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اوليــن نشــريه تخصصيکيــک - شــيريني - شــکلات -دســر - نــان و نوشــيدني در ايــران

  شــماره ثبــت:   4294 / 124   زمينــه انتشــار:  معلومــات عمومــي    گســتره توزيع: سراســر کشــور

   هرگونه استفاده از مطالب و تصاوير بدون اخذ مجوز کتبي از قنادباشي 
غيرمجاز است و پيگرد قانوني دارد.

    ســردبيردر قبــول يا رد ، اصلاح يــا دخل و تصــرف در کليه مطالب و 
عکس ها آزاد است.

   امور توزيع:شرکت توزيع نشر گستر امروز

   تلفن توزيع: 54081152

   چاپ متن و جلد :

      چاپخانه: نگار نقش
   آدرس چاپخانه: شهر قدس، 45 متری انقلاب، خیابان صنعت پنجم، پلاک  49

     تلفن: 46894013  

    آدرس نشريه: تهران - خیابان جمهوری بعد ز 12 فروردین ، پاساژ تجارت جمهوری، طبقه سوم 

واحد 4 /  تلفن جدید دفتر نشــریه :   66415835     )ساعات پاسخگويي: 10 تا 16(      صندوق 

پستي:تهران7776 - 14155
      مدیرمسئول: غلامحسین زمان آبادی

   صاحب امتیاز: شرکت مطبوعاتی  الهام گستر امروز

اسامی افرادی که در این مجله به عنوان قناد در رسپی ها درج شده است، به عنوان همکار افتخاری مجله قنادباشی می باشند.

      مدیرهنری و گرافیست: رامین قنبری

         امور بازرگانی: 

       پیمانکار سازمان آگهی ها: پانیذگستر ایرانیان   به مدیرعاملی: 

آزاده لشگری

      تلفن سازمان آگهي ها: 09122875027     

طرز تهیه:
 فر را از قبل روی دمای 180 درجه سانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار دهید. یک قالب 

مافین 12 تایی را با کاغذ روغنی بپوشانید.
پسته، آرد، بیکینگ پودر و نمک را درغذاساز با هم مخلوط نموده تا کاملا آسیاب شوند.

پودر شکر و تخم مرغ را در ظرف مناســبی با هم مخلوط نموده و سپس مخلوط پسته را 
اضافه نمائید و به خوبی مخلوط کنید. کره ذوب شــده را اضافه نموده هم بزنید تا مخلوطی 

صاف و یکدست به دست آید.
 2 قاشق سوپ خوری خمیر را در هر قالب مافین بریزید حدود هشت دقیقه در فر از قبل گرم 
شده قرار دهید تا کمی پف کرده و سفت شوند. یک یا دو گیلاس را در وسط هر کیک قرار داده 
اجازه دهید حدود 10 تا 12 دقیقه دیگر در فر بمانند تا لبه های آنها کمی برشته شود. قالب های 
کیک را از فر درآورده و حدود 10 دقیقه روی سینی توری قرار دهید تا خنک شوند. سپس کیک ها 

را از قالب جدا نموده تا کاملا خنک شوند، روی آنها کمی پودر شکر بپاشید.

تی كیک گیلاس و پسته
مواد لازم:

پسته

آرد

بیكینگ پودر

نمك

پودر شكر

كره )ذوب شده(

تخم مرغ )درشت(

گیلاس )با ساقه(

یك دوم پیمانه

یك سوم پیمانه

یك قاشق چای خوری

یك قاشق چای خوری

دو سوم پیمانه + مقداری 

برای پاشیدن روی كیك ها

 6 قاشق سوپ خوری

 2 عدد

 12 تا 24 عدد

         مدت زمان فعال: 15 دقیقه

          مدت زمان كلی: 35 دقیقه + زمان خنک سازی
           میزان سرو: 12 عدد
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تارت تیرامیسو مرحله به مرحله

مواد لازم:

بیسکویت زنجفیلی )پودر شده(

کره )ذوب شده(

شکر

پنیر ماسکارپونه

پنیر ریکوتا

ماست خامه ای

شکر قهوه ای

سیروپ قهوه

پودر کاکائو

شکلات )رنده شده(

یک و یک دوم پیمانه

 4 قاشق سوپ خوری

یک چهارم پیمانه )50 گرم(

یک پیمانه

یک پیمانه )250 گرم(

یک دوم پیمانه )250 گرم(

یک دوم پیمانه 

یک چهارم پیمانه )50 گرم(

یک قاشق چای خوری

 2 قاشق سوپ خوری
1- ابتدا برای تهیه لایه زیرین، بیسکویت زنجفیلی پودر شده، کره و شکر را در ظرف 
مناسبی با هم به خوبی مخلوط کنید. مخلوط به دست آمده را مطابق شکل در یک 

قالب تارت ریخته و فشار دهید. قالب را در یخچال قرار دهید.

3- شکر قهوه ای و سیروپ قهوه را به مواد اضافه کنید. 2- پنیر ماسکارپونه، پنیر ریکوتا و ماست خامه ای  را با هم مخلوط کنید.

5- پودر کاکائو را روی پای الک کنید. شکلات را روی پای رنده کرده و سرو نمایید. 4- مواد را حدود 2 الی 3 دقیقه با هم به خوبی مخلوط کرده و روی لایه زیرین داخل 
قالب بریزید.

نکته:  1- به جای سیروپ قهوه می توانید از 2 سرو قهوه اسپرسو استفاده کنید.
2- در صورت در دسترس نبودن پنیر ریکوتا می توانید از پنیر خامه ای استفاده کنید.

3- برای تهیه بیسکویت زنجفیلی می توانید از انواع متفاوت خمیر بیسکویت استفاده کرده کافی است به جای اسانس به آن یک قاشق چای خوری پودر زنجفیل اضافه کرده سپس 
کاتر زده و در فر بپزید.
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طرز تهیه:

چیپس شــکلات سفید و روغن قنادی را در ظرف مناســبی روی حرارت ملایم ذوب کنید و مرتب هم 
بزنید تا به صورت صاف و یکدست درآیند. بیش از نیمی از شکلات سفید را به طور یکنواخت در کف قالب 
)به ابعاد 32×22 سانت( از قبل چرب شــده پخش کنید و اجازه دهید سفت شود. در این فاصله کره بادام 
زمینی، کره، وانیل و پودر شکر را در ظرفی جداگانه با هم به خوبی مخلوط کنید. این مخلوط را روی مخلوط 
شــکلات سفید قرار داده و با دست مخلوط کره بادام زمینی را فشــار دهید تا به صورت یک لایه یکدست 
درآید. شکلات سفید باقی مانده را روی لایه کره بادام زمینی پخش کنید. اسمارتیزها را به طور یکنواخت 
روی شکلات ســفید بریزید و کمی آنها را فشــار دهید. قالب را در یخچال قرار دهید تا مواد سفت شود و 

سپس برش داده و سرو نمایید.

 اسلایس کره اسلایس کره
  بادام زمینی و  بادام زمینی و
 شکلات سفید شکلات سفید

مواد لازم:

چیپس شکلات سفید

روغن قنادی

کره بادام زمینی

اسانس وانیل

کره )نرم شده(

اسمارتیز

پودر شکر

700 گرم

4 قاشق سوپ خوری

یک و یک دوم پیمانه

یک قاشق چای خوری

3 قاشق سوپ خوری

یک پیمانه

2 و یک دوم الی 3 پیمانه

          مدت زمان آماده سازی: 15 دقیقه

           مدت زمان پخت: 10 دقیقه

           میزان سرو: 24 برش
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طرز تهیه:

اول کره و پودر قند را با هم مخلوط کرده تا سبک شود. پودر قهوه فوری را داخل 2 قاشق آب جوش حل 
کرده و به مواد بیافزائید. آرد و نشاسته ذرت را مخلوط کرده و به مواد اضافه کنید. مواد آماده شده را داخل 
قیف ریخته و روی ســینی فر که کاغذ روغنی انداخته شکوفه بزنید و در فر با دمای 175 درجه سانتی گراد به 

مدت 15 دقیقه بگذارید بپزید.

 شکوفه شکوفه
قهوه ایقهوه ای

مواد لازم:

آرد

مارگارین

پودر قهوه فوری

آب

پودر قند

نشاسته ذرت

وانیل

225 گرم

225 گرم

یک قاشق چای خوری

2 قاشق سوپ خوری

 50 گرم

50 گرم

یک هشتم قاشق چای خوری
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کیک بستنی 
کیت کت

گام به گام با طرز تهیه

1- پودر کیک را مطابلق دستورالعمل روی آن تهیه کنید. خمیر را در قالب ریخته و در فر 
بپزید. پس از خنک شدن کیک ها را از قالب ها درآورده و به مدت یک ساعت در فریزر 

قرار دهید.

مواد لازم:

یک بستهپودر کیک شکلاتی )آماده(

مواد لازم برای رویه:

شکلات کیت کت

اسمارتیز

10 بسته

2 پیمانه

مواد لازم برای رویه شکلاتی:

کره )به دمای محیط رسیده(

پودر شکر

پودر کاکائو

نمک

اسانس وانیل

خامه ) پرچرب(

 یک پیمانه

3 و یک دوم پیمانه

دو سوم پیمانه

یک دوم قاشق چای خوری

2 قاشق چای خوری

4 قاشق سوپ خوری

 مواد لازم برای فیلینگ 

)لایه میانی(:

2 لیتربستنی شکلاتی

نکته:
قبل از برش دادن کیک حدود 10 دقیقــه آن را در مجاورت دمای محیط قرار 

دهید.
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2- بســتنی را به مدت 30 دقیقه در یخچال قرار دهید تا نرم شود. آن را با کاردک روی 
لایه های کیک یخ زده پخش کنید. کیک ها را به صورت ساندویچ روی هم قرار داده و 

به مدت 2 ساعت در فریزر قرار دهید.

4- شــکلات های کیت کت را از هم جدا کرده و دور کیک قرار دهید طوری که حدود 5 
میلی متر از لبه کیک بالاتر قرار گیرند. )مطابق شکل(.

3- برای تهیه رویه کره را با همزن به خوبی بزنید. پودر شکر و پودر کاکائو را الک کرده و با 
کره مخلوط کنید. وانیل، نمک و خامه را اضافه کرده و حدود 3 دقیقه دیگر بپزید. کیک 

را از فریزر درآورده و در ظرف سرو قرار دهید و با رویه آن را پوشش دهید.

5- روی کیک و قسمت زیرین آن را با اسمارتیز بپوشانید. در صورت تمایل دور کیک را 
با رُبان ببندید. کیک را تا زمان سرو در فریزر قرار دهید.

کرامبل سیب و پنیر
کرامبل )Crumble( در اصل یک نوع خوراک بریتانیایی است که بسته به موادی که در آن به کار می رود به دو صورت 
شیرین یا نمکی تهیه می شود و نوع شیرین آن رایج تر اســت. نوع شیرین آن معمولا حاوی میوه های شیرین شده با 
رویه ای از مخلوط ترد و کرامبلی است. در نوع نمکی آن گوشت، سبزیجات، سس و پنیر به کار می رود. کرامبل در فر پخته 
می شــود تا رویه آن ترد و کریسپی شود. نوع شیرین کرامبل اغلب به همراه خامه و بستنی و به عنوان دسر سرو شده و 
نوع نمکی آن همراه با سبزیجات سرو می شود. میوه های رایجی که در کرامبل ها مورد استفاده قرار می گیرند عبارتند از 
سیب، شاتوت، هلو، ریواس و آلو. گاهی اوقات ترکیبی از دو یا چند میوه نیز در تهیه کرامبل به کار می روند. رویه کرامبل 
ممکن است جو پرک، بادام یا سایر آجیل های پودر شده باشــد. روی کرامبل های شیرین اغلب شکر قهوه ای پاشیده 
می شــود که هنگام پخت به رنگ کاراملی درمی آید. هر کرامبل معمولا با میوه به کار رفته در آن نام می گیرد، به عنوان 

مثال یک کرامبل تهیه شده از سیب، کرامبل سیب نامیده می شود.

چرای قنادی؟
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 ابتدا برای تهیه خمیر، آرد، شکر قهوه ای، نمک و مایه 
خمیر را در ظرف مناسبی با هم مخلوط کنید.

کره را به تکه های کوچک برش داده و به مواد اضافه 
و مخلوط کنید.

یک عدد تخم مرغ و شیر گرم را به مواد اضافه کنید.

010203

مواد لازم برای خمیر:

آرد گندم

نمک

شکر قهوه ای

مایه خمیر

کره

 )به دمای محیط رسیده(

شیر گرم

تخم مرغ

500 گرم

یک قاشق چای خوری

50 گرم

یک قاشق سوپ خوری )15 

گرم(

 75 گرم

200 میلی لیتر

2 عدد

مواد لازم فیلینگ )لایه 

میانی(:

شکر قهوه ای

کره )ذوب شده(

دارچین )پودر شده(

گردو )خرد شده(

پرتقال 

)پوست رنده شده(

 

100 گرم

 65 گرم

 یک و یک دوم قاشق 

سوپ خوری

 یک مشت

 یک عدد

رول دارچینرول دارچین
مدرسه قنادباشی

پیشنهاد:

1- می توانید 2 قاشق سوپ خوری پودر شکر و مقدار کمی آب را با هم مخلوط کرده و روی رول های پخته بمالید.
2- این رول های خوشمزه را تا 2 الی 3 روز در ظرف دردار می توانید نگهداری کنید.
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 خمیر را ورز داده و به مدت یک ســاعت در یک ظرف 
چرب شده با روغن قرار دهید و روی آن را با پارچه ای 

تمیز بپوشانید.

برای تهیه لایه میانی، کره را در ظرف مناســبی ذوب 
کنید. دارچین، پوست رنده شده پرتقال، گردوی ریز 

خرد شده و شکر قهوه ای را به آن اضافه کنید.

مواد را به خوبی مخلوط کنید تا یکدست شوند.

 هنگامی که خمیر ور آمد، آن را به شکل مستطیل )تقریبا به ابعاد 30×40 سانتی متر( 
روی سطح کار پوشیده شده با کاغذ روغنی پهن کنید.

مخلوط دارچین را به طور یکنواخت روی خمیر پخش 
کرده و آن را رول کنید.

 رول خمیر را به 12 قســمت برش زده و در ســینی فر 
پوشیده شده با کاغذ روغنی قرار دهید و به مدت 30 

دقیقه آنها را کنار گذاشته و استراحت دهید.

 یک عدد تخم مرغ باقی مانده را زده و با برس روی رول ها 
پخش کنید. آنها را ابتدا به مدت 10 دقیقه در فر از قبل گرم 
شده با دمای 180 درجه سانتی گراد )350 درجه فارنهایت 
قرار دهید و ســپس دمای فر را به 160 درجه سانتی گراد 
)325 درجه فارنهایت( کاهش داده و 20 الی 30 دقیقه 

دیگر به پخت ادامه دهید.
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گفتگو با برنده مسابقات کاپ کیک جهان

Crystal  Nicole jones

 راز خوشمزگی  راز خوشمزگی 
»کاپ کیک های من«»کاپ کیک های من«

 خانم نیکول: باید عشق خودم
 به قنادی را به  اشتراک بگذارم

کریستال نیکول جونز )Crystal nicole jones(  قناد معروف، پرانرژی، با استعداد و صاحب فروشگاه آنلاین کاپ کیک های خامه ای Cream by Crystal در کالیفرنیا است. او با الهام از مادر 
بزرگ خود )صاحب فروشگاه دسر و شیرینی Big mama به این کار روی آورده است و بسیار هیجان زده است که دستور تهیه های سنتی خانوادگی خود را با تغییر خلاقانه در طعم و مزه آنها با مردم دنیا 

به اشتراک می گذارد. او سال گذشته برنده مسابقات کاپ کیک شد.

   چگونه به قنادی علاقمند شدید؟
من از کودکی به پخت کیک و شــیرینی علاقه 
داشتم. همیشه سعی می کردم با ایجاد تغییر 
در انواع دســر، چیز کیک و... نوع جدیدی از  
آنها را تهیه کنــم. یک روز یک مینی چیز کیک 
با میوه و خامه درســت کردم که بسیار مورد 
توجه دوستان و خانواده ام قرار گرفت. آن روز 
بود که فهمیدم باید عشــق خودم را به قنادی 
و دســتور تهیه های خانوادگی مان با همه به 

اشتراک بگذارم.
    کاپ کیک های شــما واقعا طعم و مزه ای 
شــگفت انگیز دارنــد. راز این خوشــمزگی 

چیست؟
ترکیب طعم های خاص و تک و بســیار خوب 
با مواد اولیه تــازه با کیفیت باعث شــده تا 
فروشگاه ما یکی از بهترین قنادی های مدرن 

باشد.
    در تهیه خمیر کاپ کیک ها باید چه نکاتی 

رعایت شود؟
مخلوط کــردن خمیر کاپ کیــک باید با دور 
کند همزن انجام شود تا مواد به خوبی با هم 
ترکیب شوند. همچنین خمیر را نباید بیش از 
حد مخلوط کرد، زیرا این امر باعث می شــود 
حباب های هوای داخــل خمیر از بین برود و 

کاپ کیک ها سبک و پف کرده نشوند.
        چه توصیه هایی در زمینه کاپ کیک  برای 

خوانندگان دارید؟

در تهیــه کاپ کیک هــا توجه به چنــد نکته 
گر  مهم اســت: فر را باید از قبل گــرم کنید. ا
کاپ کیک ها را در فر ســرد قــرار دهید، آنها 
پف نمی کنند. همیشــه از دمای فر 180 درجه 
ســانتی گراد )350 درجه فارنهایت( استفاده 
کنید. هنگام پخــت کاپ کیک ها در فر را باز 
نکنید. زیرا این امر باعث می شود هوای گرم 
داخل فر بــه بیرون رفته و زمــان پخت کاپ 

کیک ها به هم بریزد.
هنگامی که کاپ کیک ها را از فر خارج کردید، 
آنها را به آرامی از قالب درآورده و روی پنجره 
گر آنها در قالب داغ بمانند،  توری قرار دهید. ا

به پخت ادامه داده و خشک می شوند.
       چه پیشنهاداتی برای تزئین کاپ کیک ها 

دارید؟
برای تزئین کاپ کیک ها حتمــا اجازه دهید 
آنها خنک شــوند و از میوه هــای تازه، خامه 
فرم گرفته، شــکلات، نارگیل پودر شده، رنده 
پوست لیموترش و پرتقال، سس کارامل و ... 
می توانید اســتفاده کنید. رویه به عنوان یک 
محافظ برای کاپ کیک ها اســت و از خشک 
شــدن آنها جلوگیری می کند و آنهــا را تازه 
نگــه می دارد، پس روی آنهــا را کاملا با رویه 

بپوشانید.
      فکــر می کنید دلیــل طرفداران زیاد کاپ 

کیک های تان چیست؟
کاپ کیک های مــن اغلــب  از دو لایه تهیه 

شده اند، برخی از  آنها به شیوه کیک خامه ای 
و برخی دیگر به شیوه چیز کیک می باشند. 

همانطور که گفتم من سعی کردم در تهیه آنها 
از ترکیب مزه ها اســتفاده کنم و نوع جدیدی 

را به وجود آورم.
       بیشترین تعداد کاپ کیکی که در یک روز 

خورده اید چه تعداد بوده است؟
شاید دوازده عدد، اما با فاصله.

       شــما کدام یک از کاپ کیک ها را بیشتر از 
همه دوست دارید؟

خب هر کدام از  آنها طعم خاص خود را دارند، 
امــا کاپ کیک هــای چیز کیکــی رد ولوت و 
شــکلات ســفید و نعناع طرفداران بیشتری 

دارند.
       برنده شــدن در مسابقات کاپ کیک چه 

تأثیری بر کارتان داشته است؟
پیروزی همیشه شیرین و دلپذیر است. این 
پیروزی باعث شهرت بیشتر کاپ کیک های 
ما شــد. من تا ابــد ممنــون فرصت هایی 
هســتم که به مــن داده شــد تــا بتوانم 
شــیرینی های خودم را با مــردم جهان به 

ک بگذارم. اشترا
       برنامه تان برای آینده چیست؟

ما ســعی داریم هر روز در طعم و مزه و ظاهر 
کاپ کیک هــای خــود تنوع ایجــاد کنیم و 
مشتری هایمان را راضی نگه داریم و آنها را با 

شیرینی های جدیدتر شگفت زده کنیم.



13 شماره 231 / نیمه دوم شهریور  ماه 1402

طرز تهیه:
ابتدا دمای فر را روی 180 درجه سانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار دهید. قالب های کوچک کاپ کیک 
را با کاغذ روغنی بپوشــانید. برای تهیه لایه زیرین ابتدا آرد، جوش شیرین و نمک را در ظرف مناسبی با هم 
مخلوط کرده و کنار بگذارید. کره و شــکر را در ظرف مناسبی با دور متوسط همزن مخلوط کنید. تخم مرغ را 
اضافه کنید. شــیر و مخلوط آرد را در دو مرحله اضافه کنید. وانیل را اضافه کرده و به خوبی مواد را مخلوط 

نمایید. پوست رنده شده پرتقال و آب پرتقال را اضافه و مخلوط کنید.
برای لایه چیز کیک، پنیر خامه ای، شکر، وانیل و تخم مرغ را در ظرف مناسبی با همزن حدود 3 دقیقه مخلوط 
کنید تا یکدست و پف کرده شوند. شکلات ســفید را به روش بن ماری ذوب کنید. خمیر چیز کیک را به آن 

اضافه و مخلوط کنید.
قالب های کاپ کیک را ابتدا یک لایه از خمیر لایه زیرین پر کنید. دو عدد چیپس شکلات به هر یک اضافه کرده 
و ســپس با خمیر چیز کیک روی آنها را پر کنید. حدود سه چهارم از قالب ها باید پر شوند. زیرا کاپ کیک ها 
برای پف کردن باید فضا داشته باشند. کاپ کیک ها را به مدت 18 دقیقه در فر قرار دهید تا بپزند. سپس آنها 

را کنار گذاشته تا کاملا خنک شوند. روی کاپ کیک ها را مطابق سلیقه خود تزئین کنید.

 کاپ کیک کاپ کیک
  چیز کیک  چیز کیک

 شکلات سفید شکلات سفید
 مواد لازم

 برای لایه زیرین:

آرد

بیکینگ پودر

نمک

 کره

 )به دمای محیط رسیده(

شکر )دانه ریز(

تخم مرغ

شیر

وانیل

پرتقال )آب گرفته شده و 

پوست رنده شده(

سه چهارم پیمانه

یک قاشق چای خوری

یک چهارم قاشق چای خوری

  56 گرم

 )یک چهارم پیمانه(

یک دوم پیمانه

یک عدد

یک چهارم پیمانه

یک دوم قاشق چای خوری

 یک عدد

 مواد لازم

 لایه چیز کیک:

پنیر خامه ای

شکر )دانه ریز(

وانیل

تخم مرغ

شکلات سفید

چیپس شکلات سفید

240 گرم

یک چهارم پیمانه

یک قاشق چای خوری

یک عدد

30 گرم

به میزان لازم

در اینجا طرز تهیه یکی از کاپ کیک های خوشمزه این قناد 

را در اختیار شما عزیزان قرار می دهیم.
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طرز تهیه:
سـطح کیک را بـرش داده تا مسـطح شـود. حفره هایی بـه فواصل معیـن روی کیک ایجـاد کنید. 
کیـک را در ظرفـی قـرار داده و با قهوه رقیق شـده مرطـوب کنید. گاناش را گـرم کنید تا کاملا رقیق شـود. 
سـپس روی سـطح کیک بریزید تـا داخل حفره هـا را نیز پر کند کـرم آلبالو را نیـز روی آن پهن کـرده و در 

یخچـال قـرار دهیـد و در نهایت با خامه شـکلاتی تزییـن کنید.

طرز تهیه کرم آلبالو یا گیلاس:
کـره را روی حـرارت قـرار داده تا ذوب شـود. سـپس شـکر را داخل آن ریخته هـم بزنید و بعـد آلبالو 
یـا گیـلاس را اضافه کنیـد. مواد را هـم بزنید تا کمـی آب بیندازد. سـپس نشاسـته ذرت را اضافه کرده و 
مرتـب هـم بزنید تا نشاسـته پختـه و کرم نسـبتا غلیـظ و در عین حـال لطیف شـود. کرم بـرای مصرف 

آماده می باشـد.
بـرای تهیـه خامـه شـکلاتی می توانیـد 350 گرم خامـه قنـادی را داخل همـزن ریخته هـم بزنید تا 
حجـم پیـدا کنـد. سـپس 150 گرم گانـاش را داخـل آن بـه تدریج بریزیـد و همچنـان به هـم زدن ادامه 

دهیـد تا صاف و یکدسـت شـود.

بلک فارست کیک
مواد لازم:

کیکشکلاتیکرهای

گاناش

خامهشکلاتی

کرمآلبالویاگیلاس

 یک عدد

 به ابعاد 30×20 سانتیمتری

200 گرم

500 گرم

250 گرم

 مواد لازم 

کرم آلبالو یا گیلاس:

گیلاسیاآلبالو

)هستهگرفته(

کره

شکر

نشاستهذرت

قهوه)رقیقشده(

شکر

 300 گرم 

 50 گرم

100 گرم

 2 قاشق سوپ خوری

2 قاشق چای خوری قهوه 

فوری + 125 میلی لیتر آب

2 قاشق چای خوری



15 شماره 231 / نیمه دوم شهریور  ماه 1402



شماره 231 / نیمه دوم شهریور  ماه 161402

مواد لازم برای خمیر:

تخم مرغ

آرد

شیر

نمک

کره یا مارگارین

روغن مایع )ترجیحا آفتابگردان(

2 عدد

100 گرم

200 میلی لیتر

به میزان لازم

2 قاشق چای خوری

 2 قاشق سوپ خوری

مواد لازم لایه میانی:

ژامبون

ماست یونانی

پنیر  پروبیوتیک

برگ ترخون )تازه(

سس خردل

20 ورقه

 80 گرم

100 گرم

 2 عدد

یک دوم قاشق چای خوری

طرز تهیه:
ابتدا برای تهیه خمیر، تخم مرغ، آرد و شیر را در ظرف مناسبی با همزن مخلوط کنید. روغن آفتابگردان و 
نمک را اضافه و مخلــوط کنید. کره را در تابه روی حرارت ملایم ذوب کنید. مقداری از خمیر را با ملاقه در 

تابه بریزید.  با حرکت دادن تابه به آرامی خمیر را پخش کنید. هر دو طرف خمیر را سرخ کنید.
برای تهیه لایه میانی؛ پنیر خامه ای و ماست یونانی را با چنگال به خوبی مخلوط کنید. ترخون خرد شده 
و ســس خردل را اضافه و مخلوط کنید. مخلوط به دست آمده را روی کرپ های سرخ شده پخش کنید. 
سپس یک لایه ژامبون روی آن ها  قرار دهید و آنها را رول کنید. رول ها را به مدت 2 ساعت در یخچال قرار 

دهید. سپس آنها را برش داده و سرو نمایید.

رول کرپ ژامبونرول کرپ ژامبون

       میزان سرو: 4 نفر
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مواد لازم:

آرد

تخممرغ)بهدمای

محیطرسیده(

کره

)بهدمایمحیطرسیده(

بیکینگپودر

شیر

شکر

وانیل

گردو)خردشده(

125 گرم

 5 عدد

 125 گرم

2 قاشق چای خوری

110 میلی لیتر

200 گرم

یک قاشق چای خوری

به مقدار لازم

مایکروویوی کیک گـــــردویی
با»مایکروویو«قنادیکنید

طرز تهیه:
کـره را در ظرف مناسـبی با همـزن آن قدر بزنیـد تا نرم 
و لطیـف شـود. زرده و سـفیده تخم مرغ هـا را از هـم جـدا 
کنیـد. زرده هـا را بـه همـراه شـکر و بیکینگ پـودر بـه کره 
اضافـه و مخلوط کنید تا کاملا یکدسـت شـوند. شـیر را به 
مـدت 30 ثانیـه در مایکروویو بـا قدرت 100 درصـد حرارت 
داده و بـه همـراه وانیـل به مـواد اضافـه و مخلـوط کنید. 
سـفیده تخم مرغ هـا را جداگانـه آن قـدر بـا همـزن بزنید 
تـا سـفت و پـف کـرده شـوند و سـپس بـه مـواد اضافه و 
مخلـوط کنیـد. در آخـر آرد و گردو را بـه مواد اضافـه کنید. 
خمیـر به دسـت آمـده را در ظـرف گود مناسـبی کـه از قبل 
چـرب کـرده و کمـی آرد پاشـیده اید بریزیـد. ظـرف را بـه 
مـدت 5 دقیقـه در مایکروویو با قدرت 100 درصـد قرار داده 
و سـپس بـدون بـاز کـردن در مایکروویـو بـه مـدت 6 الی 
8 دقیقـه دیگـر به پخـت کیـک در مایکروویو با قـدرت 60 
درصـد با گریـل ادامه دهیـد تا سـطح کیک کامـلا طلایی 

گـردد. سـپس سـرو کنید.
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طرز تهیه:
مواد خشـك )نمك، بیكینگ پـودر، بیكینگ سـودا، آرد، دارچیـن، زنجفیل و جوزهنـدى( را با هم 
الـك كـرده و كنـار بگذارید. شـكر، كـره، خرمالـو، تخم مـرغ و وانیلیـن را با همـزن برقى بزنیـد تا كاملا 
صاف و یكدسـت شـود. گردوهـا را بیفزایید. همـزن را روى دور كنـد بگذارید و به تدریج مواد خشـك 
را اضافـه كنیـد تـا خمیـر نـرم و یكدسـتى به دسـت آید. هـر بار بـه انـدازه یك قاشـق چای خـورى از 
خمیـر برداشـته در دسـت گرد كـرده و در سـینى كه بـا كاغذ پوشـانده اید بـآ فاصله بچینیـد. كوكى ها 
را بـه مـدت تقریبـى ١٥ دقیقـه یا تـا زمانـى كه زیـر كوكی ها تغییـر رنگ دهـد بپزیـد. بعد از فـر خارج 

كـرده كمى پـودر شـكر بپاشـید و بعد از خنك شـدن سـرو كنید.

كوكى خرمــــالوكوكى خرمــــالو
persimmon cookiespersimmon cookies

مواد لازم:

شکر

کره

تخممرغ)کوچک(

وانیلین

پورهخرمالو

نمک

بیکینگسودا

بیکینگپودر

آرد

پودردارچین

پودرزنجفیل

پودرجوزهندى

گردو)ریزخردشده(

پودرشکر)براىتزیین(

١٠٠ گرم

١١٠ گرم

 یک عدد

یک چهارم قاشق چای خوری

 یک دوم پیمانه

یک هشتم قاشق چای خورى

یک دوم قاشق چای خورى

یک دوم قاشق چای خورى

٢٥٠ گرم

یک دوم قاشق چای خورى

یک چهارم قاشق چای خوری

یک چهارم قاشق چای خورى

یک دوم پیمانه

 مقدارى

مواد لازم:

آرد

شیر

روغنمایع

تخممرغ

رنگخوراکیسبز

70 گرم

150 میلی لیتر

50 گرم

5 عدد

چند قطره

طرز تهیه:
شـیر، روغن و تخم مـرغ را با هـم مخلوط کنیـد. آرد را 
بـه تدریـج به مایـه اضافه و مخلـوط کنید. اگـر آرد صاف و 
یکدسـت نبود، از صافی رد کنید. ماهی تابـه را روی حرارت 
قـرار داده و بـا قلمـو کمی روغـن بمالیـد و از مایـه بالا یک 
ملاقـه درون تابـه ریختـه و تابـه را بچرخانید تـا مایه تمام 
سـطح تابـه را بگیـرد. کمـی کـه خـودش را گرفت کـرپ را 
برگردانیـد و بعد از چند ثانیـه از تابه خارج کنیـد. به همین 
ترتیـب ادامـه دهید تا همه مایه تمام شـود. پـس از صاف 
کـردن مواد رنـگ خوراکی سـبز را اضافه کنید و هـم بزنید.

طرز تهیه کرم پنیری:
پـودر ژلاتیـن را روی آب سـرد پاشـیده و بـه روش 
بن مـاری حل کنید. خامـه را با همـزن بزنید تا فـرم بگیرد. 
پنیر خامـه ای را به همراه پـودر قند با همزن بزنید. سـپس 
ژلاتیـن را اضافـه کنید و پـس از آن خامـه فرم گرفتـه را به 
آن اضافـه کنیـد. از ایـن مایه روی یـک لایه از کـرپ بمالید 
و کـرپ بعـدی را روی آن قـرار دهید و مجددا کـرم بمالید و 
به همیـن ترتیب تـا تمـام کرپ ها و کـرم تمام شـود. روی 
کرپ هـا را بپوشـانید و داخـل یخچـال قـرار داده تـا کـرم 
ببنـدد. اضافه های دور گـردی کرپ را با چاقـوی تیز بگیرید 
تـا به شـکل یک مربـع درآیـد. شـکلات ذوب شـده را روی 
کـرپ بریزید و اجـازه دهیـد از کناره ها به پایین شـره کند. 
پـس از اینکه شـکلات بسـت بـه دلخـواه روی آن را با پودر 

پسـته تزییـن کنید.

 کرپ 
پنیر و پسته

مواد لازم کرم پنیری:

پودرقند

پودرژلاتین

آبسرد

شکلاتسیاهیاشیری

)ذوبشده(

پودرپسته

پنیرخامهای

خامهقنادی

80 گرم

یک قاشق چای خوری

یک هشتم پیمانه

150 گرم

به مقدار لازم )برای تزیین(

230 گرم

300 گرم
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  مدت زمان  آماده سازی:   
یک ساعت و نیم + نیم ساعت 

استراحت در یخچال

  مدت زمان نگهداری:
3 روز

 میزان سرو: 
6 نفر



شماره 231 / نیمه دوم شهریور  ماه 201402

نکته:

1   این کیک را می توان به صورت گرم نیز سرو کرد.

طرز تهیه:
آب، شکر و وانیل را مخلوط کرده روی حرارت قرار دهید تا شکر حل شده و مواد بجوش آید گلابی ها 
را پوست کنده داخل شــیره قرار دهید تا به مدت 30 دقیقه بجوشد وگلابی ها پخته شوند. گلابی  را از 

شیره خارج کنید و اجازه دهید شیره مجدد بجوشد و میزان آن به نصف کاهش پیدا کند.

طرز تهیه کیک:
قالب کمربندی 23 سانتی متری را چرب کرده کف آن را با کاغذ پوشش دهید. کره و شکر را با هم 
زن برقی بزنید تا سفید و سبک شــود. تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه کنید و بعد از هر بار اضافه کردن 
هم بزنید تا مواد صاف و یکدســت شود شیره را داخل مواد بریزید. بادام پودرشده را اضافه کنید و در 
نهایت آرد مخلوط شده با بیکینگ پودر و شکلات چیپسی را اضافه کنید و بعد از یکدست شدن مواد 
را داخل قالب پهن کرده و گلابی ها را بطور ایســتاده دور تا دور قالب بچینید. فر را با حرارت 160 درجه 
ســانتی گراد گرم کنید و قالب را داخل فر قرار دهید تا کیک پخته و طلایی شود سپس از فر خارج کرده 

باقیمانده شیره را روی آن بریزید و کنار بگذارید تا کیک خنک شود و از قالب جدا کنید.

کیک گلابی

مواد لازم:

گلابی

آب

شکر

وانیل

مواد لازم کیک:

آرد

کره

بیکینگ پودر

شکر

تخم مرغ

شیره خنک شده

بادام پودر شده

شکلات چیپسی

 8 عدد

600 میلی لیتر

یک پیمانه

یک چهارم قاشق چای خوری

180 گرم

150 گرم

یک قاشق چای خوری

120 گرم

3 عدد

2 قاشق سوپ خوری

75 گرم

50 گرم
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طرز تهیه:

آرد را در ظرف مناسبی ریخته روی حرارت ملایم به مدت 15 دقیقه تفت دهید. توجه داشته باشید رنگ 
آرد عوض نشــود و آرد را از روی حرارت برداشته تا کمی خنک شــود. سپس روغن جامد، مایع و هل و 

زنجبیل را اضافه نموده و حلوا را به سه قسمت تقسیم نمایید.
قسمت اول را با کاکائو و قســمت دوم را با زعفران مخلوط کرده و قسمت سوم را ساده نگه دارید. اگر 
مواد حلوا خوب مخلوط نشد می توان هر 3 رنگ حلوا را به طور جداگانه از چرخ گوشت عبور داد. سپس 
حلوای کاکائو و حلوای زعفرانی را مابین دو کاغذ روغنی به طور جداگانه باز کرده و در یخچال قرار دهید 
تا کمی خنک شــود و 2 رنگ حلوا را از یخچال بیرون آورده و به قطر یک سانت با چاقو برش داده )طبق 
عکس( حلوای ساده را با وردنه مابین دو کاغذ روغنی به قطر 0/5 سانت باز نمایید و دو رنگ حلوای برش 
خورده را بین حلوای ســاده )طبق عکس( قرار دهید. برای اینکه حلواها به هم بچسبد مابین هر لایه را 

با قلمو گلاب بزنید و طبق نمونه عمل نمایید و در یخچال قرار دهید. پس از خنک شدن برش دهید.
برای درســت کردن حلوای رولتی 3 رنگ حلوا را به طور جداگانه به قطر 0/5 ســانت با وردنه باز نموده 
و بیــن لایه ها را گلاب زده و روی هم قرار دهید و به کمک کاغــذ روغنی آن را رول کنید و در یخچال قرار 

داده، سپس برش دهید.

نکته :

می توانید این حلوا را با یک رنگ دلخواه آماده نموده و مابین کاغذ روغنی با وردنه باز کرده  و در یخچال 
قرار دهید و پس از خنک شدن با کاتر به شکل های مختلف برش بزنید.

مواد لازم:

آرد

پودر قند

زنجبیل )تازه رنده شده(

زعفران )دم شده(

روغن جامد

روغن مایع

پودر کاکائو

هل

گلاب

3 پیمانه

3 پیمانه

یک و یــک چهارم قاشــق 

چای خوری

 2 قاشق سوپ خوری

یک پیمانه سرپر

2 قاشق سوپ خوری

یک قاشق سوپ خوری

یک قاشق چای خوری

به میزان لازم

حلوای زنجبیلی
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مواد لازم:

آرد گندم

آرد برنج

شكر

كره

تخم گشنیز

مغز هل كوبیده

زعفران

گلاب

خلال بادام

خلال پسته

350 گرم

150 گرم

نیم كیلو

350 گرم

2 قاشق غذاخوری

  یك قاشق چایخوری

یك قاشق چایخوری

2 لیوان

یك دوم پیمانه

در صورت تمایل

طرز تهیه:

ابتدا كره را آب كرده سپس زعفران را كه از شب قبل در 
كمی گلاب حل كرده اید، دم كنید و كنار بگذارید. شــكر را با 
گلاب به جوش آورید و شــربت را آماده كنید.آردها را جدا 
بدون روغن تفت دهید )در حرارت ملایم( تا طلایی شوند. 
سپس مخلوط و به تفت دادن ادامه دهید تا رنگ طلایی 
دلخواه تان را بیابد. بعــد آن را از الك رد كنید. دوباره روی 
حرارت بگذارید و بادام، هل و تخم  گشــنیز را اضافه كرده و 
یك تفت داده از روی حرارت بردارید. كره را در آرد بریزید و 
بدون آنكه مجددا حرارت دهید آنقدر هم بزنید تا كره در آرد 
حل و جذب آن گردد. سپس شربت را آرام آرام بیافزائید. در 
آخر گلاب و زعفــران را اضافه كرده و خیلی خوب هم بزنید 
تا حلوا به روغن بیافتد و از ظرف جدا شود. حلوا را در ظرف 

كشیده و با بادام تزئین كنید.

 حلوا 
با آرد برنج
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مواد لازم:

بیسکویتپتیبورساده

خامه

پودرکاکائو

شکلاتتختهای

شیرعسلی

پنیرکیبی

روغنمایع

300 گرم

200 میلی لیتر

یک قاشق سوپ خوری

100 گرم

نصف قوطی )200 گرم(

5 عدد

یک قاشق سوپ خوری

شکــــلات  شیریشکــــلات  شیری

طرز تهیه:

بیسکویت ها را به صورت پودر درآورده، 
شیر عسلی، خامه، پنیر کیبی و پودر کاکائو را 
افزوده به صورت خمیر درآورید. خمیرها را 

به شکل توپ کرده و کنار بگذارید.
شــکلات تختــه ای و روغــن مایع را 
مخلوط کرده به روش بن ماری )روی حرارت 
غیرمســتقیم( آب کنید. سپس توپ  ها را 
داخل شکلات زده و روی سینی که داخلش 
کیسه فریزر پهن کرده اید بچینید تا خودش 

را بگیرد.
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مواد لازم:

تخممرغ

شکر

روغنمایع

شیر

آرد

وانیل

بیکینگپودر

پودرکاکائو

پودردارچین

شکلاتچیپسی

3 عدد

یک و یک دوم پیمانه

یک دوم پیمانه

یک پیمانه

2 و یک دوم پیمانه

یک چهارم قاشق چای خوری

2 قاشق چای خوری

2 قاشق سوپ خوری

یک و یک دوم قاشق چای خوری

یک دوم پیمانه

طرز تهیه:
تخم مـرغ، وانیـل و شـکر را مخلـوط کرده تا سـفت و 
سـفید شـود. شـیر و روغن مایع را افزوده و دوباره با همزن 
بزنیـد. آرد، بیکینگ پـودر، پـودر کاکائـو و پـودر دارچین را 
به مـواد بالا اضافـه کنیـد. بعـد از مخلوط کردن، شـکلات 
چیپسـی را افـزوده و مخلـوط کنیـد. در قالـب بـا قطر 24 
سـانتی کـه از قبل بـا کاغذ روغنـی پوشـانده اید ریخته و در 
فـر از قبل گرم شـده بـا درجه حـرارت 180 درجه سـانتیگراد 

حـدود 30 دقیقـه بپزید.

کیک دارچین
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طرز تهیه:
فـر را روى ١٨٠ درجـه سـانتيگراد روشـن كنيـد. قالبى بـه قطر ٢٠ يـا ٢٢ سـانتيمتر را چـرب كرده و 

كـف آن را كاغـذ بيندازيد.
ميپـل سـيروپ را كـف قالـب بريزيـد و خرمالوهـا را بـه ورقه هـاى نـازك ببريـد و بـه صـورت دو 
رديـف روى هم كف قالـب بچينيد. پـوره خرمالو و شـير را مخلوط و كنـار بگذاريـد. آرد، بیكينگ پودر، 

بیكينگ سـودا، ادويه هـا و گـردوى خـرد شـده را در كاسـه اى بگذاريد.
اينـك كـره و شـكر را با همـزن بزنيد تا مايه صاف و سـبك شـود. سـپس تخم مرغ هـا را يكى يكى 
اضافـه كنيـد و هم بزنيد تـا غليظ شـوند. همـزن را روى كمتريـن درجه بگذاريـد و حالا نيمـى از مواد 
خشـك را بـه آرامـى بيفزایید و بعـد نيمى از پـوره را اضافه کنیـد تا مايه كاملا يكدسـت شـود. مايه را 
در قالـب روى خرمالوهـا بريزيـد و بـه مـدت تقريبى يك سـاعت و نيم بپزيـد. بعد از پخـت كيك آن را 
بـه مـدت ١٥ دقيقـه در قالب نگه داريـد و بعد روى پنجـره تورى برگردانيد تا كاملا خنك شـود. سـپس 

در ظـرف سـرو بگذاريد.

کیک برگردان خرمالوکیک برگردان خرمالو

مواد لازم کیک:

کره

وانیل

شکر

تخممرغ

بیکینگپودر

آرد

شیر

رنگخوراکیقرمز

125 گرم

یک چهارم قاشق چای خوری

150 گرم

2 عدد

2 قاشق چای خوری

200 گرم

80 میلی لیتر

به مقدار لازم

مواد لازم کرم کره ای:

کره)خردشده(

پودرشکر

شیر

رنگدلخواه

 125 گرم

200 گرم

2 قاشق سوپ خوری

به مقدار لازم

طرز تهیه کیک:
فر را بـا حرارت 180 درجه سـانتیگراد گـرم کنید. قالب 
مافیـن را بـا کاغـذ بپوشـانید و کنـار بگذارید. کره، شـکر، 
وانیـل و تخم مـرغ را با همـزن برقی بزنید تا سـفید و پوک 
شـود. آرد، بیکینگ پـودر و شـیر را در دو مرحلـه بـه مـواد 
افـزوده و خـوب مخلـوط کنیـد. در نهایـت رنـگ را اضافه 
کنیـد و بعد از مخلوط شـدن داخـل حفره های قالـب را پر 
کنیـد. به طـوری که یک سـوم از قالـب خالی بمانـد. قالب 
را داخـل فر قـرار دهید و بـه مـدت 30 دقیقه زمـان دهید 
تـا کاپ کیک هـا پخته شـوند. سـپس از فر خـارج کرده و 
بعـد از 5 دقیقـه از قالب جـدا کنید و روی تـوری قرار دهید 
تـا کامـلا خنـک شـود. سـپس بـا اسـتفاده از کرم کـره ای 
آماده و با اسـتفاده از ماسـوره های متفـاوت تزیین کنید.

طرز تهیه کرم کره ای:
کـره را بـا همـزن برقـی هـم بزنیـد تـا سـفید شـود. 
همچنـان به هم زدن ادامـه دهید. بعد از افـزودن نیمی از 
پودر شـکر، شـیر را داخـل کرم بریزیـد و در ادامـه نیم دیگر 
پـودر شـکر را اضافـه کنیـد. بعد از جـذب کامل پودر شـکر 
رنـگ دلخـواه را اضافـه کنیـد. کـرم بـرای مصـرف آماده 
اسـت. در صـورت نیـاز می توانیـد کـرم را بـه طـور مجـزا 
بـه رنگ های متنـوع دلخـواه درآورده و اسـتفاده نمایید.

نئو پولیتن 
کاپ کیک

Neapolitan Cup Cake

اسم این رسپی می تواند كيك برگردان خرمالو با شيره خرما  یا کیک برگردان خرمالو باشد.

مواد لازم:

خرمالو

ميپلسيروپ)ياشيرهخرما(

كره

شكر

تخممرغ

پورهخرمالو

شير

گردو)تستشدهوخردكرده(

آرد

پودردارچين

زنجفيل

پودرجوزهندى

بیكينگپودر

بیكينگسودا

٢ عدد

٢ قاشق سوپ خورى

١٩٠ گرم

٢٧٥ گرم

٣ عدد

یک پیمانه

٦٠ ميلى ليتر )یک چهارم پيمانه(

 یک دوم پيمانه

٣٠٠ گرم

یک و یک دوم قاشق چای خوری

یک قاشق چای خوری

یک قاشق چای خوری

یک و یک دوم قاشق چای خوری

یک دوم قاشق چای خوری
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پاسخ»پائولادین«قنادسرشناس
بهسؤالاتقنادیشما

 از دلایل  پف نکردن کیک
 تا نقش نمک در تهیه کیـــک و شیرینی
پائولادین)PaulaDeen(یکشــفمعروفآمریکاییومجریشویتلویزیونیآشپزیاست.اوتابهحالچهاردهکتابآشپزیچاپکردهاستودرحالحاضربامجله

آشپزی»FoodNetwork«همکاریمیکند.اودراینجابهسؤالاتقنادیشماپاسخمیدهد.

1 دلیل پف نکردن کیک چیست؟
هنگامی که خمیر را در قالب کیک می ریزید، باید 
قبل از قرار دادن قالب در فر به آن ضربه بزنید. این کار 
باعث می شود هرگونه حباب و هوای داخل خمیر از بین 
برود. این کار به ویژه برای خمیرهای سفت از اهمیت 
بیشتری برخوردار است. خارج شدن حباب های هوای 
داخل خمیر باعث می شود کیک پف کند. یکی دیگر از 
علل این امر باز کردن در فر هنگام پخت است. این کار 
باعث نوســان در حرارت و در نتیجه پف نکردن کیک 

می شود.

2  چرا نان گاهی سنگین و دیر هضم می شود؟
دلیل این امر ورز دادن می باشد. با ورز دادن مواد 
با هم مخلوط شده و مایه خمیر فعال می شود و گلوتن 
ایجاد می کند. گلوتن باعث انســجام نان می شود. در 
صورتی که خمیر را به اندازه کافی ورز ندهید حباب های 
هوا در آن نمی مانند و خمیر فرو پاشــیده و سنگین و 
سفت خواهد شد. احتمال دیگر این است که خمیر به 
مدت کافی ور نیامده است. خمیری که به اندازه کافی 
ورنیامده ترک برمی دارد و ساختاری ناصاف و ناهموار 
خواهد داشت. اگر ته خمیر سفت و یا شل باشد نشانه 
آن اســت که خمیر به اندازه کافی ور نیامده اســت. 
هنگامی که حجم خمیر دو برابر شــد، دوباره باید ورز 

داده شود.

3  دلیل اینکه روی ماکارون ها صاف و براق نمی شود، 
چیست؟

هنگام تهیــه ماکارون ها اســتفاده از رنگ خوراکی 
مناسب بسیار حائز اهمیت است. رنگهای خوراکی مایع 
غلظت خمیر ماکارون را رقیق می سازند و سبب کمرنگ  
شدن آن پس از پخت می شــوند. بنابراین پیشنهاد 
می شود خمیر ماکارون را به رنگ تیره از رنگ مورد نظر 

درآورید، زیرا در طی فرآیند پخت کمرنگ می شود.

4  برای جلوگیری از پخش شدن کوکی ها چه باید 
کرد؟

برای جلوگیری از پخش شدن کوکی ها راههای زیادی 
وجود دارد. 

اجازه دهید خمیر قبل از پخت بــه خوبی در یخچال 
خنک شــود و یــا آن را در فریزر قرار دهیــد. آنها را در 
قالبهای پوشیده شده با کاغذ روغنی چیده و سپس در 

فر قرار دهید. 

5  آیا می توان از جوش شیرین، بیکینگ پودر، مایه 
خمیر و آردی که مدت زیــادی در یخچال مانده 

است برای تهیه کیک و شیرینی استفاده کرد؟
اگر مواد اولیه ای چون بیکینگ پودر، جوش شــیرین، 
مایه خمیر، آرد و... مدت زیادی در یخچال مانده اند، 
آنهــا را دور بیندازید. این مواد تاریخ مصرف نســبتا 
کوتاهی دارند. بنابراین اگر به ندرت کیک و شــیرینی 
درست می کنید، مقدار کمی از این مواد بخرید تا مجبور 
نباشــید آنها را مدت زیادی نگهداری کنید. این مواد 

باید تازه باشند. 
برای کنترل تازگی بیکینگ پودر مقداری از  آن را در آب 
در حال جوش بریزید. در صورت جوشیدن و قلقل زدن 
یعنی تازه است. آرد باید بوی تازگی بدهد و سبک باشد. 
مایه خمیر تازه در آب گرم )110 الی 115 درجه  فارنهایت( 

می جوشد و پس از چند دقیقه کف می کند.

6  اگر سفیده های تخم مرغ را بیش از حد بزنیم چه 
می شود؟

اگر سفیده های تخم مرغ را بیش از حد بزنید کیفیت 
خود را از دســت می دهد. در این صــورت باید یک 
ســفیده تخم مرغ نزده شــده را به آنها اضافه کرده و 
دوباره با همزن بزنید تا پف کنند. ســپس یک چهارم 
پیمانه از ســفیده تخم  مرغ های پف کرده را بردارید و 

کنار بگذارید.

7  مارش  مالو چیست؟
مارش مالو نوعی آبنبات نرم است که از مخلوط 
ژلاتین و سفیده تخم مرغ و شکر یا شیره نشاسته تهیه 

می شود و بافتی اسفنجی دارد.
مارش مالو ابتــدا به عنوان یک مــاده دارویی کاربرد 
داشت، زیرا شیره چســبناکی از ریشه گیاه گل ختمی 
)Marshmallow( گرفته می شــد کــه برای درمان 
گلودرد به کار می رفت. منشأ استفاده از مارش مالو در 
تهیه شیرینی ها به مصر باستان برمی گردد. مصریان از 
ترکیب شیره این گیاه با خشکبار و عسل نوعی نوشیدنی 
تهیه می کردند. در طی دهه 1800 فرانسوی ها از گیاه گل 
ختمی نوعی آبنبات تهیه کردند. فرانسوی ها پی بردند 
که از ترکیب شــیره گیاه گل ختمی با سفیده تخم مرغ 
و شــیره ذرت ماده ای به دســت می آید که به آسانی 
شکل پذیر است. این نوع مارش مالو همانی است که 

امروزه وجود دارد.

8  نقش نمک در تهیه کیک، شیرینی و نان چیست؟
نمک کاربردهای مختلفی در قنادی دارد. طعم و 
مزه را تغییر داده، رنگ کراست )لایه زیرین( را افزایش 
می دهد و میزان تخمیر مایه و فعالیت آنزیم را کنترل 
می کند. نمک همچنین گلوتن را تقویت کرده، انسجام 

آن را بیشتر و چسبندگی اش را کمتر می سازد.
گلوتن با وجود نمک، آب و دی اکسید کربن بیشتری را 
نگه می دارد و اجازه می دهد خمیر بدون از هم گسستن 
ورآید. این بدین معنی است که نمک هنگام کش آمدن 
گلوتن از گسستن بیش از حد خمیر جلوگیری می کند و 
در نتیجه نان بهتری تهیه می شود. از آنجایی که نمک 
به طور قابل توجهی گلوتن را تقویت می کند، افزودن 
نمک به خمیر در پایان فرآیند ترکیب صورت می گیرد. 
هنگامی که نمک اضافه می شود، خمیر سفت شده و 
کار با آن مشکل تر می شــود، ا ما بیشتر کش آمده و از 

هم جدا نمی شود.
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مواد لازم:

کره

شکرقهوهای

تخممرغ

آرد

بیکینگپودر

پودرهل

پودربادام

عسل

شیر

185 گرم

150 گرم

2 عدد

 300 گرم

3 قاشق چای خوری

2 قاشق چای خوری

یک چهارم پیمانه )30 گرم(

یک دوم پیمانه

یک دوم پیمانه
مواد لازم:

آرد

تخممرغ)متوسط(

بیکینگپودر

وانیل

پودرشکر

کره

نمک

200 گرم

 4 عدد

یک قاشق چای خوری

یک چهارم قاشق چای خوری

150 گرم

100 گرم

یک پنسه

طرز تهیه:
قالب گرد وسـط خالـی را چرب کـرده، فر را بـا حرارت 
180 درجـه سـانتیگراد گـرم کنیـد. کره و شـکر را بـا همزن 
برقـی بزنید تا به شـکل کرم درآیـد. سـپس تخم مرغ ها را 
دانـه دانـه اضافـه کرده و بعـد از هر بـار افـزودن تخم مرغ 
خـوب مخلـوط کنیـد. پـودر هـل را بـا آرد و بیکینگ پودر 
مخلـوط کنید. سـپس نیمـی از آن را داخل مخلـوط قبلی 
بریزیـد. بـادام پـودر شـده، عسـل و شـیر را اضافـه کنید. 
سـپس نیـم دیگر مخلـوط آرد را داخـل مواد ریختـه و هم 
بزنید تا یکدسـت شـود. سـپس داخل قالب آماده بریزید 
و به مـدت 45 دقیقه در فر بپزید. سـپس از فـر خارج کرده 
بعـد از 15 دقیقه روی تـوری برگردانید تا کیـک کاملا خنک 
شـود. در صـورت تمایـل می توانیـد روی کیک پودر شـکر 
بپاشـید و بـا انواع نوشـیدنی های گرم و سـرد سـرو کنید. 
این کیـک را می توانید بـه مدت 5-3 روز در ظـرف دردار در 

دمای محیـط نگهـداری کنید.

طرز تهیه:
ابتـدا کـره و پـودر شـکر را با هـم ترکیـب کرده و بـا همـزن بزنید بعـد از پنـج دقیقـه تخم مرغ ها 
را یکی یکـی بـه همـراه وانیـل به مـواد بالا اضافـه کرده و بـا همـزن بزنید. همـزن را خامـوش کرده و 
مخلـوط آرد، نمـک و بیکینگ پـودر را بـه مـواد اضافـه کـرده و به آرامـی هم بزنیـد تا مایه یکدسـتی 

حاصل شـود. 
دو سـوم از قالب هـای کاپ کیک را با مایـه فوق پر کرده و داخـل فر با حرارت 180 درجه سـانتیگراد 
بـه مـدت 30 تـا 45 دقیقه قرار دهیـد. بعـد از پخت و خنـک شـدن روی کاپ کیک ها را بـا فوندانت و 

یا کـرم کـره ای و یا خامه فـرم گرفته تزییـن کنید.

 کیک
 هل و بادام

کاپ کیک وانیلیکاپ کیک وانیلی
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طرز تهیه:
ابتدا  پودر شـکر و پـودر بـادام را با هم درون غذاسـاز 
پـودر کنیـد و از الـک ریز عبـور دهیـد. سـفیده تخم مرغ را 
با همزن و بـا درجه متوسـط بزنیـد. آرام آرام دور همزن را 
تنـد کنید تا سـفیده فـرم بگیـرد. در ایـن زمان طـی چهار 
مرحلـه  شـکر را اضافـه کنیـد و به هـم زدن ادامـه دهید تا 
شـکر داخل سـفیده به طور کامل حل شـود. مواد خشـک 
را کم کـم بـه سـفیده اضافـه کنیـد و تمـام ایـن مـواد را با 

هـم مخلـوط کنید.

نکته:
1- در صـورت اسـتفاده از وانیـل آن را به مواد خشـک 
اضافـه کرده و در صورت اسـتفاده از اسـانس آن را به مواد 

مایع اضافـه کنید.
2- در صـورت فراموش کردن می توانیـد در انتهای کار 

اسـانس یا وانیـل را اضافه کنید.
غلظـت نهایـی مـواد باید بـه اندازه ای باشـد کـه اگر 
یـک خط با لیسـک روی آن بیندازید 30 ثانیه طول بکشـد 
تـا کاملا محو شـود. در ایـن زمـان می توانیـد ماکارون ها 

را رنگـی کنید.
در انتهـا بـا ماسـوره گرد سـاده مـواد را بـر روی کاغذ 
روغنـی و یا سـیل پد بـا فاصله پایـپ کنید. چنـد ضربه به 
میـز بزنیـد و حـدود 20 دقیقـه بـه ماکارون ها اسـتراحت 
دهیـد تـا روی ماکارون هـا خشـک شـود. سـپس داخل 
فـر بـا حـرارت 150 درجـه سـانتیگراد بـه مـدت 12 تـا 17 
دقیقـه بپزیـد. بعـد از پخـت اجازه دهیـد تا خنک شـود. 
سـپس ماکارون ها را از سـیل پد جـا کرده و مابیـن هر دو 
ماکارون را با انـواع فیلینگ های دلخـواه مانند نوتلا، دلی 
کارامـل، دلی شـکلاتی، گاناش شـکلاتی و یا باتـر کریم پر 
کنیـد. در صـورت دلخـواه می توانیـد روی ماکارون ها را با 

رنگ هـای خوراکـی نقاشـی کنید.

ماکارون 
فرانســــوی

مواد لازم:

پودربادام

پودرشکر

شکر)دانهریز(

سفیدهتخممرغ

وانیلویااسانس

رنگ

70 گرم

80 گرم

 40 گرم

50 گرم

وانیل یک هشتم قاشق 

چای خوری یا اسانس 2 قطره

به دلخواه
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طرز تهیه:

دمای فــر را روی 180 درجه ســانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار دهید و یــک قالب به ابعاد 20 
ســانتی متر را با فویل بپوشــانید، طوری که اضافه های آن از لبه های قالب آویزان باشد. این امر باعث 

می شود، کیک را پس از پخت به راحتی از قالب بیرون آورید.
برای تهیه کیک آرد، دارچین، بیکینگ پودر، جوش شــیرین و نمک را در ظرف مناسبی با هم مخلوط 

کنید.
روغن، شکر قهوه ای و شکر دانه ریز را در ظرفی جداگانه به خوبی با هم مخلوط کنید. تخم مرغ ها را یکی 
یکی اضافه و مخلوط کنید. ماســت و اسانس وانیل را به مواد اضافه و مخلوط کنید. سپس این مخلوط 
را به مواد خشک اضافه کرده و با هم ترکیب کنید )مراقب باشید بیش از حد مواد را مخلوط نکنید(. نیمی 

از خمیر را در قالب از قبل آماده شده بریزید و روی آن را با لیسک صاف کنید.
برای تهیه لایه هلو، هلوها را با کره، آرد و دارچین در ظرف مناسبی مخلوط کرده و کنار بگذارید. برای 
تهیه لایه دارچین، شکر دانه ریز، شکر قهوه ای و دارچین پودر شده را در ظرف مناسبی مخلوط کرده و کنار 

بگذارید.
برای تهیه رویه، شــکر قهوه ای، شکر دانه ریز، دارچین و نمک را در ظرف مناسبی با هم مخلوط کنید. 

کره ذوب شده را اضافه و مخلوط کنید. آرد را اضافه کرده و به خوبی ترکیب کنید.
نیمی از مواد لایه هلو را روی خمیر قرار دهید. مخلوط دارچین را روی لایه هلو بپاشــید. بقیه خمیر را 
روی مــواد بریزید. بقیه مواد لایه هلو را روی خمیر قرار داده و ســپس مخلوط رویه را روی آن بریزید و به 
مدت یک ســاعت و 20 دقیقه در فر از قبل گرم شده قرار دهید. برای حصول اطمینان از پخت کیک خلالی 

چوبی در آن فرو کنید در صورتی که تمیز بیرون آید، یعنی کیک پخته است.
قالب را روی پنجره توری قرار دهید تا کیک کاملا خنک شود. با استفاده از فویل کیک را از قالب درآورید 

و آن را برای سرو برش دهید.

کیک هلوکیک هلو
مواد لازم برای کیک:

آرد

دارچین )پودر شده(

بیکینگ پودر

جوش شیرین

نمک

 روغن کانولا 

)یا روغن مایع(

شکر قهوه ای

شکر دانه ریز

تخم مرغ )به دمای 

محیط رسیده(

ماست یونانی )ساده(

اسانس وانیل

2 پیمانه )250 گرم(

یک و یک دوم قاشق چای خوری

یک و یک چهارم قاشق چای خوری

سه چهارم قاشق چای خوری

سه چهارم قاشق چای خوری

یک هشتم پیمانه

یک سوم پیمانه

یک سوم پیمانه

 2 عدد

یک و یک هشتم پیمانه

2 قاشق چای خوری )270 

میلی لیتر(

مواد لازم برای لایه هلو:

هلو )درشت خرد شده(

کره )ذوب شده(

آرد

دارچین )پودر شده(

 3 پیمانه

یک و یک دوم قاشق سوپ خوری

2 قاشق سوپ خوری

یک قاشق چای خوری

مواد لازم برای رویه:

شکر قهوه ای

شکر دانه ریز

دارچین )پودر شده(

نمک

کره )ذوب شده(

آرد

یک سوم پیمانه

یک چهارم پیمانه

 یک قاشق چای خوری

یک هشتم قاشق چای خوری

 112 گرم

یک  و یک دوم پیمانه

 مواد لازم

 برای لایه دارچین:

شکر )دانه ریز(

شکر قهوه ای

دارچین )پودر شده(

یک چهارم پیمانه

3 قاشق سوپ خوری

یک و یک دوم قاشق چای خوری

      مدت زمان پخت: یک ساعت و 20 دقیقه
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طرز تهیه:

هندوانـه را خالی کرده و در یخچـال قرار دهید. 
پـودر ژله آلـوورا را داخـل ظرفی ریختـه 2 پیمانه آب 
جـوش داخـل آن بریزیـد و بعـد از مخلوط شـدن 2 
پیمانـه آب یـخ بـه آن اضافه کنیـد. پـودر ژلاتین را 
روی آن بپاشـید روی بخـار آب قـرار دهیـد تـا ذرات 
ژلاتیـن کامـلا حـل شـود. میوه هـای مـورد نظـر را 
خـرد کـرده داخل پوسـت هندوانـه آمـاده بریزید و 
بـه مـدت یـک سـاعت در فریزر قـرار دهید. سـپس 
از فریـزر خـارج کـرده و ژلـه آمـاده را داخل پوسـت 
هندوانـه روی میوه هـا بریزیـد. پوسـته را بـه مدت 
حداقـل سـه سـاعت در یخچال قـرار دهید تـا کاملا 
ژلـه ببندیـد. زمان سـرو از یخچـال خارج کـرده و به 
ابعـاد مـورد نظـر بـرش دهیـد. در صـورت تمایل با 
انـواع بسـتنی و یـا خامه فـرم گرفتـه سـرو نمایید.

 ژله میوه  ژله میوه 
در پوست هندوانهدر پوست هندوانه

مواد لازم:

پودر ژله آلوورا

 پودر ژلاتین

 هندوانه 

)گرد نیمه شده(

مخلوط میوه مورد نظر

2 بسته ) 200 گرم(

  یک قاشق سوپ خوری

 یک عدد

به مقدار لازم
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مربای توت فرنگیمربای توت فرنگی

طرز تهیه:

آب، شـکر، گلوکـز و ریـواس را مخلـوط کـرده و روی حـرارت ملایـم قرار دهید تا شـکر ذوب شـده و 
شـیره شـروع به جوشـیدن کنـد. شـیره را از روی حرارت برداشـته و کنـار بگذارید تا نسـبتا خنک شـود 
ولـی دمـای خـود را از دسـت ندهـد. توت فرنگی هـا را داخـل شـیره بریزیـد و بـه مـدت 12 سـاعت در 

یخچـال قـرار دهید.
سـپس از یخچـال خـارج کنیـد و داخل صافـی بریزیـد و شـیره آن را روی حـرارت قرار دهیـد تا به 
مـدت 10 دقیقه بجوشـد. بعـد از روی حرارت برداشـته و بعـد از 15 دقیقـه توت فرنگی ها را داخل شـیره 
بریزیـد و بـه مدت 10 دقیقه بجوشـانید. مجـددا از روی حـرارت برداشـته و 15 دقیقه کنـار بگذارید. این 
بـار بعـد از 15 دقیقـه 3 دقیقـه دیگر بجوشـانید. ایـن کار را یک بـار دیگر تکرار کـرده و این بـار بلافاصله 
بعد از اینکه از روی حرارت برداشـتید، داخل شیشـه مناسـب ریخته و در شیشـه را ببندید و بعد از خنک 

شـدن کامـل، در یخچال نگهـداری نماییـد. مربا بـرای مصرف آماده می باشـد.

مواد لازم:

توت فرنگی

ریواس

شکر

گلوکز مایع

آب

یک کیلوگرم

100 گرم

یک کیلوگرم

200 گرم

125 میلی لیتر
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شیرینی کدو حلواییشیرینی کدو حلوایی

01

020304

آموزش مرحله به مرحله

شــیر را در ظرف مناســبی بریزید و حدود 3 دقیقه در 
مایکروویو قرار دهید تا داغ شود. کره را به شیر داغ اضافه 
کرده و هم بزنید تا ذوب شود. مخلوط شیر، شکرها، کدو 

حلوایی و نمک را در ظرف مناسبی با هم مخلوط کنید.

 مایه خمیر، آب ولرم و یک قاشق چای خوری نمک را 
در ظرف مناسبی با هم مخلوط کرده و کنار بگذارید تا 
کف کند. سپس آن را به مخلوط کدو حلوایی اضافه 

کنید. تخم مرغ را اضافه و مخلوط کنید.

آرد را به تدریج اضافه و مخلــوط کنید. خمیر را روی 
سطح آغشته به کمی آرد قرار داده و به مدت یک دقیقه 
ورز دهید. خمیر را به شکل گلوله ای درآورده و در ظرف 
آغشــته به روغن قرار دهید. روی ظرف را با سلفون 
پوشــانده و اجازه دهید خمیر حدود یک ســاعت 

استراحت کند و حجمش دو برابر شود.

خمیر را چند ثانیه ورز دهید و سپس آن را به دو قسمت 
کرده و هر یک را رول کرده و به 16 قسمت برش دهید. هر 
برش را به صورت گلوله ای درآورده و با فاصله 5 سانتی متر 
از یکدیگر در ســینی فر پوشیده شده با کاغذ روغنی قرار 
دهید. هر گلوله خمیر را با کف دست خود کمی پهن کنید. 
با استفاده از قیچی آشپزخانه هشت برش دور هر گلوله 

خمیر ایجاد کنید.

مواد لازم:

شیر پرچرب

 کدو حلوایی

 )پخته و پوره شده(

شکر قهوه ای

شکر دانه ریز

کره

تخم مرغ

نمک

مایه خمیر

آب ولرم

آرد

تخم مرغ

 )کمی زده شده(

گردو )دو نیم شده(

کره )ذوب شده(

سه چهارم پیمانه

یک پیمانه

یک سوم پیمانه )70 گرم(

یک سوم پیمانه + یک قاشق 

چای خوری )70 گرم(

6 قاشق سوپ خوری

یک عدد

یک قاشق چای خوری

4 و یک دوم قاشق چای خوری

یک چهارم پیمانه

حدود 5 پیمانه )700 گرم(

یک عدد

 15 الی 20 عدد

  یک چهارم پیمانه 

)در صورت تمایل(
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05

06

وسط هر گلوله خمیر را با انگشت کوچک خود گود کنید و روی آنها 
را به مدت 45 دقیقه پوشانده و کنار بگذارید تا ور آمده و حجمشان 

دو برابر شود.

 دمای فر را روی 180 درجه ســانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار 
دهید و در صورت نیاز وسط گلوله های خمیر را دوباره با انگشت گود 
کنید. تخم مرغ کمی زده شده را با برس روی آنها بمالید و به مدت 
12 الی 19 دقیقه در فر از قبل گرم شده قرار دهید تا بپزند. شیرینی ها 
را از فر درآورده و روی آنها کره ذوب شــده بمالید و یک تکه گردو در 

وسط هر یک فرو کنید.

طرز تهیه:

سیب را پوست کنده و خرد کنید. ساقه و برگ توت فرنگی ها را جدا 
کرده و از وسط دو نیم کنید. نیمی از شیر و سیب خرد شده را در مخلوط کن 
ریخته و با هم به خوبی ترکیب کنید تا به صورت صاف و یکدست درآید 
و در لیوان سرو بریزید. سپس بقیه شیر را با توت فرنگی ها در مخلوط کن 
به خوبی ترکیب کنید تا صاف و یکدست شوند و روی لایه شیک سیب 
اضافه کنید. میلک شیک را با برش ســیب و توت فرنگی تزئین کرده و 

بلافاصله سرو نمایید.
نکته:

در صورت اســتفاده از عسل آن را هنگام مخلوط کردن مواد اضافه 
کنید.

میلک شیک توت فرنگی - سیبمیلک شیک توت فرنگی - سیب
مواد لازم:

توت فرنگی )ساقه و برگ 

جدا شده(

سیب )پوست کنده(

شیر

عسل

2 پیمانه

یک پیمانه

یک پیمانه

 یک قاشق سوپ خوری

 )در صورت تمایل(

    میزان سرو: 2 نفر
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مواد لازم برای کیک لایه سفید:

تخم مرغ

شکر

آرد

بیکینگ پودر

وانیل

3 عدد

6 قاشق سوپ خوری

5 قاشق سوپ خوری

یک چهارم قاشق چای خوری

یک هشتم قاشق چای خوری

مواد لازم لایه با طعم قهوه:

تخم مرغ

شکر

آرد

بیکینگ پودر

قهوه فوری

وانیل

3 عدد

6 قاشق سوپ خوری

6 قاشق سوپ خوری

یک چهارم قاشق چای خوری

یک قاشق سوپ خوری

یک هشتم قاشق چای خوری

مواد لازم لایه شکلاتی:

تخم مرغ

شکر

آرد

بیکینگ پودر

پودر کاکائو )الک شده(

وانیل

نمک

خامه )فرم گرفته(

گاناش شکلات سیاه

آب کمپوت

خمیر فوندانت

خمیر گام پی ست

3 عدد

6 قاشق سوپ خوری

5 قاشق سوپ  خوری

یک چهارم قاشق چای خوری

 2 قاشق سوپ خوری 

یک هشتم قاشق چای خوری

یک هشتم قاشق چای خوری

 750 گرم

250 گرم

به میزان لازم

یک کیلو

250 گرم

طرز تهیه:

ابتدا لایه های کیک را به طور مجزا در قالب گرد 30 ســانتی متری بــه این ترتیب آماده کنید. فر را با 
حرارت 180 درجه ســانتی گراد گرم کنید کف قالب 30 سانتی متری را با کاغذ بپوشانید. ابتدا لایه سفید را 
به این ترتیب آماده کنید: تخم مرغ و شــکر را با همزن برقی هم بزنید تا کاملا سفید و سبک شود. وانیل 
را اضافه کرده آرد و بیکینگ پودر را روی مواد الک کنید و هم بزنید تا ترکیب صاف و یکدســت شود. مواد 
آماده را داخل قالب ریخته و به مدت 20 دقیقه در فر قرار دهید تا کیک پخته شود. لایه قهوه را نیز به همین 
ترتیب آماده کنید به این ترتیب که در حین هم زدن تخم مرغ و شــکر قوه فوری را نیز داخل مواد بریزید و 

طبق روال قبلی ادامه دهید.
برای آماده سازی لایه شکلاتی کافی است پودر کاکائو و نمک را نیز به همراه بیکینگ پودر به آرد اضافه 

کرده و بقیه مراحل را مانند لایه های قبلی تکرار کنید.
بعد از پخت لایه ها و خنک شــدن کامل آن خامه فرم گرفته را داخل ظرف همزن بریزید و گاناش را 
داخل آن ریخته و با ســرعت کند همزن بزنید تا یکدست شود. یک لایه از کیک را روی صفحه تزیین قرار 
داده آن را با آب کمپوت مرطوب کنید و روی آن را خامه کشی کنید، به ترتیب لایه ها را روی هم قرار داده و 

در نهایت سطح روی کیک و دیواره آن را خامه کشی کرده و کاملا صاف کنید.
کیک را به مدت چند ساعت در یخچال قرار داده فوندانت را روی میز به اندازه سطح و دیواره کیک باز 
کنید. کیک را از یخچال خارج کنید و فوندانت را روی آن بیاندازید. گل های رز را که آماده کرده اید در مرکز 

کیک قرار داده و اطراف کیک را با فوندانت باقی مانده تزئین نمایید. 
قابل ذکر است مراحل آماده سازی گل رز شکری در همین شماره  آموزش داده شده است. امید است 

ایده مناسبی برای تزئین کیک های شما در شادی ها و مناسبت های خاص باشد.

 کیک لایه ای با  کیک لایه ای با 
تزئین گل  رز  شکریتزئین گل  رز  شکری
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 گل رز شکری
01

06

09

02

07

10

04 03

08

11

05

ابزار لازم:  قلم شماره )11( گلسازی / طلق مخصوص 
پایه مبل /  چســب خوراکی /  رنگ پودری سبز / قلم 

موی مخصوص برای چسب / سیم گلسازی

 خمیر گلسازی )خمیر گام پیست( را با رنگ سبز پودری 
رنگ کرده از تیره به روشن.

خمیر ا به شــکل اشک درآورده ســیم خم شده را در 
انتهای اشــک فرو می کنیم سیم حتما باید به چسب 

آغشته باشد.

شکل داخل تصویر باید ایجاد شود.

 داخل قسمت گود شده را به چسب آغشته می کنیم.

با خمیر سبز تیره اشکی درست کرده با طلق مخصوص 
آن را پهن می کنیم.

قسمت تیز گلبرگ تا وسط گلبرگ را با انگشت شست 
گود کرده.

این اشک حداقل چهار روز در هوای آزاد بماند تا کاملا  سر سیم گلسازی را با دم باریک خم کرده به شکل عصا.
خشک شود.

خمیر را کف دست گذاشته با ابزار شماره 11 لبه های آن 
را نازک می کنیم به این ترتیب که ابزار را روی لبه گلبرگ 

از چپ به راست می غلتانیم.

 اشــک خشک شده سر ســاقه را داخل گلبرگ آماده 
شده قرار دهید.

آموزش  مرحله به مرحله
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1214 13

15

16

 گلبرگ دوم ردیف دوم را پشت گلبرگ اول گذاشته و  گلبرگ را از بالا شروع به پیچیدن می کنیم.
هر دو گلبرگ را با هم می پیچیم.

 گلبــرگ اول ردیف اول را گذاشــته کامــل لبه ها را 
نمی چسبانیم.

 گلبرگ دوم، ردیف دوم را زیر گلبرگ  اول همان ردیف 
گذاشته هر دو گلبرگ را می پیچیم.

 برای ردیف سوم 3 گلبرگ با خمیر کمی روشن تر طبق 
مراحل 6 تا 10 آماده می کنیم.

17

 گلبرگ اول ردیف سوم را گذاشته.

18

 گلبرگ دوم ردیف سوم را پشت گلبرگ اول گذاشته.
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20

23

21

24 22

19

 گلبرگ اول را می کشیم روی گلبرگ سوم

 به همین صورت گلبرگ سوم و چهارم فقط به شکلی 
گلبرگ ها را می چینیم که گل شروع به باز شدن نماید.

 بــرای ردیف چهارم بــه بعد از خمیر خیلی روشــن 
استفاده می کنیم.

 بــه همین صورت ردیف پنجم را بــا حدود 5 گلبرگ 
کامل می کنیم.

- می توان بعد از خشک شدن گل، لبه های گلبرگ ها را 
با رنگ پودری صورتی و یا زرشکی سایه زد.

- گل زیبای شما آماده برای تزئین روی کیک.

گلبرگ دوم ردیف چهارم.

گلبرگ سوم را پشت گلبرگ دوم گذاشته و گلبرگ سوم ردیف 
سوم را زیر گلبرگ اول همان ردیف فرو می کنیم.



43 شماره 231 / نیمه دوم شهریور  ماه 1402

مواد لازم:

پنیر خامه ای )به دمای 

محیط رسیده(

 کره

 )به دمای محیط رسیده(

شکر

نمک

تخم مرغ )درشت(

اسانس وانیل

آرد

 240 گرم

یک پیمانه )225 گرم(

3 پیمانه

یک قاشق چای خوری

6 عدد

یک قاشق سوپ خوری

3 پیمانه

 پنیر خامه ای پنیر خامه ای کیک کیک
مرحله به مرحله

0304

01

05

02

تخم مرغ ها را یکی یکی اضافه کرده و به خوبی مخلوط 
کنید. اسانس وانیل را اضافه کنید.

آرد را اضافه کرده و مخلوط کنید )مراقب باشید بیش از 
حد مواد را مخلوط نکنید(.

 دمــای فــر را روی 160 درجه ســانتی گراد )325 درجه 
فارنهایت( قرار دهید و یک قالب کیک را با کره چرب کنید 
و کمی آرد روی آن بپاشید. پنیر خامه ای و کره را در ظرف 

مناسبی با هم به خوبی مخلوط کنید.

خمیر به دست آمده را در قالب از قبل آماده شده 
بریزید و روی آن را با لیســک صاف و یکدست 
کنید. قالب را به مدت یک ساعت و 45 دقیقه در 
فر از قبل گرم شده قرار دهید تا کیک بپزد. اجازه 
دهید کیک حدود 20 دقیقه در قالب خنک شود 
و سپس آن را به پنجره توری انتقال دهید تا کاملا 
خنک شود. روی کیک را با خامه فرم گرفته و میوه 

دلخواه تزئین کنید.

 شــکر و نمک را اضافه کــرده و به خوبی 
مخلوط کنید تا به صورت صاف و یکدست 

درآیند.     مدت زمان آماده سازی: 20 دقیقه

     مدت زمان پخت: یک ساعت و 45 دقیقه

پیشنهاد:

برای تهیه رویه می توانید یک پیمانه پودر شــکر را با 2 
قاشق سوپ خوری شیر و یک دوم قاشق چای خوری اسانس 
وانیل مخلوط کنید و روی کیک خنک شده بریزید. در صورت 

غلیظ بودن مقدار کمی شیر بیافزائید.
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برای اینکه رویه را روی کوکی ها پایپ کنید، باید اجازه 
دهید کوکی ها کاملا خنک شوند.

طرز تهیه:

ابتدا برای تهیه خمیر، شــکر و کره را در ظرف مناسبی آنقدر با همزن بزنید تا خامه ای شوند. تخم مرغ 
و وانیــل را اضافه و مخلوط کنید. آرد، بیکینگ پودر و نمک را در ظرفی جداگانه با هم ترکیب کرده و به مواد 
اضافه و مخلوط کنید تا خمیر یکدستی حاصل شــود. خمیر به دست آمده را حدود یک الی دو ساعت در 
یخچال قرار دهید. سپس آن را روی سطح کار آغشته به آرد نازک پهن کنید. با استفاده از قالب به شکل برگ 
خمیر را برش دهید. برش های خمیر را در ســینی فر چیده و به مدت 7 الی 9 دقیقه در فر با دمای 200 درجه 

سانتی گراد )400 درجه فارنهایت( قرار دهید تا بپزند.
برای تهیه رویه تمامی مواد را در ظرف مناســبی با هم مخلوط کنید تا به غلظت مناسب برسند )میزان 
آب و پودر شکر را تطبیق دهید( و پف کرده شوند. مخلوط به دست آمده را در قیف قنادی ریخته و لبه های 

کوکی ها پایپ کنید.
برای تهیه رویه رنگی، تمامی مواد را در ظرف مناســبی با هم به خوبی مخلوط کنید تا صاف و یکدست 
شوند و به صورت سیروپ غلیظی درآیند. مخلوط به دست آمده را در ظرف های جداگانه بریزید و هر یک را با 
رنگ های پائیزی رنگ کنید. روی کوکی ها از این رویه های رنگی قرار داده و کمی با خلال چوبی مخلوط کنید 

تا به شکل برگ های پائیزی درآیند. کوکی ها را حدود 2 الی 4 ساعت کنار بگذارید تا رویه خودش را بگیرد.

کوکی برگکوکی برگ

نکته:

مواد لازم برای خمیر:

کره )نرم شده(

شکر

تخم مرغ

وانیل

آرد

بیکینگ پودر

نمک

یک پیمانه

سه چهارم پیمانه

یک عدد

یک قاشق چای خوری

2 و یک دوم پیمانه + 

مقداری برای پاشیدن

یک دوم قاشق چای خوری

یک چهارم قاشق چای خوری

مواد لازم برای رویه:

کره )نرم شده(

آب

پودر شکر

 6 قاشق سوپ خوری 

2 الی 3 قاشق سوپ خوری

حدود 3 پیمانه

 مواد لازم 

برای رویه رنگی:

آب

عسل

پودر شکر

رنگ خوراکی

یک سوم پیمانه

یک سوم پیمانه

یک قاشق سوپ خوری

به میزان لازم

       مدت زمان آماده سازی: یک ساعت و 30 دقیقه

        مدت زمان پخت: 10 دقیقه
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طرز تهیه:

کره را آب کرده و شیر عسلی را افزوده بیسکویت را آسیاب کرده و به صورت پودر درآورید و مواد آماده 
شده را نصف کنید )کره و شیر عسلی( سپس داخل نیمی از آن نصف پودر بیسکویت را ریخته و به صورت 
خمیر درآورید. نصف دیگر مواد را روی حرارت گذاشته و پودر کاکائو را بیافزائید سپس کمی صبر کرده تا با 

هم مخلوط شود از روی حرارت برداشته و مابقی پودر بیسکویت را بریزید.
سپس هر قسمت را جداگانه به کمک کیسه فریزر که دو طرف خمیر قرار داده اید با وردنه باز کنید. باید 
خمیرها یک اندازه باشد سپس روی هم قرار دهید و رول کنید. رول را داخل کیسه گذاشته و در یخچال به 
مدت یک ساعت بگذارید بماند. بعد از  درآوردن از یخچال با چاقو اره ای برش دهید و به صورت حلقه ای و 

در ظرف مورد نظر بچینید.
این شیرینی بسیار راحت و فوق العاده خوشمزه می باشد.

رول شیر عسلیرول شیر عسلی

مواد لازم:

کره

بیسکویت پتی بور

پودر کاکائو

شیر عسلی

100 گرم

375 گرم

2 قاشق سوپ خوری

یک قوطی
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طرز تهیه:

کره، شکر قهوه ای، شکر، پودر کاکائو، وانیل و زرده تخم مرغ را در ظرف مناسبی به خوبی با هم مخلوط 
کنید. نمک و آرد را اضافه کرده و به خوبی ترکیب کنید. مخلوط به دست آمده را در ماگ ریخته و کره بادام 
زمینی را روی آن بریزید و کمی با نوک چاقو یا خلال چوبــی هم بزنید. ماگ را به مدت 45 الی 75 ثانیه در 

مایکروویو قرار دهید تا براونی بپزد، اما سفت نشود.

 براونی  براونی 
کره بادام زمینیکره بادام زمینی

مایکروویویمایکروویوی

مواد لازم:

کره

شکر

شکر قهوه ای

پودر کاکائو

زرده تخم مرغ

آرد

نمک

وانیل

کره بادام زمینی

2 قاشق سوپ خوری

2 قاشق سوپ خوری

 یک و یک دوم قاشق 

سوپ خوری

یک قاشق سوپ خوری

یک عدد

3 قاشق سوپ خوری

به میزان لازم

به میزان لازم

یک قاشق سوپ خوری
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طرز تهیه:

آرد، کره بادام زمینی، شیر، شیره افرا یا شکر دانه ریز، بیکینگ پودر و اسانس وانیل را در یک ماگ با هم 
مخلوط کنید. با چنگال مواد را به خوبی هم بزنید تا خمیر یکدستی حاصل شود. ماگ را حدود 60 ثانیه در 
مایکروویو با قدرت بالا قرار دهید تا کیک پف کند. در صورت تمایل روی کیک چیپس شــکلات قرار داده و 

سرو نمایید.

 ماگ کیک  ماگ کیک 
کره بادام زمینیکره بادام زمینی

مایکروویویمایکروویوی

مواد لازم:

آرد

کره بادام زمینی

شیر

 شیره افرا 

یا شکر دانه ریز

بیکینگ پودر

اسانس وانیل

چیپس شکلات

2 قاشق سوپ خوری

2 قاشق سوپ خوری

2 قاشق سوپ خوری

یک قاشق سوپ خوری

یک چهارم قاشق چای خوری

یک دوم قاشق چای خوری

برای تزئین )در صورت تمایل(

       مدت زمان آماده سازی: 3 دقیقه

        میزان سرو: یک نفر
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طرز تهیه:

ابتدا خامه و شیر را در ظرفی ریخته و هم بزنید طوری که خامه کاملا در شیر حل شود سپس روی حرارت 
گذاشته تا گرم شود. شکر و وانیل را افزوده و اجازه دهید تا بجوشد قهوه را در آب ریخته هم بزنید تا قهوه حل 
شود. سپس پودر ژلاتین را داخل آن ریخته بگذارید  به روش بن ماری )حرارت غیر مستقیم( حل شود. بعد 
به مواد شیر افزوده و مخلوط کنید و بعد در ظرف یا ظرف های مورد نظر ریخته در یخچال گذاشته حدود 2 

تا 3 ساعت بگذارید بماند تا ببندد.
در صورت داشتن اسپرسوساز قهوه اسپرســو را آماده کرده از آماده آن حدود 5 قاشق سوپ خوری در 
دســر بریزید و پودر ژلاتین را در آن  با  4 قاشق غذاخوری آب حل کنید و به روش بن ماری آماده کنید تا حل 

شود و به مواد بیافزائید.

پاناکوتای قهوهپاناکوتای قهوه

مواد لازم:

شیر

خامه

شکر

آب

قهوه اسپرسو

پودر ژلاتین

وانیل

350 میلی لیتر

300 گرم

یک سوم پیمانه

4 قاشق سوپ خوری

2 قاشق چای خوری

2 قاشق چای خوری

یک چهارم قاشق چای خوری
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طرز تهیه:

ابتدا فر را روی 170 درجه سانتی گراد گرم کنید و کف یک قالب بزرگ لوف را کاغذ روغنی بیندازید. نمک، 
آرد و بیکینگ پودر را در کاسه ای الک کرده و تخم مرغ ها و کره را اضافه کنید. مایه را 4 دقیقه با همزن بزنید 
تا یکدست شود. سپس پنیر مکعبی خرد شده و گشنیز و شبت را به آرامی به مایه اضافه کرده و داخل قالب 

بریزید و به مدت 55 دقیقه در فر بپزید. پس از پخت روی توری سیمی خنک کنید.

 لوف  لوف 
پنیر و سبزیپنیر و سبزی

مواد لازم:

آرد

بیکینگ پودر

 کره 

)به دمای محیط رسیده(

تخم مرغ

پنیر فتا

گشنیز و شبت )خرد 

شده(

نمک

300 گرم

2 قاشق چای خوری

 250 گرم

5 عدد

150 گرم

 3 قاشق سوپ خوری

یک چهارم قاشق چای خوری

    مدت زمان آماده سازی: یک ساعت و 15 دقیقه

     زمان نگهداری: 3 الی 5 روز

     میزان سرو:  16 برش
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گل پيـــــونى
مواد مورد نياز:

وردنه مخصوص فوندانت. ســمبه. نوار گاترين. ســيم مخصوص گلسازى. پودر 
مخصوص گلســازى. كاترو وينر گل پيونى. صفحه مخصوص گلسازى. خمير گام 

پيست. 

خمیر كوچكى جدا كرده اگر خواستیم رنگ گل 
سفید باشد خمیررا رنگ نمى كنیم اگرخمیر رنگى 

خواستیم كمى پودر به خمیر اضافه مى كنیم.

از هر مدل چهار عدد كاتر مى زنيم.

وينر بعــدى را روى گلبــرگ مىگذاريم به 
صورتى كه گلبرگ مابين دو وينر قرار بگيرد.

با اســتفاده از كاترهاى مخصوص گل 
پيونى.

با اســتفاده از وينر گل پيونى كه به اين 
شكل است.

اگر خواستيم كناره هاى گلبرگ چين بخورد 
با استفاده از سمبه و صفحه گلسازى كناره 

ها را نازك و چين دار مى كنيم.

خميررا وردنه مى كشــيم تا كامل نازك 
شود.

گلبرگها را زير مشــمبا يا پوشه طلقى قرار 
می دهيم كه خشك نشوند.

با كمك دســتان روى وينر را كاملا فشار 
می دهيم.

خميررا كاتر مى زنيم.

 يك گلبــرگ را روى يكــى از وينرها قرار 
مى دهيم.

نوك ســيم را كمى آغشــته به چســب 
مخصوص می كنيم و با كمك شــصت و 
انگشت سبابه سيم را داخل گلبرگ مى كنيم.
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13

17

141516

گلبرگهاراداخل صفحه هاى تخم مرغى 
مخصوص قرار می دهيم تا يك شــب 

بماندو خشك شود

از سايز كوچك به بزرگ شروع به پيچيدن 
می كنيم.

از بالاى گلبرگ شــروع به سايه زدن 
مــی كنيــم و قلمو را به ســمت پایین 

هدايت مى كنيم.

رنگ پودرى دلخواه را برداشته روى يك 
دستمال ريخته و باقلمو شروع به سايه 

زدن می كنيم.

پرچم را روى ســيم قرار داده و يكى يكى 
گلبرگهارا دور ســيم به كمك نوار گاترين 

مى پيچيم.
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می توانید نان شــیرینی ها را در ظرف دردار در یخچال 
نگهداری نمایید.

طرز تهیه:

دو سینی فر را با کاغذ روغنی بپوشانید. آردها، شکرها، دارچین، جوش شیرین، بیکینگ پودر، نمک و 
هل پودر شده را در ظرف مناسبی با هم  ترکیب کنید. کره را اضافه کرده و به خوبی مخلوط کنید. انجیرهای 
خرد شده را اضافه کرده و با قاشــق مواد را به خوبی با هم مخلوط کنید. باترمیلک )ماست رقیق( را اضافه 
کرده و با لیسک به خوبی مواد را ترکیب  کنید. مواد را با دستان خود ورز دهید. خمیر را به شکل دایره ای به 

ضخامت 2 سانتی متر درآورده و حدود یک ساعت در فریزر قرار دهید تا سرد شود.
دمای فر را روی 190 درجه سانتی گراد )375 درجه فارنهایت( قرار دهید. برای تهیه رویه آرد، شکر قهوه ای 
و دارچین را در ظرف مناســبی با هم مخلوط کنید. کره را اضافه و مخلوط کنید. خمیر را از فریزر درآورده و به 
12 مثلث برش دهید. برش های خمیر را در دو ســینی فر از قبل چرب شده و با فاصله از یکدیگر قرار دهید. 
روی هر برش مقدار مساوی از مواد رویه ریخته و به مدت 15 الی 20 دقیقه در فر قرار ددهید. پس از گذشت 
نیمی از زمان پخت ســینی فر را بچرخانید. برای حصول اطمینان از پخت نان شیرینی ها، خلالی چوبی در 

آنها فرو کنید، در صورت تمیز بیرون آمدن یعنی پخته اند.

 نان شیرینی نان شیرینی
و هل انجیر  و هل  انجیر   

  نکته :

مواد لازم:

آرد

آرد گندم کامل

شکر دانه ریز

شکر قهوه ای

دارچین )پودر شده(

جوش شیرین

بیکینگ پودر

نمک

هل )پودر شده(

کره )خرد شده(

انجیر درشت )خرد شده(

انجیر )ریز خرد شده(

باترمیلک )ماست رقیق(

2 پیمانه

یک پیمانه

3 قاشق سوپ خوری

3 قاشق سوپ خوری

یک و یک دوم قاشق چای خوری

یک قاشق چای خوری

یک قاشق چای خوری

سه چهارم قاشق چای خوری

یک چهارم قاشق چای خوری

 6 قاشق سوپ خوری

یک پیمانه

یک دوم پیمانه

یک پیمانه

مواد لازم رویه:

آرد گندم کامل

شکر قهوه ای

دارچین

کره سرد )خرد شده(

2 قاشق سوپ خوری

یک قاشق سوپ خوری

یک قاشق چای خوری

2 قاشق سوپ خوری
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طرز تهیه:

خامه را به همراه شير نارگيل و شكر روي حرارت قرار دهید تا كمي بجوشد و غليظ شود. ژلاتين را روي 
آب سرد ريخته تا حالت اسفنجي پيدا كند. سپس روي بخار آب قرار دهید تا شفاف شود.

انبه را كاملا پوست كنده و پوره کنید. بعد به شير و خامه بیافزائید. در نهايت مخلوط ژلاتين را اضافه 
کنید. مايه را داخل قالب مورد نظر يا ليوان ســرو ريخته در يخچال قــرار دهید تا خودش را بگيرد و براي 

سرو آماده شود.

کرم انبه و شیر نارگیل کرم انبه و شیر نارگیل 
مواد لازم:

انبه

خامه صبحانه

شير نارگيل

شكر

آب سرد

پودر ژلاتين

٢ عدد

٦٠٠ گرم

٤٠٠ ميلي ليتر

٧٠ گرم

٢ قاشق سوپ خوري

یک قاشق سوپ خوری

نکاتی در رابطه با فرم دادن خامه:
* خامه پرچرب سرد به سرعت فرم می گیرد. 

* از یک ظرف بزرگ برای هم زدن خامه اســتفاده کنید. حجم خامه پس از فرم گرفتن باید حداقل 3 برابر شود )یعنی یک پیمانه خامه 3 پیمانه 
خامه فرم گرفته خواهد داد(

* در صورتی که می خواهید خامه شیرینی داشته باشید، به ازای هر یک چهارم الی یک دوم پیمانه خامه حدود یک قاشق چای خوری شکر اضافه 
کنید. همچنین برای داشتن خامه وانیلی به ازای هر یک دوم الی یک پیمانه خامه حدود یک چهارم قاشق چای خوری اسانس وانیل بیافزائید.

* از بیش از حد هم زدن خامه پرهیز کنید، زیرا پف خود را از دســت داده و از هم جدا خواهد شــد. هنگامی که خامه پف کرده و سفت شد از هم 
زدن دست بکشد.

* برای تهیه خامه فرم گرفته از خامه  ای با درصد چربی بالاتر استفاده کنید.
* در صورت تهیه مقدار زیادی خامه فرم گرفته، مقدار اضافی آن را در ظرف دردار در یخچال قرار دهید. بهترین روش اســتفاده از خامه فرم گرفته 

مانده این است که مقداری از آن را روی یک فجان قهوه یا هات چاکلت قرار دهید. بهتر است ظرف 24 ساعت مصرف شود.
* برای فریز کردن خامه فرم گرفته، آن را قلبمه قلبمه در ســینی فر پوشیده شده با سلفون گذاشته و بدون پوشش در فریزر قرار دهید. پس از یخ 
زدن تکه های خامه را جدا کرده و به کیسه پلاستیکی زیپ کیپ انتقال داده و دوباره در فریزر قرار دهید. حدود 2 هفته می توانید خامه فرم گرفته 

را به این روش نگهداری کنید.

چرای قنادی؟
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طرز تهیه:

شیر، پودر کاکائو و شکر را در ظرف مناسبی به خوبی با هم مخلوط کنید. تخم مرغ و وانیل را اضافه کرده 
و به هم زدن ادامه دهید تا مواد به خوبی با هم مخلوط شوند. این مخلوط را کنار بگذارید.

برای تهیه لایه میانی )فیلینگ(: کره بادام زمینی، پنیر خامه ای، شیره افرا یا شکر را در ظرف مناسبی با 
هم به خوبی مخلوط کنید تا به صورت صاف و یکدست درآیند. این مخلوط را در میان دو برش نان پخش 
کنید و برش های نان باقی مانده را روی آنها قرار دهید. هر ساندویچ را در مخلوط شیر و تخم مرغ فرو کنید. 
تابه را روی حرارت متوســط قرار داده و مقدار کمی کره یا روغن در آن بریزید. ســاندویچ ها را در تابه قرار 
داده و هر دو طرف آنها را ســرخ کنید تا برشته شوند. سپس آنها را به همراه میوه های دلخواه، پودر شکر، 

شکلات ذوب شده و خشکبار خرد شده سرو نمایید.

ارزش غذایی هر ساندویچ:

413 کالری، 5 گرم چربی، 78 گرم کربوهیدرات، 2/5 گرم فیبر، 16/5 گرم پروتئین.

نان تست شکلاتی با فیلینگ کره بادام زمینینان تست شکلاتی با فیلینگ کره بادام زمینی
مواد لازم:

شیر کم چرب

پودر کاکائو )شیرین نشده(

شکر

تخم مرغ )درشت(

اسانس وانیل

نان تست

کره یا روغن

یک دوم پیمانه

2 قاشق سوپ خوری

2 قاشق سوپ خوری

یک عدد

یک قاشق چای خوری

2 عدد

به میزان لازم

 مواد لازم 

برای لایه میانی:

کره بادام زمینی

پنیر خامه ای )به دمای محیط 

رسیده(

شیره افرا یا شکر

یک قاشق سوپ خوری

 3 قاشق سوپ خوری

یک قاشق سوپ خوری

مواد لازم برای رویه:

پودر شکر

شکلات تلخ یا شکلات شیری 

)ذوب شده(

بادام زمینی خرد شده )یا 

خشکبار دلخواه(

به میزان لازم

  یک چهارم پیمانه

 )در صورت تمایل(

 برای تزئین

 )در صورت تمایل(

      میزان سرو: 2 نفر
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طرز تهیه:

شیر و وانیل را بجوشانید. شکر و زرده های تخم مرغ را با همزن برقی بزنید. شیر جوشیده را به آرامی 
به آن اضافه کنید. آب یخ را داخل ظرفی ریخته پودر ژلاتین را روی آن بپاشــید تا حالت اســفنجی پیدا 
کند. سپس روی بخار آب قرار دهید تا ژلاتین رقیق و شفاف شود. ژلاتین رقیق شده را داخل محلول شیر 
و تخم مرغ ریخته کنار بگذارید تا خنک شود. بعد از خنک شدن داخل خامه فرم گرفته ریخته و مخلوط  را 

هم بزنید تا یکدست شود.
محلول آماده را دو قسمت کرده به یک قسمت آن شکلات اضافه کنید و داخل لیوان ها به طور مساوی 
تقســیم کنید و  داخل یخچال قرار دهید تا نسبتا فرم بگیرد و بعد از فرم گیری نسبی مایه سفید رنگ روی 
آن ریخته مجددا داخل یخچال قرار دهید تا این لایه نیز فرم بگیرد. سپس لایه میوه ای را روی آن ریخته 

و مجددا داخل یخچال قرار دهید. این دسر بعد از سه ساعت آماده سرو می باشد.
برای لایه میوه ای کمپوت هلو را به همراه شیره آن داخل غذاساز ریخته پوره کنید، ژلاتین را داخل آن 
بریزید و حدود 40 درجه سانتی گراد به آن دما دهید تا ذرات ژلاتین حل شود، سپس داخل لیوان بریزید.

کرم وانیل و کرم وانیل و 
شکلات با رویه شکلات با رویه 

میوه ایمیوه ای

مواد لازم:

زرده تخ مرغ

شکر

وانیل

خامه )فرم گرفته(

شیر

پودر ژلاتین

آب یخ

شکلات سیاه یا شیری 

)ذوب شده(

3 عدد

100 گرم 

یک چهارم قاشق چای خوری

 250 گرم

500 میلی لیتر

4 قاشق چای خوری

یک چهارم پیمانه )60 میلی لیتر(

 150 گرم

 مواد لازم

 رویه ای میوه ای:

کمپوت هلو

ژلاتین

500 گرم

 3 قاشق چای خوری
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تارت شکلات و گیلاس  مواد لازم لایه زیرین:

کره

تخممرغ

پودرشکر

پودرکاکائوکروگر

آب

آرد

وانیل

نمک

گیلاس

  100 گرم 

1 عدد 

1 پیمانه

2 قاشق سوپ  خوری

1 قاشق سوپ خوری 

2 پیمانه

1 قاشق چای خوری 

یک دوم قاشق چای خوری 

250 گرم 

مواد لازم لایه رویی: 

شکلاتشیری)خردشده(

کرمشکلات

خامه

بادامپرکشده

 350 گرم 

2 قاشق سوپ خوری 

250 میلی لیتر

یک دوم پیمانه

طرز تهیه:
کـره،  تخم مـرغ و شـکر را در ظرف مناسـبی با همزن 
آنقـدر بزنید تا پف کرده و خامه ای شـوند. پـودر کاکائو و 
آب را اضافـه و مخلـوط کنید. آرد را الک کـرده و به همراه 
وانیـل و نمک بـه مـواد اضافه و مخلـوط کنیـد. خمیر را 
بـه خوبـی ورز دهیـد. آن را در سـلفون بپیچیـد و حدود 
30 دقیقـه در یخچال قـرار دهید. خمیر را روی سـطح کار 
قـرار داده و بـا وردنـه پهـن کنیـد. آن را درون قالب تارت 
گذاشـته فشـار دهید، طوری کـه کف و کناره هـای قالب 
را بپوشـاند. بـه کمـک چنـگال حفره هایـی روی خمیـر 
ایجـاد کنیـد. روی خمیـر را بـا کاغـذ روغنـی بپوشـانید 
و مقـداری حبوبـات یـا وزنه هـای کوچـک تـارت روی 
آن قـرار دهیـد )ایـن کار مانـع از پـف کـردن و برجسـته 
شـدن مرکـز خمیـر می شـود(  قالـب را حـدود 25 دقیقه 
در فـر از قبـل گرم شـده بـا دمـای 180 درجه سـانتی گراد 
)350 درجـه فارنهایـت(  قـرار دهیـد تا خمیر بپـزد. پس 
از پخـت کاغـذ روغنی و حبوبـات یـا وزنه هـا را بردارید. 
اجـازه دهید لایـه زیرین تارت حـدود 5 دقیقـه در قالب 
خنک شـود و سـپس آن را خارج کنید. مقـداری گیلاس 

بـرای تزئیـن روی آن بچینید. 
برای تهیه لایه رویی،  شـکلات شـیری را خـرد کنید. 
خامـه را در ظرف مناسـبی روی حـرارت به جـوش آورید 
شـکلات شـیری و کـرم شـکلات را بـه آن اضافـه کنید و 
ظـرف را از روی حرارت بردارید و مواد را سـریع هم بزنید. 
ایـن مخلـوط را روی لایـه زیریـن بریزیـد. بـادام پـرک 
شـده را روی آن بپاشـید تارت را حدود 1 الی 2 سـاعت در 
مجـاورت دمای محیـط قرار دهید و سـپس سـرو کنید. 

نکته:

   در صورت در دسترس نبودن کرم شکلات می توانید 
از نوتلا استفاده کنید.

 میزان سرو: 
8 نفر 
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 ژله تزریقی 
)گل آفتاب گردان(

طرز تهیه:
ژله آلوئه را را با آب جوش مخلوط کرده تا کاملا حل شــود. 
سپس آب سرد را اضافه نموده در یخچال به مدت 3 تا 4 ساعت 
قرار دهید. توجه داشته باشید ژله زیاد در یخچال سفت نشود، اگر 
این طور شود با کار کردن با سرنگ ژله پاره می شود. دنت شکلاتی را 
برای پرچم گل آفتابگردان استفاده کنید. دنت وانیلی را هم مقداری 
رنگ نارنجی زده برای گلبرگ گل استفاده  کنید. سرنگ را با این دو 
رنگ پر کنید و توجه داشته باشید مواد داخل سرنگ نشود، سرنگی 
که با رنگ شکلاتی پر شده را به صورت عمود طوری که به انتهای ژله 
برخورد نکند فرو برده و با فشار کم دست خط های صافی از جنس 
دنت شــکلاتی ایجاد کرده و این کار را چندین بار تکرار نموده تا 
دایره ای از این خطوط برای پرچم گل ایجاد شود و جای خالی در 
این دایره وجود نداشته باشد. سپس سرنگی که با رنگ نارنجی پر 
شده را در دست به صورت مایل گرفته و گلبرگ هایی با دنت ایجاد 
کرده که نوک گلبرگ حالت تیزی داشته باشد و دور تا دور پرچم را 
گلبرگ زده، سپس ردیف بعدی گلبرگ را از میان دو گلبرگ ردیف 
قبلی تزریق کرده با این تفاوت که گلبرگ ردیف های بعد بلندتر شود 
و این کار را چندین مرتبه تکرار کنید  برای برگ گل از قسمت پشت 
گل با حرارت دست با سرنگ به رنگ سبزی که به دنت وانیلی اضافه 
کرده به برگ شکل دهید و در آخر ژله لیمویی که طبق دستور خود 
ژله که روی جعبه ثبت شده را آماده کرده و روی ژله آلوئه  را ریخته و 
در یخچال قرار دهید تا بسته شود. توجه داشته باشید ژله لیمویی را 
داغ روی ژله آلوئه را نریزید چون کارتان خراب می شود. وقتی کاملا 
بسته شــد در ظرف آب داغ ژله را قرار داده و درون ظرف مورد نظر 

برگردانید و با خامه فرم گرفته دور آن را تزئین نمایید.

مواد لازم:

ژلهآلوئهرا

آبجوش

آبسرد

دنتوانیلی

رنگخوراکی

دنتشکلاتی

پودرژلهلیمویی

سرنگ

یک بسته

250 میلی لیتر

300 میلی لیتر

یک بسته

نارنجی و سبز

یک بسته

یک بسته

2 سی سی
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طرز تهیه:
ابتدا زرده های تخم مرغ، شــکر و وانیل را با هم می زنیم تا پف کند سپس عسل و شیر عسل را به 
مواد اضافه کرده و هم می زنیم تا کاملا یکدست شوند بهتر است این کار را روی بخار آب جوش انجام 
دهیم تا زرده ها پخته شوند مخلوط زرده را با خامه فرم گرفته و پودر بادام مخلوط کرده و با پودر ژلاتین 
که با آب مخلوط کرده و بن ماری می کنیم با هم مخلوط می  کنیم در قالب ریخته بعد پودر پســته را با 
1 قاشق غذاخوری عســل مخلوط کرده و داخل موس می ریزیم در یخچال گذاشته حدود 8 ساعت در 

یخچال بماند. 

میکس نات موس

مواد لازم:

خامهفرمگرفته

شیرعسلی

عسل

پودربادام

زردهتخممرغ

وانیل

پودرپسته

پودرژلاتین

شکر

  350 گرم 

200 میلی لیتر

3 قاشق غذاخوری 

  3 قاشق غذاخوری

5 عدد 

  یک  قاشق چای خوری 

100 گرم 

  4 قاشق مرباخوری 

75 گرم 
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مواد لازم برای کیک:

پودر کیک شکلاتی 

)آماده(

آب

روغن مایع

تخم مرغ

  یک بسته

 )حدود 450 گرم(

یک و یک هشتم پیمانه

یک دوم پیمانه

3 عدد

مواد لازم برای گاناش 

شکلات:

شکلات نیمه شیرین )ریز 

خرد شده(

 خامه 

)فرم گرفته و پرچرب(

پودر شکر

کافی میت

 150 گرم

یک دوم پیمانه

2 قاشق سوپ  خوری

2 قاشق سوپ خوری

 مواد لازم

 برای لایه بیرونی:

خمیر فوندانت

رنگ خوراکی طلایی )یا 

هر رنگ دلخواه(

خامه )فرم گرفته(

900 گرم

به میزان لازم

 240 گرم

کاپ کیک لیوانیکاپ کیک لیوانی
مرحله به مرحله

0203

01

     مدت زمان آماده سازی: 60 دقیقه

      مدت زمان کلی: یک ساعت و 45 دقیقه

دمای فر را روی 180 درجه سانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار دهید. ابتدا تخم مرغ ها را در ظرفی شکسته 
و هم بزنید و سپس روغن مایع و آب را به آن افزوده و مواد را مخلوط کنید. پودر کیک آماده را به آرامی به مواد 
اضافه کرده و کاملا مخلوط کنید تا خمیر صاف و یکدستی حاصل شود. خمیر را در ظرف های از قبل چرب شده 

با روغن بریزید و به مدت 18 الی 20 دقیقه در فر قرار دهید تا کیک ها بپزند.

پس از اینکه کیک ها حدود 10 دقیقه خنک شــدند، قالب ها را برگردانده و کیک ها را خارج کنید و 
اجازه دهید کاملا خنک شوند.

 بــرای تهیه گاناش، تمامی مواد را در ظرف مناســبی به خوبی با هم 
مخلوط کنید.
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 درست قبل از سرو روی لیوان ها خامه 
فرم گرفته اضافه نمایید.

04

06

08

10

05

07

09

کیک ها را به ارتفاع 7 ســانت برش دهید. با استفاده از وسیله ای مناسب )چاقو یا 
هسته جدا کن( مقداری از وسط هر یک از کاپ کیک ها را درآورید و مقداری از گاناش 

را در هر یک بریزید.

 خمیر را روی کاغذ روغنی یا سطح کار آغشته به کمی پودر شکر به ضخامت 3 میلی متر 
پهن کنید و نوارهایی به طول 30 سانتی متر و عرض 8 سانتی متر برش دهید.

هر نوار زردرنــگ را دور یک کیک پیچیده و لبه های اضافی را جدا کنید. مقداری آب 
روی لبه های خمیر مالیده و آنها را به هم فشار دهید.

حدود 600 گرم از خمیر فوندانت سفید را با رنگ خوراکی طلایی رنگ کنید.

 روی هر نوار خمیر شیارهایی به فاصله یک سانتی متر از یکدیگر ایجاد کنید )مطابق 
شکل( و حدود یک سانتی متر از لبه بالایی فاصله بگذارید.

 از خمیر فوندانت باقی مانده دســته فنجان ها را جدا کرده و شــکل دهید. آنها را با 
کمک آب به فنجان ها بچسبانید.
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طرز تهیه:
زغـال اختـه را به همراه شـکر و یـک دوم پیمانـه آب و گلوکز روی حرارت قرار دهید تا زغال اخته نرم شـده و کاملا از هسـته جدا شـود. سـپس از روی حرارت برداشـته 
داخـل صافـی بریزیـد و بعد از خنک شـدن از صافی رد کنید تا عصاره آن از هسـته جدا شـود و کاملا صاف و یکدسـت شـود. یک سـوم از عصـاره را کنار بگذارید. نشاسـته 
ذرت را در ظرفـی ریختـه دو سـوم دیگـر عصـاره را روی آن بریزید و روی حرارت قـرارداده و مرتب هـم بزنید تا نشاسـته ذرت داخل عصـاره کاملا پخته شـده و کرم لطیفی 

بـه دسـت آیـد. ژلاتیـن را روی آب بریزید و بـه مدت 5 دقیقـه کنار بگذارید تا حالت اسـفنجی پیـدا کند. سـپس روی بخار آب قرار داده تا رقیق و شـفاف شـود.
زرده هـای تخم مـرغ را بـه همـراه شـکر اضافه )200 گـرم( و وانیـل بزنید تا مخلوط شـود. سـپس شـیر را بجوشـانید و روی زرده هـا در حالـی که مرتب هـم می زنید 
بریزیـد. بـه مـدت 15 دقیقـه مـواد را کنـار بگذارید. سـپس ژلاتین را به دو قسـمت تقسـیم کـرده یک قسـمت آن را داخـل کرم پخته شـده زغـال اخته ریخته و قسـمت 
دیگـر آن را داخـل مـواد تخم مـرغ بریزیـد و یک سـوم  از عصـاره زغال اختـه را بـا آن مخلوط کنیـد. خامه قنـادی را فـرم داده و به مخلـوط قبلـی اضافه کنیـد. در صورتی 
کـه بخواهیـد کـرم را دو رنـگ آمـاده کنید ابتـدا خامه قنـادی را مخلوط کرده و سـپس به دو قسـمت تقسـیم کرده و بـه یک قسـمت آن عصاره زغـال اختـه را بیفزایید.

رینـگ مـورد نظـر را داخل ظرفی قـرار دهید کرم را داخـل آن بریزید. به طوری که دو سـوم رینـگ را پر کنید و به مـدت 30 دقیقـه در یخچال قرار داده و سـپس عصاره 
زغـال اختـه مخلـوط شـده بـا ژلاتیـن را روی آن ریخته و به مدت یک شـب در یخچـال قرار دهید تـا کرم فـرم بگیرد. سـپس از رینگ جدا کرده )کافی اسـت کمـی دیواره 

خارجـی رینگ را حـرارت دهید تـا از کرم جدا شـود( کرم آمـاده را می توانیـد به دلخواه تزییـن نمایید.

کرم زغال اخته

مواد لازم:

زغالاخته

شکر

گلوکز

آب

خامهقنادی

زردهتخممرغ

شیر

پودرژلاتین

آبسرد

نشاستهذرت

شکراضافه

وانیل

500 گرم 

 350 گرم

2 قاشق سوپ خوری

یک دوم پیمانه

300 گرم

3 عدد

300 میلی لیتر

2 قاشق سوپ خوری

5 قاشق سوپ خوری

3 قاشق سوپ خوری

 200 گرم

یک چهارم قاشق چای خوری
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پيمانه
1 پيمانه
 1 پيمانه
 1 پيمانه
1 پيمانه 
 1 پيمانه 
 1 پيمانه 
 1 پيمانه 
1 پيمانه 
 1 پيمانه 
 1 پيمانه 
 1 پيمانه 
1 پيمانه
 1 پيمانه

 1 پيمانه 
 1 پيمانه  
 1 پيمانه  
 1 پيمانه 
 1 پيمانه 
 1 پيمانه 
1 پيمانه

مواد
آرد

بادام پودر شده
شكر قهوه اي 

كره
پودر كاكائو 

آرد ذرت 
پودر نارگيل

بادام پرك شده 
پودر شكر 

شكر
كشمش خشك سياه

فندق پودر شده 
كشمش پلوئي
كشمش سبز 

مربا 
مارمالاد 

پنير خامه اي 
هويج رنده شده 

گردوي نيمه شده
 nutella نوتلا

گرم
125 تا 150 گرم
125 گرم
  200  تا 220 گرم
200 تا  250 گرم
 100 گرم
 150 گرم
 90 گرم
 80 گرم
 160 گرم
180 تا 220 گرم
 150 گرم
 110 گرم
 170 گرم
 160 گرم
 360 گرم

 350 گرم 
 250 گرم 
 220 گرم
 100 گرم
 330 گرم

 فارنهايت
 250 درجه

 300 درجه 
 325 درجه 

 375-350 درجه 
 425 – 400 درجه
 475- 450 درجه 
 525-500 درجه 

سانتيگراد 
 120 درجه

 150 درجه 
 160 درجه 

190-180 درجه 
 210-200 درجه 
 230-220 درجه 
 250-240 درجه 

درجه بندي فر
خيلي ملايم

ملايم  
نسبتا متوسط 

متوسط 
نسبتا داغ 

داغ 
خيلي داغ  

شماره فر
1 
2 
3 
4 
5 
6 

 7 

توصیه هاي اولیه براي آموزش گام به گام قنادي

1    يك پيمانــه كه گنجايش آن 250 ميلي    
2  يك دوم پيمانه معادل 125 ميلي ليتر  ليتر
  4 3  يك سوم پيمانه معادل 80 ميلي ليتر 

يك چهارم پيمانه معادل 60 ميلي ليتر 

2      يك  قاشق چايخوري معادل 5 ميلي ليتر  1   قاشق سوپخوري معادل 15 ميلي ليتر
4   يك چهارم قاشق چايخوري  3  يك دوم قاشــق چايخوري معادل 2/5 ميلي ليتر 

معادل 1/25 ميلي ليتر

1

1

2

2

3

3

4

4

 با توجه به مقياس هاي اندازه گيري 

داده شده استفاده از ترازوي دقيق براي 

اندازه گيري مواد خشك اكيدا توصيه 

مي شود با توجه به اينكه پيمانه هاي 

اندازه گيري موجود در بازار داراي وزن 

حجمي متفاوتي مي باشند لذا دقت 

در اندازه گيري متضمن نتيجه گيري 

صحيح و مطلوب است.

با توجه به شرايط آب و هوايي متفاوت در اغلب موارد نياز به تغییر در مواد 

اوليه ا حساس مي شود. چنانچه شرايط آب و هوايي متفاوتي نسبت به 

شهر تهران داريد جدول زير مي تواند راهنماي خوبي براي تغییر در ميزان 

مواد اوليه براي شما باشــد. اين تغییرات باعث مي شود تا رطوبت و يا 

خشكي هوا خللي در پخت كيك و يا شيريني ايجاد نكند.

جدول تغييرات در اندازه براي نقاط بسيار مرتفع و كم ارتفاع )كنار دريا(
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