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چگونه یک سینی مزه پنیری حرفهای درست کنیم؟
شما مهمان دعوت کردهاید و میخواهید میزی متفاوت بچینید. پنیری که روی تخته چوبی عرق کرده و بافت خمیری به خود گرفته، تمام زحمات شما را
هدر میدهد. خیلی وقتها هزینه زیادی برای تهیه خوراکیها میپردازیم اما اشتباه در زمانبندی سرو یا ترکیب غلط طعمها، نتیجه را خراب میکند.

چیدن اقلام روی سینی به درک درست از دمای محیط و همنشینی مزهها ارتباط دارد. این کار صرفا کنار هم گذاشتن خوراکیها روی چوب نیست.

به گزارش خبرگزاری گزارش خبر، شما مهمان دعوت کردهاید و میخواهید میزی متفاوت بچینید. پنیری که روی تخته چوبی عرق کرده و بافت خمیری به
خود گرفته، تمام زحمات شما را هدر میدهد. خیلی وقتها هزینه زیادی برای تهیه خوراکیها میپردازیم اما اشتباه در زمانبندی سرو یا ترکیب غلط
طعمها، نتیجه را خراب میکند. چیدن اقلام روی سینی به درک درست از دمای محیط و همنشینی مزهها ارتباط دارد. این کار صرفا کنار هم گذاشتن

خوراکیها روی چوب نیست.

بهترین پنیرها برای یک سینی مزه لوکس و خوشطعم

انتخاب اقلام اصلی، تعیینکننده کیفیت میز شما است. خرید انواع پنیر باید با شناخت بافت و طعم آنها انجام شود، نه فقط بر اساس ظاهر
بستهبندی. محصولات یخچالی که بدون استراحت روی تخته قرار میگیرند، طعم واقعی خود را نشان نمیدهند. سرمای زیاد باعث میشود چربیهای
داخل بافت منجمد بمانند. این موضوع باعث میشود محصول گرانقیمت شما تفاوتی با محصولات ارزان سوپرمارکتی نداشته باشد. برای داشتن میز

اصولی، تنوع بافتی اهمیت بالایی دارد.

کممبر (Camembert): بافت نرم و رویه مخملی آن برای پخش کردن روی کراکر عالی است. این مدل باید حداقل نیم ساعت قبل از سرو از یخچال
خارج شود تا به دمای محیط برسد و بافت داخلی آن کمی روان شود.

گودای کهنه: بافت شکننده و طعم قوی آن تضاد جذابی با مدلهای نرم ایجاد میکند. بلورهای نمک داخل گودای کهنه زیر دندان حس میشوند و طعم
کاراملی ملایمی دارند.

چدار انگلیسی: طعم تند و تیز چدار، وزن خاصی به تخته مزه میدهد. برشهای مکعبی یا نامنظم چدار کنار میوههای شیرین، ترکیب بسیار مناسبی
میسازد.

بلوچیز (Blue Cheese): طعم گزنده و رگههای آبی آن طرفداران خاص خودش را دارد. مقدار کمی از آن کنار عسل یا مربای انجیر، تعادل طعمی
فوقالعادهای ایجاد میکند.

ابزارهای ضروری برای برش و چیدمان

داشتن ابزار مناسب کار شما را راحت میکند و ظاهر میز را بالا میبرد. استفاده از کارد صبحانه برای بریدن گودای کهنه باعث خرد شدن نامنظم آن
میشود. چاقوی قطرهای برای مدلهای سخت طراحی شده است تا با کمترین فشار، قطعات تمیزی جدا کند. چاقوهای سوراخدار هم مخصوص

مدلهای نرم مثل کممبر هستند؛ سوراخهای روی تیغه مانع از چسبیدن بافت خامهای به فلز میشوند.

چاشنیها و ترکیبهای جذاب برای کنار پنیر

اقلام لبنی به تنهایی روی تخته خشک و کسلکننده به نظر میرسند. مخلفات اطراف آنها فقط برای زیبایی نیستند؛ وظیفه دارند طعمها را بشویند و
دهان را برای لقمه بعدی آماده کنند. چیدن ردیفی خوراکیها کنار هم اشتباه است. باید به ترکیب مزههای متضاد فکر کنید تا مهمانان از تست کردن

خسته نشوند.

میوههای تازه و خشک

شیرینی میوهها زهر شوری و چربی را میگیرد. حبههای انگور بدون هسته، برشهای نازک گلابی و انجیر تازه بهترین همراهان هستند. اگر فصل این
میوهها نیست، برگههای زردآلو و انجیر خشک کار را پیش میبرند. رطوبت میوههای تازه نباید تخته چوبی را خیس کند؛ آنها را در گوشههای جداگانه

یا روی برگهای کوچک قرار دهید. این کار مانع از انتقال رطوبت به نانها میشود.

کراکرها و مغزیجات



کراکرهای ارزانقیمت که طعم ماندگی میدهند، ارزش کل میز را پایین میآورند. نان باگت برشته شده با کمی روغن زیتون، کراکرهای نمکی و مغز گردو
یا بادام خام انتخابهای مطمئنی هستند. گردو به شدت با طعم بلو چیز همخوانی دارد. مغزها را در فضاهای خالی بین اقلام اصلی بریزید تا فضای

خالی روی چوب باقی نماند؛ البته اگر در حین چیدمان بتوانید در برابر خوردن آنها مقاومت کنید!

تزیین سینی پنیر با چند ترفند ساده اما چشمگیر

ظاهر بصری خوراکیها قبل از طعم آنها قضاوت میشود. بریدن همه اقلام به شکل مکعبهای هماندازه، تخته را شبیه به ظرف غذای کارخانه میکند.
تنوع در برش و چیدمان، چشم را حرکت میدهد و میل به تست کردن را بالا میبرد.

نام قلم لبنی

نحوه برش اصولی

ابزار پیشنهادی

زمان استراحت در دمای محیط

گودای کهنه

تکههای نامنظم و خرد شده

چاقوی قطرهای یا دست

۲۰ دقیقه

کممبر

مثلثی (شبیه پیتزا)

چاقوی سوراخدار

۳۰ دقیقه



چدار

مکعبهای کوچک یا مستطیلی

چاقوی تیغه صاف

۱۵ دقیقه

بازی با ارتفاع: کاسههای کوچک سفالی یا شیشهای برای مربا و عسل، سطح کار را از حالت تخت خارج میکنند. این ظروف مانع از پخش شدن مایعات
روی چوب میشوند.

استفاده از گیاهان معطر: چند شاخه رزماری تازه یا آویشن، هم بوی مطبوعی پخش میکنند و هم رنگ سبزشان کنتراست خوبی با زردی و سفیدی اقلام
اصلی دارد.

قانون فراوانی: تختههای نیمهخالی حس فقر را منتقل میکنند. بهترین سینی مزه برای مهمانی باید پر و غنی به نظر برسد. فضاهای خالی را با بادام،
گوجه گیلاسی یا دانههای انار پر کنید.

نوشیدنیهای مناسب برای همراهی با میز شما

طعمهای قوی نیاز به نوشیدنیهایی دارند که دهان را تازه کنند. انتخاب نوشیدنی نامناسب باعث میشود مزه اصلی اقلام تخته به صورت کامل محو
شود. آبهای معدنی گازدار یا سوداهای طعمدار با لیمو، چربی اضافی را از روی زبان پاک میکنند. حبابهای گازدار حس سبکی به دهان میدهند و

برای همراهی با گودا یا چدار بسیار مناسب هستند.

اشتباهات رایجی که سینی مزه شما را ارزان نشان میدهد

گاهی پیش میآید که کلی هزینه میکنیم و اقلام گرانقیمت میخریم و فکر میکنیم همین برای داشتن میزی مجلل کافی است. سرو خوراکیها درست
بعد از خروج از یخچال، اشتباه بزرگی است که این زحمات را هدر میدهد. اشتباه بعدی، قرار دادن نان و کراکر در تماس مستقیم با مواد مرطوب مثل

گوجه یا زیتون است که باعث خمیر شدن آنها میشود. نیمی از لذت خوردن کراکر به صدای تردی آن زیر دندان است.

استفاده از تختههای پلاستیکی یا ظروف نامناسب هم از ارزش بصری کار کم میکند. چوبهای طبیعی با رگههای تیره بهترین پسزمینه را میسازند.
گاهی برای برگزاری مهمانی آبرومندانه، نیاز داریم محصولاتی تهیه کنیم که از نظر کیفیت و اصالت تضمین شده باشند. محصول بیکیفیت، حتی با
بهترین چیدمان هم خودش را نشان میدهد. اگر میخواهید خیالتان از بابت طعم و بافت راحت باشد، باید سراغ تولیدکنندگانی بروید که استاندارد

بالایی در فرآوری شیر دارند.

سرمایهگذاری روی طعمهای اصیل برای میزبانی بینقص

دغدغه میزبان، ارائه بهترین تجربه به مهمانان است. وقتی برای مهمانی برنامهریزی میکنید، کیفیت اقلامی که میخرید به صورت مستقیم روی این
تجربه تاثیر میگذارد. انتخاب اقلام باکیفیت که فرآیند رسیدن را به درستی طی کرده باشند، همان چیزی است که تفاوت میز معمولی و میز حرفهای را

رقم میزند.


