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لواش آلو به دلایل مختلف تلخ م شود. تلخ شدن لواش آلو به ترکیبات میوه آلو و نحوه پخت و
نهداری آن بست دارد.

و پس از خش آلو حین تهیه مایع لواش توان از تلخ شدن لواش ات ساده من با رعایت برخ
کردن آن، جلوگیری کرد. 

دلایل اصل تلخ شدن لواش آلو و راه های جلوگیری از آن به شرح زیر است:

دلایل اصل تلخ لواش آلو

استفاده از آلوهای نارس: آلوهای کال و سبز دارای اسید تارتاری بیشتری هستند که طعم تلخ ایجاد
م کند.

پخت یا خش کردن نامناسب: حرارت زیاد یا خش شدن بیش از حد باعث واکنش های شیمیای و
ایجاد طعم تلخ م شود.

عدم تعادل در شیرین: کم بودن شر یا شیرین کننده نسبت به ترش و تلخ طبیع آلو.

نوع آلو: برخ ارقام آلو ذاتاً طعم تلخ تری دارند.

نهداری نادرست: قرار گرفتن در معرض رطوبت، نور مستقیم یا دمای نامناسب.
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انتخاب آلوهای رسیده و شیرین: بهترین راه برای پیشیری از تلخ است.

تنظیم شیرین: افزودن شر، عسل، شیره خرما یا آبلیمو به میزان کاف در حین پخت.

کنترل دما و زمان پخت: از حرارت ملایم و مدت زمان کوتاه برای پخت استفاده کنید.

روش خش کردن: لواش را در دمای پایین و به آرام خش کنید.

ترکیب با میوه های شیرین: مخلوط کردن آلو با سیب، گلاب یا هویج طعم نهای را متعادل م کند.

استفاده از ادویه های طبیع: کم دارچین، زنجبیل یا نعناع م تواند تلخ را بپوشاند.

خیساندن آلوها: در صورت استفاده از آلوهای نارس، آن ها را چند ساعت در آب سرد بخیسانید.

https://madarandokhtaran.ir/%d8%b1%d8%a7%d9%87-%d9%87%d8%a7%db%8c-%d8%ac%d9%84%d9%88%da%af%db%8c%d8%b1%db%8c-%d9%88-%d8%b1%d9%81%d8%b9-%d8%aa%d9%84%d8%ae%db%8c-%d9%84%d9%88%d8%a7%d8%b4%da%a9-%d8%a2%d9%84%d9%88/


نهداری صحیح: لواش را در جای خش، خن و دور از نور خورشید نهداری کنید.

نتیجه: با رعایت این نات ساده م توانید لواش آلو با طعم دلپذیر و بدون تلخ تهیه کنید.


