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میوه هـــای تابســـتانی با عطر، طعم، رنـــگ و بافت عالی، 
جـــزو مواد اولیه پرطرفدار در شـــیرینی پزی به حســـاب 
می آیند و قسمت قابل توجهی از ابداعات سرآشپزهای 
بزرگ، با این میوه ها خلق شـــده است. به عنوان یکی از 
جذاب تریـــن این مـــدل میوه ها می توان به آلبالو اشـــاره 
کرد. با وجود اینکه آلبالو معمولاً مدت زمان کوتاهی در 
بازار وجود دارد، اما دســـتورهای زیادی برای پخت انواع 
کیک و شیرینی های آلبالویی نوشته شده که از آن میان 

می توان به پای آلبالو، کیک آلبالو و کرامبل آلبالو اشـــاره 
کرد. البته که در دنیا پخت و پز غذاهای مختلف، آلبالو 
پلو نیز چون ســـتاره ای در آســـمان جذابیت می درخشد 

و عاشـــقان و طرفداران مخصوص به خودش را دارد.
امروز تصمیم دارم در کنار هم مشـــغول درســـت کردن 
شـــیرینی پـــای آلبالو شـــویم تـــا ببینیـــم وقتی پـــای یک 
آلبالـــو در میان اســـت چـــه چیـــزی در نهایـــت انتظار ما 

را می کشـــد.
 نکتـــه ای کـــه در ابتدا کار باید به شـــما بگویم آن اســـت 
کـــه در ایـــن دســـتور ما از خمیـــر متفاوت تری بـــرای پای 
اســـتفاده می کنیـــم. متداول ترین و ســـنتی ترین خمیر 
برای شـــیرینی های پای، خمیری اســـت که فقط از چهار 
ماده اولیه یعنی آرد، کره، آب و کمی شکر تشکیل شده 

و خمیـــری که در این روش درســـت می شـــود در نهایت 
ُـــرد و شـــکننده دارد. امـــا من امـــروز می خواهم  بافتـــی ت
بـــرای پـــای آلبالو خمیـــر متفاوتی بـــه نام »خمیـــر پای با 
پنیـــر خامه ای« درســـت کنـــم. در این مـــدل خمیر پای، 
نصـــف حجم کـــره، با پنیـــر خامه ای جایگزین می شـــود 
و از آنجایـــی کـــه پنیـــر خامـــه ای نســـبت به کـــره، چربی 
کمتر و چســـبندگی بیشـــتری دارد، خمیر منسجم تری 
بـــه دســـت می آیـــد کـــه کار کردن بـــا آن بســـیار راحت تر 
اســـت. همچنیـــن پنیـــر خامـــه ای قابلیـــت فـــرم دهـــی 
خمیـــر را بـــالا می برد و خمیـــر را برای رویه هـــای طرح دار 

مناســـب می کند.
 پس امروز با من همراه باشـــید تا در کنار هم طرز تهیه 

یک پای آلبالو دلپذیر و خوشمزه را آموزش ببینیم.

برای پای آلبالو باید 
خمیر متفاوتی به نام 

»خمیر پای با پنیر 
خامه ای« درست کنم. 
در این مدل خمیر پای، 

نصف حجم کره، با 
پنیر خامه ای جایگزین 
می شود و از آنجایی که 

پنیر خامه ای نسبت 
به کره، چربی کمتر و 
چسبندگی بیشتری 

دارد، خمیر منسجم تری 
به دست می آید که 

کار کردن با آن بسیار 
راحت تر است. همچنین 
پنیر خامه ای قابلیت فرم 
دهی خمیر را بالا می برد 
و خمیر را برای رویه های 

طرح دار مناسب 
می کند

آلبالوهـــا را بشـــویید، خشـــک کنیـــد 
و هســـته هایش را دربیاوریـــد. آنهـــا 
را در کاســـه بـــزرگ تمیـــزی بریزیـــد. 
نشاســـته ذرت را روی آلبالوها ریخته 
و بـــه آرامـــی مخلـــوط کنیـــد، نقـــش 
نشاســـته غلیـــظ کـــردن آب آلبالـــو 
اســـت. نشاســـته در مقابـــل حـــرارت 
آب میوه هـــا را ژلاتینـــی می کنـــد و 
باعـــث می شـــود رطوبـــت میـــوه بـــه 
خـــورد خمیـــر نـــرود و خمیـــر را خراب 
نکند. شـــکر و وانیـــل را اضافه کرده و 
بـــه آرامی و با احتیاط، آلبالو، شـــکر و 
نشاســـته را با لیســـک مخلوط کنید. 
دقـــت کنیـــد حیـــن مخلـــوط کـــردن 

آلبالوهـــا را لـــه نکنیـــد.
ظـــرف را بـــا محافـــظ غـــذا )ســـلفون( 
بپوشـــانید و بـــه مـــدت حداقـــل نیـــم 
ســـاعت تا نهایت دو ســـاعت در دما 

محیـــط بگذاریـــد.
نکتـــه: بـــرای اینکـــه آب آلبالـــو کاملاً 
خـــارج شـــود می توانیـــد از روز قبـــل 
مـــواد داخلی پای را آمـــاده کرده و در 

یخچـــال اســـتراحت بدهید.

پس از اســـتراحت مـــواد، یک آبکش 
را روی کاســـه ای گذاشـــته، کل مـــواد 
را در آبکـــش بریزیـــد و بـــه مدت نیم 
ســـاعت اجـــازه بدهیـــد آب خـــارج 
شـــده از آلبالـــو در کاســـه چکـــه کند. 
آب آلبالو جمع شـــده در کاســـه را در 
یک شـــیرجوش بریزید و روی حرارت 
ملایـــم بگذاریـــد. مرتـــب هـــم بزنید. 
بعد از ســـه تا چهار دقیقه جوشیدن، 
بـــه علت وجـــود نشاســـته ذرت، آب 
آلبالـــو بـــه شـــکل غلیـــظ درمی آیـــد. 
همان موقع زیرش را خاموش کنید.
شـــما در واقـــع یـــک شـــربت غلیـــظ 
را  بت  شـــر  . یـــد ه ا کرد رســـت  د
همان طور داغ روی آلبالوها بریزید و 
خیلی آرام آلبالوها و شـــربت را با هم 
مخلـــوط کنیـــد. ایـــن روش دو مزیت 
دارد، یکـــی اینکـــه طعـــم آب آلبالـــو، 
بدون اینکه خمیر پای را شُـــل کند در 
مـــواد می مانـــد. دوم اینکه نوع آلبالو 
هـــر چـــه باشـــد میـــزان رطـــوب مواد 

میانـــی پای یکســـان اســـت.
اکنون فیلینگ شما آماده است.

کره را از یخچال خارج کرده، به مکعب های کوچک برش بزنید. 
اگـــر محیط آشـــپزخانه گرم اســـت، کـــره مکعبـــی را پنج دقیقه 

در فریـــزر قرار بدهید.
آرد الک شـــده را در کاســـه ای بریزید. شـــکر، نمـــک و وانیل 
را بـــه آن اضافـــه کـــرده و مـــواد خشـــک را خـــوب بـــا همزن 

دستی)ویســـک( یـــا چنگال مخلـــوط کنید.
در صورتـــی کـــه از غذاســـاز اســـتفاده می کنیـــد، مـــواد 
خشـــک را در غذاســـاز بریزیـــد و ســـه پالـــس بزنیـــد تـــا 
یکدســـت شود. پنیرخامه ای را از یخچال خارج کرده، 
آب اضافی داخل بســـته را دور بریزید و پنیر خامه ای 

ســـرد را بـــه آرد اضافه کنید. حالا به اندازه بیســـت 
ثانیـــه دســـتگاه را روشـــن کنیـــد تا تکه هـــای پنیر 

دیگر دیده نشـــود.
کره را از فریزر دربیاورید و به مواد اضافه کنید. 
ســـی ثانیه دســـتگاه را روشـــن کنید، مواد کم 
کـــم بـــه ســـمت دیواره هـــا جمـــع می شـــود و 
شـــکل خـــرده نان به خـــودش می گیـــرد. در 
صورت نیاز، مجدد ســـی ثانیه دســـتگاه را 

روشـــن کنید.
 در صـــورت تمایـــل در ایـــن مرحلـــه یک 
قاشـــق چای خوری سرکه سفید اضافه 
کنیـــد. این میزان ســـرکه هیچ تأثیری 

در طعـــم نـــدارد و صرفـــاً به تـــردی و لایه ای شـــدن خمیر کمک می کنـــد.  حالا یک 
قاشـــق غذاخوری شـــیر ســـرد به مواد اضافه کنید و ســـی ثانیه دســـتگاه را روشـــن 
کنید. برای اینکه بفهمید میزان شیر کافی است یا نه، مقداری از خمیر را بردارید 
و به هم فشـــار بدهید، اگر چســـبنده بود یعنی میزان شـــیر کافی است، در غیر 
این  صورت یک قاشـــق غذاخوری دیگر هم شـــیر ســـرد اضافه کنید و مجدد 

ســـی ثانیه دســـتگاه را روشن کنید.
اکنـــون مـــواد را به ســـطح کار انتقال بدهید و بـــه آرامی تا انـــدازه ای آن را 
ورز بدهید که خمیر منســـجم شـــود. دقت کنید که بیش از حد خمیر 

را ورز ندهیـــد وگرنـــه به روغـــن می افتد و خمیر خراب می شـــود.
بـــا ایـــن مـــواد شـــما در حـــدود ششـــصد گرم خمیـــر پـــای دارید. 
خمیـــر را به دو قســـمت تقســـیم کنید، یک قســـمت بزرگ تر 
)حـــدود چهارصد گرم( برای لایه زیرین پای و یک قســـمت 
کوچک تـــر بـــرای روی پـــای. هر قســـمت از خمیـــر را در 
یک کیســـه فریزر بگذارید و کمی باز کنید، ســـپس 
آنهـــا را به مـــدت حداقل یک ســـاعت در یخچال 
اســـتراحت بدهیـــد.  نکتـــه: خمیـــر بیـــن یک 
ســـاعت تـــا دو روز قبل از پخـــت در یخچال 
قابل نگهداری اســـت. اگـــر به هر دلیلی 
در ایـــن مـــدت وقـــت نکردیـــد پـــای را 
درســـت کنیـــد، خمیـــر را در فریزر 
بگذارید. خمیـــر در فریزر تا دو 

ماه مانـــدگاری دارد.

از عوامـــل موفقیـــت در انـــدازه گیـــری، عـــدم تبدیل 
واحدهـــا و اســـتفاده از ابـــزار گفتـــه شـــده در دســـتور 
منبـــع اســـت، پـــس از تـــرازو آشـــپزخانه بـــه جـــای 
پیمانه هـــا اســـتفاده کنیـــد تـــا بهتریـــن و دقیق ترین 
نتیجـــه را بگیریـــد. اما اگر ترازو در دســـترس ندارید، 
بـــرای اطـــلاع از نحوه صحیح اســـتفاده از پیمانه های 
انـــدازه گیـــری، در اینترنـــت جســـت و جو کنیـــد و راه 
تبدیـــل آنهـــا بـــه یکدیگر را بررســـی کنیـــد. در ضمن 
ایـــن نکتـــه را بدانیـــد کـــه بـــرای اندازه گیـــری مـــواد 
اولیـــه بایـــد از پیمانه هـــا و قاشـــق های اســـتاندارد 
شـــیرینی پزی اســـتفاده کنیـــد.  بـــرای ایـــن دســـتور 
می توانیـــد از کـــره حیوانی)کـــره صبحانـــه( یـــا کـــره 
گیاهـــی ســـوپرمارکتی)مارگارین( یـــا مخلـــوط هر دو 
کره اســـتفاده کنید. دقت کنید که برای این دســـتور 

کـــره ســـنتی، کـــره لاکتیکـــی، کـــره کم چـــرب، روغن 
جامـــد و روغن صاف قابل اســـتفاده نیســـتند. نکته 
بســـیار مهم دیگر آن اســـت که کره بایـــد دقیقاً زمان 

اســـتفاده از یخچـــال خارج شـــده و ســـرد باشـــد.
 بـــرای اندازه گیـــری آرد، ظرف یا پاکت آرد را با قاشـــق 
هـــم بزنیـــد، پیمانه را با قاشـــق پر کنید و ســـر پیمانه 
را صـــاف کنیـــد. آرد اندازه گیری شـــده را حتمـــاً دو بار 
الـــک کنیـــد. الک کردن بـــه بهتر شـــدن بافت نهایی 
خمیـــر  کمک می کنـــد و باعث می شـــود خمیر  بافت 

ســـبک تری داشـــته باشد.
 در این دســـتور بهتر اســـت از شـــیر پرچرب استفاده 

کنید. شـــیر بایـــد هم دمای  یخچال باشـــد.
در دســـتور اصلی این خمیر، از پنیرخامه ای استفاده 
شـــده اســـت، طعم پنیر در خمیر محسوس نیست، 

امـــا در صـــورت تمایـــل می توانیـــد پنیرخامـــه ای را با 
همیـــن مقـــدار پنیـــر ماســـکارپونه جایگزیـــن کنید. 
دقـــت کنیـــد که پنیـــر بایـــد هم دمای یخچال باشـــد.

نشاســـته ذرت پـــودری ســـفید رنـــگ اســـت کـــه اگر 
کیســـه حاوی آن را فشـــار بدهید غژغـــژ می کند. این 
پـــودر از لوازم قنادی ها قابل خریداری اســـت و نقش 
آن در دســـرها ایجـــاد غلظـــت و در کیـــک و شـــیرینی 

افزایـــش لطافت و پوکی اســـت.
مقدار شکر دستور برای میوه با شیرینی متوسط در 
نظر گرفته شـــده است. از آنجایی که میزان شیرینی 
آلبالـــو اســـتفاده شـــده بـــرای هـــر شـــخص متفـــاوت 
اســـت، بعد از مخلوط کردن شـــکر بـــا آلبالو در پایان 
اســـتراحت، یعنـــی قبـــل از قـــرار دادن در آبکـــش، از 

مـــواد بچشـــید و در صـــورت نیاز شـــکر اضافه کنید.
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 مواد لازم برای تهیه پای آلبالو

چند نکته در خصوص مواد اولیه

 مراحل آماده سازی مواد میانی)فیلینگ( پای

مراحل آماده سازی خمیر پای

فائزه صدیقی
 نویسنده

یک قالب 23 ســـانت پای یا قالب کیک گرد را چرب و آماده کنید.
خمیـــر پـــای را از یخچـــال خـــارج کنید. ســـطح کار را کمی آردپاشـــی کنید 

و خمیـــر را روی آن بگذاریـــد.
خمیـــر را بـــا وردنـــه بـــاز کنیـــد. بین باز کـــردن حتمـــاً خمیر را بلنـــد کنید و 
بچرخانیـــد، ایـــن کار باعث می شـــود خمیر به ســـطح کار نچســـبد. خمیر 
را کمـــی بزرگ تـــر از قطـــر قالـــب بـــاز کنیـــد و روی وردنـــه برگردانیـــد و بـــه 

قالـــب انتقـــال بدهید.
بـــا انگشـــت خمیـــر را بـــه دیواره هـــا و کـــف قالب پـِــرسِ کنید. خمیـــر باید 

بیـــن یک تا دو ســـانت ضخامت داشـــته باشـــد.
فیلینـــگ پای را روی خمیر بریزید و صافش کنید.

خمیـــر رویـــی پـــای را از یخچـــال خارج کنید. ســـطح کار را کمی آردپاشـــی 
کنیـــد و خمیـــر را بـــا وردنـــه بـــه قطـــر قالب بـــاز کنیـــد. می توانیـــد خمیر را 
بـــه صـــورت نوارهایـــی بـــه قطـــر دو ســـانت و بـــه طـــول قالب بـــرش بزنید 
و بـــا زیـــر و رو چیـــدن آنهـــا یک بافـــت شـــبکه ای روی تارت ایجـــاد کنید و 
یـــا می توانیـــد خمیـــر را گـــرد بـــاز کـــرده و بعد بـــرای زیبایی قســـمت هایی 
 از آن را بـــا شـــکل های مختلـــف کاتـــر بزنیـــد و ســـپس روی ســـطح پـــای 

پهن کنید.
 پـــای، قبـــل از پخـــت بایـــد دوبـــاره بـــه مـــدت نیم ســـاعت تا یک ســـاعت 
در یخچـــال اســـتراحت کنـــد تا کـــره در مقابل حـــرارت بخار نکنـــد و ظاهر 

پـــای به هـــم نریزد.
 فـــر را روی 200 درجـــه ســـانتیگراد در فـــر گازی یـــا 180 درجـــه در فـــر برقی 

روشـــن کنیـــد تا گرم شـــود.
اگـــر مایلیـــد می توانیـــد کمـــی خامـــه صبحانـــه را با شـــیر رقیق کنیـــد و با 
فرچـــه روی خمیـــر بمالیـــد. این کار باعـــث خوش رنگ تر شـــدن رویه پای 

می شـــود.
قالـــب را در یـــک ســـینی بگذاریـــد تـــا اگـــر آب آلبالو از پای ســـرریز شـــد، 

فـــر را کثیـــف نکند.
پـــای را بـــه مـــدت 40 دقیقه در فر گرم شـــده قرار بدهیـــد. پس از آن چک 
کنید، خمیر باید طلایی و کمی پفی شـــده باشـــد و وســـط پای، آبِ آلبالو 
حبـــاب بزنـــد. اگـــر بعـــد از نیم ســـاعت دیدید دور تـــا دور پـــای خیلی تیره 

شـــده اســـت، می توانید دور پـــای را فویل بگذارید.
پـــای پختـــه شـــده را بـــه مـــدت دو ســـاعت روی تـــوری خنـــک کننـــده قرار 
بدهیـــد و اجـــازه بدهیـــد در قالـــب و روی تـــوری بمانـــد و به هیـــچ وجه در 

ایـــن مـــدت به پـــای دســـت نزنید.
 بعـــد از دو ســـاعت پـــای را از قالب خـــارج کنید و برش بزنیـــد. پس از این 

مـــدت مـــواد کاملاً خـــودش را گرفته و در برش زدن بیـــرون نمی ریزد.
پای را در ظرف دربســـته در یخچال نگه دارید و نیم ســـاعت قبل از ســـرو 
از یخچـــال خـــارج کنید. پای آلبالو یک هفتـــه در یخچال ماندگاری دارد.

  از اینکه این آموزش را تا انتها با من همراه بودید از شـــما سپاســـگزارم. 
امیدوارم لحظات شـــیرین زندگیتان هر روز بیشـــتر از روز قبل باشد.

                                                        آموزش پای آلبالو بی نظیر و خوشمزه

د  ا مـــو
لازم مایـــه میانـــی 

: ) فیلینـــگ (
آلبالو             600 گرم )نیم کیلو هسته گرفته شده(

شکر                                                                                                                  یک پیمانه  
نشاسته ذرت                                                                       دو و یک دوم قاشق غذاخوری

وانیل                                                                                    یک چهارم قاشق چای خوری

* اگـــر پیمانه هـــای اســـتاندارد شـــیرینی پزی را داریـــد از 
همـــان  اســـتفاده کنید، امـــا اگر به آنها دسترســـی 

نداریـــد یـــک لیـــوان دســـته دار فرانســـوی 
را معـــادل یـــک پیمانـــه در نظـــر 

گرفته و بـــرای اندازه گیری 
ز آن اســـتفاده   ا

کنید.

   اینجا پای یک      
آلــــــــــــــبـــــا  لـــــــــو 
در میان است!


