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برای تهيه ی شيرينی توجه به نكات زير ضروری است: 
 مواد لازم بری تهيه ی شيرينی ها را قبلًا  اندازه گيری 

و آماده كنيد.
 معمولاً 15 دقيقه قبل از قرار دادن شــيرينی در فر 

آن را روشن كنيد.
 در شــيرينی های خشک نبايد مقدار شكر بيش از 

اندازه باشد زيرا باعث سفتی شيرينی می شود.
 برای پخت شــيرينی های خشک حرارت فر بايد 
350 درجه ی فارنهايت يا 180 درجه ی سانتی گراد باشد.

1-3 آشنايی با مواد شیرينی پزی
1( آرد

آرد ماية ی اصلی كيک، شيرينی و نان است. اساساً 
آرد بر دو نوع اســت: ســفيد كه از مغز گندم درست 
می شــود و غير سفيد كه بر حســب اين كه چه مقدار و 
چه لايه هايی از پوست گندم در آن باشد به چند درجه 

تقسيم می شود. 
بــرای تهيه ی آرد شــيرينی بايــد از ضعيف ترين و 
نرم ترين نوع گندم اســتفاده شــود تا خمير آن كش دار 
نباشــد. آرد را در ظرفــی در بســته و در جای خنک 
نگه داري كنيــد.  آرد مانده بــوی نامطلوب  می گيرد 
و در طعم كيک و شــيرينی بسيارتأثير  می گذارد. به -
طوركلی آردی كه برای تهيه ی كيک مصرف می شود 

بايد از نوع سفيد، نرم و تازه باشد.

2( پسته
توجه داشــته باشيد مغز پسته ی شيرينی ها ريز و سبز 
رنگ اســت و با آن كــه مزه ی خوبــی دارد بيش تر به 

سبب رنگ آن به كار می رود.
3( پودر نارگیل

پودرِ نارگيلِ تازه دارای رنگ سفيد و عطر مطبوعی 
است كه از رنده كردن نارگيل به دست می آورند. در 
هنر شيرينی پزی از طعم دهنده های بسيار خوب است و 

برای تزيين نيز بسيار از آن استفاده می كنند.
4( بیكینگ پودر1

 
3
1  وزنـي جوش شــيرين و حدود 

3
1 مخــلوطی از 

 بقيه آن نشاسته ذرت يا گندم 
3
1 اســـيد ضعيف مجازو

مي باشــد. بهتر است بيكينگ پودر با آرد مخلوط شود 
و سپس در كيک ريخته شود.

5( تخم مرغ
برای هوادهی شــيرينی و بيســكويت از تخم مرغ 
اســتفاده می كنند، زيرا پس از هم زدن شديد، قدرت 
نگــه داري هوا را به دســت می آورد. تخم مــرغ  براثر 
هم زدنِ شــديد، كف نســبتاً مقــاوم و مناســبی ايجاد 
می كنــد. يک تخم مــرغ كامل مقــدار آرد برابر وزن 
خود را هوادهی می كند، تخم مرغ سالم پس از شكسته 
شـدن دارای ســفيـده ای سفت و غليظ است و زرده ی 
آن روی ســفيده می ماند. تخم مرغ ســالم در برابر نور 
شفاف است. در صورت استفاده از پودرتخم مرغ بايد 

1- Peking Powder  
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اجــازه دهيد تا بــا آب مخلوط شــود و رطوبت كافی 
جذب كند تا خواص خود را به دســت آورد. معمولاً 
بايــد دمــای تخم مرغ با دمای اتاق يک ســان باشــد.

هيــچ گاه تخم مرغ را در فريزر نگه داري نكنيد، چون 
خاصيت خود را از دست می دهد.

6( زرده ی تخم مرغ
ايــن ماده 50 درصــد آب و32 درصد چربی دارد. 
در شيرينی پزی سعی كنيد وانيل را به زرده اضافه كنيد 
و ســپس زرده را آن قدر هم بزنيد تاكِرِم رنگ شــود و 
حالــت كش دار پيدا كند. در ايــن صورت بوی زُخم 
آن گرفته می شود. زرده بر اثر هم زدن كف نمی كند. 
ازخــواص زرده ايجــاد رنگ، طعم و تردی شــيرينی 
اســت. می توانيد يک واحد پــودر زرده را با دو و نيم 
واحــد آب مخلوط كنيد و بگذاريد3 ســاعت بماند و 

سپس مصرف كنيد.
7( خامه

درشــيرمقداری ذرّات چربــی بــه صــورت معلق 
وجوددارد . زمانی كه شــير به صورت راكد در جايی 
بماند به دليل اين كه وزن اين ذرات كم تر از وزن خود 
شيراست به ســطح می  آيد و لايه ای ايجاد می شود كه 
به آن خامه می گويند. در صنعتِ شير، خامه را با چرخ 
خامه گيری از شير جدا می كنند. خامه را به ميزان لازم 

تهيه و بلافاصله در يخچال نگه داري كنيد.
8( روغن

روغن  هــا معمولاً به صورت جامــد يا مايع در بازار 

يافت می شود. تفاوت انواع روغن های مايع به مقاومت 
آن ها در برابرحرارت بستگی دارد. يكی از مقاوم ترين 
روغن ها در برابرحرارت روغن كُنجد اســت و بعد از 
آن مــی توان از روغن ذرت نام برد. برای بهداشــت و 
حفاظت روغــن، آن را در فضای خنک و دور از هوا 

در ظرفی در بسته نگه داري كنيد.
9( سرکه

سركه دو نوع است: سركه ی طبيعی كه از انگور و 
كشمش گرفته می شود و بسيارخوش عطراست.

سركه  ی ســفيد كه همان اسيداستيک رقيق است و 
عطری ندارد. بهتر است در شــيرينی پزی از سركه  ی 
طبيعی اســتفاده شود. هرگاه ســركه بيش از اندازه تند 

باشد كمی آب جوش به آن اضافه كنيد.
10( شكلات

وقتی كه برای شــيرينی هايتان از شــكلات استفاده 
می كنيد از نــوع مرغوب آن را، كه مقــدار كاكائوی 
آن زياد است، مصرف كنيد. از شكلات هايی كه برای 
پوشاندن كيک ها استفاده می كنند پرهيز كنيد. در اين 
نوع شكلات ها مقدار شكر و روغن گياهی بسيار زياد 
است. هنگام آب كردن شكلات،ضمن رعايت احتياط، 
برای گرم كردن آن از حرارت زياد پرهيزكنيد.از روش 

بن ماری برای آب كردن آن استفاده شود.
11( شكر

در دستورالعمل تهيه ی شيرينی همواره گفته می شود 
كه از چه نوع شكری اســتفاده كنيد. تعداد بسياری از 
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دستورالعمل ها شكرهای قهوه ای تصفيه نشده را ترجيح 
می دهند كــه طعم و مزه ی آن ها بيش تر از شــكرهای 
قهوه ای تصفيه شده است. شكرهای خام احتياج به الک 
شــدن دارند. شكرهای دانه ريز كه بسيار خوب تصفيه 
شده اند شيرينی ها را به نوعی خاص خوش طعم می كنند.

12( شیر
شــيرها از لحاظ رنگ، مزه، عطر و مقدار چربی و 
كلســيم و. . . بــا هم تفاوت دارند. می تــوان از هر نوع 
به دل خواه استفاده كرد. شير را بايد همواره در يخچال 

و در ظرف در بسته نگه داري كرد.
13( عسل

در خريد عسلِ خالص بايد بيش تر از هر چيز به عطر، 
طعم و كيفيت آن توجه داشت. عسل، فاسد نمی شود و 
می توانيد آن را تا مدت زمانی طولانی نگه داري كنيد.

14( قهوه
اين ماده از تفت دادن و آسياب كردن دانه ی قهوه به 
دست می آيد و برای طعم دهی در شيرينی ها به كار می رود.

15( کاکائو
كاكائو طعم دهنده و رنگ دهنده در شيرينی هاست. 
كاكائو، دانه ی درختی اســتوايی است كه شكلات از 

آن درست می كنند. 
مزه و عطرخاص كاكائــوی خوب فقط در بعضی 
از انــواع اعلای دانه ی كاكائو هســت كه دارای رنگ 
قهوه ای روشن مايل به قرمز با عطر و طعم طبيعی است. 
بهتر اســت برای حل كردن پودر كاكائو، ابتدا آن را با 

كمی شكر مخلوط، سپس آب يا شير را به آن اضافه كنيد

16( کره
منبع اصلیِ كره چربی شيراســت و بر اثرزدن خامه 
به دســت می آيد و از آن جا كه چربیِ خالص نيست و 
موادی از قبيل آب دارد در مقايســه با روغن در پخت 
شــيرينی مزيت بيش تــری دارد و باعث اســتحكام و 

فرم دهی و طعم دهی بهتری در شيرينی می شود.
17( نمک

نمــک طعــم دهنده ای اســت كــه طعمِ بســياری 
ازمحصولات غذايی را مطبوع ترمی كند. 

در شــيرينی پزی آن را به صورت خشــک مصرف 
می كنند، به طوری كــه آن را در آرد مي ريزند و كاملًا 
مخلوط می كنند. در غير اين صورت بر محصول تأثير 
نامطلوب خواهد گذاشــت. نمک باعث متعادل شدن 

طعم شيرينی می شود.
18( گردو

گردو از جمله موادی است كه در داخل شيرينی يا 
برای تزيين شيرينی به كار می رود. هنگامِ خريد آن به اين 
نكته توجه داشته باشيدكه مغز گردوی مناطق مختلف 
از لحاظ طعم يكی نيستند. بعضی از آن ها مزه ی گس و 
تلخی دارندكه ممكن است اين مزه در شيرينی شما بماند. 
به همين دليل هنگام خريد حتماً آن را بچشيد. يكی 
ديگر از دلايل تلخی مغز گردو مربوط به پوست آن است 
كه برای رفع اين مشــكل می توان مغز گردو را در آب 
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گذاشــت، تا خيس بخورد. سپس پوست آن را بگيريد 
در اين صورت تلخی گردو گرفته می شود و بهتر است 
مغزگردو را در ظرفی در بسته، در يخچال نگه داري كنيد.

19( ماست
زمانی كه باكتریِ معينی )مخمّر( در شيركشت داده 
شود و كلِ حجم آن را دربرگيرد، ماست به دست می-

آ يد. ماست تقريباً خواص شير را دارد.
20( وانیل

وانيل شيره يا اسانس ميوه ی لوبيا مانند و سياه رنگِ 
گياهی گرمسيری است كه در شيرينی پزی به كار می رود

21( هل
هل از ديگر مواد معطری اســت كه در شيرينی پزی 
به خصوص شــيريني هاي سنتي از آن استفاده می شود. 

سه نوع هل وجود دارد. 
هل سفيد، هل سبز و هل سياه، هل سفيد گران ترين 
نوع آن است. هل سبز عطر قوی تری دارد كه می تواند 

جای  گزين هل سفيد شود. 
هل ســياه درشت تر است و عطر آن با دو نوع ديگر 
فرق دارد. هل ســبز را با پوســت مي ســايند و مصرف 

مي كنند.

2-3 طرز تهیه ی  شیريني  های خشک
شــيريني هاي خشــک معمولاً در مراســم عصرانه 
جشــن هاي عروســي و ميهماني ها مورد استفاده دارد. 
در ايران و ســاير كشورهاي جهان هزاران نوع شيريني 

خشک وجود دارد كه بعضي از انواع آن خاص بعضي 
از شهرهاست، بعضي از انواع آن ها در همه جا متداول 

است.

1-2-3  شیريني پفک گردويي

مواد اولیه: 
4 عدد زرده ی تخم مرغ 
4 قاشق سوپ خوري پودر قند 
آرد                         )25گرم(1قاشق  سوپ خوری
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل 

300-250 گرم مغز گردوی خرد شد 
 يک قاشق مربا خوري

2
1 هل 

براي تزيين نگين پسته 
طرزتهیه: 

زرده ها را با پودر قند و وانيل با همزن خوب می زنيم، 
تا كرم رنگ شود هل و آرد را به آن می افزائيم.
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ســپس آن را با قاشق مخلوط و بعد گردو را اضافه 
می كنيم.

 سيني فر را با كاغذ پوشش می دهيم و چرب مي كنيم. 
سپس گلوله هايي كوچک با قاشق چاي خوري با فاصله 
در ســيني می گذاريم، روي آن نگين پسته مي پاشيم و 
°350 درجه ی  آن را  در طبقه ی وســط فر با حــرارتِ 

فارنهايت به مدت 15 – 10 دقيقه مي پزيم. 
پــس از خنک شــدن از كاغذ جــدا می كنيم و در 

ظرف مي چينيم.

2-2-3 شیريني پفک نارگیلي

مواد اولیه: 
4 عدد سفيده ی تخم مرغ 
300 – 250 گرم پودر قند 
150 گرم پودر نارگيل 

1 چايخوري 
3

وانيل 
طرز تهیه: 

ســفيده ی تخم مرغ را با پودر قنــد با همزن خوب 

مي  زنيم تا ســفت و غليظ شــود بعد روی حرارت غير 
مســتقيم، بنِ مــاری می كنيم و ســپس وانيــل و پودر 
نارگيل را به آن می افزائيم و با قاشق مخلوط می كنيم و 
در كف سيني كاغذ می اندازيم و آن را چرب می كنيم 
وبا قيف سرماســوله ای يا ستاره ای يا دندانه، با فاصله به 

صورت گل های كوچک در سينی می گذاريم.
رويش هم كمي نگين پســته می  پاشــيم در فر، كه 

قبلًا گرم كرده ايم، قرار مي دهيم.
حــرارت را روي 300 درجــه ی فارنهايت يا 170 
درجه ی سانتي گراد ثابت می كنيم تا نان ها كمي طلايي 

شوند. 
پس از خنک شــدن آن ها را از كاغذ جدا می كنيم 

و در ظرف مي چينيم.

3-2-3 شیريني پنجره اي

مواد اولیه: 
 پيمانه)75گرم(

2
1 نشاسته ی گل )گندم( 

5 عدد تخم مرغ 
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  پيمانه)70ميلي ليتر(
2
1 گلاب 

 قاشق چاي خوري
3
1 وانيل 

آرد                       2 قاشق  سوپ  خوري )50گرم(
به مقدار لازم روغن 
به مقدار لازم پودر قند  

طرز تهیه:
 نشاســته را در گلاب حل می كنيــم و تخم مرغ  ها 
را می زنيم ومحلول نشاســته و گلاب به آن  مي افزاييم. 
آرد و  وانيــل را هم می افزائيــم و  مخلوط را از صافي 

رد مي كنيم. 
روغن را در ظرف مناســبي داغ می كنيم و قالب را 
در روغن قرار می دهيم و قبل از آن كه داغ شــود، آن  
را تا لبه در مايه فرو می بريم، در روغن داغ فرو می بريم 

تا مايه آزاد شود.
 ســپس نان ها رادر صافي قرار داده تا خنک شــود 
و روغــن اضافی آن گرفته شــود. در پايان پودر قند را 

روی نان های سردشده الک می كنيم. 

 فعالیت عملی1 
در گروه های 3 يا 4 نفره شيرينی گردويی، نارگيلی 

و نان پنجره  ای بپزيد.

4-2-3 سوهان عسلی

مواد اولیه: 
شكر                                                   250گرم 

عسل                         125 گرم                        
روغن مايع                         100گرم

آب يا گلاب          4 قاشق چاي خوري
بادام خرد شده يا لپه بادام                    125 گرم  
  قاشق چاي خوري    

2
1 زعفرانی ساييده شده        

 خلال پسته برای تزئين                   به مقدار لازم
شكر، آب، عسل و روغن را در ظرف مسی يا رويی 
ريخته روی حــرارت قرار می دهيم و حرارت را تند و 
يكنواخت كرده و حدود ده دقيقه می جوشانيم ماية را 
ملايم به هم می زنيم تا ســر ريز نشود سپس حرارت را 
ملايم كرده تا ماية به رنگ طلايی درآيد. ســپس بادام 
را اضافــه می كنيم و ماية را  به هــم می زنيم تا بادام ها 
طلايی شــود وقتی مايع كف كرد مقــداری از ماية را 
در آب سرد ريخته امتحان می كنيم بايد ترد و شكننده 

باشد. دقت كنيد اگر خوب نپزد نرم خواهد شد.
زعفران را در يک قاشــق مربــا خوری آب جوش 
حل كــرده اضافه می كنيم پس از چنــد جوش از ماية 
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با قاشــق در ســينی می ريزيم و رويش را با پسته تزئين 
می كنيم. پس از خنک شــدن از سينی جدا كرده و در 

ظرف می چينيم و دور از رطوبت نگهداری می كنيم.

5-2-3 نان برنجی

موادلازم:
)500گرم( آرد برنج سفيد وخيلی نرم 
)200گرم( پودر قند 
روغن جامد مخصوص  قنادی  )250گرم(
2 عدد تخم مرغ 
1 پيمانه)50گرم(

4
گلاب 

1 قاشق مرباخوری هل ساييده 
مقداری برای تزيين تخم خُرفه 

طرزتهیه: 
روغــن و پودر قند را با همــزن برقی خوب بزنيد تا 
لطيف و سفيد رنگ شود. تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه 

كنيد و خوب بزنيد. 
گلاب را هــم اضافه كنيد و ســپس آرد را كم كم 
بيفزائيــد و ماية را مخلوط كنيد تا خميری نرم و لطيف 

به عمل آيد و به دست نچسبد.
ايــن خميــر را در ظرفــی قــرار دهيــد و روی آن 
را بپوشــانيد و 24 ســاعت اســتراحت دهيد. سپس از 
خميرگلوله های كوچكی برداريد و خوب در دســت 

گرد كنيد و با فاصله در سينی فرِ بگذاريد. 
روی آن را با ماسوره ی ساده يا مهُر مخصوص نان 

برنجی نقش بزنيد. 
كمی تخم شربتی روی آن بريزيد و در فری كه از 
قبــل با حرارت 350 درجه ی فارنهايت يا 180 درجه ی 
ســانتی گراد گرم شده اســت به مدت 15-20دقيقه در 
طبقه ی وسط بگذاريد زيرا نان ها بايد طلايی رنگ شوند. 
پــس از پخت و خنک شــدن، آن را در ظرف بچينيد. 

6-2-3 نان نخودچی
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موادلازم:
)500گرم( آرد نخودچی 
)250گرم( پودر قند 
)250گرم( روغن جامد 
1 قاشق مرباخوری پر هل 
زعفران ساييده ودركمی آب حل شده به  مقدار لازم

طرزتهیه: 
روغن نرم شده و پودر قند را با دست ياهمزن برقی 
مخلوط كنيد تا صاف و يک دست شود. آرد نخودچی 
را آرام آرام بيفزاييد. ماية را با دست به خوبی مخلوط 

كنيد. 
هل و زعفران حل شده را به آن اضافه كنيد. خمير 
را با كف دســت به خوبی ورز دهيد به حدی كه خمير 
در دســت كاملًا گلوله شــود و پخش نشود )می توانيد 
به جای ورز دادن با دســت، خمير را يكی دو بار چرخ 
كنيــد(. خمير آماده را حدود 2 ســاعت زير پوشــش 

بگذاريد. 
در اين مرحله از خمير،گلوله های كوچكی برداريد 
و در دســت گرد كنيد و با قالب لبه تيز روی آن نقش 
بيندازيد و روی آن خلال پســته قرار دهيد و در سينی 

فر بچينيد. 
نان هــا را در فري كه از قبل با حرارت175درجه ی 
ســانتی گراد گرم شده اســت در فر به مدت 25 تا 20 

دقيقه بپزيد.
 زمانــی كه كف نان ها كمی طلايی شــد مرحله ی 

پخت به پايان رسيده است. پس از اين كه نان ها كاملًا 
ســرد شــدند، آن ها را از ســينی جداكنيد و در ظرف 

بچينيد.

7-2-3 شیرينی کشمشی

مواد لازم:
500گرم پودر قند 
350 گرم روغن قنادی 
375 گرم آرد 
5 عدد تخم مرغ 
200-150 گرم كشمش 
  قاشق چای خوری 

3
1 وانيل 

طرزتهیه: 
پــورد قند را همراه روغن  باهمــزن خوب می زنيم 
تاحالت كرم رنگ شــود وانيــل را اضافه كرده و تخم 
مرغ هــا را يكی يكی اضافه می كنيم با همزن می زنيم تا  
ماية صاف و يكدســتی به دست آيد. بعد آرد را اضافه 
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كرده در آخر كشمش را اضافه می كنيم، فر را از يک 
ربع قبل با درجه 200 ســانتی گــراد گرم می كنيم ماية 
شيرينی را با قاشق يا قيف با فاصله زياد در سينی چرب 
شده و آرد پاشيده شده می ريزيم و در طبقه وسط فر به 

مدت 10 دقيقه قرار می دهيم 
لبه های شــيرينی كه طلايی شد از فر خارج كرده با 

كارد، شيرينی را از سينی جدا می كنيم.
3-3 طرز تهیه ی شیريني تر

شــيريني هاي تــر گاهی بصــورت دســر و به طور 
معمول برای جشــن تولد، عروســي، نامزدي و ســاير 
مراسم خاص استفاده می شود. براي تهيه ی شيريني هاي 
تــر، لقمه اي يا كيک هاي خانگي معمولاًٍ از كيک هاي 
اســفنجي استفاده مي شــود كه در اين جا به طرز تهيه ی 

كيک اسفنجي اشاره مي كنيم.
1-3-3 کیک اسفنجی

مواد لازم:
ده عدد تخم مرغ 
آرد                     10قاشق  سوپ  خوري)250گرم(
شكر                 10 قاشق سوپ خوري)250گرم(
 قاشق چاي  خوري

2
1 بيكينگ پودر 

 قاشق چاي  خوري
3
1  وانيل 

طرز تهیه: 
زرده و ســفيده را از هم جــدا كنيد.آن گاه نيمي از 
شــكر را با زرده و نيمي ديگر را با سفيده مخلوط كنيد 
ســفيده را با شكر خوب مي زنيم تا سفت و غليظ شود 
و كنــار مي گذاريم. زرده را با شــكر و وانيل خوب با 
همزن مي زنيم تا ســفت و غليظ شود. زرده را با سفيده 
مخلوط و آرد و بيكينگ پودر را از الک رد می كنيم و 
آن  را در چند نوبت با مايه مخلوط می كنيم و به آرامي 

هم مي زنيم. 
اما بعد از ريختن آرد ماية را زياد نبايد بهم زد زيرا 
پــف كيک می خوابد. مايــه را در قالبي كه قبلًا كاغذ 
انداختــه و چــرب كرده ايم، مي ريزيــم و در فري كه 
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قبلًا با حرارت 350 درجه ی فارنهايت يا 175 درجه ی 
ســانتي  گراد گرم شده است به مدت 1 ساعت در طبقه 
ي دوم مي پزيم. دقت كنيد حرارت فر زياد نباشد، زيرا 
حرارت زياد ممكن اســت باعث ترک خوردن سطح 

كيک شود. 
سپس يک چنگال وســط كيک فرو می  كينم . در 
صورتــی كه از ماية ی كيک چيزی به چنگال نچســبد 
كيک آماده است ولی چنان چه هنوز خام باشد 20-15 

دقيقه ديگر لازم است در فر پخته شود . 
پس از پخت و خنک شدن با استفاده از پنجره سيمي 
كيک را از وســط به طور افقي به دو قسمت مي كنيم. 
هر لايه را با شــربت معطر يا آب كمپوت  تر مي كنيم و 
روي لايه ی اول خامه ی شيرين شده مي ماليم و لايه ی 
ديگر را رويش قرار مي دهيم. سپس سطح  روي  كيک  
يک قشــرخامه ی شــيرين مي ماليم و آن را با ماسوره 

تزيين مي كنيم.
2-3-3 رولت خامه اي

مواد لازم:
5 عدد تخم مرغ 
5 قاشق سوپ خوري آرد 
5 قاشق سوپ خوري شكر 
 قاشق چاي خوري

3
1 بيكينگ پودر 

 قاشق چاي خوري
3
1 وانيل 

130گرم پودر قند  
400گرم خامه  
3 قاشق سوپ خوری آب جوش 

طرز تهیه: 
ابتــدا زرده و ســفيده ی تخــم مــرغ را از هم جدا 
می كنيم. ســپس نيمي از شكر را با سفيده و نيمي ديگر 
را با زرده مخلوط می كنيم و ســفيده را خوب مي زنيم 
تا كاملًا ســفت و غليظ شود. ســپس زرده را با شكر و 
وانيل خوب می زنيم تا غليظ و سفيد و كش دار شود. 

زرده را با ســفيده اضافه می كنيم و آن را  با ليسک 
به صورت دَوَراني مخلوط می كنيم. آرد الک شــده را 
اضافــه و مخلوط می كنيم.  آب جوش را در حين زدن 



ّ

70

زرده اضافه می كنيم.
مايــه را در ســيني ای، كه كاغــذ انداخته و چرب 
كرده ايــم، مي ريزيم و با ليســک ســطح آن را صاف 
مي كنيم و آن را در فری كه قبلًا گرم كرده ايم با حرارت 
400 درجه ی فارنهايت يا 200 درجه ی ســانتي گراد به 
مدت 20 دقيقه مي پزيم تا ســطح آن طلايي شودكمي 
كه خنک شــد رولت را روی كاغــذ روغنی كه روی 
آن مقداری پودر قند پاشــيده ايم قــرار می دهيم ولوله 
می كنيــم تــا فرم بگيرد بعــد كاغــذ روی رولت را بر 
می داريم و روي ســطح آن خامــه می ماليم و دو مرتبه 
آن را لولــه مي كنيــم و رويش را خامــه می ماليم  يا به 
صورت ساده تزيين می كنيم و در يخچال قرار می دهيم.

نكته : در صورتی كه بخواهيم رولت طلايی خوش 
رنگ شود، هنگام مخلوط كردن مواد يک قاشق سوپ 

خوری شربت غليظ شده)بار( اضافه شود.
توجه

در پخت شــيرينی، آرد بايــد از نوع مرغوب،   -1
سفيد و مخصوص باشد.

زرده را هميشه باكمی وانيل و شكر هم بزنيد.  -2
ســفيده ی تخم مرغ بايد تازه باشد. هنگام زدن   -3
سفيده ظرف بايد كاملًا تميز باشد و زرده نيز با آن مخلوط 
نشده باشــد. در غير اين صورت سفيده آب می اندازد.

برای پخت شيرينی طبقه ی وسط فر را انتخاب   -4
كنيد.

مواد مورد نياز در شــيرينی پزی) آرد، بيكينگ   -5
پودر، خامه، تخم مرغ، پودر نارگيل، گردو، جوهرليمو، 
آب ليمــو، روغن، كره، كاكائو، هل و. . .( همه بايد از 

نوع مرغوب انتخاب شوند.
علــت عمل نكردن مايه هــاي خمير، داغ بودن   -6
آبي است كه به آن اضافه مي كنيم و نگه داري در جاي 

گرم است.

 فعالیت عملی2
در گروه های 3 يا 4 نفری كيک اســفنجی و رولت 

خامه ای تهيه كنيد.
4-3- اصول تهیه  ی مربا

به طور كلي براي تهيه  ی مربا به ميوه  های سالم   -1
و بدون لكه، شكر، آب و كمي آب ليمو نياز داريم. 

به شــربت مرباّئی كه از ميوه های شــيرين تهيه   -2
می شــود بايد بعد از قوام آوردن كمی ترشی در اواخر 

طبخ به مربا اضافه كرد.
به طور كلی موقع طبــخ مرباّ بايد در ظرف باز   -3
باشــد تا رنگ مرباّ تغيير نكند )بــه جز مرباّی به كه درِ 

ظرف بايد بسته باشد تا رنگ مرباّ قرمز شود(. 
4-  شكرک زدن به علت جوشاندن بيش از حد يا 
شكر زيادتر از اندازه رخ می دهد. كه براي جلوگيري 
از بــه وجود آمدن شــكرک بايد نســبت شــكر را با 
ميوه ی دل خواه در نظر داشــته باشيم. نسبت شكر براي 

ميوه ي شيرين كم تر از ميوه هاي ترش است. 
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كليه ی مرباها بايد در ظروف لعابی ســالم طبخ   -5
شوند.

مرباّها را بعد از سرد شــدن در ظرف شيشه ای   -6
می ريزيم.

1-4-3 تهیه مرباي به

مواد لازم:
1 كيلوگرم  به 
800-700 گرم  شكر 
به مقدار لازم دانه هل 
آب ليمو                  يک تا دو قاشق سوپ خوری

ظرف لعابي براي پخت
7 الی 8 پيمانه آب 

طرز تهیه:
ابتدا به ها را می شوئيم و به تكه هاي مناسب خرد مي كنيم. 
در يک قابلمه ی لعابي مقدار 6-5  پيمانه آب مي ريزيم. 
پــس از جوش آمدن به ها را اضافه می كنيم و روي 
حــرارت مي گذاريم تا به مدت نيم ســاعت بجوشــد. 

سپس شكر را اضافه و شعله را كم مي كنيم. 

بعد از حدود ســه ربع ساعت جوشــيدن، درِ آن را 
می بنديم يا دم مي كنيم و شــعله را تــا آن جا كه مقدور 

باشد كم مي كنيم.
 اين مربا اگر حدود 3- 3/5 ساعت روي گاز باشد 
رنگ و غلظت مناســب مي يابد. در پايــان يعني زمان 
رسيده شدن مربا آب ليمو را اضافه مي كنيم و دانه هاي 
هل را نيز اضافه و پس از جوش آمدن خاموش مي كنيم 

. مربا آماده است.
2-4-3 مرباي انجیر

مواد اولیه 
1/5تا2 كيلو انجير 
2/5 تا 3 كيلو شكر 
12 تا 10 ليوان آب 
1/5 قاشق چاي خوري آب ليمو 
به مقدار لازم دانه ی هل 

طرز تهیه ی مرباي انجیر: 
انجيرها را تميز می كنيم و  مي  شــوييم و در آبكش 
مي ريزيم )انجيرها حتماً بايد يک اندازه و از نوع انجير 

تابستاني باشند كه نسبتاً ريزند(. 
شــكر و آب را روي حرارت مي گذاريم تا كاملًا 

به جوش آيد. 
چنان چه نياز به جرم گيري داشــته باشد جرم آن را 
مي گيريم و سپس انجيرها را در آن می ريزيم.با حرارت 

نه چندان زياد مي جوشانيم. 
انجيرها به تدريج حالت شفاف و شيشه اي پيدا مي كنند. 
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آب ليمــو را در ايــن مرحله اضافــه مي كنيم و در 
پايان، پــس از غلظت كامــل، دانه هاي هــل را اضافه 
مي كنيم، غلظت شــهد اين مربا بايــد كاملًا قوام  آمده 

باشد. اين مربا در دراز مدت سالم مي ماند. 
حتماً بايد روي آن شــهد باشــد تــا دانه هاي انجير 

خشک نشود.

 فعالیت عملی3
در گروه های 3-4 نفري مرباّی به يا ســيب درست 

كنند.

5-3- اصول تهیه ی مارمالاد
مارمالاد مربای پخته شده ی له شده و بدون آب از 

انواع ميوه ی بدون هسته است.
 برای آن كه مارمالاد شــفاف و كاملًا غليظ شود  

مقداری ژلاتين يا لعاب به دانه در آن می ريزيم.
 ژلاتين حل شــده يا لعاب به دانه را بايد زمانی كه 
مارمالاد غليظ و آماده شــد به آن اضافه كنيم و خوب 
مخلوط می كنيم و بعد از كمی جوشيدن آن را از روی 

حرارت بر داريم.

1-5-3 مارمالاد توت فرنگي

مواد لازم: 
1 كيلو توت فرنگي 

800-700 گرم  شكر 
2 ورق ورق يا پودر ژلاتين 

)هرورق ژلاتين معادل1قاشــق مرباخــوری پودر ژلاتين 

سرخالی است(.

طرز تهیه:
توت فرنگي هــا را تميز وپس از شســتن آن را در 
مخلوط كن كاملًا له كنيد. ســپس شكر را اضافه كنيد 
و  روي حرارت بگذاريد تا جوش آيد و حدود بيست 
دقيقه تا نيم ساعت  آن را بجوشانيد. سپس ورق ژلاتين 
را  در آب ســرد نرم كنيد و  در آن بيندازيد تا حل شود، 
شــعله را خاموش كنيــد و آن را خوب هم بزنيد تا كاملًا 

مخلوط شود.
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 فعالیت عملی4
يک نوع مارمالاد بپزيد.

6-3 طرز تهیه ی چند نوع دسر
دسرها اصولاً بعد از صرف غذا به مصرف مي رسند  
كه در تمامي دنيا متداول است. دسر را در ميهماني ها يا 
روي ميز شام و ناهار يا كنار ميز مي گذارند. در شهرها 
و در كشورهاي مختلف دسرها متفاوت اند. در اين جا به 

طرز تهيه ی چند نوع دسر اشاره مي كنيم:
1-6-3 کرم کارامل ژلاتینی

مواد لازم: 
4 عدد زرده تخم مرغ 
1  ليتر با 250ميلی ليتر

4
شير 

200گرم شكر 
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل 

خامه در صورت دلخواه                      100   گرم

طرز تهیه: 
ابتــدا نصف شــكر را در ظرفی فلــزی می ريزيم و 
روی حرارت ملايم بدون اينكه از قاشــق استفاده كنيم 
تكان می دهيم تا ذوب شــود و به رنگ طلايی خوش 
رنگ درآيد ســپس 1 پيمانه آب ســرد  بــه آن اضافه 
می كنيم تا به جوش آيد و غليظ شود در ظرف ديگری 
زرده های تخم مرغ را با باقيمانده شكر و وانيل با همزن 
خوب می زنيم تا غليظ و كشدار شود، شير را در ظرفی 
می جوشــانيم و 2 قاشق ســوپ خوری از كارامل  تهيه 

شده به آن اضافه می كنيم.
1  پيمانه آب ســرد كه به روش 

4
پودر ژلاتين را در

بن ماری حل نموده ايم به شــير داغ اضافه می كنيم در 
صــورت تمايل خامــه را در اين مرحله به شــير اضافه 
می كنيــم اين مــواد آماده شــده را به زرده هــا اضافه 
می كنيم بهتر است در نهايت مايع آماده را از صافی رد 
كنيم مواد را در قالب دلخواه ريخته به مدت 4 ساعت 
در يخچال قــرار می دهيم موقع ســرو آن را در ظرف 
دلخواه برمی گردانيم و با كارامل باقيمانده آن را تزئين 

می كنيم.
  2-6-3 کرم شیر

مواد لازم:
5 پيمانه )1000ميلی ليتر(  شير 
1 پيمانه )200ميلی ليتر( شكر 
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل 

250 گرم خامه 
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1 قاشق غذاخوري کاکائو 
ورق ژلاتین              8 عدد یا 8 قاشق مرباخوري

طرز تهيه: 
شــیر را ولرم و شــکر را در آن حل مي کنیم.سپس 
وانیل و خامه را هــم اضافه و مخلوط مي کنیم. ژلاتین 
نرم شده را در نیم لیوان آب جوش حل و به مایه  ی شیر 

اضافه مي کنیم. 
نیمــي از مایــه را در قالب می ریزیــم و در یخچال 
مي گذاریم و نیمي دیگر را با کاکائو که در کمي آب 
جوش حل شــده مخلوط مي کنیم و پس از بسته شدن 
کرم شیر، قسمت شکلاتي را آرام روي آن می ریزیم و  
مجدداً در یخچال می گذاریم تا کرم کاملًا بستـه شود.

ســپس قالــب را در یــک لحظــه در آب نیم گرم 
می گذاریم و کرم را در ظرف برمی  گردانیم.  

ســطح آن را با خامه ی زده شــده تزییــن مي کنیم. 
حدوداً بســته شدن کرم 3 تا 4 ســاعت طول می کشد. 
اگر کرم یا ژله بســته نشــود ممکن است به علت کمی 

ژلاتین باشد.

 فعالیت عملی5
در گروه های 3-4 نفری کرم کارامل و کرم شــیر 

درست کنید.

3-6-3 بستني وانیلی 

بستني یکي از دســرهایي است که به صورت هاي 
مختلف بستني ســنتي، بســتني زغفراني، پلمبیر قهوه، 
وانیلي، میوه اي،  شکلاتي و غیر آن ها تهیه می شود،که 

در این جا به طرز تهیـه ی بستني وانیلی اشاره مي کنیم.
مواد لازم:

3 عدد زرده تخم مرغ زده شده 
خامه                           200گرم

1 پیمانه)100میلی لیتر( 
2

شکر       
شیر          پیمانه)200میلی لیتر( 
1 قاشق چایخوری

4
وانیل           

طرز تهيه: 
درقابلمه ای شکر، نمک، شیر و زرده های تخم مرغ 
را بریزیــد و کمی آن را مخلــوط کنید. قابلمه را روی 
آتش ملایم بگذارید و مرتب هم بزنید تا به  جوش آید 
و بلافاصله آن را خاموش کنید.ســپس وانیل را اضافه 
و  مایــة را خنک کنیــدو آن را  در ظرفی فلزی مانند 
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كاسه بريزيد و  در فريزر بگذاريد و هر30 دقيقه يك بار 
هم بزنيد تا كمی ســفت شــود. خامه را بزنيد تا كاملًا 
پــف كند و فرم بگيــرد. بعد آن را به بســتنی اضافه و 
خوب مخلوط كنيد. سپس مجدداً در فريزر بگذاريد و 
ساعتی يک بارهم بزنيد، )حدود4 بار(. سپس بگذاريد 

كاملًا بستنی سفت شود . برای مصرف آماده گردد.

 فعالیت عملی7
با 3 عدد تخم مرغ بستنی وانيلی درست كنيد.

4-6-3 ژله
ژلــه را مي تــوان هم بــا اســتفاده از آب ميوه هاي 
مختلــف و هم پودرهاي ژله ی آماده و هم با اســتفاده 
از آب و شــكر و ورق ژلاتين و رنگ ها و اسانس های 

مختلف تهيه كرد.
مواد لازم :

1پيمانه )200ميلی ليتر(  آب يا آب ميوه يا شير  
2عدد ورق ژلاتين   
4 قاشق غذاخوری شكر    

رنگ و اسانس مجاز خوراكی         به مقدار لازم 
آب ليمو    1قاشق چای  خوری

طرز تهیه  ی ژله:
ژلاتين را در آب ســرد نرم و   با يک استكان آب 
جــوش حل مي كنيــم. روي آن آب يــا آب كمپوت 

می ريزيم و  با شــكر و اســانس و رنگ، ژله ی دلخواه 
را تهيه مي كنيم و براي مصرف در يخچال می گذاريم 
تــا كمي غليظ شــود و از حالت آبكــي در آيد و بعد 
مصرف می كنيم. توجه داشــته باشيد نبايد به شير رنگ 

و آب ليمو اضافه كنيد.
5-6-3 شله زرد

 
مواد لازم:

400 گرم برنج 
شكر                    5تا6پيمانه)1200 تا 1000 گرم(
13 پيمانه )2/5ليتر( آب 
1پيمانه)200ميلی ليتر( گلاب 
به مقدار لازم  زعفران سائيده 
به مقدار لازم  هل  
100 گرم روغن يا كره 
200 گرم خلال بادام 
خلال پسته و دارچين برای تزيين      به مقدار لازم 

طرزتهیه:
ابتدابرنج را تميزمی كنيم و خوب می شــوييم و آن 
را 24ســاعت با آب گرم خيس نگه    می داريم. زمان 
پخت، برنج را با دوكف دســت خوب له می كنيم. هر 

چه برنج له و خرد شود شله زرد بهتر در می آيد.
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ســپس آن را  بــا آب مخلــوط می كنيــم و  روی 
حرارت مــی گذاريم و مرتب هــم می زنيم كه گلوله 
نشــود، زمانی كه جوش آمد شعله را ملايم می كنيم و  
گاهی هم می زنيم تا برنج كاملًا پخته شود. خلال بادام 
را كه قبلا خيس كرده ايم اضافه می كنيم و وقتی ازپخته 
شــدن برنج و غليظ شدن ماية اطمينان پيداكرديم شكر 

و روغن را اضافه می كنيم. 
پس از چند جوش گلاب را نيز اضافه می كنيم. باز 
به پختن ادامه می دهيم تا ماية ی شله زرد غليظ و پخته 
شــود. آن گاه زعفران را، كه قبلًا در كمی آب جوش 
حــل كرده ايم، به شــله زرد اضافه می كنيــم، تا زرد و 
خوش  رنگ شود. سپس همين  كه  جوش خورد، شعله 
را خاموش می كنيم و آن را در ظرف مناسب می كشيم. 
پس از اين كه كمی خنک شــد روی آن را با دارچين 
و خلال پســته تزيين می كنيم. توجه داشته باشيد مقدار 

آب شله زرد بستگی به نوع برنج متفاوت است.
            

 بیش تر بدانید
انــواع خوراكی  انــد و در  از لذيذتريــن  دســرها 
شــكل  های بســيار متنوعی تهيــه می شــوند. معمولاً به 
خوردنی هايی گفته می شــود كه بعــد از پايان هر غذا 
و برای تكميل آن ســر ســفره می آورند. برای خوش 
طعم شدن دســرها موادی مانند وانيل، نارگيل، پوست 
ليموترش، نعناع، گيلاس و...  به آن ها افزوده می شود. 

هر كشوری دسرهای مخصوص به خود دارد.

بعضی از دســرها مانند بســتنی در همه جا مرســوم 
است. در ايران علاوه برشيرينی ها بعد از غذا دسرهايی 
مانند حلوا، مسقطی، شله زرد، يخ دربهشت، ميوه های 

شيرين مثل خربزه، انگور، انجير استفاده می شود.

 فعالیت عملی8
در گروه های 3-4 نفری شله زرد بپزيد.

چكیده

  آردی كــه برای تهيه ی كيک مصرف می شــود 
بايد از بهترين نوع، نرم و سفيد و تازه باشد.

 مواد لازم كيک و شــيرينی را قبــلًا اندازه گيری 
و آماده می كنيم و فر را 15دقيقه قبل روشــن می كنيم. 
قالــبِ مخصوص كيــک را قبل از پخــت بايد كاغذ 

بيندازيم و چرب كنيم.
  در شــيرينی های خشــک اگرشــكر زياد باشــد 

شيرينی سفت می شود.
  بــرای پختن شــيرينی های خشــک حــرارت فر 
بايد350درجه ی فارنهايت يا 175درجه ی ســانتی گراد 

باشد.
 بــرای تهيــه ی اغلــب شــيرينی ها وكيک ها بايد 

15دقيقه قبل فر را روشن كنيم. 
  مارمالاد مربای پخته شــده وله شده و بدون آب، 

از انواع ميوه هاست.


