
چند نکته در خصوص مواد اولیه
اندازهگیـــری عوامـــلموفقیـــتدر از
عـــدمتبدیـــلواحدهـــاواســـتفادهاز
ابـــزارگفتـــهشـــدهدردســـتورمنبـــع
ترازوی از اســـت،پسبرایایندستور
آشپزخانهاســـتفادهکنید.دقتکنید
کـــهبـــاوجـــودجامـــدنبـــودنمغزی
کیـــک،مواد10تا12دقیقهدرفربســـیار
داغپختـــهودمـــایداخلـــیبـــهبالای
هفتـــاددرجـــهمیرســـد،یعنـــیدمای
غانجـــام میکروبزدایـــیتخممـــر
بابتســـلامتدسر شـــدهونگرانیاز
بهدلیـــلنیمپزبودنآنوجـــودندارد.
بـــرایایـــندســـتورمیتوانیـــدازکره
حیوانی)کـــرهصبحانه(یاکـــرهگیاهی
ســـوپرمارکتی)مارگارین(یامخلوطهر
دواســـتفادهکنید.دقتکنیدکهبرای
ایندستورکرهســـنتی،کرهلاکتیکی،
کـــرهکمچـــرب،روغنجامـــدوروغن

صافقابلاســـتفادهنیستند.
مرغوبتریـــن بـــرایایـــنکیـــکاز
وخوشـــمزهترینشـــکلاتممکـــن
اســـتفادهکنیـــدزیراطعـــماصلیاین
کیکازشـــکلاتآناستوباقیمواد
برایایجادبافتاســـتفادهمیشوند،
پسهرچهشـــکلاتمرغوبتر،دسر

خوشطعمتر.همیشـــهازشکلاتیدر
دســـرهااســـتفادهکنیدکهبهتنهایی
خـــوشطعـــمباشـــد.درصورتـــیکه
درصدشـــکلاتبـــالایهفتـــاددرصد
اســـت،بـــهجاییـــکچهـــارمپیمانه
یـــکســـومپیمانـــهشـــکر شـــکر،از
از ایـــندســـتور اســـتفادهکنیـــد.در
شـــکلاتچیپســـیبهجایشـــکلات

نمیشـــوداســـتفادهکرد.
ازشـــکر،شکرســـفیدمعمولی منظور
اســـتوقابـــلجایگزینـــیبـــاشـــکر

قهـــوهاینیســـت.
آنجایـــیکهپرتقالطعمشـــکلاترا از
بســـیارعالیمیکند،میتوانیدوانیل
راحـــذفکنیـــدودرهمـــانمرحلهبه
جایوانیلیکقاشـــقچایخوریرنده

پوســـتپرتقالبریزید.


طرز تهیه لاوا کیک
تهیـــهایـــندســـتور اولیـــنقـــدمدر
آمادهســـازیقالبهـــااســـتکـــه
ترجیحاًبهصـــورتتکنفرهاســـتفاده
کاکائـــورادر میشـــود.ابتـــداآردوپودر
کاســـهایریختـــهوبـــاچنـــگالخوب
مخلـــوطکنید.ســـپسقالبهـــارابه
کمـــکبرسشـــیرینیپزیباکـــرهنرم

چربکنیـــد.دقتکنیدکهاســـتفاده
ازروغـــنمایـــعوجامـــدبـــرایچرب
کـــردنقالبهـــاتوصیـــهنمیشـــود.
کاکائـــورادر حـــالامخلـــوطآردوپـــودر
یکیازقالبهاریختـــه،قالبراخوب
بچرخانیدتاهمهدیوارهبهآردآغشـــته
شـــودوبعدبهســـطحکارضربهبزنیدتا
آرداضافـــیازقالببیـــرونبریزد.این
رارویکاغـــذروغنیانجامبدهیدو کار
کاکائوبیرون بعدمخلـــوطآردوپـــودر
ریختـــهرادرقالببعـــدیبریزیدوکار
راتکرارکنیـــد.قالبهارارویســـینی
شـــیرینیپزیآمـــادهبگذاریـــدوبعـــد
فـــررارویدمای220درجهســـانتیگراد
روشـــنکنیدتـــاگرمشـــود)بـــرایفر

برقیدمـــاراکـــمنکنید.(
شـــکلاتخردشـــدهوکرههـــمدمای
محیـــطراباهـــمدرکاســـهایبریزیدو
رویبخـــارآبیادرمایکروویوبگذارید
تـــاذوبویکدســـتشـــود.درصورت
مایکروویـــو،دســـتگاهرا اســـتفادهاز
رویبیشـــترینقـــدرتتنظیـــمکنید،
هـــر30ثانیـــهیکبـــارکاســـهرابیرون
بیاوریـــدویـــکدورهـــمبزنیـــد.وقتی
مخلوطکرهوشـــکلاتکاملاًیکدست
شـــد،کاســـهرارویمیـــزکاربگذارید.
تخممرغهـــا،زردههـــا،نمـــک،وانیل

وشـــکررادرکاســـهای
بریزیـــد،یـــکدقیقه
بادورمتوسطهمزن
برقـــیزده،دورگیری
کنیدوبعدســـهدقیقه
بـــاتندتریـــندورهمزن
بزنیدتـــاحجیم،روشـــنو

روبانیشـــود.
ترتیبهایگفتهشده ایندســـتور در
مهماســـت،چراکـــهمخلوط بســـیار
شـــکلاتوکرهگرمبایدبهمواداضافه
شـــود.یعنیابتـــدابایدشـــکلاتوکره
کاملاًیکدســـتشـــودوبعـــددرمدتی
غوشـــکرزدهمیشـــود کـــهتخممـــر
کمـــیازداغیبیفتد.بعـــداززدنمواد
تخممرغـــی،مخلوطکرهوشـــکلاترا
بهآناضافـــهکردهوباویســـک)بدون
اســـتفادهازهمـــزنبرقـــی(بـــهآرامی

مخلـــوطکنید.
بعدازیکدستشـــدن،آردرارویمواد
الـــککـــردهوباویســـکبهآرامـــیودر
یـــکجهـــتدرحـــدمخلوطشـــدن

هـــمبزنید.
قالـــبریختـــهودقتکنید مـــوادرادر
کـــهحتمـــاًیـــکبنـــدانگشـــتبالای
ظـــرفخالـــیبمانـــد.قالبهـــارابـــه
مـــدت12دقیقـــهدرفرگـــرمبگذارید.
اتمامپخت،یـــکدقیقهقالب بعـــداز

رارویتـــوریخنککنندهگذاشـــتهو
بعدرویبشقاببرگردانید.میتوانید
رویدســـرپودرقندبپاشـــیدیادرکنار
آنمیوههـــایبرشخـــوردهدلخواهیا

بســـتنیگذاشتهوســـروکنید.


شرایط نگهداری
ایندســـربهتراســـتبهصـــورتتازهاز
فـــرخارجوسِـــروشـــود.امااگـــرمایل
بودیـــدکـــهزودتـــرآنراآمـــادهکنید،
آنرادرونظرفدربســـتهدریخچال
نگهـــداریکنیـــدوقبلازســـرواجازه
بدهیدبهدمایمحیطبرســـدوبعداز
فـــر180درجهگرمکنید پنـــجدقیقهدر
تادوبارهوســـطدســـرمذابشـــود.

اینکهایـــنآموزشراتـــاانتهابامن از
همـــراهبودیـــدازشـــماسپاســـگزارم.
امیدوارملحظاتشـــیرینزندگیتان
هرروزبیشـــترازروزقبلباشـــد.

دسری  سر   یع، خوشمزه    و    بسیار متفاوت

لاوا کیک، آتشفشانی از شکلات
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زندگی

 فائزه صدیقی
نویسنده

کیک لاوا یک دســـر فرانســـوی اســـت کـــه به نـــام کیک شـــکلاتی مـــذاب یا کیک 
آتشفشـــان نیز شـــناخته می شـــود. این کیک یک کیک شـــکلاتی معمولاً تک نفره 
اســـت که دور تا دور بافتی کیکی و در وســـط بافتی مایع از شـــکلات دارد و با اولین 

بـــرش مایه داخل آن از دل کیک مانند مواد مذاب و گداخته درون کوه آتشفشـــان 
ســـرازیر می شـــود. نکته قابل توجه درباره این کیک ســـادگی دستور تهیه، سرعت 
بالای آماده ســـازی، طعم خوشـــمزه، بافتی لطیف و ظاهر زیبا و خاص آن اســـت.

کره: صد گرم /   شکلات: صد و هفتاد گرم

غ: دو عدد غ: دو عدد /   زرده تخم مر تخم مر

شکر: یک سوم تا یک چهارم پیمانه*

نمک: یک هشتم قاشق چایخوری /  وانیل: یک چهارم قاشق چایخوری

آرد: سه قاشق غذاخوری

* اگر پیمانه های استاندارد شیرینی پزی را دارید از همان  استفاده کنید، 

اما اگر به آنها دسترسی ندارید، یک لیوان دسته دار فرانسوی را معادل 

یک پیمانه در نظر گرفته و برای اندازه گیری از آن استفاده کنید.

 

پودر کاکائو: یک قاشق غذاخوری

آرد: یک قاشق غذاخوری

کره نرم: ۱0 گرم

مواد لازم )هم دمای محیط(

مواد لازم برای دیواره قالب

نکته مهم:نکتهاساسی

هایندستور،تشخیصزمان
تهی در

ست.چراکهبهدلیلمغزی
اتمامپختآنا

بیبرایاینکیکقابلاجرا
مُذاب،تستسیخچو

دقیقهپختبیشترایندسر
ت،ازطرفیحتیبافقطدو

نیس

همیشودوبادودقیقهپخت
لبهکیکشدهومغزیبست

تبدی

سچهبایدکرد؟زمانداده
پشکلاتخواهیدداشت.پ

کمتر،سو

شما،دودقیقهکمتریابیشتر
دستورممکناستبرایفر

شدهدر

فربگذارید انگفتهشدهدر
د.پسیکقالبراابتدابازم

باش

شکلزمانمناسببرایفر
ودسرراتستکنید.بهاین

فراست، یکهیکقالبدر
خودتانراپیدامیکنید.زمان

مایمحیطگذاشتهوبعداز
باقیقالبهارادرد

قالباولبلافاصلهآنهارادر
خارجکردن

بدهید. فرقرار

دقتکنیدکهبا
وجودجامدنبودن
مغزیکیک،مواد
10تا12دقیقهدر
فربسیارداغپخته
ودمایداخلیبه
بالایهفتاددرجه
میرسد،یعنیدمای
میکروبزدایی
تخممرغانجام
شدهونگرانیاز

بابتسلامتدسر
بهدلیلنیمپزبودن

آنوجودندارد

 نکته اساسی 
در تهیه این دستور، 

تشخیص زمان اتمام پخت 
آن است. چرا که به دلیل مغزی 

مُذاب، تست سیخ چوبی 
 برای این کیک قابل

اجرا نیست


