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هرآنچه که در رابطه با  سبک زندگی می خواهید بدانید

زنــدگــی

طرز تهیه یک کیک میوه ای 
فوق العاده خوش مزه

 چشــــــــــــــــــــــــم ما
به هویــــــــــــــــج ها 
روشــــــــــــــــــــــــــن!

 
در پخت کیک و شـــیرینی ها بهتر است مواد اولیه به 
دمای محیط رســـیده باشـــند، بنابراین مـــواد کیک را 
از قبـــل در دمای محیط می گذاریـــم. البته در بعضی 
دســـتورها به طور مشخص اشاره می شود که بعضی 
مواد اولیه باید ســـرد باشـــند، در آن صورت آن ماده 
خـــاص را تا زمـــان مصرف در یخچال نگـــه می داریم. 
ابتـــدا آرد، دارچیـــن و بکینـــگ پودر را بـــا هم مخلوط 
کـــرده و چنـــد بـــاری ایـــن مخلـــوط را الـــک می کنیـــم. 
الـــک کردن به بهتر شـــدن بافت نهایـــی کیک کمک 

می کنـــد. ایـــن مخلوط را کنـــار می گذاریم.
هویج هـــا را تمیـــز کـــرده و رنـــده می کنیـــم**. ایـــن 

مخلـــوط را هـــم کنـــار می گذاریـــم.

   ** درشـــت یـــا ریـــز رنده کـــردن هویج ها کاملاً 
ســـلیقه ای اســـت. در صورتی که درشـــت رنده کنید 
پـــس از پخت در بافت کیک دانه هـــای نارنجی رنگی 

می بینیـــد که همین هویج هاســـت.
تخم مرغ هـــا، شـــکر و وانیـــل را در ظرفـــی ریختـــه و با 
دور تنـــد همزن آن قدر این مخلـــوط را هم می زنیم تا 
مایـــه حاصـــل کرم رنگ، حجیم و کشـــدار شـــود. این 
مرحلـــه بســـته به قـــدرت موتور همزن شـــما بین پنج 
تـــا ده دقیقه ممکن اســـت طول بکشـــد. دقت کنید 
تـــا این مرحله را به درســـتی انجام دهیـــد چون انجام 
درســـت این مرحلـــه باعث می شـــود در نهایت بافت 

کیک ســـبک تری داشـــته باشید.
توجـــه کنیـــد در بیـــن کار چنـــد بـــاری مـــواد دور ظرف 
را بـــا لیســـک یا قاشـــق جمـــع می کنیـــم )دورگیری( تا 
اگـــر تخم مرغ هـــا بـــه دور ظرف پاشـــیده شـــده با این 
دورگیـــری آنهـــا را بـــه مواد کیـــک اضافه کنیـــم تا هم 

بخورنـــد و در نهایـــت کیـــک بوی زهُـــم ندهد.
نصف پیمانه شـــیری را که در دســـتور داشـــتیم به مخلوط 
تخم مـــرغ و شـــکر اضافـــه کـــرده و حـــدود 30 ثانیـــه با دور 

متوســـط همـــزن می زنیم تـــا همگی مخلوط شـــوند.
ســـپس نصف پیمانه روغن را به مخلوط قبلی اضافه 
کرده و مجدداً 30 ثانیه با دور متوســـط همزن آنها را 

هم می زنیم تا همگی یک دســـت شوند.
در این مرحله فر را روشن می کنیم تا گرم شود.

بگذاریـــد حـــالا کـــه بـــه ایـــن قســـمت از کار 
رســـیده ایم نکتـــه مهمـــی را برایتـــان بگویم کـــه اوایل 
کار بارهـــا باعث ناامیدی من از کیک و شـــیرینی پزی 
می شـــد! دمـــای پخـــت در فرهـــای گازی و برقی برای 
پخت کیک و شـــیرینی یکی نیســـت و به طور معمول 
دمایـــی کـــه در فرهـــای برقـــی مثـــل ماکروفر یا ســـایر 
نمونه هـــا بایـــد بـــرای پخـــت انتخـــاب کنیـــم حـــدوداً 
بیســـت درجـــه کمتـــر از دمـــای فرهـــای گازی  اســـت. 
ایـــن عـــدد می توانـــد بـــا توجـــه بـــه فضـــا و انـــدازه فر 
برقـــی شـــما پنـــج درجه کمتر یا بیشـــتر باشـــد. اما در 
دســـتورهای آشـــپزی و شـــیرینی پزی عمومـــاً بـــه این 
مـــورد اشـــاره ای نمی شـــود و تنها یک دمـــا که برای فر 
گازی اســـت بیـــان می شـــود و اگر شـــما نکتـــه تفاوت 
دمایی را ندانید در نهایت کیک و شـــیرینی ســـوخته 

و ســـفت تحویـــل می گیریـــد.

پس با این توضیحات اگر فر شـــما گازی اســـت 
آن  را روی دمـــای 180 درجـــه بگذارید ولی اگر فر برقی 
داریـــد بـــا دمـــای 160 درجه ســـانتیگراد آن را روشـــن 

کنید تا گرم شـــود.
حـــالا مخلـــوط آرد، دارچین و بکینگ پـــودری را که از 
قبـــل بـــا هـــم مخلوط کـــرده بودیـــم طی چنـــد مرحله 
روی مایـــه کیـــک الـــک می کنیـــم و هـــر بـــار بـــه آرامی 
آن را بـــا همـــزن دســـتی یـــا پره های خامـــوش همزن، 
هـــم می زنیم تا مخلـــوط آردی با مواد ترکیب شـــود و 
گلولـــه آردی باقی نماند. دقـــت نمائید هم زدن زیاد 
مایـــه کیـــک باعـــث می شـــود در نهایـــت پـــف کیـــک 
شـــما کمتـــر شـــود، پس ایـــن مرحلـــه را به آرامـــی و با 

دقـــت انجـــام دهید.
در پایـــان اگـــر بافـــت مایـــه کیـــک یک دســـت نبـــود و 
گلوله هـــای آرد در آن وجـــود داشـــت در حـــد چنـــد 
ثانیـــه با کندتریـــن دور همزن آن  را مخلوط می کنیم.

در ایـــن مرحلـــه هویج هـــا را کـــه از قبـــل رنـــده کـــرده 
بودیـــم بـــه مایـــه کیـــک اضافـــه می کنیـــم و آرام هـــم 
می زنیـــم تـــا کاملاً مخلوط شـــوند. در صـــورت تمایل 
گـــردوی خرد شـــده را هـــم به مایه کیـــک اضافه کرده 
و بـــا همـــزن دســـتی بـــه آرامی هـــم می زنیم تـــا کاملاً 

مخلوط شـــوند.
مایـــه نهایـــی کیک را در قالـــب*** ریخته، چند باری 

آن را بـــه ســـطح کار می کوبیـــم تا حباب هـــای اضافی 
از داخلـــش خـــارج شـــود و ســـپس در فـــر از قبل گرم 
شـــده با دمـــای 180 درجه برای فـــر گازی یا 160 درجه 
بـــرای فـــر برقی بـــرای مدت حـــدوداً 45 دقیقـــه تا یک 

ســـاعت بســـته به قالـــب می گذاریم.

   ***بـــرای کیک هـــای میـــوه ای معمـــولاً از 
قالب هـــای میـــان تهـــی اســـتفاده می شـــود، یعنـــی 
قالب هایـــی کـــه وســـط آن خالـــی اســـت. علـــت این 
کار ایـــن اســـت که ایـــن مدل کیک ها بـــه دلیل وجود 
میـــوه  در آنهـــا بافـــت مرطوب تـــری نســـبت به ســـایر 
کیک ها دارنـــد و قالب های میان تهـــی به دلیل وجود 
ســـوراخ در وســـط آن حـــرارت را راحت تـــر بـــه مرکـــز 
کیـــک می رســـانند و پخـــت کیـــک بـــا اطمینان خاطر 
بیشـــتری انجـــام می شـــود. امـــا در صورت نداشـــتن 
چنیـــن قالب هایـــی نیز مشـــکلی پیـــش نمی آید. هر 
قالبـــی دارید انتخـــاب کنید، کف آ ن را چـــرب کرده یا 
کاغـــذ روغنی بیندازید و مایه کیـــک را در آن بریزید. 
چنانچـــه قالـــب شـــما از دســـته قالب هـــای طـــرح دار 
اســـت، دیواره هـــای قالـــب را نیز چرب کنیـــد تا کیک 

پـــس از پخـــت راحت تـــر از قالـــب خارج شـــود.
هیـــچ وقت در بیســـت دقیقـــه اول پخت در فـــر را باز 
نکنیـــد تـــا پف کیـــک نخوابد و کیـــک در نهایت بافت 
خوبـــی داشـــته باشـــد. بـــرای اینکه تشـــخیص دهید 
کیک تان پخته اســـت یا نه در اواخر زمان پخت در فر 
را بـــاز کنید، قالب کیک را کمی بیرون بکشـــید و یک 
ســـیخ چوبـــی یا خـــلال دندان را وســـط کیک تـــا انتها 
فـــرو ببریـــد و خـــارج کنیـــد، اگـــر از مایه کیـــک چیزی 

بـــه آن نچســـبیده بود یعنـــی کیک ما پخته اســـت.
وقتـــی کیک کامـــل پخت آن را از فر خـــارج می کنیم، 
یـــک ربع تا نیم ســـاعت در دمای محیـــط می گذاریم 
تـــا از داغی اولیه بیفتد، ســـپس یک چاقوی صبحانه 
را در فاصلـــه بیـــن کیـــک تـــا قالبـــش می چرخانیـــم تا 
کیک از آن جدا شـــود و بعد کیک را از قالب درآورده، 
کاغذ روغنی کف آن را جدا می کنیم و آن را در سینی 

ســـرو می گذاریم.
از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتها با من همـــراه بودید 
از شـــما سپاســـگزارم. امیـــدوارم لحظـــات شـــیرین 

زندگیتـــان هـــر روز بیشـــتر از روز قبـــل باشـــد.

هـــر چقـــدر تـــلاش می کـــردم نبینمش باز هـــم موفق نمی شـــدم، پلاســـتیک پر از 
هویـــج گوشـــه یخچـــال جـــا خوش کـــرده بـــود و به من دهـــن کجی می کرد! شـــاید 
بپرســـید چرا یک پلاستیک هویج باید به آدم دهن کجی کند. سؤال خوبی است! 
ماجـــرا از ایـــن قرار بـــود که توی این چنـــد روز هر بار با دیدنش یـــاد این می افتادم 
کـــه توی میوه فروشـــی وقتی به صاحب مغـــازه گفتم لطفاً نیم کیلـــو هویج بدهید 
اون یـــک کیلـــو هویـــج ریخـــت تـــوی پلاســـتیک و بـــا گفتـــن »هویج هـــاش خیلـــی 
شـــیرینه« پلاســـتیک را داد دســـتم و من طبق معمول نتوانســـتم یک نه ســـاده 
بگویـــم! با آن پلاســـتیک پر آمـــدم خانه و باز هم درگیر حس بی کفایتی شـــدم که 
چـــرا نمی توانـــم بـــه کســـی نه بگویم! این شـــد که این چنـــد روز هر بـــار در یخچال 
را بـــاز می کـــردم آن پلاســـتیک کذایی گوشـــه یخچـــال به من دهن کجـــی می کرد.
اما امروز صبح احســـاس کردم دیگر کافی  ا ســـت و تصمیم گرفتم کلافگی را رها 
کنـــم و بـــا آنهـــا یک کیک هویج خوشـــمزه درســـت کنم و برای مشـــکل نـــه گفتنم 

هـــم یـــک فکر جدی بکنـــم، نه فوراً ولـــی قطعاً!

برای کیک های 
میوه ای معمولاً از 

قالب های میان تهی 
استفاده می شود، 

یعنی قالب هایی 
که وسط آن خالی 

است. علت این 
کار این است که 
این مدل کیک ها 

به دلیل وجود 
میوه  در آنها بافت 

مرطوب تری نسبت 
به سایر کیک ها 

دارند و قالب های 
میان تهی به دلیل 

وجود سوراخ در 
وسط آن حرارت را 

راحت تر به مرکز 
کیک می رسانند 

و پخت کیک با 
اطمینان خاطر 
بیشتری انجام 

می شود

آرد سفید.............................  2 پیمانه*
تخم مرغ.................................. 4 عدد
.............................. نصف پیمانه روغن
...............................  نصف پیمانه شیر
شکر........................... 1 پیمانه سرخالی
........................ 2 پیمانه هویج رنده شده
دارچین....................... 1 قاشق غذاخوری
بکینگ پودر................  3 قاشق چای خوری
.............  یک هشتم قاشق چای خوری وانیل
................. نصف پیمانه گردوی خرد شده 

* اگر پیمانه های اســـتاندارد شـــیرینی پزی دارید از همان  اســـتفاده کنید، اما اگر 
بـــه آنها دسترســـی نداریـــد یک لیوان دســـته دار فرانســـوی را معادل یـــک پیمانه 

در نظـــر بگیرید.
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