
 

 

 

 بسن اللٍ الرحمى الرحین
 

 

************************************************************** 

 

 

 پیش هقذهٍ:

با هذف ساخت ايُاع تجهیسات طًعتی آشپسخايٍ َايُاع6931گرٌَ طًعتی کیترَگاز در سال  

طًعتی َيیمٍ طًعتی جهت تاهیى يیازهای داخلی َحضُردربازارهای جهايی تحت  فرهای
درَزارت طًایع َهعادو هازيذراو بٍ ثبت رسیذ.106/33561شمارٌ   

در طی ایى هذت بٍ علت کیفیت خُب درطراحی َزیبایی ظاهری هحظُلات شرکت از تُجٍ 
ر های ایراو دستگاٌ های خاص دربیى همُطًاو برخُردار بُدٌ است تاجایی کٍ درتمام شه  

 فرقًادی گرٌَ طًعتی کیترَگازهُرداستفادٌ قرارهیگیرد.

کیترَگازهمُارٌ برایى باَربُدٌ کٍ باپشتُايٍ يیرَی کار هتخظض َاتکا بٍ اعتبارکسب يمُدٌ 
دربازار بٍ هُازات آو استفادٌ ازبرتریى تکًُلُژی های رَز ديیا بٍ طُرت حرفٍ ای دريقش یک 

برای شماهشتری عسیس ظاهر گردد. هشاَر َهمراٌ  

 



 

 

تقریبا بیشتر افراد اَل خًردن شیریىی يکیک يبیسکًییت َستىذ.: هقذهٍ  

دسلشّى ّعطی احتمالا بیسکًییت وخستیه بار بٍ صًرت خیلی اتفاقی  در رم باستان تًسط ريمیان تًلیذ شذٌ است  

 اعتفادٍ اص تخن هشغ ّهغضُای چشخ ؽذٍ دستیغکْییت ُاسایج ؽذ.

.دسلشى کوک صیادی تَ تشدتشؽذى تیغکْییت صْست گشفت تاکاستشد تخن هشغ دسفشهْلاعیْى تیغکْییت

 ًْصدُن تاحلْل اًملای صٌعتی تْلیذاًثٍْ کیک ّتیغکْییت ّژلَ آغاص ؽذ.

دسُواى صهاى تغیاسی اص کیک ُای جذیذ ّاهشّصی اختشاع ؽذًذ ّدسلشى ًْصدُن هشدم ؽشّع تَ خْسدى کیک 

 تْلذکشدًذ.

ای دًّات ُن اصلشى ًْصدُن تَ ؽیشیٌی فشّؽی ُاتاص ؽذ.پ  

ؽیشیٌی پضی دساسّپالذهت کوتشاص اعیاداسد.لشى ُاتعذاصاعیا پای عغل تَ اسّپا تاص ؽذّؽکش دیشتش اص عغل 

 ّاسدعشصَ صٌایع غزایی ّؽیشیٌی پضی اسّپا ؽذ.

تاعتاى ؽٌاعاى ًخغتیي کیک ُا تَ  اًْاع کیک ساُن اسّپایی ُا ّاسدصٌعت ؽیشیٌی پضی کشدًذ.اگشچَ تَ عمیذٍ

هیلادی پختَ ؽذ ّدساتتذا تشای پف کشدى کیک فمظ 81دّسٍ تاعتاى س هی گشدد اهاًخغتیي کیک اعفٌجی دسلشى 

تیکیٌگ پْدستشای پف کشدى کیک ّاسد صٌعت ؽیشیٌی پضی ؽذ.8181اصتخن هشغ اعتفادٍ هی کشدًذ.دسعال   

خغتیي ؽیشیٌی ُا تَ ایشاى تاعتاى تشهی گشدد اگش تخْاُین دسهْسد ؽایذ تشایتاى جالة تاؽذ کَ تذاًیذسیؾَ ً

 ؽیشیي پضی دسایشاى تاعتاى صحثت کٌین تَ یک ًْع تَ ًام) لاّیؼ( هی سعین.

 دسدّساى ُخاهٌؼ )جْ(هِن تشیي هادٍ غزایی دسیثذ غزای هشد هثْد کَ تَ طشق هختلف اص اى اعتفادٍ هی کشدًذ

ُخاهٌؾی علاٍّ تشگْؽت ًّاى ّعایش غزاُای هعوْل ؽاهل اًْاع ؽیشیٌی ّکلْچَ غزای اصلی هشدم دسدّساى 

 تْد.

جالة اعت تذاًیذ کَ ایشاًیاى تاعتاى صًثْس عغل پشّسػ هی دادًذ ّاًجیشّخشها ُن جضتشًاهَ غزایی هشدم ّالثتَ 

 اصجولَ هْاد اعاعی تشای پختي اًْاع ؽیشیٌی تْدًذ.

تاؽکشّؽیش هی پضًذ هعوْلالایَ ُای هختلف اى تاخشها پش هی ؽْد.خْصعتاًی ُا اًْاع کلْچَ عٌتی سا  

 حلْاکٌجذی ّسًگیٌک خْصعتاًی ُن تاخشهاّآسدتفت دادٍ ؽذٍ تاکشٍ یاسّغي حیْاًی ّپْدس داسچیي هؾِْساعت.

-تاللْا -کیک یضدی-دستاسیخچَ ؽیشیٌی پضی دسایشاى هعاصش یضد لذهت طْلاًی داسدیضدی ُا اعتادپخت لطاب

ضدی ّحاجی تادام ّ...ُغتٌذپؾوک ی  

ًاى تشًجی ًّاى خشهایی ساتَ تِتشیي ّخْؽوضٍ تشیي ؽکل  هوکي دسعت هی کٌٌذ –کشهاًؾاُی ُاؽیشیٌی کاک 

 ًاى تشًجی اص جولَ لذیوی  تشیي ؽیشیٌی ُا دسایي هٌطمَ اعت.

 اُالی لشعتاى تشعاق)ّسعاق یا تغشاق(دسعت هی کٌٌذ.

یی دستثشیض تغیاس هؾِْساًذّ ؽِشت جِاًی داسًذ.اسیظ ّسؽتَ ختا-لشاتیَ-لْص -ًْلا  

 ؽیشیٌی لطیفَ هحثْب تشیي ّهؾِْستشیي ؽیشیٌی دسؽِشعتاى ًکااعتاى هاصًذساى اعت.



 

 

 

:وان کٌُی ترد َخُشمسي  

 

عذد8گشم                                                            تخن هشغ............. 081سّغي...........  

لیْاى8لاؽك عشپش                                                       آسد....................3پْدسلٌذ.........  

 ًوک............همذاسی                                                              آب ّلشم.............ًصف لیْاى فشاًغْی

دسج811َسی                                                دسجَ فش.............لاؽك غزاخ8ْتیکیٌگ پْدس..  

 

صدٍ ؽْدستاکشهی ؽْد.8اّل سّغي+آب+تخن هشغ+پْدسلٌذ تاهیکغشسّی دسجَ  

 آسد ًّوک ّتیکیٌگ پْدس آخشکاس کن کن اضافَ ؽْد تاخویش ؽکل تگیشد.

 ًکتَ*خویشایي ًاى ؽثیَ خویش آتذًذّى ًشم اعت.

 

***********************************************************************  

 

:آتذوذان خاوگی  

 

گشم881گشم                                                     پْدس لٌذ.............811اسدتشًج................  

عذد8تخن هشغ ...........                      گشم                                  31آسد گٌذم ..............  

لاؽك چایخْسی 8گشم                                                      ُل....................311کشٍ ...................  

 

دلیمَ. 81اّل کشٍ+پْدسلٌذ+تخن هشغ+ُل تادعتگاٍ صدٍ ؽْدتاعفیذؽْد.حذّدا  

هی کٌین تاخویشؽکل تگیشد. حالاکن کن آسدسا اضافَ  

.ا في خاهْػدسجَ ت881دهای پاییي حذّد ًکتَ*آتذًذّى فشعشد هیخْاُذ یعٌی  

 

 

 



 

 

 

  

:ساق عرَش خاوگی  

 

لاؽك چای خْسی8گشم                                                       پْدس ُل..811کشٍ...............  

کیلْ گشم8آسد........                                          گشم             811پْدسلٌذ..........  

 کشٍ+پْدس لٌذُّل صدٍ ؽْد تاکشهی ّپْک ؽْد.

 آسد سا کن کن اضافَ کٌیذ تعضی هْالع کل اسد اعتفادٍ ًوی ؽْد تغتگی تَ کیفیت اسد داسد.

 تعذ اص پخت دس پْدسلٌذ ُّل تغلطاًیذ.

دسجَ ّفي خاهْػ 861ًکتَ*دسجَ فش   

 

 

*********************************************************************** 

 

:آغُزکىا یاکىاک سىتی َ خاوگی  

 

لیْاى0گشم                                                  گشدّ خشد ؽذٍ...........811کشٍ ..............  

صعفشاى....................همذاسی                         عذد                             3تخن هشغ........  

لاؽك چایخْسی8لیْاى عش پش                                            تیکیٌگ پْدس.............8پْدس لٌذ........  

لاؽك چایخْسی3یاصًیاى........ لیْاى                                                     ّاتک یاساصیا8ًَآسد گٌذم.......  

 اّل کشٍ +تخن هشغ+پْدسلٌذصدٍ ؽْد تا کشهی ؽْد.

.خشد ؽذٍ هیشیضین گشدّیصعفشاى+تیکیٌگ پْدس+آسد کن کن اضافَ ؽْددساخش   

 تادعت گشد  هی کٌین ّسّی کاسهیتًْین هِشتضًین.

دسجَ ّفي خاهْػ821ًکتَ*دهای فش  

 

 



 

 

 

:قطاب ترد َعالی  

 

کیل8ْآسد.........................گشم                           811کشٍ تَ دهای هحیظ سعیذٍ...........  

لاؽك غزاخْسی8ُل.........................                            گشم081پْدسلٌذ.................................  

لیْاى4/3آب......................................  

دسجَ تافي خاهْػ811ًکتَ*دهای فش  

 کشٍ+پْدسلٌذ+ُل+آب صدٍ ؽْدتاپْک ّ کشهی ؽْد.

 حالا آسد ساکن کن اضافَ هی کٌین تاخویش آهادٍ ؽْد.

 

*********************************************************************** 

 

:کیک یسدی  

 

گشم081آب................                               گشم            281ؽکش...................  

گشم081عذد                                             سّغي هایع .....88تخن هشغ..............  

گشم811لاؽك چایخْسی                                 ؽشتت تاس.......8جْػ ؽیشیي........  

کیلْگشم8/8ؽك چایخْسی                                  آسد...............لا8ًوک هیٍْ...........  

لاؽك غزاخْسی8تیکیٌگ پْدس.......  

دسج001ًَکتَ* دهای فش   

دلیمَ صدٍ ؽْد.حالاسّی دًذٍ 81تَ هذت 0ؽکش+تخن هشغ+جْػ+ًوک+ّؽشتت تاستادعتگاٍ هیکغشدًذٍ 

کٌیذّدسحذهخلْط ؽذى تضًیذ.آب ّ ًصف سّغي هایع سااضافَ گزاؽتَ 8ّ  

دلیمَ هی صًین 0سا کن کن اضافَ کشدٍ دس آخشسّغي تالی هاًذٍ سااضافَ کشدٍ ّحالاآسد ّتیکیٌگ پْدس

 تاخویشصاف ؽْد.

عذد لالة کیک هیٍْ ای811  

 



 

 

 

:وان شیرمال عالی  

 

گشم011............کیلْگشم                                       سّغي.....011/8آسد.................  

گشم                                               ًوک................... همذاسی311ؽکش...............  

لاؽك 8......تِثْددٌُذٍ......                                عذد                   3تخن هشغ..........  

ّاًیل ّگلاب ........همذاسی                                                لیْاى8/8ؽیشّلشم..........  

گشم   41خویش هایع........  

دلیم81َتا1دسجَ  تَ هذت 081ًکتَ*دهای   

لاؽك ؽکش+خویشهایع هخلْط کشدٍ تا آهادٍ ؽْد حالاُوَ هْاد سا تاُن هخلْط کشدٍ ّ ّسص 8لیْاى آب گشم+4/8

 دادٍ تاآهادٍ ؽْد. 

 

***********************************************************************  

 

:وان محلی َسىتی مازوذران  

 

کیلْگشم6کیلْگشم                                           آسد......................4ؽیشّلشم.................  

لاؽك غزاخْسی8تیکیٌگ پْدس.........                            عذد                    0تخن هشغ.................  

لاؽك غزاخْسی4گشم                                             خویشهایع.............811هاعت ...................  

8311کیلْالی8..............ؽکش...                                               گشم811کشٍ......................  

دسج081َالی 011ًکتَ*دهای فش   

لاؽك ؽکش ّهمذاسی ؽیشسا هخلْط کشدٍ ّخویشهایع ساعول هی اّسین.8خویش هایع ّ  

حالاهْاد خویشهایع هخلْط ؽْد ّاسدسااضافَ ّّسص هیذُین تاخویشاهادٍ صدٍ ؽْدؽیش+تخن هشغ+هاعت+کشٍ+

  ؽْد.

 

 



 

 

 

 

:کیک خاوگی  

 

لیْاى8عذد                                                  سّغي هایع................8هشغ.............تخن   

لیْاى4لیْاى                                                آسد..........................0ؽکش..................  

لاؽك غزاخْسی8جْػ ؽیشیي..............                               لیْاى                 0هاعت................  

 

دسج41َالی 38دسجَ تَ هذت 811ًکتَ* دهای فش   

تخن هشغ ّؽکش صدٍ ؽْدتعذاصکشهی ّپْک ؽذى هاعت ّسّغي هایع اضافَ کشدٍ هخلْط ؽْد حالااسدّجْػ 

 ؽیشیي  سااضافَ کشدٍ ّ هْادهااهادعت.

 

**********************************************************************  

:کیک شیفُن  

 

لاؽك غزاخْسی8عذد                                         تیکیٌگ پْدس..................6تخن هشغ...................  

لیْاى 4/3سّغي..........................                                     لیْاى8/8ؽکش........................  

هیضًین .3دلیمَ تادًذٍ  8صدٍ ؽْدحالاتالیغک دّسگیشی کشدٍ ّ 0دلیمَ تا دًذ8ٍکل هْاس ساهخلْط کشدٍ صیش   

********************************************************************** 

ادی:آتذوذان قى  

کیلْگشم3کیلْگشم                                   آسد.............111/8...............سّغي  

گشم011الی881کیلْگشم                                    سّغي هایع...111/8پْدس ؽکش.........  

 

 

 

 



 

 

 

:کیک اسفىجی  

 

لاؽك غزاخْسی8تیکیٌگ پْدس.............                    عذد                         8تخن هشغ ...............  

لیْاى0لیْاى                                        آسد..........................8/8ؽکش.....................  

لاؽك غزاخْسی0.........لیْاى                                        گلاب...............4/3سّغي ..................  

 

دلیمَ صدٍ ؽْدحالاسّغي ّگلاب اضافَ ؽْدّکی صدٍ ؽْد.81تاُن صى تخن هشغ +ؽکش  

 ُوضى ساکٌاسگزاؽتَ ّآسدساکن کن اضافَ کشدٍ ّتَ یک جِت تالیغک ُن هیضًین .

دلیمَ 48دسجَ تَ هذت 811ًکتَ*دهای فش   

 

 

**********************************************************************  

 

:کیک ٌل َ کىجذ  

 

عذد3پیواًَ                                               تخن هشغ..................0آسد..................  

پیوا3/0ًَُل ّّاًیل.........ًصف لاؽك هشتاخْسی                          سّغي .....................  

لاؽك غزاخْسی 4الی 3پیواًَ                                            کٌجذ.......................3/0...هاعت ..........  

لاؽك هشتاخْسی0پیواًَ                                        تیکیٌگ پْدس.............8ّ3/8ؽکش...............  

 

ش آسدّتیکیٌگ پْدساضافَ هیکیٌن.تخن هشغ+ؽکش+ُل ّّاًیل+سّغي +هاعت صدٍ ؽْددسآخ  

 لالة ساچشب کشدٍ تَ ُوَ ی لغوت ُای لالة کٌجذ هی پاؽین ّهایع کیک اهادٍ ؽذٍ سادسّى لالة  هی سیضین.

دلیمَ 48دسجَ تَ هذت 811ًکتَ*دها ی فش  

 

 



 

 

 

:شیریىی وخُدچی  

 

گشم81عفیذ.................گشم                                      آسد 811آسد ًخْد..............  

گشم801لاؽك غزاخْسی                           پْدسلٌذ................. 8پْدس ُل..............  

گش م                                 صعفشاى ...............همذاسی811سّغي جاهذّحیْاًی....  

 

کشهی ؽْد.پْدس لٌذ+سّغي جاهذّحیْاًی تاُن صدٍ ؽْد تاپْک ّ  

.حالاهْاد خؾک ساالک کشدٍ اضافَ هیکٌین حالاصعفشاى سیختَ دسصْست ًیاص کوی سّغي هیشیضین  

دلیمَ.31دسجَ تَ هذت  861ًکتَ* دهای فش  

 

********************************************************************** 

 

 وان افطاری:

  

 

لاؽك چایخْسی8ًوک...............                                     عذد        81تخن هشغ................  

اعتکاى کْچک8گشم                                          آتلیوْ...............011سّغي هایع.............  

گشم  881ٍ.......گشم                                           خاهَ صدٍ ؽذ011ؽکش....................  

گشم01گشم صهغتاى 81کیلْگشم                                          خویش هایع........تاتغتاى3آسد......................  

 

 ًصف سّغي هایع ساکٌاسگزاؽتَ ُّوَ هْادسادسّى هیکغشسیختَ ّهیضًین.

 حالاآسدسیختَ ّهاتمی سّغي سااضافَ هی کٌین.

ایي خویش ُواى پایَ ًاى عْخاسی اعت.خویشهاآهادعت   

دسجَ ّچک هیکٌین.081ًکتَ دهای فش  

 



 

 

 

 کلُچً معرَف فُمه:

  

گشم611ؽکش..................                                               کیلْگشم4آسد...............  

کیلْگشم011/8آب....................                                       کیگلْگشم011/8سّغي هایع....  

لاؽك غزاخْسی8لاؽك غزاخْسی                                      تیکیٌگ پْدس.......0خویش هایع......  

...........همذاسیًوک.............همذاسی                                                  ّاًیل.......  

 

دلیمَ اعتشاحت هی  دُین. 81ّآب ّلشم تاُن هخلْط  کشدٍ ّّهمذاسی ؽکش اتتذاخویشهایع  

دسآخش هایع خویشاهادٍ ؽذٍ سااضافَ حالا آسد +سّغي+ؽکش+آب سا تاُن هخلْط کشدٍ ّداخل هیکغش هیشیضین 

 هی کٌین.خویش ساهیضًین تاآهادٍ ؽْد.ّلتی تَ دعت ًچغثذحاضشاعت.

خویش ساهی پْؽاًین ّاعتشاحت هی دُین.سّی   

 

 

:مغسی کلُچً فُمه  

گشم811کیلْگشم                                                          ؽکش........8آسد......  

خْسیلاؽك غزا0گشم                                                       صًجثیل ّداسچیي ُش کذام .....811سّغي......  

گشم011گشدّی خشد ؽذٍ.....  

 

 ُوَ ی هْاد سا تا ُن هخلْط کشدٍ ّکل هْاد سا تادعت تَ ؽکل تْپک دساّسدٍ ّکٌاس هی گزاسین.

 اص خویش اهادٍ ؽذٍ چًَْ تشهیذاسین ّتاّسدًَ تاص هی کیٌن هْاد سادسًّؼ گزاؽتَ ّتاّسدًَ صاف هیکٌین ّ هِش 

.هی کٌین   

تَ صْست ضشتَ ای چٌذجاسا پاسٍ کشدٍ تاکلْچَ پف ًکٌذ.حتوا تعذ اص هِش صدى تاچالْ   

  سّهال:صسدٍ تخن هشغ+همذاسی صعفشاى ّتاعیاٍ داًَ تضییي هی کٌین.

دسجَ تایذ هْاظة کلْچَ ُاتْدتاًغْصٍ.031الی 001ًکتَ*دهای فش   

 



 

 

 

 

 شیریىی تٍشتی:

 

کیل3ْپْدس لٌذ........               کیلْ                                         0جاهذ.........86سّغي   

کیلْ                                                        ّاًیل ...........ًصف لاؽك غزاخْسی4آسد ......................  

 

اد تضًیذ تاپْک ؽْدآسد سا کن کن اضافَ هیکٌین تا ه8ْساتادعتگاٍ هیکغش تاپٌجَ ّدًذٍ سّغي +پْدسلٌذّّاًیل 

 آهادٍ ّخْب هخلْط ؽْد.

 هی تْاى تشای سًگی کشدى اص پْدس کاکائْاعتفادٍ کشد.

دلیم81َدسجَ تَ هذت 881ًکتَ*دهای فش   

 

 

********************************************************************** 

 

 

 خمیر خشک:)آلماوی.مشٍذی.کاسً ای وارگیلی.وُاری ٌلىذی(

 

کیلْ گشم3کیلْگشم                      آسد..........811/8ذ........کیلْیی جاه86سّغي   

گشم011عذد                                   گلاب.......6تخن هشغ.........................  

لاؽك چایخْسی8گشم                               ّاًیل........611پْدس لٌذ.........................  

 

صدٍ تا ؽل ؽْد هاتمی هْاد ساداخل عطل تاُن هخلْط کشدٍ تعذ اص ؽل ؽذى  8سّغي ّ آسد سا تاپٌجَ ّ دًذٍ 

 خویش اضافَ هی کیٌن.

دسجَ 011ًکتَ*دهای فش   

 



 

 

 

 تاقلُا تثریسی:

 

گشم311ؽذٍ..........عذد                                             هاسگاسیي آب 80تخن هشغ.............  

  ًوک.................ًصف لاؽك غزاخْسی                          جُْش لیوْ...................ًصف لاؽك غزاخْسی

کیلْ گشم0آسد...........................                                        تَ همذاس لاصم آب ..................  

گشم آب حل ؽْد.411گشم دس411..........آسد رست   

 ّاًیل ّصعفشاى ..تَ همذاس لاصم

 

سد رست آب ؽذٍ اص صافی سد ؽْد ّ دسآخش هاسگاسیي اضافَ ؽْد.تخن هشغ+ًوک +جُْش لیوْ+آسد گٌذم +آ  

دلیمَ.81/8دسجَ تَ هذت 811ًکتَ *دهای فش   

 

**********************************************************************  

 

 

:مافیه وُرا  

 

گشم811کیلْگشم                                                 آب .............3هافیي.............  

کیلْگشم011/8کیلْگشم                                         سّغي هایع....011/8تخن هشغ........  

 

ؽْد. صد8ٍدلیمَ تادًذٍ 0کل هْاد تا عین   

تَ پاتیل تاپا ک کي صیشّسّؽْد.0دلیمَ دًذ8ٍ  

  81الی41دسجَ تَ هذت 811ًکتَ*دهای فش

 

 

 



 

 

 

:کیک اسثُوج  

 

کیلْگشم8کیلْگشم                                     آب................8پْدس اعثًْج..............  

کیلْگشم8/3تخن هشغ...................  

 

صدٍ ؽْد.3دلیمَ تادًذٍ 0دلیمَ 8ّتَ هذت 8تاعین تادًذٍ کل هْاد داخل پاتیل    

81الی41دسجَ تَ هذت 811ًکتَ*دهای فش  

 

********************************************************************** 

 

:کري ای مخصُص    

 

ًوک.................ًصف لاؽك چایخْسی                                      عذد6تخن هشغ................  

گشم                                  صعفشاى ّّاًیل....همذاسی311.............سّغي هایع  

  ْگشمکیل111/8آسد...................  گشم                                411ؽیش......................

کیلْگشم تشای لایی سفتي011/8سّغي کشٍ ای.....                                  گشم011گلاب....................  

آسدهخلْط تؾَ گشم تَ صْست خؾک داخل01خویشهایع............  

 

 

خالی ؽْد ّلایی  دلیمَ حالا خویش4غیش اص سّغي کشٍ ای کل هْاد ساداخل پاتیل سیختَ ّتاؽاخ صدٍ ؽْد تَ هذت 

 سفتي سا ؽشّع هی کیٌن .

تالا هی سّین ّخویش سا پِي هی کٌین.6تا 3لایی کشٍ ای   

دلیم41َالی31دسجَ 811ًکتَ*دهای فش  

 

 



 

 

 

:لطیفً  

 

گشم08کیلْگشم                                   فلکظ..................811/8صسدٍ تخن هشغ...............  

لاؽك غزاخْسی8عذد                                                تیکیٌگ پْدس.........0هشغ......................تخن   

کیلْگشم881/8گشم                                            آسد.....................611ؽکش...........................  

 

ؽْد. دلیمَ صدٍ ّلیف 88توام هْاد سا تا عین تَ هذت   

دلیم31َالی01دسجَ تَ هذت 031ًکتَ*دهای فش  

 

 

**********************************************************************   

 

:قطاب کري ای  

 

گشم311عذد                                         سّغي هایع...............01صسدٍ.....................  

لاؽك غزاخْسی8کیلْگشم                               تیکیٌگ پْدس.............011/8ب.......................آ  

کیلْگشم3گشم                                       آسد.........................011ؽشتت تاس..............  

کیلْگشم011/8لایی سّغي کشٍ ای...  

 

دلیمَ دسحذآهادٍ ؽذى . 8سّغي کشٍ ای ساداخل پاتیل تا ؽاخ هی تٌذین تَ هذت  کل هْاد غیش اص  

تاپٌج تالا هی سّین.3  

 

دلیم08َالی 01دسجَ تَ هذت 081ًکتَ*دهای فش  

 

 



 

 

 

:تارت میُي  

 

کیلْگشم8عذد                                       ؽیش................81تخن هشغ.................  

گشم811گشم                                     سّغي هایع.......811....................گلاب   

لاؽك غزاخْسی8گشم                                        ًوک..............81خویشهایع...............  

کیلْگشم4آسد................گشم                                         41آتلویْ...................  

 

کیلْگشم011/8سّغي کشٍ ای تشای لاسفتي...........  

صدٍ ؽْدتااهادٍ ؽْد.کل هْاد سا داخل پاتیل تاؽاخ تَ جض سّغي کشٍ ای   

لاهی سّین.8تا3خویشسا  

********************************************************************** 

 

 داًواسکی:)گل هحوذی(

 

گشم811................عذد                                           سّغي هایع81تخن هشغ.................  

لاؽك چای خْسی8گشم                                         ًوک........................811آب........................  

لاؽك غ داخل آسد8تِثْد دٌُذٍ................                                      گشم      81آتلیوْ....................  

کیلْگشم811/8کیلْ                                             هاسگاسیي...................3آسد.......................  

 

گشم81دس تاتغتاى01خویش هایع دسصهغتاى   

ل تا ؽاخ صدٍ ؽْد.کل هْاد سا داخل پاتی  

لاهی سّین.8تا 3تشای لاسفتي هاسگاسیي ّعظ خویش گزاؽتَ ّ  

دسج081َالی 031ًکتَ*دهای فش   

 

 



 

 

 

:پای سیة  

 

کیلْگشم تاتغتاى111/8کیلْگشم صهغتاى.611/8جاهذ...............86سّغي  

عذد 48هشغ...............کیلْگشم                          تخن 111/8پْدس لٌذ......................  

گشم811تادس پْػ                                ؽیش....................0اعاًظ تافی..................  

کیلْگشم811/0گشم                                    آسد.....................011ؽشتت تاس عفت............  

گشم411ك غزاخْسی                          سّغي..................لاؽ8تیکیٌگ پْدس..............  

 

.سّغي+پْدس لٌذسا تاعین صدٍ تا پْک ؽْد  

عذد تخن هشغ صدٍ ّتَ پاتیل سا 6حالا اعاًظ+ؽشتت+تخن هشغ سادس دعتگاٍ دس حال کاس اضافَ هی کیٌن ُش 

ؽْد.دسهی آّسین کل هْاد ساخالی هی کیٌن ّؽیش تاُوضى دعت هخلْط   

 تیکیٌگ پْدس ّآسد هخلْط ؽذٍ ّتاُوضى دعتی هخلْط ؽْد.  

 

**********************************************************************  

 

:وارگیلی  

 

کیلْگشم8کیلْگشم                                    عفیذٍ تخن هشغ.............8پْدسًاسگیل..................  

گشم211کیلْگشم                             سّغي هایع.................811/0......................ؽکش....  

 آتلیوْ.........................ًصف اعتکاى تعذ اص داغ خْسدى

دسج861ًَکتَ*دهای فش  

 

 

 

 



 

 

 

 

:یوخُد چی قىاد  

 

کیلْگشم8آسد عفیذ ًْل................              کیلْ                          0آسد ًخْد....................  

کیلْگشم311/8.............86کیلْگشم                            سّغي جاهذ011/8پْدس لٌذ.....................  

ًصف لاؽك چایخْسی                   همذاسی صعفشاى ّ سًگ صعفشاى ّاًیل ُّل.................   

گشم اضافَ ؽْد.011الی811.................دس صهغتاى سّغي هایع  

 

سّغي+پْدس لٌذ تا پٌجَ صدٍ ؽْد تا پْک ؽْد تعذ ّاًیل ّسًگ صسد تَ همذاس لاصم ّآخشیي هشحلَ آسد سا کن کن 

 اضافَ هی کٌین ّخویش اهادعت.

دلیم81َدسجَ تَ هذت 881ًکتَ*دهای فش  

 

**********************************************************************  

 

:خاوگی قىادی  

 

گشم811گشم                                    آسد تشًج.................811آسد ًخْدچی..................  

کیلْگشم311/8جاهذ........86کیلْگشم                                    سّغي 0اسد عفیذ.......................  

کیلْگشم                             ّاًیل یاپْدسُل.......همذاسی011/8پْدسلٌذ........................  

 

تاپْک ؽْد.8سّغي+پْدس لٌذ تاپٌجَ صدٍ ؽْد تادًذٍ   

 حالا آسد سا کن کن اضافَ کشدٍ تَ ُوشاٍ ّاًیل ُّل.

دلیم81َدسجَ تَ هذت 881ًکتَ*دهای فش   

 

 



 

 

 

 

 

:کشمشی  

 

 

کیلْگشم3011ؽکش....................پْدس   

کیلْگشم8811..............86سّغي جاهذ  

گشم011سّغي هایع...................  

 

 

 تاپٌجَ صدٍ ؽْد تا پْک ؽْد تعذ اص پْک ؽذى سّغي هایع اضافَ ؽْد.

 

 

کیلْگشم801کؾوؼ .....................   

عذد 38تخن هشغ....................  

لاؽك غزاخْسی8..................ّاًیل......  

کیلْگشم3آسد..........................  

 

 

اضافَ هی کٌین.4تا4حالا کؾوؼ سااضافَ کشدٍ ّتخن هشغ سا  

دسآخش آسدسا کن کن اضافَ ؽْد. تَ پاتیل دسآّسدٍ ؽْد  

دسج011ًَکتَ*دهای فش  

 

 

 



 

 

 

 نکاتی که باید برای پخت رعایت شود*

 

.اطویٌاى پیذا کٌیذاص عالن تْدى هْاد   

.ُویؾَ لثل اصتِیَ ی ؽیشیٌی ّکیک دسهٌضل،هْادآًشاآهادٍ کٌیذ؛عپظ پخت ؽیشیٌی ساآغاصکٌیذ  

.تشای تِیَ ی ؽیشیٌی ُا، تَ کاستشدى همیاط "گشم" تَ جای پیواًَ تِتش اعت  

سعی کىیذ تٍتریه مُاد اَلیً را ترای تٍیً ی شیریىی َکیک آمادي کىیذَتخریذتادروٍایت،شیریىی ٌای مرغُتترَخُشمسي تری 

یذ.تپس   

سعی کنید دستورها و مراحل را مانند آنچه نوشته شده است ،انجام دهید و از کارهای دیگر که در دستور نوشته 
 نشده خود داری کنید

ی بگیرید، واز تنظیم بودن فر اطمینان پیدا کنید. برای تهیه ی شیرینی خانگی، بیشتر درجه حرارت فر را جد
درجه سانتی گراد را بکار میبرند. اگر جز این باشد باید بدانید که درجه حرارت را  081تا061درجه حرارت 

 071شما باید روی  درجه سانتی گراد است، 091درجه کمتر از درجه داده شده قرار بدهید؛ یعنی اگر  01باید 
 05دقیقه زودتر محاسبه کنید؛یعنی اگر در دستوری مدت پخت  5درجه بگذارید. همچنین مدت زمان پخت را 

دقیقه زمان بدهید01دقیقه گفته شده، شما باید   

سعی کنید مواد را درست و کامل اندازه گیری کنید همچنین همه ابزار مورد نیاز را پیش از آغاز به کار در 
رس قرار دهیددست  

برای تهیه شیرینی ها مواد را با محیط هم دما میگیرند)پیش فرض( که اگر جز این باشد ، در دستور گفته 
 میشود

بهتر است برای تهیه خمیر شیرینی ها، از دستانتان استفاده کنید زیرا حالت خمیر را با دست بهتر احساس 
 میکنید

ندهید، آن را بین دو ورق کاغذ روغنی پهن کنید، چون آرد،  برای اینکه آرد بیشتری به خورد شیرینی ها
 موجب خشک شدن شیرینی میشود

 خمیر شیرینی ها نیاز به ورز دادن زیاد ندارد ، ورز دادن بیش از اندازه ،موجب خشک شدن شیرینی میشود

.یدشکری که برا ی شیرینی بکار میبرید، باید دانه ریز باشد، یا اینکه پودر شکر بکار ببر  

قاشق از آرد را بردارید و در مرحله پایانی کم کم اضافه کنید؛ چون  0همیشه در تهیه شیرینی ها ی خشک، 
قاشق را افزوده و اگر احساس کردید که خمیر  0توانایی جذب آردها متفاوت است. بنابراین اگر نیاز باشد، آن 

د کمی دیگر آرد بیافزاییداز حد معمول رقیق تر است و به دست میچسبد، آن زمان میتوانی  

 آرد را باید الک کنید
اندازه تخم مرغ ها به طور معمول متوسط است و اگر نیاز به تخم مرغ های کوچکتر یا بزرگتر باشد حتما در 

.ددستور ذکر خواهد ش  

 شماخوبی نیریاشی کیشودکیم باعث نیبنابرا. دارد درخود ار  هوای نگهدار شود،قدرتیم زده یوقت مرغ تخم
زرده دارد،نهیم کندوهوارادرونخودنگهیم کف اززدن پس که است مرغ تخمی  دهیطورمعمول،سف به. کند پف  

 دینصورت،مجبوریرایدرغ شود؛چون دگرمیبگذار د،بلکهینکن استفاده بوده خچالی یتو کهی سرد مرغ ازتخم
 شدهی سپر پخت اززمان چهارم سه نکهیازا درفرراقبل چگاهیه. دیبزن راهم مخلوطی تری طولان زمان

 شدهیی طلا آنی رو که است نیک،ایک شدنه پخت کاملای  نشانه.  خوابدی کمی پفک دچونیباشدبازنکن
باشد گرفته فاصله ازدورقالبی باشدوتاحدود کرده پف باشدوخوب  



 

 

.دیکارببر رابه وحوصله دقت تینها ومرغوب خوبی نیریشی  هیتهی برا  

دیکن گرم گرادیسانت درجه 011 ازپخت قبل قهیدق 01- 05 فرراحداقل دیبا اغذای ینیریش انواع پختی برا  .  

سانتی متر از 01همچنین این سینی ها از نظر اندازه باید طوری باشد که وقتی داخل فر قرار میگیرند، حداقل 
.هر طرف با دیواره فر فاصله داشته باشند تا حرارت به راحتی پخش شود  

شیرینی را یک ساعت در یخچال استراحت دهید سپس آن را قالب بزنیدبهتر است خمیر   

قبل از گذاشتن شیرینی در سینی فر حتما به چرب بودن یا نبودن سینی توجه کنید و اگر لازم بود در سینی 
 چرب شده قرار دهید. باید توجه داشت که حتما سینی را با روغن جامد یا کره چرب کنید

ها ی نرم آنها را در ظرف در بسته ای که هوا داخل آن نفوذ نمیکند بگذارید. اگر این برای نگهداری شیرینی 
شیرینی خشک شد ، یک چهارم از یک سیب را داخل ظرف مخصوص شیرینی بگذارید ودرب آن را محکم 

.ببندید  

ز روی وقتی شیرینی های خشک را از فر خارج میکنید اجازه دهید داخل سینی خنک شوند. سپس آنها را ا
.سینی بردارید  

قاشق سوپ خوری به هر پیمانه مایعات  4تا  0اگر در نقاط مرتفع زندگی میکنید برای تهیه شیرینی ها باید 
اضافه کنید. یک هشتم الی یک چهارم قاشق چای خوری از میزان بیکینگ پودر و یک الی سه قاشق سوپ 

.خوری از هر پیمانه شکر کم کنید  

دریا یا کم ارتفاع زندگی میکنید باید برای هر پیمانه یک الی دو قاشق سوپ خوری از اگر در نقاط هم سطح 
مایعات بردارید و یک هشتم الی یک چهارم بیکینگ پودر به دستور و یک قاشق سوپ خوری شکر به پیمانه 

کنید.خود اضافه   

فرها به 0 دسته تقسیم می شوند فرهایی که روی اجاق گاز نصب هستند. یعنی همان فرگازهای مرسوم. نوع دوم 
 فرهای دیواری هستند و نوع سوم فرهای رومیزی. دو نوع آخر فر معمولا با برق کار می کنند 

 فر های برقی دقیق ترند. اما فرهای گازی بسیار اقتصادی تر هستند. فرهای گازی زودتر گرم و زودتر سرد
 می شوند. اما فرهای برقی خطر سوختگی کمتری دارند.

فرهایی که حداکثر درجه حرارت آنها 051 تا 011 است بر اساس سانتی گراد و فرهایی که درجه حرارت آن 
  511یا 551 باشدبراساس فارنهایت می باشد.

  در جدول زیر می توانید درجه حرارت های معادل این دو مقیاس را ببینید.

 درجه فارنهایت                     درجه سانتیگراد

120                             250        

150                             300       

160                             325       

180                             350       

 190                             375       

 200                             400       

 230                             450       



 

 

  توجه: باوجودداشتن این جدول،حتمابًه دستورالعمل فرنیزتوجه کنید
اکثر فرها دارای پروانه هواکش هستند که باعث می شود گرمای فر در کل فضا به طور یکسان توزیع شود 

از کار افتادن این پروانه باعث می شود فر شما به خوبی کار نکند و نتیجه ای که باید از آن نگیریدبه خصوص 
 در پخت کیک ها و شیرینی ها که حرارت یکنواخت از اهمیت زیادی برخوردار است.  

درجه حرارت فرها معمولا تفاوت هایی با استاندارد دارد. بهترین فر،  فری است که کمترین تفاوت را داشته 
 باشد

اما اگر فر جدیدگرفته اید،  قبل از آنکه این تفاوت بر اساس تجربه دستتان بیاید کمی با احتیاط آشپزی کنید. 
توصیه می شود در این شرایط،  پخت و پز را در دمای حدود 01 درجه کمتر از دمای درج شده در دستور و 

 01 دقیقه کمتر از زمان قید شده برای پخت و پز در نظر بگیرید.  

کیک و شیرینی  همیشه در طبقه وسط فر پخته می شود و غذاها عموما در طبقه پایین فر. اگر با فرتان شیرینی 
  یا کیک می پزید،  دمای یکنواخت و یکسان بسیار اهمیت دارد

برای پخت کیک یا شیرینی باید 01 تا 0۱دقیقه قبل از گذاشتن ظرف در آن،  فر را گرم کرد. در غیر این 
صورت کیک یا شیرینی بافت سفت و چسبنده ای پیدا می کندچربی زدایی از فر را حداکثر هر 0ماه یک بار 

انجام دهید و برای این کار از مواد تمیز کننده استاندارد این کار استفاده کنید. همچنین می توانید برای نظافت 
قاشق غذاخوری سرکه سفید و0الی4قطره قاشق غذاخوری بکینگ پودر را فرتان تمیز کننده طبیعی بسازید. ۱
مایع ظرفشویی ترکیب کرده و مخلوط تمیز کننده ای بسازید. فر را در شرایطی که  سرد است با یک اسفنج یا 

 اسکاچ نرم تمیز کنید.  
معمولاً کیک و شیرینی هایی که دارای حجم زیادتری هستند با حرارت متوسط و مدت زمان زیاد،  پخته 

می شوندکیک و شیرینی هایی که ریز و کوچک هستند )به جز شیرینی هایی که سفیده یا زرده زیاد در آنها به کار 
 رفته( حرارت زیاد و وقت کمتری برای پخت نیاز دارند

اگر حرارت فر برای پخت شیرینی زیاد باشد باعث می شود که روی آن پخته و وسط خمیر خام بماند،  زمانی 
که این حالت پیش آمد بهتر است یک تکه کاغذ فویل را چند لایه کرده روی شیرینی بیاندازید به نحوی که به 

 شیرینی آسیب نرساند و دوباره آن را درفرقرار دهید،  در این حالت وسط خمیر نیز پخته خواهد پخت.  

 هیچ وقت موادکنسرو شده را در فر قرار ندهید.  
در دماهای بالاتر از 0۱1درجه سانتیگراد مراقب باشید مایعات به شیشه فر نپاشد که باعث شکستن آن خواهد 

 شود.

 

تاکیتشّ گاص تثشعتاى تجشتَ کٌیذ.    تفاّت ّکیفیت سا     

 کوال تؾکش ّلذسداًی سااص عضیضاًی کَ هاسادسجِت تِیَ ایي کتاتچَ یاسی سعاًذٍ اًذ داسین. 

 جاسی تاؽیذ ُواًٌذ سّدکیتشّ


