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تهیه میان‌وعده‌های متنوع با انار را از دست ندهید

تنقلات با میوه بهشتی
تا حالا برایتان پیش آمده که هوس تنقلات شــور و نمکی و حتی 
شیرین کنید و دلتان بخواهد لواشک یا پاستیل بخورید اما آنها را 
درخانه نداشته باشید؟ حالا که فصل فراوانی انار این میوه بهشتی است، می‌توانید به‌راحتی 
در خانه انواع لواشک و تنقلات تهیه و در مواقع دلخواه نوش‌جان کنید. ما دراینجا به شما روش 

تهیه چند میان‌وعده و خوراکی ترش و خوشمزه را آموزش داده‌ایم.

پروانه بهرام نژاد

نکـته

برای تزئین پاستیل انار می‌توانید 
از انار و شکر کمک بگیرید تا زیباتر 

و خوشمزه‌تر به‌نظر برسد.

مربای انار

نکـته

ی طولانی‌مدت  برای نگهدار
وف  مربــا بهتــر اســت از ظــر
شیشــه‌ای اســتفاده کنیــد. 
ظرف باید کاملا خشک باشد 

نکـتهتا کپک نزند.

برای خنک سرو‌کردن نوشیدنی 
می‌توانیــد در لیوانــی که مورد 
استفاده قرار داده‌اید مقداری 

یخ بریزید.

1. ابتدا انارها را دانه و پوســت‌های سفید داخل انار را  روش 
کاملا جدا کنید. پس از آن دانه‌ها را بشویید.تهیه

2. با استفاده از آبمیوه‌گیری، غذاساز، چرخ گوشت و... آب‌انارها را 
بگیرید و از صافی رد کنید تا یکدست شود.

3. شکر را با آب انار ترکیب کنید و روی حرارت قرار دهید. اجازه 
دهید تا شربت غلیظ شده و به قوام برسد. هنگام جوشیدن حتما 

کف روی آب انار را بردارید.
4. بعد از حــدود ۴۵ دقیقه دانه‌هــای انــار را اضافه و برای 
جلوگیری از شــکرک زدن مربا ۲ قاشق غذاخوری آبلیمو به 

مربا اضافه ‌کنید.
5. سپس حدود ۳۰ دقیقه اجازه ‌دهید تا با شعله کم بجوشد. بعد 
زیر ظرف را خاموش کنید و مربا را پس از خنک‌شــدن در ظرف 
خشــک و تمیز بریزید و در یخچال بگذارید و پس از سرد‌شدن 

نوش‌جان کنید.

لیتــر     یــک  انــار:  آب  مواد   
انار:5عدد    آبلیمو: ۲ قاشق لازم

غذاخوری   شکر: ۴ لیوان

مواد   آب انار طبیعــی: یک لیتر  
لیــوان لازم یــک  ماءالشــعیر: 

دسته‌دار   عسل : یک قاشق 
غذاخوری   دانه انار: یک قاشق غذاخوری

پاستیل انار

4تا 5نفرتعداد نفرات
15دقیقهزمان آماده‌سازی 1- یک ظرف جــادار انتخاب کنیــد و درون آن گلوکز را 

با ژلاتین ترکیــب کنید. البته به‌عنــوان جایگزین گلوکز 
می‌توانید از پودر ژله آماده انار نیز استفاده کنید.

 2-بعد از ترکیب این دو، نوبت به اضافه‌کردن آب انار می‌رســد آن را
 به آرامی هم بزنید تا کاملا مایع شما حل و یکدست شود.

3- مواد را روی حرارت غیرمستقیم قرار دهید و هم بزنید تا جایی که 
مطمئن شوید ژلاتین و گلوکز به‌صورت کامل حل شده‌اند.

4-بعد از یک ربع مایع پاستیل شما تقریبا آماده است. تنها کاری که باید 
انجام دهید این است که مقداری رنگ خوراکی درون آن بریزید. مواد را 

هم بزنید تا رنگ آن پخش شود.
5- مایه پاستیل را درون قالب بریزید و اجازه دهید به‌مدت ۳۰ دقیقه 
درون فریزر یا اینکه به‌مدت ۳ ساعت درون یخچال بماند تا خود را بگیرد.

روش 
تهیه

مواد    آب انار: 2پیمانه    شکر: یک 
پیمانه    گلوکز مایع: 1/2پیمانه لازم

   پــودر ژلاتیــن: 1/2پیمانــه    
رنگ خوراکی قرمز: به میزان دلخواه

1. یک لیتر آب انار تهیه کنید. بهتر است از آب انار تازه  روش 
و طبیعی اســتفاده کنید؛ اما اگر آن را در دســترس تهیه

ندارید می‌توانید از آبمیوه‌های صنعتی نیز اســتفاده 
کنید. آب انار و ماءالشعیر را حدود یک ساعت در فریزر قرار دهید 
تا نیم‌بند شوند. این کار به یخی و خوش‌طعم‌شدن کوکتل شما 

کمک زیادی می‌کند.
2. آب انار و ماءالشــعیر را در مخلوط‌کن بریزیــد و خوب با هم 
ترکیب کنید. این کار را تنها برای چند دقیقه کوتاه انجام دهید.

3. برای شیرین‌شدن طعم اسموتی انار مقداری عسل به آن اضافه 
کنید سپس مواد را با قاشــق چوبی هم بزنید تا عسل کاملا در 

نوشیدنی حل شود.
4. آن را در لیوان‌های مورد نظرتان بریزید و ســپس با مقداری 
دانه‌های انار تزئین کنید. در هر لیوان چند تکه یخ بیندازید و از 

طعم این نوشیدنی لذت ببرید.

لواشک انار

4نفرتعداد نفرات
60دقیقهزمان آماده‌سازی

5 نفرتعداد نفرات
60دقیقهزمان آماده‌سازی

4 نفرتعداد نفرات
10دقیقهزمان آماده‌سازی

1. ابتدا انار  را بشویید و دان کنید و بگذارید  روش 
آب دانه‌ها گرفته شود. دقت کنید که هیچ تهیه

پوست و غلافی همراه دانه‌ها نباشد چون وجود هسته 
یا پوست انار در لواشک می‌تواند باعث تلخی آن شود.

2. انار را داخل یک ظرف بریزیــد و خوب له و پوره 
کنید. پوره به‌دســت آمده را از صافــی رد کنید تا 
دانه‌های ریز و احتمالی پوســت انار جدا شود. برای 
اینکه لواشک شــفاف‌تر و صاف‌تری داشته باشید، 
می‌توانید از یــک تکه پارچه نازک یا گاز اســتریل 

استفاده کنید.
3. آب صاف شده را داخل قابلمه بریزید و روی حرارت 
ملایم قرار دهیــد. اجازه دهید به آرامی بجوشــد و 
غلظت پیدا کنــد. در این مرحله می‌توانید شــکر، 

آب‌لیمو و نمک را به میزان دلخواه اضافه کنید.
4. ته ‌سینی را سلفون بکشید و مایه آماده از پوره انار را 
روی آن بریزید و صاف و یکدست کنید. در انتها سینی 
را زیر نور آفتاب بگذارید تا لواشک شما خشک شود. 
می‌توانید برای تهیه لواشک فوری، سینی را در فر با 
دمای بسیار کم )حدود ۵۰ درجه سانتی‌گراد( قرار 
دهید و در فر را کمی بــاز بگذارید تا رطوبت اضافی 
خارج شود. زمان خشک‌شــدن لواشک به ضخامت 
لایه و رطوبت محیط بستگی دارد. معمولا بین ۸ تا 

۱۲ ساعت زمان نیاز است.

مواد   انــار متوســط: ۵ عدد   شــکر: به میــزان دلخواه 
)اختیاری(   آب‌لیمو: یک قاشق غذاخوری )اختیاری( لازم

  نمک: یک‌چهارم قاشق چای‌خوری )اختیاری(

اسموتی انار

نکـته

بــه جــای شــکر می‌توانیــد از نبات یــا عســل برای 
شیرین‌تر‌کردن لواشک خود استفاده کنید.


