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ته جین
بالنسـبة للأشـخاص المهتمـن بــلحکاک ، يعـد ته چیـن خيارًا مغريًـا للغاية 

للطعـام ، لأنـه في الواقـع ، فـإن الطعـام كله مصحوب بمـذاق لذيذ وجذاب 

للغايـة مـن الحـکاک. تـه چیـن هـو طعـام إيـراني يسـتخدم كوجبـة يومية 

للعائـات ، في الحفـات والاحتفـالات تحذیـره شـائع جـدًا . في الواقـع ،  

اکلـة تـه چیـن إنـه اکـر تتحذرفـی المطاعـم  و اقـل فـی البیـت ،، خاصـة 

أنـه يتمتـع بمظهـر جميل للغايـة وأنيق ، وهـو مثالي للطهـي في التجمعات 

والحفـات. ربمـا نكـون أكـر درايـة بــ  تـه چیـن الدجـاج، لكـن مـن المثـر 

لاهتـمام معرفـة أن هـذا الطبـق يتـم طهيـه أيضًـا بطـرق مختلفـة ومـن 

خـال الجمـع بـن المكونات المختلفـة ، بما في ذلـك اللحوم الحمـراء ولحوم 

الأسـماك والخـضروات وخاصـة السـبانخ والباذنجـان. ومـن بينهـا تـه چین 

الدجـاج هـو أكـر شـهرة بینهم.

بغـض النظـر عن نـوع اللحوم المسـتخدمة في اکلة ته چیـن ، تظل المكونات 

الغذائيـة الأخـرى كـما هي ، مثـل الزبـادي والأرز والزعفـران والبيض. يكون 

مظهـر تـه چیـن عـى شـكل  حکاکة سـميكه ، يتم طهيـه عـادة في المطاعم. 

لهـذا ، مـن الـروري طهـي الطبـق في حـرارة قلیلـه ولفـترة طويلـة. لكـن 

بشـكل أسـاسي في المنـازل تـه چیـن ، تتكون من طبقـة من الحکاکـة وطبقة 

مـن الأرز. طريقـة طبـخ التـه چیـن هـي أولاً أن يتـم طهـي اللحـم منفصـاً 

ومـن ثـم يتـم تقطيعـه إلى قطـع صغـيرة أو شرائح رفيعـة. في وعـاء منفصل 

، يحـرون مزيجًـا مـن اللـن والبيض مع التوابـل والزعفـران ويضعونه عى 

النـار ، ثـم يضافـون إليـه الأرز وأخيراً قطـع اللحم.

أخـيراً ، يغُلـق غطـاء الحاوية بحيث يطُهـى الطعام عى نار خفيفة. الشـكل 

المعُـد لهـذا الطبـق يشـبه إلى حـد كبـير كعكـة ، مـما يعطـي مظهـراً جميـاً 

جـدًا لطاولـة الطعـام أو مائـدة الغداء أو العشـاء. بالإضافـة إلى ذلك ، يمكن 

إضافـة مكونـات أخـرى كتوابـل إلى الته چیـن ، ومن أهمها الجـوز المطحون 

والبرباريـس. يتـم طهـي ته چیـن بعدة طـرق مختلفة في أجـزاء مختلفة من 

إيـران اعتـمادًا عـى تقاليـد المنطقـة وذوق النـاس. عـى سـبيل المثـال ، في  

منطقـة سـنگسر )الآن یسـمی  مهـدی شـهر( ، التي لها شـهرة كبيرة في طبخ 

التـه چیـن ، هـذا الطعـام أخف من المناطـق الأخرى ) لیـن(، في بعض المدن 

في الشـمال ، يضيفـون إليـه معجـون زعرور جرمـاني و  ومعجون خوخ كرزي 

، ويخلطـون مـع اللحـوم الصيـد أو لحوم الحيوانـات محليه.

المطبخ الايراني
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المطبخ الايراني

البقلاوة
التـي تحظـى بالعديـد مـن المعجبـن  الحلويـات الإيرانيـة  يـزدي بقـاوة مـدرج في قائمـة أفضـل 

والمعجبـن ليـس فقـط في إيـران ولكـن أيضًـا في دول أخـرى مثـل تركيا واليونـان وقبرص وروسـيا و ..

تشتهر البقاوة في ثاث مدن هي قزوين و جيان ويزد أكر من مدن أخرى في إيران.

بقـاوة جيـان لهـا شـكل وطعـم مختلفـان عن يـزد بقـاوة ؛ لكن بقـاوة قزوين تشـبه بقـاوة يزد 

في الشـكل والمظهـر. لكـن طعمهم مختلـف قلياً.

يتم تحضر البقاوة بأشكال مختلفة مثل المعن والمربعات والأنابيب.

البقـاوة  تحضـر  في  المسـتخدمة  المكونـات  تشـمل 

الخبـز  ومسـحوق  القمـح  ودقيـق  الـورد  اليـزدي 

والسـكر وصفـار البيـض والزيت والمـاء والملح 

ومسـحوق  والهيـل  الفسـتق  ومسـحوق 

والحليـب. المجفـف  والسـكر  اللـوز 
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