
شماره چهارم ۱۴۰۱مجله آشپزی

ویژه غذاهای ترکی



طرز تهیه اسکندر کباب 
اصل ترکی 6 نفره

مواد اولیه برای تهیه اسکندر کباب

    فیله گوساله یک کیلوگرم

    پیاز 2 عدد

    روغن زیتون 3 قاشق غذاخوی

    فلفل قرمز 3 قاشق چای خوری

    پونه کوهی 3 قاشق چای خوری

    نمک نصف قاشق چای خوری

    فلفل سیاه یک چهارم قاشق چای خوری

    کره به اندازه لازم

    گوجه فرنگی 6 عدد

    فلفل سبز 6 عدد

مواد لازم برای تهیه سس اسکندر کباب

    گوجه فرنگی متوسط ۳ عدد

    رب گوجه فرنگی یک قاشق غذاخوری

    کره ۵۰ گرم

    نمک و فلفل سیاه به اندازه لازم
آموزش مراحل تهیه اسکندر کباب

مرحله اول: آماده سازی گوشت

بــرای تهیــه اســکندر کبــاب ابتــدا بایــد گوشــت را بــرش دهیــد. بــرای ایــن 

ــه صــورت ورقه هــای  ــه را ب ــد و فیل ــز اســتفاده کنی ــوی تی ــک چاق کار از ی

ــازک درآوریــد. انــدازه برش هــای گوشــت بایــد حــدود 5 در 6  بســیار ن

ــا  ــد و ب ــرار دهی ــت ق ــه گوش ــر روی تخت ــا را ب ــد. ورقه ه ــانتی متر باش س

بیفتک کــوب بــه خوبــی بکوبیــد تــا نــازک شــوند.  تکه هــای گوشــت را در 

یــک کاســه بــزرگ بریزیــد.

مرحله دوم: مز ه دار کردن گوشت

پیازهــا را پوســت کنیــد و رنــده کنیــد. پیــاز رنــده شــده را بــه همــراه روغــن 

زیتــون، فلفــل قرمــز، پونــه کوهــی، نمــک و فلفــل ســیاه بــه گوشــت اضافــه 

کنیــد و بــه خوبــی مخلــوط نماییــد. دقــت داشــته باشــید کــه ادویه جــات 

ــلفون  ــا س ــه را ب ــپس روی کاس ــد. س ــت برس ــمت های گوش ــه قس ــه هم ب

بپوشــانید و آن را بــه مــدت یــک شــب در یخچــال قــرار دهیــد.

مرحله سوم: درست کردن سس گوجه فرنگی

گوجه فرنگی هــا را بشــویید و پوســت آن هــا را جــدا کنیــد. ســپس گوجه هــا 

ــک  ــد. ی ــوره درآوری ــه صــورت پ ــا اســتفاده از غذاســاز ب ــد و ب ــز کنی را ری

ــرم  ــا گ ــد ت ــره را در آن بریزی ــد و ک ــرار دهی ــر روی اجــاق ق ــه را ب ماهیتاب

شــود. ســپس رب گوجه فرنگــی را در کــره بریزیــد و کمــی تفــت دهیــد تــا 

بــوی خامــی آن گرفتــه شــود.

زمانبندی 

۳۰ دقیقه زمان آماده سازی  

۲۰ دقیقه زمان پخت  

۵۰ دقیقه مجموع زمان  

۶ نفر تعداد سرو   

پــوره گوجــه فرنگــی را بــه رب اضافــه کنیــد و کمــی تفــت دهیــد. ســپس بــه انــدازه 

دو لیــوان آب در ماهیتابــه بریزیــد و اجــازه دهیــد بــر روی حــرارت جــوش بخــورد 

ــد و از روی  ــه کنی ــه ســس اضاف ــل را ب ــا نمــک و فلف ــظ شــود. در انته ــا ســس غلی ت

اجــاق برداریــد.

مرحله چهارم: درست کردن اسکندر کباب

یــک ماهیتابــه مناســب را بــر روی حــرارت قــرار دهیــد. مقــداری روغــن زیتــون درون 

ماهیتابــه بریزیــد و برش هــای گوشــت را در آن بگذاریــد. هــر طــرف گوشــت را بــه 

مــدت 3 دقیقــه بــا حــرارت زیــاد سرخ کنیــد. در مرحلــه آخــر، بــه انــدازه یــک قاشــق 

بــزرگ کــره در ماهیتابــه بریزیــد و بــا تکه هــای گوشــت تفــت دهیــد.

مرحله پنجم: سرخ کردن فلفل سبز و گوجه فرنگی

اســکندر کبــاب بــه همــراه نــان پیتــا، گوجه فرنگــی و فلفــل ســبز سرو می شــود. پــس 

ــم  ــه دو نی ــا را ب ــد، گوجه فرنگی ه ــارج کردی ــه خ ــت ها را از ماهیتاب ــه گوش از این ک

ــز  ــا سرخ شــوند. فلفــل ســبزها را نی ــد ت ــرار دهی ــه ق ــد و درون ماهیتاب تقســیم کنی

ــد. ــار بگذاری ــد و کن ــا سرخ کنی ــار گوجه فرنگی ه کن

مرحله ششم: آماده کردن نان پیتا

نــان پیتــا را بــه انــدازه  3 در 3 ســانتی متر بــرش دهیــد. مقــداری کــره در ماهیتابــه 

بریزیــد و تکه هــای نــان را درون آن قــرار دهیــد. اجــازه دهیــد نان هــا کمــی برشــته 

شــوند. ســپس آن هــا را برگردانیــد تــا طــرف دیگرشــان نیــز طلایــی شــود.

 مرحله هفتم: سرو اسکندر کباب

نان هــای تســت شــده را در ظــرف مــورد نظــر قــرار دهیــد. مقــداری ســس 

ــرار  ــان ق ــر روی ن ــده را ب ــت سرخ ش ــد. گوش ــا بریزی ــر روی نان ه ــی ب گوجه فرنگ

دهیــد و مقــداری کــره آب شــده بــر روی آن بریزیــد.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%a7%d8%b3%da%a9%d9%86%d8%af%d8%b1-%da%a9%d8%a8%d8%a7%d8%a8/




طرز تهیه اورفا کباب 
ترکیه ای اصل 6 نفره

مواد اولیه برای تهیه اورفا کباب

    گوشت چرخ کرده 600 گرم

    تخم مرغ بزرگ یک عدد

    پیاز متوسط یک عدد

    سیر 5 حبه

    پاپریکا یک قاشق غذاخوری

    فلفل سیاه 2  قاشق چای خوری

    زیره آسیاب شده یک قاشق غذاخوری

    جعفری خرد شده یک سوم فنجان

    شوید خرد شده یک چهارم فنجان

    نمک یک قاشق چای خوری

آموزش مراحل تهیه اورفا کباب

 مرحله اول: مزه دار کردن گوشت

گوشــت چــرخ شــده را در یــک کاســه بریزیــد. پیــاز و ســیر را رنــده کنیــد و 

بــه گوشــت اضافــه نماییــد. جعفــری و شــوید را تمیــز کنیــد و پــس از شســن، 

ــه  ــه کاس ــات ب ــراه ادویه ج ــه هم ــده را ب ــرد ش ــبزیجات خ ــد. س ــرد نمایی خ

گوشــت اضافــه کنیــد. گوشــت را بــا دســت بــه خوبــی ورز دهیــد.

زمانبندی 

۲۰ دقیقه زمان آماده سازی  

۲۰ دقیقه زمان پخت  

۷۰ دقیقه مجموع زمان  

۶ نفر تعداد سرو   

بــرای ورز دادن بایــد بــه گوشــت فشــار وارد کنیــد. ســپس گوشــت را از کناره هــای 

کاســه جمــع کنیــد و بــه ســمت مرکــز پرتــاب کنیــد. ایــن کار را بــه مــدت 20 دقیقــه 

ــس از  ــد و منســجم شــود.  پ ــدا کن ــت چســبندگی پی ــا گوشــت حال ــد ت انجــام دهی

ــه در یخچــال  ــدت 30 دقیق ــه م ــانید و ب ــا ســلفون بپوش ــام کار، درب کاســه را ب اتم

قــرار دهیــد.

مرحله دوم: سیخ کشیدن کباب ها

کاســه حــاوی گوشــت را از یخچــال درآوریــد. یــک کاســه آب در کنــار دســتتان قــرار 

دهیــد. دســت خــود را کمــی خیــس کنیــد و مقــداری از گوشــت را برداریــد. گوشــت 

را بــه صــورت گلولــه درآوریــد و روی ســیخ بگذاریــد. بــا انگشــتان خــود بــه آرامــی 

ــورت  ــه ص ــت ب ــد گوش ــعی کنی ــد. س ــرم دهی ــد و ف ــاز کنی ــیخ ب ــت را روی س گوش

یکنواخــت بــر روی ســیخ کشــیده شــود. ایــن کار را بــرای 11 ســیخ دیگــر نیــز انجــام 

دهیــد.

مرحله سوم: پخت کباب

ذغــال را آمــاده کنیــد. اجــازه دهیــد ذغــال کمــی بســوزد و حــرارت ملایــم و 

یکنواختــی پیــدا کنــد. ســیخ ها را بــر روی منقــل قــرار دهیــد. حــدود 3 تــا 5 دقیقــه 

صبرکنیــد تــا یــک ســمت کبــاب بپــزد. ســپس آن را برگردانیــد تــا ســمت دیگــر آن نیــز 

گریــل شــود.

ــه  ــز ب ــد عــدد فلفــل و گوجه فرنگــی را نی ــد چن ــاب آمــاده اســت. می توانی ــا کب اورف

ــا سرو  ــان پیت ــراه ن ــه هم ــاب را ب ــا کب ــا اورف ــد. ترک ه ــاب کنی ــید و کب ــیخ بکش س

می کننــد. اگــر بــه پیتــا دسترســی نداریــد، می توانیــد کبــاب را بــه همــراه نــان لــواش 

یــا در کنــار برنــج سرو کنیــد و از خــوردن آن لــذت ببریــد.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%a7%d9%88%d8%b1%d9%81%d8%a7-%da%a9%d8%a8%d8%a7%d8%a8/


طرز تهیه بیتی بیف 
ترکیه ای اصل 4 نفره

مواد اولیه برای تهیه بیتی بیف

    گوشت بره چرخ شده 300 گرم

    گوشت چرخ کرده گاو 300 گرم

    جعفری یک پیمانه

    پیاز یک عدد

    سیر 3 حبه

    تخم مرغ یک عدد

    آرد سوخاری 80 گرم

    کره 85 گرم

    زیره یک قاشق چای خوری

    فلفل سیاه دو سوم قاشق چای خوری

    نمک یک قاشق چای خوری

    خمیر یوفکا 8 عدد

مواد لازم برای تهیه سس گوجه فرنگی

    روغن نباتی 2 قاشق غذاخوری

    رب گوجه فرنگی یک قاشق غذاخوری

    پوره گوجه فرنگی یک و نیم فنجان

    آب یک سوم فنجان

    نمک یک قاشق چای خوری

    شکر مقداری

مواد لازم برلی تهیه سس ماست

    ماست یونانی 350 گرم

    سیر 2 حبه

    نمک نصف قاشق چای خوری

زمانبندی 

۱۵ دقیقه زمان آماده سازی  

۳۰ دقیقه زمان پخت  

۴۵ دقیقه مجموع زمان  

۴ نفر تعداد سرو   

آموزش مراحل تهیه بیتی بیف

مرحله اول: ترکیب مواد گوشتی

حبه هــای ســیر را بــه صــورت ریــز خــرد کنیــد و برگ هــای جعفــری را نیــز ســاطوری 

ــک  ــده شــده را در ی ــاز رن ــد. پی ــده کنی ــد، بشــویید و رن ــاز را پوســت کنی ــد. پی کنی

صافــی بریزیــد و آب آن را جــدا کنیــد. تفالــه پیــاز را درون یــک کاســه بریزیــد و ســیر 

و جعفــری را بــه آن اضافــه کنیــد. گوشــت چــرخ شــده، آرد ســوخاری و ادویه جــات 

ــه مــواد دیگــر اضافــه کنیــد و  را بــه کاســه اضافــه کنیــد. تخــم مــرغ زده شــده را ب

ترکیــب نماییــد. مــواد را بــه مــدت 5 دقیقــه بــا دســت ورز دهیــد تــا مخلــوط صــاف 

و منســجمی بــه دســت آیــد.

مرحله دوم: پیچیدن بیتی بیف

ــکا را روی  ــر یوف ــه خمی ــود. 2 لای ــا ذوب ش ــد ت ــرار دهی ــرارت ق ــر روی ح ــره را ب ک

ــک  ــا کــره بپوشــانید. ی ــر را ب ــرس ســطح خمی ــک ب ــا ی ــد. ب ســطحی صــاف پهــن کنی

چهــارم از گوشــت را بــه صــورت لولــه ای ماننــد درآوریــد و در ابتــدای خمیــر بگذاریــد.

گوشــت را بــه همــراه خمیــر یوفــکا رول کنیــد. ایــن کار را بــا مقــداری فشــار انجــام 

دهیــد تــا مطمــن شــوید خمیــر کامــا دور گوشــت را می پوشــاند. ســه چهــارم 

ــد. ــکا بپیچی ــر یوف ــورت در خمی ــن ص ــه همی ــز ب ــت را نی ــده  گوش باقی مان

مرحله سوم: پخت بیتی بیف

فــر را بــر روی 190 درجــه ســانتی گراد یــا 375 درجــه فارنهایــت تنظیــم کنیــد تــا گــرم 

ــای 4  ــدازه تکه ه ــه ان ــاده را ب ــای آم ــد. رول ه ــرب کنی ــی چ ــر را کم ــینی ف ــود. س ش

ســانتی متری بــه صــورت اریــب بــرش دهیــد و درون ســینی فــر بچینیــد.

ــد و ســینی را درون  ــی بیــف بمالی ــر روی تکه هــای بیت ــرس ب ــا ب ــده کــره را ب باقی مان

فــر قــرار دهیــد. بیتــی بیــف بایــد بــه مــدت 20 دقیقــه درون فــر بمانــد تــا بپــزد.

مرحله چهارم: آماده کردن سس گوجه  فرنگی

در حیــن پخــت بیتــی بیــف،  ســس گوجــه فرنگــی را درســت کنیــد. یــک ماهیتابــه بــر 

روی اجــاق قــرار دهیــد و روغــن نباتــی را درون آن بریزیــد. اجــازه دهیــد روغــن کمــی 

گــرم شــود. ســپس رب گوجــه فرنگــی را بــه آن اضافــه کنیــد و بــا قاشــق چوبــی هــم 

بزنیــد تــا کمــی تفــت بخــورد و بومــی خامــی آن از بیــن بــرود.

در ایــن مرحلــه آب را اضافــه کنیــد و بــه مــدت 2 دقیقــه هــم بزنیــد تــا صــاف و یــک 

ــه  ــه همــراه شــکر و نمــک در ماهیتاب ــوره گوجــه فرنگــی را ب دســت شــود. ســپس پ

بریزیــد. اجــازه دهیــد مــواد بــه مــدت 5 دقیقــه روی حــرارت بمانــد تــا جــا بیفتــد.

مرحله پنجم: اضافه کردن سس گوجه فرنگی

پــس از گذشــت 20 دقیقــه، ســینی بیتــی بیــف را از فــر خــارج کنیــد و روی رول هــا 

را کامــا بــا ســس گوجــه فرنگــی بپوشــانید. ســینی را مجــددا درون فــر قــرار دهیــد و 

اجــازه دهیــد بــه مــدت 10 دقیقــه دیگــر بمانــد تــا بپــزد و مــزه دار شــود. بیتــی بیــف 

شــا آمــاده اســت. می توانیــد چنــد عــدد گوجــه فرنگــی را بــه همــراه فلفــل ســبز سرخ 

کنیــد و در کنــار بیتــی بیــف قــرار دهیــد.

مرحله ششم: آماده کردن سس ماست

حبه هــای ســیر را بــه صــورت نگینــی خــرد کنیــد و در یــک کاســه بریزیــد. ماســت  و 

نمــک را بــه ســیر اضافــه کنیــد و خــوب هــم بزنیــد تــا کامــا مخلــوط شــوند.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%a8%db%8c%d8%aa%db%8c-%d8%a8%db%8c%d9%81/


طرز تهیه پیده اصل 
ترکیه ای 8 نفره

مواد اولیه برای تهیه پیده ترکیه

مواد لازم برای تهیه خمیر

     آرد: 3 پیمانه

    شیر ولرم: یک پیمانه

    خمیر مایه: یک و نیم قاشق غذاخوری

    نمک: 2 قاشق چای خوری

    شکر: یک قاشق چای خوری

    روغن زیتون: 2 قاشق غذاخوری

مواد لازم برای داخل پیده

    گوشت چرخ کرده:500 گرم

    فلفل دلمه ای: یک عدد

    پیاز: یک عدد

    سیر:3 حبه

    پنیر پیتزا: به اندازه لازم

    پودر گشنیز: یک قاشق چای خوری

    پودر زیره: یک قاشق چای خوری

    پودر کاری: یک قاشق چای خوری

    رب گوجه فرنگی:2 قاشق غذاخوری

    نمک و فلفل سیاه: به اندازه لازم

    جعفری تازه: مقداری

آموزش مراحل تهیه پیده اصل ترکیه

مرحله اول: درست کردن خمیر

ــرای  ــت. ب ــر آن اس ــردن خمی ــت ک ــده، درس ــه پی ــرای تهی ــه ب ــن مرحل اولی

درســت کــردن خمیــر پیــده، خمیرمایــه و شــکر را در یــک کاســه بریزیــد و 

شــیر ولــرم را بــه آن اضافــه کنیــد. دقــت داشــته باشــید کــه دمــای شــیر بایــد 

چیــزی حــدود 40 درجــه باشــد.

زمانبندی 

۶۰ دقیقه زمان آماده سازی  

۱۵ دقیقه زمان پخت  

۱۴۰ دقیقه مجموع زمان  

۸ نفر تعداد سرو   

مــواد را هــم بزنیــد تــا خــوب باهــم ترکیــب شــوند. درب ظــرف را بگذاریــد و حــدود 

ــد و  ــک کنی ــال شــود. آرد را ال ــه فع ــا خمیرمای ــد ت ــه آن اســراحت دهی ــه ب 10 دقیق

ــه مــواد  ــا بقی ــا آرد ب ــد ت ــد. هم زمــان مــواد را هــم بزنی ــه کنی ــه مــواد اضاف کم کــم ب

ترکیــب شــود. در ایــن مرحلــه روغــن زیتــون را بــه خمیــر اضافــه کنیــد و بــا دســت 

بــه خوبــی ورز دهیــد. خمیــر آمــاده شــده را در یــک ظــرف در بســته بگذاریــد و بــه 

مــدت یــک تــا 2 ســاعت در یــک جــای گــرم قــرار دهیــد تــا ور بیایــد.

مرحله دوم: آماده کردن مواد پیده

یــک ماهیتابــه مناســب انتخــاب کنیــد و مقــداری روغــن در آن بریزیــد. اجــازه دهیــد 

روغــن کمــی گــرم شــود. پیــاز را بــه صــورت نگینــی خــرد کنیــد و بــه مــدت 2 تــا 3 

دقیقــه تفــت دهیــد. وقتــی پیــاز نــرم شــد، حبه هــای ســیر را رنــده کنیــد و در پیــاز 

بریزیــد. در مرحلــه بعــد گوشــت چرخ شــده را بــه همــراه ادویه جــات بــه آن اضافــه 

کنیــد. اجــازه دهیــد گوشــت کمــی تفــت بخــورد و رنــگ آن تغییــر کنــد. ســپس رب 

گوجــه فرنگــی را در گوشــت بریزیــد و بــا هــم ترکیــب کنیــد تــا کمــی تفــت بخــورد و 

خامــی آن گرفتــه شــود. فلفــل دلمــه ای را بــه صــورت نگینــی و نــازک خــرد کنیــد و بــه 

مــواد اضافــه نماییــد. مــواد گوشــتی را بــه مــدت یــک دقیقــه تفــت دهیــد و اجــاق را 

خامــوش کنیــد. در انتهــا جعفــری خردشــده را بــه مــواد گوشــتی اضافــه کنیــد و هــم 

بزنیــد تــا خــوب مخلــوط شــوند.

مرحله سوم: آماده کردن پیده

فــر را روشــن کنیــد و روی دمــای ۱۸۰ درجــه ســانتی  گــراد تنظیــم نماییــد تــا گــرم شــود. 

ــه  ــر را ب ــد. خمی ــر روی آن قــرار دهی ــر را ب روی ســطح کار کمــی آرد بپاشــید و خمی

ــه آن هــا بدهیــد. ســپس  ــد ب 8 قســمت مســاوی تقســیم کنیــد و شــکلی بیضــی  مانن

ــا کاغــذ  ــد و کــف آن  را ب ــاده کنی ــر را آم ــد. ســینی ف ــاز کنی ــه ب ــا وردن خمیرهــا را ب

روغنــی بپوشــانید.

خمیرهــای بــاز شــده را بــر روی ســینی فــر قــرار دهیــد و مایــه گوشــتی را درون آن 

ــد. ســپس  ــه طــور کامــل پخــش کنی ــر ب ــا قاشــق روی ســطح خمی ــه را ب ــد. مای بریزی

ــا شــکلی  ــد ت ــای آن را جمــع کنی ــدا و انته ــد و ابت ــا کنی ــر را کمــی ت کناره هــای خمی

ــد. ــون بمالی ــر مقــداری روغــن زیت ــرد. در انتهــا روی خمی ــد بگی ــق مانن قای

مرحله چهارم: پخت پیده

ســینی  را بــه مــدت 15 دقیقــه در فــر از قبــل گــرم شــده قــرار دهیــد. اجــازه دهیــد 

خمیــر بــه خوبــی بپــزد و رنــگ آن طلایــی شــود. در دقیقــه آخــر پخــت، پیــده را از 

فــر درآوریــد و مقــداری پنیــر پیتــزا بــر روی آن بریزیــد. ســپس بــه مــدت یــک تــا دو 

دقیقــه دیگــر در فــر بگذاریــد تــا پنیــر آن آب شــود.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d9%be%db%8c%d8%af%d9%87-%d8%aa%d8%b1%da%a9%db%8c%d9%87-%d8%a7%db%8c/


طرز تهیه چای ترکی 
اصل خوشمزه 4 نفره

مواد اولیه برای تهیه چای ترکی

    چای خشک 2 قاشق چای خوری

    آب جوش 4 لیوان

آموزش مراحل تهیه چای ترکی

ــی  ــاوت چندان ــا ایرانی هــا تف ــا چــای م ــی ب ــردن چــای ترک دم ک

نــدارد. بــرای تهیــه چــای ترکــی، چــای خشــک را در قــوری 

می ریزنــد و بــه آن کمــی آب جــوش اضافــه می کننــد.

مرحله اول: جوش آوردن آب

بــرای تهیــه چــای ترکــی بــه یــک کــری و قــوری نیــاز داریــد. کــری را پــر از 

آب کنیــد و بــر روی اجــاق دهیــد تــا جــوش بیایــد.

زمانبندی 

۱۵ دقیقه زمان آماده سازی  

۱۰ دقیقه زمان پخت  

۳۰ دقیقه مجموع زمان  

۴ نفر تعداد سرو   

مرحله دوم: دم کردن چای

قــوری را برداریــد و بــرگ چــای را در آن بریزیــد. ســپس مقــداری از آب جــوش را بــه 

آن اضافــه کنیــد. قــوری را بــر روی کــری قــرار دهیــد و اجــازه دهیــد بــه مــدت 10 

دقیقــه بــر روی آن بمانــد تــا دم بکشــد.

مرحله سوم: سرو چای

ــه انــدازه یــک ســوم هــر لیــوان چــای ترکــی دم  لیوان هــای چــای را آمــاده کنیــد. ب

کــرده بریزیــد و بقیــه آن را بــا آب جــوش پــر کنیــد. میــزان چــای و آب جــوش بــه 

ســلیقه شــا بســتگی دارد. اگــر دوســت داریــد چــای کــم رنگ تــری داشــته باشــید، 

میــزان آب جــوش را بیشــر کنیــد.

چــای ترکــی را می توانیــد در کنــار شــکر یــا قنــد سرو کنیــد و اگــر در وعــده عصرانــه 

میــل می کنیــد، در کنــار آن شــیرینی، بیســکوییت، کیــک و … قــرار دهیــد.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%da%86%d8%a7%db%8c-%d8%aa%d8%b1%da%a9%db%8c/


طرز تهیه مرجمک 
کوفته سی ترکیه 4 نفره

مواد اولیه برای تهیه مرجمک کوفته سی

    دال عدس : 1 پیمانه

    بلغور : 1/5 پیمانه

    پیاز : 1 عدد

    جعفری : ½ پیمانه

    روغن زیتون : 2 قاشق غذا خوری

    پیازچه : ½ پیمانه

    رب انار : 2 قاشق غذا خوری

    رب فلفل : 1 قاشق غذا خوری

    رب گوجه فرنگی : 2 قاشق غذا خوری

    آب : 3 پیمانه

    نمک و فلفل سیاه : به مقدار لازم

    زیره و فلفل قرمز : به مقدار لازم

    لیمو ترش : به مقدار لازم

    روغن : به مقدار لازم

    نعنــاع خشــک و ریحــان خشــک : بــه مقــدار لازم ) در صــورت 

یل( تما

زمانبندی 

30 دقیقه زمان آماده سازی  

60 دقیقه زمان پخت  

90 دقیقه مجموع زمان  

۴ نفر تعداد سرو   

آموزش مراحل تهیه مرجمک کوفته سی

مرحله اول

بــرای تهیــه کوفتــه عــدس )مرجمیــک کوفتســی( دال عــدس هــا را بشــویید و در یــک 

ــه را روی  ــد و قابلم ــه کنی ــه اضاف ــه قابلم ــه آب ب ــد. 3 پیمان ــب بریزی ــه مناس قابلم

اجــاق قــرار دهیــد. شــعله اجــاق را ردی حــرارت کــم تنظیــم کــرده و اجــازه دهیــد تــا 

دال عــدس بــه خوبــی بپــزد. در ایــن فاصلــه اگــر بلغــور هــا درشــت هســتند آن هــا 

را کمــی بــا غــذا ســاز خــورد کنیــد.

زمانــی کــه عــدس پخــت و آب درون قابلمــه کــم شــد، بلغــور را بــه قابلمــه اضافــه 

ــا حــرارت  ــه دیگــر، عــدس و بلغــور ب ــه مــدت 20 دقیق ــا ب ــد ت ــد و اجــازه دهی کنی

ــرد. ــه نگی ــزد. مراقــب باشــید نرکیــب بلغــور و عــدس ت ملایــم بپ

مرحله دوم

تــا زمانــی کــه آب عــدس و بلغــور بــه طــور کامــل تبخیــر شــود، پیازچــه ها را بشــویید 

و آب آن را بگیریــد و ســپس پیازچــه هــای شســته شــده را روی تختــه اشــپز خانــه 

ــورت  ــه ص ــویید و ب ــه و بش ــت گرفت ــز پوس ــاز را نی ــد. پی ــورد کنی ــد و خ ــرار دهی ق

نگینــی ریــز خــورد کنیــد.

ــد. پــس از داغ  ــد و آن را روی حــرارت قــرار دهی ــه بریزی کمــی روغــن درون ماهیتاب

شــدن روغــن، پیــاز هــای خــورد شــده را بــه ماهیتابــه اضافــه کنیــد و تفــت دهیــد تــا 

کمــی ســبک و طلایــی شــود.

مرحله سوم

ــار، رب فلفــل، رب گوجــه فرنگــی،  ــی رنــگ شــدند، رب ان ــاز هــا طلای ــه پی ــی ک زمان

زیــره، فلفــل قرمــز، فلفــل ســیاه و مقــداری نمــک بــه آن اضافــه کنیــد و کمــی تفــت 

دهیــد تــا بــوی خامــی رب گرفتــه شــود. در فاصلــه سرخ شــدن پیــاز، جعفــری هــا را 

پــاک کــرده، بشــویید و ریــز خــورد کنیــد. پــس از اینکــه بــوی خامــی رب گوجــه فرنگی 

گرفتــه شــد، ماهیتابــه را از روی اجــاق برداریــد و کنــار بگذاریــد. ســپس جعفــری هــای 

خــورد شــده و پیازچــه خــورد شــده را بــه مــواد اضافــه کنیــد و هــم بزنیــد.

مرحله چهارم

حــدود 15 دقیقــه صــر کنیــد تــا مــواد درون ماهیتابــه کمــی خنــک شــوند. مخلــوط 

عــدس و بلغــور را بــه مــواد درون ماهیتابــه اضافــه کنیــد و بــه طــور کامــل هــم بزنیــد. 

5 تــا 10 دقیقــه مــواد را بــا دســت ورز دهیــد تــا مایــه ای خمیــری شــکل و چســبنده 

ایجــاد شــود. روغــن زیتــون، آبلیمــو، نعنــاع خشــک و ریحــان خشــک را نیــز اضافــه 

کنیــد و 5 دقیقــه دیگــر ورز دهیــد تــا روغــن و آبلیمــو بــه خــورد مــواد کوفتــه بــرود.

مرحله پنجم

از مــواد مرجــک کوفتــه بــه انــدازه نارنگــی برداریــد و در دســت بــه آن شــکل دهیــد. 

چنــد بــرگ کاهــو را بشــویید و خشــک کنیــد و در ظرفــی کــه قــرار اســت مرجمــک 

ــرگ  ــده را روی ب ــکل داده ش ــای ش ــه ه ــد. کوفت ــرار دهی ــد ق ــا را سرو کنی ــه ه کوفت

هــای کاهــو قــرار دهیــد. بــرای تزییــن غــذا مــی توانیــد از گوجــه فرنگــی خــورد شــده، 

پیازچــه، تربچــه و بــرگ هــای تــازه ریحــان و نعنــاع اســتفاده کنیــد.

نکات مهم در سایت

https://1touchfood.com/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d9%85%d8%b1%d8%ac%d9%85%da%a9-%da%a9%d9%88%d9%81%d8%aa%d9%87-%d8%b3%db%8c/
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