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 ورات دوره سوسیس و کالباس تدس

 

 ـــاس لیــونرکالب

  ادویه شامل : مواد لازم :

   گرم 3فلفل سیاه  گرم 60ران مرغ 

        گرم 3طعم فلفل سیاه                                        عدد 1تخم مرغ 

 گرم 7طعم مرغ                                    گرم 400سینه مرغ 

                            گرم 100 خ درشت جهت نمایشی () چر سردست گوساله

 گرم 2زنجبیل طعم          گرم 350یخ پوره 

 گرم 2شه جوز ری                      گرم  350 سرد یخچالی روغن

 گرم 5ادویه ژامبون گوشت                                            گرم 20سیر 

 گرم 2دود                                       گرم  180گلوتن 

 مگر 4دویه فرانکفورتر ا                                 گرم  30شیر خشک 

 گرم  90نشاسته گندم 

 گرم 30استابلایزر 

 گرم 27نمک 

 گرم 10فسفات 

  گرم 5شکر 

                       گرم 100پسته 

         

 طرز تهیه :

، نمک ، فسفات ه باشد به همراه تیمه منجمد داشکه باید حالت نردست گوساله را سینه مرغ و سران مرغ و 

به مواد اضافه و میکس درجه برسد و نصف روغن یخچالی  2م تا مواد به دمای یزر و سیر میکس میکنیاستابلا
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 .  کنیم تا خمیر سفت و چسبنده شودمی

اضافه و میکس میکنیم تا قی روغن به مواد بمااه به همرتن و ... وتمتم مواد پروتئینی مثل ، شیر خشک و گل

 روغن جذب مواد بشه

 ورگیری مواد انجام شود.د* بعد از هر بار میکس کردن باید 

 کنیم . ه کرده و میکس میفتخم مرغ و رنگ ) در صورت تمایل ( به مواد اضا

د و حجیم و خمیر سفی درجه برسد 4تا مواد به دما و میکس میکنیم میکنیم  نصف پوره یخ به خمیر اضافه

درجه رسید نشاسته گندم  8مواد به دمای وقتی ، یکنیم مه ها و بقیه پوره یخ اضافه و میکس و بعد ادوی شود

 مواد یکدست شود میکس میکنیم . اضافه میکنیم و تا وقتی که 

 درجه باشد . 10الی  8ر باید بین می* دمای خ

گوشت سردست و پسته به مواد اضافه میکنیم  ،گوشت سردست چرخ کرده نمایشی نباید یخچالی یخی باشد 

 شوند . یکدستیشی با مواد نماکاملا تیکه های  وبا مواد ترکیب حد چند ثانیه میکس میکنیم تا و در 

  یدهداری کنساعت در یخچال نگ 7تا  دیتونیخمیر م*

 حتما با کمی آب تریب کنید و بعد به مواد اضافه کنید . اگر از رنگ پودری استفاده میکنید *

 .  ن از وسط به دو قسمت تقسیم کنیده و بشورید و بعد از خشک شدتت گرفرا پوس *میتونید پسته

 

 

 

 

 


