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کاپ چیپس شکلاتکاپ چیپس شکلات

       میزان سرو: 30 الی 32 عدد   مدت زمان پخت: 12 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 30 دقیقه

طرز تهيه:
برای تهیه کاپ ها، ابتدا دمای فر را روی 180 درجه سانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار دهید. آرد، نمک و جوش شیرین را در ظرف مناسبی با هم 
مخلوط کنید. کره و شــکر قهوه ای را در ظرف دیگری آنقدر با هم مخلوط کنید تا سبک و خامه ای شوند. تخم مرغ و اسانس وانیل را اضافه و مخلوط کنید. 
به تدریج مخلوط آرد را اضافه و مخلوط کنید. چیپس شــکلات را اضافه و مخلوط کنید. گلوله هایی به اندازه 2/5 سانت از خمیر به دست آمده جدا کنید و 
هر یک را داخل قالبهای مافین کوچک قرار داده و خمیر را به کف و لبه های قالب فشــار دهید و به شکل کاپ درآورید. کاپ ها را به مدت 10 الی 12 دقیقه 

در فر قرار دهید تا طلایی و برشته شوند. قبل از اینکه آنها را از قالب جدا کنید بگذارید کاملا خنک شوند.
برای تهیه فیلینگ، چیپس شکلات و شیر عسلی را به روش بن ماری )حرارت غیرمستقیم( ذوب کنید. سپس اسانس وانیل را اضافه و مخلوط کنید. 
مخلوط به دست آمده را در قیف پلاستیکی ریخته و در کاپ ها پایپ کنید. اجازه دهید قبل از سرو شکلات سفت شود. می توانید این شیرینی های خوشمزه 

را حدود یک هفته در ظرف دردار نگهداری کنید.

مواد لازم کاپ:
آرد  یک و یک دوم پیمانه
نمک  یک پنسه
جوش شیرین  یک دوم قاشق چای خوری
یک دوم پیمانه )120 گرم( کره )نرم شده( 
سه چهارم پیمانه شکر قهوه ای 
تخم مرغ )به دمای محیط رسیده(  یک عدد
یک قاشق چای خوری اسانس وانیل 
یک پیمانه چیپس شکلات )نیمه شیرین( 

مواد لازم فيلينگ )لایه ميانی(:
یک پیمانه چیپس شکلات )نیمه شیرین( 
سه چهارم پیمانه شیر عسلی 
یک دوم قاشق چای خوری اسانس وانیل 

اولین نشریه تخصصيکیک - شیریني - شکلات -دسر - نان و نوشیدني در ایران

  شماره ثبت:   4294 / 124   زمینه انتشار:  معلومات عمومي    گستره توزیع: سراسر کشور

   هرگونه استفاده از مطالب و تصاویر بدون اخذ مجوز کتبي 
از قنادباشي غیرمجاز است و پیگرد قانوني دارد.

    ســردبیردر قبول یا رد ، اصلاح یا دخل و تصرف در کلیه 
مطالب و عکس ها آزاد است.

   امور توزیع:شرکت توزیع نشر گستر امروز
   تلفن توزیع: 54081152

   چاپ متن و جلد :
      چاپخانه: نگار نقش

   آدرس چاپخانه: شهر قدس، 45 متری انقلاب، خیابان صنعت پنجم، پلاک  49
     تلفن: 46894013  

    آدرس نشریه: تهران - خیابان جمهوری بعد ز 12 فروردین ، پاساژ تجارت جمهوری، 
طبقه سوم واحد 4 /  تلفن جدید دفتر نشریه :   66415835     )ساعات پاسخگویي: 

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
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  مواد لازم:
   آرد| 300 گرم

  شکر| 200 گرم
  شیر| یک دوم پیمانه

  روغن جامد یا کره| یک پیمانه
  تخم مرغ | 3 عدد

  بیکینگ پودر| 2 قاشق چای خوری
  پودرکاکائو| 2 قاشق سوپ خوری

  وانیل| کمی

   طرز تهیه:
کره یا روغن راهم زده و سپس تخم مرغ را یکی یکی اضافه کرده خوب هم بزنید تا کشدار و رنگ کرمی 
شود. سپس شکر و وانیل را اضافه کنید . آرد و بیکینگ پودر مخلوط شده را روی مواد الک کرده و  هم 
بزنید. بعد شیر را کم کم اضافه کرده تا مایه یکدست داشته باشیم. می توانید کمی از مایه کیک را برداشته 
با کاکائو مخلوط کرده و قهوه ای رنگ شود. در این صورت به ازای هر یک قاشق کاکائو یک قاشق از آرد 
کم کرده تا دو رنگ شود. سپس قالب را چرب کرده و کاغذ بیندازید و درون فر با درجه 150 سانتیگراد 

به مدت 30 دقیقه بگذارید.

کیک ساده صبحانه
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 پاناکوتای 
بستنی سنتی

 کوکی بادام زمینی
 و شکلات

  مواد لازم:
   خامه صبحانه|400 گرم

   شیر| 375 میلی لیتر
   پودر ژلاتین| 4 قاشق سوپ خوری

   شکر| 8 قاشق سوپ خوری
   گلاب| یک پیمانه

   وانیل| یک چهارم قاشق چای خوری
   اسانس هل| یک قاشق چای خوری

 )از پودر هل هم می توان استفاده کرد ولی اسانس ترجیح داده می شود(
   زعفران )دم کرده(| یک چهارم پیمانه

  مواد لازم:
   شکلات چیپسی| یک پیمانه

   کره نرم| 110 گرم
   کره بادام زمینی| 100 گرم

   شکر قهوه ای| 50 گرم
   پودر شکر| 50 گرم
   تخم مرغ| یک عدد

   شیر| یک قاشق سوپ خوری
   وانیل| یک چهارم قاشق چای خوری

   آرد| یک پیمانه
   بیکینگ پودر| یک دوم قاشق چای خوری

   نمک| یک چهارم قاشق چای خوری
   بادام زمینی )خرد شده و بو داده(| سه چهارم پیمانه

   طرز تهیه:
شیر را در قابلمه بریزید. ســپس روی آن خامه، اسانس هل، وانیل، 
شکر و پودر ژلاتین را بریزید. روی حرارت کم قرار دهید تا همه مواد 
حل و یکنواخت شــود ولی اصلا نجوشــد. بعد گلاب و زعفران را هم 

اضافه کنید .
برای یکدستی مایه می توانید آن را از صافی رد کنید. سپس در قالب  
بریزید و بگذارید حدود 2-3ســاعت در  یخچــال بماند تا خودش را 
بگیرد. با پشــت چاقو دســر را از قالب جدا کرده و راحت توی ظرف 
برگردانید. سپس با اکلیل و یا مروارید خوراکی و انواع بریلو متالیک 

تزیین کنید .

   طرز تهیه:
فر را با حرارت 175 درجه سانتیگراد گرم کنید. کف دو عدد سینی فر را 
با سیلپد یا کاغذ روغنی بپوشانید. در کاسه ای بزرگ کره نرم، کره بادام 
زمینی، پودر شکر و شــکر قهوه ای را با همزن برقی بزنید تا نرم و کرمی 
شود. سپس تخم مرغ، وانیل و شیر را افزوده و مخلوط کنید. آرد، نمک 
و بیکینگ پودر را با هم مخلوط و روی مواد الک کنید و با همزن بزنید تا 
یکنواخت شود. در آخر شکلات چیپسی و نصف پیمانه بادام زمینی خرد 
شده را افزوده و با لیسک مخلوط کنید. با کمک اسکوپ کوچک بستنی 
یا یک قاشق ســوپ خوری از مواد برداشته و درون سینی فر با فاصله 5 
سانت قرار دهید. باقی مانده بادام زمینی خرد شده را نیز روی کوکی ها 
بریزید. می توانید مقداری شکلات چیپسی هم روی آن بگذارید. سینی 
را در طبقه وسط فر گرم شده به مدت 12 تا 16 دقیقه قرار دهید تا روی 
شیرینی ها کمی طلایی شــود. سپس یک دقیقه درون سینی و سپس 

روی توری سیمی خنک کنید.
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   طرز تهیه:
ابتدا دمای فر را روی 190 درجه ســانتی گراد )375 درجه فارنهایت(قرار دهید 

و یک قالب مینی دونات یا مینی مافین 12 کاپ را با اسپری روغن چرب کنید.
آرد، بیکینگ پودر، نمک و جوز هندی را در ظرف مناسبی با هم مخلوط کرده و کنار 
بگذارید. کره ذوب شده و شکر دانه ریز را در ظرفی جداگانه به خوبی با هم مخلوط 
کنید. تخم مرغ را اضافه کرده و آنقدر با همزن بزنید تا صاف و یکدست شوند. خامه 

ترش یا ماست یونانی و وانیل را اضافه و مخلوط کنید.
مخلوط مواد خشک را به مخلوط مواد تر اضافه کرده و به خوبی با هم ترکیب کنید. 
خمیر را در قیف قنادی با سری گرد ریخته و در کاپ های دونات از قبل آماده شده 
بریزید، طوری که حدود دو ســوم از هر یک پر شــود. دونات ها را به مدت 6 الی 7 
دقیقه در فر از قبل گرم شده قرار دهید. سپس آنها را روی پنجره توری قرار دهید 

تا خنک شوند.
برای تهیه رویه شــکلاتی، شکلات خرد شده را در ظرف مناسبی قرار دهید، شیر 
و کره خرد شــده را در ظرفی جداگانه ریخته و حدود 15 ثانیه در مایکروویو قرار 
دهید تا کره ذوب شود و مخلوط شروع به جوشیدن کند. آن را روی شکلات خرد 
شده ریخته و حدود یک دقیقه کنار بگذارید. سپس به آرامی هم بزنید تا شکلات 
ذوب شده و سس صاف و یکدستی حاصل شود )در صورتی که شکلات به خوبی 
ذوب نشد، آن را به مدت 5 ثانیه دیگر در مایکروویو قرار داده، سپس هم بزنید تا به 

صورت صاف و یکدست درآید(.
پودر شــکر را اضافه کرده و هم بزنید تا به صورت صاف و یکدست درآیند. روی هر 
یک از دونات ها را در سس شکلات فرو کنید و ترافل های رنگی روی آنها بپاشید. 

این دونات های خوشمزه را به صورت گرم یا سرد می توانید سرو نمایید.

مینی دونات شکلاتی
  مواد لازم:

  آرد| یک دوم پیمانه
  بیکینگ پودر|یک دوم قاشق چای خوری

  نمک| یک هشتم قاشق چای خوری
  جوز هندی )پودر شده(| یک هشتم قاشق چای خوری

  کره )ذوب شده(| یک قاشق سوپ خوری
  شکر دانه ریز| 3 قاشق سوپ خوری

  تخم مرغ| یک عدد
  خامه ترش یا ماست یونانی| 2 قاشق سوپ خوری

  اسانس وانیل|یک دوم قاشق چای خوری

  مواد لازم برای رویه شکلات:
  چیپس شکلات )خرد شده(|یک چهارم پیمانه

|یک قاشق سوپ خوری   شیر 
  کره )خرد شده(|2 قاشق سوپ خوری

  پودر شکر|3 قاشق سوپ خوری

 میزان سرو:
12 عدد
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  طرز تهیه کیک:
فر را روی دمای 180 درجه ســانتیگراد گرم کرده و 2 عدد قالب 20 سانتیمتری 
را توسط اسپری روغن یا کره چرب کرده و کف آنها را کاغذ قرار دهید. کره و شکر 
را داخل همزن ریخته و با دور متوسط هم بزنید تا جایی که کره حالت کرمی پیدا 
کند و حجیم شود. سپس تخم مرغ ها را یکی یکی اضافه کرده و بعد از اضافه کردن 
هر تخم مرغ با همزن بزنید تا مخلوط شــود. سپس وانیل را اضافه کنید. همزن را 
خاموش کرده و آرد، بیکینگ پودر و شــیر را به صورت متناوب به مخلوط اضافه 
کرده و با لیسک به صورت دورانی هم بزنید. در نهایت مخلوط را در دو ظرف به طور 
مســاوی بریزید و به مدت 35 تا 40 دقیقه در فر قرار دهید تا جایی که روی کیک 
طلایی شود. سپس کیک را خارج کرده و روی توری فلزی خنک کنید و روی سطح 
لایه اول مارمالاد توت فرنگی ریخته، سپس مخلوط خامه فرم گرفته و پنیر را اضافه 
کرده و توت فرنگی های ریز خرد شــده را روی آن قرار دهید و لایه دوم را روی لایه 
اول گذاشته و سطح آن را با پودر قند و خامه فرم گرفته و توت فرنگی تزیین کنید.

  طرز تهیه فیلینگ:
خامه قنادی را در دمای محیط قرار دهید تا کمی نرم شود. سپس با دور تند همزن 
بزنید تا فرم بگیرد و خط همزن روی خامه نمایان شود. پنیر ماسکارپونه را با همزن 

زده تا نرم شود و به همراه وانیل به خامه اضافه کنید.

  نکته:
1    کیک های کره ای در یخچال سفت می شوند. به همین دلیل بهتر است هنگام 

سرو، خامه کیک را اضافه کنید.
2   برای ایجاد طعم لذیذتر می توانید یک تا 2 قاشق سوپ خوری پودر بادام به 

کیک اضافه کنید.

کیک لایه ای توت فرنگی

  مواد لازم:
  کره| 250 گرم

  شکر )دانه ریز(| 250 گرم
  وانیل مایع| یک قاشق چای خوری

  تخم مرغ| 4 عدد
  آرد| 250 گرم

  بیکینگ پودر| یک دوم قاشق چای خوری
  شیر| یک و یک دوم قاشق چای خوری

  مارمالاد توت فرنگی| 100 گرم 
  توت فرنگی )ریز خرد شده(| 2 پیمانه

  توت فرنگی )جهت تزیین( | به مقدار لازم
  پودر قند )جهت تزیین(| به مقدار لازم

  مواد لازم  فیلینگ:
  خامه )فرم گرفته(| 250 گرم

  پنیر ماسکارپونه| 50 گرم
  وانیل مایع| یک چهارم قاشق چای خوری

مدت زمان آماده سازی: 50 
دقیقه

  مدت زمان پخت:
40 دقیقه

 میزان سرو:
4 تا 6 نفر
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مدت زمان آماده سازی: 20 
دقیقه

 مدت زمان پخت:
30 دقیقه

 میزان سرو:
6 تا 8 نفر
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کیش پیاز و ژامبون
شورینی

  مواد لازم:
  خمیر یوفکا| به مقدار لازم

  پیاز| 2 عدد
  ژامبون| 50 گرم           
  تخم مرغ| 4 عدد       

  جعفری )خرد شده(| 2 قاشق سوپ خوری
  پنیر فتا )پنیر صبحانه(|  100 گرم

  شیر| یک دوم پیمانه 
  فلفل|حدود یک دوم قاشق چای خوری

  کره )ذوب شده(| حدود50 گرم
  پنیر پارمزان )کمی رنده شده (| حدود 100 گرم

  روغن| کمی

   طرز تهیه:
به خمیر یوفکای گرد برش خورده کره ذوب شــده بمالید. 
یک خمیر دیگر روی آن قرار دهید و داخل قالب چرب شده 
قرار دهید تا شکل قالب مافین  را به خودش بگیرد. پیازها را 
خلالی خرد کرده و در کمی روغن تفت دهید تا فقط سبک 

شود. ژامبون را نیز خرد کنید.
تخم مرغ ها و شیر را با همزن دستی هم زده و مخلوط کنید. 
سپس ژامبون خرد شده ، پیاز، جعفری، پنیر فتا و کمی فلفل 
را اضافه کرده و مخلوط کنید. مواد را داخل کاسه های یوفکا 
ریخته و روی آن کمی پنیر پارمزان رنده شــده، ریخته و در 
فر از پیش گرم شده با دمای 170 درجه سانتیگراد به مدت 

حدود 30 دقیقه قرار دهید.

   نکته:
1    مواد داخل این غذا را می توانید با توجه به ذائقه خانواده 

خود تغییر دهید.
2    کیش معمولاً با خمیر آماده می شود. در این شماره نوع 

آسان آن با خمیر یوفکا آموزش داده شده است.
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نان دورنگ شکلاتی

  مواد لازم خمیر:
  شیر ولرم| یک و یک دوم پیمانه

  کره نرم| 50 گرم
  شکر|  یک چهارم پیمانه

  خمیر مایه| یک قاشق سوپ خوری 
  پودر کاکائو| 3 قاشق سوپ خوری

  شکر| یک قاشق سوپ خوری 
  نمک| یک قاشق چای خوری 

  خلال بادام| به مقدار لازم
  تخم مرغ )برای رومال(| یک عدد

  آرد| حدودا 600 گرم

   طرز تهیه:
شیر ولرم، یک قاشق سوپ خوری شکر و خمیر مایه را مخلوط 
کرده و روی آن را پوشــانده و در جای نسبتا گرم بگذارید تا 

خمیر مایه عمل آمده و پف کند.
در ظرف گودی کره نرم، نمک و یک چهارم پیمانه شــکر را 
مخلوط کرده و خمیر  مایه عمــل آمده را نیز افزوده و آرد را 
کم کم اضافه کنید تا جایی که مواد خمیر شــود و به دست 
نچسبد، دقت کنید در این مرحله خمیر باید خیلی نرم باشد. 
ممکن است همه آرد مصرف نشود و یا بیشتر از مقدار دستور 
استفاده شود. خمیر را به دو قسمت مساوی تقسیم کرده و 
به یک قســمت از خمیر پودر کاکائو اضافه کرده و خوب ورز 
دهید. اگر خمیر سفت شد می توانید کمی شیر اضافه کنید. 
قسمت دیگر خمیر را نیز خوب ورز دهید تا سطح  آن صاف 
و یکدست شود. اگر چسبنده بود کمی آرد اضافه کنید. هر 
کدام از خمیرها را جداگانه داخل ظرف چرب شده قرار داده 
روی آن را پوشانده و یک ساعت استراحت دهید تا خوب پف 
کرده و حجم آن دو برابر شــود. سپس هرکدام از خمیرها را 
جداگانه ورز داده و هوای آنها را بگیرید و هرکدام را به شش 
قسمت تقسیم کنید. خمیر شکلاتی را به صورت نوارهای بلند 
دربیاورید و هر کدام از چانه های خمیر سفید را روی سطح 
آرد پاشی شده با وردنه باز کنید. خمیر قهوه ای را لبه خمیر 
سفید قرار داده و رول کنید و بقیه خمیر را نیز به همین منوال  
آماده کنید، قالب لوف 20 در 10 را با کره چرب کرده و سه تا از 
خمیرهای آماده را کف قالب قرار دهید و سه تای دیگر را روی 
این خمیرها قرار دهید. روی آن را پوشانده و حدود 20 دقیقه 
اســتراحت دهید. سپس با تخم مرغ زده شده رومال کرده و 
خلال بادام پاشــیده و در فر از پیش گرم شده با دمای 150 
درجه سانتیگراد به مدت یک ساعت بپزید تا روی نان کاملا 
طلایی شود. پس از خارج کردن از فر روی توری برگردانده 

تا خنک شود.
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   نکته:
1   چون ایــن نان در 

قالب لوف پخته می شود 
و ارتفاع زیادی دارد باید 
با دمــای پایین پخته 
شــود تا مغز نان کاملا 

بپزد.
2    بــرای زیباتر دیده 

شــدن نان بهتر است 
برش های 2 سانتیمتری 
با چاقــوی برقی بریده 

شود. 
3    ممکن است کمی 

کمتر یا بیشــتر از آرد 
دستور مصرف شود .

مدت زمان آماده سازی: 30 
دقیقه

 مدت زمان پخت:
یک ساعت

 میزان سرو:
6 تا 8 نفر
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اسماء منتظری

نان سیب و گردونان سیب و گردو

مواد لازم:
روغن مایع  یک دوم پیمانه

شیر  یک پیمانه         
4 قاشق سوپ خوری  شکر  
مایه خمیر  یک قاشق سوپ خوری
نمک  یک پنسه
بیکینگ پودر  یک قاشق سوپ خوری
یک عدد سفیده تخم مرغ 

آرد  500 گرم 

مواد لازم ميانی:
سیب  3 عدد
3 قاشق سوپ خوری شکر 
2 قاشق سوپ خوری گردو )خرد شده( 
دارچین  یک قاشق سوپ خوری

مواد لازم رومال:
زرده تخم مرغ  یک عدد )جهت رومال(
یک قاشق چای خوری شیر 
به مقدار لازم بادام پرک 

طرز تهيه:
شـیر ولـرم، مایـه خمیـر و یک قاشـق چای خـوری از شـکر دسـتور را مخلـوط کرده و 
روی آن را پوشـانده، حـدود 5 دقیقـه کنـار بگذارید تا عمـل بیاید آرد و بیکینـگ پودر را در 
ظرفـی ریختـه و مرکز آن را گـود کرده و باقی مانده شـکر، سـفیده تخم مرغ، روغـن مایع ، 
نمـک و مایـه خمیر عمل آمـده را اضافـه کرده و مخلـوط کنید تا مـواد خمیر شـود. خمیر 
را روی سـطح آرد پاشـی شـده ورز داده تا صاف و یکدسـت شـود سـپس داخل ظرف چرب 
شـده قـرار داده و روی آن را بپوشـانید و بـه مدت حـدود 45 دقیقه تا یک سـاعت در دمای 
محیـط اسـتراحت دهید. پس از اسـتراحت خمیـر را مجـدداً ورز داده و تکه هایـی از خمیر 
برداشـته و بـا وردنـه به انـدازه دایره به قطـر 30 سـانتی متری باز کـرده و 8 بـرش زده و هر 
بـرش را کمی وردنه کشـیده قاعـده مثلث حاصله را یک بـرش کوچک زده و مـواد میانی را 
روی خمیـر قرار داده و به شـکل کراسـان ببندید. و روی سـینی فر چرب شـده قـرار دهید. 
روی نان هـا را بـا پارچـه پوشـانده و 10 دقیقـه اسـتراحت دهیـد. سـپس زرده تخم مرغ  و 
شـیر را بـا چنـگال زده رومـال کنیـد و کمی بادم پـرک روی نـان بپاشـید و در فـر از پیش 
گرم شـده بـا دمـای 180 درجه سـانتی گراد بـه مدت حـدود 20 تـا 25 دقیقه قـرار دهید 

تـا روی نان طلایی شـود.
بـرای آمـاده کردن مواد میانی، سـیب را پوسـت کنده و بـه صورت نگینی خـرده کرده 
و بـه همراه شـکر روی شـعله قرار دهید تا شـکر حل شـده و سـیب کمی نرم شـود سـپس 

کنـار گذاشـته تـا خنک شـود. در آخر گردو خـرد شـده و دارچین را اضافـه کنید.

3- خمیر  را به شکل دایره باز کنید.2-  1- تکه ای از خمیر را با وردنه باز کنید.

نکته:
   در صورت چســبنده بودن خمیر هنگام ورز دادن می توانید کمــی آرد اضافه کنید تا 

چسبندگی خمیر از بین برود.

   مدت زمان ذکر شده برای اســتراحت اولیه خمیر تقریبی بوده و بستگی به گرمای منزل 
کمتر یا بیشتر می شود. دقت داشــته باشید استراحت بیش از اندازه باعث بوی ترشیدگی در 

نان می شود.

   این نان تقریبا شیرین بوده و عصرانه بسیار دلچسبی می باشد.
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6- خمیر آماده5- اضافه های خمیر را بگیرید.4-  دایره را به اندازه 30 سانتی متر برسانید.

9 -    خمیر را به هشت قسمت  تبدیل کنید.

10 -   هر قسمت را وردنه  بکشید.

13 -   مواد میانی را روی خمیر قرار دهید.

8 -      بریدن خمیر7- تقسیم بندی خمیر

11 - برش زدن خمیر

14 -   از قاعده شروع به بستن کنید.

12 -  یک تکه از قاعده مثلث جدا کنید.

15 - خمیر به شکل کراسان پیچیده  شده. 
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  مواد لازم:
  خمیر هزارلا| نیم کیلوگرم

  شیر| 2 پیمانه
  زرده تخم مرغ| 2 عدد
  شکر| یک دوم پیمانه

  آرد| 2 قاشق سوپ خوری
  نشاسته| 2 قاشق سوپ خوری

  وانیل| یک چهارم قاشق چای خوری
  خامه )فرم گرفته( | یک پیمانه

   طرز تهیه:
خمیر هزارلا را روی سطح آردپاشی شده به کمک وردنه به ضخامت 2 میلی متر باز کنید و مستطیل هایی به ابعاد 
10 در 5 سانتیمتر ببرید. سینی فر را با کاغذ روغنی پوشانده و خمیرهای آماده را در سینی بچینید و دوباره به مدت 
یک ساعت در یخچال قرار دهید تا سرما بگیرد. سپس بیرون آورده و روی خمیر چنگال زده و در فر از پیش گرم 
شــده با دمای 220 درجه به مدت 10 دقیقه بگذارید. سپس دمای فر را به 180 درجه رسانده و 20 دقیقه دیگر 
بپزید. سپس کنار بگذارید تا خنک شود هر کدام از خمیرهای پخته شده را از ارتفاع به سه قسمت برش بزنید. یک 
لایه زیر قراردهید و روی آن را با کرم آماده بپوشانید و دوباره یک لایه دیگر قرار دهید. باز با کرم پوشانده و لایه سوم 

را قرار داده و روی آن را با کرم ماسوره بزنید و در آخر کمی پودر کاکائو الک کنید.
برای تهیه کرم همه مواد را با هم مخلوط کرده و روی حرارت قرار دهید و مدام هم بزنید تا غلیظ شود. کرم 
آماده را کنار بگذارید تا خنک شود. توجه داشته باشید که روی کرم را با نایلون بپوشانید تا رویه نبندد. پس 

از خنک شدن وانیل را اضافه کرده و با خامه فرم گرفته مخلوط کنید. 

 شیرینی 
میل فـوی

   نکته:
م  ی کر به جا
ز  ا نید  ا می تو
نیل  کرمفیل وا
و یا کرمــفیل 
تی  شکلا

استـفاده کنید.

مدت زمان آماده سازی: 15 
دقیقه

 مدت زمان پخت:
30 دقیقه

 میزان سرو:
6 الی 8 نفر
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بیسکویت شکری

  مواد لازم:
 کره نرم| 140 گرم
 تخم مرغ| یک عدد

 پودر زنجفیل| یک دوم قاشق چای خوری
 آرد| 270 گرم

 بیکینگ پودر| یک دوم قاشق چای خوری
 پودر قند| 70 گرم

 شکر )دانه درشت(| دو قاشق سوپ خوری )جهت تزیین(

مدت زمان آماده سازی: 30 
دقیقه

  مدت زمان پخت:
 20 دقیقه

 میزان سرو:
4 تا 6 نفر

   طرز تهیه:
کره نرم و پودر قند را با همزن برقی بزنید تا کرمی و سبک شود. 
سپس تخم مرغ را اضافه کرده و خوب بزنید. آرد، بیکینگ پودر 
و پودر زنجفیل را مخلوط کرده و به مواد افزوده و با لیسک هم 
بزنید تا کاملًا مخلوط شود. خمیر آماده را داخل نایلون ریخته و 
به مدت 2 ساعت در یخچال استراحت دهید. پس از استراحت 
خمیر را ورز داده و روی سطح آردپاشی شده با وردنه باز کرده و 
روی آن وردنه طرح دار کشیده  با کاتر دلخواه بریده و داخل سینی 
فر بچینید سپس کمی شکر دانه درشت روی آن ها بپاشید و در فر 
از پیش گرم شده با دمای 180 درجه سانتیگراد به مدت حدود 

15 تا 20 دقیقه قرار دهید.

   نکته:
1    بیسکویت ها را پس از پخت و خنک شدن داخل ظرف دردار 

به مدت طولانی می توانید نگهداری کنید.
2    برای راحت باز کردن و کاتر زدن می توانید خمیر را لای دو 

عدد کاغذ روغنی باز کنید. سپس کاتر بزنید.
3   بیســکویت ها را پس از کاتر زدن داخل سینی فر چیده و 

در یخچال قرار دهید. ســپس داخل فر گرم شده قرار دهید تا 
بیسکویت ها دفرمه نشود.
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  مواد لازم:
  کره| 50 گرم

  شیر| یک دوم پیمانه
  روغن مایع| 2 قاشق سوپ خوری 

  آرد| 300 گرم
  خرما| 400 گرم

  گردو )پودر شده( | 100 گرم
  پسته )خرد شده( | 100 گرم 

  دارچین| یک قاشق سوپ خوری
  وانیل| یک چهارم قاشق چای خوری

   طرز تهیه:
شیر ولرم، کره نرم شده، روغن مایع و وانیل را با هم مخلوط کنید. 
آرد را کم کم اضافه کنید تا خمیر نرمی حاصل شود. خمیر را داخل 
نایلون گذاشــته و یک ساعت داخل یخچال  استراحت دهید. 
سپس روی سطح آردپاشی شده به کمک وردنه به ضخامت 3 
میلیمتر باز کنید و به شکل دلخواه کاتر بزنید و در سینی فر چیده 
 و در فر از پیش گرم شده با دمای 180 درجه سانتیگراد به مدت
 15 دقیقه بپزید. سپس از فر خارج کرده و کنار بگذارید تا خنک 
شود. پس از خنک  شدن وسط بیسکویت کمی مارمالاد مالیده و 
توپ های خرمایی را روی آن قرار دهید. برای تهیه توپ خرمایی 
هسته و پوست خرما  را گرفته و با پشت چنگال له کنید. دارچین 
و پودر گردو را اضافه کرده و کمی برداشته در دست گرد کرده 

و در پسته خرد شده بغلتانید.

بیسکویت های  خرمایی
مدت زمان آماده سازی: 15 

دقیقه

 مدت زمان پخت:
15 دقیقه

 میزان سرو:
8 تا 10 نفر
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مافین کوکی شکلات 
چیپسی

  مواد لازم مغزی کوکی شکلات چیپسی :
  آرد| 200 گرم

  جوش شیرین| یک چهارم قاشق چای خوری
  کره )نرم(|  110 گرم

  پودر شکر| 30 گرم
  شکر قهوه  ای| 60 گرم

  تخم مرغ| یک عدد
  وانیل| یک دوم قاشق چای خوری

  شکلات چیپسی| 120 گرم 
  نمک| یک هشتم قاشق چای خوری

  مواد لازم مافین :
  تخم مرغ| 3 عدد

  آرد| 260 گرم
  روغن مایع| 100 گرم

  شکر| 230 گرم
  بیکینگ پودر| 2 قاشق چای خوری

  شیر| 70 گرم
  وانیل| یک چهارم قاشق چای خوری
  نمک| یک هشتم قاشق چای خوری

   طرز تهیه مغزی:
ابتدا خمیر شــکلات چیپسی را درست کنید. برای این کار آرد، جوش شــیرین و نمک را با هم مخلوط کرده و کنار بگذارید. کره نرم را با پودر شکر و شکر قهوه ای با 
همزن بزنید تا نرم و پفکی شود. تخم مرغ و وانیل را افزوده و مخلوط کنید. مواد خشک را نیز اضافه کنید و با لیسک مواد را یکدست کنید. در نهایت شکلات چیپسی 
را افزوده و مخلوط کنید. از مواد با کمک اسکوپ کوچک بستنی از خمیر برداشته و درون سینی که با کاغذ روغنی پوشانده اید بگذارید و حدود 2 ساعت درون فریزر 

قرار دهید تا کاملا سفت و یخ زده شود .

   طرز تهیه مافین:
فر را با دمای 175 درجه سانتیگراد گرم کنید. 24 قالب مافین را کپسول گذاشته و کنار بگذارید. شکر، تخم مرغ ها و وانیل را با همزن بزنید تا نرم و یکدست شود. سپس 
روغن مایع را ریخته و مخلوط کنید. شیر را نیز افزوده و مخلوط کنید. آرد و بیکینگ پودر و نمک را با هم مخلوط و به مواد قبلی اضافه کنید. دو سوم از کپسول ها را با 
مواد مافین پر کنید و وســط هر کدام یک عدد از گلوله های یخ زده شکلات چیپسی بگذارید.  قالب ها را درون فر گذاشته و حدود 20 تا 25 دقیقه بپزید تا زمانی که 
تســتر از قسمت کیکی مافین تمیز خارج شــود. 10 دقیقه درون قالب خنک کنید. سپس از قالب خارج کرده و روی توری سیمی خنک کنید. بعد از خنک شدن با 

گاناش یا کرم کره ای تزیین کنید.
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   طرز تهیه:
ابتدا داخل آب گرم اسپرسو را ریخته و حل کنید. کره و شکر را با دور تند همزن بزنید 
تا مواد کرمی و یکدست شود. تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه کنید و خوب هم بزنید. 
سپس خامه و کارامل را اضافه کنید و هم بزنید. بعد اسپرسو حل شده در آب را به 
مواد اضافه کنید. هم بزنید تا مواد یکدست شود. مواد خشک )آرد، بیکینگ پودر، 

پودرکاکائو و نمک( را به مواد اضافه کنید تا مواد خوب مخلوط و یکدست شود .
مایــه آماده را داخل قیف ریخته و ســه چهارم حجم  قالب هــای مینی مافین یا 
کپسول های مافین را پر کنید. چند ضربه بزنید تا هوای اضافی خارج شود. داخل 
فر از قبل گرم شده با دمای 190 درجه به مدت 25-30دقیقه بپزید. بعد از پخت 
وخنک شدن کامل، مافین ها را با کرمفیل کارامل و شکلات یا کرم پنیری تزیین 

کنید.

   نکته:
1     کره حتما به دمای محیط رسیده باشد.

2     مقدار  اسپرسو با قهوه ترک قابل جایگزین شدن است.

3     مدت ماندگاری این مافین ها تا یک هفته با درپوش در محیط است.

4     این مافین تا یک ماه بدون تزیین رویه قابل فریز شدن است.

مافین اسپرسو کاراملی
  مواد لازم:

  کره| 115 گرم
  شکر قهوه ای| 115 گرم

  اسپرسو| یک قاشق چای خوری
  آب گرم| یک قاشق سوپ خوری

  تخم مرغ| 3 عدد
  آرد| 130 گرم

  بیکینگ پودر| یک دوم قاشق چای خوری
  پودر کاکائو| یک قاشق سوپ خوری
  خامه صبحانه| 2 قاشق سوپ خوری

  کارامل| یک قاشق سوپ خوری
  نمک| یک هشتم قاشق چای خوری

  مواد لازم تزیین:
  کرمفیل کارامل| 100گرم

  شکلات سفید یا شکلات شیری )قالب خورده( | تعدادی
  کرم پنیری )به دلخواه( | مقداری

 میزان سرو:
18 الی 20 عدد مینی کاپ کیک
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شارلوت کدو حلواییشارلوت کدو حلوایی
       میزان سرو:4 تا 6 نفر   مدت زمان پخت: 10 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 40 دقیقه

طرز تهيه:
بـرای آماده کـردن رولت رنگی، زرده و سـفیده تخم مرغ هـا را جدا کنید. بـا همزن برقی 
زرده هـا را بـا آب جـوش و وانیـل هـم بزنید تـا تغییر رنـگ دهد و کرمی رنگ شـود. سـفیده 
تخم مـرغ را نیـز بـا همـزن برقی بزنیـد تا فومی شـود. سـپس بـه زرده اضافه کـرده و دورانی 
هـم بزنیـد. آرد و پـودر کاکائـو را روی مواد الک کـرده و به حالت دورانی بوسـیله لیسـک هم 
بزنیـد. در آخـر کره ذوب شـده خنک را افـزوده و مخلوط کنید. مواد شـکلاتی آمـاده را روی 
رلیـف مـت 30 در 40 سـانتی متـری  ریخته و به سـرعت صاف کـرده و اضافه هـای خمیر را 

بگیریـد و صفحـه را داخـل فریزر قـرار دهید تا رولت سـاده آماده شـود.
بـرای آمـاده کـردن رولت سـاده، زرده و سـفیده تخم مـرغ را جـدا کـرده زرده را با نیمی 
از شـکر و آب جـوش بزنید تا سـبک شـده و تغیـر رنگ دهـد. سـفیده تخم مرغ را بـا دور تند 
همـزن برقـی بزنیـد تـا کمی فـرم بگیرد. سـپس شـکر را کم کـم اضافه کنیـد و هـم بزنید تا 
سـفیده کامـلًا فرم بگیرد. زرده و سـفیده را با هم مخلـوط کرده و با لیسـک دورانی هم بزنید. 
در ایـن مرحلـه رلیـف مـت را از فریـزر خارج کـرده و مـواد رولـت را روی آن ریختـه و با 
پالـت صـاف کـرده و در فـر از قبل گرم شـده بـا دمـای 220 درجه سـانتی گراد به مـدت 8 تا 
10 دقیقـه قـرار داده و پـس از پخت از فر خارج کـرده و بلافاصله روی پارچـه تمیز برگردانده 

و کنـار بگذاریـد تا خنک شـود. 
پـس از خنـک شـدن، رولـت طـرح دار را به صورت نـواری بـه انـدازه رینگ یـا قالبی که 
رولـت را داخـل آن قـرار می دهید بریـده و داخل رینـگ گذاشـته و کف رینگ هـم یک تکه 
رولتـی کـه بـا همـان رینـگ بریده ایـد قـرار داده و نیمـی از مـواد میانـی را روی آن ریخته و 
کمـی گردو روی آن بپاشـید. سـپس یک تکـه رولت دیگـر روی آن قـرار داده و بقیـه مواد را 

افـزوده و صـاف کـرده و به دلخـواه تزییـن کنید.
طرز تهيه مواد ميانی:

  کـدو حلوایـی را بـا کمـی آب پختـه و پـوره کـرده و داخـل صافی قـرار دهید تـا آب آن 
گرفته شـود سـپس به انـدازه 100 گرم وزن کـرده و دارچیـن را اضافه کرده و کنـار بگذارید.

پنیـر خامـه ای و پـودر قنـد را بـا همزن برقـی بزنید تـا صاف و یک دسـت شـود.  ژلاتین 
را روی آب پاشـیده و روی بخـار آب قـرار دهیـد تـا ذوب شـود. ژلاتیـن ذوب شـده خنـک را 
کـم کم بـه پنیـر خامـه ای بیافزایید. سـپس 100 گـرم کـدو حلوایی خنـک شـده را اضافه 
کـرده و مخلـوط کنیـد. همزن را خامـوش کرده و خامـه فرم گرفتـه را اضافه کـرده و دورانی 

با لیسـک هـم بزنید.

مواد لازم رولت رنگی:
تخم مرغ  2 عدد
آرد  30 گرم
 پودر کاکائو )تیره(  10 گرم
20 گرم            کره )ذوب شده( 
آب جوش  2 قاشق چای خوری
وانیل  یک هشتم قاشق چای خوری

مواد لازم رولت ساده:
4 عدد تخم مرغ 
100 گرم آرد 

شکر  80 گرم           
3 قاشق سوپ خوری آب جوش 
وانیل  یک چهارم قاشق چای خوری

مواد لازم ميانی:
پنیر خامه ای  120 گرم 
پودر قند  30 گرم
خامه )فرم گرفته(  200 گرم
یک قاشق چای خوری پودر ژلاتین 
2 قاشق سوپ خوری آب 
کدو حلوایی )پوره شده(  100 گرم

یک قاشق سوپ خوری  دارچین 
گردو )خرد شده(  یک قاشق سوپ خوری
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 مینی لوف
 موز و خرما

  مواد لازم:
 موز )له شده(| یک پیمانه

 تخم مرغ| 2 عدد
 شکر قهوه ای|160 گرم

 کره )ذوب شده(| 60 گرم
 آرد| 200 گرم

 بیکینگ پودر| یک قاشق چای خوری
 وانیل| یک چهارم قاشق چای خوری

 خرما )بدون هسته(| 80 گرم
 دوغ| یک چهارم پیمانه

   طرز تهیه:
تخم مرغ ها و شــکر قهوه ای را با دور متوسط همزن برقی بزنید تا سبک شود. ســپس کره ذوب شده خنک را افزوده و پس از مخلوط شدن، وانیل و موز له شده را نیز 

اضافه کرده و همزن را خاموش کنید.
آرد و بیکینگ پودر را مخلوط کرده و به همراه دوغ بدون گاز به تناوب به مواد بالا اضافه کنید. یعنی کمی مواد خشک را اضافه کرده و مخلوط کنید و کمی دوغ را بیفزایید 
و مخلوط کنید تا همه مواد مخلوط شود. در آخر خرمای بدون هسته و خرد شده را بیفزایید. قالب های مینی لوف را با اسپری روغن چرب کرده و مواد را داخل قالب 
ریخته به طوری که یک سوم روی قالب ها خالی بماند. فر را با دمای 180 درجه سانتیگراد گرم کرده و قالب ها را به مدت حدود 20 تا 25 دقیقه داخل فر قرار دهید. تا 
زمانی که چوب خلال را داخل کیک فرو می کنید نچسبد و تمیز خارج شود. سپس از فر خارج کرده و کیک ها را پس از 10 دقیقه روی توری فلزی قرار دهید تا کاملًا 

خنک شود. در صورت تمایل روی کیک را می توانید مانند عکس با کمی دلی کارامل پوشش دهید.

   نکته:
1   دلی کارامل در فروشگاه های لوازم قنادی موجود می باشد و استفاده از آن کاملًا اختیاری بوده و می توانید کیک را ساده سرو کنید.

2   موز را زمانی که می خواهید داخل کیک بریزید له کنید تا سیاه نشود.

3   کل مواد را می توانید داخل قالب لوف بزرگ 15 در 10 سانتیمتری بریزید.

مدت زمان آماده سازی:  15 
دقیقه

  مدت زمان پخت:
 20 دقیقه

 میزان سرو:
 6 نفر
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دسر عربی

   طرز تهیه:
ابتدا 2 پیمانه شیر را با پودر کرم کارامل، پودر ژلاتین و کافی میکس روی شعله گذاشته هم بزنید تا شروع 
به جوشیدن کند. شعله را خاموش کرده و مواد را در مخلوط کن بریزید. سپس بیسکویت و خامه را اضافه 
کرده و با مخلوط کن کاملا مواد را میکس کنید تا یکدســت شود. در آخر مواد را درون قالب ریخته و به 
مدت دو ساعت در یخچال قرار دهید. اگر دسرهای شیرین دوست دارید یک قاشق سوپ خوری شکر 

هم می توانید اضافه کنید.
اگر دسر را داخل قالب ریختید و پر نشد آن را داخل یخچال بگذارید تا از حرارت بیفتد. یک بسته پودر 
کارامل را با شــیر بجوشانید و وقتی از داغی افتاد با قاشق کم کم روی دسر عربی بریزید. طوری که دسر 
دو رنگ می شود. حتی می توانید یک پیمانه شیر بیشتر اضافه کنید. دو قاشق چای خوری پودر ژلاتین 

هم به دسر بزنید.

  مواد لازم:
  شیر| دو پیمانه

  پودر کرم کارامل| یک بسته
  بیسکویت پتی بور| یک بسته

  خامه صورتی| یک پاکت 
  کافی میکس| یک عدد

  پودر ژلاتین  | یک قاشق سوپ خوری
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کوکی آبنباتیکوکی آبنباتی
       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: 20 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 40 دقیقه

طرز تهيه:
کـره و پـودر شـکر را با همـزن برقی بزنیـد تا بافـت کامـلا یکنواختـی پیدا کنیـد. زرده 

تخم مـرغ و وانیـل شـکری را بیافزاییـد تا مواد یکدسـت شـوند.
آرد، نمـک، بیکینـگ  پـودر، پـودر دارچین و زنجفیـل را با هـم مخلوط و الک کـرده و به 
باقـی مـواد بیافزاییـد تـا خمیر حاصل شـود. خمیـر را در پوشـش پلاسـتیکی به مـدت نیم 
سـاعت در یخچال اسـتراحت دهید. فـر را روی دمای 180 درجه سـانتی گراد روشـن کنید. 
خمیـر را از یخچـال بیرون آورده و کمی ورز دهید و روی سـطح آردپاشـی شـده بـا وردنه باز 
کنیـد و کاتـر دلخواه بزنید. سـپس وسـط بیسـکویت ها را توسـط کاتـر دلخـواه کوچکتری 

کاتـر زده و در سـینی فر کـه کاغذ روغنـی انداخته ایـد بچینید.
آبنبات هـا را خـرد کنید و در سـوراخ میانی کوکی هـا خوب پر کنید و دقـت کنید چیزی 
از آبنبات هـا روی خمیـر کوکی هـا ریخته نشـود و فقط سـوراخ را پـر کنند. سـپس داخل فر 
بـه مـدت 15 تـا 20 دقیقه یـا تا وقتـی زیر کوکی هـا کمی طلایـی شـود بپزید. از سـینی فر 

خـارج کـرده و بگذاریـد کوکی ها خنک شـوند سـپس از کاغذ روغنی جـدا کنید.

مواد لازم:
آرد  180 گرم
یک هشتم قاشق چای خوری بیکینگ پودر 
کره  120 گرم
پودر شکر  80 گرم
یک پنسه نمک 
وانیل شکری  یک چهارم قاشق چای خوری
یک چهارم قاشق چای خوری پودر دارچین 
یک هشتم قاشق چای خوری پودر زنجفیل 
یک عدد زرده تخم مرغ 
آبنبات های رنگی  به میزان لازم

نکته:
بهتر است خیلی کم توسط روغن مایع کاغذ روغنی را چرب کنید.

خمیر این کوکی به مدت یک شــب داخل یخچال قابل نگهداری می باشد. از این خمیر برای بیسکویت  ساده و تغذیه مدرسه می توانید استفاده کنید به طوری که با 
کاترهای دلخواه از خمیر بریده و روی سینی فر قرار دهید و به صورت ساده پخت کنید.
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کیک یخچالی مغزدارکیک یخچالی مغزدار

مواد لازم:
کره  55 گرم
شکلات سیاه  230 گرم
کشمش پلویی  55 گرم
دو قاشق سوپ خوری سس کارامل 
بیسکویت دایجستیو  175 گرم
گردو و فندق )ریز خرد شده و تست شده(   55 گرم

مواد لازم رویه:
100 گرم شکلات سیاه 
کره  20 گرم
شکلات سفید  20 گرم

       میزان سرو: 4 تا 6 نفر  مدت زمان آماده سازی: یک ساعت

طرز تهيه:
ابتدا یک قالب مربع 18 سانتی متری را چرب کرده، کاغذ روغنی بیندازید و کنار بگذارید. 
کشــمش پلویی را در مقداری آب خیس کرده و 30 دقیقه بگذارید تا نرم شود، سپس آبکش 
نمایید. شکلات را ریز خرد کرده، در ظرفی مناسب ریخته به همراه کره و سس کارامل بر روی 
شعله کم قرار دهید و هم بزنید در حدی که شکلات و کره ذوب شوند کافیست، از روی حرارت 
بردارید کمی که از داغی افتاد کشمش، گردو و فندق و بیسکویت های ریز خرد شده با دست 
را اضافه کنید و ســریع هم بزنید تا با هم ترکیب شوند، سپس در قالب بریزید و سطح آن را به 

کمک پشت قاشق کاملا پرس نمایید و حدود یک ساعت در یخچال قرار دهید.

طرز تهيه رویه:
برای درســت کردن رویه، شکلات ســیاه را ریز خرد کنید و به همراه کره بر روی حرارت 
غیر مستقیم یا در ماکروویو قرار دهید و هر چند ثانیه یکبار هم بزنید در حدی که ذوب شوند 
کافیســت، برروی لایه زیرین بریزید، شکلات ســفید را نیز همزمان به روش بن ماری )غیر 
مســتقیم( ذوب نمایید و در چند نقطه بر روی رویه شــکلاتی بریزید و به کمک سیخ چوبی 
طرحی دلخواه ایجاد نمایید. سپس مجدد قالب را  به مدت 2 ساعت در یخچال بگذارید تا رویه 

کاملا ببندد. بعد برش هایی مربعی به اندازه ی دلخواه بزنید.

نکته:
برای تست کردن فندق و گردو، فر را با حرارت 180 درجه سانتی گراد گرم کرده و مغزها را به مدت حدود 10 دقیقه داخل فر قرار دهید.

مغزهای مورد استفاده دلخواه می  باشد و می توانید تغییر دهید و این کیک را با طعم های مختلف آماده کنید.
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اسماء منتظری کیک قلبکیک قلب
طرز تهيه کيک کره ای:

فـر را بـا درجـه حـرارت 175 درجـه سـانتی گراد گـرم کنیـد. بعـد کـف قالـب قلـب 23 
سـانتی متری را پـس از چرب کـردن کاغـذ روغنی بیندازیـد. زرده و سـفیده تخم مـرغ را جدا 
کنیـد و سـفیده را بزنیـد تـا فرم بگیـرد. سـپس در ظرف دیگـری کـره را با همـزن برقی کمی 
بزنیـد تـا بافت کـره باز شـود. پودر قنـد را اضافه کنیـد و هم بزنید تا کرمی و سـبک شـود.  حالا 
زرده هـا را دانه دانـه اضافه و مخلوط کنید و در حد مخلوط شـدن هم بزنید و بعـد وانیل را اضافه 
کنیـد. آرد و بیکینـگ پـودر را بـا هـم الـک و به تنـاوب به همراه شـیر با لیسـک به مایـع اضافه 
کنیـد. در پایـان سـفیده تخم مرغ را به مایـع بیفزایید و با لیسـک مخلوط کنید و مـواد را داخل 

قالـب آمـاده بریزید.

طرز تهيه کرم کره ای:
کـره و پودر قنـد را با همـزن برقی با دور کنـد بزنید تا بافت آن باز شـود. سـپس آب، وانیل، 
اسـانس و نمـک را اضافـه کنید و حـدود 10 دقیقه هم بزنیـد و به مرور سـرعت را زیـاد کنید تا 

مواد سـبک و حجیم شـود و بـرای کاور کـردن کیک کره ای اسـتفاده کنید.

5- با سر ماسوره جای پنجه را 
مشخص کنید.

7- با ابزار شیار ایجاد کنید.

1- خمیر در دست به شکل بدن 
خرس شکل داده شود.

3- تکه ای از خمیر برداشته در 
دست فرم دهید.

4- بــا ابزار مخصوص شــکل 
انگشت درآورید.

2- با ابزار مخصوص رویش طرح 
بیاندازید.

6- دست را نیز فرم دهید.

نکته:
این کیک را با هر کیک و کرم دلخواه می توانید آماده کنید.

مواد لازم کيک کره ای:
6 عدد تخم مرغ 
آرد  4 پیمانه
شیر  یک پیمانه
2 پیمانه پودر قند 
کره  300 گرم
بیکینگ پودر  3 قاشق چای خوری
یک سوم قاشق چای خوری وانیل 

مواد لازم کرم کره ای:
کره  250 گرم
450 گرم پودر قند 
آب  60 میلی لیتر
وانیل  یک هشتم قاشق چای خوری
اسانس کره  یک هشتم قاشق چای خوری
نمک  یک هشتم قاشق چای خوری

آموزش گام به گام
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براونی اسمارتیزبراونی اسمارتیز

طرز تهيه:
ابتـدا یک قالب مسـتطیلی بـه ابعاد 30×19 سـانتی متر را بـا کره چرب 
کنیـد و روی سـطح آن مقداری آرد بپاشـید. بعد شـکلات و کـره را به روش 
بـن مـاری )حـرارت غیرمسـتقیم( ذوب کنیـد.  ابتدا شـکر را و بعـد خامه و 
تخم مرغ هـای کمـی زده شـده و سـپس آرد را بـه تدریـج بـه مـواد اضافه و 
مخلـوط کنیـد. خمیر به دسـت آمـده را در قالب از قبـل آماده شـده بریزید 
و اسـمارتیزها را روی خمیـر پخـش کنیـد. قالـب را بـه مـدت 40 دقیقه در 
فـر در دمـای 190 درجه سـانتی گراد قـرار دهید تـا براونی بپـزد. در پایان، 

پـس از خنـک شـدن، آن را بـرش بزنید و سـرو کنید.

مواد لازم:
شکلات تلخ  200 گرم
شکر  سه چهارم پیمانه
آرد  یک پیمانه + مقداری برای پاشیدن
4 عدد تخم مرغ )کمی زده شده( 
کره  200 گرم + مقداری برای چرب کردن قالب
خامه  200 میلی لیتر
به میزان لازم اسمارتیز 

پائولا دین )Paula Deen( شف معروف و شخصیت 
تلویزیونی امریکایی است. او در اینجا طرز تهیه 

براونی اسمارتیزی را آموزش می دهد.
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اسماء منتظری

کیک کرسیکیک کرسی
طرز تهيه:

آرد و بیکینـگ پـودر را الـک کرده، سـپس زرده و سـفیده تخم مرغ را از هـم جدا کرده، 
سـفیده تخم مـرغ را با پـودر تارتار با هـم زن برقی بزنید تا کمی سـفید و پفکی شـود، نصف 
شـکر را کم کم به سـفیده اضافه کـرده و هم بزنید تا کامـلا فرم بگیرد. ظرف سـفیده را کنار 
گذاشـته، زرده را بـا وانیـل و بقیه شـکر هم زده تا کرمی و کشـدار شـود. سـپس آرد و شـیر 
را بـه تنـاوب  اضافه کـرده و در آخـر روغن مایـع را یکباره افـزوده و کمی هم بزنید. سـپس 
سـفیده زده شـده را با لیسـک به مایه اضافه کـرده و در قالب مربع 25 سـانتی متری مرتفع 
ریختـه، بـه مـدت یک سـاعت در فـر از پیش گرم شـده بـا دمـای 180 درجه سـانتی گراد 
قـرار دهیـد. پس از پخـت کیـک را داخل قالـب خنک کـرده و دور تـا دور کیـک را از قالب 
جـدا کـرده و روی سـطح کار به سـه قسـمت تقسـیم کرده و بـا خامه زده شـده بپوشـانید. 

کیـک را بـه مـدت 3 الی 4 سـاعت در یخچال قرار داده سـپس بـا فوندانت دکـور کنید.

4- خمیر را روی طلــق طرح دار قرار داده و 
وردنه بکشید.

1- تکه ای خمیر را  در دست فرم دهید.

5-   خمیر طرح دار را به شکل مستطیل برش 
بزنید.

2-   با ابزار فوندانت شیار ایجاد کنید.

6- رنگ  طلایی حل شده در آب مقطر را روی 
خمیر بکشید.

3- تکه ای  از خمیر فوندانت را با وردنه باز کنید.

نکته:
خمیر فوندانت قرمز را با وردنه باز کرده و روی کیک انداخته و به شکل کرسی فرم دهید. تکه ای  از خمیر سفید را به شکل مربع بازکرده و روی طلق طرح دار انداخته 
و وردنه بکشید تا طرح روی فوندانت بیافتد سپس به شکل مربع برش زده و روی فوندانت قرمز قرار دهید. سایر تزئینات روی کیک را مانند مراحل انجام دهید.

مواد لازم:
6 عدد تخم مرغ 
یک و یک چهارم پیمانه شکر 
آرد  2 پیمانه
2 قاشق چای خوری بیکینگ پودر 
وانیل  یک هشتم قاشق چای خوری
پودر تارتار  یک چهارم قاشق چای خوری
روغن مایع  سه چهارم پیمانه
سه چهارم پیمانه شیر 
خامه فرم گرفته  حدود 500 گرم
خمیر فوندانت  به مقدار لازم
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9- با سر ماسوره ساده تکه ای از خمیر ببرید.8-  بالش آماده7- خمیر را کمی خیس کرده و روی بالش قرار دهید.
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19- انار آماده

13- با برش عمودی به شکل مربع درآورید.

16- کوسَن آماده

10- با آب به بالش بچسبانید.

20- تکه ای خمیر قرمز برداشته

14- با ابزار جای مروارید را مشخص کنید.

17- تکه ای خمیر قرمز را به شکل انار فرم دهید.

11- تکه ای خمیر را به شکل کوسَن فرم دهید.

21- روی خمیر سفیده بریده شده قرار دهید.

15- مروارید را روی سوراخ ها قرار دهید.

18- با ابزار برش عمیق روی نوک خمیر ایجاد کنید.

12- با ابزار مخصوص روی خمیر را طرح دهید.
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25- خمیر را برش بزنید.

28- برای سینی خمیر به شکل گرد باز شود.

22- خمیر را خیس کرده و به هم بچسبانید.

26-  و به شکل نیم دایره در آورید.

29- با ابزار دورتادور خمیر شیار ایجاد کنید.

23- روی خمیر سبزرنگ قرار دهید.

27- با ماژیک فوندانت طرح هسته هندوانه 
را ایجاد کنید.

30- روی فوم قرار دهید تا به شکل سینی 
فرم بگیرد.

24- به همیر آب زده و به هم بچسبانید.
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 مافین
 گلابی شکلاتی

  مواد لازم گلابی شهدی:
  گلابی| 6 الی 8 عدد 

  لیمو ترش )تازه( | یک عدد
  آب|  500 میلی لیتر )2 پیمانه(

  شکر| 250 گرم
  چوب دارچین| یک الی دو عدد

  مواد لازم کیک شکلاتی:
  کره نرم| 125 گرم

  شکر )دانه ریز( | 165 گرم
  وانیل| یک چهارم قاشق چای خوری

  تخم مرغ| 3 عدد
  آرد| 240 گرم

  بیکینگ پودر| یک قاشق چای خوری
  نمک| یک هشتم قاشق چای خوری

  پودر کاکائو| 3 قاشق سوپ خوری
  شکلات )رنده شده(| 40 گرم

  ماست خامه ای| 180 گرم
  نسکافه| یک قاشق چای خوری

   طرز تهیه گلابی شهدی:
ابتدا آب و شــکر با هم مخلوط کرده روی حرارت بگذارید. سپس گلابی ها را پوست کنده و با نصف لیمو تمام سطح گلابی ها را لیمویی کنید )این کار باعث می شود 
که گلابی ها تیره نشــوند( بعد از  جوش آمدن شکر و آب و قوام آمدنش که  حدود بیست دقیقه زمان لازم است گلابی ها، چوب دارچین و لیمو را داخل ظرف ریخته 

و در ظرف را گذاشته حدود 20 تا 30دقیقه زمان دهید تا خوب بپزد. سپس از شهد خارج کرده و کنار بگذارید تا کاملا خنک شده و برای مصرف کیک آماده شود.

   طرز تهیه کیک شکلاتی:
 کره و شکر دانه ریز را هم بزنید تا مواد خوب کرمی و یکدست شود. تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه کنید. برای اضافه کردن هر تخم مرغ 30 ثانیه زمان لازم است. سپس 
وانیل را اضافه کنید. بعد از اضافه کردن تخم مرغ ها، مواد خشک )آرد، بیکینگ پودر، نمک، نسکافه و پودرکاکائو( را به همراه ماست خامه ای به تناوب )یکی در میان( 
داخل مواد تخم مرغی بریزید و خوب هم بزنید. همزن را خاموش کرده و شکلات را داخل مواد ریخته و با لیسک مخلوط کنید. مایه آماده را داخل قیف ریخته و سپس 
داخل قالب های مینی چرب شــده را تا نیمه پر کنید. گلابی شهدی را  داخل قالب گذاشته و با خمیر باقی قالبها را پر کنید. قالب ها را داخل سینی گذاشته و در فر از 
قبل گرم شــده با حرارت 190 درجه به مدت 25-30 دقیقه بپزید. بعد از پخت و خنک شدن کامل با همان شهد باقی مانده از گلابی ها روی گلابی ها را کمی رومال 

کنید تا کیک ها جلوه زیباتری داشته باشد.

   نکته:
1     حتما شهد اضافی گلابی ها گرفته شود.

2    کره به دمای محیط رسیده باشد.

3    این مافین ها با درپوش در یخچال 4 الی 5 روز قابل نگهداری است.

 میزان سرو:
 8 الی 10 عدد مافین
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مافین دونات

  مواد لازم:
  کره| 55 گرم

  روغن گیاهی )مایع(| یک چهارم پیمانه
  شکر|100 گرم

  شکر قهوه ای| 70 گرم
  تخم مرغ )بزرگ( | 2 عدد

  بیکینگ پودر| یک و یک دوم قاشق چای خوری
  جوش شیرین| یک چهارم قاشق چای خوری

  جوز هندی| یک قاشق چای خوری
  دارچین| یک دوم قاشق چای خوری
  نمک| سه چهارم قاشق چای خوری

  وانیل| یک قاشق چای خوری
  آرد| 320 گرم

  شیر| یک پیمانه
  مارمالاد یا کرم شکلاتی| درصورت تمایل

  مواد لازم رویه:
  کره| 3 قاشق چای خوری

  دارچین| یک قاشق چای خوری
  شکر| یک قاشق سوپ خوری

   طرز تهیه:
فر را روی 170 درجه ســانتیگراد گرم کنید. 12 عدد قالب مافین را لاینر گذاشته و با اسپری روغن چرب کنید. کره، روغن، شکر و شکر قهوه ای را با سرعت متوسط 
همزن بزنید تا کرمی و یکنواخت شود. سپس تخم مرغ ها را به همراه وانیل اضافه کرده و خوب مخلوط کنید و سپس شیر را اضافه کنید. بیکینگ پودر، نمک، جوش 
شــیرین، جوزهندی، دارچین و آرد را با هم الک کرده و به مایه اضافه کرده و به آرامی فولد کنید. دو سوم قالب های مافین را پر کنید. در این مرحله در صورت تمایل 
مقداری مارمالاد و یا کرم شکلاتی با قیف وسط مافین ها بریزید. مافین ها را به مدت 15 دقیقه در فر از پیش گرم شده قرار دهید. پس از آماده شدن مافین ها، تا زمانی 

که گرم هستند، روی آنها را با برس کره بمالید و شکر و دارچین بپاشید.

   نکته:
1    در صورتی که مافین ها را بدون لاینر داخل قالب چرب شده درست کردید، آنها را کامل در مخلوط شکر و دارچین بغلتانید.

2     مافین های دونات تغذیه مناسبی جهت مدرسه و یا میان وعده فرزندان شما می باشد.

مدت زمان آماده سازی: 30 
دقیقه

  مدت زمان پخت:
 15 دقیقه

 میزان سرو:
 8 تا 10 نفر
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موس چیز کیک لیموموس چیز کیک لیمو

مواد لازم:
پنیر خامه ای ماسکارپونه  300 گرم
پنیر خامه ای  900 گرم
شکر )نرم و دانه ریز(  350 گرم
آرد سفید  40 گرم
تخم مرغ  4 عدد
آبلیمو )تازه(  120 میلی لیتر
رنده پوست لیمو  2 عدد لیمو
پودر بیسکویت دایجستیو  115 گرم

       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: یک ساعت  مدت زمان آماده سازی: 30 دقیقه

طرز تهيه:
فر را روی دمای 170 درجه ســانتی گراد گرم کنید. قالب گرد 25 سانتی متری با دیواره 

حداقل 5 سانتی متر را کاغذ روغنی بیاندازید و دیواره ها و کف ظرف را کمی چرب کنید.
توسط همزن برقی پنیرهای خامه ای و ماسکارپونه را بزنید تا یکدست و نرم شوند. کم کم 
300 گرم از شــکر را اضافه کنید و هم بزنید تا رنگ مواد روشــن و یکدست شود. آرد را اضافه 
کنید و به هم زدن ادامه دهید سپس دانه دانه زرده های تخم مرغ را که از سفیده جدا کرده اید 
به مخلوط بیافزایید به همراه رنده پوســت لیمو و آب لیمو و به هم زدن ادامه دهید تا ترکیب 

یکدست و نرمی بدست آید.
در ظرف خشک و تمیز دیگری سفیده های تخم مرغ را خوب بزنید تا فرم گرفته و از ظرف 

نریزد و 50 گرم شکر باقی مانده را بیافزایید و هم بزنید تا سفیده ها فرم کامل را بگیرند.
سفیده ها را به مخلوط پنیری اضافه کنید و مواد را با هم فولد کرده و دورانی مخلوط کنید. 
مواد حاصل را داخل قالب ریخته و قالب را در ظرف بزرگتری قرار دهید و آب جوش را در ظرف 

بزرگتری بریزید تا نصف قالب را پر کند.
در فر قرار دهید به مدت 60 تا 65 دقیقه تا رویه مواد طلایی شود. سپس قالب را خارج کرده 
و روی پنجره سیمی خنک کنید. سپس روی قالب را بپوشانید و به مدت حداقل 4 ساعت در 
یخچال خنک کنید. پس از آن دور تا دور قالب را توســط یک چاقو که در آب جوش زده اید از 

چیز کیک جدا کنید و یک بشقاب تخت روی قالب گذاشته و چیزکیک را برگردانید.
سپس سطح پشتی چیزکیک را توسط یک کاردک فلزی کمی صاف کنید و پودر بیسکویت 
را رویش بریزید و کمی فشــار دهید تا رویه چیزکیک کراست بیسکویتی بچسبد. چیزکیک 

آماده را توسط چاقوی تیز که در آب جوش زده اید برش داده و سرو نمایید.

نکته:
     مواد باید به دمای محیط برسد. 

   این چیزکیک برعکس چیزکیک های دیگر بیسکویت را برای تزیین قرار می گیرد. در صورت تمایل می توانید پودر بیسکویت را با 70 گرم کره ذوب شده خنک 
مخلوط کرده و کف قالب برس کنید. سپس مواد پنیری را روی آن ریخته و در فر قرار دهید.

   برای زدن سفیده تخم مرغ از ظرف تمیزی استفاده کرده که چرب یا خیس نباشد. سفیده رابا دور تند همزن برقی بزنید تا کمی فرم بگیرد سپس شکر را قاشق 
قاشق اضافه کنید تا فرم گرفته و براق شود.
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عَثمَلیه  قیفیعَثمَلیه  قیفی
مواد لازم:

رشته کادایف  300 گرم
کره  60 گرم
شیر  2 پیمانه
آرد  2 قاشق سوپ خوری
2 قاشق سوپ خوری شیر خشک 
2 قاشق سوپ خوری شکر 

مواد لازم شهد:
شکر  یک پیمانه
نصف پیمانه آب 
نصف قاشق سوپ خوری آب لیموترش تازه 

طرز تهيه:
رشــته های کادایف را با کره ذوب شده کاملا آغشــته کنید و آن ها را دور قیف های فلزی 
بپیچید و با دست فشرده کنید. سپس آن ها را در فر از پیش گرم شده به مدت ده دقیقه تا یک 

ربع با دمای 160 درجه قرار دهید تا طلایی شود.
در ظرفی شیر، آرد، شیر خشک و دو قاشق شکر را مخلوط کنید و روی حرارت قرار دهید و 
هم بزنید تا کاملا غلیظ شود. سپس آن را کنار بگذارید تا کمی خنک شود. بعد از خنک شدن، 

داخل قیف ها را از این مخلوط پر کنید و در هنگام سرو از شهد آماده شده روی آن بریزید.
برای درست کردن شهد آب و یک پیمانه شکر را مخلوط کنید و روی حرارت قرار و اجازه 
دهید شکر کاملا حل شــود و محلول آب و شکر کمی غلیظ شود. سپس آن را از روی حرارت 

بردارید و آب لیموترش را اضافه کنید.
نکته:

1- در صورت در دسترس نبودن قیف های فلزی، رشته های کادایف را در داخل دو قالب 
بیست سانتی پهن و با دست کمی فشرده کنید. سپس داخل فر بگذارید تا برشته شود. بعد از 
سرد شدن، آن ها را از قالب خارج کنید و روی قسمتی از  آن مخلوط شیر و آرد را بریزید و روی 

قسمت دوم رشته های کادایف را بگذارید و در هنگام سرو شهد را روی آن بریزید.
2- عثملیه و عیش الســرایا و بسیاری دیگر از شیرینی های عربی با ترکیبی از شیره و آرد 
یا نشاسته و کمی شکر تهیه می شــوند که در زبان عربی به این ترکیب قشطه گفته می شود. 
استفاده از این ترکیب در شیرینی ها به حدی است که این ترکیب به صورت بسته بندی های 
آماده در بازارهای کشــورهای عربی وجود دارد. شکر موجود در این ترکیب معمولا کم است 

زیرا در این شیرینی ها از شهد یا شیر به عنوان شیرین کننده مکمل استفاده می شود.
3- عثملیه جزء شیرینی های سریع و ساده اســت و در بسیاری از مناسبت ها  به اشکال 

گوناگون استفاده می شود.

  مدت زمان آماده سازی: 15 دقیقه
   مدت زمان پخت:10 دقیقه

       میزان سرو: 4 نفر
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کیک سورپرایزکیک سورپرایز

       میزان سرو:6 نفر   مدت زمان پخت:20 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 40 دقیقه

طرز تهيه:
تخم مرغ هـا، شـکر و وانیـل را بـا دور متوسـط همـزن برقی بزنید تا سـبک شـود. سـپس روغن مایـع را اضافـه و مخلوط کنیـد. رنگ قرمـز را داخل 
شـیر حـل کنیـد و بـه همـراه آرد، بیکینگ پـودر و نمک مخلوط شـده بـه تناوب بـه مـواد تخم مرغی زده شـده اضافـه کنید و با لیسـک هم بزنیـد. مواد 
آمـاده را داخـل سـه عـدد قالـب گرد 20 سـانتی متری چـرب شـده و کاغذ انداختـه، بریزیـد  و قالب هـا را در فـر از پیش گرم شـده با دمـای 180 درجه 

سـانتی گراد بـه مـدت 20 تـا 25 دقیقه قـرار دهیـد. در پایان، پـس از پخت کیک هـا را روی تـوری فلزی خنـک کنید.
بـرای تهیـه کـرم، پنیـر خامـه ای و پودر قنـد را با همـزن برقی بزنید تا سـبک شـود. پـودر نسـکافه را با آب جـوش مخلوط و بـه مواد پنیـری اضافه 

کنیـد. خامـه قنـادی را فـرم دهید و به مـواد بیفزاییـد و با لیسـک مخلـوط کنید تا کرم یکدسـتی حاصل شـود.
یـک لایـه از کیـک خنک شـده را روی سـطح کار قرار دهیـد و نیمـی از کـرم آمـاده را روی آن بریزید و با پالـت صاف کنیـد. بعد لایه دیگـر کیک را 
روی آن قـرار دهیـد و بقیـه کـرم را روی آن بریزیـد و صـاف کنید و لایه آخـر را رویش قـرار دهیـد و رو و دور تا دور کیک را بـا خامه فرم گرفته بپوشـانید 

و بـا گاناش و شـکلات خرد شـده تزییـن کنید.  
طرز تهيه گاناش:

خامـه صبحانـه را روی شـعله ملایـم قـرار دهید تا فقط گرم شـود. سـپس شـکلات شـیری را اضافـه و شـعله را خاموش کنیـد و تند تند هـم بزنید 
تا شـکلات بـا گرمـای خامه ذوب شـود.

مواد لازم:
آرد  360 گرم
شکر  200 گرم

تخم مرغ  4 عدد 
یک پیمانه شیر 
بیکینگ پودر  دو قاشق چای خوری
وانیل  یک هشتم قاشق چای خوری
یک پنسه نمک 
روغن مایع  سه چهارم پیمانه 
)200میلی لیتر(
یک قاشق چای خوری رنگ خوراکی قرمز 

مواد لازم کرم:
پنیر خامه ای  250 گرم
خامه قنادی )شیرین شده(  200 گرم
پودر قند  دو قاشق سوپ خوری
یک قاشق چای خوری پودر نسکافه 
یک دوم قاشق چای خوری آب جوش 

مواد لازم گاناش:
شکلات شیری  100 گرم
خامه صبحانه  130 گرم
به میزان لازم شکلات )خرد شده( 

نکته:
     در صورت در دسترس نبودن سه عدد قالب 20 سانتی متری، تمام مواد را داخل یک عدد قالب 20 سانتی متری بریزید و پس از پخت و خنک شدن برش بزنید.
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پای با میوه های فصلپای با میوه های فصل
طرز تهيه:

آرد و شـکر را داخـل غذاسـاز ریختـه و مخلـوط کنیـد. کـره سـرد خـرد شـده را نیـز به 
مـواد داخل غذاسـاز افـزوده و مخلـوط کنید تا مواد به شـکل خـرده نان درآید. سـپس زرده 
تخم مـرغ را اضافـه کـرده و پس از مخلوط شـدن آن بـا مواد،  آب سـرد را کم کـم اضافه کنید 
تـا مـواد خمیـر شـده و داخل دسـتگاه جمـع شـود )آب مـورد اسـتفاده تقریبی می باشـد و 
امـکان دارد کمتـر یـا بیشـتر اسـتفاده شـود(. خمیـر را داخـل نایلـون قـرار داده و بـه مدت 
نیـم سـاعت در یخچـال بگذاریـد پس از اسـتراحت، خمیر را روی سـطح آرد پاشـی شـده با 
وردنـه بـاز کـرده و داخل قالب پای 23 سـانتی متـری انداختـه و اضافه های خمیـر را با چاقو 
بگیریـد و قالـب را به مـدت 15 دقیقـه در یخچال قرار دهید. سـپس روی خمیـر را با چنگال 
سـوراخ کـرده و کاغـذ روغنـی قـرار داده و کمی حبوبات یا سـنگ نسـوز مخصـوص تارت و 
پـای ریختـه و در فـر از پیش گرم شـده با دمـای 175 درجه سـانتی گراد به مـدت 15دقیقه 
قـرار دهیـد. سـپس از فر خارج کـرده و کاغذ روغنـی را برداشـته و مجدداً به مـدت 10 تا 12 
دقیقـه داخـل فـر قـرار دهید تـا روی تارت هـا نیز بپـزد. تارت هـا را از فر خـارج کـرده و کنار 

بگذاریـد تا خنک شـود.
* در اینجـا بـه آمـوزش دو مـدل فیلینـگ پای مـورد نظـر می پـردازم که با میـوه فصل 

می باشـد.
طرز تهيه مواد ميانی پای پرتقال:

پنیـر خامه ای، شـکر و رنده پوسـت پرتقـال را با دور متوسـط همزن برقـی بزنید تا صاف 
و یک دسـت شـود. پودر ژلاتین را روی آب پرتقال پاشـیده و کنار بگذارید تا حالت اسـفنجی 
پیـدا کنـد، سـپس روی بخار آب قـرار دهید تـا ژلاتین ذوب شـود. ژلاتین ذوب شـده خنک 
را در حالـی کـه همزن روشـن اسـت بـه مـواد پنیـری اضافه کنیـد. در آخـر خامـه صبحانه 
را اضافـه کـرده و بـه آرامـی بـا لیسـک مخلوط کنیـد و داخـل پـای را با ایـن مواد پـر کنید. 
پـای را بـه مـدت 2 سـاعت در یخچال قرار دهید سـپس بـا پرتقال هـای آماده تزییـن کنید.

بـرای آمـاده کـردن پرتقال ها: بـا چاقوی تیـزی برش های نـازک از پرتقال بریـده و کنار 
بگذاریـد. شـکر و آب را مخلـوط کـرده و روی شـعله ملایـم قـرار دهید تا شـکر ذوب شـده و 
شـهد شـروع به جوشـیدن کند. جوهـر لیمو را نیـز افـزوده و پرتقال های ورقه شـده را داخل 
شـهد انداختـه و پـس از دو دقیقه شـعله را خامـوش کنید. پـس از خنک شـدن پرتقال ها را 
از شـهد خـارج کـرده و داخـل صافی قـرار داده تا شـهد اضافـه آن گرفته شـود سـپس برای 

تزییـن اسـتفاده کنید.
طرز تهيه مواد ميانی پای انار: 

پنیـر خامـه ای و شـکر را بـا دور متوسـط همزن برقـی بزنید تا صاف و یک دسـت شـود. 
پـودر ژلاتیـن را روی آب انـار پاشـیده و کنار بگذارید تا حالت اسـفنجی شـود، سـپس روی 
بخـار آب قـرار دهیـد تـا ژلاتین ذوب شـود. ژلاتین ذوب شـده خنـک را در حالـی که همزن 
روشـن اسـت به مواد پنیـری اضافه کنیـد. در آخر خامـه صبحانـه را اضافه کـرده و به آرامی 
بـا لیسـک مخلوط کنید. در آخر سـه قاشـق سـوپ خوری انـار دون شـده را افـزوده و داخل 
پـای را بـا ایـن مواد پـر کنید. پـای را به مـدت 2 سـاعت در یخچال قـرار دهید. سـپس با انار 

به دلخـواه تزییـن کنید.

مواد لازم خمير پای:
آرد  185 گرم
شکر  یک قاشق سوپ خوری
کره سرد  90 گرم
زرده تخم مرغ  یک عدد
2 تا 3 قاشق سوپ خوری آب سرد 

 مواد ميانی پای پرتقال:
پنیر خامه  ای  250 گرم
شکر  70  گرم
خامه صبحانه  300 گرم
رنده پوست پرتقال  یک قاشق چای خوری
آب پرتقال  یک چهارم پیمانه

پودر ژلاتین  دو قاشق چای خوری 
دو عدد پرتقال 
یک پیمانه شکر 
یک دوم پیمانه آب 
جوهر لیمو  نوک قاشق چایخوری

مواد ميانی پای انار:
پنیر خامه ای  250 گرم
شکر  80  گرم
خامه صبحانه  300 گرم
انار )دون شده(  3 قاشق سوپ خوری
آب انار  یک چهارم پیمانه

پودر ژلاتین  دو قاشق چای خوری 
به مقدار لازم) جهت تزیین(                      انار 

نکته:
   پای میوه را با میوه های فصل در دســترس می توانید آماده کنید. همین طور از میوه های کمپوت شده نیز می توان استفاده کرد.پنیر خامه ای موجود در دستور، 
پنیر ماسکارپونه می باشد که نمک ندارد. در صورت تمایل می توانید به نسبت مساوی پنیر خامه ای و ماسکارپونه استفاده کنید. پنیر را نیم ساعت قبل از استفاده از 

یخچال خارج کنید تا به دمای محیط رسیده سپس با همزن بزنید. پنیر اگر سرما داشته باشد پس از افزودن ژلاتین ذوب شده گلوله شده و یک دست نیست.

نکات لازم برای تهیه خمیر پای: برای آماده ســازی خمیر ابتدا کره را مکعبی خرد کرده و به مدت 5 تا 01 دقیقه داخل فریزر قرار دهید تا کره کاملًا سرد شود. پس از 
خارج کردن کره از فریزر، بلافاصله با آرد مخلوط کنید. آب مورد اســتفاده برای تارت نیز باید کاملًا سرد باشد و بلافاصله پس از خارج کردن از یخچال، داخل خمیر 
بریزید. گرم بودن کره و آب باعث می شود که خمیر آب بیشتری مصرف کند و خمیر مطلوبی حاصل نشود. آب سرد را کم کم اضافه کنید تا خمیر به شکل توپ در یک 

طرف دستگاه غذا ساز، جمع شود.
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اسلایس شکلات و گردواسلایس شکلات و گردو
مواد لازم:

گردو )خرد شده(  55 گرم
شکر  60 گرم
آرد  110 گرم
کره سرد  85 گرم

مواد لازم رویه:
کره  30 گرم
آب  85 میلی لیتر
شکر  100 گرم
یک چهارم  قاشق چای خوری وانیل 
نمک  یک هشتم قاشق چای خوری
2 عدد تخم مرغ 
پودر کاکائو  30 گرم

طرز تهيه:
قالب چهارگوش 20 ســانتی متری را با کاغذ روغنی بپوشــانید. به طوری که از دو طرف 
آن آویزان باشد. آرد، کره، گردو و شــکر را در غذاساز بریزید و مخلوط کنید. خمیر به صورت 
خرده نان درمی آید. خمیر را در قالب پرس کنید و در فر از پیش گرم شده با دمای 180 درجه 

سانتی گراد به مدت 20 دقیقه بپزید. 
در همین زمان مواد رویه را تهیه کنید و کره، آب، کاکائو و شکر را روی حرارت ملایم قرار 

دهید تا کاملا مخلوط شود. سپس از روی حرارت بردارید.
کمی که خنک شــد وانیل، نمک و تخم مرغ ها را اضافه و با همزن دســتی مخلوط کنید. 
مخلوط را روی خمیر نیمه پخته بریزید و دوباره در فر به مدت 20 دقیقه قرار دهید. بعد آن را 

از فر خارج کنید. پس از خنک شدن برش بزنید و در یخچال نگهداری کنید.

        میزان سرو: 4 تا 6 نفر زمان پخت: 40 دقیقه  مدت آماده سازی:20 دقیقه

نکته:
      در صورت تمایل روی اسلایس ها را با شکلات سفید ذوب شده تزئین کنید.
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شیرینی فندق و قهوهشیرینی فندق و قهوه
مواد لازم:

4 ورق نان میکادو 
کره  60 گرم
یک قوطی شیر عسلی 
کره بادام زمینی  3 قاشق سوپ خوری
پودر قهوه  یک قاشق سوپ خوری
2 قاشق سوپ خوری سس کارامل 
فندق )خرد شده(  100 گرم
شکلات )ذوب شده(  به میزان لازم

طرز تهيه:
در قابلمه ای کره، شیر عسلی، سس کارامل و پودر قهوه را  ریخته و روی حرارت بگذارید. 
پس از اینکه به جوش آمد حدود 5 دقیقه بجوشانید تا خوب غلیظ شود. سپس از روی حرارت 
بردارید و کره بادام زمینی را اضافه کنید و کنار بگذارید تا کمی خنک شود. یک لایه نان میکادو 
را در داخل ســینی بگذارید و مقداری از مواد آماده شده را روی نان بمالید و کمی فندق خرد 

شده روی مواد بپاشید. 
سپس یک لایه دیگر نان بگذارید و همین کار را تکرار کنید تا تمام لایه ها تمام شود. پس 
از اینکه روی لایه آخر نان مواد و فندق ریختید آن را کنار بگذارید تا کاملا ســرد شود. پس از 
آن، شیرینی را برش دهید و با شکلات ذوب شــده تزیین کنید و وسط هر شیرینی یک عدد 

فندق درسته بگذارید .

        میزان سرو: 4 نفر  مدت آماده سازی:10 دقیقه
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کاپ کیک اورئوکاپ کیک اورئو
       میزان سرو: 4 نفر   مدت زمان پخت: 20 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 10 دقیقه

طرز تهيه کاپ کيک:
فـر را در دمـای 180 درجـه سـانتی گراد گـرم کنیـد و کپسـول ها را در لاینرهـا 

قـرار دهیـد.
شـیر، وانیـل و تخم مـرغ را در کاسـه همـزن بریزیـد و مـواد را مخلـوط کنیـد و 
کنـار بگذاریـد. آردهـا، شـکر، بیکینگ پـودر و نمـک را در غذاسـاز بریزیـد و مخلوط 
کنیـد. سـپس کـره سـرد را بـه آن اضافـه کنید و تـا زمانـی  که شـبیه خرده نان شـود 
)حـدود سـه دقیقه بـا تیغـه خمیـرزن غذاسـاز( هـم بزنیـد. مخلـوط آرد و کـره را بـه 
شـیر و تخم مـرغ اضافـه کنیـد و با سـرعت کـم همزن در حـدی کـه همه مـواد با هم 
مخلـوط شـوند هـم بزنید. سـپس سـرعت همـزن را بـالا ببریـد و 3 دقیقـه دیگر هم 
بزنیـد. بیسـکویت ها را بـه چهار قسـمت تقسـیم کنید و دوسـوم کپسـول ها را از مواد 
پـر کنیـد و در هر کدام 2 تکـه از بیسـکویت های خرد شـده را بیندازید و بـه مدت 18 

الـی 20 دقیقـه در فـر از پیش گـرم شـده بپزید.

طرز تهيه رویه:
کـره نـرم و پـودر شـکر را بـا همـزن برقـی خـوب هـم بزنیـد تا پـف کند. سـپس 
پنیـر خامـه ای و وانیـل را اضافـه کنیـد و هـم بزنید تـا کمی نرم شـود. بعد کـرم آماده 
شـده را 5 الـی 10 دقیقـه در فریـزر بگذاریـد. سـپس دوبـاره با همـزن خـوب بزنید و 

بعـد اسـتفاده کنید.

نکته:
   کاپ کیک ها را پس از پخت و خنک شدن با  رویه ماسوره زده و در صورت تمایل یک عدد بیسکویت اورئو روی آن قرار دهید.

مواد لازم:
شیر  سه چهارم پیمانه
یک هشتم قاشق چای خوری وانیل 
تخم مرغ  3 عدد
آرد  200 گرم
شکر  200 گرم
بیکینگ پودر  2 قاشق چای خوری
نمک  یک هشتم قاشق چای خوری
کره سرد و مکعبی )خرد شده(  90 گرم
یک بسته بیسکویت اورئو 
آرد نشاسته  2 قاشق سوپ خوری

مواد لازم رویه:
کره )نرم(  100 گرم
پودر شکر  75 گرم
پنیر خامه ای  75 گرم
یک پنسه وانیل 
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نان کارامل گردویی نان کارامل گردویی 

   مدت زمان آماده سازی: 30 دقیقه
   مدت زمان استراحت خمیر: یک ساعت و نیم

  مدت زمان پخت: 15- 20 دقیقه
  دمای پخت: 190 درجه سانتی گراد

       تعداد نان تهیه شده: 10 قطعه

طرز تهيه:
ابتـدا بـه شـیر ولـرم ، آب ولـرم، کـره و شـکر را اضافه کنیـد و هـم بزنید تـا کاملا 
حـل شـود و بگذاریـد تـا کمـی خنک شـود. سـپس تخم مـرغ را نیـز اضافه کنیـد و با 

قاشـق هـم بزنید.
آرد را داخـل ظـرف گودی بریزید و نمک و هـل را به آن اضافه کنید و با قاشـق آرد 
را هـم بزنیـد تـا در تماس مسـتقیم بـا مایه خمیر نباشـد. سـپس مایه خمیـر را اضافه 
و دوبـاره آرد را زیـر و رو کنیـد. کمی وسـط آرد را گـود کنید و مخلـوط تخم مرغ و کره 
را داخـل آن بریزیـد و بـه آرامـی و از کناره هـای ظـرف آن را با دسـت هم بزنیـد. اگر از 

همـزن برقـی اسـتفاده می کنید بـا کمترین درجه همـزن آن را هـم بزنید.
روی میـز کمـی آرد بپاشـید و خمیـر را روی آن قرار دهیـد و به آرامـی ورز دهید. 
اگـر خمیر حالت چسـبناکی دارد کمـی آرد را آرام آرام اضافه و دقت کنید زیاد سـفت 
نشـود. در صورتـی که خمیر حالت چسـبناکی نـدارد بـه آن آرد اضافه کنیـد و حدود 

8 دقیقـه ورز دهیـد تـا خمیر یکدسـتی به دسـت آید.
داخل یک کاسـه 2 قاشـق سـوپ خوری روغن بریزید و نان را داخـل آن بگردانید 
و روی ظـرف پاکت فریزر بکشـید و بگذارید به مدت یک سـاعت در دمـای اتاق بماند. 
دلیـل اسـتفاده از روغـن ایـن اسـت کـه کمـی چربـی روی خمیـر کمـک می کند تا 
سـطح آن خشـک نشـود. برای تهیه مواد داخل نان کـره را ذوب کنیـد و کارامل آماده 

را داخـل آن بریزید و هـم بزنید.
حـدود یـک قاشـق روغـن روی میـز کار بریزیـد و میـز را چـرب کنیـد. خمیـر را 
روی میـز به شـکل مسـتطیل با ضخامت نیم سـانت بـاز کنید و تمام سـطح نـان را به 
کارامـل آغشـته کنید. سـپس گردوی خـرد شـده را روی کارامل بریزیـد. حال خمیر 
را یـک تـا سـه لا بزنید. به این صورت که یک سـوم خمیـر را برگردانیـد و از طرف دیگر 
یـک سـوم دیگـر را برگردانیـد. بـه گونـه ای که سـه لایه روی هـم قـرار گیرد. بـا کاتر 
برش هـای نـواری به عـرض 3 سـانتی متر بزنیـد و دو طرف هـر قسـمت را بگیرید و به 
دو جهـت مخالـف یـک پیـچ بدهیـد و آن را داخل سـینی که کـف آن با کاغـذ روغنی 
پوشـیده شـده اسـت قرار دهید و نیم سـاعت به خمیر اسـتراحت دهید و پـس از آن با 
بـرس رومـال کنیـد. فر را بـه مـدت 10 دقیقه از پیـش گرم کنیـد و نان هـا را در طبقه 

وسـط فر بـه مـدت لازم قـرار دهید. 
پـس از 5 دقیقـه درجـه حـرارت فـر را بـه 180 درجـه کاهش دهیـد. بـا توجه به 
تنـوع فرهـای موجـود، این زمـان می تواند کمی بیشـتر شـود. نـان را بعـد از پخت، به 
همـراه کاغـذ روغنی از قالب خـارج کنید و روی توری سـیمی بگذارید تا سـرد شـود.

مواد لازم نان:
آرد  400 گرم
7 گرم مایه خمیر فوری )خشک( 
شیر ولرم  نصف پیمانه
یک چهارم پیمانه آب ولرم 
کره یا مارگارین  40 گرم
یک هشتم قاشق چای خوری سرصاف نمک 
دو پنسه پودر هل 
100 گرم شکر 
تخم مرغ  یک عدد )کامل(
روغن مایع )برای چرب کردن ظرف(  یک قاشق سوپ خوری

مواد لازم داخل نان:
کارامل  120 گرم
کره  30 گرم
گردو )خرد شده(  60 گرم

مواد رومال:
یک عدد سفیده تخم مرغ 
آب  یک قاشق سوپ خوری
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اسماء منتظری کیک ژله ایکیک ژله ای
مواد لازم:

تخم مرغ  2 عدد
شکر  150 گرم
روغن مایع  100 میلی لیتر
آب  110 میلی لیتر
یک دوم قاشق سوپ خوری  بیکینگ پودر 
سرپر
آرد   175 گرم
وانیل  یک هشتم قاشق چای خوری
پودر ژله انار  50 گرم
شکلات )برای تزئین(  حدود 50 گرم
مقداری بریلوی قرمز 

طرز تهيه:
روغـن و شـکر را بـا همـزن برقـی بزنیـد و تخم مرغ هـا را یکی یکـی اضافـه کنیـد و هر 
کـدام را 30 ثانیـه بزنیـد. بعـد وانیـل را بریزید و هـم بزنیـد. پـس از آن، آرد و بیکینگ پودر 
را بـا هـم مخلـوط و الـک کنید و به همـراه پـودر ژله و آب بـه تنـاوب اضافه کنیـد. اگر مواد 

با لیسـک خـوب مخلوط نشـد بـا دور کند همـزن یـک دور بزنید.
 قالبـی 20 سـانتی متری را انتخـاب کنیـد و کـف آن را کاغـذ روغنی بیندازیـد و کف و 
دیـواره قالـب را با اسـپری چرب کنیـد. اکنـون مـواد را درون قالب بریزیـد و فـر را با دمای 
180 درجـه سـانتی گراد روشـن کنیـد و کیـک را بـه مـدت 50 دقیقـه در فر قـرار دهید تا 
بپـزد. توجه داشـته باشـید کـه این کیـک وقتی داخـل فر قـرار می گیـرد باید کاملا سـرد 
باشـد. پـس از پختـن، کیک را از فـر خارج کنیـد و ابتدا به مـدت 10 دقیقـه در قالب خنک 

کنیـد. سـپس روی تـوری برگردانید تا خنک شـود.
بـرای تزییـن کیـک ارتفاع و دور کیـک را انـدازه بگیرید و بـه همان اندازه ورق اسـتات 
ببرید. شـکلات سـفید را ذوب کنیـد و روی ورق بریزیـد. چند دقیقه صبر کنید تا شـکلات 
نیم بند و سـطح آن مات شـود. سـپس بـا کاتر مـورد نظر چند جای شـکلات را کاتـر بزنید 
و بلافاصلـه ورق را دور کیـک ببندیـد. بعد کیـک را حـدود 10 دقیقه در یخچـال بگذارید. 
سـپس از یخچـال درآورید و ورق اسـتات را بـه آرامی از شـکلات و قسـمت های کاتر زده را 
نیـز بـه آرامی جـدا کنید تـا کیک از زیر شـکلات دیده شـود. بـرای زیبایـی کار روی کیک 

را بریلـوی هـم رنگ کیـک بریزید و با شـکلات تزئیـن کنید.

5- پس از نیم بند شدن با کاتر قلب 
کوچک   رااز شکلات جدانید.

1- ورق استات را به اندازه دور 
کیک ببرید.

6- شکلات نیم بند را دور کاتر یا 
قالب مورد نظر بپیچید.

2- شکلات ذوب شده را روی 
ورق بریزید.

7- شکلات آماده را از کاتر جدا 
کنید.

3-  شکلات را با پالت صاف کنید.

8- قلب هــای کاتر خورده را به 
آرامی جدا کنید.

4- ورق را سریع جابجا کنید تا 
لبه ها تمیز شود.

نکته:
این کیک را می توانید با طعم های مختلف ژله درست کنید. همچنین کیک را برش بزنید و بین 

دو لایه کرم کره ای یا پنیری بمالید و  سپس سرو نمایید.

مرحله به مرحله با
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کیک آناناس پسته لیموییکیک آناناس پسته لیمویی
مواد لازم:

کره )به دمای محیط رسیده(  120 گرم
شکر )دانه ریز(  100 گرم
3 عدد تخم مرغ 
پنیر خامه ای  100 گرم
وانیل  یک چهارم قاشق چای خوری
پوست لیمو )رنده شده(  یک قاشق چای خوری
آب لیموترش )تازه(  یک قاشق سوپ خوری
200 گرم آرد 
پودر نارگیل  20 گرم
2 قاشق چای خوری بیکینگ پودر 
جوش شیرین  یک دوم قاشق چای خوری
آناناس )حلقه حلقه شده(  4 یا 5 عدد
مغز پسته )خام(  80 گرم
یک پنسه نمک 

       میزان سرو:  6 نفر   مدت زمان پخت: 60 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 10 دقیقه

طرز تهيه:
فر را روی دمای 180 درجه سانتی گراد گرم کنید. قالب گرد 25 سانتی را با کاغذ بپوشانید 
و کف و دیواره آن را خوب چرب کنید. داخل کاسه همزن کره و شکر را با دور متوسط هم بزنید 
تا مواد کاملا مخلوط شود و حجم پیدا کند. تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه کنید. آب لیمو ترش، 
پوست لیموی رنده شده و وانیل را اضافه کنید و مواد را خوب مخلوط کنید. پنیر خامه ای و مواد 
خشک )آرد، بیکینگ پودر، جوش شیرین، پودر نارگیل و نمک( را به تناوب به مواد تخم مرغی  

اضافه کنید و هم بزنید تا یکدست شود.
سپس آن را داخل قالب بریزید و تمام سطح کار را با پالت صاف کنید و حلقه های آناناس 
و پســته را روی مواد کیک بریزید و کمی فشار دهید تا به مواد کیک بچسبند. قالب را به مدت 
40-60 دقیقه در فر قرار دهید. بعد از پخت آن را به دلخواه با حلقه های آناناس و مغز پســته 

تزیین کنید.

نکته:
به دلیل استفاده از میوه در این کیکی برای ماندگاری بیشتر بهتر است در یخچال نگه داری شود.

 کوکی  کوکی 
کره بادام زمینیکره بادام زمینی

طرز تهيه:
ابتـدا فـر را در دمـای 180 درجه سـانتی گراد )350 درجـه فارنهایت( قـرار دهید و دو سـینی فر را با کاغـذ روغنی بپوشـانید.کره بادام زمینی، شـکر، 
شـکر قهـوه ای، تخم مـرغ، جـوش شـیرین، وانیـل و نمـک را در ظـرف مناسـبی بـا هـم به خوبـی هم بزنیـد. چیپـس شـکلات را اضافـه و مخلـوط کنید. 
گلوله هایـی بـه انـدازه یـک اسـکوپ از خمیـر جـدا کنید و بـا فاصلـه از یکدیگـر در سـینی های فر از قبـل آماده شـده بگذاریـد. هر گلولـه خمیـر را با کف 
دسـت کمـی پهـن کنید. سـپس هر سـینی را حـدود 10 الـی 12 دقیقه در فـر قـرار دهید تـا کوکی ها بپزنـد. اجـازه دهید کوکی هـا پس از پخـت حدود 

5 دقیقـه در سـینی فـر خنک شـوند. سـپس آنها را بـه پنجره تـوری انتقـال دهید تـا کاملا خنک شـوند.

مواد لازم:
کره بادام زمینی  یک پیمانه
شکر  یک سوم پیمانه
شکر قهوه ای  یک دوم پیمانه
یک  عدد تخم مرغ 
یک دوم قاشق چای خوری جوش شیرین 
یک دوم قاشق چای خوری وانیل 
نمک  به میزان لازم
یک پیمانه چیپس شکلات )نیمه شیرین( 

مری بری )Mary Berry( )متولد 24 مارس 1935( 
 قناد، نویسنده کتابهای آشپزی و شخصیت

 تلویزیونی معروف انگلیسی است. در اینجا چند 
دستور تهیه از او ارائه شده است.
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مربای هویج )گل رز(مربای هویج )گل رز(اسماء منتظری

مواد لازم:
500 گرم هویج )گل آماده شده( 
شکر  3 پیمانه
آب  2 پیمانه
جوهر لیمو  یک چهارم قاشق چای خوری

طرز تهيه:
پوسـت هویج هـا را بگیریـد و آن ها را بشـویید. سـپس با پوسـت کن یا رنـده مخصوص 
از طـول رنـده کنیـد. ورقه ها را داخـل آب نمک غلیـظ به مدت یک سـاعت بگذاریـد تا نرم 
شـوند و بعـد آن هـا را حیـن اریب کـردن لولـه کنید و حـدود 4 الـی 5 ورقه را به شـکل گل 
بـا نـخ و سـوزن به هـم بدوزیـد. بعد دو سـر نخ را گـره بزنیـد و گل های آمـاده را بـا مقداری 
آب روی حـرارت قـرار دهیـد تـا بپزنـد. سـپس شـکر و آب را بـا هم مخلـوط کنیـد و روی 
حـرارت متوسـط قـرار دهید تا شـکر در آب حل شـود. گل های پخته شـده هویـج را اضافه 
و حـرارت را کـم کنیـد تا شـربت مربا بجوشـد و قوام بیایـد. در پایـان، جوهر لیمـو را اضافه 

کنیـد و از روی حـرارت بردارید.

4- نوار بعدی را در ادامه بپیچید. 1- هویج را با پوست کن ببرید.

5- گل های آماده را با نخ و سوزن 
به هم وصل کنید.

3-  از یک طرف بپیچید.2- روی ورقه ها نمک بپاشید.

نکته:
در صورت دلخواه می توانید از آب پرتقال نیز اســتفاده کنید. بدین ترتیب که یک پیمانه آب 
و یک پیمانه آب پرتقال را با شــکر مخلوط کنید و روی حرارت قرار دهید و پوست یک عدد 
پرتقال را خرد کنید و به محلول بیفزایید. در این صورت مربای هویج خوش رنگ تر می شود و 

طعم بهتری خواهد داشت.
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بیسکویت با تزیین رویال آیسینگبیسکویت با تزیین رویال آیسینگ

طرز تهيه بيسکویت:
ابتـدا کـره و پـودر قنـد را با هـم زن برقـی مخلـوط کنید تـا لطیـف و کرمی شـود. زرده 
تخم مـرغ و وانیـل را اضافه و مخلـوط کنید. آرد و نشاسـته ذرت را با هم مخلـوط و الک کرده 
و بـه مایـه اضافـه کنید و با قاشـق مـواد را به خورد هـم دهید. خمیـر را داخل کیسـه نایلونی 

بـه مـدت 20 دقیقـه در یخچال برای اسـتراحت قـرار دهید.
سـپس خمیر را روی سـطح آردپاشـی شـده به ضخامـت 5 میلی متـر باز کنیـد و با کاتر 
دلخـواه بـرش بزنیـد و داخل سـینی فر بچینید و بـه مدت 10 دقیقـه در فر از قبل گرم شـده 

بـا دمـای 180 درجه قـرار دهید تـا بپزد.
بعد از پخت، اجازه دهید بیسکویت ها کاملا سرد شوند. )شکل 1(

طرز تهیه رویال آیسینگ:
سـفیده های تخم مـرغ را کمـی با هـم زن بزنید. سـپس پـودر قنـد، آب لیمو تـازه، رنگ 

خوراکـی دلخـواه و گلیسـیرین خوراکـی را اضافـه کنید و هم بزنید تا سـفت شـود.
ابتـدا دور بیسـکویت ها را بـا آیسـینگ غلیـظ دورگیـری کنیـد و اجـازه دهیـد کمـی 

خشـک شـود. )شـکل 2(
سپس با آبیسینگ روان داخل آن را پر کنید. )شکل 3(

بـرای طرح هـای داخـل بیسـکویت ها، قبل از آنکه آیسـینگ خشـک شـود طـرح مورد 
نظـر را روی آن اجرا کنید. )شـکل 4(

صبر کنید تا کاملا خشک شوند. )شکل 5(

مواد لازم بيسکویت:
کره )به دمای محیط رسیده(  120 گرم
پودر قند )الک شده(  80 گرم
یک عدد زرده تخم مرغ 
وانیل  یک  قاشق چای خوری
آرد  180 گرم
نشاسته ذرت  10 گرم

مواد لازم رویال آیسينگ:
2 عدد سفیده تخم مرغ 
پودر قند )الک شده(  400 گرم
یک قاشق چای خوری آب لیموی تازه 
2 قاشق چای خوری گلیسیرین خوراکی 
به رنگ دلخواه رنگ خوراکی 

نکته:
   1- برای تهیه خمیر کاکائویی می توان حدود 15 تا 20 گرم از آرد را با پودر کاکائو جایگزین و سپس آرد، کاکائو و نشاسته ذرت را با هم مخلوط و الک کرد.

   2- در صورت نیاز به آیسینگ روان کمی آب لیموی تازه یا آب به آن اضافه کنید.

01

030405

02
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اسلایس آجیلیاسلایس آجیلی
مواد لازم:

کره نرم  100 گرم
پودر شکر  60 گرم
یک عدد تخم مرغ 
آرد  240 گرم
وانیل  یک هشتم قاشق چای خوری
پودر بادام  50 گرم
پودر قهوه  2 قاشق چای خوری
آب جوش  یک دوم قاشق چای خوری

مواد لازم رویه:
یک پیمانه مارمالاد توت فرنگی 
خلال پسته  یک دوم پیمانه
خلال بادام  یک دوم پیمانه
یک  قاشق سوپ خوری پوست پرتقال )رنده شده( 
یک قاشق سوپ خوری شربت بار 
پودر قند  به میزان لازم
پودر پسته  به میزان لازم

طرز تهيه:
کره و پودر شــکر را با همزن برقی خوب بزنید تا کرمی و ســبک شود. تخم مرغ و وانیل را 
اضافه کنید و یک دقیقه دیگر هم بزنید. سپس پودر بادام را بیفزایید و با لیسک مخلوط کنید. 
در آخر آرد را کم کم اضافه کنید با دســت مخلوط کنید تا خمیر نرمی به دســت آید )ممکن 
است تمامی آرد مصرف نشود(. یک ســوم خمیر را جدا کنید و با قهوه حل شده در آب جوش 
مخلوط کنید و در کیسه فریزری به مدت نیم ساعت در فریزر بگذارید. قالب 20×20 را با کاغذ 
روغنی بپوشــانید. به طوری که از دو طرف سینی آویزان باشد. دو ســوم باقی مانده خمیر را 
روی کاغذ پهن کنید. روی خمیر مارمالاد بمالید و پوست پرتقال رنده شده را بپاشید. خلال 
بادام و خلال پســته را به شربت آغشــته کنید و روی مارمالاد بریزید. اکنون یک سوم خمیر 
را از فریزر درآورید و روی شــیرینی رنده کنید و در فر از پیش گرم شــده با دمای 180 درجه 
ســانتی گراد به مدت 20 دقیقه بپزید. ســپس قالب  را از فر درآورید. پس از سرد شدن آن را 
از قالــب جدا کنید و به اندازه های دلخواه برش بزنید و با پودرقند و پودر پســته تزیین کنید.                                                                                                                                            

                                                                                                                                                                         

        میزان سرو4 تا 6 نفر زمان پخت:20 دقیقه  مدت آماده سازی: 15 دقیقه

نکته:
    مارمالاد موجود در اسلایس باعث نرم شدن آن می شود و در ظرف دردار به مدت طولانی 

قابل نگه داری می باشد.
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حلوای ایرمیک )سمولینا(حلوای ایرمیک )سمولینا(

طرز تهيه:
آب و شکر را مخلوط کرده و روی شــعله ملایم قرار دهید تا شکر حل شود. سپس شیره 

انگور، شیر و زعفران را اضافه کرده و پس از یک جوش، شعله را خاموش کنید.
کره و روغن مایع را داخل تابه ریخته و ایرمیک و آرد را اضافه کرده و با شــعله ملایم خوب 
تفت دهید تا خامی آن گرفته شده و رنگ آن طلایی شود. شهد آماده را اضافه کرده و تا زمانی 

که داخل تابه جمع شود هم بزنید. سپس داخل قالب مورد نظر پرس کنید.

      میزان سرو:  4 تا 6 نفر  زمان پخت: 15 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 15 دقیقه

نکته:
  این حلوا را داخل ظرف نیز می توانید سرو کنید. در صورت تمایل در اندازه های کوچک تر و به 

صورت تک نفره سرو کنید. 
  ایرمیک یا سمولینا به صورت بسته بندی در لوازم قنادی موجود می باشد.

مواد لازم:
ایرمیک) سمولینا(  یک پیمانه
شکر  یک پیمانه
یک و یک دوم پیمانه آب 
شیر  یک و یک دوم پیمانه
آرد سفید  60 گرم
کره  125 گرم
روغن مایع  2 قاشق سوپ خوری
یک دوم پیمانه شیره انگور 
زعفران غلیظ  یک قاشق چای خوری

1
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ترایفلتوتفرنگیترایفلتوتفرنگی

طرز تهيه:
کیک اسفنجی را با دست پودر کرده و کف لیوان مورد نظر بریزید و روی آن کمی توت فرنگی خرد شده و بریلوی توت فرنگی بریزید. کرم پنیری آماده 
شده را روی توت فرنگی ریخته و ســطح آن را صاف کنید و دوباره توت فرنگی خردشده و بریلوی توت فرنگی بریزید. کرم کاستارد آماده و خنک شده را 

ریخته و روی آن را با توت فرنگی و بریلو تزیین کنید .
طرز تهيه لایه پنيری:

پودر ژلاتین را روی آب سرد پاشیده و به روش بن ماری ذوب کنید. پنیر خامه ای و شکر را با دور کند خوب بزنید و آب لیمو را اضافه و مخلوط کنید. 
در حالی که همزن روشن است ژلاتین سرد شــده را کم کم به مواد اضافه کنید تا خوب مخلوط شوند. خامه صبحانه را یک دور با همزن بزنید تا صاف و 

یکدست شود. مواد پنیری را کم کم به خامه اضافه و خوب مخلوط کنید. 
 طرز تهيه کرم کاستارد: 

پودر کاستارد، شکر، شیر و تخم مرغ را داخل شیرجوش ریخته و خوب مخلوط کنید. سپس روی حرارت گذاشته و مدام هم بزنید تا بجوشد و غلیظ 
شود. پس از آن از روی شعله بردارید و کره را اضافه کنید و کنار بگذارید تا خنک شود.

        میزان سرو: 4 نفر  مدت آماده سازی: 15 دقیقه

مواد لازم لایه پنيری:
یک قاشق چای خوری پودرژلاتین 
آب سرد  یک قاشق سوپ خوری
پنیر خامه ای  250 گرم 
شکر  150 گرم
آب لیموی تازه    2 قاشق چای خوری
خامه صبحانه  300 میلی لیتر

مواد لازم لایه کاستارد:
پودر کاستارد  30 گرم
شکر  55 گرم
یک و یک دوم پیمانه شیر 
تخم مرغ  یک عدد
کره  20 گرم
کیک اسفنجی )پودر شده(  100 گرم
توت فرنگی  300 گرم
یک دوم پیمانه بریلوی توت فرنگی 
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پاپس کیک پاپس کیک 
        میزان سرو: 10 نفر زمان پخت: 10 دقیقه  مدت آماده سازی: 10 دقیقه

طرز تهيه:
کـره نـرم و شـکر را بـا همـزن خـوب بزنید تـا سـبک و کرمـی شـود. تخم مرغ هـا را دانه 
دانـه افـزوده و هرکـدام را 30 ثانیه بزنیـد. وانیل مایع را نیـز اضافه کنیـد. آرد و بیکینگ پودر 
را مخلـوط و روی مـواد الـک کنیـد و با لیسـک مخلوط کنید. قالـب پاپس کیک را با اسـپری 
روغـن چـرب کنیـد و با مـواد پر کنیـد. در قالـب را بسـته و در فر از پیش گرم شـده بـا دمای 
160 درجـه سـانتیگراد به مدت 10 دقیقه بپزید. سـپس از فر خارج کرده حـدود 5 دقیقه در 
قالـب خنـک کنید. پـس از آن از قالب درآورده و چوب پاپس کیک را در شـکلات ذوب شـده 
فـرو ببریـد و بلافاصلـه در پاپس کیـک فرو کنید و کمی صبر کنید تا شـکلات سـفت شـود .

پاپـس کیکهـای آمـاده را در شـکلات ذوب شـده فـرو کـرده و روی فویـل بگذاریـد و با 
مرواریـد و خمیـر فوندانـت تزییـن کنید.

مواد لازم:
4 عدد تخم مرغ 
شکر  80 گرم
کره  80 گرم
100 گرم آرد 
بیکینگ پودر  یک قاشق چای خوری سرپر
وانیل مایع  یک دوم قاشق چای خوری
شکلات سفید  300 گرم
خمیر فوندانت  به مقدار لازم
به مقدار لازم مروارید خوراکی 

نکته:
  می توانید پاپس کیک را با شکلات تلخ یا شیری نیز روکش کنید و بلافاصله فندق یا پسته خرد شده روی پاپس کیک بپاشید. در صورت دلخواه به جای شکلات 

با خمیر فوندانت روکش کنید.

4-به کمک گیره دو طرف قالب را 
قفل کنید

6- پوپس کیک را روی حفره قالب 
قرار دهید تا شکلات ببندد

1- قالب پوپس کیک را با اســپری 
روغن چرب کنید

3-در قالب را روی قالب زیری قرار 2-  مواد آماده را داخل قالب بریزید
دهید

5-چوب آغشته به شکلات ذوب شده را 
داخل پوپس کیک خنک شده قرار دهید
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نان لایه ای شکلاتینان لایه ای شکلاتی

مواد لازم نان:
آرد  450 گرم
مایه خمیر فوری )خشک(  12 گرم
سه چهارم پیمانه شیر 
آب  یک چهارم پیمانه
کره یا مارگارین  60 گرم
نمک  یک هشتم قاشق چای خوری سرصاف
نسکافه  یک هشتم قاشق چای خوری
شکر  150 گرم
تخم مرغ  یک عدد )کامل(
دو قاشق سوپ خوری روغن مایع )برای چرب کردن ظرف( 

مواد شکلاتی داخل نان:
شکلات تخته ای )خرد شده(  50 گرم
خامه  25 گرم
کره  40 گرم

طرز تهيه نان:
ابتدا آب و شیر را گرم کنید و آن را از روی حرارت بردارید. کره، شکر و پودر نسکافه را اضافه کنید و هم بزنید تا کاملا حل شود و بگذارید تا کمی سرد شود.

ســپس آرد را داخل ظرف گودی بریزید و نمک را به آن اضافه کنید و با قاشــق آرد را هم بزنید تا در تماس مستقیم با مایه خمیر نباشد. سپس مایه 
خمیر را اضافه و آرد را زیر و رو کنید کنید. کمی وســط آرد را گود کنید و تخم مرغ را داخل آن بشکنید و مایع کره ای ولرم را هم روی آن بریزید و به آرامی 

و از کناره های ظرف آن را با دست هم بزنید. در صورتی که از همزن برقی استفاده می کنید با کمترین درجه آن را هم بزنید.
پس از آن، روی میز کمی آرد بپاشید و خمیر را روی آن قرار دهید و به آرامی ورز دهید. اگر خمیر حالت چسبناکی دارد، کمی آرد را آرام آرام اضافه و 
دقت کنید خمیر زیاد سفت نشود. اگر خمیر حالت چسبناکی ندارد به آن آرد اضافه کنید و حدود 8-10 دقیقه ورز دهید تا خمیر یکدستی به دست آید.
بعد داخل یک کاســه 2 قاشق ســوپ خوری روغن بریزید و نان را داخل آن بگردانید و روی ظرف پاکت فریزر بکشید و بگذارید 1/5 ساعت در دمای 

اتاق بماند. کمی چربی روی خمیر سبب می شود تا سطح آن خشک نشود.
سپس کمی آرد روی میز بپاشید و خمیر ورآمده را برگردانید و یک دقیقه ورز دهید و آن را به دو قسمت مساوی تقسیم کنید. یک قسمت را با وردنه 
به شــکل مستطیل و به ضخامت 5 میلی متر باز کنید و روی آن به آرامی مایع شکلاتی بمالید. به طوری  که تمام سطح آن به شکلات آغشته شود. آن را از 

طرف طول مستطیل به آرامی لوله کنید و سپس با یک چاقو از وسط برش بزنید و به صورت ضربدری از روی هم عبور دهید.
نان را داخل یک قالب مســتطیل یا گرد قرار دهید و توجه کنید داخل قالب حتما کاغذ روغنی داشــته باشد. سایز قالب به گونه ای باشد که حداقل 
یک سوم آن خالی باشد. یک دستمال روی آن بگذارید و یک ساعت به خمیر استراحت دهید. فر را به مدت 10 دقیقه از قبل گرم کنید و نان ها را در طبقه 
وسط فر به مدت لازم قرار دهید. در صورتی که ظرف آبپاش دارید کمی آب داخل فر بپاشید تا در ابتدای پخت کمی رطوبت ایجاد شود و دقت کنید آب به 
شیشه فر برخورد نکند. پس از 5 دقیقه درجه حرارت فر را به 180 درجه کاهش دهید. با توجه به تنوع فرهای موجود این زمان می تواند کمی بیشتر شود.

نان را بعد از پخت، به همراه کاغذ روغنی از قالب خارج کنید و روی توری سیمی بگذارید تا سرد شود.
برای تهیه مواد شکلاتی داخل نان، کره را ذوب و خامه را نیز کمی گرم کنید و با شکلات خرد شده مخلوط کنید تا آرام آرام مایع روانی به دست آید.

  مدت زمان آماده سازی: 30 دقیقه
  مدت زمان استراحت خمیر: 3 ساعت

   مدت زمان پخت: 22-27 دقیقه

   دمای پخت: 190 درجه سانتی گراد
       تعداد نان تهیه شده: 2 قطعه



63 شماره 239 / نیمه دوم دی  ماه 1402



شماره 239 / نیمه دوم دی  ماه 641402

شیفون پای شکلاتیشیفون پای شکلاتی
       میزان سرو:  4 تا 6 نفر  مدت زمان آماده سازی: 20 دقیقه

طرز تهيه:
فر را روی دمای 180 درجه سانتی گراد گرم کنید. برای تهیه کراست بیسکویت پودر شده 
و کره ذوب شده را در کاســه ای مخلوط و در قالب تارت 25 سانتی بریزید و خوب پرس کنید 
و در داخل فر به مدت 8 دقیقه قرار دهید. پس از پخت، از فر خارج  و صبر کنید تا خنک شود.

 برای تهیه شیفون شکلات را کاملا ریز کنید. شیر را داخل کاسه ای بریزید و پودر ژلاتین 
را رویش بپاشید و کاســه را روی حرارت غیرمستقیم )بن ماری( قرار دهید و پنج دقیقه صبر 
کنید تا ژلاتین کاملا حل شود. سپس نیمی از شکر و شکلات خرد شده و زرده تخم مرغ و وانیل 
را بیفزایید و خوب مخلوط کنید تا یکدســت شود. کاسه را داخل کاسه یخ قرار دهید تا کاملا 
خنک شود. ســپس آن را از روی یخ بردارید و خامه قنادی را که یخ زدایی شده کمی با همزن 
برقی بزنید تا فرم بگیرد و کنار بگذارید. بعد ســفیده تخم مرغ را در کاسه تمیزی بزنید تا فرم 

بگیرد و نمک را اضافه کنید و باقی مانده شکر را اضافه و مخلوط کنید تا یکدست شود.
دو قاشق از سفیده تخم مرغ را با مخلوط شکلاتی به حالت دورانی مخلوط و مایع شکلاتی 
را به ســفیده اضافه و کاملا فولد کنید. بعد خامه را اضافه و مخلوط کنید و مواد آماده را داخل 
کراست بریزید و در یخچال به مدت 3 تا 4 ساعت قرار دهید تا خودش را بگیرد و از قالب خارج 

کنید با خامه فرم گرفته و شکلات رنده شده تزئین و سرو  کنید.

مواد لازم:
شکلات شیری  100 گرم
شیر  125 میلی لیتر
پودر ژلاتین  نصف قاشق سوپ خوری
شکر  40 گرم
تخم مرغ  یک عدد
نصف قاشق چای خوری وانیل شکری 
180 گرم خامه )قنادی( 
نمک  یک پنسه
خامه قنادی  برای تزئین
شکلات )رنده شده(  برای تزئین

مواد لازم کراست:
بیسکویت داجستیو  200 گرم
کره )ذوب شده(  80 گرم
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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 

توصيه هاي اوليه براي آموزش گام به گام قنادي

  1    یک پیمانه که گنجایش آن 250 
2  یک دوم پیمانه معادل  میلي  لیتر
3  یک سوم پیمانه  125 میلي لیتر
4  یک چهارم  معادل 80 میلي لیتر 

پیمانه معادل 60 میلي لیتر 

2      یک  قاشق چایخوري  1   قاشق سوپخوري معادل 15 میلي لیتر  
3  یک دوم قاشق چایخوري معادل 2/5 میلي لیتر  معادل 5 میلي لیتر

4   یک چهارم قاشق چایخوري معادل 1/25 میلي لیتر

1

1

2

2

3

3

4

4

 با توجه به مقیاس هاي 
اندازه گیري داده شده 
استفاده از ترازوي دقیق براي 
اندازه گیري مواد خشک اکیدا 
توصیه مي شود با توجه به 
اینکه پیمانه هاي اندازه گیري 
موجود در بازار داراي وزن 
حجمي متفاوتي مي باشند لذا 
دقت در اندازه گیري متضمن 
نتیجه گیري صحیح و مطلوب 
است.

با توجه به شرایط آب و هوایي متفاوت در اغلب موارد نیاز 
به تغییر در مواد اولیه ا حساس مي شود. چنانچه شرایط 
آب و هوایي متفاوتي نسبت به شهر تهران دارید جدول 
زیر مي تواند راهنماي خوبي براي تغییر در میزان مواد اولیه 
براي شما باشد. این تغییرات باعث مي شود تا رطوبت و یا 
خشکي هوا خللي در پخت کیک و یا شیریني ایجاد نکند.

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