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چطور دسرهای خوش‌رنگ و خوش‌طعم را سریع آماده کنیم

پاناکوتا و مسقطی با طعم انار

 مسقطی انار

1. آب انار و نشاســته را در ظرفــی بریزید و  روش 
ترکیب کنید. ظرف را روی حرارت اجاق گاز تهیه

قرار دهید تا آب انار به جوش بیاید.
2. شکر را به آب انار اضافه کنید. تا زمانی‌که محلول غلیظ 

نشده شعله را خاموش نکنید و هم‌زدن را ادامه دهید.
3. گلاب و کره را به مسقطی اضافه و همه را با هم ترکیب 

کنید. اجازه دهید مسقطی کمی خنک شود.
4. قالب مورد نظر را چرب کنید، مســقطی را داخل آن 
بریزید و 3ســاعت در یخچال بگذارید. سپس به شکل 

دلخواه آن را برش بزنید.

مواد   نشاســته: یک لیوان   آب انار: 6لیوان   گلاب: 
نصف لیوان   شکر: 2 لیوان   کره: 100گرملازم

نکـته

بــرای تزئین مســقطی از پــودر نارگیل و 
پودر پسته استفاده کنید.

دسرها می‌توانند سفره‌هاي مهمانی‌هایتان را حسابی خوش‌رنگ کنند و به آن تنوع ببخشند. در هر فصل  نیلوفر ذوالفقاری
می‌توانید با میوه‌های همان فصل، دسرهای شیرین و خوش‌رنگ خانگی درست کنید. پاییز فصل انارهای 
سرخ است و خبر خوب اینکه خیلی راحت می‌توانید در خانه دسرهای اناری با طعم متفاوت تهیه کنید؛ از مسقطی‌اناری گرفته تا پاناکوتا 

با طعم این میوه محبوب. دستور تهیه چند مدل دسر اناری را در زير آموزش داده‌ایم.

  خوشمزه‌ 
با دانه‌های یاقوت

انار از میوه‌های پرخاصیت پاییزی است 
که از قدیم به‌عنوان نماد باروری و برکت 
شــناخته می‌شــد. ایــن میــوه قرمزرنگ 
و دانه‌دانــه با طعــم ترش و شــیرینی که 
دارد بــه راحتــی می‌توانــد طعــم و رنــگ 
غــذا را چنــد برابــر خوشــمزه‌تر کنــد. 
در واقــع ایــن میــوه پاییــزی، تبدیــل بــه 
پادشــاه میوه‌های پاییز شده و می‌توان 
با دانه‌های یاقوتــش غذاهای متنوع به 
همراه دســرها، کیک‌هــا و... تهیه کرد. 
شــیوه آماده‌ســازی‌ ایــن خوشــمزه‌ها 
ســخت نیســت و می‌تــوان بــا صــرف 

کمتریــن زمــان آماده‌شــان 
کرد.

1. پودر ژله را با 2لیوان آب جوش  روش 
مخلوط کنید. در ظرف‌های دسر تهیه

مورد نظرتان ابتدا یک لایه دانه 
انار و روی آن به اندازه‌ای که دانه‌های انار ثابت 
بمانند و شناور نشوند، ژله بریزید. ظرف‌ها را در 

یخچال بگذارید تا ژله ببندد.
2. پودر ژلاتین را با آب ســرد مخلوط کنید و 
روی بخار کتری بگذارید تا حل و شفاف شود. 
در این فاصله شیر را داخل یک قابلمه بریزید و 
شکر را به آن اضافه کنید.  خامه را با کمی شیر 
ترکیب کنید تا هم‌دما شوند، سپس همه خامه 

را به ظرف شیر اضافه کنید و هم بزنید.
3. پودر ژلاتین آب‌شــده را همــراه با وانیل و 
گلاب به قابلمه شیر اضافه و حرارت را خاموش 
کنید. اجازه بدهید پاناکوتا از حرارت بیفتد و 

کمی خنک شود.
4. لیوان‌های دسر را از یخچال خارج کنید و 
قسمت دوم لیوان‌ها را با مایه پاناکوتا پر کنید؛ 
سپس دوباره لیوان‌ها را داخل یخچال بگذارید 
تا پاناکوتا ببندد و سفت شود.  لیوان‌های دسر را 
از یخچال خارج کنید و لایه سوم را پر کنید؛ به 
این صورت که دوباره دانه‌های انار را داخل لیوان 
بریزید؛ سپس  ژله را تا جایی که لیوان پر شود، 
به آن اضافه کنید. لیوان‌های دســر را دوباره 
به یخچال برگردانید و حدود 2ســاعت زمان 

بدهید تا کاملا ببندد و سفت شود.

مواد   دانه انــار: یک لیوان   شــیر: 
2لیوان   خامه صبحانه: 100گرم لازم

  شــکر: 6قاشــق غذاخوری   
پــودر ژلــه انــار: 2بســته   گلاب: یــک قاشــق 
غذاخوری   پودر ژلاتین: 2قاشــق غذاخوری   
وانیــل: نــوک قاشــق چای‌خــوری   آب ســرد: 

یک‌چهارم لیوان   آب جوش: 2لیوان

 پاناکوتا 
انار

تعداد نفرات 6 نفر
60دقیقهزمان آماده‌سازی

تعداد نفرات 10 نفر
3ساعتزمان آماده‌سازی

نکـته

بهتر است پودینگ را قبل از سرو کمی در 
یخچال بگذارید تا سفت شود.

پودینگ انار

مواد   آب انار: 2لیوان   دانه انار: به میزان لازم 
  خامــه فرم‌گرفتــه: 150گــرم   وانیل : لازم

نوک قاشق چای‌خوری   نشاسته ذرت : 
4قاشق غذاخوری   شیر پرچرب : 2قاشق غذاخوری   

ژلاتین : 2ورق   شکر یا پودر قند: 50گرم

1. آب انار و وانیل را همراه پودر قند و  روش 
پودر نشاســته در یک قابلمه بریزید و تهیه

روی شعله ملایم بگذارید.
2. با اضافه‌کردن شیر، هم‌زدن مواد روی حرارت را 

تا زمانی که به غلظت مورد نظر برسد ادامه دهید.
3. خامه فرم گرفته را به مــواد اضافه کنید. در این 

مرحله باید بافت انار شبیه فرنی باشد.
4. ژلاتیــن را در کمی آب حل و بــه مواد پودینگ 
اضافه کنید. پودینگ را در ظرف مناســب بريزيد و 

روی آن دانه‌های انار قرار دهيد.

تعداد نفرات 6 نفر
60دقیقهزمان آماده‌سازی

نکـته

می‌توانید از 2رنگ شکلات استفاده کنید 
تا دسر چندلایه و رنگارنگ داشته باشید.

دسر شکلات تلخ و انار

مواد   انار: 4عدد
  شکلات تلخ: 200گرملازم

  پودر نارگیل: یک قاشق غذاخوری

1. انارهــا را دانه کنید. مراقب باشــید  روش 
پوسته‌های سفید آن کاملا جدا شود تا تهیه

دسرتان تلخ نشود.
2. شــکلات را روی حرارت بخار آب یا در مایکرو‌ویو 
ذوب کنید. می‌توانید کمی کره به آن اضافه کنید تا 

طعم بهتری بگیرد.
3. کف قالب مافین یا فنجان مناسب، یک لایه دانه انار 

و لایه بعدی را شکلات بریزید.
4. قالب‌ها را یک‌ساعت در یخچال قرار دهید تا دسر 

سفت شود. روی آن را با پودر نارگیل تزئین کنید.

تعداد نفرات 4 نفر
120دقیقهزمان آماده‌سازی

نکـته

به جای بیســکوئیت پتی‌پــور می‌توانید 
از هــر نوع بیســکوئیت ســاده وانیلی یا 

کاکائویی بدون کرم استفاده کنید.

روکر انار

1. یک لایه دانه انــار کف قالب بريزيد و  روش 
چند قاشق از ژله‌ای که در آب جوش حل تهیه

کرده‌اید روی آن قــرار دهيد. وقتی ژله 
بست بقیه  ژله را اضافه کنید.

2. آرد گندم، شکر و نشاســته ذرت را با شیر ترکیب 
کنید و روی حرارت بگذارید تا به غلظت برسد.

3. ژلاتین را در آب سرد بریزید تا باز شود. بعد آن را با 
وانیل و خامه به مخلوط شیری اضافه کنید. صبر کنید 

تا مواد از حرارت بیفتد.
4. بیسکوئیت‌ها را در ظرف کرم دسر خرد کنید. مایه 
کرمی را روی لایه ژله‌ای بریزید و ظرف را در یخچال 

بگذارید تا روکر آماده شود.

مواد   دانه انار: یک لیوان   ژله انار: یک بسته 
  شیر: 3لیوان   بیســکوئیت پتی‌پور: لازم

یــک بســته   نشاســته ذرت: 2قاشــق 
غذاخوری   آرد سفید: 2قاشق غذاخوری   پودر ژلاتین: 
2قاشــق غذاخوری   خامــه صبحانه: 100گرم   شــکر: 

نصف لیوان   وانیل: نوک قاشق چای‌خوری

120دقیقهزمان آماده‌سازی
8 نفرتعداد نفرات

ترفند
  بــرای حل‌کردن پــودر ژلاتیــن قبل از 
اضافه‌کردن آن به دســر، همیشه از روش 
بن‌ماری استفاده کنید؛ به این صورت که ظرف 
حاوی پودر ژلاتین و آب را روی بخار آب جوش 

بگذارید.
  موقع دانه‌کردن انارها برای استفاده از آن در 
دسر، مراقب باشید که پوست سفیدرنگ انار 
کاملا جدا شود؛ در غیر این صورت ممکن است 

دسر شما طعم گس یا تلخ پیدا کند.
  اگر در دســتور تهیه یک دســر اناری، از 
آب انار استفاده می‌کنید، حتما بعد از گرفتن 
آب انار آن را از صافی عبور دهید تا هسته‌های 

آن گرفته شود.
  بهتر است برای تهیه دسر، از انارهای شیرین 
و سرخ استفاده کنید تا در نهایت طعم و رنگ 

دسر شما بهتر شود.

نکـته‌

وی لایــه     زمانــی کــه ژلــه را ر
پاناکوتا می‌ریزیــد، باید حتما 

ژله خنک شده باشد.


