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مي تواني با پویش 
رمزینه ي زیر روش 

پختن این حلواي 
خوش مزّه را ببیني.

نذري دادن يكي از سنّت ها و رســم های مذهبي است كه در همه ی 
دين هاي الهي از جمله دين اسلام به آن اهمیّت داده شده است. 

اين كار از گذشــته تا به امروز از بخش هاي ثابت و  حذف نشــدني 
مراسم  های مذهبي بوده است و برای ولادت ها، عیدها، و شهادت ها 

انجام می شود. 
در اين ماه به مناسبت شهادت و ولادت حضرت زهرا )سلام الله علیها( 

كه هردو در دي ماه قرار گرفته اند، مي توانیم نذري درست كنیم.
شايد شما هم دوست داشته باشید در اين اياّم نذري درست كنید و در 

مراسم عزاداري يا جشن میلاد بین مردم پخش كنید.
حلوا همیشه براي نذري و خیرات مناسب بوده است. 

امروز نوع متفاوت و جديدي از حلوا را آموزش  
مي دهیم كه خیلي لذيذ و خوش مزّه است.

آرد را يك ربع تا نیم ساعت با شعله ی ملايم در تابه تفت مي دهیم و 
مدام به هم مي ز نیم تا خامي آن گرفته شود.

كره را در تابه اي ديگر روي حرارت آب مي كنیم و روغن مايع را به 
آن اضافه مي كنیم. آردي را كه تفت داده بوديم الك می كنیم و داخل 
روغن داغ مي ريزيم و به هم مي زنیم. ســپس هــل و زعفران و بعد 
هم شــكر را به مواد اضافه می كنیم و يك ربع به هم مي زنیم تا شكر 
حل شود. بعد از اينكه شكر حل شــد، يك لیوان شیر سرد را به مواد 
اضافه مي كنیم و سريع به هم مي زنیم. بعد، كم كم لیوان دوّم شیر را 
اضافه مي كنیم. در انتها گلاب را اضافه و همه ی مواد را با هم مخلوط 

مي كنیم.
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