
نان پنجیک از نان‌های بسیار خوشمزه 
ای اســـت کـــه بافتـــی لطیـــف و پنبـــه‌ای 
دارد. ایـــن نـــان بســـیار لذیـــذ اســـت و 
به‌راحتی درســـت می‌شود. نان پنجیک 
کمـــی شـــبیه پیراشـــکی اســـت بـــا ایـــن 
تفـــاوت کـــه بـــه جـــای ســـرخ شـــدن در 
روغن، داخل فر درســـت می‌شـــود و به 
همیـــن دلیل انتخـــاب ســـالم‌تری برای 
یـــک عصرانـــه یـــا دورهمـــی خوشـــمزه 
اســـت. شـــما می‌توانید نـــان پنجیک را 
بـــا کـــرم مخصوص پاتیســـیر کـــه امروز 
بـــه شـــما یـــاد خواهـــم داد ســـرو کنید و 
یـــا از انـــواع کرمفیل‌هـــا و خامه‌ها برای 
طعم‌دار کـــردن آن اســـتفاده کنید و آن 
را در بیـــن نـــان قرار دهید.بـــا من همراه 
باشـــید تـــا طـــرز تهیـــه نـــان پنجیـــک با 
مغـــزی کـــرم پاتیســـیر را در کنـــار هـــم 

یـــاد بگیریم.

آوزش نان پنجیک با مغزی کرم پاتیسیر

يک نان لطيف و پنبه‌ای

 نان پنجیک کمی 
شبیه پیراشکی است، 

با این تفاوت که به 
جای سرخ شدن 

در روغن، داخل فر 
درست می‌شود و به 
همین دلیل انتخاب 
سالم‌تری برای یک 
عصرانه یا دورهمی 

است

بهتر است همیشه 
موقعی که خمیر نان را 

درون فر می‌گذاریم، 
جهت حفظ رطوبت 
خمیر یک ظرف آب 
همراه آن داخل فر 

بگذاریم تا خمیر بهتر 
پخته شود و در نهایت 
کیفیت بهتری داشته 

باشد

فائزه صدیقی
نویسنده

طرز تهیه کرم پاتیسیر

یـــک پیمانـــه شـــیر را بـــا یـــک ســـوم 
پیمانه شـــکر، یک قاشق غذاخوری 
نشاسته ذرت و دو قاشق غذاخوری 
آرد ســـفید مخلـــوط کـــرده و روی 
حرارت ملایم گذاشـــته و مرتب هم 
می‌زنیم. سپس یک زرده تخم مرغ 
بـــه آن اضافـــه کـــرده و بـــه هـــم زدن 
ادامـــه می‌دهیـــم تا کم‌کـــم مخلوط 
ســـفت شـــده، خودش را بگیرد و به 
غلظتـــی همچـــون ماســـت برســـد. 
پس از آن حـــرارت را خاموش کرده، 
کـــره و وانیل را به مـــواد اضافه کرده 
و هـــم می‌زنیـــم تـــا کـــرم یکدســـت 
شـــود. پس از آن کرم پاتیسیر آماده 
اســـت. بعد از خنک شدن، نان‌های 
پنجیک را برش زده و از کرم پاتیسیر 
داخـــل آن قـــرار می‌دهیـــم. بـــرای 
تزئین نهایـــی نیز می‌توانید همانند 
لـــت ســـنتی روی پنجیک‌هـــا  حا
پـــودر قنـــد الـــک کنیـــد و آن را ســـرو 
کنیـــد. از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا 
انتهـــا بـــا مـــن همـــراه بودید از شـــما 
سپاســـگزارم. امیـــدوارم لحظـــات 
شـــیرین زندگی‌تـــان هر روز بیشـــتر 
از روز قبـــل بـــوده و تنـــور آشـــپزخانه 
دوســـت داشـــتنی‌تان بـــه گرمـــای 

زندگی‌تـــان باشـــد.

مواد لازم جهت تهیه کرم 
پاتیسیر

شـــیر....................یک پیمانـــه
شـــکر............ یک‌ســـوم پیمانـــه
نشاسته ذرت..... یک قاشق غذاخوری
آرد سفید.........   ۲ قاشق غذاخوری
زرده تخـــم مـــرغ............ یـــک عدد
کـــره.......................  ۲۵ گـــرم
وانیل......   یک هشتم قاشق چایخوری
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مواد لازم جهت تهیه خمیر 

نان پنجیک
شیر .........................   یک پیمانه
شـــکر........... یک قاشق مرباخوری
پودر خمیر مایه ...یک قاشق غذاخوری
تخـــم مرغ...............یـــک عـــدد
نمک........نصـــف قاشـــق چایخوری
روغـــن مایع........یک‌ســـوم پیمانـــه
نـــه ۳ پیما  ... . . . . . . . . . . . . . . آرد.
شکر...........     ۳ تا ۴ قاشق غذاخوری

 
اگر پیمانه‌های استاندارد شیرینی‌پزی 
را داریـــد از همـــان‌ اســـتفاده کنید، اما 
اگـــر بـــه آنهـــا دسترســـی نداریـــد، یک 
لیـــوان دســـته‌دار فرانســـوی را معـــادل 

یـــک پیمانـــه در نظـــر بگیرید.
 

 مراحل آماده‌سازی خمیر
بـــرای درســـت کـــردن خمیـــر، ابتـــدا بایـــد 
خمیرمایـــه را بـــه عمـــل بیاوریـــم. پـــودر 
خمیرمایـــه را می‌توانیـــد از نانوایی‌هـــا 
به‌صـــورت فلـــه‌ای و یـــا از ســـوپرمارکت‌ها 
یـــا لـــوازم شیرینی‌فروشـــی‌ها به‌صـــورت 
بســـته‌بندی تهیه کنید. هر چه خمیرمایه 
شـــما تازه‌تر باشد احتمال درست‌تر عمل 
آمـــدن خمیرمایـــه و در نتیجه پـــف بهتر و 

بیشـــتر خمیر بیشـــتر می‌شـــود.
 

عمل آوردن خمیرمایه
بـــرای عمـــل آوردن و آماده‌ســـازی 
خمیرمایـــه ابتـــدا یـــک لیـــوان شـــیری 
کـــه در دســـتور داشـــتیم را کمـــی گـــرم 
می‌کنیـــم تـــا در حـــدی ولـــرم شـــود که 
اگـــر انگشـــتمان را داخـــل شـــیر بزنیم 
نسوزد. ســـپس یک قاشق مرباخوری 
شـــکر را بـــه شـــیر اضافـــه کـــرده و هـــم 
می‌زنیـــم. توجه کنید این مقدار شـــکر 
باعث شـــیرینی خمیر شـــما نمی‌شود 
و تنهـــا بـــرای تغذیـــه خمیرمایـــه شـــما 
مـــورد اســـتفاده قـــرار می‌گیـــرد. پـــودر 
خمیرمایـــه را بـــه مخلوط شـــیر و شـــکر 
اضافه می‌کنیم و در حد مخلوط شدن 
هـــم می‌زنیم. حالا در ظرف را گذاشـــته 
و بـــرای اطمینـــان بیشـــتر یـــک پارچـــه 
روی آن می‌کشـــیم تـــا نور به آن نرســـد 
و ســـپس برای حـــدوداً ده دقیقه ظرف 
را در محـــل نســـبتاً گرمـــی می‌گذاریم. 
دقـــت کنید بـــالای ظرف بایـــد مقداری 
فضـــای خالی داشـــته باشـــد تـــا پس از 
عمـــل آمـــدن خمیرمایـــه و کـــف کردن 

آن از ظـــرف ســـرریز نشـــود.
یـــن مرحلـــه بـــه ســـراغ  ز ا  پـــس ا
آماده‌ســـازی بقیـــه مراحـــل خمیـــر 
می‌رویـــم. برای این منظور یک کاســـه 
نســـبتاً بزرگ برداشـــته و تخم‌مرغ را در 
آن می‌شکنیم و کمی آن را هم می‌زنیم 
تـــا از حالـــت لختـــی در بیایـــد، ســـپس 
نمـــک و روغـــن را اضافه کـــرده و مجدد 
کمـــی هم می‌زنیم. در این مرحله چون 
می‌خواهیـــم خمیـــر شـــیرینی داشـــته 
باشـــیم ســـه تا چهار قاشـــق غذاخوری 
شـــکر به خمیر خـــود اضافـــه می‌کنیم 
و مـــواد را به‌خوبـــی مخلـــوط می‌کنیم. 
پـــس از آن، خمیرمایـــه‌ای را کـــه عمـــل 
آمده و پف کرده اســـت به این مخلوط 
اضافـــه می‌کنیم و خـــوب هم می‌زنیم.

 حالا نوبت اضافه کردن آرد اســـت. چند 
نکتـــه را بایـــد در مـــورد آرد مصرفـــی خود 
در نظـــر بگیریـــد و آن این اســـت کـــه اولاً 

جنـــس آرد انتخابـــی شـــما می‌توانـــد آرد 
ســـفید شـــیرینی پـــزی یـــا انـــواع آردهای 
ســـبوس‌دار باشـــد. خمیـــری کـــه بـــا آرد 
ســـفید تهیـــه می‌شـــود ســـبک‌تر اســـت 
ولی خاصیت غذایی آن نیز کمتر اســـت. 
همچنیـــن توجـــه کنید بـــرای مقـــدار آرد 
نمی‌تـــوان انـــدازه دقیقی ارائـــه کرد و این 
به جنس آرد بســـتگی دارد. حدوداً ســـه 
پیمانـــه آرد نیـــاز داریم اما بعـــد از اضافه 
کـــردن دو و نیـــم پیمانه از آرد و ورز دادن، 
اگر همچنان خمیر چســـبناک بود مابقی 
آرد را کم‌کـــم اضافه می‌کنیم، اما بســـیار 
مهـــم اســـت کـــه چســـبندگی خمیـــر را با 
ورز دادن زیـــاد خمیـــر بگیریـــم و نـــه بـــا 
زیـــاد اضافـــه کردن آرد، چـــون هر چه آرد 
بیشتری اضافه کنیم از لطافت و سبکی 

نهایـــی خمیر کم می‌شـــود.
 آرد را الک می‌کنیم تا ســـبک و یکدست 
شـــود و بعد کم‌کم به مخلوط موادی که 
داشـــتیم اضافه می‌کنیم و هم می‌زنیم. 
بعـــد از اضافـــه کـــردن دوونیـــم پیمانه از 
آرد، شـــروع بـــه ورز دادن خمیر می‌کنیم 
و ایـــن کار را برای حـــدود ده دقیقه ادامه 
می‌دهیـــم. اگـــر دیدیـــم کـــه خمیر بیش 
از حد چســـبناک اســـت مابقی آرد را هم 
کم‌کـــم اضافـــه می‌کنیـــم و بـــه ورز دادن 
ادامـــه می‌دهیـــم. دقت کنید کـــه نحوه 
ورز دادن خمیـــر نکتـــه بســـیار مهمـــی 
است که در نتیجه نهایی کار کاملاً تأثیر 
دارد. از بهترین و ســـاده‌ترین روش‌های 
ورز دادن خمیـــر آن اســـت کـــه آن را یک 
گلوله بـــزرگ در نظر بگیرید و مرتب یک 
گوشـــه آن را از زیر کمی به جلو بکشـــید 
و ســـپس روی بقیـــه خمیـــر برگردانیـــد و 
ایـــن کار را دور تـــا دور گلولـــه خمیر ادامه 
دهید. همچنیـــن می‌توانید گلوله خمیر 
را بلند کرده و محکم و مرتب روی سطح 

کار خـــود بکوبید.
پـــس از حدود ده دقیقـــه، خمیر تقریباً 
آمـــاده اســـت. آن را در دســـت گـــرد 
کنیـــد تا شـــبیه یـــک چانه بزرگ شـــود 
و در ظـــرف تمیز بزرگـــی بگذارید و یک 
پلاســـتیک ســـر ظـــرف بکشـــید. بـــرای 
اطمینـــان بیشـــتر یـــک پارچـــه روی آن 

بیندازیـــد تا نور به آن نرســـد و ســـپس 
بـــرای حدوداً یک تا دو ســـاعت ظرف را 
در محل نسبتاً گرمی بگذارید تا خمیر 
بـــه اصطلاح ور بیایـــد و پف کند. دقت 
کنیـــد بـــالای ظـــرف باید فضـــای خالی 
داشـــته باشـــد تا خمیر بتواند پف کند.
بـــرای فضـــای نســـبتاً گـــرم و تاریک که 
بتوانیـــم ظرف خمیر را در آنجا بگذاریم 
می‌توانید از فضای داخلی فر استفاده 
کنید، بدین صـــورت که چند دقیقه فر 
را روشـــن کنید تا کمی گرم شـــود و بعد 
آن را خامـــوش کـــرده و ظـــرف خمیـــر را 
داخـــل آن بگذاریـــد. فقـــط دقت کنید 

داخـــل فر زیاد گرم نشـــود.
 پس از حدود یک تا دو ســـاعت، خمیر 
پـــف کـــرده و حجـــم آن دو تـــا ســـه برابر 
می‌شـــود، بـــرای یـــک دقیقـــه مجـــدد 
خمیـــر را ورز می‌دهیـــم تا پف آن گرفته 
شـــود. اکنون خمیـــر خانگی مـــا آماده 
اســـت و می‌توانیـــم بـــا کمـــک آن انواع 
نـــان پنجیک یا دونات و شـــیرینی‌های 

دیگر خانگـــی را آمـــاده کنیم.
  

پخت نان پنجیک
اگـــر از خمیـــر برای درســـت کـــردن نان 
پنجیـــک اســـتفاده می‌کنیـــد بـــه پیش 
پخـــت احتیاجـــی نیســـت. تکه‌هـــای 
دلخواه و هم اندازه از خمیر را برداشـــته 
و آن را در دســـت گرد می‌کنیم تا شـــبیه 
یـــک چانـــه نـــان شـــود و ســـپس آنهـــا را 
بـــا فاصلـــه از هـــم در ســـینی فـــر چیـــده 
و یـــک دســـتمال روی آن می‌اندازیـــم و 
بـــرای حـــدود بیســـت دقیقه دوبـــاره به 
آن اســـتراحت می‌دهیـــم تـــا مجدد پف 
کند، پس از آن در صورت تمایل رومال 
بـــه خمیـــر می‌مالیم تـــا در نهایت ظاهر 
خوش رنگ‌تری داشـــته باشـــد. رومال 
می‌توانـــد ترکیـــب یـــک تخـــم مـــرغ زده 
شـــده و کمـــی زعفران یا شـــیر و زعفران 
باشـــد. پـــس از رومـــال زدن ســـینی را 
درون فـــر ۱۸۰ درجـــه می‌گذاریم و برای 
مـــدت حدوداً بیســـت تا ســـی دقیقه یا 
تـــا زمانی کـــه روی پیراشـــکی‌ها طلایی 

شـــود آن را می‌پزیـــم.

*( بگذاریـــد حالا که به این قســـمت از کار 
رســـیده‌ایم نکته مهمـــی را برایتـــان بگویم 
کـــه اوایـــل کار بارهـــا باعـــث ناامیـــدی من 
از کیـــک و نان‌پـــزی می‌شـــد! دمـــای پخت 
در فرهـــای گازی و برقـــی در پخـــت کیـــک 
و شـــیرینی و نـــان یکـــی نیســـت و بـــه طور 
معمـــول دمـــای کـــه در فرهـــای برقـــی مثل 
ماکروفـــر یـــا ســـایر نمونه‌هـــا بایـــد بـــرای 
پخـــت انتخاب کنیم حدوداً بیســـت درجه 
کمتـــر از دما فرهای گازی اســـت. این عدد 
می‌توانـــد با توجه به فضـــا و اندازه فر برقی 
شـــما پنج درجه کمتر یا بیشـــتر باشـــد. اما 
در دســـتورهای آشپزی و نان‌پزی عموماً به 
ایـــن مـــورد اشـــاره‌ای نمی‌شـــود و تنها یک 
دمـــا که بـــرای فر گازیســـت بیان می‌شـــود 
و اگـــر شـــما نکته تفـــاوت دمایـــی را ندانید 
در نهایت نان و شـــیرینی ســـوخته و سفت 

تحویـــل می‌گیرید!
پـــس بـــا ایـــن توضیحـــات اگر فر شـــما 
گازی اســـت آن را روی دمـــا ۱۸۰ درجـــه 
بگذاریـــد ولـــی اگـــر فـــر برقـــی داریـــد با 
دمـــای ۱۶۰ درجـــه ســـانتیگراد بـــا آن 

کار کنیـــد.
نکتـــه: بهتـــر اســـت همیشـــه موقعـــی 
کـــه خمیر نـــان را درون فـــر می‌گذاریم، 
جهت حفـــظ رطوبت خمیـــر یک ظرف 
آب همـــراه آن داخـــل فـــر بگذاریـــم تـــا 
خمیـــر بهتـــر پختـــه شـــود و در نهایـــت 

کیفیـــت بهتـــری داشـــته باشـــد.
 پس از پخت نان‌های پنجیک، ســـینی 
را از فـــر درآورده و در دمـــای محیـــط 
می‌گذاریـــم تـــا نان‌هـــا کامـــاً خنـــک 
شـــوند. در ایـــن فاصلـــه کـــرم داخـــل 

پنجیک‌هـــا را درســـت می‌کنیـــم.


