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روش تهیه چند مدل نذری ساندویچی برای 50نفر

ادای عهد با لقمه‌های  ساده و سریع 
نیلوفر ذوالفقاری

ی و گردو لقمه نان و پنیر و سبز

نکـته

بهتر اســت از یک یا 2مدل سبزی استفاده 
کنید. ریحــان، نعنــاع و تــره انتخاب‌های 

مناسبی هستند.

1- نان‌هــا را به اندازه دلخــواه برش دهید. 
اگر نان باگت انتخــاب کرده‌اید، خمیر آن 

را خارج کنید. 
2- پنیرهــا را مســتطیلی ببرید و روی نان‌هــا بمالید. 
می‌توانید کمی نعناع روی پنیر بریزید تا خوشمزه‌تر شود. 
 3- ســبزی‌ها را خوب بشــویید و به‌ اندازه مناســب 
خرد کنید. ســبزی‌ها باید قبل از پلاسیده‌شدن آماده 

مصرف شوند. 
4- در ســاندویچ‌ها به اندازه دلخواه گــردو بگذارید. 
برای اینکه نان‌ها خشک نشوند ساندویچ‌ها را در ظرف 

دربسته یا نایلون بگذارید. 

روش 
تهیه

 نان لواش یا باگت کوچک: 50عدد  پنیر: 
2کیلوگرم  ســبزی خــوردن: 4کیلوگرم  

مغز گردو: يك‌کیلوگرم

مواد 
لازم

اگر دنبال تهیه یک نذری متفاوت هستید که سریع و ساده آماده و هزینه کمتری هم داشته باشد و  راحت‌ توزیع شود، غذاهای ساندویچی و لقمه‌ای بهترین گزینه‌‌اند. این 
ساندویچ‌ها با مواد غذایی ساده آماده می‌شوند و برای فصل گرما هم مناسب هستند. 

1میلیون و 500هزارتومانهزینه60دقیقهزمان آماده‌سازی تعداد نفرات

 50 نفر

2میلیون تومان هزینه
‌3ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

بهتر اســت برای تزئین ســاندویچ الویه از 
گوجه‌فرنگی استفاده نکنید چون ممکن 

است له شود و آب بیندازد. 

ساندویچ الویه

مواد  سینه مرغ: یک کیلوگرم  سیب‌زمینی: 
4کیلوگــرم  پیــاز: یــک عــدد  ســس لازم

مایونــز: یک‌ونیم کیلوگرم  خیارشــور: 
800گرم  تخم‌مرغ: 15عدد  نان باگت: 50عدد

1- مرغ را همراه پیاز بپزید. به جز نمک  روش 
و فلفل ادویــه دیگری به مــرغ اضافه تهیه

نکنید. بعد از پخت مرغ‌ها را ریش‌ریش 
کنید.  2- سیب‌زمینی‌ها را بپزید، پوست بکنید و با 
رنده یا گوشت‌کوب له کنید. تخم‌مرغ‌ها را هم بپزید 
و پوســت بکنید. رنده و همه مــواد را با هم ترکیب 
کنید.  3- خیارشــورها را ریز خرد کنید. ســس و 
خیارشــور را به مواد اضافه کنید. مواد را هم‌بزنید تا 
طعم‌ها با هم ترکیب شــوند.  4- نان‌ها را از وسط 
برش دهید و خمیرشــان را خالی کنیــد. به اندازه 

مناسب الویه روی هر نان بمالید.

تعداد نفرات

500هزار تومان 50نفر هزینه
2 ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

می‌توانید کمی خیارشور به ترکیب اضافه 
کنیــد تــا ســاندویچ‌تان طعــم متفاوتی 

پیدا کند. 

ساندویچ سیب‌زمینی

مواد  ســیب‌زمینی: 8کیلوگرم  تخم‌مرغ: 
10عدد  پونه: 100گرم  کره: 400گرم  لازم

نمــک و فلفــل: بــه میــزان لازم  نــان 
لواش: 50عدد

1- ســیب‌زمینی‌ها را در آب بپزیــد و  روش 
پوســت بکنید. بعد آنها را بــا رنده یا تهیه

گوشتکوب له کنید.  2- تخم‌مرغ‌های 
آبپزشــده را پوســت بکنیــد. آنهــا را رنــده و به 
سیب‌زمینی له‌شده اضافه کنید.  3- نمک و فلفل 
سیاه را اضافه کنید. در صورت دلخواه یک قاشق پودر 
سوخاری هم در مواد بریزید. کره آب‌شده و بعد پونه 
را اضافه کنید و مواد را خوب به‌هم بزنید.  4- نان‌ها 
را به اندازه دلخواه برش بزنید و مقــداري از مواد را 
روی نان‌ها بمالید. آنها را به شکل لقمه بپیچید و در 

کیسه فریزر قرار دهید. 

تعداد نفرات

700هزار تومان 50نفر هزینه
3ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

بــرای خوشــمزه‌تر شــدن می‌توانیــد 
ســاندویچ‌ها  در  ترشــی  و  کاهــو  از 

استفاده کنید. 

ساندویچ فلافل

مواد  ســیر: 30حبــه  نخــود: 4کیلوگرم  
تخم‌مرغ: 12عدد  جعفری: یک‌کیلوگرم لازم

 پیاز متوســط: 12عدد  زیره: 30گرم  
تخم گشــنیز: 20گــرم  آرد نخودچــی: 100گــرم  نان: 

50عدد

1- نخودهای خیس‌خورده را به همراه  روش 
 ســیر و پیــاز دوبــار چــرخ کنیــد.  تهیه

2- جعفری را ســاطوری خرد کنید و  
همراه تخم‌مرغ به نخود چرخ‌شــده اضافه کنید. در 
مرحله بعدی آرد نخودچــی را کم‌کم به مواد اضافه 
کنید تا مایه فلافل خودش را بگیرد.  3- ادویه‌ها و 
طعم‌دهنده‌ها را در این مرحله اضافه کنید و مواد را 
خوب به‌هم بزنید.  4- به اندازه یک گردوی بزرگ از 
مواد را فرم دهید و در روغن داغ ســرخ کنید. در هر 

نان 4فلافل قرار دهید و لقمه‌ها را بپیچید. 

تعداد نفرات

 50نفر

مواد  نــان لـــــــــــــواش: 30عــدد
لازم  سیب‌زمینی: 3ونیم کیلوگرم  

 پیاز: 8عدد  جعفری: 8دسته 
و  نمــک  فلفل‌قرمــز،  ردچوبــه،  ز متوســط  
فلفل‌ســیاه: به میــزان لازم  روغن مخصوص 

سرخ کردنی: به میزان لازم

سمبوسه

یک‌ساعتزمان آماده‌سازی
500هزار تومانهزینه

1. سیب‌زمینی‌ها را به همراه آب  روش 
و نمک داخل یک قابلمه مناسب تهیه

بریزید و روی حرارت قرار دهید.
2.یکی از سیب‌زمینی‌ها را نگینی خرد و در 

روغن سرخ کنید. 
3. پیازها را نيز نگینی خرد کنید و در روغن 

تفت دهید تا سبک شود. 
4.زردچوبه و مقــداری از ادویه‌ها را به آن 

اضافه کنید. 
5. ســیب‌زمینی‌های پخته را پوره و پیاز، 
جعفری و سیب‌زمینی سرخ‌شده را به این 

ترکیب اضافه کنید.
6. این ترکیب را به آرامــی به‌هم بزنید تا 
ســیب‌زمینی‌های نگینی شــکل خود را 

حفظ کنند. 
7. نان‌هــای لواش را به‌صــورت طولی در 

اندازه 10در 30سانتی‌متر برش بزنید. 
8. ســپس یک قاشــق ســر پــر از مواد 
سیب‌زمینی را در ابتدای هر نان قرار داده و 
آن را به‌صورت مثلثی بپیچید. سمبوسه‌ها 

را در روغن داغ سرخ کنید. 

نکـته‌ها

خ کردن سمبوسه‌ها  بعد از ســر
نها را روی دستمال تمیز بچینید  آ
نها گرفته شود.  تا روغن اضافی آ
کنار سمبوسه می‌توانید از سس 

تند استفاده کنید. 

تعداد نفرات

 50نفر


