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یـنه طعم بستنی های خاص را بچشید یـن هز با کمتر

خوشمزه های خانگی
احتمالا تا به  حال در کافه ها و رستوران های لاکچری اسم بستنی 
رولی، جلاتوي ایتالیایی، سرخ شــده و... را شــنیده اید؟ این 
بستنی ها با قیمت های بالا فروخته می شوند در حالی  که برای تهیه آنها صرف زمان زیادی 
نیاز نیست و با کمترین وسایل می توانید مشابه آنها را در خانه آماده کنید. پس همین حالا 

آستین ها را بالا بزنید و دست به کار شوید.

مریم باقرپور

نکـته

به جای نان میکادو می توان از نان تارت یا قیفی 
استفاده کرد.

بستنیزمستانیخانگی

روش  1. ســفیده های تخم مرغ را به کمک 
همزن برقی خوب هم بزنید تا کاملا کف تهیه

کند و در ظرف تکان نخورد.
2. به کمــک یک قابلمــه پــر از آب یک حمام 
آب جوش تهیه کنید و ظرف سفیده تخم مرغ را 
درون آن قرار دهیــد. کم کم خاک قند و وانیل را 
اضافه و با سفیده ها مخلوط کنید. شکر باید کاملا 
در سفیده حل شود. ســپس آن را از روی حمام 

بن ماری بردارید.
3. ظرف دیگری حاضر کنیــد و ژلاتین را با آب 
روی بن ماری مخلوط کنید تا شفاف شود. ژلاتین 
شفاف را به مخلوط سفیده شکری اضافه کنید و 
هم بزنید. بیسکوئیت ها را حاضر کنید و با قاشق 
یا قیف از مایه بستنی زمستانی روی آنها بریزید. 
سپس بستنی زمســتانی را درون یخچال قرار 

دهید تا خنک و سفت شوند.
4. بعد از اینکه بســتنی ها سفت شدند، شکلات 
ذوب شده را حاضر کنید. بستنی های زمستانی 
را روی یک ســینی قرار دهید و با کمک ملاقه 
شکلات ذوب شده را روی آنها بریزید و کمی پودر 
نارگیل و گردو روی روکش بپاشید و دوباره آنها 
را درون یخچال قرار دهید تا روکش شــکلاتی 

سفت شود.

مواد     سفیده تخم مرغ: 4عدد      خاک قند: یک لیوان 
     وانیل: یک قاشــق چای خوری      پودر ژلاتین: لازم

یک ونیم قاشق      آب: 3قاشق      نان میکادو یا 
بیسکوئیت گرد: به میزان لازم       شکلات ذوب شده: به میزان 

لازم       پودر نارگیل: به میزان لازم       پودر گردو: به میزان لازم

بستنیرولی

بستنیجلاتو
باطعمکاپوچینو

بستنیسرخشده

یک نفرتعداد نفرات

4نفرتعداد نفرات

20دقیقهزمان آماده سازی 

40دقیقهزمان آماده سازی 
4نفرتعداد نفرات

20دقیقهزمان آماده سازی 

12نفرتعداد نفرات
20دقیقهزمان آماده سازی 

1. لوازم مورد استفاده مانند سینی، کاردک و چاقو  روش 
را از 2ســاعت قبل در فریزر قرار دهید تا خنک تهیه

شوند. خامه، شیر و شــکر را داخل یک شیرجوش یا قابلمه 
بریزید و روی شعله متوسط قرار دهید و مرتب هم بزنید. این 
کار باعث حل شدن شکر می شود و از ته نشین شدن و سوختن 
مواد جلوگیری می کند. بعد از چنددقیقه که مایه بســتنی 
رولی شروع به جوشیدن کرد، آن را به کاسه ای منتقل کنید 
و 20 الي30دقیقه در فریزر قرار دهید تا خنک شود.  وقتی 
مایه بستنی خنک شد، بیسکوئیت ها را داخل آن بیندازید تا 
به مایه آغشته شود. سپس همه محتویات کاسه را روی سینی 
یخ کرده بریزید. به کمک 2کاردک بیسکوئیت ها را خرد کنید 
و همزمان به سرعت با مایه مخلوط کنید. این کار با پودرکردن 
بستنی باعث می شود هوا وارد مایه شده و بستنی کمی حالت 
پفکی پیدا کند. در این مرحله مدام باید مواد را به وسط سینی 

بکشید و با کاردک ها بکوبید.
2. مایه را به صورت یک لایه نازک روی سینی پخش کنید و 
حداقل به مدت 4ساعت در فریزر بگذارید تا خودش را بگیرد.

3. سینی را از فریزر خارج کنید. قبل از اینکه بستنی شروع 
به نرم شدن کند به سرعت با یکی از کاردک ها از یک سمت 
بستنی را رول کنید. سپس این کار را تکرار کنید تا چند نوار 
رول شده از بستنی داشته باشید.  بستنی رولی ها را با انبر از 
روی سینی بردارید و داخل کاسه یا ظرف مخصوص بستنی 

بچینید. سپس روی بستنی را با اسپری خامه تزئین کنید.

1. در قابلمه ای روی شعله ملایم، شیر،  روش 
خامــه و شــکر را مخلوط کــرده و تهیه

هم بزنید تا شکر حل شــود. آن را تقریبا جوش 
بیاورید و سپس از روی شعله بردارید.

2. در کاسه ای کوچک زرده تخم مرغ ها را با هم 
بزنید. چند قاشق از مخلوط شیر داغ را به زرده 
تخم مرغ اضافه کنید.  به آرامی زرده تخم مرغ را 
در مخلوط شیر داغ بریزید و پیوسته هم بزنید. 

آن را روی حرارت کم قرار داده و حدود 
2دقیقه هم بزنیــد تا زمانی 

که غلیظ شود. نگذارید 
مخلوط بــه جوش 

بیاید.

1. کورن فلکــس را داخل کیســه ای  روش 
بریزید و بکوبید تا خرد شود؛ سپس با تهیه

پودر نارگیل و پودر دارچیــن مخلوط کنید. با 
استفاده از اسکوپ یا هر وسیله دیگری بستنی ها 
را به شــکل گرد قالب بزنید و داخل سینی قرار 
دهید و حداقــل به مدت یک ســاعت در فریزر 

بگذارید تا سرد و سفت شوند.
2. تخم مرغ و شیر را مخلوط کنید و با چنگال بزنید 
تا کف کند؛ بستنی ها را از فریزر خارج کنید و به 
نوبت در تخم مرغ و ســپس مخلوط کورن فلکس 
بزنید و تمام سطح بســتنی را خوب بپوشانید و 

به مدت 3ساعت داخل فریزر قرار دهید.
3. برای ســرخ کردن بســتنی، روغن را داخل 
ماهیتابه بریزید تا داغ شود. سپس بستنی ها را 

مواد    خامه پرچرب: یــک دوم پیمانه    شــیر: 
2قاشــق غذاخــوری    شــکر: یک قاشــق لازم

غذاخوری     بیسکوئیت: 2عدد

  شیر: 360میلی لیتر   خامه سبک: 120میلی لیتر 
  شــکر:60گرم  زرده تخم مــرغ بســیار درشــت: 
4عــدد   عصــاره یــا اســانس وانیــل: 2قاشــق 
چای خوری   قهوه آماده: 2قاشق ســوپ خوری را در یک قاشق 

سوپ خوری شیر حل کنید.

مواد 
لازم

  بســتنی وانیلــی: 2لیــوان    کورن فلکس: یک 
لیــوان    دارچیــن 1/2قاشــق چای خــوری    پودر 
نارگیل: 1/3لیوان    شیر: یک قاشق چای خوری    

تخم مرغ: یک عدد     عسل: به میزان لازم

مواد 
لازم

نکـته

ول      اگــر بســتنی نــرم اســت و درســت ر
نمی شود، یعنی به اندازه کافی سرد نشد.

     برای جلوگیری از آب شــدن بستنی رولی 
بهتر است ظرف سرو را هم از قبل در فریزر 

بگذارید تا خنک باشد.

نکـته

بســتنی باید در 2مرحله در فریز قرار داده و سرد 
شــود. بســتنی ســوخاری مخصوصا برای بچه ها 

می تواند عصرانه عالی ای باشد.

3. مخلوط را بلافاصله از الک ریــز عبور دهید تا گلوله های 
باقیمانــده از آن خارج شــود. وانیل و مخلــوط قهوه را در 
آن بریزید. اجازه دهید ســرد شــود. روی آن را 
بپوشانید و حدود 2ســاعت به خوبی در جاي 
خنک نگه دارید. مخلوط قهوه را به بستنی ساز 
انتقال دهید و در نهایت فریز کنید.

از فریزر خارج کنید و ســریع داخل روغن بیندازید تا سرخ 
شوند)برای هر بســتنی 20ثانیه زمان کافی است(. پس از 
آماده شدن بستنی سرخ شده می توانید آن را همراه با عسل، 

خامه، سس شکلاتی و... سرو کنید.


