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نکـته‌

ســاقه اســفناج را جــدا کنیــد؛ 
چراکه ممکن است باعث ایجاد 

طعم تلخی در کیک شود. 

برای تهیه کیک‌های یلدایی نیازی نیست راهی شیرینی‌فروشی‌ها شوید

به شیرینی طولانی‌ترین شب سال
شیرینی جشن شب یلدا، با طعم یک کیک لذیذ خانگی کامل می‌شود. یک کیک یلدایی می‌تواند سفره خوراکی‌ها و تنقلات رنگارنگ شب یلدا را رنگی‌تر کند. برای 
چشیدن طعم شیرین کیک یلدایی لازم نیست حتما راهی قنادی و شیرینی‌فروشی‌ها شوید. می‌توانید خودتان خیلی راحت در خانه یک کیک سالم و خوش‌طعم 

آماده کنید. دستور تهیه چند مدل کیک یلدایی را آموزش داده‌ایم. 

نیلوفر ذوالفقاری

30دقیقهزمان آماده‌سازی

نکـته

روی کیک‌های کاجی‌شکل پودر نارگیل 
بپاشــید تا یک تزئین زمســتانی داشــته 

نکـتهباشند. 

می‌توانید از خامه فــرم گرفته که با رنگ 
خوراکــی رنــگ شــده بــرای تزئیــن کیک 

استفاده کنید. 

کیک خرمالو و گردوکیک کاج یلدایی

مواد  کیــک اســفنجی آمــاده پودر شــده: 
 2لیــوان  پنیــر خامــه‌ای: یــک لیــوانلازم

 شکلات آب شــده: نصف لیوان  شیر  
کاکائو: 2قاشــق غذاخوری  کرن‌فلکــس کاکائویی: 

2لیوان

مواد  آرد قنادی: 2لیوان  شــکر: یک لیوان
  تخم‌مرغ: یک عدد  روغن مایع: نصف لازم

لیوان  پــوره خرمالو: یک لیــوان  مغز 
گــردو: نصــف لیــوان  بیکینــگ پــودر: یــک قاشــق 
 غذاخــوری  پــودر دارچیــن: یــک قاشــق چای‌خــوری 

1. کیک اسفنجی آماده را با چنگال پودر  وانیل: نوک قاشق چای‌خوری روش 
کنید. بهتر اســت از کیک اســفنجی تهیه

شکلاتی استفاده کنید.  2. پنیر خامه‌ای 
و شکلات آب شــده را به پودر کیک اضافه کنید و 
خوب هم بزنید تا بافت یکدستی پیدا کند.  3. برای 
اینکــه خمیر نرم‌تری داشــته باشــید، 2قاشــق 
شــیرکاکائو به خمیر اضافه کنید و آن را خوب ورز 
دهید.  4. به اندازه یک گردوی بزرگ از خمیر بردارید 
و با دســت به آن فرم مخروطی دهید تا شبیه میوه 
درخت کاج شــود.  5. از کرن‌فلکس بــرای تزئین 
کیک‌ها و ســاختن فرم میوه درخت کاج استفاده 

کنید. 

30دقیقهزمان آماده‌سازی

نکـته

می‌توانیــد بــا شــکلات چیپســی شــکل 
تخمه‌هــای هندوانــه را به تزئیــن رولت 

اضافه کنید.

رولت هندوانه

مواد  تخم‌مــرغ: 3عدد  شــکر: یــک لیوان
  وانیل: نوک قاشــق چای‌خــوری  آرد لازم

سفید: یک لیوان  رنگ خوراکی ژله‌ای 
سبز و قرمز: چند قطره  خامه قنادی:150تا 200گرم

1. سفیده تخم‌مرغ‌ها را با همزن بزنید تا  روش 
کف کند. یک‌سوم شکر را حین هم زدن تهیه

اضافــه کنیــد. بعــد آن را در یخچال 
بگذارید.  2. زرده‌ها را با بقیه شــکر و وانیل با همزن 
بزنید. آن را به ســفیده‌ها اضافه و به آرامی ترکیب 
کنید.  3. آرد را روی مواد الک کنید. آن را به 2 قسمت 
 تقسیم و هر قسمت را با رنگ خوراکی رنگی کنید.
  4. مواد را به شــکل 2نیم دایره هم اندازه کف تابه 
نچسب یا قالب بریزید و روی اجاق گاز یا در فر بپزید. 
سپس خامه را روی سطح لایه کیکی بریزید و از طرف 
قرمزرنگ رول کنید. رولت را برای 2تا 3ســاعت در 

یخچال بگذارید. 

1. شکر و تخم‌مرغ را همراه وانیل با دور  روش 
تند همزن بزنید تا کشــدار و کرم‌رنگ تهیه

شود. 2. روغن و پوره خرمالو را اضافه و 
مواد را خوب با هم مخلوط کنید. آرد و بیکینگ پودر 
را روی مواد الک کنید. آن را به همراه دارچین به مواد 
بیفزایید و به آرامی هم بزنید.  3. مغز گردو را با چاقو 
خرد کنید و در مایه کیک بریزیــد. مایه را در قالب 
چرب شده مناسب بریزید.  4. قالب را 50 دقیقه در 
فر 180درجه بگذارید. بعد کیک را از قالب خارج و 

آن را با برش‌های خرمالو و گردو تزئین کنید. 

20دقیقهزمان آماده‌سازی

کیک بستنی هندوانه‌ای

نکـته

این کیــک خامه نــدارد و اگــر بســتنی کمتری 
استفاده کنید، رژیمی می‌شود. 

1. آرد، بیکینگ پودر، نمک و پودر کاسترد را  روش 
الک کنید. تخم‌مرغ، شکر و وانیل را هم بزنید تهیه

تا حجیم و کشــدار شــود.  2. روغن مایــع را به مایه 
تخم‌مرغی اضافه کنید. سپس شــیر و مواد خشک را 
کم‌کم روی آن بریزید و هم بزنید.  3. مواد را 2 قسمت 
کنید. یک قسمت را با رنگ قرمز و دیگری را با رنگ سبز 
رنگی کنید. مایه‌ها را در قالب‌های جداگانه 45دقیقه در 
فر بگذارید.  4. کیک‌ها را بــرش بزنید و در قالبی لایه 
لایه، به‌ترتیب رنگ‌های هندوانه قرار دهید و با بستنی 
روی هر لایه را بپوشانید. قالب را 5ساعت در فریزر قرار 

دهید تا کیک بافت منسجمی پیدا کند. 

مواد   آرد: یــک و نیم لیوان   شــکر: یــک لیوان
   شیر: یک لیوان   روغن مایع: نصف لیوان لازم

  تخم‌مــرغ: 4عــدد‌   وانیــل: یــک قاشــق 
چای‌خوری   بیکینگ پودر: یک قاشــق غذاخــوری    پودر 
کاسترد: 3قاشق غذاخوری   نمک، رنگ خوراکی قرمز و سبز 

و شکلات: به میزان لازم   بستنی وانیلی: یک لیتر

20دقیقهزمان آماده‌سازی
یک ساعتزمان پخت

یک ساعتزمان پختیک ساعتزمان پخت20دقیقهزمان پخت

1. تخم‌مرغ، شکر و وانیل را با  روش 
همزن بزنید تا سفید و کشدار تهیه

شود. اســفناج و شــیر را در 
مخلوط‌کن ترکیــب و همراه روغن به این 

مواد اضافه کنید. 
2. آرد و بیکینــگ پودر را بــه مواد اضافه 
کنید و مایــه کیک را در قالب مناســب، 

45دقیقه در فر 180درجه بپزید. 
3. ژلاتین را به روش بن‌ماری ذوب کنید. 
پنیر خامه‌ای و خامه را همراه شیر عسلی و 

پودر قند خوب ترکیب کنید. 
4. پــودر نارگیل را اضافه کنیــد و مواد را 

آنقدر هم بزنید تا یکدست شود. 
5. در قالب مناسب، لایه پنیری را روی لایه 
کیکی بریزید و فرم دهید. روی قالب را با 
سلفون بپوشانید و کیک را برای 5 ساعت 

در یخچال قرار دهید. 

مواد     تخم‌مرغ: 3عدد    شــکر: 
یــک و نیــم لیــوان    روغــن لازم

لیـــــــــوان  نصــــــف   مایــع: 
   بیکینگ پودر: 2قاشق چای‌خوری    شیر: 
 نصف لیوان    پوره اســفناج: نصف لیوان

    آرد: 2لیــوان    وانیــل: نــوک قاشــق 
ی    پــودر هــل: یــک قاشــق  چای‌خــور
 چای‌خــوری    پنیــر خامــه‌ای: یــک لیــوان

    پودر نارگیل: نصف لیوان    شیر عسلی: 
3قاشــق غذاخوری    پودر قند: 3قاشــق 
غذاخوری    پودر ژلاتین: 2قاشق چای‌خوری  

   خامه صبحانه: ۲۰۰گرم

چیزکیک 
اسفناج

30دقیقهزمان آماده‌سازی
1 ساعتزمان پخت

تعداد نفرات

 6 نفر

تعداد نفرات

 8 نفر

تعداد نفرات

 6نفر
تعداد نفرات

 6نفر
تعداد نفرات

 8  نفر

 فوت و فن‌های 
پخت کیک یلدایی

وقتی مایه کیک را درون قالب می‌ریزید، 
قالب را چندبار محکم روی سطح صافی 
بکوبید تا هوای اضافــی بین مایه کیک 

خارج شود و حباب‌ها از بین برود. 
   تخم‌مرغ را قبل از اســتفاده در مایه 
کیک، مدتی در بیرون یخچال بگذارید تا 

کیک خوب پف کند. 
   برای جداکردن کیک از قالب، حتما صبر 
کنید تا کیک از حرارت بیفتد و خنک شود 
وگرنه کیک به دیواره‌های قالب می‌چسبد 

و جدا نمی‌شود. 
   فر را بیش از حد داغ نکنید و گرم کردن 
آن را بیشــتر از 30دقیقه قبل از پخت 

شروع نکنید. 
   اگر از میــوه تازه در کیک اســتفاده 
می‌کنید، حواستان باشد که پوست بعضی 
از میوه‌ها ممکن است باعث تلخ شدن طعم 

نهایی کیک شود. 


