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 ورات دوره سوسیس و کالباس تدس

 

 فلافل

     مواد لازم :

 یک لیوان  خام نخود

 پیاز یک عدد متوسط 

 وچکیک عدد کسیب زمینی 

 به  ح 2سیر 

 تیاری (قه ) اخسا 5-4گشنیز یا جعفری 

 قاشق چایخوری 2/1 کینگ پودرب

 قاشق چایخوری 4/1زردچوبه 

 قاشق چایخوری 2/1پودر انبه 

 یخوریقاشق چا 1نمک 

 قاشق چایخوری 1.5ویه فلافل اد

 ده کنین قاشق چایخوری استفا 1.5زیر  کیبو یا از تر

 ق ( 4/1ا ق ، پاپریک 2/1، زیره سبز  ق 1ودر انبه ق ، پ 2/1فلفل سیاه  ،ق  4/1) تخم گشنیز 

 

 طرز تهیه :

بار آب ان را عوض کنید )  6الی  5خیس کنید . در این فاصله ساعت  24ی ال 12نخودها را شسته و به مدت 

 تند تند آب ان را عوض کنید تا ترش نشود (ود فصل تابستان و یا فضا گرم باگر 

 ن را کامل خارج شود بعد داخل غذا ساز بریزید . قبل از شروع کار نخود ها را داخل صافی بریز تا آب اضافه آ

دو بار چرخ کردن د با وانیا میتها را به تنهایی میکس کنید تا کمی نرم شود. این کار ردقیقه نخود 2ی ال 1

 هید.داخل چرخ گوشت هم انجام د
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ون شده را بیرجدا شود و آبی که جدا مینی و پیاز را رنده کنید و ظرف را کج بزارید که آب اضافه آن سیب ز

 یخته شود.ون راصلا فشار ندهید فقط همان میزان آبی که جدا افتاده باید بیر،  بریزید

دقیقه با غذاساز میکس  3الی  2بعد سیب زمینی + پیاز + گشنیز یا جعفری و سیر رنده شده را اضافه کرده و 

و کنید یا با چرخ گوشت ر ر ور تیغه خارج کرده و زیتگاه را خاموش کنید و مواد را از زیر بین کار دسد. کنید

 بار چرخ کنید. 3الی  2

مل مواد میکس شد ، مواد را داخل یک کاسه ریخته و تمام ادویه ها و بکینگ پودر را اضافه بعد از اینکه کا

تا یکدست شود ، بعد مواد را داخل ظرف دردار ریخته و  هیددقیقه کامل مواد را ورز د 3الی  2کنید و حدود 

رم دهید و داخل روغن فل زن فو بعد از استراحت از با دست یا فلا ساعت استراحت دهید 2داخل یخچال 

 .د و داغ سرخ کنیدزیا

کامل سرخ نباشید که یک طرف  د و منتظرجا و زیر و رو کنی ید دائم فلافل ها را جابه*در زمان سرخ کردن با

 .بشه و بعد برگردونید

 ی شود.فلافل م ردن و سفت شدن*زمان سرخ کردن روغن کاملا داغ باشد ، روغن سرد باعث ترک خو

 شود. شد باعث ترک خوردن فلافل میخوب ورز نخورده با*مواد را با دست کامل ورز دهید چون اگر مواد 

 روغنی که داخل آن فلافل سرخ می شود باید زیاد باشد.حجم *

 .ی به سایز فلافل زن خواهید داشتعدد فلافل بستگ 20تا  16با این دستور تقریبا بین 

 ماده کنید.ردکن آه خرا میتوانید داخل دستگاخمیر فلافل 

ید فلافل را بین دستمال جاذب روغن قرار بدین روغن اضافه آن را بگیرین و بعد سرو بعد از سرخ شدن میتوان

 کنید.
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