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پسته ی از مغزهای است که در بسیاری از شیرینها و غذاهای ایران کاربرد دارد. طرز تهیه
خلال پسته در خانه برای افرادی که به آشپزی علاقه دارند و مخواهند مواد اولیه را بهصورت

خان و سالم تهیه کنند، بسیار مفید است. 

طرز تهیه خلال پسته و مواد لازم برای آن

پسته خام و تازه، تنها ماده اصل برای تهیه خلال پسته در خانه است. کیفیت و طعم خلال پسته تا حد
زیـادی بـه مرغـوبیت پسـته مـورد اسـتفاده بسـت دارد. اگـر پسـتهها بهدرسـت انتخـاب و آمـاده شونـد،

خلالهای سبز، نازک و زیبا خواهید داشت که متوانید در انواع خوراکها از آنها استفاده کنید.

مواد لازم در طرز تهیه خلال پسته:

پسته خام و تازه (ترجیحاً پسته تازه کال سبز): پایه اصل کار که رن و طعم خلال را تعیین مکند.
آب جوش: برای جدا کردن پوست نازک پسته.

آب سرد و یخ: برای شوک دادن به پسته و حفظ رن سبز آن.
دستمال یا حوله نخ تمیز: برای خشکردن خلالها بعد از آمادهسازی.

و نرم رن استفاده کنید، ول توانید از پسته خشندارید، م زین: اگر به پسته تازه دسترسجای
خلالها کم متفاوت خواهد بود.

طرز تهیه خلال پسته بهصورت مرحلهبهمرحله

برای اینه خلال پسته شما رن زیبا، بافت نرم و شل ینواخت داشته باشد، مراحل زیر را به دقت
دنبال کنید:

مرحله اول: خیساندن پستهها

پستهها را در ی کاسه بریزید و روی آن آب جوش بریزید.
بذارید پستهها بهمدت ۵ تا ۷ دقیقه در آب جوش بمانند تا پوست نازک آنها نرم شود.

مرحله دوم: پوستگیری

پستهها را از آب جوش خارج کرده و سریع در آب یخ بیندازید تا رن سبز آنها تثبیت شود.
با فشار ملایم انشت، پوست نازک روی پسته را جدا کنید. این کار باید با دقت انجام شود تا مغز پسته
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آسیب نبیند.

مرحله سوم: خلالکردن

مغزهای پوستکنده را روی تخته قرار داده و با ی چاقوی تیز به صورت نوارهای نازک برش دهید.
سع کنید ضخامت هر برش ینواخت باشد تا خلالهای زیبا و یدست داشته باشید.

مرحله چهارم: خشکردن

خلالها را روی ی دستمال نخ تمیز پهن کنید.
در جای خن و سایه قرار دهید تا کاملا خش شوند. این مرحله ممن است ۲۴ تا ۴۸ ساعت زمان

ببرد.


