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بامیوههایفصل،دسرهایخانگیسالموخوشمزهدرستکنید

تاتلینارنگیوکرملبوییلدایی

پاناکوتایهندوانهای
1. خامه را در ظرفی مناسب روی بخار کتری 

بگذارید تا ذوب شود.
2. شکر، شیر و پودر ژلاتین را مخلوط کنید و روی حرارت 

بگذارید و هم بزنید تا شکر حل شود.
3. خامه را به ترکیب اضافه کنید و هم بزنید تا ترکیبی 
یکدست داشته باشید.بعد آن را به 3قسمت تقسیم و هر 

کدام را با رنگ خوراکی رنگی کنید.
4. کف قالب را چرب کنید. ابتدا مواد قرمز را داخل قالب 
بریزید و در یخچال بگذارید تا نیم بند شود. سپس مواد 

سفید و سبز را به همین ترتیب اضافه کنید.
5. قالب را برای 2تا 3ساعت در یخچال بگذارید تا دسر 

کاملا آماده شود.

روش 
تهیه

مواد  شیر: 2لیوان  پودر ژلاتین: 2قاشــق غذاخوری  شکر: 
نصف لیوان  خامه صبحانه: 100گرم  وانیل: نوک قاشق لازم

چای خوری  رنگ خوراکی: به میزان لازم

نکـته

در مرحله دوم لازم نیست شیر به جوش بیاید 
همین که شکر در آن حل شود کافی است.

نیلوفر ذوالفقاری در شب یلدا، خوراکی های رنگارنگ و خوش طعم سفره مهمانی را حسابی هیجان انگیز می کند. تهیه 
دسرهای متنوع برای شب یلدا در خانه، اصلا کار سختی نیست و فقط کمی ذوق و سلیقه می خواهد. اگر 
دوست دارید شب یلدای امسال، طعم دسرهای متفاوت را به دورهمی  یلدایی خانواده اضافه کنید، ما برایتان دستور تهیه چند مدل از 
دسرهای ساده و خوش طعم را آماده کرده ایم. با میوه های رنگارنگ این فصل می توانید دسرهای خانگی سالم و خوشمزه درست کنید.

خوشمزه   های 
یلدایی

شب یلدا نزدیک اســت و از گذشته خوردن 
آجیل، هندوانه و انار و گرفتن فال حافظ در 
این شب مرسوم بوده اســت. اما این روزها 
اکثرا دوســت دارند بــا توجه به تغییر ســبک 
زندگــی علاوه بــر توجه به رســوم گذشــته، از 
طرح هــا و ایده هــای جدیــد اســتفاده کننــد. 
مثــلا برایشــان تهیــه کیک  هــا و دســرهایی 
بــا انــارو هندوانــه جذاب تــر اســت. یــا در 
دســتورهای غذایی بــه جای پخــت غذاهای 
ســنگین بــا زمــان طولانــی، آماده ســازی  
فینگرفودها را برای مهمانی های خود ترجیح 
می دهنــد. در ویژه نامه آشــپزی این شــماره 
برخی از غذاها، دسرها و خوراکی های این 

شب را آموزش داده ایم.

1. انارها را دانه کنید. قالب ژله را  روش 
آمــاده کــرده و بــه انــدازه تهیه

2سانتی متر از ارتفاع هر خانه از 
قالب را، یکی درمیان با انار و فالوده پر کنید.

2. ژله آلوئــه ورا را در یک لیــوان آب جوش 
بریزید و به آن یک لیوان آب سرد اضافه کنید.

3. بعد از خنک شدن ژله، بخشی از آن را روی 
فالوده ها و دانه های انار بریزید.

4. قالب را در یخچال بگذارید تا ژله خودش 
را بگیرد و سفت شود سپس از یخچال بیرون 
بیاورید و این بــار برعکس مرحلــه اول، در 
خانه ای از قالب که انار ریختــه بودید فالوده 
بریزیــد و در خانه ای کــه فالــوده دارد، انار 

بگذارید.
5. بقیه ژله آلوئه ورا را روی انار و فالوده بریزید و 

قالب را دوباره در یخچال بگذارید.
6. قالب را بعد از 2ساعت از یخچال خارج کنید 

و به آرامی در ظرف سرو برگردانید.

مواد   انار دانه شده: 2لیوان
  فالوده شیرازی: 2لیوانلازم

  ژله آلوئه ورا: یک بسته

ژله فالوده و انار

نکـته 

اگر دوست دارید دسر رنگارنگ 
داشــته باشــید، می توانیــد به 
لوئه ورا از طعم های  جای ژله آ

دیگر ژله هم استفاده کنید.

30دقیقه زمان پخت
30دقیقهزمان آماده سازی

نکـته

با تغییر نوع بیســکوییت می توانید این 
دسر را با طعم های مختلف درست کنید.

تاتلینارنگی

مواد   شــیر: یــک لیتــر    نشاســته ذرت: 
ی    آرد: 2قاشــق لازم 5قاشــق غذاخــور

غذاخــوری    شــکر: 2لیــوان   وانیــل 
 شــکری: یک قاشــق چایخوری    آب نارنگی: 4لیوان 

   بیسکوییت پتی بور: یک بسته

1. بیســکوییت ها را یکی یکی در آب  روش 
نارنگی بزنید و کف یک ظرف یا قالب تهیه

مناسب بچینید.
2. شیر، شکر، آرد و نشاســته را در قابلمه ای روی 
حرارت بگذارید تا غلیظ شود. وانیل را اضافه کنید و 

ترکیب را روی بیسکوییت ها بریزید.
3. آب نارنگــی، نشاســته و شــکر را روی حرارت 
بگذارید تا غلیظ شود. ســپس مواد را داخل قالب 

بریزید.
4. قالب را داخل یخچال بگذارید تا دسر خودش را 

بگیرد. بعد آن را به شکل دلخواه تزئین کنید.

5ساعت3ساعت زمان پختزمان پخت
زمان آماده سازیزمان آماده سازی 30دقیقه30دقیقه

نکـته

مراقب باشید ترکیب شیر و خامه جوش 
نیاید و مدام آن را هم بزنید.

نکـته

ج کنید تا دسر  چوب دارچین را از مواد خار
طعم تلخی نگیرد.

هندوانهدارچینیکرملبو دسر

مواد    شیر: 2لیوان    خامه صبحانه: نصف 
یلازم  پاکــت    شــکر: 5قاشــق غذاخــور

   لبــوی پختــه پوره شــده: یــک لیوان 
    پودر ژلاتین: 2قاشق غذاخوری

قاشــق  نصــف  ی:  شــکر وانیــل  مواد    
چای خوری    چوب دارچین کوچک: یک لازم

عــدد    شــکر: یک لیــوان    نشاســته 
 ذرت: 4قاشــق غذاخــوری     آب هندوانــه: 2لیــوان 

   پودر پسته و شکلات چیپسی: به میزان لازم

1. پودر ژلاتین را در آب بریزید و روی  روش 
حرارت بخار کتــری به روش بن ماری  تهیه

آن را آب کنید.
2. شیر، شکر و خامه را روی حرارت بگذارید و هم 
بزنید تا شکر حل شود. مواد را داخل قالبی مناسب 

بریزید. مراقب باشید همه فضاهای قالب پر شود.
4. قابلمه را از روی حــرارت بردارید و لبوی پخته و 

ژلاتین را به ترکیب اضافه کنید.
4. قالب را 3ساعت در یخچال بگذارید تا دسر بافت 

سفت و منسجمی پیدا کند.

1. هندوانه را در مخلوط کن بریزید. بعد  روش 
آن را از صافی رد کنیــد تا آب هندوانه تهیه

یکدست شود.
2. پودر نشاســته را با مقداری آب هندوانه مخلوط 
کنید و پس از اینکه خوب حل شــد بــه بقیه آب 

هندوانه اضافه کنید.
3. شکر، چوب دارچین و وانیل را هم به آب هندوانه 

اضافه کنید و ترکیب را خوب هم بزنید.
4. مخلوط را روی حرارت ملایم قــرار دهید و هم 
بزنید تا غلیظ شود. قالب را چرب کنید و مخلوط را 
داخل قالب بریزید. آن را برای 5 ساعت در یخچال 

بگذارید.

تعداد نفرات

 6نفر

3ساعت زمان پخت
تعداد نفرات30دقیقهزمان آماده سازی

 6نفر

تعداد نفرات

 4نفر
تعداد نفرات

 6نفر

30دقیقهزمان آماده سازی
2ساعتزمان پخت

ترفندهای درست کردن 
دسرهای یلدایی

   بهترین قالب ها برای تهیه دســرهای 
مختلف، قالب های فلزی هستند.

   برای خارج کردن دسر از قالب، می توانید 
قالب را چند ثانیه در آب ولرم قرار دهید تا 

دسر از دیواره های قالب جدا شود.
   اگر عجله داشــتید و دسر را در فریزر 
قرار دادید تا ببندد. حواســتان باشد که 
زودتر آن را از فریزر خارج کنید تا دچار 

یخ زدگی نشود.
   در دسرهایی که ژلاتین جزو ترکیبات 
آنهاست، بیش از حد تعیین شده ژلاتین 
استفاده نکنید، در غیراین صورت دسر 

سفت خواهد شد.
   ژلاتین حل شده را در آب یا شیر در حال 
جوشیدن نریزید چرا که بریده و تکه تکه 

می شود.

تعداد نفرات

 4نفر


