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کوکوی شیرین قزوین

سمیرا سعادتیسمیرا سعادتی

زولبیا و بامیه
مواد لازم: 

آرد..................................................................  ٢٠گرم
 ماست.........................................................  ٢٠٠ گرم
نشاسته گل...................................................  ٢٠٠ گرم
................................................................  ٢٠ گرم  کره
شربت بار......................................  ٢ قاشق غذاخوری
...................................  ٢ قاشق غذاخوری گلاب یا آب
زعفران دم شده........................  یک قاشق غذاخوری

نشاسته و ماست را با قاشق مخلوط کرده 
و کــره را اضافه کنید. ســپس با همزن به 
مدت 7 دقیقه این مواد را مخلوط  کنید. 
از آنجایی که خمیر خیلی ســفت اســت، 
آب یــا گلاب را با قاشــق اضافــه کرده و با 
لیســک آن را مخلــوط می کنیــم. بعــد از 
آماده شدن خمیر در یک جای نسبتاً گرم 
5 تا 7 ساعت به آن استراحت می دهیم. 
روغــن را در ظــرف ریختــه و می گذاریــم 
گــرم شــود. ســپس خمیــر را داخل قیف 
ریخته و به شــکل های مختلــف آن را در 
روغن داغ شــده ســرخ می کنیــم. بعد از 
ســرخ شــدن ســریع بامیه آماده را داخل 

شهد می گذاریم.

- شربت باید گرم باشد اما خیلی داغ 
نشود.

- اگــر زمــان خمیــر اســتراحت خمیر 
کافی باشد به خوبی پف می کند اما اگر 
پف نکرد یک هشتم  قاشق چایخوری 

جوش شیرین به آن اضافه کنید.
- کــره بایــد بــه دمــای محیط رســیده 

باشد.
-  ماست باید پرچرب وغلیظ باشد.

هلیم
مواد لازم برای 6 تا 8 نفر: مواد لازم: 

 نکات:

گوشت گوسفند، مرغ یا بوقلمون........... ٢5٠ گرم
بلغور گندم........................................... نیم کیلو
نمک............................................. به مقدار لازم
شکر..............................................  به مقدار لازم
.........................  به مقدار لازم روغن کرمانشاهی

..........................................  ٦٠٠گرم سیب زمینی
تخم مرغ..................................................  ٥عدد
نمک.................................  یک پینچ)خیلی کم(
...........................  یک قاشق سوپخوری پودر شکر
زعفران حل کرده غلیظ...... یک قاشق سوپخوری
........  به میزان لازم روغن مخصوص سرخ کردن
شکر.......................................................  ١٨٠ گرم
آب...............................................  ١٢٥ میلی لیتر
گلاب مرغوب................................. ٦٠ میلی لیتر - گندم ها نباید خیلی سرد شود.

- با وجود آنکه هلیم خیلی زود قوام می آید اما در 
صورت تمایل می توانید از آرد هم استفاده کنید.

طرز تهیه:

گنــدم پوســت کنــده را از قبــل خیــس کنیــد 
و بــا گوشــت، نمــک و کمــی کــره بگذارید تا 
خــوب بپزد. تنها کمــی از آب آن باقی بماند 
کافی اســت. اگــر گوشــت اســتخوان دارد آن 
را از اســتخوان جدا کــرده و ریش کنید. گندم 
را از آبکــش پلاســتیکی معمولــی بــا کمــک 
گوشتکوب رد کنید. به قدری آن را کف آبکش 
بســایید تا تنهــا تفالــه آن باقی بمانــد. البته 
می توانید از مخلوط کن نیز استفاده کنید اما 
ایــن روش خیلی بهتر جواب می دهد. گندم 
صاف شــده را به همراه گوشــت ریش شــده 
روی گاز بگذاریــد تــا به جوش بیاید. ســپس 
شــعله را کم کــرده و اجــازه دهیــد هلیم جا 
بیفتد. موقع سرو از کمی کره، دارچین، شکر 

و کنجد استفاده کنید.

طرز تهیه:

سیب زمینی ها را بپزید و پوره کنید. سپس تخم مرغ، نمک، 
پودر شــکر و نیمی از زعفران را در کاســه ای مناسب ریخته و 
سیب زمینی ها را به آن بیفزایید ومخلوط کنید تا مایه صاف 
و یکدستی حاصل شود. در تابه مناسبی به قطر ٢٢سانتیمتر، 
قــدری روغن ریخته و بعد از گرم شــدن مایــه کوکو را در تابه 
بریزید و روی آن را صاف کنید. در تابه را بگذارید و صبر کنید 
تــا کوکــو با حــرارت ملایم بپزد و برشــته شود.ســپس کوکو را 
برگردانید تا طرف دیگر آن نیز برشته شود. اینک شکر، آب و 
گلاب و باقیمانده زعفران را در قابلمه بریزید و روی حرارت 
ملایم بگذارید تا شــکر حل شود. شــربت آماده شده را روی 
کوکو بریزید و دوباره در تابه را بگذارید و ١٠ دقیقه دیگر اجازه 
دهیــد روی حــرارت ملایم بپزد. صبــر کنید تــا کوکوها کاملًا 
خنک شــود، بعد آن را به اندازه دلخواه ببرید و با پسته خرد 

کرده روی آن را تزئین کنید.

طرز تهیه:

نکات:

سیمیت
مواد لازم: 

آب و شیر ولرم...............................................................  نصف لیوان
تخم مرغ............................................................................ یک عدد
شکر....................................................................  5 قاشق غذاخوری
.........................................................  نصف قاشق چای خوری نمک
.......................................................  یک قاشق غذاخوری خمیر مایه
............................................................  یک قاشق چای خوری وانیل
....................................................  یک قاشق مرباخوری بکینگ پودر
روغن مایع...........................................................  4 قاشق غذاخوری
آرد.................................................................................  3 تا 4 لیوان
شیره انگور.................................................................  یک سوم لیوان
کنجد بو داده................................................................  به مقدار لازم

طرز تهیه:

یک قاشــق شــکر را با خمیر مایه و آب 
ولرم مخلوط کنید و حدود ١٠ دقیقه به 
آن زمــان دهید تــا به عمل بیاید. تخم 
مرغ، شــکر و وانیــل را خوب هم بزنید. 
نمــک، شــیر ولــرم و روغن مایــع را نیز 
بــه این مواد اضافه کــرده و به هم زدن 
ادامه دهید. سپس خمیر مایه را اضافه 
کنیــد. آرد و بکینگ پــودر را با هم الک 
کنیــد و کم کم به این مواد اضافه کنید. 
خمیــر را بــا دســت ورز دهید تــا حدی 
کــه به دســت نچســبد. خمیر آمــاده را 
داخل یک ظرف از قبل چرب شده قرار 
دهیــد، روی آن را بپوشــانید و بگذارید 
یــک ســاعت اســتراحت کنــد.  بعــد از 
یک ســاعت کمــی خمیــر را ورز دهید 
و به انــدازه یک نارنگی از آن برداشــته 
و روی ســطح صافــی به شــکل لوله در 
آوریــد. حالا خمیرهای لوله شــده را دو 
تــا دو تا به هــم بپیچید و در آخــر آن را 
گــرد کنید. روی ســیمیت ها را با شــیره 
انگور رقیق شــده رومال کنید و روی آن 
کنجد بپاشــید. داخل سینی فر را کاغذ 
روغنی قرار داده و ســیمیت ها را داخل 
سینی بچینید. سینی را حدود ٢٠ دقیقه 
داخل فر از قبل گرم شده با دمای ١٨٠ 
درجه بگذارید تا سیمیت ها پخته شود. 
٢ دقیقه آخر پخت گریل را روشن کرده 

تا روی سیمیت ها طلایی شود.

سمیرا سعادتی فلورا ریاضتی
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