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آموزش کیک گلاب و زعفران

 قلقلک احساسات ایرانی
با عطر گلاب و زعفران

می خواستم برای 
عصرانه بچه ها 
کیک درست کنم 
و حالا با این حس 
و حال و یادآوری 
خاطرات، انتخابم 
قطعاً هیچ کیکی 
به غیر از کیک 
گلاب و زعفران 
نیست

از سفر برگشته ام  اما سفر از من برنگشته است!از سفر برگشته ام  اما سفر از من برنگشته است!

تکیه داده ام به چهارچوب در آشپزخانه، تصنیف »به اصفهان رو که بنگری بهشت ثانی« در فضای خانه پخش می شود و من همان طور 
کـــه لیـــوان چایـــم را مـــزه مـــزه می کنم و به این فکـــر می کنم که با اینکه بارهـــا این تصنیف را شـــنیده ام و با آن زمزمه هم کـــرده ام اما حالا که 
خـــودم بـــودن در آن فضـــا را تجربـــه کـــرده ام میفهمم بهشـــت ثانی یعنی چه. برای منی که عاشـــق ایرانـــی بودن و تاریخ این کشـــورم، وقتی 
روحم را در میان چهارباغ و چهلســـتون و عمارت عالی قاپو و کنار زاینده رودی که به لطف خدا جاری شـــده بود جلا می دادم، درک بهشـــت 
بـــودن معنـــا پیـــدا کـــرد. اما جذاب ترین مکان این ســـفر برای من مســـجد شـــیخ لطف اللـــه بود، مکانی با معماری شـــگفت انگیز و سراســـر 
آرامـــش. بـــا رنگ هـــای طلایـــی و نخودی که آنجا را ورای تمام مســـجدهای دیگر و آبی کبود آسمانی شـــان می کرد. انگار اینجـــا در و دیوارش 

طور دیگری می درخشـــید و دوســـت داشـــتی در شوخ و شـــنگ این درخشـــش به عبادت پروردگارت مشغول شوی.
با یادآوری خاطرات شـــیرین ســـفر، لبخندی روی لب هایم نقش بســـت. می خواســـتم برای عصرانه بچه ها کیک درســـت کنم و حالا با این 
حـــس و حـــال و یـــادآوری خاطـــرات، انتخابـــم قطعاً هیچ کیکی به غیـــر از کیک گلاب و زعفران نیســـت. انگار که تنها بـــا پیچیدن بوی گلاب 
و زعفران در خانه می توانســـتم باز هم خودم را در آن حال و هوای جادویی و طلایی احســـاس کنم. واقعاً که از ســـفر برگشـــته ام اما ســـفر 

از من برنگشـــته اســـت و راســـتش دلم هم نمی خواهد برگردد!
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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:دستور پخت:

در پخـــت کیـــک و شـــیرینی ها بهتـــر اســـت مـــواد 
اولیـــه بـــه دمـــای محیـــط رســـیده باشـــند، بنابراین 
مـــواد کیـــک را از قبل در دمای محیـــط می گذاریم. 
البته در بعضی دســـتورها به طور مشـــخص اشاره 
می شـــود که بعضی مواد اولیه باید ســـرد باشـــند، 
در آن صـــورت آن مـــاده خـــاص را تـــا زمـــان مصرف 

در یخچـــال نگـــه می داریم.
ابتـــدا مـــواد خشـــک شـــامل آرد ســـفید، هـــل و 
بکینـــگ پـــودر را بـــا هم مخلـــوط کرده و چنـــد باری 
ایـــن مخلوط را الـــک می کنیم. الک کـــردن به بهتر 
شـــدن بافـــت نهایی کیـــک کمک می کنـــد و باعث 
می شـــود کیـــک بافت ســـبک تری داشـــته باشـــد. 
ایـــن مخلـــوط را کنـــار می گذاریـــم تـــا بعداً بـــه مایه 

کیـــک اضافـــه کنیم.
تخم مرغ هـــا و شـــکر را در ظرفـــی ریختـــه و بـــا دور 
تنـــد همزن آن قـــدر این مخلـــوط را هـــم می زنیم تا 
مایـــه حاصـــل کـــرم رنـــگ، حجیم و کشـــدار شـــود. 
ایـــن مرحلـــه بســـته به قـــدرت موتـــور همزن شـــما 
بیـــن پنـــج تا ده دقیقه ممکن اســـت طول بکشـــد. 
دقت کنید تا این مرحله را به درســـتی انجام دهید 
چـــون انجام درســـت این مرحله باعث می شـــود تا 
در نهایـــت کیک بافت ســـبک تری داشـــته باشـــد و 

بهتر پـــف کند.
توجـــه کنیـــد در بیـــن کار چند باری مـــواد دور ظرف 
را با لیســـک یا قاشـــق جمع می کنیـــم )دورگیری( تا 
اگـــر تخم مرغ ها به دور ظرف پاشـــیده شـــده با این 
دورگیـــری بـــه مواد کیک اضافه شـــود و هم بخورند 

و در نهایـــت کیک بـــوی زهم ندهد.
در ایـــن مرحلـــه بایـــد زعفـــران دم کـــرده، گلاب و 
روغـــن را به مخلوط تخم مرغ و شـــکر اضافه کنیم.
دینـــگ دینگ! در این مـــکان یک ترفند باریک تر از 
مو برای جلوگیری از هدررفت طلای ســـرخ به شـــما 
آموزش داده می شـــود! برای آنکه زعفران ته لیوان 
هـــدر نرود و کامـــل داخل مایه کیک ریخته شـــود، 
ابتدا زعفران دم کشـــیده شـــده را داخل مایه کیک 
می ریزیم و بعد نصف پیمانه گلابی که در دســـتور 
داشـــتیم را کـــم کـــم داخـــل همـــان لیـــوان زعفران 
ریختـــه و بعـــد داخـــل مایه کیـــک خالـــی می کنیم. 
بـــا چنـــد بار انجام ایـــن کار زعفران ته لیـــوان همراه 
گلاب هـــا کامـــل داخل مایه کیک ریخته می شـــود. 
حـــالا حدود ســـی ثانیه بـــا دور متوســـط همزن این 
مخلـــوط را هـــم می زنیم تا همگی مخلوط شـــوند.

ســـپس روغـــن را بـــه مخلوط قبلـــی اضافه کـــرده و 
مجدداً ســـی ثانیه با دور متوســـط همزن آنها را هم 

می زنیـــم تا همگی یک دســـت شـــوند.
در این مرحله فر را روشن می کنیم تا گرم شود.

 بگذارید حالا که به این قســـمت از کار رسیده ایم 
نکتـــه مهمـــی را برایتـــان بگویم کـــه اوایـــل کار بارها 
باعث ناامیدی من از کیک و شـــیرینی پزی می شد! 
دمای پخت در فرهای گازی و برقی در پخت کیک و 
شـــیرینی یکی نیســـت و به طور معمـــول دمایی که 
در فرهای برقی مثل ماکروفر یا ســـایر نمونه ها باید 
برای پخت انتخاب کنیم حدوداً بیست 
درجـــه کمتـــر از دمـــای 
فرهای گازی 

اســـت. این عـــدد می تواند با توجه به فضـــا و اندازه 
فر برقی شـــما پنج درجه کمتر یا بیشـــتر باشـــد. اما 
در دســـتورهای آشپزی و شیرینی پزی عموماً به این 
مورد اشـــاره ای نمی شـــود و تنها یک دما که برای فر 
گازی اســـت بیان می شـــود و اگر شـــما نکته تفاوت 
دمایی را ندانید در نهایت کیک و شـــیرینی سوخته 

و ســـفت تحویل می گیرید!
 پس با این توضیحات اگر فر شـــما گازی است آن 
را روی دمـــای 180 درجـــه بگذاریـــد ولی اگـــر فر برقی 
داریـــد با دمـــای 160 درجه ســـانتیگراد آن را روشـــن 

کنید تا گرم شـــود.
حـــالا آرد، هـــل و بکینـــگ پـــودری کـــه از قبـــل با هم 
مخلـــوط و الـــک کرده بودیم را طـــی چند مرحله روی 
مایـــه کیـــک الـــک می کنیم و هر بـــار به آرامـــی آن را 
بـــا همزن دســـتی یا پره هـــای خاموش همـــزن، هم 
می زنیـــم تـــا مخلـــوط آردی بـــا مـــواد ترکیب شـــود و 
گلولـــه آردی باقـــی نماند. دقت کنید هـــم زدن زیاد 
مایـــه کیـــک باعـــث می شـــود در نهایـــت پـــف کیک 
شـــما کمتـــر شـــود. پس این مرحلـــه را بـــه آرامی و با 

دقـــت انجـــام دهید.
در پایـــان ایـــن چنـــد مرحلـــه و وقتـــی که تمـــام آرد را 
داخـــل مایـــه کیـــک ریختـــه و مخلـــوط کردیـــد، اگر 
بافت مایه کیک یکدســـت نبـــود و گلوله های آرد در 
آن وجود داشـــت در حد چند ثانیـــه با کندترین دور 
همـــزن آن را مخلـــوط می کنیم تا مایـــه نهایی کیک 

یکدســـت شود.
مایـــه نهایـــی کیـــک را در قالبی* که کـــف آن را چرب 
کـــرده یا کاغذ روغنـــی انداخته ایم ریخته، چند باری 
آن را آرام بـــه ســـطح کار می کوبیـــم تـــا حباب هـــای 
اضافـــی از داخلـــش خـــارج شـــود و ســـپس در فـــر از 
قبـــل گرم شـــده با دمـــای 180درجه برای فـــر گازی یا 
160 درجـــه بـــرای فر برقـــی برای مدت حدوداً ســـی و 

پنـــج تا چهـــل دقیقـــه می گذاریم.

 چنا نچه قالب شـــما از دســـته قالب های طرح دار 
اســـت عـــلاوه بـــر کـــف، دیواره هـــای قالـــب را نیـــز با 
روغـــن جداشـــونده یـــا ترکیـــب چـــرب کـــردن و آرد 
پاشـــی چـــرب کنیـــد تا کیک پـــس از پخـــت راحت تر 

از قالـــب خارج شـــود.
دقـــت کنیـــد هیچ وقت در بیســـت دقیقه اول پخت 
در فـــر را بـــاز نکنیـــد تا پـــف کیک نخوابـــد و کیک در 
نهایـــت بافـــت خوبـــی داشـــته باشـــد. بـــرای اینکـــه 
تشـــخیص دهید کیکتان پخته اســـت یا نه در اواخر 
زمـــان پخـــت در فر را بـــاز کنید، قالب کیـــک را کمی 
بیرون بکشـــید و یک ســـیخ چوبی یا خلال دندان را 
وســـط کیک تـــا انتها فرو ببرید و خـــارج کنید. اگر از 
مایـــه کیـــک چیزی به آن نچســـبیده بود یعنی کیک 

شـــما پخته است.
وقتـــی کیک کامل پخـــت آن را از فر خارج می کنیم، 
یـــک ربع تا نیم ســـاعت در دمای محیط می گذاریم 
تـــا از داغی اولیه بیفتد. دقت کنیـــد اگر بخواهید تا 
کیـــک داغ اســـت آن را از قالب خـــارج کنید احتمال 
خرد شـــدن کیـــک وجـــود دارد، پس صبور باشـــید. 
ســـپس یک چاقوی صبحانـــه را در فاصله بین کیک 
و قالبـــش می چرخانیـــم تـــا کیـــک از آن جدا شـــود و 
بعـــد کیک را از قالـــب درآورده، کاغذ روغنی کف آن 
را جدا می کنیم و آن را در ســـینی ســـرو می گذاریم و 

با عطـــر و طعم آن مدهوش می شـــویم.
از اینکـــه این آمـــوزش را تا انتها با من همراه 
بودید از شما سپاسگزارم. امیدوارم 
لحظات شـــیرین زندگیتان هر 
روز بیشـــتر از روز قبـــل 

باشد.


