
 طرز تهیه یک کیک فوق العاده  طرز تهیه یک کیک فوق العاده 
ساده و خوشمزه برای روز مادرساده و خوشمزه برای روز مادر

 کیک بی بی،  کیک بی بی، 
مادر کیک هاست!مادر کیک هاست!

روز مادر، روزی روز مادر، روزی 
نیست که شما نیست که شما 
فرصت ریسک فرصت ریسک 

کردن به خودتان کردن به خودتان 
بدهید، آن روز باید بدهید، آن روز باید 
مطمئن بود! برای مطمئن بود! برای 
همین انتخاب ما همین انتخاب ما 

باید به گونه ای باید به گونه ای 
باشد که خیالمان باشد که خیالمان 
از آن راحت باشد، از آن راحت باشد، 

پس این کیک پس این کیک 
همانی است که همانی است که 

می خواهیم!می خواهیم!

هـــزاران صفحـــه در مجـــلات و روزنامه هـــای مختلـــف وجود دارنـــد که پر هـــزاران صفحـــه در مجـــلات و روزنامه هـــای مختلـــف وجود دارنـــد که پر 
اســـت از دســـتور پخت هـــای گوناگـــون انواع کیک  و شـــیرینی ، امـــا بگذارید اســـت از دســـتور پخت هـــای گوناگـــون انواع کیک  و شـــیرینی ، امـــا بگذارید 

بـــه شـــما اطمینان دهم کـــه می توانید با خیال راحت به ســـادگی و خوشـــمزگی بـــه شـــما اطمینان دهم کـــه می توانید با خیال راحت به ســـادگی و خوشـــمزگی 
ایـــن دســـتور کیـــک، اعتماد کنیـــد و آ ن  را به عنوان یک دســـتور همیشـــگی درخانه ایـــن دســـتور کیـــک، اعتماد کنیـــد و آ ن  را به عنوان یک دســـتور همیشـــگی درخانه 

شـــیرینتان قـــرار دهید، چـــون این همان کیکی اســـت که خودم هر میهمانی درســـت شـــیرینتان قـــرار دهید، چـــون این همان کیکی اســـت که خودم هر میهمانی درســـت 
می کنـــم و گزینـــه انتخابـــی ام برای روز مـــادر این هفته هم همین خوشـــمزه زیباســـت.می کنـــم و گزینـــه انتخابـــی ام برای روز مـــادر این هفته هم همین خوشـــمزه زیباســـت.

روز مادر، روزی نیست که شما فرصت ریسک کردن به خودتان بدهید، آن روز باید مطمئن روز مادر، روزی نیست که شما فرصت ریسک کردن به خودتان بدهید، آن روز باید مطمئن 
بـــود! بـــرای همیـــن انتخـــاب مـــا باید به گونه ای باشـــد کـــه خیالمـــان از آن راحت باشـــد، پس این بـــود! بـــرای همیـــن انتخـــاب مـــا باید به گونه ای باشـــد کـــه خیالمـــان از آن راحت باشـــد، پس این 

کیک همانی اســـت کـــه می خواهیم!کیک همانی اســـت کـــه می خواهیم!
تـــازه اگـــر بدانیـــد که اســـمش کیک بی بی اســـت می فهمیـــد که انتخابش حتـــی از لحـــاظ معنایی هم با تـــازه اگـــر بدانیـــد که اســـمش کیک بی بی اســـت می فهمیـــد که انتخابش حتـــی از لحـــاظ معنایی هم با 

روز مادر همخوانی شـــیرینی دارد! مگر شـــما ســـریال قصه های مجید را یادتان نیست؟ به نظرم مادربزرگ روز مادر همخوانی شـــیرینی دارد! مگر شـــما ســـریال قصه های مجید را یادتان نیست؟ به نظرم مادربزرگ 
قصـــه یعنـــی بی بـــی از محبوب تریـــن مادرهـــای دنیا بود. پـــس امیدوارم این کیک را درســـت کنید و برای شـــما قصـــه یعنـــی بی بـــی از محبوب تریـــن مادرهـــای دنیا بود. پـــس امیدوارم این کیک را درســـت کنید و برای شـــما 

هم محبوب و میهمان همیشـــگی دورهمی  هایتان بشـــود.هم محبوب و میهمان همیشـــگی دورهمی  هایتان بشـــود.
بیاید با هم درستش کنیم.بیاید با هم درستش کنیم.

فائزه صدیقی
نویسنده

fa.sedighi@gmail.com

کیک بی بی با رویه گاناش شکلاتی
مواد لازم
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������������������������������������������������������������������������������������������ ۲ قاشق چای خوری  بکینگ پودر
���������������������������������������������������������������������������������������� یک هشتم قاشق چای خوری وانیل
* اگر پیمانه های اســـتاندارد شـــیرینی پزی را دارید از همان  اســـتفاده کنید، اما اگر به آنها دسترســـی ندارید یک لیوان 

دســـته دار فرانســـوی را معادل یک پیمانه در نظر بگیرید�

دستور پخت
ابتـــدا آرد، پـــودر کاکائـــو و بکینـــگ پـــودر را با هم مخلوط کرده و چنـــد باری آن را الک می کنیم. الک کردن به بهتر شـــدن 

بافـــت نهایی کیک کمـــک می کند. این مخلوط را کنـــار می گذاریم.
کـــره را از قبـــل بیـــرون می گذاریـــم تـــا هم دمـــای محیط و نرم شـــود، ســـپس آن را همراه با شـــکر چند دقیقـــه ای با همزن 

می زنیـــم تـــا پفکی طـــور شـــده و رنگ مخلوط نزدیک به ســـفید شـــود.
پـــس از چنـــد دقیقـــه کـــه مخلـــوط کره و شـــکر آماده شـــد، تخم مرغ ها را یکـــی یکی به ایـــن مخلوط اضافـــه می کنیم و با 
همـــزن آن را می زنیـــم. هـــر تخم مـــرغ را حدود ۳۰ ثانیـــه هم می زنیم و بعد تخم مرغ بعدی را اضافـــه می کنیم. دقت کنید 
در بیـــن کار چنـــد بـــاری مـــواد دور ظـــرف را جمـــع می کنیـــم )دورگیری( که اگـــر تخم مرغ ها به دور ظرف پاشـــیده شـــده با 

ایـــن دورگیـــری آنهـــا را بـــه مواد کیک اضافـــه کنیم تا هم بخورنـــد و در نهایت کیک بـــوی زهُم ندهد.
 

 موقع اضافه کردن تخم مرغ آخر، وانیل را هم به مخلوط اضافه می کنیم و هم می زنیم.
 

در این مرحله فر را روشن می کنیم تا گرم شود.
*بگذاریـــد حـــالا کـــه به این قســـمت از کار رســـیده ایم نکته مهمـــی را برایتان بگویم کـــه اوایل کار بارهـــا باعث ناامیدی 
مـــن از کیـــک و شـــیرینی پزی می شـــد! دمـــای پخت در فرهـــای گازی و برقـــی برای پخت کیک و شـــیرینی یکی نیســـت و 
بـــه طـــور معمـــول دمایـــی که در فرهـــای برقی مثـــل ماکروفر یا ســـایر نمونه هـــا باید برای پخـــت انتخاب کنیـــم حدود 2۰ 
درجـــه کمتـــر از دمـــای فرهـــای گازی  اســـت. ایـــن عدد می تواند بـــا توجه به فضـــا و اندازه فر برقی شـــما پنـــج درجه کمتر 
یـــا بیشـــتر باشـــد. امـــا در دســـتورهای آشـــپزی و شـــیرینی پزی عمومـــاً بـــه این مورد اشـــاره ای نمی شـــود و تنهـــا یک دما 
کـــه بـــرای فر گازی اســـت بیان می شـــود و اگر شـــما نکتـــه تفاوت دمایـــی را ندانید در نهایت کیک و شـــیرینی ســـوخته و 

ســـفت تحویـــل می گیرید!
*پـــس بـــا ایـــن توضیحـــات اگر فـــر شـــما گازی اســـت آن  را روی دمـــای ۱۸۰ درجـــه بگذارید ولی اگـــر فر برقـــی دارید روی 

دمـــای ۱۶۰ درجـــه ســـانتی گراد روشـــن کنیـــد تا گرم شـــود.
 

حـــالا نیمـــی از مخلـــوط آردی را کـــه کنار گذاشـــته بودیم به کاســـه حاوی مخلوط کره و شـــکر و تخم مـــرغ اضافه می کنیم 
و بـــا همـــزن دســـتی یـــا کندتریـــن دور همـــزن برقی در حد مخلوط شـــدن هم می زنیم، ســـپس ســـه قاشـــق از شـــیر را به 
آن اضافـــه می کنیـــم و هـــم می زنیـــم. مجـــدد نصف دیگـــر مخلـــوط آرد و پودرکاکائو و بکینـــگ پودر را اضافـــه می کنیم و 
هـــم می زنیـــم و در نهایـــت ســـه قاشـــق دیگر شـــیر را به مخلـــوط نهایی اضافه کـــرده و بـــا دور کند همـــزن در حد مخلوط 

شـــدن هم می زنیم.
 

غلظـــت مایـــه نهایـــی کیک باید همانند ماســـت چکیده باشـــد. کف قالب مـــورد نظرمان را کاغذ روغنـــی می اندازیم اما 
بـــه دیواره هـــا کاری نداریـــم، ســـپس مایـــه کیـــک را در قالب ریخته، ســـطح آن را صـــاف می کنیم، قالب را یکـــی دو بار به 
ســـطح کار می کوبیـــم تـــا حباب های اضافی خارج شـــوند و ســـپس آن  را در فر از قبل گرم شـــده )با دمـــای ۱۸۰درجه برای 

فـــر گازی یـــا ۱۶۰ درجه بـــرای فر برقی( برای مـــدت حدوداً نیم ســـاعت می گذاریم.
*اجـــازه دهیـــد نکتـــه دیگـــری را هـــم برایتـــان بگویم! هیچ وقـــت در 2۰ دقیقـــه اول پخت در فـــر را باز نکنید تـــا پف کیک 

نخوابـــد و کیـــک در نهایت بافت خوبی داشـــته باشـــد.
*بـــرای اینکـــه تشـــخیص دهیـــد کیکتـــان پخته اســـت یا نـــه در اواخر زمان پخـــت در فر را بـــاز کنید، قالب کیـــک را کمی 
بیـــرون بکشـــید و یـــک ســـیخ چوبـــی یـــا خلال دنـــدان را وســـط کیک تا انتهـــا فرو ببریـــد و خارج کنیـــد، اگـــر از مایه کیک 

چیـــزی بـــه آن نچســـبیده بود یعنـــی کیک ما پخته اســـت.
 

وقتـــی کیـــک کامـــل پخـــت آن را از فـــر خـــارج می کنیـــم، یک ربع تـــا نیم ســـاعت در دمای محیـــط می گذاریم تـــا از داغی 
اولیـــه بیفتـــد، ســـپس یـــک چاقـــوی صبحانـــه را در فاصله بیـــن کیک تا قالبـــش می چرخانیم تـــا کیک از آن جدا شـــود و 

بعـــد کیـــک را از قالـــب درآورده، کاغـــذ روغنـــی کف آن را جـــدا می کنیم و آن را در ســـینی ســـرو می گذاریم.
تـــا اینجـــای کار کـــه بـــه نظـــرم همه چیـــز خیلی عالی پیـــش رفت، یک کیک خوشـــمزه با هـــم پختیم که بـــرای پذیرایی در 
هـــر زمانـــی عالـــی اســـت. اما بـــرای جذاب تر شـــدن ماجـــرا می توانید کیـــک را با خامـــه ترکیب کنیـــد. شـــما می توانید از 
خامه هـــای قنـــادی اســـتفاده کنیـــد و کیـــک را در حـــد کیـــک تولد خامه  کشـــی کنیـــد، اما پیشـــنهاد من به شـــما گاناش 

شـــکلاتی اســـت، ترکیبی به شـــدت آســـان و در عین حال خوشـــمزه.

مواد لازم برای تهیه 
گاناش شکلاتی

تـــی  ر صو کتـــی  پا مـــه  خا
صبحانـــه       یـــک عـــدد ۲۰۰ 

گرمـــی 
کاکائـــو )*ســـفید، شـــیری 
یـــا تلـــخ بـــه انتخـــاب شـــما(  

۲۰۰ گـــرم

 
طرز تهیه

خامـــه را در ظرفـــی ریختـــه، 
یـــم  ملا ت  ر ا حـــر ی  و ر
می گذاریم و هـــم می زنیم، 
بـــا دیـــدن حبـــاب در اطراف 
لبه هـــای خامـــه ظـــرف را از 
روی حـــرارت برداشـــته و 
کاکائوهـــا را داخـــل خامـــه  
می ریزیـــم تـــا بـــا حـــرارت 
آن آب شـــوند. مخلـــوط 
را خـــوب هـــم می زنیـــم تـــا 
ســـس   . د شـــو ســـت  یکد
شـــکلاتی مـــا آماده اســـت! 
بـــه همیـــن ســـادگی و به چه 

. شـــمزگی خو
حـــالا می توانیم این ســـس 
را روی کیـــک ریختـــه و آن 
را ســـرو کنیـــم. نکتـــه ای که 
وجود دارد آن اســـت که اگر 
از شکلات ســـفید استفاده 
کردیـــد می توانید بـــا اضافه 
کـــردن رنگ هـــای خوراکـــی 
به آن، ســـس رنگی داشـــته 
باشـــید و بـــه کار خـــود تنوع 

بدهیـــد.
بگذاریـــد نکتـــه آخـــر را هـــم 
در تهیـــه گانـــاش شـــکلاتی 
برایتـــان بگویـــم! در تهیـــه 
گانـــاش شـــکلاتی هـــر قـــدر 
میـــزان خامـــه نســـبت بـــه 
کاکائو بیشـــتر باشـــد سس 
نهایـــی شـــل تر و رقیق تـــر 
می شـــود و برعکس هر قدر 
نســـبت خامـــه بـــه کاکائـــو 
کمتـــر باشـــد ســـس نهایـــی 
ســـفت تر می شـــود. پـــس 
شـــما می توانید بـــا تغییر در 
نســـبت های خامـــه و کاکائو 
غلظت سس شکلاتی خود 

را تغییـــر دهیـــد.
از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تا 
انتهـــا بـــا مـــن همـــراه بودید 
 . رم ســـگزا سپا شـــما  ز  ا
امیـــدوارم لحظات شـــیرین 
زندگیتـــان هـــر روز بیشـــتر 
از روز قبـــل باشـــد. روز مادر 

مبـــارک.
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