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فوت آشپزی 

این عصرانه را مردم قزوین 

معمولًا با نان لواش خشک قزوینی، 

پنیرکوزه‌ای )کهنه( و به جای آب با 

چند قاشق دوغ آماده می‌کنند. 

با هم ببینیم
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ک
پن‌ کی

طرز تهیه:

  ابتدا تخم‌مرغ را در 

ظرف مناسبی هم می‌زنیم تا بافت آن 

از هم باز شود.  کمی نمک، شکر و وانیل به 

آن اضافه می‌کنیم و خوب آن‌ها را مخلوط می‌کنیم. 

 روغن مایع را به آن اضافه می‌کنیم و خوب هم می‌زنیم. 

 بیکینگ‌پودر و آرد دو بار ال‌کشده را به آن می‌افزاییم و خوب مخلوط می‌کنیم.  شیر را به 

آرامی و کم‌کم به آن اضافه می‌کنیم و با هم‌زدن آن را کیدست و صاف می‌کنیم.  تابة نسوز را به 

روغن آغشته می‌کنیم و روی حرارت ملایم قرار می‌دهیم.  مقداری از مواد آماده‌شده را با ملاقة کوچک 

داخل تابه می‌ریزیم تا به شکل دایره درآید.  هر وقت حباب‌های ریزی بر سطح پن‌ککی ایجاد شد، آن را بر 

می‌گردانیم.  بعد از سرخ‌شدن دو طرف پن‌ککی آن را کنار می‌گذاریم و لایة بعدی را آماده می‌کنیم. 

حال می‌توانیم در لابه‌لای ورقه‌های پن‌ک‌کیهای آماده شده از عسل، انواع مربا، کره، شیره، ، ارده‌شیره، کاکائو و ... 
استفاده کنیم. 

مواد لازم 

 آرد سفید: کی پیمانه  تخم مرغ: کی عدد  شکر: سه قاشق غذاخوری  

شیر: کی پیمانة سرخالی  روغن مایع: سه قاشق غذاخوری  وانیل: نوک قاشق 

چای‌خوریخوری  بیکینگ‌پودر: کی قاشق چای‌خوریری 

 مقداری نمک

فوت آشپزی 

وانیل باید به میزان بسیار 

کمی به مواد پنیک‌ک اضافه 

شود، چرا که میزان زیاد آن 

باعث طعم تلخی می‌شود.

نوش جان

پویش )اسکن( کنید

شمــاره 3 - آذر 1401 47 


