
دوشنبه 13  خرداد 1398 7

مواد لازم: 
کره: یک چهارم پیمانــه / روغن جامد: یک چهارم پیمانه / آرد: 3 پیمانه 
/ پودر قند: دوســوم پیمانــه / پودر هل و زنجبیل: از هر کدام یک قاشــق

 غذاخورى 
پــودر زنجبیــل و هل را با روغــن جامد و پودر قنــد در ظرفى ریخته و 
خــوب با هم مخلوط کرده و کنار مى گذاریــم. آرد را در ماهیتابه اى ریخته 
و روى حــرارت کم تفت مى دهیــم تا بوى خامى آن گرفته شــود و نباید 
تغییر رنگ بدهد.  آرد را از روى حرارت برداشــته و بعد از این که کمى خنک 
شــد مخلوط پودر قند، روغن و پودر هل و زنجبیــل را به آن اضافه کرده و 
خــوب مخلوط مى کنیم. دراین مرحله کره را کم کم به مخلوط اضافه کرده 
و به همزدن ادامه مى دهیم تا خمیر لطیف و یکدستى ایجاد شود. درصورت 
تمایــل مى توانیم نصــف خمیر را با کاکائو مخلوط کنیم تا شــیرینى هاى 
مــا دو رنگ شــده و ظاهر بهترى پیدا کند. خمیر حاصل را روى ســطحى 
بــا وردنــه صاف مى کنیم و قالب هــا را کمى چرب کــرده و خمیر را قالب 
مى زنیم. شــیرینى هاى آماده را در ظرف مناســبى چیده و با خلال پسته، 

بادام، ترافل هاى رنگى و... تزئین کرده و سرو مى کنیم.
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با پایان رسیدن ماه مبارك رمضان، مسلمانان بعد از 
یک ماه روزه گرفتن و عبادت، به استقبال عید سعید فطر 
مى روند تا این روز بزرگ را جشن بگیرند. در این ایام دید 

و بازدید ها، مراسم و جشن ها شروع شده و دورهمى ها 
رونق گرفته و مردم در شــادى هم شــریک مى شوند. 
دراین شــماره ضمن تبریک فرارسیدن این عید بزرگ 

به طرز تهیه سه نوع شیرینى که خیلى راحت تهیه شده 
و وقت زیادى ازشما نمى گیرد، پرداخته ایم تا آنها را تهیه 
کرده و از دورهمى هاى خانوادگى نهایت لذت را ببرید. 
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مواد لازم: 
پودر شــکر: یک پیمانه / گلاب: نصف پیمانه / پودر بادام: 2 پیمانه / خلال 

پسته، بادام، ترافل هاى رنگى و... براى تزئین: به میزان لازم
پودر بادام را در ظرفى ریخته و با نصف پودر شــکر خوب مخلوط مى کنیم. 
بعد گلاب را کم کم به آن اضافه مى کنیم تا جایى که مواد شــل نباشــد و خمیر 

منسجم و یکدستى شود. 
دراین مرحله مواد را ورز مى دهیم تا چســبندگى پیدا کند. حدود نیم تا یک 
ســاعت خمیر را استراحت داده و بعد کمى از آن را برداشته و با دست فرم داده و 
در ظرف مناسبى چیده و با باقى مانده پودر شکر، خلال پسته، بادام، ترافل هاى 
رنگى و... تزئین کرده و ســرو مى کنیم. این شیرینى را که راحت تهیه مى شود 
و خیلى خوشمزه اســت، مى توانیم مدت ها درظرف دربسته اى درجاى خنک 

نگهدارى کنیم. 

مواد لازم: 
کره بادام زمینى: یک پیمانه / پودر قند: یک پیمانه / پودر بیسکویت ساده: 
یــک پیمانه / کره: 50گرم / خلال پســته، بادام، ترافل هاى رنگى و... براى 

تزئین: به میزان لازم
کره بادام زمینى را در ظرفى ریخته و پودرقند را به آن اضافه کرده و خوب 

هم مى زنیم تا کرم یکدستى ایجاد شود. 
در این مرحله بیسکویت ها را کامل پودر کرده و کم کم به مخلوط اضافه 
مى کنیم و با دســت آن قدر ورز مى دهیم تا به دســت نچسبد. سپس خمیر را 
روى ســطحى با وردنه صاف مى کنیم و بعد قالب هاى کوچک را کمى چرب 
کــرده و خمیر را قالب مى زنیم یا تکه هاى کوچکى از آن را با دســت گرد یا 
بیضى کرده و شــکل مى دهیم. شیرینى هاى آماده را درظرف مناسبى چیده 
و با خلال پســته، بــادام، ترافل هاى رنگى و... تزئین و ســرو مى کنیم. این 
شیرینى خوشــمزه را مى توانیم درظرف دربســته اى درجایى خنک مدتى 

نگهدارى کنیم.  

خوراکى سالم بخورید،  سلامت باشید

زردآلو:  سرشــار از فیبر بوده و ضدیبوســتى 
قوى اســت. به دلیل داشتن کلسیم براى سلامت 
اســتخوان ها و دندان ها مفید بوده و آهن و مس 

موجود در آن باعث درمان کم خونى مى شود. 

پاپریکا:  پاپریکا یــا پودر فلفل دلمه اى قرمز 
ســه برابر نیاز روزانه بدن ویتامین C دارد. به دلیل 
داشتن رنگدانه قرمز سرشار از آنتى اکسیدان بوده و 
از سرطان و بیمارى هاى قلبى پیشگیرى مى کند. 

روغن آرگان:  به ســرعت جذب پوست شده 
و به درخشــندگى و لطافت پوست کمک زیادى 
مى کند. ویتامیــن K موجود در آن باعث درمان 

بسیار سریع زخم ها و بریدگى ها مى شود. 

کره بادام زمینى:  غنى از آنتى اکســیدان و 
فیبر بوده و به سلامت قلب کمک مى کند. به دلیل 
داشــتن پروتئین حس سیرى ایجاد کرده و باعث 
کاهش وزن مى شودو ازافت قند جلوگیرى مى کند.

آشپزخانه

مژده مظهرى


