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   مواد لازم:

    تخم مرغ : ۳ عدد	 

    شکر : ۴/۳ پیمانه	 

    آرد سفید : ۱و ۴/۱ پیمانه	 

    روغن مایع : ۴/۱ پیمانه	 

    هل ساییده شده : ۱.۵ قاشق چای خوری	 

    بیکینگ پودر : ۲/۱ قاشق چای خوری	 

    وانیل : ۸/۱ قاشق چای خوری	 

    پسته خرد شده : به میزان لازم	 

   طرز تهیه:

ــل را  ــدا شــکر و تخــم مــرغ و وانی ــه اول ابت در مرحل

ــد  ــم بزنی ــه ه ــدت ۱۵ دقیق ــه م ــزن ب ــک هم ــا کم ب

ــا مایــه ســفید و کشــداری را از مخلــوط ایــن مــواد  ت

بدســت آوریــد توجــه داشــته باشــید کــه نبایــد تخــم 

مــرغ هــا را بیــش از حــد هــم بزنیــد زیــرا کیــک باقلــوا 

خشــک مــی شــود هــم زدن ایــن مــواد را بهــر اســت 

تــا زمانــی ادامــه دهیــد کــه شــکر بــه خوبــی در مــواد 

ــه  ــه مای ــع را ب ــن مای ــپس روغ ــود. س ــل ش ــک ح کی

کیــک اضافــه نماییــد و بــا کمــک همــزن روغــن را بــا 

ــه بعــدی آرد و  ــد. در مرحل ــوط کنی ــک مخل ــه کی مای

ــه  ــد و آن هــا را ب ــک کنی ــودر و هــل را ال ــگ پ بیکین

تدریــج و در چنــد مرحلــه و بــه کمــک الــک بــه مایــه 

کیــک اضافــه نماییــد.

ســپس آرد و بیکینــگ پــودر و هــل را بــه کمــک 

لیســک بــه خــورد مایــه کیــک بدهیــد.

قالــب ۲۰*۲۰ را بــه خوبــی چــرب کنیــد و ســپس 

قالــب را آرد پاشــی کنیــد. نیمــی از مایــه کیــک 

را در درون قالــب بریزیــد و ســطح مایــه کیــک را 

ــل مقــداری پســته خــرد  یکنواخــت و در صــورت تمای

شــده بــر روی مایــه کیــک بریزیــد ســپس بقیــه مایــه 

کیــک را بــر روی پــودر پســته بریزیــد و ســطح مایــه 

ــد. ــت کنی ــک را یکنواخ کی

ابتــدا شــکر را بــه همــراه آب در درون قابلمــه ای 

ــرارت  ــر روی ح ــه را ب ــد و قابلم ــرار دهی ــب ق مناس

ــه شــکر در  ــن ک ــد از ای ــد و بع ــرار دهی ــم گاز ق ملای

درون آب حــل شــد گلاب را بــه شربــت کیــک باقلــوا 

ــد بعــد از ایــن کــه شربــت چنــد جــوش  اضافــه نمایی

زد زیــر شــعله گاز را خامــوش کنیــد مــی توانیــد 

بــرای ایجــاد طعــم و رنــگ بهــر در شربــت مقــداری 

زعفــران آب کــرده بــه همــراه گلاب بــه شربــت اضافــه 

ــد. نمایی

نکات طلایی برای پخت بهتر کیک باقلوا

    در طــرز تهیــه شربــت باقلــوا اگــر گلاب عطــر . 1

کمــی داشــت آب را حــذف نماییــد و بــه هــمان 

انــدازه آب گلاب بــه شربــت اضافــه نماییــد.

    اگــر مــی خواهیــد شربــت باقلــوا را بــه مــدت . 2

طولانــی نگهــداری کنیــد مــی توانیــد بعــد از بــه 

ــر  ــداری جوه ــت مق ــدن شرب ــدن آم ــوش ش ج

ــه  ــت اضاف ــه شرب ــرش ب ــا آب لیمــو ت لیمــو و ی

نماییــد.

    شربــت کیــک باقلــوا بایــد کامــلا رقیــق باشــد . 3

از غلیــظ کــردن ایــن شربــت خــودداری کنیــد.

    شربــت نبایــد بــه مــدت زمــان زیــادی . 4

زنــد. مــی  شــکرک  زیــرا  بجوشــد 

    گلاب بافــت ایــن نــوع کیــک را منســجم . 5

و نــرم و مطبــوع مــی کند.تزییــن کیــک باقلــوا 

ــم ــوش طع خ

    کیــک باقلــوا را تــا زمانــی کــه داغ اســت بایــد . 6

از دیــواره قالــب فــر جــدا کنیــد.

    بهــر اســت کیــک باقلــوا در هــمان قالــب فــر . 7

قــرار دهیــد تــا خنــک شــود.

    مــی توانیــد کیــک باقلــوا را بــه مــدت طولانی . 8

در درون فریــزر نگهــداری کنیــد توجــه داشــته 

باشــید کــه اگــر مــی خواهیــد کیــک را در درون 

فریــزر قــرار دهیــد بعــد از ایــن کــه کیــک آماده 

ــرار  ــته ای ق ــرف در بس ــد در درون ظ ــد بای ش

دهیــد و در درون فریــزر قــرار دهیدحداکــر 

ــد ایــن کیــک را در درون  زمانــی کــه مــی توانی

فریــزر قــرار دهیــد ۴ مــاه اســت. کیــک باقلــوا را 

مــی توانیــد بــه شــکل مربــع و یــا لــوزی بزنیــد.

طرز تهیه کیک باقلوا
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طرز تهیه خوراک زبان
  مواد لازم:

زبان گوساله : ۱ عدد	 

جعفری خرد شده : ۱ پیمانه	 

تخم گشنیز : ۱ قاشق چای خوری	 

پیاز : ۱ عدد	 

چوب دارچین : ۱ قطعه	 

سیر : ۱ حبه	 

    

    برگ بو : ۳ عدد	 

    زنجبیل : ۱قطعه کوچک	 

    هل : ۳ عدد	 

    رب : ۱ قاشق غذا خوری	 

    نمک و زردچوبه : به میزان لازم	 

    تره فرنگی : به میزان لازم	 

  طرز تهیه:

توجــه داشــته باشــید کــه در انتهــای زبــان گوســاله مقــدار زیــادی چربــی وجــود 

دارد کــه ایــن نــوع چربــی هــا از نــوع اشــباع شــده هســتند و شــما بایــد ایــن 

چربــی هــا را از زبــان گوســاله جــدا کنیــد. ســپس پــرز هــای ســطح زبــان را بــا 

کمــک بــرس تمیــز کنیــد و زبــان را بــه خوبــی بشــویید. در مرحلــه بعــد پیــاز 

هــا را خــرد کنیــد و در قابلمــه ای مناســب زبــان گوســاله را بــه همــراه دارچیــن 

و هــل و تخــم گشــنیز و بــرگ بــو و زنجبیــل و نمــک و زردچوبــه و پیــاز خــرد 

شــده و تــره فرنگــی بریزیــد و ســپس مقــداری آب بــر روی ایــن مــواد ریختــه 

و قابلمــه را بــر روی حــرارت گاز قــرار دهیــد تــا خــوراک زبــان پختــه شــود.

در مرحلــه بعــدی پخــت خــوراک زبــان بعــد از پختــه شــدن زبــان دارچیــن و 

زنجبیــل و بــرگ بــو را از قابلمــه جــدا کنیــد و دور بریزیــد. خــوراک زبــان را از 

ــان را در درون دیــس  قابلمــه خــارج کنیــد و پوســت آن را بکنیــد. خــوراک زب

ــان  ــوراک زب ــر روی خ ــد ب ــی توانی ــری را م ــس جعف ــد س ــرار دهی ــبی ق مناس

بریزیــد و یــا مــی توانیــد زبــان را بعــد از جــدا کــردن پوســت آن در درون ســس 

بیاندازیــد و ســپس آن را از درون ســس مخصــوص خــارج کنیــد و در درون دیس 

قــرار دهیــد و بــا هویــج و ســیب زمینــی سرخ شــده و گوجــه فرنگــی و انــواع 

ســبزیجات دلخــواه آن را تزییــن کنیــد. در روش تهیــه خــوراک زبــان بــا ســس 

ســفید ابتــدا زبــان گوســاله را کامــلا تمیــز کــرده ســپس آن را بــه همــراه هویــج، 

پیــاز، یــک حبــه ســیر و ادویــه هــای مــورد علاقــه تــان آب پــز نماییــد کــه بــا 

زودپــز بــه مــدت چهــل و پنــج دقیقــه تــا یــک ســاعت طــول مــی کشــد.

پــس از پخــن زبــان آن را داخــل آبکــش گذاشــته و بعــد از خنــک شــدن پوســت 

آن را برداریــد ســپس آن را بــه صــورت حلقــه حلقــه بــرش داده و کنــار بگذارید.

حــالا سراغ تهیــه ســس برویــد ابتــدا بــر روی حــرارت ملایــم کــره را آب کــرده 

ســپس بــه آن ســیر رنــده شــده بیافزاییــد حــالا بــه آن آرد اضافــه کنیــد و کمــی 

آرد را داخــل کــره تفــت دهیــد.

در ایــن مرحلــه از نحــوه تهیــه خــوراک زبــان حــالا بــه آن شــیر اضافــه کنیــد و 

شروع بــه هــم زدن بــه صــورت تنــد تنــد کنیــد ســپس بــه آن آب زبــان پختــه 

شــده بیافزاییــد و مخلــوط را هــم زده تــا غلیــظ شــود.

ادویــه هــای مــورد نظــر تــان را بــه مخلــوط بــه دســت آمــده بیافزاییــد و پــس 

از غلیــظ شــدن مخلــوط، تکــه هــای زبــان بــرش داده شــده را داخــل آن ریختــه 

و اجــازه دهیــد بــه مــدت نیــم ســاعت بــر روی حــرارت ملایــم پختــه شــود.

در مرحلــه آخــر قــارچ هــای خــرد شــده را بــا کمــی نمــک و روغــن تفــت داده 

و بــه مخلــوط بیافزاییــد ســپس اجــازه دهیــد بــه مــدت پانــزده دقیقــه دیگــر 

بــر روی حــرارت بمانــد تــا کامــلا جــا افتــاده شــود، نــوش جــان.
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طرز تهیه کوکوی شیرین

     مواد لازم:

    سیب زمینی آب پز نیم کیلو	 

    تخم مرغ ۴ عدد	 

    خلال بادام ۳۰ گرم	 

    خلال پسته۳۰ گرم	 

    زرشک ۱۵ گرم	 

    زعفران آب کرده به میزان لازم	 

    بیکینگ پودر ۱ قاشق چای خوری	 

    ماست  ۳ قاشق سوپ خوری	 

    شکر ۱ پیمانه	 

     طرز تهیه:

    سیب زمینی های آب پز شده را پوست بگیرید و رنده کنید. تخم مرغ ها را در ظرفی دیگر بشکنید و اول با چنگال هم بزنید تا یکدست شوند.	 

    تخم مرغ زده شده را به سیب زمینی اضافه کنید و ماست و بیکینگ پودر را با مقدار کمی نمک و فلفل به مواد اضافه کرده و مواد را خوب هم بزنید.	 

    برای تهیه شربت کوکو، آب را داخل قابلمه ای کوچک ریخته و به آن شکر، زعفران و گلاب اضافه کنید و روی شعله قرار دهید تا به جوش بیاید. سپس خلال ها و زرشک را به شربت اضافه کنید.	 

    مقداری روغن زیتون را در تابه ای ریخته و اجازه دهید کاملا داغ شود. سپس مواد کوکو را در تمام سطح تابه پخش و با پشت قاشق روی آن را صاف کنید.	 

    وقتی یک طرف کوکو کاملا سرخ شد آن را برگردانید تا طرف دیگر نیز سرخ شود. سپس مواد شربت را روی کوکو بریزید تا موقع سرخ شدن، شربت به خرد کوکو برود. در تابه را نبندید تا داخل تابه بخار نگیرد. شعله را خیلی 	 

کم کنید تا کوکو به آرامی پخته شود.

    بعد از پخت کوکو را در ظرف مناسب برگردانید و برش های آن را با سبزیجات گفته شده تزیین کنید.	 

    گلاب ۴ قاشق سوپ خوری	 

    روغن مایع  ۱۰۰ گرم	 

    آب نصف پیمانه	 

    نمک و فلفل به مقدار خیلی کم	 

    خیار شور یا خیار، لیمو ترش، گوجه فرنگی و فلفل دلمه ای برای تزیین	 
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طرز تهیه رشته پلوی مجلسی

   مواد لازم:

برنج ۲ پیمانه	 

رشته پلویی ۱۰۰ گرم	 

خرما ۱۰ عدد	 

کشمش نصف پیمانه	 

پیاز ۱ عدد بزرگ	 

زعفران دم کرده ۱ قاشق چای خوری	 

دارچین نصف قاشق چای خوری	 

نمک و زردچوبه به مقدار لازم	 

روغن مایع به مقدار لازم	 

   طرز تهیه:
    پیش از شروع پخت رشته پلو، برنج را خوب شسته و دو پیمانه آب به همراه ۱ قاشق غذاخوری نمک به آن اضافه کنید و بگذارید برنج به مدت ۱ تا ۲ ساعت خیس بخورد.	 

    در یک قابلمه مناسب آب بریزید و آن را روی شعله قرار دهید تا آب به جوش بیاید. به آب جوش آمده مقداری نمک و کمی روغن مایع اضافه کنید. از آنجاکه رشته پلویی مقداری شور است، در میزان مصرف نمک در غذا دقت کنید تا خیلی          	 

شور نشود.

    برنج را در قابلمه بریزید و ده دقیقه صبر کنید تا برنج مقداری پخته شود. این زمان نسبی است و به جنس برنج بستگی دارد.	 

    در ۵ دقیقه مانده به پخن برنج و آبکشی آن، رشته های پلویی را به سه قسمت تقسیم و سپس آن ها را به قابلمه اضافه کنید و با یک کفگیر برنج و رشته ها را هم بزنید تا به یکدیگر نچسبند.	 

    وقتی برنج آماده آبکشی شد، برنج و رشته را در یک صافی بریزید و آبکشی کنید.	 

    در یک قابلمه ۲ قاشق غذاخوری روغن مایع ریخته و به اندازه کف قابلمه نان لواش یا تافتون قرار دهید. می توانید به جای نان از سیب زمینی حلقه شده استفاده کنید.	 

    در ادامه برنج و رشته را به قابلمه اضافه کنید	 

    برای تزیین رشته پلو، پیاز خرد شده را در روغن تفت دهید تا سبک و طلایی شوند.	 

    دارچین و زردچوبه را به پیاز افزوده و سپس کشمش و خرما را اضافه کنید و مقداری آن ها را تفت دهید.	 

    می توانید زرشک و مغز پسته را نیز به این مواد اضافه کرده و تفت دهید.	 

    به جای خرما می توانید از گوشت چرخ کرده یا مرغ ریش ریش شده استفاده کنید.	 

    به سلیقه خود مقداری از برنج را با زعفران دم شده مخلوط کرده و برای تزیین استفاده کنید.	 
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طرز تهیه شش انداز بادمجان

خورشت شش انداز یک غذای سنتی خوشمزه و خوش طعم با ظاهری شبیه خورشت فسنجان است که می تواند با مواد مختلفی مثل تخم مرغ، هویج، سیب و 

بادمجان تهیه شود. شش انداز بادمجان یکی از انواع این خورشت است که در گیلان طبخ می شود. با مجله دلتا و طرز پخت خورشت شش انداز گیلانی همراه 

باشید.

   مواد لازم:

        بادمجان قلمی بدون تخم  ۵ عدد	 

        پیاز سرخ کرده ۴ قاشق سوپ خوری	 

        رب انار ۲ قاشق سوپ خوری	 

        مغز گردو ساییده شده ۳۰۰ گرم	 

        نمک، فلفل ، زردچوبه و روغن به میزان لازم	 

    طرز تهیه:

    برای پخت خورشت شش انداز گیلانی ، ابتدا بادمجان ها را پوست کنده و به صورت حلقه ای برش بزنید.	 

    بادمجان های خرد شده را به نمک آغشته کنید و در سبد قرار دهید تا یکی دوساعت بماند و تلخی احتمالی آن برطرف شود.	 

    قابلمه مناسبی را روی شعله قرار داده و مقداری روغن داخل آن بریزید و بگذارید روغن داغ شود.	 

    سپس مغز گردوی ساییده شده را به روغن اضافه کرده و تفت دهید.	 

    پیاز سرخ شده را همراه زردچوبه در گردوی تفت داده شده بریزید و کمی تفت دهید تا بوی خامی زردچوبه گرفته شود.	 

    سپس رب انار و ۳ پیمانه آب ولرم داخل قابلمه بریزید. نمک و فلفل را نیز اضافه کنید و بگذارید تا خورشت با حرارت کم جا بیفتد.	 

    بادمجان ها را با آب سرد بشویید تا نمک آن ها گرفته شود. سپس بادمجان ها را خشک کرده و در روغن سرخ کنید.	 

    بادمجان های سرخ شده را داخل خورشت بریزید و بگذارید با حرارت کم لعاب انداخته و آرام آرام جا بیفتد	 

 	

خورشت شش انداز بادمجان در کنار برنج سرو می شود.	 
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طرز تهیه مرغ کره ای هندی

    مــــواد لـازم:

    مرغ ۱ عدد	 

    کره ۵۰ گرم	 

    گوجه ۴ تا ۵ عدد رنده شده	 

    رب گوجه ۱ قاشق غذاخوری	 

    ماست ۱ کاسه سوپ خوری	 

    گشنیز تازه خرد شده ۲ قاشق غذاخوری	 

    پیاز خرد شده نگینی ۱ عدد	 

    طرز تهیه:

    ابتــدا مــرغ را پــاک کــرده و اجــازه دهیــد آب آن گرفتــه شــود . ســپس مــرغ را بــه ۸ تکــه تقســیم کــرده و درون یــک ظــرف مناســب قــرار داده و آن 	 

را بــا نمــک، ادویــه مــرغ، فلفــل قرمــز و ســیاه مــزه دار کــرده و دقــت کنیــد کــه ادویــه  بــه تمــام تکه هــای مــرغ زده شــود . مــرغ را بــرای ۱ تــا ۲ ســاعت 

در یخچــال بگذاریــد.

    پس از آن  در تابه ای روغن ریخته و مرغ را سرخ کنید. بعد از سرخ شدن مرغ ها؛ تکه ها را درون ظرف دیگری ریخته و کنار بگذارید.	 

    در هــمان ظرفــی کــه از پیــش مــرغ را درون آن سرخ کرده ایــد، کــره را اضافــه کنیــد تــا ذوب شــود. ســپس دارچیــن را بــه کــره داغ شــده بیفزاییــد تــا 	 

بــوی آن بلنــد شــود.

    پیــازی را کــه از قبــل به صــورت نگینــی خــرد کرده ایــد بــه کــره و دارچیــن اضافــه کنیــد. ســپس ســیر و زنجبیــل رنــده شــده را بــه مخلــوط افــزوده 	 

و کامــلا تفــت دهیــد.

    در ایــن زمــان بقیــه ادویه هــا را بــا ماســت و رب گوجــه و پــوره گوجــه بــه پیــاز اضافــه و نمــک )بــه میــزان مناســب ذائقــه خــود( اضافــه کــرده و 	 

بگذاریــد تــا مــواد کمــی جــا بیفتــد.

    ســپس تکه هــای مــرغ را بــه ســس اضافــه کــرده؛ شــعله را کــم کنیــد و درظــرف را روی آن بگذاریــد تــا پختــه شــود و جــا بیفتــد. اگــر مــواد شــما بــا 	 

ایــن مقــدار ســس مــرغ پختــه نشــد کمــی آب جــوش بــه آن اضافــه کنیــد. توجــه کنیــد کــه غــذای شــما بایــد ســس غلیظــی داشــته باشــد.

    در آخــر گشــنیز خــرد شــده را بــه مــواد افــزوده و بعــد از مخلــوط شــدن شــعله را خامــوش کنیــد. در انتهــا می توانیــد مــرغ کــره ای هنــدی را بــا ســبزی 	 

دلخــواه یــا خامــه تزییــن و میــل کنیــد. ایــن غــذا در کنــار برنــج نیــز سرو می شــود.

    سیر و زنجبیل رنده شده از هر کدام یک قاشق چای خوری	 

    ادویه مرغ ۱ قاشق چای خوری	 

    دارچین ۱ قاشق چای خوری سر پر	 

    فلفل سیاه و قرمز به مقدار لازم	 

    نمک به مقدار لازم	 

    خامه برای تزیین	 

    روغن سرخ کردنی به میزان لازم	 
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طرز تهیه پیتزا فلفل دلمه ای

   مواد لازم:

    فلفل دلمه ای قرمز ۲ عدد بزرگ	 

    فلفل دلمه ای زرد ۲ عدد بزرگ	 

    زیتون سبز خرد شده ۲/۱ فنجان	 

    جعفری تازه ۴/۱ فنجان خرد شده	 

    سرکه قرمز ۲ قاشق چای خوری	 

    روغن زیتون ۴/۳ قاشق غذاخوری	 

    فلفل سیاه ۸/۱ قاشق چای خوری	 

    پنیر پیتزای ایتالیایی ۴۵۰ گرم	 

    پنیر پارمسان رنده شده ۶ قاشق غذاخوری	 

   طرز تهیــه:

    ۲ عدد فلفل دلمه ای را از درازا دو نیم کرده و دانه های آن را خارج کنید. نیمه های فلفل دلمه ای را به صورتی که پوستشان رو به بالا باشد در یک ورق پخت 	 

فویل قرار دهید و با دست صاف کنید و به مدت ۱۵ دقیقه اجازه دهید پخته شود.

    بعد از پخت فلفل دلمه  ای آن را در یک کیسه با قابلیت زیپ شدن قرار دهید و در کیسه را ببندید )توجه داشته باشید فلفل ها را در حالی که گرم هستند 	 

داخل کیسه قرار ندهید(. اجازه دهید ۱۵ دقیقه بماند، سپس پوست فلفل ها را بکنید و آنها را قطعه قطعه کنید.

    در یک کاسه فلفل دلمه ای را با زیتون سبز، جعفری تازه، سرکه قرمز، روغن زیتون و فلفل سیاه ترکیب کنید.	 

    فر را تا دمای ۳۵۰ درجه سانتی گراد گرم کنید. ترکیب فلفل دلمه ای را روی خمیر پیتزا پخش کرده و پنیر را نیز روی آن بریزید.	 

    اجازه دهید پیتزا به مدت ۷ دقیقه در دمای ۳۵۰ درجه بپزد تا زمانی که پنیر آب شود.	 

    بعد از پخت، پیتزا را به ۱۲ قسمت مساوی تقسیم کنید.	 
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طرز تهیه شنیسل گوشت

   مواد لازم:

    گوشت راسته گوساله یک کیلوگرم	 

    پودر سوخاری یک استکان	 

    تخم مرغ ۴ عدد	 

    نمک به مقدار لازم	 

    فلفل به مقدار لازم	 

    روغن ۲۰۰ گرم	 

    طرز تهیــه:

    برای تهیه شنیسل گوشت، ابتدا گوشت را در اندازه متوسط خرد کرده و سپس هر قطعه گوشت را بکوبید تا نازک شود.	 

    تخم مرغ ها را با فلفل و نمک درون ظرفی مناسب هم بزنید.	 

    در تابه مقداری روغن بریزید و آن را روی حرارت قرار دهید تا روغن کاملا داغ شود.	 

    در این فاصله هر تکه از گوشت را درون پودر سوخاری بغلطانید. سپس تکه های  گوشت را درون تخم مرغ بزنید و مجددا آن را  به پودر سوخاری 	 

آغشته کنید.

    گوشت ها را درون روغن داغ سرخ کرده تا دو طرف آن طلایی شود سپس گوشت های سرخ شده را روی دستمالی تمیز قرار دهید تا روغن اضافه آن گرفته 	 

شود. این غذای خوشمزه را درون ظرفی مناسب قرار دهید و به کمک سبزیجات و برش های خیار شور و گوجه و … آن را تزیین کنید.
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