
شماره سوم ۱۴۰۱مجله آشپزی

ویژه کیک پزی شماره ۱



طرز تهیه کیک ساده 
خانگی فوری 4 نفره

مواد اولیه برای طرز تهیه کیک ساده

    1 و 1/2پیمانه شکر

    2 و 1/2 پیمانه آرد سفید

    1 پیمانه شیر

    1/4 قاشق چای خوری وانیل

    1/5 قاشق چای خوری بیکینگ پودر

    5 عدد تخم مرغ

    روغن مایع به میزان لازم

مرحله اول

در مرحلــه اول فــر را در دمــای ۱۸۰ درجــه ســانتیگراد گــرم کــرده 

و طبقــه وســط فــر را بــرای پخــت کیــک آمــاده کنیــد. دو ظــرف 

ــرغ را از هــم  ــرده و ســفیده و زرده تخــم م مناســب انتخــاب ک

جــدا کنیــد و داخــل ظــرف هــا بریزیــد. زرده هــای تخــم مــرغ را 

بــا کمــک همــزن دســتی یــا همــزن برقــی هــم بزنیــد و کــم کــم 

بــه آن وانیــل و شــکر را اضافــه کنیــد. 

ایــن کار را آنقــدر تکــرار کنیــد تــا زرد هــا کرمــی رنــگ و کشــدار 

شــوند. ســپس بــه مخلــوط زرده تخــم مــرغ، شــیر را اضافــه کــرده 

و بــه آرامــی هــم بزنیــد.

زمانبندی 

۳۰ دقیقه زمان آماده سازی  

۴۰ دقیقه زمان پخت  

۸۰ دقیقه مجموع زمان  

۴ نفر تعداد سرو   

مرحله دوم

ــا  ــد ت ــم بزنی ــی ه ــزن برق ــا هم ــدر ب ــرغ را آنق ــم م ــای تخ ــفیده ه س

ــه  ــدر ادام ــن کار را آنق ــر شــود. ای ــد و حجمــش دو براب ــف کن ــاً ک کام

دهیــد تــا ســفیده غلظتــی شــبیه خامــه پیــدا کنــد و زمانــی کــه کاســه را 

ــزد. ــن نری ــا روی زمی ــفیده ه ــد، س برمیگردانی

مرحله سوم

ســفیده فــرم گرفتــه را بــا کمــک یــک لیســک بــه مخلــوط زرده اضافــه 

کــرده و مــواد را در یــک جهــت و بــه آرامــی هــم بزنیــد تــا بــا یکدیگــر 

مخلــوط شــوند. زمانــی کــه مــواد خــوب بــا یکدیگــر مخلــوط شــدند، آرد 

و بیکینــگ پــودر را طــی چنــد مرحلــه الــک کــرده و کــم کــم بــه مایــه 

کیــک اضافــه کنیــد و مــواد را هــم بزنیــد تــا مایــه کیــک شــا یکدســت 

شــود.

مرحله چهارم

کــف و دیــواره هــای قالــب مــورد نظــر را بــا کمــک یــک بــرس آشــپزی بــا 

کمــی روغــن مایــع چــرب کنیــد. ســپس مایــه کیــک را بــه قالــب اضافــه 

کــرده و قالــب را داخــل فــر از قبــل گــرم شــده قــرار دهیــد. اجــازه دهیــد 

کیــک بــه مــدت ۴۰ الــی ۴۵ دقیقــه در دمــای ۱۸۰ درجــه ســانتی گــراد 

پختــه شــود. بعــد از 40 دقیقــه، کیــک را از فــر خــارج کنیــد و یــک خــال 

دنــدان یــا ســیخ چوبــی را وارد کیــک ســاده کنیــد.

ــک  ــی کی ــدان نچســبید، یعن ــه خــال دن ــک ســاده ب ــه کی ــی ک در صورت

ــه در  ــد دقیق ــدت چن ــه م ــک را ب ــت. کی ــه اس ــا پخت ــا کام ــاده ش س

ــب  ــک را از قال ــد، ســپس کی ــا بیفت ــا از دم ــد ت ــرار دهی ــاق ق ــط ات محی

خــارج کــرده و بــه انــدازه هــای مــورد نظــر بــرش داده و آن را سرو کنیــد.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%da%a9%db%8c%da%a9-%d8%b3%d8%a7%d8%af%d9%87/


طرز تهیه کاپ کیک 
وارونه آناناس 12 عدد

مواد لازم برای تهیه کاپ کیک وارونه آناناس

    1 عدد )550 گرم( کمپوت آناناس

    1 عدد )230 گرم( کمپوت آناناس

    یک سوم فنجان سر پر )75 گرم( شکر قهوه ای

    یک سوم فنجان )75 گرم( کره بدون نمک

    1 فنجان )140 گرم( آرد کامل

    سه چهارم فنجان )160 گرم( شکر سفید

    نصف قاشق چای خوری بیکینگ پودر

    یک چهارم قاشق چای خوری نمک

    یک چهارم فنجان )60 گرم( کره بدون نمک نرم شده

    نصــف فنجــان )100 گــرم( آب آنانــاس )از هــان کمپــوت 

ــاس( آنان

    1 عدد تخم مرغ بزرگ

    نصف قاشق چای خوری عصاره وانیل

رویه

    سه چهارم فنجان خامه سنگین

    2 قاشق غذا خوری شکر سفید

    12 عدد گیلاس ماراسکینو یا معمولی

مرحلــه ۱: فــر را روی 350 درجــه گــرم کنیــد. 12 کاپ مافیــن را 

ــز نچســب non-stick اســپری  ــا اســپری پخــت و پ ــی ب ــه خوب ب

کنیــد.

مرحلــه ۲: هــر دو کمپــوت آنانــاس را خالــی کــرده و نصــف 

فنجــان از آب آن را بــرای خمیــر کنــار بگذاریــد. آنانــاس را روی 

ــوب آب آن  ــا خ ــد ت ــرار دهی ــذی ق ــتمال کاغ ــه دس ــن لای چندی

کشــیده شــود.

زمانبندی 

۲۵ دقیقه زمان آماده سازی  

۲۵ دقیقه زمان پخت  

۵۰ دقیقه مجموع زمان  

۱۲ عدد تعداد سرو   

ــو ذوب  ــوص مایکرووی ــه مخص ــک کاس ــره را در ی ــان ک ــوم فنج ــک س ی

کنیــد و ســپس شــکر قهــوه ای را بــه کــره ذوب شــده اضافــه کــرده و آن 

را هــم بزنیــد.

مرحلــه ۳: مخلــوط شــکر را بیــن کاپ هــای قالــب مافیــن تقســیم کنیــد 

و بــرای هــر کاپ دو قاشــق چــای خــوری از مــواد بریزیــد. روی مخلــوط 

شــکر موجــود در کاپ هــا، تکــه هــای آنانــاس را قــرار دهیــد؛ هــر کاپ 

5 تکــه آنانــاس بگذاریــد.

ــوط کــن برقــی، آرد، ســه چهــارم فنجــان  ــه ۴: در کاســه یــک مخل مرحل

ــا هــم مخلــوط کنیــد. شــکر، بیکینــگ پــودر و نمــک را ب

ــک  ــرده و ی ــی وصــل ک ــزن برق ــه سر هم ــر را ب ــگک خمی ــه ۵: چن مرحل

ــپس  ــد. س ــه کنی ــاس را اضاف ــده و آب آنان ــرم ش ــره ن ــان ک ــارم فنج چه

حــدود 1 الــی 2 دقیقــه آن هــا را مخلــوط کنیــد تــا خمیــر یکدســت شــود.

ــه آن هــا اضافــه کــرده و هــم  ــل را هــم ب ــه ۶: تخــم مــرغ و وانی مرحل

بزنیــد تــا خــوب بــا هــم مخلــوط شــوند. خمیــر را بــه طــور مســاوی بیــن 

ــاس  ــه آنان ــر را روی لای ــرده و خمی ــیم ک ــن تقس ــب مافی ــای قال کاپ ه

قــرار دهیــد.

ــی 26  ــدود 23 ال ــده ح ــرم ش ــل گ ــر از قب ــب را درون ف ــه ۷: قال مرحل

ــا  ــط کاپ ه ــی را وس ــال دندان ــه خ ــی ک ــا زمان ــد. ت ــرار دهی ــه ق دقیق

ــد. بعــد  ــر خــارج نکنی ــد، آن را از ف ــرون بیای ــز بی ــد و تمی ــرو مــی کنی ف

از فرآینــد پخــت قالــب را از فــر خــارج کــرده و اجــازه دهیــد 5 دقیقــه 

خنــک شــود و ســپس یــک چاقــوی تیــز را اطــراف لبــه هــا بچرخانیــد تــا 

کاپ هــا شــل شــوند.

ــردن کاپ هــا روی  ــه منظــور سرد ک ــک قفســه ســیمی را ب ــه ۸: ی مرحل

قالــب مافیــن قــرار دهیــد. ســپس آن را برگردانیــد تــا کاپ هــا روی 

ــک شــوند.  ــه آن هــا کامــاً خن ــد ک ــه شــوند و اجــازه دهی قفســه وارون

ســپس درســت قبــل از سرو خامــه شــیرین را روی کاپ کیــک بریزیــد و 

ــد. ــن کنی ــکینو تزئی ــاس ماراس ــا گی روی آن را ب

مرحلــه ۹: در یــک کاســه مخلــوط کــن بــا اســتفاده از یــک میکــر برقــی 

دســتی )یــا در یــک کاســه همــزن ایســتاده تمیــز کــه مجهــز بــه چنــگک 

ــرم  ــه هــای ن ــا قل ــد ت ــاد هــم بزنی ــا سرعــت زی ــر اســت( خامــه را ب خمی

ــه هــای ســفتی  ــا قل ــد ت ــرده و هــم بزنی ــه ک ایجــاد شــود. شــکر را اضاف

تشــکیل شــود.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%da%a9%d8%a7%d9%be-%da%a9%db%8c%da%a9-%d9%88%d8%a7%d8%b1%d9%88%d9%86%d9%87-%d8%a2%d9%86%d8%a7%d9%86%d8%a7%d8%b3/


طرز تهیه کیک نارگیل 
خانگی 16 تکه

مواد لازم برای تهیه کیک نارگیل

    3 فنجان )360 گرم( آرد کیک

    1 قاشق غذا خوری بیکینگ پودر

    نصف قاشق چای خوری نمک

    2 فنجان )400 گرم( شکر سفید

    سه چهارم فنجان کره بدون نمک در دمای اتاق

    یک چهارم فنجان روغن نباتی یا روغن کانولا

    1 و 3/1 فنجان آب نارگیل در دمای اتاق

ــاق / زرده و ســفیده  ــای ات ــزرگ در دم ــرغ ب     2 عــدد تخــم م

جــدا شــود

    1 قاشق چای خوری عصاره نارگیل

    نصف قاشق چای خوری عصاره وانیل

    4 عدد سفیده تخم مرغ بزرگ در دمای اتاق

    یک هشتم قاشق چای خوری کرم تار تار

رویه کیک

    340 گرم پنیر خامه ای تقریباً در دمای اتاق

    سه چهارم فنجان کره بدون نمک در دمای اتاق

    1 قاشق چای خوری عصاره نارگیل

    5 فنجان )600 گرم( پودر قند

    1 و 2/1 فنجان نارگیل رنده شده پودری

زمانبندی 

۴۰ دقیقه زمان آماده سازی  

۲۰ دقیقه زمان پخت  

۱۸۰ دقیقه مجموع زمان  

۱۶ عدد تعداد سرو   

مرحلــه ۱: فــر را روی 350 درجــه گــرم کنیــد. ســه قالــب کیــک گــرد 23 ســانتی را کــره زده 

و تــه هــر کــدام را بــا یــک لایــه کاغــذ روغنــی بپوشــانید و ســپس کاغــذ روغنــی را بــا کــره 

چــرب کنیــد و قالــب هــا را کنــار بگذاریــد.

مرحلــه ۲: آرد کیــک را در یــک کاســه بــزرگ بریزیــد و ســپس بکینــگ پــودر و نمــک را اضافــه 

ــه  ــز ب ــتاده، مجه ــی ایس ــن برق ــوط ک ــک مخل ــه ی ــد. در کاس ــم بزنی ــوط را ه ــرده و مخل ک

چنــگک خمیــر، شــکر، کــره و روغــن کانــولا را بــا سرعــت متوســط   مخلــوط کنیــد تــا خــوب 

بــا هــم ترکیــب شــوند.

مرحلــه ۳: زرده تخــم مــرغ را یکــی یکــی اضافــه کــرده و بعــد از هــر بــار افــزودن مخلــوط 

کنیــد. )2 ســفیده تخــم مــرغ نگهداریــد و بــا مــواد ترکیــب نکنیــد( ســپس عصــاره نارگیــل و 

وانیــل را هــم بــه آن اضافــه کنیــد.

ــا یکدســت  ــد ت ــوط کنی ــط مخل ــد و فق ــه کنی ــوط آرد را اضاف ــک ســوم از مخل ــه ۴: ی مرحل

شــود. نصــف آب نارگیــل را اضافــه کنیــد و فقــط مخلــوط کنیــد تــا مخلــوط شــود. یــک ســوم 

ــا هــم مخلــوط کنیــد و ســپس آب نارگیــل باقــی مانــده را مخلــوط  دیگــر مخلــوط آرد را ب

کنیــد. کار را بــا مخلــوط کــردن یــک ســوم آخــر مخلــوط آرد بــه پایــان برســانید.

مرحلــه ۵: در یــک کاســه مخلــوط کــن جداگانــه، بــا اســتفاده از همــزن برقــی دســتی، 6 عــدد 

ســفیده تخــم مــرغ را بــا کــرم تارتــار بــا سرعــت متوســط   بــه بــالا هــم بزنیــد تــا قلــه هــای 

ســفت و انعطــاف پذیــر بــه دســت آینــد.

مرحلــه ۶: بــا اســتفاده از یــک کاردک لاســتیکی، یــک ســوم ســفیده تخــم مــرغ را بــه طــور 

همزمــان در خمیــر کیــک بریزیــد و بعــد از هــر بــار افــزودن آن را ترکیــب کنیــد )ســفیده 

تخــم مــرغ را بیــش از حــد مخلــوط نکنیــد(.

ــورت  ــه ص ــر را ب ــد. خمی ــیم کنی ــک تقس ــاده کی ــای آم ــب ه ــن قال ــر را بی ــه ۷: خمی مرحل

یکنواخــت پهــن کــرده و در فــر از قبــل گــرم شــده حــدود 19 الــی 22 دقیقــه قــرار دهیــد. تــا 

زمانــی کــه خــال دنــدان را وســط کیکــی فــرو مــی کنیــد و تمیــز بیــرون نیایــد، آن را از فــر 

خــارج نکنیــد و بگذاریــد پختــه شــود.

مرحلــه ۸: بعــد از پخــت، بگذاریــد کیــک حــدود 5 الــی 10 دقیقــه در قالــب کیــک خنــک 

شــود. ســپس یــک چاقــو را در امتــداد لبــه هــای کیــک بچرخانیــد و هــر کــدام را روی یــک 

تــوری ســیمی وارونــه کنیــد تــا کامــاً خنــک شــوند. ســپس کیــک را بــه ســه لایــه بــرش داده 

و لایــه هــای بریــده شــده را تــا حــد نیــاز کامــا خنــک کنیــد.

ــد و  ــه كنی ــر روی آن اضاف ــه دیگ ــك لای ــد و ســپس ی ــه بزنی ــه خام ــک لای ــه ۹: روی ی مرحل

ــک و  ــه، روی کی ــن لای ــا گذاشــن آخری ــد. ســپس ب ــه بمالی ــه دوم هــم خام ــاره روی لای دوب

ــا خامــه بپوشــانید. ــاره هــا آن را ب کن

کیــک را روی یــک ســینی پهــن لبــه دار قــرار دهیــد و پــودر نارگیــل را در همــه جــای کیــک 

ــودر  ــا پ ــد ت ــک فشــار دهی ــواره هــای کی ــد و )کمــی روی دی ــه طــور مســاوی پخــش کنی ب

نارگیــل هــا بچســبند.

مرحلــه ۱۰: مــن فقــط ایــن کار را روی یــک ســینی پخــت لبــه دار انجــام دادم تــا تمیــز کــردن 

آن راحــت تــر بــاش(. کیــک هــا را در ظــرف دربســته در یخچــال نگهــداری کنیــد )قبــل از 

سرو در دمــای اتــاق اســراحت دهیــد تــا زیــاد سرد نباشــد(.

مرحلــه ۱۱: در کاســه مخلــوط کــن برقــی کــه مجهــز بــه چنــگک خمیــر اســت، کــره را بــا پنیــر 

خامــه ای بزنیــد تــا یکدســت شــود. عصــاره نارگیــل را بــه آن اضافــه کنیــد و مخلــوط کنیــد. 

پــودر قنــد را اضافــه کــرده و بــا سرعــت متوســط   هــم بزنیــد تــا یکدســت شــود.

ــد آن را  ــی توانی ــزوم م ــورت ل ــد و وا رود، در ص ــر آی ــه نظ ــی ب ــه آبک ــر خام ــه ۱۲: اگ مرحل

ــدارد و هنگامــی کــه آن را روی کیــک  ــد. )کمــی آبکــی بــودن خامــه مشــکلی ن منجمــد کنی

ــرد(. ــد و خــودش را بگی ــا در جــای خــود بمان ــد ت ــه آن کمــک مــی کن ــل ب ــد، نارگی مالیدی

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%da%a9%db%8c%da%a9-%d9%86%d8%a7%d8%b1%da%af%db%8c%d9%84/


کیک نارگیل خانگی 



طرز تهیه مافین موز 
خانگی حرفه ای 16 عدد

مواد لازم برای تهیه مافین موز

    2 فنجان آرد کامل

    1 قاشق چایخوری بیکینگ پودر

    1 قاشق چایخوری جوش شیرین

    2/1 قاشق چایخوری نمک

    4/1 قاشق چایخوری دارچین

    1 عدد جوز هندی

    10 قاشق غذاخوری کره بدون نمک ، سرخ شده*

    2/1 فنجان شکر سفید

    2/1 فنجان شکر قهوه ای

    2/1 فنجان خامه ترش

    2 عدد تخم مرغ

    1 قاشق چایخوری عصاره وانیل

    1 و 4/1 فنجــان مــوز رســیده نــرم شــده )حــدود 3 مــوز 

متوســط(

تاپینگ خرده نان

    4/3 فنجان آرد کامل

    2/1 فنجان شکر سفید

    3 قاشق غذاخوری کره

زمانبندی 

۳0 دقیقه زمان آماده سازی  

۲0 دقیقه زمان پخت  

۵0 دقیقه مجموع زمان  

۱۶ عدد تعداد سرو   

آموزش طرز تهیه مافین موز

1- فــر را روی 350 درجــه گــرم کنیــد. در یــک کاســه  مخصــوص مخلــوط 

کــردن ، آرد ، بیکینــگ پــودر ، جــوش شــیرین ، نمــک ، دارچیــن و جــوز 

هنــدی را بــا هــم مخلــوط کنیــد ، کنــار بگذاریــد. در کاســه همــزن برقــی 

ــوط  ــا هــم مخل ــوه ای را ب ــره سرخ شــده ، شــکر ســفید و شــکر قه ، ک

کنیــد.

خامــه تــرش را هــم بزنیــد. تخــم مــرغ و وانیــل را اضافــه کنیــد. مــوز لــه 

شــده را مخلــوط کنیــد. بــه آرامــی مــواد خشــک را ترکیــب کنیــد تــا خوب 

مخلــوط شــوند. فنجــان هــای مافیــن کاغــذی را تقریبــاً بــا 3/2 مخلــوط 

پــر کنیــد.

ــان  ــان آرد و 4/1 فنج ــه 4/3 فنج ــک کاس ــگ ، در ی ــه تاپین ــرای تهی 2-ب

شــکر را بــا هــم مخلــوط کنیــد. 2 قاشــق غذاخــوری کــره اضافــه کنیــد و 

مخلــوط را بــا نــوک انگشــتان خــود مخلــوط کنیــد تــا تــوده هــای بزرگــی 

ایجــاد شــود.

)هنــوز خیلــی خشــک و پــودری اســت امــا وقتــی آن را روی هــم فشــار 

مــی دهیــد بایــد تــوده هــای بزرگــی ایجــاد شــود(. روی هــر مافیــن پختــه 

نشــده 1 قاشــق غذاخــوری از ایــن تاپینــگ بپاشــید.

3-مافیــن هــا را 20 دقیقــه یــا تــا زمانــی کــه خــال دنــدان در مرکــز تمیــز 

بیــرون بیایــد بپزیــد. از فــر خــارج کنیــد تــا خنــک شــود. )نکتــه جانبــی ، 

بعــد از پخــت ، خــورده نــان را بــه طــور مســاوی روی ســطح آن پاشــیدم(.

ــد  ــازه دهی ــد و اج ــرار دهی ــته ق ــرف دربس ــدن در ظ ــک ش ــس از خن پ

حــدود 4 ســاعت یــا یــک شــب “بــرای رســیدن بــه طعــم خــوب” رســیده 

شــود.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d9%85%d8%a7%d9%81%db%8c%d9%86-%d9%85%d9%88%d8%b2/


طرز تهیه کیک شکلاتی 
مذاب خانگی 6 عدد

مواد لازم برای تهیه کیک شکلاتی مذاب

    170 گرم شکلات 70% ریز شده

    ســه چهــارم فنجــان )170 گــرم( کــره بــدون نمــک خــرد شــده + 

مقــدار بیشــر کــره بــرای قالــب

    1 و 4/1 فنجان )150 گرم( پودر قند

    یک هشتم قاشق چای خوری نمک

    3 عدد تخم مرغ بزرگ

    3 عدد زرده تخم مرغ

    1 قاشق چای خوری عصاره وانیل

    6 و 2/1 قاشق غذا خوری )60 گرم( آرد کامل سبوسدار
آموزش طرز تهیه کیک شکلاتی مذاب

مرحلــه ۱: فــر را روی 425 درجــه گــرم کنیــد. شــش ظــرف رامکیــن یــا کاپ 

ــد  ــا را چــرب کنی ــد. )خــوب کاپ ه ــره چــرب کنی ــداری ک ــا مق ــن را ب مافی

ــب  ــا بچســبند(. کمــی هــم آرد روی قال ــک ه ــه کی ــد ک چــون نمــی خواهی

ــتفاده از  ــورت اس ــد. در ص ــب بگیری ــی آن را از قال ــدار اضاف ــید و مق بپاش

ــد. ــرار دهی ــک ســینی پخــت ق ــن، آن هــا را روی ی رامکی

مرحلــه ۲: حــدود 3 ســانت از یــک قابلمــه متوســط را از   آب پــر کنیــد و آن 

را روی حــرارت متوســط   بــه بــالا   قــرار دهیــد تــا بجوشــد. شــکلات و کــره را 

درون یــک کاســه شیشــه ای مقــاوم در برابــر حــرارت بریزیــد.

حــرارت را بــه متوســط   بــه پاییــن کاهــش دهیــد و کاســه را درون آب داخــل 

قابلمــه بگذاریــد و مرتبــاً هــم بزنیــد تــا شــکلات و کــره ذوب شــوند. کاســه 

را از روی حــرارت برداریــد و بگذاریــد 5 الــی 10 دقیقــه اســراحت کنــد تــا 

سرد شــود.

زمانبندی 

۲۰ دقیقه زمان آماده سازی  

۱۲ دقیقه زمان پخت  

۳۲ دقیقه مجموع زمان  

۶ عدد تعداد سرو   

ــن  ــد )در ای ــم بزنی ــد و ه ــه کنی ــک را اضاف ــد و نم ــودر قن ــه ۳: پ مرحل

ــوند. ــوط ش ــوب مخل ــا خ ــود( ت ــی ش ــظ م ــه غلی مرحل

مرحلــه ۴: تخــم مــرغ، زرده تخــم مــرغ و وانیــل را هــم بــا مــواد مخلــوط کنیــد )کمــی 

هــم زدن طــول مــی کشــد تــا کامــلا بــا هــم مخلــوط شــوند(.

مرحلــه ۵: آرد را الــک کــرده و ســپس بــه مــواد اضافــه کــرده و بــا هــم مخلــوط کنیــد 

تــا ترکیــب شــوند.

مرحلــه ۶: خمیــر را بیــن کاپ هــای قالــب مافیــن از قبــل آمــاده شــده تقســیم کنیــد 

و تقریبــاً دو ســوم هــر کاپ را پــر کنیــد. )در هــر کــدام نصــف فنجــان خمیــر بریزیــد. 

در صــورت اســتفاده از کاپ هــای کاســتارد آنهــا را بــه یــک ســینی پخــت منتقــل کنیــد 

تــا بــرای مرحلــه پخــت آمــاده باشــند(.

مرحلــه ۷: کاپ هــا را درون فــر از قبــل گــرم شــده بــه مــدت 11 الــی 12 دقیقــه قــرار 

دهیــد تــا پختــه شــوند بــه گونــه ای کــه لبــه هــای کاپ کیــک ســفت شــوند در حالــی 

کــه وســط آن هــا نــرم اســت.

مرحلــه ۸: آن هــا را از فــر خــارج کــرده و 1 الــی 2 دقیقــه اجــازه دهیــد خنــک شــوند. 

بــرای اطمینــان از شــل بــودن کاپ هــا از قالــب بــا اســتفاده از چاقــو دور لبــه هــا را 

بچرخانیــد و ســپس آن هــا را روی بشــقاب هــای دسر برگردانیــد.

ــت  ــینی پخ ــا س ــرش ی ــه ب ــر روی تخت ــن آن را ب ــب مافی ــتفاده از قال ــورت اس )در ص

ــد(. ــل کنی ــه دسر منتق ــای جداگان ــقاب ه ــه بش ــپس ب ــرده و س ــه ک وارون

مرحلــه ۹: همیشــه کمــی بعــد از پخــت، شــیرینی هــا را گــرم سرو کنیــد. در صــورت 

تمایــل بــا بســتنی، خامــه، یــا تمشــک/توت فرنگــی سرو کنیــد.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%da%a9%db%8c%da%a9-%d8%b4%da%a9%d9%84%d8%a7%d8%aa%db%8c-%d9%85%d8%b0%d8%a7%d8%a8/
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