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خورشتهای ایران به دلیل پیچیدگ در طعم و بافت، نیاز به زمان پخت مناسب دارند تا به اصطلاح “جا
بیفتند.” اما چه زمان متوان فهمید که خورشت به مرحله جا افتاده است؟

اتام پخت غذا به آن توجه دارند. در این مقاله، به ناست که بسیاری از آشپزها در هن این سوال
پرداخته مشود که نشان مدهد چه زمان خورشت به بهترین حالت خود رسیده و تمام طعمها و مواد

به خوب با هم ترکیب شدهاند.

راز خورشت قیمه جاافتاده

راز خورشت قیمه جاافتاده در استفاده از مواد درست و پخت آرام است. استفاده از گوشت مناسب،
پیاز داغ طلای، و اضافه کردن لیمو عمان در زمان مناسب (حدود 20 دقیقه قبل از سرو) از مهمترین

نات هستند. 

همچنین، توجه به سرخ کردن رب گوجه فرن، افزودن زعفران و رعایت زمان پخت (2 تا 2.5 ساعت)
و اضافه کردن آب جوش در صورت کم شدن مایع، باعث به دست آمدن طعم بنظیر خورشت قیمه

مشود.

راز خورشت قورمه سبزی جاافتاده

راز خورشت قورمه سبزی جاافتاده در پخت آرام و ترکیب درست مواد است. استفاده از سبزی تازه و
تفت دادن آن تا زمان که رن سبز تیره شود، ی از کلیدهای اصل است. گوشت باید خوب سرخ
شود تا طعم بهتری بیرد. اضافه کردن لوبیا به موقع و پخت طولان مدت (حدود 2 تا 3 ساعت) در

دمای پایین به جا افتادن خورشت کم مکند. 

همچنین، لیمو عمان یا آبغوره در پایان پخت به طعم غذا عمق مدهد.

http://madarandokhtaran.ir/%d9%86%d8%b4%d8%a7%d9%86%d9%87%d9%87%d8%a7%db%8c-%d8%ae%d9%88%d8%b1%d8%b4%d8%aa-%d8%ac%d8%a7%d8%a7%d9%81%d8%aa%d8%a7%d8%af%d9%87-%d9%88-%d8%a2%d9%85%d8%a7%d8%af%d9%87-%d8%a8%d8%b1%d8%a7%db%8c/


راز خورشت فسنجان جاافتاده

برای داشتن خورشت فسنجان جاافتاده، چند نته کلیدی وجود دارد:

پخت طولان: خورشت باید به آرام و روی حرارت پایین پخته شود تا مزهها به خوب ترکیب شوند.

تفت دادن گردو: گردو را باید به خوب سرخ کنید تا طعم خوشمزه و غلیظ پیدا کند.

استفاده از رب انار طبیع: برای طعمده بهتر و ماندگاری طعم ترش، از رب انار طبیع استفاده کنید.

ترکیب روغن با گوشت: گوشت باید به طور کامل در روغن تفت داده شود تا طعم غنتری به خورشت
بدهد.

زمان پخت: اجازه دهید خورشت برای 2-3 ساعت با حرارت ملایم بپزد تا کاملا جا بیفتد.


