
یکی از شرکت های دانش بنیان با تولید ژل های مورد استفاده در تست نوار 
مغزی و خمیر چســباننده الکترودها به پوست توانست ۲۰ درصد از نیاز 

بازار داخلی را مرتفع کند.
به گزارش ایســنا به نقل از مرکز ارتباطات و اطلاع رسانی معاونت علمی، 
فناوری و اقتصاد دانش بنیان ریاست جمهوری، سعید بحرینی، مدیرعامل 
این شرکت دانش بنیان گفت: این شرکت در سال ۱۳۸۰ با هدف طراحی، 
ساخت و ارائه دستگاه های تشــخیصی با کاربرد در حوزه های نورولوژی، 
سایکیاتریری، نوروساینس و طب فیزیکی و توانبخشی تأسیس شد و در 
سال ۱۳۹۵ با شــروع تحقیقات در زمینه ساخت انواع ژل های مورد نیاز 
 EEG, NCV, SCV, EP, PSG, Neurofeedback, جهت انجام تست های

biofeedback, … در عرصه تولید این محصولات گام نهاد.
وی بــا بیان اینکه در حال حاضر این شــرکت تنها شــرکت دانش بنیان 
تولیدکننده این نوع ژل ها با مجوز از اداره کل تجهیزات پزشــکی است، 

اظهار کرد: دو محصول دانش بنیان در حوزه تجهیزات پزشکی با نام های 
تولیدی این مجموعه است؛ EEG Gel و Teson از جمله محصولات 

EEG Gel، ژلی رساناست که با ویسکوزیته خاص، برای ثبت سیگنال های 
بیوالکتریک از پوســت بیمار اســتفاده می شــود؛ در ثبت سیگنال های 
الکتروانســفالوگرافی)EEG( با اســتفاده از Easy Cap معمولًا از این ژل 

استفاده می شود.
بحرینــی درباره Teson تولیدشــده در این شــرکت یادآور شــد: این 
محصول خمیری چسبنده و رسانای الکتریکی است که جهت چسباندن 
الکترودهای دائم مصرف به پوست بیمار استفاده می شود؛ استفاده از این 
خمیر امپدانس بین پوســت و الکترود ثبــات را کاهش داده باعث بهبود 

کیفی سیگنال های دریافت شده از بیمار می شود.
مدیرعامل این شــرکت با بیان اینکه این شــرکت قادر است حدود ۲۰ 
درصد از نیاز بازار کشور را تأمین کند، یادآور شد: این در حالی است که 
اگر از واردات قاچاق کالاهای مشابه جلوگیری شود، می توانیم سهم بسیار 

بیشتری از نیاز داخلی را تأمین کنیم.
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 افقی
۱- مطلبی را با اغراق شر ح و تفضیل دادن؛ محبوب ۲- یک دوره ۳6۵روزه؛ پرنده ای شبیه کبک با گوشت 
لذیذ و خوشــمزه؛ ظرف غذای آهنی و دســته دار ســربازی ۳- گیاهی که در گندمزار می روید؛ جنگ ها و 
ســتیزها؛ جوی خون 4- غیرایرانی؛ رب النوع عشق یونان باستان؛ پدر ۵- گروهی از افراد؛ استارت قدیمی؛ 
قطب مثبت جریان الکتریســیته 6- از نهاد خســته برآید؛ حســرت خوردن؛کلارنیت 7- روکار ساختمان؛ 
کلیســای تاریخی در شهر پاریس؛ متفکر و اندیشمند ۸- نســبت کار به انرژی مصرفی در فیزیک؛ زادگاه 
حضرت ابراهیم؛ همســر داریوش اول هخامنشــی ۹- دلیر و شجاع؛ پرتوافکندن؛ خال ۱۰- چوب خوشبو؛ 
کلبه ترکمنی؛ برادر پدر ۱۱- قاعده و قانون؛ هنرمند خوشنویس؛ رشدکردن ۱۲-کرخت؛ خالص و بی غل 
و غش؛ مثل و مانند ۱۳- کلمه پرسشی؛ نوعی ماشین بارکش؛ از اساطیر یونانی ۱4- پسر رستم دستان؛ از 

ادوات ورزشی پرتابی؛ کمان تیراندازی ۱۵- افترا و نسبت بد روا دادن؛ مثلی در باب بسیار حزن انگیز بودن

 عمودی

۱- اســکلت؛ قفل کشویی پشت درب ها ۲- فوق؛ یار همایون؛ فرزند نتیجه ۳- اسراف کار؛ رنجش؛ اصل هر 
چیز 4- از زادگاه خود برای زندگی به جای دیگری رفتن؛ درجه حرارت؛ فرزانگی و خردمندی ۵- مترادف 
آشــغال؛ بی  همتا و از صفات خداوند؛ چهره و صورت 6- ترس و واهمه؛ وجود دارد؛ اتصال و پیوســتگی؛ 
اجرت کار 7- واحد شــمارش مغازه؛ دعوت ۸- دربه در و ســرگردان؛ آب فشان حمام؛ پرنده زیبا و رنگارنگ 
با دم چتری ۹- مرگ و پوسیدگی هر یک از بافت های بدن؛ مایعی سمی و قابل اشتغال ۱۰- سلاح دفاعی 

گزندگان؛ لایه زیر پوست؛ بعید و با فاصله؛ چسبان و کیپ هم ۱۱- ماما؛ متراکم و فراوان؛ ضمیر انگلیسی 
۱۲- محل پیوستن رود به دریا؛ مهم ترین محصول صادراتی کشورمان؛ چوب سوزاندنی ۱۳- نت 

یکی مانده به آخر؛ تحریم سیاسی؛ کوه خوزستان ۱4- طوفان برف و باران؛ پهناور و گشاده؛ 
سمبل و نشــانه خاص ۱۵- سنگریزه؛ کتابی از محمدعلی جمال زاده پدر داستان نویسی 

کشورمان                       

پاسخ جدول شماره پاسخ جدول شماره 17981798

رنگ آمیزی کنیدرنگ آمیزی کنید

 

فکر به چیزهای منفی را کنــار بگذارید و با مثبت گرایی، 
روحیه تــان را تقویت کنید. بــه لحاظ مالی روز خوبــی را آغاز 
نکرده اید و مجبور می شــوید خرج غیرمنتظره ای را انجام دهید؛ 
از این اتفاق درس بگیریــد و در آینده با پس انداز و صرفه جویی، 
اندوخته ای را بــرای خرج های غیرمنتظره کنار بگذارید. در رفتار 
خود با اعضای خانواده تجدید نظر کنید و از در محبت و مهربانی 

با اهل منزل وارد شوید.

مشــکلی در محل کار یا منزل ســد راه شما شده 
و این وضعیت زمینه ناراحتی شــما را فراهم کرده 

است؛ در نتیجه امروز اصلًا حوصله کسی را ندارید و ممکن است 
که با چیزهای کوچک و پیش پاافتاده دعوا راه بیندازید؛ در چنین 
شــرایطی بیشتر از همیشــه مواظب رفتار خود باشید و روز را به 
گونه ای به پایان برســانید که کســی از شــما دلخور نشود. خبر 

فرخنده ای به دست شما می رسد. 

برای حفظ سلامتی خودتان هم که شده امروز از 
مشاجره دوری کنید. مطمئن باشید ثروت بادآورده 

را باد می برد و برای افزایش درآمد به فکر راه های کارآمد و درست 
باشید. فکر ناراحت  کننده ای شما را آزار می دهد، این ناراحتی  را با 
اعضــای خانواده در میان بگذارید و با آنها درد دل کنید. روز را با 
کارهای زیادی آغاز می کنید، تا بعدازظهر امروز این کارها به پایان 

می رسد و فرصتی برای استراحت و تفریح فراهم می شود.

روز بســیار پرکاری در پیش  رو دارید، اما غم به 
دل خود راه ندهید؛ چراکه به رغم حجم زیاد کارها، 

انرژی سرشــاری دارید و از انجام کارهای امروز خســته نخواهید 
شد. در حال انجام قرارداد تجاری هستید؛ این قرارداد را با خیال 
راحت انجام دهید. مدتی است که به خودتان نمی رسید و حوصله 
نداریــد؛ اجازه ندهید این روحیه بر شــما غلبــه کند و به فردی 

بی مسئولیت تبدیل شوید.

امروز فردی که تجربه های بیشــتری نســبت به  
شــما دارد، نصیحت های مهمی را با شما درمیان 

می گــذارد؛ این نصیحت ها را با جــان و دل گوش کنید و به هر 
قیمتی که شــده به آنها جامه عمل بپوشانید. انجام پندهایی که 
امــروز دریافت می کنید، در آینده  ای نزدیک درهای پیشــرفت و 
موفقیت بیشتر را به روی شــما باز می کند. اتفاق فرخنده ای در 

زندگی شما می افتد.

زحمت هایــی که در گذشــته کشــیده اید امروز به 
بار می نشــیند. مدتی اســت که به فکر خرید کالای 

گران قیمتی افتاده اید و می خواهید با خرید طلا یا کالاهای آنتیک 
و شــیک، تجربه ای از خریدی لذت بخش را بــه خودتان هدیه 
بدهید؛ امروز بهترین زمان برای خرید اســت و مطمئن باشید از 
کالایی که امروز خریداری می  کنید راضی و خوشنود خواهید شد. 

تغییر خوشایندی در زندگی شما ایجاد می شود.

با ورزش ســلامت جســم و روح خود را تضمین 
کنید. عجله را کنار بگذارید و قبل  از عقد قراردادهای 

مهم، جوانب کار را دوباره بررســی نمایید. روحیه ســخاوتمندی 
دارید، اما اجازه ندهید اطرافیان از این روحیه شــما سواســتفاده 
کننــد. تلاش های زیادی انجام داده  اید و انســان سخت کوشــی 
هستید، اما به رغم این تلاش ها دســتاورد چندانی ندارید؛ اجازه 

ندهید این شرایط زمینه افسردگی شما را فراهم کند.

دســتتان را روی زانوی خود بگذارید و فکری برای 
افزایش درآمد بردارید. یکی از دوســتان یا اعضای 

خانواده که سن زیادی دارد در بستر بیماری افتاده و امروز حسابی 
ناخوش احوال اســت؛ اما نیازی نیســت تا نگران سلامت این فرد 
باشید؛ چراکه وضعیت سلامتی او رو به بهبود خواهد گذاشت و در 
چند روز آینده از بستر بیماری بلند می شود. موفقیت چشمگیری 

در محل کار یا زندگی انتظار شما را می کشد. 

به مهمانی دعوت هســتید و در این مهمانی بیشتر از 
چیزی که فکرش را بکنید به شما خوش خواهد گذشت. 

یکی از آشــنایان پیشــنهادی برای موفقیت و پیشــرفت با شما 
درمیان می گذارد؛ این پیشــنهاد را گوش کنید و مطمئن باشید 
انجام پیشــنهاد این فرد زمینه موفقیت های بیشتر شما را فراهم 
خواهد کرد. بیشتر از همیشه مواظب رفتارتان باشید؛ ممکن است 

کار ناشایستی انجام دهید و اطرافیان را آزرده خاطر کنید.

با کار و تلاش بیش  از حد، ســلامتتان را به خطر 
نیندازید. قرار اســت تا به همراه دوســتان و رفقای 

قدیمی دور هم جمع شــوید و لحظه های خوبی را تجربه کنید؛ 
این اتفاق را غنیمت بدانید و به دوستان خود ثابت کنید که بودن 
در کنار آنها مایه خوشــی و نشاط شما را فراهم می کند. کارهای 
امروز آن گونه که انتظار دارید پیش نمی رود و این وضعیت زمینه 

ناراحتی شما را فراهم می کند، اما بیش  از  حد سخت نگیرید.

انســان خنده رویی هســتید؛ از این روحیه برای 
رویارویی با مشکلات کمک بگیرید. موقعیت مالی 

متزلزلی دارید و به رغم اینکه گاهی اوقات اندوخته های شما لبریز 
می شود، مواقعی نیز وجود دارد که پول کم می آورید؛ اجازه ندهید 
این شــرایط ادامه پیــدا کند. فکر ناراحت  کننده ای شــما را آزار 
می دهد؛ این ناراحتی  را با فردی که سنگ صبور شماست، مطرح 

کنید و بار غصه هایتان را زمین بگذارید.

امروز حادثه ای وجود نازنینتان را تهدید می کند، 
در نتیجه بیشــتر از همیشه مواظب سلامتی خود 

باشید و روز را به گونه ای به پایان برسانید که سلامت شما به خطر 
نیفتــد. روز را با نگرانی و اضطراب آغاز کرده اید و لحظه ای آرام و 
قرار ندارید؛ به خاطر داشته باشید که این وضعیت برای سلامتی 
شــما اصلًا مفید نیســت و با صحبت با فردی که او را به عنوان 
سنگ صبور خود قبول دارید، بار غم ها و نگرانی ها را کنار بگذارید.
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اشتباه خانم های ایرانی
در نگهداری میوه و سبزیجات

در بعضی مواقع بــه دلیل خرید زیاد میوها و ســبزیجات دچار 
مشــکل برای نگهداری از آنها می شــویم، اما همیشه استفاده از 

میوه های خوشرنگ و سبزیجات تازه لذت بخش تر است.
به گزارش نمناک، اتفاق بســیار بدی اســت که یک یخچال پر 
داشته باشید و بسیاری از خوراکی ها را داخلش قرار دهید اما بعد 

از چند روز ببینید که همه آنها پلاسیده و خراب شده اند. 
در این قســمت به شما آموزش می دهیم که چگونه مواد گیاهی، 
میوه ها، ســبزیجات و غیره را مدت زمــان طولانی تری تازه نگه 

دارید.
پیاز را کنار سیب زمینی قرار ندهید

پیاز و ســیب زمینی ترکیب بسیار خوش مزه ای هستند، اما نباید 
کنار یکدیگر نگهداری شوند؛ در غیر این صورت پیاز باعث می شود 
که سیب زمینی ها زودتر خراب شوند. بهتر است که سیب زمینی 
را مانند اســکواش در هوای باز و خنک و کمی تاریک نگه دارید 

تا تازه تر باقی بماند.
همچنین می توانید داخل کیسه پلاستیکی بگذارید اما باید کمی 
هوا به آنها برســد. اگر می خواهید یک همســایه خوب برای پیاز 
پیدا کنید، آن چیزی نیست جز سیر؛ این دو ماده می توانند بدون 
اینکه عامل خراب شــدن یکدیگر باشــند، به خوبی در کنار هم 
دوام بیاورند؛ فقط بهتر اســت آنهــا را در فضایی قرار دهید که 

تهویه خوبی دارد.
خیار را تنها نگهداری کنید

بســیاری از میوه ها مانند گوجه فرنگی، مــوز و طالبی گاز اتیلن 
تولید می کنند؛ این گاز ماده ای اســت که باعث رســیدن میوه 
می شود و ممکن است سرعت تخریب و فسادش را افزایش دهد. 
خیار معمولًا به گاز اتیلن حساســیت زیــادی دارد؛ بنابراین باید 
محل جداگانه خودش را داشــته باشد؛ در غیر این صورت خیلی 
سریع خراب می شود. پس اگر می خواهید خیار را داخل یخچال 
بگذاریــد، آن را دور از میوه های دیگر گذاشــته و فقط چند روز 

داخل یخچال نگه دارید.
اسکواش و کدو تنبل را کنار سیب و گلابی قرار ندهید

اســکواش و کدوتنبل باید جایگاه جداگانه خودشــان را داشته 
باشــند و گلابی هم همین طور؛ نباید آنها را کنار هم بگذارید؛ در 
غیر این صورت اســکواش رنگ زرد پیدا می کند و خراب خواهد 
شد. اســکواش و کدو تنبل باید در دمای بین ۱۰ الی ۱۳ درجه 
سیلیسیوس نگهداری شــوند؛ این دما دمای خنکی است اما به 
ســرمای داخل یخچال نمی رســد. کدو تنبل ها و اسکواش های 
بــزرگ معمولًا تــا 6 ماه هم دوام می آورند، به شــرطی که انواع 

کوچک آنها را خریداری کنید.
ریشه سبزیجات را داخل کیسه بگذارید

سبزیجات ریشه دار مانند هویج، چغندر و پیاز مواد مغذی زیادی 
داخل خودشــان دارند و ریشه آنها بخش مهمی است، زیرا مواد 

مغذی خاک را به خودش جذب می کند. 
برای اینکه ارزش غذایی آنها پایین نرود، می توانید آنها را داخل 
یک محیط خنک، تاریک و کمی مرطوب قرار دهید یا اینکه آنها 
را داخل یک کیسه پلاستیکی بگذارید، اما اگر بدون هیچ کیسه 

پلاستیکی داخل یخچال بگذارید، زودتر پوسیده می شوند.
تمشک ها را با سرکه بشویید

خوردن تمشــک ها بســیار لذت بخش و راحت است، اما مشکل 
اینجاســت که خیلی ســریع کپک می زند. باید یاد بگیرید روش 
صحیــح مراقبت از آنهــا را بــه کار بگیرید تا زمانــی که قصد 

خوردنشان را ندارید، بهتر است آنها را نشویید.
همچنین می توانید کمی ســرکه را روی آن بریزید تا طول عمر 
بیشــتری داشته باشند؛ به این صورت که یک فنجان سرکه را با 
ســه فنجان آب ترکیب کنید و تمشک ها را داخلش قرار دهید و 

بعد از چند دقیقه بیرون بیاورید.
بعد از اینکه آنها را بیرون آوردید، باید اطمینان حاصل کنید که به 
طور کامل خشک شدند، زیرا تمشک با رطوبت میانه خوبی ندارد؛ 
می توانید آنها را روی دستمال کاغذی یا پارچه مخصوص میوه ها 

قرار دهید تا خشک شوند.
سیب ها را کنار پرتقال قرار ندهید

ســیب ها نباید کنار پرتقال ها قرار بگیرند؛ میوه ها از خودشان گاز 
تولید می کنند و گاز اتیلن باعث خراب شــدن سریع تر بعضی از 
میوه ها می شود. سیب را داخل یخچال قرار ندهید؛ پرتقال را هم 
داخل یخچال، اما به دور از ســیب بگذارید. در غیر این صورت هر 
دو ســریع خراب می شوند؛ از طرفی پرتقال را نباید داخل کیسه 

پلاستیکی قرار دهید، در غیر این صورت زود کپک می زند.
موز را از بقیه میوه ها جدا کنید

موز میوه بســیار خوش مزه ای اســت، اما خیلی سریع می رسد و 
ترشیده می شود؛ راه حل اینجاست که موزهای رسیده را بیرون از 
یخچال و موزهای سفت را داخل یخچال بگذارید تا زودتر برسند.

آووکادو را کنار موز نگذارید
آووکادو میوه نسبتاً گرانی اســت و بسیار مهم است که از آن به 
درســتی مراقبت کنید؛ اگر آووکادوی شما در حال رسیدن است 
آنها را کنار موز قرار ندهید، زیرا گاز آزادشــده از موز باعث زودتر 
رســیدن آووکادو می شــود. اگر می خواهید طول عمر آووکادو را 
افزایش دهید، آن را داخل یخچال بگذارید، زیرا باعث می شود که 

فرآیند رسیده شدن آووکادو کندتر شود.
گوجه فرنگی ها را داخل یخچال قرار ندهید

اگر می خواهید گوجه فرنگی شــما تازه باقی بماند، بهتر است آنها 
را داخل یخچال نگذاریــد؛ گوجه فرنگی در داخل یخچال ارزش 
غذایی خودش را از دســت می دهد؛ پس آن را در دمای اتاق قرار 

دهید تا طعم خودش را حفظ کند.
سبزیجات و گیاهان معطر چطور؟

اگر می خواهید مقداری ادویه هــای گیاهی به غذا اضافه کنید و 
طعــم آن را بهبود ببخشــید، باید بدانید که چگونــه آنها را تازه 
نگه دارید. می توانید ادویه ها را اســتفاده نکنید، بلکه خود گیاه را 

خریداری کنید. 
برگ این گیاهان را تازه نگه داشته و به طور کامل خشک کنید و 
ســپس آنها را داخل یک ظرف شیشه ای یا فنجان بریزید و کمی 

آب داخلش بریزید و داخل فریزر بگذارید.
مثــلًا گیاهانی مثــل ریحان در دمــای اتاق بهتــر نگهداری 
می شــوند؛ حتــی می توانید آنها را داخل یک شیشــه آب هم 

قرار دهید. 
بعد از اینکه رنگ آب عوض شــد، آب آن را کنار گذاشته و از 
این ســبزیجات تازه اســتفاده کنید؛ معمولًا تا دو هفته حالت 

تازگی خودشان را با این روش حفظ می کنند.

کباب کوبیده یکی از غذاهای بســیار معروف و سنتی ایرانی است 
که به عنوان یک غذای مجلسی هم شناخته می شود. تاریخچه کباب 
کوبیده بــه دوران قاجار برمی گردد و به همیــن دلیل این غذا یکی 
از غذاهای قدیمی ایرانی محســوب می شــود. کبــاب کوبیده دارای 
محبوبیت بســیار زیادی در میان ایرانیان اســت و به همین دلیل در 
خیلی از مجالس شادی و عزا از آن برای پذیرایی استفاده می شود؛ به 
دلیل همین محبوبیت کباب کوبیده با دستورهای متنوعی مانند کباب 
کوبیده تابه ای، کباب کوبیده با گوشت مرغ، کباب کوبیده با سویا و ... 
تهیه می شــود که می تواند تمام سلائق و ذائقه ها را در بر گیرد، برای 

مشــاهده آموزش کامل و مرحله به مرحله طرز 
تهیه کباب کوبیده در ادامه با ما همراه باشید:

 
 مواد لازم برای ۴ نفر
گوشت مخلوط: ۸۰۰ گرم
پیاز آب گرفته: ۲۰۰ گرم

دنبه تازه گوسفندی: ۱۰۰ گرم
نمک: ۱ قاشق چای خوری

بکینگ پودر)اختیاری(: ۱ قاشق چای خوری
فلفل سیاه: به اندازه دلخواه

زعفران دم کرده: 4 قاشق غذاخوری
کره:۵۰ گرم

 طرز تهیه
 مرحله اول

برای تهیه کباب کوبیده رســتورانی ابتدا 4۰۰ گرم گوشــت راســته 
گوســفندی را به همراه 4۰۰ گرم گوشــت قلوه گاه گوســاله و دنبه 
گوسفندی داخل چرخ گوشت می ریزیم و دو مرتبه چرخ می کنیم تا 

کاملًا با هم ترکیب شده و یک دست شوند.
 مرحله دوم

در این مرحله گوشــت چرخ کرده را داخل یک کاسه مناسب و جادار 
قرار می دهیم. در ادامه در ظرفی جداگانه پیازها را با رنده متوسط رنده 
می کنیم و با فشــار دست، آب اضافی شان را به طور کامل می گیریم، 
سپس آب پیاز را داخل یک کاسه کوچک می ریزیم و کنار می گذاریم.

 مرحله سوم
در ایــن مرحله پیــاز آب گرفته را به مــدت ۱۵ دقیقه درون یخچال 
قرار می دهیم تا به اصلاح چلوکبابی ها شیرین شود، سپس به گوشت 

چرخ کرده اضافه می کنیم. 
در ادامه بکینگ پودر را به همراه مقداری نمک، فلفل ســیاه و ۲ قاشق 

غذاخوری زعفران دم کرده به گوشت اضافه می کنیم.

 مرحله چهارم
در این مرحله مواد کباب را باید به خوبی ورز دهیم تا گوشت منسجم 
شــود؛ به طوری که حالت چسبناکی پیدا کند که وقتی مایه کباب را 
از داخل کاســه بلند می کنید تکه تکه نشده و همه گوشت به صورت 

یک دست بلند شود.
 مرحله پنجم

ورز دادن را ادامه می دهیم تا مایه کباب یک دســت و کاملًا منسجم 
شــود، سپس یک سلفون روی کاسه می کشیم و به مدت ۲ ساعت به 

مایه کباب در یخچال استراحت می دهیم. 

پس از گذشت ۲ ساعت کاسه را از یخچال خارج می کنیم.
 مرحله ششم

برای سیخ کردن کباب ها ابتدا سیخ های پهن مخصوص کباب کوبیده 
را با آب پیاز خیس می کنیم ســپس به اندازه یک پرتقال کوچک از 
گوشــت برمی داریم و سیخ را بین گوشت قرار می دهیم و آن را روی 

سیخ پهن می کنیم.
 مرحله هفتم

پس از ســیخ کردن کباب با انگشــت روی گوشت نقش می اندازیم، 
این کار علاوه بر اینکه باعث می شــود کباب مغزپخت شود به زیبایی 

ظاهری کباب نیز کمک می کند. 
اگر کار سیخ کردن کباب برایتان مشکل است، 

می توانید از کباب زن دستی هم استفاده کنید.
 مرحله هشتم

در این مرحله منقل ذغال را با ذغالی یک دست 
و کاملًا روشن آماده می کنیم، سپس سیخ ها را 

به آرامی روی منقل می چینیم. 
پس از آنکه کباب ها خودشــان را گرفتند، آنها 
را به صورت متــداوم می چرخانیم تا به صورت 

یکنواخت بپزند.
 مرحله نهم

پــس از اینکه پختن کباب ها به پایان رســید، 
کــره را روی بخار آب ذوب می کنیم و به همراه 
زعفران با یک برس تمیز روی کباب ها می مالیم؛ 
این کار علاوه بر اینکه کباب هــا را زیباتر می کند، باعث خوش مزه تر 

شدن کباب کوبیده می شود.

 تاریخچه کباب کوبیده
کباب کوبیده از غذاهای ســنتی و بسیار پرطرفدار ایرانی است که در 
دروه قاجار به فهرســت غذاهای ایرانی اضافه شــده است؛ طبق نظر 
جعفر شهری، یکی از تاریخ نویسان معتبر و همچنین اعتماد السلطنه 
کــه یکی از رجال معروف دربار قاجار اســت، پای چلوکباب در دوره 

ناصرالدین شاه به ایران باز شده است. 
جالب است بدانید این کباب از قفقاز وارد ایران شده است و دستور 
قدیمی آن با دســتور فعلی متفاوت اســت؛ یکی از کســانی که در 
تغییرات کباب قفقازی به کباب کوبیده تأثیرگذار بوده است شخص 
ناصرالدین شاه قاجار بود؛ کوبیده از غذاهای مورد علاقه شاه قارجار 
بود و به همین دلیل آشــپزان دربار نگاه ویژه ای به این غذا داشتند 
و با تغییراتی که در دســتور تهیه آن ایجــاد کردند، کباب کوبیده 

امروزی متولد شد.

گوناگون

     طرز تهیه کباب کوبیده     طرز تهیه کباب کوبیده


