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بیسکوئیت دو رنگ خانگی
دستور پخت این بیسکوئیت فوق العاده 
راحـــت اســـت و خـــود بیســـکوئیت هـــم 
طعمـــی خوشـــمزه و دلنشـــین دارد. آنچه 
این بیســـکوئیت را به طور خاص متمایز 
می کند، راحت و بی دنگ و فنگ درســـت 
کـــردن خمیـــر بیســـکوئیت اســـت. ایـــن 
خمیـــر بـــه حـــدی ســـاده، بی آلایـــش و 
راحـــت اســـت کـــه بچه هـــا هم بـــه راحتی 
از پـــس درســـت کـــردن آن بـــر می آینـــد و 
ایـــن یکی از گزینه های بســـیار مثبت این 
خمیر اســـت، زیرا شما می توانید با خیال 
راحـــت از صفر تا صد درســـت کردن آن را 
بـــه دســـت بچه ها بســـپارید تا با درســـت 
کـــردن آن هـــم به مهارت دســـت ها و هم 
تقویـــت اعتماد به نفـــس آنها کمک کرده 
باشـــید و البته خاطره ای بســـیار شـــیرین 
در دوران کودکیشـــان بـــرای همیشـــه در 
ذهنشـــان حک شود. این بیسکوئیت ها 
را به دو شـــکل می توان درست کرد، یکی 
در حالتی که شـــما تمایـــل ندارید از قالب 
بیســـکوئیت اســـتفاده کنیـــد و ترجیـــح 
می دهیـــد بـــا دســـت بیســـکوئیت ها را 
شـــکل دهیـــد و یکی هم بـــرای حالتی که 
می خواهیـــد از قالب هـــای مخصـــوص 
شـــیرینی پزی اســـتفاده کنیـــد. در ادامه 

هـــر دو ایـــن حالت هـــا را می بینیم.
  

مواد لازم برای تهیه بیسکوئیت  
خانگی

آرد دو و نیم پیمانه*
کره 2۰۰ گرم

شکر ۱2۰ گرم
تخم مرغ یک عدد

وانیل یک چهارم قاشق چای خوری
بکینـــگ پـــودر یـــک چهـــارم قاشـــق 

ی ر ی خـــو چا
شکلات ۴۰ گرم

پودر کاکائو یک قاشق غذا خوری

رد  ندا ســـتا ا ی  نه هـــا پیما گـــر  ا  
شـــیرینی پزی را دارید از همان  اســـتفاده 
کنیـــد، امـــا اگر به آنهـــا دسترســـی ندارید 
یک لیوان دســـته دار فرانســـوی را معادل 

یـــک پیمانـــه در نظـــر بگیریـــد.
  

دستور پخت بیسکوئیت  خانگی
در پخـــت کیک و شـــیرینی ها بهتر اســـت 
مـــواد اولیـــه بـــه دمـــای محیـــط رســـیده 
باشـــند، بنابرایـــن مـــواد بیســـکوئیت را از 
قبل در دمای محیط می گذاریم. البته در 
بعضی دســـتورها به طور مشخص اشاره 
می شـــود که بعضی مواد اولیه باید ســـرد 
باشـــند، در آن صـــورت آن مـــاده اولیه را تا 
زمـــان مصرف در یخچال نگـــه می داریم. 
برای درســـت کردن این بیسکوئیت ، کره 
بایـــد کاملاً نرم و هم دما بـــا محیط بوده و 
شـــکر نیز بهتر اســـت که ریز دانه باشـــد.

 ابتـــدا مواد خشـــک شـــامل آرد ســـفید و 
بکینـــگ پـــودر را بـــا هـــم مخلوط کـــرده و 
چند بـــاری این مخلـــوط را الک می کنیم. 
الـــک کـــردن به بهتر شـــدن بافـــت نهایی 
بیســـکوئیت  کمـــک می کنـــد و باعـــث 
می شـــود بیســـکوئیت  بافت ســـبک تری 
داشـــته باشـــد. ایـــن مخلـــوط را کنـــار 
می گذاریـــم تـــا بعداً به مایه بیســـکوئیت 

 اضافـــه کنیم.

کره، شـــکر و وانیـــل را با همزن 
یـــا غذاســـاز آن قـــدر هـــم می زنیم تا 

یـــک کـــرم لطیف ایجاد شـــود.
نکتـــه: اگـــر می خواهید از همزن دســـتی 
اســـتفاده کنید، می توانید شکر را با پودر 
شـــکر جایگزیـــن کنیـــد و به ایـــن ترتیب 
دیگر نیـــازی به همزن برقی نخواهد بود.

تخـــم مـــرغ را بـــه مخلـــوط کـــره و شـــکر 
اضافـــه کرده و به خوبی با همزن مخلوط 
می کنیـــم. هم اکنـــون آرد و بکینـــگ پودر 
را هـــم اضافـــه کـــرده و فقـــط در حدی که 
خمیـــر شـــکل بگیـــرد مخلـــوط می کنیم.

 اگـــر می خواهیـــد کـــه بیســـکوئیت دو 
رنـــگ داشـــته باشـــید نیمـــی از خمیـــر را 
جـــدا کـــرده و درون یک کاســـه دیگر قرار 
می دهیـــد. مـــن تصمیـــم دارم قســـمت 
دوم خمیـــر را کاکائویی کنم، برای همین 
از شـــکلات ذوب شـــده و پـــودر کاکائـــو 
اســـتفاده خواهم کرد، اما شما می توانید 
بـــا اضافه کـــردن زعفران آب شـــده، آب یا 
پـــودر لبـــو، پـــودر اســـفناج و یـــا رنگ های 
خوراکـــی، بیســـکوئیت های رنگارنـــگ و 

متنوعـــی درســـت کنید.
 شکلات را روی حرارت غیر مستقیم مثلاً 
روی بخـــار آب)روش بـــن مـــاری( یـــا داخل 
ماکروفـــر ذوب کـــرده و بـــه همـــراه پـــودر 
کاکائـــو بـــه نیمـــی از خمیـــر که جـــدا کرده 
بودیـــم اضافـــه می کنیم و با نوک انگشـــت 
خـــوب مخلوط می کنیم تا خمیر شـــکلاتی 
به درســـتی شـــکل بگیرد. دقـــت کنید که 
بیـــش از حـــد خمیـــر را ورز ندهید وگرنه به 
روغـــن می افتـــد و خمیـــر خراب می شـــود.

 حالا فر را روشن می کنیم تا گرم شود.
  بگذاریـــد حـــالا کـــه به این قســـمت 
از کار رســـیده ایم نکتـــه مهمـــی را برایتان 
بگویـــم که اوایـــل کار بارها باعث ناامیدی 
مـــن از کیـــک و شـــیرینی پزی می شـــد! 
دمـــای پخـــت در فرهـــای گازی و برقی در 
پخت کیک و شـــیرینی یکی نیســـت و به 
طـــور معمـــول دمایی کـــه در فرهای برقی 
مثـــل ماکروفر یا ســـایر نمونه ها باید برای 
پخت انتخاب کنیم حدوداً 2۰ درجه کمتر 
از دمـــای فرهـــای گازی اســـت. ایـــن عدد 
می توانـــد با توجه به فضا و اندازه فر برقی 
شـــما پنج درجه کمتر یا بیشـــتر باشد. اما 
در دســـتورهای آشـــپزی و شـــیرینی پزی 
عموماً به این مورد اشـــاره ای نمی شـــود و 
تنها یک دما که برای فر گازی اســـت بیان 
می شـــود و اگر شما نکته تفاوت دمایی را 
ندانید در نهایت کیک و شیرینی سوخته 

و ســـفت تحویـــل می گیرید!
 پـــس با این توضیحات اگر فر شـــما 
گازی اســـت آن  را روی دمـــای ۱۸۰ درجـــه 
بگذاریـــد ولی اگر فر برقـــی دارید با دمای 
۱۶۰ درجه ســـانتیگراد آن را روشـــن کنید 

تا گرم شـــود.
 حـــالا بـــرای درســـت کردن بیســـکوئیت  
خانگـــی دو رنـــگ بایســـتی چهـــار گلولـــه 
کوچـــک، حـــدوداً بـــه انـــدازه نصـــف بنـــد 
انگشـــت، از خمیـــر وانیلی و چهـــار گلوله 
کوچک به همان اندازه از خمیر شکلاتی 
درست  کنیم، سپس گلوله های خمیری 
را یکـــی درمیـــان و چســـبیده بـــه هم کف 

دســـتمان می چینیم.
 ایـــن قســـمت از کار برای بچه ها بســـیار 
جذاب اســـت. بهتر اســـت یک تکه کاغذ 
روغنی کوچک کنار دستشـــان بگذارید تا 

گلوله های 
خمیـــر را روی 

آن قـــرار بدهنـــد. اگـــر 
بچه هـــا مشـــغول درســـت 

کـــردن ایـــن بیســـکوئیت هســـتند 
می تواننـــد بـــرای راحتـــی به جای هشـــت 
گلولـــه فقـــط بـــا شـــش یـــا چهـــار گلولـــه 

خمیـــری کار کننـــد.
 حـــالا با کمک دســـت دیگرمان خمیرها 
را دورانـــی و بـــه صـــورت ســـاعت گرد کف 
دستمان به حرکت در می آوریم. ترجیحاً 
فقـــط دو بـــار گـــردش می کنیـــم. خیلـــی 
خیلی راحت اســـت. دقیقاً مثل زمانی که 
می خواهیـــد یـــک خمیر را کف دســـتتان 
بچرخانیـــد تـــا گـــرد و کـــروی شـــود. حـــالا 
خمیرهـــای آمـــاده شـــده را داخل ســـینی 
روی کاغـــذ روغنی قـــرار داده و به مدت ۱۰ 

دقیقـــه درون فـــر می پزیم.
 نکتـــه: دقـــت کنیـــد ضخامـــت خمیـــر 
بیســـکوئیت های آماده شـــده کـــه داخل 
فر قرار می دهید مشـــابه یکدیگر باشـــد، 
در غیـــر ایـــن صـــورت در نهایـــت بعضـــی 
بیســـکوئیت ها ممکـــن اســـت بســـوزد و 
برخـــی دیگـــر هنوز کامـــل نپخته باشـــد.

 ممکـــن اســـت کـــه در نهایـــت همـــه 
کوکی هـــا دقیقـــاً یـــک شـــکل و منظـــم 
نباشـــند اما بچه ها معمولاً آن قدر جذب 
خمیربازی خواهند شـــد که شکل، فرم و 
اندازه کوکی برایشـــان اصلاً مهم نخواهد 
بـــود. به عـــلاوه اینکـــه بیســـکوئیت های 

خانگی بســـیار خوشـــمزه هســـتند.
شـــما حتـــی می توانیـــد بـــا کمـــک رنـــگ 
دهنده هـــای دیگـــری کـــه بالاتـــر بـــه آنهـــا 
اشـــاره کردم بیســـکوئیت های رنگارنگی را 
بـــا همین شـــکل و فـــرم و یـــا بـــا حالت های 
دیگـــر تهیه کنید و از خـــوردن یا هدیه دادن 
آن لـــذت ببرید. برای نمونه شـــما می توانید 
گلوله هـــای خمیـــر را به شـــکل یـــک گل در 
کف دست خود در آورده و سپس در سینی 
فـــر بچینیـــد و در نهایت باغی پـــر از گل های 
بیســـکوئیتی رنگارنگ و زیبا داشته باشید.

 همـــان طـــور کـــه ابتـــدای کار اشـــاره کردم 
می توانیـــم ایـــن بیســـکوئیت ها را به کمک 
قالب هـــای فانتزی نیز به اشـــکال مختلف 
درســـت کنیـــم. بـــرای ایـــن منظـــور مقـــدار 
دلخواهـــی از خمیـــر را به کمـــک وردنه روی 
ســـطح کار بـــاز می کنیـــم و بعـــد قالب های 
فانتزیمـــان را بـــرای آنکه به خمیر نچســـبد 
ابتدا داخل آرد می زنیم و سپس روی خمیر 
گذاشـــته و فشـــار می دهیـــم تـــا خمیـــر بـــه 
شـــکل قالب مـــورد نظرمان بـــرش بخورد و 
ســـپس آن را به ســـینی فر منتقل می کنیم 

و بـــه مـــدت ۱۰ دقیقـــه درون فـــر می پزیم.
 پـــس از پخت ســـینی را از فـــر خارج کرده 
و اجـــازه می دهیـــم بیســـکوئیت ها کامل 
خنـــک شـــوند و ســـپس بـــه ظـــرف ســـرو 
منتقـــل می کنیم. همچنـــان می توانید با 
کمک شـــکلات آب شـــده یـــا چیزهایی از 
این دســـت بیسکوئیت ها را تزئین کنید.
 از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا با من 
همـــراه بودیـــد از شـــما سپاســـگزارم. 
امیـــدوارم لحظات شـــیرین زندگیتان هر 

روز بیشـــتر از روز قبـــل باشـــد.


