
8
گروه ضمائم همشهري ناشر نشريات: 

دوچرخه، بچه ها، خانواده، پايداری، اقتصاد، 
تندرستی، خردنامه،  داستان، دانستنیها، ماه، 

سرزمین من،  معماری، 24، شهرنگار،  سرنخ و محله 
 نشاني: تهران، خیابان ولي عصرعج،  نرسیده به پارك وي، 

كوچه  شهید قريشی،  شماره14، روزنامه   همشهري

صندوق پستي: 193955446
 تلفن :23000000    

  نمابر: 2300000
پذیرش آگهي : 84321000

چاپ:  همشهری
 توزیع و اشتراک:  

موسسه نشرگستر امروز نوین

ضميمه  هفتگي روزنامه   همشهري

ويژه نامه   آشپزی     14 اسفند  1402    شماره    2

و احد فنی: 
مدیر فنی:  حامد یزدانی، مدیر هنري: مهدی سلامی

گرافيک و صفحه آرایی: حمیدیزادنی، سعید غفوری، امید روشنگر
  ویرایش عکس:کامبیز نویدی

صفحه خوانی و حروفچينی: همکاران واحد فنی تحریریه

صاحب امتياز: مؤسسه   همشهري
مدیرمسئول: محسن مهدیان

سردبير: دانیال معمار

معاون ضمائم: پروانه بهرام نژاد
دبير ویژه نامه: مریم باقرپور

شکرپارهترکی

نکـته

مراقب باشید که آرد را بیش از حد نریزید تا شیرینی تان، نرم 
و خوشمزه شود.

4ساعتآماده سازی
3ساعتپخت 1- ابتدا تخم مرغ ها را همراه 

کره، وانیــل و بکینگ پودر 
درون یک کاســه با همــزن هم بزنید. 
سپس پودر قند را به مواد اضافه کنید 
و ورز دهید.در ادامه آرد سمولینای 3بار 
الک شده را به مواد بیفزایید و ورز دهید 

تا خمیری لطیف به دست آید.
2- در این حین شــربت را تهیه کنید. 
برای تهیه آن آب و شکر را با هم مخلوط 
کرده و روی حــرارت ملایم قرار دهید. 
وقتی به جوش آمد، هل و زعفران را به 

آن اضافه کرده و بگذارید قوام آید.
3- در ادامه سینی فر را با مقداری روغن 
مایع چرب کنید. از خمیر به اندازه گردو 
کوچک جدا کرده و به آن شکل دهید 
و داخل ســینی بگذارید. مواد رومال را 
که ترکیبــی از زرده تخم مرغ و روغن 
مایع و شیره انگور اســت با برس روی 

شیرینی ها بمالید.
4- در نهایت سینی را داخل طبقه وسط 
فر و در دمای 180درجه سانتیگراد قرار 
و اجازه دهید شکرپاره ها به مدت 25 تا 
30دقیقه بپزند. سپس آنها را در ظرف 
مناسب بچینید و در انتها شربت را روی 

شیرینی ها بریزید.

روش 
تهیه

  کره:  125گرم   روغن مایع:  نصف فنجــان   تخم مرغ: 2عدد 
  بکینگ پــودر:  10گرم   وانیل: نوک قاشــق چایخــوری   آرد 
ســمولینا: 30گرم   پودر قند: 50گــرم   آرد: 3و نیم پیمانه   

شربت بار: به مقدار لازم
ومال( ویشیرینی)ر موادلازمبرایر

  زرده تخــم مرغ: یک عدد   روغن مایع: یک قاشــق غذاخوری   شــیره انگور 
)اختیاری(: یک قاشق غذاخوری

موادلازمبرایتهیهشربت
  شکر:  500 گرم   آب:  350 میلی لیتر   هل:  2 عدد   زعفران: یک قاشق 

غذا خوری

مواد 
لازم

 با پختن این شیرینی ها در اول ماه رمضان
 می توانید برای پذیرایی عید هم آماده شوید

کامتان شیرین
شیرینی ها همیشه طرفدار دارند و در ماه مبارک رمضان هم انواع این خوراکی  خوشمزه در 
میان خورد و خوراک های افطار تا سحر و پای ثابت دورهمی هاست. امسال که شاهد تقارن 

عید نوروز و رمضان هستیم، می توانیم با پخت شیرینی های خانگی ساده و به صرفه و البته سالم با 
یک تیر دو نشان بزنیم. هم برای سفره هفت سین شیرینی تهیه کنیم همه برای افطار و سحری مان. 
دستور پخت این چند نوع شیرینی خانگی با مواداولیه ارزان، در دسترس و مقوی را که فاطمه باقری، 

مدرس آشپزی و شیرینی پزی ارائه داده، حسابی به کارتان می آید.

سعیده مرادی

لگیماتبوشهری

نکـته
برای داشــتن لگیمات با بافت نــرم می توانید نصف فنجان 
ماست چکیده به مایه اضافه کنید و به جای شیره خرما هم 

از شربت قوام یافته و سرد شده زعفران استفاده کنید.

 3ساعتآماده سازی
1- آرد ســفید را داخــل  1ساعتپخت

کاســه  بزرگ الک و سپس 
خمیرمایه را اضافــه کنید. آب گرم را 
کم کم روی مــواد بریزید و هم بزنید. 
در ادامه روی کاسه محتوی خمیر را 
با سلفون بپوشانید و به مدت 2ساعت 
در جای گرم قرار بدهید تا به اصطلاح 

خمیر ور بیاید.
2- تخم مرغ را بشــکنید و نشاسته را 
به آن اضافه کنید. خمیر ور آمده را به 
تخم مرغ ها بیفزایید و خوب مخلوط 

کنید تا خمیر نرم شود.
3- در قابلمــه ای کوچک و ترجیحا با 
عمق زیاد روغن بریزید و اجازه دهید 
تا کاملا داغ شود. خمیر را داخل قیف 
بریزید و آن را فشار دهید تا به اندازه 
دلخواهتان از مایه خمیر بیرون بیاید 
و با قیچــی آن را ببرید. لگیمات  خام 

شما آماده است.
4- شــیره خرما را در ظرف بریزید و 
روی حرارت کم قرار بدهید. هنگامی 
که لگیمات ها سرخ شــدند. با کفگیر 
آنها را از داخل روغــن بیرون بیاورید 
و مــدت 3دقیقه داخل شــیره خرما 
بگذارید. سپس در ظرف مورد نظرتان 

بگذارید.

روش 
تهیه

  آرد ســفید 2پیمانه   تخم مرغ: یک عدد   شــیره خرما: یک 
پیمانه   روغــن مایع: یــک پیمانــه   مایه خمیر: یک قاشــق 

چایخوری   نشاسته ذرت: 2قاشق غذاخوری   آب:  2پیمانه

مواد 
لازم

تعداد نفرات

 8نفر
وین نانچاییقز

نکـته

در مــواد رومــال می توانید به جای ماســت از شــیر یا خامه 
صبحانه هم استفاده کنید.

45دقیقهآماده سازی
25دقیقهپخت 1- ابتدا پــودر قند و روغن 

را داخل یک کاســه نسبتا 
بزرگ بریزیــد و به مــدت 4 دقیقه با 
همزن برقــی بزنید تا مــواد حجیم و 
کرمی رنگ شــود. ســپس زرده های 
تخم مرغ را به همــراه هل به مخلوط 
اضافه کنید و یک تــا2 دقیقه مواد را 

هم بزنید.
2- در کاســه دیگــری ماســت و 
بکینگ پودر را مخلــوط کنید. چند 
ثانیه صبر کنید تا ماســت کمی پف 
کند. سپس آن را به کاسه مایه شیرینی 
بیفزایید و با همــزن برقی هم بزنید تا 

مواد به خوبی با هم ترکیب شوند.
3- در ادامه آرد الک شــده را به مایه 
شیرینی بیفزایید و در ادامه ورز دهید 
تا خمیر منســجم ایجاد شود. سپس 
روی خمیر را بپوشانید و به مدت نیم 

ساعت بگذارید تا استراحت کند.
4-فر را روشــن کنیــد و بگذارید در 
دمای 170 درجه ســانتیگراد تا گرم 
شود. خمیر را با وردنه تخت کنید و با 
کمک کاتر شیرینی برش بزنید و روی 
آن مواد رومال بمالید. شیرینی ها را 20 
تا 25 دقیقه در طبقه وسط فر بگذارید 

تا قهوه ای روشن شوند.

روش 
تهیه

  آرد: 500 گرم   پودر قند: 150 گرم   کره یا روغن جامد صاف 
شــده: 250 گرم   زرده تخم مرغ: 2 عدد   ماســت سفت: ۹0 
گرم   بکینگ پودر: یک چهارم قاشق چایخوری   پودر هل: 

یک قاشق چایخوری
موادلازمرومالشیرینی:

  زرده تخم مرغ:  یک عدد   زعفران غلیظ دم کرده:  یک قاشــق چایخوری   
ماست:  یک قاشق چایخوری   کنجد یا پودر پسته برای تزیین: به مقدار لازم

مواد 
لازم

تعداد نفرات

 8نفر

شیرینیکنجدی

نکـته

خمیر را طوری برش بزنید که اندازه همه شیرنی ها یکدست 
نها زیاد نباشد، چون ضخامت زیاد مانع  باشد و ضخامت آ

پخت کامل وسط شیرینی می شود.

30دقیقهآماده سازی
1- آرد، شــکر،پودر هــل و  2ساعتپخت

دارچیــن را داخــل ظرف 
بریزید و با هم مخلوط کنید. سپس یک 
لیوان آب را همراه 2قاشــق غذاخوری 
روغن به آن افزوده و هم بزنید. بقیه آب را 
هم کم کم به مواد اضافه کنید تا خمیری 

مناسب حاصل شود.
2- روی خمیــر را بــا یک دســتمال 
بپوشــانید و بگذاریــد تا یک ســاعت 
استراحت کند. در این حین نصف پیمانه 
آب را با یک قاشــق غذاخوری عســل 
مخلوط کنید و بعد از حل شدن عسل، 
کنجد را بــه آن بیفزاییــد و بگذارید تا 
کنجدها 10تا 15دقیقه خیس بخورند.

3- بعد از یک ساعت روی سطحی صاف 
کمی آرد بپاشید و خمیر را روی آن ورز 
دهید. سپس خمیر را به صورت لوله ای 
درآورید و به شکل دلخواه برش بزنید. 
در این مرحله کنجدهــا را داخل یک 
صافی بریزید تا صــاف و آب اضافی آن 

گرفته شود.
4- در نهایت خمیرها را با کنجد آغشته 
کنید و به مدت 25 تا 30دقیقه در فر که 
از قبل با حرارت 180درجه گرم شده، 

قرار دهید تا بپزد.

روش 
تهیه

  آرد ســفید یا سبوسدار: 500گرم   شــکر:  نصف پیمانه   
خمیرمایه:  یک قاشق غذاخوری   پودر هل: یک دوم قاشق 
چایخوری   دارچین:  یک چهارم قاشق چایخوری   آب: یک 
و نیم لیوان   روغن مایع: 2قاشق غذاخوری   عسل: یک قاشق غذاخوری 

  کنجد: یک لیوان

مواد 
لازم

تعداد نفرات

 6 نفر
تعداد نفرات

 12 نفر


