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شله زرد ی از دسرهای محبوب ایرانهاست که معمولا برای افطار و مناسبتهای مختلف به عنوان
نذری پخته مشود و با آن از مهمانان پذیرای مشوداما این دسر در ماه مبارک رمضان هم طرفداران

بسیاری  به ویژه برای افطار دارد. 

پخت این دسر که به دو صورت سرد و گرم سرو مشود، نات و فوت و فنهای دارد که علاوه بر
دستور پخت، به این نات هم مپردازیم. 

مواد لازم برای ۴ نفر

برنج نیم دانه: ی پیمانه

آب: ۷ پیمانه

شر: دو پیمانه

گلاب: نصف پیمانه

کره: ۵۰ گرم

خلال بادام و پسته: ی چهارم پیمانه

عرق هل: ی قاشق غذاخوری

زعفران دمکرده غلیظ: نصف پیمانه

طرز تهیه شله زرد برای ۴ نفر

۱. قبل از شروع آشپزی خلال بادام و خلال پسته را داخل ی کاسه بریزید و نصف پیمانه گلاب به آن
اضافه کنید. این کار باعث مشود که خلال پسته و بادام به خوب خیس بخورند و نرم شوند.

۲. سپس باید برنج را از شب قبل درون ی قابلمه مناسب بریزید و به آن آب اضافه کنید؛ سطح آب ۲
بند انشت بالاتر از سطح برنج باشد. برنج شله زرد باید چند ساعت قبل از طبخ بدون نم خیس 

بخورد. بهتر است از برنج مرغوب ایران برای طبخ شله زرد استفاده کنید. 

۳. برنج خیسانده شده را با آب روی حرارت متوسط قرار دهید تا بپزد. سپس زعفران را به آن اضافه
کنید و بعد از ده دقیقه شر را بریزید و اجازه دهید شر خوب حل شود. بعد از اضافه کردن شر شله

زرد رقیقتر مشود، پس قبل از اضافه کردن شر میزان غلظت را بنا به سلیقه خودتان امتحان کنید.
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به این نته توجه کنید که قبل از مغز پخت شدن برنج نباید شر را به آن اضافه کنید، چون بعد از اضافه
کردن شر دیر برنج مغز پخت نمشود.

همچنین برای اینه شله زردتان ته نیرد بعد از اضافه کردن شر باید دائماً شله زرد را هم بزنید. 

۴.  خلالها را همراه با گلاب، عرق هل و کره اضافه کنید. خلال پسته و خلال بادام حتما باید تازه باشد
و نباید بوی نم یا بوی ماندگ بدهد، چون در مزه شله زرد تاثیر مگذارد. 

نات آب نینداختن شله زرد

 اجازه دهید تا شله زرد خوب جا بیفتد. زمان شله زرد جا افتاده است که نرم و روان باشد یا آب از
برنج جدا نباشد. 

بعد از آن زیر حرارت را خاموش کنید و روی در قابلمه دم کن بذارید.  ی ربع اجازه دهید تا شله
زرد با شعله خاموش و با حرارت خودش دم بشد. این کار باعث مشود که شله زرد بعد از سرد

شدن، روی آن ترک نخورد و آب نیندازد. 

همچنین شله زرد بعد از سردشدن غلیظ تر مشود پس بهتر است آن را خیل سفت بر نداریم. سفت
بودن شله زرد را با کم آب جوش متوان حل کرد، ول بعد از ریختن آب جوش حتما باید شله زرد

بجوشد. 

در نهـایت شلـه را در ظـرف مناسـب بشیـد و تزییـن کنیـد. حواسـتان باشـد شلـه زرد بایـد داغ در ظـرف
کشیده شود در غیر این صورت شله زرد آب ماندازد.


