
 چیشکیک تٌَری 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، ّو 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.

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

 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 

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

هادُ اٍلیِ اصلی ٍ در دستزس ٍ 4*چیشکیک ّا هعوَلا با قلق ّای خاصی تْیِ هی شًَد، اها ایي رسپی، با داشتي فقط 

ّوچٌیي سهاى کوی کِ بزای آهادُ ساسی ًیاس دارد، با سادُ تزیي رٍش تْیِ هی شَد ٍ شوا طعن لذیذ یک چیشکیک تٌَری 

 تَاًید طعن ّای ٍاًیلی، هیَُ ای ٍ قَُْ را ّن داشتِ باشید.ایي رسپی، شوا هی  اصیل را تجزبِ هی کٌید. با

بِ عٌَاى یک دسز ٍ هیاى ٍعدُ ٍ سزٍ در کافی شاپ ّا ٍ ّوچٌیي بِ عٌَاى فیلیٌگ کیک پیشٌْاد  کتَیی ایي چیشکیک

 هی شَد.*

  



 ابشار هَرد ًیاس:

 ارتفاع بلٌد / سیٌی / فَیل / لیسکّوشى یا ٍیسک / کاسِ استیل یا پیزکس / ریٌگ فز / 

  



 "تٌَری کتَ کیک چیش"                          

 

 لاسم: هواد

 گزم 444 دهای هحيط ویلی یا هاسكارپونه پنيز

 گزم024 سایليتول

 قطزه4تا  3قطزه استویا 

 پينچ یک نوک

 عذد 2 هحيط دهای هزغ تخن

 گزم 64 هحيط دهای صبحانه خاهه

 چ ق یک وانيل عصاره

 

 :تهيه طزس 

 .سنين هی هن خوب کزده اضافه را نوک و سایليتول سپس .شود باس تا سنين هی کوی ریخته هوشى ظزف در را پنيز

 هی را دلخواه هيوه آخز در و وانيل عصاره خاهه، سپس سنين، هی هن شونذ هخلوط که حذی در و کزده اضافه دانه دانه را ها هزغ تخن

 .(باشذ کن خيلی بایذ خاهه و هزغ تخن سدى هن هيشاى) .افشایين

 .پشین هی ساعت 0 تا دقيقه 45 هذت به درجه 025 دهای با فز در و ریشین هی شذه چزب سانت 08 یا 07 رینگ در را هواد

سپس آى را  .شود خنک فز داخل دهين هی اجاسه پخت اس بعذ و است کاهل پخت دهنذه نشاى شذ، ییطلا چيشکيک رویسهانی که 

 ساعتسه  حذاقل و کزده هنتقل یخچال به دردهای هحيط هی گذارین تا کاهلا خنک شود و بعذ روی چيشکيک را با نایلوى هی پوشانين و 

 استزاحت هی دهين.

 


