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 ورات دوره سوسیس و کالباس تدس

 

 کالباس مرغ و قارچ 

     :مواد لازم 

 عدد 1تخم مرغ 

 گرم 750سینه مرغ 

 رمگ 450یخ 

 گرم 440روغن 

 گرم 200نشاسته گندم 

 گرم 31شیرخشک 

 گرم 20ایزوله 

 گرم 30کازیین 

 گرم 11استابلایزر 

 گرم 20نمک 

 گرم 8فسفات 

 مگر 5/1شکر 

 گرم 450قارچ 

 گرم 250فلفل دلمه 

 گرم 250ج هوی

 گرم 5/0طعم زنجبیل 

 گرم 2/0ز طعم جو

 گرم 25/0طعم فلفل سفید 

 گرم 25طعم مرغ 

 گرم 20سیر 

گرم 10ادویه ژامبون مرغ و قارچ 

 کیلو 3*خروجی خمیر زمینه 

 گرم 500*لقمه نمایشی 

 شود . *میزان سیر و دود میتونه کم و زیاد

 

 : طرز تهیه

درجه  2واد به منفی کنید تا دمای مر میکس و سییمه منجمد ران و سینه مرغ ننمک و فسفات و استابلایزر و 

ر سفت و چسبنده از لیسک روغن یخچالی به مواد اضافه و میکس کنید تا جایی که خمی نصفبرسد و سپس 

 نریزد . 
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بقیه روغن یخچالی یکنیم و ضافه و میکس مبه مواد اایزوله ، شیر خشک و کازیین تمام مواد پروتئینی مثل 

 شود .میکنیم تا روغن جذب پروتِین ها و میکس اضافه 

 

 ، دورگیری انجام شود ه بعد از هربار میکس کردن دقت کنید ک*

ارو به ویه هاد ادامه در درجه برسد و 4یا  3مواد به  دمای کنیم تاف پوره یخ رو به مواد اضافه و میکس میصن

 بقیه پوره یخ اضافه میکنیم .همراه 

 میکنیم تا مواد یکدست شود درجه رسید به مواد نشاسته گندم اضافه میکنیم و میکس  8مای مواد به وقتی د

 

درجه باشد و بعد از اضافه کردن تیکه های  10الی  8فیلم باشد و دمای نهایی مواد  خمیر در حدغلظت 

 درجه باشد . 12نمایشی 

 

 بلانچ کردن قارچ 

 شد و پشت باز و سیاه نبا ته و ریز باشدپشت بسرچ ریز دکمه ای قا

، بعد از چند جوش کنید  اضافهبعد قارچ را  بجوشانید وا آبلیمو یهمراه نمک و یک قاشق سرکه  اب را به

خنک شده بود ، آبکش کنید تا آبش دقیقه که کاملا  ز ده. بعد اذاریدب یخ  آبسریعا خارج کنید و داخل 

 شود . و بعد روی تنظیف پهن کنید تا خشک  خارج شودکاملا 

ه شد ، به صورتی که بهحت له نشود و ریز د پختدرص 70، بعد از اینکه  پز کنید هویج را به صورت درسته نیم

 .کنید و بعد نگینی کنید  برش های نازک ه را اوللمین فلفل دنید و همچننگینی ک

 

و در حد چند ثانیه در حد یم عت آماده شده را به خمیر داخل کاتر اضافه میکنسا 48*مرغ نمایشی بعد از 

و دستی ترکیب میکنیم تا کاملا کنیم و سپس قارچ و هویج و دلمه را اضافه میکنیم یتیغ خوردن میکس م

 ور میکنیممیذاریم تا خنک شود بعد کایخچال مواد را داخل مخلوط شود . 

ساعت در یخچال قابل نگهداری میباشد . 7 *خمیر تا

 


