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جوجه کباب ی از محبوبترین غذاهای ایران است که عطر و طعم بنظیری دارد. 

جوجه کباب خان اه اول بسیار ساده به نظر برسد اما راز داشتن یشاید طرز تهیه این غذا در ن
واقعاً لذیذ و ترد، در تسلط بر روشهای مرینت جوجه و شناخت طرز مزهدار کردن جوجه نهفته است.

استفاده از روغن مایع در مرینیت جوجه

اگر هنام مزه دار کردن مرغ برای جوجه، از کره استفاده مکنید، این کار را کنار بذارید، کره در اثر
سرما سفت مشود و به همین دلیل جوجهها را خوب کاور نم کند.

شما باید جوجه را با روغن مایع به طور کامل ماساژ دهید تا کامل چرب شود. در آخر متونید برای
عطر و طعم بیشتر به جوجه کباب ۱ ق غ کره ی مذاب اضافه کنید.

رنده کردن پیاز هنام مرینیت جوجه کباب ممنوع

برخ افراد برای طعم ده بیشتر و یا پوشش بیشتر جوجه از پیاز رنده شده یا بلندر شده استفاده مکنند
تا جوجهها طعم بیرند. اگر پیاز را رنده کنید و به جوجهها اضافه کنید، تههای پیاز رنده شده به

جوجهها مچسبد و شما نم توانید این تهها را جدا کنید.

به همین دلیل هنام کباب کردن جوجه این تههای پیاز سریعتر از جوجه مسوزند. بهترین آشپزها در
زمان مرینیت جوجه کباب رستوران، پیازها را به صورت خلال ریز خرد مکنند.

افزودن زعفران در آخر مزه دار کردن جوجه

ی از نات مهم آموزش مرینیت جوجه کباب، این است که برای اینه جوجهها لذیذ و خوشمزه شده و
رن لعاب خوب داشته باشند، حتما از زعفران زیاد استفاده کنید.

زعفران را با یخ دم کنید و به جوجههای خام قبل از افزدون پیاز، اضافه کنید. جوجهها را با زعفران
غلیظ ورز دهید تا کاملا زعفران به خورد جوجهها برود. پس از ورز دادن حدود ی ساعت به جوجهها
اسـتراحت دهیـد تـا کـاملا زعفـران را بـه خـود جـذب کنـد و سـپس دیـر مـواد مرینیـت جـوجه کبـاب را

بیفزایید.

رفع بوی بد مرغ با ادویه جات
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میزان قابل توجه از بوی زهم مرغ هنام مزه دار کردن جوجه با پیاز و زعفران گرفته مشود. اما
اضافه کردن سایر ادویهجات هم به و بهتر شدن طعم و بوش کم شایان میند.

برای از بین بردن بوی بد مرغ و همچنین دادن طعم ب نظیر به مرغ متوانید از ادویه های چون استفاده
کنید. پودر پیاز، فلفل سیاه تازه آسیاب شده، مقدار بسیار اندک پودر سیر، نصف قاشق چای خوری

زنجبیل استفاده نمایید.


