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1. 2 لیوان شــکر و یک لیوان آب را  روش 
داخل یک قابلمــه روی حرارت قرار تهیه

دهید تا جــوش بیاید، ســپس گلاب، زعفران 
دم کرده و آبلیمو را اضافه و صبر کنید تا شــربت 
غلیظ شود. کنجدها را روی حرارت ملایم تفت 
دهید تا برشته شود و سپس با میکسر به شکل 

پودر درآورید و به آرد اضافه کنید.
2. مایه خمیرترش را با 3 قاشق سوپخوری آب 
ولرم و یک قاشق چای خوری شکر مخلوط کنید 
و 15دقیقه کنار بگذارید. آرد، بیکینگ پودر و نمک 
را داخل ظرفی با هم مخلوط و 2بار الک کنید و 

کنار بگذارید.
3. تخم مرغ، کره  آب شده، روغن مایع، خمیرمایه 
به عمل آمده، دارچین، زعفــران و بادیان را  در 
ظرفی بریزیــد و خوب مخلوط کنید، ســپس 
مخلوط آرد و کنجد را کم کــم اضافه کنید و با 
دست هم بزنید. یک چهارم لیوان آب را کم کم به 
خمیر اضافه کنید و چنگ بزنید تا خمیر لطیف 
شود. سپس آن را چند دقیقه ورز دهید و یک ربع 

در محیط گرم بگذارید تا استراحت کند.
 4. خمیر را به اندازه نارنگی بردارید و با وردنه به 
شکل مستطیل نازک باز کنید و با چاقو خطوطی 
را روی آن ایجاد کنید. ســپس آن را تا و قسمت 
بالا را از وسط رد کنید و قســمت های اضافه را 
ببرید و در روغن سرخ کنید. بعد از گرفتن روغن 
 آن را داخل شهد ریخته و بعد از 2دقیقه خارج و

 نوش جان کنید.

مواد  خمیــر تــرش: نصــف قاشــق 
 چای خوری  شــکر: یک قاشــقلازم

 آرد ســفید قنــادی:300 گــرم 
  کنجد سفید: 50گرم   تخم مرغ: یک عدد  کره 
ذوب شده: 2 قاشق ســوپ خوری روغن مایع: 2 
قاشــق ســوپ خوری  بیکینگ پــودر، دارچیــن، 
زعفران و بادیان: نصف قاشق چای خوری  مواد 
شــهد  شــکر: 2 لیوان  آب: یک لیــوان  گلاب: 
یک چهارم لیوان  زعفران دم کرده: به میزان لازم 

 آبلیمو: یک قاشق مرباخوری

شباکیه

نکـته 

خمیــر شــباکیه را می توانید به 
شکل های دلخواه برش دهید 

خ کنید. و سر

طرز تهیه چند مدل شیرینی خانگی مخصوص رمضان

کامتان را پس از افطار شیرین کنید
 بعد از یک روز روزه داری خوردن شیرینی های مخصوص  ماه رمضان بســیار دلچسب است. معمولا این شیرینی ها کمی شیرین تر از سایر شیرینی ها 
هستند و با شهد و شیره های مختلف تهیه و سرو می شوند؛ البته اگر مصرف شکر زیاد برایتان مضر است یا دلتان را می زند، می توانید این شیرینی ها را 

در منزل پخته و به میزان سلیقه تان آن را شیرین کنید. در ادامه طرز تهیه چند شیرینی مخصوص  ماه رمضان را مرور می کنیم.

پریسا نوری
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نکـته

وی برش های رنگینک را بــه دلخواه با  ر
پودر نارگیل و پودر پسته تزئین کنید.

نکـته

برای عطر و طعم بهتر می توانید به مواد 
میانی کمی گاب یا وانیل اضافه کنید.

تارت خرماگوشفیلرنگینک خرما و گردو

مواد   آرد: 500 گــرم   کره:200 گــرم   روغن 
جامــد:50 گرم   روغــن مایع: 2 قاشــق لازم

گــرم  150 قنــد:  پــودر   غذاخــوری   
   خرما:400 گرم   مغز گــردو : 100 گرم   پودر دارچین و 

هل: یک قاشق چای خوری

مواد    شیر: یک فنجان    شکر: 2 لیوان    تخم مرغ: 
 یک عدد    آب: یــک لیــوان    آرد: یک لیوانلازم

    گلاب: یک قاشق غذاخوری    روغن جامد: 
 3قاشــق غذاخوری    ماســت چکیده: یک قاشق غذاخوری

    آب لیموترش: یک قاشق چای خوری    زعفران دم کرده: یک 
قاشق غذاخوری    بیکینگ پودر: یک قاشق مرباخوری

مواد    آرد: 250 گرم   شــکر: 3 قاشق غذاخوری
   کره:100 گرم   تخم مرغ: 3عدد   خرما: 300 لازم

گرم   پودر نارگیل:50 گــرم   پودر دارچین: 
 یک قاشــق غذاخوری   پودر زنجبیل: یک قاشق چای خوری

   مغز گردوی خردشده: 3قاشق غذاخوری

1. خرماهای پوست و هسته گرفته را همراه  روش 
پودر دارچین و پــودر هل و مغــز گردوی تهیه

خردشده درون کاسه بریزید و مخلوط کنید
2. آرد را در تابه تفت دهید تا بــوی خامی آن از بین برود و 

سپس کره را همراه روغن جامد به تابه اضافه کنید.
3. بعد از 10دقیقه تابه را از روی حرارت بردارید و مقداری 
از مواد را درون یک قالب ریخته با پشت قاشق فشار دهید تا 
فشرده شود. سپس یک لایه از مواد خرمایی روی آن بریزید 

و مجددا فشرده کنید و به همین ترتیب ادامه دهید.
4. قالب را چند دقیقه در فریزر قرار دهید، سپس رنگینک را 

خارج کنید و به ابعاد دلخواه برش بزنید.

1.آرد الک شده، شکر، کره و یکی از تخم مرغ ها  روش 
را درون کاسه ای بریزید و مخلوط کنید.تهیه

 2. خمیر را درون کیســه فریزر قرار دهید و
 40 تا 50دقیقه داخل یخچال بگذارید تا استراحت کند.

3. خمیر را صاف کنید و درون قالب تارت بگذارید، سپس با 
یک کاغذ روغنی روی خمیر را بپوشانید و در فر 1۸0درجه 
سانتی گراد برای 20دقیقه بگذارید. برای تهیه مواد میانی 
پوست و هسته خرما را جدا کنید و با کمی آب روی حرارت 
ملایم قرار دهید. وقتی نرم شــد پودر دارچین و زنجبیل و 
کره را به آن بیفزایید و با شکر و پودر نارگیل، آرد و تخم مرغ 

مخلوط کنید تا مواد ترکیب و یکدست شود.
4. خمیر تارت را از فر خارج کنید، سپس مواد میانی را درون 
آن بریزید  و با پشت قاشق کاملا آن را پخش کنید و مجددا 
30دقیقه داخل فر بگذارید، سپس آن را  برش  بزنید و با مغز 

گردو تزئین کنید.

نکـته

ضخامت خمیر نبایــد از ۳میلی متر کمتر 
باشد؛ چون باعث می شود گوشفیل ها 

به خوبی پف نکنند.

تعداد نفرات

 5نفر

90دقیقه زمان پخت
تعداد نفرات20دقیقهزمان آماده سازی

 4نفر

تعداد نفرات

 6نفر
تعداد نفرات

 6نفر

نان رمضان تبریزی

نکـته

 درصورت تمایل برای خوشرنگ تر شدن 
شــربت، می توانیــد مقــداری زعفــران 

دمکرده نیز به آن اضافه کنید.

1.خمیر مایــه و شــکر، تخم مرغ ها،  روش 
ماست، روغن، آرد وکره آب شده را در تهیه

یک کاسه بزرگ بریزید و مخلوط کنید و خمیر را 
یک ربع ورز دهیــد. روی خمیر را بپوشــانید و 
بگذارید در جای گرم 2ســاعت استراحت کند، 
سپس آن را روی ســطح صاف با کف دست پهن 

کنید.
2. بعد از یک ربع روی خمیــر را زرده تخم مرغ 
بمالید و داخل فر با دمــای 1۸0درجه بگذارید. 
بعد از نیم ســاعت نان را از فر خــارج کنید تا از 
حرارت بیفتد. در همین حین شکر و آب را درون 
یک قابلمه بریزید و روی حرارت بگذارید تا بعد از 

یک ربع شربت رقیقی به دست بیاید.
3. وقتی شربت ولرم شــد، آن را روی نان خنک 

بریزید و سرو کنید.

مواد    آرد گندم: 400 گرم    مخمر خشک فوری: 4 تا 5 گرم    شکر: 50 
گرم    تخم مرغ: 2عدد کامل    ماســت شــیرین: 100گرم    کره: لازم

50گرم    روغن مایع: یک قاشق غذاخوری    شکر: به میزان کافی

چند ترفند برای تهیه 
 شیرینی های مخصوص 

 ماه رمضان
  اغلب شــیرینی های  ماه رمضان با شهد 
شیرین می شوند. غلظت شهد در شکل و طعم 
شیرینی اهمیت دارد. فراموش نکنید غلظت 

شهد باید کمی از عسل شل تر باشد.
  چون در  مــاه رمضان نیاز اســت کالری 
 بیشتری به بدن برسد، بهتر است شیرینی های

 طبخ شده را با مغزآجیل غنی کنید.
  برای پخت شیرینی اغلب باید خمیر چند 
ساعت استراحت کند تا شیرینی لطیف شود، 
پس هنگام پخت حواستان به زمانبندی باشد.

  قبل از اینکه شیرینی را در فر بگذارید، آن را 
حدود یک ربع روشن کنید تا گرم شود. 

20دقیقهزمان آماده سازی
2ساعتزمان پخت

تعداد نفرات

 5نفر

1.برای تهیه شربت آب و شکر را روی حرارت  روش 
بگذارید تا غلیظ شــود. ســپس به آن آب تهیه

لیموترش، گلاب و زعفــران دم کرده اضافه 
کنید. تخم مرغ را داخل کاســه ای بزرگ بشکنید و شیر، 
روغن، بیکینگ پودر، ماست و 2 قاشق از شربت سرد شده را 

به آن بیفزایید و با همزن بزنید تا مخلوط شود.
2. آرد الک شــده را به مواد اضافه کنید تا خمیر یکدستی 
به دســت بیاید. حالا مواد را ورز دهید تا به دست نچسبد، 
سپس روی آن را با سلفون بپوشــانید و در جای گرم قرار 
دهید تا 2ساعت اســتراحت کند. خمیر را در سطح صاف 
باز کنید و با کاتر برش و در روغن داغ قرار دهید تا خوب پف 
 کند و طلایی شود. بعد از طلایی شدن، آنها را داخل شربت 
سرد شــده قرار دهید و بعد از نیم ســاعت بیرون در صافی 

بگذارید تا شهد اضافه خارج شود.


