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مرغ را پخته ريش ريش كنيد و اگر با ميگو درست مي كنيد آب جوش بياوريد و ميگو را درون 
آب جوش بيندازيد تا دو سلله قل بزند و به آن ادويه بزنيد مواد خرد شللده را مخلوط كرده و روي 

نان بگذاريد و سپس سس را اضافه كنيد.

املت اين كاناپه را اول مانند همه املت ها درسللت كرده  و روي نان قرار دهيد در پايان روي 
آن را با پنير پيتزاي رنده شده بپوشانيد گرماي املت باعث مي شود تا پنير پيتزا روي املت كاملا 

پخش شود و بچسبد.
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ترش و شیرین کافه خونه

ترشيلوبياسبز
عطشخودراباشربتسكنجبينخيار

برطرفكنيد

لوبیا سبز نازک:  نیم کیلو 
سیر: یك بوته

فلفل سبزو فلفل هاي رنگي:     به مقدار لازم 

مواد لازم:

لوبی�ا س�بزها را از وس�ط نص�ف می کنیم 
ومی ش�وییم و می گذاری�م خش�ک ش�ود، 
بعد س�یر را  ب�ه صورت حب�ه در می آوریم 
و فلفل ه�ا را به ص�ورت حلق�ه حلقه خرد 

می کنیم. 
لوبیا را با سرکه می گذاریم 2 دقیقه بجوشد 
بعد از روی آتش برمی داریم و بعد از س�رد 
شدن با سیر و فلفل مخلوط می کنیم و نمک 
وکمی زردچوبه می زنیم و با همان سرکه ای 
که لوبیا را در آن جوش دادیم شیش�ه ها را 
از این ترشی که همه مواد را مخلوط کردیم 
می ریزی�م و در آن را می بندیم و در یخچال 

می گذاریم.

طرز تهیه:

مواد لازم:
نعناع تازه:  نیم كیلو

سركه سفید: نصف لیوان
شكر: 900 گرم

آب: اندازه یك و نیم بطري آب معدني 
خیار پوست كنده و رنده شده:    براي هر دو 

لیوان یك عدد 

طرز تهیه:
نعناع را خوب شسته و با همان شكل شاخه اي كنار بگذارید.

ش�كر را در آب حل كنید و به همراه شاخه هاي نعناع روي 
ش�عله گاز گذاش�ته و  بگذارید آنقدر بجوشد تا كاملا قوام 
بیاید، س�پس س�ركه را اضافه كنید و زیر شعله را خاموش 
كنید و بگذارید تا شربت كاملا سرد شود تا زماني كه شربت 
سرد شود شاخه هاي نعناع را از درون ظرف بیرون نیاورید، تا 

كاملا طعم نعناع به خورد شربت برود.
س�پس مقداري از شربت را با خیار رنده شده مخلوط كرده 
و درون لیوان بریزید. بقیه لیوان را با آب پر كنید و با نعناع 

درسته روي شربت را تزئین كنید.
مي توانید به جاي آب بقیه لیوان را با  اس�پرایت یا سودا پر 
كنید و چند قطره لیمو ترش هم به آن اضافه كنید  این روش 

نیز بسیار خوشمزه است. مي توانید امتحان كنید.

نکته:
لوبیا  بهتر اس�ت ترش�ي 
س�بز را در اولین ماه هاي 
به�ار كه هم س�بز اس�ت 
بیندازی�د  ن�ازك  ه�م  و 
نیز  البته خوش�مزه تر  كه 

خواهد بود.

با شروع فصل گرما اگر انواع نوشیدني هاي خنك را كه هم گرماي بدن را پایین مي آورد و هم خوشمزه و مفید 
هستند، در سبد نوشیدني هاي خانواده قرار دهید مي توانید جایگزین خوبي براي انواع نوشیدني هاي گازدار 
و قنددار انتخاب كنید.خوشمزه ترین و خوش عطرترین این نوشیدني ها كه مناسب فصل گرماست شربت 
سكنجبین خیار است كه زمان درست كردن این شربت همین الان است، چون بهترین زمان اوج عطر سبزي 

نعناع در اواسط بهار است.

کاناپهکوکتلكاناپهسبزيجاتوتخممرغعسلي

كاناپهاملتکاناپهمرغياميگو

مواد لازم:
پنير صبحانه : يک پيمانه
کره :2 قاشق سوپخوری

سبزی خوردن :1/2 پيمانه
سياه تخم :يک قاشق سوپخوری

پودر گل سرخ :يک قاشق سوپخوری
گردوی خرد شده :1/2 پيمانه

گوجه فرنگي مينياتوري: 200 گرم 
تخم مرغ عسلي : 4 عدد 
نان تست جو: يك بسته

مواد لازم:
سوسيس کوکتل :2 عدد

خيار شور ريز شده  :يک فنجان 
سس کچاپ :يک قاشق سوپخوری

چيپس خلالی :يک قاشق سوپخوری
سس مايونز :يک قاشق چايخوری

پنير پيتزا گودا: چند برگ
نان تست مستطيلي يا گرد: چند عدد

مواد لازم:
مرغ پخته ريش ريش  شده: يک پيمانه

يا ميگو پخته شده: يك پيمانه
سس مايونز: 2 قاشق سوپخوری

خيارشور ريز خرد شده : يك فنجان 
جعفری خرد شده : يک قاشق سوپخوری

نان تست يا خمير نان : يك بسته 

مواد لازم:
گوجه فرنگي: نيم كيلو

فلفل دلمه اي ريز شده : دو فنجان
قارچ ريز شده: دوفنجان

تخم مرغ: سه عدد
پنير پيتزا: دو فنجان 

نان تست چاودار: يك بسته 

طرز تهیه:
نان تست ها را به هر شكلي كه دوست داريد برش بزنيد و مواد را روي آن با سليقه خود بچينيد 

سعي كنيد مواد را طوري در كنار يا روي هم بگذاريد تا به همديگر و به نان بچسبند.

طرز تهیه:
سوسيس را برش بزنيد و سرخ كنيد و با ساير مواد روي نان تست گذاشته و سس را اضافه كنيد و در آخر 

پنير پيتزا را روي آن بگذاريد. مي توانيد اين نوع كاناپه را درون فر به مدت 10 دقيقه گريل كنيد.

طرز تهیه:طرز تهیه:


