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هاست. در واقع کمتر کس از خورشت های بسیار خوشمزه و محبوب ایران خورشت بادمجان ی

پیدا م شود که این خورش را دوست نداشته باشد. 

اما مشل که بسیاری از ما با آن داریم تلخ بودن بادمجان و بدمزه شدن خورشت است. اما اگر روش
های درست رفع تلخ خورشت بادمجان و رفع تلخ بادمجان بعد از پخت را بدانید بدون نران از

بدمزگ خورشت م توانید آن را برای خود و مهمانانتان بپزید.

خورشت بادمجان با اضافه کردن چاشن رفع تلخ

اگر مقدار تلخ بادمجان معمول است م توانید با اضافه کردن چاشن های مثل آبغوره آن را کم اثر
کنید. در این شرایط هم خورشتتان خوشمزه م شود و هم رفع تلخ خورشت بادمجان بعد از پخت را به

سرعت انجام داده اید.

اضافه کردن هویج و سیبزمین برای رفع تلخ بادمجان

روش بعدی این است که ی هویج یا سیب زمین درون غذا بیندازید و اجازه دهید به طور کامل بپزد،
سـپس آن را از قـابلمه خـارج کـرده و دور بیندازیـد. احتمـالا بـا ایـن روش رفـع تلخـ خـورشت بادمجـان

مشل شما حل م شود.

از بین بردن تلخ خورشت بادمجان با اضافه کردن زعفران

روش دیر هم وجود دارد که برای خیل از غذاها مناسب نیست ول در تهیه غذاهای مانند خورش
بادمجان متوانید از آن استفاده کنید. در این روش مقداری زعفران را با آب جوش دم کنید، سپس با
مقداری شر ترکیب کنید و به غذا اضافه کنید. عطر و بوی زعفران م تواند خورشت شما را خوشمزه

تر هم بند.

گرفتن تلخ بادمجان پس از سرخ کردن

اگر بادمجان را سرخ کرده اید و درون فریزر قرار داده اید و اکنون متوجه شدهاید بیش از حد تلخ است،
بهتر است قید آن بزنید، چون در طب سنت بادمجان تلخ م تواند به کبد و صفرا صدمه وارد کند. اگر

تلخ بادمجان کم باشد، متوانید با استفاده از چاشن های مثل آبغوره کم طعم تلخ آن را بیرد.
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برای اینه مجبور به رفع تلخ بادمجان نشوید، بادمجان های را برای خرید انتخاب کنید که دارای
پوست مش، براق، سفت و بدون آثار ضربه خوردگ باشند؛ چنین بادمجان های تخم کمتری دارند و

شیرین تر و خوشمزه تر هستند.


