
هرآنچه که در رابطه با  زندگی می‌خواهید بدانید

زندگی

نحوه پوره کردن کدو حلوایی:
بـــرای تهیـــه پـــوره، ابتـــدا کـــدو تنبل یا 
حلوایی را از وســـط نصف کنید، دانه‌ها 
ج کنیـــد،  و فیبر‌هایـــش را کامـــاً خـــار
ســـپس آن را به تکه‌های باریک تقسیم 
کنیـــد و بعـــد بپزید. می‌توانیـــد برش‌ها 
را در دیـــگ بچینیـــد و کدوهـــا را روی گاز 
بپزیـــد یا کف ســـینی فـــر کاغـــذ روغنی 
یـــا ورق نســـوز بیندازید و کدوهـــا را نیم 
ســـاعت تا چهل و پنج دقیقـــه در فر ۱۸۰ 
درجـــه قـــرار بدهید و یـــا در ظرفـــی بالا 
بخـــار آب قـــرار داده و بخارپـــز کنید. در 
حین پخت چنـــگال را داخـــل کدو فرو 
می‌کنیـــم و وقتی در آن فـــرو رفت یعنی 
کدو پخته اســـت. بعد از اتمـــام پخت و 
خنک شدن، پوســـت کدوی پخته شده 
را با اســـتفاده از چاقو جـــدا کرده و بعد با 
کمک غذاســـاز، مخلوط‌ کـــن یا چنگال 
آن را کامـــاً و تا حدی پـــوره می‌کنیم که 
مخلوط نهایی کاملاً یکدســـت باشـــد. 
پـــس از آن پـــوره را حداقـــل بـــه مـــدت 
یک ســـاعت در دما محیـــط در صافی یا 
الـــک بریزید تـــا آب اضافـــی از آن خارج 

شـــود، زیـــرا ایـــن آب می‌توانـــد 
بافت نهایـــی کیک یا 

نان را شـــفته کند. 
بعـــد از گرفتن 

آب اضافـــی، پـــوره را اندازه‌گیری کنید و 
برای اســـتفاده آمـــاده بگذارید.

 
طرز تهیه کاکا کدو حلوایی:

آرد برنج و آرد ســـاده الک شـــده، شـــکر، 
بیکینگ پودر و دارچین را در یک کاســـه 
بریزیـــد. مـــواد خشـــک را خـــوب با هم 
مخلـــوط کنیـــد تا بـــه صورت یکدســـت 
پخش ‌شـــوند و مجدد یک بار دیگر همه 
مواد خشـــک را با هـــم الک کنیـــد. الک 
کـــردن به بهتر شـــدن بافـــت نهایی کاکا 
‌کمـــک می‌کنـــد و باعث می‌شـــود ‌بافت 
غ و  ســـبک‌تری داشـــته باشـــد. تخم مر
پـــوره کدو حلوایی را با هـــم در یک ظرف 
بریزیـــد. بـــا همـــزن دستی)ویســـک( یا 
چنـــگال خوب مخلوطشـــان کنید. پس 
از آن شـــیر را به مخلـــوط اضافه کرده و در 
صورت تمایل گلاب هـــم بریزید. مواد‌تر 
را هم بزنیـــد، بافت نهایی آن باید شُـــل 
باشـــد و از قاشـــق بریزد. وســـط کاســـه 
مواد خشـــک، یک حفـــره ایجـــاد کنید و 
مواد‌تـــر را داخل آن حفـــره بریزید. مواد 
را بـــا لیســـک یـــا چنـــگال هـــم بزنیـــد تا 
یکدست ‌شـــوند. غلظت مواد مثل مایه 
کوکـــو می‌شـــود. از آنجایـــی کـــه جنس 
کدوها و جنـــس آرد برنج‌ها متفاوت 
اســـت، ممکن اســـت همیشه نتیجه 

یکســـانی به دســـت نیایـــد. اگـــر دیدید 
خمیر نهایی ســـفت اســـت، مقدار کمی 
شـــیر بـــه آن اضافـــه کنیـــد و دوبـــاره هم 
بزنید. در صورت تمایـــل می‌توانید گردو 
خُرد شـــده هم به مواد اضافـــه کنید. اگر 
مایـــل به اضافه کـــردن گردو بـــه پنکیک 
هســـتید، بهتر اســـت آنها را روی حرارت 
گاز یا داخـــل فر قرار داده و تسُـــت کنید. 
تسُـــت کردن مـــزه و بافـــت خشـــکبار را 
تشـــدید می‌کنـــد و کمـــک می‌کند طعم 
مشـــخص‌تر و بهتـــری داشـــته باشـــند، 
ضمـــن اینکـــه رطوبت اضافـــه آنهـــا را از 
بیـــن می‌بـــرد و باعث می‌شـــود آجیل‌ها 
ســـبک‌تر شـــده و در کیـــک و پنکیک‌هـــا 
ته‌نشین نشـــوند. روغن را در تابه بریزید 

و روی حـــرارت متوســـط بگذاریـــد تا داغ 
‌شـــود. اگر قاشـــق چوبی را داخل روغن 
کردیـــد و دور آن جلـــز و ولـــز کـــرد یعنـــی 
روغن آماده اســـت. با قاشـــق، اســـکوپ 
یا پیمانـــه از مایه کاکا برداریـــد و در روغن 
بریزید تا ســـرخ ‌شـــود. وقتی زیر و دور آن 
طلایی شـــد، موقع برگرداندن آن است. 
طرف دیگـــر کاکا را هم بـــه همین ترتیب 
ســـرخ کنید و پس از آن کاکا آماده است. 
بهتر اســـت کاکا را داغ و بـــه همراه چای یا 

نوشـــیدنی‌های دیگر ســـرو کنید.
از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تا انتهـــا با من 
همـــراه بودیـــد از شـــما سپاســـگزارم. 
امیـــدوارم لحظـــات شـــیرین زندگیتان 

هـــر روز بیشـــتر از روز قبـــل باشـــد.

آموزش کاکا کدو حلوایی

پنکیک    ایرانی
پنکیـــک Pancake، خمیری کم شـــیرین اســـت کـــه به صورت 
گـــرد، باریک و تک نفـــره روی حرارت مســـتقیم پخته می‌شـــود. 
غ  خمیر پنکیـــک را معمـــولاً از ترکیب نوعـــی آرد، شـــیر، تخم مر
و شـــکر درســـت می‌کننـــد و بعـــد روی ماهیتابه داغ بـــه صورت 
دانـــه‌ا ی می‌پزنـــد. این ترکیب ســـاده که در نقـــاط مختلف دنیا 
ســـبک‌های متفاوتـــی دارد، از متنوع‌تریـــن و محبوب‌تریـــن 
صبحانه‌هـــا و میـــان وعده‌هـــای دنیـــا اســـت. بـــا وجـــود اینکه 
امـــروزه تنوع در نان و شـــیرینی بســـیار زیاد اســـت و هـــر روز هم 
ترکیب‌هـــای جدیـــد به دنیا شـــیرینی‌پزی اضافه می‌شـــود، ولی 
پنکیک همچنان توانســـته اســـت حضورش را روی میز صبحانه 
خانه‌هـــا، رســـتوران‌ها و هتل‌هـــا حفظ کنـــد و حتی یـــک روز از 
ســـال را هم به نـــام خودش ثبت کنـــد. جالب اســـت بدانید که 
اغلب کشـــورهای دنیـــا، نوعی از پنکیـــک را در فرهنـــگ غذایی 
خودشـــان دارند که آن را به شـــیوه‌های مختلف ســـرو می‌کنند، 
مثل پنکیک چینی که اصلاً شـــیرین نیســـت و به عنـــوان میان 
وعده ســـرو می‌شـــود، یا پنکیک امریکای جنوبی که بـــا آرد ذرت 
تهیه می‌شـــود و موقع پخـــت داخل آن پنیـــر می‌گذارند تا همراه 
با پخت پنکیک آب شـــود، یا پنکیک هندی کـــه با آرد برنج و انواع 
ادویه‌ها درســـت می‌شـــود و همین‌طور پنکیک ســـومالیایی که 
بســـیار اسفنجی‌تر از دستور اصلی پنکیک اســـت و در مواد اولیه 
آن پودر خمیر مایه هم اســـتفاده می‌شود و ســـایز بزرگی دارد که 
انـــواع غذاها در آن پیچیده می‌شـــود و در نهایـــت پنکیک ایرانی 
یا کاکا که یک شـــیرینی ســـنتی گیلانی اســـت. کاکا بســـیار آسان 
و ســـریع تهیه می‌شـــود، مـــواد آن خمیری شـــکل بـــوده و مانند 
کوکوهـــا در روغن ســـرخ می‌شـــود. کاکا انواع مختلفـــی دارد که 
نوعـــی از آن بـــا پوره کـــدو حلوایـــی تهیه می‌شـــود و مـــن امروز 
تصمیـــم دارم این پنکیک ایرانی را به شـــما آمـــوزش بدهم. پس 
امروز با من همراه باشـــید تا در کنار هم طرز تهیـــه این کاکا کدو 

حلوایی خوشـــمزه را آمـــوزش ببینیم.

فائزه صدیقی
 نویسنده  
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آرد برنج: یک دوم پیمانه*/  
آرد: یک دوم پیمانه/   پوره کدو 

حلوایی: یک پیمانه/   شکر سفید: یک دوم 
پیمانه/  تخم مرغ: یک عدد/   شیر: یک سوم 

پیمانه/   بیکینگ پودر: یک قاشق چای‌خوری/  
دارچین: یک قاشق چای‌خوری/  گردو: یک چهارم 
پیمانه )قابل حذف(/  گلاب: یک قاشق غذاخوری 

)قابل حذف(/  * اگر پیمانه‌های استاندارد 
شیرینی‌پزی را دارید از همان‌ استفاده کنید، 

اما اگر به آنها دسترسی ندارید یک لیوان 
دسته‌دار فرانسوی را معادل یک 

پیمانه در نظر بگیرید.

مواد لازم )هم دما محیط(:

  بـــرای اندازه‌گیـــری آرد، ظرف یا پاکت آرد را با قاشـــق هم بزنیـــد، پیمانه را 

با قاشـــق پر کنید و ســـر پیمانه را صاف کنیـــد. آرد اندازه‌گیری شـــده را حتماً 

دو بـــار الک کنیـــد. الک کـــردن به بهتر شـــدن بافت نهایـــی پنکیک ‌کمک 

می‌کند و باعث می‌شـــود پنکیک ‌بافت ســـبک‌تری داشـــته باشـــد.

  برای دستورات قنادی بهتر است از شیر پرچرب کارخانه‌ای استفاده کنید.

  بـــرای تهیـــه کاکا بهتـــر اســـت حتمـــاً از آرد برنج ایرانـــی اســـتفاده کنید تا 

بهتریـــن کیفیـــت را تجربـــه کنید.

  یکی از مشـــکلات دســـتوراتی کـــه میوه‌جات و ســـبزیجات دارنـــد میزان 

تقریبی شـــکر اســـت. میزان شـــکر در نظر گرفته شـــده در مواد لازم دستور، 

برای کدویی با شـــیرینی معمولی اســـت، ولی کدوی خریداری شده ممکن 

اســـت بسیار شـــیرین یا کم شـــیرین باشـــد، پس برای حل این مشکل بعد 

از پـــوره کـــردن کدو از آن بچشـــید. اگـــر میزان شـــیرینی پوره کـــدو کم بود، 

شـــکر را بیشـــتر بریزید و اگر خیلی شـــیرین بـــود میزان شـــکر ‌را کمتر کنید.

  دارچین را می‌توانید با ادویه دلخواه مانند زیره جایگزین کنید.

    برای تهیه هر نوع دســـر و شـــیرینی بـــا کدو، نیاز به کدوی پوره شـــده دارید. 

برای تهیه پوره، باید کدوها پخته شـــوند. شـــما می‌توانید کدوهـــا را در فر یا در 

تابـــه‌ای روی گاز بپزید. از آنجایی‌ که هرچه پوره کم آب‌تر باشـــد، نتیجه بهتری 

در شـــیرینی‌پزی می‌دهـــد، پخـــت کدوهـــا در فر و یا بـــه روش بخارپز بیشـــتر 

توصیه می‌شـــود، ولی اگـــر به هر دلیلـــی پخـــت روی گاز را ترجیـــح می‌دهید، 

کدوها را برش بزنید و با پوســـت تـــه یک تابه بچینید، نصف اســـتکان آب کف 

تابـــه بریزید، در تابـــه را بگذارید و اجـــازه بدهید کدو بپزد.

چند نکته در خصوص مواد اولیه


