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هرآنچه که در رابطه با  سبک زندگی می خواهید بدانید

زنــدگــی

 ازعوامـــل موفقیت در اندازه گیـــری، عدم تبدیل واحدها و اســـتفاده 
از ابزار گفته شـــده در دســـتور منبع اســـت. پس از ترازوی آشـــپزخانه 
بـــه جـــای پیمانه ها اســـتفاده کنید تا بهتریـــن و دقیق تریـــن نتیجه را 
بگیرید. اما اگر ترازو در دســـترس نداریـــد، برای اطلاع از نحوه صحیح 
اســـتفاده از پیمانه هـــای اندازه گیـــری، در اینترنت جســـت وجو کنید 
و راه تبدیـــل آنهـــا به یکدیگر را بررســـی کنیـــد. در ضمن ایـــن نکته را 
بدانید که بـــرای اندازه گیری مواد اولیه باید از پیمانه ها و قاشـــق های 

اســـتاندارد شیرینی پزی اســـتفاده کنید.
  بـــرای ایـــن دســـتور می توانید از کـــره حیوانی)کـــره صبحانـــه( یا کره 
گیاهی ســـوپرمارکتی)مارگارین( یا مخلوط هر دو کره اســـتفاده کنید. 
دقـــت کنید کـــه برای این دســـتور کره ســـنتی، کره لاکتیکـــی، کره کم 

چرب، روغـــن جامد و روغن صاف قابل اســـتفاده نیســـتند. کره باید 
هم دمای محیط باشـــد.

  بـــرای اندازه گیـــری آرد، ظرف یا پاکت آرد را با قاشـــق هـــم بزنید و آن  را 
وزن کنید. آرد اندازه گیری شـــده را حتمـــاً دو بار الک کنید. الک کردن 
بـــه بهتر شـــدن بافت نهایـــی خمیر  کمـــک می کند و باعث می شـــود 

خمیر  بافت ســـبک تری داشـــته باشد.
  در صـــورت تمایـــل می توانیـــد به جـــای وانیـــل در مواد میانـــی از یک 

قاشـــق چای خوری دارچیـــن اســـتفاده کنید. 
  بـــرای تهیـــه ایـــن دســـتور می توانیـــد از آرد شـــیرینی پزی و یـــا آرد نان 
فانتزی اســـتفاده کنید. دقت کنیـــد که آرد بربری، ســـنگک، لواش یا 

تافتـــون به هیچ وجه مناســـب این دســـتور نیســـت.

فائزه صدیقی
نویسنده

شیوه پخت نان گاتا

نان گاتـــا یکی از انواع نان های خوشـــمزه، مغـــزدار و پرطرفدار در سراســـر نان خوشمزه 
جهان اســـت که اصالتاً یـــک نان ارمنی اســـت. در قدیم نان گاتا را بیشـــتر 
در ایـــام عید و حتی به عنوان دســـر زمســـتانی درســـت می کردنـــد، اما این 
نان آن چنان خوشـــمزه و خوش خوراک اســـت که این روزهـــا در هر زمانی 
پخته می شـــود، علاقه مندان خودش را دارد و وعده بســـیار مناسبی برای 
صبحانـــه و عصرانه اســـت. ضمن اینکه وجود کره یـــا مارگارین در این نان، 
آن را کامـــلاً ترد می کند و می توان آن را برای مدت طولانی نگه داشـــت. بهتر 
اســـت بدانید بعضی  افراد این نان را به خاطر طعم شـــیرین، حالت مغزدار 
و ماندگاری بالایش، یک مدل شـــیرینی به حســـاب می آورند. درهر صورت 
گاتا چه شـــیرینی باشـــد و چه نان؛ خوشـــمزه و شیرین اســـت و میل کردن 

آن همراه با چای، شـــیر یا به تنهایی بســـیار می چســـبد.
نان گاتا در هر شـــهر از ارمنســـتان بـــه روش های مختلفی تهیه می شـــود، 
ولی دو مـــدل اصلی دارد. نوع اول خمیری شـــیرین متشـــکل از آرد، کره، 
غ، ماســـت یا شـــیر دارد که به صـــورت گرد آماده می شـــود و  شـــکر، تخم مر

داخـــل آن را با نوعـــی مغزی به نـــام خوریز پـــر می کنند. خوریـــز معمولاً با 
آرد، کـــره و شـــکر آمـــاده می شـــود و گاهی بـــه آن مغزیجاتی مثـــل گردو هم 

اضافـــه می کنند.
اما بـــرای تهیه نوع دیگر گاتا کـــه در ایران »نازک« نامیده می شـــود، خمیر را 
روی میز بـــا وردنه های باریک باز کرده، روی آن کـــره مالیده، مغزی دلخواه 

را پاشـــیده، خمیر را رول می کنند و بعد برش می زننـــد و آن را می پزند.
 گاتا با خـــود داســـتان هایی قدیمی نیـــز دارد. در برخـــی از روایات قدیمی 
آمـــده اســـت که قبـــل از پخـــت گاتـــا در داخـــل خمیـــر آن یک ســـکه قرار 

می دادنـــد و ســـکه به هـــر فـــردی می رســـید او خوش بخت می شـــد.
گاتـــا را نیز مانند نان یا شـــیرینی های دیگـــر می توان در خانـــه پخت و تهیه 
کـــرد، همه چیز بســـتگی بـــه میزان مهـــارت، تجربـــه و علاقه مندی شـــما 
دارد. پـــس امـــروز با مـــن همراه باشـــید تا در کنـــار هم طرز تهیـــه این نان 

گاتا خوشـــمزه و دلپذیر را آمـــوزش ببینیم.

چند نکته در خصوص مواد اولیه

مواد لازم خمیر )هم دمای محیط(:
مخمر فوری: یک قاشق چای خوریشیر پرچرب: ۸۵ گرم

کره: ۴۰ گرم
نمک: یک هشتم قاشق چای خوریشکر سفید: ۵۰ گرم

وانیل: یک چهارم قاشق چای خوریروغن مایع: یک دوم قاشق غذاخوریآرد: ۳۰۰ گرم
غ: یک عدد تخم مر

مواد لازم میانی )هم دمای محیط(:
کره آب شده: ۱۰۰ گرم

شکر سفید: ۸۰ گرم
وانیل: یک چهارم قاشق چای خوریآرد: ۱۴۵ گرم

 

مواد میانی گردویی )هم دمای محیط(:

گردو: ۱۳۰ گرم

آرد: ۱۰۵ گرم

شکر سفید: ۹۰ گرم

کره آب شده: ۹۰ گرم

وانیل: یک چهارم قاشق چای خوری
 

مواد لازم رومال )هم دمای محیط(:

غ: یک عدد تخم مر

شیر: یک قاشق غذاخوری

یا شیرینی
 لذیذ؟


