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 ژله میوه قالبی:طرز تهیه

 :مواد لازم

 بسته 1پودرژله 

 هپيمان 5/1=كمپوت هلو 

 ليوان2=آبجوش

 

 توضيح اينکه برای کيفيت بهتر و کريستالی بودن ژله از اب سرد استفاده نمی کنيم 

 

 :  طرز تهيه

 

 ليوان آب جوش خوب حل مي كنيم صبر ميکنيم تا سرد شود مايع را در 2را در پودر ژله 

 ظرف مخصوص ژله مي ريزيم ميوه های مورد نظر را ظرف يا قالب ريخته را به مدت  

 بعد از اينكه ژله بست ظرف را چند ثانيه در آب جوش قرار.ساعت در يخچال مي گذاريم8

 مي توانيم مايع ژله را براي هر نفر دريك جام زيبا . و در ظرف زيبايي بر مي گردانيمميدهيم 

 .بريزيم يك قاچ سيب و يك عدد گيلاس درسته در آن بگذاريم سپس در يخچال قرار دهيم

 

 

 
 

 



 طرز تهيه: ژله دریا ئ ساحل
 

در اين مرحله بايد بدانيد که مقدار ژله بستگی به نوع ظرف و گنجايش آن دارد، ابتدا يک بسته ژله را  -1مرحله

ژله را در يک ليوان سرخالی آب جوش خوب حل نموده و پس از اينکه مقداری از : به اين روش آماده ی کنيد

ليوان ماست يا شير يا خامه به آن افزوده و در ظرف مورد نظر ريخته و در يخچال  1حرارت آن کاسته شد 

.گذاشته تا ببندد  

 
وقتی که ژله هنوزکاملا بسه نشده است جای ماهی ها را در آن مشخص کرده و ماهی ها را روی آن  -2مرحله

.قرار داده و با فشار دست محکم می کنيم  
 

ژله آبی ديگری را مانند دستور روی آن ولی با مقدار کمتری آب تهيه کرده و وقتی سرد شد آرام آرام  -3مرحله

.رويژله قبلی ريخته و مراقب باشيد که ماهی ها از جای خود حرکت نکنند، سپس در يخچال گذشته تا کاملا ببندد  

 
بيسکوييت را پودر کرده و در يک قسمت روی ژله ريخته تا فرم ساحل را بدهد و با شکلات سنگی  -4مرحله

مرز بين ساحل و دريا را مشخص نموده، شکلات های صدفی شکل را نيز به سليقه خود کنار ساحل گذاشته ، از 

.پاستيل نواری و چتر کمک گرفته و صندلی ساحلی را با آن درست می کنيم  
 
 
 
 
 



 طرزتهيه: ژله طالبی

برای ميزون در اوردن می تونيد از خطهای روی طالبی کمک . ابتدا طالبی رو از وسط نصف کنيد 

دونه های اون رو خالی کنيد و با يک قاشق مايه ی لزج تخمه ها رو کاملْا از طالبی خارج . بگيريد

.به اندازه ی نيم ميلی متر از ميوه ی طالبی رو هم بتراشيد. کنيد  

.در آخر يک بار آب توش بچرخونيد و آب رو دور بريزيد  

اونقدر ( نيازی به اضافه کردن آب سرد نيست ) ژله رو با شکر مخلوط کنيد و داخل آب جوش بريزيد 

.هم بزنيد تا شفاف بشه و دونه ی های شکر و ژله در آب حل بشن   

در غير . اگر روی سطح صاف ايستاد و کج نبود می تونيد ژله رو توش بريزيد. طالبی رو امتحان کنيد 

(  امنيتش بيشتره . )اين صورت و برای اطمينان بيشتر طالبی رو داخل يک کاسه ی هم اندازه بگذاريد

.چون امکان داره وقتی ژله رو داخل طالبی می ريزيد طالبی برگرده و ژله روی زمين بريزه   

.اگر کمی از ژله روی پوست طالبی ريخت تميزش کنيد و طالبی رو داخل يخچال بگذاريد تا ببنده  

.  بعد از چند ساعت طالبی رو خارج کنيد و با يک چاقوی خيلی تيز و بدون دندونه طالبی رو قاچ کنيد

تيکه تيکه بريدن . يعنی با يک حرکت طالبی قاچ بشه . سعی کنيد برش زدن طالبی يک دفعه ای باشه 

.امکان داره به ژله يا طالبی آسيب برسونه   
 



  

 مواد لازم آموزش تهیه: ژله ابر و با د

گرن 3بسته در  3: ژله  
ليوان 3: آب جوش  

ليوان 1: شير  
ليتر 1قالب با حجم   

ليوان آب جوش حل کنيد و اجازه دهيد سرد  1هر بسته ژله را جداگانه در  – 1مرحله طرزتهيه 

 شوند

ليوان شير اضافه کنيد و هم بزنيد تا خوب مخلوط و  3/1به هر رنگ از ژله سرد شده  – 2مرحله 

 يکدست شوند

ژله های شيری را در يخچال قرار دهيد تا نيم بند شوند – 3مرحله   

رنگ ژله شيری را در قالب ريخته و به کمک قاشق با هم مخلوط کنيد 3هر  – ۴مرحله  سپس به  .

ساعت در يخچال بگذاريد تا کاملا ببندد ۵تا  ۴مدت   

لبه های ژله را به کمک چاقو از قالب جدا کنيد و ته قالب را يک لحظه در آب جوش  – ۵مرحله 

 قراردهيد، سپس در ظرف مورد نظر برگردانيد و سرو نمائيد

 نکات

توجه داشته باشيد شير را زمانی به ژله اضافه کنيد که کاملا سرد شده باشد، اينکار برای جلوگيری 
شبريدن شير می با از  

رنگ آبی) و بلوبری ( رنگ سبز ) ، طالبی(رنگ قرمز ) ژله انار 3در اين دستور از   استفاده  ( 

ميتوانيد ماست يا شير را جايگزين شير کنيد شده است  
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  طرز تهیه ژله انار    

عدد 1کمپوت آناناس گرد : مواد لازم  

بسته  1ژله انار   

عدد  1شيشه خالی نوشابه خانواده   

  

: طرز تهیه  

ژله انار را مانند دستور گفته شده روی جلد درست نموده به اين ترتيب که ابتدا پودر ژله  -1مرحله 

را در يک ليوان آب جوش خوب حل نموده سپس يک ليوان آب سرد افزوده و در يخچال گذاشته تا 

. نيم بند شود  

 

حلقه های آناناس را در دبه خالی نوشابه خانواده که قبلا بريده ايم گذاشته و ژله نيم بند را  -2مرحله 

. روی آناناس ها ريخته و در يخچال گذاشته تا ببندد  

برای در آوردن ژله دبه را چند لحظه در آب گرم گذاشته و به کمی فشار دست در ظرف  -3مرحله

. مورد نظر بر می گردانيم  

 

. می توان ژله را به همان شکل استفاده نمود و يا حلقه حلقه برش داد: نکته  
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:موادلازم  

بسته1:ژله/ ليوان 1/۵:آب  

 طرزتهيه: ژله توت فرنگی

  

  1مرحله 
 معمولا اگر می . ابتدا کف قالب را کمی خيس می کنيم و در فريزر قرار می دهيم تا سرد شود

 لاز يک ليوان آب جوش برای ح ليوان آب 2خواهيد ژله زودتر و بهتر فرم بگيرد خوبه به جای 

 نصف سپس. زلال و شفاف شود کردن ژله استفاده کنيد، ژله را در آب جوش خوب هم بزنيد تا

 .ساعت در يخچال بگذاريد تا خوب فرم بگيرد 5تا  4حداقل . ليوان آب سرد به آن اضافه می کنيد
  2مرحله 

 
 و با نوک انگشت رويه ژله را از پشت قالب را در آب ولرم برای چند ثانيه نگه داريد :ژله از قالب

 اين کار را چند. کمی تکان می دهيم تا کف ژله هم از قالب جدا شود قالب را. دور قالب جدا کنيد

                                                                                                                .بار تکرار می کنيم
   3مرحله 

 
اگر ژله موقع برگشتن درجايی که می خواهيم قرار بگيرد  ظرف مورد نظر را کمی مرطوب کنيد تا

 .قرار نگرفت بتوانيم راحت جابجايش کنيم
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 (تمشک آبی)ژله به شکل آکواریوم

 

 

 

 ...ماهی و ستاره دريايی و .. پاستيل به شکل جونورهای دريايی 

 

 پاستيل نواری شکل برای علف دريايی اگه ندارين با کاهو هم ميشه يا يه چيزی که خلاصه سبز باشه

 

 :طرز تهيه

يعنی اول ژله رو تو يه ليوان آب جوش حل . ژله بلوبری رو طبق دستور روی پاکت درست کنين

کنين بعد يه ليوان آب سرد بهش اضافه کنين خوب که هم زدين تو ظرف مورد نظرتون بريزين و 

اگه ميخواهين موجودات درياييتون توی آب باشن بايد حواستون باشه يعنی . بگذارين تو يخچال تا ببنده

مرتب بايد چک کنين وقتی ژله يکم خودشو گرفت تزئيناتشو انجام بدين از اونجايی که من دفعه اول 

 فراموش کردم ژله رو چک کنم تزئينات روی ژله هستش اما خب داخل ژله طبيعی تر به نظر ميرسه

دقت کنين سنگها تو آب  4اگه تو عکس ... بازهم سفارش ميکنم که حتما ژلتون گرفته باشه وگرنه 

البته من ديگه عکس بعد از اون رو نگذاشتم چون اونقدر آب کدر رنگ شد که ديگه .. رنگ دادن 

اگه يه زمانی به . و به اين ترتيب ژلتون رو بگذارين تو يخچال تا کاملا ببنده. هيچی توش معلوم نبود
   پاستيل دسترسی نداشتين ميتونين يه گوجه بردارين

 



 (طرزتهیه ژله خاکشیر) لبیژله میوه قا

 :مواد لازم

 

 بسته خاکشير1.بسته1 آله آلوئه ورا پودر ژله

 پيمانه 5/1=كمپوت هلو 

 ليوان2=آب جوش

 

 توضيح اينکه برای کيفيت بهتر و کريستالی بودن ژله از اب سرد استفاده نمی کنيم

 

 :طرز تهيه

 

ليوان آب جوش خوب حل مي كنيم صبر ميکنيم تا سرد شود مايع را در ظرف  2پودر ژله را در 

ساعت در يخچال 8مخصوص ژله مي ريزيم ميوه های مورد نظر را ظرف يا قالب ريخته را به مدت 

بعد از اينكه ژله بست ظرف را چند ثانيه در آب جوش قرار مي دهيم و در ظرف زيبايي .مي گذاريم

مي توانيم مايع ژله را براي هر نفر دريك جام زيبا بريزيم يك قاچ سيب و يك عدد . بر مي گردانيم

 . گيلاس درسته در آن بگذاريم سپس در يخچال قرار دهيم

 

 با خامه و ميوه های ديگر نيز تزيين نماييد

 :نكته
 .  نبايد ژله را در جايخي يا فريزر بگذاريم

 



 ژله شیر نارگیر :طرزتهیه
 گرم 20آگارآگار رشته ای :مواد لازم

 شکر به مقدار لازم
 گرم 200شيرنارگيل 

 ليتر 1آب 
 :طرز تهیه 

در يک شيرجوش مناسب يک ليتر آب را جوش آورده و آگارآگار را به آن افزوده تا حل  1-مرحله 
برای تست زمان مناسب کمی . شود و اجازه دهيد تا چند دقيقه ای بجوشد تا به غلظت مناسب برسد

از مايع را در قاشقی بريزيد و بعد از اينکه کمی سرد شد با دو انگشت از آن برداريد اگر بين دو 
 .انگشت کش آيد آماده برداشتن است در غير اين صورت زمان بيشتری به جوشيدن اختصاص دهيد

وقتی مايع آماده شد شکر را تا حدی که شيرينی آنرا دوست داريد اضافه کرده و سپس شير  2-مرحله 
 .نارگيل را اضافه کنيد و مقداری هم زده تا مواد با هم مخلوط شوند

برای برون آوردن از قالب . ژله را در قالب مورد نظر ريخته و در يخچال بگذاريد تا ببندد 3-مرحله 
کافيست لبه های ژله را با چاقو از قالب جدا نموده، ظرف مورد نظر را روی قالب گذاشته وقالب 

 .روی ژله را به دلخواه تزئين کنيد. را برگردانيد
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 ژله خامه ای:طرز تهیه

 

 سه ليوان:شير : مواد لازم

 ليوان۴/3:شکر 

 گرم 100:خامه 

 يک قاشق چايخوری سر خالی:وانيل 

 دوبسته:انارژله ( پرقاشق غذا خوری سر  3)گرم2۵: ژلاتين ودر پ

  

اول مياييم ژله انارروبايک ليوان آب گرم مخلوط ميکنيم و روی کتری ميذاريم تاکاملا شفاف بشه 
 وبعدنصف ليوان آب سردبهش اضافه ميکنيم وميذاريم تاکاملاژله ببنده

 :بعدبرای دسرپايه

بعد از روی حرارت برمی داريم .شير وشکر راروی حرارت می گذاريم تا شکر کاملا حل بشه بتدا ا

اگه شير داغ باشه )وخامه ووانيل را به آن اضافه می کنيم ودر حاليکه مخلوط شير وشکر نيم گرم هست 
 .ژلاتين حل شده را به آن اضافه می کنيم (می بره 

 



 رنگ طرز تهيه ژله سه 

 آبیژله 
 ژله نارنجی

 ژله انار
 يک ليوان ونيم:بستنی 

 بخارآبمياييم اين بسته های ژله روبايک ليوان آب جوش قاطی ميکنيم وروی 

ميذاريم تاشفاف بشه وقتی اينهارويکی يکی قاطی کرديم هرکدوم رودرظرف  
 جداگانه

 تویبعدمياييم هررنگ ژله روبه سه قسمت تقسيم ميکنيم دو سومش روميريزيم 

 ظرفمون واون ژله به يخچال ميره بعدکه بست يک سوم ازژله ای که باقی مونده  

 دوم ليوان بستنی که به دمای محيط رسيده قاطی ميکنيم وروی ژله قبلی روبايک 

 چون اين لايه بستنی داره زودميبنده بعدبه همين ترتيب ادامه ميديمميريزيم 



 ژله بستنی پرتقالی : طرزتهيه 

نصف گردوهای خرد شده ، کره و شکر   ابتدا بيسکوئيت ها را خوب خرد کنيد و سپس با: تهيه طرز 
 .مخلوط نمائيد

بستنی را با خامه و نصف ديگر گردوهای خرد شده خوب مخلوط کنيد ، نصف ژله پرتقال را در نصف 

دقيقه درون فريزر  30ليوان اب جوش حل کرده سپس نصف ليوان شير سرد درونش بريزيد و مدت 
 .بگذاريد تا خنک شود

کف قالب مخلوط بيسکوئيت اماده شده را بريزيد و سطح انرا با قاشق و کمی فشار خوب صاف و 

يکدست کنيد ، مقداری کمی بستنی روی بيسکوئيت ها ريخته و مقداری از مايع ژله خنک شده را آرام 

ساعت قالب را درون يخچال قرار دهيد تا کمی ژله خودش 2-1روی سطح بستنی ها بريزيد سپس برای 
 .را بگيرد

پس از زمان گفته شده قالب را از يخچال خارج کنيد و بستنی های باقی مانده را روی ژله ها بريزد ، 

نصف ژله های باقی مانده را همانند سری قبل با نصف ليوان اب جوش و نصف ليوان شير داغ مخلوط 

کنيد و روی بستنی ها بريزيد و چند ساعت درون يخچال بگذاريد تا ژله ها ببندد و دسر اماده سرو شود 
 .و در زمان سرو روی دسر را با خرده های بيسکوئيت تزئين کنيد

  



 ژله  شیفون یا مکزیکی:تهیهطرز 

 باکيک را طبق دستور آن درست کرده، بعد از پخت و سرد شدن به دلخواه بين آن را  - 1مرحله 

 .سپس در يخچال قرار دهيد. فرم گرفته، ميوه يا مغزيجات مورد نظر پر کنيدخامه 

 شکلات سفيد را روی حرارت غير مستقيم - 2مرحله 

شکلات آب شده را روی . گذاشته تا نرم شود، سپس روغن را اضافه کنيد و خوب مخلوط نماييد( بن ماری)

سپس به . تلقی که در يک سينی گذاشته ايد به اندازه قطر قالب پخش کنيد و در يخچال قرار دهيد تا بسته شود
  کنيدقطعات بزرگ و کوچک خرد 

ژله را در نصف ليوان آب جوش خوب حل کنيد و يک سوم ليوان آب سرد به آن افزوده و سپس  - 3مرحله 
 .در يخچال بگذاريد تا کمی نيم بند شود

به شکوفه بزنيد روی و اطراف کيک را خامه کشی کرده و دور لبه بالای کيک را با خامه  - 4مرحله 
  .نزديک و به هم چسبيده باشد تا ژله از بين آن عبور نکندشکوفه ها طوريکه 

.  ژله غليظ شده را به آرامی روی سطح کيک بريزيد و در يخچال بگذاريد تا ژله کاملا بسته شود - 5مرحله 

سپس شکلات های خرد کرده را نامنظم روی ژله قرار دهيد تا شکلی مانند يخ شکسته شده روی آب را نشان 
  .دهد

 روی کيک را مارشملو پنگوين يا پاستيل ماهی قرار دهيد و اطراف کيک را با پاستيل يا  - 6مرحله 

 .شکل يا جيلی بيلی به دلخواه تزيين کرده و تا زمان سرو در يخچال نگاه داريدشکلات های صدفی 

  

 



 ژله بستنی در پوسته پرتقال:طرزتهیه 

 :مواد لازم

 بسته 1  ژله پرتقال

 عدد 2  پرتقال

 ليوان 1  آب جوش
   ليوانيک و نيم   بستنی وانيلی

 :طرز تهیه

پرتقال ها را شسته و سپس از وسط نصف کنيد، داخل آن ها را با قاشق يا دست خارج کنيد  – 1مرحله 

 .و کنار بگذاريد

ژله را در آب جوش حل کرده و بعد از اينکه از داغی افتاد بستنی را که قبلا کمی زده ايد تا  – 2مرحله 

 .يکدست شود به آن اضافه کنيد و در يخچال بگذاريد تا کمی غليظ شود

 .پرتقال های از پوست خارج کرده را با ژله مخلوط کنيد – 3مرحله 

دقيقه در يخچال بگذاريد سپس سرو  30داخل پوست پرتقال ها را با ژله پر کرده و برای  – ۴مرحله 

  نماييد

 

 

  



 ژله قلبی:طرزتهیه

 :  مواد لازم

 بسته پودر ژله ۵

 قاشق شکر 3

 ليوان آب جوش ۵

 سردليوان آب  ۵

 هر   (مثلاً نارنجی زرد قرمز سفيد بنفش)کنيد رنگ ژله ها را هم خانواده انتخاب کنيد سعی :تهيه طرز 

سپس با . ژله را جداگانه در يک ليوان آب جوش حل کنيد آنقدر هم بزنيد تا مايع شفافی حاصل شودبسته 

 1يک ليوان آب سرد مخلوط کرده و هم بزنيد در يک ظرف بزرگ ريخته تا ژله نازکی به عمق حدود 

قرار ( غير از جا يخی)سانتيمتر حاصل شود پنج ظرف ژله را پس از اينکه کمی خنک شد در يخچال 

 کاردی را در اين . در يک فنجان شکر و چند قطره آب بريزيد آنقدر که شکر حل شود. دهيد تا کاملاً ببندد

روی ژله ها ايجاد کنيد در حين ( يک سانتيمتر مربع) آب و شکر بزنيد و برش های مربعی شکل مخلوط 

دور تا . مخلوط آب و شکر آغشته کنيد و در حد چند قطره روی سطح ژله بپاشيد  برش مرتباً کارد را به

دور ظرف را با کادر برش دهيد و با يک قاشق چايخوری از زير برش ها بکشيد تا تکه های مربعی 

ظرف اصلی را سعی کنيد سفيد رنگ انتخاب کنيد تا تضاد رنگی ژله ها . شکل از ظرف جدا شوند

تا به هم . لايه لايه ژله ها را در ظرف اصلی ريخته و رويشان چند قطره آب و شکر بپاشيد. مشخص باشد

زمانيکه می خواهيد ژله را سرو کنيد اگر کمی به هم چسبيده بود يک قاشق را از ته ظرف به . نچسبند
 سمت بالا حرکت دهيد و نگران له شدن يا تغيير شکل آنها نباشيد



  طرزتهيه:شمع ژله ای توت فرنگی
  پاکت 2/1و  1=ژله توت فرنگیپودر :مواد لازم
پاکت 2=دريم ويپ  

عدد۶=ایخامه پنير   

قوطی 1=سرشير  

ليوان آب داغ را روی آن ريخته ژله را با قاشق هم  1ابتدا پودر ژله را در ظرفی ريخته  1٫:طرز تهيه
کنيدبزنيد سپس يک ليوان آب سرد را به آن اضافه   

ليوان های پايه دار را تا نصف از ژله بريزيد و طبق شکل ليوان ها را به صورت کج در يخچال  2
 .بگذاريد تا ژله ببندد

از پودر ژله را به هم مخلوط کرد خوب با  2/1+سرشير+دريم ويپ+برای تهيه کرم پنيرخامه ای 3
 .مخلوط کن بزنيد

ساعت در  2کرم بدست آمده را روی ژله که در يخچال سفت شده بريزيد و بگذاريد ليوان ها به مدت  ۴
 .يخچال بماند تا خوب ببندد

  
کنيدروی دسرها را می توانيد با کمی خامه زده شده تزئين  ۵  

http://www.saritar.com/wp-content/uploads/2012/02/images9.jpeg


 طرزتهیه:ژله پنیری 

سانتی متر تهيه کرده و کف و ديواره آن را با روغن مايع 23قالب گرد مخصوص شرينی پزی با قطر يک 
بيسکويت های جو را در دستگاه خردکن ريخته و به پودری نرم تبديل کنيد، سپس کره را آب . چرب کنيد

 .کرده و روی بيسکويت جوی خردشده در داخل دستگاه بريزيد
حالا مخلوط . در طول اين مدت، دستگاه را چندبار روشن و خاموش کنيد تا مواد، خوب مخلوط شوند

خميری کره و بيسکويت را در قالب کيک بريزيد و سطح آن را با ته قاشق صاف کنيد؛ سپس در يخچال 
به اين صورت خمير اصلی کيک آماده می شود. بگذاريد تا سرد شود . 

برای درست کردن مواد ميانی پنيری، يک کاسه بلوری آماده کرده و ابتدا آب پرتقال و سپس پودر  – 2
دقيقه کناری بگذاريد تا مواد حالت اسفنجی بگيرد ۵ژلاتين را در آن بريزيد؛ سپس ظرف را به مدت  . 

پس از آن، داخل کاسه فلزی مقداری آب ريخته و روی اجاق گاز قرار دهيد تا به جوش آيد، سپس کاسه 
ژلاتين حاوی آب پرتقال و پودر ژلاتين را روی کاسه فلزی قرار دهيد و مرتب مواد را هم بزنيد تا پودر 

شودحرارت غيرمستقيم به طور کامل حل با   

در ظرف ديگری هر دو نوع پنير را با هم مخلوط کرده و ابتدا پودر قند و سپس شير نارگيل را به  – 3
از طرف ديگر در ظرف تميزی، سفيده های تخم مرغ را خوب بزنيد تا . آن اضافه کنيد و کم کم هم بزنيد

.حالت پف کرده پيدا کند ] 
حالا ژلاتين محلول در آب پرتقال را سريع به مخلوط پنيری افزوده و پس از آن سفيده های تخم مرغ را 
اضافه کنيد و آرام هم بزنيد؛ سپس خمير بيسکويتی را از داخل يخچال بيرون آورده و مواد را روی آن 

 .بريزيد و دوباره در يخچال قرار دهيد تا مواد به اصطلاح خودش را بگيرد
در پايان، ژله انار را به روش معمول درست کرده و دانه های انار را هم در آن بريزيد، سپس سطح 

ببنددپنيری را با ژله انار بپوشانيد و دوباره در يخچال قرار دهيد تا ژله   
 

http://www.nazkhatoon.net/wp/wp-content/uploads/2011/12/IMG_00562.jpg


 ژله نیمرو:طرز تهیه

نصف بسته از پودر ژله موز را در نصف ليوان آب جوش حل کنيد و اجازه  - 1مرحله 

دهيد کاملا خنک شود، سپس چند قطره رنگ زرد به يک سوم پيمانه شير اضافه کنيد و 
 .بزنيدخوب هم بزنيد تا يکدست شود سپس به ژله افزوده و هم 

مايع زده و داخل جا تخم مرغی ها را يک لايه نازک  روغنقلمو را در  - 2مرحله  
 .کرده و نصف از آن را با ژله موز پر کنيد، سپس در يخچال گذاشته تا کاملا ببندد چرب

ژله آلوئه ورا را در يک ليوان آب جوش کاملا حل کرده و اجازه دهيد  - 3مرحله  
 .خوب سرد شود، سپس يک پيمانه شير را به آن افزوده و هم بزنيد تا يکدست شود

ژله موز را از داخل جا تخم مرغی ها خارج کنيد به اين صورت که لبه آن  - 4مرحله 

در آوريد، در صورتی که به ژله را را با يک چاقو به آرامی جدا کرده و با يک تکان 
 .اين روش خارج نشد بايستی چند لحظه ای در آب جوش بگيريد

ژله موز که در واقع نقش زرده را ايفا می کند در ظرف مورد نظر که  - 5مرحله 

اگر ظرف برای سرو مناسب نباشد بايد . بايستی نسبتا مسطح باشد با فاصله قرار دهيد

در اين مرحله می .)بعد از بستن آن را با کف گير بلند کرده و در ظرف سرو بگذاريد

توانيد از ظرف های تک نفره استفاده کنيد که ديگر مشکل جابه جايی ژله را نداشته 
 .بگيريدباشيد و يا برای هر چند نيمرو يک ظرف در نظر 

ژله سفيد را به آرامی دور زرده بريزيد و سپس در يخچال بگذاريد تا ببندد،  - 6مرحله  

بعد از بسته شدن با چاقو دور سفيده را نامنظم برش بزنيد تا شکل نيمروی واقعی درست 
 .شود

  

•  

 

http://tebyan-zn.ir/tags/%d8%b1%d9%88%d8%ba%d9%86.html
http://tebyan-zn.ir/tags/%da%86%d8%b1%d8%a8.html


 طرزتهیه:ژله با موز

 

بسته  1=ژله توت فرنگی :لازم مواد   
عدد 2=موز رسيده متوسط   

قاشق غذاخوری 2=شکر    
بسته 1=خامه    

 :تهيهطرز 

 
 رابعد از اينکه ژله ( ليوان آب سرد 1ليوان آب جوش  1.)ژله را طبق دستور داده شده درست می کنيم 

 ژله را درون مخلوط کن ريخته تمامی مواد داده شده ( بدون اينکه زله خودش را بگيرد)درست کرديم  

 به ان اضافه می کنيم وقتی تمام مواد خوب با هم مخلوط شدن آن را در ظرف ريخته ودر يخچال را 

 می توانيم ابتدا ژله را به صورت ساده درست کنيم در ظرف پيرکس بريزيم و بگذاريم خودش . گذاريم

 که به صورت دسر دو طبقه می شود. بگيرد و بعد دسر ژله وموز را روی آن بريزيم را 

 

http://cooking.akairan.com/ashpazi/deser-sos/5687.html


 طرزتهیه: ژله وانیلی
 

 مواد لازم:

کردمبسته هر رنگی که دوست داريد من از رنگ سبز استفاده  1=ژله  

نصف قاشق چايخوری=وانيل  

 1ليوان بستنی وانيلی يا  1ليوان خامه از  1ليوان البته به جای  1=خامه ای که نه سفت باشد نه آبکی
کردمليوان ماست هم ميتوانيد استفاده کنيد ولی خود من از يک ليوان خامه استفاده   

: طرز تهیه  

ليوان آب جوش روی آن ريخته و با همزن دستی يا  1پودر ژله سبز رنگ را در ظرف ريخته و بتدا ا

چنگال بزنيد تا خوب پودر در آب جوش حل شود و بعد بگذاريد تا مخلوط ژله و آب خنک شود،نه در 
تا  10خامه را از )ليوان خامه 1يخچال درهمان جايی که هست،و بعد،وانيل و  دقيقه قبل از يخچال  20

را داخل آن ريخته و هم (بيرون بگذاريد،که با حرارت ژله يکی شود و باعث بريده شدن خامه نشود

بزنيد تا با هم خوب مخلوط شوند و در آخر کمی از آن را مزه کنيد،اگر به نظرتان شکرش کم بود 

کمی ديگه شکر به آن اضافه کنيد و دوباره خوب هم بزنيد که شکر درش حل بشه البته فقط اين کار 
بگيردبرای خامه هستش و بعد در ظرف مورد نظر ريخته و بگذاريد در يخچال تا خودش را کاملا   

اگر ظرفتان مخصوص برای ژله بود منظورم از اين ظرفهای طرح دار،جنس فلز هست، خواستيد آن 

 را برگردانيد بعد از اينکه کاملا خود را گرفت آن را برای يک لحظه در آب نيم گرم قرار ميدهيم



 طرزتهیه: ژله لیمو

گرم 300انواع ميوه يا کمپوت .ليوان3آبجوش .بسته2ژله ليمو سبز رنگ : موادلازم   

 

بعداز.ژله را آماده مي كنيم و مرتب هم مي زنيم تا تمامي ژله در آب جوش حل شود . طرزتهيه  

ساعت در يخجال قرار  8سردشدن ژله در قالب مخصوص ريخته ميوه را هم اضافه ميكنيم به مدت    

دهيم تا كاملا سفت شود از يخجال خارج نموده قالب را در آبجوش قرار داده به آرامي در سيني مي   

دقيقه در يخجال قرارداده تا اثر اب گرم ازبين برود شروع به تزيين  10گردانيم بازهم به مدت برمي   

بعد نوش جان فرماييدميكنيم   

 



 طرزتهیه: ژله فالوده  

 
نصف ليوان:آبجوش.خامه نصف ليوان.ليوان1فالوده مخلوط شده با آبليمو  . بسته1ژله  :  : لازمدموا

 :طرزتهيه 

 
 .با آب جوش مخلوط کرده و خوب بهم می زنيمژله را ابتدا 

  
می کنيم و در کف قالب فالوده مخلوط مايع بدست آمده را به دو قسمت تقسيم می کنيم، يک قسمت را با 

 .می ريزيم
  

 فالوده خودش را گرفت، قسمت دوم را اضافه ژله با قسمت دوم را با خامه مخلوط کرده وقتی قسمت اول 

 

 دهيم وبعد ميتوانيم با ميوه های مختلف تزئين می يخچال قرار ساعت داخل  ۵تا  ۴کنيم و تقريباً بين می 

 

 .که همينطور که مشاهده ميکنيد با توت فرنگی تزئيين کرديم.کنيم
  
  
  

http://www.beytoote.com/cookery/ghazaha/preparation-infected-.html


 کيک ژله ای: تهيهطرز 
به رنگ سفيد کرم رنگ در  تخم مرغ ها با شکر مخلوط ميکنيم و با همزن برقی خوب می زنيم تا مواد ابتدا 

 .بيايد و مانند خامه سفت  شود
بار الک می کنيم و به وسيله الک، کم کم مخلوط آرد و بيکن  3آرد را با بيکن پودر خوب مخلوط کنيد و سپس 

پودر را به مخلوط تخم مرغ و شکر اضافه می کنيم و بسيار ملايم با يک قاشق چوبی يا پلاستيک مخلوط می 
با احتياط و به آرامی اين کار را انجام دهيد تا ذره های هوای داخل خمير خارج نشود، اين کار را ادامه . کنيم

 .دهيد تا تمام آرد با مخلوط قاطی شود
سپس يک ورقه کاغذ روغنی را کف قالب کيک قرار می دهيم، و خمير را روی آن می ريزيم، سعی کنيد با  

سپس ظرف محتوی خمير را داخل فر . ته قاشق خمير مايه را خوب پهن کنيد تا سطح آن کاملا يکنواخت گردد
 .درجه سانتی گراد باشد 1۶0گرمای فر بايد . که از قبل گرم شده قرار می دهيم

بعد از پخت و هنگامخارج کردن کيک از فر يک ورقه .دقيقه داخل فر قرار می دهيم  ۴0کيک را به مدت 
کاغذ روغنی را روی يک سينی قرار می دهيم و بلافاصله پس از خارج کردن کيک از فر آنرا روی کاغذ 

 .برگردانيم
تا کيک خوب سرد شود، در مدتی که کيک سرد می شود خامه مايع را با يک قاشق سوپ خوری شکر بگذاريد 
، دقت کنيد که خامه زياد از (سفت شود)می کنيم و با هم زن خوب هم می زنيم تا بصورت خامه در آيدمخلوط 

 .حد زده نشود در غير اين صورت خامه تبديل به کره می شود
اين خامه برای اين است که منفذ . وقتی کيک سرد شد خامه را روی سطح آن می ماليم و خوب صاف می کنيم-

حالا با ميوه ها . های کيک را بپوشانيم تا وقتی که ژله را روی آن می ريزيم وارد کيک نشود و آنرا خيس نکند
 .شودگذاريم تا سفت روی کيک را تزئين می کنيم و بعد آنرا داخل فريزر می 

  

. 



       

 ژله شیر موز :طرز تهیه

 
 :لازممواد 
                       بسته1:موزژله 

                      ليوان 1:شيرموز
          قاشق غذاخوری2: صبحانهخامه 

                ليوان 1:جوشآب 
 :طرز تهيه

ژله موز را طبق دستور آن با يک ليوان آب جوش مخلوط کرده و کاملاً هم زده تا  – 1مرحله 

 .حل شود، سپس اجازه دهيد تا سرد شود
شيرموز را به ژله سرد شده افزوده و هم زده، خامه را نيز اضافه کرده و همه مواد  – 2مرحله 

 .را کاملاً مخلوط کنيد يا در ميکسر بريزيد
مخلوط را در قالب مورد نظر ريخته و در يخچال قرار دهيد تا ببندد، سپس در  – 3مرحله 

برای برگرداندن ژله، يک لحظه قالب را در آب جوش قرار داده و )ظرف مورد نظر برگردانده 
 .، به دلخواه تزئين کرده و سرو نماييد(سپس در ظرفی که آن را قبلاً خيس کرده ايد برگردانيد
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 طرزتهیه:ژله شطرنجی

 

من ظرف )سه تا ظرف با سايزای مناسب برداريد که دايره ها تقريبا يک اندازه در بياد اول   

استفاده کردم و از اونجايی که يه سايزش توی فريزر بود مجبور شدم از قالب استفاده فريگوورمو   

اينکهظرف وسطی رو بذاريد توی ظرف بزرگ و دورش رو از رنگ اول پرکنيد بعد از ( کنم  

خودشو گرفت ظرف وسطی رو با چاقو دور ژله رو ازش آزاد کنيد و يا يه کم آب داغ توش    

حتما دقت کنيد که اگه قسمتی از ژله تون آب شد با دستمال کاغذی پاک کنيد که )که جداشه بريزيد   

بعد ظرف کوچيک رو بذاريد وسط قسمت گود ژله و رنگ دوم رو ( بعديتونو خراب نکنهرنگ   

کارا دوباره يخچال و همين کارا و رنگ سوم، برای رديف بعدی رنگ رو يه شيفت بديد و همين پرکنيد 

.وهمينطور رديف سوم  



  طرزتهیه: ژله بیرنگ خوشمزه
: اوليهمواد   

يک کيلوگرم( دلخواه)انواع ميوه  
 آب سه پيمانه

گرم 300شکر   
گرم 2۵پودر ژلاتين   

 اسانس ميوه دو قطره
بيــرنگژله   

: طرز تهيه  
.  آب را روی حرارت گذاشته تا جوش آيد. انواع ميوه را شسته، پوست کنده و هسته آن را در آوريد

سپس از روی حرارت برداشته تا خنک . ژلاتين و شکر را اضافه کرده فرصت دهيد تا حل شوند

مقداری از ژله را ريخته داخل يخچال بگذاريد تا . اسانس را اضافه کرده قالب را چرب کنيد. شود

بسته شود سپس ميوه ها را بر روی ژله ريخته تا قالب پر شود و مابقی ژله را اضافه کرده درون 
.شوديخچال به مدت شش ساعت بگذاريد تا بسته   



 ژله گل خامه ای : طرزتهیه
 :لازممواد 

 يک بسته ژله 
 نيم ليوان آب گرم

 بزرگعدد مارشملو  ۵
 :تهيهطرز 

دقيقه تو مايکروفر با قدرت  1.۵نصف ليوان آب رو با يه بسته پودر ژله مخلوط ميکنيم و به مدت 

مارشملوها رو توش ميريزم و به . بالا ميزاريم بعد ظرف رو بيرون مياريم و خوب هم ميزنيم
 .دوبار با قدرت بالا حرارت ميديم مارشمالوها شروع به ذوب شدن ميکنن دقيقه 1مدت

با ميکسر کاملا مواد رو ميکس ميکنيم و يه ظرف پيرکس مستطيلی رو خيس کرده و ژله آماده 
 .شده رو توی ظرف خالی ميکنيم

 (ميشههمين باعث دو رنگ شدن ژله )ژله ميان و خود ژله ته نشين ميشه ای روی مواد خامه 
دقيقه تا يک ساعت توی بخچال ميزاريم و بعد اين مدت دور تا دور ژله رو با  ۴۵به مدت 

 چاقوييکه تو آب داغ گرمش کرديم ميبريم و از يه طرف ظرف شروع به رول کردن ژله ميکنيم 



             

 طرزتهیه ژله مات 

 :مواد لازم

 ژلهدو بسته  

 يک قوطی کمپوت 

 گرمی ۵0يک بسته خامه  

 :طرز تهیه 

خامه را به آن اضافه کنيد و . يک ليوان کمپوت خرد شده و آب کمپوت را در مخلوط کن خرد کنيد

يک بسته ژله را در يک ليوان آب جوش حل و پس از آن به مواد موجود در مخلوط کن . مخلوط کنيد

مواد را در مخلوط کن به قدری بزنيد که به خوبی با هم ترکيب شوند، ترکيب حاضر را در . اضافه کنيد

برای تهيه اين ژله مات . ظرفی که می خواهيد ژله را سرو کنيد، بريزيد و در داخل يخچال قرار دهيد

می توانيد از انواع ژله و انواع کمپوت استفاده کنيد ولی کمپوت آناناس برای اين کار مناسب تر است و 

يک رديف ژله مات به تنهايی زيبا نيست و در روی ميز پذيرايی . ژله خوشمزه تری حاصل می شود

 .شما جلوه ندارد

تهيه ( يک ليوان آب جوش و يک ليوان آب سرد)ژله ديگری و ترجيحا به رنگ ديگری و به شکل ساده 

دقت کنيد اين کار را بايد سه الی چهار ساعت بعد که ژله مات به طور . کنيد و روی ژله مات بريزيد

اگر خامه اضافی داشتيد، هنگام سرو دسر، . کامل بست، انجام دهيد تا دو رديف با هم مخلوط نشوند

ظرفی که برای تهيه و سرو ژله انتخاب می کنيد، ظرفی بلورين باشد . روی ژله را با خامه تزيين کنيد

پودر ژله های موجود در بازار را می توان با . که مات و شفاف بودن دو رديف ژله شما را نشان دهد

حل همين ترکيب استفاده کرد ولی برای خوشمزه تر شدن ژله بهتر است يک قاشق مرباخوری شکر 

 .ژله در آب جوش به آن اضافه کنيدهنگام کردن 



 طرزتهیه:ژله گل

 :مواد لازم
 عدد سيب سبز2

 بسته1ژله 
 (کنيم  رژيمی باشد می توانيم شکر را حذ ف  اگر دوست داريم)قاشق1:شکر 

 :طرز تهیه
اين ژله رادا خل (ليوان آب سرد درست کنيم1ليوان آب جوش و  1) ابتدا ژله را طبق دستور 

بعد در ظرف .مخلوط کن ريخته وبقيه مواد بالا را هم به آن اضافه کنيد تا خوب مخلوط شود

خودش   ريخته در يخچال می گذاريم تا  (ييرکس باشد بهتر خودش را نشان خواهد داد)مورد نظر

ساده ديگری ابتدا درست کرده وقتی که خودش را کمی گرفت   می توانيم يک ژله ی. را بگيرد

اگر ژله ساده .بعد دسر ژله سيب سبز را روی آن بريزيم و دوباره می گذاريم تا خودش را بگيرد
 رنگش با دسر ژله سيب متفاوت باشد،بهتر خودش را نشان خواهد داد


