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رسیده بودیم به 
سؤال همیشگی 
چرا هدیه خریدن 

برای آقایان این قدر 
سخت است! 

بلند گفتم: »اصلاً 
جورابش با شما، 

کیکش هم با 
من! بالاخره این 

مهمونی بدون 
کیک که نمیشه، 
شماهام که آخر 
برای بابا همون 

جوراب را می خرید، 
پس دیگه چه بحث 

کردنی داره.«

سه نفری سکوت 
کردیم، رسیده 
بودیم به سؤال 
همیشگی چرا 

هدیه خریدن برای 
آقایان این قدر 
سخت است! 

شروع کردیم به 
دادن پیشنهادهای 

مختلف، اما همه 
چیزهای محدودی 

را هم که حتی به 
ذهنمان می رسید 

سال های قبل و 
همین طور برای 
تولد امسالشان 
خریده بودیم و 

عملاً دستمان در 
انتخاب کاملاً بسته 
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دستور پخت:

کیک خیس شکلاتی

نکته مهم:

در بین کار چند باری مواد دور ظرف را با لیســـک یا قاشـــق 
جمـــع می کنیم )دورگیری( تا اگـــر تخم مرغ ها به دور ظرف 
پاشـــیده شـــده با این دورگیری آنها را به مواد کیک اضافه 

کنیـــم تا هم بخورند و در نهایـــت کیک بوی زهُم ندهد.
ســـس شـــکلاتی را کـــه از قبـــل درســـت کـــرده بودیـــم بجز 
یـــک لیـــوان از آن که کنار گذاشـــتیم به مخلـــوط تخم مرغ 
و وانیـــل همـــزده اضافـــه کـــرده و حـــدود 30 ثانیـــه بـــا دور 
متوســـط همزن می زنیم تا همگی بخوبی مخلوط شـــوند.

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 بگویـــم کـــه 
اوایل کار بارها باعث ناامیدی من از کیک و شـــیرینی پزی 
می شـــد! دمـــای پخت در فرهـــای گازی و برقـــی برای پخت 
کیـــک و شـــیرینی یکـــی نیســـت و به طـــور معمـــول دمایی 
کـــه در فرهـــای برقـــی مثل ماکروفـــر یا ســـایر نمونه ها باید 
بـــرای پخـــت انتخاب کنیم حـــدوداً 20درجه کمتـــر از دمای 
فرهـــای گازی  اســـت. این عدد می تواند بـــا توجه به فضا و 
اندازه فر برقی شـــما پنج درجه کمتر یا بیشـــتر باشـــد. اما 
در دســـتورهای آشپزی و شـــیرینی پزی عموماً به این مورد 

اشـــاره ای نمی شـــود و تنها یک دما که برای فر 
گازی اســـت بیان می شـــود و اگر شما نکته تفاوت 
دمایـــی را ندانیـــد در نهایـــت کیک و شـــیرینی ســـوخته و 

ســـفت تحویـــل می گیرید.

* پس با این توضیحات اگر فر شـــما گازی اســـت 
آن را روی دمـــای 180 درجـــه بگذاریـــد ولـــی اگر فر 
برقـــی دارید بـــا دمای 160 درجه ســـانتی گراد آن را روشـــن 

کنیـــد تا گرم شـــود.
حـــالا مخلـــوط آرد و بکینـــگ پـــودری را کـــه از قبـــل بـــا هـــم 
مخلـــوط کـــرده بودیـــم طی چنـــد مرحلـــه روی مایـــه کیک 
الـــک می کنیـــم و هـــر بار بـــه آرامـــی آن را با همزن دســـتی 
یـــا پره هـــای خامـــوش همـــزن، هـــم می زنیـــم تـــا مخلـــوط 
آرد و بکینـــگ پـــودر بـــا مـــواد ترکیـــب شـــود و گلولـــه آردی 
باقـــی نمانـــد. دقت کنید هـــم زدن زیاد مایـــه کیک باعث 
می شـــود در نهایـــت پف کیک شـــما کمتر شـــود، پس این 

مرحلـــه را بـــه آرامـــی و بـــا دقت انجـــام دهید.
در پایـــان اگـــر بافت مایه کیک یکدســـت نبـــود و گلوله های 
آرد در آن وجـــود داشـــت در حـــد چند ثانیه بـــا کندترین دور 
همزن آن را مخلوط می کنیم تا مایه کیک یکدســـت شـــود.
مایـــه نهایی کیـــک را در قالب ریخته، چند بـــاری آن را آرام 
به ســـطح کار می کوبیـــم تا حباب های اضافـــی از داخلش 
خـــارج شـــود و ســـپس در فـــر از قبـــل گـــرم شـــده بـــا دمای 
180درجـــه بـــرای فر گازی یـــا 160 درجه برای فـــر برقی برای 

مـــدت حدوداً 30 تـــا 40 دقیقـــه می گذاریم.
هیـــچ وقـــت در 20 دقیقـــه اول پخـــت در فـــر را بـــاز نکنید تا 

پـــف کیک نخوابـــد و کیـــک در نهایت بافت خوبی داشـــته 
باشـــد. بـــرای اینکه تشـــخیص دهید کیکتان پخته اســـت 
یـــا نـــه در اواخـــر زمان پخت در فـــر را باز کنیـــد، قالب کیک 
را کمـــی بیرون بکشـــید و یک ســـیخ چوبی یـــا خلال دندان 
را وســـط کیـــک تا انتها فرو ببرید و خـــارج کنید، اگر از مایه 
کیک چیزی به آن نچســـبیده بود یعنی کیک پخته اســـت.
وقتـــی کیـــک کامل پخـــت آن را از فـــر خارج می کنیم، یـــک ربع تا 
نیـــم ســـاعت در دمای محیط می گذاریم تـــا از داغی اولیه بیفتد، 
ســـپس یک چاقـــوی صبحانـــه را در فاصلـــه بین کیک تـــا قالبش 
می چرخانیـــم تـــا کیـــک از آن جـــدا شـــود و بعـــد کیـــک را از قالب 
درآورده، کاغـــذ روغنـــی کـــف آن را جدا می کنیم و آن را در ســـینی 
ســـرو می گذاریم. حالا با ســـیخ چوبی یا یک نی تمام سطح کیک 
را ســـوراخ ســـوراخ می کنیـــم. دقت کنید ســـیخ چوبـــی را تا انتهای 
کیک فرو کنید تا کامل کیک ســـوراخ شـــده و ســـس شـــکلاتی به 
تمامی قســـمت های کیک برســـد. حالا یک لیوان سس شکلاتی 
را که از ابتدا کنار گذاشـــته بودیم روی کیک می ریزیم تا به خورد 

کیـــک برود. کیک خیس شـــکلاتی ما آماده اســـت.
برای آنکه کیک در نهایت برای جشـــن روز پدر مناســـب تر 
باشـــد من یک طرح ســـیبیل بزرگ را روی کاغذ کشـــیدم و 
دوربری کردم، بعد آن طرح را روی ســـطح کیکم گذاشتم و 
قســـمت های اضافـــی کیک را با چاقـــو از دور طرح بریدم تا 
در نهایت کیکی به شـــکل ســـیبیل داشتم. شما می توانید 

ایـــن کار را بـــا هر طرح دلخـــواه دیگری انجام دهید.
از اینکـــه ایـــن آموزش را تا انتها با من همراه بودید از شـــما 
سپاســـگزارم. امیـــدوارم لحظات شـــیرین زندگیتان هر روز 

بیشـــتر از روز قبل باشد.

در پخـــت کیـــک و شـــیرینی ها بهتـــر اســـت مـــواد اولیـــه به 
دمای محیط رســـیده باشـــند، بنابراین مواد کیک را از قبل 
در محیـــط می گذاریـــم. البتـــه در بعضی دســـتورها به طور 
مشـــخص اشـــاره می شـــود که بعضی مواد اولیه باید سرد 
باشـــند، در آن صـــورت آن ماده اولیه را تـــا زمان مصرف در 

یخچال نگـــه می داریم.
ابتـــدا آرد و بکینـــگ پـــودر را بـــا هـــم مخلـــوط کـــرده و چنـــد 
بـــاری ایـــن مخلـــوط را الـــک می کنیـــم. الک کردن بـــه بهتر 
شـــدن بافـــت نهایی کیـــک کمـــک می کند. ایـــن مخلوط را 

کنـــار می گذاریـــم.
حالا باید ســـس شـــکلاتی مـــورد نیازمان را درســـت کنیم، 
بـــرای این منظور باید شـــیر، شـــکر، روغن و پـــودر کاکائوی 
موجـــود در دســـتور را با هم مخلوط کنیـــم. می توانید مواد 
را درون ظـــرف ریختـــه و با همـــزن چند دقیقـــه ای آن را هم 
بزنیـــد، امـــا اجازه دهید به شـــما بگویم که وقتـــی با همزن 
چنیـــن مخلـــوط آبکی را آمـــاده می کنید احتمال پاشـــیدن 
آن به اطراف بســـیار زیاد اســـت و چنیـــن کثیف کاری هایی 
در حین کار از جمله مواردی اســـت که شـــما را خسته کرده 
و ممکن اســـت دفعات بعد از پخـــت دوباره کیک منصرف 
کنـــد. بـــرای حل این مشـــکل می توانید ســـس شـــکلاتی را 

داخـــل مخلوط   کن درســـت کنید.
بـــرای این منظور اول پودر کاکائو را داخل پارچ مخلوط  کن 
ریختـــه و روغـــن را روی آن می ریزیـــم و چنـــد دقیقه ای صبر 
می کنیم. این کار باعث می شـــود رنگ شـــکلات باز شـــده 
و کیـــک پررنگ تر شـــود. در عین حال بایـــد بدانید انتخاب 
پودر کاکائو مرغوب در نتیجه نهایی این کیک بســـیار مؤثر 
اســـت و هر چه شـــما پودر کاکائوی بهتری اســـتفاده 

کنیـــد کیـــک باکیفیت تری خواهید داشـــت، پس در خرید 
آن دقـــت کنید.

نکتـــه: اجـــازه بدهیـــد در ایـــن قســـمت از کار ایـــن نکتـــه را 
خدمتتـــان عـــرض کنم که اگر مقـــدار روغن دســـتور را یک 
پیمانـــه در نظـــر بگیریـــد کالری کمتـــری را دریافت خواهید 
کـــرد اما کیک کمی خشـــک تر از حد معمول شـــده و بافت 
مرطوبـــش بخوبـــی انـــدازه کامل در نمی آیـــد، پس انتخاب 
مقدار روغن در دســـتور ســـس شـــکلاتی این کیک بســـته 
بـــه اولویت بندی شـــما بین کالـــری دریافتـــی و بافت کیک 

می توانـــد بیـــن یک تـــا یک و نیـــم پیمانه متغیر باشـــد.
چنـــد دقیقه بعد از آنکـــه روغن را روی پودر کاکائو ریختیم، 
شـــیر و شـــکر را بـــه آن اضافه کـــرده و آنها را کامـــلاً مخلوط 
می کنیـــم تا یک مایع یکدســـت شـــکلاتی به دســـت بیاید 
و به عنوان ســـس مورد نیازمان از آن اســـتفاده کنیم. بدین 
منظور یک لیوان ســـرپر از آن را برداشـــته و کنار می گذاریم 
چـــون در پایـــان کار همیـــن ســـس را روی کیـــک می دهیم. 
مابقـــی ســـس را بـــرای اضافـــه کـــردن بـــه مایـــه کیـــک کنار 

می گذاریـــم.
در ظرفـــی جداگانـــه تخم مرغ هایـــی را کـــه قبـــلاً از یخچـــال 
درآورده بودیم تا هم دمای محیط شـــوند شکســـته و وانیل 
را نیـــز بـــه آن اضافـــه می کنیـــم. بـــا دور تنـــد همـــزن آن قدر 
ایـــن مخلـــوط را هـــم می زنیم تـــا مواد کـــرم رنـــگ، حجیم و 
کشـــدار شـــود. این مرحله بســـته بـــه قدرت موتـــور همزن 
شـــما بین 5 تا 10 دقیقه ممکن اســـت طول بکشـــد. دقت 
کنیـــد که ایـــن مرحله را بدرســـتی انجام دهید چـــون انجام 
درســـت این مرحله باعث می شـــود در نهایـــت بافت کیک 

ســـبک تری داشـــته باشید.
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* اگر پیمانه های اســـتاندارد شـــیرینی پزی دارید از همان  اســـتفاده کنید، اما اگر به آنها دسترســـی ندارید یک 
لیوان دســـته دار فرانســـوی را معادل یک پیمانه در نظر بگیرید.

دور هم جمع شـــده بودیم و درباره روز پدر صحبت می کردیم. 
اینکـــه چـــه موقـــع می توانیـــم همگـــی خانه مـــادر و پـــدر جمع 
شـــویم و بـــرای دورهمی چه کارهایـــی می توانیـــم انجام دهیم 
کـــه بیشـــتر خوش بگذرد. هر کســـی پیشـــنهاد خـــودش را داد 
و صحبـــت رســـید بـــه اصلی تریـــن موضـــوع که هدیـــه خریدن 
بـــرای پدرجان بود. ســـه نفری ســـکوت کردیم، رســـیده بودیم 
به ســـؤال همیشـــگی چـــرا هدیه خریـــدن برای آقایـــان این قدر 
سخت اســـت! شـــروع کردیم به دادن پیشنهادهای مختلف، 
امـــا همـــه چیزهـــای محـــدودی را هـــم کـــه حتـــی بـــه ذهنمـــان 
می رســـید ســـال های قبـــل و همین طور برای تولد امسالشـــان 
خریـــده بودیـــم و عملاً دســـتمان در انتخاب کاملاً بســـته بود. 
وقتی دیگر مغزم به جایی قد نمی داد از پشـــت میز بلند شـــدم 
و همان طور که اســـتکان ها را جمع می کردم و می بردم سمت 
آشـــپزخانه تا یک سینی دیگر چایی بریزم، بلند گفتم: »اصلاً 
جورابـــش با شـــما، کیکـــش هم با مـــن! بالاخره ایـــن مهمونی 
بـــدون کیـــک که نمیشـــه، شـــماهام که آخـــر برای بابـــا همون 
جـــوراب را می خریـــد، پـــس دیگـــه چـــه بحـــث کردنـــی داره.« 
حرفـــم تمـــام نشـــده صـــدای خنده هایشـــان را از پشـــت ســـرم 
شـــنیدم، لبخندی زدم و همان طور که استکان ها را پر از چایی 
می کـــردم به کیکی که می خواســـتم درســـت کنم فکـــر کردم.
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