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۷آلاچیق
نکات سرآشپز

* برای این که گوشت قلقلی مزه بهتری داشته باشد، پیاز خرد شده را با روغن 
گیاهی کمی تفت دهید سپس با گوشت چرخ کنید. این کار نه تنها طعم 

بهتری به غذا می دهد، بلکه از دیده شدن پیاز خام درون قلقلی ها هم 
پیشگیری می کند. * برای این که برنج شفته نشود و به هم نچسبد، 
اول آن را درون تابه با کمی روغن تفت دهید سپس آب اضافه کنید و 

بگذارید بجوشد. 
* اگر می خواهید برنج عطر سیر داشته باشد، یک حبه سیر درون 

قابلمه بگذارید و پس از پخته شدن برنج، آن را درآورید و دور بیندازید. 
* فلفل چیلی دوست دارید، اما دلتان می خواهد کمتر زبان و دهانتان را 

بسوزاند؟ فلفل را با چاقوی تیز از وسط دو نیم کرده، تخمه ها و رگ داخلی 
آن را بگیرید. سپس در آب سرد بیندازید. با این کار، تندی شدید فلفل چیلی 

گرفته می شود اما در طعم آن تغییری ایجاد نمی کند.                                                               منبع: برترین ها

 رفع واکس یا موم گوش
وقتی کـه گوش واکس »موم« زیادی تولید می کند، با یک روش 

ساده می توانید از گرفتگی آن پیشگیری کنید. کمی روغن زیتون 
را حرارت دهید و آن را با کمک قطره ‌چکان درون گوش بریزید. به 
گزارش »پارس ناز«، پس از ۱۰ دقیقه واکس‌های ته‌نشین شده در 

گوش نرم می شود و با کمک گوش‌پاک‌کن می توانید آن را از گوش 
خارج کنید.

آش دوغ 

مواد لازم:	••
دوغ محلی: دو پارچ / رشته آشی: نصف بسته

 تره محلی: نیم کیلو گرم
نخود: یک پیاله ماست خوری / برنج: یک پیاله ماست خوری
سیر: چند حبه / جعفری و شوید خرد شده تازه: چهار قاشق 

غذاخوری
آرد: یک قاشق غذاخوری / تخم مرغ: یک عدد

فلفل سبز: سه عدد

طرز تهیه: ••
نخود را از شب قبل خیس و دو سه بار آب آن را عوض کنید سپس بپزید. بعد 

تره را بپزید تا آب آن تمام شود و به نخود اضافه کنید. به گزارش »کوکپد«، برنج را 
بشویید و به نخود اضافه کنید. چهار لیوان آب بریزید و بگذارید بجوشد و جعفری و شوید را هم 

اضافه کنید و هم بزنید تا مواد مخلوط شود. یک قاشق غذاخوری آرد و یک عدد تخم مرغ را مخلوط کنید و آن قدر هم بزنید 
که تخم مرغ باز و با آرد مخلوط شود. مخلوط آرد را به دوغ اضافه کنید و هم بزنید تا آرد و تخم مرغ با دوغ مخلوط شود و آرد 
گلوله نماند. مخلوط دوغ را به آش اضافه کنید، حرارت بالا باشد و مدام هم بزنید اگر هم نزنید دوغ بریده بریده و آش شما بد 
شکل می شود. بعد از جوشیدن دوغ می توانید آن را رها کنید و هر از گاهی هم بزنید تا مواد به ته ظرف نچسبد. رشته آش 
و سیر و فلفل را اضافه کنید و هم بزنید تا رشته ها به هم نچسبد. در آخر نمک را بریزید و هم بزنید. بعد از پختن رشته ها آش 

شما آماده سرو است.

شربت های ‌ضد عطش
بهترین شربت ها برای رفع تشنگی در ماه رمضان ماالشعیر، شربت لیمو، شربت 
نارنج یا بالنگ و شربت سکنجبین است. همچنین آب انواع میوه‌ها مانند 
انار، سیب، به و گلابی علاوه بر تقویت معده برای رفع تشنگی توصیه 
می شود. دمنوش های گیاهی نیز از دیدگاه طب سنتی برای ایام 
روزه داری مفید است و بیشتر نوشیدنی های گازدار و قندی 
توصیه می‌شود. به عنوان مثال دمنوش شیر بادام برای روزه 
داران مناسب است و می توان بادام را با عسل و آب سرد 
مخلوط و مصرف کرد. به گزارش »میهن امروز« شیر خرما 
نوشیدنی مناسب دیگری برای رفع عطش است که بادام به 
همراه عسل، خرما و شیر می‌تواند معجونی برای رفع خستگی 
و عطش باشد. خوردن شیر با مغز بادام خام، مغز گردو، مغز پسته 
خام، کنجد و پودر نارگیل نیز نوشیدنی مناسب دیگری برای این 
ایام است. شربت زرشک، خاکشیر و لیمو برای رفع عطش روزه داران 

توصیه می‌شود.

 لجبازی کودک در لباس پوشیدن
اولین قدم برای کمک به کودک در تعویض لباس، حفظ آرامش است، 
باید به کودک زمان داد، اگر به دلیل دیر شدن مدام هولش کنیم 
معمولا کار‌ها را آرام تر انجام می‌دهد، پس 10 دقیقه زودتر 
بیدار شویم تا زمان بیشتری داشته باشیم. در تمام مدت با 
او صحبت کنید و بگویید که می خواهید چه کاری انجام 
دهید و در هنگام کار تعریف و تمجید کنید. اجازه دهید 
کودک لباس مورد علاقه‌اش را انتخاب کند، اول به او دو 
انتخاب دهید، در صورت همکاری نکردن، اجازه دهید با 
لباس منزل به مهد برود، تنها لباس مناسب را همراه داشته 
باشید، کودک به محض ورود متوجه نامناسب بودن لباسش 
می‌شود و از شما کمک می‌خواهد در نتیجه اعتمادش به شما 
بیشتر خواهد شد. به گزارش »بیتوته« برای مقابله با لجبازی 
کودکان در لباس پوشیدن در حین پوشاندن لباس، برایش قصه 

بگویید، ترانه و سرود هم بخوانید.

چند نکته در خانه 
جلوگیری از سیاه شدن ظروف آلومینیومی: هنگام پختن حبوبات داخل 
قابلمه چند قطره سرکه یا آب لیمو به آن اضافه کنید؛ با این کار هم ظرف شما 

سفید می ماند و هم طعم حبوبات بهتر می شود.
استفاده از سویا : برای آن که طعم سویا به گوشت نزدیک شود باید آن را پس 

از چرخ کردن با گوشت چرخ کرده در فریزر نگهداری کنید. 
لیمو ترش برای غذای تند: به گزارش »پارس ناز« اگر فلفل بیش از اندازه به 
غذایتان زده اید و خیلی تند شده است، چند دقیقه قبل از آن که غذا را از روی 

حرارت بردارید، آب یک عدد لیموترش تازه را در آن بریزید و خوب هم بزنید.

کدبانو

ترفند

عطاری

نی نی کده

خانه داری

آیا عشق در نگاه اول می تواند یک عشق واقعی باشد؟ برای آغاز یک زندگی مشترک  ایده 
آل نیاز به شناخت طرفین از یکدیگر است و هیچ گاه یک زندگی مشترک موفق در یک 
نگاه و عجولانه اتفاق نمی افتد. به گزارش »ایران ناز«، عشق ناگهانی و در نگاه اول خطرها 

و مشکلات بسیاری به دنبال دارد.
نداشتن یک رابطه دوستی: هنگامی که یک زوج به سرعت بر اساس احساسات و 
جذابیت ظاهری وارد رابطه می شوند، بین آن ها رابطه دوستی به وجود نمی آید و بعد از 
فروکش کردن احساسات شدید جذابیت ظاهری، رابطه حالت سطحی به خود می گیرد.
ارزش قائل نبودن برای ارزش ها: وقتی که در نگاه اول عاشق می شویم؛ بسیار ساده از 
کنار رویاها و ارزش های خودمان عبور می کنیم اما وقتی به زندگی طبیعی خود باز می 
گردیم، نمی توانیم کسی را در کنار خود تحمل کنیم که برای خواسته هایمان ارزش قائل 

نیست یا کارهایی که ما انجام می دهیم برای او لذت بخش نیست.
شناخت ناکافی: برای شناخت طرف مقابل، گذشت زمان نیاز است و تنها نمی توان 
شخصیت افراد را در زمان کم و با یک نگاه دریافت چرا که هر کسی می تواند برای مدت 

زمان کوتاهی نقاب بر چهره بزند و فقط شخصیت مثبت خود را نشان دهد. 
احساسات هیجان زده: همه افراد در آغاز رابطه هیجان زده و عاشق هستند به طوری 
که احساسات آن ها بر عقل و منطق شان غلبه می کند و سبب می شود کارهای احساسی 

و غیر عاقلانه‌ای انجام دهند.
احساس رضایتمندی دروغین: هنگامی که به سرعت عاشق می شویم، این حس در ما 
ایجاد می شود که خاص تر از بقیه هستیم و عشق ما شکست ناپذیر است. چنین احساسی 
در ما سبب می شود که برای حفظ یک رابطه سالم و طولانی مدت تلاش نکنیم و آن را 

نادیده بگیریم و بدین طریق رابطه خود را نابود کنیم.
نادیده گرفتن مشکلات موجود: هنگامی که در نگاه اول عاشق می شویم، همه 

مشکلات را نمی بینیم و برای همه چیز بهانه می آوریم.

 خطرهای 
 عشق 
در نگاه اول

نسخه


