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خروج مواد لازم یتصویر بعد

برای تهیه پلو قالبی 
ن برنج را حدود یک ساعت خیس می کنیم سپس آ

.را به صورت آبکش می پزیم



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

یک قاشق ماست را هم زده، یک عدد 
تخم مرغ، زعفران و کمی نمک به آن 

.اضافه می کنیم 



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

خم نصف برنج آبکش شده را در مایه ت
.مرغی ریخته، هم می زنیم



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

دو قاشق دیگر ماست را هم زده، دو عدد تخم 
ه بقی. مرغ و کمی نمک به آن اضافه می کنیم

بت برنج آبکش شده و یک کاسه ماست خوری ش
خرد شده و یک فنجان باقلا نیم پز را به آن 

.اضافه کرده، هم می زنیم



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد
.مسینه مرغ را پخته، خرد می کنی



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

نصف فنجان روغنرا با یک عدد پیاز 
سرخ می کنیم سپس مرغ خرد شده و
کمی زعفران آب کرده اضافه کرده، 

.تفت می دهیم



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

سانت را کمی 20ته قابلمه تفلون به قطر 
ی چرب می کنیم و برنج زعفرانی را در آن م

یم روی برنج را با قاشق صاف می کن. ریزیم
نیم تا  سپس وسط برنج را با قاشق گود می ک
.محلی برای قرار گرفتن مرغ باشد



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

رانی یک قاشق پنیر پیتزا روی برنج زعف
ک  می ریزیم سپس مرغ تفت داده شده و ی

ی آن رو. قاشق دیگر پنیر اضافه می کنیم
ق  شبت باقلا ریخته و سطح آن را با قاش

.صاف می کنیم



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

دقیقه در وسط فر با 45در ظرف را گذاشته و آن را به مدت 
.  قرار می دهیم( درجه سانتیگراد180الی 160)شعله متوسط 

د، می و در صورتی که در ظرف پلاستیکی یا شیشه ای باش)
.(دقیقه در مایکرو ویو قرار داد20توان آن را برای مدت 



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

پلو پخته شده را در ظرف بر 
.می گردانیم



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

برای تهیه کوکو شبت باقلا
ب سینه مرغ و باقلا را با کمی نمک و آ

.پخته تا آب آن تبخیر شود



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

ف دو عدد تخم مرغ، یک فنجان شبت، نص
فنجان باقلا، مرغ پخته شده، زعفران و 
کمی نمک را با هم مخلوط می کنیم تا 

.مایه کوکو شبت باقلا آماده شود



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

روغن را داغ کرده، مایه کوکو را در 
آن می ریزیم و در ظرف را می 

.ودگذاریم تا کوکو کمی بسته ش



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

کوکو را در دو الی سه مرحله 
برش می دهیم و در ظرف را 

یز نمیگذاریم تا لبه های کوکو ن
.سرخ و برشته شود



خروج مواد لازم لیتصویر قبیتصویر بعد

کوکو آماده شده را روی پلو 
قالبی قرار می دهیم و با یک
گل رز از گوجه فرنگی آن را 

.تزئین می کنیم



خروج مواد لازم لیتصویر قب کالری غذا مدلهای 
مختلف غذا

.  غذا آماده پذیرایی می باشد

نوش جان
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خروج لیتصویر قب

بی را با نصف مواد لازم، شبت باقلا قال
15در یک قابلمه کوچک به قطر 

نیر بعد یک قاشق پ. سانت می پزیم
پیتزا روی آن ریخته، سپس کمی
ر مرغ زعفرانی و بعد یک قاشق دیگ

ه می پنیر پیتزا رنده شده به آن اضاف
ک در نهایت خلال پسته و زرش. کنیم

را به روغن آغشته کرده و آن را 
.تزئین می کنیم



خروج لیتصویر قب

ر با مواد لازم ذکر شده، شبت باقلا قالبی را د
سانت 24یک قالب تفلون به شکل قلب به قطر 

ن  بعد یک قاشق پنیر پیتزا روی آ. می پزیم
ریخته، سپس کمی مرغ زعفرانی و بعد یک 

افه می قاشق دیگر پنیر پیتزا رنده شده به آن اض
وغن در نهایت خلال پسته و زرشک را به ر. کنیم

.آغشته کرده و آن را تزئین می کنیم



خروج لیتصویر قب

بی را با نصف مواد لازم ذکر شده، شبت باقلا قال
طول در یک قالب تفلون به شکل مستطیل به

یتزا بعد یک قاشق پنیر پ. سانت می پزیم26
د روی آن ریخته، سپس کمی مرغ زعفرانی و بع

ن اضافه یک قاشق دیگر پنیر پیتزا رنده شده به آ
ه در نهایت خلال پسته و زرشک را ب. می کنیم

.روغن آغشته کرده و آن را تزئین می کنیم



خروج لیتصویر قب

ر یک با نصف مواد لازم ذکر شده، شبت باقلا قالبی را د
سانت می 26قالب تفلون به شکل مستطیل به طول 

پس بعد یک قاشق پنیر پیتزا روی آن ریخته، س. پزیم
یتزا رنده کمی مرغ زعفرانی و بعد یک قاشق دیگر پنیر پ

در نهایت خلال پسته و. شده به آن اضافه می کنیم
.یمزرشک را به روغن آغشته کرده و آن را تزئین می کن



ر با مواد لازم ذکر شده، شبت باقلا قالبی را د
24طر یک قالب تفلون گرد با لبه های دالبر به ق

زا روی بعد یک قاشق پنیر پیت. سانت می پزیم
ک آن ریخته، سپس کمی مرغ زعفرانی و بعد ی

افه می قاشق دیگر پنیر پیتزا رنده شده به آن اض
وغن در نهایت خلال پسته و زرشک را به ر. کنیم

.آغشته کرده و آن را تزئین می کنیم
خروج لیتصویر قب



خروج مواد لازم لیتصویر قب مدلهای 
مختلف غذا


