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هیچ گاه نمتوان برنج شفته شده را به برنج شمرده تبدیل کرد، اما متوانید با راهارهای ظاهر برنج
شفته را بهتر کنید. در این مطلب به شما خواهیم گفت برنج شفته شده رو چیار کنیم.

برنج شفته شده را چیار کنیم

برنج را زیاد هم نزنید 
خیل از افراد وقت برنجشان شفته مشود شروع مکنند به کفیر زدن به برنج و اصلا نمدانند که با

این کار برنج بیشتر له مشود.

برنج را آبش کنید و روی آن آب سرد بریزید

برنج را سریع را درون آبش ریخته و روی آن آب سرد بریزید. این کار سبب مشود لعاب اضافه برنج
بیرون برود و در ضمن آب سرد سبب مشود برنج نرمتر از این نشود.

کف برنج ته دی بذارید 

ذارید. به این ترتیب، چنانچه کسب نان یا سیب زمین چنانچه برنج شما شفته شده، حتما ته آن تهدی
به خاطر نرم و خمیری شدن برنج کمتر برنج خورد متواند کنار غذا از تهدی استفاده کند. در ضمن

ی تهدی طلای جذاب نظر مهمانها را از نرم شدن برنج قدری پرت مکند.

به برنج روغن اضافه کنید

برای سلامت و رژیم بودن برنج به آن روغن اضافه ننید، ول زمان که برنج شفته مشود لازم است
حتما به برنج روغن داغ یا کره اضافه کنید چون روغن سبب مشود دانههای برنج از هم جدا شوند و
بهتر دیده شوند، این کار وقت برنج نرم شده به بهتر شدن ظاهر برنج کم بسیاری مکند، بنابراین حتما

این کار را انجام دهید.
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به برنج آب اضافه ننید

برخ از افراد زمان پلو را آبش مکنند قدری آب به کناره آن اضافه مکنند تا برنج بخار کند و دم
بشد. ول این کار را زمان برنجتان شفته شده اصلا انجام ندهید. چون ما الان باید همه سعمان را

بنیم آب اضافه برنج خارج شود تا خمیرتر نشود.

در قابلمه را باز یا نیمه باز بذارید

اگر عادت دارید برای دم کردن پلو در قابلمه را کیپ کنید یا از دمکن استفاده کنید اگر برنج شفته شد
این کار را کنید و از دم کن استفاده ننید و در قابلمه را نیمه باز یا کاملا باز بذارید. اگر در قابلمه
بسته باشد، بخار آب به صورت قطرههای آب به داخل پلو برمگردد و سبب مشود نرمتر شود. نران

پخته شدن برنج نباشید چون همین حالا نیز برنج شما زیادی پخته شده!

برای بخار کردن آب اضاف برنج، شعله را بیشتر کنید

بیشتر کردن شعله سبب مشود آب اضاف برنج تبخیر شود و قدری خشتر شود. ول مراقب باشید
برنج را نسوزانید. 

پس از آماده شدن برنج زیرش را خاموش کنید و بذارید قدری سرد شود

البته ما این نمگوییم برنج را سرد و یخ سرو کنید فقط چند لحظه بذارید بخار برنج خارج شود و قدری
از حالت نرم دربیاید.

سع کنید برنج را قالب درآورید

همان گونه که مدانید برای داشتن برنج قالب لازم است قدری برنج نرمتر برداشته شود پس متوانید به
این بهانه که مخواستید برنج را در قالبهای آماده (قالبهای گرد، قلب، گل و…) سرو کنید گذاشتهاید

برنج قدری نرمتر شود.


