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شناسنامه : زهرا چیذری  سردبیر

مدیر هنری: حمیدرضا خاتونی  
 اعضای تحریریه:  یگانه شریعت،محمد علوی
مریم احمدی، محمد حسینی،  مریم زاهدی   

صفحه آرا:  آزاده روغنی
 گرافیک عکس: زرناز حسینی - جلد: سپهر سهامی‌فرد

:  سودابه تندرو  ویراستار

مواد لازم برای تهیه قویماق 
آرد گندم: ۳ قاشق غذاخوری سر پر

آب جوش: ۲ لیوان فرانسوی دسته‌دار
روغن حیوانی یا کره: ۳ قاشق غذاخوری

: یک لیوان فرانسوی دسته‌دار شکر
دارچین: به اندازه نوک قاشق چای‌خوری

زعفران و زردچوبه: به مقدار لازم

مراحل تهیه قویماق
ــاده و فــوق‌الــعــاده  ــی سـ ــران قــویــمــاق یــک دســـر ای
که می‌توانید آن را به سادگی در  خوشمزه است 
خانه درست کنید. اصلی‌ترین مواد تشکیل دهنده 
این دسر آرد و روغن حیوانی است که کالری بسیار 

بالایی دارد. 
زعفران را دم کنید:در اولین مرحله باید زعفران را 
خوب بسایید و در یک ظرف کوچک بریزید. سپس 
مقداری آب جوش به آن اضافه کنید. درب ظرف را 
روی آن بگذارید و اجازه دهید زعفران برای چند 

دقیقه دم بکشد.
آرد را الک کنید: بعد از آماده کردن زعفران، در این 
مرحله باید آرد سفید را الک کنید. بهتر است این 
گلوله  گلوله  کار از  کار را سه بار انجام دهید. این 
گر برای  شدن آرد در قویماق جلوگیری می‌کند. ا
تهیه این دسر از کره استفاده می‌کنید، بهتر است 
ج کنید  در این مرحله کره را از فریزر یا یخچال خار

تا در محیط آشپزخانه بماند و نرم شود.
آرد را تفت دهید: در این مرحله باید مقداری کره 
یا روغن حیوانی در ماهیتابه نچسب بریزید. شعله 
گاز را با حرارت ملایم روشن کنید. صبر کنید تا کره 
داغ شود، سپس آرد الک شده را اضافه کنید و برای 
گرفته  چند دقیقه تفت دهید تا بوی خامی آرد 

شود. زمانی که آرد طلایی شد، مقداری زردچوبه 
به قویماق اضافه کنید. برای این که رنگ قویماق 
شما خوش‌رنگ و تیره‌ شود، باید آرد را برای مدت 
زمان بیشتری تفت دهید. مراقب باشید در زمان 

تفت‌دادن آرد، مدام آن را هم بزنید تا نسوزد. 
آب جوش را اضافه کنید: بعد از این که آرد را تفت 
دادید، حالا می‌توانید آب جوش را در چند مرحله 
کنید. همه مــواد را در قابلمه  به قویماق اضافه 
بریزید و روی حرارت ملایم مدام هم بزنید تا غلظت 

قویماق شبیه به فرنی شود.
زعفران و شکر به دسر اضافه کنید: بعد از این که 
غلظت قویماق شبیه به فرنی شد، می‌توانید شکر و 
زعفران دم کرده را به آن اضافه کنید. مواد را خوب 
هم بزنید و بعد در قابلمه را روی آن قرار دهید. 
حدود ۱۰ تا ۲۰ دقیقه صبر کنید تا قویماق جا بیفتد.

قویماق را سرو کنید: بعد از این که قویماق آماده 
کوچک بریزید و با پودر  کاسه‌های  شد، آن را در 

دارچین، خلال پسته و خلال بادام تزیین کنید .
نکات و فوت و فن‌های طرز تهیه قویماق

ــرای تهیه  در ایــن بخش بــه چند نکته طلایی ب
کرد. با ما همراه باشید.  قویماق اشــاره خواهیم 
برای تهیه قویماق می‌توانید بنا به سلیقه خودتان 
از مقدار شکر بیشتر یا کمتری استفاده کنید. برای 
از  خــوش عطر و طعم شــدن قویماق می‌توانید 
کار  مقداری گلاب و هل استفاده کنید. برای این 
باید گلاب و هل را همراه با شکر و زعفران به قویماق 
کره محلی و روغــن حیوانی  گر به  کنید.   ا اضافه 
دسترسی ندارید، می‌توانید برای تهیه قویماق از 
کره پاستوریزه یا روغن پخت و پز استفاده کنید. در 
طرز تهیه کاچی تبریز معمولا از مقداری زیره سبز 
ساییده شده همراه با پودر دارچین، هل و زعفران 
استفاده می‌شود. برای تهیه قویماق می‌توانید 
کار باید  کنید. برای این  ابتدا شربت آن را آماده 
شکر را با آب ترکیب کنید و روی حرارت بجوشانید 
تا غلیظ شود. سپس چاشنی‌ها را به شربت اضافه 
کنید و زمانی که شربت به قوام مورد نظر رسید، باید 
کره خرد شده را به شربت اضافه  آرد الک شده و 
کنید. بعد از ترکیب کردن همه مواد، باید قویماق را 

روی حرارت ملایم قرار دهید تا آماده شود. 

 برای تهیه کاچی
چه نکاتی را رعایت کنیم

کــاچــی  ــرای دوران قــاعــدگــی و  ــ ــاچــی ب ک   در تــهــیــه 
مخصوص زایمان معمولا از انــواع مغزها در این دسر 

استفاده‌می‌شود.
کنید،    می‌توانید دسر قویماق را بدون زعفران تهیه 

اما زعفران عطر فوق‌العاده‌ای به این دسر می‌بخشد.
ــاردار از زعفران  ــرای خــانــم‌هــای بـ کاچی ب   در تهیه 

استفاده نکنید.
  در تهیه قویماق اردبیل معمولا از ترکیب آرد برنج و 

آرد گندم استفاده می‌شود.
کاچی یا قویماق می‌توانید از آرد سفید،    برای تهیه 

آرد گندم یا آرد برنج استفاده کنید.
  در دستور پخت قویماق معمولا از ادویه مخصوص 
این دسر استفاده می‌شود. برای تهیه این ادویه از ترکیب 
زنجبیل، دارچین، زردچوبه و زیــره به مقدار مساوی 

استفاده می‌شود.
  در تهیه کاچی با شیر باید به جای آب جوش از مقداری 

شیر گرم در این دسر استفاده کنید.
که اصلی‌ترین مواد تشکیل دهنده قویماق    از آنجا 
کیفیتی برای این  کره و آرد است، بهتر است از آرد و کره با

دسر استفاده کنید.
ک یا قویماق ترکیه‌ای باید از ترکیب    برای تهیه کویما

، پنیر و کره استفاده کنید. آرد ذرت، شیر

قویمــاق یــا کاچــی آذربایجــان یــک دســر مقــوی و خوشــمزه اســت کــه بــرای تهیــه آن از مــواد 
اولیــه ســاده‌ای مثــل آرد، شــکر و روغــن اســتفاده می‌شــود. قویمــاق در واقــع همــان کاچــی 
اســت کــه در تبریــز، اردبیــل و برخــی دیگــر از شــهرهای تــرک زبــان بــا ایــن نــام شــناخته 

می‌شــود. در ایــن مقالــه از بــاگ اکالا می‌توانیــد بــا طــرز تهیــه قویمــاق آشــنا شــوید.

*

ضمیمه خانواده و سبک‌زندگی     18  دی  1402     

فوت و فن‌های پخت یک قویماق همه چیز تمام   

این خوراکی بهتر از هیچی است!


