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انتشارات ارسطو چاپ و نشر ایران

زيزم تقديم به پدر و مادر ع
به پاس تعبیر عظیم و انسانی شان از کلمه ایثار و از خودگذشتگی

و به پاس محبت های بی دریغشان که هرگز فروکش نمی کند 

نام کتاب : آشنایی با انواع ترشی، مربا و شربت )اصول و روش تهیه و تولید(   
مولف : زهرا حاجی حسینی

ناشر : ارسطو ) با همکاری سامانه اطلاع رسانی چاپ و نشر ایران ( 
صفحه آرایی ، تنظیم و طرح جلد : پروانه مهاجر

عکاس: محمداسماعیل شاه حسین دستجردی
تیراژ : 1000 جلد

نوبت چاپ : اول – 1396  
چاپ : مهتاب

قیمت : 40000 تومان
 شابک  : 978-600-432-057-4

تلفن هاي مرکز پخش : 09112742124 -  35096145  –  35096146 - 051
www.chaponashr.ir

سرشناسه : حاجی حسینی  ، زهرا،   1348 -  
 عنوان و نام پدیدآور : آشنایی با انواع ترشی، مربا و شربت )اصول و روش تهیه و تولید(       

مولف زهرا حاجی حسینی.
 مشخصات نشر : مشهد: ارسطو،   1396.  

 مشخصات ظاهری : 72 ص.  : مصور)رنگی(.؛   22×29 س م.  
 شابک :  978-600-432-057-4 

 وضعیت فهرست نویسی : فیپا
 موضوع : آشپزی -- ایران
Baking -- Iran : موضوع 

 موضوع :   آشپزی )ترشی، مربا و شربت(  
 TX763   /رده بندی کنگره:  1395 9م2ح 

 رده بندی دیویی:     641/815 
 شماره کتابشناسی ملی:  4320223  
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jترشی ها
منظور از لیوان و پیمانه در دستورات همین لیوان های فرانسوی که در دسترس همه قرار دارد می باشد که برای 

راحتی کار و دسترسی آسان استفاده شده است.
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چوب دارچین: 1 تکهبادمجان متوسط: 15 عدد
سرکه انگور: 4-5 لیوانشیره انگور: 1-2 لیوان

ابتدا بادمجان ها را با پوست در قابلمه بچینید اگر بادمجان درشت بود تکه های درشت را جدا کنید. سرکه را روی 
بادمجانها ریخته و ظرف حاوی بادمجان را روی حرارت متوسط گاز بگذارید جوش بزند تا بادمجانها نرم شود. 
سپس یک پیمانه شیره انگور را همراه یک تکه چوب دارچین به بادمجانها اضافه کنید. 12-10 دقیقه بجوشد 

سپس مزه کنید و اگر شیرین تر خواستید کمی شیره انگور اضافه کنید. 
توجه: اگر شیره انگور در دسترس نبود از همان مقدار شکر استفاده کنید.

این ترشی بعنوان دسر سر سفره استفاده میشود.   

بادمجان ترش و شیرین


