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مدتی اســت از اطرافیانتان غافل شــده اید. امروز که کمی 
سرتان خلوت تر شــده، بهترین زمان اســت تا به شرایط کنونی و 
افرادی که در زندگی تان هستند، بیشتر بیاندیشید. بلندپروازی شما 
باعث شــده در ابرها سیر کنید، اما زیاده روی نکنید و خودتان را با 
واقعیت هماهنگ کنید. انرژی مثبتی که امروز در هوا پراکنده است، 
شما را وادار می کند احساسات خود را با فردی که به او عاقه دارید 

در میان بگذارید که نتیجه آن بسیار خوشایند خواهد بود.

خوشحال و شاد باشــید، زیرا کدورت هایی که بین 
شما و فرد محبوبتان به وجود آمده بود از بین می رود 

تا شــما بتوانید باز روابط تان را مثل سابق ادامه بدهید. هنگامی که 
روابطتان دوباره آغاز شــد در رابطه با مسائلی که بر سر آن ها بحث 
و مشــکل داشــتید دیگر ســخنی بر زبان نرانید. زیرا شما دیگر به 
پاســخ این جواب ها احتیاجی ندارید. شــما فقط فرد محبوبتان را 

می خواستید که با عنایت خداوند به سوی شما بازگشته است. 

ممکن اســت امــروز بیشــتر از همیشــه از نظر 
احساسی کنجکاو باشید، اما اگر بخواهید بدون فکر 

کــردن به عاقبــت کاری آن را انجام دهید نتیجه مطلوبی در پی 
نخواهد داشت. معمولًا شما اول کار هیجان دارید و از این تجربه 
سرمست و شادمان هســتید. اما بعد مجبورید دوباره برگردید و 
خوب فکر کنید. به جای انکار احساساتتان، به ناشناخته ها اعتماد 

کنید و از آن به عنوان عاملی برای تغییر استفاده کنید.

چند روز اخیر ســرتان بیش ازحد شلوغ بوده، اما 
امروز روزی اســت که باید به صندلی خود تکیه 

دهید و فقط نگاه کنید. در مورد موضوعی ذهن شما دچار تردید 
شــده اســت، دوراهی های زیادی مقابلتان وجود دارد که قادر به 
تصمیم گیری نیســتید. به نشانه های اطرافتان بیشتر توجه کنید 
و از آن ها کمک بگیرید، اما بدانید هرچه ســخت تر بگیرید، برای 

خودتان نیز سخت تر پیش خواهد رفت.

از اتفاقاتی که در این اواخر برای شــما رخ داده است 
ناراحــت و غمگین شــده اید، از زندگی تان دل ســرد 

شــده اید، اما ناامید نباشــید؛ زیرا این روزهــای غم انگیز عمر زیادی 
ندارند و به زودی روزهای شــادی و خوشــبختی روی خود را به شما 
نشان خواهند داد. کاماً طبیعی است که شما در اثر مشکات زیادی 
که داشــته اید خسته شده اید، اما حواســتان باشد؛ زیرا موقعیت های 

اجتماعی خوب در آینده ای نه چندان دور به شما داده خواهد شد.

شما توسط یک اتفاق یا صحبتی که به تازگی برایتان 
پیش آمــده انرژی مثبت زیــادی گرفته اید، به همین 

دلیل اقدامات و فعالیت های مهمــی برمی دارید که در آینده تان 
تأثیر فوق العاده ای دارد. به خاطر داشــته باشید هرکاری پستی و 
بلندی های مختص به خودش را دارد. هیچ گاه ناامید یا هیجان زده 
نشــوید. در هر مرحله ای که هستید صبر را پیشه خود کنید تا به 

موفقیت کامل دست پیدا کنید.

امروز شــاید احساس یک مرغ مادر را داشته باشید  و 
دوســت داشته باشید از هرکسی که در اطراف شماست 

و از نزدیکان شما محســوب می شود نگهداری و مواظبت کنید. شما 
می دانید چه چیزی برای آن ها بهتر اســت و آن ها نیز حاضر نیستند 
هیچ نظری را به جز نظرات خود بشنوند. اما رفتار قاطع شما خودبه خود 
روی آن ها تأثیر گذاشته و آن ها را تشویق می کند دور شما جمع شوند 

و به  روش خود و نه به  روش شما عمل کنند.

شــما بیشــتر اوقات در نیمه مبهــم و پنهان ضمیر 
ناخــودآگاه خود به ســر می برید. بعضــی اوقات این 

ســفرهای درونی بسیار پیچیده است و به طوری شما را در خود فرو 
می برد که کاماً غرق می شوید. به هرحال امروز می توانید در داخل و 
بیرون این سایه های تاریک گشت وگذار کنید، چراکه ماه نشان شما 
از دوازدهمین خانه تصورات شما حرکت کرده است. آرام باشید؛ الان 

مجبور نیستید از تصوراتتان نتیجه خاصی بگیرید.

بازگشــت ماه به نشانتان می تواند شما را تشویق کند 
کاری را به شــیوه خودتان انجام دهید یا حداقل درباره 

آن به طور جدی فکر کنید. اگر ازجوامع اجتماعی نیز عقب نشینی 
می کنید، به این معنی نیست که بیش ازحد منزوی هستید. حتی 
اگر ســرانجام ندانید در زندگی تان چقدر کار مفید انجام داده اید، 
با کسانی معاشــرت کنید که بیشترین لذت را با مصاحبت آن ها 

می برید.

امروز یکی از دوســتان یــا همکارانتان می تواند 
بــا انجام دادن کاری کاماً زشــت و زننده، شــما را 

شــگفت زده کند. شــما می توانید مخالفت خود را با حرف هایی 
که بیان می شــود ابراز کنید، اما اکنون عاقانه اســت که تعجب 
خود و یا قضاوت منفی خود را نشــان ندهید. به جای نشان دادن 
عکس العمل، موقعیت خود را حفظ کنید و بر اعصاب خود مسلط 

باشید.

مدتی اســت که انرژی تان جریان دارد و حالا شما 
می خواهیــد تغییــری ایجاد کنیــد. آگاه بودن به 

محدودیت هایتان کمکتان می کند، اما شما باید برای عقب نشینی و 
کوتاه آمدن برنامه ریزی کنید. تنها بودن در میان برنامه های خیلی 
شلوغتان از آنچه تصور می کنید بدتر است. حتی اگر فکر می کنید 
زمان برای تمام کارهایتان ندارید، باید بتوانید با برنامه ریزی اندکی 

ازپس کارهایتان بربیایید.

به جای اینکه نگران سروسامان دادن ذهنتان باشید، 
ســعی کنید از خاقیت خود برای ابراز وجود در برابر 

دیگران استفاده کنید. اغلب بسیار سخت است بخواهید به وسیله پاسخ 
دادن به تمام پرســش های دیگــران، اعتمادبه نفس خودتان را محک 
بزنید. به هرحال اگر با خود صادق باشــید موفق تر خواهید شد. آماده 
باشید و زمانی را برای این بگذارید که نگرانی هایتان را با دیگران تقسیم 

کنید، به جای اینکه آن ها را در تاریکی ابهام بگذارید.
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ردیابی موشک های 
مافوق صوت با حسگرهای 

فضایی

ایالات متحــده اولین ردیابی موشــک مافوق صوت را با 
حسگرهای فضایی آزمایش می کند و در آزمایش های آتی 
توانایی این فناوری را در ارائه هشدار اولیه و هدف گیری 

دقیق تهدیدات مافوق صوت ارزیابی خواهد کرد.
به گزارش ایســنا، آژانس دفاع موشــکی ایالات متحده 
)MDA( اعام کرده اســت که قصــد دارد ماهواره های 
فضایی خود را مجهز به حســگرهای ردیابی موشک های 

مافوق صوت کند.
گفتنی است که آمریکا حسگر فضایی ردیابی مافوق صوت 
و بالســتیک )HBTSS( را در فوریه سال جاری در مدار 

زمین مستقر کرد.
 )HBTSS( حسگر فضایی ردیابی مافوق صوت و بالستیک
به گونه ای طراحی شــده اســت که آژانس دفاع موشکی 
ایــالات متحــده را قادر می ســازد تا در مورد شــلیک 
موشــک های مافوق صوت احتمالی هشدار اولیه دریافت 

کند.
درحال حاضر، سیستم های زمینی اگرچه پیچیده هستند، 
امــا به دلیل انحنــای زمین و ماهیت مســیرهای پرواز 

موشک های مافوق صوت با محدودیت مواجه هستند.
به همین دلیل حسگرهایی که در مدار زمین قرار دارند، 
دیدی بدون مانع خواهند داشت که امکان ره گیری دقیق 

و به موقع را فراهم می کنند.
آژانس دفاع موشکی ایالات متحده به عنوان عامل اجرایی 
وزارت دفــاع برای دفاع در برابر تســلیحات مافوق صوت 
عمل می کند. این کشور درحال رقابت برای جلوتر بودن 
از تاش های توســعه فناوری مافوق صوت در کشورهای 

روسیه و چین است.
کارشناســان می گویند، ردیابی موشک های مافوق صوت 
از فضا امری ضروری اســت تا به ره گیرها و موشک های 

پدافند زمان بیشتری برای انهدام آن ها داده شود.

فضا، مکانی برای ردیابی موشک های مافوق  صوت
ژنــرال هیث کالینــز در یک جلســه در مرکز مطالعات 
استراتژیک و بین المللی در تاریخ 6 ژوئن توضیح داد که 
چالش اصلی موشک های مافوق صوت این است که آن ها 
قبل از شناسایی دوباره وارد جو می شوند و به دلیل سرعت 
بالای آن ها یک پنجره زمانی بسیار کوتاه برای شناسایی 

آن ها باقی می ماند.
وی افــزود: بنابراین به جای شناســایی از پایین، رصد از 
بالا )فضا( برای یافتن و ردیابی یک موشک مافوق صوت 
منطقی اســت. این همان چیزی است که حسگر فضایی 

ردیابی مافوق صوت و بالستیک ارائه می دهد.
اگرچه تاریخ مشخصی برای اولین آزمایش این سیستم 
اعام نشده اســت، اما ژنرال کالینز اظهار داشت که این 

آزمایش تا یک هفته دیگر انجام خواهد شد.
این آزمایش شــامل یک هدف ســاختگی اســت که با 
سرعت های مافوق صوت در میدان دید ماهواره ها حرکت 

می کند.
ژنرال کالینز گفت که این آزمایش، حساســیت، به موقع 
بودن واکنــش و دقــت سیســتم HBTSS را ارزیابی 
می کند و به طور بالقوه تغییرات را اطاع رســانی می کند 
یا اثربخشــی سیســتم را تأیید می کنــد و در نهایت به 

برنامه های آینده آژانس توسعه فضایی کمک می کند.

ردیابی فقط نیمی از داستان است
آزمایش دوم برای اواخر سال بعد برنامه ریزی شده است.

ژنرال کالینز می گوید: این آزمایش ها گام هایی کلیدی در 
توانایی ما برای اثبات این موضوع هســتند که می توانیم 
یک حلقه کنترل آتش مافوق صوت را از فضا کنترل کنیم.
وی افزود: ما درحال کار با آژانس توسعه فضایی هستیم 
 HBTSS و آن ها درحال برنامه ریزی حســگرهایی شبیه
 در بخش های آینــده معماری فضایــی جنگ افزارهای
تکثیر شــده خود هستند تا شــروع به پر کردن شکاف 

ردیابی تسلیحات مافوق صوت کنند.
بااین حال، تشخیص و ردیابی تنها بخشی از راه حل است. 
توانایی ره گیری فیزیکی و انهدام موشک های مافوق صوت 

نیز به همان اندازه مهم است.
کالینز توضیح داد که آژانس دفاع موشکی ایالات متحده 
 بر روی یافتــن قابلیت های کوتاه مــدت جایگزین برای
ره گیرهــا متمرکز اســت، زیرا هدف آن توســعه هرچه 
ســریع تر آن هاســت. کنگره از این آژانس می خواهد تا 

آمادگی میدانی ره گیر جدید را تسریع بخشد.

گوناگون

 شماره 1948 

ته چین مرغ یکی از انواع غذاهای محبوب ایرانی اســت که به عنوان  
یک غذای مجلسی برای مجالس مهم نیز شناخته می شود، برای مشاهده 
آموزش آشــپزی کامل و مرحله به مرحله طرز تهیه ته چین مرغ خوشمزه و 

مخصوص در ادامه با ما همراه باشید.
برای تهیــه ته چین مرغ، ابتدا مرغ را با پیاز و ادویه ها آب پز کرده و ســپس 
ریش ریــش می کنیم. مرغ ریش ریش شــده را با کمی روغــن و ادویه تفت 
می دهیم. زرشــک ها را جداگانه با کره تفــت داده و کنار می گذاریم. برنج را 
خیس کرده، پخته و آبکشی می کنیم. برنج آبکش شده را با زرده های تخم مرغ 
و ماســت مخلوط می کنیم. در قابلمه، ابتدا نیمی از برنج را می ریزیم، مرغ و 
زرشک را اضافه کرده و با بقیه برنج می پوشانیم. برنج را فشرده و کره را روی 

آن قرار می دهیم، سپس ته چین را دم می کنیم.

 مواد لازم برای 4 نفر
برنج ایرانی: 3 پیمانه

سینه مرغ: 1 عدد کامل
ماست چکیده: 1 پیمانه

پیاز: 1 عدد متوسط
زرده تخم مرغ: 2 عدد

گاب: 1 قاشق غذاخوری
کره: 50 گرم

زرشک: 100 گرم
پودر قند: 1 قاشق چای خوری

زعفران دم کرده: 4 قاشق غذاخوری
نمک و فلفل سیاه: به اندازه کافی

دارچین و خال  پسته: به اندازه کافی
زردچوبه و روغن: به اندازه کافی

 طرز تهیه
 مرحله 1: آماده سازی مرغ

برای تهیه ته چین مرغ مجلســی ابتدا گوشــت مرغ را به همراه دو لیوان آب، 
مقداری زردچوبه، دارچین و یک عدد پیاز داخل یک قابلمه مناسب می ریزیم، 
سپس قابلمه را روی حرارت متوسط قرار می دهیم تا گوشت مرغ آب پز شود.

 مرحله 2: طعم دار کردن مرغ
برای اینکه طعم مرغ بهتر شــود، بهتر است اجازه دهیم تمام آب موجود در 
قابلمه کشــیده شود، این کار باعث می شود طعم تمام ادویه ها جذب گوشت 
مرغ شود. پس از اینکه مرغ را از روی حرارت برداشتیم و کمی سرد شد آن را 

به صورت ریش ریش خرد می کنیم.

 مرحله 3: تفت دادن مرغ با ادویه جات
پس از اینکــه مرغ را ریش ریش کردیم آن را به همراه کمی روغن مایع داخل 
یک تابه می ریزیم و کمی تفت می دهیم، ســپس مقداری زردچوبه، دارچین 
و فلفل ســیاه به مرغ اضافه می کنیم و تفت دادن را ادامه می دهیم تا مرغ با  

ادویه ها یکدست شود، سپس مرغ را کنار می گذاریم.

 مرحله 4: آماده سازی و تفت دادن زرشک
در این مرحله زرشک ها را که از 20 دقیقه قبل خیسانده ایم، آبکشی می کنیم، 
ســپس به همراه پودر قند و مقداری کره یا روغن مایع در یک تابه مناســب 
تفت می دهیم تا رنگ زرشــک های درخشان شــودف سپس زرشک را کنار 

می گذاریم.

 مرحله 5: خیساندن برنج
حالا برنج را نســبت به نوع آن بین 30 دقیقه تا 3 ســاعت به همراه 1 قاشق 
چای خوری نمک و آب ولرم می خیســانیم. در ادامه یک قابلمه مناسب روی 
حــرارت قرار می دهیم و آن را  تا نیمــه آب پر می کنیم و اجازه می دهیم آب 

به جوش بیاید.

 مرحله 6: جوشاندن برنج
پس از اینکه آب جوش آمد، 1 قاشــق چای خوری نمک و 1 قاشق غذاخوری 

روغن مایع به قابلمه اضافه می کنیم. در ادامه برنج خیســانده شده را به آب 
جوش اضافه می کنیم و اجــازه می دهیم به مدت 7 تا 10 دقیقه پخت اولیه 

برنج انجام شود.

 مرحله 7: آبکشی برنج و آماده سازی زرده تخم مرغ
زمانی که دانه های برنج کاماً نرم شــدند ولی مغزشان سفت بود و زیر دندان 
گیر داشت باید برنج را آبکشــی کنیم. پس از اینکه برنج را آبکش کردیم آن 
را کنــار می گذاریــم. در ادامه زرده های تخم مرغ را داخل یک کاســه بزرگ 

می ریزیم.

 مرحله 8: مخلوط کردن زرده تخم مرغ با ماست و گلاب
در این مرحله زرده های تخم مرغ را مخلوط می کنیم تا از حالت لختگی خارج 
شوند، سپس ماست چکیده را به همراه گاب و زعفران دم کرده به کاسه اضافه 

می کنیم و به خوبی ترکیب می کنیم تا مواد کاماً مخلوط و یکدست شوند.

 مرحله 9: اضافه کردن برنج به مخلوط تخم مرغ و ماست
در این مرحله برنج آبکش شــده را به کاسه حاوی مخلوط تخم مرغ و ماست 
اضافه می کنیم و به آرامی مخلوط می کنیم تا با هم یکدســت شوند. در ادامه 
قابلمــه ای که بــرای پخت ته چین در نظر گرفته ایــم را با کمی روغن چرب 

می کنیم.

 مرحله 10: تهیه لایه های ته چین در قابلمه
در این مرحله نصف مخلوط رنج را کف قابلمه می ریزیم و با پشــت قاشــق 
به خوبی فشــرده می کنیم، سپس مرغ تفت داده شده را به همراه زرشک روی 

برنج می ریزیم. در ادامه باقی ماند مخلوط برنج را به قابلمه اضافه می کنیم.

 مرحله 11: فشردن برنج و اضافه کردن کره
حالا مجدداً برنج را با پشــت قاشق فشرده می کنیم تا ته چین پس از پخت از 

هم باز نشود. در ادامه کره را به تکه های کوچک تقسیم می کنیم 
و به صورت پخش روی برنج قــرار می دهیم. حالا قابلمه را روی حرارت 

بسیار مایم قرار می دهیم.

 مرحله 12: دم کردن ته چین و تزیین نهایی
برای دم کشــیدن ته چین حدود 45 دقیقه تا یک ساعت زمان نیاز است. در 
پایان پس از اینکه پخت ته چین به پایان رسید، آن را به آرامی روی یک ظرف 

مناسب بر می گردانیم، سپس با خال پسته و زرشک تزیین می کنیم.

 نکات کلیدی
 پخت ته چین مرغ در فر

ابتدا فر را با حرارت 180 درجه سانتی گراد روشن 
کنید تا زمان آماده شدن ته چین برای گرم شدن 
فر معطل نشــوید. برای پخــت ته چین مرغ در 
فر به جای اســتفاده از قابلمه بهتر است از ظرف 

پیرکس استفاده کنید.
پس از اینکه ظرف پیرکس را با روغن مایع چرب 
کردید مواد ته چین را مانند دســتور بالا در ظرف 
پیرکس قرار دهید و فشــرده کنید ســپس کره 
را روی قســمت های مختلف لایــه آخر ته چین 
قرار دهید. در پایــان یک فویل نازک روی ظرف 
پیرکس بکشید و آن را به مدت یک ساعت در فر 

قرار دهید تا آماده شود.

 تخم مرغ ته چین
برای درست کردن ته چین بهتر است همیشه از زرده تخم مرغ استفاده کنید 
زیرا باعث می شود در پایان پخت ته دیگ نرم تر و لطیف تری داشته باشید. اگر 
از تخم مرغ کامل استفاده کنید احتمال سفت و خشک شدن ته دیگ ته چین 

شما بالا می رود.
نکته دیگر در مورد تخم مرغ ته چین این اســت که اســتفاده از تخم مرغ زیاد 
باعث خشــک شدن ته چین و اســتفاده از تخم مرغ کمتر از حد توصیه شده 
باعث می شــود ته چین شما شل شود که احتمال وا رفتن و باز شدن مواد آن 

زیاد می شود.

 نکات مرغ ته چین
برای اینکه مرغ خوشمزه تری در لابه لای ته چین داشته باشیم، بهتر است که 
گوشت مرغ را با مقدار مناسبی آب بپزیم که آب زیاد نباشد و در پایان پخت 

مرغ اجازه دهیم که آب درون قابلمه به طور کامل جذب گوشت مرغ شود.
برای گرفتن طعم و بوی زُهم گوشت مرغ بهتر است کف های روی آب درحال 
جوشــیدن را به طور کامل بگیریم و ادویه ها مانند دارچین برای خوشــمزه تر 
شدن گوشــت مرغ اســتفاده کنیم. پس از اینکه مرغ پخت بهتر است آن را 

کمی تفت دهیم.
برای این منظور یک عدد پیاز را به صورت نگینی ریز خرد می کنیم، ســپس 
به همراه 1 قاشق غذاخوری کره تفت می دهیم. پس از سبک شدن پیاز، گوشت 
مرغ را خرد می کنیم و به همراه کره و پیاز تفت می دهیم تا خوشمزه تر شود.

 ته چین مرغ با بادمجان
درصورتی که می خواهید به ته چین خود )برای 4 نفر( بادمجان هم اضافه کنید 
2 عدد بادمجان را از وسط نصف کنید و پس از سرخ کردن له کنید و به دیگر 
مواد اضافه کنید. بادمجان طعم خوبی به ته چین می دهد البته بعضی افراد هم 

طعم آن را در ته چین دوست ندارند.

 ته چین زعفرانی
یکی از مهم ترین مواد غذایی که هم باعث رنگ بهتر و عطر ته چین می شــود 
زعفران اســت. برای درست کردن ته چین حتماً از زعفران با کیفیت استفاده 
کنیــد و به هیچ وجه در ریختن زعفران خساســت به خرج ندهید. نکته دیگر 
حتمــاً زعفران را به خوبی دم کنید تا تمام رنگ آن خارج شــود ســپس به 

ته چین اضافه کنید.

        طرز تهیه ته چین مرغطرز تهیه ته چین مرغ  


