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هرآنچه که در رابطه با  زندگی می خواهید بدانید

زندگی

آســـیاب برقـــی ریخته و ســـپس پودر 
قهـــوه فـــوری را بـــه آن اضافـــه کنید. 
حـــالا دســـتگاه را در دفعـــات کوتاه و 
چنـــد ثانیه ای روشـــن کنید تـــا مواد 
یکدســـت شـــوند و پودر قند با طعم 

نســـکافه به دســـت آید.
کـــره هـــم دمـــا محیـــط و پـــودر قند 
نســـکافه ای را در کاســـه تمیـــزی 
ریختـــه، اول چند ثانیه بـــا کندترین 
دور همزن برقـــی بزنید تا پـــودر قند 
در هـــوا پخش نشـــود، ســـپس مواد 
را ســـه دقیقه با دور متوســـط همزن 
بزنید تا به شـــکل کرمـــی دربیاید. در 
صورت اســـتفاده از همزن ایستاده از 
سری پدالی آن اســـتفاده کنید. آرد را 
در دو مرحلـــه اضافه کنیـــد و تا جایی 
هم بزنیـــد که ذرات آرد دیده نشـــوند 
و خمیر به شـــکل گلولـــه ای دربیاید. 
دقـــت کنیـــد کـــه اگـــر همـــزن برقی 
اســـتانداردی نداریـــد و کندترین دور 
همزن ســـرعت بالایـــی دارد، اضافه 
کردن آرد را با لیســـک یا چنگال انجام 

سینی باعث پیشروی بیسکوئیت ها 
و دفرمه شـــدن آنها می شود، پس به 
جـــای چرب کـــردن از کاغـــذ روغنی، 
یـــا مـــت ســـیلیکونی  ورق نســـوز 
اســـتفاده کنیـــد. نکتـــه دوم اینکـــه 
بهتـــر اســـت بیســـکوئیت ها را در 
ســـینی های آلومینیومـــی، گالوانیزه 
یا تفلـــون بپزیـــد. بیســـکوئیت ها را 
به مدت بیســـت دقیقـــه بپزید و بعد 
ســـینی شـــیرینی پزی را روی تـــوری 
خنـــک کننده قرار بدهیـــد و تا خنک 
شـــدن کامل بیســـکوئیت ها به هیچ 
وجـــه بـــه آنها دســـت نزنیـــد. پس از 
آن می توانیـــد بیســـکوئیت ها را بـــه 
ظرف ســـرو منتقل کنیـــد؛ همچنان 
می توانیـــد بـــا کمـــک شـــکلات آب 
شـــده یـــا چیزهایـــی از ایـــن دســـت 

بیســـکوئیت ها را تزئیـــن کنیـــد.
دقـــت کنید که بـــا این میـــزان مواد، 
بســـته به سایز ســـینی احتمالاً بیش 
از یک ســـینی بیســـکوئیت خواهید 
داشـــت، پس در حین پخت ســـینی 
اول، بقیه بیســـکوئیت ها را در فریزر 
قـــرار دهیـــد، همچنین ســـری دوم 
بیســـکوئیت ها را بـــرای پخـــت نباید 

روی ســـینی داغ بچینید.
 

شرایط نگهداری
در صـــورت خنـــک بودن دمـــا منزل، 
بیســـکوئیت ها را در ظرف دربســـته 
در دما محیط نگـــه دارید و در صورت 
گرما هـــوا، آنهـــا را در ظرف دربســـته 
در یخچـــال بگذاریـــد. مانـــدگاری 

بیســـکوئیت ها یـــک هفته اســـت.
از اینکـــه این آموزش را تـــا انتها با من 
همـــراه بودید از شـــما سپاســـگزارم. 
امیدوارم لحظات شیرین زندگیتان 

هر روز بیشـــتر از روز قبل باشد.

 شما می توانید 
با خیال راحت 

از صفر تا صد 
درست کردن این 

بیسکوئیت را 
به دست بچه ها 

بسپارید تا با 
درست کردن 
آن به مهارت 
دست ورزی و 

تقویت اعتماد به 
نفس آنها کمک 

کرده باشید

قهوه فوری که با 
نام تجاری نسکافه 

معروف است به 
دانه های قهوه 

فرآوری شده ای 
گفته می شود که 

نیازی به دَم کردن 
ندارند و فقط 

باید با مایعاتی 
مانند آب جوش 

مخلوط شوند

دلخـــواه بزنیـــد، ســـپس روی تخته 
کار چیـــده، به مـــدت دو ســـاعت در 
فریزر قرار بدهید و بعـــد طبق ادامه 

دســـتور بپزید.
2. روی خمیر باز شـــده کمی  نشاسته 
ذرت بپاشـــید، بـــا اســـتفاده از مُهـــر 
فوندانـــت )طـــرح مُهـــر نبایـــد ریـــز 
باشـــد(، روی خمیر طـــرح بیندازید، 
خمیـــر را کاتـــر دایره یا مربـــع چهار تا 
شش ســـانت زده، بیســـکوئیت های 
کاتر خـــورده را روی تختـــه کار چیده، 
به مـــدت دو ســـاعت در فریـــزر قرار 
بدهیـــد و بعـــد طبـــق ادامه دســـتور 

آنهـــا را بپزید.
تختـــه کار بـــا خمیـــر بـــرش خـــورده 
را بـــه مـــدت دو ســـاعت در فریـــزر 
قـــرار بدهیـــد و اگـــر می خواهیـــد 
بیســـکوئیت ها بیـــش از ایـــن مدت 
در فریـــزر بماننـــد، روی خمیر برش 
خـــورده را بـــا ســـلفون)محافظ غذا( 

بپوشـــانید.
نکته: بیســـکوئیت های کاتر خورده و 
ســـلفون کشـــیده تا یک ماه در فریزر 
قابـــل نگهداری هســـتند. پس با این 
حســـاب شـــما می توانیـــد از یک ماه 
زودتـــر خمیـــر بیســـکوئیت خانگی 

خود را تهیـــه کنید.
فر را روی 1۶0 درجه ســـانتیگراد در فر 
گازی یا حـــدود 140 درجـــه در فرهای 
برقـــی روشـــن کنید تا گرم شـــود. اگر 
فـــر گازی داریـــد بیســـکوئیت را روی 
تـــوری در طبقـــه وســـط آن بپزیـــد و 
اگر فر برقـــی دارید پخـــت را در طبقه 

دوم)از پاییـــن( انجـــام بدهید.
ســـینی شـــیرینی پزی را آماده کنید. 
بـــرای ســـینی دو نکتـــه وجـــود دارد، 
اول اینکـــه به هیچ وجه کف ســـینی 
را چـــرب نکنیـــد، چربی موجـــود در 

چند نکته در خصوص مواد 
اولیه

برای ایـــن دســـتور می توانیـــد از کره 
حیوانی)کره صبحانـــه( یا کره گیاهی 
ســـوپرمارکتی)مارگارین( یا مخلوط 
هـــر دو اســـتفاده کنید.دقـــت کنید 
که کـــره ســـنتی، کره لاکتیکـــی، کره 
کم چـــرب، روغـــن جامـــد و روغـــن 

صاف قابل اســـتفاده نیســـتند.
قهوه فوری که با نام تجاری نســـکافه 
معـــروف اســـت بـــه دانه هـــای قهوه 
فـــرآوری شـــده ای گفته می شـــود که 
نیازی بـــه دَم کـــردن ندارنـــد و فقط 
بایـــد بـــا مایعاتـــی ماننـــد آب جوش 
مخلوط شـــوند. دقت کنید که قهوه 
فـــوری را بـــا بســـته های قهـــوه کافی 
میکس که شـــیر و شـــکر هـــم دارند 

اشـــتباه نگیرید.
 

طرز تهیه بیسکوئیت 
نسکافه ای

پـــودر قند را در دســـتگاه غذاســـاز یا 

بدهید. حالا با نوک انگشـــتان فقط 
تـــا جایـــی خمیـــر را ورز بدهیـــد که 
منســـجم شـــود. دقت کنید کـــه زیاد 
ورز دادن خمیـــر باعـــث بـــه روغـــن 
افتـــادن آن و خـــراب شـــدن خمیـــر 
بیســـکوئیت می شـــود. پـــس از آنکه 
خمیـــر جمـــع شـــد آن را در کیســـه 
فریـــزری گذاشـــته، کمـــی با دســـت 
پهـــن کنیـــد و به مـــدت یـــک ربع در 
یخچـــال قـــرار بدهیـــد. بعـــد از این 
مدت خمیـــر را بیـــن دو کاغذ روغنی 
قرار دهید و به ضخامت نیم ســـانت 

تا شـــش میلیمتـــر آن را بـــاز کنید.
نکته: دقـــت کنید ضخامـــت خمیر 
بیســـکوئیت های آمـــاده شـــده کـــه 
داخـــل فـــر قـــرار می دهیـــد مشـــابه 
یکدیگر باشـــد، در غیر این صورت در 
نهایت بعضی بیســـکوئیت ها ممکن 
اســـت بســـوزند و برخی دیگـــر هنوز 
کامل نپخته باشـــند. بـــرای خمیر به 

دســـت آمـــده دو روش کار دارید:
1. خمیـــر بـــاز شـــده را کاتـــر و قالـــب 

فائزه صدیقی
نویسنده

آموزش بیسکوئیت نسکافه ای

نسکافه ات را گاز بگیر!
از پرطرفدارترین محصولات دنیا شـــیرینی پزی 
می توان به بیســـکوئیت ها اشـــاره کـــرد. از آن 
میان بیســـکوئیت های کره ای از محبوب ترین 
و راحت ترین مدل های بیســـکوئیت هستند. 
دســـتور پخت ایـــن بیســـکوئیت نســـکافه ای 
فوق العـــاده راحت اســـت و خود بیســـکوئیت 
هم طعمـــی خوشـــمزه و دلنشـــین دارد. آنچه 
ایـــن بیســـکوئیت را بـــه طـــور خـــاص متمایز 
می کنـــد، راحـــت و بی دنـــگ و فنگ درســـت 

کردن خمیر بیســـکوئیت اســـت. ایـــن خمیر 
بـــه حـــدی ســـاده و راحت اســـت کـــه بچه ها 
هـــم بـــه راحتـــی از پـــس درســـت کـــردن آن 
برمی آینـــد و ایـــن یکـــی از گزینه هـــای مثبـــت 
ایـــن خمیـــر اســـت، زیـــرا شـــما می توانیـــد با 
خیـــال راحـــت از صفر تـــا صد درســـت کردن 
این بیســـکوئیت را به دســـت بچه ها بسپارید 
تـــا با درســـت کردن آن هـــم به مهارت دســـت 
ورزی و تقویـــت اعتمـــاد بـــه نفـــس آنها کمک 

کرده باشـــید و هم خاطره ای بســـیار شـــیرین 
در دوران کودکی شـــان با شـــما برای همیشـــه 
در ذهنشـــان حـــک شـــود. همچنیـــن خـــوب 
است بدانید که این بیســـکوئیت برای کسانی 
غ، بیکینـــگ پودر  که منـــع مصرف تخـــم مـــر
یا جوش شـــیرین دارنـــد قابل خوردن اســـت 
و در صـــورت اســـتفاده از مارگاریـــن بـــه جای 
کره صبحانه، مناســـب افرادی بـــا رژیم وگان و 

بـــدون لاکتـــوز هم خواهـــد بود.

 مواد  لازم
)هم دمای محیط(

آرد: 1۷0 گرم/  کره: 1۴0 گرم/  

پودر قند: ۷0 گرم/  قهوه 

فوری)نسکافه(: دو قاشق 

چای خوری

بیسکوئیت های کره ای 
از محبوب ترین و 
راحت ترین مدل های 
بیسکوئیت  است


