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نان سیر خانگی

‌کوچک‌ما تنور
ع  در این روزهــا که کشــور وارد فاز پنجم کرونا شــده، خــوردن غذاهای فســت فودی و تنو
غذایــی در رســتوران بــا محدودیت هــای زیــادی همــراه شــده و باید بــرای ســلامت خود و 
اطرافیان این رفت وآمدها را تا حد ممکن کم کرده و در منزل به تهیه غذاهای دلخواه مان 
بپردازیم. یکی از غذاهایی که در بین فست فودها طرفداران زیادی دارد نان سیر است که 

به راحتی می توانیم آن را در منزل تهیه کرده و از خوردن آن لذت لازم را ببریم. 

پیتزای خانگی پنیر

با‌کمك‌سرکه
یادی دارد و هرقدر  پنیر پیتزا یکی از پایه های اساسی فست فودهاست که طرفداران ز
حجم آن در غذاها بیشتر باشد، طعم غذا لذیذتر خواهد شد. اگر پنیر پیتزا خانگی و 
یادی در طعم غذا  با مواد اولیه خوب تهیه شده باشد، هم سالم تر است و هم تفاوت ز

ایجاد می کند. در ادامه به طرز تهیه پنیر پیتزای خانگی با سرکه خواهیم پرداخت. 

1 آرد: 2پیمانه)5000تومان(

2 خمیر مایه: 2قاشق چایخوری)2000تومان(

: نصف قاشق چایخوری 3 شکر

4 نمک: یک قاشق چایخوری

5 شیر گرم: یک پیمانه

،پیازچه و جعفری خردشده: 6 سیر

 4قاشق غذاخوری)2000تومان(
7 پنیر پارمزان رنده شده:

 یک پیمانه)5000تومان(

8 کره: 50گرم)5000تومان(

9 فلفل سیاه و آویشن:

 از هر کدام نصف قاشق چایخوری

شیر را در قابلمه مناســبی ریخته و روی حرارت می گذاریم تا به حدی داغ شــود که دست را نسوزاند. 
سپس خمیرمایه را در ظرفی ریخته و با شــکر و نمک مخلوط کرده و به شــیر اضافه می کنیم و خوب 
هم می زنیم و روی آن را پوشــانده و حدود 10دقیقه استراحت می دهیم تا حجم بگیرد. موادمان را در 
ظرفی بزرگ تر ریخته و آرد را به آن اضافه می کنیم و ورز می دهیم تا وقتی که خمیر به دســت نچسبد. 

روی ظرف را پوشانده و یک ساعت استراحت می دهیم. 
، جعفری خردشده، پیازچه خردشــده، پنیر پارمزان رنده شده، نمک، فلفل سیاه،  در این فاصله سیر
آویشــن و کــره را در ظــرف مناســبی ریخته و بــا همزن خــوب مخلــوط می کنیم یــا در غذاســاز ریخته و 
مخلوط می کنیم؛ ســس ســیر ما آماده اســت. وقتی خمیر به عمل آمد و حجمش دوبرابر شــد، روی 
سطح صافی کمی آرد پاشــیده و خمیر را روی آن گذاشــته و با وردنه باز می کنیم. سس سیر را به طور 
یکنواخت روی آن ریخته و در ماهیتابه ای که کمی کف آن را کمی چرب کرده ایم، می گذاریم. )می توان 
از فر هم استفاده کرد( ماهیتابه را با در بسته روی حرارت کم می گذاریم؛ البته بهتر است زیر قابلمه 
شــعله پخش کــن بگذاریم تا حــرارت بــه همه قســمت ها به طــور یکنواخت برســد. وقتــی دور خمیر 
طلایی شــد نان ســیر ما آماده اســت. آن را در ظرف مناســبی گذاشــته، به انــدازه دلخواه بــرش زده و 

سرو می کنیم.

شــیر را در قابلمــه مناســبی ریختــه و روی حرارت گذاشــته و حــدود نیم ســاعت می جوشــانیم. ســرکه را بــا کمــی آب مخلوط و 
رقیق کــرده و در دو مرحلــه به شــیر اضافــه  می کنیم. بعــد از یك ربــع جوشــیدن، مایه پنیر را بــا کمــی آب مخلوط کــرده و به مایع 
اضافــه می کنیــم. 15دقیقه دیگر هم شــیر را جوشــانده و طــی این مراحــل مدام مایــع را بایــد هم بزنیــم. در مرحلــه بعد حدود 
، قابلمــه را روی حرارت کم می گذاریم تا شــیر دلمه بســته و ســفت شــود. ســپس قابلمــه را در  15دقیقه بــدون هــم زدن شــیر
یك ظرف پــر از آب قرار می دهیم تا خنك شــود یا قابلمــه را از روی حرارت برمی داریم تا کم کم خنك شــود. بعد دوبــاره قابلمه را 
روی حــرارت می گذاریم تا به نقطه جوش برســد و حدود یك ربع بجوشــد. ســپس آن را در یــك تنظیف تمیز ریختــه و کامل آب 
اضافه اش را می گیریم. ســپس تکه های پنیر را رنده درشــت کــرده و در قابلمــه ای ریختــه و روی حرارت می گذاریــم و مدام هم 
می زنیم تا ذوب شــود. فقط باید مراقب باشــیم رنگش عوض نشــود. بعــد از روی حرارت برداشــته و وقتی خنك شــد آن را ورز 
داده و به شــکل توپك های کوچکی درآورده و در ظرف آب نمکی که از قبل آماده کرده ایم،می گذاریم و در نهایت پنیر به دست 

آمده را در فریزر قرار می دهیم و هربار به اندازه نیاز درآورده و در غذاهای مختلف استفاده می کنیم.

*در مرحله دوم که پنیر را روی حرارت می گذاریم اگر بیشتر از 20دقیقه بجوشد حالت کشدار آن از بین می رود.
*برای حرارت دادن پنیر رنده شده می توانیم آن را در ماکروفر هم قرار دهیم.

مواد‌اولیه‌

موادلازم

‌تهیه ‌طرز

‌تهیه ‌طرز

نکات‌آشپزی

: 1  مایه پنیر

 نصف فنجان

2  آب: 

نصف فنجان

3  شیر پرچرب: 

5فنجان

4  سرکه:

 3قاشق چایخوری

‌‌100دقیقـــه‌ ‌از‌‌‌ کمتـــر

‌تومان ‌‌20هزار ‌از‌‌‌ کمتـــر

مژده مظهری
روزنامه نگار


