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کیـ انـار خـان یـ از دسـرهای خـوشمزه و رنـارن اسـت کـه در فصـل پـاییز و زمسـتان مـورد
استقبال قرار مگیرد .

با طعم ترش و دلپذیر دانههای انار، تجربهای متفاوت و لذیذ را برای هر کس کی ترکیب طعم شیرین
که آن را مچشد، فراهم مکند. علاوه بر طعم بنظیر، این کی با ظاهری جذاب و رنهای دلنشین

خود به هر میزی زیبای مبخشد.

انار خان مواد اولیه برای تهیه کی

برای تهیه کی انار خوشمزه و طبیع در منزل، به مواد اولیه زیر نیاز داریم.
مواد اولیه مقدار لازم

آرد دو صفر ۲۰۰ گرم
کره ۱۰۰ گرم

شر گرانول ۱۵۰ گرم
تخم مرغ ۲ عدد

آب انار ۳/۴ فنجان
بین پودر ۲ قاشق چای خوری

پوست لیمو رنده شده ۱ قاشق چای خوری
پودر قند به مقدار لازم

انار دانه شده به مقدار لازم

انار خان مراحل تهیه کی

پس از آمادهسازی مواد اولیه، مراحل زیر را به صورت گام به گام دنبال مکنیم تا در نهایت کی انار
خوش طعم و با کیفیت داشته باشیم.

مرحله اول؛ آمادهسازی مواد اولیه

کنیم تا گرم شود. سپس قالب مناسبگراد روشن مقبل از شروع کار، فر را با دمای ۱۸۰ درجه سانت
را از میان انواع قالب انتخاب کرده و با روغن چرب مکنیم و کنار مگذاریم.

مرحله دوم؛ ترکیب تخممرغ و شر

در ی کاسه بزرگ، تخممرغها را شانده و شر گرانول را به آن اضافه مکنیم. سپس با همزن برق به
مدت ۵ تا ۷ دقیقه این مخلوط را هم مزنیم تا مواد حجیم و کرم رن شده و از ایجاد بوی زهم تخم مرغ
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جلوگیری شود.

مرحله سوم؛ افزودن کره

بعد از اینه تخممرغ و شر به خوب مخلوط شدند، کره نرم شده را اضافه کرده و با سرعت متوسط
همزن برق هم مزنیم تا به طور ینواخت با هم ترکیب شوند.

مرحله چهارم؛ افزودن آرد

آرد و بیین پودر را در ظرف جداگانه با هم مخلوط کرده و ۲ تا ۳ بار ال مکنیم تا کاملا نرم شوند.
سپس آنها را به تدریج به مخلوط مواد قبل اضافه کرده و به آرام با لیس هم مزنیم تا با هم ترکیب

شوند.

مرحله پنجم؛ افزودن آب انار

در این مرحله، انار را آب گرفته و به آرام به خمیر کی اضافه مکنیم. سپس پوست لیمو ترش رنده
شده را به همراه دانههای انار به ظرف اضافه کرده و همه مواد را به خوب هم مزنیم تا کاملا به خورد

هم روند.

مرحله ششم؛ پخت کی انار

خمیر کی آماده شده را درون قالب ریخته و سطح آن را صاف مکنیم. سپس قالب را به مدت ۴۰
دقیقه درون فر قرار مدهیم تا کی به خوب بپزد و روی آن طلای شود.

مرحله هفتم؛ تزئین و سرو کی انار

بعد از پخت کی، آن را از فر خارج کرده و چند دقیقه زمان مدهبم تا کاملا خن شود. سپس کی را
در ظرف مناسب سرو قرار داده و روی آن را با پودر قند مپوشانیم و با دانههای انار تزیین مکنیم.

نوش جان!


