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اولین نشريه تخصصيکیک - شیريني - شکلات -دسر - نان و نوشیدني در ايران

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

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

    ســردبیردر قبول يا رد ، اصلاح يا دخل و تصرف در کلیه 
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 فروردين ، پاساژ تجارت جمهوری، 
طبقه سوم واحد 4 /  تلفن جديد دفتر نشريه :   66415835     )ساعات پاسخگويي: 

10 تا 16(      صندوق پستي:تهران7776 - 14155
      مديرمسئول: غلامحسین زمان آبادی

   صاحب امتیاز: شرکت مطبوعاتی  الهام گستر امروز

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

      مديرهنری و گرافیست: رامین قنبری

 چیز کیک چیز کیک
 شیرعسلی با مارس شیرعسلی با مارس

طرز تهيه:
بیســكويت پودر شده را با پودر کاکائو مخلوط کنید و کره را به آن اضافه کنید و مواد را در قالب کمربندي به قطر 25 سانتي متر بريزيد و با پشت قاشق 

خوب بفشاريد و صاف کنید و به مدت 10 دقیقه در يخچال قرار دهید .
پودر ژلاتین را روي آبلیمو بپاشید و به طريق بن ماري حل کنید .

پنیر خامه اي را با شــیر عسلي و خامه مخلوط کرده و ژلاتین حل شــده را به آن اضافه نمايید .سپس نیمي از مايه را روي بیسكويت بريزيد و شكلات 
مارس را پس از خرد کردن روي آن بچینید و باقي مانده مايه را روي آن بريزيد و قالب را به مدت 8 ساعت در يخچال بگذاريد تا ببندد .

در نهايت بريلو کارامل را به روش بن ماري رقیق کرده و روي چیز کیك ريخته و مجددا در يخچال قرار دهید تا ببندد .

مواد لازم:
پودر بیسکويت  200 گرم
پودر کاکائو  20 گرم
کره )ذوب شده(  100 گرم
پودر ژلاتین  2 قاشق سوپ خوري
آبلیموي تازه  ٣ قاشق سوپ خوري
پنیر خامه اي  4٥0 گرم
شیر عسلي  200 گرم
خامه صبحانه  2٥0 گرم
2 بسته  شکلات مارس 
٣00 گرم  بريلو کارامل 
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رچین دا و  عسل  رچینکیک  دا و  عسل  کیک 

مواد لازم:
کره )به دمای محیط رسیده(  90 گرم
شکر  1٥0 گرم
تخم مرغ )متوسط(  ٣ عدد
آرد  1٣٥ گرم
بیکینگ پودر  يک و نیم  قاشق چای خوری
نمک  يک پنسه
دارچین  يک قاشق چای خوری
گردو )ريز خرد شده(  يک دوم پیمانه

مواد لازم شربت:
شکر  140 گرم
200 گرم عسل 
آب  يک دوم پیمانه
يک دوم قاشق چای خوری آب لیمو ترش 

       میزان سرو: 8 نفر   مدت زمان پخت: 4٥ دقیقه

طرز تهيه کيک:
کره به دمای محیط رســیده را به همراه شــكر با همزن برقی حدود 6 دقیقه بزنید تا کره 
بصورت کرمی و سبك درآيد. سپس تخم مرغ ها را دانه به دانه اضافه نموده و پس از افزودن  هر 
تخم مرغ، مخلوط را در حدود 30 ثانیه بزنید. همزن راخاموش کنید. ترکیب آرد، بیكینگ پودر، 
نمك و دارچین دوبار الك شــده را برای بار ســوم و در دو مرحله برروی مواد تخم مرغی الك 
نمايید و با لیســك به آرامی و در يك جهت هم بزنید. گردوهای ريز خرد شــده را در آخر کار 

اضافه کرده و هم بزنید.
قالب کمربندی مربعی 23 ســانتی متری را کمی چرب نمــوده و خمیر کیك را در قالب 
بريزيــد و روی آن را با پالت صاف کنید. قالب را در فر از پیش گرم شــده با دمای 175 درجه 
سانتی گراد به مدت تقريبی 45 دقیقه بپزيد، در حدی که روی کیك طلايی شده و اگر خلال 
دندانی در کیك فرو برديد تمیز خارج شود. پس از خروج از فر اجازه دهید کیك در قالب کاملا 
خنك شود. کیك سرد شــده را به اندازه دلخواه  به صورت مربعی برش زده و در همان قالب، 

شربت داغ را رويش بريزيد.
طرز تهيه شربت:

شــكر، عسل و آب را در ظرفی مناسب  ريخته و روی شــعله ملايم قرار داده و هم بزنید تا 
شــكر و عسل در آب حل شوند. هنگامی که از گوشه ها شروع به ريز جوش زدن نمود آب لیمو 

ترش  را اضافه نمايید و شعله را خاموش کنید.

نکته:
1- برای تهیه کیک تمامی مواد اولیه بايد به دمای محیط رسیده باشند.

2- در صورت تمايل می توانید میزان شربت را نصف کنید.
٣- کیک حتما بايد کاملا سرد شود و شربت کاملا داغ باشد.
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بیسکوتی پسته - بادامبیسکوتی پسته - بادام

مواد لازم:
تخم مرغ  2 عدد
شکر )دانه ريز(  يک پیمانه )12٥ گرم(
آرد  2 پیمانه )2٣٥ گرم(
40 گرم کره 
يک دوم قاشق سوپ خوری بیکینگ پودر 
خلال بادام  يک دوم پیمانه )6٥ گرم(
پسته )درسته(  يک دوم پیمانه )6٥ گرم(

 پوست رنده شده لیموسنگی 
 2 قاشق چای خوری

طرز تهيه:
کره و شــكر را در ظرف مناسبی با دور تند همزن آنقدر بزنید تا  کرمی  شــوند. تخم مرغ ها را يكی يكی اضافه کرده و با دور ملايم همزن مخلوط کنید. 
آرد و بیكینگ پودر را با هم الك کرده و نیمی از آن را به مواد اضافه و مخلوط کنید. ســپس بقیه مخلوط آرد و بیكینگ پودر را اضافه کرده و به خوبی ترکیب 
کنید. بادام، پســته رنده شده و لیموترش را به مواد اضافه و مخلوط کنید. خمیر به دست آمده را به دو قسمت تقسیم کنید. هر قسمت خمیر را روی سطح 

کار قرار داده و رول کنید.
 ســپس رول خمیر را در سینی فر کمی چرب شده گذاشــته و به مدت 35 الی 40 دقیقه در فر از قبل گرم شده با دمای 180 درجه سانتی گراد )350 
درجه فارنهايت( قرار دهید تا برشته شوند. بیسكوتی را از فر درآورده و پس از خنك شدن آن را برش دهید و دوباره به مدت 10 دقیقه  با دمای 180 درجه 

سانتی گراد )350 درجه فارنهايت( در فر  قرار دهید.

  مدت زمان آماده سازی: 20 دقیقه
   مدت زمان پخت: 40 دقیقه

    میزان سرو: 8 الی 10 عدد
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نکته:
تزيین اين کیک به صورت دلخواه می باشد و می توانید بدون تزئین و با کرم پنیری سرو کنید.

کیک پسته با رویه پنیریکیک پسته با رویه پنیری

مواد لازم:
آرد  180 گرم
شکر  1٥0 گرم                            
بیکینگ پودر  يک چهارم قاشق چای خوری
يک چهارم قاشق چای خوری وانیل 
٥ عدد تخم مرغ 
آب جوش  يک قاشق سوپ خوری  
پودر پسته  ٥0 گرم                               

مواد لازم رویه:
خامه )فرم گرفته(  2٥0 گرم
پنیر خامه ای  2٥0 گرم

       میزان سرو: 8 نفر   مدت زمان پخت: 40 دقیقه  مدت زمان آماده سازی:٣0 دقیقه

طرز تهيه:
کف قالب گرد 20 ســانتی متری را با کاغذ روغنی بپوشانید. زرده و سفیده تخم مرغ ها را 
جدا کرده و زرده تخم مرغ را با شكر مخلوط کرده و حدود 2 دقیقه با دور متوسط همزن برقی 
بزنید. سپس آب جوش را اضافه کرده و حدود 10 دقیقه به هم زدن ادامه دهید تا زرده تخم مرغ، 
سفید و غلیظ شود. وانیل را نیز اضافه کنید. سفیده تخم مرغ ها را در ظرفی ريخته و با دور تند 
همزن برقی بزنید تا پف کرده و سفید  شود به طوری که از ظرف نريزد. سپس همزن را خاموش 
کرده و سفیده فرم گرفته را به زرده و شكر زده شده اضافه کرده و با لیسك به صورت دورانی هم 
بزنید. آرد و بیكینگ پودر را مخلوط کرده و با الك به مواد اضافه کنید و دورانی مخلوط کنید. 
در آخر پودر پسته را اضافه کرده و مواد را داخل قالب های آماده ريخته و داخل فر از پیش گرم 
شــده با دمای 175 درجه سانتی گراد به مدت 35 تا 40 دقیقه قرار دهید. پس از پخت، کیك 

را داخل قالب خنك کنید.
پس از خنك شــدن، کیك را از قالب خارج کرده و به دو لايه تقسیم کنید. وسط دو لايه و 
دور تا دور کیك را با کرم آماده پوشانده و دور کیك را با دراژه شكلاتی پوشش داده و به دلخواه 

با گل تزيین کنید.
طرز تهيه کرم:

 پنیر را با همزن برقی بزنید تا سبك شود سپس خامه فرم گرفته را اضافه کرده و مخلوط 
کنید.
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نکته:
اين کیک را در قالب 2٣ سانتی متری با ارتفاع 4 سانتی متر نیز می توانید آماده کنید.

گردو و  قهوه  گردوکیک  و  قهوه  کیک 
مواد لازم:

240 گرم آرد 
بیکینگ پودر  2 قاشق سوپ خوری
روغن مايع  يک دوم پیمانه
شکر  2٣0 گرم
تخم مرغ  6 عدد
يک هشتم قاشق چای خوری وانیل 
گردو )پودر شده(  ٥0 گرم
قهوه فوری  يک قاشق سوپ خوری

مواد لازم رویه:
پنیر خامه ای  2٥0 گرم          
پودر قند  2 قاشق سوپ خوری
2٥0 گرم   خامه )فرم گرفته( 
يک قاشق چای خوری پودر کاکائو 
يک قاشق چای خوری قهوه فوری 

       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: ٥0 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 20 دقیقه

طرز تهيه:
تخم مرغ ها و وانیل و  شــكر را با دور متوســط همزن برقی بزنید تا ســبك شود. سپس 
روغن مايع را اضافه کنید. قهوه را با آب جوش مخلوط کرده و کنار بگذاريد تا خنك شود. آرد 
و بیكینگ پــودر را مخلوط کرده و به همراه قهوه آماده به تناوب به تخم مرغ زده شــده اضافه 
کرده و مخلوط کنید. در آخر گردوی پودر شــده را اضافه کرده و مواد آماده را داخل قالب 20 
سانتی متری با ارتفاع 5 سانتی متری که کاغذ انداخته و چرب کرده ايد، ريخته و در فر از پیش 
گرم شــده با دمای 175 درجه ســانتی گراد به مدت 45 تا 50 دقیقه قرار دهید. پس از خارج 
کــردن از فر، کیك را 15 دقیقه داخل قالب خنك کرده ســپس روی توری فلزی قرار داده تا 
کاملا خنك شــود. پس از کامل خنك شدن کیك آن را با کرم آماده پوشش داده و در صورت 

تمايل با شكلات تزيین کنید.
طرز تهيه کرم پنيری:

 پنیر خامه ای و پودر قند را با همزن برقی بزنید تا صاف و يك دست شود. سپس همزن را 
خامــوش کرده و خامه فرم گرفته را اضافه کنید و دورانی هم بزنید. در آخر پودر کاکائو و قهوه 

رقیق شده با يك قاشق چای خوری آب را اضافه کرده و خوب مخلوط کنید.
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نکته:
1- در مرحله دوم گريل را خاموش و شعله زير فر را روشن کنید.

2- براي پخت مرحله دوم حتما دور قالب لوف را فويل بپیچید و داخل يک ســیني ديگر قرار دهید 
تا کف برانیز نسوزد.

کیک برانیز کره ایکیک برانیز کره ای
مواد لازم جهت برانيز:

شکلات شیري )خرد شده(   140 گرم
٥0 گرم کره 
شکر قهوه اي  ٥0 گرم
يک عدد تخم مرغ 
آرد  ٣٥ گرم
يک چهارم قاشق چاي خوري وانیل مايع 

مواد لازم جهت کيک کره اي:
کره  120 گرم
شکر  90 گرم
تخم مرغ  2 عدد
آرد  120 گرم
بیکینگ پودر  4 گرم
شیر  ٥0 میلي لیتر
نمک  يک پنسه
وانیل شکري  يک چهارم قاشق چاي خوري

       میزان سر: 6 نفر   مدت زمان پخت: 4٥ دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 20 دقیقه

طرز تهيه برانيز:
قالب لوف 10×20 را چرب کرده و ديواره بیرونی قالب را  با فويل بپوشانید.

 شــكلات را روي حرارت بن ماري ) غیرمستقیم( ذوب کنید و کره را اضافه کنید. از روي 
حرارت برداشــته و کمي که از حرارت افتاد شكر قهوه اي را اضافه کنید و هم بزنید تا حل شود 

و تخم مرغ را اضافه کنید و خوب مخلوط کنید. مواد آماده را در قالب بريزيد .
گريل بالاي فر را روشــن کنید و قالب را در طبقه وسط فر به مدت 10 الي 15 دقیقه قرار 

دهید تا روي برانیز پخته شود. در اين فاصله قسمت کیك کره اي را آماده کنید .
طرز تهيه کيک کره اي : 

کره و شكر را با همزن برقي بزنید تا حالت کرمي پیدا کند و سپس تخم مرغ ها را يكي يكي 
اضافه کنید و وانیل شــكري را بیافزايید. مواد خشــك را با هم مخلوط و الك کنید و به همراه 

شیر طي سه مرحله به ترکیب بالا اضافه و توسط لیسك، فولد کنید تا خوب مخلوط شوند .
مخلوط کیك کره اي را روي برانیز داغ بريزيد تا با هم منســجم شوند و داخل فر  از پیش 
گرم شده با دمای 180 درجه ســانتي گراد  در طبقه وسط به مدت 30 تا 35 دقیقه يا تا وقتي 

که کیك کره اي کاملا طلايي شد، قرار دهید .
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نکته:
1- خمیر بايد هنگام قراردادن در فر کاملا خنک باشد.

2- از آنجايی که ترکیب اسانس پرتقال با شکلات ترکیب فوق العاده ای است اين ترکیب پیشنهاد 
می شود وگرنه هر گونه اسانس دلخواه را می توانید استفاده نمايید.

٣- نصف کردن خمیر ساده و شکلاتی و درست کردن دو رول به اين منظور است که شرت بردهای 
کوچک تری داشته باشید اما اگر تمايل داشــتید شرت بردهای بزرگ تری داشته باشید کل خمیر 
ساده و شکلاتی را به ابعاد 20× ٣0 باز کنید، سپس خمیر شکلاتی را بر روی خمیر ساده قرار دهید و 

از قسمت طولی رول نمايید .

شرت برد دورنگشرت برد دورنگ

مواد لازم خمير شکلاتی:
12٥ گرم کره )سرد فريزری و ريز خرد شده( 
٥0 گرم پودر قند 
زرده تخم مرغ )کوچک(  يک عدد
آرد  12٥ گرم 
آرد برنج  ٥0 گرم
يک پنسه نمک 
پودر کاکائو  يک قاشق چای خوری

مواد لازم خمير ساده:
کره )سرد فريزری و ريز خرد شده(  12٥ گرم
پودر قند  ٥0 گرم
 آرد  12٥ گرم 
آرد برنج  ٥0 گرم
نمک  يک پنسه
اسانس دلخواه )ترجیحا اسانس پرتقال(  مقداری

       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: 2٥ دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 2 ساعت

طرز تهيه خمير شکلاتی:
آرد، آرد برنج، پودر قند، نمك و پودر کاکائو را الك کرده و در غذاســاز بريزيد. غذاســاز را  
روشــن کنید تا مواد با هم مخلوط شوند. قطعات ريز خرد شــده کره سرد را به مخلوط اضافه 
نمايید و غذاســاز را مجدد روشن کنید تا مخلوط بصورت خرده نان )کرامبلی( در بیايد. زرده 
تخم مرغ را با چنگال کمی هم بزنید و به مواد درون غذاســاز اضافه کنید تا مواد درون غذاساز 
حالت خمیری به خود گرفته و بصورت يك توپ گرد در يك طرف دستگاه جمع شود. در اين 
حالت غذاســاز را خاموش کنید. خمیر را در پلاستیك فريزر قرار داده و با کف دست کمی آن 

را پهن کنید و به مدت تقريبا يك ساعت در يخچال استراحت دهید.

طرز تهيه خمير ساده:
خمیر ساده نیز همانند خمیر شكلاتی درست می شود با اين تفاوت که پودر کاکائو ندارد 
و به جای آن در مرحله اضافه کردن زرده تخم مرغ، اســانس به زرده اضافه شــده و به مخلوط 

اضافه می شود.
پس از يك ســاعت اســتراحت هر دو خمیر را از يخچال خارج نموده، وزن کرده و هر دو 
را  نصف نمايید. نصف خمیر ســاده را بین دو لايه پلاستیك فريزر قرار داده و با وردنه به ابعاد 
تقريبی 10× 15 سانتی متر و ضخامت تقريبی 3 میلی متر باز کنید. نصف خمیر شكلاتی را هم 
به همین شــكل باز نمايید. سپس خمیر شكلاتی را بر روی خمیر ساده قرار دهید  و از قسمت 
طولی رول کنید. دو نیمه ديگر از خمیر ســفید و شكلاتی را نیز به همین شكل باز کرده روی 
هم قرار دهید و رول نمايید. هر دو رول را در داخل کیســه فريزر گذاشته و به مدت 30 دقیقه 
در درون فريزر قرار دهید تا کمی سفت شده و تمیز برش بخورد. پس از 30 دقیقه رول ها را از 
فريزر خارج کرده و با يك چاقوی تیز به ضخامت تقريبی 7 میلی متر برش بزنید. برش ها را در 

کف سینی فر با فاصله از هم بچینید. سینی نیاز به چرب کردن يا کاغذ ندارد.
سینی آماده را در   فر از پیش گرم شده با دمای 175 درجه سانتی گراد به مدت 20 تا 25 

دقیقه قرار دهید در حدی که لبه شرت بردها طلايی شود.
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دسر  پنیری آناناسدسر  پنیری آناناس

مواد لازم لایه زیری:
بیسکويت ساده )خرد شده(  220 گرم
پودر فندق  20 گرم
يک قاشق سوپ خوری شکر 
يک قاشق سوپ خوری پودر کاکائو 
کره  20 گرم
شیر  يک چهارم پیمانه

مواد لازم لایه ميانی:
٥ عدد  زرده تخم مرغ 
شیر  يک پیمانه
شکر  160 گرم 
وانیل  يک هشتم قاشق چای خوری
پنیر خامه ای  1٥0 گرم
٣00  گرم خامه )فرم گرفته( 
پودر ژلاتین  2 قاشق سوپ خوری
يک دوم پیمانه        آب آناناس 

  مواد لازم رویه:
2 قاشق سوپ خوری نشاسته ذرت 
2 قاشق سوپ خوری شکر 
آب آناناس  يک پیمانه  
در صورت دلخواه   رنگ خوراکی زرد 
يک قوطی بزرگ    کمپوت آناناس 

       میزان سرو: 6 تا 8 نفر   مدت زمان پخت: 10 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: ٣0 دقیقه

طرز تهيه:
برای آماده کردن لايه زيری: شــیر، شكر و پودر کاکائو را مخلوط کرده و روی شعله ملايم 
قرار دهید تا شكر حل شود. سپس کره را اضافه کرده و داخل بیسكويت و پودر فندق مخلوط 
شده ريخته و ترکیب کنید. مواد را داخل قالب 23 سانتی متری که فويل انداخته ايد ريخته و 

پرس کنید. حلقه های آناناس را نصف کرده و دور تا دور قالب بچینید.
زرده های تخم مرغ و شكر را با همزن دستی بزنید. شیر را داخل ظرفی ريخته و روی شعله 
ملايم قرار دهید تا گرم شود. سپس در حالی که زرده را هم می زنید شیر را کم کم به زرده اضافه 
کرده و ظرف را روی شعله ملايم قرار دهید تا به جوش آمده و کمی غلیظ شود. پودر ژلاتین را 
روی يك دوم پیمانه آب آناناس پاشیده و روی بخار آب قرار دهید تا ژلاتین ذوب شود. سپس 

ژلاتین خنك شده را به مخلوط شیر و زرده اضافه کنید.
پنیر خامه ای را کمی با همزن برقی دور متوســط هم بزنید و خامــه فرم گرفته را اضافه 
کرده و دوباره کمی با همزن برقی بزنید. مواد تخم مرغی خنك شده را کم کم به مخلوط پنیر 
خامه ای و خامه اضافه کرده و با لیســك هم بزنید تا مخلوط يكدستی حاصل شود. مواد آماده 
را روی بیسكويت پرس شــده ريخته و  رويه  را  نیز روی آن بريزيد. پس از بسته شدن دسر، از 

قالب خارج کرده و با حلقه های آناناس و میوه دلخواه تزيین کنید.
طرز تهيه رویه:

نشاســته ذرت و شكر و آب آناناس را مخلوط کرده و هم بزنید تا نشاسته حل شود. سپس 
روی شــعله ملايم قرار دهید و مرتب هم بزنید تا مواد غلیظ شود و به جوش آيد، پس از غلیظ 
شدن از روی شعله برداشته و مرتب هم بزنید تا خنك شود. در اين مرحله می توانید به دلخواه 
از کمی رنگ خوراکی نیز اســتفاده کنید. پس از خنك و براق شدن رويه، روی کرِم ها را با اين 

رويه پر کرده و داخل يخچال قرار دهید تا کاملًا بسته شود.
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نکته:
چیزکیک را پس از پخت کیک شب داخل يخچال قرار دهید سپس برش بزنید.

چیز کیک کوکیچیز کیک کوکی
مواد لازم کراست:

يک و يک دوم پیمانه پودر بیسکويت کاکائويی 
80  گرم کره )ذوب شده( 

مواد خمير کوکی:
7٥ گرم کره )به دمای محیط رسیده( 
شکر قهوه ای روشن  يک سوم پیمانه
يک قاشق سوپ خوری شکر سفید 
يک چهارم قاشق چای خوری نمک 
يک چهارم قاشق چای خوری وانیل 
آرد  سه چهارم پیمانه
يک سوم پیمانه شکلات چیپسی 

مواد فيلينگ پنيری:
پنیر خامه ای  ٣00 گرم
شکر  يک چهارم پیمانه
يک عدد تخم مرغ )بزرگ( 
يک چهارم قاشق چای خوری وانیل 

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

طرز تهيه:
کره ذوب شده و بیسكويت پودر شده را مخلوط کرده در کف قالب 20 سانتی پرس کرده 
و در فر با حرارت 170 درجه ســانتی گراد به مدت 6 دقیقــه بگذاريد و بعد از فر خارج کرده و 

خنك کنید.
کره، شكر، شــكر قهوه ای، و نمك و وانیل را به مدت يك دقیقه با همزن بزنید و بعد آرد را 

اضافه کرده و در آخر شكلات را اضافه کنید و کنار بگذاريد.
پنیر و شكر را با همزن بزنید تا خوب مخلوط شود و سپس تخم مرغ را اضافه کرده و وانیل 
را بريزيد و روی کراســت پهن کنید. بعد خمیر کوکی را کمی کف دســت صاف کرده و روی 
مواد پنیری بگذاريد و در فر با همان درجه قبلی به مدت 35 دقیقه بپزيد. ســپس خنك کرده 

و سرو نمايید.

مواد لازم:
2 پیمانه توت فرنگی )خرد شده( 
يک چهارم پیمانه   عسل يا شکر 
يک پیمانه آب 
٣ پیمانه لیموناد 
 لیموشیرازی )برش خورده(  برای سرو )در صورت تمايل(
 برگ نعناع  برای سرو )در صورت تمايل(

نوشیدنیتوتفرنگینوشیدنیتوتفرنگی

طرز تهيه:
توت فرنگی، عسل و آب را در مخلوط کن يا غذاساز با هم ترکیب کنید. 
مخلوط به دست آمده را از صافی عبور دهید و نوشیدنی را در پارچ بريزيد. 
لیموناد و در صورت تمايل برش های لیموترش و برگ نعناع را اضافه کنید. 

نوشیدنی را در لیوان ريخته و با يخ سرو نمايید.
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شکلات  - توت فرنگی  شکلاتدونات   - توت فرنگی  دونات 

مواد لازم:
آرد  ٣ پیمانه
نمک  يک دوم قاشق چای خوری
جوز هندی )پودر شده(  يک چهارم قاشق چای خوری
2 و يک چهارم پیمانه مايه خمیر 
تخم مرغ )درشت(  يک عدد
يک پیمانه شیر 
کره )ذوب شده(  2 قاشق سوپ خوری
اسانس وانیل  يک دوم قاشق چای خوری
روغن مايع  برای سرخ کردن

مواد لازم برای سس توت فرنگی:
توت فرنگی )پوره شده(  يک دوم پیمانه
2 الی ٣ پیمانه پودر شکر 
اسانس وانیل  2 قاشق چای خوری
2 الی 4 قاشق چای خوری خامه پرچرب يا شیر 

مواد لازم برای گاناش:
چیپس شکلات  240 گرم
خامه پرچرب  ٣ الی 4 قاشق سوپ خوری

       میزان سرو: 16 الی 20 عدد   مدت زمان پخت: 1٥ دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 2 ساعت و ٣0 دقیقه

طرز تهيه:
ابتدا برای تهیه دونات ها، آرد، نمك، جوز هندی و مايه خمیر را در ظرف مناســبی با هم 
مخلوط کنید. تخم مرغ را در ظرفی جداگانه زده و با شیر، کره ذوب شده و اسانس وانیل مخلوط 
کنید. به تدريج اين مخلوط را به مخلوط آرد اضافه کرده و با قاشقی چوبی مواد را ترکیب کنید تا 
خمیر يكدستی حاصل شود. اجازه دهید خمیر حداقل به مدت 5 دقیقه استراحت کند. سپس 
آن را به مدت 6 الی 8 دقیقه با دســت ورز دهید تا خمیر صاف و يكدستی حاصل شود. خمیر 
را روی ســطح آغشته به کمی آرد قرار داده و دوباره ورز دهید. سپس آن را در يك ظرف چرب 
شده با کره قرار داده و با پارچه روی آن را بپوشانید و به مدت يك ساعت و نیم الی 2 ساعت در 
محلی گرم قرار دهید تا ور آيد و حجم آن دو برابر شود. خمیر را روی سطح آغشته به کمی آرد 
منتقل کرده و به ضخامت 6 میلی متر آن را پهن کنید و با قالبی گرد آن را قالب بزنید. دونات ها 
را در سینی پوشیده شده با کاغذ روغنی چیده و روی آنها را با سلفون بپوشانید و به مدت يك 

ساعت کنار بگذاريد تا ور آمده و حجم آنها دو برابر شود.
روغن را در ظرف مناسبی روی حرارت گرم کنید تا به دمای 345 الی 365 درجه فارنهايت 
برسد. ســپس دونات ها را در روغن داغ سرخ کنید )هر طرف حدود 30 ثانیه( تا کمی طلايی 
و برشــته شوند. آنها را با انبر از روغن درآورده و روغن اضافی آنها را بگیريد و روی پنجره توری 

قرار دهید تا خنك شوند.
طرز تهيه سس توت فرنگی:

توت فرنگی های پوره شــده را با پودر شكر مخلوط کنید. اســانس وانیل و شیر را اضافه و 
مخلوط کنید. دونات ها را 2 الی 3 بار در ســس توت فرنگی فرو کنید و حدود 30 دقیقه کنار 

بگذاريد تا رويه توت فرنگی سفت شود.
طرزتهيه گاناش:

 چیپس شــكلات را با 3 قاشق ســوپ خوری خامه پرچرب به مدت 30 الی 60 ثانیه در 
مايكروويو با قدرت بالا قرار دهید و هم بزنید تا شكلات ذوب شود. در صورت نیاز برای رقیق تر 

شدن گاناش بقیه خامه پرچرب را اضافه کنید. گاناش را روی دونات ها بريزيد.
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برش  های آجیلیبرش  های آجیلی

مواد لازم:
يک بسته بیسکويت پتی بور 
يک قاشق سو پ خوری پودر کاکائو 
يک قاشق سوپ خوری شکر 
شیر  يک سوم پیمانه
کره )ذوب شده(  ٥0 گرم
يک دوم پیمانه گردو )خرد شده( 
يک دوم پیمانه انجیر )خرد شده( 
يک دوم پیمانه قیسی )خرد شده( 
خلال پسته )خرد شده(  يک چهارم پیمانه
شکلات )خرد شده(  100 گرم

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

طرز تهيه:
انجیر و قیســی را جداگانه خیس کنید تا نرم شوند. شكر، پودر کاکائو و کره ذوب شده را 
در ظرفی مخلوط کنید، گردو، خلال پسته و میوه های خیس شده را به آن اضافه کنید، حدود 
10 عدد بیســكويت را خرد کرده و به مواد اضافه کنید، شیر را کم کم به مواد بیفزائید تا مواد 
کاملا با هم مخلوط شــوند. )ممكن است تمام شیر مصرف نشود(، قالب ناودانی مثلثی شكل 
را خیس کرده و با کیسه فريزر بپوشانید بیســكويت ها را دو طرف قالب بچینید مواد آماده را 
داخل قالب ريخته و خوب پرس کنید و روی مواد را با بیســكويت بپوشانید روی قالب ها را با 
اضافه های کیســه فريزر پوشانده و حدود 4 ساعت در يخچال قرار دهید، سپس از يخچال در 
آورده به آرامی از قالب جدا کنید و از قسمتی که بیسكويت ها بهم چسبیده اند به آرامی برش 

دهید، شكلات را ذوب کرده به کمك قلمو روی بیسكويت ها بمالید و سرو نمائید.

مواد لازم:
4 عدد تخم مرغ )درشت( 
شکر )دانه ريز(  2٥0 گرم
شیر  2٥0 میلی لیتر
روغن  2٥0 میلی لیتر
آرد  ٣00 گرم
وانیل  يک سوم قاشق چای خوری
يک قاشق سوپ خوری بیکینگ پودر 
2 قاشق سوپ خوری پودر کاکائو )شیرين نشده( 

کیک ماربل شکلاتیکیک ماربل شکلاتی

طرز تهيه:
شــكر و تخم مرغ ها را در ظرف مناسبی آنقدر با همزن برقی مخلوط کنید تا خامه ای و کمرنگ شــوند. همچنان به هم زدن ادامه دهید تا به خوبی 
ترکیب شوند. آرد، بیكینگ پودر و وانیل را در ظرفی جداگانه با هم ترکیب کرده و به تدريج به مخلوط شكر و تخم مرغ اضافه کنید. مواد را به خوبی مخلوط 
کرده تا صاف و يكدســت شوند. پودر کاکائو را به نیمی از خمیر به دست آمده اضافه و مخلوط کنید. دمای فر را روی 180 درجه سانتی گراد )350 درجه 

فارنهايت( قرار دهید و يك قالب را چرب کرده يا با کاغذ روغنی بپوشانید.
حدود يك چهارم از خمیر بدون پودر کاکائو را در وسط قالب بريزيد و اجازه دهید کمی پخش شود. سپس يك چهارم از خمیر کاکائويی را در وسط 
خمیر قبلی بريزيد. اين کار را چندين بار تكرار کنید تا خمیر تمام شود. قالب را در فر قرار دهید تا کیك بپزد. برای حصول اطمینان از پخت کیك خلالی 
چوبی در آن فرو کنید، در صورت تمیز بیرون آمدن يعنی کیك پخته است. در صورت تمايل روی کیك را با خامه فرم گرفته تزئین کرده و سرو نمايید.
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نکته:
مواد کارامل و ســیب کاراملی را پس از خنک شدن داخل کاسه های کاپ کیک بريزيد تا باعث نرم 

شدن آن شود.

کاپ کیک کارامل  سیبکاپ کیک کارامل  سیب

مواد لازم خمير کوکی:
سه چهارم پیمانه کره 
شکر قهوه ای  يک سوم پیمانه
يک چهارم پیمانه شکر سفید 
تخم مرغ  يک عدد
وانیل  يک چهارم قاشق چای خوری
آرد  2 پیمانه
دارچین  يک قاشق چای خوری
يک قاشق چای خوری جوش شیرين 
2 قاشق چای خوری نشاسته ذرت 

مواد لازم سيب کاراملی:
سیب )خرد شده(  2 عدد
يک قاشق چای خوری دارچین 
شکر قهوه ای  2 قاشق سوپ خوری
کره  2 قاشق سوپ خوری

مواد لازم کارامل:
کره  يک دوم پیمانه
يک پیمانه شکر )قهوه ای روشن( 
خامه )پرچرب(  يک سوم پیمانه

       میزان سرو: 6 تا 8 نفر   مدت زمان پخت:٣0 دقیقه  مدت زمان آماده سازی:20 دقیقه

طرز تهيه:
قالب کاپ کیك را چرب کرده و فر را با درجه حرارت 175 درجه سانتی گراد روشن کنید. 
کره ، شكر قهوه ای و شكر را به مدت 5 تا 7 دقیقه بزنید تا پوک و روشن شود. تخم مرغ و وانیل را 
اضافه کرده و خوب بزنید و مواد خشك را با هم مخلوط کرده و به مواد تر اضافه کنید. خمیری 
ضخیم بدست می آيد. به اندازه 2 قاشق چای خوری از خمیر را در هر يك از قالب های کاپ کیك 
فشــار دهید تا به اندازه دو سوم از ديواره ها بالا بیايد و به شكل خود ظرف کاپ کیك کاسه ای 
شود و به مدت 10 تا 15 دقیقه بپزيد و بعد از خارج کردن از فر اجازه دهید تا خنك شود. ) اگر 
وســط کیك ها پف کرده بود و بالا آمده بود با يك قاشــق کوچك وسط کیك ها را کمی فشار 

دهید تا فرو رود و جای ريختن کارامل را داشته باشد(.
کارامل را آماده کرده و کنار  بگذاريد، کره را در يك ظرف مناسب ذوب کرده و شكر قهوه ای 
و خامه پرچرب را اضافه کنید و خوب با همزن دستی هم بزنید تا شكر حل شود و 3 دقیقه اجازه 

دهید تا بجوشد، نه بیشتر. کنار بگذاريد تا خنك شود.
سیب خرد شده، دارچین و شكر قهوه ای را در شیرجوش ريخته و روی حرارت ملايم قرار 
دهید. بعد از حل شدن شــكر، کره را اضافه کرده و بگذاريد 15 دقیقه بپزد تا خوب نرم شود و 

سپس بگذاريد تا خنك شود.
روی کیك ها از کارامل بريزيد تا دو ســوم کارامل را پر کند و بعد روی کارامل از ســیب 

کاراملی شده بريزيد.

Caramel Apple Cookie Cups
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اسماء منتظری
شــیرینی دو رنگ پسته ایشــیرینی دو رنگ پسته ای

مواد لازم خمير:
حدود ٣00 گرم آرد 
کره )ذوب شده(  100 گرم
2 عدد تخم مرغ 
يک چهارم قاشق چای خوری وانیل 
يک دوم پیمانه آب 
پودر کاکائو  2 قاشق سوپ خوری

مواد لازم مواد ميانی:
يک دوم پیمانه پودر پسته 
پودر گردو  يک چهارم پیمانه
شکر  ٣0 گرم
يک عدد سفیده تخم مرغ 
کره )ذوب شده(  2 قاشق سوپ خوری
يک قاشق چای خوری دارچین 

مواد لازم شربت:
يک پیمانه شکر 
آب  يک دوم پیمانه
گلاب  دو قاشق سوپ خوری

طرز تهيه:
 تخم مرغ، کره ذوب شــده ، وانیل و آب را مخوط کــرده، آرد را کم کم اضافه کرده و ورز 
دهید تا خمیر نرمی حاصل شود. سپس خمیر را دو قسمت کرده و به يكی پودر کاکائو اضافه 

کرده و مخلوط کنید. 
خمیر هــا را داخل نايلون قرار داده و به مدت نیم ســاعت در يخچال بگذاريد. ســپس 
تكه هايی از هر دو خمیر برداشته و با وردنه به ضخامت حدود سه میلی متر باز کرده و دو رنگ 
خمیر را روی هم قرار داده و وردنه بكشید تا به هم بچسبد. سپس با کاتر مربع يا ابزار مخصوص 
برش از خمیر بريده و از مواد میانی وســط خمیر قرار داده و دو لبه خمیر را به هم رسانده و به 
شكل مثلث درآوريد و دو گوشه مثلث را کشیده و به هم برسانید تا به شكل صدف درآيد  فر 
را با حرارت 170 درجه سانتی گراد گرم کرده و شیرينی ها را به مدت حدود 20 دقیقه داخل 

فر قرار دهید، سپس به حالت داغ داخل شهد بريزيد.

طرز تهيه مواد ميانی: 
مغزها، شكر، کره ذوب شده و دارچین را مخلوط کرده و سفیده تخم مرغ را کم کم اضافه 

کنید تا مواد چسبنده شود.
برای آماده کردن شــربت شكر و آب را مخلوط کرده و روی شعله ملايم قرار داده تا شكر 

حل شود و به جوش آيد سپس گلاب را اضافه کرده و شعله را خاموش کنید.

4-   خمیر سفید با وردنه باز شود

2-   خمیر قهوه ای  با وردنه باز شود1-  خمیر سفید و قهوه ای

6- دو تکه خمیر روی هم قرار داده شود٥-

-٣

نکته:
مغزهای استفاده شده در مواد میانی اختیاری بوده و به سلیقه خود می توانید آنها را تغییر دهید.
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8-  با رول بر يا ابزار مخصوص خمیر به شکل 7-  روی دو خمیر وردنه کشیده شود
مربع برش زده شود

-9

   - 12

1٣ -    دو گوشه را کشیده و به هم برسانید

11 -     مواد میانی مرکز مربع قرار داده و دو ضلع 10-
مثلث را به هم برسانید

    - 14 - 1٥
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پای خرمالوپای خرمالو
مواد لازم خمير:

٣7٥ گرم آرد 
شکر  100 گرم                            
کره )سرد(  200 گرم
تخم مرغ  يک عدد
آب سرد  حدود يک قاشق سوپ خوری

مواد لازم مواد ميانی:
٥00 گرم پنیر ماسکارپونه 
شکر  1٥0 گرم
2 عدد تخم مرغ 
آرد سمولینا  2 قاشق سوپ خوری
خامه صبحانه  100 گرم
خرمالو  ٣ عدد

       میزان سرو: 4 تا 6 نفر   مدت زمان پخت: ٥0 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: يک ساعت

طرز تهيه:
آرد و شكر را داخل غذاساز ريخته و مخلوط کنید. کره سرد خرد شده را نیز به مواد داخل 
غذاساز افزوده و مخلوط کنید تا مواد به شكل خرده نان درآيد. سپس تخم مرغ را اضافه کرده 
و پس از مخلوط شدن آن با مواد، آب ســرد را کم کم اضافه کنید تا مواد خمیر شود. خمیر را 
داخل نايلون قرار داده و به مدت نیم ســاعت در يخچال بگذاريد. سپس يك سوم از خمیر را 
داخل فريزر قرار دهید و بقیه خمیر را با وردنه به ضخامت حدود سه میلی متر باز کنید و قالب 
پای 23 سانتی متری را با خمیر پوشــانده و اضافه خمیر دور قالب را با چاقوی تیزی بگیريد. 
قالب را به مدت 20 دقیقه در يخچال قرار داده و در اين فاصله مواد میانی را آماده کرده و داخل 
تارت ريخته و خرمالو بدون پوســت و خرد شده را روی آن بريزيد. سپس خمیری را که داخل 
فريز قرار داده بوديد روی مواد رنده کرده و قالب آماده شــده را در فر از پیش گرم شده با دمای 
180 درجه ســانتی گراد به مدت حدود 50 دقیقه قرار دهید. پــس از پخت در فر را نیمه باز 

گذاشته تا پای خنك شود.
طرز تهيه مواد ميانی: 

پنیر ماسكارپونه و شكر را با همزن برقی بزنید تا صاف و  يكدست شود سپس تخم مرغ ها 
را اضافه کرده و مخلوط کنید. در آخر آرد ســمولینا و خامه را نیز اضافه کرده و پس از مخلوط 

شدن همزن را خاموش کنید.
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نکته:
يک دسته از کاغذهای کاپ کیک کاغذهايی نازک شــبیه کاغذهای کیک يزدی هستند اما با تنوع رنگی بسیار، در صورت استفاده از اين کاغذها آن ها را بايد در 

قالب های مافین قرار داد و سپس در فر گذاشت.

کاپ کیک نارگیلیکاپ کیک نارگیلی
       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: 2٥ دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 1٥ دقیقه

طرز تهيه:
کره نــرم و پودر قند را با همزن برقی حدود پنج دقیقــه بزنید تا به صورت کرمی، پوک و 
ســبك درآيد، بعد تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه نمايید و بعد از افزودن هر تخم مرغ حدود 30 
ثانیه بزنید. وانیل را نیز بیفزايید. همزن را خاموش کرده، آرد و بیكینگ پودر دو بار الك شده را 
برای بار سوم بر روی مواد تخم مرغی الك نمايید و با لیسك هم بزنید. ماست را نیز اضافه کنید 
و هم بزنید. در آخر پودر نارگیل را بريزيد و با لیســك مواد را مخلوط نمايید، سپس کاغذهای 
مخصوص کاپ کیك را تا نیمه پر کنید و در سینی فر قرار دهید.کاپ کیك ها را در فر از پیش 
گرم شــده با دمای 180 درجه سانتی گراد به مدت تقريبی 25 دقیقه بپزيد در حدی که روی 
کاپ کیك ها طلايی شود و اگر خلال دندانی در آن فرو برديد تمیز خارج شود. بعد بر روی توری 

فلزی خنك نمايید و بر رويش گاناش آماده را با قیف و ماسوره پايپ کنید.

طرز تهيه گاناش:
خامه را در ظرف مناسبی ريخته روی شــعله ملايم قرار دهید و کمی هم بزنید در حدی 
که خامه از گوشه ها ريز جوش بزند، ظرف را از روی شعله برداشته، شكلات های خرده شده را 
اضافه کنید و هم بزنید تا با حرارت خامه ذوب شــوند، سپس کره را بیفزايید. آن را در يخچال 
قرار دهید و با فواصل 10 الی 15 دقیقه ای چندين بار هم بزنید و مجدد در يخچال قرار دهید 

تا غلیظ شود و قابلیت ماسوره زدن را پیدا کند اما مراقب باشید کاملا سفت نشود.

مواد لازم:
کره )به دمای محیط رسیده(  17٥ گرم
پودر قند  200 گرم
تخم مرغ  2 عدد
وانیل  يک چهارم قاشق چای خوری
22٥ گرم آرد 
بیکینگ پودر  دو قاشق چای خوری
ماست معمولی )بدون آب(  12٥ گرم
پودر نارگیل  17٥ گرم

مواد لازم گاناش:
خامه صبحانه  1٥0 گرم
شکلات سفید )ريز خرد شده(  ٣٥0 گرم
٥0 گرم کره 

مواد لازم:
تخم مرغ )به دمای محیط رسیده(  4 عدد
شکر  يک پیمانه
روغن مايع  يک پیمانه
شیر  يک پیمانه
٣ قاشق سوپ خوری پودر کاکائو 
نوتلا  ٣ قاشق سوپ خوری
يک قاشق سوپ خوری بیکینگ پودر 
يک قاشق چای خوری جوش شیرين 
2 پیمانه آرد 

کیکنوتلاکیکنوتلا

طرز تهيه:
تخم مرغ ها و شكر را در ظرف مناسبی آنقدر با همزن بزنید تا خامه ای شده و شكر حل شود. 
روغن را اضافه و مخلوط کنید. شیر را اضافه کرده و دوباره مواد را به خوبی مخلوط کنید.نوتلا را 
اضافه و مخلوط کنید. به ترتیب آرد، پودر کاکائو، بیكینگ پودر و جوش شیرين را به مواد اضافه 
و مخلوط کنید. مواد را به خوبی با قاشقی چوبی ترکیب کنید. خمیر به دست آمده را در سینی 
فر ريخته و در فر از قبل گرم شده با دمای 180 درجه سانتی گراد )350 درجه فارنهايت( قرار 
دهید. پس از گذشت 20 دقیقه از زمان پخت، خلالی چوبی در کیك فرو کنید و در صورت نیاز به 
پخت کیك ادامه دهید. پس از خنك شدن کیك روی آن را با نوتلا پوشش دهید و سرو نمايید.
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دسر بیسکویت و انگوردسر بیسکویت و انگور

مواد لازم کيک:
يک بسته بیسکويت پتی بور 
يک بسته ژله آلوئورا 
خامه صبحانه  200 گرم
پنیر ماسکارپونه  ٣00 گرم
4 قاشق سوپ خوری پودر قند 
به میزان لازم انگور )دانه درشت( 
ژله صورتی  يک بسته

       میزان سرو: 6 تا 8 نفر  مدت زمان آماده سازی: ٣0 دقیقه

طرز تهيه:
ژله آلوئورا را با يك لیوان آب جوش خوب مخلوط کنید و کنار بگذاريد تا سرد شود، خامه و 
پنیر را با همزن بزنید تا صاف و يكدست شوند. پودر قند را اضافه کرده و يك دقیقه ديگر بزنید، 
ژله آلوئورا سرد شده را به مواد افزوده و مخلوط کنید، ته قالب مورد نظر يك رديف بیسكويت 
بچینید کمی از مواد را روی بیسكويت ها بريزيد دوباره روی مواد يك رديف بیسكويت بچینید 
و روی آنها را با مواد بپوشانید. در آخر انگور را روی کرم بچینید و قالب را در يخچال بگذاريد تا 
کمی بگیرد. در اين فاصله ژله رنگی را با يك لیوان آب جوش و يك لیوان آب سرد آماده کنید و 
کنار بگذاريد تا کاملا سرد شود. سپس روی انگورها را با اين ژله پوشانده و در يخچال بگذاريد 

تا کاملا بسته شود. در صورت تمايل برش داده و سرو نمائید .

مواد لازم:
شیر پرچرب  4 پیمانه
چوب دارچین )از طول به دو نیم شده(  2 عدد
پودر کاکائو )طبیعي و شیرين نشده(  يک چهارم پیمانه
شکلات تلخ )ترجیحا 70 درصد،  ريز خرد شده(  ٥٥ گرم
شکر دانه ريز  يک چهارم پیمانه
نمک دانه درشت  يک چهارم قاشق چای خوري
يک دوم قاشق چای خوري اسانس بادام 

كاكائووشيربادامگرمكاكائووشيربادامگرم

طرز تهيه:
شــیر و چوب هاي دارچین را در شیرجوشي بريزيد و روي شعله ملايم 
قرار دهید تا به مرز جوشیدن برسد. زمانیكه دماي شیر به اين مرحله رسید 
شعله را کم کنید و اجازه دهید شیر به مدت 10 دقیقه آرام براي خود بجوشد. 
پس از اين مدت زمان ظرف را از روي شعله برداريد و چوب هاي دارچین را 

از آن جدا و کنار بگذاريد تا به موقع از آن استفاده نمائید.
 بلافاصله پودر کاکائو، شــكلات، شكر و نمك را به آن افزوده و به مدت 
يك الي 2 دقیقه نســبتا شديد به هم بزنید تا مواد به خورد شیر گرم بروند و 
ســطح آن کمي حالت کف دار به خود بگیرد. سپس اسانس بادام را اضافه 
نمائید و در آخر نوشــیدني بدست آمده را در فنجان يا لیوان هاي مورد نظر 

بريزيد و گرم سرو نمائید.
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مافین شکلات و موزمافین شکلات و موز

مواد لازم:
آرد  200 گرم
کره  100 گرم
شکلات شیری )خرد شده(  100 گرم
شکر قهوه ای  100 گرم
2 عدد موز )متوسط( 
پودر نسکافه  يک قاشق چای خوری
يک قاشق سوپ خوری آب جوش 
پودر کاکائو  ٣ قاشق سوپ خوری
يک قاشق چای خوری بیکینگ  پودر 
تخم مرغ  2 عدد
يک چهارم قاشق چای خوری وانیل 

       میزان سرو: 4 نفر   مدت زمان پخت: 2٥ تا ٣0 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 1٥ دقیقه

طرز تهيه :
مواد خشك )آرد، بیكینگ پودر و پودر کاکائو( را با هم مخلوط  کرده کنار بگذاريد. کره و 
شكر قهوه ای را با همزن برقی بزنید تا کرمی شود. تخم مرغ ها را دانه دانه به همراه وانیل اضافه 
کرده، با همزن بزنید. پودر نســكافه را در آب جوش حل کرده به آن اضافه کنید. سپس موزها 
را با چنگال له کرده به مخلوط اضافه کنید. مواد خشك را اضافه کرده با لیسك هم بزنید و در 
آخر شــكلات را ريز کرده و مخلوط کنید. سپس داخل قالب مافین ريخته و در فر از قبل گرم 

شده با حرارت 180 درجه سانتی گراد به مدت 25 تا 30 دقیقه بپزيد.

نکته:
می توانید از گردوی خرد شده برای تزيین مافین قبل از گذاشتن در فر استفاده کنید. 

به جای شکلات شیری خرد شده می توانید از شکلات چیپسی استفاده کنید.

مواد لازم براي تهيه هات چاکلت:
يک و يک دوم پیمانه شیر 
يک چهارم پیمانه خامه غلیظ 
پودر هات چاکلت  2 و يک دوم قاشق سوپ خوري

مواد لازم براي تهيه چاي:
چاي خشک  ٣ قاشق سوپ خوري
يک عدد بزرگ چوب دارچین 
2 عدد باديان رومي )کامل( 
در حدود ٣ پیمانه آب جوش براي دم کردن چاي  لت

چاك
ت
ها
ای
چ

لت
چاك
ت
ها
ای
چ

طرز تهيه:
تمامي مواد لازم براي تهیه چاي را در يك قوري ريخته و اجازه دهید به مدت 5 دقیقه دم بكشد. در آخر آن را از صافي عبور دهید و چوب دارچین و 
باديان رومي را کنار بگذاريد تا به وقتش از آن استفاده نمائید.شیر و خامه را در يك شیر جوش ريخته و روي شعله ملايم حرارت دهید. زمانیكه در کناره 
شــیر کف جوش هاي ريز شكل گرفت باديان رومي، دارچین و پودر هات چاکلت را به آن بیافزائید. حالا زمان اضافه کردن يك پیمانه از چاي دم کشیده 
به آن اســت. اجازه دهید در حدود 5 دقیقه براي خود آرام بجوشد و دائما آن را هم بزنید. نوشیدني بدست آمده را در لیوان هاي بلند بريزيد و کمي پودر 

هات چاکلت روي آن ريخته و فورا سرو نمائید.
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شیرینی توری خرماییشیرینی توری خرمایی

4- اضافه های خمیر را جدا کنید.

2-  روی سطح آردپاشی شده با وردنه باز کنید.1-   از خمیر به اندازه يک نارنگی برداريد.

٥- خمیر را به چهار قسمت تقسیم کنید.

٣-با رينگ 20 سانتی متری از خمیر ببريد.

مواد لازم خمير:
100 گرم  کره )نرم( 
تخم مرغ  يک عدد
2 قاشق سوپ خوری روغن مايع 
ماست  يک چهارم پیمانه
يک چهارم پیمانه پودر قند 
يک قاشق چای خوری بیکینگ پودر 
آرد  2٥0 گرم

مواد ميانی:
رطب  200 گرم
يک  قاشق چای خوری دارچین 
يک چهارم پیمانه گردو )خرد شده( 
تخم مرغ  يک عدد جهت رومال

طرز تهيه:
کره نرم و پودر قند را با همزن يك دقیقه بزنید تا خوب مخلوط شود. سپس تخم مرغ را 

اضافه کرده و يك دقیقه ديگر بزنید. 
روغن مايع و ماســت را نیز اضافه کــرده يك دور زده و همــزن را خاموش کنید. آرد و 
بیكینگ پودر را مخلوط کرده و کم کم به مواد اضافه کرده و مخلوط کنید تا جايی که خمیر 

بدست نچسبد. 
پس از کمی ورز دادن خمیر را داخل نايلون گذاشــته و حدود نیم ســاعت در يخچال 
بگذاريد، ســپس از خمیر به اندازه نارنگی برداشته روی سطح آرد پاشی شده به ضخامت 2 
میلی متر باز کنید و با قالب گرد 20 سانتی متری  کاتر بزنید و به 4 قسمت تقسیم کنید، روی 
هر قسمت شیارهايی ايجاد کرده از مواد میانی وسط خمیر گذاشته و دو طرف خمیر را روی 
هم تا کنید، روی آن تخم مرغ زده شــده مالیده در فر از پیش گرم شده با دمای 175 درجه 

سانتی گراد به مدت 20 دقیقه بپزيد .

برای تهيه مواد ميانی:
 هسته و پوست خرما را جدا کرده و با پشت چنگال له کنید و دارچین و گردو خرد شده 

را اضافه کرده و خوب مخلوط کنید.
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6- روی هر قسمت 6 برش ايجاد کنید.
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1٣- دو طرف خمیر را به هم برسانید.12- دو طرف خمیر را  روی مواد میانی برگردانید.7- مواد میانی را روی خمیر قرار دهید.
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نکته:
خمیری که قبل از پخت قطرش 22 سانتی متر است پس از پخت تقريبا برای يک قالب کمربندی 20 سانتی متری مناسب است زيرا خمیر پس از پخت حدود يک الی 
يک و نیم سانتی متر از قطرش کم می شود و اگر نیم سانتی متر هم از لبه ها ببريد که از خرده های آن برای تزيین رويه استفاده نمايید در نتیجه يک قالب کمربندی 

20 سانتی متری يا رينگ لازم است.

چیز کیک ناپلئونیچیز کیک ناپلئونی

       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: ٣0 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 20 دقیقه

طرز تهيه لایه زیرین:
خمیر سرد را باز نموده، به قطر 23 سانتی متر برش دهید سپس در سینی فر قرار دهید )سینی نیاز به کاغذ يا چرب کردن ندارد( بعد با چاقو تعدادی 
شــكاف کوچك روی آن بزنید و حداقل يك ساعت در يخچال قرار دهید تا کاملا ســرد شود. سپس در فر از پیش گرم شده با دمای تقريبی 220 درجه 
ســانتی گراد به مدت تقريبی 25 الی 30 دقیقه بپزيد تا کاملا ورقه شده و لبه ها و رويه طلايی گردد. سپس در همان سینی خنك نمايید و پس از خنك 

شدن شربت داغ را بر رويش بريزيد.

طرز تهيه شربت:
آب و شــكر را در يك ظرف مناسب بر روی شعله ملايم قرار دهید و کمی هم بزنید تا شكر حل شود و آب به جوش آيد از زمان به جوش آمدن اجازه 

دهید شربت حدود 5 دقیقه بجوشد و غلیظ شود. آبلیمو را اضافه کنید و بگذاريد 2 دقیقه ديگر بجوشد.

طرز تهيه لایه ی ميانی:
پنیر خامه ای را با درجه کند همزن در حد چند ثانیه بزنید تا بافتش باز شــود، سپس پودر قند را بیفزايید و مجدد  کمی هم بزنید در حدی که پنیر 
حالت صاف و يكدســت پیدا کند. پودر ژلاتین را بر روی آب به حالت بارانی بپاشید پس از اسفنجی شدن بر روی بخار آب قرار دهید تا روان و براق شود، 
پس از اين که کمی از حرارت افتاد به مايه پنیری اضافه کنید و کنار بگذاريد تا کاملا خنك شــود، خامه را نیز فرم دهید، ســپس مايه پنیری را در چند 
مرحله به خامه فرم گرفته اضافه کنید و با لیســك هم بزنید، در آخر پودر نسكافه را در يك قاشــق چای خوری آب ولرم حل نمايید و اضافه کنید. مايه 
حاصل را برروی لايه زيرين بريزيد و با پالت ســطحش را صاف نمايید سپس پودر گردو و خرده های خمیر هزارلا را بپاشید و حدود 4 ساعت در يخچال 

بگذاريد، در آخر  با پودر قند و پودر پسته تزيین نمايید.

مواد لازم لایه ی زیرین:
خمیر هزارلا )میلفوی( به قطر 2٣ سانتی متر 

  يک عدد
مواد لازم شربت:

 شکر  22٥ گرم
1٥0 میلی لیتر آب 
آبلیمو  يک قاشق سوپ خوری

مواد لازم لایه ميانی:
پنیر خامه ای  ٥00 گرم
٣00 گرم خامه قنادی 
دو سوم پیمانه پودر قند 
يک قاشق چای خوری پودر نسکافه 
يک قاشق چای خوری آب ولرم  
سه قاشق چای خوری کمی سر پر پودر ژلاتین 
آب برای پودر ژلاتین  يک چهارم پیمانه سرخالی

مواد لازم لایه رویه:
خرده های خمیر هزارلا   کمی
يک چهارم پیمانه پودر گردو 
پودر قند و پودر پسته  کمی
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کیک پشمکیکیک پشمکی
       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: 4٥ دقیقه  مدت زمان آماده سازی: ٣0 دقیقه

طرز تهيه:
پودر کاکائو را در آب جوش حل کرده کنار بگذاريد تا خنك شود، زرده و سفیده تخم مرغ 
را جدا کرده زرده را با نصف شــكر خوب بزنید تا ســبك و کرمی شود. وانیل و روغن مايع را به 
زرده اضافه کنید و کمی بزنید، سفیده را جداگانه کمی بزنید تا پف کند. باقیمانده شكر را کم 

کم به سفیده اضافه کرده و خوب هم بزنید .
زرده و ســفیده را با هم به آرامی مخلوط کنید. آرد و بیكینگ پودر را مخلوط کرده و الك 
کنید و به تناوب با مخلــوط آب و پودر کاکائو به مواد اضافه کنید. قالب 20 ســانتی متری را 
چرب کرده و مواد را در قالب بريزيد و در فر از پیش گرم شــده با دمای 180 درجه سانتی گراد 

به مدت 45 دقیقه بپزيد .
کیك را در قالب خنك کنید پس از خنك شدن از قالب جدا کرده از ارتفاع دو نصف کنید. 
به نسبت مســاوی پنیر ماسكارپونه و خامه فرم گرفته را بزنید، وسط و ديواره کیك را پوشش 

دهید و با پشمك تزئین کنید.
 

مواد لازم:
کدو حلوايی  يک کیلوگرم
شکر  يک پیمانه
يک الی 2 قاشق چای خوری دارچین 

مواد لازم برای کاستارد:
آرد  يک و يک دوم پیمانه
شیر  يک و نیم لیتر
يک و يک دوم پیمانه شکر 
تخم مرغ  يک عدد
وانیل  يک قاشق چای خوری
خامه صبحانه  200 میلی لیتر
يک قاشق سوپ خوری کره 

پودینگکدوحلواییپودینگکدوحلوایی

طرز تهيه:
ابتدا کدو حلوايی و شكر را با مقدار کافی آب )که روی آنها را پوشش دهد( در 
ظرف مناسبی روی حرارت قرار دهید تا کدو حلوايی بپزد. پس از پخت اجازه دهید 
کدو حلوايی خنك شود، سپس آن را با چنگال له کرده و دارچین پودر شده به آن 

اضافه و مخلوط کنید. پوره را در يخچال قرار دهید تا خنك شود.
برای تهیه کاستارد، آرد، شیر، شــكر و تخم مرغ را در ظرف مناسبی روی 
حرارت قرار دهید و هم بزنید. ظرف را از روی حرارت برداشته و حدود 15 دقیقه 
هم بزنید. کره، خامه و وانیل را اضافه کرده و هم بزنید. حدود 2 قاشق سو پ خوری 
از کاستارد را به صورت يك لايه کف ظرف سرو بريزيد. 2 قاشق سوپ خوری پوره 
کدو حلوايی روی آن قرار دهید. اين کار را تكرار کنید تا ظرف پر شود. در صورت 

تمايل می توانید روی دسر را با برگ نعناع تزئین نمايید.

مواد لازم کيک:
٣ عدد تخم مرغ 
شکر  1٥0 گرم
آب جوش  يک سوم پیمانه
پودر کاکائو  يک سوم پیمانه
روغن مايع  يک چهارم پیمانه
1٥0 گرم آرد 
يک قاشق چای خوری بیکینگ پودر 
يک چهارم قاشق چای خوری وانیل 
پنیر ماسکارپونه  2٥0 گرم
خامه فرم گرفته  2٥0 گرم
پشمک  به مقدار لازم
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کیک جادویی نوتلاکیک جادویی نوتلا
مواد لازم:

کره  12٥ گرم
وانیل  يک پنسه
تخم مرغ  4 عدد
شکر  100 گرم
11٥ گرم آرد 
آب  يک قاشق سوپ خوری
شیر  ٥00 میلی لیتر
نمک  يک پنسه
4 قاشق سوپ خوری نوتلا 
فندق )خرد شده(  40 گرم

طرز تهيه:
ابتدا فر را با حرارت 150 درجه سانتی گراد گرم کنید. کره را در ظرفی مناسب ذوب کرده 
کنار بگذاريد، سفیده و زرده تخم مرغ را از هم جدا کرده و زرده ها را در يك ظرف همراه با شكر با 
همزن خوب بزنید تا کرمی و سبك شود و بعد مواد را به اين ترتیب به زرده و شكر اضافه کنید، 
کره آب شــده، وانیل، نوتلا، آرد ، آب، شیر را با همزن خوب مخلوط کنید و در آخر فندق خرد 

شده را نیز اضافه نمائید.
نمك را به ســفیده تخم مرغ ها اضافه کرده و با همزن برقی بزنید تا پفكی و شبیه ابر شود. 
سپس سفیده را در چند مرحله به مواد قبلی اضافه کنید و آرام مخلوط کنید. کف يك قالب 20 
ســانتی متری را کاغذ روغنی انداخته و مواد را داخل قالب ريخته، ظرف را به مدت 50 دقیقه 
تا 1 ســاعت داخل فر گذاشته، بعد از پخت از فر خارج نموده و اجازه دهید تا خنك شود و بعد 

داخل يخچال به مدت 3 ساعت قرار دهید.
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پای آناناس و نارگیلپای آناناس و نارگیل
مواد لازم خمير:

آرد  18٥ گرم
يک قاشق سوپ خوری شکر 
کره )سرد(  90 گرم
يک عدد زرده تخم مرغ 
آب سرد  2 تا ٣ قاشق سوپ خوری

مواد لازم ميانی:
يک قوطی کمپوت آناناس بزرگ 
شکر  100 گرم
پودر نارگیل  80 گرم

طرز تهيه:
آرد و شــكر را داخل غذاســاز ريخته و مخلوط کنید. کره ســرد خرد شده را نیز به 
مواد داخل غذا ســاز افزوده و مخلوط کنید تا مواد به شكل خرده نان درآيد. سپس زرده 
تخم مرغ را اضافه کرده و پس از مخلوط شــدن آن با مواد،  آب سرد را کم کم اضافه کنید 
تا مواد خمیر شــود. خمیر را داخــل نايلون قرار داده و به مدت نیم ســاعت در يخچال 
بگذاريد. ســپس خمیر را از يخچال خارج کرده نیمی از خمیر را  برداشــته و با وردنه به 
ضخامت حدود ســه میلیمتر باز کنید و در قالب تارتلت گرد انداخته و اضافه های خمیر 
را بــا چاقوی تیزی بگیريد. داخل تارتلت ها را با مواد میانی پر کرده و باقی مانده خمیر را 
روی سطح آرد پاشی شــده باز کرده و با رول بر يا چاقو يا ابزار مخصوص برش، خمیر را 
به شكل نواری بريده و روی کاغذ روغنی به شــكل حصیر درآوريد )مانند شكل( سپس 
روی تارت های پر شــده منتقل کرده و با تخم مرغ زده شده رومال کرده و در فر از پیش 
گرم شــده با دمای 180 درجه ســانتی گراد به مدت 40 تا 45 دقیقه قرار دهید تا روی 

پای طلايی شود.
طرز تهيه مواد ميانی:

کمپوت آناناس خرد شــده را داخل صافی ريخته تا آب آن گرفته شود سپس با شكر 
مخلوط کرده و روی شعله ملايم قرار دهید تا شكر حل شده و مواد به جوش آيد و آناناس 
شروع به طلايی شــدن کند. در آخر شعله را خاموش کرده و پودر نارگیل را اضافه کرده 

و کنار بگذاريد تا کاملًا خنك شود.

4- اضافه های خمیر را با چاقو بگیريد.

2- تکه ای از خمیر را داخل قالب انداخته.1- خمیر را با وردنه باز کنید.

6-تکــه ای از خمیر را باز کــرده و با ابزار ٥- مواد میانی را داخل قالب بريزيد.
مخصوص يا چاقو، نواری ببريد.

٣- خمیر را با انگشت به قالب بچسبانید.
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7- دو عدد از نوارهــا را روی کاغذ روغنی عمود 
قرار دهید.

8- نوارهــا را يك درمیان افقــی و عمودی قرار 
دهید.

9

14- با لبــه يكی از قالــب هــا  روی حصیر جا  1٣
بیاندازيد.

1٥- اضافه های خمیر را ببريد.

1112- اين کار را ادامه دهید تا شكل خمیر شود.10

1718- کاغذ روغنی را از روی تارت برداريد.16- با کاغذ روغنی روی تارت منتقل کنید.
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شرینی کویتیشرینی کویتی

مواد لازم:
کره  100 گرم
پودر قند  100 گرم
يک عدد تخم مرغ 
آرد  240 گرم
پودر فندق  20 گرم
پودر گردو  ٣0 گرم
يک دوم قاشق چای خوری هل 
يک دوم قاشق چای خوری دارچین 
زنجفیل  يک چهارم قاشق چای خوری
جوز هندی  يک هشتم قاشق چای خوری
بیکینگ پودر  يک دوم قاشق چای خوری
برای تزيین پودر قند و پودر کاکائو 

طرز تهيه:
کره و پودر قند را با هم بزنید تا زمانی که مواد حجم بگیرد. ســپس تخم مرغ و ادويه ها را اضافه کرده و هم بزنید. آرد و بیكینگ پودر الك شــده را به مواد 
اضافه کرده، هم بزنید. در آخر پودر فندق و پودر گردو را اضافه کنید. خمیر حاصله را جمع کرده و داخل کیسه به مدت 40 دقیقه در يخچال استراحت دهید. 
ســینی فر را با کاغذ پوشــانده، خمیر حاصله را مابین دو کاغذ باز کرده و کاتر بزنید. سینی را در فر با حرارت 180 درجه سانتی گراد به مدت 20 تا30  دقیقه 

قرار دهید. بعد از اتمام پخت و خنك شدن کامل شیرينی با پود قند يا پودر کاکائو به دلخواه تزيین نمايید.
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تارت آجیلیتارت آجیلی
مواد لازم خمير:

آرد  ٣00 گرم
ماست  دو قاشق سوپ خوری
کره نرم  100 گرم
تخم مرغ  2 عدد
بیکینگ پودر  يک قاشق چای خوری
پودر قند  1٥0 گرم

مواد لازم کرم دارچينی:
نشاسته ذرت  ٥0 گرم
شیر  دو پیمانه
100 گرم شکر 
کره  20 گرم
دارچین  يک قاشق چای خوری
آجیل )بدون نمک(  به مقدار دلخواه

طرز تهيه:
آرد، پودر قند و بیكینگ پودر را مخلوط کرده و تخم مرغ و کره نرم و ماست را اضافه کرده 
و با انگشــت مخلوط کنید تا مواد خمیر شــود. خمیر را داخل نايلون قرار داده و به مدت نیم 
ساعت در يخچال بگذاريد. سپس با وردنه به ضخامت حدود سه میلی متر باز کنید و قالب پای 
23 سانتی متری را با خمیر پوشــانده و اضافه خمیر دور قالب را با چاقوی تیزی بگیريد. قالب 
را به مدت 20 دقیقه در يخچال قرار داده و سپس روی خمیر را با کاغذ روغنی پوشانده و کمی 
حبوبات روی آن ريخته و در فر از پیش  گرم شــده با دمای 180 درجه ســانتی گراد به مدت 
حدود 15 دقیقه قرار دهید. پس از آن کاغذ را برداشــته و 10 دقیقه ديگر زمان دهید تا تارت 
طلايی شود. پس از پخت از فر خارج کرده و کاملًا خنك کرده و با کرم دارچینی آماده پر کرده 

و روی آن  را با آجیل دلخواه پر کنید.

طرز تهيه کرم دارچينی:
 شــیر، نشاسته ذرت و شكر را مخلوط کرده و روی شــعله ملايم قرار دهید تا مواد به 
جوش آمده و غلیظ شود. سپس از روی شــعله برداشته و کره را اضافه کرده و هم بزنید تا 
با گرمای کرم، کره ذوب شود. دارچین را نیز اضافه کرده و روی کرم را با نايلون بپوشانید 

تا کمی خنك شود.
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کیک انارکیک انار
مواد لازم:

تخم مرغ درشت )به دمای محیط رسیده(  6 عدد
شکر  يک پیمانه
آرد  يک پیمانه
يک دوم قاشق چای خوری وانیل 

مواد لازم برای رویه انار:
آب انار  180 میلی لیتر
2 قاشق چای خوری پودر ژلاتین )بدون طعم و مزه( 
يک قاشق سوپ خوری وانیل 
شکر  2 قاشق سوپ خوری
دانه انار  يک و يک چهارم الی يک و يک دوم پیمانه

مواد لازم برای سيروپ انار:
آب انار  يک و يک دوم پیمانه
شکر  2 قاشق سوپ خوری

مواد لازم برای رویه خامه ای:
کره )به دمای محیط رسیده(  22٥ گرم
پودر شکر  ٣ پیمانه
يک چهارم قاشق چای خوری نمک 
پنیر خامه ای )به دمای محیط رسیده(  4٥0 گرم
آب انار  4 قاشق سوپ خوری

     مدت زمان آماده سازی: 2 ساعت
    مدت زمان پخت: ٣0 دقیقه

1-   دمای فر را روی 180 درجه سانتی گراد )350 
درجه فارنهايت( قرار دهیــد و کف و کناره  های 
قالب به قطر 22 سانتی متر را با کره چرب کرده و 

با کاغذ روغنی بپوشانید.

2-  تخم مرغ ها و شــكر را در ظرف مناســبی با 
دور تند همزن برقی حــدود 12 دقیقه بزنید تا 
پف کننــد. آرد را الك کرده و به مواد اضافه کنید 
و با لیسك مواد را به خوبی با هم ترکیب نمايید. 
وانیل را اضافه و مخلوط کنید )بیش از حد مواد را 

مخلوط نكنید زيرا کیك پف نخواهد کرد(.

٣-  خمیر به دســت آمده را در قالبهای از قبل 
آماده شده ريخته و به مدت 25 الی 28 دقیقه در 
فر از قبل گرم شده بريزيد تا طلايی و برشته شود. 
اجازه دهید کیك ها در قالب خنك شوند و سپس 

آنها را از قالب جدا کنید.

٥-  در آخر آب انــار را به تدريج اضافه و مخلوط 
کنید. مخلوط به دســت آمده را تا زمان استفاده 

در يخچال قرار دهید.

4-  برای تهیه رويه خامه ای، کره، پودر شــكر و 
نمك را در ظرف مناســبی با دور کند همزن به 
خوبی مخلوط کنید. سرعت همزن را زياد کرده و 
مواد را آنقدر بزنید )حدود 2 دقیقه( تا پف کرده و 
کمرنگ شوند. پنیر خامه ای را به قطعات کوچك 
برش داده و کم کم به مواد اضافه و مخلوط کنید 

تا به صورت صاف و يكدست درآيند. 
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6-   هر يك از کیك ها را به دو لايه برش دهید. برای 
تهیه سیروپ آب انار و شكر را با هم مخلوط کنید 
تا شكر حل شــود. حدود يك چهارم از سیروپ را 
با برس روی لايه اول کیك پخش کنید. روی آن 
رويه خامه ای بمالید. اين کار را با چهار لايه کیك 
تكرار کنید )مطابق شكل(. قسمت روی کیك و 
کناره های آن را با رويه خامه ای پوشــش دهید. 

کیك را حداقل 30 دقیقه در يخچال قرار دهید.

8-  شكر را اضافه کرده و ظرف را از روی حرارت 
متوســط قرار دهید و مواد را هم بزنید تا شكر 

حل شود.

7-   بــرای تهیه رويه انــار، آب انار را در ظرف 
مناســبی بريزيد. وانیل و پودر ژلاتین را اضافه 
کرده و حدود يك دقیقه کنار بگذاريد تا ژلاتین 

نرم شود.

9- ظرف را از روی حرارت برداشته و پس از کمی خنك شدن آن را در ظرف 
حاوی تكه های يخ قرار دهید. به آرامی مواد را هم بزنید تا خنك شــده و کمی 

غلظت يابند.

10- ظرف را کنار گذاشــته و دانه های انار را به مــواد اضافه و مخلوط کنید و 
بلافاصله اين مخلوط را با قاشق روی کیك خنك شده بريزيد. کیك را حدود 

يك ساعت در يخچال قرار دهید تا رويه سفت شود.
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کیک زمستانیکیک زمستانی
       میزان سرو: 4 تا 6 نفر   مدت زمان پخت: ٥0 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: يک ساعت

طرز تهيه:
زرده و سـفیده را جـدا نمـوده و زرده و شـكر را با همـزن برقی بزنید و آب جـوش را اضافه 
کنید تا روشـن و سـبك شـود. سـفیده را جداگانه با همـزن بزنید تـا فرم بگیرد. سـفیده زده 
شـده را بـه مخلوط اضافـه کنید و با لیسـك بصـورت دورانی هـم بزنیـد و در آخـر آرد، پودر 

کاکائـو و بیكینـگ پـودر را اضافه کنیـد و دورانی مخلـوط کنید.
مـواد را داخـل قالـب گـرد 20 سـانتی متری ريخته و در فـر از پیش گرم شـده بـا دمای 
175 درجـه سـانتی گراد به مـدت 45 تـا 50 دقیقه، قرار دهیـد. کیك را پـس از پخت داخل 
قالـب خنـك کـرده سـپس از قالـب خـارج کـرده و به سـه لايه تقسـیم کـرده و هر لايـه را با 

کـرم بپوشـانید و رو و دور تـا دور کیـك را نیـز با کرم پوشـش دهید.
بـرای آمـاده کـردن کـرم، پنیر خامـه ای را بـا همزن برقـی بزنید تا کرمی شـود. سـپس 

خامـه فـرم گرفتـه را اضافـه کرده و با لیسـك هـم بزنید.
بـرای تزيینات، شـكلات تلـخ را ذوب کـرده و کمـی روی طلقی کـه به انـدازه دور کیك 
بريده ايـد ريختـه و بـا پالت صـاف کرده و با شـانه مخصـوص، به شـكل تنه درخـت در آوريد 
)مانند شـكل( سـپس کمـی صبر کنید تا شـكلات کمی مات شـود. شـكلات سـفید را ذوب 
کـرده و روی طـرح تیـره ريختـه و صبـر کنیـد تا شـكلات سـفید هـم کمی مـات و نیـم بند 
شـود. سـپس طلـق را بلنـد کـرده و دور کیك بسـته و کیـك را دخل يخچـال قـرار دهید تا 

کامـلًا بسـته شـود پس از يـك سـاعت طلـق را از دور کیك جـدا کنید.
بقیـه شـكلات تلـخ ذوب شـده را داخـل مولد سـیلیكونی طـرح کلبـه ريختـه و منتظر 
بمانیـد تـا کامـلًا ببندد ) برای سـرعت بخشـیدن به بسـته شـدن شـكلات می توانیـد مولد 
را 10 دقیقـه داخـل يخچـال قـرار دهیـد(. تكه شـكلاتی کلبه را از سـیلیكون جدا کـرده و با 

شـكلات ذوب شـده بـه هـم بچسـبانید و روی کیك قـرار دهید.
بـرای برفی کـردن روی کلبـه می توانید از آيسـینگ سـفید اسـتفاده کنید. بـرای تهیه 
آيسـینگ می توانیـد يـك عدد سـفیده تخم مرغ را بـا همزن برقـی بزنید تا کمی فـرم بگیرد. 

سـپس 75 گـرم پـودر قنـد را کم کم اضافـه کرده و هـم بزنید تـا کش دار و براق شـود.

مواد لازم:
آرد  80 گرم
20 گرم پودر کاکائو )تیره( 
شکر  100 گرم
4 عدد تخم مرغ 
يک هشتم قاشق چای خوری وانیل 
بیکینگ پودر  يک دوم قاشق چای خوری
دو قاشق سوپ خوری آب جوش 
خامه شیرين شده قنادی  400 گرم
پنیر خامه ای  100 گرم
حدود 2٥0 گرم شکلات تلخ 
شکلات سفید  حدود 1٥0 گرم

نکته:
   برای درست کردن طرح شکلاتی دور کیک نیاز به 
ســرعت عمل دارين وقتی هنوز کاملا نبسته و نیم بند 
است دور کیک ببنديد زيرا پس از بسته شدن شکننده 

است و قابل فرم دادن نیست.

4- شانه را روی شکلات حرکت دهید.

1- شکلات ذوب شده را روی طلق بريزيد.

٥-   با حرکت دست طرح چوب ايجاد کنید.

2-   با پالت شکلات را يکنواخت پخش کنید.

-6

٣- از شانه مخصوص استفاده کنید.
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طرز تهيه:
ابتدا نسكافه را داخل شیر ولرم حل کنید. فر را  با  دمای 180درجه سانتی گراد گرم کنید.

تخم مرغ و شــكر ها را با همزن بزنید. سپس روغن مايع، شیر عسلی و مخلوط شیرنسكافه را به 
مواد اضافه کرده و هم بزنید تا مواد يكدســت شود. سپس آرد، نشاسته ذرت و بیكینگ پودر، جوش 
شیرين، نمك و پودر کاکائوی الك شــده را به مواد اضافه کرده هم بزنید تا يكدست  شود. 50 گرم 
از شــكلات چیپسی  را داخل مواد ريخته با لیســك مخلوط کنید. داخل قالب های مافین کپسول 
گذاشــته و سه چهارم حجم کپســول ها را پر کنید. در انتها 50 گرم شكلات چیپسی روی کاپ ها 
پاشــیده و داخل فر از پیش گرم شده به مدت 20 تا30 دقیقه بپزيد. بعد از پخت تمام سطح کار را با 

شكلات شیری تزيین نمايید.

کاپ کیک موکا شکلاتیکاپ کیک موکا شکلاتی
مواد لازم:

آرد  260 گرم
نشاسته  ذرت  10 گرم
پودر کاکائو  ٣٥ گرم
نسکافه  2 قاشق سوپ خوری
روغن مايع  160 میلی لیتر
تخم مرغ  2 عدد
بیکینگ پودر  2 قاشق چای خوری
جوش شیرين  يک دوم قاشق چای خوری
نمک  1پنسه
شکر سفید  ٥0 گرم
70 گرم شکر قهوه ای 
شیر  110 میلی لیتر
شکلات چیپسی  100 گرم
شیر عسلی  يک قاشق سوپ خوری
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کیک خامه و ژلهکیک خامه و ژله
مواد لازم:

يک پیمانه بادام )پودر شده( 
پودر شکر  سه چهارم پیمانه + يک چهارم پیمانه 
برای پاشیدن
آرد  يک سوم پیمانه
تخم مرغ )درشت(  ٣ عدد
يک عدد زرده تخم مرغ 
سفیده تخم مرغ  ٣ عدد
شکر )دانه ريز(  يک چهارم پیمانه
2 قاشق سوپ خوری کره )ذوب شده( 
رنگ خوراکی صورتی )ترجیحا رنگ خوراکی 
يک دوم قاشق سوپ خوری ژله ای( 

مواد لازم برای فيلينگ:
يک قاشق سوپ خوری پودر ژلاتین 
آب آناناس  يک پیمانه
آب سرد  يک چهارم پیمانه
خامه فرم گرفته )پرچرب(  يک و يک دوم پیمانه
يک دوم قاشق چای خوری اسانس وانیل 
پودر ژله در طعم های مختلف  ٣ بسته

  میزان سرو: 6 الی 8 نفر

طرز تهيه:
دمای فر را روی 230 درجه سانتی گراد )450 درجه فارنهايت( قرار دهید. حوله آشپزخانه 
را روی سطح کار پهن کرده و روی آن يك چهارم پیمانه پودر شكر بپاشید. بادام پودر شده، سه 
چهارم پیمانه پودر شكر، آرد  و تخم مرغ را در ظرف مناسبی به خوبی با هم مخلوط کنید. يك 
عدد زرده تخم مرغ و رنگ خوراکی ژله ای را به مواد اضافه و مخلوط کنید. سفیده تخم مرغ ها را 
در ظرفی جداگانه با همزن برقی آنقدر بزنید تا کف کنند. به تدريج شكر دانه ريز را به آن اضافه 
و مخلوط کنید تا سفت و پف کرده شوند. سپس مخلوط سفیده تخم مرغ را به بقیه مواد اضافه 
و ترکیب کنید. کره ذوب شده را به مواد اضافه و مخلوط کنید تا خمیر يكدستی حاصل شوند. 
خمیر را در ســینی فر )يا قالب پهن و کم عمقی( ريخته و به مدت 5 الی 8 دقیقه در فر از قبل 
گرم شــده قرار دهید تا بپزد. کیك را از فر درآورده و روی حوله آشپزخانه آغشته به پودر شكر 
انتقال دهید. مطابق شكل خمیر را به اندازه لبه ها و کف يك قالب به قطر 18 سانتی متر برش 

داده و لبه ها و کف قالب را با اين برش ها پر کنید. 
برای تهیه فیلینگ، آب آناناس را در ظرف مناسبی قرار دهید و پودر ژلاتین را به آن اضافه 
کنید و اجازه دهید چند دقیقه بماند تا پودر ژلاتین حل شود. سپس ظرف را روی حرارت دهید. 
پس از کمی گرم شــدن ظرف را از روی حرارت برداريــد و آب خنك را به آن اضافه و مخلوط 
کنید. پس از کمی خنك شدن مخلوط ژلاتین را در يخچال قرار دهید تا کاملا خنك شده اما 

سفت نشود )حدود 5 دقیقه(.
خامه پرچرب و اسانس وانیل را در ظرف مناسبی آنقدر با همزن بزنید تا سفت و پف کرده 
شوند. مخلوط ژلاتین را به خامه اضافه و مخلوط کنید. تكه های ژله را اضافه کنید تا در خامه 
نشســت کنند، )آنها را با قاشــق در خامه هم بزنید. مخلوط به دست آمده را در قالب پوشیده 

شده با کیك اسفنجی بريزيد و حداقل به مدت 6 ساعت يا تمام شب در يخچال قرار دهید.
* برای تهیه تكه های ژله، 3 بســته پودر ژله در رنگ های مختلف را مطابق دستورالعمل 
روی آنها تهیه کنید. هنگامی که سفت شدند آنها را به تكه های کوچك برش داده و در يخچال 

نگهداری نمايید.



شماره 240 / نیمه اول بهمن  ماه 541402

اسماء منتظری
تارت میــوه با کرم لیموییتارت میــوه با کرم لیمویی

مواد لازم تارت:
آرد  2٥0 گرم
کره سرد  12٥ گرم
پودر قند  ٣ قاشق سوپ خوری
٣ قاشق سوپ خوری آب سرد 

مواد لازم کرم ميانی:
پنیر ماسکارپونه  200 گرم
پودر قند  ٣ قاشق سوپ خوری
شیر تلغیظ شده  6 قاشق سوپ خوری
خامه  4 قاشق سوپ خوری
يک عدد آب لیموترش )کوچک( 
يک قاشق چای خوری رنده پوست لیمو ترش 

مواد لازم برای تزئين:
2 عدد بزرگ سیب قرمز 
توت فرنگی  به مقدار لازم
کیوی  يک عدد
انگور  به مقدار لازم

طرز تهيه:
آرد و پودر قند را با هم مخلوط کنید و کره های مكعبی شــده را همراه با آرد و پودر قند 
داخل دستگاه غذاساز ريخته و آن را با تیغه همزن بزنید تا به شكل خرده نان در بیايد. سپس 
آب سرد را قاشق قاشق اضافه کرده تا جايی که خمیر جمع شود. سپس خمیر را داخل نايلون 
قرار داده و حدود نیم ساعت داخل يخچال استراحت دهید. خمیر را به اندازه يك قالب گرد 
20 سانتی باز کنید و کف قالب بیاندازيد. يك حلقه 12 سانتی را وسط قالب 20سانتی قرار 
دهید. دو نوار مستطیل شكل به عرض 3 سانت يكی به اندازه دور قالب بزرگتر و يكی ديگر به 
اندازه دور حلقه باز کنید و دور قالب و دور رينگ را با اين دو نوار بپوشانید و با انگشت آن را به 

خمیر کف قالب فشار دهید تا اتصال آنها محكم شود. 
سپس به مدت 15 دقیقه دوباره داخل يخچال استراحت دهید. بعد از استراحت  قالب را 
خارج کرده و با چنگال کف و ديواره های آن را ســوراخ کنید و در فر از قبل گرم شده با دمای 

180 سانتی گراد به مدت نیم ساعت قرار دهید.

طرز تهيه مواد ميانی:
 پنیر و پودر قند را با همزن بزنید تا کاملا يكدســت شود. سپس خامه و شیر تغلیظ شده 
را اضافه کنید و هم بزنید تا يكدست شــود. در انتها آب لیموترش و پوست لیموترش را هم 
اضافه کنید. کمی بزنید همزن را خاموش کنید. برای تزئین سیب ها را نصف کنید و به صورت 
اسلايس های کاملا نازک برش بزنید و داخل يك ظرف ريخته دو قاشق شكر روی آنها بپاشید، 
در ظرف را ببنديد و روی حرارت ملايم قرار دهید تا سیب ها کاملا نرم شده و آب آنها کشیده 
شــود و بعد از خنك شدن آنها را به شكل گل درآوريد. از توت، کیوی و انگور هم برای فاصله 

میان گل های سیب می توان استفاده کرد.

2-    با شکر روی حرارت قرار داده شود1-     سیب رنده شود

4-     گلبرگ اول  يک دور پیچیده شود

٣-     سیب نرم شده

6-       ٥-     برش دوم دورش پیچیده شود
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چیز کیک اسنیکرزچیز کیک اسنیکرز

مواد لازم کراست:
پودر بیسکويت ساقه طلايی  200 گرم
شکر  2 قاشق سوپ خوری
کره )ذوب شده(  110 گرم

مواد لازم فيلينگ:
600 گرم پنیر خامه ای )به دمای محیط رسیده( 
سه چهارم پیمانه شکر 
آرد  2 قاشق سوپ خوری
وانیل  يک دوم قاشق چای خوری
خامه )فرم گرفته(  يک چهارم پیمانه
2 عدد تخم مرغ )کامل( 
2 عدد زرده تخم مرغ 
شکلات اسنیکرز  2 عدد

مواد لازم لایه رویی:
پنیر خامه ای  240 گرم 
60 گرم کره )نرم( 
سه چهارم پیمانه پودر شکر 
2 قاشق سوپ خوری پودر کاکائو 
يک دوم قاشق چای خوری وانیل 
2 قاشق سوپ خوری خامه )فرم گرفته( 
شکلات اسنیکرز  يک عدد

       میزان سرو: 6 تا 8 نفر   مدت زمان پخت: يک ساعت  مدت زمان آماده سازی: يک ساعت

طرز تهيه:
فر را با دمای 175 درجه ســانتی گراد روشن کنید. بیســكويت را پودر کرده و در غذاساز 
ريخته و شــكر را اضافه کنید و بعد کره ذوب شــده را اضافه کرده و بعد کف قالب 23 سانتی 
کمربندی پرس کنید طوری که دور ديواره ها هم حدود 3 ســانتی متر بــالا بیايد و در فر به 
مدت 7 دقیقه بپزيد و بعد خنك کنید. دمای فر را تا 200 درجه سانتی گراد افزايش داده يك 
سینی در طبقه پايین فر قرار داده و ســینی ديگر را وسط بگذاريد، در طبقه پايین يك ظرف 

آب جوش قرار دهید.
در يك کاســه مناسب پنیر و شكر را با همزن بزنید تا يكدست شود و سپس آرد و وانیل را 
اضافه کنید و همینطور که همزن روشن هست تخم مرغ ها و زرده ها را همزمان اضافه کنید و 
بزنید تا کاملا مخلوط شــود. بعد از آن شكلات های خرد شده را اضافه کرده و هم بزنید و مواد 
را روی کراست خنك شده بريزيد. به مدت 12 دقیقه با دمای 200 درجه سانتی  گراد بپزيد و 
بعد حرارت را تا 120 درجه سانتی گراد کم کنید و به مدت 45 دقیقه بپزيد. چیز کیك زمانی 
آماده اســت که وقتی قالب را تكان دهید وسط چیزکیك کمی حالت لرزش داشته باشد. بعد 
فر را خاموش کنید و به مدت يك ســاعت بگذاريد درون فر باقی بماند و بعد در داخل يخچال 

قرار دهید به مدت 5 تا 6 ساعت بماند.
برای آمــاده کردن رويه پنیر خامه ای و کره نرم را با همزن بزنید تا کاملا نرم شــود و بعد 
پودر کاکائو و پودر شــكر را اضافه و در آخر وانیل را بريزيد و آرام هم بزنید سپس  مواد را روی 
چیز کیك سرد بريزيد و شكلات های خرد شــده را روی آن ريخته و دوباره به مدت 2 ساعت 

در يخچال بگذاريد.
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کیک عسلی روسیکیک عسلی روسی
مواد لازم:

آرد  دو پیمانه
يک قاشق چای خوری جوش شیرين 
عسل  يک قاشق سوپ خوری
شکر  1٥0 گرم
تخم مرغ  2 عدد
کره  100 گرم

مواد لازم رویه:
پنیر خامه ای  2٥0 گرم          
کره )نرم(  1٥0 گرم    
خامه )فرم گرفته(  400 گرم  
سه قاشق سوپ خوری شیر عسلی 
 کیک اسفنجی )پودر شده(   يک پیمانه
)جهت تزيین(

طرز تهيه:
 تخم مرغ ها و شكر را با همزن دستی بزنید، سپس عسل و جوش شیرين را بیافزايید. کره را 
داخل ظرف مناسبی ريخته و روی حرارت قرار دهید تا کمی ذوب شود ولی داغ نشود، سپس 
مخلوط تخم مرغی آماده را اضافه کرده و کمی هم بزنید تا گرم شود. سپس آرد را اضافه کرده و 
هم بزنید تا خمیر جمع شود. خمیر آماده را داخل ظرف ريخته و روی آن را با نايلون پوشانده 
و کنار بگذاريد تا کمی خنك شود سپس داخل يخچال قرار داده تا خمیر کاملا خنك شود.

خمیر را از يخچال خارج کرده و تكه های کوچكی از خمیر برداشته و روی سطح آردپاشی 
شــده با وردنه باز کرده و روی کاغذ روغنی قرار دهید. يك قالب گرد به قطر 18 سانتی متر را 
روی خمیر قرار داده و فشار دهید تا اضافه های خمیر گرفته شود. بقیه خمیر را نیز به همین 
ترتیب باز کرده و داخل ســینی فر قرار دهید. فر را با حرارت 180 درجه ســانتی گراد گرم 
کرده و سینی های آماده را به مدت 5 دقیقه در فر قرار دهید تا کمی طلايی شود. سپس کنار 
گذاشته تا کاملا خنك شــود. لايه ها ی کیك را از کاغذ روغنی جدا کرده و يكی از لايه ها  را 
روی ســطح کار قرار داده و کمی از کرم آماده را روی آن مالیده و لايه بعدی کیك را روی آن 
قرار دهید و مجددا کرم بمالید. اين کار را تا لايه آخر ادامه دهید. سطح و دور تا دور کیك را با 

کرم پوشانده و با پودر کیك آماده پوشش دهید. سپس به دلخواه تزيین کنید.

طرز تهيه کرم پنيری:
پنیر خامه ای و کره نرم را با همزن برقی بزنید تا کرمی و ســبك شود. سپس شیر عسلی 
را اضافه کرده و کمی مخلوط کنید، همزن را خاموش کرده و خامه فرم گرفته را اضافه کنید 

و دورانی هم بزنید.

نکته:
کیک اسفنجی پودر شده به صورت ساده و شکلاتی معمولا برای تزيین کیک های تر استفاده می شود. بهتر است خرده کیک هايی که هنگام تزيین کیک باقی 
می ماند يا کیک اسفنجی 4 تخم مرغی را برای اين کار پخته و پس از خنک شدن داخل فريزر نگه داری کرده و در هنگام مصرف از فريزر خارج کرده و پودر کنید.

٣-پس از مخلوط شدن.2-شكر و تخم مرغ را با همزن دستی بزنید.1- شكر را به تخم مرغ اضافه کنید.
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کیک موکا و نارگیلکیک موکا و نارگیل مواد لازم:
آرد  2٣0 گرم
بیکینگ پودر  يک قاشق سوپ خوری
پودر کاکائو  يک قاشق سوپ خوری
کره  120 گرم
شکر قهوه ای  1٥0 گرم
تخم مرغ  يک عدد
يک دوم پیمانه شیر 
يک قاشق سوپ خوری نسکافه 
شکلات چیپسی  ٥0 گرم
پودر نارگیل  20 گرم

مواد لازم رویه:
شکلات )خرد شده(  12٥ گرم          
خامه صبحانه  70 گرم    
گلوکز مايع  10 گرم 
کره  20 گرم
نارگیل )رنده شده(  به مقدار لازم)جهت تزيین(

       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: 1٥ دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 1٥ دقیقه

طرز تهيه:
 کره نرم و شــكر قهوه ای را با همزن برقی بزنید تا کرمی و سبك شود. سپس تخم مرغ را 
اضافه کرده و مخلوط کنید. شــیر و نسكافه را مخلوط کنید. آرد، بیكینگ پودر و پودر کاکائو 
را مخلوط کرده و به همراه شــیر و قهوه به تناوب به مواد کره ای زده شده اضافه کنید.  در آخر 
شكلات چیپســی و پودر نارگیل را بیافزايید. مواد آماده را داخل قالب های مینی لوف چرب 
شــده ريخته و در فر از پیش گرم شده با دمای 180 درجه سانتی گراد به مدت 20 دقیقه قرار 
دهید. پس از خارج کردن از فر، کیك ها را 15 دقیقه داخل قالب خنك کرده سپس روی توری 
فلزی قرار داده تا کاملا خنك شود. پس از کامل خنك شدن کیك آن را با کرم شكلاتی پوشش 

داده و در صورت تمايل با نارگیل رنده شده تزيین کنید.

طرز تهيه رویه:
شكلات خرد شــده، گلوکز، کره و خامه صبحانه را مخلوط کرده و روی شعله ملايم قرار 

داده تا ذوب شده و صاف و يكدست شود.

نکته: 
در صورت در دسترس نبودن قالب مینی لوف می توانید از قالب لوف 10 در 20 استفاده کنید.
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بیسکویت رازیانهبیسکویت رازیانه
مواد لازم:

کره )به دمای محیط رسیده(  120 گرم
يک پیمانه روغن زيتون 
شکر )دانه ريز(  120 گرم
تخم مرغ  يک عدد
ماست  2 قاشق سوپ خوری
شیره افرا يا عسل  2 قاشق سوپ خوری
٣ پیمانه آرد 
آرد گندم کامل  يک پیمانه
تخم رازيانه )پودر شده(  2 قاشق سوپ خوری
2 قاشق سوپ خوری دانه کنجد 
سیاه دانه  يک قاشق چای خوری
بیکینگ پودر  يک قاشق چای خوری

طرز تهيه:
کره و شكر را در ظرف مناسبی با هم به خوبی مخلوط کنید تا صاف و يكدست شوند.

آردها و بیكینگ پودر را با هم مخلوط کرده و به مخلوط کره و شكر اضافه و ترکیب کنید. 
روغن مايع، تخم مرغ، ماســت و شیره افرا يا عسل را با هم مخلوط کرده و به مواد اضافه کنید. 
در پايان تخم رازيانه پودر شده، دانه کنجد و سیاه دانه را اضافه کرده و مواد را دوباره ورز دهید. 
خمیر به دســت آمده را روی سطح کار آغشته به آرد به ضخامت نیم سانتی متر پهن کنید و با 
قالب مربع برش دهید. بیسكويت ها را در سینی فر چیده و در فر از قبل گرم شده با دمای 160 

درجه سانتی گراد )325 درجه فارنهايت( قرار دهید تا کمی برشته شوند.
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نکته:
 میوه های استوايی به صورت شکری شده در آجیل فروشی موجود می باشد.

اسلایس جو کاراملیاسلایس جو کاراملی

مواد لازم:
کره  12٥ گرم
شکر قهوه ای  7٥ گرم
عسل  2 قاشق سوپ خوری
جو پرک )ريز(  140 گرم
آرد  7٥ گرم
پودر نارگیل  2٥ گرم
میوه های استوايی  120 گرم

طرز تهيه:
جو پرک، آرد و پودر نارگیل و میوه های اســتوايی ريز خرد شــده را مخلوط کرده و کنار 

بگذاريد.
کره، عســل و شكر قهوه ای را داخل ظرف مناسبی ريخته و روی شعله ملايم قرار دهید تا 
فقط کره و شكر ذوب شود ســپس به مواد خشك مخلوط شده، اضافه کرده و هم بزنید. قالب 
مربع 18 يا 20 ســانتی متری را چرب کرده و با کاغذ روغنی بپوشانید به طوری که دو طرف 
کاغذ از دو لبه قالب بلندتر باشد. مواد آماده را داخل قالب پرس کرده و در فر از پیش گرم شده 
با دمای 160درجه سانتی گراد به مدت 30 تا 35 دقیقه قرار دهید. پس از پخت و کاملا خنك 

شدن به اندازه دلخواه برش بزنید.

       میزان سرو: 6 تا 8 نفر   مدت زمان پخت: ٣0 تا ٣٥ دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 10 دقیقه 

مواد لازم:
 هويج  4٥0 گرم
2 پیمانه  آب 
٣ پیمانه  آب انبه 
سه چهارم پیمانه  آب لیمو سنگی 
  آب  برای رقیق کردن )در صورت تمايل(

لیموناد انبه - هویجلیموناد انبه - هویج

طرز تهيه:
دو پیمانه آب و هويج ها را در ظرف مناســبی روی حرارت متوسط قرار 
دهید تا آب به جوش آيد. ســپس حرارت را کم کرده و در ظرف را بگذاريد 
تا حدود 30 دقیقه هويج پخته و نرم شود. ظرف را از روی حرارت برداريد و 

اجازه دهید هويج ها کمی خنك شوند.
هنگامی که هويج  ها خنك شدند، مخلوط آب و هويج را در مخلوط کن 
بريزيد و مخلوط کنید تا به صورت صاف و يكدست درآيند. يك پیمانه آب 
انبــه اضافه و مخلوط کنید.مخلوط را در پارچ بريزيد و آب انبه باقی مانده و 
آب لیمو سنگی را به آن اضافه و مخلوط کنید. لیموناد را حدود 2 ساعت يا 

بیشتر در يخچال قرار دهید تا کاملا خنك شود.
پس از خنك شدن در صورت تمايل برای رقیق کردن لیموناد می توانید 

مقداری آب اضافه نموده و به همراه يخ سرو نمايید.
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 بامب  بامب 
توت فرنگی و شکلاتتوت فرنگی و شکلات

طرز تهيه کيک شکلاتی:
آرد، پـودر کاکائـو و بیكینگ پـودر را بـا هـم الك کنید. شـكر را اضافـه و مخلوط کنیـد. تخم مرغ هـا را يكی يكی اضافـه و مخلوط کنید. شـكلات رنده 
شـده را اضافـه کـرده و مـواد را بـا هم مخلـوط کنید. خمیـر به دسـت آمده را در سـینی فر )بـه ابعاد 40×28 سـانتی متر( پوشـیده شـده با کاغـذ روغنی 
بريزيـد و بـه مـدت 12 الـی 15 دقیقـه در فـر بـا دمـای 180 درجـه سـانتی گراد )350 درجـه فارنهايت( قـرار دهیـد تا بپـزد. داخل قالـب نیـم دايره به 
قطـر حـدود 20 الـی 22 سـانتی متر و ارتفاع 10 سـانتی متر را بـا فويل آلومینیومـی کاملا بپوشـانید )می توانید از يك کاسـه هـم برای اين کار اسـتفاده 

کنیـد(. کیـك شـكلاتی را پـس از خنك شـدن، بـه 3 الی 4 قسـمت برش دهیـد. به طـوری که داخـل قالب را پوشـش دهد.
طرز تهيه موس توت فرنگی:

توت فرنگـی، آب لیموتـرش و شـكر را در ظـرف مناسـبی روی حـرارت قـرار دهیـد و مرتب هم بزنید تا شـكر حـل شـود و توت فرنگی ها پوره شـوند. 
مقـدار کمـی آب روی پـودر ژلاتیـن بريزيـد و چنـد دقیقه کنـار بگذاريـد و سـپس در مايكروويـو يا روی حـرارت غیرمسـتقیم قـرار دهید تـا کاملا حل 
شـود. ژلاتیـن را بـه مـواد اضافـه و کامـلا مخلوط کنیـد. اجازه دهیـد اين مخلـوط کاملا خنك شـود. خامـه را آن قـدر بزنید تا پـف کند و سـپس به پوره 
توت فرنگـی خنـك شـده بیفزايیـد و مخلـوط کنید. موس را در قالب )يا کاسـه( پوشـیده شـده با کیك شـكلاتی بريزيـد. در پايان بیسـكويت های لیدی 

فینگـر را روی مـوس قـرار دهیـد و چند سـاعت )ترجیحا تمام شـب( در يخچال باشـد.
طرز تهيه سس شکلاتی:

خامـه فـرم گرفتـه را در ظرف مناسـبی روی حرارت گرم کنیـد. هنگامی که خامـه به جوش آمـد، آن را از روی حرارت برداريد و شـكلات خرد شـده 
را بـه آن اضافـه کنیـد و حـدود 2 دقیقه کنـار بگذاريد. سـپس مواد را با هـم به خوبی مخلوط کنید تا سـس شـكلاتی به دسـت آيد.

بامـب توت فرنگـی را از يخچال درآوريد و روی ظرف سـرو برگردانید. فويل آلومینیومی را جدا کنید. سـس شـكلات را روی آن بريزيد و با توت فرنگی 
تـازه آن را تزيین کنید.

مواد لازم کيک شکلاتی:
تخم مرغ )به دمای محیط رسیده(  4 عدد
شکر )دانه ريز(  100 گرم
سه چهارم قاشق چای خوری بیکینگ پودر 
آرد  100 گرم
پودر کاکائو  4 قاشق سوپ خوری
شکلات تلخ يا شکلات شیری )رنده شده(  ٥0 گرم

مواد لازم موس توت فرنگی:
توت فرنگی )تازه يا يخ زده(  ٥00 گرم
آب لیمو ترش )تازه(  نصف يک عدد
شکر  يک سوم پیمانه
4 قاشق چای خوری پودر ژلاتین 
خامه )فرم گرفته(  ٣00 میلی لیتر
بیسکويت لیدی فینگر  به مقدار لازم

مواد لازم سس شکلاتی:
خامه فرم گرفته  100 گرم
شکلات تلخ يا شکلات شیری )خرد شده(  100 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    يک پیمانه که گنجايش آن 2٥0 
2  يک دوم پیمانه معادل  میلي  لیتر
3  يک سوم پیمانه  12٥ میلي لیتر
4  يک چهارم  معادل 80 میلي لیتر 

پیمانه معادل 60 میلي لیتر 

2      يک  قاشق چايخوري  1   قاشق سوپخوري معادل 1٥ میلي لیتر  
3  يک دوم قاشق چايخوري معادل 2/٥ میلي لیتر  معادل ٥ میلي لیتر

4   يک چهارم قاشق چايخوري معادل 1/2٥ 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 
اينکه 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 شرايط آب و هوايي متفاوت در اغلب موارد نیاز 
به تغییر در مواد اولیه ا حساس مي شود. چنانچه شرايط 
آب و هوايي متفاوتي نسبت به شهر تهران داريد جدول 
زير مي تواند راهنماي خوبي براي تغییر در میزان مواد اولیه 
براي شما باشد. اين تغییرات باعث مي شود تا رطوبت و يا 
خشکي هوا خللي در پخت کیک و يا شیريني ايجاد نکند.

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