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برای تهیه‌ی شیرینی توجه به نکات زیر ضروری است: 
 مواد لازم بری تهیه‌ی شیرینی‌ها را قبلًا  اندازه‌گیری 

و آماده کنید.
 معمولاً 15 دقیقه قبل از قرار دادن شی��رینی در فر 

آن را روشن کنید.
 در شی��رینی‌های خشک نباید مقدار شکر بیش از 

اندازه باشد زیرا باعث سفتی شیرینی می‌شود.
 برای پخت شی��رینی‌های خشک حرارت فر باید 
350 درجه‌ی فارنهایت یا 180 درجه‌ی سانتی‌گراد باشد.

1-3 آشنایی با مواد شیرینی‌پزی
1( آرد

آرد مایة‌ی اصلی یکک، شیرینی و نان است. اساساً 
آرد بر دو نوع اس��ت: س��فید که از مغز گندم درست 
می‌ش��ود و غیر سفید که بر حس��ب اینک‌ه چه مقدار و 
چه لایه‌هایی از پوست گندم در آن باشد به چند درجه 

تقسیم می‌شود. 
ب��رای تهیه‌ی آرد شی��رینی با��ید از ضعیف‌ترین و 
نرم‌ترین نوع گندم اس��تفاده ش��ود تا خمیر آن کشدار 
نباش��د. آرد را در ظرف��ی در بس��ته و در جای خنک 
نگه‌داري کن��ید.  آرد مانده ب��وی نامطلوب  می‌گیرد 
و در طعم یکک و شی��رینی بسيارتأثیر  می‌گذارد. به‌
طورکلی آردی که برای تهیه‌ی یکک مصرف می‌شود 

باید از نوع سفید، نرم و تازه باشد.

2( پسته
توجه داش��ته باشید مغز پسته‌ی شیرینی‌ها ریز و سبز 
رنگ اس��ت و با آن��ک‌ه مزه‌ی خوب��ی دارد بیش‌تر به 

سبب رنگ آن به کار می‌رود.
3( پودر نارگیل

پودرِ نارگیلِ تازه دارای رنگ سفید و عطر مطبوعی 
است که از رنده کردن نارگیل به دست می‌آورند. در 
هنر شیرینی‌پزی از طعم دهنده‌های بسیار خوب است و 

برای تزیین نیز بسیار از آن استفاده میک‌نند.
4( بیکینگ پودر1

 
3
1  وزنـي جوش شی��رین و حدود 

3
1 مخــلوطی از 

 بقيه آن نشاسته ذرت يا گندم 
3
1 اس��ـيد ضعيف مجازو

مي‌باش��د. بهتر است بیکینگ پودر با آرد مخلوط شود 
و سپس در یکک ریخته شود.

5( تخم مرغ
برای هوادهی شی��رینی و بیسک��ویت از تخم مرغ 
اس��تفاده می کنند، زیرا پس از هم زدن شدید، قدرت 
نگ��ه‌داري هوا را به دس��ت می‌آورد. تخم‌م��رغ  براثر 
هم‌زدنِ ش��دید، کف نس��بتاً مق��اوم و مناس��بی ایجاد 
میک‌ن��د. یک تخم م��رغ کامل مق��دار آرد برابر وزن 
خود را هوادهی میک‌ند، تخم‌مرغ سالم پس از شکسته 
شـدن دارای س��فیـده‌ای سفت و غلیظ است و زرده‌ی 
آن روی س��فیده می‌ماند. تخم مرغ س��الم در برابر نور 
شفاف است. در صورت استفاده از پودرتخم مرغ باید 

1- Peking Powder  
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اج��ازه دهید تا ب��ا آب مخلوط ش��ود و رطوبت کافی 
جذب کند تا خواص خود را به دس��ت آورد. معمولاً 
با��ید دم��ای تخم مرغ با دمای اتاق یک س��ان باش��د.

ه��یچ گاه تخم مرغ را در فریزر نگه‌داري نکنید، چون 
خاصیت خود را از دست می‌دهد.

6( زرده‌ی تخم مرغ
ا��ین ماده 50 درص��د آب و32 درصد چربی دارد. 
در شیرینی‌پزی سعی کنید وانیل را به زرده اضافه کنید 
و س��پس زرده را آنقدر هم بزنید تاکِرِم رنگ ش��ود و 
حال��ت کش دار پیدا کند. در ا��ین صورت بوی زُخم 
آن گرفته می‌شود. زرده بر اثر هم زدن کف نمیک‌ند. 
ازخ��واص زرده ایج��اد رنگ، طعم و تردی شی��رینی 
اس��ت. می‌توانید یک واحد پ��ودر زرده را با دو و نیم 
واح��د آب مخلوط کنید و بگذارید3 س��اعت بماند و 

سپس مصرف کنید.
7( خامه

درشی��رمقداری ذرّات چرب��ی ب��ه ص��ورت معلق 
وجوددارد . زمانی که شی��ر به صورت راکد در جایی 
بماند به دلیل اینک‌ه وزن این ذرات کمتر از وزن خود 
شیراست به س��طح می‌آید و لایه‌ای ایجاد می‌شود که 
به آن خامه می‌گویند. در صنعتِ شیر، خامه را با چرخ 
خامه‌گیری از شیر جدا میک‌نند. خامه را به میزان لازم 

تهیه و بلافاصله در یخچال نگه‌داري کنید.
8( روغن

روغن‌ه��ا معمولاً به صورت جام��د یا مایع در بازار 

یافت می‌شود. تفاوت انواع روغن‌های مایع به مقاومت 
آن‌ها در برابرحرارت بستگی دارد. کیی از مقاوم‌ترین 
روغن ها در برابرحرارت روغن کُنجد اس��ت و بعد از 
آن م��ی توان از روغن ذرت نام برد. برای بهداش��ت و 
حفاظت روغ��ن، آن را در فضای خنک و دور از هوا 

در ظرفی در بسته نگه‌داري کنید.
9( سرکه

سرکه دو نوع است: سرکه‌ی طبیعی که از انگور و 
کشمش گرفته می‌شود و بسیارخوش عطراست.

سرکه‌ی س��فید که همان اسیداستیک رقیق است و 
عطری ندارد. بهتر است در شی��رینی پزی از سرکه‌ ی 
طبیعی اس��تفاده شود. هرگاه س��رکه بیش از اندازه تند 

باشد کمی آب جوش به آن اضافه کنید.
10( شکلات

وقتی که برای شی��رینی‌هایتان از شک��لات استفاده 
میک‌نید از ن��وع مرغوب آن را، که مق��دار کاکائوی 
آن زیاد است، مصرف کنید. از شکلات‌هایی که برای 
پوشاندن یکک‌ها استفاده میک‌نند پرهیز کنید. در این 
نوع شکلات‌ها مقدار شکر و روغن گیاهی بسیار زیاد 
است. هنگام آب کردن شکلات،ضمن رعایت احتیاط، 
برای گرم کردن آن از حرارت زیاد پرهیزکنید.از روش 

بن ماری برای آب کردن آن استفاده شود.
11( شکر

در دستورالعمل تهیه‌ی شیرینی همواره گفته می‌شود 
که از چه نوع شکری اس��تفاده کنید. تعداد بسیاری از 
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دستورالعمل‌ها شکرهای قهوه‌ای تصفیه نشده را ترجیح 
می‌دهند ��که طعم و مزه‌ی آن‌ها بیش‌تر از شک��رهای 
قهوه‌ای تصفیه شده است. شکرهای خام احتیاج به الک 
ش��دن دارند. شکرهای دانه ریز که بسیار خوب تصفیه 
شده‌اند شیرینی‌ها را به نوعی خاص خوش طعم میک‌نند.

12( شیر
شی��رها از لحاظ رنگ، مزه، عطر و مقدار چربی و 
کلسی��م و. . . ب��ا هم تفاوت دارند. می‌ت��وان از هر نوع 
به‌دل‌خواه استفاده کرد. شیر را باید همواره در یخچال 

و در ظرف در بسته نگه‌داري کرد.
13( عسل

در خرید عسلِ خالص باید بیش‌تر از هر چیز به عطر، 
طعم و یکفیت آن توجه داشت. عسل، فاسد نمی‌شود و 
می‌توانید آن را تا مدت زمانی طولانی نگه‌داري کنید.

14( قهوه
این ماده از تفت دادن و آسیاب کردن دانه‌ی قهوه به 
دست می‌آید و برای طعم‌دهی در شیرینی‌ها به کار می‌رود.

15( کاکائو
کاکائو طعم‌دهنده و رنگ دهنده در شیرینی‌هاست. 
کاکائو، دانه‌ی درختی اس��توایی است که شکلات از 

آن درست میک‌نند. 
مزه و عطرخاص کاکائ��وی خوب فقط در بعضی 
از ان��واع اعلای دانه‌ی کاکائو هس��ت که دارای رنگ 
قهوه‌ای روشن مایل به قرمز با عطر و طعم طبیعی است. 
بهتر اس��ت برای حل کردن پودر کاکائو، ابتدا آن را با 

کمی شکر مخلوط، سپس آب یا شیر را به آن اضافه کنید

16( کره
منبع اصلیِ کره چربی شیراس��ت و بر اثرزدن خامه 
به دس��ت می آید و از آنجا که چربیِ خالص نیست و 
موادی از قبیل آب دارد در مقایس��ه با روغن در پخت 
شی��رینی مزیت بیش‌ت��ری دارد و باعث اس��تحکام و 

فرم‌دهی و طعم دهی بهتری در شیرینی می‌شود.
17( نمک

نم��ک طع��م دهنده‌ای اس��ت ��که طعمِ بسی��اری 
ازمحصولات غذایی را مطبوع‌ترمیک‌ند. 

در شی��رینی‌پزی آن را به صورت خش��ک مصرف 
میک‌نند، به طوری ��که آن را در آرد میریزند و کاملًا 
مخلوط میک‌نند. در غیر این صورت بر محصول تأثیر 
نامطلوب خواهد گذاش��ت. نمک باعث متعادل شدن 

طعم شیرینی می‌شود.
18( گردو

گردو از جمله موادی است که در داخل شیرینی یا 
برای تزیین شیرینی به کار می‌رود. هنگامِ خرید آن به این 
نکته توجه داشته باشیدکه مغز گردوی مناطق مختلف 
از لحاظ طعم کیی نیستند. بعضی از آن‌ها مزه‌ی گس و 
تلخی دارندکه ممکن است این مزه در شیرینی شما بماند. 
به همین دلیل هنگام خرید حتماً آن را بچشید. کیی 
دیگر از دلایل تلخی مغز گردو مربوط به پوست آن است 
که برای رفع این مشک��ل می‌توان مغز گردو را در آب 
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گذاش��ت، تا خیس بخورد. سپس پوست آن را بگیرید 
در این صورت تلخی گردو گرفته می‌شود و بهتر است 
مغزگردو را در ظرفی در بسته، در یخچال نگه‌داري کنید.

19( ماست
زمانی که باکتریِ معینی )مخمّر( در شیرکشت داده 
شود و کلِ حجم آن را دربرگیرد، ماست به دست می

آی‌د. ماست تقریباً خواص شیر را دارد.
20( وانیل

وانیل شیره یا اسانس میوه‌ی لوبیا مانند و سیاه رنگِ 
گیاهی گرمسیری است که در شیرینی‌پزی به کار می‌رود

21( هل
هل از دیگر مواد معطری اس��ت که در شیرینی‌پزی 
به خصوص ش��يريني‌هاي سنتي از آن استفاده می‌شود. 

سه نوع هل وجود دارد. 
هل سفید، هل سبز و هل سیاه، هل سفید گران‌ترین 
نوع آن است. هل سبز عطر قوی‌تری دارد که می‌تواند 

جای‌گزین هل سفید شود. 
هل سی��اه درشت‌تر است و عطر آن با دو نوع دیگر 
فرق دارد. هل س��بز را با پوس��ت مي‌س��ايند و مصرف 

مي‌كنند.

2-3 طرز تهيه‌ی  شيريني‌های خشک
ش��يريني‌هاي خشك�� معمولاً در مراس��م عصرانه 
جش��ن‌هاي عروس��ي و ميهماني‌ها مورد استفاده دارد. 
در ايران و س��اير كشورهاي جهان هزاران نوع شيريني 

خشك وجود دارد كه بعضي از انواع آن خاص بعضي 
از شهرهاست، بعضي از انواع آن‌ها در همه جا متداول 

است.

1-2-3  شيريني پفک گردويي

مواد اوليه: 
4 عدد زرده‌ی تخم مرغ	
4 قاشق سوپ خوري پودر قند	
آرد                         )25گرم(1قاشق سوپ‌خوری
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل	

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

2
1 هل	

براي تزیین نگين پسته	
طرزتهيه: 

زرده‌ها را با پودر قند و وانيل با همزن خوب می‌زنیم، 
تا كرم رنگ شود هل و آرد را به آن می‌افزائیم.
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س��پس آن را با قاشق مخلوط و بعد گردو را اضافه 
میک‌نیم.

 سيني فر را با كاغذ پوشش می‌دهیم و چرب مي‌كنيم. 
سپس گلوله‌هایي كوچك با قاشق چاي‌خوري با فاصله 
در س��يني می‌گذاریم، روي آن نگين پسته مي‌پاشيم و 
°350 درجه‌ی  آن را  در طبقه‌ی وس��ط فر با ح��رارتِ 

فارنهایت به مدت 15 – 10 دقيقه مي‌پزيم. 
پ��س از خنك ش��دن از كاغذ ج��دا میک‌نیم و در 

ظرف مي‌چينيم.

2-2-3 شيريني پفک نارگيلي

مواد اوليه: 
4 عدد سفيده‌ی تخم مرغ	
300 – 250 گرم پودر قند	
150 گرم پودر نارگيل	

1 چايخوري 
3

وانيل	
طرز تهيه: 

س��فيده‌ی تخم مرغ را با پودر قن��د با همزن خوب 

مي‌زنيم تا س��فت و غليظ ش��ود بعد روی حرارت غیر 
مس��تقیم، بنِ م��اری میک‌نیم و س��پس واني��ل و پودر 
نارگيل را به آن می‌افزائیم و با قاشق مخلوط میک‌نیم و 
در كف سيني كاغذ می‌اندازیم و آن را چرب میک‌نیم 
وبا قیف سرماس��وله‌ای یا ستاره‌ای یا دندانه، با فاصله به 

صورت گل‌های کوچک در سینی می‌گذاریم.
رويش هم كمي نگين پس��ته می‌پاش��يم در فر، كه 

قبلًا گرم كرده‌ايم، قرار مي‌دهيم.
ح��رارت را روي 300 درج��ه‌ی فارنهايت يا 170 
درجه‌ی سانتي‌گراد ثابت میک‌نیم تا نان‌ها كمي طلايي 

شوند. 
پس از خنك ش��دن آن‌ها را از كاغذ جدا میک‌نیم 

و در ظرف مي‌چينيم.

3-2-3 شيريني پنجره‌اي

مواد اوليه: 
 پيمانه)75گرم(

2
1 نشاسته‌ی گل )گندم(	

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

 قاشق چاي‌خوري
3
1 وانيل	

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

طرز تهيه:
 نشاس��ته را در گلاب حل میک‌ن��یم و تخم مرغ‌ها 
را می‌زنیم ومحلول نشاس��ته و گلاب به آن  مي‌افزاييم. 
آرد و  واني��ل را هم می‌افزائ��یم و  مخلوط را از صافي 

رد ميک‌نیم. 
روغن را در ظرف مناس��بي داغ میک‌نیم و قالب را 
در روغن قرار می‌دهیم و قبل از آنک‌ه داغ ش��ود، آن  
را تا لبه در مايه فرو می‌بریم، در روغن داغ فرو می‌بریم 

تا مايه آزاد شود.
 س��پس نان‌ها رادر صافي قرار داده تا خنك ش��ود 
و روغ��ن اضافی آن گرفته ش��ود. در پایان پودر قند را 

روی نان‌های سردشده الک میک‌نیم. 

 فعالیت عملی1 
در گروه های 3 یا 4 نفره شیرینی گردویی، نارگیلی 

و نان پنجره‌ای بپزید.

4-2-3 سوهان عسلی

مواد اوليه: 
شکر                                                   250گرم 

عسل 	                       125 گرم                        
روغن مایع	                        100گرم

آب یا گلاب	         4 قاشق چاي‌خوري
بادام خرد شده یا لپه بادام                    125 گرم  
  قاشق چاي‌خوري   

2
1 زعفرانی ساییده شده	       

 خلال پسته برای تزئین	                  به مقدار لازم
شکر، آب، عسل و روغن را در ظرف مسی یا رویی 
ریخته روی ح��رارت قرار می‌دهیم و حرارت را تند و 
کینواخت کرده و حدود ده دقیقه می‌جوشانیم مایة را 
ملایم به هم می‌زنیم تا س��ر ریز نشود سپس حرارت را 
ملایم کرده تا مایة به رنگ طلایی درآید. س��پس بادام 
را اضاف��ه میک‌نیم و مایة را  به ه��م می‌زنیم تا بادام‌ها 
طلایی ش��ود وقتی مایع کف کرد مق��داری از مایة را 
در آب سرد ریخته امتحان میک‌نیم باید ترد و شکننده 

باشد. دقت کنید اگر خوب نپزد نرم خواهد شد.
زعفران را در یک قاش��ق مرب��ا خوری آب جوش 
حل ��کرده اضافه میک‌نیم پس از چن��د جوش از مایة 
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با قاش��ق در سی��نی می‌ریزیم و رویش را با پسته تزئین 
میک‌نیم. پس از خنک ش��دن از سینی جدا کرده و در 

ظرف می‌چینیم و دور از رطوبت نگهداری میک‌نیم.

5-2-3 نان برنجی

موادلازم:
)500گرم( آرد برنج سفید وخیلی نرم	
)200گرم( پودر قند	
روغن جامد مخصوص ‌قنادی	 )250گرم(
2 عدد تخم مرغ	
1 پیمانه)50گرم(

4
گلاب	

1 قاشق مرباخوری هل ساییده	
مقداری برای تزیین تخم خُرفه	

طرزتهیه: 
روغ��ن و پودر قند را با هم��زن برقی خوب بزنید تا 
لطیف و سفید رنگ شود. تخم‌مرغ‌ها را دانه دانه اضافه 

کنید و خوب بزنید. 
گلاب را ه��م اضافه کنید و س��پس آرد را كم‌كم 
بیفزائ��ید و مایة را مخلوط کنید تا خمیری نرم و لطیف 

به عمل آید و به دست نچسبد.
ا��ین خم��یر را در ظرف��ی ق��رار ده��ید و روی آن 
را بپوش��انید و 24 س��اعت اس��تراحت دهید. سپس از 
خمیرگلوله های کوچکی بردارید و خوب در دس��ت 

گرد کنید و با فاصله در سینی فرِ بگذارید. 
روی آن را با ماسوره‌ی ساده یا مهُر مخصوص نان 

برنجی نقش بزنید. 
کمی تخم شربتی روی آن بریزید و در فری که از 
قب��ل با حرارت 350 درجه‌ی فارنهایت یا 180 درجه‌ی 
س��انتی‌گراد گرم شده اس��ت به مدت 15-20دقیقه در 
طبقه‌ی وسط بگذارید زیرا نان‌ها باید طلایی رنگ شوند. 
پ��س از پخت و خنک ش��دن، آن را در ظرف بچینید. 

6-2-3 نان نخودچی
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موادلازم:
)500گرم( آرد نخودچی	
)250گرم( پودر قند	
)250گرم( روغن جامد	
1 قاشق مرباخوری پر هل	
زعفران‌ساییده ودرکمی‌آب‌حل‌شده به مقدار لازم

طرزتهیه: 
روغن نرم شده و پودر قند را با دست یاهمزن برقی 
مخلوط کنید تا صاف و یک‌دست شود. آرد نخودچی 
را آرام آرام بیفزایید. مایة را با دست به خوبی مخلوط 

کنید. 
هل و زعفران حل شده را به آن اضافه کنید. خمیر 
را با کف دس��ت به خوبی ورز دهید به حدی که خمیر 
در دس��ت کاملًا گلوله ش��ود و پخش نشود )می‌توانید 
به جای ورز دادن با دس��ت، خمیر را کیی دو بار چرخ 
کن��ید(. خمیر آماده را حدود 2 س��اعت زیر پوش��ش 

بگذارید. 
در این مرحله از خمیر،گلوله های کوچکی بردارید 
و در دس��ت گرد کنید و با قالب لبه تیز روی آن نقش 
بیندازید و روی آن خلال پس��ته قرار دهيد و در سینی 

فر بچینید. 
نان‌ه��ا را در فري که از قبل با حرارت175درجه‌ی 
س��انتی گراد گرم شده اس��ت در فر به مدت 25 تا 20 

دقیقه بپزید.
 زمان��ی که کف نان‌ها کمی طلایی ش��د مرحله‌ی 

پخت به پایان رسیده است. پس از این که نان‌ها کاملًا 
س��رد ش��دند، آن‌ها را از سی��نی جداکنید و در ظرف 

بچینید.

7-2-3 شیرینی کشمشی

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

3
1 وانیل	

طرزتهیه: 
پ��ورد قند را همراه روغن  باهم��زن خوب می‌زنیم 
تاحالت کرم رنگ ش��ود وان��یل را اضافه کرده و تخم 
مرغ‌ه��ا را کیی کیی اضافه میک‌نیم با همزن می‌زنیم تا  
مایة صاف و کیدس��تی به دست آید. بعد آرد را اضافه 



ّ

68

کرده در آخر کشمش را اضافه میک‌نیم، فر را از یک 
ربع قبل با درجه 200 س��انتی گ��راد گرم میک‌نیم مایة 
شیرینی را با قاشق یا قیف با فاصله زیاد در سینی چرب 
شده و آرد پاشیده شده می‌ریزیم و در طبقه وسط فر به 

مدت 10 دقیقه قرار می‌دهیم 
لبه‌های شی��رینی که طلایی شد از فر خارج کرده با 

کارد، شیرینی را از سینی جدا میک‌نیم.
3-3 طرز تهيه‌ی شيريني‌تر

ش��يريني‌هاي ت��ر گاهی بص��ورت دس��ر و به طور 
معمول برای جش��ن تولد، عروس��ي، نامزدي و س��اير 
مراسم خاص استفاده می‌شود. براي تهيه‌ی شيريني‌هاي 
ت��ر، لقمه‌اي يا كي‌كهاي خانگي معمولاًٍ از كي‌كهاي 
اس��فنجي استفاده مي‌ش��ود كه در اينجا به طرز تهيه‌ی 

كيك اسفنجي اشاره مي‌كنيم.
1-3-3 کیک اسفنجی

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

2
1 بيكينگ پودر	

 قاشق چاي‌خوري
3
1 ‌وانيل	

طرز تهيه: 
زرده و س��فيده را از هم ج��دا کنید.آن‌گاه نيمي از 
ش��كر را با زرده و نيمي ديگر را با سفيده مخلوط کنید 
س��فيده را با شكر خوب مي زنيم تا سفت و غليظ شود 
و كن��ار مي‌گذاريم. زرده را با ش��كر و وانيل خوب با 
همزن مي‌زنيم تا س��فت و غليظ شود. زرده را با سفيده 
مخلوط و آرد و بیکینگ پودر را از الك رد میک‌نیم و 
آن را در چند نوبت با مايه مخلوط میک‌نیم و به آرامي 

هم مي‌زنيم. 
اما بعد از ریختن آرد مایة را زیاد نباید بهم زد زیرا 
پ��ف یکک می‌خوابد. ماي��ه را در قالبي كه قبلًا كاغذ 
انداخت��ه و چ��رب كرده‌ايم، مي‌ريزي��م و در فري كه 
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قبلًا با حرارت 350 درجه‌ی فارنهايت يا 175 درجه‌ی 
س��انتي‌گراد گرم شده است به مدت 1 ساعت در طبقه 
ي دوم مي‌پزيم. دقت کنید حرارت فر زیاد نباشد، زیرا 
حرارت زیاد ممکن اس��ت باعث ترک خوردن سطح 

یکک شود. 
سپس یک چنگال وس��ط یکک فرو مییک‌نم . در 
صورت��ی که از مایة‌ی یکک چیزی به چنگال نچس��بد 
یکک آماده است ولی چنان‌چه هنوز خام باشد 20-15 

دقیقه دیگر لازم است در فر پخته شود . 
پس از پخت و خنك شدن با استفاده از پنجره سيمي 
كيك را از وس��ط به طور افقي به دو قسمت ميک‌نیم. 
هر لايه را با ش��ربت معطر يا آب كمپوت تر مي‌كنيم و 
روي لايه‌ی اول خامه‌ی شيرين شده مي ماليم و لايه‌ی 
ديگر را رويش قرار مي‌دهيم. سپس سطح روي كيك 
يك قش��رخامه‌ی ش��يرين مي ماليم و آن را با ماسوره 

تزیين ميک‌نیم.
2-3-3 رولت خامه‌اي

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

3
1 بیکینگ پودر	

 قاشق چاي خوري
3
1 وانيل	

130گرم پودر قند 	
400گرم خامه 	
3 قاشق سوپ‌خوری آب جوش	

طرز تهيه: 
ابت��دا زرده و س��فيده‌ی تخ��م م��رغ را از هم جدا 
میک‌نیم. س��پس نيمي از شكر را با سفيده و نيمي ديگر 
را با زرده مخلوط میک‌نیم و س��فيده را خوب مي‌زنيم 
تا كاملًا س��فت و غليظ شود. س��پس زرده را با شكر و 
وانيل خوب می‌زنیم تا غليظ و سفيد و كش‌دار شود. 

زرده را با س��فيده اضافه میک‌نیم و آن را  با ليسك 
به صورت دَوَراني مخلوط میک‌نیم. آرد الك ش��ده را 
اضاف��ه و مخلوط میک‌نیم.  آب جوش را در حین زدن 
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زرده اضافه میک‌نیم.
ماي��ه را در س��يني‌ای، كه كاغ��ذ انداخته و چرب 
کرده‌اي��م، مي‌ريزيم و با ليسك�� س��طح آن را صاف 
مي‌كنيم و آن را در فری كه قبلًا گرم كرده‌ايم با حرارت 
400 درجه‌ی فارنهايت يا 200 درجه‌ی س��انتي‌گراد به 
مدت 20 دقيقه مي‌پزيم تا س��طح آن طلايي شودکمي 
كه خنك ش��د رولت را روی کاغ��ذ روغنی که روی 
آن مقداری پودر قند پاشی��ده‌ایم ق��رار می‌دهیم ولوله 
میک‌ن��یم ت��ا فرم بگیرد بع��د کاغ��ذ روی رولت را بر 
می‌داریم و روي س��طح آن خام��ه می‌مالیم و دو مرتبه 
آن را لول��ه مي‌كني��م و رويش را خام��ه می‌مالیم  يا به 
صورت ساده تزیين میک‌نیم و در يخچال قرار می‌دهيم.

نکته : در صورتی که بخواهیم رولت طلایی خوش 
رنگ شود، هنگام مخلوط کردن مواد یک قاشق سوپ 

خوری شربت غلیظ شده)بار( اضافه شود.
توجه

در پخت شی��رینی، آرد با��ید از نوع مرغوب،  	-1
سفید و مخصوص باشد.

زرده را همیشه باکمی وانیل و شکر هم بزنید. 	-2
س��فیده‌ی تخم مرغ باید تازه باشد. هنگام زدن  	-3
سفیده ظرف باید کاملًا تمیز باشد و زرده نیز با آن مخلوط 
نشده باش��د. در غیر این صورت سفیده آب می‌اندازد.

برای پخت شیرینی طبقه‌ی وسط فر را انتخاب  	-4
کنید.

مواد مورد نیاز در شی��رینی‌پزی) آرد، بیکینگ  	-5
پودر، خامه، تخم مرغ، پودر نارگیل، گردو، جوهرلیمو، 
آب لیم��و، روغن، کره، کاکائو، هل و. . .( همه باید از 

نوع مرغوب انتخاب شوند.
عل��ت عمل نكردن مايه‌ه��اي خمير، داغ بودن  	-6
آبي است كه به آن اضافه مي‌كنيم و نگه‌داري در جاي 

گرم است.

 فعالیت عملی2
در گروه‌های 3 یا 4 نفری یکک اس��فنجی و رولت 

خامه‌ای تهیه کنید.
4-3- اصول تهيه‌ی مربا

به طور كلي براي تهيه‌ی مربا به ميوه‌های سالم  	-1
و بدون لکه، شكر، آب و كمي آب ليمو نیاز داريم. 

به ش��ربت مرباّئی که از میوه‌های شی��رین تهیه  	-2
می‌ش��ود باید بعد از قوام آوردن کمی ترشی در اواخر 

طبخ به مربا اضافه کرد.
به طور کلی موقع طب��خ مرباّ باید در ظرف باز  	-3
باش��د تا رنگ مرباّ تغییر نکند )ب��ه جز مرباّی به که درِ 

ظرف باید بسته باشد تا رنگ مرباّ قرمز شود(. 
4-	 شكرك زدن به علت جوشاندن بیش از حد يا 
شكر زيادتر از اندازه رخ می دهد. كه براي جلوگيري 
از ب��ه وجود آمدن ش��كرك بايد نس��بت ش��كر را با 
ميوه‌ی‌دل‌خواه در نظر داش��ته باشيم. نسبت شکر براي 

ميوه‌ي شيرين كمتر از ميوه‌هاي ترش است. 
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ک	لیه‌ی مرباها باید در ظروف لعابی س��الم طبخ  -5
شوند.

مرباّها را بعد از سرد ش��دن در ظرف شیشه‌ای  	-6
می‌ریزیم.

1-4-3 تهيه مرباي به

مواد لازم:
1 كيلوگرم  به	
800-700 گرم  شكر	
به مقدار لازم دانه هل	
آب لیمو                  یک تا دو قاشق سوپ‌خوری

ظرف لعابي براي پخت
7 الی 8 پیمانه آب	

طرز تهيه:
ابتدا به‌ها را می‌شوئیم و به تكه‌هاي مناسب خرد مي‌كنيم. 
در يك قابلمه‌ی لعابي مقدار 6-5  پیمانه آب مي‌ريزيم. 
پ��س از جوش آمدن به‌ها را اضافه میک‌نیم و روي 
ح��رارت مي‌گذاريم تا به مدت نيم س��اعت بجوش��د. 

سپس شكر را اضافه و شعله را كم مي‌كنيم. 

بعد از حدود س��ه ربع ساعت جوش��يدن، درِ آن را 
می‌بندیم يا دم مي‌كنيم و ش��عله را ت��ا آنجا که مقدور 

باشد كم مي‌كنيم.
 اين مربا اگر حدود 3- 3/5 ساعت روي گاز باشد 
رنگ و غلظت مناس��ب ميی‌ابد. در پاي��ان يعني زمان 
رسيده شدن مربا آب لیمو را اضافه مي‌كنيم و دانه‌هاي 
هل را نيز اضافه و پس از جوش آمدن خاموش مي‌كنيم 

. مربا آماده است.
2-4-3 مرباي انجير

مواد اوليه 
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 دانه‌ی هل	

طرز تهيه‌ی مرباي انجير: 
انجيرها را تميز میک‌نیم و  مي‌‌ش��وییم و در آبكش 
مي‌ريزيم )انجيرها حتماً بايد يك اندازه و از نوع انجير 

تابستاني باشند كه نسبتاً ريزند(. 
ش��كر و آب را روي حرارت مي‌گذاريم تا كاملًا 

به جوش آيد. 
چنان‌چه نياز به جرم گيري داش��ته باشد جرم آن را 
مي‌گيريم و سپس انجيرها را در آن می‌ریزیم.با حرارت 

نه چندان زياد مي‌جوشانيم. 
انجيرها به تدريج حالت شفاف و شيشه اي پيدا مي‌كنند. 
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آب ليم��و را در اي��ن مرحله اضاف��ه مي‌كنيم و در 
پايان، پ��س از غلظت كام��ل، دانه‌هاي ه��ل را اضافه 
مي‌كنيم، غلظت ش��هد اين مربا باي��د كاملًا قوام‌ آمده 

باشد. اين مربا در دراز مدت سالم مي‌ماند. 
حتماً بايد روي آن ش��هد باش��د ت��ا دانه‌هاي انجير 

خشك نشود.

 فعالیت عملی3
در گروه‌های 3-4 نفري مرباّی به یا سی��ب درست 

کنند.

5-3- اصول تهیه‌ی مارمالاد
مارمالاد مربای پخته شده‌ی له شده و بدون آب از 

انواع میوه‌ی بدون هسته است.
 برای آنک‌ه مارمالاد ش��فاف و کاملًا غلیظ شود  

مقداری ژلاتین یا لعاب به‌دانه در آن می‌ریزیم.
 ژلاتین حل ش��ده یا لعاب به‌دانه را باید زمانی که 
مارمالاد غلیظ و آماده ش��د به آن اضافه کنیم و خوب 
مخلوط میک‌نیم و بعد از کمی جوشیدن آن را از روی 

حرارت برداریم.

1-5-3 مارمالاد توت فرنگي

مواد لازم: 
1 كيلو توت فرنگي	

800-700 گرم  شكر	
2 ورق ورق يا پودر ژلاتين	

)هرورق ژلاتین معادل1قاش��ق مرباخ��وری پودر ژلاتین 

سرخالی است(.

طرز تهيه:
توت فرنگي‌ه��ا را تميز وپس از شس��تن آن را در 
مخلوط کن كاملًا له كنيد. س��پس شكر را اضافه کنيد 
و  روي حرارت بگذارید تا جوش آيد و حدود بيست 
دقيقه تا نيم ساعت ‌آن را بجوشانيد. سپس ورق ژلاتين 
را  در آب س��رد نرم کنید و  در آن بيندازيد تا حل شود، 
ش��عله را خاموش كني��د و آن را خوب هم بزنيد تا كاملًا 

مخلوط شود.
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 فعالیت عملی4
یک نوع مارمالاد بپزید.

6-3 طرز تهيه‌ی چند نوع دسر
دسرها اصولاً بعد از صرف غذا به مصرف مي‌رسند  
که در تمامي دنيا متداول است. دسر را در ميهماني‌ها يا 
روي ميز شام و ناهار يا كنار ميز مي‌گذارند. در شهرها 
و در كشورهاي مختلف دسرها متفاوت‌اند. در اينجا به 

طرز تهيه‌ی چند نوع دسر اشاره مي‌كنيم:
1-6-3 كرم كارامل ژلاتینی

مواد لازم: 
4 عدد زرده تخم مرغ	
1  لیتر با 250میلی‌لیتر

4
شير	

200گرم شكر	
 قاشق چايخوري

3
1 وانيل	

خامه در صورت دلخواه                      100   گرم

طرز تهيه: 
ابت��دا نصف شک��ر را در ظرفی فل��زی می‌ریزیم و 
روی حرارت ملایم بدون اینکه از قاش��ق استفاده کنیم 
تکان می‌دهیم تا ذوب ش��ود و به رنگ طلایی خوش 
رنگ درآید س��پس 1 پیمانه آب س��رد  ب��ه آن اضافه 
میک‌نیم تا به جوش آید و غلیظ شود در ظرف دیگری 
زرده‌های تخم مرغ را با باقیمانده شکر و وانیل با همزن 
خوب می‌زنیم تا غلیظ و کشدار شود، شیر را در ظرفی 
می‌جوش��انیم و 2 قاشق س��وپ خوری از کارامل  تهیه 

شده به آن اضافه میک‌نیم.
1  پیمانه آب س��رد که به روش 

4
پودر ژلاتین را در

بن ماری حل نموده‌ایم به شی��ر داغ اضافه میک‌نیم در 
ص��ورت تمایل خام��ه را در این مرحله به شی��ر اضافه 
میک‌ن��یم این م��واد آماده ش��ده را به زرده‌ه��ا اضافه 
میک‌نیم بهتر است در نهایت مایع آماده را از صافی رد 
کنیم مواد را در قالب دلخواه ریخته به مدت 4 ساعت 
در یخچال ق��رار می‌دهیم موقع س��رو آن را در ظرف 
دلخواه برمی‌گردانیم و با کارامل باقیمانده آن را تزئین 

میک‌نیم.
  2-6-3 كرم شير

مواد لازم:
5 پیمانه )1000میلی‌لیتر(  شير	
1 پیمانه )200میلی‌لیتر( شكر	
 قاشق چاي خوري

3
1 وانيل	

250 گرم خامه	
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1 قاشق غذاخوري كاكائو	
ورق ژلاتين              8 عدد يا 8 قاشق مرباخوري

طرز تهيه: 
شــير را ولرم و شــكر را در آن حل مي‌کنیم.سپس 
وانيل و خامه را هــم اضافه و مخلوط ميك‌نيم. ژلاتين 
نرم شده را در نيم ليوان آب جوش حل و به مايه‌ی شير 

اضافه ميك‌نيم. 
نيمــي از مايــه را در قالب می‌ریزیــم و در يخچال 
مي‌گذاريم و نيمي ديگر را با كاكائو كه در كمي آب 
جوش حل شــده مخلوط مي‌کنیم و پس از بسته شدن 
كرم شير، قسمت شكلاتي را آرام روي آن می‌ریزیم و  
مجدداً در يخچال می‌گذاریم تا كرم كاملًا بستـه شود.

ســپس قالــب را در یــک لحظــه در آب نیم گرم 
می‌گذاریم و کرم را در ظرف برمی‌گردانیم.  

ســطح آن را با خامه‌ی زده شــده تزیيــن مي‌کنیم. 
حدوداً بســته شدن كرم 3 تا 4 ســاعت طول می‌کشد. 
اگر کرم یا ژله بســته نشــود ممکن است به علت کمی 

ژلاتین باشد.

 فعالیت عملی5
در گروه‌های 3-4 نفری کرم کارامل و کرم شــیر 

درست کنید.

3-6-3 بستني وانیلی 

بستني كيي از دســرهايي است که به صورت‌هاي 
مختلف بستني ســنتي، بســتني زغفراني، پلمبير قهوه، 
وانيلي، ميوه‌اي، ‌شكلاتي و غير آن‌ها تهیه می‌شود،كه 

در اينجا به طرز تهيـه‌ی بستني وانیلی اشاره مي‌کنیم.
مواد لازم:

3 عدد زرده تخم مرغ زده شده	
خامه	                          200گرم

1 پیمانه)100میلی‌لیتر( 
2

شکر	      
شیر	         پیمانه)200میلی‌لیتر( 
1 قاشق چایخوری

4
وانیل	          

طرز تهيه: 
درقابلمه‌ای شکر، نمک، شیر و زرده‌های 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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کاسه بریزید و  در فریزر بگذارید و هر30 دقیقه کیبار 
هم بزنید تا کمی س��فت ش��ود. خامه را بزنید تا کاملًا 
پ��ف کند و فرم بگ��یرد. بعد آن را به بس��تنی اضافه و 
خوب مخلوط کنید. سپس مجدداً در فریزر بگذارید و 
ساعتی یک بارهم بزنید، )حدود4 بار(. سپس بگذارید 

کاملًا بستنی سفت شود . برای مصرف آماده گردد.

 فعالیت عملی7
با 3 عدد تخم مرغ بستنی وانیلی درست کنید.

4-6-3 ژله
ژل��ه را مي‌ت��وان هم ب��ا اس��تفاده از آب ميوه‌هاي 
مختل��ف و هم پودرهاي ژله‌ی آماده و هم با اس��تفاده 
از آب و ش��كر و ورق ژلاتين و رنگ‌ها و اسانس های 

مختلف تهيه کرد.
مواد لازم :

1پیمانه )200میلی‌لیتر(  آب یا آب میوه یا شیر 	
2عدد 		 ورق ژلاتین 
4 قاشق غذاخوری 			  شکر 

رنگ و اسانس مجاز خوراکی         به مقدار لازم 
		 1قاشق چای‌خوری آب لیمو 

طرز تهيه‌ی ژله:
ژلاتين را در آب س��رد نرم و   با يك استكان آب 
ج��وش حل مي‌كني��م. روي آن آب ي��ا آب كمپوت 

می‌ریزیم و  با ش��كر و اس��انس و رنگ، ژله‌ی دلخواه 
را تهيه مي‌كنيم و براي مصرف در يخچال می‌گذاریم 
ت��ا كمي غليظ ش��ود و از حالت آبك��ي در آيد و بعد 
مصرف میک‌نیم. توجه داش��ته باشید نباید به شیر رنگ 

و آب لیمو اضافه کنید.
5-6-3 شله زرد

	
مواد لازم:

400 گرم برنج	
شکر                    5تا6پیمانه)1200 تا 1000 گرم(
13 پیمانه )2/5لیتر( آب	
1پیمانه)200میلی‌لیتر( گلاب	
به مقدار لازم  زعفران سائیده	
به مقدار لازم  هل 	
100 گرم روغن یا کره	
200 گرم خلال بادام	
خلال پسته و دارچین برای تزیین      به مقدار لازم 

طرزتهیه:
ابتدابرنج را تمیزمیک‌نیم و خوب می‌ش��وییم و آن 
را 24س��اعت با آب گرم خیس نگه    می‌داریم. زمان 
پخت، برنج را با دوکف دس��ت خوب له میک‌نیم. هر 

چه برنج له و خرد شود شله زرد بهتر در می‌آید.
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س��پس آن را  ب��ا آب مخل��وط میک‌ن��یم و  روی 
حرارت م��ی گذاریم و مرتب ه��م می‌زنیم که گلوله 
نش��ود، زمانی که جوش آمد شعله را ملایم میک‌نیم و  
گاهی هم می‌زنیم تا برنج کاملًا پخته شود. خلال بادام 
را که قبلا خیس کرده‌ایم اضافه میک‌نیم و وقتی ازپخته 
ش��دن برنج و غلیظ شدن مایة اطمینان پیداکردیم شکر 

و روغن را اضافه میک‌نیم. 
پس از چند جوش گلاب را نیز اضافه میک‌نیم. باز 
به پختن ادامه می دهیم تا مایة‌ی شله زرد غلیظ و پخته 
ش��ود. آن گاه زعفران را، که قبلًا در کمی آب جوش 
ح��ل کرده‌ایم، به ش��له زرد اضافه میک‌ن��یم، تا زرد و 
خوش‌رنگ شود. سپس همینک‌ه  جوش خورد، شعله 
را خاموش میک‌نیم و آن را در ظرف مناسب میک‌شیم. 
پس از این که کمی خنک ش��د روی آن را با دارچین 
و خلال پس��ته تزیین میک‌نیم. توجه داشته باشید مقدار 

آب شله زرد بستگی به نوع برنج متفاوت است.
            

 بیش‌تر بدانید
ان��واع خوراکی‌ان��د و در  از لذیذتر��ین  دس��رها 
شک��ل‌های بسی��ار متنوعی ته��یه می‌ش��وند. معمولاً به 
خوردنی‌هایی گفته می‌ش��ود که بع��د از پایان هر غذا 
و برای تکمیل آن س��ر س��فره می‌آورند. برای خوش 
طعم شدن دس��رها موادی مانند وانیل، نارگیل، پوست 
لیموترش، نعناع، گیلاس و...  به آن‌ها افزوده می‌شود. 

هر کشوری دسرهای مخصوص به خود دارد.

بعضی از دس��رها مانند بس��تنی در همه جا مرس��وم 
است. در ایران علاوه برشیرینی‌ها بعد از غذا دسرهایی 
مانند حلوا، مسقطی، شله زرد، یخ دربهشت، میوه‌های 

شیرین مثل خربزه، انگور، انجیر استفاده می‌شود.

 فعالیت عملی8
در گروه‌های 3-4 نفری شله زرد بپزید.

چكيده

 	آردی ��که برای تهیه‌ی یکک مصرف می‌ش��ود 
باید از بهترین نوع، نرم و سفید و تازه باشد.

 مواد لازم یکک و شی��رینی را قباًل� اندازه‌گیری 
و آماده میک‌نیم و فر را 15دقیقه قبل روش��ن میک‌نیم. 
قال��بِ مخصوص ��یکک را قبل از پخ��ت باید کاغذ 

بیندازیم و چرب کنیم.
 	در شی��رینی‌های خش��ک اگرشک��ر زیاد باش��د 

شیرینی سفت می‌شود.
 	ب��رای پختن شی��رینی‌های خش��ک ح��رارت فر 
باید350درجه‌ی فارنهایت یا 175درجه‌ی س��انتی‌گراد 

باشد.
 ب��رای ته��یه‌ی اغل��ب شی��رینی‌ها ویکک‌ها باید 

15دقیقه قبل فر را روشن کنیم. 
 	مارمالاد مربای پخته ش��ده وله شده و بدون آب، 

از انواع میوه‌هاست.


