
تاریخچه جشن ھالووین | 3 دسر
خوشمزه برای ھالووین

ھر سال در شب ۳۱ اکتبر (۹ آبان)، میلیونھا نفر در کشورھای مختلف دنیا با لباسھای
عجیب و گریمھای ترسناک، در خیابانھا و مھمانیھا حاضر میشوند تا ھالووین را جشن

بگیرند.
 اما واقعاً در جشن ھالووین چه میکنند؟

 ریشه این جشن به آیینھای باستانی سلتھا برمیگردد؛ جایی که مردم باور داشتند در
آخرین شب ماه اکتبر، مرز میان دنیای زندگان و مردگان نازک میشود. برای ھمین با روشن

کردن شمع و پوشیدن لباسھای خاص، ارواح را دور میکردند.
امروزه، جشن ھالووین به یکی از ھیجانانگیزترین مناسبتھای پاییزی در سراسر جھان تبدیل
شده است. مردم خانهھایشان را با کدوھای تراشیده، شمع، عنکبوتھای مصنوعی و رنگ
نارنجی و مشکی تزئین میکنند، کودکان با شعار trick or treat  (حقه یا ھدیه) از خانهای به

خانهی دیگر میروند و بزرگترھا در مھمانیھای تمدار شرکت میکنند.

جشن ھالووین در ایران
جشـن ھـالووین در ایـران طرفـداران خـودش را دارد. ھـر سـال در شھرھـای بـزرگ مثـل تـھران،
اصـفھان و شیـراز، کافهھـا و رسـتورانھا بـا دکورھـای پـاییزی و موسـیقیھای خـاص، میزبـان
مھمانانی میشوند که با لباسھای خلاقانه آمدهاند تا در این فضای خاص شرکت کنند. حتی
خیلیھا در خانه، با دوستانشان جشن ھالووین در ایران را به شکل کوچکتر برگزار میکنند. از

تزئین کدو گرفته تا درست کردن دسرھا و میانوعدهھای مخصوص این شب.

1. نان خامهای کدو حلوایی مخصوص ھالووین
خمیر:

  ½ پیمانه آب
 ¼ پیمانه روغن پخت و پز توکوفرول

 1 قاشق غذاخوری شکر
  ½ پیمانه آرد سفید ھمهمنظوره



(Pumpkin Pie Spice) قاشق چایخوری ادویهی پای کدو ½  
 ۲ عدد تخممرغ بزرگ در دمای محیط

مواد میانی:

120 گرم پنیر خامهای نرمشده
 ½ پیمانه پورهی کدو حلوایی (کنسروی)

 2 قاشق غذاخوری شکر
½ قاشق چایخوری ادویهی پای کدو

(whipped topping)  پیمانه خامهی فرمگرفته  ¾

روکش:

 ½ پیمانه پودر قند
۲ قاشق چایخوری روغن پخت و پز (نرمشده)

¼ قاشق چایخوری عصارهی وانیل
 ۱ تا ۲ قاشق چایخوری شیر 

 رنگ خوراکی سبز و نارنجی
۱ قاشق غذاخوری پودر کاکائو 

طرز تھیه نان خامهای کدو حلوایی
آمادهسازی خمیر:

 در یک قابلمهی کوچک، آب، روغن و شکر را بریزید و روی حرارت قرار دھید تا به جوش آید.

ترکیب آرد و ادویه:

در یک کاسهی کوچک، آرد و ادویه پای کدو را مخلوط کنید؛ ھمه را یکجا به مخلوط آب
اضافه کرده و ھم بزنید تا خمیری نرم و یکدست تشکیل شود.

 قابلمه را از روی حرارت بردارید و اجازه دھید ۵ دقیقه استراحت کند.
تخممرغھا را یکییکی اضافه کنید و بعد از ھر بار افزودن، خوب ھم بزنید تا کاملاً جذب

خمیر شود.
در پایان، خمیر باید نرم، براق و یکدست باشد.

پخت نانھا:

فر را روی ۴۰۰ درجه فارنھایت (۲۰۰ درجه سانتیگراد) تنظیم و گرم کنید.
بـا قـاشق غذاخـوری، از خمیـر گلولهھـایی بـه انـدازهی تقریـبی ۱ قـاشق پـر برداریـد و بـا

فاصلهی ۵ سانتیمتر از ھم روی سینی فر چربشده بریزید (۱۲ عدد).
حدود ۳۰ تا ۳۵ دقیقه بپزید تا نانھا طلایی و پفکرده شوند.

روی توری سیمی قرار دھید.
در حالی که ھنوز گرم ھستند، آنھا را باز کرده، قسمت بالایی را جدا کنید و خمیر نرم

داخل را خارج کنید.
 اجازه دھید پوستهھا کاملاً خنک شوند.

تھیهی مواد میانی:

در یک کاسهی کوچک، پنیر خامهای، پورهی کدو، شکر و ادویهی پای کدو را ھمزن بزنید
تا یکدست شود.

سپس خامهی فرمگرفته را به آرامی با لیسک به مخلوط اضافه کنید تا سبک و پفدار
شود.

مواد را داخل قیف بریزید و داخل پوستهھای نان خامهای پر کنید؛ سپس درپوش نانھا را
دوباره سر جایشان بگذارید.

تھیهی روکش و تزئین:
 در یک کاسهی کوچک، پودر قند، روغن، وانیل و شیر را با ھم ترکیب کنید تا غلظت دلخواه



حاصل شود.
 روکش را به سه قسمت تقسیم کنید:

 یک قسمت را با رنگ نارنجی
 یک قسمت را با رنگ سبز

قسمت سوم را با پودر کاکائو رنگ کنید تا قھوهای شود.

با استفاده از قیف قنادی، روی نانھا چھرهھای جک-او-لنترن (Jack-o’-Lantern) را با روکش
نارنجی و قھوهای بکشید و با روکش سبز، ساقهی کدوھا را شکل دھید.

2. کاپ کیک شکلاتی روح ترسناک
کیک:

 ۱ بسته پودر کیک شکلاتی (اندازه معمولی)
فوندانت (روکش خمیری):

 ۱ بسته (۴۵۰ گرم) مارشمالوی کوچک
 ۴ تا ۵ قاشق غذاخوری آب
۱ بسته (۹۰۰ گرم) پودر قند

½ پیمانه روغن پخت و پز (برای جلوگیری از چسبندگی ھنگام ورز دادن)

تزئین:

۱ قوطی (۴۵۰ گرم) خامهی شکلاتی آماده
رنگ خوراکی خمیری نارنجی و سبز

شکلات مینی فنجانی کره بادامزمینی
شکلات توپی مالت

مقدار کمی عصاره وانیل بیرنگ

طرز تھیه کاپ کیک ھالووینی
پخت پایه کیک:

پودر کیک شکلاتی را طبق دستور روی بسته آماده کنید و در قالب کاپکیک بریزید.
پس از پخت، بگذارید کاملاً روی توری خنک شوند.



آمادهسازی فوندانت:

 در یـک کاسـهی بـزرگ قابـل اسـتفاده در مـایکروویو، مارشمالوھـا را ھمـراه بـا ۲ قـاشق
غذاخوری آب بریزید.

 در مایکروویو بدون درپوش، در دمای بالا حدود ۱.۵ تا ۲ دقیقه حرارت دھید تا ذوب شوند
(ھر ۳۰ ثانیه یکبار ھم بزنید).

سهچھارم از پودر قند را اضافه و مخلوط کنید.
 خمیر را روی سطح که با ۳ قاشق غذاخوری روغن چرب کردهاید قرار دھید.

 بهآرامی ورز دھید تا نرم و قابل شکلدھی شود، در حین ورز دادن باقیماندهی پودر قند
و روغن را نیز به تدریج اضافه کنید.

در صورت نیاز، میتوانید مقدار کمی از آب باقیمانده را نیز اضافه کنید تا بافت نرمتر
شود.

خمیر آماده را در سلفون بپیچید تا خشک نشود.

تزئین کاپکیکھا:
 ¼ پیمانه از خامهی شکلاتی را کنار بگذارید و باقیمانده را روی سطح تمام کاپکیکھا بمالید.

برای ساخت روحھا:

 دو عدد شکلات مینی کره بادامزمینی را برعکس روی ھم قرار دھید و با مقدار کمی از
خامهی کنار گذاشتهشده، به ھم بچسبانید.

روی آن یک عدد توپ مالت (Malted Milk Ball) بگذارید و با خامه بچسبانید. (برای ھر
کاپکیک یک پیکره بسازید.)

روی سطح کاری که کمی پودر قند پاشیدهاید، یک توپ فوندانت به اندازهی حدود ۳
سانتیمتر را باز کنید تا دایرهای به قطر ۱۰ سانتیمتر به دست آید.

دایره را بهآرامی روی پیکره بگذارید تا ظاھر روح پیدا کند.
با استفاده از سری قیف یا نوک لولهای کوچک، برای روحھا چشم و دھان ببُرید.

برای ساخت کدوھا:

مقداری از فوندانت را با رنگ خوراکی نارنجی رنگ کنید
توپھای مالت را در فوندانت بپیچید و با دست شکل کدو تنبل بدھید

با استفاده از خلال دندان یا ابزار طرحزن، خطوط روی کدو را ایجاد کنید

ساقه و پیچکھا:

مقداری از فوندانت را با رنگ خوراکی سبز رنگ کنید و به شکل ساقهھای کوچک درآورید.
 با استفاده از مقدار کمی عصارهی وانیل بیرنگ، ساقهھا را به بالای کدوھا بچسبانید.

 برای پیچکھا، فوندانت سبز را به صورت نوارھای باریک ببُرید و دور خلال دندان بپیچید تا
فرم مارپیچ بگیرد، سپس کنار بگذارید تا خشک شود.

مونتاژ نھایی:

روی ھر کاپکیک، مقدار کمی از خامهی کنار گذاشتهشده بمالید و روحھای آماده را روی آن
قرار دھید.

 پیچکھای خشکشده را از خلال جدا کنید و با کمی عصاره وانیل به کدوھا بچسبانید.
 در پایان، کدوھا را کنار روحھا روی کاپکیکھا بگذارید و از نتیجهی ترسناک و بامزهتان لذت

ببرید!



3. کوکی ھالووین فانتزی و طرحدار
خمیر کوکی:

½ پیمانه مارگارین پخت و پز (نرمشده)
¾ پیمانه شکر

۱ عدد تخممرغ بزرگ در دمای محیط
۱ قاشق چایخوری عصاره وانیل

۱ و نیم پیمانه آرد سفید ھمهمنظوره
۱ قاشق چایخوری بیکینگپودر

½ قاشق چایخوری نمک

روکش:

  ۳ و ¾ پیمانه پودر قند
 ¼ پیمانه مارگارین پخت و پز
  ۴ تا ۶ قاشق غذاخوری آب

  (اختیاری) رنگ خوراکی خمیری زرد، نارنجی، سبز و مشکی برای تزئین

 طرز تھیه کوکی ھالووینی

در یک کاسهی بزرگ، روغن پخت و پز توکوفرول و شکر را با ھمزن بزنید تا سبک و کرمی
شود.

 تخممرغ و عصارهی وانیل را اضافه کنید و مجدداً ھم بزنید تا مواد کاملاً ترکیب شوند.
در یک کاسهی دیگر، آرد، بیکینگپودر و نمک را با ھم الک کرده و سپس بهتدریج به

مخلوط اصلی اضافه کنید.
 مواد را ھم بزنید تا خمیری نرم و یکنواخت به دست آید.

خمیر را به دو قسمت تقسیم کنید، ھر قسمت را به شکل دیسک درآورید، در سلفون
بپیچید و به مدت ۱ ساعت در یخچال بگذارید تا سفت شود.

  فر را روی ۳۵۰ درجه فارنھایت (حدود ۱۷۵ درجه سانتیگراد) تنظیم و گرم کنید.
 سطح کار را کمی آردپاشی کنید و ھر قسمت از خمیر را تا ضخامت حدود ۶ میلیمتر

(¼ اینچ) باز کنید.
 با استفاده از قالبھای ھالووینی (کدو، روح، خفاش و ...) که آردی کردهاید، کوکیھا را

قالب بزنید.
 کوکیھا را با فاصلهی حدود ۵ سانتیمتر روی سینی فر بدون چربکردن بچینید و به

مدت ۸ تا ۱۰ دقیقه بپزید تا لبهھا کمی طلایی شوند.



سپس از سینی خارج کرده و روی توری سیمی قرار دھید تا کاملاً خنک شوند.

آمادهسازی و تزئین

در یک کاسهی بزرگ، پودر قند، روغن پخت و پز و مقدار کافی آب را با ھم بزنید تا غلظت
مناسب برای پخشکردن بهدست آید.

میتوانید روکش را با رنگھای خوراکی زرد، نارنجی، سبز و مشکی رنگآمیزی کنید و با کمک
قیف یا کاردک، کوکیھا را به سلیقهی خود تزئین نمایید.

بگذارید روکش در دمای اتاق بماند تا کاملاً خشک و ثابت شود.
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