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 مقدمه

ــاده  ــوس داغ مدرســه پی ــه آن »ســال های کــوکی« می گویند.هــر روز از اتوب ــان ب ــه ای شــدم کــه حــالا در خانواده م ــودم، وارد مرحل ــتی چهــارده ســاله ب وق
ــم زدن،  ــردم: ه ــه کار می ک ــروع ب ــردم و ش ــرت می ک ــپزخانه پ ــایی در آش ــم را یک ج ــم، کیف ــاده می رفت ــان پی ــتی خانه م ــا درِِ پش ــوک ت ــدم، نیم بل می ش

مخـلـوط ـکـردن، و پخـتـن . ـتـا وـقـتی ـکـه ـمـادرم می آـمـد ـتـا آـشـپزخانه را ـبـرای درـسـت ـکـردن ـشـام تحوـیـل بگـیـرد
داســتانی کــه بــرای مــادرم تعریــف می کــردم ایــن بــود کــه قصــد دارم کــوکی ای بی نقــص و تمام عیــار بســازم، امــا در واقــع ایــن پــروژه فقــط بهانــه ای بــود 

ـبـرای ـخـوردن خمـیـر ـکـوکی
در ابتــدا مــادرم نســبت بــه کل ماجــرا مشــکوک بــود . هــر روز ده هــا کــوکی روی پیشــخوان آشــپزخانه جمــع می شد.ســال نهــم، یــکی از آن ســال ها بــود  
همــان روایــت آشــنای دختــری نوجــوان کــه در گــذارِِ پرتنــش بــه ســوی زنانــگی بود.بعــد از شــام، بــه اتاقــم می رفتــم و در دفترچــه ای کــه پــر از اشــک بــود، 

خاـطـرات روزاـنـه ام را می نوـشـتم؛ ـبـا هـمـان مضـمـون آـشـنای دوران راهنـمـایی: احـسـاس میـکـردم هیچـجـا متعـلـق ـبـه ـمـن نیـسـت
هرگــز آن اشــک ها را بــا مــادرم درمیــان نگذاشــتم، امــا شــاید او حــس می کــرد کــه بــه یــک تخلیــه ی احســاسی نیــاز دارم . چــون اجــازه داد بــه پخت وپــز 
ادامــه دهــم. یــا شــاید چــون آن قــدر درگیــر هــم زدن و مخلــوط کــردن بــودم کــه دیگــر بــا خواهــرم دعــوا نمی کــردم یــا بــرادرم را اذیــت نمی کــردم. یــا 

ـشـاید، در اعـمـاق دـلـش، غرـیـزه ی مادراـنـه اش چـیـزی را در ـمـن می دـیـد ـکـه ـخـودم نمی دـیـدم
کتاب هــای آشــپزی مان را یکی یــکی زیــر و رو می کــردم کتــاب آشــپزی کلیســای رســتگاری مونــت هــوپ، نســخه کلاسیــک ســال ۱۹۷۶  و کتــاب آشــپزی 
کودکاـنـه ی ـبـتی کروکر.ـهـر روز دـسـتور جدـیـدی را امتـحـان میـکـردم، دـسـتورها را تغیـیـر می دادم، و آنـهـایی ـکـه ـخـوب از آب درنمی آمدـنـد را ـخـط می زدم

ــداز  ــم طنین ان ــش در گوش ــاًً حرف های ــودم، قطع ــده ب ــنا ش ــپیر آش ــا شکس ــان ب ــر آن زم ــود. اگ ــده ب ــذاب ش ــم ج ــد برای ــودِِ فرآین ــه، خ ــتر از نتیج بیش
می شــدند:»چیزهایی کــه بــه دســت می آینــد تمــام می شــوند؛ روح شــادی در انجــام دادن اســت.«در نهایــت، مجموعــه ای از دســتورها بــرای خــودم جمــع 
کــرده بــودم، امــا کوکی هــای شــکلات چیپــس بیشــتر از همــه تحسیــن می شــدندبا کــمی کــره و روغــن جامــد، وانیــل اضافــه، و مقــداری شــکلات چیــپ در 
ــه فقــط  ــرای مادربزرگــم می فرســتادم، و بیشــتر از ســهم خــودم می خــوردم.از نتیجــه خوشــحال بــودم . ن سراســر خمیر.آن هــا را بــه همســایه ها می دادم، ب
بــه خاطــر خــودِِ کوکی هــا، بلکــه بــه خاطــر تمــام تلاش و زحمــتی کــه برایشــان کشیــده بــودم.از اینکــه کاری را شــروع کــرده ام، پیگیــرش مانــده ام و حــتی 

وـقـتی ـخـوب پـیـش نمی رـفـت ـیـا خـسـته ـشـده ـبـودم، اداـمـه اش داده ـبـودم، احـسـاس رضاـیـت داـشـتم
در لحظــاتی کــه پــای اجــاق ایســتاده بــودم و از پنجــره ی فــر نــگاه می کــردم کــه چطــور کیــک پــف می کنــد و جلــوی چشــمم شــکل می گیــرد وقــتی پاهایــم 
محکــم روی کــف آشــپزخانه بــود، شــکمم بــه لبــه ی کانتــر چســبیده بــود و هــم می زدم و هــم می زدم احســاس می کــردم ریشــه دارم. در همیــن لحظــات 
ــاد برایــم می فرســتادند.اما مــن مــدام آن هــا را از دســت می دادم؛ زمزمه هــایی  ــا ب ــد، و پیام هــایی ب ــالا قــدم می زدن ــود کــه خدایــان آشــپزخانه در ب گــذرا ب
کم رنــگ کــه از کنــارم می گذشــتند و در مــن می پیچیدنــد و گــم می شــدند.»به بــاد نــدا بــده، و تنهــا بــه بــاد؛ چــرا کــه تنهــا بــاد گــوش خواهــد ســپرد.«

)تی. اس. الیوت – چهار رباعی و چهارشنبه خاکستر... که البته سال ها بعد تازه به من خواهند رسید.(
علاقــه ی وســواسی ام بــه پختــن کــوکی، بــا آمــدن تابســتان و آغــاز کار بــرای تأمیــن هزینه هــای دانشــگاه، آرام آرام محــو شد.ســال های دبیرســتان گذشــتند 

و دیـگـر تقریـاًبً ـبـه آـشـپزخانه ـسـر نمی زدم.هیچ وـقـت آـشـپزی ـکـردن ـبـرای ـخـودم را ـیـاد نگرفـتـم؛ فـقـط کوکیـهـا و کیکـهـای ـشـکلاتیِِ آـمـاده
آن شور و اشتیاقی که در دلم بیدار شده بود، به خواب رفت.

گاهی، نیــاز بــه پختــن پیــش می آمــد: کــوکی بــرای تعــطیلات، یــا کیــک تولــد بــرای دوســتی.در همــان لحظــات کوتــاه کــه با دســت خمیــر را شــکل می دادم، 
ــردم، آن  ــذت می ب ــر ل ــر روی کانت ــدن مســتطیل کامــل خمی ــدم،و از دی ــای ترکیــب شــکر و کــره و تخم مــرغ را می دی ــگ زیب ــازک پهنــش می کــردم، رن ن

احساـسـات ـبـه ـیـادم می آمدند.هیـجـانی ـخـاص در ـنـگاه ـکـردن از پنـجـره ی ـفـر و دـیـدن ـبـالا آـمـدن خمـیـر نهفـتـه ـبـود..
 Blue ــه ی ــود.در کاف ــد ب ــا شــعر خواه ــسی ی ــان انگلی ــوزش زب ــده ام در آم ــه آین ــن از اینک ــم؛ مطمئ ــه دانشــگاه Winona State University رفت ب

تـه اـسـتخدام ـشـدم نـد ـشـب و آـخـر هفـ بـرای چـ نـوان باریـسـتا ـ نـر«، به عـ یـن وولـ لـری و کالـ بـه »ـ لـق ـ Heron Coffeehous متعـ
نمی دانســتم دقیقــاًً وارد چــه چیــزی شــده ام؛هیچ تصــوری نداشــتم کــه ایــن فروشــگاه کوچــک، بــا آشــپزخانه ای بــدون تهویــه و فضــای محدود،بــه پناهــگاه 
و نــوری در زنــدگی ام تبدیــل خواهــد شــد.اینجا جــایی امــن بــرای یــاد گرفتــن و شکســت خــوردن بودجــایی بــرای خندیــدن و گریــه کــردن و گذرانــدن 
ســاعت های طولانی.اینجــا جــایی بــود بــرای پنهــان شــدن و آموختــن و نوشیــدن بی نهایــت قهــوه... »کــوکی،« اویــس بــه فرزندانــش گفــت، »روح اســت. او 
بیســکویتی را بــالا گرفــت، لبه هایــش درخشــان بــا شــکر یاقوت گــون: فکــر می کــنی چیــز کوچکی ســت، نــه؟ فقــط یــه هیــچی. امــا یــه گاز کــه بــزنی...«

ب�ــر، پرنــدگان بهشــت لــری و کالیــن تــازه مغــازه را خریــده بودنــد وقــتی مــن شــروع بــه کار کــردم،و در آغــاز، مــدتی کوتــاه تنهــا کارمنــد آنجــا   دیانــا ابو-جا
بودم.کســب وکار در ابتــدا کنــد پیــش می رفــت، امــا بــه زودی رونــق گرفــت،و در یــکی از آن شــب های شــلوغ، وقــتی لــری بــا ناراحــتی بــه ویتریــن خــالی 

شیرـیـنی ـنـگاه میـکـرد
از مــن پرسیــد کــه آیــا بلــدم کــوکی درســت کنم؟فکــر ذهنــم برگشــت بــه آن بعدازظهرهــایی کــه در آشــپزخانه ی خانــه ی پــدری ام ده هــا و ده هــا کــوکی 

می پختم.ـمـن از آن دوران عـبـور ـکـرده ـبـودم، و تقریـاًبً ـهـر آنـچـه ـبـا زحـمـت ـبـه ـخـودم آموخـتـه ـبـودم، فراـمـوش ـشـده ـبـود
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ــا اعتمادبه نفــس دروغیــنی گفتــم: »بله!«لــری مــرا مأمــور کــرد کــه کــوکی شــکلات چیپــس درســت کنم.مــن مشــغول هــم زدن و مخلــوط کــردن  امــا ب
شــدم، در حــالی کــه آهنــگی زیــر لــب زمزمــه می کردم؛خوشــحال از اینکــه دوبــاره در حــال خلــق چیــزی هســتم.اما کوکی هــا کــه از فــر بیــرون آمدنــد، 
ــگاهی  ــای فشــرده و ن ــا لب ه ــه ب ــری را ک ــره ی ل ــز چه ــای آرد در همه جا.هرگ ــره و لکه ه ــای ک ــا رگه ه ــده بودند؛ب ــم درآم ــوده ی عظی ــک ت ــه صــورت ی ب
مشــکوک بــه آن فاجعــه ی کــوکی خیــره شــده بــود، فرامــوش نمی کنــم.او بــا قامــت بلنــدش بــه جلــو خــم شــد، دم اســبیش را بــا دقــت بــه پشــت انداخــت 
و بــا صــدایی آرام گفت:»مطمئــنی بلــدی کــوکی درســت کنی؟«صورتــم ســرخ شــد، امــا او بــا مهربــانی مــرا بــه ادامــه ی کار تشــویق کــرد و گام بــه گام طــرز 
تهیــه را برایــم توضیــح داد.ســپس از مــن خواســت کــه دوبــاره درستشــان کنــم... و بــاز هم.خیــلی زود داشــتم کوکی هــای زیبــا درســت می کــردم  و بعــدش، 
ــد و هــر کمــکی کــه می شــد را  ــواده ی وولنــر )Wolners( ناامیــد بودن برش هــا، کیک هــای قهــوه، اســکون ها و مافین ها.شــاید در آن لحظــات اولیــه، خان
پذیرفتند،یــا شــاید غریــزه ی پدرانــه و مادرانه شــان صــدای آن نجواهــای در بــاد را شــنید.در هــر صــورت، تلاششــان بــرای آمــوزش دادن بــه مــن، و اعتمادشــان 

پـزی هـسـتند هـا، ـسـنگ بنای شیرینیـ بـرای همیـشـه در وـجـودم ریـشـه بدواند.کوکیـ پـزی ـ بـه شیرینیـ کـه عـشـق ـ عـث ـشـد ـ بـه توانایی هایم،باـ ـ
امــا بــرای بسیــاری از مــا، آن هــا در مرکــز خاطراتمــان نیــز قــرار دارند؛پــلی میــان ذائقه مــان و هویت مان.کوکی هــا منتظرمــان می ماننــد بعــد از مدرسه،مشــتاق 
دیــدار کــودکی کــه از اتوبــوس پیــاده می شــود و بــا هیجــان از در خانــه وارد می شــود.آن ها خودشــان را جــا می کننــد .در جعبه هــا، خوشــحال از اینکــه میــان 

همـسـایه ها تقسـیـم میـشـوند؛از کوکیـهـای ـشـکلاتی ـتـا اـسـنیکردودل‌ها هـمـگی اینـجـا پـیـدا میـشـوند

ــد،در حــالی  ــزی را از دســت داده ان ــار کســانی کــه عزی ــد روی میزهــای بلنــد،در کن در صبح هــای ســرد کریســمس، سینی هــایی از کوکی هاصــف کشیده ان
ــد  ــگِِ برشته،شــکر کارامــلی، و فرهــای شــکلاتی کــه نوی ــا رویه هــای مرن ــروی فــرش قرمــز قــدم می زننــد، ب ــا اطمینان ــل ب کــه کیک هــا و تارت هــای مجل
ــا پتوهــای  ــه م ــرق، ب ــه نجــوا می کنند.به جــای زرق و ب ــا در عــوض، آرام و آگاهان ــا، دوام ندارند.کوکی ه ــب آن وعده ه ــا اغل ــد . ام ــراوانی را می دهن لذت هایف
ــد. ــان را از حفظ ان ــای محبوب م ــای فیلم ه ــتمان می گذارند،دیالوگ ه ــان را در دس ــاب موردعلاقه م ــا کت ــه می دهند.آن ه ــتی هدی ــای راح ــرم و دمپایی ه گ

ــا  ــد، خودخــواه نیســتند، ی ــه می مانند.آن هــا دوســتان خــوبی هســتند،کلماتی مهربان.حســادت نمی ورزن ــا در خان ــا م ــا لطیفه هایمــان می خندند،شــب ها ب ب
مـغـرور.روحی بخـشـنده و ـطبـعی ـسـخاوتمند را زـنـده می کنند.اـصـرار دارـنـد ـکـه ـبـه اـشـتراک گذاـشـته ـشـوند،و از ارتـبـاط برـقـرار ـکـردن خوـشـحال میـشـوند

ــاده  ــراونی س ــتور ب ــد دس ــدازه مهم اند.چن ــان ان ــه هم ــم ب ــا ه ــه آن ه ــس می آید،ک ــا اعتمادبه نف ــا« ب ــا و بلاندی ه ــش »براونی ه ــنی خانه.بخ ــا یع کوکی ه
ــه ســطح  ــا پیچ وتاب هــا، بافت هــا،و شــکلات های بیشــتر کــه براونی هــا را ب ــرای هــر ســلیقه ای در ایــن بخــش هســت،به علاوه چنــد دســتور پیشــرفته تر ب ب

نـد هـای هـسـته دار را برـطـرف می کـ بـات و میوهـ بـه توت ها،مرکـ شـما ـ هـای ـ مـام نیازـ یـز« تـ جـات هیجان انگـ تـری می برند.بـخـش »میوهـ بالاـ
ــکی از  ــای کــرم مــوز )صفحــه ۱۲۶(،کــه ی ــا شــکر )صفحــه ۱۱۷(و برش هــای پ ــای و کیــک در آن فراوان اند،همچنیــن کوکی هــای لیمــویی ب برش هــای پ
علاقه هــای شــخصی مــن اســت.بخش »ســطح بعــدی« دقیقــاًً همــان اســت کــه بــه نظــر می رسد:دســتوراتی مجلــل و خــاص بــرای تعــطیلات و مهمانی هــای 

شــام.در ایــن بخــش، برش هــای پــای ابریشــمی فرانســوی )صفحــه ۱۷۴(و چیزکـیـک ـکـرم بروـلـه را خواهـیـد یاـفـت..
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چگونه از این کتاب استفاده کنید
ایــن کتــاب بــه هشــت فصــل تقسیــم شــده اســت. فصــل اول، »کلاسیک هــا«، مجموعــه ی شــخصی مــن از دســتورهای کــوکی اســت: دســتورهایی کــه بارهــا 
و بارهــا بــه سراغشــان می روم، دســتورهایی کــه بــه فرزندانــم می ســپارم و شــاید روزی بــه نوه هایــم نیز.این هــا همــان دســتورهایی هســتند کــه در عصرهــای 

آفـتـابی ـشـادی می آورـنـد و در ـشـب های ـسـرد زمـسـتانی، آراـمـش.از کوکیـهـای ـشـکلاتی ـنـرم گرفـتـه ـتـا اـسـنیکردودل ها هـمـه اینـجـا هـسـتند
ــا اعتمادبه نفــس می آیــد؛ مــن دســتورهای مختلــفی از بــراونی دارم تــا پاســخگوی اشــتیاق همــه بــه شــکلات باشــد،  فصــل دوم، »براونی هــا و بلاندی هــا«، ب

نـد یـدی می برـ بـه ـسـطح جدـ تـردی، و ـشـکلات بیـشـتر ـ بـا پیچ وتابـهـا، ـ بـه علاوه چـنـد دـسـتور ـکـه براونیـهـا را ـ ـ
ــل،  ــن فص ــد. در ای ــرف می کن ــته دار را برط ــای هس ــات، و میوه ه ــوت، مرکب ــواع ت ــه ان ــما ب ــای ش ــه ی نیازه ــز«، هم ــات هیجان انگی ــوم، »میوه ج ــل س فص
سـت مـن اـ شـخصی ـ هـای ـ یـکی از علاقهـ کـه ـ مـوز ، ـ کـرم ـ پـای ـ هـای ـ شـکر و برشـ بـا ـ مـویی ـ هـای لیـ ثـل کوکیـ نـد، مـ یـک فراوان اـ پـای و کـ هـای ـ برشـ

فصــل چهــارم، »ســطح بعــدی«، دقیقــاًً همــان اســت کــه بــه نظــر می رســد: دســتورهایی خــاص و مجلــل بــرای تعــطیلات و مهمانی هــای شــام. در ایــن فصــل، 
برشـهـای ـپـای ابریـشـمی فرانـسـوی و چیزکـیـک ـکـرم بروـلـه را خواهـیـد یاـفـت

فصــل پنجــم، »وقــت بــازی اســت«، بــا نــگاهی مــدرن بــه کلاسیک هــا ادامــه می یابــد. در اینجــا هــم دســتورهای ســاده وجــود دارد و هــم آن‌هــایی کــه کــمی 
تـا اـسـکاچاروس ـکـه ـیـک کلاسـیـک اـهـل مینهـسـوتا اـسـت نـد. از کوکیـهـای ناپولیـتـن، ماکارونـهـا، ـ وقت گیرترـ

ــن فصــل، دســتور  ــر اختصــاص دارد. در ای ــه تکنیــک مــوج دار حاصــل از کوبیــدن سیــنی در ف فصــل ششــم، »کوکی هــای تابه کوبی شــده«، بهطــور کامــل ب
ــوج دار و مرکزهــایی  ــرد و م ــا لبه هــایی ت ــد دســتور دیگــر ب ــه علاوه چن ــت، ب ــد یاف اصــلی کــه باعــث شــکل گیری جنبــش bangonapan شــد را خواهی

ـنـرم و آبـشـده
فصــل هفتــم، »ترکیــب و تطبیــق«، بخــش پایــانی دســتورهای کــوکی اســت کــه در آن پرکننده هــا و ترکیب هــای متنــوعی بــرای ســاندویچ کــردن کوکی هــا 

و برشـهـا ـبـه ـشـما مـعـرفی میـشـود
و در نهایت، فصل هشتم، »اضافه ها«، کتاب را به پایان می رساند؛ شامل دستورهایی برای بستنی بدون نیاز به دستگاه و کارامل

 راهنمای کلی برای پخت
تجربــه ام نشــان داده کــه وقــتی بیــش از حــد مطمئــن هســتم یــا فــرض می کنــم چیــزی کــه می پــزم حتمــاًً عــالی از کار درمی آیــد فقــط چــون صــد بــار قــبلًاً 
آن را پختــه ام، اغلــب ناخــودآگاه بی دقــتی می کنــم و اشــتباه می شــود.من بــاور دارم خــدا غــذا در ســکوت نظــاره می کنــد و جایگاهــم را بــه یــادم می آورد.چــه 
ایــن موضــوع واقعــاًً افســانه ای باشــد کــه بــه حقیقــت پیوســته یــا فقــط یــک تصــادف، مــن آموختــه ام کــه بــا فروتــنی بــه آشــپزخانه نزدیــک شــوم و بــه ایــن 

فـکـر کـنـم ـکـه چگوـنـه رویـکـرد ـمـا ـبـه کارـمـان ـبـر نتیـجـه ی آن اـثـر میـگـذارد
ابتدا دستور را بخوانید

پیــش از آغــاز هــر پــروژه ی پخــت، خوانــدن کامــل دســتور بسیــار ضــروری اســت.مهم اســت کــه از ابتــدا تمــام مــواد لازم، جزئیــات و زمان بندی هــا را بدانیــد 
ـتـا موفقـیـت دـسـتور تضمـیـن ـشـود.وقتی ـبـا روـنـد کار ـیـک دـسـتور احـسـاس راـحـتی کردـیـد، می توانـیـد ـبـه شخصیـسـازی آن فـکـر کنـیـد

 Mise en Place )همه چیز سر جای خودش(
ایــن مفهــوم مهــم در آشــپزی بــه معنــای »در جــای خــود قــرار دادن« اســت.یعنی قبــل از شــروع پخــت، همــه مــواد اندازه گیــری شــده، قالب هــا چــرب و 

آـمـاده، ـفـر ـگـرم ـشـده و تـمـام وـسـایل آـمـاده باـشـند.این روـنـد باـعـث صرفهـجـویی در زـمـان و ـمـواد ـشـده و موفقـیـت نتیـجـه را تضمـیـن می کـنـد
 از حواس خود استفاده کنید

وظیفه ی من در نوشتن این دستورها این است که آن ها را به خوبی آزمایش کرده و تا جای ممکن شما را در طی مسیر راهنمایی کنم.
امــا متغیرهــای زیــادی وجــود دارد کــه ممکــن اســت در رونــد کار بــه وجــود بیایند.بــرای مثــال، اگــر دمــای فرتــان تنظیــم نباشــد، خوراکی هــا ممکــن اســت 
آنطــور کــه در دســتور آمــده از کار درنیایند.ارتفــاع زیــاد، رطوبــت هــوا، یــا حــتی احســاس افســردگی یــا اضطــراب می توانــد روی تمرکــز و درک دســتور اثــر 
بگذارد.اگــر هــر یــک از ایــن عوامــل دخیــل بــود، بایــد بــه حــواس خــود اعتمــاد کنید.اگــر لبه هــای کوکی هــا در زمــان مشخص شــده در دســتور هنــوز طلایی 
نشــده اند، اجــازه دهیــد کــمی بیشــتر بپزند.اگــر برش هــا یــا بارهــا زیــادی ســریع در حــال قهــوه ای شــدن هســتند، بــررسی کنیــد کــه آیــا بایــد زودتــر از فــر 

ـخـارج ـشـوند ـیـا نه.چـشـم ها، بـیـنی، دـسـت ها، و ذائـقـه ی ـشـما ابزارـهـای مـهـمی در آـشـپزخانه هـسـتند
 چند نکته ی مهم

اندازه گیری آرد
در تمــام ایــن کتــاب، ۱ پیمانــه آرد برابــر اســت بــا ۱۴۲ گرمایــن عــدد در محــدوده ی بــالای مقیــاس اســت )چــرا کــه یــک پیمانــه آرد بســته بــه فــرد می توانــد 

بیــن ۴ تــا ۵ اونــس متغیــر باشــد(
ــاوتی برداشــت  ــوه ی متف ــراد آرد را به شی ــتر اف ــون بیش ــدد رسیدم.چ ــن ع ــه ای ــا، ب ــری آن ه ــدد و میانگین گی ــای متع ــردن پیمانه ه ــس از وزن ک ــن پ ــا م ام

شـود تـری حاـصـل ـ یـج یکنواختـ تـا نتاـ مـواد اـسـت ـ یـری ـ بـرای اندازه گـ تـرازو ـ سـتفاده از ـ مـن اـ یـد ـ یـه ی اکـ نـد، توصـ می کنـ
 اندازه گیری نیمه جامدها

ماســت، خامــه تــرش، کــره بادام زمیــنی، پــوره کدوحلــوایی و مــوارد مشــابه نمونه هــایی از مــواد نیمه جامــد هســتند: مــوادی کــه بیــن مایــع و جامــد قــرار 
دارند.مــن همیشــه ایــن نــوع مــواد را در پیمانه هــای اندازه گیــری مایعــات اندازه گیــری می کنــم، چــون کــمی حجــم بیشــتری نســبت بــه پیمانه هــای خشــک 

ــد )پیمانه هــای مایعــات کــمی بزرگ ترند(.اـگـر از ـتـرازو اـسـتفاده نمی کنـیـد، اـیـن روش بهـتـر اـسـت دارن
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 اندازه گیری نیمه جامدها و نکات مهم دیگر
ــا خوراکی هــای  ــد ت ــه مایعــات اســتفاده کنی ــم از پیمان ــه می کن ــد، مــن شــدیداًً توصی ــواد اســتفاده نمی کنی ــوع م ــن ن ــری ای ــرای اندازه گی ــرازو ب اگــر از ت

نـد سـتی از کار درآیـ بـه درـ شـده ـ پختهـ

 نمک
گاهی در ایــن کتــاب بــه مقــدار »یــک پینــچ نمــک« اشــاره شــده اســت. ایــن مقــدار کــمی بیشــتر از ۸/۱ قاشــق چای خــوری، ولی کمتــر از ۴/۱ قاشــق 

سـت خـوری اـ چایـ

)Egg Wash( شستن با تخم مرغ 
ــا  ــرم( آب ب ــک قاشــق غذاخــوری )۱۵ گ ــچ نمــک و ی ــک پین ــا ی ــزرگ را ب ــرغ ب ــک تخم م ــک کاســه کوچــک ی ــرغ، در ی ــا تخم م ــه شســتن ب ــرای تهی ب

چـنـگال ـهـم بزنـیـد

 کاغذ روغنی و چرب کردن قالب ها
پوشــاندن قالب هــا بــا کاغــذ روغــنی )parchment paper( باعــث می شــود کــه خــارج کــردن کوکی هــا بسیــار آســان شــود.دو تکــه کاغــذ روغــنی را 
بــه انــدازه کــف قالــب ببریــد و بــه انــدازه کافی بلنــد باشــد کــه از کناره هــا بیــرون بزند.قالــب را بــا اســپری روغــنی چــرب کنیــد و کاغذهــا را بــه صــورت 

عـمـود ـبـر ـهـم در قاـلـب ـقـرار دهـیـد ـتـا دو ـطـرف قاـلـب کاـغـذ بـیـرون زده داـشـته باـشـد. حتـمـا کاغذـهـا را ـبـه گوـشـه ها فـشـار دهـیـد ـتـا ـجـا بیفتـنـد

)Banging( در مقابل کوبیدن )Tapping( ضربه زدن به قالب 
در بعــضی از کوکی هــا در ایــن کتــاب، اشــاره شــده کــه قالــب را »بتپیــد« )tapped( روی ریــل فــر. ایــن حرکــت بــه تثبیــت لبه هــای کوکی هــا کمــک 
می کنــد و بــه آن هــا لبه هــای زیبــا و منظــم می دهد.ایــن کار بــا کوبیــدن مکــرر قالــب متفــاوت اســت )کــه منجــر بــه لبه هــای پــف دار و مــوج دار می شــود( 

و روش کوبیــدن قالــب در بخــش »Pan-Banging Cookies« بــه تفصیــل توضیــح داده شــده

 تمپر کردن شکلات
تمپــر کــردن شــکلات باعــث می شــود شــکلات بــه درســتی خــود را بگیــرد و ســطحی بــراق و صــاف داشــته باشــد.در سراســر کتــاب، مــن از روش آســانی 
بــرای تمپــر کــردن شــکلات اســتفاده می کنــم کــه شــامل ذوب کــردن بیشــتر شــکلات و ســپس اضافــه کــردن چنــد تکــه شــکلات خــرد شــده بــه آن اســت 

تــا شــکلات نهــایی حــدود ۸۸ درجــه فارنهایــت )۳۱ درجــه ســلسیوس( ـشـود

 نکات مربوط به پخت کوکی
 کــره و شــکر را خــوب هــم بزنیــد: اکثــر دســتورها از شــما می خواهنــد کــه کــره و شــکر را تــا حــد »ســبک و کــرکی« بزنیــد، یعــنی بــه مــدت ۲ تــا ۳ 

دقیـقـه ـهـم زدن
 دمای کره: مهم است که کره در دمایی باشد که دستور می گوید. اگر دما گفته نشده، می توانید کره را سرد استفاده کنید.

 ضربــه زدن قالــب: در بــرخی دســتورها لازم اســت قالــب را بــه آرامی بــه ریــل فــر ضربــه بزنیــد تــا لبه هــای کــوکی بهتــر شــکل بگیرنــد. ایــن مرحلــه 
در موفقـیـت پـخـت بسـیـار اهمـیـت دارد

 یکسان کردن اندازه کوکی ها
 بهتریــن روش بــرای اینکــه کوکی هــا انــدازه ای یکنواخــت داشــته باشــند اســتفاده از قاشــق مخصــوص کــوکی اســت.یا تــرازو آشــپزخانه. دســتورهای ایــن 
کتــاب انــدازه هــر کــوکی را بــرای بهتریــن نتیجــه مشــخص می کننــد. می توانیــد خمیــر را جداگانــه وزن کــرده و بــه شــکل گلولــه درآوریــد، یــا از اســکوپ 
اســتفاده کنیــد کــه مقــدار صحیــح را تقسیــم می کند.اگــر نتوانیــد یــک دوجیــن کــوکی را در ۲۴ ســاعت تمــام کنیــد، خبــر خــوب ایــن اســت کــه می توانیــد 
آن هــا را فریــز کنیــد! مطمئــن شــوید کوکی هــا خنــک شــده اند، ســپس آن هــا را در یــک لایــه روی سیــنی ای کــه بــا کاغــذ روغــنی پوشــانده شــده قــرار 
دهیــد. اجــازه دهیــد بــرای یــک یــا دو ســاعت منجمــد شــوند، ســپس وقــتی کاملًاً یــخ زدنــد، آن هــا را بــه کیســه ها یــا ظــروف مناســب فریــزر منتقــل 

کنـیـد و برچـسـب بزنـیـد. کوکیـهـا را میـتـوان ـبـه ـمـدت ـیـک ـمـاه در فرـیـزر نگـهـداری ـکـرد. ـشـب قـبـل از ـسـرو، آنـهـا را ـبـه یخـچـال منتـقـل کنـیـد
 بعــد از اینکــه در میکســر ایســتاده خمیــر را مخلــوط کــردم، همیشــه بــا کاردک یــک بــار دیگــر خمیــر را هــم می زنــم تــا مطمئن شــوم کاملًاً یکدســت شــده 

و هـیـچ رد ـیـا لـکـه ای از ـکـره ـیـا آرد ـبـاقی نماـنـده اـسـت. گاهی اوـقـات میکـسـر قـسـمت پایـیـن کاـسـه را ـخـوب ـهـم نمی زـنـد و ـمـن اـیـن را ـبـررسی می کـنـم
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کوکی ها
بسیــاری از افــراد دوســت دارنــد کوکی هــا را بــه عنــوان هدیــه بفرســتند یــا در ســفرهای طــولانی بــا خــود ببرنــد. اگــر قصــد ایــن کار را داریــد، چنــد نکتــه 
هســت:کوکی های شــکننده و آن هــایی کــه بایــد در یخچــال نگهــداری شــوند، نبایــد ارســال شــوند. کوکی هــای محکــم انتخــاب کنیــد کــه در طــول مسیــر 
ســالم بماننــد یــا کوکی هــای بــار کــه بــه راحــتی خــرد نشــوند. کوکی هــا را در ظــرفی دربســته قــرار دهیــد و ســپس ظــرف را در جعبــه ای بــا بســته بندی 
حبــاب دار یــا مــواد پرکننــده بگذاریــد تــا در حیــن جابجــایی آسیــب نبیننــد. اگــر کوکی هــا چنــد روز در جعبــه می ماننــد، می توانیــد هــر کــدام را جداگانــه در 
ظــرف دربســته بپیچیــد. بــرای صــاف کــردن کوکی هــا بــدون اینکــه خمیــر بــه تــه پیمانــه بچســبد، یــک مربــع کوچــک کاغــذ روغــنی را کــمی بــا اســپری 

پـخـت ـچـرب کنـیـد و بـیـن خمـیـر و لـیـوان هـنـگام ـصـاف ـکـردن ـقـرار دهـیـد
 پوشــاندن سینی هــا و اســتفاده از سیــنی مناســب طبــق دســتور، بــه پخــت یکنواخــت کوکی هــا کمــک می کنــد. اگــر کوکی هایتــان همیشــه خــوب از آب در 
نمی آینــد لبه هــا می ســوزند، وسط شــان نپختــه اســت، لکــه دار هســتند و غیــره  مشــکل ممکــن اســت از فــر شــما باشــد. حتمــاًً دماســنج فــر داشــته باشیــد 
تــا بــررسی کنیــد فــر بــه درســتی گــرم می شــود و نقــاط داغ نــدارد. معمــولًاً ســخت اســت کــه بــرای خــوردن کوکی هــا صبــر کنیــم، امــا اجــازه دادن بــه 

خـنـک ـشـدن آنـهـا ـطبـق دـسـتور ـبـه رسـیـدن ـبـه باـفـت درـسـت کـمـک می کـنـد. ـپـس ـتـا ـحـد اـمـکان از ـخـوردن ـفـوری ـخـودداری کنـیـد
مواد اولیه

لیســت مــواد مــورد اســتفاده در ایــن کتــاب در ادامــه آمــده اســت. بیشــتر ایــن مــواد بایــد در فروشــگاه های محــلی قابــل تهیــه باشــند، امــا بــرای بــرخی اقلام 
ـخـاص ـیـا ـسـخت یافت، بـخـشی ـبـه عـنـوان مناـبـع در انتـهـای کـتـاب آـمـده اـسـت ـتـا ـبـه ـشـما در یافـتـن آنـهـا کـمـک کـنـد

محصولات لبنی و تخم مرغ
ذکــر همــه دســتورها در ایــن کتــاب اســتفاده از کــره بــدون نمــک اســت. اگــر طرفــدار کــره نمــک دار هســتید.اگر کــره نمــک دار اســتفاده می کنیــد، بایــد مقــدار 
نمــک کلی در دســتور را کــمی کاهــش دهیــد. کــره بــه ســبک اروپــایی همیشــه قابــل جایگزیــنی بــا کــره معمــولی نیســت؛ محتــوای بــالای چــربی آن می توانــد 
باعــث پخــش شــدن بیش ازحــد یــا مشــکلات دیگــر شــود. اگــر در دســتوری از کــره اروپــایی اســتفاده شــده باشــد، در آن ذکــر خواهــد شــد. بــرای برندهــای 

فروشــگاهی، مــن »Land O’Lakes Unsalted Sweet Butter« را ترجـیـح می دـهـم. توصـیـه نمی کـنـم از روغنـهـا ـبـه ـجـای ـکـره اـسـتفاده ـشـود
شیر

تمــام دســتورهای ایــن کتــاب بــا شیــر پرچــرب )شیــر کامــل( آزمایــش شــده اند. جایگزیــن کــردن ایــن شیــر بــا انــواع کم چــرب در بیشــتر دســتورها توصیــه 
نمیـشـود، چراـکـه می تواـنـد نتیـجـه را تغیـیـر دـهـد

 روغن های پخت و پز
روغــن کانــولا رایج تریــن روغــنی اســت کــه در ایــن کتــاب اســتفاده شــده، زیــرا طعــمی خنــثی دارد.از روغــن زیتــون فرابکــر و بــا کیفیــت اســتفاده کنیــد تــا 
طعــم آن در محصــول نهــایی جلوه گــر شــود.روغن کنجــد برشــته مــن عاشــق طعــم روغــن کنجــد برشــته هســتم. اگرچــه ایــن روغــن معمــولًاً در آشــپزی های 

ـشـور ـبـه کار می رود، اـمـا ترکـیـب آن ـبـا ـشـکر بسـیـار خوـشـمزه اـسـت. چـنـد دـسـتور در اـیـن کـتـاب وـجـود دارد ـکـه از اـیـن روـغـن اـسـتفاده می کنـنـد
کرم ها و لبنیات خاص

پنیر خامه ای
مــن در دســتورهایم از پنیــر خامــه ای برنــد Philadelphia اســتفاده می کنــم؛ بــه نظــرم بهتریــن طعــم را دارد و بــه بافــت نهــایی حالــت “خامه ای”تــری 

می بخـشـد
)Crème fraîche( کرم فرش

یک نوع خامه رسیده با طعمی تند و بافتی نرم است. گاهی در این کتاب استفاده شده و دستور تهیه آن در فصل »اضافات« آمده است.
تخم مرغ

ــرای  ــد. ب ــرم باش ــدود ۵۷ گ ــد ح ــت بای ــا پوس ــرغ ب ــر تخم م ــده اند. وزن ه ــته ش ــه A نوش ــزرگ درج ــای ب ــا تخم مرغ ه ــاب ب ــن کت ــتورهای ای ــام دس تم
ــگ و  ــجی پررن ــون زرده نارن ــم، چ ــح می ده ــازه را ترجی ــلی و ت ــای مح ــن تخم مرغ ه ــنی، (، م ــرم شیری ــل ک ــد )مث ــادی دارن ــرغ زی ــه تخم م ــتورهایی ک دس
زیبــایی دارند.اگــر در دســتور خواســته شــده تخم مــرغ در دمــای محیــط باشــد، می توانیــد آن هــا را در کاســه بــزرگی بــا آب گــرم بگذاریــد و ۱۰ دقیقــه صبــر 

مـرغ ـسـرد آـسـان تر اـسـت ـچـون زرده ـسـفت تر اـسـت بـا تخمـ یـن کار ـ یـد، اـ کـردن زرده و ـسـفیده دارـ بـه ـجـدا ـ یـاز ـ گـر نـ یـد. اـ کنـ
نمک فلور دو سل

نمــکی لطیــف و مرطــوب اســت کــه معمــولًاً بــه عنــوان نمــک نهــایی اســتفاده می شــود. بلورهــای بــزرگ آن دیرتــر حــل می شــوند و طعــم آن بیشــتر بــاقی 
می ماـنـد. نـمـک معـمـولی در تـمـام دـسـتورهای اـیـن کـتـاب از نـمـک معـمـولی اـسـتفاده ـشـده، مـگـر اینـکـه به ـطـور ـخـاص چـیـز دیـگـری ذـکـر ـشـده باـشـد

ادویه جات
ــد،  ــا اینکــه بــه نظــر می رســد ادویه هــا تاریــخ انقضــا ندارن ــد. ب ــاقی نمانده ان مطمئــن شــوید ادویه هــایی کــه اســتفاده می کنیــد چندیــن ســال در کابینــت ب

امــا بــا گذشــت زمــان ممکــن اســت بی بــو یــا فاســد شــوند. معمــولًاً تــا ۶ ـمـاه ـتـا ـیـک ـسـال ـتـازگی ـخـود را حـفـظ می کنـنـد
)Heavy Cream( خامه غلیظ

در صــورت امــکان از خامــه ای اســتفاده کنیــد کــه پاســتوریزه شــده ولی اولتراپاســتوریزه نباشــد، مخصوصــاًً هنــگام تهیــه کــرم فــرش. ایــن خامــه در بــرخی 
کشــورها بــا نــام »خامــه دابــل« )Double Cream( نیــز شــناخته می شــود
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شیرین کننده ها
شکر تزئینی )Sanding Sugar(: شکر بلور درشتی است که هنگام پخت حل نمی شود. بیشتر برای تزئین استفاده می شود.

شــکر قهــوه ای: در تســت های ایــن کتــاب از شــکر قهــوه ای روشــن اســتفاده شــده اســت. اگــر در دســتور بــه شــکر قهــوه ای تیــره نیــاز باشــد، بهطــور خــاص 
ذـکـر ـشـده اـسـت

پودر قند: با نام های پودر قند یا شکر آیسینگ نیز شناخته می شود.
شربت ذرت: شربت ذرت تیره را به جای شربت ذرت روشن جایگزین نکنید؛ طعم قوی تری دارد و در این دستورها جایگزین خوبی نیست.

ــنی اســت، ولی معمــولًاً  ــل جایگزی ــز اســتفاده شــده اســت. شــکر ارگانیــک قاب ــاب از شــکر ســفید دانه ری ــن کت ــرای تمــام دســتورهای ای ــز: ب ــکر دانه ری ش
دانه هــای درشــت تری دارد و نســبت بــه شــکر ســفید معمــولی دیرتــر ذوب می شــود. اگــر ترجیــح می دهیــد از شــکر ارگانیــک اســتفاده کنیــد، آن را در غذاســاز 

ـپـودر کنـیـد ـتـا ریزـتـر ـشـود
نکتــه ای دربــاره شــکر چغنــدر در مقابــل شــکر نیشــکر:با وجودی کــه از نظــر علــمی تفــاوت شیمیــایی بیــن شــکر چغنــدر و شــکر نیشــکر وجــود نــدارد، 
ــاکارون  ــژه عاشــقان م ــر ذوب می شــود. به وی ــر دارد، چــون ســریع تر می ســوزد و نابراب ــایی پخــت اث ــدر در نتیجــه نه ــد شــکر چغن ــا می گوین ــاری از نانواه بسی
معتقدنــد شــکر چغنــدر تأثیــر منــفی روی شیرینی هــا دارد.در بیشــتر مــوارد پخــت کــوکی تفــاوت زیــادی مشــاهده نمی شــود، امــا زمــانی کــه بــا دماهــای بــالا 
کار می کنــم. مــلًاًث هنــگام تهیــه کارامــل کــرم برولــه، یــا ماکارون هــا، از شــکر نیشــکر اســتفاده می کنــم. بسیــاری از برندهــا نــوع شــکر را ذکــر نمی کننــد، امــا 

برنــد C\&H از ـشـکر نیـشـکر خاـلـص اـسـتفاده می کـنـد

آرد
ــر  ــده اند، مگ ــش ش ــد Gold Medal آزمای ــفیدکننده برن ــدون س ــا آرد ب ــاب ب ــن کت ــتورهای ای ــام دس ــوره )All-Purpose Flour(:تم آرد همه منظ
اینکــه در دســتور ذکــر شــده باشــد.برندهای مختلــف آرد دارای میــزان پروتئیــن متفــاوتی هســتند کــه می توانــد نتیجــه پخــت را کاملًاً تغییــر دهــد. به نظــر مــن، 
Gold Medal بهتریــن گزینــه بــرای دســتورهای ایــن کتــاب اســت.توصیه مــن اســتفاده از تــرازو دیجیتــال بــرای اندازه گیــری آرد اســت و وزن دقیــق مــواد 
ــا ظــرف  ــه را در کیســه ی ــرای اندازه گیــری پیشــنهاد می کنــم پیمان ــردن و صاف کــردن« را ب ــرازو اســتفاده نمی کنیــد، روش »فروب در دســتورها آمــده. اگــر از ت

آرد ـفـرو ببرـیـد ـتـا ـپـر ـشـود، ـسـپس ـبـا چاـقـو ـسـطح ـبـالای آن را ـصـاف کنـیـد ـتـا مـقـدار دقـیـقی ـبـه دـسـت آـیـد
آرد بــادام:در بیشــتر فروشــگاه ها در بخــش لــوازم قنــادی یافــت می شــود یــا می تــوان آن را بــه صــورت آنلایــن تهیــه کــرد. به دنبــال آرد بــادام بــدون پوســت 

)Blanched( باشـیـد ـکـه پوـسـت ـبـادام قـبـل از ـفـرآوری ـجـدا ـشـده اـسـت
ــای  ــد فندق ه ــد، می توانی ــدا نکردی ــر پی ــرد. اگ ــه ک ــن تهی ــوان آن را آنلای ــا می ت ــت ی ــود اس ــادی موج ــوازم قن ــش ل ــگاه ها در بخ ــر فروش ــدق:در اکث آرد فن

یـد یـاب کنـ سـاز آسـ سـت کنده را در غذاـ پوـ
)Leavenings( مواد پف دهنده

بیکینــگ پودر:مــن از بیکینــگ پــودر بــدون آلومینیــوم اســتفاده می کنــم، بیکینــگ پودرهــایی کــه حــاوی آلومینیــوم هســتند می تواننــد طعــمی فلــزی ایجــاد 
کننــد. همچنیــن بیکینــگ پــودر تاریــخ انقضــا دارد. بــرای بــررسی اینکــه هنــوز قابــل اســتفاده اســت یــا نــه، یــک قاشــق از آن را در یــک لیــوان آب داغ بریزیــد. 

اـگـر ـشـروع ـبـه ـکـف ـکـردن کـنـد، هـنـوز قاـبـل اـسـتفاده اـسـت
جــوش شیریــن )Baking Soda(:بــرای اینکــه جــوش شیریــن باعــث پــف کــردن شــود، بایــد بــا یــک مــاده اسیــدی ترکیــب شــود، مثــل: دوغ، خامــه 
تــرش، ماســت، ســرکه، قهــوه، ملاس، شــکر قهــوه ای یــا کــدو تنبل.می توانیــد تــازه بــودن جــوش شیریــن را نیــز ماننــد بیکینــگ پــودر، بــا اضافــه کــردن آن بــه 

آب داغ ـبـررسی کنـیـد
شکلات

ــال  ــر ذوب شــود و احتم ــا ســریع تر و یکنواخت ت ــد ت ــز خــرد کنی ــات ری ــه قطع ــردن شــکلات، آن را ب ــکلات:هنگام ذوب ک ــردن ش ــاره آب ک ــکاتی درب ن
ســوختن کاهــش یابد.مطمئــن شــوید کــه ظــرف، چاقــو و لیســک کاملًاً خشــک هســتند، چــون تمــاس شــکلات بــا آب باعــث ســفت شــدن و دانه دانــه شــدن آن 
میـشـود. اـگـر اـیـن اتـفـاق افـتـاد، میـتـوان ـیـک ـیـا دو قاـشـق غذاـخـوری آب داغ ـبـه ـشـکلات اضاـفـه ـکـرد و ـهـم زد؛ گاهی اـیـن روش ـشـکلات را نـجـات می دـهـد

روش ذوب شــکلات در مایکروویو:شــکلات خردشــده را در یــک کاســه مخصــوص مایکروویــو بریزیــد و بــه مــدت ۱ دقیقــه بــا قــدرت متوســط گــرم کنیــد، ســپس 
هــم بزنیــد. شــکلات را در بازه هــای ۲۰ ثانـیـه ای اداـمـه دهـیـد، ـهـر ـبـار ـهـم بزنـیـد ـتـا ـشـکلات تقریـاًبً کاملًاً ذوب و یکدـسـت ـشـود

ــب  ــد مناس ــا ۶۰ درص ــن ۳۵ ت ــد؛ بی ــت کنی ــو دق ــد کاکائ ــه درص ــت، ب ــت پخ ــن جه ــا نیمه شیری ــخ ی ــکلات تل ــد ش ــرای خری ــکلات تلخ/نیمه شیرین:ب ش
ــخ« و  ــات »تل ــر دهد.)اصطلاح ــتور را تغیی ــت دس ــم و باف ــد طع ــون می توان ــود، چ ــه نمی ش ــد توصی ــالای ۷۰ درص ــد ب ــا درص ــکلات هایی ب ــتفاده از ش است.اس
»نیمه شیریــن« گمراه کننــده هســتند، چــون ممکــن اســت بــه شــکلات هایی بــا درصــد کاکائــو از ۳۵ تــا ۹۹ درصــد اشــاره داشــته باشــند.در بیشــتر دســتورهای 

اـیـن کـتـاب، ـشـکلات نیمه شیرـیـن ـمـورد اـسـتفاده ـقـرار گرفـتـه اـسـت
چیپــس شــکلات: چیپس هــای شــکلات کاکائــوی کمتــری نســبت بــه شــکلات تختــه ای دارنــد، بــه همیــن دلیــل در هنــگام حــرارت دیــدن شــکل خــود را 

حـفـظ می کنـنـد. اـمـا همـیـن وـیـژگی باـعـث میـشـود جایگزـیـن مناـسـبی ـبـرای ـشـکلات تخـتـه ای در هـمـه دـسـتورها نباـشـند
شــکلات ســفید: شــکلات ســفید از کــره کاکائــو تهیــه می شــود. تمــام شــکلات های ســفید کیفیــت یکســانی ندارنــد، پــس از برنــدی اســتفاده کنیــد کــه بــه 
آن اعتمــاد داریــد. چیپــس شــکلات ســفید معمــولًاً خــوب ذوب نمی شــود. همچنیــن، شــکلات ســفید ســریع تر از شــکلات تلــخ ذوب می شــود، پــس بایــد در 
ــو خــارج کــرده و  ــو، بیشــتر هــم زده شــود.نکته در مــورد ذوب کــردن شــکلات در مایکروویو:ظــرف را از مایکرووی ــا مایکرووی حیــن ذوب کــردن، به خصــوص ب

ـهـم بزنـیـد ـتـا کاملًاً یکدـسـت و ـصـاف ـشـود
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پودر کاکائو: دو نوع پودر کاکائو وجود دارد
 کاکائو فرآوری شده هلندی: با محلول قلیایی شسته می شود تا اسیدهای آن خنثی شود. طعمی ملایم و فندقی تر و رنگی تیره تر دارد.

کاکائــو طبیــعی: بــدون فــرآوری بــاقی می مانــد و بسیــار اسیــدی و تنــد اســت. در تمــام دســتورهای ایــن کتــاب از پــودر کاکائــوی فرآوری شــده هلنــدی 
اـسـتفاده ـشـده اـسـت

دانه های کاکائو )Cacao Nibs(: این دانه ها طعمی پیچیده و تلخ دارند و هنگام خوردن ترد هستند.

آجیل ها
مــن معمــولًاً بلافاصلــه بعــد از خریــد آجیل هــا، آن هــا را بــو می دهــم و در فریــزر نگهــداری می کنــم، چــون آجیل هــا می تواننــد خــراب شــوند و طعــم تــرش 

ـیـا تـنـد بگیرـنـد
روش بــودادن آجیل:طبقــه وســط فــر را آمــاده کــرده و فــر را بــا دمــای ۱۸۰ درجــه ســانتی گراد گــرم کنید.یــک سیــنی را بــا کاغــذ روغــنی بپوشــانید و 
آجیل هــا را در یــک لایــه روی آن پخــش کنیــد. بــه مــدت ۵ تــا ۱۰ دقیقــه در فــر بپزیــد تــا تیره تــر شــوند و عطــر آن هــا بلنــد شــود.پس از خنــک شــدن، 

آنـهـا را در کیـسـه های فرـیـزر ریخـتـه و ـتـا ـیـک ـمـاه در فرـیـزر نگـهـداری کنـیـد

وانیل
عصــاره وانیــل: در تمــام دســتورهای ایــن کتــاب از عصــاره وانیــل خالــص اســتفاده شــده اســت. اســتفاده از وانیــل مصنــوعی توصیــه نمی‌شــود، چــرا کــه 

ـطعـم آن... ـخـب، مصـنـوعی اـسـت
دانــه وانیــل: بــرای اســتفاده از دانــه وانیــل، بــا یــک چاقــوی تیــز، آن را از طــول بــرش دهیــد، ســپس بــا لبــه کنــد چاقــو یــا قاشــق، دانه هــای داخــل آن 

را بـیـرون بکشـیـد و ـطبـق دـسـتور اـسـتفاده کنـیـد. غلاف باقی ماـنـده را میـتـوان خـشـک ـکـرد و ـسـپس در غذاـسـاز ـبـه ـپـودر وانـیـل تبدـیـل نـمـود

 تجهیزات
 ابزار اندازه گیری

ــرازوی دیجیتــال تضمیــن می کنــد کــه مــواد بهطــور دقیــق اندازه گیــری شــوند. در سراســر ایــن کتــاب، وزن بیشــتر مــواد ذکــر  ــرازو دیجیتال:یــک ت ت
شــده اســت. بــرای مقادیــر کمتــر از ۴ قاشــق غذاخــوری، وزن ارائــه نشــده اســت. تــرازوی دیجیتــال بــرای تقسیــم مســاوی خمیــر کــوکی یــا کیــک نیــز 

بسـیـار مفـیـد اـسـت
پیمانه ها و قاشق های اندازه گیری: پیمانه های فلزی مخصوص مواد خشک: ¼ پیمانه، ⅓ پیمانه، ½ پیمانه، و ۱ پیمانه

 قاشق های فلزی اندازه گیری: ¼ قاشق چای خوری، ½ قاشق چای خوری، ۱ قاشق چای خوری، و ۱ قاشق غذاخوری
 برای مایعات از پیمانه های شیشه ای با دهانه ریختن و خطوط اندازه گیری در کنار استفاده می کنم.

 ابزارهای دستی
کاردک صــاف )Bench Scraper(:ابــزاری بسیــار کاربــردی بــرای انتقــال مــواد، بلنــد کــردن خمیــر از ســطح کار، بــرش خمیــر، و تمیــز کــردن ســطح 

کار
غذاساز:برای آسیاب کردن آجیل یا رنده کردن سریع هویج از غذاساز استفاده می کنم.

اًً  همــزن کاســه دار قدرتمنــد )Stand Mixer(:اگــر زیــاد شیرینی پــزی می کنیــد، ســرمایه گذاری در خریــد یــک همــزن ایســتاده باکیفیــت را شــدید
توصـیـه می کـنـم

همزن کاسه دار
همــزن کاســه دار بــرای راحــتی و ســرعت در کار بسیــار مفیــد اســت.در دســتورهای ایــن کتــاب از ایــن نــوع همــزن اســتفاده شــده، امــا می تــوان به جــای آن 

از هـمـزن دـسـتی ـیـا قاـشـق ـچـوبی محـکـم نـیـز اـسـتفاده ـکـرد
قلم موهای شیرینی پزی

ــان و آرد اضــافی. مــن از قلم مــوی مــوی طبیــعی اســتفاده می کنــم؛  ــد. لعــاب زدن، پوشــاندن، و پاک کــردن خرده هــای ن ــادی دارن قلم موهــا کاربردهــای زی
ـچـون بهـتـر از ـنـوع سیلیـکـونی عـمـل می کـنـد، هرچـنـد باـیـد زود ـبـه زود تعوـیـض ـشـود

دماسنج خوانش سریع
ایــن دماســنج ابــزار بسیــار ضــروری ای اســت، مخصوصــاًً هنــگام تهیــه کارامــل. همانطــور کــه از نامــش پیداســت، دمــای مــواد را فــوراًً نشــان می دهــد و 

یـن ـشـانس موفقـیـت در تهـیـه شیرینیـهـای حـسـاس را افزاـیـش می دـهـد بنابراـ
قاشق مخصوص تقسیم

ــه  ــا شــدیداًً توصی ــد. ضــروری نیســتند، ام ــدازه و شــکل کمــک می کنن ــه یکدســتی ان ــد و ب ــا عالی ان ــر کوکی ه ــردن خمی ــم ک ــرای تقسی ــن قاشــق ها ب ای
نـد یـد می کـ بـادوامی تولـ هـای ـ ــد Vollrath مدلـ ــم. برن می کن
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قیچی آشپزخانه
قیچی آشپزخانه کاربردهای زیادی دارد، مانند بریدن کاغذ روغنی، نوک قیف شیرینی پزی، و تکه کردن خمیر.

خط کش
ــه  ــم ک ــتفاده می کن ــانتی متر اس ــول ۴۶ س ــه ط ــشی ب ــن از خط ک ــت. م ــد اس ــبی مفی ــای قال ــرش زدن شیرینی ه ــگام ب ــری هن ــرای اندازه گی ــش ب خط ک

بسـیـار مناـسـب اـسـت

مشعل آشپزخانه
از مشعل برای کاراملی کردن شکر، برشته کردن مرنگ، و تُسُت کردن مارشمالو استفاده می کنم.

سینی فر
ــری  ــز دیگ ــتور چی ــه در دس ــر اینک ــم، مگ ــتفاده می کن ــانتی متری اس ــه۲.۵ س ــانتی متر و لب ــدازه ۳۰.۵ در ۴۰.۵ س ــا ان ــنگین ب ــای نیمه س ــن از سینی ه م

ذـکـر ـشـده باـشـد

مایکروویو
مایکروویو جایگزین مناسبی برای بن ماری در ذوب کردن کره و شکلات است، و برای گرم کردن شیر نیز بسیار خوب عمل می کند.

)Spatula( کف گیر سیلیکونی
ــواد از  ــا زدن، صاف کــردن، هــم زدن، مخلوط کــردن، و خراشیــدن م ــراوانی دارد: ت ــکی از ابزارهــای ضــروری آشــپزخانه اســت کــه کاربردهــای ف ــر ی کف گی

دـیـواره ـظـرف، تنـهـا چـنـد ـمـورد از آن هاـسـت

کف گیر افست
ــزرگ و  ــواع ب ــن از ان ــود. م ــتفاده می ش ــا اس ــا و کیک ه ــه( کوکی ه ــن روی ــخ زدن )تزئی ــن ی ــر و همچنی ــت خمی ــش یکنواخ ــرای پخ ــت ب ــر افس از کف گی

هـم یـح می دـ صـاف ترجـ هـای ـ بـه لبهـ گـرد را ـ هـای ـ نـم و لبهـ سـتفاده می کـ چـک آن اـ کوـ

چوب کبریت/سیخ چوبی
از سیخ های چوبی برای تست کردن میزان پختن شیرینی ها و براونی ها استفاده می کنم. خلال دندان هم می تواند جایگزین خوبی باشد.

)Oven Thermometer( دماسنج فر
بسیــاری از فرهــا به درســتی کالیبــره نشــده اند و ایــن می توانــد تأثیــر زیــادی بــر نتیجــه ی پخــت داشــته باشــد. مــن یــک دماســنج ارزان قیمــت دارم کــه 

همیـشـه از قفـسـه مـیـانی ـفـر آوـیـزان می کـنـم

توری خنک کننده
توری خنک کننده به خنک شدن سریع تر و ترد ماندن زیر شیرینی ها کمک می کند.

)Wire Whisk( همزن دستی سیمی
از همزن سیمی برای بسیاری از کارها استفاده می کنم، مانند هم زدن تخم مرغ و ترکیب کردن مواد خشک.

کاغذ روغنی
ــرای  ــبی از آن ب ــای قال ــه شیرینی ه ــگام تهی ــن هن ــم و همچنی ــتفاده می کن ــنی اس ــذ روغ ــا از کاغ ــت کوکی ه ــگام پخ ــا هن ــاندن سینی ه ــرای پوش ــن ب م
ــوازم رســتورانی بخــرم، جــایی کــه ورقه هــا از قبــل بریــده  ــر اســتفاده می کنــم. ترجیــح می دهــم کاغــذ روغــنی را از فروشــگاه های ل بیــرون آوردن راحت ت

سـتند صـاف هـ شـده اند و ـ ـ

)Zester( رنده ریز
رنــده ی میکروپلِیِــن بسیــار کاربــردی اســت، مخصوصــاًً زمــانی کــه در دســتور از جــوز هنــدی رنده شــده تــازه، زنجبیــل تــازه یــا زســت لیمــو یــا پرتقــال 

اـسـتفاده ـشـده باـشـد


