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مریم بهادربیگی

اشرف سلطانی
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طرز تهیه: 

نکته:

مواد لازم: 

كافه خونه

رشته پلو
مواد لازم: مواد لازم: 

گوشت چرخ کرده...................... حدود ۳۰۰ گرم
پیاز بزرگ.....................................................................
..........................یک عدد رنده شده و آب گرفته شده
آرد نخودچی....................... یک قاشق غذاخوری
نمک، فلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه................. 

....................................................به میزان لازم
خرما........................................ به میزان دلخواه
برنج.............................................. چهار پیمانه
رشته پلویی..........................................300 گرم
کشمش .................................... به میزان دلخواه

 گوشــت چرخ کرده، پیازرنده شــده آرد نخود چــی و ادویه‌ها را 
مخلوط کرده وخوب ورز می دهیم. ســپس کوفته‌های کوچک 
را آماده کرده و سرخ می‌کنیم و کنار می‌گذاریم.  برنج را همراه 
نمک بــه آب درحال جــوش اضافه می کنیــم. وقتی که برنج 
پخته شــد،  رشــته را به آن اضافه کرده و می‌گذاریم یک الی دو 

دقیقه بپزد. ته دیگ مورد نظر را کف قابلمه گذاشته و برنج 
را به همراه ادویه پلویی لایه لایه در قابلمه ریخته و در ظرف 
را می‌گذاریــم. کمی که بخار برنج بلند شــد مقــداری روغن 
مایــع و کــره را با حرارت کــم داغ کــرده و روی آن می‌ریزیم و 
می‌گذاریم دم بکشد.  چند خرما که هسته آن جدا شده را سرخ 
کنید و سپس کشمش‌ها را به همراه زردچوبه کمی تفت دهید. 
کشــمش و خرما‌های ســرخ شــده را به پیــازداغ و کوفته اضافه 
کنید. در آخر برنج را در ظرف مورد نظر ریخته و با گوشت‌های 

قلقلی، کشمش، خرما و پیازداغ تزئین کنید. 

پــودر قنــد و روغــن را در کاســه‌ای بــا گنجایش 
مناســب ریختــه و حــدود دو دقیقــه بــا همزن 
برقی می زنیم. پودر هل را هم اضافه می‌کنیم 
و هــم می‌زنیــم تا کرم مانند شــود؛ ســپس آرد 
نخودچــی الــک شــده را اضافــه می‌کنیــم و بــا 
لیسک هم می‌زنیم تا آرد به خورد روغن برود. 
با دســت خمیر را ورز می‌دهیم تا جمع شــود. 
کف ســینی فر را کاغذ روغنی انداخته و شــروع 
بــه قالــب زدن شــیرینی‌ها کنید، شــیرینی‌های 
قالب زده را با فاصله کم در ســینی فر بچینید. 
روی هــر شــیرینی را بــا یک تکه خلال پســته یا 
مقداری پودر پســته یا زعفــران غلیظ دمکرده 

تزئین کنید.
 ســینی را در فر از قبل گرم شده با حرارت 170 
درجــه و در طبقه وســط قرار دهید. بســتگی به 
میــزان حــرارت فر از یــک ربع تا بیســت و پنج 

دقیقه زمان دهید تا شیرینی‌ها پخته شوند.

آرد نخودچی....................................... 500 گرم
پودر شکر یا پودر قند........................... 250 گرم
روغن جامد......................................... 250 گرم
پودر هل.............................یک قاشق چایخوری

نکتــه 1: هل را تازه آســیاب کنید تــا عطر و بوی 
خوبی به شیرینی شما بدهد.

نکته 2: خمیر را هم می‌توانید فوراً قالب بزنید 
یــا برای یــک تا دو ســاعت در کیســه فریزر در 
جای خنک اســتراحت بدهید و ســپس قالب 

بزنید.

شیرینی نخودچی
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