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اولین قدم برای تهیه ایـــن نان آماده کردن 
کاســـه مواد خشـــک و تر به غیر از آب است.

 برای آماده کردن کاســـه مواد خشـــک، آرد را 
اندازه گیـــری و الـــک کنید و در کاســـه بزرگ 
تمیـــزی بریزید. شـــکر، نمـــک و خمیرمایه 
را اضافه کرده و با ویســـک یـــا چنگال خوب 
هم بزنید تا مواد یکدســـت پخش شـــوند و 
مجدد یک بـــار دیگر همه مواد خشـــک را با 
هـــم الک کنیـــد. الک کردن به بهتر شـــدن 
بافـــت نهایی نان  کمـــک می کنـــد و باعث 

می شـــود  بافت ســـبک تری داشـــته باشد.
بـــرای تهیه کاســـه مواد تـــر ابتدا کـــره را آب 
کنیـــد. بـــرای ایـــن کار، کـــره را در کاســـه ای 
بریزید و در مایکروویـــو یا روی بخار آب قرار 
بدهید، دقت کنید که کـــره نباید به جوش 
بیایـــد و جلز و ولز کند. کره آب شـــده را کنار 
بگذارید تا به دمای محیط برســـد. ســـپس 
شـــیر را تا جایـــی گـــرم کنید کـــه حرارتش 
بـــرای دســـت قابل تحمل باشـــد، حـــالا در 
کاســـه ای کره آب شـــده و خنک شده، شیر 
غ را با چنگال مخلوط کنید  ولرم و تخم مـــر

تا یکدســـت شوند.
 در وســـطِ کاسه موادِ خشـــک، گودی ایجاد 
کنیـــد و مـــواد تـــر را در آن گـــودی بریزیـــد و 
آن هـــا را با هم مخلـــوط کنید. مـــواد خمیر 
را بـــا قاشـــق چوبی هـــم بزنیـــد. در واقع در 
ایـــن مرحله همـــه مـــواد بجـــز آب مخلوط 
شـــده اند. حـــالا آب را کم کم اضافـــه کرده و 
ورز بدهیـــد تا خمیری یکدســـت به لطافت 
لالـــه گوش بـــه دســـت بیاید که به دســـت   
نمی چســـبد. دقت کنید که کیفیـــت آرد در 
مقـــدار آبِ مصرفـــی مؤثر بـــوده و می تواند 
بـــه انـــدازه گفته شـــده در دســـتور، کمتر یا 

بیشـــتر باشد.
نکتـــه: بین کار حتماً دســـتتان را شســـته و 
خمیر را تســـت کنید. زمانی که خمیر کاملاً 
منسجم شـــد و به دست   نچسبید یعنی آب 

کافی است.
بعد از انســـجام خمیر، نوبـــت ورز دادن آن 
اســـت. ورز یکی از مراحل بســـیار مهم تهیه 
نـــان اســـت. بـــا ورز دادن خمیـــر هوادهی 
شده، لطیف و سبک می شـــود و خمیرمایه 
فعال می شـــود. بـــرای ورز دادن روش های 
متفاوتـــی وجود دارد که یکـــی از آن روش ها 
به ایـــن صورت اســـت که خمیر را با دســـت 
به سمت جلو کشـــیده و بعد دوباره به جای 
اولـــش برمی گردانیـــم. شـــما می توانیـــد از 
روش دلخـــواه خـــود اســـتفاده کنید، فقط 
دقـــت کنیـــد کـــه خمیـــر را بـــه هیـــچ وجه 

چنـــگ نزنید.
بعـــد از پنج دقیقه، شـــروع بـــه چک کردن 
خمیـــر کنیـــد. برای چـــک کـــردن، خمیر را 
چانه کرده و از وســـط با چاقـــو نصف کنید، 
باید در خمیر حفره های متعدد ایجاد شده 
باشـــد، ضمن اینکه بـــا فشـــار دادن خمیر 
تا حـــدی حالت فنـــری حس کنیـــد. دقت 
کنید کـــه عواملی مثل دمـــای محیط، نوع 
ورز دادن، جنس خمیرمایه و... روی مدت 
زمان ورز تأثیر می گـــذارد و زیاد ورز دادن به 
اندازه کـــم ورز دادن نان را خـــراب می کند، 
پـــس بعـــد از پنـــج دقیقـــه، هر یـــک دقیقه 
خمیـــر را چـــک کـــرده و بیـــش از 10 دقیقـــه 

خمیـــر را ورز ندهید.
بعـــد از اتمام ورز کاســـه ای را بـــا روغن مایع 
چـــرب کرده، خمیر را چانه کنید و در کاســـه 
قـــرار بدهید و روی کاســـه را بـــا محافظ غذا 

)سلفون( بپوشانید.
 مـــکان اســـتراحت: اگر محیط آشـــپزخانه 
گرم اســـت، ظرف خمیر را برای اســـتراحت 
در آن بگذاریـــد. امـــا اگر فضـــای منزل برای 
اســـتراحت خمیر ســـرد اســـت، می توانید 
ظـــرف خمیـــر را در کنار شـــوفاژ یـــا بخاری 

بگذاریـــد، یـــا فـــر را چنـــد دقیقه روشـــن و 
بعـــد خاموش کنید و کاســـه خمیـــر را برای 

اســـتراحت در فـــر خاموش قـــرار بدهید.
 زمـــان اســـتراحت: زمانـــی که خمیـــر برای 
دو برابـــر شـــدن حجمش بـــه آن نیـــاز دارد 
بســـته بـــه جنـــس خمیرمایـــه و حـــرارت 
محیـــط، می توانـــد بیـــن یـــک ســـاعت و 
ربـــع تـــا دو ســـاعت متغیـــر باشـــد. دقـــت 
کنیـــد که اســـتراحت بیش از حـــد خمیر را 
خـــراب می کند. تنهـــا راه فهمیـــدن میزان 
اســـتراحت چک کردن خمیر اســـت. برای 
چـــک کـــردن می توانیـــد قبـــل از شـــروع 
اســـتراحت روی ظـــرف علامـــت بزنیـــد، 
زمانـــی که حجم خمیـــر دو برابر شـــد یعنی 
اســـتراحت کافی اســـت. خمیر را بعد از یک 
ســـاعت و ربع چک کنیـــد. بعـــد از دو برابر 
شـــدن خمیـــر و اتمـــام اســـتراحت، خمیر 
را چنـــد ثانیـــه ورز دهید تا هـــوای داخلش 

ج شـــود. خار
ســـطح کار را تمیز و بعد خیلی کم آردپاشـــی 
کنیـــد، خمیـــر را در حـــد یـــک دقیقـــه ورز 
بدهید. روی ســـطح آردپاشـــی خمیـــر را به 
شکل مســـتطیل 20 در 40 باز کنید. 30 گرم 
کـــره را آب کنید و با برس شـــیرینی پزی روی 
خمیر بمالید. در کاســـه ای، شکر قهوه ای و 
دارچیـــن را مخلـــوط کنید، در ایـــن مرحله 
می توانیـــد گردوی خُرد شـــده، کشـــمش، 
مویـــز یا شـــکلات چیپســـی هم به شـــکر و 
دارچیـــن اضافـــه کنید. حـــالا مـــواد را روی 

خمیر چرب شـــده بپاشـــید.
خمیـــر را رول کنیـــد و بعد با چاقـــو به اندازه 

ســـه تا پنج ســـانت برش بزنید.
کـــف قالب گـــرد 23 تـــا 25 ســـانت را چرب 
کرده و کاغـــذ روغنی یا ورق تفلون بیندازید. 
رول های بـــرش خورده را در ظـــرف بچینید 
و از آنجایـــی کـــه رول هـــا قرار اســـت دوباره 
اســـتراحت کـــرده و حجیـــم شـــوند، آنها را 

فاصلـــه دار بچینید.
روی قالـــب ســـلفون کشـــیده یـــا حولـــه 
آشـــپزخانه بیندازیـــد و اجـــازه بدهیـــد در 
جـــای گرمی بـــه مدت نیـــم ســـاعت تا 45 

دقیقـــه اســـتراحت کننـــد.
10 دقیقه قبل از پایان اســـتراحت،  فر را روی 
180 درجه ســـانتیگراد روشـــن کنیـــد تا گرم 
شـــود. در پخـــت نان ها دمـــا را در فـــر برقی 
کمتـــر نکنید. دقـــت کنید زمانی کـــه نان را 
در فـــر قـــرار می دهید، فـــر باید بـــه این دما 
رســـیده باشـــد. از زمان روشـــن کـــردن فر، 
قالب یا کاســـه ای را کف فـــر بگذارید و در آن 
آب جـــوش بریزید، ظـــرف آب را در فر گازی 
به هیچ وجـــه نمی توانید حـــذف کنید و در 
فر برقی هم بهتر اســـت کـــه آن را بگذارید.

بعـــد از نیم ســـاعت قالـــب را چـــک کنید، 
اگرحجم خمیر زیاد شـــد، آماده گذاشـــتن 
در فر اســـت. قالب را به مدت نیم ســـاعت 
داخل فـــر قرار بدهید. بعـــد از اتمام پخت، 
قالب را روی توری خنک کننده گذاشته و 10 
دقیقه بعد نـــان را از قالب خارج کنید، روی 

توری بگذاریـــد تا به دمای محیط برســـد.
 

شرایط نگهداری
اگر نان را تـــا یک روز بعد از پخت اســـتفاده 
می کنیـــد، در ظـــرف چهارقفلـــه در دمـــای 
محیـــط نگهـــداری کنیـــد. اما بـــرای مدت 
زمان بیشـــتر، برای ماندگاری عالی، رول ها 
را ســـلفون پیچیـــده و در فریـــزر نگهداری 

. کنید
 از اینکـــه این آموزش را تـــا انتها با من همراه 
بودیـــد، از شـــما سپاســـگزارم. امیـــدوارم 
لحظات شـــیرین زندگی تان هر روز بیشـــتر 
از روز قبـــل بوده و تنور آشـــپزخانه دوســـت 
داشـــتنی تان بـــه گرمای زندگی تان باشـــد.

مواد لازم خمیر شیرین:

آرد: ....................................................................چهار پیمانه*
خمیرمایه: ............................................................هشت گرم

آب ولرم: ..............................................................یک دوم پیمانه
شیر ولرم: ............................................................یک دوم پیمانه

شکر سفید: ................................................................یک چهارم پیمانه
کره:................................................................... ۷0 گرم

نمک: .................................................................یک دوم قاشق چای خوری
غ:............................................................. یک عدد تخم مر

* اگـــر پیمانه هـــای اســـتاندارد شـــیرینی پزی را داریـــد از همان  اســـتفاده کنیـــد، اما اگـــر به آنها 
دسترســـی نداریـــد یک لیوان دســـته دار فرانســـوی را معـــادل یک پیمانـــه در نظر گرفتـــه و برای 

اندازه گیـــری از آن اســـتفاده کنید.

مواد لازم داخل خمیر رول دارچین:

دارچین:............................................................... دو قاشق غذاخوری
شکر قهوه ای:.......................................................... سه چهارم پیمانه

کره:................................................................... 30 گرم
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پیچیده و در 
فریزر نگهداری 

کنید

* برای این دســـتور می توانید از کره حیوانی 
)کره صبحانـــه( یا کره گیاهی ســـوپرمارکتی 
)مارگاریـــن( یا مخلوط هر دو کره اســـتفاده 
کنیـــد. دقـــت کنید کـــه بـــرای این دســـتور 
کره ســـنتی، کـــره لاکتیکی، کـــره کم چرب، 
روغن جامـــد و روغن صاف قابل اســـتفاده 
غ  نیســـتند. کره بعد از آب شـــدن و تخم  مر

بایـــد هم دمای محیط باشـــند.
* بـــرای تهیه این رول دارچینی، برای لطافت 
بیشـــتر از آردهای بســـته بندی سوپرمارکتی 
یـــا آرد نول )شـــیرینی پزی( موجـــود در لوازم 
قنادی هـــا اســـتفاده کنیـــد و بـــرای بهبـــود 
کیفیـــت  می توانیـــد از لـــوازم قنادی هـــا آرد 
مخصـــوص نـــان تهیـــه کـــرده و یـــا آرد نـــان 
فانتزی به کار ببرید، اما آرد بربری، ســـنگک 

یـــا لواش بـــه هیچ وجـــه مناســـب تهیه این 
دســـتور نیست.

* برای تهیه رول دارچیـــن از خمیرمایه های 
فوری اســـتفاده کنید.

 
طرز تهیه رول دارچینی و نکات آن

در روش جدیـــد تهیه نان، به جـــای آرد، آب 
متغیـــر اســـت و این موضـــوع به ایـــن معنی 
اســـت که ابتـــدا خمیـــر را آماده کـــرده و بعد 
کـــم کم آب را به خورد خمیـــر داده تا خمیری 
به لطافـــت لاله گوش به دســـت آیـــد که به 
دســـت نچســـبد. با ایـــن روش آرد اضافی به 
خـــورد خمیر داده نمی شـــود و نـــان لطافت 
و ماندگاری بیشـــتر و کیفیت بالاتری نسبت 
به متد اضافـــه کردن آرد پیـــدا می کند. پس 


