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راتای لبو
1. لبوها را پخته و پوست بگیرید. سپس 
رنده یا در غذاساز له کنید. سیب‌زمینی‌ها 

را هم پس از پختن، رنده کنید.
2. مرغ را همراه با ســیر، پیاز و کمی نمک و فلفل 
داخل قابلمه پر از آب بریزید و بگذارید بپزد. سپس 

ریش‌ریش کنید.
 3. مــرغ خردشــده را در ظرفــی بریزیــد. لبو، 
سیب‌زمینی، پنیر، گردو و سس‌مایونز را اضافه کرده 

و هم بزنید تا مواد با هم ترکیب شوند.
4. نان تست را با قالب مورد نظر برش دهید. سپس 

مرغ و مواد لبو را روی آن بریزید.

روش 
تهیه

مواد  نان تست: یک بسته  لبو: ۲عدد  سینه‌مرغ: یک عدد 
 سیر: 2حبه  پیاز: یک‌عدد   گردوی خردشده: یک‌سوم لازم

پیمانه  سیب‌زمینی: یک‌عدد پنیرخامه‌ای: یک قاشق 
غذاخوری  سس‌مایونز: ۴قاشق غذاخوری  فلفل و نمک: به میزان لازم

نکـته

برای تزئین، مقداری لبو را قالب زده و روی 
نان قرار دهید یا پنیرخامــه‌ای را به قیف 

ح بزنید. اضافه کنید و با آن روی نان طر

مهمانی شب یلدای خود را با تهیه غذاهای سبک و آسان برگزار کنید

خوراکی‌های بندانگشتی
این روزها فینگرفودها پای ثابت اکثر مجالس شده‌اند و مهمانان هم طرفدارشان هستند. خوبی انواع فینگرفودهاي شب یلدا هم این است که با کمترین 
هزینه و مواداولیه می‌توان آنها را به‌صورت گرم و سرد درست کرد. همچنین به‌دلیل متنوع بودن، اکثر سلیقه‌ها را، از بچه‌ها گرفته تا بزرگسالان، راضی 

نگه می‌دارد. اگر می‌خواهید شب‌نشینی متفاوتی داشته باشید و مهمانان را سرگرم نگه دارید، این پیشنهادها را از دست ندهید.

مریم باقرپور

1. ابتدا برای تهیه شربت، پودر هل  روش 
را با آب‌جوش دم کنید. سپس شکر تهیه

و آب را مخلوط کنید و بعد هل را 
در مواد بریزیــد.  کره و خامــه را داخل قابلمه 
مخلوط کنید. سپس شیر و شیرخشک را به آن 
بیفزايید و هم‌بزنید تا مخلوط ســفت شود. بعد 
بگذارید سرد شود. در ادامه بادام خردشده، پسته 
خردشده، سیب‌خشک، آلوخشک و نصف قاشق 
چای‌خوری پودر هل را با آن مخلوط کنید. برای 
آماده‌سازی‌ خمیر سمبوسه، آرد سفید، کره و آب 
را مخلوط کرده و ورز دهید تا خمیر شکل بگیرد. 

سپس اجازه دهید 10دقیقه استراحت کند.
2. پس از استراحت خمیر، با وردنه آن‌ را صاف 
کنید تا نازک شــود. مخلوطی از کره و خامه را 
آماده کرده و روی خمیر بمالید. سپس آن را رول 
کنید. پس از 10دقیقه استراحت آن را به شکل 

لقمه‌ای و گرد برش دهید.
3. هر بخش گــرد را روی تخته صــاف کنید. 
یکی از خمیرهــا را بردارید، از مــواد داخل آن 
بریزید و طرف دیگر آن خمیر دیگری بگذارید 
و دور خمیرها را به خوبی محکم کنید. ســپس 
سمبوســه‌ها را داخل روغن سرخ کنید. پس از 
خارج کردن سمبوسه‌ها و خنک‌شدن آنها، داخل 

شربت بزنیدشان و در ظرف سرو قرار دهید.

مواد   شیرخشــک: 250گرم  شــیر: 
120میلی‌لیتــر   کــره: 2قاشــق لازم

غذاخــوری   خامــه: 2قاشــق 
 غذاخــوری   بــادام خردشــده: یــک‌دوم فنجان 
  پســته خردشــده: یک‌دوم فنجان   پودرهل: 
یــک‌دوم قاشــق چای‌خــوری   سیب‌خشــک: 
 یک‌سوم فنجان   آلوخشــک: یک‌سوم فنجان 
  مواد برای شربت‌قند   شــکر: 2400گرم   آب: 
 یــک فنجــان   پودرهل: یــک قاشــق غذاخوری 
  آب‌داغ: یــک‌دوم فنجــان   مــواد خمیــر  آرد 
ساده: 450گرم  کره: 3قاشق غذاخوری   آب: به 

میزان لازم  ‌رنگ غذا: در صورت تمایل

 سمبوسه 
میوه خشک
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30دقیقه زمان پخت
30دقیقهزمان آماده‌سازی

نکـته

ایــن غــذا بــا طعم‌هــای مختلفــی درســت 
می‌شــود، ولی ترکیــب آن بــا بــادام درختی 

متفاوت است.

 توپک پنیریراتای مرغ و بادام

مواد   ســینه‌مرغ: یک‌عــدد   پــودر بادام: 
یک‌سوم پیمانه   پنیر خامه‌ای: ۱۰۰گرم لازم

   سیب‌زمینی متوسط: ۲عدد    هویج: 
یک‌عدد   نان تســت: بــه میزان لازم   ســس‌مایونز: 

۲قاشق غذاخوری   نمک و آویشن: به میزان لازم

پنیرخامه‌ای:  مواد   پنیر چدار یا موزارلا:200گرم 
100گرم   سیر: يك یا 2حبه  سیب‌زمینی: لازم

3قاشــق  5عــدد   ســس‌مایونز: 2 تــا 
غذاخوری   نمک: به مقدار لازم   آردســفید: یک‌چهارم 
پیمانه   آردسوخاری: یک‌سوم پیمانه   روغن: به مقدار 
لازم   سس پاپریکا: به میزان لازم    پودر نارگیل: به میزان 

لازم    زغال‌اخته خشک: به میزان لازم

1. ســینه‌مرغ را با کمــی نمک داخل  روش 
قابلمه پر از آب ریخته و بگذارید تا بپزد. تهیه

در ادامه مرغ را ریش‌ریش کنید.
 2. سیب‌زمینی را آب‌پز کنید. سپس سیب‌زمینی 
پخته‌شــده، هویج و پودر بــادام را بــه مرغ‌های 

ریش‌ریش‌شده اضافه کنيد و ‌هم بزنید.
3. پنیرخامه‌ای، سس و ادویه‌ها را اضافه کنید و مواد 

را هم بزنید تا همگی با هم مخلوط شوند.
4. روی نان تســت مواد بریزید و به اشکال مختلف 
برش بزنید. همچنین می‌توانید روی آن را با زیتون 

و فلفل‌دلمه‌ای تزئین کنید.

30دقیقه15دقیقه زمان پختزمان پخت
زمان آماده‌سازیزمان آماده‌سازی 40دقیقه20دقیقه

نکـته

در صــورت نداشــتن فــر، می‌توانیــد از 
مایکروفر     یا  قابلمه استفاده کنید.

نکـته

اضافه ‌کردن پودرنارگیل، سس پاپریکا و 
زغال‌اخته اختیاری است اما اضافه کردن 

آن به طعم بهترش کمک می‌کند.

چدار بادامی

مواد  ســس‌مایونز: یک پیمانه  پنیر چدار 
رنده‌شــده: یک پیمانــه  خلال‌بادام: لازم

نصف پیمانه  بیکن خردشده: ۶برش 
 پیازچه ریز خردشده: ۲عدد  سس ورچستر: ۲قاشق 
چای‌خوری  نان‌باگت بزرگ برش داده شده: یک عدد

1. فر را با دمای 190درجه سانتی‌گراد  روش 
گرم کنید. سپس ســس‌مایونز، پنیر تهیه

چدار، بــادام، بیکن، پیازچه و ســس 
ورچستر را داخل کاسه بریزید و خوب مخلوط کنید.
2. نان‌باگت را بــه اندازه‌های 3 تا 4ســانتی‌متری 

برش دهید.
3. مواد ترکیب‌شــده را روی نان برش داده‌شــده 

بمالید و در سینی فر قرار دهید.
4. ترکیب را حــدود 8 تا10دقیقه در فــر از قبل 
گرم‌شده قرار دهید تا کمی قهوه‌ای شود. سپس در 

ظرف مورد نظر بچینید.

1. پنیر و سیر را رنده کنید. سپس مایونز و  روش 
نمک را به آن بیفزایید. در صورت علاقه، تهیه

ســس پاپریکا و زغال‌اخته خشک به آن 
اضافه کنید.

2. تمام مواد را مخلوط کنید. سپس قسمتی از ترکیب 
خوراکی‌ها در پنیرخامه‌ای را برداریــد و در داخل آن 
نوارهای باریک پنیر چدار یا موزارلا  قرار دهید. سپس 
مواد را به شکل توپک‌های کوچک درآورید. توپک‌ها را 
می‌توانید در پودر نارگیل بغلتانید سپس در آردسفید و 

پودرسوخاری بچرخانید و در روغن سرخ کنید.
3. می‌توانید سیب‌زمینی را هم برای پخت بهتر به مواد 

اضافه کنید تا توپک‌ها به شکل طلایی دربیایند.

تعداد نفرات

 6نفر

15دقیقه زمان پخت
تعداد نفرات30دقیقهزمان آماده‌سازی

 8نفر

تعداد نفرات

 6نفر
تعداد نفرات

 9نفر

60دقیقهزمان آماده‌سازی
30دقیقهزمان پخت

تعداد نفرات

 6نفر

 سینی فینگر فود 
یلدایی داشته باشید؟

    سینی فینگرفود نسبت به دیگر سینی‌های شب 
یلدا شاید زحمت بیشتری داشته باشد  چون باید 
چند فینگرفود تهیه کنید اما پس از درست‌کردن، 
برای اینکه تم یلدایی بگیرد، می‌توانید دانه‌های 

انار یا آجیل‌ در مرکز سینی قرار دهید.
   آماده‌ســازی‌ فینگرفود سرد راحت‌تر است 
چون میزبان می‌تواند قبل از رسیدن مهمان‌ها 

آن را آماده کند و در سینی قرار دهد.
   میانگین زمان درست کردن فینگرفود یلدا، 

بین یک‌ربع تا 45دقیقه است.
   می‌توانید از برگ‌های زرد و خشک پاییزی در 
کنار سینی استفاده کنید و فینگرفودها را داخل 
سینی قرار دهید. همچنین کاج‌ها را در سینی 

بچینید و زیبایی آن را چند برابر کنید.

نکـته‌

اگــر می‌خواهیــد خمیر شــما تم 
یلدایــی بگیرد، آن را به 2قســمت 
نها رنــگ خوراکی  تقســیم و به آ

سبز و قرمز اضافه کنید.


