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 ورات دوره سوسیس و کالباس تدس

 

 سوسیس بلغاری

     مواد لازم :

 گرم 350ران و سینه مرغ 

 گرم 250یخ پودر 

 گرم  10استابلایزر 

 گرم  4فسفات 

 گرم 30د آر

 گرم  35نشاسته گندم 

 گرم 12نمک 

 گرم  20سیر 

 گرم  100گلوتن 

 گرم 160روغن 

 گرم  1شکر 

  گرم  2اه فلفل سی

 گرم  2آویشن 

 گرم  1زنجبیل 

 گرم  1رزماری 

 گرم 10ه گوشت ادوی

 گرم 1عم جوز ط

 گرم  3ایزوله سویا 

 عدد  1تخم مرغ 



 

2 

  گرم  5یاری ( تادویه بلغاری ) اخ

 تیاری (رنگ ) اخ

 به دلخواه لفل دلمه ای پیاز و ف

 

 طرز تهیه :

درجه  برسد و  2میکس کنین تا به منفی یمه منجمد + سیر و پیاز ن + استابلایزر + گوشت+ فسفات نمک 

 ه . سفت و چسبنده و از لیسک نریزن میکس کنین تا خمیر سپس نصف روغن اضافه کنی

و بعد از میکس کردن بقیه روغن را اضافه به مواد اضافه کنید  ( وتن و شکرو گل تمام مواد پودری ) ارد , ایزوله

 .روغن جذب پروتئینها بشه تا کنین و میکس کنین 

 بعد هر میکس , دورگیری کنین.*حتما 

 

به ه دما کوقتی شود .م فید و حجیس ن و میکس کنین تا مواداد اضافه کنیتخم مرغ و نصف پوره یخ را به مو

درجه رسید , ادویه و بقیه پوره  4الی  3دمای مواد به یکس کنین و وقتی به برسد رنگ اضافه کنین و مصفر 

ید نشاسته اضافه رسدرجه  8و وقتی دمای مواد به یخ اضافه کنین و میکس کنین . تا خمیر یکدست شود 

 س کنین و بعد دورگیری میکس کنین تا مواد یکدست شود . ن و کمی میککنی

 

 بذارین تا خنک بشه و بعد کاور کنین  درجه داخل یخچال 10تا  7غلظت مواد در حد فیلم باشد و خمیر بین 

 

 هداری هست . قابل نگساعت در یخچال  7خمیر میتونین 


