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اه ویژهای دارد. این غذا ترکیبطرز تهیه ته چین مرغ و بادمجان در پلوپز جای ،در میان غذاهای ایران
از رنـ، طعـم و عطـر زعفـران اسـت کـه بهسـادگ متوانـد سـفرهای معمـول را بـه سـفرهای مجلسـ و

هیجانانیز تبدیل کند.

مواد لازم

برنج ۳ پیمانه
سینه یا ران مرغ پخته و ریششده ۲ پیمانه

پیاز ۱ عدد
بادمجان ۲ عدد
ماست ۱ پیمانه

زرده تخممرغ ۲ عدد
زعفران دمکرده ۵ قاشق غذاخوری

کره ۵۰ گرم
روغن مایع به مقدار لازم

نم، فلفل سیاه و زردچوبه به مقدار لازم
ادویه مرغ (اختیاری) به مقدار لازم
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طرز تهیه



مرحله اول: آمادهسازی مرغ

مرغ را با پیاز، زردچوبه، کم نم و فلفل سیاه در مقدار کم آب با حرارت ملایم بپزید تا نرم شود.
هنام پخت مرغ متوانید در صورت تمایل کم ادویه مرغ، ی ته کوچ چوب دارچین یا برگ بو

هم به قابلمه اضافه کنید تا بوی نامطلوب مرغ از بین برود و عطر غذا کاملا حرفهای شود.

پس از پخت، مرغ را ریش کرده و کنار بذارید تا در مرحله چیدمان لایههای تهچین از آن استفاده کنید.

مرحله دوم: سرخ کردن بادمجانها

نم ل ورقهای یا حلقهای برش دهید. روی آنها کمنید و به شبادمجانها را شسته، پوست آنها را ب
بریزید و حدود ۳۰ دقیقه صبر کنید تا تلخ بادمجان گرفته شود.

سپس آب خارج شده از بادمجانها را با دستمال کاغذی پاک کرده و آنها را در روغن کم اما داغ سرخ
کنید تا طلای و سب شوند.

نته: برای نسخه سبتر و رژیم، بادمجانها را داخل فر یا هواپز گریل کنید.

مرحله سوم: آمادهسازی برنج ته چین

در این مرحله از طرز تهیه ته چین مرغ و بادمجان در پلوپز، برنج را چند مرتبه با آب سرد بشویید و آن
را حدود ۳۰ دقیقه تا ی ساعت با مقداری نم، بخیسانید.

بعد از خیساندن، برنج را در آب در حال جوش بریزید و حدود هفت تا ده دقیقه بجوشانید. پس از اینه
دانهها نیمپز شدند، برنج را آبش کرده و کنار بذارید.

توجه داشته باشید که در این مرحله، برنج نباید کاملا نرم شود؛ زیرا در پخت نهای ته چین، دوباره پخته
شده و ممن است بافت تهچین خمیری شود.

مرحله چهارم: آماده کردن مایه زعفران ته چین

ماست سنت، زرده تخم مرغ، زعفران دمکرده، کره ذوبشده و مقدار کم نم را با هم مخلوط کنید تا
ترکیب یدست حاصل شود. در ادامه برنج نیمپز شده را با این مایه مخلوط کنید تا رن زعفران در

تمام سطح برنج پخش شود.

مرحله پنجم: چیدمان لایههای ته چین در پلوپز

کف پلوپز را با مقداری کره پاستوریزه یا روغن چرب کنید و اجازه دهید چند ثانیه گرم شود. نصف مایه
زعفران برنج را کف پلوپز بریزید و با پشت قاشق یا کفیر کاملا فشرده کنید تا ی لایه منسجم تشیل

شود.

مرغ ریشریش شده و بادمجانهای سرخ شده را روی لایه اول اضافه کرده و آنها را به خوب پخش



کنید. در پایان باقمانده مایه برنج را روی مواد بریزید.

مرحله ششم: پخت نهای و دم دادن

پلوپز را بسته و دستاه را روی حالت پخت (Cook) قرار دهید. زمان پخت ته چین در پلوپز بسته به مدل
آن، بین ۴۵ تا ۶۵ دقیقه است. پیشنهاد مکنیم در ۳۰ دقیقه آخر پخت، اصلا در پلوپز را باز ننید تا

بخار بهخوب تهچین را دم دهد.

پس از اتمام پخت هم اجازه دهید چند دقیقه ته چین در پلوپز با حالت گرم بماند تا جدا شدن کامل آن از
کف سادهتر شود.

ته چین مرغ و بادمجان را متوانید با مقداری زرش، خلال پسته یا خلال بادام تزئین کنید و از طعم
بنظیر آن در کنار اعضای خانواده یا مهمانها لذت ببرید.


