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با هویج می‌توانید کیک و شیرینی خوشمزه بپزید

عصرانه پاییزی

شیرینی هویجی موزاییکی
1. هویج‌های شســته شــده را پوست 
گرفته و ریز رنده کنید. سپس در قابلمه 

بریزید. شکر را هم به آن اضافه کنید.
2. ‌ هویــج پخت شــده را همراه وانیــل، گردو و 
پسته خرد شــده به قابلمه اضافه کرده و حرارت 

را خاموش کنید.
3. بیسکوئیت‌های خرد شده را به مواد اضافه کنید. 
کف یک سینی پودر نارگیل بریزید. مایه شیرینی 

را روی پودر پهن و به آرامی رول کنید.
4. پس از یک ساعت رول شیرینی را برش دهید و 

با پودر پسته شیرینی‌ها را تزئین کنید.

روش 
تهیه

مواد   هویج:‌ یک کیلو    شــکر:‌ یک و نیم کیلو    گردوی خرد شده: یک 
لیوان    پسته نگینی‌: نصف لیوان    وانیل:‌ نوک قاشق چای‌خوری لازم

   بیســکوئیت پتی‌بور:500گــرم    کــره: ‌125گرم    پــودر نارگیل:‌ 
به میزان لازم 

نکـته
هویج را پــوره نکنید تــا بافت آن در شــیرینی 

حفظ شود.

یک برش کیک هویجی خوش‌طعم یا یک تکه شیرینی ترد هویجی، می‌تواند یک انتخاب خوب  نیلوفر ذوالفقاری
برای عصرانه‌ای پاییزی به همراه یک لیوان چای داغ یا قهوه و حتی شیر باشد. با ترکیب هویج 
 و مواد دیگر می‌توانید انواع متفاوتی از شــیرینی‌ها و کیک‌های خانگی را آماده کنید که عطر و طعم دلچسبی دارند. 

دست به‌کار شوید و پخت چند مدل کیک و شیرینی هویجی را که آموزش می‌دهیم، امتحان کنید.

60دقیقهزمان آماده‌سازی
20دقیقهزمان پخت

4نفرتعداد نفرات

وعده‌های  نارنجی 
‌  آیا می‌دانید می‌توان با هویج‌ که این روزها 
در بــازار قیمتــش بین 15تــا 20هــزار تومان 
در هــر کیلوســت، انــواع غذاهــا، دســرها و 
نوشیدنی‌ها را آماده کرد. به‌ویژه آنکه فصل 
پاییز هم از راه رســیده و با سرماخوردگی‌ها 
و بیماری‌هــا همــراه اســت. البتــه خــواص 
هویج بیشــتر از آن چیزی اســت که فکرش 
را می‌کنیــد. در واقــع هویــج منبــع خوبی از 
بتاکاروتــن، فیبــر، ویتامیــن K1، پتاســیم و 
آنتی اکسیدان‌هاســت که به‌عنوان بخشی 
از یــک رژیــم غذایی غنــی از مــواد مغذی از 
ســامت کلی بــدن شــما حمایــت می‌کند. 
بنابرایــن وعده‌هــای غذایــی هویجــی را از 

دست ندهید.

1. هویج‌ها را پوســت بگیرید و  روش 
همراه 2لیــوان آب داخل یک تهیه

قابلمه مناســب بریزید و روی حرارت زیاد 
قرار دهید تا هویج‌هــا به‌طور کامل بپزند و 
آب موجــود در قابلمه تبخیر شــود. بعد 
هویج‌های پخته شده را پوره کنید و بگذارید 

تا سرد شود.
2. آرد را در تابه‌ای مناسب الک کنید و روی 
حرارت تفت دهید. این کار را تا گرفته شدن 

بو و مزه خامی آرد ادامه دهید.
 3. روغــن مایع را بــه آرد اضافــه کنید و
 بــه خوبی با هــم ترکیب کنیــد تا کاملا 
یک‌دست شوند. پس از مخلوط شدن آرد و 
روغن، گلاب را ‌همراه شکر و پوره هویج به 

تابه اضافه کنید.
4. در ادامه مواد حلوا را به‌صورت مداوم چند 
دقیقه هم بزنید تا همه مــواد با هم کاملا 
ترکیب و یک‌دست شوند. تفت ‌دادن مواد 
را باید به اندازه‌ای ادامــه دهید که حلوا از 

دیواره‌های تابه جدا و وسط آن جمع شود.
5. وقتی حلوا وسط تابه جمع شد، می‌توانید 
آن را در قیــف یک‌بار مصــرف بریزید و با 
ماسوره دلخواه داخل قالب‌های کاپ‌کیک 
قیف بزنیــد یا به‌صورت یک‌جــا در ظرف 
مناسب بریزید و به سلیقه خود تزئین کنید.

مواد  هویج: 5عدد   آرد سفید: 
یــک لیــوان   روغــن مایــع: لازم

نصف لیــوان   شــکر: نصف 
لیــوان   گلاب‌: 2قاشــق غذاخــوری   پودر 

هل: نصف قاشق چای‌خوری

حلوای هویج

نکـته‌

مراقــب باشــید آرد زیــاد تفت 
تغییــر  چــون  نشــود  داده 
رنــگ زیــاد آن باعــث بدرنگ و 

تلخ‌شدن حلوای‌تان می‌شود.

4نفرتعداد نفرات

نکـته

وغنــی مخصوص  می‌توانیــد از کاغــذ ر
کاپ‌کیــک اســتفاده کنیــد کــه نیــاز به 

چرب‌شدن ندارد.

کاپ‌کیک خامه‌ای هویج

1. تخم‌مرغ‌ها را با شــکر هــم بزنید تا  روش 
روشن شود. سپس ماســت و روغن را تهیه

اضافه کنید و هم زدن را ادامه دهید.
2. آرد، بیکینگ‌پودر، وانیل، دارچین و نمک را الک 
و اضافه کنید. سپس هویج و گردو را اضافه و مواد را 

مخلوط کنید.
3. مواد را داخل قالب کاپ‌کیــک بریزید و در فر با 
دمای 180درجه برای 20دقیقه بپزید. در این فاصله 

خامه و ماست را هم بزنید تا غلیظ شود.
4. روی کاپ‌کیک‌های خنک شده را با خامه غلیظ و 

مواد دلخواه مثل پوست پرتقال تزئین کنید.

60دقیقهزمان آماده‌سازی
30دقیقهزمان پخت

مواد     هویــج رنــده شــده: 2عــدد      آرد: یک 
لیوان      گردو: نصــف لیوان      تخم مرغ: لازم

 2عــدد      شــکر: یــک لیــوان ســرخالی
  ‌ماست: نصف      روغن: 2قاشق غذاخوری      آب: یک 
لیوان      خامــه: 100گــرم      بیکینگ‌پــودر و وانیل: هر 
کدام یک قاشق غذاخوری      دارچین و نمک: هرکدام 

یک قاشق چای‌خوری

6نفرتعداد نفرات

نکـته

می‌توانیــد از مربای هویــج آماده هم 
برای پر کردن داخل کلوچه‌ها استفاده 

کنید.

کلوچه هویج

1. هویج رنده شده را با شکر بپزید تا آب  روش 
آن کشــیده شــود. گردو و دارچین را تهیه

اضافه کنید و بگذارید خنک شود.
2. برای خمیر کلوچه مواد دیگر به جز آرد را در کاسه 
بریزید. سپس آرد را به‌تدریج اضافه کنید و ورز دهید 

تا آنجا که خمیر به‌دست نچسبد.
3. خمیرها را به شکل دایره‌ای صاف کنید. روی هر 
دایره یک قاشــق از مواد را بریزید و یک لایه دیگر 

خمیر روی آن بگذارید.
4. کلوچه‌ها را روی سینی فر بچینید و 15دقیقه در 

دمای 180درجه بپزید تا طلایی شوند.

45دقیقهزمان آماده‌سازی
30دقیقهزمان پخت

مواد     هویج: 5عدد    کره: 50گرم    مارگارین: 
 50گــرم    روغن: یــک قاشــق غذاخوریلازم

    ماست: یک قاشق غذاخوری    وانیل: 
یک قاشق غذاخوری    دارچین، شکر و بیکینگ‌پودر: هر 
کدام یک قاشــق چای‌خوری    آرد: 4 لیوان    مغز گردو: 

یک قاشق غذاخوری 

6نفرتعداد نفرات

نکـته

می‌توانید از میوه‌های فصل یا شکلات 
رنده شــده بــرای تزئین کیک اســتفاده 

کنید.

کیک هویج کاراملی

1. تخم‌مرغ‌ها را با شکر هم بزنید. روغن و  روش 
شیر را همراه آرد، دارچین، بیکینگ‌پودر، تهیه

جوش‌شیرین و وانیل اضافه و مخلوط کنید.
2. هویج‌های شسته و پوست‌کنده را رنده و همراه گردو به 

مواد اضافه کنید. همه مواد را با هم خوب مخلوط کنید.
3. مواد را داخل قالب چرب شــده بریزید و در فر از قبل 

گرم شده با دمای 170درجه حدود 35دقیقه بپزید.
4. بعد از خنک شــدن کیــک، ســطح آن را با ترکیب 
ماســکارپونه، خامه و پودر قند که خوب مخلوط شده 
بپوشــانید. در مرحله آخر ســس کارامل را روی کیک 

بریزید.

20دقیقهزمان آماده‌سازی
30دقیقهزمان پخت

مواد     هویج: 3عدد  تخم مرغ: 4عدد  شکر: 
یک و نیم لیوان  شیر و آب: هر کدام یک لازم

لیوان   آرد: 3 لیوان  گردو: نصف لیوان 
 دارچین: 2قاشق چای‌خوری  ‌بیکینگ پودر و وانیل: هر 
کدام یک قاشــق غذاخوری   جوش شــیرین: 2قاشــق 
چای‌خوری  پنیر ماســکارپونه یا لبنه: 400گرم  خامه: 
600گرم  پودر قند: یک لیوان  سس کارامل: یک لیوان

20دقیقهزمان آماده‌سازی
10دقیقهزمان پخت

4نفرتعداد نفرات


