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بستن ی از خوراکهای خوشمزه است که در تمام فصول سال مصرف مشود؛ ول خوردن آن در
فصل تابستان و زمان که هوا گرم است، به دلیل طبع خن که دارد، بسیار دلچسبتر است.

تهیه بستن سنت در ایران سابقه طولان دارد و ایرانیان قدیم از مخلوط کردن برف و آب انور چیزی
شبیه به بستن را تهیه مکردند.

شاید بتوان گفت تاریخ تولید بستن سنت در ایران به حدود ۶۰ سال قبل برمگردد؛ اما در دهه ۳۰ و ۴۰
بود که بستن فروشها در ایران رونق گرفتند. ی از مشهورترین بستنهای سنت در ایران بستن «اکبر
مشدی» بود که در حوال میدان راه آهن تهران افتتاح شد. بستن منبع غن کلسیم و سرشار از مواد
معدن است که تامین کننده انرژی برای بدن است؛ همچنین خوردن بستن به ترشح هورمون سروتین

مانجامد که شادیآور است. 

بیسو بستن ی از انواع بستنهای مدرن امروزی است که از ترکیب بستن با پوشش از بیسوییت
تهیه مشود و طعم بسیار خوب دارد و طرفدارن زیادی پیدا کرده است.

اما شما متوانید با روش آسان در منزل بیسو بستن خوشمزه و خان درست کنید، پس در ادامه این
مطلب با آموزش بیسو بستن همراه ما باشید.
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طرز تهیه
برای درست کردن این بیسو بستن خوشمزه ابتدا باید خامه قنادی را فرم بدهید که در انتهای مطلب
آموزش فرم دادن خامه آمده است. بعد از اینه خامه فرم گرفت، شیر عسل را اضافه کنید و س ثانیه

با همزن برق بزنید و بعد همزن را کنار بذارید. 

شلات تختهای را با چاقوی تیز خرد کنید و به مواد اضافه کنید و با قاشق هم بزنید تا شلات کاملا با
خــامه مخلــوط شــود. حــالا یــ قــالب مســتطیل بــه انــدازه تقریــب ۲۹ در ۲۰ انتخــاب کنیــد. کــف قــالب
بیسوییت پتپور بچینید، طوری که کل قالب با بیسوییت پوشانده شود، سپس مواد خامهای را روی
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بیسوییتها بریزید و با قاشق کاملا مواد را پخش کنید تا صاف و یدست شود. 

در مرحله آخر دوباره روی مواد خامهای، ی ردیف بیسوییت بچینید، طوری که روی مواد کاملا با
بیسوییت پوشانده شود. حالا روی قالب را سلفون بشید و قالب را به مدت ۴ ساعت داخل فریزر
بذارید تا بستن ببندد. بعد از این مدت زمان قالب را بیرون بیاورید و با چاقو دورتادور هر بیسوییت

را تا پایین برش بزنید و بیسو بستنها را داخل ظرف بچینید.

متوانید برای زیباتر شدن بیسو بستن ی چوب بستن هم وسط بیسوییت فرو کنید، نوش جان.

نات مهم
۱ـ معمولا برای فرم دادن خامه قنادی گفته مشود که آن را به مدت ۱۵ تا ۲۰ دقیقه با همزن برق هم
بزنید؛ اما همانطور که مدانید، در قنادی خیل نباید روی این زمانبندیها تمرکز کنید و مهمتر از
زمانبندی این است که شما ابزاری را که در اختیار دارید، بشناسید. به عنوان مثال ممن است که
همزن شما ی همزن قوی یا متوسط باشد. مسلماً نتیجهای که در ۱۵ دقیقه با این دو همزن حاصل
مشود، متفاوت است. ممن است با همزن متوسط در ۱۵ دقیقه خامه آماده شود؛ اما همان نتیجه با

ی همزن قوی در ۸ دقیقه به دست بیاید.

حالا اگر شما قدرت همزنتان را ندانید و با همزن قوی ۱۵ دقیقه خامه را هم بزنید، نهایتاً چیزی که به
دست مآید، خامه فرم گرفته نیست. به زمانبندیها توجه کنید؛ اما معیار اصل باید آشنای و شناخت
کنیم. همیشه وقتابزار کارتان باشد. در این قسمت طریقه صحیح فرم دادن خامه قنادی را بیان م
خامه را از لوازم قنادیها تهیه مکنید، بسته به نیازتان آن را در بستههای نیم کیلوی یا ی کیلوی یا
کمتر بستهبندی کنید تا وقت که خواستید از آن استفاده کنید، فقط بسته مورد نیاز را از فریزر خارج
کنید. برای شروع کار باید خامه یخ زده را از فریزر خارج کنید و در دمای محیط قرار بدهید تا یخزدای

شود و حالت بستن پیدا کند.
بعد خامه را در کاسه بریزید و همزن را روی دور متوسط قرار بدهید. وقت یدست شد، آن را روی
دور تند قرار بدهید. خامه وقت زده شده نیست، براق است؛ اما وقت شروع به آماده شدن مکند، کمکم
رن آن مات مشود. وسط کار ی بار همزن را خاموش کنید و با لیس آرام به صورت دوران هم
بزنید. خامه را زیر و رو کنید تا خامههای زیر ظرف هم زده شود. برای بهتر فرم گرفتن خامه کاسه

حاوی خامه را در ظرف حاوی یخ قرار بدهید و بعد با همزن هم بزنید.

علاوهبر مات شدن خامه ی دیر از نشانههای خامه فرم گرفته این است که رد پرههای همزن روی آن
مافتد. وقت سر همزن را از داخل ظرف خامه بیرون مآورید، باید خامه داخل آن گیر کرده باشد.
وقت خامه آماده شود، اگر ظرف را برعس کنید، بیرون نمریزد. وقت خامه آماده شد، آن را زیاد هم
نزنید. خامه را هربار به اندازه نیازتان فرم دهید، چون بعد از ی بار فرمده دیر نمتوانید برای تزیین

کی یا دسرها از آن استفاده کنید.

۲ـ شیر عسل یا شیر غلیظ همان شیر گاو است که مقداری از آب آن گرفته مشود و به آن شر اضافه



مکننـد. شیـر عسـل مـادهای غلیـظ و شیریـن اسـت کـه بـه صـورت کنسـروی در بـازار موجـود اسـت و
ماندگاری بالای دارد. از این شیر برای تهیه انواع دسرها، بستنها و کی و شیرین استفاده مشود.
برای درست کردن شیر عسل در منزل ۲ پیمانه شیر را همراه با دو سوم پیمانه شر داخل ی ماه تابه
گود و نچسب بریزید و روی حرارت ملایم اجاق گاز بذارید و مدام هم بزنید تا شر کاملا در شیر حل

شود.

بعد از اینه شر حل شد، دیر هم نزنید و صبر کنید تا شیر جوش بیاید. وقت شیر جوش آمد، حرارت
اجاق گاز را روی کمترین حالت تنظیم کنید و هر چند دقیقه یبار شیر را هم بزنید تا ته نیرد و به
غلظت برسد. توجه داشته باشید که حرارت باید آنقدر کم باشد که شیر قل نزند، در غیر این صورت
شیرعسل شما ته مگیرد. تقریبا ۴۰ دقیقه زمان میبرد تا شیر عسل شما به غلظت برسد و آماده
مصرف شود. بعد از اینه شیر عسل آماده شد، آن را کنار بذارید تا کاملا خن شود؛ سپس داخل

شیشه خش و تمیز بریزید و در یخچال نهداری کنید.

۳ـ به جای شلات متوانید از هر نوع مغز و آجیل که دوست دارید در این بستن استفاده کنید.


