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کاپ‌کیک

آماده‌سازی‌ دسر پرطرفدار تابستانی 

کیک و بستنی بخوریم
کیک‌بستنی‌ها، دسرهای خنک و خوشمزه‌ای هستند که از ترکیب 2خوراکی محبوب و شیرین تهیه می‌شوند و به‌ویژه در فصل تابستان، می‌توانند حسابی 
پرطرفدار باشند. تهیه کیک‌بستنی با مواداولیه ساده و در دسترس در خانه امکان‌پذیر است. دست به‌کار شوید و برای خانواده یک دسر شیرین و خنک 

تابستانی تهیه کنید؛ دسری که هم کیک است و هم بستنی.

نیلوفر ذوالفقاری

کیک‌بستنی 
تیرامیسو

1. زرده تخم‌مرغ‌ها را با وانیل و نصف پیمانه شکر هم بزنید. 
سفیده‌ها را هم با کمی نمک و نصف پیمانه شکر جداگانه 

هم بزنید تا پف کنند. بعد این دو ترکیب را با هم مخلوط کنید.
2. آرد و نشاسته ذرت الک‌شده را به تخم‌مرغ‌ها اضافه کنید و در قالب 
کیک بریزید. قالب را 40دقیقه در فر گرم‌شده بگذارید تا کیک بپزد. 

بعد از سرد شدن آن را از وسط نصف کنید.
3. روی لایه اول کیک، قهوه دم‌شــده را که با بقیه شــکر شــیرین 
کرده‌اید، بمالید. یک لایه بستنی هم‌زده روی لایه کیک بمالید و لایه 

بعدی کیک را روی آن بگذارید و کیک را در فریزر قرار دهید.
4. کیک را از فریزر بیرون بیاورید و یک لایه بستنی روی آن بمالید. 
بعد پودر قهوه فوری روی کیک بپاشید و آن را دوباره در فریزر بگذارید 
تا بستنی خودش را بگیرد. بعد از 10دقیقه کیک‌بستنی آماده است.

روش 
تهیه

  تخم‌مرغ: 4عدد  نشاسته ذرت و آرد سفید: نصف پیمانه  شکر: 2پیمانه  پودر وانیل: 
یک قاشــق چای‌خوری  بســتنی قهوه: یک لیتر  پودر قهوه فوری: 2قاشــق غذاخوری  

قهوه اسپرسو تازه دم‌شده: یک و نیم پیمانه 

مواد 
لازم

نکـته

برای بیرون آوردن کیک از فریزر عجله نکنید تا بستنی آب و 
فرم کیک خراب نشود.

90دقیقهزمان آماده‌سازی
6نفرتعداد نفرات

نکـته

و، کیک را برای چند دقیقه در  قبل از سر
دمای اتاق قــرار دهید تا برش دادن آن 

آسان‌تر شود.

بستنی انبه و موز

مواد    بســتنی وانیلــی: 2پیمانــه     مــوز 
رسیده: 3عدد     کیک اسفنجی آماده: لازم

یک عدد     خامه فرم گرفته: یک پیمانه 
 شــکلات چیپســی: نصف پیمانه  عســل: 2قاشق 

غذاخوری  گردوی خرد شده: به میزان دلخواه

1. کیک اسفنجی را به شکل دایره‌های  روش 
نازک ببرید و یک لایه از آن را ته ظرف تهیه

موردنظر بگذارید.
2. بستنی نرم شده را روی لایه کیک بمالید. بعد یک 

ردیف موز حلقه شده روی آن بچینید.
3. لایه‌های کیک، بستنی و موز را به‌ترتیب روی هم 

بچینید و روی آخرین لایه بستنی بگذارید.
4. خامه فرم گرفته را روی بستنی لایه آخر بمالید 
و کیک را با شــکلات، عســل و گردو تزیین کنید. 
کیک را برای حداقل 4ســاعت در فریزر قرار دهید 

تا سفت شود.

زمان آماده‌سازی
تعداد نفرات

5ساعت
4نفر

نکـته

در صورتی که قصد دارید کیک 
را روز بعد ســرو کنید، حتما آن را 
ر  در ظرف در بســته داخــل فریز

بگذارید.

مواد    کــره: 160گرم   شــکر: یک 
پیمانــه   روغــن مایــع: یــک لازم

قاشق غذاخوری    تخم‌مرغ: 
2عدد   رنگ خوراکی قرمز و آبــی: یک و نیم 
 قاشــق چای‌خوری   آرد ســفید: یک پیمانه
ی      پــودر کاکائــو: یــک قاشــق چای‌خــور
  جوش شــیرین: نصف قاشــق چای‌خوری

   بستنی وانیلی یا نارگیلی: نصف لیتر   پنیر 
خامه‌ای: 200گرم   پودر قند: یک پیمانه

1. کره نرم‌شده را با شکر و نمک  روش 
آنقدر هم بزنید تا کرمی شود. تهیه

روغن مایــع، زرده تخم‌مرغ و 
رنگ قرمز خوراکی را اضافه کنید و هم بزنید 

تا یکدست شود.
2. مواد خشــک را روی مخلوط قبلی الک 
کنید و هم‌ بزنید. مایع کیک را با قاشــق در 
قالب‌های کاپ‌کیک چرب شده بریزید و آنها 

را 20دقیقه در فر بپزید.
3. وقتی کاپ‌کیک‌ها خنک شــدند آنها را 
داخل یک سینی بچینید. از وسط هر کیک 
با چاقو یا قاشق یک مخروط کوچک خارج 

کنید و کیک‌های مخروطی را کنار بگذارید.
4. داخل هر ســوراخ کمی بستنی نرم‌شده 
بریزید و سپس کیک‌های مخروطی را روی 
بستنی بگذارید. کاپ‌کیک‌ها را 30دقیقه در 

فریزر قرار دهید تا بستنی سفت شود.
5. برای تهیه روکش، پنیرخامه‌ای و کره را 
داخل کاســه بریزید و خوب با همزن برقی 

بزنید تا مخلوط کرم‌مانند شود.
6. سپس شکر را اضافه کنید و 4دقیقه دیگر 
بزنید تا ســبک و توخالی شــود. نصف کرم 
تهیه‌شــده را در ظرف دیگری بریزید. چند 
قطره رنگ خوراکی آبی به آن اضافه کنید و 

هم بزنید تا به رنگ دلخواه برسد.
7. کرم سفید و آبی را داخل 2قیف با ماسوره 
ســتاره‌ای بریزید. کیک‌ها را از فریزر خارج 

کنید.
8. دور مخروط موجود روی کیک، یکی در 
میان کرم ســفید و آبی بریزید تا کاملا روی 
کیک پوشانده شود. ســپس کیک را برای 

2ساعت داخل فریزر بگذارید.

زمان آماده‌سازی
تعداد نفرات

یک‌ساعت
12نفر

نکـته

می‌توانید طعم بیسکوئیت و بستنی را به 
دلخــواه عوض کنید تا کیک‌بســتنی‌های 

بیسکوئیتی متنوع داشته باشید.

کیک‌بستنی بیسکوئیتی

مواد    بیسکوئیت شــکلاتی کرم‌دار: 50عدد
2قاشــق غذاخــوری   کــره لازم     شــیر: 

ذوب‌شده: 4قاشــق غذاخوری   بستنی 
شــکلاتی و وانیلی: هــر کــدام 2و نیم پیمانــه  خامه 

زده‌شده: به مقدار لازم

1. کره ذوب‌شــده و شــیر را با 25عدد  روش 
بیسکوئیت در غذاساز مخلوط کنید. این تهیه

مخلوط را کف قالب فشرده کنید و آن را 
برای یک ساعت در فریزر بگذارید.

2. بستنی شکلاتی نرم‌شــده را با 10عدد بیسکوئیت 
خردشــده ترکیب کنید و آن را روی لایه بیسکوئیتی 
بریزیــد. قالــب را دوباره بــرای 20دقیقه بــه فریزر 

برگردانید.
3. بستنی وانیلی را با بیســکوئیت خردشده ترکیب و 
مخلوط را روی لایه قبلی کیــک بریزید. قالب را برای 

3ساعت در فریزر بگذارید.
4. خامه فرم‌گرفته را روی کیک بستنی بمالید و روی 

کیک را با خرده‌های بیسکوئیت تزیین کنید.

زمان آماده‌سازی
تعداد نفرات

5ساعت
6نفر

نکـته

منظــور از شیرعســلی، شــیر  غلیظ شــده 
شیرین است که می‌توانید آن را به‌صورت 
آمــاده از فروشــگاه‌های موادغذایــی 

بخرید.

کیک‌بستنی کیت‌کت

مواد    شیر عسلی: یک پیمانه  شیر: نصف 
خامه لازم پیمانــه  زرده تخم‌مرغ: 3عــدد 

شــکلاتی  ویفــر  2پیمانــه   پرچــرب: 
کیت‌کت: 8بسته 

1. شیرعسلی و شیر را در ظرفی بریزید  روش 
و روی شــعله ملایم قــرار دهید. زرده تهیه

تخم‌مرغ‌ها را هم به آن اضافه کنید و هم 
بزنید تا کرم نسبتا غلیظی به‌دست بیاید.

2. خامه زده‌شده و فرم گرفته را به کرم غلیظ اضافه 
کنید و هم بزنید.

3. یک لایه از ترکیب خامه و کرم را کف ظرف ریخته 
و روی آن کیت‌کت بچینید. لایه‌ها را به‌ترتیب ادامه 

دهید. ظرف را 4ساعت در یخچال بگذارید.
4. خامه را با شــکلات ذوب شــده ترکیب کنید و 
دیواره‌ها و روی کیک را با شــکلات بپوشانید. روی 

کیک را با تکه‌های شکلات تزیین کنید.

زمان آماده‌سازی
تعداد نفرات

یک ساعت
8نفر


