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نکته:
در صورت در دسترس نبودن قالب تک نفره از قالب مربع 20 سانتی متری که کاغذ انداخته و چرب 
کرده اید استفاده کنید. پس از پخت و خنک شدن براونی را به شکل مربع برش زده و تزیین نمایید. 

پسته ونی  ا پستهبر ونی  ا بر

مواد لازم:
شکلات تلخ یا شیری  200 گرم
پودر کاکائو  15 گرم
آرد  150 گرم
شکر  100 گرم
تخم مرغ  2 عدد
کره  100 گرم
پسته )نیم کوب(  50 گرم

مواد لازم رویه:
خامه صبحانه  100 گرم          
شکلات )خرد شده(  100 گرم    
خلال پسته  به مقدار لازم جهت تزیین

       میزان سرو: 8 نفر   مدت زمان پخت: 30 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 15 دقیقه

طرز تهیه:
کره، پودر کاکائو و شــکلات را داخل ظرف مناســبی ریخته و روی بخار آب یا ماکروویو 
قرار دهید تا ذوب شــود ولی داغ نشود. تخم مرغ ها و شکر را با همزن برقی بزنید تا سبک شود. 
سپس آرد را اضافه کرده و مخلوط کنید در آخر مخلوط شکلاتی آماده  و پسته را اضافه کرده 
و ترکیب کنید. مواد را داخل قالب های تک نفره چرب شــده ریخته و در فر از پیش گرم شده 
با دمای 180 درجه ســانتی گراد به مدت 30 دقیقه قرار دهید. سپس روی توری فلزی خنک 

کرده و با رویه شکلاتی و پسته تزیین کنید.

طرز تهیه رویه:
خامه را داخل ظرف مناســبی ریخته و روی حرارت ملایم قرار دهید تا کمی گرم شــود. 
سپس شعله را خاموش کرده و شکلات خرد شــده را اضافه کرده و هم بزنید تا شکلات ذوب 

شود و کرم یک دستی حاصل شود.

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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نکته:
در صورت تمایل می توانید این کیک را در قالب بزرگتر )23 ســانتی متری( آماده کنید و به صورت 

اسلایسی برش زده و سرو کنید.

کیک با رویه بادامیکیک با رویه بادامی
مواد لازم:

آرد  150 گرم
یک قاشق چای خوری بیکینگ پودر 
کره )ذوب شده(  75 گرم
پودر قند  125 گرم
تخم مرغ  3 عدد
وانیل  یک هشتم قاشق چای خوری
3 قاشق سوپ خوری خامه صبحانه 

مواد لازم رویه:
80 گرم عسل 
شکر  80 گرم
کره  100 گرم
بادام  150 گرم
خامه صبحانه  2 قاشق سوپ خوری

       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: 1 ساعت  مدت زمان آماده سازی: 10 دقیقه

طرز تهیه:
تخم مرغ ها، وانیل، پودر قند و خامه را با همزن برقی بزنید تا سبک شود. کره ذوب شده را 
آرام آرام اضافه کرده و مخلوط کنید. آرد و بیکینگ پودر را مخلوط کرده و به مواد اضافه کنید. 
مواد را داخل قالب20 سانتی متری که چرب کرده و کاغذ انداخته اید ریخته و در فر از پیش گرم 
شده با دمای 175 درجه سانتی گراد به مدت 30 دقیقه قرار دهید. پس از این زمان از فر خارج 
کرده و مواد رویه را ریخته و مجدداً به مدت 30 دقیقه در فر قرار دهید تا رویه کیک طلایی شود.

طرز تهیه رویه کیک:
عسل، کره، خامه، شکر و بادام را مخلوط کرده، روی شعله ملایم قرار دهید تا شکر حل شود 
و مواد شروع به جوشیدن کند. مواد را از روی شعله برداشته و به حالت داغ روی کیک بریزید.
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نکته:
براي میان شیریني ها مي توانید خرمایي که با چنگال له کرده و به صورت پوره درآورده اید را به صورت توپي کنید و استفاده کنید .

شیرینی توپی خرماییشیرینی توپی خرمایی
       میزان سرو : 4 تا 6 نفر   مدت زمان پخت: 25 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 10 دقیقه

طرز تهیه:
فر را روي دماي 180 درجه سانتي گراد تنظیم کنید. کره و پودر شکر را با همزن برقي مخلوط 
کنید تا یکدست شود. آرد و پودر گردو و وانیل شکري را اضافه کنید و مخلوط کنید تا مواد خمیري 

یکدست شود .
از خمیر حاصل به اندازه 2 قاشق چای خوری در دست گلوله کنید و در سیني فر بچینید و روي 
شــیریني ها را به کمک ابزار فرورفتگي بزرگ ایجاد کنید و در هر فرورفتگي خرمایي که از وسط 
نصف کرده اید را بگذارید و خلال پسته کنارش قرار دهید. سیني فر را به مدت 25 دقیقه داخل فر 

قرار دهید تا شیریني ها پخته و کمي زیر آن ها طلایي شود .
از فر خارج کرده و پس از خنک شدن از سیني جدا کرده و سرو نمایید .

مواد لازم:
آرد )الک شده(  100 گرم
25 گرم پودر شکر )الک شده( 
پودر گردو  50 گرم
کره  100 گرم
وانیل شکري  یک هشتم قاشق چای خوری
به میزان لازم خرما )دو نیم شده( 
خلال پسته  به میزان لازم

مواد لازم:
یک عدد   لیمو 
  غلاف وانیل  یک عدد 
)به صورت طولي برش زده و دانه هاي وانیل را بیرون آورید(
 برگ نعناع تازه  یک چهارم پیمانه
یک چهارم پیمانه )55 گرم( شکر دانه ریز 
7 پیمانه آب 
  چاي سیاه )مرغوب(  2 قاشق چای خوري
به مقدار لازم   برگ نعناع تازه )جهت سرو( 
یک عدد کوچک  لیمو 
جهت سرو تعدادي برش لیمو  

چای ليمو، نعناع و وانيلچای ليمو، نعناع و وانيل

طرز تهیه:
 با استفاده از چاقوي تیز یا ابزار برش پوست لیمو  را به صورت نازک برش بزنید 
از لیمو 6 برش نازک درآورده و هر برش را نصف کنید تا برش هایي نیم دایره اي 
ایجاد کنید. در ظرفي مناسب پوست لیمو، لیمو باقي مانده، دانه هاي وانیل و غلاف 
وانیل، نعناع، شــکر و آب را بر روي حرارت ملایم قرار دهید تا به آرامي بجوشد. 
5 دقیقه جوشیدن کفایت مي کند.اکنون چاي را اضافه کنید سپس در ظرف 
را گذاشته و در محل مناسبي قرار دهید تا به مدت 3 دقیقه دم بکشد. پس از این 
مدت چاي دم کشیده را در قوري ریخته و غلاف وانیل را نیز از چاي خارج نکنید. 

در پایان چاي را با نعناع و لیمو تزئین کرده و سرو نمائید.
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نکته:
اضافه کردن شهد غلیظ و داغ به سفیده باعث از بین رفتن خامی سفیده شده و این یک نوع مرنگ 

ایتالیایی است.

کرم کیک سیبکرم کیک سیب

مواد لازم لایه زیرین:
آرد  225 گرم
کره  125 گرم
یک قاشق سوپ خوری پودر قند 
آب سرد  2 قاشق سوپ خوری

مواد لایه میانی:
سیب )متوسط(  6 تا 7 عدد
یک قاشق چای خوری دارچین 
یک هشتم قاشق چای خوری وانیل 
یک قاشق سوپ خوری شکر 

مواد لازم لایه رویی:
شیر  250 گرم
یک چهارم قاشق چای خوری وانیل 
زرده تخم مرغ  4 عدد
شکر  30 گرم
آرد  25 گرم
یک قاشق سوپ خوری  پودر ژلاتین 
 و یک قاشق چای خوری
4 عدد سفیده تخم مرغ 
شکر )پخته شده در 121 درجه سانتی گراد(  110 گرم

       میزان سرو: 8 نفر   مدت زمان پخت: 20 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: یک ساعت

طرز تهیه لایه زیرین:
ابتدا آرد و پودر قند را در غذاساز ریخته و کره سرد خرد شده را اضافه کرده و وقتی حالت 
خرده نان شد، آب سرد را اضافه کنید، پس  از آن خمیر را در ظرف تارت صاف کرده و به مدت 
20 دقیقه در یخچال گذاشته و فر را با حرارت 180 درجه سانتی گراد گرم کرده و ظرف تارت 
را بعد از 20 دقیقــه از یخچال خارج کرده و یک کاغذ روغنــی روی آن قرار دهید و مقداری 
حبوبات روی آن بریزید و در فر به مدت 15 دقیقه بگذارید، سپس از فر خارج کرده و حبوبات 
و کاغذ را از روی آن برداشــته و مجددا در فر به مدت 5 دقیقه قرار دهید. پس از خارج کردن از 

فر   روی توری خنک کنید.

طرز تهیه لایه میانی:
ابتدا ســیب ها را پوســت کنده  و خرد کنید و در ماهیتابه ای کمی کره ریخته و با حرارت 
متوسط سیب ها را بپزید و سپس شکر و دارچین را اضافه کنید و هم بزنید تا کاملا سیب ها له 
و پخته شود و در آخر کمی وانیل اضافه کنید و روی نان تارت خنک شده بریزید و صاف کنید. 

دور نان تارت را یک رینگ انداخته برای مرحله بعد آماده کنید.

طرز تهیه لایه رویی:
زرده تخم مرغ را با همزن دســتی بزنید و 30 گرم شکر را اضافه کنید و بعد 25 گرم آرد را 
اضافه کرده و هم بزنید تا کاملا مخلوط شود. پودر ژلاتین را روی مقدار کمی آب سرد پاشیده 
و به صورت بن ماری حل کنید و کنار بگذارید  تا خنک شــود. در ظرف دیگر شــیر را ریخته و 
روی حرارت ملایم قرار دهید تا به جوش آید. وقتی که جوشید از روی حرارت بردارید و وانیل 
را اضافه کرده و خیلــی آرام در حالیکه زرده را هم می زنید شــیر را اضافه کرده و هم بزنید تا 
کرمی یکنواخت به دست آید و بعد در یک قابلمه کوچک ریخته و روی حرارت بگذارید تا کرم 
غلیظ شــود و وقتی که غلیظ شــد از روی حرارت بردارید و ژلاتین خنک شده را اضافه کرده 
و خوب مخلوط کنید و کنار بگذارید. ســفیده تخم مرغ را با همزن برقی بزنید تا حالت پفکی 
شــود و همزمان با آن در یک ظرف مناسب 110 گرم شــکر را با مقدار خیلی کم آب ریخته و 
روی حرارت بگذارید تا به جوش آید و حرارت آن به 121 درجه سانتی گراد برسد )با دماسنج 
شیرینی(، اگر دماســنج ندارید می توانید زمانی که جوشید یک قطره از شکر را در یک لیوان 
آب ســرد بیاندازید. اگر حالت خود را حفظ کند و مثل یک گلوله ماند یعنی آماده است. وقتی 
به این حالت رسید یا با دماسنج دمای آن به 121 درجه سانتی گراد رسید به سفیده تخم مرغ 
که همزن در آن با دور کند روشن است خیلی آرام اضافه کنید و تا وقتی که کاملا مخلوط شد 
بزنیــد و بعد از آن دور همزن را تند کرده تا دمای آن پایین بیاید هم بزنید و بعد خاموش کنید 
و در 3 مرحله ســفیده را به کرم اضافه کنید و پس از مخلوط شدن روی سیب ها اضافه کنید و 
کاملا صاف نمایید و حدود یک تا 2 ساعت در یخچال قرار دهید. سپس از یخچال خارج کرده 

و رینگ را جدا کنید و با پودر کاکائو تزیین نمایید.

Signature   apple   cake
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تارت چیز کیک کدو حلواییتارت چیز کیک کدو حلوایی
مواد لازم:

یک دستور خمیر تارت پرتقالی 
پنیر ماسکارپونه  420 گرم
2 قاشق سوپ خوری شکر قهوه ای  
شکر  40 گرم
تخم مرغ  یک عدد
یک پیمانه کدو حلوایی )پخته( 
دارچین  2 قاشق چای خوری 
گردو )خرد شده(  50 گرم )جهت تزیین(         

طرز تهیه:
خمیر تارت را طبق دستور خمیر تارت پرتقال آماده کرده و خمیر را پس از استراحت 
در یخچال باز کرده و داخل قالب های تارتلــت انداخته و به مدت 15 دقیقه در یخچال 

قرار دهید. 
ســپس روی خمیرها را با چنگال ســوراخ کرده و کاغذ روغنی قــرار داده و کمی 
حبوبات یا ســنگ نســوز مخصوص تارت و پای ریخته و در فر از پیش گرم شده با دمای 
175 درجه ســانتی گراد به مدت 15 دقیقه قرار دهید. ســپس از فر خارج کرده و کاغذ 
روغنی را برداشــته و مجدداً به مدت 10 تا 12 دقیقه داخل فر قرار دهید تا روی تارت ها 
نیــز کمی بپزد. تارت ها را از فر خارج کرده و کنار بگذارید تا خنک شــود. ســپس مواد 
میانی آمــاده را داخل تارت ها ریخته و به مدت 30 تــا 35 دقیقه داخل فر از پیش گرم 
شده با دمای 160 درجه ســانتی گراد قرار دهید، سپس در فر را باز گذاشته و تارت ها را 
داخل فر خنک کرده و به مدت 6 تا 7 ساعت داخل یخچال قرار داده و برای تزیین کمی 

گردوی خرد شده بریزید.

طرز تهیه مواد میانی:
پنیر خامه ای، شــکر قهوه ای و شــکر را با دور کند همزن برقی بزنید تا مخلوط شود 
ســپس تخم مرغ را اضافه کرده و مخلوط کنید. در آخر کدو حلوایی پخته و دارچین را 

اضافه کرده و هم بزنید.

4- با چاقو اضافه های خمیر را بگیرید.

1- خمیر را با وردنه باز کنید.

5- لبه های خمیر را با انگشت فشار دهید 
تا کاملا فرم قالب را بگیرد.

2- تکه ای از خمیر را داخل قالب انداخته.

6- پس از اســتراحت با چنگال خمیر را 
سوراخ کنید.

3-با دســت خمیر را به کف و دیواره قالب 
بچسبانید.

نکته:
1- کدو حلوایی را خرد کرده و با مقدار کمی آب بپزید 
سپس با قاشق له کرده و داخل صافی قرار دهید تا آب 

آن کمی گرفته شود.
ز ســنگ نســوز یا حبوبات  ین دلیل ا 2- به ا
استفاده  می شــود که خمیر پف نکرده و فرم 

. د ا بگیر لب ر قا
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8- روی کاغذ روغنی حبوبات یا سنگ نسوز بریزید.7- روی خمیر کاغذ روغنی قرار دهید.
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نکته:
بهتر است کف سیني فر کاغذ روغني بیاندازید.

نان کره ای صبحانهنان کره ای صبحانه

مواد لازم:
مایه خمیر فوري  5 گرم
شکر  2 قاشق چاي خوري
آرد  250 گرم
شیر )ولرم(  یک دوم  پیمانه
سفیده تخم مرغ  یک عدد
نمک   یک دوم قاشق چاي خوري
روغن مایع  یک چهارم پیمانه
مقداري کره )ذوب شده( 
مقداري شکر )دانه درشت( 
زرده تخم مرغ  یک عدد

       میزان سرو: 4 تا 5 نفر   مدت زمان پخت: 40 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 50 دقیقه

طرز تهیه:
مایع خمیر و شیر ولرم را مخلوط کرده  روی آن را پوشانده تا عمل بیاید. در یک کاسه مایع 
خمیر، شیر، شکر، نمک و سفیده تخم مرغ را با هم مخلوط کنید و روغن را اضافه کنید. آرد را 
کم کم اضافه کنید تا خمیر جمع شود )میزان آرد به صورت تقریبي است ( و به دست نچسبد، 
خمیر را ورز دهید تا صاف و یکدست شود. خمیر آماده را در کاسه اي که چرب کرده اید به مدت 

45 دقیقه با درپوش استراحت دهید تا حجم آن دو برابر شود .
بعد از اســتراحت کمي خمیر را ورز دهید و 7 عدد چانــه 50 گرمي از خمیر را جدا کنید 
و توســط وردنه دایره هایي به قطر تقریبي 15 سانتي متر باز کنید و روي آن توسط برس، کره 
آب شده بمالید و شکر بپاشید. یک شعاع دایره را توسط چاقو برش دهید و از یک سمت حول 
مرکز دایره بچرخانید تا حالت پیچ رز ایجاد شــود. یک عدد پیچ را در مرکز و شش عدد دیگر 
را دورش بپیچید و توســط زرده تخم مرغ رومال کنید و در صورت تمایل تخم خرفه یا کنجد 
رویش بپاشید. این شکل آماده شده را به مدت یک ربع دیگر با درپوش استراحت داده و در فر 
با دمای 180 درجه ســانتي گراد که از یک ربع قبل گرم کرده اید به مدت 30 تا 40 دقیقه قرار 

دهید تا رویش طلایي و مغز پخت شود .
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بیسکویت جو دو سربیسکویت جو دو سر
مواد لازم:

200 گرم کره نرم 
180 گرم شکر قهوه ای روشن 
شکر  40 گرم
تخم مرغ  2 عدد
یک چهارم قاشق چای خوری وانیل 
175 گرم آرد 
یک دوم قاشق چای خوری نمک 
جو پرک ریز  3 پیمانه
گردو )خرد شده(  یک پیمانه
شکلات چیپسی  یک دوم پیمانه
یک دوم قاشق چای خوری جوش شیرین 

       میزان سرو: 4 نفر   مدت زمان پخت: 15 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 10 دقیقه

طرز تهیه:
فر را با دمای 170 درجه سانتی گراد روشن کنید. در یک کاسه بزرگ کره و شکر قهوه ای 
روشن و شکر را با هم بزنید تا کاملا مخلوط و نرم شود. همزمان هر دو تخم مرغ را با مواد قبلی 
مخلوط کنید و بعد وانیل را اضافه نمایید. آرد، جوش شیرین و نمک را با هم مخلوط کرده و به 
مخلوط کره اضافه کنید و تا وقتی که مخلوط شود هم بزنید و در آخر جو دوسر، گردو و شکلات 
چیپسی را اضافه کنید و در سینی فر که کاغذ روغنی انداخته اید به اندازه یک گردوی متوسط 
در سینی بگذارید و با یک قاشق کمی روی آن فشار دهید تا مقداری صاف شود، به مدت 12 تا 
15 دقیقه در فر از پیش گرم شــده بپزید و بعد از آن از فر درآورده و به مدت 5 دقیقه در سینی 

خنک کنید و سپس روی توری انتقال دهید.
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کیک لیمو - گردوکیک لیمو - گردو
مواد لازم:

تخم مرغ  3 عدد
یک پیمانه شکر 
یک پیمانه شیر گرم 
روغن زیتون  یک دوم پیمانه
آب لیموسنگی  یک قاشق سوپ خوری
2 عدد لیموسنگی )پوست رنده شده( 
2 و یک دوم پیمانه آرد 
بیکینگ پودر  10 گرم
یک پیمانه گردو )درشت خرد شده( 

طرز تهیه:
تخم مرغ ها و شکر را در ظرف مناسبی با همزن برقی به خوبی مخلوط کنید. شیر گرم، آب 
لیمو سنگی، روغن زیتون و پوست رنده شده لیموترش را اضافه و مخلوط کنید. بیکینگ پودر 
را اضافــه کنید. آرد را به تدریج اضافه کرده و با قاشــقی چوبی مواد را به خوبی مخلوط کنید. 
گردوی خرد شده را به خمیر اضافه کنید. قالب کیک را چرب کرده و کمی آرد در آن بپاشید. 
خمیر را در قالب بریزید و چندین بار قالب را به روی سطح کار بکوبید تا هوای داخل خمیر خارج 
شود. قالب را در فر از قبل گرم شــده با دمای 170 درجه سانتی گراد )325 درجه فارنهایت( 
قرار دهید تا کیک طلایی و برشته شود. برای حصول اطمینان از پخت کیک خلالی چوبی در 
آن فرو کنید در صورت تمیز بیرون آمدن یعنی کیک پخته اســت. کیک را پس از اینکه کاملا 

خنک شد برش داده و سرو نمایید.
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تارت و پایتارت و پای
تاریخچه:

پای به دلیل عوامل مختلفی از جمله ارزش تغذیه ای و راحتی 
حمل و نگهداری در سفرها مخصوصاً مسافرت های دریایی 
طولانی از دیر باز مورد توجه بشر بوده و تاریخچه استفاده 
آن با توجه به کتیبه های سومر به حدود دوهزار سال قبل 
از میلاد مسیح بر می گردد که سومریان نمونه هایی از پای 
مرغ را تهیه می کردند و آثار مشاهده شده در مصر نیز شاهد 
آن است مصریان باستان در حدود 1300 سال قبل از میلاد 

پای عسل را تهیه می کردند.
با توجه به آثار بر جای مانده یونانیان پای های کوچکی 
را به همراه پر کن آن درســت می کردنــد بعد رومیان 
خمیر های تهیه شــده با آرد، روغن و آب را با پوششی 
از گوشــت لایه ای و شــیره های خوراکی تهیه و پخت 
می کردند که به عنــوان Placenta   معروف بود و این 
مواد نشــانگر شناخته شــده بودن این خوراک در کل  

دوران بشریت بوده است.

مقدمه:
پای و تارت، نوعی دسر و شیرینی است که از مخلوط آرد و کره سرد و کمی آب سرد بدست 
می آید. در بعضی از انواع آن از زرده تخم مرغ هم اســتفاده می شــود و گاهی کمی نشاسته 
ذرت به آرد اضافه می شود که باعث تردتر شــدن تارت می شود. خمیر تارت پای باید ترد و 
ورقه ای و به اندازه کافی پخته شــده باشد. پای و تارت با نام مواد میانی آن خوانده می شود و 
خمیر اصلی آنها با اندکی تغییر و با مواد میانی متفاوت نام گرفته و به عنوان دســر و شیرینی 
عصرانه قابل ســرو می باشــد. معنی تارت و پای یکی اســت، با این تفاوت کــه کلمه تارت 

فرانسوی و پای انگلیسی می باشد.

نکات لازم برای تهیه خمیر تارت:
برای آماده سازی خمیر ابتدا کره را مکعبی خرد کرده و به مدت 5 تا 10 دقیقه داخل فریزر 
قرار دهید تا کره کاملًا سرد شــود. 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 شــود که خمیر آب بیشــتری 
مصرف کند و خمیر مطلوبی حاصل نشود. آب ســرد را کم کم اضافه کنید تا خمیر به شکل 

توپ در یک طرف دستگاه غذا ساز، جمع شود.

آموزش گام به گامآموزش گام به گام

4- پس از اینکه به شکل خرده نان در آمد 
آب سرد را اضافه کنید.

1- آرد را داخل غذاساز بریزید.

5- آب در حدی اضافه شود که خمیر یک 
طرف دستگاه به شکل توپ جمع شود.

2- پودر قند را اضافه کنید.

6- خمیر را داخل نایلــون قرار داده و 30 
دقیقه در یخچال قرار دهید.

3- کره را مکعبی کرده و داخل فریزر قرار 
داده سپس به ارد اضافه کنید.
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تارت پرتقالتارت پرتقال مواد لازم خمیر:
آرد  225 گرم
کره سرد  125 گرم
پودر قند  2 قاشق سوپ خوری
آب سرد  حدود 2 قاشق سوپ خوری 

مواد لازم میانی:
شکر  100 گرم
نشاسته ذرت  2 قاشق سوپ خوری
2 قاشق سوپ خوری آب 
یک پیمانه آب پرتقال 
زرده تخم مرغ  2عدد
کره  75 گرم
رنده پوست پرتقال  2 قاشق چای خوری
یک چهارم قاشق چای خوری وانیل 
به دلخواه جهت تزیین میوه دلخواه و نعناع 

طرز تهیه:
آرد و پودر قند را داخل غذاساز ریخته و با کره خرد شده سرد مخلوط کنید تا به شکل خرده نان 
درآید. سپس آب سرد را کم کم اضافه کرده تا مواد خمیر شود)آب ذکر شده در دستور امکان دارد 
کمتر یا بیشتر استفاده شود(. خمیر آماده را داخل نایلون قرار داده و حدود 30 دقیقه در یخچال 
استراحت دهید. سپس از خمیر تکه های کوچکی برداشته و ورز داده و روی سطح آرد پاشی شده 
باز کرده و با کاتر گل 5 پر از خمیر بریده و در قالب مینی مافین قرار داده و با دست یا وسیله مخصوص 
خمیر را داخل قالب فشار داده و پرس کنید. پس از آماده شدن کل کاسه های کوچک تارت، قالب 
را به مدت 15 دقیقه داخل یخچال قرار دهید. فر را با درجه حرارت  175 درجه سانتی گراد گرم 
کرده و به مدت حدود نیم ساعت داخل فر قرار دهید تا کاملاً پخته و طلایی شود. سپس قالب را از فر 
خارج کرده و مینی تارت ها را کاملًا خنک کنید. کرم آماده را داخل تارت های خنک شده ریخته 

و به مدت 2 ساعت داخل یخچال قرار داده و به دلخواه تزیین کنید.
برای آماده کردن مواد میانی:

 شکر، نشاســته ذرت، آب و آب پرتقال را مخلوط کرده و روی شــعله مستقیم قرار 
داده و مرتب هم بزنید تا مواد جوشــیده و کمی غلیظ شود. 

ســپس از شعله برداشته و کره، رنده پوست پرتقال و وانیل را اضافه کنید و هم بزنید 
تا کره با گرمای مواد ذوب شده و جذب کرم شــود. روی کرم آماده را با نایلون پوشانده 

و کنار بگذارید تا کاملًا خنک شود. 
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نکته:
1- خمیر این کلوچه باید کاملا خنک باشد لذا از دستگاه غذاساز یا نوک انگشتان برای تهیه خمیر استفاده نمایید که خمیر گرم نشود.

2- خمیر نیاز به هیچ گونه ورز دادن ندارد و قبل از قرار دادن در فر حتما سینی آماده کلوچه ها را یک ربع ساعت در یخچال استراحت دهید.

کلوچه خرما و نوتلاکلوچه خرما و نوتلا

مواد لازم:
کره سرد فریزری )ریز خرد شده(  180 گرم
پودر قند  80 گرم
تخم مرغ )بدون احتساب وزن پوسته(  حدود 44 گرم
آرد  300 گرم
یک چهارم قاشق چای خوری وانیل 

مواد میانی:
خرمای دشتستان  100 گرم
نوتلا  70 گرم

طرز تهیه:
آرد و پودر قند را با هم الک کنید و در دستگاه غذاساز بریزید، کره را نیز بیفزایید، دستگاه 
را روشن کنید تا به صورت خرده نان )کرامبلی( درآید. تخم مرغ و وانیل را کم کم اضافه کنید 
در حدی که خمیر به صورت گلوله ای درآید و یک طرف دستگاه جمع شود سپس دستگاه را 
خاموش کنید و خمیر را در یک پلاســتیک فریزر گذاشته با کف دست کمی پهن کنید و در 
یخچال حدود یک ساعت اســتراحت دهید. پس از استراحت یک کیسه فریزر را با قیچی باز 
کنید و بین دو لایه آن کمی به صورت مویی آرد بپاشید و تکه های کوچک خمیر را از یخچال 
خارج نمایید و به ضخامت تقریبی 3 میلی متر باز نمایید و با کاتر گرد 5 سانتی متری کاتر بزنید. 
خمیرهای قالب خورده را به سینی انتقال دهید )سینی نیاز به کاغذ یا چرب کردن ندارد(، سپس 
از مواد میانی کمی وســط هر خمیر قرار دهید و با پشت قاشق کمی صاف کنید به گونه ای که 
از کناره های خمیر حدود نیم ســانتی متر خالی باشد، بر روی این لبه ها با قلمو کمی سفیده 
تخم مرغ بمالید و خمیر رویه را به قطر 6 الی 6/5 سانتی متر کاتر بزنید و بر روی مواد میانی قرار 
دهید سپس کمی به آرامی لبه ها را به هم فشــار دهید و کلوچه ها را با سفیده رومال نمایید، 
بعد حدود 15 دقیقه مجدد در یخچال استراحت دهید و در فر از پیش گرم شده با  دمای 175 
درجه ســانتی گراد به مدت تقریبی 25 دقیقه  بپزید، در حدی کــه لبه ها و رویه آن ها کمی 
طلایی شود. بعد بر روی توری فلزی خنک نمایید و با شکلات آب شده به دلخواه تزیین کنید.

طرز تهیه مواد میانی:
نوتلا را بر روی بخار آب یا در مایکروویو  به روش بن ماری کمی نرم نمایید، سپس خرمای 

له شده را به آن بیفزایید و مواد را با هم مخلوط نمایید.

       میزان سرو:4 تا 6 نفر   مدت زمان پخت: 25 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: یک ساعت
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نان صبحانه فرانسوینان صبحانه فرانسوی

مواد لازم:
آرد سفید  400 الي 450 گرم
نمک  یک چهارم قاشق چای خوری
شکر )دانه ریز(  3 قاشق سوپ خوری
5 گرم خمیر مایه فوري 
شیر ولرم  120 میلي لیتر
آب ولرم  175 میلي لیتر

       میزان سرو: 4 نفر   مدت زمان پخت: 15 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: یک ساعت و نیم 

طرز تهیه :
400 گرم از آرد و نمک را الک کرده و در کاسه اي بزرگ بریزید. 2 قاشق سوپ خوری از شکر 
را به آرد اضافه کنید و خوب مخلوط کنید. مایه خمیر و شیر ولرم را در کاسه اي کوچک ریخته 
و درپوش بگذارید تا مایه خمیر به مدت 5 دقیقه عمل بیاید و روي شیر حالت فومي پیدا کند، 
در مرکز مواد خشــک گودي ایجاد کنید و مخلوط شیر و خمیر مایه و آب ولرم را اضافه کنید 
و توسط قاشــق چوبي مخلوط کنید. خمیر حاصل را روي میزي که کمي آرد پاشي کرده اید 
ورز دهید و در صورتي که خمیر چســبندگي داشت کمي آرد را به صورت آردپاشي روي میز 
کار به خورد خمیر دهید تا خمیر به دست نچسبد و ورز دادن را ادامه دهید تا خمیر یکدست 
و صافي حاصل شود. کاسه بزرگ را کمي توسط روغن مایع چرب کنید و خمیر را در کاسه اي 
قرار دهید و حوله اي روي کاسه بیاندازید و به مدت یک ساعت بگذارید تا حجم خمیر دو برابر 

شود و در اصطلاح خمیر عمل بیاید .
خمیر را پس از این مدت روي میز کار قرار داده و کمي ورز دهید و به 10 قســمت مساوي 
تقسیم کنید و هر قسمت را کمي ورز دهید تا خمیر چانه و یکدست شود. سپس خمیرها را به 
شکل بیضي شکل دهید و داخل سیني هاي فري که کمي چرب کرده اید با فاصله قرار دهید و 
روي سیني ها را توسط سلفون بپوشانید و به مدت نیم ساعت دیگر به خمیرها استراحت بدهید 
تا حجم چانه ها دو برابر شود. سپس کناره هاي دست خود را چرب کنید و در میان چانه ها فرو 

رفتگي عمیق ایجاد کنید و کمي روي چانه ها را توسط الک آردپاشي کنید.
فر را روي دماي 230 درجه ســانتي گراد گرم کنید و در طبقــه پایین فر یک ظرف گود 
حاوي آب جوش قرار دهید و ســیني هاي حاوي خمیر را در طبقه وسط فر به مدت 15 دقیقه 

یا تا زمانیکه روي نان ها طلایي شود قرار دهید .
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نکته:
شکلات را به روش بن ماری  ذوب کنید.

اسلایس سیب و گردواسلایس سیب و گردو
       میزان سرو: 4 تا 6 نفر   مدت زمان پخت: 20 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 15 دقیقه

       میزان سرو: 4 نفر

طرز تهیه خمیر :
کره، پودر شــکر، وانیل را با همزن برقي بزنید تا یکدست شود. تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه 

کنید و پس از افزودن هر تخم مرغ یک دقیقه هم بزنید .
آرد ســفید، بیکینگ پودر و پودر بادام را مخلوط و به مواد بیافزایید و با قاشق مخلوط کنید تا 
خمیر نرم حاصل شــود، سپس 1 قاشق سوپ خوری شیر را اضافه نمایید و مخلوط کنید تا خمیر 

یکدست حاصل شود .
فر را روي دماي 180 درجه ســانتي گراد تنظیم کنید. کــف قالب 30 ×30 را با کاغذ روغنی  
بپوشانید و خمیر را روي کاغذ روغنی  پهن کنید و رویش را صاف کنید. خمیر را به مدت 20 دقیقه 

در فر بپزید )یا تا وقتي خمیر پخته شود(.
طرز تهیه مواد رویه:

سیب رنده شده را روي حرارت متوسط قرار دهید تا آب آن کشیده شود سپس شکر را افزوده 
و بگذارید تا چند دقیقه ســیب و شکر با هم بپزد. کره را افزوده و کمي تفت دهید و سپس دارچین 

را بیافزایید و از روي حرارت بردارید .
مواد رویه را پس از آماده شدن روي خمیر سرد شده بریزید و صاف کنید و رویش گردو بپاشید 
و توســط شکلات آب شده تزئین کنید و پس از خنک شــدن کامل از قالب درآورده و به اندازه ي 

دلخواه برش دهید و سرو نمایید .

مواد لازم براي لایه زیرین:
کره  150 گرم
پودر شکر  100 گرم
آرد  350 گرم
پودر بادام  40 گرم
وانیل  یک چهارم قاشق چای خوری
تخم مرغ  2 عدد
یک دوم قاشق چای خوری بیکینگ پودر 
یک قاشق سوپ خوری شیر 

مواد لازم رویه:
30 گرم کره 
3 عدد بزرگ سیب )رنده شده( 
گردو )خرد شده(  100 گرم
دارچین  یک قاشق سوپ خوری
شکر  30 گرم
شکلات شیري  به میزان لازم

مواد لازم:
یک دوم پیمانه شکر )دانه ریز( 
یک چهارم پیمانه پودر کاکائو )شیرین نشده( 
3 قاشق سوپ خوری نشاسته ذرت 
شیر  2 پیمانه
نمک  به میزان لازم
یک قاشق چای خوری وانیل 

پودینگ شکلاتیپودینگ شکلاتی

طرز تهیه:
پودر کاکائو و نشاسته ذرت را در ظرف مناسبی با هم الک کنید. شکر، نمک، 
وانیل و شیر را اضافه کنید. مواد را به خوبی هم بزنید تا صاف و یکدست شوند. 
ظرف را حدود 15 دقیقه روی حرارت متوســط قــرار داده و مرتب هم بزنید. 
هنگامی که پودینگ شروع به جوشیدن و قل قل کرد، یک دقیقه دیگر به پخت 
مواد ادامه دهید و سپس ظرف را از روی حرارت بردارید. مخلوط به دست آمده 
را در ظرف های سرو بریزید و روی آنها را با سلفون بپوشانید و به مدت 2 ساعت 
در یخچال قرار دهید تا خنک شــوند. روی پودینگ ها را با نارگیل پودر شده یا 

خشکبار خرد شده تزئین نمایید.
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نکته:
این دسر باید داغ سرو شــود، همچنین می توانید به جای پنیر ماسکارپونه از دو برابر دستور پنیر 

موتزارلا استفاده کنید.

دسر کادایف پنیریدسر کادایف پنیری

مواد لازم:
رشته تازه کادایف  500 گرم
پنیر ماسکارپونه  400 گرم
پنیر موتزارلا  200 گرم 
کره )ذوب شده(  50 گرم
یک چهارم پیمانه روغن مایع 

مواد لازم برای شهد:
2 پیمانه شکر 
آب  یک پیمانه
گلاب  یک چهارم پیمانه
جوهر لیمو  یک هشتم قاشق چای خوری
مغز پسته  100 گرم

       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: 30 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 10 دقیقه

طرز تهیه:
برای تهیه شهد آب و شکر را مخلوط کرده روی حرارت بگذارید تا شکر حل شود پس از 5 
دقیقه جوشیدن گلاب را اضافه کنید و در آخر جوهر لیمو را اضافه کرده پس از یک جوش زدن 
از روی حرارت برداشته و کنار بگذارید تا سرد شــود، کره را ذوب کرده با روغن مایع مخلوط 
کنید. رشته کادایف را در ظرف بزرگی ریخته و با مخلوط کره و روغن مایع آغشته کنید، قالب 
کمربندی مناســبی انتخاب کرده و با کره خوب چرب کنید، نصف رشته کادایف را کف قالب 
ریخته و با دست  فشار دهید تا خوب پرس شود. پنیر ماسکارپونه را روی کادایف بمالید سپس 
پنیــر موتزارلا را ورقه کرده و روی آن بچینید، نصف دیگر کادایف را روی پنیر ریخته و دوباره 
خوب پرس کنید و در فر از پیش گرم شده با دمای 180 درجه سانتی گراد به مدت 30 دقیقه 
بگذارید تا روی آن برشته شود، پس از این مدت از فر درآورده و بلافاصله شهد ولرم را روی آن 

بریزید و با مغز پسته تزئین کنید .

مواد لازم:
سیروپ بادام  یک قاشق سوپ خوري
4 قاشق چای خوري سیروپ شکلات 
200 میلي لیتر شیر داغ  
قهوه اسپرسو  یک شات
به مقدار لازم خرده شکلات 
به مقدار لازم خامه فرم گرفته 

قهوه موكای  بادامقهوه موكای  بادام

طرز تهیه:
سیروپ ها را در فنجان ریخته و قهوه اسپرسو را اضافه نمائید. به خوبي با 
هم مخلوط نموده و بقیه فنجان را با شیر کف کرده پر نمائید. روي آن خامه 

فرم گرفته و خرده شکلات قرار دهید.
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نکته:
1- منظور از کره سرد، کره ای اســت که خیلی نرم و گرم نشده باشد و در عین حال امکان همزدن با 

همزن را داشته باشد.
2- خمیر این نوع بیسکویت هنگام قرار دادن در فر باید کاملا خنک باشد به همین منظور در فاصله ای 
که کاتر می زنید اگر احساس کردید خمیر گرم شده حتما حدود 10 دقیقه سینی را در یخچال قرار 

دهید. سپس سریع رومال نموده، مغزها را بپاشید و در فر قرار دهید.
3- شرت بردها یکی از انواع بیسکویت های فوق العاده ترد و خوشمزه هستند و تنوع بسیار زیادی 
دارند. در ترکیب مواد اولیه آنها جوش شیرین و بیکینگ پودر به کار نمی رود و معمولا علاوه بر آرد، 

آرد برنج، آرد جو یا آرد ذرت در ترکیب شان دارند.

شرت برد آجیلیشرت برد آجیلی

مواد لازم:
کره )سرد و ریز خرد شده(  240 گرم
پودر قند  90 گرم
تخم مرغ کوچک )بدون احتساب وزن پوسته 50 گرم( 

یک عدد
نمک  یک پنسه
آرد  280 گرم
آرد برنج  30 گرم
دارچین  3  قاشق چای خوری

مواد رویه:
سفیده تخم مرغ  یک عدد
آجیل مخلوط )خام و ریز خرد شده، شامل 
پسته،بادام،گردو(  200 گرم

       میزان سرو: 6 نفر   مدت زمان پخت: 20 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 2 ساعت

طرز تهیه:
کره و پودر قند را با همزن برقی حدود چهار دقیقه بزنید تا به صورت کرمی و سبک درآید. 
تخم مرغ را با چنگال کمی بزنید، ســپس اضافه نمایید و حدود سی ثانیه با همزن برقی بزنید. 
نمــک را نیز بیفزایید. همزن را خاموش کنید. آرد، آرد برنج و دارچین را با هم ترکیب نموده و 
الک نمایید. سپس در سه مرحله به مواد تخم مرغی اضافه نمایید و با لیسک هم بزنید. خمیر به 
دست آمده را در یک پلاستیک فریزر گذاشته، کمی با کف دست پهن کنید و حدود دو ساعت 
در یخچال استراحت دهید. ســپس تکه های کوچک را از یخچال خارج نمایید و بین دو لایه 
کیســه فریزر که خیلی کم آردپاشی نموده اید به کمک وردنه به ضخامت تقریبی 4 میلی متر 
باز نمایید. ســپس با کاتر دلخواه کاتر بزنید و در سینی فر با فاصله از هم بچینید. سینی نیاز به 
چرب کردن یا کاغذ ندارد. سپس سفیده تخم مرغ را با برس  روی شرت بردها بمالید و رویش 
مغزها را بپاشــید و در فر از قبل گرم شده با دمای 175 درجه سانتی گراد به مدت تقریبی 20 
دقیقه بپزید، در حدی که لبه بیسکویت ها طلایی شود. پس از خارج نمودن از فر و خنک شدن 

در صورت تمایل، کمی شکلات را ذوب نمایید و با قیف خطوطی روی شرت بردها بیندازید.
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اسلایس  آلبالو و نارگیلاسلایس  آلبالو و نارگیل

مواد لازم:
یک دوم پیمانه کره 
یک سوم پیمانه شکر 
یک چهارم قاشق چای خوری وانیل 
تخم مرغ  یک عدد
آرد  دو پیمانه
شیر  یک چهارم پیمانه
مارمالاد یا  مربا آلبالو  یک دوم پیمانه
یک دوم پیمانه کشمش یا گردو 

مواد رویه:
یک چهارم پیمانه کره 
یک چهارم پیمانه شکر 
یک عدد تخم مرغ 
سه پیمانه پودر نارگیل 
یک چهارم پیمانه آرد 
بیکینگ پودر  یک قاشق چایخوری 

  مدت زمان آماده سازی: 20 دقیقه
   مدت زمان پخت: 30 دقیقه

       میزان سرو: 6 تا 8 نفر

طرز تهیه:
شــکر و کره را خوب با همزن بزنید، تخم مرغ و وانیل را اضافه کرده و خوب بزنید تا کرمی 
رنگ و کشدار شود. سپس آرد و شیر را به تناوب اضافه کرده مخلوط نمایید تا خمیر یکدستی 

حاصل شود.
کف سینی 25×35 را چرب کرده آرد پاشــی کنید و خمیر را به صورت یکدست کف آن 

پهن کنید. روی آن را مربا پخش کنید و بعد کشمش یا  گردو را بریزید.
برای مواد رویه شکر و کره را بزنید و تخم مرغ را اضافه کرده و با همزن بزنید تا کرمی رنگ 
شود. سپس آرد و بیکینگ پودر را اضافه کنید وقتی یکدست شد پودر نارگیل را اضافه کنید و 
روی مواد قبلی به طور مساوی پخش کنید و در فر از قبل گرم شده قرار دهید. بعد از ده دقیقه 
دمای فر را  به 170 درجه سانتی گراد برسانید و به مدت بیست دقیقه دیگر زمان بدهید. برای 
اینکه روی آن کاملا طلایی شود بعد از اتمام زمان داده شده در فر را باز بگذارید و شعله بالایی 

فر را روشن کنید. به محض طلایی شدن رویه از فر خارج کنید.
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نکته:
کیک شکلاتی و ساده را بدون تزئین برای عصرانه نیز می توانید سرو کنید.

کیک دو رنگ شکلاتیکیک دو رنگ شکلاتی

رولت شکلاتیرولت شکلاتی

مواد لازم کیک شکلاتی:
کره  100 گرم
شکر  170 گرم
تخم مرغ  2 عدد
یک دوم قاشق چای خوری وانیل 
سه چهارم پیمانه شیر 
قهوه فوری  2 قاشق سوپ خوری               
آرد  240 گرم
پودر کاکائو  2 قاشق سوپ خوری
2 قاشق چای خوری بیکینگ پودر 

مواد لازم کیک ساده:
کره  50 گرم
شکر  80 گرم
تخم مرغ  یک عدد
وانیل  یک دوم قاشق چای خوری
شیر  100 میلی لیتر
آرد  120 گرم
بیکینگ پودر  یک قاشق چای خوری

مواد لازم کرم کره ای شکلاتی:
کره  100 گرم
120 گرم پودر قند 
یک قاشق سوپ خوری پودر کاکائو 
2 قاشق سوپ خوری شیر ولرم 
نان رولت شکلاتی  یک عدد

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

طرز تهیه:
برای آماده کردن کیک شــکلاتی، کره و شکر را با همزن برقی بزنید تا سبک شود. سپس 
تخم مرغ ها و وانیل را اضافه کرده و مخلوط کنید. قهوه فوری را داخل شیر ریخته و کنار بگذارید.

آرد، بیکینگ پودر و پودر کاکائو را مخلوط کرده و به همراه شــیر و قهوه به تناوب به مواد 
کره ای زده شده، اضافه کرده و با لیسک مخلوط کنید. سه عدد قالب ناودونی را با اسپری روغن 
چــرب کرده و مواد را داخل قالب ها ریخته و داخل فر از پیش گرم شــده با دمای 180 درجه 
سانتی گراد به مدت 30 دقیقه قرار دهید. پس از پخت کیک ها را روی توری فلزی خنک کنید.

برای آماده کردن کیک ســاده، کره و شــکر را با همزن برقی بزنید تا سبک شود، سپس 
تخم مرغ ها و وانیل را اضافه کرده و مخلوط کنید. آرد و بیکینگ پودر را مخلوط کرده و به همراه 
شیر به تناوب به مواد کره ای زده شــده، اضافه کرده و با لیسک مخلوط کنید. یک عدد قالب 
ناودونی را با اسپری روغن چرب کرده و مواد را داخل قالب ریخته و داخل فر از پیش گرم شده 
با دمای 180 درجه سانتی گراد به مدت 30 دقیقه قرار دهید. پس از پخت کیک را روی توری 

فلزی خنک کنید.
برای آماده کردن کرم کره ای شکلاتی، کره نرم و پودر قند را با همزن برقی بزنید تا کاملا 
سبک و روشن شود سپس پودر کاکائو را افزوده در آخر شیر ولرم را کم کم اضافه کرده و خوب 

مخلوط کنید تا کرم لطیفی حاصل شود.
آماده سازی نهایی کیک دورنگ:

دو عدد کیک شکلاتی را کف ظرف سرو قرار داده و دور تا دور آن ها را با کرم کره ای پوشانده 
و کیک ســاده را طوری روی کیک ها قرار دهید تا حفره وسط را بپوشاند. روی کیک ساده را 
نیز با کرم کره ای بپوشانید و یک عدد کیک شکلاتی باقی مانده را روی کیک ها قرار داده و کل 
کیک ها را با کرم کره ای بپوشانید. نان رولت آماده و خنک شده را از وسط برش زده و به اندازه 
دو دیواره کیک درآورید و از دو طرف به کیک بچسبانید. برای تزئینات نهایی در صورت تمایل 

از خمیر فوندانت استفاده کرده و با مارمالاد به کیک بچسبانید.

مواد لازم:
تخم مرغ  3 عدد
شکر  90 گرم
آرد  75 گرم
آب جوش  یک قاشق سوپ خوری
پودر کاکائو  15 گرم
عسل  یک قاشق سوپ خوری

طرز تهیه:
زرده و سفیده تخم مرغ ها را جدا کنید. زرده ها را با شکر مخلوط کرده و با همزن برقی زده 
و آب جوش را اضافه کنید و به مدت 10 دقیقه با هم بزنید تا کاملا سفید و غلیظ شود. عسل را 
نیز اضافه کنید. در ظرف جداگانه ســفیده تخم مرغ را با همزن برقی بزنید تا کاملًا فرم بگیرد. 
ســفیده را به زرده اضافه کرده و به حالت دورانی هم بزنید، ســپس آرد و پودر کاکائو را اضافه 
کرده و دورانی هم بزنید. کف ســینی 30 ×40 ســانتی متری را کاغذ انداخته و مواد را داخل 
سینی ریخته و صاف کرده و در فر از پیش گرم شده با دمای 220 درجه سانتی گراد به مدت 8 
تا 10 دقیقه قرار دهید. پس از خارج کردن از فر یک ســینی هم اندازه روی آن قرار داده و نان 

را خنک کنید و پس از خنک شدن، روی کاغذ روغنی برگردانید.
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6-همه مواد را با هم مخلوط کنید.5-یک قاشق سوپ خوری عسل را اضافه کنید.4-جوش شیرین را اضافه کنید.

12-خمیر در حال جمع شدن.11- با همزن دستی هم بزنید.10- آرد را اضافه کنید.

9-روی شعله هم بزنید. )حدود دو دقیقه(8-مخلوط تخم مرغی را به کره اضافه کنید.7-کره را روی شعله ذوب کنید.

13-خمیر پس از آماده شدن گوشه ظرف جمع 
می شود.

15-خمیر را به ظرف منتقل کنید.14-روی خمیر را بانایلون بپوشانید.
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16-تکه های کوچکی از خمیر بردارید.

18- خمیر را با وردنه باز کنید.

17- روی سطح کار کمی ورز دهید.

20-با قالب 18 سانتی متری روی قالب جا بیاندازید.19-خمیر را روی کاغذ روغنی منتقل کنید.
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23-روی سطح کار باز کنید.22-تکه دیگری از خمیر برداشته.21-اضافه های خمیر را بگیرید.

27-کره و پنیر خامه ای را داخل همزن برقی بریزید.26-خمیرهای آماده پخت.

25-اضافه های خمیر را بگیرید.24-روی کاغذ روغنی منتقل کرده و قالب جا بیاندازید.

30- مخلوط پنیری را به خامه فرم گرفته اضافه 29-عسل را اضافه کنید.28-همزن زدن مواد.
کنید.
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31- کرم آماده

35- روی  لایه دوم نیز کرم بمالید.

33- مقداری از کرم را روی لایه اول قرار دهید.

40- تمام سطح کیک را بپوشانید.39- پودر کیک اسفنجی38- کیک آماده

32- کیک های پخته و خنک شده را از کاغذ روغنی جدا کنید.

34- لایه دوم را رویش قرار دهید.

37- رو و دور تا دور کیک را با کرم بپوشانید.36- لایه ها را تکرار کنید.
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اسماء منتظری
معمولمعمول

مواد لازم:
215 گرم آرد سمولینا 
آرد سفید  50 گرم
کره )به دمای محیط رسیده(  115 گرم
50 گرم پودر قند 
3 قاشق سوپ خوری آب ولرم 
مایه خمیر  یک قاشق چای خوری
عرق بهار نارنج  60 میلی لیتر
پودر رازیانه  یک دوم قاشق سوپ خوری

مواد میانی خرما:
خرما  150 گرم
کره  20 گرم
دارچین  یک دوم قاشق چای خوری

مواد میانی با پودر پسته:
پودر پسته  60 گرم
پودر قند  2 قاشق سوپ خوری
یک قاشق سوپ خوری گلاب 

طرز تهیه:
ابتدا مایه خمیر را روی آب ولرم پاشیده و روی آن را بپوشانید تا عمل بیاید. آرد سمولینا، 
آرد سفید، پودر قند، پودر رازیانه را با هم مخلوط کنید. سپس کره را با نوک انگشتان به خورد 
مواد دهید و عرق بهار نارنج و مایه خمیر عمل آمده را اضافه کنید. کمی با نوک انگشتان ورز 
دهید تا مایعات کاملا به خورد مواد برود. ســپس روی ظرف را بپوشانید و یک شب به خمیر 

در دمای محیط استراحت دهید. 
بعد از استراحت خمیر کاملا قابلیت شکل دهی پیدا می کند. از مواد خمیر به اندازه گردو 
جدا کرده وسط آن را باز کنید و از مواد میانی داخل آن قرار دهید و خمیر را ببندید و بین دو 

دست کاملا گرد کنید.
 بعــد از این مرحله می توانید روی خمیر را مهر بزنیــد و از قالب های مخصوص معمول 
اســتفاده کنید و یا با  انبر  روی آن را کمی طرح بیاندازید. سپس خمیر را در فر از پیش گرم 
شده با دمای 200 درجه ســانتی گراد به مدت 15 الی 20 دقیقه تا جایی که زیر شیرینی ها 

طلایی شود قرار دهید.

طرز تهیه مواد میانی با خرما:
خرما را با کمی آب روی حرارت قرار دهید تا کاملا نرم شود. در انتها 20 گرم کره را اضافه 
و خرما را با پشــت قاشــق کاملا نرم کنید و از روی حرارت بردارید و دارچین را اضافه کنید. 

سپس اجازه دهید کاملا سرد شود.
طرز تهیه مواد میانی با پودر پســته؛ پودر پســته و پودر قند را با هم مخلوط کنید و یک 

قاشق گلاب اضافه کنید تا مواد کمی حالت چسبندگی پیدا کند.

نکته:
معمول از شیرینی های بسیار رایج در کشورهای عربی به ویژه لبنان است که در مناسبت های 
مختلف از آن استفاده می شود و به کعک العید یا شیرینی عید هم معروف است. معمول انواع 
مختلفی دارد و با مواد میانی بســیار متنوعی پر می شود که رایج ترین آن پودر پسته و یا خرما 
است. برای داشتن معمول با کیفیت بهتر حتما باید زمان استراحت آن رعایت شود و حداقل 21 
ساعت برای آن مناسب است. نکته دیگر داغ بودن فر است. بهتر است همزمان با پر کردن مواد 

میانی فر روشن باشد تا کاملا داغ شود.

شیرینی محبوب لبنانی ها
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3-    مواد میانی داخل آن قرار دهید2-    با انگشت باز شود1-     تکه ای از خمیر برداشته شود

6-    داخل قالب مخصوص قرار دهید5-     کمی آرد به خمیر زده4-     خمیر را ببندید

9-8- 7-    با دست فشار داده

10-    استفاده از انبر به جای قالب مخصوص
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دسر کادایف و کرم کاراملدسر کادایف و کرم کارامل

مواد لازم:
کره  50 گرم
کادایف  100 گرم
یک بسته کرم کارامل 
شیر  2 پیمانه
یک بسته بزرگ بیسکویت پتی بور 
خامه  یک پیمانه
پنیر ماسکارپونه  یک دوم پیمانه
یک دوم پیمانه شیر عسلی 
وانیل  یک چهارم قاشق چای خوری

        میزان سرو: 4 نفر  مدت زمان آماده سازی: 15 دقیقه

طرز تهیه:
کادایف خشک را ریز کرده و با کره کمی تفت دهید تا تغییر رنگ دهد. در ظرف مورد نظر 
ریخته کنار بگذارید. پودر کرم کارامل را با شــیر مخلوط کرده حرارت دهید تا جوش آید. بعد 
از یک دقیقه جوشیدن از روی حرارت برداشته و روی کادایف بریزید. بگذارید تا کاملا خنک 
شود. سپس بیسکویت را روی آن بچینید. خامه، پنیر و شیرعسلی را با همزن بزنید تا یکدست 
شود. وانیل را اضافه کنید. مخلوط را روی بیسکویت بریزید و سطح آن را صاف کنید. در یخچال 

قرار دهید تا کاملا خنک شود. در آخر با بریلوی کاراملی تزیین کنید.
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پاوند کیک خامه فرم گرفتهپاوند کیک خامه فرم گرفته

مواد لازم:
آرد  3 پیمانه
یک و یک دوم پیمانه کره یا روغن 
شکر )دانه ریز(  3 پیمانه
تخم مرغ  6 عدد
خامه  صبحانه  یک پیمانه
اسانس وانیل  یک الی 2 قاشق سوپ خوری

نکته:
1- تخم مرغ پایه این نوع کیک اســت که باعث پف کردن آن می شود، در نتیجه آن را 

به خوبی مخلوط کنید.
2- برای حصول اطمینان از پخت کیک خلالی چوبی در آن فرو کنید، در صورت تمیز 

بیرون آمدن یعنی کیک پخته است.

    مدت زمان پخت: یک ساعت و 30 دقیقه    مدت زمان آماده سازی: 15 دقیقه

1-   ابتدا دمای فر را روی 170 درجه سانتی گراد )160 
درجه سانتی گراد( قرار دهید. آرد را الک کنید.

3-   اسانس وانیل را اضافه و مخلوط کنید.

2-  کره و شــکر را در ظرف مناســبی با هم به 
خوبی مخلوط کنیــد. تخم مرغ  ها را یکی یکی 
اضافــه کرده و پس از هر بــار افزودن به خوبی 

مخلوط کنید تا مواد کف کند.

4-  آرد را به تدریج اضافه کنید.

ساده و آسان
ویژه مبتدی ها
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     مدت زمان آماده سازی: 5 دقیقه
     مدت زمان پخت: 11 دقیقه

    میزان سرو: 16 عدد

5-  خامــه را اضافه کرده و بــه خوبی مواد را 
مخلوط کنید تا خمیر یکدستی حاصل شود.

6-    قالــب را چرب کرده و خمیــر را در قالب 
بریزید )به آرامی قالب را روی سطح کار بکوبید 

تا هوای داخل خمیر خارج شود.(

7-    قالب را به مدت یک ســاعت و 20  دقیقه 
الی یک ساعت و نیم در فر از قبل گرم شده قرار 
دهید تا کیک بپزد. پس از خنک شــدن کیک 

را برش دهید.

کوکی کره بادام زمینیکوکی کره بادام زمینی
مواد لازم:

یک دوم پیمانه کره بادام زمینی 
100 گرم پودینگ وانیلی )آماده( 
تخم مرغ )درشت(  یک عدد
یک چهارم پیمانه چیپس شکلات 

 شکلات نیمه تلخ )ذوب شده( 
 یک پیمانه
ترافل رنگی  یک چهارم پیمانه

طرز تهیه:
دمای فر را روی 180 درجه سانتی گراد )350 
درجه فارنهایت( قرار دهید و یک سینی فر را با کاغذ 
روغنی بپوشانید. کره بادام زمینی، پودینگ وانیلی، 
تخم مرغ و چیپس شکلات را در ظرف مناسبی با هم 
به خوبی مخلوط کنید. گلوله هایی از خمیر به دست 
آمده جدا کرده و با فاصله 5 سانتی متر از یکدیگر در 
ســینی فر قرار دهید. با چنگال خطوطی روی آنها 
ایجاد کنید. کوکی ها را به مدت 11 الی 13 دقیقه در 
فر از قبل گرم شده قرار دهید تا کاملا بپزد. سپس آنها 
را از فر درآورده و اجازه دهید حدود 10 دقیقه خنک 
شوند. شکلات را در ظرف مناسبی در مایکروویو ذوب 
کنید. کوکی های خنک شده را تا نصفه در شکلات 
ذوب شــده فرو کنید. آنها را روی کاغذ روغنی قرار 
دهید و روی آنها ترافل های رنگارنگ بپاشید. پس از 
اینکه شکلات خودش را گرفت و سفت شد، کوکی ها 

را سرو نمایید.
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اسماء منتظری
نان پنیر و جعفرینان پنیر و جعفری

مواد لازم:
یک دوم پیمانه ماست 
روغن مایع  یک دوم پیمانه
آب ولرم  یک پیمانه         
یک قاشق چای خوری  شکر 
مایه خمیر  10 گرم
تخم مرغ  یک عدد
آرد  حدود 500 گرم
یک عدد )جهت رومال( تخم مرغ )اضافه( 
نمک  یک قاشق چای خوری

مواد لازم میانی:
پنیر صبحانه)فتا(  200 گرم
یک چهارم پیمانه جعفری )خرد شده 

طرز تهیه:
آب ولرم، مایه خمیر و شکر را مخلوط کرده و حدود 5 دقیقه کنار بگذارید تا عمل بیاید. 
سپس تخم مرغ، ماســت، روغن مایع و نمک افزوده و مخلوط کنید. مایه خمیر عمل آمده 
را نیز اضافه کنید. در آخر آرد را کم کم افزوده تا خمیر جمع شــود. خمیر را روی سطح آرد 
پاشــی شده ورز داده تا صاف و یکدست شود. سپس داخل ظرف چرب شده قرار داده و روی 
آن را بپوشانید و به مدت حدود 45 دقیقه در دمای محیط استراحت دهید. پس از استراحت 
خمیر را ورز داده و چونه های 80 گرمی از خمیر برداشــته و با وردنه باز کرده و کاتر گرد زده 
و در ســینی فر قرار دهید. سپس چونه های کوچک از خمیر برداشته و دور تا دور خمیر گرد 
بچینیــد و مرکز خمیر را با مواد میانی پر کنید. روی نان ها را با پارچه پوشــانده و 10 دقیقه 
بگذارید تا اســتراحت کند، سپس با تخم مرغ زده شده رومال کرده و در فر از پیش گرم شده 

با دمای 175 درجه سانتی گراد به مدت حدود 20 تا 25 دقیقه قرار دهید.
برای آماده کردن مواد میانی:

 پنیر و جعفری را مخلوط کنید. در صورت تمایل داخل مواد میانی کمی فلفل بریزید.

3 -    روی ظرف پوشانده شود 1-     مایه خمیر و شکر مخلوط شود

6 -     مایه خمیر عمل آمده 4 -    تخم مرغ و ماست مخلوط شود

2 -     آب ولرم اضافه شود

5 -  روغن مایع اضافه شود

نکته:
 آرد موجود در دســتور تقریبی می باشد و آرد را کم کم اضافه کنید تا چسبندگی خمیر از بین 

برود. امکان دارد آرد کمتر یا بیشتری استفاده شود. 
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9 -   خمیر روی ســطح آرد پاشی شده ورز 8 -      آرد کم کم اضافه شود7 -    مایه خمیر  به مخلوط  اضافه شود.
داده شود

12-             روی ظرف با پارچه پوشانده شود.11 -            خمیر داخل ظرف قرار داده شود10 -           ظرف با روغن مایع چرب شود
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15 -               با وردنه باز شود 13-               خمیر پس از استراحت ورز داده شود

16-                کاتر زده شود

14 -             چانه 80 گرمی از خمیر برداشته

18-              روی خمیر کاتر زده قرار دهید17-                تکه های کوچکی از خمیر برداشته

19-       تکه های کوچــک خمیر را دورتادور 
بچینید.

20-              مرکز خمیر را با مواد پنیری پر کنید.
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مینی کیک اسفناجمینی کیک اسفناج مواد لازم:
3 عدد تخم مرغ 
شکر  220 گرم
500گرم  اسفناج 
آرد  250 گرم
بیکینگ پودر  2 قاشق چای خوری
نمک  یک هشتم قاشق چای خوری
روغن مایع  یک دوم پیمانه
شیر  یک دوم پیمانه
یک چهارم قاشق چای خوری وانیل 

مواد کرم وانیلی:
شیر  2 پیمانه
شکر  100 گرم
یک قاشق سوپ خوری آرد 
نشاسته ذرت  2 قاشق سوپ خوری
یک چهارم قاشق چای خوری وانیل 

طرز تهیه:
برگ های اسفناج را جدا کرده بخار پز کنید و پس از سرد شدن پوره کنید، تخم مرغ، وانیل 
و شکر را خوب بزنید تا کرمی و سبک شود. روغن مایع و پوره اسفناج سرد شده را اضافه کرده 
و کمی بزنید، آرد بیکینگ پودر و نمک را مخلوط کرده و الک کنید. ســپس به تناوب همراه با 
شــیر به مواد اضافه کنید. قالب مافین را خوب چرب کرده و دو سوم قالب را با مواد پر کنید و 
در فر از پیش گرم شــده با دمای 180 درجه سانتی گراد به مدت حدود 45 دقیقه بپزید، پس 
از پختن از فر در آورده بگذارید به مدت 10 دقیقه در قالب سرد شود. سپس روی توری خنک 
کرده 2 تــا از کیک ها را انتخاب کرده لایه بیرونی آن را که رنــگ تیره دارد کامل جدا کرده و 
قسمت سبز کیک را با دســت پودر کنید، کرم خنک شده را به دیواره و روی کیک ها بمالید و  

کیک پودر شده را روی کرم بپاشید.

طرز تهیه کرم:
 شــیر سرد، آرد،  نشاسته و شــکر را با هم مخلوط کرده روی حرارت بگذارید و مرتب هم 
بزنید تا کرم غلیظ شود، سپس از روی شعله برداشته وانیل را اضافه کرده روی آن را بپوشانید 

و کنار بگذارید تا خنک شود .
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کیک شیفون پرتقالی با میوه ای خشککیک شیفون پرتقالی با میوه ای خشک

طرز تهیه کیک:
زرده و ســفیده تخم مرغ را از هم جدا کرده و زرده تخم مرغ و نیمی از شکر و رنده پوست 
پرتقال را با همزن برقی بزنید تا پوک و ســفید شود. سفیده تخم مرغ و کرم تار تار را با دور تند 
همزن برقی بزنید تا کمی فرم بگیرد ســپس باقی مانده شکر را کم کم اضافه کرده و هم بزنید 
تا کاملًا فرم بگیرد. همزن را خاموش کرده و آرد و بیکینگ پودر و نمک الک شــده را به تناوب 
همراه با آب پرتقال اضافه کنید. ســپس روغن مایع را اضافه کرده و با دور کند همزن مخلوط 
کنید. در آخر سفیده تخم مرغ فرم داده شده را در چند مرحله اضافه کرده و دورانی هم بزنید. 
مواد آماده را داخل سه عدد قالب 20 ســانتی متری که کاغذ انداخته اید، ریخته و داخل فر از 
پیش گرم شده با دمای 175 درجه ســانتی گراد به مدت یک ساعت قرار دهید.  پس از پخت 

کیک ها را داخل قالب خنک کنید.
کیک های خنک شــده را از قالب جدا کرده و هرلایه را با کمی خامه فرم گرفته پوشانده و 
میوه های خشــک خرد شده را روی آن بریزید. سپس لایه بعدی را روی آن قرار داده و مجدداً 
خامه فرم گرفته و میوه خشک روی آن بریزید. لایه آخر کیک را روی آن قرار داده و رو و دور تا 
دور کیک را با خامه پوشانده و کیک را مانند شکل با میوه های خشک به دلخواه تزیین کنید.

مواد لازم کیک:
آرد  280 گرم
شکر  260 گرم
6 عدد  تخم مرغ 
2 قاشق چای خوری بیکینگ پودر 
نمک  یک پنسه
سه چهارم پیمانه             روغن مایع 
آب پرتقال )تازه(  سه چهارم پیمانه
یک قاشق چای خوری رنده پوست پرتقال 
 کرم تار تار  یک هشتم قاشق چای خوری
خامه )فرم گرفته(  حدود 600 گرم                  
میوه های خشک )خرده شده(  حدود 300 گرم

نکته:
1- در صورت در دسترس نبودن سه عدد قالب 20 سانتی متری می توانید کیک را داخل یک عدد قالب 20 سانتی متری با ارتفاع بلند ریخته و پس از پخت و خنک 

شدن به سه لایه تقسیم کنید.
2- این کیک مناسب شب یلدا می باشد و می توانید از میوه های مرسوم در شب یلدا برای تزیین استفاده کنید.
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نکته:
 این دسر را با انواع میوه های فصل یا میوه کمپوت شده می توانید آماده کنید.

 موس کیک موس کیک
 انگور و شکلات انگور و شکلات

مواد لازم:
کیک اسفنجی دو تخم مرغی  )داخل قالب کمربندی 

23 سانتی متری(
انگور )خرد شده(  150 گرم  
200 گرم پنیر خامه ای 
50 گرم شکر 
2 عدد سفیده تخم مرغ 
خامه )فرم گرفته(  250 گرم
2 قاشق سوپ خوری پودر ژلاتین 
یک چهارم پیمانه آب 
دو قاشق سوپ خوری شکلات )رنده شده( 
میوه )تازه(  به مقدار لازم)جهت تزیین(

       میزان سرو: 6 تا 8 نفر  مدت زمان آماده سازی:4 ساعت

طرز تهیه:
پنیر خامه ای و شکر را با همزن برقی بزنید تا کرمی شود. پودر ژلاتین را روی آب پاشیده 
و روی بخار آب قرار دهید تا ژلاتین حل شــود و پس از خنک شدن، به پنیر خامه ای زده شده 
بیافزاید. سفیده تخم مرغ را با دور تند همزن برقی بزنید تا فرم بگیرد. سپس به خامه فرم گرفته 
اضافه کرده و مخلوط کنید. مواد پنیری و خامه ای را مخلوط کرده و در آخر انگور خرد شده و 

شکلات رنده شده افزوده و با لیسک مخلوط کنید.
 کیک اســفنجی را در قالب کمربندی 23سانتی متری پخته و پس از خنک شدن از قالب 
خارج کرده و کاغذ روغنی را جدا کرده و مجدداً داخل قالب برگردانده و مواد آماده را روی آن 

ریخته و به مدت 4 ساعت در یخچال قرار دهید.

مواد لازم:
برگ اسفناج )تازه(  2 عدد
برگ نعناع  10 الی 12 عدد
یک و یک دوم پیمانه آناناس تازه )خرد شده( 
خیار )درشت(  یک عدد
 لیموسنگی  نصف یک عدد

نوشیدنی اسفناج -  نعناعنوشیدنی اسفناج -  نعناع

طرز تهیه:
تمامی مواد را در آبمیوه گیری قرارداده و آب آنها را بگیرید. نوشــیدنی 

را در لیوان پر شده با یخ بریزید و بلافاصله سرو نمایید.
نکته:

توصیه می شــود این نوشیدنی را بلافاصله سرو نمایید. زیرا در غیر این 
صورت تمامی خواص یک نوشیدنی تازه را از دست خواهد داد.
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مینی کیک خرمالومینی کیک خرمالو

طرز تهیه:
تخم مرغ ها و شــکر را با دور متوسط همزن برقی بزنید تا سبک شود. سپس روغن مایع را 
افزوده و خوب مخلوط کنید. خرمالو بدون پوست و له شده را اضافه کرده و پس از مخلوط شدن 
همزن را خاموش کرده و مخلوط آرد، بیکینگ پودر، جوز هندی و دارچین را افزوده و با لیسک 
هم بزنید. گردو خرد شــده را نیز اضافه کرده و مواد آماده  را در مینی مافین چرب شده ریخته 
و در فر از پیش گرم شــده با دمای 170 درجه سانتی گراد به مدت 35 تا 40 دقیقه قرار دهید. 
پس از خارج کردن از فر، کیک ها را 15 دقیقه داخل قالب خنک کرده سپس روی توری فلزی 
قرار داده تا کاملا خنک شــود. پس از کامل خنک شدن کیک آن را با کرم آماده پوشش داده و 

در صورت تمایل با شکلات تزیین کنید.

طرز تهیه کرم پنیری: 
پنیر خامه ای را با همزن برقی بزنید تا صاف و یکدســت شود. سپس عسل و آب پرتقال را 

اضافه کرده و پس از خوب مخلوط شدن کرم آماده است.

مواد لازم:
آرد  300 گرم
بیکینگ پودر  2 قاشق چای خوری
سه چهارم پیمانه روغن مایع 
شکر  250 گرم
تخم مرغ  3 عدد
یک هشتم قاشق چای خوری جوز هندی )رنده شده( 
دارچین  یک چهارم قاشق چای خوری
50 گرم گردو )خرد شده( 
یک پیمانه خرمالو 

مواد لازم رویه:
پنیر خامه ای  100 گرم  
یک قاشق چای خوری عسل 
آب پرتقال  یک قاشق سوپ خوری  

مواد لازم:
3 فنجان  شیر 2/5- 3 درصد چربي 
یک فنجان  دانه قهوه )خرد شده( 
چوب دارچین )7 الي 8 سانتي متري(  یک و یک دوم 
 هل سبز  4 دانه
  عسل  یک چهارم فنجان

قهوه سفيد معطر

طرز تهیه:
 شیر و دانه هاي قهوه را در قهوه جوش بریزید و به مدت 7دقیقه بر روي 
شــعله تقریبا زیاد قرار دهید تا بجوشد. بلافاصله پس از اتمام این مدت آن 
را از روي حرارت  برداشــته و اجازه دهید در گوشه اي به مدت 15 دقیقه، 

دانه هاي قهوه در  شیر خیس بخورند.
 به کمک صافي مخلوط بالا را در مخلوط کن بریزید تا دانه هاي قهوه جدا 
شوند. سپس چوب دارچین، هل و عسل را به آن اضافه کنید و با دور تند به 
مدت 30 ثانیه مخلوط کنید تا کاملا مواد به خورد هم بروند. در این مرحله 
مجددا به کمک صافي مخلوط بدست آمده را درون قهوه جوش بریزید تا مواد 
ته نشین شده ادویه ها جدا شوند. قهوه طعم دار را مجددا روي شعله تقریبا 
زیاد حرارت دهید تا زمانیکه به مرحله جوش برسد و فورا نوش جان کنید.
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کیک لایه ای شکلات و فندقکیک لایه ای شکلات و فندق

مواد لازم:
کره  140 گرم
شکر  190 گرم
آرد  260 گرم
بیکینگ پودر  دو قاشق چای خوری
شیر  یک دوم پیمانه
زرده تخم مرغ  6 عدد
یک چهارم قاشق چای خوری وانیل 

مواد لازم میانی:
دو  کیک اسفنجی شکلاتی )پودر شده( 
پیمانه
قهوه فوری  دو قاشق چای خوری
یک قاشق چای خوری آب جوش 
سه پیمانه   خامه )فرم گرفته( 
فندق )خرد شده(  100 گرم

مواد لازم گاناش:
خامه صبحانه  120 گرم
شکلات )خرد شده(  100 گرم

       میزان سرو: 4 تا 6 نفر   مدت زمان پخت: 45 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 30 دقیقه

طرز تهیه:
کره و شکر را با همزن برقی بزنید تا کمی سبک و کرمی رنگ  شود. سپس زرده های تخم  مرغ 
را داخل ظرفی با همزن دســتی بزنید و مخلوط کرده و کم کم اضافه کنید و با درجه متوسط 
همزن برقی خوب مخلوط کنید. وانیل را افزوده و همزن را خاموش کنید. آرد و بیکینگ پودر 
را مخلوط کرده و متناوبا به همراه شــیر اضافه کرده و مخلوط کنیــد. دو عدد قالب گرد 20 
ســانتی متری را چرب کرده و کاغذ روغنی انداخته و مواد را داخل قالب ها به نسبت مساوی 
پخش کنید )در صورت در دسترس نبودن دو عدد قالب، مواد را داخل قالب 20 سانتی متری 
با ارتفارع بلند ریخته و پس از پخت و خنک شدن از ارتفاع به دو قسمت تقسیم کنید(. قالب ها 
را در فر از پیش گرم شــده با دمای  175 درجه سانتی گراد به مدت40 تا 45 دقیقه قرار دهید 

سپس از فر خارج کرده و روی توری فلزی خنک کنید.
دور تا دور دیواره  قالب 20ســانتی متری را با ورق استات یا کاغذ روغنی پوشش دهید و 
یکی از کیک ها را کف قالب قرار دهید و مواد لایه میانی را روی آن ریخته و با پالت کاملًا صاف 
کنید. ســپس کیک بعدی را روی آن قرار داده و با دست فشار دهید. قالب را با نایلون پوشانده 
به مدت 2 ساعت در یخچال قرار دهید. ســپس از قالب خارج کرده و در صورت دلخواه برش 

زده و با گاناش و میوه تزیین کنید.
طرز تهیه لایه میانی:

قهوه فوری را با آب جوش مخلوط کرده و به کیک اسفنجی پودر شده اضافه کرده، سپس 
خامه فرم گرفته و فندق خرد شده را اضافه کرده و مخلوط کنید تا حالت خمیری حاصل شود.

طرز تهیه گاناش:
خامه صبحانه را داخل ظرف مناســبی ریخته تا کمی گرم شــود، سپس از روی حرارت 

برداشته و شکلات خرد شده را اضافه کرده و هم بزنید تا ذوب شود.

نکته:
کیک مورد نظر را می توانید به صورت ساده و بدون تزیین به عنوان کیک عصرانه استفاده کنید.
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کرم کیک انارکرم کیک انار
مواد لازم جهت کیک شکلاتي:

تخم مرغ  4 عدد
شکر  180 گرم
200 گرم کره نرم )به دماي محیط رسیده( 
شیر  125 میلي لیتر
آرد  250 گرم
بیکینگ پودر  2 قاشق چای خوری
نمک  یک هشتم قاشق چای خوری
2 قاشق سوپ خوری پودر کاکائو 
یک قاشق چای خوری وانیل شکري 

مواد لازم جهت کرم انار:
آب انار  200 میلي لیتر
پودر شکر  50 گرم
نشاسته ذرت  2 قاشق سوپ خوری
پودر ژلاتین  4 قاشق چای خوری
آب سرد  40 میلي لیتر
انار )دانه شده(  200 گرم
یک دوم قاشق چای خوری وانیل شکري 
خامه )فرم گرفته(  250 میلي لیتر

مواد رویه:
ژله انار  100 گرم
آب جوش  250 میلي لیتر
انار )دانه شده(  به میزان لازم

طرز تهیه کیک :
فر را روي دماي 180 درجه ســانتي گراد گرم کنید .کره و شکر را با همزن برقي بزنید تا 
تغییر رنگ دهد. تخم مرغ ها را با فاصله به همراه وانیل بیافزایید. مواد خشک را با هم مخلوط 
و الک کرده و به تناوب به همراه شیر به باقي مواد بیافزایید. مواد را در سیني 20×30 که کاغذ 

روغني انداخته اید بریزید و در فر به مدت تقریبي 20 تا 25 دقیقه بپزید.
پس از پخت، کیک را توسط کاتر گرد برش بزنید و رینگ را دور کیک محکم کنید و مواد 
کرم را رویش ریخته و در یخچال به مدت 2 ساعت قرار دهید. سپس ژله رویه را درست کرده 
و به همراه انار دانه شده رویش بریزید و به مدت 6 ساعت در یخچال بگذارید تا کاملا ببندد.

طرز تهیه کرم میاني:
پودر ژلاتین را روي آب ســرد ریخته و روي حرارت به روش  بن ماري بگذارید تا شفاف 
شود، آب انار و نشاسته ذرت را با هم مخلوط و روي حرارت ملایم قرار دهید و دائما هم بزنید 
تا غلیظ شود. پودر شکر، خامه فرم گرفته و وانیل شکري را با هم توسط همزن مخلوط کنید 
تا یکدست شود. سپس مخلوط آب انار و نشاسته ذرت را به کاسه همزن بیافزایید و با همزن 
دستي کمي بزنید تا یکدست شود. سپس ژلاتین ذوب شده  را بیافزایید و با لیسک مخلوط 

کنید و در آخر دانه هاي انار را بیافزایید .
طرز تهیه مواد رویه:

پودر ژله انار و آب جوش را به خوبي با هم مخلوط کنید تا شفاف شود و چیزي از پودر ژله 
ته ظرف نماند. سپس دانه هاي انار را به میزان دلخواه به ژله بیافزایید .
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شیرینی اسفنجی پرتقالیشیرینی اسفنجی پرتقالی
مواد لازم:

تخم مرغ  2 عدد
شکر )دانه ریز(  50 گرم
یک دوم قاشق چای خوری رنده پوست پرتقال 
آرد سفید  50 گرم
به مقدار لازم مارمالاد پرتقال 
به مقدار لازم شکلات تلخ 

       میزان سرو: 6 تا 8 نفر   مدت زمان پخت: 10 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 20 دقیقه

طرز تهیه:
فر را روي دماي 200 درجه سانتي گراد گرم کنید. کف سیني فر را کاغذ روغني بیاندازید، 
شــکر و تخم مرغ را در کاسه شیشه اي بریزید و روي حرارت غیر مستقیم بخار آب )بن ماري( 
توسط همزن برقي خوب بزنید تا حجمش دو برابر شده و غلیظ و کش دار شود. کاسه را از روي 
حرارت بردارید و توسط همزن برقي بزنید تا خنک شود. رنده پوست پرتقال را اضافه کنید ، آرد 
را الک کرده و توسط لیســک داخل مواد فولد کنید )به صورت دوراني مخلوط کنید(. توسط 
قاشــق غذاخوري از مواد آماده شده روي سیني فر با فاصله بریزید. سیني فر را در  فر به مدت 
8 تا 10 دقیقه قرار دهید تا اســفنج ها بپزد و طلایي شــود. صبر کنید تا اسفنج ها کمي روي 
سیني خنک شده  و بعد به پنجره ســیمي انتقال دهید تا کاملا خنک شوند. سپس توسط 2 
تا از اســفنج ها و کمي مارمالاد شیریني ها را ساندویچ کنید و شکلات تلخ را روي حرارت غیر 

مستقیم آب کنید و روي شیریني ها را توسط شکلات ذوب شده تزئین نمایید.
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نان سیبنان سیب

مواد لازم خمیر:
خمیر مایه فوري  یک قاشق سوپ خوری
یک قاشق چای خوری عسل 
شیر ولرم  250 میلي لیتر
کره )آب شده(  50 گرم
آرد سفید  425 گرم
نمک  یک دوم قاشق چای خوری
تخم مرغ )کمي زده شده(  یک عدد
یک عدد )برای رومال( زرده تخم مرغ 
یک قاشق چای خوری )برای رومال( شیر 
مقداری چوب دارچین) قطعات کوچک شده( 

مواد لازم میاني:
سیب )پوست گرفته و خرد شده(  200 گرم
شکر  50 گرم
کره  25 گرم
کشمش  25 گرم
گردو  25 گرم
یک قاشق چای خوری دارچین 

       میزان سرو: 6 تا 8 نفر   مدت زمان پخت: 45 دقیقه  مدت زمان آماده سازی: 30 دقیقه

طرز تهیه خمیر :
در کاســه اي خمیر مایه، عسل ، شیر و کره آب شــده را با هم مخلوط کرده و درپوش بگذارید و به مدت 15 دقیقه صبر کنید تا خمیر مایه عمل بیاید. 
در کاســه اي بزرگ آرد و نمک را با هم مخلوط کرده و در وســط مواد گودي ایجاد کرده و مخلوط مایه خمیر و تخم مرغ را اضافه کرده و توسط قاشق چوبي 
مخلوط کنید تا خمیر حاصل شود. خمیر را به سطح کار انتقال دهید و کمي سطح کار را آرد پاشي کرده و ورز دهید تا خمیر به دست نچسبد و سطح صافي 

پیدا کند. سپس خمیر را داخل کاسه چرب شده بزرگي قرار دهید و روي آن را بپوشانید به مدت یک ساعت استراحت دهید  تا حجم خمیر دو برابر شود.
قالب مافین بزرگ را توسط روغن مایع و برس چرب کنید و از خمیر آماده چانه هاي 70 گرمي جدا کرده و ورز دهید و کمي با وردنه باز کنید و یک قاشق 
غذاخوري از مواد میاني را داخلش بریزید. خمیر را با دست جمع کرده و شکل دهید تا دوباره به صورت کروي شود و داخل قالب مافین قرار داده و در وسط 
آن چوب دارچین فرو کرده  یک ربع استراحت دهید.)همراه درپوش( سپس با زرده تخم مرغ و شیر رومال کنید.فر را روي دماي 190 درجه سانتي گراد گرم 
کنید و نان هاي آماده را به مدت 45 دقیقه یا تا وقتي که روي آنها کاملا طلایي شد داخل فر قرار دهید. سپس روي پنجره سیمي خنک کرده و سرو کنید.

طرز تهیه مواد میاني:
 سیب را با 2  قاشق سوپ خوری آب و شکر روي حرارت بگذارید تا آب سیب تمام شود. کره را افزوده و کمي تفت دهید و از روي حرارت برداشته، گردو 

و کشمش و دارچین را بیافزایید و بگذارید در دماي محیط خنک شود.
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نکته:
1- به جاي هلو از کمپوت زردآلو هم مي توانید استفاده کنید.

2- در صورتي که دستگاه غذاساز در دسترس نبود مي توانید مراحل آماده سازي خمیر را با نوک انگشت یا چنگال انجام دهید ولي با تمام دست نباید خمیر را ورز دهید.
 3- این پای را در قالب های تک نفره نیز می توانید آماده کنید.

پای هلوپای هلو

مواد لازم خمیر:
آرد سفید  225 گرم
نمک  یک چهارم قاشق چای خوری
175 گرم کره 
آب یخ  60 تا 75 میلي لیتر

مواد لازم میاني:
کمپوت هلو  400 گرم
شکر  70 گرم
30 گرم پودر نشاسته ذرت 
نمک  یک پنسه
جوز هندي  کمي
وانیل  کمي
آبلیمو  یک قاشق چای خوری
20 گرم کره )آب شده( 

       میزان سرو: 8 نفر   مدت زمان پخت: 40 دقیقه  مدت زمان آماده سازی:30 دقیقه

طرز تهیه خمیر:
آرد و نمک را مخلوط کرده و از الک رد کنید و داخل کاسه غذا ساز ریخته و کره سرد خرد 
شده را به آن اضافه کرده و مخلوط کنید تا به صورت خرده نان دربیاید. سپس آب یخ را کم کم 
اضافه کنید تا موادی به صورت خمیر حاصل شود. خمیر را روي سطح آردپاشي شده کمي با 
نوک انگشــت به صورت توپي در بیاورید ولي خیلي ورز ندهید تا خمیر حالت لاستیکي پیدا 
نکند. دو سوم خمیر را با وردنه به ضخامت یک سانتي متر باز کرده و کف قالب تارت 23 سانتی 
متری  پهن کنید و اضافه هاي دور خمیر را بگیرید. مواد میاني را وسط پاي بریزید و یک سوم 
خمیر باقي مانده را براي روي سطح پاي ، کاتر دلخواه زده و روي پاي را توسط آن بپوشانید. فر 
را روي دماي 200 درجه ســانتي گراد گرم کرده و پاي را به مدت نیم ساعت و تا وقتي که روي 
پاي طلایي شود داخل فر قرار دهید. سپس روي پنجره سیمي خنک کنید و هنگام سرو روي 

آن را با پودر قند تزئین کنید.
طرز تهیه مواد میاني:

هلو را از آب کمپوت جدا کرده و خــرد کنید، بقیه مواد میاني را با آن مخلوط کنید و یک 
قاشق سوپ خوری از آب کمپوت به مواد بیافزایید و مواد آماده را داخل پاي بریزید.
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  مافین انار  مافین انار
مواد لازم:

آرد  یک و یک سوم پیمانه
یک و یک چهارم قاشق چای خوری جوش شیرین 
نمک  یک پنسه
یک عدد تخم مرغ )درشت( 
سه چهارم پیمانه شکر قهوه ای 
یک قاشق چای خوری اسانس وانیل 
3 عدد موز درشت رسیده )له شده( 
یک چهارم پیمانه ماست یونانی 
روغن کانولا  یک دوم پیمانه
یک سوم پیمانه شیر )ترجیحا 2 درصد چربی( 
چیپس شکلات  سه چهارم پیمانه
دانه انار  یک دوم الی سه چهارم پیمانه

  مدت زمان آماده سازی: 15 دقیقه
   مدت زمان پخت: 18 دقیقه
       میزان سرو: 12 الی 16 عدد

طرز تهیه:
ابتدا دمای فر را روی 180 درجه سانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار دهید و حفره های 

دو قالب مافین را با کاپ های کاغذی بپوشانید.
آرد، نمک و جوش شیرین را در ظرف مناسبی با هم مخلوط کرده و کنار بگذارید. تخم مرغ 
و شکر قهوه ای را در ظرف مناسبی با همزن مخلوط کنید تا صاف و یکدست شوند. اسانس وانیل 
را اضافه و مخلوط کنید. ماست یونانی و روغن کانولا را به مواد اضافه کرده و به خوبی مخلوط 
کنید. ســپس موز له شده و شــیر را اضافه و مخلوط کنید تا خمیر یکدستی حاصل شود. در 
آخر چیپس شکلات و دانه انار را اضافه کنید. خمیر به دست آمده را در کاپ های قالب مافین 
بریزید، طوری که حدود دو ســوم از هر کاپ پر شود. آنها را به مدت 15 الی 18 دقیقه در فر از 
قبل گرم شده قرار دهید، تا بپزد. پس از اینکه مافین ها کاملا خنک شدند آنها را سرو نمایید.
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کاپ کیک ا نارکاپ کیک ا نار مواد لازم کرم کره اي انار:
آب انار طبیعي  یک دوم پیمانه
220 گرم کره نرم )به دماي محیط رسیده( 
480 گرم پودر شکر 
خامه صبحانه  3 قاشق سوپ خوری
رنگ قرمز خوراکي  2 قطره

مواد لازم کیک:
250 گرم کره 
شکر  200 گرم
4 عدد تخم مرغ 
یک قاشق چای خوری وانیل 
60 میلي لیتر)یک چهارم پیمانه( شیر 
آرد  250 گرم
بیکینگ پودر  یک و نیم قاشق چای خوری
نمک  یک پنسه
2 قطره رنگ خوراکي قرمز 

       میزان سرو: 4 تا 5 نفر   مدت زمان پخت: 35 دقیقه   مدت زمان آماده سازی: 45 دقیقه

طرز تهیه:
ابتدا فر را روي دماي 180 درجه سانتي گراد گرم کنید. داخل قالب مخصوص کاپ کیک، 
کپســول کاغذي بگذارید. کره و شــکر را با همزن برقي دور کند بزنید تا با هم مخلوط شوند. 
تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه کنید و وانیل را بیافزایید. آرد، نمک و بیکینگ پودر را با هم مخلوط 
و الک کرده و به همراه شیر به باقي مواد بیافزایید، مخلوط کنید تا حدي که مواد یکدست شود 

و در آخر رنگ قرمز خوراکي را بیافزایید.
داخل قالب را تا دو سوم پر کنید و در فر به مدت تقریبي 35 دقیقه قرار دهید تا کاپ کیک ها 
کاملا پخته شــوند. پس از آن از فر خارج کنید و پس از اینکه کاملا خنک شــد کرم کره اي را 

رویش ماسوره بزنید.
طرز تهیه کرم کره اي انار:

آب انار را روي حرارت ملایم قرار دهید تا مقدار آن به یک چهارم پیمانه برســد و غلیظ و 
تیره رنگ شود .در کاســه همزن کره را بزنید تا روشن و یکدست شود. سپس پودر شکر را که 
الــک کرده اید کم کم به آن اضافه کنید و آب انار غلیظ شــده را به آن بیافزایید و در آخر کمي 
خامه صبحانه جهت لطافت بیشــتر کرم به آن اضافه کنید و در صورت تمایل رنگ خوراکي 
قرمز بیافزایید، کرم آماده را به مدت 15 دقیقه در یخچال قرار دهید تا کمي خودش را بگیرد 

و سپس روي کاپ کیک ها ماسوره بزنید.
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چیز کیک کره بادام زمینیچیز کیک کره بادام زمینی مواد لازم برای کراست )لایه زیرین(:
4 پیمانه چوب شور )ریز خرد شده( 
کره )ذوب شده(  120 گرم
شکر قهوه ای  2 قاشق سوپ خوری
چیپس شکلات )نیمه شیرین(  یک پیمانه

مواد لازم برای لایه رویی:
پنیر خامه ای )به دمای محیط رسیده(  450 گرم
شکر قهوه ای  یک سوم پیمانه
2 عدد تخم مرغ درشت )به دمای محیط رسیده( 
کره بادام زمینی  یک دوم پیمانه
اسانس وانیل  یک قاشق چای خوری
نمک  یک هشتم قاشق چای خوری

مواد لازم برای گاناش: 
خامه پرچرب  یک چهارم پیمانه
چیپس شکلات )نیمه شیرین(  یک دوم پیمانه
2 قاشق سو پ خوری کره بادام زمینی 

طرز تهیه:
دمای فر را روی 180 درجه سانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار دهید و یک قالب کیک به 

قطر 20 سانتی متر را با فویل پوشانده و چرب کنید. 
برای تهیه لایه زیرین )کراست(، چوب شور ریز خرد شده، کره ذوب شده و شکر را با هم مخلوط 
کرده و کف قالب از قبل آماده شــده بریزید و با ته لیوان یا فنجان مواد را به قالب فشار دهید. قالب را 
به مدت 10 دقیقه در فر قرار دهید. ســپس آن را از فر درآورده و چیپس شکلات را روی لایه چوب 
شــور بپاشید و به مدت 2 دقیقه دیگر در فر قرار دهید. با لیسک چیپس شکلات ذوب شده را پخش 

کنید و اجازه دهید کاملا خنک شود.
برای تهیه لایه رویی، پنیر خامه ای و شــکر را در ظرف مناسبی با دور متوسط همزن به خوبی 
مخلوط کنید تا به صورت صاف و یکدســت درآیند. تخم مرغ ها را یکی یکی اضافه و مخلوط کنید. 
کره بادام زمینی، اســانس وانیل و نمک را اضافه کرده و به خوبی مخلوط کنید. مخلوط به دســت 
آمده را روی لایه زیرین خنک شده داخل قالب بریزید و به مدت 30  دقیقه در فر با دمای 180 درجه 
ســانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار دهید تا لبه های چیز کیک سفت شود. پس از اینکه چیز 
کیک کاملا در قالب روی پنجره توری خنک شد، روی آن را پوشانده و حداقل 3 ساعت در یخچال 
قرار دهید. بــرای تهیه گاناش، خامه پرچرب را به مدت 25 ثانیه در مایکروویو قرار دهید. ســپس 
چیپس شکلات و کره بادام زمینی را به آن اضافه کنید و حدود 2 دقیقه کنار بگذارید. مواد را با همزن 
مخلوط کرده تا صاف و یکدست شوند. گاناش را در یک کیسه زیپ کیپ بریزید و سوراخی کوچک در 
یک گوشه کیسه ایجاد کنید. گاناش را روی چیز کیک بریزید. چیز کیک را برش داده و سرو نمایید.

   مدت زمان پخت: 42 دقیقه مدت زمان آماده سازی: 15 دقیقه
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پای چیپس شکلات و اسمارتیزپای چیپس شکلات و اسمارتیز
مواد لازم لایه زیرین )کراست(:

بیسکویت سبوس گندم )پودر شده(  یک پیمانه
کره )ذوب شده(  4 قاشق سوپ خوری )60 گرم(
شکر )دانه ریز(  4 قاشق چای خوری

مواد لازم برای لایه میانی:
شکر قهوه ای  یک سوم پیمانه
شکر )دانه ریز(  2 قاشق سوپ خوری
2 قاشق سوپ خوری شیر خشک 
یک سوم پیمانه ماست رقیق 
کره )ذوب شده(  6 قاشق سوپ خوری )90 گرم(
زرده تخم مرغ )درشت(  2 عدد
یک عدد تخم مرغ )درشت( 
2 قاشق چای خوری اسانس وانیل 
یک سوم پیمانه آرد 
یک سوم پیمانه جوی دو سر 
آرد گندم کامل  یک چهارم پیمانه
2 قاشق سوپ خوری نشاسته ذرت 
جوش شیرین  یک دوم قاشق چای خوری
سه چهارم قاشق چای خوری نمک 
چیپس شکلات  یک پیمانه + مقداری برای 
تزئین
یک دوم پیمانه گردو)خرد شده( 
حدود 3 قاشق سوپ خوری اسمارتیز 

طرز تهیه:
ابتدای دمای فر را روی 180 درجه ســانتی گراد )350 درجه فارنهایت( قرار دهید. بیسکویت سبوس گندم پودر شده، کره ذوب شده و شکر را در ظرف 
مناسبی قرار داده و با چنگال با هم مخلوط کنید. مخلوط به دست آمده را کف و کناره های یک قالب پای به قطر 22 سانتی متری قرار داده و فشار دهید و به 

مدت 10 دقیقه در فر قرار دهید.
برای تهیه لایه میانی، شــکرها و شیر خشک را در ظرف مناســبی با هم مخلوط کنید. ماست رقیق و کره ذوب شده را اضافه و مخلوط کنید. تخم مرغ ها 
و وانیل را اضافه کرده و هم بزنید. آردها، جوی دو ســر، نشاسته ذرت و نمک را به مواد اضافه کرده و به خوبی مخلوط نمایید. چیپس شکلات و گردوی خرد 
شــده را اضافه کرده و مخلوط به دست آمده را در قالب پای روی لایه زیرین بریزید و به مدت 25 دقیقه در فر قرار دهید تا لبه های پای طلایی و برشته شود. 

مقداری چیپس شکلات و اسمارتیز روی پای بپاشید. پس از اینکه کاملا خنک شد، آن را برش داده و سرو نمایید.
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کاپ کیک شکلات تلخکاپ کیک شکلات تلخ
مواد لازم:

آرد  یک پیمانه
یک پیمانه شکر )دانه ریز( 
دو سوم پیمانه پودر کاکائو )شیرین نشده( 
یک قاشق چای خوری جوش شیرین 
بیکینگ پودر  یک قاشق چای خوری
نمک  یک دوم قاشق چای خوری
تخم مرغ )به دمای محیط رسیده(  یک عدد
ماست رقیق  یک دوم پیمانه
ماست یونانی  2 قاشق سوپ خوری
روغن زیتون یا روغن کانولا  یک سوم پیمانه
یک دوم قاشق سوپ خوری اسانس وانیل 
یک دوم پیمانه قهوه دم کشیده )داغ( 

مواد لازم رویه:
پنیر خامه ای )به دمای محیط رسیده(  240 گرم
یک پیمانه پودر شکر 
شکلات سفید )ذوب شده(  120 گرم
یک و یک دوم پیمانه خامه فرم گرفته )پرچرب( 
شکلات )رنده شده(  برای تزئین )در صورت تمایل(

    مدت زمان آماده سازی: 20 دقیقه
    مدت زمان پخت: 18 دقیقه

    میزان سرو: 8 1 عدد

1-دمــای فر را روی 180 درجه ســانتی گراد 
)350 درجه فارنهایت( قرار دهید و قالب های 
مافین را با کاغذ روغنی بپوشــانید. آرد، شکر، 
پودر کاکائو، جوش شــیرین، بیکینگ پودر و 

نمک را در ظرف مناسبی با هم مخلوط کنید.

3-   به آرامی مخلوط آرد را اضافه کرده و با دور 
کند همزن مواد را مخلوط کنید.

2- تخم مرغ، ماست رقیق، ماست یونانی، روغن 
و وانیل را در ظرفی جداگانه با دور متوسط همزن 

حدود یک دقیقه به خوبی مخلوط کنید.

4-  قهوه دم کشــیده را اضافه کرده و به خوبی 
مواد را با هم ترکیب کنید.
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5- خمیر به دست آمده را در حفره های قالب 
مافین بریزید، طوری که حدود نیمی از آنها را 
پر کند و به مدت 18 الی 20 دقیقه در فر از قبل 

گرم شده قرار دهید تا مافین ها بپزند.

7- بــرای تهیه رویه شــکلات 
سفید، پنیر خامه ای و پودر شکر 
را به خوبــی با هم مخلوط کنید تا 
خامه ای شــوند. شکلات سفید را 
به روش بن مــاری )حرارت غیر 
مســتقیم( یا در مایکروویو ذوب 
کرده و پس از کمی خنک شــدن 
آن را به مخلوط پنیر خامه ای اضافه 
کنید و با دور تند همزن به خوبی 
مخلــوط نماییــد. خامه پرچرب 
را حــدود یک دقیقه بــا دور تند 
همزن بزنید تا پف کرده و ســفت 
شود. سپس آنها را به مخلوط پنیر 
خامــه ای اضافه و مخلوط کنید تا 
به صورت صاف و یکدست درآیند.

8-   هنگامــی کــه 
کاپ کیک ها خنک 
شدند، رویه شکلات 
ســفید را در قیــف 
قنــادی ریختــه و 
روی آنها پایپ کنید 
و در صــورت تمایل 
مقــداری شــکلات 
رنده شــده روی آنها 

بپاشید.

6-   برای حصول اطمینــان از پخت مافین ها 
خلالی چوبــی در آنها فرو کنیــد، در صورت 
تمیز بیرون آمدن یعنی آنها پخته اند. آنها را از 
فر خارج کرده اجــازه دهید حدود 5 دقیقه در 
قالب خنک شوند و سپس به پنجره توری انتقال 

دهید تا کاملا خنک شوند.
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  مواد لازم:
  بیسکویت ساده )خرد شده(| 300  گرم

  عسل|  یک دوم پیمانه
  کره|  90  گرم

  شیر عسلی|  2 قاشق سوپ خوری
  زردآلو یا قیصی )خرد شده(|  80 گرم

  فندق )خرد شده(|  60 گرم
  مغز تخمه آفتابگردان خام|  80 گرم

  کنجد خام| 2 قاشق سوپخوری
  خمیر فوندانت|  به مقدار لازم

   طرز تهیه:
قالب مربع 20 ســانتیمتری را چرب کرده و با کاغذ روغنی 

بپوشانید. به طوری که از دیواره بلندتر باشد.
مغــز آفتابگردان، کنجــد و فندق را مخلوط کــرده و کنار 
بگذارید. قیصی را نگینی خرد کرده و با مغز های تست شده 
و بیســکویت خرد شده مخلوط کنید. کره نرم، عسل و شیر 
عسلی را مخلوط کرده و داخل ظرف مناسبی ریخته و روی 
شعله ملایم قرار داده تا کره ذوب شود و مواد یکدست شود. 
سپس شــعله را خاموش کرده و به مواد بیسکویتی مخلوط 
شــده با مغزها اضافه کرده و در حد مخلوط شدن هم بزنید. 
سپس داخل قالب آماده ریخته و خوب پرس کنید و به مدت 
2 ساعت در یخچال قرار دهید تا کاملًا بسته شود. سپس به 

اندازه دلخواه برش بزنید.
خمیر فوندانت را با وردنه باز کرده و به اندازه برش ها کاتر بزنید 
و روی آن را مانند عکس با ماژیک مخصوص فوندانت تزیین 

کرده و روی شیرینی ها قرار دهید.

   نکته:
1   مغز های داخل این شورینی را می توانید تغییر داده و با 

مغزهای دلخواه خود جایگزین کنید.
2   برای تست کردن مغزها، فر را با درجه حرارت 180 درجه 

سانتیگراد روشن کنید و مغزها را به مدت 5 تا 10 دقیقه بسته 
به نوع مغزی که تست می کنید، داخل فر قرار دهید تا کمی 

برشته شده و تغییر رنگ دهد.

 شیرینی
 مغزدار مدرسه

مدت زمان آماده سازی:  
15دقیقه

 میزان سرو:
6 تا 8 نفر
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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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