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در کنار پیازداغ، نعناعداغ جایاه ویژهای در آشپزی ایران دارد.

این چاشن که از سرخ کردن برگهای خش نعناع در روغن بهدست مآید، بیشتر در غذاهای مانند
آش، ماستوخیار، کشبادمجان و برخ خوراکهای سنت استفاده مشود.

از منظر بصری، نعناعداغ نقش «نقطه رن متضاد» را ایفا مکند. رن سبز تیره آن در کنار رنهای
گرم پیازداغ یا رن سفید کش و ماست، تعادل بصری ایجاد مکند. این تضاد رن نهتنها اشتها را

تحری مکند، بله باعث مشود غذا حرفهایتر و جذابتر به نظر برسد.

با این حال، نعناعداغ بسیار حساس است. اگر دمای روغن بیش از حد بالا باشد، نعناع بهسرعت
مسوزد و رن آن به قهوهای یا حت سیاه تغییر مکند، در نتیجه هم طعم تلخ پیدا مکند و هم جلوه
تزئین خود را از دست مدهد. بنابراین در هنر استفاده از نعناعداغ، کنترل دما و زمان سرخ شدن

اهمیت اساس دارد.
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