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فیله مرغ
پولک دار

 شیرینی
کشمشی

 کیک موز
و گردو

مواد لازم: 

طرز تهیه: طرز تهیه: 

پودر شكر.......................................۲۰۰ گرم
وانيل..........................یک قاشق مرباخوری
كره نرم شده................................. 15۰ گرم
تخم مرغ..........................................۲ عدد
آرد..........................................۲5۰ گرم آرد
كشمش بی دانه.............................صد گرم

مواد لازم: 

پودرشــكر، وانيل و كره نرم شــده را با همزن 
بزنيد تا كرم رنگ شــود. بعد تخم  مرغ ها را 
یكــی یكی به مواد اضافه كنيد و هربار خوب 
 مخلــوط كنيــد. آرد را الــک كــرده و بــه مواد 
كم كم اضافه كنيد و در آخر كشمش بی دانه 
را اضافــه كرده و مخلوط كنيــد. حالا مواد را 
روی یــک كاغــذ روغنی با قاشــق چایخوری 
می ریزیم تا مواد تمام شــود. شــيرینی را در 
فر بگذارید و 7 دقيقه بعد به آن ســر بزنيد.  
اگر دور آن طلایی شــده بود شــيرینی آماده 
اســت و می توانيــد از فــر خارج كنيــد. اجازه 
دهيد شــيرینی ها ســرد شــود بعد  آنهــا را از 

كاغذ روغنی جدا كنيد.

خــوب  همــزن  بــا  را  مایــع  روغــن  و  شــكر 
می زنيــم. تخــم مرغ ها را یكی یكــی اضافه 
می كنيــم و بعــد از اضافــه كــردن هــر تخم 
را  وانيــل  هــم می زنيــم.  بــه  مــرغ، خــوب 
می ریزیم و سپس موزهای له شده را ریخته 
و بــه هم زدن ادامه می دهيم. همزن را كنار 
می گذاریم و مخلوط بكينگ پودر و آرد را كه 
سه بار الک كرده ایم با شير به تناوب به مواد 

اضافه می كنيم و آرام هم می زنيم.
در انتها گردو را در كمی آرد می غلتانيم بعد 
به مخلوط كيک اضافــه می كنيم تا گردوها 
تــه نشــين نشــود و نســوزد. حــالا مــواد را در 
قالــب مورد نظر كه چرب كرده و آرد پاشــی 
كرده ایــم، می ریزیــم و در فــر با دمــای 175 
درجه ســانتيگراد كه از قبل روشــن كرده ایم  

به مدت ٤٥ دقيقه قرار می دهيم.

گمجی کباب

مواد لازم 

طرز تهیه:

ابتــدا پياز و ادویه ها و نمک و محلول زعفران را با یک 
فنجان آب و آبليمو مخلوط كرده وقتی كاملًا مخلوط 
شد فيله های مرغ را كه به صورت نواری برش داده ایم 
یک شبانه روز داخل یخچال استراحت می دهيم. حالا 
نوبت مزه دار كردن آرد اســت؛ آرد را داخل یک كاسه 
بزرگ ریخته و برای مزه داركردنش ازفلفل و زنجبيل 
و نمک و زعفران سایيده شده استفاده می كنيم و كاملًا 
با آرد مخلوط می كنيم. روغن را از قبل می گذاریم داغ 
شــود. ظرف كوچكی انتخاب كنيد تا روغن كاملًا روی 
فيلــه مرغ را بگيرد. با یک انبر ســالاد فيله های مرغ را 
داخل آرد می زنيم ســپس داخل آب ســرد می زنيم و 
دوباره آغشــته به آرد می كنيم. مجدد داخل آب سرد 
می زنيــم و بعــد داخل آرد می زنيم. حتمــاً با انبر این 
كار را انجام دهيد چون اگر دســت تان با فيله ها و مواد 
تماس پيدا كند هم حالت خميری می گيرد و هم مرغ 
 پولكی نمی شود. باید ۲ تا 3 بار مراحل آرد و آب زدن را 
انجام دهيد. دفعه آخر كه فيله را داخل آرد زدیم آن 
را به حالت چرخشــی بين دو دستمان می چرخانيم. 
آب و آرد جدا می شود و درنتيجه پولک می زند. سپس 
فيله ها را داخل روغن ســرخ می كنيم. هر فيله حدود 
5 دقيقه زمان می برد تا سرخ شود. شعله نباید خيلی 

كم و نه خيلی زیاد باشد.

مریم بختیاریبشرا چالی

الهام طاییندا آقاجری

فيله مرغ.......................................به مقدار لازم
آرد قنادی.......................................به مقدارلازم

فلفل ســياه، پودر زنجبيل، پودر ســير .........از هر 
كدام 1 قاشق غذا خوری

پودر تخم گشنيز.................. 1 قاشق چای خوری
جوز هندی...................نصف قاشق چای خوری
نمک.............................................به مقدار لازم
آبليمو ترش.........................5 قاشق غذا خوری
آب....................................................یک فنجان
آب یخ...................................................دوليوان
پياز بزرگ خلالی........................یک عدد بزرگ
زعفران دم كرده برای مزه دار كردن مرغ ها.....به مقدار لازم
زعفران سایيده برای خوش رنگ شدن آرد... به مقدار لازم

طرز تهیه گمجی کباب:

مواد لازم:

  جعفری یا گشنيز )یا چوچاق( و پياز را خوب 
ميكس كرده و با گردوی ميكس شــده و آب 
انار مخلوط می كنيم. گوشت گوساله نگينی 
خــرد كرده را به آن اضافه می كنيم و همراه 
روغــن فلفل ســياه چند ســاعت در یخچال 
قرار می دهيم تا مزه دار و نرم شــود. ســپس 
موادش را در ظرف گمج ریخته و رب گوجه 
فرنگــی بــرای خوش رنــگ شــدن خــورش 
می ریزیــم و می گذاریم تا با حــرارت ملایم 
پختــه شــود. در مرحله آخر پخــت نمک را 

اضافه می كنيم.

  گوشت گوساله بدون چربی...........٥۰۰ گرم
  مغزگردوی سایيده شده..................1۰۰گرم
  جعفری یا گشنيز )یا چوچاق(........۲۰۰گرم
  پياز  1 عدد.......................................متوسط
  آب انار یا انار سایيده شده.......به مقدار لازم

رب انــار.................. یــک قاشــق غذاخوری 
درصورت تمایل

رب گوجه فرنگی.......................یک قاشــق 
غذاخوری در صورت تمایل

روغن مایع .................سه قاشق غذاخوری
فلفل سياه............................ به ميزان لازم   

نکته 1: مقدار ترشی بستگی به 
ذائقه تان دارد می توانید آب و آب 
انار و رب انار را کم یا زیاد کنید

نکته 2: می توانید به جای گمج از 
قابلمه استفاده کنید.

شكر......................................................1 پيمانه
روغن مایع..............................سه چهارم پيمانه
تخم مرغ................................................3 عدد
وانيل.....................یک چهارم  قاشق چایخوری
موز...........................................................۲ عدد
آرد........................................................۲ پيمانه
شير............................................یک دوم پيمانه
بكينگ پودر........................... 1 قاشق مربا خوری
گردو..........................................یک دوم  پيمانه
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