
 
 مواد لازم جهت تهیه خمیر

شیر                            1 پیمانه
شکر           1 قاشق مرباخوری
پودر خمیر مایه                 1 قاشق غذاخوری
تخم مرغ                             1 عـــدد
نمک       1 قاشق مرباخوری
روغن مایع        یک ســـوم پیمانه
آرد              3 پیمانـــه
آویشن و فلفل                            نصف قاشق چایخوری

 
* 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.
 

عمل آوردن خمیرمایه
بـــرای عمل آوردن و آماده ســـازی خمیرمایه ابتدا یک لیوان 
شـــیری کـــه در دســـتور داشـــتیم را کمی گرم می کنیـــم تا در 
حـــدی ولـــرم شـــود که اگـــر انگشـــتمان را داخل شـــیر بزنیم 
نســـوزد، سپس شـــکر را به شیر اضافه کرده و هم می زنیم. 
توجـــه کنیـــد این مقدار شـــکر باعث شـــیرینی خمیر شـــما 
نمی شـــود و تنها برای تغذیه خمیرمایه شـــما مورد استفاده 
قرار می گیرد. اگر می خواهید خمیر شـــیرینی داشته باشید 

باید در مراحل بعدی چند قاشق شکر به خمیر خود اضافه 
کنیـــد. پـــودر خمیرمایـــه را بـــه مخلوط شـــیر و شـــکر اضافه 
می کنیـــم و در حـــد مخلـــوط شـــدن هـــم می زنیـــم. حـــالا در 
ظـــرف را گذاشـــته و بـــرای اطمینان بیشـــتر یـــک پارچه روی 
آن می کشـــیم تـــا نور به آن نرســـد و ســـپس برای حـــدوداً 10 
دقیقـــه ظـــرف را در محـــل نســـبتاً گرمی می گذاریـــم. دقت 
کنیـــد بالای ظرف باید مقداری فضای خالی داشـــته باشـــد 
تـــا پـــس از عمـــل آمدن خمیر مایـــه و کف کـــردن آن از ظرف 

ســـرریز نشود.
پس از این مرحله به ســـراغ آماده ســـازی بقیه مراحل خمیر 
می رویم. برای این منظور یک کاســـه نســـبتاً بزرگ برداشته 
و تخم مـــرغ را در آن می شـــکنیم و کمـــی آن را هـــم می زنیـــم 
تـــا از حالـــت لختی دربیاید، ســـپس نمک و روغـــن را اضافه 
کرده و مجدد کمی هم می زنیم. در این مرحله اگر دوســـت 
داریـــد خمیرتان طعم دار باشـــد، می توانید انـــواع ادویه ها 
ماننـــد آویشـــن، فلفـــل و... را به مخلوط اضافـــه کرده و هم 
بزنیـــد. پس از آن خمیرمایـــه ای را که عمل آمده و پف کرده 
اســـت به این مخلوط اضافه می کنیم و خوب هم می زنیم.

حالا نوبت اضافه کردن آرد است.
 چنـــد نکته را باید در مـــورد آرد مصرفی خود در نظر بگیرید 
و آن ایـــن اســـت که اولاً جنـــس آرد انتخابی شـــما می تواند 
آرد ســـفید شـــیرینی پزی یا انواع آردهای سبوس دار باشد. 
خمیری که با آرد ســـفید تهیه می شـــود ســـبک تر است ولی 
خاصیـــت غذایی آن نیز کمتر اســـت. همچنین توجه کنید 
بـــرای مقدار آرد نمی تـــوان اندازه دقیقی ارائـــه کرد و این به 
جنس آرد بســـتگی دارد. حدوداً ســـه پیمانه آرد نیاز داریم 
اما بعد از اضافه کردن دو ونیم پیمانه از آرد و ورز دادن، اگر 
همچنـــان خمیر چســـبناک بـــود مابقـــی آرد را کم کم اضافه 
می کنیم، اما بســـیار مهم اســـت که چســـبندگی خمیر را با 
ورز دادن زیـــاد خمیـــر بگیریم و نه با زیـــاد اضافه کردن آرد، 
چون هر چه آرد بیشـــتری اضافه کنیم از لطافت و ســـبکی 

نهایی خمیر کم می شـــود.
 آرد را الـــک می کنیـــم تـــا ســـبک و یکدســـت شـــود و بعـــد 
کم کـــم بـــه مخلوط مـــوادی که داشـــتیم اضافـــه می کنیم و 
هـــم می زنیـــم. بعـــد از اضافه کـــردن دو ونیم پیمانـــه از آرد، 
شـــروع بـــه ورز دادن خمیر می کنیم و ایـــن کار را برای حدود 
د10 دقیقـــه ادامـــه می دهیم. اگر دیدیـــم خمیر بیش از حد 
چســـبناک اســـت مابقـــی آرد را هم کم کـــم اضافه می کنیم 
و بـــه ورز دادن ادامـــه می دهیم. دقـــت کنید نحوه ورز دادن 
خمیـــر نکته بســـیار مهمی اســـت کـــه در نتیجـــه نهایی کار 
کامـــلاً تأثیـــر دارد. از بهتریـــن و ســـاده ترین روش هـــای ورز 

دادن خمیـــر آن اســـت کـــه آن را یـــک گلولـــه بـــزرگ در نظر 
بگیرید و مرتب یک گوشـــه آن را از زیر کمی به جلو بکشـــید 
و ســـپس روی بقیـــه خمیـــر برگردانید و ایـــن کار را دور تا دور 

گلولـــه خمیر ادامـــه دهید.
 همچنیـــن می توانیـــد گلوله خمیـــر را بلند کـــرده و محکم و 
مرتب روی ســـطح کار خـــود بکوبید.پس از حدود 10 دقیقه 
خمیر تقریباً آماده است، آن را در دست گرد کنید تا شبیه 
یک چانه بزرگ شـــود و در ظـــرف تمیز بزرگی بگذارید و یک 
پلاســـتیک ســـر ظرف بکشـــید، برای اطمینان بیشـــتر یک 
پارچـــه روی آن بیندازیـــد تـــا نور به آن نرســـد و ســـپس برای 
حـــدوداً یـــک تـــا دو ســـاعت ظـــرف را در محل نســـبتاً گرمی 

بگذاریـــد تـــا خمیر بـــه اصطلاح ور بیایـــد و پف کند.
 دقـــت کنیـــد بالای ظرف باید فضای خالی داشـــته باشـــد تا 
خمیر فضای کافی برای پف کردن و ور آمدن داشـــته باشد.

بـــرای فضـــای نســـبتاً گرم و تاریـــک که بتوانیـــم ظرف خمیر 
را در آنجـــا بگذاریـــم می توانیـــد از داخل فر اســـتفاده کنید، 
بدیـــن صـــورت که چنـــد دقیقـــه فر را روشـــن کنیـــد تا کمی 
گـــرم شـــود و بعد آن را خاموش کرده و ظـــرف خمیر را داخل 
آن بگذاریـــد. فقـــط دقت کنیـــد داخل فر زیاد گرم نشـــود.

 پـــس از حـــدود یـــک تـــا دو ســـاعت خمیر پف کـــرده و حجم 
آن دو تـــا ســـه برابر می شـــود. 

بـــرای یـــک دقیقـــه مجـــدد خمیـــر را ورز می دهیـــم تـــا پـــف 
آن گرفتـــه شـــود. اکنـــون خمیـــر خانگـــی مـــا آماده اســـت و 
می توانیـــم بـــا کمـــک آن انـــواع پیتـــزا و پیراشـــکی خانگی را 

آمـــاده کنیـــم.
  

پخت پیراشکی
اگر از خمیر برای درست کردن پیراشکی استفاده می کنید 
دیگـــر بـــه پیش پخـــت احتیاجی نیســـت. تکه هـــای دلخواه 
از خمیـــر را برداشـــته و بـــا وردنـــه یا دســـت پهـــن می کنیم و 
ســـپس مواد دلخواه میانی را روی خمیر ریخته و بعد خمیر 
را به شـــکل مـــورد نظـــر می پیچیم، ســـپس پیراشـــکی ها را 
بـــا کمـــی فاصلـــه از هم در ســـینی فر چیده و یک دســـتمال 
روی آن می اندازیـــم و بـــرای حـــدود بیســـت دقیقـــه دوبـــاره 
بـــه آن اســـتراحت می دهیـــم تا مجـــدد پف کند، پـــس از آن 
در صـــورت تمایـــل رومـــال به خمیـــر می مالیم تـــا در نهایت 
ظاهر خوشـــرنگ تری داشته باشد. رومال می تواند ترکیب 
تخم مرغ زده شـــده و کمی زعفران یا شـــیر و زعفران باشـــد. 
پس از رومال زدن، ســـینی را درون فر 180 درجه می گذاریم 
و بـــرای مـــدت حـــدوداً بیســـت دقیقـــه یا تـــا زمانی کـــه روی 

پیراشـــکی ها طلایـــی شـــود آن را می پزیم.

* بگذاریـــد حـــالا که به این قســـمت از کار رســـیده ایم نکته 
مهمـــی را برایتـــان بگویم که اوایل کار بارهـــا باعث ناامیدی 
مـــن از کیـــک و نان پـــزی می شـــد! دمـــای پخـــت در فرهـــای 
گازی و برقـــی در پخـــت کیک، شـــیرینی و نان یکی نیســـت 
و بـــه طور معمـــول دمایی که در فرهای برقـــی مثل ماکروفر 
یـــا ســـایر نمونه هـــا باید بـــرای پخت انتخـــاب کنیم حـــدوداً 
بیســـت درجه کمتـــر از دمای فر های گازی اســـت. این عدد 
می توانـــد بـــا توجه بـــه فضا و اندازه فر برقی شـــما پنج درجه 
کمتر یا بیشـــتر باشـــد. اما در دســـتورهای آشپزی و نان پزی 
عمومـــاً به این مورد اشـــاره ای نمی شـــود و تنهـــا یک دما که 
برای فر گازی اســـت بیان می شـــود و اگر شـــما نکته تفاوت 
دمایی را ندانید در نهایت نان و شـــیرینی ســـوخته و ســـفت 

تحویـــل می گیرید!
* پس با این توضیحات اگر فر شـــما گازی اســـت آن  را روی 
دمـــای 180 درجـــه بگذاریـــد ولی اگر فر برقـــی دارید با دمای 

160 درجـــه ســـانتی گراد با آن کار کنید.
نکتـــه: همیشـــه موقعی که خمیـــر را درون فـــر می گذاریم، 
می توانیـــم جهت حفظ رطوبت خمیـــر یک ظرف آب همراه 

آن داخـــل فـــر بگذاریم تا خمیر بهتر پخته شـــود.
از اینکـــه ایـــن آموزش را تـــا انتها با من همراه بودید از شـــما 
سپاســـگزارم. امیدوارم لحظات شـــیرین زندگی تان هر روز 
بیشـــتر از روز قبل بوده و تنور آشـــپزخانه دوستداشتنی تان 

بـــه گرمای زندگی تان باشـــد.

اگر شما بتوانید در 
خانه خمیر درست 

کنید، می توانید 
انواع فست فودهای 

جذاب و رنگارنگ 
را با هزینه بسیار 

کمتر و شرایط کاملاً 
سالم تر در خانه 

تهیه کنید و برای 
سؤال غذا چی 

درست کنم نیز 
جواب های مختلف 

و بیشتری داشته 
باشید.

آموزش خمیر پیتزا و پیراشکیتنــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــور داغ خانگی

فائزه صدیقی
نویسنده 

پختپیتزا
اگـــرمیخواهیدبـــرایپختپیتـــزاازاینخمیراســـتفادهکنید
بهتراســـتیکپیشپخـــتبهخمیربدهید،بدیـــنصورتکه
کـــفســـینیفرراکمیچـــربمیکنیموخمیرراکـــفآنکامل
پهـــنوصـــافمیکنیم،بـــاچنگالســـطحآنراسوراخســـوراخ
میکنیمتاموقعپختپفآنتعدیلشود،سپسسینیرادر
فـــرمیگذاریموبرایحدودا10ًدقیقهبادمایبالاحدودا200ً
درجهخمیررامیپزیم.اینپختاولیهدربهترشـــدنکیفیت
نهاییپیتزابســـیارمؤثراســـت.پسازپختاولیهســـینیرااز
فـــرخـــارجکـــردهومیگذاریمخمیرکمیخنکشـــود،ســـپس
مـــواددلخواهازجملهســـس،مایهگوشـــتی،قـــارچ،پنیرپیتزا
و...رارویخمیـــرمیچینیـــمومجـــددبرایحـــدود10دقیقهبا

حـــرارتبالادرفـــرمیگذاریمتاپیتزاآمادهشـــود.

 مراحل آماده سازی خمیر
بـــرایدرســـتکـــردنخمیرابتدابایـــدخمیرمایـــهرابهعمل
بیاوریم.پودرخمیرمایهرامیتوانیدازنانواییهابهصورت
فلـــهاییاازســـوپرمارکتهایالوازمشیرینیفروشـــیهابه
صـــورتبســـتهبندیتهیـــهکنیـــد.هـــرچـــهخمیرمایهشـــما
تازهترباشـــداحتمالدرســـتترعملآمـــدنخمیرمایهودر

نتیجـــهپفخمیربیشـــتروبهترمیشـــود.

شاید شما هم بارها برایتان پیش آمده باشد که در زندگی با دغدغه و پرسش »غذا چی درست کنم؟« روبه رو شده باشید. این پرسش  را حتی می توان یکی از مشکلات اساسی بشریت دانست که ممکن است هر روز چندین بار با آن 
روبه رو شود و نداند که برای حل این سؤال باید چکار کند. از طرفی این روزها علاقه به غذاهای فست فودی در میان پیر و جوان شدت گرفته است. ترکیب این دو شرایط می تواند شما را به سمت خرید انواع پیتزا و پیراشکی های آماده 
ً سالم تر در خانه تهیه کنید و برای سؤال غذا  سوق دهد و زمینه را برای ابتلا به بیماری های مختلف فراهم کند، اما اگر بتوانید در خانه خمیر درست کنید، می توانید انواع فست فودهای جذاب و رنگارنگ را با هزینه بسیار کمتر و شرایط کاملا
چی درست کنم نیز جواب های مختلف و بیشتری داشته باشید. به همین منظور امروز در کنار هم آموزش یک خمیر ساده خانگی را می بینیم تا از آن برای تهیه انواع پیتزا و پیراشکی های مختلف استفاده کنیم و از خوردن آنها لذت ببریم.
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