
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    13 اسفند1403    شماره 19

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

گرافيک و صفحه آرایی: حمیدیزدانی، سعید غفوری، امید روشنگر و شیوا قنبری
  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

غذاهای محبوب کشورهای مختلف در  ماه رمضان را در خانه درست کنیم

بفرمایید افطاری  به سبک ملل مسلمان
در سراسر جهان، مسلمانان با آداب و رسوم مختلفی، سفره افطار را می چینند. 

برخی از غذاها، خوراکی ها و شیرینی ها بین کشورهای مسلمان رایج هستند پروانه بهرام نژاد
و به عنوان نمادی از این  ماه مبارک شناخته می شوند. سوپ حریره، عرایس، 
قطایف و... افطاری های خوشمزه ای هستند که اغلب در کشورهای خاورمیانه و مسلمان تهیه می شوند. این 

افطاری ها در عین سادگی، دارای مواد مغذی لازم برای روزه داران هستند.

کابلی پلوی افغانستانقطایف مصر

سوپ حریره مراکشی

روش   1. آب ولرم را به همراه شــکر و خمیر مایه داخل 
ظرفی ریختــه و برای 10دقیقه کنــار بگذارید تا تهیه

خمیر مایه عمل بیاید، سپس شیر، آرد، آرد سمولینا، بیکینگ 
پودر و نمک را با خمیر مایه مخلوط کنید و بگذارید 30دقیقه 

استراحت کند.
 2. برای تهیه کرم همه مواد را غیر از کره، خامه، هل و گلاب با 
همزن دستی بزنید تا گلوله های آرد داخل شیر باز شود، سپس 
روی حرارت قرار دهید تا به غلظت فرنی برسد. در ادامه خامه، 

کره، هل و گلاب را اضافه کنید.
3. برای تهیه شربت آب و شکر را داخل قابلمه بریزید و کمی 
هم بزنید،  ســپس گلاب، هل، زعفران و جوهرلیمو را اضافه 

کنید و هم بزنید تا قوام بیاید.
 4. داخل تابه حاوی روغن از مواد به اندازه یک ملاقه بریزید 
و بگذارید سرخ شود. پس از خنک شدن، بین قطایف را کرم 

مخصوص قرار دهید؛ سپس داخل شربت ولرم قرار دهید.

1. پیاز نگینی شده را سرخ کنید، سپس  روش 
کمــی زردچوبه افزوده و بــه تفت دادن تهیه

ادامه دهید. گوشت خرد شده را هم به ماهیتابه پیاز 
اضافه کنید. در ادامه یک قاشق غذاخوری رب گوجه 

فرنگی بیفزایید و به تفت دادن ادامه دهید.
2. پودر هل و زعفران دم کرده را به مواد افزوده و در 

ادامه آب جوش بریزید تا گوشت بپزد.
3. خلال بادام، پســته و یک پیمانه کشمش را که 
از نیم ســاعت قبل در آب خیس خورده، همراه با 
هویج خلالی شــده در یک ماهیتابه روغن بریزید 

و تفت دهید.
4. برنــج را آبکــش کنیــد و کمی کــف قابلمه 
بریزید. ســپس مقداری از گوشــت پخته شــده، 
هویــج، خــلال بــادام، کشــمش و پســته را 
روی برنــج ریختــه و مجــدداً روی آن برنــج 
می ریزیم. ایــن کار را آنقــدر ادامــه می دهیم تا 
 همه مــواد تمــام شــوند. در ادامــه بگذارید دم

 بکشد.

1. پیازهای نگینی شده را تفت دهید سپس گوشت نگینی شده  روش 
را هم به آن بیفزایید. در ادامه رب گوجه فرنگی را اضافه کنید تا تهیه

طعم خام آن گرفته شود.
2. جعفری، گشنیز، نخود، پوره گوجه فرنگی، فلفل، دارچین، زنجبیل و 

زردچوبه را به مواد اضافه کنید. آب را روی آنها بریزید تا بپزد.
3. لپه، برنج، ورمیشل و نمک را به ترتیب اضافه کنید و بگذارید تا به غلظت 
برسد. اگر غلیظ نشد، یک قاشق آرد را در نصف لیوان آب مخلوط کنید و 

داخل غذا بریزید تا به غلظت برسد.
4. پس از اینکه سوپ حریره کاملا پخت، حرارت را قطع و در ظرف مناسب 

سرو کنید.

مواد    آب و شیر ولرم: یک پیمانه
 خمیر مایه: یک قاشق مرباخوریلازم

 شکر: 2 قاشق مرباخوری
 آرد: یک و نیم پیمانه

 آرد سمولینا یا نشاسته ذرت: یک دوم پیمانه
 بیکینگ پودر: یک قاشق چایخوری

 نمک: یک دوم قاشق چایخوری

 مواد لازم برای کرم مخصوص قطایف
 شیر سرد: 2 پیمانه

 نشاسته ذرت: 3 قاشق غذاخوری
 آرد و گلاب: 2 قاشق غذاخوری

 هل: به میزان کم
 شکر: 2 قاشق غذاخوری

 کره: یک قاشق غذاخوری
 خامه صبحانه: 2 قاشق غذاخوری

 مواد لازم برای تهیه شربت
 شکر، آب و گلاب: یک پنجم پیمانه

 هل: یک عدد
 زعفران و جوهرلیمو: نوک قاشق چایخوری

مواد    برنج:3پیمانه
 گوشت گوسفندی: 300 گرملازم

 هویج و پیاز: 2 عدد
 کشمش:یک پیمانه

 خلال پسته و خلال بادام: یک قاشق غذاخوری
 شکر: یک فنجان

 زعفران دم کرده: یک قاشق غذاخوری
 خلال پرتقال، رب گوجه فرنگی، پودر هل، پودر زیره، نمک 

و زردچوبه:به میزان لازم

مواد   گوشت: 200 گرم )گوسفند، 
گوساله یا مرغ(لازم

   روغن مایع یا روغن زیتون: 3 
قاشق غذاخوری

   آب: 3 لیوان 
   لپه: 3 قاشق غذاخوری 

   نخود: 2 قاشق غذاخوری 
   برنج یا ورمیشل: 2 قاشق غذاخوری

   دارچین: یک قاشق غذاخوری
   زنجبیل، نمک و فلفل: یک قاشق چای خوری

   زردچوبه: یک دوم قاشق چایخوری
   گشنیز و جعفری: یک دوم لیوان 

   ساقه کرفس: 2 عدد
   پیاز: یک عدد 

   گوجه فرنگی: ۶ عدد متوسط
   رب گوجه فرنگی: 3 قاشق غذاخوری

نکـته

نباید شــربت  قطایــف را زیاد هم 
می زنــد؛  شــکرک  وگرنــه  بزنیــد 
می توانیــد به جــای جوهرلیمو از 

آبلیموترش استفاده کنید.

نکـته

در روش ســنتی، مخلوطی از شــکر کارامل 
شده و لعاب گوشت قبل از دم شدن، روی 
پلو می ریزند که رنگ پلو را قهوه ای تر و غذا 

را شیرین تر می کند.

نکـته

براســاس وعده ای که قرار است ســوپ حریره را سرو کنید، 
میزان گوشت را خودتان کم یا زیاد کنید.
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عرایس لبنانی 

1. جعفــری، پیــاز و ســیر را در غذاســاز بریزید.  روش 
گوجه  فرنگی ها را هم خرد کنید، سپس مواد خرد شده تهیه

را به گوشــت چرخ کرده بیفزایید و خــوب ورز دهید تا ترکیب 
یکنواختی به دست بیاید.

2. هر نان پیتا را به 4  قسمت تقسیم کنید. یک قسمت را برداشته و 
باز کنید و یک قاشق از مایه گوشتی را درون نان قرار دهید، سپس 
درون سینی فر چرب شده بگذارید و در ادامه روی آن کمی روغن 

زیتون بمالید.
3. فــر را روی 400درجه فارنهایت تنظیم کنیــد و اجازه دهید 
گرم شود،سپس سینی حاوی عرایس را درون فر بگذارید و صبر 

کنید بپزد.
4. پس از پخت، عرایس را با برگ جعفری و گوجه فرنگی خردشده 

تزئین کنید.

مواد    گوشت چرخ کرده: 450گرم
    نان پیتا: 4عددلازم

    گوجه فرنگی: 2عدد
    جعفری تازه: نصف دسته

    پیاز کوچک: یک عدد
    سیر: 2حبه

    انواع ادویه: 2قاشق چایخوری
    فلفل قرمز: یک هشتم قاشق چایخوری

    روغن زیتون: 3قاشق غذاخوری

نکـته

لبنانی هــا، عرایــس را همراه ســس 
تاهینی)تهیه شده با ارده( یا ماست 

سرو می کنند.
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