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رنگ‌آمیزی کنید

 

امروز در زمینه شغلی خود هیچ کار غیرعادی انجام ندهید 
که در غیر این صورت به مشــکل بــر خواهید خورد و قطعاً چاره 
کار دســت شما نیست. ممکن است از نظر ذهنی دچار مشکلات 
خاصی شــوید که روی مدیتیشن و مثبت اندیشی فکر کنید که 
قطعــاً نتیجه خواهد داد. از طرفی هم حتمــاً با افرادی که دارای 
تجربه هســتند مشورت داشته باشــید و به توصیه‌های ارزشمند 

اطرافیان و خانواده‌تان نیز اهمیت دهید و آن‌ها را بپذیرید.

مراقب بحران مالی که در انتظارتان است؛ باشید. 
بهتر اســت که از امروز به فکر پس‌انــداز بوده تا ضرر نکنید. باید 
مشــکلات مربوط به معده خود را درمــان کنید تا دچار عوارض 
جانبی بدتر نشوید؛ حتی می‌توانید با رژیم غذایی سالم خوددرمانی 
را شروع کنید. اگر ســفری به شما پیشنهاد شده است حتماً آن 
را بپذیرید؛ اما در زمینه مســائل مالی محتاط‌تر باشــید و خیلی 

زیاده‌روی نکنید.

مراقب روابط جدید دوستانه خود باشید و به‌راحتی 
به هرکســی اعتماد نکنید. فرصتی برای کشف اتفاقات 

جدید در محل کارتان خواهید داشت که باید از آن به نحو احسن 
بهره ببرید و باعث ارتقای شغلی شما خواهد شد. به ‌سلامت خود 
بیشتر از همیشــه اهمیت دهید؛ رژیم غذایی سالم داشته باشید 
به‌خصوص از ویتامین‌ها و مواد معدنی بیشــتری استفاده کنید. 

روی توانایی‌های خودتان تمرکز داشته باشید.

به‌جای اینکه مدام حسرت گذشته و تلخی‌های 
آن را بخورید؛ از تجربه‌های‌تان اســتفاده کنید و دیگر بی‌گدار به 
آب نزنید. ممکن است در خانواده‌تان تنش و طوفان ایجاد شود که 
بایــد آرامش خود را حفظ کنید و بهترین تصمیم را بگیرید. روی 
معاملات تجاری و مالی خود تمرکز کنید و بی‌گدار به آب نزنید.
وضعیت مادی شما روزبه‌روز در حال پیشرفت است و باید مراقب 

هزینه‌های اضافی باشید.

این روزها در زمینه کاری بسیار ناامید شده‌اید؛ اما 
باید توکل خود را به خداوند حفظ کنید و تلاشــتان را بیشــتر 
کنید و استمرار داشته باشید. مطمئناً خیلی زود این مشکل رفع 
خواهد شــد. باید در حساب بانکی خود نظم داشته باشید و برای 
آن برنامه‌ریــزی کنید. حتماً برای تقویــت روحیه خود چاره‌ای 
بیندیشید؛ حتی شده برای یوگا اسم‌نویسی کنید. کاری کنید که 

هورمون‌های شادی در بدن شما بیشتر ترشح شود.

اگر به‌تازگی احســاس خســتگی غیرعادی و مفرط 
داریــد؛ حتماً کبد خود را چــک کنید و رژیم غذایی 

متعادل داشته باشــید. به توانایی‌هایتان اعتماد داشته باشید و با 
افرادی که عمل‌گرا هســتند از ایده‌های‌تــان صحبت کنید. یک 
موفقیت بزرگ حرفه‌ای برایتان به‌دســت می‌آید که باید از آن به 
نحو احسن بهره ببرید. ممکن است دچار مشکلات مربوط به روده 

شوید که حتماً باید پیگیری تخصصی داشته باشید.

در زمینه شــغلی خیلی با آرامــش رفتار کنید و 
دیدگاه مثبتی داشته باشید. حتماً رژیم غذایی متعادل 

را رعایت کنید. این روزها بیشــتر از همیشــه مستعد مشکلات 
مربوط به معده و مسمومیت غذایی هستید. اگر قرار است تصمیم 
مهمی ‌برای زندگی خود بگیرید؛ حتماً تا حد ممکن آن را به تأخیر 
بیندازید. در زندگی شانس با شما یار است و باید از فرصت‌هایی که 

در اختیارتان قرار می‌گیرد به نحو احسن استفاده کنید.

به‌تازگی درجایی ســرمایه‌گذاری کرده‌اید که قطعاً 
سود بسیار زیادی به دست می‌آورید و باید در جای درستِ دیگری 
مجدد ســرمایه‌گذاری کنید. باید احساس آرامش داشته باشید و 
مدام خودتان را با دیگران مقایســه نکنید و از چیزی که هستید 
احســاس رضایت کنید. مراقب مشکلات احساسی و عاطفی خود 
باشــید و اجازه ندهید که مدام شــما را به افکار منفی و ناامیدی 

سوق دهد.

شما شخصیت فوق‌العاده رُمانتیکی دارید؛ اما بعضی‌ها 
از این روحیه شما سوءاســتفاده می‌کنند. موفقیت‌های 

پی‌درپی باعث شده‌اند که همیشه خودتان را شخصیت برتر بدانید؛ 
این ویژگی اســت که باعث غرور بیش ‌از حد شــما نیز شده است؛ 
باید همچنان فروتنی خود را حفظ کنید. با کســانی که دوستشان 
دارید؛ روابط بیشتری برقرار کنید آن‌ها را درک کنید و احساساتتان 

را بروز دهید. حتماً برای تفریحات خود وقت بیشتری بگذارید.

بهتر اســت بیشــتر از اینکه عجولانه عمل کنید؛ 
آرامش داشته باشید و زمان بیشتری را به فکر کردن در مورد خود 
و موفقیت‌هایتان بگذارید. بیشــتر باید درون‌گرا باشید و مدام هر 
چیزی را بروز ندهید و اجازه دهید ابتدا کارهایتان عملی شــوند و 
بعد به همه بگویید. اگر برای رسیدن به خواسته‌هایتان با مخالفت 
شدید والدینتان روبه‌رو هستید؛ بهتر است با آن‌ها به‌آرامی ‌صحبت 

کنید و با آرامش خواسته‌هایتان را پیش ببرید.

امروز وسوســه می‌شــوید تا در یک پروژه بسیار 
پر ریسک شــروع به‌کار کنید؛ اما هرگز شانس با شما یار نیست 
و باید از این پروژه عقب‌نشــینی کنید. فرزندانتان بیشــتر از هر 
زمــان دیگری به محبت و کمک شــما نیاز دارنــد؛ چیزی را از 
آن‌ها دریغ نکنید. دســتاوردهای بسیار زیادی در زمینه حرفه‌ای 
به‌دســت می‌آورید که باید قدرشــان را بدانید و در جای درست 

سرمایه‌گذاری کنید.

شما از قدرت جذابیت فوق‌العاده زیادی برخوردار 
هستید؛ اما نباید از این ویژگی سوء استفاده بکنید.

روی حمایت‌های مالی و کمک دوستانتان حساب کنید و مطمئن 
باشــید که به دردتان خواهد خورد. شــما شخصیت سرسختی 
هســتید و در این‌ باره همیشه زبانزد بوده‌اید؛ این بار نیز موانع را 
کنار بگذارید و دســت از تسلیم شــدن بردارید. از نظر فیزیکی و 

سلامتی باید احتیاط خود را چندین برابر کنید.
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روش پرورش و نگهداری گیاه 
آپارتمانی کالاتیا در انواع مختلف 

بخش اول

گیاه کالاتیا انواع مختلفی با نام، رنگ و اندازه‌های متفاوت 
دارد و یکی از بهترین گیاهان برای پرورش و نگهداری در 

آپارتمان می‌باشد.
به گزارش نمناک،کالاتیا یک گیاه تزیینی بسیار زیبا است 
که دارای برگ‌های ظریف و رنگ‌های متنوعی می‌‎باشــد. 
این گیاه متعلق به نقاط گرمسیری است و نام آن به زبان 
یونانی به معنای چیزی مانند ســبد است. خصوصیات و 
ویژگی‌های این گیاه باعث شــده کــه به عنوان یک گیاه 

آپارتمانی شناخته شود.
گیاه کالاتیا دارای 270 گونه مختلف اســت و از خانواده 
گیاهان مارانتاسِــآ می‌‎باشد. این گیاه از نظر شکل، رنگ و 
اندازه دارای انواع مختلفی است و ارتفاع آن به چیزی بین 
15 تا 30 سانتی‌متر می‌‎رسد. انواع تزیینی این گیاه دارای 
برگ‌های رنگارنگ، شگفت انگیز، خال دار و یا راه راه است.

چنانچه در بخش رازهای مراقبت از گیاهان آپارتمانی در 
نمناک اشاره شده است این گیاهان در هنگام غروب آفتاب 
جمع شده و صبح هنگام دوباره شکوفا می‌‎شوند. گل‌های 
این گیــاه در رنگ‌های متنوع ســفید، زرد و نارنجی و ... 
می‌‎باشــد و برخی از گونه‌های آن حتی قابل خوردن نیز 

هستند.

انواع مختلف گیاه کالاتیا
گیــاه کالاتیا مثل اکثر گیاهان تزیینــی و آپارتمانی انواع 
مختلفی دارد که شناخت هرچه بهتر هریک، هنگام خرید 
به شــما ایده خواهد داد. با هم مروری خواهیم داشت به 

انواع این گیاه که شامل:
کالاتیا کروکاتا

این نوع از گیاهان کالاتیا که متعلق به برزیل هستند دارای 
برگ‌های مواج می‌‎باشــند. قســمت فوقانی برگ‌های این 
گیاه به رنگ سبز تیره و قسمت زیرین آن‌ها به رنگ‌های 
مختلفی مانند بنفش، قرمز، زرد و نارنجی می‌‎باشــد. این 
گیاهان دارای ســاقه‌های بلندی هستند و حدود 6 الی 8 
هفتــه عمر می‌‎کنند. این گیاهان نیازمند دمای بالای 19 

درجه سانتی‌گراد و نور غیر مستقیم آفتاب هستند.
کالاتیا اوربیفولیا

این نوع از گیاهان کالاتیا دارای برگ‌های گرد و ســبز با 
ارتفاع 40 ســانتی‌متر هستند. برگ‌های این گیاه پوشیده 
شــده از نوار‌های رنگی به رنگ سبز و کرم است و قسمت 
پایینی برگ‌های این گیاه به طور قابل توجهی روشن‌تر از 

سایر قسمت‌های گیاه است.
کالاتیا لانسیفولیا

این نوع از گیاهان کالاتیا دارای برگ‌های باریک هستند و 
ارتفاع آن‌ها به بیش از 45 سانتی‌متر می‌‎رسد. رنگ اصلی 
این گیاهان به رنگ سبز روشن است و در حاشیه برگ‌ها، 
رنگ ســبز زیتونی به چشم می‎خورد. قسمت پایینی این 

گیاهان نیز به رنگ بنفش می‌‎باشد.
کالاتیا وارسویچی

این گیاهان متعلق به جنگل‌های کاســتاریکا می‌باشند و 
دارای برگ‌هــای مخملی به رنگ ســبز تیره و برگ‌های 
روشن و مایل به قرمز می‌‎باشند که بسیار دیدنی و جذاب 

هستند.

کالاتیا ماکویانا
این گیاهان دارای 15 ســانتی‌متر طول و برگ‌های سبز 
رنگ و بیضی شــکل می‌‎باشــند. برگ‌های ایــن گیاه در 

قسمت‌های زیرین به رنگ بنفش کمرنگ است.
چگونگی مراقبت از گیاه کالاتیا

گیاهان کالاتیا، گیاهان زیبایی هستند که جلوه زیادی به 
محیــط منزل و یا دفاتر کار می‌‎بخشــند و مراقبت از این 
گیاهان کار دشــواری نیســت و در صورت برآورده کردن 
موارد ناچیزی، زیبایی و طراوت خود را تا ســال‌ها حفظ 

خواهند کرد.
ادامه دارد ...

 زمان آماده‌سازی: 30 دقیقه
 زمان پخت:65 دقیقه

 
 مواد لازم برای 8 نفر

برای خمیر پای:
آرد: 315 گرم

نمک: 1 قاشق چای‌خوری
کره: 90 گرم

روغن قنادی: 148 گرم
آب یخ: یک دوم پیمانه )120 میلی‌لیتر(

برای داخل پای:
شکر قهوه‌ای: 250 گرم

نشاسته ذرت: 1 قاشق غذاخوری
دارچین: 1 و یک دوم قاشق چای‌خوری

تخم مرغ بزرگ: 3 عدد
پوره کدو حلوایی: 450 گرم

شیر: یک چهارم پیمانه )60 میلی‌لیتر(
خامه پرچرب: 1 پیمانه )240 میلی‌لیتر(

فصل پاییز فرصت خیلی خوبی برای استفاده از 
به شکل  می‌تواند  است.کدوحلوایی  کدوحلوایی 

پای کدو حلوایی، ســوپ کدو حلوایی، چیزکیک کدو حلوایی، کدو 
حلوایی کبابی با ســس مخصوص و خوشمزه و بسیاری اشکال دیگر 
سرو مصرف شــود. این میوه خوشمزه در هر غذا و دسری که باشد 
عطر و طعم بی‌نظیری به آن می‌بخشــد و باعث می‌شود خواص کدو 
حلوایی به بدن برســد. در ادامه می‌خواهیم با هم یاد بگیریم چگونه 
در منزل پای یا همان تارت کدو تنبل خوشمزه درست کنیم. با این 
مواد شما 8 قطعه پای خوشمزه خواهید داشت و همچنین یک عدد 
خمیر اضافه کــه می‌توانید فریز کنید و تا 3 ماه بعد برای تهیه پای 
کدو حلوایی از آن برای درســت کردن یک پای خوشــمزه همراه ما 
باشــید. توجه داشته باشید که درست کردن پای کمی ‌زمان‌بر است 
پس زودتر دســت به کار شــوید. اما اگر عجله دارید نگران نباشید 
در نکته‌ها به شــما مواردی آموزش داده‌ایم که به سرعت یک دسر 

خوشمزه آماده کنید.
پای و تارت تفاوت‌های خیلی زیادی ندارند. عمده‌ترین تفاوت آن‌ها 
در نحو ســرو آن‌ها می‌باشــد. پای معمولًا در همــان ظرفی که در 
آن پخته شــده ســرو می‌شــود. در حالی که تارت را در قالب‌هایی 
می‌پزند که کف آن‌ها قابل بازشــدن است و می‌توان تارت را بعد از 
آماده شــدن به ظرف مورد علاقه برای سرو منتقل کرد. یکی دیگر 
از تفاوت‌های آن‌ها در این اســت که پای را می‌توان یک لایه خمیر 
هم روی مواد قرار داد در حالی که تارت فقط یک لایه خمیر برشته 

زیر مواد دارد.

 طرز تهیه 
 مرحله اول: آماده‌سازی خمیر پای کدو

آرد و نمــک را در کاســه بزرگی با هم مخلــوط کنید،کره و 
روغن را به آن اضافه کنید، ســپس با دو عــدد چنگال یا با 
هر وســیله دیگری شــروع به خرد کردن کره و روغن کنید. 
آن قدر ادامه دهید تا مخلوط شبیه آردی با دانه‌های درشت 

شود.
آب یخ را قاشق قاشــق اضافه کنید و هر بار خوب هم بزنید 
تا زمانی که خمیر تقریباً منســجم شده و به شکل گلوله‌های 
بزرگ در بیاید )اگر هوا خشک باشد ممکن است کمی ‌بیشتر 
از نصف پیمانه آب لازم شود(. در ادامه خمیر را به شکل یک 

توپ بزرگ درآورید و روی سطح آرد پاشی شده قرار دهید. چندین 
بار با دست آردی خمیر را روی خودش تا بزنید تا آرد و روغن خوب 

به خورد هم بروند.
وقتی خمیر شکل گرفت آن را دو قسمت کنید. هر قسمت را به قطر 
دو سانت باز کنید، هر قرص خمیر را داخل سلفون بپیچید و حداقل 
دو ساعت )و حداکثر 5 ساعت( قبل از مصرف در یخچال قرار دهید.

 مرحله دوم: پخت اولیه خمیر
فر را در دمای 175 درجه ســانتی‌گراد روشــن کنید و اجازه دهید 

گرم شود.
یکــی از خمیرها را از یخچال خارج کرده کــف قالب کیک یا قالب 
مخصوص پای و تارت 22 سانتی پهن کنید، به نحوی که تمامی‌کف 
و دیواره‌هــا را بپوشــاند. یک ورقه فویل یا کاغــذ روغنی روی پای 
بکشید و مقداری حبوبات یا برنج روی آن بریزید. سنگینی حبوبات 

مانع از پف کردن خمیر می‌شود.

خمیر را  به مدت 10 تا 15 دقیقه داخل فر از قبل گرم شــده قرار 
دهید تا زمانی که رنگ خمیر کمی ‌طلایی شــود، سپس آن را از فر 

خــارج کنید و فویل حاوی حبوبات را به آرامی‌ از روی آن بردارید.
 مرحله سوم: آماده کردن مواد داخل پای کدو حلوایی

پوره کدو حلوایی را طبق روشــی که قبلًا گفته شــده آماده کنید و 
450 گرم )یعنی حدود 2 پیمانه( از آن را برای تهیه مواد داخل پای 

کدو حلوایی جدا کنید.
شــکر، نشاســته ذرت، نمک و دارچین را با هم مخلــوط کنید. در 
ظرفی جدا تخم مرغ‌ها، پوره کدو، خامه و شــیر را مخلوط کنید. در 
آخر مواد خشــک را به مواد تــر اضافه کنید و 

خوب مخلوط نمایید.
 مرحله چهارم: پخت پای

خمیر را که حالا آماده است از فر خارج کنید، 
مواد آماده شده را روی خمیر بریزید، درجه فر 
را زیاد کرده و روی درجه 230 قرار دهید. پای 
را بــه مدت تقریباً 55 دقیقه در فر قرار دهید، 
تا زمانی که پای کمی‌ پف کند و قسمت وسط 
آن نرم باشــد. در این مرحله پای شــما نسبتاً 
پخته اســت. آن را از فر خــارج کنید و اجازه 

دهید کمی ‌با حرارت خودش بپزد.
 مرحله آخر: تزیین پای کدو حلوایی

در آخر روی پای را بپوشــانید و برای حداقل 
4-5 ساعت در یخچال قرار دهید. برای تزیین آن می‌توانید روی آن 
را گردو بپاشــید که با پای کدو حلوایی هم‌خوانی خیلی خوبی دارد.

 نکات کلیدی
 برخی به جز دارچین، ادویه‌های دیگر مثل زنجبیل و فلفل سیاه 

نیاز اضافه می‌کنند.
 اگــر زمان و فرصت آماده کردن خمیــر ندارید، می‌توانید از یک 
روش ساده‌تر اســتفاده کنید. کافی است 230 گرم بیسکویت خورد 
شــده را با 30 گرم کره و 4 قاشــق غذاخوری روغــن مایع مخلوط 

کنید،کف قالب چیده و در فر قرار دهید.
 می‌توانید به جای شــکر قهوه‌ای از شکر سفید هم استفاده کنید. 

اما شکر قهوه‌ای طعم بهتری به دسر شما می‌دهد.
 اســتفاده از نشاســته ذرت در مخلوط داخل پای باعث غلیظ و 
لطیف شدن آن می‌شــود. می‌توانید اگر خواستید آن را حذف کنید 

یا یک قاشق آرد به جای آن اضافه کنید.
 به جای مخلوط شــیر و خامه می‌توانید از یک قوطی شیر عسل 

استفاده کنید.
 برخــی در مخلــوط علاوه بر شــیر از کمی ‌خامه هم اســتفاده 

می‌کنند.
 همــه پای‌ها از جمله پای کــدو حلوایی را می‌توانید داغ داغ هم 
ســرو کنید، خصوصاً با بستنی وانیلی یا خامه بسیار خوشمزه 

می‌شود.
 برای اســتفاده از خمیر فریز شــده آن را از شب قبل در 

یخچال قرار دهید تا یخ آن باز شود.
 از خمیــر اضافه می‌توانید برای تزیین پای هم اســتفاده 
کنید. بعد از دو ســاعت خنک شــدن خمیر را روی ســطح 
آردپاشی شده با وردنه به ضخامت نیم سانت باز کنید، سپس 
با کاتر به هر شــکلی که دوست دارید برش بزنید، بعد از آن 
تکه‌های خمیر را در سینی فر روی کاغذ روغنی بچینید. یک 
عدد تخم مرغ را با یک قاشــق شیر بزنید و آن را روی خمیر 
رومال کنید. ســینی خمیر را 10 دقیقــه در فر 180 درجه 
قرار دهید. بعد از این که طلایی شــدند بگذارید خنک شوند، 

سپس برای تزیین استفاده کنید.

گوناگون

        پای کدو حلوایی


