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در ایـن هـوای گـرم  تابسـتان، یـک تکه بسـتی آن هـم خانگی قطعا به شـما 

هـم خـوب می چسـبد. بـرای همیـن از خانـم بوسـعیدی خواسـتیم بـرای 

مـا دسـتور بسـتنی را بدهـد کـه در خانـه بتوانیـم آن را درسـت کنیم و یک 

حـال خوب بـا بسـتنی کـه دسـتپخت خودمان اسـت بـه خانـواده بدهیم.

مواد لازم

     خامـه قنادی 3۵۰ گرم

     زرده تخم مـرغ 8 عدد

     شـیر سـه چهارم پیمانه

     نسـکافه و کاکائو هرکدام ۲ قاشـق سـوپ خوری

     مغز پرک شـده بادام یـک دوم پیمانه

     شکر یک سـوم پیمانه

     مغز گردو نگینی شـده ۲ یا 3 قاشـق سـوپ خوری

     شـکلات چیپـس به دلخواه

طرز تهیه

              ابتـدا زرده هـا را بـا شـکر مخلـوط کـرده همـراه وانیـل آن قـدر می زنیـم تـا 

کشـدار شـود.در ظرفـی جداگانـه شـیر وکاکائـو و نسـکافه را بـا همزن دسـتی 

مخلـوط کرده روی حـرارت قـرار می دهیم. این همان موکاسـت که نام بسـتنی 

را از آن گرفته ایم.سـپس ایـن سـس داغ را کم کـم روی زرده هـای پـف کـرده 

می ریزیـم و بـا همزن برقـی یـا دسـتی خـوب می زنیـم تـا مـواد یکدسـت شـود.

در انتهـا خامـه قنـادی فـرم گرفتـه و  سـپس کنـار می گذاریـم تـا سرد شـود.

گـردوی نگیـن شـده را بـه مـواد می افزاییـم و بـه روش کـراس (با اسـتفاده 

از همـزن دسـتی طبق عقربه های سـاعت از سـاعت ۱۲ به ۱۲ و سـپس 

از ۱۲ بـه ۶ می کشـیم.) مخلـوط می کنیـم و داخل فریـزر می گذاریم.

هـر یک سـاعت از فریـزر خـارج کـرده و دورگیـری می کنیم. بـه این 

معنـی کـه مـواد یـخ زده دیـواره را بـه مرکـز می بریـم و دوبـاره داخل 

فریـزر می گذاریـم.3تـا۴ بـار ایـن کار را تکـرار می کنیـم.

     در انتهـا کـف قالبـی کـه مدنظـر داریـم را نایلـون می کشـیم.

پـرک بـادام و شـکلات و چیپـس کـف قالـب می ریزیـم و مـواد نیمـه 

یـخ زده بسـتنی را روی آن می ریزیـم و به مدت ۲۴ سـاعت در فریزر 

می گذاریـم. بعـد از آن بسـتنی آمـاده اسـتفاده اسـت و با هـر موادی 

کـه بخواهیـم مثـل شـکلات و مغزهـا آن را می توانیـم سرو کنیـم.

بستنی 
پارافه موكا

آموزش را کنار گذاشتم

«هـان سـال ها پیشـنهاد دادنـد کـه بـروم و چیزهایـی کـه یـاد گرفتـه ام از آشـپزی را در 

فرهنگ سراهـای مختلـف آمـوزش دهـم. آزمونـی هـم گرفتنـد کـه مـن قبـول شـدم. رفتم و 

شروع کـردم بـه آمـوزش. علاقه داشـتم به این کار. سـه سـال بـه عنـوان مربی برتر شـناخته 

شـدم. فرهنگ سراهـای مختلـف کلاس داشـتم. انقـلاب، خادم الشریعـه، کـودک وآینده،

غدیـر، بهشـت و...مدتـی هـم سـلف یکـی از فرهنگ سراهـا دسـتم بـود. انـواع غذاهـای 

رژیمـی و غیررژیمـی را می پختـم. خیلـی اسـتقبال شـد، ولی رفت وآمـد برایم سـخت بود و 

ادامـه نـدادم. از طرفی تمـام وقتم صرف آموزش می شـد، ولـی از نظر مالی برایـم فایده ای 

نداشـت. این شـد کـه آمـوزش را کنار گذاشـتم با تمام علاقـه ای که به آن داشـتم. بـاور کنید 

سرکلاس هـا بـا جسـمم نمی رفتـم، روحـم بود کـه تدریـس می کـرد. هرچـه بلد بـودم را هم 

آمـوزش مـی دادم. مادربـزرگ خدابیامـرزم همیشـه می گفت قبـل از اینکه این مغـز را مور 

و ملـخ بخـورد هرچـه در آن هسـت را بـه دیگـران منتقـل کن. این بـود کـه هرچه بلد بـودم را 

می گفتـم. از انـواع کیک هـا گرفتـه تـا فینگرهـا و کباب هـا و...»

شروع از خانه
«کلاس و آمـوزش را کنـار گذاشـتم و آمـدم خانـه و کارم را از خانـه شروع کـردم. یـک خانـه 

کوچـک داشـتیم کـه در آن مـن سـفارش می گرفتـم و کار می کـردم. بـرای صفحـه ام ویدئو 

تولیـد می کـردم و آموزش هـای رایـگان می گذاشـتم. صفـر تـا صـد مهانی هـا را قبـول 

می کـردم. از انـواع دسر و شـیرینی گرفتـه تـا شـام یا حتـی چیدمان سـفره عقد و شـب یلدا.

دو سـالی در خانـه کار کـردم تـا اینکه به پیشـنهاد همـسرم آموزشـگاه زدیم و یـک فضا برای 

کارم اجـاره کردیم.»

هم نان هم غذا
«چـون در ایـام آمـوزش خانم های سرپرسـت خانـواده ای را دیده بـودم که مشـکلات مالی 

زیـاد داشـتند، کارم را بـا چنـد نفـری از همیـن خانم هـا شروع کردم. بـه آن ها آمـوزش دادم 

و مشـغول بـه کار شـدند. چنـد نفـری رفتنـد و بـرای خودشـان کار می کننـد و چنـد نفـری 

هـم مانده انـد کنـارم. سـعی می کنـم هـوای ایـن خانم هـا را داشـته باشـم چـون بـه اندازه 

کافـی در زندگـی سـختی کشـیده اند. اینجـا درکنـار سـفارش گیری انـواع خوراکی هـا و 

غذاهـا، آمـوزش انـواع خوراکی ها را هـم داریم از سـالادها و انواع نـان بگیرید تا سوسـیس 

و کالبـاس و غذاهـای ملـل.  بـرای اینکـه سـفارش دهندگان خاطری جمع داشـته باشـند 

از تمـام مراحـل تولیـد، عکـس و فیلـم می گیـرم و در گـروه و کانـال می گـذارم. حتـی اگـر 

بخواهنـد اجـازه می دهـم کـه بیاینـد و از نزدیـک کار را ببیننـد. شفاف سـازی می کنـم.

می گویـم در کارگاه بـاز اسـت و هروقـت بخواهنـد می توانند بیاینـد و ببیننـد. از طرفی هم 

سـعی کـرده ام با سـود کـم و قیمـت پاییـن محصـول تولید کنـم و به فکـر جیب مردم باشـم.»

خانـم بوسـعیدی تـا کنون بـه بیـش از ۴۵۰۰ نفر خانـم هنرش را آموزش داده اسـت کـه خیلی 

از آن هـا اکنـون برای خودشـان یک پـا کار آفرین شـده اند. خیلی از شـاگردان او ایـن عقیده 

را دارنـد کـه تنهـا چیـزی که باعـث جـذب آن ها بـه کلاس هـا می شـود، آموزش هـای جذاب و 

کامـل خانم بوسـعیدی نیسـت، بلکه نـکات اخلاقی، روایـات و پندهایی کـه در حین آموزش 

می گویـد، در زندگـی خیلی به کارشـان می آید. ایـن بانوی هنرمند از سـال۱۳۹۴ که راهش 

را پیـدا کـرده، هنرکده جهـان را راه انداخته اسـت و بـا همراهی خانـواده اش پیش می رود.

می ریزیـم و بـا همزن برقـی یـا دسـتی خـوب می زنیـم تـا مـواد یکدسـت شـود

سـپس کنـار می گذاریـم تـا سرد شـود

گـردوی نگیـن شـده را بـه مـواد می افزاییـم و بـه روش کـراس (با اسـتفاده 
نکته

              این بسـتنی به هم زدن زیاد 

نیاز ندارد.

              در روش صنعتی در بستنی پودر ژلاتین 

ریختـه می شـود، ولـی در بسـتنی خانگی از 

این ماده اسـتفاده نمی کنیم.

              ایـن بسـتی را می تـوان در طعم هـای 

وانیلـی و زعفرانـی هم به جای نسـکافه 

و کاکائـو تهیـه کرد.


