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طرز تهیه شربت
ابتدا مقـــدار لازم از زعفران را ته لیوان 
ریختـــه و چند قطره آب جوش روی آن 
می ریزیم. ســـپس در ظرف را گذاشته 
و چنـــد دقیقـــه ای کنـــار می گذاریـــم تا 
زعفـــران رنـــگ بدهـــد و بـــه اصطـــلاح 

دم بکشد.
حالا باید شـــربت مورد نیاز برای کیک 

را درست کنیم. برای این کار در ظرفی 
آب و شـــکر را ریختـــه و روی حـــرارت 
می گذاریم. وقتی شـــکر در اثر حرارت 
حل شـــد زعفـــران دم کشـــیده و گلاب 
و در صـــورت تمایـــل هـــل را به مخلوط 
اضافـــه کـــرده و حـــرارت را خامـــوش 
می کنیم و شـــربت را کنـــار می گذاریم 

تـــا کاملاً خنک شـــود.

 **دینـــگ دینـــگ! در ایـــن مکان یک 
ترفنـــد باریک تـــر از مو بـــرای جلوگیری 
از هدررفت طلا ســـرخ به شما آموزش 
داده می شـــود: بـــرای آنکـــه زعفران ته 
لیوان هدر نرود و کامل داخل شـــربت 
ریخته شـــود، ابتدا زعفران دم کشیده 
شده را داخل شـــربت می ریزیم و بعد 
یک چهـــارم پیمانـــه گلاب را کـــم کـــم 
داخـــل همان لیـــوان زعفـــران ریخته و 
بعـــد داخـــل شـــربت خالـــی می کنیم. 
بـــا چنـــد بار انجـــام ایـــن کار زعفران ته 
لیـــوان همـــراه گلاب هـــا کامـــل داخل 

شـــربت خالی می شـــود.
 

دستور پخت کیک
در پخـــت کیـــک و شـــیرینی ها بهتـــر 
اســـت مواد اولیه به دما محیط رسیده 
باشـــند. بنابراین مواد کیـــک را از قبل 
در دمـــا محیـــط می گذاریـــم، البتـــه در 
بعضـــی دســـتورها بـــه طور مشـــخص 
اشـــاره می شـــود کـــه بعضـــی مـــواد 
اولیه باید ســـرد باشـــند، در آن صورت 
آن مـــاده اولیـــه را تـــا زمـــان مصرف در 

یخچـــال نگـــه می داریـــم.
 ابتدا مواد خشـــک شـــامل آرد ســـفید 

و بکینـــگ پـــودر را بـــا هـــم مخلـــوط 
کـــرده و چنـــد بـــاری ایـــن مخلـــوط را 
الـــک می کنیـــم. الـــک کـــردن بـــه بهتر 
شـــدن بافـــت نهایـــی کیـــک کمـــک 
می کنـــد و باعـــث می شـــود کیـــک 
بافت ســـبک تری داشـــته باشـــد. این 
مخلـــوط را کنار می گذاریم تـــا بعداً به 

مایـــه کیـــک اضافـــه کنیـــم.
 روغـــن )جامـــد یا مایـــع فرقی نـــدارد، 
هر دو جواب می دهد( و شـــکر را درون 
ظـــرف ریخته و با دور تند همزن آنقدر 
آنها را هم می زنیم تا شـــکر حل شـــده 
و کامـــلاً مخلـــوط شـــوند. پـــس از چند 
دقیقـــه کـــه مخلـــوط روغـــن و شـــکر 
آمـــاده شـــد، تخم مرغ هـــا را یکی یکی 
بـــه ایـــن مخلـــوط اضافه می کنیـــم و با 
همـــزن آن را می زنیم. هـــر تخم مرغ را 
حـــدود نیـــم دقیقه هـــم می زنیم و بعد 
تخم مـــرغ بعـــدی را اضافـــه می کنیـــم. 
دقـــت کنیـــد در بیـــن کار چنـــد بـــاری 
مـــواد دور ظرف را با قاشـــق یا لیســـک 
جمـــع می کنیـــم )دورگیـــری( تـــا اگـــر 

تخم مرغ هـــا به دور ظرف پاشـــیده شـــده 
بـــا ایـــن دورگیـــری آنهـــا را بـــه مـــواد کیک 
اضافـــه کنیم تـــا هم بخورنـــد و در نهایت 

کیک بـــوی زهـــم ندهد.
موقـــع اضافـــه کردن تخم مـــرغ آخر، هل 
را هـــم به مخلـــوط اضافـــه می کنیم و هم 

می زنیم.
در ایـــن مرحلـــه ماســـت را بـــه مخلـــوط 
اضافه کرده و چند دقیقه ای آنها را خوب 
هـــم می زنیم تـــا کلیه مـــواد کامـــلاً با هم 
مخلـــوط شـــوند. دقـــت نماییـــد ماســـتی 
کـــه اســـتفاده می کنیم اصـــلاً نباید ترش 
باشـــد وگرنـــه در مراحـــل پخـــت می برد و 

کیـــک حالـــت پـــودری پیـــدا می کند.
 در ایـــن مرحلـــه فـــر را روشـــن می کنیم تا 

گرم شـــود.
*( بگذارید حالا که به این قسمت از کار 
رســـیده ایم نکته مهمـــی را برایتان بگویم 
کـــه اوایل کار بارهـــا باعث ناامیدی من از 
کیک و شـــیرینی پزی می شـــد! دما پخت 
در فرهـــای گازی و برقـــی در پخت کیک و 
شـــیرینی یکی نیســـت و به طـــور معمول 
دمایـــی که در فرهـــای برقی مثل ماکروفر 
یا ســـایر نمونه ها باید برای پخت انتخاب 
کنیـــم حدوداً بیســـت درجه کمتـــر از دما 
فرهـــای گازی اســـت. این عـــدد می تواند 
بـــا توجه بـــه فضا و انـــدازه فر برقی شـــما 
پنـــج درجه کمتر یا بیشـــتر باشـــد. اما در 
دستورهای آشپزی و شیرینی پزی عموماً 
بـــه این مـــورد اشـــاره ای نمی شـــود و تنها 
یـــک دمـــا که بـــرای فـــر گازی اســـت بیان 
می شـــود و اگر شـــما نکته تفاوت دمایی 
را ندانیـــد در نهایـــت کیـــک و شـــیرینی 

ســـوخته و ســـفت تحویل می گیرید!
*( پـــس بـــا ایـــن توضیحـــات اگر فر شـــما 
گازی اســـت آن را روی دمـــا 180 درجـــه 
بگذاریـــد ولـــی اگر فـــر برقی داریـــد با دما 
160 درجه ســـانتیگراد آن را روشـــن کنید 

تـــا گرم شـــود.
 

حـــالا آرد و بکینـــگ پـــودری کـــه از قبـــل 
بـــا هـــم مخلـــوط و الـــک کـــرده بودیـــم را 
طـــی چنـــد مرحلـــه روی مایه کیـــک الک 
می کنیـــم و هر بار به آرامی آن را با همزن 
دســـتی یـــا پره های خامـــوش همزن، هم 
می زنیـــم تا مخلوط آردی بـــا مواد ترکیب 
شـــود و گلولـــه آردی باقـــی نمانـــد. دقت 
کنیـــد هـــم زدن زیـــاد مایـــه کیـــک در این 
مرحلـــه باعـــث می شـــود در نهایـــت پـــف 
کیک شـــما کمتر شـــود، پس این مرحله 

را بـــه آرامـــی و بـــا دقت انجـــام دهید.
در پایـــان این چند مرحله، وقتی که تمام 
آرد را داخـــل مایه کیـــک ریخته و مخلوط 
کردیـــد، اگر بافـــت مایه کیک یکدســـت 
نبـــود و گلوله هـــای آرد در آن وجـــود 
داشـــت، در حـــد چنـــد ثانیه بـــا کندترین 
دور همـــزن آن را مخلوط می کنیم تا مایه 

نهایی کیک یکدســـت شـــود.
 درون ســـینی فـــر یـــا قالب رولـــت، کاغذ 
روغنـــی انداختـــه و آن را چـــرب می کنیم. 

قالـــب بـــا ابعـــاد حـــدودی ســـی در چهـــل 
ســـانتیمتر. اگـــر قالـــب بزرگتـــر باشـــد 
ضخامـــت کیـــک کمتـــر خواهـــد بـــود و 
اگـــر قالـــب کوچکتـــر باشـــد ضخامـــت یا 
ارتفـــاع کیـــک بیشـــتر خواهد شـــد. پس 
می توانیـــد ارتفـــاع کیک را با تغییر ســـایز 

قالـــب تنظیـــم کنید.
مایه کیک را داخـــل قالب مورد نظر خود 
می ریزیـــم و ســـطح آن را صـــاف می کنیم 
و ســـپس چنـــد بـــاری آن را آرام به ســـطح 
کار می کوبیـــم تـــا حباب هـــای اضافـــی از 
داخلـــش خـــارج شـــود و ســـپس در فر از 
قبـــل گرم شـــده بـــا دمـــا 180درجـــه برای 
فـــر گازی یا 160 درجه بـــرای فر برقی برای 
مـــدت حدوداً بیســـت تا ســـی دقیقه یا تا 
زمانـــی که رنـــگ روی کیک طلایی شـــود 
قـــرار می دهیـــم. دقـــت کنید هیـــچ وقت 
در بیســـت دقیقـــه اول پخت در فـــر را باز 
نکنیـــد تـــا پـــف کیـــک نخوابـــد و کیک در 

نهایـــت بافت خوبی داشـــته باشـــد.
 

نکتـــه: باید بدانید مایـــه نهایی این کیک 
کمـــی ســـفت اســـت و غلظتـــی همچون 
ماســـت چکیـــده دارد. ایـــن مخلوط رنگ 
خیلـــی روشـــنی دارد امـــا بعـــد از اینکـــه 
کیـــک پخـــت روی کیـــک کامـــلاً طلایـــی 
می شـــود. مدت زمـــان تقریبی که در این 
دســـتور برای پخت بیان شـــد بین بیست 
تا ســـی دقیقه اســـت، ولی بســـته به نوع 
روغـــن، آرد و یـــا فـــر و تفاوت هـــای آنهـــا، 
ممکـــن اســـت ایـــن زمـــان کمـــی بیشـــتر 
طـــول بکشـــد )حدوداً تا 1 ســـاعت(. پس 
بـــرای اینکـــه تشـــخیص دهیـــد آیـــا کیک 
پخته اســـت یـــا نـــه در اواخر زمـــان پخت 
در فـــر را بـــاز کنیـــد، قالـــب کیـــک را کمی 
بیـــرون بکشـــید و یـــک ســـیخ چوبـــی یـــا 
خـــلال دندان را وســـط کیک تـــا انتها فرو 
ببریـــد و خـــارج کنیـــد، اگـــر از مایه کیک 
چیـــزی به آن نچســـبیده بـــود یعنی کیک 
مـــا پختـــه اســـت و می توانیـــم کیـــک را از 

فـــر خـــارج کنیم.
ایـــن قســـمت از کار را حتمـــاً مرحلـــه بـــه 
مرحلـــه طبـــق دســـتور پیـــش برویـــد. در 
مرحلـــه اول باید حتماً صبر کنید تا کیک 
و شـــربت هـــردو کاملاً ســـرد شـــوند. بعد 
از اینکـــه کیـــک کامـــلاً ســـرد شـــد، کاغذ 
روغنـــی کف آن را جـــدا می کنیم و مجدد 
کیک را داخل قالـــب برمی گردانیم. حالا 
بـــا کاردی تیـــز کیک را از طـــول به خطوط 
مـــوازی برش می زنیم. ســـپس ســـینی را 
می چرخانیـــم و کیـــک را به صـــورت مایل 
بـــرش می زنیم. در مرحله ســـوم شـــربت 
را روی تمـــام ســـطح کیـــک می ریزیـــم به 
طـــوری کـــه کل کیـــک ســـیراب شـــود. در 
مرحله آخـــر در صورت تمایل برای تزئین 
روی هر قســـمت پـــودر نارگیل و بعد پودر 
پســـته می پاشـــیم و در ظـــرف مخصوص 

ســـرو می چینیم. 
از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا بـــا من 
همـــراه بودیـــد از شـــما سپاســـگزارم. 
امیـــدوارم لحظات شـــیرین زندگیتان هر 

روز بیشـــتر از روز قبـــل باشـــد.

با اصالت و دلنشین
آموزش تهیه کیک شربتی

اولین باری که کیک شـــربتی خوردم از نوچ شـــدن انگشت هایم بابت خیسی آن اذیت 
شـــدم، امـــا وقتـــی آرام آرام آن را داخـــل دهانـــم جویدم و مـــزه مزه کردم انـــگار تمام آن 
ناراحتـــی و حـــس بـــد دود شـــد و رفت هوا و جای خودش را به احســـاس لذت و شـــادی 
داد. آن تکه کیک واقعاً خوشـــمزه بود و طعمی بهشـــتی داشـــت؛ تا به حال هم کســـی 
نبوده اســـت که این کیک را خورده باشـــد و از آن تعریف نکرده باشـــد. این کیک، یک 
جـــور اصالـــت و ســـنگینی عمیـــق در دل خود پنهان کرده اســـت که با درســـت کردن و 
خوردن آن، متوجه این احســـاس شـــگفت انگیز و بکر خواهید شـــد.کیک شربتی هم 
یک کیک مجلســـی برای پذیرایی از میهمان ها اســـت و هم می تواند یک کادو بســـیار 
خاص، متفاوت و دوســـت داشـــتنی برای بردن به انواع میهمانی ها باشـــد. می توانید 
آن را داخل زرورق یا پلاســـتیک های گلدار مثل شـــیرینی های ســـفره عقد بپیچید و با 
روبـــان تزئیـــن کنیـــد یا داخـــل ظرف های ســـرو متفاوت قـــرار دهید.اگر دوســـت دارید 

بـــا مـــن همراه شـــوید تا در کنـــار هم طرز تهیه این کیک خوشـــمزه را یـــاد بگیریم.

فائزهصدیقی
نویسنده

fa.sedighi@gmail.com

مواد لازم برای تهیه کیک شربتی

مواد لازم برای تهیه شربت

.....................................  معادل دو پیمانه* آرد سفید 240 گرم 
شکر 200 گرم ...........................................  معادل یک پیمانه
ماست ..........................................................  یک پیمانه
تخم مرغ .............................................................  4 عدد
...........................................................  یک پیمانه روغن 
............................................  2 قاشق چایخوری بکینگ پودر 
هل .............................................  یک چهارم قاشق چایخوری
........................................  برای تزئین پودر نارگیل و پودر پسته

* اگر پیمانه های اســـتاندارد شـــیرینی پزی را دارید از همان  اســـتفاده کنید، 
امـــا اگر بـــه آنها دسترســـی ندارید یک لیوان دســـته دار فرانســـوی را معادل 

یـــک پیمانه در نظـــر بگیرید.

آب ..............................................................  یک پیمانه
............................................................  یک پیمانه شکر 
گلاب .....................................................  یک چهارم پیمانه
هل .............................................  یک چهارم قاشق چایخوری
زعفران دم کرده غلیظ .......................................  به مقدار لازم

کیک شربتی هم 
یک کیک مجلسی 

برای پذیرایی از 
میهمان ها است و 
هم می تواند یک 

کادو بسیار خاص، 
متفاوت و دوست 

داشتنی برای بردن 
به انواع میهمانی ها 

باشد. می توانید 
آن را داخل زرورق 
یا پلاستیک های 

گلدار مثل 
شیرینی های سفره 

عقد بپیچید و با 
روبان تزئین کنید


