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هرآنچه که در رابطه با  سبک‌زندگی می‌خواهید بدانید

زنــدگــی

مراحل آماده‌سازی کیک میوه 
تابستانی

ابتـــدا فـــر را روشـــن می‌کنیـــم تا گرم 
. د شو

 اجـــازه بدهیـــد در این قســـمت از 
کار نکتـــه مهمـــی را برایتـــان بگویـــم 
که اوایـــل کار بارها باعـــث ناامیدی 
من از کیک و شـــیرینی‌پزی می‌شد! 
دمای پخـــت در فرهای گازی و برقی 
در مـــورد پخـــت کیـــک و شـــیرینی و 
نـــان یکی نیســـت و به طـــور معمول 
دمایـــی کـــه در فرهـــای برقـــی مثـــل 
ماکروفـــر یـــا ســـایر نمونه‌هـــا بایـــد 
بـــرای پخـــت انتخـــاب کنیم حـــدوداً 
بیســـت درجه کمتر از دمای فرهای 
گازی اســـت. ایـــن عـــدد می‌تواند با 
توجـــه بـــه فضـــا و انـــدازه فـــر برقـــی 
شـــما پنـــج درجـــه کمتـــر یـــا بیشـــتر 
باشـــد. اما در دســـتورهای آشـــپزی 
و شـــیرینی‌پزی عموماً بـــه این مورد 
اشـــاره‌ای نمی‌شـــود و تنهـــا یـــک 
دمـــا که بـــرای فـــر گازی اســـت بیان 
می‌شـــود و اگـــر شـــما نکتـــه تفاوت 
دمایـــی را ندانیـــد در نهایـــت کیـــک 
و شـــیرینی و نان ســـوخته و ســـفت 

تحویـــل می‌گیریـــد!
 پـــس بـــا ایـــن توضیحـــات اگـــر فر 
شـــما گازی اســـت، آن ‌را روی دمای 
۱۸۰ درجـــه ســـانتی‌گراد بگذاریـــد 
ولـــی اگـــر فـــر برقـــی دارید بـــا دمای 
۱۶۰ درجه ســـانتی‌گراد آن را روشـــن 

کنیـــد تـــا گرم شـــود. 
بـــرای این کیـــک می‌توانیـــد از قالب 
تفلـــون، آلومینیـــوم، گالوانیـــزه، 
چدنـــی یـــا حتـــی ســـینی کاپ کیک 
اســـتفاده کنیـــد. مـــن بـــرای ایـــن 
دســـتور از یک قالبِ گردِ ۲۳ سانت 
اســـتفاده می‌کنـــم. کـــف قالـــب را 
بـــا بـــرس شـــیرینی‌پزی و کـــره نـــرم 
چـــرب کنیـــد. حـــالا قالـــب را روی 
کاغـــذ روغنی گذاشـــته و دور تا دور 
کف قالـــب را با مداد خط بکشـــید. 
دایره‌ای که روی کاغذ کشـــیدید را با 
قیچـــی ببرید و کاغذ بریده شـــده را 
کـــف قالب بگذارید و با دســـت روی 
آن بکشید تا بچســـبد. قالب آماده 

شـــده را کنـــار بگذارید.
 

آماده‌سازی میوه‌ها
حتمـــاً قبـــل از شـــروع آماده‌ســـازی 
مایـــه کیـــک، میوه‌ها را بـــرش بزنید 
و کنـــار بگذاریـــد. دقـــت کنیـــد کـــه 
ترتیـــب مراحـــل گفتـــه شـــده در 
دســـتورها بســـیار مهـــم هســـتند، 
بـــرای مثـــال در این‌جا اگـــر اول مایه 

کیـــک را آمـــاده کنید و بعـــد میوه‌ها 
را بـــرش بزنید، مایـــه کیک در دمای 
محیـــط منتظر مانده و از کیفیت آن 

کـــم می‌شـــود.
نحـــوه بـــرش میوه‌هـــا بـــه دلخـــواه 
اســـت. اگر می‌خواهید میوه‌ها روی 
ســـطح کیک دیده شـــوند و در مایه 
کیک فـــرو نروند، برش‌های بســـیار 
نازک از میوه‌هـــا بزنید. هر چه میوه 
کال‌تـــر باشـــد، بهتـــر و نازک‌تر برش 
می‌شـــود، در نتیجـــه وزن کمتـــری 
دارد و به‌راحتـــی روی ســـطح کیـــک 

باقـــی می‌ماند.
مـــن برای این کیـــک میوه از گیلاس 
اســـتفاده می‌کنـــم. اگـــر شـــما هـــم 
مثـــل مـــن می‌خواهیـــد روی کیـــک 
گیـــاس بچینیـــد، گیلاس‌هـــا را از 
وســـط بـــرش بزنیـــد و هســـته را بـــا 
دســـت به‌راحتـــی خـــارج کنیـــد. اگر 
تمایـــل داریـــد گیلاس‌هـــا در بافـــت 
کیـــک باشـــند و بـــه آن طعم‌دهـــی 
کننـــد، دو نیـــم کـــردن آنهـــا کافـــی 
اســـت و میوه‌هـــا آمـــاده هســـتند. 
آن‌‎هـــا را در کاســـه‌ای بریزیـــد و کنار 
بگذاریـــد. امـــا اگـــر می‌خواهیـــد 
کیـــک  ســـطح  ی  و ر س‌هـــا  گیلا
بماننـــد، هـــر نیمـــه را مجـــدد بـــه دو 

قســـمت تقســـیم کنیـــد.
 

آماده‌سازی مایه کیک
آرد، بیکینـــگ پـــودر و نمـــک را در 
کاســـه‌ای ریختـــه با ویســـک)همزن 
دســـتی( بـــا هـــم مخلـــوط کـــرده و 
بعـــد یـــک یـــا دو دور بـــا هـــم الـــک 
کنیـــد. الـــک کـــردن بـــه بهتر شـــدن 
بافـــت نهایـــی کیک ‌کمـــک می‌کند 
و باعـــث می‌شـــود کیـــک ‌بافـــت 
ســـبک‌تری داشـــته باشـــد. کاســـه 
مواد خشـــک را کنار بگذارید. دقت 
کنیـــد کـــه در صـــورت خـــوب پخش 
نشـــدن بیکینگ پـــودر، حین پخت 
حفره‌هایـــی در بافـــت کیـــک ایجـــاد 

می‌شـــود. 
کـــره هم دمـــای محیط و شـــکر را در 
کاســـه تمیزی بریزید، مواد را با دور 
متوســـط همزن برقی به مدت ســـه 
دقیقه بزنید تا روشـــن، یک‌دســـت 
و حجیـــم شـــود. لازم اســـت بدانیـــد 
کـــه انجـــام صحیح ایـــن مرحلـــه که 
بـــه کریمینگ معـــروف اســـت، رمز 
کیـــک کره‌ای بـــا بافتی یک‌دســـت، 
ســـبک و بدون شفتگی است. برای 
اینکـــه ایـــن مرحلـــه را بـــه درســـتی 
انجـــام دهیـــد، ســـه نکتـــه را باید به 

درســـتی رعایـــت کنید:

کیک گیلاس یا زردآلو؟
کیک‌های رنگارنگ میوه‌ای تابستانی

فصـــل تابســـتان فـــرا رســـیده و همـــه جا پر شـــده 
اســـت از انواع میوه‌های تابســـتانی بســـیار لذیذ 
و خوشـــمزه مخصوص این فصـــل؛ میوه‌هایی که 
بودنشـــان تحمل گرمای طاقت‌فرســـای تابستان 
را کمـــی برایمـــان راحت‌تـــر می‌کنـــد. میوه‌هـــای 
تابســـتانی بـــا عطـــر، طعم، رنـــگ و بافـــت عالی، 
جـــزو مـــواد اولیـــه پرطرفـــدار در شـــیرینی‌پزی به 

حســـاب می‌آینـــد و قســـمت قابـــل توجهـــی از 
ابداعـــات سرآشـــپزهای بـــزرگ، بـــا ایـــن میوه‌هـــا 
خلـــق شـــده اســـت. امـــروز تصمیـــم دارم در کنار 
هـــم مشـــغول درســـت کـــردن یـــک کیـــک میـــوه 
تابســـتانی شـــویم تـــا ببینیـــم بـــا چنیـــن ترکیـــب 
جذاب و چشـــم‌نوازی چه چیزی در نهایت انتظار 
مـــا را می‌کشـــد. ایـــن کیـــک میـــوه‌ای تابســـتانی 

بســـیار ســـاده و خوشـــمزه اســـت و مواد اولیه آن 
به‌راحتـــی در دســـترس شـــما قـــرار دارد و از همـــه 
مهم‌تـــر بـــا باقـــی میوه‌های تابســـتانی هـــم قابل 
جایگزینی و درســـت کردن اســـت. پـــس امروز با 
مـــن همراه باشـــید تـــا در کنار هم طـــرز تهیه یک 
کیـــک میـــوه‌ای تابســـتانی دلپذیـــر و خوشـــمزه را 

آمـــوزش ببینیم.

فائزه صدیقی
نویسنده

آرد.................................................... یک و یک‌سوم پیمانه*
................................یک و یک‌دوم قاشق چای‌خوری بیکینگ پودر
...........................................یک هشتم قاشق چای‌خوری نمک
............................................................... هشتاد گرم کره
...........................................................دو سوم پیمانه شکر
..............................................................دو عدد تخم مرغ
ماست.........................................................دو سوم پیمانه
...........................................یک هشتم قاشق چای‌خوری وانیل
رنده پوست لیموترش.........یک و یک‌دوم قاشق چای‌خوری )قابل حذف(
......................... یک دوم پیمانه تا یک پیمانه میوه خرد شده دلخواه

* اگر پیمانه‌های اســـتاندارد شـــیرینی‌پزی را دارید از همان‌ اســـتفاده کنید، 
امـــا اگـــر بـــه آنها دسترســـی ندارید، یک لیوان دســـته‌دار فرانســـوی را معادل 

یـــک پیمانـــه در نظـــر گرفته و بـــرای اندازه‌گیری از آن اســـتفاده کنید.

مواد لازم برای تهیه کیک میوه تابستانی

 این کیک میوه‌ای 
تابستانی بسیار 
ساده و خوشمزه 
است و مواد اولیه آن 
به‌راحتی در دسترس 
شما قرار دارد و از 
همه مهم‌تر با باقی 
میوه‌های تابستانی 
هم قابل جایگزینی 
و درست کردن 
است.


