
آموزش تهیه فاج شکلاتی

فاج بافتی بسیار 
فشرده، مرطوب و 

تافی طور دارد، پس 
اگر به دنبال بافتی 

پفی و اسفنجی 
هستید این شیرینی را 

درست نکنید

فاج )fudge( یک شـــیرینی شـــکاتی بســـیار خوشـــمزه، نرم و 
لطیف اســـت که بافتی نسبتاً ســـنگین دارد و اصالت آن به کشور 
فرانسه برمی گردد و شـــما می توانید آن را به صورت فاج شکاتی 
ســـاده، فاج شـــکاتی مغزدار کـــه دارای انواع مغزها و خشـــکبار 
اســـت و فاج شکاتی بیســـکوئیتی، به ســـادگی تهیه کنید. فاج 
شـــکاتی نیاز به فر و پختن نـــدارد و خیلی ســـریع و راحت تهیه 
می شـــود. در تهیه فاج شکاتی، شـــما به دلخواه خود می توانید 
از هر درصد از هر نوع شـــکاتی که دوســـت دارید استفاده کنید. 
دقت کنید که فاج بافتی بســـیار فشـــرده، مرطـــوب و تافی طور 
دارد، پـــس اگر بـــه دنبـــال بافتی پفی و اســـفنجی هســـتید این 

شـــیرینی را درست نکنید!
  

مواد لازم فاج شکلاتی
خشکبار مورد عاقه..................................... 150 گرم
شیرعسلی............................................... 200 گرم
شکات.................................................. 200 گرم
کره............................... یک قاشق غذاخوری )15 گرم(
پودر کاکائو............................. یک دوم قاشق غذاخوری
وانیل............................. یک چهارم قاشق چای خوری
نمک..............................یک هشتم قاشق چای خوری

 
چند نکته در خصوص مواد اولیه

برای این دســـتور می توانید از کره حیوانی)کـــره صبحانه( یا کره 
گیاهی سوپرمارکتی)مارگارین( یا مخلوط هر دو استفاده کنید.
دقـــت کنید که کره ســـنتی، کره لاکتیکی، کـــره کم چرب، روغن 

جامد و روغن صاف قابل اســـتفاده نیستند.
منظور از شیرعسلی مخلوط شـــیر و عسل نیست، بلکه شیری 
تبخیر شـــده، شیرین و کاراملی اســـت که در ایران با مارک هایی 
مانند البحر و الفجر در ســـوپرمارکت های بزرگ و لوازم قنادی ها 

به فروش می رســـد.
در ایـــن دســـتور می توانید از شـــکات شـــیری یا تلخ اســـتفاده 
کنیـــد، البته به دلیل طعم شـــیرین شیرعســـلی تمـــام  منابع 
به کار بردن شـــکات تلخ )بالای هفتاد درصد( را پیشـــنهاد 
کرده انـــد. دقـــت کنید کـــه طعم این دســـر فقـــط و فقط از 
شـــکات اســـت و باقی مواد برای ایجاد بافت استفاده شده اند، 
پـــس هرچه شـــکات مرغوب تر باشـــد، دســـر خـــوش طعم تر 
می شـــود. همیشـــه از شکاتی در دســـرها اســـتفاده کنید که به 

تنهایی خوش طعم باشـــد.
در فـــاج می توانید از یک نوع خشـــکبار یا مخلوطی از خشـــکبار 
دلخواه مثل گردو، فندق، انواع بادام، پســـته، کشـــمش، مویز، 
قیصی خرد شـــده و میوه خشـــک خرد شـــده به دلخواه استفاده 

کنیـــد، دقت کنیـــد که خشـــکبار خام و شـــور نشـــده برای 
شـــیرینی پزی مناسب هستند.

بـــرای ایـــن میـــزان مـــواد، قالـــب لـــوف ده در 
بیســـت ســـانت را باید حاضـــر کنید، ولی 

اگـــر ایـــن قالـــب را ندارید بـــه راحتی 
می توانیـــد مـــواد را در ظـــرف 

یـــا پیرکســـی کـــه انـــدازه آن در 
همین حدود باشـــد بریزید. 

برای آماده کـــردنِ قالب، از 
فویل آلومینیوم برای کف 
قالب و دیواره ها استفاده 
می شـــود، یا قالب را چرب 
و با محافظ غذا)سلفون( 

پوشـــش می دهند. قالب 
آمـــاده را کنـــاری بگذارید.

 طرز تهیه فاج شکاتی
ابتدا خشـــکبار دلخواهتان را 

اندازه گیری کنید و آنها را تسُـــت کنید. تسُت کردن)بو دادن( 
مغزها، مزه و بافت آنها را تشـــدید و رطوبتشـــان را کم می کند و 
باعث می شود عمر محصول نهایی بیشـــتر شود. برای تسُت 
کردن خشـــکبار می توانید در سینی شیرینی پزی کاغذ روغنی 
بیندازید، ســـپس مغزها را روی آن پخش کرده و به مدت پنج 
دقیقه در فـــر 180 درجه حرارت دهید تا بـــوی مغزها دربیاید و 
رنگشـــان یک درجه تیره شـــود. مغزها را بعد از بـــو دادن خرد 
کنیـــد، حیـــن خرد کـــردن،  ریزی یا درشـــتی کاماً به ســـلیقه 

شما بستگی دارد.
شـــکات را تا حـــد ممکن خـــرد کنیـــد و بعد در شـــیرجوش 
بریزید. شیرجوشـــی که بـــرای حرارت دادن مواد)شـــکات، 
شیرعســـلی و کره( مورد نیاز است باید ضخیم با جنسی مثل 
چدن یا تفلون مرغوب باشـــد و شـــیرجوش اســـتیل یا رویی 
مناســـب این کار نیســـت. حرارت هم باید بســـیار کم باشـــد. 
دقت کنید که شـــکات به راحتی می سوزد و راه برگشتی برای 
شکات سوخته نیســـت، پس اگر شیرجوش مناسب ندارید 
یا شـــعله گازتان کم نمی شـــود، مواد را در کاســـه ای بریزید و به 

صورت غیرمســـتقیم روی بخار آب حرارت بدهید.
شیرعســـلی و کره را به شکات اضافه کنید. شیرجوش را روی 
شـــعله بگذارید و حرارت را روی کمتریـــن حالت قرار بدهید. 
تنهـــا مرحلـــه ای کـــه در تهیه فـــاج بایـــد خیلی بـــه آن دقت 
کنیـــد نحوه حرارت دادن اســـت. حرارت بیـــش از حد باعث 
پـــس دادن چربی، ســـوختن شـــکات و خراب شـــدن فاج 
می شـــود و لطافت و کشســـانی آن را می گیرد. برای جلوگیری 
از این مســـأله باید به محض یکدســـت شـــدنِ مواد، حرارت 
را خاموش کنید. بعد از گذاشـــتن شـــیرجوش روی بخار آب 
یـــا حـــرارت مایم، تمام وقت بالا ســـر شـــیرجوش باشـــید و 
بـــه کمک هم زدن مـــداوم اجازه ندهید فاج خیلی داغ شـــود 
و ســـریع تر مواد را یکدســـت کنید، حتی دو دقیقـــه تأخیر در 
برداشـــتن شـــیرجوش باعـــث خراب شـــدن فاج می شـــود. 
برای هم زدن از لیســـک اســـتفاده کنید و مـــواد را از کف ظرف 
به ســـمت روی ظـــرف بیاورید تا شـــکات های زیری نســـوزد. 
وقتـــی نیمـــی از مواد آب شـــد، پـــودر کاکائو و نمـــک را به مواد 

اضافه کنید و بـــه هـــم زدن ادامه بدهید.
از ایـــن مرحله مواد را خیلی ســـریع هم بزنیـــد و زمانی که 

90 درصد شـــکات آب و مواد تا حدودی یکدست شد، 
حـــرارت را خاموش 

کنیـــد. شـــیرجوش را روی میز کار بگذاریـــد و چند لحظه هم 
بزنیـــد تـــا صددرصد مـــواد یکدســـت شـــود، در ایـــن مرحله 
مایـــه فـــاج کشســـان و تافی شـــکل می شـــود. تا مـــواد هنوز 
گرم هســـتند وانیل و مغزهای خرد شـــده را اضافـــه و در مایه 
مخلوط کنید. فاج را در قالب آماده بریزید و با لیســـک صاف 
کنید. روی ظرف را با ســـلفون بپوشـــانید و قالب را حداقل 4 
ســـاعت در یخچال بگذارید تـــا مواد به خورد هـــم بروند. بعد 
از ایـــن مدت فـــاج را روی تخته برای برش قرار بدهید. ســـایز 
فاج ها کاماً به ســـلیقه شما بســـتگی دارد و می تواند کوچک 

یا بزرگ باشـــد.
فاج بســـیار سریع و راحت درست می شـــود و به دلیل داشتن 
خشـــکبار مناســـب پذیرایـــی در عیدهایی مثل عیـــد نوروز 
اســـت. همچنین شـــما می توانید فاج ها را در زرورق بپیچید، 
بـــالا زرورق را بـــا روبـــان تزئین کنیـــد، در جعبه بچینیـــد و به 

مناســـبت های مختلف هدیـــه بدهید.
 

شرایط نگهداری
فاج یـــک هفته در دمای محیط، دو تا ســـه هفتـــه در یخچال 
و دو مـــاه در فریـــزر قابل نگهـــداری اســـت. اگر فـــاج را فریز 
می کنیـــد بایـــد آن را در ظـــرف دربســـته بچینید و ظـــرف را با 
ســـلفون بپوشـــانید، چرا که شـــکات به راحتی بو می گیرد. 
فاج نوعی تافی اســـت و بافت اصلی آن نرم و کشســـان است 
و در ســـرما یخچال و فریزر سفت می شود و خوشمزه نیست، 
پـــس اگـــر بـــرای دوام بیشـــتر فاج هـــا را در یخچال یـــا فریزر 
نگهـــداری کردید، باید قبل از ســـرو آنها را بیـــرون بگذارید تا 

به دمای محیط برســـند.
 از اینکـــه ایـــن آموزش را تـــا انتها با مـــن همراه بودید از شـــما 
سپاســـگزارم. امیـــدوارم لحظات شـــیرین زندگیتـــان هر روز 

بیشـــتر از روز قبل باشد.
 
 

این تافی ساده و خوشمزه
فائزه صدیقی
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