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این روزها که مردم به خاطر سلامتشان قند کمتری استفاده م کنند، خوردن ی استان چای با
خرما هم سالم است هم خوشمزه. اما گاه برای مهمان ها م توان آن را با شلات دیزاین کرد که

کنار ی لیوان چای برای مهمان ها جذابیت ایجاد کرد.

مواد لازم

خرما ۱۵ تا ۲۰ عدد
شلات ۲۰۰ گرم

بادام، گردو، پسته، فندق به تعداد خرماها
روغن نارگیل ۱ قاشق چایخوری

پودر نارگیل، کنجد یا پودر پسته (برای تزئین) به میزان لازم

طرز تهیه

مرحله اول: هسته خرما را خارج کنید

ابتدا خرماها را با دقت بشویید و خش کنید.

سپس با ی چاقوی تیز، خرماها را از ی طرف برش دهید، به گونهای که کاملا از هم جدا نشوند.

هسته خرما را خارج کرده و آن را کنار بذارید.

مرحله دوم: خرماها را با مغز پر کنید

ی عدد مغز دلخواه مانند بادام، گردو، پسته یا فندق را داخل فضای خال شده خرما قرار دهید.

متوانید از ی نوع مغز استفاده کنید یا برای تنوع بیشتر، هر خرما را با مغزی متفاوت پر کنید.

مرحله سوم: شلات را ذوب کنید

شلات را به قطعات کوچ خرد کنید. سپس آن را به روش بنماری ذوب کنید.

برای این که شلات پس از سفت شدن براقتر و جذابتر شود، متوانید ی قاشق چایخوری روغن
نارگیل یا روغن مایع به آن اضافه کرده و خوب هم بزنید.

مرحله چهارم: شلات را روی خرما بریزید
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خرماهای پرشده را یی با ی چنال یا خلال دندان بردارید و کاملا در شلات ذوب شده بغلتانید تا
همه سطح آنها پوشیده شود.

خرماهای شلات را به آرام روی ی کاغذ روغن یا سین با پوشش سلفون قرار دهید.

مرحله پنجم: خرماها را تزئین کنید

قبل از این که شلات کاملا سفت شود، متوانید روی خرماها کم پودر نارگیل، کنجد، پودر پسته یا هر
نوع تزئین دلخواه دیری بپاشید.

سپس خرماها را به مدت حداقل ۳۰ دقیقه در یخچال قرار دهید تا شلات کاملا سفت شود.


