
هرآنچه که در رابطه با  سبک زندگی می خواهید بدانید

17
هرآنچه درباره  با  سبک زندگی می خواهید بدانیدهرآنچه درباره  با  سبک زندگی می خواهید بدانید
زنــدگــی جمعه  18 فروردین 1402  شماره 23

irannewspaper.ir irannewspaper

موجودی فطرتاً خیرخواه
فائزه صدیقی

نویسنده

طرز تهیه دسری جذاب و عیدانه برای افطارها

به همین سادگی و به چه خوشمزگی

مـــاه رمضـــان مـــاه بـــزرگ و پرابهتی اســـت. ماه نزول قرآن و شـــب های قدر، ماه دعـــا و نیایش و قـــرآن خواندن. ماه 
تغییـــر در روال معمـــول زندگـــی و یـــک ماه برای متفـــاوت بودن. اما در کنـــار این احوالات روحانـــی ، رمضان ماه 

تغییـــر و تحـــول در زمینـــه خورد و خوراک هم هســـت. ماه ســـحری و افطـــار، ماه خرما و آب جـــوش و نبات، ماه  
آش و هلیـــم، مـــاه زولبیـــا و بامیـــه و کلی خوراکی ها رنگارنگ و متنوع که در عین ســـادگی بـــا تنوع و تغییری 

کـــه در مســـیر معمـــول زندگـــی ایجـــاد می کننـــد، شـــور و حال خاصـــی به زندگـــی معمولی و همیشـــگی ما 
آدم هـــا می دهند.

در عمیق تریـــن نقطـــه ایـــن ماه یعنـــی در نیمه آن، تولدی قـــرار دارد که چون نســـیمی خنک و لطیف به 
روح انســـان مـــی وزد و روح را قلقلکـــی نرم می دهد. تولـــد کریم اهل بیت! این خانـــدان همه کریمند، 

آن وقـــت کســـی کـــه لقبـــش در میان چنین بزرگـــواران کریم بشـــود کریم اهل بیت، یعنـــی که ببینید 
این وجود زیبا و بهشـــتی چه ســـفره کرم و بخششـــی دارد.

امـــروز می خواهـــم بـــرای چنین تولـــد و روز پربرکتی یـــک خوراکی بی نهایت خوشـــمزه و در عین حال 
آســـان به ســـفره افطارتان اضافه کنم که با خوردن آن شـــیرینی این عید زیبا بیشـــتر در وجودتان 
مزه کرده و ته نشـــین شـــود. این دســـر که نام آن دســـر عربی اســـت و گفته می شـــود اصالتی عربی 
هـــم دارد از دســـته دســـرهای کرمی اســـت کـــه هواخواهـــان طعم کارامل شـــیفته آن می شـــوند و 
آن قدر جذاب اســـت که شـــما می توانید در هر زمان دیگری نیز آن  را به راحتی درســـت کنید و در 
کنـــار عزیزانتـــان از خوردن آن لذت ببرید. پس برای درســـت کردن این دســـر خوشـــمزه و آســـان 

با من همراه باشـــید. مطمئن باشـــید با یک بار امتحان مشـــتری همیشـــگی آن خواهید شـــد.
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طرز تهیه دسر عربی یا دسر کاراملی
ایـــن روزهـــا بســـته ها آماده پودر کـــرم کارامل با مارک هـــای مختلف در تمامی ســـوپرمارکت ها و 
فروشـــگاه ها وجود دارد که هر بســـته حاوی یک پاکت پودر کرم کارامل و یک بسته سس آماده 
کارامـــل اســـت. این بســـته ها معمـــولاً در دو طعم وانیلـــی و کاکائویی به فروش می رســـند. برای 

تهیـــه ایـــن دســـر بنا بر ســـلیقه خود یکی از این طعم هـــا را انتخاب کرده و خریـــداری می کنیم.
در یـــک قابلمـــه پـــودر کـــرم کارامل را ریختـــه و دو و نیم لیوان شـــیر را روی آن می ریزیم، ســـپس 

قابلمـــه را روی حـــرارت گذاشـــته و کمـــی هـــم می زنیـــم. پس از چنـــد دقیقه ســـس کارامل آماده 
داخـــل بســـته کـــرم کارامـــل را بـــه ایـــن مخلـــوط اضافـــه می کنیـــم و هـــم می زنیم و بعد شـــکلات 

تختـــه ای را اضافـــه کـــرده و مجـــدد هـــم می زنیـــم. چند دقیقـــه ای به هـــم زدن ادامـــه می دهیم تا 
مخلـــوط بـــه جـــوش بیاید. یک دقیقه که این مخلوط جوشـــید، آن را از روی حـــرارت برمی داریم.

بیســـکوئیت پتی بـــور را کامـــلاً پودر می کنیم و داخل این مخلوط می ریزیم و هم می زنیم. ســـپس 
خامه را به مخلوط اضافه کرده و مجدداً هم می زنیم تا مخلوط یکدســـت شـــود. اگر گوشـــت کوب 

برقـــی یـــا مخلـــوط  کن دارید به کمک آنها دســـر را کاملاً هم بزنید تا یکدســـت و صاف شـــود. حالا 
دســـر ما آماده اســـت. آن  را داخل ظرف ســـرو می ریزیم و برای چند ســـاعت در یخچال می گذاریم 

و پس از آن دســـر ما آماده خوردن اســـت. به همین ســـادگی و به چه خوشـــمزگی.

 نکات
  بـــرای بیشـــتر درســـت کـــردن این دســـر، می توانید مـــواد را دو یا چند برابـــر کنید. فقط دقـــت کنید تمام 

مـــواد را بایـــد بـــا یـــک نســـبت زیاد کنیـــد. یعنی مثـــلاً بـــرای دو برابر کردن دســـر، باید دو بســـته پـــودر کرم 
کارامل بخرید و یک بســـته کامل بیســـکوئیت پتی بور و یک بســـته کامل 200 گرمی خامه صبحانه مصرف 

کنیـــد و شـــکلات و شـــیر را هم دو برابر کنیـــد.  اگر پودر کرم کارامل خود را کاکائویـــی انتخاب کردید می توانید 
شـــکلات مصرفی را ســـفید، شـــیری یا تلخ انتخاب کنید. این انتخاب بســـته به ذائقه شـــما دارد. همچنین برای 

کاکائویـــی  و تیره تر شـــدن دســـر می توانید بیســـکوئیت پتی بور کاکائویـــی انتخاب کنید.
 اگـــر می خواهیـــد دســـر شـــما قالبی باشـــد و بتوانید بعد از درســـت شـــدن آن را از قالـــب خارج کنید و شـــکل قالب 

شـــما را داشـــته باشـــد بایـــد بـــه ایـــن مخلوط ژلاتین آب شـــده اضافه کنید تا ســـفت شـــود، امـــا لطافتی که این دســـر 
دارد بســـیار بالاســـت و پیشـــنهاد من به شـــما این اســـت که بدون اضافه کردن ژلاتین آن را درســـت کرده و ســـرو کنید.

 از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا بـــا من همراه بودید از شـــما سپاســـگزارم. امیـــدوارم لحظات شـــیرین زندگیتـــان هر روز 
بیشـــتر از روز قبل باشـــد.

امروز می خواهم برای چنین تولد و روز پربرکتی یک خوراکی بی نهایت خوشمزه و در عین حال آسان به سفره افطارتان اضافه کنم 
که با خوردن آن شیرینی این عید زیبا بیشتر در وجودتان مزه کرده و ته نشین شود. این دسر که نام آن دسر عربی است و گفته 
می شود اصالتی عربی هم دارد از دسته دسرهای کرمی است که هواخواهان طعم کارامل شیفته آن می شوند و آن قدر جذاب 

است که شما می توانید در هر زمان دیگری نیز آن  را به راحتی درست کنید و در کنار عزیزانتان از خوردن آن لذت ببرید


