
ساده و مقوی مناسب سحر و افطارساده و مقوی مناسب سحر و افطار

 کوکی خرما در واقع نوعی 
کلوچه خرما کوچک است 

که از یک خمیر بسیار 
ساده تشکیل شده و با 

خرما پوره شده پرُ می شود

چند نکته در خصوص مواد اولیه
بـــرای اندازه گیـــری آرد، ظرف یـــا پاکت آرد را با قاشـــق هـــم بزنید، 
پیمانه هـــا را بـــا قاشـــق پـــر کنید و ســـر پیمانـــه را صاف کنیـــد. آرد 

اندازه گیـــری شـــده را حتمـــاً دو بار الـــک کنید.
بـــرای این دســـتور می توانید از کـــره حیوانی)کره صبحانـــه( یا کره 
گیاهی ســـوپرمارکتی)مارگارین( یا مخلوط هر دو اســـتفاده کنید. 
دقت کنید که برای این دســـتور کره ســـنتی، کره لاکتیکی، کره کم 
چرب، روغـــن جامد و روغن 
صاف قابل اســـتفاده 

. نیستند

برای دســـتورات قنـــادی بهتر اســـت از شـــیر پرچـــرب کارخانه ای 
اســـتفاده کنید.

 
طرز تهیه کوکی خرما

برای آماده کردن این شـــیرینی ابتدا مواد میانـــی را آماده می کنیم. 
بـــرای آماده کـــردن مواد میانـــی، انـــواع خرماهای موجـــود در بازار 
قابل اســـتفاده اســـت و محدودیتـــی در انتخاب نـــوع خرما وجود 
نـــدارد. البته روش پوره کردن انواع مختلف خرما متفاوت اســـت، 
بـــرای خرماهای نرم، بـــدون هیچ ابـــزاری بعد از پوســـت کندن و 
هســـته گرفتن، خرما را با چنگال لهِ کنید. ولـــی اگر خرما از جنس 
ســـفت تر اســـت، خرما را خرد کنید و با یک چهـــارم پیمانه آب روی 
حـــرارت ملایـــم بگذارید تا جایی کـــه خرما نـــرم و آب موجود بخار 

شـــود و بعد با چنگال خرماهـــا را له کنید. 
در بعضـــی دســـتورات هـــم اســـتفاده از چرخ گوشـــت یا غذاســـاز 
برای خرماهای ســـفت توصیه می شـــود. برای اینکه پوســـت خرما 
راحت تر جدا شـــود و تمیز هم شـــده باشـــد، روی خرما آب جوش 
بریزید. دقت کنید که فقط در حد خیس شـــدن روی خرماها آب 

می ریزیـــم، وگرنه بافت خرما شُـــل و بدطعم می شـــود.
خرماها را پوســـت بکنید و هسته را از وسطش خارج کنید، سپس 
دارچیـــن را بـــه خرماهـــا اضافه کنیـــد. می توانید میـــزان دارچین 
موجـــود در دســـتور را نصف کنیـــد و به جـــای آن یک دوم قاشـــق 
چای خـــوری هِل اضافه کنیـــد. خرما و ادویه ها را خـــوب با چنگال 
له کنید تا یکدســـت شـــوند. وجود رگه های خرما مشـــکلی ایجاد 
نمی کند و همین که به طور کلی مایه یکدســـت شـــود، کافی است. 

حالا کاســـه مواد میانی را کنـــاری بگذارید و خمیـــر را آماده کنید.
 قبـــل از آمـــاده کردن خمیـــر، فـــر را روی ۱۸۰ درجه ســـانتی گراد در 
فرهـــای گازی یا حـــدوداً ۱۶۰ درجـــه در فرهای برقی روشـــن کنید تا 

گرم شـــود.
سینی شیرینی پزی را آماده کنید. برای ســـینی دو نکته وجود دارد، 
اول اینکـــه بـــه هیچ وجه ســـینی را چـــرب نکنید، چربـــی موجود 
در ســـینی باعـــث پیشـــروی کوکی هـــا و پهـــن و دفرمه شـــدن آنها 
می شـــود، پس به جای چرب کـــردن از کاغذ روغنی، ورق نســـوز یا 

مت سیلیکونی اســـتفاده کنید.
نکتـــه دوم اینکـــه ســـینی شـــیرینی پزی کـــه در لـــوازم قنادی ها با 

جنـــس آلومینیومـــی، گالوانیـــزه یا تفلون بـــه فروش می رســـد را 
تهیه کرده و از ســـینی خـــود فر اســـتفاده نکنید. ایـــن را بدانید که 
فقـــط در چند مـــارک خاص فر، امکان اســـتفاده از ســـینی خود فر 

برای شـــیرینی پزی وجـــود دارد.
 آرد الک شـــده را در کاســـه تمیـــزی بریزید. کره نرم شـــده در دمای 
محیط را بـــه آرد اضافه کنید و با نوک انگشـــتان دســـت، چنگال یا 
پیســـتری بلندر)همزن دســـتی خمیرگیر( مواد را بـــا هم مخلوط 
کنید. وقتی آرد به شـــکل خرده بیســـکوئیت درآمـــد و کره مخلوط 
شـــد، شـــیر و گلاب را اضافه کنید. دقت کنید که نیازی نیست کره 
و آرد کاملاً یکدســـت شـــوند، همین که به شـــکل تکه ای دربیایند، 

کافی اســـت و می توان مـــواد  را اضافه کرد.
بعـــد از اضافه کـــردن مایعات، خمیـــر را به آرامی با نوک انگشـــتان 
دســـت، فقط و فقط تـــا حدی ورز بدهید که یکدســـت شـــود. ورز 
بیـــش از حد باعث به روغـــن افتادن خمیر و خرابی آن می شـــود.

حالا خمیر و مواد میانی را کنار هم بگذارید.
 از خمیـــر بـــه انـــدازه یک گردو جـــدا کـــرده و بین دو دســـت گلوله 
کنیـــد. می توانید تکه هـــای خمیر را با قاشـــق به صورت چشـــمی 
یـــا با اســـتفاده از ترازوی آشـــپزخانه به صـــورت دقیـــق و هم اندازه 

جـــدا کنید. 
خمیـــر گلوله شـــده را کـــف دســـت تان بگذاریـــد و با اســـتفاده از 
انگشـــت شست دســـت دیگر، خمیر را پهن و گود کنید. می توانید 
قبـــل از فـــرم دادن خمیر، دســـت تان را چرب کنید و مـــواد میانی 
را بـــه شـــکل گلوله های کوچـــک فرم دهید تـــا کار راحت تر شـــود. 
بـــا این روش میزان مواد میانی یکســـان می شـــود و ســـرعت تهیه 
شـــیرینی ها هم بالا می رود. پـــس از آماده کـــردن گلوله های خرما 
از مواد میانی، آنها را وســـط هر خمیر باز شـــده شیرینی می گذارید 
و بعـــد لبه های خمیـــر را با فشـــار دادن به هم می بندید. ســـپس 

بین دو کف دســـت خمیر را غلتانده تا به شـــکل توپـــی در بیاید.
شـــیرینی ها را روی سینی بچینید و روی شیرینی را به دلخواه تزئین 
کنید، مثلاً می توانید وســـط شـــیرینی ها را کمی  گود کنیـــد و آن را 
پس از اتمام پخت و ســـرد شدن، با شـــکلات آب شده، مغزیجات، 
پـــودر نارگیل یـــا... پر کنیـــد. همین طـــور می توانیـــد از مهرهای 
مختلـــف شـــیرینی مانند مهر نـــان برنجی بـــرای طـــرح دار کردن 

سطح شیرینی اســـتفاده کنید.
پس از این مرحله ســـینی شـــیرینی را به مدت بیست دقیقه در فر 
از قبـــل گرم شـــده قرار بدهید. بعـــد از این مدت روی شـــیرینی ها 
طلایـــی و پایین آن کمی  تیره می شـــود. دقت کنیـــد که خمیر این 
شیرینی بعد از پخت بســـیار لطیف و شکننده است، پس به هیچ 
وجه تا ســـرد شـــدن کامل شـــیرینی به آن دســـت نزنید. ســـینی را 
بـــه مدت نیـــم ســـاعت روی توری خنک کننـــده قرار دهیـــد و بعد 
شـــیرینی ها را از روی ســـینی جدا کرده و در ظرف ســـرو بچینید. در 

صورت تمایـــل می توانید روی شـــیرینی ها پودر قنـــد الک کنید.

 شرایط نگهداری
کوکـــی خرما، شـــیرینی با مانـــدگاری بالا اســـت. این شـــیرینی در 
ظـــرف در بســـته در دمای محیط حداقـــل ۱۰ روز تازگـــی خودش را 

حفـــظ می کند.
 از این کـــه ایـــن آمـــوزش را تـــا انتهـــا بـــا من همـــراه بودید از شـــما 
سپاســـگزارم. امیدوارم لحظات شـــیرین زندگی تان هر روز بیشتر 

از روز قبل باشـــد.

 شیرینی خرما  شیرینی خرما 
یا  کوکی خرمایا  کوکی خرما

 
مواد لازم )هم دمای محیط(

خرما....................................................................................................................... ۳۰۰ گرم
کره........................................................................................................................ ۱۰۰ گرم
آرد........................................................................................................ یک و یک چهارم پیمانه
گلاب................................................................................................... یک دوم قاشق غذاخوری
شیر............................................................................................................ دو قاشق غذاخوری
دارچین.................................................................................................... یک قاشق چای خوری

بـــا نزدیک شـــدن به مـــاه مبارک رمضـــان بازار مصـــرف خرما 
بیـــش از پیش رونـــق می گیرد. بـــه همین خاطر امـــروز با هم 

طـــرز تهیه کوکی خرمـــا را یـــاد خواهیم گرفت.
کوکـــی خرما در واقـــع نوعی کلوچـــه خرما کوچک اســـت که 
از یـــک خمیـــر بســـیار ســـاده تشـــکیل شـــده و با خرمـــا پوره 
شـــده پـُــر می شـــود. یکـــی از دلایـــل محبوبیت این شـــیرینی 
بـــه علـــت ســـادگی آن اســـت. در خمیـــر ایـــن شـــیرینی از 

بیکینگ پودر، جوش شـــیرین، خمیرمایه و شـــکر اســـتفاده 
 نمی شـــود و برای گرفتـــن خمیر نیـــازی به همزن یا غذاســـاز 

. نیست
 مـــواد داخلـــی خمیـــر هـــم متنـــوع اســـت و می توانـــد خرما 
پوره شـــده، گردو یا پســـته باشـــد، حتـــی ادویـــه معمول هم 
در هـــر منطقـــه متفاوت اســـت و از دارچین، هـــل، میخک یا 

مخلوطـــی از همـــه اینها اســـتفاده می شـــود.

هرآنچه که در رابطه با  زندگی می خواهید بدانید

زندگی8


