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توپکخرما
ین  و دم دســـتی تر یـــن  راحت تر
خوراکی خوشـــمزه ای که می توانید 
بـــا خرمـــا درســـت کنیـــد توپک های 
خرمایی اســـت. این خوراکی شـــاید 
پرمصرف تریـــن محصـــول خرمایـــی 
باشـــد، زیرا به راحتی درســـت شده 
و راحت تـــر از آن خـــورده می شـــود.
برای درســـت کردن ایـــن توپک  های 
جـــذاب، هســـته خرماهـــا را گرفته و 
داخـــل یک قابلمه می  ریزیم. در این 
روش حتی لازم نیست پوسته رویی 
خرمـــا را جـــدا کنید. اما اگر دوســـت 
داریـــد می توانیـــد ایـــن کار را انجـــام 
دهیـــد. کمی آب روی خرماها ریخته 
و حـــرارت را روشـــن می کنیم. پس از 
چنـــد دقیقـــه کـــه آب جـــوش آمد با 
فشـــار قاشـــق خرماهـــا را هـــم زده و 
لـــه می کنیـــم. آبـــی کـــه روی خرماها 
می ریزیـــم تنهـــا بـــرای کمک بـــه نرم 
شـــدن خرماهاســـت.پس از آنکـــه 
خرماهـــا بـــه حد کافـــی حـــرارت دید 
قابلمـــه را از روی حرارت برداشـــته و 
به هـــم زدن و مخلوط کردن خرماها 
بـــا یکدیگر را ادامه می دهیم تا همه 
آن ها نرم و یکدســـت شوند. در این 
مرحلـــه کمـــی کـــه خرماهـــا از داغی 
افتادنـــد مـــوادی را بـــه دلخـــواه برای 
خوشـــمزه تر شـــدن ایـــن توپک هـــا 
بـــه خرمـــا اضافـــه کـــرده و همـــه را با 
هـــم مخلـــوط می کنیـــم. مـــوادی که 
مـــن در ایـــن مرحله به خرمـــا اضافه 
می کنـــم شـــامل کنجد ســـاده، پودر 
نارگیل، پودر کاکائو، گلاب، گردوی 
خرد شـــده و کمی پودر بیســـکوئیت 
اســـت. امـــا شـــما می توانیـــد بنـــا به 
ســـلیقه خـــود هر کـــدام از ایـــن مواد 
را کـــم یـــا زیـــاد و یا حـــذف کنید. بعد 
از اضافـــه کـــردن هـــر کـــدام از ایـــن 

مـــواد آن را بـــه خوبـــی هـــم می زنیـــم 
تـــا همه مـــواد با هـــم مخلوط شـــده 
و یک خمیر نهایی یکدســـت داشته 
باشـــیم. حـــالا گلوله هـــای کوچـــک 
از ایـــن خمیـــر برداشـــته و در دســـت 
گـــرد می کنیـــم. بـــرای تزئیـــن نهایی 
می توانیـــد ایـــن توپک هـــای خرمـــا را 
در کنجد ســـاده، پـــودر نارگیل، پودر 
کاکائـــو یا پـــودر پســـته بغلتانید و در 

ظـــرف ســـرو بچینید.
 

شیرینیخرماوجو
دوسرپرک

حـــالا بـــه ســـراغ دومیـــن خوراکـــی 
خوشـــمزه  خرمایـــی می رویـــم و آن 
چیـــزی نیســـت جـــز شـــیرینی خرما 
و جـــو دوســـرپرک. ایـــن شـــیرینی 
یک خوراکی بســـیار خوشـــمزه برای 
ســـفره های افطـــار شماســـت کـــه 
می توانیـــد در تمامـــی طـــول ســـال 
نیز آن را درســـت کـــرده و از خوردن 

آن لـــذت ببریـــد.
 

موادلازمبرایتهیهشیرینی
خرماوجودوسرپرک

 خرما بدون هســـته  30 عدد تقریباً 
معادل 330 گرم

 آب  سه چهارم پیمانه*
 کنجد   2 قاشق غذاخوری
 گردو خرد شده   ۵0 گرم

 جو دوسرپرک خرد شده    2 پیمانه، 
معادل 1۸0 گرم

 آرد    یک پیمانه   معادل 12۵ گرم 
 بیکینـــگ پـــودر   یـــک و نیم قاشـــق 

چای خـــوری
 نمک   یک چهارم قاشق چای خوری

 پـــودر دارچیـــن   یـــک دوم قاشـــق 

چای خـــوری
 پـــودر نارگیـــل   یـــک دوم پیمانـــه  

معـــادل 40 گـــرم
 شـــکر   یک چهارم پیمانه ســـرخالی 

معـــادل 40 گرم
 کره سرد تکه شده    200 گرم

رد  ندا ســـتا ا نه هـــای  پیما گـــر  ا  
شـــیرینی پزی را دارید از همان  استفاده 
کنیـــد، اما اگر به آنها دسترســـی ندارید 
یک لیوان دســـته دار فرانسوی را معادل 

یـــک پیمانـــه در نظـــر بگیرید.
 

طرزتهیهشیرینیخرماوجو
دوسرپرک

در پخـــت کیـــک و شـــیرینی ها بهتر 
اســـت مـــواد اولیه به دمـــای محیط 
رســـیده باشـــند، بنابرایـــن مـــواد 
کیـــک را از قبـــل در دمـــای محیـــط 
لبتـــه در بعضـــی  ا یـــم.  ر می گذا
دســـتورها به طور مشـــخص اشاره 
می شـــود کـــه بعضـــی مـــواد اولیـــه 
باید ســـرد باشند، در آن صورت آن 
مـــاده را تا زمان مصـــرف در یخچال 
نگـــه می داریـــم. بـــه طـــور مثـــال در 
این دســـتور کره باید ســـرد یخچالی 
باشـــد، پس تا زمان اســـتفاده آن را 

درون یخچـــال نگـــه می داریـــم.
همانند روش درســـت کردن توپک 
خرمایی، خرما و آب را درون قابلمه 
ریختـــه و روی حـــرارت می گذاریم تا 
آب جـــوش بیایـــد و خرماهـــا نـــرم و 
قابل له شـــدن باشند. سپس خرما 
را از روی حـــرارت برداشـــته و کمـــی 
کـــه از داغـــی افتـــاد گـــردو و کنجـــد 
را اضافـــه می کنیـــم و کامـــلاً هـــم 
می زنیم تا یکدســـت شـــود و سپس 

ایـــن مخلـــوط را کنـــار می گذاریم.
در ظرف دیگری جو دوســـرپرک  را که 

کمـــی آنهـــا را از قبـــل خـــرد کرده ایـــم 
بـــا آرد، نمـــک، بیکینگ پـــودر، پودر 
دارچیـــن، شـــکر و پـــودر نارگیـــل 
ترکیـــب می کنیـــم. کـــره ســـرد را بـــه 
ایـــن مخلـــوط اضافه کـــرده و با نوک 
انگشـــتان آن قـــدر مالـــش می دهیم 
تـــا مخلـــوط حالـــت گلولـــه گلولـــه به 
خـــود بگیـــرد. در ایـــن مرحلـــه بایـــد 
دقـــت کنیـــم کـــره بـــا حرارت دســـت 
مـــا آب نشـــود. می توانیـــم مخلـــوط 
کـــردن مـــواد را با دســـتگاه غذاســـاز 
نیـــز انجـــام دهیـــم کـــه بـــه مراتـــب 
سریع تر می شـــود، فقط اگر خمیر را 
با غذاســـاز هم زدید زیاد و با سرعت 

بـــالا ایـــن کار را انجـــام ندهیـــد.

فرراروشنمیکنیمتاگرم
شود

بگذاریـــد حالا که به این قســـمت از 
کار رسیده ایم نکته مهمی را برایتان 
بگویـــم کـــه اوایـــل کار بارهـــا باعـــث 
ناامیدی من از کیک و شـــیرینی پزی 
می شـــد! دمـــای پخـــت در فرهـــای 
گازی و برقـــی در پخـــت کیـــک و 
شـــیرینی یکـــی نیســـت و بـــه طـــور 
معمـــول دمایی کـــه در فرهای برقی 
مثـــل ماکروفر یا ســـایر نمونه ها باید 
برای پخت انتخـــاب کنیم حدوداً 20 
درجـــه کمتـــر از دمای فرهـــای گازی 
اســـت. این عـــدد می تواند بـــا توجه 
بـــه فضا و انـــدازه فر برقی شـــما پنج 
درجـــه کمتر یا بیشـــتر باشـــد. اما در 
دســـتورهای آشپزی و شـــیرینی پزی 
عمومـــاً بـــه ایـــن مـــورد اشـــاره ای 
نمی شـــود و تنهـــا یـــک دما کـــه برای 
فـــر گازی اســـت بیان می شـــود و اگر 
شـــما نکته تفـــاوت دمایـــی را ندانید 
در نهایت کیک و شـــیرینی ســـوخته 

و ســـفت تحویـــل می گیریـــد!

 پـــس با ایـــن توضیحات اگر فر شـــما 
گازی اســـت آن را روی دمـــای 1۸0 
درجـــه بگذاریـــد ولـــی اگـــر فـــر برقـــی 
دارید با دمای 160 درجه ســـانتی گراد 
آن را روشـــن کنید تا گرم شـــود. حالا 
کـــف قالب یا ظرفمان را کاغذ روغنی 
انداختـــه و حدود دو ســـوم از مخلوط 
جو دوســـرپرک و مابقی مـــواد را روی 
کاغـــذ روغنـــی ریختـــه و آن را صاف و 
کمی با دســـتمان فشـــرده می کنیم. 
مخلـــوط خرمایی را که درســـت کرده 
بودیـــم به شـــکل یک لایه یکدســـت 
روی آن می ریزیـــم و صـــاف می کنیم. 
مابقـــی خمیر را روی لایه خرما پخش 
کـــرده و بـــا فشـــار دســـت مقـــداری 
آن را فشـــرده می کنیـــم تـــا صـــاف و 
یکدســـت شـــود.ظرف را در فـــر از 
قبل گرم شـــده برای مـــدت 3۵ تا 4۵ 
دقیقـــه می گذاریم تـــا زمانی که روی 
آن تقریبـــاً طلایـــی رنـــگ شـــود. پس 
از آن ظـــرف را از فـــر در آورده و اجـــازه 
می دهیـــم بـــه دمـــای محیط برســـد. 
ســـپس بـــرای یک تا دو ســـاعت آن را 
در یخچـــال می گذاریـــم و پـــس از آن 
شـــیرینی را بـــه شـــکل دلخـــواه برش 
می زنیـــم و در ظرف ســـرو می چینیم.
این شـــیرینی خوشمزه تا چند روز در 
ظـــرف دردار در دمـــای محیط، یک یا 
دو هفتـــه در یخچـــال و یک تـــا دو ماه 

در فریـــزر قابـــل نگهداری  اســـت.

نکتـــه: پودر دارچین، شـــکر، پودر 
نارگیـــل، گردو و کنجـــد قابل حذف 

یا کم و زیاد شـــدن اســـت.
 از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا 
بـــا مـــن همـــراه بودیـــد از شـــما 
سپاســـگزارم. امیـــدوارم لحظـــات 
شـــیرین زندگیتان هر روز بیشـــتر از 

روز قبـــل باشـــد.
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یـــاخشـــکشـــدهویـــابـــههردلیلـــیمیلیبهمصـــرفآنخرمابهصـــورتخامنداریدپـــسبدانیدوآگاهباشـــیدکهایـــنخوراکیهایخوشـــمزهبهترینانتخاببـــرایمصرفآنخرماســـت.ضمن

اینکـــهایـــنروشهـــابـــرایخورانـــدنخرمابهافـــرادیکهخرمادوســـتندارندهمتـــاحدزیادیمؤثراســـت.
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