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خانم ها فریز کردن پیاز داغ و سیر داغ را برای صرفه جوی در وقت انجام م دهند؛ اما باید اصول و
روش صحیح نهداری آن را بدانند تا از خراب شدن آن جلوگیری کنند.

مواردی که باید در مورد فریز کردن پیاز و سیر بدانید
بسیاری از خانمهای شاغل به دلیل کمبود وقت، هر روز فرصت درست کردن پیاز داغ و سیر داغ را
ندارند بنابراین در ی روز تعطیل مقدار خیل زیاد پیاز داغ تهیه مکنند و پیاز داغهای سرخ شده را

برای مدت طولان نهداری مکنند.

اگر مخواهید پیاز داغ زیادی تهیه کنید باید روش نهداری از آن را هم بلد باشید تا در اثر اشتباه،
زحمت تان به هدر نرود و پیازداغ که با زحمت زیاد تهیه کرده اید، کپ نزند و خراب نشود.

ارزش غذای پیاز داغ فریز شده
بهتر است همه مواد غذای را به صورت تازه مصرف کنیم تا مواد مغذی موجود در آن کاهش نیابد زیرا
نهداری مواد غذای در فریزر سبب مشود بخش مهم از مواد مغذی، ویتامینها و املاح آن از بین

برود.

هنام که پیاز یا سیر را سرخ مکنیم از ارزش غذای آن کاسته مشود زیرا هر فرآیندی روی مواد
غذای و خوراک تازه انجام شود، باعث مشود میزان مواد مغذی موجود در آن کاهش یابد. اگر این
پیازداغ و سیرداغ را به مدت طولان فریز کنیم، بخش دیری از مواد مغذی موجود در آنها از بین مرود

و فقط کم از عطر پیاز و سیر در آنها باق مماند.

با این حال اگر سیر و پیازی که قرار است سرخ و فریز شوند، سالم باشند و با روش صحیح سرخ و
فریز شوند، هیچ ماده سم و مضری در آنها آزاد نخواهد شد اما مصرف چنین محصولات دیر ارزش

تغذیهای خاص برای بدن نخواهد داشت.

پیاز داغ را چونه در فریزر نهداری کنیم؟
ابتدا پیاز یا سیرهای سالم را انتخاب کنید و آنها را خلال کرده و چند دقیقه در آب در حال جوش قرار
دهید. سپس پیازها را آبش کرده و آنها را روی پارچهای پهن کنید تا آب آن گرفته شود. پس از گرفته
شدن آب پیازها، آنها را با روغن سرخ کرده ودر حین سرخ کردن بدان زرد چوبه و کم نم اضافه

نمایید. پیازهای سرخ شده را در آبش فلزی ریخته تا روغن آن کاملا خارج گردد.
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پس از روغن گیری و خن شدن، پیازها را به چند قسمت تقسیم کنید؛ مقداری از آنها را داخل ظرف
دربسته ریخته و داخل یخچال قرار دهید و مقدار بیشتر را در کیسههای فریزر یا کیسههای زیپ بریزید و

با هواگیری کامل داخل فریزر قرار دهید.

در موقع نیاز از پیاز داغ که داخل یخچال است استفاده کنید و وقت ظرف خال شد، ی بسته از پیاز
داغهای فریزری را از فریزر بیرون آورده و داخل همان ظرف بریزید و به مرور از آن استفاده کنید.

پیاز داغ را به مدت طولان در یخچال نه ندارید
بهتر است مواد غذای را تازه مصرف کنیم و مواد غذای پخته برای مدت طولان در یخچال و یا فریزر
نهـداری ننیـم زیـرا همیشـه احتمـال بـروز آلـودگ وجـود دارد. بـرای نهـداری از مـواد غذایـ بـه مـدت
طولان این مواد بهتر است خام باشند زیرا مواد غذای خام اگر آلودگ هم داشته باشند، در حین پخت و

حرارت دیدن میروب و سموم میروب آنها از بین مرود.

اگر پیازداغ را در یخچال نهداری کنیم به علت اینه تنها هنام مصرف باید گرم شود و برای گرم شدن
میزان حرارت کم و کوتاه است، در صورت وجود آلودگ در آن دیر میروب و سم آن از بین نمرود.

راهاری برای کپ نزدن پیاز سرخ شده
نزند باید قبل از ریختن پیازها داخل ظرف، برای مدت ه پیاز سرخ شده شما سالم بماند و کپبرای این
ظرف را بدون در داخل یخچال یا فریزر قرار دهید تا پیازها کاملا سرد شوند و بعد درب ظرف را ببندید.

در ظرف را نیز جداگانه داخل یخچال قرار دهید تا در آن نیز به خوب سرد شود.سپس در ظرف را
درست و کامل کیپ کنید و در فریزر یا یخچال بذارید. این کار سبب مشود ظرف دیر عرق نند و



پیازها کپ نزنند.

مدت زمان نهداری پیاز داغ در فریزر
3 تا 6 ماه متوان پیاز منجمد را نه داری نمود اما بهتر است پیاز داغ در ط 6 هفته مصرف شود،

زیرا در طول 6 هفته پیاز عطر و طعم خوب دارند اما بعد از این مدت طعم خود را از دست مدهند.


