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30دقیقهآماده‌سازی

6نفرتعداد نفرات

1.کدوها را از طول دو نیم کنید  روش 
و در تابه‌ای با کره ســرخ کنید. تهیه

حواســتان باشــد که کدو خیلی زود نرم 
می‌شود پس لازم نیست زیاد روی حرارت 

بماند.
2.پیاز خردشده و ســیر را در تابه‌ای دیگر 
تفت دهید.سیب‌زمینی‌های رنده‌شده را 
هم به این مواد اضافه کنید و اجازه دهید 

مواد با هم سرخ شوند.
3.تخم‌مرغ‌ها را در ظرفی بشکنید و همراه 
نمک و فلفــل خوب هم بزنیــد. ریحان و 
نیمــی از پنیر پارمســان را بــه مخلوط 
تخم‌مرغ اضافه کنید و بــه هم زدن ادامه 

دهید.
4.مخلوط تخم‌مرغــی را روی موادی که 
در تابه تفــت خورده‌اند بریزیــد و مواد را 
به‌آرامی با هم ترکیب کنید.سطح مواد را 

در تابه صاف کنید.
5.تکه‌های کدو ســبز را مانند عقربه‌های 
ســاعت روی مــواد بچینید. بقیــه پنیر 
پارمســان را هــم روی کدوهــا بریزید. 
10دقیقــه صبر کنیــد تا کوکــو کاملا 
مغزپخت شــود. بعد می‌توانید آن را برش 

بدهید و سرو کنید.

مواد  تخم‌مرغ: 10عدد  کدو سبز: 
عــددلازم یــک  پیــاز:   10عــدد  

  سیب‌زمینی بزرگ: یک عدد 
 ســیر له‌شــده: 4حبه  کــره: یک قاشــق 
غذاخوری  ریحان خردشده: نصف پیمانه 

 پنیر پارمسان: 100گرم

 کوکوی کدو و ریحان 
با طعم سیر

نکـته‌
برای اینکه کوکو وارفته نشود، 
بهتر است آب سیب‌زمینی‌ را بعد 

از رنده کردن بگیرید.

غ است تهیه غذاهایی که عنصر اولیه‌اش تخم مر

کوکوهای ترد و خوشمزه
کوکوها جزو پرطرفدارترین غذاها بین اعضای خانواده هستند چون هم طعم‌های متنوعی دارند و هم سریع و راحت حاضر می‌شوند. ماده غذایی  نیلوفر ذوالفقاری
مشترک بین انواع متنوع کوکوها، تخم‌مرغ است. ترکیب تخم‌مرغ با مواد غذایی پروتئینی یا سبزیجات معطر، یک غذای سبک، مقوی و خوشمزه 

می‌سازد. می‌توانید با امتحان کردن چند دستور پخت متفاوت، کوکوهایی با طعم جدید و لذیذ برای خانواده آماده کنید.

کوکوی پاستا

نکـته

ترکیــب،  ایــن  بــه  می‌توانیــد 
مقداری پنیر پیتزا اضاه کنید.

1.پاستا را با کمی نمک و روغن 
در آب جوش بریزید و 10دقیقه 

بعد آبکش کنید.
2.ژامبون و فلفل دلمه‌ای را به‌صورت نگینی 
خرد کنیــد و همــراه ذرت، نخودفرنگی و 

ادویه‌های دلخواه به پاستا اضافه کنید.
3.تخم‌مرغ‌هــا را به کوکو اضافــه کنید و 
همه مــواد را خوب با هــم ترکیب کنید تا 

یکدست شود.
4.در ماهیتابه کمی روغــن بریزید تا داغ 
شود. مواد کوکو را داخل ماهیتابه بریزید و 
سطح آن را صاف کنید. در ظرف را ببندید 
تا یک طرف کوکو سرخ شــود و بعد آن را 

برگردانید.

روش 
تهیه

40دقیقهآماده‌سازی

60دقیقهپخت

مواد   تخم‌مــرغ: 8عدد    پاســتا فرمــی ریز: 400گــرم    ژامبــون: 200گرم
فلفل دلمه‌ای: 2عدد    نخود سبز و ذرت: هرکدام 100گرملازم

تعداد نفرات

 4 نفر

40دقیقهپخت

نکـته

از  کــــوکـــــــو  ایــــن  در  می‌تـوانیـــــد 
 ســیب‌زمینی رنده‌شــده هم اســتفاده

 کنید.

کوکوی لوبیاسبز تبریزی

مواد    تخم‌مرغ: 4عدد    لوبیا ســبز: 200گرم    
هویج: یک عدد    فلفل دلمه‌ای: یک عدد لازم

   پیازچه: چند ساقه     سیر: 2حبه

1.هویج و لوبیا را ریز خرد کنید، در آب  روش 
بپزید و آبکش کنید.تهیه

2.پیازچــه و فلفل دلمــه‌ای را نگینی 
کنید. سیرها را ســاطوری کنید و همراه ادویه‌های 

دلخواه به مواد اضافه کنید.
3.تخم‌مرغ‌ها را به مواد اضافه کنید و خوب هم بزنید 

تا مواد کوکو کاملا یکدست شود.
4.مواد کوکو را در تابه‌ای که روغن در آن داغ شده 
بریزید و صبر کنید تا یک طرف آن سرخ شود. بعد 

برش بزنید و طرف دیگر کوکوها را سرخ کنید.

30دقیقهآماده‌سازی
60دقیقهپخت

نکـته

اگر دوســت دارید کوکو نرم‌تر شــود، 
می‌توانیــد کمــی شــیر بــه مایــه کوکو 

اضافه کنید.

کوکوی بادمجان

مواد    تخم‌مــرغ: 3عدد    بادمجان متوســط: 
4عدد    پیاز: یک عدد    آرد سوخاری: یک لازم

قاشــق غذاخوری    ســیر: 4حبه    نمک، 
زردچوبه و فلفل قرمز: به مقدار دلخواه

1.بادمجان‌های شسته را با پوست کبابی  روش 
کنید تا مغزپخت شوند. بعد پوستشان را تهیه

به آرامی با پشت چاقو جدا کنید.
2.پیاز و ســیر رنده شــده را در روغن تفت دهید.

بادمجان‌ها را له و به مواد اضافه کنید.
3.تخم‌مرغ‌ها را در ظرفی جدا بشــکنید و خوب هم 
بزنید. آنها را روی ترکیب بادمجــان بریزید و آرد و 

ادویه‌ها را اضافه کنید.
4.به اندازه دلخواه از مواد بردارید و قاشــق قاشق در 
تابه‌ای با روغن داغ بریزید تا هر دو طرف آن به خوبی 

سرخ شود.

40دقیقهآماده‌سازی
70دقیقهپخت

نکـته

اضافه کردن ســبزیجات محلی و معطر 
می‌تواند طعم متفاوتــی به این کوکو 

بدهد.

کوکوی مرغ شمالی

1.سینه مرغ را به همراه یک عدد پیاز و  روش 
سیر در آب بپزید. بعد هویج خردشده تهیه

را به همراه برگ بو و ادویه‌های دلخواه 
اضافه کنید.

2.یک عدد پیاز نگینی را در روغن داغ تفت دهید تا 
طلایی شــود. پیازها را در ظرفی بریزید و در همان 

تابه، سیب‌زمینی نگینی را سرخ کنید.
3.مرغ‌ پخته را ریش‌ریش کنیــد. تخم‌مرغ‌ها را در 
ظرفی بشکنید و خوب هم بزنید تا یکدست شوند. 

آنها را به همراه زعفران به مرغ اضافه کنید.
4.همه مواد را با هم ترکیب کنید و خوب هم بزنید. 
لایه ضخیمی از کوکــو را در تابه‌ای بــا روغن داغ 

بریزید و 2طرف آن را سرخ کنید.

یک ساعتآماده‌سازی

مواد    تخم‌مرغ: 5عدد    سینه مرغ: 400گرم    پیاز: 
 2عــدد    هویج: یــک عــدد    برگ بــو: 2عددلازم

   سیر: 3حبه    رب نارنج: یک قاشق غذاخوری 

   زعفران دم‌کرده: 2قاشق غذاخوری   سیب زمینی: 2 عدد

تعداد نفرات

 4نفر
تعداد نفرات

 6نفر
تعداد نفرات

 4نفر


