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فوت آشپزی 

اين عصرانه را مردم قزوين 

معمولًا با نان لواش خشك قزوينی، 

پنيرکوزه ای )کهنه( و به جای آب با 

چند قاشق دوغ آماده می کنند. 

با هم ببینیم
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ک
پنکی

طرز تهيه:

  ابتدا تخم مرغ را در 

ظرف مناسبی هم می زنيم تا بافت آن 

از هم باز شود.  کمی نمك، شكر و وانيل به 

آن اضافه می کنيم و خوب آن ها را مخلوط می کنيم. 

 روغن مايع را به آن اضافه می کنيم و خوب هم می زنيم. 

 بيكينگ پودر و آرد دو بار الك شده را به آن می افزاييم و خوب مخلوط می کنيم.  شير را به 

آرامی و کم کم به آن اضافه می کنيم و با هم زدن آن را يكدست و صاف می کنيم.  تابة نسوز را به 

روغن آغشته می کنيم و روی حرارت ملايم قرار می دهيم.  مقداری از مواد آماده شده را با ملاقة کوچك 

داخل تابه می ريزيم تا به شكل دايره درآيد.  هر وقت حباب های ريزی بر سطح پن کيك ايجاد شد، آن را بر 

می گردانيم.  بعد از سرخ شدن دو طرف پن کيك آن را کنار می گذاريم و لاية بعدی را آماده می کنيم. 

حال می توانيم در لابه لای ورقه های پن کيك های آماده شده از عسل، انواع مربا، کره، شيره، ، ارده شيره، کاکائو و ... 
استفاده کنيم. 

مواد لازم 

 آرد سفيد: يك پيمانه  تخم مرغ: يك عدد  شكر: سه قاشق غذاخوری  

شير: يك پيمانة سرخالی  روغن مايع: سه قاشق غذاخوری  وانيل: نوك قاشق 

چای خوريخوری  بيكينگ پودر: يك قاشق چای خوريری 

 مقداری نمك

فوت آشپزی 

وانيل بايد به ميزان بسيار 

كمی به مواد پن كيک اضافه 

شود، چرا كه ميزان زياد آن 

باعث طعم تلخی می شود.

نوش جان

پویش )اسکن( کنید
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