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: سمیه عظیمی ستوده : سینا علیمحمدی    دبیر سردبیر
اعضای تحریریه:     لطیفه سادات مرتضوی      محمدمهدی عبدا... زاده محمدرضا 

خراسانی زاده     عطیه شمس       سمانه ستوده      محمد عبدا... زاده
     صفحه آرا: آزاده روغنی

مامان ایلدا

این هفته:
خورشت کاری

مژده مظهری

چه می خواهیم؟
برنج ایرانی: 3پیمانه

کدو حلوایی: 250 گرم
زعفران دم کرده: 2قاشق 

غذاخوری
سیر تازه 3حبه

پیاز متوسط: یک عدد
کشمش: 3قاشق 

غذاخوری
: 2قاشق غذاخوری شکر
دارچین، زیره، زردچوبه، 

فلفل سیاه و 
نمک و روغن: 

به میزان 
لازم

چطوری درست کنیم؟
پوســت کدو را کنده و به تکه هــای کوچک خرد کــرده و در ظرف مناســبی 
، زعفــران دم کرده، پــودر دارچین و زیــره ریخته و  می ریزیم و روی آن شــکر
کنار می گذاریم.)این کار باعث خوشمزگی و سفتی تکه های کدو می شود 
تا موقــع پخت لــه نشــود( پیــاز را پوســت کنــده و خــرد کــرده و در قابلمه 

مناسبی ریخته و با کمی روغن روی حرارت می گذاریم و تفت می دهیم. 
خ شــد ســیرها را هم پوســت کنده و خــرد کــرده و بــه آن اضافه  وقتی ســر
می کنیم تــا کمی تفــت خــورده و بــوی عطــر آن بلند شــود. در ایــن مرحله 
تکه هــای کــدو را به مــواد اضافه کــرده و با حــرارت نســبتا زیــاد، کمی تفت 
خ شود. ســپس قابلمه را از روی حرارت برداشته  می دهیم تا وقتی که سر

و کنار می گذاریم. 
برنــج را کــه از قبل شســته و بــا آب ولــرم و کمــی نمــک خیــس کرده ایم در 
قابلمه ریخته و روی حرارت می گذاریم تا جوشــیده و نیم پز شــود سپس 

آن را آبکش می کنیم. 
در قابلمه مناســبی کمی روغن ریخته و کف آن ته دیگ موردنظرمان 
را که می تواند نان، ســیب زمینی یا تکه هایی از کدو باشد، گذاشته 
و لایه به لایه برنج و مخلفات کدو و کشمش را که از قبل شسته و 

کمی تفت داده ایم، می ریزیم تا مواد و برنج تمام شود. 
بعــد قابلمــه را روی حــرارت می گذاریــم تــا دم بیفتــد و در انتها این 
برنــج خوشــمزه را در ظــرف مناســبی ریخته و بــه ســلیقه و بنا به 

ذائقه مان تزیین و سرو می کنیم.

غ ریش ریش شده     این پلوی خوشــمزه را می توان با گوشــت قلقلی، گوشــت یا مر
یا نیمرو سرو کرد.

   اگــر طعــم زیــره یــا دارچیــن را دوســت نداریــد، می توانیــد فقــط از زعفــران دم کــرده 
استفاده کنید.

   اگر طعم خیلی شیرین را دوست ندارید، می توانید کشمش را حذف کنید.
   ســعی کنید از قســمت گردن کدو اســتفاده کنید، زیرا گوشتی تر اســت و انسجام 

بیشتری دارد.


