
  معصومه شيخان

دستپخت
اكثر نقاط ایران تقریباً با شيوه های متفاوتی تهيه می شود. آش دوغ یا آیران آشی یكی از خوراک های استان اردبيل  است و در 

ده دقيقه آش دوغ آماده است.  آن را با سيرداغ و نعناداغ آماده شده تزیين می كنيم. نخودهای پخته شده را به آن اضافه می كنيم.  اگر غلظت مواد زیاد بود، به آن آب جوش اضافه می كنيم.  بعداز خرد شده را به آن اضافه می كنيم و خوب هم می زنيم.  در ظرف را می گذاریم تا سبزی بپزد.  بعداز نيم ساعت   در قابلمه را  مي گذاریم تا برنج پخته شود.  هر چند دقيقه آن را هم می زنيم.  بعد از یك ساعت، سبزی آش حرارت قرار مي دهيم و مدام هم می زنيم تا دوغ و مواد دیگر گرم شوند.  بعد از غُل خوردن حرارت را كم می كنيم.را مخلوط می كنيم تا صاف و یك دست شوند.  دوغ را به آن اضافه می كنيم و دوباره هم می زنيم.  قابلمه را روی  ) قابلمه (می ریزیم.  یك قاشق آرد و یك عدد تخم مرغ به آن اضافه می كنيم.  برنج نيم دانه، تخم مرغ و آرد می كنيم . می توانيم یك پياز قاچ شده نيز به دلخواه در آن بریزیم.   برنج نيم دانة خيس خورده را در ظرفی دیگررا آبكشی مي كنيم و به همراه چند ليوان آب درون ظرفی روی حرارت قرار می دهيم تا بپزد.  كمی نمك به آن اضافه نخودها را از شب قبل در آب می خيسانيم.  دو بار آب ظرف را عوض می كنيم تا نفخ آن ها گرفته شود.  نخودها طرز تهیه :

استفاده شود.ترش برای این آش بهتر است، از دوغ محلی آن حفظ شود.موقع كشيدن آش، رنگ سفيد هيچ ادویه  ای استفاده نكنيد تا  برای تهية سيرداغ و نعناداغ از تخم مرغ اضافه می كنيم.نشود، به دوغ، آرد و برنج، یك عدد برای آنكه آش دوغ بریده ) برُه برُه ( بپزند. به آن ها نمك می افزایيم.برای آنكه حبوبات سریع تر فوت آشپزی:

 دوغ: یك ليتر  تخم مرغ: یك عدد  نخود: یك استكان  برنج نیم دانه: یك استكان مواد لازم :
 آرد: یك قاشق غذا خوری 

 سبزی آش:2۵0 گرم 
 سیرداغ و نعناداغ

 نمک: به ميزان لازم

آش دوغآش دوغ

مراحل تهيه آش دوغ
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جای قندوشكر با چای و انواع دمنوش ها به كار برد.پولكی از تنقلات شيرین اصفهان است. می توان آن را به 
مواد لازم : 

 شکر: یك ليوان
 خلال پسته یا خلال بادام یا گردوي خرد شده: به ميزان دلخواه کنجد بوداده: نصف ليوان

 هل: به ميزان دلخواه

ابتدا كـنجد را داخل ظـرفی می ریزیم.  با حرارت كـم و هـم زدن بوی خـامی آن را طرز تهیه :  پولكی كنجدی آماده است. مي كنيم و به صورت تكه های كوچك و بزرگ درمی آوریم.    سينی را كنار مي گذاریم تا سرد شود پولكی را از سينی جدا گوشت كوب روی آن می زنيم تا كاملًا صاف و باریك شود.می زنيم تا یكدست شوند. مواد آماده را داخل سينی استيل چرب می ریزیم.  با  به دلخواه خلال پسته یا خلال بادام یا مغزگردوي خردشده به آن می افزایيم.  مواد را هم شود.  كنجد بوداده را به آن اضافه می كنيم.  مقداری هل آسياب شده به آن می افزایيم. داخل آن  مي ریزیم تا ذوب شود.  وقتی شكر ذوب شد، مدام آن را هم می زنيم تا یكدست می گيریم)بودادن(.  تابة نسوزی را روی حرارت ملایم قرار می دهيم تا داغ شود.  شكر را  
به دست آید.تا شكل زیباتری از پولكی ها می توان روی آن را خلال ریخت در حين كوبيدن با گوشت كوب شود، نتيجة كار بهتر خواهد بود. از ظرف كوچك با عمق بيشتر استفاده اگر برای آب كردن شكر و تركيب مواد هر چه سریع تر انجام شود. زمانی كمی داریم، پس باید این مرحله زمان صاف كردن آن با گوشت كوب بعد از تركيب كردن مواد تا فوت آشپزی :

پولکی کُنجدیپولکی کُنجدی

طرز تهيه پولكی كنجدی
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