
کوکیکرهایدیاموند)diamond cookie(شـــیرینیکرهای،
ترُد،کمشـــیرینوبسیارخوشمزهاســـتکهطرزتهیهآسانی
دارد.خمیراینشـــیرینیماندگاریبالاییداردوشمامیتوانید
ازهفتههـــاقبـــلآنراآمـــادهکنیدوبههمیندلیـــلیکگزینه

مناســـببرایپختشـــیرینیهایعیدنوروزاست.


مواد لازم )هم دما محیط(
کره........................................................100گرم
پودرقند..................................................40گرم
زردهتخممرغ...........................................یکعدد
آرد........................................................130گرم
وانیل.............................یکچهارمقاشقچایخوری
پسته......................................40گرم)قابلحذف(
شکرسفید)برایغلطاندن(.............................100گرم


چند نکته در خصوص مواد اولیه

ازعوامـــلموفقیـــتدراندازهگیـــریعـــدمتبدیـــلواحدهاو
اســـتفادهازابزارگفتهشـــدهدردستورمنبعاســـت،پسبرای

ایندســـتورازترازویآشـــپزخانهاســـتفادهکنید.
پســـتهدرایندســـتورقابلحذفاســـتیامیتوانیدازهمین
مقدارشـــکلاتچیپســـی،بادامدرختـــی،بادامزمینـــی،بادام
هنـــدی،فندق،گردو،کرنبـــری،قیصییابرگهزردآلواســـتفاده
کنید.همچنینبرایتنوعبیشترمیتوانیدخمیررادوقسمت
کنیدوبرایهرقســـمتبیستگرمخشـــکبارمتفاوتدرنظر

بگیرید.
برایایندســـتورمیتوانیدازکـــرهحیوانی)کرهصبحانه(یاکره
گیاهیسوپرمارکتی)مارگارین(یامخلوطهردواستفادهکنید.
دقتکنیدکهبرایایندســـتورکرهســـنتی،کرهلاکتیکی،کره
کمچرب،روغنجامدوروغنصافقابلاســـتفادهنیســـتند.
آردرااندازهگیـــریکرده،الککنیدوکنـــاربگذارید.الککردن

بهبهترشـــدنبافتنهاییکوکـــیکمکمیکند.


طرز تهیه کوکی کره ای دایموند
کرههـــمدمامحیطوپودرقندرادرکاســـهتمیـــزیریخته،اول
چنـــدثانیهباکندتریـــندورهمزنِبرقیهمبزنیـــدتاپودرقند
درهواپخشنشـــود،ســـپسموادراســـهدقیقهبادورمتوسط
هـــمبزنیدتابهشـــکلکرمـــیدربیایـــد.دقتکنیدکـــهدراین
کوکـــینیازیبههوادهـــیموادنداریـــمپسموادراباســـرعت

بـــالایابهمـــدتزمانزیادهـــمنزنید.
نکته:درصورتاســـتفادهازهمزنایســـتادهازسَریپدالی

استفادهکنید.
درادامـــهزردهتخممرغرابههمراهوانیلاضافه
کرده،درحدمخلوطشـــدنبادورمتوسط
همزنبرقیهمبزنید.آردرادردومرحله
بهمخلوطاضافهکنیـــدوباکندترین
دورهمـــزنبرقـــی،فقـــطوفقـــطتا
مرحلهایهمبزنیدکهآردبهشـــکل
گلولـــهایشـــکلدربیایـــد،همزدن
بیشترباعثبهروغنافتادنخمیر

وخرابشـــدنآنمیشـــود.مـــوادرابانوکانگشـــتانتاجایی
ورزبدهیـــدکهبهشـــکلخمیریشـــکلدربیایـــدودرصورت
تمایل،خشـــکباررابهخمیراضافهکنیدوتاحـــدیخمیرراورز
بدهیدکهخشـــکباردرخمیرپخششـــود.دقتکنیدکهزیاد
ورزدادنخمیرهـــایکرهایباعثچربیپسدادنوخشـــکی

نهاییکوکیهامیشـــود.
خمیررابهشـــکللولهایباقطرچهارســـانتیمترفُرمبدهیدو
دورآنراســـلفون)محافظغذا(بکشیدوبهمدتحداقلچهار
ســـاعتوحداکثردوروزدریخچالقراربدهید.دقتکنیدکه
باگذاشـــتنخمیردریخچال،ســـطحمماسباطبقهیخچال
صافشـــدهوگردیخمیرازبینمیرودوشـــکلنهاییخمیر
دیگرزیبانیســـت،برایجلوگیریازصافشـــدنخمیر،بعداز
سلفونکشـــیدن،خمیررادرلیوانگِردیالولهدستمالتوالت

قراربدهیـــدوبعددریخچالبگذارید.
بعدازاســـتراحتاول،خمیرراازیخچالخارجکرده،ســـلفون
رابازکنید،دربشـــقابیشـــکرســـفیدبریزیدوخمیررادرشکر
بغلتانیـــد.ســـپسخمیـــرراروییکســـینیگذاشـــتهوآنرا
برشهاییکســـانتیبزنید.بـــرایاینکهفشـــارچاقوخمیررا
مســـطحنکندواززیباییخمیرکمنشـــود،بعـــدازهرباربرش
زدنکمیخمیررابچرخانید.کوکیبـــرشزدهراروییکتخته
کاربچینیـــدوبـــهمدتیکســـاعتدرفریزربگذاریـــدتاکاملاً

سفتشود.
نکتـــه:برایشـــیرینیپـــزینـــوروزیمیتوانیدخمیـــرراتااین
مرحلـــهآمـــادهکنیـــد،رویکوکیهـــاســـلفون)محافظغذا(
بکشـــیدودرفریزربگذاریـــدودوروزقبلازعیـــدآنهارابپزید.
خمیـــرکوکیبهشـــرطیکهخوبپیچیدهشـــدهباشـــدوبوی
ناخوشـــایندینگیـــردتادومـــاهدرفریزرمانـــدگاریدارد.

فـــرراروی180درجهســـانتیگرادمعـــادل350درجهفارنهایت
روشـــنکنیـــدتاگرمشـــود.اگـــرفـــرگازیداریدبـــرایمطمئن
شـــدنازدمافروتنظیمآن،ازدماسنجفرمارکخوباستفاده
کنیـــد.کوکیهـــارارویتـــوریدرطبقهوســـطبپزید.اگـــرازفر
برقیاســـتفادهمیکنیدبســـتهبهمارکفر،یکـــیازگزینههای
کانوکشـــن،کانوکشنباالمنتبالاوپایین،یاالمنتبالاوپایین
راانتخـــابکنید.درفربرقـــیپخترادرطبقـــهدوم)ازپایین(

انجامبدهیدودمـــاراحدوداً
بیســـتدرجهکمترازفر

دهید. گازیقرار
سینیشـــیرینیپزی

راآمادهکنید.

برایســـینیدونکتهوجوددارد،اولاینکهبههیچوجهسینیرا
چربنکنید،چربیموجوددرســـینیباعثپیشرویکوکیها
وپهنودفرمهشـــدنآنهامیشـــود،پسبهجایچربکردناز
کاغذروغنی،ورقنســـوزیامتسیلیکونیاستفادهکنید.نکته
دوماینکهســـینیشـــیرینیپزیکهدرلوازمقنادیهاباجنس
آلومینیومی،گالوانیزهیاتفلونبهفروشمیرســـدراتهیهکرده
وازســـینیخودفراســـتفادهنکنیـــد.اینرابدانیـــدکهفقطدر
چنـــدمارکخاصفر،امکاناســـتفادهازســـینیخـــودِفربرای

شیرینیپزیوجوددارد.
کوکیهـــاراازفریـــزرخـــارجکرده،رویســـینیشـــیرینیپزی
بچینیـــدوبههمانشـــکلیخزدهدرفرگرمشـــدهقراربدهید.
ســـپسآنهارابـــهمـــدتپانـــزدهدقیقهبپزیـــد،بعدســـینیرا
رویتـــوریخنککننـــدهقراربدهیـــدوتاخنکشـــدنکامل
بـــهکوکیهادســـتنزنیدزیراتاقبلازســـردشـــدنشـــکننده

. هستند
نکتهمهم:حتمـــاًوحتماًقانـــوندوکوکیرااجـــراکنید.یعنی
قبـــلازپختکلِســـینی،همـــانطورکـــهکوکیهـــادرفریزر
قـــراردارنـــد،دوکوکـــیرابادمـــا180وزمـــان15دقیقـــهبپزید،
اجـــازهبدهیـــددوکوکیبهدمامحیطبرســـندوســـپسآنهارا
تسِـــتکنیـــدودرصـــورتنیاززمـــانپختراســـهدقیقهکمتر

یابیشـــترکنید.


شرایط نگهداری
درصورتخنکبودندمامنزل،کوکیهارادرظرفدربســـته،
دردمـــامحیطنگهداریکنیـــدودرصورتگرماهـــوا،درظرف
دربســـتهدریخچـــالبگذارید.مانـــدگاریکوکیهـــایکهفته

است.
ازاینکـــهایـــنآمـــوزشراتاانتهـــابامنهمـــراهبودیدازشـــما
ســـپاسگزارم.امیـــدوارملحظاتشـــیرینزندگیتـــانهرروز

بیشـــترازروزقبلباشـــد.



فائزه صدیقی
نویسنده

برای این دستور 
می توانید از کره 

حیوانی)کره صبحانه( 
یا کره گیاهی 

سوپرمارکتی)مارگارین( 
یا مخلوط هر دو 

استفاده کنید. دقت 
کنید که برای این 

دستور کره سنتی، کره 
لاکتیکی، کره کم چرب، 

روغن جامد و روغن 
صاف قابل استفاده 

نیستند

از عوامل موفقیت در 
اندازه گیری عدم تبدیل 

واحدها و استفاده 
از ابزار گفته شده در 
دستور منبع است، 

پس برای این دستور 
از ترازوی آشپزخانه 

استفاده کنید

 کوکی کره ای دیاموند کوکی کره ای دیاموند
 یا شیرینی الماس نشان یا شیرینی الماس نشان

آموزش پخت یک میان وعده ترُد و کم شیرینآموزش پخت یک میان وعده ترُد و کم شیرین

هرآنچهکهدررابطهبازندگیمیخواهیدبدانید
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