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کباب دوگوله مثل کباب تابه ای ی از بهترین و راحتترین غذاها با گوشت چرخ کرده برای وعده
ناهار یا شام است. کباب دوگوله را متوانید با برنج یا نان و سبزی خوردن سرو کنید.

دو گوله کباب ی غذای خوشمزه و سنت اصالتا اراک است که به عنوان غذای شب عید یا غذای شب
یلدا در اراک، تهیه و سرو مشود. درست کردن دوگوله کباب که آن را برای درمان یبوست و پاکسازی
کبد ی غذای مفید مدانند، بسیار ساده است و کاف است گوشت چرخ کرده را با پیاز رنده شده،
سبزی خش ریحان، مغز گردو و رب انار درست کنید و آن را مثل انواع کوفته، فرم داده و در سس

دوگوله کباب، بپزید.

در اصل دوگوله کباب ی کباب تابهای است که بعد از فرم دادن گوشت در ی سس لذیذ متشل از
رب انار و مغز گردو و پیاز داغ، پخته و در نهایت با نان یا برنج سرو مشود. در این مقاله ما طرز تهیه
دوگوله کباب اراک و نات پخت و خوشمزه شدن این غذا به عنوان ی غذا با گوشت چرخ کرده را

برای ناهار یا غذای شام به شما آموزش خواهیم داد.

مواد لازم برای تهیه دوگوله کباب اراک (برای ۲ تا ۳ نفر)
گوشت چرخ کرده مخلوط: ۲۵۰ گرم

پیاز: ۲ عدد متوسط

رب انار: ۴ قاشق غذاخوری

سماق: ۲ قاشق غذاخوری

سبزی خش ریحان: ۱ قاشق غذاخوری

مغز گردو (ریز خرد شده): ۱۵۰ گرم

آب: ۲ لیوان فرانسوی دستهدار

زردچوبه، نم و فلفل سیاه: به مقدار لازم

روغن: به مقدار کاف

نان یا برنج: برای سرو دوگوله کباب
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سبزی خوردن، سالاد و ترش: برای سرو دوگوله کباب

مدت زمان آمادهسازی و استراحت مواد اولیه: ۱ ساعت
مدت زمان مورد نیاز برای پخت دو گوله کباب: ۱ و نیم ساعت

مراحل طرز تهیه دو گوله کباب اراک

دکتر رویا درویش پیشه‐حال خوب

کباب دوگوله مثل کباب تابه ای ی از بهترین و راحتترین غذاها با گوشت چرخ کرده برای وعده
ناهار یا شام است. کباب دوگوله را متوانید با برنج یا نان و سبزی خوردن سرو کنید. در ادامه مرحله

به مرحله طرز تهیه دوگوله کباب را به ترتیب زیر دنبال کنید.

مرحله اول: پیاز را تفت دهید

در ابتدا برای تهیه دوگوله کباب، بهتر است سس آن را درست کنید. برای درست کردن سس، ی از
پیازها را پوست بیرید و به صورت خلال باری یا نین ریز خرد کنید. در ی تابه مقداری روغن
بریزید و روی حرارت بذارید تا داغ شود. سپس پیازهای خلال یا نین را در روغن داغ، تفت دهید تا

سب و طلای شوند.

مرحله دوم: مواد سس دوگوله کباب را آماده کنید

بعد از سرخ شدن پیازها، روغن اضاف داخل تابه را بیرید تا بقیه مواد با روغن گردو بپزند. سپس
ادویههای غذا شامل زردچوبه، فلفل سیاه و نم را اضافه کنید و مواد را هم بزنید.

سماق و مغز گردوی خرد شده را هم اضافه کنید و به مدت ۱ تا ۲ دقیقه تفت دهید تا طعم خام ادویهها



و گردو، گرفته شود ول مراقب باشید که گردوها نسوزند و تلخ نشوند.

مرحله سوم: سس دوگوله کباب را بپزید

در ادامه، ۲ لیوان دستهدار فرانسوی، آب سرد (جوش و ولرم نباشد) به تابه اضافه کنید و گردوها را در
آب هم بزنید. بعد، بقیه رب انار را اضافه کنید و همه مواد را هم بزنید. شعله را روی حرارت متوسط
تنظیم کنید تا آب شروع به جوشیدن کند. بعد از جوش آمدن آب، درب تابه را ببندید و روی حرارت

ملایم تنظیم کنید تا سس کم غلیظ شود و جا بیفتد.

مرحله چهارم: مایه دوگوله کباب را آماده کنید

در این مرحله ی از پیازهای باقمانده را با رنده متوسط، رنده کنید و آب آن را با دست بیرید. تفاله
پیازهــا را در یــ کاســه بریزیــد و گــوشت چــرخ کــرده را بــه آن اضــافه کنیــد. ریحــان خشــ را بیــن
دستهایتان پودر کرده و به گوشت بیفزایید. ۱ قاشق غذاخوری از گردوی خرد شده و نصف قاشق

غذاخوری رب انار (طرز تهیه رب انار) در کاسه بریزید.

مرحله پنجم: مواد کباب را ورز داده و استراحت دهید

در ادامه، نم، فلفل سیاه، زردچوبه و ادویههای دلخواه را اضافه کنید. همه مواد کباب دوگوله را با
دست، به مدت ۵ تا ۱۰ دقیقه ورز دهید تا کاملا منسجم شود. سپس روی ظرف را با سلفون بپوشانید و
در یخچال قرار دهید تا حالت چسبندگ بیرند. مایه کباب را به مدت ۳۰ دقیقه تا ۱ ساعت (وقت سس

در حال پخت است)، در یخچال استراحت دهید تا منسجم شود.

مرحله ششم: کباب دوگوله را سرخ کنید

کاسه آب و ی ه مایه کباب دوگوله، خودش را گرفت، ظرف را از یخچال بیرون بیاورید. یبعد از این
سین کوچ، دم دستتان بذارید. کف دستتان را با آب، خیس و مرطوب کنید. به اندازه ی نارن از

مایه گوشت چرخ کرده بردارید و به شل بیض، بین دستهایتان فرم دهید.

مایه کباب دوگوله را صاف ننید تا ضخامت کم داشته باشد. مثلا اندازه کبابها در حد ۱۰ تا ۱۵
سانتمتر و قطر ۳ سانتمتر باشد، مناسب است. همه کبابهای دوگوله را به همین روش، درست کنید

و در ی سین، کنار بذارید.

مرحله هفتم: دوگوله کباب را سرخ کنید

بعد از فرم دادن کبابها، در ی تابه جدا، مقداری روغن بریزید و روی حرارت بذارید (متوانید از
روغن اضافهای که پیاز را در آن سرخ کرده بودید، استفاده کنید) تا داغ شود.



سپس کبابهای را که فرم دادید، در تابه بذارید تا ی طرف آنها سرخ شود. شعله را روی حالت
متوسط تنظیم کنید. ی سمت کبابها که سرخ شد، آنها را برگردانید. همه اطراف کبابها را سرخ کنید

تا طلای شوند.

مرحله هشتم: دوگوله کباب را در سس بذارید

بعد از سرخ کردن کبابها، آنها را در سس که غلیظ شده و روغن انداخته است، بذارید. کبابها نباید
روی هم قرار بیرند و بهتر است کم فاصله داشته باشند. درب تابه حاوی کباب دوگوله را باز بذارید
تا کبابها، طعم سس بیرند و مغزپخت شوند. حدود نیم ساعت، کبابها را در سس بپزید و هر از

گاه به آنها سر بزنید تا سس کباب، تمام نشود.

مرحله آخر: دوگوله کباب را سرو کنید

کباب دوگوله اراک که پخت و سس آن غلیظ شد، آنها را در ی ظرف سرو بریزید. دوگوله کباب را
متوانید با برنج آبش، برنج کته یا نان، سبزی خوردن، ترش (طرز تهیه انواع ترش) و سالاد دلخواه

(طرز تهیه انواع سالاد) میل کنید.


