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طرزتهيهّ
 ابتدا پياز را تفت مي‌دهيم وقتي طلايي رنگ شد گوشت را اضافه ميك‌نيم و هم مي‌زنيم.  حالا ادويه‌ها را اضافه كنيد 
و سپس قارچ و فلفل دلمه‌اي را بعد از كمي تفت دادن رب گوجه را اضافه كنيد و كمي ديگر هم بزنيد تا خوب مواد 
با هم تفت بگيرد.  روي تخته يا سيني كمي آرد بريزيد و خمير را با وردنه صاف كنيد. با كي ليوان دهانه گشاد يا 
كي كاسه متوسط خميرها را به شكل دايره برش بزنيد.  اگر احساس كرديد خميرتان خيلي نرم شده مي‌توانيد كمي 
آرد اضافه كنيد تا بهتر شكل بگيرد.  مواد گوشتي را داخل خمير دايره‌اي بريزيد و سپس دو طرف خمير را روي هم 
بياوريد كمي با دست لبه‌هاي خمير را فشار دهيد تا بهم بچسبد سپس با چنگال لبه‌هاي خمير را فشار دهيد تا خوب 
بهم بچسبد و مواد بيرون نريزد.  حالا خمير پر شده آماده را داخل روغن سرخ كنيد. پيراشكي خوشمزه نوش جانتان.

پيراشكی گوشت

مواد لازم براي داخل پيراشكي:

  پياز؛ كي عدد متوسط
  فلفل دلمه خرد شده؛ نصف پيمانه

  قارچ خرد شده؛ كي پيمانه
  گوشت چرخ كرده؛ 100 گرم

  نمك و فلفل، زردچوبه و آويش؛ 
     به مقدار لازم

  روغن؛ به مقدار لازم
  پنير پيتزا؛ حدود100 گرم
 رب گوجه فرنگي؛ 

كي قاشق غذاخوري

موادّ لازم براي خمير: 
 آرد؛ 3 پيمانه

 ماست؛ كي پيمانه
   نمك؛ كي چهارم قاشق   شكر؛ كي قاشق غذاخوري بيكنگ‌پودر؛ كي قاشق غذاخوري تخم‌مرغ؛ 2 عدد

   چاي خوري
   روغن مايع؛

2 قاشق غذاخوري

طرز تهيّه:
 همه مواد را با هم مخلوط 
كنيد تا خمير نرم و كيدستي 
درست شود. نيم ساعت در 

فضاي خارج از يخچال به 
خمير  استراحت دهيد تا 

خمير آماده شود.
        آش آب‌غوره
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طرزتهیه 
 حبوبات )عدس و لوبيا چشم بلبلي( را به مدت چند ساعت خيس ك‌نيد.  سبزي آش را پاك ‌کنید، بشویید و 
سپس خرد کنید.  حبوبات را روي گاز ‌بگذاريد تا نيم‌پز شوند.  حالا بلغور و برنج را به حبوبات اضافه ك‌نيد. 
بعد از اينكه حبوبات به طور كامل پختند، سبزي آش را هم اضافه ك‌نيد.  نمك و فلفل را به همراه دو قاشق 
پياز داغ به مواد داخل قابلمه اضافه كنيد.  روغن را در ظرفي كوچك داغ كنيد. حالا گاز را خاموش كنيد و 

نعنای خشك را در روغن بريزد تا نعناداغ سبز و خوش‌رنگي آماده شود. در مرحلة آخر آب‌غوره و كمي 
نعنا‌داغ را به مواد داخل قابلمه اضافه كنيد تا چند جوش بخورد.  آش آماده شده را در ظرفي سرو 

كنيد و با باقي پيازداغ و نعناداغ آن را تزئین كنيد.

مواد لازم: 
  پياز داغ، چهار قاشق غذاخوري

  سبزي آش، كي يكلوگرم
 بلغور گندم، یک پيمانه

 عدس، یک پيمانه
  لوبيا چشم بلبلي، یک پيمانه

  برنج، كي پيمانه
 آب جوشيده، چهار پيمانه
 نمك و فلفل سياه، به مقدار لازم نعناي خشك، دو قاشق غذاخوري  آب‌غوره، دو پيمانه

  روغن، به مقدار لازم

1. عدد 16 )هر عدد در ردیف پایین 
و  بالایی‌اش  معادل حاصل جمع عدد 

عدد پیشین است.(
 12+4=16

5 +)6 ×15 (=5 +90 =95          95   .2
۳.  عدد 6

اگر به عددهای داخل مثلث‌ها و دایره‌ها نگاه 
کنید متوجه می‌شوید که حاصل جمع این 
عدد‌هـا در هر کـدام  33 است. بنابراین 
با انتخاب عدد 6 حـاصل جمع عدد‌های 

مربع‌ها هم 33 می‌شود.

قطب  در  فقط  قطبی  خرس‌های   .۴
شمال و پنگوئن‌ها فقط در قطب جنوب 

زندگی می‌کنند.
.۵

6   5   9   3    1   4   2    8   7
1   8   7    6   5   2   4    3   9
2   3   4    8   9   7   5    1   6
4   2   6    1   3   5   9    7   8
8   7   1    9   4   6   3    5   2
5   9   3    2   7   8   6    4   1
3   1   2    5   8   9   7    6   4
7   6   5    4   2   1   8    9   3
9   4   8    7   6   3   1    2   5

۶.  عدد52. عددها در پایین هرکدام  ازستون‌ها 
عبارت است از قرار گرفتن عدد‌های اول و دوم  

در کنار هم  منهای عدد سوم. بنابراین 
26-4=22
37-5=32
48-6=42
59-7=52

۷.  عدد 7
ردیف  هر  در  کنید  دقت  اگر 
بار  یک  فقط  از 1تا 9  عددهای 

نوشته شده اند.
8.  همانطوری که می‌دانید در 
ریاضیات مجموع زوایای یک 
مثلت180 درجه و یک دایرة 

 
کامل360 درجه است. بنابراین:

67=X
84=y

9.  عدد 80 )اگر به عددهای بالایی 
متوجه  کنید  نگاه  راست  سمت  در 
می‌شوید که عدد‌های یکسان در سمت 

چپ معادله حذف شده‌اند.(

  پاسخ سرگرمي
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