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نکـته‌
به‌مــدت  بایــد  دســر  ایــن   .  1
8ســاعت در یخچال قرار بگیرد 
تا به‌اصطــاح جا بیفتــد و قابل 

استفاده شود.
2. اگر دوســت داریــد پودینگ 
برنــج را کم‌کالری‌تــر تهیه کنید 
خامــه را حــذف کنیــد و از شــیر 

کم‌چرب استفاده کنید.
3. می‌توانید از برنــج نیم‌دانه 
معطــر ایرانــی بــرای تهیــه این 

پودینگ برنج استفاده کنید.
و پودینگ برنج،  4. هنگام ســر
می‌توانیــد آن را بــا شــیره خرما 
نوش‌جان کنید که بــر خاصیت 

آن بیفزاید.
5.برای طعم بهتــر خلال بادام 
می‌توانید آن را از شــب قبل در 

گلاب خیس کنید.

چطور  دسرهای خوشرنگ و خوش‌طعم را سریع آماده کنیم

شیرین با چاشنی زعفران و گلاب
در روزهای سرد زمستان، شاید اغلب ما به‌دنبال دسرهای مناسب برای میل‌ یا میزبانی از مهمان‌های عزیز باشیم؛ دسرهایی که نه‌تنها گرمابخش وجودمان است و لذت 
یک دورهمی خانوادگی را دوچندان کند، بلکه برای انواع سرماخوردگی‌های فصلی نیز مفید باشد و با آماده‌کردن آن بتوان به بهبود سلامت عزیزان‌مان کمک کرد. ما 

در این مطلب تعدادی از دسرهای گرم و خوشمزه را به شما معرفی می‌کنیم تا روزهای سرد زمستانی لحظات گرم‌تر و لذت‌بخش‌تری را کنار خانواده خود تجربه کنید.

سعیده مرادی
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نکـته

بعــد از ریختن فرنی در ظرف ســرو، صبر 
کنید کاملا خنک شوند، سپس در یخچال 
بگذاریــد. ایــن کار از آب انداختن فرنی 

نکـتهجلوگیری می‌کند.

نکته کلیدی در پخت خاگینه تفــاوت دمایی 
بین شربت و خاگینه است، یعنی حتما شربت 

سرد را به خاگینه گرم اضافه کنید.

خاگینه با ماستفرنی آردبرنج

مواد  شــیر: 4لیــوان  آرد برنــج: 4قاشــق 
 غذاخــوری  گلاب: 2قاشــق غذاخــوریلازم

 شــکر: 8قاشــق غذاخــوری  زعفران 
 دم کرده: به مقدار لازم

مواد  تخم‌مرغ: ۲عدد   ماست شیرین سفت: 
ی   آرد: ۳قاشــــــــق لازم ۲قاشــق غذاخــور

ی   نمــــــک: بــه میــزان لازم  غذاخــور
   بکینگ‌پودر: ۲قاشــق چایخوری   زعفران دم‌کرده: به 
 میزان لازم   هــل: به میــزان لازم   روغن: به میــزان لازم
   شکر: یک پیمانه   آب: یک پیمانه   گلاب: به میزان لازم

1. شیر را روی حرارت قرار دهید و وقتی  روش 
به جوش نزدیک شــد، شــکر را به آن تهیه

بیفزایید تا حل شــود. سپس گلاب را 
اضافه کنید.

2. آرد برنج را در شیر سرد بریزید و هم بزنید تا آرد باز 
شود. سپس به قابلمه روی گاز اضافه کنید.

3. بعد از اضافه کردن آرد، برای دقایقی اجازه دهید 
روی حرارت بماند تا به غلظت برســد. در این حین 
باید فرنی را به‌طور مرتب هم بزنید تا گلوله نشــود 

یا ته نگیرد.
4. در انتها که فرنی به غلظت رسید، شعله را خاموش 
کنید تا از جوش بیفتد. سپس زعفران دم‌کرده را به 

آن بیفزایید.

10دقیقهزمان آماده‌سازی
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به جای شیره انگور می‌توانید از شیره خرما در 
دسر استفاده کنید. در پخت کدوها نیز باید 
توجه داشــت که مقداری در تابــه بمانند که 

خ نشوند. کاملا نرم شوند، اما سر

دسر کدوحلوایی با شیره انگور

مواد   کدو حلوایی: ۵۰۰گــرم   کره: ۴۰گرم
   شیره انگور یا شکر: ۴قاشق غذاخوری لازم

  زعفــران آب‌کــرده غلیــظ: ۲قاشــق 
 غذاخــوری    پــودر دارچیــن: یــک قاشــق چای‌خوری

   گردوی خرد شده: به میزان لازم

1. کدو حلوایی را بــه قطعات منظم برش  روش 
بزنید. کره را در تابــه، روی حرارت ملایم تهیه

ذوب کنید، سپس برش‌های کدو حلوایی را 
به‌صورت یک لایه در تابه بچینید.

2. شیره انگور و زعفران دم‌کرده را یکنواخت روی کدو‌ها 
بریزید و از کنار تابه آب به آن اضافه کنید. وقتی آب به 
جوش آمد، حرارت را کم کنید و اجازه دهید کدو‌ها روی 

حرارت ملایم بپزند.
3. پس از ۱۰دقیقه، کدو‌ها را برگردانید تا طرف دیگر آنها 
نیز با کره و زعفران ته تابه آغشته شود و رنگ و مزه بگیرد.

4. بعد از اینکه کدو‌ها نرم شد و شیره تابه کاملا به خورد 
کدو‌ها رفت، حرارت را خاموش کنید.

1. شکر، آب و گلاب را در ظرفی بریزید و روی  روش 
حرارت بگذارید تا به جوش بیاید و دانه‌های تهیه

شکر در آن حل شود. سپس زعفران را اضافه 
کنید و اجازه دهید تا شربت کمی غلیظ شود.

2. در ظرفی تخم‌مرغ‌ها را همراه مقدار بسیار کمی نمک 
با همزن دســتی بزنید تا کمی کف کند. ســپس ماست، 
بکینگ‌پودر و کمی زعفران را داخل تخم‌مرغ‌ها بریزید و مواد 
را مجدد هم بزنید. در ادامه آرد را  به  تخم‌مرغ‌ها اضافه کنید.
3. در ادامه مایه خاگینه را با قاشق داخل تابه بریزید و هردو 
طرف آن را ســرخ کنید. در انتها خاگینه‌ها را در شربت 
خنک بگذارید و اجازه دهید تا چنــد دقیقه در آن بماند 

سپس در یک ظرف مناسب سرو کنید.
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شیربرنج

نکـته

برای خوش‌رنگ و البته خوش‌طعم شدن شیر برنج می‌توان از زعفران دم‌کرده استفاده کرد که گرمی بیشتر به 
شیربرنج می‌دهد.

1. برنج را همراه 2لیوان آب و مقداری نمک در  روش 
قابلمه بریزید و بگذارید تا خوب پخته و نرم شود.تهیه

2. وقتی آب برنج نصف شد، شــیر را در چند مرحله به آن 
اضافه کنید و اجازه دهید تا برنج با شیر بپزد و لعاب بیندازد.

3. با پخت شیر و برنج و رسیدن به غلظت، شکر را به آن 
اضافه کنید و مقداری هم بزنید تا کاملا حل شود سپس 
گلاب و پودر گل را به آن بیفزایید و شــعله را خاموش 
کنید. حالا باید بگذارید که شــیر برنج ولرم شود و در 

ادامه خلال بادام و پسته را بریزید.
4. در انتها دسر را در ظرف موردنظر ریخته و روی آن را 

با پودر گل و پودر پسته تزئین کنید.

مواد   شــیر: یک لیتر  برنج: یک لیــوان  گلاب: 
یک‌دوم لیــوان  نمک: یک‌چهارم قاشــق لازم

چایخوری  خلال پسته: یک قاشق چایخوری 
 خلال بادام: بــه مقدار لازم  پودر پســته: به مقــدار لازم 
 پودر هل: یک قاشــق غذاخوری  شــکر: به مقــدار لازم

  دارچین و گل‌محمدی: به مقدار لازم 

15دقیقهزمان آماده‌سازی
یک ساعتزمان پخت

20دقیقهزمان پختیک ساعتزمان پخت30دقیقهزمان پخت

1. برنج را همــراه آب و نمک  روش 
داخل قابلمــه بریزید و اجازه تهیه

دهید تا پخته و نرم شود.
2. شیر و شــکر را به برنج بیفزایید و اجازه 

دهید تا به غلظت لازم برسد.
3. برای تهیه کرم دسر نیز ژلاتین و آب را 
روی بخار آب قرار دهید. در این حین شیر 
را نیز روی حرارت گاز بگذارید تا به دمای 

جوش برسد.
4. شکر، وانیل و زرده را به کمک همزن هم 
بزنید تا رنگ آنها روشن شود. سپس شیر 
جوشیده را به مخلوط مواد کرم بیفزایید و 

مرتب هم بزنید تا سبک شوند.
5. بعد از اینکه ژلاتین خنک شد، مخلوط 
برنج و خلال بادام و خامه و آبلیمو را به آن 
بیفزاییــد و آنها را هم بزنید تــا با یکدیگر 

ترکیب شوند.

مواد     شــکر: یک‌چهــارم پیمانــه 
پیمانــهلازم یک‌ســوم  برنــج:   

 شــیر: ۲پیمانــه  نمــک: به  
میزان لازم

مواد لازم برای تهیه کرم دسر:

 زرده تخم‌مرغ: ۲ عدد  شــکر: یک‌چهارم 
پیمانــه  شــیر: یــک پیمانــه  وانیــل: بــه 
میزان لازم  خامــه صبحانه: ۱۰۰گرم  پودر 
ژلاتین: ۳ قاشــق مرباخــوری  خلال بادام 
بوداده‌شــده: یک‌چهارم پیمانــه  آبلیمو: 

یک قاشق غذاخوری

پودینگ برنج
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1 ساعتزمان پخت

تعداد نفرات

 3نفر

تعداد نفرات

 4 نفر

تعداد نفرات

 3 نفر
تعداد نفرات

 4 نفر
تعداد نفرات

 8  نفر


