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 کیک انار خانگی

1. انار‌ها را دانه کنید. دانه‌های انار را داخل  روش 
مخلوط‌کن بریزید و آب انار، روغن، شکر، تهیه

وانیل و تخم‌مرغ به آن اضافه کنید و خوب هم بزنید.
2. مواد را از صافی رد کنید تا تخم انار‌ها گرفته شود. 
سپس آرد و بیکینگ‌پودر را که از قبل مخلوط و الک 

کرده‌اید، کم‌کم به مایه کیک اضافه کنید.
3. کف قالب را چرب کنید یا کاغذ روغنی بگذارید. 
مایه کیــک را داخل قالــب بریزیــد و آن را در فر 
180درجه که از قبل گرم کرده‌اید، به‌مدت 45دقیقه 

بگذارید.

مواد   انار: 2عــدد   تخم‌مرغ: 4عــدد   آب‌ انار: نصف لیوان   شــکر: یک 
لیــوان   روغن مایع: نصــف لیوان   آرد ســفید قنــادی: 300گرم   لازم

وانیل: نوک قاشق چای‌خوری   بیکینگ‌پودر: یک قاشق غذاخوری

نکـته

می‌توانید برای قرمزتر شدن کیک از چند 
قطره رنگ خوراکی در مایه آن استفاده 

کنید.

شیوه پخت چند مدل کیک که ماده اصلی‌اش انار  است

عصرانه‌های پاییزی
یک برش کیک خانگی انار، یک تکه چیزکیک خوش‌طعم به رنگ انار یا کاپ‌‌کیک‌ اناری می‌تواند 
بهترین عصرانه برای عصرهای طولانی پاییز و زمستان باشد. اگر اهل تهیه انواع کیک و شیرینی 
از نوع خانگی هستید، در این فصل می‌توانید با میوه پرخاصیت و خوش‌رنگ و لعاب انار کیک‌های متنوع زیادی برای اعضای 

خانواده آماده کنید. دستور تهیه چند نوع کیک با انار را برایتان تهیه کرده‌ایم.

نیلوفر ذوالفقاری

1. برای تهیه لایه اسفنجی، زرده  روش 
و سفیده 4تخم‌مرغ را جدا کنید. تهیه

سفیده‌ها را با همزن بزنید تا فرم 
بگیرند. به زرده‌ها یک قاشق وانیل و یک و نیم 

لیوان شکر و کره اضافه کنید.
2. آرد، نمک و بیکینگ پودر را الک و به زرده‌ها 
اضافه کنید. سفیده‌ را در 2مرحله به مواد اضافه 

کنید و آرام هم بزنید تا مواد اسفنجی شود.
3. مواد کیک را در قالب چرب‌شــده بریزید و 
20دقیقه در فر بگذارید. بعد اجازه دهید لایه 

اسفنجی خنک شود.
4. آب انار را بگیرید و هســته‌ها را جدا کنید. 
آب انار، ژلاتین و نشاســته ذرت را با هم روی 

حرارت بگذارید.
5. زرده‌های 4تخم‌مرغ دیگــر را با وانیل هم 
بزنید تا کرمی شوند. این مواد را به ترکیب آب 
انار روی حرارت اضافه کنید تا تخم‌مرغ‌ها بپزند 

و مواد به غلظت موس برسند.
6. خامه را به مخلوط خنک‌شده موس اضافه 
کنید. در لایه موس کیک اسفنجی بریزید و 
قالب را در یخچال بگذارید تا کیک بافت سفت 

و فرم‌گرفته پیدا کند.

مواد   آرد: 125گرم  شــکر: 2لیوان   
بیکینــگ پــودر: نصــف قاشــق لازم

چای‌خــوری  وانیــل: 2 قاشــق 
چای‌خــوری  تخم‌مرغ: 8عــدد   انار: یــک عدد   
خامه قنادی: 250گرم   نشاسته ذرت: یک قاشق 

غذاخوری   پودر ژلاتین: 2قاشق غذاخوری

 موس‌
کیک انار

نکـته‌

هرچه موس‌کیک برای ساعات 
ی در یخچال بماند بافت  بیشتر

نهایی کیک بهتر خواهد بود.
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تعداد نفرات 20 نفر
50 دقیقهزمان آماده‌سازی

4نفر تعداد نفرات
60دقیقهزمان آماده‌سازی

نکـته

می‌توانید از خامه فرم‌گرفته یا سس انار 
برای تزئین کاپ‌کیک‌ها استفاده کنید.

کاپ‌کیک انار

1. کره، شکر، آرد، روغن، بیکینگ‌پودر،  روش 
نمک و اسانس وانیل را داخل کاسه‌ای تهیه

بریزید و با همزن 2دقیقه بزنید تا مواد 
خوب مخلوط شوند.

2. تخم‌مرغ‌ها را یکی‌یکی اضافه کنید و مواد را هم 
بزنید. شیر را هم در این مرحله اضافه کنید.

3. داخل قالب‌های کاپ‌کیک را تا نیمه با مایه کیک 
پر کنید و دانه‌های انار را روی کیک بپاشید.

4. قالــب را داخل فری گرم‌شــده به‌مــدت 20تا 
30دقیقه قرار دهید. صبــر کنید تا کیک‌ها خنک 

شوند و آنها را از قالب دربیاورید.

تعداد نفرات 4 نفر
60دقیقهزمان آماده‌سازی

نکـته

می‌توانید بــرای تهیه تارت شــکلاتی انار 
از بیسکوئیت کاکائویی استفاده کنید.

تارت انار با بیسکوئیت

1. بیســکوئیت‌ها را در ظرفی مناسب  روش 
بکوبید و پودر کنید. بعد کره آب‌شده را به تهیه

آن اضافه کنید و خوب هم بزنید.
2. مخلوط بیسکوئیت و کره را کف قالب تارت فشرده 

کنید و قالب را 45دقیقه در یخچال بگذارید.
3. خامه صبحانه را گرم کنید و شکلات‌های تخته‌ای 

خردشده را به آن اضافه کنید تا آب شود.
4. مخلوط خامه و شــکلات را روی پایه بیسکوئیتی 

بریزید. روی کیک را با دانه‌های انار بپوشانید.

تعداد نفرات 4 نفر
60دقیقهزمان آماده‌سازی

نکـته

می‌توانید در لایــه خمیری کمــی آب انار 
بریزیــد تــا لایــه صورتــی ظاهر کیــک را 

متفاوت کند.

چیزکیک انار

1. بیســکوئیت ســبوس‌دار را داخــل  روش 
مخلوط‌کــن بریزید تا پودر شــود. کره تهیه

آب‌شــده را به آن اضافه و مواد را دوباره 
مخلوط کنید. قالب کمربندی را چرب کنید و خمیر را 
کف آن فشــرده کنید. قالــب را 20دقیقــه در فر 

175درجه قرار دهید.
2. ژله را در یک لیوان آب‌جوش حل کنید. آن را همراه 

شکر، نشاسته و آب انار روی حرارت بگذارید.
3. پنیر خامه‌ای، شیر عســلی و وانیل را هم بزنید تا 
یک‌دست شوند. روی لایه خمیری یک لایه مخلوط 
پنیری و بعد مخلوط ژله‌ای و دانه انار بریزید و سپس 

آنها را در یخچال بگذارید تا سفت شوند.

مواد   انار: یــک عدد   بیســکوئیت گندمی 
ســبوس‌دار: 200گرم   کــره: 100گرم   لازم

پنیر خامه‌ای: 250گرم   شــیر عســلی: 
400گرم   وانیل: یک قاشق چای‌خوری   پودر ژله انار: 
یــک بســته   آب انار: یــک لیوان   شــکر: یک قاشــق 

غذاخوری   نشاسته ذرت: یک قاشق غذاخوری

90دقیقهزمان آماده‌سازی
6 نفرتعداد نفرات

فوت و فن‌های کیک‌های اناری
   برای پخت هر کیکی آرد و مواد خشک دیگر 
را 3بار الک کنید. ایــن کار باعث هواگیری و 
سبک شدن آرد می‌شــود و در نتیجه بافت 

کیک شما بهتر می‌شود.
   در انتخاب قالب کیک دقت کنید. اگر قالب 
نســبت به مواد کوچک‌تر یا بزرگ‌تر باشد، 

نتیجه مطلوبی نمی‌گیرید.
   وقتی می‌خواهید کیک را در قالب بریزید، از 
وسط بریزید. بعد به اطراف پخش کنید. سعی 
کنید کیک را طوری در قالب بریزید که مواد 

به‌صورت یکنواخت همه‌جا پخش شود.
   در فر را قبل از 30دقیقه به هیچ عنوان باز 
نکنید. اگر این کار را انجام دهید، کیک شما 

پف نمی‌کند.
   برای تهیه هر نوع کیک یا شیرینی باید فر 
را از قبل روشن کنید تا موقعی که خواستید 

کیک را در آن بگذارید، کاملا گرم شده باشد.

مواد   انار: 2عدد   بیسکوئیت: یک بسته    
پودر کاکائو: یک قاشق غذاخوری   کره لازم

آب‌شده: 100گرم   شکلات تخته‌ای: یک 
بسته    خامه صبحانه: 200گرم

مواد   دانه انار: یــک لیــوان   آرد: 3لیوان   
شــکر: یک و نیم لیوان   کره: 2قاشــق لازم

غذاخوری    شیر: یک لیوان   بیکینگ 
پودر: 2قاشــق چای‌خــوری    تخم‌مرغ: 4عــدد   روغن 

مایع: یک لیوان   اسانس وانیل: به میزان لازم


