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«چنال» یا در زبان محل جنوب «چانال»، ی از نان شیرینهای محبوب، سنت و اصیل سیستان
و بلوچستان است که بهعنوان سوغات این استان شناخته مشود. پخت این نان شیرین علاوه بر

جنوب ایران در مشهد و گناباد نیز مرسوم است. 

نان شیرین چنال، دارای طعم بنظیری است که بسیاری از گردشران شیفته آن مشوند.

این حلوای معروف و خوشمزه در استان های اطراف سیستان و حت افغانستان نیز طبخ م شود اما
خواستاه اصل آن از اقوام بلوچ استان سیستان است.

ال سنتمواد لازم برای تهیه چان
خرما ۲۵۰ گرم

آرد ۳/۴ لیوان

آب به میزان لازم

روغن حیوان یا کره محل به مقدار دلخواه

آویشن کم

طرز تهیه و پخت حلوای چانال
ابتدا آرد را ال کرده و به آن آب را اضافه م کنیم تا جای که خمیر شل بدست آید باید دقت داشته

باشید که این خمیر نه خیل سفت باشد نه خیل شل.

از خمیر به اندازه ی ملاقه بر م داریم و روی تابه م ریزیم و آهسته آهسته صافش م کنیم خود
بلوچ ها تابه ای دارند به نام تین تابه که مخصوص بلوچ‎ها است.خمیر را ضخیم پخش کنید تا نازک

و خش نشود. قبل از اینه کامل بپزد آن را برگردانید تا سمت دیر نان نیز بپزد.

کنیم و آنقدر چن داخل ظرف بزرگتری هسته خرماها را گرفته و نان پخته و داغ را به آن اضافه م
بزنید تا نان و خرما خوب باهم مخلوط شود.

همه خمیر را طبق دستور بالا بپزید و با خرما ورز دهید تا خمیر تمام شده و خرما از حالت خیل
شیرین در آید و با نان ها خوب مخلوط شود.
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اکنون زمان اضافه کردن روغن حیوان یا کره ذوب شده است. آن را داغ کرده و کم به آن آویشن
اضافه کنید و روی خرماها ریخته و دوباره ورز بدهید تا خوب به خورد حلوامون بره.

سرو این غذا یا به صورت ساده داخل ظرف است و یا به صورت قالب است. بلوچ ها این حلوا را
خیل چرب درست م کنند اما شما متناسب با ذائقه خودتان م توانید روغن کمتری بریزید.


