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زندگ�

یک دسر سنت� ایران� برای روزهای سرد زمستان
کاچ� از جمله دسرهای سنت� ایران� است که در ب�ض� از مناط� جن�بی کش�ر و همچنین آذربایجان آن را به عن�ان نذری م� پزند.

همشهری آنلاین: این دسر گرم و پرانرژی در روزهای سرد زمستان� که عزیزانتان به خ�ردن م�اد مق�ی و شیرین نیاز بیشتری دارند، بسیار مناسب است.

م�اد لازم
۱ ق س آرد برنج 

۱ پیمانه آرد گندم 
۱۰۰ گرم کره 

۲ پیمانه شکر 
۱ پیمانه ک�چک گلاب 

۱ ق م زعفران ساییده شده 
۳ پیمانه آب

۱. ابتدا در یک قابلمه استیل آب و شکر را ریخته و روی حرارت ملایم اجاق گاز قرار دهید و مرتب هم بزنید تا شکر در آب حل ش�د، سپس زعفران را اضافه
کنید و ب�د از گذشت چند دقیقه، گلاب را بیفزایید. ب�د از اینکه شیره حالت ق�ام یافته پیدا کرد، شعله اجاق گاز را خام�ش کنید.  

۲. کره را در یک قابلمه مت�سط ریخته و روی حرارت ملایم اجاق گاز قرار دهید. پس از اینکه کره آب شد، آرد گندم را بیفزایید و مرتب هم بزنید تا آرد
ت�ییررنگ پیدا کرده و طلایی متمایل به قه�ه ای ش�د.

حالا ن�بت به اضافه کردن آرد برنج است. پس از اینکه آرد برنج را اضافه کردید، مخل�ط آردی را روی حرارت ملایم اجاق گاز آن قدر هم بزنید تا مخل�ط سرخ
ش�د.

۳. پس از آماده شدن آرد، شیره را به آن اضافه کنید و مرتب آن را روی شعله ملایم اجاق گاز هم بزنید. این مدت زمان حداقل یک ربع به ط�ل م� انجامد.

۴. در این مرحله باید کاچ� را دم کنید، بنابراین قابلمه را روی شعله پخش کن قرار داده و روی در آن دم کن� بگذارید. حالا اجازه بدهید تا حدود نیم ساعت
ال� ۴۵ دقیقه کاچ� دم بکشد. ب�د از این مدت آن را در ظرف م�ردنظر بریزید و سرو کنید.

ف�ت وفن
شیره ق�ام یافته باید مانند شیره مربا غلیظ و کشدار ش�د.

گلاب را در مرحله پایان� ق�ام آمدن شیره اضافه کنید تا عطر آن از بین نرود.

غلظت کاچ� باید مانند فرن� نه خیل� سفت و نه خیل� شل باشد.

برای اینکه از کاف� بودن میزان سرخ شدن این مخل�ط آردی مطمئن ش�ید، با یک قاش� چای خ�ری کم� از آرد سرخ شده را داخل آب بریزید؛ اگر حباب از آن
خارج شد، به معنای سرخ شدن آرد است.

منبع: همشهری آنلاین
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