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 راحتی سِـــرو، زمان کوتاه آماده شـــدن، تنوع تزئین و از همه مهم تر خوشـــمزگی، کاپ 
کیـــک را جـــزو پرطرفدارن تریـــن محصولات قنـــادی کرده اســـت. ایـــن کاپ کیک انار 
بســـیار ســـاده و خوشـــمزه اســـت و شـــما می توانید به راحتی آن را برای پذیرایی شب 

یلدا آمـــاده کنید.
 

مواد لازم )هم دمای محیط(
دانه انار......................................................................... یک پیمانه
غ........................................................................ یک عدد تخم مر
عسل............................................................... یک قاشق غذاخوری
شیر عسلی....................................................................... 200 گرم
وانیل......................................................... یک دوم قاشق چای خوری
ماست..................................................................... دو سوم پیمانه
روغن مایع................................................................... نصف پیمانه
آرد......................................................................... دو و نیم پیمانه
بیکینگ پودر....................................................... دو قاشق چای خوری

 
چند نکته در خصوص مواد اولیه

.هـــر نوع روغن مایع بی طعم و بـــو )کانولا، ذرت و آفتابگردان( برای این کیک مناســـب 
اســـت ولی اســـتفاده از روغن های طعم دار مثل زیتون و روغن مخصوص سرخ کردنی 
جایز نیســـت. .منظور از شیرعســـلی مخلوط شیر و عسل نیســـت، بلکه شیری تبخیر 
شـــده، شـــیرین و کاراملی اســـت کـــه در ایران بـــا مارک هایی ماننـــد البحـــر و الفجر در 
ســـوپرمارکت های بزرگ و لوازم قنادی ها به فروش می رســـد. .این دســـتور بســـیار کم 
شیرین اســـت و میزان شـــکر آن برای انار دانه شـــیرین در نظر گرفته شـــده است، اگر 
از انـــار دانـــه ترش اســـتفاده می کنید میـــزان شیرعســـلی را صد گرم افزایـــش بدهید. 
عاوه بـــر طعم دانه ها، بـــه رنگ آنها هـــم دقت کنید. هر چقـــدر دانه های انـــار قرمزتر 
باشـــند، کاپ کیک ها قشـــنگ تر می شـــوند. انار دان شـــده را حتماً تا زمان استفاده در 

آبکش بریزید.
 

طرز تهیه
فر را روی 180 درجه ســـانتی گراد در فر گازی یا حدود 1۶0 درجه در فر برقی روشـــن کنید تا 
گرم شـــود. در سینی کاپ کیک، کپســـول کاغذی)لاینر( بیندازید و یا قالب های مقوایی 
آمـــاده کاپ کیک یا مافیـــن را تهیه کنید. در صورت اســـتفاده از قالب تکـــی، قالب ها را 
روی ســـینی شـــیرینی پزی بچینید و با سینی در فر بگذارید.این دســـتور با توجه به سایز 

کپســـول ها، بین 12 تا 18 کاپ کیک می دهد.
 آرد الک شـــده را در کاســـه بریزید، بیکینگ پـــودر را به آن اضافه و مواد خشـــک را خوب 

مخلوط کـــرده و چند بـــار الک کنید.
غ را در کاســـه ای بشکنید، وانیل و عســـل را اضافه کنید. مواد را با دور تند همزن  تخم مر
بزنیـــد تا حجیم، یکدســـت و روشـــن شـــوند. شیرعســـلی را اضافه و بـــا دور تند همزن 
مخلوط کنید، به دلیل چســـبناک بودن شیرعســـلی مواد باید خوب زده شوند. ماست 
را اضافه کنید و با دور متوســـط همزن در حد مخلوط شـــدن بزنید.روغن مایع را اضافه 

کنید و با دور متوســـط همزن در حد یکدســـت شدن هم بزنید.
نیمـــی از آرد را بـــه مواد اضافـــه کنید و با لیســـک یا کندتریـــن دور همزن فقـــط در حد 
مخلوط شـــدن هـــم بزنید. نیمه باقی مانـــده را به آرامی اضافه کنیـــد و هم بزنید. دقت 
کنید که هم زدنِ زیادِ آرد باعث شـــفته شـــدن و ســـفت شـــدن کاپ کیک ها می شـــود. 
بـــه دلیل اســـتفاده از انار و بـــا درنظر گرفتـــن رطوبتی کـــه در برابر حـــرارت از خود پس 
می دهـــد، میزان آرد این دســـتور زیاد اســـت و در نتیجـــه بعد از مخلوط کـــردن کل آرد، 

مایه ســـفتی به دســـت می آید.
انـــار را به مـــواد اضافه کنید. قبـــل از ریختن دانه  ها، آبکشـــی که انارهـــا را در آن ریختید 
تـــکان بدهید تا آب اضافی از آنها خارج شـــود. با اســـتفاده از لیســـک یا قاشـــق چوبی 

دانه هـــای انـــار را به آرامـــی در مواد مخلـــوط کنید تا انارها له نشـــوند.
از مایـــه کاپ کیـــک در کپســـول ها بریزیـــد، بـــرای اینکه مواد در هر کپســـول یکســـان 
باشـــد و کاپ کیک ها هم زمان بپزند، می توانید از اســـکوپ بســـتنی اســـتفاده کنید یا 
در هـــر کاغذ دو قاشـــق غذاخوری از مواد بریزید. ســـینی کاپ کیک را بیســـت دقیقه در 
فر گرم شـــده قرار بدهیـــد، بعد از ایـــن مدت اگر خـــال دندان از وســـط کاپ کیک ها 

تمیـــز درآمـــد و روی آنها طایی شـــده بود یعنی حاضر اســـت، در غیر ایـــن صورت  پنج 
دقیقه دیگر هـــم بپزید.

کاپ کیک هـــای پخته شـــده را روی توری خنک کننده گذاشـــته و بعد از پنـــج دقیقه از 
ســـینی خارج کنید تا عرق نکنند. می توانید آنها را ســـاده یا با شـــکات آب شده، خامه 

زده شـــده یا کرم کره ای اناری ســـرو کنید.

 مواد لازم کرم کره ای انار )هم دمای  محیط(
کره................................................................................ 200 گرم
آب انار..................................................................... یک دوم پیمانه
خامه صبحانه....................................................... سه قاشق غذاخوری
پودر قند....................................................................... یک پیمانه

برای این دســـتور می توانید از کره حیوانی)کره صبحانه( یا کره گیاهی)مارگارین( استفاده 
کنید. منظور از خامه صبحانه، خامه پاکتی صورتی اســـت 

که در سوپرمارکت ها فروخته
 می شـــود. اگـــر برایتـــان مقدور اســـت از آب انـــار طبیعی 

اســـتفاده کنید که خوش طعم تر بـــوده و رنگ آن هم 
تیره تر باشـــد.

 
طرز تهیه

پـــودر قنـــد را دو بـــار با دقـــت الک کنیـــد و در 
کاســـه ای بریزید. آب انـــار را در قابلمه بریزید و 

روی شـــعله مایم بگذارید. حواستان به میزان 
مواد باشـــد و تا جایی حرارت بدهید کـــه آب انار 

نصـــف شـــود. آب انـــار تبخیر شـــده غلیـــظ و تیره 
می شـــود، آن را کنـــار بگذارید تا به دما محیط برســـد.

کـــره را در کاســـه ای بریزیـــد و خوب با همـــزن برقی بزنید 
تا بافت آن باز و یکدســـت و رنگ آن روشـــن شـــود. سپس یک 

چهـــارم پیمانه از پودر قنـــد را اضافه کنید و خـــوب بزنید. حالا آب انـــار را اضافه کنید و 
خـــوب هم بزنید تا مواد کاماً یکدســـت شـــوند. خامه صبحانه را اضافـــه کنید و در حد 

یکدســـت شـــدن هم بزنید. خامه برای لطافت کرم اضافه می شـــود 
و لزومـــی ندارد فُرم دهی شـــود.

اگر رنگ کرم اناری را دوســـت ندارید ســـه قطره رنـــگ خوراکی ژله ای قرمز 
به آن اضافه کنید و در حد یکدســـت شـــدن هم بزنیـــد. حالا ظرف 

پـــودر قند را کنارتان گذاشـــته و کم کـــم به مـــواد اضافه کنید. 
بعـــد از ریختـــن هر قاشـــق خوب هـــم بزنید و بچشـــید، 

پـــودر قند را تـــا جایی که بـــرای ذائقه تان مناســـب 
اســـت اضافه کنیـــد. بعـــد از اینکه بـــه میزان 

دلخـــواه پودر قنـــد اضافه کردیـــد و کرم 
آمـــاده شـــد قیـــف و ماســـوره مورد 

نظر را آماده کنید. اگر از قیف 

آموزش کیک فنجانی شب چله

کــاپ کــیــک        ا نـــــارکــاپ کــیــک        ا نـــــار

یکبار مصرف اســـتفاده می کنید، سر قیف را ببُِرید و ماســـوره را داخل آن قرار دهید. 
قیـــف را با کرم پرُ و روی کاپ کیک ها به شـــکل دلخـــواه با کرم و دانه هـــای انار تزئین 
کنید. کاپ کیک های تزئین شـــده را قبل از ســـرو یک ســـاعت در یخچـــال بگذارید 

تا کرم خـــودش را بگیرد.
 

شرایط نگهداری
کاپ کیک هـــا بدون کرم در ظرف در بســـته در دما محیط و با کرم در ظرف دربســـته 

در یخچال تا 5 روز قابل نگهداری هســـتند.
 از اینکـــه ایـــن آمـــوزش را تا انتهـــا با من همـــراه بودید از شـــما سپاســـگزارم. 
امیـــدوارم لحظات شـــیرین زندگیتان هر روز بیشـــتر از روز قبل باشـــد.

فائزه صدیقی
نویسنده


