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درست م و بدون آه است که با دو روش با آه و خوشمزه ایران مربای خیار از مرباهای قدیم
شود.

مواد لازم مربای خیار

۱ کیلو گرم خیار قلم

۱ کیلو گرم شر

۴ لیوان آب

۳ قاشق غذاخوری بهداشت آه

۱ قاشق چایخوری جوهر لیمو

½ فنجان گلاب

به مقدار کاف دانه هل (اختیاری)
طرز تهیه مربای خیار

مرحله اول

م شوییم، سپس با دستمال حوله ای خش برای تهیه مربای خیار خوشمزه ابتدای کار خیار را م
کنیم. در ادامه خیار را با کم پوست کن به صورت نواری نازک برش م زنیم، سپس برش ها را به

صورت گل رز م پیچانیم.

مرحله دوم

کاسه مناسب م کنیم. در ادامه ۲ لیتر آب را درون ی س محالا گل رز ها را با خلال دندان فی
ریزیم، سپس آه را به صورت پخش درون آب م ریزیم و بدون هم زدن اجازه م دهیم آه کاملا

درون آب ته نشین شود.

مرحله سوم

ته نشین شده جدا م کاملا درون آب ته نشین شد، آب زلال را از آه که آه در این مرحله زمان
ریزیم، سپس اجازه م م ریزیم. در ادامه گل رز ها را درون آب آه را دور م کنیم، سپس آه

دهیم به مدت ۱۲ ساعت بماند.
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مرحله  چهارم

کنیم. در ادامه ی م شریزیم، سپس آب ش محالا پس از گذشت این زمان گل رز ها را درون  آب
کاسه مناسب را پر از آب م کنیم، سپس گل رز ها را درون آب م ریزیم و اجازه م دهیم به مدت ۲۰

دقیقه درون آب بمانند.

مرحله پنجم

در این مرحله پس از گذشت این زمان گل رز ها را درون آبش م ریزیم، سپس این کار را ۳ تا ۴ مرتبه
ترار م کنیم تا آه کاملا از روی خیار ها پاک شود. در ادامه آب را به همراه شر درون ی قابلمه

مناسب م ریزیم.

مرحله ششم

حالا قابلمه را روی حرارت ملایم قرار م دهیم تا شربت جوش بزند و شر درون آب حل شود. در ادامه
پس از گذشت ۱۵ دقیقه گل رز ها را درون شربت م ریزیم، سپس اجازه م دهیم به مدت ۱ ساعت

بپزند و کاملا شفاف شوند.

مرحله هفتم

در این مرحله پس از گذشت ۳۰ دقیقه گلاب و هل را درون مربا م ریزیم، سپس ۱۰ دقیقه آخر پخت
جوهر لیمو را اضافه م کنیم تا مربا شرک نزند. در ادامه زمان که شربت مربا قوام پیدا کرد حرارت

را خاموش م کنیم.

مرحله هشتم

حالا روی درب قابلمه را با دم کن م پوشانیم، سپس روی قابلمه قرار م دهیم و اجازه م دهیم مربا
به مدت ۲۴ ساعت در دمای محیط بماند. در ادامه پس از گذشت این زمان ی ظرف شیشه ای درب

دار انتخاب م کنیم.

مرحله نهم

در نهایت خلال دندان ها را از گل رز ها جدا م کنیم و مربا را درون شیشه م ریزیم، سپس درب آن را
محم م بندیم و درون یخچال نهداری م کنیم. در آخر مربای خیار را در وعده صبحانه به همراه کره

و نان تازه سرو م کنیم. نوش جان.


