
 ويژه‌نامه ‌ آشپزی 
  17 تیر 1403 
3 شماره‌ 7

با تهیه چند ماده غذایی می‌توانید در خانه نذری‌های شیرین آماده کنید

دسرهای سنتی با عطر هل و گلاب

رد شله‌ز

نکـته

ی داشــته  رد بافت بهتر برای اینکه شــله‌ز
باشــد، توصیه می‌شــود از برنــج نیم‌دانه 

استفاده کنید. 

1. برنج خیس خــورده را همــراه آب روی 
حرارت قرار دهید. وقتی جوشید، آب اضافی 
را خالی کنید و به میزان 7برابر برنج، آب جوش به قابلمه 
بیفزایید.  2. حدود 2ساعت بعد برنج می‌پزد و باید شکر 
را کم‌کم به آن اضافه کنید. در ایــن مرحله می‌توانید 
2لیوان دیگر آب اضافه کنیــد.  3. خلال بادام را همراه 
زعفران دم‌کرده و گلاب به شله‌زرد اضافه کنید و مدام 
هم بزنید تا ته نگیرد.  4. وقتی شله‌زرد به غلظت رسید، 
حرارت را کم و بعد از 15دقیقه، شعله را خاموش کنید. 

از دارچین برای تزئین کمک بگیرید. 

روش 
تهیه

   برنج ریزدانه: 2کیلوگرم     شــکر سفید: 
5کیلوگــرم     گلاب: 1.5لیتــر    زعفــران: 
نیم‌مثقــال     خــال بــادام: 750گــرم    

دارچین: برای تزئین     آب: به میزان لازم

مواد 
لازم

 ويژه‌نامه ‌ آشپزی 

یک‌میلیون و 500هزار تومانهزینه4ساعتزمان آماده‌سازی تعداد نفرات

 50 نفر

400هزار تومان هزینه
2ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

می‌توانید به جای شــکر از عسل یا شیره 
خرما به‌عنوان شــیرین‌کننده استفاده 

کنید. 

فرنی

مواد   شیر: 5لیتر    آردبرنج: یک کیلوگرم    
شکر: به میزان لازم    زعفران: به میزان لازم

لازم    گلاب: یــک لیتر    خلال پســته و 
دارچین: برای تزئین

1. آرد برنج الک شده را در قابلمه بریزید.  روش 
یک لیوان از شیر را کم‌کم به آرد اضافه تهیه

کنید و آهسته و ممتد هم بزنید تا آرد 
در شیر حل شــود. 2. بقیه شــیر را اضافه کنید و 
به‌هم‌زدن ادامه دهید تا فرنی یکدســت شود و ته 
نگیرد. 3. مقدار شکر دلخواه است، به اندازه‌ای که 
دوست دارید شــکر به فرنی اضافه کنید تا به طعم 
موردنظرتان برســید. 4. حدود یک‌ساعت باید این 
ترکیب را مستمر هم بزنید تا گلوله نشود. گلاب و 
درصــورت تمایل زعفــران را اضافه و حــرارت را 

خاموش کنید. 

تعداد نفرات

یک‌میلیون تومان 50نفر هزینه
2ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

اجــازه ندهیــد آب و شــیر شــیربرنج زیاد 
 کشــیده شــود؛ چــون شــیربرنج بعــد از 

سرد شدن سفت‌تر می‌شود.

شیربرنج

مواد   برنج نیم‌دانه: 3کیلوگرم    پودر هل: 
50گرم    گلاب: نیم‌لیتر    کره: 250گرم لازم

  خامه صبحانه: 400گرم    آب: 9لیتر  
شیر: 20لیتر    شکر: یک کیلوگرم 

1. برنج شسته و خیس خورده را همراه  روش 
آب روی حرارت بگذارید تا بجوشد. یک تهیه

ساعت برای پخت برنج زمان لازم است. 
2. شیر را به برنج اضافه کنید و بعد از لعاب انداختن، 
شکر را در قابلمه بریزید. 10دقیقه بعد کره را اضافه 
کنید. 3. وقتی شیربرنج جاافتاد، پودر هل و گلاب 
را به آن اضافه کنید و صبر کنید تا به غلظت مناسب 
برسد.  4. شیربرنج غلیظ شــده را از روی حرارت 
بردارید و خامــه را به آن اضافــه کنید و خوب هم 

بزنید. 

تعداد نفرات

یک‌میلیون و 400هزار تومان 50نفر هزینه
یک ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

برای تزئیــن حلوا از پــودر نارگیــل و خلال 
بادام استفاده کنید.

حلوا

مواد   آرد: 2کیلوگــرم   زعفــران: 5گــرم    
ی   شــکر: لازم 4قاشــق چایخــور هــل: 

2کیلوگرم   روغن مایع: یک لیتر  کره: 
350گرم   گلاب: نصف لیوان   آب: به میزان لازم

1. آب و شکر را روی حرارت بگذارید تا  روش 
شــهد آماده شــود. قبل از جوشیدن تهیه

گلاب و زعفران دم‌کرده را اضافه کنید. 
2. آرد الک‌کرده را روی حــرارت ملایم تفت دهید 
و مدام هم بزنید تا خامی آن گرفته شود. 3. وقتی 
آرد به رنگ دلخواهتان درآمد، کره آب شده و روغن 
را اضافه کنید. در ادامه آنقدر هم بزنید تا یکدست 
شود.  4. حرارت را خاموش و شهد را کم‌کم به حلوا 
اضافه کنید. در این مرحله مواد را سریع هم بزنید. 

تعداد نفرات

 50نفر

سمنو

نکـته 

اگر بعد از غلیظ شدن سمنو در آن 
را با دمکنی بپوشــانید، سمنوی 

خوش‌رنگ‌تری خواهید داشت. 

12ساعتزمان آماده‌سازی

مواد    گندم کامل: 4کیلوگرم    
ســنگک: لازم آرد  یــا  گنــدم  آرد 

12کیلوگرم    آب )ولرم( : 32لیتر

360هزار تومانهزینه

1. روی گندم‌‌ها آب سرد بریزید  روش 
تا حدی که روی آنها را بپوشاند. تهیه

2. ظرف را در جای خنک )نه خیلی سرد و 
نه خیلی گرم( و دور از تابش نور خورشید 

قرار دهید. 
3. 2بــار در روز، آب روی گندم‌ها را با آب 
تمیز و جدید، جایگزیــن کنید تا گندم‌ها 

بو نگیرند. 
4. گندم‌های آبکش شده را در پارچه نمدار 
بپیچید. بقچه گندم را در یک پلاســتیک 
بزرگ قرار دهید تا نــم گندم‌ها و پارچه، 

حفظ شود. 
5. تا 2روز روزی 3بار، پارچه را باز کنید تا 
گندم‌ها هوا بخورند و روی آنها آب اسپری 

کنید. 
6. گندم‌های جوانــه‌زده را در آبکش‌های 
بزرگ بگذارید ‌و مدام روی آنها آب بریزید. 
7. مراقب باشــید کــه جوانه‌ها تا ســبز 
نشده‌اند، شــیره‌ آنها را بگیرید. شیره را از 

صافی رد کنید. 
8. شیره را روی حرارت بگذارید و قبل از 
داغ شــدن، آرد را اضافه کنید. آنقدر این 
مخلوط را هم بزنید تا خمیری شــود. بعد 
آب ولرم را به‌تدریج اضافه کنید و آنقدر هم 

بزنید تا غلیظ شود. 

تعداد نفرات

 50نفر

سفره‌های نذری ایرانیان از گذشته تا‌کنون، با انواع دسرهای سنتی و محلی شیرین شده است. انتخاب بسیاری از خانواده‌ها برای ادای نذورات هم، تهیه یک نیلوفر ذوالفقاری
دسر خانگی سنتی است. عطر گلاب و هل و طعم شیرین این دسرها، در روزهای محرم در هر کوچه و محله‌ای می‌پیچد. اگر قصد تهیه دسرهای سنتی و متنوع 

به‌عنوان نذری را دارید، ما روش پخت آنها را برای 50نفر آموزش داده‌ایم. 


