
آشپزکوچولو

آبنباتی ها سلام! اگر برای شما هم تیرامیسو از آن 
دسرهایی است که هیچ وقت از خوردنش سیر نمی شوید، 
آشپزکوچولو در این شماره غافل گیرتان می کند این دسر 

را معمولا به روش  های مختلفی درست می  کنند اما ما 
ساده ترین و خوشمزه ترین مدل آن را انتخاب کردیم.

چیزهایی که لازم داریم: یک بسته   
خامه  قوطی  یک  پتی پور،  بیسکویت 
صبحانه، دو بسته پنیر خامه ای یک نفره، 

سه قاشق غذاخوری پودر قند،
قاشق  دو  وانیل،  چای خوری  قاشق  یک 

چای خوری پودر قهوه

 طرز تهیه
١. در یک کاسه، خامه، پنیر خامه ای، پودر قند 
و وانیل را به ترتیب بریزید و چند دقیقه ای هم 

بزنید تا محتویات کاملا یک دست شود.
با  و  بریزید  را  قهوه  پودر  دیگر  کاسه ای  در   .٢

نصف فنجان آب جوش هم بزنید.
٣. بیسکویت ها را یکی یکی درون ترکیب قهوه 
و آبجوش بزنید تا نم دار شود. بعد آن ها داخل 
ظرف بچینید و لایه ای از مخلوط خامه و پنیر را 

روی آن بمالید.
دوباره  و  کنید  صاف  را  مواد  سطح  حالا   .٤
بیسکویت بچینید و لایه ای دیگر از مواد را روی 

آن بریزید.
٥. تا تمام شدن مواد این کار را ادامه بدهید و 
در آخر کمی پودر قهوه خشک روی دسر بریزید.
٦. دسر را حدود ٤ساعت در یخچال بگذارید و 

بعد نوش جان کنید.
- اگر دوست داشتید می توانید مقدار پودر 

قند را کمتر یا بیشتر کنید.
را  بیسکویت ها  باشد  حواس تان   -
زیادی در ترکیب قهوه و آبجوش نگه 

ندارید تا نشکنند.
- روی دسر را می توانید با میوه  ها یا مغزها که در 

خانه دارید، تزیین کنید.
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