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آموزش یک تنقلات خوشمزه    و   سالم

فائزه صدیقی
نویسنده

مرکبات در دســـتورهای شیرینی پزی بســـیار پرکاربردند و بارها 
در مـــواد اولیه اســـتفاده از آب، پـــوره و حتی پوســـت مرکبات را 
شـــاهد بوده ایـــم. پوســـت مرکبات علاوه بـــر اینکه بـــه صورت 
رنـــده شـــده بـــه عنـــوان یکـــی از قوی تریـــن اســـانس ها مـــورد 
مصرف اســـت، بـــرای ســـاخت مربـــا و آبنبات های شـــکری هم 
اســـتفاده دارد.  این پوســـت های شکری شـــده گاهی به صورت 
ســـاده و گاهـــی بعـــد از زدن در شـــکلات آب شـــده، بـــه عنوان 
آبنبـــات ســـرو می شـــوند و یکـــی از ســـالم ترین و خاص تریـــن 
تنقـــلات ســـفره های یلـــدا و میهمانی هـــای دورهمـــی  هـــم به 

حســـاب می آیند.
 تهیـــه پوســـت مرکبـــات شـــکری از هـــر نـــوع مرکباتـــی مانند 
پرتقـــال، نارنگی، لیمـــو، گریپ فروت و نارنج امـــکان پذیر بوده 
و ســـه مرحلـــه دارد. در مرحله اول تلخی پوســـت مرکبات خرد 
شـــده گرفتـــه می شـــود، ســـپس پوســـت ها در شـــربتی پخته 
شـــده و در انتهـــا آنهـــا را خشـــک کرده و بـــا روش هـــای دلخواه 

تزئیـــن می کنیم.
 

مراحل تهیه
ابتدا پوســـت مرکبـــات را جدا می کنیم و ســـپس آنهـــا را برش 
می زنیم. قبل از اینکه پوســـت های گرفته شـــده را برش بزنید، 
چک کنید که قســـمت سفیدی پوســـت مرکبات ضخیم نباشد 
و در صورت ضخیم بودن، با اســـتفاده از چاقوی تیز رویه ســـفید 
را جدا کنید. قرار نیســـت رویه ســـفید کاملاً از بیـــن برود، بلکه 

می خواهیم نازک باشـــد.
 بعـــد از اینکه پوســـت مرکبـــات و لایه داخلـــی آن را از میوه جدا 
کردیـــد، بـــا توجه بـــه نـــوع اســـتفاده، آنها را بـــرش بزنیـــد. اگر 
می خواهید بعد از شـــکری شـــدن، آنها را در شـــکلات آب شده 
بزنیـــد، بهتر اســـت خلالی بـــرش بزنیـــد، اگر هـــم می خواهید 
بـــه عنـــوان تنقلات هدیـــه یـــا مناســـبتی از آن اســـتفاده کنید، 
می توانیـــد با کمک کاتر طرح دار به اشـــکال مورد نظـــر درآورید.

 
تلخی زدایی از پوست مرکبات

برای تلخی زدایی از پوســـت مرکبات مثل پوســـت پرتقال، آنها 
را در ماهیتابه ای بریزید و روی آن را با  آب سرد بپوشانید. بزرگی 

ن  میـــزا بـــه  بـــه  ماهیتا
پوســـت های 

ه  د ما آ

شـــده بســـتگی دارد. ماهیتابه را روی شـــعله نســـبتاً 
زیاد بگذاریـــد تا به جوش بیایـــد. وقتی آب داخـــل ماهیتابه به 
جـــوش آمد و چند قُـــل زد، مواد را در آبکش بریزید. پوســـت ها 
را با آب ســـرد بشـــویید و مراحل انجام شـــده را دو بار دیگر تکرار 
کنید. بار ســـوم بعد از آبکشـــی یکی از پوســـت ها را بچشید، اگر 
تلـــخ بود یک دور دیگر رونـــد را تکرار کنید زیـــرا جنس مرکبات 
متفـــاوت اســـت و میوه هایـــی مثل نارنـــج نیاز بـــه تلخی گیری 

بیشتری دارند.
حالا در همان تابه شربت مورد نیاز را آماده می کنیم.

مواد لازم شربت برای پوست سه عدد پرتقال بزرگ:
 یک پیمانه شکر

 یک پیمانه آب

مراحل:
آب و شـــکر را در تابه ریخته و آن را روی حرارت متوسط بگذارید. 
اگـــر پوســـت مرکبات بیشـــتری دارید، آب و شـــکر را به نســـبت 

مســـاوی بیشـــتر بریزید، مثلاً دو پیمانه آب و دو پیمانه شـــکر.
مـــواد را هـــر دو دقیقه یـــک بار هم بزنیـــد تا زمانی که شـــربت به 
جوش بیاید و مخلوط آب و شـــکر کاملاً شـــفاف شـــود. در تهیه 
تمـــام شـــربت ها، از زمانی که مواد شـــروع به قُـــل زدن می کند، 
هـــم زدن اکیـــداً ممنوع اســـت. زمانی که شـــربت اولیـــن قُل را 
می زند، روند غلیظ شـــدن شـــروع می شـــود و وقتی مواد را هم 
می زنید کریســـتال های شـــکر را به سرعت به ســـمت هم سوق 
می دهیـــد کـــه ایـــن کار باعـــث می شـــود دانه های شـــکر به هم 
بپیوندند و شـــربت به محض خنک شدن شـــکرک بزند. وقتی 
شـــربت به جوش آمد، حـــرارت را کـــم کنید و پوســـت مرکبات 

را اضافـــه کنید تا با شـــعله کم، به آرامی در شـــربت بجوشـــد.
  بـــا شـــروع رونـــد غلیـــظ شـــدن و بخـــار کـــردن شـــربت، شـــکر به 
دیواره هـــای تابـــه می چســـبد و کریســـتالیزه می شـــود. وقتـــی ایـــن 
کریســـتال ها حجیم می شـــوند در شـــربت می افتند ولی در آن حل 
نشـــده و بعد از ســـرد شـــدنِ شـــربت تبدیل به شـــکرک می شـــوند. 
اســـتفاده از جوهرلیمو برای باز شـــدن این کریســـتال ها و شـــکرک 
نزدن بســـیار متـــداول اســـت ولـــی راه بهتری کـــه وجـــود دارد تمیز 

نگه داشـــتن دیواره هـــای تابه اســـت. 
بـــرای ایـــن کار کتـــری آب جوش را روشـــن نگه دارید، یک کاســـه آب 
جـــوش و یک بـــرس قنادی کنـــار تابـــه بگذارید و هر هفت-هشـــت 
دقیقـــه یک بـــار دیواره ها را بـــا برس قنـــادی و آب جوش بشـــویید یا 
با حولـــه ای نمـــدار دور دیواره ها را تمیـــز کنید. دقـــت کنید که قبل 
از هـــر بـــار تمیز کـــردن دیواره ها، آب داخل کاســـه را چک 
کنید که  جوش باشـــد و در صورت ســـرد شـــدن 
دوباره آب جوش در کاســـه بریزید. بسته 
به حجـــم پوســـت مرکبـــات، نیم 

عت  سا

تا یک ساعت 
بت  شـــر بعـــد 

 ، ه شـــد غلیـــظ 
حبـــاب می زنـــد و 

حالت کف کـــرده پیدا 
می کنـــد. در پایان کار یکی 

از پوســـت ها را تســـت کنید، اگر 
شـــیرینی آن کافی بود شعله را خاموش 

کنیـــد.  دو دقیقـــه تابـــه را روی گاز خامـــوش 
بگذارید تا از جوشـــیدن بیفتـــد. آبکش را روی کاســـه ای قرار بدهید 

و مـــواد را در آن خالـــی کنیـــد. 
مرکبات شـــکری را روی آبکش پخش کنید و اجازه بدهید در طول دو 
تا ســـه ســـاعت، به آرامی  شـــربت از آنها چکه کند. حوصله کردن در 
این مرحله بســـیار مهم است و باعث می شـــود مرکبات بهتر خشک 

شـــوند و نتیجه بهتری به دست آید.
 برای اســـتفاده از پوســـت مرکبات به عنوان آبنبـــات یا تزئینات 
مناســـبتی، کاســـه ای را پر از شـــکر کنید و پوســـت های شـــکری 
را در شـــکر بغلطانیـــد. شـــما می توانیـــد بـــه شـــکرها کمی رنگ 

خوراکی اضافـــه کنید.
 روی یـــک ســـینی یا تختـــه، کاغـــذ روغنـــی بیندازیـــد، مرکبات 
شـــکری را خیلـــی کـــم بتکانیـــد و روی کاغـــذ بچینید تا خشـــک 
شـــوند. اســـتفاده از توری به جای کاغذ به زودتر خشـــک شدن 
مرکبـــات کمک می کنـــد. بعد از یک ســـاعت آنهـــا را برگردانید 

که هر دو ســـمت هـــوا بخورد.
 متأســـفانه زمان دقیقی برای خشـــک شـــدن مرکبات شـــکری 
وجـــود ندارد و رطوبت هـــوا و دما خانه روی مدت زمان خشـــک 
شـــدن تأثیر گذاشته و ممکن اســـت تا یک روز هم طول بکشد.
 اگر محیـــط خانه مرطوب اســـت ســـعی کنید ســـینی را نزدیک 

شـــوفاژ یا بخـــاری بگذارید. 
مرکباتـــی کـــه در شـــکر غلطانـــده نشـــده اند را می توانیـــد نیم 

ســـاعت در فـــر ۸0 درجـــه بگذاریـــد تا زودتر خشـــک شـــوند.
 این را بدانید که اگر غلظت شـــربت درســـت باشـــد، برای چکه 
کردن شـــربت حوصلـــه به خرج بدهید و مرکبـــات را خوب روی 

کاغـــذ پهن کنید، نیـــازی به کمک گرفتن از فر نیســـت.
  

روش نگهداری
پوســـت مرکبات شـــکری قابل فریز کردن اســـت، کافی اســـت 
آنها را در کیســـه ای ضخیم بریزید، هوا کیســـه را خارج کنید و در 
فریزر بگذارید. مرکبات شـــکری تا دو هفته در ظرف دربســـته و 

دما محیط و تا ســـه ماه در فریـــزر ماندگاری دارد.
از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتها بـــا من همـــراه بودید از شـــما 
ســـپاس گزارم. امیـــدوارم لحظـــات شـــیرین زندگیتـــان هر روز 

بیشـــتر از روز قبل باشـــد.
 

میوه به کنار،   پوستش را     بیار!میوه به کنار،   پوستش را     بیار!

این پوست های شکری 
شده گاهی به صورت ساده 

و گاهی بعد از زدن در 
شکلات آب شده، به عنوان 

آبنبات سرو می شوند
در تهیه تمام شربت ها، از 

زمانی که مواد شروع به قُل 
زدن می کند، هم زدن اکیداً 

ممنوع است
پوست مرکبات شکری 
قابل فریز کردن است، 

کافی است آنها را در 
کیسه ای ضخیم بریزید، 

هوای کیسه را خارج کنید و 
در فریزر بگذارید


