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کی شیره خرما ی از کی های محبوب خان است که با طعم طبیع و شیرین ملایم، جایاه
ویژه ای در سفره های ایران دارد.

دلنشین، به بافت آن رطوبت و نرم علاوه بر ایجاد عطر و رن ،استفاده از شیره خرما در این کی
قابل توجه م بخشد. اگر به دنبال ی کی خرمای خان برای صبحانه، عصرانه یا پذیرای هستید،

این دستور پخت م تواند گزینه ای مناسب و کاربردی باشد.

مواد لازم

برای تهیه این کی، مواد اولیه زیر را با اندازه های مشخص آماده کنید تا نسبت ترکیبات و بافت نهای کی متعادل
باشد:

آرد: دو و نیم پیمانه
تخم مرغ: چهار عدد

بین پودر: ی قاشق غذاخوری
شر: سه چهارم پیمانه

وانیل شری: ی قاشق چای خوری
روغن مایع: سه چهارم پیمانه

شیره خرما: نصف پیمانه
آب جوش: نصف پیمانه

طرز تهیه کی شیره خرما

طرز تهیه

کی شیره خرما تنها ی کی ساده نیست؛ ترکیب از طعم، عطر و ارزش غذای است.

مرحله اول: آماده کردن سفیده های تخم مرغ

تخم مرغ ها را بشنید و زرده ها را از سفیده ها جدا کنید. سفیده ها را داخل کاسه ای تمیز و بدون
چرب بریزید. با دور تند همزن شروع به هم زدن کنید. وقت حجم سفیده ها بیشتر شد، نیم از شر را
به تدریج به آن اضافه کنید. هم زدن را تا زمان ادامه دهید که سفیده ها حالت حجیم و نسبتاً سفت پیدا

کنند.
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این مرحله نقش مهم در ایجاد بافت سب و پف مناسب کی دارد. اگر سفیده ها خوب فرم نیرند،
تمیز و خش ین تر شود. بنابراین دقت کنید که کاسه و پره های همزن کاملان است سنمم کی

باشند.

مرحله دوم: آماده کردن زرده تخم مرغ

زرده ها را در ظرف دیری بریزید و وانیل و باق مانده شر را به آن اضافه کنید. مواد را با همزن بزنید
ر باعث مپیدا کند. هم زدن مناسب زرده و ش زرده ها روشن تر شود و ترکیب حالت کرم تا رن

شود مواد در ادامه بهتر با یدیر ترکیب شوند و مایه کی یدست تر شود.

مرحله سوم: ترکیب شیره خرما با مواد مایع

شیره خرما را داخل ظرف مناسب بریزید و آب جوش را به آن اضافه کنید. مواد را هم بزنید تا شیره و
آب کاملا ترکیب شوند و حالت ینواخت تری پیدا کنند. سپس روغن مایع را به این ترکیب اضافه کنید
و هم بزنید تا مخلوط شود. ترکیب شیره خرما و مواد مایع، بخش مهم از طعم و رطوبت کی را ایجاد

م کند.

مرحله چهارم: افزودن آرد به مایه کی

مخلوط آرد و بین پودر را ی باره داخل مواد نریزید؛ آن را در سه مرحله اضافه کنید. برای مخلوط
کردن آرد از لیس استفاده کنید و مواد را با حرکت های آرام ترکیب کنید. هم زدن شدید در این مرحله
م تواند هوای ایجادشده در مواد را کاهش دهد و روی پف کی اثر بذارد. هر بار که آرد تقریباً در

مواد حل شد، مقدار بعدی را اضافه کنید.

مرحله پنجم: اضافه کردن سفیده ها



سفیده های فرم گرفته را نیز در سه مرحله به مایه کی اضافه کنید تا حجم آن حفظ شود. با استفاده از
لیس، مواد را از ی سمت و به شل دوران با یدیر ترکیب کنید. حرکت لیس باید آرام باشد تا
ساختار هوای سفیده ها تا حد امان حفظ شود. این کار را تا زمان ادامه دهید که سفیده در تمام

قسمت های مایه پخش شود.

مرحله ششم: ریختن مایه در قالب

پس از آماده شدن مایه، آن را داخل قالب که از قبل چرب و آردپاش کرده اید بریزید. سطح مایه را با
لیس کم صاف کنید تا ضخامت آن در قسمت های مختلف تقریباً یسان باشد. قالب را در طبقه

مناسب فر که از قبل گرم شده قرار دهید و دما را روی ۱۸۰ درجه نه دارید.

مرحله هفتم: پخت کی شیره خرما

زمان پخت این کی بسته به اندازه و جنس قالب و عملرد فر م تواند متفاوت باشد. کی شیره خرما
معمولا حدود ۴۵ تا ۶۰ دقیقه برای پخت نیاز دارد. برای اطمینان از پخت کامل، م توانید پس از گذشت
فرو کنید. اگر خلال دندان تمیز بیرون آمد، کی در مرکز کی خلال دندان یا سیخ چوب ۴۵ دقیقه، ی

آماده است.

در طول پخت، از باز کردن مرر درب فر خودداری کنید. باز کردن زودهنام درب فر م تواند باعث
توانید آن را با ی گرفت، م زودتر از موعد رن شود. اگر روی سطح کی افت دما و خوابیدن کی

لایه فویل آلومینیوم بپوشانید تا نسوزد.

کردن و خارج کردن کی مرحله هشتم: خن

پس از اتمام پخت، قالب را از فر خارج کنید و اجازه دهید حدود پنج دقیقه در همان حالت باق بماند.
قرار دهید تا جریان هوا به اطراف آن برسد و کاملا را از قالب جدا کنید و روی توری سیم سپس کی
خن شود. اگر کی را در حال که گرم است برش بزنید، ممن است خرد شود یا بافت آن به هم

بریزد.


