
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 طرز تهیه شیره درباری

 مواد لازم:

 گرم ۰۸۳شکر:       

 گرم ۰۳۳آب :        

 گرم ۰۳گلوکز:       

 پنس ۱:  مویجوهرل

 :هیته طرز

. در آخر گلوکز و قهیدق ۷ یال ۰حرارت گذاشته تا بجوشد و شکر حل شود حدودا  یو آب را رو شکر

 حرارت برداشته تا سرد شود. یاضافه کرده و از رو مویجوهر ل



  

 طرز تهیه شیره درباری

 مواد لازم:

 گرم ۰۸۳شکر:       

 گرم ۰۳۳آب :        

 گرم ۰۳گلوکز:       

 پنس ۱:  مویجوهرل

 

 نکته شیره درباری

 توانیبراق شدن باقلوا هست و اگر در دسترس نبود م یگلوکز دستور قابل حذف هست. )گلوکز برا 

 حذف کرد(

 مویقطره اب ل۰کرد  نیگزیجا توانیتازه م مویرا با اب ل مویل جوهر. 

 

 و  زندیدر ان شکرک نم مویوجود جوهرل لیدارد به دل یاز قبل درست کرد ماندگار توانیرا م رهیش

 دارد. یماندگار



 
 کره یریدوغاب گ

 لازم: مواد

 گرم ۰۳۳:   یهرمارک و هرمدل یمحل ای یاهیگ ای ،یوانیح کره

 لواش: دو کف دست ایسنگک  نان

 : هیته طرز

ابتدا روغن مات هست، کم کم که  خته،یحرارت تا بجوشد ، به جوش که آمد نان را در آن ر یرو ختهیرا در قابلمه ر کره

روغن  یکه برا یتا شفاف شود، ظرف برد یزمان م قهیدق ۱۳مقدار کره،  نیا یحدودا برا شود،یروغن شفاف م دیجوش

 با دقت و با حواس یلیخ سوزدیسر رفتنش هست. کره زود م لبزرگ باشد چون کره که جوش آمد احتما د،یکنیانتخاب م

طعم کره را  اگر.شودیم اهیو روغن شما س سوزدیباشد نان در روغن م ادیاگر حرارت ز د،یکار را انجام ده نیجمع ا

لا روغن ک ای لیکلا از روغن اص ای. دیاستفاده کن ینصف کره و نصف روغن مخصوص سرخ کردن دیتوانیم د،یدوست ندار

 .دیزیبر یسرخ کردن

 هدر این صورت  دیگه ب یا روغن اصیل استفاده کنید در صورتی که طعم کره را دوست ندارین از روغن  سرخ  کردنی و) 

 .(مرحله دوغاب گیری  نیاز  نیست 



 
  یبرشته دربارکنافه 

 

 لازم: مواد

 گرم ۱۰۳ندارد:  یفرق دیسف ایزرد  یتَر هر مارک کنافه

 گرم  ۸۳دوغاب گرفته:  کره

 : هیته طرز

و  ییکه کنافه ها طلا یدرجه گذاشته تا زمان ۱۸۳در فر  خته،یفر ر ینیکنافه را به کره آغشته کرده در س

افه کن یتا همه جا میکنیو رو م ریآورده و با چنگال آن را ز رونیبرشته شود، وسط پخت چند بار آن را ب

 شود. ییخوب برشته و طلا



 
 یتنور زیکرم چ

 گرم ۰۰۳ماسکارپونه:       ریپن

 مانهپی ¾:            زیدانه ر شکر

 عدد ۱مرغ کامل:          تخم

 عدد ۱تخم مرغ:          زرده

 مانهپی ¼پرچرب:   زهیپاستور ریش

 مانهپی ¼:       یقناد دیسف آرد

 یخورچای قاشق ½:     یپودر لیوان

 : هیته طرز

 آرد  م،یزنیشدن هم م بیشود،تخم مرغ و زرده را اضافه کرده؛ در حد ترک بیتا ترک میزنیرا با همزن م ریو پن شکر

 .میکنی اضافه م بیرا به ترت ریو ش

 شودی م شتریآن ب یتر و شور قیرق زیمواد کرم چ د،یاستفاده کن  گریاز مارک د ریاگر پن. 

 (بهتر هست. دینگذار میتا نیاز ا شتریب ).ختیساعت قبل اماده کرد و وسط باقلوا ر ۰حداکثر توانیرا م زیکرم چ 

 بهتر هست. دینگذار میتا نیاز ا شتریب 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 یمونتاژ  باقلوا دربار

 ریخم هیره دو لا، دوبا ختهیگردو با کنافه برشته شده ر ایمغز پسته  م،یکنیم یکار روغن اسپر نیما ب ریخم هیدو لا ابتدا 

روغن،  هیر لاه نیباز ب ر،یخم هیگردو با کنافه برشته شده، دوباره دو لا ایمغز پسته  م،یکنیم یکار روغن اسپر نیماب

را  نگیشده از ر زیآو یها هی، لا ختهیدوباره پسته ر کیک زیچ یرو ختهیر یتنور کیزکیمغز پسته، مواد چ هیلا کی

سطح کار را با هرمدل از باقلوا که  یها تمام شود، رو هیتا لا میکنیروغن م یاسپر یو هر سر میگردانیبرم هیلا هیلا

 .میزد جیما مدل هاو م،یکنیآن را پر م میخواهیم

 مهم است. یلیکار خ نیروغن ماب یاسپر 

 دن ش یریشود چون باعث خم ادیهم قرار گرفته ز یرو یها هیکه تعداد لا دیکوچک استفاده نکن یلیخ یها ریخم از

 شود. یدربار

 یروغن رو مانهیپ میو ن کیتا روغن در همه جا پخش شود. در آخر  میزیریآب پاش م یگرم باشد ، در اسپر روغن 

 .میزیریم یباقلوا دربار

 میگذاریرا در فر م باقلوا. 



 
 یو مدت زمان پخت باقلوا دربار  ینگهدار

 

  و بعد سرو شود شود یخنک نگهدار طیمح یساعت در دما ۰بعد از پخت و سرد شدن. 

 باشدیم خچالیروز در  ۰ یزمان نگهدار مدت.  

 قهیدق ۰۳ساعت و  ۱درجه ،  ۱۶۰ یفر برق یدما. 

 شود ییکه برشته و طلا یتا زمان میساعت و ن ۱درجه حدودا  ۱۷۳ یفر گاز یدما.. 

 

 

 

 

 



 
 نکته ها

 یمدل تَر آن هست و برا نینیبیم لمیکه در ف نیهم گهیمدل د کیهست و  ییمقوا یمدل خشک که تو جعبه ها یکیکنافه در بازار دو مدل هست 

 حتما مدل ترَ باشد. دیدستور با نیا

 .ستیندارد و قابل استفاده ن یدستور کاربرد نیخشک در ا مدل

 .شودیم ینگهدار زیتر در فر کنافه

 هست . یتا مدتها قابل نگهدار زریفر ای خچالیاز برشته شدن در  بعد

 .می)کنافه تَر( استفاده کرد نایاز کنافه مارک هوم نجایا ما

 .شودیم دایدر دسترس هست و و الان همه جا پ چون

 از قبل اماده کرد. توانیرا هم م کنافه

 فر گذاشته تا برشته شود. ینیس یو در طبقه وسط فر رو نییشعله پا یپخت در فر گاز یبرا

 و ان را برشته کرد. ختیر یدر هر قالب توانیرا م کنافه

 .میکنیشده هست وزن کرده و استفاده م یریشود از همان کره دوغاب گ یکنافه استفاده م یکه برا کره

 بدون کنافه درست کرد باز هم خوشمزه هست. توانیاگر در دسترس نبود م کنافه

 



 
 نکته ها

 دارد. یبهتر تیفیدستساز ک ریبا خم یباقلوا دربار

 .میامر باعث شده ما ان را جز آموزش بگذار نیندارد و ا یتفاوت چندان وفکای ریآن با خم طعم

 .نیداشته باش یعال جهیدرست کرد و نت توانیبا هر دو مدل م پس

 هست. یعیطب نیو ا شودیدادن ارتفاع آن کم م رهیبعد از خروج از فر و ش یدربار باقلوا

 یباقلوا دربار وفکای ریخم

 و کامل استفاده شد. میگرم استفاده کرد ۰۳۳و وزن  ۰۳×۰۸ زیسا نایما از مارک هوم

 .دیریبود دو بسته بگ ازیو اگر ن نیکوچکتر در دسترس بود به وزن دقت کن یرهایخم اگر

 هست. یعدد کاف ۱۳آماده حدودا  وفکای یشکل برا یمثلث ییرو یها هیلا

 هست. ازیعدد ن ۰۳باقلوا دستساز حدودا  یبرا

 .شودیها زودتر پر پر م هیو لا شودیم ییزودتر طلا وفکای ریبا خم یدربار باقلوا

 



 
 

 یه دربارپخت ک می. بعد از تامیدهیقرار م یفر گاز نییفر طبقه وسط شعله پا ینیرا در س یباقلوا دربار

را روشن کرده و کنار  لینشده است شعله بالا گر ییآن طلا یجدا کرد، اگر رو نگیر وارهیخود را از د

 .سوزدیم عیچون سر قهیحتما در حد چند دق دیفر بمان

 ایدر فر را باز کرد و ان را چک کرد که برشته شده  توانیپخت م نیماب ستینحساس  کیمثل ک یدربار

 نه.

 

 

 

 


