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طرز تهیه کیک تولد ساده و خوشمزهطرز تهیه کیک تولد ساده و خوشمزه

دست های پرتوان
برسید به داد این من کم توان

بـــه گمانم شـــلوغی های آخر اســـفند وقـــت هر کاری هســـت بجز 
متولـــد شـــدن. انگار که پیـــش خودت بگویی حالا نـــه ماه که صبر 
کـــرده بـــودی، یکی دو هفته دیگر هم ادامه می دادی تا بهار بیاید. 
ولی خوب این دیگر از آن کارهایی اســـت که هیچ جوره نمی شـــود 
تغییـــرش داد. حـــالا بـــاز من کـــه فقط اواخر اســـفند بـــه دنیا آمده 
بودم و ناراحتیم این بود که تولدم افتاده وســـط خانه تکانی و بدو 
بدو خرید و آماده ســـازی مراســـم عید و ســـال نو و کســـی حوصله 

نـــدارد ایـــن میـــان دعوت شـــود جشـــن تولد، امـــا یکی از آشـــناها 
را می شـــناختم کـــه واقعـــاً تولدش ســـی اســـفند بود! یعنی شـــما 
فکـــر کن چهار ســـال یک بار اســـفند بشـــود ســـی روزه و تـــو دقیقاً 
همـــان روز به دنیا بیایی! شـــانس عجیبی اســـت. اصاً همین که 
30 اســـفند نیســـتم هـــم خدا را شـــکر! امـــا بالاخره ســـالی یک بار 
که بیشـــتر تولد آدم نیســـت. خودم تصمیم داشـــتم بـــرای خودم 
کیکـــی بخرم و شـــمعی فـــوت کنم و خوشـــحال باشـــم، البته همه 
ایـــن تصمیمات تـــا جایی زیبـــا و عملی به نظر می رســـید که هنوز 
پایم را داخل شیرینی فروشـــی نگذاشـــته بـــودم. دیدن کیک های 
قد کف دســـتی که پولش خیلی خیلی بیشتر از تصور من برای آن 
یـــک لقمـــه کیک بود چنان برق از ســـرم پرانـــد که یک لحظه پیش 

خـــودم گفتم حـــالا این همه که صبر کرده بودی، دو ســـه روزدیگه 
هم صبر می کردی تا ســـی اســـفند به دنیا بیایی و چهارســـال یک 
بار تولد بگیری! اما با یادآوری اینکه سال تولدم اصاً کبیسه نبود 
آهی کشیدم و تصمیم گرفتم شانس خودم را با درست کردن یک 
کیـــک تولد خانگی امتحـــان کنم. این طور که به نظر می رســـید با 
این شـــرایط ســـخت اقتصادی و قیمت های ســـر به فلک کشـــیده 
کیک و شـــیرینی، اگر می خواســـتم کیکی داشـــته باشـــم چاره ای 
نبود جز اینکه دســـت های پرتوان به داد این من کم توان برســـند.
شـــما هـــم اگر دوســـت دارید کیـــک خوشـــمزه خانگی بـــرای تولد 
خودتان یا عزیزانتان درســـت کنید با من همراه باشـــید. خیالتان 

راحت، دســـتور خوبی اســـت.

نوشین تقیلی
نویسنده

مواد لازم برای تهیه کیک اسفنجی:
همیـــن ابتدا کار بگذارید بگویم کـــه طبق آن عبارت معروف 
هدف من این نیســـت که به شـــما ماهی بدهـــم، بلکه قصد 
دارم ماهیگیـــری را یادتـــان بدهـــم و بعـــد از آن دیگـــر قـــاب 
دســـت خودتـــان اســـت و خودتـــان تصمیـــم می گیریـــد چـــه 
انتخابـــی داشـــته باشـــید. پس برای ایـــن کیک مهـــم و پایه، 
مـــن یـــک جـــدول از مواد اولیه به شـــما می دهم کـــه طبق آن 
شـــما می توانیـــد انتخـــاب کنیـــد براســـاس قطـــر قالبـــی* که 
داریـــد به چـــه مقدار از مـــواد اولیه احتیاج خواهید داشـــت.

* منظـــور از قالـــب در ایـــن توضیحـــات قالب هـــای دایـــره ای 
شـــکلی هســـتند که عمومـــاً بـــا دیواره هـــای بلند حـــدوداً ده 
ســـانتی متـــری و جنـــس گالوانیـــزه در تمامـــی لـــوازم قنـــادی 
فروشـــی ها موجـــود اســـت و بـــه اســـم قالـــب کیـــک معروف 
هســـتند و بـــا یک بـــار تهیـــه ایـــن قالب هـــا شـــما می توانیـــد 
ســـال ها از آنها اســـتفاده کنید. اما اگر قالب های مخصوص 
کیک پزی نداشـــتید ناامید نشـــوید، با شعار یا راهی خواهیم 
یافـــت یا راهی خواهیم ســـاخت می توانیم بـــر محدودیت ها 
غلبه کنیم. پیشـــنهاد من به شـــما در این شـــرایط اســـتفاده 
از یـــک قابلمه تفلون اســـت، شـــاید شـــرایط کمی ســـخت تر 

شـــود اما شـــدنی  است.

حالا برویم سراغ جدول مواد اولیه براساس قطر 
قالب کیک پزی:

در پخـــت کیـــک و شـــیرینی ها بهتر اســـت مـــواد اولیـــه به دما 
محیط رســـیده باشـــند، بنابراین مـــواد کیـــک را از قبل در دما 
محیط می گذاریم. البته در بعضی دستورها به طور مشخص 
اشـــاره می شـــود که بعضـــی مواد اولیه باید ســـرد باشـــند، در 
آن صـــورت آن مـــاده اولیـــه را تـــا زمان مصـــرف در یخچال نگه 
می داریـــم. بـــرای این کیک بهتر اســـت تخم مرغ هـــا را تا زمان 
شکســـتن در یخچـــال نگـــه دارید، چـــون برای ایـــن کیک باید 
زرده و ســـفیده تخم مـــرغ را از هـــم جـــدا کنیم و بـــرای راحت تر 

انجام شـــدن این کار بهتر اســـت تخم مرغ ســـرد باشـــد.
ابتدا مواد خشـــک شـــامل آرد ســـفید و بکینگ پـــودر را با هم 
مخلـــوط کـــرده و چند باری این مخلـــوط را الک می کنیم. الک 
کردن به بهتر شـــدن بافت نهایی کیک کمک می کند و باعث 
می شـــود کیک بافت سبک تری داشته باشـــد. این مخلوط را 

کنـــار می گذاریم تـــا بعداً به مایه کیـــک اضافه کنیم.
 کیک هـــای اســـفنجی کیک هایـــی هســـتند کـــه عمومـــاً برای 
خامه کشـــی در نظـــر گرفتـــه می شـــوند و بـــرای همیـــن منظور 
بایـــد بافتـــی ســـبک و حجیـــم داشـــته باشـــند و برای رســـیدن 
بـــه بهتریـــن بافـــت از کیک اســـفنجی احتیاج داریم تـــا زرده و 
ســـفیده تخم مرغ را از هم جدا کنیم. برای این کار به دو ظرف 
نیـــاز داریـــم. دقـــت کنیـــد ظرف ها بایـــد کاماً تمیز و خشـــک 
باشـــند تا نتیجه نهایی کار به صورت مطلوبی به دســـت آید.
بـــرای شـــروع تخم مرغ ها را شکســـته و زرده ها و ســـفیده ها را 
در دو ظـــرف جداگانـــه می ریزیم. توجه کنید کـــه به هیچ وجه 
داخل ظرفی که ســـفیده ها را ریخته ایم زرده ریخته نشـــود و یا 
قطرات آب وجود نداشـــته باشـــد، زیرا در این صورت ســـفیده 
پس از هم زدن به اندازه کافی و درست پف نمی کند و نتیجه 

مطلوب نهایی حاصل نمی شـــود.
در ایـــن مرحلـــه پـــودر قنـــدی کـــه در دســـتور داشـــتیم را ابتدا 
الـــک می کنیـــم، ســـپس آن را نصـــف می کنیم، نیمـــی از آن را 
در ظرفـــی کـــه زرده های تخم مرغ قـــرار دارد می ریزیم و نصفه 

دیگـــر را کنـــار می گذاریم.
حـــالا ابتـــدا با همزن برقی که پره های آن کاماً تمیز و خشـــک 
اســـت شـــروع بـــه زدن ســـفیده های تخم مرغ می کنیـــم. این 
مرحلـــه بســـته بـــه قـــدرت موتور همـــزن شـــما بین پنـــج تا ده 
دقیقـــه ممکن اســـت طـــول بکشـــد. در حین هـــم زدن نیمی 
از پودر قند دســـتور را که کنار گذاشـــته بودیم، قاشـــق قاشـــق 
بـــه ســـفیده ها اضافـــه می کنیـــم، ایـــن کار به بهتر پـــف کردن 

ســـفیده ها کمـــک می کند.
 زمانـــی کار بـــه پایـــان می رســـد و بـــه حـــد درســـتی از پـــف کـــردن 
می رســـیم کـــه ســـفیده ها چـــون ابری ســـفید رنگ شـــده باشـــند و 
وقتـــی ظرف ســـفیده های زده شـــده را برعکس می کنیـــم چیزی از 
ظـــرف بیـــرون نریزد. دقت کنید تـــا این مرحله را به درســـتی انجام 
دهیـــد، چـــون انجام درســـت این مرحله باعث می شـــود در نهایت 
کیک بافت ســـبک تری داشته باشـــد و بهتر پف کند. پس از اینکه 
مرحلـــه هـــم زدن ســـفیده ها تمـــام شـــد ظرف حـــاوی ســـفیده ها را 
داخـــل یخچال می گذاریم تا بعـــداً به بقیه مایه کیک اضافه کنیم.

 حـــالا ظـــرف زرده های تخم مـــرغ  و نصف پودر قنـــدی که کنار 
آن ریختـــه بودیـــم را برداشـــته، وانیل را بـــه آن اضافه کرده و با 
دور تند همزن شـــروع به مخلوط کردن می کنیم. توجه کنید 
اگـــر پره هـــای همـــزن بابت هـــم زدن ســـفیده ها تمیز نباشـــد 
بـــرای زرده هـــا مشـــکلی پیـــش نمی آید، پس خاف ســـفیده، 
بـــرای هـــم زدن زرده ها، احتیاجی به شســـتن، خشـــک و تمیز 
کـــردن پره هـــای همزن نیســـت. مخلـــوط را با دور تنـــد آن قدر 
هـــم می زنیـــم تـــا مایـــه حاصـــل کـــرم رنـــگ، حجیـــم، غلیظ و 
کشـــدار شـــود. این مرحله بســـته به قدرت موتور همزن شما 
بیـــن پنج تا ده دقیقه ممکن اســـت طول بکشـــد. دقت کنید 
تـــا این مرحلـــه را به درســـتی انجام دهید چون انجام درســـت 
این مرحله باعث می شـــود در نهایت کیک بافت ســـبک تری 
داشته باشد و بهتر پف کند. پس از آنکه مخلوط کاماً غلیظ 
و کشـــدار شـــد، همان طور که هنوز با همزن در حال هم زدن 
مخلـــوط هســـتیم آب جـــوش را کم کـــم و طی چنـــد مرحله به 
آن اضافـــه کـــرده و حدود یـــک دقیقه دیگر به هـــم زدن ادامه 

داده و ســـپس هـــم زدن را متوقـــف می کنیم.
توجـــه کنیـــد در بین کار چند باری مواد دور ظرف را با لیســـک 
یـــا قاشـــق جمـــع می کنیـــم )دورگیـــری( تـــا اگـــر تخم مرغ ها به 
دور ظرف پاشـــیده شـــده با این دورگیری آنهـــا را به مواد کیک 
اضافـــه کنیم و هم بخورنـــد و در نهایت کیک بوی زهم ندهد.

در این مرحله فر را روشن می کنیم تا گرم شود.
بگذارید حالا که به این قســـمت از کار رسیده ایم نکته مهمی 
را برایتان بگویم که اوایل 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 طـــور معمول دمایی 
کـــه در فرهای برقی مثـــل ماکروفر یا ســـایر نمونه ها باید برای 
پخت انتخاب کنیم حدوداً بیست درجه کمتر از دمای فرهای 
گازی اســـت. ایـــن عـــدد می تواند بـــا توجه به فضـــا و اندازه فر 
برقی شـــما پنج درجه کمتر یا بیشـــتر باشد. اما در دستورهای 
آشـــپزی و شـــیرینی پزی عموماً به این مورد اشاره ای نمی شود 
و تنهـــا یـــک دمـــا که برای فـــر گازی اســـت بیان می شـــود و اگر 
شـــما نکته تفاوت دمایی را ندانید در نهایت کیک و شـــیرینی 

سوخته و ســـفت تحویل می گیرید!
* پـــس بـــا این توضیحـــات اگر فر شـــما گازی اســـت آن را روی 
دمـــای 180 درجـــه بگذارید ولی اگر فر برقی دارید با دمای 160 

درجه ســـانتیگراد آن را روشـــن کنید تا گرم شـــود.
در این مرحله مواد ما ســـه قســـمت شـــده اند و باید این ســـه 
قسمت را با هم مخلوط کنیم. نکته مهمی که در این قسمت 
وجـــود دارد آن اســـت کـــه بـــرای حفـــظ پـــف کیک و به دســـت 
آمـــدن بافـــت ســـبک و پـــوک نهایی، ایـــن مخلوط کـــردن باید 
کاماً آرام، بدون فشـــار شـــدید، به وســـیله همزن دستی و در 
یـــک جهـــت به صـــورت دورانی انجام شـــود. برای ایـــن منظور 
در ابتـــدا باید زرده را با ســـفیده پف کـــرده مخلوط کنیم. برای 
این کار طی چند مرحله با قاشـــق از ســـفیده برداشته و داخل 
زرده ریخته و ســـپس به آرامی در یک جهت با همزن دســـتی 

دستور پخت کیک اسفنجی:

یا لیســـک آنهـــا را هـــم می زنیم تا مخلوط شـــوند 
)فولد کردن(. پس از آنکه تمامی ســـفیده  با زرده 
مخلـــوط شـــد، حـــالا آرد و بکینـــگ پـــودری که در 
ابتـــدا کار الک کرده و کنار گذاشـــته بودیم را طی 
چنـــد مرحله روی مخلوط نهایـــی مایه کیک الک 
کـــرده و به وســـیله همـــزن دســـتی در یک جهت 
بـــه صـــورت دورانـــی و آرام مخلـــوط می کنیم. هم  
زدن را تـــا جایی ادامـــه می دهیم که مخلوط آردی 
بـــا مواد ترکیب شـــود و گلولـــه آردی باقی نماند و 
در نهایـــت مایه کیک اســـفنجی ما آماده اســـت.
مایـــه کیـــک را در قالبی که کف آن را کاغذ روغنی 
انداخته ایـــم می ریزیـــم و ســـطح آن را صـــاف 
می کنیـــم. دقـــت کنید بـــه هیچ وجـــه دیواره های 
قالـــب را چـــرب نکنیـــد، زیـــرا کیـــک بـــا تکیـــه بـــر 
دیواره هـــا بـــالا آمـــده و پـــف خوبـــی می کنـــد. بـــه 
دلیل حساســـیت کیـــک، از ضربـــه زدن به قالب 
یا کوبیدن آن بر ســـطح کار به منظور خارج شدن 

حباب هـــای اضافـــی نیـــز خـــودداری کنید.
قالب را در فر از قبل گرم شـــده با دمای 180درجه 
بـــرای فـــر گازی یـــا 160 درجه بـــرای فر برقـــی برای 
مـــدت حـــدوداً چهـــل و پنـــج دقیقـــه می گذاریم. 
دقت کنید هیچ وقت در بیست دقیقه اول پخت 
در فـــر را بـــاز نکنیـــد تا پـــف کیک نخوابـــد و کیک 
در نهایـــت بافت خوبی داشـــته باشـــد. این نکته 
را هم در نظر داشـــته باشـــید که زمان پخت برای 
فرهـــای مختلـــف می توانـــد کمی کمتر یا بیشـــتر 
از زمان گفته شـــده در دســـتور باشـــد، به همین 
جهت برای مطمئن شدن از پخت کیک از تست 
خال چوبی اســـتفاده می کنیم، بدین صورت که 
در اواخر زمان پخت در فر را باز کنید، قالب کیک 
را کمی بیرون بکشـــید و یک سیخ چوبی یا خال 
دنـــدان را وســـط کیک تـــا انتها فرو ببریـــد و خارج 
کنیـــد، اگـــر از مایه کیک چیزی به آن نچســـبیده 

بـــود یعنی کیک ما پخته اســـت.
وقتـــی کیـــک کامـــل پخـــت آن را از فـــر خـــارج 
می کنیـــم، یـــک ربـــع تـــا نیـــم ســـاعت در دمـــای 
محیـــط می گذاریم تـــا از داغی اولیه بیفتد، دقت 
کنیـــد اگـــر تاش کنید تا کیک داغ اســـت آن را از 

قالب خارج کنید احتمال خرد شـــدن کیک وجود 
دارد، پـــس صبـــور باشـــید. پـــس از خنک شـــدن 
کیـــک، یک چاقـــو صبحانه را در فاصله بین کیک 
تـــا قالبـــش می چرخانیم تا کیک از آن جدا شـــود 
و بعـــد کیک را از قالب درآورده، کاغذ روغنی کف 
آن را جـــدا می کنیـــم و آن را روی توری می گذاریم.
از آنجایـــی کـــه ایـــن کیـــک بـــدون مایعاتـــی از 
جمله شـــیر و روغن درســـت شـــده، بیشتر برای 
خامه کشـــی مناسب اســـت. برای خامه کشی، 
کیـــک را بـــه دو یا ســـه لایه افقی تقســـیم کرده و 
برش می زنیم. خامه قنـــادی را از لوازم قنادی ها 
خریـــده و بـــا همـــزن آنقدر می زنیم تـــا کاماً فرم 
بگیرد، ســـپس لایه  اولیه کیک را روی تخته سرو 
می گذاریـــم، ابتدا ســـطح آن را با کمـــی آبمیوه، 
شـــیر کاکائو یا نوشـــیدنی های مورد عاقه دیگر 
مرطـــوب می کنیـــم و ســـپس کاماً بـــا خامه فرم 
گرفته می پوشانیم. در صورت تمایل می توانیم 
از مغـــز گـــردو، مـــوز، انـــواع کـــرم  و مارمالادهـــا، 
تکه هـــا شـــکات و هـــر چیـــز دیگری کـــه تمایل 
داشـــتیم بـــرای مـــواد میانـــی لایه هـــای کیـــک 
اســـتفاده کنیـــم. پـــس از پر کـــردن مـــواد میانی 
کیک)فیلینگ گذاری(، لایـــه بعدی کیک را روی 
لایه قبلی گذاشـــته و مجدداً سطح آن را مرطوب 
کرده و مراحل خامه کشـــی و فیلینگ گذاری را با 
مـــواد دلخواه تکـــرار می کنیم. پس از گذاشـــتن 
لایـــه آخـــر دور تـــا دور کل کیک را یـــک لایه نازک 
خامه می کشـــیم و برای یک تا دو ســـاعت کیک 
را در یخچـــال می گذاریـــم، ســـپس از یخچـــال 
خـــارج کـــرده و کل ســـطح کیـــک را با هـــر مقدار 
خامـــه کـــه می خواهیـــم پوشـــانده و بـــه کمـــک 
کاردک یـــا هر وســـیله با ســـطح صـــاف، خامه ها 
را صاف کرده و خامه کشـــی نهایی کیک را انجام 
می دهیـــم و بعد بنا بر ســـلیقه شـــخصی آن را با 
گل طبیعـــی، انواع شـــکات یـــا خامه های رنگی 

تزئیـــن می کنیم.
از اینکـــه این آموزش را تا انتها با من همراه بودید 
از شـــما سپاســـگزارم. امیدوارم لحظات شـــیرین 

زندگیتان هر روز بیشـــتر از روز قبل باشد.

دیدن کیک های قد 
کف دستی که پولش 
خیلی خیلی بیشتر از تصور 
من برای آن یک لقمه کیک بود چنان 
برق از سرم پراند که یک لحظه پیش 
خودم گفتم حالا این همه که صبر 
کرده بودی، دو سه روز دیگه هم صبر 
می کردی تا سی اسفند به دنیا بیایی و 
چهارسال یک بار تولد بگیری
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