې چوى  نازك ميده

او نيم پاو پېروى هم ور واچوى او ټوله ښه سره حل كړى او د شيريخو په ډبه كي شيريخ ځني جوړ كړى يا يې په 

 .يخچال كي كښېږدى

 

 د قهوې شيريخ

 -: لازم مواد

 .كاچغي 2كسرهډ پوډر  -4قهوه يوه كاچغه  -2ګرامه  241بوره  -8چي يا پېروى لږ څه كو  -2شيدې دوه كيلو  -1

شيدې پر اور كښېږدى دومره يې و اېگـشوى چي د دوو سېرو څخه يو سېر پاته سي بيا بوره ور  -د پخېدو ترتيب :

سره ګډ كړى او ښه يې حل واچوى كسرهډ پوډر ور واچوى او تيار يې كړى. قهوه په يوه پياله كي واچوى او كريم ور 

كړى كله چي حل سول او ځګ يې وكى بيا پدې كي يوه پياله شيدې ور واچوى او دا قهوه د كسرهډ په شيدو كي 

  واچوى او سره ګډ يې كړى. دغه شيريخ په يوه ساعت كي جوړيږي او د دغه څخه

 .ډېر خوندور شيريخ جوړيږي

 

 قــــلــــفــــي

 -: لازم مواد

كيوړه  -6ګرامه  241بوره  -4ګرامه  241د بادام مغز  -2هېل لس دانې  -8ګرامه  241كهويا  -2كيلو  شيدې درې -1

 .څلور غټگـي كاچغي

شيدې پر اور كښېږدى او دومره يې وچي كړى چي نيمى پاته سي بيا پدې كي بوره واچوى او  -د پخېدو ترتيب :

كړى ور وايې چوى. اوس نو كه مو د قلفي د يخي كېدو راكښته يې كړى. كله چي ساړه سول كهويه او هېل ميده 

خيال وي نو پدې كي بادام ميده كړى ور وايې چوى او پسته ميده كړى د قلفي پر سر يې و پاشى او د قلفي سر ور 
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بند كړى بيا په يوه خاورين منـګي يا بل غټ خاورين لوښي كي ډېر يخى مالګه او قلمي شوره ور واچوى او دغه 

كښي كښېږدى او دغه منـګى يو يا يونيم ساعت دغسي ښوروى پدغه ډول قلفيان يخى كيږي او جوړيږي. قلفيان پ

او كه تاسي دغه قلفي غواړى چي سره ونيول سي په شيدو كي يې كهويا واچوى پسته بادام او هېل ور ميده كړى 

و ساعت يې وڅرخوى تاسي ته او ور وايې چوى او ورسره كيوړه ور واچوى او د شيريخ په ډبه كې واچوى او ي

  .معلوميږي چي قلفي تيار دي دا قلفي د مرواري سره ډېر ښه خوند كوي

 

 د نيلو فر شربت

 -: لازم مواد

  بوره يونيم كيلو -8اوبه يونيم كيلو  -2ګرامه (  41د نيلوفر ګل )  -1

 .كيوړه يو كوچنى بوتل -4

(  02( ساعته او لږ تر لږه )  22يشت كړى. ډېر تر ډېره بايد ) د نيلوفر ګل ماښام په اوبو كي خ -د پخېدو ترتيب :

ساعته بايد خيشته سي بيا دا پر اور باندي كښېږدى او پنځه دقيقې يې و اېشوى بيا نو دېګ راكښته كړى كښېږدى 

ه ټچي ساړه سي كله چي ساړه سول صاف يې كړى او په اوبو كي بوره واچوى و ېايشوى تر څو بوره تار وكړي او خ

شربت ځني جوړ سي بيا يې كښېږدى چي ساړه سي. كله چي ساړه سول كيوړه ور واچوى او بوتلان د ډكېدو د مخه 

 .ښه وچ كړى كه بوتلانو كي څو څاڅكي اوبه وې شربت خرابيږي

 

 د سنـګرهې شربت

 -: لازم مواد

 .ژړ رنـګ ) رنـګ شيرين ( لږ څه -4و اوبه يو كيل -2بوره يونيم كيلو  -8ليمو دوې دانې  -2سنـګرهې دولس دانې  -1

بوره په اوبو كي واچوى او پر اور يې كښېږدى چي و ايشي كله چي شربت خټه سول او تار يې  -د پخېدو ترتيب :

وكړ بيا د ليمو او سنـګرهې اوبه ور واچوى او يو وار يې نور و اېشوى. وروسته لږ رنـګ ور واچوى او لږ يې و اېشوى 

  .ړى او كښېږدى چي ساړه سي. كله چي ساړه سول بيا نو بوتلان ځني ډك كړىبيا يې راكښته ك
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 د انـګورو شربت

 -: لازم مواد

  .اوبه يو كيلو -8بوره يونيم كيلو  -2انـګور يو كيلو  -1

 انـګور په يوه لوښي كي واچوى او اوبه يې وباسى بيا يې تر يوه ټوكره صاف كړى بيا په بوره كي -د پخېدو ترتيب :

اوبه واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى. كله چي و اېشېدل د انـګورو اوبه ور واچوى او وې اېشوى. كله چي شربت 

ښه خټه سول تار يې وكړ راكښته يې كړى. كښېږدى چي ساړه سي كله چي ساړه سول بوتلان په ډك كړى. دا شربت 

  .د ګرمي په موسم كي ډېره فايده لري

 

 د الوبخارا شربت

 د الوبخارا -2اوبه يو كيلو  -8بوره يونيم كيلو  -2الوبخارا يو كيلو  -1

 .اسينس يوه كاچغه

الوبخارا پرېمنځى او په اوبو كې واچوى او پر اور يې كښېږدى چي پاخه سي درې څلور دقيقې  -د پخېدو ترتيب :

ر اور خارا كي بوره واچوى او پچي و اېشېدل راكښته يې كړى پوستكي او مندكه يې ځني ليري كړى بيا په دغه الوب

باندي يې كښېږدى چي ښه و ايشي او شربت يې خټه سي او تار وكړي وروسته اسينس ور واچوى كه مو خوښه وي 

لږ څه ژړ رنـګ ور واچوى او راكښته يې كړى چي ساړه سي كله چي ساړه سول بوتلان وچ كړى او د شربتو څخه يې 

 .ډك كړى

 

 د اوربشو او ليمو شربت

 -: زم موادلا 

  ګرامه741د ليمو اوبه  -8ګرامه  874بوره  -2ګرامه  241د اوربشو اوړه  -1

 .ژړ رنـګ لږ څه -4

د اوربشو په اوړو كي لږلږ اوبه واچوى او لكه د پكوړو اوړه داسې نري كړى بيا په دغه اوړو كي  -د پخېدو ترتيب :

. دا بايد پر خام اور باندي پاخه سي او په كاچغه يې لړى يو كيلو اوبه واچوى او د لسو دقيقيو لپاره يې پاخه كړى

بيا يې راكښته كړى او كښېږدى چي ساړه سي كله چي ساړه سول يو وار يې تر نازك ټوكره صاف كړى او بيا يې تر 
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 د پنډ ټوكره صاف كړى بيا د ليمو اوبه را وباسى چي درې پاوه وي او تر ټوكره يې بيا صاف كړى بيا د اوربشو اوبه

ليمو اوبه او بوره ښه سره حل كړى. دا شربت بايد يونيم كيلو وي بيا يې پر اور باندي كښېږډى او پاخه يې كړى. 

كه چي تار وكړي او خټه شربت ځني جوړ سول بيا لږ رنـګ ور واچوى او يو دوې دقيقې چي و اېشېدل راكښته يې 

 .كړى

 د مالټگگـې شربت

پوتاشيم ميتابائي سلفائت  -4سايرهك اسيد لږ څه  -2ليټره  241اوبه  -8وه كيلو بوره د -2مالټگـې پنځوس دانې  -1

 .د مالټگـې رنـګ لږڅه -6دوه ګرامه 

د مالټگـې اوبه وباسى بيا يې تر يوه ټوكره صاف كړى او پام كوى چي دا د مالټگـو اوبه بايد  -د جوړېدو ترتيب :

په يوه لوي خولي دېګ بوره او د مالتې اوبه په يوه غټه كاچغه  درې كيلو وي تر درې كيلو نه كم وي نه زيات بيا

باندي ښه سره ولړى او حل يې كړى دونه يې سره حل كړى چي بوره پكښي وركه سي. بيا پدې كي سايرهك اسيد 

واچوى او بيا يې ښه سره ګډ كړى. وروسته په يوه پاو اوبو كي رنـګ واچوى او تر ټوكره يې صاف كړى او پدې كي 

وتاشيم واچوى او ښه يې حل كړى او رنـګ هم ور واچوى بيا دغه په بوتلانو كي واچوى. خو بوتلان د شربتو اچولو پ

د مخه بايد په جوشو اوبو پرېمنځى. وروسته بيا په يوه غټ دېګ كي د شربتو بوتلان كښېږدى او په دېګ كي دومره 

ندي كښېږدى او پر خام اور باندي اوبه پخې كړى دونه اوبه واچوى چي بوتلان نيمى پوري وي. دغه دېګ پر اور با

يې و اېشوى چي بوتلان ونه چوى بيا دېګ راكښته كړى او د بوتلانو پر سر باندي كاك كښېږدى او ټگـينـګ يې 

  .وتړى كله چي اوبه سړې سوې. بوتلان ځني را وباسى. دغه شربت تر اوو شپږو مياشتو پوري نه خرابيږي

 

 د شفتالو شربت

 -: زم موادلا 

 .اوبه يو كيلو -8بوره يونيم كيلو  -2ښه غټ غټ شفتالو يو كيلو  -1

شفتالو سپين كړى او د منځ مندكه يې وباسى. په بوره كي اوبه واچوى او پر اور باندي يې  -د پخېدو ترتيب :

  كښېږدى چي و اېشي. كله چي و اېشېدل شفتالو ور واچوى درې څلور دقيقې يې كښېږدى چي پاخه

سي كله چي خوړين سول راكښته يې كړى. د راكښته كېدو د مخه وګورى چي شربت خټه سوي دي او تار كوي 

  كله چي ښه خټه سوي وه بيا يې كښېږدى چي ساړه سي كله چي ساړه سول بيا يې تر يو
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تېدلي دي ي نښنازك ټوكره وباسى او بوتلان وچ كړى د دغه شربتو څخه يې ډك كړى. هغه پاته شفتالو چي اوبه ځن

 .هغه په دېش كي واچوى پر سر يې كريم واچوى او وې خورى

 

 سـكـنـجـبـيـن

 -: لازم مواد

 .تازه نعناع يوه كوچنۍ ټوټه -8سركه نيم ليره  -2بوره درې كيلو  -1

افي صبوره په شپږ ګيلاسه اوبو كي واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى چي و اېشي او بيا يې تر  -د پخېدو ترتيب :

صاف كړى بيا نعناع پرېمنځى او په تار يې وتړى و دېګ ته يې واچوى بيا شربت كښېږدى چي ښه و ايشي او خټه 

شربت ځني جوړ سي په پاي كي سركه و شربتو ته واچوى او يو دوې دقيقې يې و ايشوى او بيا يې راكښته كړى او 

 .ني ډك كړى او سرونه يې ښه ور بند كړىد وهم ځل لپاره يې بيا صاف كړى كله چي ساړه سول بوتلان ځ

 

 د ليمو شربت

 -: لازم مواد

 .بوره دوه كيلو -2د ليمو اوبه دوه ګيلاسه  -1

  بوره د پنځو ګيلاسو اوبو سره په يوه دېګ كي -د پخېدو ترتيب :

 واچوى او كښېږدى چي و ايشي او ښه خټه سي وروسته بيا د ليمو اوبه

  يشي كله چي و اېشېدل او شربت ښهور واچوى او پرېږدى چي و ا

 .خټه سول راكښته يې كړى

 

 د مالټگـې شربت

 -: لازم مواد

 .اوبه دوه ګيلاسه -8بوره درې كيلو  -2د مالټگـې اوبه شپږ ګيلاسه 1
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د مالټگـې اوبه بوره او اوبه په يوه دېګ كي واچوى او پر اور باندې كښېږدى تر څو و ايشي او  -د پخېدو ترتيب :

ويلي سي بيا شربت صاف كړى او په يو بل دېګ كې واچوى او پر تند اور باندي كښېږدى تر څو شربت خټه  بوره

 .سي. دا شربت به ډېر خوندور وي او لكه مالټگـه داسي خوند كوي

 

 د انارو شربت

 -: لازم مواد

 .بوره درې كيلو -8اوبه يا عرق ګلاب يو كيلو  -2د انارو اوبه يو كيلو  -1

اوبه يا عرق ګلاب بورې ته واچوى او پر اور باندي يې كښېږدى چي و ايشي او شربت ښه خټه  -ترتيب : د پخېدو

سي. وروسته بيا د انارو اوبه ور واچوى او لس دقيقې يې و ايشوى چي ښه خټه سي بيا يې راكښته كړى كښېږدى 

  .چي ساړه سي كله چي ساړه سول بوتلان ځني ډك كړى

 .ي او ډېر ګټور هم ديدا شربت خوندور هم د

 

 د امو ملك شېك

دوه كيلو شيدې دومره و اېگـشوى چي يو سېر يې پاته سي او د پخېدو په مهال كي بوره ور واچوى بيا پاسته ام چي 

زبېښل كيږي را واخلى اوبه يې وباسى شيدې سړې كړى او په ملك شېك والا ماشين كي يې واچوى او د ام اوبه هم 

يري د ملك شېك ماشين نه وي تاسي كولاي سى چي سړې شيدې ام او پېروى په يوه بوتل كي ورسره واچوى. كه چ

 .واچوى ښه يې سره و وهى هغه شى ځني جوړيږي

 

 د بادامو ملك شيك

 241شيدې دومره و اېشوى چي د وو كيلو څخه يو كيلو پاته سي. كله چي شيدې پخې سوې بوره ور واچوى. بيا ) 

  كړى او ميده يې كړى ور وايې چوى او كښېږدى چي سړې ګرامه ( بادام سپين

سي وروسته يې په ملك شيك ماشين يا بوتل كي واچوى او ښه يې سره و وهى چي حل سي بيا يې په ګيلاسو كي 

  واچوى او پر سر يې دوې كاچغي شيريخ واچوى او هر ډول خوشبويي چي ستاسي خوښه

 .وي ور وايې چوى او نوش جان يې كړى
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 م مـربـاهد ا

 -: لازم مواد

  .ګرامه 241غوړي  -2هېل دولس دانې  -8بوره يونيم كيلو  -2اومه ام دوه كيلو 

ام پرېمنځى او وچ يې كړى. بيا هغه سپين او څلور ټوټگـې كړى. او د منځ مندكه يې وباسى. بيا  -د پخېدو ترتيب :

 چوى. كله چي سرهنو په يوه دېګ كي غوړي سره كړى د هېلو دانې وباسى ور وايې 

سول دوه كيلو اوبه ور واچوى چي و اېگـشي بيا ميده سوي ام ور واچوى يو دوې دقيقې وروسته بوره ور واچوى او 

كښېږدى چي پاخه سي. نيم ساعت وروسته يې وګورى كه ام پاخه وه راكښته يې كړى او كله چي ساړه سول په 

 .مرتبانه كي يې واچوى

 

 د الوبخارا مـربـاه

 -: مواد لازم

تور مرچ لس دانې  -2عرق ګلاب څلور غټگـي كاچغي  -8ګرامه  741بوره  -2توره كلكه خوږه الوبخارا نيم كيلو  -1

 .هېل لس دانې -4

الوبخارا په سړو اوبو پرېمنځى او په يوه دېګ كي يې واچوى او پر اور يې كښېږدى. كله چي  -د پخېدو ترتيب :

كړى پوست او دانې يې ځني ليري كړى. وروسته په يو بل دېګ كي نيم كيلو بوره  الوبخارا خوړينه سول راكښته يې

او يو پاو اوبه عرق ګلاب سره واچوى او پر اور باندې كښېږدى تر هغه مهاله يې و اېشوى چي شربت تار وكړي بيا 

راكښته  سي بيا يې دې شربتو ته پخه الوبخارا واچوى او ښه يې و اېشوى چي اوبه يې وچي سي لكه عسل داسي خټه

كړى او كښېږدى چي ساړه سي كله چي ساړه سول بيا نو هېل تور مرچ او كيوړه ور واچوى او په ښيښيي مرتبانه كي 

 .يې واچوى او سر يې ور بند كړى تر څو هوا ور دننه نه سي

 

 د الوچې مـربـاه

 -: لازم مواد

 .هېل اته دانې -8بوره يو كيلو  -2الوچه نيم كيلو  -1
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ښه غټه غټه الوچه دوې ټوټگـې كړى. مندكه يې وباسى بيا په يوه دېګ كي لومړى بوره او بيا  -پخېدو ترتيب :د 

 ساعته 22ټوټه سوې الوچه ور واچوى او ښه يې سره ګډ كړى او د دېګ سر ور پټ كړى او 

يقې وروسته يې سره ساعته يې پر اور باندي كښېږدى او كرار يې ګرم كړى او څو دق 22يې كښېږدى وروسته تر 

  ولړى چي الوچه اوبه ايله كړي كله چي اوبه ايله كړي اور يې ور تېز كړى او و ايشوى تر څو يې

 .اوبه وچي سي او مربا پخه سي بيا هغه راكښته كړى او كښېږدى چي ساړه سي بيا يې په مرتبانه كي واچوى

 

 د ګاجرو مربا

 -: لازم مواد

 .كيوړه دوې كاچغي -2هېل لس دانې  -8كيلو  بوره نيم -2ګاجري يو كيلو  -1

ګاجري وتراشى او څلور ځايه يې كړى يا يې خلال كړى هر هر څنـګه چي ستاسي خوښه وي كه  -د پخېدو ترتيب :

  د ګاجرو منځ كلك وي د تېرې چړې په څوكه يې ايسته كړى بيا ګاجري په يونيم

  يې صاف كړى او په كيلو اوبو كي و اېگـشوى د دوو دقيقو لپاره يې بيا

  بل دېګ كي د بورې سره واچوى او سر يې ور پټ كړى يو څو

 دقيقې وروسته يې وګورى چي اوبه يې كړي دي كه يې اوبه ايله كړي

  وې بيا يې پر اور باندي كښېږدى او تر هغه مهاله يې پخې كړى

 چي ګاجري خوړيني سي او شربت يې خټه سي بيا پدې كي كيوړه

او راكښته يې كړى او كښېږدى چي ساړه سي. كله چي ساړه سول په يوه مرتبانه كې واچوى او سر  او هېل واچوى

 .يې ښه ور بند كړى

 

 د كـډو مـربـاه

 -: لازم مواد

  عرق ګلاب څلور غټگـي كاچغي -8بوره يو كيلو  -2كډو يو كيلو  -1
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 .هېل شپږ دانې -4

كړى بيا هغه په پنجه باندي و وهى چي لږ سوري سوري سي  كډو سپين كړى او ميده ميده يې -د پخېدو ترتيب :

بيا په يوه دېګ كي نيم كيلو اوبه واچوى او يو كيلو بوره ور واچوى او ښه يې و اېگـشوى چي خټه سي وروسته بيا د 

كډو ټوټگـې ور واچوى او نيم ساعت يې كښېږدى چي كډو ښه پوخ سي كله چي كډو پوخ سو عرق ګلاب او هېل 

وى او راكښته يې كړى. كښېږدى چي ساړه سي كله چي ساړه سول په مرتبانه كې واچوى او سر يې ښه ور ور واچ

 .بند كړى

 

 د هندوانې د پوټكي مرباه

 -: لازم مواد

 .د ليمو اوبه نيم ګيلاس -2ميده سوي هېل نيمه د چايو كاچغه  -8بوره يو كيلو  -2د هنډوانې پوټكۍ يو كيلو  -1

دا مربا بايد د هندوانې د پنډ پوټكي څخه جوړه سي. لومړى د هنډوانې پوټكۍ ښه پرېمنځى  -د پخېدو ترتيب :

  سور والى يې ځني ايسته كړى او شين پوست يې ځني وتراشى او كوچنۍ كوچنۍ ټوټگـې يې كړى بيا

  په يوه دېګ كي لږ اوبه واچوى بوره او د هندوانې پوټكۍ ور واچوى او

 څو و ايشي او د هندوانې پوټكۍ پوخ سي پهپر اور باندې كښېږدى تر 

پاي كي د ليمو اوبه ور واچوى چي يو جوش يې وخوړى دېګ راكښته كړى او ميده سوي هېل ور واچوى كله چي 

  .ساړه سول په مرتبانه كې واچوى او سر يې ور بند كړى

 .كه د ليمو اوبه نه وي هم ښه راځي -يادونه :

 

 د املي ) تمل ( مرباه

 -: ادلازم مو 

 .هېل لس دانې -8بوره دوه كيلو  -2املي يو كيلو  -1
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املي په اوبو كي و اېگـشوى او لږ موده وروسته يې راكښته كړى او په ټوكره يې وچ كړى بيا بوره  -د پخېدو ترتيب :

و اېگـشوى او املي پكښي واچوى كله چي شربت ښه خټه سول راكښته يې كړى هېل ور واچوى او كښېږدى چي 

 .ه سي كله چي ساړه سول په مرتبانه كې واچوىساړ 

 

 د سنـګرهې مربا

 -: لازم مواد

 .ژړ رنـګ لږ څه -8بوره يو كيلو  -2دانې  86سنـګرهې  -1

بوره په لږ اوبو كي واچوى او ښه يې و اېشوى. كله چي و اېشېدل او تار يې وكړ راكښته يې كړى.  -د پخېدو ترتيب :

ا يې تر يو نازك ټوكره صاف كړى او بيا يې په شربتو كي واچوى او د دوهم ځل لپاره يې بيا د سنـګرهو اوبه وباسى بي

بيا پر اور باندي كښېږدى او يو درې دقيقې يې و اېشوى بيا يې راكښته كړى او هر څومره چي ستاسي خوښه وي 

عمال بانه كي واچوى او استرنـګ شيرين يا ژړ رنـګ ور واچوى او كښېږدى چي ساړه سي. وروسته تر سړېدو يې په مرت

 .يې كړى

 

 د سيبو مرباه

 -: لازم مواد

 .هېل لس دانې -8بوره نيم كيلو  -2سېب يو كيلو  -1

لومړى سېب سپين كړى او پر منځ يې نيمىكړى د منځ دانې يې راوباسى اوكښېږدى بيا لږ بوره  -د پخېدو ترتيب :

واچوى او لږاوبه ور واچوى چي بوره وايشي بيا نو سېب  په دېګ كي واچوى چي سره سي كله چي سره سول بوره ور

ورواچوى اوتر هغه مهاله يې و ايشوى چي سېب پخيږي كله چي پاخه سول شربتو تار وكړ ميده سوي هېل ور واچوى 

 .او راكښته يې كړى
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 د لـيـمـو اچـار

 -: لازم مواد

د  -4سره مرچ د ضرورت په اندازه  -2ګرامه (  011تور مرچ )  -8بوره نيم كيلو  -2دانې  81ښه غټ غټ ليمو  -1

 . ميده مالګه نيم كيلو -7ګرامه (  041شونډ )  -6انـګورو سركه يو بوتل 

ليمو په پاكو اوبو باندي پرېمنځى او دوې دوې ټوټې يې كړى. شونډ ادرك سپين كړى او ميده  -د جوړېدو ترتيب :

  نه كي واچوى او مالګه پر وپاشى او هغه درېيې كړى لكه پياز ټوټه سوي ليمو په يوه مرتبا

  ورځي دغسي كښېږدى. اما په ورځ كي يوه پلا يې ښه په مرتبانه كي

  سره و وهى چي مالګه او ليمو سره ګډ سي. درې ورځي وروسته د

 مالګي اوبه ځني توى كړى او ليمو پر يوه پاك ټوكره باندي كښېږدى

  اوبه پكښې پاته وي هغه هم او ورو ورو يې كښېكاږى چي لږ د مالګي

 ځني ولاړي سي. وروسته بيا په يوه غټ لوښي كي سركه بوره تورمرچ

  ميده سوي سره مرچ او ادرك ) شونډ ( ټگـوټگـې ور واچوى دا ټوله ښه

  سره ګډ كړى چي سره يو ډول سي بيا نو ليمو په يوه مرتبانه كي واچوى

  و ښه يې سر ور بند كړىاو پر سر يې دغه تيار سوي مواد ور واچوى ا

  تر يوې هفتې پوري يې كښېږدى صرف په ورځ كي يې يوه پلا سره

 .وښوروى په لسو ورځو كي اچار د خورك لپاره تياريږي

 

 دوهم ډول د ليمو اچار

 -: لازم مواد

لونـګ او  -4 ګرامه ( 011تور مرچ )  -2ګراه (  011زيره )  -8ګرامه  024مالګه  -2تازه غټ غټ ليمو دېش دانې  -1

 .كوركومن يوه د چايو كاچغه -7ګرامه (  011خواږه ولني )  -6ګرامه (  011غټ هېل ) 
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ليمو په پاكو اوبو باندي پرېمنځى او وچ يې كړى. بيا ټوله ليمو څلور څلور ځايه كړى او ټوله  -د جوړېدو ترتيب :

ه مرتباني سر ښ اوبه كړى او ور وايې چوى او دمساله ميده كړى او ليمو ته يې واچوى او پر سر يې لس دانې ليمو 

 .ور بند كړى. لس ورځي يې لمر ته كښېږدى په لس دولس ورځو كي اچار جوړيږي

 

 دريم ډول د ليمو اچار

 -: لازم مواد

  ګرامه ( 241سره مرچ )  -8ګرامه  024مالګه  -2ليمو پنځوس دانې  -1

 .امهګر  241شنه مرچك  -4ګرامه  024ادرك ) شونډ (  -4

ليمو پرېمنځى او پنځه ويشت دانې يې په يوه لوښي كي اوبه كړ او پنځه ويشت دانې يې دوه  -د جوړېدو ترتيب :

دوه ځايه كړى او په دغه د ليمو په اوبو كي يې واچوى. مالګه او ميده سره مرچ ور واچوى او لمر ته يې كښېږدى 

ې د ليمو اوبه لږ وې او دغه شيان پكښي پټ نه سول لږ بيا ادرك دړي دړي كړى او شنه مرچك هم ور واچوى كه ي

 .ايشولي اوبه ور واچوى

 

 څلرم ډول د ليمو اچار

 -: لازم مواد

 .ګرامه 024مالګه  -2ليمو دوه كيلو  -1

  ليمو پرېمنځى او دوه دوه ځايه يې كړى هره ټوټه په -د جوړېدو ترتيب :

بانه ډكه سول نيم ګيلاس جوشي اوبه ور واچوى او سر يې ور بند مالګه و وهى او په مرتبانه كي واچوى كله چي مرت

 .كړى او لس دولس ورځي يې لمر ته كښېږدى. اچار جوړيږي

 

 د ام اچــار

 -: لازم مواد

 خواږه ولني -8ګرامه (  41سياه دانه )  -2غټ غټ اومه ام يو كيلو  -1
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  ه اندازهمالګه د ضرورت پ -4ګرامه (  241سره مرچ )  -2ګرامه (  41) 

 .كوركومن يوه د چايو كاچغه -7د شړشمو ) سرسو ( غوړي نيم كيلو  -6

 لومړى ام وتراشى او د هغه مندكه وباسى او يو ام -د جوړېدو ترتيب :

دوې ټوټگـې كړى بيا سياه دانه خواږه ولني سره مرچ او مالګه دا ټوله سره ګډ كړى او د ام منځ ځني ډك كړى بيا 

ه كي واچوى او سر يې ور بند كړى او درې ورځي وروسته د شړشمو ) سرسو ( غوړي او كوركومن يې په يوه مرتبان

ور واچوى غوړي يې بايد دومره وي چي ام پكښي پټ وي او يو انچ ځني پورته وي بيا يې څو ورځي و لمر ته 

 .كښېږدى. كله چي اچار ورسېدى د خوړو سره يې را واخلى

 

كړى بيا يې په يوه مرتبانه كي واچوى او سر يې ور بند كړى او درې ورځي وروسته ګډ كړى او د ام منځ ځني ډك 

د شړشمو ) سرسو ( غوړي او كوركومن ور واچوى غوړي يې بايد دومره وي چي ام پكښي پټ وي او يو انچ ځني 

 .پورته وي بيا يې څو ورځي و لمر ته كښېږدى. كله چي اچار ورسېدى د خوړو سره يې را واخلى

 

 ادرك ) تازه شونډ ( اچارد 

 -: لازم مواد

  ګرامه ( 41سپينه زيره )  -8ګرامه (  41سپېركۍ )  -2ګرامه  241ادرك  -1

 .ګرامه 024د ليمو اوبه  -7مالګه د ضرورت په اندازه  -6ګرامه (  011سره مرچ )  -4ګرامه (  41توره زيره )  -4

نـګه چي ستاسي خوښه وي هغسي ټوټگـې كړى بيا د ليمو په ادرك ) شونډ ( سپين كړى او څر  -د جوړېدو ترتيب :

اوبو كي مالګه توره زيره سپينه زيره سپېركۍ مرچ واچوى او شونډ ور واچوى او د مرتبانې سر ټينـګ ور بند كړى 

په ورځ كي يو يا دوه واره بوتل سره وښوروى تر څو ښه سره ګډ سي او پنځلس ورځي وروسته يې وګورى چي شونډ 

 .استه سوي وي او اچار به رسېدلى ويبه پ
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 د ګاجرو اچار

 -: لازم مواد

 .مالګه -2ګرامه (  241سره مرچ )  -8ګرامه  024اوري  -2ګاجري دوه كيلو  -1

ګاجري وتراشى او څلور څلور ځايه يې كړى بيا په يو خاورينه مرتبانه كي څلور كيلو اوبه واچوى  -د جوړېدو ترتيب :

او مالګه ميده كړى او ور وايې چوى او ورسره ټوټه سوي ګاجري واچوى او خوله يې په يوه  او پدې كي اوري مرچ

ټوكره سره وتړى او هغه په يوه داسي ځاي كي كښېږدى چي لمر نه وي. اوه ورځي وروسته يې سر ور خلاص كړى 

 .ويوې ګورى چي زردكي به پستې سوي وي او رنـګ به يې سور سوى وي دا اچاربه ډېر خوندور 

 

 د روميانو چكني

 -: لازم مواد

 .سره مرچك او مالګه -2شنه مرچك درې دانې  -8اوږه دوې دانې  -2ګرامه  024روميان  -1

روميان پرېمنځى. وروسته اوږه، شنه مرچك، سره مرچ مالګه سره وكوټگـى بيا روميان ټوټه كړى  -د جوړېدو ترتيب :

ټوله تر ماشين وباسى ډېر خوندور چكني ځني جوړيږي دا چكني د هر  او تر ماشين يې وباسى او سره ګډ يې كړى يا

  .ډول خوړو سره ښه خوند كوي

 -: لازم مواد

سركه دوې غټگـي  -4شنه مرچك درې څلور دانې  -2ګشنيز يو څو تاره  -8ګرامه  024پياز  -2ګرامه  024روميان  -1

 .اندازه سره مرچ او مالګه د ضرورت په -7ليمو يوه دانه  -6كاچغي 

پياز كوچني كوچني ميده كړى مالګه پر واچوى او بيايې پرېمنځى وروسته بيا روميان او ګشنيز  -د جوړېدو ترتيب :

هم دغسي لكه پياز كوچني ميده كړى او وروايې چوى ، مالګه او سره مرچك هم ور واچوى وروسته سركه ور واچوى 

ډېر ترش خوښ وي د ليمو اوبه يې پر سر ور واچوى مګر كچومر او ليمو بيا بېل ورسره را واخلى او كه مو چيري 

 .دغسي بېله ليمو اوبو ښه خوند كوي
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 د انار دانې چكني

 -: لازم مواد

نعناع نيمه كوچنۍ  -2سره مرچ او مالګه د ضرورت په اندازه  -8ګشنيز نيمه دسته  -2ګرامه (  41اناد دانه )  -1

  .دسته

پرېمنځى او پاكه يې كړى او ښه يې وكوټگـى كله چي ښه ميده سول مرچ او مالګه ور  انار دانه -د جوړېدو ترتيب :

واچوى او ښه يې ميده كړى بيا ګشنيز اونعناع ترماشين وباسى يا يې دغسي وكوټگـى بياداټوله شيان سره ګډ كړى 

 .او لږاوبه ورواچوى چي لكه چكني داسي سي را وايې خلى

 د املي ) تمل ( چكني

 -: دلازم موا

 .وچه نعناع يوه كاچغه -2كشمش يو څو دانې  -8مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه  -2ګرامه (  041املي ) تمل ( )  -1

تمل خيشته كړى او يو پنځلس دقيقې وروسته يې پاك كړى او د منځ دانې يې وباسى مالګه  -د جوړېدو ترتيب :

ر واچوى او لږ اوبه ور واچوى چي ستاسي خوښه وي نري يا نعناع او مرچ ور واچوى او سره وې موږى بيا كشمش و 

 .خټه يې جوړ كړى

 

 د ام چكني

 -: لازم مواد

 مالګه د ضروروت -2ګرامه  241سركه  -8بوره يو كيلو  -2ام يونيم كيلو  -1

  .ګرامه ( 41سره مرچ )  -4په اندازه 

يخي اومه وي او نه بيخي پاخه. دا ام پاك د ام د چكني لپاره داسي ام پكار دي چي نه ب -د جوړېدو ترتيب :

پرېمنځى وچ يې كړى بيا يې په يوه تېره چاړه باندي سپين كړى او نازك نازك يې پرې كړى او مندكه يې ځني وباسى 

بيا پر دغه نازك نازك ورغ باندي مالګه او بوره واچوى او د نيم ساعت لپاره يې كښېږدى. دا رنـګه ام اوبه كوي 

ره په مغز اخلي وروسته بيا دغه پر خام اور باندي كښېږدى او ټوله مساله د خاصې په يوه ټوكره كي مالګه او بو 

واچوى او غوټه يې كړى او په ام كې واچوى تر څو د هغه خوند و ام ته ووزي ) مساله او مرچ هيڅ وخت و قوام ته 
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بت يې خواږه سول راكښته يې كړى او مه اچوى پدې چي د چكني رنـګ خرابوي ( كله چي ام ښه پاخه سول او شر 

 .د مسالې غوټه ځيني وباسى او كښېږدى چي ساړه سي كله چي ساړه سول په يوه ښگـيښگـيي بوتل كې واچوى

 

 د املي ) تمل ( دوهم ډول چكني

 -: لازم مواد

  ګرامه ( 011،011اوږه او شونډ )  -2بې دانې املي ) تمل ( نيم كيلو  -1

سركه نيم  -7ګرامه (  241مالګه )  -6ګرامه  241بوره  -4ګرامه  024كشمش  -2ګرامه (  011ميده سره مرچ )  -3

 .بوتل

د املي دانې وباسى او پاك يې كړى. اوږه سپينه كړى. ادرك ) شونډ ( ميده كړى. كشمش پاك  -د جوړېدو ترتيب :

ه ور واچوى او يو ساعت يې كښېږدى كړى وروسته بيا دغه ټوله شيان په يوه دېګ كي واچوى مالګه او مرچ او سرك

بيا دغه پر اور كښېږدى او ښه يې پاخه كړى نيم ساعت وروسته يې وګورى كي تمل خوړين سوي سوي وه او داسي 

 .سوي وه لكه چكني راكښته يې كړى او كښېږدى چي ساړه سي كله چي ساړه سول په يوه مرتبانه كي يې واچوى

 

 د روميانو چكني

 -: لازم مواد

 011سره مرچ )  -6اوبه نيم كيو  -4ګرامه  241سركه  -2ګرامه  241كشمش  -8بوره نيم كيلو  -2روميان يو كيلو  -1

 .مالګه د ضرورت په اندازه -7ګرامه ( 

روميان پاك پرېمنځى او ميده يې كړى په اوبو كي واچوى او ښه يې و اېشوى او راكښته يې كړى  -د پخېدو ترتيب :

ه يې وباسى. پوست او دانې يې ځني ليري كړى. وروسته بوره ور واچوى او د دوهم ځل لپاره يې او د جالې تر ټوكر 

  و اېشوى تر څو اوبه يې وچي سي او ښه خټه سي بيا

نو كشمش او سركه ور واچوى او راكښته يې كړى. كله چي ساړه سول په مرتبانه كي يې واچوى او د ضرورت په 

  .مهال يې را واخلى
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 گـو چكنيد بانجڼگ

 -: لازم مواد

  اوږه شپږ دانې -2ګرامه وي  874تور ګردي بانجڼ دوې دانې چي  -1

مالګه د ضرورت په  -6د املي ) تمل ( دانې لس دانې  -4ګشنيز اونعناع لږ لږ څه  -2شنه مرچك شپږ داني  -3

 .اندازه

م ساعت ندي كښېږدى چي پاخه سي. نيبانجڼ تر تر تبخي لاندي يا په تناره كي يا پر ګيس با -د پخېدو ترتيب :

وروسته يې را واخلى په سړو اوبو كې واچوى په اوبو كي د بانجڼو پوټكي ايسته كيږي. وروسته دغه بانجڼ ميده 

كړى او ا وږه، شنه مرچك، ګشنيز، نعناع، تمل، او مالګه دا سره وكوټگـى بيا نو دغه ميده سوي بانجڼ هم ور واچوى 

 .او سره ګډ يې كړى

  دا بانجڼ د اور د بانجڼو په ډول دي خو هغه ته مستې ور اچوي )

  ( دې ته تمل

 

 د ليمو چكني

 -: لازم مواد

مرچك يوه  -4مالګه د ضرورت په اندازه  -2ګرامه (  011شونډ )  -8ګرامه  241كشمش  -2كاغذي ليمو يو كيلو  -1

 .د چايو كاچغه

يې كړى بيا هغه مات كړى او اوبه يې وباسى او د پوستكو منځ يې لومړى ليمو پرېمنځى او وچ  -د جوړېدو ترتيب :

د چړې په څوه باندي پاك كړى او پوستكي يې لكه پياز داسي خلال كړى بيا دغه ميده سوي پوستكي په اوبو كي 

 واچوى او لږ مالګه ور واچوى پاخه يې كړى. كله چي پوستكي پاخه سول راكښته يې كړى او په صافي كي يې واچوى

تر څو اوبه يې وننيږي او اوبه يې وچي سي د دې وروسته د بورې خټه شربت جوړ كړى شربت بايد داسي خټه وي 

چي تار وكړي بيا نو په دغه شربتو كي د ليمو اوبه او پوستكي ټوله واچوى لږ مالګه او مرچ هم ور واچوى او ادرك ) 

و ور وايې چوى. كله چي شربت ښه و اېشېدل يعني شونډ ( ميده كړي ور وايې چوي په پاي كي كشمش پاك كړى ا

  .نيمى پاته سي راكښته يې كړى. ډېر خوندور چكني جوړيږي
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 د روميانو ربُ

روميان پرېمنځى او ميده يې كړى بيا يې په دېګ كي واچوى تفت ور كړى تر څو روميان پاخه  -د پخېدو ترتيب :

سي. كله چي ساړه سول ړنې اوبه يې پر سر باندي راځي دغه سي بيا يې په يوه بل غټ لوښي كي واچوى چي ساړه 

ړنې اوبه يې ځني ليري كړى پاته روميان ښه وموږى او بيا يې د جالې تر ټوكره وباسى چي ربُ يې ووزي او پاته 

پوستكي او دانې يې په ټوكره كي پاته سي بيا دغه ربُ په يوه دېګ كي واچوى پر اور باندي يې كښېږدى چي اوبه 

ې وچي سي بيا پر دوه كيلو روميانو باندي يوه د چايو كاچغه بوره ور واچوى او لږ مالګه او مرچك هم ور واچوى. ي

 .او بوتلان ځني ډك كړى

د روميانو ربُ په لمر هم پخيږي. كله چي مو ربُ و ايستى پوست او دانې مو ځني ليري كړې بيا نو ربُ په غوري 

ر ته يې كښېږدى لمر يې اوبه وچوي كله چي اوبه وچي سوې په بوتلانو كي يې ګانو يا پتنوسانو كي واچوى و لم

 .واچوى دا ربُ تر ډېر وخته نه خرابيږي

) كله چي مو ربُ په غوري ګانو كي واچوى لمر ته مو كښې ښول لږ مالګه پر غوري ګانو باندي ودوړوى  -يادونه:

  څو مچ پر كښې نني (

 

 د نارنجو ربُ

د دې ربُ د جوړېدو لپاره د نارنج اوبه وباسى صافي يې كړى او په يوه دېګ كې واچوى تر څو  -د پخېدو ترتيب :

 .تار وكړي لږ بوره هم ور واچوى كله چي ښه خټه سول راكښته يې كړى

 

 د انـــارو ربُ

  د انارو اوبه په يوه دېګ كي واچوى او -د پخېدو ترتيب :

  د درو كيلو څخه يوپر اور باندي يې كښېږدى. چي و اېشي يعني 

  كيلو پاته سي بيا يو څه بوره ور واچوى او ښه يې و اېشوى چي

 .خټه سو لكه عسل بيا يې راكښته كړى او كښې يې ږدى چي ساړه سي. كله چي ساړه سول بوتلان ځني ډك كړى
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 ماكاروني، آش او آشك

 د ماكاروني د پخلى لپاره څو څرګندوني

خوړو څخه دي. لكه د افغانانو او ايرانيانو دا چي ورجي دي د دوى دا ماكاروني دي  ماكاروني د ايټگـالويانو د ښو

 .چي روزمره يې په كورو كي پخوي

څنـګه چي تاسي ورجي په ډېره سليقه او دقت سره پخوى د ماكاروني لپاره هم ښه دقت په كار دى چي وروسته تر 

 .پخېدو كوچني رانه سي يا سرښنا كه نه وي ښه پاسته راسي

لومړى په غټ دېګ كي اوبه واچوى او د هري كڅوړي ماكاروني لپاره دوې كوچنۍ كاچغي مالګه و اوبو ته واچوى 

كله چي اوبه و اېشېدلې ماكاروني ور واچوى او يو دوې كاچغي غوړي ور واچوى او پرېږدى چي ماكاروني پاسته او 

صاف كړي او لږ نيم ګرمه اوبه پر واچوى چي تريوالى په مغز پاخه سي خو خوړين نه سي بيا ماكاروني په صافي كي 

يې ځني ولاړ سي. كه چيري تاسي وغواړى چي ماكاروني د مخه پاخه كړى او كښېږدى. نو وروسته تر اېشېدو يې 

 .په سړو اوبو كي واچوى په دغه ډول كه يو يا دوې ورځي پاته سي هم نه خرابيږي

 

 ماكاروني د پوڅي سره

 -: لازم مواد

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -2ګرامه (  41كوچي ياغوړي )  -8ګرامه (  041پوڅه )  -2اكاروني يوه كڅوړه م -1

ماكاروني لكه مخكي چي مو ويلي وه هغسي يې پاخه كړى او صاف يې كړى لږ مالګه او مرچ پر  -د پخېدو ترتيب :

سر يې ور كښېږدى او دوې درې دقيقې يې پر خام  ودوړوى او په يوه دېګ كې واچوى كوچي ټوټه ټوټه كړى او پر

اور باندي كښېږدى چي كوچي ويلي سي. ) ماكاروني بايد وروسته تر اېشېدلو ډېر پر اور باندي كښې نه ږدى پدې 

 .چي اوړه كيږي او سره موښلي ( بيا ماكاروني په دېش كي واچوى او ميده سوې پوڅه ورسره ګډه كړى. را وايې خلى

 

 او غوښيماكاروني 

 -: لازم مواد

پوڅه )  -2د روميانو اوبه دوه ګيلاسه يا يوه كاچغه ربُ  -8كوفته سوي غوښي نيم كيلو  -2ماكاروني يوه كڅوړه  -1

 .مالګه او مرچ د ضرورت په اندازه -7ګرامه (  41كوچي )  -6سره كړي پياز دوې كاچغي  -4ګرامه (  011
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تيار يې كښېږدى. سره كړي پياز په يوه دېګ كي واچوى او كوفته ورسره  ماكاروني و اېشوى او -د پخېدو ترتيب :

ګډه كړى او پر اور باندي يې كښېږدى. كوفته لږ سره كړى د روميانو اوبه يا ربُ په يوه ګيلاس اوبو كي حل كړى 

دېګ  ه يوهاو كوفتې ته يې واچوى لږ مالګه او مرچ ور واچوى او كښېږدى چي كوفته پخه سي اېشولي ماكاروني پ

كي واچوى كوچي يې پر سر ور كښېږدى او پر خام اور باندې كښېږدى چي كوچي يې ويلي سي. بيا ماكاروني په 

يوه دېش كي واچوى ميده سوې پوڅه ورسره ګډه كړى او پر سر يې كوفته ور واچوى يا ټوله شيان جلا جلا په دېشو 

 .كي را واخلى

 

 چاينيز مساله داره ماكاروني

 -: دلازم موا

كوټل سوي  -2كوټل سوې اوږه نيمه د چايو كاچغه  -8د روميانو ربُ نيم ګيلاس  -2ميده سوي پياز نيم ګيلاس  -1

كوچي  -7مالګه د ضرورت په اندازه  -6تور مرچ د چايو د كاچغي څلرمه برخه  -4ادرك ) شونډ ( يوه د چايو كاچغه 

 .ګرامه ( 241روني ) ماكا -3پوڅه يوه ټوټه  -3دوې د ښوروا خوري كاچغي 

كوچي يا غوړي تاوده كړى اوږه ور واچوى بيا پياز مالګه او تور مرچ ور واچوى او ښه يې سره  -د پخېدو ترتيب :

كړى. د دې وروسته د روميانو ربُ ور واچوى او كښېږدى چي پاخه سي. ماكاروني و اېشوى. صاف يې كړى او په 

 .ر واچوى او پوڅه ميده كړى پر سر يې ور وپاشىيوه دېش كې واچوى پر سر يې دغه مساله و 

 

 پښتورګي او ماكاروني

 -: لازم مواد

ميده سوي  -2ميده سوي شنه مرچك دوې دانې  -8د روميانو ربُ يوه غټه كاچغه  -2د پسه پښتورګي څلور دانې  -1

مالګه د ضرورت په  -7چغه كوچي يوه د خوړو كا -6ميده سوې شنه اوږه نيمه د چايو كاچغه  -4شنه پياز يوه دانه 

 .ماكاروني دوه ګيلاسه اېشولي -3تور مرچ لږ څه  -3اندازه 

كوچي تاوده كړى او شنه اوږه ور واچوى بيا پياز مالګه مرچ شنه مرچك او د روميانو ربُ ور  -د پخېدو ترتيب :

وني راكښته يې كړى. ماكار  واچوى. د دې وروسته بيا پښتورګي ور واچوى او سر يې ور پټ كړى بيا يې سره كړى او

 .په يوه دېش كي واچوى او پر سر يې دا پښتورګي او مساله ور واچوى
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 كُرت او ماكاروني

 -: لازم مواد

 پوڅه يوه -8زدوول سوي كُرت نيم ګيلاس  -2ماكاروني يو ګيلاس  -1

 مالګه -4تور مرچ د چايو د كاچغي څلرمه برخه  -2د خوړو كاچغه 

 .د ضرورت په اندازه

ماكاروني په اوبو كي و اېشوى صاف يې كړى وروسته بيا كوچي تاوده كړى. كوفته مالګه او مرچ  -د پخېدو ترتيب :

ور واچوى ماكاروني هم ور واچوى او سره سره يې كړى. وروسته بيا پوڅه ور واچوى او راكښته يې كړى په يوه دېش 

 .كې واچوى او ر پر سر يې كرُت ور واچوى

 

 آشــــــك

 -: زم موادلا 

پياز درې دانې  -4كوفته نيم كيلو  -2زدوول سوي كُرت دوه ګيلاسه  -8ګندنه يو كيلو  -2ترميده اوړه يو كيلو  -1

مالګه د ضرورت په  -3وچه نعناع يوه د خوړو كاچغه  -3غوړي د ضرورت په اندازه  -7ګشنيز او مرچك لږلږ څه  -6

 .ربُ يوه غټه كاچغه -01اندازه 

لومړى غوړي په يوه دېګ كي واچوى پياز ور ميده كړى كله چي پياز ژړ سول كوفته ور واچوى  -رتيب :د پخېدو ت

او يو څه يې سره كړى بيا نو د روميانو ربُ په يو ګلاس اوبو كي واچوى حل يې كړى او و كوفتې ته يې واچوى مالګه 

پخه سوه ګشنيز ور واچوى او تيار يې  او مرچك هم ور واچوى او سر يې ور پټ كړى چي كوفته پخه سي كله چي

 .كښېږدى

بيا اوړه ښه كلك واغږى او لږ مالګه ور واچوى د يو يا دوه ساعته لپاره يې كښېږدى چي وغوړيږي بيا ګندنه يا شنه 

پياز ښه په ځېر سره پاك كړى او پرېمنځى بيا يې په تېره چاړه يا قيچي باندي كوچني ميده كړى وروسته تر ميده 

ږ مالګه ور واچوى او په لاسو يې وموږى چي اوبه يې ځني ولاړي سي بيا لږ اوړه پر مېز باندي وپاشى او د كېدو ل

اوړو څخه يوه كوچنۍ زواله واخلى او په آش ګز باندي يې نازكه كړى بيا څرنـګه چي ستاسي خوښه وي ګردى يا 

ړى او لږلږ ګندنه يا شنه پياز پكښي څلور كونجه هغسي پرې كړى يا يې د چاينكي په سر باندي ګردى پرې ك

كښېږدى او دا يوه خوا پر بله خوا باندي را واړوى لكه پېركى او څوكي يې ښه ور كښېكاږى چي بيا په اېشېدو كي 
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سره ايله نه سي چي د منځ مواد يې په اوبو كي ځي دغه ټوله په دغه ډول سره جوړ كړى. بيا په يوه غټ پراخه دېګ 

لږ مالګه هم ور واچوى پر اور باندي يې كښېږدى چي و ايشي كله چي اوبه و اېشېدلې آشك ور كي اوبه واچوى او 

واچوى او پرېږدى چي يو څو واره و ايشي او اوړه يې پاخه سي بيا هغه په صافي كي واچوى صاف يې كړى. بيا په يوه 

 ر سر باندي پاته كُرت واچوى اودېش يا غوري كي لاندي كرُت واچوى سره بېره يې آشك پر كښېږدى بيا د آشك پ

كوفته چي مو مخكي پخه كړې وه هغه يې پر سر ور واچوى او لږ سره مرچك او وچه نعناع يې پر سر ور ودوړى او 

 .را وايې خلى

 

 آش

 -: لازم مواد

وفته سوي ك -2ګرامه (  281نخود يو ګيلاس )  -8ګرامه (  281لوبيا يو ګيلاس )  -2ګرامه (  711آش يوه كڅوړه )  -1

د روميانو ربُ يوه د خوړو كاچغه  -7زدوول سوي كُرت دوه ګيلاسه  -6ګرامه (  241پياز )  -4( ګرامه  741غوښي ) 

مالګه، مرچ د  -00ګرامه  041غوړي )  -01وچه نعناع يوه د خوړو كاچغه  -3د كټوي دارو يوه د چايو كاچغه  -3

  .ضرورت په اندازه

نخود يوه شپه د مخه خيشته كړى. غوښي او دوې دانې پياز هم تر ماشين وباسى پياز  لوبيا او -د پخېدو ترتيب :

  په غوړو كي سره كړى كله چي سره سول كوفته سوي غوښي ور واچوى او د پنځو دقيقو لپاره

 يې سرې كړى بيا نو د روميانو ربُ د كټوي دارو مالګه او مرچ او لږ اوبه

ر څو كوفته پخه سي. كله چي كوفته پخه سول او پر غوړو باندي راغلل د اور ور واچوى، د دېګ سر ور بند كړى ت

  څخه يې ليري كړى. لوبيا او نخود په بل دېګ كي د لږ مالګي او سوډا سره واچوى، لږ اوبه ور واچوى، پر

  اور باندي يې كښېږدى چي و اېشي ) د آش لپاره چي هر څومره دېګ

  يې آش ښه راځي ( بيا نو آش غټ وي او اوبه يې ډيري وي هغومره

  ميده، ميده كړى او اېشېدلو اوبو ته يې واچوى او پرې يې ږدى څو و

  .ايشي كله چي آش پاسته سول صاف يې كړى او يو څه يخي اوبه پر واچوى بيا نو آش، لوبيا او نخود سره ګډ كړى

و سره ګډ سوي آش واچوى پر سر يې كوفته بيا نو په غوري يا دېش كي لاندي كُرت واچوى سربېره د لوبيا او نخود

 واچوى وچه نعناع او سره مرچ يې پر سر ور ودوړوى. بايد ووايو چي ځني خلګ د ژمي
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  .په موسم كي ډېر كُرت په كاسو كي اچوي او بيا آش ور اچوي او پر سر يې كوفته ور اچوي

 .مستو څخه كار واخلىد ګرميو په موسم كي تاسي كولاي سى چي د كرُتو پر ځاي د  -يادونه:

 

 مــنــتــو

 -: لازم مواد

تازه ګشنيز يوه كوچنۍ  -4اوږه يوه غوزه  -2پياز يو كيلو  -8د كوفتې غوښي يو كيلو  -2ترميده اوړه يو كيلو  -1

غوړي د  -3مالګه او مرچك د ضرورت په اندازه  -3نعناع لږ څه  -7كُرت يا چكيده د ضرورت په اندازه  -6دسته 

 .پارهكوفتې ل

لومړى د اوړو سره لږ مالګه ګډه كړى او ښه كلك يې واغږى او يو لوند ټوكر پر واچوى او  -د پخيدگو ترتيب :

كښېږدى. نيم كيلو غوښي په بخار كي و ايشوى او بيا يې تر ماشين وباسى او نيم كيلو پياز په چاړه باندي يو رنـګه 

ګشنيز مالګه او مرچك هم ورسره ګډ كړى او كښېږدى. نيم ميده كړى او د كوفتې سره يې ګډ كړى يو څه تازه 

كيلو غوښي كوفته كړى او ايله يې پخه كړى بيا نو اوړه را واخلى په ماشين يا آش ګز باندي نازك كړى او په چاړه 

كښي پباندي يې كوچني څلور كونجه ) چار كونجه ( پرې كړى او بيا يوه يوه ټوټه را اخلى او يو څه تياره سوې كوفته 

ايږدى او د مثلث په ډول يې خوله ور وتړى او بيا د مثلث دوه كونجه سره ونښلوى دا ټوله په دغه ډول جوړ كړى 

او بيا د منتو مخصوص دېګ غوړ كړى او منتو پكښي ووډى او په لاندي دېګ كي يې اوبه واچوى او پر اور باندي 

ي بيا يې وګورى كه پاسته سوي وه راكښته يې كړى يې كښېږدى چي اوبه ايشي منتو د هغه په توښ باندي پخيږ

بيا نو يو څه كُرت يا چكيده يا كلكي مستې په يوه غوري يا دېش كي واچوى او منتو پكښي ووډى او پر سر باندي 

 .يې كوفته ور واچوى او سر بېره نعناع او مرچك پر ودوړوى او پر مېز يا دسره خوان باندي را واخلى

 

 لاتهد روميانو ناوكۍ س

 -: لازم مواد

يوه  -2ګشنيز او نعناع يوه دسته  -8سرې مولۍ د پاڼو سره يوه دسته  -2يوه اندازه ګردي روميان څلور دانې  -1

 .سپيني مولۍ يا شلغم يا بادرنـګ څلور دانې -4اندازه اېشولي پټاټگـې څلور دانې 

 ه هګۍ داسې جوړه كړى بيا د روميانو سر ګردىمولۍ يا شلغم يا بادرنـګ سپين كړى او لكه غټ -د جوړېدو ترتيب :

ور پرې كړى او منځ يې ور خالي كړى مالګه او مرچ پر ودوړوى او ميده سلاته ځني جوړه كړى او د روميانو منځ د 
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ميده سلاتې څخه ور ډك كړى مولۍ يا بادرنـګ د روميانو پر سر ور كښېږدى بيا پټاټو ته د روميانو خوله د مرچكو 

ګي او پزه ور جوړه كړى او پټاټه د مولۍ په سر د خلال په خاشه يا د ورلګيت په خاشه باندي پر ټينـګ غوږونه سره 

كړى او د رومي سر د پټاټگـې پر سر باندي ور كښېږدى. بيا سرې مولۍ د ګل په ډول سره سمي كړى. ګشنيز 

پر كښېږدى او سرې مولۍ د غوري نعناع تربچه د ګردي غوري په منځ كي و اوډى او دغه ناوكۍ په ترتيب سره 

  .په منځ كي كښېږدى

 

 د كبانو سلاته

 -: لازم مواد

د زيتون غوړي درې د  -2ايشولي هګۍ درې دانې  -8شنه پخه سوې لوبيا يو ګيلاس  -2كنسرو كبان يو دبلى  -1

 .مالګه او مرچ -6د ليمو اوبه يا سركه درې كاچغي  -4خوړو كاچغي 

مو اوبه او د زيتون غوړي سره ګډ كړى او لږ مرچك ور واچوى بيا لوبيا او كبان ور واچوى د لي -د جوړېدو ترتيب :

او سره ګډ يې كړى. وروسته بيا سلاته په يوه لوښي كي واچوى او د زيتون دانې يې پر سر ور و اوډى او اېشولي 

  .و پيازو هلغې و اوډىهګۍ بيا څلور ځايه كړى او پر سر يې ور كښېږدى او شا و خوا ته يې د روميانو ا

 

 يو ډول د سبزيو سلاته

 -: لازم مواد

شنه غټ مرچك څلور  -4سركه نيم ګيلاس  -2د زيتون غوړي نيم ګلاس  -8مستې يو ګيلاس  -2پټاټگـې نيم كيلو  -1

  .مالګه او مرچك د ضرورت په اندازه -3اېشولي هګۍ څلور دانې  -7ښه غټ كلك روميان پنځه دانې  -6دانې 

پټاټگـې و اېشوى او سپيني يې كړى او لكه خلال داسي يې ميده كړى. بيا نيمى سركه په مستو  -وړېدو ترتيب :د ج

كي ګډه كړى او پټاټگـې ور واچوى. شنه مرچك هم لكه خلال داسي ميده كړى او د يوه غټ ګردي غوري په منځ 

ډى بيا په مستو كي ګډي سوي پټاټگـې د كې واچوى. روميان هلغه هلغه كړى او د مرچكو پر شا و خوا يې و او 

روميانو شا و خوا ته واچوى. پاته سركه او د زيتون غوړي ته لږ مالګه او مرچك واچوى او پر مرچكو او روميانو باندي 

يې واچوى بيا درې دانې هګۍ په تېره چاړه باندي اوږده اوږده پرې كړى او پر مرچكو او روميانو باندي يې واچوى 

انې هګى په تېره چاړه باندي اوږده اوږده پرې كړى او پر مرچكو باندي يې لكه ستوري داسي و اوډى او بيا درې د

 .پاته يوه دانه هګۍ د ګل په ډول جوړه كړى او د مرچكو په منځ كي يې كښېږدى
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 د فصل د سبزيو سلاته

سوي بادرنـګ ايږدو بلي خوا  ګردى ښكلى غوري خوښوو. او د غوري په منځ كي يوه خوا ته ګردي ګري نازك هلغه

ته يې هلغه سوي روميان ايږدو و بلي خوا ته يې د كاهو ميده سوى مغز ايږدو او د سلاتې منځ په نازكو هلغه سويو 

پيازو سرو مرچكو پوښو او لږ د زيتون توري او شني دانې يې پر سر ور اوډو او د سلاتې شا و خوا په شنو پيازو او 

يو باندي چي د ګل په ډول مو جوړ كړي دي ښايسته كوو او پر سر باندي يې د زيتون غوړي روميانو او اېشولو هګ

 .او سركه اچوو

 

 د بادرنـګو سلاته

 -: لازم مواد

د زيتون غوړي څلور د  -2د چرګ پخې غوښي يو ګلاس  -8كلكي مستې يو ګيلاس  -2اېشولي پټاټگـې يو ګيلاس  -1

مالـګه او مرچ د  -3سرې مولۍ يوه دسته  -7دانې  6بادرنـګ  -6ګيلاس  اېشولي شنه نخود يو -4خوړو كاچغي 

 .ضرورت په اندازه

لومړى بادرنـګ پرېمنځى او د منځ خوا يې لږ ګردۍ پرې كړى او منځ يې ځني وباسى بيا د  -د جوړېدو ترتيب :

 ې ور واچوى او په مستو كيزيتون غوړي لږلږ په مستو كي واچوى او بيا مالګه، مرچ، د چرګ غوښي، نخود، پټاټگـ

ګډ كړى بيا د پادرنـګو منځ د دغه موادو څخه ډك كړى او پر سر يې د زيتون دانې ور و اوډى او شا و خوا ته يې 

 .سرې مولۍ چي د ګل په شان مو جوړي كړي دي ښايسته كړى

 

 د سبزيو سلاته

 -: لازم مواد

د  -4سور كرم يا د جغندر پاڼي نيم كيلو  -2بى ( نيم كيلو كرم ) بند ګو  -8ګاجري نيم كيلو  -2كاهو دوې دانې  -1

 .مالګه او مرچك د ضرورت په اندازه -7سركه نيم ګيلاس  -6زيتون غوړي يو ګيلاس 

ګاجري سپيني كړى او د خلال په مخصوص ماشين باندي يې خلال كړى يا يې تر تراشك وباسى  -د جوړېدو ترتيب :

اندي ميده كړى. سور او شين كرم هم په دغه ډول باندي ميده كړى. بيا نو لږ مالګه بيا د كاهو مغز نازك په چاړه ب

او مرچك په سركه كي حل كړى او د زيتون غوړي ور واچوى دغه سركه په ماست خورۍ كي واچوى بيا يو ګردى 
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كرم او ور  دېش يا غوري كي لومړى د كاهو مغز واچوى او شا و خوا ته يې ګاجري واچوى د ګاجرو وروسته سور

 .پسې شين كرم و اوډى او پر مېز يې را واخلى. سركه بېله ورسره را واخلى او د خوړو په مهال كې پر واچوى
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