
 ویژه نامه   آشپزی 
  10 شهریور 1403 
3 شماره  9

5ساعتزمان آماده سازی

10ساعتزمان آماده سازی

4نفرتعداد نفرات

8نفرتعداد نفرات

  برای دورهمی ها بستنی سنتی  را خودتان درست کنید

میزبانی گرم با دسرهای سرد
اگر جزو آن دسته از خانواده هایی هستید که دوست دارید در مهمانی ها و دورهمی ها هنر خود را به نمایش گذاشته و با هنرنمایی تان مهمانان تان را 
غافلگیر و حسابی از آنها پذیرایی کنید، برای سرو دسر آن هم در تابستان گرم می توانید از بستنی های خانگی بهره ببرید؛ بستنی هایی که بدون مواد 

نگه دارنده و با کمترین هزینه تهیه می شوند. فاطمه باقری، مدرس آشپزی، طرز تهیه چند نوع بستنی سنتی خانگی را آموزش داده که با هم مرور می کنیم.

سعیده مرادی

بستنیشکلاتی

نکـته

برای اینکه بستنی به خوبی سفت شود باید 
ج کرده  در 5ساعت 5بار بستنی را از فریزر خار

و هم بزنید.

1. ابتدا شیر را داخل قابلمه بریزید و روی حرارت 
متوسط قرار دهید تا شــیر گرم شود. در همین 

حین شکر را با ثعلب، پودر کاکائو و وانیل مخلوط کنید.
2. پس از اینکه شیر از کناره ها شروع به زدن جوش های ریز 
کرد، آن  را داخل ظرف استیل بریزید و کم کم مخلوط شکر 
و ثعلب را به شیر بیفزایید. مواد را با همزن دستی هم بزنید 
تا زمانی که غلیظ و کشدار شوند. سپس خامه را با دیگر مواد 

ترکیب کنید.
3. داخل یک ظرف بزرگ یخ خرد شده بریزید و ظرف استیل 
حاوی مایه بستنی را روی یخ ها قرار دهید و مواد بستنی را 

به مدت 20 دقیقه هم بزنید.
4. پس از گذشت 20 دقیقه ظرف بستنی را به فریزر منتقل 
کنید و هر یک ساعت از فریزر خارج کرده و چند دقیقه هم 

بزنید و مجددا درون فریزر قرار دهید تا بستنی آماده شود.

روش 
تهیه

زمان آماده سازی
تعداد نفرات

6ساعت
6نفر

نکـته

بــرای  کــه  اســت  مــاده ای  صرفــا  ثعلــب 
اســتفاده  بســتنی  بــه  قوام بخشــیدن 
می شود، اما بدون وجود آن هم می توانید 
بستنی های خانگی خوشمزه ای درست کنید.

بستنیوانیلیباثعلبوهل

مواد   شیر: 2پیمانه   شکر: یک  دوم پیمانه 
  وانیل: یک  دوم قاشــق چای خوری    لازم

ثعلــب: یــک دوم قاشــق چای خوری    
هل: یک  دوم قاشق چای خوری

1. شــیر را روی حرارت بگذارید تا گرم  روش 
شود.تهیه

2. شــکر، هل، وانیل و ثعلب را در ظرف 
دیگری بریزید و مخلوط کنید. این ترکیب را به شیر 
گرم شده اضافه کنید و مواد را به خوبی هم بزنید. سپس 

اجازه دهید تا شیر خنک شود.
3. پس از آنکه مایه بستنی به خوبی خنک شد، آن را 
داخل ظرف مناســبی بریزید و ظرف را داخل فریزر 

قرار دهید.
4. ظرف حاوی بســتنی را هر یک ســاعت یک بار 
دربیاورید، مواد را خوب هــم بزنید و مجددا ظرف را 
به فریزر منتقل کنید. این کار را 3تا 4بار انجام دهید تا 

بافت یکدست و منسجمی به دست  آید.

زمان آماده سازی
تعداد نفرات

2ساعت
6نفر

نکـته

بهتــر اســت از خامه 35درصــد بــه بالا 
برای تهیه بستنی سنتی استفاده شود 
تا تکه های خامه درون بستنی یخ نزند.

بستنیزعفرانی

مواد   شیر پرچرب: 4پیمانه    شکر: 2پیمانه 
  ثعلب: 2قاشــق چای خــوری    گلاب: لازم

نصف پیمانه    خامــه: 100گرم    خلال 
پسته و زعفران دم کرده: به مقدار لازم

1. خامه را در سینی لبه دار پهن کنید و در  روش 
فریزر بگذارید تا یخ بزند.تهیه

2. شیر را روی حرارت بگذارید تا بجوشد. 
در ادامه زعفران دم کــرده و گلاب را به آن بیفزایید. 
سپس مخلوط ثعلب و شــکر را آهسته به ظرف شیر 

اضافه کرده و پیوسته هم بزنید.
3. مایه بستنی که غلیظ شــد، آن را  از روی حرارت 
بردارید، درون کاسه بریزید و آن را روی ظرف یخ هم 
بزنید تا کشدار شود. حالا برای آنکه بستنی لطیف تر 
شــود، 4 تا 5بار به مدت 30 دقیقــه آن را در فریزر 

بگذارید، سپس بیرون بیاورید و هم بزنید.
4. در آخرین مرحله، تکه های کوچکی از خامه یخ زده 
را همراه با خلال پسته به بستنی اضافه کنید، هم بزنید 

و به مدت2 ساعت در فریزر بگذارید تا آماده شود.

زمان آماده سازی
تعداد نفرات

10ساعت
4نفر

نکـته

در تهیه این بســتنی باید توجه داشــته 
باشید که ثعلب را کم کم به شیر اضافه 
کنید؛ چون ثعلب گلوله گلوله می شود.

بستنینسکافهای

مواد   شیر: 5لیوان      شکر: یک ونیم لیوان 
   پــودر ثعلب: 2قاشــق چای خــوری    لازم

خامــه فــرم گرفتــه: 200گــرم      پــودر 
نسکافه: یک قاشق چای خوری 

1. 5قاشق غذاخوری شکر را با پودر ثعلب  روش 
مخلوط کنید. مابقی شکر را روی حرارت تهیه

ملایم بگذارید تا کاراملی شود.
2. کارامل را به شیر در حال جوش اضافه کنید. بعد 
پودر نسکافه، شکر و ثعلب را به تدریج به شیر بیفزایید 

و تند تند هم بزنید.
3. مایه بســتنی را به کاسه استیل منتقل کنید و آن 
 را داخل فریزر قرار دهید. پس از گذشــت 30دقیقه 
بستنی را از فریزر خارج کرده و با دور تند همزن برقی 

به مدت 5دقیقه هم بزنید.
4. زمانی که بســتنی به بافت مطلوب رســید خامه 
فرم گرفته را به آن اضافه کنید. در نهایت بســتنی را 
به مدت 10ســاعت درون یخچال فریزر قرار دهید تا 

کاملا سفت شود.

  شــیر پرچرب: 6 لیوان   پودر کاکائو: 2 قاشق غذاخوری 
  شــکر: یک لیوان   پودر ثعلب: یک قاشق غذاخوری   
خامه صبحانه:100گرم   وانیل: یک دوم قاشق چای خوری

مواد 
لازم

1.  ابتــدا پســته ها را داخــل  روش 
مخلوط کن بریزید. نصف شکر را تهیه

به آنها اضافه و مواد را آسیاب کنید.
2. سپس شیر را گرم کنید و مواد آسیاب 
شــده را به آن بیفزایید. ظــرف را از روی 

شعله بردارید تا مایه خنک شود.
3. در ادامــه زرده تخم مرغ را از ســفیده 

جدا کنید.
4. زرده ها را همراه شــکر داخل کاســه 
بریزید و با همزن بزنیــد تا کاملا مخلوط 

شوند.
5. ترکیب به دست آمده را همراه وانیل به 
آرامی به شیر بیفزایید. سپس مواد داخل 
کاســه را روی حرارت ملایم قرار دهید و 
صبر کنید که مایه بستنی غلیظ شود و به 

اندازه کافی بجوشد.
6. بستنی را داخل ظرفی مناسب بریزید. 
در ادامه پســته های پودرشــده را به آن 

اضافه کنید.
7. ماده آماده شده را در فریزر بگذارید.30 
دقیقه بعد، مایه بســتنی را با قاشــق هم 

بزنید. 3 تا 4مرتبه این کار را تکرار کنید.

مواد  پســته خام بدون پوســت: 
پســته لازم لیــوان    یــک دوم 

 پودرشــده: یک چهارم لیوان
 شــکر: یک دوم  لیوان دسته دار فرانسوی
 شــیر: 1لیوان دســته دار فرانســوی  زرده 
تخم مرغ: 2 عدد  خامه فرم گرفته و زده شده: 
یک دوم لیوان دسته دار فرانسوی  وانیل: 

نوک قاشق   زعفران: درصورت دلخواه

بستنی پسته ای

نکـته 

پســته ای  بســتنی  تهیــه  در 
طعم دهنده هــای  می تــوان 
ود. همچنین  مختلف به آن افز
می تــوان آن را به صورت قیفی 

یا اسکوپی درست کرد.

 ویژه نامه   آشپزی 


