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سوهانعسلیباید
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شدنرویصفحه
دلخواهریختهشود،
پسقبلازشروع
کارصفحهموردنظر
رارویمیزکارقرار

دهید

تاریخچه اولین ســـوهان به دوره قاجار در 
شهر قم نســـبت داده شـــده و در واقع نوعی حلوا 

بوده اســـت. درســـت اســـت که خاســـتگاه اصلی سوهان 
شـــهر قم اســـت اما در بقیه شـــهرهای ایران مثل اصفهان، کرمان 

و یزد هم از قدیم ســـوهان تولید می شـــده اســـت. معروف ترین سوهان 
اصفهان، سوهان عسلی اســـت که در این آموزش یاد می گیرید. سوهان عسلی 

نیـــازی به همزن و فر نداشـــته، مانـــدگاری بالایـــی دارد و برای کســـانی کـــه منع مصرف 
غ دارند هم قابل مصرف اســـت. گلوتـــن، لاکتوز و تخم مـــر

 
سوهان عسلی یا پولکی؟

محصولی مشـــابه ســـوهان عســـلی به نام پولکی وجود دارد که نباید با سوهان عســـلی اشـــتباه بگیرید. ماده اصلی پولکی هم مثل 
ســـوهان عســـلی، شـــکر اســـت و برای تهیه هر دو، مواد جوشـــانده می شـــود تا به غلظت دلخواه برســـد، اما پولکی در غلظـــت و دمای 
کمتری پخته می شـــود و به همین دلیل نازک تر و روشـــن تر اســـت. پولکی زیـــر دندان به راحتی خـــرد و در دهان مثل قند آب می شـــود، 
ولی ســـوهان نیاز به جویدن دارد. میزان مواد )خلال بادام، کنجد و...( ســـوهان عســـلی بســـیار زیاد اســـت ولی در پولکی از مقدار کمی 

 مواد برای مخلوط کردن با آبنبات اســـتفاده می شـــود و بیشـــتر طعم آبنبات در دهن احســـاس می شـــود.
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مواد اولیه
شـــیرینیپزی،عـــدم عوامـــلموفقیـــتدر از
ابزارگفتهشـــده تبدیـــلواحدهاواســـتفادهاز
دردســـتورپختاســـت،پسبرایایندســـتور
ترازویآشـــپزخانهبهجایپیمانههااســـتفاده از

. کنید
کـــرهحیوانی)کره برایایندســـتورمیتوانیداز
صبحانه(یاکرهگیاهیســـوپرمارکتی)مارگارین(
یـــامخلوطهـــردواســـتفادهکنید.دقـــتکنید
بـــرایایندســـتور،کرهســـنتی،کـــرهلاکتیکی،
کـــرهکمچرب،روغنجامـــدوروغنصافقابل

استفادهنیستند.
بهجایخـــلالباداممیتوانیـــدازهمینمقدار
کنجـــد،بـــادامزمینییابـــادامهندیاســـتفاده

کنید.مغزهـــانیازیبهبـــودادنندارند.
ایـــندســـتورمیتوانیدازیکچهارمقاشـــق در
شـــدهبهجـــایزعفران چایخوریزعفرانپودر
زعفـــراندم دمشـــدهاســـتفادهکنیـــد.اگـــراز
شـــدهاســـتفادهمیکنیـــدایـــنرابدانیـــدکـــه
غلظـــتزعفـــراندردســـتورهایشـــیرینیپزی
پراهمیتاســـت،چراکهدرصورترقیق بســـیار
بـــودن،رنـــگوطعـــممـــوردنظـــربـــهمحصول
آنمهمتـــرآبورطوبـــت دادهنمیشـــودواز
اضافـــیباعثکمشـــدنعمرســـوهاناصلیو
چســـبندهشـــدنآنمیشـــود.بـــرایتهیهیک
قاشـــقچایخوریزعفرانغلیظبـــهیکچهارم
قاشـــقچایخوریزعفرانســـابیده،یکقاشـــق
چایخـــوریآبجـــوشاضافهکنید،هـــمبزنید،
آببگذاریدوبعداســـتفاده 10دقیقـــهرویبخار

. کنید
آبکردهوروی قبـــلازشـــروعکارکتریراپـــراز
حـــرارتبگذاریدتازمانآمادهشـــدنســـوهان

عســـلیبهجوشبیاید.
آمادهشدن ســـوهانعســـلیبایدســـریعبعداز
رویصفحـــهدلخـــواهریختهشـــود،پـــسقبلاز
قرار شـــروعکارصفحهمـــوردنظررارویمیـــزکار
دهید.برایریختنسوهانعســـلیمیتوانیداز

ق ر و
تفلـــون)کاغـــذ

لـــب قا مـــتســـیلیکونی، نســـوز(،
ســـیلیکونیپولکـــییـــاســـینیفلزیاســـتفاده
کنیـــد.اگرازســـینیفلـــزیاســـتفادهمیکنید،
ســـینیرابـــابـــرسقنـــادیوروغنمایـــعچرب
کنیـــد،امـــابـــرایباقیســـطوحنیازیبـــهچرب
کردننیســـت.اگـــرهیـــچکـــدامرانداریدروی
یکســـینیآلومینیـــومفویلبکشـــیدورویآن
رابـــابـــرسقنـــادیوروغـــنمایعچـــربکنید.
تابهیا برایتهیهســـوهانعســـلیمیتوانیـــداز
شـــیرجوشباجنساســـتیل،چـــدن،گرانیت
انتخاب یاتفلوناســـتفادهکنید.نکتـــهمهمدر
ظرف،نـــازکنبودنآنوداشـــتنرنگروشـــن
تابهیاشیرجوش اســـت.درصورتاســـتفادهاز
بـــاروکـــشتیـــره)مثـــلاًتفلـــونســـیاه(امکان
تشـــخیصرنـــگوجـــودنـــداردوممکناســـت

ســـوهانعســـلیمزهســـوختگیبگیرد.


طرز تهیه سوهان عسلی
شـــیرجوشریختـــه،رویحـــرارت کـــرهرادر
بدهیـــدتاکاملاًآبشـــود، متوســـطپایینقرار
بعدشـــکرســـفیدوعســـلرابهکرهاضافهکرده
باقاشـــقچوبییالیســـکسیلیکونی ویکدور

هـــمبزنید.
نکتهمهم:شـــمامجازیدسوهانعسلیراگاهی
قاشـــقغیر هـــمبزنید،امابـــرایهمزدنبایداز
فلزی)چوبی،سیلیکونی،تفلونو...(استفاده
کنیـــد.قاشـــقفلـــزیرســـانایحرارتاســـتو
اضافهکردن تغییردمـــاایجادمیکنـــد.بعـــداز
شـــکروعســـلوهمزدنمواد،شـــعلهرابیشتر
یعنـــیمتوســـطکنیـــد.ســـوهانعســـلینوعی
کاراملاســـتوکمبودنشـــعلهباعثتهنشین
شـــدنشـــکروعدمیکنواختیبافتســـوهان
میشـــود.بعـــدازچنـــددقیقـــهموادشـــروعبه
ایـــنمرحلـــهرنـــگمواد قـــلزدنمیکنـــد،در

عســـلیاست.

نکته
تهیه مهـــم:در

بهمدامهم ســـوهانعســـلیمجاز
زدننیســـتیدچراکههـــمزدنزیـــادباعثافت
دمـــایمـــوادشـــدهورونـــدپخـــتراطولانـــیو
ســـوهانعســـلیرابسیارســـفتودندانشکن
میکنـــد،همچنیـــنزیـــادهـــمزدنباعـــثبه

روغـــنافتـــادنموادمیشـــود.
آناســـتفاده اگردماســـنجمخصوصداریداز
کنیـــد،اگرنـــهدرهمیـــنمرحلـــهیـــکلیوان
شـــیرجوش آبویـــخکنیـــدوکنـــار راپـــراز
بگذاریـــد.تماممدتبالایســـرموادباشـــید
وگاهیشـــیرجوشرابچرخانیـــد،بعدازچند
دقیقهرنگموادازعســـلیبهقهـــوهایتبدیل
مواددرمخلوط میشـــود.حالایکقاشـــقاز
آبویخبریزید،اگربهطورمنســـجمتهلیوان
رفـــتوبافتشکاملاًســـفتوشـــکنندهبود،
یعنـــیســـوهانآمادهاســـت،اگرنـــههمچنان
ادامـــهبدهیـــد.اگردماســـنجداریـــدبایددما
160تـــا165درجهســـانتیگرادرانشـــانبدهد.
حـــالاخلالبـــاداموزعفـــرانغلیـــظرااضافه
کـــرده،هـــمبزنیـــدوبعـــد30ثانیهدیگـــرروی

حـــرارتبگذارید.
کتـــریبگذارید، اکنونشـــیرجوشرارویبخار
آببههیـــچوجـــهنبایدبه دقـــتکنیدبخـــار
موادســـوهانبخوردچونباعثچســـبنده
شـــدنســـوهانمیشـــود.اگـــرازکتری
مواد اســـتفادهنکردیـــدودرحیـــنکار
ســـفتشـــد،بههیچوجهمجددآنرا
رویحـــرارتمســـتقیمنگذارید،بلکه
بدهید رویکتریدرحـــالجوشقرار
تامواددوبـــارهروانشـــوند،فقطدقت

واردموادنشـــود. کنیـــدبخار
بـــاکمـــکدوقاشـــقچایخوریرویســـطح

دلخواهازموادبریزیدوبعددرصورتدلخواهروی

ن ســـوها
عســـلیهاراباخلال

پســـتهخردشـــدهیابادامپرکتزئینکنید.
دقتکنیـــدکـــهتزئینبایـــددرجاانجامشـــود
وگرنـــهمـــوادبـــهســـوهاننمیچســـبند.موقع
ریختنســـوهانحواســـتانباشـــدکهضخامت
ســـوهانعســـلیهانبایدزیادباشـــد.موادرابه
بـــهمدتبیســـت همـــانصـــورترویمیـــزکار
دقیقهاســـتراحتبدهیدوبعـــدحتماًدرظرف

دربســـتهچهارقفلـــهبگذارید.


شرایط نگهداری
سوهانعســـلیدرظرفدربستهدریخچالیک

ماهماندگاریدارد.
اینکـــهایـــنآمـــوزشراتـــاانتهابامـــنهمراه از
شـــماسپاســـگزارم.امیدوارملحظات بودیداز
روزقبل بیشـــتراز شـــیرینزندگیتـــانهـــرروز
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