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ابتکار ساده من

زمستاني گرم و نرم با روتختي هاي دستباف

 زمستاني خوش طعم  
با خورش سيب سرخ

زمس�تان كه از راه مي رس�د خوردن ناهار را بايد كم�ي جدي تر گرفت چرا 
كه در طول روز بدن انرژي بيش�تري به دليل س�رماي هوا از دست مي دهد. 
بنابراين غذاهايي كه ويتامين بيشتري دارند و پرانرژي هستند بايد در وعده ناهاري قرار گيرند. 
خورش سيب يكي از همين غذاهاست كه نه تنها داراي كالري نسبتاً زيادي است بلكه خواص 
و ويتامين هاي ميوه س�يب را هم دارد. در اين ميان سيب سرخ براي يك خورش زمستاني هم 
خوش طعم و هم خوش�رنگ و لعاب بوده و بس�يار پرانرژي است. البته قديم ترها كه سيب هاي 
شمروني در ميوه فروشي ها پيدا مي شد اين خورش را با سيب سرخ شمرون درست مي كردند.

مریم بیامنش

 مواد لازم:

نكته:

گوشت مغز ران......................................500 گرم
سيب قرمز متوسط.......................................5عدد
پياز سرخ شده.............سه تا چهار قاشق سوپخوري
روغن........................................................100 گرم
لپه........................................................نصف فنجان
 آبليمو...............................................نصف استكان
م ز لا ن  ا ميز زعفران ساييده ش��ده و نمك و فلفل ... به 
شكر..............................................................مقداري
دارچين........................................................مقداري
رب گوجه فرنگي..............نصف قاشق سوپخوري

اي��ن خ��ورش را مي توانيد بنا ب��ه ذائقه خود و 
خانواده ترش و بدون ش��كر و با آلوي بخارا نيز 

طبخ كنيد. 

طرز تهيه:

ابتدا گوش��ت را تكه تكه كرده، شسته و با پياز سرخ شده كمي تفت دهيد. 
سپس لپه ها يي را كه از قبل خيس كرده ايد به آن اضافه كرده و بعد دو تا 
سه ليوان آب داخل آن ريخته بگذاريد گوشت و لپه با حرارت ملايم آهسته 
بجوشد و بپزد. سپس به آن رب گوجه فرنگي را به همراه نمك و فلفل اضافه 

كنيد تا خوش طعم و خوشرنگ شود. 
سيب هاي پوست گرفته را داخل قابلمه اي قرار داده و با كمي روغن جداگانه 

تفت دهيد سپس آن را با شكر و دارچين و كمي زعفران و آب بپزيد. توجه 
داشته باشيد كه سيب ها نبايد شكل خود را از دست بدهند. سپس سيب را 
با كمي آبليمو و زعفران به گوش��ت اضافه كرده تا دوباره بپزد و خورش جا 
بيفتد. البته فقط تا ميزاني كه له نشود. پس از نيم ساعت كه خورش خوب 
جا افتاد آن را در ظرف كش��يده و بخش��ي از سيب ها را مي توانيد به عنوان 

تزئين كنار آن قرار دهيد. 

كافيس��ت با ميل قلاب ي��ك مربعي 
از زنجيره هاي رنگي ببافيد و س��پس 
با ياس هاي قرم��ز آن را تزئين كنيد 
بع��د ابعاد آنچه را ك��ه بافتيد در نظر 
بگيريد و در تع��داد آن ضرب نماييد 
آن وقت مي توانيد متوجه ش��ويد كه 
چه تعداد بايد مربع ببافيد. مربع ها را 
به هم متصل كرده و روتختي خود را 

كامل كنيد.

در اين روش ش��ما باي��د كنار كارتان 
روتخت��ي  و در حقيق��ت  بنش��ينيد 
ش��ما را مي باف��د نه ش��ما آن را چرا 
ك��ه بايد مدام دور بزني��د و ببافيد تا 
ب��ه انتهاي كار برس��يد در اين روش 
باي��د از دو ميل و كامواهاي رنگارنگ 
به��ره بگيريد. البته يادتان باش��د كه 
در انتهاي كار حواس��تان باشد كه بر 
اس��اس نقش��ه راه جلو رفت��ه ايد. در 
اين روش مانند بافت قالي حتماً بايد 

نقشه در كنارتان باشد.

اين ساده ترين راه بافتن روتختي است. 
ش��ما مي توانيد با دو ميل با هر شكل 
و ش��مايلي كه مدنظرتان است ابعاد 
مربع ش��كل يا مستطيل شكل ببافيد 
و س��پس مربع ها يا مستطيل هايي را 
ك��ه بافتيد با ميل ق��لاب به يكديگر 
متصل نماييد. در اين روش نيز مانند 
روش ه��اي بالا مي توانيد از نقش��ه و 

مدل بهره بگيريد.

با دو ميل ببافيد و با قلاب به هم متصل كنيدبا دو ميل روش مدرن ببافيديك ميل با كامواهاي رنگارنگ 

حال كه زمس��تان اس��ت و ميل شما كدبانوي خانه به بافت انواع بافتني هاي رنگارنگ با مدل هاي متنوع و جديد است بد نيست كمي 
بيشتر وقت گذاشته و تا عيد از راه نرسيده يك روتختي زيبا و ديدني را براي تختخواب خود يا فرزندان خود ببافيد و از انداختن آن روي 
تختخواب لذت ببريد. براي بافت يك روتختي زيبا و چشم نواز سه اصل را بايد در نظر بگيريد اول اينكه آيا روتختي براي تخت دو نفره 
است يا يك نفره دوم اينكه آيا از بافت روتختي هايي كه يك تيكه هستند و كشاندن آن به اين طرف و آن طرف خسته مي شويد؟ كه 

در اين صورت بايد از روش به اصطلاح چهل تيكه بهره بگيريد.


