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نهـداری ذرت پختـه شـده، یـ از چالشهـای مهـم در آشپـزی اسـت. ذرت تـازه و پختـه شـده، یـ از
خوشمزهترین و پرکاربردترین مواد غذای است که در بسیاری از غذاها و خوراکها استفاده مشود.

اما چونه متوان ذرت پخته شده را برای مدت طولان حفظ کرد؟

۱‐ فریز کردن ذرت به صورت دانه شده

اگر کم حوصله و انرژی بیشتری صرف کنید، متوانید ذرت را به شل دانه شده و پخته فریز کنید.
این روش علاوه بر اشغال فضای کمتر، سرو آن را در آینده بسیار راحتتر مکند.

در این روش، ابتدا ذرتها را به هر شل که راحتتر هستید دانه کنید و سپس در ی کاسه آب بریزید
تا پرزها و رشتههای آن روی سطح آب بیایند. دانههای ذرت را داخل آب جوش بریزید و صبر کنید تا به
مدت ۱۵ تا ۲۰ بپزند. در این مدت، مقداری نم و شر به آب اضافه کنید تا طعم بهتری داشته باشند.

در ی ظرف دیر، آب یخ آماده کنید. پس از گذشت زمان پخت، دانههای ذرت را آبش کرده و به مدت
۴ دقیقه در آب یخ قرار دهید تا بلانچ شوند. سپس آنها را دوباره آبش کرده و اجازه دهید تا کاملا
خش شوند. پس از انجام این مراحل، دانههای ذرت را در کیسههای فریزر یا ظرفهای دلخواهتان

بریزید و داخل فریزر قرار دهید.

۲‐ فریز کردن ذرت به صورت کامل

برای فریز کردن ذرت به صورت کامل، ابتدا پوست بلالها را جدا کرده و آنها را بشویید. سپس ذرتها
را بهصورت کامل در قابلمهای حاوی آب جوش بیندازید و اجازه دهید تا کم بپزند، بهاندازهای که له

نشوند.

در ادامه، ی قاشق غذاخوری شر و ¼ قاشق چایخوری نم به آب اضافه کنید تا به حفظ طعم و
بافت ذرت کم کند. پس از ۲۰ دقیقه پخت، ذرتها را در آب یخ بیندازید و آبش کنید (بلانچ کنید).
سـپس اجـازه دهیـد تـا ذرتهـا کـاملا خشـ شونـد. در نهـایت، ذرتهـای خشـ شـده را در کیسـههای

پلاستی یا ظروف مناسب قرار داده و در فریزر قرار دهید.
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