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مدتی اســت از اطرافیانتان غافل شــده‌اید. امروز که کمی 
سرتان خلوت‌تر شــده، بهترین زمان اســت تا به شرایط کنونی و 
افرادی که در زندگی‌تان هستند، بیشتر بیاندیشید. بلندپروازی شما 
باعث شــده در ابرها سیر کنید، اما زیاده‌روی نکنید و خودتان را با 
واقعیت هماهنگ کنید. انرژی مثبتی که امروز در هوا پراکنده است، 
شما را وادار می‌کند احساسات خود را با فردی که به او علاقه دارید 

در میان بگذارید که نتیجه آن بسیار خوشایند خواهد بود.

خوشحال و شاد باشــید، زیرا کدورت‌هایی که بین 
شما و فرد محبوبتان به‌وجود آمده بود از بین می‌رود 

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

می‌خواستید که با عنایت خداوند به‌سوی 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. به‌جای انکار احساساتتان، به ناشناخته‌ها اعتماد 

کنید و از آن به‌عنوان عاملی برای تغییر استفاده کنید.

چند روز اخیر ســرتان بیش‌ازحد 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، دوراهی‌های زیادی مقابلتان وجود دارد که قادر به 
تصمیم‌گیری نیســتید. به نشانه‌های اطرافتان بیشتر توجه کنید 
و از آن‌ها کمک بگیرید، اما بدانید هرچه ســخت‌تر بگیرید، برای 

خودتان نیز سخت‌تر پیش خواهد رفت.

از اتفاقاتی که در این اواخر برای شــما رخ داده است 
ناراحــت و غمگین شــده‌اید، از زندگی‌تان دل‌ســرد 

شــده‌اید، اما ناامید نباشــید؛ زیرا این روزهــای غم‌انگیز عمر زیادی 
ندارند و به‌زودی روزهای شــادی و خوشــبختی روی خود را به شما 
نشان خواهند داد. کاملًا طبیعی است که شما در اثر مشکلات زیادی 
که داشــته‌اید خسته شده‌اید، اما حواســتان باشد؛ زیرا موقعیت‌های 

اجتماعی خوب در آینده‌ای نه‌چندان دور به شما داده خواهد شد.

شما توسط یک اتفاق یا صحبتی که به‌تازگی برایتان 
پیشآ‌مــده انرژی مثبت زیــادی گرفته‌اید، به همین 

دلیل اقدامات و فعالیت‌های مهمــی برمی‌دارید که در آینده‌تان 
تأثیر فوق‌العاده‌ای دارد. به‌خاطر داشــته باشید هرکاری پستی و 
بلندی‌های مختص به خودش را دارد. هیچ‌گاه ناامید یا هیجان‌زده 
نشــوید. در هر مرحله‌ای 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 می‌شود نگهداری و مواظبت کنید. شما 
می‌دانید چه چیزی برای آن‌ها بهتر اســت و آن‌ها نیز حاضر نیستند 
هیچ نظری را به‌جز نظرات خود بشنوند. اما رفتار قاطع شما خودبه‌خود 
روی آن‌ها تأثیر گذاشته و آن‌ها را تشویق می‌کند 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 می‌برید. بعضــی اوقات این 

ســفرهای درونی بسیار پیچیده است و به‌طوری شما را در خود فرو 
می‌برد که کاملًا غرق می‌شوید. به‌هرحال امروز می‌توانید در داخل و 
بیرون این سایه‌های تاریک گشت‌وگذار 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 می‌تواند شما را تشویق کند 
کاری را به‌شــیوه خودتان انجام دهید یا حداقل درباره 

آن به‌طور جدی فکر کنید. اگر ازجوامع اجتماعی نیز عقب‌نشینی 
می‌کنید، به این معنی نیست که بیش‌ازحد منزوی هستید. حتی 
اگر ســرانجام ندانید در زندگی‌تان چقدر کار مفید انجام داده‌اید، 
با کسانی معاشــرت کنید که بیشترین لذت را با مصاحبت آن‌ها 

می‌برید.

امروز یکی از دوســتان یــا همکارانتان می‌تواند 
بــا انجام دادن کاری کاملًا زشــت و زننده، شــما را 

شــگفت‌زده کند. شــما می‌توانید مخالفت خود را با حرف‌هایی 
که بیان می‌شــود ابراز کنید، اما اکنون عاقلانه اســت که تعجب 
خود و یا قضاوت منفی خود را نشــان ندهید. به‌جای نشان دادن 
عکس‌العمل، موقعیت خود را حفظ کنید و بر اعصاب خود مسلط 

باشید.

مدتی اســت که انرژی‌تان جریان دارد و حالا شما 
می‌خواهیــد تغییــری ایجاد کنیــد. آگاه بودن به 

محدودیت‌هایتان کمکتان می‌کند، اما شما باید برای عقب‌نشینی و 
کوتاه آمدن برنامه‌ریزی کنید. تنها بودن در میان برنامه‌های خیلی 
شلوغتان از آنچه تصور می‌کنید بدتر است. حتی اگر فکر می‌کنید 
زمان برای تمام کارهایتان ندارید، باید بتوانید با برنامه‌ریزی اندکی 

ازپس کارهایتان بربیایید.

به‌جای اینکه نگران سروسامان دادن ذهنتان باشید، 
ســعی کنید از خلاقیت خود برای ابراز وجود در برابر 

دیگران استفاده کنید. اغلب بسیار سخت است بخواهید به وسیله پاسخ 
دادن به تمام پرســش‌های دیگــران، اعتمادبه‌نفس خودتان را محک 
بزنید. به‌هرحال اگر با خود صادق باشــید موفق‌تر خواهید شد. آماده 
باشید و زمانی را برای این بگذارید که نگرانی‌هایتان را با دیگران تقسیم 

کنید، به‌جای اینکه آن‌ها را در تاریکی ابهام بگذارید.
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ردیابی موشک‌های 
مافوق‌صوت با حسگرهای 

فضایی

ایالات متحــده اولین ردیابی موشــک مافوق‌صوت را با 
حسگرهای فضایی آزمایش می‌کند و در آزمایش‌های آتی 
توانایی این فناوری را در ارائه هشدار اولیه و هدف‌گیری 

دقیق تهدیدات مافوق‌صوت ارزیابی خواهد کرد.
به گزارش ایســنا، آژانس دفاع موشــکی ایالات متحده 
)MDA( اعلام کرده اســت که قصــد دارد ماهواره‌های 
فضایی خود را مجهز به حســگرهای ردیابی موشک‌های 

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

زمین مستقر کرد.
 )HBTSS( حسگر فضایی ردیابی مافوق‌صوت و بالستیک
به‌گونه‌ای طراحی شــده اســت که آژانس دفاع موشکی 
ایــالات متحــده را قادر می‌ســازد تا در مورد شــلیک 
موشــک‌های مافوق‌صوت احتمالی هشدار اولیه دریافت 

کند.
درحال‌حاضر، سیستم‌های زمینی اگرچه پیچیده هستند، 
امــا به‌دلیل انحنــای زمین و ماهیت مســیرهای پرواز 

موشک‌های مافوق‌صوت با محدودیت مواجه هستند.
به همین دلیل حسگرهایی که در مدار زمین قرار دارند، 
دیدی بدون مانع خواهند داشت که امکان ره‌گیری دقیق 

و به‌موقع را فراهم می‌کنند.
آژانس دفاع موشکی ایالات متحده به‌عنوان عامل اجرایی 
وزارت دفــاع برای دفاع در برابر تســلیحات مافوق‌صوت 
عمل می‌کند. این کشور درحال رقابت برای جلوتر بودن 
از تلاش‌های توســعه فناوری مافوق‌صوت در کشورهای 

روسیه و چین است.
کارشناســان می‌گویند، ردیابی موشک‌های مافوق‌صوت 
از فضا امری ضروری اســت تا به ره‌گیرها و موشک‌های 

پدافند زمان بیشتری برای انهدام آن‌ها داده شود.

فضا، مکانی برای ردیابی موشک‌های مافوق ‌صوت
ژنــرال هیث کالینــز در یک جلســه در مرکز مطالعات 
استراتژیک و بین‌المللی در تاریخ ۶ ژوئن توضیح داد که 
چالش اصلی موشک‌های مافوق‌صوت این است که آن‌ها 
قبل‌از شناسایی دوباره وارد جو می‌شوند و به‌دلیل سرعت 
بالای آن‌ها یک پنجره زمانی بسیار کوتاه برای شناسایی 

آن‌ها باقی می‌ماند.
وی افــزود: بنابراین به‌جای شناســایی از پایین، رصد از 
بالا )فضا( برای یافتن و ردیابی یک موشک مافوق‌صوت 
منطقی اســت. این همان چیزی است که حسگر فضایی 

ردیابی مافوق‌صوت و بالستیک ارائه می‌دهد.
اگرچه تاریخ مشخصی برای اولین آزمایش این سیستم 
اعلام 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 
سرعت‌های مافوق‌صوت در میدان دید ماهواره‌ها حرکت 

می‌کند.
ژنرال کالینز گفت که این آزمایش، حساســیت، به‌موقع 
بودن واکنــش و دقــت سیســتم HBTSS را ارزیابی 
می‌کند و به‌طور بالقوه تغییرات را اطلاع‌رســانی می‌کند 
یا اثربخشــی سیســتم را تأیید می‌کنــد و در نهایت به 

برنامه‌های آینده آژانس توسعه فضایی کمک می‌کند.

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

ژنرال کالینز می‌گوید: این آزمایش‌ها گام‌هایی کلیدی در 
توانایی ما برای اثبات این موضوع هســتند که می‌توانیم 
یک حلقه کنترل آتش مافوق‌صوت را از فضا کنترل کنیم.
وی افزود: ما درحال کار با آژانس توسعه فضایی هستیم 
 HBTSS و آن‌ها درحال برنامه‌ریزی حســگرهایی شبیه
 در بخش‌های آینــده معماری فضایــی جنگ‌افزارهای
تکثیر شــده خود هستند تا شــروع به پر کردن شکاف 

ردیابی تسلیحات مافوق‌صوت کنند.
بااین‌حال، تشخیص و ردیابی تنها بخشی از راه‌حل است. 
توانایی ره‌گیری فیزیکی و انهدام موشک‌های مافوق‌صوت 

نیز به همان اندازه مهم است.
کالینز توضیح داد که آژانس دفاع موشکی ایالات متحده 
 بر روی یافتــن قابلیت‌های کوتاه‌مــدت جایگزین برای
ره‌گیرهــا متمرکز اســت، زیرا هدف آن توســعه هرچه 
ســریع‌تر آن‌هاســت. کنگره از این آژانس می‌خواهد تا 

آمادگی میدانی ره‌گیر جدید را تسریع بخشد.

گوناگون

 شماره 1948 

ته‌چین مرغ یکی از انواع غذاهای محبوب ایرانی اســت که به‌عنوان  
یک غذای مجلسی برای مجالس مهم نیز شناخته می‌شود، برای مشاهده 
آموزش آشــپزی کامل و مرحله‌به‌مرحله طرز تهیه ته‌چین مرغ خوشمزه و 

مخصوص در ادامه با ما همراه باشید.
برای تهیــه ته‌چین مرغ، ابتدا مرغ را با پیاز و ادویه‌ها آب‌پز کرده و ســپس 
ریش‌ریــش می‌کنیم. مرغ ریش‌ریش شــده را با کمی روغــن و ادویه تفت 
می‌دهیم. زرشــک‌ها را جداگانه با کره تفــت داده و کنار می‌گذاریم. برنج را 
خیس کرده، پخته و آبکشی می‌کنیم. برنج آبکش شده را با زرده‌های تخم‌مرغ 
و ماســت مخلوط می‌کنیم. در قابلمه، ابتدا نیمی از برنج را می‌ریزیم، مرغ و 
زرشک را اضافه کرده و با بقیه برنج می‌پوشانیم. برنج را فشرده و کره را روی 

آن قرار می‌دهیم، سپس ته‌چین را دم می‌کنیم.

 مواد لازم برای 4 نفر
برنج ایرانی: ۳ پیمانه

سینه مرغ: ۱ عدد کامل
ماست چکیده: ۱ پیمانه

پیاز: ۱ عدد متوسط
زرده تخم‌مرغ: ۲ عدد

گلاب: ۱ قاشق غذاخوری
کره: ۵۰ گرم

زرشک: ۱۰۰ گرم
پودر قند: ۱ قاشق چای‌خوری

زعفران دم‌کرده: ۴ قاشق غذاخوری
نمک و فلفل سیاه: به اندازه کافی

دارچین و خلال ‌پسته: به‌اندازه کافی
زردچوبه و روغن: به‌اندازه کافی

 طرز تهیه
 مرحله 1: آماده‌سازی مرغ

برای تهیه ته‌چین مرغ مجلســی ابتدا گوشــت مرغ را به‌همراه دو لیوان آب، 
مقداری زردچوبه، دارچین و یک عدد پیاز داخل یک قابلمه مناسب می‌ریزیم، 
سپس قابلمه را روی حرارت متوسط قرار می‌دهیم تا گوشت مرغ آب‌پز شود.

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

به‌صورت ریش‌ریش خرد می‌کنیم.

 مرحله 3: تفت دادن مرغ با ادویه‌جات
پس‌از اینکــه مرغ را ریش‌ریش کردیم آن را به‌همراه کمی روغن مایع داخل 
یک تابه می‌ریزیم و کمی تفت می‌دهیم، ســپس مقداری زردچوبه، دارچین 
و فلفل ســیاه به مرغ اضافه می‌کنیم و تفت دادن را ادامه می‌دهیم تا مرغ با  

ادویه‌ها یکدست شود، سپس مرغ را کنار می‌گذاریم.

 مرحله 4: آماده‌سازی و تفت دادن زرشک
در این مرحله زرشک‌ها را که از ۲۰ دقیقه قبل خیسانده‌ایم، آبکشی می‌کنیم، 
ســپس به‌همراه پودر قند و مقداری کره یا روغن مایع در یک تابه مناســب 
تفت می‌دهیم تا رنگ زرشــک‌های درخشان شــودف سپس زرشک را کنار 

می‌گذاریم.

 مرحله 5: خیساندن برنج
حالا برنج را نســبت به نوع آن بین ۳۰ دقیقه تا ۳ ســاعت به‌همراه ۱ قاشق 
چای‌خوری نمک و آب ولرم می‌خیســانیم. در ادامه یک قابلمه مناسب روی 
حــرارت قرار می‌دهیم و آن را  تا نیمــه‌آب پر می‌کنیم و اجازه می‌دهیم آب 

به‌جوش بیاید.

 مرحله 6: جوشاندن برنج
پس‌از اینکه آب جوش آمد، ۱ قاشــق چای‌خوری نمک و ۱ قاشق غذاخوری 

روغن مایع به قابلمه اضافه می‌کنیم. در ادامه برنج خیســانده شده را به آب 
جوش اضافه می‌کنیم و اجــازه می‌دهیم به مدت ۷ تا ۱۰ دقیقه پخت اولیه 

برنج انجام شود.

 مرحله 7: آبکشی برنج و آماده‌سازی زرده تخم‌مرغ
زمانی که دانه‌های برنج کاملًا نرم شــدند ولی مغزشان سفت بود و زیر دندان 
گیر داشت باید برنج را آبکشــی کنیم. پس‌از اینکه برنج را آبکش کردیم آن 
را کنــار می‌گذاریــم. در ادامه زرده‌های تخم‌مرغ را داخل یک کاســه بزرگ 

می‌ریزیم.

 مرحله 8: مخلوط کردن زرده تخم‌مرغ با ماست و گلاب
در این مرحله زرده‌های تخم‌مرغ را مخلوط می‌کنیم تا از حالت لختگی خارج 
شوند، سپس ماست چکیده را به‌همراه گلاب و زعفران دم‌کرده به کاسه اضافه 

می‌کنیم و به‌خوبی ترکیب می‌کنیم تا مواد کاملًا مخلوط و یکدست شوند.

 مرحله 9: اضافه کردن برنج به مخلوط تخم‌مرغ و ماست
در این مرحله برنج آبکش شــده را به کاسه حاوی مخلوط تخم‌مرغ و ماست 
اضافه می‌کنیم و به آرامی مخلوط می‌کنیم تا با هم یکدســت شوند. در ادامه 
قابلمــه‌ای که بــرای پخت ته‌چین در نظر گرفته‌ایــم را با کمی روغن چرب 

می‌کنیم.

 مرحله 10: تهیه لایه‌های ته‌چین در قابلمه
در این مرحله نصف مخلوط رنج را کف قابلمه می‌ریزیم و با پشــت قاشــق 
به‌خوبی فشــرده می‌کنیم، سپس مرغ تفت داده شده را به‌همراه زرشک روی 

برنج می‌ریزیم. در ادامه باقی‌ماند مخلوط برنج را به قابلمه اضافه می‌کنیم.

 مرحله 11: فشردن برنج و اضافه کردن کره
حالا مجدداً برنج را با پشــت قاشق فشرده می‌کنیم تا ته‌چین پس‌از پخت از 

هم باز نشود. در ادامه کره را به تکه‌های کوچک تقسیم می‌کنیم 
و به‌صورت پخش روی برنج قــرار می‌دهیم. حالا قابلمه را روی حرارت 

بسیار ملایم قرار می‌دهیم.

 مرحله 12: دم کردن ته‌چین و تزیین نهایی
برای دم کشــیدن ته‌چین حدود ۴۵ دقیقه تا یک ساعت زمان نیاز است. در 
پایان پس‌از اینکه پخت ته‌چین به پایان رسید، آن را به آرامی روی یک ظرف 

مناسب بر می‌گردانیم، سپس با خلال پسته و زرشک تزیین می‌کنیم.

 نکات کلیدی
 پخت ته‌چین مرغ در فر

ابتدا فر را با حرارت ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد روشن 
کنید تا زمان آماده شدن ته‌چین برای گرم شدن 
فر معطل نشــوید. برای پخــت ته‌چین مرغ در 
فر به‌جای اســتفاده از قابلمه بهتر است از ظرف 

پیرکس استفاده کنید.
پس‌از اینکه ظرف پیرکس را با روغن مایع چرب 
کردید مواد ته‌چین را مانند دســتور بالا در ظرف 
پیرکس قرار دهید و فشــرده کنید ســپس کره 
را روی قســمت‌های مختلف لایــه آخر ته‌چین 
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.

 تخم‌مرغ ته‌چین
برای درست کردن ته‌چین بهتر است همیشه از زرده تخم‌مرغ استفاده کنید 
زیرا باعث می‌شود در پایان پخت ته‌دیگ نرم‌تر و لطیف‌تری داشته باشید. اگر 
از تخم‌مرغ کامل استفاده کنید احتمال سفت و خشک شدن ته‌دیگ ته‌چین 

شما بالا می‌رود.
نکته دیگر در مورد تخم‌مرغ ته‌چین این اســت که اســتفاده از تخم‌مرغ زیاد 
باعث خشــک شدن ته‌چین و اســتفاده از تخم‌مرغ کمتر از حد توصیه شده 
باعث می‌شــود ته‌چین شما شل شود که احتمال وا رفتن و باز شدن مواد آن 

زیاد می‌شود.

 نکات مرغ ته‌چین
برای اینکه مرغ خوشمزه‌تری در لابه‌لای ته‌چین 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 به‌طور کامل جذب گوشت مرغ شود.
برای گرفتن طعم و بوی زُهم گوشت مرغ بهتر است کف‌های روی آب درحال 
جوشــیدن را به‌طور کامل بگیریم و ادویه‌ها مانند دارچین برای خوشــمزه‌تر 
شدن گوشــت مرغ اســتفاده کنیم. پس‌از اینکه مرغ پخت بهتر است آن را 

کمی تفت دهیم.
برای این منظور یک عدد پیاز را به‌صورت نگینی ریز خرد می‌کنیم، ســپس 
به‌همراه ۱ قاشق غذاخوری کره تفت می‌دهیم. پس‌از سبک شدن پیاز، گوشت 
مرغ را خرد می‌کنیم و به‌همراه کره و پیاز تفت می‌دهیم تا خوشمزه‌تر شود.

 ته‌چین مرغ با بادمجان
درصورتی‌که می‌خواهید به ته‌چین خود )برای ۴ نفر( بادمجان هم اضافه کنید 
۲ عدد بادمجان را از وسط نصف کنید و پس‌از سرخ کردن له کنید و به دیگر 
مواد اضافه کنید. بادمجان طعم خوبی به ته‌چین می‌دهد البته بعضی افراد هم 

طعم آن را در ته‌چین دوست ندارند.

 ته‌چین زعفرانی
یکی از مهم‌ترین مواد غذایی که هم باعث رنگ بهتر و عطر ته‌چین می‌شــود 
زعفران اســت. برای درست کردن ته‌چین حتماً از زعفران با کیفیت استفاده 
کنیــد و به‌هیچ‌وجه در ریختن زعفران خساســت به خرج ندهید. نکته دیگر 
حتمــاً زعفران را به‌خوبی دم کنید تا تمام رنگ آن خارج شــود ســپس به 

ته‌چین اضافه کنید.

        طرز تهیه ته‌چین مرغطرز تهیه ته‌چین مرغ  


