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کی وانیل از کی های ساده و پرطرفدار بین الملل است که معمولا به عنوان کی پایه هم
استفاده م شود.

برای تهیه کی وانیل، تخممرغ، شر و وانیل را با همزن برق مخلوط کنید تا کشدار شود. سپس روغن
و شیر را اضافه کنید. آرد و بین پودر را ال کرده و به مواد بیفزایید. مایه کی را با لیس یدست

کرده، در قالب چربشده بریزید و در فر گرمشده به مدت ۴۰ تا ۵۰ دقیقه بپزید.

مواد لازم :

مقدار مواد مواد لازم

۳ عدد تخم مرغ

۲ و نیم لیوان آرد

۱ لیوان شر

۱ لیوان شیر

½ پیمانه روغن مایع

۱ قاشق غذاخوری بین پودر

۱ قاشق مربا خوری وانیل

وانیل طرز تهیه کی

مرحله ۱: آمادهسازی مواد اولیه

را از یخچال خارج م خوشمزه ابتدای کار از ۳۰ دقیقه قبل تمام مواد یخچال وانیل برای تهیه کی
کنیم، سپس در فضای آشپز خانه قرار م دهیم و اجازه م دهیم مواد با دمای محیط به طور کامل

هماهن شوند.
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مرحله ۲: مخلوط کردن تخممرغ، شر و وانیل

در این مرحله تخم مرغ به دمای محیط رسیده را به همراه شر و وانیل درون ی کاسه مناسب اضافه
م کنیم، سپس با دور تند همزن برق به مدت ۵ تا ۷ دقیقه مخلوط م کنیم تا مخلوط تخم مرغ روشن و

کش دار شود.

مرحله ۳: افزودن روغن و شیر به مایه

حالا ابتدا روغن مایع، سپس شیر را به ترتیب به مخلوط تخم مرغ و شر اضافه م کنیم، سپس مجددا با
کاسه مناسب انتخاب م کنیم. در ادامه ی به مدت ۱ دقیقه در حد ترکیب شدن مخلوط م همزن برق

کنیم.

مرحله ۴: ال کردن و افزودن آرد و بین پودر

در این مرحله آرد را به همراه بین پودر درون کاسه م ریزیم و مخلوط م کنیم. در ادامه مخلوط آرد
را درون ال م ریزیم و ۲ مرتبه ال م کنیم، سپس مجددا درون ال م ریزیم و ط ۳ مرحله روی

مخلوط تخم مرغ ال م کنیم.

انتشارات رویای آب

مرحله ۵: یدست کردن مایه کی و گرم کردن فر

حالا مایه کی وانیل را با لیس به صورت دوران و چرخش به ی سمت مخلوط م کنیم تا بافت
دهیم، سپس اجازه م گراد قرار م دست شود. در ادامه فر را روی حرارت ۱۸۰ درجه سانتآن ی

دهیم به طور کامل گرم شود.



مرحله ۶: چرب کردن قالب و ریختن مایه کی

کنیم، سپس کف قالب را با مقداری روغن مایع چرب م قالب مناسب انتخاب م در این مرحله ی
م روی سطح کار مریزیم، سپس قالب را چند بار مح را درون قالب م کنیم. در ادامه مایه کی

کوبیم تا هوای اضاف بین مایه کی از بین برود.

مرحله ۷: قرار دادن قالب در فر و پخت کی

حالا در این مرحله قالب را در طبقه وسط فر قرار م دهیم، سپس اجازه م دهیم کی به مدت ۴۰ تا
را با خلال دندان یا سیخ چوب ۵۰ دقیقه درون فر بماند تا کاملا بپزد. پس از گذشت این زمان کی

تست م کنیم.

مرحله ۸: تست پخت کی با خلال دندان

کنیم، در صورت بریم، سپس خارج م فرو م را درون کی در این مرحله خلال دندان یا سیخ چوب
کاملا پخته است، سپس آن را از فر خارج م نچسبیده بود کی که چیزی به خلال دندان یا سیخ چوب

کنیم.

کردن و تزئین کی مرحله ۹: خن

در نهایت اجازه م دهیم کی در دمای محیط به طور کامل خن شود، سپس از قالب خارج م کنیم و
درون ظرف مورد نظرمان قرار م دهیم. در آخر برای تزئین مقداری پودر قند درون ال م ریزیم،

سپس روی کی ال م کنیم. نوش جان.


