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دستور پخت خمیر تارت
در پخـــت کیـــک و شـــیرینی ها بهتـــر 
اســـت مـــواد اولیـــه بـــه دمـــای محیط 
رسیده باشـــند، بنابراین مواد تارت را 
از قبـــل در دمای محیـــط می گذاریم. 
البتـــه در بعضـــی دســـتورها بـــه طـــور 
مشـــخص اشاره می شـــود که بعضی 
مـــواد اولیه باید ســـرد باشـــند، در آن 
صـــورت آن مـــاده اولیـــه را تـــا زمـــان 
مصـــرف در یخچـــال نگـــه می داریـــم. 
شـــکر موجـــود در ایـــن دســـتور بهتـــر 

اســـت ریزدانه باشـــد.
بـــرای درســـت کـــردن ایـــن تـــارت 
می توانیـــد از کـــره حیوانـــی )کـــره 
صبحانه( یا کره گیاهی ســـوپرمارکتی 
)مارگارین( یا مخلوط هر دو اســـتفاده 
کنیـــد. دقت کنیـــد برای تهیـــه تارت، 
کـــره ســـنتی، کـــره لاکتیکـــی، کـــره 
کم چرب، روغـــن جامد و روغن صاف 
قابل اســـتفاده نیستند. این کره باید 
کامـــاً نـــرم و هم دمـــا با محیط باشـــد 
و از آنجـــا کـــه کره هـــا در ایران بســـیار 
ســـریع شـــل می شـــوند، بهتر اســـت 
کـــره را حـــدوداً 10 دقیقـــه تـــا یک ربع 

زودتـــر از یخچـــال خـــارج کنید.
ابتدا مواد خشـــک شـــامل آرد سفید 
و نمـــک را با هم مخلـــوط کرده و چند 
بـــاری این مخلـــوط را الـــک می کنیم. 
الـــک کـــردن بـــه بهتـــر شـــدن بافـــت 
نهایـــی تـــارت  کمک می کنـــد و باعث 
می شـــود تـــارت  بافـــت ســـبک تری 
داشـــته باشـــد. ایـــن مخلـــوط را کنـــار 
می گذاریـــم تـــا بعـــداً بـــه مایـــه تـــارت 

 اضافـــه کنیـــم.
کـــره و شـــکر را بـــا همـــزن یـــا غذاســـاز 
آن قـــدر هم می زنیم تا یـــک کرم پفکی 
لطیـــف ایجـــاد شـــود. دقت کنیـــد بین 
کار مـــواد را بـــا لیســـک از دیواره هـــای 

ظـــرف به وســـط جمـــع کنید.
تخم مـــرغ و وانیـــل را بـــه مخلـــوط کره 
و شـــکر اضافـــه کـــرده و بـــه خوبـــی با 
همزن مخلوط می کنیـــم. در بین کار 
چنـــد باری مواد دور ظرف را با قاشـــق 
یا لیســـک جمع می کنیـــم )دورگیری( 
تـــا اگر تخم مرغ  به دور ظرف پاشـــیده 
شـــده اســـت با ایـــن دورگیـــری آنها را 
بـــه مـــواد کیـــک اضافـــه کنیم تـــا هم 
بخورنـــد و در نهایـــت کیـــک بوی زهم 

. هد ند
دقـــت کنید هدف مـــا از اضافه کردن 
تخم مـــرغ حجـــم دادن بـــه خمیـــر 
نیســـت، پس لازم نیســـت با دور تند 

همـــزن مخلـــوط را هـــم بزنید.
 هم اکنـــون آرد و نمـــک را هـــم اضافـــه 
کـــرده و بـــا دور کند همزن یا با لیســـک 
مـــواد را فقط و فقط در حدی هم بزنید 
که یکدســـت شـــوند. دقـــت کنید هم 
زدن بیـــش از حـــد، خمیـــر را بـــه روغن 
انداختـــه و خراب می کنـــد. وقتی مواد 
مخلوط شـــد، هم زدن را متوقف کرده 
و آن را بـــه میز کار انتقال بدهید و تنها 
در حـــد فرم گرفتن و یکدســـت شـــدن 
بـــا نوک انگشـــتان ورز بدهیـــد تا خمیر 

جمع شـــود.
اکنون خمیر را داخل کیسه ضخیمی 
بریزیـــد و آن را در کیســـه صـــاف کنید 
و بـــه مـــدت نیم ســـاعت در یخچـــال 

بگذارید.
بعـــد از اتمـــام زمان اســـتراحت، قالب 
یـــا قالب هـــا را آمـــاده کنید. بـــرای این 
مـــواد از یـــک قالب تارت 23 ســـانتی، 
یـــا 12 قالـــب تارتلت )تـــارت کوچک( یا 
4 قالب تارت متوســـط استفاده کنید.
قالـــب یـــا قالب هـــا را چرب کنیـــد و در 
سینی شـــیرینی پزی بگذارید. سطح 
کار را کمی آرد پاشـــی کـــرده، از خمیر 
مقـــداری جـــدا و با وردنه بـــاز کنید. با 
کاتـــر گرد ســـایز بـــزرگ از خمیـــر جدا 

کنیـــد و روی قالب هـــا بگذارید. دقت 
کنیـــد اگـــر کاتـــر گـــرد نداریـــد اصـــاً 
مهـــم نیســـت بـــا اســـتفاده از دهنـــه 
لیـــوان یـــا فنجان و چاقـــو از خمیر جدا 
کنیـــد. اگـــر از قالـــب تـــارت اســـتفاده 
می کنیـــد، خمیـــر را بـــه اندازه شـــعاع 
قالـــب باز کنید و با کمـــک وردنه روی 
قالب بیندازید. اضافی خمیر را از دور 
قالـــب جـــدا کنیـــد و با حوصلـــه خمیر 
را با دســـت بـــه دیواره ها پـــرس کنید.

 
مشکلات متداول در درست 

کردن تارت
بگذاریـــد حالا کـــه به این قســـمت از 
کار رســـیده ایم نکته مهمی را برایتان 
بگویم. یکی از مشـــکات متداول در 
درســـت کردن تارت، تغییر فرم خمیر 
در فـــر و پف کردن و دفرمه شـــدن آن 
اســـت. بـــرای اینکه این اتفـــاق نیفتد 

ســـه نکته باید رعایت شـــود:

 ســـوراخ کـــردن خمیـــر. خمیر داخل 
قالـــب را بـــا اســـتفاده از چنـــگال 
سوراخ ســـوراخ کنیـــد تا بخـــار از خمیر 

خـــارج شـــده و پـــف نکنـــد.
 ثابـــت کـــردن خمیـــر. خمیـــر تـــارت 
ســـبک اســـت و در فـــر بـــه راحتی پف 
می کنـــد، تـــکان می خـــورد و تغییـــر 
شـــکل می دهـــد. بـــرای رفـــع ایـــن 
مشـــکل عـــاوه بـــر ســـوراخ دار کردن 
خمیـــر، روی خمیـــر را بـــا کاغذ روغنی 
بپوشـــانید و بـــا حبوباتی کـــه در منزل 
داریـــد یـــا ســـنگریزه های مخصـــوص 

پخـــت، تـــارت را پـــر کنید.
 ســـرد کـــردن خمیـــر قبـــل از پخـــت. 
قالبـــی کـــه خمیـــر تـــارت داخـــل آن 
اســـت با محافـــظ غذا بپوشـــانید و به 
مـــدت 10 دقیقـــه در فریـــزر بگذارید. 
قصـــد مـــا از گذاشـــتن قالب هـــا در 
فریـــزر، یـــخ بســـتن کـــره موجـــود در 
خمیـــر اســـت. کـــره فریز شـــده بعد از 
وارد شـــدن در فر شـــکل خـــودش را از 
دســـت نمی دهد و بدون تغییر شکل 

پختـــه می شـــود.
 

پـــس از گذاشـــتن قالب هـــا در فریزر، 
فـــر را روشـــن می کنیـــم تا گرم شـــود.

 لازم اســـت بـــرای کار بـــا فـــر نکتـــه 
مهمـــی را برایتان بگویـــم که اوایل کار 
بارهـــا باعـــث ناامیدی مـــن 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 دمایـــی کـــه بایـــد 
در فرهـــای برقـــی مثـــل مایکروفـــر یـــا 
ســـایر نمونه هـــا بـــرای پخـــت انتخاب 
کنیـــم حدوداً بیســـت درجـــه کمتر از 
دمای فرهـــای گازی اســـت. این عدد 
می توانـــد با توجه به فضـــا و اندازه فر 
برقی شـــما پنج درجه کمتر یا بیشـــتر 
باشـــد، اما در دســـتورهای آشـــپزی و 
شـــیرینی پزی عمومـــاً بـــه ایـــن مـــورد 
اشاره ای نمی شـــود و تنها یک دما که 
بـــرای فر گازی اســـت بیان می شـــود و 
اگر شما نکته تفاوت دمایی را ندانید 
در نهایت کیک و شـــیرینی ســـوخته و 

ســـفت تحویـــل می گیریـــد.
پـــس با ایـــن توضیحـــات اگر فر شـــما 
گازی است آن  را روی دمای 210 درجه 
بگذاریـــد ولـــی اگر فـــر برقـــی دارید با 
دمـــای 1۹0 درجـــه ســـانتی گراد آن را 

روشـــن کنیـــد تا گرم شـــود.
بعـــد از 10 دقیقـــه تـــارت را از فریـــزر 
خـــارج کنیـــد و در فـــر گـــرم شـــده 
بگذاریـــد. تـــارت را پنـــج دقیقـــه در 
حـــرارت 210 درجه ســـانتی گراد بپزید 
و بعد حرارت را روی 1۸0 درجه تنظیم 
کـــرده و یـــک ربع هـــم در ایـــن دما آن 

تارت ها یکی از دســـرهای محبوب دنیای شـــیرینی به شـــمار می روند که از یک خمیر پایه کراســـت 
)Crust( و نوعـــی فیلینـــگ )انـــواع کرم هـــا( تشـــکیل می شـــوند و در انتها معمـــولاً روی آنهـــا با میوه 
یـــا شـــکات تزئیـــن می شـــود.  خمیر تارت قابلیت پر شـــدن بـــا فیلینگ هـــای متنوعـــی را دارد که از 
قدیمی تریـــن آنهـــا می تـــوان بـــه کـــرم قنـــادی یا کرم پاتیســـیر اشـــاره کرد. ایـــن کرم کاســـیک ترین 
کـــرم شـــیرینی پزی اســـت و در واقـــع مادر کرم ها نام دارد و آشـــنا بـــودن با طرز تهیه آن بســـیار مهم 
اســـت. کرم قنادی یا پاتیســـیر در بســـیاری از قنادی ها برای داخل پیراشـــکی، شـــیرینی ناپلئونی، 
پنجیـــک، دونـــات و... اســـتفاده می شـــود. این کـــرم در دمای محیط از ماندگاری بیشـــتری نســـبت 
بـــه کرم هایـــی بـــا پایه خامه، کـــره و پنیر خامه ای برخوردار اســـت، مواد اولیه در دسترســـی دارد و به 
راحتـــی نیـــز تهیـــه می شـــود. پس امـــروز با من همراه باشـــید تـــا در کنار هم طـــرز تهیه تـــارت با کرم 

پاتیســـیر را آموزش ببینیم.

................................................................................ 1۹۵ گرم، معادل یک ونیم پیمانه آرد 
کره ........................................................................................................... 100 گرم
شکر...............................................................................................  یک چهارم پیمانه
.................................................................................................... یک عدد تخم مرغ 
وانیل ................................................................................... یک هشتم قاشق چای خوری
..................................................................................  یک هشتم قاشق چای خوری نمک

* اگـــر پیمانه هـــای اســـتاندارد شـــیرینی پزی را دارید از همان  اســـتفاده کنیـــد، اما اگر به آنها دسترســـی ندارید یک 
لیوان دســـته دار فرانســـوی را معادل یک پیمانـــه در نظر بگیرید.

شیر............................ یک پیمانه
...................... یک سوم پیمانه شکر
نشاسته ذرت ....... یک قاشق غذا خوری
آرد سفید..............  2 قاشق غذاخوری
زرده تخم مرغ....................  یک عدد
................................ 2۵ گرم کره
.......  یک هشتم قاشق چای خوری وانیل

یک پیمانه شـــیر را با یک سوم پیمانه شکر، 
یـــک قاشـــق غذاخـــوری نشاســـته ذرت و دو 
قاشـــق غذاخوری آرد ســـفید مخلـــوط کرده 
و روی حـــرارت مایـــم گذاشـــته و مرتب هم 
می زنیـــم. ســـپس یـــک زرده تخم مرغ به آن 
اضافـــه کـــرده و به هـــم زدن ادامه می دهیم 
تا کم کم مخلوط ســـفت شـــده، خـــودش را 
بگیرد و به غلظتی همچون ماســـت برســـد. 
پـــس از آن حـــرارت را خاموش کـــرده، کره و 
وانیـــل را به مـــواد اضافه کرده و هم می زنیم 
تـــا کـــرم یکدســـت شـــود. پـــس از آن کـــرم 

پاتیســـیر آماده است.
پس از خنک شـــدن کـــرم، آن را داخل تارت 
ریختـــه و ســـطح کرم را صـــاف می کنیم و در 
صـــورت تمایل با تکه های میوه یا شـــکات 
آن را تزئیـــن می کنیـــم. بهتـــر اســـت تارت را 

قبل از ســـرو در یخچـــال بگذارید.
عمـــر تـــارت بـــه کـــرم اســـتفاده شـــده در آن 
بســـتگی دارد. تـــارت بـــا کـــرم پاتیســـیر تا 4 
روز در یخچـــال ماندگاری دارد. هر چند این 
تـــارت خوشـــمزه تر از این حرف ها اســـت که 
بودنـــش در یخچـــال به روز دوم هم برســـد!

از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا بـــا مـــن 
همراه بودید از شـــما سپاسگزارم. امیدوارم 
لحظات شـــیرین زندگیتان هر روز بیشتر از 

روز قبل باشـــد.

را بپزیـــد. بعـــد از ایـــن مـــدت خمیـــر 
طایـــی می شـــود، حـــالا ســـینی را از 
فـــر دربیاوریـــد و کاغذهـــای روغنـــی 
و حبوبـــات را از روی تـــارت برداریـــد. 
این حبوبات را در کیســـه ای نگهداری 
کنیـــد و بـــرای دفعـــات بعـــدی پخـــت 

تـــارت از آنهـــا اســـتفاده کنیـــد.
تـــارت پختـــه شـــده را روی تـــوری 
خنک کننده بگذاریـــد تا کاماً خنک 

شـــود.
تکنیک مهر و موم کردن خمیر

ســـطح تارت خنک شـــده را باید قبل 
از پر کـــردن با نوعی مارمالاد یا بریلو 

پوشـــش داد، بـــه ایـــن تکنیـــک 
مهـــر و موم کردن خمیر گفته 

می شود. علت استفاده از 
ایـــن تکنیـــک نرم نشـــدن 
خمیـــر و حفـــظ تازگـــی و 
تـــردی آن اســـت زیـــرا هـــر 

نـــوع کرمـــی در تـــارت ریخته 
شـــود، بعـــد از یـــک روز رطوبت 

کـــرم، خمیر تارت را نـــرم می کند. 
بـــا مالیـــدن یک مـــاده ژلاتیـــن دار راه 

نفـــوذ کمـــی بســـته و کراســـت دیرتر 
نرم می شـــود. دقت کنید مربا ژلاتین 
نـــدارد و مـــا بـــه دنبـــال مـــاده ژلاتینی 
هســـتیم، پس مارمالاد یـــا کرم بریلو 
مناســـب اســـت و نیـــز می توانیـــد بـــه 
جـــای آنهـــا از شـــکات آب شـــده نیز 

اســـتفاده کنید.
اکنـــون تـــارت آمـــاده پـــر 

شـــدن بـــا انواع 

فیلینگ ها اســـت. انتخـــاب من برای 
پر کردن تارت، کرم پاتیســـیر اســـت، 
پـــس در ادامه آموزش درســـت کردن 

آن را بـــا هـــم می بینیم.

 مادر تارت ها را 
بشناسید

 آموزش تارت با کرم پاتیسیر

فائزه صدیقی
نویسنده

مواد لازم برای تهیه خمیر تارت

 مواد لازم جهت تهیه
کرم پاتیسیر

طرز تهیه کرم پاتیسیر

دقت کنید برای 
تهیه تارت، 
کره سنتی، 

کره لاکتیکی، 
کره کم چرب، 
روغن جامد و 

روغن صاف 
قابل استفاده 
نیستند. این 

کره باید کاماً 
نرم و هم دما 

با محیط باشد 
و از آنجا که 

کره ها در ایران 
بسیار سریع 

شل می شوند، 
بهتر است کره را 
حدوداً 10 دقیقه 
تا یک ربع زودتر 
از یخچال خارج 

کنید


