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  همبرگر و سس های رستورانیدوره 

  نکته مهم در چرخ کردن گوشت :

گر گوشت گرم باشد چربی گوشت در حین پخت تبدیل به روغن اوشت را حتما سرد چرخ کنید ، گ -

 و بین گوشت با قی نمیماند که بافت آبدار و پنبه ای داشته باشد و خشک و سفت میشود . میشود

 

 ت بیشتر باشد . رنگ گوشت روشنتر میشود . تعداد دفعات چرخ کردن گوشه رچه -

 

) دو بار با پنجره متوسط کنید . چرخ دو بار و چربی گوشت را یکبار بهتر است که قرمزی گوشت را  -

 ( 5/4پنجره ریز  با و یک بار 5/3

  با پنجره متوسط چرخ کنیدسری نین گوشت دو یا میتو*

 

خ سرد شود و مجدد چرتو فریزر قرار داد تا گوشت چرخ شده را  ر چرخ کردن ،بهتر است بین هر با -

 کنید . 

 

 برگر :وشت نکته مهم در انتخاب گ

 ت .نگ چربی آن اسصه گوساله یا گاو ماده ، زرد بودن ربارزترین مشخ -

 شتری دارد . ن تر باشد ، چربی بیو هرچه سنگیگوساله یا گا -

وساله جوان از گاو روشنتر هست تگی دارد ،معمولا رنگ گوشت گاو یا گوساله بست به سن گرنگ گوش -

 ولی با توجه به تغذیه امکان تیره تر بودن گوشت هم هست .

 هست .  هم عم ترین گوشتطرین گوشت ، خوش پرتحرک ت -

 ند . سبت به قسمت های بالایی مثل راسته و فیله داردست و پا تحرک بیشتری ن -

 .*بنابراین گوشت ران طعم بهتری نسبت به راسته و فیله دارد 

 لذیذی به شما میدهد . گوشت گردن و سرشانه برگر  -

 وشت میدهد . اصلی را به گقرمزی گوشت به تنهایی طعم دهنده نمیباشد و چربی طعم  -

 ی این قسمت ( هست . سردست به میزان مساوی و چربی میان بافتو بهترین ترکیب ) ترکیب ران  -
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 :اصولی برگر  تنکات پخ

نمیشود . زیرا در دمای پخت برگر ، بخارات  ی پخت برگر توصیهسطوح تفلون و نچسب برااستفاده از  -

 سمی تولید میکند .

لایم باشد . پخت را با قسمت باشد و در قسمت دیگر مبهتر است که شعله سطح گریل در قسمتی تیز  -

 نید .وع کرده و با شغله تیز تمام کیم شرملا

 حت هست .عا نمیچسبد کار شما خیلی رااگر گریل شما کروم هست و واق -

تشخیص پخت برگرهای ضخیم را میتوان با فشردن انگشت ، بعد از پخت به راحتی متوجه شوید .به  -

 . ط برگر نرم باشد ، برگر هنوز خام هستاین صورت که اگه وس

دقیقه اخر  1وقتی از دو سطح دما استفاده میکنید و در ابتدا از شعله متوسط و ملایمتر و در انتها )  -

ج نمیشود و روی برگر تا یگر آب گوشت خارانجام دهید . دتر پخت را و طرف ( از شعله تیزبرای هر د

 و داخل ان آبدار هست .شتری برشته میشود عمق بی

 

 یک برگر :تکن

ک بار و حداکثر دو بار چرخاندن کافیست . و اگر از پنیر و تنها یم برگر توصیه نمیشود . وداچرخاندن م -

 ورقه ای استفاده میکنین اجازه بدین که پنیر به صورت کامل روی برگر آب شود . 

باید آن را فشار داد که گ شروع به آب شدن کرد ، به هیچ عنوان نشما روی سنربی در برگر چوقتی  -

باعث میشه آب های میان بافتی خارج بشه و برگر سفت وخشک شود . فقط در ابتدا که هنوز رنگ 

 گوشت عوض نشده میتونین برگر فشار بدین .

 ذارین .ن و بعد برای پخت روی گریل بدقیقه در دمای محیط قرار بدی 15حتما برگر را قبل پخت  -

 ویه ، پیاز ، سبزیجات و ... منجمد میشود را نباید مستقیم روی شعله قرار داد .که بهمراه اد*گوشتی 

 

 
ن بافتی که از شبکه در صورت رعایت موارد گفته شده آب میا

تییتی خارج میشود در برگر حفظ شده و زمانی آزاد میشود که پرو 
 برگر گاز زده شود
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 رو برگر :س

  . باشددقت کنین که نان از برگر بزرگتر ن -

 گوشت برگر از نباید از نان بزرگتر و قطورتر باشد . -

نان را انجا برشته ریخته و  ان برگر را روی گریل کروم که چربی برگر پخش شده ، کمی کرهمیتونین ن -

 ) قسمتی که اب گوشت نباشد ( کرد .

 برگر لطیف تر باشد . شه از بافت همینان برگر باید  -

 شود ان ننقرار بدین تا باعث خیس شدن وی نان نان را برشته کنید و بعد مابقی مواد را ر -

 

 

 

 

 

 

 


