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کی پختن در منزل با استفاده از مواد اولیه سالم و تازه کار بسیار لذتبخش است که بسیاری از
خانمها و حت آقایان دوست دارند آن را انجام بدهند. وقت کی شما داخل فر مرود و بوی مطبوعش

خانه را برمدارد، حس بسیار خوشایندی برای اهال خانه به همراه دارد.

اما تهیه کی در منزل نیاز به رعایت فوت و فنها و نات خاص دارد تا بتوانید ی کی خوشمزه و
خوشبافت را در منزل تهیه کنید و از خوردن آن در کنار دوستان و اعضای خانواده لذت ببرید. در این

مطلب با ما همراه باشید تا همه نات لازم مربوط به پخت کی را با شما به اشتراک بذاریم.

باید مواد اولیه را به دمای محیط برسانید. بنابراین سع و شیرین ۱‐ برای درست کردن هر نوع کی
کنید حداقل نیم ساعت قبل از شروع همه مواد را از یخچال خارج کنید و اجازه بدهید به دمای محیط
برسند. همچنین برای پخت هر کی آرد و مواد خش مثل پودر کاکائو را ۳ بار ال کنید. این کار

باعث هواگیری و سب شدن آرد مشود و درنتیجه بافت کی شما بهتر مشود.

۲‐ دقیق بودن دمای فر در پخت کی نقش بسیار مهم دارد. وقت قالب را در فر مگذارید، باید دقیقاً
به همان دمای گفته شده در دستور رسیده باشد و در طول پخت هم تغییر دما ندهد. معمولا درجه حرارت
و مدت زمان پخت در فرهای مختلف متفاوت است. به عنوان مثال اگر در دستور گفته شده دمای فر
۱۷۵ درجه به مدت ۴۵ دقیقه باشد، ممن است داخل فر شما با این دما و مدت زمان نتیجه مطلوب
حاصل نشود و این مسئله به این دلیل است که در واقع فر شما به آن دمای گفته شده نرسیده است؛
یعن شما فر را روی درجه ۱۷۵ تنظیم کردهاید؛ اما درواقع دمای واقع فر شما ۱۷۵ نیست و ممن

است کمتر یا بیشتر از این دما بوده باشد.

کسان که سابقه پخت شیرین و کی را دارند، معمولا قلق فری که از آن استفاده مکنند، دستشان
است. مثلا مدانند اگر در دستور گفته شده دمای ۱۷۵ درجه در فری که استفاده مکنند، این دما روی
درجه ۱۸۵ حاصل مشود. اگر زیاد با فر کار نردهاید و دمای فرتان را نمدانید، بهترین کار تهیه
دماسنج فر است. همانطور که گفتیم، دمای بیشتر فرها دقیق نیست. استفاده از دماسنج فر بسیار ساده

است و باید آن را به طبقه فر آویزان کنید.

به این موضوع توجه داشته باشید که معمولا درجه حرارت که در دستورهای پخت گفته مشود، بر
مبنای فر برق است. اگر از فر گازی استفاده مکنید و دماسنج فر ندارید، دما را حدود ۱۰ درجه
سانتگراد بیشتر بذارید. دمای که گفته مشود، باز هم به فر شما بست دارد و باید قلق فر دستتان

بییاد. با چند بار امتحان کردن متوجه دما و مدت زمان پخت خواهید شد.
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۳‐ سع کنید حتما ی ترازوی دیجیتال و پیمانههای استاندارد آشپزی را تهیه کنید؛ زیرا در تهیه کی و
شیرین اندازههای دقیق مواد اولیه بسیار مهم است. اندازهگیری با ترازوی دیجیتال نسبت به پیمانهها
دقیقتر است. خیل از افراد طریقه صحیح استفاده از پیمانهها را نمدانند؛ بنابراین اگر برایتان مقدور

است، حتماً ترازوی دیجیتال تهیه کنید.

اگر خواستید با پیمانه اندازهگیری کنید، برای اندازهگیری مواد خش مثل آرد و پودر کاکائو قبل از
پیمانه زدن، مواد را با قاشق هم بزنید. چون این مواد بعد از مدت حالت فشرده پیدا مکنند. نته مهم
دیری که در فرآیند پیمانه زدن باید رعایت کنید، این است که مواد را با قاشق داخل پیمانه بریزید و به
شوند. وقتهیچ عنوان پیمانه را داخل ظرف حاوی مواد نزنید؛ چون در این حالت اندازهها دقیق نم

مواد را داخل پیمانه مریزید، نباید سرپر و گنبدی شل باشد.

لیس ۴- همیشه زمان به هم زدن تخم مرغ چندینبار همزن را خاموش کنید و اطراف ظرف را با کم
تمیز و داخل ظرف بریزید تا ذرهای از تخم مرغ به صورت هم نزده داخل کی نباشد، وگرنه با وجودی
که از وانیل و یا اسانس استفاده مکنید، باز کی بوی تخم مرغ مگیرد. خیل از افراد فر مکنند که
وانیل و طعم دهندهها بوی بد تخم مرغ را از بین مبرد. درحالکه این فر اشتباه است. آنچه بوی بد

تخم مرغ را از بین مبرد، درست هم زدن تخم مرغ است. پس این مرحله را بادقت انجام دهید.

یا بزرگ باشد، نتیجه مطلوب دقت کنید. اگر قالب نسبت به مواد کوچ ۵- در انتخاب قالب کی
سوم قالب خال را در آن ریختید، ی مواد کی را انتخاب کنید که وقت گیرد. همیشه باید قالبنم
بماند. البته همه این موارد نیاز به تجربه دارد. شاید بار اول متوجه نشوید که چه قالب مناسب است.
باید چندبار کی درست کنید تا چشم شما به اندازهها عادت کند و  بتوانید سریع قالب مناسب را

انتخاب کنید.

۶- نته مهم دیر در پخت کی انتخاب جنس قالب است. قالبهای متنوع و گرانقیمت زیادی در بازار
موجود است. وقت برای خرید قالب مراجعه مکنید باتوجه به تنوع ممن است در انتخاب قالب سر
درگم شوید. ی از بهترین قالبها برای تهیه انواع کی که نسبت به سایر قالبها قیمت مناسب هم
دارد، قالبهــای گــالوانیزه اســت کــه متوانیــد آن را از همــه لــوازم قنادیهــا تهیــه کنیــد و در طرحهــا و



شلهای مختلف موجود هستند.

۷‐ ی نته خیل مهم که در پخت انواع کی باید رعایت کنید، این است که در فر را قبل از ۳۰ دقیقه
اول به هیچ عنوان باز ننید. اگر این کار انجام بدهید، تمام زحماتتان هدر مرود، زیرا در این صورت

کی شما پف نمکند.

۸‐ به گزارش وب گاه فرادید، نته آخر این است که سع کنید از مواد اولیه مرغوب در پخت کی و
شیرین استفاده کنید. اگر مواد شما مرغوب نباشد، به هیچ عنوان نتیجه مطلوب نمگیرید. به عنوان
مثال ممن است همه نات را رعایت کرده باشید؛ اما درنهایت کی شما سفت شده است. این امر

ممن است به این دلیل باشد که از آرد مرغوب استفاده نردهاید.


