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چطور  دسر  خانگی  تهیه کنیم؟

ین کامتان شیر
آیا شما هم جزو آن دسته از افرادی هستید که به شیرینی و تهیه دسر برای بعد از غذا علاقه  پروانه بهرام نژاد
دارید اما فرصتش برایتان فراهم نیســت؟ یا اینکه از ترس نبود مواد لازم از این کار دست 
می‌کشید؟ می‌دانید با یک یا 2تخم‌مرغ در خانه دسرهای خوشــمزه و متنوعی مي‌توانيد تهیه کنيد که مورد علاقه 
کودکان تا سالخوردگان‌هم هست؟ محمد بهمنی، کارشناس آشپزی چند نمونه از این دسرها با ماده اولیه تخم‌مرغ را 

آموزش داده است. 

نکـته

می‌تــوان برای زیبایی بیشــتر از ترکیــب کاکائو و 
زعفران استفاده کرد تا رنگی شود. 

کرم کارامل 

با یک تخم‌مرغ

روش  1. تخم‌مرغ را با شکر و وانیل، 3دقیقه 
بزنید. نشاسته را با شیر حل کرده و به تهیه

تخم‌مرغ اضافه کنید. سپس گلاب و کره را هم به 
مواد اضافه كنيد. 

2. مواد را روی حرارت ملایم مدام هم‌بزنید تا به 
غلظت برسد و طعم خامی نشاسته از بین برود. 

3. وقتی مواد براق شده و بافت نرمی پیدا کرد، آن‌ 
را در قالب مورد نظر بریزید و بگذارید سرد شود. 

مواد     تخم‌مــرغ: یــک عــدد     نشاســته: 4قاشــق 
غذاخوری     شیر: 4لیوان      گلاب: نصف‌فنجان لازم

     کره: 2قاشــق غذاخوری      وانیل: یک قاشق 
چای‌خوری      شکر: 6قاشق غذاخوری

دسر 

با زرده تخم‌مرغ

دسر تخم‌مرغ 
و ماست

کیک شیر 

و تخم‌مرغ

2ساعتآماده‌سازی‌

5دقیقهآماده‌سازی‌

4نفرتعداد نفرات

6نفرتعداد نفرات
20دقیقهزمان آماده‌سازی‌

3نفرتعداد نفرات

25 دقیقهآماده‌سازی‌
2نفرتعداد نفرات

1. در یک کاسه زرده‌ها و شکر  روش 
را بریزیــد و مخلوط کنید. در تهیه

یک قابلمه هم شیر و آرد را با همزن‌دستی 
بزنید تا ترکیب شوند. سپس مواد شکر و 

زرده را به قابلمه اضافه کنید. 
2. قابلمه را روی حرارت ملایم قرار دهید. 
مواد را با همزن‌دســتی آنقــدر بزنید تا 
غلیظ شود. توجه کنید که مواد باید کمی 

رقیق‌تر از فرنی باشد. 
3. حالا قابلمه را از روی حرارت بردارید و 
وانیل و کره را داخل آن بریزید و به آرامی 
هم‌بزنید تا مواد با هم مخلوط شده و کره 

آب شود. 
4. در یک ظــرف پیرکس یــا هر ظرف 
دیگری یک ردیف بیســکوئیت بچینید 
و ســپس روی آن مایه به‌دست آمده را 
که هنوز داغ اســت، بریزید. روی دســر 
را می‌توانیــد با پودر کاکائــو و پودر قند 

تزئین کنید. 
5. ظرف را به‌مدت ۵ســاعت و حتی یک 

شبانه‌روز داخل یخچال قرار دهید. 

1. ماست را با شکر، وانیل و  روش 
تخم‌مرغ مخلوط کنید. تهیه

2. آرد و بکینگ پــودر را به مخلوط 
اضافه کنید و همزده و سپس با دست 

ورز دهید. 
3. خمیر را پهن کــرده و برش دهید. 
مربای زردآلو یا هر مربا و مارمالادی 
را که دوســت دارید روی خمیر قرار 

دهید. 
4. با فرچه کمی ســفیده تخم‌مرغ را 
روی خمیر بمالید. ســپس لایه دوم 
خمیــر را روی لایه زیــری خمیر و 
زردآلو قرار دهید. در ادامه شیرینی‌ها 

را برش دهید. 
5. شیرینی‌های آماده شده را در روغن 
ســرخ و در نهایت روی آن را با خاک 

قند تزئین کنید. 

1. در یک کاسه تمام مواد را مخلوط  روش 
کنید تا یکدست شود. تهیه

2. مخلوط را در یک قابلمه بریزید و روی حرارت 
ملایم قرار دهید تا زمانی که غلیظ شود. این روند 
را تا زمانی که چکه نکند ادامه دهيد و هم‌بزنید. 

3. داخل کاســه)قالب( پلاســتیک یا سلفون 
گذاشــته و مواد را در آن بریزیــد و بگذارید تا 

خنک شود. 
4. پس از ســرد شــدن مواد به راحتی از قالب 
جدا مي‌شــود و به‌صورت دلخواه مي‌توانيد آن 

را برش بزنید. 

مواد    زرده تخم‌مــرغ: 2عدد     شــکر: یــک‌دوم پیمانــه     کره: 
 25گــرم     آرد: 3قاشــق ســوپ‌خوری  شــیر: یــک لیوانلازم

    پودرکاکائو و پودرقند: به میــزان لازم    وانیل: به میزان  
لازم     بیسکوئیت ساده: 2بسته

مواد   آرد: 300گــرم    ماســت: 250میل)معــادل یــک پیمانه( 
   شکر: 50گرم)معادل یک‌ســوم پیمانه(    تخم‌مرغ: یک لازم

عدد    وانیل: به میزان لازم    بکینگ پودر: 7گرم    مارمالاد: 
به میزان لازم    پودر قند: به میزان لازم    روغن ذرت: به میزان لازم 

  نشاسته ذرت: 50گرم     شــیر: 500میلی لیتر    
شکر: به میزان لازم    زرده تخم‌مرغ: 2عدد

مواد 
لازم

نکـته

در صورت دوست نداشــتن پودر كاكائو، می‌توانید فقط از 
پودر قند استفاده کنید. 

نکـته

بــا توجــه بــه ذائقه‌تــان می‌توانيــد از هــر نــوع مربایی 
نکـتهاستفاده کنيد. 

ایــن نــوع شــیرینی به‌دلیــل نــرم بــودن مــورد 
علاقــه کودکان و ســالمندان اســت امــا نباید در 

استفاده‌اش زیاده‌روی کرد. 

5. در نهایت تکه‌ها را داخل پــودر نارگیل بغلتانید و داخل 
ظرف بچینید. 


