
مطبخ خانه

این هفته:
سوهان کنجدی؛ پای 

ثابت پذیرایی نوروز 

ــی یـــکـــی از  ــلـ ســـــوهـــــان عـــسـ
تنقلاتی اســت کــه پــای ثابت 
سفره‌های نوروزی است. این 
آب‌نــبــات خوشمزه اغــلــب در 
کنار چای سرو می‌شود و طرز 
تهیه‌ای بسیار ســاده دارد که 
می‌توانید در خانه و با حداقل 
مــواد و امکانات، هنر آشپزی 
ــران نــشــان  ــگــ ــ خــــود را بـــه دی

بدهید. 
مـــواد لازم بـــرای تهیه سوهان 

عسلی کنجدی:
روغن مایع: یک‌هشتم پیمانه
:  یک و یک‌چهارم پیمانه شکر

عسل: 2 قاشق سوپخوری
آب: یک‌هشتم پیمانه

گلاب: یک‌هشتم پیمانه
کنجد: یک‌ونیم تا 2 پیمانه

مراحل تهیه سوهان عسلی کنجدی
برای شروع، آب را با روغن مایع و گلاب مخلوط می‌کنیم 
و به شکری که در یک شیر جوش یا تابه نچسب دیواره 

داری که ریخته‌ایم، اضافه می‌کنیم.

 اضافه کردن مخلوط آب و روغن مایه و گلاب به 
شکر

مواد به دست آمده را روی شــعله ملایم قرار می‌دهیم و 
بعد دو قاشق عسلی به آن اضافه می‌کنیم.

 اضافه کردن عسل به مخلوط شکری
اصــ ااحتیاجــی بــه هــم‌زدن مــواد نداریــم، یعنــی اجــازه 
می‌دهیــم بــه آرامی مخلــوط بــه جــوش بیاید و بــا همان 
حــرارت ملایم جــوش بزنــد و قــوام بیاید. در طــول مدت 
قوام آمــدن هم بــه هیچ وجــه نباید با قاشــق مخلــوط را 
هم بزنیم چون اصطلاحا شــربت رُست خواهدکرد. برای 
هم زدن مواد چند دقیقه یک‌بار تابه یا شیرجوش را آرام 
به صــورت دورانــی می‌چرخانیــم. حــدودا 15 تــا 20 دقیقه 
طــول می‌کشــد شــربت عســلی مــا بــه غلظــت برســد و 

کاراملی رنگ بشود.

قوام گرفتن مخلوط عسلی بدون هم زدن با قاشق
در این مــدت اگــر از کنجد خــام اســتفاده می‌کنیــم برای 
بهتــر شــدن طعــم، کنجد‌هــا را تفــت می‌دهیــم. بــه این 

صورت مقدار کنجدی را که داشتیم داخل یک ماهیتابه 
می‌ریزیم و با حرارت ملایم مرتب آنها را به هم می‌زنیم تا 
کم‌کم تغییر رنگ بدهند و بوی خامی‌شــان گرفته‌شود. 
چنانچــه ســوهان را بــا خــال بــادام یــا پســته درســت 

می‌کنید، احتیاجی به تفت دادن آنها نیست.
 وقتی شــربت عســلی ما آماده شــد، چنــد لحظــه از روی 
حــرارت برمی‌داریــم و زعفرانــی را کــه قبــ ادم کرده‌ایم، به 

شربت اضافه می‌کنیم.

 اضافه کردن زعفران به شربت قوام آماده
 حالا مجددا شــربت را روی حرارت ملایم قرار می‌دهیم و 

کنجد‌ها را به آن اضافه می‌کنیم.
 خیلــی ســریع کنجد‌هــا را بــا شــربت مخلــوط می‌کنیــم و 
مرتــب مخلــوط را بــه آرامــی بــه هــم می‌زنیــم تــا کنجد‌ها 
داخل شربت عسلی تغییر رنگ بدهند و تقریبا کاراملی 

رنــگ شــو‌د. ایــن مرحلــه تقریبا ســه چهــار دقیقــه طول 
می‌کشــد. بــا حوصلــه ایــن کار را بکنیــد تــا مخلــوط بــه 
غلظت مناسب برســد و کنجد‌ها هم خوش‌رنگ شو‌د. 
با حرارت دیدن کنجد‌ها مقداری روغن هــم از آنها خارج 

می‌شود.

مخلوط سوهان عسلی آماده شده
 بعــد از این‌که مخلوط ســوهان عســلی آماده شــد، یک 
ســینی را کامــ اچــرب می‌کنیــم یــا کاغــذ روغنــی ضخیــم 
می‌اندازیــم و موادمان را به صورت یک تکــه یا به صورت 
ســکه‌ای، خیلی ســریع مخلوط سوهان عســلی را شکل 
می‌دهیــم. اگــر بــه صــورت یــک تکــه ســوهان را پخــش 
کردیــد، کمی با پشــت قاشــق آنها را نــازک و پــرس کنید. 
ایــن کار بایــد خیلی ســریع انجــام شــود چون خیلــی زود 

سفت می‌شوند و کار را سخت می‌کند.

ریختن سوهان عسلی به صورت سکه‌ای
 بعــد از این‌که ســوهان عســلی‌ها خنک شــد‌، بــه راحتی 
آنهــا را جــدا می‌کنیــم و اگــر بــه صــورت یــک تکــه آنهــا را 
درســت می‌کنیم و بعــد از خنک‌شــدن، به هر انــدازه که 
دلخواه‌مــان بــود، تکــه تکــه می‌کنیــم و بــرای نگهــداری 
آنهــا را داخل ظــرف در بســته و در جــای خشــک و خنک 
نگهداری می‌کنیم.  ســوهان عســلی بادامی و پســته‌ای 

هم دقیقا به همین ترتیب تهیه می‌شو‌د .
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