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آرد، بیکینــگ پودر را با هم مخلــوط  و یک بار الک 
کنیــد. ســفیده تخــم مــرغ را در یک ظــرف تمیز با 
همــزن بزنید تا کاملًا پف کــرده و به اصطلاح ابری 
شــود. زرده تخم مرغ، کره ذوب شــده، شــکر، شیر، 
وانیــل و نمــک را در یــک ظــرف جداگانــه خــوب 
مخلــوط کنیــد، آرد و بیکینگ پودر الک شــده را به 
 مخلــوط شــیر اضافــه و هــم بزنیــد و بعــد از کمی 
هم زدن ســفیده پف کرده را اضافه کنید با لیســک 
و به‌صــورت دورانی همــزدن را ادامه بدهید تا مایه 
پنکیک کاملًا یکدست شــود. کف یک تابه نچسب 
را فقط چرب کنید و روی حرارت ملایم قرار دهید. 
دیواره‌هــای یــک کاتــر یا قالــب گرد فلــزی هفت - 
هشت سانتی را چرب کنید و درون تابه قرار بدهید، 
اجازه دهید تا کاتر یا قالب و تابه داغ شــوند. از مواد 
پنکیک داخل کاتر بریزید، دو قاشق غذاخوری کافی 
اســت چون پنکیک در هنگام پخــت پف می‌کند و 
اگر زیاد بریزید ممکن اســت وسط پنکیک‌تان خام 
بشــود. در هنــگام پخت مواظب باشــید یــک روی 
پنکیک که سرخ شد حلقه را برگردانید، اگر پنکیک 
از کاتر جدا نشــد با یک چاقو دور تا دور پنکیک را از 
کاتر جدا کنیــد و بگذارید تا طرف دیگر پنکیک هم 
سرخ بشود، در این فاصله کاتر را تمیز کنید و مجدداً 
چرب کنید. دیگر نیازی نیســت تابــه را چرب کنید. 
همین کار را با بقیه مایه پنکیک‌تان انجام دهید، به 
همین راحتی می‌توانید یک پنکیک متفاوت تهیه 

کنید و از درست کردنش لذت ببرید.

آرد................................................... یک پیمانه
شیر گرم........یک پیمانه )داغ نباشه فقط گرم یا 

ولرم(
کره ذوب شده........................................ ۵۰ گرم
تخم مرغ............ یک عدد )زرده و سفیده جدا(
بیکینگ پودر.............. یک دوم قاشق چایخوری
شکر........................... دو تا سه قاشق سوپخوری
............................... نوک قاشق چایخوری وانیل
نمک................................................. یک پنس

ایــن پنکیک را به صــورت گرم یا ســرد به همراه 
خامه و عسل یا مربا می‌توانید میل کنید.

پنکیک
پفکی

تکتم اشجعی

بیتا نظریان

طرز تهیه:
بپزیــد  را  ســیب‌زمینی‌ها 
کنیــد  رنــده  درظرفــی  و 
نبایــد  کنیــد  دقــت  امــا 
ســیب‌زمینی‌ها بــه صورت 
پــوره نــرم شــود. روغن تن 
و  بگیریــد  کامــاً  را  ماهــی 
باچنــگال  را  آن  گوشــت 
لــه کنیــد. تــن ماهــی را بــه 
ســیب‌زمینی اضافــه کنید.
شــامل  ســبزیجات  همــه 
پیازچه و ریحان خرد شــده 
را بــه مخلوط ســیب‌زمینی 
و تــن ماهی بیفزایید.  تخم 
مرغ، ســیر له شــده، نمک، 
بــه  را  زردچوبــه  و  فلفــل 
مخلــوط شــامی تــن ماهی 
اضافــه کنیــد و بــا چنــگال 
مخلوط را هم بزنید تا مواد 
یکدســت شــود. از مــواد به 
انــدازه یــک گلولــه بردارید 
و بــا دســت آن را پهن کنید 
به طوری که شکل دایره‌ای 
بــه ضخامــت ۲ ســانتیمتر 
شــامی  طــرف  دو  بگیــرد. 
تــن ماهــی را با آرد یــا پودر 
در  و  بپوشــانید  ســوخاری 

روغن سرخ کنید.

برای اینکه ســیب‌زمینی به شــکل پــوره در نیاید 
صبر کنید تا خنک شود سپس آن را رنده کنید.

................................ 2 عدد متوسط سیب‌زمینی
...........................................یک قوطی تن ماهی
تخم مرغ................................................3 عدد
پیازچه....................................................3ساقه
ریحان خردشده.................2 قاشق سوپ خوری
......................................................یک حبه سیر
نمک و فلفل و زرد چوبه............... به مقدار لازم
آرد یا پودر سوخاری......................به مقدار لازم
روغن............................................ به مقدار لازم
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