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 وسیس و کالباس دوره ست وراتدس

 

 ونـلمـوقب ژامبـــون 

  ل :ادویه شام مواد لازم :

 گرم 5طعم گوشت   گرم 500مون قبول سینه

 گرم 20پاستارامی                                  گرم  210ه یخ پور

 گرم 2.5شنیز پودر تخم گ              گرم 150د یخچالی مایع سر روغن

 گرم 2فلفل قرمز                                         گرم 10سیر 

 گرم 5طعم مرغ                                          گرم 10پیاز 

 گرم 1.5جوز هندی                               گرم 5فسفات کاتری 

 گرم 1زنجبیل                              گرم 40ه گندم نشاست

 گرم 1فلفل سیاه                                 گرم 10وله سویا ایز

 گرم  10شیرخشک شور 

 گرم 20نشاسته سیب زمینی 

 طرز تهیه :

 یمهنتا حالت  فریزر میذاریمرو داخل  بار چرخ میکنیم . چربی هاجدا میکنیم و دو  های سینه بوقلمونچربی 

بریزید تا میکسر مراه سیر و پیاز داخل غذاساز / کاتر سپس سینه بوقلمون نمیه منجمد به همد بگیرد .منج

 دقیقه میکس کردن نمک و فسفات اضافه کنید و مجدد میکس کنید .  3امل چرخ شود . بعد از ک

یه شدن میکنه و خیلی راحت به حالت حلیمی زوع به تجشروشت فات گ* به محض اضافه کردن نمک و فس

،میکس که دیگه صدای یخ از دستگاه نیاد تا جایی اضافه میکنیم و گوشت یخ را یکجا به  پوره در میاد .

 افه میکنیم .د یخچالی اض،روغن سر گوشت رفت د از اینکه یخ کاملا به خورد بع، ممیکنی

دی امکان اینکه اب و روغن با هم مخلوط بشن ) در حالت عا *برای اینکه اب و روغن با هم مخلوط بشن

 ث میشه اب و روغن در کنار هم قرار بگیرند .هست باع نیاز به واسطه ای هست به نام فسفات  نیست (

 و اگر  دیدرجه سانتی گراد برسد میکس کن 4مواد به ی ، مواد را تا وقتی که دما وقتی  روغن را اضافه کردید
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، و سپس مواد پودری  را یکجا اضافه متر بشه دمای مواد کتا  بزارید چالیخدر اد ر بود مومای مواد بیشتد

 ه برسد میکس کنید .درج 12الی  10 ی مواد به اکه دمو سپس تا جایی  کنید 

 .  دداشته باشی انتیجه رتا بهترین  د درجه نشو 12درجه و بیشتر از  10* دقت کنید کمتر از 

 

ر زمینه خمی بوقلمون را به خمیر زمینه اضافه کنید و هم بزنید تا موارد نمایشی بهسپس لقمه نمایشی ران 

 . بچسبد 

 . پز بپزید ربه روش تنوری و هم به روش بخاه را هم میتونید خمیر آماده شد

 80الی  75 باید) دمای داخل قابلمه که داده شده پر کنید و داخل قابلمه بزارید  کاور را طبق آموزش هایی

 عد کاور پر شده ژامبون بوقلمون را بپدارید تو توری تا بپزد .و بدرجه باشد (

 . پخته شده است ، ژامبون درجه رسید  75به  شما نوون ژامبای درزمانی که دم

، هرچی کاور بزرگتر ه برای پخت در نظر بگیرید ولی بستگی به حجم ژامبون ها دار عتسا 3الی  2حدود 

 ت لازمه و این مورد برعکس هم صدق میکنه .زمان بیشتری برای پخ/

ت متوقف شود و سپس به تا فرآیند پخ دو یخ بزاری دقیقه داخل آب 5حدود ت کامل حتما کاور را بعد از پخ

 و بعد برش بزنید .چال بگذارید ساعت در یخ 12مدت 

 

 

 


