
6دوشنبه 20  خرداد 1398

آشپزخانه

موادلازم: 
پودرژله رنگ روشــن مثل آوو کادو: یک بســته / تخم شــربتى: 3 قاشق 
غذاخورى /خاکشیر: 3 قاشق غذاخورى / آب جوش: یک لیوان / گلاب یا عرق 

بیدمشک: 2 قاشق غذاخورى
پودر ژله را با یک لیوان آب جوش، خوب مخلوط کرده و هم مى زنیم تا کاملا 
شفاف شود. تخم شربتى را با کمى آب و گلاب مخلوط کرده و وقتى دانه هاى آن 
آبدار و درشــت شد به پودرژله اضافه مى کنیم. سپس ژله را در ظرف مخصوص 
ریخته و حدود یک ساعت در یخچال مى گذاریم. وقتى کمى خودش را گرفت 
خاکشــیر را شسته و با کمى آب روى تمام قســمت هاى ژله به طور یکنواخت 
مى ریزیــم و دوباره در یخچال مى گذاریم. فقط باید توجه داشــته باشــیم آب 
خاکشــیر زیاد نباشــد چون ژله را رقیق کرده و خراب مى شود. مى توانیم موقع 
درســت کردن ژله اول خاکشــیر را بریزیم بعد تخم شربتى را. بعد از این که ژله 
کامــل خودش را گرفت قالب را چند ثانیه در آب داغ گذاشــته و ژله را درظرف 

مناسبى برمى گردانیم و سرو مى کنیم. ���
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با گرم شــدن هوا همه تمایل زیــادى به خوردن 
انواع بستنى و دســرهاى خنک دارند؛ خوراکى هایى 
کــه کاملا بــا حــال و هواى ایــن روزهــاى گرم 

همخوانى دارد. 

یک دســر خنک و خوشــمزه علاوه بر کم کردن 
عطش و گرماى بدن مى تواند انرژى بخش هم باشد؛ 
به شــرط این که میزان کالرى آن متعادل بوده و مواد 

تشکیل دهنده اش مفید و سالم باشد.

دراین شــماره به طرز تهیه سه نوع دسر خنک که 
براى این روزهاى گرم بسیار کارساز است پرداخته ایم 
که امیــدوارم آنهــا را تهیه کرده و از خوردن شــان 

لذت ببرید.
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مواد لازم: 
طالبى متوســط: 2 عدد / شکر: 3 قاشق غذاخورى / خامه: 100گرم / پودر 

ژلاتین: 2 قاشق غذاخورى / آب: نصف پیمانه
طالبى ها را شســته، پوســت کنده و تخمه هایش را جدا کرده و به قطعات 
کوچک برش مى زنیم ســپس با همزن برقى به شکل پوره درمى آوریم. شکر 
را با پوره طالبى مخلوط کرده و حدود دو دقیقه در ماکرو یو مى گذاریم تا شکر 

کاملا حل شود. 
ژلاتین را روى بخار آب حل مى کنیم (روش بن مارى)و به مواد اضافه کرده 
و خوب هم مى زنیم ســپس مخلوط را در ظرف یا قالب مورد نظر ریخته و در 

یخچال مى گذاریم تا بسته و سفت شود. 
وقتى دسر کرم طالبى ما آماده شد آن را از قالب درآورده و با تکه هاى طالبى 

تزیین کرده و سرو مى کنیم.

مواد لازم: 
آب هندوانه: 2 لیوان / نشاســته ذرت: 4 قاشق غذاخورى / شکر: 
نصف پیمانه / اســانس وانیل: 2 قطره / پودر پســته براى تزیین: به 

میزان لازم
گوشــت هندوانه را جــدا کرده و با همــزن برقى خوب میکس 
مى کنیم سپس آن را از صافى رد کرده و آب هندوانه را جدا مى کنیم. 
پودر نشاسته ذرت را با مقدارى از آب هندوانه مخلوط کرده و بعد 
از این که حل شــد بقیه آب هندوانه را اضافه مى کنیم. ســپس شکر 
و اســانس وانیل را به مخلوط اضافه کرده و در قابلمه ریخته و حدود 
15 دقیقــه روى حرارت کــم مى گذاریم و مدام هم مى زنیم تا غلیظ 
شود. لیوان یا ظرف هاى مورد نظر را با آب کمى مرطوب کرده و بعد 

با مایه دسر پر مى کنیم. 
دســر را حداقل نصف روز باید در یخچال بگذاریم تا سفت شده 
و خودش را بگیرد. موقع ســرو این دسر خانگى خوشمزه مى توانیم 

روى آن را با پودر پسته تزئین کنیم.

خوراکى سالم بخورید،  سلامت باشید

طالبى:  با داشــتن آب زیــاد، عطش و گرماى 
بدن را کاهش مى دهد. اشــتها را زیاد کرده و باعث 
اضافه وزن مى شــود. عفونت بدن را از بین برده و 
سیســتم ایمنى را تقویت مى کند. داراى قند بوده و 

افرا دیابتى باید در خوردن آن احتیاط کنند.

برگ مو:   عملکرد دســتگاه گوارش را بهبود 
بخشــیده و از یبوســت جلوگیرى مى کند. غنى از 
آهن بوده و براى افراد کم خون مفید است و سیستم 

عصبى بدن محافظت مى کند.

عرق بیدمشک:  تقویت کننده اعصاب بوده و 
درمان خوبى براى کم خوابى اســت. براى تسکین 
درد مفید بوده و دستگاه گوارش را تقویت مى کند.

ترخون:  بدن را ســم زدایى و پاکســازى کرده 
و درمــان خوبى براى بى خوابى، رماتیســم، پوکى 
استخوان، کم خونى و سرطان است. به بهبود هضم 
غذا کمک کرده و دستگاه گوارش را تقویت مى کند.

مژده مظهرى


