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बेककग का पररचय 

हजारों वषों से बेककग का ऄभ्यास ककया जाता ह।ै माआक्रोवेव ओवन जैसी नइ तकनीकों और मशीनों के साथ, प्रकक्रया को सरल और बेहतर बनाया गया ह।ै 

आसका ईपयोग केक, कुकीज, कै्रकसस, टार्टसस आत्याकद बनाने में ककया जाता ह।ै यह सेक्शन बेककग के सभी प्रमुख पहलओुं को समाहहत करता ह।ै 

 

 

 

 

 

बेककग भोजन पकाने की एक हवहध ह ैजो लंबे समय तक सूखी गमी का ईपयोग करती है, अमतौर पर एक ओवन में, लेककन गमस राख में, या गमस पत्थरों पर 

भी। सबसे अम बेक ककया अआटम बे्रड ह ैलेककन कइ ऄन्य प्रकार के खाद्य पदाथस बेक होते हैं। हीट को धीरे-धीरे "केक, कुकीज और ब्रेड की सतह से लेकर ईनके 

कें द्र तक। जैसा कक गमी के माध्यम से यात्रा करता ह ैयह बैटसस और डॉ को बेक माल में एक फमस सूखी क्रस्ट और एक नरम कें द्र के साथ बदल दतेा ह।ै" बेककग 

को एक साथ, या एक के बाद एक दोनों तरीकों का ईपयोग करके एक हाआहब्रड बारबेक्यू संस्करण का ईत्पादन करने के हलए हिललग के साथ जोडा जा सकता 

ह।ै बेककग बारबेक्यूआंग से संबंहधत ह ैक्योंकक हचनाइ ओवन की ऄवधारणा स्मोक हपट के समान ह।ै 

ऐहतहाहसक सामाहजक और पाररवाररक भूहमकाओं के कारण, पारंपररक रूप से घरेल ूखपत के हलए महहलाओं द्वारा और स्थानीय खपत के हलए बेकरी और 

रेस्तरा ंमें पुरुषों द्वारा बेककग पारंपररक रूप स ेघर पर की जाती रही ह।ै जब ईत्पादन का औद्योहगकीकरण ककया गया, तो बडे कारखानों में मशीनों द्वारा 

बेककग को स्वचाहलत ककया गया। बेककग की कला एक मौहलक कौशल ह ैऔर पोषण के हलए महत्वपूणस ह,ै क्योंकक बेक सामान, हवशेष रूप से बे्रड, एक 

सामान्य लेककन महत्वपूणस भोजन हैं, दोनों अर्थथक और सांस्कृहतक दहृिकोण से। एक व्यहि जो एक पेश ेके रूप में बेक माल को तैयार करता ह ैईस ेबेकर कहा 

जाता ह।ै 

बकेकग 
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एंडसस जोनस – ब्रेड बेककग। 

 

खाद्य पदाथस और तकनीक 

 

 

 

सभी प्रकार के भोजन को बेक ककया जा सकता है, लेककन कुछ को सीधे गमी से हवशेष दखेभाल और सुरक्षा की अवश्यकता होती ह।ै आस सुरक्षा को प्रदान 

करने के हलए हवहभन्न तकनीकों का हवकास ककया गया ह।ै 

बे्रड के ऄलावा, बेककग का ईपयोग केक, पेस्री, पाइ, टाटस, किचेस, कुकीज, स्कोनस, कै्रकसस, प्रेर्टजेल और बहुत कुछ तैयार करन ेके हलए ककया जाता ह।ै आन 

लोकहप्रय वस्तुओं को सामूहहक रूप स े "बेक माल" के रूप में जाना जाता ह ैऔर ऄक्सर एक बेकरी में बेचा जाता ह,ै जो एक ऐसा स्टोर ह ैजो केवल बेक 

सामान, या बाजारों, ककरान ेकी दकुानों, या ऄन्य स्थानों के माध्यम स ेककया जाता ह।ै 

ऄंड ेका ईपयोग बेककग में नमकीन या मीठे व्यंजन बनान ेके हलए भी ककया जा सकता ह।ै डेयरी ईत्पादों के साथ संयोजन में हवशेष रूप स ेपनीर, वे ऄक्सर 

हमठाइ के रूप में तैयार ककए जात ेहैं। ईदाहरण के हलए, हालांकक एक बेक कस्टडस को स्टाचस (अटा, कॉनसफ्लोर, ऄरारोट या अल ूके अटे के रूप में) का ईपयोग 

करके बनाया जा सकता ह,ै ऄगर ऄंड ेको गाढा करन ेवाल ेएजेंट के रूप में ईपयोग ककया जाता ह,ै तो हडश का स्वाद बहुत ऄहधक ईत्कृि होता ह।ै बेक्ड 

कस्टडस, जैस ेके्रम कारमेल, ईन वस्तुओं में स ेहैं हजन्हें ओवन की सीधी गमी स ेसुरक्षा की अवश्यकता होती ह,ै और बैन-मेरी हवहध आस ईद्देश्य को पूरा करती ह।ै 

खाना पकान ेवाला कंटेनर दसूरे में पानी में अधा डूबा हुअ ह,ै बडा एक ह,ै ताकक बेककग प्रकक्रया के दौरान ओवन में गमी ऄहधक धीरे स ेलाग ूहो। 

2 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

एक सफल सूफले को बेक करने के हलए अवश्यक ह ैकक बेककग प्रकक्रया को सावधानीपूवसक हनयंहत्रत ककया जाए। ओवन का तापमान हबल्कुल समान होना 

चाहहए और ओवन का स्थान ककसी ऄन्य हडश के साथ साझा न ककया जाए। आन कारकों ने हवा से भरी हमठाइ के नाटकीय प्रभाव के साथ, आस बेक भोजन को 

एक पाक ईपलहधध के हलए प्रहतष्ठा दी ह।ै आसी प्रकार, एक गमस बेककग तकनीक (और एक ऄच्छा ओवन) को एक बेक ककए हुए ऄलास्का बनाने के हलए भी 

अवश्यक ह ैक्योंकक एक ही समय में गमस मेिंर्यू और ठंडे अआसक्रीम को बेक करने में करठनाइ होती ह।ै 

बेककग का ईपयोग हवहभन्न ऄन्य खाद्य पदाथों जैसे कक हपज्जा, बेक्ड अल,ू बेक्ड सेब, बेक्ड बीन्स, कुछ कैसरोल और पास्ता व्यंजन जैसे लेजेन तैयार करने के 

हलए भी ककया जा सकता ह।ै 

बेककग का पहला प्रमाण तब हुअ जब मानव ने जंगली घास के दानों को हलया, ईन्हें पानी में हभगोया, और सब कुछ एक साथ हमलाया, आस ेएक तरह के 

शोरबा की तरह पेस्ट में हमला कदया। पेस्ट को एक सपाट, गमस चट्टान पर डालकर पकाया जाता था, हजसके पररणामस्वरूप बे्रड जैसा पदाथस होता ह।ै बाद में, 

जब मनुष्यों ने अग में महारत हाहसल की, तो पेस्ट को गमस ऄंगारो पर भुना गया, हजसस ेबे्रड बनाना असान हो गया, क्योंकक ऄब आस ेककसी भी समय अग 

पर बनाया जा सकता था। दहुनया के सबस ेपुराने ओवन, जो कक 6500 साल पुराना था, की खोज क्रोएहशया में 2014 में हुइ थी। प्राचीन हमहियों ने खमीर 

का ईपयोग करत ेहुए बे्रड को बेक ककया था, हजस ेवे पहल ेबीयर पीने के हलए आस्तेमाल करते थे। 600 इसा पूवस के असपास प्राचीन िीस में बे्रड बेककग शुरू 

हुइ, हजसस ेसंलग्न ओवन का अहवष्कार हुअ। "तुकी और (हहैसलर) स ेलेकर कफहलस्तीन (जेररको) तक की पुराताहत्वक खुदाइ में ओवन और वकस टेबल्स की 

खोज की गइ ह ैऔर वे 5600 इसा पूवस की ह।ै" 

रोमन साम्राज्य के दौरान बेककग का हवकास हुअ। लगभग 300 इसा पूवस से शुरू होकर, पेस्री कुक रोमनों के हलए एक व्यवसाय बन गया (हजसे 

पाहस्टलाररयम के रूप में जाना जाता ह)ै और एक सम्माहनत पेशा बन गया क्योंकक पेस्री को पतनशील माना जाता था, और रोमन ईत्सव को पसंद करते थ।े 

आस प्रकार, पेस्री ऄक्सर हवशेष रूप से बडे भोज के हलए पकाया जाता था, और कोइ भी पेस्री कुक जो नए प्रकार के स्वाकदि व्यवहार का अहवष्कार कर 

सकता था, ऄत्यहधक बेशकीमती था। 1 इस्वी के असपास, रोम में तीन सौ से ऄहधक पेस्री शेफ थे, और काटो ने हलखा था कक कैसे ईन्होंन ेऄपनी रचनाओं के 

कारण सभी प्रकार के हवहवध खाद्य पदाथस बनाए और पेशेवर और सामाहजक रूप से समृद्ध हुए। कैटो सहहत ब्रेड की एक हवशाल संख्या की बात करता है; 

हलबम (मदै ेस ेबना केक), प्लेसेंटा (िेर्टस और के्रस), स्पाआरा (हमारा अधुहनक कदन अटा प्रेर्टजले), हस्कहबलटा (टॉसेस), सैहवल्लम (मीठा केक), और ्लोबस 

ऑर्फफका (किटसस)। कइ ऄलग-ऄलग हवहवधताओं, हवहभन्न सामहियों और हवहभन्न पैटनों के साथ आनमें से एक शानदार चयन, ऄक्सर दावतों और डाआलनग 

हॉल में पाए जाते थे। रोहमयों ने ऄपनी हचमनी के साथ एक ओवन में बे्रड बेक की जाती थी, और ऄनाज को अटे में पीसने के हलए हमलें थी। रोम में 168 इसा 

पूवस में एक बेकसस हगल्ड की स्थापना की गइ थी। 

 

वाहणहज्यक बेककग 

अहखरकार, बेककग की रोमन कला पूरे यूरोप में जानी गइ और ऄंततः एहशया के पूवी हहस्सों में फैल गइ। लदंन में, बेककग सहहत वाहणहज्यक व्यापार में कइ 

हनयम जुडे थे। भोजन के मामले में, ईन्हें एक प्रणाली बनाने के हलए हडजाआन ककया गया था "आसहलए झठेू ईपायों, हमलावटी भोजन या घरटया हनमासण की 

संभावना कम थी"। ईस समय तक बीस हनयम ऄकेले बेकरों पर लागू होते थे, हजनमें से प्रत्येक बे्रड के प्रत्येक लोफ पर प्रत्येक बेकर को "ऄपनी मुहर की छाप" 

लगानी थी। 

बेककग सोडा जसैे वकैहल्पक ररसाव एजेंट ऄहधक सामान्य हो गए। बेकसस ऄक्सर घर पर सामान बके करते थे और कफर ईन्हें गहलयों में बचे दतेे थे। यह दशृ्य 

आतना अम था कक रेम्ब्रांट, दसूरों के बीच, जमसनी की गहलयों में एक पेस्री शेफ की पेनकेक्स बेचने वाले बच्चों को एक नमूने के हलए ताली बजाते हुए हचहत्रत 

करते थे। लदंन में, पेस्री शेफ ने हैंडक्राफ्ट से ऄपना माल बेचा। यह घरों में बेक सामानों की एक हवतरण प्रणाली के रूप में हवकहसत हुअ और पररणामस्वरूप 

मांग में बहुत वृहद्ध हुइ। पेररस में, बेक माल का पहला ओपन-एयर कैफे हवकहसत ककया गया था, और बेककग पूरी दहुनया में एक स्थाहपत कला बन गइ। 
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बेककग ऄंततः स्वचाहलत मशीनरी का ईपयोग करके एक वाहणहज्यक ईद्योग में हवकहसत हुइ हजसने व्यापक हवतरण के हलए ऄहधक माल का ईत्पादन करने में 

सक्षम बनाया। संयिु राज्य ऄमेररका में, बेककग ईद्योग "रोमनों द्वारा हवकहसत सामंती समय और ईत्पादन तकनीकों के दौरान ईपयोग की जाने वाली हवपणन 

हवहधयों पर बनाया गया था"। सै्नक्स के कुछ हनमासताओं जैसे कक अलू के हचप्स या कुरकुरे ने ईनके सै्नक ईत्पादों के बेक संस्करणों को ईनके कैलोरी या वसा 

सामिी को कम करने के प्रयास में डीप-िाआंग की सामान्य खाना पकाने की हवहध के हवकल्प के रूप में ईत्पाकदत ककया ह।ै बेककग ने केक की दकुानों और 

कारखानों जैसे व्यवसायों के हलए दरवाजे खोल कदए हैं जहां बेककग प्रकक्रया बडी मात्रा में बडी, खुली भरट्टयों के साथ की जाती ह।ै 
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बेक माल की सुगंध और बनावट जैसे ही वे ओवन से बाहर अते हैं, दढृता से अकर्थषत होते हैं लेककन एक ऐसा गुण है जो जल्दी से खो जाता है। चूंकक स्वाद 

और ऄपील काफी हद तक ताजगी पर हनभसर करती है, वाहणहज्यक ईत्पादकों को खाद्य योजक के साथ-साथ कल्पनाशील लेबललग का ईपयोग करके 

क्षहतपूर्थत करना पडता है। जैसा कक ऄहधक से ऄहधक बेक माल वाहणहज्यक अपूर्थतकतासओं से खरीदे जाते हैं, हनमासता "होम बेक्ड" लेबल जोडकर ईस मूल 

ऄपील को पकडने की कोहशश करते हैं। आस तरह के प्रयास बेक माल की याद ताजा ताजगी के साथ-साथ सकारात्मक संघों को संलग्न करने के हलए एक 

भावुक कडी बनाना चाहते हैं, हजसे खरीदने वाले को खरीदे गए ईत्पाद के हलए "घर" का भाव बनाना है। ताजगी एक ऐसा महत्वपूणस गुण है कक रेस्तरां, 

हालांकक वे वाहणहज्यक (और घरेलू नहीं) भोजन की तैयारी करते हैं, ऄपने स्वयं के ईत्पादों को बेक करते हैं। ईदाहरण के हलए, द ररर्टज लंदन होटल में 

स्कोनस "हजस कदन ईन्हें परोसा जाना है ईस कदन दोपहर तक बेक नहीं ककया जाता है, यह सुहनहित करने के हलए कक वे यथासंभव नए हैं।" 

 

ईपकरण 

बेककग को हीिंटग के हलए एक संलग्न स्थान की अवश्यकता होती ह ै- अमतौर पर एक ओवन में। ईंधन की अपूर्थत लकडी, कोयला, गैस या हबजली स ेकी जा 

सकती ह।ै ओवन स ेवस्तुओं को जोडना और हनकालना हाथ स ेएक ओवन हमट्ट या हछलके के द्वारा ककया जा सकता ह,ै हवशेष रूप स ेईस ईद्देश्य के हलए 

ईपयोग ककया जान ेवाला एक लंबा हाथ ईपकरण। 

कइ वाहणहज्यक ओवन दो हीिंटग तत्वों से सुसहज्जत हैं: एक बेककग के हलए, भोजन को गमस करने के हलए संवहन और तापीय चालकता का ईपयोग करके, और 

एक ब्रॉयललग या हिललग के हलए, मुख्य रूप से हवककरण द्वारा हीिंटग। बेककग के हलए ईपयोग ककए जाने वाले ईपकरणों का एक और टुकडा डच ओवन ह।ै "आस े

बेक केटली, बैस्टेबल, ब्रेड ओवन, फायर पैन, बेक ओवन केल पॉट, रटन ककचन, रोलस्टग ककचन, डफू या फेई डे कॉम्पगेन भी कहा जाता ह ै[यह] मूल रूप से 

कुककग जैक को लेटेस्ट फाआडाआड कुककग टेक्नोलॉजी के रूप में प्रहतस्थाहपत करता ह"ै,  "पॉट-ओवन और हैंगओवर ओवन की सुहवधा" का संयोजन। 

एहशयाइ संस्कृहतयों ने अवश्यक वसा की मात्रा को कम करते हुए बेककग के प्रभाव को ईत्पन्न करने के हलए स्टीम बास्केट को ऄपनाया ह।ै 

 

प्रकक्रया 

 

 

 

   रोशाआडर हॉफ ओपन एयर संिहालय में बेककग बे्रड। 
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बेक माल। 

 

बेककग के दौरान ्यारह घटनाएं समवती होती हैं, हजनमें से कुछ (जैसे स्टाचस हजलेरटनाआजेशन) कमरे के तापमान पर नहीं होती हैं। 

 

1. वसा हपघल जाती है; 

2. गैसें बनती हैं और फैलती हैं 

3. सूक्ष्मजीव मर जात ेहैं 

4. चीनी घुल जाती ह ै

5. ऄंडा,दधू, और ्लूटेन प्रोटीन जमावट 

6. स्टाचस हजलेरटनाआज या जम जाता ह ै

7. तरल पदाथस वाहष्पत हो जात ेहैं 

8. कारमलेाआजेशन और माआलाडस ब्राईलनग क्रस्ट पर होत ेहैं 

9. एंजाआम हनहष्क्रय होत ेहैं 

10. पोषक तत्वों में पररवतसन होता ह ै

11. पेहक्टन टूट जाता ह।ै 

 

बेककग की सूखी गमी भोजन में स्टाचस के रूप को बदल दतेी ह ैऔर आसकी बाहरी सतहों को भूरा होने का कारण बनता है, हजससे यह एक अकषसक स्वरूप और 

स्वाद दतेा ह।ै ब्राईलनग शकस रा के कैरामलाआजेशन और माआलडस प्रहतकक्रया के कारण होता ह।ै माआलडस ब्राईलनग तब होती ह ैजब "शकस रा प्रोटीन की ईपहस्थहत 

में टूट जाती ह"ै। क्योंकक खाद्य पदाथों में कइ ऄलग-ऄलग प्रकार के शकस रा और प्रोटीन होते हैं, माआलडस ब्राईलनग खाद्य पदाथों की एक हवस्तृत श्ृंखला के स्वाद 

में योगदान दतेा ह,ै हजसमें नर्टस, रोस्ट बीण और बेक की गइ बे्रड शाहमल हैं।” नमी कभी भी पूरी तरह से "सील" नहीं होती है; समय के साथ, एक बेक अआटम 

सूख जाएगा। यह ऄक्सर एक फायदा होता है, खासकर ईन हस्थहतयों में जहां सुखाने का वांहछत पररणाम होता है, जैस ेकक हबस को सुखाने या कुछ प्रकार की 

सहधजयों को भूनना। 
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बेककग प्रकक्रया को ओवन में पकाने के हलए ककसी भी वसा की अवश्यकता नहीं होती ह।ै बेक करते समय, खाद्य पदाथस में मौजूद वसा की मात्रा पर हवचार 

करना चाहहए। वसा के ईच्च स्तर जसैे कक माजसरीन, बटर, लाडस या वेहजटेबल शॉर्टटग बेककग प्रकक्रया के दौरान ककसी वस्तु को फैलाने का कारण होगा। 

समय बीतने के साथ, ब्रेड कठोर हो जाता ह ैऔर बासी हो जाता ह।ै यह मुख्य रूप से बेक ईत्पादों से नमी के खो जाने के कारण नहीं ह,ै बहल्क पानी और स्टाचस 

के समय से जुडे होने के तरीके का ऄहधक पुनगसठन ह।ै यह प्रकक्रया पुनगसणना के समान ह ैऔर आसे ठंडे तापमान पर भंडारण द्वारा बढावा कदया जाता है, जैसे कक 

घरेलू रेकिजरेटर या िीजर में। 

 

 

 

लस्प्रग मनाने और चालीस शहीदों के हलए माचस हवषुव पर बडस ब्रेड बेक ककया जाता ह।ै 

 

बेककग, हवशेष रूप से ब्रेड, कइ ससं्कृहतयों के हलए हवशेष महत्व रखती ह।ै यह रोजमरास के भोजन की खपत का एक ऐसा बुहनयादी हहस्सा ह ैकक बच्चों की 

नससरी पैट-ए-केक, पैट-ए-केक, बेकर का अदमी आसके हवषय के रूप में बेककग लेता ह।ै बेक सामान को अमतौर पर सभी प्रकार की पाटी में परोसा जाता ह ै

और औपचाररक कायसक्रमों में ईनकी गणुवत्ता पर हवशेष ध्यान कदया जाता ह।ै वे चाय पाटी के मखु्य घटकों में से एक हैं, हजसमें नससरी चाय और ईच्च चाय 

शाहमल हैं, एक परंपरा जो हवक्टोररयन हब्रटेन में शुरू हुइ, कहथत तौर पर जब ऄन्ना रसेल, बेडसफोडस की डचसे "डूबती हुइ भावना से थक गइ, हजसने ईस े

1840 में हर दोपहर 4 बजे चक्कर लगाया, ईसने साहस ककया और ऄपने कमरे में लाने के हलए चाय, ब्रेड और केक की रे मांगी। एक बार जब ईसने अदत बना 

ली तो ईसने पाया कक वह आसे नहीं तोड सकती, आसहलए आसे ऄपने दोस्तों के बीच फैलाएं। जसैे-जैस ेसदी अगे बढी, दोपहर की चाय काणी बढती गइ।” 

 

 

 

कफर चबाड पर बेककग मैटजोट। 
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कैलेनेट के बेनेटेक्टाआन मठ के बेनेहडक्टाआन हसस्टसस क्रोकेट का ईत्पादन करत ेथ,े वे पहवत्र कू्रहसण ईत्सव के हलए तैयार रहत ेथे। यह चचस ऑफ द होली क्रॉस के 

बगल में हस्थत था, जहा ंस ेहमठाआया ंनाम लेती हैं। 

 

 

 

कालट्डाहनसेटा की बेनेहडहक्टन बहनें कालट्डाहनसेटा के क्रोकेटेट का हनमासण करती हैं। 

 

यहूकदयों के हलए, मार्टजो काफी धार्थमक और ऄनुष्ठान महत्व का एक बेक्ड ईत्पाद ह।ै बेक्ड मार्टजो ब्रेड को ऄन्य व्यंजनों में आस्तेमाल ककया जा सकता है, जैस े

कक गेकफल्टे मछली, और कफर से बेक ककया गया। इसाआयों के हलए, बे्रड को यूचररस्ट के संस्कार के एक अवश्यक घटक के रूप में ईपयोग करने के हलए बेक 

ककया जाना चाहहए। पूवी इसाइ परंपरा में, पहक्षयों के रूप में बेक्ड ब्रेड बच्चों को एक वसंत समारोह में खेतों में ले जाने के हलए कदया जाता ह ैजो सेबेस्ट के 

चालीस शहीदों को मनाते हैं। 

 

 

 

बेककग - यह आतनी मौहलक रूप स ेसरल प्रकक्रया ह ैकक शुरुअती बेकर केवल 4,000 साल पहल ेगमस चट्टानों के साथ बेक करन ेमें कामयाब रह।े कफर भी, 

क्योंकक यह वास्तव में हवशाल पाक जरटलता के हलए ऄनुमहत दतेा ह,ै बेककग अज भी हजज्ञास ुरसोआयों के हलए प्रयोग का एक क्षेत्र ह।ै यकद अपने पहल ेकभी 

बेक नहीं ककया ह,ै तो यह मागसदर्थशका बेककग की मूल नींवों की व्याख्या करेगी, हवहशि खाद्य समहूों को पकान ेके हलए सुझाव दगेी और अपको बेककग शुरू 

करन ेके हलए कुछ व्यजंनों का सुझाव दगेी। लचता न करें - यकद प्राचीन हमिवासी ऐसा कर सकत ेथे, तो अप भी कर सकत ेहैं! 

 

ऄशं 1 

बेककग बेहसक्स 

1. ताप िोत ज्ञात कीहजए। जब कोइ भोजन बेक ककया जाता ह,ै तो आस ेईसके कें द्र स ेबाहर तक गमस ककया जाता ह,ै हजसके पररणामस्वरूप एक टोस्टेड, क्रस्टी 

बाहरी या नरम आंटीररयर होता ह।ै बेक करन ेके हलए, अपको एक गमी िोत की अवश्यकता होती ह ैजो अपके भोजन को पयासप्त रूप स ेगमस कर सके 

ताकक वह सभी तरह स ेबेक हो सके। ऄब तक बेककग में आस्तेमाल होन ेवाला सबस ेअम ईपकरण ओवन ह।ै अधुहनक ओवन अपको खाना पकान ेऔर 

ऑणर के हलए सटीक, हनयंहत्रत तापमान सेट करन ेकी ऄनुमहत दते ेहैं असान असपास के वातावरण में गमी लीक ककए हबना ऄपन ेभोजन तक पहुचं। 

अधुहनक ओवन अपको बेक करने के हलए सटीक, हनयंहत्रत तापमान सेट करने और असपास के वातावरण में गमी को लीक ककए हबना ऄपने भोजन तक 

असान पहुचं प्रदान करने की ऄनुमहत दतेे हैं। हालांकक कम अम ह,ै हवहभन्न प्रकार के वैकहल्पक तरीकों से बेक करना सभंव ह,ै हजनमें शाहमल हैं: 

 

बके कैस ेकरें  
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 पारंपररक अईटडोर ओवन जैस ेतंदरू 

 डच ओवन 

 माआक्रोवेव ओवन्स (तकनीकी रूप स,े यह बेककग नहीं ह ै- माआक्रोवेव हवककरण का ईपयोग भोजन को गमस करने के हलए ककया जाता ह।ै कफर भी, 

माआक्रोवेव में एक मग में ब्राईनी और कुकीज जैस ेपारंपररक बेक सामानों की नकल करन ेके हलए "माआक्रोवेव बेककग" व्यंजन मौजूद हैं।) 

 

 

 

2. एक समझदार नसु्खा चुनें। बेककग प्रोजेक्र्टस सरल से लेकर बडे पैमाने पर ईपक्रमों तक हो सकते हैं जसैे कक जरटल रूप से सजाए गए डेसटस जसैे 

अप केक बॉस जसै े हवशेष कुककग शो में दखे सकते हैं। यकद अप एक शुरुअती बेकर हैं, तो कुछ सरल के साथ हचपकना सबसे ऄच्छा ह।ै 

सुहनहित करें कक शरुुअत से पहले अपके पास रेहसपी की सभी सामहियां हैं - जब अप खाना बना रह ेहों तो दकुान पर भागना ईत्तेजक है 

और हनहित समय-संवेदनशील रेहसपी को भी टैंक में डाल सकता ह।ै 

 यकद अप कर सकते हैं, तो शुरुअत से पहले ऄपने ऄवयवों को मापें। यह अवश्यक नहीं ह,ै लेककन यह बेककग प्रकक्रया को ऄहधक तेज बनाता ह।ै 
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 ऄच्छी खाद्य सुरक्षा का ऄभ्यास करें। खाना पकाने की ककसी भी पररयोजना को शुरू करने से पहले और ककसी भी ऄवांहछत तत्व को छूने से पहले 

ऄपने हाथों को धो लें जो रोग पैदा करने वाले बैक्टीररया का संचालन कर सकते हैं। 

 

 

 

 ऐस ेकपडे पहनें हजनके गंद ेहोने पर अपको फकस  न पड ेया एप्रन पहनने की कोहशश करें। 
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3. ऄपन ेओवन को प्रीहीट करें। ईनकी प्रकृहत स,े सभी बेककग रेहसपी को ईच्च हीट की अवश्यकता होती ह।ै ऄपन ेओवन को ऄपन ेरेहसपी के ऄनुसार तापमान 

पर सेट करें। कफर, ऄगल ेचरण पर अगे बढें! ऄपन ेओवन को ऄकेला छोड दें जब यह गमस होता ह ै- ओवन को बेककग के हलए अवश्यक तापमान तक पहुचंन ेमें 

समय लगता ह ै(आसहलए आस ेप्रीहीिंटग करत ेसमय न खोलें क्योंकक आसस ेप्रीहीट में लंबा समय लग सकता ह)ै। अपके ओवन को गमस होन ेमें लगने वाले समय 

में अप ऄपनी रेहसपी के ऄन्य चरणों को पूरा कर सकत ेहैं। जब तक अपकी रेहसपी अपको ऄपन ेभोजन को ओवन में रखने के हलए कहता ह,ै तब तक यह सही 

गमी पर होना चाहहए। ओवन के पहल ेस ेगमस होन ेपर ओवन ज्यादातर शोर करेगा। 

 यह अपको लुभान ेवाला ह,ै लेककन ऄपन ेभोजन को डालन ेके हलए तैयार होन ेसे पहल ेओवन का दरवाजा न खोलें। ऐसा करन ेस ेओवन में फंसी 

गमी हनकल जाएगी, तापमान कम होगा और बेककग तापमान तक पहुचंन ेमें लगने वाला समय बढ जाएगा। 

4. ऄपनी रेहसपी का पालन करें। हर रेहसपी ऄलग ह ै- हनयमों का कोइ सेट नहीं ह ैजो अपको हर बेककग प्रकक्रया के माध्यम स ेपूरी तरह स ेमागसदशसन करेगा। 

हालांकक, ज्यादातर बेककग रेहसपी में कुछ या सभी हनम्न सामान्य चरण होत ेहैं: 

 ऄपने ऄवयवों (पेस्री, डेसटस, अकद के हलए) को हमलाकर ऄक्सर, गीले और सूखे ऄवयवों को ऄलग-ऄलग कटोरे में हमलाया जाता ह,ै कफर एक 

साथ हमलाकर अटा या बैटर बनाया जाता ह।ै 

 

 

 

 बेककग बतसन तैयार करना। बतसन और पनै हमेशा बेककग के हलए तुरंत ईपयुि नहीं होते हैं। कभी-कभी, ईन्हें बेककग से पहले हवशेष तैयारी की 

अवश्यकता होती ह ै- ईदाहरण के हलए, कइ बेककग रेहसपी को अपको ऄपने पैन को हचकना करने की अवश्यकता होती ह।ै 
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 भोजन को बेककग वेसेल पर या में रखना। यकद अप आसे ओवन के नीचे सेट करते हैं, तो अपका बैटर ठीक से नहीं पकाएगा। अमतौर पर, अपका 

हबना पका हुअ भोजन डाला जाता ह ैया गमी प्रहतरोधी धातु, कांच, या चीनी हमट्टी के बतसन में रखा जाता है, हजसे असानी से ओवन (ओवन 

हमर्टस के साथ) से हटाया जा सकता ह।ै  

 

 

 

 तेज गमी में ओवन में खाना बनाना। यह वही ह ैजो पाक को पररभाहषत करता ह।ै सभी बेककग रेहसपी को ओवन (या ईपयुि हवकल्प) में बेक करन े

की अवश्यकता होती ह,ै आस बारे में हनदशेों पर ध्यान दें कक भोजन गमी िोत स ेककतना दरू होना चाहहए। 

 

 

12 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

 

 

5. ऄपने भोजन को ओवन में रखें। एक बार जब अपने रेहसपी के हनदशेों का ईपयोग करके ऄपना भोजन तैयार कर हलया और यह सुहनहित कर हलया कक 

ओवन पहले से गमस ह,ै तो भोजन (ईसके बेककग बतसन में) को ओवन में जोडें। ओवन की डोर बंद करें और ईस समय के हलए टाआमर सेट करें, जब अपकी रेहसपी 

बेककग के हलए हनर्फदि करता ह।ै ऄब, ऄपने भोजन को पकाने के हलए प्रतीक्षा करें और स्वाकदि सगुंध का अनंद लें हजसस े(ईम्मीद ह)ै अपकी रसोइ भर गयी 

हो। 

 आस ऄवसर को ऄपन ेभोजन तैयार करन ेके हलए ईपयोग ककए गए बतसनों को साफ करन ेके हलए लें। 

 

 ऄपने भोजन की जांच करना ठीक ह,ै जबकक यह ओवन लाआट का ईपयोग करके या ओवन के दरवाज ेको थोडी दरे खोलकर पकता ह।ै यकद अप 

दरवाजा खोलत ेहैं, तो आस ेहजतनी जल्दी हो सके बंद कर दें ताकक ओवन ऄपनी गमी न खोए। यकद अप लचहतत हैं कक अपका पकवान जल सकता 

ह,ै तो आस ेबेककग प्रकक्रया के माध्यम स ेअध ेरास्त ेपर जांचें, कफर अवश्यकतानसुार अध ेरास्त ेके बाद। 

 

 

 

6. ऄपन ेभोजन को ओवन स ेहनकालें। जब अपके भोजन का समय समाप्त हो जाता ह ैऔर अपने यह सुहनहित करन ेके हलए आस ेजांच हलया ह ैकक यह पूरा 

हो गया ह,ै तो आस ेओवन स ेहटा दें। हाथ की सुरक्षा के ककसी प्रकार का ईपयोग करना सुहनहित करें - ओवन हमर्टस काम में अते हैं क्योंकक वे अपको भोजन 

करत ेसमय ऄपने हाथ की कुछ हनपुणता को बनाए रखने की ऄनुमहत दतेे हैं, लेककन अपके हाथों और खाना पकान ेके बतसन के बीच ध्यान स ेरखे हुए गुच्छेदार 

तौहलए चुटकी में काम करत ेहैं। 

 सावधान रह!े ऄपने भोजन पर ध्यान दें जब अप आस ेओवन स ेहनकालत ेहैं, आस बात का हवशेष ध्यान रखें कक ककसी भी गमस तरल को न बहाएं। 

बेककग एक मजदेार, अराम दनेे वाली प्रकक्रया हो सकती ह,ै लेककन ऄगर आस कदम के दौरान सावधानी नहीं बरती जाती ह,ै तो आसस ेददसनाक चोट 

लग सकती ह।ै 

 ऄपनी रचना को कहीं पर सेट करें जहां वह ईस सतह पर नहीं बैठती ह ैहजस पर वह या ईसके अस-पास की कोइ वस्तु ह।ै ऄपने काईंटर टॉप की 

सुरक्षा के हलए एक मजबूत चीर, एक ओवन हमट या कूललग रैक का ईपयोग करें। 
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7. ऄपन ेभोजन को ठंडा होन ेदें। ओवन स ेबाहर अने पर खाना अमतौर पर बहुत गमस होता ह।ै आसकी "ऄंहतम" बनावट भी नहीं हो सकती ह ै- जब वे 

ओवन स ेबाहर हनकलत ेहैं तो कुकीज को पकडना बहुत नरम होता ह।ै ऄंत में, कुछ रेहसपी ने ओवन से बाहर हनकालन ेके बाद खाना पकाने के हलए पैन की 

गमी का ईपयोग ककया। आस ेखान ेस ेपहल ेऄपन ेभोजन को ठंडा करन ेकी ऄनुमहत दें - यकद अपकी रेहसपी आसके हलए कहता ह,ै तो सावधानी स ेऄपने 

भोजन को शीतलन रैक में स्थानांतररत करें, जो ठंडी हवा को अपके भोजन की हर सतह तक पहुचंने की ऄनुमहत दतेा ह।ै 

 

 

 

8. ऄपने भोजन को गार्थनश करें या सजाएं। कुछ खाद्य पदाथों के हलए, बाहरी सजावट का ईपयोग मुख्य रूप से भोजन की दशृ्य प्रस्तुहत को बेहतर 

बनाने के हलए ककया जा सकता ह,ै दसूरों के हलए, सजावट भोजन के स्वाद का एक महत्वपूणस हहस्सा ह।ै ईदाहरण के हलए, एक बेक्ड पास्ता हडश के हलए 

एक ऄजमोद गार्थनश शायद ही अवश्यक ह,ै लेककन िॉलस्टग के हबना एक सादा, सूखा केक ऄहवश्वसनीय रूप से कैं ड ह।ै अपके नुस्खा में सजावट के हलए 

हवहशि हनदशे हो सकते हैं या यहां तक कक अपकी रेहसपी के सजावटी तत्वों के हलए सामिी की एक ऄलग सूची हो सकती ह ै(जैसा कक ऄक्सर िॉलस्टग 

और सॉस के साथ होता ह।ै) ऄपने पकवान को कुछ पररष्करण स्पशस दें, सवस करें, और अनदं लें! 

 

ऄशं 2 

खाद्य समहूों द्वारा बेक करना 

 

 

14 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

1. बे्रड, पेस्री और डेसटस बेक करें। जब ज्यादातर लोग "बेक माल" के बारे में सोचते हैं, तो वे बे्रड और पेस्री के बारे में सोचत ेहैं - हजस तरह के खाद्य पदाथस 

अप अमतौर पर बकेरी में खरीद सकत ेहैं। आस प्रकार के खाद्य पदाथस अम तौर पर अटा, मक्खन, ऄंड,े चीनी, बेककग सोडा, नमक, तेल, दधू, स्टाचस, पनीर, 

और / या खमीर का ईपयोग करन ेके हलए एक डॉ या बैटर बनान ेके हलए ईपयोग करत ेहैं जो तब वगों में या पूरे के रूप में बेक ककया जाता ह ै। बे्रड और पेस्री 

ऄक्सर मसाल,े हसरप, और ऄन्य योजक के साथ सुगंहधत होत ेहैं जो ईन्हें ऄहद्वतीय कदलकश स्वाद दते ेहैं। बेककग बे्रड और पेस्री को याद रखने के हलए यहां 

कुछ बुहनयादी लबद ुकदए गए हैं: 

 अपके पकवान का ऄंहतम अकार अमतौर पर ईस बतसन द्वारा तय ककया जाता ह ैहजसमें ईसे बेक ककया जाता ह।ै बे्रड पैन में बेक ब्रेड की लोफ, 

ईदाहरण के हलए, एक सपाट तवे पर बेक ककए डॉ की गेंद की तुलना में एक ऄलग अकार होगा। 

 

 

 

 बेक माल को अमतौर पर यह सुहनहित करन ेके हलए हवशेष दखेभाल की अवश्यकता होती ह ैकक वे ऄपन ेपैन से हचपके नहीं। मक्खन, तेल, या 

एरोसोल स्प्र ेअमतौर पर खाना पकान ेके पैन को स्लीक रखने के हलए ईपयोग ककया जाता ह।ै 

 

 

 

 कुछ बेक सामान जो खमीर (हवशेष रूप स ेबे्रड) का ईपयोग करत ेहैं, को खमीर के "ईठन"े के हलए ऄहतररि समय की अवश्यकता होती ह।ै खमीर 

एक जीहवत, सूक्ष्म कवक ह ैजो डॉ में चीनी खाता ह,ै काबसन डाआऑक्साआड गैस (हजससे डॉ ईठता ह)ै और ऄन्य यौहगक जो बेक माल के स्वाद को 

प्रभाहवत करत ेहैं। 
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 अम तौर पर, एक रेहसपी में गीले ऄवयवों (ऄंड,े तेल, दधू, अकद) के हलए सूखी सामिी (अटा, अकद) का ऄनुपात हजतना ऄहधक होगा, ईतना ही 

डॉ ढहता हुअ होगा। हवशेष रूप स ेकं्रधली डॉ के साथ काम करन ेके हलए एक अम चाल यह ह ैकक आस ेिीजर या रेकिजरेटर में ठंडा करना ह ै- यह 

मोटा हो जाएगा, असानी से संभाला और हबना टूटे अकार में अ जाएगा। 

ऄशं 3 

ऄपन ेबकेकग कौशल का ईपयोग करना 

 

 

 

1.  स्नीकरडूडल बनाएं। स्नीकरडूडल एक साधारण (सुरुहचपूणस) चीनी कुकी ह ैजो कक दधू या अआसक्रीम के साथ माईथवॉटर ककए जाते हैं या ऄपने दम पर 

खाए जाते हैं। शुरुअती लोगों के हलए बकढया, वे बेक करना असान ह ैऔर खाने में भी असान ह!ै 
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2. जन्मकदन का केक बनाएं। केक रेहसपी थोडी मुहश्कल हो सकती ह,ै लेककन ऄगर अप एक का पालन करत ेहैं, तो अप तुरंत पाटी में एक सेहलहब्रटी बन 

जाएंगे। जन्मकदन के केक में सजावट के हलए ऄंतहीन संभावनाएं हैं - ऄभ्यास के साथ, अप ऄंततः कलाकंद और िॉलस्टग के साथ मास्टरपीस बनाएंगे! 

 

 

 

बे्रड भोजन का सबस ेमहत्वपूणस तत्व ह।ै कइ प्रकक्रयाओं को मेककग और बेककग में हनयोहजत ककया गया ह;ै और आसके पररणामस्वरूप, पहल ेफ्लैट केक से एकदम 

सही लोफ अ गया ह।ै बे्रड को गेहू,ं या ऄन्य ऄनाज के अटे स ेबनाया जाता ह,ै पानी, नमक और ककण्वन के ऄलावा। गेहू ंका अटा बे्रड बनाने के हलए सबस े

ऄच्छा रूपांतररत होता ह,ै क्योंकक आसमें स्पंजी बे्रड बनान ेके हलए सही ऄनुपात में ्लूटेन होता ह।ै लेककन वसा में आसकी थोडी कमी के हलए, गेहू ंकी बे्रड एक 

अदशस भोजन ह;ै आसहलए मक्खन के साथ आस ेफैलाने की प्रथा पैदा हुइ। गेहू ंकी बे्रड को सही भोजन के रूप में बोलत ेहुए, यह याद रखना चाहहए कक यह 

्लूटेन स ेभरपूर अटे स ेबना होना चाहहए। 

ऄगला गेहू ंके अटे स ेबे्रड बनाने के हलए राइ का महत्व; लकेकन यह गेहू ंके साथ संयोजन में सबसे ऄच्छा ईपयोग ककया जाता है, ऄकेले यह भारी, हचपहचपा, 

नम ब्रेड बनाता ह।ै ब्रेड बनाने के हलए मकइ को गेहू ंके साथ हमलाकर भी आस्तेमाल करने की जरूरत ह,ै क्योंकक ऄगर ऄकेले ब्रेड का आस्तेमाल ककया जाता है 

तो वह बहुत ही कम होगी। हमलर, अटे का ईत्पादन करने के हलए, जो सफेद लोफ बे्रड बना दगेा, गहेू ंको पीसने की प्रकक्रया में अंतररक चोकर कोट को हटाने 

के हलए मजबूर ककया गया है, खहनज पदाथस में समृद्ध ह,ै और ्लूटेन के बहुत से ईनके साथ जडुे हुए हैं। 

गेहू ंके एक दाने में हनम्न शाहमल हैं: 

— एक बाहरी अवरण या भूसी, हजस ेहमेशा हमललग स ेपहल ेहटा कदया जाता ह;ै 

— चोकर कोट, हजसमें खहनज पदाथस होते हैं; 

— ्लूटेन, प्रोटीहसड द्रव्य और वसा; तथा 

— स्टाचस, कें द्र और ऄनाज का सबस ेबडा हहस्सा। 

 

गेहू ंको सफेद और नरम, या लाल और कठोर के रूप में प्रहतहष्ठत ककया जाता ह।ै पूवस को सर्फदयों के गेहू ंके रूप में जाना जाता है, जो हगरावट में बोया गया है, 

और सर्फदयों के माध्यम से रह रहा ह;ै ईत्तराद्धस वसंत गेहू ंके रूप में जाना जाता ह,ै वसंत में बोया गया ह।ै गेहू ंको अवश्यक रूप से समान पररणाम बनाने वाली 

प्रकक्रयाओं द्वारा अटे में पररवर्थतत करने के हलए हपघलाया जाता है, सभी की सफाइ, पीस और बोलल्टग की अवश्यकता होती ह।ै संपूणस गेहू ंके ब्रेड में केवल 

बाहरी भूसी होती है, शेष कनेल बारीक जमीन पर होता ह।ै गेहूं का अटा, साबुत गेहू ंके साथ हमलाया जाता है, हजसे ऄक्सर मोटे अटे के साथ हमलाया जाता 

ह।ै पीसना चार प्रणाहलयों में से एक द्वारा पूरा ककया जाता ह:ै 

— कम हमललग; 

— हगंेररयन प्रणाली, या ईच्च हमललग; 

— रोलर हमललग; तथा 

— एक मशीन द्वारा हजसे हडहस्टनेटर के रूप में जाना जाता ह।ै 

 

कम हमललग प्रकक्रया में, िाईंडेड पत्थरों को पीसने के हलए लगाया जाता ह।ै पत्थरों को एक धातु के मामले में संलग्न ककया गया ह,ै और गेहूं को गमस होने से रोकने 

के  हलए हवा के पाररत होने के मामले में प्रावधान ककया गया ह।ै 

ब्रडे बकेकग 
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हनचले पत्थर को स्थायी रूप से कफक्स ककया जा रहा ह,ै उपरी पत्थर आसके उपर आतना संतुहलत ह ैकक खांचे हबल्कुल ऄनुरूप हो सकते हैं, जब उपरी पत्थर 

घूमता ह,ै खांचे के तेज ककनारे एक दसूरे से हमलते हैं, और कैं ची की एक जोडी की तरह काम करते हैं। आस प्रकक्रया से अटे को एक पीस कर बोल्ट बनाने के हलए 

तैयार ककया जाता ह।ै 

ईच्च हमललग प्रकक्रया में, पत्थरों के पत्थरों को काम में हलया जाता ह,ै लेककन ईन्हें ऄभी तक ऄलग रखा जाता ह ैकक पहल ेगेहू ंमें केवल ईबला हुअ होता ह,ै 

और पीसने और छानन ेकी एक श्ृंखला अवश्यक होती ह।ै यह प्रकक्रया केवल सबस ेकठोर गेहू ंपर लागू होती ह,ै और रोलर-हमललग द्वारा अंहशक रूप स ेआस े

दबाया जाता ह।ै रोलर-हमललग में, गेहू ंको स्टील या हचल्ड-अयरन क्षैहतज रोलसस की एक जोडी की कक्रया के ऄधीन ककया जाता ह,ै हजसमें दांतेदार सतह होती 

ह।ै वे हवपरीत कदशाओं में घूमत ेहैं, गहत की हवहभन्न दरों पर, और एक काटन ेकी कक्रया होती ह।ै चीनी हमट्टी के बरतन रोलसस, ककसी न ककसी सतह के साथ, 

कभी-कभी हनयोहजत होत ेहैं। आस प्रणाली में, पीसने को कुचलन ेके बजाय काटने के द्वारा पूरा ककया जाता ह।ै 

हवघटनकतास में एक सकुस लर धात ुहडस्क की एक जोडी होती ह,ै जो अमन-ेसामने स्थाहपत होती ह,ै प्रोजेलक्टग बार के सकस ल के साथ जडी होती ह ैताकक एक 

हडस्क पर बार के सकस ल दसूरे के साथ वैकहल्पक रूप स ेव्यवहस्थत हों। हडस्क एक ही कें द्र पर मुहहम की जाती ह,ै और आतनी बारीकी स ेएक-दसूरे पर सेट होती 

ह ैकक एक हडस्क के प्रोजेलक्टग बार दसूरे की समतल सतह के काफी करीब अ जाते हैं। वे एक बाहरी अवरण के भीतर कदखाइ दते ेहैं। हडस्क को कठोरता के 

साथ हवपरीत कदशाओं में घुमाया जाता ह,ै और दाने को लगभग तुरंत पाईडर के रूप में कम कर कदया जाता ह।ै 

पीसने के बाद बोल्ट अता ह,ै हजस प्रकक्रया स ेहवहभन्न िेड के अटे प्राप्त होत ेहैं। िाईंड गेहू ंको ऄिकोणीय हसलेंडरों में रखा जाता ह ै(महीनता के हवहभन्न हडिी 

के रेशम या हलनन बोलल्टग-क्लॉथ के साथ कवर ककया जाता ह)ै, हजसे घुमाने की ऄनुमहत होती ह,ै आस प्रकार गेहू ंके माध्यम स ेमजबूर ककया जाता ह।ै पहले 

छानन ेमें अटे में ्लटेून का सबस ेबडा प्रहतशत होता ह।ै हनमासता या डीलर के ऄनुरूप हवहभन्न नामों के तहत अटा ब्रांडेड ह।ै पररणाम में, एक ही गेहू,ं एक ही 

प्रकक्रया स ेतैयार ककया जाता ह,ै अटा बनाता ह ैहजसे हवहभन्न नामों के तहत बेचा जाता ह।ै 

 

अवश्यक सामिी  

अटा 

गेहू ंका अटा अवश्यक ह ैक्योंकक यह प्रोटीन युि ्लूटेहनन और ह्लअहडन के हलए ज्ञात एकमात्र ऄनाज के दाने से हपघलाया जाता ह,ै हजसे जब पानी के रूप 

में ्लूटेन के साथ हमलाया जाता है, तो वह लोचदार पदाथस जो चीनी में खमीर एंजाआमों की रासायहनक प्रहतकक्रया से ईत्पन्न गैस को धारण करता ह।ै जैसा कक 

एक घर बनाने में, िेम का हनमासण ककया जाना चाहहए। ्लूटेन बे्रड के ढांचे और बे्रड के आंटीररयर की कोहशका संरचना भी बनाता ह।ै राइ के अटे में ्लूटेहनन 

और ह्लयाहडन दोनों होते हैं लेककन ्लटेून बनाने में ऄसमथस होते हैं क्योंकक राइ के अटे में ऐसे पदाथस होते हैं जो ्लूटेन बनाने की क्षमता में हस्तक्षेप करते हैं। 

यही कारण ह ैकक राइ की रोटी के फामूसले में गेहू ंके अटे को एक बडे प्रहतशत के रूप में शाहमल ककया जाना चाहहए। 

गहेू ंके अटे स े्लूटेन का पथृक्करण 

पहल ेअपको अटे और पानी के हमश्ण स ेसभी स्टाचस को हनम्न प्रकार स ेधोना चाहहए: 

 

— अटे की एक कडी गेंद बनाने के हलए बस पयासप्त पानी के साथ अटे की एक छोटी मात्रा (लगभग 8 औंस) हमलाएं।  

 

— अटे की गेंद को लगभग 30 हमनट के हलए पानी में हभगोएं। 

 

— एक महीन जाली की छलनी और एक नल से पानी चलाने के नीचे, सभी स्टाचस को धो लें।  
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जब सभी स्टाचस को हटा कदया गया ह ैतो पानी साफ हो जाएगा। चेतावनी, यकद अप नरम गेहू ंके अटे (केक का अटा) से ्लूटेन धोन ेकी कोहशश करते हैं, तो 

अप आस ेस ेकेवल एक छोटा सा ्लूटेन प्राप्त कर पाएंगे। कठोर गेहू ंका अटा (बे्रड का अटा) बडी मात्रा में ्लूटेन पैदा करेगा। राइ के अटे स े्लूटेन की शून्य मात्रा 

हनकलेगी। 

यकद अप गीली ्लटेून की गेंद को लगभग 400 हडिी फारेनहाआट पर बेक करते हैं, जब तक कक सभी नमी वाहष्पत न हो जाएं और सूखे ्लूटेन को अधा काट 

लें। 

्लूटेहनन और ह्लयाहडन का ्लूटेन से ऄलग होना। 

एक बार जब अप स्टाचस को धो लेत ेहैं, तो अप कच्च ेगीला ्लूटेन के साथ समाप्त होत ेहैं। यकद अप शुद्ध एहथल ऄल्कोहल में ्लूटेन की गेंद को हभगोते हैं, तो 

्लूटेन और ह्लयाहडन ऄलग हो जाएंग।े ह्लयाहडन हचपहचपा हहस्सा ह ैऔर ईंगली से छूने पर लबंे छोटे रेशमी कदखने वाल ेस्रैंड बनेंगे। दसूरी तरफ ्लूटेहनन 

कठोर कच्चा रबड जैसा कदखेगा और लगेगा।  

ब्रेड के अटे का ईत्पादन करन ेके हलए ईपयोग ककए जान ेवाल ेगहेू ंके प्रकार 

गुणवत्ता वाले ब्रेड के ईत्पादन के हलए हाडस लस्प्रग गेहूं और हाडस लवटर गेहूं सबसे ऄच्छे प्रकार के गेहूं हैं। लस्प्रग वाआर्टस को ईत्तरपहिम में ईगाया जाता है 

जहां ऄन्य गेहूं ईगाने वाले क्षेत्रों की तुलना में कम वषास होती है। आसके पररणामस्वरूप दहक्षण-पहिम में ईगाए गए व्हीट की तुलना में ऄहधक प्रहतशत 

प्रोटीन और स्टाचस का कम प्रहतशत होता है, जहां ऄहधक वषास होती है। हाडस लस्प्रग गेहूं अम तौर पर सर्फदयों के गेहूं की तुलना में ऄहधक मात्रा में बे्रड का 

ईत्पादन करते हैं, लेककन थोडा ऄहधक खुले हुए ढलान के साथ। अंतररक लोफ हवशेषताओं को बेहतर बनाने के हलए हमलसस ऄपने हमश्ण में दो प्रकार के 

गेहूं को हमलाते हैं। 

कुछ पहिमी दशेों में ईगाए जान ेवाले हाडस व्हाआट गेहू ंका ईपयोग बे्रड ईत्पादन में भी ककया जाता ह।ै यह वसंत और सर्फदयों के व्हॉर्टस की तुलना में प्रोटीन में 

थोडा कम ह।ै बेकसस ने महत्वपूणस व्हीट ्लूटेन और / या अटा स्रॉन्गेनेसस को कमी के हलए अटे में हमलाया। ड्यूरम व्हीट में प्रोटीन की मात्रा ऄहधक होती है, 

हजसमें ज्यादातर ऄन्य प्रकार के व्हीट मुख्य रूप से स्पेगेटी और मैकोनी ईत्पाद बनाने में ईपयोग ककए जाते हैं। गेहू ंको अटे में हमलाना। मूल रूप से, गेहू ंको 

साफ करने और टेम्पडस के बाद, और ऄनाज के भीतर नमी का प्रहतशत समायोहजत ककया गया है, गेहू ंकइ कमी रोलसस से गुजरता ह।ै 

िाईंलडग हमडलल्स को अटे और बोल्ट स ेअटे की कइ धाराओं में ऄलग ककया जाता ह।ै चोकर के कण जो हटा कदए गए हैं वे ऄनाज में ईपयोग ककए जात ेहैं। 

कुछ का ईपयोग पशु अहार के हलए भी ककया जाता ह।ै 100 िाम साफ ककए गए गेहू ंमें अम तौर पर केवल 70 स े76 पाईंड की मात्रा में पैदावार होती ह ै

हजस ेहवहभन्न प्रकार के अटे में हमलाया जा सकता ह।ै 

अटा िडे 

 

साबुत गेहू ंका अटा 100 प्रहतशत गेहू ंस ेपैदा होता ह।ै महत्वपूणस व्हीट ्लूटेन हमलाकर ईनके सूत्रधारों के हलए ईच्च गुणवत्ता वाले सफेद गेहू ंकी बे्रड का 

ईत्पादन कर रह ेहैं। 

 

अटे की सीधी श्ेणी अटे के सभी बाहरी भाग (चोकर और रोगाणु) को हटाने के बाद ईत्पन्न अटा ह।ै 100 पाईंड गेहू ंसे लगभग 72 पाईंड सीधे अटे का 

ईत्पादन होगा। सीध ेअटा ककराने की दकुानों में पाए जाने वाले सभी ईद्देश्य के अटे के समान ह।ै 

पेटेंट अटा एक ऄत्यहधक पररष्कृत अटा ह ैजो सभी स्पि अटे को हटा कदए जाने के बाद भी बना रहता ह।ै गेहू ंके सबसे उपरी हहस्से से पेटेंट अटा का ईत्पादन 

ककया जाता ह ैजहां सबसे ऄच्छी गुणवत्ता वाले प्रोटीन हस्थत हैं। 100 पाईंड गहेू ंमें लगभग 40 से 60 पाईंड पेटेंट अटा का ईत्पादन होता है, और हमडलल्स 

जो स्पि अटे में जाते हैं। 
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स्पि अटा अटे का हहस्सा है जो पेटेंट अटा धाराओं को ऄलग कर कदया गया है। स्पि अटा में अमतौर पर ऄन्य िेड की तुलना में ऄहधक प्रहतशत प्रोटीन 

होता है, लेककन प्रोटीन की गुणवत्ता कम होती है। आस प्रकार का पीएफ अटा अमतौर पर िें च ब्रेड का ईत्पादन करने के हलए ईपयोग ककया जाता है। यह 

गेहूं के अटे और राइ के अटे के साथ बेकर द्वारा ऄहधक मात्रा के साथ ब्रेड बनाने के हलए भी हमलाया जाता है। 

ताजा हपसे हुए अटे से गुणवत्ता वाले ब्रेड का ईत्पादन करने के हलए आसे लगभग एक महीने तक भंडारण में एज या पररपि होने की ऄनुमहत होनी चाहहए। 

धलीलचग और पररपि एजेंटों का ईपयोग कृहत्रम रूप से एज के हलए ककया जाता है और अटे को सफेद ककया जाता है। यह अटे में पररणाम है कक एक 

गुणवत्ता के ईत्पाद का ईत्पादन करने के हलए हमललग के तुरंत बाद आस्तेमाल ककया जा सकता है। 

अटे की ताकत ऄच्छी तरह से लोफ का ढेर बनाने की क्षमता ह।ै अटे में गैस को बनाए रखने के हलए गुणवत्ता वाले प्रोटीन की एक ईच्च सामिी होनी चाहहए 

और समरूप गैस ईत्पादन के हलए स्टाचस से पयासप्त चीनी का ईत्पादन करने के हलए पयासप्त प्राकृहतक शकस रा और डायस्टेरटक एंजाआम होते हैं। 

सहहष्णुता आितम ककण्वन समय बीत जाने के बाद और आस घटना में कक अटा ओवरहमक्स था के बाद कुछ समय के हलए गुणवत्ता वाल ेईत्पाद का ईत्पादन 

करन ेकी क्षमता ह।ै अटे का संवधसन हमललग प्रकक्रया के दौरान हटाए गए हवटाहमन और खहनजों को बदलन ेकी प्रकक्रया ह।ै ऄहधकांश हवटाहमन और खहनज गेहू ं

के बाहरी भागों में हस्थत होत ेहैं, और चूंकक गेहू ंके ऄहधकांश बाहरी हहस्स ेका ईपयोग अटे के सवोत्तम िेड के ईत्पादन के हलए नहीं ककया जाता ह,ै आसहलए 

आन अवश्यक तत्वों को कफर स ेरखा जाना चाहहए। ऄपवाद साबुत गेहू ंका अटा ह।ै 

अटे में दो सबस ेमहत्वपूणस एंजाआम प्रोटीज और डायस्टेस हैं। प्रोटीज ्लूटेन की हस्थहत, आसकी लोच में सुधार और ककण्वन के दौरान ईत्पाकदत गैस को बनाए 

रखने की क्षमता को बेहतर बनाता ह।ै डायस्टेस अटा में स्टाचस के कुछ डेक्सररन और माल्टोज चीनी में बदल जाता ह।ै कुछ अटे में पयासप्त मात्रा में डायस्टेस 

एंजाआम नहीं होने के कारण खराब जलवायु पररहस्थहतयों में हजसके तहत गहेू ंईगाया गया था। हमहश्त गेहूं को हमलर द्वारा अटे में जोडा जा सकता ह ैया 

बेकर ऄपने सूत्र में हवशेष रूप से तैयार डायस्टेरटक माल्ट जोड सकते हैं। 

राइ का अटा राइ के दाने स ेतैयार एक बारीक हपसा हुअ अटा होता ह।ै आसमें गेहू ंके अटे के बराबर प्रोटीन होता ह।ै हालांकक, अटे में हचपहचपे पदाथस होत ेहैं 

जो ्लूटेन के गठन को रोकत ेहैं, केवल राइ के अटे स ेबने अटे स ेबनी बे्रड के छोटे कॉम्पैक्ट बे्रड के हलए। स्वीकायस मात्रा के साथ राइ की बे्रड का ईत्पादन करने 

के हलए, 20 प्रहतशत स ेऄहधक डाकस  राइ का अटा, 30 प्रहतशत मध्यम राइ का अटा, और 40 प्रहतशत हल्के राइ के अटे का ईपयोग सतू्र में नहीं ककया जा 

सकता ह।ै व्हाआट बे्रड के अटे का ईपयोग सूत्र में ककया जाना चाहहए ताकक ककण्वन के दौरान गैस को पकडन ेऔर बनावट की संरचना बनाने के हलए पयासप्त 

्लूटेन का गठन ककया जा सके। 

 

पानी 

बे्रड बेककग में पानी एक बुहनयादी घटक ह।ै ककसी रूप में पानी के हबना बे्रड का ईत्पादन करना ऄसंभव होगा। पानी कइ प्रकार के होत ेहैं। ककसी भी प्रकार के 

पानी की तुलना में कठोर पानी बेहतर गुणवत्ता वाली बे्रड का ईत्पादन करता ह।ै शीतल जल हमश्ण और ककण्वन के दौरान ्लूटेन को सप्ताह में बदल दतेा ह।ै 

यह सूत्र में नमक के प्रहतशत को थोडा बढाकर और सूत्र में खहनज खमीर भोजन का ईपयोग करके कुछ हद तक सही ककया जा सकता ह।ै क्षारीय पानी सबस े

हाहनकारक ह,ै क्योंकक यह न केवल ्लूटेन को कमजोर करता ह,ै लेककन ककण्वन को पीछे छोडता ह।ै खमीर ऄपने सबसे ऄच्छे प्रदशसन के हलए थोडा एहसड 

माध्यम पसंद करता ह।ै खमीर पर ्लूटेन और ररटायिंरग प्रभाव के कमजोर पडने को हसरका (एसेहडक एहसड) या लैहक्टक एहसड जैसे एहसड घटक का ईपयोग 

करके ठीक ककया जा सकता ह।ै आस समस्या को ठीक करने के हलए हवशेष प्रकार के खहनज खमीर भोजन हवकहसत ककए गए हैं। 
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खमीर 
 

खमीर बे्रड ईत्पादन में अवश्यक सामिी में स ेएक ह।ै यह एक कोहशका पौधा ह ैजो बहु-प्रकक्रया द्वारा हवकहसत होता ह ैहजस ेनवोकदत के रूप में जाना जाता 

ह।ै पानी, शकस रा, गमी और भंग खहनजों की सही पररहस्थहतयों में, खमीर ककण्वन का कारण बनता ह।ै खमीर संपीहडत रूप में ईपलधध ह,ै हजस ेप्रशीतन के 

तहत रखा जाना चाहहए जब तक कक आसका ईपयोग करन ेके हलए तैयार न हो और सकक्रय सूखा खमीर जो प्रशीहतत न हो। सकक्रय शुष्क खमीर में हवस्ताररत 

शैल्फ जीवन होता ह।ै दोनों अम तौर पर संतोषजनक पररणाम देंगे। हालांकक, ऄहधकांश बडे वाहणहज्यक बे्रड बेकरी ऄपन ेफामूसलों में संपीहडत खमीर का 

ईपयोग करत ेहैं। संपीहडत खमीर की तुलना में सकक्रय शुष्क खमीर का ईपयोग करत ेसमय अधा सकक्रय शुष्क खमीर की अवश्यकता होती ह।ै 

 

एंजाआम 

 

खमीर में आनवटेज, माल्टेज, जाआमजे और प्रोटीज एंजाआम शाहमल हैं। ऄन्य हैं, लेककन वे बे्रड ईत्पादन में महत्वपूणस नहीं हैं। खमीर में प्रोटीज एंजाआम केवल 

तभी सकक्रय होता ह ैजब ककसी तरह स ेखमीर की कोहशका दीवार क्षहतिस्त हो जाती ह।ै यह एकमात्र समय ह ैजब यह खमीर की कोहशका हभहत्त में प्रवेश कर 

सकता ह।ै हवशेष रूप स ेशुष्क खमीर में हमेशा कुछ क्षहतिस्त खमीर कोहशकाएं होती हैं जहा ंसुखाने की प्रकक्रया के दौरान कुछ कोहशकाएं क्षहतिस्त हो जाती 

हैं, या ऐस ेखमीर में जो थोडा पुराना हो गया हो। यकद प्रोटीज एंजाआम खमीर की कोहशका हभहत्त में प्रवेश करता ह,ै तो यह ्लूटेन को कमजोर करेगा। 

आनवटेज एंजाआम एक एंटरसले्यूऄर एंजाआम ह।ै सुक्रोज, (गन्ना या चुकंदर) जब घुल जाता ह ैतो कोहशका हभहत्त में प्रवेश कर जाते हैं और डेक्सरोज और 

िुक्टोज में बदल जाते हैं, जो बाद में एंजाआम झाआमजे द्वारा बदल कदए जाते हैं। माल्टेस माल्ट शुगर पर हमला करता है। माल्ट चीनी को सरल शकस रा के दो 

ऄणुओं में बदल कदया जाता ह।ै झाआमेज वह एंजाआम ह ैजो सरल शकस रा, डेक्सरोज और िुक्टोज को काबसन डाआऑक्साआड गैस और ऄल्कोहल में बदलता है, 

और कइ एस्टर हजसके पररणामस्वरूप ऄहद्वतीय सुगंध स्वाद और ब्रेड के स्वाद का ईत्पादन होता ह।ै आसके ऄलावा, गैस का ईत्पादन अटा बढने का कारण 

बनता ह।ै 

 

नमक 

गुणवत्ता वाले बे्रड के ईत्पादन में नमक एक ऄन्य अवश्यक घटक ह।ै आसके कइ कायस हैं। यह ककण्वन को हनयंहत्रत करता है। बहुत कम नमक डॉ को बहुत तेज 

और वाआल्ड ककण्वन कर दतेा ह,ै जबकक बहुत ऄहधक नमक ककण्वन प्रकक्रया को धीमा कर दतेा ह।ै नमक एक बहुत ही शहिशाली घटक ह ैऔर यह डॉ के हलए 

सामिी का वजन करत ेसमय बहुत सावधानी स ेबढाया जाना चाहहए। ईहचत मात्रा में, नमक ऄच्छा ऄनाज और बनावट पैदा करता ह,ै क्योंकक यह ्लूटेन को 

मजबूत करता ह ैहजसस ेकक यह ककण्वन के दौरान पूरी तरह स ेपररपि हो सके। यह वाआल्ड खमीर और बैक्टीररया के हवकास को भी रोकता ह।ै एक व्हाइट 

क्रम्ब ईत्पन्न होता ह ैऔर यह बे्रड के स्वाद को बाहर लाता ह।ै 

 

समदृ्ध सामिी  

चीनी 
 

गन्ना या बीट चीनी (सूक्रोज) मूल रूप स ेएक ही ह।ै वे दोनों हमहश्त शकस रा हैं और खमीर एंजाआम आनवटेज द्वारा सरल शकस रा में पररवर्थतत ककया जाना चाहहए 

आससे पहले कक खमीर ईन्हें काबसन डाआऑक्साआड गैस और शराब को खमीर एंजाआम जाआमेज द्वारा पररवर्थतत कर सकता ह।ै डेक्सरोज को मकइ की चीनी के 

रूप में भी जाना जाता ह,ै मकइ स्टाचस को चीनी में पररवर्थतत करके। यह बे्रड ईत्पादन में गन्ना और बीट के साथ हवहनमेय ह।ै हालांकक, गन्ने या बीट की हमठास 

के मूल्य की तुलना में आसका मीठा मूल्य केवल 72 ह।ै 
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िुक्टोज या लेवुलोज, फलों, मोलेसेस, और शहद में पाया जाता ह ैएक बाएं हाथ की चीनी ह ैहजसका ऄथस है कक यह बाईं ओर ध्रुवीकृत प्रकाश को दशासता है 

जबकक डेक्सरोज दाईं ओर ध्रुवीकृत प्रकाश को दशासता ह।ै हाल के वषों में ईच्च िुक्टोज मकइ स्टाचस से एक हवशेष प्रकक्रया द्वारा ईत्पाकदत ककया गया ह ैजो कुछ 

साल पहल ेऄज्ञात था। यह ककसी भी ऄन्य प्रकार की चीनी (लगभग 172) की तुलना में काफी ऄहधक मीठा मूल्य ह।ै लैक्टोज चीनी दधू में पाइ जान ेवाली 

चीनी ह,ै और बेकसस यीस्ट स ेककहण्वत नहीं होती ह।ै बेककग प्रकक्रया के ऄंत में यह बेक बे्रड में लैक्टोज शुगर के रूप में रहता ह।ै ऄन्य शक्कर की तुलना में आसका 

मीठा मूल्य बहुत कम ह।ै 

ब्रेड बेककग में चीनी को एक अवश्यक घटक नहीं माना जाता है। ऐसा आसहलए है क्योंकक अटे में प्राकृहतक शकस रा की एक छोटी मात्रा होती है और ककण्वन 

प्रकक्रया के दौरान कुछ स्टाचस को चीनी में बदल कदया जाता है। आसके कइ महत्वपूणस कायस हैं। कुछ जोडा चीनी खमीर एंजाआमों द्वारा काबसन डाआऑक्साआड 

और शराब में पररवर्थतत हो जाता ह।ै यह अवश्यक हमठास प्रदान करता ह,ै क्रस्ट के एक सुनहरे भूरे रंग का ईत्पादन करने में मदद करता ह,ै कं्रब की बनावट में 

सुधार करता ह,ै कं्रब में नमी को बनाए रखने में मदद करता ह ैऔर बे्रड के पोषण मूल्य में जोडता ह।ै चीनी का ईच्च प्रहतशत मीठा डॉ और डेहनश पेस्री डॉ मंद 

खमीर गहतहवहध में ईपयोग ककया जाता ह।ै यही कारण ह ैकक जब डॉ में चीनी का प्रहतशत बढ रहा ह,ै तो खमीर का प्रहतशत ईसी ऄनुपात स ेबढना चाहहए। 

 

दधू 

 

कइ साल पहल ेनॉन फैट ड्राइ दधू अमतौर पर बे्रड बेककग में आस्तेमाल ककया जाने वाला दधू था, लेककन अज ज्यादातर कमर्थशयल ब्रडे बेकरी में आसका 

आस्तेमाल करना काफी महगंा हो गया ह।ै 

आसके स्थान पर वे दु् ध स्थानापन्न जैसे दु् ध मट्ठा का ईपयोग ऄन्य सामिी जैसे कक सोया अटे के साथ करते हैं। यह ककण्वन पर एक दढृ प्रभाव है, वाआल्ड 

ककण्वन को रोकता है। आसमें मौजूद लैक्टोज शकस रा के कारण यह क्रस्ट कलर को बेहतर बनाता है। लैक्टोज चीनी बेकर के खमीर से ककहण्वत नहीं ह।ै यह 

बनावट, टेढे रंग, स्वाद और और बेक लोफ की गुणवत्ता को बनाए रखता है। 

ऄगर नॉन फैट ड्राइ हमल्क का आस्तेमाल बे्रड में ककया जाता ह,ै तो आस ेड्राआंग प्रकक्रया में गमस करना चाहहए ताकक बैक्टीररया को नि ककया जा सके जो अटे में 

्लूटेन को कमजोर करता ह।ै वैक्यूम सुखाने की प्रकक्रया द्वारा सुखाए जाने वाले दधू को सूख ेहोन ेस ेपहल ेठीक स ेगमस ककया जाना चाहहए ऄन्यथा डॉ के हमश्ण 

और ककण्वन के दौरान काफी करठनाइ की ईम्मीद की जा सकती ह।ै 

 

शॉटसलनग 
 

कइ िोतों स ेशॉटसलनग ईपलधध हैं। संतोषजनक पररणामों के साथ बे्रड के ईत्पादन में ककसी भी प्रकार की शॉटसलनग का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै अटे में 

हचकनाइ एक लुहब्रकें ट के रूप में काम करती ह,ै जो अटे को ऄहधक स्वाकदि बनाती ह,ै हचपहचपाहट से बचाती ह,ै और मेकऄप प्रकक्रया के दौरान अवश्यक 

डलस्टग अटे की मात्रा को कम करती ह ै.. जब शॉटसलनग का ईपयोग ककया जाता ह,ै तो डॉ ऄहधक असानी स ेफैलता ह।ै बेक ईत्पाद में आस क्रस्ट को ऄहधक 

कोमल बनाता ह,ै रखने की गुणवत्ता में सुधार करता ह ैऔर नरम और चबान ेलायक होता ह।ै साबुत गेहू ंके अटे में चोकर पर काटन ेके प्रभाव के कारण, सूत्र 

में शॉटसलनग का ईपयोग ककए हबना स्वीकायस मात्रा के साथ साबुत गेहू ंकी बे्रड का एक लोफ बे्रड का ईत्पादन करना लगभग ऄसभंव ह।ै 
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वैकहल्पक सामिी 

हवहभन्न प्रकार के गुणवत्ता वाले ब्रेड का ईत्पादन करने के हलए, वैकहल्पक ऄवयवों की अवश्यकता होती ह।ै वे ईत्पादों की एकरूपता और संचालन की दक्षता 

के पररणामस्वरूप ईत्पादन चर के कारण अटे की सहनशीलता बढाने में सहायता करते हैं, और ब्रेड के स्वाद में हवहवधता की मांग को पूरा करने में मदद करत े

हैं। मोल्ड ऄवरोधक ब्रेड को मोल्ड होने से रोकते हैं। 

खहनज लवण भोजन को खहनज लवणों को जोडकर पानी को हस्थर करने के हलए हवकहसत ककया गया था, जो अटा ककण्वन और कंडीशलनग में अवश्यक हैं। 

खहनज लवण की हस्थहत नरम पानी, और ऄम्ल लवण क्षारीय पानी की क्षारीयता को बेऄसर करती ह ैजो खमीर और लस के हलए हाहनकारक ह।ै खहनज खमीर 

खाद्य पदाथों से बने डॉ हचपहचप ेनहीं होते हैं और बहुत नरम होते हैं। वे कम परेशानी के साथ मशीनों से गुजरते हैं और हवा की जेबों से मुि हो जाएंगे। खहनज 

खमीर खाद्य पदाथों के ईपयोग से ईत्पन्न कुछ सुधाररत हवशेषताएं हैं: िेटर लोफ की मात्रा और ओवनलस्प्रग, बेहतर बनावट और क्रम्ब रंग, बेहतर क्रस्ट रंग, और 

ऄहधक एकरूपता। 

गेहू ंका अटा 2 और 3 प्रहतशत पेंटोसन्स के बीच होता ह ैजो कक ऄवहशि सेल दीवार सामिी ह ैजो अटा में गेहू ंहमललग के पररणामस्वरूप छोड कदया जाता ह।ै 

जब जाआलानसे नामक एक एंजाआम को अटे में जोडा जाता है, तो यह पेंटोसन्स को तोडता ह ै हजसके पररणामस्वरूप अटा मजबूत होता ह ैऔर पके हुए 

ईत्पाद में सुधार होता ह।ै जाआलानेस एंजाआम रोल और बन्स के हलए बहु-ऄनाज के अटे को भी मजबूत करते हैं। यह एक बहुत शहिशाली एंजाआम है, 

आसहलए वांहछत पररणाम प्राप्त करने के हलए प्रहत हमहलयन 100 से 200 भागों का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै 

माल्ट सीररल हसरप कम डायस्टेरटक गहतहवहध, ईच्च डायस्टेरटक गहतहवहध और गैर डायस्टेरटक गहतहवहध के साथ ईपलधध ह ैजो डायस्टेस एंजाआमों की मात्रा पर 

हनभसर करता ह।ै कम डायस्टेरटक माल्ट का ईपयोग अटे के साथ ककया जाता ह ैहजसमें ईहचत मात्रा में डायस्टेरटक एंजाआम होते हैं। ईच्च डायस्टेरटक माल्ट का 

ईपयोग अटे के साथ ककया जाता ह ैहजसमें डायस्टेरटक एंजाआमों की ऄपेक्षाकृत कम मात्रा होती ह।ै गरै डायस्टेरटक माल्ट का ईपयोग डायस्टेरटक एंजाआमों की 

ऄपेक्षाकृत ईच्च मात्रा वाले अटे के साथ ककया जाएगा। माल्ट में हनहहत एंजाआमों की मात्रा हनमासता द्वारा ईत्पादन के दौरान हवहभन्न तापमानों को गमस करके 

हनयंहत्रत की जाती ह।ै 

माल्ट हसरप माल्ट जौ और ऄन्य ऄनाज के दानों के पानी के ऄकस  को वाहष्पत करके बनाए गए ईत्पाद हैं। डायस्टेरटक एंजाआम युि होने के ऄलावा, डायस्टेरटक 

माल्ट में एंजाआम भी होते हैं जो हवहभन्न प्रोरटयोहलरटक सामिी के अटे की प्रहतपूर्थत के हलए अटा की प्रोटीयोलाआरटक कारसवाइ को समायोहजत करने में 

सहायता करते हैं। ईच्च डायस्टेरटक माल्र्टस प्रोरटयोहलरटक गहतहवहध में भी ईच्च होंगे और आसके हवपरीत। एंजाआम कायों के ऄलावा, माल्टेड सीरल हसरप में ईच्च 

मात्रा में ककहण्वत माल्टोज शुगर के साथ-साथ घुलनशील प्रोटीन और प्राकृहतक लवण होते हैं जो मूल्यवान खमीर पोषक तत्वों के रूप में काम करते हैं।  

राइ फ्लेविंरग पाईडर के रूप में एक कें कद्रत फ्लेविंरग घटक ह।ै यह राइ की बे्रड को एक तीख ेस्वाद के साथ-साथ मसालदेार स्वाद दतेा ह।ै राइ की बे्रड के स्वाद 

और सुगंध को बढाने के हलए एक प्रारंहभक सॉर डॉ की अवश्यकता नहीं ह।ै 

खसखस का आस्तेमाल िें च बे्रड और रोल्स के हलए टॉलपग के रूप में ककया जाता ह।ै वे बेक ईत्पाद में एक ऄखरोट के स्वाद का ईत्पादन करत ेहैं। ओवन में 

लोफ्स या रोल को लोड करन ेस ेठीक पहल,े ईन्हें एक बेक कॉनसस्टाचस स ेधोया जाता ह,ै जो ब्रश करने या स्प्र ेकरन ेके हलए पयासप्त पतला होता ह।ै एग वॉश का 

भी आस्तेमाल ककया जा सकता ह।ै कफर बीजों पर हछडकाव ककया जाता ह।ै धोना बीज को लोफ या रोल स ेहगरने स ेबचाता ह।ै 

सीम बीज हतल पररवार के छोटे ऄंडाकार अकार के बीज हैं। बीज रंग में सणेद होत ेहैं और एक ररच, टोस्टेड ऄखरोट स्वाद पैदा करत ेहैं। वे खसखस की तरह, 

धुल ेहुए िें च बे्रड और रोल्स पर हछडके जाते हैं। 
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बेकरी अआटम की स्टाललग 

बेकरी ईत्पाद तीन तरीके से स्टाल होती ह।ै वे स्टाचस रररोिैडेशन (क्रलम्बग की फर्ममग) और मोल््स और रोप से संक्रहमत होने के कारण हैं। सरल शधदों में, क्रम्ब 

स्टाललग (कु्रम्ब की फर्ममग) - प्रकक्रया ह ैहजसमें जब वे ठंडे होने पर हसकुडते हैं तो स्टाचस ऄणु वहां से गुजरते हैं। स्टाचस ऄणु में काबसन, हाआड्रोजन और ऑक्सीजन 

की एक बहुत लंबी श्ृंखला होती ह ैजो गमस होने पर और नरम होने पर लखच जाती ह।ै ठंडा होने पर, श्ृंखला हसकुड जाती ह ैऔर आस प्रकार दढृ हो जाती है 

हजसे स्टाललग कहा जाता ह।ै अपने शायद ऄनुभव ककया हो कक जब कोइ बासी ईत्पाद गमस होता है, तो वह नरम हो जाता ह।ै स्टाचस श्ृंखला कफर से स्रेच की 

गइ ह।ै ठंडा होने पर, यह कफर से हसकुड जाता ह ैऔर दढृ हो जाता ह।ै 

 

एंटी स्टाललग सामिी 

 

पायसीकारक। हपछले कइ वषों से बेकसस ने ब्रेड का ईत्पादन करने के हलए ब्रेड सॉफ्टनर नामक पायसीकारी का आस्तेमाल ककया जो कक ऄहधक समय तक नरम 

रहगेा। यह हमश्ण के दौरान अटे में जोडा जाता ह।ै ऄहधक सामान्य लोगों में से कुछ मोनोह्लसराआ्स, कैहल्शयम स्टेरॉयल लैहक्टलेट, और सोहडयम स्टेरॉयल 

लैहक्टलेट हैं। ब्रेड बके करने के बाद नरम करने की कक्रया होती ह।ै आसके ऄलावा, अलू बे्रड स्टाललग को कफर से बनाएगी क्योंकक अलू कुछ हद तक एंटी-

स्टाललग सामिी के रूप में काम करते हैं। कुछ एंटी-स्टाललग तत्व अटा कंडीशनर या अटा मजबूत बनाने वाले के रूप में भी काम करते हैं। 

एंजाआम। एंजाआम हनमासता ब्रेड के शेल्फ लाआफ को कइ गुना बढाने के हलए जेनेररक आंजीहनयिंरग और प्रोटीन आंजीहनयिंरग ईत्पादन एंजाआमों पर काम करना 

मुहश्कल ह।ै 

 

स्टाल ब्रेड के ईपयोग 

 

बे्रड के सभी टुकडों को बचाना और ईपयोग करना चाहहए। टोस्ट के हलए बड ेटुकड ेसबस ेऄच्छे हैं। नरम स्टाल बे्रड, हजसमें से क्रस्ट को हटा कदया जाता ह,ै जब 

स्टाल बे्रड के टुकडों, या रालस्पग को कहा जाता ह,ै और पुलडग, हिल्ड-केक, ऑमलेट, स्कैलप्ड व्यजंन और तले हुए भोजन को खान ेके हलए ईपयोग ककया जाता 

ह।ै बे्रड के ऄवशेष, हजसमें स ेक्रस्र्टस को हटाया नहीं गया ह,ै ओवन में सुखाया जाता ह,ै रोल ककया जाता ह ैऔर हनचोडा जाता ह।ै आन्हें ड्राइ बे्रड कु्रम्धस कहा 

जाता ह।ै 

 

मोल्ड और मोल्ड ऄवरोधक 

 

बे्रड में मोल्ड रोकने के हलए स्वच्छता बहुत महत्वपूणस भूहमका हनभाता ह।ै मोल्ड बीजाणु बेककग तापमान से नहीं बचते हैं। लोफ का आंटीररयर, जब यह ओवन 

से बाहर अता ह ैतो लगभग 210 से 212 हडिी फारेनहाआट होता ह ैजो ककसी भी मोल्ड बीजाणुओं को नि कर दगेा जो अटे में मौजूद हो सकता ह।ै आसहलए, 

बे्रड और ऄन्य बेकरी ईत्पाद केवल ओवन छोडने के बाद ही दहूषत हो सकते हैं। मोल्ड संदषूण के हलए कुछ और खतरनाक क्षेत्र स्टोरेज रूम हैं, और स्लाआलसग 

मशीन धले् स हैं जो कक लोफ के आंटीररयर के साथ सीधे सपंकस  में अते हैं जहां भोजन और नमी की प्रचुर अपूर्थत होती ह।ै मोल्ड स्पोसस ऄंधेरे स्थानों में भी 

पनपते हैं। 

अप समय की लंबाइ का हवस्तार कर सकते हैं कक यह कइ कदनों तक मोल्ड आनहहहबटसस जैसे खमीर ईठे डॉ के हलए कैहल्शयम प्रोहपयोनेट और रासायहनक रूप 

से सुगंहधत ईत्पादों में सोहडयम प्रोहपयोनेट का ईपयोग करके मोल्ड करने के हलए बेकरी ईत्पादों को ले जाता ह।ै प्रोहपयोनेर्टस कइ खाद्य पदाथों में मौजूद हैं, 

लेककन बहुत कम मात्रा में। हस्वस चीज, हालांकक एक ऄपवाद ह।ै आस कारण से, हस्वस चीज शायद ही कभी मोल्ड होता ह,ै जब तक कक आसे ऄनुहचत तरीके से 

हवकहसत नहीं ककया जाता ह।ै प्रोपील एहसड के गठन से प्रोपाआल को प्रोपाआल ऄल्कोहल के ऑक्सीकरण द्वारा प्राप्त ककया जा सकता ह।ै प्रोपीओहनक एहसड 

ऄन्य रसायनों के साथ संयुि रूप से हवहभन्न रेडों के नामों के तहत बेचे जाने वाले प्रहसद्ध सोहडयम और कैहल्शयम प्रोहपयोनेर्टस के रूप में होता ह।ै 

मोल्ड ऄवरोधक डॉ में क्षारीय के रूप में प्रहतकक्रया करते हैं, और चूंकक खमीर क्षारीय हस्थहत की तरह नहीं होता है, आसहलए खहनज खमीर फॉस्फेट वाले खहनज 

खमीर खाद्य पदाथस को अटे में जोडा जाता ह।ै मोनोकैहल्शयम फास्फेट अटे में एक एहसड के रूप में प्रहतकक्रया करता ह ैआसहलए क्षारीय का हनमासण करता ह ैजो 

प्रोहपयोनेर्टस द्वारा बनता ह।ै 
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आसके ऄलावा, हसरका का ईपयोग लगभग 1 लपट प्रहत 100 पाईंड अटे की दर से ककया जा सकता ह।ै ऄवरोधकों को ऄवरोधक कहा जाता है, क्योंकक मोल्ड 

को मारने के हलए पयासप्त ईपयोग नहीं ककया जाता ह।ै वे केवल साचंों के हवकास को मदं करते हैं। ऄगर ऄंत में गमस नम अक्रोश में रखा जाए तो ब्रेड मोल्ड हो 

जाएगा। ब्रेड में ईपयोग करने के हलए कैहल्शयम प्रोहपयोनेर्टस की मात्रा जलवायु, वषस के मौसम, या ईत्पाद के प्रकार के साथ हभन्न होती ह।ै 

डाकस  ब्रे्स को व्हाआट ब्रे्स से ज्यादा की अवश्यकता होती ह।ै औसत जलवायु के हलए, व्हाआट ब्रे्स में प्रहत 100 पाईंड अटे में 2.5 से 3.5 औंस का ईपयोग 

ककया जाता ह ैऔर डाकस  ब्रे्स में 4.0 से 5.0 औंस का ईपयोग ककया जाता ह।ै मोल्ड के प्रकार और रंग। कइ ऄलग-ऄलग प्रकार के मोल्ड हैं और ईनके ऄलग-

ऄलग रंग हैं। मोल्ड स्पोसस व्यावहाररक रूप से हर जगह होते हैं, क्योंकक वे बहुत छोटे होते हैं और हवा में चलते हैं। वे आतने छोटे होते हैं कक ईन्हें केवल एक 

माआक्रोस्कोप के नीचे दखेा जा सकता ह।ै मोल्ड स्पोसस बीज की तरह होते हैं हजन्हें अप बगीचे में लगाते हैं। जब वे ईहचत भोजन, नमी और गमी के संपकस  में 

अते हैं, तो बीजाणु मोल्ड पौधों का ईत्पादन करते हैं हजन्हें अप नग्न अंखों से दखे सकते हैं। 

रोप 

रोप बैक्टीररया, बेहस्लूटेन मेसने्टेररकस के कारण होन ेवाली एक बे्रड की बीमारी ह।ै यह रोग बे्रड की कोहशकाओं को तोड दतेा ह ैऔर एक हचपहचपा, पेस्टी 

द्रव्यमान छोड दतेा ह।ै जब क्रम्ब को एक साथ दबाया जाता ह,ै और ऄलग-ऄलग खींचा जाता ह,ै तो यह लंबे, हचपहचपे, वेब-जैस े ककस्में में फैल जाएगा। 

ईत्पाद में ओवरररप कैं टलोप की गंध होगी। रोप के जीवाण ुनग्न अंखों स ेदखेने के हलए बहुत छोटे होत ेहैं, लेककन ईन्हें माआक्रोस्कोप से दखेा जा सकता ह।ै 

बैक्टीररया सामिी में मौजूद हो सकता ह,ै हवशेष रूप स ेअटा और खमीर। 

मोल्ड के हवपरीत, बेककग तापमान स ेरोप के बीजाणु नि नहीं होत ेहैं। प्रहत 100 पाईंड अटे में कैहल्शयम प्रोहपयोनेट, सोहडयम डाआसेट या हसरका के एक लपट 

का ईपयोग बे्रड के अटे में ककया जा सकता ह।ै यकद बेकरी दहूषत ह,ै तो हवशेष रसायनों के साथ पूरी तरह से सफाइ अवश्यक होगी और / या बेकरी को भाप 

स ेसाफ करना पड सकता ह।ै 

ब्रेड बनाना 

ककहण्वत बे्रड को एक हनहित मात्रा में पानी, दधू, या पानी और दधू, नमक और ककण्वन के साथ अटा, मैदा में हमलाकर बनाया जाता ह।ै चीनी अमतौर पर 

शीघ्र ककण्वन में जोडा जाता ह।ै डॉ ईनमें स ेगूंध ह ै कक सामिी को ऄच्छी तरह स ेशाहमल ककया जा सकता ह,ै कवर ककया जा सकता ह,ै और 68 °F के 

तापमान में वृहद्ध करने की ऄनुमहत दी जा सकती ह,ै जब तक कक अटा ऄपने बल्क को दोगुना नहीं कर लेता। यह पररवतसन ककण्वन की कक्रया के कारण हुअ ह,ै 

जो अटे में कुछ स्टाचस पर हमला करता ह,ै और आस ेचीनी में बदल दतेा ह,ै और ऄल्कोहल और काबसन डाआऑक्साआड के बदल ेचीनी, आस प्रकार पूरे द्रव्यमान 

को हल्का करता ह।ै 

कफर बुलबुल ेको तोडन ेऔर समान रूप स ेकाबसन डाआऑक्साआड को हवतररत करने के हलए अटे को दसूरी बार गूंधा जाता ह।ै आस ेलोव्स में अकार कदया जाता 

ह,ै घी वाल ेबे्रड पैन (ईन्हें अधा भरा हुअ) में रखा जाता ह,ै ढंका जाता ह,ै तापमान में वृहद्ध के हलए ऄनुमहत दी जाती ह,ै पहली बार ईठन ेके हलए, ऄपन े

बल्क को दोगुना करन ेके हलए। यकद बहुत ऄहधक ईठ गया ह,ै तो यह बडे हछद्रों स ेभरा होगा; यकद यह प्रयाप्त नहीं ईठा, तो यह भारी और गीला होगा। यकद 

लोव्स वाले पैन को ईठत ेसमय बहुत गमस जगह पर रखा जाता ह,ै तो लोफ के नीचे एक भारी लकीर हमल जाएगी। 

लोव्स में ब्रेड डॉ को अकार दने ेके हलए, अटे को भागों में हवभाहजत करें, प्रत्येक भाग को एक लोफ के हलए पयासप्त बडा, स्मूथ होने तक गूंधें, और यकद सभंव 

हो तो लोफ के हहस्से के नीचे सीम से बचें। यकद हब्रक पैन में बेक ककया जाता ह,ै तो दो लोव्स को एक पैन में रखें, थोडे हपघले मक्खन के साथ ब्रश करें। यकद 

लंबे ईथले पैन में बेक ककया जाता है, जब ऄच्छी तरह से गूंध हो जाता है, तो लंबा करने के हलए दोनों हाथों से रोल करें, ध्यान रखा जाना चाहहए कक यह 

स्मूथ और समान मोटाइ का हो। जहां लबंी लोव्स को शीर्टस पर बेक ककया जाता ह,ै अकार और रोल में एक तौहलया में हपछले रोल को मकइ के भोजन के 

साथ हछडका जाता ह।ै हबस्कुट में बे्रड के अटे को अकार दनेे के हलए, हबस्कुट के रूप में कइ छोटे टुकडों (समान अकार वाले) को खींच या काट लें। 
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हथेहलयों पर थोडा अटा लगाएं; प्रत्येक टुकड ेऔर अकार को ऄलग-ऄलग ईठाएं, ऄंगूठे और दाहहने हाथ की पहली दो ईंगहलयों के साथ ईठाकर, और बाएं 

हाथ की हथलेी में रखकर, लगातार गोल गोल घुमाते हुए, कें द्र की ओर मोडत ेहुए; स्मूथ होन ेपर आस ेपलट दें और हथेहलयों के बीच में रखें। एक साथ िीस 

वाल ेपैन में रखें, थोडा हपघला हुअ मक्खन के बीच ब्रश करें, हजसस ेहबस्कुट बके होन ेके बाद असानी स ेऄलग हो जाएंगे। कफगर रोल के हलए, हबस्कुट को 

अकार दें और बोडस के ईस हहस्स ेपर एक हाथ स ेरोल करें जहा ंअटा नहीं ह,ै जब तक वांहछत लबंाइ नहीं हो जाती, दखेभाल करन ेके हलए, समान अकार 

और स्मूथ बनान ेके हलए ध्यान रखा जाता ह।ै 

हबस्कुट को कइ प्रकार स ेअकार कदया जा सकता ह,ै लेककन ईन्हें हमशेा छोटा होना चाहहए। बडे हबस्कुट, हालांकक समान रूप स ेऄच्छे होत ेहैं, कभी भी ईनकी 

हशहथलता स ेलुभात ेनहीं हैं। बे्रड को बेक करन ेस ेपहल ेदधू या मक्खन के साथ ऄक्सर ब्रश ककया जाता ह,ै ताकक गहरे रंग की परत बनाइ जा सके। जहा ंरात 

में बे्रड को ईठन ेकदया जाता ह,ै खमीर केक का एक छोटा टुकडा आस्तेमाल ककया जाना चाहहए; एक-चौथाइ खमीर केक एक लपट तरल के हलए पयासप्त ह,ै एक-

हतहाइ खमीर केक एक चौथाइ गेलन तरल के हलए। कदन के दौरान हमहश्त और बेक बे्रड को खमीर की एक बडी मात्रा की अवश्यकता होती ह;ै एक खमीर 

केक, या कभी-कभी और भी ऄहधक, तरल के एक लपट तक। बडी मात्रा में खमीर के साथ हमहश्त बे्रड अटा को ईठन ेके दौरान दखेा जाना चाहहए, और जैस ेही 

हमश्ण ऄपन े थोक को दोगुना हो जाता ह,ै कट जाता ह।ै यकद ईहचत दखेभाल की जाती ह,ै तो बे्रड को सबस े संतोषजनक पाया जाएगा, हजसमें न तो 

"खमीरदार" और न ही खट्टा स्वाद होगा। ककहण्वत बे्रड को पहल ेख़मीर के माध्यम से ईठाया गया था। 

ब्रेड बेककग 

बेक ककया हुअ बे्रड; 

— ककण्वन को मारने के हलए, 

— स्टाचस को घुलनशील बनाने के हलए, 

— शराब और काबसन डाआऑक्साआड को दरू करने के हलए, और  

— रोचक स्वाद की भूरी परत बनाने के हलए। 

  

बे्रड को गमस ओवन में पकाया जाना चाहहए। यकद ओवन बहुत गमस हो, तो गमी कें द्र में पहुचंन ेसे पहल ेक्रस्ट जल्दी से भूरा हो जाएगा, और अगे बढन ेस े

रोकेगा; लोफ को बेककग के पहल ेपंद्रह हमनट तक ईठते रहना चाहहए, जब यह भूरे रंग के हलए शुरू होना चाहहए, और ऄगले बीस हमनट के हलए भूरा होना 

जारी रखना चाहहए। अहखरी पंद्रह हमनट आस ेबेककग खत्म करना चाहहए, जब गमी कम हो सकती ह।ै जब बे्रड ककया जाता ह,ै तो यह पैन के ककनारों स ेनहीं 

हचपकेगा, और असानी स ेहटाया जा सकता ह।ै 

लोफ बे्रड की तुलना में हबस्कुट को ऄहधक गमी की अवश्यकता होती ह,ै पहल ेपांच हमनट ईठत ेरहना चाहहए, और अठ हमनट में भूरा होना शुरू होना 

चाहहए। ऄनुभव ओवन के तापमान के परीक्षण के हलए सबस ेऄच्छा मागसदशसक ह।ै हवहभन्न ओवन थीमों को बनाया गया ह,ै लेककन कोइ भी व्यावहाररक 

साहबत नहीं हुअ ह।ै ओवन स ेहनकालन ेस ेतीन हमनट पहल ेबे्रड को हपघल ेहुए मक्खन के साथ ब्रश ककया जा सकता ह,ै ऄगर ऄहधक टेंडर क्रस्ट वांहछत ह।ै 

एक बार पैन से लोव्स हनकालें, और नीचे एक वायर ब्रडे या केक कूलर पर रखें। यकद एक कक्रस्प क्रस्ट वांहछत ह,ै तो बे्रड को कवर ककए हबना ठंडा करने की 

ऄनुमहत दें; ऄगर नरम क्रस्ट, ठंडा करन ेके दौरान एक तौहलया के साथ कवर। ठंडा होने पर, रटन के हडधबे या पत्थर के जार में डालें, और बारीकी से कवर 

करें। ब्रेड को कपडे में लपेट कर न रखें, क्योंकक कपडा नमी को सोख लेगा और ब्रेड को एक ऄहप्रय स्वाद पहुचंाएगा। ब्रडे िंटस या जार को सर्फदयों में सप्ताह में 

दो बार धोया जाना चाहहए, और गर्थमयों में हर दसूरे कदन; ऄन्यथा बे्रड मोल्ड के हलए ईपयुि ह।ै 
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चूंकक बे्रड के छोटे और स्टाल टुकडों का ईपयोग करन ेके बहुत सारे तरीके हैं, आसहलए ध्यान रखा जाना चाहहए कक कोइ भी बबासद न हो। हबना ककण्वन के बे्रड 

ईठना ककण्वन रहहत ब्रेड ह,ै सोडा (क्षारीय नमक) और एक एहसड के ईपयोग स ेपैदा होन ेवाली काबसन डाआऑक्साआड। सोडा, टाटसर की क्रीम के साथ संयोजन 

में, हमश्ण को बढाने के हलए, टाटसर की एक हतहाइ सोडा स ेदो हतहाइ क्रीम के ऄनुपात में, पहल ेकाफी हद तक आस्तमेाल ककया गया था, लकेकन अम तौर पर 

बेककग पाईडर द्वारा ऄलग ककया गया ह।ै सोडा बाआकाबोनेट (NaHCO) सोहडयम क्लोराआड (NaCl), सामान्य नमक या क्रायोलाआट स ेहनर्थमत होता ह।ै 

बेककग पाईडर हनहित रूप से सही मात्रा में सोडा और टाटसर की क्रीम से बना होता है, हजसमें थोडी मात्रा में सूखी सामिी (अटा या कॉनसस्टाचस) हमलाया 

जाता ह।ै यकद कफटकरी या ऄमोहनया पाया जाता है, तो यह ऄशुद्ध ह।ै बेककग पाईडर का ईपयोग करने में, प्रत्येक कप अटे में दो चम्मच बेककग पाईडर की 

ऄनुमहत दें, जब ऄंडे का ईपयोग नहीं ककया जाता ह;ै ऄंडे हमश्ण करने के हलए एक और एक अधा चम्मच बेककग पाईडर की ऄनुमहत दें। 

जब एक रेहसपी सोडा और टाटसर की क्रीम के हलए कहता ह,ै तो बेककग पाईडर के प्रहतस्थापन में कदए गए टाटसर की क्रीम की दोहरी मात्रा का ईपयोग करें। 

टाटसर का सोडा और क्रीम, या बेककग पाईडर हमश्ण, हमश्ण में गैस से मुहि द्वारा हल्का बनाया जाता है; सोडा में गैस टाटसर की क्रीम में एहसड द्वारा मुि 

होती ह;ै आसे पूरा करने के हलए, नमी और गमी दोनों की अवश्यकता होती ह।ै जैसे ही बेककग पाईडर के हमश्ण में नमी डाली जाती है, गैस हनकलने लगेगी; 

आसहलए हजतनी जल्दी हो सके बेककग की अवश्यकता ह।ै 

यकद बेककग पाईडर का ईपयोग केवल ईठाने के हलए ककया जाता ह,ै तो हमश्ण को गमस ओवन में पकाया जाना चाहहए। टाटसर की क्रीम (HKC4O6H4) ऄगसल 

से प्राप्त होती ह ैजो नीचे और वाआन कैक्स के ककनारों का पालन करती ह,ै जो टाटसर की नधबे फीसदी क्रीम ह।ै अगसल्स को जमीन और ईबलते पानी में भंग कर 

कदया जाता ह,ै पशु चारकोल के माध्यम से छानने से हटाए जाने वाले रंग का पदाथस, और पुनसंरचना की प्रकक्रया से वाहणज्य की टाटसर की क्रीम प्राप्त होती ह।ै 

गुड, सॉर दधू, और नींबू के रस में पाया जाने वाला एहसड सोडा में गैस को मुि करेगा, लेककन जब टाटसर की क्रीम का ईपयोग ककया जाता है, तो कारसवाइ 

बहुत तजे होती ह।ै ककहण्वत और ऄककहण्वत ब्रेड को हल्का और हछद्रपूणस बनाने के हलए ईठाया जाता है, ताकक ईन्हें असानी से पाचक ककण्वकों द्वारा कक्रया की 

जा सके। कुछ हमश्ण को हवा की एक बडी मात्रा को घेरन ेके हलए पयासप्त रूप से पीट कर हल्का बनाया जाता है, और जब एक गमस ओवन में बेक ककया जाता 

ह ैतो हवा का हवस्तार करने के हलए मजबूर ककया जाता ह।ै वाहतत बे्रड को दबाव में अटे में मजबूर काबसन डाआऑक्साआड द्वारा हल्का बनाया जाता ह।ै काबसन 

डाआऑक्साआड सल्फ्यूररक एहसड और चूने से ईत्पन्न होता ह।ै वाहतत ब्रेड करीबी बनावट की है, और ऄपने अप में एक स्वाद की हवशेषता ह।ै यह बेकर के 

कौशल का एक ईत्पाद ह,ै लेककन कुछ आलाकों को छोडकर बहुत कम एहसान पाया ह।ै 

पानी ब्रेड 

2 कप ईबलता पानी  

2 1/2 चम्मच नमक  

1 बडा चम्मच मक्खन 

1/4 कप गुनगुने पानी में 1/4 खमीर केक घुल गया 

 

1 चम्मच लाडस 

 

2 बडे चम्मच चीनी 

 

6 कप हसप्टेड अटा 

केक बनाने और सजाने की विवियाँ 27



 

बे्रड रेजर में मक्खन, लाडस, चीनी, और नमक डालें या हबना कटे बड ेकटोरे में; ईबलत ेपानी पर डालना; जब गुनगुना, घुला खमीर केक और अटे के पांच कप 

जोडें; कफर एक चाकू या हमश्ण- चम्मच का ईपयोग करके, ऄच्छी तरह स ेहमहश्त होन ेतक हहलाएं। शेष अटा जोडें, हमश्ण करें, और एक साफ कटोरे को 

छोडकर, एक अटे के बोडस को चाल ूकरें; हमश्ण स्मूथ होने तक गूंधें, स्पशस करने के हलए लोचदार, और बुलबलु ेसतह के नीचे दखेा जा सकता ह।ै शीघ्रता स े

कुछ ऄभ्यास करन ेकी अवश्यकता होती ह,ै लेककन एक बार प्राप्त की गइ गहत को कभी नहीं भुलाया जा सकता ह।ै कटोरे पर लौटें, ईद्दशे्य के हलए रखे गए 

साफ कपड ेस ेढंकें , और बोडस या रटन का अवरण; 65 °F के तापमान में रात भर ईठत ेहैं। 

सुबह में काटें: यह एक केस चाकू के साथ अटे के माध्यम से कइ बार काटने और मोडने से परूा होता है, और थोडे समय के हलए ककण्वन की जांच करता है; 

अटे को कफर से ईठाया जा सकता ह,ै और पहले काटने के बाद लोव्स या हबस्कुट में अकार दनेे के हलए सुहवधाजनक नहीं होने पर नीचे रख सकते हैं। जब ठीक 

से दखेभाल की जाती ह,ै तो बे्रड को कभी भी सॉर नहीं खाना चाहहए। बोडस पर थोडा अटा डालना, गूंधना, लोव्स या हबस्कुट में अकार दनेा, िीस वाले पैन में 

रखना, लगभग अध ेभरे पैन होना। कवर करें, कफर से ऄपने बल्क को दोगुना करने के हलए ईठाएं, और गमस ओवन में बके करें। यह रेहसपी ब्रेड की दोहरी लोफ 

और हबस्कुट का पैन बना दगेा। कॉटोलीन, क्रॉस्को, या बीण हड्रलपग का ईपयोग शॉटसलनग के हलए ककया जा सकता ह,ै एक हतहाइ स ेकम की अवश्यकता होती 

ह।ै मक्खन के साथ शॉटसन ब्रेड में एक ऄच्छा स्वाद होता ह,ै लेककन जब लॉडस का ईपयोग ककया जाता ह ैतो सफेद नहीं होता ह।ै 

दधू और पानी ब्रेड 

 

1 कप स्केल्ड दधू  

1 कप ईबलता पानी 

1 खमीर केक 1/4 कप गुनगुने पानी में घोलें  

1 बडा चम्मच लाडस  

6 कप गंूथे हुए अटे, या एक कप सणेद अटे और पयासप्त गेहू ंका अटा गूंधने के हलए 

1 बडा चम्मच मक्खन 

2 1/2 चम्मच नमक 

 

पानी बे्रड के रूप में तैयार करें और बेक करें। जब साबुत गेहू ंके अटे का ईपयोग ककया जाता ह ैतो तीन बडे चम्मच गुड डालें। एक खमीर केक का ईपयोग करके 

ब्रेड को हमक्स, ईठाया और पांच घंटे में बेक ककया जा सकता ह।ै आस तरह से बनी ब्रेड सबसे संतोषजनक साहबत हुइ ह।ै यह अमतौर पर सुबह में हमलाया 

जाता ह,ै और रसोआया ईठते समय अटा दखेने में सक्षम होता ह ैऔर आसे एक समान तापमान पर रखता ह।ै यह ऄक्सर पानी के पैन में अटा रखने वाले कटोरे 

को रखने के हलए वांछनीय है, 95 हडिी से 100 हडिी फारेनहाआट तक एक समान तापमान पर पानी रखते हुए। कुक, हजन्होंने खुद को संतोषजनक बे्रड 

हनमासता साहबत नहीं ककया ह,ै आस पद्धहत को हनयोहजत करते समय सफल होते हैं। 

परूी गहेू ंकी ब्रेड  

1 कप स्केल्ड दधू  

2 चम्मच नमक 

1/4 कप गुनगुने पानी में 1/4 कप चीनी या 1 खमीर केक घोलें 

1/3 कप गुड 

4 2/3 कप साबुत गेहू ंका अटा 

28 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

दधू में मीठा और नमक जोडें; ठंडा, और जब गुनगुना घुला खमीर केक और अटा जोडें; ऄच्छी तरह स ेफें टें, कवर करें, और आसके बल्क को दोगुना करें। कफर स े

फें टें, और िीस बे्रड पैन में बदल दें, हजसमें पैन अधा भरा हुअ हो; ईठने, और बेक होने दें। संपूणस गेहू ंकी बे्रड ऄंहतम ईठन ेके दौरान आसके बल्क में दोगुनी नहीं 

होनी चाहहए। आस हमश्ण को जेम पैन में पकाया जा सकता ह।ै 

जमसन कैरव ेब्रेड 

पूरे गेहू ंके अटे के स्थान पर राइ के अटे का ईपयोग करने के हलए दधू और पानी की बे्रड के हलए रेहसपी का पालन करें, और मीठा करने के हलए एक चम्मच 

चीनी डालें। सानते समय पहली बार ईठने के बाद एक-हतहाइ बडा चम्मच गाजर बीज डालें। अकार, कफर से ईठने दें, और लोफ में बेक करें। 

परूा गहेू ंऔर सफेद अटा ब्रेड 

अटे के ऄपवाद के साथ पूरी गेहू ंकी बे्रड के हलए समान सामिी का ईपयोग करें। अटे के हलए तीन और एक-चौथाइ कप पूरे गेहू ंऔर दो और तीन-चौथाइ 

कप सफेद अटे का ईपयोग करें। अटा थोडा गूंधा होना चाहहए, और ऄगर जल्दी स ेसंभाला जाएगा तो बोडस पर नहीं हचपकेगा। लोव्स और हबस्कुट को पैन 

में डालन ेके बजाय हाथों स ेअकार दनेा चाहहए, जैस ेकक पूरे गेहू ंबे्रड में। 

िाहम ब्रेड 

2 कप गमस तरल (पानी, या दधू और पानी) 

1/4 कप गुनगुने पानी में 1/4 खमीर केक घोलें  

1/3 कप गुड 

3 कप अटा 

2 ½ चम्मच नमक  

3 कप िाहम अटा 

पूरी गेहू ंकी बे्रड के रूप में तैयार करें और बेक करें। िाहम के अटे को हनचोडने के बाद छलनी में बचा हुअ चोकर छोड दनेा चाहहए। यकद मकफन के हलए 

ईपयोग ककया जाता ह,ै तो दो और डेढ कप तरल का ईपयोग करें। 

तीसरी ब्रेड 

3 कप गुनगुना पानी 

1 कप राइ का अटा 

1 ख़मीर केक 

1 कप दानेदार मकइ भोजन  

1/2 चम्मच नमक 

1/2 कप गुड  

4 कप अटा 

 

पानी में खमीर केक को घोलें, शेष सामिी जोडें, और ऄच्छी तरह हमलाएं। ईठने, अकार, दें कफर से ईठने दें, और पूरे गेहू ंकी बे्रड के रूप में बेक करें। 

केक बनाने और सजाने की विवियाँ 29



 

रोल जइ की ब्रेड 

2 कप ईबलता पानी 

1/2 कप गुनगुने पानी में 1/2 खमीर केक घोलें  

1/2 कप गुड 

1/2 बडा चम्मच नमक  

1 कप रोल ओर्टस 

1 बडा चमचा मक्खन 

 

5 कप अटा 

 

जइ में ईबलता पानी डालें और एक घंटे खडे रहने दें; गुड, नमक, मक्खन, घलुे खमीर केक, और अटा जोडें; ईठने दें, ऄच्छी तरह से फें टें, मक्खन वाले ब्रेड पनै 

में बदलें, कफर से ईठाएं, और बेक करें। हबस्कुट को अकार दनेा असान बनाने के हलए, चम्मच से हमश्ण को ईठाएं, अटे की प्लेट में हगराएं और अकार दनेे के 

प्रयास से पहले हाथों की हथेहलयों को अटे से ऄच्छी तरह से ढंक दें, या चम्मच स ेधयूटेन मकणन रटन में हगरा दें। 

 

राइ हबहस्कट 

2 कप गमस तरल 

1/4 खमीर केक 

1 कप ईबलता पानी  

1 ½ चम्मच नमक  

1 कप राइ फ्लेक्स 

 1 खमीर केक 1 कप गुनगुने पानी में घुला 

2 बडे चम्मच मक्खन  

1/3 कप गुड  

अटा 

रोल ओर्टस बे्रड के समान बनाएं। 

 

राइ की ब्रेड 
 

1 कप स्केल्ड दधू 

1 ½ चम्मच नमक  

1 कप ईबलता पानी 

1/4 कप गुनगुन ेपानी में 1/4 खमीर केक घोलें  

1 बडा चम्मच लाडस 

1 बडा चम्मच मक्खन 

30 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

3 कप अटा 

1/3 कप ब्राईन शुगर 

राइ भोजन 

दधू और पानी में लाडस, मक्खन, चीनी और नमक हमलाएं; जब गुनगुना, घुल ेखमीर केक और अटा जोडन,े ऄच्छी तरह से फें टें, कवर करें, और हल्का होन े

तक ईठने दें। राइ भोजन जोडें जब तक अटा गूंधन ेके हलए पयासप्त कठोर न हो; ऄच्छी तरह स ेगूंध लें, ईठन ेदें, लोव्स में अकार दें, कफर से ईठन ेदें और 

बेक करें। 

खजूर की ब्रेड 

स्वास््य खाद्य मकफन के हलए रेहसपी का ईपयोग करें। पहले ईठने के बाद, गूंधते समय, दो-हतहाइ कप ऄंिेजी ऄखरोट के प्रत्येक भाग को छोटे टुकडों में 

काट लें, और खजूर को टुकडों में काटकर ऄलग कर लें। एक लोफ में अकार दें, पैन में ईठने दें, और एक मध्यम ओवन में पचास हमनट बेक करें। यह ब्रेड 

सैंडहवच के हलए ऄच्छी तरह से ऄनुकूहलत ह।ै 

बोस्टन ब्राईन ब्रेड 

 

1 कप राइ खाना 

3/4 बडा चम्मच सोडा 1 कप दानेदार मकइ भोजन  

1 चम्मच नमक 

1 कप िाहम अटा 

2 3/4 कप गुड 

3 कप सॉर दधू, या। 

1 3/4 कप मीठा दधू या पानी 

 

सूखी सामिी को हमक्स करें और हसफ्ट करें, गुड और दधू डालें, ऄच्छी तरह से हमहश्त होन ेतक हहलाएं, एक ऄच्छी तरह स ेबच ेहुए मोल्ड में बदल दें और 

तीन स ेडेढ घंटे भाप दें। कवर को मोल्ड पर रखे जाने स ेपहल ेधयूटेड ककया जाना चाहहए, और कफर लस्रग के साथ बांध कदया जाना चाहहए; ऄन्यथा बढती में 

बे्रड बंद कवर को मजबूर कर सकती ह।ै मोल्ड को कभी भी दो हतहाइ स ेऄहधक नहीं भरा जाना चाहहए। 

एक मलेन-मोल्ड या एक पाईंड बेककग-पाईडर बक्से सबसे अकषसक अकार की लोव्स बनाते हैं, लेककन पांच पाईंड वाला लाडस पले ईद्देश्य का जवाब दतेा ह।ै 

स्टीलमग के हलए, केतली में एक ररवेट पर मोल्ड रखें हजसमें ईबलता हुअ पानी हो, हजससे पानी मोल्ड के चारों ओर अधे रास्त ेअ सके, बारीकी से ढक सके, 

और स्टीम हमलाने, अवश्यकतानुसार, ऄहधक ईबलने वाला पानी।  

न्य ूआं्लैंड ब्राईन ब्रेड 
 

1 1/2 कप स्टाल बे्रड  

1 1/2 राइ खाना 

3 1/4 कप ठंडा पानी 

1 1/2 दानेदार मकइ भोजन  

3/4 कप गुड 
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1 1/2 िाहम अटा  

1 1/2 चम्मच नमक  

3 चम्मच सोडा 

रात को दो कप पानी में ब्रेड हभगोएं। सबुह में कोलंडर के माध्यम से रगडें, गुड, हमक्स और हसफ्टेड सूखी सामिी, और शेष पानी जोडें। ऄच्छी तरह से हमहश्त 

होने तक हहलाएं, दो-हतहाइ से भरे बेककग-पाईडर के बक्सों को 1 पाईण्ड मक्खन से भरें, कवर करें, और दो घंटे भाप दें। 

 

आंहडयन ब्रेड 

 

1 1/2 कप िाहम अटा  

1 चम्मच नमक 

1 कप भारतीय भोजन  

1/2 कप गुड  

1/2 बडा चम्मच सोडा  

1 2/3 कप दधू 

बोस्टन ब्राईन बे्रड के समान हमक्स करें और भाप दें। 

 

भाप स ेबन ेिाहम ब्रेड 

 

 2 कप अर्मलगटन भोजन  

1 चम्मच नमक 

1 कप अटा 

1 कप गुड (स्केन्ट)  

3 ½ चम्मच सोडा  

2 ½ कप सॉर दधू 

बोस्टन ब्राईन ब्रेड के समान हमश्ण करें और चार घंटे भाप दें। यह ब्रेड ऄक्सर खाया जा सकता ह ैजब ब्रेड युि मकइ खाना पच नहीं सकता। 

 

पाकस र हाईस रोल्स 

 

2 कप स्केल्ड दधू 

2 चम्मच नमक 

4 बडे चम्मच मक्खन 

1 खमीर केक 1/4 कप गुनगुन ेपानी में घोलें  

                  3 बड ेचम्मच चीनी  

दधू में मक्खन, चीनी और नमक हमलाएं; जब गुनगुना हो, घुला खमीर केक और अटे के तीन कप जोडें। ऄच्छी तरह से फें टें, कवर करें, और हल्का होने तक 

ईठाएं; काटें, और गूंधने के हलए पयासप्त अटा जोडें (आसमें लगभग दो और एक-अधा कप लगेगा)। कफर से ईठने दें, थोडे से अटे के बोडस पर टॉस करें, गूंधें, 

थपथपाएं और एक हतहाइ आंच की मोटाइ में रोल करें। 

32 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

हबहस्कट-कटर के साथ अकार बनाएं, पहले अटे में हडप करें। अटे में एक केस चाकू के हैंडल को डुबोएं, और आसके साथ प्रत्येक टुकडे के बीच में एक क्रीज 

बनाएं; हपघले हुए मक्खन, फोल्ड के साथ प्रत्येक टुकडे के अधे से ऄहधक पर ब्रश करें और ककनारों को एक साथ प्रेस करें 

िीस वाले पैन में रखें, एक आंच ऄलग रखें, कवर करें, ईठने दें और गमस ओवन में बारह से पंद्रह हमनट तक बेक करें। जैसे-जैसे रोल ईठते जाएंगे वे थोडा-थोडा 

भाग लेंगे, और ऄगर शीघ्रता में ईठते हैं तो वे ऄपना अकार खो दतेे हैं। पाकस र हाईस रोल्स को अटे के छोटे टुकडों को काटकर या फाडकर और हबस्कुट की 

तरह गोल अकार कदया जा सकता ह;ै अटे बोडस पर पंहियों में रखें, कवर करें, और पंद्रह हमनट तक ईठने दें। बडे लकडी के चम्मच, या हखलौना रोललग-हपन 

के हैंडल के साथ, प्रत्येक हबहस्कट के कें द्र के माध्यम से रोल करें, हपघले मक्खन के साथ हनचले हहस्सों के ककनारों के ब्रस करें, फोल्ड करें, हल्के से दबाएं, बटर 

पैन में एक आंच ऄलग रखें, कवर करें, ईठने दें और बेक करें।  

हडनर रोल 

पाकस र हाईस रोल्स के हलए ईसी सामिी का ईपयोग करें, हजसस ेएक चौथाइ कप मक्खन हमल सके। छोटे हबस्कुट में अकार बनाएं, एक अटे वाल ेबोडस पर 

पंहियों में रखें, कपडे और पैन के साथ कवर करें, और हल्के और ऄच्छी तरह स ेपफ तक ईठन ेदें। लकडी के चम्मच के अटे को संभालें और प्रत्येक हबहस्कट के 

बीच में एक गहरी क्रीज बनाएं, उपर ले जाएं, और ककनारों को एक साथ दबाएं। मक्खन, हबस्कुट, कवर के बीच मक्खन के साथ मक्खन पनै में बारीकी से रखें, 

और गमस ओवन में बारह से पंद्रह हमनट बेक करें। आसी हमश्ण से कक्रसेंर्टस, ब्रे्स, हर्टवस्ट, बॉ-नॉट, क्लोवर लीव्स, और ऄन्य फैं सी अकृहतयां बनाइ जा सकती 

हैं।  

हस्टक्स 

1 कप स्केल्ड दधू 

 

1 खमीर केक 1/4 कप गुनगुने पानी में घोलें 

¼ कप मक्खन  

1 ½ बडा चम्मच चीनी  

1 ऄंडे का सफेद भाग 

1/2 चम्मच नमक  

3 ¾ कप अटा 

दधू में मक्खन, चीनी और नमक हमलाएं; जब गुनगुना, घलु ेखमीर केक, ऄंड ेकी सफेदी ऄच्छी तरह स ेफें टें, और अटा जोडें। गूंधें, ईठाएं, अकार दें, कफर स े

ईठाएं, और एक गमस ओवन में पकाना शुरू करें, गमी को कम करना, जो हस्टक कक्रस्प और सूखी हो सकती हैं। हस्टक बनाने के हलए, पहले छोटे हबस्कुट के रूप 

का अकार दें, बोडस पर लंबाइ में अठ आंच तक लंबा होने तक रोल करें (जहां अटा नहीं ह)ै, एक समान अकार और गोल हसरों को रखें, जो ईंगहलयों को पास 

लाकर ककया जा सकता ह,ै लेककन हस्टक के हसरों पर नहीं। 

सलाद हस्टक्स 

हस्टक के हलए रेहसपी का पालन करें। अटे को ईठाएं, और नमक को अटे में हमलाएं, प्रत्येक डॉ के कप में दो चम्मच की ऄनुमती दें। छोटी हस्टक्स में अकार 

दें, कफर से ईठने दें, नमक हछडके, और धीमी गहत से ओवन में बेक करें। यकद पसंद ककया जाता है, तो ऄंडे की जदी के साथ ब्रश को थोडा फें टा जाए और एक-

अधा चम्मच ठंडे पानी से पतला ककया जाए। 
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स्वीहडश रोल्स 

सलाद रोल के हलए रेहसपी का ईपयोग करें। एक-चौथाइ आंच मोटाइ में रोल करें, मक्खन के साथ फैलाएं, और दो बड ेचम्मच चीनी के साथ हछडके, एक 

हतहाइ चम्मच दालचीनी, एक-हतहाइ कप ककशहमश बारीक कटा हुअ, और दो बड ेचम्मच कटा हुअ िॉन; जेली रोल की तरह रोल करें, और तीन-चौथाइ आंच 

के टुकडों में काट लें। पैन के टुकडों को एक साथ रखें, नीचे की तरफ सपाट। कफर स ेईठन ेदें, और गमस ओवन में बेक करें। जब रोल को ओवन से हलया जाता ह,ै 

तो ऄंड ेकी सफेदी के साथ ब्रश करें, एक-अधा चम्मच पानी स ेपतला; ऄंड ेको सुखाने के हलए ओवन में लौटाएं, और आस तरह शीषस पर ्लेज हो। 

स्वीट िें च रोल्स 

1 कप दधू 

1 चम्मच नमक 

1 खमीर केक 1/4 कप गुनगुने पानी में घोलें  

1 ऄंडा 

एक ऄंडे की जदी 

अटा 

1/8 चम्मच जायफल  

1/4 कप चीनी 

1/4 कप हपघला मक्खन 

 

स्कैल्ड दधू; जब गुनगुना हो, तो घुले खमीर केक और एक और अधा कप अटा जोडें; ऄच्छी तरह से फें टें, ढंकें , और हल्का होने तक ईठने दें। चीनी, नमक, ऄंड े

ऄच्छी तरह से फें टें, जायफल और मक्खन जोडें, और अटा गूंधने के हलए पयासप्त ऄहधक अटा; गूंधनें, कफर से ईठन,े अकार दने,े और सलाद रोल के समान बके 

करना, या एक लंबी पट्टी में एक चौथाइ आंच की मोटाइ में रोल करें, मक्खन के साथ फैलाएं, जलेी रोल की तरह रोल करें, और एक आंच के टुकडों में काट लें। 

पैन के टुकडों को एक साथ रखें, नीचे की तरफ सपाट। एक नींबू के हछलके से कुछ कसा हुअ या एक चम्मच नींबू का ऄकस  जायफल के स्थान पर प्रहतस्थाहपत 

ककया जा सकता ह।ै 

 

लहंचयन रोल्स 

1/2 कप स्कैल्ड दधू 

2 बडे चम्मच हपघला मक्खन 

2 चम्मच चीनी 

1 ऄंडा 

1/2 चम्मच नमक 

नींब ूके हछलके स ेकुछ जाली 

1/2 चम्मच केक 2 बडे चम्मच गुनगुने पानी में घोलें 

अटा 
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दधू में चीनी और नमक जोडें; जब गुनगुना हो, तब घुल ेखमीर केक और तीन चौथाइ कप अटा जोडें। कवर करें और ईठन ेदें; कफर मक्खन, ऄंडे को ऄच्छी तरह 

स ेफें टें, नींबू का कसा हुअ हछलका और एक-चौथाइ कप अटा हमलाएं। कफर से ईठन ेदें, एक-अध आंच की मोटाइ में रोल करें, छोटे हबहस्कटकट्टर स ेअकार लें, 

बटर पैन में एक साथ रखें, कफर स ेईठन ेदें और बेक करें। यकद एक और एक अधे खमीर केक का ईपयोग ककया जाता ह ैतो ये रोल तीन घंटे में तैयार हो सकत े

हैं। 

िें च रस्क 

3 कप स्कैल्ड दधू 

अटा 

¼ कप मक्खन  

1 ऄंडा 

¼ कप चीनी  

2 ऄंड ेकी जदी 

चम्मच नमक 

ऄंड ेकी सफेदी 

1 खमीर केक ¼ कप गुनगुन ेपानी में घोलें 

¾ चम्मच वेहनला 

 

स्कैल्ड के दधू में मक्खन, चीनी और नमक हमलाएं; जब गुनगुना हो तो घुले खमीर केक और तीन कप अटा जोडें। कवर करें और ईठाएं; ऄंड ेऔर ऄंड ेकी जदी 

को ऄच्छी तरह स ेहमलाएं, और गूंधने के हलए पयासप्त अटा डालें। कफर स ेईठन ेदें, और पाकस र हाईस रोल्स के रूप में अकार दें। बेक करन ेसे पहल,े प्रत्येक रोल 

के शीषस पर तीन समानांतर क्रीज बनाएं। जब लगभग हो जाता ह,ै तो ऄंड ेके सफेद हहस्स ेके साथ ब्रश को थोडा फें टा जाता ह,ै एक चम्मच ठंड ेपानी और 

वेहनला के साथ पतला करते हैं। चीनी के साथ हछडके। 

रस्क (जवीबैक) 

 

1/2 कप स्कैल्ड दधू  

1/4 कप चीनी 

 

1/2 चम्मच नमक 

 

1/4 कप हपघला मक्खन 

 

2 खमीर केक 

 

3 ऄंडे 

 

गुनगुना होन ेपर दधू में खमीर केक जोडें; कफर नमक और एक कप अटा डालें, और बहुत हल्का होन ेतक ईबलन ेदें। चीनी, मक्खन,हबना फें टे ऄंड,े और 

संभालन ेके हलए पयासप्त अटा जोडें। कफगर रोल के रूप में अकार दें, और समानांतर पंहियों में एक धयूटेड शीट पर एक साथ करीब दो आंच ऄलग रखें; कफर स े

ईठन ेदें और बीस हमनट बेक करें। ठंडा होन ेपर, अधा आंच के स्लाआस में हतरछे, और भूरे रंग के समान रूप स ेओवन में काटें। 
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जमसन कॉफी ब्रेड 

 

1 कप स्कैल्ड दधू  

1 ऄंडा 

1/3 कप बटर, या बटर और लाडस स्टोन्ड और टुकडों में काटें 

 1/3 कप दधू को 1/4 कप गुनगुने दधू में घोलें 

1/4 कप चीनी 

1/2 चम्मच नमक  

1/2 कप ककशहमश 

 

दधू में मक्खन, चीनी और नमक हमलाएं; जब गुनगुना हो, तब घुल ेखमीर केक, ऄंड ेऄच्छी तरह स ेफें टें, कड ेबैटर बनान ेके हलए अटा और ककशहमश जोडें; 

कवर करें और रात को ईठने दें; सुबह में हड्रलपग-पैन में एक-अधा आंच मोटा मक्खन फैलाएं। कवर करें और कफर से ईठन ेदें। बेककग स ेपहल,े फें टें ऄंड ेके साथ 

ब्रश करें, और हनम्नहलहखत हमश्ण स ेकवर करें: तीन बड ेचम्मच मक्खन हपघलाएं, एक हतहाइ कप चीनी और एक चम्मच दालचीनी डालें। जब चीनी अंहशक 

रूप स ेहपघल जाए, तो तीन बड ेचम्मच अटा डालें। 

कॉफी केक 
 

1 कप स्कैल्ड दधू  

1/2 कप चीनी 

4 ऄंडे की जदी  

2 खमीर केक 

4ऄंड े

½ चम्मच नींबू ऄकस  या 2 पाईंड आलायची के दाने 

2/3 कप मक्खन 

3 2/3 कप अटा 

 

ठंडा दधू; जब गुनगुना हो, तब खमीर केक जोडें, और जब वे घुल रह ेहैं तो शेष सामिी जोडें, और हाथ से दस हमनट के हलए ऄच्छी तरह से फें टें; छह घंटे ईठन े

दें। रात भर अआस-बॉक्स में रखें; सुबह अटे बोडस को चालू करें, एक-चौथाइ आंच लंबे अयताकार टुकडे में रोल करें; नरम मक्खन के साथ फैलाएं, तीन परतें 

बनाने के हलए कें द्र की ओर साआडों से मोडें। तीन चौथाइ आंच चौडे टुकडे काट लें; कवर करें और ईठने दें। प्रत्येक टुकडे को हाथों से ऄलग-ऄलग लें और हवपरीत 

कदशाओं में हसरों से मोडें, और केक के शीषस पर एक साथ छोर लाएं। पैन में ईठन ेदें और मध्यम अंच पर ओवन में बेक करें; कन्फेक्शनरों की चीनी के साथ ठंडा 

और ब्रश करें, ईबलते पानी के साथ नम करें, और वेहनला के साथ सुगंहधत करें। 
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कॉफी रोल 

 

3 कप दधू 

1 ऄंडा 

1 1/2 खमीर केक 

1/2 चम्मच दालचीनी  

1/2 कप मक्खन 

1 चम्मच नमक  

1/2 कप लाडस  

1/2 कप चीनी  

हपघला मक्खन 

कन्फेक्शनरों की चीनी 

अटा  

वेहनला 

 

स्कैल्ड दधू, जब गुनगुना हो तो खमीर केक जोडें, और जैस ेही घुल जाता ह ैसाढे तीन कप अटा जोडें। ऄच्छी तरह स ेफें टें, कवर करें, और ईठाएं; कफर मक्खन, 

लाडस, चीनी, ऄंड ेका रस, दालचीनी, नमक, और अटा डालकर गूंध लें। ऄच्छी तरह स ेहमहश्त करें, कवर करें और ईठन ेतक गूंधें। एक हमहश्त कपड ेपर हमश्ण 

को चाल ूकरें। एक लंब,े अयताकार टुकड ेको एक चौथाइ आंच मोटे रोल करें। हपघल ेहुए मक्खन के साथ ब्रश करें, तीन परतों को बनान ेके हलए कें द्र की ओर 

हसरे स ेमोडें और तीन चौथाइ आंच चौड ेटुकडों को काट लें। कवर करें और ईठन ेदें। 

प्रत्येक टुकडे को हाथों में ऄलग-ऄलग लें और हवपरीत कदशाओं में हसरों से मोडें, कफर एक कॉआल में अकार दें। धयूटेन ककए गए पनै में रखें, कवर करें, कफर से 

ईठने दें, और बीस हमनट तक मध्यम अंच पर बेक करें। थोडा ठंडा करें, और कन्फेक्शनरों की चीनी के साथ ब्रश करें ईबलते पानी के साथ हसि और वेहनला के 

साथ स्वाद दें।  

स्वीहडश ब्रेड 
 

2 ½ कप स्कैल्ड दधू  

2/3 कप चीनी 

1 खमीर केक 

 

1 ऄंडा, ऄच्छी तरह स ेफें टा 

 

अटा 

 

1/4 चम्मच नमक 

 

1/2 कप हपघला हुअ मक्खन 

 

1 चम्मच बादाम ऄकस  

 

अधा कप दधू में खमीर केक जोडें, हजसे गुनगुना होने तक ठंडा करने की ऄनुमहत दी गइ है; जैस ेही घलु जाए तो अधा कप अटा जोडें, ऄच्छी तरह से फें टें, 

कवर करें, और ईठन ेदें। 
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हल्का होने पर बचा हुअ दधू और साढे चार कप अटा डालें। पूरी तरह से हमहश्त करें, कवर करें और कफर से ईठने तक हहलाएं; कफर शेष सामिी और एक और 

अधा कप अटा जोडें। एक अटे वाले कपडे पर गूंधें और डेढ कप अटे का ईपयोग करके, कवर करें और कफर से ईठने दें। स्वीहडश टी ब्रैड या टी िंरग I या II के 

रूप में अकार दें, और बेक करें। स्वीहडश टी बे्रड। समान अकार के रोल के तीन टुकडों को काट लें, हाथों का ईपयोग करके, समान अकार के टुकडों में; कफर 

बे्रड करें। 

बटर वाली शीट रखें, कवर करें, ईठने दें, एक ऄंडे की जदी के साथ ब्रश करें, थोडा सा फें टें, और एक अधा चम्मच ठंड ेपानी के साथ पतला करें, और बारीक 

कटे बादाम को हछडकें । एक मध्यम ओवन में बेक करें। टी ब्रेड के रूप में स्वीहडश टी िंरग I. अकार, िंरग के अकार में रूप, और टी बे्रड के साथ अगे बढें, 

बादाम को फूला हुअ और स्लाआस क्रॉसवडस में काटें। स्वीहडश टी िंरग II। हाथों को एक लंबे रोल में आस्तेमाल करते हुए एक हतहाइ स्वीहडश बे्रड हमक्स करें और 

अकार दें। एक ऄनफ़्लोडस बोडस पर रखें और एक रोललग-हपन का ईपयोग करके रोल करें, हजतना संभव हो ईतना पतला करें। हमश्ण बोडस पर हचपकेगा, लेककन 

असानी से एक चाकू के साथ ईठाया जा सकता ह।ै हपघला मक्खन फैलाएं, चीनी और कटा बादाम या दालचीनी हछडकें । जेली रोल की तरह रोल करें, प्रत्येक 

छोर से एक टुकडा काटें और िंरग बनाने के हलए छोरों को हमलाएं। बटर शीट पर रखें, और कैं ची के साथ काटें और अकार दें। टी िंरग I के रूप में ईठने दें और 

अगे बढें। 

डच एप्पल केक 

1 कप स्केल्ड दधू  

2 3/4 कप अटा  

1/3 कप मक्खन  

1/3 कप चीनी 

5 सॉर सेब 

1/3 चम्मच नमक 

1/4 कप हपघला हुअ मक्खन 

1 खमीर केक 

1/2 चम्मच दालचीनी 

2 ऄंडे 

2 बडे चम्मच करंट 

 

पहली चार सामिीया ंहमलाएं। जब गुनगुना हो तो नरम डॉ बनाने के हलए खमीर केक, हबना फें टे ऄंडे, और अटा जोडें। कवर करें, ईठन ेदें, ऄच्छी तरह स ेफें टें 

और कफर स ेईठन ेदें। हजतना संभव हो एक पतले हड्रलपग-पैन में फैलाएं और हपघल ेहुए मक्खन के साथ ब्रश करें। छीलें, अठ में काटें, और सेब स ेकोर को हटा 

दें। पैन के समानांतर पंहियों में सेब के तेज ककनारों को अटे में दबाएं। दालचीनी के साथ चीनी हमलाकर हछडकाव करें और करंट के साथ हछडकें । कवर करें, 

ईठन ेदें और एक मध्यम ओवन में तीस हमनट तक बेक करें। वगों में काटें और व्हीप्ड क्रीम के साथ मीठा और स्वाद डालकर गमस या ठंडा परोसें। 

ईठे हुए मकफन्स 

1 कप स्केल्ड दधू  

3/4 चम्मच नमक 
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1 कप ईबलता पानी 

1/4 खमीर केक 

2 बडे चम्मच मक्खन 

1 ऄंडा 

1/4 कप चीनी  

4 कप अटा 

दधू और पानी में मक्खन, चीनी और नमक जोडें; जब गुनगुना हो, तो खमीर केक, और जब घलु जाता ह ैतो ऄंडा ऄच्छी तरह से फें टें, और अटा जोडें; ऄच्छी 

तरह से फें टें, कवर करें, और रात में ईठने दें। सुबह में, मक्खन वाले मकफन िंरग को दो-हतहाइ भरे; िंरग के पूरा भर जाने तर ईठने दें, और गमस ओवन में तीस 

हमनट बेक करें। 

हिल्ड मकफन 

गमस िीस वाली हिडल पर कटा हुअ मकफन िंरग डालें। ईठाए गए मकफन हमश्ण के साथ अधा भरें , और धीरे-धीरे पकाएं जब तक कक ऄच्छी तरह से ईठ न 

जाए और तल भूरा न हो जाए; मकफन और िंरग को पलटें और दसूरी तरफ को भूरा करें। जब ओवन खाना पकाने की हस्थहत में नहीं होती है तो यह मकफन 

पकाने का एक सुहवधाजनक तरीका है। 

ईठे होहमनी मकफन्स 
 

1 कप गमस पका हुअ होहमनी  

1 चम्मच नमक 

1/4 कप मक्खन  

1/4 खमीर केक 

1 कप स्केल्ड दधू 

1/4 कप गुनगुना पानी 

3 बडे चम्मच चीनी 

3 ¼ कप अटा 

 

पहली पांच सामहियां हमलाएं; जब गुनगुना हो तो खमीर केक, गुनगुन ेपानी में घोलें और अटा जोडें। कवर करें, और रात को ईठन ेदें। सुबह में काटें, मक्खन 

वाले जेम पैन को दो हतहाइ भरें, एक घंटा ईठने दें, और एक मध्यम ओवन में बेक करें। जब तक पकाए गए होहमनी को कठोर नहीं ककया जाता है, तब तक 

ऄहधक अटे की अवश्यकता होगी। 

ईठे राआस मकफन  

होहमनी की जगह एक कप गमस ईबले हुए चावल को प्रहतस्थाहपत करते हुए राआस होहमनी मकफन्स बनाएं, और कडे होने तक फें टे दो ऄंडों की सफेदी हमलाएं। 

ईठे ओटमील मकफन 

3/4 कप स्केल्ड दधू 
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1/4 कप दधू को 1/4 कप गुनगुने दधू में घोलें 

¼ कप चीनी 

½ चम्मच नमक 

 

1 कप ठंडा पका हुअ ओटमील  

2 ½ कप अटा 

स्केल ककए गए दधू में चीनी और नमक जोडें; जब गुनगुना हो, तो घुला खमीर केक जोडें। ईंगहलयों की रटप्स के साथ अटे में ओटमील डालें, और पहले हमश्ण 

में जोडें; ऄच्छी तरह से फें टें, कवर करें, और रात में ईठने दें। सुबह में, मक्खन वाले अयरन जेम पैन को दो-हतहाइ भरें, आस सीमा के पीछे ईठने दें ताकक पैन 

धीरे-धीरे गमस हो जाए और पैन को भरने के हलए हमश्ण ईठ जाए। मध्यम ओवन में पच्चीस से तीस हमनट तक बेक करें। 

 

स्वस््य खाद्य मकफन 

1 कप गमस गेहू ं 

1 बडा चम्मच मक्खन 

1/4 कप ब्राईन शुगर  

1/4 खमीर केक 

1/2 चम्मच नमक 

 

1/4 कप गुनगुना पानी  

2 1/4 कप अटा 

पहली चार सामहियां हमलाएं, गुनगुने पानी में घुले खमीर केक, और अटा जोडें; कफर गूंधें। कवर करें, और रात को ईठने दें। सुबह में काटें, मक्खन वाले पैन 

को दो-हतहाइ भरें, कफर से ईठने दें और मध्यम ओवन में बेक करें। यह हमश्ण, जब लोफ में बेक ककया जाता ह,ै एक स्वाकदि बे्रड बनाता ह।ै 

 

स्िैश हबस्कुट 

 

1/2 कप स्िैश (स्टीम और हसफ्टेड) 

1/4 कप गुनगुने पानी में 1/4 खमीर केक घोलें 

¼ कप चीनी 

½ चम्मच नमक  

¼ कप मक्खन 

1/2 कप स्केल्ड दधू  

2 ½ कप अटा
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दधू में स्िैश, चीनी, नमक और मक्खन जोडें; जब गुनगुना हो, तो घुल ेखमीर केक और अटा जोडें; कवर करें, और रात को ईठन ेदें। सुबह में हबस्कुट के अकार 

में बनाएं, ईठने दें, और बेक करें।  

 

शाही मकफन 

 

1 कप स्केल्ड दधू  

1 ¾ कप अटा  

¼ कप चीनी 

1 कप मकइ भोजन 

½ चम्मच नमक  

1/4 कप मक्खन 

1/3 कप गुनगुने पानी में 1/3 खमीर केक घोलें 

 

दधू में चीनी और नमक जोडें; जब गुनगुना हो तो घुला खमीर केक, और एक और एक-चौथाइ कप अटा जोडें। कवर करें, और हल्के होन ेतक ईठन ेदें, कफर 

मकइ भोजन, शेष अटा और मक्खन जोडें। रात भर ईठन ेदें; सुबह में मक्खन वाली मकफन को दो-हतहाइ भरें; िंरग भरने तक ईठने दें और गमस ओवन में तीस 

हमनट बेक करें। 

 

सूखा टोस्ट 

स्टाल ब्रेड को एक चौथाइ आंच के स्लाआस में काटें। क्रस्ट हटाया जा सकता ह ैया नहीं। वायर टोस्टर पर स्लाआस रखें, टोस्टर को लॉक करें और कोयल्स से कुछ दरूी 

पर, सूखने के हलए अग पर रखें; दसूरी तरफ मोडें और सूखाएं। ऄंगारों के पास पकडें और प्रत्येक तरफ एक सुनहरा भूरा रंग बनाएं। टोस्ट, ऄगर कॉम्पैक्ट रूप से 

ढेर ककया जाता है और खडे होने की ऄनुमहत दी जाती है, तो जल्द ही नम हो जाएगा। टोस्ट को टेबल पर या टेबल पर भेजने से पहले मक्खन लगाया जा सकता 

ह।ै 

 

पानी टोस्ट 

सूखे टोस्ट के स्लाआस को ईबलते नमकीन पानी में जल्दी से डुबोएं, एक कप ईबलते पानी में एक अधे चम्मच नमक की ऄनुमहत दें। मक्खन के साथ स्लाआस फैलाएं, और एक 

बार परोसें। 

 

दधू टोस्ट I  

1 लपट स्केल्ड दधू 

½ चम्मच नमक 

3 बडे चम्मच मक्खन 

4 बडे चम्मच ठंडा पानी 

2 ½ बडा चम्मच बे्रड अटा 

6 स्लाआस सूखी टोस्ट 

 

स्मूथ, पतला पेस्ट बनाने के हलए अटे में ठंडा पानी डालें। दधू में जोडें, गाढा होने तक लगातार हहलाएं, कवर करें, और बीस हमनट पकाएं; कफर छोटे टुकडों में 

नमक और मक्खन डालें। सॉस में टोस्ट के स्लाआस ऄलग से डुबोएं; नरम होने पर, हडश परोसें। बची हुइ सॉस डालें। 

केक बनाने और सजाने की विवियाँ 41



 

दधू टोस्ट II 

हमल्क टोस्ट I में दी गइ सामहियों का ईपयोग करें, ठंडे पानी को छोड दें, और पतले सफेद सॉस के रूप में बनाएं। सॉस में टोस्ट डुबोएं।  

 

ब्राईन ब्रेड हमल्क टोस्ट 

सफेद ब्रेड के स्थान पर टोस्ट ब्राईन ब्रेड के स्लाआस का ईपयोग करके हमल्क टोस्ट के समान बनाएं। ओवन में पहले सूखे स्लाआस द्वारा ब्राईन ब्रेड को टोस्ट ककया 

जाता ह।ै 

 

टमाटर क्रीम टोस्ट 

1 1/2 कप स्टू 

 

3 बडे चम्मच मक्खन  

1/2 कप स्केल्ड क्रीम  

3 बडे चम्मच अटा  

1/4 चम्मच सोडा 

1/2 चम्मच नमक 6 स्लाआस टोस्ट 

 

सॉस पैन में मक्खन डालें; जब हपघल जाए और बबललग हो जाए, तो अटा जोडें, नमक के साथ हमहश्त करें, और धीरे-धीरे टमाटर हहलाएं, हजसमें सोडा जोडा 

गया ह,ै कफर क्रीम जोडें। सॉस में टोस्ट के स्लाआस डुबोएं। जसैे ही बने परोसें। 

 

जमसन टोस्ट 

3 ऄंडे 

2 बडे चम्मच चीनी  

1/2 चम्मच नमक 

1 कप दधू 6 स्लाआस स्टाल बे्रड 

 

ऄंड ेको थोडा फें टें, नमक, चीनी और दधू जोडें; ईथल ेपकवान में नचोडें। नरम होन ेतक बे्रड को हमश्ण में हभगोएं। एक गमस, ऄच्छी तरह स ेिील्ड हिल पर 

पकाना; एक तरफ ब्राईन करें, पलटें और दसूरी तरफ ब्राईन करें। नाश्त ेया लंच के हलए, या हमठाइ के हलए सॉस के साथ परोसें। 

ब्रूहवसछोटे टुकडों में स्टाल हबर्टस या भूरे और सफेद ब्रेड के स्लाआस को तोडें, एक-अधा कप ब्राईन ब्रेड को एक-अधा कप व्हाआट ब्रेड की ऄनुमहत दें। एक गमस 

िाआंग पैन मक्खन, बे्रड में डालें, और दधू और पानी के साथ बराबर भागों को कवर करें। नरम होने तक पकाएं; स्वाद के हलए मक्खन और नमक जोडें। 

 

गार्थनलशग के हलए ब्रेड 

सूखे टोस्ट का ईपयोग ऄक्सर गार्थनलशग के हलए ककया जाता ह,ै हवहभन्न अकृहतयों में काटा जाता ह।ै हमेशा टोलस्टग से पहले अकार दें। ब्रेड, टोस्ट पॉआंट, और  
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छोटे अयताकार टुकडे के क्यूधस सबसे अम हैं। स्टाल ब्रडे के क्यूधस, हजसमें स ेकें द्र हटा कदए जाते हैं, ईन्हें डीप फैट में तला जाता ह ैऔर क्रॉस्टे्स कहा जाता 

ह;ै अधे आंच के क्यूधस, मक्खन में भूरे, या डीप फैट में तले हुए, क्रोटोन कहलाते हैं। 

 

 

 

पाइ को अमतौर पर तीन मुख्य वगीकरणों में वगीकृत ककया जाता ह:ै डबल क्रस्ट पाइ जैस ेकक फलों स ेभरे पाइ, बेक्ड कस्टडस पाइ और प्री-बेक्ड शेल टाआप 

पाइ। 

 

पाइ क्रस्ट 

पाइ क्रस्ट को तीन मुख्य वगीकरणों में हवभाहजत ककया जाता ह ैजैस:े 

 

1. लंबी परत: एक लंबे परत का ईत्पादन करने के हलए, अटा और शॉटसलनग केवल तब तक हमलाया जाता ह ैजब तक कक ऄखरोट के अकार के हजतना वसा न हो। 

 

2. लघ ुपरत: एक छोटी परत बनाने के हलए, अटा और शॉटसलनग ककया जाता ह ैजब तक कक वसा मटर के अकार का न हो जाए। 

 

3. मैली टेंडर क्रस्ट: एक कम टेंडर क्रस्ट का ईत्पादन करने के हलए, अटा और वसा तब तक हमहश्त होते हैं जब तक बहुत कम वसा वाले कण नहीं होते हैं। 

 

उपर सूचीबद्ध तीन हमश्ण हवहधयों के थोडा बदलाव या संयोजन कुछ बेकसस द्वारा ईपयोग ककए जाते हैं। आसके ऄलावा, अटे को हाथ से या पेस्री धलेंडर 

ऄटैचमेंट का ईपयोग करके हमलक्सग मशीन का ईपयोग करके हमलाया जा सकता ह।ै यकद पेस्री धलेंडर ऄटैचमेंट ईपलधध नहीं ह ैतो हमलक्सग पैडल का 

ईपयोग ककया जा सकता ह।ै हमलक्सग मशीन का ईपयोग करते समय, अटे और वसा को ओवरहमलक्सग से रोकने के हलए ऄहतररि पानी का ईपयोग ककया 

जाना चाहहए और पानी को जोडने के बाद भी। 

 

पाइ बनान ेके हलए कदशा-हनदशे 

सभी पेस्री में से, पाइ का मतलब घर और चूल्हा ह।ै सेब पाइ बेसबॉल और गंजा इगल के रूप में ऄमेररका का प्रतीक ह।ै लवडो पर एक पाइ कूललग ऄमेररकाना 

ह।ै सीसी, 146 शताहधदयों में पाइ बेककग में बहुत कुछ नहीं बदला गया है, हसवाय आसके कक शायद हम लाडस के बजाय शॉर्टटग का ईपयोग करते हैं और चेरी 

बैक याडस में पेड के बजाय एक कैन से अते हैं। घटक मलू हैं: हनहवदा क्रस्ट, फल या कस्टडस या नींबू को मेिंर्यू के साथ भरना। 

हालांकक ऄसली अदमी िीचे नहीं खाएंगे, लेककन ज़्यादातर अदमी सेब पाइ के एक बडे टुकडे या एक ला चीज के हलए पुराने ढंग का पसंद करेंगे और खुद को 

पृ्वी का सबसे भा्यशाली अदमी समझेंगे। कंुजी क्रस्ट ह।ै यह परतदार होना चाहहए, कठोर नहीं। यह सुनहरे भूरे रंग का हसफस  सही शेड होना चाहहए। आसे 

समान रूप से बेक करना चाहहए। यह नीचे की तरफ पतला होना चाहहए, ताकक यह गाढा न हो या कच्चा न रह जाए। ये बुरी चीजें हैं। कोमलता, स्वाद, एक 

गढा हुअ कदखावट - ये ऄच्छी चीजें हैं। एक बार महारत हाहसल करने के बाद, ऄनुकरणीय पाइ बेककग को प्राप्त करना असान है, पाइ के बाद पाइ। एक 

क्लाहसक पाइ क्रस्ट के हलए सामिी सबसे ऄच्छी तरह से ठंडा होने पर लगती हैं - यहां तक कक अटा, हजसे जरूरत तक किज में ठंडा ककया जा सकता ह।ै 

हमश्ण की ऄपनी हवहध चुनें: दो चाकू या कांटे एक दसूरे के हखलाफ सामिी को काटने के हलए खींचे गए; पेस्री धलेंडर (प्लाहस्टक या तार के एक हैंडल से जुडा 

हुअ); ऄपने हाथों से सहम्मश्ण करना। 

पाइ बके करना 
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ईत्तराद्धस सबस ेसफल ह।ै अपकी रेहसपी अपको हमश्ण को काम करने के हलए कहगेा जब तक कक यह मोटे कॉनसमील जैसा न हो। यकद अपने कभी कॉनसमील के 

साथ काम नहीं ककया है, तो आसके हलए एक ऄच्छी कल्पना की अवश्यकता होती ह।ै सामान्य तौर पर, क्रस्ट को थोडा ईखड जाना चाहहए आससे पहले कक वह 

रोल हो, अटा वसा में शाहमल हो, बहुत हचपहचपा या बहुत सूखा न हो। 

कुछ प्रयासों की अवश्यकता तब तक हो सकती ह ैजब तक अप एक ऄच्छी तरह से काम ककया हुअ अटा महससू नहीं कर सकते। हजतना कम अप अटा काम 

करते हैं, ईतना ऄहधक हनहवदा होगा। ओवरवर्ककग डॉ टैलनग को छुपाने की तरह ह।ै यह बुरी चीज ह।ै पारंपररक क्रस्ट सामिी में अटा, नमक, वसा (पुराने 

जमाने के लाडस, शॉटसलनग, मक्खन-स्वाद शॉटसलनग या मक्खन), दधू और कभी-कभी एक ऄम्लीय तरल जसैे हसरका या नींबू का रस शाहमल होता ह।ै अटे में 

ऄम्ल प्रोटीन को तोडते हैं और एक परतदार क्रस्ट बनाते हैं। शॉटसलनग का ईपयोग करने से परतदारता बढ जाती ह,ै लेककन मक्खन एक ररच स्वाद पैदा करेगा। 

अटे को एक गेंद के रूप में तैयार करें और कफर एक अटे वाल ेबोडस पर पलटें। कुछ लोग ऄपन ेअटे को वैक्स पेपर या प्लाहस्टक रैप के दो टुकडों के बीच रोल 

करत ेहैं। यह मुहश्कल हो सकता ह ैक्योंकक कागज हखसक सकता ह।ै एक ऄच्छी तरह स ेधूल स ेभरा बोडस असान रोललग की ऄनुमहत दगेा। और ऄपन ेरोललग 

हपन को हमलात ेरहें। क्योंकक एक पाइ क्रस्ट में बहुत शॉटसलनग ह,ै पैन को अमतौर पर िीस या अटे की अवश्यकता नहीं होती ह।ै ऄपन ेअटे को पतला रोल 

करें - लगभग 1/8-आंच मोटा - जब तक कक अपके पाइ पैन की तुलना में अटा का एक गोल-बडा न हो जाए - ½- से ¾-आंच ओवरहांग। अप दो-क्रस्ट पाइ के 

ककनारों को सील करन ेया एक-क्रस्ट पर एक सजावटी ककनारे बनान ेके हलए पयासप्त ऄहतररि होना चाहत ेहैं। 

रोल ककए गए अटे को पाइ पैन में स्थानांतररत करने के हलए, आसे अटे के साथ हल्के से डस्ट दें और िाटसर में मोडें। बीच में लबद ुके साथ, पैन में िाटसर अटा 

रखें, और कफर आसे ऄनफोल्ड करें, आसे मजबूती से दबाएं लकेकन आसे खींचने के हलए नहीं। यकद कोइ खंड थोडा सा भी फंटता ह,ै तो आसे असानी से पैच ककया 

जा सकता ह।ै एक चाकू या कांटे के साथ, नीचे के कइ छेदों को पॉक करें ताकक भाप हनकल जाए। यकद अप एक क्रस्ट पाइ बना रह ेहैं, तो ककनारे को कक्रलप्लग 

या रोल करके अकषसक बनाएं। सुहनहित करें कक यह मोटाइ में समान ह ैया कुछ हहस्से जल्द ही भरेू रंग के हो जाएंगे। 

दो-क्रस्ट पाइ के हलए, कफललग जोडें और कफर अटे के दसूरे राईंड के साथ टॉप करें। शीषस परत में कइ हस्लर्टस को काटें, एक पैटनस में, भाप के हनकलने के हलए। 

रसदार कफललग शीषस स ेथोडा सा ररस सकता ह।ै यह एक ऄच्छी बात ह।ै लेककन ओवरकफल न करें। दसूरे प्रकार के दो-क्रस्ट पाइ के हलए, ऄपने अटे के दसूरे 

भाग को (दो-क्रस्ट रेहसपी स)े रोल करें और एक लैरटसवकस  टॉप बनान ेके हलए ½- स े1-आंच हस्रप्स में काट लें। अप ऄपन ेखुद के पैटनस का ईपयोग कर सकत े

हैं। हस्रप्स को ऄंदर और बाहर स ेबुनें या एक "कोन"े में शुरू करें और ओवरलैलपग हस्रप्स को वैकहल्पक करें। 

यह वह जगह ह ैजहां क्रस्ट की कला कायस में अती ह।ै स्वाकदि होन ेके साथ ऄपने पाइ को सुंदर बनाएं। परतों को सील करन ेके हलए, नीच ेकी क्रस्ट के ककनारों 

को थोडा नम करें और उपरी परत के ककनारों पर मजबूती स ेदबाएं। ककनारों को समेटें या रोल करें। बेककग के हलए ओवन के कें द्र में पाइ पैन रखें। क्रस्ट को 

एक सुनहरा भूरा होन ेतक बेक करें। कुछ क्रस्ट प्री-बेक्ड होत ेहैं और कफर कफललग के बाद थोड ेऔर बेक ककए जात ेहैं। कुछ क्रस्ट प्री-बेक्ड होते हैं और कफर एक 

कफललग के साथ समाप्त हो जात ेहैं जो दढृ होने तक ठंडा होता ह।ै कुछ क्रस्र्टस िाईंड नर्टस, मक्खन और चीनी स ेबने होत ेहैं, जब तक कक कठोर और स्वाकदि 

स्वाद न हो जाए। 

कुछ क्रस्र्टस हबल्कुल बेक नहीं होते हैं। आनमें कुकी-क्रम्ब और िाहम-कै्रकर क्रस्ट शाहमल हैं। अमतौर पर कफललग ठंडा ककया जाता ह।ै ररच, मीठे पाइ और टार्टसस 

के हलए, एक क्रस्ट ऄपने अप में एक प्रकार का हवशाल बटर कुकी हो सकता ह।ै पाइ कफललग के अपके हवकल्प लगभग ऄंतहीन हैं: फल, कस्टडस, नाररयल क्रीम, 

चॉकलेट क्रीम, कद्द,ू शकरकंद, गुड, एक प्रकार का फल, नींबू हशफॉन, नींबू मेरैग, पेकान, बादाम, मूंगफली का मक्खन। 
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परफेक्ट पाइ बेककग के हलए कुछ रटप्स: 

— सुहनहित करें कक सभी क्रस्ट सामिी, यहा ंतक कक अटा भी, ठंडा ह।ै 

 

— एक हनहवदा क्रस्ट के हलए, कम-प्रोटीन अटे का ईपयोग करें। 

 

— ररच क्रस्ट के हलए, शॉटसलनग के स्थान पर मक्खन का ईपयोग करना, या अधे मक्खन और अधे शॉटसलनग ईपयोग करें। 

 

— हमहश्त होने तक ही सामिी तैयार करें। एक ओवरवकस  डॉ का पररणाम कठोर क्रस्ट होता ह।ै  

 

— अटा गूंथते समय, कें द्र स ेबाहर रोल करें और ककनारे स ेरोल न करें। 

 

— नाआस एज बनाने के हलए ऄहतररि जगह के साथ पाइ पैन कफट करने के हलए रोल हुअ डॉ काटें। पैन में डॉ डालें और फैलाए हबना साआडों में दबाएं। 

 

— क्रस्ट को ओवरकफल न करें। यह बेककग के दौरान बढेगा और ररसेगा। 

 

— बेक करते समय एक दो-क्रस्ट पाइ, शीषस क्रस्ट में हछद्र छेद करें ताकक भाप हनकल सके। 

 

— फें टे ऄंडा की सफेदी को पानी में हमलाने के साथ शीषस ब्रश करें। 

 

— यकद पाइ के पकने से पहले शीषस क्रस्ट एज ब्राईन बहुत जल्दी हो जाता है, तो ककनारों को एल्यूमीहनयम फॉआल की एक पट्टी के साथ कवर करें और 

बेककग जारी रखें। 

— गांठ को हटाने के हलए अटा और बेककग पाईडर को ऄच्छी तरह से हनचोडें। 

 

— यकद चीनी में गांठ ह,ै तो ईस ेभी हनचोडें। 

—  

— ओवरहमक्स न करें। 

—  

— जब रेहसपी फें टे ऄंडे की सफेदी के हलए कहता ह,ै तो एक साफ, िीस-मुि कटोरे का ईपयोग करें। तब तक सफेदी फें टें जब तक कडा न हो जाए लेककन 

सूखा नहीं। ईन्हें ्लॉसी कदखना चाहहए। 

—  चॉकलेट हपघलाते समय, जलने से बचाने के हलए एक डबल बॉयलर का ईपयोग करें।  

—  

— ऄपने ओवन की सटीकता का परीक्षण ऄंदर स्थाहपत एक छोटे से ओवन थमासमीटर से करें। तदनुसार तापमान समायोहजत करें। 

— माआक्रोवेव ओवन में कभी भी केक को बेक न करें जब तक कक रेहसपी हवशेष रूप से माआक्रोवेलवग के हलए हडजाआन न की गइ हो।  

—  

— सामिी को अमतौर पर गीले (ऄंडे, दधू, तरल स्वाद) और सूखे (अटा, बेककग सोडा, बेककग पाईडर, नमक) में ऄलग ककया जाता ह।ै असान हमश्ण 

के हलए और गांठ को रोकने के हलए ईन्हें धीरे-धीरे शाहमल करें। 

— - मापने में सटीकता अवश्यक ह।ै 

 

अटे को तैयार करना 

चार सौ पचास हडिी पर ओवन को प्रीहीट करें। 1-कप सूखे ईपाय में कंटेनर से आसे धीरे से चम्मच से डालें। कप को हहलाएं या ठंूसे नहीं। एक चाकू के साथ 

ऄहतररि को हनकालें। एक 3-चौथाइ कटोरी में मापा अटा डालें। ऄन्य 1 कप अटे के हलए दोहराएं, कफर बचे हुए अटे के हलए 1/4-कप सूखे ईपाय का 

ईपयोग करें और आसे कटोरे में डालें। नमक जोडें और एक कांटे के साथ हमलान ेके हलए हहलाएं।  
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3/4-कप के हनशान तक एक ्लास मापा शॉटसलनग दबाएं, आस ेहबना ककसी गैप या हवा के बुलबुल ेके साथ एक ठोस द्रव्यमान में पैक करें। आस ेअटे में पररमाजसन 

करें। ऄब, पेस्री धलेंडर, दो चाकू, या ऄपनी ईंगहलयों का ईपयोग करके एक साथ शॉटसलनग और अटा हमलाएं। 

 

पेस्री धलेंडर के साथ हमक्स करना 

अटे को शॉटसलनग के माध्यम से काटते हुए, धलेंडर के तारों के साथ कटोरे के चारों ओर और नीचे के चारों ओर छोटे-छोटे गोलाकार मोहरे बनाएं। 

 

कभी-कभी, कटोरे के ककनारों को नीचे हखसकाएं और एकहत्रत अटे को खुरचें और कटोरे में तारों को छोटा करें। जब पयासप्त हमक्स हो जाता ह,ै तो हमश्ण में 

नरम बे्रड के टुकडों के अकार के हजतना वसा के ऄहनयहमत दाने होंगे। 

 

दो चाकू के साथ हमक्स करना 

प्रत्येक हाथ में एक टेबल चाकू पकडें। अटे को काटें और चाकू के साथ शॉटसलनग लगाएं, तेजी स ेईन्हें हमश्ण के माध्यम स ेएक दसूरे की ओर ड्राआंग करें। कटोरे 

के ककनारों को नीच ेकरत ेहुए, लगभग 15 या 20 कट दोहराएं ताकक वसा और अटे के सभी कण हमक्स हो जाएं। तब तक दोहराएं जब तक कक हमश्ण ताजा 

बे्रड क्रम्धस जैसा न हो जाए। 

माप: 1 बडा चम्मच ठंडा पानी, आसे अटे के हमश्ण पर हछडकें , और एक कांटे के साथ नमी को समान रूप से हवतररत करें। आस चरण को चार बार दोहराएं। 

हमश्ण ऄब डॉ की तरह कदखने लगेगा। डॉ के हलए सामंजस्यपूणस बनने के हलए, अपको एक बडा चमचा या ऄहधक पानी जोडना होगा। डॉ के उपर एक समय 

में 1/2 बडा चम्मच हछडकें  और कांटे के साथ हहलाएं। डॉ एक साथ हचपका होना चाहहए, लेककन ऄगर यह नहीं ह,ै तो पानी की कुछ और बूंदें डालें जहां यह 

सूखा और ईखडा हुअ लगता ह।ै 

 

डॉ बनाना 

लगभग अधे डॉ को मोटे गोल केक में 1 आंच मोटा और 3 आंच व्यास का बनाएं। दसूरे अधे के साथ दोहराएं। यकद अप चाहें तो ठंडा करें, लेककन यह अवश्यक 

नहीं ह।ै अटे को एक रोललग सतह हछडकें  और हाथ पर ऄहतररि अटा लगाएं। 

सतह पर डॉ का एक टुकडा रखें, शीषस पर थोडा अटा हछडकें , और कइ स्थानों पर रोललग हपन के साथ मजबूती स ेअटे को सपाट करें। अटे के कें द्र में शुरू करें 

और सभी कदशाओं में हल्के स ेरोल करें, हर कुछ रोललग के बाद अटा ईठाएं और मोडें और ऄगर यह हचपक जाता ह ैतो थोडा और अटा हछडकें । 

डॉ ईठाने और मोडने में मदद करने के हलए, एक फ्लैट-धलेड धातु स्पैटुला का ईपयोग करें। रोललग हपन पर अटा रगडें ऄगर यह हचपहचपा हो जाता ह।ै अकार 

को यथासंभव गोल रखने की कोहशश करें; ऄसमान ककनारों और छोटे दरारों के बारे में बहुत लचता न करें। पाइ प्लेट में डॉ को रखने के बाद ईन्हें ठीक करना 

असान ह।ै तब तक रोल करना जारी रखें जब तक कक डॉ काडसबोडस हजतना गाढा न हो जाए और पाइ पैन से लगभग आंच बडा हो। 

डॉ के नीच ेएक सपाट धात ुस्पैटुला को रोललग सतह स ेढीला करन ेके हलए स्लाआड करें। रोललग हपन के चारों ओर डॉ को रोल करें, अप के पास ककनारे पर 

शुरू करें, और आस ेपाइ पैन में ऄनरोल करें, पैन के सबस ेदरू के ककनारे पर शुरू करें और अपकी ओर ऄनरोल करें। डॉ को ककनारों स ेकें द्र की ओर काम करत े

हुए, ककसी भी गैप और हवा के छेद को खत्म करन ेऔर एक स्नग कफट बनान ेके हलए पैन में दबाएं। एक सजावटी ककनारे के हलए पैन के चारों ओर लगभग 1 

आंच ओवरहांग छोड दें। कैं ची या तेज चाकू के साथ ऄहतररि ओवरहांग ररम करें। 
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शीषस क्रस्ट 

माईंड को डॉ की कडाही में भरना ताकक भरने का कें द्र ररम से एक आंच या ऄहधक उपर ईठ जाए। मक्खन के हबर्टस के साथ डॉ भरें। डॉ के बचे हुए अधे हहस्से 

को वैसे ही रोल करें जैसा अपने पहले ककया था, आसे वैसा ही मोटा लेककन व्यास में थोडा बडा कर लें। यह सुहनहित करने के हलए कक शीषस क्रस्ट साफ-सुथरी 

कदखने वाली वाष्प के साथ कें कद्रत है, डॉ को अधा मोडें, कफर अधे में। एक चाकू के साथ तीन या चार कोणीय कट करें जो प्रत्येक मुडे हुए हहस्से पर लगभग 

3/4 आंच लंबा हो। ऄपनी ईंगहलयों के साथ, शीषस क्रस्ट के हलए एक हचपकने के रूप में पाइ में डॉ ररम पर पानी की कुछ बूंदें फैलाएं। 

ऄब, मुड ेहुए अटे के लबद ुको भरन ेके कें द्र में रखें और डॉ को खोल दें। डॉ को केवल 1/2 आंच ओवरहांग में ररम करें। दोनों क्रस्र्टस के ककनारों को एक साथ 

दबाएं, और एक ऄच्छी तरह स ेसील, ऄपस्टैंलडग ररज बनान ेके हलए ओवरहैंलगग फ्लैप को घुमाएं। 

ककनारों को समटेना 

हनम्नहलहखत तरीकों में स ेएक का ईपयोग करके एक सजावटी बॉडसर बनान ेके हलए ककनारे को समटेें: क) चारों ओर ककनारों में एक कांटे के टीन्स को दबाएं; 

ख) ऄपने दो ऄंगूठे का ईपयोग ऄंदर के ककनारे पर डॉ को एक साथ पकडने के हलए करत ेहैं, जबकक ऄपन ेतजसनी को बाहर खड ेहोन ेपर धक्का दते ेहैं। 

चमक जोडना 

एक गोल्डन चमक के हलए, ऄपनी ईंगहलयों या पेस्री ब्रश का ईपयोग करके धीरे स ेउपर की पपडी पर 2 बड ेचम्मच क्रीम या दधू फैलाएं। समान रूप स े1 

बडा चम्मच चीनी हछडके। 

पाइ डॉ सामिी 

1. अटा: पाइ डॉ में अटा मुख्य संरचना हबल्डर ह।ै पेस्री अटा अम तौर पर बेहतर पाइ डॉ का ईत्पादन करता ह,ै हालांकक, 60 प्रहतशत बे्रड के अटे और 40 

प्रहतशत केक के अटे का एक संयोजन गुणवत्ता वाल ेपाइ का ईत्पादन कर सकता ह ैयकद अटा ठीक स ेहमलाया जाता ह।ै यकद सभी बे्रड के अटे का ईपयोग 

ककया जाता ह,ै तो बेक ककए जाने पर अटा ऄत्यहधक हसकुड जाएगा और क्रस्ट सख्त हो जाएगा। दसूरी ओर, यकद सभी केक के अटे का ईपयोग ककया जाता ह,ै 

तो ईपयोग की जान ेवाली शॉटसलनग की मात्रा को कम करना होगा ऄन्यथा, डॉ को बनान ेके दौरान संभालना बहुत मुहश्कल होगा। 

2. शॉटसलनग: शॉटसलनग चंचलता, कोमलता, स्वाद, तालुपन और पपडी की गुणवत्ता को बनाए रखने के हलए हजम्मेदार ह।ै बटर, माजसरीन, और हॉग फैट स े

हनर्थमत लाडस ऄत्यहधक स्वाद वाल ेहोत ेहैं। कइ साल पहल,े लॉ्सस बेकसस के पसंदीदा थे। अज, बेकसस लाडस और वनस्पहत शॉटसलनग के संयोजन का ईपयोग करते 

हैं। शॉटसलनग का बहुत ऄहधक प्रहतशत कम होन ेस ेपपडी की ऄत्यहधक कोमलता होगी और बहुत कम प्रहतशत एक करठन क्रस्ट ईत्पन्न करेगा। 

3. नमक: नमक ऄन्य ऄवयवों के स्वाद को बढाता ह।ै नमक भी शॉटसलनग प्रोटीन पर एक मजबूत प्रभाव डालता ह ैजो वांछनीय ह।ै 

4. रंग एजेंट: रंग एजेंटों का ईपयोग अमतौर पर बेककग के दौरान सुनहरे भूरे रंग की पपडी के रंग को हवकहसत करने में सहायता के हलए ककया जाता ह।ै 

ईदाहरण के हलए, जब पाइ के डॉ में शक्कर और दधू का ईपयोग ककया जाता ह,ै तो वे बेककग के दौरान कैरामलन हो जाती हैं। आन सामहियों का ईपयोग करने 

का नुकसान यह ह ैकक वे परत को नि कर दतेे हैं और बेककग के बाद क्रस्ट में नमी ऄवशोषण को बढाते हैं। कुछ बेकर एक पाइ वॉश का ईपयोग करते हैं जैसे 

पानी और ऄंड ेके बराबर भागों का हमश्ण जो एक वायर हवप के साथ थोडा फें टा गया ह।ै दधू और ऄंडे या हपघले हुए मक्खन का भी ईपयोग ककया जा सकता 

ह।ै ईन्हें ओवन में लोड करने से ठीक पहले पाइ के शीषस पर वॉश को पैंट या स्प्रे ककया जाता ह।ै वॉश में ऄंडों को परत में चमकदार चमक पैदा करना भी 

शाहमल ह,ै लेककन व ेपपडी को गीला बना दतेे हैं। मक्खन एक ऄहधक हनहवदा क्रस्ट पैदा करता है, लेककन क्रस्ट में चमक नहीं होगी, और रंग भी फीका हो 

जाएगा। 
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4. पानी: पानी नमक को घोलता है, अटे के प्रोटीन को हवकहसत करता है, और अटे की हस्थरता और तापमान को हनयंहत्रत करता है। अटे में ऄत्यहधक 

पानी ऄंडरस्टैंलडग है क्योंकक क्रस्ट को बेक करने में ऄहधक समय लगता है, और क्रस्ट को सख्त कर देता है। डॉ में वसा को नरम करने से रोकने के हलए डॉ 

में आस्तेमाल ककया जाने वाला पानी बफस  के हजतना ठंडा होना चाहहए। यकद समय की ऄनुमहत हमलती है, तो हमहश्त डॉ को ठंडा करने के हलए रेकिजरेटर 

में रखें। यह मेक-ऄप के दौरान डॉ को हचपहचपा होने से बचाने में मदद करेगा। 

कफललग सामिी 

यद्यहप ऄच्छे स्वाद और सुगंध के साथ एक अकषसक, कोमल, परतदार, सुनहरे भूरे रंग की परत अवश्यक ह,ै ऄंत में एक गुणवत्ता, अकषसक और स्वाकदि 

कफललग से पाइ की ऄंहतम गुणवत्ता हनधासररत होगी। कुछ प्रहसद्ध बेकरी घटक हनमासता बेकर ईच्च गुणवत्ता के तैयार फल पाइ कफललग और क्रीम पाइ कफललग के 

हलए ईपलधध करात ेहैं। बेकसस समय और श्म लागत बचाने के हलए आन तैयार हमक्स का ईपयोग करते हैं। ईन बेकरों के हलए जो ऄपने स्वयं के पाइ डॉ और 

पाइ कफललग के फामूसले तैयार करना पसदं करते हैं, हनम्नहलहखत जानकारी को एक गाआड के रूप में आस्तेमाल ककया जा सकता ह:ै 

प्रत्येक घटक की न्यनूतम और ऄहधकतम मात्रा कदखाते हुए पाइ डॉ बेकर की प्रहतशत सीमा को सूत्र में ईपयोग ककया जाना चाहहए 

 

सामिी न्यूनतम ऄहधकतम 

अटा 100 100 

शॉटसलनग 50 75 

नमक 3 4 

चीनी 0 10 

दधू, सूखा नॉनफैट 0 5 

बफस  युि पानी 20 50 

 

 प्रत्येक घटक की न्यनूतम और ऄहधकतम मात्रा कदखाते हुए पाइ डॉ की सच्ची प्रहतशत सीमा होती ह ैहजसका ईपयोग सूत्र में ककया जाना चाहहए 

 

 

सामिी 

अटा 

 

न्यूनतम 

44 

 

ऄहधकतम 

50 

शॉटसलनग 24 32 

नमक 0.5 / 1.0 

चीनी 0 3 

दधू, सूखा नॉनफैट 0 2 

ठंडा पानी 15 24 

 

िूट पाइ में प्रत्येक घटक की न्यूनतम और ऄहधकतम मात्रा दशासने वाली सच्ची प्रहतशत सीमा होती ह ैहजसका ईपयोग सूत्र में ककया जाना चाहहए 
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सामिी 

चीनी 

न्यूनतम 

15 

ऄहधकतम 

25 

नमक 0 0.25 

्लूकोज हसरूप 0 20 

कॉनसस्टाचस 3 4 

फल 35 50 

जूस या पानी 30 45 

मक्खन 0 1.5 

 

क्रीम पाइ कफललग प्रत्येक घटक की न्यूनतम और ऄहधकतम मात्रा दशासने वाली सच्ची प्रहतशत सीमा होती ह ैहजसका ईपयोग सूत्र में ककया जाना चाहहए 

 

सामिी न्यूनतम ऄहधकतम 

चीनी 15 25 

नमक 0.125 0.25 

ऄंड ेया जदी 10 20 

दधू, नॉनफैट सूखा 0 10 

चॉकलेट 5 7  

कोको 3 4  

कॉनसस्टाचस 4 5  

फलों का रस और हछलके 4.5 6.5  

मक्खन 0 3  

 

 क्रीम पाइ 

क्रीम टाआप पाइ के हलए क्रीम अमतौर पर प्री-बेक्ड पाइ शेल में डाली जाती है और मेिंर्यू के साथ टॉप ककया जाता ह।ै मेिंर्यू तैयार करने के कइ तरीके हैं, 

हालांकक पकाए गए प्रकार के मेिंर्यू का ईपयोग करने की सलाह दी जाती ह,ै क्योंकक मेिंर्यू ऄहधक हस्थर होता ह ैऔर भंडारण के दौरान या रेकिजरेटर में ठंडा 

होने पर टूटेगा नहीं। मेिंर्यू को व्यावसाहयक रूप से तैयार हवशेष स्टेबलाआजर या पके हुए कॉनसस्टाचस हमश्ण के साथ बनाया जाता है। 

कस्टडस पाइ कफललग प्रत्येक घटक की न्यनूतम और ऄहधकतम मात्रा कदखाने वाली सच्ची प्रहतशत सीमा होती ह ैहजसे सतू्र में ईपयोग ककया जाना चाहहए 

 

सामिी 

चीनी 

 
न्यूनतम 

16 

ऄहधकतम 

20 

नमक 
 

0.125 0.25 

ऄंड ेया जदी  
10 20 

दधू, नॉनफैट सूखा 5 8 

मसाल े
 

0.125 7 
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कोको  0.125 0.5 

कॉनसस्टाचस  0 1.5 

कद्दू  28 36 

मक्खन  0 1.5 

 

पाइ बेककग में कॉनसस्टाचस 

फलों के रस और दधू और पानी को गाढा करन ेके हलए पाइ बेकर में कइ प्रकार के स्टाचस ईपलधध हैं। 

1. शुद्ध भोजन पाईडर स्टाचस- एक शुद्ध पररष्कृत मकइ स्टाचस साधारण मकइ स ेतैयार ककया जाता ह।ै आस प्रकार का स्टाचस वैक्स मक्का स्टाचस की तरह 

हस्थर नहीं होता ह ैऔर लंब ेभंडारण के बाद टूट जाएगा और पानी स ेलथपथ हो जाएगा या जब चरेी या ऄनानास के रस जैस ेईच्च एहसड सामिी 

वाल ेफलों के रस को गाढा करन ेके हलए ईपयोग ककया जाएगा। आसमें एमाआलजे और एमाआलोपेहक्टन होत ेहैं। आस ेस्पिता और हस्थरता बढान ेके 

हलए संशोहधत ककया जा सकता ह।ै 

2. वैक्सी स्टाचस-आस प्रकार के स्टाचस को पररष्कृत और संशोहधत ककया जाता है। आस ेवैक्सी मक्का स ेतैयार ककया जाता ह।ै यह एक छोटी टेंडर बॉडी 

और ऄत्यहधक हस्थरता के साथ एक ऄसाधारण स्पि, जेल-ईत्पादक स्टाचस ह।ै वैक्सी स्टाचस अमतौर पर ऄन्य स्टाचस की तुलना में तेजी स ेप्रफुहल्लत 

होता ह,ै लेककन वे खाना पकान ेके दौरान पतले भी हो जाते हैं। पका कफललग गाढा नहीं होगा जब पाइ ठंडी होती ह ैऄगर ईन्हें हनयहमत स्टाचस के 

साथ बनाया जाता ह।ै 

3. प्री-हजलेरटनाआज्ड स्टाचस (ठंडा पानी स्टाचस) - यह स्टाचस अमतौर पर आंस्टेंट स्टाचस के रूप में जाना जाता ह।ै आसे पकाने की अवश्यकता नहीं ह।ै फलों 

से रस हनकाला जाता ह।ै यकद फलों में ऄपयासप्त रस मौजूद हैं, तो पानी की कमी को पूरा करने के हलए जोडा जा सकता ह।ै कफललग के सभी सूखी 

सामिी (स्टाचस, चीनी, नमक, मसाल ेअकद) एक सूखी हमश्ण के कटोरे में ऄच्छी तरह से एक साथ हमहश्त होते हैं। तरल पदाथस (रस और पानी जब 

ईपयोग ककया जाता ह)ै को धीरे-धीरे सखूी सामिी में जोडें और स्मूथ होने तक हमलाएं। ध्यान से सखूे फल को गाढे हमश्ण में फोल्ड करें। जब तक 

ईपयोग करने के हलए तैयार न हो जाए तब तक किज में कफललग को ठंडा करें। स्टाचस के प्रकार के बावजूद, बेककग के दौरान पाइ के ईबलने की 

संभावना को कम करने के हलए ईपयोग ककए जाने से पहले तैयार कफललग को रेकिजरेटर में ठंडा ककया जाना चाहहए। अम तौर पर ऄगर ओवन को 

पाइ को लोड करने से पहले लगभग 450 हडिी तक गमस ककया जाता है, कफललग ईबलने के हलए पयासप्त गमस हो जाता ह ैऔर पाइ से बाहर हनकल 

जाता ह ैतो क्रस्ट पूरी तरह से बेक हो जाएगी। 

4. टैहपओका स्टाचस-आस प्रकार के स्टाचस का ईपयोग कुछ बेकर द्वारा पाइ कफललग में भी ककया जाता ह।ै सभी स्टाचस के जीवाणुओं में स ेएक पानी या 

फलों के रस में पकाए जान ेकी ईनकी क्षमता ह।ै वे हजलेरटनयुि हो जाते हैं और बदल ेमें हमश्ण गाढा हो जाता ह।ै 

पाइ में फलों की भहूमका 

हनम्न प्रकार के फल ऄगर ठीक से प्रयोग ककए जाएं तो गुणवत्ता वाले पाइ का ईत्पादन करेंगे: 

 

1. ताजे फल धोएं, सुखाएं और पके हुए स्टाचस, चीनी, नमक, सूखे हुए जसू और पानी और ककसी भी मसाले या ऄन्य सामिी जैसे नींबू का रस, और मक्खन का एक 

घोल में हमक्स करें। ईपयोग करने के हलए तैयार करने तक रेिीजरेट करें।  

2. जमे हुए फल से बफस  हपघलाना, रस हनकालना, सूखा हुअ रस और पानी, स्टाचस, चीनी और नमक का एक घोल पकाना अकद। और घोल में फलों को हमलाएं। 

यकद चीनी को फल में जोडा गया है, तो आसे ध्यान में रखा जाना चाहहए। रेहसपी में ऄहतररि चीनी स्टाचस की क्षमता के साथ एक जेल बनाने के हलए हस्तक्षेप 

करेगी। 
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3. हडधबाबंद फल-रस को हनचोडें, ऄगर ऄपयासप्त रस मौजूद ह,ै तो कमी को पूरा करने के हलए पानी का ईपयोग करें। ईपयोग ककए जान ेपर, सूखे रस, 

पानी में घोल, स्टाचस, चीनी, नमक और ऄन्य ऄवयवों को पकाएं। कफर बेक हमश्ण में फल हमलाएं।  

4. हनजसहलत और सूखे फल-पुनगसठन, ऄन्य प्रकार के फलों के हलए एक गारा में पकाना और फलों को पके हुए हमश्ण में हमलाएं। अज, सूखे फल सूखे नहीं 

होते ह ैजैसे वे हुअ करते थे। ईन्हें ताजा फल माना जाना चाहहए हजसमें से पानी हनकाल कदया गया ह।ै सालों पहले जब सूखे फलों का ईपयोग ककया 

जाता था, तो ईन्हें 8 घंटे या रात भर पानी में हभगोना अवश्यक होता था। अज वह जरूरी नहीं रह गया ह।ै किक कुककग टूटे, मसले हुए, या गहरे या 

पीले रंग के ऄहप्रय रंग के हबना सूखे फलों से गुणवत्ता वाले पाइ का ईत्पादन करने का रहस्य ह।ै 

हनम्नहलहखत हनयहमत रूप से स्टाचस और ठंडे पानी के स्टाचस (आंस्टेंट स्टाचस) का ईपयोग करके कुछ फल पाइ भरने के फामूसले का पालन ककया जाता ह।ै 

हडधबाबंद सेब का ईपयोग करके एप्पल पाइ कफललग और हनयहमत स्टाचस के साथ खाना बनाना 

 

सामिी पाईंड औंस 

रस या जल 2 0 

 

हनदशे: पानी ईबालें 

 

सामिी पाईंड औंस 

स्टाचस 0 3-1 / 2 

पानी 0 6 

 

हनदशे: पानी में स्टाचस को रोक दें। ईबलत ेपानी को लगातार हहलाएं। गाढा होने तक पकाएं और साफ करें। 

 

सामिी पाईंड औंस 

चीनी 0 12 

चीनी, ब्राईन 0 12 

नमक 0 0-1 / 4 

दालचीनी 0 0-1 / 4 

मक्खन 0 4 

नींब ूका रस 0 0-1 / 2 

 

हनदशे: सूखी सामिी को एक साथ हमलाएं, पका हुअ घोल डालें। तब तक हहलाएं जब तक कक चीनी और नमक घुल न जाए और मक्खन हपघल न जाए। 

मक्खन वैकहल्पक ह।ै नींबू का रस जोडें और कफर फलों पर पकाया घोल डालें और सावधानी स ेहमश्ण करें। जब तक ईपयोग करन ेके हलए तैयार न हो जाए 

तब तक किज में कफललग को ठंडा करें।  

हडधबाबंद सेब का ईपयोग करके और ठंडे पानी के स्टाचस (आंस्टेंट स्टाचस) का ईपयोग करके एप्पल पाइ कफललग 
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सामिी पाईंड औंस 

चीनी 0 12 

 

चीनी, ब्राईन 0 12 

नमक 0 0-1 / 4 

दालचीनी 0 0-1 / 4 

 

हनदशे: एक सूखी कटोरी में सभी सूखी सामिी को ऄच्छी तरह हमलाएं। 

 

सामिी पाईंड औंस 

जूस या पानी 2 0टीअर> 

मक्खन 0 4 

नींब ूका रस 0 0-1 / 2 

 

हनदशे: सूखे हमश्ण में उपर से धीरे-धीरे पानी डालें और हहलाएं जब तक कक यह स्मथू न हो जाए। नींबू का रस जोडें और हमश्ण को हहलाएं। सेब के उपर गाढा 

हमश्ण डालें और धीरे से मोडें। ईपयोग के हलए तैयार होने तक कफललग को ठंडा करें।  

हडधबाबंद चेरी का ईपयोग करके चेरी पाइ कफललग और हनयहमत स्टाचस के साथ पकाना 

 

सामिी पाईंड औंस 

जूस 2 0 

 

हनदशे: जूस को ईबाल लें 

 

सामिी पाईंड औंस 

स्टाचस 0 4-1 / 2 

पानी 0 6 

 

हनदशे: पानी में स्टाचस को रोकें । ईबलत ेपानी को लगातार हहलाते रहें। गाढा होने और मूल रंग प्राप्त करने तक पकाएं। अंच बंद कर दें। 

 

सामिी पाईंड औंस 

चीनी 2 8 

नमक 0 0-1 / 4 

 

मक्खन 0 4 

नींब ूका रस 0 0-1 / 2 

 

हनदेश: सूखी सामिी को एक साथ हमलाएं, पका हुअ घोल डालें। तब तक हहलाएं जब तक कक चीनी और नमक घुल न जाए और मक्खन हपघल जाए। 

मक्खन और नींबू का रस वैकहल्पक हैं। नींबू का रस जोडें और कफर फलों पर पका हुअ घोल डालें और सावधानी से हमश्ण करें। ईपयोग करने के हलए 

तैयार होने तक रेकिजरेटर में ठंडा करें। 
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हडधबाबंद चेरी का ईपयोग करके और ठंडे पानी के स्टाचस का ईपयोग करके चेरी पाइ कफललग(आंस्टैंट स्टाचस) 

 

सामिी पाईंड औंस 

चीनी 2 8 

नमक 0 0-1 / 4 

आंस्टैंट स्टाचस 0 4-1 / 2 

 

हनदशे: एक सूखी कटोरी में सभी सूखी सामिी को ऄच्छी तरह हमलाएं। 

 

सामिी पाईंड औंस 

जूस 2 0टीअर> 

मक्खन 0 4 

नींब ूका रस 0 0-1 / 2 

 

हनदशे: सूखे हमश्ण में धीरे-धीरे रस डालें और हहलाएं। नींबू का रस जोडें और हमश्ण हहलाएं। नींबू का रस और मक्खन वैकहल्पक हैं। चेरी के उपर गाढा हमश्ण 

डालें और धीरे से मोडें। आस्तेमाल करने के हलए तैयार होने तक कफललग को ठंडा करें। 

पेकन पाइ फॉमूसला 

 

सामिी पाईंड औंस 

चीनी, दानेदार 1 0 

केक का अटा 1 0 

 

नमक 0 0-1 / 2 

जायफल 0 0-1 / 2 

ऄंड े 6 8 

कारो सरुप 10 0 

 

हनदशे: सभी ईपरोि सामहियों को हमलक्सग बाईल में रखें और कम गहत में वायर हवप से ऄच्छी तरह से हमलाएं। 

 

सामिी पाईंड औंस 

पानी 2 0 

वनीला 0 0-1 / 2 

 

हनदशे: ईपरोि हमश्ण में पानी और वेहनला हमलाएं और धीमी गहत से लगभग 2 हमनट तक या ऄच्छी तरह से हमक्स होने तक फें टें। 0-1 / 2 कप मैकरून 

कोकोनट को ऄनबेक पाइ शेल के नीचे रखें। ऄनबेक पाइ शेल में 1 से 1-1 / 2 कप ताजे पेकन भी डालें। नाररयल और पेकन में ऄनबेक पाइ शेल को 350 हडिी 

से 400 हडिी फारेनहाआट ओवन पर रखें। तैयार पेकन पाइ कफललग के साथ नाररयल और पेकन युि ऄनबेक पाइ शेल भरें। लगभग 30 हमनट या कफललग के सेट 

होने तक बेक करें। 
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ताजा नींबू हशफॉन पाइ 

मेिंरग को गमस ताजे नींबू कफललग बनाने और आसके पहले से बेक करे हुए पाइ शले को भरने के बाद अप पाइ को पहले से बेक करे हुए पाइ के टुकडों को एक 

हसफ्टर में तोड सकते हैं। केक के उपर मरहस्चनो चेरी को पाइ के कें द्र में रखकर सजाया जा सकता ह।ै अप चाहें तो केक के उपर पाइ के टुकडों को हमलाने के 

बजाय मेिंरग केक को ओवन लेमन हशफॉन पाआ कफललग में डाल सकते हैं। 

 

सामिी पाईंड औंस 

पानी 15 0 

 

हनदशे: पानी को ईबालें 

 

सामिी पाईंड औंस 

कॉनसस्टाचस 2 2 

पानी 3 0 

 

हनदशे: पानी में स्टाचस को रोकें  और ईबलत ेपानी को लगातार हहलाएं और हमश्ण के गाढा और साफ होन ेतक पकाएं। 

 

सामिी पाईंड औंस 

चीनी 9 0 

नमक 0 0-3 / 4 

मक्खन 0 12 

 

हनदशे: पके हुए हमश्ण में जोडें और तब तक हहलाएं जब तक कक चीनी और नमक घुल न जाए और मक्खन हपघल जाए। 

 

सामिी पाईंड औंस 

ऄंड ेकी जदी 3 0 

 

हनदशे: ऄंड ेकी जदी को थोडा फें टें। फें टें ऄंडे की जदी पर पकाये हमश्ण के 1/4 वें भाग को डालें और हैंड वायर हवप के साथ ऄच्छी तरह हमलाएं। पकाये हमश्ण के 

3/4 वें हहस्से को लगातार हहलाते हुए ऄंडे के हमश्ण को वापस डालें और कफर से ईबाल लें। अंच बंद कर दें। 30 नींबू धोएं, और नींबू से हछलके ईतार लें। नींबू से 

रस हनचोडें और रस के साथ कसा हुअ हछलका जोडें। पके हुए हमश्ण में रस जोडें और रगडें। रस डालने के बाद गमस न करें ऄन्यथा यह रस में एहसड स्टाचस को तोड 

दगेा। 

हशफॉन पाइ के हलए मेिंर्यू ईसी समय तैयार ककया जाना चाहहए जब कफललग पकाया जा रहा ह।ै मेिंर्य ूको पकाए गए हमश्ण में धीरे स ेमोडा जाना 

चाहहए, जबकक कफललग ऄभी भी गमस ह।ै पहल ेस ेबेक पाइ के गोले में हशफॉन कफललग को भरें जबकक कफललग ऄभी भी गमस ह।ै 

पकाया हुअ मिेंर्य ू

 

सामिी पाईंड औंस 

पानी 1 8 
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हनदशे: पानी को ईबालें 

 

सामिी पाईंड औंस 

स्टाचस 0 3 

पानी 0 6 

 

हनदशे: पानी में स्टाचस को रोकें , ईबलत ेपानी में जोडें और गाढा और साफ होन ेतक पकाएं। 

 

सामिी पाईंड औंस 

चीनी 2 10 

 

हनदशे: पके हुए हमश्ण में चीनी डालें और कफर से ईबाल लें। अंच से हटाएं। 

 

सामिी पाईंड औंस 

ऄंडा की सफेदी 1 12 

नमक 0 0-1 / 4 

 

हनदशे: ऄंडे को मध्यम गहत में फें टें जब तक कक ईंगली पर एक चोटी का गठन नहीं हो जाता ह ैजब आसे सफेद में डुबोया जाता ह ैऔर हनकाला जाता ह।ै फें टें ऄंडे 

पर गमस पका हुअ हमश्ण धीमी धारा में डालें, जब तक कक हमश्ण एक चोटी न बन जाए, जब एक ईंगली को फें टें हमश्ण में डुबो कर हनकाल न हलया जाए। 

 

सामिी पाईंड औंस 

वनीला 0 0-1 / 4 

 

हनदशे: वेहनला को मेिंर्यू में जोडें और हहलाएं। क्रीम पाइ या हशफॉन पाइ के शीषस पर लागू करें, जबकक मेिंर्यू ऄभी भी गमस ह।ै सुनहरा भूरा होने तक 375 

हडिी फारेनहाआट पर बेक करें। 

 

पाइ के हलए रेहसपी मायरा हाडी का बेहसक पाइक्रस्ट 

1 कप शॉटसलनग या मक्खन, या प्रत्येक अधा 2 कप अटा 1/2 चम्मच नमक 

2 चम्मच हसरका 1/3 कप ठंडा दधू 

हनदशे 

यह रेहसपी दो क्रस्र्टस के हलए पयासप्त ह।ै एक बडे कटोरे में, दो कांटे, पेस्री कटर या ईंगहलयों के साथ मक्खन या शॉटसलनग, अटा और नमक। एक सख्त डॉ बनाने 

के हलए अवश्यकतानुसार हसरका, कफर दधू जोडें जो ऄभी भी असानी से काम में अता ह।ै अटा युि बोडस पर डॉ को 1/8 आंच की मोटाइ तक रोल करें। दो-

क्रस्ट पाइ के हलए, पाइ पैन से लगभग एक आंच बडा 2 राईंड काटें। पैन में रखें और जगह में धीरे से दबाएं। दसूरे क्रस्ट के साथ भरें और टॉप करें। ककनारों को 

सील करें और समेटें। पाइ रेहसपी के ऄनुसार बेक करें। 
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माआक्रोववे कफललग के साथ नींब ूमिेंर्य ूपाइ 

कफललग: 

1/3 कप कॉनसस्टाचस 1¼ कप चीनी डैश नमक  

1½ कप गमस पानी 

3 ऄंडे की जदी, 1 बडे चम्मच मक्खन के साथ फें टा 

2 चम्मच कद्दकूस ककया हुअ नींबू का रस 1/2 कप नींबू का रस 

9 आंच पाइ शेल, बेक ककया और ठंडा ककया हुअ 

 

मिेंर्य:ू 

2 बडे चम्मच कॉनसस्टाचस 1/2 कप चीनी  

1/2 कप पानी 2 ऄंड ेकी सफेदी डैस नमक  

1/2 चम्मच वेहनला 

हनदशे 

ओवन को पहल े350 हडिी तक गमस करें। कफललग के हलए: 1/3 कप कॉनसस्टाचस, 1¼ कप चीनी और एक बड ेमाआक्रोववे-सेफ बाईल में नमक डालें। धीरे-धीरे 

गमस पानी में घोलें। ईच्च शहि पर माआक्रोवेव, ऄक्सर हहलाएं, जब तक हमश्ण गाढा और स्पि न हो। आस ेकुल हमलाकर लगभग 3 हमनट लनेा चाहहए, दो बार 

हहलाएं। फें टें ऄंडे की जदी में आस हमश्ण के कइ चम्मच हहलाएं। ऄच्छी तरह हमलाएं। आस हमक्स ऄंड ेके हमश्ण को वापस बडे माआक्रोवेव-सेफ बाईल में डालें। 

ऄच्छी तरह हमलाएं। 1 हमनट के बाद हहलात ेहुए, ऄहतररि 2 हमनट तक पकाएं। 

कफर से हहलाएं और मक्खन और हछलका जोडें। नींबू के रस में धीरे-धीरे घोलें। 5 हमनट ठंडा करें और कफर ठंडे, पके हुए पाइ शेल में डालें। मेिंर्यू बनाने के 

हलए: एक मध्यम माआक्रोवेव-सुरहक्षत कटोरे में, 2 बडे चम्मच कॉनसस्टाचस, 1/2 कप चीनी और पानी हमलाएं। 1 हमनट के हलए ईच्च पर माआक्रोवेव; हहलाएं, 

कफर एक और हमनट माआक्रोवेव में डालें। हमश्ण गाढा और स्पि होना चाहहए। ऄंडे की सफेदी बनाते समय ठंडा होने दें। 

एक ऄलग मध्यम कटोरे में, ऄंडे का सफेद भाग नमक के साथ फें टें जब तक कक सफेद कठोर न हों। जांच करने के हलए, कटोरे के नीचे एक स्पैटुला चलाएं; कठोर 

सफेदी वापस एक साथ नहीं चलेंगे। ऄंडे की सफेदी में चीनी और कॉनसस्टाचस का हमश्ण डालें। वेहनला जोडें। फें टें जब तक हमश्ण स्मूथ न हो जाए। पाइ कफललग 

के शीषस पर मेिंर्यू फैलाएं, सुहनहित करें कक यह क्रस्ट के ककनारों तक फैला हुअ ह।ै पहले से गमस ककए गए ओवन में मेिंर्य ूलगभग 15 हमनट ब्राईन करें।  

दो-क्रस्ट चरेी पाइ 

 

1 1/2 कप चीनी, हवभाहजत 4 बड ेचम्मच कॉनसस्टाचस का ईपयोग करें 

हडधबाबंद चेरी स े3/4 कप जूस 

3 कप हडधबाबंद, हबना गुठहलयों के टाटस लाल चेरी (पानी का पैक) 1 बडा चम्मच मक्खन 

1/4 चम्मच लाल खाद्य रंग (वैकहल्पक) पेस्री दो-क्रस्ट, 9 आंच पाइ के हलए  
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हनदशे 

400 हडिी पर ओवन को पहल ेस ेगरम करें। एक मध्यम सॉस पैन में कॉनसस्टाचस के साथ 3/4-कप चीनी हमलाएं। चेरी जूस हहलाएं। मध्यम अंच पर कुक करें, 

कभी-कभी हहलाएं, जब तक हमश्ण गाढा और बुलबुले न हो जाए; 1 हमनट ऄहधक पकाएं। शेष चीनी, चेरी, मक्खन और खाद्य रंग जोडें, यकद ईपयोग कर रह ेहैं। 

हमश्ण बहुत गाढा होगा। पेस्री तैयार करते समय खडे रहें। पेस्री के साथ 9 आंच पाइ प्लेट लाआन करें; भरे। शीषस क्रस्ट को समायोहजत करें, भाप के हनकलने के 

हलए हस्लट काटें। 55 हमनट तक बेक करें। 
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केक बेककग सामग्री 

केक बेककग की प्रक्रिया में कइ ऄवयवों की अवश्यकता होती ह।ै खाद्य पदाथों के वववभन्न रेवसपी को पकान ेके विए और वववभन्न ऄवयवों के विए ऄिग-ऄिग 

ऄववध होती ह।ै आनमें स ेकुछ बेककग पाईडर, चोकर, बे्रड-िम्स, कॉननस्टाचन, छाछ, शहद, ऄंड,े सोयावमल्क, बटर आत्याक्रद हैं। वनम्नविवखत ऄध्याय पाठकों को 

केक बेककग सामग्री की बेहतर समझ ववकवसत करन ेमें मदद करता ह।ै 

ऄमेररकी ईपभोक्ता-पैक बेककग पाईडर। आस ववशेष प्रकार के बेककग पाईडर 

में मोनोक्िेवशयम फॉस्फेट, सोवडयम बाआकाबोनेट और कॉननस्टाचन होते हैं। 

बेककग पाईडर एक सूखा रासायवनक ररसाव एजेंट, एक काबोनेट या बाआकाबोनेट और एक कमजोर एवसड का वमश्रण है, और आसका ईपयोग वॉल्यूम बढाने 

और पके हुए माि की बनावट को हल्का करने के विए क्रकया जाता ह।ै बेककग पाईडर एक एवसड-बेस प्रवतक्रिया के माध्यम से एक बैटर या अटे में काबनन 

डाआऑक्साआड गैस को छोड़ने का काम करता ह,ै वजससे गीिे वमश्रण में बुिबुि ेका ववस्तार होता ह ैऔर आस तरह वमश्रण को ररसाव होता ह।ै आसका ईपयोग 

खमीर के बजाय ऄंत-ईत्पादों के विए क्रकया जाता ह ैजहां क्रकण्वन का स्वाद ऄवाछंनीय होगा या जहां बैटर में कुछ वमनटों से ऄवधक समय तक गैस के बुिबुि े

रखने या ईत्पादन को गवत दनेे के विए िोचदार सरंचना का ऄभाव होता ह।ै क्योंक्रक क्रकण्वन की तुिना में एवसड-बेस प्रवतक्रिया के माध्यम से काबनन 

डाआऑक्साआड को तजे गवत से जारी क्रकया जाता ह,ै रासायवनक ररसाव द्वारा बनाए गए ब्रेड को त्वररत ब्रेड कहा जाता ह।ै 

सतू्रीकरण और ततं्र 

ऄवधकांश व्यावसावयक रूप से ईपिब्ध बेककग पाईडर सोवडयम बाआकाबोनेट (वजसे बेककग सोडा या सोडा के बाआकाबोनेट के रूप में भी जाना जाता ह ै और 

एक या ऄवधक एवसड िवण से बना होता ह।ै 30% सोवडयम बाआकाबोनेट, 5-12% मोनोक्िेवशयम फॉस्फेट और 21-26% सोवडयम एल्यूमीवनयम सल्फेट के 

विए अम सूत्रीकरण (वजन के द्वारा  कहते हैं। 

बकेकग पाईडर 

2



 

ऄंवतम दो तत्व ऄम्िीय हैं: वे गैसीय काबनन डाआऑक्साआड का ईत्पादन करने के विए सोवडयम बाआकाबोनेट और पानी के साथ वमिते हैं। दो ऄम्िीय घटकों 

का ईपयोग "दोहरे एक्क्टग" शब्द का अधार ह।ै ऐसे योगों में एक और वववशष्ट एवसड टाटनर की िीम ह,ै जो टाटनररक एवसड का व्युत्पन्न ह।ै बेककग पाईडर में 

वमश्रण की संगवत और वस्थरता में मदद करने के विए घटक शावमि हैं। 

वावणवययक बेककग पाईडर फॉमूनिेशन घरेिू वािों से ऄिग हैं, हािांक्रक वसद्ांत समान हैं। सोवडयम एल्यूमीवनयम सल्फेट के बजाय, वावणवययक बेककग पाईडर 

दो ऄम्िीय घटकों में से एक के रूप में सोवडयम एवसड पाआरोफॉस्फेट का ईपयोग करते हैं। 

 

 

 

मोनोकैवल्शयम फास्फेट ("एमसीपी") घरेि ूबेककग पाईडर में एक अम एवसड घटक ह।ै 

 

 बेककग सोडा (NaHCO3) काबनन डाआऑक्साआड का स्रोत ह,ै और एवसड-बेस प्रवतक्रिया को सामान्य रूप से प्रस्तुत क्रकया जा सकता ह:ै 

 

NaHCO3 + H+ → Na+ + CO2 + H2O 

ऄसिी प्रवतक्रियाएं ऄवधक जरटि होती हैं क्योंक्रक एवसड जरटि होते हैं। ईदाहरण के विए, बेककग सोडा और मोनोक्िेवशयम फॉस्फेट के साथ शुरू होने वािी 

प्रवतक्रिया वनम्नविवखत स्टोआकोमेट्री द्वारा काबनन डाआऑक्साआड पैदा करती ह:ै 

14 NaHCO3 + 5 Ca(H2PO4)2 → 14 CO2 + Ca5(PO4)3OH + 7 Na2HPO4 + 13 H2O 

 

स्टाचन घटक 

बेककग पाईडर में ईनकी संगवत और वस्थरता में सुधार करने के विए घटक भी शावमि हैं। सबसे महत्वपूणन योजक कॉननस्टाचन है, हािांक्रक अिू का स्टाचन भी 

आस्तेमाि क्रकया जा सकता ह।ै ऄक्रिय स्टाचन बेककग पाईडर में कइ कायन करता ह।ै मुख्य रूप से आसका ईपयोग नमी को ऄवशोवषत करने के विए क्रकया जाता ह,ै 

और आस तरह पाईडर के ऄवतररक्त क्षारीय और ऄम्िीय घटकों को सूखा रखते हुए शेल्फ जीवन को िम्बा खींच क्रदया जाता ह ैताक्रक समय से पहिे एक दसूरे के 

साथ प्रवतक्रिया न करें। एक सूखा पाईडर भी बहता ह ैऔर ऄवधक असानी से वमवश्रत होता ह।ै ऄंत में, ऄवतररक्त थोक ऄवधक सटीक मापों की ऄनुमवत दतेा ह।ै 

 

 क्सगि बनाम डबि एक्क्टग बेककग पाईडर 

एक बेककग पाईडर में एवसड या तो तेजी से एक्क्टग या धीमा-एक्क्टग हो सकता है। एक तेज़-एक्क्टग एवसड कमरे के तापमान पर बेककग सोडा के साथ गीिे 

वमश्रण में प्रवतक्रिया करता है, और एक धीमी गवत से एक्क्टग एवसड एक ओवन में गमन होने तक प्रवतक्रिया नहीं करेगा। बेककग पाईडर वजसमें तेज और 

धीमी गवत से एक्क्टग करने वािे दोनों प्रकार के एवसड होते हैं, दोहरे एक्क्टग होते हैं; वजन िोगों में केवि एक एवसड होता है वे एकि एक्क्टग करते हैं। 

ओवन में एक दसूरी वृवद् प्रदान करके, डबि-एक्क्टग बेककग पाईडर वमवश्रत और बेककग कम महत्वपूणन के बीच बीता हुअ समय प्रदान करके पके हुए 

सामानों की ववश्वसनीयता बढाते हैं, और यह अज ईपभोक्ताओं के विए सबसे ऄवधक ईपिब्ध प्रकार है। डबि-एक्क्टग बेककग पाईडर दो चरणों में काम 

करते हैं; एक बार ठंडा होने पर, और एक बार गमन होने पर। सामान्य वनम्न-तापमान एवसड िवण में टाटनर और मोनोक्िेवशयम फॉस्फेट की िीम (वजसे 

कैवल्शयम एवसड फॉस्फेट भी कहा जाता है  शावमि हैं। 
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ईच्च तापमान वािे एवसड िवण में सोवडयम एल्यूमीवनयम सल्फेट, सोवडयम एल्यूमीवनयम फॉस्फेट और सोवडयम एवसड पायरोफॉस्फेट शावमि हैं। बहुत 

कम तीव्र ववषाक्तता के बावजूद, एल्यूमीवनयम िवण के संपकन  ने संभाववत न्यूरोटॉवक्सवसटी के बारे में क्चताएं बढा दी हैं। 

ईदाहरण के विए, रमफोडन बेककग पाईडर एक डबि एक्क्टग ईपभोक्ता ईत्पाद ह ैवजसमें एक िेवक्नग एवसड के रूप में केवि मोनोक्िेवशयम फॉस्फेट होता ह।ै 

आस एवसड के साथ, ईपिब्ध गैस के िगभग दो-वतहाइ को कमरे के तापमान पर वमश्रण के दो वमनट के भीतर जारी क्रकया जाता ह।ै यह तब वनवरिय हो जाता 

ह ैक्योंक्रक प्रारंवभक वमश्रण के दौरान डायसीवियम फॉस्फेट का एक मध्यवती रूप ईत्पन्न होता ह।ै गैस के अगे ररिीज के विए बैटर को 140 °F (60 °C) से 

उपर गमन करने की अवश्यकता होती ह।ै 

तरि की ईपवस्थवत में बेककग सोडा को सक्रिय करके और सॉर दधू, वसरका, नींबू का रस, या टाटनर की िीम जैसे एवसड को सक्रिय करके प्रारंवभक रासायवनक 

ररसाव को पूरा क्रकया गया। ये एवसडुिेंट सभी बेककग सोडा के साथ जल्दी से प्रवतक्रिया करते हैं, वजसका ऄथन है क्रक गैस के बुिबुिे का प्रवतधारण बैटर की 

वचपवचपाहट पर वनभनर था और गैस के वनकि जाने से पहिे बैटर के विए बेक क्रकया जाना महत्वपूणन था। बेककग पाईडर के ववकास ने एक ऐसी प्रणािी 

बनाइ, जहां गैस-ईत्पादक प्रवतक्रियाओं को जरूरत तक देरी हो सकती है। 

 

 

 

जबक्रक 19 वीं शताब्दी के पहिे भाग में वववभन्न बेककग पाईडर बेचे गए थे, अज ईपयोग में अने वािे अधुवनक रूपांतरों की खोज ऄल्रेड बडन ने 1843 में की 

थी। एक जमनन फामानवसस्ट, ऄगस्त ओटेकर ने बेककग पाईडर को बहुत िोकवप्रय बना क्रदया जब ईन्होंने गृवहवणयों को ऄपना वमश्रण बेचना शुरू क्रकया। 1891 

में ईनके द्वारा बनाइ गइ रेवसपी ऄभी भी जमननी में बैक्रकन के रूप में बेची जाती ह।ै ओटेकर ने 1898 में बेककग पाईडर का बड़े पैमाने पर ईत्पादन शुरू क्रकया 

और 1903 में ऄपनी तकनीक का पेटेंट कराया। 

ऄमेररका में, जोसेफ और कॉनेवियस होगािैंड ने ऄमेररकी नागररक युद् के बाद एक कमनचारी की मदद से एक बेककग पाईडर ववकवसत क्रकया। ईनका फामूनिा 

रॉयि बेककग पाईडर के रूप में जाना जाने िगा। छोटी कंपनी ऄंततः फोटन वेन, आंवडयाना से न्ययूॉकन  में 1890 के दशक में चिी गइ और ऄमेररका में बेककग 

पाईडर का सबसे बड़ा वनमानता बन गइ।  
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1856 में बेककग पाईडर पर ऄध्ययन शुरू करन ेवाि ेजस्टस वॉन िेवबग के छात्र एबेन नॉटनन हॉसनफोडन ने ऄंततः एक क्रकस्म ववकवसत की, वजसका नाम ईन्होंन े

काईंट रमफोडन के सम्मान में रखा। 1860 के दशक के मध्य तक "हॉसनफोडन का खमीर पाईडर" कैवल्शयम एवसड फॉस्फेट और सोवडयम बाआकाबोनेट के ऄिग-

ऄिग पैकेजों स ेऄिग एक पहि ेस ेवमवश्रत िेवक्नग एजेंट के रूप में बाजार में था। ईनके ईत्पाद को बोतिों में पैक क्रकया गया था, िेक्रकन हॉसनफोडन पैककग के 

विए धात ुके वडब्ब ेका ईपयोग करन ेमें रुवच रखते थ;े आसका मतिब ह ैक्रक वमश्रण को ऄवधक नमी प्रवतरोधी होना था। यह मकइ स्टाचन को को जोड़कर पूरा 

क्रकया गया था, और 1869 में रमफोडन ने वनमानण शुरू क्रकया जो वास्तव में बेककग पाईडर माना जा सकता ह।ै 2006 में रमफोडन बेककग पाईडर को बेककग को 

असान, जल्दी और ऄवधक ववश्वसनीय बनान ेके विए आसके महत्व की मान्यता में एक राष्ट्रीय ऐवतहावसक रासायवनक मीि का पत्थर नावमत क्रकया गया था। 

वद्वतीय ववश्व युद् के दौरान, बांगर, मेन (यूएस) में एक अववरकारक बायरन एच वस्मथ ने ऄमेररकी गृवहवणयों के विए एक वैकवल्पक ईत्पाद बनाया, जो युद् 

भोजन की कमी के कारण टाटनर या बेककग पाईडर की िीम प्राप्त करने में ऄसमथन थे। "बेकविे" नाम के तहत, वस्मथ ने बेककग पाईडर के टाटनर घटक के एवसड 

िीम को बदिन ेके विए कॉनन स्टाचन के साथ वमवश्रत सोवडयम पायरोफॉस्फेट का वमश्रण तैयार क्रकया। जब बेककग सोडा के साथ वमिाया जाता ह,ै तो ईत्पाद 

एकि-एक्क्टग बेककग पाईडर की तरह व्यवहार करता ह,ै एकमात्र ऄंतर यह ह ैक्रक एवसड सोवडयम एवसड पायरोफॉस्फेट ह।ै एक ऐसा ही ईत्पाद अज बाजार 

में ह,ै वजसका नाम बेकविे िीम ह।ै 

 

क्रकतना ईपयोग करें 

अम तौर पर एक चम्मच बेककग पाईडर के 5 ग्राम (0.18 औंस) का ईपयोग एक कप अटा (125 ग्राम), एक कप तरि और एक ऄंड ेके वमश्रण को फुिान ेके 

विए क्रकया जाता ह।ै हािांक्रक, यक्रद वमश्रण ऄम्िीय ह,ै तो बेककग पाईडर के ऄवतररक्त एवसड रासायवनक प्रवतक्रिया में वबना बने रहेंग ेऔर ऄक्सर भोजन के 

विए एक ऄवप्रय स्वाद दतेे हैं। छाछ, नींबू का रस, दही, वसट्रस या शहद जैसी सामग्री के कारण ईच्च ऄम्िता हो सकती ह।ै जब ऄत्यवधक एवसड मौजदू होता ह,ै 

तो कुछ बेककग पाईडर को बेककग सोडा स ेबदिना चावहए। ईदाहरण के विए, एक कप अटा, एक ऄंडा और एक कप छाछ के विए केवि ½ चम्मच बेककग 

पाईडर की अवश्यकता होती ह ै- शेष बची हुइ छाछ एवसड बेककग सोडा के ¼ चम्मच के साथ प्रवतक्रिया करने के कारण होती ह।ै 

 

दसूरी ओर, बेककग पाईडर के साथ वजसमें सोवडयम एवसड पायरोफॉस्फेट होता है, ऄवतररक्त क्षारीय पदाथन कभी-कभी एक के बजाय दो चरणों में एवसड को 

हटा सकते हैं जो सामान्य रूप से होता है, वजसके पररणामस्वरूप पके हुए माि के विए एक ऄपमानजनक कड़वा स्वाद होता ह।ै हािांक्रक कैवल्शयम यौवगकों 

और एल्यूमीवनयम यौवगकों में यह समस्या नहीं है, क्योंक्रक कैवल्शयम यौवगकों क्रक दो बार डेप्रोटोनेशन ऄघुिनशीि हैं और एल्यूमीवनयम यौवगक ईस फैशन में 

डेप्रोटोनेशन नहीं ह।ै 
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प्रभावी बेककग पाईडर फोम जब गमन पानी में रखा जाता ह।ै 

 

नमी और गमी बेककग पाईडर को समय के साथ ऄपनी प्रभावशीिता खोने का कारण बन सकती है, और वावणवययक क्रकस्मों में कंटेनर पर मुक्रित होने वािी 

कुछ हद तक वववेकाधीन समावप्त वतवथ होती ह।ै समावप्त वतवथ के बावजदू, प्रभावशीिता को गमन पानी के एक छोटे कंटेनर में पाईडर का एक चम्मच रखकर 

टेस्ट क्रकया जा सकता ह।ै यक्रद यह उजानवान रूप से बुिबुिे बनाता ह,ै तो यह ऄभी भी सक्रिय और प्रयोग करने योग्य ह।ै 

बेककग पाईडर के वववभन्न ब्रांड ओवन में काफी ऄिग प्रदशनन कर सकते हैं। एक टेस्ट में, सफेद केक, िीम वबस्कुट और चॉकिेट कुकीज़ को बेक करने के विए 

छह ऄमेररकी ब्रांडों का ईपयोग क्रकया गया था। ब्रांड के अधार पर, केक की मोटाइ 20 प्रवतशत (0.89 आंच से 1.24 आंच तक  तक वभन्न होती ह।ै  

 

रेवसपी में प्रवतस्थापन करना  

स्थानापन्न ऄम्ि 
 

जैसा क्रक उपर वर्णणत ह,ै बेककग पाईडर मुख्य रूप से वसफन  एक एवसड के साथ वमवश्रत बेककग सोडा ह।ै वसद्ांत रूप में, वावणवययक बेककग पाईडर को ऄनुकरण 

करने के विए कइ प्रकार के क्रकचन एवसड को बेककग सोडा के साथ जोड़ा जा सकता ह।ै वसरका (पतिा एवसरटक एवसड , ववशेष रूप से सफेद वसरका, बेककग में 

भी एक अम एवसवडफायर ह;ै ईदाहरण के विए, कइ वहरिूम चॉकिेट केक रेवसपी को एक बड़ा चमचा या दो वसरके के विए कहते हैं। जहां एक रेवसपी पहि े

से ही छाछ या दही का ईपयोग करता ह,ै बेककग सोडा का ईपयोग टाटनर की िीम के वबना (या कम के साथ  क्रकया जा सकता ह।ै वैकवल्पक रूप से, नींबू का 

रस रेवसपी में तरि के कुछ के विए प्रवतस्थावपत क्रकया जा सकता है, बेककग सोडा को सक्रिय करने के विए अवश्यक ऄम्िता प्रदान करने के विए। आन क्रकचन 

एवसड के ईपयोग के साथ मुख्य चर, िेवक्नग की दर ह।ै 

 

बेककग सोडा के विए प्रवतस्थापन 

वपछिे समय में, जब रासायवनक रूप से वनर्णमत बेककग सोडा ईपिब्ध नहीं था, आसके बजाय "राख का पानी" का ईपयोग क्रकया जाता था। दढृ िकड़ी के पेड़ों से 

राख में काबोनेट और बाआकाबोनेट िवण होते हैं, वजन्हें पानी से वनकािा जा सकता ह।ै यह दवृष्टकोण शुद् बेककग सोडा की ईपिब्धता के साथ ऄप्रचवित हो 

गया। 
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एल्यमूीवनयम यौवगकों का ईपयोग 

बेककग पाईडर एल्यूमीवनयम यौवगक के साथ और वबना ईपिब्ध हैं। कुछ िोग एल्यूमीवनयम के साथ बेककग पाईडर का ईपयोग नहीं करना पसंद करते हैं 

क्योंक्रक ईनका मानना है क्रक यह भोजन को एक ऄजीब धातु स्वाद देता है और एल्यूमीवनयम एक अवश्यक खवनज नहीं है। ऄन्य िोग एल्युमीवनयम के सेवन 

से जुड़ी संभाववत स्वास््य क्चताओं के कारण अपवि जताते हैं। 2015 में, एक ऄमेररकी टीवी शो और पवत्रका कुक्स कंटरी ने ईपभोक्ताओं के विए ववपणन 

क्रकए गए छह बेककग पाईडर का मूल्यांकन क्रकया। ईन्होंने बताया क्रक ईनके 30% टेस्टर (n = 21  ने एल्यूमीवनयम से बने ब्रांडों के साथ िीम वबस्कुट में एक 

धातु स्वाद का ईल्िेख क्रकया। 

 

 

 

एक घटक का ईपयोग एक िेवक्नग एजेंट के रूप में क्रकया जाता ह।ै जब यह एक ऄम्िीय घटक के साथ वमिाया जाता ह ैऔर क्रफर तरि सामग्री के संपकन  में 

अता ह,ै तो एक रासायवनक प्रवतक्रिया होती ह।ै रासायवनक प्रवतक्रिया काबनन डाआऑक्साआड गसै छोड़ती ह ैऔर डॉ या बैटर में फूिती कारनवाइ का कारण 

बनती ह।ै बेककग सोडा के साथ प्रवतक्रिया करने वािे कुछ ऄम्िीय तत्व वसरका, नींबू का रस, संतरे का रस, छाछ, खट्टा दधू, खट्टा िीम, शहद, चॉकिेट और 

गुड़ हैं। जैसे ही तरि जोड़ा जाता ह,ै रासायवनक प्रवतक्रिया शुरू होती ह,ै आसविए डॉ या बैटर को वमवश्रत होने के बाद वजतनी जल्दी हो सके बेक क्रकया जाना 

चावहए। यक्रद बेककग से पहिे बहुत ऄवधक समय बीत जाता ह,ै तो गैसें वनकि सकती हैं और बेक होने पर ईत्पाद ठीक से नहीं फूिेगा। 

 

 

 

चोकर, वजस ेवमिसन ब्रान भी कहा जाता ह,ै ऄनाज की कठोर बाहरी परत ह।ै आसमें संयुक्त एिेरोन और पेररकारप शावमि हैं। 

रोगाणु के साथ-साथ, यह साबुत ऄनाज का एक ऄवभन्न ऄंग ह,ै और आसे ऄक्सर परररकृत ऄनाज के ईत्पादन में वमक्िग के ईपोत्पाद के रूप में ईत्पाक्रदत क्रकया 

जाता ह।ै जब चोकर को ऄनाज से हटा क्रदया जाता है, तो ऄनाज ऄपने पोषण मूल्य का एक वहस्सा खो दतेे हैं। चोकर में मौजूद ह ैऔर चावि, मक्का, गेह,ं जइ, 

जौ, राइ और बाजरा सवहत क्रकसी भी ऄनाज में हो सकता ह।ै चोकर ऄनाज के चारों ओर कफ, मोटे स्कािेट सामग्री के समान नहीं ह,ै बवल्क ऄनाज का ही 

वहस्सा ह।ै 

चोकर ववशेष रूप स ेअहार फाआबर और अवश्यक फैटी एवसड में ररच ह ैऔर आसमें महत्वपूणन मात्रा में स्टाचन, प्रोटीन, ववटावमन और अहार खवनज शावमि 

हैं। यह फाआरटक एवसड का एक स्रोत भी ह,ै एक एंटीन्यूरट्रयंट जो पोषक तत्वों के ऄवशोषण को रोकता ह।ै 

चोकर की ईच्च तेि सामग्री आसे रैन्सीवडक्रफकेशन के ऄधीन बनाती है, एक कारण यह ह ैक्रक आसे भंडारण या अगे की प्रक्रिया से पहिे ऄनाज से ऄक्सर ऄिग 

क्रकया जाता ह।ै आसकी िंबी ईम्र बढाने के विए चोकर को ऄक्सर हीट ट्रीट क्रकया जाता ह।ै 

चोकर 

बकेकग सोडा 
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संयोजन 

 

 

पोषक तत्व (%) 

 

गहे ं

 

राइ 

 

जइ 

 

चावि 

 

जौ 

 

काबोहाआड्रेट w / o स्टाचन 

 

45-50 

 

50-70 

 

16-34 

 

18-23 

 

70-80 

 

स्टाचन 

 

13-18 

 

12-15 

 

18-45 

 

18-30 

 

8-11 

 

प्रोटीन 

 

15-18 

 

8-9 

 

13-20 

 

15-18 

 

11-15 

 

वसा 

 

4-5 

 

4-5 

 

6-11 

 

18-23 

 

1-2 

 

चावि की भसूी 

चावि की भूसी राआस वमक्िग प्रक्रिया (सफेद चावि में ब्राईन राआस का रूपांतरण  का एक ईपोत्पाद है, और आसमें वववभन्न एंटीऑवक्सडेंट होते हैं जो मानव 

स्वास््य पर िाभकारी प्रभाव डािते हैं। एक प्रमखु चावि की भूसी के ऄंश में 12% -13% तेि और ऄत्यवधक ऄसगंत घटक (4.3%) होते हैं। आस ऄंश में 

टोकोरट्रनोि (ववटावमन इ का एक रूप , गामा-ओयनज़ोि और बीटा-साआटोस्टेरोि शावमि हैं; ये सभी घटक विवपड प्रोफाआि के वववभन्न मापदडंों के प्िायमा 

स्तर को कम करने में योगदान कर सकते हैं। चावि की भसूी में ईच्च स्तर के अहार फाआबर (बीटा-ग्िूकन, पेवक्टन और गम  होते हैं। आसके ऄिावा, आसमें 

फेरुविक एवसड भी होता है, जो क्रक नॉनवगवनफाआड सेि दीवारों की संरचना का एक घटक भी है। हािांक्रक, कुछ शोध बताते हैं क्रक चावि की भूसी में 

ऄकाबनवनक असेवनक (एक ववष और कैसरजन  के स्तर होत ेहैं। एक ऄध्ययन में पीने के पानी की तुिना में स्तर 20% ऄवधक पाया गया। ऄन्य प्रकार के चोकर 

(गेह,ं जइ या जौ से प्राप्त  में चावि की भूसी की तुिना में कम असेवनक होता ह,ै और यह पोषक तत्वों से भरपूर होता ह।ै 

 

ईपयोग 

चोकर का ईपयोग ऄक्सर ब्रेड (ववशेष रूप से मक्रफन  और नाश्ते के ऄनाज को ररच करने के विए क्रकया जाता ह,ै ववशेष रूप से अहार फाआबर के ऄपने सेवन 

को बढाने के आच्छुक िोगों के िाभ के विए। चोकर का ईपयोग ऄचार बनाने (नुकाज़़ुके  के विए भी क्रकया जा सकता ह ैजैसा क्रक जापान के त्सुकमोनो में क्रकया 

जाता ह।ै रोमावनया और मोल्दोवा में, क्रकवण्वत गेह ंकी भूसी अमतौर पर बोरो सूप तैयार करते समय ईपयोग की जाती ह।ै  
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चावि की भूसी। 

 

चावि की भूसी ववशेष रूप से जापान में कइ ईपयोगों को पाता ह,ै जहां आसे नुका के नाम से जाना जाता ह।ै ऄचार बनाने के विए आसका ईपयोग करने के ऄिावा, 

जापानी िोग बांस के ऄंकुर को ईबािने के दौरान आसे पानी में वमिाते हैं, और आसे पकवान धोने के विए आस्तेमाि करते हैं। क्रकताकुशू शहर में, आसे क्जदा कहा 

जाता ह ैऔर मछिी के विए ईपयोग क्रकया जाता ह,ै जैसे क्रक सारडाआन। चावि की भूसी और राआस ब्रान ऑयि का जापान में प्राकृवतक सौंदयन ईपचार के रूप में 

भी व्यापक रूप से ईपयोग क्रकया जाता ह।ै ओविक एवसड का ईच्च स्तर आसे ववशेष रूप से मानव त्वचा द्वारा ऄवशोवषत कर िेता है, और आसमें 100 से ऄवधक 

ज्ञात ववटावमन, खवनज और एंटीऑवक्सडेंट शावमि हैं, वजसमें गामा ऑयरज़ोि शावमि हैं, जो वणनक ववकास को प्रभाववत करने के विए माना जाता ह।ै 

 

 

गेहु का भूसा। 

 

 

जइ का भूसा। 

 

म्यांमार में, चावि की भूसी, वजसे फेवी-बाइ कहा जाता ह,ै राख के साथ वमिाया जाता ह ैऔर बतनन धोने के विए एक पारंपररक वडटजेंट के रूप में ईपयोग 

क्रकया जाता ह।ै चावि की भूसी भी वपघिने से रोकने के विए वावणवययक बफन  ब्िॉकों से वचपक जाती ह।ै 
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यह आरावदी डेल्टा के चावि ईगान ेवाि ेक्षेत्रों में चावि वमिों के विए ईंधन के विए भी जिाया जाता ह।ै चोकर का तेि भी औद्योवगक ईद्देश्यों (जैस ेपेंट 

ईद्योग में) या चावि के चोकर के तेि के रूप में खाना पकान े के तेि के विए ईपयोग क्रकया जा सकता ह।ै जापान ने चावि के चोकर को एक मूल्यवान 

संसाधन माना ह ैजो सक्रदयों स ेह ैऔर आसमें स े तेि वनकािा जाता ह ैऔर आसे िोकवप्रय रूप स ेहाटन ऑयि के रूप में जाना जाता ह।ै आसके ऄिावा यह 

एवशयाइ दशेों में एक िोकवप्रय खाना पकान ेके तेि के रूप में ईभर रहा ह,ै खासकर ईथि ेऔर गहरे तिन ेके विए। 

बीबीसी के टीवी कायनिम, गाडननसन वल्डन द्वारा चोकर को सबस ेसफि स्िग वनवारक पाया गया। यह एक सामान्य सब्सटे्रट और खाद्य स्रोत ह ैवजसका ईपयोग 

फीडर कीड़ों के विए क्रकया जाता ह,ै जैस ेक्रक मीिवमन और वैक्सवमन। चमड़ ेकी टैक्नग के विए गेह ंके चोकर का भी ईपयोग क्रकया गया ह।ै 

 

मद्यकरण 

जॉजन वाक्शगटन में चोकर, हॉप्स और गुड़ स ेयुक्त छोटी बीयर के विए एक रेवसपी था। 

 

वस्थरता 

ऄवांछनीय रेंवसवडक्रफकेशन को धीमा करने के आराद ेसे चोकर को गमन करना सामान्य व्यवहार ह।ै हािांक्रक, ओट ब्रान के हीट-ट्रीटमेंट के एक बहुत ववस्तृत 

2003 के ऄध्ययन में एक जरटि पैटनन वमिा, वजससे तेजी से तीव्र गमी ट्रीटमेंट ने समय के साथ हाआड्रॉविक ररवचवसटी और कड़वाहट के ववकास को कम कर 

क्रदया, िेक्रकन ऑक्सीडेरटव रेंवसवडटी को बढा क्रदया। िेखकों ने वसफाररश की क्रक गमी ट्रीटमेंट चयनात्मक िाआपेस वनवरियता को प्राप्त करने के विए पयानप्त 

होना चावहए, िेक्रकन आतना नहीं क्रक िबंे समय तक भंडारण पर ऑक्सीडाआज़बेि ध्रुवीय विवपड को प्रस्तुत करे।  

 

 

 

ब्रेड िम्ब्स या ब्रेडिंब (के्षत्रीय वेररएंट: ब्रेक्डग, क्रिस्पी  सूखी ब्रेड के छोटे कण होते हैं, वजनका ईपयोग ब्रेक्डग या िंक्चग फूड्स के विए क्रकया जाता है, कैसरोि 

की टॉक्पग, पोल्ट्री को स्टकफग, मोटा करने के विए स्टफ, सपू, मीटिेव्स और आसी तरह के खाद्य पदाथों के विए सस्ती थोक में वमिाते हैं, और तिे हुए खाद्य 

पदाथों के विए एक क्रिस्प और िंची कवर बनाते हैं, ववशेष रूप से टोंडत्सु और श्नाआटि जैसे कटे हुए कटिेट। ब्रेड िम्ब्स की जापानी क्रकस्म को पैंको कहा जाता 

ह।ै 

 

ऄविोकन 

सुख ेब्रेडिंब 

सूखे ब्रेडिंब को सूख ेब्रेड से बनाया जाता ह ैवजसे शेष नमी को हटाने के विए बेक क्रकया जाता ह ैया टोस्ट क्रकया जाता है, और आसमें सैंडी या यहां तक क्रक 

पाईडर बनावट हो सकती ह।ै ब्रेडिंब को खाद्य प्रोसेसर में ब्रेड के स्िाआस को टुकड़े टुकड़े करके, मोटे टुकड़ों को बनाने के विए स्टीि ब्िेड का ईपयोग करके, 

या बारीक टुकड़ों को बनाने के विए एक ग्रेरटग ब्िेड द्वारा असानी से ईत्पाक्रदत क्रकया जाता ह।ै एक ग्रेटर या आसी तरह का ईपकरण भी काम करेगा।  

 

ताज ेब्रेडिंब 

नरम या ताज़ी बे्रड िम्ब्स बनान ेके विए आस्तमेाि की जान ेवािी ब्रेड्स बहुत सूखी नहीं होती हैं, आसविए िैम्स बड़े होत ेहैं और नरम कोरटग, िस्ट या स्टकफग 

का ईत्पादन करत ेहैं। बे्रड िम्ब का िम्ब भी एक शब्द ह ैजो िस्ट, या "वस्कन" से ऄिग, बे्रड िोफ के नरम, ऄंदरूनी वहस्से की बनावट को संदर्णभत करता ह।ै 

ब्रडे िम्ब्स 
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पांको  

 

 

 

        ईडोन के उपर ऄनानास सॉस के साथ बेक्ड पैंको िस्टेड पोकन । 

 

पांको जापानी व्यंजनों में ति ेहुए बे्रड िंब की एक क्रकस्म ह,ै जो क्रक तिा हुअ खाद्य पदाथों के विए कुरकुरे िेप के रूप में आस्तेमाि क्रकया जाता ह,ै जैस ेक्रक 

टोनाटात्सू। पांको को ववदु्यत धारा द्वारा पके हुए बे्रड स ेबनाया जाता ह,ै जो िस्ट के वबना एक बे्रड का ईत्पादन करता ह,ै और क्रफर बे्रड को पीसकर िंब के 

बारीक टुकड़े बनाते हैं। आसमें पविमी व्यजंनों में पाए जान ेवािे ऄवधकांश प्रकार के ब्रेक्डग की तुिना में एक कुरकुरा, हवादार बनावट ह ैऔर तिा हुअ होन े

पर तेि या ग्रीस को ऄवशोवषत करने स ेबचाता ह,ै वजसके पररणामस्वरूप एक हल्का कोरटग होता ह।ै जापान के बाहर, आसका ईपयोग एवशयाइ और गैर-

एवशयाइ दोनों प्रकार के व्यजंनों में ऄवधक िोकवप्रय हो रहा ह:ै यह ऄक्सर मछिी और समुिी भोजन पर ईपयोग क्रकया जाता ह ैऔर ऄक्सर एवशयाइ 

बाजारों, ववशेष दकुानों और, कइ बड़े सुपरमाकेट में तेजी स ेईपिब्ध होता ह।ै 

दवुनया भर में, ववशेषकर एवशयाइ दशेों में, जापान, कोररया, थाइिैंड, चीन और ववयतनाम सवहत पांको का ईत्पादन क्रकया जाता ह।ै 

 

ब्रके्डग 

 

 

 

बे्रक्डग। 
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ब्रेक्डग (िंक्बग के रूप में भी जाना जाता ह)ै ब्रेड िम्ब स ेबने भोजन के टुकड़े के विए सूख ेऄनाज स ेबनी खाद्य कोरटग ह ैया सीजक्नग के साथ एक ब्रेक्डग 

वमश्रण ह।ै बे्रड खान ेमें बे्रड जैसी कोरटग िगान ेकी प्रक्रिया को भी संदर्णभत कर सकता ह।ै ब्रेक्डग तिन ेके विए ऄच्छी तरह स ेऄनुकूि ह ैक्योंक्रक यह भोजन के 

चारों ओर एक कुरकुरा कोरटग बनान ेके विए ईधार दतेा ह।ै ब्रेडिंब को ब्रेडिंब, अटा, कॉननमीि और सीज़क्नग स ेबनाया जा सकता ह,ै वजससे क्रक ब्रेडेड होन े

वािी चीज़ को पकाने स ेपहि ेड्रेज क्रकया जाता ह।ै यक्रद घोिा जाने वािा अआटम कोरटग के विए बहुत सूखा ह,ै तो अआटम को पहि ेछाछ, कच्च ेऄंड,े एग 

वॉश या ऄन्य तरि के साथ वसक्त क्रकया जा सकता ह।ै 

बैडर के साथ ब्रेक्डग ववपरीत ह,ै जो भोजन के विए एक ऄनाज-अधाररत तरि कोरटग ह ैजो एक स्मूथ और महीन बनावट का ईत्पादन करता है, िेक्रकन जो 

समग्र रूप से नरम हो सकता ह।ै 

 

 

 

एक महीन दाने वािा नमक वजसमें कोइ भी एवडरटव्स नहीं होता है, जो कैन और वपकक्िग सॉल्ट पर नमकीन को मविन होन ेसे रोकता ह।ै सवब्जयों और मीट 

को कैक्नग और वपकक्िग करते समय आसका ईपयोग क्रकया जाता ह।ै आसका ईपयोग टेबि नमक के समान तरीके से भी क्रकया जा सकता ह ैिेक्रकन ऄत्यवधक 

अिनता के संपकन  में अने पर यह किंप होना शुरू हो सकता ह।ै 

 

 

 

 

  

कोकोअ मक्खन के वनरकषनण के बाद केक दबाएं। 

 

कोकोअ की फवियों से कोकोअ मक्खन वनकािे जाने के बाद बचे हुए कइ पदाथों का वमश्रण कोकोअ ठोस ह।ै जब एक ऄवंतम ईत्पाद के रूप में बेचा जाता ह,ै 

तो आसे कोको पाईडर या कोको भी कहा जा सकता ह।ै आसके ववपरीत, चॉकिेट का वसायुक्त घटक कोकोअ मक्खन ह।ै कोकोअ मक्खन कोकोअ की फवियों के 

वजन का 50% से 57% ह ैऔर चॉकिटे को आसकी ववशेषता वपघिने के गुण दतेा ह।ै कोको शराब या कोको िव्यमान भुना हुअ कोकोअ की फवियों का पेस्ट 

होता ह ैवजसमें कोकोअ मक्खन और ईनके प्राकृवतक ऄनुपात में ठोस होते हैं। चॉकिेट को कोको शराब के विए ऄवतररक्त कोकोअ मक्खन के ऄवतररक्त की 

अवश्यकता होती ह,ै वजससे कोको ठोस की ऄवधकता होती ह ैऔर आस प्रकार कोको पाईडर की ऄपेक्षाकृत सस्ती अपूर्णत होती ह।ै यह कोको के शुरुअती 

यूरोपीय ईपयोग के साथ ववरोधाभास ह,ै जहां दधू और डाकन  चॉकिेट को िोकवप्रय बनाने से पहिे, कोको पाईडर प्राथवमक ईत्पाद था और कोकोअ मक्खन 

एक बेकार ईत्पाद स ेथोड़ा ऄवधक था। 

कोको ठोस फ़्िवेन-3-ओि एंटीऑवक्सडेंट के सबसे ररच स्रोतों में से एक हैं। वे चॉकिेट, चॉकिेट वसरप और चॉकिेट कन्फेक्शन के प्रमुख घटक हैं। 

 

कोको ठोस 

कैक्नग और वपकक्िग सॉल्ट 
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भौवतक गणु 

 

 

 

कोको पाईडर का एक कटोरा। 

 

प्राकृवतक कोको पाईडर में एक हल्का भरूा रंग और 5.3 से 5.8 का एक वनकािने योग्य पीएच होता ह।ै संसावधत (क्षारीय  कोको पाईडर रंग में गहरा होता 

ह,ै जो भूरे रंग के िाि से िकेर िगभग कािा होता है, वजसका पीएच 6.8 से 8.1 तक होता ह।ै क्षारीकरण प्रक्रिया कड़वाहट को कम करती ह ैऔर 

घुिनशीिता में सुधार करती है, जो पेय ईत्पाद ऄनुप्रयोगों के विए महत्वपूणन ह।ै आन सभी पीएच मानों को भोजन के ईपयोग के विए सुरवक्षत माना जाता ह।ै 

 

 

 

 

  

          कॉननमीि। 

कॉननमीि 
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कॉननमीि सूखे मक्का (मकइ  से एक भोजन (मोटे अटे  का मैदान ह।ै यह एक सामान्य स्टेपि भोजन ह,ै और यह महीन, मध्यम और मोटे सुसंगतता के विए जमीन 

ह,ै िेक्रकन गेह ंके अटे के रूप में ठीक नहीं ह।ै संयुक्त रायय ऄमेररका में, बहुत बारीक जमीन कॉननमीि को मकइ का अटा भी कहा जाता ह।ै जब मक्का से बक्रढया 

कॉननमीि बनाया जाता ह ैजो एक क्षारीय घोि में वभगोकर बनाया जाता है, जैस,े विमवाटर (एक प्रक्रिया वजसे वनक्तािमिाआज़ेशन के रूप में जाना जाता ह ै, आसे 

मासा कहा जाता ह,ै वजसका ईपयोग टमािे और टॉर्टटिा बनाने में क्रकया जाता ह।ै ईबिे हुए कॉननमीि को पोिेंटा कहा जाता ह।ै 

 

प्रकार 

कॉननमीि के वववभन्न प्रकार हैं: 

 

• ब्ि ूकॉननमीि हल्का नीिा या बैंगनी रंग का होता ह।ै यह पूरे नीिे मकइ स ेस्थावपत ह ैऔर आसमें एक मीठा स्वाद ह।ै कॉननमीि में सूख ेमकइ की 

गुठिी होती ह ैवजस ेएक महीन या मध्यम बनावट में बनाया जाता ह।ै  

• स्टीि-ग्राईंड पीिा कॉननमीि, जो क्रक ययादातर संयुक्त रायय ऄमेररका में अम ह,ै मक्का की वगरी की भूसी और रोगाण ुिगभग पूरी तरह स ेहटा 

क्रदया गया ह।ै यह एक वषन के विए संरवक्षत क्रकया जाता ह ैयक्रद एक ठंडी, सूखी जगह में एयरटाआट कंटेनर में संग्रहीत क्रकया जाता ह।ै 

• स्टोन-ग्राईंड कॉननमीि कुछ पतवार और रोगाणु को बरकरार रखता ह,ै रेवसपी को थोड़ा ऄवधक स्वाद और पोषण दतेा ह।ै यह ऄवधक खराब हो 

सकता ह,ै िेक्रकन प्रशीवतत होन ेपर ऄवधक समय तक संग्रहीत होगा। हािांक्रक, आसकी कइ महीनों की शेल्फ जीवन भी हो सकती ह ैऄगर एक 

यथोवचत ठंड ेस्थान पर रखा जाए। 

• सफेद कॉननमीि (वमिी-भोजन), सफेद मकइ स ेबना, ऄरीका के कुछ वहस्सों में ऄवधक अम ह।ै यह कॉननब्रडे बनान ेके विए दवक्षणी संयकु्त रायय 

ऄमेररका में भी िोकवप्रय ह।ै 

 

कैरेवबयन 

• कु-कु - बारबाडोस के राष्ट्रीय व्यंजन का एक वहस्सा, "कु-कु और फ्िाआंग क्रफश"। 

 

• फंूची को कवक के रूप में भी जाना जाता ह ै- एक कॉननमीि फिों को पकाया जाता ह ैऔर एक पुक्डग में ठंडा क्रकया जाता ह,ै कभी-कभी नमक और 

/ या पेपरपॉट के साथ खाया जाता ह।ै यह कुराकाओ द्वीप पर खाया जाता ह ैऔर एंटीगुअ और बारबुडा के राष्ट्रीय व्यंजन का वहस्सा ह।ै  

 

पूवी एवशया 

• टाइ क्बग (वस्टककग ब्रेड  - यह ईत्पाद या तो मंटौ की तरह फ्िफी हो सकता ह ैया ऄवधक फ्िैटब्रेड की तरह। यह पारंपररक रूप से एक बड़े कड़ाही 

के बाहरी ररम के असपास ऄटक जाता ह ैजबक्रक मांस या मछिी पकाया जा रहा ह।ै अम तौर पर, पोषक तत्वों के मूल्य को बढाने के विए बेककग 

सोडा जैसे एक क्षारीकरण एजेंट को जोड़ा जाता ह।ै यह ईिरी चीन में भी पाया जाता ह।ै  

• कॉनन कॉंजी - एक वखचडी ह ैजो साद ेकॉननमीि स ेबना ह।ै यह अमतौर पर वग्रट्स या पोिेंटा की तुिना में पतिा होता ह ैऔर ऄक्सर आस े

चाआनीज ऄचार के साथ खाया जाता ह।ै 

• वो तू (नेस्ट हडे) - एक खोखि ेशंकु की तरह अकार का, यह कॉब्रेड पक्षी के घोंसि ेजैसा क्रदखता ह,ै वजसके उपर आसका नाम रखा गया ह।ै यह 

अमतौर पर ईिरी चीन में खाया जाता ह,ै और आसमें सूख ेजयुयूब और ऄन्य स्वाक्रदष्ट बनान ेवाि ेएजेंट शावमि हो सकत ेहैं। 
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आके्वटोररयि ऄरीका 

 

 

दवक्षणी ऄरीका के नवशमा कॉननमीि (उपरी दाएं कोन)े, तीन रेविश के साथ परोसा गया। 

 

• वमिी-भोजन या वमिी पैप - दवक्षणी ऄरीका 

• नोमाडी - डेमोिेरटक रीपवब्िक ऑफ द कॉंगो 

• वनवशमा या बाविी - जावम्बया 

• वनवशमा - मिावी 

• ओवशमा या ओवशम्बोब - नामीवबया 

• साडजा - वजम्बाब्व े

• ईगािी - ग्रेट िेक्स (युगांडा में वसमा और पॉशो) 

• रेवसपी जो एक ऄवतररक्त घटक के रूप में कॉननमीि का ईपयोग कर सकत ेहैं, वे मध्य और पविम ऄरीका में फूफू (फोईफोई) हैं। 

 

यरूोप 

• ऄपानश या हारापाश - ऄल्बावनया (रोमावनयाइ शैिी के समान िेक्रकन ऄक्सर ममेने के ऄंगों, या / और गोट चीज के साथ संयुक्त) 

• फरीना डी ग्रानटुको- आटिी (फरीना के समान नहीं ह,ै जो गेह ंस ेबना ह)ै 

• जी'ओमी (जॉर्णजयाइ: ღომი), मचडी (जॉर्णजयाइ: მჭადი), वश्वस्तारी - जॉर्णजया (जी'ओमी पॉिेंटा के समान ह,ै मचडी - कॉननब्रेड, वश्वस्तारी – 

चीज़ कॉननब्रेड) ह।ै स्थानीय भाषाओं में वववभन्न नामों स े जाना जाता ह ै (Abkhaz: абысда abysta, Adyghe: мамрыс mamrys, 

Ingush: журан-худар juran-hudar, Nogai: мамырза mamyrza, Ossetian: дзыкка dzykka or сера sera), यह ऄन्य 

कोकेवशयान व्यंजनों में भी व्यापक ह।ै 

• कचामक (качамак) - मैवसडोवनया, बुल्गाररया और सर्णबया गणरायय 

 

• मिाइ - रोमावनया (कॉननमीि ही;  ममाविगा के रूप में तैयार होता ह ै 

 

• पॉिेंटा - दवक्षणी यूरोप, ववशेष रूप स ेआटिी 
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हॉनन ऑफ ऄरीका 

• सूर - सोमाविया 

 

• कॉननमीि का ईपयोग ऄक्सर एक ऄवतररक्त संघटक के रूप में क्रकया जाता ह ैजो क्रक वेसेरा या िाहो, फ्िैटब्रडे की तैयारी में होता ह ैजो परंपरागत 

रूप से हॉनन ऑफ ऄरीका (वजबूती, आरररट्रया, आवथयोवपया और सोमाविया) और पास के यमन में खाया जाता ह।ै 

 

क्हद महासागर 

• पौवडन मैस - मॉरीशस 

 

यह मके्क के अटे से बनी एक स्थानीय वमठाइ ह ैवजसमें दधू, चीनी, सूखे सलु्ताना और आिायची पाईडर को एक साथ पकाया जाता ह।ै पका हुअ पेस्ट एक टे्र 

पर डािा जाता ह ैऔर नाररयि पाईडर को वछड़का जाता ह ैऔर ठंडा होने के विए छोड़ क्रदया जाता ह।ै सरि और स्वाक्रदष्ट, यह कइ िोगों द्वारा पसंद क्रकया 

जाने वािा एक िोकवप्रय व्यंजन ह।ै आस वमठाइ को ऄक्सर वत्रकोणीय अकार में काट क्रदया जाता ह ैऔर आसे पोटन िुआस की सड़कों पर और द्वीप के असपास के 

बाजार मेिों में खाद्य वविेताओं से खरीदा जा सकता ह।ै 

 

मसेोऄमरेरका और दवक्षण ऄमरेरका 

• फुबा - ब्राजीि 

 

• मासा या मसा हररना - वनक्सटामिाआयड कॉनन का ईपयोग मध्य ऄमेररका, मैवक्सको और दवक्षण ऄमेररका में टमािेऔर टॉर्टटिा बनाने के विए क्रकया 

जाता ह।ै 

 

• मासारेपा - एक अटे में वभगोया और पकाया मकइ, अटे में बारीकी से स्थावपत, ऄरेपास और एम्पानाडास बनान ेके विए आस्तेमाि क्रकया जाता 

ह।ै 

• पॉिेंटा - ऄजेंटीना, ब्राजीि, वचिी, मैवक्सको, पैराग्व,े वेनेजएुिा और ईरुग्वे सवहत कइ िैरटन ऄमेररकी दशेों में एक वववशष्ट पकवान। 

 

 

 

ईिरी कैरोविना के ग्रेट स्मोकी पहाड़ों में क्मगस वमि के ऄदंर क्ग्रडस्टोन। मकइ एक हॉपर (शीषन दाएं  में रखा गया ह ैजो धीरे-धीरे आसे क्ग्रडस्टोन (कें ि  में 

फीड करता ह।ै क्ग्रडस्टोन मकइ को कॉननमीि में पीसता ह,ै और आसे बाल्टी (वनचिे बाएं  में खािी करता ह।ै चक्की के पानी से चिने वािी टरबाआन द्वारा 

क्ग्रडस्टोन को चािू क्रकया जाता ह।ै 
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ईिरी ऄमरेरका  

 

 

 

एक मकइ मक्रफन। 

 

• एक तिे हुए भोजन के विए एक बैटर के रूप में, जैसे क्रक कॉनन डॉग्स 

 

• ब्रेड में बनाया गया, जैसे क्रक कॉनन क्ररटर, कॉननब्रेड, हशपवप, जोनीकेक या स्पूनब्रेड में होता ह।ै 

 

• तिी हुइ या बेक्ड खाद्य पदाथों, जैसे तिी हुइ मछिी, के विए ब्रेक्डग 

 

• नाश्ते की सामग्री के रूप में 

 

• चीज किन-टाआप सै्नक फूड, जैस ेक्रक चीटोस और चीज 

 

• क्ररटोस जैस ेमकइ के वचप्स में, िेक्रकन टॉर्टटिा वचप्स या कॉनन टॉर्टटिस में नहीं, जो वनक्सटामि के अटे स ेबने होत ेहैं 

• बेक होने पर ब्रेड और वपज्जा को ऄपने पैन से वचपकने से रोकने के विए एक ररिीज एजेंट के रूप में 

 

• वग्रट्स के रूप में  

 

• एक वखचड़ी के रूप में, जैस ेक्रक कॉननमीि फि, जो ऄक्सर कटा हुअ और ग्रील्ड होता ह ै

 

• “सैम्प” के रूप में जाना जाता ह,ै यह औपवनवेवशक काि में वखचड़ी के रूप में आस्तेमाि क्रकया जाता था।  

 

दवक्षण एवशया 

• मक्की दी रोटी - एक पारंपररक पंजाबी ब्रेड ऄक्सर ईिर भारत के पंजाब प्रांत और पूवी पाक्रकस्तान में साग के साथ खाइ जाती ह ै

 

ईिरी भारत और पाक्रकस्तान के कुछ वहस्सों में मकइ के अटे का ईपयोग बे्रड के मोटे स्िैब बनान ेके विए क्रकया जाता ह,ै वजस ेकइ प्रकार के करी व्यंजनों के 

साथ खाया जा सकता ह ैया आस ेघी में िेवपत क्रकया जा सकता ह ैऔर दही या िस्सी के साथ खाया जा सकता ह ैजो गर्णमयों में ववशेष रूप से दही अधाररत 

पेय ह।ै 
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मकइ स्टाचन, कॉननस्टाचन, कॉननफ्िोर या मक्का स्टाचन या मक्का मके्क ऄनाज या गेह ंसे प्राप्त स्टाचन ह।ै स्टाचन कनेि के एंडोस्पमन स ेप्राप्त क्रकया जाता ह।ै कॉनन स्टाचन 

एक िोकवप्रय खाद्य सामग्री ह ैवजसका ईपयोग सॉस या सूप को गाढा करन ेमें क्रकया जाता ह ैऔर आसका ईपयोग कॉनन वसरप और ऄन्य शक्कर बनान ेमें क्रकया 

जाता ह।ै 

 

 

 

मके्क का अटा। 

 

ईपयोग 

कॉननस्टाचन का ईपयोग तरि-अधाररत खाद्य पदाथों (जैस,े सूप, सॉस, ग्रेवी, कस्टडन) में एक गाढा करन ेवािे एजेंट के रूप में क्रकया जाता ह,ै अमतौर पर पेस्ट 

या घोि बनान ेके विए आस ेकम तापमान वाि ेतरि के साथ वमिाकर बनाया जाता ह।ै यह कभी-कभी पहि ेस ेऄवधक अटे से बना होता ह ैक्योंक्रक यह एक 

ऄपारदशी के बजाय एक पारभासी वमश्रण बनाता ह।ै स्टाचन के गमन होन ेपर, अणववक जंजीरों को खोिना होता ह,ै वजसस ेवे तरि (स्टाचन वजिेरटनाआजेशन) 

को गाढा करत ेहुए एक जाि बनान ेके विए ऄन्य स्टाचन श्रृंखिाओं स ेटकरात ेहैं। 

यह अमतौर पर पाईडर चीनी (10एक्स या कन्फेक्शनर की चीनी  में एक एंटी-केककग एजेंट के रूप में शावमि होता ह।ै बेबी पाईडर में ऄक्सर कॉननस्टाचन 

शावमि होता ह।ै 

 

एक तरि पदाथन के साथ वमवश्रत होने पर कॉननस्टाचन एक गैर-न्यूटोवनयन तरि पदाथन बना सकता ह,ै जैस ेक्रक पानी जोड़न ेस ेओब्िेक बनता ह ैऔर तेि जोड़ने 

स ेएक आिेक्ट्रोरोिॉवजकि तरि बनता ह।ै ऄवधारणा को "कॉननफ्िोर स्िाआम" के वमश्रण के माध्यम स ेसमझाया जा सकता ह।ै 

एक सामान्य ववकल्प ऄरारोट ह,ै जो 1: 1 के ऄनुपात में कॉननस्टाचन को बदि दतेा ह।ै 

 

कॉननस्टाचन एक बैटर में वमिाया जाता ह ैजो िेवपत वचकन नगेट्स को तिने के बाद के चरणों के बाद तेि ऄवशोषण और कुरकुरापन को बढाता ह।ै 

 

कॉननस्टाचन का ईपयोग बायोप्िावस्टक्स के वनमानण के विए क्रकया जा सकता ह।ै 

 

कॉननस्टाचन प्राकृवतक िेटेक्स से बने मेवडकि ईत्पादों पर पसंदीदा एंटी-वस्टक एजेंट ह,ै वजसमें कंडोम, डायाराम और मेवडकि दस्ताने शावमि हैं। टाल्क के पूवन 

ईपयोग को छोड़ क्रदया गया था क्योंक्रक टाल्क को कार्णसनोजने माना जाता था। 

कॉनन स्टाचन 
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खाद्य ईत्पादकों ने खाद्य पदाथों में कॉननस्टाचन की वभन्न मात्रा जोड़कर ईत्पादन िागत को कम क्रकया है, ईदाहरण के विए पनीर और दही। यह संयुक्त रायय 

ऄमेररका में ऄवधक अम ह ैजहां कांग्रेस और कृवष ववभाग खाद्य वनमानताओं को आसकी िागत को कम करते हैं। 

 

जब एक मानक ओवन में भुना जाता ह ैतो यह डेक्सरट्रन का ईत्पादन करता ह,ै जो एक रासायवनक यौवगक होता ह ैवजसमें वचपकने से िेकर अवतशबाजी के 

विए बांधने तक का ईपयोग होता ह।ै 

 

कॉननस्टाचन का ईपयोग ईन मनुरयों को ग्िूकोज की अपूर्णत के विए क्रकया जाता ह ैवजन्हें ग्िाआकोजन भंडारण रोग (जीएसडी  ह।ै आसके वबना, वे नहीं पनपे 

(यानी थोड़ा, यक्रद कोइ हो, तो वजन बढता ह ै और आस तरह मर जाते हैं। कॉननस्टाचन का ईपयोग 6 - 12 महीने की ईम्र में शुरू क्रकया जा सकता है, वजसस े

फीड्स को जगह दी जा सकती ह ैऔर ग्िूकोज के ईतार-चढाव को कम क्रकया जा सकता ह।ै 

 

ईत्पादन 

 

 

 

एक पोस्टर पर क्रदखाया गया मकइ स्टाचन, उपरी बाएं। 

 

मकइ 30 स े48 घंटों तक डूबा रहता ह,ै जो आस ेथोड़ा क्रकवण्वत करता ह।ै रोगाणु को एंडोस्पमन से ऄिग क्रकया जाता ह ैऔर ईन दो घटकों को ऄिग स ेजमीन 

(ऄभी भी वसक्त) क्रकया जाता ह।ै ऄगि ेस्टाचन को धोन ेस ेप्रत्येक स ेहटा क्रदया जाता ह।ै स्टाचन को मकइ की खड़ी शराब, ऄनाज के रोगाणु, तंतुओं और मकइ के 

िस स ेययादातर हाआड्रोकाबनन और सेंट्रीफ्यूज में ऄिग क्रकया जाता ह,ै और क्रफर सुखाया जाता ह।ै (हर चरण के ऄवशेषों का ईपयोग पशु अहार और मकइ के 

तेि या ऄन्य ऄनुप्रयोगों को बनान ेके विए क्रकया जाता ह।ै) आस प्रक्रिया को गीिा वमक्िग कहा जाता ह।ै ऄंत में, स्टाचन को वववशष्ट ईद्देश्यों के विए संशोवधत 

क्रकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

ऄम्ि के जमावसे बना एक सफेद पाईडर जो वाआन बनाने के दौरान वाआन बैरि के ऄंदर बनता ह।ै यह ईन्हें ऄवधक मात्रा और वस्थरता दनेे के विए ऄंडे की 

सफेदी में जोड़ा जाता ह।ै यह चीनी के वसरप को क्रिस्टिीकरण से रोकने में भी मदद करता ह ैऔर िीवमयर रॉक्स्टग और कैं डीज बनाता है जब यह ईनकी 

सामग्री में से एक ह।ै आस ऄम्िीय पाईडर को बेककग सोडा में वावणवययक बेककग पाईडर बनाने के विए भी जोड़ा जाता ह।ै 

टाटनर िीम 
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अटा 
 

अम तौर पर, अटा घटक ह ैजो पके हुए माि को ईनका रूप और संरचना दतेा ह।ै जब अटे को पानी में वमिाया जाता ह,ै तो अटे में प्रोटीन एक दसूरे के साथ 

वमिकर ग्िूटेन बनाते हैं। ग्िूटेन वह ह ैजो अटे को ईसकी िोच दतेा ह ैऔर ररसाव एजेंट के रूप में फैिन ेकी क्षमता काबनन डाआऑक्साआड गैसों का ईत्पादन 

करता ह ैवजसस ेअटा फूिता ह।ै वववभन्न प्रकार के गेह ंके अटे में िस बनान ेके विए ऄिग-ऄिग मात्रा में प्रोटीन होता ह।ै नरम गेह ंमें कठोर गेह ंकी तुिना में 

कम प्रोटीन सामग्री होती ह।ै खमीर बे्रड के विए ईच्च प्रोटीन सामग्री वािा अटा ऄवधक वांछनीय ह,ै जबक्रक कम प्रोटीन सामग्री केक, पेस्ट्री और त्वररत बे्रड के 

विए बेहतर ह ैताक्रक ऄवधक वनववदा बनावट का ईत्पादन क्रकया जा सके। 

 

बहु-ईद्देश्यीय अटा 

बहुईदे्दशीय अटा कठोर और नरम गेह ंस ेबना एक बहु - ईद्देश्यीय अटा ह।ै आसका ईपयोग सभी बेककग ईदे्दश्यों के विए क्रकया जा सकता ह।ै यह ब्िीच और 

ऄनब्िीच ईपिब्ध ह।ै 

 

ऄरारोट का अटा 

ऄरारोट का अटा ऄरारोट के पौधे स ेएक महीन पाईडर ह।ै आसका कोइ स्वाद नहीं ह ैऔर आसकी बनावट कॉननस्टाचन के समान ह।ै आसका ईपयोग सॉस, ग्रेवी, 

पुक्डग और वमष्ठान भराव के विए गाढा करन ेके रूप में क्रकया जाता ह।ै ऄरारोट के अटे में अटे की तुिना में िगभग 50% ऄवधक गाढा करने की शवक्त होती 

ह।ै 

 

ब्रेड का अटा 

बे्रड का अटा एक कठोर गेह ंका अटा ह ैजो िस बनान ेवाि ेप्रोटीन में ऄवधक होता ह।ै आसका ईपयोग खमीर बे्रड के साथ क्रकया जाता ह ैक्योंक्रक ईच्च िस 

सामग्री बे्रड का ईत्पादन करती ह ैजो हल्का होता ह,ै आसकी मात्रा ऄवधक होती ह ैऔर यह बहुत कम होता ह।ै 

 

केक का अटा 

केक का अटा एक नरम-गेह ंका अटा ह ैवजसमें एक महीन बनावट और एक ईच्च स्टाचन सामग्री होती ह।ै आसमें बे्रड का अटा की तुिना में कम स्तर का प्रोटीन 

होता ह।ै नमी के साथ वमवश्रत होन ेपर, अटे में प्रोटीन िस में बदि जाता ह ैजो पके हुए माि को ताकत और संरचना दतेा ह।ै पेस्ट्री और केक को केवि 

सीवमत मात्रा में िस की अवश्यकता होती ह।ै चूंक्रक पेस्ट्री के अटे में कम प्रोटीन होता ह ैआसविए यह वनववदा पेस्ट्री और केक बनाता ह।ै केक का अटा भी 

पेस्ट्री अटा के रूप में जाना जाता ह।ै 

 

जइ का अटा 

जइ का अटा रोि जइ स ेबना ह।ै यह एक पौवष्टक स्वाद प्रदान करता ह ैऔर आसमें ईच्च प्रोटीन सामग्री होती ह।ै जइ का अटा गेह ंके अटे की तरह िस का 

वनमानण नहीं करता ह,ै आसविए आस ेगेह ंके अटे के साथ वमिाकर आस्तमेाि क्रकया जाना चावहए ताक्रक बे्रड फूि जाए। जइ के अटे का ईपयोग करत ेसमय, 

िगभग 1/3 अटा जइ का अटा हो सकता ह ैऔर 2/3 गेह ंका अटा होना चावहए। 

 

पेस्ट्री अटा 

पेस्ट्री अटा एक नरम-गेह ंका अटा ह ैवजसमें एक महीन बनावट और एक ईच्च स्टाचन सामग्री ह।ै आसमें बे्रड के अटे की तुिना में कम स्तर का प्रोटीन होता ह।ै 

जब नमी के साथ वमिाया जाता ह,ै तो अटे में प्रोटीन िस में बदि जाता ह ैजो पके हुए माि को ताकत और संरचना दतेा ह।ै 
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पेस्ट्री और केक को केवि सीवमत मात्रा में िस की अवश्यकता होती ह।ै चूंक्रक पसे्ट्री के अटे में कम प्रोटीन होता ह ैआसविए यह वनववदा पेस्ट्री और केक बनाता 

ह।ै ब्रेड के अटे में पाया जाने वािा प्रोटीन का ईच्च स्तर ब्रेड िम्ब की सरंचना बनाने के विए अवश्यक ह।ै पसे्ट्री अटा को केक के अटे के रूप में भी जाना जाता 

ह।ै 

 

अि ूस्टाचन अटा 

अि ूस्टाचन अटा एक गैर-िस बनान ेवािा अटा ह ैजो सूख,े पके हुए अि ूस ेबनता ह।ै यह एक महीन बनावट वािा अटा ह ैवजसमें हल्के अि ूका स्वाद होता 

ह।ै अि ूस्टाचन अटे का ईपयोग एक िस बनान ेवाि ेअटे के साथ क्रकया जाना चावहए, जैस ेक्रक एक बहु-ईद्देश्यीय अटा। 

 

चावि का अटा 

चावि का अटा, बारीक वपसे हुए िंबे या छोटे ऄनाज वािे चावि से बना अटा ह।ै आसका ईपयोग पुक्डग, डेसटन और सॉस को गाढा करने के विए एक मोटे एजेंट के 

रूप में क्रकया जाता ह।ै आसका ईपयोग नडूल्स बनाने के विए भी क्रकया जाता ह।ै यह िस का वनमानण नहीं करता है, आसविए आसे कुछ रेवसपी में गेह ंके अटे के विए 

िोगों द्वारा ईपयोग क्रकया जा सकता ह ैजो िस को बदानश्त नहीं करते हैं। 

 

राइ का अटा 

राइ का अटा राइ घास के ऄनाज से बना ह ैऔर आसमें थोड़ा मीठा-खट्टा स्वाद ह।ै बे्रड को पयानप्त रूप से फुिाने के विए अवश्यक िस को ववकवसत करने के 

विए आसमें पयानप्त प्रोटीन नहीं होता ह,ै आसविए आसे गेह ंके अटे के साथ जोड़ा जाना चावहए। राइ का अटा बे्रड की एक सघनता और गहरा िोफ ईत्पाक्रदत 

करता ह ैऔर हस्का, मध्यम और डाकन  क्रकस्मों में ईपिब्ध ह।ै अटा वजतना गहरा होगा ब्रेड िोफ ईतना ही गहरा होगा। गेह ंके अटे के साथ हल्के राइ के अटे 

का ईपयोग करते समय, अप िगभग 40% राइ के अटे का ईपयोग कर सकते हैं। मध्यम या गहरे राइ के अटे का ईपयोग करते समय, राइ के अटे की मात्रा 

कम होनी चावहए। 

 

स्वयं फूिता अटा 

स्वंय फूिता अटा एक बहु-ईद्देश्यीय अटा ह ैवजसमें बेककग पाईडर (एक िेवक्नग एजेंट) और नमक जोड़ा गया ह।ै जब बहु-ईद्देश्यीय अटे के स्थान पर एक 

रेवसपी में ईपयोग क्रकया जाता ह,ै तो बेककग पाईडर और नमक ऄन्य ऄवयवों स ेछोड़े जात ेहैं। 

 

सजूी का अटा 

सूजी का अटा कठोर ड्यूरम सर्ददयों के गेह ंस ेतैयार होता ह।ै सूजी का अटा मजबूत डॉ का ईत्पादन करता ह ैक्योंक्रक आसमें ईच्च स्तर का िस होता ह,ै जो अटे 

में िोच जोड़ता ह।ै सूजी के अटे स ेबना अटा बहुत कठोर होता ह ैजब आसकी वचपवचपाहट के कारण हाथ स ेबेिना मुवश्कि होता ह ैिेक्रकन जब आस ेसफेद 

अटे के साथ वमिाया जाता ह ैतो यह एक मजबूत डॉ का ईत्पादन करता ह ैवजस ेसंभािना असान होता ह।ै पास्ता और कुछ बे्रड बनात ेसमय सूजी के अटे का 

ईपयोग क्रकया जाता ह।ै 

 

सोया अटा 

सोया अटा, खोि और भुने हुए सोयाबीन से अटा बनता ह।ै सोया अटा ग्िूटेन नहीं बना सकता ह ैऔर आसमें स्टाचन नहीं होता है, िेक्रकन यह प्रोटीन में बहुत 

ऄवधक होता ह।ै यह अमतौर पर पके हुए माि में प्रोटीन को बढाने के विए ईपयोग क्रकया जाता ह,ै िेक्रकन अपको आस बात से सावधान रहना चावहए क्रक अप 

क्रकतना ईपयोग करते हैं क्योंक्रक यह स्वाद को प्रभाववत करेगा और बहुत ऄवधक ईपयोग क्रकए जाने पर बढे हुए ब्राईक्नग का कारण होगा। अटे को प्राकृवतक 

(वडफैटेड  के रूप में ईत्पाक्रदत क्रकया जाता ह,ै वजसमें वनकािे गए तेि या पूणन वसा होता ह,ै जो सोयाबीन तेिों को बरकरार रखता ह।ै 
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रट्ररटकि अटा 

रट्ररटकि अटे को मानव वनर्णमत ऄनाज रट्ररटकि स ेबनाया क्रकया जाता ह।ै रट्रकविट एक ईच्च प्रोटीन मानव वनर्णमत ऄनाज ह ैजो िॉसब्रीक्डग गेह ंऔर राइ 

द्वारा ईत्पाक्रदत होता ह।ै मानव वनर्णमत ऄनाज का ईत्पादन प्रोटीन और ब्रेड की नकि करने के विए क्रकया गया था, जो गेह ंके गुणों और राइ के स्थावयत्व और 

ईच्च िाआवसन की मात्रा में होता ह।ै रट्ररटकि अटा गेह ंऔर राइ के समान एक पौवष्टक स्वाद प्रदान करता ह,ै और अम तौर पर गेह ंके अटे की तुिना में ऄवधक 

प्रोटीन होता ह।ै आसकी स्थावयत्व के कारण, यह राइ के अटे स ेबेहतर ह,ै िेक्रकन गेह ंके अटे स ेनहीं। आस ेगेह ंया राइ की अवश्यकता वाि ेरेवसपी के विए 

समान भागों में प्रवतस्थावपत क्रकया जा सकता ह।ै गेह ंके अटे स ेबने अटे की तुिना में कम समय के विए रट्ररटकि अटे स ेबना खमीर अटा क्रकवण्वत क्रकया 

जाना चावहए। 

 

गहे ंका अटा 

साबुत गेह ंचार चोकर, रोगाणु और एंडोस्पमन सवहत पूरी गेह ंकनिे से बना ह।ै साबुत गेह ंका अटा रंग में भूरा होता ह ैऔर परररकृत सफेद अटे की तिुना में 

ऄवधक पौवष्टक होता है। पके हुए माि के पोषण में सुधार करने के विए आसे ऄक्सर सफेद अटे में वमिाया जाता ह।ै साबुत गेह ंका अटा फाआन, मध्यम और 

मोटे जमीन में ईपिब्ध ह।ै जसै-ेजसैे अटे की स्थूिता बढती जाती ह,ै पके हुए गुड की बनावट के साथ तािमिे बढता जाता ह।ै 

साबुत गेह ंके अटे में ऄसंतृप्त तेि की मात्रा ऄवधक होने के कारण आसकी शेल्फ िाआफ कम होती ह।ै साबुत गेह ंके अटे से बने खाद्य ईत्पादों में िंबे समय तक 

रखे जाने पर बासी बनने की संभावना ऄवधक होती ह।ै रेक्ररजरेटर में संग्रहीत होने पर खाद्य ईत्पाद का जीवन बढाया जा सकता ह।ै यक्रद खमीर और त्वररत 

ब्रेड बनाते समय सफेद अटे के वहस्से के विए साबुत गेह ंके अटे का प्रवतस्थापन करते हैं, तो अपके द्वारा प्रवतस्थावपत क्रकए जाने वािे प्रत्येक कप सफेद अटे को 

साबुत गेह ंके अटे के 1 कप प्िस 2 बड़े चम्मच से बदिना चावहए। साबुत गहे ंके अटे से बनी ब्रेड एक छोटे, घने िोफ का ईत्पादन करेगी। 

 

 

 

कोको बीन्स स्थावपत क्रकए जाते हैं और क्रफर चॉकिेट विकर से कोकोअ मक्खन को ऄिग करने के विए संसावधत क्रकया जाता ह।ै चॉकिटे विकर को क्रफर से 

संसावधत क्रकया जाता ह ैऔर चॉकिेट की वववभन्न क्रकस्मों को बनाने के विए ऄन्य सामवग्रयों के साथ वमिाया जाता ह।ै ऄिग-ऄिग क्रकस्मों में से कुछ डाकन  

चॉकिेट, वमल्क चॉकिेट, व्हाआट चॉकिेट, मीठा रवहत, वबटरस्वीट और सेमी-स्वीट चॉकिेट हैं। 

 

चॉकिेट वचप्स 

चॉकिेट वचप्स चॉकिेट की छोटी गोि बूंदें हैं। वे सेमी-स्वीट, वबटरस्वीट, दधू, क्मट और सफेद चॉकिेट में ईपिब्ध हैं। अप ईन्हें वमनी, मानक और बड़े अकार 

में भी पाएंगे। जब ईन्हें एक साथ वहिाया जाएगा तब चॉकिेट वचप्स ईनके अकार मे अएंगे। वे कुकीज़, बार, मक्रफन और त्वररत ब्रेड में ईपयोग करने के विए 

िोकवप्रय हैं क्योंक्रक गमन होने पर वे ऄपना अकार धारण करेंगे। वे टेक्स्चर और बस्टनस के स्वाद को जोड़ते हैं, वबना ऄवतशयोवक्त के।  

 

डाकन  चॉकिटे 

डाकन  चॉकिेट में मीठे, सेमीस्वीट और वबटरस्वीट चॉकिेट शावमि हैं। वे चॉकिेट विकर, चीनी और वेवनिा से बने होते हैं। वबटरस्वीट में मीठे और सेमीस्वीट 

चॉकिेट की तुिना में ऄवधक चॉकिेट विकर होता ह।ै अम तौर पर तैयार ईत्पाद पर थोड़ा प्रभाव के साथ रेवसपी में वववभन्न क्रकस्मों को परस्पर जोड़ा जा 

सकता ह।ै  

 

चॉकिेट 
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सफेद चॉकिटे 

सफेद चॉकिेट वास्तव में एक सच्ची चॉकिेट नहीं ह ैक्योंक्रक आसमें कोइ चॉकिेट विकर नहीं ह।ै आसमें शुद् कोकोअ मक्खन, चीनी, दधू के ठोस पदाथन, 

िेवसवतण और वेवनिा शावमि हैं। आस ेऄपन ेअप ही खाया जा सकता ह ैया आसे कुकीज़, केक, बार और डेसटन में आस्तमेाि क्रकया जा सकता ह।ै आस ेसै्नक्स पर 

िेप के रूप में भी आस्तेमाि क्रकया जाता ह,ै जैस ेप्रेट्ज़ेि और नट्स। 

 

 

 

परंपरागत रूप से छाछ वह तरि था वजसे कच्चे दधू को मक्खन में मथंन के बाद छोड़ क्रदया जाता था, िेक्रकन अज कम वसा या नॉनफैट दधू में िैवक्टक-एवसड 

बैक्टीररया को वमिाकर व्यावसावयक छाछ का ईत्पादन क्रकया जाता ह।ै छाछ में एक गाढापन होता ह ैऔर पके हुए माि, सॉस और ड्रेक्सग में एक तीखा स्वाद 

जुड़ जाता ह।ै दही और सॉर दधू को बदिने के विए आसका ईपयोग कइ रेवसपी में क्रकया जा सकता ह।ै छाछ पाईडर के रूप में भी ईपिब्ध ह।ै 

 

 

 

मकइ स ेवनकािा हुअ गाढा, मीठा वसरप। यह एक हल्के और डाकन  क्रकस्म में ईपिब्ध ह।ै हल्का वसरप रंग और मीठास में स्पष्ट ह,ै िेक्रकन ऄवधक स्वाद नहीं ह।ै 

डाकन  वसरप का रंग भूरा होता ह ैऔर आसमें मीठा गुड़ या केरेमेि जसैा स्वाद होता ह।ै कॉनन वसरप रॉक्स्टग, कैं डी और जैम में ऄच्छी तरह स ेकाम करता ह ै

क्योंक्रक यह क्रिस्टिीकरण में बाधा डािता ह।ै यह पके हुए माि में ईपयोग क्रकए जान ेपर एक सघन, च्यूऄर अटा ईत्पाक्रदत करता ह।ै कॉनन वसरप का ईपयोग 

शहद या मेपि वसरप के स्थान पर भी क्रकया जा सकता ह,ै िेक्रकन यह ईतना मीठा नहीं होता ह ैक्योंक्रक तैयार ईत्पाद पर आसका थोड़ा प्रभाव हो सकता ह ै

 

 

 

ऄंडे को स्वयं भोजन के रूप में पकाया और खाया जा सकता ह ैिेक्रकन वे एक घटक के रूप में कइ ईदे्दश्यों की पूर्णत करते हैं। वे पके हुए व्यजंन और पके हुए माि की 

संरचना दतेे हैं। वे स्वाद, रंग, तरि, प्रोटीन और वसा भी जोड़ते हैं। ऄंडे की जदी कोमिता को जोड़ती ह ैऔर ईत्पाद को िगातार स्वाद और बनावट प्रदान करती 

ह।ै ऄंडे की सफेदी रेवसपी में मात्रा जोड़ते हैं। दो ऄंडे का सफेद एक पूरे ऄंडे के विए प्रवतस्थावपत क्रकया जा सकता ह ैऄगर कोिेस्ट्रॉि के बारे में क्चवतत हैं। ग्रेड एक 

बड़े ऄंडे ऄंडे के विए कॉि करने वािे ऄवधकांश रेवसपी के विए ईपयोग करने के विए सबसे ऄच्छा अकार ह।ै  

 

 

 

शहद फूिों और ऄन्य पौधों से प्राप्त मध ुह ैजो मधमुवक्खयों द्वारा एकत्र क्रकया जाता ह।ै शहद का ईपयोग एक स्वीटनर के रूप में क्रकया जाता ह ैऔर आसमें एक 

वववशष्ट स्वाद होता ह ैजो क्रक फूिों और पौधों के प्रकार से प्रभाववत होता ह ैवजसे मधु से विया जाता ह।ै शहद युक्त एक ईत्पाद काफी नम होने की संभावना ह ै

क्योंक्रक आसमें रुक्टोज होता ह,ै जो आसके चारों ओर की हवा से नमी को ऄवशोवषत करता ह।ै चीनी के स्थान पर एक रेवसपी में शहद का ईपयोग करते समय, 

प्रवत कप चीनी के 3/4 कप प्िस 1 चम्मच शहद का ईपयोग करें। 

 

शहद 

ऄडं े

कॉनन वसरप 

छाछ 
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शहद द्वारा बनाइ जाने वािी ऄवतररक्त नमी को ऑफसेट करने में मदद करने के विए रेवसपी में तरि को भी 2 बड़े चम्मच से कम क्रकया जाना चावहए। यक्रद एक 

रेवसपी में बहुत ऄवधक शहद का ईपयोग क्रकया जाता है, तो ऄत्यवधक ब्राईक्नग हो सकती ह।ै शहद का ईपयोग जैम या जेिी के समान एक प्रसार के रूप में भी 

क्रकया जाता ह।ै यह तीन मूि रूपों में ईपिब्ध ह ै- तरि शहद (तरि में कोइ भी कॉम्ब नहीं , चंक-शैिी शहद (कॉम्ब के टुकड़ों के साथ तरि  और कॉम्ब शहद 

(शहद के ऄंदर का एक चौकोर या गोि टुकड़ा ।  

 

 

 

 

जब आसे एक रेवसपी में कहा जाता ह ैतो यह गाय के दधू का वजि ह।ै यह कच्चे दधू, कम वसा वािे दधू और वस्कम (वसा रवहत  दधू के रूप में ईपिब्ध ह।ै आसके 

ऄिावा पाईडर और संघवनत ईपिब्ध ह।ै ऄक्सर वे एक रेवसपी में वववनमेय होते हैं। दधू पोषण और ब्राईक्नग क्षमताओं को जोड़ता ह।ै दधू गमन करते समय, 

धीरे-धीरे गमन करें और आसे जिान ेसे बचाने के विए ध्यान से दखेें।  

 

सोया दधू 

दबाया हुअ, पकाया सोयाबीन से बना दधू का ववकल्प ह।ै साद ेसोया दधू का ईपयोग गाय के दधू के स्थान पर पुक्डग, सॉस और सूप में क्रकया जा सकता ह।ै 

गाय के दधू के स्थान पर सोया दधू का ईपयोग करने से ऄंवतम ईत्पाद का स्वाद प्रभाववत होगा। अप केवि गाय के दधू के अधे दधू की जगह सोया दधू िेना 

शुरू कर सकते हैं। साद ेसोया दधू के ऄिावा, स्वाद वािी क्रकस्में हैं, और कम वसा वािे, वसा रवहत और दढृ संस्करण हैं। सोया दधू प्रोटीन में ईच्च, संतृप्त वसा 

में कम और कोिेस्ट्रॉि मुक्त होता ह।ै जो िोग िैक्टोज ऄसवहरणु हैं वे ऄपने कुछ रेवसपी में दधू के प्रवतस्थापन के रूप में सोया दधू का ईपयोग कर सकते हैं। 

सोया दधू में किन करने की प्रवृवि होती ह,ै आसविए अपको ऄम्िीय खाद्य पदाथों को जोड़ते समय सावधान रहना होगा। 

 

मीठा संघवनत दधू 

कच्चे दधू में 60% पानी था वजसे वनकािा गया और क्रफर चीनी वमिाया गया। चीनी की मात्रा में मीठा संघवनत दधू की मात्रा का 40% वहस्सा होता ह।ै यह बहुत 

मीठा और वचपवचपा होता ह,ै और आसमें जो खाद्य पदाथन वमिाए जाते हैं, ईनमें प्रचुरता होती ह।ै आसका ईपयोग कैं डी, बार, पीज़ और पुक्डग बनाने के विए क्रकया 

जाता ह।ै मीठा संघवनत दधू एक सुनहरा रंग बदि जाता ह ैऔर गमन होने पर स्वाद की तरह केरेमेि पर िे जाता ह।ै यह गमन होते ही गाढा भी हो जाता ह।ै मीठा 

संघवनत दधू ऄन्य दधू ईत्पाद के ववकल्प के रूप में आस्तेमाि नहीं क्रकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

वाआन या मादक तरि को दसूरी बार क्रकण्वन की ऄनुमवत दनेे का पररणाम एक ऄम्िीय घोि होता ह।ै वसरका खाद्य पदाथों में एक खट्टा, तीखा स्वाद जोड़ता 

ह।ै गमन होने पर आसकी तीखापन खोने की प्रवृवि होती ह,ै आसविए यक्रद अप आसे गमन पकवान में जोड़ते समय वसरका से एक मजबूत स्वाद की आच्छा रखते हैं, 

तो अपको गमी से पकवान को हटाने के बाद आसे जोड़ना चावहए। दो सबसे अम प्रकार के वसरके हैं एप्पि साआडर वसरका, वजसमें तीखा फि स्वाद और असुत 

सफेद वसरका होता ह,ै वजसमें ऄवधक तीखा स्वाद होता ह ैजो वनयवमत रूप से खाना पकाने के विए बहुत कठोर होता ह।ै 

वसरका 

दधू 
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सेब साआडर वसरका का ईपयोग ऄक्सर सिाद, ड्रेक्सग, सॉस, मैररनेड और मसािों जैसे खाद्य पदाथों के रेवसपी में क्रकया जाता ह।ै असतु सफेद का ईपयोग 

ऄचार और सफाइ के ईद्देश्यों के विए क्रकया जाता ह।ै ऄन्य क्रकस्मों में बेिसवमक वसरका, माल्ट वसरका, वाआन वसरका और चावि का वसरका शावमि हैं। 

 

वसरका-बेिसवमक 

एक वसरका मीठे, सफेद टे्रवबयनो ऄंगूर स ेबनाया जाता ह।ै पारंपररक बेिसवमक वसरका कम स ेकम 12 साि तक पुराना ह ैऔर बहुत महगंा ह।ै ऄवधकांश 

व्यावसावयक रूप स ेवनर्णमत बेिसवमक वसरका कम समय के विए एजेड होत ेहैं। वे 6 महीन ेस ेएक साि के विए और 2 से 12 साि के विए िकड़ी के बैरि में 

स्टेनिेस स्टीि के टैंक में एजेड हैं। यह ईन खाद्य पदाथों में एक मीठा-खट्टा स्वाद जोड़ता ह ैवजन्हें आसमें जोड़ा जाता ह ैऔर आसमें एक गहरा रंग होता ह।ै यह 

सिाद ड्रेक्सग, सॉस, मैररनेशन और ग्रेवी के विए आस्तमेाि क्रकया जा सकता ह।ै 

 

वसरका-माल्ट 

माल्ट वसरका माल्ट शराब के क्रकण्वन से बनता ह।ै आसमें एक प्राकृवतक केरेमिे रंग ह ैिेक्रकन आसे स्पष्ट करने के विए कभी-कभी असुत क्रकया जाता है। यह एक 

मजबूत वववशष्ट स्वाद ह ैऔर मछिी और वचप्स पर ऄचार बनाने और वछड़कने के विए ईपयोग करने के विए िोकवप्रय ह।ै 

 

वसरका-चावि 

क्रकवण्वत चावि शराब स ेबना वसरका ह।ै आसमें एक साफ, हल्का स्वाद होता ह ैजो थोड़ा मीठा होता ह,ै जो हब्सन, मसािों और फिों के साथ ऄच्छा होता ह।ै 

चावि का वसरका रंग में हल्का होता ह,ै जो आसमें जोड़ ेजाने वािे ऄवयवों के रंग को बनाए रखने में मदद करता ह।ै यह सिाद, फि, सवब्जयों और वहिाकर 

तिने वाि ेव्यंजन पर वछड़का जा सकता ह ैताक्रक ईनमें स्वाद जोड़ा जा सके। यह जापानी और चीनी व्यंजनों में िोकवप्रय ह।ै 

 

वसरका-वाआन 

क्रकवण्वत िाि या सफेद वाआन स ेबना वसरका ह।ै रेड वाआन वसरके का रंग गहरा िाि होता है और आसमें तेज स्वाद होता है। व्हाआट वाआन वसरका स्पष्ट है या 

आसमें बहुत हल्का सोने का रटट है। यह स्वाद में ऄम्िीय है। वे फिों, सिाद ड्रेक्सग, मैररनेशन, सॉस और ग्िेज़ में स्वाद जोड़ने के विए ईपयोग क्रकया जाता 

है। 

 

 

 

ऄद्न ठोस ईत्पाद जो िीम से ईत्पन्न होता ह।ै यह कम से कम 80% वमल्कफैट ह ैऔर नमकीन या ऄनसाल्टेड क्रकस्मों में ईपिब्ध ह।ै ऄनसाल्टेड क्रकस्म का 

ईपयोग ऄक्सर खाना बनाते समय क्रकया जाता ह ैक्योंक्रक यह कुक को मसािा पर ऄवधक वनयंत्रण रखने की ऄनुमवत दतेा ह।ै मक्खन परतदार पेस्ट्री बनाता है, 

और यह कइ खाद्य पदाथों को स्वाद, कोमिता, कुरकुरापन और एक सुनहरा-भूरा रंग प्रदान करता ह।ै आसका ईपयोग राआंग और सॉरटग फूड के रूप में क्रकया 

जाता ह,ै जो पके हुए माि जसैे क्रक ब्रेड और रोि के विए फैिता है, और पकी हुइ सवब्जयों के विए एक स्वाक्रदष्ट बनाने के मसािा के रूप में। जब खाया जाता 

ह,ै तो यह अपके मुंह में एक स्मथू ऄहसास नहीं छोड़ता ह ैक्योंक्रक यह शरीर के तापमान पर वपघि जाता ह।ै यह ब्रेड, पेस्ट्री, केक, ट्रीज़ और सॉस सवहत 

सैकड़ों रेवसपी में एक घटक ह।ै 

मक्खन 
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खाना पकाते या बेक करत ेसमय वसा की मात्रा को कम करन ेके विए तेि या मक्खन के बजाय वववभन्न प्रकार की वैकवल्पक सामग्री का ईपयोग क्रकया जा 

सकता ह।ै स्थानापन्न ईत्पाद कम वसा और वबना वसा के होते हैं और वववभन्न रूपों में जैस ेस्प्र,े स्प्रेड और तरि पदाथन। फिों की प्यूरी या ऐप्पिसॉस को बेककग 

के विए तेि के ववकल्प के रूप में आस्तेमाि क्रकया जा सकता ह।ै कम वसा या वसा-मुक्त ववकल्प का ईपयोग करत ेसमय, सावधानी बरतें क्रक ईनका ईपयोग कब 

और कैस ेक्रकया जाता ह।ै कुछ रेवसपी को सफि होन ेके विए वनवित मात्रा में वसा की अवश्यकता होती ह।ै 

वकैवल्पक सामग्री 
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केक के प्रकार 

केक लोगों द्वारा खाइ जाने वाली ममठाइ का सबस ेअम रूप ह।ै बेककग केक में ईपयोग की जान ेवाली लोकमप्रय सामग्री चीनी, अटा, ऄंड,े मक्खन और बेककग 

सोडा हैं। केक के सामान्य अकार में केक बॉल, कप केक, लेयर केक, मववस रोल और बंडट केक शाममल हैं। यह ऄध्याय प्रमुख प्रकार के केक को समझन ेके मलए 

एक स्रोत के रूप में कायय करता ह।ै 

क्रीम अआवक्रीम और रेड स्प्वप्रकल्स के साथ चॉकलेट कपकेक। 

केक मीठी ममठाइ का एक रूप है जो अमतौर पर बेक ककया जाता है। ऄपने सबसे पुराने रूपों में, केक ब्रेड के संशोधन थे, लेककन केक ऄब कइ प्रकार की 

तैयाररयों को कवर करते हैं जो सरल या मववतृत हो सकते हैं, और जो ऄन्य डेसटय जैसे पेवरी, मेररग्यूज़, कवटडय और पाइज़ के साथ साझा करते हैं। 

मवमशष्ट केक सामग्री अटा, चीनी, ऄंड,े मक्खन या तेल, एक तरल, और ररसाव एजेंट हैं, जैसे बेककग सोडा या बेककग पाईडर। सामान्य ऄमतररक्त ऄवयवों और 

ववादों में सूखे, कैं मडड, या ताजे फल, नट्स, कोको, और ऄकय  जैसे वेमनला शाममल होते हैं, मजनमें प्राथममक सामग्री के कइ मवकल्प होते हैं। केक को फलों या 

ममठाइ सॉस (पेवरी क्रीम की तरह) स ेभरा जा सकता है, मजसे बटरकक्रम या ऄन्य अआस्प्सग के साथ सजाया जा सकता ह,ै और मार्जजपन, पाआप्ड बॉडयर या 

कैं मडड फल से सजाया जा सकता ह।ै 

केक को ऄक्सर शादी, सालमगरह, और जन्मकदन जैसे समारोहों में एक ईत्सव पकवान के रूप में परोसा जाता ह।ै ऄनमगनत केक व्यंजन हैं; कुछ बे्रड की तरह हैं, 

कुछ समृद्ध और मववतृत हैं, और कइ सकदयों पुराने हैं। केक बनाना ऄब एक जरटल प्रकक्रया नहीं है; जबकक एक समय में काफी श्रम केक बनाने में चला जाता था 

(मवशेष रूप से ऄंडे को फें टत ेहुए), बेककग ईपकरण और कदशाओं को सरल बनाया गया ह ैताकक सबसे ज्यादा शौककया कुक केक बेक कर सकें । 

केक 

3



 

 

 

ककशममश केक। 

 

 

 

केक ममक्स 

ग्रेट मडप्रेशन के दौरान, गुड़ की ऄमधकता थी और संयुक्त राज्य में लाखों अर्जथक रूप से परेशान लोगों को असानी से भोजन ईपलब्ध कराने की अवश्यकता 

थी। एक कंपनी ने आस अर्जथक मवथमत से मनपटने के मलए एक केक-ब्रेड ममश्रण का पेटेंट कराया, और आस तरह एक बॉक्स में केक की पहली पंमक्त वथामपत की। 

ऐसा करने में, केक के रूप में यह जाना जाता ह ैकक अज एक घर-मनर्जमत या बेकरी-मनर्जमत मवशेषता के बजाय एक बड़े पैमाने पर ईत्पाकदत ऄच्छा बन गया 

ह।ै 

बाद में, युद्ध के बाद के ईछाल के दौरान, ऄन्य ऄमेररकी कंपमनयों (मवशेष रूप से जनरल ममल्स) ने आस मवचार को और मवकमसत ककया, मवशेष रूप से 

गृमहमणयों को सुमवधा के मसद्धांत पर केक ममश्रण का मवपणन। 1950 के दशक में जब मबक्री में भारी मगरावट अइ , तो बाजार के लोगों को पता चला कक 

एक बॉक्स में केक ने गृमहमणयों के केक बनाने के कायय को ऄपेक्षाकृत ऄमधक प्रभामवत ककया है। यह एक ऐसा समय था जब ममहलाएं, युद्ध-काल श्रम शमक्त 

से सेवामनवृत्त हुइ थीं, और एक महत्वपूणय वैचाररक दौर में घरेलू के्षत्र में सीममत थीं और ऄमेररका में ताज़े मखलने वाले ईपभोक्तावाद की ओर ईन्मुख थीं। 

आस मवथमत की भरपाइ करने के मलए, मवपणन मनोवैज्ञामनक ऄनेवट मडचर ने केक ममक्स समवया के समाधान की शुरुअत की: फ्रोस्प्वटग। चूंकक केक बनाना 

आतना सरल था, गृमहमणयों और ऄन्य-आन-हाईस केक मनमायताओं ने केक पर ऄपनी रचनात्मक उजाय खचय कर सकते हैं, जो ऄन्य चीजों के साथ, मववतृत रूप 

से सजाए गए केक की पमत्रकाओं में फोटो से पे्रररत है। 
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प्लामवटक के पैकेट में एक केक ममक्स। 

 

तब से, एक बॉक्स में केक सुपरमाकेट का एक वटेपल बन गया ह,ै और एक कैन में फ्रॉस्प्वटग के साथ पूरक ह।ै 

 

ककवमें 

केक को मुख्य रूप स ेकइ श्रेमणयों में मवभामजत ककया जाता ह,ै जो मुख्य रूप से ऄवयवों और ममश्रण तकनीकों पर अधाररत होता ह।ै 

हालांकक केक और ब्रडे के ऄंतर के वपष्ट ईदाहरणों को खोजना असान है, सटीक वगीकरण हमेशा मायावी रहा ह।ै ईदाहरण के मलए, केल ेकी बे्रड को या तो 

जल्दी बे्रड या केक माना जा सकता ह।ै 

 

 

 

कै्रनबेरी कॉफी केक। 
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एक फज केक एक प्रकार का चॉकलेट केक ह।ै 

 

 बटर केक को क्रीम वाले मक्खन, चीनी, ऄंडे और अटे से बनाया जाता है। वे बैटर में हवा को शाममल करने के मलए मववताररत समय के मलए 

मक्खन और चीनी के संयोजन पर भरोसा करते हैं। मक्खन, चीनी, ऄंडे और अटे में से प्रत्येक के साथ एक क्लामसक पाईंड केक बनाया जाता 

है। बेककग पाईडर कइ मक्खन केक में है, जैसे कक मवक्टोररया वपंज। सामग्री को कभी-कभी मक्खन को मलाइ के मबना ममलाया जाता है, सरल 

और त्वररत केक के मलए रेमसपी का ईपयोग करके। 

 वपंज केक (या फोम केक) व्हीप्ड ऄंडे, चीनी और अटे से बन ेहोते हैं। वे मुख्य रूप से एक प्रोटीन मैररक्स (अमतौर पर फें टे ऄंडे) में फंसे हुए हवा 

पर भरोसा करते हैं, ताकक कभी-कभी भरोसे के रूप में जोड़े गए बेककग पाईडर या ऄन्य रासायमनक ररसाव के साथ। वपजं केक को खमीर के मबना 

सबसे पुराना केक माना जाता ह।ै एक परी भोजन केक एक सफेद वपंज केक ह ैजो केवल ऄंडे का सफेद ईपयोग करता ह ैऔर पारंपररक रूप से एक 

ट्डूब पैन में पकाया जाता ह।ै फ्रें च गेनीज़ एक वपंजी केक ह ैमजसमें वपष्ट मक्खन शाममल हैं। भव्य टॉस्प्पग के साथ ऄत्यमधक सजाए गए वपजं केक 

को कभी-कभी गैट्डू (केक के मलए फ्रें च शब्द) कहा जाता ह।ै 

 मशफॉन केक वनवपमत तेल के साथ वपंज केक हैं, जो नमी को जोड़ता ह।ै 

 

 चॉकलेट केक मक्खन केक, वपंज केक, या ऄन्य केक मपघला चॉकलेट या कोको पाईडर के साथ सगुंमधत होते हैं। जमयन चॉकलेट केक चॉकलेट केक 

की एक ककवम ह।ै फज केक चॉकलेट केक होते हैं मजनमें फज होता ह।ै 

 कॉफी केक को अमतौर पर नाश्त ेया कॉफी बे्रक पर कॉफी या चाय के साथ सवय करन ेके मलए एक केक के रूप में माना जाता ह।ै कुछ प्रकार खमीर 

का ईपयोग एक लेवस्प्नग एजेंट के रूप में करते हैं जबकक ऄन्य बेककग सोडा और / या बेककग पाईडर का ईपयोग करत ेहैं। आन केक में ऄक्सर एक 

क्रम्ब टॉस्प्पग होता ह ैमजसे वरेसेल और / या एक हल्के शीश ेका अवरण कहा जाता ह।ै 

 बेक्ड अटा रमहत केक में बेक्ड चीज़केक और अटा रमहत चॉकलेट केक शाममल हैं। चीज़केक, ईनके नाम के बावजूद, वावतव में सभी केक नहीं हैं। 

चीज़केक वावतव में कवटडय पाइ हैं, मजनमें से ऄमधकांश पनीर के कुछ प्रकार से बने होते हैं (ऄक्सर क्रीम पनीर, मवकारपोन, ररकोटा, या पसंद), 

और बहुत कम अटा जोड़ा जाता है, हालांकक एक अटे पर अधाररत या ग्रैहम कै्रकर क्रवट का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै प्राचीन ग्रीस में वापस 

डेरटग करने वाले शहद वाले केक के प्रमाण के साथ चीज़केक भी बहुत पुराने हैं। 
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 बटर या ऑयल लेयर केक में ऄमधकांश पारंपररक केक शाममल होते हैं मजनका ईपयोग जन्मकदन के केक, अकद के रूप में ककया जाता ह ैऔर मजन्हें 

पैक केक के रूप में बेचा जाता ह।ै बेककग पाईडर या सोडा के बाआकाबोनेट का ईपयोग मलफ्ट और नम बनावट दोनों प्रदान करने के मलए ककया 

जाता ह।ै कइ ववाद और सामग्री को जोड़ा जा सकता ह;ै ईदाहरणों में डेमवल का फूड केक, गाजर का केक और केला बे्रड शाममल हैं। 

 खमीर केक सबस ेपुराने हैं और खमीर बे्रड के समान हैं। आस तरह के केक ऄक्सर रूप में बहुत पारंपररक होत ेहैं, और आसमें बाबका और वटोल्लेन 

जैस ेपेवरी शाममल होत ेहैं। 

केक ममक्स के रूप में केक की कुछ ककवमें व्यापक रूप से ईपलब्ध हैं, मजसमें कुछ सामग्री (अमतौर पर अटा, चीनी, ववाद, बेककग पाईडर, और कभी-कभी 

वसा के कुछ रूप) मुख्य होते हैं, और रसोआयों को केवल कुछ ऄमतररक्त सामग्री, अमतौर पर ऄंडे, पानी और कभी-कभी वनवपमत तेल या मक्खन जोड़ना 

पड़ता है। जबकक प्रमतमनमधत्व शैमलयों की मवमवधता सीममत है, केक ममक्स कुक के मलए एक असान और असानी से ईपलब्ध होममेड मवकल्प प्रदान करता 

है जो मनपुण बेकर नहीं हैं। 

 

 

 

एक वरॉबेरी केक एक लेयर केक के रूप में तैयार ककया जाता ह।ै 

 

 

 

मलय वटीम्ड वपंज केक। 
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मवशषे-प्रयोजन केक 

 

 

 

खाद्य सजावट के साथ एक बच्चे के स्नान के मलए केक, खाद्य कला का एक ईदाहरण। 

 

केक को ईस ऄवसर के ऄनुसार वगीकृत ककया जा सकता ह ैमजसके मलए ईनका आरादा ह।ै ईदाहरण के मलए, शादी के केक, जन्मकदन का केक, पहली भोज के 

मलए केक, कक्रसमस केक, हलैोवीन केक, और पासओवर प्लावा (कभी-कभी मैटज़ो मील के साथ बनाया जाने वाला एक प्रकार का वपंज केक) सभी मुख्य रूप से 

ईत्सव के ऄनुसार पहचाने जाते हैं। शादी के केक को काटने से कुछ संवकृमतयों में एक सामामजक समारोह होता ह।ै कंफररयो की प्राचीन रोमन शादी की रवम 

एक केक के सहभाजन में हुइ। 

मवशेष प्रकार के केक मवशेष त्योहारों से जुड़े हो सकते हैं, जैसे कक वटोल्लेन या चॉकलेट लॉग (कक्रसमस पर), बाबका और सीमेल केक (इवटर पर) या मूनकेक। 

कक्रसमस के समय एक अआवड केक को सजाने की एक लंबी परंपरा रही ह;ै कक्रसमस से जुड़े ऄन्य केक में चॉकलेट लॉग और कीमा पाइ शाममल हैं। 

एक लकंाशायर कर्टटग केक एक फल से भरा केक ह ैजो ईसके मंगेतर के मलए मंगेतर द्वारा पकाया जाता ह।ै मवक्टोररया वपंज केक की तुलना में वसा और ऄंडे 

के अटे के ऄमधक ऄनुपात के साथ केक को "कहीं-कहीं एक फमय वपंज के बीच -" के रूप में वर्जणत ककया गया ह ैऔर यह एक शॉटयब्रेड बेस ह ैऔर दलु्हन के मलए 

बेककग कौशल का प्रमाण था। परंपरागत रूप से यह एक दो-परत का केक ह ैऔर वरॉबेरी या रसभरी और व्हीप्ड क्रीम के साथ सबसे उपर ह।ै 

 

 

 

सजा हुअ जन्मकदन का केक। 
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कद्द ूके अकार का एक हलेोवीन केक। 

 

 

 

एक ब्राआडल शो में वेस्प्डग केक। 

 

अकृमतयां 
 

 

 

 

एक चॉकलेट खट्टा क्रीम बुन्डेट केक। 

 

केक को ईनके भौमतक रूप के ऄनुसार ऄक्सर वर्जणत ककया जाता ह।ै केक छोटे और व्यमक्तगत ईपभोग के मलए हो सकते हैं। बड़े केक को वलाआस करने के आराद े

से बनाया जा सकता ह ैऔर भोजन या सामामजक समारोह के महवसे के रूप में परोसा जा सकता ह।ै सामान्य अकृमतयों में शाममल हैं: 

 बुन्डेट केक 

 केक बॉल्स 

 शंक्वाकार, जैस ेकक क्रैं कसके 

 कप केक और मडेेलीन, जो दोनों एक ही व्यमक्त के मलए अकार के होते हैं 
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 लेयर केक, ऄक्सर एक स्प्वप्रगफॉमय पैन में बेक ककया जाता ह ैऔर सजाया जाता ह ै

 

 शीट केक, साधारण, सपाट, अयताकार केक शीट पैन में पके हुए 

 

 मववस रोल 

अकृमत के अधार पर केक 

 

 

 

सफेद चॉकलेट केक गेंदों की एक प्लेट। 

 

 

  

          क्रैं कसेज एक शंक्वाकार केक का एक ईदाहरण ह।ै 

 

 

 

डोबोस टोटे लेयर केक का एक पुराना रूप ह।ै 
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एक शीट केक। 

 

केक का अटा 

ईच्च वटाचय-से-ग्लूटेन ऄनुपात के साथ मवशेष केक का अटा महीन बनावट वाले, नरम, कम प्रोटीन वाले गेहं से बनाया जाता है। यह दढृ़ता से प्रक्षामलत है, 

और सभी ईदे्दश्य के अटे की तुलना में, केक का अटा एक हल्का, कम घने बनावट के साथ केक में पररणाम करता है। आसमलए, यह ऄक्सर मनर्ददष्ट ककया 

जाता है या केक में पसंद ककया जाता है, मजसका ऄथय है नरम, हल्का और / या चमकदार सफेद, जैसे कक परी भोजन केक। हालांकक, ऄगर केक के अटे को 

बुलाया जाता है, तो कॉनयवटाचय के साथ ऑल-पपयस अटे का एक छोटा प्रमतशत बदलकर या ऑल-पपयस अटे के प्रत्येक कप से दो बड़े चम्मच मनकालकर 

एक मवकल्प बनाया जा सकता है। कुछ रेमसपी ने वपष्ट रूप से सभी-ईदे्दश्य के अटे को मनर्ददष्ट या ऄनुममत दी है, मवशेष रूप से जहां एक फामयर या सघन 

केक बनावट वांमछत है। 

 

कुककग 

 

 

 

     एक बुमनयादी पीला केक बेक करना। 

 

एक केक मगर सकता ह,ै मजसके कुछ महवस ेडूबत ेहैं या चपटे होत ेहैं, जब एक तापमान पर बेक ककया जाता ह ैजो बहुत कम या बहुत गमय होता ह,ै जब आस े

ऄंडरबेक ककया जाता ह ैऔर जब आस ेओवन में रखा जाता ह ैजो बेककग प्रकक्रया की शुरुअत में बहुत गमय होता ह।ै ऄत्यमधक मात्रा में चीनी, अटा, वसा या 

लेवस्प्नग के ईपयोग स ेभी केक मगर सकता ह।ै जब कुककग प्रकक्रया के दौरान ओवन का दरवाजा खोला जाता ह ैतो ठंडी हवा ओवन में प्रवेश करती ह।ै 
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केक सजाना 

एक तैयार केक को ऄक्सर अआस्प्सग या फ्रॉस्प्वटग के साथ कवर करके और स्प्वप्रकल जसैे टॉस्प्पग से बढ़ाया जाता है, मजसे संयुक्त राज्य के कुछ महवसों में "मजमीज़" 

और यूनाआटेड ककगडम में "सैकड़ों और हजारों" के रूप में भी जाना जाता ह।ै फ्रॉस्प्वटग को अमतौर पर पाईडर (अआस्प्सग) चीनी से बनाया जाता ह,ै कभी-कभी 

ककसी प्रकार का वसा, दधू या क्रीम, और ऄक्सर वेमनला ऄकय  या कोको पाईडर जैसे ववाद। कुछ डेकोरेटर एक रोल्ड कलाकंद अआस्प्सग का ईपयोग करते हैं। 

वामणमज्यक बेकरी वसा के मलए लाडय का ईपयोग करते हैं, और ऄक्सर हवा के बुलबुले को पेश करने के मलए लाडय को फें टते हैं। यह अआस्प्सग को हल्का और 

फैलाने वाला बनाता ह।ै होम बेकसय या तो लाडय, बटर, माजयरीन या ईसके कुछ संयोजन का ईपयोग करते हैं। स्प्वप्रकल्स चीनी और तेलों के छोटे छोटे टुकड़े होते 

हैं जो खाद्य रंग से रंगे होते हैं। 20 वीं शताब्दी के ईत्तराधय में, नए केक सजाने वाले ईत्पाद जनता के मलए ईपलब्ध हो गए। आनमें कइ मवशेष स्प्वप्रकल्स और यहां 

तक कक मचत्रों को स्प्प्रट करने और एक केक पर छमव को वथानांतररत करने के तरीके शाममल हैं। 

ऄमधक जरटल केक सजाने के मलए मवशेष ईपकरणों की अवश्यकता होती है, जैसे कक पाआस्प्पग बैग और मवमभन्न पाआस्प्पग रटप्स, सीररज और एम्बॉस्प्सग 

मैट। एक पाआस्प्पग बैग या मसररज का ईपयोग करने के मलए, एक युग्मक का ईपयोग करके बैग या मसररज से एक पाआस्प्पग रटप जुड़ी हुइ है। बैग या मसररज 

अंमशक रूप से अआस्प्सग से भरा होता है जो कभी-कभी रंगीन होता है। मवमभन्न पाआस्प्पग रटप्स और मवमभन्न तकनीकों का ईपयोग करते हुए, एक केक 

डेकोरेटर कइ ऄलग-ऄलग मडज़ाआन बना सकता है। बेमसक डेकोरेरटग रटप्स में ओपन वटार, क्लोज्ड वटार, बॉवकेटवेव, राईंड, ड्रॉप फ्लावर, लीफ, मल्टी, 

पेटल और वपेशल रटप्स शाममल हैं। एक ईभरी मैट का ईपयोग ईभरा प्रभाव बनाने के मलए ककया जाता है। एक केक टनयटेबल कक केक पर काटा जाता है 

केक सजावट में आवतेमाल ककया जा सकता है। 

 

 

                               

केक की सजावट - आस केक के ककनारों पर पेवरी बैग के साथ बटरकप ववलय रंमजत ह।ै 

 

रॉयल अआस्प्सग, मार्जजपन (या एक कम मीठा संवकरण, मजसे बादाम के पेवट के रूप में जाना जाता ह)ै, कलाकंद अआस्प्सग (मजस ेचीनी का घोल भी कहा जाता 

ह)ै, और बटरक्रीम का ईपयोग अआस्प्सग को कवर करन ेऔर सजावट बनान ेके मलए ककया जाता ह।ै पुष्प सुगरक्राफ्ट या तारयुक्त चीनी फूल केक की सजावट का 

एक महत्वपूणय महवसा ह।ै मवशेष ऄवसरों के मलए केक, जैस ेकक शादी के केक, पारंपररक रूप स ेसमृद्ध फलों के केक या कभी-कभी मदीरा केक होते हैं, जो मार्जज़पन स े

ढके होते हैं और शाही अआस्प्सग या चीनी-पेवट का ईपयोग करके कवर होते हैं। वे पाआपेड बॉडयर (शाही अआस्प्सग से बने) के साथ समाप्त हो जाते हैं और एक पाआप वाले 

संदशे के साथ सुशोमभत होते हैं, वायडय चीनी फूल, हाथ से बने फोंडेंट फूल, मार्जजपन फल, पाआप वाले फूल, या कक्रवटलीकृत फल या फूल जैसे ऄंगूर या वायलेट। 

 सजा हुअ केक 
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वरॉबेरी स ेगार्जनश ककया हुअ एक बड़ा केक। 

 

 

 

चॉकलेट फ्रॉस्प्वटग और शेस्प्वग चॉकलेट टॉस्प्पग के साथ चॉकलटे लेयर केक। 

 

 

 

एक चॉकलेट केक मजस ेअआस्प्सग, वरॉबेरी और मसलवरी शुगर बीड्स या ड्रैगेज़ स ेसजाया गया ह।ै 

 

 

 

अपके ऄपने रसोइ घर में बने केक के ववाद जैसा कुछ नहीं ह।ै केक को बेक करना सामग्री को मापने के रूप में सरल ह,ै ईन्हें सही क्रम में ममलाते हैं, और जलन ेसे 

पहले केक को ओवन से बाहर मनकालने के मलए याद करते हैं। चॉकलेट केक, सेब केक और वेमनला पाईंड केक: तीन बुमनयादी केक बेक करने का तरीका जानने के 

मलए अगे पढ़ें। केक रेमसपी का पालन करने के रटप्स के मलए नीचे वक्रॉल करें।

केक को कैस ेबके करें 
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तरीका 1 

वेमनला पाईंड केक बनाना 

 

 

 

1. ऄपनी सामग्री आकट्ठा करें। पाईंड केक बके करना सबसे सरल केक में से एक ह।ै अपको जो चामहए वो यहां ह:ै 

 

 1 कप ऄनसाल्टेड मक्खन, नरम 

 

 1 कप चीनी 

 

 चुटकी भर नमक 

 

 2 चम्मच वेमनला ऄकय  

 

 5 ऄंड े

 

 2 कप केक का अटा 

 

 

 

2. ओवन को तीन सौ पच्चीस मडग्री तक पूवय गमय करें। 

94 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

 

 

3. एक केक पैन को ग्रीस करें। पाईंड केक को सबस ेऄच्छे पैन में बेक ककया जाता ह,ै जैस ेकक लोफ पैन या बुन्डेट पैन। 

 

 

 

4. मक्खन और चीनी को ममलाएं। मक्खन और चीनी को ममस्प्क्सग बाईल में रखें और दोनों को एक साथ तब तक फें टें जब तक ममश्रण हल्का, फूला हुअ 

और क्रीमी न हो जाए। 

 

 

 

5. ऄंड ेऔर वेमनला जोड़ें। ममश्रण को तब तक फें टत ेरहें जब तक ऄंड ेपूरी तरह से ममक्स नहीं हो जाते। 
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6. केक के अटे में महलाएं। हाथ ममक्सर को कम पर रखें या एक लकड़ी के चम्मच का ईपयोग करके अटे को थोड़ी दरे में महलाएं जब तक कक यह ममक्स न 

हो जाए। सावधान रहें कक आसे ओवरममक्स न करें। 

 

 

 

7. बैटर को पैन में डालें। कटोरे के ककनारों को खुरचन ेके मलए एक वपैटुला का ईपयोग करें। 

 

 

 

8. केक को एक घंटे और 15 ममनट तक बेक करें। जब कें द्र में डाला टूथमपक साफ बाहर अ जाता ह ैतो केक तैयार हो जाता ह।ै
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तरीका 2 

चॉकलेट केक बनाना 

 

 

1. ऄपनी सामग्री आकट्ठा करो। 

 

 3/4 कप ऄनसाल्टेड मक्खन, कमरे का तापमान 

 

 3/4 कप मीठा रमहत कोको पाईडर 

 

 3/4 कप अटा 

 

 1/4 चम्मच नमक 

 

 1/2 चम्मच बेककग पाईडर 

 

 1 कप चीनी 

 

 3 ऄंड े

 

 1 चम्मच वेमनला ऄकय  

 

 1/2 कप छाछ या सॉर क्रीम 

 

 

 

2. ऄवन को तीन सौ पचास मडग्री तक प्रीहीट करें। 
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3. ऄपन ेकेक पैन को ग्रीस करें। अप एक गोल मानक केक पैन, एक चौकोर बेककग मडश, एक लोफ पैन, एक बुन्डेट केक पैन, या जो कुछ भी अपके हाथ में 

ह ैईसका ईपयोग कर सकत ेहैं। मक्खन या कुककग वप्र ेके साथ आस ेऄच्छी तरह स ेग्रीस करना सुमनमित करें ताकक केक बेक होन ेपर पैन स ेमचपक न 

जाए। 

 

 

 

4. एक बड़े कटोरे में गीली सामग्री ममलाएं। एक कटोरे में मक्खन, ऄंड,े वेमनला ऄकय , चीनी और छाछ रखें। ऄच्छी तरह से सामग्री ममश्रण करने के मलए 

एक मव्हवक या एक हाथ ममक्सर का ईपयोग करें। 

 केक रेमसपी में "गीली सामग्री" अमतौर पर नमी वाल ेहोते हैं। चीनी को ऄक्सर गीले ऄवयव के रूप में सूचीबद्ध ककया जाता ह,ै भल ेही यह 

वावतव में गीला न हो। 

 गीले ऄवयवों को अमतौर पर पहले एक बड़े कटोरे में ममलाया जाता ह।ै सूखी सामग्री को ऄलग से ममलाया जाता ह ैऔर बाद में जोड़ा जाता है। 

 

 केक रेमसपी में मक्खन की बनावट के बारे में मनदशेों का पालन करना महत्वपूणय ह।ै यकद अप मपघले हुए मक्खन का ईपयोग करते हैं जहां नरम मक्खन 

के मलए कहा जाता ह,ै तो केक बबायद हो सकता ह।ै आस मामल ेमें रेमसपी कमरे के तापमान के मक्खन के मलए कहता ह।ै जब अप बाकी सामग्री तैयार 

कर लें, तब अप मक्खन को सेट करके अगे की योजना बना सकते हैं, आसमलए कमरे के तापमान पर अने का समय ह।ै  
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5. एक ऄलग कटोरे में सूखी सामग्री ममलाएं। एक छोटे कटोरे में अटा, नमक, कोको पाईडर और बेककग पाईडर रखें। ईन्हें एक साथ महलाएं जब तक वे ऄच्छी 

तरह से ममक्स नहीं हो जाते। 

 

 

6. गीले ममश्रण में सखूा ममश्रण डालें। जब तक घोल एक साथ न अ जाए और अटे का कोइ सफेद टुकड़ा न रह जाए तब तक ममश्रण को कम पर ही फें टे। 

 

 

 

7.  केक पैन में बैटर डालें। कटोरे के ककनारों को खुरचने के मलए एक चम्मच या वपटुैला का ईपयोग करें ताकक हर बैटर कण पैन में अ जाए। 
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8. पैन को ओवन में रखें और केक को 30 ममनट तक बेक करें। केक की प्रगमत को हर बार जांचें ताकक यह सुमनमित हो सके कक यह जला नहीं ह।ै केक तैयार ह ै

जब बीच में डाला गया एक टूथमपक बैटर के साथ लेमपत होन ेके बजाय साफ बाहर अता ह।ै 

 

 

 

9. ओवन से केक मनकालें और आसे ठंडा होने दें। आसे काईंटर पर सेट करें और आस ेसंभालने से पहले लगभग 5 ममनट तक ठंडा होने दें। 

 

 

 

10 एक प्लेट पर केक पलटना। केक परोसने के मलए अप मजस भी प्लेट का ईपयोग कर रह ेहैं, ईसका ईपयोग करें। 

 

 

 

11. फ्रॉस्प्वटग से पहले केक को पूरी तरह से ठंडा होने दें। यकद अप केक में फ्रॉस्प्वटग जोड़ने की कोमशश करते हैं, जबकक यह ऄभी भी गमय ह,ै तो फ्रॉस्प्वटग मपघल 

जाएगी और साआडों पर बहने लगेगी। कुछ चॉकलेट बटरक्रीम फ्रॉस्प्वटग या प्लेन बटरकप फ्रॉस्प्वटग, या ककसी ऄन्य तरह की फ्रॉस्प्वटग बनाएं। 
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तरीका 3 

एप्पल केक बनाना 

 

 

 

1. ऄपनी सामग्री आकट्ठा करें। यहां अपको ऐप्पल केक की अवश्यकता होगी: 

 

 3/4 कप अटा 

 

 3/4 चम्मच बेककग पाईडर 

 

 4 सेब 

 

 2 ऄंडे 

 

 3/4 कप चीनी 

 

 चुटकी भर नमक 

 

 1/2 चम्मच वेमनला ऄकय  
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 1/2 कप ऄनसाल्टेड मक्खन, मपघला हुअ 

 

 

 

2. ऄवन को तीन सौ पचास मडग्री तक प्रीहीट करें। 

 

 

 

3. ऄपन ेकेक पैन को ग्रीस करें। आस रेमसपी के मलए अप एक मानक केक पैन या एक स्प्वप्रगफॉमय पैन का ईपयोग कर सकते हैं, मजसमें हटाने योग्य साआड हैं और 

यकद अप ककसी पाटी में केक परोस रह ेहैं तो ऄच्छा ह।ै 

 

 

 

4. मक्खन को मपघलाएं और आसे ठंडा होने दें। ऄन्य ऄवयवों के साथ आसे शाममल करने से पहले आसे कमरे के तापमान पर अना चामहए। 
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5. एक छोटी कटोरी में सूखी सामग्री महलाएं। एक कटोरे में अटा, नमक और बेककग पाईडर रखें और ईन्हें एक साथ फें टें। 

 

 

 

6. सेबों को तैयार करें। सेब को छीलन ेके मलए एक चाकू या एक सब्जी पीलर का ईपयोग करें, कफर ईनके कोर को हटा दें। सेब को बाआट साआज टुकड़ों में 

काट लें। 

 

 

 

7. गीली सामग्री को ब्लेंड करें। चीनी, ऄंडे, मक्खन और वेमनला को एक साथ ममलाएं। 
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8. गील ेममश्रण में सूखा ममश्रण डालें। महलाएं जब तक बैटर मचकनी और मलाइदार न हो। 

 

 

 

9. सेब में फोल्ड करें। धीरे से बैटर में सेब को शाममल करने के मलए एक वपैटुला का ईपयोग करें। बैटर को ओवर ममक्स न करें, क्योंकक यह घन,े कठोर केक की 

ओर ले जाएगा।  

 

 

 

10. बैटर को पैन में डालें। बैटर के शीषय को मचकना करने के मलए वपैटुला का ईपयोग करें ताकक यह समतल हो। 
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11. केक को लगभग 50 ममनट तक बेक करें। यह तैयार ह ैजब शीषय सुनहरा भूरा ह ैऔर केक में डाला गया टूथमपक साफ मनकलता ह।ै 

 

 

 

12. व्हीप्ड क्रीम के साथ केक परोसें। 

 

तरीका 4 

केक रेमसपी का पालन करना 

 

 

 

1. शुरू करने से पहले घटक सचूी और मनदशे पढ़कर शुरू करें। अपके पास जाने के मलए अवश्यक प्रत्येक घटक ईपलब्ध होना अवश्यक ह।ै अप तैयारी के 

दौरान ककराने की दकुान पर नहीं जाना चाहते हैं। ऄंमतम ईत्पाद फ्लॉप हो सकता ह ैयकद एक प्रमुख घटक छोड़ कदया जाता ह।ै 
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2. ऄपना केक पैन तैयार करें। पैन का सही अकार या अकृमत सुमनमित करें। बुन्डेट केक को बुन्डेट पैन की अवश्यकता होती ह,ै जबकक ऄन्य को मवमभन्न 

अकारों में बेक ककया जा सकता ह।ै मचपकने से बचने के मलए पैन को ग्रीस करें। एक पेपर टावल पर मक्खन या शॉटयस्प्नग के लगभग अधा चम्मच का ईपयोग 

करें और पैन के ऄदंर लगाएं। शीषय पर एक चम्मच या दो के मजतना अटा मछड़कें । केक के ककनारों पर लगे रहने में मदद करने के मलए पैन पर अटा डालें, जब 

ईसे बके करते हैं। यह सुमनमित करेगा कक टॉप मजकना ह,ै जो वतररत केक के मलए महत्वपूणय ह।ै ककसी भी ऄमतररक्त अटे को महलाएं और डंप करें और पैन को 

ककनारे पर सेट करें। 

 

 

 

3. रेमसपी स ेअवश्यक तापमान पर ओवन को पहल ेस ेगरम करें। 

 

 

 

4. सामग्री को यथासंभव सटीक रूप से मापें और ईन्हें मनर्ददष्ट क्रम में जोड़ें। ऄमधकांश केक रेमसपी में सूखी सामग्री (अटा, बेककग पाईडर, कोको, अकद) का 

संयोजन शुरू होता ह,ै कफर गीली सामग्री (ऄंडे, तेल, और दधू) ममलाते हैं। मुख्य कटोरे में जोड़ने से पहले मवशेष अवश्यक शतें जैसे कक मशस्प्फ्टग, मव्हसककग 

या बीरटग और पैककग करना सुमनमित करें।  
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5. रेमसपी पर मनर्ददष्ट के रूप में केक बैटर ममलाएं। कुछ रेमसपी को वटैंड या हैंड ममक्सर के साथ ममलाया जा सकता ह।ै जब चरण अटा या ऄन्य सामग्री 

में एक रबड़ वपैटुला के साथ फोल्ड करने का मनदशे द ेसकते हैं तो सावधान रहें। ममश्रण करते समय, कटोरे के ककनारों को एक वपैटुला या चम्मच के 

साथ पररमाजयन करने के मलए कभी-कभी कुरेदें ताकक यह सुमनमित हो सके कक सब कुछ ऄच्छी तरह से ममलाया गया ह।ै 

 

 

 

6. तैयार पैन में समान रूप स ेबैटर डालें। मजस तरह से बेककग के दौरान केक ईठेगा, ईसी तरह से पनै को 2/3 भाग में भरें। बडैर में ककसी भी बड़े हवाइ बलुबलुे  

को छोड़ने के मलए काईंटर टॉप पर केक पनै को धीरे से टैप करें। 

 

 

 

7. पहले से गरम ओवन के कें द्र रैक पर पैन रखें। पैन को एक दसूरे या ओवन की दीवार को छूने की ऄनुममत न दें। 
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8. ओवन का दरवाजा बंद करें और तुरंत बेककग समय मनर्ददष्ट करने के मलए टाआमर सेट करें। यकद कोइ समय सीमा है, तो मामध्यका या मध्य संख्या का ईपयोग 

करें (आसे 35 ममनट के मलए 34 से 36 ममनट या 50 से 55 ममनट की सीमा के मलए 53 ममनट के मलए बेक करें)। मामध्यका का ईपयोग यह सुमनमित करेगा कक 

केक ऄंडरकुक या ओवरकुक नहीं ककया गया ह।ै बेककग के दौरान ओवन के दरवाजे को खोलने के अग्रह का मवरोध करें, क्योंकक गमी मनकल जाएगी और केक को 

ऄसमान रूप से बैक करने का कारण बन सकता ह।ै यकद लागू हो, तो ओवन की मखड़की के माध्यम से ओवन की रोशनी को चालू करें और दखेें। 

 

 

 

9. केक बेक होने की जांच करें। धीरे स ेकेक के कें द्र में एक टूथमपक या लकड़ी की सीख डालें। यकद यह साफ या ईस पर कुछ छोटे टुकड़ों के साथ अता ह,ै तो 

केक पूरा हो गया ह।ै यकद नहीं, तो आस ेवापस 3-4 ममनट के मलए ओवन में रखें। सही पररणाम ममलने तक ईसी समय तक परीक्षण करत ेरहें। 

 

 

 

10. 15 स े30 ममनट के मलए पैन को एक वायर रैक पर रखें। साआडों को ढीला करन ेके मलए पैन ककनारों के चारों ओर एक मक्खन चाकू चलाएं। पैन के शीषय 

पर वायर रैक रखें, आस ेईल्टा करें, और केक को हटाने के मलए आस ेहल्के स ेटैप करें। 
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 सजाने से पहले आसे पूरी तरह से ठंडा होने दें क्योंकक गमी से फ्रोस्प्वटग और अआस्प्सग मपघल जाएंग।े वांमछत के रूप में फ्रॉवट करें और सजाएं।  

 

 

 

मेसन जार सभी रेज हैं, फूलदानों से लकेर मोमबत्ती की रोशनी तक महम ग्लोब तक। क्या अप जानते हैं कक अप जार में भी केक बना सकते हैं? एक जार में 

केक बनाने का सबस ेअम तरीका एक ओवन में ह,ै लेककन ऄगर अपके पास एक तक पहुचं नहीं है, तो अप आसके बजाय एक माआक्रोवेव का ईपयोग कर सकत े

हैं। एक बार जब अप मूल बातें जान लतेे हैं, तो अप केक ममश्रण समहत ऄपने ववयं के केक रेमसपी के साथ प्रयोग कर सकते हैं! 

सामग्री  ओवन केक 

4 औंस (115 ग्राम) मक्खन, नरम 

½ कप (115 ग्राम) दानेदार चीनी  

2 ऄंड े

1 चम्मच वेमनला ऄकय  

1 कप (100 ग्राम) बहु - ईद्देश्यीय अटा  

1 चम्मच बेककग पाईडर 

½ चम्मच नमक 

¼ कप (60 ममलीलीटर) बराबर मममश्रत हुअ  

सवय 4 

माआक्रोववे केक 

चॉकलेट केक या ब्राईनी ममक्स 

तेल, पानी, और ऄंडे बॉक्स पर बुलाया 

1 ऄमतररक्त ऄंडा 

डाकय  चॉकलेट वगय 

सेवारत के मलए व्हीप्ड क्रीम या अआसक्रीम 

सवय 6 

तरीका 1 

एक ओवन का ईपयोग करना 

1. ऄपन ेओवन को 350 °F (177 °C) पर प्रीहीट करें और जार को तैयार करें। नॉनमवटक कुककग वप्र ेया शॉटयस्प्नग के साथ जार के ऄंदरूनी महवस ेको कोट 

करें। सुमनमित करें कक अपके द्वारा ईपयोग ककए जा रह ेजार में चौड़े मुंह और सीधी दीवारें हों। ऄभी के मलए पलकों को ऄलग रखें। 

जार में केक कैस ेबनाएं 
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2. मक्खन और चीनी फें टें। मक्खन को मध्यम अकार के ममश्रण के कटोरे में रखें। चीनी जोड़ें, कफर दोनों को एक साथ फें टें। ईन्हें तब तक फें टें जब तक कक 

मक्खन हल्का और फूलने न लगे। अप आसे हाथ से कर सकते हैं, या ममक्सर या फूड प्रोसेसर के साथ चीजों को गमत द ेसकते हैं। 

3. क्रमशः ऄंडे जोड़ें, कफर वेमनला ऄकय । पहले ऄंडे में जोड़ें, और बैटर को ऄच्छी तरह से फें टें। दसूरे ऄंडे में जोड़ें, और बैटर को कफर से फें टें जब तक कक कोइ 

धाररयां न रहें। वेमनला ऄकय  में महलाएं। 

 

4. एक ऄलग कटोरे में अटा, बेककग पाईडर और नमक ममलाएं। एक छोटे से ममश्रण कटोरे में अटा डालें। बेककग पाईडर और नमक जोड़ें। जब तक वे समान 

रूप से संयोमजत न हों, तब तक तीनों को ममलाएं और कोइ गुच्छे न रहें। 

5. मक्खन ममश्रण में अटा ममश्रण और अधा-अधा जोड़ने के बीच एकांतर करें। मक्खन ममश्रण में अटे के ममश्रण का अधा भाग डालें। आसे ऄच्छी तरह से फें टें, 

कफर सभी को अधे-अधे महवसे में महलाएं। अटे के बाकी ममश्रण में फें टें। 

6. जार को बैटर के साथ अधा भरें। अप बैटर को कटोरे से सीधे जार में डाल सकते हैं, या अप अआसक्रीम वकूप या सूप करछुल का ईपयोग करके ईन्हें बाहर 

ला सकते हैं। जब अप काम कर रह ेहों तो जार के मुंह को साफ करना सुमनमित करें। यह सुमनमित करता ह ैकक वे बाद में ठीक से सील कर दें। 

7. एक बेककग शीट पर जार सेट करें, कफर ईन्हें 25 ममनट के मलए बेक करें। बेककग शीट से ओवन के ऄंदर और बाहर जार को लेना असान हो जाएगा। यह 

ईन्हें पलटन ेसे भी बचाए रखेगा। केक तब बन जाता ह ैजब वे कें द्र में छूने पर थोड़ा पीछे हट जाते हैं। 

सुमनमित करें कक बेककग शीट पर जार वपशय नहीं कर रह ेहैं। 

 

यकद अप बाद में जार को सील करना चाहते हैं, तो केक को बेक करत ेसमय एक बड़े सॉस पैन में मलड को ईबाल लें। 

 

8. यकद वांमछत ह,ै तो केक को सील करें। केक को 1 स े2 ममनट के मलए ठंडा होने दें, कफर ईन्हें मलड के साथ सील करें। जब अप ईन्हें डालत ेहैं तो केक से गमी 

मलड को ववतः सील कर दतेी ह।ै 

 

यकद अप एक ही कदन में सभी केक परोसने की योजना बनात ेहैं तो अप आस कदम को छोड़ सकत ेहैं। 

 

9. सीधे जार स ेकेक परोसें। यकद अप एक ही कदन में केक परोसने की योजना बनात ेहैं, तो ईन्हें लगभग 10 स े15 ममनट पहल ेठंडा होन ेदें। कुछ चॉकलेट 

सॉस, व्हीप्ड क्रीम, या ककसी और चीज़ के साथ अप केक पर अनंद लेंगे। 

 

तरीका 2 

माआक्रोववे का ईपयोग करना 

1.  

2. चॉकलेट केक या ब्राईनी ममक्स को फें टें। ममक्स को एक बड़े ममस्प्क्सग बाईल में डालें, कफर ईस ेफें ट लें ककसी भी गांठ या गुच्छे को हटा दें। यह रेमसपी 

अपको चॉकलेट मपघला हुअ लावा केक दगेा। 

 

ऄगर अपको चॉकलटे केक पसंद नहीं ह,ै तो व्हाआट केक बनान ेके मलए व्हाआट केक ममक्स का ईपयोग करें।  

यकद अपके पास एक ऄलग मग केक रेमसपी ह ैमजस ेअप पसंद करते हैं, तो अप आसके बजाय आसका ईपयोग कर सकत ेहैं। 

3. एक ऄलग कटोरे में पानी, तेल और ऄंडे ममलाएं। अपने मजस बॉक्स में केक या ब्राईनी ममक्स ककया होगा, ईस पर एक नज़र डालें। पानी, तेल और ऄंडे 

को मापें मजन्हें बॉक्स पर के मलए कहा ह,ै और ईन्हें एक ऄलग ममश्रण कटोरे में रखें। एक ऄमतररक्त ऄंडा जोड़ें, कफर सब कुछ एक साथ ममलाएं। 

110 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

अप एक ऄमतररक्त ऄंडा जोड़ रह ेहैं क्योंकक यह अपके केक को ररच बना दगेा और ऄमधक घर का ववाद दगेा। 

 

ऄमधकांश केक ममक्स 1 कप (240 ममलीलीटर) पानी, 80 कप (80 ममलीलीटर) वनवपमत तेल, और 3 ऄंड ेके मलए कहेंगे। 

ऄमधकांश ब्राईनी ममक्स कहेंग:े ¼ कप (60 ममलीलीटर) पानी, ¼ कप (60 ममलीलीटर) तेल, और 1 ऄंडा। 

 

4. गीले ममश्रण को सखू ेममश्रण में डालें। सखूे केक या ब्राईनी ममक्स में फें टा हुअ पानी, तेल और ऄडंे डालें। ममक्स होने और कोइ गांठ या धाररयां न रहने तक सब कुछ एक 

साथ महलाएं। 

 

5. मक्खन के साथ जार अधा भरें। अप कटोरे स ेसीध ेबैटर को डालन ेकी कोमशश कर सकते हैं, या अप आस ेअआसक्रीम वकूप या सूप करछुल का ईपयोग 

करके मनकाल सकत ेहैं। अपके पास लगभग छह 8-औंस (240 ममली लीटर) मसेन जार भरन ेके मलए पयायप्त बैटर होगा। ऄभी के मलए मलड को ऄलग रखें। 

जार को ऄमधक न भरें। यकद अप ईन्हें अध ेस ेऄमधक भरत ेहैं, तो बैटर बहुत ऄमधक बढ़ सकता ह ैऔर ओवरफ्लो हो सकता ह।ै 

6. प्रत्येक केक के कें द्र में दो चॉकलेट वगय दबाएं। एक ररच, मुलायम, डाकय  चॉकलेट चुनें। प्रत्येक मेसन जार के कें द्र में दो वगों को दबाएं, कफर ईन्हें ऄमधक बैटर 

के साथ कवर करें। 

यकद अप एक ऄलग प्रकार का केक बना रह ेहैं, तो अप आस चरण को छोड़ सकत ेहैं। 

 

7. 1 ममनट के मलए माआक्रोवेव में मेसन जार को पकाएं। अप एक बार में चार केक तक पका सकते हैं। यकद अप एक से ऄमधक केक पकाने का मवकल्प 

चुनते हैं, तो प्रत्येक ऄमतररक्त केक के मलए 30 सेकंड जोड़ें। आसका मतलब है कक यकद अप चार केक पका रहे हैं, तो अपको ईन्हें कुल 2 ममनट और 30 

सेकंड के मलए पकाना चामहए। 

केक पकते ही फूल जाएगा, और जब अप माआक्रोवेव बंद करेंगे तो मपचक जाएगा। 

 

जार के नीचे एक पपेर टावल या पेपर प्लेट रखें। आस तरह, ऄगर कुछ फैलता ह,ै तो ईन्हें साफ करना असान होगा।  

 

हर एक माआक्रोवेव ऄलग ह,ै आसमलए अपके केक पर खाना पकान ेका समय थोड़ा ऄलग हो सकता ह।ै 

 

8. सीधे जार से केक परोसें। यकद अप चाहते हैं, तो अप ईन्हें व्हीप्ड क्रीम की एक डालप या वेमनला अआसक्रीम के वकूप के साथ गार्जनश कर सकते हैं। मलड के 

साथ ककसी भी बचे हुए जार को कवर करें। जार से गमी ववचामलत रूप से मलड को सील कर दगेी। कफ्रज में रखने से पहले केक को कमरे के तापमान तक 

ठंडा होने दें। 

 

 

 

जमयन ब्लकै फॉरेवट केक एक समदृ्ध, सुववाद चॉकलेट टोवट ह ैजो जमयनी में ब्लकै फॉरेवट क्षेत्र से ईत्पन्न हुअ ह।ै परंपरागत रूप से, केक को चॉकलेट केक, व्हीप्ड 

क्रीम और चेरी की परतों के साथ बनाया जाता ह।ै खटे्ट चेरी के साथ सुगंमधत ब्रांडी, ककवचयवेसर, केक का ववाद लेने के मलए ईपयोग ककया जाता ह।ै जमयनी में, 

ककवचयवेसर एक ऄमनवायय घटक ह ैऔर केक को कानूनी रूप से बेचा नहीं जा सकता ह ैऄगर आसके मबना बनाया जाता ह।ै चाह ेअप पारंपररक संवकरण की 

कोमशश करना चाहते हैं, या एक गैर-शराबी एक, यह केक एक ववाकदष्ट ममठाइ ह।ै 

ब्लैक फॉरेवट केक कैस ेबनाएं 
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सामग्री 

पारंपररक ब्लकै फॉरेवट केक 
 

1 2/3 कप (210 ग्राम) बहु - ईद्देश्यीय अटा 

2/3 कप (57 ग्राम) चीनी रमहत कोको पाईडर  

1 1/2 चम्मच बेककग सोडा 

1 चम्मच नमक 

1/2 कप (102 ग्राम) शॉटयस्प्नग 

1 1/2 कप (300 ग्राम) सफेद चीनी  

2 ऄंड े

1 चम्मच वेमनला ऄकय  

1 1/2 कप (350 ममलीलीटर) छाछ 

 

कफस्प्लग 

 

1/2 कप ककवचयवेसर 

1/2 कप ऄनसाल्टेड मक्खन 

3 कप कन्फेक्शनर चीनी  

1 चुटकी नमक 

1/4 कप एवप्रेसो या दढृ़ता स ेपीसा हुअ कॉफी 

1 1/2 एलबीएस ताजा काली चेरी (या 2 मडब्ब े(14 औंस) स्प्बग चेरी, सूखा हुअ) 

 

अआस्प्सग 
 

2  कप (475 ममली) भारी मव्हस्प्पग क्रीम  

1/2 चम्मच वनीला एक्सरेक्ट 

1/8 कप ककवचयवेसर 

2 बड़ ेचम्मच सूखा या पवडर दधू  

2 बड़े चम्मच कन्फेक्शनर चीनी  

1/2 कप शेव्ड डाकय  चॉकलेट 

चेरी पाइ कफस्प्लग के साथ गैर-मादक ब्लकै फॉरेवट केक 

2 1/8 कप बहु - ईद्देश्यीय अटा
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2 कप सफेद चीनी 

3/4 कप चीनी रमहत कोको पाईडर  

1 1/2 चम्मच बेककग पाईडर 

3/4 चम्मच बेककग सोडा  

3/4 चम्मच नमक 

3 ऄंड े

1 कप दधू 

1/2 कप वनवपमत तेल 

1 बड़ा चम्मच वेमनला ऄकय  

 

अआस्प्सग 

 

1 स्प्पट (2 कप) मव्हस्प्पग क्रीम  

1/2 कप पाईडर चीनी 

  2 बड़े चम्मच कटा हुअ बादाम 

 

कफस्प्लग 

 

1 कैन (21 ऑईंस) चेरी पाइ कफस्प्लग  

1/2 चम्मच बादाम ऄकय  

 चेरी मसरप कफस्प्लग के साथ असान ब्लकै फॉरेवट केक  

डाकय  चॉकलेट का 1 मडब्बा या डेमवल का फूड केक ममक्स 

केक, ममक्स बॉक्स पर मनदमेशत तेल, ऄंड ेऔर पानी 

 

कफस्प्लग 

भारी मसरप में गहरे मीठे चेरी का 1 कैन (15 ऑईंस) 

 

1 बड़ा चम्मच चेरी-फ्लेवडय मलकर या ब्रांडी (वैकमल्पक)  

1 बड़ा चम्मच ताजा नींबू का रस मनचोड़ लें 

अआस्प्सग 

व्हीप्ड क्रीम का 1 कैन 

 

1/2 कप डाकय  चॉकलेट मचप्स
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एक पारंपररक ब्लकै फॉरेवट केक बेक करना  

 

 

 

1. कफस्प्लग को तैयार करें। अप केक बेक करने से एक रात पहले, चेरी से गुठमलयों को हटाएं। केक के शीषय को कवर करने के मलए पयायप्त चेरी ऄलग करें। कफर, 

चेरी को एक जार या कटोरे में रखें और ईन्हें रात भर ककवचयवेसर में मभगो दें। 

चेरी को केक के बाहरी ररम को सजान ेचामहए। अप ऄपनी आच्छानुसार केक के बीच में कइ या कुछ भी डाल सकत ेहैं। केक को सजान ेके मलए कम स ेकम 10 

चेरी रखें। 

 

 

 

2. ओवन को 350 °F (177 °C) पर प्रीहीट करें। चमयपत्र पेपर सकय ल के साथ तीन 9 आंच के गोल पैन के बॉटम्स को कोट करें। 

 

चमयपत्र पेपर एक मचकना और नमी प्रमतरोधी कागज ह ैमजसका ईपयोग बेककग के दौरान ककया जाता ह।ै यह केक को न मचपकन ेमें मदद करता ह,ै जो कभी-

कभी पैन को ग्रीस करने पर भी हो सकता ह।ै केक असानी स ेककसी भी ऄवशेषों को पीछे छोड़े मबना पैन स ेऄलग हो जाएंगे। 
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3. सूखी सामग्री छानें। अटा, कोको पाईडर, बेककग सोडा और नमक को एक साथ ममलाएं। एक बड़े कटोरे में छानें। आसे ऄभी के मलए ऄलग रख दें।  

 

 

 

4. शॉटयस्प्नग और चीनी को ममलाएं। क्रीस्प्मग एक प्रकार की ममश्रण मवमध ह।ै एक हाथ या वटैंड ममक्सर का ईपयोग करें, मलाइदार होने तक शॉटयस्प्नग और 

चीनी को कम पर फें टें। कफर, ईच्च पर ममक्स करें जब तक कक शॉटयस्प्नग और चीनी फ्रॉवटी और फ्लफी न हो जाए। ऄंड ेऔर वेमनला को फेटें, ऄच्छी तरह स े

ममक्स करें। 

आन साममग्रयों को एक बड़े कटोरे में एक साथ ममलाया जाना चामहए। अप आस ममश्रण में ऄन्य सूखी और गीली सामग्री ममलाएंगे। 

 

 

 

5. गीली और सूखी सामग्री को एकांतर में जोड़ें। शॉटयस्प्नग ममश्रण में थोड़ी मात्रा में अटा ममलाएं, कफर थोड़ी मात्रा में छाछ डालें। जब तक ममक्स न हो जाए 

अटे और छाछ को एकांतर में जोड़ें। 
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बारी-बारी से सूखी और गीली सामग्री बैटर की हवादार गुणवत्ता को बनाए रखने में मदद करती ह।ै जब अप ऄंडे, मक्खन और चीनी के ममश्रण को एक फ्रॉवटी 

फोम में ममलाते हैं, तो यह हवा के बुलबुले पैदा करता ह।ै धीरे-धीरे सूखी सामग्री को जोड़ने से हवा के बुलबुले पॉस्प्पग से रोकत ेहैं। सामग्री में डंप करने से घने 

डेसटय बनाते हैं। 

 

 

 

6. 350 °F (177 °C) पर बेक करें। बैटर को समान रूप से तीन लाआन वाले पैन में डालें। लगभग 25 ममनट के मलए ओवन में रखें, या जब तक कक केक में 

डाला गया टूथमपक साफ न हो जाए। 

 

 

 

7. केक को ठंडा होन ेदें। ओवन स ेकेक मनकालन ेके बाद, आस े ठंडा होन ेदें। जब परतें ठंडी होती हैं, तो पैन स ेमनकालें और एक शीतलन रैक या एक 

प्लाटर पर रखें। पेपर को ऄलग करें। 

 

 

 

8. ककवचयवसेर के साथ परतों को कवर करें। परतों के शीषय में छोटे छेद बनाने के मलए टूथमपक का ईपयोग करें। ककवचयवेसर स ेचेरी मनकालें, और तीन 

केक परतों पर समान रूप स ेककवचयवेसर डालें। 
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9. कफस्प्लग को ममक्स करें। एक कटोरे में, मक्खन को हल्का और फ्लफी होन ेतक फें टें। कन्फेक्शनर चीनी, नमक और कॉफी जोड़ें। मखमली होने तक फें टें। यकद 

बनावट बहुत मोटी ह,ै तो कुछ चम्मच चेरी का रस या ककवववायसेर जोड़ें। 

 

 

 

10. कफस्प्लग फैलाएं। केक प्लेट पर नीच ेकी केक परत रखें। आस परत पर कफस्प्लग का 1/2 फैलाएं। चेरी के साथ कफस्प्लग टॉप करें। टॉप पर एक और परत रखें। 

आस परत को शेष कफस्प्लग के साथ कवर करें, चेरी के साथ कवर करें, और ऄंमतम परत को आसके उपर रखें। 

चेरी को अधा या छोटे टुकड़ों में काटें। आससे ईन्हें खाने में असानी होती ह,ै और यह सुमनमित करता ह ैकक वे परतों के बीच समान रूप से फैलें। 
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11. रात भर केक को ठंडा होने दें। केक को एक या दो कदन तक रखने से ककवववायसरे परतों में ठीक से सोख जाता ह।ै केक को ताजा रखने के मलए आसे कवर 

करना सुमनमित करें। 

यह कदम ऄमनवायय नहीं ह।ै हालांकक, ऄमधक प्रामामणक ववाद के मलए, केक को एक या दो कदन के मलए सोखने दें। 

 

 

 

12. अआस्प्सग करें। एक ममस्प्क्सग बाईल में, क्रीम को कड़ी चोरटयों पर फें टें। ऐसा करने के मलए, एक हाथ ममक्सर का ईपयोग करें और कम सेरटग पर शुरू 

करें, और धीरे-धीरे बुलबलु ेके रूप में गमत बढ़ाएं और क्रीम गाढ़ा करें। ईच्च पर ममश्रण जारी रखें, जब तक कक क्रीम कठोर चोरटयों का मनमायण न करें। 

अप जानते हैं कक ममश्रण में कड़ी चोरटयां होती हैं जब अप ऄपने ममक्सर को मनकालते हैं और क्रीम ऄपना अकार धारण करती ह।ै क्रीम भारी और मोटी होगी। 

 

अआस्प्सग को पकड़न ेके मलए एक कटोरे का ईपयोग करें। फैलन ेस ेबचन ेके मलए उंची साआडों वाली एक कटोरी लें। 

 

यह कदम ईस कदन ककया जाना चामहए मजस कदन अप केक परोसने की योजना बनात ेहैं। 

 

 

 

13. दधू और चीनी में फोल्ड करें। क्रीम में सूखे दधू और कन्फेक्शनर चीनी जोड़ें, और धीरे स ेफोल्ड करें। वेमनला ऄकय  और ककवववायसेर जोड़ें। सब कुछ ममक्स 

होन ेतक तह जारी रखें। 

फोल्ड करने के मलए, कटोरे के पीछे स ेशुरू करें और कटोरे में नीच ेतक महट होन ेतक वपैटुला को बैटर में रखें। टॉप घटक के शीषय पर बैटर को ईठाएं। कफर, 

कटोरी को मोड़ के एक चौथाइ मोड़ लें और दोहराएं। यह मवमध सामग्री को एक साथ ममलाएगी। 
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14. अआस्प्सग फैलाएं। रबर वपैटुला के साथ, केक के शीषय और ककनारों को ईदारतापूवयक अआस्प्सग के साथ कवर करें। साबुत चेरी के साथ केक के उपरी ककनारे 

को लाआन करें। 

 

 

 

15. चॉकलेट कलय के साथ सजावट करें। रेकफ्रजरेटर से बाहर डाकय  बेककग चॉकलेट का एक ब्लॉक लें। आसे एक पेपर टॉवल के साथ पकड़ें और बार से चॉकलेट 

को वलाआस करने के मलए वेमजटेबल पीलर का आवतेमाल करें। चॉकलेट को पतली शेस्प्वग में कलय करना चामहए। चॉकलेट कलय पेपर पतले होने चामहए। 

 सुमनमित करें कक चॉकलेट ठंडा ह;ै ऄन्यथा, यह ठीक से शवे नहीं करेगा। 

 

अप चॉकलेट कलय के बीच केक के शीषय पर चेरी की वांमछत संख्या भी रख सकत ेहैं। 

 

तरीका 2 

चरेी पाइ कफस्प्लग के साथ एक गैर-मादक ब्लैक फॉरेवट केक बेक करना 
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1. ओवन प्रीहीट करें। ओवन को 350 °F (177 °C) पर प्रीहीट करें। चमयपत्र या वैक्स पेपर के साथ दो 9 आंच के गोल पैन के बॉटम्स को कोट करें। 

 

चमयपत्र और वैक्स पेपर पैन को ग्रीस करन ेके मलए वप्र ेया मक्खन का ईपयोग करना एक बकढ़या मवकल्प ह।ै यह नमी और ग्रीस प्रमतरोधी ह,ै आसमलए केक को 

मबना मचपके पनै से हटा कदया जाता ह।ै 

 

 

 

2. सूखी सामग्री ममलाएं। एक बड़े ममश्रण कटोरे में अटा, चीनी, कोको, बेककग पाईडर, बेककग सोडा और नमक डालें। ऄच्छी तरह से मममश्रत होन ेतक 

ममलाएं। 

 

 

 

3. गीली सामग्री जोड़ें। सूखी सामग्री के साथ कटोरे में ऄंड,े दधू, तेल और वेमनला रखें। ऄच्छी तरह से मममश्रत होने तक एक आलेमक्रक ममक्सर के साथ फें टें।  
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4. 35 ममनट तक बेक करें। दो लाआन वाल ेपैन में बैटर डालें। लगभग 35 ममनट के मलए 350 मडग्री पर बेक करें। कें द्र में टूथमपक या कांटा डालकर यह जांचन े

कक मलए दखेें कक क्या केक पूरा हो गया ह।ै यकद यह साफ मनकलता ह,ै तो केक पूरा हो गया ह।ै 

 

 

 

5. ठंडा होने दें। केक को ओवन स ेमनकालन ेके बाद, लगभग 10 ममनट के मलए ठंडा होन ेदें। कफर, पैन से केक को हटा दें और वायर कूस्प्लग रैक पर रखें जब 

तक कक वे पूरी तरह से ठंडा न हो जाएं। 

 

 

 

6. अआस्प्सग बनाएं। एक बड़े बाईल में मव्हस्प्पग क्रीम रखें। हैंड ममक्सर का प्रयोग करें और कम सेरटग पर फें टें, बुलबलु ेबनने के साथ धीरे-धीरे गमत बढ़ाएं और 

क्रीम गाढ़ा करें। जब क्रीम गाढ़ी हो जाए, तो धीरे-धीरे पीसे हुए चीनी में तब तक फें टें जब तक कक कड़ी चोरटयां न बन जाएं। 

जब ममक्सर को हटा कदया जाता ह ैतब क्रीम ऄपनी अकृमत बनाए रखती ह।ै क्रीम भारी और मोटी होगी। 
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7. पाइ कफस्प्लग ममक्स करें। एक छोटे कटोरे में, चेरी पाइ कफस्प्लग और बादाम ऄकय  को ममलाएं। 

 

 

 

8. केक को परत करें। एक बड़,े दांतेदार चाकू का ईपयोग करके, प्रत्येक परत को अध ेमें काट लें, मजसस ेसभी में 4 परतें बन जाएं। एक केक प्लेट पर 

एक परत रखें, साआडों को वमूथ करके। केक पर व्हीप्ड क्रीम का 1/4 भाग फैलाएं, कफर शीषय पर चरेी ममश्रण का 1/4 भाग डालें। एक और परत के साथ टॉप 

करें, मचकनी उपर उपर। दोहराएं जब तक अपके पास केक की प्रत्येक परत के बीच व्हीप्ड क्रीम और चेरी की एक परत न हो। 

केवल एक आंच के भीतर फैलाएं, ताकक यह उपर न फैले। 

 

 

 

9. केक को अआस्प्सग करके समाप्त करें। केक के उपर और ककनारों पर बाकी व्हीप्ड क्रीम फैलाएं। शीषय पर शेष चेरी ममश्रण डालें। कटा हुअ बादाम मछड़कें । 

 

तरीका 3 

चरेी मसरप कफस्प्लग के साथ एक असान ब्लैक फॉरेवट केक बेक करना 
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1. ओवन को पहले 350 मडग्री तक गमय करें। नॉन-मवटक वप्रे के साथ दो गोल केक पैन कोट करें। ऄब आन पैन को साआड में रख दें। 

 

यकद अप केक को फ्रॉवट करने से पहले परतों में कट नहीं करना चाहते हैं, तो तीन या चार केक पैन का ईपयोग करें। या बस एक 2-लेयडय केक बनाएं। 

 

 

 

2. केक ममक्स ममलाएं। बॉक्स केक ममक्स को एक बड़ ेममस्प्क्सग बाईल में खाली करें। बॉक्स के पीछे कदए गए मनदशेों का पालन करें, ममश्रण में तेल, ऄंड े

और पानी ममलाएं। ऄच्छी तरह मममश्रत होन ेतक एक आलेमक्रक ममक्सर के साथ फें टें। 

 

 

 

3. 30 ममनट तक बेक करें। दो ग्रीवड केक पैन में बैटर डालें। तीस ममनट के मलए बेक करें, या जब तक एक टूथमपक केक के बीच में डाला जाता ह ैऔर 

साफ बाहर  

अता ह।ै 
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4. केक को ठंडा होन ेदें। पूरा होन ेपर केक को ओवन स ेमनकालें। लगभग 15 ममनट के मलए ठंडा होन ेदें। कफर, एक वायर रैक पर केक वथानांतररत करें। ईन्हें 

हटाने की कोमशश करने स ेपहल ेचाकू स ेकेक के ककनारों को ढीला कर दें। फ्रॉस्प्वटग स ेपहल ेपूरी तरह स ेठंडा होन ेदें। 

 

 

 

5. चेरी कफस्प्लग बनाएं। चेरी के कैन को चाशनी स ेऄलग करन ेके मलए एक छोटे सॉस पैन पर एक छलनी या कोलंडर में डालें। मध्यम-ईच्च गमी पर, मसरप को 

ईबालने के मलए लें। गमी कम करें, और कम होने तक ईबालें। आस ेलगभग 10 ममनट लगना चामहए। गमी से मनकालें। नींबू के रस में महलाएं। यकद अप शराब 

जोड़ना चाहते हैं, तो अप ककशयववासर या रम में भी महला सकते हैं। छोड़ दें। केक में जोड़ने से पहले पूरी तरह से ठंडा होन ेदें। 

यह कदम पूरे होने चामहए जबकक केक बेक या ठंडा हो रहा ह।ै आससे मसरप को केक पर डालने से पहले ठंडा होने के मलए पयायप्त समय ममलगेा। 

 

 

 

6. चेरी तैयार करें। चेरी को अधा या छोटे टुकड़ों में काटें। ईन्हें एक कटोरे में रखें और मसरप के 2 बड़े चम्मच जोड़ें। एक साथ महलाएं। 
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7. परतों को सोक करें। एक दांतेदार चाकू का ईपयोग करके, दो केक को चार परतों में काटें। केक के मचकन ेमहवस ेमें छेद करन ेके मलए टूथमपक का 

ईपयोग करें। परतों के शीषय पर चेरी मसरप के 1/4 कप से सजाएं। मछड़कना सुमनमित करें जहा ंछेद हैं ताकक मसरप केक में सोख मलया जाए। 

 

 

 

8. केक को फ्रॉवट करें। एक केक प्लेट पर एक परत रखें, साआडों को मचकना करके। केक पर व्हीप्ड क्रीम के कैन का 1/4 भाग वप्र ेकरें, कफर रबर वपैटुला 

के साथ फैलाएं। व्हीप्ड क्रीम पर समान रूप स ेचेरी मसरप के 1/4 डालें। कफस्प्लग पर 1/4 चेरी फैलाने के मलए एक वलेटेड चम्मच का ईपयोग करें। कटोरे में 

मसरप छोड़ दें। टॉप पर केक की एक और परत रखें, साआडों को मचकना करके। 

शेष परतों के मलए आस चरण को दोहराएं। 

 

केवल साआडों के एक आंच के भीतर कफस्प्लग को फैलाना सुमनमित करें। अप नहीं चाहते की कफस्प्लग फैले। 

 

यकद अप व्हीप्ड क्रीम के कैन का ईपयोग नहीं करना चाहत ेहैं, तो आसके बजाय कूल मव्हप का प्रयास करें। 

 

 

 

9 कफमनस्प्शग टच जोड़ें। बाकी व्हीप्ड क्रीम का ईपयोग करके, केक के बाहर फ्रॉवट करें। केक के उपर, व्हीप्ड क्रीम के उपर ककसी भी शेष चेरी मसरप को डालें। 

शेष चेरी के साथ केक के ककनारे को पंमक्तबद्ध करें। ईन्हें समान रूप स ेऄलग करना सुमनमित करें। केक के उपर और ककनारों पर डाकय  चॉकलेट मचप्स मछड़कें । 

यकद अप ऄमधक व्हीप्ड क्रीम टॉस्प्पग चाहत ेहैं, तो 1 के बजाय 2 कैन खरीदें। यकद अप ऄमधक चेरी और चेरी मसरप चाहत ेहैं, तो 1 के बजाय 1.5 या 2 कैन 

का ईपयोग करें। 
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मक्खन केक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           हजे़लनट ब्राईन बटर केक। 

मखु्य सामग्री मक्खन, चीनी, अटा, ऄंड े

 

बटर केक एक ऐसा केक ह ैमजसकी मखु्य सामग्री मक्खन ह,ै आसमलए यह नाम ह।ै मक्खन केक को मक्खन, चीनी, ऄंड,े अटा, और बेककग पाईडर या बेककग 

सोडा जैसे ररसाव एजेंट जैसी मूल सामग्री के साथ बेक ककया जाता ह।ै आसे ऄमेररकन बेककग में कक्वटेमसएंट केक में से एक माना जाता ह।ै बटर केक की ईत्पमत्त 

आंमग्लश पाईंड केक से हुइ ह,ै जो पारंपररक रूप से एक भारी, ररच केक को बेक करने के मलए समान मात्रा में मक्खन, अटा, चीनी और ऄंडे का ईपयोग करता 

ह।ै 

 

 

 

गोए मक्खन केक। 

 

रेमसपी 

मक्खन केक पारंपररक रूप से एक क्रीस्प्मग पद्धमत का ईपयोग करके बनाया जाता है, मजसमें मक्खन में हवा को शाममल करने के मलए मक्खन और चीनी को 

पहले फें टा जाता ह।ै ऄंडे को कफर धीरे-धीरे जोड़ा जाता ह,ै एक पायस का मनमायण होता है, आसके बाद गीले और सूखे ऄवयवों के बारीक महवसे होते हैं। मक्खन 

केक अमतौर पर कमरे के तापमान पर संग्रहीत होने पर ररच और नम होते हैं, लेककन वे प्रशीमतत होने पर कठोर हो जाते हैं, सूख जाते हैं, और ववाद खो दते े

हैं, मजससे वे प्रशीमतत होने वाली सामग्री के साथ ऄमग्रम में कफस्प्लग या फ्रॉस्प्वटग होने के मलए ऄनुपयुक्त हो जाते हैं, जैसे क्रीम चीज़ फ्रॉस्प्वटग और पेवरी क्रीम। 

मक्खन केक 
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बटर केक बनाने का अधुमनक तरीका ह ैऄंडे की सफेदी और ऄंडे की जदी को ऄलग करके, एक कटोरी में मक्खन, ऄंडे की जदी और चीनी को एक साथ ममलाएं 

और तब तक फें टें जब तक कक मक्खन में हवा शाममल न हो जाए, ममश्रण में फोस्प्ल्डग से पहले नरम चोरटयों पर ऄडंे की सफेदी को फें टें और धीरे-धीरे एक 

समय में अटे में थोड़ा फोल्ड करें। ऄंत में चमयपत्र कागज के साथ रटन लाआंड एक केक में डालें। ओवन को 160 मडग्री सेमल्सयस या (320 मडग्री फारेनहाआट) 

तक प्री-हीट करें (अपके ओवन के बेककग के समय के अधार पर ऄलग-ऄलग होंगे)। 

 

 

 

फू्रटकेक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पारंपररक ऄमेररकी फू्रटकेक 

वकैमल्पक नाम 
पारंपररक ऄमेररकी फू्रटकेक 

प्रकार केक 

ईत्पमत्त का वथान वैमिक 

क्षते्र या राज्य मवमभन्न 

बनाइ गइ मूल रूप से रोमन समय से 

मखु्य सामग्री कैं डीड फल और / या सूखे फल, नट्स, और मसाले, शक्कर, 

अटा 

मभन्नता 
अआवड फू्रट केक, डायमबरटक फू्रट केक, ग्लूटेन फ्री फू्रट केक, 

लैक्टोज फ्री फू्रट केक 

 

फू्रटकेक (या फू्रट केक) एक केक ह ैजो कटा हुअ कैं डीड फल और / या सूखे फल, नट्स और मसाल ेके साथ बनाया जाता ह,ै और (कभी-कभी) मवप्रट में मभगोया 

जाता ह।ै एक केक मजसमें एक घटक के रूप में बस फल होता ह,ै मजसे बोलचाल में भी एक फु्रट केक कहा जा सकता ह।ै यूनाआटेड ककगडम में, कुछ ररच 

संवकरणों को अआवड और सजाया जा सकता ह।ै 

फु्रट केक अमतौर पर शाकदयों और कक्रसमस के जश्न में परोस ेजात ेहैं। ईनकी ररच प्रकृमत को दखेत ेहुए, फु्रट केक ऄक्सर ऄपन ेअप ही खाया जाता ह,ै जैसा कक 

मसालों (जैस ेकक मक्खन या क्रीम) के मवपरीत होता ह।ै 

फू्रटकेक 
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मवमभन्न दशेों में  ऑवरेमलया 

ऑवरेमलया में, फलों का केक पूरे वषय खाया जाता है, और ऄमधकांश प्रमुख खुदरा दकुानों पर ईपलब्ध ह।ै केक शायद ही कभी अआस्प्सग या मसालों के साथ 

खाया जाता ह।ै 

 

बहामास 

बहामास में, न केवल रम के साथ फु्रट केक बनाए जाते हैं, लेककन सामग्रीयों के साथ भी। सभी कैं डीड फल, ऄखरोट, और ककशममश को एक संलग्न कंटेनर में 

रखा जाता ह ैऔर 2 सप्ताह से 3 महीने पहले तक, रम की सबसे गहरी मवमवधता के साथ मभगोया जाता है। केक सामग्री को ममलाया जाता है, और एक बार 

जब केक बेककग समाप्त हो जाती ह,ै तो ईस पर रम डाला जाता है जबकक यह ऄभी भी गमय है। 

 

बुल्गाररया 

बुल्गाररया में, अम फलों के केक को केक्स के रूप में जाना जाता ह,ै यह घर पर बनाया जाता ह ैऔर पूरे साल खाया जाता ह।ै केक्स के मलए रेमसपी मभन्न होती 

ह,ै लेककन अमतौर पर आसमें अटा, मक्खन और / या खाना पकान ेका तेल, दधू, खमीर, दही, ऄंड,े कोको, ऄखरोट और ककशममश शाममल होत ेहैं। यह 

अमतौर पर बुन्डेट-शैली के पैन में पकाया जाता ह।ै 

इवटर के मलए एक और मवमशष्ट प्रकार का फू्रट केक भी तैयार ककया गया ह,ै मजसे कोज़़ुनक के नाम स ेजाना जाता ह ै

 

कनाडा 

फु्रट केक को अमतौर पर कनाडा में कक्रसमस केक के रूप में जाना जाता ह ैऔर कक्रसमस के मौसम में खाया जाता ह।ै शायद ही कभी आस ेवषय के ऄन्य समय के 

दौरान दखेा जाता ह।ै कनाडाइ फु्रट केक मब्रटेन के संवकरण की शैली के समान ह,ै क्योंकक यह ऄमधकांश राष्ट्रमंडल दशेों में ह।ै हालांकक, केक पर शायद ही कभी 

अआस्प्सग होती ह ैऔर अमतौर पर मबकन ेवाल ेकक्रसमस केक में ऄल्कोहल नहीं डाला जाता ह।ै केक भी ककसी भी सजावट स ेरमहत होत ेहैं और बे्रड के छोटे 

लोफ के अकार के होत ेहैं। 

ऄंधेरे, नम और ररच कक्रसमस केक सबस ेऄमधक खाए जाते हैं, सफेद कक्रसमस केक के साथ शायद ही कभी दखेा जाता ह।ै जब मौसम ठंडा होने लगता ह ैतो ये 

केक नवंबर के मध्य से कदसंबर की शुरुअत में बनते हैं। वे कक्रसमस रामत्रभोज के दौरान मुख्य हैं और अम तौर पर व्यापाररक सहयोमगयों और करीबी दोवतों / 

पररवार के बीच अदान-प्रदान ककया जाता ह।ै 

 

फ्रासं 

फ्रांस में, कुछ ऄन्य गैर-ऄंगे्रजी भाषी दशेों की तरह, गट्टू औक्स फल ("फू्रट-केक") को ऄक्सर "केक" कहा जाता ह।ै 

 

जमयनी 

वटोल्लेन, अमतौर पर कक्रसमस के मौसम में खाया जान ेवाला एक पारंपररक जमयन फू्रट केक ह,ै जो बाहर की तरफ चीनी के साथ लोफ के अकार का और 

पाईडर होता ह।ै यह अम तौर पर खमीर, मक्खन, पानी, और अटे के साथ साआरस ज़ेवट, कैं मडड मसरस मछलके, ककशममश और बादाम के साथ बनाया जाता 

ह।ै 

सबसे प्रमसद्ध वटोलने ड्रेसनर वटोल्लेन ह,ै जो ड्रेसडेन कक्रसमस माकेट, वरीजलमाकेट पर बेचा जाता ह।ै अमधकाररक ड्रेसडेन वटोल्लने, केवल 150 ड्रेसडने बेकसय 

द्वारा मनर्जमत, ककग ऑगवटस द वरांग को दशायती एक मवशेष सील ह।ै 
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ब्रेमेन में, वथानीय फु्रट केक मजसे क्लाबेन कहा जाता ह,ै पारंपररक रूप स ेकक्रसमस के मौसम में बेचा और खाया जाता ह।ै ड्रेवडनर वटोल्लेन के समान, ब्रेमर 

क्लाबेन एक प्रकार का वटोल्लेन ह,ै जो बेककग के दौरान पाईडर चीनी के साथ धूल नहीं जाता ह।ै कदसंबर 2009 के बाद स,े ब्रेमेन क्लाबेन खाद्य पदाथों के ईन 

चुस्प्नदा रैंकों में स ेएक ह,ै जो यूरोपीय संघ के कानून के तहत संरमक्षत भौगोमलक संकेतों का अनंद लेत ेहैं, जैसा कक ऄचेन स ेस्प्प्रटेन स्प्जजरब्रेड और नूनयबगय स े

लेबचकेुन। 

 

अयरलैंड 

अयरलैंड में, एक प्रकार का फू्रटकेम मजसे बमयब्रके कहा जाता ह,ै को हलैोवीन में खाया जाता ह।ै केक में ऄलग-ऄलग ऑब्जेक्ट होत ेहैं जैसे कक एक ररग या 

छोटा मसक्का, प्रत्येक व्यमक्त को खोजन ेवाल ेके मलए एक ऄलग भाग्य का संकेत दतेा ह।ै 

 

आटली 

पैनफॉटे एक चबाउ, घने टवकन फू्रट केक मसएना ह।ै पैनफॉटे मसाले के साथ दढृ़ता से सुगंमधत होता ह ैऔर ईथले रूप में पकाया जाता ह।ै जेनोअ का फू्रटकेक, 

एक मनचली, सघन लेककन कफर भी ईतनी ही मवमवधता वाला, पांडोलस कहलाता ह।ै 

पैनेटोन एक ममलनीज़ ववीट बे्रड लोफ (व्यापक रूप स ेआटली और कइ ऄन्य दशेों में व्यापक रूप से ईपलब्ध ह)ै कक्रसमस के असपास परोसा जाता ह ैजो 

पारंपररक रूप से सूखे और कैं डीड फलों स ेभरा होता ह,ै बे्रड लोफ की बनावट के साथ अयररश बमय बै्रवट के समान होता ह।ै 

 

भारत 

फु्रट केक एक ररच घना केक ह ैजो अमतौर पर कक्रसमस के दौरान बनाए जाने वाल ेमसालों के साथ सूख ेमेव ेऔर नट्स के साथ पैक ककया जाता ह।ै भारत में, 

यह कक्रसमस के मौसम के दौरान हर जगह पाया जाता ह,ै हालांकक यह पूरे वषय में भी ईपलब्ध ह।ै 

 

न्यजूीलैंड 

फू्रट केक न्यूजीलैंड स े मब्रटेन के शुरुअती मनवामसयों के साथ पहुचंे। 1960 के दशक तक फू्रट केक अम तौर पर घर का बना होता था, लेककन तब स े वे 

व्यावसामयक रूप स ेव्यापक रूप स ेशैमलयों की एक श्रेणी में ईपलब्ध हो गए हैं। हल्के रंग के फलों के केक को ऄक्सर पूरे साल टेमनस केक या हल्के फू्रट केक के 

रूप में बेचा जाता ह।ै 

ऄमधकांश न्यूजीलैंड वेस्प्डग केक में बारीक अआस्प्सग होती ह ैऔर सजाए गए फू्रट केक ऄक्सर कइ वतरों पर होत ेहैं। ज्यादातर फू्रट केक कक्रसमस की ऄवमध में 

खाया जाता ह।ै यह डाकय , ररच और कइ सूख ेमेवे स ेबना ह।ै होममडे केक ववाद बढ़ान ेके मलए ब्रांडी या शेरी का ईपयोग कर सकत ेहैं बजाय एक परररक्षक के। 

वे चौकोर या गोल, अआवड या एकजुट हो सकत ेहैं। एक कक्रसमस केक को अमतौर पर कक्रसमस के दशृ्य या मेरी कक्रसमस शब्द स ेसजाया जाता ह।ै 

 

पोलैंड 

केक्स कक्रसमस के मौसम में खाया जान ेवाला एक पारंपररक फल ह।ै यह नट्स, ककशममश, ऄंजीर और कैं डीड फलों की पयायप्त सामग्री के साथ एक लोफ के 

अकार का वपंज केक ह।ै 

 

पतुयगाल 

हालांकक आसके मलू में फ्रांसीसी, बोलो री कक्रसमस के मौसम के दौरान और छुरट्टयों के दौरान ककसी भी पुतयगाली घर में वटेपल ममठाइ का अनंद मलया जाने 

वाला पारंपररक फु्रट केक ह।ै समम्ममलत मवशेषता फवा बीन और, परंपरा के ऄनुसार, जो कोइ भी फवा बीन पाता ह ैईसे ऄगल ेसाल केक के मलए भुगतान 

करना पड़ता ह।ै 
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रोमामनया 

कोजोनाक एक फू्रट केक ह ैजो ज्यादातर हर बड़ी छुट्टी (कक्रसमस, इवटर, नया साल) के मलए बनाया जाता ह।ै 

 

वपने 

 

 

  

बोलो द ेमहगो तैयारी। 

 

बोल्लो डे महगो एक केक, ऄंजीर, बादाम या ऄखरोट से बना ह,ै और एक पैनोफटय के समान ववाद ह।ै 

 

मववट्जरलैंड 

मबरनेब्रोट कैं डीड फल और नट्स के साथ एक घना मीठा मववस फु्रट केक ह।ै 

 

एंग्लोफोन कैरेमबयन 

ब्लैक केक कहा जाता ह,ै ऄंगे्रजी कैररमबयन में कक्रसमस ईत्सव का एक पारंपररक महवसा ह।ै केक में बड़ी मात्रा में मममश्रत फल और रम / वाआन शाममल होती ह ै

और कक्रसमस के मौसम और नए साल के बीच खपत और दी जान ेवाली एक कीमती कक्रसमस रीटमेंट बन जाती ह।ै फल, शराब और रम कइ महीन ेपहल े

कभी-कभी तैयार ककए जाते हैं, और आसका मूल ऄंगे्रजी कक्रसमस पुस्प्डग में ह,ै और यह काफी महगंा हो सकता ह।ै यह एक नॉथय ऄमेररकन फू्रट केक स ेबहुत 

ऄलग ह,ै मजस पर झांसा कदया जाता ह।ै दमक्षण ऄमेररका के गुयाना में, अआस्प्सग के साथ वही केक, जैसा मब्रटेन में शादी का केक बनता ह।ै 

 

यनूाआटेड ककगडम 

यूके में, फू्रट केक कइ ककवमों में अते हैं, मजनमें बेहद हल्के स ेलेकर ररच और नम शाममल हैं। 

 

पारंपररक कक्रसमस केक एक राईंड फू्रटकेक ह ैमजसे मार्जजपन में कवर ककया गया ह ैऔर कफर सफेद शाही अआस्प्सग या कलाकंद अआस्प्सग में। वे ऄक्सर बफय  के 

दशृ्यों, होली के पत्तों, और जामुन (ऄसली या कृमत्रम), या छोटे सजावटी रोमबन या स्नोमैन के साथ सजाए जाते हैं। आस तरह के केक को शाकदयों में डेजटय कोसय 

के महवस ेके रूप में परोसा जाना भी परंपरा ह।ै 

यॉकय शायर में, आसे ऄक्सर चीज के साथ परोसा जाता ह।ै यूनाआटेड ककगडम में फु्रट केक में ऄक्सर करंट और ग्लॉस चेरी होती है, आस प्रकार का एक ईदाहरण 

जेनोअ केक ह।ै एक प्रकार का केक जो वकॉटलैंड में ईत्पन्न हुअ, वह डंडी केक ह,ै एक प्रकार का फु्रड केक, मजसमें गलसै चेरी नहीं होती ह।ै यह एक फु्रट केक है 

मजसे बादाम से सजाया जाता ह,ै और मजसका नाम केलर मुरब्बा ह।ै 
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फू्रटकेक को लगभग 1700 स ेऐमतहामसक रूप स ेआंग्लैंड में प्लम केक कहा जाता था। 

 

संयकु्त राज्य ऄमरेरका 

 

 

  

फलों और नट्स के साथ पारंपररक ऄमेररकी फु्रट केक। 

 

मवमशष्ट ऄमेररकी फु्रट केक फल और नट्स स ेभरपूर होत ेहैं। 

 

ऄमेररका में मेल-ऑडयर फू्रट केक 1913 में शुरू हुअ। फू्रट केक के कुछ प्रमसद्ध ऄमेररकी बेकसय में कोसेकाना, टेक्सास में कोमलन वरीट बेकरी और जॉर्जजया के 

क्लैक्सन में क्लैक्वटन बेकरी शाममल हैं। कोमलन वरीट और क्लैक्वटन दोनों ही बड़ी नट मात्रा में सवती पहुचं वाली दमक्षणी कंपमनयां हैं, मजसके मलए 1935 में 

ऄमभव्यमक्त "एक फु्रटकेक के रूप में ऄखरोट" प्राप्त हुइ थी। कमर्जशयल फू्रट केक ऄक्सर कैटलॉग से फंड रेज़र के रूप में चैररटी से बेचे जाते हैं। 

ऄमधकांश ऄमेररकी बड़े पैमाने पर ईत्पाकदत फलों के केक ऄल्कोहल-मुक्त होते हैं, लेककन पारंपररक रेमसपी को मलकर या ब्रांडी के साथ संतृप्त ककया जाता है 

और पाईडर चीनी में कवर ककया जाता है, दोनों मोल्ड को रोकते हैं। ब्रांडी (या वाआन) लथपथ मलनन का ईपयोग फु्रट केक को वटोर करने के मलए ककया जा 

सकता ह,ै और कुछ लोगों को लगता ह ैकक फु्रट केक ईम्र के साथ बेहतर होते हैं। 

संयुक्त राज्य ऄमेररका में, फु्रट केक एक ईपहास ममठाइ बन गया है, भाग में संकदग्ध ईम्र के बड़े पैमाने पर ईत्पाकदत सवते केक के कारण। द टुनाआट शो के 

मेजबान जॉनी कासयन के साथ कुछ लोगों ने आस प्रवृमत्त की शुरुअत की। वह मजाक करेगा कक वावतव में दमुनया में केवल एक फल ह,ै पररवार से पररवार के 

मलए पाररत ककया गया। कासयन की मृत्यु के बाद, परंपरा "द फू्रटकेक लेडी" (मैरी रुमडमसल) के साथ जारी रही, मजन्होंने शो में ईपमवथमत दजय की और ऄपने 

"फु्रटकेक" राय पेश की। वावतव में, फू्रटकेक टेलीमवजन काययक्रमों पर चुटकुलों का एक महवसा था जैसे कक फादर नोज़ बेवट और द डोना रीड शो सालों पहले द 

टुनाआट शो की शुरुअत हुइ और 20 वीं सदी की शुरुअत में वॉनयर ब्रदसय के काटूयनों के ऄनुसार पहली बार एक मवजयी कन्फेक्शन बन गया।  
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1995 के बाद से, कोलोराडो के मैमनटौ स्प्वप्रग्स ने हर जनवरी के पहले शमनवार को ग्रेट फू्रटकेक टॉस की मेजबानी की ह।ै "हम पुननयवीनीकरण फल के ईपयोग 

को प्रोत्सामहत करते हैं," मैमनटौ स्प्वप्रग्स चैंबर ऑफ कॉमसय के लेवली लुइस कहते हैं। सवयकामलक ग्रेट फू्रटकेक टॉस ररकॉडय 1,420 फीट ह,ै मजसे जनवरी 2007 में 

अठ बोआंग आंजीमनयरों के एक समहू द्वारा वथामपत ककया गया था, मजन्होंने एक व्यायाम बाआक द्वारा पंप ककए गए संपीमड़त हवा द्वारा "ओमेगा 380" का 

मनमायण ककया था। 

 

शले्फ जीवन 

जब फलों के केक में ऄल्कोहल की ऄच्छी मात्रा होती है, तो यह कइ वषों तक खाद्य रह सकता ह।ै ईदाहरण के मलए, 1878 में पके हुए एक फलों के केक को 

मममशगन के टेकुमसहे में एक पररवार (मॉगयन एल. फोडय) द्वारा एक मवरासत के रूप में रखा जाता ह।ै 2003 में आसे द टुनाआट शो में जे लेनो द्वारा नमूना मलया 

गया था। शराब में केक लपेटना- भंडारण से पहले मलनन को मभगोना ईसके शेल्फ जीवन को लंबा करने का एक तरीका ह।ै 

 

 

 

फू्रटकेक और आनकी मवमवधताओं को सैकड़ों वषों स ेबेक ककया जा रहा ह।ै परंपरागत रूप से एक ईत्सव स ेपहल ेके महीनों, जैस ेकक्रसमस या शादी के बाद, ये 

केक शराब में मभगोए हुए, पुराने जमान ेके हैं। फू्रटकेक सबसे ऄच्छी योजना के साथ बनाया गया ह।ै यकद अपको मनकट भमवष्य में कोइ फल चामहए तो कोइ 

डर नहीं। एक त्वररत फू्रटसेक रेमसपी अपको कुछ ही समय में घर का बना फू्रट केक खान ेको दगेी। 

सामग्री 

एक पारंपररक फू्रटकेक के मलए 
 

1 कप ऄनसाल्टेड मक्खन 

 

1/2 कप हल्का ब्राईन शुगर  

1/2 कप डाकय  ब्राईन शुगर  

3 बड़े ऄंड े

3 बड़े चम्मच ब्रांडी, और केक को ब्रश करन ेके मलए ऄमतररक्त 

 

एक संतरा, जूस, और जेवट 

एक नींबू, मसफय  जेवट 

3/4 कप जमीन बादाम या बादाम खाना 

 

1 कप कटे हुए मममश्रत मेवे (जैस ेहजे़लनट्स, ऄखरोट, पेकान या बादाम) 

 

1 1/2 पाईंड कटे हुए कैं डीड फल (सूख ेखुबानी, कैं मडड चेरी, कैं मडड जेवट, ऄंजीर, सूखा अलबूुखारा, खजूर) 

3/4 पाईंड मममश्रत सूख ेफल (जैस ेककशममश, सलु्ताना, करंट, सूख ेकै्रनबेरी)  

2 कप बहु - ईद्देश्यीय अटा 

 

एक फू्रटकेक कैस ेबनाए ं
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1 चम्मच बेककग पाईडर  

1/4 चम्मच नमक 

एक त्वररत फू्रटकेक के लिए 

1/2 कप मक्खन, थोडा नरम 3/4 कप दानेदार चीनी 

1 चम्मच जमीनी दािचीनी 1/2 चम्मच जमीनी ऄदरक 

2 चम्मच बेककग पाईडर 1/2 चम्मच नमक 

1 चम्मच वैलनिा 

 

2 बड ेऄंड े

 

1 1/2 कप ऄनब्िीच बहु ईद्देश्यीय अटा  

 

1 कप कुचि ेऄनानास, सूखा रलहत (1 छोटा कैन) 

 

1 कप लमलित सूखे फि (जैस ेककशलमश, ऄनानास, खुबानी, खजूर, या कै्रनबेरी)  

1/2 कप सूख ेऄखरोट या पेकान 

1/2 कप िाि कैं लडड चेरी, प्रत्येक अध ेमें कटे 

 

टॉपपग के लिए 1 1/2 बडा चम्मच मोटे सफेद स्पाकक पिग चीनी 

 

तरीका 1 

पारंपररक फू्रटकेक बनाना 
 

 

 

1. ओवन चाि ूकरें और ऄपना पैन तैयार करें। ओवन को 325 लडग्री एफ पर पहि ेस ेगरम करें। 8 आंच पस्प्रगफॉमक पैन में हल्के स ेमक्खन िगाएं। पैन के 

लनचि ेभाग को पंलिबद्ध करन ेके लिए चमकपत्र कागज को काटें और आस ेमक्खन युि ति के उपर रखें। चमकपत्र कागज की एक और िंबी पट्टी िें और आस ेपैन 

के मक्खन युि साआड के साथ िपेटें। 
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पैन के ककनारों से लचपके हुए चमकपत्र के कुछ आंच को छोड दें। यह बेक होने के बाद फू्रटकेक को लनकािना असान बना दगेा।  

 

 

 

2. एक बाईि में मक्खन, हल्का ब्राईन शुगर और डाकक  ब्राईन शुगर रखें। यकद अपके पास एक स्टैंड लमक्सर ह,ै तो ईन्हें कटोरे में एक बीटर ऄटैचमेंट के साथ 

रखें। यकद नहीं, तो हैंड लमक्सर को बाहर लनकािें। लमिण को हल्का और फूिा हुअ होन ेतक फें टें। 

सुलनलित करें कक अपका मक्खन पूरी तरह स ेठंडा और कठोर नहीं ह ैऄन्यथा यह फें टन ेको मुलश्कि बना दगेा। 

 

 

 

3. ऄंड ेजोडें। एक ऄंडा जोडें और लमिण को फें टें जब तक कक ऄंडा लमक्स नहीं हो जाता ह।ै दसूरे ऄंड ेको जोडें और लमिण को कफर स ेफें टें। ऄंलतम ऄंडा जोडें 

और लमक्स होन ेतक लहिाएं। 
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4. ब्रांडी, संतरे का रस और जेस्ट, और नींबू जेस्ट जोडें। आन सामलग्रयों को ऄच्छी तरह से लमिाने तक लमिण को लहिाएं। 

 

 

 

5. जमीन बादाम, लमलित नट, और फि (कैं लडड और सूखे) में फोल्ड करें। एक स्पैटुिा िें और ऄपनी किाइ का ईपयोग करके, धीरे से सकक ि को बनाएं, आन 

ऄवयवों को बैटर में फोल्ड करें। 

बैटर को बस लहिाएं या फें टें नहीं ऄन्यथा अप मक्खन को फें टकर अपके द्वारा बनाए गए सभी वॉल्यमू खो देंगे।  

 

 

 

6. अटा, नमक और बेककग पाईडर को एक ऄिग कटोरे में रखें। 20 सेकंड के लिए आन सामलग्रयों को पूरी तरह से ररसाव एजेंट को लमिाएं। 
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7. ऄपन ेगीि ेबैटर में सूखी सामग्री को फोल्ड करें। ऄपन ेगीि ेबैटर में सूख ेअटे का लमिण डािें। एक स्पैटुिा िें और ऄपनी किाइ का ईपयोग करके, धीरे से 

सकक ि को बनाएं, आन ऄवयवों को बैटर में फोल्ड करें। 

 

 

 

8. बैटर को ऄपने पैन में फैिाएं। बैटर को ऄपन ेतैयार ककए हुए पस्प्रग पैन में डािें। चाकू िें और टॉप से लचकना करें। एक बडी बेककग शीट के उपर पस्प्रगफॉमक 

पैन सेट करें। 

 

 

 

9. ऄपन ेफु्रटकेक को बेक करें। ओवन में िोफ रखें और 1 घंटे के लिए बेक करें। 
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10. ओवन का तापमान कम करें और बेककग जारी रखें। ओवन को 300 लडग्री फेरनहाआट तक नीचे करें। कफर ऄपन ेफू्रटकेक को और 90 लमनट के लिए 

बेक करें। 

 

 

 

11. फू्रटकेक का परीक्षण करें और ओवन स ेलनकािें। केक के कें द्र में एक केक परीक्षक या टूथलपक लचपकाएं। यकद यह साफ लनकिता ह,ै तो ओवन को 

बंद करें और ओवन स ेऄपना फू्रटकेक लनकािें। 

यकद यह तैयार नहीं ह,ै तो फू्रटकेक को ओवन में वापस रखें और हर 5 लमनट में जांच करें। 

 

 

 

12 फू्रटकेक को पूरी तरह से ठंडा होने दें, जबकक यह ऄभी भी पस्प्रगफॉमक पैन में ह।ै केक के शीषक पर कइ छेद करें और शीषक पर थोडा ब्रांडी ब्रश करें।  

 

 

 

13. फू्रटकेक लनकािें और िपेटें। एक बार जब केक पूरी तरह से ठंडा हो जाए, तो पैन के पस्प्रगफॉमक साआड को छोड दें और केक रटन के लनचिे लहस्स े

को हटा दें। चमकपत्र कागज को नीचे और साआडों से हटा दें, कफर फू्रटकेक को पूरी तरह से प्िालस्टक के रैप में िपेटें। लिपटे फू्रटकेक को पूरी तरह से 

एल्युलमलनयम फॉयि से  
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ढक दें। फू्रटकेक को सीि-सक्षम स्टोरेज बैग या केक रटन में सेट करें। 

 

 

 

14. ब्रांडी के साथ फू्रटकेक  ब्रश करें। हफ्त ेमें एक या दो बार थोडी ब्रांडी के साथ फू्रटकेक को ब्रश करें। फू्रटकेक को कफर से िपेटना याद रखें। ऐसा कइ हफ्तों 

तक करें, या जब तक अप फू्रटकेक परोसने के लिए तैयार न हों। 

 

तरीका 2 

त्वररत फू्रटकेक बनाना 
 

 

 

1.  ओवन चािू करें और ऄपना पैन तैयार करें। ओवन को तीन सौ पचास लडग्री फारेनहाआट तक प्रीहीट करें। हल्के से 9x5 आंच के िोफ पैन को मक्खन िगाकर 

एक तरफ रख दें।  
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2. एक कटोरे में मक्खन, चीनी, दािचीनी, ऄदरक, बेककग पाईडर, नमक और वेलनिा रखें। यकद अपके पास एक स्टैंड लमक्सर ह,ै तो ईन्हें कटोरे में एक 

बीटर ऄटैचमेंट के साथ रखें। यकद नहीं, तो हैंड लमक्सर को बाहर लनकािें। लमिण लचकनी होन ेतक सामग्री को फें टें। 

सुलनलित करें कक अपका मक्खन पूरी तरह स ेठंडा और कठोर नहीं ह ैऄन्यथा यह फें टनें को मुलश्कि बना दगेा। 

 

 

 

3. ऄंड ेजोडें। एक ऄंडा जोडें और लमिण को फें टें जब तक कक ऄंडा लमक्स नहीं हो जाता ह।ै ऄन्य ऄंडे जोडें और लमिण को कफर से फें टें। 

 

 

 

4. अटा डािें। अटे को ऄपने लमिण में जोडें और ध्यान से तब तक लहिाएं जब तक कक अटा पूरी तरह से लमलित न हो जाए। 

 

 

 

5. ऄनानास में लहिाएं। ऄनानास के कैन को आसके रस के साथ डम्प करें। तरि लमक्स्चर बनने तक लहिाएं। 
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6. सूखे फि, ऄखरोट और कैं लडड चेरी लमिाएं। आन सामलग्रयों को तब तक लहिाएं जब तक वे लमक्स न हो जाएं। लमिण को ऄलधक लमक्स करने से बचें, क्योंकक 

यह अपके केक को सख्त बना सकता ह।ै 

 

 

 

7. बैटर को ऄपने पैन में फैिाएं। बैटर को ऄपन ेतैयार ककए हुए िोफ पैन में डािें। चाकू िें और टॉप से लचकना करें। िोफ पर मोटे सफेद चीनी को समान रूप 

से लछडकें । 
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8. ऄपन ेफु्रटकेक को बेक करें। ओवन में िोफ रखें और 1 घंटे के लिए बेक करें। 

 

 

 

9. फू्रटकेक को फॉआि के साथ कवर करें और बेककग खत्म करें। एक घंटे के बाद, फॉआि की एक शीट िें और आस ेफू्रटकेक के उपर सेट करें। एक और 15 

लमनट के लिए बेक करें। 

फॉआि खाना पकाने के दौरान फु्रटकेक को जिन ेस ेबचाएगी। 

 

 

 

10 फू्रटकेक का परीक्षण करें और ओवन स ेलनकािें। केक के कें द्र में एक केक परीक्षक या टूथलपक लचपकाएं। यकद यह साफ लनकिता ह,ै तो ओवन को बंद करें 

और ओवन स ेऄपना फू्रटकेक लनकािें। 

यकद तैयर नहीं ह,ै तो फू्रटकेक को ओवन में वापस रखें और हर 5 लमनट में जांच करें। 
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11. फू्रटकेक को रैक पर रखें। एक बार जब अप फू्रटकेक को ओवन स ेलनकाि िेंग,े तो आस े20 लमनट के लिए िोफ पैन में रख दें। कफर, पैन के ककनारों के चारों 

ओर एक चाकू चिाएं और ठंडा होन ेके लिए फिों के रैक को एक वायर रैक पर लफ्िप करें। 

आस े20 लमनट छोडने स ेसभी नट्स, फिों और चेरी को सेट करने में मदद लमिती ह।ै 

 

 

 

12. फु्रटकेक को पूरी तरह से ठंडा होने दें। फू्रटकेक को काटने से पहिे पूरी तरह से ठंडा होने तक प्रतीक्षा करें। यकद अप एक गमक फु्रटकेक को काटने की कोलशश 

करते हैं, तो टुकडे टूट जाएंगे और फि या नट गुच्छों में बाहर अ सकते हैं। 

 

 

 

ड्रेलडड फू्रटकेक, बहुत सारे कैं लडड फू्रट्स और लसट्रॉन के साथ बनाया जाता ह,ै जो अम तौर पर छुरट्टयों के दौरान बेक ककया जाता ह।ै ड्राइ फू्रट्स और चकाचौंध 

स ेयुि फू्रटकेक, सामान्य केक स ेताजा बदिाव ह।ै ऄपन ेपसंदीदा सूख ेफिों का ईपयोग करें या ककग अथकर अटे स ेसूख ेफू्रटकेक लमिण खरीदन ेका प्रयास 

करें। 

 

सामग्री  
  केक 

2 स े2 3/4 पाईंड सूख ेफि 

  

1 1/2 कप (7 1/2 औंस) सूख ेऄनानास  

1 1/2 कप (9 औंस) सुल्ताना या ककशलमश  

1 कप (4 1/2 औंस) सूखे खुबानी,  

1 1/2 कप (7 7/8 औंस) खजूर 

6 औंस कैं लडड चेरी (केक को सजान ेके लिए कुछ चेरी बचाएं)  

3/4 कप (6 औंस) डाकक  रम या ब्रांडी 

सखू ेफिों स ेफू्रटकेक कैस ेबनाएं  
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1 कप (2 लस्टक, 8 औंस) ऄनसाल्टेड मक्खन 

2 कप (15 औंस) गहरे भूरे रंग की चीनी 

1 चम्मच नमक 

1 चम्मच दािचीनी  

1/4 चम्मच ऑिस्पाआस  

1/4 चम्मच जायफि 

1 चम्मच बेककग पाईडर 

4 बडे ऄंड े

3 कप (12 3/4 औंस) अटा 

2 बडे चम्मच (3/8 औंस) बेककग कोको या 1 चम्मच जिी हुइ चीनी 

1/2 कप (5 1/2 औंस) गोल्डन लसरप या डाकक  कॉनक लसरप  

1/2 कप (4 औंस) सेब का रस, कै्रनबेरी रस या पानी 

2 कप (8 औंस) कटा हुअ, टोस्टेड नट्स (बादाम, पेकान या ऄखरोट) 

 

ग्िजे 
 

2 बडे चम्मच कॉनक लसरप 

 

1 बडा चम्मच पानी 

 

ऄशं 1 

केक 
 

 

 

1. रम या ब्रांडी के साथ एक गैर-प्रलतकक्रयाशीि लमिण कटोरे में फि जोडें। अप चाहें तो शराब की जगह सेब के रस का भी आस्तेमाि कर सकते हैं।  
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2. कटोरे को कवर करें और रेकफ्रजरेटर में रात भर लमिण को ठंडा करें। 

 

 

 

3. एक लमिण के कटोरे में मक्खन जोडें और ऄच्छी तरह स ेलमक्स करें। 

 

 

 

4. चीनी, मसाि ेऔर बेककग पाईडर डािें। मक्खन लमिण में लमिाएं। 
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5. ऄंड ेको एक में एक जोडें और प्रत्येक ऄंडे को जोडने के बाद फें टें। 

 

 

 

6. लमपक्सग बाईि में कोको और अटा जोडें और लमक्स करने के लिए फें टें। 

 

 

 

7. बैटर सामग्री के लिए लसरप के साथ अधा अटा लमिण जोडें। 

 

 

 

8. शेष अटा और रस या पानी को घोि में लमिाएं। ऄच्छी तरह लमक्स करें। 
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9. ककसी भी शेष तरि के साथ बैटर को फि और नट्स में फोल्ड करें। 

 

 

 

10. ओवन को 300 °F (149 °C) पर प्रीहीट करें। 

 

 

 

11. दो 9 x 5-आंच के िोफ पैन के बॉटम्स और साआड्स को ग्रीस करें। 

 

 

 

12 तैयार पैन में बैटर को चम्मच से भरकर िगभग 3/4 भाग फें टें। 
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13. केक को 2 घंटे और 15 लमनट बेक करें। 

 

 

 

14. ओवन स ेकेक लनकािें और रम या ब्रांडी के साथ ब्रश करें। 

 

 

 

15. केक को ठंडा होने दें और कफर ईन्हें रम या ब्रांडी के साथ ब्रश करें या आस रेलसपी के साथ कॉनक लसरप ग्िेज को शालमि करें। 

 

ऄशं 2 

ग्िजे 
 

 

 

1. एक सॉस पैन में मकइ लसरप और पानी जोडें। 

केक बनाने और सजाने की विवियाँ 147



 

 

 

 

2. लमिण को तब तक गमक करें जब तक यह लसफक  एक रोपिग बोआि तक न पहुचं जाए। 

 

 

 

3. ग्िेज ठंडा होन ेदें। 

 

 

4. फू्रटकेक के गुच्छे को ग्िेज स ेब्रश करें। 
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स्पंज केक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मिय स्टीम्ड स्पंज केक 

प्रकार केक 

        मखु्य सामग्री अटा, चीनी, ऄंड े

 

 

 

पांडन केक। 

 

स्पंज केक अटे (अमतौर पर गेह ंका अटा), चीनी और ऄंडे पर अधाररत एक केक ह,ै और कभी-कभी बेककग पाईडर के साथ ख़मीर डािा जाता ह।ै आसमें 

समुद्री स्पजं के समान एक फमक, कफर भी ऄच्छी तरह से वालतत संरचना ह।ै 

यूनाआटेड ककगडम में एक स्पंज केक को बैटर लवलध या फोम लवलध द्वारा ईत्पाकदत ककया जा सकता ह,ै जबकक ऄमेररकी केक में बैटर लवलध का ईपयोग करके 

बनाया गया मक्खन या पाईंड केक के रूप में जाना जाता ह।ै दो सामान्य लब्ररटश बैटर लवलध स्पंज केक स्तररत लवक्टोररया स्पंज केक और मडैीरा केक हैं। 

फोम लवलध का ईपयोग करके बनाए गए स्पंज केक को कभी-कभी यूके में लहहस्क स्पंज के रूप में संदर्भभत ककया जाता ह।ै ये केक यूरोप में अम हैं, खासकर 

आतािवी पेरटसरीज में। केक का अलवष्कार सबसे पहिे आटिी के पेस्ट्री शेफ लजयोवान बलतस्ता कैबोना ने ककया था, लजसे लगयोबाट्टा कहा जाता था, आसके 

स्वामी जेनोवा मार्भसव डोमेलनको पल्िलवककनी के साथ स्पेन के दरबार में। 

स्पजं केक 
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अंलशक रूप से या पूरी तरह से एक केक के लवषय पर लभन्नता, बैटर में फंसी हुइ हवा के द्वारा ऄलधकांश स्थानों पर मौजूद होती ह ैजहां यूरोपीय पेरटसरी फैि 

गइ ह;ै एंग्िो-यहदी "प्िावा", आटालियन गेनोइज, पुतकगािी पोए-डे-िॉ, और संभवतः पैतृक आतािवी पैन लड स्पैग्ना ("स्पैलनश ब्रेड") सलहत। 

मूि स्पजं केक अआलडया के डेररवेरटहस में ऄमेररकन लशफॉन केक और िैरटन ऄमेररकन टे्रज िीच केक शालमि हैं। 

 

तयैारी के तरीके 

तीन ऄंडे वजन करें, और वसा, चीनी और अटे के बराबर वजन का ईपयोग करें। एक सामान्य स्पजं केक पहिे चीनी के साथ वसा को लमिाकर बनाया जाता 

ह ैऔर कफर चीनी-वसा के लमिण के साथ ऄंडे को फें टकर, जब तक यह हल्का और मिाइदार नहीं होता है, तब सावधानी से अटे में गूंथना और फोल्ड करना। 

रेलसपी के अधार पर, अटे को थोडी मात्रा में बेककग पाईडर के साथ लमिाया जा सकता है, हािांकक कुछ रेलसपी में केवि ऄंडे के लमिण में शालमि हवा का 

ईपयोग होता ह,ै जो ऄंडे को प्रोटीन प्रदान करने और हवा के थमकि लवस्तार पर लनभकर करता ह।ै कभी-कभी जदी को पहिे चीनी के साथ फें टा जाता ह ैजबकक 

सफेदी को ऄिग से एक मेररग्य-ूफोम की तरह फें टा जाता ह,ै बाद में धीरे से फोल्ड ककया जाता ह।ै कफर लमिण को केक रटन में डािकर बके ककया जाता ह।ै 

दोनों तरीकों से फें टने, लवपस्कग और छानने के चरणों में हवा को शालमि करने में बहुत सावधानी बरती जाती ह।ै यह बहुत हल्का ईत्पाद बनाता है, िेककन 

कुककग के समाप्त होने से पहिे ओवन से केक को हटाकर हवा को खोना असान होता ह।ै 

आसस ेपहि ेकक पका हुअ केक ठंडा हो जाए, यह ऄभी भी िचीिा ह।ै यह रोि केक बनान ेकी ऄनुमलत दतेा ह ैजैस ेलस्वस रोि। यह मूि रेलसपी कइ ट्रीट्स और 

पुपडग के लिए भी ईपयोग ककया जाता ह,ै जैस ेमेडेिीन, िेडीकफगर और रट्रणल्स, साथ ही साथ स्ट्रॉबेरी शॉटककेक के कुछ संस्करण। आसके ऄिावा, स्पजं केक 

तकनीक का ईपयोग एंजिे फूड केक (जहा ंकेवि ऄंड ेका सफेद ईपयोग ककया जाता ह)ै में ककया जाता ह ैऔर बेलल्जयम वेफल्स (जहा ंऄंडे की सफेदी को जदी 

स ेऄिग ककया जाता ह ैऔर तैयारी के ऄंत में बैटर में बदि कदया जाता ह)ै के लिए कुछ रेलसपी का ईपयोग ककया जाता ह।ै 

 

लवक्टोररया स्पजं 
 

 

      

 लवक्टोररया स्पंज केक का एक टुकडा, क्रीम और स्ट्रॉबेरी के साथ परोसा गया। 
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लवक्टोररया स्पंज, लजसे लवक्टोररया सैंडलवच या लवक्टोररयन केक के रूप में भी जाना जाता है, का नाम क्वीन लवक्टोररया के नाम पर रखा गया था, जो ऄपनी 

दोपहर की चाय के साथ स्पंज केक के एक टुकडे का अनंद िेने के लिए जाना जाता था। आसे ऄक्सर "स्पंज केक" के रूप में संदर्भभत ककया जाता है, हािांकक 

आसमें ऄलतररि वसा होती ह।ै एक सामान्य लवक्टोररया स्पंज में रास्पबेरी जैम और हहीप्ड डबि क्रीम या वेलनिा क्रीम होती ह।ै जैम और क्रीम दो स्पंज केक के 

बीच सैंडलवच ककए होते हैं; केक के उपर अआपसग शुगर की डपस्टग के ऄिावा अआपसग या सजावट नहीं की जाती ह।ै मलहिा ससं्थान लवक्टोररया सैंडलवच पर 

एक लभन्नता प्रकालशत करता ह ैलजसमें रास्पबेरी जैम कफपिग के रूप में होता ह ैऔर आसे कैस्टर शुगर से सजाया जाता ह,ै अआपसग शुगर स ेनहीं। 

एक लवक्टोररया स्पंज दो तरीकों में से एक का ईपयोग करके बनाया जाता ह।ै पारंपररक लवलध में वसा (अमतौर पर मक्खन) के साथ क्रीपमग शुगर शालमि है, 

फें टें ऄंडे के साथ ऄच्छी तरह से लमिण करना, कफर अटे को मोडना और लमिण में एजेंट बढाना। आिेलक्ट्रक लमक्सर या फूड प्रोसेसर का ईपयोग करने वािी 

अधुलनक लवलध में लमक्स होन ेतक सभी सामलग्रयों को एक साथ फें टा जाता ह।ै आसके ऄलतररि, अधुलनक लवलध अमतौर पर एक ऄलतररि बढाने वािे एजेंट 

का ईपयोग करती ह,ै और कुछ रेलसपी में एक ऄलतररि नरम मक्खन या माजकरीन के लिए जाती ह।ै दोनों पारंपररक और अधुलनक तरीके ऄपेक्षाकृत जल्दी 

और सरि हैं, िगातार पररणाम का ईत्पादन करते हैं, आस प्रकार के लमिण को बच्चों और िोगों में सबसे ऄलधक पसंद ककया जाता ह।ै आस बुलनयादी केक लमिण 

को कप केक, चॉकिटे केक और इव के पपुडग सलहत ट्रीट और पुपडग की व्यापकता में बनाया गया ह।ै  

हािांकक बनान ेके लिए सरि, लवक्टोररया स्पंज रेलसपी कुककग समय और तापमान के लिए बेहद संवेदनशीि हैं। जैस,े ओवन लनमाकता ऄक्सर ऄपन ेओवन का 

परीक्षण करन ेके लिए एक लवक्टोररया स्पंज रेलसपी का ईपयोग करत ेहैं। 

 

पासोवर के दौरान स्पजं केक 

चूंकक स्पंज केक खमीर के साथ नहीं लमिाए जाते हैं, वे पासोवर की दावत के लिए िोकलप्रय लमठाइ लवकल्प हैं। अमतौर पर, पासोवर स्पंज को मट्जो भोजन, 

कटा हुअ नाररयि, मट्जो के अटे, अि ूके अटे या नट के अटे (बादाम, हजेिनट अकद) के साथ बनाया जाता ह ैक्योंकक कच्चे गेह ंके ईत्पादों का ईपयोग नहीं 

ककया जा सकता ह।ै कोइ भी ईठाव एजेंट का ईपयोग एक सख्त प्रभाव की ईपलस्थलत के सख्त लनषेध के कारण नहीं ककया जा सकता ह।ै आसलिए, वातन को 

प्राप्त करने के लिए लमिण में ऄंडे की सफेदी को फें टा जाना, ककसी भी पासोवर स्पंज रेलसपी की एक ऄलनवायक लवशेषता ह।ै पासोवर में आतना िोकलप्रय स्पंज 

केक ह ैकक ऄलधकांश पररवारों के पास कम से कम एक रेलसपी ह ैलजसका प्रयोग वे पीकढयों से कर रह ेहैं जो कक पासोवर स्पंज केक के रूप में संदर्भभत ककया 

जाता ह,ै और मट्जो भोजन-अधाररत केक लमक्स व्यावसालयक रूप से ईपिब्ध हैं। कइ ब्रांड असानी से कोषेर स्टोसक में पाए जाते हैं, खासकर पासोवर से 

पहिे। अम स्वाद में बादाम, सेब, डाकक  चॉकिेट, नींबू, पेकान और खसखस शालमि हैं। सेब या संतरे का रस तरि घटक ह।ै दधू से परहजे ककया जाता है, 

क्योंकक आसे मीट अधाररत भोजन के बाद परोसी जाने वािी लमठाइ में शालमि नहीं ककया जा सकता ह।ै स्पंज, या बादाम के हिवे के रूप में एक भारी 

संस्करण, सेडर सर्ववग के दौरान पासोवर भोजन में लमठाइ के एक तत्व के रूप में शालमि ककया जा सकता है, जब आसे ऄक्सर फिों के लसरप के साथ परोसा 

जाता ह।ै 

 

 

 

चेकर केक एक लवशेष ऄवसर के लिए एकदम सही हैं, या कोइ व्यलि जो केक के एक स्वाद पर फैसिा नहीं कर सकता ह!ै जबकक चेकर केक जरटि कदखते हैं, 

वास्तव में ईन्हें बेक करन ेके कइ सरि तरीके हैं। यह सच ह ैकक अप लवशेष चेकर केक रटन खरीद सकत ेहैं, िेककन अप लवशेष ईपकरणों के लबना भी ईन्हें बना 

सकत ेहैं। या तो चेक बनान ेके लिए बैटर की पंलियों को पाआप करें या ऄिग-ऄिग परतों को बेक करें और ईन्हें चेक बनान ेके लिए ऄसेंबि करें। 

एक चकेर केक कैस ेबनाएं 
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सामग्री 

पनै तैयार करन ेके लिए कुककग स्प्रे 

            1/4 कप केक का अटा 

 

2 चम्मच बेककग पाईडर  

1/2 चम्मच नमक 

3/4 कप + 1 बडा चम्मच दधू 

 

1 1/2 चम्मच वेलनिा ऄकक   

1 1/2 कप चीनी 

3/4 कप मक्खन या माजकरीन  

3 बडे ऄंड े

2 औंस चॉकिेट, लपघिा हुअ 

 

1 औंस चीनी रलहत चॉकिेट, लपघिी हुइ 

चॉकिेट फ्रॉपस्टग 

तरीका 1 

पाआपपग रॉ द्वारा एक चकेर केक बनाना  
 

 

 

1. ओवन को प्रीहीट करें और ऄपन ेपैन तैयार करें। ओवन को 350 लडग्री फेरनहाआट पर चािू करें। कुककग स्प्रे के साथ 3 8-आंच के गोि केक पैन स्प्रे करें। केक 

बैटर बनाते समय ईन्हें ऄिग रख दें। 
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2. सूखी सामग्री लमिाएं। एक मध्यम कटोरे में, केक का अटा, बेककग पाईडर और नमक को एक साथ लमिाएं।  

 

 

 

3. एक साथ तरि पदाथक लहिाएं। एक छोटे कटोरे में, 3/4 कप दधू (बाद के लिए चम्मच को बचाएं) और वेलनिा ऄकक  को एक साथ लहिाएं। आस ेऄिग सेट 

करें। 

 

 

 

4 चीनी और मक्खन फें टें। एक स्टैंड लमक्सर के बडे लमिण कटोरे में चीनी और मक्खन डािें (या अप हैंड लमक्सर का ईपयोग कर सकते हैं)। जब तक वे 

लमक्स नहीं हो जात,े तब तक ईन्हें धीरे-धीरे फें टें। कफर ईच्च गलत को चािू करें और लमिण को िगभग 5 लमनट तक हल्की और फ्िफी होने तक फें टें। 
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5. ऄंड ेजोडें। गलत को कम करें और ऄपन ेमक्खन-चीनी लमिण में एक ऄंडा जोडें। आस ेतब तक ऄच्छे स ेलमिाएं जब तक ऄंडा पूरी तरह स ेलमक्स न हो जाए। 

बाकी ऄंडोम के साथ ऐसा करना जारी रखें, ईन्हें एक बार में एक जोडें। 

 

 

 

6. अटे और दधू के लमिण में लहिाएं। ऄपन ेअटे के कटोरे में सूख ेअटे के लमिण का अधा लहस्सा डािें। आस ेकम गलत पर एक साथ लहिाएं। दधू के लमिण 

में डािें और धीरे-धीरे लहिाएं जब तक यह लमक्स न हो जाए। कफर अटे के लमिण के बाकी लहस्सों को जोडें और जब तक यह लमक्स न हो जाए तब तक 

लहिाएं। 

कभी-कभी एक रबर स्पैटुिा के साथ लमिण कटोरे के ककनारों को खुरचें। आससे यह सुलनलित हो जाएगा कक अटा या लबना बेक ककए हुए बैटर की कोइ जेब नहीं 

ह।ै 
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7. ऄिग बैटर बनाएं। केक के अध ेलहस्स ेको एक मध्यम लमिण कटोरे में डािें। लपघिी हुइ चॉकिेट और बचा हुअ 1 बडा चम्मच दधू ईस बैटर में डािें जो 

अपके लमपक्सग बाईि में बचा हो और ऄच्छी तरह स ेलहिाएं। 

 

 

 

8. बेककग पैन में बैटर को पाआप करें। अधे आंच के ओपपनग या लिपर कोनों के साथ 2 बडे सजाने वािे बैग िें। ऄपना एक बैग वेलनिा बैटर और दसूरा बैग 

ऄपने चॉकिेट बैटर से भरें। चॉकिेट बटैर का ईपयोग करके एक केक पैन के नीचे चारों ओर 1 1/2 आंच का बैंड पाआप करें। कफर चॉकिटे के बगि में वेलनिा 

बैटर का 1 1/2 आंच का बैंड िगा दें। जब तक अप पैन के कें द्र तक नहीं पहुचंते तब तक चॉकिेट और वेलनिा सकक ि को एकांतर में चिाएं। आसे तैयार पैन के 2 

के लिए करें। 

तीसरे केक पैन के लिए, ऄपने वेलनिा बैटर को सबसे बाहरी ररग पर शुरू करना सुलनलित करें। जब अप तीनों परतों को ऄसेंबि करते हैं तो यह एक चेक्ड 

पैटनक सुलनलित करेगा। 

 

 

 

9.  केक बेक करें। केक के 2 पैन ओवन में एक मध्य रैक पर और तीसरे केक पैन लनचिे रैक पर रखें। लनचिा केक ईसके उपर के दो केक के बीच में होना 

चालहए। आसे सीधे केक में से ककसी एक के नीचे न रखें, ऄन्यथा वे ऄसमान रूप से बेक होंगे। 20 लमनट तक बेक करें।  
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10. केक का परीक्षण करें और ईन्हें ठंडा होन ेदें। केक टेस्टर या टूथलपक को केक के कें द्रों में डािें। परीक्षक को ज्यादातर साफ होना चालहए। केक को एक वायर 

रैक पर रखें और ईन्हें 10 लमनट के लिए ठंडा होन ेदें। कफर, ईन्हें पैन से हटा दें और ईन्हें वायर रैक पर पूरी तरह स ेठंडा होन ेदें। 

 

 

 

11. केक ऄसेंबि करें। ऄपनी एक ऐसी िेयर िें लजसमें मैपचग ियेर हो (आसमें सबसे बाहरी ररग पर चॉकिेट होनी चालहए) और आसे ऄपने केक स्टैंड पर 

रखें। शीषक पर ऄपने फ्रॉपस्टग का 1/2 कप फैिाएं। शीषक पर बेमेि परत (सबसे बाहरी ररग पर वेलनिा के साथ) रखें और उपर से समान रूप से एक और 1/2 

कप फ्रॉपस्टग फैिाएं। ऄन्य परत के साथ टॉप करें जो अपके लनचिे केक (सबसे बाहरी ररग पर चॉकिेट) से मेि खाता ह।ै 

केक के ककनारों और शीषक को पूरी तरह से कवर करने के लिए ऄपने बाकी बचे फ्रॉपस्टग का ईपयोग करें। जब अप केक के टुकडे करते हैं, तो अपको तीन 

वैकलल्पक चेकर परतों को दखेना चालहए। 

 

तरीका 2 

बेककग और ऄसेंबपिग द्वारा एक चकेर केक बनाना  
 

 

 

1. ओवन को प्रीहीट करें और ऄपन ेपैन तैयार करें। ओवन को 320 लडग्री फारेनहाआट पर चािू करें। कुककग स्प्रे के साथ 3 8-आंच के गोि केक पैन स्प्रे करें। केक 

बैटर बनाते समय ईन्हें ऄिग रख दें। 
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2. सूखी सामग्री लमिाएं। एक मध्यम कटोरे में, केक का अटा, बेककग पाईडर और नमक को एक साथ लमिाएं। 

 

 

 

3. एक साथ तरि पदाथक लहिाएं। एक छोटे कटोरे में, 3/4 कप दधू (बाद के लिए चम्मच को बचाएं) और वेलनिा ऄकक  को एक साथ लहिाएं। आस ेऄिग सेट करें। 

 

 

 

4. चीनी और मक्खन फें टें। एक स्टैंड लमक्सर के बडे लमिण कटोरे में चीनी और मक्खन डािें (या अप हैंड लमक्सर का ईपयोग कर सकते हैं)। जब तक वे लमक्स 

नहीं हो जात,े तब तक ईन्हें धीरे-धीरे फें टें। कफर ईच्च गलत को चािू करें और लमिण को िगभग 5 लमनट तक हल्की और फ्िफी होने तक फें टें। 
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5. ऄंड ेजोडें। गलत को कम करें और ऄपन ेमक्खन-चीनी लमिण में एक ऄंडा जोडें। आस ेतब तक ऄच्छे से लमक्स करें जब तक ऄंडा पूरी तरह स ेलमक्स न हो 

जाए। बाकी ऄंडो के साथ ऐसा करना जारी रखें, ईन्हें एक बार एक जोडें। 

 

 

 

6. अटे और दधू के लमिण में लहिाएं। ऄपने अटे के कटोरे में सूख ेअटे के लमिण का अधा लहस्सा डािें। आस ेकम गलत पर एक साथ लहिाएं। दधू का लमिण 

डािें और धीरे-धीरे लहिाएं जब तक यह लमक्स न हो जाए। कफर बाकी अटे के लमिण को जोडें और जब तक यह लमक्स न हो जाए तब तक लहिाएं। 

कभी-कभी एक रबर स्पैटुिा के साथ लमिण कटोरे के ककनारों को कुरेदें। आससे यह सुलनलित हो जाएगा कक अटा या लबना बेक ककए हुए बैटर की कोइ जेब नहीं 

ह।ै  
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7. ऄिग बैटर बनाएं। एक मध्यम लमिण कटोरे में केक बैटर के दो लतहाइ डािें। लपघिी हुइ चॉकिेट और बचा हुअ 1 बडा चम्मच दधू ईस बैटर में डािें, जो 

अपके लमपक्सग बाईि में बचा हो और ऄच्छी तरह स ेलहिाएं। 

 

 

 

8. बैटसक को पैन में फैिाएं। ऄपन ेतैयार केक पैन में स ेएक में चॉकिेट बैटर डािें और एक चाकू के साथ शीषक को लचकना करें। ऄपन ेदो शेष केक पैन के बीच 

ऄपन ेवेलनिा केक बैटर को लवभालजत करें। एक चाकू के साथ शीषक को लचकना करें। 

 

 

 

9. केक बेक करें। केक के 2 पैन ओवन में मध्य रैक पर और तीसरा केक पैन लनचि ेरैक पर रखें। लनचिा केक उपर के दो केक के बीच में होना चालहए। आसे 

सीधे ककसी केक के नीचे न रखें, ऄन्यथा वे ऄसमान रूप स ेबेक होंगे। 20 लमनट तक बेक करें। 
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10. केक का परीक्षण करें और ईन्हें ठंडा होन ेदें। केक टेस्टर या टूथलपक को केक के कें द्रों में डािें। परीक्षक को ज्यादातर साफ होना चालहए। केक को एक वायर 

रैक पर रखें और ईन्हें 10 लमनट के लिए ठंडा होन ेदें। कफर, ईन्हें पैन स ेहटा दें और ईन्हें वायर रैक पर पूरी तरह स ेठंडा होन ेदें। 

 

 

 

11. एक सकुक िर टेम्पिेट बनाएं। एक सकक ि को काटें जो कक 6 आंच का ह।ै कफर सकक ि के कें द्र में 3 आंच के छेद को काट िें। 

 

 

 

12. केक के ररग काट िें। सीधे ऄपन ेकेक परतों में स ेएक के कें द्र पर ऄपन ेसकुक िर टेम्पिेट रखें। टेम्पिेट के माध्यम स ेऔर केक में टूथलपक्स को दबाकर आस े

सुरलक्षत करें। चाकू का ईपयोग करें और ध्यान स ेटेम्पिेट के चारों ओर काट िें। अपको एक बाहरी ररग, एक मध्य ररग और एक कें द्र ररग के साथ समाप्त होना 

चालहए। केक की ऄन्य दो परतों के लिए आस ेदोहराएं। 

चाकू स ेकेक के ररग काटत ेसमय सावधानी बरतें। 
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13. ऄपनी लनचिी परत को ऄसेंबि करें। अपके पास केक के 9 ररग होन ेचालहए लजनमें स े3 चॉकिटे फ्िेवर वाि ेहों। ऄपन ेकेक स्टैंड पर वेलनिा केक की 

एक बडी बाहरी ररग रखकर शुरुअत करें। ररग के ऄंदर कुछ फ्रॉपस्टग िगाएं और चॉकिेट केक के मध्य ररग को फ्रॉस्टेड ररग में सेट करें। चॉकिेट लमडि ररग 

के ऄंदर फ्रॉपस्टग के साथ लस्मयर करें और वेलनिा केक का सेंटर ररग िगाएं। परत के शीषक पर 1/2 कप फ्रॉपस्टग फैिाएं। 

 

 

 

14. बीच की परत को ऄसेंबि करें। ऄपन ेनीच ेकी परत के उपर चॉकिेट केक की एक बडी बाहरी ररग रखें। ररग के ऄंदर कुछ फ्रॉपस्टग को लस्मयर करें और 

वेलनिा केक के मध्य ररग को फ्रॉस्टेड ररग में सेट करें। वेलनिा लमलडि ररग के ऄंदर के भाग को फ्रॉपस्टग के साथ लस्मयर करें और चॉकिटे केक का एक सेंटर 

ररग रखें। परत के शीषक पर 1/2 कप फ्रॉपस्टग फैिाएं। 

 

 

 

15. शीषक परत को ऄसेंबि करें। ऄपनी मध्य परत के शीषक पर वेलनिा केक की शेष बडी बाहरी ररग रखें। ररग के ऄंदर कुछ फ्रॉपस्टग को लस्मयर करें और 

चॉकिेट केक के मध्य ररग को फ्रॉस्टेड ररग में सेट करें। चॉकिेट के बीच की ररग को फ्रॉपस्टग के साथ लस्मयर करें और वेलनिा केक का सेंटर ररग रखें। 
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केक के ककनारों और शीषक को पूरी तरह स ेकवर करने के लिए ऄपनी बाकी फ्रॉपस्टग ईपयोग करें। जब अप केक को काटत ेहैं, तो अपको तीन वैकलल्पक चकेर 

परतों को दखेना चालहए। 

 

 

 

लशफॉन केक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

स्ट्रॉबेरी के साथ लशफॉन केक 

प्रकार केक 

ईत्पलि का स्थान संयुि राज्य ऄमेररका 

लनर्भमत हरैी बेकर 

मखु्य सामग्री अटा, वनस्पलत तेि, ऄंड,े चीनी 

 

एक लशफॉन केक वनस्पलत तेि, ऄंड,े चीनी, अटा, बेककग पाईडर और स्वाद के साथ बनाया गया एक बहुत हल्का केक ह।ै यह मक्खन और फोम प्रकार (स्पंज 

प्रकार) केक दोनों का एक संयोजन ह।ै 

पारंपररक केक घटक मक्खन या पेस्ट (जैसे शॉटकपनग) के बजाय, वनस्पलत तेि का ईपयोग ककया जाता है; िेककन यह पयाकप्त हवा में फें टनें के लिए मुलश्कि 

है। आसलिए, एंजि केक और ऄन्य फोम केक की तरह लशफॉन केक, ऄंडे की सफेदी को तब तक फें टते हुए एक फ्िफी बनावट प्राप्त करते हैं जब तक कक वे 

कठोर न हो जाएं और ईन्हें बेक करने से पहिे केक बैटर में बदि दें। आसके वातन गुण मेररग्यू और रासायलनक िीवनसक दोनों की गुणविा पर लनभकर करते 

हैं। आसके तेि-अधाररत घोि को प्रारंलभक रूप से मेररग्यू में मोडने से पहिे लमलित ककया जाता है। 

एक लशफॉन केक एक तेि केक और एक स्पंज केक के बीच एक क्रॉस ह।ै आसमें बेककग पाईडर और वनस्पलत तेि शालमि हैं, िेककन ऄंडे को ऄिग कर कदया 

जाता ह ैऔर तेि केक की तरह ररच स्वाद बनाने वािे बैटर में फोल्ड होने से पहिे फें टा जाता है, िेककन एक हल्के बनावट के साथ जो स्पंज केक की तरह 

होता ह।ै ईन्हें ट्यूब पैन में बेक ककया जा सकता ह ैया कफपिग और फ्रॉपस्टग के साथ स्तररत ककया जा सकता ह।ै  

  

 

लशफॉन केक 
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लवशषेताएं 

ईच्च तेि और ऄंडे की सामग्री एक बहुत नम केक बनाती है, और ठंडे तापमान पर भी तेि तरि होता है, लशफॉन केक पारंपररक मक्खन केक के रूप में कठोर 

या शुष्क नहीं होते हैं। यह ईन्हें कइ केक की तुिना में बेहतर-ऄनुकूि बनाता ह ैजो सामग्री के साथ कफपिग या फ्रॉपस्टग के लिए होते हैं, लजन्हें प्रशीलतत या जमे 

हुए बनाने की अवश्यकता होती ह,ै जैस ेकक पेस्ट्री क्रीम या अआसक्रीम। हािांकक, मक्खन की कमी का मतिब ह ैकक लशफॉन केक में मक्खन केक के ररच स्वाद 

की कमी ह।ै 

 

 

 

होक्काआडो केक, क्रीम स ेभरा लशफॉन कपकेक, फ्रें च बेकर (कफिीपींस) । 

 

 

 

 

नींबू लशफॉन केक। 
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चॉकिेट केक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

चॉकिेट फ्रॉपस्टग और चॉकिेट शेपवग्स के साथ चॉकिेट ियेर केक 

प्रकार केक 

       मखु्य सामग्री चॉकिेट या कोको पाईडर 

 

 चॉकिेट केक लपघिे हुए चॉकिेट, कोको पाईडर, या दोनों के साथ स्वाद वािा केक ह।ै 

 

केक प्रकार 

 

 

एक ब्िैक फॉरेस्ट गेटू। 

चॉकिेट केक पर िोकलप्रय वेररएंट में शालमि हैं: 

 

 "पारंपररक" चॉकिटे केक 

 

 चॉकिेट िेयर केक 

 

 ब्िैक फॉरेस्ट केक 

 

 चॉकिेट सूफिे केक

चॉकिेट केक 
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 डेलवि का फूड केक 

 पडग डागं 

 अटा रलहत चॉकिेट केक 

 फज केक 

 गराश केक 

 जमकन चॉकिेट केक 

 जोफे्र केक 

 लपघिा हुअ चॉकिटे केक 

 रेड वेिवेट केक 

 

 

क्या अप एक स्वाकदष्ट चॉकिेट केक बनाने के लिए ईत्सकु हैं? आतनी लवलवधताएं हैं कक पसगि रेलसपी चुनना मुलश्कि हो सकता ह।ै 

 

सामग्री 

बेलसक चॉकिटे केक 

1 कप चीनी रलहत कोको पाईडर  

2 ½ कप बहु-ईद्देश्यीय अटा 

2 कप चीनी 

 

1 ½ चम्मच बेककग पाईडर  

1 चम्मच बेककग सोडा 

1 चम्मच नमक 

 

3 बडे ऄंड,े कमरे के तापमान पर 

 

¾ कप वनस्पलत तेि 

 

½ कप सोर क्रीम 

 

2 चम्मच वेलनिा ऄकक  

 

नम और फ्िफी चॉकिेट केक 

2 कप बहु-ईद्देश्यीय अटा, लसफ्टेड 

एक चाकिेट केक कैस ेबनाए ं
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1 चम्मच नमक 

 

1 चम्मच बेककग पाईडर  

2 चम्मच बेककग सोडा 

¾ कप चीनी रलहत कोको पाईडर 

 

2 कप चीनी 

 

1 कप गमक कॉफी 

 

1 कप कैनोिा तेि 

 

1 कप छाछ 

 

2 ऄंडे 

 

1 चम्मच वेलनिा ऄकक  

 

एगिेस चॉकिेट केक 
3 ½ कप बहु-ईद्देश्यीय अटा, लसफ्टेड 

3 कप सफेद चीनी 

1 कप चीनी रलहत कोको पाईडर  

1 कप वनस्पलत तेि 

3 कप पानी 

 

3 चम्मच बेककग सोडा 

 

½ चम्मच नमक 

 

3 बडे चम्मच वेलनिा ऄकक  

 

दधू रलहत चॉकिटे केक 
⅔ कप सोया दधू या बादाम का दधू 

1 चम्मच साआडर लसरका 

1 ¾ कप बहु-ईद्देश्यीय अटा, लसफ्टेड  

2 कप सफेद चीनी 

¾ कप चीनी रलहत कोको पाईडर 

2 चम्मच बेककग सोडा 

1 चम्मच बेककग पाईडर  

1 चम्मच नमक 
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2 ऄंडे 

 

1 कप मजबूत काढा कॉफी 

 

½ कप डेयरी-मुि सोर क्रीम 

 

½ कप वनस्पलत तेि 

 

1 चम्मच वेलनिा ऄकक  

 

ग्िूटेन मिु चॉकिटे केक 
1 ½ कप ग्िूटेन मुि अटा 

 

½ कप कोको पाईडर  

1 कप चीनी 

½ चम्मच नमक 

 

2 चम्मच बेककग सोडा 

 

¾ चम्मच जांथन गम  

5 बडे चम्मच खाना पकान ेका तेि  

1 बडा चम्मच लसरका 

1 चम्मच शुद्ध वेलनिा ऄकक   

1 ऄंडा 

1 कप पानी 

 

वीगन चॉकिटे केक 
1 ½ कप बहु-ईद्देश्यीय अटा या चावि का अटा  

1 कप सफेद चीनी 

¼ कप कोको पाईडर 

 

1 चम्मच बेककग सोडा 

 

½ चम्मच नमक 

⅓ कप वनस्पलत तेि 

 

1 चम्मच वेलनिा ऄकक  

 

1 चम्मच असुत सफेद लसरका  

1 कप पानी 
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तरीका 1 

बेलसक चॉकिटे केक 
 

 

 

1. सूखी सामग्री को एक साथ छानें। सूखी सामग्री अटा, कोको पाईडर, चीनी, बेककग पाईडर, बेककग सोडा और नमक हैं। सभी सूखी सामग्री को एक लसफ्टर 

में रखें और क्िैंप को खत्म करने के लिए आस ेएक कटोरी में अगे-पीछे लहिाएं। 

 

 

 

2. तरि सामग्री डािें और ऄच्छी तरह लमिाएं। ये ऄंड,े वनस्पलत तेि, सोर क्रीम, और वेलनिा ऄकक  हैं। कुछ िोग आन सामलग्रयों को ऄिग-ऄिग रूप से 

जोडना पसंद करते हैं, िेककन ऄन्य ईन्हें एक दसूरे कटोरे में और सूखी सामग्री में जोडने से पहिे ईन्हें लहिाते हैं। 

 

 

 

3. लमिण को 8 आंच ग्रीस और अटे के गोि पैन में डािें। ग्रीस और अटा लमिण को पैन से लचपकने से रोकें गे। 
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4.30 लमनट के लिए 350 °F (177 °C) पर बेक करें। 

 

 

 

5. केक को पांच लमनट तक ठंडा होन ेदें। 

 

 

6. आच्छानुसार फ्रॉस्ट करें। 

 

तरीका 2 

नम और फ्िफी चॉकिेट केक 

1. केक बनाने के लिए तैयारी करें। ओवन को 325 लडग्री णारेनहाआट या 162 लडग्री सेलल्सयस पर प्रीहीट करें। दो 9 आंच के गोि बेककग पनै को लचकना 

कर िें। 

 

2. सूखी सामग्री लमिाएं। एक बडे कटोरे में, अटा, नमक, बेककग पाईडर, बेककग सोडा लमिाएं, कोको पाईडर, और चीनी। तब तक लमिाएं जब तक कक 

सूखी सामग्री ठीक स ेफोल्ड न हो जाए। 
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3. कॉफी, तेि और छाछ जोडें। सखूी सामग्री में गमक कॉफी, कैनोिा तिे और छाछ डािें। लहहस्क या हैंड ब्िेंडर का ईपयोग करके लमक्स करें, जब तक कक सामग्री 

हल्के भरेू रंग के केक बैटर से ऄसेंबि न हो जाए। 

4. ऄंड ेऔर वेलनिा जोडें। ऄंड ेतोडें और केक बैटर में वेलनिा ऄकक  डािें। एक अलखरी बार लमक्स करें जब तक कक ऄलधक अटे की िकीरें न हों और चॉकिेट केक 

का बैटर थोडा गाढा हो। 

5. केक पैन में बैटर डािें। एक रबर स्पैटुिा का ईपयोग करके, केक बैटर को दोनों केक पैन खुरचें। कटोरे के ककनारों को स्कै्रप करके ककसी भी बच ेहुए बैटर को 

हटा दें। 

6. केक सेंकें । बेक करन ेके लिए ओवन में दोनों केक पैन रखें। केक को िगभग एक घंटे तक बेक करें, जब तक कक केक फूि न जाए और फूिी न हो। 

7. केक को ठंडा होने दें। ओवन से दोनों पैन लनकािें और िगभग दस लमनट के लिए केक को वायर रैक पर ठंडा करें। जब तक वे स्पशक करने के लिए पयाकप्त ठंडा 

न हों, तब तक ईन्हें छोड दें। 

8. फ्रॉस्ट करें और सजाएं। दो-परत चॉकिटे केक बनाने के लिए दोनों केक को ढेर करने पर लवचार करें। चॉकिेट बटरक्रीम फ्रॉपस्टग के साथ फ्रॉस्ट और / या 

ककसी भी वांलछत टॉपपग जैसे कक जामुन, पाईडर चीनी, नाररयि के गुच्छे और पस्प्रकल्स के साथ सजाएं। 

9. परोसें और अनंद िें! चॉकिेट केक को स्िाआस करें और एक सर्ववग प्िेट पर परोसें। अनंद िें! 

तरीका 3 

एगिेस चॉकिेट केक 

1. केक बनान ेके लिए तैयारी करें। ओवन को 350 लडग्री णारेनहाआट या 176 लडग्री सेलल्सयस पर प्रीहीट करें। एक 9x13 आंच के केक पैन को ग्रीस करें और 

अटा िगाएं। 

2. चीनी को छोडकर सूखी सामग्री को छानें। एक बडे कटोरे में, अटे, चीनी रलहत कोको पाईडर और एक लहहस्क के साथ बेककग सोडा को छानें। ऄच्छे से 

लमक्स होन ेतक लमिाएं। 

3. चीनी डािें। चीनी को सूखी सामग्री में सावधानी से डािें। कफर से लहहस्क के साथ लमिाएं जब तक कक चीनी सूखी सामग्री के साथ लमक्स न हो जाए। 

 

4. गीिी सामग्री को फोल्ड करें। वनस्पलत तेि, पानी और वेलनिा ऄकक  को सूखी सामग्री में डािें। केक के बैटर बनने तक लहहस्क या हैंड ब्िेंडर स ेलहिाएं और 

वहां अटे की िकीरें न हों। 

5. बैटर को पैन में डािें। एक रबर स्पैटुिा का ईपयोग करके, केक बैटर को केक के दोनों पैन में पररमाजकन करें। कटोरे के ककनारों को स्कै्रप करके ककसी भी 

बच ेहुए बैटर को हटा दें। 

6. केक बेक करें। केक पैन को बेक करन ेके लिए ओवन में रखें। केक को िगभग एक घंटे तक बेक करें, जब तक कक केक फूि न जाए और फूिी न हो। 

7. केक को ठंडा होने दें। पैन को ओवन से लनकािें और केक को वायर रैक पर िगभग दस लमनट तक ठंडा करें। केक को तब तक छोड दें जब तक वह छूने के 

लिए ठंडा न हो जाए। 

8. फ्रॉस्ट करें और सजाएं। चॉकिेट बटरक्रीम फ्रॉपस्टग के साथ फ्रॉस्ट और / या ककसी भी वांलछत टॉपपग जैस ेकक जामुन, पाईडर चीनी, नाररयि के गुच्छे 

और पस्प्रकि के साथ सजाएं। 

9. परोसें और अनंद िें! चॉकिेट केक को स्िाआस करें और एक सर्ववग प्िेट पर परोसें। अनंद िें! 
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तरीका 4 

दधू रलहत चॉकिटे केक 

1. केक बनान ेके लिए तैयारी करें। ओवन को 350 लडग्री णारेनहाआट या 176 लडग्री सेलल्सयस पर प्रीहीट करें। दो 9 आंच के केक पैन में ग्रीस और अटा डािें। 

2. सूखी सामग्री लमिाएं। एक बडे कटोरे में, अटा, चीनी, कोको पाईडर, बेककग सोडा, बेककग पाईडर और नमक लमिाएं। एक लहहस्क के साथ सामग्री को लमिाएं 

और कफर कटोरे के बीच में एक ऄच्छी तरह से बनाएं। 

3. गीिी सामग्री जोडें। सोया या बादाम दधू, लसरका, ऄंड,े पीसा कॉफी, और डेयरीफ्री सोर क्रीम को विे में डािें। केक बैटर बनने तक िगभग दो लमनट के लिए 

ब्िेंडर का ईपयोग करें और ऄलधक अटे की िकीरें न रहें। 

4. केक पैन में बैटर डािें। एक रबर स्पैटुिा का ईपयोग करके, केक बैटर को केक के दोनों पैन में पररमाजकन करें। कटोरे के ककनारों को स्कै्रप करके ककसी भी बच ेहुए 

बैटर को हटा दें। 

5. केक बेक करें। बेक करन ेके लिए ओवन में दोनों केक पैन रखें। केक को िगभग 30-40 लमनट तक बेक करें, जब तक कक केक फूि न जाए और फ्िफी न हो। 

6. केक को ठंडा होने दें। ओवन से दोनों पैन लनकािें और केक को वायर रैक पर िगभग बीस लमनट के लिए ठंडा करें। दोनों केक को तब तक छोड दें जब तक कक वे 

छूने के लिए पयाकप्त ठंडे न हों। 

7. फ्रॉस्ट करें और सजाएं। दो-परत चॉकिेट केक बनाने के लिए दोनों केक को ढेर करने पर लवचार करें। चॉकिेट बटरक्रीम फ्रॉपस्टग के साथ फ्रॉस्ट और / या ककसी 

भी वांलछत टॉपपग जैसे कक जामनु, पाईडर चीनी, नाररयि के गुच्छे और पस्प्रकल्स के साथ सजाएं। 

8. परोसें और अनंद िें! चॉकिेट केक को स्िाआस करें और एक सर्ववग प्िेट पर परोसें। अनंद िें! 

 

तरीका 5 

ग्िूटेन मिु चॉकिटे केक 

1. केक बनान ेके लिए तैयारी करें। ओवन को 350 लडग्री णारेनहाआट या 176 लडग्री सेलल्सयस पर प्रीहीट करें। 9 आंच के चौकोर पैन में ग्रीस िगाकर लचकना 

करें। 

2. सूखी सामग्री लमिाएं। एक बडे कटोरे में, ग्िूटेन मुि अटा, कोको पाईडर, चीनी, नमक, और जैंथन गम लमिाएं। ऄच्छी तरह से लमक्स होने तक एक  

3. लवस्क के साथ लहिाएं। 

4. गीिी सामग्री जोडें। खाना पकान ेके तेि, लसरका, वेलनिा ऄकक , पानी और ऄंडा डािें। लहहस्क के साथ ऄच्छी तरह स ेलमिाएं या हाथ-लमक्सर का ईपयोग 

करें और केक बैटर बनने तक लमिण करें और ऄलधक अटा िकीरें न रहें। 

5. बैटर को पैन में डािें। एक रबर स्पैटुिा का ईपयोग करके, केक बैटर को दोनों केक पैन में खुरचें। कटोरे के ककनारों को स्कै्रप करके ककसी भी बचे हुए बैटर 

को लनकािें। 

6. केक बेक करें। केक पनै को बेक करने के लिए ओवन में रखें। केक को िगभग 30-35 लमनट तक बेक करें, जब तक कक केक फूि न जाए और फ्िफी न हो। 

7. केक को ठंडा होने दें। पैन को ओवन से लनकािें और केक को वायर रैक पर िगभग दस लमनट तक ठंडा करें। केक को तब तक छोड दें जब तक वह छूने के 

लिए ठंडा न हो जाए। 
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7. फ्रॉस्ट करें और सजाएं। चॉकिेट बटरक्रीम फ्रॉपस्टग के साथ फ्रॉस्ट करें और / या ककसी भी वांलछत टॉपपग जैसे कक जामुन, पाईडर चीनी, नाररयि के गुच्छे 

और पस्प्रकल्स के साथ सजाएं। 

 

8. परोसें और अनंद िें! चॉकिेट केक को स्िाआस करें और एक सर्ववग प्िेट पर परोसें। अनंद िें! 

 

तरीका 6 

वीगन चॉकिटे केक 

1. केक बनान ेके लिए तैयारी करें। ओवन को 350 लडग्री णारेनहाआट या 176 लडग्री सेलल्सयस पर प्रीहीट करें। एक 9x5 आंच के िोफ पैन को लचकना करें और 

अटा डािें। 

2. सूखी सामग्री लमिाएं। एक बडे कटोरे में, अटा, चीनी, कोको पाईडर, बेककग सोडा और नमक लमिाएं। एक लहहस्क का ईपयोग करके लमक्स करें जब तक कक 

सूखी सामग्री ऄच्छी तरह से लमक्स न हो। 

 

3. गीिी सामग्री जोडें। वनस्पलत तेि, वेलनिा ऄकक , सफेद लसरका और पानी डािें। केक ब्िेंडर बनने तक लहहस्क या ब्िेंड का ईपयोग करके लहिाएं, जब तक 

कक बैटर न बन जाए और अटे की िकीरें न हों। 

4. केक पैन में बैटर डािें। एक रबर स्पैटुिा का ईपयोग करके, केक बैटर को केक के दोनों पैन में पररमाजकन करें। कटोरे के ककनारों को स्कै्रप करके ककसी भी 

बच ेहुए बैटर को हटा दें। 

5. केक बेक करें। बेक करने के लिए ओवन में दोनों केक पैन रखें। केक को िगभग 45 लमनट के लिए बेक करें, जब तक कक केक ईगता ह ैऔर शराबी ह।ै 

6. केक को ठंडा होन ेदें। ओवन स ेदोनों पैन लनकािें और एक वायर रैक पर केक को िगभग बीस लमनट तक ठंडा करें। दोनों केक को तब तक छोड दें जब तक 

कक वे स्पशक करने के लिए पयाकप्त ठंडा न हों। 

7. फ्रॉस्ट करें और सजाएं। दो-परत चॉकिेट केक बनान ेके लिए दोनों केक को ढेर करन ेपर लवचार करें। चॉकिेट बटरक्रीम फ्रॉपस्टग के साथ फ्रॉस्ट करें और / 

या ककसी भी वांलछत टॉपपग जैसे कक जामुन, पाईडर चीनी, नाररयि के गुच्छे, और लछडक के साथ सजाएं। 

8. परोसें और अनंद िें! चॉकिेट केक को स्िाआस करें और एक सर्ववग प्िेट पर परोसें। अनंद िें! 

 

 

 

पप्रस के लिए यह स्वाकदष्ट केक बनाएं। पप्रस लवलियम ने वास्तव में ऄपनी शादी के ररसेप्शन पर आस केक का ऄनुरोध ककया था, और ऄब अप आस ेअसानी स े

ऄपनी रसोइ में कुछ सरि सामग्री और असान चरणों के साथ बना सकत ेहैं। चॉकिेट प्रेलमयों के लिए यह पतनशीि डेजटक ऄच्छे हैं और अपकी ऄगिी पाटी में 

लहट होगा। आस असान नो-बेक रेलसपी की मदद स ेऄपन ेबच्चों को अमंलत्रत करें। 

 

सामग्री 

चॉकिेट लबलस्कट केक 

1 कप डाकक  चॉकिेट 

 

1/2 कप दानेदार चीनी। 

एक चॉकिेट लबलस्कट केक कैस ेबनाएं 
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1/2 कप ऄनसाल्टेड मक्खन। (नरम)  

1 ऄंडा। 

1 कप ररच चाय लबस्कुट। 

 

लचकनाइ के लिए ½ चम्मच मक्खन।  

¼ कप लमल्क चॉकिेट 

तरीका 1 

चॉकिेट लबलस्कट केक बनाना 
 

 

 

1. ऄपनी केक लडश तैयार करें। 1/2 चम्मच मक्खन के साथ एक छोटे केक की ररग या पस्प्रगफॉमक पैन को हल्के से लचकना करें और आसे एक तरफ सेट करें। 

 

 यकद अप एक केक की ररग का ईपयोग कर रह ेहैं, तो आस ेचमकपत्र कागज के साथ पंलिबद्ध बेककग शीट पर रखें। 

 

 

 

2. लबस्कुट के टुकडे करें। एक बडे कटोरे में, लबस्कुट को छोटे बादाम के अकार के टुकडों में तोड िें। िगभग 1 कप लबलस्कट क्रम्ब का ईपयोग करें और 

कटोरे को ऄिग रखें।  
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 ऄलधक या कम क्रम्ब्स में ऄलधक या कम चंक्स का ईपयोग करने से अपके केक की बनावट और लस्थरता बदि जाएगी। यकद अप चाहें, तो अप 

आसके साथ प्रयोग कर सकते हैं 

 

 

 

3. मक्खन और चीनी को लमक्स करें। एक मध्यम कटोरे में, 1/2 कप मक्खन और 1/2 कप चीनी लमिाएं। एक बड ेचम्मच या रबर स्पैटुिा के साथ लमिण को 

लहिाएं जब तक कक अपका लमिण हल्का नींबू रंग न हो। 

 अपको ऄपने मक्खन को कमरे के तापमान पर अने या आसे चीनी के साथ लमिण करने की ऄनुमलत दनेे के लिए आसे थोडा गमक करने की 

अवश्यकता हो सकती ह।ै 

 

 

 

4. चॉकिेट को लपघिाएं। अप कम गमी पर स्टोव पर एक पैन में चॉकिेट लपघिा सकत ेहैं या आस ेलपघिान ेके लिए 15 सेकंड की वृलद्ध में माआक्रोवेव में पॉप 

कर सकत ेहैं। केवि ऄपनी डाकक  चॉकिेट को अधा लपघिाएं। बाद में ऄपन ेकेक को फ्रॉस्ट करन ेके लिए अपको दसूरे अध ेलहस्स ेकी अवश्यकता होगी। 

 

 ऄपनी चॉकिेट को जिन ेन दें। 

 एक बार लपघिन ेके बाद ऄपनी चॉकिटे को गमी स ेलनकािें। 

174 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

 

 

 

5. सब कुछ एक साथ लमक्स करें। एक बडे चम्मच या रबर स्पैटुिा के साथ हाथ से लहिाएं। धीरे-धीरे लपघि चॉकिेट में मक्खन-चीनी लमिण डािें। ऄंडा जोडें 

और लहिाना जारी रखें। लबलस्कट के टुकडे डािें और लमिण में फोल्ड करें।  

 लबलस्कट के टुकडों को चॉकिेट के साथ पूरी तरह स ेकोट करन ेके लिए मोडना जारी रखें। 

 

 

 

6. ऄपना केक बनाएं। ऄपने केक की ररग में लमिण डािें या चम्मच से लहिाएं। ककसी भी गैप को ति पर बनाने से रोकने के लिए लमिण को यथासंभव 

समान रूप से लबछाएं। एक सघन केक के लिए, प्िालस्टक सैंडलवच बैग में ऄपने हाथों का ईपयोग करें या पैन में ऄपने लमिण को दबाने के लिए लडस्पोजेबि 

प्िालस्टक कुककग दस्ताने का ईपयोग करें। 

 अपको बहुत कठोरता स ेप्रेस करने की जरूरत नहीं ह,ै बस हल्के स ेआस ेपैक करें। 

 ऄपने केक को नीच ेदबान ेस ेअपको एक लचकनी, यहा ंतक कक सतह हालसि करन ेमें मदद लमिेगी। 
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7. ऄपन ेकेक को ठंडा करें। जाि या पस्प्रग-रूप पैन को रेकफ्रजरेटर में िे जाएं और आसे कम से कम 3 घंटे तक ठंडा होने दें। ऄपने केक को ठंडा करना एक 

मोटी मोटी बनावट को प्राप्त करने के लिए अवश्यक ह ैजो टुकडा करते समय एक साथ रखती ह।ै 

 

 

 

8. केक की ररग से ऄपना केक लनकािें। ऄपने केक को रेकफ्रजरेटर से बाहर लनकािें और आसे ररग या पस्प्रगफॉमक पैन से हटा दें। एक बार जब अपका केक ठंडा 

हो जाता ह,ै तो यह एक शीतिन रैक में स्थानांतररत करने के लिए पयाकप्त होगा। 

 अप ऄपन ेकेक को कूपिग रैक पर ईल्टा लफ्िप कर सकत ेहैं। यह असान हो सकता ह।ै 
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9. ऄपना केक फ्रॉस्ट करें। ऄपने डाकक  चॉकिेट (1/2 कप) के दसूरे भाग को लपघिाएं और केक के उपर डािें, उपर से मक्खन और रबर स्पैटुिा डािकर उपर 

से लचकना करें। टुकडे को कमरे के तापमान पर सेट करने की ऄनुमलत दें। 

 एक सजावटी स्पशक के लिए 1/4 कप लमल्क चॉकिेट को लपघिाएं और आस ेऄपने केक के उपर स ेटपकाएं। 

 

 

 

10. ऄपन ेतैयार केक को केक लडश या थािी में स्थानांतररत करें और परोसें। 

 

 केक के नीचे और कूपिग रैक के बीच बटर नाआफ को चिाएं ताकक ऄगर वह रैक से लचपकना शुरू कर द ेतो केक को धीरे से दबा दें। 

 

तरीका 2 

रोमाचंक लवलवधताएं बनाना 
 

 

 

1. कुछ संघलनत दधू लमिाएं। जबकक अपको चॉकिेट लबलस्कट केक बनाने के लिए गाढे दधू की जरूरत नहीं ह,ै आसके लिए कइ रेलसपी का ईपयोग ककया 

जाता ह।ै गाढा दधू जोडने से अपके केक को एक मिाइदार, धुधंिी बनावट लमिगेी और आसे ऄलधक असानी से कटा हुअ होने की ऄनुमलत होगी।  

केक बनाने और सजाने की विवियाँ 177



 

 

 

 

2. गोल्डन लसरप का ईपयोग करें। गोल्डन लसरप शहद के समान ह ैऔर अपके चॉकिेट लबलस्कट केक में एक गोए लमठास जोड दगेा। 

 सुपरमाकेट के ऄंतरराष्ट्रीय खंड में गोल्डन लसरप की तिाश करें, या यहां तक कक वॉिमाटक जैसे बडे स्टोर भी।  

 

 

 

3. गुडीस से भरे ऄपन ेकेक को पैक करें। अपके चॉकिेट लबलस्कट केक के साथ रचनात्मक पाने के कइ तरीके हैं। लवकल्प िगभग ऄंतहीन हैं। नट्स, ककशलमश, 

छोटे माशकमॉिो, एम एंड एमएस, गमी भाि,ू एस्प्रेसो पाईडर, या जो भी ऄच्छा िगता ह ैजोडें। 
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4. चॉकिेट के लवलभन्न प्रकार का प्रयास करें। हहाआट चॉकिेट के साथ एक फ्रॉपस्टग, ररमलझम, या यहां तक कक एक मुख्य घटक के रूप में प्रयोग करें। अप 

ऄपन ेकेक के स्वाद को बदिन ेके लिए सेमी-स्वीट या लमल्क चॉकिेट का ईपयोग करके भी दखे सकत ेहैं। 

 अप आस पारंपररक रेलसपी पर एक कदिचस्प लस्पन के लिए हजेिनट, लमचक कािी लमचक, या नमक के साथ चॉकिेट का भी ईपयोग कर सकते हैं। 

 

 

 

5. ऄलल्टमेट केक को सजाएं। ऄपने केक को फ्रॉपस्टग और चॉकिेट के एक रचनात्मक बूंदा बांदी के साथ कवर करें। वहां रुके नहीं। पाईडर चीनी के एक 

लछडकाव के साथ शीषक धूि या हहीप्ड क्रीम का एक पानी का छींटा जोडें। शीषक पर कुछ लबलस्कट टुकडों को क्रम्बि करें और कुछ चॉकिेट शेपवग्स या लचप्स 

जोडें। 

 

 

 

6. लबस्कुट के साथ रचनात्मक हो जाएं। लबस्कुट का ऄनुपात बदिें। अपके द्वारा ईपयोग ककए जान ेवाि ेलबलस्कट के टुकडे लजतन ेऄलधक होंगे, अपका केक 

ईतना ही कठोर होगा। ऄपनी खुद की वरीयताओं के अधार पर कइ लबस्कुट समायोलजत करें या सही केक बनान ेके लिए लवलभन्न ऄनुपातों का प्रयास करें। 

 अप लवलभन्न प्रकार के लबस्कुट का ईपयोग भी कर सकत ेहैं। एक ऄनूठे मोड के लिए ऄदरक के स्वाद वािे लबस्कुट का ईपयोग करें। 
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7. चॉकिेट लबलस्कट फूज बार बनायें। ऄपने केक को क्यूब्स में काट िें और ब्राईनी जैसे प्िेट पर व्यवलस्थत करें। मोम पेपर में क्यूब्स िपटेें और ईन्हें दोस्तों, 

पररवार को दें, या एक कक्षा, पाटी या काम करने के लिए एक टे्र िें। 

 

 

 

 

 

कै्रनबेरी कॉफी केक। 

 

कॉफी केक एक स्पॉन्ज केक ह ैलजसका स्वाद कॉफी से होता ह।ै वे अम तौर पर गोि होते हैं और कॉफी के स्वाद वाि ेमक्खन के टुकडे स ेऄिग दो परतों से 

लमिकर होते हैं, जो केक के शीषक को भी कवर करता ह।ै ऄखरोट कॉफी केक के लिए एक अम ऄलतररि ह।ै संयुि राज्य ऄमेररका में, कॉफी केक अम तौर पर 

कॉफी या चाय (जैसे चाय केक) के साथ खाया जाने वािा एक मीठा केक ह।ै 

कॉफी के लिए एक संगत के रूप में कॉफी केक, ऄक्सर एकि परत होते हैं, जो या तो फि या दािचीनी के साथ सुगंलधत होते हैं, और बेककग सोडा (या बेककग 

पाईडर) के साथ िीक होते हैं, लजसके पररणामस्वरूप ऄलधक कैक-िाआक बनावट या खमीर होता है, लजसके पररणामस्वरूप ऄलधक ब्रेड जैसी बनावट होती ह।ै 

सोर क्रीम पारंपररक ऄमेररकी कॉफी केक में दोनों को तीखा स्वाद प्रदान करती ह ैऔर एक बेककग सोडा का ईपयोग एक सकक्रय एजेंट के रूप में करती है। 

कॉफी केक 
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ककस्में  
एप्पिसॉस केक 
 

एप्पिसॉस केक कभी-कभी कॉफी केक के रूप में तैयार और परोसा जाता ह।ै 

 

ऄरनी गिुस्का 

हगंरी में, एक प्रकार का कॉफी केक ह ैलजस ेऄरण्यगिुस्का कहा जाता ह ैलजसमें ऄखरोट और दािचीनी होत ेहैं। 

 

 कॉफी केक की ककस्में 

 

 

नट्स के साथ एक पूणक कॉफी केक। 

 

 

 

एप्पि कॉफी केक। 

 

 

  

एप्पिसॉस ऄखरोट कॉफी केक का नजदीकी दशृ्य। 
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बुन्डेट केक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

अंलशक रूप स ेकटा हुअ बुन्डेट केक 

प्रकार केक 

कोसक डेजटक 

ईत्पलि का स्थान संयुि राज्य ऄमेररका 

क्षते्र या राज्य लमनीपोलिस 

लनर्भमत एच. डेलवड डािकक्वस्ट 

मखु्य सामग्री अटा, चीनी, ऄंड े

 

 बुन्डेट केक एक ऐसा केक ह ैलजस ेबुन्डेट पैन में पकाया जाता ह,ै आस ेएक लवलशष्ट ररग अकार में अकार कदया जाता ह।ै अकार एक पारंपररक यूरोपीय केक स े

प्रेररत ह ैलजसे गुगेिहुण के रूप में जाना जाता ह,ै िेककन बुन्डेट केक अमतौर पर ककसी भी एक रेलसपी स ेजडुा नहीं ह।ै ईिरी ऄमेररका में मोल्ड की शैिी को 

1950 और 1960 के दशक में िोकलप्रय ककया गया था, कुकवेयर लनमाकता नॉर्भडक वेयर ने "बुन्डटे" नाम स ेटे्रडमाकक  ककया और कास्ट एल्यूमीलनयम स ेबुन्डेट 

पैन का ईत्पादन शुरू ककया। लपल्सबरी के प्रचार स ेकेक को व्यापक िोकलप्रयता लमिी। 

बुन्डेट केक एक यूरोपीय लब्रयोचे-जैस ेकेक स ेभाग में लनकिता ह ैलजस ेगुगेिहुण कहा जाता ह ैजो लवशेष रूप स ेजमकनी, ऑलस्ट्रया और पोिैंड के लहस्सों में 

यहदी समदुायों के बीच िोकलप्रय था। जमकनी के ईिर में गुगेिहुण को पारंपररक रूप स ेबुंडकुचने के नाम से जाना जाता ह,ै यह एक ऐसा नाम ह ैलजस ेदो 

शब्दों बंुड और कुचेन (केक) स ेलमिा कर बनाया गया ह।ै 

शब्द बुंड के महत्व के ऄनुसार लभन्नताएं हैं। एक संभावना यह है कक आसका ऄथक ह ै"गुच्छा" या "बुन्डेट", और यह दशाकता है कक पैन के ट्यूब के कें द्र के चारों ओर 

अटा ककस तरह से बंडि ककया गया ह।ै आस संबंध में यह ध्यान रखना कदिचस्प ह ैकक डच में, केक को "टिबैंड" कहा जाता ह,ै जो कक डच में पगडी के लिए ह।ै आस 

शब्द के दसूरे भाग का ईच्चारण 'बुन्डेट' के समान ह।ै एक ऄन्य स्रोत से पता चिता ह ैकक यह एक बंधे हुए शेफ या गेह ंके बैंड के समान, पैन के फ्िुटेड साआडों द्वारा 

केक को कदए गए बैंडेड ईपलस्थलत का वणकन करता ह।ै कुछ िेखकों ने सुझाव कदया ह ैकक बंड आसके बजाय िोगों के एक समूह को संदर्भभत करता है, और यह कक 

बुंडकुचेन को पार्टटयों और समारोहों के लिए ईपयुिता के कारण बुिाया जाता ह।ै 

केक का वणकन करने के लिए यूरोप के बाहर बंड शब्द का ईपयोग 20 वीं शताब्दी की शुरुअत के असपास से यहदी-ऄमेररकी कुकबुक में पाया जा सकता ह।ै 

वैकलल्पक वतकनी "बुन्डेट" भी 1901 की शुरुअत में एक रेलसपी में कदखाइ दतेी ह।ै 

बनु्डेट केक 
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लडजाआन  

 

 

लसलिकॉन और धात ुमें बुन्डेट शैिी पैन। 
 

बुन्डेट केक ककसी भी एक रेलसपी के ऄनुरूप नहीं ह;ै आसके बजाय, ईनकी लवशेषता ईनका अकार ह।ै एक बुन्डेट पैन में अम तौर पर फ्िुटेड या ग्राईंडडे 

साआड्स होते हैं, िेककन आसका सबसे पररभालषत लडजाआन तत्व कें द्रीय ट्यूब या "लचमनी" ह ैजो केक के कें द्र के माध्यम से एक बेिनाकार छेद छोड दतेा है। 

लडजाआन का मतिब ह ैकक लमिण का ऄलधक लहस्सा एक साधारण गोि पैन की तुिना में पैन की सतह को छूता ह,ै खाना पकाने के दौरान तेजी से और ऄलधक 

गमी लवतरण प्रदान करने में मदद करता ह।ै अकार पहिे के यूरोपीय गुगेिुण या बुंडकुचेन के समान ह।ै एक गुगेिहुण समकािीन बुन्डेट-शैिी के केक से ऄिग 

ह,ै लजसमें यह फि और नट्स के साथ एक लवशेष खमीर-अधाररत रेलसपी का पािन करता है, और ऄक्सर अकार और ऄलधक सजावटी में गहरा होता ह।ै 

आसके ऄिावा अकार में पूवी यूरोपीय बाबका पोिैंड ह।ै जबकक बाबका यहदी संस्कृलत से जुडा हुअ है, बुन्डेट केक इसाइ परंपरा में मजबतूी से स्थालपत ह ैऔर 

पारंपररक रूप से कक्रसमस और इस्टर के लिए बेक ककया जाता ह।ै अज, "बुन्डेट केक" के लिए कोइ रेलसपी नहीं ह।ै कुछ भी एक बुन्डेट शैिी के पैन में पकाया 

जा सकता ह।ै रेलसपी में पाआन नट और लचिी केक से िेकर अआसक्रीम और फिों के कांकोक्शन तक शालमि हैं। और, बुन्डेट-शैिी की पैन लडजाआन, मूि फ़्िैंडेड 

ररग से अगे बढकर अज के स्काइिाआन्स, ऑक्टोपस और कैथडे्रि के लडजाआनों तक पहुचं गइ है, सभी नॉर्भडक वेयर और ऄन्य द्वारा बनाए गए पैन के कें द्र में 

ऄपेलक्षत छेद के साथ हैं। चूंकक टॉरॉआडि केक को ठंढा करना मुलश्कि होता है, आसलिए बनु्डेट केक को अमतौर पर पाईडर वािी चीनी, बूंदा-बांदी के साथ 

धोया जाता है, या लबना पकाए परोसा जाता ह।ै बुन्डेट पैन के लिए लवशेष रूप से लडजाआन ककए गए रेलसपी में ऄक्सर एक बेक ककया हुअ कफपिग होता ह;ै 

बुन्डेट पाईंड केक भी अम हैं।  

चूंकक "बुन्डेट" नाम एक टे्रडमाकक  ह,ै आसलिए आसी तरह के पैन को ऄक्सर "फ्िटेुड ट्यूब पैन" के रूप में बेचा जाता ह ैया ऄन्य समान वणकनात्मक शीषकक कदए 

जाते हैं। टे्रडमाकक  धारक नॉर्भडक वेयर केवि एल्युलमलनयम में बुन्डेट पैन का ईत्पादन करता ह,ै िेककन ऄन्य सामलग्रयों में भी आसी तरह के फ्िैंडेड पैन ईपिब्ध 

हैं। 

 

िोकलप्रयता में वृलद्ध 
 

 

 

आंद्रधनुष बुन्डेट केक, अंलशक रूप स ेकटा हुअ। 

केक बनाने और सजाने की विवियाँ 183



 

बुन्डेंट केक को िोकलप्रय बनान ेका िेय ऄमेररकी व्यवसायी एच. डेलवड डािकक्वस्ट और ईनके भाइ माकक  एस. डािकक्वस्ट को जाता ह,ै लजन्होंने लमनेसोटा के सेंट 

िुआस पाकक  में लस्थत कुकवेयर कंपनी नॉर्भडक वेयर की सह-स्थापना की। 1940 के दशक के ऄंत में, रोज जोशुअ और फैनी शैंफील्ड, लमलनयापोलिस यहदी-

ऄमेररकी हदैास सोसाआटी के दोस्तों और सदस्यों ने दिकक्वस्ट स ेसंपकक  ककया कक क्या वह पारंपररक कास्ट अयरन गुग्गुिुण लडश के अधुलनक संस्करण का 

ईत्पादन कर सकत ेहैं। डािकक्वस्ट और कंपनी के आंजीलनयर डॉन न्यग्रीन ने एक कास्ट एल्युलमलनयम वजकन तैयार ककया था, लजस ेनॉर्भडक वेयर ने 1950 में एक 

छोटा प्रोडक्शन रन बनाया था। पैन को सफितापूवकक टे्रडमाकक  करन े के लिए, "बंड" शब्द में एक "टी" जोडा गया था। मिू बुन्डेट पैन की एक संख्या ऄब 

लस्मथसोलनयन संग्रह में रहती ह।ै 

प्रारंभ में, बुन्डेट पैन आतन ेखराब लबके कक नॉर्भडक वेयर ने आस ेबंद कर कदया। 1963 में न्य ूगुड हाईसकीपपग कुकबकु में ईल्िखे ककए जाने पर ईत्पाद को 

बढावा लमिा, िेककन 1966 तक वास्तलवक िोकलप्रयता हालसि नहीं की, जब एिा हिेफ्रीक द्वारा पके हुए "टनि ऑफ फ्यूड" नामक एक बुन्डेट केक ने वार्भषक 

स्थान पर दसूरा स्थान हालसि ककया। लपल्सबरी बेक-ऑफ और ऄपना बेकर $ 5,000 जीता। पररणामी प्रचार के कारण 200,000 स ेऄलधक बुन्डेट पैन के 

लिए लपल्सबरी में ऄनुरोध ककए गए और जल्द ही बुन्डेट पैन के लिए संयुि राज्य ऄमेररका में सबस ेऄलधक लबकन ेवाि ेपैन के रूप में रटन जेि-ओ मोल्ड को 

पार कर गया। 1970 के दशक में लपल्सबरी ने नॉर्भडक वेयर स ेबुन्डेट नाम को िाआसेंस कदया और कुछ समय के लिए बुंडेट केक लमक्स बेचा। 

अज तक ईिरी ऄमरेरका में 60 लमलियन से ऄलधक बुन्डेट पैन नॉर्भडक वेयर द्वारा बेचे गए हैं।  

 

 

 

केक बॉल्स 

 

 
       सफेद चॉकिेट केक बॉल्स की एक प्िेट 

मखु्य सामग्री केक क्रन्ब्स, चॉकिेट या अआपसग 

 

केक बॉल्स पुनगकरठत केक टुकडों के छोटे गोिे हैं, लजन्हें चॉकिेट या फ्रॉपस्टग के साथ िेलपत ककया जाता ह।ै वे अआपसग के साथ केक के टुकडों को लमलित 

करके, ईन्हें एक बॉल्स बनाने के लिए अकार दतेे हैं और कफर ईन्हें एक कोरटग में डुबोते हैं, जसैे कक लपघि चॉकिेट। केक बॉल्स को मिू रूप से कचरे को रोकन े

के लिए बचे हुए या बासी केक के टुकडों से बनाया गया था। 

 

केक बॉल्स 
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केक बॉल्स में पारंपररक मीठे, बेक्ड और िेवन ककए गए केक की लस्थरता नहीं होती ह,ै िेककन आसमें अटा के समान एक लस्थरता होती ह,ै लजस ेकेक के टुकडों 

और अआपसग के सलम्मिण के लिए लजम्मेदार ठहराया जा सकता ह।ै केक बॉल्स को लवलभन्न बेकररयों के साथ-साथ मॉि ककयोस्क में बेचा जाता ह;ै वे ईपहार 

के रूप में खरीदन ेके लिए भी ईपिब्ध हैं। काटन ेके अकार के िैक्स को एक छडी (केक पॉप के रूप में जाना जाता ह)ै पर प्रदर्भशत ककया जा सकता ह,ै और 

ररबन स ेसजाया जा सकता ह।ै वे लवशेष रूप स ेछुट्टी के महीनों के दौरान िोकलप्रय हैं।  

केक बॉल्स को लवलभन्न प्रकार स ेसजाया जा सकता ह,ै जैसे कक लछडक, नट, चॉकिेट शेपवग्स, कैं डी या ऄन्य कन्फेक्शनरी टॉपपग जैसी वस्तुओं का ईपयोग 

करना। बादाम की छाि या कन्फेक्शनरी कोरटग ऄक्सर चॉकिेट के लवकल्प के रूप में ईपयोग की जाती ह,ै और लडपपग स ेपहि ेमाआक्रोववे ओवन में असानी 

स ेलपघिाया जा सकता ह।ै वीगन और ग्िूटेन मुि केक बॉल्स में भी मौजूद हैं। 

 

 

 

जब अप ऄपने हाथों से केक खाने की सोचते हैं, तो अप ईनकी पहिी जन्मकदन की पाटी में एक बच्चे की कल्पना कर सकते हैं, हाथों में मैश ककए हुए केक और 

ईनके चहेरे पर सजी हुइ अआपसग। सौभाग्य से, अपके हाथों से स्वाकदष्ट केक खाने का एक बहुत ही करठन तरीका ह।ै केक बॉल्स सही पाटी ट्रीट होते हैं, केक के 

टेढेपन को काटने के लिए उंगिी के अकार के भोजन में पैक ककया जाता है। केक की गेंद में एक छडी पॉप, और अप एक स्वाकदष्ट केक पॉप होगा! ऄपने ऄगिे 

साआड के लिए या रात के खाने के लिए आन स्वाकदष्ट ट्रीटों को बेक करना और सजाना सीखें, यहां कोइ लनणकय नहीं ह।ै 

 

सामग्री 

केक के लमिण का 1 लडब्बा (कोइ भी स्वाद)  

फ्रॉपस्टग का 1 टब 

लपघिन ेवािी चॉकिेट का 1 बैग 

 

वैकलल्पक टॉपपग (कुचि ओररओ, पस्प्रकल्स अकद) 

 

ऄशं 1 

केक बेक करना 
 

 

 

1. ऄपने पसंदीदा केक लमिण को चुनें। केक बॉल्स के बारे में ऄच्छी बात यह ह ैकक अप ईन्हें ऄपने ककसी भी मानक पसदंीदा से बाहर कर सकते हैं: चॉकिेट, 

वेलनिा, रेड वेिवेट, जो भी हो! केक लमक्स, फ्रॉपस्टग, और सजावट के बीच अप ऄपने केक बॉल्स के लिए ईपयोग कर सकते हैं, अपके लवकल्प बहुत ऄंतहीन 

हैं। 

केक बॉल्स कैस ेबनाए ं
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 केक लमक्स (अमतौर पर तेि और ऄंडे) पर सूचीबद्ध सभी सामलग्रयों को चुनना सुलनलित करें। 

 

 

 

2. बॉक्स पर कदए गए लनदशेों का पािन करें। अपको कुछ लवशेष करन ेकी जरूरत नहीं ह ै- बस केक को लनदलेशत के रूप में तैयार करें। अप ककसी भी पैन का 

ईपयोग कर सकत ेहैं, बस यह सुलनलित कर िें कक अप ईस पैन अकार के लनदशेों का पािन कर रह ेहैं। समय की लनदलेशत मात्रा के लिए ऄपने केक को ओवन 

में पॉप करें। यकद वे बेककग टाआम रेंज की सूची बनात ेहैं, तो कम ऄंत के लिए लवकल्प चुनें- सॉफ्ट केक केक बॉल्स के लिए सबस ेऄच्छा काम करता ह।ै 

 

 

 

3. ऄपन ेकेक को ओवन से लनकािें। यह जाचंने के लिए दखेें कक आसके बीच में टूथलपक लचपका कर आसे ऄच्छी तरह से पकाया गया ह।ै यकद टूथलपक ऄपेक्षाकृत 

साफ होता ह,ै तो केक ककया जाता ह।ै यकद टूथलपक आस पर बैटर के साथ लनकिता ह,ै तो अपको ऄपने केक को कुछ और लमनटों तक ओवन में रखने की 

अवश्यकता होगी। बस यह सुलनलित करें कक अप आसे लनयलमत रूप से जांचते हैं, ताकक यह जिे नहीं। 

 

ऄशं 2 

बॉल्स बनाना 
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1. केक को एक बड ेकटोरे में टुकडे कर िें। यह करना सबस ेऄच्छा ह ैजबकक केक ऄभी भी गमक ह।ै केक के टुकडों को एक बार में काटें और ईन्हें लमपक्सग बाईि 

में डािें। अप ऄपने हाथों का ईपयोग कर सकत ेहैं, या अप आस ेऔर ऄलधक तेजी से तोडन ेके लिए लमक्सर का ईपयोग कर सकत ेहैं। तब तक जारी रखें जब 

तक कक पूरा केक कटोरे में क्रम्ब्ि न हो जाए। 

 

 

 

2. फ्रॉपस्टग को लहिाएं। क्रम्ब्ि हुए केक के कटोरे में फ्रॉपस्टग को स्कूप करें, और िगातार लहिाएं। अपके केक लमक्स बॉक्स के अकार के अधार पर, अपको 

लजस फ्रॉपस्टग की अवश्यकता होगी, ईसकी मात्रा ऄिग-ऄिग होगी। ऄलधकांश केक लमक्स 15.25 औंस हैं, िेककन ऐस ेलमक्स भी हैं जो 18.2 औंस और बड े

में अते हैं। के लिए केक लमक्स के 15.25 बॉक्स, अपको िगभग 3/4 कप फ्रॉपस्टग की अवश्यकता होगी। एक बड ेबॉक्स के लिए थोडा और जोडें। लमिण जब 

तक प्ि-ेदोह की तरह एक पनदनीय बनावट न हो, तब तक ठंढा करत ेरहें और अप आस ेलबना क्रपम्ब्िग के बना सकत ेहैं। 

 

 

 

3. केक और फ्रॉपस्टग कॉलम्बनेशन पर लवचार करें। ऄगर अप चॉकिेट केक बॉल्स बनाना चाहते हैं, तो चॉकिेट फ्रॉपस्टग के साथ चॉकिेट केक लमक्स का 

ईपयोग करें। वेलनिा के लिए, वेलनिा केक और वेलनिा फ्रॉपस्टग का ईपयोग करें। ऄन्यथा, हाआलब्रड फ्िेवर बनाने के लिए केक लमक्स फ्िेवर और फ्रॉपस्टग 

फ्िेवर को लमक्स एंड मैच करने के लिए स्वतंत्र महससू करें। कुछ संयोजन लवचारों में शालमि हैं: 

 बटरक्रीम फ्रॉपस्टग के साथ रेड वेिवेट केक 

 

 स्ट्रॉबेरी अआपसग के साथ एंजि फूड केक 

 

 रेड वेिवेट अआपसग वािा चॉकिेट केक 
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4. ऄपन ेहाथों स ेलमिण को गेंदों में रोि करें। एक केक गेंद के लिए आष्टतम अकार एक पपग-पोंग गेंद के अकार के लजतना ह।ै अटा का एक लहस्सा पकडें और 

आस ेऄपनी हथेलियों के बीच रोि करें। एक बार जब यह लचकना और गोि हो जब अप आसे बना सकते हैं, तो आसे वैक्स पेपर के साथ पंलिबद्ध टे्र पर रखें।  

 

 

 

5. टे्र को कफ्रज में रखें। अपको आसे बहुत िबंे समय तक रखने की अवश्यकता नहीं ह।ै पंद्रह से बीस लमनट तक गेंदों को दढृ करने की ऄनुमलत होगी, और वे 

कोट और सजाने में असान होंगे। यकद अप समय के लिए कं्रच कर चुके हैं, तो ईन्हें िगभग पांच लमनट के लिए फ्रीजर में रख दें। 

 केक गेंदों को बाहर लबना ककसी नमी के पूरा कर लिया गया ह ैऔर अप ईन्हें ऄपन ेअकार को खोए लबना धीरे स ेलनचोड सकत ेहैं। 

 

ऄशं 3 

कोरटग और डेकोरेरटग 
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1. एक छोटे पैन में ऄपनी कोरटग लपघिाएं। अप हहाआट चॉकिेट, लमल्क चॉकिेट, या डाकक  चॉकिेट का ईपयोग कर सकते हैं - जो भी अप के लिए मूड में हैं 

लवशेष रूप से बेककग और बेककग के लिए चॉकिेट खरीदने के लिए सुलनलित करें। ऄपने स्टोव को कम गमी में सेट करें, िगातार लहिाएं, ताकक अप ऄपने 

चॉकिेट को न जिाएं। एक बार जब यह पूरी तरह से लपघि जाए, तो अचं बंद कर दें। 

 

 

 

2. लपघिी चॉकिेट में ऄपने केक गेंदों लडप करें। यह कदम मुलश्कि हो सकता है, िेककन ऐसा करने के कुछ ऄिग तरीके हैं। एक टूथलपक को केक की गेंद में 

लचपकाकर दखेें और आसे गेंद को चॉकिटे में लडप करने के लिए ईपयोग करें, आसे पैन में घुमाएं ताकक पूरी गेंद समान रूप से िेलपत हो। एक बार जब अप केक 

की गेंद से ऄलतररि चॉकिेट टपकने दें, तो आसे वापस वैक्स पेपर पर रखें। 

 अप केक की गेंद को चम्मच स ेया ऄपन ेहाथ स ेभी बैटर में रख सकत ेहैं, िेककन अपको केक की गेंद के असपास चॉकिटे को पूरी तरह स ेलचकना 

करन ेमें करठनाइ हो सकती ह।ै 

 

 

 

3. ऄपन ेकेक की गेंद को सजाएं। जबकक चॉकिेट ऄभी भी गमक ह,ै अप चाहें तो कुछ ऄलतररि गुडीस भी लमिा सकत ेहैं। गेंदों पर रंगीन छींटे लबखेरें, या ईन्हें 

खान ेयोग्य चमक के साथ कोट करें। ऄपने केक के गोि ेको ऄलतररि पतनशीिता के लिए, अप ईन्हें क्रस्ड ओररओ, रीज, या एमएंडएस के साथ लछडक भी 

सकत ेहैं। अप ऄपने केक गेंदों को कैरामेि या ककसी ऄन्य तरि टॉपपग के साथ भी सजा सकत ेहैं। 

 यकद अप कइ ऄिग-ऄिग प्रकार के केक बॉल्स बना रह ेहैं, तो यह आंलगत करने के लिए अपकी सजावट का ईपयोग करने में मदद लमि सकती ह ै

कक केक का स्वाद ऄदंर क्या ह।ै ईदाहरण के लिए, रेड वेिवेट केक गेंदों को क्रस्ड ओररओ के साथ सजाया जा सकता ह ैजबकक वेलनिा केक गेंदों को 

पस्प्रकि से सजाया जा सकता ह।ै 
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4. ऄपन ेकेक के गोि ेको कफ्रज में रखें। अप ईन्हें रात भर में छोड सकत ेहैं, या जब तक चॉकिेट पूरी तरह स ेजम न जाए, तब तक ईन्हें वहा ंरखें। एक बार 

जब चॉकिेट स्पशक के लिए ठोस होता ह,ै तो वे सभी काम करत ेहैं। अनंद िें! 

 

 

 

कपकेक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

पस्प्रकल्स के साथ फ्रॉस्टेड चॉकिेट कपकेक 

वकैलल्पक नाम 
परी केक, पैटी केक, कप केक 

प्रकार केक 

ईत्पलि का स्थान संयुि राज्य ऄमेररका 

मखु्य सामग्री 
मक्खन, चीनी, ऄंड,े अटा; वैकलल्पक रूप स ेफ्रॉपस्टग और 

ऄन्य केक की सजावट 

 

एक कपकेक (लब्ररटश ऄंगे्रजी: फेयरी केक; हाआबरनो आंलग्िश: बन; ऑस्टे्रलियन आंलग्िश: फेयरी केक या पैटी केक) एक छोटा केक ह ैलजस ेएक व्यलि को परोसा 

जाता ह,ै लजस ेएक छोटे पति ेकागज या एल्यमूीलनयम के कप में पकाया जा सकता ह।ै बडे केक के साथ, अआपसग और ऄन्य केक सजावट, जैस ेकैं डी, को िागू 

ककया जा सकता ह।ै 

कपकेक 
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रास्पबेरी बटरक्रीम के साथ चॉकिेट कप केक एक रास्पबेरी अआपसग टॉपपग के साथा। 

 

कपकेक रेलसपी 

एक मानक कप केक मानक-अकार के केक के समान मिू ऄवयवों का ईपयोग करता ह:ै मक्खन, चीनी, ऄंडे और अटा। िगभग ककसी भी रेलसपी जो एक परत 

केक के लिए ईपयुि है, कप केक को बेक करने के लिए आस्तेमाि ककया जा सकता ह।ै कपकेक के लिए आस्तेमाि ककया जाने वािा केक बैटर स्वाद में हो सकता 

ह ैया ईसमें ऄन्य सामग्री जैसे कक ककशलमश, जामुन, नट्स या चॉकिेट लचप्स लमिाए जा सकते हैं। 

क्योंकक ईनका छोटा अकार उष्मा चािन के लिए ऄलधक कुशि होता है, कपकेक एक सामान्य स्तररत केक की तुिना में बहुत तजेी से बके होता ह।ै बेककग के 

दौरान, काबकन डाआऑक्साआड के ईत्पादन के कारण शुरू में बैटर की मात्रा बढ जाती ह,ै कफर ररसाव गैसों की ररहाइ के कारण ठंडा होने पर घट जाती ह।ै 

 

 

बड ेपैमाने पर ईत्पाकदत होस्टेस कपकेक, कपकेक की एक लवलशष्ट "िैक केक" शैिी। 

 

कप केक को फ्रॉपस्टग या ऄन्य केक सजावट के साथ टॉप्ड ककया जा सकता ह।ै वे फ्रॉपस्टग, फि या पेस्ट्री क्रीम से भरे हो सकते हैं। कफल्ड कप केक बनाने वाि े

बेकसक के लिए, यह अमतौर पर कप के टॉप में एक छोटे से छेद को स्कूप करने के लिए चम्मच या चाकू का ईपयोग करके पूरा ककया जाता ह।ै एक ऄन्य तरीका 

यह ह ैकक कप केक के बीच में पेस्ट्री बैग डािें। वालणलज्यक बेकररयों में, लसररज का ईपयोग करके भरने को आंजेक्ट ककया जा सकता ह।ै लवशेष ऄवसरों के लिए 

लवस्तृत रूप से सजाए गए कपकेक बनाए जा सकते हैं। 
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वेररएंट  

 

 

 

एक लततिी केक। 

 

  एक मग में एक केक एक संस्करण ह ैजो कइ आंटरनेट कुककग मंचों और मेपिग सूलचयों पर िोकलप्रयता प्राप्त करता है। तकनीक ऄपने कुककग वेसिे 

के रूप में एक मग का ईपयोग करती ह ैऔर माआक्रोवेव ओवन में ककया जा सकता ह।ै रेलसपी ऄक्सर तैयार होने में पांच लमनट से कम समय िेता ह।ै 

केक वनस्पलत तेि (अमतौर पर जैतून का तेि या सूरजमखुी तेि) को अटे और ऄन्य ऄवयवों के लमिण में लमिाकर बनता ह ै- जैसा कक लमिण में 

तेि गमक होता ह,ै यह लमिण में हवा की जेब बनाता ह ैजो केक को जल्दी से बढने की ऄनुमलत दतेा ह।ै यह संस्करण हाि के वषों में सोशि मीलडया 

वेबसाआटों पर कइ वीलडयो की ईपलस्थलत से िोकलप्रय हो गया ह,ै प्रत्येक में तैयार ईत्पाद बनाने के लिए सबसे तेज लवलध का लवस्तार करने का दावा 

ककया गया ह।ै 

 जार में एक केक कपकेक बनाने का एक और तरीका ह।ै बेकर मकफन रटन्स या कपकेक िाआनसक के बजाय ग्िास जार का ईपयोग करता ह।ै 

 

 एक लततिी केक कप केक का एक प्रकार ह,ै लजसे परी जसै े"पंख" के लिए परी केक भी कहा जाता ह।ै आन्हें केक के ककसी भी स्वाद से बनाया जा 

सकता ह।ै परी केक के शीषक को काट कदया जाता ह ैया चम्मच से ईकेरा जाता है, और अधे में काटा जाता ह।ै कफर, बटर क्रीम, हहीप्ड क्रीम या ऄन्य 

लमठाइ भरने (जैसे जैम) को छेद में फैिाया जाता ह।ै ऄंत में, दो कटे हुए लहस्सों को लततिी के पंखों के सदशृ बनाने के लिए बटर क्रीम में फंसा कदया 

जाता ह।ै केक के पंखों को ऄक्सर लवलभन्न पैटनक बनाने के लिए अआपसग का ईपयोग करके सजाया जाता ह।ै 

 लवस्तृत रूप स ेफ्रॉस्टेड कपकेक लवशेष ऄवसरों जैस ेकक बेबी शावर, िातक या छुरट्टयों के लिए बनाया जा सकता ह।ै 

 एक केक बॉि केक का एक ऄिग लहस्सा ह,ै चॉकिेट ट्रफि के समान, जो चॉकिेट में िेलपत ह।ै ये अम तौर पर एक गोि ेके रूप में पके होन ेके 

बजाय, फ्रॉपस्टग के साथ लमलित केक स ेबने होत ेहैं। 

 एक रुलचकर कपकेक कपकेक का हालिया संस्करण ह।ै पेटू कपकेक बडे और भरे हुए कपकेक होते हैं, जो कइ प्रकार के स्वाद थीम पर अधाररत होते 

हैं, जैसे कक लतरालमसू या कापुचीनो। हाि के वषों में ईन दकुानों का ईत्थान हुअ ह ैजो महानगरीय क्षेत्रों में केवि रुलचकर कपकेक बचेते हैं। 
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• व्यक्तिगत केक की एक प्लेट के क्तिकल्प के रूप में, कुछ बेकर मानक कप केक को एक पैटनन में रखते हैं और ईन्हें एक बड़ी क्तिजाआन बनाने के क्तलए फ्रॉस्ट 

करते हैं, जैसे कक फूलों की टोकऱी या कछुअ। 

 

पनै और लाआनसन 

मूल रूप स,े कप केक क्तमट्ट़ी के बतननों के कप में बेक हुए। कुछ बेकसन ऄभ़ी भ़ी बेककग कपकेक के क्तलए व्यक्तिगत रेककन्स, छोटे कॉफी मग, बड ेचाय के कप या 

ऄन्य छोटे ओिनपू्रफ पॉटऱी-प्रकार के क्तिश का ईपयोग करत ेहैं। 

 

 

एक कपकेक पैन, टटन िाले स्ट़ील स ेबना। 

 

कपकेक अमतौर पर मकफन टटन में बेक ककए जाते हैं। ये पैन सबसे ऄक्तधक बार धातु से बने होते हैं, एक नॉन-क्तस्टक सतह के साथ या क्तबना, और अम तौर पर 

छह या बारह गड्ढे या "कप" होते हैं। िे पत्थर के पात्र, क्तसक्तलकॉन रबर, या ऄन्य सामक्तियों से भ़ी बनाए जा सकते हैं। एक मानक अकार का कप व्यास में 3 आंच 

(76 क्तमम़ी) ह ैऔर लगभग 4 औंस (110 िाम) रखता ह,ै हालांकक लघु और जंबो अकार के कप केक दोनों के क्तलए पैन मौजूद हैं। क्तिशेषता पैन कइ ऄलग-

ऄलग अकारों और अकृक्ततयों की पेशकश कर सकते हैं। 

बेककग में व्यक्तिगत पैट़ी केस या कपकेक लाआनसन का ईपयोग ककया जा सकता ह।ै ये अम तौर पर पतले कागज की गोल श़ीट्स होत़ी हैं क्तजन्हें एक गोल, प्याला 

अकार में दबाया जाता ह।ै लाआनर बेककग के बाद टटन से कपकेक को असाऩी से हटाने की सुक्तिधा द ेसकते हैं, कपकेक को ऄक्तधक नम रख सकते हैं, और पैन 

को साफ करने के क्तलए अिश्यक प्रयास को कम कर सकते हैं। जब हाथ से हाथ से कपकेक गजुरे जा रह ेहों तो लाआनसन का ईपयोग एक ऄक्तधक सैक्तनटऱी क्तिकल्प 

भ़ी माना जाता ह।ै कपकेक पैन की तरह, कइ प्रकार के पेपर लाआनर ईपलब्ध हैं, लघु से जबंो तक। 

 

 

 

कप केक ककस़ी भ़ी फ्रॉस्स्टग या ऄन्य सजािट के क्तबना साद ेकेक हो सकते हैं। आन्हें पेपर कपकेक लाआनसन की िबल लेयर में फ्लैट बेककग श़ीट पर बेक ककया 

गया था। 

 

कागज के ऄलािा, कपकेक लाआनर बहुत पतले एल्यूम़ीक्तनयम फॉआल से बनाया जा सकता ह ैया, एक गैर-क्तिस्पोजेबल संस्करण, क्तसक्तलकॉन रबर में। क्योंकक िे 

ऄपने दम पर खडे हो सकते हैं, फॉआल और क्तसक्तलकॉन लाआनर का ईपयोग एक फ्लैट बेककग श़ीट पर भ़ी ककया जा सकता है, जो ईन्हें ईन लोगों के ब़ीच 

लोकक्तप्रय बनाता ह ैक्तजनके पास एक क्तिशेष मकफन टटन नहीं ह।ै 
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सबसे बडे पेपर लाआनसन में से कुछ फ्लुटेि नहीं होते हैं और मोटे कागज से बने होते हैं, जो ऄक्सर ऄक्ततटरि ताकत के क्तलए श़ीषन ककनारे पर रोल होता ह,ै ताकक 

िे क्तबना कप केक के भ़ी बेककग के क्तलए स्ितंत्र रूप से खडे हो सकें । कुछ बेकसन दो या त़ीन पतले पेपर लाआनर का ईपयोग करते हैं, एक साथ नेस्ट में, एक 

स्सगल फॉआल कप की ताकत का ऄनुकरण करने के क्तलए। 

लाआनसन, क्तजन्हें पेपर केस भ़ी कहा जाता ह,ै क्तिक्तभन्न अकारों में अते हैं। ऄलग-ऄलग दशेों में थोडा ऄलग अकार "मानक" माना जाता ह।ै अधार पर व्यास में 

लघ ुमामल ेअमतौर पर 27 स े30 क्तमल़ीम़ीटर (1.1 स े1.2 आंच) और 20 क्तमल़ीम़ीटर (0.79 आंच) होत ेहैं। मानक अकार के मामल ेअधार पर व्यास में 45 स े

53 क्तमल़ीम़ीटर (1.8 स े2.1 आंच) तक होत ेहैं और 30 स े35 क्तमल़ीम़ीटर (1.2 स े1.4 आंच) लंब ेहोत ेहैं। ऑस्रेक्तलयाइ और स्ि़ीक्तिश बकेसन ऄमेटरकी और 

क्तिटटश बेकसन की तुलना में श़ीषन पर एक बड ेव्यास के साथ लम्ब ेपेपर मामलों के अद़ी हैं। 

 

कपकेक की दकुानें 

 

 

 

लुआक्तसयाना के न्यू ऑरक्तलयन्स में एक कपकेक की दकुान। 

 

21 िीं सद़ी की शुरुअत में, कपकेक की दकुानों के क्तलए एक प्रिृक्ति, जो क्तिशेष बेकटरयां हैं, जो कपकेक के ऄलािा बहुत कम या कुछ भ़ी नहीं बेचत़ी हैं, संयिु 

राज्य ऄमेटरका में क्तिकक्तसत हुइ हैं, जो कक केक द्वारा क्तिकक्तसत ईदास़ीनता की भािना स ेखेल रह़ी ह।ै न्यूयॉकन  शहर में, एचब़ीओ के सेक्स और क्तसट़ी जैस े

लोकक्तप्रय टेल़ीक्तिजन शो में मैग्ेोक्तलया बेकऱी जैस़ी कपकेक की दकुानों ने ऄपन ेप्रदशनन में प्रचार ककया। 

यूएस में सबसे बड़ी कपकेक शॉप चेन चलाने िाला सािनजक्तनक रूप से कारोबार करने िाल़ी कंपऩी कु्रम्ब्स बेक शॉप 2011 में ऄपने स्टॉक मूल्य पर पहुचं गइ। 

क्तबक्री में क्तगरािट, स्थाऩीय स्िाक्तमत्ि िाले मोम-एंि-पॉप स्पेक्तशयक्तलट़ी स्टोसन के साथ-साथ ककराने की दकुानों से प्रक्ततस्पधान बढ़ने के कारण, 2013 में कंपऩी की 

संभािनाओं और शेयर की कीमत में तेज क्तगरािट अइ। 

जॉजनटाईन कपकेक िॉस्शगटन में खुलन ेिाला पहला कपकेक था, 2010 के ट़ीएलस़ी के ि़ीस़ी कपकेक के प्ऱीक्तमयर के बाद, कपकेक की दकुान ने व्यापक प्रचार 

ककया, दकुान और ईसके माक्तलकों, बहनों सोफी ला मोंटेन और कैथऱीन कैक्तलक्तसन के बारे में छह-भाग टरयक्तलट़ी शो। 

बेिली क्तहल्स, कैक्तलफोर्ननया में क्तस्थत, स्स्प्रकल्स कपकेक्स का स्िाक्तमत्ि कैं िेस नेल्सन के पास ह,ै जो फूि नेटिकन  कपकेक िासन और ईनके पक्तत, चाल्सन नेल्सन पर 

एक स्टार जज भ़ी हैं। स्स्प्रकल्स एक कपकेक एट़ीएम की शुरुअत करने िाल़ी पहल़ी कपकेक की दकुान ह,ै जो एक समय में 350 कपकेक तक पकड सकता ह।ै
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कपकेक थ़ीम 

कपकेक कभ़ी-कभ़ी क्तिक्तशष्ट आिेंट या थ़ीमों को मनान ेऔर िणनन करने के क्तलए ईपयोग ककया जाता ह।ै 

 

 

 

कपकेक की अितन सारण़ी। 

 

 कप केक की एक अितन सारण़ी, अितन सारण़ी के तत्िों को दशानने के क्तलए सजाए गए कप केक का संिह ह।ै कपकेक कभ़ी-कभ़ी सुगंक्तधत और रंग़ीन 

होते हैं और अमतौर पर ईपयुि परमाणु संख्या और रासायक्तनक प्रत़ीक के साथ अआस्ि होते हैं। अिक्तधक ताक्तलका के तत्िों का प्रक्ततक्तनक्तधत्ि करन े

के क्तलए संगटित और रंग़ीन कप केक का एक सेट बके करना और बफन  करन ेिाला पहला व्यक्ति 1907 में आिा फ्रायंि था। आिा फ्रें ि क्तिटेन में 

क्तिश्वक्तिद्यालय के रसायन क्तिज्ञान व्याख्याता के रूप में एक पद संभालने िाल़ी पहल़ी मक्तहला थीं। ईन्होंने कैं क्तिज क्तिश्वक्तिद्यालय में ऄपऩी मक्तहला 

छात्रों को संलग् करने और ईन्हें लुभाने के क्तलए एक शैक्षक्तणक ईपकरण के रूप में कप केक का ईपयोग ककया। ईसके मूल क्तिचार के अधार पर, 

स्कूल़ी बेक की क्तबक्री और घटनाओं को क्तिज्ञान के साथ सािनजक्तनक जुडाि को बढ़ािा दनेे के ईद्देश्य से समय-समय पर टेबल कपकेक एक लोकक्तप्रय 

और मजेदार तऱीका बन गया ह।ै 

 

 

 

कपकेक एक स्िाकदष्ट और समृद्ध क्तमिाइ ह,ै और िे लगभग ककस़ी भ़ी ऄिसर के क्तलए एकदम सह़ी हैं। चाह ेअप एक मजेदार पाटी की मजेबाऩी करना चाहते 

हैं, जन्मकदन या ककस़ी ऄन्य क्तिशेष ऄिसर का जश्न मनात ेहैं, या यकद अप बस आसके मज ेके क्तलए एक स्िाकदष्ट ऱीट का अनंद लेना चाहत ेहैं, तो कप केक 

अपके क्तलए भोजन ह।ै 

 तैयाऱी का समय (पुराने ढंग का): 20-25 क्तमनट 

 

 कुक टाइम: 17-20 क्तमनट 

 

 कुल समय: 35-45 क्तमनट 

 

सामि़ी 

तऱीका एक: परुाने ढंग का कप केक 

1 3/4 अटा (स्ियं ईिा नहीं) 

 

1 1/4 कप क्तबना ब्ल़ीच बहु-ईद्देश्य़ीय का अटा 

कप केक कैस ेबनाएं 
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2 कप च़ीऩी 

 

1 चम्मच बेककग पाईिर  

3/4 चम्मच नमक 

4 क्तस्टक ऄनसाल्टेि क्यूबि बटर  

4 बडे ऄंि े

1 कप कच्चा दधू 

 

1 चम्मच शुद्ध िेक्तनला ऄकन  

 

6 कप कन्फेक्शनरों की च़ीऩी 

 

1/2 कप दधू। 

 

2 चम्मच िेऩीला ऄकन  

 

 क्तिक्तध दो: काला और सफेद कप केक 

1 1/3 कप चॉकलेट दधू  

1/2 कप कैनोला तेल 

3 बडे ऄंि े

1 19.5-ऑईंस पैकेज िाकन  चॉकलेट केक क्तमक्स  

3 बडे चम्मच क्तबना नमक का मक्खन 

1.5 7- ऑईंस जार माशनमैलो क्रीम  

1 10-ऑईंस िाकन  चॉकलेट क्तचप्स  

2/3 कप भाऱी क्रीम 

1 बडा चम्मच हल्की कोनन क्तसरप 

 

अधा 12-ऑईंस कैन फें टा िेक्तनला फ्रॉस्स्टग  

 

क्तिक्तध त़ीन: क्ततरक्तमस ुकपकेक 

1 1/4 कप क्तसफ्टेि केक अटा (स्िय ंईिा नहीं)  

3/4 चम्मच बेककग पाईिर 

1/2 चम्मच मोटा नमक  

1/4 कप दधू 

1 अधा िेक्तनला ब़ीन 

 

4 बडे चम्मच क्तबना नमक का मक्खन 
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3 ऄंिे 

 

3 ऄंिे की जदी 

 

1 कप दानेदार च़ीऩी 

 

1/3 कप ताजा प़ीसा मजबूत कॉफी  

1 ऑईंस मसानला िाआन 

1/4 कप दानेदार च़ीऩी  

1 कप भाऱी क्रीम 

8 ऑईंस मस्करपोन च़ीज 

 

1/2 कप क्तसफ्टेि कन्फेक्शनरों की च़ीऩी  

च़ीऩी रक्तहत कोको पाईिर 

 

क्तिक्तध चार: पाचं-सामि़ी कपकेक 

125 िाम मक्खन 

122 िाम च़ीऩी 

130 िाम अटा 

4 िाम बेककग पाईिर  

2 ऄंिे 

िांक्तछत होन ेपर अआस्सग या फ्रॉस्स्टग 

 

तऱीका 1 

परुान ेढंग का कपकेक बेक करना 

 

 

 

1. ऄपन ेओिन को 325ºF (162 ºC) पर प्ऱीह़ीट करें। 
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2. पेपर लाआनसन के साथ कपकेक पैन को लाआन करें। पैन को ऄलग रख दें। 

 

 

 

3. एक कटोरे में अटा, च़ीऩी, बेककग पाईिर और नमक क्तमलाएं। एक कटोऱी में एक साथ 1 3/4 कप केक का अटा (स्ि-ईिा नहीं), 1 1/4 कप क्तबना ब्ल़ीच 

बहु-ईद्देश्य़ीय अटा, 2 कप च़ीऩी और 1 चम्मच बेककग पाईिर क्तमक्स करें। सामि़ी को तब तक क्तमलाएं, जब तक िे क्तमक्स न हो जाए, लगभग 3 क्तमनट तक। 

 

 

 

4. क्तमश्रण में ऄनसाल्टेि क्यूबेि मक्खन की 4 क्तस्टक जोडें। आस ेतब तक क्तमक्स करें जब तक कक मक्खन क्तसफन  अटे स ेकोट न हो जाए। 
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5. क्तमश्रण में 4 बडे ऄंिे जोडें, एक समय में एक। ऄंिे को एक-एक करके जोडें जब तक कक प्रत्येक ऄंिे क्तमश्रण में क्तमक्स न हो जाए।  

 

 

 

6.  कच्चे दधू के 1 कप और बैटर के क्तलए शुद्ध िेक्तनला ऄकन  के 1 चम्मच जोडें। जब तक िे पूऱी तरह से क्तमक्तश्रत नहीं हो जाते हैं तब तक सामि़ी को एक साथ 

क्तमलाएं, कटोरे को खुरचने का समय लतेे हुए ताकक कोइ भ़ी सामि़ी फंस न जाए। 

 

 

 

7. बैटर के साथ प्रत्येक बेककग कप 2/3 भरें। यह कप केक को क्तिस्तार करन ेके क्तलए पयानप्त जगह दगेा। 
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8. 17-20 क्तमनट तक बेक करें। 15 क्तमनट के बाद, कप केक में टूथक्तपक िालना शुरू करें। एक बार जब यह साफ हो जाता है, तो कपकेक ककया जाता ह ैऔर 

आसे ओिन से बाहर क्तनकाला जाना चाक्तहए। जब तक िे तैयार नहीं हो जाते हैं, तब तक हर 2 क्तमनट पर दखेें। 

 

 

 

9.  फ्रॉस्स्टग बनाएं। अप आसे तब कर सकते हैं जब कपकेक पक रह ेहों। फ्रॉस्स्टग करने के क्तलए, बस क्रीम 2 नरम मक्खन, 3 कप कन्फेक्शनरों की च़ीऩी, 

1/2 कप दधू, और 2 चम्मच िेक्तनला ऄकन  को एक साथ क्तमलाएं। क्तचकऩी होने तक क्तमश्रण को फें टें और ध़ीरे-ध़ीरे ऄन्य 3 कप च़ीऩी जोडें जब तक कक यह टरच 

और मलाइदार न हो।  
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10. कपकेक को िंिा करें। ईन्हें कम स ेकम 3-5 क्तमनट के क्तलए िंिा करें ताकक िे फ्रॉस्स्टग को क्तपघला न सकें । 

 

 

 

11. कपकेक को फ्रॉस्स्टग से सजाएं। कप के श़ीषन पर फ्रॉस्स्टग लगाने के क्तलए एक चम्मच या पैिल का ईपयोग करें।  

 

 

 

12. सिन करें। कमरे के तापमान पर ककस़ी भ़ी समय आन स्िाकदष्ट कप केक का अनंद लें। 

 

तऱीका 2 

ब्लैक एंि व्हाआट कप केक बेक करना 
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1 ऄपन ेओिन को 350ºF (176ºC) पर प्ऱीह़ीट करें। 

 

 

 

2. पेपर बेककग कप के साथ 24 2 1/2-आंच मकफन कप को लाआन करें। ईन्हें एक तरफ सेट करें। 

 

 

 

3. चॉकलेट क्तमल्क, तेल, ऄंिे और केक क्तमक्स को एक बडे बाईल में क्तमलाएं। एक कटोरे में 1 1/3 कप चॉकलेट दधू, 1/2 कप कैनोला ऑयल, 3 बडे ऄंिे, और 1 

19.5-ऑईंस पैकेज िाकन  चॉकलेट केक क्तमलाएं। 

 

 

 

4. 4 सारे घटकों को क्तमलाएं+। 30 सकंेि के क्तलए कम गक्तत पर एक आलेक्तक्रक क्तमक्सर के साथ ईन्हें क्तमलाएं। कटोरे के ककनारों को खुरचने के क्तलए एक रबर 

स्पैटुला का ईपयोग करें और क्तमश्रण को 2 और क्तमनट के क्तलए मध्यम पर फें टें। 
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5. तैयार मकफन कप में बैटर में चम्मच चलाएं। बैटर में चम्मच चलाएं ताकक कप 2/3 भरे हों, जो कप केक को क्तिस्तार के क्तलए पयानप्त जगह दगेा। 

 

 

 

6. कपकेक को 18 - 24 क्तमनट तक बेक करें। 15 क्तमनट के बाद, कप केक में टूथक्तपक िालना शुरू करें। एक बार जब यह साफ हो जाता है, तो कपकेक बन चुके 

हैं और आसे ओिन स ेबाहर क्तनकाला जाना चाक्तहए। जब तक िे तैयार नहीं हो जाते हैं, तब तक हर 2 क्तमनट पर िापस दखेें। कफर, टटन से कपकेक क्तनकालें और 

ईन्हें िायर रैक पर िंिा होने के क्तलए छोड दें। 
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7. माशनमैलो कफस्लग बनाएं। अप आस ेतब कर सकत ेहैं जब कपकेक बेक हो रह ेहों। माआक्रोिेि-सेफ किर बाईल में 3 चम्मच ऄनसाल्टेि मक्खन माआक्रोििे 

करें। कफर, मक्खन के क्तलए माशनमलैो क्रीम के 1 1/2 7-ऑईंस जार में क्तहलाएं। कफर, के्रम और मक्खन को 1 और क्तमनट के क्तलए माआक्रोिेि करें। आस क्तमश्रण को 

2 क्तमनट के क्तलए िंिा करें और कफर आसे आलेक्तक्रक क्तमक्सर के साथ कम से कम 1 क्तमनट के क्तलए फें टें, जब तक कक यह ऄच्छा और क्तचकना न हो। 

 

 

 

8. प्रत्येक कपकेक के क्तनचल ेकें द्र में 1/2-आंच का क्तस्लट बनाएं। एक गोल टटप के साथ लग ेपेस्ऱी बैग में कफस्लग माशनमलो में चम्मच चलाएं। कपकेक में क्तस्लट्स 

में कफस्लग पाआप करें। 

 

 

 

9. एक छोटे सॉस पैन में 2/3 कप भाऱी क्रीम और 1 चम्मच हल्के मकइ क्तसरप को क्तमलाएं। सामि़ी को मध्यम अचं पर पकाएं जब तक ि ेईबल न जाएं। 

कफर, क्तमश्रण में िाकन  चॉकलेट क्तचप्स का 1 10-ऑईंस बैग िालें और आसे पूऱी तरह से क्तचकना होने तक क्तहलाएं। 4-5 क्तमनट के क्तलए क्तमश्रण को गाढ़ा होने तक 

िंिा होने दें। 
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10. चॉकलेट क्तमश्रण में कपकेक टॉप को क्तिप करें। यकद अिश्यक हो तो चाकू के साथ टॉप्स क्तचकना करें। कफर, कपकेक को दसूरे पेपर लाआनर में रखें  

और चॉकलेट को थोडा सख्त होन ेदें। 

 

 

 

11. िैऩीला फ्रॉस्स्टग को चम्मच स ेपेस्ऱी बैग में िालें। आस बैग में एक छोटा गोल टटप होना चाक्तहए। प्रत्येक केक के कें द्र के चारों ओर छोटे छोरों की एक पंक्ति 

को पाआप करें - छोरों को सभ़ी को थोडा सा काटना चाक्तहए। कफर चॉकलेट क्तमश्रण को सेट करन ेके क्तलए कुछ क्तमनट प्रत़ीक्षा करें। 

 

 

 

12. सिन करें। क्तसफन  आन स्िाकदष्ट ऱीट का या एक क्तगलास दधू के साथ अनंद लें। 

 

तऱीका 3 

क्ततराक्तमस ूकेक 
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1. ऄपन ेओिन को 325ºF (162ºC) पर प्ऱीह़ीट करें। 

 

 

 

2. पेपर लाआनसन के साथ मानक मकफन टटन लाआन करें। 

 

 

 

3. केक का अटा, बेककग पाईिर और नमक को एक साथ क्तमलाएं। 1 1/4 कप क्तसफ्टेि केक अटा (स्ियं ईिा नहीं), 3/4 ट़ीस्पून बेककग पाईिर, और 1/2 

ट़ीस्पून मोटा नमक। 

 

 

 

4. एक िेक्तनला ब़ीन को लंबाइ ऄनुसार अधा करें। ब़ीज को बाहर क्तनकाल दें और ईन्हें सेि करें। 
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5. मध्यम गमी पर एक छोटे सॉस पैन में 1/4 कप दधू और िेक्तनला-सेम की फल़ी और ब़ीज गरम करें। आसे तब तक गमन करें जब तक कक ककनारे के असपास 

बुलबलुे न कदखाइ दें। कफर, आसे गमी से हटा दें। 

 

 

 

6. जब तक यह क्तपघल न जाए तब तक ऄनसाल्टेि मक्खन के 4 बडे चम्मच में फें टें। कफर, क्तमश्रण को 15 क्तमनट तक गाढ़ा होने दें।   

 

 

 

7. एक कटोरे में छलऩी के माध्यम स ेदधू के क्तमश्रण को छानें। िेक्तनला-ब़ीन फल़ी को नकालें। 
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8. ऄंि,े जदी और च़ीऩी को एक साथ क्तमलाएं। 3 पूरे ऄंिे, 3 ऄंिे की जदी और 1 कप दानेदार च़ीऩी को एक साथ क्तमलाने के क्तलए एक आलेक्तक्रक 

क्तमक्सर का प्रयोग करें। 

 

 

 

9. ईबलते पाऩी के एक पैन पर क्तमस्क्सग बाईल रखें। च़ीऩी को घुलने और क्तमश्रण के गमन होने तक सामि़ी को हाथ से फेटें। आसमें लगभग 5-6 क्तमनट का 

समय लगना चाक्तहए। कफर, कटोरे को गमी से हटा दें।  

 

 

 

10. ईच्च गमी पर एक आलेक्तक्रक क्तमक्सर के साथ क्तमश्रण को क्तमलाएं। जब तक क्तमश्रण हल्का प़ीला, भुरभुरा और गाढ़ा नहीं हो जाता ह,ै तब तक आसे 

क्तव्हस्क जाऱी रखें, जब क्तव्हस्क को ईिाया जाए तो कुछ सेकंि के क्तलए सतह पर एक टरबन पकडें। 
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11. ऄंि ेके क्तमश्रण में त़ीन बैचों में अटे के क्तमश्रण को फोल्ि करें। सबस ेपहल,े दधू के क्तमश्रण में 1/2 कप घोल को गाढ़ा करन ेके क्तलए क्तहलाएं, कफर दधू के 

क्तमश्रण को बाकी के बैटर में िालकर तब तक फें टें जब तक कक अप सभ़ी सामि़ी को क्तमला लें। 

 

 

 

12. बैटर के साथ प्रत्येक कप 2/3 को भरें। यह कपकेक को क्तिस्तार करने के क्तलए पयानप्त जगह दगेा। बैटर को समान रूप से कपों के ब़ीच क्तितटरत करें।  

 

 

 

13.  20 क्तमनट के क्तलए कपकेक बेक करें। अधे से घुमाएं। कपकेक को तब तक पकाना जाऱी रखें जब तक कक कें द्र िोस न हो जाएं - अप कपकेक के कें द्र में एक 

टूथक्तपक क्तचपका कर ईनका पऱीक्षण कर सकते हैं - और कपकेक के ककनारे हल्के सुनहरे भूरे रंग के होते हैं। कफर, कप रैक को पूऱी तरह से िंिा करने के क्तलए 

टटन के रैक को तार में स्थानांतटरत करें।  
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14. क्तसरप बना लें। क्तसरप बनाने के क्तलए, 1/3 कप बहुत मजबूत कॉफी, 1 औंस मासनला िाआन, और 1/4 कप दानेदार च़ीऩी को क्तमक्स होने तक क्तहलाएं। 

आस क्तसरप को िंिा होने दें।  

 

 

 

15. कप केक के श़ीषन को क्तसरप के साथ िश करें। जब तक अप क्तसरप के सभ़ी का ईपयोग नहीं करते तब तक ऐसा करना जाऱी रखें। 30 क्तमनट तक तरल 

को सोखन ेके क्तलए कपकेक को छेड दें। 

 

 

 

16. फ्रॉस्स्टग बनाएं। मध्यम बोल पर एक आलेक्तक्रक क्तमक्सर सेट करें और 1 कप भाऱी क्रीम क्तमलाएं। जब तक क्तमश्रण क्तचकना नहीं हो जाता तब तक 8 

औंस मस्कारापोन च़ीज और 1/2 कप क्तसफ्टेि कन्फेक्शनरों की शक्कर। कफर, व्ह़ीप्ि हिै़ी क्रीम को च़ीज के क्तमश्रण में तब तक फोल्ि करें जब तक यह ब्लेंि 

न हो जाए। 
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17. कपकेक पर फ्रॉस्स्टग को िॉलॉप करें। ईन्हें व्यिक्तस्थत करने के क्तलए एयरटाआट कंटेनर में रात भर कपकेक को कफ्रज में रखें।  

 

 

 

18. सिन करें। कोको पाईिर के साथ आन स्िाकदष्ट ऱीट को िस्ट करें और ककस़ी भ़ी समय ईनका अनंद लें। 

 

तऱीका 4 

पाचं-सामि़ी कपकेक 
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1. ऄपऩी सामि़ी आकट्ठा करें। 

 

 

 

2. ऄपन ेओिन को 180 क्तिि़ी पर प्ऱीह़ीट करें। 

 

 

 

3. मक्खन और च़ीऩी िालें। तब तक क्तमलाएं जब तक फ्लफी और ऄच्छ़ी तरह स ेएक साथ क्तचपक न जाए। अप लकड़ी के चम्मच से शुरू करना चाह 

सकते हैं क्योंकक मक्खन बहुत असाऩी से हैंि क्तमक्सर से क्तचपक जाता ह।ै  

 

 

 

4. ऄपने ऄंिों को छोटे भागों में िालें और हर बार जब अप ईन्हें िालते हैं तो क्तमक्स करें। बैटर को पहले की तुलना में थोडा ऄक्तधक बहना चाक्तहए। 
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5 बेककग पाईिर के साथ अटा क्तमक्स को छोटे भागों में िालें और क्तमक्स करें। जब अप कर लेत ेहैं, तो बैटर चंकी हो जाएगा, आस बारे में स्चता न करें कक आस े

तेज गक्तत स ेक्तमलाकर थोडा और नरम बना दें। 

 

 

 

6. तैयार बैटर को छोटे अकार के कपकेक के गोल ेमें िालें और आस ेलगभग 20-25 क्तमनट के क्तलए प्ऱी-ह़ीटेि ओिन में बेक करन ेके क्तलए छोड दें। 

 

 

 

7. कपकेक के उपर अआस्सग या फ्रॉस्स्टग फैलाएं और सिन करें। 
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तऱीका 5 

ऄन्य प्रकार के कपकेक 

 

 

 

1. चॉकलेट कपकेक बनाएं। चॉकलेट क्तचप्स की एक स्िस्थ खुराक के साथ आन स्िाकदष्ट सरल चॉकलेट कप केक बनाएं। 

 

 

 

2.  िऩीला कपकेक बनायें। आन स्िाकदष्ट िऩीला कपकेक को ऄंिे, अटे, कुछ ऄन्य सामि़ी और ऄपऩी पसंद की फ्रॉस्स्टग के साथ बनाएं। 

 

 

 

3. ि़ीगन कप केक बनाएं। यकद अपको क्तमिाइयों के शौकीन हैं और ि़ीगन भ़ी हैं, तो ये स्िाकदष्ट ि़ीगन कपकेक बनाएं। 
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रेगुलर दधू के क्तलए सोया दधू का प्रक्ततस्थापन और कुछ ऄन्य समायोजन करके, कुछ ह़ी समय में अपके पास ि़ीगल कपकेक होगा। 

 

 

 

4. स्मोऄर कपकेक बनाएं। यकद अपको चॉकलेट और िैहम कै्रकर जैसे स्मोसन की स्िाकदष्ट सामि़ी पसंद ह,ै तो अप आस कप केक को बनाना पसंद करेंगे। एक टरच माशनमैलो 

फ्रॉस्स्टग आस पर टॉप होता ह।ै  

 

 

 

एक लेयर केक (यूएस आंक्तललश) या सैंिक्तिच केक (यूके आंक्तललश), क्तजस ेयूके आंक्तललश में सैंिक्तिच भ़ी कहा जाता ह,ै एक केक ह ैक्तजसमें केक के कइ स्टैक्ि श़ीट्स 

होत ेहैं, क्तजन्हें एक साथ फ्रॉस्स्टग या दसूरे प्रकार स ेरखा जाता ह,ै जैसे कक जाम या ऄन्य मुरब्बे। ऄक्तधकांश केक रेक्तसप़ी को लेयर केक में बनाया जा सकता ह;ै 

मक्खन केक और स्पंज केक अम पसंद हैं। ऄक्सर, केक को अआस्सग के साथ किर ककया जाता ह,ै लेककन कभ़ी-कभ़ी, साआिों को क्तबना सजािट के छोड कदया 

जाता ह,ै ताकक कफस्लग और परतों की संख्या कदखाइ दे। 

 

लेयर केक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

श़ीषन पर एक कैं क्तिि नींबू स्लाआस के साथ त़ीन-लेयर केक 

प्रकार केक 

मखु्य सामि़ी केक बेस (जैस े- स्पंज केक या बटर केक), अआस्सग, जैम 

या ऄन्य कफस्लग 

लेयर केक 
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रेि िेलिेट केक को ऄक्सर लेयर केक के रूप में बनाया जाता 

ह।ै 

 

लोकक्तप्रय स्िाद संयोजनों में जमनन चॉकलेट केक, रेि िेलिेट केक, ब्लकै फॉरेस्ट केक और क्रीम च़ीज अआस्सग के साथ गाजर का केक शाक्तमल हैं। कइ िेस्िग केक 

सजाए लेयर केक हैं। 

 

अधुक्तनक केक पहल ेऄंिेज़ी में िर्नणत ककए गए थे। 1872 में बोस्टन में प्रकाक्तशत माटरया परलोअ के एपल्िोर कुक बुक में पहल़ी लेयर केक रेक्तसप़ी में स ेएक 

था। लेयर केक के क्तलए एक और प्रारंक्तभक रेक्तसप़ी कसले की न्यू यूक्तनिसनल कुकऱी बुक में 1894 में लंदन में प्रकाक्तशत ककया गया था। 

 

परुान ेरूप 

लेयर केक का एक पुराना रूप दक्तक्षण़ी और पूिी यूरोप में अम ह।ै यूके्रन और रूस में, लोग ऄभ़ी भ़ी आन केक को पुरान ेपारंपटरक तऱीके स ेबनाते हैं। केक बैटर 

पतल़ी परतों में फ्राआंग पैन में पकाया जाता ह,ै तैयार स्टैक में लगभग एक सेंट़ीम़ीटर मोटा होता ह।ै आन परतों को कफर क्रीम और / या जैम की एक पतल़ी परत 

के साथ किर ककया जाता ह ैऔर 7 या 8 परतें उंच़ी होत़ी हैं। यह स्टैक, जो कक क्तिक्तशष्ट पक्तिम़ी लयेर केक के समान उंचाइ ह,ै को तब फ्रॉस्ट ककया जाता ह ै

ताकक संरचना कदखाइ न द।े पहल़ी नजर में, ये केक जमनन कोंक्तिटोऱी शैल़ी के केक जैस ेब्लकै फॉरेस्ट केक की तरह कदखत ेहैं। 

 

 

 

िोबोस टोटे लेयर केक का एक पुराना रूप ह।ै 
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तलुना 

लेयर केक अमतौर पर कइ लोगों को सिन करते हैं, आसक्तलए िे कप केक, पेटटट फोर या ऄन्य व्यक्तिगत पेस्ऱी से बडे होते हैं। एक अम लेयर केक का अकार, जो 

नौ आंच के गोल केक पैन में पकाया जाता है, अम तौर पर लगभग 16 लोगों को परोसा जाता ह।ै 

क्तियतनाम़ी बन्ह दा लान  या क्तस्िस रोल्स के क्तिपऱीत, लेयर केक को केक के कइ ऄलग-ऄलग टुकडों स ेऄसेंबल ककया जाता ह।ै एक श़ीट केक एक लेयर केक 

बन सकता ह ैऄगर आस ेटुकडों में काट कदया जाए और परतों को बनान ेके क्तलए फ्रॉस्स्टग या ऄन्य कफस्लग के साथ कफर स ेजोडा जाए। 

 

 

 

एक ईज्ज्िल, अनक्तन्दत रेनबो केक एक छोटे लडके या लडकी के जन्मकदन की पाटी के क्तलए सह़ी क्तिकल्प ह।ै लाल, नारंग़ी, प़ीले, हरे, ऩील ेऔर बैंगऩी रंग की 

परतों के साथ, यह केक एक त्िटरत ध्यान खींचन ेिाला ह।ै यह खंि परतों को बेक करना और केक को ऄसेंबल करन ेके क्तनदशे दतेा ह।ै शॉटनकट क्तिक्तध के क्तलए 

ऩीचे तक स्क्रॉल करें – रेनबो स्िलन केक। 

 

केक के क्तलए सामि़ी 

 

3 कप अटा 

 

4 चम्मच बेककग पाईिर 

 

½ चम्मच नमक 

 

1 कप मक्खन, नरम  

2 ½ कप च़ीऩी 

5 ऄंिे का सफेद क्तहस्सा 

 

1 चम्मच िेक्तनला  

1 ½ कप दधू 

लाल, नारंग़ी, प़ीला, हरा, ऩीला और बैंगऩी खाद्य रंग 

 

अआस्सग के क्तलए 

3 कप पाईिर च़ीऩी  

1 कप मक्खन 

1 चम्मच िेक्तनला 

 

1 बडा चम्मच क्रीम 

 एक रेनबो केक कैस ेबनाए ं
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ऄशं 1 

परतें बनाना 

 

 

 

1. ऄिन को त़ीन सौ पचास क्तिि़ी तक प्ऱीह़ीट करें। बैटर बनाना शुरू करने से पहले ऐसा करें, ताकक अप तुरंत ओिन में केक को पॉप कर सकें ।  

 

 

 

2. सूख़ी सामि़ी क्तमक्स करें। एक छोटे स ेक्तमश्रण के कटोरे में अटा, बेककग पाईिर और नमक िालें। सामि़ी को क्तहलान ेके क्तलए एक क्तव्हस्क का ईपयोग करें 

और सुक्तनक्तित करें कक िे पूऱी तरह से क्तमक्स हो गए हैं। 
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3. ग़ील़ी सामि़ी क्तमक्स करें। एक बडे क्तमश्रण के कटोरे में, मक्खन या च़ीऩी को हैंि या स्टैंि क्तमक्सर का ईपयोग करके, या शक्ति पूिनक चम्मच या स्पैटुला के 

साथ सामि़ी को क्तमक्स करें। जब अप ध़ीरे-ध़ीरे क्तमश्रण में ऄंि ेका सफेद जोडते हैं, तो सामि़ी को फें टत ेया क्तहलात ेरहें। िेक्तनला और दधू जोडें और क्तमश्रण को 

तब तक जाऱी रखें जब तक कक सभ़ी ग़ील़ी सामि़ी क्तमसन न हो जाए। 

 

 

 

4. अटे का क्तमश्रण क्तहलाएं। अटे के क्तमश्रण के अधे भाग को ग़ील़ी सामि़ी के साथ बडे कटोरे में रखें। आसमें क्तहलान ेके क्तलए एक चम्मच का ईपयोग करें, कफर 

अटे के क्तमश्रण का दसूरा अधा भाग िालें। तब तक क्तहलाते रहें जब तक अटा पूऱी तरह से क्तमक्स न हो जाए। 

 

 

 

5. बैटर को क्तिभाक्तजत और िाइ करें। छह ऄलग-ऄलग कटोरे में समान मात्रा में बैटर िालें। छह ऄलग-ऄलग खाद्य कलररग की कुछ बूंदें िालने से प्रत्येक 

कटोरे को आंद्रधनुष के एक ऄलग रंग स ेिाइ करें। बैटर के प्रत्येक कटोरे को ऄच्छ़ी तरह से क्तहलाएं, ऄक्तधक भोजन रंग जोडने के क्तलए जाऱी रखें जब तक कक 

बैटर अपकी आच्छा के ऄनुसार नहीं पहुचंता। 

 यकद अप जेल फूि कलररग का ईपयोग करते हैं, तो अपको एक टरच रंग प्राप्त करन ेके क्तलए केिल एक या दो बंूद की अिश्यकता होत़ी ह।ै ऄगर अप 

तरल भोजन रंग का ईपयोग कर हैं, तो अपको कइ बूंदों का ईपयोग करन ेकी अिश्यकता हो सकत़ी ह।ै 
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 यकद अपके पास खान ेके रंग का एक मानक सेट ह ैजो लाल, प़ील,े ऩीले और हरे रंग के साथ अता ह,ै तो अपके पास मौजूद रंगों को क्तमलाकर 

ऄक्ततटरि रंग बनाएं। लाल और प़ीले रंग को क्तमलाकर नारंग़ी बनाएं, और ऩील ेऔर लाल को क्तमलाकर बैंगऩी बनाएं। 

 

 

 

6. घ़ी िाल ेकेक पैन में बैटर िालें। प्रत्येक परत को एक ऄलग केक पैन में बेक ककया जाना चाक्तहए। यकद अपके पास छह केक पैन हैं, तो अगे बढ़ें और क्तिक्तभन्न 

पैन में बैटर के कटोरे िालें। यकद अपके पास कम केक पैन ह,ै तो अपके पास जो पैन ह ैईसमें बैटर िालें और परतों के पहल ेदौर के बाद बेक ककए जान ेिाले 

बैटर के ऄक्ततटरि कटोरे को अरक्तक्षत करें। 

 

 

 

7. परतों को बेक करें। केक पैन को ओिन में रखें और परतों को लगभग 15 क्तमनट तक बेक करें, या जब तक टूथक्तपक या केक पऱीक्षक साफ न हो जाए। परतों 

को ऄक्तधक बेक न करें, क्योंकक यह शानदार रेनबो रंगों को प्रभाक्तित कर सकता ह;ै टॉप्स को भूरा होन ेदने ेसे बचें। 

 जब परतें तैयार हो जात़ी हैं, तो ईन्हें ओिन स ेक्तनकालें और ईन्हें िंिा होन ेदें। 

 

 यकद अपके ऄभ़ी भ़ी बेक करन ेके क्तलए ऄक्ततटरि परतें हैं तो केक पैन का पुन: ईपयोग करें। 
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ऄशं 2 

केक को ऄसेंबल करना 

 

 

 

1. फ्रॉस्स्टग बनाएं। एक बडे क्तमश्रण के कटोरे में, प़ीसा हुअ च़ीऩी, मक्खन, क्रीम और िेक्तनला को ईच्च पर फें टें, जब तक कक क्तमश्रण हल्का और फ्लफी न हो 

जाए। यकद यह बहुत नरम लगता ह,ै तो ऄक्तधक पाईिर च़ीऩी जोडें जब तक यह मोटा और कडा न हो जाए। 

 

 

 

2. परतें तैयार करें। केक की प्रत्येक परत के उपर स ेएक पतल़ी परत का टुकडा करन ेके क्तलए एक दातंेदार चाकू का ईपयोग करें। बेककग प्रकक्रया के दौरान 

फुला हुअ थोडा गोलाकार टॉप बंद करन ेस ेपरतों को एक साथ बड ेकऱीन ेसे स्टैक करन ेमें मदद क्तमलेग़ी। 
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3. परतों को फ्रॉस्ट करें। केक स्टैंि या प्लेट पर बैंगऩी परत रखें क्तजसे अप केक को सिन करने के क्तलए ईपयोग करेंगे। केक के कें द्र पर थोड़ी मात्रा में फ्रॉस्स्टग 

करन ेके क्तलए एक ऑफसेट स्पैटुला या अआस्सग चाकू का ईपयोग करें। आस ेसमान रूप स ेबैंगऩी परत की सतह पर फैलाएं, ककनारों तक सभ़ी तरह से। स्टैक में 

ऩीला केक जोडें और ईस़ी क्तिक्तध का ईपयोग करके आस ेफ्रॉस्ट करें। हरे, प़ीले और नारंग़ी परतों के साथ दोहराएं, श़ीषन पर लाल परत के साथ कफक्तनश करें। 

 िैज्ञाक्तनक रंग क्रम का ईपयोग करने की कोइ अिश्यकता नहीं ह ै- अप ककस़ी भ़ी रंग क्रम का ईपयोग करके आंद्रधनुष बनाएं।  

 

 परतों के ब़ीच में से ऄक्तधकांश का ईपयोग करने के बजाय, पूरे केक को फ्रॉस्ट करके कफक्तनश करने के क्तलए पयानप्त फ्रॉस्स्टग का संरक्षण करना 

सुक्तनक्तित करें। 

 

 

 

4.  ऄसेंबल्ि केक को फ्रॉस्ट करें। केक के श़ीषन पर स्कूप फ्रॉस्स्टग करें और आसे समान रूप से ककनारों तक फैलाएं। केक के ककनारों को ढंकन ेके क्तलए ऄक्तधक 

फ्रॉस्स्टग का ईपयोग करें। बहुत ईपयोग करना सुक्तनक्तित करें, ताकक ऩीचे की परतें ऄदशृ्य हों। केक का चमकीले रंग का आंट़ीटरयर तब तक अियनचककत रहगेा 

जब तक कक पहला टुकडा नहीं कट जाता। 

 

 

 

5.   केक को सजाएं। रेनबो स्स्प्रकल या नॉनपेटरल्स के साथ केक कफक्तनश करें, या आसकी सतह पर एक संदशे को पाआप करने के क्तलए एक क्तिषम श़ीतलन रंग 

का ईपयोग करें। 
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ऄशं 3 

एक रेनबो स्िलन केक बनाना 

 

 

 

1. ऄिन को त़ीन सौ पचास क्तिि़ी तक प्ऱीह़ीट करें। 

 

 

 

2. बैटर बना लें। उपर ईक्तल्लक्तखत समान रेक्तसप़ी का ईपयोग करके, एक सफेद केक बैटर बनाएं। एक कटोऱी में सूख़ी सामि़ी और दसूरे में ग़ीला क्तमक्स करें, 

कफर दोनों को क्तमक्स करें और तब तक फें टें जब तक कक िे ऄच्छ़ी तरह स ेक्तमक्स न जाएं। 

 

 

 

3. बैटर को क्तिभाक्तजत और िाइ करें। छह ऄलग-ऄलग कटोरे में समान मात्रा में बैटर िालें। लाल, नारंग़ी, प़ीले, हरे, ऩीले और बैंगऩी रंग के कटोरे को िाइ 

करने के क्तलए खाद्य रंग का ईपयोग करें।  
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4. दो ि़ीस्ि केक पैन में बैटर स्कूप करें। एक केक पैन में कुछ लाल बैटर को स्कूप करने के क्तलए एक छोटे से मापने िाले कप का ईपयोग करें। एक ह़ी पैन में 

कुछ प़ीले बैटर को स्कूप करने के क्तलए एक ऄलग कप का ईपयोग करें। दो रंग स्पशन कर सकते हैं, लेककन एक को स़ीधे दसूरे के उपर नहीं िालना चाक्तहए। केक 

पैन में ऄलग-ऄलग रंग के बैटर को तब तक घुमाते रहें जब तक कक अप सभ़ी कटोरे में से अधे बैटर का आस्तेमाल नहीं करते। दसूरे केक पनै और शेष बैटर के 

साथ दोहराएं। 

 

 

 

5. परतों को बेक करें। ओिन में दो केक पैन रखें और ईन्हें लगभग 20 क्तमनट तक बेक करें, या जब तक कक टूथक्तपक या केक पऱीक्षक साफ न हो जाए। जब केक 

बन जाता ह,ै तो केक को ऄसेंबल करन ेस ेपहल ेईन्हें पूऱी तरह स ेिंिा होन ेदें। 
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6. फ्रॉस्स्टग बनाएं। प़ीसा हुअ च़ीऩी, मक्खन, क्रीम और िेक्तनला को एक साथ फें टें जब तक कक फ्रॉस्स्टग हल्का और फ्लफी न हो जाए।  

 

 

 

7. केक ऄसेंबल करें। दो केक के गोल श़ीषन को काटन ेके क्तलए एक दांतेदार चाकू का ईपयोग करें। केक की प्लेट पर एक परत रखें या अप क्तजस केक का ईपयोग 

कर रह ेहैं ईस ेखडा करें। केक पर फ्रॉस्स्टग करें और आस ेकेक की सतह पर फैलाने के क्तलए एक ऑफसटे स्पैटुला या एक फ्रॉस्स्टग चाकू का ईपयोग करें। फ्रॉस्स्टग 

के श़ीषन पर दसूऱी केक परत रखें। श़ीषन और साआिों को किर करके केक को फ्रॉस्स्टग कफक्तनश दें। 

 

 

 

8. केक को सजाएं। ऄंक्ततम स्पशन के रूप में खाद्य चमक, जन्मकदन की मोमबक्तियां, या ऄन्य केक सजािट जोडें। केक ऄब परोसने के क्तलए तैयार ह।ै  

 

 

 

एक श़ीट केक एक बडे, सपाट अयताकार पैन में बेक हुअ केक होता ह ैजैसे कक श़ीट पैन या जेल़ी रोल पैन। ये स्सगल-लयेर केक लगभग हमशेा फ्रॉस्टेि होते हैं, 

सजािट के साथ बॉिनर और फ्लैट टॉप सतह पर सजािट़ी फ्रॉस्स्टग होत़ी ह।ै संयुि राज्य ऄमेटरका में, ये सस्ते केक अमतौर पर सुपरमाकेट और बेकऱी में 

ईपलब्ध हैं। 

श़ीट केक 
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श़ीट केक ककस़ी भ़ी स्िाद में बनाया जा सकता ह,ै क्तजसमें चॉकलेट और िेक्तनला दो सबस ेअम हैं। अमतौर पर बॉस्क्सग केक क्तमक्स के साथ घर में बनाया 

जाता ह,ै िे क्तिक्तभन्न प्रकार के ऄक्ततटरि स्िादों में अ सकत ेहैं, रंग़ीन बैटर क्तमक्स-आन जैस ेस्स्प्रकल्स और चॉकलेट क्तचप्स के साथ। पटरभाषा के ऄनुसार, िे एक 

ह़ी सतत केक स ेबने होत ेहैं। नट्स, चॉकलेट क्तचप्स, या नाटरयल जैस ेपदाथन श़ीषन पर क्तछडके जा सकत ेहैं। 

एक लेयर केक को एक श़ीट केक स ेबनाया जा सकता ह ैक्तजसे क्तिभाक्तजत ककया गया ह,ै जैम या अआस्सग कफस्लग, और फ्रॉस्ट ककया गया ह।ै 

 

 

 

 

क्रैं कसेज 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

एक क्रैं कसेज केक की उपऱी परत, चॉकलेट के साथ-साथ पारंपटरक सफेद श़ीशे का सजाया गयाv 

क्रैं कसेज 

श़ीट केक 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

अआस्ि और सजाया श़ीट केक। 
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एक क्रैं कसजे केक की श़ीषन परतें, द क्रांसकेेज (िस्तुतः रेथ केक) एक पारंपटरक िके्तनश (क्रैं कसजे) और नॉिेक्तजयन (क्रैं कसेज / टाननकेक (टॉिर केक)) कन्फेक्शन ह।ै 

अमतौर पर शाकदयों, बपक्ततस्मा, कक्रसमस या नए साल की पूिन संध्या जैसे क्तिशेष ऄिसरों पर खाया जाता ह।ै  

 

केक 

 

 

  

एक क्रैं कसके का क्लोजऄप क्तजस ेनािे के झंि ेस ेसजाया गया ह।ै 

 

क्रैं कसजे केक के गाढे़ ररग की एक श्रृंखला का रूप लेते हैं, एक खड़ी-ढलान िाल़ी शंकु अकृक्तत बनाने के क्तलए एक-दसूरे के उपर स्तटरत होते हैं - ऄक्सर 18 या 

ऄक्तधक परतें - सफेद टुकडे के साथ एक साथ क्तचपक जात़ी हैं। क्रैं कसके केक ररग बादाम, च़ीऩी और ऄंिे की सफेद़ी के साथ बनाए जाते हैं। अदशन क्रैं कसेज स्पशन के 

क्तलए कटिन ह,ै कफर भ़ी नरम और चबाने योलय ह।ै 

शाकदयों में ईपयोग ककए जान ेिाल ेमूल संस्करण को ओिरफ्लोिहिेशोनन (बहुत सारे का सींग) कहा जाता ह ैऔर आसे कॉनुनकोक्तपया की तरह अकार कदया 

जाता ह ैऔर चॉकलटे, कुकीज और ऄन्य छोटे ऱीट स ेभरा जाता ह।ै कभ़ी-कभ़ी शराब की बोतल या ऄकाक्तित को कें द्र में रखा जाता ह,ै और केक को पटाखे 

और झंि ेजैस ेअभूषणों स ेसजाया जाता ह।ै 

 

सर्विग 

आस कन्फेक्शन को ऄलग-ऄलग ररगों को ऄलग करके और छोटे टुकडों में तोडकर परोसा जाता ह।ै हाल के िषों में क्रैं कसेक जब बडे पैमाने पर ईत्पाकदत होता 

ह,ै तो ईसे क्तमिाइ के बार के अकार में बेचा जाता ह।ै बडे पैमाने पर ईत्पाकदत क्रैं कसेक कक्रसमस के असपास और नए साल की पूिन संध्या पर दकुानों में 

ईपलब्ध ह।ै 
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विवभन्न प्रकार के विटिश केक 

केक ऄंगे्रजी भोजन में एक विशेषता ह।ै आस व्यजंन में कुछ लोकवप्रय केक ऐप्पल केक, गाजर का केक, लार्डी केक, पाईंर्ड केक, मैर्डीरा केक, रॉक केक और 

बैिनबगग केक हैं। आस खंर्ड में आनमें से कुछ केक को कैसे सेंकना ह ैका चरण-दर-चरण िणगन ककया गया ह।ै ऄध्याय विवभन्न विटिश केक के रेवसपी को समझने में 

पाठकों की मदद करता ह।ै 

ऐप्पल केक 

ऐप्पल केक 

कोसग वमठाइ 

मखु्य सामग्री अिा, मक्खन, चीनी, सेब 

ऐप्पल केक एक लोकवप्रय वमठाइ ह ैजो सेब के मुख्य घिक के साथ वनर्ममत होती ह।ै आस तरह के केक को आस मीठे फल को िुकडा करने की प्रकिया के माध्यम से 

बनाया जाता ह ैताकक खुशबू को साद ेकेक अधार में जोडा जा सके। पारंपटरक ऐप्पल केक जायफल या दालचीनी जैसे विवभन्न मसालों को शावमल करके एक 

कदम अगे बढ़ते हैं, जो एक ऄवितीय स्िाद दतेे हैं। मसाले के ऄलािा बैिर भी िस्र्ड नट्स के साथ हो सकता ह,ै सबसे लोकवप्रय ऄखरोि और बादाम हैं। 

र्डोरसेि, र्डेिोन और समरसेि, आंग्लैंर्ड स ेिमशः र्डोसेि ऐप्पल केक, र्डेिोन ऐप्पल केक और समरसेि ऐप्पल केक आस केक के पारंपटरक रूप हैं। िे ऄपन ेरेवसपी के 

वहस्स ेके रूप में आन काईंटियों में स्थानीय रूप स ेसेब का रस शावमल कर सकत ेहैं, लेककन अिश्यक नहीं हैं। 

चॉकलेि केक सवहत ऄन्य केक में भी सबे का ईपयोग ककया जाता है, जहां ईनका जल-धारण सामान्य रूप से सूखे केक को नम रखने में मदद कर सकता ह।ै आस 

मामले में िे या तो सूखे या ताजा हो सकते हैं।  

ऐप्पल केक 

4



 

 

 

 

एक ऐप्पल लेयर केक। 

 

पोवलश ऐप्पल केक 
 

 

 

 

पोवलश स़्लोिका। 

 

ऐप्पल केक वजसे स़्लोिका या जबब्ल़वनक कहा जाता है, पोलैंर्ड में एक बहुत लोकवप्रय पारंपटरक वमठाइ ह।ै यह स्िीििेस्ि पेस्री और मसालदेार ऐप्पल 

कफललग से बना ह।ै यह िस़ोनका (िम्बल्स) के साथ सबस ेउपर हो सकता है, मेररग्यू या बस कोस्िर शुगर के साथ धूल सकता ह।ै बुवर्डनो (कस्िर्डग की एक 

पॉवलश वभन्नता) की एक ऄवतटरक्त परत कभी-कभी वमल सकती ह।ै रेस्तरां और कैफे में अमतौर पर व्हीप्र्ड िीम और कॉफी के साथ गमग परोसा जाता ह।ै 

 

 

 

बैिनबगग जैम में किर ककए गए िुकडे के साथ एक हल्का स्पजं केक ह।ै केक को मार्मजपन में किर ककया गया ह ैऔर जब िॉस सेक्शन में कि जाता है, तो एक 

विवशष्ट दो बिे दो चेक पैिनग को बारी-बारी से गुलाबी और पीले रंग में प्रदर्मशत करता ह ै(जो कक आसका नाम बैिनबगग मार्ककग भी कदया गया ह)ै। 

केक को एक पीले और गुलाबी स्पजं केक को ऄलग स ेबके करके बनाया जाता है, और कफर िुकडों को कािकर एक चेकर पैिनग में वमलाया जाता ह।ै केक को 

खूबानी जैम के साथ एक साथ रखा जाता ह ैऔर मार्मजपन के साथ किर ककया जाता ह।ै 

बिैनबगग केक 
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बैिनबगग केक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एक होममेर्ड बैिनबगग केक, विवशष्ट चेकर्डग गुलाबी-और-पील ेिगों को दशागता हुअ 

प्रकार स्पंज केक 

जगह मलू का यूनाआिेर्ड ककगर्डम 

मखु्य सामग्री अिा 

 

ऄमटेरकी प्रकार 

संयुक्त राज्य ऄमेटरका में, एक संबंवधत कन्फेक्शनर ह ैवजसे चेकबोर्डग केक कहा जाता है, क्योंकक एक बैिनबगग केक के साथ, जब आसे कािा जाता ह ैतो यह गमे 

ड्राफ्ि के वलए बोर्डग जैसा कदखता ह,ै वजसे ऄमेटरका में "चेकसग" के रूप में जाना जाता ह,ै जो "चेकबोर्डग" पर खेला जाता ह।ै एक विवशष्ट चकेरबोर्डग केक िह होता 

ह ैजो िैवनला और चॉकलेि के स्िाद िाले स्पंज केक के बीच िैकवल्पक होता ह ैऔर आसमें बहुत ही टरच चॉकलेि बिरिीम अआलसग होती ह।ै विटिश बैिनबगग 

के विपरीत, यह अमतौर पर मार्मजपन का ईपयोग नहीं करता ह ैऔर िांवछत प्रभाि प्राप्त करने के वलए एक विशेष लस्प्रगफॉमग पैन का ईपयोग करता ह।ै 

 

 

 

गाजर का केक 

 

प्रकार लोफ, शीि केक 

मखु्य सामग्री अिा, ऄंर्ड,े चीनी, गाजर, बादाम और बेककग पाईर्डर 

वभन्नता हे़ लनट्स, नींबू, ककशग, दालचीनी 

गाजर का केक 
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गाजर का केक एक केक ह।ै केक में गाजर को बैिर में वमलाया गया ह।ै कुककग प्रकिया में गाजर नरम हो जाता ह,ै और केक में अमतौर पर नरम, घने बनािि होती ह।ै 

 

बेककग और सामग्री 

गाजर का केक बारीकी से तैयारी (सभी गीली सामग्री, जैसे कक ऄंर्डे और चीनी को वमलाया जाता ह,ै सभी सूखी सामग्री को वमलाया जाता ह,ै और गीले को कफर सखू े

में वमलाया जाता ह)ै और ऄंवतम वस्थरता (जो अमतौर पर एक पारंपटरक केक की तलुना में सघन होता ह ैऔर आसमें मोिे िुकडे होते हैं) की विवध में एक त्िटरत िरे्ड 

जैसा कदखता ह।ै 

कइ गाजर के केक रेवसपी में ऄन्य सामग्री, जैसे ककचग, दालचीनी, नट्स, ऄनानास या ककशवमश शावमल हैं। गाजर के केक पर सबसे अम अआलसग चीनी और 

नींबू का रस या अआलसग शुगर और ककचग (यूरोप) और अआलसग चीनी, मक्खन और िीम पनीर (संयुक्त राज्य ऄमेटरका) के साथ एक अआलसग ह।ै 

जैसा कक केक ऄपेक्षाकृत नम ह,ै आस ेकइ ऄन्य प्रकार के केक की तुलना में लंब ेसमय तक संरवक्षत ककया जा सकता ह।ै 

 

प्रस्ततुीकरण 

 

 

कैं वर्डर्ड लजजर अआलसग के साथ गाजर का केक कपकेक। 

 

गाजर का केक सादा खाया जा सकता ह,ै लेककन यह अमतौर पर या तो ग्लेज़्र्ड या सफेद अआलसग या िीम ची़ िुकडे और ऄखरोि के साथ िॉप ककया ह,ै 

अमतौर पर किा हुअ। आसे ऄक्सर गाजर की तरह कदखन ेके वलए अआलसग या मार्म़पन के साथ लेवपत ककया जाता ह।ै गाजर का केक लोफ, शीि केक और 

कप केक रूपों में लोकवप्रय है, और (यूनाआिेर्ड ककगर्डम, साथ ही ईत्तरी ऄमेटरका में) ककराने की दकुानों पर पहले से पैक और बेकरी में ताजा प्राप्त ककया जा 

सकता ह।ै कुछ गाजर केक भी स्तटरत हैं। 

 

 

 

गाजर का केक एक क्षयकारी, ककसी भी ऄिसर के वलए संतोषजनक रीि ह।ै कुछ रेवसपी नट्स और ऄनानास के वलए थोडा बनािि और नमी जोडने के वलए 

कहते हैं, लेककन िे कडाइ से अिश्यक नहीं हैं। आस स्िाकदष्ट केक में एक ऄद्भुत मलाइदार बनािि ह।ै अपके िारा यह कोवशश करने के बाद, यह अपके 

मावसक बेककग का वहस्सा बन सकता ह!ै परफेक्ि गाजर का केक बेक करने का तरीका जानने के वलए अगे पढ़ें। 

 

सामग्री 

6 1/8 औंस (180 ग्राम) स्ियं फूला हुअ अिा (वसफ्िेर्ड) 

गाजर का केक कैस ेबनाए ं
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12 1/2 औंस (350 ग्राम) महीन सफेद चीनी 

1 चम्मच बेककग पाईर्डर 

1 चम्मच जमीन दालचीनी  

3 ऄंर्डे 

8 औंस (220 ग्राम) कच्ची गाजर  

1/4 चम्मच नमक 

10 1/8 तरल औंस (300 वमली) सूरजमुखी का तेल 

 

फ्रॉलस्िग 

 

6 1/8 औंस (180 ग्राम) िीम ची़  

6 1/8 औंस (180 ग्राम) वपघला हुअ मक्खन  

8 औंस (220 ग्राम) अआलसग चीनी 

1/2 चम्मच िेवनला एसेंस 

 

एक नारंगी का जेस्ि 

 

 

 

1. ओिन को 350º फारेनहाआि (180ºC / गैस वचह्न 4) पर प्रीहीि करें। 
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2. एक बडे किोरे में सखूी सामग्री वमक्स करें। अिा, चीनी, बेककग पाईर्डर, नमक, और दालचीनी जोडें। 

 

 

 

3. एक ऄन्य किोरे में, गीली सामग्री वमक्स करें। एक साथ ऄंर्डे, तेल और िेवनला को वमलाएं जब तक कक यह एक वचकना वमश्रण न बन जाए।  

 

 

 

4. अिे के साथ किोरे में ऄंर्ड ेका वमश्रण र्डालें। 

 

 

 

5. कद्दकूस ककया हुअ गाजर र्डालें और वहलाएं। सािधानी बरतें कक र्डॉ में ओिरिकग  न हो। ओिरिकग  ककए गए र्डॉ का मतलब लम्बी ग्लूिेन ककस्में होती ह,ै 

जो  हल्के और िम्ब्ली के बजाय एक कठोर केक बनाती ह।ै 
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चॉल ेकेक 

 

प्रकार पेस्री 

ईत्पवत्त का स्थान आंगलैंर्ड 

क्षते्र या राज्य चॉल,े लकंाशायर 

मखु्य सामग्री शॉिगिैस्ि पेस्री, ककशवमश 

 

 

एक चॉली केक (बाएं) और एक एक्लेस केक (दाएं) । 

 

चॉली केक चपिा होता ह,ै फल से भरे पसे्री केक, पारंपटरक रूप से लंकाशायर, आंग्लैंर्ड में चॉले शहर के साथ जुडा हुअ ह।ै 

िे ऄवधक व्यापक रूप से ज्ञात एक्लेस केक के करीबी टरश्तेदार हैं, लेककन कुछ महत्िपूणग ऄंतर हैं। चॉली केक ऄपने एक्लसे चचेरे भाइ की तलुना में काफी कम 

मीठा ह,ै और अमतौर पर शीषग पर मक्खन के हल्के प्रसार के साथ खाया जाता है, और कभी-कभी ककनारे पर लंकाशायर ची़ का एक िुकडा होता ह।ै एक 

चॉली केक को करंि का ईपयोग करके बनाया जाता है, जो वबना छीले हुए शॉिगिैस्ि पेस्री की दो परतों के बीच सैंर्डविच होता है, जबकक एक एक्लेस केक 

परतदार पफ पेस्री का ईपयोग करता है, जो बेककग के बाद सामान्य रूप से गहरे भूरे रंग का होता ह।ै दसूरा ऄंतर यह ह ैकक एक्लेस केक में करंि ऄक्सर मध्य 

में एक साथ कें कित होता ह ैजबकक चॉली और सैर्ड केक में फल अमतौर पर समान रूप से वितटरत ककया जाता ह।ै  

यह कुछ ऄसामान्य नहीं ह ैकक फल में कुछ चीनी वमलाइ जाए, या कफर मीठा ककशवमश या सुल्ताना आस्तेमाल ककया जाए। आन मीठी ककस्मों को कभी-कभी 

"सै्नप" के रूप में जाना जाता ह।ै स्थानीय लोग ऄक्सर चॉल ेकेक को फ्लाइ पाइ के रूप में संदर्मभत करते हैं। 

 

सरै्ड केक 

आसके चॉली केक से संबंवधत भी पूिी लंकाशायर का "सैर्ड केक" ह,ै जो एक समान रेवसपी से बना ह।ै यह र्डािेन, ब्लकैबनग, एककगिन, बनगल,े कोलन, नेल्सन 

और पवऺर्डहम क्षेत्रों में और पूरे रोसेन्र्डेल क्षेत्र में पाया गया था। सैर्ड केक प्रायः 12 आंच (30 सेमी) व्यास का होता है, जैसा चॉली केक 3 से 5 आंच (8 से 12 

सेमी) होने का विरोध ककया ह ैऔर पेस्री को रोल करके और ककशवमश और करंि को पेस्री के उपर समान रूप से वगराकर बनाया जाता है, कफर कइ साआर्डों 

पर फोल्र्ड करना और कफर अिश्यक अकार के वलए कफर स ेरोल करना, अमतौर पर गोल लेककन चौकोर हो सकता ह।ै कफर आसे स्पंज केक सेक्शन के समान 

वत्रकोणीय खंर्डों में काि कदया जाता था और एक कामकाजी अदमी के लंच बॉक्स में एक वनयवमत जोड था (पूरे भोजन को बैलगग, सै्नप या पैककग के रूप में 

जाना जाता था)। 

 

 

 

चॉले केक 
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सैर्ड केक खाने के वलए एक पूरक था, जो कॉिन वमलों और लंकाशायर की कोयला खदानों में कायगकदिस के दौरान या तो एक सैंर्डविच के बाद या एक ऄलग चाय 

के नाश्ते के रूप में। माजगरीन, मक्खन या जैम के प्रसार को शीषग पर रखा गया था। आसे जमै के सैंर्डविच के साथ खाया जा सकता ह ैऔर नरम लंकाशायर ची़ से। 

 

चॉली केक स्रीि फेयर 

ऄक्िूबर 1995 में कफर से शुरू हुए "चॉली केक स्रीि फेयर", केक को बढ़ािा दतेा है, वजसमें स्थानीय बेकसग के वलए सबसे बडे चॉल ेकेक का ईत्पादन करने की 

प्रवतयोवगता होती ह।ै  

 

 

 

जाफा केक 1927 में यूके में मैकवििी और प्राआस िारा पेश ककए गए वबवस्कि के अकार के केक हैं और आसका नाम जाफा संतरे के नाम पर रखा गया ह।ै जाफा 

केक का सबसे अम रूप सकुग लर, 2 1/8 आंच (54 वममी) व्यास का ह ैऔर आसकी तीन परतें हैं: एक जेनोआ़ स्पंज बेस, नारंगी स्िाद िाली जेली की एक परत 

और चॉकलेि की एक कोरिग। जाफा केक बार या छोिे पैक में और बडे और छोिे अकार में भी ईपलब्ध हैं। मूल जाफा केक 12, 24 या 36 के पैक में अते हैं। 

 

जाफा केक 

 

 

 

 

 

 

 

 

अधे में किा एक जफा केक 

विकल्प नाम 
जफा 

प्रकार केक 

ईत्पवत्त का स्थान  यूनाआिेर्ड ककगर्डम 

क्षते्र या राज्य सभी क्षेत्र 

वनर्ममत मैकवििी एंर्ड प्राआस 

मखु्य सामग्री 
स्पंज केक, नारंगी-स्िाद िाला जैम / जलेी, 

चॉकलेि 

वभन्नताएं 
विवभन्न सीवमत संस्करण फ्लेिर (नींबू और चूना, 

स्रॉबेरी, काला करंि) 

 

क्योंकक मैकवििी ने "जाफा केक" नाम का रेर्डमाकग  नहीं बनाया था, ऄन्य वबवस्कि वनमागताओं और सपुरमाकेि ने एक ही नाम के तहत समान ईत्पाद बनाए हैं। 

केक या वबवस्कि के रूप में ईत्पाद का िगीकरण 1991 में ििै टरब्यूनल का वहस्सा था, ऄदालत न ेमैकििी के पक्ष में पाया कक जाफा केक को कर ईद्देश्यों के 

वलए एक केक माना जाना चावहए। 2012 में ईन्हें यूनाआिेर्ड ककगर्डम में सबसे ज्यादा वबकने िाला केक या वबवस्कि कदया गया।  

 

जाफा केक 
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ईत्पादन 

जाफा केक की मकैवििी की पूरी लाआन यूनाआिेर्ड ककगर्डम में स्िॉकपोिग में मैकवििी के कारखाने में ईत्पाकदत की जाती ह।ै जाफा केक ईत्पादन क्षेत्र में एक एकड 

(4,000 मी 2) शावमल ह ैऔर आसमें एक मील (1.6 ककमी) से ऄवधक लंबी एक ईत्पादन लाआन शावमल ह ैजो मैनचेस्िर के साथ साआि की सीमा के स्िॉकपोिग 

ककनारे पर वस्थत ह।ै ईत्पाद की प्रकृवत के कारण - केक, चॉकलेि किररग और जैम के कइ घिक होते हैं - विशेष हार्डगिेयर त्िरक को प्रवत सेकंर्ड 20 ईत्पादों के 

तेजी से कंप्यूिर वनरीक्षण की ऄनुमवत देने के वलए तैयार ककया गया था, चार समवमत रूप से रोशनी के तहत जगह ले रहा था। 

 

स्िाद प्रकार 

हालांकक जाफा केक अमतौर पर नारंगी स्िाद के होते हैं, सीवमत संस्करण के स्िाद ईपलब्ध हैं, जैसे कक नींबू, स्रॉबेरी और ब्लैककरंि। 
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लार्डी केक 

 

िकैवल्पक नाम लार्डी िेर्ड, लार्डी जॉन्स, अिा केक, फोरेस केक 

प्रकार िेर्ड 

ईत्पवत्त का स्थान यूनाआिेर्ड ककगर्डम 

क्षते्र या राज्य आंग्लैंर्ड के दवक्षण और पविम 

 

मखु्य सामग्री 

प्रस्तुत लार्डग, अिा, चीनी, मसाल,े करंि और ककशवमश 

वभन्नताएं वर्डलपग केक 

 

लार्डी केक, वजसे लार्डी िेर्ड, लार्डी जॉन्स, अिा केक और फोरेस केक के नाम से भी जाना जाता है, आंग्लैंर्ड की कइ दवक्षणी काईंटियों में पाइ जाने िाली िेर्ड का 

एक पारंपटरक समृद्ध मसालेदार रूप है, प्रत्येक मूल रेवसपी प्रदान करने का दािा करता ह।ै यह ससेक्स, हमै्पशायर, बकग शायर, विल्िशायर और र्डोसेि सवहत 

आंग्लैंर्ड के कुछ दवक्षणी काईंिी में एक लोकवप्रय सप्ताहांत चाय केक बना हुअ ह।ै यह एसेक्स और कें ि के दवक्षण पूिग काईंिी में ऄपटरवचत ह।ै 

 

वििरण 

मुख्य सामग्री ताजी प्रस्तुत लार्डग, अिा, चीनी, मसाल,े करंि और ककशवमश हैं। नमकीन केक को नाश्ते के रूप में कदन के ककसी भी समय खाया जा सकता है, 

लेककन दोपहर में चाय या कॉफी के साथ सबसे ज्यादा खाया जाता ह।ै लार्डी केक विशेष ऄिसरों, ईच्च कदनों और छुटियों और फसल त्योहारों के वलए 

पारंपटरक रूप से बहुत टरच और मीठा होता ह ैऔर खाया जाता ह।ै  

केक को ऄन्य ऄियिों के साथ पतले रोल अिे को स्तटरत करके बनाया जाता ह।ै जैसा कक लेखक एवलजाबेथ र्डेविर्ड िारा बताया गया ह,ै एक हमै्पशायर 

कुकबकु की सलाह ह ैकक बेककग के बाद केक को ईल्िा कर कदया जाता ह।ै सैद्धांवतक रूप से लार्डग के वलए मक्खन को स्थानापन्न करना संभि ह,ै लेककन जैसा कक 

एवलजाबेथ र्डेविर्ड आसे कहत ेहैं: "िे वबना लार्डग के लार्डी कैस ेहो सकत ेहैं?" 

वड्रलपग केक लार्डी केक का एक प्रकार ह।ै  

कुछ वििाद के रूप में आंग्लैंर्ड के ककस क्षेत्र में मूल रेवसपी दजग ककया गया ह।ै हमै्पशायर में केक का एक रूप वबना करंि के बनाया गया था और आसे ऄभी भी 

काईंिी और पडोसी ससेक्स में खरीदा जा सकता ह।ै केक के संस्करण भी पविम दशे में विशेष रूप से ग्लूस्िरशायर, विल्िशायर में बेक ककए गए हैं। 

लार्डी केक 
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ये आंग्लैंर्ड के ऐसे क्षेत्र हैं जहां सुऄर पालन (वजसमें से एक ईत्पाद ह)ै पारंपटरक रूप से कृवष ऄथगव्यिस्था का मुख्य अधार रहा ह।ै ईच्च-कैलोरी, ईच्च िसा िाले 

खाद्य पदाथों के बारे में समकालीन लचताओं के बािजदू, यह ऄभी भी व्यापक रूप से खाया जाता ह,ै रॉयल यूनाआिेर्ड ऄस्पताल, बाथ में मने्यू पर कदखाइ दतेा 

ह ैऔर बककघम पैलसे में ग्रीष्मकालीन ईद्यान पार्टियों के वलए एक ऄलंकरण के रूप में कदखाइ दतेा ह।ै हालांकक, लार्डग में मक्खन की तुलना में संतृप्त िसा का 

काफी कम ऄनुपात होता ह,ै जो एक अम केक घिक ह।ै 

 

 

 

पाईंर्ड केक एक प्रकार के केक को संदर्मभत करता ह ैजो पारंपटरक रूप स ेचार सामवग्रयों में स ेप्रत्येक के एक पाईंर्ड के साथ बनाया जाता ह:ै अिा, मक्खन, 

ऄंर्ड,े और चीनी। हालाकंक, ककसी भी केक को 1: 1: 1: 1 ऄनुपात के साथ, अिे, मक्खन, ऄंर्ड ेऔर चीनी के ऄनुपात स ेबनाया जाता ह,ै आस ेपाईंर्ड केक भी 

कहा जा सकता ह,ै क्योंकक यह समान पटरणाम दतेा ह।ै पाईंर्ड केक अम तौर पर या तो लोफ पैन या बंर्डि मोल्र्ड में बेक ककए जात ेहैं, और या तो पाईर्डर चीनी 

के साथ र्डस्ि, हल्के स ेचमकता हुअ, या कभी-कभी अआलसग की कोि के साथ परोसा जाता ह।ै 

 

पाईंर्ड केक 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

एंगल्र्ड प्रोफाआल में बादाम के साथ एक पाईंर्ड केक 

ईत्पवत्त का स्थान ग्रेि वििेन 

मखु्य सामग्री अिा, मक्खन, चीनी, और ऄंर्ड े

वभन्नताएं स्िाद या सूखे फलों का जोड 

 

 वभन्नताए ं 

पारंपटरक पाईंर्ड केक पर कइ विविधताएं हैं, कुछ दशेों और क्षेत्रों में विवशष्ट शलैी हैं। आनमें फ्लिेररग एजेंट्स (जैसे िेवनला एक्सरैक्ि या बादाम एक्सरैक्ि) या 

ड्राय फू्रट्स (जैसे कक करंट्स या ड्राय िैनबेरी़), साथ ही पटरणामी पाईंर्ड केक की विशेषताओं को बदलन ेके वलए मूल रेवसपी में बदलाि शावमल हो सकते हैं। 

ईदाहरण के वलए, बेककग सोर्डा या बेककग पाईर्डर को बेककग के दौरान टरसाि को प्रेटरत करने के वलए शावमल ककया जा सकता है, वजसके पटरणामस्िरूप कम 

घने पाईंर्ड केक होता ह।ै खाना पकाने का तेल (अमतौर पर िनस्पवत तेल) को कभी-कभी मक्खन के कुछ या सभी के वलए प्रवतस्थावपत ककया जाता है, वजसका 

ईद्देश्य ऄवधक नम केक का ईत्पादन करना ह।ै "सोर िीम पाईंर्ड केक" संयुक्त राज्य ऄमेटरका में एक लोकवप्रय वभन्नता है, वजसमें कुछ मक्खन के वलए सोर िीम 

का प्रवतस्थापन शावमल ह,ै वजसका ईद्दशे्य एक सुखद नमकीन स्िाद के साथ एक ऄवधक नम केक का ईत्पादन करना ह।ै आन विविधताओं में से कुछ पाईंर्ड केक 

की बनािि और स्िाद को काफी बदल सकते हैं, लेककन पाईंर्ड केक का नाम ऄक्सर ईपयोग ककया जाता ह।ै कुछ वभन्नताओं का िणगन नीचे ककया गया ह।ै 

पाईंर्ड केक 
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ऄमटेरकन साईथ स्िाआल 

एक पारंपटरक ऄमेटरकन पाईंर्ड केक में अिा, मक्खन, ऄंर्ड ेऔर चीनी के प्रत्येक एक पाईंर्ड शावमल होंगे। यह रेवसपी दवक्षणी संयुक्त राज्य ऄमेटरका के व्यंजनों 

में काफी लोकवप्रय ह।ै 

 

विटिश शैली 

मेवर्डरा केक पाईंर्ड केक के विटिश समकक्ष ह।ै 

 

फ्रें च शलैी 

फ्रांस में, पाईंर्ड केक ऄच्छी तरह से जाना जाता ह।ै पाईंर्ड केक का नाम "िारे-िाट्सग" ह,ै वजसका ऄथग ह ैचार िािगर। प्रत्येक चार िािगर में बराबर िजन होत े

हैं। परंपरा में, वितानी के फ्रांसीसी क्षेत्र का लोकवप्रय केक, जैसा कक आसके नाम का ऄथग ह,ै चार ऄियिों की समान मात्रा का ईपयोग करता है, लेककन ककसी 

भी प्रकार का कोइ जोडा फल नहीं ह।ै हालांकक, दवुनया के कैटरवबयन वहस्से जो परंपरागत रूप से फ्रें च बोलते हैं, किसमस की पूिग संध्या के वलए सामग्री में रम 

जोडते हैं या ऄवतटरक्त नमी के वलए केले को मैश भी करत ेहैं। कुछ मामलों में फ्रांसीसी ने बैिर को हल्का करने के वलए पूरे ऄंर्डे के बजाय ऄंर्डे का सफेद भाग 

फें िा हो सकता ह।ै ऄन्य प्रकारों में स्िाद के वलए चॉकलेि या नींबू का रस जोडना शावमल ह।ै 

 

मवैक्सकन शलैी 

मैवक्सको में, पाईंर्ड केक को पैनकेक कहा जाता ह।ै मैवक्सकन पैनकेक का मूल रेवसपी पारंपटरक ऄमेटरकी रेवसपी की तरह ह।ै सबस ेअम िेटरएंि पैनिे कॉन 

नेईल (ऄखरोि के साथ पाईंर्ड केक) और पैनके कॉन पेस (ककशवमश के साथ पाईंर्ड केक) हैं। 

 

विनी़िीवलयन और कोलवम्बयाइ शलैी 

पोंिे पाईंर्ड केक का िेनेजुएला और कोलवम्बयाइ संस्करण ह:ै पोनिे शब्द स्ियं पाईंर्ड-केक का स्पेवनश ध्िन्यात्मक सवन्नकिन ह।ै पोन्के ऄवनिायग रूप से एक 

िीम या चीनी कोरिग के साथ िाआन से सना हुअ केक ह,ै और यह जन्मकदन, शाकदयों और ऄन्य सामावजक समारोहों में बहुत लोकवप्रय ह।ै 

 

जमगन शलैी 

 

 

    

रूरचूचेन से बने पारंपटरक जमगन ओस्िरलाम। 
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जमगन Eischwerkuchen (इअइ = ऄंर्डा, श्वेर = भारी, सभी ऄियिों का िजन प्रत्येक ऄंर्ड ेवजतना होता ह)ै पाईंर्ड केक के समान एक रेवसपी ह।ै जमगन में 

एक पाईंर्ड केक को रूरचूचेन कहा जाता ह ैऔर आस ेविटिश या फ्रें च र के ऄनुसार बनाया जाता ह ै

 

 

 

पार्ककन 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

यॉकग शायर पार्ककन 

विकल्प नाम 
पार्ककन 

ईत्पवत्त का स्थान आंगलैंर्ड 

क्षते्र या राज्य 
ईत्तरी आंग्लैंर्ड - लंकाशायर, यॉकग - शायर 

मखु्य सामग्री अिा, ओिमील, गुड, लार्डग या मक्खन 

 

पार्ककन एक लजजरिेर्ड केक ह ैवजस ेपारंपटरक रूप स ेओिमील और ब्लैक रीसल के साथ बनाया जाता ह,ै वजसकी ईत्पवत्त ईत्तरी आंग्लैंर्ड में हुइ थी। ऄक्सर 

यॉकग शायर, विशेष रूप स ेलीड्स क्षेत्र के साथ जुडा हुअ ह,ै यह बहुत व्यापक और ऄन्य जगहों पर लोकवप्रय ह,ै विशेष रूप स ेलकंाशायर में। पार्ककन को एक 

कठोर केक में पकाया जाता ह ैलेककन अराम के साथ नम हो जाता ह ैऔर कभी-कभी वचपवचपा भी हो जाता ह।ै हल और इस्ि यॉकग शायर में, आसमें ऄन्य क्षेत्रों 

की तुलना में एक सखुान ेकी मशीन, ऄवधक वबवस्कि जैसी बनािि ह।ै पार्ककन पारंपटरक रूप स ेगाआ फॉक्स नाआि, 5 निंबर को खाया जाता ह,ै लेककन पूरे 

सर्कदयों के महीनों में भी आसका अनंद वलया जाता ह।ै यह यॉकग शायर भर में व्यािसावयक रूप स ेपके हुए ह,ै लेककन मुख्य रूप स ेऄन्य क्षेत्रों में एक घरेल ू

ईत्पाद ह।ै 

 

थाफग  केक 

लांसशायर और साईथ यॉकग शायर में पार्कक और थाफग  केक का आस्तेमाल लगभग 1900 तक ककया गया था। 500 से ऄवधक िषों में आन केक की रेवसपी 

और स्िाद काफी बदल गया है। यह गरीबों का भोजन था। ओिन गरीबों के घरों में दलुगभ थे, और अम तौर पर 1820 के दशक से पहले सािगजवनक बेकरों 

तक ईनकी पहुंच नहीं थी, आसवलए तो एक खुली अग पर ग्रीर्डल या बेकस्िोन पर पकाया केक। सबसे ऄच्छा पार्ककन ताजा ओिमील के साथ बनाया गया 

था, जो निंबर में पहले सप्ताह के असपास की तारीख को ठीक करता है। 

पार्ककन (केक) 
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फेवस्िि केक 

दवक्षणी लंकाशायर में, और िेस्ि यॉकग शायर पार्ककन गाआ फॉक्स नाआि ईत्सि के वलए ऄिूि रूप से जुडा हुअ ह।ै जेवनफर स्िीर्ड, ऄपने ऄध्ययन प्रोवर्डगल 

फु्रगवलिी में, गाआ फॉक्स और पार्ककन के बीच के संबंधों को ऄलाि के रूप में पहचानती ह।ै निंबर में पहले दो हफ्तों में कइ इसाइ त्योहार थे, और सेवल्िक 

त्योहारों की तरह जो ईन्हें पहले से मनाया गया था, िे एक अग और ऄनुष्ठान केक के साथ मनाए गए थे। निंबर ऑल हॉलो़ इि से शुरू होता है, जो ऑल 

सेंट्स र्डे (1 निंबर) में चलता ह,ै वजसके बाद ऑल सोल्स र्ड े(2 निंबर) होता ह।ै वलटिल और किसमस तक चालीस कदन का ईपिास, मार्टिनस (11 निंबर) से 

शुरू हुअ। ऑल सोल्स र्डे पर सोल्स केक बेक ककए गए थे। मार्टिनमास मेला पारंपटरक कदन था जब मिेवशयों को खरीदा और बेचा जाता था, और ऄगले िषग के 

वलए नौकरों को काम पर रखा जाता था। यह भी तारीख थी कक मिेवशयों का कत्लेअम ककया गया था और ईन्हें सदी से बचाने के वलए नमकीन और सामान्य 

दाित और नृत्य के वलए तैयार ककया गया था। 

1 निंबर को मृतकों का त्यौहार समैन का सेवल्िक त्योहार विशेष केक और बॉनफायर के साथ मनाया गया। यह 837 इस्िी में चचग िारा ऑल हॉलो़ में इसाइ 

बनाया गया था, और पाक परंपरा जारी रही। जब 1605 में गाय फॉक्स ने ऄंगे्रजी चचग को बॉनफायर के साथ मनान ेका एक कारण कदया, तो परंपरा को नए 

नाम के तहत ऄपनाया गया, वसफग  चार कदन बाद 5 निंबर को। औद्योगीकरण की ऄिवध के दौरान कइ पारंपटरक छुटियों को बंद कर कदया गया था लेककन 

गाआ फॉक्स नाआि को मनाया जाता रहा। ईन्नीसिीं शताब्दी (1862) में, अग में पके हुए अल ू के साथ पार्ककन और राआकल िॉफी गाआ फॉक्स नाआि के 

पारंपटरक खाद्य पदाथग बन गए थ,े और लीड्स में, 5 निंबर को पार्ककन नाआि के रूप में जाना जाने लगा। 

 

सामग्री 

एक यॉकग शायर पार्ककन की मुख्य सामग्री ओिमील, अिा, काला रीसल (गुड के समान), िसा (पारंपटरक रूप से लार्डग, लेककन अधुवनक रेवसपी में मक्खन या 

माजगरीन), और ऄदरक का ईपयोग होता ह।ै ओिमील और रेक को अमतौर पर यॉकग शायर पार्ककन की विवशष्ट विशेषताएं माना जाता ह,ै जबकक लंकाशायर 

पार्ककन गोल्र्डन वसरप और ऄवतटरक्त चीनी का ईपयोग करके बेक ककया जाता ह।ै 

आंग्लैंर्ड में पार्ककन में आस्तेमाल ककया जाने िाला अिा स्िंय फूलने िाला होता है, वजसमें थोडी मात्रा में रासायवनक टरसाि एजेंि होते हैं। यकद यह ईपलब्ध 

नहीं है, या ऄगर ओिमील का ऄनुपात ऄवधक है, तो एक लीलिग एजेंि जोडना अिश्यक है, ईदाहरण बेककग पाईर्डर या सोवर्डयम बाआकाबोनेि और िैिार 

की िीम का वमश्रण। 

 

 

 

लंकाशायर पार्ककन सीधे ओिन से। 
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   ऄवधक रीसल या िाईन शुगर पार्ककन को एक गहरा रंग देता ह।ै 

 

पार्ककन की एक प्रमुख विशेषता यह ह ैकक यह ऄपनी बनािि को ऄच्छी तरह से बनाए रखता है। यह कठोर होने के वलए बेक ककया गया है, लेककन कइ 

कदनों के वलए एक सील टिन या बॉक्स में संग्रहीत करने के बाद, यह कफर से नरम हो जाता है, ईस बनािि में वजसका आरादा है। 

 

 

 

पार्ककन एक पारंपटरक ऄंगे्रजी वचपवचपा रीि ह।ै यह ऄकेले या व्हीप्र्ड िीम या फलों के साथ परोसा जाता ह।ै 

 

सामग्री 
8 औंस ओिमील / मध्यम अकार के पोर्टरज फ्लेक्स 

4 औंस साद े/ बहु ईदे्दश्यीस अिा 

1 चम्मच बेककग पाईर्डर या 4 औंस स्ियं फूलने िाला अिा 

4 औंस नम िाईन शुगर 

3 औंस माजगरीन या मक्खन  

8 औंस गोल्र्डन वसरप 

1 बडा चम्मच काला रीसल  

1/3 पाआंि दधू 

1.5 चम्मच ऄदरक, जमीन 

पार्ककन कैस ेबनाएं 
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1. ओिन को 325ºF / 170ºC (मध्यम) पर प्रीहीि करें। 

 

 

 

2. भारी-अधाटरत सॉस पैन में माजगरीन या मक्खन जोडें। एक ही समय में गोल्र्डन वसरप और रीसल जोडें और कम गमी पर एक साथ वपघलाएं। 

 

 

 

3. गमी स ेहिाएं। 
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4. सूखी सामग्री जोडें। ऄच्छी तरह वमलाएं। 

 

 

 

5. दधू र्डालें और स्मूथ होने तक वमक्स करें। 

 

 

 

6. बेककग रे में वमश्रण को र्डालें।
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7. ओिन में रखें और दो घंिे के वलए बेक करें। 

 

 

 

8. तैयार होन ेपर ओिन स ेवनकालें। िायर रैक पर ठंर्डा करन ेकी ऄनुमवत दें। 

 

 

 

9. सिग करें। सिग करन ेके वलए पाकों को िगों में कािें। 
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मवेर्डरा केक 

 

 

मेवर्डरा केक पारंपटरक कुकरी में एक स्पजं केक ह।ै 

 

नाम 

यह कभी-कभी गलती से मेवर्डरा िीप से वनकलता ह;ै हालाकंक, यह िैसा नहीं ह,ै जैसा कक आसके बजाय मेर्डीरा िाआन के नाम पर रखा गया था, जो िीपों की 

एक पुतगगाली िाआन थी, जो ईस समय आंग्लैंर्ड में लोकवप्रय थी और ऄक्सर आसे केक के साथ परोसा जाता था। भ्रम की वस्थवत पैदा होती ह ैक्योंकक मेवर्डरन्स 

ऄपने पारंपटरक मेवर्डरा केक - बोलो र्डे मेल, एक र्डाकग , मसालेदार, शहद केक का ईत्पादन करते हैं - जो आसके ऄंगे्रजी समकक्ष से बहुत ऄलग ह।ै अजकल, आस े

ऄक्सर चाय या वलकर के साथ परोसा जाता ह।ै 

मेवर्डरा केक 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
व्हीप्र्ड िीम और चाय के साथ चेरी मेवर्डरा केक। 
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केक 

केक में ऄभी तक हल्की बनािि ह।ै आस ेनाश्त ेके वलए चाय (या कभी-कभी) के साथ खाया जाता ह ैऔर पारंपटरक रूप से नींबू के साथ आसका स्िाद वलया 

जाता ह।ै 18 िीं या 19 िीं शताब्दी में एक मूल रेवसपी पर िापस र्डेरिग, मेवर्डरा केक एक पाईंर्ड केक या पीले केक के समान ह।ै सबस ेपहल ेप्रकावशत टरवसपी 

में स ेएक एवलजा एक्िन ने ऄपन ेमॉर्डनग कुकरी आन प्राआिेि फैवमली़ (1845) के वलए ककया था: 

"एक गुर्ड मेवर्डरा केक: चार ताजे ऄरं्डे फें िें जब तक ि ेवजतना संभि हो ईतने हल्के हों, तब, वजस िम में िे वलखे गए हैं ईस िम में वनम्न ऄियिों को फें कें : सूख े

पाईंर्ड और वसफ्िेर्ड चीनी के छह औंस; अिे के छह, सूखे और वसफ्िेर्ड भी; मक्खन के चार औंस बस भंग हो गए, लेककन गमग नहीं; एक ताजा नींबू का वछलका; 

और केक के मोल्र्ड होने के तुरंत पहले सोर्डा के काबोनेि के एक वतहाइ चम्मच में ऄच्छी तरह से फें िा जाता ह:ै एक मध्यम ओिन में एक घंिे बेक करें।" 

 

 

 

 

 

एक रॉक केक, वजस ेरॉक बन भी कहा जाता ह,ै एक छोिा फू्रि केक होता ह,ै जो ककसी रॉक स ेवमलता-जुलता सतह होता ह।ै 

 

रॉक केक की ईत्पवत्त ग्रेि वििेन में हुइ थी, जहां िे एक पारंपटरक िीिाआम रीि हैं, लेककन ऄब दवुनया के कइ वहस्सों में लोकवप्रय हैं। वितीय विश्व युद्ध के दौरान 

ईन्हें खाद्य मंत्रालय िारा प्रमोि ककया गया था क्योंकक ईन्हें साधारण केक की तुलना में कम ऄंर्डे और कम चीनी की अिश्यकता होती है, सख्त राशलनग के 

समय में एक महत्िपूणग बचत। पारंपटरक रेवसपी ने ईन्हें ओिमील के साथ थोक ककया, जो सफेद अिे की तुलना में ऄवधक असानी से ईपलब्ध था। 

 

रेवसपी 

12 केक के वलए एक विवशष्ट अधुवनक रेवसपी में लगभग 200 ग्राम अिा, 100 ग्राम मक्खन या माजगरीन, 50 ग्राम चीनी, 1 बीिेर्ड ऄंर्डा, 1 चम्मच बेककग 

पाईर्डर, 2 बडे चम्मच दधू, 150 ग्राम सूखे फल जैसे ककशवमश, कैं वर्डर्ड ऑरेंज पील, अकद, और जायफल और वमवश्रत मसालों की एक चुिकी की अिश्यकता 

होती ह।ै 

रॉक केक 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

गोल्र्डन िस्ि बेकरी िारा बनाया गया एक रॉक केक। 

रॉक केक 
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अमतौर पर, अिा और मक्खन पहले वमवश्रत होते हैं जब तक कक वमश्रण िेर्डिंब्स जैसा कदखता है; कफर एक कडा अिा बनाने के वलए ऄन्य सामग्री को 

वमलाया जाता है, वजसे चम्मच से बेककग रे में वगरा कदया जाता है या मोिे तौर पर दो कांिों के साथ बनाया जाता है। केक (िैकवल्पक रूप से चीनी और 

दालचीनी के साथ वछडका हुअ) 200 वर्डग्री सेवल्सयस पर लगभग 15 वमनि तक बेक ककया जाता है, एक ऄसमान रूप और समोच्च बनाए रखता है। 

विविधता में जमैका रॉक बन शावमल ह,ै जो समान ह ैलेककन आसमें कसा हुअ नाटरयल और पारंपटरक विटिश रॉक केक शावमल हो सकत ेहैं, वजसमें ओिमील 

शावमल ह।ै  

 

 

 

रॉक केक एक मीठा रीि ह ैजो ऄंर्डे, अिा, चीनी, एक ईभार एजेंि और फल से बनाया जाता ह।ै िे आंग्लैंर्ड से ईत्पन्न हुए, जहां ईन्होंने वितीय विश्व युद्ध के 

दौरान एक वमतव्ययी लेककन स्िाकदष्ट वमठाइ के रूप में लोकवप्रयता हावसल की। ईनका नाम ईनके रफ और बाहर िंची से अता ह,ै लेककन ऄंदर से नम पेस्री हैं 

जो पूरी तरह से चाय या कॉफी के साथ जाते हैं। 

 

सामग्री 

1 3/4 कप अिा 

 

4 औंस मक्खन / माजगरीन, ठंर्डा 

 

6 औंस चीनी 

 

2 चम्मच बेककग पाईर्डर  

1 ऄंर्डा 

1/2 चम्मच िेवनला ऄकग   

1-2 बडा चम्मच दधू 

2 औंस सूख ेफल (ककशवमश, करंि, चेरी, सुल्ताना) 

 

ऄवतटरक्त सामग्री (िैकवल्पक) 

1 चम्मच दालचीनी 

 

1/2 चम्मच जायफल, ऑलस्पाआस, िस्र्ड लौंग  

2 औंस कम मीठा चॉकलेि वचप्स 

1 कप आंस्िेंि ओट्स 

 

1 कप किा हुअ सेब 

 

1 कप किा नाटरयल 

रॉक केक कैसे बनाएं 
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तरीका 1 

रॉक केक बनाना 

 

 

 

1. ओिन को 350°F (176°C) पर प्रीहीि करें। गमी के वलए गैस के वनशान के साथ गैस स्िोि चालू करें, यह अम ह।ै 

 

 

 

2. मक्खन को छोिे क्यूब्स में काि लें। मक्खन लगभग सेंिीमीिर बडे क्यूब्स होने चावहए। आससे बाद में वमश्रण करने में असानी होगी। 

 

 पहले से ही 20-30 वमनि के वलए ऄपने मक्खन को रेकफ्रजरेिर या फ्रीजर में ठंर्डा करें ताकक आसे प्रबंवधत करना असान हो। 
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3. वमश्रण किोरे में 1 3/4 कप अिा और 4 औंस मक्खन र्डालें। अिे को मापते समय, एक छलनी का ईपयोग करें या बड ेचकं्स को तोडन ेके वलए एक कांिे के 

साथ अिे को जल्दी स ेवहलाएं और एक सिीक माप प्राप्त करें। 

 

 

 

4. मक्खन को अिे में कािें जब तक कक यह ठीक िेर्ड िंब्स की तरह न हो जाए। अिे में आस ेकोि करने के वलए ठंर्डा मक्खन िॉस करें। कफर दो चाकू लें और 

सचमचु किस्िॉलसग गवतयों के साथ वमश्रण में काि लें। मक्खन और अिे में दो चाकू स े"एक्स," कािन ेके बारे में सोचें। जब अप पूरा कर लें, तो मक्खन मिर 

के अकार के वजतना होना चावहए। 

 अप ऄपनी ईंगवलयों स ेमक्खन और फूल की हल्की मावलश भी कर सकत ेहैं, या अप पेस्री ब्लेंर्डर का ईपयोग कर सकत ेहैं, जो एक हैंर्डल स ेजुडी 

4-5 िायर अकग  जैसा कदखता ह।ै 

 

 

 

5. चीनी, बेककग पाईर्डर और फल जोडें। सामग्री को एक साथ वमलाएं ताकक ि ेसमान रूप से वितटरत हो जाएं, और कफर बंद हो जाएं। ओिरवमलक्सग से 

स्िाचग या कठोर केक वनकल सकते हैं।  
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6. एक ऄलग किोरे में ऄंर्ड ेऔर िेवनला ऄकग  को फें िें और अिा वमश्रण में जोडें। एक साथ वमलाकर एक सख्त अिा तैयार करें। 

 

 ऄगर अपको अिा वमक्स करने में परेशानी हो रही है, तो आसे पतला करने के वलए 1-2 बडे चम्मच दधू वमलाएं। 

 

 

 

7. एक बडी बेककग रे को ग्रीस करें। कुककग स्प्रे या मक्खन के एक छोिे पैि का ईपयोग करके, रॉक केक को वचपके रहन ेसे रोकने के वलए बकेकग रे को ग्रीस 

करें। 

 

 अप चमगपत्र कागज के एक िुकड ेको भी काि सकत ेहैं और बेककग रे को लाआन करन ेके वलए आसका ईपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

8. बेककग रे पर 2-3 चम्मच अिा गूंथ लें। एक चम्मच का ईपयोग करत ेहुए, ग्रीसेस बेककग रे पर अिे का एक बडा िुकडा वगराएं। याद रखें - ये रॉक केक हैं, 

आसवलए आन्हें रॉक जसैा कदखने के वलए सुंदर होना जरूरी नहीं ह।ै 
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9. 350°F (176°C) पर 20 स े25 वमनि तक बेक करें। केक को ऄंतराल पर जाचंें कक िे जल नहीं रह ेहैं। िे तब पूणग हो जाते हैं जब बाहर दढृ़ और सुनहरे 

भूरे रंग के होत ेहैं। 

 

तरीका 2 

वभन्नताएं 

 

 

 

1. एक मसालदेार रॉक केक के वलए दालचीनी और जायफल जोडें। चाय या कॉफी के साथ वबल्कुल सही, स्िाकदष्ट मसालेदार पेस्री के वलए अिे में 1 चम्मच 

दालचीनी और 1/2 चम्मच जायफल वमलाएं। अप ऄपनी पसंद के ऄनुरूप 1/2 चम्मच ऑलस्पाआस, लौंग या ऑरेंज जेस्ि पर भी विचार कर सकते हैं। । 

 

 

 

2. क्लावसक विटिश रॉक केक के वलए 1 कप जइ जोडें। बस मक्खन और अिा कािन ेके बाद जइ वमलाएं। जइ को अिा के साथ वमलान ेके वलए अपको 

ऄवतटरक्त 1/2 कप दधू वमलाना पड सकता ह,ै क्योंकक िे तरल को जल्दी स ेसोख लेंगे। 
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3. ऐप्पल केक के वलए किा हुअ सेब और दालचीनी जोडें। यह सरल, स्कोन-जैसे रीि बनाने में असान ह।ै बस सूखे फल के स्थान पर सेब और दालचीनी 

जोडें। 

 

 

 

4. जमैका रॉक केक के वलए किा हुअ नाटरयल जोडें। वबना मीठा नाटरयल मकैरून की तरह चखने, नाटरयल जोडन ेसे अपके रॉक केक ऄगल ेस्तर पर अ 

जाते हैं। सूखे फल के साथ नाटरयल वमलाएं।  

 

 

 

5. मीठे केक के वलए सखूे फल के वलए चॉकलेि का स्थान लें। कुछ लोग सोचते हैं कक चॉकलेि के साथ सब कुछ बेहतर है, और िे चॉकलेि रॉक केक में 

सम्मोहक सबूत पाएंगे। जब अप सूखे फल र्डालेंगे तो बस एक समान मात्रा में ऄधग मीठे चॉकलेि वचप्स र्डालें। 
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5. एक नम खिे रॉक केक के वलए नींबू का रस या संतरे का रस जोडें। अधा नींबू वनचोडें या दधू के स्थान पर संतरे के रस का एक छींिा मारकर ऄपन ेरॉक 

केक में थोडा सा िंग वमलाएं। 

 अप मीठे, नम केक के वलए 1/2 कप नींबू दही भी र्डाल सकत ेहैं जो कक स्कोन के समान हैं। 

 

 ऄवधक स्पष्ट खिे स्िाद के वलए अिे में 1-2 चम्मच नींबू या संतरे को पीस लें। 
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केक सजावट 

जन्मददन, वषषगाांठ, त्योहारों और स्नातक पार्टटयों जैसे ववशेष अवसरों के विए ववशेष केक बेक दकए जाते हैं। इन केक को सजाने के विए कुछ सामवियों की 

आवश्यकता होती ह।ै इनमें से कुछ किाकां द आइससग, शाही आइससग, चीनी का पेस्ट, ग्िजे, मार्ज़िपन, बटरक्रीम और एवडट इांक सिंटटग हैं। यह खांड केक को 

सजाने के तरीकों पर चचाष करता ह ैऔर िंदक्रया को बेहतर तरीके से समझने में मदद करता ह।ै 

एक केक के दकनारों पर पेस्री बैग के साथ पाइप्ड बटरक्रीम स्विष ह।ै 

केक सजावट चीनी किाओं में से एक ह ैजो साद ेकेक को अवधक दशृ्यक रूप से ददिचस्प बनाने के विए आइससग या फ्रॉसस्टग और अन्य खाद्य सजावटी तत्वों 

का उपयोग करता ह।ै वैकवपपक रूप से, केक को तीन आयामी व्यवियों, स्थानों और चीजों के समान बनाने के विए ढािा और तराशा जा सकता ह।ै 

केक को एक ववशेष उत्सव (जैस ेजन्मददन या शादी) के रूप में वचवननत दकया जाता ह।ै वे राष्ट्रीय या धार्जमक छुट्टियों को भी वचवननत कर सकत ेहैं, या 

वावणवययक उद्यमों को बढावा दने ेके विए उपयोग दकया जा सकता ह।ै हािाांदक, केक को िगभग दकसी भी सामावजक अवसर के विए बेक और सजाया जा 

सकता ह।ै 

सजावट के िंकार 

केक की सजावट श्ृांगार या अिांकरण हैं जो शीषष पर या केक के चारों ओर रख ेजाते हैं। केक की सजावट खाद्य सामिी या खाद्य-सुरवित प्िावस्टक से की जा 

सकती ह।ै 

केक सजावट 

5



 

 

 

 

एक किाकां द गुिाब खाद्य केक सजावट। 

 

किाकां द, चीनी पेस्ट या तैयार रोि आइससग के रूप में भी जाना जाता ह,ै कई अिग-अिग रांगों में मौजूद ह,ै और इसका िंारांवभक रूप नरम ह ैऔर सांभािना 

आसान ह।ै इस रूप में, केक डेकोरेटर कई अिग-अिग किात्मक अवभव्यवियों में किाकां द को ढािने में सिम हैं। इनमें स ेकई अवभव्यवियों को पेशेवर केक 

सजान ेवािी किाओं में भी पढाया जाता ह।ै किाकां द का उपयोग मुख्य रूप से केक को कवर करन ेके विए दकया जाता ह,ै िेदकन इसका उपयोग केक के विए 

अिग-अिग शो पीस बनान ेके विए भी दकया जाता ह।ै  

रॉयि आइससग एक मीठी सफेद आइससग ह ैवजसे आइससग शुगर के साथ ताजे अांडे की सफेदी (या पाउडर वािे अांडे की सफेदी, मेटरग्यू पाउडर) से बनाया 

जाता ह।ै रॉयि आइससग अच्छी तरह से पट्टरभावषत आइससग दकनारों का उत्पादन करती ह ैऔर पाइपों पर जट्टटि िेखन, सीमाओं, स्क्रॉिवकष  और िेसवकष  के 

विए आदशष ह।ै यह बहुत मुवश्कि से सखूता ह ैऔर अगर ठांडी, सूखी जगह में सांिहीत दकया जाता ह ैतो अवनवित काि तक सुरवित रहता ह,ै िेदकन उच्च 

आर्द्षता में नरम और ववपट करने के विए अवतसांवेदनशीि होता ह।ै 

 मार्जजपन का उपयोग अक्सर केक सजावट के विए दकया जाता ह ैऔर कभी-कभी केक पर कवर के रूप में, हािाांदक किाकां द को अवधक पसांद दकया जाता ह।ै 

 

 

   

गम पेस्ट स ेबना एक बॉ। 

 

गम पेस्ट, वजस ेफ्िोट्टरस्ट पेस्ट के रूप में भी जाना जाता ह,ै एक खाद्य, भांगुर पदाथष ह ैजो जपदी स ेसूख जाता ह ैऔर केक की सजावट जैस ेफूि या ढािा 

वडजाइन बनान ेके विए गढा जा सकता ह।ै 

मॉडसिग चॉकिेट चॉकिेट वपघिाने और कॉनष वसरप, ग्िूकोज वसरप, या गोपडन वसरप के साथ वमिाकर बनाया गया चॉकिेट पेस्ट ह।ै चॉकिेट कई िंकार की 

आकृवतयों और सांरचनाओं में बनाई जाती है, वजन्हें आसानी से अन्य नरम खाद्य सामिी जैसे दक बटरक्रीम फ्रॉसस्टग, मार्जजपन, या किाकां द के साथ पूरा नहीं 

दकया जा सकता ह।ै मॉडसिग चॉकिेट को सफेद, कािे, अधष-मीठे या दधू चॉकिेट से बनाया जा सकता ह।ै 
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खाद्य स्याही का उपयोग केक को सजान ेमें भी दकया जाता ह।ै 1990 के दशक की शुरुआत में नॉनटॉवक्सक स्याही और सिंटटग सामिी में सफिताओं के बाद, 

केक पर उपयोग के विए खाद्य शीट पर छववयों और तस्वीरों को सिंट करना सांभव हो गया। यह कुकी़ि, केक, या पेस्री जैसे वववभन्न कन्फेक्शनरी उत्पादों पर 

खाद्य फूड किर के साथ पहिे से वचत्र बनाने की िंदक्रया ह।ै खाद्य स्याही से बने वडजाइनों को एक खाद्य सिंटर, एक ववशेष उपकरण के साथ बनाया जा सकता 

ह,ै जो एक पतिी, खाद्य पेपर पर एक छवव को स्थानाांतट्टरत करता ह।ै खाद्य पेपर स्टाचष और शकष रा से बना ह ैऔर खाद्य खाद्य रांगों के साथ मुदर्द्त दकया गया 

ह।ै मिू रूप से बेकट्टरयों द्वारा िंदान की जाने वािी एक वववशष्ट सेवा के रूप में शुरू की गई, इस तकनीक का उपयोग अब ववशेष पेपर, स्याही और सिंटर का 

उपयोग करके घरेिू उपभोिाओं द्वारा दकया जा सकता ह।ै 

 

तकनीक 

केक को सजान ेमें आमतौर पर इस ेआइससग के कुछ रूप के साथ कवर करना और दफर केक को सजान ेके विए सजावटी चीनी, कैं डी, चॉकिेट या आइससग 

सजावट का उपयोग करना शावमि ह।ै िेदकन यह भी उतना ही सरि हो सकता ह ैवजतना दक आइससग शुगर का एक महीन कोट वछड़कना या केक के ऊपर स े

ग्िे़ि के एक ब्िैंकेट को टपकाना। आइससग की सजावट या तो आइससग फूिों और सजावटी सीमाओं को पाइप करके या चीनी पेस्ट, किाकां द, या मार्जजपन 

फूिों और दफगसष को ढािकर की जा सकती ह।ै एम्बॉससग मैट केक की सजावट के विए एक उपकरण ह ैजो केक, कप केक या इसी तरह की वस्तुओं के ऊपर 

उभरा िंभाव बनाता ह।ै उपयोगकताष मैट को केक डॉ या आइससग में दबाता ह ैऔर मैट में उभरा पैटनष आइटम में स्थानाांतट्टरत हो जाता ह।ै एम्बॉससग मैट 

अक्सर वसविकॉन रबर या इसी तरह के िचीि ेपॉविमर स ेबने होते हैं। 

 

 

 

केक सजान ेके पीछे का उद्देश्य एक साधारण केक को भोजन किा के शानदार टुकड़ ेमें बदिना ह।ै एक केक को सजाना जट्टटि या सरि हो सकता है जसैा आप 

चाहें। यहाां तक दक एक साधारण सजावट अत्यवधक िंभावी हो सकती है, इसविए आपको डरन ेकी ़िरूरत नहीं ह ै दक आपके पास अच्छा सजाने के विए 

आवश्यक कौशि नहीं हैं - इसके बारे में बहुत कुछ अपनी रचनात्मकता को िागू करने के साथ-साथ यह जानना ह ैदक िंभावी ढांग से कैसे सजाएां 

 

 

 

1. एक केक सजावट आपूर्जतकताष पर जाएां। यह दखेने के विए एक केक सजाने की दकुान के चारों ओर घूमना समय वबताने िायक ह ैदक कोई उपिब्ध हैं और 

आपके फैं सी को क्या ट्टटकि करता ह।ै यदद ऐसी ची़िें हैं, वजनके साथ काम करना आप सीखना पसांद करते हैं, तो स्टोर सहायक के साथ बात करके और अवधक 

जानकारी िंाप्त करने के बारे में सोचें और घर पर क्या िंयास करें, इस बारे में वनणषय िें। 

केक कैस ेसजाएां 
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2. कुछ केक सजावट की जाांच करें। आप एक बेकरी में जा सकत ेहैं, या बस गूगि छववयों पर जा सकत ेहैं। इांटरनेट वनवित रूप स ेआपको ववचार और िंेरणा 

द ेसकता ह।ै 

 

 

 

3. सजान ेके विए सही िंकार का केक चुनें। केक को सजान ेके विए अवतट्टरि िंयास की आवश्यकता होती ह;ै इसविए, इस ेअच्छा बनाने के विए इस ेसजान े

के कारण समझपूणष हैं। यह उन केक को सजाने के िायक नहीं होगा वजन्हें ओवन से गमष खाया जाना है, जैस ेदक वसरप या सॉस से टॉप केक। इस तरह के केक 

की बात यह ह ैदक वे पहि ेस ेही उतन ेही अच्छे हैं वजतना उन्हें होना चावहए। और कुछ केक सजावट के वबना या सजावट के साथ ठीक होत ेहैं, जैस ेदक फू्रट 

केक, और यह वास्तव में ऐसा अवसर ह ैजो आपको यह तय करन ेमें मदद करता ह ैदक आपको सजाना ह ैया नहीं। सजाने के विए उपयुि केक में शावमि हैं: 

 

 कपकेक 

 

 दक्रसमस केक 

 

 शादी का केक 

 

 बच्चों की पाटी केक 

 

 ववशेष आयु जन्मददन की पाटी केक 

 

 एक गुवड़या केक (केक को सजान ेवािी दवुनया में "डॉिी वाडषन" के रूप में जाना जाता ह)ै 

 

 वबदाई केक 

 

 नवीनता "गीक" केक, अक्सर एक कां प्यूटर, इिेक्रॉवनक, ववज्ञान कथा, आदद पर आधाट्टरत, थीम; अक्सर बहुत ही जट्टटि काम हैं! 

 उपहार केक 
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 बा़िारों, मेिों, गवियों आदद में धन उगाहन ेके विए केक। 

 

 फोटो सेशन केक - एक ववशेष अवसर के विए फोटो सखचवान ेवािे केक, 

 

 केक िंवतयोवगताओं में िंवेश कर रह ेहैं। 

 

 

 

4. यदद आप केक आइससग करना चाहते हैं, तो उस िंकार के फ्रॉसस्टग या आइससग पर वनणषय िें। सजाने वािे केक के विए आवश्यक फ्रॉसस्टग या आइससग 

तकनीकों के साथ सहज महसूस करना महत्वपूणष है; कुछ दसूरों की तुिना में अवधक जट्टटि हैं और यदद आप अभी शुरू कर रह ेहैं, तो यह अनुशांसा की जाती 

है दक जब तक आपका आत्मववश्वास नहीं बढ जाता है, तब तक आप कट्टठन सजावट पट्टरयोजनाओं पर नहीं जाते हैं। वववशष्ट फ्रॉसस्टग या आइससग शैवियों में 

शावमि हैं: 

 बटरक्रीम या ववयना क्रीम - यह एक आसानी से उपयोग होने वािी फ्रॉसस्टग ह ैजो गैप को भरती ह ैऔर सभी िंकार के भद्दे केक धक्कों और वडप्स 

को कवर करती ह!ै यह ददखने में व्हीप्ड क्रीम शैिी का उत्पादन करता ह ैऔर इसे स्मूथ दकया जा सकता ह ैया चोट्टटयों में बसने की अनुमवत दी जा 

सकती ह।ै चॉकिेट, वेवनिा, नींबू, कॉफी, और स्रॉबेरी सवहत वववशष्ट स्वादों के साथ बटरक्रीम फ्रॉसस्टग रांग और स्वाद के विए आसान ह।ै 

 फ्िफी फ्रॉसस्टग - यह एक इिेवक्रक वमक्सर में बीटटग द्वारा बनाई गई एक फ्रॉसस्टग का उपयोग करता ह।ै वजस ददन इसे परोसा जाना ह ैउस ददन 

इस ेिागू दकया जाना चावहए; इसमें माशषमॉिो िंकार की वस्थरता ह।ै भांडारण में, फ्रॉसस्टग थोड़ा कुरकुरा हो जाता ह ैऔर अपनी चमक खो दतेा 

ह।ै 

 चीनी का पेस्ट - चीनी का पेस्ट रोि किाकां द ह।ै यह आमतौर पर केक सजाने वािे आपूर्जतकताषओं स ेबना बनाया खरीदा जा सकता ह।ै 

 

 रॉयि आइससग - यह चीनी के पेस्ट के समान ह ैऔर अक्सर बना बनाया उपिब्ध ह।ै 

 

 पेवस्टिेज - यह आइससग केक को सजान ेवाि ेआपूर्जतकताष स ेपाउडर के रूप में आता ह ैऔर जट्टटि सजान ेके काम के विए बहुत उपयोगी ह ैवजस े

आपको आकार में रखने की आवश्यकता ह।ै यह एक चीनी पेस्ट आटा या गोंद ह ैऔर इस ेखरोंच स ेभी बनाया जा सकता ह।ै आइससग बहुत जपदी 

सूख जाती ह,ै और एक बार सूखन ेके बाद, यह इतना कठोर होता ह ैदक अगर झुकता ह ैतो "सै्नप" करेगा। इसमें नमी की उपवस्थवत में टूटन ेका 

ववरोध करन ेकी उच्च िमता ह।ै इस आइससग का नकारात्मक पि यह ह ैदक आपको बहुत तेजी से इसके साथ काम करन ेकी आवश्यकता होगी, 

इसस ेपहि े दक यह सूख जाए। यदद आप मॉडसिग के विए पेवस्टिेज का उपयोग करना चाहत ेहैं, तो आपको इस ेचीनी पेस्ट के साथ 50/50 

वमिाना होगा। 

 पेटि पेस्ट - यह आइससग फूि बनान ेके विए आदशष ह,ै क्योंदक यह बेहद बारीक ववस्तार पैदा करता ह।ै इस पेस्ट के साथ काम करत ेसमय अपनी 

उांगवियों को थोड़ा नम करना एक अच्छा ववचार ह।ै 
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 चीनी गोंद - यह आइससग नहीं ह ैिेदकन एक "गोंद" ह ैजो आपको आइससग से बनाए गए टुकड़ों को एक साथ रखने की अनुमवत दतेा ह।ै 

 मॉडसिग पेस्ट - यह एक खाद्य मॉडसिग पेस्ट बनान ेके विए त्रैगाकैं थ गोंद के साथ वमवश्त चीनी पेस्ट का एक सांयोजन ह।ै 

 मुदर्द्त वडजाइन वािी पूवष-वनर्जमत आइससग शीट - ये बच्चों के केक के विए िोकविंय हैं और इनमें मवूी, काटूषन और टीवी शो के पात्रों जैस ेवड़िाइन 

हैं। उन्हें केक की सतह पर कैस ेिागू दकया जाए, इस पर ददए गए वनदशेों का पािन करें। 

 डस्टेड आइससग शुगर - जबदक बहुत सरि ह,ै यह सही िंकार के केक पर बहुत िंभावी हो सकता ह,ै ववशेष रूप स ेजहाां केक का रचना आइससग या 

फ्रॉसस्टग (जैस ेआटा रवहत केक और वमठाई केक) को जोड़ ेवबना पहि ेस ेही पयाषप्त रूप स ेट्टरच ह।ै 

 

 

 

5. आइससग या फ्रॉसस्टग से परे सोचें। आइससग या फ्रॉसस्टग के अिावा केक को सजाने के कई अन्य साधन हैं। आप आइससग के साथ सांयोजन में ऐसी वस्तुओं 

का उपयोग कर सकते हैं, या उन्हें सीधे केक में जोड़ सकते हैं। इसमे शावमि ह:ै 

 फि - ताज ेफि के टुकड़,े सूख ेफि, फि जैस ेआकार में व्यववस्थत फूि या जानवर, चमकता हुआ फि (जैम इत्यादद के साथ), टॉफी-वडप, 

दक्रस्टिीकृत टरड आदद। 

 फूि - खाद्य फूि एक केक को बहुत सुरुवचपूणष ददखा सकत ेहैं 

 

 क्रीम - गाढे क्रीम को के्वनेि में आकार ददया जा सकता ह,ै एक केक पर फैिाया जाता ह,ै वजसे दफसिग या पाइप करने के विए उपयोग दकया जाता ह ै

 

 कैं डीज - सभी िंकार के कैं डीज उत्कृष्ट केक वडजाइन बना सकत ेहैं 

 

 विजपड चॉकिेट - या तो बेतरतीब ढांग स ेटपकती ह,ै या पूवष-वनधाषट्टरत पैटनष में 

 

 डस्टेड कोको या अन्य चॉकिेट - चॉकिटे किष, सस्िंकपस, टुकड़,े आकार, आदद। 

 

 नट्स - ववशेष रूप स ेआधा, पतिा, या शेव्ड नट्स 

 

 स्रीसि टॉसपग - पर बेक्ड, िंत्येक सवष के बगि में क्रीम की एक क्िेन के अिावा अन्य को सजान ेकी आवश्यकता नहीं ह ै
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 टॉफी स्रैंड्स, शाप्सष या शेप्स - आपको इस ेबनान ेकी िंैवक्टस करनी होगी, जब तक आप इस ेनॉक नहीं कर िेत,े िेदकन टॉफी केक पर एक 

सजावटी तत्व के रूप में अच्छी तरह स ेकाम कर सकती ह ै

 नाट्टरयि (कटा हुआ या शुष्क) - नाट्टरयि को खाद्य रांग का उपयोग करके रांगा जा सकता ह ै (रांग को गीिा करन े के विए गीि ेहाथों या गीि े

दस्तान ेका उपयोग करें); इस ेटोस्ट भी दकया जा सकता ह ै

 जैम या मुरब्बा। 

 

 

 

6. केक को सफितापूवषक सजाने के विए आवश्यक कुछ अन्य आवश्यक तकनीकों को जानें। कई उपयोगी तकनीकें  हैं जो आपके केक को सजाने के अनुभव में 

मदद कर सकती हैं: 

 

 चीनी पर वचत्रकारी - खाद्य रांग का उपयोग करें और चीनी पेस्ट, पांखुड़ी का पेस्ट, पेवस्टिेज, और शाही आइससग पर रांग भरने के विए एक 

छोटा, फाइन पेंटब्रश का उपयोग करें। आइससग या चीनी मॉडि पर रांग चिाने से बचने के विए, पेंटब्रश को कम से कम गीि करना चावहए। 

 वस्टपसिग - एक मध्यम आकार के ब्रश का उपयोग करें, वजसमें एक मजबूत वसर के साथ एक वचकनी आइससग सतह होती ह।ै 

 

 आइससग या फ्रॉसस्टग पर पाइसपग - पाइसपग एक केक की सतह पर वडजाइन बनाने का एक शानदार तरीका ह।ै वडजाइन में फूि, ददि, 

िेखन, सीमाएां, पैटनष आदद शावमि हो सकते हैं। पाइसपग उपकरण व्यावसावयक रूप से खरीदा जा सकता है, या आप घर पर पेपर या 

प्िावस्टक का उपयोग करके पाइसपग बैग बना सकते हैं। 

 शेसपग केक - केक में अद्भुत आकृवतयाां बनाने की िमता “स्कसपपग” के माध्यम से वगाषकार, आयताकार या गोिाकार केक को तोड़ने और 

उन्हें मनचाह ेआकार में पुन् िंाप्त करन ेके बारे में ह।ै एक रेवसपी के वनदशेों का पािन करते हुए, एक मिू मक्खन केक या मेवडरा केक को 

उवचत आकार में काटने के विए तेज, दाांतेदार चाकू का उपयोग करें। यदद आप गिती से अपनी इच्छा से अवधक काट िेते हैं, तो इसे 

बटरदक्रम का उपयोग करके वापस गोंद िगाएां। 

 हमेशा केक के ट्टरम को सजाएां जब तक दक यह आपके वडजाइन से अिग न हो जाए। एक पाइसपग बैग िें और केक के चारों ओर िैसपग 

वड़िाइन बनाएां। सामान्य तौर पर, ट्टरम और पिों को अन-आइस्ड छोड़ने से केक "अधूरा" ददखता ह।ै 
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7. रांग का रचनात्मक रूप स ेउपयोग करें। अपन ेसजाए गए केक के विए रांग ववषयों का चयन करते समय, सही रांगों का चयन करन ेमें मदद करने के विए 

वनम्नविवखत चीजों पर ववचार करें: 

 क्या केक दकसी ऐस ेव्यवि के विए ह ैजो दकसी ववशेष रांग को पसांद करता ह?ै 

 

 क्या केक एक अिर केक ह ैवजसे एक ववशेष तरीके से रांगीन करने की आवश्यकता ह?ै कई बच्चों के केक इस तरह होंगे, और आप अपने रांग ववकपपों का 

मागषदशषन करने के विए तस्वीरों का उपयोग ऑनिाइन कर सकते हैं। 

 

 क्या केक एक ववशेष अवसर के विए ह,ै जैस ेदक स्नातक पाटी? इस उदाहरण में, आप व्यवि के भववष्य के कॉिेज रांगों का उपयोग करना पसांद कर 

सकत ेहैं! 

 अवतट्टरि रांग के विए सस्िंकपस, अन्य फ्रॉसस्टग रांग या वववभन्न िंकार की चॉकिटे का उपयोग करें। 

 

8. खाने के साधारण टुकड़े को दकसी सजावटी ची़ि में बदिना सीखें। कैं डी, सूखे फि, सवब्जयाां, अन्य पके हुए सामान आदद से सजावट बनाने की किा को 

समझाने के विए पयाषप्त जगह नहीं ह,ै िेदकन जब आप केक के विए सुववधाएां बनाने की कोवशश कर रह ेहैं तो यह रचनात्मक होना ़िरूरी ह।ै उदाहरण के विए, 

आप कान के विए टक दो छोटी कैं डीज और टेिोट्टरस की िांबी रस्सी के साथ एक पूांछ के रूप में एक तारीख का उपयोग करके परूी तरह स ेस्वीकायष माउस बना 

सकते हैं। जब एक केक पर रखा जाता ह,ै तो यह एक वास्तववक माउस बनाता ह।ै या, एक जहाज में पोरथोि वखड़दकयों के रूप में गोि कैं डीज का उपयोग करें, 

फूि की पांखुवड़यों के रूप में कटा हुआ माशषमॉिो, कीबोडष या फोन पैड पर चावबयों के रूप में बटन कैं डीज, एक गोपफ की गेंद के रूप में फ्रॉसस्टग की एक सफेद 

गेंद आदद बनाएां, और कई कैं डी़ि को कपपनाशीि उपयोग के विए रखा जा सकता ह ैजैसे आांखें, मूांछ, कान, नाक, पूांछ, आदद। 

 केक की सजावट (फोटो, ब्िॉग आदद) के विए ऑनिाइन खोजों का उपयोग करें, अपने केक पर रचनात्मक रूप से खाद्य पदाथों का उपयोग करने के विए 

नए ववचारों को िंेट्टरत करने के विए। 
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9. तैयार सजावट का उपयोग करें। हािाांदक, अखाद्य कुछ के साथ एक केक को अवधक जट्टटि करन ेकी आवश्यकता नहीं ह,ै कभी-कभी प्िावस्टक या पेपर 

सजावट को जोड़न ेस ेववशेष स्पशष जोड़ सकत ेहैं जो पहि ेस ेचचाष की गई वववधयों में स ेकोई भी िंाप्त नहीं कर सकता ह।ै कुछ उदाहरणों में शावमि हैं: 

 वेसडग केक टॉपसष दपूह ेऔर दपुहन, घांट्टटयाां, कबूतर, या एक तोरण के वचत्रण के रूप में। 

 

 एक फामष, थीम पाकष  या वचवड़याघर के दशृ्य के विए पशु। मॉडसिग पेस्ट में इन सभी जानवरों को बनान ेमें बहुत समय िग सकता ह ैया 

वनराशा हो सकती ह,ै प्िावस्टक के समकि मुड़ना एक सचच ह।ै बस सुवनवित करें दक वे पहिे अच्छी तरह से धोए गए हैं। 

 

 

 

10. सुांदर सर्ववग प्िेटों का उपयोग करें। यह सुवनवित करना दक केक प्िेट समि वडजाइन के अनुकूि ह,ै यह केक के अांवतम सजावटी स्पशष को सुवनवित 

करेगा।  

 पैटनष के साथ प्िेट्स को सजावटी वडजाइन के साथ टकराव नहीं करना चावहए। दफर भी, एक केक के साथ वजसे अवधक स्पष्ट रूप से सजाया 

गया ह,ै एक पैटनष वािी प्िेट इसे पूरी तरह से सेट कर सकती ह।ै 

 

 मूि सफेद प्िेटें सभी सजावटी शैवियों स ेमेि खान ेके विए सुरुवचपूणष और आसान हैं। 

 

 प्िेटों पर बोपड रांग अच्छी तरह स ेकाम कर सकत ेहैं बशते यह केक के मुख्य रांग के साथ न टकराए। 

 

 काांच की प्िेटें सजाए गए केक के साथ प्यारे हैं; ग्िास पर केक द्वारा िाया गया एक पुराना ववश्व िंभाव ह।ै 

 केक स्टैंड कई सजाए गए केक के विए एकदम सही हैं; वे आसानी से दखेने के विए केक उठाते हैं और इसे टेबि का कें र्द् सबद ुबनाते हैं। 

 

 यदद आप एक प्िेट या एक केक स्टैंड का उपयोग नहीं करना चाहते हैं, तो एक केक बोडष का उपयोग करने पर ववचार करें। केक बोडष 

पट्टरवहन के विए केक को सांभािना आसान बनाता है, चाह ेवह आपकी रसोई से भोजन कि तक हो, या आपकी रसोई से कार के माध्यम से 

कहीं और पूरी तरह से हो! फॉइि के साथ कवर दकए गए काडषबोडष या पतिे िकड़ी के बोडष का उपयोग करके इन्हें घर पर बनाया जा सकता 

ह,ै या इन्हें केक सजाने वािे आपूर्जतकताष से तैयार दकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

यदद आप केक सजावट में नए हैं, तो आप कई केक सजाने की शब्दाविी से भ्रवमत हो सकते हैं। यह सांभव ह ैदक ये वाक्याांश पहिी बार में डराने वािे हो सकते 

हैं, िेदकन, यदद आप उनसे पट्टरवचत होन ेमें समय िेते हैं, तो आप ववश्वास के साथ उनका िंयोग करेंगे। 

केक सजावट की आम शब्दाविी कैस ेसीखें 
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यहाां सबसे आम केक सजाने की कई शब्दाविी हैं, और उनकी पट्टरभाषाएां हैं। आप इन शब्दाविी में महारत हावसि करने के बाद, आप अपने स्वयां के केक 

सजाने के ववचारों स ेिंेट्टरत होंगे। 

1. एयरब्रसशग की तकनीक के बारे में जानें। केक एयरब्रसशग खाद्य रांग का उपयोग करके केक की सतह पर वचत्र जोड़ने या स्थावपत करने का एक उच्च गवत 

तरीका ह।ै एयरब्रसशग एक किाकार की पेंट गन का उपयोग करता ह ैजो एक सांपीड़न वायु पांप का उपयोग करता ह।ै  

 

 

 

2. बॉडषर जोड़ना सीखें। केक के बॉडषर आइससग का एक वनरांतर धागा ह ैजो केक के शीषष, साइडों और / या नीचे दकनारों को सुशोवभत करता ह।ै 

 

 

 

3.  अपनी बटरक्रीम जानें। बटरक्रीम एक ट्टरच आइससग ह ैवजसे मक्खन या चीनी (या दोनों) के साथ वमिाकर आइससग शुगर के साथ बनाया जाता है, और 

इसे स्मथू होने तक फें टा जाता ह।ै बटरक्रीम एक सवष-उद्देश्यीय आइससग ह,ै आसानी से बनाया जाता ह,ै वजसका उपयोग केक को ढांकन ेऔर सांवारने दोनों के 

विए दकया जा सकता ह।ै 

 

 

264 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

4. सजाने वािे बैग के उपयोग को समझें। सजाने वािे बैग को आइससग बैग, फ्रॉसस्टग बैग या पेस्री बैग के रूप में भी जाना जाता ह।ै सजाने वािे बगै 

छोटे, वत्रकोणीय आकार के बैग होते हैं जो कपड़े, प्िावस्टक या चमषपत्र पेपर से बनाए जाते हैं। थैिे सुशोवभत ट्टटप्स से ससुवित हैं और आइससग से भरे हुए हैं 

और सजावटी वस्तओुं जैसे दक फूिों, बॉडषर, स्क्रॉिवकष  और िेसवकष  पैटनष को पाइप करने के विए उपयोग दकया जाता ह।ै 

 

 

 

5. अपने बजट परवमट के रूप में कई सजावट ट्टटप्स खरीदें। सजावट ट्टटप्स अक्सर सजावट नॉजि कहा जाता ह।ै सजावटी ट्टटप्स का उपयोग सजावटी 

वववरण बनाने के विए दकया जाता ह ैजैसे टोकरी-बुनाई पैटनष, टुकड़े गुिाब, और शेि बॉडषसष। ट्टटप्स अिग-अिग आकार में आती हैं, और उन्हें आइससग से 

भरे एक टुकड़े या पेस्री बैग के साथ िगाया जाता ह।ै जब बैग को दबाया जाता है, तो आइससग या क्रीम को ट्टटप के आकार में पाइप दकया जाता ह।ै िॉप 

फूिों को फ्रॉसस्टग बैग के एक वनचोड़ के साथ उत्पाददत दकया जाता है, जबदक गुिाब की पांखुवड़यों का उत्पादन ट्टटप और आइससग के अभ्यास पैंतरेबा़िी के 

साथ दकया जाता ह।ै 

 

 

 

6. फूि की कीि पाने पर ववचार करें। एक फूि की कीि एक बड़,े बड़ े वसर के साथ कीि के आकार की होती ह।ै एक फूि के वसर का उपयोग शाही 

आइससवग और मक्खन के फूिों की पाइसपग के विए दकया जाता ह ैजो सूखने के बाद केक में स्थानाांतट्टरत हो जाते हैं। 

7.  

8. वववभन्न िंकार के फ्रॉसस्टग सीखें। फ्रॉसस्टग और आइससग को अक्सर एक-दसूरे के विए वस्वच दकया जाता ह।ै अमेट्टरकी शब्द "फ्रॉसस्टग" शब्द का उपयोग 

मिाईदार, शकष रा वािे पदाथष से करते हैं, जो एक केक को कवर करता ह,ै जबदक अन्य अांिेजी बोिन ेवािे िेत्रों में व्यवि "आइससग" शब्द का उपयोग करत े

हैं। अमेरीका में, "फ्रॉसस्टग" का अथष आमतौर पर उस आइससग से ह ैजो केक पर फैिी होती है, जबदक "आइससग" आमतौर पर सजावटी आइससग, जैसे दक 

पाइप्ड बॉडषर और आइससग गुिाब को सांदर्जभत करता ह।ै वववभन्न िंकार के फ्रॉसस्टग (जो आवश्यकतानुसार दफसिग के साथ दोगुना भी हो सकता ह)ै: 
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 किाकां द - किाकां द को चीनी का पेस्ट भी कहा जाता ह।ै किाकां द एक आइससग शुगर आटा ह ैवजसे पाई आटा की तरह ही काम दकया जा सकता 

ह।ै किाकां द को वचकनी शीट्स में िपेटा जा सकता ह ैऔर केक के ऊपर िपटेा जा सकता ह,ै वजसस ेएक स्मथू, त्रुट्टटरवहत दफवनश िंाप्त होता ह।ै 

 गनाचे - गनाचे एक मखमिी वचकनी फ्रॉसस्टग ह।ै इसे या तो डाकष  या व्हाइट चॉकिेट में वपघिाकर तैयार दकया जाता है, दफर इसे हवैी क्रीम के 

साथ वमिाया जाता ह।ै 

 

 

 

 गमपेस्ट - गमपेस्ट एक खाद्य, वमिी जसैा डॉ ह।ै इस ेवग्िसरीन, गम अरबी और आइससग शुगर के सांयोजन से तैयार दकया जाता ह।ै गमपेस्ट का 

उपयोग खाद्य फूिों और वडजाइनों को ढािने के विए दकया जाता ह।ै गम पेस्ट को अत्यवधक पति ेमें रोि दकया जा सकता ह ैऔर जट्टटि ट्टरबन 

और िेसवकष , साथ ही साथ नाजुक फूिों की पांखवुड़यों को बनान ेके विए उपयोग दकया जाता ह।ै 

 

 

 

 मार्जजपन - मार्जजपन एक सूखा हुआ बादाम पदाथष ह।ै यह समान सामिी से बादाम के पेस्ट के रूप में बनाया जाता है, हािाांदक मार्जजपन में अवधक 

चीनी, कम बादाम, और एक वचकनी वस्थरता ह।ै मार्जजपन का उपयोग अक्सर केक सजावट के विए दकया जाता ह,ै और किाकां द के नीचे एक 

आधार के रूप में।  

 पाइसपग - पाइसपग एक सजान ेकी वववध ह ैजहाां एक सजावट बैग या ट्यूब को आइससग स ेभरा जाता ह ैऔर एक सजावटी नोक के साथ िगाया 

जाता ह।ै वपसपग तब होता ह ैजब बैग को धीरे स ेकेक और अन्य पके हुए सामानों के आकार के डॉट्स और ट्टरबन बनान ेके विए वनचोड़ा जाता ह।ै 
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 रॉयि आइससग - रॉयि आइससग एक मीठी सफेद आइससग ह ैवजसे आइससग शुगर को या तो ताजे अांडे की सफेदी या सूखे अांडे की सफेदी 

और मेटरग्यू पाउडर से तैयार दकया जाता ह।ै रॉयि आइससग कुरकुरा आइससग बॉडषर बनाती ह।ै यह जट्टटि िखेन, बॉडषर, स्क्रॉिवकष  और 

केक पर िेसवकष  की पाइसपग के विए एकदम सही ह।ै रॉयि आइससग बहुत मुवश्कि से सूखती ह ैऔर अगर ठांडी, सूखी जगह में सांिवहत की 

जाती ह ैतो यह अवनवित काि तक सरुवित रहती ह,ै िेदकन उच्च आर्द्षता में नरम और सूखने के विए कमजोर होती ह।ै  

 

 

 

 

 

अपने खुद के केक को फ्रॉस्ट करने की सोच आपको घबरा सकती ह ैऔर वनकटतम बेकरी में भगा सकती ह।ै हािाांदक, अपने पसांदीदा केक पर पूरी तरह से स्मूथ 

फ्रॉसस्टग कोट िंाप्त करना आसान ह!ै पूरी तरह से फ्रॉस्टेड केक िंाप्त करने के विए इन तीन तरीकों में से एक का िंयास करें, और अपने सभी दोस्तों और 

पट्टरवार के विए अपने सुांदर बेक्ड सामान को ददखाएां। 

केक को कैस ेफ्रॉस्ट करें 
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तरीका 1 

फ्रॉस्ट की शरुुआत 

1. अपने केक को ठांडा होने दें। सबसे बड़ी गिती आप कर सकते हैं जब आपके केक को फ्रॉस्ट करना एक गमष केक और ठांडा फ्रॉसस्टग का उपयोग करना ह।ै 

यदद आपका केक थोड़ा गमष ह,ै तो यह टुकड़े को वपघिा दगेा जो बाद में दकनारों पर चिेगा और शीषष परत में वभगोएगा, वजससे यह वचपवचपा हो जाएगा। 

इसके अिावा, यदद आप ठांड में ठांडाई का उपयोग करते हैं तो यह फैिने के विए पयाषप्त रूप से स्मूथ नहीं होगा और बहुत सारे टुकड़ों को िाएगा।  

 कमरे के तापमान तक पहुांचन ेके विए हमेशा अपने केक और अपने फ्रॉसस्टग दोनों का इांतजार करें। यह िंतीिा करन ेमें कई घांटे िग सकत ेहैं, 

िेदकन पूरी तरह स ेफ्रॉसस्टग के सहज कवर के विए आवश्यक ह।ै 

 यदद आप अपने केक को काउां टर पर ठांडा होने के विए छोड़ रह ेहैं, तो केक के शीषष पर वनयवमत सैंडववच ब्रेड का एक टुकड़ा रखें। यह इसे नम रखेगा 

और बासी होने से बचाएगा। 

 

2. केक को सपाट बनाएां। जब आप अपने केक को बेक करते हैं, तो सांभावना ह ैदक कें र्द् एक छोटे से डोम में उठे। जबदक यह पूरी तरह से सामान्य है, यह 

आपके केक को पूरी तरह से फ्रॉसस्टग की वचकनी परत होने से रोकता ह ैक्योंदक डोम अांतत् फ्रॉसस्टग को साइडों की ओर स्िाइड करेगा। ऐसा होने से रोकने के 

विए, केक के ऊपर से एक पतिी परत को काटने के विए एक दाांतेदार दकनारे के चाकू (अवधमानत् चाकू) का उपयोग करें, तादक केक के ऊपर और नीचे एक 

दसूरे के समानाांतर चिा जाए। 

 जब सांभव हो, केक की ऊपरी परत को काट दें जबदक केक अभी भी पैन में ह।ै यह आपको अवधक स्तरीय सतह िंाप्त करन ेमें मदद करेगा। 

 यदद आप एक स्तट्टरत केक बना रह ेहैं, तो आपके द्वारा उपयोग दकए जा रह ेकेक की सभी परतों के ऊपर की परत को काट दें। 

 

3. केक सेट करें। जब आपका केक ठांडा हो जाता ह ैऔर आकार में कट जाता है, तो इसे काडषबोडष या केक ति के गोि टुकड़े पर रखकर फ्रॉसस्टग के विए 

तैयार करें। नीचे के साथ केक के दकनारों में 2" मोटी पेपर के वस्रप्स जोड़ें। जब आप केक को फ्रॉस्ट करते हैं, तो वैक्स पेपर हटा ददया जाएगा और एक वचकनी 

ति को िंकट करेगा। एक वस्पसनग केक स्टैंड पर अपने केक को फ्रॉस्ट करना सबसे आसान है, जो दक रसोई, वशपप और खाना पकाने की दकुानों पर उपिब्ध 

हैं। 

 आइससग को सुचारू करने के विए एक ऑफसेट स्पैटुिा और बेंच स्कै्रपर सवहत अपने केक फ्रॉसस्टग टूि िंाप्त करें। चाकू या रबर स्पैटुिा का उपयोग 

न करें, क्योंदक ये उपयोग करने में आसान हो सकते हैं, िेदकन वाांवछत वचकनी फ्रॉसस्टग नहीं देंगे, वजसकी आप तिाश कर रह ेहैं। 

 यदद आप चाहते हैं, तो आप फ्रॉसस्टग की पहिी परत को जोड़ने के विए एक वचकनी फ्रॉसस्टग अटैचमेंट के साथ एक पाइसपग बैग का उपयोग कर 

सकते हैं। अपने केक में सजावट जोड़ने के विए आप बाद में पाइसपग बैग में अिग-अिग ट्टटप्स भी जोड़ सकते हैं। 

4. क्रम्ब कोट जोड़ें। क्रम्ब कोट फ्रॉसस्टग की एक खुरदरी परत होती है वजसका उपयोग क्रम्ब्स में सीि करने के विए दकया जाता है तादक आपके फ्रॉसस्टग 

को आसानी से स्मूथ दकया जा सके। क्रम्ब कोट को जोड़ने के विए, एक ऑफसेट स्पैटुिा का उपयोग करें और अपने कमरे के तापमान की एक मोटी परत को 

अपने केक के शीषष और साइडों तक फैिाएां।  

 जब आप केक पर फ्रॉसस्टग को फैिाते हैं, स्पटुैिा को उसी ददशा में (बजाय आगे और पीछे) घुमाएां तादक दकसी भी ढीिे कु्रम्ब्स को सतह पर िान ेके 

बजाय फ्रॉसस्टग के तहत टक दकया जाए। 
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 केक को छून ेस ेिेकर अपने स्पैटुिा को रखें क्रम्ब्स के इसके अटकने और आपके फ्रॉसस्टग की सतह पर ददखन ेकी सांभावना को कम करें। 

 फ्रॉसस्टग की अवतट्टरि परतों को जोड़ने से पहिे कम से कम तीस वमनट के विए दफ्रज में क्रां ब-कोटेड केक रखें। 

 

तरीका 2 

आपका केक एक ऑफसटे स्पटुैिा के साथ फ्रॉस्ट करना 

1. फ्रॉसस्टग का एक डॉिोप जोड़ें। आइससग को फैिने में आसान बनाने के विए, इसे थोड़ा गमष करने या कॉनष वसरप का एक बड़ा चमचा जोड़ने और अच्छी 

तरह से वमश्ण करन ेके विए सहायक हो सकता ह।ै दफर, अपने ऑफसेट स्पैटुिा को िें और केक के शीषष कें र्द् में एक बड़ी डॉिोप जोड़ें। 

2. आइससग फैिाएां। कें र्द् स ेबाहर की ओर फ्रॉसस्टग को फैिाने के विए अपन ेस्पैटुिा का उपयोग करें। इसे आसान बनान ेके विए आप केक प्िेट को वस्पन कर 

सकत ेहैं। फ्रॉसस्टग को पूरी तरह से स्मूथ करने के बारे में सचता न करें, बस यह सुवनवित करें दक क्रम्ब कोट पूरी तरह से कवर दकया गया ह।ै 

3. साइडें फ्रॉस्ट करना। दोनों साइडों में स ेएक के कें र्द् में थोड़ा सा फ्रॉसस्टग जोड़ें, और इस ेबाहर की तरफ फैिाने के विए एक ददशा में काम करें। अपने फैिाव 

के रूप में अपने स्पैटुिा को केक के दकनारों के समानाांतर रखें, जब आवश्यक हो तो अवधक फ्रॉसस्टग जोड़ें। 

4. फ्रॉसस्टग को स्मूथ करना। अपन ेस्पैटुिा को केक के शीषष पर वापस ि ेजाएां, और इस ेस्मूथ करन ेके विए सतह के पार धीरे-धीरे आगे और पीछे काम करें। 

साइडों को समान करें, जब आवश्यक हो तो दकसी भी अवतट्टरि फ्रॉसस्टग को वमटा दें। जब आप सुवनवित करें दक आपका केक सही ह,ै तो नीचे स ेवैक्स पेपर 

वस्रप्स हटा दें और अपन ेपूरी तरह स ेस्मूथ केक का आनांद िें! 

 

तरीका 3 

अपसाइड-डाउन वववध का उपयोग करके केक फ्रॉस्ट करना 

 

1. एक काडषबोडष ति को काटें। अपने केक पैन के ति का उपयोग करके अपने केक के आकार को मापें और काडषबोडष के एक टुकड़े को उसी आकार में काट िें। 

अपने वस्पसनग केक प्िेट को टेप के एक टुकड़े के साथ यह टेप करें। 

 

2. वैक्स पेपर जोड़ें। वैक्स या बेककग पेपर का एक बड़ा टुकड़ा काटें और इस ेकाडषबोडष और केक प्िटे के ऊपर रखें। यह पूरी तरह स ेप्िेट को कवर करना 

चावहए, और दकनारों को दकनारों पर वचपका हुआ छोड़ दनेा चावहए। इन्हें केक प्िेट के नीच ेस ेटेप करें तादक आप फ्रॉस्ट करत ेसमय पेपर इधर-उधर न भागें। 

3. फ्रॉसस्टग की अपनी शीषष परत फैिाएां। अपन ेऑफसेट स्पैटुिा का उपयोग करके वैक्स पेपर को सीध ेफ्रॉस्ट करन ेके विए मोटी परत ½”-1” को फैिाएां, 

वैक्स पेपर के िेत्र में पूरी तरह स ेभरें वजसके तहत काडषबोडष कटआउट रखा गया ह।ै यदद आवश्यक हो, दकनारों के चारों ओर थोड़ा अवतट्टरि फ्रॉसस्टग जोड़ें। 

4. अपन ेकेक को फ्रॉसस्टग पर रखें। दफ्रज स ेअपन ेक्रम्ब-कोटेड केक को वनकािें, और इस ेफ्रॉसस्टग पर वफ्िप करें। इस ेधीरे-धीरे फ्रॉसस्टग पर रखें, इस ेकें दर्द्त 

करें तादक पूरा केक इस पर रखा जाए। 

5. साइडें फ्रॉस्ट करना। अपन ेऑफसेट स्पैटुिा का उपयोग करके केक के दकनारों पर फ्रॉसस्टग की एक महत्वपूणष मात्रा जोड़ें। वजतना आप की आवश्यकता 

होगी, उसस ेअवधक जोड़ें, क्योंदक आप इसे िेप दकए जाने के बाद अपन ेबेंच स्कै्रपर के साथ अवतट्टरि को हटा देंगे। 
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6. साइडों को स्मथू करें। अपनी बेंच को खुरचें और इस ेकेक के दकनारों पर वस्थर रखें क्योंदक आप धीरे-धीरे केक प्िेट को घुमात ेहैं। जैस ेही अवतट्टरि फ्रॉसस्टग 

स्कै्रपर पर इकट्ठा होता ह,ै इस ेवमटा दें और इस ेगमष पानी में डुबो दें। दकसी भी अवतट्टरि को हटा दें जो नीच ेकी तरफ वैक्स पेपर पर हो सकता ह।ै 

7. अपन े केक को दफ्रज या िंशीवतत करें। केक को वबपकुि भी वहिाए या समायोवजत दकए वबना, पूरे केक प्िेट को अपन े दफ्रज या फ्रीजर में रखें और 

फ्रॉसस्टग को सेट करने की अनुमवत दें। तापमान के आधार पर, यह कहीं भी आध ेघांटे स ेिेकर कई घांटों तक का समय िे सकता ह।ै 

8. अपनी फ्रॉसस्टग दफवनश करें। जब फ्रॉसस्टग स्पशष के विए दढृ हो, तो अपन ेकेक को दफ्रज स ेहटा दें। वैक्स पेपर को साइड से अन-टेप करें और केक प्िेट स े

केक को स्िाइड करें। ति पर काडषबोडष कटआउट वनकािें, और केक प्िेट पर अपने केक को पिटें। दफर, धीरे-धीरे पूरी तरह से वचकनी सतह को िंकट करन ेके 

विए वैक्स पेपर को वापस छीिें। 

 यदद आपका फ्रॉसस्टग वैक्स पेपर स ेछीिना शुरू कर दतेा ह,ै तो इस ेपयाषप्त ठांडा नहीं दकया गया ह।ै केक को कम से कम तीस और वमनट के विए 

वैक्स पेपर / फ्रॉसस्टग से दफ्रज में बदिें। 

 

 यदद हवा के बुिबिु ेसे फ्रॉसस्टग में कोई छेद ह,ै तो अपने ऑफसेट स्पैटुिा का उपयोग ट्टरि स्थान को थोड़ा गमष करने वािे फ्रॉसस्टग के साथ भरने के 

विए करें, और बाद में स्मूथ करें। 

 

तरीका 4 

आपका केक एक पपेर टॉवि के साथ फ्रॉस्ट करें 

1. फ्रॉसस्टग की अपनी पहिी परत जोड़ें। दफ्रज स ेक्रम्ब कोटटग के साथ अपन ेकेक को हटा दें, और अपन ेऑफसेट स्पैटुिा के साथ शीषष कें र्द् के विए कमरे के 

तापमान के फ्रॉसस्टग की एक डॉिोप जोड़ें। यदद आप चाहें तो अपन ेस्मूथ केक पाइसपग ट्टटप के साथ फ्रॉसस्टग की एक परत को पाइप करन ेके विए भी चुन 

सकत ेहैं। 

 कें र्द् स ेबाहर काम करन ेवािे केक के शीषष पर फ्रॉस्ट करें। दफर, केक के दकनारों पर भी एक परत जोड़ें। 

 फ्रॉसस्टग की इस पहिी परत के पूरी तरह से वचकनी होने की सचता न करें। इसे वजतना सांभव हो सके उतने स्तर पर रखने की कोवशश करें, िेदकन 

जो भी उभाड़ उठता ह,ै उन्हें स्मथू कर दें। 

 

2. फ्रॉसस्टग को सूखने दें। अपने केक को 15-20 वमनट के विए काउां टर पर खुिा छोड़ दें जब तक दक फ्रॉसस्टग स्पशष करने के विए सूख न जाए। यदद आपको 

जरूरत ह,ै तो आप इसे िांबे समय तक सेट करने के विए छोड़ सकते हैं। 

3. टॉप्स को स्मूथ करें। एक पेपर टॉवि या वैक्स पेपर का एक टुकड़ा िें और इस ेअपन ेकेक के शीषष पर रखें। बाधा के रूप में पेपर का उपयोग करके, फ्रॉसस्टग 

को स्मूथ करन ेके विए अपनी उांगवियों का उपयोग करें। पेपर को साइडों पर ि ेजाएां और केक के दकनारों को स्मथू करन ेके विए िंदक्रया को दोहराएां। 

 पूरी तरह स ेस्मूथ केक के विए, वैक्स पेपर का उपयोग करें। यदद आप एक छोटा पैटनष ददखाना चाहते हैं, तो नीचे ट्टरज-साइड के साथ एक पेपर 

टॉवि का उपयोग करें। 

 

 केवि पेपर रखें और अपनी उांगवियों से इसे एक बार में स्मूथ करें। केक के एक ही खांड पर पेपर को उठाना और बदिना गीिे अांडरिेयर को उजागर 

करेगा, और बस फ्रॉसस्टग को वस्मयर करेगा। 

तरीका 5 

सजावटी तकनीकों का उपयोग करना  

1. एक पांख वािा पैटनष बनाएां। यहाां तक दक पांवियों में अपने केक के शीषष पर पाइप धाट्टरयों को आइससग के एक ववषम रांग का उपयोग करें। दफर, एक िांबा 

टूथवपक िें और यहाां तक दक उन पांवियों के विए िांबवत बनाएां वजन्हें आपने अभी-अभी पाइप दकया ह।ै 
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हर-दसूरी िाइन को ववपरीत ददशा में बनाएां। यह आपके केक के शीषष पर एक सुांदर माबषपड या पांखदार बनावट बनाएगा। 

2. वडजाइनों पर पाइसपग का िंयास करें। अपने केक के शीषष पर सुांदर वडजाइन जोड़ने के विए वववभन्न ट्टटप्स के साथ अपने पारांपट्टरक केक पाइसपग बैग 

का उपयोग करें। आप पाइसपग बैग के साथ दोहरावदार पैटनष, िेखन या छोटे आकार बना सकते हैं। यदद आपके पास पाइसपग बैग नहीं है, तो ट्टटप कट 

ऑफ के साथ पारांपट्टरक व़िपिॉक बैग का उपयोग करने का िंयास करें। 

3. रांगीन किाकां द का िंयोग करें। खरीदें या अपन ेखुद के रांगीन किाकां द बनाएां - एक चीनी आधाट्टरत डॉ की तरह फ्रॉसस्टग के आकार और सहज िंयोग के 

विए फैि सकता ह।ै अपन ेपूरे केक को किाकां द की एक परत में कोट करें, या अपने केक के ऊपर रखने के विए छोटे दफगर और वववरण बनाने के विए इसका 

उपयोग करें। 

4. ताजे फूि डािें। एक बार जब आप अपने केक को पूरी तरह से फ्रॉस्ट कर िेते हैं, तो एक ताजा बनावट के विए ताजे फूि जोड़ें। ताजे फूि बहुत िंयास 

का रूप दतेे हैं, िेदकन आपके केक के विए एक अववश्वसनीय रूप से सरि जोड़ हैं। 

5 एक ट्टरबन बॉडषर जोड़ें। आप एक सनी िुक के विए असिी ट्टरबन का उपयोग कर सकत ेहैं या बॉडषर स ेजोड़न ेके विए किाकां द स ेबाहर ट्टरबन के वस्रप्स बना 

सकत ेहैं। ट्टरबन केक पर ववशेष रूप स ेकई स्तरों के साथ िंभावी होत ेहैं, जैस ेदक शादी का केक। 

 

 

 

आइससग, वजस ेअक्सर सांयुि रायय अमेट्टरका में फ्रॉसस्टग कहा जाता ह,ै एक मीठा, अक्सर मिाईदार ग्िेज होता ह ैजो तरि पदाथष के साथ चीनी स ेबना होता 

ह,ै जैस ेदक पानी या दधू, जो अक्सर मक्खन, अांड ेकी सफेदी, क्रीम ची़ि, या स्वाद जैसी सामिी स ेट्टरच होता ह।ै इसका उपयोग बेक दकए गए सामान को 

कवर करन ेया सजाने के विए दकया जाता ह,ै जैस ेकेक या कुकी़ि। जब इसका उपयोग केक की परतों के बीच दकया जाता ह,ै तो इस ेदफसिग कहा जाता ह।ै 

 

 

 

चॉकिेट और सोर क्रीम के साथ एक आइससग के साथ एक केक। 

आइससग 
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केक पर फैिन ेस ेपहि ेएक कटोरे में आइससग। 

 

आइससग का उपयोग फूिों और पवियों जसै ेआकार में दकया जा सकता ह।ै जन्मददन और शादी के केक पर ऐसी सजावट आम ह।ै वाांवछत रांग िंाप्त करन ेके 

विए शेफ की किर डाई (फूड किटरग) को आमतौर पर आइससग वमश्ण में वमिाया जाता ह।ै सस्िंकपस, किटरग वमस्ट, एवडबि इांक वडजाइन या अन्य 

सजावट का उपयोग अक्सर आइससग के ऊपर दकया जाता ह।ै 

सरितम आइससग एक ग्िेस आइससग ह,ै वजसमें पाउडर चीनी और पानी होता ह।ै यह स्वाद और रांग के रूप में वाांवछत हो सकता है, उदाहरण के विए, पानी 

के स्थान पर नींबू के रस का उपयोग करके। अांडे की सफेदी (जैसे शाही आइससग में) का उपयोग करके, और वग्िसरीन जैसे अन्य अवयवों को वमिाकर (पाउडर 

के रूप में) फैट और चीनी को एक साथ वपघिा कर, पाउडर चीनी (मक्खन में) में वसा को फें टके अवधक जट्टटि आइससग बनाई जा सकती ह।ै कुछ आइससग 

चीनी और क्रीम चीज या सोर क्रीम के सांयोजन से या जमीन बादाम का उपयोग करके बनाया जा सकता ह ै(जसैा दक मार्जजपन में)। 

आइससग को एक बतषन जैस ेचाकू या स्पैटुिा के साथ िगाया जा सकता ह,ै या इस ेटपकने या डुबाने स,े या आइससग को रोि करके और केक के ऊपर िपेटकर 

िगाया जा सकता ह।ै िंयोग की वववध काफी हद तक उपयोग दकए जा रह ेआइससग के िंकार और बनावट पर वनभषर करती ह।ै एक केक के रूप में परतों के 

बीच आइससग का उपयोग दकया जा सकता ह,ै या इसका उपयोग पूरी तरह स ेया आांवशक रूप स ेकेक या अन्य बेक्ड उत्पाद के बाहर कवर करने के विए दकया 

जा सकता ह।ै 

 

 

 

आांख और तािू को अवधक आकषषक बनान ेके विए एक केक बनान ेके विए इस ेएक आइससग या टॉसपग के साथ कवर दकया गया ह।ै आइससग केवि केक के 

विए एक मीठा कवर नहीं ह,ै यह वनणषय वनमाषता ह ैक्योंदक यह िंाथवमक कारक ह ैजो िाहक के मन में खरीद आवेग पैदा करता ह।ै आइससग सामिी का एक 

सांयोजन ह ैजो उवचत तापमान पर उवचत िांबाई के विए एक साथ वमिाया जाता ह ैऔर उवचत गवत पर एक आांख अपीि और स्वाददष्ट आइससग या फ्रॉसस्टग 

विया जाएगा। 

आइससग को तीन श्ेवणयों में वगीकृत दकया गया ह,ै पकाया हुआ, कच्चा और दो का सांयोजन। उन्हें इस िंकार वगीकृत दकया गया ह:ै 

आइससग की तयैारी करना 
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1. फ़्िैट आइससग: फ़्िटै आइससग में हवा नहीं या बहुत कम होती ह।ै वे आम तौर पर 80-85 िंवतशत पाउडर चीनी, 15-20 िंवतशत पानी और वैकवपपक 

सामिी जैस ेग्िूकोज वसरप, छोटा और स्वाददष्ट बनान ेस ेयुि होत ेहैं। 

2. क्रीम आइससग: क्रीम आइससग को एक फ्िफी वस्थरता में फें टा जा सकता ह।ै इनमें आमतौर पर बड़ी मात्रा में छोटा, मक्खन या माजषरीन होता ह।ै ववशेष 

इमपसीफाइड िंकार की शोर्टटग्स उपिब्ध हैं जो तरि पदाथों को एक पायस में रखने में सिम हैं इसविए पानी अिग नहीं होगा। वे आइससग में फें टे वायु को 

बनाए रखने में भी सिम हैं। क्रीम आइससग में 70-80 िंवतशत पाउडर चीनी, 20-40 िंवतशत वसा और 5-10 िंवतशत तरि होता ह।ै वैकवपपक सामिी ऐस े

स्टाचष, गम्स और विपसष का उपयोग नमी बनाए रखने में सहायता के विए दकया जाता ह ैजो एक सूखी सतह को बनाए रखने में मदद करता ह ैतादक केक को 

थोक बेकट्टरयों द्वारा ओवररैप दकया जा सकता ह।ै  

3. फज और किाकां द: फज िंकार आइससग और किाकां द एक दसूरे के साथ ददखन ेमें समान हैं, एक अच्छी घनी बनावट और एक कैं डी की तरह खाने की गुणविा। 

वे शादी के केक, और छोटे केक जैस ेपेटी फोसष को सजान ेके विए उपयोग दकए जाते हैं, वजन पर सजावट की गई होती ह।ै इन आइससग की वचकनी, चमकदार 

बनावट के विए खाना पकान ेकी िंदक्रया के दौरान चीनी दक्रस्टि के आकार में कमी। 

4. माशषमैिो: माशषमिैो आइससग को फोम िंकार के आइससग के रूप में वगीकृत दकया जाता ह ैक्योंदक वमश्ण में बड़ी मात्रा में वायु फें टा जाता ह।ै वजिेट्टटन 

और / या अांडे का सफेद, और एक वसरप घोि एक बहुत ही हपके और अत्यवधक वावतत आइससग का उत्पादन करने के विए उपयोग दकया जाता ह।ै माशषमिैो 

आइससग उन केक के विए अनुकूि नहीं हैं वजन्हें िपेटना ह ैजब तक दक वे नाट्टरयि या क्रां च के साथ टॉप दकए गए न हों। माशषमैिो आइससग में 40- 45 

िंवतशत पाउडर चीनी, 25-30 िंवतशत नमी, 1-2 िंवतशत वजिेट्टटन, 15 िंवतशत ग्िूकोज और 15 िंवतशत इनवटष शगुर होता ह।ै फ्िेवटरग को आइससग में 

जोड़ा जा सकता ह।ै 

5. कॉवम्बनेशन: कॉवम्बनेशन आइससग एक आइससग ह,ै जो उपरोि दो आइससग के सांयोजन स ेतैयार की गई ह।ै एक फ्िटै आइससग िंाप्त करने के विए एक 

जि आइससग को एक क्रीम आइससग के साथ जोड़ा जा सकता ह,ै या एक माशषमैिो आइससग एक क्रीम आइससग के साथ एक माशषमैिो क्रीम आइससग िंाप्त 

करन ेके विए वमवश्त दकया जा सकता ह।ै 

 

फ्िवेटरग  

स्वाददष्ट बनान ेका मसािा एक जट्टटि सनसनी ह ैजो बहुत खुशी का स्रोत ह ैजो एक व्यवि को खाद्य पदाथों स ेिंाप्त होता ह।ै सभी अवयवों में िंाकृवतक स्वाद 

हैं और उन्हें केवि अन्य िंशांसात्मक स्वादों द्वारा बढाया जाना चावहए। स्वादों को आमतौर पर सांगत या िंशांसात्मक के रूप में वगीकृत दकया जाता ह।ै 

1. सांगत स्वाद: सांगत स्वाद चेरी-वेवनिा, बटरस्कॉच-रम, मेपि-रम, चॉकिेट-वेवनिा, नारांगी-अनानास, मेपि-अखरोट, मक्खन-वेवनिा, मक्खन-चॉकिेट 

और बादाम- वेवनिा हैं। 

2. मानाथष फ्िेवर: नाट्टरयि-वेवनिा, नाट्टरयि- मेपि, नारांगी-नींबू, चॉकिेट-पुदीना, केिा- नारांगी, चेरी-बादाम, चेरी-रम, चॉकिेट-रम, कॉफी-रम, 

बटरस्कॉच-नींबू, बटरस्कॉच- कॉफी और रम- मक्खन। 

 

आइससग को सांभािन ेके विए क्या करें और क्या न करें 

1. गमष होने पर पका हुई आइससग िगाना चावहए (100-125 वडिी फारेनहाइट सबस ेअच्छा ह)ै। 

2. आइससग को पतिा होने के विए ग्िकूोज घोि या एक साधारण वसरप के साथ पतिा होना चावहए - कभी साद ेपानी का उपयोग न करें। 

3. रैप केक के विए, स्टेबिाइजसष और िायसष का उपयोग दकया जाना चावहए। 
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4. आइससग को वमक्स करते समय, तरि को तेजी स ेन जोड़ें, शॉटषसनग स ेआसानी स ेएक पायस बन सकता ह।ै 

5. आइससग को ओवरवमक्स न करें। आइससग का टूटना तब शुरू होता ह ैजब आइससग को सामान्य सहनशीिता से परे अवतट्टरि वमनट के अधीन दकया जाता 

ह।ै 

6. दकफायत से फ्िेटरग का िंयोग करें। केक का असिी स्वाद मास्क न करें। 

आइससग स्टेबिाइजसष ए 

अवधकाांश बेकसष व्यविगत गम के साथ काम करन ेकी कट्टठनाई के कारण पूरी तरह स ेआइससग स्टेबिाइजसष खरीदत ेहैं। आइससग स्टेबिाइजसष को प्िावस्टक 

या पाउडर रूपों में खरीदा जा सकता ह।ै वे उबिते या गैर-उबित ेिंकारों में भी उपिब्ध हैं। उबिते िंकार आमतौर पर आइससग में उपयोग दकया जाता ह ै

वजसमें चीनी और तरि पदाथष उबित ेहैं। उबिा हुआ आइकन आमतौर पर अवधक वस्थर होत ेहैं, क्योंदक स्टेबिाइजर पूरी तरह स ेसदक्रय हो गया ह,ै और 

क्योंदक मशीन अनुिंयोग के विए आवश्यक उवचत वस्थरता और वचपवचपाहट पैदा करन ेके विए कम पानी की आवश्यकता होती ह।ै 

आइससग के विए रेवसपी 

सफेद बटरक्रीम आइससग 

सामिी पाउांड औंस 

चीनी, पाउडर 10 0 

नमक 0 3/4 

 

िंदक्रया: पाउडर चीनी और नमक को वमसक्सग बाउि में रखें। 

सामिी पाउांड औंस 

उबिता पानी 1 8 

आइससग स्टेबिाइजर 0 12 

 

िंदक्रया: उबित ेपानी में आइससग स्टेबिाइजर घोिें। वमसक्सग बाउि में जोड़ें। 

सामिी पाउांड औंस 

शॉटषसनग, 

पायसीकारी 

2 8 

वनीिा 0 1 

 

िंदक्रया: वमसक्सग बाउि में शॉटषसनग और वनीिा डािें और हपका और फूिने तक क्रीम करें। 

 

हॉट वेदर व्हाइट क्रीम आइससग 

सामिी पाउांड औंस 

शॉटषसनग, पायसीकारी 4 0 

आटा, केक 1 8 

 

िंदक्रया: शॉटषसनग और आटे को धीमी गवत स ेक्रीम करें। 
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सामिी पाउांड औंस 

गमष पानी 2 8 

शकष रा 1 8 

नमक 0 2-1 / 2 

चीनी, पाउडर 20 0 
 

िंदक्रया: पानी, ग्िकूोज और नमक को उबाि िें और पाउडर चीनी में वमश्ण के ऊपर धीरे-धीरे क्रीमयुि वमश्ण में जोड़ें। बहुत तेजी से न जोड़ें या आप 

शॉटषसनग को वपघिा देंगे। मध्यम रूप से क्रीम करें। 

 

सामिी पाउांड औंस 

पानी 0 9 

चीनी, दानेदार 0 12 

वजिेट्टटन (चर) 0 2-1 / 2 

 

िंदक्रया: पानी में वजिेट्टटन और चीनी को भांग करें और स्पष्ट करने के विए 140 वडिी फारेनहाइट तक गमष करें। क्रीमयिु वमश्ण के ऊपर वहिाएां। आसान िंसार और 

त्वट्टरत सखुान ेमें सहायता के विए, 90 -100 वडिी फारेनहाइट पर उपयोग करें। यदद आइससग को पतिा करना आवश्यक ह,ै तो साधारण वसरप (2 भाग दानदेार 

चीनी 1 भाग गमष पानी में भांग) का उपयोग करें। इच्छानसुार फ्िेवर डािें। 

 

बटरस्कॉच  क्रीम आइससग 

िंदक्रया: स्वाद ववकवसत करन ेके विए 246-250 वडिी फारेनहाइट पर पकाएां। 

 

सामिी पाउांड औंस 

सरि वसरप 6 0 

 

िंदक्रया: सरि वसरप बनाने के विए 4 पाउां ड दानेदार चीनी को 2 पाउां ड गमष पानी में वमिाएां। उपरोि पके वमश्ण में साधारण सीरप डािें। पका 

हुआ वमश्ण ठांडा होने दें। 

 

सामिी पाउांड औंस 

शॉटषसनग, पायसीकारी 2 0 

दधू, सूखा नॉनफैट 1 0 

 

िंदक्रया: ठांडा होने तक इमपसीफाइड शॉटषसनग और सूखा दधू वमिाएां और स्मूथ होने तक वमक्स करें। 

 

सामिी पाउांड औंस 

चीनी, पाउडर 10 0 

नमक 0 1 

 

िंदक्रया: क्रीमयुि वमश्ण और क्रीम के ऊपर स्मूथ और हपके होने तक पाउडर चीनी और नमक डािें।  
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उबिा हुआ आइससग 

सामिी 

चीनी, दानेदार 

पाउांड 

8 

औंस 

0 

कॉनष वसरप 3 0 

चीनी पिटना 2 0 

नमक 0 ½  

पानी 2 8 

 

िंदक्रया: 242 वडिी फारेनहाइट तक कुक करें। 

सामिी पाउांड औंस 

अांडे की सफेदी 4 0 

 

चीनी, पाउडर 2 0 

शोवधत अगषि 0 ½  

 

िंदक्रया: गीिी चोटी तक अांड ेकी सफेदी को फें टें (एक गीिी चोटी तब होती ह ैजब आप अपनी उांगिी को फें टें सफेदी में डािते हैं और यह एक चोटी बनाता ह ै

जो गीिा महसूस करता है)। मध्यम गवत में फें टना जारी रखते हुए, गमष वसरप को एक पतिी धारा में जोड़ें और तब तक फें टना जारी रखें जब तक दक वाांवछत 

वस्थरता नहीं वमि गई हो। 

 

माशषमिैो आइससग 

सामिी पाउांड औंस 

जेिेटीन 0 7 

पानी, ठांडा 0 12 

 

िंदक्रया: वजिेट्टटन को ठांड ेपानी में वभगोएां, दफर 140 वडिी फारेनहाइट पर गमष करें। 

सामिी पाउांड औंस  

दानेदार चीनी 8 0टीआर> 

पानी, गमष 2 8टीआर> 

चीनी पिटना 5 8 

कॉनष वसरप 3 0 

 

िंदक्रया: गमष पानी में चीनी घोिें, दफर चीनी को घुिन ेतक उिटा चीनी और कॉनष वसरप में वमिाएां। वजिेट्टटन घोि जोड़ें और माशषमैिो की फ्िफी वस्थरता से 

फें टें। इच्छानुसार स्वाद और भोजन रांग जोड़ें। 

जब गमष हो तब माशषमैिो का िंयोग करना चावहए। यदद कुछ बचा हुआ ह,ै तो आवश्यकता होने तक ठांडा करें। इसे िागू करने से पहिे माशषमैिो को िगभग 

100 वडिी फारेनहाइट तक गमष दकया जाना चावहए। 
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फ्रें च क्रीम आइससग 

सामिी पाउांड औंस 

चीनी, दानेदार 10 0 

पानी 3 0 

 

िंदक्रया: 232 वडिी फारेनहाइट तक उबािें। 

सामिी पाउांड औंस 

अांड ेकी सफेदी 5 0 

 

िंदक्रया: वायर बीटर के साथ नरम गीिी चोटी को अांडे का सफेद फें टें।  

 

सामिी पाउांड औंस 

चीनी, दानेदार 2 8 

 

िंदक्रया: अांडे की सफेदी को धीरे-धीरे एक धीमी स्रीम में तब तक फें टें जब तक चीनी न डािें। दफर धीरे-धीरे तेज गवत में फें टते हुए गमष वसरप डािें। धीमी गवत 

में बदिें और ठांडे होने तक फें टना जारी रखें। 

सामिी 

माजषरीन या 

 पाउांड औंस 

मक्खन  6 0 

शॉटषसनग, पायसीकारी  6 0 

दधू, नॉनफैट सूखा 1 0 

 

िंदक्रया: एक अिग कटोरे में माजषरीन या मक्खन को एक साथ क्रीम करें और दफर ऊपर डािें और स्मूथ और हपका होने तक वमिाएां।  

 

किाकां द क्रीम आइससग 

सामिी पाउांड औंस 

किाकां द 10 0 

शॉटषसनग,   

पायसीकारी 4 0  

माजषरीन 1 0  

नमक 0 1  

 

िंदक्रया: धीमी गवत से ब्िेंड करें, दफर मध्यम गवत पर 2 वमनट के विए क्रीम करें। 

 

सामिी पाउांड औंस 

तरि दधू 1 0 
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िंदक्रया: तरि दधू 100 -120 वडिी फारेनहाइट होना चावहए। गमष दधू को धीरे-धीरे ऊपर से डािें जबदक धीमी गवत से बहुत हपका और स्मूथ होने तक क्रीम 

करते रहें। 

 

चॉकिेट फज आइससग 

 

सामिी पाउांड औंस 

चीनी, दानेदार 4 8 

पानी 3 12 
 

िंदक्रया: पानी को 180 वडिी फारेनहाइट पर गमष करें। 

 

सामिी 

शॉटषसनग, 

पाउांड औंस 

पायसीकारी 1 10 

सिाद का तेि 0 4 

शकष रा 1 0 

नमक 0 1-14th 

वनीिा 0 2-1 / 2 

कोको (डच) 1 5 

दधू, नॉनफैट सूखा 0 8 

चीनी, पाउडर 10 0 

 

िंदक्रया: इस कदम की सभी सामवियों को वमसक्सग बाउि में रखें। चीनी और गमष पानी के घोि का 1/3 भाग डािें। स्मूथ होने तक वमिाएां। मध्यम गवत में 

वमश्ण करते हुए चीनी के घोि को धीमी गवत से वमिाते रहें जब तक दक अच्छी फैिने वािी वस्थरता न पहुांच जाए। पहिा चीनी घोि डािने के बाद कोको 

को 2 पाउांड वपघिी हुई चॉकिेट विक्वर से बदिा जा सकता ह।ै वभन्नता के विए, आइससग के एक वहस्से में 1 पाउांड 8 औंस टोस्टेड पेकान के टुकड़े (मोटे तौर 

पर कटा हुआ) जोड़ा जा सकता ह।ै 

 

वडप्प आइसिग 

 

सामिी पाउांड औंस 

पानी, गमष 1 8 

जेिेटीन 0 3/4 
 

िंदक्रया: वमश्ण कटोरे में वजिेट्टटन और गमष पानी को एक साथ वमिाएां और कुछ वमनटों के विए सेट होन ेदें। 

 

सामिी पाउांड औंस 

चीनी, पाउडर 10 0 

कॉनष वसरप 1 0 

शॉटषसनग, वनयवमत 0 8 

वनीिा 0 1 
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िंदक्रया: उपरोि सभी सामवियों को वमसक्सग बाउि में डािें और एक स्मूथ बहती हुई आइससग में वमिाएां। नोट: जब इस्तेमाि दकया जाता ह ैतो वडप्प 

आइससग को िगभग 100 वडिी फारेनहाइट तक गमष दकया जाना चावहए। 

 

व्हाइट आइससग 

ठांड के विए आइससग 115-130 वडिी फारेनहाइट पर गमष िंयोग के विए एक फ्िैट उबिते-िंकार की आइससग ह।ै उपयोग दकए जाने वािे स्टैबिाइजर एक 

स्टाचष और गोंद आधाट्टरत ह ैजो ववशेष रूप से इसकी ठांड वस्थरता के विए चुना गया ह।ै यदद इस आइससग को पतिा करना ह,ै तो पानी का नहीं, साधारण 

वसरप का उपयोग करें। 

 

सामिी पाउांड औंस 

चीनी, दानेदार 25 0 

पानी 24 0 

वस्थरक 1 0 

िंदक्रया: उबािन ेके विए पानी, चीनी और वस्थरक िाएां। 

सामिी पाउांड औंस 

शॉटषसनग, वनयवमत 4 1 

 

िंदक्रया: गमष वसरप और वपघि में शॉटषसनग जोड़ें। 

 

सामिी पाउांड औंस 

चीनी, पाउडर 100 0 

वनीिा 0 8 

िंदक्रया: वमसक्सग बाउि में पाउडर चीनी डािें। बाउि में गमष वसरप और वेवनिा जोड़ें और स्मूथ होन ेतक वमिाएां। 

 

 

 

जबदक रसोइये आम तौर पर चीनी आधाट्टरत केक को आइससग के रूप में फैिाते हैं, और अवधक मोटा होना क्रीम या मक्खन आधाट्टरत स्िंेड के रूप में फैिता 

ह,ै दोनों ही शब्दों का व्यापक रूप से गैर-पेशेवरों द्वारा दकसी भी िंकार के विए उपयोग दकया जाता ह।ै नीचे दी गयी रेवसपी आपको दोनों दकस्में बनाने की 

अनुमवत देंगे, िेदकन जो भी आप पट्टरणामों को कॉि करने का वनणषय िेते हैं, वे स्वाददष्ट होंगे। आइससग और केक के वववभन्न सांयोजनों के साथ िंयोग करें या 

अनुशांवसत युग्मन के विए िंत्येक वववध की शुरुआत पढें। 

यदद आप एक आइससग की तिाश में हैं जो आपको केक पर जट्टटि वडजाइन बनाने की अनुमवत दगेा। 

 

सामिी 

बटरक्रीम आइससग: 

   1 कप (240 वमिी) मक्खन (या शाकाहारी िंवतस्थापन के विए वनदशे दखेें)  

3 कप (720 वमिी) पाउडर चीनी 

 

2 बड़े चम्मच (30 वमिी) वव्हसपग क्रीम

केक आइससग कैस ेबनाएां 
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1 चम्मच (5 वमिी) वेवनिा या बादाम अकष   

वैकवपपक अवतट्टरि प्िेवटरग 

चीनी आइससग: 

~ 2 कप (480 वमिी) पाउडर चीनी 

~ 4-12 बड़ ेचम्मच (60-180 वमिी) दधू या जूस 

~ 1 चम्मच (5 वमिी) वेवनिा या बादाम अकष  

क्रीम ची़ि आइससग: 

0.5 कप (120 वमिी) मक्खन या माजषरीन  

1 कप (240 वमिी) क्रीम चीज 

2 कप (480 वमिी) पाउडर चीनी  

1 चम्मच (5 वमिी) वेवनिा अकष  

तरीका 1 

एक सरि चीनी आइससग बनाना 

 

 

1. मीठा, चमकदार पेस्ट बनाने के विए इस आसान रेवसपी का पािन करें। आप दस वमनट के भीतर यह रेवसपी बना सकते हैं, भिे ही आपके पास कोई मापने वािा 

कप न हो। पट्टरणाम अवधकतर फ्रॉसस्टग की तुिना में मीठा और अवधक तरि ह,ै इसविए यह केक के शीषष पर, या परतों में काटे गए केक के कें र्द् में आदशष ह।ै यह 

ववशेष रूप से िंकाश, फिों के स्वाद वािे केक के साथ जोड़ी बनाता है, िेदकन चॉकिेट जसैे ट्टरच, मोटे केक से अवधक हो सकता ह।ै 
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2. पावडर चीनी एक बड़ ेकटोरे में डािें। आप 2 कप पावडर चीनी को माप सकत ेहैं, या बस वह मात्रा डाि सकत ेहैं जो आपको िगता ह ै दक आपकी 

आवश्यकताओं के अनुरूप ह।ै इस रेवसपी को समायोवजत करना या अवधक बनाना बेहद आसान ह,ै इसविए अपन ेमाप को सटीक रखने के विए दबाव महससू 

न करें। 

 कन्फेक्शनर की चीनी या आइससग शुगर पाउडर चीनी के अन्य नाम हैं। 

 

 

 

3. थोड़ी मात्रा में दधू या जूस डािें। आप जो स्वाद जोड़ना चाहते हैं, उसके आधार पर आप दधू, नींबू का रस, या दकसी अन्य रस का उपयोग कर सकते हैं। 

तरि के 4 बड़े चम्मच को मापें, या बस थोड़ी मात्रा में डािें, उपयोग की गई चीनी की मात्रा से बहुत कम। बहुत कम जोड़ने और बाद में जोड़ने की तुिना 

में बहुत अवधक जोड़ना बेहतर ह ैऔर उपयोग करने के विए आपकी अपेिा बहुत अवधक चीनी जोड़ना ह।ै 

 यदद आपके केक में फि हैं, तो उस िंकार के फिों स ेबने रस को जोड़ने पर ववचार करें। 

 

 उस रांग के आधार पर वजसके अनुसार आप चाहत ेहैं दक आपका केक हो, एक जसू िेन ेपर ववचार करें। 

 

 

 

4. एक चम्मच के साथ अच्छी तरह स ेवहिाएां। पहि ेधीरे स ेवहिाएां, या चीनी कटोरे के दकनारे पर नॉक करेगी और गड़बड़ कर दगेी। एक पेस्ट बनने तक 

वहिाएां, या जब तक दक सभी तरि चीनी द्वारा अवशोवषत न हो जाएां। 
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5. एक समय में थोड़ा और तरि में वहिाएां जब तक कोई सूखी चीनी ददखाई न द।े एक बार में थोड़ा दधू या जूस वमिाते रहें और इसे वहिाते रहें। जब यह 

वमश्ण पेस्ट के ऊपर कोई सूखी चीनी के साथ समरूपता तक पहुांच जाता ह,ै तो यह तैयार ह।ै वैकवपपक रूप से, आप वमश्ण को पतिा बनाने के विए या तरि 

के अवधक स्वाद को जोड़ने के विए थोड़ा और तरि जोड़ सकते हैं। यदद वमश्ण बहता ह,ै िेदकन िंवतपूर्जत करने के विए चीनी में थोड़ी अवधक वहिाएां। 

 

 

 

6. वेवनिा या बादाम के अकष  की कुछ बूांदों में वमिाकर खत्म करें। ध्यान से अपन ेआइससग के विए कुछ बूांदें जोड़ें, या 1 चम्मच (5वमिी) मापें। इसे अच्छी तरह 

से वहिाएां। अब आप चाकू या चम्मच से केक पर अपनी आइससग फैिाने के विए तैयार हैं! 

 

तरीका 2 

एक साधारण बटरक्रीम आइससग बनाना 
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1. एक ट्टरच, मीठे स्िंडे के विए इसे जपदी से फें टें। यह आइससग का िंकार ह ैवजसकी बहुत से िोग कपपना करते हैं जब वे क्िावसक जन्मददन का केक या 

कप केक टॉसपग के बारे में सोचते हैं। यह बीस वमनट से भी कम समय में बनाया जा सकता है, दफर दकसी भी केक के शीषष और साइडों पर एक स्वाददष्ट, सुांदर 

आवरण बनाने के विए फैिाया जा सकता ह।ै 

 

 

 

2. 1 कप (240 वमिी) मक्खन नरम करें। मक्खन को नरम करने का सबस ेते़ि तरीका यह ह ैदक इस ेमाइक्रोवेव-सेफ वडश में रखें और इस े10-15 सेकां ड 

के विए माइक्रोववे में रखें। यदद आपके पास माइक्रोवेव नहीं ह,ै तो बस इस ेछोटे टुकड़ों में काट िें और इस ेकाउां टर पर छोड़ दें। दकसी भी तरह से, तब तक 

जारी रखें जब तक मक्खन कमरे के तापमान पर हो और थोड़ा नरम, िेदकन वपघिा नहीं। 

 अगर आप वीगन को केक सवष करेंग,े तो बटर और वव्हप्ड क्रीम को वेवजटेबि फैट के साथ ट्टरच फ्िवेर जैस ेकोको बटर या कोकोनट 

फैट स ेबदिें। ये वपघि जात ेहैं और अवधक ते़िी स ेजम जात ेहैं, वजसस ेइन्हें काम करना मुवश्कि हो जाता ह।ै एक आसान ववकपप 

माजषरीन ह,ै िेदकन वपघि ेहुए वीगन चॉकिेट, मेपि वसरप, या अन्य मजबूत स्वाद वाि ेघटक की थोड़ी मात्रा में जोड़कर इसके 

स्वाद में सुधार पर ववचार करें। 

 

 

 

3. मक्खन और चीनी को एक साथ वमिाएां। नरम मक्खन को एक बड़ ेकटोरे में डािें और धीरे-धीरे वमिात ेहुए 3 कप (720 वमिी) पाउडर चीनी डािें। 

यह इिेवक्रक वमक्सर में तेजी स ेजाएगा, िेदकन मक्खन नरम होन ेतक कुछ वमनटों के भीतर हाथ स ेदकया जा सकता ह।ै यदद इिेवक्रक वमक्सर का उपयोग 

कर रह ेहैं, तो कम गवत स ेशुरू करें और एक बार सूखी चीनी नहीं होन ेपर मध्यम तक बढाएां। 
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4. अवतट्टरि स्वाद (वैकवपपक) जोड़ें। आप इस चरण को पूरी तरह स ेछोड़ सकत ेहैं और दफर भी एक स्वाददष्ट, बहुमुखी बटरक्रीम आइससग बना सकत ेहैं। 

हािाांदक, यदद आप चाहें, तो आप इस ेथोड़ी मात्रा में अवतट्टरि फ्िेवटरग वमिा कर बदि सकत ेहैं। एांजि फूड केक के साथ जोड़ी के विए 1 चम्मच (5 वमिी) 

िेमन जेस्ट पर ववचार करें, 1 औंस (30 वमिी) वपघिा हुआ, और भी ट्टरच आइससग के विए मीठा रवहत चॉकिेट, या चॉकिेट केक का मोका फ्िवेर दने ेके 

विए इांस्टेंट कॉफी का एक बड़ा चमचा (15 वमिी)। 

 

 

 

5. शेष सामिी को वमक्स करें। 2 बड़े चम्मच (30 वमिी) वव्हसपग क्रीम (या भारी क्रीम) और 1 चम्मच जोड़ें। (5 वमिी) वेवनिा या बादाम का अकष , दफर एक 

चम्मच या वमक्सर के साथ फें टें जब तक दक रांग और बनावट सुसांगत न हो। यदद यह गाढा है, िेदकन समान रूप से चाकू से फैिता है, तो यह केक पर फैिने के 

विए तैयार ह।ै अन्यथा, इन ट्टटप्स के साथ समस्या वनवारण करें: 

 यदद आइससग बहुत नरम ह,ै 2 बड़े चम्मच फें टें। चीनी को अच्छी तरह से पीस िें। जब तक फ्रॉसस्टग पयाषप्त मोटी न हो जाए तब तक दोहराएां। 

 

 यदद आइससग स्थानों में दरार या दरारें ठोस होती ह ैजब आप इसे फैिाने की कोवशश करते हैं, तो 1 बड़ा चम्मच जोड़ें। एक समय में पानी, अच्छी 

तरह से वहिाएां, जब तक दक फ्रॉसस्टग फैिाने के विए पयाषप्त नरम न हो जाए। 
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तरीका 3 

क्रीम ची़ि आइससग बनाना 

 

 

 

1. िगभग दकसी भी केक के साथ इसे जोड़ें। क्रीम ची़ि आइससग गाजर के केक पर ववशेष रूप से िोकविंय है, िेदकन यह चॉकिेट, रेड वेिवेट, या सजजरब्रेड 

केक के साथ भी अच्छी तरह से काम करता ह।ै एक साद ेबटरक्रीम आइससग की तुिना में कम मीठा, इसका उपयोग दकसी भी केक या कुकी पर दकया जा 

सकता ह,ै अपने स्वयां के ट्टरच स्वाद के साथ शक्कर के स्वाद को सांतुवित करने के विए। 

 

 

 

2. मक्खन और क्रीम ची़ि को नरम करें। 0.5 कप (120 वमिी) मक्खन या माजषरीन और 1 कप (240 वमिी) क्रीम ची़ि िें। उन्हें माइक्रोवेव में या बस छोटे 

टुकड़ों में काटकर और उन्हें कमरे के तापमान पर छोड़ दें। सामिी नरम होने तक जारी रखें, िेदकन वपघिाएां नहीं। 

 आप क्रीम ची़ि के आधे वहस्से को एक समान मात्रा में मक्खन के साथ बदि सकते हैं यदद आप ययादातर क्रीम ची़ि स्वाद के बजाय कुछ क्रीम 

ची़ि स्वाद के साथ एक सामान्य बटरक्रीम फ्रॉसस्टग के करीब स्वाद पसांद करते हैं। 

 फुि फैट क्रीम ची़ि एक अच्छी टेक्सचडष फ्रॉसस्टग बनाएगी। कम वसा वािे क्रीम ची़ि, फ्रॉसस्टग रसनग बना सकते हैं। 
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3. क्रीम ची़ि और मक्खन को अच्छी तरह वमिाएां। यदद सांभव हो तो इिेवक्रक वमक्सर का उपयोग करें, क्योंदक यह कट्टठन और थकाऊ हो सकता ह ैयदद 

आप इस ेहाथ स ेकरत ेहैं। तब तक वमिाएां जब तक कोई गाांठ न हो और पूरे वमश्ण में समान रांग और बनावट हो। 

 

 

 

4. पाउडर चीनी वहिाएां। मक्खन और क्रीम ची़ि के अच्छे स ेवमक्स हो जान ेके बाद, धीरे-धीरे 2 कप (480 वमिी) पाउडर चीनी को 1/2 कप (120 वमिी) 

की मात्रा में वमिाएां, अच्छी तरह वमिाएां। 

 

 

 

5. जब तक हपका और फ्िफी न हो तब तक फें टें। फ्िफी और हपका होन ेतक आइससग को वमिात ेरहें। यदद आप सवुनवित नहीं हैं दक यह पयाषप्त रूप स े

फ्िफी ह,ै तो रुकें ; यह थोड़ा मोटा फ्रॉसस्टग के साथ समाप्त करन ेके विए बेहतर ह ैदक इस ेबहुत फें टें और इस ेरनी बनाएां। 
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 यदद आपका फ्रॉसस्टग रसनग हो गया ह,ै तो आप अवधक क्रीम ची़ि, थोड़ा और पाउडर चीनी वमिाकर, या एक और गाढा करने की वववध का 

उपयोग करके इसे मोटा बना सकते हैं।  

 

 

 

6. वेवनिा अकष  में फें टकर समाप्त करें। आइससग के विए 1 चम्मच (5 वमिी) वेवनिा एक्सरेक्ट वमिाएां और इसे थोड़ी दरे में वमिाएां। यह अब ददखाई नहीं 

दनेा चावहए, िेदकन इसे तीस सेकां ड से अवधक समय तक फें टन ेकी आवश्यकता नहीं ह।ै आपकी आइससग अब आपके केक पर फैिने के विए तैयार ह।ै 

 

 

 

केक को सजात ेसमय काम करन ेके विए गुिाब के फूि एक सुांदर सजावट ह।ै जब आप बेकट्टरयों में पाईपेड गुिाबों को दखेत ेहैं तो वे जट्टटि ददखत ेहैं, केक पर 

गुिाब की पाइसपग करना वजतना आसान िगता ह,ै उसस ेकहीं ययादा सरि ह।ै यह बुवनयादी ट्यूटोट्टरयि आपको घर पर बनान ेके विए गुिाब की एक सरि 

शैिी के साथ, आइससग किा की दवुनया स ेपट्टरवचत कराएगा। 

 

तरीका 1 

आइससग तयैार करना 

 

 

 

1. अपने किर दकए रॉयि आइससग के साथ पाइसपग बैग भरें। दफसिग स ेपहि ेबैग में गुिाब की ट्टटप जोड़ें। 

 

 ध्यान दें दक पाइसपग करते समय, आइससग बैग को अपने िंमुख हाथ में रखना अच्छा होता ह;ै इस तरह से आपको पाइसपग पर सबसे अच्छा मोटर 

वनयांत्रण वमिेगा। 

केक आइससग के साथ एक गुिाब कैस ेबनाएां 
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तरीका 2 

गिुाब को पाइप करना 

 

 

 

1. गुिाब की कीि तैयार करें। गुिाब की कीि के शीषष पर आइससग की एक छोटी मात्रा को पाइप करें, और दफर आइससग के विए कागज और कीि को एक 

साथ रखने के विए, आइससग पर वैक्स पेपर के एक छोटे वगष को दबाएां। 

 

 

 

2. गुिाब का कें र्द् बनाएां। गुिाब कीि पर गुिाब की नोक के साथ पेस्री बैग की नोक को रखें, साथ ही वैक्स पेपर को चौड़ा करें। एक शांकु आकार बनान ेके 

विए एक पूणष चक्र में कीि को घुमाएां। आपको अपन ेहैंड मूवमेंट को ससक्रनाइ़ि करने की आवश्यकता होगी तादक आप तेजी स ेआगे बढ रह ेहों वजतनी तेज 

आइससग बाहर आ रही हो। 
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3. शांकु के चारों ओर पांखुवड़यों की पहिी परत बनाएां। िंत्येक पांखुड़ी को कें र्द् से थोड़ा ऊां चा बनाएां, और िंत्येक तीसरे को गुिाब कें र्द् की पट्टरवध बनाएां, तादक 

आपके पास कुि तीन कें र्द् हों। 

 

 

 

4. पांखुवड़यों की दसूरी परत बनाएां। इस परत में कुि पाांच पांखुवड़याां होंगी। पांखुवड़यों को दसूरों की तुिना में ऊां चा बनात ेरहें तादक वे ऊपर और बाहर की ओर 

आकष  करें। इसके अिावा, उन्हें िंाकृवतक ददखन ेके विए पांखुवड़यों को ओवरिैप करने का िंयास करें। 

 

 

 

5. पांखुवड़यों की अांवतम परत बनाएां। यह एक िगभग सात समान दरूी की पांखुवड़यों से युि होना चावहए। यदद आप एक बड़ा गुिाब चाहते हैं, तो आप परतों 

को जोड़ना जारी रख सकते हैं। 

 

तरीका 3 

आइससग गिुाब का उपयोग करना 
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1. कीि स ेगुिाब और वैक्स के पेपर को सावधानी स ेस्िाइड करें। दफर, इस ेबेककग शीट या अन्य सपाट सतह पर रखें। इस ेसख्त करन ेके विए 24 घांटे का 

समय दें। 

 

 

 

2. इसे अब सजावट की तरह केक या अन्य बेक्ड सामान में जोड़ा जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

किाकां द आइससग, वजसे आमतौर पर केवि किाकां द के रूप में सांदर्जभत दकया जाता है, एक खाद्य आइससग है वजसे केक और पेस्री को सजाने या नक्काशी 

करने के विए उपयोग दकया जाता है। इसे चीनी, पानी, वजिेट्टटन और वग्िसरॉि से बनाया जाता है। इसमें अवधकाांश आइससग की बनावट नहीं है; रोि 

किाकां द कठोर वमिी का समान होता है, जबदक डािा गया किाकां द एक मोटा तरि होता है। फ्राांसीसी भाषा में इस शब्द का अथष है "वपघिना", एक ही 

मूि से आता है जैसा दक फॉन्यू और फाउां िी। 

किाकां द आइससग 

किाकां द 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
शादी के केक को किाकां द से कवर दकया और सजाया गया। 
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िंकार 

डािा गया किाकां द एक मिाईदार कन्फेक्शन ह ैवजसका उपयोग केक, पेस्री, और कैं डी या वमठाई के विए दफसिग या कोटटग के रूप में दकया जाता ह।ै अपने 

सरितम रूप में, यह वजिेट्टटन और वग्िसरीन के साथ वस्थर चीनी और पानी ह।ै इसे नरम-गेंद चरण में पकाया जाता ह,ै थोड़ा ठांडा दकया जाता ह,ै और 

शावमि हवा को वनकािमे के विए वहिाया या फें टा जाता ह,ै जब तक दक यह एक मिाईदार वस्थरता के साथ अपारदशी र्द्व्यमान न हो। कभी-कभी नींबू या 

वेवनिा को स्वाद के विए वमश्ण में वमिाया जाता ह।ै अन्य स्वादों का उपयोग दकया जाता ह,ै साथ ही साथ वववभन्न रांग भी होते हैं। इसके उपयोग का एक 

उदाहरण कैडबरी क्रीम एग ह,ै वजसका दफसिग उिटा चीनी वसरप ह,ै वजसे पिटना के साथ किाकां द द्वारा सांसावधत दकया जाता ह।ै किाकां द िोग एक िंकार 

के केक होते हैं जो आमतौर पर डािे किाकां द में िेवपत होते हैं। 

रोि हुआ, किाकां द आइससग, या पेट्टटवनस, जो किाकां द के समान सामिी नहीं ह,ै आमतौर पर शादी के केक को सजान े के विए उपयोग दकया जाता ह।ै 

हािाांदक शादी के केक पारांपट्टरक रूप स ेमार्जजपन और शाही आइससग के साथ बनाए जात ेहैं, नट एिजी के कारण किाकां द आम हो रहा ह ैक्योंदक इसमें 

बादाम खाने की आवश्यकता नहीं होती ह।ै रोपड किाकां द में वजिेट्टटन (या वीगन रेवसपी में एगर) और खाद्य-िेड वग्िसरीन शावमि हैं, जो चीनी को सुपाच्य 

रखता ह ैऔर एक आटा जैसी वस्थरता बनाता ह।ै यह पाउडर चीनी और वपघि ेमाशषमॉिो का उपयोग करके भी बनाया जा सकता ह।ै रोि हुआ किाकां द एक 

पाई क्रस्ट की तरह रोि हुआ ह ैऔर केक को कवर करन ेके विए उपयोग दकया जाता ह।ै 

वावणवययक शेपफ-वस्थर रोपड किाकां द में अक्सर चीनी और हाइिोजनीकृत तेि होत ेहैं। हािाांदक, वावणवययक शेपफ-वस्थर किाकां द के विए वववभन्न फॉमूषिेशन 

उपिब्ध हैं और इसमें अन्य सामिी, जैस ेदक चीनी, सेपयिूोज गम और पानी शावमि हैं। 

स्कपपटटग किाकां द के समान ह,ै िेदकन एक वस्टफर वस्थरता के साथ, जो इस ेएक अच्छा स्कपपटटग सामिी बनाता ह।ै 

चीनी का पेस्ट या गोंद का पेस्ट रोपड किाकां द के समान ह,ै िेदकन यह पूरी तरह से सख्त हो जाएगा और इसविए इसका उपयोग बड़े केक सजावट के विए 

दकया जाता ह ैजैसे दक दपुहन और दपुहन के दफगर, बड़े फूि, आदद। चीनी पेस्ट की सामिी मुख्य रूप से अांडे की सफेदी और पाउडर चीनी ह।ै 

 

भौवतक रसायन 

 

 

 

केक को चॉकिेट रोि के साथ कवर दकया गया। 

 

डािे किाकां द सकु्रोज के साथ सुपरसचैरेुटटग पानी से बनता ह।ै कमरे के तापमान पर उबिते सबद ुपर पानी में दो बार से अवधक चीनी घिु जाएगी। सुक्रोज 

भांग होने के बाद, अगर घोि को ठांडा नहीं छोड़ा गया है, तो चीनी एक सुपरसचैुरेटेड घोि में तब तक घिुता रहगेा, जब तक दक न्यूवक्िएशन न हो जाए। 

जबदक समाधान सुपरसैचुरेटेड ह,ै अगर बीज दक्रस्टि (वबना घुिा सूक्रोज) वमश्ण में वगर जाता है, या यदद घोि उिेवजत होता ह,ै तो भांग सुक्रोज दक्रस्टिीकृत 

होकर बड़,े कुरकुरे दक्रस्टि (जो दक रॉक कैं डी बनाया जाता ह)ै बनाता ह।ै  
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हािाांदक, यदद घोि को अधपका ठांडा करने की अनुमवत ह,ै और दफर कठोरता से वहिाया जाता ह,ै तो यह कई छोटे दक्रस्टि बनाता ह,ै वजसके पट्टरणामस्वरूप 

एक स्मूथ बनावट होती ह।ै 

 

 

   

  वसिाई दकट का वचत्रण करन ेवािा एक किाकां द से ढका केक। 

 

 

 

एप्पविक वववध रांग और गहराई िंदान करन ेके विए कटआउट रोपड किाकां द टुकड़ों की एक या अवधक परतों का उपयोग करती ह।ै 

 

 

 

क्या आप हमेशा अपने केक को एक ही पुराने आइससग और फ्रॉसस्टग के साथ सजाते हुए थक गए हैं? दफर यह पेशेवरों की तरह पकाना शुरू करने और किाकां द 

के साथ अपने केक को सजाने का समय हो सकता ह!ै अच्छी तरह से बनाई गई किाकां द रेशमी स्मथू होती ह ैऔर फूिों या सजावट बनाने के विए ढािा जा 

सकता ह,ै दकसी भी केक में वाह-कारक जोड़ सकता ह।ै बस नीचे ददए गए वनदशेों का पािन करें और आप जपद ही सही किाकां द बनाने के रास्ते पर होंगे! 

 

सामिी  

क्िावसक किाकां द 

1 बड़ा चमचा वबना फ्िेवर वािा वजिेट्टटन  

1/4 कप ठांडा पानी

किाकां द कैस ेबनाएां 
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1 चम्मच बादाम का अकष   

1/2 कप हपका कॉनष वसरप 

1 बड़ा चम्मच वग्िसरीन  

2 पाउांड पाउडर चीनी 

1/2 छोटा चम्मच सफेद वनस्पवत शॉटषसनग  

फूड किटरग (वैकवपपक) 

 

माशषमिैो किाकां द 

 

माशषमैिो के 16 ऑउांस बैग  

1/2 कप शॉटषसनग 

2 पाउांड पाउडर चीनी 

 

2 - 5 बड़े चम्मच पानी  

फूड किटरग (वैकवपपक) 

तरीका 1 

क्िावसक किाकां द 

1. वजिेट्टटन तैयार करें। एक छोटे कटोरे में ठांड ेपानी पर वजिेट्टटन वछड़कें  और इस ेदो वमनट के विए नरम होन ेदें। कटोरे को माइक्रोवेव में 30 सेकां ड के विए 

उच्च पर रखें, जब तक वजिेट्टटन भांग न हो जाए। 

2. बादाम का अकष , कॉनष वसरप और वग्िसरीन जोड़ें। वजिेट्टटन वमश्ण में इन सामवियों को वमिाएां और स्मूथ और साफ होन ेतक वहिाएां। यदद वमश्ण स्मथू 

और साफ नहीं हो रहा ह,ै तो इस े15 स े20 सेकां ड के विए उच्च पर माइक्रोवेव करें और दफर स ेवहिाएां। 

 

 

 

3. चीनी डािें। वमसक्सग बाउि में 1-1 / 2 पाउांड चीनी डािें। चीनी के कें र्द् में एक छेद बनाएां और इसमें तरि वमश्ण को वहिाएां। एक िकड़ी के चम्मच के 

साथ वहिाएां जब तक वमश्ण वचपवचपा न हो जाए। दफर फूड किटरग डािें।  
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4. अपन ेकाम की सतह तैयार करें। एक साफ काम की सतह पर शेष 1/2 पाउांड चीनी में से कुछ को वनचोड़ें। दकसी भी बच ेहुए शक्कर को आवश्यकतानुसार 

किाकां द वमश्ण में वापस वमिाया जा सकता ह।ै 

 

 

 

5. किाकां द गूांधें। पाउडर काम की सतह पर किाकां द बारी और जब तक यह एक स्मूथ, कोमि र्द्व्यमान बनाता है, तो अवधक चीनी जोड़ने तक गूांधें। अपनी 

अांगुवियों पर सब्जी शॉटषसनग को रगड़ें और किाकां द को गूांधना जारी रखें, जब इसमें शॉटषसनग जोड़ रह ेहों। 

 

 

 

6. प्िावस्टक रैप में किाकां द िपेटें। विपटे किाकां द को कसकर बांद कां टेनर में रखें तादक इसे सूखने से रोका जा सके। रेदफ्रजरेटर में रखे जान ेपर किाकां द िगभग 

छह ददनों तक ठीक रहगेा। 

 

तरीका 2 

माशषमिैो किाकां द 
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1. अपन ेहाथ धोएां। 

 

 

 

2. अपनी मेज पर शॉटषसनग फैिाएां। 

 

 

 

3. शॉटषसनग पर 2/3 पाउडर चीनी फैिाएां। 

 

 

 

4. माशषमिैो के पूरे बैग को अपने वमसक्सग बाउि में डािें। 
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5. वमसक्सग बाउि में दो बड़ ेचम्मच पानी डािें। 

 

 

 

6. वहिाएां। 

 

 

 

7. पानी और माशषमैिो को माइक्रोवेव में रखें। बाउि को माइक्रोवेव में 30 सेकां ड के विए रखें, दफर बाउि को वनकािें और वहिाएां। इस िंदक्रया को तब तक 

दोहराएां जब तक माशषमिैो पूरी तरह स ेवपघि न जाए। इसमें कुि ढाई वमनट िगन ेचावहए। 
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8. अपन ेहाथों को शॉटषसनग में कवर करें। 

 

 

 

9. मेज पर चीनी के शीषष पर वपघि माशषमैिो डािें। 

 

 

 

10. चीनी और माशषमैिो को अपन ेहाथों स ेतब तक वमिाएां जब तक दक यह आटे जैसा न ददख ेऔर िगे। दफर भोजन रांग जोड़ें, यदद वाांवछत हो। यह 

वचपवचपा होगा, इसविए शेष चीनी जोड़ें और जब तक आप एक गेंद नहीं बना सकत ेतब तक गूांधते रहें। 

 यदद किाकां द वचपके हुए हैं, तो अपन ेहाथों और अपन ेकाम की सतह को शॉटषसनग से दफर से िीस करें। 

 

 यदद किाकां द आसानी से फट रहा ह,ै तो शायद यह अवधक सूखा ह।ै एक समय में पानी, एक 1/2 चम्मच जोड़ें और गूांधना जारी रखें।  

 

 किाकां द की एक फमष, स्मूथ, िोचदार गेंद को िंाप्त करने के विए िगभग आठ वमनट िगने चावहए, जो वबना फाड़े आसानी से फैि जाएगा। 
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11. स्पष्ट प्िावस्टक रैप में किाकां द िपेटें। 

 

 विपटे किाकां द को एक एयर-टाइट कां टेनर में रखें। इस तरह, यह दो सप्ताह तक दफ्रज में रखेगा।  

 

 

 

तो आप एक केक पर फॉंडेंट करना चाहते हैं, िेदकन आपने सुना ह ैदक यह बहुत मुवश्कि ह?ै यह चुनौतीपूणष िग सकता है, िेदकन यह उतना कट्टठन नहीं ह ै

वजतना आप सोच सकते हैं। थोड़े से अभ्यास और जानकारी के साथ, आप आसानी से एक केक बनाने और एक शानदार िंस्तुवत बनाने में सिम होंगे। 

 

सामिी 

 

बटरक्रीम  

किाकां द  

पाउडर चीनी 

 केक 

अांश 1 

शरुू करना 

 

 

 

1. अपनी मक्खन क्रीम तैयार करें और एक तरफ सेट करें। दफर सस्रग के एक टुकड़े के साथ अपने केक के शीषष और साइडों को मापें। केक के ऊपर सस्रग का एक 

िांबा टुकड़ा रखें और केक के दकनारों के वखिाफ छोरों को मोड़ें। प्िेट को छूने वाि ेदकसी भी अवतट्टरि सस्रग को ट्टरम करें। सस्रग को हटाएां और इस ेएक तरफ 

सेट करें। आप अपने किाकां द के आकार को मापने के विए इसका उपयोग करेंगे। 

 यदद आप एक बहु-स्तरीय केक कर रह ेहैं, तो एक समय में एक स्तरीय माप करें। 

 

 दकसी भी अन्य केक के विए, शीषष पर सबसे बड़ी चौड़ाई को मापें (यह वतरछा हो जाएगा, कोने से कोने में एक वगष या आयत केक पर) और दफर 

दोगुनी ऊां चाई जोड़ें। 

एक केक को फॉंडेंट कैस ेकरें 
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2. एक पैिेट चाकू का उपयोग करके केक को मक्खन की पतिी परत के साथ कवर करें। बटरक्रीम केक के किाकां द को वचपकन ेमें मदद करेगी, इसविए केक 

के शीषष और दकनारों को िंाप्त करना सुवनवित करें। सतह को वजतना सांभव हो उतना स्मूथ बनान ेकी कोवशश करें, जसैे ही कोई भी धक्का ददखाई दगेा। यदद 

केक में कोई दरार या छेद हैं, तो उन्हें बटरक्रीम का उपयोग करके भरें और दफर इस ेस्मूथ करना सुवनवित करें। 

 इस चरण को आसान और तेज बनान ेके विए केक सजान ेवािी टनष टेबि का उपयोग करन ेपर ववचार करें। 

 

 आप बटरक्रीम के बजाय हपके या गहरे गनाचे या खूबानी जमै का भी उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

3. केक को दफ्रज में 30 वमनट के विए रखें। इसस ेबटरक्रीम को सख्त होन ेमें काफी समय िगेगा। यदद बटरक्रीम बहुत नरम ह,ै तो किाकां द तुरांत स्िाइड हो 

जाएगा। 

 

 

 

4. एक बड़ी, स्मूथ काम की सतह को साफ करें और इसे पाउडर चीनी के साथ धूि दें। सतह स्मूथ होनी चावहए, क्योंदक कोई भी खावमयाां किाकां द में 

अांदकत हो जाएांगी। पाउडर चीनी के साथ सतह को हपके से डस्ट करने से किाकां द को आपके काम की सतह पर वचपकने से रोका जा सकेगा। 
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 यदद जहाां आप रहते हैं वहाां यह नम ह,ै तो एक भाग कॉनषस्टाचष और एक भाग पाउडर चीनी के वमश्ण का उपयोग करें। यदद यह बहुत सूखा ह,ै तो 

सब्जी शॉटषसनग की एक पतिी परत का उपयोग करने पर ववचार करें।  

 

 

 

5. अपन ेकिाकां द को कमरे के तापमान तक पहुांचन ेदें। इसस ेकाम करन ेमें आसानी होगी। आप इस ेनरम और इस ेकाम करन ेमें आसान बनान े के विए 

िगभग पाांच वमनट तक गूांध सकत ेहैं; हािाांदक, इस ेबहुत नरम और वचपवचपा न होन ेदें। 

 कुछ जेि या पेस्ट आइससग रांग में गूांधन ेपर ववचार करें। आप कुछ फ्िेवटरग भी जोड़ सकते हैं। तरि खाद्य रांग का उपयोग न करें। 

 

अांश 2 

किाकां द को रोि करना और उसका उपयोग करना 

 

 

 

1. किाकां द को एक मोटे पैनकेक आकार में समति करने के विए अपने हाथों का उपयोग करें। इस ेबहुत पतिा न करें। यदद आप एक वगष या आयताकार केक 

को कवर कर रह ेहैं, तो किाकां द को एक वगष या आयताकार आकार में समति करें। 
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2. किाकां द को रोि करें जब तक दक यह िगभग 1/4 स े3/8 इांच (0.64 से 0.95 सेंटीमीटर) मोटा न हो। जब आप इस ेरोि कर रह ेहों तो किाकां द 180° 

को हर बार घुमाएां। यह इस ेसकुष िर और समान रखने में मदद करेगा। किाकां द को ऊपर न उठाएां और पिटें नहीं, क्योंदक इसस ेयह फट सकता ह।ै 

 

 

 

3. सस्रग के टुकड़े के साथ किाकां द को मापें। आप पहि ेकाटे गए तार को िें और इस ेकिाकां द के पार रखें। किाकां द को सस्रग के समान आकार या थोड़ा बड़ा 

होना चावहए; आप हमेशा दकसी भी अवतट्टरि किाकां द को बाद में ट्टरम कर सकते हैं। 

4. रोसिग वपन पर किाकां द को रोि करें। किाकां द के एक छोर पर रोसिग वपन रखें, और जैसे ही आप जाते हैं, किाकां द को उठाते हुए ववपरीत 

छोर की ओर िे जाएां। यह आपको केक के किाकां द को स्थानाांतट्टरत करने और इसके तजे होने की सांभावना को कम करने में मदद करेगा। 

 इस िंयास को करन ेस ेपहि ेपाउडर चीनी के साथ रोसिग वपन को हपके से डािें। 

 

5. केक पर किकां द को धीरे से अनरोि करें। रोसिग वपन को केक के ऊपर रखें, दकनारों में से एक के करीब, और इसे दसूरे छोर की ओर रोि करें, किाकां द को 

खोिकर। 
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6. केक के ऊपर किाकां द को स्मूथ करें। पहि ेशीषष पर शुरू करें, दफर अपनी उांगवियों का उपयोग करत ेहुए, साइडों को स्मूथ करें। सुवनवित करें दक 

कोई भी वसिवटों, झुर्टरयों या हवा के बुिबिु ेनहीं हैं। दकसी भी अवतट्टरि किाकां द को रीम करें। आप चाकू या यहाां तक दक वपिा कटर का उपयोग कर 

सकत ेहैं। सांभवत: केक के नीच ेके करीब कट करन ेकी कोवशश करें। 

 

 

 

7. किाकां द को स्मूथ करना खत्म करें। आप अपने केक को एक फ्िैट साइड ग्िास या एक किाकां द स्मूसथग उपकरण के साथ किाकां द की सतह 

"आइरसनग" द्वारा एक स्मूथ, पेशेवर दफवनश द ेसकते हैं। 

 कुककग ऑइि वमस्ट के साथ इसे हपके से वछड़ककर और इसे दफर से स्मूथ करके चमक जोड़ें। 

 

 

 

8. केक सजाकर खत्म करें। आप केक को वैसे ही छोड़ सकत ेहैं, या आप इसमें बटरक्रीम फ्रॉसस्टग, जैस ेिेटटरग, स्विष या फूिों का उपयोग करके सजावट 

जोड़ सकत ेहैं। आप अपन ेशौकीन को एक पैटनष दनेे के विए उभरा हुआ वसविकॉन जेि मैट का भी उपयोग कर सकत ेहैं। 
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किाकां द गुिाब केक या कप केक के विए एक आदशष सांस्करण ह,ै एक रोमाांट्टटक या स्वीट को जोड़कर, एक सुांदर वमठाई के विए स्त्री फीि ह।ै आप उन्हें वनवित 

रूप स ेस्टोर पर खरीद सकत ेहैं, िेदकन वे घर पर बनाना बहुत आसान ह ैऔर यदद वे खरोंच स ेबने हैं तो वे बहुत बेहतर स्वाद के होंगे! अपना बनान ेके विए 

इन आसान वनदशेों का पािन करें। बस नीचे चरण 1 के साथ आरांभ करें। 

 

तरीका 1 

रोसटे्स 

 

 

 

1. किाकां द को रोि करें। एक रोसिग वपन के साथ किाकां द को रोि करें जब तक दक यह 1.5 सेंटीमीटर (0.6 इांच) मोटा, 15 सेंटीमीटर (5.9 इांच) चौड़ाई 

और 20 सेंटीमीटर (7.9 इांच) िांबाई में न हो। व्यववस्थत करें तादक 20 सेंटीमीटर (7.9 इांच) की िांबाई आपके सबस ेकरीब हो। 

 

 

 

2. िेयर सपोटष बनाएां। किाकां द के टॉप को उठाएां, साइड आप स ेदरू। इस ेअपनी ओर खींचें और इस ेटुकड़ ेकरन ेके विए एक छोटा स्तट्टरत टुकड़ा बनान ेके 

विए मोड़ें जो 3 सेंटीमीटर (1.2 इांच) मोटा और 7.5 सेंटीमीटर (3.0 इांच) चौड़ा हो। बड़ा फूि बनाने के विए फोपड में स्थान और आयतन छोड़ने की कोवशश 

करें। 

किाकां द स ेगुिाब कैस ेबनाएां 
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3. छोरों को ट्टरम करें। मुड़ ेहुए टुकड़ ेके िंत्येक छोर स ेिांबाई का 1 सेंटीमीटर (0.4 इांच) ट्टरम करें। 

 

 

 

4. किाकां द को रोि करें। वस्वस रोि की तरह अपन ेनए छांटे हुए वसरों में स ेआइससग रोि करना शुरू करें। जैसा दक आप रोि करत ेहैं, उस छोर को पकड़ें 

जहाां दो फोपड वमिते हैं क्योंदक आइससग की वास्तववक फोपड गुिाब की पांखुवड़यों के रूप में होगी। 

 

 

 

5. आधार को सपच करें। जब आप अपनी वाांवछत चौड़ाई और पट्टरपूणषता के विए गुिाब, आप उस आधार को सपच करते हैं जो आप गिुाब को अवधक 

शांक्वाकार आकार दने ेके विए धारण करते हैं। 
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6. फूि को आकार दें। दकसी भी अवतट्टरि आइससग को काटन ेके बाद, ध्यान से पीछे धक्का दें और फूि को अवधक आकार दनेे के विए कॉकटेि वस्टक के साथ 

परतों को अिग करें। 

 

 

 

7. दफवनसशग टच जोड़ें। िीन आइससग से थोड़ा िीव शेप काटकर समाप्त करें और गुिाब के नीचे वचपका दें। 

 

तरीका 2 

पणूष गिुाब 

 

 

 

1. एक कें र्द् आधार को रोि करें। बीज के आकार की एक गेंद को एक सीख या टूथवपक के अांत में रखें तादक आप उसके चारों ओर फूि बना सकें । बीज की 

ऊां चाई गुिाब की रफ ऊां चाई वनधाषट्टरत करती ह।ै 
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2. मूि पांखुड़ी आकार बनाएां। किाकां द की एक छोटी सी गेंद के साथ, सांकीणष छोर पर एक तेज, चुटकी सबद ुके साथ अांडे के आकार में एक पतिी पांखुड़ी बनाएां। 

 

 

 

3. ऐसी और भी कई पांखुवड़याां बनाएां। आपके पास वजतनी अवधक पांखुवड़याां होंगी, आपका गुिाब उतना ही भरा होगा, िेदकन आपको जो बनाना चावहए, वह 

सांभवत् आकार पर वनभषर करेगा। वास्तववक गुिाब 5-40 पांखुवड़यों के बीच होत ेहैं। 

 

 

 

4. पांखुड़ी को बनाएां। एक साफ, खाद्य-सुरवित स्पांज या फोम के टुकड़ ेपर एक पांखुड़ी रखें। पांखुड़ी को गोि करन ेके विए एक बॉि टूि, मटर के आकार की 

बॉि बेअटरग या 1/2 चम्मच नाप का कप (मानें की यह एक मूि राउांड ह)ै का उपयोग करें। पांखुड़ी के आकार का कप बनान ेके विए इस ेकें र्द् में एक सकष ि में 

रगड़ें और दफर इस ेबाकी के पांखुवड़यों की तुिना में बहुत दकनारे को पतिा बनाने के विए दकनारों पर रगड़ें। 
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 पांखुड़ी के दकनारे को पूरी तरह से सीधा या यहाां तक दक रखने के बारे में सचता न करें, क्योंदक असिी पांखुवड़यों को सामान्य रूप से किष और 

असमान दकया जाता ह।ै 

 

 यदद किाकां द आपके उपकरण या सतह से वचपक जाता ह,ै तो वैक्स पेपर या सरन रैप का उपयोग करें। 

 

 आप केवि अपनी उांगिी से भी ये फॉमेशन कर सकते हैं, अगर आपके पास कोई टूि नहीं ह।ै 

 

 

 

5. गुिाब पर पांखुवड़याां डािें। पहिे पांखुड़ी को रखें तादक सपच दकया आधार आपके द्वारा पहिे बनाए गए कें र्द् के आधार पर हो। कें र्द् के चारों ओर पांखुड़ी को 

सावधानी से िपेटें। अगिे पांखुड़ी पर जोड़ दें, वपन दकए गए आधार के साथ थोड़ा उस तरफ जहाां पहिे एक को रखा गया था। उस पांखुड़ी को िपेटें और अगिे 

पर जारी रखें। इस फैशन को तब तक जारी रखें जब तक गुिाब वाांवछत पूणषता के विए न हो जाए। जैसा दक आप जाते हैं, पांखुड़ी को कम कसकर िपेटा जाना 

चावहए और शीषष पर फूि के कें र्द् से दरू खींचना शुरू करना चावहए। 

 

 

 

6. गुिाब के नीचे के भाग को बनाएां। एक बार जब सभी पांखुवड़याां बन जाती हैं, तो आधार को स्मथू करें और तब तक आकार दें जब तक यह नहीं ददखता दक 

आप इसे कैसे दखेना चाहते हैं। इसे सीख या टूथवपक से स्िाइड करें। 
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7. दफवनसशग टच जोड़ें। आप अपने गुिाब में वववभन्न दफवनसशग टच जोड़ने के विए खाद्य पेंट, खाद्य चमक, या अन्य किाकां द का उपयोग कर सकते हैं। 

किाकां द पवियों को जोड़ने पर ववचार करें या सूखे अांगूर के पिों का िंयास करें। अपने किाकां द गुिाब का आनांद िें! 

 

 

 

 

 

रॉयि आइससग एक सफेद आइससग ह,ै वजसे सॉफ्ट बीट एग व्हाइट्स, आइससग शुगर (पाउडर चीनी) और कभी-कभी नींबू के रस से बनाया जाता ह।ै इसका 

उपयोग दक्रसमस केक, शादी के केक, सजजरब्रेड घरों और कई अन्य केक और कुकी़ि को सजाने के विए दकया जाता ह।ै इसका उपयोग या तो एक स्मूथ आवरण 

के रूप में या शापष चोट्टटयों में दकया जाता ह।ै वग्िसरीन को अक्सर आइससग को बहुत मुवश्कि स ेसेट करने के विए जोड़ा जाता ह।ै केक पर आइससग करत े

समय, मार्ज़िपन का उपयोग आमतौर पर रॉयि आइससग के तहत दकया जाता ह ैतादक आइससग के मविनदकरण को रोका जा सके। 

सामान्य अनुपात 2 अांडे का सफेद भाग 1 चम्मच नींबू का रस, 1 चम्मच वग्िसरीन, और िंयोग के आधार पर िगभग 1 पाउांड चीनी ह।ै 

केक और वबस्कुट के साथ-साथ केक पर डािन ेके विए फूिों और आकृवतयों को सजान ेके विए रॉयि आइससग का इस्तमेाि दकया जाता ह।ै रॉयि आइससग को 

आकृवतयों में पाइप दकया जाता ह ैजो एक नॉन-वस्टक सतह पर कठोर करन ेकी अनुमवत होती ह।ै इसके बाद वववभन्न िंकार के मीठे खाद्य पदाथों पर खाद्य 

सजावटी िंभाव पैदा करन ेकी व्यवस्था की जा सकती ह।ै इस उद्देश्य के विए वग्िसरीन को छोड़ ददया जाना चावहए। रॉयि आइससग का उपयोग अक्सर बफष  

के दशृ्यों को बनाने के विए दकया जाता ह ैिेदकन इसका उपयोग खाद्य वचपकन ेके रूप में भी दकया जाता ह ै- ववशेष रूप से सजजरब्रेड घरों के विए। 

 

 

 

शुगर पेस्ट आइससग एक बहुत ही मीठा खाद्य चीनी डॉ ह ैजो आमतौर पर सुक्रोज और ग्िूकोज से बनाया जाता ह।ै इसे कभी-कभी चीनी गोंद या गोंद पेस्ट के 

रूप में सांदर्जभत दकया जाता ह,ै िेदकन किाकां द के साथ भ्रवमत नहीं होना चावहए। इसका उपयोग केक को कवर करन,े सुववधाओं को ढािन,े और केक के विए 

सजावट और कई अन्य उपयोग करने के विए दकया जा सकता ह।ै  

 

रॉयि आइससग 

रॉयि आइससग 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

          नींबू रॉयि आइससग के साथ नींबू शॉटषब्रड कुकी़ि। 

शगुर पसे्ट 
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चीनी का पेस्ट पूरी तरह स ेसख्त हो जाएगा, इसविए यह बड़े केक सजावट बनाने के विए आदशष ह ैजो केक पर, या बड़े फूिों के विए खड़ा ह।ै इसके ववपरीत, 

केक के किाकां द नरम रहेंग,े और छोटे दफगर या फूिों के विए अवधक आदशष हैं। 

 

 

 

वावणवययक दकस्मों का सबसे बड़ा िाभ यह ह ैदक उन्हें आमतौर पर िांबे समय तक सांिहीत दकया जा सकता ह।ै उत्पाद दकतना ता़िा है, इसके आधार पर इसे 

एक वषष तक सांिहीत दकया जा सकता ह।ै होममेड सांस्करण के नुकसान यह ह ैदक यह वावणवययक सांस्करण के रूप में िांबे समय तक स्टोर नहीं करता ह,ै और 

शुद्ध सफेद पेस्ट बनाना बहुत मुवश्कि ह।ै ययादातर मामिों में आटा वैसे भी रांगीन होगा, इसविए यह कोई समस्या नहीं ह।ै वावणवययक सांस्करण भी अक्सर 

काम करना आसान होता है, हािाांदक होममेड सांस्करणों के साथ िंाप्त दकए गए पट्टरणाम काफी पयाषप्त हैं। हािाांदक, होम वजषन काम करने के विए काफी सस्ता 

ववकपप ह,ै और बड़े केक उत्पादन के विए अवधक दकफायती ह।ै 

 

 

 

आइससग शुगर, या कन्फेक्शनरों की चीनी, आइससग रेवसपी में एक सबस ेमुख्य ह,ै और डेजटष टॉसपग को ढूांढना मुवश्कि हो सकता ह ैवजसमें इस िंकार की 

चीनी शावमि नहीं ह।ै आइससग शुगर आइससग के विए िोकविंय ह ैक्योंदक यह एक महीन पाउडर ह ैजो आसानी स ेअन्य अवयवों के विए वमवश्त हो जाता ह,ै 

इसविए आइससग जो अन्य िंकार की चीनी का उपयोग करत ेहैं उन्हें आमतौर पर चीनी को तोड़न ेके विए कुछ िंकार की गमी की आवश्यकता होती ह।ै िेदकन 

क्या आप आइससग शुगर नहीं ि ेसकत ेहैं या बस खत्म हो गया ह,ै वहाां बहुत स्वाददष्ट आइससग रेवसपी हैं वजसमें कन्फेक्शनरों की चीनी की आवश्यकता नहीं 

हैं। 

 

सामिी  

आटा आइससग 

5 बड़े चम्मच (47 िाम) आटा 

 

1 कप (236 वमिीिीटर) दधू 

 

1 कप (227 िाम) मक्खन या क्रीम ची़ि, कमरे के तापमान के विए नरम 

आइससग शगुर के वबना आइससग कैस ेबनाएां 
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1 कप (225 िाम) दानेदार चीनी 

 

2 चम्मच (12 वमिीिीटर) वेवनिा अकष  

 

ब्राउन शगुर आइससग 
 

1 कप (175 िाम) ब्राउन शुगर 

1 कप (225 िाम) सफेद चीनी 

½ कप (235 िाम) क्रीम या वावष्पत दधू 

½ कप (113.5 िाम) मक्खन 

1 चम्मच (4 िाम) बेककग पाउडर 

1 चम्मच (6 वमिीिीटर) वेवनिा 

 

मटेरग्य-ूस्टाइि आइससग 

1 ½ कप (337.5 िाम) सफेद चीनी 

 

6 अांडे का सफेद वहस्सा 

 

चुटकी भर नमक 

 

शगुर-फ्री नाट्टरयि खजरू आइससग 

1 कप (175 िाम) ताजा खजूर 

¼ कप (23 िाम) नाट्टरयि बुरादा 

 

¼ कप (59 वमिी) नाट्टरयि का दधू 

 

तरीका 1 

आटा आइससग बनाना  
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1. आटे और दधू को एक साथ गमष करें। आटे की आइससग तकनीक का इस्तेमाि आटा बटरक्रीम आइससग या पकी हुई क्रीम ची़ि आइससग बनान ेके विए 

दकया जा सकता ह।ै क्रीम ची़ि आइससग बनाने के विए क्रीम और बटरक्रीम बनाने के विए मक्खन का उपयोग करें। 

 एक छोटे सॉस पैन में, मध्यम गमी के ऊपर आटा और दधू एक साथ वमिाएां। तब तक िगातार वहिाएां जब तक दक वमश्ण पुसडग या गाढे बैटर की वस्थरता के 

विए गाढा न हो जाए।  

 

 एक बार जब वमश्ण सही वस्थरता तक पहुांच जाता ह,ै तो इसे गमी से हटा दें और इसे कमरे के तापमान पर ठांडा होने दें। 

 यह आइससग रेवसपी 24 कपकेक, या दो 8-इांच (20-सेमी) केक के विए पयाषप्त बनाएगी। 

 

 

 

2. मक्खन और चीनी को वमिाकर क्रीम करें। एक मध्यम कटोरे में, मक्खन या क्रीम ची़ि और चीनी को इिेवक्रक बीटर स ेया एक स्टैंड वमक्सर में क्रीम करें। 

िगभग पाांच वमनट के विए उच्च गवत पर फें टें, जब तक दक वमश्ण स्मूथ, हपका और फ्िफी न हो जाए। 

 यदद आपके पास एक स्टैंड वमक्सर या इिेवक्रक बीटर नहीं ह,ै तो वमश्ण को जोर स ेफें टें। 

 

 

 

3. दो वमश्ण को वमिाएां। जब दधू और आटे का वमश्ण कमरे के तापमान तक ठांडा हो जाता है, तो वेवनिा में फें टें। दफर दधू और आटे के वमश्ण को क्रीमयुि 

चीनी में वमिाएां और वमश्ण को तेज गवत से फें टें।  
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 छह स ेआठ वमनट के विए फें टना जारी रखें, जब तक दक सामिी पूरी तरह स ेवमक्स न हो जाए और आइससग व्हीप्ड क्रीम की तरह हपकी और 

फूिी हो जाए। 

 सभी सामवियों को सवम्मवित करने के विए सुवनवित करने के विए कटोरे के दकनारों को वखसकाएां। 

 

 

 

4. तुरांत उपयोग करें। केक, कप केक, पेनकेक्स, या आपके द्वारा पसांद दकए जाने वािे अन्य डेसटष पर आटा बटरक्रीम या पका हुआ क्रीम ची़ि आइससग 

फैिाएां। या, जब तक आप इसका उपयोग करने के विए तैयार न हों, तब तक इसे कुछ घांटों के विए रेदफ्रजरेटर में सांिहीत करें। 

 आप रात भर इस आइससग को ठांडा कर सकते हैं। उपयोग करने से पहि,े कमरे के तापमान पर गमष होने की अनुमवत दें और दफर इसे उवचत 

वस्थरता के विए दफर से फें टें। 

 

तरीका 2 

एक ब्राउन शगुर आइससग बनाना 
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1. क्रीम और मक्खन के साथ शक्कर वमिाएां। एक मध्यम सॉस पैन में सामिी को वमिाएां और मध्यम गमी पर गमष करें। 

 िगातार वहिाएां तादक चीनी जि न जाए और दक्रस्टिीकृत हो जाए। 

 

 आप क्रीम की जगह वावष्पत दधू का भी उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

2. खौित ेहुए र्द्व में वमक्सर डािें। जैस ेही यह उबिता ह,ै टाइमर को 2.5 वमनट के विए सेट करें। यह शकष रा को कैरामिेाइ़ि करने में मदद करने के विए 

अभी काफी िांबा ह।ै 

 

 उबित ेसमय पूरे वमश्ण को वहिात ेरहें। टाइमर खत्म होते ही इसे गमी से वनकािें। 

 

 

 

3. बेककग पाउडर और वेवनिा जोड़ें। दफर छह स ेआठ वमनट के विए इिेवक्रक बीटर के साथ उच्च गवत पर वमश्ण को फें टें, जब तक दक यह स्मूथ, हपका, 

फ्िफी और केक या अन्य डेसटष पर फैिन ेके विए सही वस्थरता न हो। 
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 बेककग सोडा का उद्देश्य चीनी को सख्त होन ेस ेरोकना ह।ै 

 

 आप वमश्ण को स्टैंड वमश्ण में भी फें ट सकत ेहैं। चीनी वमश्ण के उबि जाने पर, बेककग सोडा और वेवनिा वमिाएां और इसे स्टैंड वमक्सर बाउि में 

स्थानाांतट्टरत करें। 

 

तरीका 3 

एक मटेरग्य-ूस्टाइि आइससग फें टना 

 

 

 

1. सभी सामवियों को वमिाएां। एक मध्यम वमश्ण के कटोरे में, चीनी, अांडे का सफेद भाग, और नमक वमिाकर फें टें। सुवनवित करें दक वमसक्सग बाउि हीट-िंूफ 

ह,ै क्योंदक आप इसे डबि बॉयिर स्टाइि में गमष करेंगे। 

 

 यदद आपके पास एक स्टैंड वमक्सर ह,ै तो कटोरे को हटा दें और कटोरे में सामिी को एक साथ वमिाएां। 

 

 इस रेवसपी में नमक का उद्देश्य अांडे के एपबमेन को तोड़ना ह,ै वजसका मतिब यह ह ैदक आइससग में दकसी तरह का एगी स्वाद नहीं ह।ै 
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2. उबिते पानी के एक बतषन पर वमश्ण गमष करें। एक मध्यम सॉस पैन के ति में एक से दो (2.5 से 5 सेमी) पानी डािें और मध्यम-उच्च गमी पर उबािने 

के विए िाएां। 

 जब पानी उबि रहा हो, तो पॉट के ऊपर वमसक्सग बाउि को डबि-बॉयिर स्टाइि में रखें। िगभग सात वमनट के विए वमश्ण को 

िगातार वहिाएां, जब तक दक अांड ेगमष न हो जाएां और पति ेऔर बहन ेवािे न हो जाएां। 

 

 

 

3. वमश्ण फें टें। जब अांडे के माध्यम से पयाषप्त रूप से गमष दकया जाता ह,ै तो कटोरे को गमी से हटा दें। तुरांत उच्च गवत पर वमश्ण को फें टना शुरू करें, और तब 

तक जारी रखें जब तक दक आइससग मोटी और फ्िफी न हो जाए, िगभग पाांच से 10 वमनट। 

 तैयार होने पर आइससग शेसवग क्रीम की सांगवत होगी, और जब आप वव्हस्क को बाहर वनकािेंगे तो यह अपना आकार धारण कर िेगा। 

 

तरीका 4 

शगुर-फ्री नाट्टरयि खजरू आइससग बनाना 
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1. खजूर स ेगुठवियों को हटा दें। इस रॉ, शुगर-फ्री आइससग में खजूर स ेवमठास आती ह,ै वजसमें बहुत सारी िंाकृवतक चीनी होती ह।ै नाट्टरयि अपन ेपदाथष को 

आइससग दतेा ह,ै और नाट्टरयि का दधू आइससग जैसी वस्थरता िंदान करता ह।ै 

 अपनी उांगवियों के साथ, गुठिी को िंकट करने के विए वतवथयों को आधे में छीिें। गुठिी को िंत्येक खजूर से बाहर वनकािें और त्यागें। 

 

 

 

2. सभी सामिी को एक फूड िंोसेसर में रखें। वमश्ण को िंाप्त करने के विए फूड िंोसेसर को कुछ बार पपस करें, और तब तक सामिी को िंोसेस करें जब तक 

वे एक स्मथू पेस्ट नहीं बनाते हैं। 

 

 सुवनवित करें दक सभी अवयवों को वमक्स करने के विए समय-समय पर फूड िंोसेसर के दकनारों को कुरेदें। 

 वाांवछत सांगवत को िंाप्त करने के विए यदद आवश्यक हो तो एक नाट्टरयि का अवधक दधू डािें, जो गहरे भूरे रांग का होना चावहए। 

 

 

 

3. अपन ेपसांदीदा रीट पर आइससग फैिाएां। यह आइससग केक और कप केक पर बहुत अच्छा काम करता ह,ै िेदकन इस ेआइसक्रीम, फि, वफि, पेनकेक्स और 

ओटमीि पर भी इस्तेमाि दकया जा सकता ह।ै 

 यदद कोई बचा हुआ ह,ै तो उसे एक एयर-टाइट कां टेनर में स्थानाांतट्टरत करें और कुछ ददनों के विए इसे ठांडा करें। 
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 अभी हाि ही में खुि,े सूखे रैक पर डोनट्स का ग्िे़ि का वछड़काव दकया गया ह।ै 

 

खाना पकान ेमें एक ग्िजे एक चमकदार, अक्सर मीठा, कभी कभी ददिकश, पदाथष ह ैजो आमतौर पर वडसपग, विसपग या ब्रश के साथ भोजन पर िागू होता 

ह।ै अांड ेकी सफेदी और बेवसक आइससग दोनों को ही ग्िे़ि के रूप में इस्तमेाि दकया जाता ह।ै वे अक्सर मक्खन, चीनी, दधू और कुछ तेिों को वमक्स करत ेहैं। 

उदाहरण के विए, डोनट ग्िे़ि को पाउडर या कन्फेक्शनर की चीनी और पानी के एक साधारण वमश्ण स ेबनाया जाता ह ैवजस ेडोनट्स में डुबोया जाता ह,ै या 

कुछ पेस्री आटा में अांडे की सफेदी के िेप पर ब्रश दकया जाता ह।ै ग्िे़ि को फिों या फिों के रस के साथ अन्य सामवियों स ेभी बनाया जा सकता ह ैऔर 

अक्सर पेस्री पर िागू दकया जाता ह।ै माांस या सवब्जयों पर डाि ेजाने वाि ेकम स्टॉक स ेएक िंकार का ददिकश ग्िेज बनाया जा सकता ह।ै कुछ कैं डी या 

कन्फेक्शन को खाद्य वैक्स के ग्िे़ि में िेवपत दकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

 

 

एक सस्ती पेस्री बैग, वजसमें आांतट्टरक टरग सवम्मवित होती ह ैऔर वववभन्न िंकार की प्िावस्टक ट्टटप्स होती हैं, जो टरग पर स्कू्र करती हैं। 

ग्िे़ि 

पसे्री बैग 
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    एक बेककग शीट पर पाइसपग डेक्यूस ेमेटरग्य ूवडस्क। 

 

एक पेस्री बैग (या कॉमनवेपथ में पाइसपग बैग) अक्सर एक शांकु होता है- या वत्रकोणीय आकार का, कपड़े से बना हैंड-हपैड बैग, कागज या प्िावस्टक से बनाया 

जाता ह ैजो केक सजावट सवहत कई उदे्दश्यों के विए, एक छोर पर एक सांकीणष ओपसनग के माध्यम से उन्हें दबाकर अधष-ठोस खाद्य पदाथों को पाइप करने के 

विए उपयोग दकया जाता ह।ै यह ववपरीत छोर पर एक व्यापक ओपसनग के माध्यम से भरा हुआ है, रोि या मुड़ बांद है, और दफर इसकी सामिी को वनकािने 

के विए वनचोड़ा हुआ ह।ै 

हािाांदक गोि आकार बनाने और पेस्री जैसे दफसिग के विए एक गोिाकार नोजि काफी उपयोगी है, िेदकन कई अिग-अिग आकार के नोजि आमतौर पर 

स्टार, पिी और फूिों की पांखुवड़यों के आकार के विए उपयोग दकए जाते हैं। 

आइससग के अिावा, पेस्री बैग आमतौर पर मेटरग्य ूऔर व्हीप्ड क्रीम को आकार दने ेके विए और डोनट्स को जिेी या कस्टडष से भरन ेके विए उपयोग दकया 

जाता ह।ै वे क्रीम पफ, एक्िेयसष, और िेडीकफगसष बनान ेके विए उपयोग दकया जाता ह।ै जब िंस्तुवत ववशेष रूप स ेमहत्वपूणष होती ह,ै तो फ्िेवडष ट्टटप्स का 

उपयोग सावत्वक खाद्य पदाथों को आकार दने ेके विए दकया जा सकता ह,ै जैस ेदक डेववपड अांडे, व्हीप्ड मक्खन, और मैश्ड आि ू(ववशेष रूप स ेपॉम डचसे के 

विए)। 

एक उच्च गुणविा वािा पुन: िंयोयय बैग अक्सर कसकर बुने हुए नायिॉन, पॉविएस्टर, रबर या जिरोधक (प्िावस्टक-िेवपत) कपास स ेबनाया जाता ह।ै 

मध्यम गुणविा वािे बैग समान होते हैं, वसवाय इसके दक वे बहुत कसकर नहीं बुने जाते हैं और कुछ सामवियों को बुनाई या सीम के माध्यम से ट्टरसने दे सकत े

हैं। उपयोग के बाद, एक पुन: िंयोयय बैग को हाथ से धोया जाता ह ैऔर सूखने के विए खुिा रखा जाता ह।ै एक उच्च-गुणविा वािा बैग कई वषों तक चि 

सकता ह।ै 

पेस्री बैग उपयोगकताष वजनके पास वडशवॉसशग मशीन नहीं है, वे वडस्पोजेबि बैग का उपयोग करना पसांद कर सकत ेहैं, और इस तरह हाथ धोने वािे गन्दे 

बैग से बच सकते हैं। सस्ती प्िावस्टक में वडस्पोजेबि बैग तैयार दकए जाते हैं। एक प्िावस्टक खाद्य भांडारण बैग का उपयोग आमतौर पर पेस्री बैग के रूप में भी 

दकया जाता ह।ै छोटी मात्रा और ठीक पाइसपग के विए, एक पेस्री बैग को खाना पकाने के चमषपत्र या वैक्स पेपर को एक शांकु में रोि करके बनाया जा सकता 

ह,ै इसे भरने, इसे बांद करने के विए कई बार चौड़े छोर को मोड़ना, और दफर ट्टटप को जो भी आकार में वाांवछत हो, काटना। यह ववशेष रूप से वपघि चॉकिेट 

की छोटी मात्रा के विए उपयोगी ह,ै क्योंदक बहुत छोटे छेद को काटा जा सकता ह ैऔर ठांडा होने पर बैग को त्याग ददया जा सकता ह।ै 

ट्टटप्स वववनमेय टुकड़ों के सेट में आती हैं; महांगे ट्टटप्स को एक बार में खरीदा जा सकता ह।ै वे क्रोम-प्िेटेड या स्टेनिसे स्टीि, या प्िावस्टक हो सकते हैं। िंत्येक 

ट्टटप शांकु के आकार का होता ह,ै बैग में छोटे उद्घाटन के माध्यम से दफट होने के विए एक आधार बहुत बड़ा होता है; भोजन से पहि ेचम्मच के बड़े ओपसनग के 

माध्यम से उन्हें डािा जा सकता ह।ै ट्टटप्स का उपयोग एडेप्टर के टरग के जोड़ ेके साथ दकया जा सकता ह:ै एक आांतट्टरक टरग को बैग के अांदर वगरा ददया जाता 

ह ैऔर छेद से भाग को बाहर धकेि ददया जाता है, एक ट्टटप टरग के ऊपर वखसका दी जाती है, दफर एक बाहरी टरग ट्टटप पर दफसि जाती ह ैऔर आांतट्टरक 

टरग पर खराब हो जाती ह।ै यह ट्टटप को बैग खािी दकए वबना बदिने की अनुमवत दतेा ह।ै कुछ सस्ती सेट एक िॉप-इन टरग और स्कू्र-ऑन प्िावस्टक ट्टटप्स के 

साथ वडस्पोजेबि प्िावस्टक दफपम के हैं। पेस्री बैग के कायष को पूरा करने के विए वड़िाइन दकए गए वडस्पोजेबि पैकेसजग में कई खाद्य पदाथष (फ्रॉस्ट और "स्िें 

कैन" व्हीप्ड क्रीम सवहत) खरीद ेजा सकते हैं। 
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केक सजाते हुए अक्सर एक बेक और फ्रॉस्टेड केक के ऊपर िेखन, फूि और अन्य वडजाइन शावमि होते हैं। पेशेवर िुक बनाने में अच्छा बनने के विए अभ्यास 

करना पड़ता ह।ै यदद आप अक्सर केक सजाने की योजना बनाते हैं, तो आप चमषपत्र कागज से केक सजा बैग बनाकर पैसे बचा सकते हैं। आप एक शांकु बनात े

हैं, अांदर आइससग करते हैं और इसे शांकु के अांत के माध्यम से पाइप करते हैं। कुछ अभ्यास के बाद, आपको कुछ ही वमनटों में एक बहुमुखी सजाने वािा 

उपकरण बनाने में सिम होना चावहए। दफर आप इसका वनपटान कर सकत ेहैं और एक अन्य चमषपत्र सजावट बैग के साथ नए वसरे से शरुू कर सकते हैं जो 

एक अिग आइससग रांग या पाइसपग आकार रखता ह।ै केक सजावट बैग बनाना सीखें। 

 

 

 

1. काम करने के विए एक सपाट सतह, जसैे दक एक बड़ी, साफ-सुथरी कटटग बोडष िगाएां। आप इसे बनाने के तुरांत बाद सजावट बैग का उपयोग कर सकते हैं, इसविए अपने 

फ्रॉसस्टग को पास रखें। 

 

 

 

2. रोि से चमषपत्र (बेककग) का एक बड़ा, आयताकार टुकड़ा फाड़ें। कोई वववशष्ट आकार नहीं ह ैजो यह होना चावहए, िेदकन आपको एक टुकड़ा होना चावहए जो िगभग 12 

इांच (30.5 सेमी) ऊां चा हो, 14 से 18 इांच (35.6 से 45.7 सेमी) िांबा हो। 

केक सजावट बगै कैस ेबनाएां 
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3. ध्यान दें दक चमषपत्र पेपर अपन ेआप कैस ेरोि करता ह,ै यदद आप एक रोि को फाड़ते हैं। रोि डाउन के बाहर के साथ, िंत्येक हाथ में चमषपत्र पेपर का अांत 

िें। एक साफ काउां टर के दकनारे के वखिाफ इस ेआगे और पीछे रोि करें, इस ेयथासांभव सपाट बनान ेके विए। 

 

 

 

4. ऊपरी दाएां कोने से वनचिे बाएां कोने तक एक िांबा, साफ सीधा दकनारा रखें। इस ेवस्थर करने के विए अपने हाथ को सीधे दकनारे पर रखें। 

 

 

 

5. एक तेज चाकू िें और सीधे दकनारे के बगि में, पेपर के पार काट िें। जब आप समाप्त कर िें, तो आपके पास 2 अवधक वत्रकोण होन ेचावहए। भववष्य में एक 

और केक सजावट बैग बनान ेके विए 1 वत्रकोण को एक तरफ रखें। 

 आप कागज के ऊपरी बाएां कोने में िे जाकर चमषपत्र को एक आयत से एक वगष में नीचे मोड़ सकते हैं। 
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दावहने छोर पर अवतट्टरि कागज काट िें और दफर मोड़ पर काटें। हािाांदक यह अवधक सटीक महसूस हो सकता ह,ै यह सजावट थिैी में थोड़ी परेशानी और 

अांतर पैदा कर सकता ह,ै जहाां तह दबाया और काटा गया था। 

 

 

 

6. कटटग बोडष पर वत्रकोण के सबस ेिांब ेवहस्स ेको अपन ेपास रखें। वत्रकोण के दाएां कोन ेको िें और इस ेवत्रकोण के शीषष, या अपेक्स स ेवमिने के विए ऊपर 

करें। आपको शांकु आकार बनान ेकी आवश्यकता होगी, वजसमें ट्टटप आपकी ओर इशारा करती ह।ै  

 

 

 

7. दावहन ेकोने और शीषष को अपन ेबाएां हाथ स ेपकड़ें। बाएां कोन ेको ि ेजाएां और इस ेशांकु के ऊपर दाईं ओर िपेटें, जब तक दक यह वत्रकोण के पीछे और 

शीषष पर न पहुांच जाए। 

 सुवनवित करें दक शांकु अांत में एक बांद ट्टटप बनाता ह।ै  
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8. शांकु के शीषष पर एक साथ दोनों कोनों को पकड़ें। बैग के अांदर की ओर उन्हें मोड़ें। इसे जगह में स्टेपि करें, अगर यह अपने आप एक साथ पकड़े नहीं िगता ह।ै  

 

 

 

9. यदद आप दकसी धात ुया प्िावस्टक की सजान ेवािी ट्टटप का उपयोग करन ेकी योजना नहीं बनात ेहैं, तो अांत में शांकु के वसरे को मोड़ें। यदद आप एक 

स्कैिप्ड, फूि या अन्य सजान ेवािी ट्टटप का उपयोग करना चाहत ेहैं, तो बैग के अांत को थोड़ा सा दबाएां और शांकु के ति में एक सजान ेकी नोक को धक्का दें। 

 

 

 

10. फ्रॉसस्टग या चॉकिेट को स्कूप करने के विए एक चम्मच या स्पैटुिा का उपयोग करें। शांकु के कें र्द् में टपकाने की अनुमवत दें। बैग को आइससग से एक वतहाई 

भरें। 

 

 

 

11. कें र्द् की ओर आइससग बैग के शीषष पर साइडों को मोड़ें। टूथपसे्ट ट्यूब की तरह ऊपर को नीचे मोड़ना शुरू करें। यह आइससग को ट्यूब के नीचे धकेि दगेा।  
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12. यदद आप केक सजावट ट्टटप का उपयोग नहीं कर रह ेहैं, तो रसोई के कैं ची के साथ बैग के वनचि ेवहस्स ेको समान रूप से वस्नप करें। छोटी शुरुआत करना 

सुवनवित करें। आप हमेशा अवधक वनकाि सकत ेहैं, यदद आप एक बड़ी आइससग की धारा चाहत ेहैं। 

 

 

 

13. ति स ेफ्रॉसस्टग को फैिाने के विए आइससग बैग के शीषष फोपड पर दबाएां। बैग खािी होत ेही पेस्री बैग को नीचे करना जारी रखें। यह सुवनवित करेगा 

दक अवतट्टरि आइससग शीषष स ेबाहर न आए। 

 

 

 

14. एक प्िेट या चमषपत्र कागज के एक टुकड़ ेपर आइससग को पाइसपग का अभ्यास करें। आप अभ्यास के साथ आकार, िेखन और जट्टटि सजावट बना सकते 

हैं। 
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मार्जजपन 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

मार्जजपन, मार्जजपन सूअरों में मॉपडेड  

वकैवपपक नाम मार्जजपन, माकेपेन 

िंकार कन्फेक्शनरी 

मखु्य सामिी बादाम खाना, चीनी 

वभन्नताएां पर्जसपन, फू्रटा माटोराना 

 

मार्जजपन एक ऐसा हिवा है वजसमें मुख्य रूप से चीनी या शहद और बादाम भोजन (जमीन बादाम) होता है, वजसे कभी-कभी बादाम के तेि या अकष  के 

साथ सांवर्जधत दकया जाता है। इसे अक्सर वमठाइयों में बनाया जाता है; आम उपयोग चॉकिेट से ढके मार्जजपन और फिों और सवब्जयों के छोटे मार्जजपन 

नकि हैं। यह पतिी शीट्स में रोपड है और आइससग केक, मुख्य रूप से जन्मददन, शादी के केक और दक्रसमस केक के विए गेयड है। यह िंयोग ववशेष रूप से 

यूके में बडे़ फिकों पर आम है। मार्ज़िपन (या बादाम का पेस्ट) का उपयोग केक के घटक के रूप में भी दकया जा सकता है, जैसा दक स्टोिेन में होता है। कुछ 

देशों में, इसे नए साि के ददन के विए पारांपट्टरक रीट के रूप में जानवरों के छोटे दफगर के रूप में आकार ददया गया है। मार्जजपन का उपयोग टोटेि में भी 

दकया जाता है, और कार्जनवि सीजन के दौरान खाए जाने वािे ककग केक के कुछ सांस्करणों में। पारांपट्टरक स्वीवडश राजकुमारी केक आमतौर पर मार्जजपन 

की एक परत के साथ कवर दकया जाता है वजसे टटटेड पीिा हरा दकया गया है।  

 

उत्पादन 

मार्जजपन का उत्पादन करने के विए, कच्चे बादाम को "छिनी, हवा की िकीर और अन्य इिेक्रॉवनक या याांवत्रक उपकरणों" से साफ दकया जाता है, दफर 

ब्िेंसचग की जाने वािी िंदक्रया में िगभग पाांच वमनट के विए उबिते सबद ुके ठीक नीचे एक तापमान के साथ पानी में डूब जाता ह।ै यह बादाम की त्वचा को 

ढीिा करता ह,ै वजसे बादाम को रबर से ढकने वािे वसिेंडर के माध्यम से पाट्टरत करके हटा ददया जाता ह।ै यह िंदक्रया एचसीएन एकािता को कम करती ह ै

और पानी की मात्रा को बढाती ह।ै दफर उन्हें ठांडा दकया जाता है, वजसके बाद उन्हें मोटे तौर पर कटा हुआ और जमीन में, बादाम के आटे में 35% तक चीनी के 

साथ वमिाया जाता ह।ै  

बादाम के आटे के वमश्ण को भुना और ठांडा दकया जाता है, वजसके बाद सकु्रोज (टेबि शुगर) और सांभवत् एक बाध्यकारी एजेंट जसैे स्टाचष वसरप या 

सोर्जबटोि वमिाया जाता ह।ै दफर इसे दकसी भी आकार में ढािा जा सकता ह।ै मार्जजपन को सख्त और वनजषिीकरण स ेबचाने के विए एक एयरटाइट कां टेनर में 

कवर दकया जाना चावहए। विवपड ऑक्सीकरण के पट्टरणामस्वरूप बादाम के तेि की कठोरता को रोकने के विए इसे सीधे िंकाश से सांरवित दकया जाना 

चावहए। 

मार्जजपन 
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एक दक्रसमस केक की आइससग इसकी अपीि को बढा सकती ह ैऔर "स्नो" िुक तैयार कर सकती ह।ै यहाां ददए गए वनदशे आपको ददखाएांगे दक दक्रसमस केक के विए 

एक आइससग टॉसपग के रूप में मार्जजपन का उपयोग कैस ेकरें वजसे आपने पहि ेही बेक दकया हुआ ह।ै 

 तैयारी का समय: 2 वमनट 

 

 खाना पकान ेका समय: 45 वमनट 

 

सामिी 

1 दक्रसमस केक 

 

िंी-रोपड मार्जजपन का 1 पैकेट 

750 िाम / 26.5 औंस आइससग चीनी  

100 वमिी / 3.5 तरि आउांस ठांडा पानी 

 

 

 

केक को पहि ेस ेबेक करें। क्या यह वायर रैक और बेककग रे पर पहि ेस ेही तैयार ह।ै 

 

 

एक दक्रसमस केक को कैस ेआइस करें 
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3. दकनारों के आसपास मार्जजपन को वनचोड़ें। अपनी उांगवियों और पूरे हाथ का उपयोग करें, धीरे स ेनीचे दबाएां, तादक यह केक पर मजबतूी स ेदफट हो। इस े

साफ करन ेके विए दकसी भी अवतट्टरि मार्जजपन को काट िें। 
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5. केक को आइस करें। 

 

 

 

6. एक बार जब आइस हो जाए, तो केक को आध ेघांटे के विए ठांडा होन ेके विए दफ्रज में रख दें। 

 

 

 

7. िंस्तुत करें और परोसें। केक अब परोसन ेके विए तैयार ह।ै अगर कामना है, तो आप उस अवतट्टरि उत्सव के विए कुछ दक्रसमस उपहारों के साथ सजा 

सकते हैं! मैरी दक्रसमस! 

 

 

 

मॉडसिग चॉकिेट 

 

 

 

इस केक पर गुिाब मॉडसिग चॉकिेट स ेबनाए गए थे। 

िंकार चॉकिेट 

मखु्य सामिी 
चॉकिेट, कॉनष वसरप, ग्िूकोज वसरप, या 

गोपडन वसरप 

मॉडसिग चॉकिेट  
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मॉडसिग चॉकिेट, वजसे चॉकिेट िेदर, प्िावस्टक चॉकिेट या कैं डी क्िे भी कहा जाता है, चॉकिेट वपघिाकर और इसे कॉनष वसरप, ग्िूकोज वसरप या गोपडन 

वसरप के साथ वमिाकर बनाया जाने वािा चॉकिेट पेस्ट ह।ै मुख्य रूप से अपस्केि केकमेकर और पेट्टटसीट्टरज द्वारा केक और पेस्री में सजावट को जोड़ने के विए 

उपयोग दकया जाता है, मॉडसिग चॉकिेट को कई िंकार के आकार और सांरचनाओं में बनाया जाता ह ैजो आसानी से अन्य नरम खाद्य सामिी जैसे दक 

बटरस्कॉच फ्रॉसस्टग, मार्ज़िपन, या किाकां द के साथ पूरा नहीं दकया जा सकता है। मॉडसिग चॉकिेट को सफेद, कािे, अधष-मीठे या दधू चॉकिेट से बनाया जा 

सकता ह।ै 

 

 

 

बटरक्रीम 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

बटरक्रीम आइससग और सजावट के साथ एक िेयर केक 

िंकार आइससग या दफसिग 

मखु्य सामिी वसा (आमतौर पर मक्खन; कभी-कभी िाडष या माजषरीन), 

पाउडर चीनी 

 

बटरक्रीम (वजसे बटर क्रीम, बटर आइससग, और मॉक क्रीम के रूप में भी जाना जाता ह)ै एक िंकार की आइससग या दफसिग ह,ै वजसका उपयोग केक के अांदर, 

एक कोटटग के रूप में, और सजावट के रूप में दकया जाता ह।ै अपने सरितम रूप में, इसे पाउडर चीनी के साथ मक्खन मिाई द्वारा बनाया जाता है, हािाांदक 

अन्य वसा का उपयोग दकया जा सकता ह,ै जैसे दक माजषरीन या िाडष। रांग और स्वाद अक्सर चॉकिेट, फि प्यूरी और वववभन्न अकष  जैसे जोड़े जाते हैं। बटरक्रीम 

कपकेक, स्पांज केक, बटर केक और अन्य डेसटष के विए एक आम टॉसपग ह।ै 

चाह ेमक्खन के वबना बटरक्रीम या मक्खन के बराबर बटरक्रीम को सही कहा जा सकता ह ैबेकरों, पेस्री शेफ और केक डेकोरेटसष के बीच बटरक्रीम की बहस 

होती ह।ै 

 

िंकार 

ससपि बटरक्रीम 

साधारण बटरक्रीम (वजसे अमेट्टरकन बटरक्रीम, डेकोरेटर का बटरक्रीम, और डेकोरेटर की फ्रॉसस्टग भी कहा जाता ह)ै को एक साथ वसा (मक्खन, माजषरीन, या 

सब्जी शॉटषसनग) और पाउडर चीनी को वाांवछत वस्थरता और िपट के विए तैयार दकया जाता ह।ै आमतौर पर वजन से मक्खन के रूप में दोगुना चीनी का 

उपयोग दकया जाता ह।ै स्वाद, अकष  और तेिों के रूप में भी जोड़ा जा सकता ह।ै कुछ रेवसपी में गैर-वसा वािे दधू के ठोस पदाथष या मेटरग्य ूपाउडर के विए 

कॉि दकया जाता ह;ै ये वस्थरता में दकसी भी कमी के वबना एक मिाईदार बनावट जोड़ते हैं। 

बटरक्रीम 
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एक ठांडे तापमान पर िांबे समय के बाद आइससग एक पतिी पपड़ी बना सकती है, जो वचपकनेस को रोकता ह।ै यह उच्च चीनी सामिी के कारण होता ह ैऔर 

ग्िूकोज या फु्रक्टोज जैसे इनवटष शक्कर को जोड़ने से रोका जा सकता है, जो कई बेकसष पाइसपग और िेटटरग के विए छाप बनाने के विए उपयोग करते हैं। अन्य 

िंकार की वततवियों की तुिना में, साधारण बटरक्रीम में चीनी की मात्रा अवधक होती ह,ै वजससे यह सभी बटरक्रीम में सबसे मीठी होती ह।ै 

 

मटेरग-ुआधाट्टरत बटरक्रीम 

 

 

                        

          वस्वस मेटरग्य ूबटरक्रीम दफसिग और अन्य सामवियों स ेतैयार एक वेसडग केक। 

 

दो िंकार के मेटरग्यू-बेस्ड बटरक्रीम हैं: इटैवियन और वस्वस। मक्खन को वपघिाने के विए नहीं (जो दक 40 वडिी सेवपसयस (104 वडिी फारेनहाइट) एक चर 

वपघिन सबद ुह)ै के क्रम में कमरे के तापमान को ठांडा दकया जाना चावहए क्योंदक तत्पिात फें टा जाता ह।ै 

इटैवियन मेटरग्यू को नरम-बॉि स्टेज (118 °C (244 °F)) से िकेर अांडे की सफेदी से िकेर नरम चोट्टटयों तक गमष करके चीनी और पानी (और कभी-कभी 

ग्िूकोज या कॉनष वसरप के अिावा दक्रस्टि सांरचना को वस्थर करने के विए) को गमष करके बनाई गई वसरप के अिावा तैयार दकया जाता ह।ै शुगर वसरप अांडे 

की सफेदी बनाती है, वजससे उन्हें सापमोनेिा और दकसी भी अन्य सांभाववत हावनकारक बैक्टीट्टरया को मारने के विए सांयुि रायय अमेट्टरका में अनुशांवसत 60 

°C (140 °F) से अच्छी तरह से गमष दकया जाता ह।ै वसरप और अांडे का सफेद वमश्ण तब फें टा और ठांडा दकया जाता ह ैजब तक दक यह कमरे के तापमान तक 

नहीं पहुांचता। इस वववध में तैयार दकए गए बटरक्रीम को अक्सर मूसिीन बटरक्रीम भी कहा जाता ह।ै  

वस्वस मेटरग्यू को अांडे की सफेदी और चीनी को एक साथ उबिते पानी के बतषन में रखे कटोरे में पकाकर तैयार दकया जाता ह।ै वमश्ण को तब तक फें टा जाता 

ह ैजब तक दक वमश्ण का तापमान 60 °C (140 °F) तक न पक जाए। वमश्ण को दफर गमी से वनकाि ददया जाता ह ैऔर तेज गवत से फें टा जाता ह ैजब तक 

दक यह कठोर चोट्टटयाां न बन जाए और ठांडा हो जाए। 

कोई फकष  नहीं पड़ता दक दो िंकार के मटेरग्यू का उपयोग आधार के रूप में दकया जाता है, एक बार जब यह तैयार हो जाता है, तो मक्खन और स्वाद (अकष  या 

तेि) को दफर से मेटरग्यू में बदिने के विए पीटा जाता ह।ै मेटरग्य ू- आधाट्टरत बटरक्रीम हपके और मिाईदार बनावट में और वमठास और ट्टरच के बीच सांतुवित 

हैं। जब केक को टुकड़े करना और सजान ेके साथ वे काम करना सबसे आसान ह।ै वे साधारण बटरक्रीम के साथ 'क्रस्ट ओवर' भी नहीं करते हैं। 
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फ़्रें च बटरक्रीम, पाटे ए बॉम्ब ेआधाट्टरत बटरक्रीम या कॉमन बटरक्रीम 

फ्रें च बटरक्रीम को फें टे हुए अांडे की जदी से बनाया जाता है न दक फ्रें च मेटरग्यू के रूप में। यह अांडे की जदी (कुछ सांस्करण पूरे अांडे या दो के सांयोजन का 

उपयोग करते हैं) को छोड़कर अांडे की सफेदी के स्थान पर इटावियन मेटरग्यू-बेस्ड बटरक्रीम की तरह तैयार दकया जाता है-एक गमष चीनी वसरप जो नरम-

गेंद चरण तक पहुांच गया है, अांडे की जदी को फें टा जाता है जो तब तक फें टा जाता है जब तक दक वे मोटे और हपके पीिे न हों। वसरप और अांडे की जदी 

के वमश्ण को तब तक फें टा जाता है जब तक दक यह एक हपका झाग न बन जाए और ठांडा न हो जाए। मक्खन और स्वाद (अकष , तेि, या रस) को दफर से 

चाबुक में फँसाया जाता है। यह आइससग बहुत समृद्ध, वचकनी और हपकी होती है। अांडे की जदी और मक्खन से वसा की उच्च सामिी के कारण फ्रें च 

बटरक्रीम अन्य बटरक्रीम की तुिना में तेजी से वपघि जाता है। इस तरह की बटरक्रीम को दफसिग या एक आइससग के रूप में उपयोग करने के विए सबसे 

उपयुि है, िेदकन सजावट के विए नहीं।  

 

कस्टडष-आधाट्टरत बटरक्रीम 

कस्टडष-आधाट्टरत बटरक्रीम (वजसे जमषन बटरक्रीम, िाइट बटरक्रीम, के्रम मूसिीन, और बावेट्टरयन बटरक्रीम के नाम से भी जाना जाता ह)ै पेस्री क्रीम और मोटे 

मक्खन नामक कस्टडष को एक साथ फें टकर तैयार दकया जाता ह,ै और अवतट्टरि कन्फेक्शनरों की चीनी के साथ मीठा दकया जा सकता ह।ै फ्रें च बटरक्रीम की 

तरह, यह आइससग बहुत ट्टरच और स्मूथ ह ैऔर दफसिग या आइससग के रूप में उपयोग करने के विए सबसे उपयुि है, िेदकन सजावट के विए नहीं। एक कम 

ट्टरच अभी तक स्मथू सांस्करण अांडा रवहत का उपयोग करके बनाया गया है, कस्टडष पाउडर का उपयोग करके कॉनषस्टाचष आधाट्टरत नकिी कस्टडष; यह सांस्करण 

बुवनयादी सजावट के विए उपयुि ह ैजब पाइप दकया जाता ह।ै 

 

रोि दकया बटरक्रीम 

ययादातर अक्सर चीनी कुकी़ि को आइससग के विए इस्तमेाि दकया जाता ह,ै रोि बटपक्रीम बड़ी मात्रा में पाउडर चीनी के साथ सब्जी शॉटषसनग, ग्िूकोज, या 

मकई के वसरप और स्वाद (अकष  और तेि) के साथ वमिाकर तैयार दकया जाता ह।ै बहुत अवधक पाउडर चीनी की जरूरत ह ैदक इससे एक चम्मच या वमक्सर का 

उपयोग करके सभी को वमक्स नहीं दकया जा सकता ह ैऔर इसे गूांधना चावहए। एक बार सभी सामिी वमक्स हो जाने के बाद, एक आइससग आटा बनता ह ैवजसे 

रोि दकया जा सकता है और आकार में कटौती की जा सकती ह।ै रोि दकया बटरक्रीम किाकां द के समान ह,ै िेदकन एक नरम बनावट और कम िोच के साथ, 

इसे पतिे के रूप में रोि नहीं दकया जा सकता ह ैऔर इसविए केक या मोसपडग फूि या दफगर को कवर करने के विए अच्छा नहीं ह।ै 

 

वसा का चयन 

एक बटरक्रीम फ्रॉसस्टग में वसा की पसांद वस्थरता के साथ वनकटता स ेसांबांवधत ह।ै अक्सर, सब्जी शॉटषसनग की कुछ मात्रा को बेहतर वस्थरता और गमी के 

िंवतरोध के विए मक्खन के साथ जोड़ा जाता ह।ै 

 

मक्खन 

स्वीट क्रीम अनसापटेड मक्खन परांपरागत रूप से बटरक्रीम के विए पसांद का वसा है, जैसा दक नाम से स्पष्ट है। सब्जी शॉटषसनग की तुिना में मक्खन 

अवधक नाजुक बनावट और बेहतर स्वाद और माउथदफि (बनावट) िंदान करता है। मक्खन कम तापमान पर वपघिता है, हािाांदक, इसका उपयोग करना 

अवधक कट्टठन होता है। मक्खन द्वारा िंदान दकया गया रांग अांवतम फॉसस्टग में थोड़ा सफेद है। 
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माजषरीन और शॉटषसनग 

20 वीं शताब्दी के दौरान हाइिोजनीकृत सब्जी शॉटषसनग और माजषरीन कमर्जशयि आइससग में िोकविंय सामिी बन गए क्योंदक वे कमरे के तापमान पर सस्ते 

और अवधक वस्थर होते हैं, और इसविए मक्खन की तुिना में काम करना आसान होता ह।ै खासतौर पर शादी के केक के विए भी वाइट किर फेवरेट ह।ै 

हािाांदक, शॉटषसनग मुांह में मक्खन की तरह नहीं घिुता ह,ै वजससे मुांह के अांदर भारी, वचकनाई महसूस होता ह।ै बटरक्रीम का स्वाद भी उतना तीव्र नहीं ह।ै 

पट्टरणामी उत्पाद हाइिोजनीकृत वनस्पवत तेिों में राांस वसा की उपवस्थवत के कारण स्वास््य सांबांधी सचताओं को बढाता ह।ै उदाहरण के विए, यूके में कई 

माजषरीन वस्तुत् राांस वसा से मुि हैं, िदेकन अमेट्टरका में आांवशक रूप से हाइिोजनीकृत माजषरीन आम ह।ै 

 

पट्टरवधषन 

 

 

 

रांगीन बटरक्रीम सजावट के साथ कप केक। 

 

फ्िेवटरग्स सामान्यत् एक बटरक्रीम फ्रॉसस्टग में मौजूद होते हैं। वेवनिा और चॉकिेट सबसे आम जोड़ हैं, वजसमें कॉफी भी एक िोकविंय स्वाद ह।ै हपके वेवनिा 

अकष  का उपयोग हपके रांग की फ्रॉसस्टग बनाने के विए दकया जा सकता ह।ै चॉकिेट मक्खन के विए, कोको पाउडर या वपघि चॉकिेट को क्रीसमग चरण के 

दौरान या अांत में जोड़ा जाता ह।ै बादाम या पेपरसमट जैसे विकर या अकष  भी जोड़ा जा सकता ह।ै मेटरग्यू-िंकार और फ्राांसीसी बटरक्रीम के विए, चीनी वसरप 

को बारीक िेटेड साइरस ़िेस्ट या तरि पदाथष जैसे दक जूस के साथ स्वाद बढाने के विए तैयार दकया जा सकता ह।ै फूड किटरग को दकसी भी बटरक्रीम में 

आसानी से जोड़ा जा सकता ह।ै 

 

हैंडसिग 

अवधकाांश बटरक्रीम को वपघिाए के वबना कमरे के तापमान पर छोड़ा जा सकता ह।ै मक्खन और एक उच्च चीनी सामिी के साथ बनाई गई बटरक्रीम को गमष 

तापमान का सामना करना पड़ता है, जो पूरी तरह से मक्खन के साथ होता ह।ै बटरक्रीम को ठांडा करने से यह सख्त हो जाता ह।ै यदद एक फ्रॉस्टेड केक ठांडा हो 

जाता ह,ै तो बटरक्रीम कै्रक हो सकता ह।ै 

 

फ्राांसीसी बटरक्रीम के विए, रेदफ्रजरेटर में प्िावस्टक शीट में कवर बटरक्रीम के साथ केक को छोड़ना बेहतर होता ह।ै सवष करने या अवधक ठांड को कम करने के विए से 10 या 

15 वमनट पहिे उन्हें हटा दें।   
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एक केक को फ्रॉस्ट करन ेके विए बटरक्रीम का उपयोग करते समय, नरम और फैिाने योग्य होन ेपर इसके साथ काम करना सबस ेअच्छा होता ह।ै कई ददनों 

तक रेदफ्रजरेटर में आइससग को सांिहीत, कवर दकया जा सकता ह।ै उपयोग करन ेस ेपहि,े आइससग को दफ्रज के बाहर बैठन ेकी जरूरत होती ह,ै तादक यह 

कमरे के तापमान तक आ सके। यदद इस ेजपदी स ेगमष दकया जाना चावहए या यदद यह रूखा हो जाता ह,ै तो इस ेगमष पानी (जैस ेबैन मैरी या डबि बॉयिर) 

पर गमष दकया जा सकता ह ैऔर तब तक फें टा जाता ह ैजब तक यह दफर स ेस्मथू न हो जाए। सीधे बटरक्रीम को गमष करन ेस ेबचें। 

 

 

 

बटरस्क्रीम दफसिग एक िेयर केक को एक साथ वमिाने का एक नरम, स्वाददष्ट तरीका ह।ै आप इसका उपयोग अन्य पेस्री, जैसे दक कपकेक और सट्वदक़ि 

भरने के विए भी कर सकते हैं। यह िेख आपको बटरक्रीम दफसिग के विए दो मूि रेवसपी देगा। यह आपको ववचार भी देगा दक आप अपने बटरक्रीम में 

अवधक फ्िेवर कैसे जोड़ सकते हैं, और अांत में इसका उपयोग कैसे करें। 

 

सामिी 

मिू बटरक्रीम दफसिग 

5 औंस (140 िाम) मक्खन, नरम 

 

10 औंस (280 िाम) कन्फेक्शनर / आइससग चीनी 

 

1 - 2 बड़ ेचम्मच दधू 

 

1 चम्मच वेवनिा अकष  

 

कोकोआ बटरक्रीम दफसिग 

 

4 औंस (110 िाम) मक्खन, नरम 

6 औंस (170 िाम) कन्फेक्शनर / आइससग चीनी 

2 औंस (55 िाम) कोको पाउडर 

1 - 2 बड़ ेचम्मच दधू 

स्पिैश ब्राांडी या रम (वैकवपपक) 

1 चम्मच वेवनिा अकष  या ½ चम्मच बादाम अकष  (वैकवपपक) 

 

तरीका 1 

बेवसक बटरक्रीम दफसिग बनाना 

1. मक्खन को वमसक्सग बाउि में रखें और इस ेतब तक फें टे जब तक यह स्मूथ और वफ्िफी न हो जाए। वव्हस्क अटैचमेंट के साथ हैंडहपेड वमक्सर या फूड 

िंोसेसर का उपयोग करें। यह चीजों को बहुत आसान बना दगेा। आप चुटकी में एक वव्हस्क या िकड़ी के चम्मच का उपयोग कर सकत ेहैं। 

बटरक्रीम दफसिग कैस ेबनाएां  
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 कम मीठे बटरक्रीम के विए, नमकीन मक्खन का उपयोग करें। 

 

 

 

2. कन्फेक्शनर / आइससग चीनी के आध ेमें जोड़ें। स्मूथ होन ेतक इस ेमक्खन में वमिाएां। एक बार में चीनी को थोड़ा सा जोड़ने पर मक्खन को इस ेअवशोवषत 

करन ेके विए पयाषप्त समय वमिता ह।ै इसस ेआपको एक स्मथू टेक्सचर वमिता ह।ै 

 यदद आप एक हैंडहपेड वमक्सर का उपयोग कर रह ेहैं, तो धीमी गवत से शुरू करें। इससे चीनी हर जगह उड़ने से बचेगी। 

 

 बनावट को और भी स्मूथ बनान ेके विए, पहि ेचीनी को वसफ्ट करें। यह दकसी भी िंकार के गुच्छों को तोड़ दगेा। 
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3. बाकी चीनी, दधू और वेवनिा वमिाएां। वेवनिा अकष  बटरक्रीम को थोड़ा हाथी दाांत का रांग दगेा। यदद आप शुद्ध सफेद मक्खन पसांद करते हैं, तो इसके 

बजाय एक स्पष्ट वेवनिा स्वाद या अकष  का उपयोग करें। 

 अपने बटरक्रीम किर को दनेे के विए, थोड़े आइससग किर जोड़ें। तरि िंकार के बजाय जेि िंकार का उपयोग करना बटरक्रीम में आसानी से वमक्स 

होगा। 

 

 

 

4. स्मूथ होने तक एक साथ सामिी फें टें। इसमें िगभग तीन वमनट िगेंगे। कोई िकीरें, स्विष या गुच्छे नहीं होन ेचावहए।  

 

 यदद आप हैंडहपेड वमक्सर का उपयोग कर रह ेहैं, तो आप चीनी को एक बार वमिाने के बाद उसकी गवत को बढा सकते हैं। 

 

 

 

5. यदद आवश्यक हो, तो बनावट की जाांच करें और इसे समायोवजत करें। यह आपकी िंाथवमकताओं पर वनभषर करेगा। अगर बटरक्रीम बहुत पतिा ह,ै तो कुछ 

और चीनी जोड़ें। अगर बटरक्रीम बहुत गाढा हो तो कुछ और दधू वमिाएां। एक बार में एक चम्मच या दो के साथ शुरू करें, वमक्स करें, और आवश्यकतानुसार 

जोड़ें।  
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तरीका 2 

कोकोआ बटरक्रीम दफसिग बनाना 

 

 

 

1. मक्खन को एक कटोरे में रखें, और इस ेतब तक फें टें जब तक यह स्मथू और फ्िफी न हो। ऐसा करन ेके विए वव्हस्क अटैचमेंट के साथ हैंडहपेड वमक्सर या 

फूड िंोसेसर का उपयोग करें। यह और तेज होगा। आप चुटकी में वव्हस्क या िकड़ी के चम्मच का भी उपयोग कर सकत ेहैं। 

 यदद आप कम मीठा बटरक्रीम चाहत ेहैं तो नमकीन मक्खन का उपयोग करें। 

 

 

 

2. मक्खन में कन्फेक्शनर / आइससग चीनी का आधा भाग वमिाएां। एक बार में चीनी को थोड़ा सा जोड़ने स ेमक्खन चीनी को बेहतर तरीके से अवशोवषत कर 

सकेगा। आपको अांत में एक स्मूथ क्रीम वमिेगी। 

 यदद आप एक हैंडहपेड वमक्सर का उपयोग कर रह ेहैं, तो धीमी गवत से शुरू करें। इससे शुगर बाहर उड़ने से बची रहगेी। 

 मक्खन में चीनी वसफ्ट करने की कोवशश करें। इसस ेगुच्छों स ेछुटकारा वमिेगा। 
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3. बाकी चीनी, दधू और कोको पाउडर वमक्स करें। तब तक वमक्स करते रहें जब तक दक रांग और बनावट समान और स्मथू न हो जाए। कोई िकीर, स्विष या 

गुच्छे नहीं होनी चावहए। इसमें िगभग तीन वमनट िगेंगे। 

 यदद आप एक हैंडहपेड वमक्सर का उपयोग कर रह ेहैं, तो आप चीनी और कोको पाउडर के वमश्ण के बाद गवत बढा सकते हैं। 

 

 

 

4. कुछ अवतट्टरि स्वाद में वमश्ण पर ववचार करें। चॉकिेट बटरक्रीम का स्वाद िाजवाब होता ह,ै िेदकन आप इसे दसूरे फ्िेवर का सांकेत दकेर अपनी 

बटरक्रीम को बहेतर बना सकते हैं। समान रूप से स्वाद ववतट्टरत करने के विए इसे अच्छी तरह स ेवमश्ण करना सुवनवित करें। यहाां कुछ ववचार हैं जो 

चॉकिेट के साथ अच्छी तरह से काम करते हैं: 

 बटरक्रीम को वमठास का सांकेत दने ेके विए, 1 चम्मच वनीिा अकष  वमिाएां। 

 

 बटरक्रीम को अवतट्टरि स्वाद का सांकेत दने ेके विए, बादाम के अकष  का ½ चम्मच वमिाएां। 

 

 वमठास में कटौती और बटरक्रीम को एक ट्टरच स्वाद दनेे के विए, ब्राांडी या रम के छींटे डािें। 

 

 

 

5. बनावट की जाांच करें और इसे अपनी पसांद के अनुसार समायोवजत करें। अगर बटरक्रीम बहुत पतिा ह,ै तो कुछ और चीनी वमिाएां। अगर बटरक्रीम बहुत 

गाढा हो, तो थोड़ा और दधू डािें। एक बार में एक चम्मच या दो के साथ शुरू करें, वमक्स करें, और आवश्यकतानुसार जोड़ें। 
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तरीका 3 

अन्य िंकारों बनाना 

 

 

 

1. अपने तैयार बुवनयादी बटरक्रीम में कुछ अवतट्टरि स्वाद जोड़ने पर ववचार करें। आपके द्वारा बटरक्रीम बनाने के बाद, इस खांड में एक फ्िेवर में जोड़ने पर 

ववचार करें। आप वेवनिा अकष  का उपयोग कर सकते हैं, या इसे पूरी तरह से छोड़ सकते हैं। 

 

 

 

2. अखरोट या चॉकिेट-आधाट्टरत केक के विए एक कॉफी के स्वाद का बटरक्रीम बनाएां। गमष पानी के 2 बड़े चम्मच में तत्काि कॉफी के 3 बड़े चम्मच घोिें। 

कॉफी को ठांडा होने दें, दफर इसे बटरक्रीम तक फें टें जब तक सब कुछ स्मथू न हो जाए। यदद बनावट बहुत पतिी ह,ै तो कन्फेक्शनर / आइससग चीनी के कुछ 

अवतट्टरि बड़े चम्मच में वमिाएां। 
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3. सफेद केक के विए नींबू के स्वाद का बटरक्रीम बनाएां। बटरक्रीम में 3 बड़ ेचम्मच नींबू का रस वमिाएां। अवधक स्वाद के विए, िेटेड नींबू के वछिके के 2 बड़े 

चम्मच जोड़ें। स्मूथ होन ेतक सब कुछ एक साथ वमिाएां। यदद आवश्यक हो, तो बनावट को बाहर करन ेके विए कन्फेक्शनर / आइससग चीनी के कुछ बड़े 

चम्मच में जोड़ें। 

 

 

 

4. सांतरे के स्वाद वािी बटरक्रीम बनाएां। बटरक्रीम में 3 बड़ ेचम्मच सांतरे का रस या िैंड मर्जनयर जोड़ें। अवधक बनावट के विए, 2 बड़े चम्मच िेटेड सांतरे के 

वछिके डािें। तब तक सब कुछ एक साथ फें टें जब तक दक बटरक्रीम दफर स ेस्मूथ न हो। यदद बनावट बहुत पतिी ह,ै तो कन्फेक्शनर / आइससग चीनी के कुछ 

बड़ ेचम्मच में जोड़ें। 

 

 

 

5. एक रास्पबेरी या स्रॉबेरी स्वाद वािा बटरक्रीम बनाएां। बटरक्रीम में रास्पबेरी या स्रॉबेरी जैम के 1 से 3 बड़े चम्मच जोड़ें। स्मथू होने तक सब कुछ एक 

साथ फें टें और कोई धाट्टरयाां या स्विष नहीं हैं। यदद बनावट बहुत पतिी ह,ै तो कन्फेक्शनर / आइससग चीनी के कुछ बड़े चम्मच वमक्स करें। 
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तरीका 4 

बटरक्रीम दफसिग उपयोग करना 

 

 

 

1. सुवनवित करें दक उन्हें भरने से पहिे आपकी पेस्री ठांडी हो। यदद आप एक पेस्री पर बटरक्रीम का उपयोग करते हैं जो पूरी तरह से ठांडा नहीं हुआ ह,ै तो बटरक्रीम वपघि 

जाएगा और एक ट्टरसाव वमश्ण बनाएगा। 

 

 

 

2. केक की बेस िेयर पर बटरदक्रम फैिाने के विए बटर नाइफ या पैिेट नाइफ का इस्तेमाि करें। बटरक्रीम को समान रूप से फैिाएां, दकनारों तक। केक पर शीषष परत 

रखकर समाप्त करें। 
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3. केक की परतों के बीच बटरक्रीम के साथ कुछ कटा हुआ स्रॉबेरी जोड़ें। बटरक्रीम को नीचे की परत पर भरन ेके बाद, बटरक्रीम के ऊपर कुछ पति ेकटे 

स्रॉबेरी रखें। उन्हें वजतना हो सके उतना फैिाने की कोवशश करें, तादक कोई भी बटरक्रीम ददखाई न द।े एक बार जब आप स्रॉबेरी को व्यववस्थत कर िेत े

हैं, तो शीषष पर अवधक बटरक्रीम फैिाएां। जब आप कर िें, तो ऊपरी केक परत के साथ कवर करें। 

 आप अन्य िंकार के फिों का भी उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

 

 

4. इसस ेपहि ेदक आप केक की शीषष परत रखते हैं, बटरक्रीम पर कुछ जाम फैिाएां। एक बार जब आप केक की वनचिी परत पर बटरक्रीम फैिात ेहैं, तो 

अपन ेपसांदीदा जैम को बटरक्रीम पर फैिाएां। सुवनवित करें दक जैम समान रूप से फैिा हुआ ह,ै और यह दक कोई बटरक्रीम नहीं ददख रही ह।ै जब आप कर 

िें, ऊपरी केक परत के साथ कवर करें। 

 

 

 

5. बटरक्रीम से भरने से पहिे एक कप केक को बाहर वनकािने के विए चम्मच का उपयोग करें। आप एक मापने के चम्मच या यहाां तक दक एक सेब 

कोरर का उपयोग कर सकते हैं। एक कप केक के ऊपर एक छेद स्कूप करें। छेद को बटरक्रीम से भरें। अपने वाांवछत सजावट ट्टटप (जैसे दक एक स्टार) के साथ 

एक पाइसपग बैग को दफट करें और छेद को कवर करने के विए शीषष पर अवधक बटरक्रीम स्विष करें। 
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6. घर के बने सट्वकी को भरन ेके विए एक पाइसपग बैग का उपयोग करें। एक दफसिग ट्टटप के साथ पाइसपग बैग के अांत को दफट करें। पेस्री के ति में तीन 

छेद डािें: िंत्येक छोर पर एक, और बीच में एक। पाइसपग बैग को दबाएां जब आप िंत्येक छेद को पोक करत ेहैं; यह पेस्री को भर दगेा। 

 

 

 

7. क्रीम पफ भरने के विए एक पाटरग चाकू और एक पाइसपग बैग का उपयोग करें। एक क्रीम पफ के साइड में एक बड़ा वस्िट काटें। पाइसपग बैग की नोक को 

वस्िट में डािें, और बटरक्रीम को पफ में वनचोड़ें। बांद करें जब बटरक्रीम वस्िट स ेबाहर वनकिना शुरू हो जाता ह।ै सभी क्रीम पफ्स के विए इस चरण को 

दोहराएां। 

 

 

 

केक अपने आप ही िंयाप्त स्वाददष्ट होते हैं, िेदकन आप उन्हें सजाने के द्वारा अगिे स्तर तक िे जा सकते हैं। कुछ सजावट, जैसे कोको पाउडर का हपका डसस्टग, 

स्वाद को बहुत अवधक िंभाववत नहीं करता ह।ै अन्य सजावट, जैसे स्रॉबेरी और व्हीप्ड क्रीम, आपके ची़िकेक को और भी स्वाददष्ट बना सकते हैं! कुछ सजावट, 

जैसे दक चॉकिेट गनाचे टॉसपग, दसूरों के साथ जोड़ा जा सकता है, जसैे दक पाउडर चीनी स्टेंवसि। एक बार जब आप ची़िकेक को सजाने के मूि तरीके जानत े

हैं, तो आप अन्य सांयोजनों के साथ िंयोग कर सकते हैं, और अपना खुद का अनूठा वड़िाइन बना सकते हैं! 

 

सामिी 

स्रॉबरेी और व्हीप्ड क्रीम का उपयोग करना 

4 कप (800 िाम) स्रॉबेरी ग्िेज 

 

2 बड़े चम्मच (15 िाम) कॉनषस्टाचष 

 

¼ कप (60 वमिीिीटर) पानी 

 

1 जार (12 औंस / 340 िाम) स्रॉबेरी जेिी, बीज रवहत 

 

3 बड़े चम्मच (45 वमिीिीटर) सांतरे का स्वाद वािा विक्वर या नींबू का रस  

िाि खाद्य रांग (वैकवपपक) 

ची़िकेक को कैस ेसजाएां 
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वव्हप्ड क्रीम 

 

⅔ कप (160 वमिीिीटर) भारी वव्हसपग क्रीम 

⅓ कप (40 िाम) चीनी का पाउडर 

 

चॉकिेट गनाच ेका उपयोग करना 

¾ कप (180 वमिीिीटर) भारी क्रीम 

12 औंस (350 िाम) दधू चॉकिेट या अधष-मीठी चॉकिेट वचप्स  

2 बड़े चम्मच (30 िाम) मक्खन 

12 औंस (375 िाम) ताजा रसभरी (वैकवपपक)  

पाउडर चीनी, डसस्टग के विए (वैकवपपक) 

स्टेंवसि और कोको पाउडर का उपयोग करना 

¼ कप (25 िाम) कोको पाउडर (या पाउडर चीनी, दािचीनी, वनजषवित फि, आदद) 

 

कदम 

तरीका 1 

स्रॉबरेी और व्हीप्ड क्रीम का उपयोग करना 

 

1. केक को परोसन ेस ेकुछ दरे पहि ेही पैन स ेवनकाि िें। इस केक को सजाने के विए सबसे अच्छा ह ैदक आप इसे परोसने से पहिे ही योजना बना िें, तो 

तदनुसार योजना बनाएां।  

 

2. केक के ऊपर जैम या दही की एक पतिी परत फैिान ेपर ववचार करें। हािाांदक आवश्यक नहीं ह,ै यह ची़िकेक को अवतट्टरि स्वाद दगेा। यह स्रॉबेरी को 

वचपकान ेके विए भी कुछ दगेा। 

3. स्रॉबेरी को पति ेस्िाइस में काटें। पहि ेपाटरग चाकू का उपयोग करके तने को काट िें, दफर स्रॉबेरी को 1/8 स े¼-इांच (0.32 स े0.64 सेंटीमीटर) मोटी 

स्िाइस में काट िें। कें र्द् के विए एक स्रॉबेरी पूरी छोड़ दें। 

 आप स्रॉबेरी को पूरी तरह स ेछोड़ने का ववकपप भी चुन सकते हैं। 

 

4. ओवरिैसपग टरग में ची़िकेक के ऊपर स्रॉबेरी को व्यववस्थत करें। केक के दकनारे से कें र्द्ीभूत करते हुए, स्रॉबेरी को साइड-बाय-साइड व्यववस्थत करें, 

नुकीिे वसरों को बाहर करते हुए। जब तक आप केक के कें र्द् तक नहीं पहुांचते, स्रॉबेरी को टरग में सेट करते रहें, हर एक को थोड़ा ओवरिैप करें। जसैे ही आप 

कें र्द् पर पहुांचेंग,े स्रॉबेरी फूि की तरह खड़ी होने िगेगी। शेष, पूरे स्रॉबेरी को कें र्द् में रखें। 

 यदद आप पूरे स्रॉबेरी का उपयोग कर रह ेहैं, तो स्रॉबेरी को केक पर नीच ेकी तरफ रखें। आप उन्हें ओवरिैप नहीं कर पाएांगे। 

5. व्हीप्ड क्रीम टॉसपग तैयार करें। एक इिवेक्रक वमक्सर या हैंडहपेड बीटर का उपयोग करते हुए भारी वव्हसपग क्रीम को गाढा होन ेतक फें टें। पाउडर चीनी 

जोड़ें, और इस ेतब तक वमिात ेरहें जब तक यह कड़ी चोट्टटयों को न बना िे। 
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 आप इस चरण के विए वव्हस्क के साथ दफट फूड िंोसेसर का भी इस्तेमाि कर सकते हैं। 

 

6. केक के दकनारे के आस-पास फ्रॉसस्टग को पाइप करन ेके विए एक स्टार-आकार के सजावट ट्टटप के साथ िग ेपाइसपग बैग का उपयोग करें। यह ठीक ह ैअगर 

फ्रॉसस्टग स्रॉबेरी को थोड़ा ओवरिैप करता ह।ै यदद आपके पास कोई फ्रॉसस्टग ह,ै तो केक के आधार के चारों ओर अवधक "शुरू" पाइसपग पर ववचार करें। 

7. ग्िेज तैयार करें। वव्हस्क का उपयोग करके एक छोटे सॉस पैन में कॉनषस्टाचष और पानी को एक साथ वहिाएां। जिेी जोड़ें और मध्यम-उच्च गमी पर पकाएां 

जब तक जेिी घिु न जाए और वमश्ण गाढा हो जाए। िगातार वहिात ेरहें। 

8. आांच स ेउतार िें, विक्वर / नींबू के रस को घोिें और ठांडा होन ेदें। यदद आप ग्िेज को अवधक जीवांत रांग दनेा चाहत ेहैं, तो कुछ िाि भोजन रांग वमिाएां। 

आप सॉस पैन को आइस बाथ (एक बड़े बतषन या बफष  स ेभरा ससक) में या दफ्रज में रखकर शीतिन िंदक्रया को गवत द ेसकत ेहैं। 

9. केक के ऊपर ग्िजे डािें। आप इसे स्रॉबेरी के ऊपर डाि सकते हैं, या इसे फ्रॉसस्टग और केक के दकनारों पर फैिा सकते हैं। 

 

तरीका 2 

चॉकिेट गनाच ेका उपयोग करना 

1. केक को परोसन ेस ेकुछ घांटे पहि ेपैन स ेवनकाि िें। ढीिा करें और सस्िंग पैन के दकनारों को हटा दें। चॉकिेट गनाच ेको ठांडा करन ेऔर सेट करन ेके विए 

कुछ घांटों की आवश्यकता होगी, इसविए इस ेसवष करन ेस े2 स े4 घांटे पहि ेइस केक को सजाना सबसे अच्छा ह।ै 

2. माइक्रोवेव में भारी क्रीम और मक्खन गरम करें। भारी क्रीम को एक गमष मग में डािें, दफर मक्खन डािें। इसे माइक्रोवेव में 2 वमनट के विए पकाएां, 

इसे हर 30 सेकां ड में वहिाएां। 

 यदद आपके पास एक माइक्रोवेव नहीं हैं, तो वपघिने तक एक छोटे सॉस पैन में भारी क्रीम और मक्खन गरम करें।  

 

3. चॉकिेट वचप्स के ऊपर भारी क्रीम डािें। चॉकिेट वचप्स को एक कटोरे में रखें, दफर उनके ऊपर भारी क्रीम डािें। इसके विए आप वमपक चॉकिेट या 

सेमी-स्वीट चॉकिेट का उपयोग कर सकत ेहैं। 

4. वमश्ण को 30 सेकां ड के विए बैठने दें, दफर इसे वव्हस्क के साथ वहिाएां। तब तक वहिाते रहें जब तक दक चॉकिेट वपघि न जाए और वमश्ण स्मूथ न हो 

जाए। अक्सर कटोरे के नीचे और साइडों को पट्टरमाजषन करना सुवनवित करें। 

5. वमश्ण को ठांडा होने दें, दफर इस ेची़िकेक के ऊपर डािें। पहि े वमश्ण को िगभग 15 वमनट तक ठांडा होन ेदें तादक यह गाढा हो सके। इसके बाद, 

ची़िकेक के शीषष पर समान रूप स ेवमश्ण डािें। 

6. यदद आप चाहें तो शीषष पर ता़िा रास्पबेरी की व्यवस्था करें। आप अन्य िंकार के बेरी भी जोड़ सकत ेहैं, जैस ेब्िूबेरी और काि ेजामुन के रूप में। 

 

 उस अांवतम स्पशष के विए बेरी के शीषष पर कुछ पाउडर चीनी वनचोड़ें। 

 

1. 7 ची़िकेक को सवष करने से 2 से 4 घांटे पहिे दफ्रज में रख दें। इससे चॉकिेट गनाचे को ठांडा और सेट दकया जा सकेगा।  
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तरीका 3 

स्टेंवसि और कोको पाउडर का उपयोग करना 

1. एक स्टैंवसि खोजें। आप अपन ेस्वयां के स्टैंवसि को काट सकत ेहैं, या पहि ेस ेतैयार दकए गए एक का उपयोग कर सकत ेहैं, जैस ेदक एक डॉिी या फीता का 

एक टुकड़ा। स्टैंवसि आपके केक स ेथोड़ा चौड़ा या बड़ा होना चावहए तादक आपके पास इस ेउठान ेके विए कुछ हो। 

2. अपना पाउडर चुनें। िोकविंय ववकपपों में पाउडर चीनी, कोको पाउडर, और पाउडर, वनजषवित फि शावमि हैं। कुछ ऐसा चुनें जो आपके ची़िकेक के साथ 

अच्छी तरह स ेववपरीत हो। कोको पाउडर साद ेची़िकेक पर सबस ेअच्छा ददखाएगा, िेदकन पाउडर चीनी एक चॉकिटे गनाचे स ेढके ची़िकेक पर अच्छी 

तरह स ेददखाई दगेा। 

 आप कोको पाउडर के तीन बैचों का उपयोग करके एक ओम्बे्र वडजाइन बना सकत ेहैं। एक बैच शुद्ध कोको पाउडर ह,ै जबदक अन्य दो में पाउडर 

चीनी की मात्रा अिग-अिग ह।ै 

3. वैक्स पाउडर की शीट पर अपना पाउडर वनचोड़ें। वैक्स पेपर की एक शीट पर एक महीन, जािी की छिनी रखें। अपने चुने हुए पाउडर को इसमें डािें, 

दफर इसे वैक्स पेपर पर पाउडर को वनचोड़ने के विए टैप करें। ध्यान से दकसी भी गुच्छे को वनकािें।  

 यदद आप एक स ेअवधक पाउडर का उपयोग कर रह ेहैं, तो पाउडर को वैक्स पेपर के अिग-अिग टुकड़ों पर वनचोड़ें। 

 

 यदद आपके पास कोई वैक्स पेपर नहीं ह,ै तो आप इसके बजाय एक प्िेट का उपयोग कर सकत ेहैं। 

 

4. स्टैंवसि को केक पर रखें। धीरे स ेइस ेकेक की सतह के वखिाफ दबाएां तादक यह हो वचपक जाती ह।ै 

 

5. केक के ऊपर पाउडर वछड़कें । पाउडर को वापस चिनी में रखें। केक के ऊपर छिनी रखें, और इसे धीरे स ेअपन ेपाउडर को स्टेंवसि पर वनचोड़ें। आप 

वजतना चाहें उतना या कम पाउडर का उपयोग कर सकत ेहैं। ध्यान रखें दक यदद आप दकसी परत का बहुत अवधक उपयोग करते हैं, तो वड़िाइन "स्मज" करन े

की अवधक सांभावना ह।ै 

 यदद स्टेंवसि के वबट्स हैं जो कर्विग कर रह ेहैं, तो उन्हें दबाए रखें। 

 

 यदद आप एक ओम्बे्र वडजाइन बना रह ेहैं: शुद्ध कोको पाउडर के साथ केक का एक वतहाई भाग, अपने कोको पाउडर और चीनी के वमश्ण के साथ 

अगि ेतीसरे को और अपन ेपाउडर और चीनी के वमश्ण के साथ अांवतम तीसरे को डस्ट करें। 

6. स्टैंवसि के दकनारों को पकड़ें, दफर ध्यान स ेइस ेहटा दें। स्टैंवसि को फ्िैट के रूप में पकड़ें, तादक पाउडर केक पर वापस न वगर सके। एक बार जब स्टैंवसि 

रास्त ेस ेबाहर हो जाता ह,ै तो अवतट्टरि पाउडर को ससक में डांप करें। 

 

 

 

खाद्य इांक मुर्द्ण कुकी़ि, केक, या पेस्री जैसे वववभन्न कन्फेक्शनरी उत्पादों पर खाद्य रांगों के साथ पहिे से अांदकत वचत्र बनाने की िंदक्रया ह।ै खाद्य इांक से बने 

वडजाइन या तो पहिे से सिंट दकए जा सकते हैं या एक खाद्य सिंटर के साथ बनाए जा सकते हैं, एक ववशेष उपकरण जो एक पतिी, खाद्य कागज पर एक छवव 

को स्थानाांतट्टरत करता ह।ै 

खाद्य इांक सिंटटग 
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खाद्य कागज स्टाचष और शकष रा से बना ह ैऔर खाद्य रांगों के साथ मुदर्द्त दकया गया ह।ै कुछ खाद्य इांक और कागज सामिी खाद्य और औषवध िंशासन द्वारा 

अनुमोददत की गई ह ैऔर इसे आमतौर पर सुरवित िंमाणीकरण के रूप में मान्यता िंाप्त ह।ै 

 

 

     

 एक केक एक बाघ की तस्वीर के साथ टॉप दकया ह,ै जो खाद्य कागज पर छपा ह।ै 

 

इस िंदक्रया के पहिे कागज में चावि के कागज का उपयोग दकया गया था, जबदक आधुवनक सांस्करण फ्रॉसस्टग शीट का उपयोग करते हैं। हावनकारक िंभावों के 

वबना इस तरह के कागज का सेवन दकया जा सकता ह।ै अवधकाांश खाद्य कागज में कोई महत्वपूणष स्वाद और सीवमत बनावट नहीं होती ह।ै खाद्य पेपर को एक 

मानक सिंटर द्वारा मुदर्द्त दकया जा सकता ह ैऔर, एक नम सतह पर िंयोग करने पर, उच्च ट्टऱिॉपयशून को बनाए रखते हुए घुि जाता ह।ै अांवतम िंभाव यह ह ै

दक कागज पर छवव (आमतौर पर एक तस्वीर) को आइससग पर मुदर्द्त दकया गया िंतीत होता ह।ै  

खाद्य सिंटर इांक अब िंचवित हो गए हैं और ववशेष इांक सिंटर के साथ सांयोजन में उपयोग दकया जाता ह।ै इांक जो ववशेष रूप से खाद्य के रूप में ववपणन नहीं की 

जाती ह,ै अगर वनगि विया जाए तो हावनकारक या घातक हो सकती ह।ै िेजर सिंटर के विए एवडबि टोनर अभी उपिब्ध नहीं ह।ै दकसी भी इांकजेट या 

बबिजेट सिंटर का उपयोग सिंट करने के विए दकया जा सकता है, हािाांदक ट्टऱिॉपयूशन खराब हो सकता है, और पहिे से इस्तेमाि दकए गए इांक के साथ खाद्य 

इांक को दवूषत करने से बचने के विए दखेभाि की जानी चावहए। इांकजेट या बबिजेट सिंटर को खाद्य इांक का उपयोग करके सिंट करने के विए पट्टरवर्जतत दकया 

जा सकता ह,ै और खाद्य इांक के कार्टरज व्यावसावयक रूप से उपिब्ध हैं। 

कुछ खाद्य इांक पाउडर होते हैं, िेदकन अगर वे पानी में आसानी स ेघुिनशीि हैं, तो उन्हें गुणविा को कम दकए वबना दकसी भी अन्य खाद्य इांक के रूप में भी 

इस्तेमाि दकया जा सकता ह।ै केक, कुकीज, कपकेक और माशषमिैो पर एवडबि पेपर का उपयोग दकया जाता ह।ै 
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केक सजावट की ववविन्न शैवियाां 

केक की सजावट एक केक को ाअाआससग और फ्रॉसटटग का ाईपयोग करके सजान ेकी किा ह।ै ाईन्हें ढािा िी जा सकता ह ैऔर ाईन्हें तीन ाअयामी रूप ददया जा 

सकता ह।ै एक केक को सजान ेके काइ तरीके हैं। ाआस ाऄध्याय में चचाा की गाइ कुछ शैवियों में चीनी वशल्प गुिाब, वततिी केक, चॉकिेट व्हीप्ड केक ाअदद हैं। यह 

ाऄध्याय केक सजावट की एक एकीकृत समझ प्रदान करेगा। 

दकसी िी तरह के केक पर सुांदर, सहज सजावट करने का यह एक ाअसान तरीका ह।ै ाअप वमनी सजावट, या एक बडे केक को पूणा ाअकार की सजावट बनाने के 

विए कप केक का ाईपयोग कर सकते हैं। 

सामग्री 

वटवस मेररग्य ूबटरक्रीम 

कोाइ जोडा गया सजावट (गमड्रॉप्स, एम एांड एमएस, सटप्रकल्स, ाअदद) 

खाद्य रांग 

कदम 

1. पााआसपग बैग तैयार करें। बैग को ाउपर स ेपकडें तादक चौडा वसरा ाअपकी ओर ाआशारा करे।

केक पर सजावट पााआप कैस ेकरें 

6



 

 

 

 

2. कपिर में दो िागों को खोि दें। 

 

 

 

3. कपिर के बड ेवहटस ेको नीचे की ओर धक्का दें क्योंदक यह बैग के सांकीणा ाऄांत में जाएगा। 

 

 

 

4. टटप के चुन ेहुए ाअकार को ाईठाएां। ाआस ेनीचे की ओर धकेिें, नीचे की ओर सांकरे वसरे को ाआांवगत करें। 
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5. ाऄांत में, टटप को सुरवित करने के विए, कपिर के छोटे िाग को टटप के नीचे के छोर तक धकेिें और प्िावटटक के माध्यम से कपिर के छोटे वहटसे को बडे 

वहटसे पर मजबूती से मोडें। 

 

 

 

6. बैग िरें। यदद ाअप िोजन के रांग के काइ रांगों का ाईपयोग कर रह ेहैं, जो दक ाअप शायद कर रह ेहोंगे, तो ाअप ाऄपन ेफ्रॉसटटग को कटोरे में ाऄिग कर सकत ेहैं 

और िोजन के रांग को जोड सकत ेहैं। केवि दो या तीन रांग की बूांदें डािना याद रखें, यह ाआस बात पर वनिार करता ह ैदक ाअप ाऄपना रांग दकतना गहरा चाहत े

हैं। हमेशा कोवशश करें दक हर रांग के वहसाब से ाअप ाऄपनी जरूरत से थोडा ज्यादा फ्रॉसटटग करें। वसर्ा  मामिे में, थोडा फ्रॉसटटग सरे्द छोडना िी एक ाऄच्छा 

ववचार ह।ै 
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7. फ्रॉसटटग शुरू करें। ऐसा करन ेके काइ ाऄिग तरीके हैं: 

 

 चोटटयाां बनाने के विए, एक ओपन-टटार टटप का ाईपयोग करें। बैग िरें और धीरे से केक के सहारे टटप के ाऄांत को दबाएां। बैग को ाउपर ाईठाएां, बीच 

में वनचोडते हुए ाआस ेथोडा सख्त करें। जब ाअप चोटी पर ाअधे राटते तक पहुांच जाते हैं, तो बैग पर ाऄपनी पकड छोड दें। यह कुछ ाऄभ्यास िेगा, 

िेदकन ाअप ाआसे जल्द ही िटका देंग,े ाआसविए हतोत्सावहत न हों। 

 सीधी रेखाएां बनाना पूरी तरह स ेाअसान ह।ै बस बैग को केक की सतह पर धीरे स ेखींचें, याद रखें दक बैग को वनचोडत ेरहें। ाऄपन ेहाथ को 

यथासांिव वटथर रखें तादक रेखा ाऄवटथर न हो। हल्के रांग के टुकड ेकी एक मोटी परत रै्िाएां, ाऄवधमानताः सरे्द, ाऄपन ेकप केक में। ाऄब # 2 टटप 

और कपिर के साथ बैग को दर्ट करें। 

 कपकेक की सतह के पार एक-दसूरे के समानाांतर काइ पतिी रेखाओं को ध्यान से दखेें। 

 

 टूथवपक के पार खींची गाइ रेखाओं पर एक टूथवपक को िांबवत खींचें। टूथवपक को वाटतववक कपकेक को छूने न दें, केवि ाअधा िाग नीच ेकी ओर 

झुकें । ाआसके ाऄिावा, यदद ाअप एक बहुत ही टवाददष्ठ प्रिाव चाहत ेहैं, तो ाअप पहि ेकुछ चरणों को खींची गाइ रेखाओं तक कर सकत ेहैं और दर्र 

टूथवपक को सीधी रेखाओं में खींचने के बजाय, ाआस ेसका ि या दकसी ाऄन्य के्रजी पैटना में कर सकत ेहैं। 

 

 

 

एक केक के शीषा पर खाद्य सजावट जोडना दकसी िी ाआवेंट के विए ववषय या मनोदशा बना या ाईच्चारण कर सकता ह।ै चाह ेवह कप केक के विए, केक पॉप्स 

पर या दर्र रु्ि शीट केक 3-ाअयामी चॉकिेट या कैं डी वततवियों के विए हो, प्रवशिण, ववशेष ाईपकरण या समय के वबना एक सुांदर, तैयार िुक बना सकत े

हैं। 

 

सामग्री 

वपघिता चॉकिेट 

चॉकिेट वचप्स या वपघिती कैं डी वेर्सा 

 

कदम 

 

1. कागज की एक शीट पर ाऄपनी वततवियों के विए एक सवग टेम्पिेट बनाएां। 

 

2. प्रत्येक वततवियों के विए वैक्स पेपर या चमापत्र कागज के बाहर वगों को काटें। 

 

 सुवनवित करें दक ाअपके पास वैक्स पेपर या चमापत्र पर ाऄपने वततिी को पााआप करने के विए वैक्स पेपर या चमापत्र को सांिािने के विए बहुत 

जगह होगी। 

 

3. ाअध ेमें वैक्स पेपर या चमापत्र को मोडें और ाऄपन ेटेम्पिेट पैटना को पीछे की तरर् टे्रस करें, वततिी के शरीर के रूप में र्ोल्ड का ाईपयोग करें। 

 

4. एक तरर् एक खािी तौविया रोि को काटें 

 

5. पतिे काडाबोडा या काडा टटॉक के एक टुकडे को ाअधे में मोडें तादक यह 90 या ाऄवधक वडग्री तक खुि जाए और ाआसे वविावजत तौविया रोि के ाऄांदर रखें 

तादक वविावजत काडाबोडा या काडा टटॉक वविावजत तौविया रोि के िीतर बैठता ह।ै 

केक सजावट के विए वततवियाां कैस ेबनाएां  

केक बनाने और सजाने की विवियाँ 349



 

6. एक कटोरी में चॉकिेट या कैं डी वेर्सा वपघिाएां। 

 

7. चॉकिेट या वपघिे कैं डी वेर्सा के साथ ाऄपना पााआसपग बैग िरें। 

 

यदद ाअपके पास पााआसपग बैग नहीं ह,ै तो प्िावटटक बैग के कोन ेमें एक छोटा छेद काट िें। 

 

8. एक गााआड के रूप में ाऄपने टेम्पिेट का ाईपयोग करके वैक्स पेपर या चमापत्र पर वपघि चॉकिेट या कैं डी को पााआप करें। 

 

9. दो पांखों को जोडने और वततिी के शरीर और एांटीना बनाने के विए ाऄांदर की तरर् चॉकिेट या कैं डी की एक मोटी रेखा को पााआप करें। 

 

10. वततवियों को कुछ वमनट के विए बैठने दें जब तक दक वपघिी हुाइ सामग्री सेट न होने िगे िेदकन ाऄिी तक हाडा नहीं ह।ै 

 

11. काडाबोडा या काडा टटॉक पर वततिी वबछाएां तादक वततिी का शरीर र्ोल्ड की रेखा का ाऄनुसरण करे। 

 

12. रेदफ्रजरेटर या फ्रीजर में सब कुछ रखें और ाआस ेएक घांटे तक या कटठन होन ेतक ठांडा होन ेदें। 

 

13. वैक्स पेपर या चमापत्र कागज स ेचॉकिेट या कैं डी को सावधानी स ेहटाएां और ाऄपन ेवततिी को ाऄपने केक पर रखें। 

 

 

 

चीनी वशल्प गुिाब दकसी िी ाऄवसर के विए केक के विए एक सुरुवचपूणा टपशा हो सकता ह!ै ये जटटि रू्ि दसूरों को प्रिाववत करना सुवनवित करेंगे। ाआन 

सरि चरणों का पािन करना एक सुखद गवतवववध में बनान ेके थकााउ काया को सुवनवित करना होगा। 

पूरा होने का ाऄनुमावनत समय: गुिाब कें द्र बनाने के विए 5-10 वमनट और सूखे के विए 24 घांटे, शेष गुिाब के विए 15-30 वमनट। 

ाऄांश 1 

रोज सेंटर बनाना 

 

 

एक चीनी वशल्प गुिाब कैस ेबनाएां 

350 केक बनाने और सजाने की विवियाँ



 

1. गुिाब की कोर बनाएां। ाअांस ूके ाअकार के कें द्र में एक छोटी सी गेंद को गमपेटट में रोि करें। 

 

 ाईन्हें सूखने की ाऄनुमवत दनेे के विए कुछ ददन पहिे ही गुिाब के रू्ि बनाएां। 

 

 ाअकार ाअपके वाांवछत रू्ि के ाअकार के ाऄनुसार ाऄिग-ाऄिग होगा सामान्य तौर पर, यह एक छोटे गमबॉि के ाअकार के वजतना होगा।  

 

 सामान्य तौर पर, यह एक छोटे गमबॉि के ाअकार के वजतना होगा। 

 

 

 

2. एक ाअधार बनाएां। मोटे वहटस ेके नीच ेटूथवपक रखें और िगिग 24 घांटे तक सखूने दें। 

 

 ाआन्हें टूथवपक के दसूरी तरर् टटायरोर्ोम ब्िॉक या प्िावटटक कप में वचपकाकर सूखने के विए रखा जा सकता ह।ै 

 

 

 

3. वजतन ेगुिाब चावहए ाईतन ेकें द्र बनााआए। 
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ाऄांश 2 

गिुाब का वनमााण करना 

 

 

 

1. गमपेटट को रांग करें। दटताने पहनने के बाद, एक टूथवपक का ाईपयोग करें और दकनारे को वाांवछत जेि पेटट के रांग में डुबोएां और ाआसे गमपेटट में वमिाएां। 

ाऄच्छी तरह से वमक्स होने तक गूांधें। 

 

 ऐस ेरांग चुनें जो ाअपकी थीम स ेमेि खात ेहों। 

 

 गुिाब के कैिेक्स के विए हरे रांग की एक छोटी मात्रा बनाएां। 

 

 

 

2. गमपेटट रोि करें। रोसिग मैट पर गुिाब की पांखुवडयों के विए रांग गमपेटट को रोि करने के विए रोसिग वपन का ाईपयोग करें। 

 

 ाआसे िगिग 1⁄16 ाआांच (0.2 सेंटीमीटर) की मोटााइ में रोि करना चावहए।  

 दकसी िी बच ेहुए गमपेटट को कवर करें जो ाईपयोग में नहीं ह ैतादक यह सूख न जाए।
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3. पांखुवडयों को काटें। गुिाब की पांखुवडयों को काटन ेके विए ाअांस ूके ाअकार के कटर का ाईपयोग करें। 

 

 प्रत्येक गुिाब के विए औसतन 15 पांखुवडयों का ाईपयोग दकया जाएगा। 

 

 यह ाऄिग-ाऄिग होगा और मुख्य रूप स ेवाांवछत गुिाब के ाअकार पर वनिार करेगा। 

 

 

 

4. पांखुवडयों को ाअकार दें। प्रत्येक पांखुडी िें और ाआस ेएक बार में एक र्ोम पैड पर रखें। ाअांस ू के ाअकार की पांखुडी के दकनारे को धीरे स ेरगडन ेऔर 

रेखाांदकत करन ेके विए बॉि टूि का ाईपयोग करें। वाांवछत प्रिाव प्राप्त करन ेके विए ाअपको एक या दो बार ाआस पर जाना पड सकता ह।ै 

 बहुत कठोरता से न रगडने को िेकर सावधान रहें ाऄन्यथा ाअप पांखुडी को तोड सकते हैं। 

 

 यह गुिाब को प्राकृवतक िुक दगेा। 

 

 हो सकता ह ैदक ाअप बहुत कम मात्रा में कॉनाटटाचा को पैड पर िगा सकते हैं तादक ाऄांडों को वचपकने से रोका जा सके। 
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5. "गोंद" बनाएां। एक छोटे कटोरे का ाईपयोग करके, थोडा पानी और एक चम्मच कॉनाटटाचा वमिाएां। ब्रश के साथ वमिाएां। 

 

 

 

6. गुिाब पर पांखुवडयों को वचपकाएां। पांखुडी को ाआस "गोंद" की एक छोटी मात्रा को थपका दनेे के विए ब्रश का ाईपयोग करें, दर्र गुिाब की कोर पर पांखुडी 

रखें। 

 

 पहिे कुछ पांखुवडयों को कोर के करीब होना चावहए, िेदकन जैस-ेजैसे परतें जुडती जाती हैं, खुिने िगती हैं और पांखुवडयों को ाऄिग करने 

िगती हैं। 

 

 ाअप गुिाब को एक ाऄच्छा टपशा जोडन ेके विए पांखुवडयों को किा कर सकत ेहैं। 

 

 

 

7. ाऄपने गुिाब का वनमााण जारी रखें। ाआस तकनीक को तब तक जारी रखें जब तक दक गुिाब िरा हुाअ न िगे और ाअप ाऄपने ाआवच्छत ाअकार तक पहुांच चकेु 

हों। 
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8. से दर्वनसशग टच जोडें। गुिाब को धीरे पिटें, और रू्ि की पांखुवडयों को प्राकृवतक रूप से वगरने दें। यह ाआसे एक और प्राकृवतक एहसास दगेा। 

 सुवनवित करें दक गुिाब टूथवपक स ेदर्सिता नहीं ह।ै 

 

 

 

9. पांखुवडयों को सुरवित करें। जबदक गुिाब ाऄिी िी ाईल्टा ह,ै ाऄच्छी ाऄटैचमेंट को ाअश्वटत करन ेके विए गुिाब की पांखुवडयों को धीरे स ेदबाएां। 

 

ाऄांश 3 

कैिके्स बनाना 

 

 

 

1. कैिेक्स बनाएां। कैिके्स बनान ेके विए, ग्रीन गमपेटट का ाईपयोग करें और ाआस ेिगिग 1/16 ाआांच (0.2 सेंटीमीटर) की मोटााइ तक रोि करें। 

 ाअकार में कट करन ेके विए कैिेक्स कटर का ाईपयोग करें। 
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2. कैिेक्स सांिग्न करें। कैिेक्स कैिीक्स पर कुछ "गोंद" को थपकाएां, और टूथवपक के माध्यम से गिुाब के ति तक थ्रडे करें। 

 

 ाआस ेाईल्टा करना ाअसान हो सकता ह।ै 

 

 धीरे और प्राकृवतक ाऄहसास पैदा करने के विए कैिेक्स के वसरों को थोडा रोि करें। 

 

 

 

3 ाऄांवतम टपशा जोडें। कैिेक्स सांिग्न करन ेके बाद, ाअप टूथवपक को हटा सकते हैं और रू्ि को सूखने द ेसकते हैं।  

 

 यह सूखन ेके बाद ाअप एक केक को सांिग्न कर सकत ेहैं। 

 

 

 

हो सकता ह ैदक ाअपके पास केक का रांगीन पेटट खत्म हो गया हो, या हो सकता ह ैदक ाअप खुद पेटट बनाना पसांद करते हों। कारण चाह ेजो िी हो, केक के विए 

ाऄपने रांग का पेटट बनाना मजेदार और ाअसान हो सकता ह।ै 

केक सजावट के विए घर का बना रांग पटेट कैस ेबनाएां 
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 सामग्री 

 

4 छोटे चम्मच शॉटासनग 

1-2 पााईांड बैग पााईडर चीनी  

12 चम्मच टााआिोस पााईडर  

ाऄपनी पसांद के खाद्य रांग 

 

कदम 

1. ाऄांडे की सरे्दी र्ें टें। एक वमक्सर का ाईपयोग करके, ाईच्च गवत पर िगिग 10-12 सेकां ड के विए ाऄांड ेकी सरे्दी को र्ें टें। चोटटयों के रूप तक र्ें टत ेरहें और 

ाऄांडे का सरे्द िाग कठोर हो। 

 

2. पााईडर चीनी जोडें। कम गवत पर वमक्स करें और धीरे-धीरे चीनी डािें। सुवनवित करें दक ाअप ाऄिी िी एक कप ाऄिग छोड दें। सवोत्तम पटरणामों के 

विए, पााईडर चीनी को एक बार में न डािें। ाआसके बजाय, एक चम्मच का ाईपयोग करें और चीनी को किी िी 3 या 4 सेकां ड में जोडें। यह पाटता को ाअसानी 

स ेवमक्स होने में मदद करता ह।ै 

3. खाद्य रांग जोडें और वमश्रण करें। ाऄपन ेपसांदीदा िोजन रांग की 5 बूांदें छुडकें । एक ाईज्जवि रांग के विए, ाऄवधक िोजन रांग जोडें या िोजन रांग जिे का 

ाईपयोग करें। िगिग 2 वमनट के विए मध्यम गवत पर सामग्री को ब्िेंड करें। 

4. टााआिोस पााईडर जोडें। गवत को कम पर वापस िाएां और टााआिोस पााईडर जोडें। वटथर गवत स ेडािें। एक बार में सिी टााआल्स पााईडर को न जोडें। कम स े

कम 30 सेकां ड के विए ाईच्च गवत बढाएां, िेदकन एक वमनट स ेाऄवधक नहीं। 

5. वमक्सर बांद करें। ाअपका पााईडर चीनी वमश्रण गाढा और पेटट जैसा होना चावहए, बहुत हद तक टेक्स-कारमिे की तरह। समान रूप स ेपााईडर चीनी को 

एक सपाट सतह पर रखें। 

6. पेटट को गूांध िें। पेटट को बाहर वनकािें और ाआस ेसपाट सतह पर रखें। ाऄपने हाथों को छोटा करन ेके साथ कवर करें और ाअटा गूांध करें। तब तक गूांधें जब 

तक दक बनावट वचपवचपा न हो। यह नरम होना चावहए और प्ि-ेडॉ जैसा होगा। 

7. ाअप जैस ेचाहें ाऄपना केक सजाएां। पूरे केक को कवर करने के विए पेटट का ाईपयोग करें। ाअप पेटट का ाईपयोग ाअकार बनाने के विए िी कर सकते हैं जैसे दक 

छोटी गेंदें, ददि, रू्ि ाअदद, ाऄपने केक को सजाते समय रचनात्मक रहें। ाअनांद िें! 

 

 

 

चॉकिेट व्हीप्ड क्रीम तीखा, केक फ्रॉसटटग, क्रीम पफ्स, चॉकिेट सैंडववच कुकीज, ाअाआसक्रीम, सनडेस, क्रीम पााइ या बहुत बडे चम्मच के विए एक दषु्ट टवाददष्ट 

दर्सिग ह!ै यह त्वटरत ह,ै और यह ाअसान ह ै- खासकर यदद ाअप वमक्सर का ाईपयोग करते हैं। एक गनाच,े पेटट्री और ाऄन्य डेसटा के विए ाअाआससग या दर्सिग 

ह,ै वजसे क्रीम और डाका  चॉकिेट से िी बनाया जाता ह।ै  

 

सामग्री 

1 कप (240 वमिी) हवैी वव्हसपग क्रीम 

चॉकिेट व्हीप्ड क्रीम कैस ेबनाएां 
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1 बडा चम्मच (15 ग्राम) दानेदार चीनी 

 

½ चम्मच शुद्ध वेवनिा ाऄका  

 

सेमी-टवीट या वमल्क चॉकिेट वचप्स का ½ कप (120 वमिी)  

गनाचे के विए डाका  चॉकिेट के 4 औंस (110 ग्राम) 

तरीका 1 

चॉकिेट व्हीप्ड क्रीम 

 

 

 

1. ाऄपने औजारों को ठांडा करें। 15 से 30 वमनट के विए एक टटेनिेस टटीि का कटोरा, वमक्सर वीप्स और क्रीम को दफ्रज करें। बीरटग से पहिे ाईपकरणों को 

ठांडा करने से क्रीम को तेजी से गाढा करने में मदद वमिेगी। 

 

 

 

2. सामग्री को ब्िेंड करें। 1 कप हवैी वव्हसपग क्रीम, 1 बडा चम्मच दानदेार चीनी और 1/2 चम्मच वेवनिा एक्सटै्रक्ट वमिाएां। 

 

 एक ाआिेवक्ट्रक वमक्सर या बैिून वव्हटक के साथ सामग्री को तब तक र्ें टें जब तक ाअपको नरम चोटटयाां ददखााइ न दें। 

 

 एक मध्यम गवत का ाईपयोग करें और ाऄवधक न र्ें टें। 

 

3. चॉकिेट को वपघिाएां। 1 वमनट के विए मााआक्रोवेव में 1/2 कप सेमी-टवीट या वमल्क चॉकिेट वचप्स को मााआक्रोवेव में वपघिाएां। दर्र ाआसे वहिाएां और 

ाअवश्यक होने पर दर्र से गमा करें, जब तक दक चॉकिेट पूरी तरह से वपघि न जाए। 
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 चॉकिेट को तब तक ठांडा करें जब तक यह तरि न हो िेदकन बहुत गमा न हो। 

 

 

 

4. चॉकिेट में व्हीप्ड क्रीम वमश्रण का ाअधा िाग डािें और एक टपैटुिा के साथ वमश्रण करें। टकूप चॉकिेट में शेष क्रीम और वमवश्रत होन ेतक मोडें। 

 

तरीका 2 

गनाच,े बाय हैंड 

 

 

 

1.  चॉकिेट को प्रेप करें। चॉप 4 डाका  चॉकिेट को छोटे टुकडों में काटता ह ैऔर ाईन्हें एक बडे, टटेनिसे टटीि के कटोरे में डािता ह।ै 

 

 

 

2. क्रीम को ाईबािें। मध्यम गमी पर 1 कप िारी क्रीम और 1 बडा चम्मच चीनी ाईबािें
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3. सामग्री को ब्िेंड करें। तुरांत ाआस वमश्रण को कटी हुाइ चॉकिटे के ाउपर डािें। 

 

 चॉकिेट को मिााइ में वमिान ेके विए कााईां टर पर कटोरी टैप करें। 

 

 ाआस ेएक वमनट के विए बैठन ेदें, दर्र एक टपैटुिा के साथ धीरे-धीरे वहिाएां जब तक दक चॉकिेट वपघि न जाए। 

 

 वमश्रण को र्ें टें नहीं: ाअप वमश्रण में हवा जोडने स ेबचना चाहत ेहैं। 

 

 िगिग 2 वमनट के विए ब्िेंड करें। 

 

तरीका 3 

गनाच,े रू्ड प्रोसेसर द्वारा 

 

 

 

1. चॉकिेट तैयार करें। 4 डाका  चॉकिेट को छोटे-छोटे टुकडों में काटें और ाईन्हें टटीि ब्िेड वािे रू्ड प्रोससेर में डािें। 
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2. क्रीम को ाईबािें। मध्यम गमी पर 1 कप िारी क्रीम और 1 बडा चम्मच चीनी ाईबािें। 

 

 

 

3. सामग्री को ब्िेंड करें। रू्ड प्रोसेसर में तुरांत क्रीम डािें। 

 

 ाआस ेएक वमनट के विए बैठन ेदें, दर्र वमश्रण को 3 बार पल्स करें। 

 

 एक रबर रांग के साथ सााआडों को पटरमाजान करें 

 

 3 बार पल्स करें। 

 

 ाआस ेतब तक दोहराएां जब तक दक सारी चॉकिेट वपघि न जाए। एक कटोरे में गनाचे टथानाांतटरत करें। 

 

तरीका 4 

गनाच,े दर्वनसशग टच 
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1. वमश्रण को ठांडा करें। कमरे के तापमान को गनाचे को ठांडा होन ेदें - िगिग 70°। 

 

 

 

2. गनाचे का ाईपयोग करें! ाअप केक या पेटट्री िर सकते हैं, या एक केक को टुकड ेकरने से पहिे हाथ से वव्हटक के साथ ाआसे वव्हप कर सकत ेहैं। वमश्रण में 

हवा और ाअयतन िाने के विए वव्हटक को वजतना हो सके क्रीम से बाहर िाएां।  

 

 

 

रू्ि िांबे समय से िव्य, ाईत्सव केक के विए एक िोकवप्रय सजावट रह ेहैं, िेदकन हर दकसी के पास घर के बने चीनी रू्ि या ाअाआस रोज को हाथ से बनाने 

का समय नहीं ह।ै यदद ाअप ाऄसिी पुष्प िहजे की प्रामावणकता पसांद करते हैं, या ाअपको एक सरि, सुरुवचपूणा सजावट समाधान की ाअवश्यकता ह,ै तो 

ाऄपने ाऄगिे केक को ताजा रू्िों के साथ खत्म करने का प्रयास करें। रू्ि सुांदरता का एक कािातीत प्रतीक हैं और जब तक वे ध्यान से नहीं चुने जाते हैं, तब 

तक केक में शावमि करना सुरवित ह।ै 

तरीका 1 

रू्ि चनुना और तयैार करना  

 

 

 

1. पता करें दक ाअपके रू्ि कहाां से ाअए हैं। सिी प्रकार के रू्ि खाने के विए सुरवित नहीं हैं। कीटनाशक, ग्रोथ एजेंट या ाऄन्य जहरीि े रसायनों से 

ाईपचाटरत रू्िों को न खरीदें। ये ाअपको बहुत बीमार कर सकते हैं। 

एक केक में ताजे रू्ि कैस ेजोडें 
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 सामान्य तौर पर, ताजे रू्िों के विए सुपरमाकेट के रू्िों के ाऄिावा ाऄन्य स्रोत ढूांढना सबस ेाऄच्छा हो सकता ह।ै ाआन टथानों पर बेच े

जाने वाि ेाऄवधकाांश रू्ि ववविन्न रसायनों का ाईपयोग करके ाऄत्यवधक वनयांवत्रत वटथवतयों में ाईगाए जाते हैं। 

 

 

 

2. व्यववटथत रूप स ेाईगाए गए रू्िों की तिाश करें। रू्ि बेचन ेवाि ेसे यह दखेने के विए जाांचें दक क्या वे रू्ि बेचत ेहैं जो जैववक रूप स े

ाईगाए जाते हैं। प्राकृवतक रूप स ेाईगाए जाने वािे रू्ि ाअमतौर पर पाक प्रयोजनों के विए ाईपयोग करन ेके विए सबस ेाऄच्छे होत ेहैं, क्योंदक 

ाआनमें रासायवनक योजक नहीं होत ेहैं जो ाअपके केक में विच कर सकत ेहैं। ज्यादातर मामिों में, ववके्रताओं को यह बताना ाअवश्यक ह ैदक ाईनके 

रू्ि जैववक हैं या नहीं। 

 एक टथानीय खेत, ग्रीनहााईस या रू्िों की नसारी पर जाएां, तादक ाईन रू्िों को खोजा जा सके, वजन्हें सुरवित, जैववक रूप से ववकवसत करने 

के विए ाआटतेमाि दकया गया ह।ै 

 

 यहाां तक दक जैववक रू्ि िी मानव ाईपिोग के विए ाईपयुक्त नहीं हो सकते हैं। कुछ प्रजावतयों में सैप और रोगाणु होते हैं जो िोजन 

के सांपका  में ाअने पर ाअांखों, त्वचा या पाचन तांत्र में जिन पैदा कर सकते हैं। 

 

 

 

3. ऐसे रू्ि चुनें जो ाअपके केक के पूरक हों। जब ाअप ाआसे सजाने के विए रू्िों को ाईठाते हैं तो ाअप दकस तरह के केक के बारे में सोचते हैं। 

रांगों और बनावट से मेि खाने की कोवशश करें, या एक टवाददष्ट कां ट्राटट बनाएां। ाईदाहरण के विए, सरे्द रू्ि जैसे सरे्द केक पर सूक्ष्म और 

सुरुवचपूणा ददखेंग,े जबदक चमकदार िाि गुिाब का ाईपयोग नरम पटटेि रांगीन केक को ऑर्सेट करने के विए दकया जा सकता ह।ै 
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 ाआस बात पर ध्यान दें दक खाद्य पदाथों में दकस तरह के रू्ि का सेवन या ाईपयोग सुरवित ह ैऔर कौन से हावनकारक हैं। 

 

 

 

4. खाने योग्य रू्िों का ाईपयोग करें। रू्ि वािे पौधों की कुछ प्रजावतयों का सुरवित रूप से सेवन दकया जा सकता ह।ै य ेरू्ि ाऄनूठे, सुगांवधत टवाद वाि े

नोटों की पेशकश करते हैं और पुष्प केक के विए एक सरि जोड बनाते हैं क्योंदक ाईन्हें सेवा करने से पहिे हटाने की ाअवश्यकता नहीं होती ह।ै सबसे ाअम 

प्रकार के खाद्य रू्िों में गुिाब, बेगोवनयस, गुिदााईदी, डेजी, डैंडेवियन और वहवबटकस शावमि हैं। ाआनमें से प्रत्येक खाद्य को ाईनके सूक्ष्म टवादों से ाऄिग दकया 

जा सकता ह,ै वजसका ाईपयोग ाईन केक के टवाद को बढाने के विए दकया जाना चावहए वजन्हें वे जोडा जाना चाहते हैं।  

    ससहपणी, कासनी और कैिेंडुिा जैसे रू्िों में ाईज्ज्वि, सुटवाद ुनोट होते हैं वजनका ाईपयोग एक फ्रॉटटेड केक की वमठास को दरू करने के विए 

दकया जा सकता है, जबदक हल्के हबाि रू्ि जैसे वहवबटकस और िैवेंडर नग्न केक के साथ ाऄच्छी तरह से काम करते हैं और जो ताजे र्ि से 

गार्ननश दकया हुाअ हैं।  

    यद्यवप वे तकनीकी रूप स ेखाद्य होत ेहैं, िेदकन गुिाब, कानेशन और चमेिी जैस ेरू्िों के ाऄवधक सुगांवधत प्रकार के खाद्य योजकों के रूप में 

ाईपयोग करना ाईवचत नहीं ह,ै क्योंदक रसायन जो ाईन्हें ाऄपनी वववशष्ट सुगांध दतेे हैं, ाअसानी स ेवमठााइ के टवाद पर काब ूपा सकत ेहैं। 

 

 

 

5. रू्िों को ाऄच्छी तरह से धो िें। ाआससे पहिे दक ाअप सजना शुरू करें, रू्िों को ठांडे पानी की एक हल्की धारा में पांखुडी से तने तक रगडें। जैसे ाईपज के 

साथ, ाअपको वमट्टी, बैक्टीटरया या कीडों के दकसी िी वनशान को हटाने के विए ाईन्हें रू्िों के ाईपयोग से पहिे रू्िों को धोना चावहए। यहाां तक दक ाऄगर 

ाअपके द्वारा खरीद ेगए रू्िों को व्यववटथत रूप से ाईगाया जाता ह,ै तो ाईन्हें दवूषत खाद्य पदाथों से बचने के विए धोया जाना चावहए। 
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 सावधान रहें दक बहुत ाऄवधक पानी के दबाव में रगड कर या हाथ से रगडकर नाज़ुक रू्िों को नुकसान न पहुांचाएां। 

 

तरीका 2 

केक के टॉप को सजाना 

1. तनों को छोटा काटें। वखिन ेके विए िगिग एक ाआांच नीचे तने को चीरन ेके विए कैं ची का ाईपयोग करें। यह ाअपको केक में डािन ेके विए सही नब के 

साथ छोड दगेा। कटे हुए रू्िों के तनों को दकसी िी बच ेहुए बैक्टीटरया या रस को धोन ेके विए सजाने स ेपहि ेकाइ वमनट तक पानी में विगोएां। 

 यदद ाअपने पहि ेस ेही रू्ि धो विए हैं तो िी ाअपको तने को विगोना चावहए। रू्िों के तनों में वानटपवतक तत्वों के साथ प्रचुर मात्रा में पानी 

होता ह।ै यदद ाअप सावधान नहीं हैं तो ये केक में टरस सकत ेहैं। 

 ताजे रू्ि कटने के बाद िांब ेसमय तक ताजे नहीं रहत ेहैं, खासकर गमा तापमान में। यदद सांिव हो, तो ाआस ेसवा करन ेस ेपहि ेरू्िों को केक में 

जोडें। काटन ेके बाद तने (और केक) की रिा के विए पानी की ट्यूब का ाईपयोग करन ेपर ववचार करें और ाईन्हें कुछ ाअवश्यक नमी को सोखने की 

ाऄनुमवत दें। 

 

 

 

2. केक की सुरिा के विए तना िपेटें। यदद ाअप गैर ववषैिे रूप से ाईगाए गए रू्िों के विए खरीदारी करते हैं, तो रू्ि को सीधे केक में दबाने से कोाइ 

समटया नहीं होनी चावहए। हािाांदक, यदद ाअप ाऄिी िी ाआस ववचार से ाऄसहज हैं, तो रू्िों को जोडने से पहिे प्िावटटक रैप या एल्यूमीवनयम र्ॉाआि के साथ 

कुछ समय ाईपजी रहें। ाआस तरह, तने को किी िी केक के सांपका  में नहीं ाअना चावहए। 
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 ाअप रू्ि के तने को ढकने के विए कुछ िांबी, बेिनाकार पानी की ट्यूब का ाईपयोग करने में िी सिम हो सकते हैं। ये रू्िों को िांबे समय तक ताजा 

बनाए रखेंगे।  

 एक सांिाववत ववकल्प के रूप में, मोटी ाअकृवतयों में किाकां द रोि करें, ाईन्हें केक के ाउपर रखें और केक के बजाय रू्िों को ाआनमें दबाएां। 

 

 

 

3. केक के ाउपर रू्िों को डािें। तय करें दक ाअप प्रत्येक रू्ि को केक के ाउपर कहाां रखना चाहत ेहैं। केक की सतह के माध्यम स ेरू्ि के तने को नीचे दबाएां, 

और रू्ि के ठीक नीच ेरोक दें तादक कोाइ िी तना ददखााइ न द।े ऐसा िगेगा दक रू्ि खुद केक पर धीरे से ाअराम कर रहा ह।ै केक को परोसने या खान ेस ेपहि े

रू्िों को हटाया जा सकता ह।ै 

 एक शापा कोण पर तने को खुरचन ेस ेाअपको वबना मेस के केक की ाउपरी परत घुसन ेमें मदद वमि सकती ह।ै 

 

 

 

4. कटटम व्यवटथा बनाएां। रू्िों को समहू में समूवहत करें, या केक का गिुदटता बनाने के विए ववविन्न प्रकारों को वमिाएां। टेबि सेंटरपीस के विए रू्िों की 

व्यवटथा को वडजााआन करने में ाअप ाईसी तरह का ध्यान रखें। एक बार दर्र, ाआस ाऄवसर पर ववचार करें, साथ ही रू्िों के प्रकार जो मौसम में हैं और ाअपके 

द्वारा तैयार दकए गए केक के साथ एक सुखद सौंदया प्रदान करेगा। 
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 पारांपटरक शादी के केक के विए गुिाब और कानेशन ाअदशा रू्िों की सजावट करत ेहैं। 

 

 रू्िों के ववविन्न ाअकारों के साथ-साथ ववविन्न रांगों का प्रयोग करें। 

 

तरीका 3 

केक को गार्ननश करन ेके विए रू्िों का ाईपयोग करना 

 

 

 

1. पूणा रू्िों का ाईपयोग करें। प्रटतुवत की एक सरि वववध के विए, केक के शीषा पर िांब ेतनों के साथ या ाअधाटरत के चारों ओर की थिैी पर वबना काटे 

रू्ि वबछाएां। वैक्स पेपर को काट िें या रू्ि को केक के छूने वाि ेवहटस ेको ढकन ेके विए किाकां द की एक पतिी परत रोि करें। एक या दो पूणा रू्ि शािीन 

सुांदर रूप बनाएांगे। 

 केक पर ाईन्हें रखने से पहिे रू्ि के तने से दकसी िी काांटे, पवत्तयों या ददखााइ दनेे वािी खावमयों को दरू करना सुवनवित करें। 

 पूणा रू्िों का ाआटतमेाि हवा में नग्न या छोटे केक को ाईिारने के विए दकया जा सकता ह।ै 

 

 

 

2. केक परतों के बीच रू्ि रखें। केक के शीषा में रू्ि डािने के बजाय, ाईन्हें बडे केक के बाहरी दकनारों पर परतों के बीच वचपका दें। ाआससे यह प्रिाव पदैा 

होगा दक रू्ि केक से बाहर वखि रह ेहैं। यदद ाअप परतों को िवतग्रटत करने या केक को दवूषत करन ेके बारे में सचवतत हैं, तो र्ोम वडवााआडर का ाईपयोग करें। 
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 रे्वटटव बॉडार बनाने के विए ाअधार, मध्य परतों और केक के शीषा के चारों ओर एक ररग में ताजे रू्ि रखें। 

 

 

 

3. ाअधार के चारों ओर रू्िों की पांखुवडयों को वछडकें । धीरे स ेाऄपनी पसांद के रू्िों स ेपांखुवडयों को हटा दें। सावधान रहें दक ाईन्हें मैश न करें और न ही र्ाडें। 

केक के ाअधार के चारों ओर या शीषा पर वछडकन ेके विए ढीि ेहाथ का ाईपयोग करें। रू्िों की पांखुवडयाां ाअपके केक को रांग, और बोहवेमयन ग्रेस के साथ वबना 

विगोए, काटन ेऔर पूरे रू्ि वखिान ेकी ाअवश्यकता के वबना द ेसकती हैं। 

 ढीिे रू्िों की पांखुवडयों को सवा करने या खाने से पहिे ाईठाया जा सकता है, बशते दक वे एक खाद्य प्रजावतयों से सांबांवधत हों। 

 

 

 

4. ताजे र्ि के साथ खाद्य रू्ि वमिाएां। कुछ प्रकार के रू्ि वाटतव में खाए जाने के विए सुरवित हैं। ाआन रू्िों की एक छोटी मात्रा में र्ि, कैं डी और ाऄन्य 

वमठााइ के साथ वमक्स करें, ाईज्ज्वि, रू्िों के नोट के साथ वमठााइ के विए। क्िोवर, मरजोरम और वहवबटकस सिी सामान्य रू्िों की दकटमें हैं जो एक शानदार 

केक टॉपर बन सकती हैं। 
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 ववशेष रूप से सुगांवधत प्रकार के खाद्य रू्िों जैसे गुिाब और चमिेी के साथ सजाने से बचना बेहतर हो सकता ह,ै क्योंदक ाईनके टे्रडमाका  सुगांध पैदा 

करने वािे रसायन ाअसानी से एक केक के टवाद पर काबू पा सकते हैं। 

 रू्िों को खाने के साथ केक दर्वनसशग के समय हल्के हाथ का प्रयोग करें। ाईनकी पांखुवडयों किी-किी सूखी, मोमी और कठोर हो सकती हैं जो बडी 

मात्रा में चबाने और वनगिने में सिम हैं। 
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