
ــوری ــن روش آســان و ف ــا ای ــاس خــان ب کالب
درست کنید

4 خرداد 1405
کالباس نوع محصول گوشت از خانواده سوسیس است که معمولا به صورت سرد و برش خورده
که ی گردد، زمانبر م شود. تاریخ تولید سویس و کالباس در ایران به سال ۱۳۰۷ شمسمصرف م
فرد روس به نام افونامو در شهر بندر انزل با استفاده از ی ماشین دست کوچ به تولید سوسیس و

کالباس پرداخت تا هم وطنانش بتوانند به راحت این محصول را در ایران تهیه کنند.

بعدها این صنعت در ایران رونق پیدا کرد و سوسیس و کالباس مورد توجه ایرانیان قرار گرفت. کالباس
یـ فـرآورده غذایـ خـوشمزه و محبـوب در میـان همـه افـراد اسـت کـه هـم بـه صـورت خـام در انـواع
ساندویچها مصرف مشود و هم برای تهیه انواع پیتزا، فست فودها و غذاهای مدرن و امروزی از آن

استفاده مشود.

کالباس خان به روشهای متفاوت تهیه مشود. ما مخواهیم در این مطلب آموزش ی مدل کالباس
بسیار آسان و خوشمزه را بدون نیاز به جوشاندن و یا قالب مخصوص با شما به اشتراک بذاریم، پس

در ادامه این مطلب با ما همراه باشید.
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سینه مرغ: ۱ عدد کامل
ران مرغ: ۲ عدد

پیاز: ۱ عدد
هویج: ۲ عدد
سیر: ۶ حبه
قارچ: ۶ عدد

برگ بو: ۱ عدد
فلفل دلمهای کوچ: ۱ عدد

هل: ی دوم قاشق مرباخوری
جوز هندی: ی دوم قاشق مرباخوری

چوب دارچین: ۱ ته



پودر ژلاتین: ۳ قاشق غذاخوری
نم و فلفل قرمز: به میزان لازم

پودر لبو: ۱ قاشق مرباخوری
پاپریا: ۱ قاشق مرباخوری

پودر سیر: ۱ قاشق مرباخوری
بطری آب معدن بزرگ: ۱ عدد

فویل: ی ورق

طرز تهیه کالباس خان

مرحله اول: برای درست کردن این کالباس خوشمزه ابتدا تههای مرغ را داخل ی قابلمه مناسب
بریزید، سپس ی عدد پیاز پوست گرفته، حبههای سیر، جوز هندی، فلفل دلمهای خرد شده، هویج
پوست گرفته شده، برگ بو، چوب دارچین، کم نم و مقدار کم آب را به مرغ اضافه کنید و قابلمه
را روی حرارت اجاق گاز بذارید تا مرغ کاملا بپزد و نرم شود. بعد از پخت تههای مرغ و هویج پخته

را جدا و آب مرغ را صاف کنید و کنار بذارید.

مرحله دوم: در این هویج پخته را با دستاه خردکن خرد کنید و کنار بذارید. حالا تههای مرغ پخته را
همراه با آب مرغ صاف شده داخل دستاه غذاساز بریزید و مقداری نم و فلفل قرمز، پودر سیر و
پاپریا را به آن اضافه کنید. پودر ژلاتین را که با سه قاشق غذاخوری آب جوش بنماری کردهاید، همراه
با پودر لبو به مواد بالا اضافه کنید و دستاه را س ثانیه بزنید تا مواد کاملا یدست و خمیری شل
شود. مایه کالباس را داخل کاسه بریزید و هویج خرد شده و قارچ خرد شده و بلانچ شده را به آن اضافه

کنید و خوب هم بزنید.

مرحله سوم: سر بطری آب معدن را ببرید. مایه کالباس را داخل بطری خال بریزید و چندبار آن را
روی میز بوبید تا هوای اضافه خارج شود. روی بطری را فویل بشید و محم کنید و شیشه را به مدت
۲۴ ساعت داخل یخچال بذارید تا کاملا سفت شود. در آخر شیشه را ببرید و کالباس را خارج کنید و

برش بزنید. 

نوش جان.


