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کوفته فرانسوی یا «کوفته دو بوف» ی از غذاهای سنت و محبوب در فرانسه است که به دلیل
طعم ب نظیر و بافت نرم و لطیف خود، در بین مردم جهان بسیار مورد توجه قرار گرفته است.

و محبوب در فرانسه است که به دلیل طعم ب از غذاهای سنت کوفته فرانسوی یا «کوفته دو بوف» ی
نظیر و بافت نرم و لطیف خود، در بین مردم جهان بسیار مورد توجه قرار گرفته است. این غذا به عنوان

ی وعده اصل یا پیش غذا سرو م شود و معمولا در مهمان ها و جشن ها به کار م رود. 

مواد لازم برای تهیه کوفته فرانسوی

۵۰۰ گرم گوشت چرخ کرده (گوشت گوساله یا ترکیب از گوساله و بره)
۱ عدد پیاز بزرگ (ریز خرد شده)

۲ حبه سیر (خرد شده)
۱ عدد تخم مرغ

۱ فنجان نان باگت خش (خرد شده)
۲ قاشق غذاخوری شیر

۱ قاشق چای خوری نم
۱ قاشق چای خوری فلفل سیاه

۱ قاشق چای خوری پودر آویشن
۱ قاشق غذاخوری جعفری تازه (ریز خرد شده)

روغن مایع (برای سرخ کردن)

برای سس：

۲ قاشق غذاخوری کره
۲ قاشق غذاخوری آرد

۲ فنجان آب گوشت یا آب
نم و فلفل به میزان لازم

مراحل تهیه کوفته فرانسوی

مرحله ۱: آماده سازی مواد اولیه

ابتدا پیاز و سیر را به خوب ریز خرد کنید. سپس نان باگت خش را به ته های کوچ برش بزنید و
در شیر بخیسانید تا نرم شود.
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مرحله ۲: ترکیب مواد

در ی کاسه بزرگ، گوشت چرخ کرده، پیاز، سیر، تخم مرغ، نان باگت بخیس خورده، نم، فلفل سیاه
و آویشن را با هم مخلوط کنید. به خوب مواد را با دست ترکیب کنید تا ی مخلوط ینواخت به دست

آید. سپس جعفری خرد شده را اضافه کنید و مجدداً مخلوط کنید.

مرحله ۳: شل ده کوفته ها

با دست، از مخلوط تهیه شده گلوله های کوچ به اندازه ی توپ گلف شل دهید. مطمئن شوید که
کوفته ها به طور ینواخت شل گرفته باشند تا در پخت ینواخت باشند.

مرحله ۴: سرخ کردن کوفته ها

در ی تابه بزرگ، مقداری روغن مایع بریزید و آن را روی حرارت متوسط گرم کنید. کوفته ها را به
آرام در تابه قرار دهید و آن ها را به مدت ۵ تا ۷ دقیقه سرخ کنید تا قهوه ای طلای شوند. سپس کوفته

ها را از تابه خارج کنید و در ی بشقاب کنار بذارید.

مرحله ۵: تهیه سس

در همان تابه، کره را ذوب کنید و سپس آرد را به آن اضافه کنید. به خوب هم بزنید تا بپزد و رن آن
طلای شود. سپس به تدریج آب گوشت یا آب را اضافه کنید و هم بزنید تا سس ینواخت به دست آید.

در نهایت نم و فلفل را به سس اضافه کنید و اجازه دهید کم غلیظ شود.

مرحله ۶: پخت نهای

کوفته ها را به سس اضافه کنید و به آرام هم بزنید تا تمام کوفته ها با سس پوشانده شوند. درب تابه را
بذارید و اجازه دهید کوفته ها به مدت ۱۵ دقیقه روی حرارت ملایم بپزند.

نات مهم در تهیه کوفته فرانسوی

گوشت انتخاب: م توانید از ترکیب گوشت گوساله و بره استفاده کنید تا طعم بهتری داشته باشید.
همچنین از گوشت چرخ کرده با چرب کمتر استفاده کنید تا کوفته ها خش نشوند.

ری مانند زردچوبه یا دارچین نیز استفاده کنید تا طعم متفاوتتوانید از ادویه جات دی ادویه جات: م
به کوفته ها ببخشید.

پخت سس: برای تهیه سس م توانید از خامه نیز استفاده کنید تا سس غلیظ تر و خوشمزه تری داشته
باشید.

سرو کوفته: این کوفته ها م توانند با برنج یا پاستا سرو شوند و همچنین م توانید از سبزیجات بخارپز
به عنوان همراه استفاده کنید.


