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شیوههایپخت،نانهاوسسهایمخصوصبرگرهارابشناسید

فوتوفنهایآمادهسازی

شیوه های پخت برگر

1. گریل کــردن: در ایــن روش از روغن 
اســتفاده نمی شــود و برای اینکه برگر 
مغزپخت شود، بهتر است آن را به شکل دایره هایی 
با ضخامت کمتر شکل دهید. حرارت هم باید زیاد و 

یکنواخت باشد. 
2. سرخ کردن: ساده ترین روش پخت برگر است. در 
این روش حتما صبر کنید روغن به اندازه کافی داغ 
شود. حرارت باید ملایم باشد چون برگرها می سوزند 

و طعم تلخ و بافت سفتی می گیرند. 
3. کبابی کــردن: برگرهای کبابــی را به نام زغالی 
می شناسند. در این روش برگرها روی توری با حرارت 
زغال پخته می شوند. رعایت درصد چربی گوشت در 

این مدل پخت اهمیت دارد. 

روش 
تهیه

برای پخت برگر روش های مختلفی وجود دارد و برگرهایی که 
با روش های متنوع پخته می شــوند، بافت و طعم متفاوتی 

پیدا می کنند. 

تنوع بالای برگرها باعث شده برای هر سلیقه و ذائقه ای، طعمی متفاوت وجود داشته باشد.  نیلوفر ذوالفقاری
درست کردن برگر خانگی راحت و بی دردسر است، به شرطی که بعضی فوت و فن های پخت 
آن را بدانید، با روش های مختلف پخت آن آشنا شویدو نان ها و سس های متنوع برگر را بشناسید. قبل از اینکه دست 

به کار تهیه یک ساندویچ برگر خوش طعم خانگی شوید، این نکات را مرور کنید. 

برگرهای
 دوست داشتنی 

برگرهــا بــا طعم هــای متنوع شــان جــزو 
خوشــمزه ترین غذاها به شمار می آیند 
اما بسیاری به دلیل داشتن اضافه وزن 
یا ترس از چاقی، ناچار بــه پرهیز از این 
غذا هســتند؛ درحالی که برگرها عموما 
غذاهــای مضــری نیســتند چــون نحوه 
پخت و مواد همراه آن در ســامت غذا 
اهمیت دارد و می توان از انواع پنیرها، 
ســبزی ها و حتی غــات پخته شــده در 
تهیه شــان اســتفاده کــرد. همچنیــن با 
تهیه برگرها در خانه می توان این غذای 
دوست داشــتنی را بــرای کــودکان و 

رژیمی ها تدارک دید. 

نکـته

تفاوت اصلی برگرها با بقیه ساندویچ ها، 
نهاســت. دیگــر ســاندویچ ها  فرم نــان آ
دیگــر  فرم هــای  بــا  نان هایــی  در 
آماده می شــوند  دلیل انتخاب نــان گرد، 

راحت تر بودن حمل آن است. 

نکـته

ســس های مخصوص برگر تنــوع زیادی 
دارند و بسته به ذوق و سلیقه می توانید 
انواع مختلفی از سس برگر را با مواداولیه 

متنوع آماده کنید. 

نکـته
اگــر شــما هــم از طرفــداران برگــر، این 
محبوب تـــــرین فســــــت فود در دنیــا 
هستید، می توانید با ابزارهای پخت وپز 
متنوعی این غذا را در خانه درست  کنید.

سس های طعم دهنده برگرنان های برگر

1. نان خمیری: نان همبرگر باید نرم و لطیف باشد 
تا به راحتی جویده شود و در دهان له نشود. به همین 
دلیل نان های نرم مناسب ترین نوع نان هستند. این 

نان ها بافت خمیری و طعمی شیرین دارند. 
2. نان فرانســوی: نان فرانســوی جزو نان های 
مورداستفاده در ساندویچ های برگر است. نان های 
ســفت و خشــک برای همبرگر زودتر طعم عوض 
 می کننــد و خوردن ســاندویچ در آنها ســخت تر

 است. 
3.نان کنجدی: نــان کنجدی یکــی از نان های 
مخصوص برگر اســت که بافت نــرم و لطیفی دارد 
و طعم کنجــد در آن باعث می شــود ســاندویچ 

خوشمزه تری داشته باشید. 

ابزارهای پخت برگر

1. باربیکیو: در بســیاری از خانه هــای امروزی 
باربیکیو یا منقل های کوچک برای استفاده ساکنان 
نصب شده است. اگر باربیکیو زغالی است، حتما از 
زغال باکیفیت و مخصوص پخت وپز استفاده کنید. 
2. تابه: راحت ترین راه درست کردن برگر در خانه 
استفاده از تابه نچسب اســت. برای درست کردن 
برگر در تابه از روغن کم استفاده کنید اما صبر کنید 

تا روغن به خوبی داغ شود. 
3. فــر و مایکروفر: بــرای تهیــه برگرهای 
رژیمی ســراغ فــر و مایکروفر برویــد. برگرها را 
در ظرف مناســب و چرب شــده فر یا مایکروفر 
 بگذارید و گزینه پخت گوشــت در منو را انتخاب

 کنید. 

1. سس کچاپ: کلاسیک ترین و محبوب ترین سس 
همبرگر، سس کچاپ است که طعمی شیرین و ترش 
دارد. گوجه فرنگی له شده، سرکه سیب، شکر، نمک، 

فلفل سیاه و ادویه ها مواد پایه این سس هستند. 
2. ســس باربیکیو: طعــم دودی و شــیرین به 
همبرگــر می دهد. ســس کچاپ، ســویا وخردل، 
سرکه ســیب، عســل، پودر ســیر، پودر پیاز، دود 
 مایــع و ادویه ها مواد تشــکیل دهنده این ســس

 هستند. 
3. سس گیاهی: برای برگرهای رژیمی مناسبند. در 
ترکیب شان از چربی کمتر و گیاهان استفاده می شود. 
سس آووکادو، بادام زمینی و پستو از انواع سس های 

گیاهی اند که می توان در خانه درست کرد. 

چیز برگــر: علاوه بــر تمــام مخلفات 
همبرگرها یک ورق پنیر هم اضافه می شود. 
برش پنیر را معمولا در بالای گوشت پهن 

می کنند. 

همبرگر: در درســت کردن انواع برگر از 
موادی مانند سبزیجات یا پنیر هم استفاده 
می شــود اما برای طبــخ همبرگر، چنین 
آزادی عملی وجود ندارد و نمی توان از هر 

ماده ای استفاده کرد. 

 برگر گوشــت و قارچ: در تهیه اش از 
موادی مانند قارچ، پیاز، سیر، گوشت قرمز، 
تخم مرغ، رب گوجه، ســبزی های معطر 
مانند ترخون، مرزه و آویشن، پودر سیر و 

موسیر استفاده می کنند. 

رویال برگر با سس قارچ: برای تهیه این 
نوع برگرموادی مانند پیاز، سیر، تخم مرغ، 
پودر ســیر، پودر موســیر، نمک و فلفل، 
گوشت قرمز چرخ شــده و آرد سوخاری 
مورد نیاز اســت. برای تهیه سس قارچ هم 
از قارچ، پیاز، خامه، نمک و فلفل استفاده 

می شود. 

چیکن برگر پنیری: موادی مانند سینه 
مرغ، پیاز، هویج، ســیر، پیازچه، جعفری 
خرد شده، سفیده تخم مرغ، نمک و فلفل 

دارد. 

برگر مغزدار: به گوشت چرخ کرده، زرده 
تخم مرغ، پیاز، ســیر، پودر سیر، ریحان، 
سس خردل، نمک و فلفل افزوده می شود. 
در این روش برگرها با تخم مرغ و پنیرگودا 

مغزدار می شوند. 

انواع برگرها را 
بشناسیم

نکـته 

یکی از قابلیت های خوشمزه ای 
که می توان برای برگرها عنوان 
کرد، آمــاده کــردن آن بــا مواد 
مختلف است و در نتیجه اسامی 

آن هم تغییر می کند. 


