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گوشت پرنده بلدرچین از جمله مواد پروتئین است که دارای انواع مختلف ویتامینها بوده و به
دلیل طعم و ارزش غذای آن موقعیت بالای در میان علاقهمندان به غذا در دنیا از جمله هند،

ایتالیا، لهستان و…دارد.

دمپخت بلدرچین به دلیل وجود گوشت در آن از جمله غذاهای پرخاصیت است که شما را برای مقابله
با انواع بیماریها آماده مکند. این غذای مقوی در میان مردم دنیا از جایاه ویژهای برخودار است.

این غذا از جمله خوراکهای است که وقت طعم آن در زیر زبان شما بیاید، دیر به راحت نمتوانید آن
را فراموش کنید. گوشت بلدرچین همراه با برنج ایران که برای شما ناهار یا شام خوش طعم و خوش

عطر را رقم مزند.

اقلام مورد نیاز برای تهیه دمپخت بلدرچین

http://madarandokhtaran.ir/%d8%b7%d8%b1%d8%b2-%d8%aa%d9%87%db%8c%d9%87-%d8%af%d9%85%d9%be%d8%ae%d8%aa-%d8%a8%d9%84%d8%af%d8%b1%da%86%db%8c%d9%86/


بلدرچین: ۴ عدد متوسط

برنج (ترجیحا ایران): ۳ لیوان

پیاز (برای پیاز داغ): ۲ عدد متوسط

سیر (برای سیر داغ): ۲ حبه

رب گوجه فرن: ۲ قاشق غذاخوری

کره یا روغن حیوان: ۵۰ گرم

به مقدار کاف :روغن سرخ کردن

نم: ۱ و نیم قاشق چایخوری

فلفل سیاه: ۱ قاشق چایخوری

زردچوبه: ۱ قاشق چایخوری

دارچین: نصف قاشق چایخوری

برگ بو: ۲ عدد

چوب دارچین: ۱ عدد

آب جوش: به مقدار لازم

کشمش پلوی، خلال بادام و خلال پسته: برای تزیین دمپخت

انواع ترش: برای سرو با دمپخت بلدرچین

مدت زمان آمادهسازی مواد اولیه در حدود نیم ساعت و مدت زمان مورد نیاز برای پخت دمپخت
بلدرچین ۷۵ دقیقه پیشبین مشود.

طرز تهیه دمپخت بلدرچین

بخش اول

ابتدا بلدرچینها به خوب شسته و داخل شم آن را تمیز کنید. سپس فلفل سیاه، نم، چند برگ بو و
زردچوبه را که از قبل آماده کردهاید در ظرف ترکیب و داخل شم و بیرون بلدرچینها را با آن آغشته

کنید.



بخش دوم

بلدرچینها را پس از این اقدام داخل کیسه فریزر قرار داده و اجازه دهید ۳۰ دقیقه در یخچال بماند. این
اقدام باعث جذب مواد ترکیب شده در گوشت بلدرچین مشود. همزمان با این اقدام برنج را خیس

کرده و آماده پخت کنید.

بخش سوم

پس از پایان ۳۰ دقیقه، بلدرچینها را از یخچال خارج کرده و آن را داخل ظرف به مدت ۵ دقیقه سرخ
کنید. ترجیحا رن بلدرچینها طلای شود. مراقب باشید که آنها زیادی سرخ نشود در غیر این صورت

گوشت آن خش خواهد شد.

بخش چهارم

خرد کنید. سپس پیازها را تفت داده تا رن یندر ادامه پوست پیازها را گرفته و آنها را به صورت ن
آنها طلای شود. پس از این اقدام نوبت سراغ سیرها بروید و آنها را خرد کنید و به پیازها اضافه کرده و

به مدت ی دقیقه تفت دهید.

بخش پنجم

به ترکیب پیازها و و سیرها به میزان دو قاشق رب گوجه فرن اضافه کرده و آن به مدت ۵ دقیقه تفت
دهید. سپس فلفل سیاه، دارچین و زردچوبه را به این ترکیب اضافه کرده و آن را به خوب هم بزنید. بعد

از آن دو لیوان آب جوش را درون این ظرف بریزید.

بخش ششم

بلدرچینها را که از قبل سرخ کرده بودید داخل ظرف این ترکیب قرار داده و اجازه دهید آنها به مدت ۳۰
دقیقه پخته شوند.

بخش هفتم



بعد از آن برنج را که خیس کرده بودید آبش کرده و به ظرف بلدرچینها اضافه کنید. در ادامه آب
ولرم به درون ظرف ریخته به نحوی که روی بلدرچینها بپوشاند. شعله را زیر ظرف با حرارت بالا

روشن کرده تا آب درون آن بجوشد.

بخش هشتم

سپس در قابلمه را با دم کن پوشانده و روی آن بذارید. حرارت شعله را کاهش داده و اجازه دهید ۴۵
دقیقه بر روی همین میزان شعله قرار گیرد تا غذا حساب دم بشد.

بخش نهم

پس از اطمینان از دم کشیدن دمپخت، ظرف را از روی شعله برداشته و کم کره داخل آن بریزید. در
ادامه غذا را داخل دیس کشیده و روی آن را با خلال پسته یا بادام تزئین کنید.


