
 قارچ                 خامه   سنگدان شترمرغ      روغن زیتون      روغن سرخ کردنی            پیاز                  جعفری                 نمک، فلفل           

 سلام به دوستان خوب همراه سرآشپز دليسا

 

امروز میخوام شما را با يكي ديگر از غذاهاي طبخ شدده 

با گوشت شترمرغ، آشنا كنم. اسدتدراگداندوگ سدندگددان 

شترمرغ غذايي بسیار ساده، ارزان، خوشمزه و مدودوی 

است و تنها با یک بار درست کردن متوجه خدوشدمدز  

آن خواهيد شد. من برای گوشت ایدن غدذا، سدندگددان 

 ام. شترمرغ  را انتخاب کرده

العاده این غذا، ترکیب خامه اسدت.  به نظر من اتفاق فوق

دو دا   خامه، طعمی بی نظیر به این مدل غدذاهدا، مدخدً

دهد. اميدوارم از  غذاهایی که در آن قارچ به کار رفته، مي

   طبخ و خوردن اين غذا لذت كافي را ببريد.

 استراگانوگ سنگدان شترمرغ 

 زمان پخت :

 دقیوه 56

 سطح پخت :

 سریع 

 عادی    

 زمان بر   
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 به اشتراک بگذارید.delisafamily#نظیرتان را به اشتراک بگذارید! عکس های خود را با برچسب  کارهای بی

 با این کار به مسابوه عکس ما راه یافته اید!

 آذر

49 

 سالم بمانیم

 عاری از گلوتن

https://telegram.me/delisafamily
https://www.facebook.com/Delisafamily
https://www.instagram.com/delisafamily/


 نفر 9برای  مواد لازم 

 گرم 655 سنگدان شترمرغ

 قاشق غذاخوری 2 روغن زیتون

 قاشق غذاخوری 1 جعفری خرد شده تازه

 عدد 1 پیاز بزرگ

 به مودار دلخواه روغن سرخ کردنی

 گرم 255 قارچ

 گرم 255 خامه تازه

 به مودار دلخواه نمک و فلفل

 قابلمه، سینی گوشت، تابه: وسایل مورد نیاز

 خامهمواد حساسیت زا: 

 دستور پخت:

 

ابتدا سنگدان را خوب شسته و آنرا به  ورت به  ورت نوارهایی به پهنای یدک  .1

کدندیدم.  سانت و ضخامت نیم تا یک سانت به  ورت استیک خدرد مي 2الی 

 پزیم. پز و يا یک ساعت و نیم در قابلمه مي دقیوه داخل زود 96سپس به مدت 

 

  کنیم. پیازها را خلالی نموده و در موداری روغن یا کره سرخ مي. 2

 

های پخته شده را  به  ورت دلخواه خرد نموده و آنرا به پیازهای طلایی  . گوشت3

 دهیم. نماییم و با روغن زيتون، فلفل سیاه و ادويه تفت مي شده اضافه مي

 

دقیوده سدرخ و کدامدلا  15گذاريم به مدت  کنیم و مي شعله زير تابه را کم مي .9

 دار شود. طعم

 

افزاییم )در  ورت نیاز کمی فلفل دلمه  های خرد شده را به همراه نمك مي قارچ .6

توان به مواد اضافه کرد( نًف استكان آب اضافه نموده، درب  شده هم مي خرد

 دهيم. دقيوه روي حرارت ملايم قرار مي 6گذاريم و به مدت  ظرگ را مي

 

در آخر خامه را اضافه و به طور كامل با محتويات ظرگ مخلوط نموده و از روي  .5

داريم و به هنگام سرو، با كمی جعفري خرد شده روي غذا را تزئيدن  حرارت برمي

 نماييم. مي

 

زمينی، لازانيا  توانيم با پاستا و سیب زمینی سرخ شده، پوره سيب . اين غذا را مي7

 و يا برنج سرو نماييم.

 

  نوش جان

باشد و لازم است قبل از ورود به مراحل طبخ غذای دلخواهتان، ابتدا بده مددت  سنگدان دارای بافتی ضخیم ميفوت آشپزی:

های سفید رنگ و غضدروفدي  ساعت در قابلمه پخته شود. دقت داشته باشیم قسمت 1.6دقیوه در زودپز و یا به مدت  96

 شکل را حتما  از گوشت جدا نماییم و بعد به دیگر مراحل پخت بپردازیم.


