
طرز تهیه

در  آب  استكان  نصف  با  را  ژلاتين  پودر   

ظرفی حل می کنيم تا باز شود. آن را روی 

)مانند قرار دادن ظرف  حرارت غيرمستقيم 

می دهيم  قرار  جوش(  درحال  کتری  روی 

وانيل و  تا شفاف شود. شير، آرد، شكر، 

پودرکاکائو را داخل ظرفی ديگر با هم مخلوط 

را  آن  شود.  صاف  و  يك دست  تا  می کنيم 

روی شعلة حرارت قرار می دهيم و مدام هم 

می زنيم.  ژلاتين شفاف شده )بن ماری شده( 

را به مواد اضافه می  کنيم و خوب هم می زنيم. 

 وقتی مواد به غلظت رسيد و جوش آمد، آن را 

داخل چند ليوان يك بار مصرف کاغذی می ريزيم و 

به مدت دو ساعت در يخچال قرار می دهيم تا کاملًا 

سفت شود.  با بريدن ليوان  کاغذی، با احتياط دسر را 

از ليوان خارج می کنيم.  دسر را برش های دلخواه می زنيم 

و در پودر نارگيل می غلتانيم.  دسر ليوانی آماده است.  

با حذف پودر کاکائو از دستور بالا، رنگ ديگری از اين دسر را 

خواهيد داشت.  اين دسر را می توانيد در يخچال به 
مدت سه روز نگهداری کنيد.

طرز تهیه

 مقداری پياز را  رنده می کنيم. آب آن را می گيريم و برای برنج نگه 

 می داريم.  پياز رنده شده، نمك، فلفل سياه و زردچوبه را با گوشت چرخ کرده 

خوب ورز می دهيم. آن را به صورت توپ های کوچك درمی آوريم و در 

يخچال می گذاريم تا استراحت کند. سه عدد گوجه فرنگی و چند پياز 

کوچك را کبابی می کنيم.  سه پيمانه برنج را در آب پياز رنده شده چهار 

پيمانه آب و کمی روغن و نمك دم می کنيم.  وقتی آب برنج جوش آمد، 

گوشت های قلقلی  را لابه لای برنج ها به صورت يكنواخت می ريزيم و به آرامی 

با قاشق هم می زنيم تا آب برنج تبخير شود.  در ظرف را می گذاريم و 

و پياز کبابی سرو کنيد.  صبر می کنيم تا خوب بپزد. پلوگوشت قلقلی آماده است. آن را با گوجه 

آيا می دانستيد که در جهان 
بيش از ۱۲۰  نوع غذای متفاوت با گوشت 

قلقلی پخته می شود؟ تعدادی از آن ها مختص 
ايران عزيزمان است! چندتا از معروف ترين های آن ها 

عبارت اند از: زيره پلو با گوشت  قلقلی  کرمان، ، قنبرپلوی 

شيرازی با گوشت قلقلی، شويدپلو با گوشت قلقلی، 
زرشك پلو با گوشت قلقلی، عدس پلو با گوشت قلقلی ، 
پلو گوشت قلقلیکشمش و گوجه پلو وگوشت  قلقلی استانبولی. 

مواد لازم
برای سه نفر بزرگ سال:

 برنج: سه پيمانه  گوشت چرخ کرده : ۲۰۰ گرم 
 گوجه فرنگی: سه عدد 

 کمی روغن پخت و پز 
 نمك، فلفل و زردچوبه

 پياز

نوش جان

  معصومه شیخان

دستپخت

اسكن كنيد
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ی   
ن ش غذای لیوا

پی

مواد لازم  

 شير، دو ليوان  پودر ژلاتين، دو قاشق غذاخوری 

 آر،د يك قاشق غذاخوری  وانيل، نصف قاشق چای خوری 

 پودر کاکائو، يك قاشق غذاخوری  پودر نارگيل، به ميزان لازم 

 چند ليوان يك بار مصرف کاغذی  شكر، يك ليوان 

طرز تهیه

در  آب  استكان  نصف  با  را  ژلاتين  پودر   

ظرفی حل می کنيم تا باز شود. آن را روی 

)مانند قرار دادن ظرف  حرارت غيرمستقيم 

می دهيم  قرار  جوش(  درحال  کتری  روی 

وانيل و  تا شفاف شود. شير، آرد، شكر، 

پودرکاکائو را داخل ظرفی ديگر با هم مخلوط 

را  آن  شود.  صاف  و  يك دست  تا  می کنيم 

روی شعلة حرارت قرار می دهيم و مدام هم 

می زنيم.  ژلاتين شفاف شده )بن ماری شده( 

را به مواد اضافه می  کنيم و خوب هم می زنيم. 

 وقتی مواد به غلظت رسيد و جوش آمد، آن را 

داخل چند ليوان يك بار مصرف کاغذی می ريزيم و 

به مدت دو ساعت در يخچال قرار می دهيم تا کاملًا 

سفت شود.  با بريدن ليوان  کاغذی، با احتياط دسر را 

از ليوان خارج می کنيم.  دسر را برش های دلخواه می زنيم 

و در پودر نارگيل می غلتانيم.  دسر ليوانی آماده است.  

با حذف پودر کاکائو از دستور بالا، رنگ ديگری از اين دسر را 

خواهيد داشت.  اين دسر را می توانيد در يخچال به 
مدت سه روز نگهداری کنيد.

با هم ببينيم
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