
  

MUFFIN   

  

MUFFIN       بيه به ـري شـاهـاز نظر ظ. ودـن پخت مي شـدر حقيقت نوعي نان است كه با وزن پايي

البته در . كيك هاي كوچك و كيك هاي فنجاني است، گرچه اغلب طعم شيرين اين كيك ها را ندارد

MUFFIN  هم طعم هاي مختلفي وجود دارد همچونMUFFIN از نوع نان ذرتي.  

      MUFFIN مواد بسيار . به اندازه كف دست مي باشد و هر عدد از آن توسط يك نفر مصرف مي شود

ده مي شوند كه از بين آنها مي توان به زغال اخته، چيپس ااستف MUFFINمتنوعي به منظور ايجاد طعم در 

معمولا  MUFFIN. و، موز، پرتقال، هلو، توت فرنگي و هويج اشاره كردشكلاتي، تمشك، دارچين، آجيل، ليم

  .به عنوان صبحانه و همجنين همراه با چاي خورده مي شود

  

  

  



اضافه مي كنند كه  MUFFINگاهي به منظور افزايش دادن زمان ماندگاري، روغن و شكر را در فرمول      

  .مي شوندو كيك فنجاني بسيار شبيه  MUFFINدر اين شرايط 

كاف و بافت بسيار نرمي در اين قسمت ـبب ايجاد شـكه گاهي س MUFFINطح بالايي ـي سـبرآمدگ     

  .مي شود معمولا مطلوب مي باشد كه اين حالت با استفاده از امولژل به خوبي تامين مي شود

MUFFIN       سنتي كه MUFFIN خمير (  در آن مخمر نوعي است كه  ود، ــناميده مي ش انگليسي

مي توان آن را از . سانتي متر مي باشد 8به صورت مسطح و گرد به قطر حدود  استفاده مي شود و) ترش 

اين محصول همچنين مي تواند  .همراه كره مصرف نمود به صورت تست  ضخامت به دو نيم تقسيم كرده و

پر شده و به شكل ساندويچ مورد  گاهي هم برش خورده و. به صورت سرد با نوشيدني داغ مصرف شود

  .استفاده قرار مي گيرد

 

 

هستند كه به سه دسته  آمريكاييموسوم به نوع  ها MUFFIN نوع ديگر 

  :تقسيم مي شوند 

- MUFFIN  كه افزايش حجم آن به سمت قله با : با نوك قله اي

  .كمي ترك بر روي سطح بالايي مي باشد

 

 

- MUFFIN  بخش رويي آن به صورت كلاهك يا زنگوله در حدود يك سانتي كه : با نوك زنگوله اي

اين سطح بسيار نرم است و . به بالا و اطراف برآمده شده استمتر 

 از MUFFINاين نوع . ممكن است ترك نازكي روي آن ديده شود

 .نوع قبل ترد تر است و ساختاري شبيه كيك دارد 



  

 

- MUFFIN  ي شود و ساختاري شبيه نان داردكه با سبوس ذرت تهيه م :با نوك مسطح. 

  .موزي آورده شده است MUFFINدر ادامه دستور العمل تهيه      

  

MUFFIN موزي  

  

  قاشق چاي خوري 4/1  بيكينگ سودا  )فنجان 1 4/3(گرم  230  آرد

  قاشق چاي خوري 4/1  نمك  )فنجان  4/3(گرم  150  شكر 

گردوي خشك خرد 

  شده

  قاشق چاي خوري 1  دارچين  )فنجان 1(گرم  115

بيكينگ پودر 

medium آذرنوش  

  عدد 2  تخم مرغ  قاشق چاي خوري 1 

  عدد 3  موز رسيده  )فنجان  2/1(گرم  113  كره

قاشق مربا  1(گرم  6  201امولژل   قاشق چاي خوري 1  وانيل

  )خوري

  



را در قسمت تنظيم كرده و سيني ) درجه سانتي گراد  180( درجه فارنهايت  350فر را در دماي      

   .وسطي قرار دهيد

آذرنوش، بيكينگ سودا، نمك، دارچين و گردوي خشك  mediumدر ميكسر آرد، شكر، بيكينگ پودر      

  . خرد شده را  مخلوط نمائيد

كره آب شده و وانيل را در ميكسر ديگر، مخلوط ، 201امولژل موزهاي رسيده پوست كنده، تخم مرغ،      

ط در حال ميكس قبلي اضافه نمائيد و عمليات همزدن را ادامه دهيد تا سپس اين مواد را به مخلو. كنيد

البته عمليات همزدن نبايد بيش از اندازه باشد، چون در اين . ( زماني كه خمير يكنواخت شده و پف كند

  . ) صورت خمير حالت روان پيدا كرده و كش مي آيد كه مطلوب نيست

آغشته نموده ايد، خالي  GOكه قبلا آن ها را به روغن قالب  MUFFINخمير را در قالب هاي مخصوص      

) درجه سانتي گراد  180( درجه فارنهايت  350قالب ها را در سيني وسط فر كه قبلا  در دماي . كنيد

را  MUFFINپس از اتمام عمليات پخت قالب هاي  .دقيقه قرار دهيد 25الي  20تنظيم شده است، به مدت 

ها را از قالب خارج MUFFIN پس از آن. دقيقه صبر كنيد تا قالب ها كمي خنك شوند 5از فر خارج كرده و 

  .نموده و به صورت گرم و يا در دماي معمولي مصرف نمائيد


