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اگـر بـه دنبـال یـ دسـتور دقیـق، امتحانشـده و سـنت بـرای تهیـه شلـه زرد نـذری هسـتید، ایـن آمـوزش
مرحلهبهمرحله به شما کم مکند تا با استفاده از ۱ کیلو برنج، ی شلهزرد خوشرن، خوشعطر و

کاملا جاافتاده تهیه کنید که طعمش تا مدتها زیر زبان مهمانان شما بماند.

مواد لازم برای تهیه شله زرد نذری با ۱ کیلو برنج

برنج ایران (ترجیحاً نیمدانه یا شسته) ۱ کیلوگرم
شر ۲ تا ۲٫۵ کیلوگرم (بسته به میزان شیرین دلخواه)

گلاب ۲ لیوان
زعفران دمکرده غلیظ ۱ لیوان

کره یا روغن حیوان ۱۵۰ گرم
خلال بادام ۱۵۰ گرم

پودر هل ۱ قاشق غذاخوری
دارچین و خلال پسته (برای تزیین) به مقدار لازم

نم ی پنس (نوک قاشق)

مراحل تهیه شله زرد نذری

۱. آمادهسازی اولیه برنج

برنج را از شب قبل با آب ولرم خیس کنید. (در صورت امان، چند بار آب آن را عوض کنید تا لعاب
اضافه گرفته شود.)

۲. پخت برنج

در ی قابلمه بزرگ، حدود ۱۰ تا ۱۲ لیتر آب بریزید و برنج خیسخورده را داخل آن بریزید. حرارت را
زیاد کنید تا آب به جوش بیاید. کفهای روی برنج را بیرید. سپس حرارت را متوسط کنید و اجازه

دهید برنج کاملا بپزد و دانههای آن باز شود.
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۳. له شدن و غلیظ شدن

وقت دانههای برنج کاملا له شد و به شل حریره درآمد، شعله را کم کنید و مدام هم بزنید تا ته نیرد.
این مرحله حدود ۱ تا ۱٫۵ ساعت زمان مبرد.

۴. افزودن شر

ر، دوباره شله زرد کمحل شود. بعد از اضافه کردن ش ر را کمکم اضافه کنید و هم بزنید تا کاملاش
رقیق مشود؛ اجازه دهید دوباره غلیظ شود.

۵. اضافه کردن زعفران، گلاب، هل و کره

زعفران دمکرده، گلاب، پودر هل و کره را به شله زرد اضافه کنید. خلال بادام را هم که از قبل با گلاب
خیس کردهاید، به مخلوط اضافه کنید.

این مرحله، عطر نهای شله زرد را مسازد. ۲۰ تا ۳۰ دقیقه با حرارت ملایم بپزید تا مواد کاملا با هم
ترکیب شوند.

۶. تست غلظت نهای

ی قاشق از شله زرد را روی نعلب بریزید؛ اگر بعد از چند ثانیه آب نینداخت، یعن غلظت آن مناسب
است.

۷. سرو و تزیین

شله زرد را در ظرفهای مخصوص نذری یا مجلس بریزید و وقت کم از حرارت افتاد، با دارچین،
خلال پسته، بادام و گلمحمدی خش تزیین کنید.


