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مقدمه

 ي هانیانسانها در سرزم.  دور مورد توجه مردم قرار داشته استاری بسي دارد و از گذشته هامی در روزگاران قدشهی رهی تغذعلم

 شاخه نی از مهم تریکی هی رو علم تغذنی خود توجه داشته اند و از همهی خورد وخوراك و تغذ به موضوعربازیمختلف جهان از د

 دهیشی و بهداشت اندهی نقاط جهان همواره به موضوع تغذی وکارشناسان در اقصخردمندان.  شودی محسوب می علم پزشکيها

.  را برداشته اندي موثري گام هانهی زمنی در ازی ، نرانی ما، انیاند و حکما و دانشمندان سرزم

 با ترجمه و نگارش آثار سندگانی قرار گرفته است و مترجمان و نومی مورد توجه مردم فههی اصول مهم بهداشت تغذشی سالها پاز

 نی شده اند وهمچنادآوری به ما ی سنتهی و مضرات تغذدی را در ارتباط با فوای مطالب مهمه،ی وتغذي آشپزنهی در زميارزشمند

.  ما قرار داده انداری را در اختی و بهداشتحی صحهی اطلاعات مربوط به تغذنیردتیجد

. ستی نی از حد مواد سرخ کرده بهداشتادهی مصرف زای نان ها هستند وری بهتر از سایلی سبوس دارخي که نان هامی دانی ماکنون

 یمی نامناسب قدي آنها وکنار گذاشتن عادت هايری است، موضوع مهم تر بکارگهی وجه قضکی یی غذاي هاهی توصنیاما دانستن ا

 و ی خواص مواد خوراکنهی دانش خود را در زمدیبا. می و از مواهب آن لذت ببرمی شوکی نزدعتی که به طبمی تلاش کندیبا. است

 که یکتاب. می داشته باشي شادابتری تا زندگمی باشی سالم و بهداشتي و به دنبال غذاهامی دهشی آنها افزاحینحوه مصرف صح

 که یی هاتیسکویب.  کندياری سالم و تندرست ی بدنبه دنی است که شما را در راه رسافتهی می هدف تنظنی با همدی رودارشیپ

.  شده اندی و طراحمی تنظی اصول بهداشتتی با رعای کتاب ارائه شده است همگنیدر ا

 تی کنند و موفقی مقی و تحقتی فعالي و آشپزهی تغذنهیر زم سال است که د50 از شی ها بتیسکوی بنی و طراحان اکارشناسان

 قرار گرفته است و شی مورد آزماي مجهز آشپزي هاشگاهی دستورالعمل ها در آزمانیهمه ا. استدهیآنها در عمل به اثبات رس

قعا خوشمزه و خوش  و سالم بودن وای ها علاوه بر بهداشتتیسکوی بنیا.  تک تک آنها محاسبه شده استي خواص و انرژزانیم

.  توانند آنها را درست کنندی میطعم هستند و همه افراد به آسان

 خود، از طعم و مزه ي تنوع در برنامه آشپزجادی کتاب علاوه بر انی مندرج در اي هاتیسکوی با درست کردن بمیدواری امنیبنابرا

. می شما برداشته باششتری بی و تندرستیراه شاداب اگر چه کوتاه در ی گاممی توانسته باشزی وما ندی لذت ببرزیآنها ن
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ی شکلات- ی بادامتیسکویب

 لازممواد

 گرم 60 / کره

 مانهیا پ)  گرم125/ ( خردشده بادام

 مانهی پ1/2)  گرم110/ ( شکر پودر

 عدد 2/  زده شده ی مرغ کمتخم

 ي قاشق غذاخور2 / ی معمولآرد

 گرم 100/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا1/ ی نباتروغن

تیسکوی بهی روي لازم برامواد

 گرم 60/  شدهزی رکره

 مانهی پ1/3) گرم75/ ( شکرپودر

 مانهی پ1/3) تری لیلی م80/ ( قندشربت

 مانهی پ1/3 1) گرم120/ ( ورق شده بادام

 ي قاشق غذاخور2 / آب

هی تهطرز

 ی آنقدر هم ممی کنی شود،تخم مرغ ها را اضافه مکدستی تا نرم و می زنی میق با همزن بری و شکر را در ظرف کوچککره،بادام

 ی مي متری سانت26× 32 قالب چرب شدهکی و در می کنی مواد مخلوط منیآرد الک شده را با ا.  که فقط مخلوط شوندمیزن

 رونی روشن شود،قالب را از فر بيهوه ا قتیسکوی تا بمی دهی حرارت متوسط قرار مدرجه در فر با قهی دق10 قالب را حدود م،یزیر

 در فر با همان درجه گری دقهی دق10 و مجددا میزی ری آن مي را روتیسکوی بيمخلفات رو.  سرد شودقهی دق5 می گذاریآورده م

 ي هاینی سي آنها را روم،ی بری که گرم است می ها را در حالتیسکویب.  روشن شودي مخلفات قهوه اهی تا رومی دهیقرار م

 تا مینی چی طبقه مشبک فر مي ورومی کنیسپس آنها را درون مخلوط روغن و شکلات فرو م.  تا خنک شوندمینی چیمشبک م

. رندیخنک شوند و خودشان را بگ
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تیسکوی بهی مخلفات روهی تهطرز

آن . جوشد شکر حل شود تا بدون آن که بمی زنی حرارت گذاشته وهم مي رومی کنی مخلوط می مواد لازم را در تابه متوسطهیکل

.  شودظی غلی وبدون هم زدن آرام آرام بجوشد تا کمقهی دق4 به مدت د،سپسی مخلوط جوش آمی گذاریگاه م

ی تمشک- ی بادامتیسکویب

 لازممواد

 گرم 125 / کره

 يخوری قاشق چا1/ موی پوست لرنده

 مانهی پ1/2)  گرم80/ ( قندخاکه

 مانهی پ1)  گرم150 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1/3) تری لیلیم80/ ( تمشک يمربا

تیسکوی بهی روي لازم برامواد

 مانهی پ2)گرم250/ ( خردشدهبادام

 ي قاشق غذاخور2/ پودرشکر

 عدد 2/  زده شدهی مرغ کمتخم

 ي قاشق غذاخور1/2 1/  تمشکشربت

هی تهطرز

 میزی ریآرد الک شده رادر آن م.  شودکدستی تا نرم ومی زنی می باهمزن برقی خاك قند را در ظرف کوچکمووی پوست لکره،رنده

 کاغذ ي را روریخم.  شودکدستی تا نرم و می دهی سطح آغشته به آرد، ورز مي رویمخلوط را به آرام. می کنیو مخلوط م

 به  چنگالکی با م،ی گذاری چرب شده فر مینی ،سپس آ را در سمی کنی مهن مترپیسانت23 مربع کی به شکل ي پزینیریش

 را ینی روشن شود سي قهوه اکهی تا زمانمی دهی آنرا در فر با درجه نسبتا داغ قرار مقهی دق10حدود . می کنی آنرا سوراخ میآرام

 هیبا قاشق مخلفات رو. می کنی آن پخش مي روی هنوز داغ است مربا را به آرامتیسکوی بکهی و در حالمی کنیاز فر خارج م

 1 ي صاف با فاصله های را به صورت خطوطهیسپس رو. میزی ریه سر آن بزرگ ودندانه دار باشد، م که لولیفی را در قتیسکویب
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 تیسکوی بهی تا رومی دهی مجدد در فر با درجه حرارت متوسط قرار مقهی دق10 را به مدت ینیس.میزنی مربا مي متر بر رویسانت

.  تا خنک شودمی گذاری فر مینی ودرون همان سمیه دی هنوز گرم است آنرا برش متیسکوی بکهیزمان.  برشته شودیکم

تیسکوی بهی روهی تهطرز

. می کنی وخوب مخلوط ممیزی ری می را در ظرفهی روهی مواد جهت تههیکل

ی بادامتیسکویب

تیسکوی عدد ب25 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ3/4) گرم110 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1/4) گرم30/ ( خردشده بادام

 مانهی پ1/4) گرم55/ ( شکرپودر

 گرم 60 / زشدهی رکره

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 يخوری قاشق چا2/  آلبالو شربت

 مانهی پ1/4) گرم35/ ( بوداده خردشده بادام

 آلبالوکرم

 مانهی پ1)  گرم160/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا2/  آلبالو شربت

 يخوری قاشق چا2/ یبی داغ بطور تقرآب

هی تهرزط

زرده تخم مرغ و . می دهی مخلوط کرده وکره را درون آن مالش می الک شده را با بادام خرد شده و شکر در ظرف متوسطآرد

 تا می دهی آغشته به آرد، آنقدر ورز می سطحي بر روی را به آرامریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنیشربت آلبالو را آنقدر م

 به ي پزینیری شي کاغذهاي را بر روریخم. می گذاری مخچالی در قهی دق30 و به مدت می پوشانیم آنرا ي شود، سپس روکدستی

 متر از هم در ی سانت3 آنها را به فاصله می زنی برش مي متری سانت6 گرد ي را با قالبهاری خمم،ی کنی متر پهن میلی م3ضخامت 
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 ی ها کمتیسکوی که بی تا زمانقه،ی دق10 به مدت طارت متوس را در فر با درجه حرینیس. می دهی چرب شده فر قرار مینیس

 ها کرم آلبالو و بادام خردشده تیسکوی بيبر رو.  تا خنک شوندمینی چی طبقه مشبک فر مي آنها را رومی دهیبرشته شوند قرار م

. می پاشیم

 کرم آلبالوهی تهطرز

 ی سفتری تا خممی زنی هم مم،یزی ریآب لازم را در آن ظرف م شربت آلبالو و می کنی الک مي قند را در ظرف کوچک نسوزخاکه

.  تا کرم مانند شودمی زنی ظرف آب داغ آنقدر هم مکی ي را بر روریخم. دیبدست آ

ی بادامتیسکوی بگری دنوع

.  استي کره اای ساده کی کتیسکوی بنی لازم اکی خرده کي براکی کنی ترمناسب

 گرم 40 / کره

 يق غذاخور قاش2/  شکر پودر

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 مانهی پ2/3)  گرم100 / (ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور1/  مخمردار آرد

 گرم 200/  آب شده اهی سشکلات

 ي قاشق غذاخور2 / ی نباتروغن

 وسطهی لامواد

 عدد 2)/  جدا شوددهیزرده و سف( مرغتخم

 مانهی پ1/4) گرم55 / (پودرشکر

 ياخور قاشق غذ1 / مویآبل

 ي قاشق غذاخور1 / عسل

 گرم 60/  آب شده کره
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 مانهی پ3/4) گرم90/ ( خرد شده بادام

 مانهی پ1)  گرم100/ ( ساده کی کخرده

تیسکوی بهی روي لازم برامواد

 گرم 125/  شده زی رکره

 مانهی پ½)  گرم110/ ( شکر پودر

 ي قاشق غذاخور2 / خامه

 مانهی پ½ و کی)  گرم120/ ( ورق شده بادام

 مانهی پ1/3) گرم55/ ( درشت خردشده یی پلوکشمش

 ي قاشق غذاخور2/  شکرپوش درشت خردشده لاسیگ

 دو نوبت در ی الک شده را طيآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی شکر و زرده تخم مرغ را درظرف کوچککره،

 وسط هی ومواد لامیزی ری مي متری سانت2919 شکللی تابه مستطکیا در مخلوط ر. می کنی و مخلوط ممیزی ری مخلوط منیا

.  روشن شودي سفت و قهوه اهی تا مامی دهی در فر با درجه حرارت متوسط قرار مقهی دق20تابه را به مدت . میزی ری آن ميرا رو

 خودش را هیگذاشته تا مخلفات رو خچالیآنرا در .  خنک شودمی گذاری مم،یزی ری را متیسکوی بهی آن مخلفات رويسپس رو

 سپس آنها را م،ی کنی روغن وشکلات فرو مط را در مخلولی و چهارضلع مستطتیسکوی بيانتها. می دهی سپس آنرا برش مرد،یبگ

. ردی تا شکلات خودش را بگمینی چی مشبک مینیدر س

تیسکوی وسط بهی مواد لاهیته

 و عسل مویآبل.  و کرم مانند شودظی تا کاملا غلمی زنی می با همزن برقمیزیر ی می تخم مرغ و شکر را در ظرف کوچکي هازرده

 تخم مرغ را در ي هادهیسف. می زنی و هم ممی کنی اضافه مزی خرد شده را نکیکره، بادام و ک. می زنی مجددا مم،ی کنیرا اضافه م

. می کنی می قاطی مرغ را با مخلوط بادام تخمي هادهی موقع سفنیدر ا.  تا پف کنندمیزن ی می با همزن برقيگریظرف د

تیسکوی بهی روهیته

 تا بدون آنکه بجوشد شکر حل می زنی و هم ممی گذاری حرارت مي تابه را روم،ی کنی تابه متوسط مخلوط مکی و شکر را در کره

 سرخ شود، گهگاه آن را ی کم حرارت بماند تاي روقهی دق5 مخلوط بجوشد و بدون گذاردن درب تابه حدود می گذاریشود، آنگاه م

. می کنی و مخلوط ممیزیری مواد را در آن مهی خامه و بقم،ی داری حرارت برميظرف را از رو. می زنیهم م
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 زردآلو و بادامتیسکویب

 گرم 90 / کره

 مانهی پ1/4) گرم55 / (شکر

 مانهی پ1)  گرم160/ ( سبوس دار آرد

 يخوری قاشق چا2 / یبی بطور تقرآب

 مانهی پ1/2) گرم40/ ( ورقه شده ادامب

 وسطهی لاي لازم برامواد

 مانهی پ1) گرم150) / ( خشک شدهيزردآلو( زردآلوبرگه

 مانهی پ1/2)تری لیلی م125 / (آب

تیسکوی بهی روهی تهي لازم برامواد

 عدد 2/  تخم مرغ دهیسف

 مانهی پ2/3) گرم150/ ( خام شکر

 یآرد الک شده و آب را به آن اضافه م.  شوندکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف کوچککره

. می کنی و صاف ممیزی ری مي متری سانت19x 26 لی تابه مستطکی را در ریخم. دی بدست آی سفتری تا خممیزنی هم ممیکن

 و هی وسط و بعد مخلفات روهی لاهی آورده و مارونی بسپس. می گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق15ظرف را به مدت 

.  برشته شودیکم تامیدهیهمان درجه در فر قرار م باگری دقهی دق20مجددا آن را به مدت . میزیری آن ميرو ورقه شده رايبادام ها

 مواد وسطهیته

 بعد رندی و زردآلوها نرم شوند و آب را به خود بگ تا آرام آرام بپزدمی گذاری و درب آنرا ممیزی ری می زردآلو و آب را در ظرفبرگه

. می آوری به شکل پوره در می دستای یآنها را به همزن برق

  هی روهیته

 با سرعت قهی دق5 و به مدت می کنی شکر را اضافه مجیبتدر.  تا پف کندمی زنی آنقدر می تخم مرغ را با همزن برقي هادهیسف

.  حل شوددیشکر نبا. می زنی مادیز
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 زردآلوتیسکویب

تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

. استفاده کرد) شودی آرد بادام و شکر درست مری که با خمینیریش( پن ي مارزای بادام ری توان از خمی دستور العمل منی ادر

گرم 100/  بادام ریخم

 گرم 90 / کره

 يخوری قاشق چا2 / موی پوست لرنده

 مانهی پ1/4)م گر55/ ( شکر پودر

 مانهی پ1) گرم150 / (ی معمولآرد

 عدد 1) /  جدا شوددهیزرده و سف( مرغ تخم

 يخوری قاشق چا1 / آب

 مانهی پ1/2) گرم40/ ( ورقه شده بادام

 مانهی پ1/2)تری لیلی م125/ ( گرم، آبکش شده ي زردآلويمربا

 تا خوب مخلوط می زنی می و با همزن برقمیزی ری می ظرف کوچک شکر و زرده تخم مرغ را درمو،ی کره،رنده پوست لربادام،یخم

 تا نرم و می دهی که آغشته به آرد است ورز می سطحي را بر روریخم. می کنیسپس آرد الک شده را در آن مخلوط م. شوند

 5 با قالب ره،یاسپس آنرا به صورت د. می کنی متر پهن میلی م5 به ضخامت يپز ینیری کاغذ شي را بر روریخم.  شودکدستی

 تخم مرغ و آب را دهیسف. می دهی چرب شده فر قرار مینی متر از هم در سی سانت3 و به فاصله می زنی برش مي متریسانت

 ی آن مي ورقه شده را روي هاام سپس بادم،ی مالی شده مدهی بريرهای خمي مخلوط رونی و با قلم مو از امی کنیمخلوط م

 رونیسپس از فر ب.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق12 را حدود ینیس. میپاش

 ا ها رتیسکویب. می دهی آن را در فر با همان درجه قرار مگری دقهی دق5 و دوباره به مدت می مالی آن مي زردآلو را رويآورده، مربا

.  تا خنک شوندمی دهی طبقه مشبک فر قرار مي آورده رورونیب

ینی زردآلو با بادام زمتیسکویب

موادلازم

 مانهی پ3/4) گرم110 / (یآردمعمول
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١٠

 مانهی پ1/4) گرم35/ ( مخمردار آرد

 يخوری قاشق چا1 / پودرشکر

 گرم 90 / کره

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 مانهی پ1/3) تری لیلی م80/ ( زردآلو يمربا

تیسکوی بهی روي لازم برامواد

 عدد 1 / تخم مرغ دهیسف

 مانهی پ1/3) گرم75/ ( شکر پودر

 يخوری قاشق چا2 / کاکائو

 مانهی پ1/3)  گرم30 / (لی نارگپودر

 مانهی پ¼ 1) گرم185/ ( نمک ی بوداده بینی زمبادام

 ی م خوبمی کنی زرده تخم مرغ را هم اضافه مم،ی کنی و کره را اضافه ممیزی ری می الک شده و شکر را در ظرف متوسطيآردها

 متر که از قبل چرب شده، پهن و ی سانت29x 19 شکل به ابعاد لی تابه مستطکی را در ریخم. دی بدست آی سفتری تا خممیزن

 ی آن مي روی سپس مربا را به آراممی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق10ظرف را به مدت . می کنی آن را صاف ميرو

سپس . ردی تا خودش را بگمی گذاری در فر مقهی دق20مجددا به مدت . می کنی آن پخش مي را روهی و بعد هم مخلفات رومیزیر

.  ها خنک شوندتیسکوی تا بمی گذاری و ممی کنیظرف را از فر خارج م

هی روهیته

. می کنی و خوب مخلوط ممیزی ری می مواد را در ظرفهیکل

 سبوس دارتیسکویب

   لازممواد

 مانهی پ2) گرم120) / (دهخردنش (امدهی گندم عمل نسبوس

 مانهی پ1)  گرم160/ ( سبوس دار آرد
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 ي قاشق غذاخور2/  خام شکر

 گرم 125/  شده زی رکره

 عدد 2) /  زده شدهیکم( مرغ تخم

 اولمرحله

 ی م و تخم مرغ ها را اضافهمی غلتانی و سپس کره را در آن ممیزی ری می گندم، آرد الک شده و شکر را در ظرف متوسطسبوس

. دی بدست آی نرمری تاخممی کنی و آنقدر مخلوط ممیکن

 دوممرحله

. می کنیآن را دو قسمت م.  شودکدستی تا می دهی آغشته به آرد آنقدر ورز می سطحي بر روی را به آرامریخم

 سوممرحله

. می کنی که از قبل چرب شده پهن و صاف مي متریسانت3226 تابه کی قسمت را در هر

هارم چمرحله

 در قهی دق15تابه را حدود . می کنی مجادی در هر مربع ایی با چنگال سوراخهام،ی کنی ممی تقسکسانی ي را به شکل مربع هاریخم

. می بری شده به شکل مربع مي علامتگذاريسپس آن را از قسمتها.  برشته شودی تا کممی دهیفر با درجه حرارت متوسط قرار م

.  تا خنک شوندمینی چی فر ممشبک و يز طبقه فلي ها را روتیسکویب

 سبوس داري کره اتیسکویب

  موادلازم

 مانهی پ1/2) گرم80/ ( دار آردسبوس

 يخوری قاشق چا2/  پودر نگیکیب

 يخوری قاشق چا1 / شکرخام

 مانهی پ½)  گرم30 / (امدهی گندم عمل نسبوس

 گرم 60/  شده زی رکره
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 ي قاشق غذاخور2 / آب

 ي قاشق غذاخور½ 1 / ی اضافامدهی ن گندم عملسبوس

 و کره را می زنی به هم مختهی شکر و سبوس گندم را هم داخل آن رمیزی ری می پودر را در ظرف متوسطنگیکی الک شده و بآرد

 یام را به آرریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی کنی ومخلوط ممی کنیآب به مقدار لازم را به آن اضافه م. می غلتانیداخل آن م

 2 به ضخامت ي پزینیری شي کاغذهاي را بر روریخم.  شودکدستی تا نرم ومی دهی مز آغشته به آرد، آنقدر وریدر سطح

 ی سانت3 چرب شده فر به فاصله ینیسپس آنها را در س. می آوری درمي متری سانت5 ي هارهی و با قالب دامی کنی پهن ممتریلیم

 برشته ی ها کمتیسکوی که بی تا زمانای قهی دق12 و به مدت می پاشی آن مي را رویاف سبوس گندم اضم،ی دهیمتر از هم قرارم

  . تا خنک شوندمی گذاری مینی سپس همان طور در سمی گذاریشوند در فر با درجه حرارت متوسط م

 ژامبون دارتیسکویب

  تیسکوی عدد ب40 حدود هی تهي لازم برامواد

عدد 2): ه شدزیکاملا ر( نازك ژامبون ي هاورقه

گرم 60 : کره

 عدد 1:  تخم مرغزرده

 مانهی دوم پکی)  گرم60: ( چدار رنده شده ریپن

 مانهیدو سوم پ) گرم100: (ی معمولآرد

 مانهی دوم پکی)  گرم60: (ی چدار رنده شده اضافریپن

 کاغذ يسپس آنها را رو. برشته شود تا خوب بپزد ومی گذاری حرارت مي روم،یزی ری را درتابه مزشدهی نازك ژامبون ري هاورقه

 وبا همزن میزی ری می وآرد الک شده را در ظرف کوچکریکره، زرده تخم مرغ، پن. تا خنک شودمی گذاری مم،یزی ریخشک کن م

 را ریخم.  شودکدستی تا نرم ومی دهی که آغشته به آرد است ورز می سطحي آنرا روس تا خوب مخلوط شوند، سپمی زنی میبرق

 ی سانت4 وبه فاصله می بری را مری مترخمی سانت4 شکل ي ارهیباقالب دا. می کنی متر باز میلی م3ان سطح به ضخامت  هميرو

 ی ودرفر با همان درجه متوسط قرار ممی پاشی آنها مي و ژامبون را روی اضافریپن. مینی چی چرب شده فر مینیمتر ازهم درس

.  شود خنکمی گذاریسپس م. برشته شوندی تا کممیده

ینی با سس بادام زمری پنتیسکویب

تیسکوی ب35 حدود هی تهي لازم برامواد
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 مانهی پ1) گرم125/ ( چداررنده شده ریپن

 گرم 125 / کره

 مانهی پ1) گرم150 / (ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور1 / ي ساتاسس

 مانهی پ1/4) گرم20 / (لی نارگپودر

 ییگلوله ها.  تا خوب مخلوط شوندمی زنی می و با همزن برقمیزی ری میا در ظرف کوچک ري کره، آردالک شده و سس ساتار،یپن

 متر از هم در ی سانت4گلوله ها را به فاصله .می غلتانی ملی و در پودر نارگمی کنی درست ميخوریاز مخلوط به اندازه قاشق چا

 را با درجه حرارت متوسط ینی سقهی دق12 مدت  و بهمی کنی آن را صاف ميک چنگال روی با م،ینی چی چرب شده فر مینیس

.  تا خنک شوندمی گذاریسپس م.  برشته شوندی ها کمتیسکوی تا بمی دهیدر فر قرار م

 داري کاریچی پچی پتیسکویب

  تیسکوی عدد ب75 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 250 / ینی زمبی سپسیچ

 عدد 3/  آماده ي ورقه اینیری شریخم

 گرم 150 /  آب شدهکره

 يخوری قاشق چا2 / ي کارپودر

 را مخلوط کرده و يکره و پودر کار. می زنی برش مي متری سانت1 ي را به صورت نوارهاریخم. می کنی خرد می را به خوبپسیچ

 یم) ده خردشپسیچ (پسی شکل را در پودر چي نوارریسپس هر خم. می مالی مخلوط منی نوارها را از انیبا قلم مو هر دو طرف ا

 ی آنها مي را روپسی چهیبق. می دهی چرب شده فر قرار مینی متر از هم در سی سانت3 فاصله به و میچانی پینوارها را بهم م. میزن

.  خنک شوندمی گذاریسپس م.  برشته شوندی ها کمتیسکوی بای می گذاری در فر کاملا داغ مقهی دق10 را حدود ینی سمیپاش

یچی مارپری پنتیسکویب

 عدد28 حدود هی تهي لازم براوادم

 عدد 4/  آماده ي ورقه اینیری شریخم

 عدد 1/  زده شده ی تخم مرغ کمدهیسف
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 مانهی پ½ 1)  گرم185/ ( رنده شده رچداریپن

 مانهی پ1)  گرم80/ (رنده شده )یرماکارانیپن( پارمزان ریپن

   يخوری قاشق چا3) / کایپاپر (نیری شفلفل

   اولمرحله

. می مالی آنها مي تخم مرغ را رودی و با قلم مو سفمی بری مي متری سانت2 ي را به صورت نوارهاینیری شيرهایخم ابتدا

   دوممرحله

 ینی متر ازهم در سی سانت3 و به فاصله می آوری صورت در منی نوارها را به اهی کلم،یچی پی را دوتا دو تا به هم مری خمينوارها

. می دهیچرب شده فر قرار م

   سوممرحله

 15 را به مدت ینی سم،ی کنی ها الک مری پني سپس فلفل را رومی پاشی آنها مي و با الک رومی کنی را با هم مخلوط مرهایپن

.  خنک شوندمی گذاری مینیهمان طور در درون س.  برشته شوندی ها کمتیسکوی تا بمی دهی در فر کاملا داغ قرار مقهیدق

 چدارری پنتیسکویب

  تیسکوی عدد ب70 حدود هی تهيزم برا لامواد

 مانهی پ1)  گرم150 / (ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور2/  مخمردار آرد

 يخوری قاشق چا¼/  قرمز فلفل

 گرم 125/  شده زی رکره

 ي قاشق غذاخور2/  پارمزان رنده شده ریپن

 مانهی پ1)  گرم125/ ( چدار رنده شده ریپن

) بایتقر(ي قاشق غذاخور1 / آب
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 ی هم ممیزی ری و آب لازم را در آن مرهایپن. می دهی و کره را در آن مالش ممی کنی ظرف متوسط الک مکی را در موادخشک

 را به شکل ریخم.  شودکدستی تا نرم و می دهی سطح آغشته به آرد ورز مي روی را به آرامریخم. دی بدست آی نرمری تا خممیزن

. می گذاری مخچالی ساعت در کی م،یچی پیم) لیفو (یومینی و محکم در کاغذ آلوممی آوری در مي متری سانت38 سی سوسکی

 ی متر از هم می سانت3 چرب شده فر به فاصله ینی و در سمی بری ممتریلی م5 به ضخامت یی را به صورت حلقه هاریسپس خم

 ی فر با درجه حرارت متوسط مدرون  روشن شوند،ي ها قهوه اتیسکوی که بی تا زمانای قهی دق20 را به مدت ینیس. مینیچ

.  تا خنک شوندمی گذاریسپس م. میگذار

ي هندي کارتیسکویب

  تیسکوی عدد ب40 هی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 گرم 60 / ي ارخامهیپن

 مانهی پ1)  گرم150/ ( مخمردار آرد

 يخوری قاشق چا1 / ي کارپودر

 )به مقدارکم( نوك انگشتکی/  قرمز فلفل

 ي قاشق غذاخور2 بایتقر / ریش

 مانهی پ½ گرم 60/  رنده شده رچداریپن

.  تا کاملا مخلوط شوندمی زنی می و با همزن برقمیزی ری می و فلفل را در ظرف کوچکي آرد الک شده، پودر کار،ي ارخامهیکره،پن

 تا نرم و می دهیآغشته به آرد ورز م ی سطحي را روریسپس خم. دی بدست آی سفتری تا خممیزی ری مخلوط منی را دراریش

 ها را تیسکویب. می بری آن را مي متری سانت5 شکل ي ارهی و با قالب دامی کنی باز ممتریلی م2 را به ضخامت ریخم.  شودکدستی

 یم ها تیسکوی بي اضافه را روری از شی با قلم مو مقدار کمم،ینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت3به فاصله 

 ي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق15 را حدود ینیس. می پاشی مری آن پني و رومیمال

.  تا خنک شوندمی گذاری فر مینیدرون همان س. روشن شوند

يری ترد پنتیسکویب

تیسکوی عدد ب45 هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

www.ParsBook.orgwww.ParsBook.org

https://telegram.me/karnil
www.karnil.com


١٦

 مانهی پ3/4) گرم90/ ( شده رچداررندهیپن

) به مقدار کم( نوك انگشتکی/  قرمز فلفل

 مانهی پ1) گرم150/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ1)  گرم80/ ( فلکس خردشده کورن

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 یبه مقدار کاف / ریش

 یسپس آرد الک شده را در آن م.  شودتکدسی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و فلفل را در ظرف کوچکری پنکره،

 و به میداری برميخوری به اندازه قاشق چاییاز مخلوط گلوله ها. می کنی کورن فلکس و تخم مرغ راهم اضافه و مخلوط مم،یزیر

مو  را با قلم ری شمی کنی چنگال صاف مکی را با ری خميگلوله ها. مینی چی چرب شده فر مینی متر ازهم در سی سانت3فاصله 

سپس .  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری متوسط مي در فر با دماقهی دق15 فر را حدود ینیس. می مالی آن ميرو

.  تا خنک شوندمی گذاریم

لاسی بادام و گتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 90 / کره

 يخوری قاشق چا1 / موی پوست لرنده

 مانهی پ1/3) گرم75(/  شکر پودر

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 مانهی پ1) گرم150 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1/3) گرم55/ ( پوست گرفته بادام

 مانهی پ1/3) گرم70/( شکرپوش لاسیگ

 گرم 250/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا2 / ی نباتروغن
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آرد الک .  شوندکدستی تا می زنی می و با همزن برقمیزی ری میوچک شکر و زرده تخم مرغ را در ظرف کمو،ی رنده پوست لکره،

 لوله کی را به شکل ری و خممی کنی را آغشته به آرد ممانی سپس دستهامی زنی هم مم،ی کنی ها را اضافه ملاسیشده، بادام و گ

سپس آنرا به .  تا سفت شودمیار گذی مخچالی ساعت در 1 و به مدت میچی پی ملی آن را در فوم،ی آوری در مي متری سانت204

 ي پزینیری فر کاغذ شینیدر س).  برش آن استفاده کردي براي اره اي توان از چاقویم (می کنی ممی تقسي متریلی م5قطعات 

 در فر با درجه قهی دق15 را حدود ینیس. مینی چی متر ازهم می سانت3 کاغذ به فاصله ي را روتیسکوی و قطعات بمی کشیم

 در مهی را تا نتیسکویسپس هر ب.  تا خنک شوندمی گذاری برشته شوند، می ها کمتیسکوی تا بمی دهیسط قرار محرارت متو

. رندی تا خودشان را بگمینی چی مشبک فر مي طبقه هاي و بعد رومی کنیمخلوط روغن و شکلات فرو م

لاسی با گی فندقتیسکویب

  تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 يخوری قاشق چا1 / لیوان

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکر پودر

 عدد 1/  مرغ تخم

 مانهی پ1)  گرم150/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ¼ 1) گرم185/ (خردشده )اپستهی بادام ای (فندق

 عدد 15/  نصف شده شکرپوش لاسیگ

آرد الک شده را هم در آن .  شوندکدستی تا نرم و می زنی میق و با همزن برمیزی ری می شکر و تخم مرغ را در ظرفل،ی وانکره،

 تا می غلتانی آنها را درون فندق مم،ی داری بر ميخوری قاشق چاکی از مخلوط به اندازه ییگلوله ها. می کنی و مخلوط ممیزی ریم

 هر ي رومینی چی متر از هم میانت س4 چرب شده فر به فاصله ینیگلوله ها را در س.  را بپوشاندری خميفندق همه طرف گلوله ها

 ها تیسکوی تا بمی دهی در فر با درجه حرارت متوسط قرار مقهی دق15 فر را حدود ینیس. می گذاری ملاسی نصفه گکیکدام را 

.  تا خنک شوندمی گذاری فر مک مشبي طبقه هايسپس آنها را در آورده رو.  روشن شونديقهوه ا

ی و قلبی عروسکي هاتیسکویب

  تیسکوی عدد ب20 حدود هی تهي لازم برادموا

 گرم 60 / کره
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١٨

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 مانهی پ¼)  گرم40/ ( قند خاکه

 عدد 1) / جدا شوددهیزرده و سف( مرغ تخم

 مانهی پ½)  گرم75 / (ی معمولآرد

 مانهی پ½)  گرم75 / (آردمخمردار

 يخوری قاشق چا2 بایتقر / ریش

 لازم زانیبه م/  و متنوع ینگ ري نبات و نقلهاآب

 يآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و خاکه قند و زرده تخم مرغ را در ظرف کوچکلی وانکره،

 آغشته به ی سطحي را بر روریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی و خوب ممیزی ری مخلوط منی لازم را در اریالک شده و ش

 3 را به ضخامت ریخم. می گذاری مخچالی در قهی دق20 و به مدت می پوشانی را مریخم ي شود، روکدستی تا می دهیرز مآرد و

 متر ی سانت3 و به فاصله می زنی برش مي متری سانت6 شکل ي ارهیبا قالب دا. می کنی باز مي پزینیری کاغذ شي متر بر رویلیم

 نی انکهی اي برام،ی کنی منیی رنگارنگ تزنیری شمواد ولیا را با آب نبات، نقل و آج آنهمینی چی چرب شده فر مینیاز هم در س

 12 را در فر به مدت ینیس. می کنی منیی و سپس تزمی مالی تخم مرغ مدهی ها را ابتدا سفتیسکوی بي بچسبد روریمواد به خم

.  تا خنک شوندمیار گذی سپس ممیدهی متوسط قرار م برشته شوند، در فر با درجه حرارتی ها کمتیسکوی که بی تا زمانای قهیدق

  ی قلبي هاتیسکویب

 استفاده شده 72 صفحه ی عسلتیسکویهمان طور که در ب( شوند نیی شوند و با خامه تزدهی که به شکل قلب بریی هاتیسکویب

 روز عشاق ای ي نامزدیهمان مانند روز مادر می مراسمي ها براتیسکوی بنیا.  باشدی دستورالعمل منی اکینوع رمانت) است

. مناسب است) نیوالنت(

 بزرگتیسکویب

تیسکوی عدد ب6 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 يخوری قاشق چا1/  پوست پرتقال رنده

 مانهی پ1/3)  گرم75 / (شکر
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١٩

 مانهی پ2/3) گرم100/ ( سبوسدار مخمردار آرد

 مانهی پ1/2) گرم75/ ( نمک بوداده، خردشده ی بینی زمبادام

 مانهی پ1/3) گرم55 / (یی پلوکشمش

 ي قاشق غذاخور2/  پرتقال آب

 مانهی پ1/3) گرم30 / (لیپودرنارگ

 مانهی پ1/3)  گرم30/ ( دوسر خردشده جو

شده و آرد الک .  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و رنده پوست پرتقال را در ظرف کوچککره،

 و می کنی هر قسمت را گرد و گلوله مانند مم،ی کنی قسمت م6مخلوط را . می زنی و هم ممیزی ری مواد را در داخل مخلوط مریسا

 و گلوله ها را کاملا صاف می کنی دستمان را آغشته به آرد مم،ینی چی متر از هم میانت س10 چرب شده فر به فاصله ینیدر س

 می گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق20 را حدود ینیس.  درست شودي متری سانت10ا  حدودرهی داکی تا می کنیم

.  خنک شوندمی گذاری برشته شوند، سپس می ها کمتیسکویتا ب

 کودکاني متنوع مرنگ مخصوص جشنهااشکال

   عدد مرنگ36 حدود هی تهي لازم برامواد

 عدد 4/  تخم مرغ دهیسف

 مانهی پ1 ) گرم220/ ( شکر پودر

به مقدار لازم /  خلال شده بادام

 ی خوراکي و انواع مغزهای رنگي نبات، نقل هاآب

 اولمرحله

 ی همچنان هم مم،ی کنی شکر را اضافه مجیبتدر.  تا پف کندمی زنی می با همزن برقی تخم مرغ را در ظرف کوچکي هادهیسف

 ي پزینیری کاغذ شکی. میزی ری که لوله سر آن متوسط باشد، میفیر ق از مخلوط مرنگ را با قاشق د1/3.  تا شکر حل شودمیزن

. میزی ری متر از هم می سانت3 و به فاصله یغی به شکل جوجه تفی مرنگ را با قم،ی کشی فر مینیداخل س
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٢٠

   دوممرحله

سپس آن را به شکل حلزون . میزی ری متر است، می سانت1/5 بزرگ که قطر لوله سر آن فی قکی را در ماندهی از مرنگ باقیمین

 کی مخلوط مرنگ را در ماندهیباق. می زنی متر از هم می سانت3 شده است به فاصله دهی پوشي پزینیری که با کاغذ شینیدر س

. می زنی متر از هم می سانت3 متر باشد، به فاصله ی سانت1 بزرگ که سر لوله آن فیق

   سوممرحله

 تا مرنگ می گذاری کم میلی در فر با درجه خقهی دق45 را حدود ینیس. می کنی منیی تزیرنگ ي ها را با بادام و آب نبات هامرنگ

.  تا خنک شوندمی گذاریسپس م. ها خشک و ترد شوند

  ی آدمکیلی زنجبنان

 ای دیر فروشند بخی مي که لوازم آشپزیی ها را از مغازه هاتیسکوئی بنی آماده اي الگوهادی توانی مت،یسکوئی بنی اهی تهيبرا

 و نیی تزيبرا. دی راهنما استفاده کني و به عنوان الگودی ببرد،ی آنها را بکشی مقوا طرح کلي عکسها بر رونی با استفاده از همنکهیا

 خوب استفاده ی نقاشياز قلم موها. دی به دلخواه استفاده کن،ی رنگي هارخشکی شای ی عسلری از شدی توانیرنگ کردن آدمکها، م

. ان بهتر شود تا کارتدیکن

 گرم 125 / کره

 مانهی پ1/2) گرم100 / (ي قهوه اشکر

عدد 1/ تخم مرغزرده

 مانهی پ½ 2) گرم375 / (ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور1 / نیری شجوش

 ي قاشق غذاخور3 / لیزنجب

 مانهی پ½) تری لیلی م125 / (یی طلاشربت

: نیی تزکرم

 عدد 1/  تخم مرغ دهیسف

 مانهی پ½ 1)  گرم240/ ( قند خاکه

 ی خوراکيرنگها
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٢١

  نیی کرم تزهیته

 می کنی خاکه قند الک شده را به آن اضافه مجی تا پف کند، بتدرمی زنی می با همزن برقی تخم مرغ را در ظرف کوچکدهیسف

 می کنیرا رنگ مسپس به رنگ دلخواه آن . میزی برفی آنرا در قمی و بتواندی بدست آظی سفت و غلی تا مخلوطمی زنیهمچنان م

.  تا خشک نشودمی پوشانیم نم دار ي را با پارچه انیی کرم تزنیا

   اولمرحله

 هیآرد الک شده و بق.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و زرده تخم مرغ را در ظرف کوچککره،

 ی سطحي را بر روریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی کنی خوب مخلوط مم،ی کنی را هم اضافه مییمواد خشک و شربت طلا

. می کنی پهن مي پزینیری شي کاغذهاي رومتریلی م3 را به ضخامت ریخم.  شودکدستی تا می دهیآغشته به آرد ورز م

   دوممرحله

. می بری دلخواه مي را به شکل آدمکهاریخم

   سوممرحله

 را در فر با درجه متوسط ینی سقهی دق10 و به مدت مینی چیرب شده فر م چینی متر از هم، در سی سانت3 را به فاصله آدمکها

کرم آماده شده را با قاشق در .  تا خنک شودمی گذاری آورده، مرونی را بینیس.  برشته شوندی ها کمتیسکوی تا بمی دهیقرار م

. می کنیم نیی تزمی آنگونه که دوست دارم،یزی ری که لوله سر آن کوچک و ساده است می بزرگفیق

ی مغزدار شکلاتتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 ي قاشق غذاخور1/  شکر پودر

عدد 1/ تخم مرغزرده

 مانهی پ3/4) گرم110 / (ی معمولآرد

 ياقاشق غذاخور / کاکائو

 ياشق غذاخور ق2) /  نمک و بوداده، خردشدهیب(ینی زمبادام
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٢٢

 ي قاشق غذاخور2 / لی نارگپودر

 گرم 60/  آب شده اهی سشکلات

  هی مخلفات روي لازم برامواد

 عدد 2/  مرغ تخم

 مانهی پ1)گرم200 / (ي اشکرقهوه

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ1/2) گرم75/ ( نمک بوداده، خردشده ی بینی زمبادام

 مانهی پ1 )گرم90 / (لیپودرنارگ

 يخوری قاشق چا1 / لیوان

آرد الک شده و . شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و زرده تخم مرغ را در ظرف کوچکل،ی وانکره،

  که قبلا چرب شده است پهني متری سانت2919 شکللی تابه مستطکیمخلوط را در . می کنیکاکائو را به آن اضافه و مخلوط م

 30 و تابه را به مدت می پاشی آن مي را رولی و پودر نارگینی سپس مخلوط بادام زممیزیر ی آن مي را روهیمخلفات رو. می کنیم

 آنرا به قطعات ،ي کارد اره اکیبا استفاده از .  برشته شودی کمتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهیدق

. میزی ری آن مي روکی را بصورت خطوط بارشکلات آب شده. می بریدلخواه م

  هی مخلفات روهیته

 تا می زنی و همچنان ممی کنی اضافه مجی شود، شکر را به تدرظی تا غلمی زنی می با همزن برقی مرغ ها را در ظرف کوچکتخم

. می کنی و مخلوط ممیزی ری را در آن ملی و وانلی پودر نارگ،ینیآرد الک شده، بادام زم. مخلوط شوند

 گندم با شکلاتتیسکویب

تیسکوی عدد ب35 جدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 90 / کره

 مانهی پ1/2)گرم100 / (ي اشکرقهوه

 عدد 1/  زده شدهی مرغ کمتخم
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٢٣

 مانهی پ1/4)گرم20 / (لی نارگپودر

 مانهی پ1/4) گرم25/ ( گندم جوانه

 مانهی پ3/4) گرم120/ ( دار آردسبوس

 مانهی پ1/2) گرم75 / (دیف مخمردار سآرد

 گرم 150/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا½ 1 / عی مای نباتروغن

 تا خوب مخلوط می زنیتخم مرغ ها را اضافه کرده، م.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی شکر را در ظرف کوچککره،

 از مخلوط به ییگلوله ها. می کنیم به مخلوط اضافه و کاملا مخلوط م الک شده را هي و جوانه گندم و آردهالیپودر نارگ. شوند

 ی با چنگال گلوله ها را پهن مم،ینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت3 و به فاصله میداری برميخوریاندازه قاشق چا

 برشته ی ها کمتیسکوی تا بمی گذاری در فر متوسط مقهی دق12 را به مدت ینیس. فتدی آنها بي که نقش چنگال روي طورم،یکن

 ی طبقه مشبک فر مي روم،ی زنی روغن و شکلات ممخلوط در مهی را تا نتیسکویسپس هر ب.  تا خنک شوندمی گذاریم. شوند

. رندی تا خودشان را بگمینیچ

لی با نارگی شکلاتتیسکویب

  موادلازم

 گرم 125/  آب شده کره

 مانهی پ1/2)گرم100 / (ي قهوه اشکر

 مانهیپ1) گرم90 / (لی نارگپودر

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مانهی پ1/2) گرم75 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1/3) گرم50/ ( مخمردار آرد

 ي قاشق غذاخور1 / کاکائو

 ي قاشق غذاخور1 / ی اضافلی نارگپودر
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  ی کرم شکلاتهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ1) گرم160/ ( قند خاکه

 ي قاشق غذاخور1 / وکاکائ

 يخوری قاشق چا1/  نرم شده کره

 ي قاشق غذاخور½ بایتقر / ریش

 تا مخلوط می زنی می و با همزن برقمیزیری می الک شده و کاکائو را در ظرف متوسطي تخم مرغ، آردهال،ی شکر، پودر نارگکره،

قالب را به . می کنی پهن مي و مساوکدستیطور  چرب شده، به ي متری سانت19x 29 لی قالب مستطکیمخلوط را در . شوند

 ي روکنواختی سپس کرم را به شکل می گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مود مخلوط سفت شکهی تا زمانای قهی دق20مدت 

.  تا خنک شودمی گذاریدرون همان قالب م. میزی ری کرم مي را هم روی اضافلی پودر نارگمیزی ری داغ متیسکویب

  رم کهیته

 تا کرم می زنی هم ممی کنیهم به آن اضافه م) به مقدار لازم( را ری کره و شم،یزی ری می قند الک شده و کاکائو را در ظرفخاکه

. مانند شود

 با مربای شکلاتتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود ي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 مانهی پ2/3) تری لیلی م160 / (یی طلاشربت

 مانهی پ3/4 1)  گرم260/ ( ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا1 / نیری شجوش

 يخوری قاشق چا½/  شده ابی آسلیزنجب

 يخوری قاشق چا½/  شده ابی آسهل

 يخوری قاشق چا½/  شده ابی آسنیدارچ

 يخوری قاشق چا½) /  روشني نوع رنگ قهوه اکی( شدهابی خشک شده گل قرنفل آسعنچه
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٢٥

 يخوری قاشق چا½ / کاکائو

 مانهی پ1/4) گرم40) / (زشدهیکاملا ر( مرکبات وستپ

 ي قاشق غذاخور1 / ریش

 ي قاشق غذاخور2/  تمشک يمربا

 گرم 185/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا2 عی مای نباتروغن

   اولمرحله

ا کره آب شود و مخلوط به  تمی زنی طور هم منی هممی گذاری حرارت مي و رومیزی ری می را در ظرف بزرگیی و شربت طلاکره

 و پوست مرکبات را ری مواد خشک، شهی بعد، آرد الک شده و کلقهی دق10 و می داری حرارت برمي سپس ظرف را از رود،یجوش آ

 تا می دهی آغشته به آرد ورز می سطحي را روریخم.  ساعت بماند½ 1 می گذاری و ممی پوشانی آن را مي روم،ی کنیاضافه م

.  از دست بدهد اش رایچسبندگ

   دوممرحله

 قالب ي متری سانت5 يسپس آن را به صورت قلبها. می کنی باز ممتریلی م8 آغشته به آرد به ضخامت ی سطحي را بر روریخم

. مینی چی چرب شده فر مینی متر ازهم در سی سانت3 به فاصله م،ی بری و ممی زنیم

   سوممرحله

 قاشق ¼ را با ی فرورفتگنیا. می کنی مجادی ای با استفاده از دسته قاشق چوبي متریت سان2 حدوداً ی فرورفتگکی قلب ها درمرکز

 برشته ی ها کمتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق10 را به مدت ینیس. می کنی مربا پر ميخوریچا

.  تا خنک شوندمی گذاریشوند، م

   چهارممرحله

 اضافه می زنی معی در مخلوط شکلات و روغن مای قسمت بدون فرو رفتگیعنیاز قسمت پشت  ها را تیسکوی مرحله بنی ادر

 ی شده است، مدهی پوشلی که با فوینی دارد در سی که فرورفتگی سپس آنها را از طرفم،ی کنی و صاف ممیری گیشکلات را م

. رندی تا خودشان را بگمینیچ
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٢٦

یی گردوینیریش

  یی گردوینیری ش عدد60 هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 مانهی پ½) گرم110/ ( شکر پودر

 مانهی پ1/2) گرم100 / (ي قهوه اشکر

 عدد 1/  مرغ تخم

 مانهی پ¾ 1) گرم260/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ2/3) گرم130 / (ي تکه اشکلات

 مانهی پ½) گرم60/ ( خردشده يگردو

تخم مرغ را اضافه کرده و .  شوندکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری میها را در ظرف کوچک و شکرلیکره،وان

 از مخلوط به ییگلوله ها. می کنی و مخلوط ممیزی ری مواد را داخل آن مهیآرد الک شده و بق.  تا مخلوط شوندمی زنیخوب م

 قهی دق15 را به مدت ینیس .مینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت4 فاصله به و می داری بر ميخوریاندازه قاشق چا

 ها ینیری تا شمی گذاری آورده مرونی را بینیس.  روشن شوندي ها قهوه اینیری تا شمی گذاریدر فر با درجه حرارت متوسط م

. خنک شوند

 کرم دارتیسکویب

  تیسکوی عدد ب15 حدود هی تهي لازم برامواد

  گرم125 / کره

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 مانهی پ1/4)گرم40/ ( شکرپودر

 مانهیپ1) گرم150 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1/4) گرم35/ ( ذرت آرد
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٢٧

 ي قاشق غذاخور2 بایتقر/  تمشک يمربا

  یلی کرم واني لازم برامواد

 يخوری قاشق چا¼ / نیژلات

 ي قاشق غذاخور1 / آب

 مانهی پ1/4) گرم55/ ( شکر پودر

 ي قاشق غذاخور1 / ریش

 گرم 90 / کره

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

  ی کرم شکلاتي لازم برامواد

 مانهی پ1) گرم160/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 ي قاشق غذاخور1 / ریش

 ي قاشق غذاخور1 / کاکائو

 يخوری قاشق چا1 / ی اضافریش

 الک شده را يآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ریم ی و شکر الک شده را در ظرف کوچکلی وانکره،

 تا می دهی ورز می آغشته به آرد به آرامی سطحي را بر روریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی مم،یزی ریهم داخل آن م

 و می زنی قالب مي متری سانت5 ي هارهیدا. می کنی باز ممتریلی م3 به ضخامت ي پزینیری کاغذ شي را بر روریخم.  شودکدستی

 در فر با درجه حرارت قهی دق12 و به مدت مینی چی متر از هم می سانت3 چرب شده فر به فاصله ینی ها را در سرهیدا. می بریم

 کرم  ها را دو تا دو تا با مربا وتیسکویب. شوند خنک می گذاریم.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهیمتوسط قرار م

 کرم گری دمهی نيرو. ردی خودش را بگمی گذاری مم،یزی ری میلی کرم وانتیسکوی از هر بیمی نيرو. می کنی مچی ساندویلیوان

. ردی خودش را بگمی گذاری مجددا مم،یزی ری میشکلات
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٢٨

  یلی کرم وانهیته

 تا می گذاریم.  تا شکر حل شودمی زنیم آنقدر م،ی گذاری حرارت مي رومیزی ری می را در ظرف کوچکری آب شکر و شن،یژلات

 و می کنی را اضافه مری شجی شود، بتدری تا اسفنجمی زنی می و با همزن برقمیزی ری می را در ظرف کوچکلیکره و وان. خنک شود

.  شوندط تا خوب مخلومیزنیهمچنان با همزن م

  ی کرم شکلاتهیته

 بدست ی سفتری تا خممی کنی مخلوط مم،ی کنی را در آن اضافه مری و شلی وانم،یزی ری می قند الک شده را در ظرف کوچکخاکه

 از ظرف یکی را به ی اضافریکاکائو الک شده و ش. میزی ری ظرف نسوز مکیهر قسمت را در . می کنی را به دو قسمت مریخم. دیآ

.  شوندکدستی تا نرم و میزن ی هم مم،ی گذاری آب داغ ميهردو کرم را رو. دی آست بدی سفتری تا خممی کنیها اضافه م

ی پرتقال-  یلی نارگتیسکویب

  تیسکوی عدد ب70 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 يخوری قاشق چا2/  پوست پرتقال رنده

 مانهی پ1)  گرم220/ ( شکر پودر

 عدد 1/  مرغ تخم

 مانهی پ1) گرم90 / (لیپودرنارگ

 مانهی پ2) گرم300/ ( مخمردار آرد

 ي قاشق غذاخور2/  پرتقال آب

 مانهی پ½)  گرم85 / (زشدهی مرکبات رپوست

 ل،ینارگ.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می رنده پوست پرتقال، شکر و تخم مرغ را در ظرف متوسطکره،

 طرف کی و می داری برميخوری اندازه قاشق چا بهییاز مخلوط گلوله ها. می کنی با آن مخلوط مزیآرد الک شده و آب پرتقال را ن

 4 چرب شده فر به فاصله ینی که پوست رو باشد، در سيگلوله ها را به گونه ا. می زنی شده مزی رت در پوست مرکبایآنرا به آرام

 یم. وشن شوند ري ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق15 و به مدت مینی چی متر از هم میسانت

.  تا خنک شوندمیگذار
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٢٩

  ییموی ل-یلی نارگکیک

 گرم 60 / کره

 ي قاشق غذاخور2/  شکر پودر

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مانهی پ1) گرم150 / (ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور2/  مخمردار آرد

 مانهی پ½) تری لیلی م125 / (ییموی لکره

  کی کهی روهی لاي لازم برامواد

 عدد 1/  مرغ خمت

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( شکر پودر

 گرم 60/  نرم شده کره

 مانهی پ1/3)  گرم30 / (لی نارگپودر

 مانهی پ1/4)تری لیلی م60 / (خامه

 می زنی مم،ی کنی شود، تخم مرغ ها را اضافه مکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر را در ظرف کوچککره،

 چرب شده فر بشکل ینی سکیمخلوط را در . می کنی مخلوط مخته،ی الک شده را در آن ريخلوط شوند، سپس آرد هاتا م

 و می کنی پخش مکی کي را روهی و بعد مواد لاییمویابتدا کره ل. می کنی چنگال آن را سوراخ سوراخ مکی با م،یزی ری ملیمستط

سپس .  تا خنک شودمی گذاری آورده، مرونی را بینیس.  برشته شودی تا کممی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق30به مدت 

. می پاشی آن خاکه قند مي رولی و در صورت تمامی بریآن را به قطعات دلخواه م

  کی کي روهی لاهیته

 یو مجددا م می کنی شود، شکر و کره را به آن اضافه مظی و غلدی تا سفمی زنی می با همزن برقی مرغ را در ظرف کوچکتخم

. می کنی خوب مخلوط مم،یزی ری و خامه را در آن ملینارگ. میزن
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٣٠

  یلی نارگینیریش

 گرم 90 / کره

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 مانهی پ1/4) گرم55 / (پودرشکر

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 مانهی پ1) گرم150 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1/4) گرم35/( ذرت آرد

 يق غذاخور قاش1 / لی نارگپودر

  کی وسط کهی لاي لازم برامواد

 مانهی پ2)  گرم180 / (لی نارگپودر

 مانهی پ1)  گرم220/ ( شکر پودر

 عدد 2/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مانهی پ½)  گرم125/ ( شکرپوش خردشده لاسیگ

   کرمهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ1)  گرم160/ ( قند خاکه

 گرم 20/  نرم شده کره

 ي قاشق غذاخور1 بایتقر / ریش

 قالب را ي هاوارهی که دمی پوشانی مي طوري پزینیری وداخل آن را با کاغذ شمی کنی متر را چرب می سانت2919 به ابعاد یقالب

.  شوندکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و زرده تخم مرغ را در ظرف کوچکل،یکره،وان. ردیهم در برگ

.  شودکدستی تا نرم ومی دهی ورمی آغشته به آرد، به آرامی سطحي را روری خممی کنی مخلوط الک شده را هم باآنهاميدهاآر

 کاغذ ي را روری خمماندهیباق. می پوشانی مکی وسط کهی آن را با مواد لاي و رومی کنی را در قالب آماده شده پهن مری از خمیمین

 آن را ي لبه هام،ی گذاری وسط مهی لاي را روریسپس خم. د را بپوشانی وسطهی لايکه رو ي تا حدمی کنی باز مي پزینیریش
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٣١

 می گذاری آورده مرونیسپس ب.  تا برشته شودمی گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق30 و قالب را مدت می کنیمرتب م

. می پاشیم آن ي را رولی و بعد پودر نارگمی پوشانی آن را با کرم ميرو. خنک شود

   وسطهی لاهیته

. می زنی و با همزن خوب هم ممیزی ری می مواد را داخل ظرف متوسطهیکل

   کرمهیته

 ی سفتری تا خممی کنی خوب مخلوط مم،ی کنی لازم را اضافه مری و کره و شمیزی ری مي قند الک شده را در ظرف نسوزخاکه

 ی هم مم،ی گذاری آب داغ مي قابلمه محتويظرف را رو. دیبه آن بزن ی رنگ خوراکدی توانی مدیچنانچه دوست دار. دیبدست آ

.  تا کرم مانند شودمیزن

 تیسکوی مجله انواع بمنبع

 تردیلی نارگتیسکویب

  تیسکوی عدد ب40 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 مانهی پ1)  گرم220 / (پودرشکر

 عدد 2/  مرغ تخم

 مانهی پ2)گرم300/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ1)  گرم90 / (لی نارگپودر

 مانهی پ¼) گرم55 / (ی شکر اضافپودر

سپس تخم مرغ ها را اضافه کرده .  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف متوسطکره

از مخلوط گلوله . می زنی و هم ممی کنین اضافه م را در دو نوبت به آلیآرد الک شده و پودر نارگ.  تا مخلوط شوندمی زنیخوب م

 تخت شوند و ری خمي که گلوله هاي طورمی زنی می طرف آنها را در شکر اضافکی و می داری بر مي به اندازه قاشق غذاخورییها

 12و به مدت  مینی چی چرب شده فر مي هاینی متر از هم در سی سانت4سپس آنها را به فاصله .  شوددهیسطح آنها از شکر پوش

 می گذاری و ممی کنی گرم هستند آنها را جدا مکهی برشته شوند و تا زمانی ها کمتیسکوی تا بمی گذاری در فر نسبتا داغ مقهیدق

. خنک شوند
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٣٢

ی توپیلی نارگتیسکویب

  تیسکوی عدد ب25 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ½ 2) گرم225 / (لی نارگپودر

 مانهی پ¼)  گرم165/ ( شکر پودر

 ي قاشق غذاخور2 / آردمخمردار

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مانهی پ1/4)تری لیلی م60 / (ریش

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 را اضافه ومخلوط لی و وانریتخم مرغ، ش. می کنی و مخلوط ممیزی ری می شکر و آرد الک شده را در ظرف متوسطل،ی نارگپودر

 متر از هم ی سانت2 چرب شده فر به فاصله ینی و در سمی داری بر مي قاشق غذاخورکی به اندازه ییوله هااز مخلوط گل. می کنیم

 رونیب.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق25 را به مدت ینیس. مینی چیم

.  تا خنک شوندمی گذاریآورده و م

   به کشمشیلی نارگکیک

 گرم 125 : کره

 يخوری قاشق چا1: لیوان

 مانهی چهارم پکی) گرم55: ( شکرپودر

 عدد 1:  مرغتخم

 مانهیسه چهارم پ)  گرم110: (ی معمولآرد

 مانهیسه چهارم پ) گرم110: ( مخمر دارآرد

 مانهی چهارم پکی) تری لیلی م60: (ریش

 مانهی دوم پکی) تری لیلی م125: ( تمشکيمربا
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٣٣

 مانهی پکی)  گرم150: (کشمش

  هی روهی تهي لازم برامواد

گرم 60 : کره

 مانهی چهارم پکی) گرم55: ( شکرپودر

 عدد 1:  زده شدهی مرغ کمتخم

 يقاشق غذاخور2:  مخمردارآرد

 مانهی دوم پکی وکی) تری لیلی م135: (لی نارگپودر

 را ری الک شده وشيآردها.  شودکدستی تا می زنی میرق وبا همزن بزمی ری می شکر وتخم مرغ را در ظرف کوچکل،ی وانکره،

 ی آن مي و مربا را رومی کنی پهن مي متری سانت3226 تابه چرب شده کیمخلوط را در. می کنی ومخلوط ممی کنیاضافه م

ا  کشمش ها رکهی به طورمیزی ری کشمش ها مي را هم روهیمخلفات رو. می کنی مربا پخش ميسپس کشمش ها رارو. میزیر

 15 ومی آوری منیی سپس حرارت فر را تا حد متوسط پام،ی گذاری درون فر با درجه نسبتا داغ مقهی دق10تا به را به مدت .بپوشاند

.  خنک شوندمی گذاریم.  ها برشته شوندکی تا کمی گذاری مگری دقهیدق

  کی کهی روهیته

. نمیزی وممیکنیتخم مرغ ها را اضافه م.  شوندکدستیم و تا نرمی زنی می وبا همزن برقمیزی ری می وشکر رادرظرف کوچککره

. می کنی ومخلوط ممیزی ری را در آن ملیسپس آرد الک شده وپودر نارگ

یلی نارگینیریش

  تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

 عدد 2)/  و زرده جدا شدهدهیسف( مرغ تخم

 مانهی پ3/4) گرم165/ ( شکر پودر

 مانهی پ3) گرم270 / (لیپودرنارگ

 تخم مرغ را هم دانه دانه يزرده ها.  تا پف کنندمی زنی می و با همزن برقمیزی ری می تخم مرغ را در ظرف کوچکي هادهیسف

 ی را هم در مخلوط ملیپودر نارگ.  تا شکر حل شودمی زنی و همچنان ممی کنی شکر را اضافه مجیبتدر. می زنیاضافه کرده وهم م

 م،ی پوشانده اي پزینیری فر که قبلا آن را با کاغذ شینی و در سمی داری بر مي قاشق غذاخورندازه به اییط گلوله هااز مخلو. میزیر
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٣٤

 ها قهوه تیسکوی تا بمی گذاری ممی در فر با درجه حرارت ملاقهی دق20 را به مدت ینیس. مینی چی متر از هم می سانت3به فاصله 

. ند تا خنک شومی گذاریم.  روشن شونديا

ییموی با کرم لیلی نارگتیسکویب

  تیسکوی عدد ب20 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 90 / کره

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکر پودر

 مانهی پ1) گرم150 / (ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا2 بایتقر / آب

عدد 1/  تخم مرغ دهیسف

 ي قاشق غذاخور2 / لی نارگپودر

   پرکنندههی ماهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ1/3) تری لیلی م80 / (آب

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 ي قاشق غذاخور1/  شکر پودر

 گرم 20/  نرم شده کره

 يخوری قاشق چا3/  ذرت آرد

 ي قاشق غذاخور1 / موی لآب

 یآرد الک شده و آب لازم را م.  شوندکدستینرم و  تا می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف کوچکلی وانکره،

 کدستی تا کاملا می دهی سطح آغشته به آرد ورز مي روی را به آرامریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی و مجددا ممیزیر

 باز متریلی م3 به ضخامت ي پزینیری شي کاغذهاي را روریخم. می گذاری مخچالی در قهی دق30 و به مدت می پوشانیشود، آنرا م

 2/5 کوچک حدوداًرهی داکی ه را از مرکز به اندازه رهی دانیوسط ا. می زنی قالب مي متری سانت5 رهی دا20 سپس م،ی کنیم
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٣٥

 ها رهیهمه دا. می زنی قالب مي متری سانت5 رهی دا20ر ی خمهیمجددا با بق.  شودجادی در وسط آن ای تا سوراخمی بری ممتریسانت

 دهی که مرکز آنها سوراخ است را با قلم مو سفیی هارهی داي رومینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سیت سان3را به فاصله 

 تیسکوی تا بمی دهی مر را در فر با درجه حرارت متوسط قراینی سقهی دق10 و به مدت می پاشی ملی و نارگمی مالیتخم مرغ م

 که ي طورمی دهی هم قرار مي و پس از سرد شدن آنها را دوتا دوتا رومیر آوی مرونی ها را بتیسکویب.  روشن شونديها قهوه ا

. ردی آنها قرار گنی هم قرار گرفته و مواد پر کننده بي که مرکز آن سوراخ است رورهی داکی کامل و رهی داکی

   پرکنندههی ماهی تهطرز

 م،ی گذاری حرارت ميرو. می کنی اضافه مزیرت را ن و آرد ذموی آبلمیزی ری می زرده تخم مرغ، شکر و کره را در ظرف کوچکآب،

  .  تا خنک شودمی گذاری و ممی پوشانی آن را مي شود، روظی و کاملا غلدی تا مخلوط به جوش آمی زنیهمچنان هم م

   با تمشکیلی نارگکیک

 گرم 90 / کره

 مانهی پ1) گرم110/ ( شکر پودر

عدد 1/  مرغ تخم

 مانهی پ1/3)گرم50/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ2/3)گرم100 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1/2)تری لیلی م125/ ( تمشک يمربا

  هی روي لازم برامواد

 عدد 2/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مانهی پ1/3) گرم75/ ( شکر پودر

 مانهی پ2) گرم180 / (لی نارگپودر

 الک شده را هم در ي تا کاملا مخلوط شوند، آردهامی زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و تخم مرغ را در ظرف کوچککره،

 و به میزی ری که قبلا چرب شده مي متری سانت2919 شکل لی را در تابه مستطییمخلوط نها. می کنی و مخلوط ممیزی ریآن م

، مربا و  گرم استکی که کی آورده و در حالرونیسپس قالب را ب. می گذاری متوسط در فر با درجه حرارت مقهی دق10مدت 

. خنک شود تامیگذاریم. تا برشته شودمیگذاری در فر با همان درجه مگری دقهی دق30 و می کنی آن پخش مي را روهیسپس مواد رو

www.ParsBook.orgwww.ParsBook.org

https://telegram.me/karnil
www.karnil.com


٣٦

  هی مواد و مخلفات روهیته

. می زنی و با همزن خوب ممیزی ری می مواد را در ظرف متوسطهیکل

  وهی متیسکویب

 گرم 90 / کره

 مانهی پ1/3 ) گرم65 / (ي قهوه اشکر

 مانهی پ1)  گرم150 / (ی معمولآرد

  هی و مخلفات رومواد

 عدد 2/  زده شده ی مرغ کمتخم

 يخوری قاشق چا1/ لیوان

 مانهی پ1/2) گرم100 / (ي قهوه اشکر

 ي قاشق غذاخور1 / ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا1/  پودر نگیکیب

 مانهی پ½ 1) گرم135 / (لیپودرنارگ

 مانهی پ1)  گرم250 / (هزشدی روهیم

. می کنی شود، آرد الک شده را هم با آن مخلوط مکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرفکره

 در فر با قهی دق10 و به مدت میزی ری که قبلا چرب شده مي متریسانت2919 شکل لی تابه مستطکیسپس مخلوط را در 

 در قهی دق30 و مجددا میزی ری را مهی آورده همانطور که گرم است مواد رورونی سپس تابه را بم،ی گذاریمدرجه حرارت متوسط 

. می پاشی آن مي خاکه قند الک شده رومی باشلیچنانچه ما.  تا خنک شودمی گذاریم.  تا کاملا سفت شودمی گذاریفر م

  هی مواد ومخلفات روهیته

آرد الک شده و .  و خامه مانند شودظی تا غلمی زنی می و با همزن برقمیزی ری میرف کوچک و شکر را در ظلی مرغ ها، وانتخم

. میزی ری خردشده راهم در مخلوط مي هاوهی و ملی سپس پودر نارگم،یزی ری پودر را هم منگیکیب
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٣٧

ی هلالیی گردوتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهیپ ¼ 1) گرم185 / (ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور2 / پودرشکر

 گرم 125 / زشدهی رکره

 مانهی پ½)  گرم60/ ( خردشده يگردو

عدد 1/  تخم مرغ زرده

 يخوری قاشق چا2 / نسکافه

 يخوری قاشق چا2/  داغ آب

 مانهی پ½)  گرم110 / (ی شکر اضافپودر

 خردشده، زرده تخم مرغ و مخلوط يگردو. می غلتانی آن م کره را هم درم،یزی ری می الک شده و شکر را در ظرف متوسطآرد

 میزی ری مي متری سانت5 يبا قاشق مخلوط را به صورت نوارها. می کنی و خوب مخلوط ممیزی رینسکافه و آب را هم داخل آن م

 در قهی دق12مدت  را به ینیس. مینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت2 به فاصله م،ی دهی میو به آن شکل هلال

 فر بمانند و بعد به رونی بقهی دق5 می گذاریم.  ها برشته و خشک شوندتیسکوی تا بمی دهیفر با درجه حرارت متوسط قرار م

.  تا خنک شوندمینی چی طبقه مشبک فر مي و رومی غلتانی می آنها را در شکر اضافیآرام

 قهوه و گردوتیسکویب

  تیسکویدد ب ع15 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ2/3 1)  گرم250 / (ی معمولآرد

 گرم 125 / زشدهی رکره

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکر پودر

 عدد 1/  زده شده ی مرغ، کمتخم

 يخوری قاشق چا1 / لیوان
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٣٨

 مانهی پ1/3)  گرم35 / (گردو

   وسطهی لاي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 مانهی پ¼)  گرم40/ ( قند خاکه

 مانهی پ1)  گرم120/ (خردشده  يگردو

 ي قاشق غذاخور1 / ریش

   کرم قهوهي لازم برامواد

 مانهی پ½ 1)  گرم240/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا1/  نرم شده کره

 يخوری قاشق چا3 / نسکافه

 ي قاشق غذاخور1/  داغ آب

 ی را در آن ملیشکر، تخم مرغ و وان. می دهیالش م و کره را در آن ممیزی ری می الک شده را به همراه کره در ظرف متوسطآرد

 تا نرم و می دهی آغشته به آرد ورز می سطحي بر روی را به آرامری خمدی بدست آی نرمری تا خممی زنی می و با همزن برقمیزیر

 ی سانت6 ي هارهی و به شکل دامی کنی متر پهن میلی م3 به ضخامت ي پزینیری شياغذها کيسپس آن را بر رو.  شودکدستی

 در فر با درجه قهی دق15 و به مدت مینیچی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت3 ها را به فاصله رهیدا. میزنی قالب ميمتر

 ها تیسکویسپس ب.خنک شوند تامینیچی مشبک ميهاینیدر س.روشن شوند يقهوه ا هاتیسکوی تا بمیدهیحرارت متوسط قرار م

. می گذاری تکه گردو مکی کرم قهوه هم ي روم،یزیری آنها کرم قهوه مي روم،یدهی هم قرار مي رو وسطهیتا دو تا با لارا دو

   وسطهی لاهیته

 و میزی ری مواد را هم در آن مهیبق.  تا کاملا مخلوط شوندمی زنی می و با همزن برقمیزی ری می و خاکه قند را در ظرف کوچککره

. می کنیمخلوط م

   کرم قهوههیته

 ری تا خممی زنی هم مم،یزی ری کره و مخلوط نسکافه و آب را هم در آن مم،ی کنی الک ميد را در ظرف کوچک نسوز قنخاکه

.  تا کرم مانند شودمی زنی و مرتب هم ممی گذاری آب داغ ميظرف را رو.دی به دست آیسفت
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٣٩

 قهوه و فندقتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 مانهی پ1/3) گرم75/ ( شکر پودر

 مانهیپ1) گرم110/ ( خردشده فندق

 مانهی پ1/3 1) گرم200 / (ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا2 بایتقر / آب

 ي قاشق غذاخور2 بایتقر/  بوداده نصف شده فندق

   کرمهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ½ 1) گرم240/ ( قند خاکه

 يرخوی قاشق چا1/  نرم شده کره

 ي قاشق غذاخور1 / نسکافه

 ي قاشق غذاخور1/  داغ آب

سپس فندق خردشده آرد الک شده و .  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف کوچککره

 یته به آرد ورز م آغشی سطحي روی را به آرامریخم. دی بدست آی سفتری تا خممی زنیبا همزن م. می کنیآب لازم را اضافه م

 6 ي ارهی و با قالب دامی کنی متر باز میلی م3 به ضخامت ي پزینیری شيکاغذها ي را روریخم.  شودکدستی تا نرم و میده

 در قهی دق12 را به مدت ینیس. مینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت3 ها را به فاصله رهی دام،ی بری مي متریسانت

 ها خنک شوند، سپس کرم قهوه را تیسکوی بمیر گذایم.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهیط قرار مفر با درجه متوس

) می گذاری متیسکوی هر بي فندق نصف شده روکی (می کنی منیی نصف شده تزي و با فندق هامیزی ری آنها ميرو

   کرم قهوههیته

 مخلوط نسکافه و آب داغ را م،ی زنی و هم ممیزی ریه را هم در آن م کرمیزی ری مي قند الک شده را در ظرف کوچک نسوزخاکه

. تا کرم مانند شودمیزنی مرتب هم مم،یگذاری آب داغ ميظرف را رو. دی بدست آی سفتری تا خممی کنی مخلوط مم،ی کنیاضافه م
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٤٠

   و قهوهرعسلی شتیسکویب

 گرم 125 / کره

 مانهی پ1/4) گرم55/ ( شکرپودر

 مانهیپ1) گرم150( / ی معمولآرد

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( مخمردار آرد

   وسطهی لاي لازم برامواد

 گرم 400 / رعسلیش

 گرم 30 / کره

 ي قاشق غذاخور2/ یی طلاشربت

 يخوری قاشق چا3 / نسکافه

 مانهی پ1/3)  گرم35 / (زشدهی ريگردو

  هی مخلفات روي لازم برامواد

 مانهی پ1) گرم150 / (ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا2 / نیدارچ

 مانهی پ1/3)  گرم65 / (ي قهوه اشکر

 گرم 125 / زشدهی رکره

 مخلوط را در میزی ری الک شده را در آن ميآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف کوچککره

. می گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق15مدت  و به میزی ری که قبلا چرب شده مي متری سانت3226 لی قالب مستطکی

 وسط هی لاي را روهیمخلفات رو.  خنک شودمی گذاری مقهی دق10 و به مدت میزی ری آن مي وسط را روهی آورده مواد لارونیب

.  سرد شودمی گذاریم.  برشته شوندی ها کمتیسکوی تا بمی گذاری در فر با همان درجه حرارت مگری دقهی دق20 و می کنیرنده م
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٤١

   وسطهی لاهیته

 نی همم،ی گذاری حرارت ميتابه را رو. میزی ری باشد ممی که کف آن ضخی و نسکافه را در تابه متوسطیی کره، شربت طلار،یش

. میزی ریسپس گردو را هم در آن م.  شودظی بجوشد و غلی به آرامقهی دق3 تا مخلوط به مدت می زنیطور هم م

  هی مخلفات روهیته

 ی نرمری تا خممی زنی می با همزن برقم،ی کنی شکر و کره را هم اضافه ممیزی ری می را در ظرف کوچکنی الک شده و دارچدآر

.  تا کاملا سفت شودمی گذاری مزری در فرقهی دق30 و حدود میچی پی ملیسپس آن را در فو. دیبدست آ

   قهوهتیسکویب

 تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 185 / رهک

 مانهی پ1/4) گرم55/ ( شکر پودر

 يخوری قاشق چا1/  داغ آب

 يخوری قاشق چا1 / نسکافه

 مانهی پ1/2) گرم75/ ( بوداده، کاملا خرد شده فندق

 مانهی پ2)  گرم300 / (ی معمولآرد

 گرم 60/  خرد شده اهی سشکلات

 گرم 20 / کوفا

   کرم قهوهي لازم برامواد

رم  گ125 / کره

 يخوری قاشق چا1 / لیوان

 مانهی پ1)  گرم160/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا2 / ریش
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٤٢

 يخوری قاشق چا2 / نسکافه

 يخوری قاشق چا2/  داغ آب

   اولمرحله

سپس نسکافه و آب مخلوط شده را .  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف کوچککره

. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی می و با همزن برقمیزی ریفندق و آرد الک شده راهم داخل مخلوط م. می زنیده، ماضافه کر

 در قهی دق30 و به مدت می پوشانی را مری شود، خمکدستی تا کاملا می دهی ورز مرد سطح آغشته به آي بر روی را به آرامریخم

 ي را با قالبهاریخم.  برسدمتریلی م2 تا ضخامت آن به می کنی باز مي پزینیری ش دو کاغذنی را بریسپس خم. می گذاری مخچالی

.  باشدرابر بدی ها بارهی دانیمقدار ا. می زنی قالب مي متری سانت5 و 3/5 ي ارهیدا

   دوممرحله

ا درجه حرارت متوسط  در فر بقهی دق15 و به مدت مینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت3 ها را به فاصله رهیدا

 که سر لوله یفیکرم قهوه را با قاشق داخل ق.  ها سرد شوندتیسکوی بمی گذاریم.  برشته شوندی ها کمتیسکوی تا بمی دهیقرار م

. می زنی کرم منی از افی ها ومرکز آنها را با قتیسکوی و دور بمیزی ریآن کوچک باشد م

   سوممرحله

 تا نرم و می زنی و مرتب هم ممی گذاری آب داغ مي حاوی ظرفي و رومی کنی مخلوط میک و کوفا را در ظرف نسوز کوچشکلات

 که ی سپس آنها را از طرفمی زنیرا در مخلوط شکلات م) ي متری سانت3/5( کوچک ي هاتیسکوی طرف بکی.  شودکدستی

 ي را در وسط و رویوچک شکلات کي هاتیسکویب. ردی خودش را بگت تا شکلامینی چی مشبک مي هاینی سيشکلات ندارند، رو

. می دهیقرار م) ي متری سانت5( بزرگ ي هاتیسکویب

   کرم قهوههیته

سپس خاکه قند الک شده، .  شودی تا کاملا سبک و اسفنجمی زنی می و با همزن برقمیزی ری می را در ظرف کوچکلی و وانکره

. می زنی و هم ممیزی ری و مخلوط نسکافه و آب را مریش

قهوه با مغز گردو تیسکویب

تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 مانهی پ½)  گرم100 / (ي قهوه اشکر
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 عدد 1/  مرغ تخم

 ي قاشق غذاخور2 / نسکافه

 ي قاشق غذاخور1/  داغ آب

 مانهی پ½ 1)  گرم185 / (ی معمولآرد

 مانهی پ½)  گرم75/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ1) م گر100 / (گردو

 ي قاشق غذاخور1/  قند خاکه

 يخوری قاشق چا1 / ی اضافنسکافه

 گرم 250/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا2 / عی مای نباتروغن

مخلوط نسکافه و .  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و تخم مرغ را در ظرف کوچکي شکر قهوه اکره،

 يری تا خممی زنی با همزن مم،ی کنی الک شده را در دو نوبت مخلوط مي سپس آردهامی کنی شده باشد، اضافه مآب را که خنک

 به ي پزینیری شي کاغذهانیآنرا ب.  شودکدستی تا کاملا می دهی به آرد ورز مغشته آی سطحي روی را به آرامریخم. شکل شود

 متر از هم در ی سانت4 و به فاصله می بری را مری خمي متری سانت5شکل  ي ارهیبا قالب دا. می کنی متر باز میلی م5ضخامت 

 در فر با درجه حرارت متوسط قهی دق12 را به مدت ینیس. می گذاری آنها تکه گردو مي روم،ینی چی چرب شده فر مي هاینیس

پس از .  تا خنک شودمینی چی مشبک مي هاینی سي آورده رورونیسپس ب.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهیقرار م

 در مخلوط روغن و شکلات مهی را تا نتیسکویهر ب. می پاشی را می ها مخلوط خاك قند و قهوه اضافتیسکوی بيخنک شدن، رو

. رندی تا خودشان را بگمینی چی مشبک مي هاینی سي و رومی بری مروف

   تردتیسکویب

 گرم 185 / کره

 يخوری قاشق چا1 / لیوان

 مانهی پ¾)  گرم165/ ( شکر پودر

 عدد 2/  زده شده ی مرغ، کمتخم
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 مانهی پ¾ 1)  گرم260/ ( مخمردار آرد

 يخوری قاشق چا¼ / نیری شجوش

 ي قاشق غذاخور2 / ریش

 مانهی پ1/2) گرم60/ ( خردشده يگردو

 مانهی پ¾)  گرم120/ ( شده زی ريخرما

 مانهی پ1/4) گرم60/ ( شکرپوش زشدهی رلاسیگ

 مانهی پ5)  گرم150/ ( فلکس کورن

 شود، تخم مرغ ها را دانه دانه اضافه کدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می را در ظرف کوچکلی ، شکر و وانکره

 ی هم مم،ی کنی ها را اضافه ملاسی گردو، خرما و گر،ی شن،یریآرد الک شده، جوش ش.  تا فقط مخلوط شوندمی زنی و ممی کنیم

 5 سپس آنها را به فاصله م،ی غلتانی می و در کورن فلکس به آراممی داری از مخلوط بر مي غذاخورشق قاکیهر بار به اندازه . میزن

 در فر با قهی دق15 ها را به مدت ینیس. می کنی آنها را تخت مي روی و کممینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سیسانت

.  تا سرد شوندمی گذاری آورده، مرونی شوند، سپس بوشن ري ها قهوه اتیسکوی تا بم،یه دیدرجه حرارت متوسط قرار م

 ترد جوتیسکویب

  تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 مانهی پ3/4) گرم165/ ( شکر پودر

 عدد 2/  مرغ تخم

 مانهی پ¾)  گرم110/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ3 ) گرم90/ ( خردشده جودوسر

 مانهی پ½)  گرم70/ (  ورقه شده بادام

 مانهی پ1)  گرم30/ ( فلکس کورن
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 مواد را اضافه ریسپس سا.  تا خوب مخلوط شوندمی زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و تخم مرغ را در ظرف کوچککره،

 به م،یزی ری چرب شده فر مینی متر از هم در سیسانت 4 و به فاصله می داری از مخلوط بر ميبا قاشق غذاخور. می زنیکرده، هم م

 م،ی کنی جدا مینی ها را از ستیسکویسپس ب.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمیذار گی را در فر مینی سقهی دق15مدت 

.  خنک شوندمی گذاریم

 با کورن فلکسی کاراملتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / هزشدی رکره

 مانهی پ¼)  گرم50 / (ي قهوه اشکر

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکر پودر

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( ساده آرد

 مانهی پ½)  گرم45 / (لیپودرنارگ

 مانهی پ3)  گرم90/ ( فلکس کورن

 همانی پ½)  گرم75/ ( نمک بوداده، خرد شده ی بینی زمبادام

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مواد را در هیسپس آردها و بق.  تا کره آب شودمی زنی حرارت گذاشته هم مي روم،ی کنی مخلوط می و شکر را در تابه متوسطکره

 از هم در ي متری سانت3 و به فاصله می داری از مخلوط بر ميخوریبا قاشق چا.  تا خوب مخلوط شوندمی زنی هم مختهیآن ر

 در فر با درجه قهی دق10 ها را به مدت ینیس.  شکل باشندي ارهی آنها دامی کنی می سعم،ینی چی چرب شده فر مي هاینیس

.  تا خنک شوندمی گذاری مم،ی کنی جدا مینی ها را از سینیریش.  روشن شوندي ها قهوه اینیری تا شمی گذاریحرارت متوسط م

 با کورن فلکسی کشمشتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهيبرا لازم مواد

 گرم 125 / کره

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( شکر پودر
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 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مانهی پ2/3)  گرم110 / (یی پلوکشمش

 مانهی پ1)  گرم150/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ½ 1)  گرم120/ ( فلکس خردشده کورن

 تا مخلوط شوند، میزنی شود، تخم مرغ ها را اضافه کرده، مکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و شکر رادر ظرف کوچککره

 و در می داری بر ميخوریاز مخلوط به اندازه قاشق چا. می کنی می و خوب قاطمیزی ریکشمش و آرد الک شده را داخل آن م

. می کنی آنها را تخت مي روی و به آراممینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سیانت س3 به فاصله م،ی غلتانیکورن فلکس م

 ی آورده مرونیب.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهی در فر با درجه حرارت متوسط قرار مقهی دق20 را به مدت ینیس

.  تا خنک شوندمیگذار

   فلورانسکیک

 گرم 185/  آب شده اهی سشکلات

 مانهی پ¾)  گرم120 / (یی پلوکشمش

 مانهی پ2)  گرم160/ (خردشده  فلکس کورن

 مانهی پ½)  گرم75/ ( نمک برشته ی بینی زمبادام

 مانهی پ¼)  گرم60/ ( شکرپوش خردشده لاسیگ

 مانهی پ2/3) تری لیلی م160 /(رعسلیش

 که ي به گونه امی پوشانی آنرا مي پزینیری با کاغذ شم،ی کنی را چرب مي متری سانت2919 به اندازهی شکلیلی مستطقالب

 تا خودش را می گذاری مخچالی و در میزی ری آب شده را کف قالب کاغذ پوش شده ماهیشکلات س.  آن را هم بپوشاندي هاوارهید

 و میزی ری شکلات بسته شده قالب ميسپس آنها را رو. می کنی و خوب مخلوط ممیزی ری می مواد رادر ظرف متوسطهیکل. ردیبگ

 خنک شود و بعد می گذاری آورده، مرونیقالب را ب.  تا سفت شودمی دهی حرارت متوسط قرار م در فر با درجهقهی دق15به مدت 

. ردی تا خودش را بگمی گذاری مخچالیدر 

 با کورن فلکسي اوهی مکلوچه

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد
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 مانهی پ5)  گرم150/ ( فلکس خردشده کورن

 نهمای پ½)  گرم45 / (لی نارگپودر

 مانهی پ½)  گرم100 / (ي قهوه اشکر

 مانهی پ1) گرم160 / (زشدهی ریی پلوکشمش

 مانهی پ1) گرم170 / (زشدهی کاملا ريخرما

 مانهی پ1)  گرم150/ ( مخمردار آرد

 گرم 185/  آب شده کره

 عدد 2/  زده شده ی مرغ، کمتخم

 کره و م،ی کنی و مخلوط ممیزی ری میلک شده را در ظرف بزرگ خرما و آرد ایی شکر، کشمش پلول،ی فلکس، پودر نارگکورن

 و می داری بر مي به اندازه قاشق غذاخورییاز مخلوط گلوله ها.  تا مخلوط شوندمی زنی و هم ممیزی ریتخم مرغ ها را داخل آن م

 قهی دق15 و به مدت می کنیصاف م آنها را ي روی به آرامم،ینی چی چرب شده فر مینی در سم متر از هی سانت3آنها را به فاصله 

.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مینی سي آورده رورونیب روشن شوند،ي تا کلوچه ها قهوه امی دهیدر فر با درجه متوسط قرار م

یلی زنجبتیسکویب

  تیسکوی عدد ب45 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ2)  گرم300 / (ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا½ / نیری شجوش

 يخوری قاشق چا1 / نیدارچ

 يخوری قاشق چا2 / لیزنجب

 مانهی پ1)  گرم220/ ( شکر پودر

 گرم 125 / زشدهی رکره

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم
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 يخوری قاشق چا1) / دی عسل هم استفاده کنای افرا رهی از شدی توانی آن ميبه جا (یی طلاشربت

تخم مرغ . می دهی کره را هم در آن مالش مم،یزی ری شکر را داخل آن ممی زنی هم مم،یزی ری می را در ظرف متوسطموادخشک

 3 و به فاصله می داری بر ميخوری به اندازه قاشق چاییگلوله ها. می زنی و با همزن خوب هم ممی کنی را اضافه مییو شربت طلا

 در فر با درجه کم قهی دق20 و به مدت می کنیاف م آنها را صي روی به آراممینی چی مفر چرب شده ینی متر از هم در سیسانت

.  ها خنک شوندتیسکوی تا بمی گذاری آورده مرونی را بینیس.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاریم

  یلی نارگیلی زنجبتیسکویب

   گرم 60 / زشدهی رکره

 ي قاشق غذاخور1 / یی طلاشربت

 مانهی پ1)  گرم150/ ( مخمردار آرد

 يخوری قاشق چا½ / لیجبزن

 مانهی پ½)  گرم110/ ( شکر پودر

 مانهی پ½)  گرم45 / (لی نارگپودر

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

  موی کرم لهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ½ 1)  گرم240/ ( قند خاکه

 گرم 40/  نرم شده کره

 يخوری قاشق چا1 / موی پوست لرنده

 ي غذاخور قاشق1 بایتقر / موی لآب

 ی صبر میکم.  تا کره آب شودمی زنی مرتب هم مم،ی گذاری حرارت مي رومیزی ری می را در ظرف متوسطیی و شربت طلاکره

 وکاملا می کنی و تخم مرغ ها را اضافه ملی مخلوط هنوز گرم است، مواد خشک الک شده، شکر، پودر نارگکهی و در حالمیکن

 30 و به مدت میزی ری که قبلا چرب شده مي متری سانت19x 29ل شکل یتابه مستط کیمخلوط را در . می کنی میمخلوط

 می گذاری آورده، مرونیسپس ب.  روشن و خشک شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهیدق

. ردی تا خودش را بگمی گذاری و ممیزی ری آن مي را رومویکرم ل. خنک شوند
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  موی ل کرمهیته

 ی می با همزن برقمیزی ری را داخل آن مموی و آب لمویکره، رنده پوست لم،ی کنی الک مي قند را در ظرف کوچک نسوزخاکه

.  تا کرم مانند شودمیزنی مرتب ممی گذاری آب داغ مي محتوی ظرفيروتابه را. دی بدست آی سفتریخم تا خوب مخلوط شده ومیزن

  موی با طعم لی فندقتیسکویب

 مانهی پ1)  گرم150/ (ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور2/  شکرپودر

 مانهی پ¾)  گرم80/ ( خردشدهفندق

 گرم 125/  شدهزی رکره

 عدد 1/  تخم مرغزرده

 يخوری قاشق چا2 بایتقر / آب

  تیسکوی وسط بهی لاهی تهي لازم برامواد

 گرم 60/ کره

 يخوری قاشق چا1/ موی پوست لرنده

 مانهی پ½)  گرم110(/  پودر شده شکر

 مانهی پ¼) تری لیلی م60/ (موی لآب

 عدد 2/  مرغتخم

زرده تخم مرغ و آب لازم را در آن . می زنی هم مم،ی کنیشکر، فندق و کره را هم اضافه م. می کنی الک می را در ظرف متوسطآرد

 تا نرم و می دهی آغشته به آرد ورز میح سطي روی را به آرامریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی با همزن ممیزی ریم

 یلی تابه مستطکی را در ری خمگری دمین.  تا سفت شودمی گذاری مزری در فرقهی دق30 را به مدت ری از خمیمین.  شودکدستی

19x 29ی وسط رنده مهی لاي شده و سرد را روزی فرری خمم،یزی ری آن مي وسط را روهیمواد لا. می کنی پهن مي متری سانت 

 خنک شود و به شکل می گذاریم.  برشته شودیم تا کمی گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق30تابه را به مدت . میکن

. می زنیمربع آن را برش م
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   وسطهی لاهیته

 ی اضافه م مواد راهیبق.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف کوچکموی پوست لکره،رنده

). ردی گی مرحله حالت بسته شده بخود منیدر ا. (  تا کاملا مخلوط شوندمی زنی مم،یکن

ی فندقینیریش

  ینیری عدد ش40 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ¼ 1)  گرم150 / (ی معمولآرد

 مانهی پ¾)  گرم120/ ( قند خاکه

 ي قاشق غذاخور½ / نیدارچ

 گرم 125 / زشدهی رکره

 مانهی پ¼ 1)  گرم135/ ( خرد شده فندق

 يخوری قاشق چا1 / موی پوست لرنده

 يخوری قاشق چا1/  تخم مرغ زرده

 گرم 125/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا1 / عی مای نباتروغن

رده تخم مرغ را در آن  و زمویفندق، رنده پوست ل. می دهی کره را در آنها مالش مم،ی کنی الک می خشک را در ظرف متوسطمواد

 کدستی تا نرم و می دهی آغشته به آرد ورز می سطحي روی را به آرامریخم. دی بدست آی سفتری تا خممی زنی و ممیزی ریم

 را ری خمي متری سانت6 شکل ي ارهیبا قالب دا. می کنی متر باز میلی م3 به ضخامت يز پینیری دو ورقه شنیسپس آن را ب. شود

 در فر قهی دق12 را به مدت ینیس. مینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت3 ها را به فاصله رهی دا ومی زنیقالب م

 مهی را تا نینیری خنک شوند هر شمی گذاری آورده مرونی ها را بینیریسپس ش.  روشن شوندي ها قهوه اینیری تا شمی دهیقرار م

. رندی تا خودشان را بگمینی چی مشبک مینی سي و رومی بریدر مخلوط شکلات و روغن فرو م

ییایتالی ای فندقتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره
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 مانهی پ¾)  گرم165/ ( شکر پودر

 عدد 2/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مانهی پ1/3 2)  گرم350/ ( دار آردمخمر

 ير قاشق غذاخو2 / زشدهیکاملا ر)برگه( خشک وهیم

 مانهی پ¼ / زشدهی کاملا رلاسیگ

   اولمرحله

 تا می زنیتخم مرغ ها را اضافه کرده م.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف کوچککره

 به دست ی سفتری تا خممی زنی می ،خوب با همزن برقمیزی ریآرد الک شده را در ان م. مخلوط ممکن است ببندد. مخلوط شوند

. می گذاری مخچالی در قهی دق30و به مدت .  شودکدستی تا نرم و میدهی به آرد ورز مغشته آی سطحي روی را به آرامریخم. دیآ

   دوممرحله

. می کنی متر باز می سانت20x 30 لی مستطکی آغشته به آرد به اندازه ی سطحي هر قسمت را روم،ی کنی را دو قسمت مریخم

 و به شکل رول می کنی آنرا لوله مری طول خمیعنی و از همان طرف میزی ری مری خمی را در لبه طولوهیلوط فندق و م از مخیمین

 می دهی در فر با درجه بالا قرار مقهی دق20 حدود م،ی گذاری منیی چرب شده فر و در قسمت پاینیرول ها را در س. می آوریدر م

.  تا خنک شوندمی گذاری مقهی دق15ورده  آرونیسپس ب.  برشته شوندیتا رول ها کم

   سوممرحله

 که مغز ي ها را به گونه اتیسکوی بم،ی زنی متربرش می سانت1 و به صورت مورب، به ضخامت می زنی رول ها را ميانتها

 ی ممی درون فربا حرارت نسبتا ملاقهی دق20 و به مدت مینی چی چرب شده فر مینی به هم در سکی بالا باشد، نزدتیسکویب

   سرد شوند می گذاری مده آوررونیسپس ب.  روشن شوندي تا قهوه امیگذار

 فندق و بادامتیسکویب

تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 عدد 3/  تخم مرغدهیسف

 مانهی پ¾)  گرم165/ ( شکرپودر

 مانهی پ½ 1)  گرم165/ ( خرد شده فندق
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 همانی پ½ 1)  گرم185/ ( خرد شده بادام

 مانهی پ¼)  گرم35 /(ی معمولآرد

 گرم 150/  آب شده اهی سشکلات

 گرم 30 / کره

 ی و ممی کنی شکر را اضافه مجی تا پف کنند،بتدرمی زنی می و با همزن برقمیزی ری می تخم مرغ را در ظرف کوچکي هادهیسف

 ی هم مم،ی کنیشده و آرد الک شده را اضافه م فندق و بادام خرد میزی ری میمخلوط را در ظرف بزرگ.  تا شکر حل شودمیزن

 دراز يرهای به شکل خمفیمخلوط را با ق. میزی ری متر و ساده باشد می سانت1/5 سر آن له که لویفیمخلوط را با قاشق در ق. میزن

 شده است، دهی پوشي پزینیری فر که با کاغذ شي هاینی متر ازهم فاصله داشته باشند، در سی سانت4 که ي طوري متری سانت8

 می زنی به آنها دست می که وقتي به طورمی گذاری منیی در فر با درجه حرارت نسبتا پاقهی دق15 ها را به مدت ینیس. میزی ریم

 ی ميشکلات و کره را در ظرف کوچک نسوز.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مي هاینی سي آورده رورونیخشک شده باشند، ب

 ی فرو می را در مخلوط شکلاتتیسکوی هر بيانتها.  تا آب شوندمی زنی و مرتب ممی گذاری داغ م آبي محتوی ظرفي و رومیزیر

 که شکلات تیسکوی آن قسمت از بي روی از مخلوط شکلاتیکی باراری خطوط بسفیبا ق. مینی چی مشبک مینی سي ورومیبر

. رندی تا خودشان را بگمی گذاری مم،یزی ریندارد م

ش فندق چهارگوتیسکویب

  تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 250 / کره

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکرپودر

 مانهی پ¼ 1)  گرم185/ (ی معمولآرد

 مانهی پ¼)  گرم35/( برنج آرد

 مانهی پ¼ 1)  گرم135/ ( خرد شده فندق

 مانهی پ¼)  گرم35/( بو داده فندق

 ی الک شده و فندق را در آن ميآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی میبا همزن برق و میزی ری می و شکر را در ظرف کوچککره

 آن ي روم،یزی ری که قبلا چرب شده مي متری سانت3226 لی تابه مستطکیمخلوط را در .  تا مخلوط شوندمی زنی هم مم،یزیر

 قهی دق40تا به را به مدت  .می گذاریشته م فندق برکی ،وسط هر مربع می گذاری ممت علاي متری سانت5 يرا به شکل مربع ها
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 ی به شکل مربع ممی کرده بودي که علامت گذارییاز جا.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری منییدر فر با درجه پا

.  تا خنک شوندمی گذاری مم،یبر

ی کرم دار فندقتیسکویب

  تیسکوی عدد ب40 حدود هی تهي لازم برامواد

  گرم60 / کره

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکر پودر

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 مانهی پ¾)  گرم110 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1/3)  گرم50/ ( بو داده فندق

   کرم قهوه موکاهی تهي لازم برامواد

 گرم 185 / کره

 مانهی پ¾)  گرم120/ ( قند خاکه

 گرم 90/  آب شده اهی سشکلات

 ي قاشق غذاخور1 / نسکافه

 يخوری قاشق چا1/  داغ آب

 یآرد الک شده را داخل آن م.  شوندکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی شکر و زرده تخم مرغ را در ظرف کوچککره،

 را ریخم.می گذاری مخچالی در قهی دق30 و به مدت می پوشانی را مریخم. دی به دست آی سفتری تا خممی زنی و مجددا ممیزیر

 و به می بری مي متری سانت4 شکل ي ارهی را با قالب داریخم. می کنی باز ممتریلی م2 به ضخامت ي پزینیری ش دو کاغذنیب

 ی در فر با درجه متوسط مقهی دق10 را به مدت ینی و سمینی چی چرب شده فر مي هاینی متر از هم در سی سانت3فاصله 

 که لوله سر آن یفی قاشق درون قاکرم قهوه موکا را ب. ک شوند خنمی گذاریم.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمیگذار

 خچالی سپس آنها را در م،ی گذاری فندق مکی کرم هم ي روم،ی زنی کرم منی ها را با اتیسکوی بي و رومیزی ریمتوسط باشد م

.  تا سفت شوندمی گذاریم
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   کرم قهوه موکاهیته

 می زنی و ممیزی ریشکلات را در آن م.  شوندی تا سبک و اسفنجمی زنی می به همزن برقی وخاکه قند را در ظرف کوچککره

. می زنی مم،ی کنیسپس مخلوط نسکافه و آب را اضافه م

ی عسلیلی نارگتیسکویب

  تیسکوی عدد ب40 حدود هی تهي لازم برامواد

 گر 125 / کره

 مانهی پ½) گرم110/ ( شکرپودر

 عدد 1/ مرغ تخم

 ياخور قاشق غذ2/ لی نارگپودر

 ي قاشق غذاخور2 / عسل

 مانهی پ½ 1)  گرم225/ ( مخمردارآرد

 مانهی پ1)  گرم90/(ی اضافلیپودرنارگ

 و عسل و آرد لیپودر نارگ.  شوندکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و تخم مرغ را در ظرف کوچککره،

 در پودر م،ی داری بر ميخوری به اندازه قاشق چاییاز مخلوط گلوله ها. ط شوند تا مخلومی زنی وهم ممی کنیالک شده را اضافه م

 ی آنها را تخت مي روی به آرامم،ینی چی چرب شده فر مي هاینی متر از هم در سی سانت3 و به فاصله می غلتانی می اضافلینارگ

 تا می گذاریسپس م.  روشن شوندي ها قهوه اتیوسکی تا بمی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق15 ها را به مدت ینیس. میکن

. خنک شوند

ی عسلتیسکویب

تیسکوی عدد ب24 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60/  شده زی رکره

 مانهی پ¼) تری لیلی م60/ (عسل

 ي قاشق غذاخور1/  شکرپودر
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 مانهی پ4) گرم120/ ( فلکس کورن

 مانهی پ2/3) گرم100/ ( نمک، بو داده ی بینی زمبادام

 می کنی مخلوط میکره و عسل را در تابه بزرگ. مینی چی مینیری شي کاغذي قالب هایی تا12 فی دو ردي پزینی تابه شرکی در

مخلوط را با قاشق  .می زنی مم،همیزی ری مواد را داخل ان مهیبق.  تا کره آب شودمی زنی هم مم،ی گذاری حرارت ميو تابه را رو

سپس .  روشن شوندي تا قهوه امی گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق10 و به مدت میزی ری مي کاغذيداخل قالب ها

.  تا خنک شوندمی گذاریم

ی جو عسلتیسکویب

  موادلازم

 مانهی پ1)  گرم90/ ( دو سر خرد شده جو

 مانهی پ1)  گرم160/ (یی پلوکشمش

 مانهی پ½)  گرم80/ ( مخمردار سبوس دارآرد

 مانهی پ½)  گرم110 ( /شکر

 مانهی پ½)  گرم45 / (لی نارگپودر

 گرم 150/  آب شده کره

 ي قاشق غذاخور1 / عسل

مخلوط . می کنی و با عسل و کره مخلوط ممیزی ری می را در ظرف متوسطلی آرد الک شده، شکر و پودر نارگ،یی کشمش پلوجو،

 در فر با درجه حرارت قهی دق30تابه را به مدت . میزی ری چرب شده م که قبلاي متری سانت2919 شکل لی تابه مستطکیرا در 

. می بریبه قطعات دلخواه م.  تا خنک شودمی گذاری آورده مرونیسپس ب.  روشن شودي تا قهوه امی گذاریمتوسط م

موی با کرم لی عسلتیسکویب

  تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (عسل
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 مانهی پ1)  گرم160/ ( مخمردار سبوس دار آرد

 مانهی پ¼)  گرم35 / (ی معمولدی سفآرد

 يخوری قاشق چا½ / نیدارچ

 يخوری قاشق چا½ / لیزنجب

 مانهی پ¼)  گرم15 / (امدهی گندم عمل نسبوس

 يخوری قاشق چا1 بایتقر / آب

   کرمهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ2/3)  گرم110/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا1 / عسل

 يخوری قاشق چا2 بایتقر / مویآبل

 یمواد خشک و سبوس دار و آب لازم را اضافه م.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و عسل را در ظرف کوچککره

 تا می دهی آغشته به آرد ورز می سطحيرو ی را به آرامریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی می مجددا با همزن برقم،یکن

 ری خمي متری سانت5 شکل ي ارهیبا قالب دا. می کنی باز ممتریلی م3 به ضخامت يپز ینیری دوکاغذ شنی را بریخم.  شودکدستی

 در فر قهی دق10 را به مدت ینیس. مینی چی چرب شده فر مینی ها را در سرهی متر از هم، دای سانت3 و به فاصله می زنیرا قالب م

 تا مینی چی مشبک مینی سي آورده رورونی بپسس.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاریبا درجه حرارت متوسط م

. رندی تا خودشان را بگمینی چی مشبک مي هاینی سي و رومیزی ری ها متیسکوی بيکرم را رو. خنک شوند

   کرمهیته

 ی سفتری تا خممی زنی هم مم،ی کنی لازم را هم اضافه مموی عسل و آبلم،ی کنی الک مي قند را در ظرف کوچک نسوزخاکه

.  تا کرم مانند شودمی زنی آب داغ مي محتوی ظرفيظرف را رو. دیبدست آ

 مالت داريری شتیسکویب

  تیسکوی عدد ب40 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 يخوری قاشق چا2/  شکر پودر
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 مانهی پ1/3)  گرم45/ ( دار رمالتی شپودر

 مانهی پ¼ 1)  گرم185/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ1/4)تری لیلی م60/ ( عسل ریش

 گرم 125/  آب شده اهی سشکلات

 مانهی پ¾)  گرم65/ ( بو داده لی نارگپودر

   کرم مالتهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ½ 1)  گرم240/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا1/  شده زی نرم رکره

 ي قاشق غذاخور1/  مالت دارری شپودر

 ي قاشق غذاخور2 بایتقر/ ریش

 عسل و شکلات آب ری آرد الک شده شر،یپودر ش.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف کوچککره

 متر ی سانت3 و به فاصله می داریبر م يخوری به اندازه قاشق چاییاز مخلوط گلوله ها. می کنی و مخلوط ممیزی ریشده را در آن م

 در فر با درجه قهی دق12 ها را به مدت ینیس. می کنی تخت می آنها را به آرامي رومینی چی چرب شده فر مینیاز هم در س

 و قبل میزی ری ها کرم مالت متیسکوی بيرو.  تا خنک شوندمی گذاریم.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاریمتوسط م

. می زنی ملی آنها را در پودر نارگرد،یز آنکه کرم خودش را بگا

   کرم مالتهیته

 ری تا خممی کنی مخلوط مم،یزی ری لا زم را درآن مری و شری کره، پودر شم،ی کنی الک می قند را در ظرف نسوز کوچکخاکه

. کرم مانند شود تا می زنی ، مرتب ممی گذاری آب داغ مي محتوی ظرفيسپس آنرا رو. دی بدست آیسفت

 مالتتیسکویب

  تیسکوی عدد ب45 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125/کره

 مانهی پ½)  گرم110/ ( شکرپودر
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 عدد 1/  مرغ تخم

 ي قاشق غذاخور2/ یی طلاشربت

 ي قاشق غذاخور2/  مالتعصاره

 مانهی پ½ 2)  گرم375/ (ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا½/ نیری شجوش

 يخوری قاشق چا½/  تارتارکرم

 عصاره مالت و مواد خشک ،ییشربت طلا.  شودکدستی تا نرم ومی زنی می با همزن برقی شکر و تخم مرغ را در ظرف کوچککره،

 ی آغشته به آرد ورز می سطحي روی را به آرامریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی و با همزن ممیزی ریالک شده را در آن م

 به ي پزینیری دو کاغذ شنی بررایخم. می گذاری مخچالی در قهی دق30م وبه مدت ی پوشانیآن را م.  شودکدستی تا میده

 متر از ی سانت3 ها را به فاصله رهیدا. می بری را مری خمي متری سانت5 شکل ي ارهی و با قالب دامی کنی پهن ممتریلی م5ضخامت 

 روشن ي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری کم مت در فر با درجه حرارقهی دق20 و به مدت مینی چی چرب شده فر مینیهم در س

.  تا خنک شوندمی گذاریسپس م. شوند

 با شکر خاممرنگ

   عدد مرنگ30 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ¾)  گرم165/ ( خام شکر

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (آب

 عدد 1/  تخم مرغ دهیسف

 يورخی قاشق چا1 / دی سفسرکه

 يخوری قاشق چا2/  ذرت آرد

 تا بدون آن که بجوشد، شکر می زنی مرتب هم مم،ی گذاری حرارت متوسط مي روم،یزی ری می شکر و آب را در تابه کوچکمخلوط

 تخم مرغ را در دیسف. می داری حرارت بر مياز رو. دی بجوش آمی گذاریبعد م.  شودری تبخدی نباعی مرحله مانیدر ا. حل شود

 سپس شربت داغ م،ی کنی سرکه و آرد ذرت را اضافه ممی زنی طور که منیهم.  کندپف تا می زنی می با همزن برقی کوچکظرف

 یفیمخلوط مرنگ را با قاشق در ق. ردی تا شکل بگمی زنی مقهی دق5مخلوط را به مدت . میزی ری تخم مرغ مدهی در سفجیرا به تدر

 یی هاینی متر از هم در سی سانت3 به فاصله يمتر ی سانت4 ينگ را به شکل ستاره هامر. میزی ریکه سر لوله آن بزرگ باشد م

www.ParsBook.orgwww.ParsBook.org

https://telegram.me/karnil
www.karnil.com


٥٩

 ی کم میلی ساعت در فر با درجه حرارت خ1 را حدود ینیس. می زنی مفی شده است، با قدهی پوشي پزینیریکه با کاغذ ش

.  تا مرنگ ها خنک شوندمی گذاری باز ممهی و در آن را نمی کنیفر را خاموش م.  تا مرنگ ها کاملا خشک شوندمیگذار

ییموی لمرنگ

   عدد مرنگ12 حدود هی تهي لازم برامواد

 عدد 2/  تخم مرغ دهیسف

 يخوری قاشق چا1/ موی لآب

 مانهی پ2/3)  گرم150/ ( شکرپودر

 گرم 150/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا1½ / عی مای نباتروغن

 کار نی اقهی دق15 تا 10 حدود م،ی زنی با سرعت متوسط می با همزن برقی را در ظرف کوچک و شکرموی تخم مرغ، آبلي هادهیسف

. میزی ری که سر لوله آن متوسط باشد میفیمخلوط را با قاشق در ق. ردی تا شکر حل شود و مخلوط فرم گمی دهیرا ادامه م

 ي پزینیری که با کاغذ شیی هاینی سيتر از هم ،بر رو می سانت4 و به فاصله ي متریسانت 5 ي هارهی به شکل دافیمخلوط را با ق

.  تا خشک و شکننده شوندمی گذاری کم میلی ساعت مرنگ ها را در فر با درجه حرارت خ1مدت . می زنی شده است، مدهیپوش

 لیاز فو که یی هاینی و بعد در سمی بریهر مرنگ را از ته در مخلوط شکلات و روغن فرو م.  تا خنک شوندمی گذاریسپس م

. رندی تا خودشان را بگمینی چی شده اند مدهیپوش

  )یلیبرشتوك آج (یوزلیم

 گرم 185/  شده زی رکره

 ي قاشق غذاخور2 / یی طلاشربت

 مانهی پ½)  گرم55 / (یلی آجبرشتوك

 مانهی پ½)  گرم75 / (ی معمولآرد

 مانهی پ¼)  گرم20/ ( دو سر خرد شده جو

 مانهی پ¼)  گرم20 / (لی نارگپودر

 مانهی پ1)  گرم150/ ( شده زی زردآلو ربرگه
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 مانهی پ1)  گرم100 / (ي قهوه اشکر

 عدد 2/  زده شده ی مرغ کمتخم

 ی صبر می تا کره آب شود، کممی زنی مرتب هم مم،ی گذاری حرارت مي و رومیزی ری میلی را در تابه مستطیی و شربت طلاکره

 لی تابه مستطکی سپس آنرا در م،ی زنی و خوب هم ممیزی ری ميد را در داخل مخلوط کره ا مواهیبق.  داغ نباشدیلی تا خمیکن

 تا سفت و قهوه می گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق30 و به مدت میزی ری مده که قبلا چرب شي متری سانت2919شکل 

.  خنک شودمی گذاری آورده و مرونیب.  روشن شوديا

  ی شکلاتیوزلیم

 گرم 125/  شده زی رکره

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (عسل

 يخوری قاشق چا1/ لیوان

 ي قاشق غذاخور1 / ریش

 مانهی پ½ 1)  گرم195) / (یلیبرشتوك آج( برشته یوزلیم

 مانهی پ½)  گرم45 / (لی نارگپودر

 مانهی پ½)  گرم55/ ( خرد شده فندق

 مانهی پ½)  گرم60/ ( خرد شده يگردو

 مانهی پ1/3)  گرم55/ (شده  زی رکشمش

 مانهی پ1/3)  گرم50 / (ی سبوس دار معمولآرد

 يقاشق غذاخور1/2 / نیدارچ

عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 گرم 185/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا2 / عی مای نباتروغن
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 ی تا کره آب شود، کممی زنی مرتب هم مم،یذار گی حرارت مي روم،ی کنی مخلوط می را در تابه متوسطری و شلی عسل، وانکره،

مخلوط . میزی ری کشمش، مواد خشک الک شده و تخم مرغ را در آن مل،ی آجلی نارگ،یلیبرشتوك آج.  تا داغ نباشدمی کنیصبرم

  در فر با درجه حرارتقهی دق20 و به مدت میزی ری که قبلا چرب شده مي متری سانت2919 شکل لی تابه مستطکیرا در 

 یم. میزی ری آن ميمخلوط شکلات و روغن را رو.  خنک شودمی گذاریسپس م.  روشن شودي تا قهوه امی دهیمتوسط قرار م

. می زنی و بشکل مربع برش مردی خودش را بگمیگذار

ي کنجدیوزلیم

  تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 185/  آب شده کره

 مانهی پ1)  گرم130) / (یلیبرشتوك آج( برشته شده یوزلیم

 مانهی پ1)  گرم90 / (لیپودرنارگ

 مانهی پ1)  گرم90/ (  دو سرخرد شده جو

 مانهی پ½)  گرم75/ (  مخمردار آرد

 مانهی پ½)  گرم110/ ( خام شکر

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( کنجد دانه

 ي قاشق غذاخور1 / عسل

عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 ی بر مي به اندازه قاشق غذاخورییاز مخلوط گلوله ها. می زنی خوب می و با همزن برقمیزی ری میر ظرف متوسط مواد را ددیکل

 را به مدت ینیس. می کنی آنها را تخت مي رویبه آرام. مینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت3 به فاصله م،یدار

.  خنک شوندمی گذاریم.  روشن شوندي قهوه ا تا آنهامیگذار ی درفر با درجه متوسط مقهی دق15

 جوتیسکویب

  تیسکوی عدد ب45 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125/  شده زی رکره

 ي قاشق غذاخور2 / یی طلاشربت
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 يخوری قاشق چا½ / نیری شجوش

 ي قاشق غذاخور2/  جوش آب

 مانهی پ1)  گرم90/ ( دو سر خرد شده جو

 مانهی پ1)  گرم150 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1)  گرم220/ ( پودر شده شکر

 مانهی پ¾)  گرم65 / (لی نارگپودر

 و آب و نیریجوش ش. تا کره آب شودمی زنی هم مم،ی گذاری حرارت مي روم،یزی ری می را در تابه متوسطیی و شربت طلاکره

 ی سانت4 و به فاصله می داری برميخوری قاشق چااز مخلوط با.می زنی و با همزن خوب ممیزی ری مواد را داخل آن مهیسپس کل

 در فر با درجه قهی دق20 را به مدت ینیس.می کنی تخت می انها را به آرامي روم،ینی چی چرب شده فر مي هاینیمترازهم در س

.  تا خنک شوندمی گذاریم.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاریحرارت کم م

گارتی سینیریش

  ینیری عدد ش20 حدود هی تهيبرا لازم مواد

 گرم 90/  شده زی رکره

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (یی طلاشربت

 مانهی پ1/3)  گرم65 / (ي قهوه اشکر

 مانهی پ1/3)  گرم50 / (ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا1/ لیزنجب

 ی تا کره آب شود و ممی زنیمرتب هم م م،ی گذاری حرارت مي روم،ی کنی مخلوط می کره و شکر رادر تابه کوچک،یی طلاشربت

 و می داری بر ميخوریازمخلوط با قاشق چا.می کنی و مخلوط ممیزی ریمواد خشک الک شده را درآن م.  خنک شودی کممیگذار

. می گذاری عدد م3 ینی بهتر آنها در هر سیی جابه جايبرا. میزی ری شده فر مچرب ي هاینی متراز هم در سی سانت10به فاصله 

 قهی دق1 به مدت می گذاریم.  روشن شوندي قهوه اینیری تا شمی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق5 را به مدت ینیس

 به شکل ای می کنی لوله می قاشق چوبکی و بلافاصله دور دسته میکنی جدا مینی از سي کارد فلزکی ها را با ینیریش. سرد شوند

. می کنی آنها را پر مینیریقبل از سرو کردن با خامه ش. رندین را بگ خودشامی گذاری مم،ی آوریرول در م
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 نقل دارتیسکویب

  تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( شکرپودر

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 يخوری قاشق چا1/ ریش

 مانهی پ2/3)  گرم100 / (آردمخمردار

 مانهی پ½)  گرم75 / (ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور1 / ی اضافریش

 ي قاشق غذاخور2 / یزرنگی ري هانقل

 فقط می کنی را اضافه مری شود، تخم مرغ و شکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف کوچکلی وانکره،

 ریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی می وبا همزن برقمیزی ری الک شده را داخل آن ميآردها. تا مخلوط شوندمی زنیآنقدر م

 ی مخچالی در قهی دق30 را پوشانده و به مدت ریخم.  شودکدستی تا نرم و می دهی مورز آغشته به آرد ی سطحي رویرا به آرام

 را ری خمي متری سانت5 شکل ي ارهیبا قالب دا. می کنی متر پهن میلی م5 به ضخامت ي پزینیری دو کاغذ شنی بررایخم. میگذار

 ی می اضافری ها را با قلم مو، از شتیسکوی بيرو. مینی چی چرب شده فرمي هاینی متراز هم در سی سانت3 و به فاصله می بریم

 ها تیسکویا ب تمی گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق12 را به مدت ینیس. می پاشی هم نقل مری شي و رومیمال

.  تا خنک شوندمی گذاریم. خشک شوند

ییموی کرم دار لتیسکویب

  تیسکوی عدد ب20 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 250 / کره

 مانهی پ1/3) گرم55/ ( قند خاکه

 مانهی پ1/3 1)  گرم225 /(ی معمولآرد
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 مانهی پ½)  گرم75/ ( ذرت آرد

  موی کرم لهی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 يخوری قاشق چا1 / موی پوست لرنده

 مانهی پ½)  گرم80/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا3 / موی لآب

 الک شده را هم به آن اضافه يآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و خاکه قند الک شده را در ظرف کوچککره

 3 مخلوط را به شکل گل و به فاصله فی با قم،یزی ریر آن بزرگ باشد م که لوله سیفیمخلوط را با قاشق داخل ق. می کنیم

 تا می گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق12 را به مدت ینیس. می زنی فر مه چرب شدي هاینی متر از هم در سیسانت

. می کنی مچی دو تا دوتا ساندو آنها رامویسپس با کرم ل. تا خنک شوندمینیچی مشبک مي هاینی سيرو. ها خشک شوندتیسکویب

  موی کرم لهیته

 شود، آب ی تا سبک و اسفنجمی زنی می و با همزن برقمیزی ری می و خاکه قند الک شده را در ظرف کوچکموی رنده پوست لکره،

. می زنی و ممی کنی را هم اضافه ممویل

  ی عسلتیسکویب

 تر، طعم آن بهتر و بافت آن رهی شب ماندن رنگ آن تکی ی طد،ی کنهی کردن تهلی روز قبل از مکی را تیسکوی بنی است ابهتر

 مسئله بخاطر آن است که کرم نی اد،ی ها تکه تکه به نظر رسد، نگران نباشتیسکوی بی بعضيچنانچه کرم رو.  شودینرم تر م

.  کندی درون آن را جذب مي رنگ هات،یسکوی بيرو

  تیسکوی عدد ب40 هی تهي لازم برامواد

 گرم 60/  شده زی رکره

 مانهی پ2/3) تری لیلی م160 /(یی طلاشربت

 مانهی پ¾ 1) گرم260 / (ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا1 / نیری شجوش

 يخوری قاشق چا1 / لیزنجب
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 يخوری قاشق چا½/  مخصوص هیادو

 ي قاشق غذاخور1 / ریش

 يخوری قاشق چا¼) / شن روي نوع رنگ قهوه اکی هی تهيبرا( شده ابی خشک گل قرنفل، آسغنچه

   کرمهی تهي لازم برامواد

 عدد 1/  زده شده ی تخم مرغ، کمدهیسف

 مانهی پ½ 1)  گرم240/( قند خاکه

 يخوری قاشق چا2 /ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا2 بایتقر / موی لآب

   اولمرحله

 بجوش آمد ی تا کره آب شود، وقتمی زنی هم مم،ی گذاری شعله مي و رومی کنی مخلوط می را در تابه متوسطیی و شربت طلاکره

 ی آنرا ممی زنی و هم ممیزی ری را در آن مری مواد الک شده خشک و شمی کنی صبر مقهی دق10 و می داری حرارت بر مياز رو

.  ساعت بماند2 می گذاری و ممیپوشان

   دوممرحله

.  اش را از دست بدهدیسبندگ تا حالت چمی دهی سطح آغشته به آرد ورز مي روی را به آراممخلوط

   سوممرحله

 سپس می آوری که آغشته به آرد است، در می سطحي متر ضخامت دارد،روی سانت1/5 که سی سوسکی از مخلوط را به شکل ¼

 چرب ینی را در سي متری سانت6قطعات . می دهی مخلوط هم انجام مهی عمل را با بقنیا. می بری مي متری سانت6آنرا به قطعات 

 ها را به ینیس. می کنی با انگشتان دست گرد می قطعات را به آرامنی اي انتهام،ینی چی متر از هم می سانت3ه فر، به فاصله شد

.  ها خنک شوندتیسکوی بمی گذاریسپس م.  تا سفت و خشک شوندمی دهی در فر با درجه حرارت متوسط قرار مقهی دق10مدت 

. رندی خودشان را بگمی گذاریم و می کنی ها پخش متیسکوی بيکرم را رو
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٦٦

   کرمهی چهارم، تهمرحله

 خاکه قند الک شده آرد و هیبق. میزی ری از خاکه قند الک شده را در آن میمی نم،یزی ری می تخم مرغ را در ظرف کوچکدهیسف

 ي از کرم را با رنگ هایمی نمیتوانی ممی باشلیچنانچه ما. دی بدست آي و چسبنده اظی تا کرم غلمی کنی لازم را اضافه ميمویآبل

. می رنگ کنیخوراک

 مونت کارلوتیسکویب

  تیسکوی عدد ب25 هی تهي لازم برامواد

 گرم 185 / کره

 يخوری قاشق چا1 / لیوان

 مانهی پ1/2) گرم100 / (ي قهوه اشکر

 عدد 1/  مرغ تخم

 مانهی پ¼ 1)  گرم185/ ( مخمردار آرد

 نهمای پ¾)  گرم110 / (ی معمولآرد

 مانهی پ½)  گرم45 / (لی نارگپودر

 مانهی پ1/4)تری لیلی م60/ ( تمشک يمربا

 کرمهی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 مانهی پ¾)  گرم120/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا2/ ریش

 را در آن لی الک شده و پودر نارگيآردها.  شونددستکی تا نرم و می زنی می با همزن برقی تخم مرغ را در ظرف کوچکر،ی شکره،

 متر از هم در ی سانت3 به فاصله م،ی آوری در میضی و به شکل بمی داریبا قاشق از مخلوط بر م. می کنی و مخلوط ممیزی ریم

 را به ینیس. می کنی مجادی ای آن خطوطيبا چنگال رو. می کنی تخت می آنرا به آرامسطح. مینی چی چرب شده فر مي هاینیس
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٦٧

 ی مشبک مینی سيآنها را رو.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهی در فر با درجه حرارت متوسط قرار مقهی دق12مدت 

. می کنی مچی ها را با کرم ساندوتیسکویسپس ب.  تا خنک شوندمینیچ

   کرمهیته

 ی را هم مری شوند، شی تا سبک واسفنجمی زنی میزن برق و با هممیزی ری می و خاکه قند الک شده را در ظرف کوچکلی وانکره،

. می زنی و ممیزیر

موی با طعم لي پسته اتیسکویب

   لازممواد

 مانهی پ½ 1)  گرم225 / (ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور2/  شکرپودر

 گرم 90/  شده زی رکره

 عدد 2/  تخم مرغ زرده

 يخوری قاشق چا1 / لیوان

 مانهی پ½) رم گ75/ ( خرد شده پسته

   وسطهی لاهی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 يخوری قاشق چا1 / موی پوست لرنده

 مانهی پ½)  گرم110/ ( شکر پودر

 عدد 3/  مرغ تخم

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (موی لآب

 ي قاشق غذاخور1 / ی معمولآرد

 مانهی پ½)  گرم45 / (لی نارگپودر
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٦٨

  مویرم ل کهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ½ 1)  گرم240/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا1/  نرم شده کره

 يخوری قاشق چا1 بایتقر / موی لآب

 لی تخم مرغ و واني زرده هام،ی دهی کره را در آن مالش مم،ی کنی شکر را اضافه مم،یزی ری می الک شده را در ظرف متوسطآرد

 که ي متری سانت2919 شکل لی تابه مستطکی را در ریخم. دی به دست آی سفتریخم تا می زنی میرا اضافه کرده، با همزن برق

 در فر با درجه قهی دق15تابه را به مدت . می کنی مجادی ایی درآن سوراخهای به آرامال و با چنگمی کنیقبلاچرب شده باز م

 می گذاری در فر مقهی دق30و مجددا به مدت  میزی ری آن مي وسط را بلافاصله روهی سپس مواد لام،ی دهیحرارت متوسط قرار م

 ی هم پسته ها را مموی کرم لي روم،یزی ری آن ميرو را موی بعد کرم لمی کنی صبر مقهی دق10. ردی مواد خودش را بگنیتا ا

.  خنک شوندمی گذاری ممیپاش

  تیسکوی وسط بهی لاهیته

 م،ی کنیتخم مرغ ها را دانه دانه اضافه م.  شودکدستی تا می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف کوچکموی پوست لکره،رنده

 موقع مخلوط نیدر ا.  تا خوب مخلوط شوندمی زنی آنقدر مگر،ی بعد تخم مرغ دمی زنی مم،ی تخم مرغ را اضافه کردکیهر بار که 

. می زنی و خوب ممی کنی مواد را اضافه مریسا.  کندی مدای شود و حالت دلمه پیبسته م

  موی کرم لهیته

 يسپس ظرف را رو. دی بدست آی خشکری تا خممی کنی مخلوط مختهی ري را در ظرف کوچک نسوزموی قند و کره و آب لخاکه

.  تا کرم مانند شودمی زنی هم مم،ی گذاری آب داغ مي محتویظرف

 دارهی لاتیسکویب

  تیسکوی عدد ب16 هی تهي لازم برامواد

 گرم 185 / کره

 يخوری قاشق چا2 / موی پوست لرنده

 مانهی پ½)  گرم80/ ( قند خاکه

 مانهی پ1)  گرم150/ ( مخمردار آرد
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٦٩

 مانهی پ½)  گرم75/ ( ذرت آرد

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 يخوری قاشق چا2/ ریش

   وسطهی لاهی تهي لازم برامواد

 گرم 60/  نرم ي خامه اریپن

 ي قاشق غذاخور2/  و تازه دی سفریپن

 موی پوست ل½ / مویل پوست رنده

 ي قاشق غذاخور2/  شکرپودر

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 ي قاشق غذاخور2 / کشمش

 الک شده را داخل يآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و خاکه قند را در ظرف کوچکموی رنده پوست لکره،

 تا نرم و می دهی ورز می آغشته به آرد به آرامی سطحي را روریخم. دی بدست آی سفتری تا خممی زنی و با همزن ممیزی ریآن م

 را برش ری خمي متری سانت6با قالب گرد . می کنی متر باز میلی م3 به ضخامت ي پزینیری دو کاغذ شنی را بریخم.  شودکدستی

 را با قلم مو ریط زرده تخم مرغ و ش از مخلویکم. میزی ری را مهی از مواد لايخوری قاشق چاکیوسط هر کدام به اندازه . می زنیم

 متر از هم در ی سانت3 را به فاصله تیسکویهر ب. میذار گی آن مي روگری گرد دری خمکی و می مالی متیسکوی بيبه لبه ها

 12 و به مدت می مالی آن مي را روری از مخلوط زرده تخم مرغ و شيگریبا قلم مو مقدار د. می گذاری چرب شده فر مي هاینیس

.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مي هاینی سي آورده رورونیب.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهی در فر قرار مقهیقد

. می پاشی آن مي خاکه قند اضافه را رومی باشلیچنانچه ما

  تیسکوی وسط بهی لاهیته

. می کنیمش را اضافه و خوب مخلوط مکش.  تا مخلوط شوندمی زنی شکر و زرده تخم مرغ را ممو،ی رنده پوست لرها،یپن

موی با طعم لییایتالی اتیسکویب

  تیسکوی عدد ب16 هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ½ 1)  گرم225/ ( مخمردار آرد
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٧٠

 گرم 60/  شده زی رکره

 ي قاشق غذاخور½ 1 / ریش

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( شکر پودر

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

  موی کرم لهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ¾)  گرم120/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا½ / موی پوست لرنده

 يخوری قاشق چا2 / موی لآب

 ي و بر روختهی ری و شکر را در تابه کوچکریمخلوط ش. می دهی کره را در آن مالش مم،ی کنی الک می را در ظرف متوسطآرد

 خنک شود ی تا کممی گذاری مقهی دق5 .می کنی را هم اضافه ملیشود، وان تا شکر حل می زنی هم مم،ی گذاریحرارت کم م

 ی سطحي روی را به آرامریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی با همزن مم،ی کنی و تخم مرغ را به آرد اضافه مریمخلوط ش

.  شودکدستی تا نرم و می دهیآغشته به آرد ورز م

   اولمرحله

. می کنی درست مي متری سانت13 کی باریی لوله هاری خماز

   دوممرحله

 ی سانت3 به فاصله م،ی چسبانی را بهم مشانی لبه هام،ی آوری بعد آن را به صورت حلقه در مم،یچانی پی را با هم مری خمي هالوله

تا  می گذاری در فر با درجه حرارت متوسط مقهی دق15 را به مدت ینیس. مینی چی چرب شده فر مینی از هم در سيمتر

.  بماندینی در سمی گذاری مقهی دق10 آورده به مدت رونیسپس ب.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکویب

   سوممرحله

. رندی تا خودشان را بگمینی چی مشبک مي هاینی سي و رومی زنی ها را از قسمت رودر کرم متیسکویب

  موی کرم لهیته

 تا می کنی مخلوط مم،یزی ری را داخل آن مموی و آب لمویت ل رنده پوسم،ی کنی الک مي قند را در ظرف کوچک نسوزخاکه

.  تا کرم مانند شودمی زنی هم مم،ی گذاری آب داغ مي محتوی ظرفيظرف را رو. دی بدست آی سفتریخم
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 با طعم پرتقالینی وتیسکویب

  تیسکوی عدد ب25 هی تهي لازم برامواد

 گرم 220 / کره

 ي قاشق غذاخور2/  پوست پرتقال رنده

 مانهی پ½)  گرم80/ ( قند خاکه

 ي قاشق غذاخور1/  ذرت آرد

 مانهی پ1)  گرم150 / (ی معمولآرد

 مانهی پ½) گرم57/ ( مخمردار آرد

   کرم پرتقالهی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 مانهی پ1)  گرم160/ ( قند خاکه

 ي قاشق غذاخور2/  پرتقال آب

   اولمرحله

 الک شده را يآردها.  شوندکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقیال و خاکه قند را در ظرف کوچک رنده پوست پرتقکره،

. می کنی مخلوط مم،یزی ریداخل ظرف م

   دوممرحله

 و به فاصله ی سانت3 ي مخلوط را به شکل ستاره هافی با قم،یزی ری که سر لوله آن متوسط باشد میفی را با قاشق درون قمخلوط

 می گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق12 ها را به مدت ینیس. می زنی چرب شده فر مي هاینی در سگر،یکدی متر از ی سانت3

.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مي هاینی سي سپس رود، روشن شوني ها قهوه اتیسکویتا ب

   سوممرحله

. می پاشی آن مي روی خاکه قند اضافي مقدارمی باشلیه ما و چنانچمی کنی مچی ها را دو تا دو تا با کرم پرتقال ساندوتیسکویب
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٧٢

   کرم پرتقالهیته

 شوند سپس آب پرتقال را کدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و خاکه قند الک شده را در ظرف کوچککره

. می زنی مجددا مم،ی کنیاضافه م

ي اوهی متیسکویب

  تیسکوی عدد ب50 هی تهي لازم برامواد

 گرم 185 / کره

 يخوری قاشق چا1 / موی پوست لرنده

 مانهی پ¾)  گرم120/ ( قند خاکه

 مانهی پ¼) تری لیلی م60) / (به دلخواه (وهی مگوشت

 مانهی پ¾)  گرم110/ ( ذرت آرد

 مانهی پ¼ 1)  گرم185/ ( مخمردار آرد

   کرمي لازم برامواد

 مانهی پ1)  گرم160/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا2/ شده  نرم کره

 ي قاشق غذاخور1 / وهی مگوشت

 الک شده و يآردها.  شوندکدستی تا می زنی می با همزن برقی و خاکه قند الک شده را در ظرف کوچکموی رنده پوست لکره،

. میزی ری باشد، م که سر لوله آن متوسطیفیمخلوط را با قاشق در ق.  تا مخلوط شوندمی زنی هم مم،ی کنی را اضافه موهیگوشت م

 ها را ینیس. می زنی مفی چرب شده فر با قي هاینی متر از هم در سی سانت3 و به فاصله ي متری سانت2x 5مخلوط را به اشکال 

.  تا خنک شوندمی گذاریسپس م.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه حرارت بالا مقهی دق10به مدت 

. رندی تا خودشان را بگمینی چی مشبک مي هاینی سي و رومی زنی را در کرم متیوسکی از هر بیمین

   کرمهیته

 ی سفتری تا خممی کنی خوب مخلوط مم،ی کنی را اضافه موهی کره و گوشت مم،ی کنی الک می قند را در ظرف نسوز کوچکخاکه

. ند شود تا کرم مانمی زنی هم ممی گذاری آب داغ مي ظرف محتويسپس رو. دیبدست آ
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ي اوهی کرم دار متیسکویب

  تیسکوی عدد ب25 هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 يخوری قاشق چا1 / موی پوست لرنده

 مانهی پ1/2) گرم75/ ( شکر پودر

 ي قاشق غذاخور2 / یی طلاشربت

 مانهی پ1)  گرم150/ ( مخمردار آرد

 مانهی پ2/3)  گرم100 /(ی معمولآرد

 يخوریقاشق چا ½ / لیزنجب

 ي قاشق غذاخور½/  شکرپوش خرد شده لیزنجب

 ي قاشق غذاخور2) / وهیهر نوع م (وهی مگوشت

  وهی کرم مهی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 مانهی پ¾)  گرم120/ ( قند خاکه

 ي قاشق غذاخور1 / وهی مگوشت

 يخوری قاشق چا2 عرق جات به دلخواه ای وهی ماسانس

مواد .  شوندکدستی تا می زنی می و با همزن برقمیزی ری می را در ظرف کوچکییپوست پرتقال، شکر و شربت طلا رنده کره،

 را ریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی می و مجددا با همزن برقمیزی ری را در آن موهی شکرپوش و گوشت ملیخشک، زنجب

 مترباز یلی م5 به ضخامت ي پزینیری دو کاغذ شنی را بریخم.  شوددستکی تا میده ی آغشته به آرد، ورز می سطحي رویبه آرام

. مینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سی سانت3 و به فاصله می زنی را قالب مری خمي متری سانت4با قالب گرد . می کنیم

 ي هاینی سيسپس رو. وشن شوند ري ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق10 را به مدت ینیس

 خاکه قند ي مقدارمی باشلی چنانچه مامی کنی مچی ساندووهی ها را دو تا دوتا با کرم متیسکویب.  تا خنک شوندمینی چیمشبک م

. می پاشی آنها مي رویاضاف
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٧٤

  وهی کرم مهیته

 وهی و اسانس موهیسپس گوشت م.  شودی تا سبک و اسفنجمی زنی می با همزن برقی و خاکه قند الک شده را در ظرف کوچککره

. می کنیدلخواه را اضافه و مخلوط م

ینی ترد بادام زمتیسکویب

  تیسکوی عدد ب25 هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ¾)  گرم110/ ( مخمردار آرد

 يخوری قاشق چا¼ / نیری شجوش

 يخوری قاشق چا1/2 /نیدارچ

 مانهی پ¾)  گرم165/ ( شکر پودر

 مانهی پ½)  گرم45/ (د شده  دو سرخرجو

 يخوری قاشق چا1 / موی پوست لرنده

 مانهی پ1/3)  گرم30 / (لی نارگپودر

 مانهی پ½) تری لیلی م125 /(ینی بادام زمکره

 ي قاشق غذاخور1 / یی طلاشربت

 ي قاشق غذاخور2 بایتقر / آب

 ی را در آن مموی و رنده پوست للی دو سر، پودر نارگ شکر، جوم،ی کنی الک می را در ظرف متوسطنی و دارچنیری جوش شآرد،

. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی می و با همزن برقمی کنی و آب لازم را مخلوط میی شربت طلا،ینی سپس کره بادام زمم،یزیر

 30و به مدت  می پوشانی شود، سپس آن را مکدستی تا نرم و می دهی آغشته به آرد ورز می سطحي بر روی را به آرامریخم

 متر باز یلی م5 به ضخامت ي پزینیری دو کاغذ شنی هر قسمت را بم،ی کنی را به دو قسمت مریخم. می گذاری مخچالی در قهیدق

. مینی چی چرب شده فر مینی مترازهم در سی سانت3 و به فاصله میزنی را برش مری خمي متری سانت6 با قالب گرد م،ی کنیم

.  تا خنک شوندمینیچی مشبک مینی سيرو. روشن شوندي تا قهوه امیگذاریبا درجه متوسط م درفرقهی دق10 ها را به مدت ینیس

   با کاراملینی بادام زمتیسکویب

 گرم 125/ کره
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 مانهی پ½)  گرم110/ ( شکرپودر

 عدد 1/  تخم مرغزرده

 مانهی پ1)  گرم150/ (ی معمولآرد

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( مخمردارآرد

 ي قاشق غذاخور2)/ کارامل (ر  کاستپودر

  هی مخلفات روي لازم برامواد

 مانهی پ½)  گرم110 / (ي قهوه اشکر

 گرم 90/  شده زی رکره

 ي قاشق غذاخور1 / یی طلاشربت

 مانهی پ1)  گرم150/ ( نمک بوداده، خرد شده ی بینی زمبادام

 مواد خشک الک شده را در هیبق.  شودکدستی تا می زنی میرق و با همزن بختهی ری شکر و زرده تخم مرغ را در ظرف کوچککره،

 و به میزی ری مي متری سانت2919 شکل لی قالب مستطکی در کدستیمخلوط را به طور . می زنی وهم ممیزی ریداخل ظرف م

 را هی مخلفات رو بماند و بعدقهی دق5 می گذاریم.  روشن شودي تا قهوه امی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق20مدت 

.  خنک شودمی گذاری سپس مم،ی گذاری در فر مقهی دق5 و مجددا آن را به مدت می کنی آن پخش ميرو

  هی مخلفات روهیته

 ی طور هم منیهم. دی تا کره آب شود و بجوش آمی گذاری حرارت مي رومیزی ری می و کره را در تابه متوسطیی شربت طلاشکر،

. می کنی و مخلوط ممیزیری را هم در آن مینیبادام زم. شودظی و غلرهی تیمخلوط به آرام بجوشدوقهی دق3مدت  تا آرام آرام بمیزن

  ینی بادام زمتیسکویب

 گرم 125 / کره

 مانهی پ½)  گرم100 /( ي قهوه اشکر

 عدد 1/  مرغ تخم

 مانهی پ1)  گرم150/ ( مخمردار آرد
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 يخوری قاشق چا½ / نیری شجوش

 مانهی پ½)  گرم45/ (ده  دو سر خرد شجو

 مانهی پ½)  گرم45 / (لی نارگپودر

 مانهی پ½)  گرم75/ (  نمک بو داده ی بینی زمبادام

 مانهی پ1/3)  گرم25/ ( فلکس خرد شده کورن

 مانهی پ1/3)  گرم25 / (ی فلکس خرد شده اضافکورن

 جودو ن،یریآرد الک شده، جوش ش.  شودکدستی تا میزن ی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و تخم مرغ را در ظرف کوچککره،

 با قاشق ییاز مخلوط گلوله ها. می زنی با همزن خوب مم،یزی ری و کورن فلکس را داخل آن مینی بادام زمل،یسر، پودر نارگ

 ی تخت میآرام آنها را به ي روم،ینی چی چرب شده فر مي هاینی متراز هم، در سینت سا3 و به فاصله می داری بر ميخوریچا

 تیسکوی تا بمی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق10 ها را به مدت ینیس. می پاشی آنها مي را روی کورن فلکس اضافمیکن

.  تا خنک شوندمی گذاریم.  روشن شونديها قهوه ا

  ینی ترد با طعم بادام زمي هاکلوچه

 گرم 125 / کره

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 يخوری قاشق چا½ / مویل پوست رنده

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( شکر پودر

 مانهی پ1/3)  گرم65 / (ي قهوه اشکر

 مانهی پ1/3) تری لیلی م80 / (ینی بادام زمکره

 مانهی پ¼ 1)  گرم185 / (ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا1 / نیری شجوش

.  شوندکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقختهی ریظرف کوچک را در ینی شکرها و کره بادام زممو،ی رنده پوست لل،ی وانکره،

 4 و به فاصله می داری بر ميخوری با قاشق چاییازمخلوط گلوله ها. می کنی و مخلوط ممیزی ری مواد الک شده را داخل آن مهیبق

 متقاطع هم ی که خطوطيور طمی کنی آنها را با پشت چنگال تخت ميرو. مینی چی شده فر مرب چینی متر از هم در سیسانت
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سپس .  روشن شوندي قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق15 ها را به مدت ینیس.  شودجادی آنها ايبر رو

.  خنک شوندمی گذاریم

  یی گردوینیریش

 مانهی پ¾)  گرم110/ (ی معمولآرد

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( مخمردارآرد

  گرم90/  شده زی رکره

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مانهیپ2)گرم200/ (گردو

  هی مخلفات روهی تهي لازم برامواد

 گرم 60/  آب شده کره

 مانهی پ1/3) تری لیلی م80/ (یی طلاشربت

 مانهی پ¼)  گرم50/ (ي قهوه اشکر

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 ي قاشق غذاخور2/  مخمردارآرد

 مخلوط را می کنیتخم مرغ را با آن مخلوط م. می دهی و کره رادر آن ها مالش ممیزی ری میر ظرف متوسط الک شده را ديآردها

 ی در فر با درجه متوسط مقهی دق15 و به مدت میزی ری که قبلا چرب شده مي متری سانت2919 شکل لی قالب مستطکیدر 

 قهی دق15مجددا به مدت . میزی ری را مهی و بعد مخلفات رومی پاشی آن مي روياو و مسکدستی سپس گردوها را به طور م،یگذار

. می دهی خنک شود، سپس آن را برش ممی گذاریم. ردی خودش را بگهی تا رومی دهی قالب را در فر با همان درجه قرار مگرید

  هی مخلفات روهیته

. می کنی خوب مخلوط می و با همزن برقمیزی ری می مواد را در ظرف کوچکهیکل

یی گردوتیوسکیب

  تیسکوی عدد ب16 حدود هی تهي لازم برامواد
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 گرم 60 / کره

 يخوری قاشق چا1/ لیوان

 مانهی پ¼)  گرم40/ ( قندخاکه

 مانهی پ½)  گرم75/ (ی معمولآرد

 مانهی پ1/3)  گرم35/ ( کاملا خرد شدهيگردو

 مانهی پ¾)  گرم75/ (ی اضافگردو

 خرد يآرد الک شده و گردو. شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقیر ظرف کوچک و خاکه قند الک شده را دلی وانکره،

 3 و به فاصله می کنی درست ميخوری به اندازه قاشق چاییاز مخلوط گلوله ها. می کنی مخلوط مم،یزی ریشده را هم داخل آن م

 در قهی دق15 را به مدت ینیس. می گذاریافه م اضي گردوکی هر کدام يرو. مینی چی چرب شده فر مینی متر از هم در سیسانت

 آنها را ي رومی باشلیچنانچه ما.  خنک شوندمی گذاریم.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهیفر با درجه متوسط قرار م

. می پاشی میخاکه قند اضاف

  ي قندنان

 تیفی شده کابی با برنج آساسیآرد برنج در ق. فاده کرد شده استابی توان هم از آرد برنج هم از برنج آسی دستور العمل منی ادر

.  دهدی ارائه ميبهتر

 ي قاشق غذاخور2/  برنجآرد

 مانهی پ1/3)  گرم55/ ( قندخاکه

 مانهی پ2)  گرم300/ (ی معمولآرد

 گرم 250/  شدهزی رکره

 ی نرمری تا خممی کنی کاملا مخلوط ممواد را. می دهی کره را در آن مالش مم،ی کنی الک می خشک را در ظرف متوسطمواد

.  شودکدستی تا نرم و می دهی آغشته به آرد ورز می سطحي روی را به آرامریخم. دیبدست آ

   توان به طرق مختلف پختی را مي قندنان

به شکل . میزی ری که قبلا چرب شده مي متری سانت2919لی قالب مستطکی داخل ي و مساوکدستی مخلوط را به طور - 1

 در قهی دق35تابه را به مدت . می کنی آن را سوراخ مي روی با چنگال به آرامم،ی کنی مي آن علامت گذاري مربع روای لیستطم
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قبل از آنکه نان . می بری ممی کردي علامت گذارکهی آورده از جائرونیسپس ب. شود تا نان خشک می گذاریفر با درجه نسبتا کم م

. می کنی صبر مقهی دق10 مینی مشبک بچینی سيها را رو

 آن ي سه گوش روي به شکل برش هام،ی کنی باز مي متری سانت17 گرد ي و در قالب هامی کنیمخلوط را به دو قسمت م- 2

 در فر با درجه نسبتا کم قهی دق35قالب را به مدت . می کنی آن را سوراخ سورا خ مي رویبا چنگال به آرام. می کنی ميعلامتگذار

 مشبک ي هاینی سي قبل از آنکه رومی بری ممی کرده بودي که علامتگذاریینان ها را از آنجا.ان خشک شوند تا نمی گذاریم

. می کنی صبر مقهی دق10 تا خنک شوند، مینیبچ

 آنها را به شکل ي روم،ی گذاری چرب شده فر مي هاینی و در سمی آوری در مي متری سانت18 رهیمخلوط را به شکل دو دا- 3

با انگشتان آغشته به آرد لبه . می کنی آنها را سوراخ سوراخ مي روی با چنگال به آرامم،ی کنی مي گوش علامتگذار سهيبرش ها

نان .  ها خشک شوند تا نانمی گذاری در فر با درجه نسبتا کم مقهی دق35 را به مدت ینیس. می دهی را شکل مرهی هر دو دايها

.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مینیس سپس آن ها را درم،یکنیم صبرقهی دق10 ،میبری شده مي علامت گذاريهاها را از قسمت

 ی تا آرد ذرت اضافمی دهیقالب را تکان م. می مالی مي نان قندي متری سانت11 ی قالب چوبکی آرد ذرت را در داخل یکم- 4

 ی سپس به ته قالب ضربه ممی آوریرا در م ی اضافری خمم،ی کنی از مخلوط را در قالب آماده شده باز م1/6حدود . زدی بررونیب

 فر را ینی سمی دهی انجام مری خمهی عمل را با بقنیا.می گذاری چرب شده فر مینی را در سآن د،ی آرونی قالب زده بری تا خممیزن

 يها را رو سپس آنم،ی کنی صبر مقهی دق5.  ها خشک شوندي تا نان قندمی گذاری در فر با درجه نسبتا کم مقهی دق25به مدت 

  .  تا خنک شوندمینی چی مشبک مینیس

ي ترد کره اي هاکلوچه

   عدد کلوچه60 حدود هی تهي لازم برامواد

گرم 250 / کره

 يخوری قاشق چا2 / موی پوست لرنده

 مانهی پ½)  گرم80/ ( قند خاکه

 مانهی پ½ 1)  گرم225 / (ی معمولآرد

 شود مواد خشک الک شده را کدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می را در ظرف متوسطموی رنده پوست لکره،

 میزی ری که لوله سر آن متوسط باشد میفیمخلوط را با قاشق در ق. می زنی مقهی دق10 و با درجه متوسط همزن می کنیاضافه م

 12 ها را به مدت ینیس. می زنیه فرم چرب شدي هاینی متر از هم در سی سانت3 فاصله به ،ي متری سانت4 يو به شکل ستاره ها

.  تا خنک شوندمی گذاریسپس م.  روشن شوندي تا کلوچه ها قهوه امی دهی در فر با درجه حرارت متوسط قرار مقهیدق
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 با طعم قهوهي قندنان

  ي عدد نان قند40 هی تهي لازم برامواد

 گرم 250 / کره

 يخوری قاشق چا2 / نسکافه

 مانهی پ1/3)  گرم55/ ( قند خاکه

 مانهی پ1)  گرم150 / (ی معمولآرد

 مانهی پ1)  گرم150/ ( ذرت آرد

 يخوری قاشق چا2/  داغ آب

 ي قاشق غذاخور1 / کاکائو

 يخوری قاشق چا2 / ی داغ اضافآب

   قهوههی مامواد

 يخوری قاشق چا½ 1 / نسکافه

 يخوری قاشق چا3/  داغ ریش

 گرم 40 / کره

 مانهی پ¾) رم گ120/ ( قند خاکه

 الک شده را ي شود، آردهاکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و خاك قند الک شده را در ظرف متوسطکره

 ی مخلوط نسکافه و آب را اضافه منی از ایمیبه ن. می کنی مخلوط را به دو قسمت منیا. می کنی و مخلوط ممیزی ریداخل آن م

 که سر لوله آن فی طرف قکیمخلوط نسکافه دار را با قاشق به دقت در .  رای داغ اضافآبخلوط کاکائو و  مگری دیمی و به نمیکن

 متر و به فاصله ی سانت5 ي مخلوط را به درازافیبا ق. میزی ری مفی قنی همگری در طرف دزیمتوسط باشد و مخلوط کاکائو دار را ن

 تا نان ها خشک می دهی در فر قرار مقهی دق12 ها را به مدت ینیس. می زنی چرب شده فر مي هاینی متراز هم در سی سانت3

 لیچنانچه ما. می کنی مچی قهوه، ساندوهینان ها را دو تا دو تا با ما.  تا سرد شوندمینی چی مشبک مي هاینی سيآنها را رو. شوند

. می کنی و سرو ممی پاشی آنها مي را روی خاکه قند اضافمیباش

   قهوههی ماهیته
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 و با همزن میزی ری می و خاکه قند الک شده را در ظرفرنسکافهیکره، ش.  خنک شودمی گذاری ممی کنی حل مری را در شنسکافه

.  تا کم رنگ شودمی زنی میبرق

 سبوس دارتیسکویب

  تیسکوی عدد ب45 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 250 / کره

 مانهی پ½)  گرم110/ ( پودر شده شکر

 مانهی پ¼ 1)  گرم200/ ( سبوس دار ی معمولآرد

 مانهی پ¼ 1)  گرم185 / (دی سفی معمولآرد

 مانهی پ½)  گرم75( برنج آرد

 ي قاشق غذاخور2/ آب

 ی مم،ی کنی الک شده و آب را اضافه ميآردها.  شوندکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف متوسطکره

 ینیری دو کاغذ شنی را بریخم.  شودکدستی تا نرم و می دهی آغشته به آرد ورزمی سطحي را روریخم. تا خوب مخلوط شوندمیزن

 ینی متر از هم در سی سانت2 و به فاصله می زنی را قالب مری خمی سانت4با قالب گرد . می کنی متر باز می سانت1 به ضخامت يپز

 در فر با درجه قهی دق25 ها را به مدت ینیس. می گذاریعلامت م از وسط ی آنها را با خطي روم،ینی چی چرب شده فر ميها

.  شوندخنک می گذاریسپس م.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاریحرارت کم م

موی با طعم لي ترد کره اتیسکویب

  تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 250/ کره

 يخوری قاشق چا1 / موی پوست لرنده

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکر رپود

 يخوری قاشق چا3 / موی لآب

 مانهی پ½ 1)  گرم225 / (ی معمولآرد
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 و آرد الک مویآب ل.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف کوچکموی رنده پوست لکره،

مخلوط را به صورت حلقه . میزی ریسر لوله آن متوسط باشد م که یفیمخلوط را با قاشق در ق. می کنیشده را در آن مخلوط م

 در قهی دق12 ها را به مدت ینیس. می زنی چرب شده فر مي هاینی متر از هم در سیسانت 3 به فاصله ،ي متری سانت4 یچی پيها

 می کنی صبر مقهی دق2 م،ی ها رابلند کنتیسکویقبل از آنکه ب.  ها خشک شوندتیسکوی تا بمی گذاریفر با درجه حرارت متوسط م

.  تا سرد شوندمینی چی مشبک مي هاینیو بعد آن ها را در س

ي اسکاتلندي قندنان

   لازممواد

 گرم 250/ کره

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( شکرپودر

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( برنجآرد

 مانهی پ¼ 2) گرم335/ (ی معمولآرد

 را ری خممیزی ری الک شده را داخل آن ميآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف کوچککره

 کدستی تامی دهی آغشته به آرد ورز می سطحي روی را به آرامریخم. دی بدست آیرسفتی و خمردی تا فرم گمی کنیمخلوط م

:  مختلف پختق توان به طری را مي اسکاتلندينان قند. شود

 م،ی کنی مي به شکل دلخواه علامتگذارم،ی کنی که چرب شده باز مي متری سانت2919کل  شلی قالب مستطکی را در ریخم

 آورده و از رونیسپس ب. می گذاری در فر با درجه کم مقهی دق45قالب را به مدت . می کنی آن را سوراخ سوراخ ميباچنگال رو

 ریخم.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مینی سيرو و بعد نان ها را می کنی مبر صقهی دق10. می بری شده ميمحل علامت گذار

 ي آنها را علامتگذاري سه گوش رويبه شکل برش ها. می کنی پهن مي متری سانت17 و در دو قالب گرد می کنیرا دو قسمت م

 که یی سپس از جامی گذاری درفربا درجه حرارت کم مقهی دق45 قالب را به مدت می کنی آن را سوراخ سوراخ مم،باچنگالی کنیم

 آرد.  تاخنک شوندمینی چی مشبک مینی سي و بعد نان ها را رومی کنی صبر مقهی دق10 م،ی بری مم،ی کرده بوديعلامتگذار

 را ریخم. زدی آن بری تا آرد اضافمی دهیقالب را خوب تکان م. می مالی مي نان قندي متری سانت11 ی قالب چوبکیذرت را داخل 

 و آنرا دی آرونی قالب زده بری تا خممی زنی به ته قالب ضربه مم،یری گی آن را می اضافری و خممی کنیدر قالب آماده شده پهن م

 ی در فر با درجه کم مقهی دق30 را حدود ینیس. می دهی هم انجام مری خمهی عمل را با بقنیا. مینی چی چرب شده فر مینیدر س

.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مینی سين ها را رو و بعد نامی کنی صبر مقهی دق5.  تا نان ها خشک شوندمیگذار

ینی ترد وي هاتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد
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گرم 250/ کره

 يخوری قاشق چا½/ لیوان

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکرپودر

 مانهی پ¾ 1)  گرم260/ (ی معمولآرد

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( برنجآرد

 گرم 300/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا3/ عی مای نباتروغن

 ی الک شده را اضافه مي شود،آردهاکدستی تا نرم ومی زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف کوچکلی وانکره،

تر ازهم، در  می سانت3 متر و به فاصله یسانت62 به ابعاد یی هاتیسکوی ازمخلوط بفیبا ق. تا مخلوط شوندمی زنی آنقدر مم،یکن

 ي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق15 ها را به مدت ینیس. می زنی چرب شده فر مي هاینیس

 مشبک ي هاینی سي روم،ی زنی معی ها را در مخلوط شکلات و روغن ماتیسکوی بيانتها.  خنک شوندمی گذاریروشن شوند، م

. رندی تا خودشان را بگمینی چیم

 شدهی غني قندنان

  ي عدد نان قند25 حدود هی تهي لازم براادوم

 گرم 250/ کره

 يخوری قاشق چا1/ لیوان

 مانهی پ1/3)  گرم55/ ( قندخاکه

 مانهی پ¾)  گرم110/ (ی معمولآرد

 مانهی پ1)  گرم150/ ( ذرت آرد

 الک شده يآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی میرق و با همزن بمیزی ری می و خاکه قند الک شده را در ظرف کوچکلی وانکره،

 و به میزی ری که سر لوله آن متوسط باشد میفیمخلوط را با قاشق داخل ق.  تا مخلوط شوندمی زنی آنقدر ممی کنیرا اضافه م

 ها را ینیس. مین زی چرب شده فر مي هاینی متر ازهم در سی سانت3 متر و به فاصله ی سانت2x 6 به ابعاد یی هايشکل نان قند
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 تا مینی چی مشبک مي هاینی سيرو.  روشن شوندي تا نان ها قهوه امی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق15به مدت 

. خنک شوند

 چهارگوشي قندنان

   لازممواد

 گرم 250/  آب شده کره

 يخوری قاشق چا½/ لیوان

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکرپودر

 مانهی پ1/3 ) گرم55/ ( قند خاکه

 مانهی پ1/3)  گرم50/ ( ذرتآرد

 مانهی پ1/3 2)  گرم350/ (ی معمولآرد

آرد الک .  شودظی تا غلمی زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر، خاکه قند و آرد ذرت را در ظرف کوچکل،ی خنک شده، وانکره

 آن ي کارد روکی با م،یزی ری مي متری سانت2919 لی قالب مستطکیمخلوط را در . می زنی وهم ممیزی ریشده را داخل آن م

. می کنی آن را سوراخ سوراخ می با چنگال به آرامم،ی کنی مي آن را علامتگذاري رولیط مستای به شکل مربع م،ی کنیرا صاف م

 ی برش م شدهي علامت گذاريسپس از جاها.  تا نان خشک شودمی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق25قالب را به مدت 

.  تا خنک شودمی گذاری و ممیده

 با خامه ترشتیسکویب

  تیسکوی عدد ب25 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 يخوری قاشق چا½/ لیوان

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکرپودر

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 مانهی پ1)  گرم150/ ( مخمردارآرد
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 يخوری قاشق چا¼ / نیری شجوش

 يخوری قاشق چا¼/  ي هندجوز

 ي قاشق غذاخور2/  ترشخامه

   کرم مرکباتي لازم برامواد

 مانهی پ1)  گرم160/ ( قندخاکه

 يخوری قاشق چا½/  پوست پرتقال رنده

 ي قاشق غذاخور1/ موی لآب

 يخوری قاشق چا2 بایتقر/  پرتقالآب

 مواد خشک الک شده هیبق.  شودکدستی تا نرم ومی زنی می با همزن برقی شکر و زرده تخم مرغ را در ظرف کوچکل،ی وانکره،

 متر ی سانت3 به فاصله می داری بر ميخوری به اندازه قاشق چاییاز مخلوط گلوله ها. می کنی و مخلوط ممیزی ریوخامه را درآن م

 ادیا درجه حرارت ز درفر بقهی دق8 و به مدت می کنی آن را تخت مي با چنگال روم،ینیچ ی چرب شده فرمي هاینیاز هم در س

 ها را در ینیری شيرو.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مي هاینی سيسپس رو.  روشن شوندي ها قهوه اینیری تا شمی گذاریم

. رندی تا خودشان را بگمینی چی مشبک مي هاینی در سم،ی زنیکرم مرکبات م

   کرم مرکباتهیته

 و خوب می کنی اضافه مزی و آب پرتقال را نموینده پوست پرتقال، آب ل رمیزی ری مي قند الک شده را در ظرف کوچک نسوزخاکه

.  تا کرم مانند شودمی زنی مرتب هم ممی گذاری آب داغ ميسپس ظرف را رو. دی به دست آی سفتری تا خممی کنیمخلوط م

یلی نارگ- ی کشمشتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60/ کره

 يخوری قاشق چا2 / مویل پوست رنده

 مانهی پ1)  گرم220/ ( شکرپودر

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم
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 مانهی پ1/3 1)  گرم200/ (ی معمولآرد

 يخوری قاشق چا½/ نیری شجوش

 مانهی پ½) تری لیلی م125/ ( ترشخامه

 مانهی پ½)  گرم80/ (یی پلوکشمش

 مانهی پ1)  گرم90/ (لی نارگپودر

 ی مم،ی کنیتخم مرغ را اضافه م.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف کوچکمویوست ل رنده پکره،

 يخوری با قاشق چاییاز مخلوط گلوله ها. میزی ری خامه و کشمش را درآن من،یریآرد الک شده، جوش ش.  تا مخلوط شوندمیزن

 آنرا به ي روم،ینی چی چرب شده فر مي هاینی متر ازهم در سی سانت3را به فاصله  آنها م،یان غلتی ملی و در پودر نارگمی داریبرم

 ی روشن شوند، مي ها قهوه اتیسکوی تا بمی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق15 ها را به مدت ینیس. می کنی تخت میآرام

.  خنک شوندمیگذار

)سمسیمخصوص کر ( ي اوهی مدی سفینیریش

   لازممواد

 مانهی پ1)  گرم35/(و داده  ببرنج

 مانهی پ1)  گرم100/ (ی پرچربری شپودر

 مانهی پ1)  گرم90 / (لی نارگپودر

 مانهی پ1)  گرم160/ ( قند خاکه

 مانهی پ¼)  گرم60/ ( شکرپوش خرد شده لاسیگ

 حلقه 1/  شکرپوش خرد شده آناناس

 عدد 2/  شکرپوش خرد شده يزردآلو

 مانهی پ¼)  گرم40 / (یی پلوکشمش

 گرم 250/  آب شده کوفا
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 که ي طورم،ی پوشانی مي پزینیری و داخل آن را با کاغذ شمی کنی را چرب مي متری سانت2919 شکل لی قالب مستطکی

 شکرپوش و کشمش را در ي هاوهی خاکه قند الک شده، مل،ی پودر نارگر،یبرنج بو داده، پودر ش.  آن را هم بپوشاندي هاوارهید

مخلوط را در قالب آماده شده . می زنی خوب مم،یزی ری خشک شده را در آن مي کوفام،ی کنی مخلوط مم،یزی ری میگظرف بزر

. ردی تا خودش را بگمی گذاری مخچالی و در می پوشانی آنرا مم،یزی ریم

موی با کرم لیلی نارگینیریش

   لازممواد

 گرم 250/  سادهتیسکویب

 مانهی پ1/2)تری لیلی م125/ (رعسلیش

 گرم 125/  شدهزی رکره

 يخوری قاشق چا1/ موی پوست لرنده

 مانهی پ1) گرم90/ (لی نارگپودر

 ي قاشق غذاخور2/ ی اضافلی نارگپودر

  موی کرم لهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ¾ 1)  گرم280/ ( قند خاکه

 يخوری قاشق چا1/  نرم شده کره

 ي قاشق غذاخور1/ موی لآب

 تا کره می زنی مم،همی گذاری حرارت مي رومی کنی مخلوط می وکره را در تابه متوسطریش. می کنیا کاملا خرد م ها رتیسکویب

 و موی خرد شده، رنده پوست لتیسکویسپس ب. دیای بنیی پای کمشی بماند تا دمامی گذاری می و کره را مدتریآب شود مخلوط ش

 لی مستطي متری سانت2919 در قالبي و مساوکدستیمخلوط را به طور . می زنی با همزن مم،یزی ری را در آن ملیپودر نارگ

 کرم هم ي و رومیزی ری آن مي را روموی مدت کرم لنیپس از ا .می گذاری مخچالی ساعت در کی آن را به مدت م،یزی ریشکل م

. می پاشی را می اضافلیپودر نارگ

  موی کرم لهیته
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 ی خشک وسفتری تا خممیزنی و هم ممیزی ری لازم را در آن مموی کره و آب لم،ی کنی الک مي قند را در ظرف کوچک نسوزخاکه

.  تا کرم مانند شودمی زنی مرتب ممی گذاری آب داغ مي محتوی ظرفيسپس آن را رو. دیبه دست آ

ی فنجاندی سفینیریش

  ینیری عدد ش20 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ1)  گرم35/ ( بو داده برنج

 مانهی پ1)  گرم100 / (ی پرچربری شپودر

 مانهی پ1)  گرم90 / (لی نارگپودر

 مانهی پ1)  گرم160/ ( قند خاکه

 مانهی پ½)  گرم125/ ( شکر پوش خرد شده لاسیگ

 مانهی پ½)  گرم100( شکرپوش خرد شده لیزنجب

 گرم 250/  آب شده کوفا

 گرم 100/  آب شده دی سفشکلات

 م،ی کنی و مخلوط ممیزی ری می را در ظرف بزرگلی و زنجبلاسی خاکه قند الک شده، گل،ی پودر نارگر،یش بو داده، پودر برنج

 ي کاغذي عدد قالب ها20 و در می داریبا قاشق از مخلوط بر م. می زنی می و با همزن برقمیزی ری خشک شده را در آن ميکوفا

 آب شده را به صورت خطوط دیشکلات سف. رندیا خودشان را بگ تمی گذاری مخچالی ر آن ها را دم،یزی ری مینیریکوچک ش

  .  تا شکلات ببنددمی گذاری مخچالی مجددا در م،یزی ری آنها مي روزی و رکیبار

  ی شکلاتکراکل

 ینیری عدد ش36 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ4)  گرم140/ ( بو داده برنج

 مانهی پ1)  گرم160 / (یی پلوکشمش

 مانهی پ1)  گرم90 / (لیگ نارپودر

 مانهی پ½ 1)  گرم240/ (  قند خاکه
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 مانهی پ½)  گرم50 / (کاکائو

 گرم 250/  آب شده يکوفا

 يکوفا. می کنی و مخلوط ممیزی ری می کاکائو و خاکه قند الک شده را در ظرف بزرگ،یی کشمش پلول،ی بو داده، پودر نارگبرنج

 ی مخچالی در میزی ری مینیری شي عدد قالب کاغذ36با قاشق، مخلوط را در . می زنی خوب مم،یزی ریخنک شده را در آن م

. رندی تا خودشان را بگمیگذار

ییایتالی ایی گردوتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ½ 1)  گرم240/ ( پوست گرفته بادام

عدد 1/  تخم مرغ دهیسف

 مانهیپ ½)  گرم110/ ( شکر پودر

 مانهی پ¾)  گرم110 / (ی معمولآرد

 عدد 1 / ی زده شده اضافی تخم مرغ، کمدهیسف

 مانهی پ2/3)  گرم70/ ( کاملا خرد شده يگردو

مخلوط را در ظرف .  تا مخلوط شوندمی زنی خوب مم،ی کنی تخم مرغ و شکر را اضافه مدهی سفم،ی کنی خرد می ها را بخوببادام

 ی سطحي روی را به آرامریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی خوب مم،ی کنیرد الک شده را اضافه م آم،یزی ری میمتوسط

 و با می کنی متر پهن میلی م5 به ضخامت ي پزینیری دو کاغذ شنی را بریخم.  شودکدستی تا نرم و می دهیآغشته به آرد ورز م

 تخم مرغ را با دهی سفم،ینی چی چرب شده فر مینیتر ازهم در س می سانت3 به فاصله م،ی زنی برش مي متری سانت4قالب گرد 

 ها قهوه تیسکوی تا بمی گذاری فر با درجه بالا مدر قهی دق10 و به مدت می پاشی آن مي و گردوها را رومی مالی آن ميقلم مو رو

.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مي هاینی سيسپس رو.  روشن شونديا

ی کاراملیی گردوینیریش

   لازموادم

 مانهی پ½)  گرم75/ ( مخمر دار آرد

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکر پودر
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 مانهی پ½)  گرم45 / (لیپودرنارگ

 گرم 60/  آب شده کره

  هی مخلفات روي لازم برامواد

 عدد 2/  زده شده ی مرغ کمتخم

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 مانهی پ1)  گرم90 / (لیپودرنارگ

 مانهی پ¾)  گرم90/ ( خرد شده يگردو

 مانهی پ½ 1)  گرم300 / (ي قهوه اشکر

 يخوری قاشق چا½/  پودر نگیکیب

 2919 شکل لی قالب مستطکیمخلوط را در . می کنی و مخلوط ممیزی ری می مواد را در ظرف کوچکهی الک شده و بقآرد

همان طور که داغ است مخلفات . می گذاریالا م در فر با درجه بقهی دق15 و به مدت میزی ری که قبلا چرب شده مي متریسانت

.  خنک شودمی گذاری مرد،ی خودش را بگهی تا رومی گذاری در فر مگری دقهی دق20 مجددا میزی ری آن مي را روهیرو

  هی مخلفات روهیته

. می زنی و با همزن خوب ممیزی ری می مواد را در ظرف کوچکهیکل

 با زردآلوی گندمي هاکلوچه

   عدد کلوچه25 حدود هی تهي برا لازممواد

 گرم 125 / کره

 يخوری قاشق چا½/ لیوان

 مانهی پ¾)  گرم150/ (ي قهوه اشکر

 عدد 1/  مرغ تخم

 مانهی پ½)  گرم75/ ( مخمردارآرد
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 مانهی پ¾)  گرم75/ ( گندم جوانه

 مانهی پ1/3)  گرم30 / (لیپودرنارگ

 مانهی پ1/3)  گرم30/ ( دو سر خرد شده جو

 مانهی پ1)  گرم150/ ( شده زی ري زردآلورگهب

 مانهی پ½ 1)  گرم45/ ( فلکس کورن

 هیآرد الک شده و بق.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و تخم مرغ را در ظرف کوچکل،ی وانکره،

 ی سانت3 به فاصله م،ی داری بر مياندازه قاشق غذاخور به ییاز مخلوط گلوله ها. می زنی و با همزن خوب ممیزی ریمواد را درآن م

 در فر با قهی دق15 را به مدت ینیس. می کنی آنها را تخت مي روی و به آراممینی چی چرب شده فر مي هاینیمتر از هم در س

.  خنک شوندمی گذاری آورده، مرونی ها را بینیس.  تا کلوچه هابرشته شوندمی گذاریدرجه متوسط م

نی با طعم دارچي شکرتیسکویب

  تیسکوی عدد ب30 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125/ کره

 يخوری قاشق چا½/ لیوان

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( خام شکر

 عدد 1/  مرغتخم

 ي قاشق غذاخور2/  گندمجوانه

 مانهی پ1)  گرم160/ ( سبوس دارآرد

 ي قاشق غذاخور2/  سبوس دار مخمر دارآرد

 مانهی پ1/3)  گرم75/ (یضاف خام اشکر

 يخوری قاشق چا1/ نیدارچ

 يجوانه گندم و آردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و تخم مرغ را در ظرف کوچکل،ی وانکره،

 و در مخلوط شکر می داری بر ميخوری از مخلوط به اندازه قاشق چاییگلوله ها. می کنی و مخلوط ممیزی ریالک شده را در آن م
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 آنها را با پشت ي رومینی چی چرب شده فر مي هاینی متر ازهم در سی سانت3 ها را به فاصله ولهگل. می غلتانی منی و دارچیاضاف

 روشن ي ها قهوه اتیسکوی تا بمی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق12 ها را به مدت ینی و سمی کنیچنگال تخت م

.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مي هاینی سيوسپس ر. شوند

 سبوس دارتیسکویب

  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 125 / کره

 مانهی پ¼/  شکرپودر

 يخوری قاشق چا2/ عسل

 مانهی پ1) گرم160/ ( سبوس دارآرد

 مانهی پ½)  گرم75/ ( مخمرداردی سفآرد

 نهمای پ½)  گرم75/ (ی معمولدی سفآرد

 مانهی پ½)  گرم15 / (امدهی گندم عمل نسبوس

 ي قاشق غذاخور2/ ی اضافامدهی گندم عمل نسبوس

 عدد 1/  مرغتخم

 الک شده و سبوس گندم يآردها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی شکر، عسل و تخم مرغ را در ظرف کوچککره،

 تا می دهی آغشته به آرد ورز می سطحي روی را به آرامریخم. دی بدست آی سفتری تا خممی زنی با همزن مم،یزی ریرا داخل آن م

 را ری خمي متری سانت6 با قالب گرد م،ی کنی متر باز میلی م3 به ضخامت ي پزینیری دو کاغذ شنیسپس آن را ب.  شودکدستی

 با م،ی پاشی آنها مي را رویگندم اضافسبوس . مینی چی چرب شده فر مینی مترازهم در سی سانت3 و به فاصله می زنیقالب م

 ها تیسکوی تا بمی گذاری درجه حرارت متوسط ما در فر بقهی دق12 ها را به مدت ینیس. می کنیچنگال آن ها را سوراخ سوراخ م

.  تا خنک شوندمی گذاریسپس م.  روشن شونديقهوه ا

یی مرباتیسکویب

  تیسکوی عدد ب20 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60  /کره
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 يخوری قاشق چا1 / لیوان

 مانهی پ½)  گرم100 / (ي قهوه اشکر

 عدد 1/  زده شده ی مرغ کمتخم

 مانهی پ½ 1)  گرم200/ ( سبوس دار آرد

 مانهی پ½)  گرم45 / (لی نارگپودر

 مانهی پ½) تری لیلی م125/ ( زردآلو يمربا

تیسکوی کرم بهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ½) گرم 110/ ( شکر پودر

 يخوری قاشق چا3 / نیژلات

 مانهی پ½) تری لیلی م125 / (آب

 يخوری قاشق چا½ / لیوان

 تا مخلوط می زنی شود، تخم مرغ را اضافه کرده، مکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف کوچکلی وانکره،

 ی سطحي روی را به آرامریخم. دی بدست آی نرمری تا خممی زنی می برق و با همزنمیزی ریآرد الک شده را داخل آن م. شوند

 رهی با قالب دامی کنی متر باز میلی م5 به ضخامت ي پزینیری دوکاغذ شنی را بریخم.  شودکدستی تا می دهیآغشته به آرد ورز م

 ها را ینیس. مینی چی چرب شده فر مي هاینی متر از هم در سی سانت3 به فاصله م،ی زنی آن را قالب مي متری سانت6 شکل يا

 يرو.  ها خنک شوندتیسکوی بمی گذاریم.  شوندشن روي تا قهوه امی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق12به مدت 

 ها تیسکوی مربا وسط بيسپس با قاشق مقدار. می زنی ملی در پودر نارگم،ی پوشانی از کرم آماده کرده مفی ها را با قتیسکویب

. ردی خودش را بگتیسکوی بي تا کرم رومی گذاری مخچالی در م،یزیر یم

  تیسکوی کرم بهیته

مخلوط به .  تا شکر حل شودمی زنیمرتب هم م. می گذاری ممی حرارت ملاي رومیزی ری می و آب را در تابه کوچکنی ژلاتشکر،

 تا می گذاری می معموليدر دما. م آرام بجوشد آراقهی دق5 به مدت می گذاری و بدون سر پوش ممی زنی هم نمگرید. دیجوش آ

. ردی تا مخلوط فرم بگمی زنی مقهی دق10 به مدت یهمزن برق و بامیزیری می در ظرف کوچکلی را با واننیمخلوط ژلات. خنک شود

 جوتیسکویب
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  تیسکوی عدد ب35 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ3)  گرم270/ ( دو سر خرد شده جو

 مانهی پ1)  گرم160 / (یار معمول سبوس دآرد

 مانهی پ1/3)  گرم65 / (ي قهوه اشکر

 گرم 60/  شده زی رکره

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (یی طلاشربت

 مانهی پ1/3) تری لیلی م80 / (ریش

 را ری و شیی طلاشربت. می دهی کره را در آن مالش مم،یزی ری می دو سر خرد شده را با آرد الک شده و شکر در ظرف بزرگجو

 و با میزی ری گرم را در مخلوط جو مریمخلوط ش.  تا گرم شودمی زنی هم ممی گذاری حرارت مي روم،یزی ری میدر تابه کوچک

.  شودکدستی تا نرم و می دهی آغشته به آرد ورز می سطحي روی را به آرامریخم.دی بدست آی نرمری تا خممی زنی میهمزن برق

 به م،ی زنی را قالب مری خمي متری سانت6 با قالب گرد می کنی متر باز میلی م3 به ضخامت ي پزینیری ش دو کاغذنی را بریخم

 ها ینیس. می کنی مجادی آنها سوراخ اي روی آرامهبا چنگال ب. مینی چی چرب شده فر مي هاینی متر از هم در سی سانت2فاصله 

.  تا خنک شوندمی گذاریم.  ها برشته شوندتیسکوئیتا ب می گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق12را به مدت 

   بادام سوختهتیسکویب

.  آماده شوندییرای قبل از پذدی ترد باي هاتیسکوی بنیا

  تیسکوی عدد ب15 حدود هی تهي لازم برامواد

 ي قاشق غذا خور2/  شکرپودر

 ي قاشق غذا خور2/ ی معمولآرد

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 مانهی پ½) تری لیلی م125 / (ریش

 گرم 60 / کره

 يخوری قاشق چا1 / لیوان
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 مانهی پ¼)  گرم40/ ( قند خاکه

  تیسکوی بری خمهی تهي لازم برامواد

 مانهی پ1)  گرم150 / ( ی معمولآرد

 مانهی پ¾)  گرم90/ ( خرد شده بادام

 گرم 90/  شده زی رکره

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 يخوری قاشق چا1 / لیوان

   بادام سوختههی تهي لازم برامواد

 مانهی پ¼)  گرم35/ ( خلال شده بادام

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکر پودر

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (آب

   اولمرحله

 کدستی تا می زنی می با کاردکم،ی کنی زرده تخم مرغ را با آن مخلوط مروی شم،یزی ری می شکر و آرد را در تابه کوچکپودر

 ی مکی مخلوط کرم کاستر را با پلاستيرو.  شودظی تا مخلوط بجوشد و غلمی زنی هم ممی گذاری حرارت ميتابه را رو. شوند

.  تا خنک شودمی گذاری مم،یپوشان

  )تیسکوی بریخم( دوم مرحله

 تا می زنی ممیزی ری م در آنزی را نلیزرده تخم مرغ و وان. میکنی کره و بادام را اضافه مم،ی کنی الک می را در ظرف متوسطآرد

 ی آن را ميرو.  شودکدستی تا نرم و می دهی آغشته به آرد ورز می سطحي روی را به آرامریخم. دی به دست آی سفتریخم

. میگذاری مخچالی در قهی دق30 و به مدت میپوشان

  )بادام سوخته( سوم مرحله

 مرتب هم می گذاری حرارت مي روم،ی کنی مخلوط میه کوچکشکر و آب را در تاب. میزی ری چرب شده فر مینی ها را در سبادام

 تا آرام آرام بجوشد بدون آن که آن را هم می گذاری حرارت ميهمچنان آن را رو.  تا شکر حل شود بدون آنکه بجوشدمی زنیم
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بادام سوخته را . ردیبگ خودش را می گذاری مم،یزی ری بادام ها مي را رویی شکر طلاخلوطم.  شودیی مخلوط طلاکهی تا زمانمیبزن

. می کنیکاملا خرد م

   چهارممرحله

 ی آن را قالب مي متری سانت6 با قالب گرد م،ی کنی متر باز میلی م5 به ضخامت ي پزینیری دوکاغذ شنی را بتیسکوی بریخم

 در فر با درجه متوسط قهی دق12 ها را به مدت ینیس. مینی چی چرب شده فر مي هاینی متر ازهم در سی سانت3 و به فاصله میزن

.  ها خنک شوندتیسکوئی بمی گذاریم.  شوندشته بری ها کمتیسکوی تا بمی دهیقرار م

  ) کاسترهی مالیتکم( پنجم مرحله

 ی مجددا مم،یزی ریخاکه قند را در آن م.  شوددی سفشتری تا هر چه بمی زنی می با همزن برقی را در ظرف کوچکلی و وانکره

.  شودستکدی تا کاملا میزن

  ) هاتیسکوی بلیتکم(  ششم مرحله

 آن را ي و لبه هامی مالی مهی مای شده را کمچی ساندوي هاتیسکوی اطراف بم،ی کنی مچی کاستر ساندوعی ها را با ماتیسکویب

. می پاشی آن مي روی خاکه قند اضافی کمم،ی باشلیچنانچه ما. می غلتانیبادام سوخته م

یی گردوي اوهی منان

   عدد نان40 هی تهيزم برا لامواد

 عدد 3/  تخم مرغ دهیسف

 مانهی پ1/2) گرم110/ ( شکر پودر

 مانهی پ1)  گرم150 / (ی معمولآرد

 مانهی پ¼ 1)  گرم125 / (گردو

 مانهی پ1/3)  گرم65/ ( شکرپوش خرد شده لیزنجب

 مانهی پ½)  گرم125/ ( شکر پوش خرد شده لاسیگ

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( شکرپوش خرد شده آناناس

 می زنی همچنان مم،ی کنی شکر را اضافه مجیبتدر.  تا پف کنندمی زنی می با همزن برقی تخم مرغ را در ظرف کوچکي هادهیسف

مخلوط را در . میزی ری شکر پوش را داخل آن مي هاوهی آرد الک شده، گردو و مم،یزی ری میمخلوط را در ظرف بزرگ. تا حل شود
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 تا خشک و سفت می گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق45 و به مدت میزی ری ميمتر ی سانت268 و بلند کی قالب بارکی

نان را با .  شب بماندکی می گذاری و ممیچی پی ملیآنرا در فو.  تا خنک شودمی گذاری مشبک مینی سيسپس آن را رو. شود

 شده است به دهی آنها کشي روي پزینیری فر که کاغذ شي هاینی و درون سمی بری نازك مي به صورت ورقه ها،يکارد اره ا

 یسپس م.  تا نان ها خنک شوندمی گذاری مقهی دق25 را در فر با درجه کم به مدت ینیس. مینی چی نازك مهی لاکیصورت 

.  تا خنک شوندمیگذار

لاسی فندق و گسیر

  سی عدد ر25 هی تهي لازم برامواد

 مانهی پ½)  گرم105/ ( شکر پوش لاسیگ

 مانهی پ½)  گرم80/ ( قند خاکه

 مانهی پ¾ 1)  گرم190/ ( خرد شده فندق

 عدد 1/  زده شده ی تخم مرغ کمدهیسف

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (خامه

 گرم 380/  آب شده دی سفشکلات

 گرم 300/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا3 / عی ماروغن

 گرم 60 / ی آب شده اضافدی سفشکلات

 ي قاشق غذا خور2/  شربت ای جاتی عرقای وهی ماسانس

 را عی و مامیری گی ها را ملاسیآب گ.  ساعت بماند1 می گذاری ممی کنی مخلوط مم،یزیری می را در ظرفوهی ها و اسانس ملاسیگ

 وآب دیه و شکلات سف تخم مرغ وخامدهی سفم،ی کنی مخلوط میفندق و خاکه قند را در ظرف متوسط. می داریکنار نگه م

به . می زنی هم می و گاه گاهمی گذاری مخچالی ساعت در کیمخلوط را به مدت . می کنی و مخلوط ممیزی ری را در آن ملاسیگ

 ی ممی ادهی کشلی آن را فوي فر که قبلا روینی و در سمیزی ری ها ملاسی گي و رومیداری از مخلوط بر مياندازه قاشق غذاخور

 و روغن اهی ها را در مخلوط شکلات سسیر.  و سفت شوندرندی ها خودشان را بگسی تا رمی گذاری مخچالی در  راینی سم،ینیچ

 مجددا در م،یزی ری آن مي روکی نازك و باری را به صورت خطوطی اضافدیشکلات سف. می گذاری مخچالی و مجددا در می زنیم

  . رندی تا خودشان را بگمی گذاری مخچالی

www.ParsBook.orgwww.ParsBook.org

https://telegram.me/karnil
www.karnil.com


٩٨

یبادام ي کره الیقند

   عدد25 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 250 / تیسکویب

 گرم 90/  شده زی رکره

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (یی طلاشربت

 مانهی پ¼ 1)  گرم100/ ( بادام بو داده خلال

 مانهی پ¼)  گرم20 / (لی نارگپودر

 مانهی پ1/3)  گرم65/ ( شکر پوش خرد شده لیزنجب

 گرم 100/ ده  آب شاهی سشکلات

 يخوری قاشق چا1 / عی مای نباتروغن

 ي قاشق غذا خور1 / ی بادام بو داده اضافخلال

 تا می زنی هم مم،ی گذاری حرارت ميرو. میزی ری می را در تابه متوسطییکره و شربت طلا. می کنی ها را کاملا خرد متیسکویب

 در قهی دق30به مدت . می کنی کاملا مخلوط مم،یزی ری را در آن ملیزنجب و لی ها، خلال بادام ، پودر نارگتیسکویب. کره آب شود

 آنها را در مخلوط شکلات و روغن فرو ي روم،ی داری به اندازه قاشق بر مییاز مخلوط گلوله ها.  تا سفت شودمی گذاری مخچالی

. رندیشان را بگ تا خودمی گذاری مخچالی سپس در م،ی گذاری آنها را بادام خلال شده مي روم،ی کنیم

ی فلورانسینیریش

  ینیری عدد ش20 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60 / کره

 مانهی پ1/3)  گرم65 / (ي قهوه اشکر

 ي قاشق غذاخور2 / ی معمولآرد

 مانهی پ¼)  گرم25/ ( کاملا خرد شده يگردو
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٩٩

 ي قاشق غذاخور1/  شده زی شکرپوش کاملا رلاسیگ

 مانهی پ¼)  گرم20/ (شده  بادام کاملا خرد خلال

 ي قاشق غذا خور2/  شده زی کاملا روهی پوست ممخلوط

 گرم 200/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا2 / عی مای نباتروغن

 ی را داخل آن موهیآرد الک شده، خلال بادام، گردو و م.  شودکدستی تا می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف کوچککره

 ی سانت5 رهی داکی تا می کنی سطح آنرا تخت مم،یزی ری چرب شده فر مي هاینیمخلوط را با قاشق در س. می زنی خوب مم،یزیر

 ها ینیری تا شمی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق6 ها را به مدت ینیس. مینی چی عدد م4 حدود ینیدر هر س.  شوديمتر

 ي چنگال روکیمخلوط شکلات و روغن را با استفاده از .  تا خنک شوندمی گذاری آورده مرونیسپس ب.  برشته شوندیکم

 تا مینی چی مشبک مینی سي که شکلات رو باشد روی ها را از طرفینیریش.  کننددای تا حالت موج پمیزی ری ها مینیریش

. رندیخودشان را بگ

  ی شکلاتي هاینیریش

)  مجللي هایمخصوص مهمان( 

   عدد30د  حدوهی تهي لازم برامواد

 گرم 90/ کره

 يخوری قاشق چا½/ لیوان

 مانهی پ¼)  گرم55/ ( شکرپودر

 عدد 2/  تخم مرغزرده

 يخوری قاشق چا½1/ نسکافه

 يخوری قاشق چا1/  داغآب

 مانهی پ½ 1)  گرم255/ (ی معمولآرد

  هی روي لازم برامواد
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١٠٠

 عدد 2/  تخم مرغدهیسف

 مانهی پ¾)  گرم165/ ( شکرپودر

 يخوری قاشق چا1 /لیوان

 مانهی پ½ 1)  گرم125/ (لی نارگپودر

 مانهی پ½)  گرم75/ ( بو داده، کاملا خرد شده فندق

 مانهی پ1/3) تری لیلی م80( زردآلو يمربا

 گرم 200/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا2 / عی مای نباتروغن

   اولمرحله

 ی مم،یزی ریزرده تخم مرغ را در آن م.  شودکدستی تا نرم و می زنی می برق با همزنی و شکر را در ظرف کوچکلی و وانکره

. دی بدست آی سفتری تا خممی زنی خوب مم،ی کنیآرد الک شده را اضافه م. میزی ری در آن مزی مخلوط نسکافه و آب را نم،یزن

 3 به ضخامت ي پزینیری دوکاغذ شنی را بریخم.  شودکدستی تا می دهی آغشته به آرد ورز می سطحي روی را به آرامریخم

 چرب شده ي هاینی متر از هم در سی سانت3 و به فاصله می زنی آن را قالب مي متری سانت5 با قالب گرد م،ی کنی متر باز میلیم

. مینی چیفر م

   دوممرحله

 تا شکر می زنی مم،ی کنی م شکر را اضافهجیبتدر.  تا پف کنندمی زنی می با همزن برقی تخم مرغ را در ظرف کوچکي هادهیسف

 متر ی سانت1 که سر لوله آن یفیمخلوط را با قاشق در ق. می زنی خوب ممیزی ری و فندق را در آن ملی پودر نارگل،یوان. حل شود

 ی ها مرهی مربا در وسط دايخوری قاشق چا½به اندازه . میزی ری مینیری شيف، دور تا دور لبه هایمخلوط را با ق. میزی ریباشد م

 گری دقهی دق12 و مجددا می کنی سپس درجه فر را کم مم،ی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق5 ها را به مدت ینیس. میزیر

.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مي هاینی سيسپس رو.  آنها سفت شودهی تا رومی گذاریدر فر م

   سوممرحله

. رندی تا خودشان را بگمینی چی مشبک مي هاینی سي روم،ی زنی در مخلوط شکلات و روغن مهی ها را از قسمت روینیریش
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١٠١

ی بادامگل

  ینیری عدد ش24 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 185 / کره

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( شکر پودر

 گرم 60) /  شدهریآرد بادام خم( بادام ریخم

 عدد 2/  تخم مرغ زرده

 يخوری قاشق چا2 / ی توت فرنگشربت

 مانهی پ¾ 1)  گرم260 / (یمعمول آرد

 ي قاشق غذا خور2 / ی توت فرنگيمربا

 ي قاشق غذاخور2 / موی لکره

 قند خاکه

   اولمرحله

 تخم مرغ و شربت يزرده ها.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می شکر و پوره بادام را در ظرف کوچککره،

.  تا مخلوط شوندمی زنی هم مختهی در آن رزی آرد الک شده را نمی کنی را اضافه و مخلوط میتوت فرنگ

   دوممرحله

 ی باشند آماده می حفره گرد م12 ي را که داراینیدو س. میزی ری که لوله سر آن متوسط باشد میفی را با قاشق در قمخلوط

. می زنیم ها ینی سنی در افیمخلوط را با ق)  استي پاهی که مخصوص تهیی هاینیس (م،یکن

   سوممرحله

. می کنی کارد صاف مکی را با مخلوط

   چهارممرحله

. می زنی مخلوط صاف شده، مي مخلوط را دور تا دور لبه هاف،ی با قمجددا
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١٠٢

   پنجممرحله

 ی مشبک مي هاینی سيرو.  برشته شوندی ها کمینیری تا شمی گذاری در فر با درجه نسبتا بالا مقهی دق12 ها را به مدت ینیس

. می گذاری و مربا در وسط آنها ممویبا قاشق کره ل. می پاشی آن ميخاکه قند الک شده را رو.  تا خنک شوندمینیچ

 با کاراملی شکلاتفریو

   لازممواد

 گرم 185/  آب شده اهی سشکلات

 گرم 20/  آب شده کره

 عدد 22/  آماده فری ورقه وای ی بستننان

 گرم 20 / ی اضافکره

 مانهی پ3/4)تری لیلی م180(/  عسل ریش

 ي قاشق غذاخور½1 / یی طلاشربت

 يخوری قاشق چا3 /ینی بادام زمکره

   اولمرحله

 آن را هم ي هاوارهی دکهی به طورم،ی پوشانی ملی را که چرب شده است با فوي متری سانت2919 شکل لی قالب مستطکی

. میزی ری از شکلات و کره آب شده را در قالب میمین. ردیبگ

   دوممرحله

. می گذاری مخچالی در قهی دق10 به مدت م،ی گذاری شکلات کف قالب مي را روفرهای از ویمین

   سوممرحله

 3 تا به مدت می گذاری حرارت مي روم،ی کنی مخلوط مم،یزی ری را در قالب متوسط میی و شربت طلارعسلی ش،ی اضافکره

 می زنی وهم ممیزی ری را هم در آن مینیکره بادام زم.  رنگ شودیی کارامل طلا تامی زنی هم مد،مداومی آرام آرام جوش آقهیدق

. ردی آنها را کاملا بگي تا رومی کنی مرتب مم،ینی چی کارامل مي را روفرهای وهیبق و میزی ری مفرهای ويکارامل داغ را رو
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١٠٣

   چهارممرحله

 کارد دندانه دار کیسپس با . ردی تا خودش را بگمی گذاری مالخچی در قهی دق30 به مدت م،یزی ری مفرهای وي شکلات را روهیبق

. می کنیبه شکل سه گوش آن را تکه تکه م

ی شکلاتسیر

  سی عدد ر30 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 185/  آب شده اهی سشکلات

 مانهی پ½) تری لیلی م125/ ( ترش خامه

 گرم 250 / نیری ساده شتیسکویب

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / ( دلخواهوهی ماسانس

 مانهی پ1)  گرم150/ ( نمک بوداده کاملاخرد شده ی بینی زمبادام

 گرم 185/  آب شده کره

 مانهی پ¼)  گرم25 / (کاکائو

 مانهی پ1)  گرم160/ ( قند خاکه

 گرم 125 / ی آب شده اضافاهی سشکلات

 گرم 30 / ی آب شده اضافکره

 مانهی پ1)  گرم90 / (لی نارگپودر

   اولمرحله

 تا سفت می گذاری مخچالی در قهی دق30 وبه مدت می پوشانی آن را مي رومیزی ری می شکلات وخامه را در ظرف کوچکمخلوط

 ی پوشانده شده اند، ملی که با فویی هاینی و در سمی کنی درست ميخوری به اندازه قاشق چاییسپس از مخلوط گلوله ها. شود

.  سفت شوندی شکلاتي گلوله هاتا می گذاری مخچالیدر  ها را ینیس. میگذار

   دوممرحله
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١٠٤

. می کنی کره، کاکائو و خاکه قند الک شده خوب مخلوط م،ینی و با اسانس دلخواه بادام زممی کنی ها را کاملا خرد متیسکویب

   سوممرحله

. می گذاری ها مینی مجددا در سم،ی پوشانی آن م را بای شکلاتي و گلوله هامی داری بر ميخوری مخلوط به اندازه قاشق چانی ااز

. می دهی قرار مخچالی که سفت شوند در ی تا وقتای ساعت 1به مدت 

   چهارممرحله

 ی مخچالی در م،ی گردانی ها بر مینی داخل سم،ی غلتانی ملی و پودر نارگی کره اضاف،ی ها را در مخلوط شکلات اضافگلوله

. رندی تا خودشان را بگمیگذار

 با کرم شکلاتفریو

  فری عدد و20 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 50 / کره

 ي قاشق غذاخور½ 1 / یی طلاشربت

 ي قاشق غذاخور2 / ي قهوه اشکر

 ي قاشق غذاخور2 / ی معمولآرد

 ي قاشق غذاخور2/  خرد شده بادام

 گرم 125/  آب شده اهی سشکلات

 يخوری قاشق چا1 / ی نباتروغن

   کرم شکلاتهی تهيزم برا لامواد

 مانهی پ1/3) تری لیلی م80 / (خامه

 گرم 125/  آب شده اهی سشکلات

 ي قاشق غذاخور1 / وهی ماسانس

 گرم 60 / کره
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١٠٥

   اولمرحله

آرد الک شده و بادام ها را .  تا کره آب شودمی گذاری حرارت مي روم،ی کنی مخلوط می و شکر را در تابه کوچکیی شربت طلاکره،

 ینی متر از هم در سی سانت5 و به فاصله می داری از مخلوط بر ميخوری قاشق چا½به اندازه . می کنی مخلوط مم،یزی ریر آن مد

از فر .  برشته شوندی تا کممی دهی در فر با درجه متوسط قرار مقهی دق5 ها را به مدت ینیس. مینی چی چرب شده فر ميها

 ي هاینی سي و رومی داری بر مینی از سي را با کارد فلزفرهایو.  خنک شوندی بماند تا کمقهی دقکی می گذاری مم،ی آوری مرونیب

.  تا خنک شوندمینی چیمشبک م

   دوممرحله

 ی مم،ینی چی ها مینیدر س.  که شکلات رو به بالا باشدي را طورفرهای ومیزی ری از مخلوط شکلات و روغن مفرهای از ویمی نيرو

. ندری خودشان را بگمیگذار

   سوممرحله

 ي روم،ی زنیم)  ساده بدون شکلاتيفرهایو ( فرهای وهی بقي و رومیزی ری که سر لوله آن کوچک باشد، میفی شکلات رادر قکرم

. می گذاری ممیدی شده و در مرحله دوم شکلات مالهی که در مرحله اول تهی شکلاتفری وکیآنها 

   کرم شکلاتهیته

 و فورا می داری حرارت بر ميکرم را از ر.  تا داغ شودمی زنی هم ممی گذاری حرارت مي روم،یزی ری می را در تابه کوچکخامه

کره و مخلوط . می گذاری مخچالی در قهی دق10 و به مدت می کنی مخلوط مم،یزی ری را در آن موهیشکلات و سپس اسانس م

.  شودیسفنج تا سبک و امی زنی می برقمزن و با همیزی ری میشکلات را در ظرف کوچک

ی بادامتیسکویب

 عدد25 حدود هی تهي لازم برامواد

 عدد 1/  تخم مرغ دهیسف

 يخوری قاشق چا½ / عسل

 مانهی پ½ 1)  گرم185/ ( خرد شده بادام

 مانهی پ¾)  گرم165/ ( شکر پودر

 مانهی پ¼)  گرم40/ ( قند خاکه
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١٠٦

 مانهی پ¼)  گرم20/ ( ورقه شده بادام

بادام .  تا مخلوط شوندمی زنی مم،ی کنیعسل را اضافه م.  تا پف کندمی زنی می با همزن برقیدر ظرف کوچک تخم مرغ را دهیسف

 و در می کنی درست ميخوری به اندازه قاشق چاییاز مخلوط گلوله ها. می کنی مخلوط مم،یزی ریخرد شده و شکر را داخل آن م

 آنها فشار ي با انگشت روم،ینی چی چرب شده فر مي هاینی از هم در س متری سانت3 فاصله به م،ی غلتانیخاکه قند الک شده م

 ی ممی در فر با درجه نسبتا ملاقهی دق12 ها را به مدت ینیس. می گذاری آنها بادام ورقه شده ميرو.  تا تخت شوندمی دهیم

.  خنک شوندمی گذاریسپس م.  روشن شوندي ها قهوه اتیسکوی تا بمیگذار

ی فنجانشکلات

   عدد شکلات25 حدود هی تهي لازم براادمو

 گرم 125/  آب شده اهی سشکلات

 عدد 1/  تخم مرغ زرده

 مانهی پ1/3)  گرم55/ ( قند خاکه

 گرم 60 / کره

 گرم 125 / ی آب شده اضافاهی سشکلات

 يخوری قاشق چا1 / نسکافه

 يخوری قاشق چا1/  داغ آب

   اولمرحله

. رندی تا خودشان را بگمیگذاری مخچالی در میزی ری ملیب از جنس فو قال25 ي را به طور مساوشکلات

   دوممرحله

 م،ی گذاری است مدنی که در حال جوشی آبي ظرف محتوي روم،یزی ری می تخم مرغ وخاکه قند را در ظرف نسوز متوسطزرده

مخلوط .  تا نرم شودمی زنی مین برق با همزیکره را در ظرف کوچک.  خنک شودمی گذاری شود،مظی تا آرام آرام غلمی زنیهم م

 30به مدت .  تا خوب مخلوط شوندمی زنی مم،ی کنی نسکافه را اضافه مو خنک شده و مخلوط آب یتخم مرغ، شکلات اضاف

.  تا سفت شودمی گذاری مخچالی در قهیدق
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   سوممرحله

 به می زنی ممی بودختهی که شکلات رییدر قالبها فی با قم،یزی ری که لوله سر آن کوچک باشد میفی مخلوط را با قاشق در قنیا

. می آوری در ملیقبل از سرو آنها را از فو. می گذاری مخچالی در قهی دق30مدت 

ی فندقگل

ینیری عدد ش40 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 250 / کره

 مانهی پ1/3)  گرم75/ ( شکر پودر

 مانهی پ½)  گرم55/ ( خرد شده فندق

 مانهی پ2/3 1)  گرم250 / (یل معموآرد

 ي قاشق غذا خور1/  شکلاتي هاتکه

.  تا مخلوط شوندمی زنی ممی کنیفندق را اضافه م.  شودکدستی تا نرم و می زنی می با همزن برقی و شکر را در ظرف کوچککره

 به م،یزی ری آن بزرگ باشد م که لوله سریفیمخلوط را با قاشق در ق. می کنیمخلوط م. میزی ریآرد الک شده را داخل آن م

 سپس قالب ها را در می گذاری تکه شکلات کوچک مکی آن ها يرو. میزی ری ميکاغذ یی کوچک، در قالبهاییصورت ستاره ها

 ی آورده مرونیب.  روشن شوندي ها قهوه اینیری تا شمی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق20 و به مدت مینی چی فر مینیس

  . البها خنک شوند در قمیگذار

یلی زنجبشکلات

   عدد شکلات20 حدود هی تهي لازم برامواد

 مانهی چهارم پکی) گرم75( شکر پوش لیزنجب

 مانهی دوم پکی) تری لیلیم125 : (خامه

 مانهی دوم پکی) گرم110 : (پودرشکر

گرم 50:  خرد شده د،ی سفی ختمگل

 گرم 125:  خرد شده اهی سشکلات
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گرم 100: یده اضاف آب شاهی سشکلات

 يخوریقاشق چا2:عی مای نباتروغن

 مرتب هم م،ی گذاری حرارت مي رومیزی ری می خامه وشکر را در تابه متوسطم،ی کنی مزی ري متریلی م5 را به قطعات لیزنجب

 ، به دیه جوش آ تا آرام آرام بمی گذاری حرارت مي مخلوط را روقهی دق4به مدت . تا بدون آنکه بجوشد، شکر حل شودمی زنیم

 ی را در آن میشکلات وگل ختم. می داری حرارت برميسپس از رو. شودرهی تی وکمظی تا مخلوط غلمی زنیطور مداوم هم م

 می داری از مخلوط برميخوریبه اندازه قاشق چا.  داغ نباشدادی بماند تا زی کممی گذاریم.  شوندکدستی تا می زنی هم ممیزیر

 تا می گذاری مخچالی درم،ینی چی فر مي هاینیدرس. می کنی وگلوله مانند ممی پوشانی را با آن ملیودور تا دور قطعات زنجب

 شده اند، قرار دهی پوشي پزینیری که با کاغذ شیی هاینی ودر سمی زنی وروغن میگلوله ها را در مخلوط شکلات اضاف.سفت شوند

. رندی تا خودشان را بگمی گذاری مخچالی در م،ی دهیم

 شاه بلوطتشکلا

 عدد شکلات20 حدود هی تهي لازم برامواد

گرم 60 : ي خامه اریپن

 مانهیسه چهارم پ) تری لیلی م160: ( شاه بلوطکره

 مانهی و سه چهارم پکی)  گرم175: ( سادهکی کخرده

 مانهی دوم پکی)  گرم60: ( خرد شده بودادهبادام

گرم 100:  آب شدهاهی سشکلات

 يخوری قاشق چا2: عی مای نباتروغنت

 ي قاشق غذاخور2:  ورقه شده بودادهبادام

 ها و بادام خرد شده را کیخرده ک. شودکدستی تانرم ومی زنی می با همزن برقی وکرم شاه بلوط را در ظرف کوچکي ارخامهیپن

 يخوری اندازه قاشق چا بهییاز مخلوط گلوله ها. می گذاری مخچالی ساعت درکیمخلوط را .می کنی ومخلوط ممیزی ریدر آن م

 آن ي روم،ینی چی شده است مدهی پوشي پزینیری که با کاغذ شیی هاینی ودر سمین زیدرمخلوط روغن وشکلات م. می داریبرم

. رندی تا خودشان را بگمی گذاری مخچالی درم،یزی ریها بادام خرد شده م

ییایتالی ای بادامتیسکویب

تیوسکی عدد ب30 حدودهی تهي لازم برامواد
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 مانهی پ2) گرم250/( خرد شده بادام

 مانهی پ¾ 1)  گرم280/ ( قند خاکه

 عدد 2/  تخم مرغ دهیسف

 مانهی پ¼/  قسمت شده 4 شکرپوش، لاسیگ

 يخوری قاشق چا2 / نیژلات

 مانهی پ¼) تری لیلی م60 / (آب

 يخوری قاشق چا2/  شکر پودر

 اولمرحله

. می زنی وهم ممیزی ری تخم مرغ را هم در آن مي هادهی سفم،ی کنی مخلوط می را در ظرف خرد شده و خاکه قند الک شدهبادام

 دوممرحله

 3 که ي متری سانت4 ي مخلوط را به شکل صدف هافیبا ق. میزی ری که لوله سر آن بزرگ باشد میفی با با قاشق در قمخلوط

 ها را به مدت ینی سم،ی گذاری ملاسی تکه گکی آنها يرو. می زنی چرب شده فر مي هاینی متر از هم فاصله دارند، در سیسانت

.  تا خنک شوندمینی چی مشبک مي هاینی سيرو.  برشته شوندی تا کممی گذاری در فر با درجه متوسط مقهی دق12

 سوممرحله

وشد،شکر آن حل شود  تا بدون آنکه بجمی زنی مرتب مم،ی گذاری حرارت مي روم،یزی ری می آب و شکر را در تابه کوچکن،یژلات

 ینی و در سمی مالی مخلوط منی ها را با قلم مو از اتیسکوی آرام آرام بجوشد،بمی گذاری هم مگری دقهی دق1سپس به مدت 

.  تا خنک شوندمینی چیمشبک م

   زبان گربهتیسکویب

. ه دسر آنها را سرو کرد توان به همرای منکهی اای.  سرو با قهوه مناسب استي نازك و ترد و کوچک، براتیسکوی بنیا

  تیسکوی عدد ب24 حدود هی تهي لازم برامواد

 گرم 60/ کره

 مانهی پ½)  گرم110/ ( شکرپودر
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 عدد 2/  زده شده ی تخم مرغ کمدهیسف

 مانهی پ1/3)  گرم50 / ( ی معمولآرد

 تخم مرغ و آرد الک شده ي هادهیفس.  شودکدستی تا نرم و می زنی می و با همزن برقمیزی ری می و شکر را در ظرف کوچککره

 فی مخلوط را با قمیزی ری متر باشد میلی م5 که لوله سر آن یفیمخلوط را با قاشق در ق. می کنی ومخلوط ممیزی ریرا در آن م

 ی عدد م6 ینی در هر سمی زنی چرب شده فر مي هاینیدر س.  آن پهن تر باشدي انتهاکه ي متری سانت8 بلند يبصورت نوارها

 تا می گذاری در فر با درجه بالا مقهی دق4 ها را به مدت ینیس.  پهن شودی تا مخلوط کممی زنی مزی مي را محکم روینیس. میزن

.  تا خنک شوندمینی چی مک مشبي هاینی سي ها را روتیسکویسپس ب.  روشن شوندي آن قهوه ايلبه ها

واژنامه

  آرد

:  روندیه کار م مابي دردستورالعمل هاری زي به شکل هاآردها

   برنجآرد

.  شودی مهی شده تهابی است که از برنج آسيآرد

  دی سفآرد

.  فراوان استي کاربرد هاي است که دارای معمولدی آرد سفهمان

   مخمرداردی سفآرد

 2آرد را با )  گرم150( مانهی پکی آن هی تهيبرا. می پودر استفاده کننگیکی وبی معمولدی از مخلوط آرد سفمی توانی آن مي جابه

. می کنی شدن مخلوط، قبل از استفاده چند بار آن را الک مکنواختی ي وبرامی کنی پودر مخلوط منگیکی بيخوریقاشق چا

   سبوس داری معمولآرد

.  شودی مهی است که از گندم سبوس دار تهی آرد معمولهمان

   سبوس دار و مخمردارآرد

 از آرد دی آرد سفي تافوت که به جانی با ادی که در بالا آمده است عمل کندمخمردار،ی آن، مطابق دستورالعمل آرد سفهی تهيبرا

. دیسبوس دار استفاده کن

   مخلوطهیادو
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.  باشدی وجوز منیری ، فلفل شنی از دارچیبیترک

رهایپن

   پارمزانریپن

 کنند وقبل ی مهین گرفته شده ، ته که کف آيری را از شری پننیا.  استيزی طعم تند وتي است که سفت وخشک که دارايریپن

.  گذشته باشددشی از تولکسالی دیاز فروش حتما با

   بادامریخم

 وبه می کنی رسد، استفاده می شده به فروش مي با طعم بادام که به شکل بسته بندکی کری خود از خمي دستورالعمل هامادر

  . دی استفاده کنزی شده نری از آرد بادام خمدی توانی آن ميجا

  ی خوراکيرنگها

. می کنی باشند، استفاده می شده در دسترس مظی غلعاتی ماای که به شکل پودر وی خوارکي خود از رنگهاي در دستورالعمل هاما

  ي ساتاسس

.  شودی ساخته مهی وانواع ادولی کرم نارگاز،ی پ،ینی سس از بادام زمنیا

   گلوکزشربت

.  شودی مهیته گندم ته واز نشاسندی گوی هم معی آن گلوکز مابه

  یی طلاشربت

.  آن کردنیگزی توان جای مزی عسل را نای کی افرا، شربت پن کرهیش

  شکر

:  عبارتند ازرندی گی ما مورد استفاده قرار مي شکرکه دردستورالعمل هاانواع

  ي قهوه اشکر

. ن وجود دارد است که در آي قندرهی آن به خاطر شرهی که رنگ تزی ري است با دانه های نرمشکر
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   شکرپودر

.  شده استزی راری آن بسي است که دانه های شکر درواقع همان شکر معمولنیا. فی نرم ولطاری است که بسيشکر

  )پودر قند( قندخاکه

.  شودی کردن قند حاصل مابی است که از آسي سازینیری قند مورد استفاده در شهمان

   خامشکر

.  استیعی طبيهوه ا رنگ قي شکر دانه دانه و دارانیا

  رعسلیش

 محصول به شکل نیا. کنندی منیری دهند وسپس آن را با شکر شی ملی درصد تقل60 است که آب آن راتا زهی هموژنری شینوع

.  رسدی به فروش می گرم400 کوچک ي هایآماده ودرون قوط

   مالت دارری شپودر

.  غلات استگری عصاره جو ودي شود وحاوی مهی تهرگاویازش

  ییموی لکره

. ندی گوی هم مموی ماست لای ری آن کشک، پنبه

  کوفا

.  گرددی مکی وکینیری انواع شي شود وباعث تردی ساخته ملی رنگ است که از روغن نارگدی روغن جامد وسفینوع

   فلکسکورن

.  شودی به عنوان صبحانه استفاده مری شده وبا شهی که از غلات تهییغدا

   تارتارکرم

.  باشدی پودر منگیکی دهند بلی تشکي واز اجزادی اسینوع

   کاسترپودر

.  شودی همان کرم کارامل ساخته مایاز آن کاستر .  شودی شناخته مزی نیلی واننگی نام مخلوط پودبا
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  وهی ممخلوط

.  استلاسی از انواع کشمش ، پوست مرکبات وانواع گیبیترک

  مرنگ

 است که ینیری شی نام نوعنی پزندوهمچنی مالند ومی مکی و کینیری انواع شي زنند وروی تخم مرغ وشکر که مدهی سفمخلوط

.  شودی مهی تخم مرغ وشکر تهدهیبا سف

يری اندازه گيابزارها

 ییای استرالمانهی پکی مثال يبرا( است يخوری قاشق چا3تا 2 نی بگری کشور با کشور دکی يری اندازه گي ها مانهی پانی متفاوت

).  داردتری لیلی م250 معادل یتی ظرفبای تقرکی متر اسیدر مق

 ای ي اشهی شمانهی پکی از عاتی مايری اندازه گيبرا. خشک، وزن کردن آنهاستهی مواد اوليری اندازه گي براوهی شنی ترقیدق

. دی مدرج شده است استفاده کنکی متر اسی شفاف که در مقکیپلاست

توجه

 ي قاشق هاتی که ظرفی است، درحالتری لیلی م15 معادل ي قاشق غذاخورکی تیرف ظی شماليکای وآمرایتانی بريدرکشورها

 زانی شود، می نامبرده ميری دراندازه گاسی مقکی قاشق بعنوان ای مانهیهر جا از پ.  استتری لیلی م20 ییای استراليغذاخور

.  باشدیسرصاف آن اندازه ها مد نظر م

  هی مواد اوليری اندازه گوهیش

 را مانهیهرگز پ.دی تکان دهمانهی داخل پی خشک را به ارامهی، مواد اول) کی متراسیدرمق( مدرجي هامانهیاستفاده از پ هنگام به

.  شده باشددی قي نکته انی مگر در دستورالعمل مربوطه چند،ی ندهي را بافشار درون آن جاهی ومواد اولدی نکوبزی ميمحکم رو

. دی کارد صاف کنکی را با استفاده از يری اندازه گي ها وقاشق هامانهی پيرو

 مورد نظر خود را عی مازانی به دقت مدی تا بتواندی هموار قرار دهی سطحي را روي اشهی ظرف شعاتی مايری اندازه گهنگام

. می گرم استفاده کرده ا60 یبی بزرگ با وزن تقري کتاب از تخم مرغ هانی دراما. دینیبب
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 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 مربوط به درجه حرارت فر جدول

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 ي عادي گذارشماره / تیفارنها / گرادیسانت

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 1 / 250 / 120/  کم یلیخ

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 2 / 300 / 150 / کم

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 3 / 325 / 160/  کم نسبتا

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 4 / 350-375 / 180-190 / متوسط

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 5 / 400- 425 / 200- 210 / ادی زنسبتا

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 6 / 425-475 /220-230) / داغ (ادیز

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 7 / 500- 525 / 240-250 / ادی زیلیخ

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
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  دیکن شارژ را خود زهیانگ  روز هر لیکارن تلگرام کانال در   
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