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 دوره برگر و سس های رستورانی

 

 کباب لقمه
   :مواد لازم 

 یا گوساله ( دگرم قلوه گاه گوسفن 150گرم سر دست گوساله و  350) گرم 500گوشت چرخ کرده 

 عدد  1تخم مرغ 

 گرم آب خیس کنید ( 150گرم یا 120) با گرم  100سویا 

 گرم 250پیاز یک عدد درشت تقریبا 

 ق س 5/1ادویه مخصوص کباب لقمه 

سیاه ، پودر فاده کنین) دارچین ، فلفل از ترکیب خانگی است یه مخصوص میتونین به همان میزان*به جای اد

 ق چ 4/1جوز هندی ، پاپریکا ، پودر تخم گشنیز ، پودر سیر ( از هر کدام 

 

  ماه 3الی  2در فریزر : زمان نگهداری 

         

 طرز تهیه :

دقیقه خیس کنین و بعد کامل فشار بدین تا کاملا آب اضافه ان خارج بشه و بعد با پیاز داخل  15سویارو 

شوند . در این بین حتما چند بار دستگاه خاموش تا کاملا سویا ها خمیر  قیقه میکس کنیند 5حدود غذاساز 

در ادامه تخم مرغ و ادویه و پودر نان  و نمک اضافه کنین و مجدد میکس ری مواد انجام بدین . کنین و دورگی

ست ورز میدیم و با دخارج کنین و گوشت اضافه میکنیم از دستگاهت شوند ، مواد را کامل کنین تا مواد یکدس

 (مطابق فیلم ترکیب و یکدست شوند )تا مواد با گوشت 

 میلیمتر 5تا  3نایلون به قطر مطابق فیلم بین دو استراحت میدیم و بعد ساعت  2الی  1ل مواد را داخل یخچا

و داخل فریزر میذاریم تا نیمه منجمد شود . و در ادامه به سایز دلخواه برش میزنیم و داخل روغن  دهپهن کر

 سرخ میکنیم 

 بابت بشه. در صورت تمایل کخ کنید تا مغز پخه با حرارت متوسط سردقیق 3-2هر طرف کباب لقمه رو 

 لقمه رو بسته بندی و فریز کنین. 

 لون یا کاغذ روغنی قرار بدین .نای ب لقمه ها*حتما بین کبا



 

2 

 یه با توجه به سلیقه شما قابل تغییر هست .و*میزان نمک و اد

 ا بیشتر جمع میشه .مکمتر کنین ولی در اون صورت کباب لقمه ش*میتوانین میزان سویا و پودر نان رو 

 .  کرده و استفاده کنینرا پودر  نان این هست که نان تست یا نان باگت را خشک کنین و آن رد*منظور از پو

 نین کباب لقمه بزنین .هم میتو*با دستور همبرگر کلاسیک 

 رژیمی ) کباب کردن ، تابه های رژیمی ، گریل کردن ( آماده کنین . کباب لقمه رو میتونین به روشهای 

 

 


