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از عوامل موفقیت در اندازه‌گیری، عدم تبدیل واحدها و اســـتفاده از ابزار گفته شـــده 
در دســـتور منبع اســـت، پس از ترازوی آشپزخانه به جای پیمانه‌ها استفاده کنید 

تـــا بهتریـــن و دقیق‌ترین نتیجـــه را بگیرید. امـــا اگر ترازو در دســـترس ندارید، 
برای اطلاع از نحوه صحیح اســـتفاده از پیمانه‌های اندازه‌گیری، در اینترنت 

جســـت‌و‌جو کنیـــد و راه تبدیـــل آنها بـــه یکدیگر را بررســـی کنید. در ضمن 
ایـــن نکتـــه را بدانیـــد که بـــرای اندازه‌گیـــری مواد اولیـــه بایـــد از پیمانه‌ها و 

قاشـــق‌های استاندارد شـــیرینی‌پزی استفاده کنید.
بـــرای ایـــن دســـتور می‌توانید از کره حیوانـــی )کره صبحانه( یـــا کره گیاهی 

ســـوپرمارکتی )مارگاریـــن( یا مخلوط هر دو کره اســـتفاده کنید. دقت کنید 
کـــه برای این دســـتور کره ســـنتی، کره لاکتیکـــی، کره کم‌چـــرب، روغن جامد 

و روغن صاف قابل‌اســـتفاده نیســـتند. نکته بســـیار مهم دیگر آن اســـت که کره 
باید دقیقاً زمان اســـتفاده از یخچال خارج شـــده و ســـرد باشـــد. برای اندازه‌گیری آرد، 

ظرف یا پاکت آرد را با قاشـــق هم بزنید، پیمانه را با قاشـــق پر کنید و ســـر پیمانه را صاف 
کنیـــد. آرد اندازه‌گیـــری شـــده را حتمـــاً دو بار الک کنیـــد. الک کردن به بهتر شـــدن بافت 
نهایی مایه اســـکون ‌کمک می‌کند و باعث می‌شـــود نان ‌بافت ســـبک‌تری داشـــته باشد.
در این دســـتور باید از خامه صبحانه که در بســـته‌بندی اســـتوانه‌ای شـــکل و صورتی‌رنگ 
بـــا مارک‌هـــای میهـــن، پـــگاه، کالـــه و... در ســـوپرمارکت‌‎ها به فروش می‌رســـد اســـتفاده 
کنیـــد. خامه شـــیرین شـــده قنـــادی و خامه کم‌چـــرب قابـــل جایگزینی نیســـتند. ممکن 
اســـت شـــما بخواهید اسکون ساده درســـت کنید، اما توجه کنید که مقداری از لطافت و 
رطوبت این اســـکون‌ها از توت‌فرنگی‌هاســـت، پس بهتر اســـت توت‌فرنگی حذف نشود. 
توت‌فرنگی با باقی میوه‌های هم‌خانواده بری‌ها مثل شـــاه‌توت، بلوبری و تمشـــک قابل 
جایگزینی اســـت، اما به هیچ‌وجه در این دســـتور میوه فریز شـــده قابل استفاده نیست.

در کاســـه‌ای آرد الک‌شـــده و بیکینگ پودر را با هم با ویســـک )همزن دســـتی( مخلوط 
کرده و مجدد یک دور با هم الک کنید. حالا شـــکر و نمک را هم به مواد خشـــک اضافه 
کرده و با ویســـک خوب هم بزنید تا یکدســـت پخش شـــوند. برای اطمینان بیشـــتر یک 
دور دیگـــر همـــه مـــواد را بـــا هم الـــک کنید زیرا الـــک کردن به بهتر شـــدن بافـــت نهایی 

مایه اســـکون ‌کمک می‌کند. کاســـه مواد خشـــک را کنار بگذارید.
بـــرای تهیـــه اســـکون ترد و لایه‌ای بهتر اســـت بـــه جای غذاســـاز، از چنگال یا پیســـتری بلندر 
کـــه همان همزن دســـتی مخصوص خمیر اســـت اســـتفاده کنید تـــا مواد بیـــش از حد مورد 
نیـــاز مخلـــوط نشـــوند. کـــره را از یخچال خارج کـــرده، مکعبی برش بزنید، روی مواد خشـــک 
بریزیـــد و بـــا اســـتفاده از چنـــگال از آرد برداریـــد و روی کـــره به‌صـــورت عمود فشـــار بدهید تا 
مـــواد مخلوط شـــوند. بین کار مواد را با دســـت از لای شـــیارهای چنگال خـــارج کنید و دوباره 
ادامـــه بدهیـــد، از آرد روی کـــره بریزیـــد و به‌صـــورت عمودی یا مایل فشـــار بدهیـــد. در واقع 
بـــا ایـــن تکنیـــک شـــما در حال بـــرش زدن کره ســـرد لابه‌لای مواد خشـــک، بدون نـــرم کردن 
کره یا آب شـــدن چربی هســـتید. با این کار به‌جای یکدســـت شـــدن چربی و مواد خشـــک، 
خمیـــر حالـــت خـــرده نان به خـــودش می‌گیرد کـــه کلید تردی و شـــکنندگی در این دســـته از 
خمیرها اســـت. خامه و وانیل را در کاســـه‌ای با چنگال مخلوط کنید تا یکدســـت شـــوند، 
به خمیر گلوله‌ای شـــکل اضافه کنید و با لیســـک یا قاشـــق چوبی یا کندترین دور همزن 
برقـــی، هـــم بزنید تا خمیر تشـــکیل شـــود. دقت کنید که بـــرای ایجاد بافت تـــرد و لطیف 
هـــم‌زدن زیاد ممنوع اســـت. اکنـــون توت‌فرنگی‌های تازه را به ســـایز دلخـــواه خرد کرده، 
بـــه خمیـــر اضافـــه کنید و با لیســـک هم بزنیـــد، در این مرحله خمیر نســـبتاً چســـبنده‌ای 
بـــه دســـت می‌آیـــد. روی تخته کار خیلی کم آردپاشـــی کرده، خمیـــر را روی آرد ریخته و به 
قطـــر چهـــارده تا پانزده ســـانت به شـــکل دایره‌ای با دســـت فـــرم بدهید. حـــالا تخته را به 
مـــدت بیســـت دقیقـــه در فریـــزر قرار بدهیـــد. اکنون فر را روشـــن می‌کنیم تا گرم شـــود.

* اجازه بدهید در این قسمت از کار نکته مهمی را برایتان بگویم که اوایل کار بارها باعث ناامیدی من از کیک و شیرینی‌پزی 
می‌شـــد! دمای پخت در فرهای گازی و برقی در پخت کیک و شـــیرینی و نان یکی نیســـت و بطور معمول دمایی که در فرهای 
برقـــی مثـــل ماکروفـــر یا ســـایر نمونه‌ها باید برای پخـــت انتخاب کنیم حدوداً بیســـت درجه کمتر از دمای فرهای گازی اســـت. 
ایـــن عـــدد می‌توانـــد بـــا توجـــه به فضـــا و اندازه فر برقی شـــما پنـــج درجه کمتر یا بیشـــتر باشـــد. اما در دســـتورهای آشـــپزی و 
شـــیرینی‌پزی عمومـــاً بـــه ایـــن مورد اشـــاره‌ای نمی‌شـــود و تنها یک دما که برای فر گازی اســـت بیان می‌شـــود و اگر شـــما نکته 

تفاوت دمایی را ندانید در نهایت کیک و شـــیرینی و نان ســـوخته و ســـفت تحویل می‌گیرید!
* پـــس بـــا ایـــن توضیحـــات اگـــر فر شـــما گازی اســـت آن ‌را روی دما ۲۰۰ درجه ســـانتی‌گراد بگذاریـــد ولی اگر فر برقـــی دارید با 

دمـــا حـــدوداً ۱۸۰ درجه ســـانتی‌گراد آن را روشـــن کنید تا گرم شـــود.

مثل همه نان‌ها اســـکون هم بهتر اســـت تازه و گرم ســـرو شـــود. اگر دمای منزل خنک 
اســـت، اســـکون‌ها را در ظـــرف دردار در دمـــای محیـــط نگهداری کنیـــد و در صورت گرم 

بـــودنِ فضای منزل، در یخچـــال بگذارید.
ایـــن اســـکون‌ها معمولاً چهار روز مانـــدگاری دارند و یک صبحانـــه و عصرانه فوق‌العاده 

خوشـــمزه و دلچسب هستند.
از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا با من همـــراه بودیـــد از شـــما سپاســـگزارم. امیدوارم 

لحظـــات شـــیرین زندگی‌تـــان هـــر روز بیشـــتر از روز قبل باشـــد.

بعـــد از روشـــن کـــردن فـــر، کـــف ســـینی شـــیرینی‌پزی یـــا رولـــت کـــه در لـــوازم قنادی‌ها 
بـــا جنـــس آلومینیومـــی، گالوانیـــزه یـــا تفلـــون به فروش می‌رســـد کاغـــذ روغنی، 
ورق تفلـــون یـــا مـــت ســـیلیکونی بیندازید و آمـــاده بگذارید. تختـــه کار را از فریزر 
خـــارج کـــرده و خمیـــر را به شـــکل مثلث‌های پیتزایـــی با چاقویی تیز بـــرش بزنید. 
اســـکون‌ها را بـــا فاصلـــه روی ســـینی از قبـــل آمـــاده شـــده بچینیـــد و بـــرای رومال 
بـــا اســـتفاده از بـــرس شـــیرینی‌پزی، شـــیر یا خامـــه را روی اســـکون‌ها بمالید و در 
انتها شـــکر قهوه‌ای روی آنها بپاشـــید. ســـینی را در فر از قبل گرم شـــده قرار داده 
و اســـکون‌ها را بـــه مـــدت یـــک ربـــع تا هجـــده دقیقـــه بپزیـــد و بعد ســـینی را روی 
تـــوری خنـــک کننـــده قـــرار بدهید. بعـــد از پنج دقیقه اســـکون‌ها را از روی ســـینی 
برداشـــته و مســـتقیم روی خود توری بگذارید تا عرق نکنند و بافت آنها خراب نشـــود.

..........................................................................یک پیمانه* آرد 
شکر سفید.......................................................... دو قاشق غذاخوری
نمک ......................................................یک هشتم قاشق چای‌خوری
کره سرد.......................................................................... ۴۰ گرم
....................................... یک دوم پیمانه خامه صبحانه )هم‌دمای محیط(
....................................................... یک هشتم قاشق چایخوری وانیل
توت‌فرنگی تازه خرد شده........................................................ ۷۰ گرم
بیکینگ پودر................................................. یک دوم قاشق غذاخوری

* اگـــر پیمانه‌هـــای اســـتاندارد شـــیرینی‌پزی را داریـــد از همان‌ اســـتفاده کنیـــد، اما اگر 
بـــه آنها دسترســـی ندارید یک لیوان دســـته‌دار فرانســـوی را معادل یـــک پیمانه در نظر 

گرفتـــه و بـــرای اندازه‌گیری از آن اســـتفاده کنید.

شیر یا خامه صبحانه................................................دو قاشق غذاخوری
........................................................ دو قاشق غذاخوری شکر قهوه‌ای

فصل تابســـتان فرا رســـیده و همه‌جا پر شـــده اســـت از انواع میوه‌های تابســـتانی 
بســـیار لذیـــذ و خوشـــمزه مخصوص ایـــن فصـــل. میوه‌هایی که بودنشـــان تحمل 
گرمـــای طاقت‌فرســـای تابســـتان را کمـــی برایمـــان راحت‌تـــر می‌کننـــد. میوه‌های 
تابســـتانی با عطر، طعم، رنگ و بافت عالی، جزو مواد اولیه پرطرفدار در آشـــپزی 
به حســـاب می‌آیند و قســـمت قابل توجهی از ابداعات سرآشـــپزهای بزرگ، با این 
میوه‌هـــا خلق شـــده اســـت. از جهتی هرچقـــدر هوا گرم‌‌تر می‌شـــود، انـــگار تمایل 
آدم‌هـــا بـــه خوردن غذاهای ســـنگین کمتر شـــده و به دنبال خـــوردن خوراکی‌های 
ســـبک و خوشـــمزه‌ای هســـتند تا بتوانند ایـــن روزهای گـــرم را راحت‌تـــر بگذرانند. 
بـــا همـــه ایـــن تفاســـیر امـــروز تصمیـــم دارم در کنـــار هم مشـــغول درســـت کردن 
یک‌جـــور نان ســـریع و خوشـــمزه بـــا تکه‌هـــای توت‌فرنگـــی شـــویم. توت‌فرنگی از 
جملـــه جذاب‌تریـــن میوه‌هایی اســـت که در تهیـــه طیف گســـترده‌ای از خوراکی‌ها 

مـــورد اســـتفاده قرار می‌گیرد و علاوه بر طعم دلنشـــین، جذابیـــت بصری دلنوازی 
هـــم بـــه خوراکی‌ها اضافه می‌کند. حالا ما می‌خواهیم کنار هم مشـــغول درســـت 
کـــردن یـــک اســـکون توت‌فرنگـــی شـــویم. اســـکون‌ها )Scone( بافتی بیـــن نان و 
شـــیرینی دارند و در دســـته نان‌های سریع طبقه‌بندی می‌شـــوند. نان‌های سریع 
با بیکینگ پودر، جوش شیرین یا مخلوط هر دو عمل‌آوری شده و نیازی به اضافه 
کـــردن خمیرمایـــه و اســـتراحت بـــرای ور آمدن ندارنـــد. خمیر اســـکون را به‌صورت 
دایره‌ای یا مثلثی، شـــکل می‌دهند و همیشـــه به‌صورت تک‌نفره پخته می‌شـــود. 
اســـکون شـــیرینی کمی دارد و برای مزه‌دار کردن آن از خامه، مربا یا کره اســـتفاده 
می‌کننـــد و بـــه عنوان صبحانه یا عصرانه ســـرو می‌شـــود. پس امروز برای درســـت 
کـــردن اســـکون توت‌فرنگـــی با من همراه باشـــید تـــا ببینیم وقتی یـــک لقمه نان و 

توت‌فرنگـــی می‌خوریـــم واقعاً چه چیـــزی انتظار ما را می‌کشـــد.

 بفرمایید یک
لقمه نان و توت‌فرنگی!

آموزش اسکون توت‌فرنگی، یک عصرانه خوشمزه

فائزه صدیقی
نویسنده

چند نکته در خصوص مواد اولیه

مراحل آماده‌سازی خمیر اسکون

مواد لازم برای تهیه اسکون توت‌فرنگی

مواد لازم رومال )هم دمای محیط(

شرایط مصرف و نگهداری اسکون توت‌فرنگی

اسکون‌ها 
 )Scone(

بافتی بین نان و 
شیرینی دارند و 

در دسته نان‌های 
سریع طبقه‌بندی 

می‌شوند. 
نان‌های سریع 

با بیکینگ پودر، 
جوش شیرین 

یا مخلوط هر دو 
عمل‌آوری شده 

و نیازی به اضافه 
کردن خمیر مایه 
و استراحت برای 

ور آمدن ندارند


