
مربـای پوسـت نـارن را چـونه بپزیـم کـه تلـخ و
کدر نشود؟

29 دی 1403
مربای پوست نارن ی از انواع مرباهای خوش طعم و متفاوت خان است که در فصول پاییز و

زمستان متوانید آن را با پوست نارن تهیه کنید. 

مواد لازم برای تهیه مربا با پوست نارن

نارن: ۱ کیلوگرم

شر: ۱ کیلوگرم

آبلیمو: ۱ قاشق غذاخوری

زعفران (دم کرده غلیظ): ۱/۴ لیوان فرانسوی دستهدار

وانیل: ۱/۸ قاشق چایخوری

مدت زمان آماده سازی مواد اولیه: ۳۰ دقیقه
مدت زمان تقریب پخت مربای نارن: ۱ ساعت

مجلس مراحل طرز تهیه مربای پوست نارن

شما متوانید بعد از درست کردن مربای نارن یا مارمالاد نارن، پوست نارنها را نه دارید و با آن
هم مربای مجلس درست کنید. این مربای خوش عطر به دلیل دارا بودن ویتامین c ی گزینه مناسب

برای پیشیری و بهبود سرماخوردگ به ویژه در کودکان است.

مرحله اول: پوست نارن را جدا کنید

در اولین مرحله روش پخت مربای پوست نارن، باید پوست را از خود نارن جدا کنید. نارنها را
باید به صورت کاملا نازک پوست بیرید. بهتر است از نارنهای سایز کوچ و نرم در تهیه این نوع

از مربا استفاده کنید.

پوست نارن را از ی سمت به صورت مارپیچ شروع به جدا کردن کنید و تا سمت دیر ادامه دهید
تا پوست نارن به صورت ی ته جدا شود.

مرحله دوم: پوست نارن را شل دهید

https://madarandokhtaran.ir/%d9%85%d8%b1%d8%a8%d8%a7%db%8c-%d9%be%d9%88%d8%b3%d8%aa-%d9%86%d8%a7%d8%b1%d9%86%da%af%db%8c-%d8%b1%d8%a7-%da%86%da%af%d9%88%d9%86%d9%87-%d8%a8%d9%be%d8%b2%db%8c%d9%85-%da%a9%d9%87-%d8%aa%d9%84%d8%ae/
https://madarandokhtaran.ir/%d9%85%d8%b1%d8%a8%d8%a7%db%8c-%d9%be%d9%88%d8%b3%d8%aa-%d9%86%d8%a7%d8%b1%d9%86%da%af%db%8c-%d8%b1%d8%a7-%da%86%da%af%d9%88%d9%86%d9%87-%d8%a8%d9%be%d8%b2%db%8c%d9%85-%da%a9%d9%87-%d8%aa%d9%84%d8%ae/


برای تهیه ی مربای تزیین با پوست نارن، پوستها را از ی سمت شروع به پیچیدن کنید تا شبیه به
گل شود و سپس با ی خلال دندان ابتدا و انتهای آن را فیس کنید.

متوانیــد پوســت نــارن را بــه صــورت خلالــ و یــا نینــ نیــز بــرش بدهیــد و در تهیه مربــای پوســت
نارن استفاده کنید.

مرحله سوم: تلخ پوست نارن را بیرید

ی قابلمه آب روی حرارت قرار دهید و وقت که آب به جوش آمد، پوست نارن را برای دو دقیقه در
آن قرار دهید تا بجوشد. سپس آبش کنید و روی آن آب سرد بیرید. این کار را حتما سه بار باید ترار

کنید تا تلخ پوست نارن کاملا از بین برود.

مرحله چهارم: آب و شر را روی حرارت قرار دهید

در این مرحله از طرز تهیه مربای پوست نارن مجلس، دو لیوان آب را به همراه شر روی حرارت
قرار دهید تا بجوشد و شر کاملا در آب حل شود.

مرحله پنجم: پوست نارن را به شربت اضافه کنید

پوستهای نارن را به قابلمه حاوی آب و شر اضافه کنید و درب قابلمه را ببندید و اجازه دهید با
شعله ملایم برای حدود ی ساعت بپزند و شهد مربا کم غلیظ شود و به خورد پوستها برود.

مرحله ششم: زعفران و وانیل را اضافه کنید

پس از حدود ۴۵ دقیقه، یعن ۱۰ تا ۱۵ دقیقه قبل از خاموش کردن شعله، زعفران و وانیل را به مربای
خود اضافه کنید و همه مواد را هم بزنید تا عطر و طعمشان به خورد هم برود.

مرحله هفتم: آبلیمو را به مربا اضافه کنید

زمان که مربای پوست نارن به غلظت مناسب رسید، مقدار لازم از آبلیمو را اضافه کنید و با مربا



مخلوط کنید. سپس قابلمه را از روی حرارت بردارید.

نته: برای سنجیدن غلیظ شدن مربای پوست نارن ی روش این است که ی قاشق از شهد مربا
پشت ی بشقاب سرد شده در یخچال بریزید و بشقاب را کج کنید. اگر شهد مربا به حدی غلیظ بود که

از روی بشقاب سر نخورد و نریخت غلظت مربای پوست نارن مناسب است.

مرحله هشتم: مربای پوست نارن را استراحت دهید

مربای تهیه شده با پوست نارن حداقل دوازده ساعت (یا ی شب تا صبح) باید در قابلمه بماند و در
دمای آشپزخانه بماند تا خن شود.

مرحله آخر: مربای پوست نارن را سرو کنید

بعد از گذشت دوازده ساعت به سراغ مربا بروید. در ابتدا اگر مربای پوست نارن تزیین درست
کردهایـد خلال دنـدانها را از آن جـدا کنیـد و سـپس در شیشههـای درب خشـ و تمیـز دار بریزیـد و در
یخچال قرار دهید. اگر هم که مربای پوست نارن ساده و خلال درست کردهاید مرحله جدا کردن خلال

دندان را ندارید.


