
خوراک دل و جگر

طرز تهیه

 دل و جگر مرغ را خوب تميز كنيد و بشوييد و به‌اندازه دلخواه خرد كنيد.  پياز را به شكل خلالي خرد كنيد، 
در روغن تفت دهيد و كمي نمك و زردچوبه به آن اضافه كنيد. وقتي طلايي شد، پيازها را برداريد و در ظرفي كنار 
بگذاريد.    جگر مرغ را به همان روغن باقي‌مانده از پياز اضافه كنيد و كمي تفت دهيد و برداريد و كنار بگذاريد.   
دل مرغ را در تابه بريزيد و با شعلة كم تفت دهيد. بعد سه‌چهارم ليوان آب به آن اضافه کنید و اجازه دهيد خوب بپزد 
تا بافت آن نرم شود.   بعد از اينكه دل‌ها آماده شدند، پياز طلايي شده و رب گوجه را به آن اضافه كنيد و هم بزنيد 
تا رب گوجه خوب تفت بخورد و بوي خامي آن گرفته شود. اکنون ادويه‌ها را اضافه كنيد و اجازه دهيد با مواد خوب 
تفت بخورد.   جگر را كه از قبل سرخ كرده بوديد، به بقية مواد اضافه كنيد و كمي هم بزنيد. در تابه را بگذاريد تا با 
شعلة كم غذايتان خوب جا بيفتد.   سيب‌زميني‌‌ها را پوست بگيريد و به شكل دلخواه )خلالي يا حبه‌اي( خرد و سرخ 

كنيد.    سيب‌زميني‌ها را مي‌توانيد به مدت دو دقيقه در آخر به خوراك اضافه كنيد يا جداگانه كنار غذا بگذارید.

مواد لازم

 دل مرغ، صد و پنجاه گرم   جگر مرغ، صد و پنجاه گرم   پياز، يك عدد بزرگ   رب گوجه‌فرنگی، يك تا دو 
قاشق غذاخوري   روغن مايع، به ميزان لازم   نمك، زردچوبه و فلفل سياه، به مقدار لازم   سیب‌زمینی، سه عدد
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  پاسخ سرگرمي

مواد لازم:

 آرد، يك و نيم پيمانه 
  تخم‌مرغ، 1 عدد  

 شكر، يك سوم پيمانه  
 شير، يك چهارم پيمانه 

كره يا روغن جامد، 50 گرم   
 بكیينگ‌پودر، يك قاشق چاي‌خوري 

  وانيل، یک‌ دوم قاشق چاي‌خوري
         مارمالاد، به مقدرا لازم

طرز تهیه:

الك كنيد.   بكیينگ‌پودر را مخلوط و   آرد و 
مخلوط شكر و كره يا روغن را كه به دماي محيط 
رسيده است، خوب هم بزنيد تا كرم‌رنگ شود. بعد 
تخم‌مرغ، وانيل و شير را اضافه كنيد. حالا مخلوط 
آرد و بكیينگ‌پودر را اضافه كنيد تا خمير يكدستي به‌دست 
آيد )اين خمير به ورزدادن نياز ندارد(. خمير را داخل نايلون به 
مدت نيم ساعت در يخچال بگذارید بعد از نيم‌ساعت، خمير را 
با وردنه صاف كنيد، برش دهيد )قالب بزنيد( و دوباره به مدت 
15 دقيقه در يخچال بگذاريد. )مي‌توانيد داخل خمير‌هايي را كه 
رو قرار می‌گیرند، با قالب كوچ‌كتري خالي كنيد تا مارمالادي 
كه درون آن قرار مي‌گيرد، ديده شود.(  فر را با دماي 175 
درجة سانتي‌گراد روشن كنيد تا گرم شود. كف قالب )سيني( 
را كاغذ روغني بيندازيد و خميرهاي برش‌خورده را روي آن 
بچينيد و به مدت 15 دقيقه داخل فر بگذارید.  بعد از 15 
دقيقه سيني را از فر خارج كنيد و اجازه دهيد شيريني‌ها خنك 
شوند. حالا كف يكي از شيريني‌ها را مارمالاد بماليد و شيريني 
ديگر را روي آن قرار دهيد. به دلخواه خود تزئین كنيد و ميل 

بفرماييد.

شيرينی 
1: فنجان شماره 5

چون ورودي‌ بقيه فنجان‌ها بسته است

2: کافی‌ است زاویة نگاهتان به تصویر را 
تغییر دهید. تصویر را سر و ته نگاه کنید.

3: قرمز، آبی، سبز

    :4
1+2+3+4+5+6+7+)9×8(=100 

:۵

8   6   1   3    5   4   ۹    7   ۲
2   9   3   7    1   6   5    8   4
5   4   7    8   9   ۲   3    1   6
3   8   ۹    5   4   7   2    6   1
1   5   4    6   2   ۳   ۷    ۹   8
6   7   2    ۹   8   1   4    ۵   3
7   2   8    4   6   9   1    3   5
9   1   5    2   3   8   ۶    4   7
4   3   6    1   7   5   8    2   ۹

36  :6 

دو عدد اول در هر ردیف را در یکدیگر 
ضرب و سپس حاصل را از عدد اول 

تفریق کنید تا عدد سوم در هر ردیف به 
دست آید.

)2×11( - 2 =20
)4×9( -4 =32
)7×8( -7 =49

)4×10( -4 =36
180  :7
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از مارمالاد آماده استفاده كنيد و يا  مي‌توانيد 
100 گرم از هر نوع مربايي را كه در خانه 

داريد، به شكل پوره درآوريد و يك قاشق 
اضافه كنيد.بن ماري« حل كرده‌ايد، به آن مرباخوري پودر ژلاتين را كه به »روش 

 اگر فر 
نداشتيد، مي‌توانيد 

يك قابلمة بزرگ را روي 
حرارت ملايم قرار دهيد )شعله 

پخش‌کن هم بگذاريد(. داخل قابلمه 
را قالب فلزي )يا هر چيزي كه بين 

قابلمه و سيني شيريني فاصله ايجاد كند( 
قرار دهيد و سيني خميرها را داخل قابلمه 

روي شيئی فلزي بگذاريد. روي در قابلمه دمك‌ني 
قرار دهید. بعد از 10 تا 15 دقيقه، زماني ك‌ه كف 
شيريني‌ها طلايي شد، آن‌ها را برداريد )حواستان 
باشد از 15 دقيقه بيشتر نشود، چون شيريني‌ها 
خشك مي‌شوند( و بگذاريد خنك شوند. بقية 

مرحله‌های کار هم كه بالا توضيح داده 
شدند.

مشهدی
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