
نحوه پوره کردن کدو
دانـــه  و فیبر  کـــدو را خـــارج کنیـــد، آن  را 
تکـــه کـــرده و در قابلمـــه روی گاز یا داخل 
فر یـــا به صـــورت بخارپز بپزیـــد. در حین 
پخـــت چنـــگال را داخل کدو فـــرو کنید و 
وقتـــی در آن فـــرو رفت یعنی کـــدو پخته 
اســـت. بعد از اتمام پخت و خنک شدن، 
پوست کدوی پخته شـــده را با استفاده از 
چاقو جـــدا کرده و بعد با کمک غذاســـاز، 
مخلـــوط  کن یـــا چنـــگال آن را کامـــاً و تا 
حـــدی پـــوره  کنیـــد کـــه مخلـــوط نهایی 
کامـــاً یکدســـت باشـــد. پـــس از آن پوره 
را حداقـــل به مـــدت یک ســـاعت در دما 
محیـــط در صافی یا 

آموزش دونات کدوآموزش دونات کدو

یک دونات یک دونات 
پـــــا         یــیـــز    یپـــــا         یــیـــز    ی

خ کرده و  غ و کره غنی می شـــود. این خمیـــر را بعد از اســـتراحت در روغن داغ ســـر دونات نوعی خمیر شـــیرین اســـت که طی آماده ســـازی بـــا تخم مر
در نهایـــت بـــا انواع رویه هـــا و مغزها طعم دهـــی می کنند. بیایید امـــروز در کنار هم یـــک دونات پاییزی درســـت  کنیم.

 
مواد لازم خمیر دونات)هم دما محیط(:

آرد.....................................................................................................................................................    ۲۵۰ گرم
دارچین..............................................................................................................................     یک دوم قاشق چایخوری
نمک..............................................................................................................................        یک چهارم قاشق چایخوری
شیر ولرم................................................................................................................................................. ۶۰ گرم
خمیرمایه فوری............................................................................................................... یک و یک هشتم قاشق چایخوری
شکر...................................................................................................................................................... 1۵ گرم
غ............................................................................................................................................... یک عدد تخم مر
پوره کدو حلوایی یا تنبل.................................................................................................................................. ۶۰ گرم

کره....................................................................................................................................................... ۳۰ گرم

الـــک بریزید تـــا آب اضافـــی از آن خارج 
شـــود، ســـپس پوره را اندازه گیری کنید.

 
طرز تهیه دونات کدو

آرد را الک کنید و در کاســـه بزرگی بریزید، 
نمـــک، شـــکر، خمیرمایـــه و دارچیـــن را 
اضافه کرده و هم بزنید تا مواد یکدســـت 
غ، پوره  شـــوند. در کاســـه دیگری تخم مر
کـــدو و نیمی از شـــیر ولـــرم را ریختـــه، با 
چنـــگال هـــم بزنید تـــا مخلوط شـــوند و 
بعد وسط مخلوط آردی بریزید. مواد را با 
لیســـک هم بزنید، بعد کم کم باقی شیر را 
اضافه کنید. شـــیر را تا جایی اضافه کنید 
که ذرات آرد دیده نشـــوند. میزان رطوبتی 
کـــه هـــر نـــوع آرد می توانـــد جـــذب کند 
متفاوت اســـت پس بســـته به جنس آرد 
ممکن اســـت میزان کمتر یا کمی بیشتر 
شیر نیاز باشـــد.دقت کنید اضافه 
کردن مایعات زیـــاد، بافت نان 

را خـــراب می کند.
شـــروع بـــه ورز دادن خمیر 
کنیـــد و آن را حـــدود پنـــج 
دقیقـــه به شـــکل کششـــی 
ورز بدهیـــد تـــا خمیـــر نـــرم 
و منســـجم شـــود. خمیـــر را 
کمی بـــاز کـــرده، کره را وســـط 
خمیـــر گذاشـــته، کمـــی بـــا 
دســـت خمیـــر را مخلـــوط 
کنیـــد و بعـــد مجـــدد روی 
میـــز کار پنج دقیقـــه دیگر ورز 
بدهیـــد. وقتـــی رویـــه خمیـــر 
صاف شـــد بـــرای چـــک کردن 
کافـــی بودن ورز، دســـت تان را 
بـــا آب مرطوب کنیـــد، تکه ای 
از خمیـــر را برداشـــته و آن را با 
نـــوک انگشـــت ها بـــه آرامـــی 
بـــاز کنید، اگر خمیر پاره نشـــد 

یعنـــی ورز کافـــی اســـت.
بـــا اتمام ورز، خمیـــر را چانه کرده 

و در کاســـه چرب شـــده قرار بدهید، روی 
کاســـه را با ســـلفون بپوشـــانید و تا جایی 
اســـتراحت بدهیـــد که حجـــم خمیر دو 
برابـــر شـــود که بســـته به دمـــای محیط و 
نـــوع خمیرمایـــه ممکن اســـت از چهل و 
پنـــج دقیقه تـــا یک ســـاعت و نیـــم زمان 

. د ببر
بعـــد از دو برابـــر شـــدن، خمیـــر را بـــه 
قســـمت های شـــصت گرمـــی تقســـیم و 
بعد برای اســـتراحت میانـــی چانه کنید. 
ایـــن را بدانید کـــه چانه کـــردنِ صحیح از 
مراحـــل مهـــم نانوایی اســـت. چانه های 
صاف در فرم دهـــی نهایی مؤثرند و باعث 
ایجاد شـــکلی زیبا می شـــوند، همچنین 
از پـــاره شـــدن خمیر حیـــن فرم دهی هم 

جلوگیـــری می کنند.
حـــالا خمیرهای چانه شـــده را بـــرای ده 
دقیقه تا یک ربع برای اســـتراحت میانی، 
روی ســـطح کار یا ورق نســـوز یا سینی قرار 
بدهیـــد و روی چانه هـــا را با کیســـه فریزر 
یا ســـلفون بپوشـــانید. بعد از این مدت، 
یک ســـینی را خیلـــی کم با روغـــن مایع و 
بـــرس شـــیرینی پزی چرب کنیـــد، دقت 
کنید کـــه چرب نکـــردن باعث می شـــود 
دونات هـــا بـــه کـــف ســـینی بچســـبند و 
حین بلند کـــردن و انتقال بـــه روغن داغ 
برای ســـرخ کردن پاره و خراب شـــوند، از 
طرفی زیاد چرب کردن باعث ول شـــدن 

خمیر می شـــود.
دانه دانـــه چانه هـــا را فرم بدهیـــد. برای 
فرم دهی، کمی روی چانه آرد پاشـــی کنید 
و چانه را برعکس روی میـــز کار بگذارید، 
یعنی طوری که ســـطح آردپاشی شده زیر 
باشـــد، بعد به دســـتتان آرد بزنید و کمی 
خمیر را مســـطح کنیـــد و بعد هر گوشـــه 
خمیر را بکشـــید و بـــه وســـط بیاورید، در 
انتها خمیر را برگردانید و با فشـــار وســـط 
دســـت و چرخاندن گـــرد کنید. بعد کمی 
روی دونـــاتِ فرم دهـــی شـــده را فشـــار 

بدهید و روی ســـینی بگذارید. این فشار 
کوچیک برای این اســـت که خمیر خیلی 

به ســـمت بالا گرد نشـــود.
بعـــد از فرم دهـــی همـــه چانه هـــا، خمیر 
را با یک ســـلفون یا کیســـه فریـــزر چرب 
شـــده بپوشـــانید و اجازه دهید حجم آنها 
در دمـــا محیـــط دو برابر شـــود. این مدت 
بیـــن ۴۵ دقیقـــه تـــا یـــک ســـاعت و ربع 
 بســـته بـــه نـــوع خمیرمایه و دمـــا محیط 

طول می کشد.
بعد از پایان اســـتراحت، شیرجوشـــی را 
تـــا نیمه پـــر از روغن ســـرخ کردنـــی کنید 
و بـــا دما کـــم اجـــازه بدهیـــد کم کـــم داغ 
شود. در کنار شـــیرجوش یک الک را روی 
یک کاســـه قـــرار بدهید تا روغـــن اضافی 
دونـــات در آن چکـــه کنـــد و در کاســـه ای 
دیگـــر شـــکر و دارچیـــن مخلـــوط شـــده 
بریزید. ســـمت رویـــی دونـــات را حدود 
دو دقیقه ســـرخ کنید، بعد ســـمت بعدی 
دونـــات را بـــه همین میزان ســـرخ کرده، 
در انتها دونـــات را در الک بگذارید و اجازه 
بدهیـــد روغن اضافی یـــک دقیقه در الک 
چکه کند و ســـپس دونـــات را در مخلوط 
شـــکر و دارچین بغلطانید. بافت داخلی 
دونات ها نرم بـــوده و بیـــرون دونات ترد 
اســـت. در صـــورت تمایـــل می توانیـــد در 
قیفـــی کـــرم داخـــواه ریخته، بـــالا دونات 
را بـــا چاقو شـــکاف بدهیـــد و دونـــات را با 

کرم پـُــر کنید.
 

شرایط نگهداری
بهتریـــن زمـــان اســـتفاده از محصـــولات 
خمیری سرخ شـــده مثل دونات، همان 
روزی اســـت که آنهـــا را ســـرخ می کنید و 
افـــت کیفیـــت در روز بعد کامـــاً طبیعی 
اســـت. اگر دونـــات را بدون کـــرم مغزی 
درست می کنید، بهترین روش نگهداری 
ایـــن اســـت کـــه دونات هـــا را در کیســـه 
ضخیم بچینیـــد، هوا اضافـــه آن را خارج 
کنیـــد و در دمـــا محیـــط در جـــای خنک 
نگـــه دارید. با این روش دونـــات یک تا دو 
روز )بســـته به خنکی هـــوا، رعایت نکات 
ســـرخ کـــردن و میـــزان مرغوبیـــت آرد( 
مانـــدگاری دارد. امـــا اگر دونـــات کرم دار 
درســـت می کنیـــد یـــا محیط آشـــپزخانه 
گـــرم اســـت، دونات هـــا را باز بـــه همین 
روش بســـته بندی کنید ولـــی در یخچال 
بگذاریـــد. مانـــدگاری دونـــات در یخچال 

دو تا ســـه روز اســـت.
 از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا با من 
همـــراه بودیـــد از شـــما سپاســـگزارم. 
امیدوارم لحظات شـــیرین زندگیتان هر 

روز بیشـــتر از روز قبـــل باشـــد.

بهترین زمان 
استفاده از محصولات 

خمیری سرخ شده 
مثل دونات، همان 

روزی است که آنها را 
سرخ می کنید و افت 

کیفیت در روز بعد 
کاملاً طبیعی است

فائزه صدیقی
نویسنده
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