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چند نکته در خصوص مواد اولیه
 بـــرای اندازه گیـــری آرد، ظـــرف یـــا پاکـــت آرد را با 
قاشـــق هم بزنیـــد، پیمانه را با قاشـــق پـــر کنید و 
ســـر پیمانه را صـــاف کنید. آرد اندازه گیری شـــده 
را حتمـــاً دو بـــار الک کنیـــد. الک کـــردن به بهتر 
شـــدن بافت نهایی کوکی  کمک می کند و باعث 
می شـــود کوکی  بافت ســـبک تری داشـــته باشد.
 برای این دســـتور می توانید از کـــره حیوانی)کره 
صبحانه( یا کره گیاهی ســـوپرمارکتی)مارگارین( 
یا مخلوط هر دو کره اســـتفاده کنید. دقت کنید 
که برای این دســـتور کره ســـنتی، کـــره لاکتیکی، 
کـــره کـــم چـــرب، روغـــن جامـــد و روغـــن صاف 
قابـــل اســـتفاده نیســـتند. کـــره بایـــد هم دمای 

محیط باشـــد.
 بـــرای تهیه پـــوره خرمالو، کافی اســـت خرمالوها 
را پوســـت کنده و به کمک غذاســـاز، گوشـــکوب 
برقـــی یـــا بـــا چنـــگال پـــوره کنیـــد. خرمالـــو هر 
چـــه رســـیده تر باشـــد، پـــوره آن خـــوش طعم تر 
و بـــرای شـــیرینی پزی مناســـب تر اســـت. پـــوره 
خرمالـــو مثل پـــوره کدو نیـــاز به آبگیـــری ندارد. 
همچنیـــن پوره خرمالـــو قابل جایگزینـــی با پوره 

کدو نیســـت.
 اگـــر از گردو یا هر خشـــکباری اســـتفاده می کنید 
بهتـــر اســـت آنهـــا را روی حـــرارت گاز یـــا داخـــل 
فر قـــرار داده و تسُـــت کنید. تسُـــت کـــردن مزه 
و بافـــت خشـــکبار را تشـــدید می کنـــد و کمـــک 
می کنـــد طعـــم مشـــخص تر و بهتـــری داشـــته 
باشـــند، ضمـــن اینکـــه رطوبـــت اضافه آنهـــا را از 
بیـــن می برد و باعث می شـــود آجیل ها ســـبک تر 
شـــده و در کیک و کوکی ته نشـــین نشـــوند. من 
همیشـــه مغزها را در ســـینی شـــیرینی پزی، روی 
کاغـــذ روغنـــی پخـــش و پنج دقیقـــه در فـــر 180 
درجـــه حرارت می دهـــم تا بوی مغزهـــا در بیاید، 
رطوبتـــش گرفته شـــود و رنگش یـــک درجه تیره 
شـــود. بعد از تسُـــت کردن، گردو را خـــرد کنید و 

کنـــاری بگذارید.
پـــس از آماده ســـازی مواد اولیـــه، فـــر را روی 180 
درجـــه ســـانتی گراد روشـــن کنیـــد تا گرم شـــود.

 بگذارید حالا که به این قســـمت از کار رسیده ایم 
نکته مهمـــی را برایتان بگویم کـــه اوایل کار بارها 
باعـــث ناامیـــدی مـــن از کیـــک و شـــیرینی پزی 
می شـــد! دمـــای پخـــت در فرهـــای گازی و برقی 
در پخـــت کیک و شـــیرینی یکی نیســـت و به طور 
معمول دمایی که در فرهـــای برقی مثل ماکروفر 
یا ســـایر نمونه ها باید برای پخـــت انتخاب کنیم 
حدوداً 20 درجه کمتر از دما فرهای گازی اســـت. 
این عـــدد می توانـــد با توجه بـــه فضا و انـــدازه فر 
برقی شـــما پنج درجه کمتر یا بیشـــتر باشـــد. اما 
در دســـتورهای آشپزی و شـــیرینی پزی عموماً به 
این مورد اشـــاره ای نمی شـــود و تنها یـــک دما که 
بـــرای فـــر گازی اســـت بیان می شـــود و اگر شـــما 
نکته تفـــاوت دمایـــی را ندانیـــد در نهایت کیک 

و شیرینی ســـوخته و ســـفت تحویل می گیرید!
 پـــس با ایـــن توضیحات اگر فر شـــما گازی اســـت 
آن را روی دمـــای 180 درجـــه بگذاریـــد ولی اگر فر 
برقی دارید با دمـــای 160 درجه ســـانتی گراد آن را 

روشـــن کنید تا گرم شـــود.
پس از روشـــن کردن فر، ســـینی شـــیرینی پزی را 
آماده کنید. برای ســـینی فر دو نکتـــه وجود دارد. 
اول اینکـــه بـــه هیـــچ وجه کـــف ســـینی را چرب 
نکنید، چربی موجود در ســـینی باعث پیشروی 
کوکی هـــا و دفرمـــه شـــدن آنها می شـــود، پس به 
جای چرب کـــردن از کاغذ روغنی، ورق نســـوز یا 
مت سیلیکونی اســـتفاده کنید. نکته دوم اینکه 
ســـینی شـــیرینی پزی را کـــه در لـــوازم قنادی هـــا 
بـــا جنـــس آلومینیومـــی، گالوانیزه یـــا تفلون به 
فروش می رســـد تهیه کـــرده و از ســـینی خود فر 
اســـتفاده نکنید. این را بدانید کـــه فقط در چند 

فائزه صدیقی
نویسنده

لطافت خرمالو
  با جادوی شیرینی پزی

آموزش کوکی خرمالو برای عصرهای پاییزی

بســـیاری از آدم هـــا پاییـــز را پادشـــاه فصل هـــا می داننـــد. این 
پادشـــاهی در دنیـــا شـــیرینی پزی هـــم به شـــدت طرفـــداران 
مخصوص بـــه خودش را دارد. پاییز یک دنیا میوه و ســـبزیجات 
قابل اســـتفاده در شـــیرینی پزی دارد و می تواند بهترین فصل 
برای روشـــن کردن فر و شروع شـــیرینی پزی خانگی شما باشد. 
دســـتورهای پاییزی خـــوش عطر، پر ادویه و مرطوب هســـتند و 

می تواننـــد محوریت دورهمی  عصرهای ســـرد پاییزی باشـــند. 
فرارســـیدن پاییز بهانه خوبی است که با اســـتفاده از میوه های 
فصلی دســـت بـــه امتحـــان میان وعده ها و دســـرهای جدید و 
خلاقانـــه پاییزی بزنیـــم. در این آموزش با یـــک کوکی مرطوب، 
خوشـــمزه و لطیـــف بـــا اســـتفاده از خرمالـــو پوره شـــده آشـــنا 
می شـــوید که از ســـاده ترین مواد اولیه تشـــکیل شـــده است، 

اســـتراحت احتیاج نـــدارد و در کمتریـــن زمان ممکـــن آماده 
می شـــود. خوب اســـت بدانید که طعم خرمالو پوره شده مثل 
کدو پوره شـــده در حین پخت کم می شـــود و بـــه همین دلیل 
این کوکی برای کســـانی که خرمالو دوســـت ندارند هم مطلوب 
و دلپســـند اســـت. پس امـــروز با من همراه باشـــید تـــا در کنار 
هم طـــرز تهیه این کوکی خرمالو خوشـــمزه را آمـــوزش ببینیم.

کوکی خرمالو، 
از ساده ترین 

مواد اولیه 
تشکیل شده 

است، استراحت 
احتیاج ندارد و 

در کمترین زمان 
ممکن آماده 

می شود

............................ دو پیمانه* آرد: 
......  دو قاشق چای خوری بیکینگ پودر:
..... یک هشتم قاشق چای خوری نمک: 
دارچین:  یک و یک دوم قاشق چای خوری
جوزهندی:  یک چهارم قاشق چای خوری
کره:...............................  100 گرم
شکر سفید:....................  یک پیمانه
پوره خرمالو:...................  یک پیمانه
.......................  یک عدد غ: تخم مر
.....  یک چهارم قاشق چای خوری وانیل:
...............  یک پیمانه گردو خرد شده:

* اگـــر پیمانه هـــای اســـتاندارد شـــیرینی پزی را 
داریـــد از همـــان  اســـتفاده کنیـــد، امـــا اگر به 
آنهـــا دسترســـی ندارید یـــک لیوان دســـته دار 
فرانســـوی را معادل یک پیمانه در نظر بگیرید.

مواد لازم کوکی خرمالو
)هم دمای محیط(

کوکی خرمالو


