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ساناز موذنی

نهال آدینه
مریم بختیاری
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مواد لازم: 

  طرز تهیه: 

مواد لازم برای تهیه سس نارنگی:

كافه خونه

تخم مرغ متوسط...............................چهار عدد
آرد سفید...................................یک و نیم لیوان
بیکنگ‌پودر..............یک و نیم قاشق مرباخوری
روغن مایع......................................نصف لیوان
آب نارنگی......................................نصف لیوان
رنده پوست نارنگی.................1 قاشق چایخوری
وانیل...................................................نوک کارد
شکر دانه ریز.......................................یک لیوان

آرد ذرت................................۱ قاشق غذا خوری
شکر..........................................یک سوم پیمانه
آب نارنگی.....................................نصف پیمانه

 زرده و ســفیده را از هــم جدا کنید و ســفیده‌ها را 
با همزن بزنید تا ســفید و برفی شود. زرده‌ها را با 
شــکر و رنده  پوســت نارنگی و وانیل و دو قاشــق 
غــذا خــوری آب ولرم مخلــوط کــرده و با همزن 
بزنید تا کاملًا کرم رنگ و پف دار شــود. همزن را 
کنار بگذارید و از یک قاشــق پهــن برای هم زدن 
بقیه مواد یکک اســتفاده کنیــد. اول روغن و بعد 
آب نارنگی را به مخلوط زرده و شکر اضافه کنید 
و خوب هم بزنید. سپس آرد را در سه مرحله به 
مواد اضافه کنید و در آخر سفیده‌های برفی را به 
مــواد یکک اضافه کرده و به صــورت دورانی هم 
بزنید تا مایه پفکی و یک دســت داشــته باشــید. 
قالــب را بــا کــره  ســرد کامــاً چــرب کنیــد و بعد 
بــا الک آرد پاشــی کنید و بــا برگردانــدن قالب و 
تکانــدن آن آرد اضافی را تخلیه کنید. مایه یکک 
را به صورت دایره وار داخل قالب بریزید و داخل 
فر 180 درجه ســانتیگراد کــه از قبل گرم کرده‌اید 

به مدت 45 تا 50 دقیقه قرار دهید.

طرز تهیه سس نارنگی:

همــه مــواد را مخلــوط میک نیــم و روی حرارت 
هــم می‌زنیم تا غلیظ شــود. ده دقیقه با حرارت 
کم می‌گذاریم تــا جا بیفتد و بعد از روی حرارت 
بر می‌داریم. کمی که خنک شــد آن را روی یکک 

می‌ریزیم.

کیک نارنگی 

گوشت را با یک پیاز بزرگ کاملًا رنده شده، سیر ریز 
رنــده شــده، نمک، زردچوبــه، فلفل ســیاه، پاپریکا، 
پودر گوجه، ادویه کبابی، زعفران غلیظ و یک قاشق 
جعفــری ریــز خرد شــده کامــاً ورز داده و به ســیخ 
میک‌شیم و داخل تابه با کمی روغن سرخ میک‌نیم.

یــک عــدد پیاز را رنده  کــرده و در روغــن کاملًا تفت 
می‌دهیم تا طلایی شــود. آخر کار سه حبه سیر رنده 
شده هم به آن اضافه میک‌نیم  تفت می‌دهیم. چند 
گوجــه فرنگی را مکیس کرده و به ســیر و پیاز اضافه 
میک‌نیم و اجازه می‌دهیم تا آبش کشــیده شــود. در 
پایان داخل همان روغن کمی تفت می‌دهیم. یک 
قاشــق رب گوجه فرنگی و کمی فلفل ســیاه و نمک 

هم اضافه کرده و تفت می‌دهیم.

برنج را چند ســاعتی خیس 
کــرده و همــراه یــک قاشــق 
روغن جامد زعفرانی و یک 
قاشــق مربا خــوری نمک و 
مقدار کافی آب)به اندازه‌ای 
که یک بند انگشت آب روی 
شــعله  روی  باشــد(  برنــج 
گذاشته و با شعله کم اجازه 
تبخیــر  آن  آب  می‌دهیــم 
شــود. وقتــی آب کته نســبتاً 
کشیده شد یک کفگیر از آن 
برداشــته و زعفــران بــه آن 
می‌زنیم و کــف یک قابلمه 
دیگــر کامــاً پهــن میک‌نیم 
و بــا پشــت قاشــق فشــرده 
میک‌نیــم. بعد باقــی مانده 
برنــج را کــه آبــش کشــیده 
شــده روی آن ریختــه و دم 

میک‌نیم.

طرز تهیه کباب:مواد لازم:

طرز تهیه سس گوجه خانگی:

طرز تهیه کته زعفرانی:

گـــــوشـــــتِ دوبــــــــار چــــــرخ 
شده........... چهارصد گرم

پیاز بزرگ...............یک عدد
سیر............................5 حبه

فلفــل  زردچوبــه،  نمـــــــک، 
ســیاه، پاپریــکا، پــودر گوجــه، 
 ادویـــــــه کبابـــــــی، زعفـــــران 
غلیظ...............به مقدار لازم

جعـــــفـــــــری ریـــــــز خـــــــرد 
شــده...................یک قاشــق 
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