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بهترین ادویه برای مرغ به ذائقه شما و نوع غذای که مخواهید بپزید بست دارد.

با این حال، تعدادی از ادویهها هستند که به طور کل برای طعم دادن به مرغ توصیه مشوند و به عنوان
ادویههای محبوب برای مرغ شناخته مشوند.

برخ از بهترین ادویهها برای مرغ عبارتند از:

زردچوبه: طلای رن و خوش عطر، به مرغ طعم و رن جذاب مبخشد.

فلفل سیاه: تندی ملایم و عطر مطبوع به مرغ مدهد.

پاپریا: طعم شیرین و دودی دارد و برای رن دادن به مرغ استفاده مشود.

زنجبیل: طعم تند و معطری به مرغ مدهد و خاصیت ضد التهاب دارد.

سیر: ادویه ای جهان که برای طعمده به انواع غذاها از جمله مرغ استفاده مشود.

دارچین: طعم گرم و دلپذیری به مرغ مبخشد.

آویشن: عطر مطبوع و طعم کم تلخ به مرغ مدهد.

رزماری: طعم خاص و کم تند به مرغ اضافه مکند.

زیره: عطر گرم و خاک دارد.

هل: عطر و طعم شیرین و گرم به مرغ مبخشد.

پودر پیاز: طعم و عطر پیاز را به مرغ اضافه مکند.

پودر لیمو: طعم ترش و ملایم به مرغ مدهد.

زعفران: عطر و طعم بنظیر و رن زرد جذاب به مرغ مبخشد.

ادویه کاری: ترکیب از ادویههای مختلف که طعم و عطر خاص به مرغ مدهد.

نات مهم در استفاده از ادویه مرغ

ادویههای تازه عطر و طعم بهتری دارند.

http://madarandokhtaran.ir/%d8%a2%db%8c%d8%a7-%d9%85%db%8c%d8%af%d8%a7%d9%86%db%8c%d8%af-%d8%a8%d9%87%d8%aa%d8%b1%db%8c%d9%86-%d8%a7%d8%af%d9%88%db%8c%d9%87%d9%87%d8%a7-%d8%a8%d8%b1%d8%a7%db%8c-%d9%85%d8%b1/


مقدار ادویه را با توجه به ذائقه خود و نوع غذا تنظیم کنید.

متوانید از ترکیب ادویهها برای ایجاد طعمهای جدید و متنوع استفاده کنید.


