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سارا احمدی

ساناز موذنی

طرز تهیه:

مواد لازم:

 چیزکیک
آدم برفی

ترخینه برای هر نفر.......................دوقرص
نخودو لوبیاو عدس.................نصف لیوان
پیاز ..................................................2 عدد
 ســــبزی  آش )تــــره، جـعـفـــری، گشـنیـــز،
اسفناج(....................................500 گرم
نعنا داغ و کشک و پیاز داغ.........مقدار لازم
گل زرد یا زرد لاله......................برای تزئین

 طرز تهیه

گوشــت را ریــز خرد کــرده و با پیــاز و یک 
حبــه ســیر و کمــی زعفــران و پــودر لیمو 
و  زیــره  و  فلفــل  و  زردچوبــه  و  عمانــی 
دارچین و کمــی پودر هل در کمی روغن 
تفــت می دهم و مقــدار کافی آب اضافه 
می کنیــم تــا با حرارت ملایــم بپزد و آب 
گوشــت کشــیده شــود. در آخــر کار نمک 
اضافــه  آن  بــه  را  فرنگــی  گوجــه  رب   و 

می کنیم.
    برنــج را آبکــش کــرده و دم می کنیــم. 
خلال بــادام را کــه با کمــی گلاب خیس 
داده شــده و خــلال پســته را جداگانه در 

کمی روغن یا کره تفت می دهم.
 زرشــک را هــم بــا شــکر در کمــی کــره 
موقــع  و  می دهــم  تفــت  روغــن  یــا 
و  زرشــک  بــا  را  زعفرانــی  برنــج  ســرو 
 خــلال بــادام و پســته و گوشــت تزئیــن

 می کنیم.
می توانید خلال نارنگی یا پرتقال هم به 

غذا اضافه کنید.

 طرز تهیه:

 طرز تهیه:

 طرز تهیه:

طرز تهیه سس پرتقال:

تخــم مــرغ را بــا شــکر و وانیــل بــا همــزن 
تــا کــرم رنــگ شــود.بعد  خــوب می زنیــم 
و  مایــع  روغــن  پرتقــال،  آب  ترتیــب  بــه 
رنــده پوســت پرتقــال را اضافــه می کنیــم 
 و دوبــاره درحــد مخلــوط شــدن کمــی هم 

می زنیم.
 در آخــر آرد و بیکینــگ   پــودر را کــه ســه بار 
الــک کــرده بودیم در چنــد مرحلــه اضافه 
می کنیــم و با لیســک هم می زنیــم. مواد را 
در قالب چرب شــده می ریزیم و  با حرارت 
180 ســانتیگراد در فر بــه مدت تقریبی یک 

ساعت می گذاریم. 

آب پرتقــال را بــا شــکر و نشاســته ذرت، روی 
حــرارت کــم می گذاریم و مــدام هم می زنیم 
تــا وقتــی غلیــظ شــود و وقتی ســرد شــد روی 
کیــک می ریزیــم. براســاس ذائقــه می توانید 
سس را روی کیک نریخته و در ظرف جداگانه 

بگذارید.

اصیــل  غذاهــای  جــزو  ترخینــه    آش 
می شــود. محســوب  ســنتی  و  ایرانــی 
خشــک  خمیــری  شــکل  بــه  ترخینــه 
اســت کــه از ترکیــب بلغور گنــدم، دوغ، 
زردچوبــه، فلفــل ســیاه، گل زرد و نعنــا 
خشــک تهیــه می شــود. شــما می توانید 
 ترخینــه را از عطاری یا فروشــگاه ها تهیه

 کنید.
ترخینه را از شــب قبل خیــس می کنیم. 
روز بعــد با نخــود و لوبیا و عــدس و یک 
پیــاز خــام نگینی خــرد شــده می گذاریم 
بپزد. بعد ســبزی اش را اضافه می کنیم. 
بعــد از اینکــه جا افتــاد و به لعــاب افتاد 
طبــق  و  می کنیــم  خامــوش  را  زیــرش 
ذائقه کشک را اضافه می کنیم. نعنا داغ 
درســت می کنیــم و  کمــی هــم داخلش 
می ریزیــم. بعــد بــا پیــاز داغ و ســیر داغ 

تزئین می کنیم.
گل زرد در اراک همیشه همراه نعنا داغ 

زینت بخش  آش اراکی هاست.

 آش ترخینه
دوغ اراکی

پنیر خامه ای یا ماسکارپونه...................... 450 گرم
کره........................................................... 100 گرم
پودر بیسکویت.................. یک سوم لیوان)پیمانه(
پودر شکر ..............................................یک پیمانه
شکلات چیپسی سفید.................. یک سوم پیمانه

بــا همــزن مخلــوط کنیــد  مــواد را خــوب 
 بعــــد شـــــکلات چیـپـســـی سفیــــد اضافه 

کنید.
ایــن مــواد را بــه دو قســمت )یکــی از آنها 
کوچک تــر باشــد( تقســیم کنیــد و داخــل 
ســلفون مثــل تــوپ بپیچید و ســه ســاعت 

داخل یخچال بگذارید. 
بعــد داخل پودر نارگیــل بزنید و با چیپس 
شــکلات و چــوب شــور و... به صــورت آدم 

برفی تزئین کنید.

iran Banoo
شماره صد و هفتم
یکشنبه 12 دی 1395 


