
پـوره سـیبزمین بـا خـامه تـرش؛ یـ میـان وعـده
جذاب

26 مرداد 1405
خدیجه نوروزی: با کم خامه ترش، پنیر چدار و ی ذره رزماری، متوان ی میانوعده جذاب
بسازی که هم بزرگها را راض کند و هم کوچها را. کاف است سه قدم ساده را دنبال کن تا این

ترکیب کرم و خوشعطر آماده شود.

پوره سیبزمین با خامه ترش دقیقاً از همین دست است. با بافت لطیف که مثل ابر روی زبان آب
مشود و عطری از کره و شیر که دل هر مهمان را مبرد، این پوره ساده اما همهپسند، کنار خورشها

و غذاهای گوشت سفرهات را کامل مکند.

مواد اولیه

سیبزمین ۱.۵ کیلوگرم
شیر ۳۷۵ گرم

کره ۹۰ گرم
خامه ترش ۱۲۰ گرم

پنیر چدار رندهشده به مقدار دلخواه
نم به مقدار لازم

فلفل سیاه به مقدار لازم

طرز تهیه

سیبزمینها را اول خوب بشویید. برای اینه هم طعم و هم مواد مغذیشان حفظ شود، بهتر است آنها
ها را داخـل قـابلمهای بـا مقـداری آب و نمـاه بخـارپز نداریـد، سـیبزمینرا بخـارپز کنیـد. اگـر دسـت

بذارید تا کاملا مغزپخت و نرم شوند.

سیبزمینهای پخته را در حال که هنوز داغ هستند پوست بیرید. با رنده ریز یا گوشتکوب آنها را
کاملا له کنید تا هیچ گلولهای باق نماند و بافت یدست به دست بیاید. حالا این پوره را به ی تابه روی

حرارت ملایم منتقل کنید.

شیر را کمکم و در چند مرحله به پوره اضافه کنید و مدام هم بزنید تا شیر کاملا جذب سیبزمین شود.
سپس کره را بیفزایید و هم بزنید تا با گرمای پوره ذوب شده و بافت براق و نرم ایجاد کند.

وقت پوره به غلظت مناسب رسید، حرارت را روی کمترین درجه بذارید. پنیر چدار رندهشده و خامه
ترش را اضافه کنید. نم و فلفل سیاه را اندازه بیرید و همه را هم بزنید تا پنیر کاملا ذوب شود و پوره
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حالت کشسان و لطیف به خود بیرد.


