
نخودچ طرز تهیه شیرین
30 بهمن 1403

شیرین نخودچ یا به تعبیری نان نخودچ از شیرینهای خش اما پرطرفدار محسوب مشود که
جایاه خاص در میان ایرانها دارد.

شیرین نخودچ یا به تعبیری نان نخودچ از شیرینهای خش اما پرطرفدار محسوب مشود که
جایــاه خاصــ در میــان ایرانهــا دارد. ایــن شیرینــ کــوچ امــا خــوشعطر و بــو آنچنــان در

دیدوبازدیدهای نوروز دلبری مکند که ب هیچ بهانهای متوان آن را در خانه درست کرد.

این شیرین کوچ اما خوشعطر و بو آنچنان در دیدوبازدیدهای نوروز دلبری مکند که ب هیچ
بهانهای متوان آن را در خانه درست کرد.

مواد لازم برای تهیه شیرین نخودچ بدون استراحت

آرد نخودچ ۲۵۰ گرم
روغن جامد ۱۰۰ گرم

پودر قند ی لیوان
آرد سفید ی قاشق غذاخوری

پودر هل یدوم قاشق غذاخوری

طرز تهیه شیرین نخودچ بدون استراحت

۱. مواد لازم را آماده کنید

عطر و طعم این شیرین خان چیزی نیست که بتوان دست رد به آن زد چه بهتر که آن را در خانه و
بدون فر برای خود درست کنید. مواد لازم گفتهشده را برای همدما شدن با محیط آماده کنید.

لطافت و نرم خمیر شیرین تاثیر بهسزای در پخت آن دارد پس به اندازههای گفته شده هم دقت کنید.

حالا در اولین مرحله از طرز تهیه شیرین نخودچ باید در ی کاسه مناسب سه قاشق غذاخوری آرد
نخودچ را به همراه آرد سفید گفتهشده بریزید. این دو را با یدیر ال کرده و کنار بذارید.

ی لیوان پودر قند را هم ال کنید تا دانههای درشت از آن باق نماند.

شما متوانید تهیه شیرین نخودچ با کره را هم امتحان کنید.

۲. مواد را مخلوط کنید
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در دومین مرحله از طرز تهیه شیرین نخودچ بدون استراحت باید روغن جامد را داخل ی کاسه
مناسب بریزید. هل و پودر قند الشده را هم اضافه کنید.

مواد را با کم لیس تا جای هم بزنید که در اصطلاح پودر قند به خورد مواد برود. مخلوط آرد را هم
کمکم اضافه کنید. مواد را با لیس کم هم بزنید.

سپس با نوک انشتان خود مواد را به آرام هم بزنید تا آرد خوب به خورد مواد برود.

۳. مواد را ورز دهید

در سومین مرحله از طرز تهیه شیرین نخودچ بدون استراحت مواد را به آرام با نوک انشتان خود
ورز دهید تا خمیر شل بیرد. برای انسجام بهتر خمیر شیرین، متوانید آن را سه بار با چرخگوشت،

چرخ کنید.

شما در نهایت باید خمیر جمعشدهای در کاسه داشته باشید. پس اگر تنها از نوک انشتان خود برای
ورز آن استفاده مکنید، کم صبور باشید.

در این مرحله باید مراقب باشید که خمیر را زیادی ورز ندهید که به روغن بیفتد.

در این دستور خمیر شیرینتان نیازی به استراحت ندارد پس به سراغ قالب زدن و پخت آن بروید. اگر
در اندازهگیری مواد لازم مشل دارید تهیه شیرین نخودچ با لیوان را بخوانید.

۴. شیرین را بپزید

در چهـارمین مرحلـه از طـرز تهیـه شیرینـ نخـودچ بـدون اسـتراحت بایـد خمیـر را داخـل یـ نـایلون
بذارید. با کم وردنه آن را به قطر ی سانتمتر باز کنید.

اگر کنارههای خمیرتان ترک دارد آن را با کم کاتر فشرده کنید. قطر آن باید به دو سانتمتر برسد. با
قالبهای دلخواه خمیر را کاتر بزنید.

با توجه به ذائقهتان روی شیرینها پودرپسته، سیاهدانه یا خرفه بریزید.

شیرینها را به آرام داخل سین فر دستساز بذارید. داخل ی قابلمه مناسب ی پایه فلزی قرار
دهید. قابلمه را روی حرارت ملایم بذارید تا خوب گرم شود. سین را برای پخت به مدت ۲۰ دقیقه

داخل قابلمه بذارید.

در این مرحله مراقب باشید که شیرینهایتان نسوزند. 


