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ترش و شیرین

سالاد زمستاني اسفناج و انارترشي ليته بادمجان كبابي اشتهاآور سفره‌هاي شما
س��فره‌هاي ناهار زمس��تان با انواع ترش��ي خوش��مزه‌تر مي‌ش��وند و اش��تهاي افراد خانواده 
 را دوچن��دان مي‌كن��د بخصوص ان��واع ليته‌ها كه طع��م بي‌نظيري را به اين س��فره‌ها هديه

 مي‌دهد.
 حال اگر بادمجان كبابي را ليته كنيد كه ديگر رنگ و بوي سفره هايتان را دوچندان كرده‌ايد. 

خلاصه تهيه يك ليته تمام عيار با بادمجان كبابي را از دست ندهيد. 

زمستان فصل غذاهاي گرم است حال اگر قرار است در اين فصل سالاد هم نوش جان كنيد 
بهتر است سالادي باشد كه طبيعت گرم داشته و تغيير ذائقه شما را در ميان انواع سالاد‌ها 

دربر داشته باشد.
 س��الاد اس��فناج و انار يكي از خوش��مزه‌ترين و شيك‌ترين سالادهايي اس��ت كه مي‌توانيد 

سفره‌هاي زمستان خود را بخصوص اگر ميهمان داشته باشيد زينت دهيد. 

پیشنهاد متفاوت

الويه لبو با رول اسفناج مواد لازم براي خمير:  مواد لازم:

غذای وارداتی

طرز تهيه خمير: 

در پايان: 

 طرز تهيه: 

تخم مرغ.......................................................۳ عدد
سيب زميني.................................................۳ عدد
 سينه مرغ.................................................يك تكه
خيارشور خرد شده..............................يك پيمانه
نخود فرنگي...........................................يك پيمانه
ذرت................نصف پيمانه )از اين ذرت كنسروي‌ها(
لبو.................................................................دو عدد
زيتون سياه.................................................مقداري
سس مايونز......................................به ميزان لازم
نمك..................................................به ميزان لازم

اسفناج ريز خرد شده و پخته شده............يك فنجان 
آرد سفيد...............................................2/5 پيمانه
 بكينگ پودر.......................يك قاشق غذاخوري
خمير مايه............................يك قاشق غذاخوري
شير.......................................................نصف پيمانه
ماست..................................................نصف فنجان
روغن مايع................................يك چهارم پيمانه
نمك...................................نصف قاشق چايخوري
شكر.......................................يك قاشق غذاخوري

ابتدا ش��ير و روغن و اس��فناج را با هم مخلوط 
كنيد. خمير مايه و ش��كر را ني��ز روي مخلوط 
ماست بپاشيد. بعد از ٢ دقيقه آرد، بكينگ پودر 
و نم��ك را با هم مخلوط كنيد و روي بقيه مواد 
الك كنيد. سپس با دس��ت به مدت تقريباً ١٠ 
دقيق��ه خوب ورز بدهيد تا خمير به اصطلاح به 
دس��ت آيد ممكن اس��ت يه كم چسبنده باشد 
ولي آرد بيش��تري اضافه نكنيد تا لطافتش را از 
دست ندهد. روي خمير را بپوشانيد و بگذاريد به 
مدت تقريباً يك ساعت يا تا وقتي كه حجمش 
دو برابر شود استراحت كند. سپس به مدت 10 
دقيق��ه خمير را داخل فر با حرارت 170 درجه 

بگذاريد و سپس آن را بيرون آوريد.

 خمير را به ش��كل مس��تطيل باز كنيد و مواد 
را روي��ش په��ن كني��د. و آن را رول كنيد. آن 
را داخ��ل كيس��ه فريزر گذاش��ته و بگذاريد در 
يخچال تا خنك ش��ود اگر خمير را باز بگذاريد 

رول‌هاي شما خشك مي‌شود.

ابت��دا س��ينه م��رغ را شس��ته و بگذاريد در 
قابلم��ه‌اي پ��ر از آب تا خوب بپ��زد و بعد از 
اينك��ه مرغ خوب پخته ش��د و آب آن تمام 
 ش��د س��ينه مرغ پخته ش��ده را ري��ز خرد 

كنيد. 
همچنين تخ��م مرغ‌ها و س��يب زميني‌ها و 
لب��و را هركدام به طور جداگان��ه بگذاريد تا 
خ��وب بپزند و پس از اينكه مطمئن ش��ديد 
كه خوب پخته شدند هركدام را جداگانه ريز 

خرد كنيد. 
سپس مرغ و سيب زميني و تخم مرغ پخته 
ش��ده را با هم مخلوط كنيد. از س��وي ديگر 
خيارش��ور و زيتون س��ياه خرد شده و نخود 
فرنگ��ي و ذرت را نيز ب��ه كل مخلوط اضافه 

كنيد و كاملًا مخلوط كنيد. 
بع��د نم��ك و س��س مايون��ز را ب��ه مخلوط 
بيفزاييد، هرچقدر كه دوس��ت داريد س��س 

مايونز بزنيد.

بادمجان‌ها را در فر يا كباب‌پز كبابي كنيد تا كاملًا بپزند )مثل بادمجان 
كبابي براي ميرزاقاس��مي(. سپس آنها را پوس��ت كنده و كمي نمك 
بزني��د و روي پارچه بچينيد تا آب آنها كاملًا گرفته ش��ود. هويج‌ها را 
رنده كرده و نمك بزنيد و روي پارچه ريخته تا آب آنها نيز گرفته شود.  
گل كلم سير و فلفل را هم خرد كرده و نمك زده و روي پارچه بريزيد 
تا آب آنها هم گرفته شود. )مقدار فلفل بستگي به ذائقه خودتان دارد 
كه تند دوست داشته باشيد يا نه(. سپس بادمجان‌ها را ساطوري كرده 
و در ظرفي ريخته و همه مواد را به آن اضافه كنيد و س��ركه روي آنها 
بريزيد. كمي زردچوبه و سياه دانه نيز به آن اضافه كنيد. بعد از ريختن 
س��ركه، نمك ترشي را هم بچش��يد، چون به مواد آن نمك زده بوديد 
ممكن است به نمك كمي نياز داشته باشد به اين نوع ترشي مي‌توانيد 
گوجه فرنگي ريز خرد ش��ده را نيز اضافه كنيد تا خوش آب و رنگ‌تر 

شود. اين ليته بسيار ملايم و خوش طعم است. 

 مواد لازم:

 مواد لازم:

طرز تهيه: طرز تهيه: 

بادمجان درشت..................۱۰ عدد
گل‌كلم متوسط................يك نصفه
هويج بزرگ............................۳ عدد
سير......................................۲۰ حبه
فلفل سبز..................................كمي
نمك و زردچوبه........به مقدار لازم
سركه...........................به مقدار لازم

اسفناج.................يك دسته نيم كيلويي 
انار.................................دو عدد درشت 
مغز گردو............................يك فنجان
كشمش پلويي.....................100 گرم 
پنير پارمزان............................مقداري 
نمك و فلفل سياه..................مقداري 
روغن زيتون............................مقداري 
سركه بالزاميك.......................مقداري 

ابتدا اسفناج را خوب پاك كنيد و بشوييد و بگذاريد تا خوب آب آن گرفته شود. سپس 
انار هايتان را دان كرده و آن را هم به كناري بگذاريد. كشمش پلويي را خوب بشوييد و 
بگذاريد در آب س��رد تا مدت 2 ساعت بماند تا خوب نرم شود. ظرفي را كه مي‌خواهيد 
س��الاد را در آن سرو كنيد آماده كنيد و اس��فناج و انار و كشمش و مغز گردو را داخل 
آن ريخته به طوري كه خيلي خوب با هم مخلوط ش��وند. نمك و فلفل س��ياه را نيز به 
همراه تكه‌هايي از پنير پارمزان اضافه كنيد و سپس روي همه آنها روغن زيتون و سركه 

بالزاميك ريخته و سرو نماييد. 
يادتان باش��د حتماً س��ركه و روغن زيتون را با اس��پري روي س��الاد بپاشيد تا به همه 
قس��مت‌هاي س��الاد نفوذ كند. سالاد شما آماده اس��ت مي‌توانيد آن را سرو نماييد و به 
س��فره‌تان زيبايي دو چندان ببخش��يد و از خوردن آن در كنار اق��وام و ميهمانان خود 

لذت ببريد.


