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آرد را اندازه‌گیـــری و الـــک کنیـــد و در 
کاســـه‌ای روی میـــز بگذارید. در کاســـه 
بزرگـــی، شـــیر هم‌دمـــای محیـــط را با 
خمیرمایه مخلوط کنید و چهار قاشـــق 
از آرد اندازه‌گیـــری و الک شـــده داخل 
کاســـه را بـــه آن اضافه کنید. مـــواد را با 
لیســـک یـــا همزن دســـتی خـــوب هم 
بزنید تـــا یکدســـت شـــود. روی آن را با 
ســـلفون بپوشـــانید و اجازه بدهید نیم 
ســـاعت در دمـــای محیط اســـتراحت 
کنـــد. ایـــن پیـــش تخمیـــر بـــه بافت و 

طعـــم بهتر نـــان کمـــک می‌کند.
 کـــره هم‌دمـــای محیط، شـــکر، نمک و 
وانیل را در کاســـه‌ای ریختـــه، به مدت 
دو دقیقـــه با دور متوســـط همزن برقی 
غ را اضافه کرده و تا  بزنید، بعـــد تخم مر
جایی بزنید که مواد یکدســـت شـــوند. 
در انتها این مخلوط را به ترکیب شـــیر، 
آرد و خمیرمایـــه اضافـــه کـــرده و همـــه 

مـــواد را با هم مخلـــوط کنید.
 آرد را کم‌کـــم بـــه مـــواد اضافـــه کنید و با 
لیســـک یا قاشـــق چوبی هم بزنید. آرد 
بایـــد در حدی اضافه شـــود کـــه خمیر 
جمـــع شـــود و کمی چســـبنده باشـــد. 
دقـــت کنید که اضافه کـــردن آرد زیادی 
باعث خشـــکی و زود بیات شـــدن نان 
می‌شـــود، پـــس بـــرای درســـت جمـــع 
شـــدن خمیر، به جـــای اضافـــه کردن 
آرد اضافـــی آن را به خوبـــی ورز بدهید.

 ســـطح کار را کمـــی آرد‌پاشـــی کـــرده 
و خمیـــر را حـــدود چهـــار دقیقـــه ورز 
بدهیـــد، اگـــر همـــزن ایســـتاده دارید 
از ســـری خمیرگیـــر آن  نیـــد  می‌توا
اســـتفاده کنیـــد و بـــا دور کنـــد همزن، 
همیـــن مـــدت خمیـــر را ورز بدهیـــد. 
در انتهـــا خمیری منســـجم به دســـت 
می‌آیـــد کـــه اگـــر آن را بکشـــید پـــاره 
می‌شـــود و وقتـــی آن را چانـــه کنیـــد 

ســـطح صـــاف و صیقلـــی نـــدارد.
 روغـــن مایع را اضافه کنید و پنج دقیقه 
دیگـــر ورز بدهید، می‌توانید با دســـت 
ورز بدهیـــد یـــا اگـــر همـــزن ایســـتاده 
داریـــد، از ســـری خمیرگیـــر همـــزن و 
ســـرعت کم بـــرای ورز دادن اســـتفاده 
کنید. بعـــد از این مدت بـــا چانه کردن 
خمیـــر، ســـطحی صـــاف و صیقلـــی به 
دســـت می‌آید. اگر تکه‌ای از خمیر را با 
دســـت تمیز بردارید و با نوک انگشـــت 
بـــاز کنید، خمیر حالت کشســـانی دارد 

و پاره نمی‌شـــود.
نکتـــه مهـــم : زمان‌هـــای داده شـــده 
بـــرای ورز دادن خمیر تقریبی‌ســـت و 
بســـته بـــه جنـــس آرد و دمـــا ی محیط 
متغیر اســـت. در نهایـــت ظاهر خمیر و 
کشســـانی بودن آن معیار زمـــان پایان 

ورز دادن خمیر اســـت. 
 دیـــواره کاســـه تمیـــز بزرگی را بـــا کمی 
روغـــن مایـــع چـــرب کنیـــد، خمیـــر را 
چانـــه کـــرده و در کاســـه بگذارید، روی 
ظـــرف را با ســـلفون بپوشـــانید و خمیر 
را چهـــل و پنج دقیقـــه در دمای محیط 

اســـتراحت بدهید.

در زمان اســـتراحت خمیر، فیلینگ را آماده می‌کنیم. 
می‌توانیـــد بـــه دلخـــواه در گاتاها فیلینـــگ گردویی یا 
وانیلـــی بریزید. برای فیلینگ گردویـــی، ابتدا گردو را 
تسُـــت کنید. تسُـــت کردن مغزها، مـــزه و بافت آنها را 
تشـــدید می‌کند و کمـــک می‌کند طعمِ مشـــخص‌تر و 
بهتری داشـــته باشـــند. پس بدون توجه به نوع گردو 
و میزان تازگی آن، حتماً گردوها را تسُـــت کنید. برای 
ایـــن کار می‌توانید مغزها را در ســـینی شـــیرینی پزی، 
روی کاغـــذ روغنی پخش کـــرده و هفـــت دقیقه در فر 
۱۸۰ درجـــه حـــرارت بدهید تا بـــوی مغزهـــا در بیاید، 
رطوبتش گرفته شـــود و رنگش یک درجه تیره شـــود. 
بعد از تسُـــت کردن، اجـــازه بدهید گردوهـــا به دمای 
محیـــط برســـند و بعد آنهـــا را خرد کنیـــد. دقت کنید 
که ســـایز گردوها نباید درشـــت باشـــد وگرنه خمیر را 

پـــاره می‌کند.
 کـــره را روی حـــرارت غیرمســـتقیم)بخار آب( یـــا در 
مایکروویـــو آب کنیـــد و کنـــار بگذاریـــد تـــا بـــه دمای 
محیـــط برســـد. آرد را اندازه‌گیـــری کنیـــد و در تابه‌ای 
بریزیـــد، تابـــه را روی حـــرارت کـــم گذاشـــته و ســـه تا 
پنـــج دقیقه آن را حـــرارت بدهید و مدام هـــم بزنید تا 
کاملاً خشـــک شـــود. دقت کنید که مثل حلـــوا نیازی 
بـــه پخت آرد نیســـت، فقط قرار اســـت رطوبت اضافه 
آرد گرفته شـــود تا بـــه مرورِ زمان روی بافـــت نان تأثیر 

منفـــی نگذارد. بعد از برداشـــتن تابـــه از روی حرارت، 
آرد را مجـــدد الـــک کنید.

آرد الک شده را در کاســـه‌ای بریزید، شکر و وانیل را به 
آن اضافـــه کرده، با ویســـک هم بزنیـــد و اجازه بدهید 
هم‌دمای محیط شـــود. حـــالا کره هم‌دمـــای محیط 
را بـــه مخلوط آرد و شـــکر اضافه کرده، هـــم بزنید تا به 
شـــکل خرده نـــان دربیایـــد و در انتها گـــردو را اضافه 
و مخلـــوط کنیـــد. مـــواد میانـــی را در دمـــای محیط 

بگذاریـــد تا خمیرآماده شـــود.
 بـــرای تهیـــه فیلینـــگ وانیلـــی، کـــره را روی حـــرارت 
غیرمســـتقیم)بخار آب( یـــا در مایکروویـــو آب کنیـــد 
و کنـــار بگذاریـــد تـــا به دمـــای محیـــط برســـد. آرد را 
اندازه‌گیـــری کنیـــد و در تابـــه‌ای بریزید، تابـــه را روی 
حرارت کم گذاشـــته و ســـه تا پنج دقیقه آن را حرارت 
بدهید و مدام هم بزنید تا کاملاً خشـــک شـــود. بعد از 
برداشـــتن تابه از روی حرارت، آرد را مجدد الک کنید. 
آرد الک شده را در کاســـه‌ای بریزید، شکر و وانیل را به 
آن اضافـــه کرده، با ویســـک هم بزنیـــد و اجازه بدهید 
هم‌دمای محیط شـــود. حـــالا کره هم‌دمـــای محیط 

را به مخلـــوط آرد و شـــکر اضافه کنید.
مـــواد را با لیســـک هـــم بزنید تا به شـــکل خـــرده نان 
دربیایـــد و در دمـــای محیـــط بگذارید تـــا خمیر آماده 

. د شو

آماده‌سازی مواد میانی)فیلینگ( نان گاتا :
طرز تهیه نان گاتا

بعـــد از پایـــان اســـتراحت، روی خمیـــر را فشـــار بدهید تا 
هوا داخلش خارج شـــود، خمیـــر را روی تـــرازو وزن کنید. 
اگر دوســـت داریـــد گاتاهای کوچک داشـــته باشـــید، وزن 
بدســـت آمده را تقســـیم بر شـــش کـــرده و خمیر را شـــش 
قســـمت کنید و برای گاتاهـــای بزرگ‌تر وزن بدســـت آمده 

را تقســـیم بر چهـــار کنید.
 خمیرهـــا را چانـــه کنیـــد. چانه کـــردن خمیرهـــا تکنیک 
بســـیار مهمی اســـت که باعث یک شکل شـــدن خمیرها 
و ســـادگی در فُرم‌دهی نهایی می‌شـــود و استراحت میانی 
ایـــن چانه‌ها به مـــدت ده دقیقـــه، در کیفیـــت نهایی نان 
بســـیار مؤثر اســـت. یکـــی از ایـــن روش‌های چانـــه کردن 
خمیـــر به این صورت اســـت که هـــر تکه خمیر را با دســـت 
کمی پهن می‌کنید، ســـپس چهار طرف خمیر را به وســـط 
می‌آوریـــد. چانـــه را برمی‌گردانیـــد، زیـــر کف دســـت قرار 
می‌دهیـــد و دایره‌وار می‌گردانید. ســـطح چانه‌هـــا باید در 

انتها صیقلی بشـــوند.
چانه‌ها را روی ســـطح کار یا یک تخته کار با فاصله بچینید، 
روی چانه‌هـــا یـــک کیســـه فریـــزر بگذارید و به مـــدت ده 

دقیقـــه در دمای محیط اســـتراحت بدهید.
کف ســـینی شـــیرینی‌پزی را ورق نســـوز، مت ســـیلیکونی 
یا کاغـــذ روغنـــی بیندازیـــد، اما دقـــت کنید کـــه احتمال 
چســـبیدن خمیر به کاغذ روغنی بســـیار زیاد اســـت و بهتر 

اســـت از دو مـــورد اول برای کف ســـینی اســـتفاده کنید.
 بعد از اتمام اســـتراحت میانـــی، روی میز کار را خیلی کم آرد 
پاشـــی کنید، چانه را برعکس روی میـــز بگذارید، به نحوی 
که ســـطح صاف و صیقلی خمیر به میز کار چسبیده باشد. 

چانـــه را به صورت یک دایره دوازده ســـانت بـــاز کنید. مواد 
میانـــی را وزن کنیـــد، اگر خمیـــر را چهار قســـمت کردید، 
مواد میانی را تقســـیم بر چهار و اگر شـــش قسمت کردید، 
تقســـیم بر شـــش کنید و وســـط خمیر بریزیـــد. لبه‌های 
خمیـــر را به ســـمت هم بیاوریـــد و آنها را مثـــل بقچه کردن 

به هم فشـــار بدهید.
وردنـــه را به آرامی وســـط خمیـــر بگذارید، کمی به ســـمت 
بـــالا و کمی به ســـمت پایین بکشـــید که دایـــره‌ای به قطر 
ده ســـانت )اگر چهار چانه گرفتید به قطر ســـیزده سانت( 

داشته باشید.
ســـپس گاتاها را بـــا فاصله روی ســـینی چیـــده، روی آنها را 
با کیســـه‌ای بپوشـــانید و بیست دقیقه اســـتراحت پایانی 
بدهیـــد. بعـــد از ده دقیقه فـــر را روی ۱۹۰ درجه ســـانتیگراد 
روشـــن کنید. دقت کنید که اگر فر شـــما برقی است تقریباً 
بیســـت درجه این دما را کمتر کنید. توری فـــر را در فر گازی 
طبقه وســـط و در فر برقی طبقـــه دوم از پایین قرار بدهید.
غ  وقتی اســـتراحت پایانی خمیرها به اتمام رسید، تخم مر
را با یک قاشـــق شـــیر مخلوط کنید، با برس شـــیرینی پزی 

روی نان‌ها بمالید.
بعـــد از زدن رومـــال، بـــا پشـــت چنـــگال روی گاتاها طرح 
بیندازید، ســـه نوار با فاصله با پشـــت چنگال بکشید و بعد 

ضربـــدری مجدد با پشـــت چنگال طـــرح بیندازید.
در انتها خلال دندان را در چهار ســـمت نان گاتا تا انتها فرو 
کنیـــد، این کار باعث می‌شـــود در حین پخـــت رویه خمیر 
پف نکنـــد و خمیر از مـــواد میانـــی جدا نشـــود. می‌توانید 
هـــم چنگال بزنیـــد ولی بدانیـــد که جای چنـــگال با پخت 
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کار با خمیر نان گاتا :

از بین نمی‌رود.
ســـینی را یـــک ربع در فـــر گرم شـــده بگذارید. بعـــد از این 
مـــدت ســـینی را خـــارج کـــرده، روی تـــوری خنـــک کننده 
بگذاریـــد و بعد از ده دقیقـــه نان‌ها را از روی ســـینی به روی 

توری منتقـــل کنید.
 نـــان گاتا مثـــل تمام نان‌هـــای خمیرمایـــه‌ای حـــدوداً دو 
روز در دمـــای محیـــط در ظرف چهارقفله بـــا کیفیت و تازه 
می‌مانـــد و بـــرای حفـــظ کیفیت بهتر اســـت کـــه در فریزر 

نگهداری شـــود. 
 از اینکـــه این آمـــوزش را تا انتها با من همراه بودید از شـــما 
سپاســـگزارم. امیدوارم لحظات شـــیرین زندگیتان هر روز 
بیشتر از روز قبل بوده و تنور آشپزخانه دوست داشتنیتان 

به گرمای زندگیتان باشـــد.


