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فصل تابســـتان فرا رســـیده و همه جا پر شده 
اســـت از انـــواع میوه‌هـــای تابســـتانی بســـیار 
لذیـــذ و خوشـــمزه مخصـــوص ایـــن فصـــل. 
میوه‌هایـــی کـــه بودنشـــان تحمـــل گرمـــای 
طاقت‌فرســـای تابســـتان را کمـــی برایمـــان 
راحت‌تـــر می‌کننـــد. میوه‌هـــای تابســـتانی بـــا 
عطـــر، طعـــم، رنـــگ و بافت عالی، جـــزو مواد 
اولیه پرطرفدار در آشـــپزی و شـــیرینی‌پزی به 
حســـاب می‌آینـــد و قســـمت قابـــل توجهی از 
ابداعات سرآشـــپزهای بزرگ، بـــا این میوه‌ها 
خلـــق شـــده اســـت. از جهتـــی هر چقـــدر هوا 
گرم‌‌تـــر می‌شـــود انـــگار تمایـــل آدم‌هـــا بـــه 
خـــوردن غذاهـــای ســـنگین کمتـــر شـــده و 
بـــه دنبـــال خـــوردن خوراکی‌هـــای ســـبک و 
خوش‌مزه‌ای هســـتند تا بتواننـــد این روزهای 
گـــرم را راحت‌تر بگذراننـــد، مخصوصاً اگر آن 
خوراکی یک بســـتنی جذاب خنک و خوشمزه 
تابســـتانی باشـــد و چقدر بهتر که این بستنی 
دلچســـب را در خانه درســـت کنیم تا با خیال 
راحت‌تـــری آن را بخوریـــم و از خـــوردن آن 

لـــذت ببریم.

بـــا همـــه ایـــن تفاســـیر امـــروز تصمیـــم دارم 
در کنـــار هـــم مشـــغول درســـت کـــردن دو 
مـــدل بســـتنی خانگی جـــذاب و خوشـــمزه با 
میوه‌های تابســـتانی شـــویم تا در این روزهای 
گـــرم مرهمی بـــر گرمـــای وجودمان باشـــند و 
بعـــد از خوردن آنها، احســـاس خنکی، تازگی 

و ســـبکی بـــه شـــما دســـت بدهد.
درســـت کـــردن بســـتنی چوبـــی یکـــی از 
ســـاده‌ترین کارهاســـت و چـــون بچه‌هـــا و 
قطعاً بزرگترها عاشـــق خوردن بســـتنی چوبی 
هستند، درست کردن آن از واجبات روزهای 
گرم به حســـاب می‌آیـــد و اگر اجرای این پروژه 
را بـــا بچه‌ها به اشـــتراک بگذاریـــد، علاقه آنها 
نسبت به مصرف بستنی‌های خانگی بیشتر 
خواهـــد شـــد و دیگر کمتـــر به دنبـــال خوردن 
بســـتنی‌های کارخانه‌ای هستند و خیال شما 

بابـــت ســـامت آنهـــا راحت‌تر خواهـــد بود.
یـــن  پـــس امـــروز بـــرای درســـت کـــردن ا
بســـتنی‌های خانگـــی با مـــن همراه باشـــید تا 
بـــا هـــم ببینیم بـــا خـــوردن آنها چـــه تجربه‌ای 
را به دســـت آورده و چه احساســـی را کشـــف 
می‌کنیـــم و آیـــا بـــاز هـــم ســـراغ بســـتنی‌های 
کارخانـــه‌ای خواهیم رفت یا اینکه فریزر خانه 
را بـــا همیـــن بســـتنی‌های خانگی خوشـــمزه، 

متنـــوع و ســـالم پـــر خواهیـــم کرد.

هلوها را شســـته و در صورت تمایل پوست 
آن را می‌گیریم و در بلندر یا غذاساز ریخته 
و پـــوره‌اش می‌کنیـــم. می‌توانیـــم تنها چند 
پالـــس بزنیـــم که زیاد پـــوره نشـــود و بافت 
داشـــته باشـــد، یـــا اینکـــه کامـــاً پـــوره‌اش 
کنیـــم تـــا مایـــع یکنواختـــی حاصل شـــود. 
این انتخاب براســـاس ذائقه شـــما اســـت.

نکته- برای درســـت کردن بســـتنی خانگی 
شـــما بـــه قالـــب بســـتنی خانگـــی احتیـــاج 
یـــن قالب‌هـــا بـــا جنس‌هـــای  یـــد. ا دار
پلاســـتیکی، ســـیلیکونی یا فلـــزی در لوازم 
قنادی‌هـــا بـــه فـــروش می‌رســـد. امـــا اگـــر 
قالب بســـتنی نداشتید هم ناامید نشوید؛ 
مـــا بالاخـــره بســـتنی را درســـت می‌کنیـــم. 
بـــرای جایگزینـــی قالـــب بســـتنی شـــما 
می‌توانیـــد از لیوان‌هـــای یـــک بـــار مصـــرف 

اســـتفاده کنید و مواد را درون آنها بریزید. 
چـــوب بســـتنی آمـــاده را هـــم می‌توانیـــد از 

لـــوازم قنادی‌هـــا تهیـــه کنیـــد.
 پوره‌هـــای هلـــو را درون قالب‌هـــای بســـتنی 
می‌ریزیـــم؛ حالا بدون اینکه بلندر یا غذاســـاز 
را بشـــورید، خامه و عسل یا شیره را داخل آن 

ریخته و دســـتگاه را روشـــن می‌کنیم.
برای شـــیرین کردن خامه می‌توانید به غیر 
از شیره یا عسل، از پودر قند یا شیرعسلی 
آماده هم اســـتفاده کنید. کم‌کم از شیرین 
کننده مـــورد نظرتان به خامه اضافه کنید، 
آنهـــا را مخلـــوط کنیـــد و ســـپس ترکیـــب را 
بچشـــید و بنابر ذائقه خودتان شیرینی آن 
را تنظیـــم کنیـــد. در صورت نیـــاز می‌توانید 
از اســـانس هلو هـــم برای اضافـــه کردن به 

قســـمت خامه‌ای استفاده کنید.

خامـــه را روی لایـــه هلویـــی درون قالب‌هـــا 
می‌ریزیم. چوب بستنی را داخل قالب فرو 
بـــرده و به دلخواه با به حرکت درآوردن آرام 
چوب بســـتنی درون قالب، روی بستنی‌ها 

طرح ایجـــاد می‌کنیم.
قالب‌هـــا را تـــا زمانـــی کـــه بســـتنی‌ها کاملاً 
ببندند درون فریـــزر قرار می‌دهیم، حدوداً 
ســـه ســـاعت زمان برای این کار لازم است. 
اگر از قالب ســـیلیکونی اســـتفاده می‌کنید 
خـــارج کـــردن بســـتنی راحـــت اســـت. 
کناره‌هـــای قالـــب را آرام با دســـت کشـــیده 
تا بســـتنی از قالب جدا شـــود و ســـپس آن 
را از قالـــب درمی‌آوریم. اما برای قالب‌های 

پلاســـتیکی یا فلـــزی، قالب را درون کاســـه 
آب فـــرو می‌بریـــم و یـــا وارونـــه کـــرده و روی 
آن آب می‌ریزیـــم تـــا کم‌کم دیواره‌ها شـــل 
شـــده و بســـتنی از قالـــب خارج شـــود. اگر 
بســـتنی را درون لیـــوان یـــک بـــار مصـــرف 
درســـت کرده‌ایـــد هـــم می‌توانید لیـــوان را 

از دور بســـتنی قیچـــی کـــرده و جـــدا کنید.
 شـــما می‌توانیـــد همیـــن بســـتنی را بـــا 
انـــواع میوه‌هـــا درســـت کنیـــد. میوه‌هایی 
کـــه خودشـــان شـــیرین هســـتند نیـــازی به 
افـــزودن هیـــچ شـــیرین کننـــده دیگـــری به 
پوره آنها نیســـت و خامه را هم بهتر اســـت 

بـــا شـــیره یـــا عســـل شـــیرین کنید.

گیلاس‌ها را شســـته و هســـته می‌گیرم. آنها را داخل 
یـــه مخلـــوط‌ کن کوچـــک، بلندر یـــا غذاســـاز ریخته و 
پـــوره‌اش می‌کنیم. می‌توانیم تنها چنـــد پالس بزنیم 
کـــه زیاد پوره نشـــود و بافت داشـــته باشـــد، یـــا اینکه 
کاملاً پوره‌اش کنیم تا مایع یکنواختی حاصل شـــود. 
این انتخاب براســـاس ذائقه شماســـت. پوره گیلاس 
را بین شـــش قالب بســـتنی چوبی تقســـیم می‌کنیم.
حالا قســـمت خامه‌ای بســـتنی را آماده می‌کنیم. این 
قســـمت ترکیب خامه صبحانه و شیرعســـلی اســـت. 
شـــما می‌توانید هـــم از قوطی‌های شیرعســـلی آماده 
کـــه در ســـوپرمارکت‌ها به فروش می‌رســـد اســـتفاده 
کنید و همچنین در صورت بلد بودن آن را در منزل به 
صـــورت خانگی درســـت کنید. اما دقـــت کنید خلاف 
اســـم آن، این ترکیب تنها مخلوط شـــیر و عســـل تنها 

نیســـت و باید فرایند تبخیر روی آن انجام شـــود.
میزان شیرعســـلی هم اختیاری اســـت و کم و زیاد کردن 
آن براســـاس ذائقه شماســـت، ولی این مقدار که در بالا 

گفتم قاعدتاً برای این دســـتور مناسب است.

شـــما می‌توانیـــد داخل مخلـــوط خامه و شیرعســـلی 
اســـانس گیـــاس هـــم بریزیـــد؛ ولـــی چـــون مـــا 
بســـتنی‌های خانگـــی را بیشـــتر بـــرای بچه‌ها درســـت 
می‌کنیـــم پـــس نیـــازی نیســـت داخـــل آن اســـانس 

شـــیمیایی بریزیـــم.
خامـــه و شیرعســـلی را مخلوط کـــرده و درون قالب‌ها 
روی پوره‌هـــای گیلاس می‌ریزیم. به این ترتیب شـــما 
در قالب‌های بســـتنی دو لایه مجزا خواهید داشـــت. 
لایـــه زیـــری لایه قرمز رنـــگ پوره گیلاس اســـت و لایه 
بالایـــی لایه ســـفید رنگ خامه و شیرعســـلی اســـت. 
چـــوب بســـتنی را داخـــل قالب فـــرو برده و بـــه دلخواه 
بـــا به حرکت درآوردن آرام چوب بســـتنی درون قالب 
طـــرح ابـــر و بـــادی درون قالب‌هـــا ایجـــاد می‌کنیم. با 
ایـــن‌کار ظاهـــر بســـتنی هـــم زیباتـــر می‌شـــود و روی 
بســـتنی‌ها طـــرح ایجـــاد می‌شـــود. فقط دقـــت کنید 
زیـــاد آن را هـــم نزنیـــد کـــه زیبایـــی خـــود را از دســـت 

. هد ند
قالب‌هـــا را تـــا زمانـــی کـــه بســـتنی‌ها کامـــاً ببندنـــد 
درون فریزر قرار می‌دهیم، حدوداً ســـه ســـاعت زمان 
برای این کار لازم اســـت.برای خارج کردن بســـتنی از 
قالـــب نیـــز مانند مراحل بســـتنی خامـــه‌ای هلو عمل 
می‌کنیـــم. شـــما می‌توانیـــد همین بســـتنی را با انواع 
میوه‌هـــا درســـت کنیـــد. میوه‌هایـــی کـــه خودشـــان 
شـــیرین هستند نیازی به افزودن هیچ شیرین کننده 
دیگـــری بـــه پوره آنهـــا نیست.شـــرایط نگهـــداری این 
بســـتنی هم مانند ســـایر بســـتنی‌های خانگی اســـت 
و بهتـــر اســـت تـــا زمـــان مصـــرف درون قالـــب و داخل 
فریـــزر نگه داشـــته شـــود و در صـــورت نیاز بـــه قالب، 
بســـتنی‌ها را از قالـــب خـــارج کـــرده و داخـــل کیســـه 

پلاســـتیک دربســـته داخـــل فریزر نگهـــداری ‌کنیم.
 از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتها با من همـــراه بودید 
از شـــما سپاســـگزارم. امیـــدوارم لحظـــات شـــیرین 
زندگیتان هر روز بیشـــتر از روز قبل باشـــد و با خوردن 
این بســـتنی‌های تابستانه دلچسب، تجربه شیرین، 

جـــذاب و خنکی را کســـب کنید.

 بستنی‌های خانگی‌
جذاب  تابستانی

فائزه صدیقی
نویسنده

طرز تهیه بستنی خامه‌ای هلو

طرز تهیه بستنی گیلاسی خامه‌ای

............................................عدد هلو ۴ تا ۵ 
خامه صبحانه.................................... ۲۰۰ گرم
........................یک چهارم پیمانه* شیره یا عسل 

* اگـــر پیمانه‌هـــای اســـتاندارد شـــیرینی‌پزی را داریـــد از 
همـــان‌ اســـتفاده کنید، امـــا اگر به آنها دسترســـی ندارید 
یـــک لیوان دســـته‌دار فرانســـوی را معادل یـــک پیمانه در 

نظـــر گرفتـــه و بـــرای اندازه‌گیـــری از آن اســـتفاده کنید.

مواد لازم برای تهیه بستنی خامه‌ای هلو

مواد لازم برای تهیه بستنی گیلاسی خامه‌ای

گیلاس درشت.................................... ۱۲ عدد
شیر عسلی ...........................۳ قاشق غذاخوری
خامه صبحانه.................................... ۱۰۰ گرم

شرایط نگهداری 
بستنی‌های خانگی

برای نگهداری 
بستنی‌های خانگی به 

شما توصیه می‌کنم 
که بستنی‌ها را تا 

زمان مصرف در قالب 
درون فریزر نگهداری 

کنید. اما اگر قالب 
را برای درست کردن 

بستنی‌های دیگر نیاز 
دارید، بستنی‌ها را 
از قالب خارج کرده 
و درون کیسه‌های 

پلاستیکی زیپ‌دار 
)زیپ لاک( بگذارید، 

به نحوی که هوا به 
آن نرسد و اصطلاحاً 

نسوزد و همچنین بوی 
درون فریزر را جذب 

نکنند.


