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شربت آلو شابلون یا آلو قرمز ی از شربت های بسیار خوشرن و تابستان م باشد که م توانید به
سادگ این شربت را در خانه تهیه کنید و از تفاله های باق مانده آلو ی لواش خوشمزه تهیه کنید. 

در تابستان که هوا بشدن گرم م شود نوشیدن های خن مانند شربت ها بسیار محبوب و پر طرفدار
دارند. شما م ر هستند که طعم عالشوند. شربت ها از مخلوط میوه های مختلف با آب و ش م
توانید با هر میوه ی که دوست دارید این شربت ها را تهیه کنید. شربت آلو شابلون ی از شربت های
رن شدن آن کم توانید به دلخواه برای پر رن باشد که م فوق العاده قرمز م با رن تابستان

خوراک قرمز استفاده کنید. 

آلوش شابلون دارای فیبر بالا م باشد که به کنترل قند و خون و کسان که دیابت دارند کم م کند و
همچنین منبع خوب از پتاسیم م باشد.
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1مرحله اول: آماده سازی

ابتد باید آلو ها را با بشورید. داخل ی لن آب بریزید و آلو ها را اضافه کنید و و با دست خوب آن ها
را بشورید تا تمیز شوند. دم آلو را بیرید. شما م توانید این شربت را هسته گیری کنید و بعد آن را تهیه

کنید و یا م توانید با هسته به راحت آن را تهیه کنید.

2مرحله دوم: پخت آلو

در ادامه آلو های خش شده را داخل قابلمه ریخته و آب را اضافه کنید و روی شعله متوسط قرار دهید
و بذارید تا آلو ها خوب پخته و نرم شود. برای تست پخت آلو باید ی از آلو ها را بردارید و زمان که

با چنال فشار م دهید کاملا له و گوشت و مغز جدا شود.
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3مرحله سوم: صاف کردن

در ادامه ی صاف را روی قابلمه قرار دهید و آلو های پخته شده را اضافه کنید و با دست یا گوشتوب
بماند و آب آلو کاملا خارج شود. تقاله ها را م باق خوب فشار دهید تا فقط هسته و تفاله داخل صاف

توانید کم تفت دهید تا آب اضاف آن بخار شود و بعد کم نم لواش تهیه کنید.

4مرحله چهارم: تهیه شربت آلو شابلون

شر را به آب آلو شابلون اضافه کنید. شربت را روی حرارت متوسط قرار دهید و بذارید تا بجوش
بیاید و غلیط شود. در حین پختن کف روی شربت را بیرید تا شربت شفاف در انتها داشته باشید. بعد
از اینه شربت غلیظ شد از روی حرارت بردارید و داخل شیشه تمیز ریخته و در یخچال نهداری کنید.
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