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اگر هنام آشپزی در غذایتان بیش از حد فلفل ریختید و غذا تند شد و نتوانستید مزه تندی آن را تحمل
کنید، در آشپزخانه بمانید و با ترفندهای که در این مطلب به شما یاد مدهیم این مشل را حل کنید و

مزه تندی غذا را برطرف کنید.

به گزارش فوت و فن “مادران و دختران” حتما به شما هم گفته شده که موقع آشپزی نوبت به ریختن
ادویهجات که شد، کمکم ادویه را به غذایتان اضافه کنید و مرحله به مرحله غذا را بچشید تا از میزان
ادویه خاطرجمع شوید. با این حال برای همه ما پیش آمده که نم و شر و فلفل را زیاد از حد به غذا
اضافه کردهایم و مزه غذا را بهکل خراب کردهایم و دنبال راهار برای جبران آن گشتهایم. در ادامه
مخواهیم به شما چند ترفند ساده بوییم که با آن تندی غذا را از بین ببرید و با خیال راحت غذا را

سرو کنید.

۱‐ مواد اولیه بیشتری به غذا اضافه کنید

اگر به غذایتان که خیل تند شده مواد بیشتری اضافه کنید، از حرارت تندی آن مکاهد و مزه غذا را
متعادل مکند. به عنوان مثال، اگر سوپ یا خورش شما خیل تند است، مواد اولیه و مایع بیشتری به

آن اضافه کنید.

۲‐ در صورت امان لبنیات به غذا اضافه کنید

بسیاری از ما مدانیم که وقت دهانمان از غذاهای تند مسوزد، نوشیدن آب صرفاً گرما را در اطراف
دهانمان بیشتر پخش مکند. ی لیوان شیر راه چاره به مراتب بهتری است، بنابراین منطق است که
افزودن لبنیات به ظرف غذا، اثرات تندی را کاهش مدهد. البته به کار بردن این ترفند بست به نوع

غذایتان دارد؛ از پنیر و خامه هم متوان استفاده کرد.
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۳‐ شر یا مواد شیرین اضافه کنید

برای کاهش تندی از شر، عسل و سس سویا نیز متوان استفاده کرد. همچنین متوان با توجه نوع
غذای که آماده کردهاید، به جای شیرینکنندهها مواد غذای شیرین به غذا اضافه کرد.

بـه عنـوان مثـال، گـوجهفرن بـه طـور طـبیع شیریـن اسـت؛ اگـر سـس آرابیاتـای شمـا خیلـ تنـد شـده،
متوانیــد ســس گــوجهفرن معمــول بــه آن اضــافه کنیــد. مخلــوط شــر قهــوهای بــا ســس نیــز اثــرات

خنکنندگ را دو برابر بیشتر مکند.

۴- سرکه اضافه کنید

افزودن شیرین به ی غذای خیل تند همراه با ماده اسیدی بهترین کار است. مثلا اگر پنه درست
کردهایــد و ســس آن تنــد شــده اســت، علاوه بــر شــر و گــوجهفرن متوانیــد یچهــارم پیمــانه ســرکه

بالزامی هم به سس یا غذا اضافه کنید.

۵- سیبزمین به غذا اضافه کنید

سیبزمین به دلیل بافت نفوذپذیرش ادویه را در خود جذب مکند. اگر پس از مزه کردن، متوجه تندی
غذا یا شوری آن شدید، ی یا دو سیبزمین خام را پوست بیرید و در غذا بیندازید. رفع تندی غذا با
سیب زمین راه مناسب است؛ از آن جهت که هم سیب زمین همیشه در دسترس است و هم مزه غذا را

عوض نمکند. فقط باید دقت کنید پیش از آنه سیبزمین در غذا له شود آن را از قابلمه دربیاورید.

البته به این نته هم توجه کنید که اصلاح طعم غذا با اضافه کردن مواد، نتیجه دلخواه را به شما نمدهد
و ممن است مزه غذایتان با آنچه فر مکردید متفاوت شود. پس بهتر است از ابتدا حواستان به میزان
نم و فلفل و در کل ادویهجات که مریزید باشد و هنام سرو روی میز یا سفره پذیرایتان ادویه

اضافه هم بذارید تا هر کس مطابق میل خودش به غذایش طعم بیشتری بدهد.


