
نکـته

استفاده از شیر پرچرب 
برای تهیه این بستنی 
مناسب تر است.

گروه ضمائم همشهري ناشر نشريات: 
دوچرخه، بچه ها، خانواده، پايداری، اقتصاد، 

تندرستی، خردنامه،  داستان، دانستنیها، ماه، 
سرزمین من،  معماری، 24، شهرنگار،  سرنخ و محله 

 نشاني: تهران، خیابان ولي عصرعج،  نرسیده به پارك وي، 
كوچه  شهید قريشی،  شماره14، روزنامه   همشهري

صندوق پستي: 193955446
 تلفن :23000000    

  نمابر: 2300000
پذیرش آگهي : 84321000

چاپ:  همشهری
 توزیع و اشتراک:  

موسسه نشرگستر امروز نوین

ضميمه  هفتگي روزنامه   همشهري

ويژه نامه آشپزی    26 آذر  1403    شماره 15

و احد فنی: 
مدیر فنی:  حامد یزدانی، مدیر هنري: مهدی سلامی

گرافيک و صفحه آرایی: حمیدیزدانی، سعید غفوری، امید روشنگر
  ویرایش عکس:کامبیز نویدی

ویرایش متن: سمانه مومن، هاله جوانفر،اعظم آجوربندیان

صاحب امتياز: مؤسسه   همشهري
مدیرمسئول: محسن مهدیان

سردبير: دانیال معمار

معاون ضمائم: پروانه بهرام نژاد
دبير ویژه نامه: مریم باقرپور

 تهیهخوردنیهایرنگارنگ
خانگیبرایسلیقههایمختلف

بفرماییدتنقلاتشبچله
از گذشته ها تا امروز، تنقلات یکی از پایه های اصلی و مهم شب یلدا بوده و طرفداران زیادی  پروانه بهرام نژاد
دارد. انواع تخمه و آجیل را برای شــب یلدا می توان تهیه کرد. اما این شب جز آجیل، 
تنقلات دیگری هم دارد که می توان آن را با هزینه بالا از بیرون تهیه کرد. راهکار دیگر این است که این تنقلات متنوع 
را در خانه آماده کنید. چند مدل از خوردنی های طولانی ترین شب سال را متناسب با ذائقه کودکان و سالخوردگان 

آموزش داده ایم که با آماده کردن شان زیباترین و سالم ترین تنقلات مجلسی را مقابل مهمانان قرار دهید.

باسلوقهندوانهای

بستنیخشکبرنجکپفکی
بادامزمینی

چیپسکدوحلوایی

روش   1.نشاسته را در آب سرد حل کنید.سپس روی حرارت کم و 
شعله پخش کن بگذارید. در ادامه شکر و گلاب را به آن افزوده تهیه

و شروع به هم زدن کنید. این مرحله حدود 30دقیقه زمان می برد. 2.وقتی 
مواد غلیظ شد، کره را اضافه کرده و دوباره 30دقیقه دیگر آن را هم بزنید تا 
باسلوق به صورت خمیر از ظرف جدا شود. در مرحله دوم کار، خمیر را به 
3قسمت تقسیم کنید و به رنگ های سبز و قرمز و بی رنگ درآورید. سپس 
روی یک سطح صاف فویل پهن کرده و روی آن را با پودر نارگیل بپوشانید.
2.خمیر سبز را روی فویل با کمک وردنه پهن کنید. سپس خمیر بی رنگ 
را روی سطح صاف دیگری با وردنه پهن کنید و بعد روی خمیر سبز قرار 
دهید. در ادامه خمیر قرمز را به صورت استوانه در آورده و سپس وسط خمیر 
سفید بگذارید. به کمک فویل زیر خمیر باسلوق را به شکل لول در آورده 
و تا 5ساعت آن را درون یخچال بگذارید تا بگیرد. پس از این زمان آن را از 
یخچال خارج کرده و به فاصله یک سانتی متر از هم برش بزنید. در نهایت 

روی هر برش نیم دایره تخم شربتی یا کنجد برای تزئین هندوانه بریزید.

1-برنج هــا را  روش 
بشــویید و در تهیه

کاســه ای بریزید. سپس 
یک لیــوان شــیر به آن 
اضافه کــرده و بگذارید 3 
ســاعت در شــیر خیس 
بخورد ســپس آبکشــی 
کنید تا شــیر اضافی آن 

خارج شود.
2-داخل یک تابه گود یک 
قاشق روغن بریزید و برنج 
خیس خورده در شــیر را 
در روغن تفت دهید. پس 
از اینکه مدتی تفت خورد 
آب نمک را آماده کنید و 

داخل برنج بریزید.
3-به حــرارت دادن ادامه 
دهیــد تــا آب آن تبخیر 
شود. برای بودادن برنج ها 
نیز با رســوب نمک در ته 
ظــرف آن را عوض کنید 
و ظرف دیگــری را روی 

حرارت بگذارید.
4-مدت زمان لازم برای 
بــودادن 30 ثانیه تا یک 

دقیقه است.

1-سفیده و زرده تخم مرغ ها از  روش 
هم جدا کنید. زرده ها را با یک تهیه

لیوان شکر ترکیب کنید. سپس 5 دقیقه با 
همزن بزنید. حین هم زدن شیر را قاشق 
قاشــق اضافه کنید تا زرده لخته نشود و 
ریختن شــیر را تا زمان رسیدن مواد به 
غلظت ماست ادامه دهید. بقیه شیر را هم 

برای مراحل بعدی نگه دارید.
2.ثعلب را با 2 قاشــق چای خوری شکر 
ترکیب کنید ســپس باقی  شیر را اضافه 
کرده و هم بزنید. در ادامه ترکیب شکر و 

زرده را به مواد بیفزایید در ادامه خامه را 
به مواد اضافه کنید.

3.مواد را 8 دقیقــه روی حرارت 
ملایم قرار داده و مرتب هم بزنید 
ســپس از صافی ریز عبور دهید و 
داخل فریزر قرار دهید. بستنی را 
از فریزر بیرون آورده و ظرف را روی 
یک کاســه یخ قرار دهید و 5 دقیقه 

هم بزنید. دوباره در فریزر بگذارید. این 
کار را 5 بار تکرار کنید تا مواد بستنی به 

شکل جامد درآید. قالبی را انتخاب کنید 
و بستنی را در قطعات دلخواه داخل قالب 
بچینید. بستنی های برش خورده را حدود 

24 ساعت باید در یخچال قرار دهید.

1.فر را با حرارت 105 درجه سلسیوس روشن کنید.  روش 
کدو را پوســت کنده و با اســتفاده از رنده ورقه کن تهیه

به صورت ورقه های نازک ببرید. اما برش هایتان خیلی کوچک 
نباشد و تقریبا دو برابر اندازه دلخواه تان برش بزنید.

2.روی سینی فر را کاغذ روغنی گذاشته و ورقه های کدو را کنار 
هم روی سینی بچینید. سینی را به مدت 25 تا 30 دقیقه در فر 

بگذارید تا زمانی که چیپس شروع به جمع شدن کند.
3-فر را خاموش کنید و بگذارید چیپس هــا حدود 20 تا 30 
دقیقه و تا سرد شدن داخل فر بمانند. این کار باعث جذب رطوبت 

باقیمانده می شود.سپس روی چیپس نمک و دارچین بپاشید.

مواد  برنــج ایرانــی: یــک پیمانــه  
وغـــــن: یـــــک قــاشــــــق لازم ر

سوپ خوری   شیر: یک لیوان  
 نمک ماسه ای: نصف قاشق سوپ خوری

مواد    شیر پرچرب:۶فنجان    شکر:8قاشق غذاخوری    کره:3قاشق 
غذاخوری    عصاره وانیل: یک چهارم قاشــق چای خوری    مغز لازم

پســته:نصف فنجــان    زرده تخم مرغ: 4 عدد    پــودر ثعلب: 2 
قاشق چای خوری سر پر    وانیل: یک قاشق چای خوری

مواد   کدو: یک عدد
  نمک دریا: به میزان دلخواهلازم

  پودر دارچین: به میزان لازم

نکـته

نمــک  از  اســت  بهتــر 
اســتفاده  ماســه ای 
کنید که  بدون ید باشد.

نکـته

می توانیــد چیپس هــا را به صورت 
خلالی هــم درســت کنیــد. در این 
صــورت بهتــر اســت روی خلال هــا 

کمی روغن زیتون بمالید.

۳۰ دقیقه
24ساعت

۳۰ دقیقه

زمان پخت
زمان پخت

زمان پخت

زمان آماده سازی
زمان آماده سازی

زمان آماده سازی

۳۰دقیقه
3ساعت

۱۵ دقیقه

تعداد نفرات

 5نفر

مواد    نشاســته گل: یــک پیمانه  
   شــکر: یک پیمانه    گلاب: لازم

 یک پیمانه    آب: یک پیمانه 
   کره:20 گرم    پودر نارگیل: به میزان لازم

نکـته

بــرای قرمــز  کــردن باســلوق 
هــم  آب لبــو  از  می توانیــد 

استفاده کنید.

۳۰ دقیقه زمان پخت
60 دقیقهزمان آماده سازی

تعداد نفرات

 4نفر

تعداد نفرات

 4نفر

تعداد نفرات

 5نفر


