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10 شهریور 1401
ته چین گوشت ی از انواع غذاهای سنت و خوشمزه ایران است که با مواد متنوع پخته م شود.

مواد لازم برای ۵ نفر

برنج۵ پیمانه

بادمجان۵ عدد

گوشت چرخ کرده۳۰۰ گرم

زرده تخم مرغ۵ عدد

ماست چیده۵ قاشق غذاخوری

زعفران دم کرده¼ فنجان

زرش۱ پیمانه

پیاز۱ عدد بزرگ

و فلفل سیاه به مقدار کاف نم

روغن و زردچوبه به مقدار کاف

دستور پخت ته چین گوشت

مرحله اول

برای تهیه ته چین گوشت مجلس ابتدا پیاز را به صورت نین ریز خرد م کنیم و در ی تابه مناسب
به همراه کم روغن تفت م دهیم تا پیاز سب شود، سپس کم زردچوبه اضافه م کنیم و ی دقیقه

دیر مواد را تفت م دهیم.

مرحله دوم

در ادامه گوشت چرخ کرده را به تابه اضافه م کنیم و و چند دقیقه تفت م دهیم تا گوشت چرخ کرده
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تغییر رن بدهد. در صورت تمایل م توانیم به جای استفاده از گوشت چرخ کرده از گوشت ریش ریش
شده استفاده کنیم.

مرحله سوم

پـس از اینـه گـوشت تغییـر رنـ داد، نصـف فنجـان آب اضـافه مـ کنیـم و درب تـابه را مـ گذاریـم تـا
گوشت بپزد. در همین حین بادمجان ها را به صورت حلقه ای خرد م کنیم و به صورت جداگانه در

روغن سرخ م کنیم و کنار م گذاریم.

مرحله چهارم

در این مرحله ی قابلمه مناسب را تا نیمه آب پر م کنیم و روی حرارت قرار م دهیم تا به جوش
بیایـد. پـس از اینـه آب بـه جـوش امـد یـ قـاشق چـایخوری نمـ داخـل قـابلمه مـ ریزیـم و در ادامـه

برنجمان را که از قبل خیسانده ایم داخل آب جوش م ریزیم.

مرحله پنجم

پس گذشت ۵ تا ۷ دقیقه نسبت به نوع برنج، باید آنرا آبش م کنیم. حالا داخل ی کاسه بزرگ زرده
های تخم مرغ را به همراه ماست، زعفران دم کرده و چند قاشق غذاخوری روغن را با هم ترکیب م

کنیم تا کاملا یدست شوند.

مرحله ششم

مخلوط م کنیم و به خوب ش شده را به کاسه حاوی زرده تخم مرغ اضافه مدر ادامه نصف برنج آب
کنیم تا برنج با مواد کاملا یدست شود. حالا ی قابلمه مناسب انتخاب م کنیم و کف و بدنه آنرا با

روغن مایع چرب م کنیم.

مرحله هفتم

ریزیم و با کف دست آنرا فشرده م در این مرحله مخلوط برنج و زرده های تخم مرغ را ته قابلمه م
کنیم تا به طور کامل به کف قابلمه بچسبد. حالا گوشت تفت داده شده را به همراه بادمجان های سرخ

شده در وسط برنج م چینیم.

مرحله هشتم

در ادامه نصف زرش را هم با کم روغن تفت م دهیم و روی گوشت و بادمجان م ریزیم، سپس
باقیمانده برنج آبش شده را روی مواد م ریزیم و آنرا با کف دست فشار م دهیم تا سطح برنج کاملا

صاف و یدست شود.

مرحله نهم



در ادامه مقداری روغن یا کره هم به صورت پخش روی برنج م ریزیم و درب قابلمه را م گذاریم.
حالا اجازه م دهیم ته چین به مدت ی ساعت با حرارت ملایم دم بشد. در پایان زرش باقیمانده را

برای تزیین روی ته چین استفاده م کنیم.

نات پخت ته چین گوشت

ته چین گوشت در فر

برای تهیه این ته چین خوشمزه در فر ابتدا فر را با دمای ۱۸۰ درجه سانتیراد روشن م کنیم تا کاملا
گرم شود. سپس ته چین را در ی ظرف پیرکس آماده م کنیم و چند ته کره به صورت پخش روی ته

چین قرار م دهیم.

حالا روی درب ظرف پیرکس را با فویل آلومینیوم بسیار نازک م پوشانیم، سپس در طبق وسط فر
قرار م دهیم تا ته چین آماده شود. پس از گذشت ی ساعت ته چین ما آماده است و م توانیم آنرا از

فر خارج کنیم.


