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ارانچینی
)کوفته‌برنج پنیری(

پاستا پنه مرغ
با اسفناج

شیرین حسن‌پور فرشته یوسفی زاده

مواد لازم:

مواد لازم:

طرز تهیه:

نکته:

مواد لازم برای تهیه سس مارینا:

....... 2یا3 تکه به شکل نوار برش داده شده سینه مرغ
......................................... 1 عدد پیاز خلال شده
......................................... 3 حبه سیر خرد شده
.................................... 2 قاشق چایخوری نمک
فلفل سیاه نیم کوبیده........... 2 قاشق چایخوری
خامه صبحانه درصورت تمایل.............. 2قاشق
..............................................به مقدار لازم شیر 
.................................به مقدارلازم پنیر پارمسان 
..........................به مقدارلازم اسفناج خرد شده 
پاستا پنه پخته شده............................. 340 گرم

گــرم  زیــاد  حــرارت  روی  قابلمــه‌ای  در  را  روغــن 
می‌کنیم.تکه‌هــای مــرغ را اضافه کــرده و تا زمانی 
که رنــگ خامی )صورتی( آنها گرفته شــود، ســرخ 
می‌کنیــم. پیــاز، ســیر، نمــک و فلفــل و زنجبیل را 
اضافه کرده و تا زمانی که پیازها شفاف و نرم شوند، 
تفت می‌دهیم. اســفناج خرد شــده به مقدار لازم 
می‌ریزیــم و بــا مرغ تفــت می‌دهیم. بعد شــیر به 
مقدار لازم می‌ریزیم تا با مواد باهم بجوشد و وقتی 
جــوش آمــد پاســتای از قبــل آبکش شــده )خیلی 
نرم نشــود( را به آن اضافه می‌کنیم تا پاســتا پخته 
شــود و آب شــیر گرفته شــود. خامه دو یا سه قاشق 
اضافــه می‌کنیم و بعــد مقداری پنیر پارمســان به 
آن اضافــه می‌کنیم و هم می‌زنیم. همه مواد را در 
یک ظرف جداگانه که کمی چرب کردیم می‌ریزیم 
و پنیــر پیتــزا رویش می‌ریزیم و در فــر با ١٨٠ درجه 

سانتیگراد می‌گذاریم تا زمانی که پنیر آب شود.

می‌توانید بدون پنیر پیتزا با همان پارمســانی که 
روی غذا ریختید سرو کنید.
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مواد لازم: 

ترش و شیرین

ســبزیجات را شســته و ریز خــرد کنیــد. روی پارچه تمیــزی بریزید و 
اجــازه دهید آب اضافی آنها خشــک شــود. یک قابلمه بــزرگ را با 
آب پر کنید و روی حرارت بگذارید تا جوش بیاید.گوجه فرنگی‌های 
شســته شــده را در آب جوش بریزید و ۵ دقیقه بجوشانید. سپس از 
آب‌جوش خارج کرده و در یک کاســه که با آب یخ پر کردید بریزید. 
این شوک آب سرد باعث می‌شود به راحتی پوست گوجه جدا شود. 
پوســت و تخمه‌های گوجه را جدا کنید و گوشــت گوجه را با دســتگاه 

غذاساز پوره کنید.
پــوره گوجه را در قابلمه بزرگی بریزید و اجازه دهید بجوشــد و کمی 
غلیظ شــود. در صورت تمایل می‌توانیــد رب گوجه فرنگی را هم به 

پوره گوجه اضافه کنید.
پوره گوجه‌فرنگی که کمی غلیظ شد یکی یکی سبزیجات خرد شده را 
اضافه کنید. اول از سبزیجات سفت‌تر شروع کنید و در آخر سبزیجات 
نرم‌تــر را اضافه کنید. مثلًا هویــج و کرفس را اول بریزید و خیار چنبر 
را آخر و... لازم نیســت سبزیجات کاملًا پخته و نرم شوند. پس بیش 
از حد نپزید چون بعد له می‌شــوند.تمبرهندی را در کاسه‌ای بریزید 
و یکــی دو لیــوان ســرکه اضافه کنید. این کار را دو ســه ســاعت زودتر 
انجام دهید تا خوب نرم شوند. سپس از صافی ریز رد کنید تا عصاره 
تمبرهندی از هســته‌هایش جدا شــود. عصاره تمبر، رب انار، نمک و 
ادویه‌ها را هم اضافه کنید. دو ســه لیوان ســرکه را هم کم کم اضافه 
کنید تا به غلظت مناســبی برسد. اگر دوست دارید ترشی خیلی تند 
باشــد به ادویه‌ها فلفــل قرمز هم اضافه کنیــد. می‌توانید فلفل‌های 
تند را حلقه حلقه کرده و اضافه کنید. به این شکل ترشی خیلی تند 
نمی‌شــود. تعــداد فلفل‌ها بســتگی به ذائقــه خودتــان دارد. نمک و 
ادویه ترشی را اندازه کنید چون اینم کاملًا سلیقه‌ای‌است و می‌توانید 

با چشیدن متوجه شوید. بعد در ظرف را ببندید.

ترشی
بندری

برنج دانه گرد.................................1 پیمانه
گوشت چرخ کرده.......................... 100 گرم
فلفل دلمه‌ای..................... نصف یک عدد
قارچ................................................ ۷ عدد
................................................... 1 عدد پیاز
.........................................50 گرم پنیر پیتزا 

نمک و زردچوبه و رب گوجه فرنگی........ به 
میزان لازم

تخم مرغ.......................................... 1 عدد
.........................به میزان لازم آرد سوخاری 

فلفل قرمز..............................به مقدار لازم
فلفل سیاه........سه چهارم قاشق چایخوری
نمک.................یک پنجم قاشق چایخوری
.................................. 2 حبه خرد شده سیر
روغن زیتون................... 2 قاشق غذاخوری
........................یک و نیم کیلو گوجه فرنگی 

مریم بهادربیگی

گوجه فرنگی گوشتی و سفت.............۵ کیلو
گل کلم............................یک عدد متوسط
بِه نگینی خرد شده.........................۳ لیوان
هویج نگینی خرد شده....................۴ لیوان
سیب‌زمینی ترشی نگینی خرد شده...........۲ لیوان
بادمجان با پوست خرد شده...........۳ لیوان
ساقه کرفس خرد شده....................۳ لیوان
خیار چنبر...................................... ۳ لیوان
فلفل تند.........................................۸ عدد
سیر پوره شده...........................نصف لیوان

موسیر ریز خرد شده یا پوره شده........نصف 
تا یک لیوان

تمبرهندی...................................یک بسته
رب انار.....................................نصف لیوان
ادویه ترشی)گلپر_پودر گشنیز_فلفل سیاه_
زردچوبه(............... ۲ تا ۳ قاشق سوپخوری
نمک........................۴ تا ۶ قاشق چایخوری
سرکه.....................................به میزان لازم

رب گوجه فرنگی...........۲ قاشق غذاخوری 
در صورت دلخواه

طرز تهیه: 
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