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آموزش کیک پرتقال

یک پرتقالیک پرتقال        پــفپــف        کردهکرده
 
 
 

مرکبـــات از مواد اولیـــه پرطرفـــدار و متداول 
در دنیـــا شـــیرینی پزی هســـتند و از آنجایـــی 
کـــه در بیشـــتر مناطـــق جهـــان بـــه راحتـــی 
در دسترســـند، تنـــوع دســـتورهای بســـیار 
زیادی هـــم دارنـــد. از جملـــه اصلی ترین این 
مرکبـــات می تـــوان به پرتقـــال اشـــاره کرد که 
رد پـــای این میـــوه جذاب بـــه وفـــور در دنیای 
شـــیرینی پزی دیده می شـــود. کیـــک پرتقال، 
کیکـــی خوش عطـــر بـــا ســـطحی تـــرد و بافتی 
لطیف اســـت کـــه به راحتـــی آماده می شـــود. 
امروز با من همراه باشـــید تـــا در کنار هم طرز 
تهیـــه این کیک خوشـــمزه را آمـــوزش ببینیم.

 مواد لازم)همه مواد هم دمای محیط(
آرد:یک و یک سوم پیمانه*

نشاسته ذرت: سه قاشق غذاخوری )۲۰ گرم(
بیکینگ پودر: یک و یک دوم قاشق چای خوری

جوش شیرین: یک چهارم قاشق چای خوری
نمک: یک هشتم قاشق چای خوری

کره:۱۰۰ گرم
شکر: سه چهارم پیمانه

رنده پوست پرتقال: یک و یک دوم قاشق چای خوری
غ: دو عدد تخم مر

وانیل: یک چهارم قاشق چای خوری
ماست خامه ای: یک چهارم پیمانه )۶۰ گرم(
آب پرتقال: یک دوم پیمانه )۱۱۸ میلی لیتر(

* اگـــر پیمانه های اســـتاندارد شـــیرینی پزی را 
داریـــد از همـــان  اســـتفاده کنیـــد، امـــا اگر به 
آن ها دسترســـی ندارید یک لیوان دســـته دار 
فرانســـوی را معـــادل یـــک پیمانـــه در نظـــر 

. ید بگیر
 

چند نکته در خصوص مواد اولیه
کـــره  ز  ا نیـــد  ا می تو ســـتور  د یـــن  ا ی  بـــرا  
حیوانی)کـــره صبحانـــه( یـــا کـــره گیاهـــی 
ســـوپرمارکتی)مارگارین( یـــا مخلـــوط هر دو 
اســـتفاده کنیـــد.   این دســـتور بر اســـاس آب 
پرتقـــال طبیعـــی طراحـــی شـــده اســـت، اما 

اگـــر پرتقـــال بـــرای آب گرفتـــن در دســـترس 
نداریـــد، می توانیـــد از آب پرتقـــال کارخانه  ای 
هـــم اســـتفاده کنیـــد. در این صورت شـــکر را 

بایـــد یـــک دوم پیمانـــه بریزیـــد.
 اســـتفاده از ماســـت خامـــه ای، بهتریـــن 
نتیجـــه را در لطافـــت و بافت کیـــک دارد، ولی 
در صورتـــی کـــه بـــه دلیلـــی مایل بـــه مصرف 
نیســـتید، می توانیـــد از ماســـت های همـــزده 

اســـتفاده کنید.
 در ایـــن دســـتور ماســـت های لبنیاتی هـــای 

ســـنتی قابل اســـتفاده نیســـتند.
 رنـــده پوســـت پرتقـــال بـــرای تشـــدید طعـــم 
پرتقـــال بـــه کار مـــی رود و نقشـــی در بافـــت 

نداشـــته و قابـــل حـــذف اســـت. 
دقـــت کنید کـــه بایـــد پرتقال ها را ابتـــدا رنده 
کـــرده و بعـــد آب بگیریـــد، هم چنیـــن حیـــن 
رنده کردن، مواظب باشـــید قســـمت ســـفید 

رنده نشـــود.
 همهمـــواد خشـــک بجـــز شـــکر، شـــامل آرد 
الک شـــده، بیکینـــگ پودر، جوش شـــیرین، 
نشاســـته ذرت و نمـــک را در کاســـه ای بریزید 
و خـــوب با هـــم مخلـــوط کنیـــد تا یکدســـت 
شـــوند. از آنجایـــی کـــه خـــوب پخش شـــدن 
جوش شـــیرین و بیکینگ پودر در یکدســـتی 
بافـــت مؤثـــر اســـت در نهایت چنـــد دور همه 

مـــواد خشـــک را بـــا هم الـــک کنید.
 فر را روی ۱۷۰ درجه ســـانتیگراد روشـــن کنید 
تـــا گرم شـــود)در فـــر برقـــی حـــدوداً 2۰ درجه 
دمـــا را کمتر بگذاریـــد(. قالبی میـــان تهی با 
ظرفیت شـــش پیمانه آب را چرب و آردپاشـــی 
کنید، یـــا می توانید از روغن هـــای جدا کننده 
اســـتفاده کنیـــد. اگـــر هـــم می خواهیـــد مایه 
کیـــک را بـــه صـــورت کاپ کیـــک آمـــاده کنید 
یک ســـینی کاپ کیـــک را کپســـول بیندازید و 

آمـــاده بگذارید.
 

طرز تهیه
کـــره را در کاســـه تمیـــزی بریزید و حـــدود 3۰ 
ثانیـــه بـــا دور متوســـط همـــزن برقـــی بزنید تا 

بافـــت آن باز و یکدســـت شـــود.
 شـــکر دانه ریـــز را به کـــره اضافه کنیـــد و مواد 
را بـــا دور متوســـط همـــزن بـــه مـــدت ســـه تا 

چهـــار دقیقه 
نیـــد  بز هـــم 

 ، شـــن و ر تـــا 
یکدســـت و حجیم 

شـــوند. حتماً بین کار 
همزن برقـــی را خاموش و 

مـــواد را بـــا لیســـک از دیواره هـــای 
کاســـه بـــه وســـط جمـــع کنیـــد و بعـــد ادامه 

بدهیـــد. رنده پوســـت پرتقـــال را اضافه کرده 
و در حـــد مخلـــوط شـــدن هـــم بزنیـــد.

غ هـــا را دانه دانـــه اضافه کنیـــد و بعد  تخم مر
غ یـــک دقیقه با  از اضافـــه کـــردن هـــر تخم مر
تندترین ســـرعت همـــزن برقی مـــواد را بزنید 
تـــا کامـــاً مخلـــوط شـــوند. ممکـــن اســـت با 
غ، مـــواد حالت تکه ای  اضافه کـــردن تخم مر
و بریـــده بـــه خودشـــان بگیرند، ایـــن حالت 
بـــه خاطر بـــه هـــم خـــوردن نســـبت چربی و 
مایعات ایجاد می شـــود و با هـــم زدن و اضافه 
کـــردن مواد خشـــک رفـــع می شـــود. بعـــد از 
غ ها، وانیل و ماســـت  اضافـــه کـــردن تخم مر
را روی مـــواد ریختـــه و در حد مخلوط شـــدن 

هـــم بزنید.
حـــالا نیمی از مواد خشـــک را اضافه کنید. اگر 
همزن خوبـــی دارید با  کندتریـــن دور همزن 
برقـــی و اگـــر نداریـــد بـــا لیســـک یـــا پره های 
خامـــوش همزن فقط و فقـــط در حد مخلوط 
شـــدن و تـــا جایـــی کـــه آرد دیـــده نشـــود هم 
بزنید. دقت کنید که هـــم زدن زیاد آرد، بافت 

کیـــک را خـــراب می کند.
آب پرتقـــال را اضافـــه کنید و بـــا کندترین دور 
همـــزن یا با لیســـک در حد یکدســـت شـــدن 
هم بزنید. ســـپس باقـــی آرد را اضافـــه کنید و 

در حد یکدســـت شـــدن هم بزنید.
مایـــه کیک را به آرامی و بـــا فاصله کم در قالب 
بریزید و بعد با لیســـک روی آن را صاف کنید. 
قالـــب را یک بـــار روی میـــز کار بکوبیـــد و بعد 

در فر بگذارید. 
کیـــک را بـــه مدت نیم ســـاعت در فـــر بپزید و 
بعـــد از این مـــدت آن را چک کنید. اگر ســـیخ 
چوبـــی از کیک تمیز درآمـــد و فقط خرده های 
خیلی ریـــزی روی آن بود، رویـــه کیک طایی 
تیـــره شـــده بـــود و وقتـــی روی ســـطح کیـــک 

دســـت می زدید خشـــک 
و غیرچســـبناک بـــود یعنـــی حاضـــر 

اســـت. بعد از اتمام پخـــت، کیک را روی توری 
خنـــک کننـــده بگذاریـــد. اگر هم کیـــک را به 
صـــورت کاپ کیک پختیـــد، بعـــد از ۱۸ دقیقه 

آن را چـــک کنید.
یکـــی از نـــکات مهـــم کیک هـــای مرطـــوب، 
ج کـــردن از قالب اســـت  زمـــان صحیح خـــار
کـــه متأســـفانه عـــدد دقیقـــی برایـــش قابـــل 
گفتن نیســـت. اگر کیک هـــای مرطوب کامل 
در قالـــب خنـــک شـــوند، عـــرق می کننـــد که 
این رطوبت اضافـــی روی لطافـــت کیک تأثیر 
منفـــی می گـــذارد. از طرفی کیـــک وقتی داغ 
اســـت انســـجام کافـــی نـــدارد و بـــه راحتی از 
هـــم می پاشـــد و اگـــر زود قالـــب را برگردانید 
ممکن اســـت کیک تکه شـــود. زمـــان صحیح 
بیـــرون آوردن کیک از قالب بســـته به جنس 
قالب)قالب هـــای آلومینیومـــی و گالوانیـــزه 
زودتـــر از چدنـــی خنـــک می شـــوند( و دمای 
محیـــط، متفـــاوت اســـت، پس هـــر زمانی که 
بـــه قالب دســـت زدیـــد و قالب گرم بـــود ولی 
ج کنیـــد. قبل از  داغ نبـــود کیـــک را از آن خار
برگردانـــدن کیـــک بـــا یـــک چاقو، کیـــک را از 
دیواره هـــا جـــدا کـــرده و ظـــرف را روی قالب 

گذاشـــته و بعـــد برگردانید.
کیک را می توانید ســـاده ســـرو کنید یا روی آن 

پودر قند یا ســـس کاکائو بریزید.
 از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا بـــا مـــن 
همراه بودید از شـــما سپاســـگزارم. امیدوارم 
لحظـــات شـــیرین زندگیتان هر روز بیشـــتر از 

روز قبل باشـــد.

فائزه صدیقی
نویسنده

هرآنچه که در رابطه با  رندگی می خواهید بدانید


