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فائزه صدیقی
نویسنده

امروز تصمیم دارم کنار هم یک 
کرم از خانواده کدویان )ملون، 
گرمک، طالبی، دستنبو، جانا 
و...( که این روزها به وفور در 

دسترس هستند را یاد بگیریم 
و درست کنیم تا از خوردن این 

دسر خوشمزه و جذاب غرق لذت 
شویم 

 آموزش
 دسر سرد
 و خوشمزه

با طعم ملون

مراحل آماده سازی کرم ملون

ابتـــدا قالـــب مـــورد نظـــر را انتخـــاب کنیـــد. می توانید از 
قالب هـــای ســـیلیکونی اســـتفاده کنیـــد تـــا موقع ســـرو 
بتوانید راحت تر دســـر را از قالب خـــارج کنید. اگر قالب 
ســـیلیکونی نداریـــد، کف یک قالب )جنـــس قالب مهم 
نیســـت( بـــا قطـــر هجـــده ســـانت را ســـلفون انداختـــه و 
کـــرم را در قالـــب بریزیـــد و در پایان با کمک دســـته های 
ســـلفون، دســـر را از قالب خارج کنید یا 6 عدد کاســـه یا 
جام را آماده گذاشـــته، مواد را بین آنها تقســـیم کنید و 
بدون برگرداندن در همان ظرف ها دســـر را ســـرو کنید.

ژلاتین را آماده کنید. برای این کار دو قاشـــق غذاخوری 
آب ســـرد را در کاســـه ای بریزید و پودر ژلاتین را روی آن 
بپاشـــید تـــا بـــه اصطـــلاح بشـــکفد. بعـــد از پنـــج دقیقه 
ژلاتیـــن آب را بـــه خـــود جـــذب می کند و پفکی می شـــود 
)از زمـــان پاشـــیدن ژلاتیـــن تـــا شـــکفتن، مـــواد را هـــم 
نزنیـــد( بعـــد از پفـــی شـــدن، کاســـه ژلاتیـــن را روی بخار 

آب یـــا در مایکروویـــو قـــرار دهیـــد و گاهـــی هـــم بزنید تا 
یکدســـت و شـــفاف شـــود. این مخلوط را کنـــار بگذارید 

تـــا خنک شـــود.
اکنـــون تخم مرغ هـــا و شـــکر را در کاســـه ای ریختـــه، 
بـــا همـــزن دســـتی خـــوب بزنیـــد تـــا یـــک درجه روشـــن 
و یکدســـت شـــود. بـــرای ایـــن قســـمت از همـــزن برقی 

اســـتفاده نکنیـــد. 
شـــیر را در شـــیرجوش اســـتیل یـــا تفلـــون ریختـــه، روی 
حـــرارت متوســـط بگذارید تـــا گرم شـــود و دور آن حباب 
بزنـــد. وقتـــی بـــه این مرحله رســـید، شـــیر را بـــه مخلوط 
تخم مـــرغ و شـــکر اضافـــه کـــرده و همزمـــان بـــا همـــزن 
دســـتی هـــم بزنید. با ایـــن روش مواد هم دما شـــده و به 
تخم مـــرغ روی گاز شـــوک حرارتـــی وارد نمی شـــود و کرم 

فـــرم تکـــه ای پیـــدا نمی کند.
حـــالا کل مـــواد )مخلوط شـــیر، شـــکر و تخم مـــرغ( را به 
شیرجوش برگردانید و روی حرارت متوسطِ کم بگذارید 
و یکســـره بـــا همزن دســـتی آن را هم بزنیـــد. دقت کنید 

ایـــن کرم خـــلاف کرم هایـــی مانند کـــرم پاتیســـیر، آرد و 
نشاسته ندارد و احتمال تکه ای شدن آن بیشتر است، 
پس یکسره بالای سرش باشید و آن را هم بزنید. وقتی 
کرم کمی غلیظ شـــد، لیســـک یا قاشـــق چوبی را در کرم 
فـــرو کـــرده، یـــک دور هـــم بزنیـــد و از کـــرم خـــارج کنید، 
زمانـــی که بـــدون ریختن، یک لایه از کرم روی قاشـــق یا 

لیســـک بســـت، یعنی حاضر است.
حـــرارت را خامـــوش کنیـــد. اکنـــون ژلاتیـــن آماده شـــده 
را کـــه کمـــی خنک شـــده اســـت به مـــواد اضافـــه کنید و 
هـــم بزنیـــد و در انتهـــا وانیل را در کرم ریختـــه و همه را با 
هـــم مخلـــوط کنید. ســـطح کـــرم را بـــا یک کیســـه فریزر 
یـــا ســـلفون )محافـــظ غذا( ممـــاس کنیـــد و روی میز کار 

بگذاریـــد تا بـــه دمای محیط برســـد.
وقتـــی کـــرم بـــه دمـــای محیـــط رســـید، ملـــون یـــا میـــوه 
جایگزین را در کاسه ای ریخته، پوست لیموترش تازه را 
بدون رنده کردن قســـمت ســـفید زیر پوست رنده کرده 
و به ملون اضافه کنید. پوســـت لیمو برای تشـــدید طعم 

میوه اضافه می شـــود و قابل حذف کردن اســـت. ملون 
و رنـــده پوســـت لیمـــو را بـــا گوشـــتکوب برقی، غذاســـاز 
یـــا مخلوط  کـــن کامـــلاً پـــوره کـــرده، روی کرم ریختـــه و با 
همـــزن دســـتی خوب مخلوط کنید تا یکدســـت شـــود.

اگـــر از خامـــه قنـــادی اســـتفاده می کنید، خامـــه یخی را 
نیم ســـاعت تـــا چهل وپنج دقیقـــه زودتر از فریـــزر خارج 
کنیـــد تـــا نیمـــه یخـــی شـــود. خامـــه را در کاســـه بزرگـــی 
بریزیـــد، حـــالا مواد را دو دقیقه بـــا دور کند همزن برقی 
بزنیـــد تـــا باز شـــود و بعد بـــا تندترین دور همـــزن به هم 
زدن ادامـــه دهیـــد تا فرم بگیرد. خامه فـــرم گرفته کاملاً 
مات بوده، حالت قله ای دارد و وقتی قاشـــق را در خامه 
بزنیـــد و برعکس کنید از قاشـــق نمی ریـــزد. مدت زمان 
فـــرم دادن خامـــه با توجه به قدرت همزن و جنس خامه 
متفـــاوت اســـت و می توانـــد حـــدوداً از ســـه تـــا هشـــت 

دقیقه طول بکشـــد.
نکتـــه: در فصل گرما بـــرای گرفتن نتیجـــه مطلوب بهتر 
اســـت کاســـه و پره هـــای همـــزن را نیـــم ســـاعت قبـــل از 

شـــروع زدن در فریـــزر بگذاریـــد و زیـــر کاســـه خامه یک 
کاســـه پر از یـــخ قـــرار بدهید.

مخلـــوط ملـــون و کـــرم را بـــه خامـــه فـــرم گرفتـــه اضافـــه 
کـــرده و بـــا همزن دســـتی یا لیســـک تا حدی هـــم بزنید 

که یکدســـت شـــود.
کرم را در قالب دلخواه بریزید و سطح آن را صاف کنید. 
قالب را یک شـــب تا صبح )هشـــت ســـاعت( در یخچال 
بگذاریـــد و بعـــد کـــرم را از قالب خارج کنیـــد. اگر جنس 
قالـــب ســـیلیکونی خـــوب نباشـــد ممکن اســـت کرم به 
ســـختی از قالب خارج شود، در این صورت چهل دقیقه 

قالـــب را در فریـــزر بگذارید و بعـــد از قالب خارج کنید.
بافت این کرم بســـیار لطیف و اســـفنجی است و طعم و 
عطـــر میوه ملون را دارد. ایـــن کرم چهار روز در یخچال و 

در ظرف در بســـته قابلیت ماندگاری دارد.
از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تا انتها بـــا من همـــراه بودید از 
شـــما سپاسگزارم. امیدوارم لحظات شیرین زندگی تان 

هر روز بیشـــتر از روز قبل باشـــد.

-از عوامل موفقیت در اندازه گیری، عدم تبدیل واحدها 
و اســـتفاده از ابزار گفته شـــده در دســـتور منبع اســـت، 
پـــس از تـــرازوی آشـــپزخانه به جـــای پیمانه ها اســـتفاده 
کنیـــد تـــا بهتریـــن و دقیق ترین نتیجه را بگیریـــد، اما اگر 
تـــرازو در دســـترس ندارید بـــرای اطلاع از نحـــوه صحیح 
اســـتفاده از پیمانه هـــای اندازه گیـــری، در اینترنـــت 
جســـت و جو و راه تبدیل آنها به یکدیگر را بررســـی کنید. 
در ضمـــن ایـــن نکتـــه را بدانیـــد کـــه بـــرای اندازه گیـــری 
مـــواد اولیـــه بایـــد از پیمانه هـــا و قاشـــق های اســـتاندارد 

شـــیرینی پزی اســـتفاده کنید.
- در ایـــن دســـر بـــه دلخـــواه می توانیـــد از خامه شـــیرین 
شـــده قنـــادی که در لـــوازم قنادی فروشـــی ها بـــه فروش 
می رســـد اســـتفاده کنید یا خامه صبحانه پاکتی صورتی 

را بـــا اســـتفاده از پودر خامه فـــرم بدهید.
- در ایـــن دســـتور بهتـــر اســـت از شـــیر پرچرب اســـتفاده 

. کنید
- مقدار شـــکر بـــرای میوه، با شـــیرینی متوســـط در نظر 
گرفته شـــده است. از آنجایی که میزان شیرینی میوه ها 
متفاوت اســـت، اگر میوه کم شـــیرین بود صد گرم شکر 
و اگـــر شـــیرین بود پنجاه گرم شـــکر بریزیـــد. دقت کنید 
شـــکر در این دســـتور تنها نقش شـــیرین کنندگی ندارد 
و بـــرای تشـــکیل بافـــت کـــرم بـــه کار می رود، پـــس قابل 

حـــذف یا کم کـــردن بیش از 10 گرم نیســـت.
-همـــان طور که گفته شـــد، به جای ملـــون می توانید به 
همیـــن میزان از طالبی، دســـتنبو، گرمـــک، جانا یا دیگر 

میوه هـــای هم خانواده با آن اســـتفاده کنید.
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هـــر چقدر هـــوا گرم تر می شـــود انـــگار تمایـــل آدم ها به 
خوردن غذاهای ســـنگین کمتر شده و به دنبال خوردن 
خوراکی های سبک و خوشمزه ای هستند تا بتوانند این 
روزهـــای گرم را راحت تـــر بگذرانند. از جمله جذاب ترین 
ایـــن خوراکی هـــا بـــا چنیـــن ویژگی هایـــی می تـــوان بـــه 
انواع دســـرهای متناســـب با این روزها اشـــاره کرد. اگر 

بخواهیـــم دســـرهای محبوب روزهای گـــرم را نام ببریم، 
بعـــد از دســـرهای یخی مثل بســـتنی، معمـــولاً کرم  های 
میوه ای از بالاترین میزان محبوبیت برخوردار هســـتند.
امروز تصمیم دارم کنار هم یک کرم از خانواده کدویان 
)ملـــون، گرمـــک، طالبـــی، دســـتنبو، جانـــا و...( که این 
روزهـــا بـــه وفـــور در دســـترس هســـتند را یـــاد بگیریـــم و 

درســـت کنیم تا از خوردن این دســـر خوشـــمزه و جذاب 
غرق لذت شـــویم.

نکتـــه مثبـــت ایـــن آموزش آن اســـت کـــه با یـــاد گرفتن 
ایـــن کرم، شـــما می توانیـــد بقیـــه اعضای ایـــن خانواده 
 جـــذاب را هـــم جایگزین یکدیگر کـــرده و انواع مختلفی 
از این کرم های میوه ای راحت و خوشـــمزه را آماده کنید 

و از خـــوردن آنهـــا لـــذت ببریـــد. از جهت دیگر اگر شـــما 
هـــم مانند بســـیاری از افـــراد در تشـــخیص اعضای این 
خانـــواده شـــلوغ و دوست داشـــتنی از همدیگـــر و گفتن 
اســـم درست آنها دچار مشکل هســـتید و هنگام خرید 
بـــا گفتـــن جملـــه »لطفـــاً یکـــی از اینهـــا بدهیـــد« کار را 
پیـــش می برید، بـــاز هـــم می توانید با انتخاب چشـــمی 

بـــه نتیجـــه دلخـــواه خـــود برســـید و یـــک کرم خوشـــمزه 
میـــوه ای از خاندان کدویان داشـــته باشـــید. البته دقت 
کنیـــد هندوانـــه به دلیل داشـــتن بافت متفـــاوت در این 

دســـتور قابل اســـتفاده نیست. 
پـــس امـــروز با من همراه باشـــید تـــا کنار هم طـــرز تهیه 

یـــک کـــرم ملون دلپذیر و خوشـــمزه را آمـــوزش ببینیم.

خــــــــــــــــــلـــــــــــــــــق 
خوشمزه هایی از 
خاندان کــــدویان

چند نکته در خصوص مواد اولیهمواد لازم برای تهیه کرم ملون


