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 تهیه، ارائه اطلاعات و طراحی: دپارتمان توس��عه بازار 
شرکت بدرسان الکتریک

شـرکت بدرسان الکتـریک در نظـر دارد پنجمین 
مسابقـه خود را با عنـوان بهترین دستور آشپزی 
ترتیب دهد. بدین منظور از شما عـزیزان دعوت 
می�شـود تا در این مسابقه شرکت نمایید و یکی 

از برندگان این مسابقه  باشید.
جهت شـرکت در مسـابقه آشپزی شما باید به 
کمک یکی از دستگاه�های مولینکس یک دستـور 
آش��پزی تهیه نمـایید و به همـراه اسـم، آدرس 
و ش��مـاره تلفن� بـه نش��ـانی: تهـران، خیـابان 
کریمخـان زنـد، خیـابان اس��تـاد نجـات الهی 
جنـوبی، شمـاره 188پست نمـوده و یا به آدرس 
ایمیل cu@badrsun.com  ارسال نماییـد.
همچنین شما می�توانید به نزدیک�ترین فروشگاه 
زنجیره�ای )ش��هروند، هایپر، رفاه، ات��کا و...( که 

مولینک��س در آنجا ش��عبه دارد، مراجعه کرده   
و دس��تور آش��پزی خود را به نماین��ده فروش 

مولینکس تحویل دهید.
از بین دس��تورهای آشپزی ارسال شده از طرف 
شما عزیزان، بهترین دستورها انتخاب شده و به 
نام  ارسال�کننده در نشریه “ آشپزی با مولینکس” 
به چاپ خواهد رسید. همچنین به برندگان جوایز 
نفیسی از محصولات مولینکس اهـدا خواهد شد.

جهت دریافت رایگان نشریه اسم و آدرس خود را 
به شماره 10002237786 پیامک کنید.

اعـلام نتـایج قـرعه�کشی: 
اسفند ماه 1392 در سایت
www.badrsun.com

دوستـداران مـولینکس:
شرکت بدرسان الکتریک جهت دسترسی 
آس�ان و خرید مطمئن شما عزیزان سعی 
دارد در تمام�ی فروش�گاه�های زنجیره�ای 
س�طح تهران و شهرس�تان حض�ور دائم 

داشته باشد.
جهت اطلاع از مکان فروشگاه�ها به سایت 
بدرسان )www.badrsun.com( مراجعه 

نمایید. 

با شروع فصل س��رما هیچ چیز مانند نوشیدن آبمرکبات طبیعی لذت بخش و دلچسب 
نمی�باشد. پرتقال میـوه�ای است لذیذ که با خـوردن آن کمبود مـواد معدنی بدن تا حدودی 
رفع می�شود و قدرت مقاومت طبیعی بدن افزایش می�یابد. پرتقال به علت داشتـن فسفر 
و کلسیم اشتها�آور خوبی برای کودکان می�باشد و حتی در رشد و نمو آنها نیز تاثیـر دارد. 
س��وخت و س��از و فعالیت س��لول�های بدن را افزایش می�دهد کودکان شیرخواری که از 
خوردن ش��یر مادر محروم هستند بایس��تی هر روز 2 الی 3 قاشق چایخوری آب پرتقال 
مص��رف کنند. خوردن میوه پرتقال برای افرادی که ب��ه ناراحتی�هایی نظیر: تعریق زیاد، 
سردرد، سرطان لوزالمعده�، فشار خون، اسید اوریک و تپش قلب مبتلا می�باشند مفید بوده 
و اثر درمانی آن به مرور زمان ظاهر می�گردد. مصرف پرتقال از آب مروارید، فساد دندان�ها 
و سکته مغزی جلوگیری می�کند و برای رفع سیاهی چشم نیز توصیه شده است که باید 
هر روز بطور ناش��تا یک لیوان آب پرتقال نوش��ید. آب پرتقال به علت دارا بودن پروتئین 
بویژه قند کافی یک ماده غذایی و تقویت کننده است که برای تقویت عمومی بدن مصرف 
می�ش��ود نوش��یدن یک لیوان آب پرتقال در روز به بهبود سلامت پوست، موها و ناخن‌ها 
کمک می‌کند و به زیبایی و شادابی چهره می‌افزاید. نوشیدن آب پرتقال طبیعی و خانگی 
باعث جذب تمامی این ویتامین�ها می�شود. تهیه آب پرتقال طبیعی با در اختیار داشتن 
یک دستگاه آب پرتقال�گیری با کیفیت و معتبر بسیار راحت و آسان است. مولینکس با 
ارائه آبمرکبات�گیری�های متنوع شما را در تهیه آب پرتقال، آبلیمو و... کمک می�کند. شما 
با خرید یک دستگاه آبمرکبات�گیری مولینکس که سال�های سال در آشپزخانه شما خواهد 

بود، هزینه زیادی بابت تهیه آبمیوه�های آماده پرداخت نخواهید کرد.

 قـدرت: 100 وات
 سـرو مستقيـم

 سيستـم ضـد چكـه
 درب محـافظ گرد و غبـار

 جنس فيلتـر: استيل ضـد زنگ
 جنس بدنه: استيـل ضد�خش قرمـز

آبمرکبـات�گیـری سيتـروس پرس
PC600G

دومین نمایشگاه خدمات پس از فروش و ارتقاء رضایتمندی مشتریان با حضور معتبرترین نمایندگان 
رس��می شرکت�های خارجی و تولید کنندگان داخلی 19 الی 22 آذر در محل مصلی 
تهران برگزار گردید. شرکت بدرسان�الکتریک به‌عنوان تنها ضمانت معتبر محصولات 
مولینکس، کروپس، تک الکتریک و توشیبا در ایران در راستاي استراتژي هميشگي 
خود با هدف‌هاي بررسی جدیدترین دستاوردهای کاربردی ارائه خدمات پس از فروش 
نوین به مش��تریان، معرفی جدیدترین محصولات و ایجاد ارتباط متقابل و مستقیم 
با مش��تریان در كنار بزرگترين برندهای مطرح لوازم خانگی،‌ در زمره حاميان اصلي 

برگزاري نمایشگاه فوق بمنظور ایجاد رقابت جهت ارائه خدمات برتر قرار گرفت.
نمایشگاه خدمات پس از فروش با حضور برندهایی از بزرگترين شـركت‌هاي فعال 

در حوزه خدمات پس از فـروش كش��ور برگزار ش��ـد و در پایان نمایش��گاه طی 
مراس��می تنـديس »خدمات پس از فروش« به پاس تقدير از حضور ارزش��منـد و مؤثر ش��ـرکت 

بدرسان�الکتریک اهدا گـردید.
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غذاساز اوداسیو سوپر ماکسی پرس
FP736

بهتره است برای س��رخ کردن مواد غذایی از 
روغن مخصوص سرخ کردنی استفاده شود.

مواد لازم:
سينه مرغ: 1 عدد
نان تست: 2 عدد

شير: 3 تا 4 قاشق غذاخوری
خامه: 200 ميلي ليتر

سفيده تخم مرغ: 3 عدد
نمك: 1/4 قاشق چایخوری

طرز تهیه: 
نان تس��ت را برداشته و قسمت�های خشکش را جدا 
كنيد داخل ظرف بریزید و شیر را به آن اضافه نماید 
و اجازه دهید کاملاً نان نرم شود سينه مرغ را داخل 
خردکن غذاساز مولینکس ریخته و سفيده تخم�مرغ 
را به مواد اضافه نمایید. غذاس��از را روی س��رعت 4 
بگذارید و اجازه دهید مواد خوب مكيس ش��ود، نان 
را فشار دهید تا شي��ر اضافي آن گرفته شود؛ نمك 
و خامه را نیز داخل خردکن ریخته و بگذارید کاملًا 

مخلوط شود. مواد ما آماده است.
 سطح كار را مرطوب کرده )كه سلفون به سطح كار 
نچسبد( سلفون را روي سطح كار باز نمایید. به اندازه 
كي وجب از سلفون را قيچي کرده و مقداري از مخلوط 
را داخل قيف قنادي بریزی��د. نوك قيف را به اندازه 
مورد نظر قيچي کرده و به فاصله 2-1 سانتیمتر از لبه 
سلفون، مواد را به شکل استوانه روی سلفون بریزید 
)استوانه�ای به قطر حدود دو و نيم سانت( سلفون را 
با مواد رول کنید س��پس ابتدا و انتهاي سلفون را با 
انگشت شست و اشاره رو به جلو فشار دهید تا مواد 
داخل س��لفون خوب جمع شود. سر و ته سلفون را 
گره زده و اضافه سلفون را قيچي کرده با نخ معمولي 
سوسيس را به سوسيس�هاي كوچك�تر تقسيم کنید. 
كافي است نخ را محكم دور سلفون بپيچيد و دو سر 
نخ را بكشي��د تا سوسيس�ها فرم بگيرند. سپس گره 
ساده زده و اضافي نخ را قيچي نمایید. مي�توانید هر 
تيوپ را به دو، سه يا چهار سوسيس تقسيم كنيد به 
همين ترتيب اين�كار را تكرار کنید تا مواد تمام شود 
سوسیس�های آماده شده را داخل تابه گذاشته و آب 
بریزید تا کاملاً روی مواد را بپوش��اند. سپس اجازه 
دهید آب به جوش بياید و مواد پخته ش��ود 
مواد را از روی ش��عله برداشته و بگذارید 
سرد شود سر و ته كاور سوسيس�ها را 
قیچی کرده تا مواد به راحتی بیرون 
بیاید. سپس داخل تابه كمي روغن 
بریـزید و سوسيس�ها را تفت دهید 

تا طلايي شوند. نوش جان.
نکتـه: تمامی وسایل و مواد غذایی 

باید کاملاً سرد باشند.

 قـدرت: 1000 وات
 داراي 29 کارایی

 5 سرعته + سرعت پالس لحظـه�ای
 تیغه فلزی جهت خردکردن انواع سبزیجات و گوشت
 پارچ مخلوط كن 1/5 ليتري و ظرف غذاساز 3 ليتري

 2 صفحه فلزي جهت رنـده و برش
 خمیـرزن پلاستیکـی و همـزن فلـزی

 آبمیوه�گیـری، آب مرکبات�گیـری و آسیـاب 
 پـوره�سـاز

 کاردک
 نگهدارنده لوازم جانبی

 ساخت فرانسـه 

 قدرت: 1650 وات 
 ظرفیت: 1/5 کیلوگرم

 تمام قطعات قابل جداشدن جهت شستشوی آسان 
 دارای فیلتر کربنی 

 ترموستات قابل تنظیم
 دارای پنجره نمایش 

 دارای تایمر 

سـرخ کن  سوپر یونو
AM302

بس��یاری از خانم‌های پرمشغله امروزی فرصت 
ندارند که پای گاز ایستاده و پیاز، سیب زمینی و 
غیره را  سرخ و آماده کنند. داشتن یک سرخ�کن 
از یک مارک معتبر که از س��وی یک ش��رکت 
بزرگ و معتبر نیز ضمانت می�ش��ود نیاز شما را 

در آشپزی رفع می�کند.
سرخ‌کن وسیله‌ای است که عملیات سرخ کردن 
م��واد غذایی را با س��رعت بیش��تر و در حرارت 
معین انجام می‌دهد. این دستگاه که شامل یک 
المنت گرم کننده و محفظه روغن است، ساختار 

چندان پیچیده‌ای ندارد.
در حقیقت سرخك‌ن‌های امروزی دارای یک سبد 
فلزی هس��تند كه غذا داخ��ل آن قرار می‌گیرد. 
س��رخك‌ن‌ها معم��ولا دارای تایم��ر ب��ه همراه 
هش��داردهنده صوتی، دستگیره جابه جا کننده 
سبد داخل روغن، مقیاس��ی برای جلوگیری از 
سرخ ش��دن بیش از حد غذا، سیستم بادگیری 
كه موجب كاهش بوی متصاعد ش��ده از غذای 
در حال س��رخ شدن می‌شود، فیلتر روغن برای 
افزایش طول عمر استفاده از آن و سیستم‌های 
الكتری��كی و مكانی��كی كنترل درج��ه حرارت 

هستند.  
این دستگاه محبوب، برای آماده�كردن بسیاری 
از فست‌فود‌ها و سرخ و برشته كردن آنها به كار 
می‌روند. س��رخ کن�های مولینک��س کار را برای 

شما آسان کرده است.
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در تهیه کوبه کرمانشاهی برای جلوگیری از وا رفتن کوبه�های 
برنجی هنگام چرخ�کردن مقداری روغن به آن اضافه کنید.

1• كاس��ه غذاساز: تمام مراحل انجام كار و اس��تفاده از ساير قطعات 
درون كاسه غذاساز انجام مي�شود.

2• شفت: قطعه كمكي جهت استفاده از برخی قطعات.
3• تيغه خردكن: جهت خرد كردن انواع س��بزيجات، گوش��ت، پياز و 

غيره  مورد استفاده قرار مي�گيرد.
4• درب دس��تگاه: پس از قرار گرفتن قطعه مورد نظر در درون کاسه 
غذاساز، درب دستگاه باید بس��ته شود. جهت باز کردن درب دستگاه 
نیز باید دکمه قفل )در تصویر 4C به آن اشاره شده( را فشار دهید تا 

درب دستگاه باز شود.
5• س��رعت دس��تگاه: این مدل غذاس��از مولینکس دارای 2 سرعت و 

سرعت پالس لحظه�ای می�باشد.
6• تیغه رنده: تعـداد رنده غذاس��ازهاي مولينكس بـر حس��ب مـدل 
متفاوت مي�باشـد. جهت رنـده كردن مـواد سخت و نـرم  از اين قطعه 

استفـاده مي�شود.
اين قطعه بـه كمك شفت پايـه بلند، داخل كاسه غذاساز قرار مي�گيـرد 
و پس از بسته شـدن درب دستگاه)مراجعه به آیتم 4B( مواد از دهانه 

ورودي به كمك فشاري درون غذاساز هدايت مي�شـود. 
7• پ��ارچ مخلـوط�کن: جهت مخلوط كردن و تهيه انواع نوشي��دني�ها 
ب��ه کار می�رود. اين قطعه بدون نیاز به قطعه کمکی بر روي دس��تگاه 
غذاس��از قرار مي�گيرد. در این مدل ش��ما می�توانید همزمان از کاس��ه 
غذاس��از و پارچ مخلوط�کن استفاده کنید )سیس��تم کارکرد همزمان 

کاسه و پارچ مخلوط�کن(.
نكات قابل توجه:

• جهت حفظ ايمني اگر قطعات دس��تگاه به طور صحيح بسته و درب 
دستگاه به خوبي قفل نشود غذاساز روشن نمي�شود.

• جهت جلوگيري از تغيير رنگ قطعات بعد از اولين استفاده و قبل از 
اينكه قطعات را با مايع ظرفشويي بشوييد، كي دستمال تميز را آغشته 
به روغن كرده و قطعات را كامل تميز نماييد سپس با مايع ظرفشويي 

كاملًا شستشو دهيد.
• رنده ها و تيغه خردكن غذاس��ازهاي مولينكس بسيار تيز است، لطفاً 

هنگام شستشو و جابه جايي مراقب باشيد.
• چنانچه جهت استفاده از غذاسازهاي مولينكس دچار مشكل شديد 

با خدمات پس از فروش بدر تماس حاصل فرماييد.

 قـدرت: 700 وات
 2سـرعته + سـرعت لحظه�ای

 تیغه فلزی جهت خردکردن انواع
  سبزیجات و گوشت 

 پارچ مخلوط کن 1 لیتری و کاسه 
  غذاسـاز 2/2 لیتـری

 رنده ریز، درشت، چیپس�ساز ضخیم و
  نازک و خلال�کن

 سیستم کارکرد همزمان کاسه و پارچ 
  مخلوط کن

 سـاخت فرانسـه

غذاساز مستر شف 3000
FP314

1

2 3

4A 

4B4C

5

6A

6B

6C

7A

7B

مـواد لازم: 
برنج: 3 پیمانه 

گوشت: 250 گرم 
جعفری: 150 گرم 

پیاز: 2 عدد 
خلال بادام: 150 گرم 

فلفل، زردچوبه و نمک: به میزان لازم 
طرز تهیـه: 

ابتدا برنج را با آب بگذارید بجوش��د وقتی برنج 
کاملاً نرم شد از روی شعله گاز بردارید سپس 
پیازها را پوست�گرفته و داخل رنده چرخ�گوشت 
مولینکس ریخته و رنده نمایید. گوش��ت را به 
کمک چرخ�گوشت مولینکس چرخ کرده و به 
پیاز اضافه نمایید و با هم تفت دهید. جعفری 
را نی��ز با خردکن مولینکس خ��رد کرده و به 
همراه خلال ب��ادام، زردچوب��ه، نمک و فلفل 
ب��ه مواد اضافه نمایی��د. در ادامه برنج را داخل 
چرخ�گوش��ت مولینکس ریخته و چرخ کنید 
سپس مقداری برنج را برداشته و با موادی که 
از قبل تهیه کردید داخل برنج بریزید و برنج را 
ببندید و به شکل توپ�های کوچک در بیاورید 
و این کار را تا آخر ادامه دهید. درقسمت پایانی 
کوبه�های آماده ش��ده را در روغن سرخ نمایید.

نوش جان.
نکته: جهت زیبایی غذایتان می�توانید از آب لبو 
و... جهت تغییر رنگ برنج استفاده کنید و در 

هنگام پخت به آن اضافه نمایید. 

ME665چـرخ�گـوشت اچ-وی 8
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مواد لازم : 
کدو مثما س��بز: 2 عدد متوسط- بادمجان: یک 
عدد متوس��ط- گل کل��م: یک ع��دد کوچک- 
لوبیا س��بز: 200  گرم- کلم بروکلی: یک بسته 
کوچک- سیب زمینی: 2 عدد متوسط- هویج: 2 
عدد متوسط- ذرت کنسرو: یک فنجان- عصاره 
گوش��ت: 100 گرم- س��رکه بالزامیک: 2 قاشق 
غذاخوری- فلفل سیاه، نمک دریا: به میزان لازم- 

لیموترش تازه: 5 عدد
طرز تهیه : 

ک��دو، بادمجان، هویج و س��یب زمینی را با رنده 
چیپسی ضخیم رنده برقی مولینکس حلقه حلقه 
کرده و به همراه ذرت، لوبیا سبز و هویج در ظرف 
بخارپز بریزید تا پخته شود. سپس بادمجان را در 
روغن زیتون تفت دهید. گل کلم س��فید و کلم 
بروکل��ی را به ابعاد کوچک ب��رش داده و در کره 
کمی تفت دهید. سپس کره، عصاره گوشت، یک 
فنجان آب، سرکه بالزامیک ، فلفل و نمک دریایی 
را ب��ا آب لیمو ترش ترکیب ک��رده و بعد از 10 
دقیقه جوشاندن روی سبزیجات پخته�شده كه در 

ديس چيده�ايد بریزید. نوش جان.

مواد لازم : 
برنج: 500 گرم- كلم قمري: 1 يكلوگرم- س��بزي 
كلم پلو )ريحان، تره، ش��ويد، ترخون(: از هر كدام 
100 گرم- ادويه) زردچوبه و كاري(: 1 قاشق مربا 
خوري- پياز: 2 عدد متوسط- گوشت: 300 گرم- 

آرد نخودچي: 4 قاشق غذاخوري
طرز تهیه : 

ابتدا برنج را آبكش نماييد. س��پس سبزي و كلم را 
به طور جداگانه درون خردكن غذاس��از مولينكس 
ريخته و خرد نماييد. س��پس پ��ياز را خرد كرده و 
بعد تفت دهيد. ادويه و كلم را اضافه نماييد و تفت 
دهيد. گوشت را به كمك چرخ گوشت مولينكس 
چرخ كرده و با پياز، نمك، فلفل و آرد نخودچي ورز 
داده و كوفته�هاي كوچكي درست كرده و در روغن 

سرخ نماييد. 
سپس برنج را به صورت لايه لايه با سبزي و كلم در 
پلوپز مولینکس بريزيد. كوفته�ها را روي برنج ريخته 
و برن��ج را دم نماييد. پس از آماده ش��دن در ظرف 
كشيده و روي آن را با برنج و زعفران تزئين نماييد. 

نوش جان.

شرح محصول:
با تهیه یک دستگاه پلوپز، انواع برنج را به راحتی 
تهی��ه و در زم��ان صرفه�جویی کنی��د با بعضی 
پلوپزها، علاوه بر طبخ برنج، غذاهای دیگر را نیز 

می�توانید بخارپز کنید. 
برنج برای ما ایرانی�ها غذای اصلی به شمار می�رود. 
آماده کردن برنج مستلزم دقت بسیار است تا برنج 
خیلی خوب دم بکشد. پلوپزها با کنترل خودکار 
دما و زمان کار را ساده می�کنند. این دستگاه زمان 
پخت را کوتاه نمی�کند اما زمان حضور کدبانو را 
در آشپزخانه بسیار کوتاه می�کند. همچنین مقدار 
آب و دمای پخت کاملا اندازه است بنابراین پخت 
بسیار ساده�تر می�شود. فقط باید هرچه لازم است 
در دس��تگاه بریزید، آن را روش��ن کنید و دیگر 
نیازی به حضور آش��پز نیس��ت. دستگاه پلوپز از 
بهترین وسیله�ها برای خانم�های کارمند می�باشد. 
می�توانید صب��ح برنج را آماده ک��رده زمانی که 
از س��رکار به خانه ب��از می�گردید، تنها کاری که 
می�کنید چیدن میز برای یک برنج گرم و آماده 
است. معمولاً پلوپزها یک لایه بیرونی عایق�بندی 
شده دارند که المنت گرمایی را در خود جای داده 
اس��ت، داخل آن یک کاسه متحرک وجود دارد 
که اغلب تفلون یا نچسب است. معمولا داخل آن 
اندازه�گیری�هایی بر اساس پیمانه برنج مشخص 
ش��ده اس��ت. بهتر اس��ت از پلوپزهایی استفاده 
کنی��د که دارای قابلمه تفل��ون بوده و در نتیجه 
برای شستش��و و نگهداری طولانی مدت بسیار 
راحت�تر هس��تند. برخی از پلوپزها دارای بخارپز 
نیز می�باشند که شما می�توانید تمام مواد مانند 
گوش��ت و مرغ و انواع سبزیجات را داخل ظرف 
مخصوص ریخته و تفلون را آب کرده و بگذارید 

بخارپز شود. 

 قدرت: 700 وات 
 ظرفیت: 10 پیمانه

 ظرف تفلون متحرک و قابل شستشو
 درب شیشه ایی 

 ظرف مخصوص بخارپز 
 بدنه ضد حرارت 
 کفگیر و پیمانه 

 حالت گرم نگه دارنده
 چراغ نشانگر

MK156پلوپز - بخارپز  اینیسیو

مـواد لازم:
گـردو: 10 عدد 

بادمجـان: 3 عدد 
انار دانه شده یا آب انار: 2 قاشق غذاخوری 

نعن��اع )چوچ��اق و خالیواش در ص��ورت در 
دستـرس بودن(: 1 قاشق غذاخـوری

سیـر رنده شـده: 2 حبه
گلپـر و نمک: به میـزان لازم

DD853همزن قلمی اسلیـم فورس

طرز تهیـه:
ابتدا گردو را به کمک خردکن کوچک همزن 
قلم��ی مولینکس پودر نمایی��د. بادمجان�ها را 
روی شعله گاز کبابی کرده و پوست آن را جدا 
کنید بعد از کبابی ش��دن در ظرف ریخته و با 
کمک همزن قلمی خوب میکس نمایید. نعناع 
و س��یر را نیز خرد کرده و هم��ه مواد را با هم 
مخلوط کنید و در ظرف سرو ریخته، با گردو و 
انار تزئین نمایید. این چاشنی را کنار غذا میل 

کنید. نـوش جان.
نکته: توجه داشته باشید میزان استفاده از سیر و 
انار بسته به ذائقه شما عزیزان قابل تغییر است. 

برای اینکه بادمجان کبابی راحت تر پوست کنده شود 
بعد از کباب کردن چند دقیقه آن را در پارچه بپیچید.
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برای تهیه آب انار می‌توانید انار را مانند مرکبات به دو قسمت تقسیم 
کنید و با آب‌مرکبات‌گیری به سادگی آب خالص انار تهیه کنید.

یلـدا
 یک سنت باستانی ایرانی است 

که همه ساله توسط مردم ایران زمین برگزار 
می‌شود و در این میان انار و هندوانه جزء مهمترین 

ملزومات شبِ یلدای خانواده‌های ایرانی هستند. 
اما برای یلدای امسال بر آن شدیم تا جشنواره نوشیدنی‌های 
یلدایی را توسط وب‌س�ایت ویکی‌درینک و با حمایت مالی 
ش�رکت بدرسان‌الکتریک به ش�کل دیگری برگزار کنیم. در 

این جشنواره که از تاریخ 15 آذرماه تا شب یلدا ادامه داشت 
شرکت کنندگان ترکیب‌های مختلف نوشیدنی‌های یلدایی 
با ترکیب انار و یا هندوانه را ارس�ال می‌کردند و در ش�ب 
یلدا نفرات منتخب  مش�خص شدند تا هدایای این افراد 

از طرف شرکت بدرسان‌الکتریک به آنها تعلق گیـرد. 
بـرخ�ی از ایـ�ن نـوش�یـدنی‌هـای یلـدایی از 
طـریق وب‌سایت بدرس�ان الکتریک و سایت 
ویکی‌درینک در دسترس علاقه�مندان قرار 

گرفته است.  

نوش��یدنی ترکیبی انار، هندوانه، پرتقال و عرق 
نس��ترن ترکیب بسیار خوشمزه و جدیدی دارد، 
بعد از خوردن این نوشیدنی یلدایی حس طراوت 
و تازگی بس��یار خوبی خواهید داش��ت. هنگام 

به عنوان نوشیدنی یلدایی ترکیبی، ترکیب آب 
انار و گریپ‌فروت را امتحان کنید.

مواد لازم:
آب گريپ فروت: نصف پيمانه

آب انار: 1 پيمانه
ليموترش: 1 عدد

آب گازدار: نصف پيمانه
عرق بهار نارنج: كمي

پودر زنجبيل: نصف قاشق چاي‌خوري
شكر: به میزان لازم

دستور تهيه:
آب گريپ فروت و آب انار را با شكر مخلوط کرده 
و سپس آب ليموترش و عرق بهار نارنج را هم به 
آن اضافه نمائید. نوشیدنی ترکیبی را در لیوان�ها 
ریخته و داخل هر لیوان آب گازدار و كمي پودر 

زنجبيل اضافه کنید. 
نکته: اگر زنجبيل دوست ندارید می‌توانید آنرا از 

ترکیب نوشيدني حذف كنید.

اهل نوش��یدنی‌های ترش و لواش��کی هستید؟ 
نوشیدنی خمسی یک نوشیدنی با ترکیب انار، 
آلبالو خشک، آلوچه و زغال�اخته است که حتما 

از خوردن آن لذت خواهید برد.
این نوشیدنی کمی ملس و حتی ترش است و 

غلظت آن هم تقریبا زیاد است.

مواد لازم:
انار دانه شده یا آب انار: 200 گرم

نوشیدن این نوش��یدنی ترکیبی، مزه‌ و طعم 
تک‌تک ترکیبات آنرا احساس خواهید کرد.

مواد لازم:
پرتقال: 2 عدد

انار: 2 تا 3 عدد
هندوانه: چند تکه

شهد )جوشانده شکر(: 1 تا 2 قاشق مرباخوری 
عرق نسترن: 2 قاشق سوپ‌خوری

دستور تهیه:
ابتدا آب پرتقال‌ها را گرفته و همراه با پالپ آن 
در یک ظرف ریخته س��پس آب انار را گرفته 
و به ظ��رف مورد نظر اضافه�کنی��د. چند تکه 
هندوانه را در مخلوط�کن انداخته روی آن یک 
قاشق مرباخوری شهد )جوشانده شکر( که قبلا 
تهیه کرده‌اید را بریزید. دو قاش��ق سوپخوری 
عرق نس��ترن را به هندوانه‌ه��ا اضافه کرده و 
آنرا با مخلوط�کن میکس کنید. در مرحله آخر 
ترکیب آب هنداونه، جوشانده و عرق نسترن را 

روی ترکیب اولیه آب پرتقال و انار بریزید.
نکت��ه: عرق نس��ترن گیاه��ی دارای خواصی 
همچون تقویت قلب، درمان ورم کلیه، از بین 
برنده عوارض ناشی از کمبود ویتامین و تصفیه 

کننده خون است.

دستور تهیه از خانم مهدیه نصرتی
برنده یک دستگاه آبمیوه گیری مولینکس

دستور تهیه از خانم فرناز غیاثی
برنده یک دستگاه مخلوط کن مولینکس

دستور تهیه از خانم فاطمه کاظمی
برنده یک دستگاه آبمرکبات�گیری 

مولینکس

آلبالو خشک: 100 گرم
آلوچه خشک: 100 گرم

زغال�اخته خشک: 100 گرم
لواشک انار: به میزان لازم

نمک و گلپر: به میزان لازم
دستور تهيه:

ابتدا لواش��ک انار را با مقداری آب درون قابلمه 
ریخته و روی شعله ملایم قرار دهید تا لواشک 
انار در آب حل ش��ود. س��پس آلبالوی خشک، 
زغال�اخته، آلوچه )که از قبل در مقدار کمی آب 
خیس خورده است( و انار یا آب انار را به همراه 
مق��داری نمک و گلپر ب��ه آن اضافه نمایید. در 
حین پخت با پشت قاشق آنها را له کنید تا مواد 
کاملًا با هم ترکیب شوند. این کار را تا وقتی که 

به غلظت دلخواهتان برسید ادامه دهید.
بعد از اتمام این مرحله مواد را از صافی درشت 
عبور دهید و سپس مواد را داخل لیوان ریخته 

و روی آن را با گلپر تزئین نمایید.
نکتـه:

- قبل از سرو، مواد را داخل یخچال گذاشته و 
خنک میل نمایید.

- میزان ترش��ی این نوش��یدنی را با کم و زیاد 
کردن زغال اخته می�توانید کنترل کنید و حتی 

می�توان مقداری شکر به آن اضافه کرد.
- برای رقیق�کردن نوشیدنی )در صورت تمایل( 

از آب انار کمک بگیـرید.
- این نوش��یدنی را می�توانید بدون رد کردن از 

صافی سرو نمایید.
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• رن��ده برقی�های مولینک��س دارای چند رنده 	
می�باشد؟ 

2 م��دل از رنده برقی�های مولینکس دارای 5 ««
مدل رنده و 1 مدل دیگر شامل 3 تیغه رنده 

می�باشد.   
• آیا پلوپزه��ای مولینک��س دارای بخارپز نیز 	

می�باشد؟ 
بله، برخی از مدل�های پلوپز مولینکس شامل ««

بخارپز می�باشد. 
• آیا مولینکس دارای غذاساز می�باشد که قطعه 	

چرخ�گوشت هم داشته باشد؟ 
بله، گ��روه محصول غذاس��ازهای مولینکس ««

طبق نیاز ش��ما طبقه�بندی ش��ده�اند. ش��ما 
می�توانید بر حس��ب نیاز خود از غذاسازهای 
مولینکس در اختیار داش��ته باشید. عملکرد 
و س��ایز غذاس��ازهای مولینک��س متف��اوت 
می�باش��د همچنین قدرت غذاس��ازها طبق 
کارایی آنها در نظر گرفته شده است. یکی از 
غذاسازهای مجهز به چرخ��گوشت مولینکس 
غذاس��از FP737 اس��ت. قدرت این دستگاه 
1000 وات بوده و دارای عملکردهای متنوع 
می�باشد. با این دستگاه شما می�توانید در دو 
سایز گوش��ت چرخ کنید، انواع سبزیجات را 
در سایزهای مورد دلخواه خرد و رنده نمایید، 

آبمیوه�های متنوع درست کنید و.... 
• آیا مولینکس همزن قلمی چند کاره نیز دارد؟ 	
بله، گ��روه محص��ول همزن�قلمی مولینکس ««

متن��وع و کارب��ردی اس��ت ک��ه ه��م دارای 
همزن�قلمی تک�کاره و همچنین دارای همزن 

قلمی با خردکن و همزن مفتولی می�باشد. 
• آیا به کمک همزن قلمی مولینکس می�توان 	

غذای کودک را میکس کرد؟ 
بله، شما می�توانید سوپ، سیب زمینی و.... را ««

کاملا" میکس و پوره نمایید. 
• آیا پایه همزن قلمی مولینکس قابل شستشو 	

می�باشد؟ 
بله شما می�توانید به آسانی پایه آنرا جدا کرده ««

و بشویید.  
• آب مرکبات�گیری�های مولینکس دارای چند 	

سری می�باشد؟ 
دارای 1 س��ری دو منظ��وره جه��ت آبگیری ««

مرکبات کوچک و بزرگ است. 

صفحه�های ساندویچ�ساز مولینکس 
قابل جدا شدن و شستشو می�باشند.

مولینکس توانسته با در اختیار داشتن تکنولوژی نوین و برتر صنعت لوازم خانگی، از گذشته تا به امروز 
محصولات پیشتاز، ماندگار و مناسب را بر حسب نیازهای مختلف، ارائه نماید.

س��اندویچ س��از دوخانه مولینکس با صفحه تفلون و نچس��ب به ش��ما این امکان را می�دهد تا انواع 
ساندویچ�های سالم و خوشمزه را به راحتی و در مدت زمان بسیار کم تهیه نمایید. 

همچنین ش��ما می�توانید انواع کیک، بیس��کوئیت، کوکو و غیره را در ساندویچ ساز مولینکس آماده 
نمایید. مولینکس آشپزی را برای شما آسان می�کند.

بیسکـویت 
آیا بیسکویت یک میان وعده مناسب برای دانش�آموزان محسوب می�شود؟ 

بیسکوییت میان وعده مناسبی جهت تغذیه دانش آموزان و کودکان می�باشد، اما به دلیل چربی و شکر 
بالادر انواع صنعتی آن، بهتر است در منزل و با محتویات مورد علاقه کودکان پخته شود. به طور مثال 
می�توان از غلات سبوس�دار، میوه�های خشک و ... استفاده کرد تا ارزش تغذیه�ای آن برای فرزندانمان 
بالا رود. بدین جهت استفاده از دستگاه بیسکوییت�ساز )صفحه بیسکوییت�ساز دستگاه ساندویچ�ساز( 
مولینکس کار را برای شما مادران عزیز آسان کرده است. چراکه به وسیله آن می�توانید بیسکوییت با 
طعم�های مختلف و با محتویات مورد علاقه فرزندان عزیزتان تهیه نمایید تا هم از سلامت آن مطمئن 

بوده و هم میان وعده مناسبی تهیه کرده باشید.

ساندویچ ‌سـاز = سـلامت 
ساندویچ ساز یکی از لوازم غیر ضروری آشپزخانه است، اما داشتن آن این حسن را دارد که در صورت 
کمبود وقت یا نداشتن مواد غذایی کافی برای پختن یک غذای مفصل، می�تواند بسیار کار گشا باشد. 
البته فراموش نکنید اگر تهیه س��اندویچ�های خوشمزه�ای که بسیار سریع هم آماده می�شوند، برایتان 

عادت شود، دچار اضافه وزن خواهید شد!
در بیشتر مراکز خرید، مکانی برای فروش ساندویچ�هایی مانند اسنک وجود دارد که طرفداران زیادی 
را به خودشان اختصاص می�دهند. اسنک�‌هایی که پُر از سوسیس و کالباس هستند خطری جدی برای 
سلامت ما و فرزندان�مان محسوب می�شوند. حال اگر شما یا کودک�تان علاقه زیادی به این نوع غذاها 
دارید، می�توانید یک س��اندویچ ‌ساز بخرید و لا به‌ لای نان تست�‌تان موادی مثل گوشت چرخ�کرده یا 
مرغ تکه ‌شده همراه کمی قارچ و فلفل دلمه�ای و یک برگ پنیر پیتزا قرار دهید و آن را به ‌عنوان شام 
و یا حتی یک ناهار سبک میل کنید. شما می�‌توانید از این ساندویچ�‌های کوچک در گـردش‌های آخر 
هفته یا مسافرت هم استفاده کنید و با این کار وقتی از منزل خارج می�شـوید دیگر نگران هزینه بالای 
رستوران�ها و سالم بودن یا نبودن غذاهای�تان نباشیـد. بخشی از جذابیت ساندویچ�ساز، قابلیت آن در 
تهیه غذایی سریع و سـاده است. شما عزیزان می�توانید با این دستگاه انواع کوکوها، کتلت�ها و غیره 

را تهیه نمایید. 

گـریل: قبل از هر چیز باید گفته شود که گریل 
کردن بیشتر به سرخ�کردن شبیه است. در هر دو 
روش پخت از حرارت مستقیم استفاده می�شود اما 
هنگام گریل کردن حرارت از بالا ساطع می�شود 
و هن��گام س��رخ�کردن ح��رارت از پایین منتقل 
می�ش��ود. در هر دو روش وقتی که لایه نازکی از 
گوشت یا مرغ یا ماهی همراه با سبزیجات پخته 
می�ش��ود نتیجه خوبی می�گیرید. همیشه به یاد 
داشته باشید که لایه ضخیمی از گوشت را گریل 
نکنید چون بیرون آن می�س��وزد و داخلش خام 
می�ماند. همچنین گریل�کردن راهی س��الم برای 
پختن است چون چربی آن می�سوزد و خوراکی 
کم چرب، ولی با طعم مناس��ب خواهید داشت. 
ش��ما نیز می�توانید با این دستگاه انواع استیک، 

ماهی، مرغ، سوسیس و غیره را آماده نمایید. 

 قدرت: 700 وات 
 3صفحه تفلون متحرک)اسنک، گریل، بیسکوئیت ساز( 

 چراغ نشانگر روشن/ خاموش) قرمز( 
 چراغ نشانگر حرارت) سبز( 

SW612ساندویچ سـاز بـرک تایم

با سـاندویچ ساز مولینکس خلاقـانه 
آشپـزی کنید.
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 قـدرت مکش: 2000 وات
 تـوان مصرفی: 1600 تا 1800 وات 

 برس پرزگیـر: مخصوص ملحفه و پـرده و.... 
 برس مخصوص پارکت و سرامیک

 برس مخصوص فرش و موکت
 دهانه مخصـوص گوشـه و مبل 

 نشانگـر پرشدن کیسه 
 لوله تلسکـوپی )متناسب با نیاز کاربر( 
 فیلتـر هپا )ضد آلرژی و تصفیه هوا( 

 گنجایش کیـسه: 4/5 لیتر 
 کیسـه دائم

 کنتـرل الکترونیکی مکش
 نگه دارنـده لوازم جانبی دستگاه 

 رنگ�های موجـود: آلبالـویی، سرمه�ای، کـرم                                                                                                                                             
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لوله تلسکـوپی
)متناسب با نیاز کاربر(

دهانه مخصوص گوشه 
و مبل

برس مخصوص پارکت و 
سرامیک

نگه دارنده لوازم جانبی 
دستگاه

برس پرزگیر مخصوص 
ملحفه و پرده و....

برس مخصوص فرش و 
موکت

محل نگه دارنده لوازم 
جانبی)روی لوله تلسکوپی(

‌جاروبرقی پرطرفدارترین كالای مورد نیاز خانواده‌ها 
در بازار لوازم خانگی است. بسیاری از لوازم طراحی 
شده برای آسان‌تركردن كار و زندگی بشر بعد از 
انقلاب صنعتی پا به عرصه ظهور گذاش��تند كه 
جاروبرقی هم یكی از آنهاس��ت. امروزه جاروبرقی 
تقریبا در همه خانواده‌ها اس��تفاده می‌شود. هنوز 
خیلی نگذشته است از زمانی كه خانم‌های خانه‌دار 
مجبور بودند با جارو دستی، جارو كرده و با پارچه 
گرد و غبار را بگیرند، جارو دستی هم به‌جای اینكه 
تمیز كند، موجب برخاستن بیشتر گرد و غبار به 
هوا می‌ش��د و اگر پارچه‌ای جلوی بینی و دهان 
نمی‌بس��تند، تمام آن گرد و غبار ناخواسته وارد 
ریه�ها می‌ش��د. با پا به عرصه گذاشتن جاروبرقی 
تمامی این مسائل حل ش��ده است. اگر تصمیم 
داری��د جاروبرقی جدی��دی بخرید ی��ا اگر برای 
دخترتان جهیزیه تهی��ه می�کنید، هنگام خرید 
به اصل بودن، ق��درت وات، مكش، صدا و قیمت 
آن توجه كنید. انتخاب جاروبرقی بسیار پرقدرت، 
لزوماً بهترین انتخاب نیست بلكه نوعی را برگزینید 

كه قدرتش متناسب با نیاز شما باشد.

مواد لازم: 
ماهی بدون استخوان: 250 گرم 

سیب زمینی: 3 عدد 
پیاز: 1 عدد 

آرد :2 قاشق غذاخوری 
آویش��ن، فلفل س��یاه، زردچوبه و 

نمک: به میزان لازم 

طرز تهیه: 
ابت��دا ماه��ی را ب��ا چرخ گوش��ت 
مولینکس چرخ کرده سپس سیب 
زمین��ی و پی��از را به کم��ک رنده 
چرخ گوش��ت رنده نمایید. ماهی، 
سیب�زمینی، پیاز، آرد، آویشن، فلفل 
سیاه، زردچوبه و نمک را با هم خوب 
مخل��وط کرده و ورز دهید س��پس 
روغن را در تابه ریخته و بگذارید داغ 
ش��ود، مواد را داخل روغن ریخته و 

سرخ نمایید. نوش جان.

مواد لازم:
کلم برگ بزرگ: 1 عدد

گوشت: 0/5 کیلو 
برنج آب کش شده: 1 پیمانه

س��بزی دلمه: )تره، جعفری، ش��وید، گشنیز، 
ترخان ( 3 قاشق غذاخوری 

پیاز سرخ کرده: 2 تا 3 قاشق غذاخوری
رب گوجه: 1 قاشق غذاخوری

زردچوبه، ش��کر، آب لیمو، نم��ک و فلفل: به 
میزان لازم

طرز تهیه: 
قابلمه را پر از آب کرده، بگذارید جوش بیاید. 
نمک و سرکه را به آن اضافه نمایید. برگ�های 
کلم را آرام جدا کرده و درون قابلمه بریزید و 
اجازه دهید کمی نرم شوند سپس در آبکش 

ریخته و کنار بگذارید.
گوشت را با کمک خردکن 

مولینکس)3-2-1( خرد نمایید. 
سپس گوشت را با پیاز سرخ 

شده تفت دهید رب و 
زردچوبه را اضافه و به 
تفت دادن ادامه دهید. 
کمی آب اضافه کنید 
تا گوشت پخته شود. 

برنج آب�کش شده را همراه 
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با سبزی�های معطر به گوشت اضافه نمایید. 
نمک و فلفل آنرا اندازه کنید. از مایه دلمه یک 
قاشق داخل هر برگ گذاشته و مثل بقچه آنرا 

محکم بپیچید.
کف قابلم��ه را کمی روغن ریخت��ه چند تا از 
برگ�های نرم شده کلم را ته آن بچینید. دلمه�ها 
را کنار هم چیده، رب و کمی ش��کر را در یک 
لیوان آب حل کرده و روی دلمه�ها بریزید درب 
قابلمه را بگذارید تا با حرارت ملایم پخته شوند 

و آب آن کشیده شود.
نوش جان.

A320خـرد�کن 1-2-3

ته برگ�های کلم سفت می�باشد، قسمت سفت کلم را با چاقو جدا نمایید، 
چون زمان طبخ آن زیاد بوده و باعث می�شود دلمه شما سفت شود.

معـرفی برنـدگان

اسامی به ترتیب از سمت راست: خانم منیـره هاشمی، آقـای علیـرضا خلیلی عدلی، آقای محمدرضا ترابی، آقای علی دانایی، آقای سینا محمـدی
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