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در نتیجه نهای قبل از شروع پخت بلال در سرخ کن بدون روغن، آمادهسازی صحیح بلال نقش مهم
دارد. انتخاب بلال تازه و انجام مراحل اولیه به بهبود طعم و کیفیت کم مکند.

انتخاب بلال مناسب

بلالهای تازه با دانههای پر و پوست سبز روشن را انتخاب کنید.
از خرید بلالهای خش یا زردشده خودداری نمایید.

بلالهای متوسط تا کوچ برای پخت ینواخت در سرخکن مناسبترند.

اگر غذاساز دارید و به دنبار کاربرد غذاساز به صورت کامل هستید به شما پیشنهاد م کنیم حتما به
مقاله مورد نظر سر بزنید.

مراحل آمادهسازی بلال

برای آمادهسازی بلال، این مراحل را دنبال کنید:

پوست و الیاف بلال را بهطور کامل جدا نمایید.
بلال را به قطعات ۲ یا ۳ ته تقسیم کنید تا بهراحت در سبد سرخکن جا شود.

بلالها را زیر آب سرد بشویید تا هرگونه آلودگ پاک شود.
با دستمال تمیز یا حوله، بلالها را خش کنید تا در هنام پخت بخار اضاف تولید نشود.

مراحل پخت بلال در سرخ کن بدون روغن

راهنمـای پخـت بلال در سـرخ کـن بـدون روغـن شامـل مراحـل سـادهای اسـت کـه حتـ افـراد مبتـدی نیـز
متوانند بهراحت انجام دهند. با تنظیمات مناسب و رعایت نات، بلال ترد و خوشمزه خواهید داشت.

تنظیم سرخکن بنس

سرخکن را روشن کنید و دما را روی ۱۸۰ تا ۲۰۰ درجه سانتگراد تنظیم کنید.
تایمر را روی ۱۵ تا ۲۰ دقیقه قرار دهید، بسته به اندازه بلالها.

سبد سرخکن را با کاغذ روغن بپوشانید (اختیاری) تا تمیزکاری آسانتر شود.

چیدمان بلال در سبد سرخکن

بلالها را بهصورت ی لایه در سبد سرخکن بچینید تا هوا بهخوب جریان داشته باشد.
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از پر کردن بیش از حد سبد خودداری کنید تا پخت ینواخت انجام شود.
در صورت تمایل، با قلمموی سیلیون مقدار کم روغن زیتون روی بلالها بمالید.

فرآیند پخت بلال

سرخکن را روشن کنید و اجازه دهید بلالها بپزند.
پس از ۷ تا ۱۰ دقیقه، سبد را بیرون بشید و بلالها را زیرورو نمایید.

در ۲ تا ۳ دقیقه آخر، متوانید ادویههای مانند نم، فلفل، یا آویشن اضافه کنید.


