
 فلفل قرمز         گوجه فرنگی         چرخ کرده  شترمرغ     روغن زیتون     روغن           پیاز               سیر        گشنیز            زنجبیل          نمک، فلفل  

 

 

 

 

 

  

 هل        زیره سیاه          دارچین          آویشن         پاپریکا          تخ مرغ          آرد نخوچی           زرشک       

 سرآشپز دلیسا هستم.

 

باشد و به دلیییل دارا  ها می کوفته یکی از غذاهای سنتی ما ایرانی

ها و مواد میذیذی میورد  بودن سبزیجات متنوع، سرشار از ویتامین

شیود  های متنوعی طبخ می نیاز بدن ماست. کوفته با دستور پخت

و من امروز قرار است کوفته با ترکیب گوشت لذیذ، خوش میزه و 

 سالم شترمرغ را در کنار شما طبخ نمایم.

تان را با این گوشت بپزید، عاشق طعم  دهم اگر یکبار کوفته قول می

و عطر این گوشت خواهید شد و آنرا به دیگران هم توصیه خواهید 

نمود.من امروز کلی میهمان دارم و کوفته شیتیرمیرغ غیذای اصیلی 

 سفره من است.

 امیدوارم از طعم و عطر این غذا لذت ببرید.

 کوفته شترمرغ

 زمان پخت :

 ساعت 1 

 سطح پخت :

 سریع 

 عادی    

 زمان بر   

 عاری از لبنیات
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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 مسابقه عکس ما راه یافته اید!

 آذر
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 سالم بمانیم

 عاری از گلوتن

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


 نفر 9برای  مواد لازم 

 گرم 055 چرخ کرده شترمرغ

 قاشق غذاخوری 2 روغن زیتون

 قاشق غذاخوری 2 برگ گشنیز، ریز خرد شده

 به مقدار دلخواه روغن سرخ کردنی

 قاشق چایخوری 1 زیره سیاه

 عدد 2 پیاز بزرگ، ریز خرده شده

 نصف قاشق چایخوری هل آسیاب شده

 به مقدار دلخواه فلفل قرمز  و سیاه

 حبه 2 سیر خرد شده)به دلخواه(

 گرم 905 گوجه فرنگی پوست کنده و خرد شده

 قاشق چایخوری 2 پودر دارچین

 نصف قاشق چایخوری زنجبیل رنده شده

 به مقدار دلخواه نمک

 قاشق چایخوری  2 پودر آویشن

 قاشق چایخوری 1 پاپریکا

 عدد 1 تخم مرغ

 قاشق چایخوری 2 آرد نخودچی

 نصف فنجان زرشک

 قابلمه و تابه متوسط: وسایل مورد نیاز

 تخم مرغمواد حساسیت زا:  

 دستور پخت:

 

 دهيم. نصف پياز خرد شده را در روغن تفت می .1

 

ريزيیم  ها را به همراه نصف سير خرد شده داخل قابلمه كوچكی می . گوجه فرنگی2

 نماييم. و پيازداغ را به آن اضافه می

 

خوري آويشن به قابلمه اضافه نیمیوده و  . يك پيمانه آب را همراه يك قاشق چاي3

دقيقه آنرا می پزيم و مدام به  33آوريم، سپس شعله را كم كرده و  آنرا به جوش می

 زنيم تا ته نگيرد. هم می

 

 نماييم. . هنگامی كه سس غليظ شد، نمك و فلفل را به آن اضافه می4

 

. گوشت چرخ كرده، آرد نخوچی، تخم مرغ، سير، پياز، برگ گشنيز، فلفل قرمز و 5

سياه، پودر زنجبيل، هل، زيره، پودر دارچين، آويشن، روغن زيتون و پاپريكا را با هم 

هاي كوچك)به انیدازه  دهيم و آنرا به صورت كوفته مخلوط نموده و به خوبی ورز می

 گذاريم تا خودش را بگيرد. دقيقه در يخچال می 33آوريم و به مدت  گردو( درمی

 

دهيم. )به جیاي سیرخ  شده را كمي در تابه با روغن تفت می هاي كوفته . گوشت6

هیا را بیر  درجه سانتيگراد گرم كرده و كوفتیه 183توانيم فر را روي دماي  كردن می

 دقيقه حرارت دهيم( 13روي سيني چرب شده چيده و هر طرف آنرا به مدت 

 

 ريزيم. ها می ها را اضافه نموده و بر روي كوفته . به سس آماده شده، زرشك7

 

دقيقه محتويات آن بپزد. )در صیور  كیه  23. درب ظرف را گذاشته تا به مدت 8

باشد  ها در فر پخت نموديم، با اضافه نمودن سس به آن، غذا آماده سرو می كوفته

 و نيازي به اين مرحله نيست(

 

توانيم آنرا به همراه نان، پاستا و يا بیرنیس سیرو  ها را در ظرف چيده و می . كوفته9

 نماييم. 


