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کی زردآلو ی از انواع کیهای خوشمزه و لذیذ است که خیل راحت و سریع درست مشود و
بافت اسفنج و سب و نرم دارد، این کی خوش طعم را متوان به عنوان ی میان وعده سالم و

مقوی و یا ی دسر شی برای پذیرای استفاده کرد.

مواد لازم کی زردآلو

۲ پیمانه آرد

۳ عدد تخم مرغ

۱ پیمانه شر

نصف پیمانه روغن

۴/۳ پیمانه ماست

۵۰ گرم کره

۱ قاشق غذا خوری بین پودر

۲/۱ قاشق چای خوری وانیل

به مقدار لازم زرد آلو

طرز تهیه کی زردآلو

مرحله ۱: آمادهسازی قالب و تهیه مخلوط اولیه

برای طرز تهیه کی زردآلو ابتدا قالب با سایز ۲۰ در ۲۳ سانتمتر را با کره چرب کنید و مقداری آرد
داخل آن بپاشید و سپس قالب را در فریزر قرار دهید سپس کره را داخل ی ظرف بریزید و روغن مایع

را به آن اضافه کنید و با همزن برق هم بزنید تا با هم مخلوط شوند.

مرحله ۲: اضافه کردن شر و تخم مرغ به مخلوط

سپس شر را به مخلوط مواد اضافه کنید و با همزن برق به مدت ۵ دقیقه هم بزنید تا شر کاملا حل
شود و بافت یدست و کرم رن تشیل شود، بعد تخم مرغها را ی ی به مخلوط مواد اضافه کنید و

هم بزنید تا از لخت خارج و یدست شوند.
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مرحله ۳: اضافه کردن وانیل و ماست به مخلوط

بعد وانیل را به مخلوط مواد اضافه کنید و مخلوط را به مدت ۵ دقیقه هم بزنید تا عطر وانیل در مواد
پخش شود و بوی زهم تخم مرغها را بیرد سپس ماست را که به دمای محیط رسیده به مخلوط مواد

اضافه کنید و به اندازهای که با هم مخلوط شوند هم بزنید.

کردن آرد و ترکیب آن با مخلوط اصل مرحله ۴: ال

سپس آرد را ال کنید تا بافت آن سب و یدست شود و بعد بین پودر را به آن اضافه کنید و خوب
با هم ترکیب کنید بعد دوباره ترکیب آرد را ال کنید تا یدست شود و سپس کم کم به مخلوط مواد

اضافه کنید و با لیس هم بزنید تا مخلوط شوند.

مرحله ۵: ریختن مخلوط در قالب و تزیین با زردآلو

بعد قالب کی را از داخل یخچال بیرون بیاورید و مخلوط مواد را داخل آن بریزید و سپس آلوها را که
از قبل تمیز شستهاید و خش شدهاند از وسط نصف کنید و هسته آنها را بیرون بیاورید و روی مایع

کی به شل دلخواه و مقدار مناسب بچینید.

مرحله ۶: تزیین با بادام و آمادهسازی برای پخت

زردآلوها را به طوری روی کی بچینید که قسمت گوشت آن رو به بالا باشد تا در مایع کی ته نشین
نشوند و سپس چند بادام هم به دلخواه و سلیقه خودتان روی مایه کی بچینید و بعد قالب کی را در فر

که از ۱۰ دقیقه قبل گرم شده است قرار دهید.



مرحله ۷: تنظیم دمای فر و پخت کی

سپس دمای فر را روی ۱۸۰ درجه سانتیراد تنظیم کنید و اجازه دهید تا کی به مدت تقریباً ۴۰ دقیقه
در فر بپزد و سطح آن طلای رن شود مدت زمان پخت بست به سایز قالب و دمای فر دارد و ممن

است مقداری کمتر و یا بیشتر لازم باشد.

مرحله ۸: کنترل پخت کی و تست پخت

در ۳۰ دقیقه اول در فر را باز ننید تا پف کی از بین نرود و بعد از آن با ی سیخ چوب تست کنید به
طوری که سیخ چوب را داخل کی فرو کنید و بیرون بیاورید اگر از مواد کی چیزی به آن نچسبیده

بود یعن کی آماده و خوب پخته است.

مرحله ۹: خارج کردن کی از فر و قالب

سپس قالب را از فر بیرون بیاورید و در دمای محیط قرار دهید تا کی سرد شود و بعد با ی چاقو
لبههای کی را از قالب جدا کنید و آن را به آرام از داخل قالب بیرون بیاورید تا کی پودر نشود و

سپس آن را در ظرف دیری قرار دهید.



و سرو کی مرحله ۱۰: تزیین نهای

بعد به دلخواه و سلیقه خودتان مقداری عسل یا شلات ذوب شده روی کی بریزید و پخش کنید و
سپس با پودر پسته و مغز گردو خرد شده و یا چند برش حلقهای زردآلو روی کی را تزئین کنید و
سپس کی را در شل و اندازه دلخواه برش بزنید. بعد ی برش از کی زردآلو را داخل ظرف مناسب
قرار دهید و این دسر خوش طعم و شی را همراه با چای خوش عطر برای پذیرای و مهمانها سرو

کنید.


