
سیبزمین برای تهیه تهدی ته طلایچند ن
25 مرداد 1404

طرز تهیه تهدی سیبزمین ترد و طلای همراه با بررس دلایل نرم شدن آن و نات مهم برای داشتن
.بهترین نتیجه در سفرههای ایران

در طرز تهیه تهدی سیب زمین خوشرن و ترد، انتخاب مواد اولیه تازه و با کیفیت اهمیت زیادی
دارد. سیبزمین باید سالم، بدون جوانه و دارای بافت سفت باشد. استفاده از ادویهها و روغن مناسب

نیز تأثیر مستقیم بر طعم و رن نهای دارد.

سیبزمین ات کلیدی در طرز تهیه تهدین

رعایت نات زیر متواند تفاوت زیادی در نتیجه نهای ایجاد کند:

استفاده از سیبزمین تازه و سفت باعث جلوگیری از نرم شدن تهدی مشود.
برشهای ضخیمتر مقاومت بیشتری در برابر بخار دارند.

داغ شدن کامل روغن قبل از چیدن سیبزمینها، باعث شروع سریع فرآیند سرخ شدن مشود.
دمکن باعث جلوگیری از ریزش بخار روی سیبزمین و خیس شدن آن مشود.
اضافه کردن کم کره یا روغن حیوان به روغن مایع، بافت تردتری ایجاد مکند.

سیبزمین دلایل نرم شدن تهدی

گاه با وجود رعایت همه مراحل، تهدی بافت ترد خود را از دست مدهد. برخ از اشتباهات رایج که
باعث خراب شدن ته دی مشوند عبارتاند از:

استفاده از سیبزمینهای کهنه یا نرم که آب بیشتری دارند.
برشهای نازک که سریعتر بخارپز مشوند.

کم بودن میزان روغن در کف قابلمه.
باز و بسته کردن مرر درِ قابلمه که باعث افزایش رطوبت مشود.

حرارت خیل کم در مراحل ابتدای پخت
اضافه نردن نم به سیبزمین که باعث خشتر شدن بافت مشود.
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