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سانت   14رد ولوت  طرز تهیه کیک پایه   مواد لازم کیک پایه   

اضافه   مو یآبل یقاشق غذاخور  کیو  میکن یگرم م یرا کم ریابتدا ش
. میگذاریم  یشدن، کنار دهیبه بر  کندی شروع م  ری.شمی کنیم  

  یتا به حالت نرم و بافت کرم طور  می زنی را با شکر م طی مح یهم دما  کره
. کاملا  میکنیدو مرحله اضافه م ی، سپس تخم مرغ را کم کم و ط برسد 

قسمت دوم تخم مرغ را هم   می کرد اجازه دار   دایپ  یکدست یکه بافت  
. می اضافه کن  

شده رنگ قرمز را    دهیبر ری . به شمیکنیم بی مواد خشک را با هم ترک 
اضافه کرده   یگر یپس از د  یک یرا   عی . حالا مواد خشک و مامیکن یاضافه م

شود.  کدستیتا    میزنیو با همزن م  
درجه   ۱۷۰  یو در فر از قبل گرم شده با دما خته یسانت ر ۱۴داخل قالب 

به اندازه قالب   یحدودا. زمان پخت بستگ  قه یدق ۴۰به مدت   می گذار یم
.شما هم دارد  

  یک و نیم عددتخم مرغ  
گرم   ۸۵بدون پوست  )

( حدودا  
گرم    152آرد    

گرم  3پودر کاکائو   
گرم  ۴ نیر یجوش ش  

گرم  ۳پودر   نگیبک  
گرم  80   کره  

گرم  144 شکر  
گرم ۱۳۶ ریش  
مو یابل یق غذا خور  کی  

قرمز  رنگ  

 

وطرز تهیه موس آلبال  

 

لازم موس آلبالومواد   

تا  میکنی، از الک رد م میزنیهسته را با بلندر م یب ی موس آلبالو ابتدا آلبالو ها یراب

.شود کدستی   

تا پف کند.  میگذاریرا با آب سرد مخلوط کرده و کنار م نیژلات  

تا گرم شود و شکر حل شود   میذارگ یحرارت م یپوره آلبالو را به همراه شکر رو 

بجوشد.  دینبا یول  

ابتدا   ار نیژلات  دیتوانیحل شود، م نیتا ژلات میزنیرا اضافه کرده و هم م نیسپس ژلات 

را اضافه   دی. در آخر هم شکلات سفدیکرده ،آب کرده و سپس اضافه کن یبن مار

درجه برسد    ۳۵ ریز یمخلوط به دما نیتا ا میگذاری. کنار ممیزنیو خوب هم م میکنیم

. خنک شود یو کم  

.رینرم، همانند تصو کیتا پ میزنیسرد را با همزن م خامه   

شوند. داخل قالب   بیتا با هم ترک میزنیهم م یخامه را اضافه کرده و به آرام سرانجام

.تا ببند و سفت شود میگذاریم زریو در فر ختهیر   

گرم  100پوره آلبالو:   

گرم 5ژلاتین :   

گرم  30آب برای ژلاتین:   

گرم  56شکلات سفید:   

خامه صبحانه با درصد چربی  

گرم 87سی در صد به بالا:   

گرم  15شکر:   

 



  

.است کیود کاز اندازه خ کتری سانت کوچ ۲ شهیقالب موس هم اندازه  



 مواد لازم کانفی آلبالو طرز تهیه 

  یب یآلبالو، ابتدا نشاسته ذرت و شکر را با هم مخلوط کرده، آلبالو ها نگیلیف یبرا

نشاسته و   بیشود و بعد ترک انیبخارها نما نیتا اول میگذاریحرارت م یهسته را رو

.  دی ا یمرتب، تا به جوش ب میزنیشکر را کم کم اضافه کرده و هم م  

ادامه   دنیس از جوشکردن پ  لوطبه حرارت دادن و مخ قهیدق کیتا  هیثان یحدود س

که با   یبه صورت میکش یسلفون م فتد،یتا از حرارت ب ختهیر ی. داخل ظرفمیدهیم

.شود بلیتا است میگذاریم خچالیبرخورد داشته باشد، چند ساعت داخل  نگیلیف  

گرم  ۱۰۰آلبالو   

گرم   25شکر   

گرم ۷نشاسته   

 

 

: نکات   

که   ی شکلات ی نی از شکلات اصل،  د یکن  ی موس شما کاملا سفت شود و شل نباشد، حتما سع نکهیا  یبرا

کننده ست که به   بل ی از عوامل است یک ی. چرا که کره کاکائو د یباشد استفاده کن ی کره کاکائو م یحاو 

. کند ی کمک م ن یژلات   

. د یموس را از قبل آماده کن قالب   

نشاسته   د،یز یآب آن را دور نر د،یخود آلبالو و آب آن استفاده کن ب یاز ترک  د یتوانی آلبالو م نگی لیف  یبرا

. شود ی و سفت شدن آب آلبالو م  ظیذرت باعث غل   

. باشد   

. د ین یبب   د یتوانی در قسمت انواع کرم ها م ، یقبل ی دئوهایرا در و ز یکرم چ آموزش  

 

 

ت؟ سیچ  لک یم باتر   

  کنند،ی را از هم جدا م ر یچرب ش  ری، ابتدا قسمت چرب و غ  ی محصولات لبن د یتول  ی کارخانه ها در

خامه را   ن ی که مدام ا زند یریم  یرا در دستگاه  شود ی قسمت چرب آن که در واقع همان خامه محسوب م

خارج   هم آب   ی، مقدار ن یح  ن ی. حال در ا د یآ یکه کره به وجود م شود ی و باعث سفت شدن م  زند یهم م

.ند ی گویم لک یآب را باتر م ن ی ست، ا ی د یمف  اری مواد بس ی که اتفاقا حاو شود یم   

 

گرم  560سانت بعد از پخت:  14وزن کیک پایه در قالب   

کیلو و دویست گرم  1سانت:  14وزن کل کیک با آسترکشی قالب   


