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 سوپ تره فرنگی
  :مواد لازم 

- پيمانه 6 آب گوشت یا مرغ - پيمانه 1/2 آرد - پيمانه 1/4 روغن -تره فرنگی یک دسته 
 1/2 نان خشک سرخ شده ریز - قاشق سوپ خوری 2 خامه ترش - عدد 2زرده تخم مرغ 

   نمک و فلفل به مقدار کافی-پيمانه 

  :طرز تهيه 

دی و ریشه آن را ميگيریم و به حلقه های مساوی تره فرنگی را شسته و قسمتهای زیا
آرد را در ظرف کوچکی با کمی آب سرد حل . سپس آنرا در روغن تفت ميدهيم. ميبریم

ميکنيم و روی تره ها ميریزیم آب گوشت را هم به آن اضافه کرده ميگذاریم چند جوش بزند 
موقع کشيدن زرده تخم مرغ را نمک و فلفل را اضافه کرده در . تا بوی خامی آرد از بين برود

روی سوپ را با . با خامه ترش و چند قطره آبليمو مخلوط کرده و به سوپ اضافه ميکنيم
  فهرست .نان خشک سرخ شده تزیين مينمایيم

 سوپ عدس 
  :مواد لازم 

 آرد - قاشق سوپ خوری 5 روغن - قاشق مرباخوری جوش شيرین 1/8 -گرم عدس 300
 قاشق 2 پياز ریز شده - پيمانه 8یا سبزی .  آب گوشت یا مرغ -قاشق سوپ خوری  2

   نمک و فلفل به مقدار کافی- نان چند برش-سوپ خوری 

  :طرز تهيه

عدس را از یک روز قبل در مقداری آب و جوش شيرین خيس ميکنيم در موقع درت کردن 
سپس آنرا از الک رد .زیم و ميگذاریم بپزدسوپ آب آنرا خالی کرده وآب تازه روی آن ميری

 آرد را در روغن تفت ميدهيم و با پياز که قبلا تفت داده ایم و طلایی شده مخلوط کرده
نموده آب گوشت یا سبزی را به آن اضافه کرده ميگذاریم تا جوش بزند پوره عدس و نمک 

وفلفل را در آن ریخته و ميگذاریم به 
از بردن قبل . مدت نيم ساعت بپزد 

سر ميز نان سرخ شده را به آن 
  فهرست . .اضافه مينمایيم
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 سوپ قارچ
  :مواد لازم 

 دو پيمانه قارچ خرد شده - گرم خامه 50 - گرم کره 50  - یک پيمانه آرد برنج-دو ليوان شير
  گوشت دو پيمانه آب مرغ یا آب - نمک و فلفل آبليمو به مقدار کافی -

  :طرز تهيه 

آرد برنج را با شير مخلوط کرده روی حرارت ملایم ميگذاریم ومرتب هم ميزنيم تا 
) توجه داشته باشيد آرد برنج را باید کم کم در شير سرد ریخته و حل کنيد(  آید جوش

سپس قارچهای خرد شده را که در کره تفت داده ایم را به آرد برنج آماده شده اضافه کرده 
را در آب مرغ ریخته ميگذاریم چند جوش بزند سپس نمک وفلفل وآبليمو را اضافه وآنها 

  فهرست . .کرده بعد از چند قل زدن در سوپ خوری کشيده خامه را روی آن ميریزیم

   نفر6برای  سوپ سفيد

  :مواد لازم

 کرفس با جعفری - عدد 3 هویج رنده شده - پيمانه 2 سس سفيد - پيمانه 5آب گوشت 
   قاشق سوپخوری نمک و فلفل به مقدار لازم3خورد شده 

  :طرز تهيه

سس سفيد و آب گوشت را مخلوط ميکنيم و بعد کرفس خورد شده و هویج رنده شده را 
در آن ميریزیم و ميگذاریم چند جوش بزند و سبزی ها که پخته شد کمی نمک و فلفل 

  .فری خورد شده روی آن ميپاشيمميزنيم در ظرف کشيده و کمی جع

  :مواد لازم برای سس سفيد

   پيمانه2 شير - گرم 75 کره - قاشق سوپخوری 4آرد 

  : طرز تهيه

آرد را در ظرفی ریخته و شير را کم کم روی آرد ریخته و هم ميزنيم تا در شير حل شود 
کره را داخل سپس روی آتش گذاشته و مرتب هم ميزنيم تا جوش بياید و غليظ شود آنگاه 

  فهرست . .سس ميریزیم و بعد از دو جوش از روی آتش برميداریم
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  ) نفر6برای (  سوپ بادنجان با گوشت
  :مواد لازم

 تره فرنگی متوسط خورد - عدد 6 ماهچه گوسفند - گرم 50 روغن مایع - عدد 2بادنجان 
 سيب زمينی - عدد 1 ساقه دارچين - پيمانه 8ب  آ- پيمانه 11/2 آب گوشت - عدد 1شده 

 1/4 جعفری خورد شده - قاشق چای خوری 1 زیره کوبيده - عدد 2استانبولی خورد شده 
   پيمانه 

  :طرز تهيه

بادنجانها را از چند نقطه با سيخ یا چنگال سوراخ کنيد سپس آنها را در سينی فر قرار  
گرم کرده اید بپزید سپس آنها را در آورده و داده و به مدت یک ساعت در فری که قبلا 

روغن را گرم . بگذارید تا سرد شوند بعد آنها را پوست گرفته و گوشت آنها را خورد کنيد
سپس آنها را درون آبکش گذاشته تا روغن آنها . کرده ماهيچه ها را درون آن سرخ کنيد

در قابلمه ریخته به مدت سپس ماهيچه ها و تره فرنگی و آب گوشت و آب را . گرفته شود
سپس ماهيچه ها را در آورده و استخوانهای آنها را بگيرید و آنها را خورد . یک ساعت بپزید

 قاشق چای خوری دارچين کوبيده و سيب زمينی و زیره را به آب 1ساقه دارچين یا . کنيد
تا سيب گوشت در قابلمه اضافه کنيد در قابلمه را گذاشته و روی حرارت ملایم بپزید 

محتویات قابلمه و بادنجانها را درون مخلوط کن ریخته و خوب . زمينی ها نرم و پخته شوند
سپس گوشت و جعفری خرد شده را به آن اضافه کرده و درون قابلمه . مخلوط نمایيد

سپس آن را در ظرف کشيده و روی آن . ریخته و با حرارت ملایم کمی ميپزیم تا جا بيافتد
  فهرست . .ی تزیين مينمایيمرا با کمی جعفر

   نفر6 برای برش

  :مواد لازم

 چغندر - عدد 3هویج - کيلو 1 کلم برگ - کيلو 1گوشت قلم یا سردست با استخوان 
 خامه - قاشق سوپخوری 2 رب گوجه فرنگی - عدد 4 سيب زمينی - عدد 2کوچک قرمز 

    گرم250 لوبيای سبز خرد شده - گرم 150

  :طرز تهيه

گوشت راقطعه قطعه کرده وبا مقداری آب ميگذاریم بپزد بعد کلم را خورد کرده چغندر و 
هویج را خلال کرده وکلم و چغندر و لوبيا و هویج را داخل گوشت ميریزیم تا بپزند 

 سيب زمينی را خلال کرده و به آنها اضافه ميکنيم تا آن هم بپزد و نمک و فلفل  آنگاه
ه کرده و رب گوجه فرنگی را با کمی آب مخلوط کرده داخل آن ميریزیم و ميگذاریم تا اضاف

چند جوش بزند سپس استخوانهای گوشت را گرفته و برش را در ظرف ميکشيم و روی 
اگر بخواهيم برش کمی غليظ تر شود یک قاشق آرد را در کمی کره با . آنرا خامه ميریزیم

 . .ت و سبزیجات پخته شد داخل برش ميریزیمروغن کمی سرخ کرده و وقتی گوش
  فهرست
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 آش آلو
  :مواد لازم 

 250)  گشنيز - نعناع - اسفناج -جعفری( بک کيلو سبزی- یک پيمانه لپه-یک ليوان برنج
 - نعناع داغ دو سه قاشق غذاخوری - نمک و فلفل به مقدار کافی -گرم آلو خشک 

  کافیج مقدارزعفران به

  :طرز تهيه 

لپه را پخته برنج را پس از شستن داخل آن ميریزیم وپس از پخته شدن کره و نمک و فلفل 
را اضافه مينمایيم بعد از بکی دو جوش سبزی را که خرد کرده ایم را در آن ریخته یک ربع 

 ملایم می در آش ریخته وبا حرارت) که به مدت یک ساعت قبلا خيس کرده ایم (بعد آلو را 
گزاریم تا آش جا بی افتد پس از جا افتادن آش را در ظرف کشيده و روی آنرا با نعناع داغ و 

  فهرست . .زعفران تزئين ميکنيم

 آش رشته
  :مواد لازم 

)  اسفناج- شوید - جعفری - تره -گشنيز ( کيلو گرم سبزی آش 2 - گرم رشته آشی 750
 قاشق سوپ خوری پياز سرخ شده 4 - گرم عدس 250 - گرم لوبيا 250 -م نخود  گر250 -
     دو قاشق سوپ خوری آرد برنج- نمک و فلفل به مقدار کافی - نيم ليتر کشک -

  :طرز تهيه 

سبزی را . سپس آنها را با پياز و کمی زردچوبه ميپزیم. حبوبات را یک شب خيس ميکنيم
دو قاشق سوپ خوری آرد را در کمی . ه شده ميریزیم تا بپزدخرد کرده و داخل حبوبات پخت
. آب سرد ریخته و حل ميکنيم

سپس آنرا به آش اضافه مينمایيم 
رشته . و مرتبا هم ميزنيم

را در آش ریخته و مجحخنهه
حرارت را کم ميکنيم تا آهسته 

توجه نمایيد که رشته خرد . بپزد
آش را از روی اجاق . نشود

شک اضافه برداشته و بدان ک
وقتی آش را در ظرف . ميکنيم

برای مصرف کشيدیم ميتوانيم 
روی آنرا با کشک و پياز یا سير 
شرخ شده و نعناع داغ و قيمه 

  فهرست . .تزیين نمایيم
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 آش گندم
  :مواد لازم 

 پياز -نيم کيلو )  باقلای خشک - عدس - لوبيا -نخود ( حبوبات از همه نوع - کيلو 2اسفناج 
     نمک و فلفل به مقدار کافی- گرم 200 روغن - گرم 250 گندم - عدد 4درشت 

  :طرز تهيه 

 آب آنرا عوض کرده ميگذاریم تا کاملا پخته شود و لعاب وحبوبات را یک شب خيس ميکنيم 
آن بياندازد، پياز را خرد کرده و با روغن سرخ ميکنيم در صورت تمایل کمی زردچوبه به 

 را با مقداری آب روی حرارت ملایم قرار داده تا بپزد و  حبوبات و گندم و پياز داغ. ميزنيم
اسفناج را شسته و بعد از گرفتن آب آن، آنرا . مرتب آنرا هم ميزنيم تا آش لعاب بياندازد

درشت خورد ميکنيم و داخل آش ميریزیم و وقتی تمام مواد آش پخته شد و جا افتاد آش 
  فهرست . .يم و روی آن را با پياز داغ و نعناع داغ تزیين ميکنيم را ميکش

  جوآش
   :مواد لازم 

 100 -)  اسفناج- شوید - جعفری - تره -گشنيز ( کيلو گرم سبزی آش 1 - گرم جو 250
 فلفل  نمک و- نيم تا یک کيلو کشک - گرم عدس 100 - گرم لوبياچيتی 100 -گرم نخود 

     یک فنجان سرخالی برنج-به مقدار کافی 

  :طرز تهيه 

نخود و . حبوبات را یک شب خيس ميکنيم
وقتی نيم پز شد، . لوبيا را ميگذاریم تا بپزد

برنج، عدس و جو را بدان اضافه ميکنيم تا 
  . با حرارت ملایم پخته شود و جا بيافتد

سبزی آش را در نيم ساعت آخر پخت، 
وقتی آش جا افتاد، شعله . اضافه ميکنيم

. خاموش کرده و کشک را اضافه ميکنيم
آش را در ظرف کشيده و روی آنرا با نعناع 

 . .داغ و زعفران تزئين ميکنيم

را 

  فهرست
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 حليم
  :مواد لازم 

 نيم کيلوگرم گندم پوست -نيم کيلو گرم گوشت گوسفندی سردست بدون استخوان 
 فلفل و -) در صورت تمایل( گرم نخود 100 - عدد پياز متوسط 1 -فته مخصوص حليم گر

  مممتتتتتنمک به مقدار کافي

  :طرز تهيه

گوشت را شسته و در دیگ ميگذاریم روی آن آب . گندم را در آب ميریزیم تا خيس بخورد
پياز را خرد . وقتی جوش آمد کف آنرا ميگيریم. ریخته و روی حرارت قرار ميدهيم تا بپزد

در طرف را ميبندیم تا گوشت پخته . کرده و داخل گوشت ریخته و حرارت را کم ميکنيم
گندم خيس خورده را با آب و نمک .  ليوان آب در دیگ باشد2در این حالت باید حدود . شود

وقتی گندم . کف آنرا گرفته و حرارت را کم ميکنيم. روی حرارت قرار ميدهيم تا جوش بياید
سپس از آبکش ) یا در مخلوط کن ریخته و خوب مخلوط ميکنيم(نرا بخوبی ميکوبيم پخت آ

و روی حرارت )  ليوان2حدود (در دیگی آب ریخته . رد ميکنيم تا پوست گندم گرفته شود
چند بار آنرا هم . همچنان که گندم را صاف ميکنيم در داخل آب این دیگ ميریزیم. ميگذاریم
دیگ را روی . ده را ميکوبيم و داخل این گندم آماده ميریزیمبعد گوشت پخته ش. ميزنيم

حليم آماده باید . برای آنکه حليم ته نگيرد باید آنرا گاهی بهم بزنيم. حرارت ملایم ميگذاریم
  .کاملا کش بياید

  فهرست . .حليم را با کره آب شده و شکر و دارچين ميخورند
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  سالاد
سالاد زیتون با گوجه فرنگی

سالاد سيب زمينی رنگارنگ

  سالاد کرفس و گردو

  سالاد ماکارونی

  فهرست منو اصلی
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 ا گوجه فرنگیسالاد زیتون ب

  مواد لازم 

 - پيمانه 1/2 2 زیتون سياه بدون هسته - عدد گوجه فرنگی 4 - عدد پياز قرمز کوچک 1
 - پيمانه 2 گرم یا 120 برگ ریز اسفناج - پيمانه 3شاهی و یا هر نوع سبزی معطر دیگر 

 در صورت - نمک و فلفل به مقدار لازم - قاشق سوپ خوری 1برگ گشنيز خرد شده 
   پيمانه ترشی فلفل قرمز1/4یل تما

  مواد لازم برای تهيه سس

 قاشق 1/4 شکر - قاشق سوپ خوری 1 آب ليمو - قاشق سوپ خوری 2روغن زیتون 
 قاشق چای خوری 1 تخم زیره - قاشق چای خوری 1/2 جعفری خورد شده -چای خوری 

   حبه2 سير کوبيده -

  :طرز تهيه سس

  .ه و خوب هم بزنيدتمام مواد لازم را با هم مخلوط کرد

  :طرز تهيه سالاد

 قسمت تقسيم کرده پياز ها را ورقه ورقه برش دهيد ورقه های 8گوجه فرنگی ها را به 
گوجه فرنگی و پياز و زیتون و سبزی معطر و اسفناج و ترشی . پياز را از هم جدا کنيد 

نيز خورد در نهایت گش. سپس سس را روی سالاد بریزید  فلفل را با هم مخلوط کرده 
  فهرست .شده را روی سالاد بپاشيد

 سالاد سيب زمينی رنگارنگ
  مواد لازم 

 قاشق 5 سرکه - قاشق چایخوری 1/3 زیره - گرم سيب زمينی 500 - گرم پنير گودا 150
 5 روغن آفتابگردان - فاشف چایخوری 1 خردل - عدد تخم مرغ آب پز سفت 2 -غذاخوری 

 نمک و فلفل - عدد 1 فلفل دلمه - گرم 250 تره و جعفری - عدد 1 کدو -قاشق غذاخوری 
  به مقدار لازم

  :طرز تهيه 

 دقيفه بپزید سپس پوست کنده و به صورت 20سيب زمينی ها را شسته و با زیره حدود 
ب مکعبهای ریز خورد کنيد، خردل و روغن و سرکه را با نمک و فلفل مخلوط کرده و به سي
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زمينی اضافه نمایيد کدو و فلفل دلمه را شسته و همراه با پنير گودا به صورت مکعب خورد 

جعفری و تره را بعد از شستن ریز خورد کرده و با سيب . کنيد و به مواد بالا اصافه نمایيد
 قسمت تقسيم کرده، سالاد را 8تخم مرغها را پوست گرفته و به . زمينی ها مخلوط کنيد

  فهرست .ده و با تخم مرغها آن را تزیين نمایيددر ظرف کشي

 سالاد کرفس و گردو
  مواد لازم 

 - عدد خورد شده 2 کاهو - پيمانه 1 گردو خورد شده -    دسته2کرفس ریز خورد شده 
 قاشق 3 یا 2 آبليمو - قاشق غذا خوری 3 جعفری خورد شده  - پيمانه 1ماست چکيده 

   نمک و فلفل به مقدار لازم- قاشق غذاخوری 3 روغن زیتون -اخوری غذ

  :طرز تهيه 

جعفری و آبليمو و روغن زیتون   را با هم مخلوط کرده ماست چکيده وکرفس و کاهو و گردو
خوب  فلفل را با هم مخلوط ميکنيم و سپس به کرفس و کاهو اضافه مينمایيم و و نمک و

  فهرست .با برگ کرفس آنرا تزیين مينمایيم کشيده وسالاد را در ظرف . هم ميزنيم

 سالاد ماکارونی
  مواد لازم 

 عدد 3 - یک دسته تربچه - سرشاخه کرفس 5 - گرم ماکارونی 200 - گرم پنير گودا 300
 - قاشق سوپخوری سرکه 2 - قاشق قهوه خوری خردل 2 - گرم خامه 150 -تخم مرغ 
   فلفلنمک و

   

  :طرز تهيه

ماکارونی ها را از وسط نصف کرده و در آب . پنير فرنگی و کرفس را به قطعات کوچک ببرید
خردل را با . هنگامی که ماکارونی آماده شد آنرا درون ظرف سالاد قرار دهيد. و نمک بپزید

 مقدار کمی نمک بزنيد و. سرکه مخلوط کنيد و هم بزنيد وکم کم خامه را بدان اضافه کنيد
  . کمی از این سس را روی پنير بریزید و مخلوط کنيد. بيشتری فلفل اضافه نمائيد

. پنيرها را روی ماکارونی قرار دهيد و با تخم مرغهای پخته و تربچه ها سالاد را تزئين کنيد
در صورت تمایل ميتوانيد کمی گردو هم به این سالاد اضافه . سس را جداگانه سرو نمائيد

  .کنيد

  فهرست
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  سریعغذای 
  

  قارچ سس با استيک

ساندویچ چيکن سالاد

  همبرگر

  ساندویچ مغز

  فهرست منو اصلی
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 استيک با سس قارچ
  :مواد لازم 

 گرم 50 - یک قاشق سوپ خوری آرد سفيد - یک پيمانه آب گوشت :برای سس قارچ
   نمک و فلفل به اندازه کافی- یک پيمانه شير - گرم قارچ تازه 250 -کره 

 دو - گرم برای هر قطعه 250 قطعه گوشت فيله یا راسته به وزن تقریبی 3 :برای استيک
 گرم 150 - شش عدد هویج کوچک - گرم نخود فرنگی 100 -مينی متوسط عدد سيب ز

   نمک و فلفل به اندازه کافی-کره 

  :طرز تهيه 

قطعات . استيک را باید در تابه چدنی سرخ کرد و در هر نوبت یک استيک را در تابه قرار داد
ر قطعه ه. دو طرف هر قطعه را به نمک و فلفل آغشته ميکنيم. گوشت را کمی ميکوبيم

سيب زمينيها را پوست کنده و بصورت . گوشت را بطور جداگانه در روغن سرخ ميکنيم
سيب زمينيها را تا زمان سرخ شدن در ظرفی حاوی آب نگه دارید تا در . خلال در ميآوریم

همزمان با سرخ شدن استيکها اما در تابه ای جداگانه، سيب . مجاورت هوا سياه نشود
  .نخود فرنگی و هویج را هم در ظرفی جداگانه ميپزیم. مائيدزمينيها را هم سرخ ن

سپس آرد . برای تهيه سس قارج ابتدا کره را در تابه کوچکی روی حرارت ملایم آب ميکنيم
آب گوشت را به آرامی داخل آرد ميریزیم و . را بدان افزوده و آنرا کمی سرخ ميکنيم

سپس شير . هيم تا سس نرمی بدست آیدآنقدر این کار را ادامه ميد. همچنان هم ميزنيم
بعد آنرا . قارچها را شسته و در اندازه های متوسط خرد ميکنيم. بدان افزوده و هم ميزنيم

  .در کره سرخ مينمائيم و داخل سس ميریزیم و هم ميزنيم

نخود (حال استيکها در ظرف گذاشته و روی آنها سس قارچ ميریزیم و با سيب زمينی، 
  فهرست. تزئين ميکنيم) ختهفرنگی و هویج پ

 ساندویچ چيکن سالاد
  :مواد لازم 

قاشق چاي خوري ¼ قاشق چاي خوري نمك،¼ قاشق سوپ خوري سس مایونز،½ 
 قاشق سوپ خوري 1 خرد شده،-فنجان آرفس ½  برش نان سفيد،12فلفل سياه،
 3 حلقه گوجه فرنگي،12د شده، خر–فنجان پياز قرمز ¼  برگ آاهو،12آبليموي تازه،

   خرد شده–فنجان مرغ پخته 

  

  :طرز تهيه

 آبليمو، پياز، آرفس، مايونز، سس همراه به گرفته آنرا استخوانهای سپس پخته را مرغ
 .آنيد مخلوط و بريزيد ظرفي در سياه فلفل و نمك
 سالاد آنها روي بر و قراردهيد را فرنگي گوجه برش 1 و آاهو برش 1 نان،  تكه یک روي بر
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 حالا .دهيد قرار را مانده باقي فرنگي گوجه و آاهو برش هم بالايي تكه روي .بريزيد را مرغ
  فهرست .آنيد ميل و دهيد برش دلخواه اندازه به و گذاشته هم روي را تكه دو

 همبرگر
  :مواد لازم

 یک قاشق مربا خوری نمک -ز متوسط  دو عدد پيا-نيم کيلو گوشت چرخ کرده بدون چربی 
   نصف قاشق مربا خوری فلفل-

  :طرز تهيه

گوشت و پياز و نمک و فلفل را مخلوط ميکينم تا به حالت . ابتدا پياز را نرم رنده ميکنيم
برای سرخ کردن . از این مخلوط ميتوان چهار همبرگر درست کرد. چسبندگی برسد

. کنيد و تابه را قبل از مصرف روی حرارت داغ کنيدهمبرگرها حتما از تابه چدنی استفاده 
اول یک . دو یا چند همبرگر را با هم در تابه نياندازید. همبرگرها را یکی یکی سرخ کنيد

  فهرست. طرف همبرگر را سرخ کرده و بعد طرف دیگر آنرا سرخ کنيد

 ساندویچ مغز
  :مواد لازم

 3 تا 2 - کمی جعفری خرد شده - عدد پياز 1 - عدد مغز گوساله 1  عدد مغز گوسفند یا2
   نمک و فلفل به مقدار کافی-قاشق سوپخوری آب ليمو 

  :طرز تهيه

برای اینکار، مغز را در آب . باید آنها را پاک کنيم. مغز دارای پوست و رگ و ریشه ميباشد
با کمی جعفری و یک عدد پياز سپس آنرا . حال ميتوانيم آنرا پاک کنيم. سرد قرار ميدهيم

و کمی نمک و فلفل با یک ليوان آب در ظرفی ریخته و ظرف را روی حرارت ميگذاریم تا 
  .مغز را بيرون آورده و در صافی ميگذاریم تا آب آن کاملا برود. حدود نيم ساعت بپزد

و فلفل و ميتوانيد مغز را بعد از سرد شدن با چنگال له کرده و با جعفری خرد شده و نمک 
  .آب ليمو مخلوط کرده و از آن ساندویچ درست کنيد

ميتوانيد مغز را به همراه کمی روغن یا کره در تابه به سرعت تفت داده و از آن ساندویچ 
  .درست کنيد

  فهرست .انتخاب هر یک از این دو روش به سليقه شما بستگی دارد
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  غذای اصلی
   خورشت باميه

   خورشت بادمجان

  خورشت باقالاقاتق

  خورشت فسنجان

   خورشت قورمه سبزی

   و ماهی سفيدچل

   مرصع پلو

  سبزی پلو

  کوکوی سبزی

  کباب برگ

  لازانيای بادنجان

  ميرزا قاسمی

   آبگوشت

  فهرست منو اصلی
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 خورشت باميه
  :مواد لازم 

 - قاشق پياز سرخ کرده 3 - گرم باميه 750 - گوشت ماهيچه یا مغزران گوساله گرم 750
 نمک و فلفل به - قاشق سوپ خوری 3 آبليمو - قاشق سوپ خوری رب گوجه فرنگی 2

   مقدار کافی

  :طرز تهيه 

 در قابلمه ریخته  گوشت را ميشوئيم و قطعه قطعه ميکنيم سپس آنرا با پياز سرخ کرده،
باميه را ميشوئيم و فقط .  با مقداری آب روی حرارت ملایم ميگذاریم تا کاملا بپزد و

چوبهای ته آنرا ميگيریم، آنرا در ظرف آب جوشی ریخته با یک قاشق نمک و ميگذاریم تا 
سپس باميه را در . باید دقت کرد تا باميه زیاد پخته نشود تا ليزی آن در نياید. زدکمی بپ

صافی ریخته رب و آب ليمو و نمک و فلفل را به خورشت اضافه کرده بعد از دو سه جوش 
  فهرست .باميه را داخل آن ریخته و ميگذاریم تا جا بيافتد

 خورشت بادنجان
  :د لازمموا 

 عدد بادنجان قلمی 7 -نيم کيلو گوشت ماهيچه یا مغزران 
 یک قاشق سوپخوری رب - قاشق پياز سرخ کرده 2 -متوسط 

 - عدد ليمو عمانی 5 دو قاشق آب ليمو یا -گوجه فرنگی 
  نمک و فلفل و ادویه خورشتی به مقدار کافی 

  :طرز تهيه 

 ليوان آب در دیگ ریخته و 4 با پياز و گوشت را ميشوئيم و قطعه قطعه ميکنيم سپس آنرا
بعد بدان نمک و فلفل و ادویه خورشتی اضافه . روی حرارت ملایم ميگذاریم تا کاملا بپزد

کرده و رب را داخل گوشت ميریزیم و کمی هم بدان آب ليمو ميزنيم یا ليمو عمانی اضافه 
  . ن آب داشته باشددقت کنيد که وقتی گوشت پخته ميشود باید حدود یک ليوا. ميکنيم

سپس . بادنجانها را پوست ميکنيم و بدان کمی نمک زده و با حرارت ملایم سرخ ميکنيم
دقت کنيد که بادنجانها له . بادنجانها را در گوشت ميریزیم تا با آب گوشت چند قل بزند

  ستفهر .حال خورشت آماده است با پلو نوش جان نمائيد. نشوند
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 خورشت باقلاقاتق
  :مواد لازم 

 قاشق 4 – گرم باقلای رشتی خشک 500 کيلو گرم باقلای رشتی سبز و تازه یا 3
 نصف قاشق – یک و نيم بته سير – عدد تخم مرغ 3 –) خشک یا تر(غذاخوری شوید 

   فلفل و نمک به مقدار کافی– گرم روغن یا کره 250 –چایخوری زردچوبه 

  :طرز تهيه 

باقلای رشتی دو پوسته است که . ز معروفترین خورشتهای گيلان، باقلاقاتوق استیکی ا
امروزه ميتوان این باقلا را بصورت پوست گرفته و آماده در . پوست آنرا گرفتباید هر دو 

نمونه خشک آن که دارای یک پوست ميباشد و بسيار شبيه . ميدان تجریش تهران یافت
لوبيا ميباشد در مغازه های ایرانی خارج از کشور نيز فروخته ميشود که باید آنرا یک شب 

  . ست آنرا گرفتدر آب ولرم خيس نموده و سپس پو

. باقلای رشتی را با سير ریز شده و زردچوبه و شوید و روغن مخلوط نموده و تفت ميدهيم
حرارت را کم مينمایيم تا آهسته . آنگاه بدان آب اضافه مينمایيم تا روی باقلا را بگيرد

سپس تخم مرغ را در آن شکسته و در . مراقب باشيد باقلا له نشود. بجوشد و باقلا بپزد
این خورشت . نمک و فلفل زده و سرو مينمایيم. ظرف را ميگذاریم تا تخم مرغ بسته شود

  فهرست. با برنج، ماهی دودی یا شور، زیتون پرورده صرف ميشود

 فسنجان
  :مواد لازم 

 قاشق 2 - گرم مغز گردو چرخ شده 250 -نصف مرغ 
 خوری پياز سرخ  قاشق سوپ2 -سوپ خوری رب انار 

 اگر فسنجان را شيرین ترجيح ميدهيد کمی هم -شده 
  شکر 

  :طرز تهيه 

 ليوان آب و گردوی چرخ شده و کمی نمک و فلفل در دیگ 3مرغ را به همراه پياز و 
سپس رب انار را . مناسب قرار داده و حرارت زیر دیگ را ملایم ميکنيم تا آهسته بجوشد

اگر خورش را شيرین . ه ميدهيم تا کاملا به روغن بيافتداضافه نموده و به خورش اجاز
توجه نمایيد که خورش باید کاملا جا بيافتد و روغن . ميخواهيد کمی هم شکر اضافه کنيد

  فهرست .هم استفاده نمایيد) مرغابی(بجای مرغ ميتوانيد از اردک . بياندازد
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 قورمه سبزی
  :مواد لازم 

 یک کيلو سبزی -نيم کيلو گوشت ماهيچه یا مغزران گوساله 
 - قاشق پياز سرخ کرده 2 -) تره و جعفری با کمی شنبليله(

 250 - عدد ليمو عمانی 5 یک قاشق سوپخوری گرد ليمو بعلاوه - گرم لوبيای قرمز 100
   نمک و فلفل به مقدار کافی -گرم روغن 

  :طرز تهيه 

طعه ميکنيم سپس آنرا با پياز سرخ کرده، لوبيا، ليمو عمانی گوشت را ميشوئيم و قطعه ق
سبزی را ميشوئيم .  ليوان آب در دیگ ریخته و روی حرارت ملایم ميگذاریم تا کاملا بپزد4و 

سبزی خرد شده را با روغن سرخ . و وقتی آب سبزی خوب گرفته شد، آنرا ریز خرد ميکنيم
 فلفل اضافه کرده و گرد ليمو را داخل گوشت بعد بدان نمک و. کرده و در گوشت ميریزیم

 .خورشت را روی حرارت ملایم ميگذاریم تا آهسته بجوشد و بروغن بيافتد. ميریزیم
  فهرست

 چلو ماهی سفيد
  :مواد لازم 

   نمک و فلفل و زردچوبه و گلپر بمقدار کافی -یک عدد ماهی سفيد 

  :طرز تهيه 

ت برایتان طرز تهيه ماهی سفيد را به سبک گبلان شرح ميدهيم که ابتدا در این قسم
  .ماهی را در قطعاتی سرخ کرده و با آب انار ترش یا آب نارنج و گلپر و چلو ميخورند

باله های ماهی را با قيچی . ماهی را با آب سرد ميشوئيم و فلسهای درشت آنرا ميگيریم
شکم ماهی را خالی ميکنيم و نهایتا آنرا با آب . يمميبریم و برانشهای داخل گوش را ميکن

هر قطعه .  قطعه بسته به اندازه ماهی ميبریم4 یا 3ماهی را از طول در . سرد ميشوئيم
را از وسط به دو نيم ميکنيم و استخوان ستون فقرات آنرا با دقت جدا ميکنيم بطوریکه 

نمک و فلفل و زردچوبه پشت و روی هر قطعه ماهی را با . گوشت ماهی کنده نشود
روغن را داغ کرده و قطعات ماهی را از طرف گوشت در روغن داغ قرار . آغشته ميکنيم

بعد از سرخ شدن هر طرف آنرا برميگردانيم و . ميدهيم و با حرارت ملایم سرخ ميکنيم
قطعات ماهی بعد از برشته شدن باید به رنگ . طرف دیگر را هم خوب سرخ ميکنيم

  .طلائی درآید

در یک کاسه آب .  ابتدا برنج را با کره خوب مخلوط ميکنيم-برای خوردن این ماهی با پلو 
حال . انار ترش یا آب نارنج ترش ميریزیم و بدان کمی گلپر اضافه ميکنيم و خوب هم ميزنيم

بعد از آن این ماهی ترش . گوشت ماهی را از استخوان جدا کرده و در این مخلوط ميریزیم
  فهرست. ی چلو ریخته و نوش جان ميکنيمشده را رو
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 مرصع پلو
  :مواد لازم 

 گرم 150 - گرم کشمش پلوئی 100 - عدد مرغ 1 - کيلو برنج 1
 گرم 150 - گرم خلال بادام 100 - گرم خلال پسته 100 -زرشک 
 - زعفران سائيده به اندازه کافی - پيمانه خلال پرتقال 2 -روغن 

   نمک و فلفل به اندازه کافی - عدد پياز 2

  :طرز تهيه 

گوشت مرغ را از استخوان جدا کرده و به اندازه های متوسط . مرغ را با پياز و نمک ميپزیم
نصف برنج را . بعد ته قابلمه کمی آب و روغن ميریزیم. برنج را آبکش ميکنيم. خرد ميکنيم

بقيه برنج را در قابلمه . ه را روی آن ميریزیمدر قابلمه ریخته و مقداری از مرغ خرد شد
زرشک و . ریخته و مقداری از خلال بادام و پرتقال را روی برنج ریخته و آنرا دم ميکنيم

خلال بادام را در آب خيس کرده و آب آنرا . (کشمش را با کمی شکر در روغن سرخ ميکنيم
. وض مينمائيم تا تلخی آن برودخلال پرتقال را دو بار جوشانده و آب آنرا ع.) (ميگيریم

سپس آنرا همراه یک ليوان شکر و یک ليوان آب ميپزیم و از صافی رد ميکينم تا آب آن 
  ).گرفته شود

هنگام کشيدن برنج، دو سه کفگير از روی برنج . آب مرغ را ميجوشانيم تا کم و غليظ شود
ادام و پرتقال و پسته را با مقداری خلال ب. را برداشته و با مقداری زعفران مخلوط ميکنيم

  فهرست .کشمش و زرشک سرخ کرده و با مخلوط برنج زعفرانی مخلوط ميکنيم

 سبزی پلو
  :مواد لازم 

 - کيلو 2)  کمی شنبليله - گشنيز - شوید - جعفری -تره ( سبزی پلویی - کيلو برنج 1
 زعفران سائيده به اندازه   - گرم روغن 200  - عدد 2 پياز - گرم 750گوشت ماهيچه 

   نمک و فلفل به اندازه کافی -  کافی

  :طرز تهيه 

سبزی را . گوشت را با پياز و نمک ميپزیم بطوریکه بعد از پخت بک ملاقه آب داشته باشد
برنج را به مدت نيم ساعت در آب و . شسته و ميگذاریم آب آن برود و آن را خرد ميکنيم

مایيم، سپس آنرا در قابلمه آبجوش ریخته و برنج را آبکش ميکنيم ولی نمک خيس مين
ته قابلمه را دو سه قاشق روغن و نصف ليوان آب ریخته، برنج . کمی دان تر برميداریم

سبزی خرد شده را بتدریج لای برنج می پاشيم این . آبکش را کم کم در قابلمه ميریزیم
آبگوشت و روغن روی آن داده و . ج انجام ميدهيمکار را بصورت لایه لایه تا انتهای برن

  .ميگذاریم تا دم بکشد

موقع کشيدن پلو، زعفران سایيده حل شده در آبجوش را با کمی پلو مخلوط ميکنيم، برنج 
را در دیس کشيده و قطعات گوشت را روی آن ميچينيم و سپس برنج زعفرانی را روی آن 
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سبزی پلو را ميتوانيد بدون گوشت و با .ميدهيم وکمی از آب گوشت روی آن ميدهيم

  فهرست .کوکوی سبزی هم سرو کنيد

 کوکوی سبزی 
  :مواد لازم 

-  عدد5 یا 4 تخم مرغ - کيلو 1)  چند برگ کاهو - گشنيز - شوید - جعفری -تره  ( سبزی 
ردوی خورد شده در  گ- زرشک در صورت تمایل یک قاشق سوپ خوری - گرم روغن 150  

 آرد گندم یک - جوش شيرین یک قاشق مربا خوری -صورت تمایل دو قاشق سوپخوری 
   نمک و فلفل به اندازه کافی -قاشق سوپ خوری 

  طرز تهيه 

 را خوب شسته در سبد ریخته تا آب آن کاملا گرفته شود و آنرا ریز خرد ميکنيم  سبزی 
تخم مرغها . م و می گذاریم تا سرد شودسپس با دو سه قاشق روغن کمی سرخ ميکني

را در ظرفی شکسته و خوب هم ميزنيم آنگاه جوش شيرین و نمک و آرد را به آن اضافه 
بقيه . کرده و زرشک و گردو را در آن ميریزیم سبزی که کاملا سرد شده را در مایه ميریزیم 

داغ شود سپس مایه را در روغن را در ماهيتابه ریخته آنرا روی آتش ميگذاریم تا روغن داغ 
روغن ریخته روی آنرا با قاشق صاف ميکنيم در ماهيتابه را گذاشته با حرارت ملایم تا کوکو 

سپس کوکو را بریده و قطعات آنرا بر ميگردانيم تا روی دیگر آن هم . کاملا برشته شود
  فهرست .برشته شود

 کباب برگ 
  :مواد لازم 

 فلفل به - یک استکان روغن زیتون - عدد پياز 3 - کيلو گرم گوشت راسته پاک کرده 1.5
  مقدار کافی

  :طرز تهيه 

گوشت را به به قطر نيم سانتی متر . گوشت را به پهنای سه انگشت سه انگشت ميبریم
ورقه ورقه کرده و در مخلوط پياز رنده شده نرم و روغن زیتون و فلفل به مدت یک شب 

گوشتها را به سيخ ميکشيم و با کارد . گوشت کباب بدین ترتيب نرم ميشود. انيمميخواب
. گاهی سيخها را برگردانيد. سيخها را روی آتش ملایم کباب ميکنيم. روی آنرا ميکوبيم

  فهرست. کباب برگ خوب باید کمی آب داشته باشد. مراقب باشيد که کباب خشک نشود
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 لازانيای بادنجان و فلفل
  :مواد لازم 

 قاشق غذا خوری ریحان خرد 2 - حبه سير له شده 2 - گرم گوجه فرنگی خرد شده 400
 ورقه 12 - قاشق غذا خوری روغن زیتون 3 - قاشق غذا خوری پودر ارگانو 1/2  -شده 
 غذاخوری  قاشق6 - گرم فلفل قرمز شيرین خرد شده 400 - بادنجان خرد شده 2 -لازانيا 

   فلفل و نمک به مقدار کافی- گرم پنير موزارلای خرد شده 225 -پنير پارامسان رنده شده 

  :طرز تهيه 

سير و تمام سبزیجات را با روغن زیتون و نمک و فلفل تفت داده و در , گوحه فرنگی 
در بادنجانها را در ماهيتابه تفت داده . ماهيتابه را ميگذاریم به مدت نيم ساعت بپزد 

 دقيقه ميگذاریم تا کمی پخته شوند و با گوجه 15 تا 10ماهيتابه را گذاشته و به مدت 
ورقه های لازانيا را در قابلمه آب جوش با کمی نمک . فرنگی و سبزیجات قاطی ميکنيم

فر را با درجه . بجوشانيد سپس آنها را در آبکش ریخته و کمی آب سرد روی آنها ميدهيم 
ته ظرف نسوز یا پيرکس را کمی چرب کرده ورقه . نتيگراد گرم ميکنيم درجه سا200حرارت 

های لازانيا را یک ردیف ته ظرف می چينيم نيمی از مواد تفت داده شده روی آن ميریزیم و 
از پنير ها روی آن می پاشيم به همين ترتيب بقيه لازانيا و مواد را لایه لایه روی هم 

 35به مدت . باقيمانده پنير را روی آن ميپاشيم نيا باشد وميریزیم بصورتی که لایه آخر لازا
  فهرست . دقيقه در فر قرار داده و گرم سرو ميکنيم40تا 

 ميرزا قاسمی
  :مواد لازم 

 عدد 3 - بته سير 2 - عدد تخم مرغ 4 -  )حتی المقدور بدون تخم( عدد بادنجان درشت 5
 فلفل و نمک به - نصف قاشق چای خوری زردچوبه -رم روغن یا کره  گ150 -گوجه فرنگی 
  مقدار کافی

  :طرز تهيه 

بادنجانها را شسته و با . ميرزا قاسمی در شمال ایران به اندازه باقلاقاتوق معروف است
آنها را روی آتش ذغال و یا در فر اجاق کباب . نوک کارد پوست آنها را یک چاک ميدهيم

با گوشت کوب . پوست و سر بادنجانها را جدا ميکنيم.  نرم و پخته شوندميکنيم تا کاملا
  . آنها را له مينمایيم

سپس آنرا با روغن و . سيرها را پوست ميکنيم و با کمی نمک با گوشت کوب ميکوبيم
سپس بادنجانها را بدان اضافه ميکنيم و روی حرارت ملایم در تابه . زردچوبه تفت ميدهيم

کار سرخ کردن را آنقدر .  این مرحله باید بادنجانها را هم بزنيم تا ته نگيرنددر. سرخ ميکنيم
آنگاه گوجه فرنگيها را پوست کنده و قاچ . ادامه ميدهيم تا آب موجود در تابه تمام شود
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وسط تابه را باز ميکنيم و در آن . ميکنيم و در تابه ریخته و حرارت ميدهيم تا به روغن بيافتد

ميتوانيد , بسته به سليقه شما. تخم مرغها را در آن ميشکنيم. ميریزیم یک قاشق روعن 
نهایتا نمک و فلفل زده . وقتی تخم مرغها بسته شد آنرا با بادنجانها مخلوط کنيد

  فهرست. برميداریم

 آبگوشت
  :مواد لازم 

 تا 100 حدود -نيم کيلو گوشت ماهيچه یا سردست با استخوان 
 5 - عدد پياز متوسط 2 - گرم نخود و لوبيا چيتی یا سفيد 150

 - کمی زرد چوبه یا رب گوجه فرنگی -عدد سيب زمينی کوچک 
  نمک و فلفل هم به اندازه کافی

  :طرز تهيه 

پياز را خرد کرده و نخود و لوبيا را شسته و با گوشت که تکه تکه و شسته شده مخلوط 
وان آب در دیگ ریخته و درب دیگ را ميبندیم و آنرا روی حرارت ملایم  لي5کرده و آنها را با 

 نخود و لوبيا پخته شد سيب زمينی را پوست کنده و به -وقتی که گوشت . قرار ميدهيم
کمی زردچوبه و یا یک قاشق رب گوجه فرنگی و به اندازه دلخواه نمک . آنها اضافه ميکنيم

توجه داشته باشيد . تا سيب زمينی خوب پخته شودو فلفل اضافه کرده و منتظر ميمانيم 
  فهرست . ليوان آب در دیگ باشد3باید حدود , که پس از پخته شدن آبگوشت
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 دسر
ساده کيک

گردوئی تارت

بادامی شيرینی

نخودچی نان

برشتوک

فرنی

حلوا

زرد شله

ساده بستنی

  نو اصلیفهرست م
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 کيک ساده
  مواد لازم 

 عدد تخم 6 – گرم شکر 150 – گرم آرد سفيد 150
   نصف قاشق چایخوری وانيل-مرغ 

  :طرز تهيه

سفيده را آنقدر . زرده و سفيده تخم مرغ را از هم جدا ميکنيم. آرد را بخوبی الک ميکنيم
زرده را با نصف . يزنيمميزنيم تا پف کند بعد نصف شکر را کم کم بدان اضافه کرده و هم م

سفيده و زرده را با هم . دیگر شکر و وانيل ميزنيم تا کاملا سفيد و نسبتا سفت شود
اینکار را باید به . آرد را یک بار دیگر روی این مخلوط الک کرده و هم ميزنيم. مخلوط ميکنيم

  .توجه نمایيد که در این مرحله مایه را زیاد به هم نزنيد. سرعت انجام دهيد

 325مایه را در قالب ریخته و در حرارت . قالب دلخواه را بخوبی چرب کرده و آرد ميزنيم
اگر ميخواهيد . در این فاصله درب فر را باز نکنيد. درجه فر به مدت یک ساعت قرار ميدهيم

اگر . یک چنگال در وسط کيک فرو کنيد, بعد از یکساعت, بفهميد که کيک آماده است یا نه
آنرا بيرون آورده و ميگذاریم تا , وقتی کيک آماده شد. آماده است, ل نچسبدکيک به چنگا
  فهرست .بعد آنرا در ظرف مورد نظر برگردانده و از قالب در می آوریم. سرد شود

 تارت گردوئی
  مواد لازم 

قاشق غذاخوری  3 - عدد بادام تلخ کوبيده 3 - عدد سفيده تخم مرغ 10 – گرم شکر 150
 گرم 225 - عدد زرده تحم مرغ 10 - گرم فندق چرخ شده 250 -آرد سوخاری الک شده 

 قاشق غذاخوری آرد سيب زمينی نرم 4 - دو قاشق غذاخوری شکر - نيم ليتر شير -شکر 
 گرم پودر 300 - گرم مارسيپان 200 - یک قاشق چایخوری وانيل - عدد زرده تحم مرغ 3 -

   کمی کره- قاشق غذاخوری آب ليموی ترش 3 -غز گردو  عدد م22 -قند 

  :طرز تهيه 

 عدد زرده تخم مرغ را هم 10 گرم شکر و 150.  درجه سانتی گراد گرم ميکنيم190فر را تا 
. فندق را با آرد سوخاری ميکوبيم و بادام را بدان اضافه مينمائيم. ميزنيم تا اسفنجی شود

شکر را بتدریج بدان . زنيم تا حالت اسفنجی پيدا کند عدد سفيده تخم مرغ را آنقدر مي10
سفيده و زرده تخم مرغ را خوب مخلوط ميکنيم . اضافه ميکنيم و هم ميزنيم تا سفت شود

قالب را در فر به . توجه کنيد که باید کف قالب را قبلا با کره چرب نمائيد. و در قالب ميریزیم
  .مدت یک ساعت ونيم قرار ميدهيم

سپس آنرا از وسط بطور افقی .  از پخته شدن ميگذاریم تا کاملا سرد شودکيک را بعد
فندق را با آن مخلوط .  عدد سفيده تخم مرغ را با شکر هم ميزنيم تا سفت شود3. ميبریم

.  قاشق غذاخوری شير را با آرد سيب زمينی و زرده های تخم مرغ ميزنيم4مکنيم سپس 
يم و آرد سيب زمينی و زرده را به شير اضافه بقيه شير را با شکر و وانيل ميجوشان

در زمان . سپس آنرا ميگذاریم تا سرد شود. این مخلوط را ميپزیم تا غليظ شود. ميکنيم
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آنگاه سفيده را بدان اضافه و مخلوط ميکنيم تا یک کرم . سرد شدن آنرا مرتبا هم ميزنيم

  .صاف بدست آید
  . سطح طبقه اول تارت را با کرم پر ميکنيم

 گرم پودر قند چنگ ميزنيم و ورز 100مارسيپان را با . طبقه دوم را روی آن قرار ميدهيم
پودر قند باقيمانده را با آب ليمو ميزنيم . ميدهيم و گرد باز کرده آنرا روی کيک قرار ميدهيم

و با ماليدن آن به سطح تارت آنرا براق ميکنيم و نهایتا با نصفه های گردو آنرا تزئين 
  فهرست .يممينمائ

 شيرینی بادامی
  مواد لازم 

 - گرم بادام درشت چرخ شده 200 -نيم کيلو آرد 
 یک عدد تخم - گرم پودر قند 150 - گرم کره 250
 پوست رنده - قاشق غذاخوری شير 3 -مرغ 

 100 -شده از یک چهارم یک ليموترش درشت 
 -ت گرم شکلات برای درست کردن سس شکلا

   گرم خلال بادام بوداده 100

  :طرز تهيه 

این پودر را با کره و تخم مرغ و شير و پوست ليموی رنده شده . پودر قند را الک ميکنيم
آرد را الک کرده و به آرامی همراه با بادام چرخ شده بدان اضافه ميکنيم و . مخلوط ميکنيم

رآورده و با کمی فشار بدان آنرا خمير را کلا به صورت لول بلند د. خوب مخلوط ميکنيم
 ساعت 2سپس آنرا در کاغذ مومی پيچيده و برای . بشکل یک مکعب مستطيل درميآوریم

  . در یخچال قرار ميدهيم
   

از خميری آماده شده برشهایی به .  درجه سانتی گراد حرارت گرم ميکنيم200فر را تا 
ده و در طبقه وسط فر قرار برشها را روی سينی چي.  ميليمتر ميبریم5حدود ضخامت 

 دقيقه بعد وقتی این قطعات به رنگ طلایی درآمدند آنها را بيرون آورده و 15. ميدهيم
  . ميگذاریم تا خنک شود

   
یک قابلمه کوچک روی سطح آب . در یک قابلمه بزرگ آب ميریزیم و روی حرارت ميگذاریم

سعی کنيد . ه دوم ذوب ميکنيمقرار ميدهيم و شکلات را با سه قاشق آب داخل این قابلم
  . اگر جوش آمد کمی آب سرد بدان اضافه کنيد. آب جوش نياید

   

شکلات را بصورت ضخيم روی سطح شيرینی ها ميماليم و بلافاصله خلالهای بادام بو 
   فهرست .داده را روی آنها ميپاشيم
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 نان نخودچی
  مواد لازم 

 دو قاشق سوپخوری - گرم پودر شکر 150 - گرم 600دچی نرم معادل  پيمانه آردنخو3
     خلال پسته به مقدار لازم- یک و نيم قاشق چایخوری هل کوبيده -روغن جامد 

  :طرز تهيه 

هل و آرد نخودچی را هم . پودر شکر و روغن را با همزن برقی ميزنيم تا بصورت کرم درآید
اگر خمير چسبندگی پيدا .  خمير چسبندگی پيدا کنددر مایع ریخته و خوب ورز ميدهيم تا

سپس خمير را در کيسه نایلونی ریخته و . نکرد ميتوانيد یکبار آنرا از چرخگوشت رد کنيد
این خمير هرچه بيشتر بماند نتيجه کار بهتر خواهد .  ساعت بماند24ميگذاریم به مدت 

ده و با قالب مخصوص نان خمير را روی سطحی صاف به قطر یک سانتی متر پهن کر. شد
بعد روی قالبها خلال پسته یا پودر پسته ریخته و آنها را در سينی . نخودچی قالب ميزنيم

 درجه فارنهایت گرم 375سينی شيرینی را درون پنجره وسط فر که با حرارت . ميچينيم
یم، وقتی نان نخودچيها را از فر درمی آور.  دقيقه قرار ميدهيم20 الی 15شده به مدت 

بعدا آنها را از درون سينی .  ساعت در محلی خنک بماند8 الی 7چون نرم است باید 
  فهرست .برداشته و در ظرف مورد نظر ميچينيم

  

 برشتوک
  مواد لازم 

 ليوان سر 1 پودر قند - ليوان 1 روغن جامد - ليوان 1 آرد نخودچی - ليوان 1آرد سفيد  
   پودر پسته مقداری برای تزیين-ر هل به ميزان دلخواه  پود-خالی 

  :طرز تهيه

 دقيقه تا رنگ آرد تغيير کند و خامی 20آرد سفيد را با حرارت ملایم تفت می دهيم حدودا 
سپس روغن را به . آن از بين برود، آرد نخودچی را به آن اضافه کرده و کمی تفت ميدهيم

ميتوانيم آنرا درون ظرف مناسب ریخته با روغن  ( .آرد اضافه کرده و کمی سرخ ميکنيم
 در ماکروفر قرار دهيم بدون درب و یک 100 به قدرت   دقيقه7 الا 6مخلوط نمایيم و به مدت 

 دقيقه ادامه 5الی دو دفعه آنرا هم بزنيم آنگاه آرد نخودچی را به آن اضافه کرده و به مدت 
رده با هم مخلوط ميکنيم بعد مواد را درون  آنگاه پودر قند و هل را نيز اضافه ک)دهيم 

سينی پهن ميکنيم تا سرد شود روی آنرا با پودر پسته تزیين ميکنيم و بعد از سرد شدن 
  فهرست .بصورت لوزی ميبریم
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 فرنی
  مواد لازم 

ق  قاش4  شکر  - قاشق سوپخوری 2 آرد برنج -) یک شيشه کوچک (شير نيم ليتر 
   پيمانه1/2 گلاب -سوپخوری

  :طرز تهيه

برنج را در شير حل کرده و گلاب و شکر را اضافه مينمایيم مایه را در ظرف تفلون یا آرد 
مرتب هم ميزنيم تا جوش آمده و کمی غليظ  لعابی ریخته و روی حرارت ملایم قرار داده و

پس از . ين مينمایيم  تزی شود سپس در ظرف کشيده روی آن را با دارچين و خلال پسته
  فهرست .سرد شدن قابل خوردن ميباشد

 حلوا
  مواد لازم 

 - پيمانه 2 گلاب - پيمانه 2 آب -پيمانه  1/2 و 2 روغن و کره - پيمانه شکر  2 - پيمانه آرد 5
   قاشق چای خوری1/2زعفران سایيده 

  :طرز تهيه

آرد را با حرارت ملایم تفت می . تا تقریبا غليظ شودشکر و آب را روی حرارت ميگذاریم
سپس کره و روغن را  . دقيقه تا رنگ آرد تغيير کند و خامی آن از بين برود20دهيم حدودا 

گلاب و زعفران را به شربت اضافه کرده و شربت . به آرد اضافه کرده و کمی سرخ ميکنيم
زمانی که حلوا سفت شد آن را . يمرا کم کم به مواد اضافه مينمایيم و مدام هم ميزن

 .کمی در قابلمه ميگردانيم تا روغن بياندازد و سپس آنرا در ظرف کشيده تزیين مينمایيم
  فهرست

 شله زرد
  مواد لازم 

 گرم 150 خلال بادام -)  گرم 150( روغن یا کره یک پيمانه -شکر یک کيلو   -برنج یک کيلو  
 - دارچين برای تزیين دو یا سه قاشق سوپ خوری - گرم 50سته برای تزیين  خلال پ-

   قاشق چای خوری1/2 زعفران سایيده - پيمانه 1گلاب 

  :طرز تهيه

البته مقدار آب بستگی به نوع برنج (  برابر آن آب در نظر گرفته 7 تا 6برنج را پيمانه کرده و 
برنج ) شتر و بعضی به آب کمتر احتياج دارنددارد بعضی از برنجها برای پخته شدن به آب بي
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 برابر برنج آب 6را می شویيم تا آب آن کاملا زلال شود سپس مقدار آب گفته شده یعنی 

روی آن ریخته روی آتش می گذاریم تا جوش بيایيد، کف برنج را ميگيریم وقتی مغز برنج 
در صورت . م تا جا بيافتد مينمایيم و مرتب هم ميزني کاملا نرم شد شکر را به آن اضافه

سپس زعفران را که با . اینکه شله زرد سفت بود یک یا دو پيمانه آب به آن اضافه ميکنيم
کره یا روغن را آب کرده به آن اضافه . مقداری آب جوش حل کرده ایم داخل آن ميریزیم

یم و گلاب را مقداری از بادام را کنار گذاشته و بقيه بادام را شسته و در آن ميریز. ميکنيم
آنگاه . شله زرد را خوب هم ميزنيم تا همه مواد خوب با هم مخلوط شوند. اضافه ميکنيم

سپس در .  به مدت نيم ساعت ميگذاریم تا جا بيافتد در ظرف را بسته با شعله خيلی کم
ظرف را برداشته بهم ميزنيم و در ظرف ميکشيم و روی آنرا با دارچين و خلال بادام و پسته 

  فهرستين مينمایيم تزی

 بستنی ساده
  مواد لازم 

 کمی - کمی وانيل - فنجان شکر 2.5 - فنجان خامه 2 - فنجان شير 6 - عدد تخم مرغ 4
  نمک 

  :طرز تهيه 

این . بقيه مواد را بدان افزوده و مخلوط ميکنيم. تخم مرغها را با شکر خوب هم ميزنيم
سپس آنرا از .  یخچال قرار ميدهيم تا مانند فرنی سفت و بسته شودمخلوط را در جایخی

آنگاه آنرا مجددا به جایخی . جایخی بيرون آورده و با همزن برقی آنقدر ميزنيم تا پف کند
حال این بستنی آماده . یخچال برميگردانيم تا کاملا سفت شود و ظاهر بستنی پيدا کند

فهرست .مصرف است

فهرست منو اصلی
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