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نکـته 

این برگر پروتئیــن بالایی دارد و 
رژیمی محسوب می شود.

باکمترینهزینهبرگرهایمتفاوتبرپایهگوشترادرخانهدرستکنید

ساندویچگردهایمحبوب
قبل از اینکه انواع برگرها با طعم و مواد اولیه متفاوت پخته شوند، برگر همان ترکیب گوشت و پیاز و ادویه بود که به سرعت به غذای محبوب مردم دنیا 
تبدیل شد. با اضافه کردن مواد اولیه دیگر و کمی ذوق و سلیقه می توانید برگرهای متنوع بر پایه گوشت چرخ کرده را در خانه درست کنید و خیالتان 

از سالم و تازه بودن این فست فود محبوب راحت باشد. 

نیلوفر ذوالفقاری

30 دقیقهزمان آماده سازی

نکـته

چ هــا، یک  بــرای خوش طعم شــدن قار
نکـتهقاشق آبلیمو به آن اضافه کنید.

 مواد برگر باید بافت منســجم، نه خیلی 
شل و نه خیلی سفت داشته باشد.

نکـته

خ نکنید چون پیازچه ها تلخ  برگرها را زیاد سر
و بدطعم می شوند.

برگر پیازچه ایماشروم برگر

مواد  گوشــت چرخ کرده:۵۰۰گــرم  پیــاز 
چ:۳۰۰  گــرملازم  متوســط:  ۳ عــدد  قــار

 ســیر:۳ حبه  شــیر: یک و نیــم لیوان  
 پنیر چدار رنده شده: یک لیوان  پنیر پارمسان: نصف 
لیوان  آرد:۲ قاشق غذاخوری  کره: ۱۰۰ گرم  نمک و 

فلفل: به میزان لازم

مواد   گوشــت چرخ کــرده: ۵۰۰ گــرم  پیازچه 
 خرد شــده: یک قاشــق غذاخــوری  پیاز: لازم

 ۲ عدد  آرد ســوخاری: ۲ قاشق غذاخوری 
 سس مایونز و سس کچاپ: هر کدام ۲ قاشق غذاخوری

 نمک و فلفل: به میزان لازم 

1.ســیر و پیاز را خرد کنید، سپس همراه  روش 
ادویه به گوشت اضافه کرده و ورز دهید. تهیه

2. پس از کمی استراحت دادن به گوشت، 
آن را به 5 قسمت تقسیم کنید و به شکل گرد درآورید.

3.   قارچ های شسته را خرد کنید و با کمی نمک و فلفل 
بدون روغن تفت دهید. برگرها را هم گریل یا سرخ کنید.

۴.  کره را در قابلمه ذوب و آرد و شیر را به آن اضافه کنید. 
پنیر چدار و پارمسان را به آن اضافه کنید و هم بزنید.

5. در نان مخصوص همبرگر، ابتدا برگر، بعد قارچ و در 
آخر لایه پنیر را بریزید. در صورت دلخواه از کاهو و گوجه 

استفاده کنید.

30 دقیقهزمان آماده سازی

برگر مغزدار

مواد   گوشت چرخ کرده : ۴۰۰ گرم   تخم مرغ: 
۵ عدد  پیاز: ۴ عدد  آرد سوخاری: یک لازم

قاشــق غذاخوری  ســیر: ۲ حبــه  پودر 
سیر، پودر پیاز و نمک: نصف قاشق چای خوری  فلفل 

سیاه: به میزان لازم

1.  گوشــت را با پیاز و ســیر رنده شــده و روش 
 آب گرفته مخلوط و ادویه ها را به آن اضافه تهیه

کنید.
2.  یکی از تخم مرغ ها و آرد سوخاری را اضافه کنید و خوب 

ورز دهید.
3.   مواد را به ۴ قسمت تقســیم و گرد کنید. بعد از کمی 
استراحت دادن به آن، مرکز دایره برگر را به کمک یک لیوان 
کوچک خالی کنید. برگرها را در تابه چرب شده سرخ کنید. 

وقتی یک طرف آن سرخ شد، برگر را برگردانید.
۴. وسط هر برگر یک تخم مرغ بشــکنید و صبر کنید تا 

تخم مرغ ببندد و طرف دوم برگر هم سرخ شود.
5. برگرهای مغزدار را در نــان مخصوص همبرگری قرار 

دهید و با گوجه و کاهو ساندویچ تان را کامل کنید.

1.  گوشت را با پیاز رنده شده و آب گرفته  روش 
ترکیب و پیازچه خرد شده را به آن اضافه تهیه

کنید.
2.  آرد سوخاری و ســس ها را به مواد اضافه کرده و ورز 
دهید. ادویه ها را هم بیفزایید  و ورز دهید تا یکدســت 
شود، سپس مواد  را به 5 قسمت مساوی تقسیم کنید و 

به شکل گرد درآورید.
3.  بین لایه های برگر کیســه فریــزر بگذارید تا به هم 

نچسبند. بعد آنها را 30 دقیقه در یخچال بگذارید.
۴. برگرها را به روش گریل یــا در تابه ای با مقدار کمی 

روغن سرخ کنید. 
5. در هر نان مخصوص برگر، یک برگر پیازچه ای بگذارید 
و در صورت دلخواه با گوجه، خیارشور و کاهو تزئین کنید.

30 دقیقهزمان آماده سازی

رویال برگر

نکـته
در ورز دادن گوشت زیاده  روی نکنید چون باعث سفت شدن گوشت می شود.

1. سیر راهمراه 3 عدد از پیاز ها رنده کنید و آب  روش 
آنها را بگیرید.تهیه

2. گوشت چرخ کرده را به همراه سس ها، پودر  فلفل، پیاز، 
سیر، نمک و تخم مرغ به مواد مرحله قبل اضافه کنید، سپس 

خوب ورز دهید و آرد سوخاری را به آن بیفزایید.
3. گوشت را به شکل گرد و تکه های مساوی درآورید، زیر و 

روی آن کیسه فریزر بگذارید تا به هم نچسبند.
۴. برگرها را 2 ساعت در یخچال قرار دهید. سپس به روش 

گریل یا در تابه سرخ کنید.
5. یک عدد پیــاز را خلالی و در کمی روغن ســرخ کنید. 
ساندویچ برگر را با یک لایه پیاز سرخ شده روی لایه گوشتی 

و پنیر چدار آماده کنید.

مواد   گوشت چرخ کرده : ۵۰۰ گرم    تخم مرغ: یک 
عدد   پیاز: ۴ عدد   آرد سوخاری: یک قاشق لازم

غذاخوری   سیر: ۲ حبه   پودر سیر، پودر پیاز 
و نمک: نصف قاشق چای خوری   فلفل سیاه: به میزان لازم

  سس کچاپ: یک قاشــق غذاخوری   ســس خردل: یک 
قاشق غذاخوری   پنیر چدار: به میزان لازم

45 دقیقهزمان پخت45 دقیقهزمان پخت60 دقیقهزمان پخت

1.  سینه بوقلمون چرخ شده را با  روش 
پیاز خرد شده ریز ترکیب کنید.  تهیه

سیر، زنجبیل، جعفری یا گشنیز 
خرد شده را به گوشت و پیاز بیفزایید.

2.   پودر سوخاری و فلفل سبز ریز شده را همراه 
با ادویه ها به مواد اضافه کنیــد و ورز دهید تا 
یکدست شود.  قارچ خرد شده را هم در آخرین 

مرحله به مواد اضافه کنید.
3. کمی روغن در تابه بریزید و اجازه دهید تا 
خوب داغ شــود. مواد را به 5 قسمت مساوی 

تقسیم کنید و به آنها شکل برگر بدهید.
۴. دوطرف برگرها را در روغن داغ سرخ کنید 

تا برشته شوند.
5. خامه و سس خردل و سس مایونز را با هم 

مخلوط کنید و روی نان همبرگر بمالید.
6. روی برگرها کاهو و برش های گوجه فرنگی 

بگذارید تا ساندویچ تان آماده شود.

مواد     سینه بوقلمون چرخ شده:۵۰۰ 
گــرم  پیــاز: یــک عــدد  ســیر لازم

 رنده شده: یک قاشق چای خوری
  زنجبیل: یــک قاشــق چای خــوری  جعفری یا 
ی  غذا خــور قاشــق   ۳ خرد شــده:   گشــنیز 
 پودر سوخاری: ۲ قاشق غذاخوری  فلفل سبز 
ریز خرد شــده: به مقدار لازم  نمــک و فلفل: به 
مقــدار لازم  قــارچ خردشــده: ۵۰ گــرم  خامه ، 
ســس خردل ، مایونــز و کچــاپ: از هر کــدام یک 

قاشق غذاخوری

برگر بوقلمون

30 دقیقهزمان آماده سازی
45 دقیقهزمان پخت

تعداد نفرات

 5 نفر

20 دقیقهزمان آماده سازی
30 دقیقهزمان پخت

تعداد نفرات

 4 نفر

تعداد نفرات

 5 نفر
تعداد نفرات

 4 نفر
تعداد نفرات

 5  نفر

فوت و فن های درست کردن 
همبرگر خانگی با گوشت

1. برای ایده آل بودن بافت برگر، باید از ترکیب 
80 درصد گوشــت بدون چربی و 20 درصد 

چربی استفاده کنید.
2. گوشتی که با فشار دســت کمتری ورز 
داده و مخلوط شده باشــد نرم تر و تردتر 
از همبرگری خواهد بود کــه زیاد ورز داده 

شده باشد.
3. با ایجاد یک گودی در گوشت از آب رفتن 
اندازه گوشــت و بالا آمدن وسط آن هنگام 

پخت جلوگیری  کنید.
4. 10 دقیقه برای پختن همبرگر کافی است. 
اگر بیشتر از این زمان طول بکشد، چیزی 
بیش از یک تکه گوشــت خشک حاصل 

نمی شود.
5. مایع گوشــتی همبرگر باید تا زمانی که 

می خواهید آن را سرخ کنید سرد باشد.


