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وجـــه بیش از این شـــکر را آســـیاب نکنید چون 
تبدیل به پودر قند شـــده که نقـــش متفاوتی در 

شـــیرینی پزی دارد.
غ را در کاســـه ای بشـــکنید، وانیل را به   تخم مـــر
غ اضافه کـــرده و بـــا چنگال تـــا جایی  تخم مـــر
غ باز شـــود. حالا  هـــم بزنید کـــه بافـــت تخم مر
غ را در دو مرحلـــه بـــه مخلـــوط کره و  تخم مـــر
شـــکر اضافه کنیـــد و هر بـــار با دور متوســـط رو 
بـــه بـــالای همزن تـــا جایـــی آن را هـــم بزنید که 
مواد یکدســـت شـــوند. ســـپس پوره خرمالو را 
بـــه آن اضافه کـــرده و مـــواد را در حد یکدســـت 
شـــدن با دور متوســـط همزن برقی هـــم بزنید.
آرد را در دو مرحلـــه بـــه مخلـــوط مواد  تـــر اضافه 
کـــرده و ابتـــدا بـــا همـــزن دســـتی یـــا پره هـــای 
خامـــوش همـــزن آن را هـــم بزنیـــد و در نهایت 
بـــا کندتریـــن دور همـــزن برقی فقـــط و فقط تا 
جایـــی مخلـــوط کنیـــد کـــه رگه هـــای آرد دیده 
نشـــود. در انتهـــا گردو خرد شـــده را با لیســـک 
داخـــل خمیر به آرامی مخلـــوط و فولد کنید. در 
نهایت مایه غلیظ و چســـبناکی خواهید داشت 

که ســـفت نیســـت و به دســـت می چســـبد.
 از مـــواد بـــه انـــدازه یـــک قاشـــق غذاخـــوری یا 
اســـکوپ بســـتنی برداشـــته و بـــا فاصلـــه ســـه 
ســـانتی متر از هـــم کـــف ســـینی شـــیرینی پزی 

بریزید. پـــس از اینکه کل ســـینی پر شـــد، نوک 
انگشـــتتان را مرطـــوب کنیـــد و روی کوکی ها را 
با آن صـــاف کنید تا حالت شـــاخه ای نداشـــته 

و گرد باشـــد.
 ســـینی را در فـــر از قبـــل گرم شـــده قـــرار دهید 
و کوکی هـــا را بـــه مدت 13 تـــا 14 دقیقـــه بپزید. 
دقـــت کنید کـــه با این مقـــدار مـــواد، در نهایت 
بیشـــتر از یک ســـینی کوکی خواهید داشـــت و 
مقداری از مایه کوکی پس از کامل شـــدن سینی 
اول اضافـــه می آیـــد. بیرون مانـــدن مابقی مایه 
کوکی تا پخته شـــدن ســـری اول مشـــکلی برای 

آن ایجـــاد نمی کند.
 نکتـــه: بایـــد به ایـــن موضـــوع دقـــت کنید که 
زمان گفته شـــده برای پخت کوکی در دستورها 
تقریبی اســـت و ممکن اســـت این زمـــان در فر 
شـــما متفـــاوت باشـــد. خوشـــبختانه در پخت 
کوکـــی براحتـــی این مشـــکل قابل حل اســـت. 
کافی اســـت ابتدا دو کوکی را با زمان گفته شـــده 
در دســـتور بپزید و اجازه بدهید خنک شـــوند و 
به دمای محیط برســـند، ســـپس آنها را تســـت 
کنیـــد و بعد با توجـــه به نتیجه به دســـت آمده، 
باقـــی کوکی ها را با زمان بیشـــتر یـــا کمتر بپزید.
 پـــس از اتمام پخـــت کوکی هـــا، ســـینی را از فر 
خارج کـــرده و روی توری خنـــک کننده بگذارید 
و تا زمان خنک شـــدن)حدود نیم ســـاعت( به 
هیچ وجه به کوکی ها دســـت نزنیـــد. کوکی بعد 
از پخت بســـیار نرم و شـــکننده بوده و در صورت 
دست زدن از هم می پاشـــد. بعد از خنک شدن 
اولیـــه، کوکی هـــا را از کاغـــذ روغنی جـــدا کرده 
و بـــرای خنک شـــدن کامـــل مجدد آنهـــا را روی 

توری خنک کننـــده بچینید.
 بافت کوکـــی خرمالو از نوع کیکی اســـت، یعنی 
بافتـــی پفی، نـــرم و خمیـــری شـــبیه مایه کیک 
دارد. کوکی هـــا بـــه تنهایـــی و بـــدون رویـــه هم 
بســـیار لذیذ و عالی هســـتند، ولی اگر دوســـت 
داریـــد می توانید بـــرای تزئین 50 گرم شـــکلات 
ســـفید را به همراه 15 گرم کره به روش بن ماری 
یـــا درون ماکروفـــر آب کنیـــد، ســـپس کوکی ها 
را ابتدا در شـــکلات آب شـــده بزنیـــد و بعد روی 
آنها پودر پســـته یا نارگیل، مغزیجات، شـــکلات 

چیپســـی یا اســـمارتیز بپاشید.

 طعم خرمالو پوره 
شده مثل کدو 

پوره شده در حین 
پخت کم می شود و 
به همین دلیل این 
کوکی برای کسانی 
که خرمالو دوست 
ندارند هم مطلوب 

و دلپسند است

 به هیچ وجه کف سینی را چرب نکنید، چربی موجود در سینی باعث 
پیشروی کوکی ها و دفرمه شدن آنها می شود، پس به جای چرب کردن از کاغذ 

روغنی، ورق نسوز یا مت سیلیکونی استفاده کنید

 تسُت کردن مزه 
و بافت خشکبار 

را تشدید می کند 
و کمک می کند 

طعم مشخص تر 
و بهتری داشته 

باشند، ضمن 
اینکه رطوبت 

اضافه آنها را از 
بین می برد و 

باعث می شود 
آجیل ها سبک تر 

شده و در کیک 
و کوکی ته نشین 

نشوند

مارک خاص فر، امکان اســـتفاده از ســـینی خود 
فر وجـــود دارد.

 
طرز تهیه کوکی خرمالو

آرد را بعـــد از اندازه گیـــری یـــک دور الـــک کرده و 
در دور دوم بیکینـــگ پـــودر، نمـــک، دارچیـــن و 
جـــوز هندی را هم روی آرد بریزیـــد و به همراه آن 
الک کنیـــد. در انتها مواد خشـــک را با حوصله با 
همزن دســـتی یا چنگال مخلوط کنیـــد تا کاملاً 
یکدســـت شـــوند و مجدد یک بار دیگر همه را با 
هم الـــک کنید. الک کردن به بهتر شـــدن بافت 
نهایـــی کوکـــی  کمـــک می کند و باعث می شـــود 

 بافت ســـبک تری داشـــته باشد.
کره هـــم دمـــای محیط و شـــکر دانـــه ریـــز را در 

کاســـه تمیـــزی بریزید، مـــواد را با دور متوســـط 
همـــزن به مدت ســـه تـــا چهـــار دقیقـــه بزنید تا 
روشـــن، یک دســـت و حجیـــم شـــوند. حتماً در 
بین کار همـــزن برقی را خاموش کـــرده و مواد را 
بـــا لیســـک از دیواره های کاســـه به وســـط جمع 
کنید)دورگیری( و بعد هـــم زدن را ادامه بدهید.
نکتـــه: بـــرای رســـیدن بـــه بهتریـــن حالـــت در 
مخلوط شـــدن کره و شـــکر، بهتر اســـت از شکر 
دانه ریـــز اســـتفاده کنیـــد. اگـــر شـــکر دانه ریـــز 
نداریـــد، شـــکر معمولـــی را در آســـیاب برقـــی یا 
غذاســـاز بریزیـــد و فقـــط دو پالس بزنیـــد. این 
را بدانیـــد کـــه بـــا ایـــن روش، دانه هـــای شـــکر 
به صورت یکدســـت ریز نمی شـــوند ولی این ریز 
و درشـــتی مشـــکلی ایجاد نمی کند، پس به هیچ 

طعم خرمالو هنگام پخته شدن کم می شود.

شرایط نگهداری
در صورت خنک بودن فضای منزل، 

کوکی ها را در ظرف دربسته چهارقفله در 
دمای محیط و در صورت گرم بودن در یخچال 
نگهداری کنید. این کوکی ها تا پنج روز در این 

شرایط ماندگاری دارند.همچنین می توانید برای 
مدت طولانی تر آنها را در فریزر نگهداری کنید.

 از اینکه این آموزش را تا انتها با من همراه بودید 
از شما سپاسگزارم. امیدوارم لحظات 

شیرین زندگیتان هر روز بیشتر از روز 
قبل باشد.

کوکی خرمالو بافت نرم و کیکی دارد


