
 کیک شیفَى کتَ

 

 *ّدف آهَسش:

اهزٍسُ افزاد سیادی بزای حفظ سلاهتی، بِ دًبال تغییز سبک سًدگی خَد بِ سوت سالن خَری ّستٌد ٍ بسیاری ّن بِ دلیل 

هوٌَعیت ّای رصیوی ٍ غذایی ٍ ّوچٌیي بیواری ّایی اس قبیل دیابت، سزطاى، صزع، آلشایوز، سلیاک، اٍتیسن ٍ ... اس 

 ًاى هحزٍم هی شًَد.خَردى کیک ٍ 

کتَیی) لَکزب، بدٍى شکز، بدٍى آرد، بدٍى دغدغِ ای کِ بز آًن داشت تا بتَاًن با گزدآٍری، تزجوِ ٍ خلق رسپی ّای 

گلَتي( بزاساس هطالعِ تحقیقات علوی ٍ تَصیِ پششکاى تغذیِ ٍ ّوچٌیي هَاد اٍلیِ هَجَد ٍ قابل دستزس در کشَر، ایي 

هحدٍدیت ّا یا بیواری ّایی کِ با آى دست ٍ پٌجِ ًزم هی کٌٌد، اس لذت داشتي کیک تَلد،  ّوِ عشیشاى را ّن با ٍجَد

جزات گاس سدى کَکی ّای لذیذ ٍ حظَ چشیدى عطز ٍ طعن ًاى ٍ شیزیٌی ّای سالن بزخَردار کٌن؛ آى ّن بدٍى استزس ٍ 

 عذاب ٍجداى اس تبعات هصزف ایي خَراکی ّا.

اص ٍ هٌحصز بفزدی کِ دارًد، علاٍُ بز هصارف خاًگی، هی تَاًد فزصت بکزی بزای ایي رسپی ّا بِ دلیل تزکیبات خ

 درآهدسایی ّن باشد.

با آهَسش دیدى ایي آیتن ّا ٍ اجزای صحیح رسپی ّا هی تَاًید هحصَلاتی با کیفیت ٍ لذیذ تْیِ کٌید ٍ حتی با بْزُ گیزی 

 گستزدُ عزضِ کٌید. اس خلاقیت فزدی خَد، هحصَلات هتٌَع تزی تَلید ٍ بِ صَرت

*کیک شیفَى کتَ، کیکی با بافت لطیف ٍ سبک است کِ هی تَاًید آى را بِ عٌَاى کیک عصزاًِ با فزاستیٌگ کزم چیش ٍ 

هیَُ ّای هجاس)بزی ّا( سزٍ کٌید ٍ یا بِ عٌَاى کیک پایِ بزای کیک ّای هٌاسبتی استفادُ کٌید. ایي کیک را هی تَاى با 

 ی ٍ ًسکافِ تْیِ کزد.*طعن ّای ٍاًیلی، شکلات
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 هَاد لاسم:

 گزم30رٍغي سیتَى  

 گزم00آب  

 عذد6سردُ تخن هزغ  

 اساًس ٍاًیل  یک ٍ ًین ق.چ

 گزم110آرد تادام  

 ق.چ 2/1ًوک  

 عذد6سفیذُ تخن هزغ  

 گزم00سایلیتَل یا اریتزیتَل  

 قطز6ُتا5استَیا هایع  

 ق.چ2/1  کزم تارتار یا آب لیوَ

 

 طزس تْیِ:

 درجِ رٍشي کٌیذ.150فز را تا دهای 

 را تزیشیذ ٍ تا ٍیسک هخلَط کٌیذ. ٍ اساًس ٍاًیل سردُ تخن هزغ ر یک کاسِ تشرگ، آب، رٍغي سیتَى،د

 در ظزف دیگزی آرد تادام ٍ ًوک را تا ّن هخلَط کٌیذ.

 تزکیة ایي دٍ هَاد تا ّن، هزًگ هی گَیٌذ(در کاسِ تشرگی، سفیذُ ّای تخن هزغ ٍ کزم تارتار را تزیشیذ.)تِ 

 ، سفیذُ ّا را تشًیذ تا خَب فزم تگیزد.تا ّوشى

 سایلیتَل را در سِ هزحلِ تِ سفیذُ اضافِ کزدُ تا تِ هزحلِ سافت پیکش تزسین.

 حالا یک سَم اس هزًگ را تِ تزکیة سردُ اضافِ کزدُ ٍ فَلذ هی کٌین.

 دُ ٍ تِ آراهی فَلذ هی کٌین.)تیش اس حذ ّن ًشًیذ(ایي هخلَط را تِ تاقی هزًگ اضافِ کز

ساًت ریختِ ٍ چٌذیي تار رٍی هیش هی سًین ٍ در ًْایت تِ ٍسیلِ سیخ چَتی ٍ دٍراًی، هایِ کیک را ّن هی 21هایِ کیک را در قالة 

 سًین تا حثاب ّا خارج شَد.



 دقیقِ در فز هی گذارین.00تا 00کیک را حذٍد 

ى اس فز، رٍی تَری خٌک کٌٌذُ هی گذارین ٍ کوی کِ اس دها افتاد، آى را تِ صَرت ٍارًٍِ قزار هی دّین ٍ هی کیک را تعذ اس خارج کزد

 گذارین تا خٌک شَد.


