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:  مرضیه افتخاری  ویراستار

مواد لازم برای ۴ نفر

آرد سفید ۱ پیمانه

آرد برنج یک دوم پیمانه

شکر یک دوم پیمانه

دارچین ۱ قاشق چای‌خوری

پودر هل یک دوم قاشق چای‌خوری

بکینگ پودر ۱ قاشق چای‌خوری

نمک  نوک قاشق چای‌خوری

غ تخم مر  ۱ عدد

پوره کدو حلوایی ۱ و یک دوم پیمانه

گلاب  ۲ قاشق غذاخوری

روغن سرخ‌کردنی به مقدار کافی

طرز تهیه کاکا کدو حلوایی
کای کدوحلوایی ساده در ابتدای  برای تهیه کا
، پــودر دارچین،  کــار آرد برنج را به همراه شکر
پودر هل، نمک و بکینگ پودر درون یک کاسه 
مناسب با هم ترکیب می‌کنیم تا بافت‌شان کاملا 

یکدست شود.

در این مرحله مواد را دو مرتبه الک می‌کنیم و 
کدو  کاسه می‌ریزیم. پوره  مجددا درون همان 
کاسه  گلاب به  غ و  حلوایی را به همراه تخم‌مر
اضافه کرده و مواد را با لیسک ترکیب می‌کنیم تا 

بافت‌شان یکدست شود. 
پس از این‌که مواد یکدست شدند باید بافتی 
که بافت  نسبتا شل داشته باشند. در صورتی 
کرده  کمی ماست اضافه  مــواد سفت بود باید 
بافت مایه شیرینی  تا  کنیم  ترکیب  به‌خوبی   و 

شل تر شود. 
در این مرحله یک تابه مناسب روی حرارت قرار 
داده و مقداری روغــن اضافه می‌کنیم و اجازه 
می‌دهیم روغن به‌خوبی داغ شود. نکته‌ای که 
که  باید به آن توجه داشته باشیم ایــن اســت 

حرارت زیر تابه باید خیلی‌کم باشد.
پس از این‌که روغن به‌خوبی داغ شد، با ملاقه 
مقداری از مایه شیرینی درون تابه می‌ریزیم و 
خ شود. پس از این‌که یک  صبر می‌کنیم تا سر
خ شــد، آن را  کامل ســر سمت شیرینی به‌طور 
برمی‌گردانیم تا سمت دیگرش نیز به طور کامل 

خ شود. سر
در صورتی که تمایل دارید شیرینی شما حالتی 
مجلسی‌تر داشته باشد، می‌توانید از قالب‌های 
خ کردن شیرینی‌ها استفاده کنید.  فلزی برای سر
خ‌کردن می‌توانیم  نکته دیگر این‌که هنگام سر
کشمش  یــا  پسته  مغز  مــقــداری  شیرینی  روی 

بریزیم.
کی خوشمزه‌ای است که می‌توان طرز  کا خورا کا
کــدو حلوایی را در فر نیز  با  کا  کا تهیه شیرینی 

انجام داد:
  مرحله اول: در طرز تهیه شیرینی کدو حلوایی 

گیلان را مطابق  کــدو حلوایی  کا  کا ، مایه  با فــر
دستور قبل آماده کنید.

  مرحله دوم: فر را با دمای ۱۷۰ درجه سانتیگراد 

روشن کنید و منتظر بمانید تا به خوبی گرم شود.
ــف قـــالـــب شـــیـــریـــنـــی را  ــ ــوم: کـ ــ ــلـــه سـ   مـــرحـ

کــمــی آرد بــپــاشــیــد تا  کــنــیــد و   مـــقـــداری چـــرب 
آماده شود.

  مرحله چهارم: مواد شیرینی را داخل قالب 

بــریــزیــد و آن را بــه مــدت نیم ســاعــت درون فر 
کا با کدو  بگذارید. در طول این مدت حتما به کا
گر احساس کردید که حرارت فر زیاد  سر بزنید و ا

است، آن را کمتر کنید.
 نــکــتــه:مــی‌تــوانــیــد شــکــر را از دســتــور درســت 

کنید و  کدو حلوایی در فر حذف  کا با  کا کردن 
کاها و هنگام سرو، روی آنها  بعد از آماده‌شدن کا

مقداری شیره یا عسل بریزید.
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اگــر در فصــل پاییــز، گــذر شــما بــه گیــان افتــاده باشــد و ســر ســفره یــک گیلانــی نشســته باشــید، حتمــا 
طعــم کویــی‌کاکا را چشــیده‌اید؛ یــک شــیرینی ســاده و بســیار خوشــمزه شــمالی کــه بــه آن شــیرینی 
ــمی  ــورت چش ــنتی را به‌ص ــمزه و س ــیرینی خوش ــن ش ــی ای ــان گیلان ــد. زن ــم می‌گوین ــی ه ــدو حلوای ک
ــه  ــبیه مای ــت آن ش ــه غلظ ــد ک ــدی باش ــد به‌ح ــیر و گلاب بای ــدار ش ــال، مق ــرای مث ــد؛ ب ــت می‌کنن درس

کوکــو شــود و مقــدار شــکر هــم بــا توجــه بــه میــزان شــیرینی کاکا گیلانــی، کامــا ســلیقه‌ای اســت. 

*

خواص کدوحلوایی 
نکته

کدو تعلق دارد. رنگ آن  کدو حلوایی به خانواده 
معمولا زرد پررنگ یا نارنجی تیره است و پوست 
ضخیم و ناصافی دارد. کدو حلوایی یا کدو تنبل طعم 
شیرین و بافت نرم و لطیفی دارد. کالری کدو حلوایی 
بسیار کم است. از خواص کدوحلوایی برای مجاری 
ادراری خاصیت ضد سنگ ادراری، مدر بــودن و 
ممانعت از تشکیل برخی کریستال‌ها در کلیه‌های 
ــدو حلوایی  ک ســنــگ‌ســاز اســـت. از دیــگــر خـــواص 
ــواردی مانند ضــد پــیــری، سلامت  مــی‌تــوان بــه مــ
کاهش حملات آسم، بهبود  کنه،  پوست، درمان آ
کاهش خطر بیماری‌های قلبی،  ایمنی،  سیستم 
کرم، ضد سرطان به ویژه سرطان پروستات،  ضد 
کمک به کاهش وزن سریع، جلوگیری از زخم معده، 
کاهش استرس و درمان افسردگی و داری خاصیت 

ضد التهابی اشاره کرد. 

خواص کدوحلوایی در طب سنتی
ــواص  ــ ــ  خـ ــت. از ــ ــ ــرد اسـ ــی ســ ــ ــوای ــ ــل ــدوحــ ــ ــع ک ــبـ طـ
کدوحلوایی در طب سنتی می‌توانیم به موارد زیر 
اشاره کنیم: انواع کدو، ادرارآور و تب‌بر است. تخم 
کدو به‌خصوص پوست سبزرنگ آن ضدکرم است. 
گرم تخم‌کدو در  درنتیجه مصرف مقدار ۷۵ تا ۱۰۰ 
مورد افراد بزرگسال و ۳۷ تا ۵۰ گرم آن در مورد اطفال 
تجویز شده است. کدو‌حلوایی، سینه را نرم و اخلاط 
گر از کدوحلوایی پخته به  و سرفه را آسان می‌کند. ا
صورت کرم برای صورت استفاده کنید، صورت شما 
را براق و زیبا می‌کند. روغن تخم‌کدو برای تسکین 

 بسیار مفید است. درد بواسیر
این  سنتی  طب  کدوحلوایی در   خواص  دیگر از 
کــدوحــلــوایــی یــرقــان )زردی( را برطرف  کــه  اســت 
مفید  قولنج  ــان  درمـ بـــرای  می‌کند. کدوحلوایی 
که  کدوحلوایی این است   خواص  اســت. از دیگر
کدوحلوایی باعث  مغز را تقویت می‌کند. خوردن 
تجدید قوای جسمی و روانی و موجب استحکام 
که کدوحلوایی  گفتیم  می‌شود.  بدن  بافت‌های 
طبیعتی سرد دارد، صفرا را تسکین می‌دهد. شیره 
باید  بنابراین  برطرف می‌کند  تخم‌کدو یبوست را 

صبح ناشتا یک فنجان از آن میل شود.

تقویت و افزایش رشد مو
کدوتنبل سرشار از مــواد معدنی مانند پتاسیم و 
کدو تنبل به حفظ  روی است. پتاسیم موجود در 
سلامت مو و رشد مجدد موها کمک می‌کند. روی، 
کمک می‌کند و موجب تقویت  کلاژن مو  به حفظ 
موها می‌شود. کدو‌تنبل حاوی مقادیر بالای فولات 
یا ویتامین B است که این ویتامین با بهبود گردش 
خون در پوست سر به تقویت فولیکول‌ها و افزایش 

رشد مو کمک می‌کند.
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بفرمایید شیرینی کدوحلوایی
همه فوت و فن‌های پخت یک کاکای گیلانی همه چیز تمام


