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مهمانی هایی با کیک و شیرینی کدوحلوایی

تنبل، اما شیرین و خوردنی
تهیه کیک و شیرینی در کنار خانواده یکی از تجربیاتی است که به امتحان کردنش می ارزد؛ خصوصا اگر این کیک و شیرینی با میوه های فصل و مورد علاقه 
اعضای خانواده تهیه شود. تهیه کیک و شیرینی با کدوحلوایی از کارهایی است که شاید خیلی از ما آن را تجربه نکرده باشیم. رنگ   و طعم بی نظیر این تنبل 

نارنجی اگر با آرد سفید و تخم مرغ و دیگر مواد مورد نیاز شیرینی مخلوط شود، می تواند یک عصرانه به یادماندنی یا یک میان وعده لذیذ را برای اعضای خانواده به یادگار بگذارد. 

مهدیه تقوی راد

یک ساعت2ساعت زمان پختزمان پخت
زمان آماده سازیزمان آماده سازی 40دقیقه30دقیقه

نکـته

 اســتفاده از شــیر باعث لطیف تر شــدن 
شــیرینی کاکا می شــود و به جای شــیر 

نکـتههم می توان از ماست استفاده کرد.

بــرای مواد میانــی شــیرینی می توانید 
از خــلال پســته، بــادام یــا چیپــس هم 

استفاده کنید.

پای کدوحلواییکاکا کدو  حلوایی

مواد    کدو حلوایی پوره شــده: یــک پیمانه  آرد 
گندم: یک پیمانه  تخم مرغ:یک عدد  شیر: لازم

یک چهارم پیمانه  گلاب: 2قاشق غذاخوری 
 پودر دارچین و پودر هل: یک قاشــق چایخوری  بیکینگ 
پودر: یــک قاشــق چایخوری  شــکر: نصف پیمانــه  نمک: 

یک هشتم قاشق چایخوری

مواد   آرد: یــک و نیم لیوان   شــکر: یک لیوان
    پــوره کدوحلوایــی: یک ســوم لیــوانلازم

   ماســت: یک دوم لیــوان   روغــن مایع: 
 یک دوم لیــوان   وانیــل: یک هشــتم قاشــق چایخوری
   تخم مرغ:۳ عدد   بکینگ پودر: یک و نیم قاشق چایخوری 
  پودر دارچین و هل:  هرکدام یک دوم قاشق چایخوری   
 مواد میانی شــیرینی   پــوره کدوحلوایی: نصــف پیمانه

   گردوی خردشــده: نصف پیمانه   پودر هل:یک ســوم 
قاشق چایخوری   پودر دارچین: یک دوم قاشق چایخوری

1. کدوحلوایی را با کمی آب بپزید  سپس  روش 
پوســت آن را جدا و پوره کنید. در ادامه با تهیه

شــکر، تخم مرغ، گلاب، آرد، شیر، نمک، 
ادویه ها و بیکینگ پودر مخلوط کنید.

2. مایه به دست آمده را یک ساعت در یخچال بگذارید تا 
جابیفتد. تابه را روی حرارت قرار دهید و مقداری روغن 
داخلش بریزید تا داغ شود.ســپس با ملاقه از مواد کاکا 

برداشته و در تابه پهن کنید.
3. در تابه را ببندید تا شــیرینی با حرارت ملایم بپزد و 

مغزپخت شود. بعد طرف دیگر آن را سرخ کنید.
4. شیرینی ها کمی خنک که شدند رویشان را با کنجد، 

پسته یا چیپس شکلات تزئین کنید.

یک ساعت زمان پخت
45دقیقهزمان آماده سازی

نکـته

روی کیک را می توانید با کمی پودر قند یا 
خامه فرم گرفته تزئین کنید.

کیک اسفنجی

مواد    آرد ســفید: 2 پیمانه     تخم مــرغ:۳ عدد 
   شکر: یک پیمانه    پوره کدوحلوایی: یک لازم

قاشــق  یــک  بکینگ پــودر:  پیمانــه    
مرباخــوری    وانیل: یک دوم قاشــق چایخــوری    نمک: 
یک هشتم قاشق چایخوری    رنده پوست لیمو: یک قاشق 
چایخوری    آب لیموترش: یک قاشــق غذاخــوری    روغن 

مایع:یک پیمانه    گردوی نیم کوب: یک دوم پیمانه

1. تخم مرغ، شــکر، وانیل و نمک را داخل  روش 
یک کاســه بریزید و با دور تند همزن 4 تا تهیه

6دقیقه بزنید تا کرم رنگ شــود. پوست 
لیموترش رنده شده را همراه آبلیموترش و روغن مایع به 

کاسه افزوده و هم بزنید تا مخلوط شود.
2. کدوحلوایی را پخته و پوره کنید  سپس با مواد مخلوط 

کنید تا یکدست شود. 
3. آرد الک شــده و بکینگ پودر را ترکیب کرده و روی 
مواد درون کاسه بریزید و با لیسک مخلوط کنید. سپس 

 گردوی خردشده را بیفزایید و به هم زدن ادامه دهید.
4. مایه را درون قالب ریخته و در فر قرار دهید. زمانی که 

کیک پخت آن را  از  فر خارج کنید.

1. برای تهیه مواد میانی، پوره کدوحلوایی،  روش 
گردوی خردشده، پودر دارچین و پودرهل تهیه

را با هم مخلــوط کنید. مخلوط تخم مرغ، 
شــکر،  وانیل، دارچین و هل داخل را با دور تند همزن 
بزنید تا بافت کشداری پیدا کند. سپس روغن، ماست و 
پوره کدوحلوایی را به ترتیب بــه مواد اضافه کنید. آرد و 
بکینگ پودر را ترکیب کرده، سپس با مواد مخلوط کنید.

2. قالب های مافین را با روغن چرب کنید و مایه شیرینی 
را تا نیمه قالب بریزید. ســپس مقداری از مواد میانی را 
درون قالب ها روی مایه شیرینی بریزید و این روند را ادامه 

دهید. قالب ها را 2۰دقیقه درون  فر قرار دهید.

تعداد نفرات

 5نفر
تعداد نفرات

 4نفر
تعداد نفرات

 8نفر

چیز کیک

نکـته

از برش های پخته شــده کدوحلوایی که قالــب زده اید، می توانید بــرای تزئین 
کیک استفاده کنید.

1. مخلوط پودر زنجبیل، جوز هندی و دارچین را به بیســکوییت های  روش 
آسیاب شده اضافه کنید  سپس کره آب شــده را بیفزایید و هم بزنید تا تهیه

یکدست شود.  داخل قالب کمربندی کاغذ  فر گذاشته و مواد را کم کم داخلش بریزید  
سپس با گوشت کوب روی بیسکوییت را فشار دهید تا پرس و سطح مواد یکدست 

شود. حالا قالب را داخل یخچال بگذارید.
2. خامه فرم گرفته را ۷تا 1۰دقیقه با همزن بزنید. ژلاتین را هم به روش بن ماری 

حل کنید.
3. پوره کدوحلوایی و خامه صبحانه را مخلوط کرده و با دور کند همزن بزنید  سپس 
پودر قند الک شده و پنیر خامه ای را به مواد بیفزایید. درنهایت خامه فرم گرفته و کمی 
بعد ژلاتین را اضافه کنید و هم بزنید تا یکدست شود.سپس مایه را در 4کاسه همراه 

4رنگ متفاوت بریزید و آرام با قاشق بزنید.
4. قالب را از یخچال بیرون بیاورید،  اول رنگ تیره تر را روی بیســکو ییت بریزید و 
داخل یخچال بگذارید تا نیم بند شود. این کار را برای رنگ های بعدی هم تکرار کنید  

سپس6ساعت داخل یخچال بگذارید تا چیزکیک بگیرد.
5. در پایان قالب را باز کرده و چیزکیک کدوحلوایی را در ظرف قرار دهید و با خامه 

فرم گرفته روی آن ماسوره شکوفه بزنید یا با میوه های فصل تزئین کنید.

مواد    بیســکوییت: ســاده2۵۰گرم    کره: ۱۰۰گرم    پوره کدوحلوایی: 2۰۰گرم 
   خامه صبحانه: ۱2۰گرم    پودر قند:6۰گرم    پنیر خامه ای: ۵۰۰گرم    وانیل: لازم

یک دوم قاشق چایخوری    خامه فرم گرفته: ۳۷۰گرم    پودر ژلاتین: ۴قاشق 
سوپخوری    آب سرد:یک چهارم پیمانه    رنگ خوراکی نارنجی: چند قطره    پودر زنجبیل: یک 

دوم قاشق چایخوری    پودرجوزهندی و پودردارچین: یک دوم قاشق چایخوری

تعداد نفرات1ساعتزمان پخت45دقیقهزمان آماده سازی

 6نفر

1. کدو  را پوست کنده، بپزید و  روش 
پوره کنید. در یک کاسه آب ولرم تهیه

را با یک قاشق غذاخوری شکر و 
خمیرمایه حل کنید. روی لیوان را بپوشانید و 
آن را 1۰دقیقه در دمای محیط قرار دهید تا 

خمیرمایه به عمل بیاید.
2. کره ذوب شده و شیر را مخلوط کنید و بقیه 
شکر را هم به آن بیفزایید. زمانی که دانه های 
شکر داخل شیر حل شــد ظرف را از روی گاز 

بردارید تا به دمای محیط برسد.
3. تخم مرغ، پودر دارچین، جوز هندی و نمک 
را به خمیرمایه اضافــه کنید و هم بزنید. پوره 
کدوحلوایی که خنک شــده را به مواد اضافه 
کنید و درنهایت مخلوط شــیر، شکر و کره را 
داخل ظرف بریزید و همه مواد را با هم مخلوط 

کنید.
4. آرد  چند مرحله به پوره اضافه کنید و هر بار 
خوب ورز دهید.سپس بگذارید  استراحت کند.
5. بــرای تهیه مــواد میانی داخــل کلوچه 
کدوحلوایی، گردوی آسیاب شــده، 2 قاشق 
از پــوره کدوحلوایی را که کنار گذاشــته اید، 
گلاب، جوز هندی، دارچین و شــکر را با هم 

مخلوط کنید.
6. فر را با دمای 2۰۰درجه گرم کنید  سپس 
خمیر را کمی ورز دهید و انــدازه یک نارنگی 
کوچک روی  کاغذ روغنی بگذارید  ســپس 
داخل آن  یک حفره ایجاد کنید. از مواد میانی 
داخل خمیر بریزید و دوباره آن را گرد کنید. 
بعد کلوچه ها را  فشار دهید تا کمی تخت شود.

۷. در یک کاسه زرده تخم مرغ را با شیر، روغن 
و زعفران دم کرده مخلــوط کنید و با فرچه از 
مایه رومال، روی کلوچه ها بزنید تا سطح آنها 

را بپوشاند.
8. ســینی را در  فــر بــا دمــای 18۰درجه 
سانتی گراد برای 2۰دقیقه  بگذارید تا کلوچه ها 

بپزند.

مواد   کدوتنبــل: یــک عــدد کوچک
   آرد ســفید: ۴پیمانــه   شــیر لازم

پرچــرب: دوســوم پیمانــه   آب 
 ولــرم: یک چهــارم پیمانــه   شــکر: یــک پیمانه
   تخم مرغ:یک عدد   دارچین: یک دوم قاشــق 
چایخوری   جوز هندی و نمک: یک هشتم قاشق 
چایخوری    خمیر مایه فوری: 2 قاشق مرباخوری 
  کره: ۵۰گرم   مواد لازم برای لایه مغزدار و رویه 
کیــک     مغــز گــردو: نصــف پیمانــه   پــوره 
کدوحلوایی: 2قاشق غذاخوری   شکر: 2 قاشق 
غذاخــوری   دارچیــن و جــوز هنــدی: هرکــدام 
یک چهــارم قاشــق چایخــوری    گلاب: 2 قاشــق 
غذاخــوری    زرده تخم مرغ:یک عدد   شــیر: یک 
 قاشــق چایخوری   روغن: یک قاشــق چایخوری 

  زعفران دم کرده غلیظ: یک قاشق چایخوری

کلوچه کدو  تنبل 

نکـته 

بــرای اینکــه کلوچه هــا خــرد 
نها  نشــود، بعد از سردشــدن آ

ج کنید. را   از  فر خار

30دقیقهزمان آماده سازی
30دقیقهزمان پخت
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