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آرد نخودچی   .........................................................................   150 گرم معادل یک پیمانه*
پودر قند        ........................................................................    80 گرم معادل  یک دوم پیمانه
کره یا روغن جامد)نیمه جامد(   ............................................................................   100 گرم
.......................................................................................   یک چهارم پیمانه روغن مایع  
هل آسیاب شده   .............................................................................  یک قاشق چای خوری
...........................................................................   100 گرم شکات تخته ای با طعم دلخواه  

* اگر پیمانه های استاندارد شیرینی پزی را دارید از همان  استفاده کنید، اما اگر به آن ها دسترسی ندارید یک 
لیوان دسته دار فرانسوی را معادل یک پیمانه در نظر بگیرید.

مواد لازم جهت تهیه برشتوک نخودچی

قالب هـــای ســـیلیکونی شـــکات یا قالـــب پیرکـــس را از 
یخچـــال خـــارج می کنیم و از مواد آماده شـــده شـــیرینی 
نخودچـــی، داخـــل قالـــب و روی شـــکات ها می ریزیم و 
با پشـــت قاشـــق مواد را به شـــکات ها فشـــار می دهیم 
تـــا فضایـــی خالی نماند. دقـــت کنید در ایـــن مرحله گرم 
بودن مواد باعث می شـــود لایه رویی شـــکات آب شـــده 
و شـــکات به مواد شـــیرینی بچسبد، پس اگر مواد سرد 
باشـــد ایـــن اتفـــاق نمی افتد و برشـــتوک نخودچی شـــما 
بافت منســـجمی پیـــدا نمی کنـــد، به همین منظـــور اگر 
می خواهیـــد برشـــتوک ها را در تعـــداد بالا درســـت کنید 
و قالـــب کـــم داریـــد و یا به هـــر علت دیگـــری کار پر کردن 
قالب ها طولانی شد، مواد برشتوک را مجدد روی حرارت 

بگذاریـــد تـــا داغ شـــود و بعد روی شـــکات ها بریزید.
پـــس از ایـــن مرحلـــه، قالب هـــا را برای حدود یـــک تا دو 
ســـاعت مجـــدد داخـــل یخچال قـــرار می دهیم تـــا مواد 
سفت شده و شیرینی فرم مناسب خود را بگیرد. پس 
از ایـــن زمـــان قالب هـــا را خـــارج می کنیـــم. اگر مـــواد را 

در قالب هـــای ســـیلیکونی مخصوص شـــیرینی  ریخته 
باشـــید، شـــیرینی ها به راحتـــی و با یک فشـــار کوچک 
به پشـــت قالب از آن خارج می شـــود و می توانید آن ها 
را درون ظـــرف ســـرو بگذاریـــد. اما اگر مـــواد را در ظرف 
پیرکـــس ریخته اید، ابتدا لبه های پاســـتیک کف ظرف 
را کـــه از طرفیـــن آن آویـــزان اســـت گرفتـــه و به ســـمت 
بـــالا بکشـــید تـــا کل مـــواد به کمـــک پاســـتیک زیرین 
آن از ظرف جدا شـــود، ســـپس آن را روی ســـطح صافی 
گذاشـــته و با چاقوی تیزی به اشـــکال دلخواه برش زده 

و در ظـــرف ســـرو می چینیم.
ایـــن شـــیرینی مانـــدگاری مطلوبـــی داشـــته و طعم آن 
بســـیار بـــه شـــیرینی نخودچی ســـنتی نزدیک اســـت، 
ضمـــن اینکـــه، ترکیـــب شـــکات و شـــیرینی نخودچی 
ســـنتی و تلفیـــق ایـــن طعم ها بـــا یکدیگر، تقریبـــاً برای 

هـــر ســـلیقه ای مطلوب و دل پســـند اســـت.
لحظـــات شـــیرین زندگیتان هـــر روز بیشـــتر از روز قبل 

. شد با

شکات های تخته ای* را به روش 
بـــن ماری)حـــرارت غیر مســـتقیم( 
آب می کنیـــم. به ایـــن صـــورت 
کـــه ظـــرف حـــاوی شـــکات ها را 
روی بخـــار آب یـــا داخـــل ماکروفر 
می گذاریـــم و کـــم کـــم حـــرارت 
می دهیـــم تـــا شـــکات ها آب 
شـــوند. در پایـــان کار می توانیـــم 
برای روان تر شدن آن، یک قاشق 
روغـــن مایـــع هـــم بـــه آن اضافـــه 
کنیـــم امـــا نبایـــد مقـــدار روغـــن 
زیادتر شـــود چـــون کیفیت نهایی 

کار کـــم می شـــود.
*( بگذاریـــد همین اول کار در باره 
شـــکات های تختـــه ای دو نکته را 
برایتـــان بگویـــم. اول اینکـــه طعم 
کیـــک و شـــیرینی هایی کـــه در 
دستورشان شکات های تخته ای 
وجود دارنـــد تا حد زیادی به طعم 
شـــکات های تختـــه ای وابســـته 
اســـت، پـــس در انتخـــاب ایـــن 
شـــکات ها و کیفیت آن ها دقیق 
باشـــید. نکتـــه دوم در انتخـــاب 
شـــکات  برای برشتوک نخودچی 
آن اســـت کـــه شـــما می توانیـــد از 
انـــواع شـــکات های تختـــه ای بـــا 
طعـــم و رنگ هـــای مختلفی که در 
بازار موجود اســـت استفاده کنید 

و به این وســـیله برشتوک های 
نخودچـــی شـــما می تواننـــد 
بنـــا بـــر انتخابتـــان در نهایت 
نـــی  کما رنگیـــن  ترکیـــب 

یـــی  یبا ز

را بـــرای پذیرایـــی شـــما بـــه ارمغان 
بیاورنـــد. 

شـــکات ها کـــه آب شـــدند بایـــد 
آن هـــا را در قالـــب بریزیـــم. در این 
مرحله شما دو انتخاب دارید، اگر 
قالب های ســـیلیکونی مخصوص 
شـــیرینی  داریـــد و قبـــاً آن هـــا را 
از لـــوازم قنـــادی فروشـــی ها تهیـــه 
کرده اید، شـــکات های آب شـــده 
را بـــه کمک یک قاشـــق چایخوری 
تـــا حـــدود یـــک ســـوم هـــر قالـــب 
می ریزیـــد و ســـپس قالب هـــا را در 
یخچـــال می گذاریـــد تـــا شـــکات 
ببندد و ســـفت شـــود. دقت کنید 
ایـــن قالب هـــای ســـیلیکونی در 
شـــکل های بســـیار متنـــوع در 
لـــوازم قنـــادی فروشـــی ها موجود 
اســـت و بـــرای اســـتفاده نیـــاز بـــه 
چـــرب کـــردن هـــم نـــدارد. شـــما 
می توانیـــد به کمک ایـــن قالب ها 
کـــه قیمـــت آنچنـــان بالایـــی هـــم 
ندارنـــد، شـــکل های متنوعـــی از 
شـــکات های مغـــزدار و انـــواع 

شـــیرینی های کوچـــک 
را درســـت کنید.

امـــا اگـــر قالب هـــای ســـیلیکونی 
مخصـــوص شـــیرینی  نداشـــتید 
ناامیـــد نشـــوید، بـــا شـــعار یـــا 
راهـــی خواهیـــم یافـــت یـــا راهـــی 
نیـــم  ا هیـــم ســـاخت می تو خوا
بـــر محدودیت هـــا غلبـــه کنیـــم. 
پیشـــنهاد مـــن بـــه شـــما در ایـــن 
شـــرایط اســـتفاده از یـــک ظـــرف 
پیرکـــس اســـت. کـــف ظـــرف را 
پاســـتیک فریـــزری می کشـــیم، 
بایـــد لبه های پاســـتیک از اطراف 
ظـــرف بیـــرون باشـــد تـــا بعـــداً بـــه 
کمـــک آنها بتوانیم مواد را از ظرف 
خـــارج کنیـــم. حـــالا شـــکات آب 
شـــده را کف ظـــرف پیرکس ریخته 
و ظـــرف را در یخچـــال می گذاریـــم 
تا شـــکات ببندد و ســـفت شود. 
حالا به ســـراغ درســـت کردن مواد 
آردی برشـــتوک می رویم. ابتدا آرد 
نخودچی را الک می کنیم و سپس 
روی حرارت متوســـط می گذاریم و 
تفـــت می دهیم تا بو و طعم خامی 
آن گرفتـــه شـــود. آرد نخودچـــی 
بـــه واســـطه  حـــرارت دیـــدن زود 

می ســـوزد 
پـــس 

ر  د

حیـــن تفـــت دادن مرتـــب آرد را 
هـــم می زنیـــم و حـــرارت را هم زیاد 
نمی کنیـــم. حـــدود 15دقیقه بعد 
کـــه رنـــگ آرد کمـــی تغییـــر کـــرد و 
بـــوی آن بلند شـــد، کره)یـــا روغن 
جامـــد( را بـــه آن اضافـــه کـــرده و 
مرتـــب هـــم می زنیـــم تـــا کـــره بـــا 
همـــه آرد مخلـــوط شـــود. ســـپس 
روغـــن مایـــع را اضافـــه کـــرده و 
کامـــاً مخلـــوط می کنیـــم تـــا مایه 
برشتوک منسجم شده و از حالت 
پـــودری و تکه تکه بـــودن در بیاید.

در ایـــن مرحلـــه پـــودر قنـــد را که از 
قبـــل الـــک کرده ایـــم بـــه مخلـــوط 
آرد و کـــره و روغـــن اضافـــه کرده و 
خـــوب هم می زنیم و بعد از آن اگر 
پودر هل داشـــتیم آن را نیز اضافه 
می کنیم. بعد حـــرارت را خاموش 
کـــرده و کامل مواد را هم می زنیم.

 

طرز تهیه برشتوک نخودچی

این روزها 
برشتو ک 
نخودچی 

درست می کنم، 
شیرینی که 

انگار حاصل 
تلفیق شیرینی 
نخودچی های 

سنتی کودکیم 
با عنصر جذاب 

و امروزی 
شکات است 
و این ترکیب، 

معجزه ای را 
شکل داده که 
نتیجه آن هم 
طعم دلبرانه 

شیرینی 
نخودچی را دارد 
و هم با ترکیب 
شکات از آن 

شکنندگی 
دلبرانه رهایی 

پیدا کرده است

آموزش یک شیرینی برای عید

 تلفیق سنت  تلفیق سنت 
و مدرنیته با تلاشو مدرنیته با تلاش

نگاهی به دور و اطراف خانه می اندازم، ماه اســـفند 
رســـیده و خانه تکانی از رگ گردن به من نزدیک تر 
اســـت! همیشـــه حـــس دوگانـــه ای بـــه خانه تکانی 
داشـــته ام. از طرفـــی ســـختی آن باعـــث می شـــد از 
شـــروعش شـــانه خالی کنـــم و از ســـمت دیگر فکر 
کـــردن بـــه نتیجـــه آن و لذت چشـــیدن طعم نظم و 
تمیزی همـــه جانبه خانه برایم انگیـــزه ای قوی بود 

برای شـــروع و انجـــام دادن آن.
اسفند همیشـــه خاطرات دوست داشتنی دیگری 
را هـــم برایـــم به همراه داشـــت. وقتی چشـــمانم را 
می بســـتم و به حال و هوای عیـــد کودکی هایم فکر 
می کردم، یک بو و مزه بیشـــتر از همه برایم تداعی 
می شـــد. بـــوی خوشـــمزه شـــیرینی نخودچی هـــای 
خانـــه مادربـــزرگ. شـــیرینی هایی کـــه در آن ســـن 
کودکـــی از خوردنـــش غـــرق لـــذت می شـــدم. امـــا 
اگـــر بخواهـــم همـــه واقعیـــت را برایتـــان بگویـــم، 
بایـــد بـــه این هم اشـــاره کنـــم که خوردن شـــیرینی 
نخودچی هـــای کودکـــی غیر از لذت برایم اســـترس 
هـــم داشـــت، چـــون آن شـــیرینی های ریزنقـــش و 
زیبا که همیشـــه بـــا نظم و ترتیب یک جا نشســـته 
بودنـــد، آن قـــدر ظریـــف و حســـاس بودنـــد کـــه بـــه 
اشـــاره ای میان انگشـــتان بازیگـــوش کودکی هایم 
خرد می شـــدند و ترس افتادن این اتفاق همیشـــه 

با مـــن بود.
امـــا حـــالا که ســـال ها از پس هـــم گذشـــته و دیگر 
کودک نیســـتم بـــه کشـــف دلپذیری رســـیده ام که 
هم لذت خوردن شـــیرینی نخودچـــی کودکی هایم 
را تجربـــه کنـــم و هـــم از اســـترس خـــرد شـــدن 
ایـــن خوردنی هـــای دلبـــر و ظریـــف رهایـــی پیـــدا 
کنـــم. ایـــن روزهـــا برشـــتو ک نخودچـــی درســـت 
می کنم، شـــیرینی که انگار حاصل تلفیق شـــیرینی 
نخودچی هـــای ســـنتی کودکیـــم با عنصـــر جذاب و 
امـــروزی شـــکلات اســـت و این ترکیـــب، معجزه ای 
را شـــکل داده کـــه نتیجـــه آن هـــم طعـــم دلبرانـــه 
شـــیرینی نخودچی را دارد و هم با ترکیب شـــکلات 
از آن شـــکنندگی دلبرانـــه رهایی پیدا کرده اســـت. 
بیایید و شـــما هم در پخت این خوشـــمزه دوســـت 

داشـــتنی با مـــن همراه باشـــید.

شیرینی نخودچی!شیرینی نخودچی!


