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لازانیـا، یـ از محبـوبترین غذاهـای ایتالیـای، در بسـیاری از خانههـا بهعنـوان غذایـ ویـژه بـرای
دارند، اما نقش اصل شود. هرچند مواد اولیه اهمیت بالایتهیه م ها یا وعدههای خانوادگمهمان

در نتیجه نهای، تنظیم صحیح دما و زمان پخت در فر خان است.

در ادامه، به نات مهم مپردازیم که رعایت آنها به پخت لازانیای حرفهای در فر خان کم مکند،
همچنین به معرف امانات برخ فرهای پیشرفته نیز اشاره خواهد شد.

انتخاب ظرف مناسب برای لازانیا

برای شروع، لازم است ظرف انتخاب شود که هم از نظر جنس و هم اندازه مناسب پخت لازانیا باشد.
ظرفهای شیشهای و سرامی، گرمای ینواختتری منتقل مکنند و در حفظ رطوبت مواد موثرند. در
مقابل، ظروف فلزی حرارت را سریعتر منتقل مکنند و گاه موجب خش شدن بیش از حد لایههای
بالا مشوند. ظرف باید عمق مناسب داشته باشد تا تعداد لایهها به اندازه کاف باشد، بدون آنکه سرریز

شود یا فضای خال زیادی باق بماند.

حیات پیشگرم کردن فر؛ گام

پیشگرم کردن فر پیش از قراردادن ظرف لازانیا، نقش بسیار مهم در پخت ینواخت و حرفهای دارد.
اگر این مرحله نادیده گرفته شود، لایههای میان و زیرین لازانیا ممن است نپخته یا خمیری باق بمانند. 

دمای پیشنهادی برای پیشگرم کردن فر، بسته به نوع فر و ضخامت لازانیا، معمولا در بازه ۱۸۰ تا ۲۰۰
درجه سانتگراد است. بسیاری از فرهای جدید دارای قابلیت پیشگرم خودکار و تنظیم دقیق دما هستند

که به حفظ دمای ینواخت کم مکند.

تنظیم دما و زمان پخت
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پخت لازانیا در فر نیازمند دقت در تنظیم دما و زمان است؛ زیرا دمای بیش از حد باعث سوختن سطح
و نپختن لایههای داخل مشود. دمای استاندارد برای پخت لازانیا حدود ۱۸۰ تا ۱۹۰ درجه سانتگراد
است. مدت زمان پخت نیز بسته به ضخامت لایهها، نوع مواد استفادهشده و نوع فر، حدود ۴۵ تا ۶۰

دقیقه خواهد بود.

استفاده از فرهای که دارای توزیع ینواخت حرارت هستند، در جلوگیری از پخت ناهمون بسیار موثر
است. این مدلها با فن گردش هوا، حرارت را بهصورت ینواخت در تمام فضای داخل فر پخش

مکنند.

پوشاندن لازانیا در مراحل اولیه پخت

بــرای جلــوگیری از ســوختن لایههــای بــالای، توصــیه مشــود ظــرف لازانیــا در ۳۰ دقیقــه اول بــا فویــل
آلومینیوم پوشیده شود، این کار باعث نفوذ تدریج گرما به مرکز لازانیا مشود و در ۱۰ تا ۱۵ دقیقه

پایان متوان فویل را برداشت تا پنیر روی طلای شود.

فرهای پیشرفته دارای برنامههای خودکار برای پخت لازانیا هستند که بهطور هوشمند مراحل پخت را
زمانبندی مکنند و از نیاز به کنترل مداوم توسط کاربر مکاهند.

استفاده از پنیر مناسب و نحوه برشته کردن سطح

یـ از نشانههـای یـ لازانیـای حرفـهای، سـطح طلایرنـ و برشتهشـده از پنیـر اسـت. ترکیـب پنیـر
موزارلا و پارمزان انتخاب مناسب خواهد بود در انتهای پخت، قرار دادن ظرف در بخش بالای فر برای

چند دقیقه متواند سطح لازانیا را خوشرنتر کند.

در برخ فرهای مجهز، قابلیت گریل مجزا تعبیه شده است. این قابلیت امان تنظیم دمای جداگانه برای
بخش بالای را فراهم کرده و کنترل دقیقتری برای برشتهکردن ایجاد مکند.

استراحت دادن به لازانیا پس از پخت

پس از پایان زمان پخت، نباید بلافاصله لازانیا را سرو کرد. بهتر است ۱۰ تا ۱۵ دقیقه صبر شود تا غذا
کم خن شود و لایهها خود را بیرند، این کار باعث حفظ شل بهتر لازانیا هنام برش مشود.

با طراح عایق حرارت مناسب،  ،AEG و   Bosch،  Siemens فرهای برندهای شناختهشدهای مانند 
گرما را پس از خاموش شدن نیز در محفظه حفظ مکنند و به کامل شدن پخت بدون نیاز به مصرف

انرژی بیشتر کم مکنند.

استفاده از برنامههای پخت خودکار در فرهای پیشرفته



در بسیاری از فرهای امروزی، برنامههای پخت پیشفرض برای غذاهای خاص تعبیه شدهاند. ی از این
برنامهها، پخت لازانیا با تنظیمات دقیق دما، زمان و نوع حرارت است. با انتخاب این برنامه، دستاه

بهصورت هوشمند فرایند پخت را مدیریت مکند.

در فر بوش این قابلیت بهصورت پیشرفتهتری پیادهسازی شده است، خریداران با مراجعه به خانه بوش
متوانند اطلاعات کاملتری در خصوص ویژگهای مدلهای مختلف این برند بهدست آورند.

استفاده از تایمر و هشدار صوت

ی از رایجترین مشلات هنام پخت لازانیا، فراموش کردن زمان پخت است. بهویژه زمان که مشغول
آمادهسازی سایر بخشهای غذا یا پذیرای از مهمانان هستید. فرهای که دارای تایمر دیجیتال و هشدار
تـوان از سـوختن یـا نـاپختکننـد. بـا تنظیـم دقیـق زمـان، مـل را برطـرف مهسـتند، ایـن مش صـوت

جلوگیری کرد.

تمیز کردن فر پس از پخت

پس از پایان کار، تمیزی فر اهمیت بالای دارد؛ زیرا باقماندن چربها متواند بر پختهای بعدی تاثیر
بذارد. برخ فرهای جدید دارای قابلیت تمیزکننده خودکار هستند.


