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 انگیخوشمزه و خ شکلاتی کیپنک هیآموزش کامل طرز ته

ز تهیه پنکیک شکلاتیاگر به دنبال یک صبحانه لذیذ، سریع و متفاوت هستید،  یکی از بهترین انتخاب ها برای شروع یک روز  طر

ر این مقاله، آموزش  ر خانه آماده می شود. د دل پذیر است. پنکیک شکلاتی نه تنها طعمی جذاب دارد، بلکه با چند ماده ساده د

ر کمترین زمان، یک صبحانه عالی بر تهیه پنکیک شکلاتی خانگی طرزگام به گام  ه ای خود و خانوادرا ارائه می دهیم تا بتوانید د

 .تهیه کنید
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ر خانه ز تهیه پنکیک شکلاتی ساده د  طر

ز تهیه پنکیک شکلاتی سادهبرای شروع  ر ادامه به  طر ر خانه، ابتدا باید مواد اولیه را آماده کنید. این دستور برای دو نفر مناسب است، اما د د
 .کردهای مختلف برای تعداد نفرات دیگر نیز اشاره خواهیم  نسبت

:مواد لازم برای دو نفر  

 مرغ یک عدد تخم 

 ۳ قاشق غذاخوری شکر 

 خوری وانیل سوم قاشق چای یک 

 ۳ قاشق غذاخوری روغن مایع 

 )ر دمای محیط  یک لیوان شیر )د

 یک لیوان آرد 

 ۲ ر کاکائو  قاشق غذاخوری پود

 خوری بکینگ پودر یک قاشق چای 

 یک پنس نمک 
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: تهیه زطر   

دقیقه هم بزنید تا مخلوط  ۵تا  ۴مرغ را بشکنید و شکر و وانیل را به آن اضافه کنید. با همزن دستی حدود  در یک کاسه، تخم .1

 .کرمی و غلیظ شود

 .دقیقه هم بزنید ۳تا  ۲سپس روغن مایع و شیر را به مواد افزوده و دوباره  .2

ر کاکائو، بکینگ پودر و نمک را با هم ترکیب کرده  .3 ر الک کنید تا بافت لطیفدر یک ظرف دیگر، آرد، پود  .تری به دست آید و دو با

 .ترکیب خشک را به آرامی به مواد مرطوب اضافه کرده و با لیسک یا همزن دستی هم بزنید تا یکدست شود .4

ر دمای محیط استراحت کند ۰۱اید غلظتی مشابه ماست چکیده داشته باشد. اجازه دهید بمایه پنکیک  .5  .دقیقه د
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ز ته  پف دار و نرم یشکلات کیپنک هیطر

 :رعایت چند نکته کلیدی اهمیت زیادی دارد پنکیک شکلاتی پف دار و نرمبرای داشتن 

 ر تازه و الک کردن آرد باعث افزایش پف پنکیک می  .شود استفاده از بکینگ پود

 شود که در پف کردن موثر است استراحت دادن به خمیر باعث فعال شدن مواد می. 

 ز  .ترکیب آرد ممکن است باعث سفت شدن بافت شود. بنابراین فقط تا زمانی که مواد یکدست شوند هم بزنید هم زدن زیاد پس ا

 ز حد ماهیتابه باعث می  .پخت نشود شود پنکیک زود بسوزد و مغز حرارت باید متوسط باشد. داغ بودن بیش ا

 .میکن یبررس زیمرحله پخت را ن دییایب د،یدانیحالا که نکات مهم را م
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ز تهیه پنکیک خانگی شکلاتی مخصوص صبحانه  طر

ز تابه نچسب استفاده کنید خانگی شکلاتی مخصوص صبحانه پنکیک پختبرای  ر تابه نیست، اگر ا  .نیازی به روغن اضافه د

 .ماهیتابه را روی حرارت متوسط گرم کنید .1

ز مایه پنکیک بردارید و از یک نقطه روی تابه  .2  .بریزید تا به شکل دایره پخش شودیک ملاقه ا

ز حدود  .3  .کند. این علامت زمان برگرداندن آن است دقیقه، سطح پنکیک شروع به حباب زدن می ۲تا  ۰پس ا

 .ثانیه بپزید ۴۵تا  ۳۱طرف دیگر را حدود  .4

 .نشین نشود پس از پخت هر پنکیک، مواد را هم بزنید تا ته .5

ز تهیه پنکیک شکلاتی برای  .6 ر  نفر ۶نفر و  ۴نفر،  ۲طر تفاوت زیادی ندارد. کافی است نسبت مواد را دو یا سه برابر کنید. مثلًا برای چها

ز   .لیوان شیر، و به همین نسبت مواد دیگر استفاده کنید ۲عدد تخم مرغ،  ۲نفر ا
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 سرو پنکیک شکلاتی خوشمزه برای صبحانه

 :هایی مانند توان آن را با افزودنی اما میپنکیک شکلاتی به تنهایی طعمی دلپذیر دارد 

 شده سس شکلات یا شکلات آب 
 عسل طبیعی 
 فرنگی یا بلوبری های تازه مثل موز، توت میوه 
 خامه یا بستنی 

ز تهیه پنکیک خوشمزه برای صبحانهتبدیل شود. اگر به دنبال  صبحانه خاص و مقویترکیب کرد تا به یک  ر  طر هستید، این دستو
آل  هانتخابی اید .است

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 کلام آخر

ر این مقاله با  ز تهیه پنکیک شکلاتی ساده، پف دار و خوشمزهد آشنا شدیم. همچنین با نکات مهمی برای پخت بهتر، میزان مواد برای  طر
ز های نرم  توانید هر روز با پنکیک هایی برای سرو آشنا شدید. با رعایت این مراحل می نفرات مختلف و ایده و شیرین، صبحی پرانرژی را آغا

 .کنید
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ز تهیه پنکیک شکلاتی برای اگر تا به حال  اید، حتماً این دستور را امتحان کنید و طعم دلچسب آن را با  را امتحان نکرده نفر ۶نفر یا  ۴طر
 .خانواده به اشتراک بگذارید

 


