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خوشمزههایجهانی
برگر یک غذای بین المللی است که با پخت ســریع و طعم بسیار لذیذش توانسته 

طرفداران بسیاری در سراسر جهان کسب کند. گوشــت چرخ کرده در عین طعم پروانه بهرام نژاد
فوق العاده اش پخت آسانی هم دارد؛ حالا تصور کنید که با این گوشت خوش خوراک 
در خانه هایتان یک همبرگر لذیذ ایتالیایی، سوئیســی یا ترکی آماده کنید و یک وعــده  رویایی را در کنار 

خانواده تان نوش جان کنید.

همبرگر سبزیجات سوئیسی

برگر ایتالیاییبرگر موتزارلا

برگر ترکیه ای

1. جو را بپزید. عدس را هم با آویشن و نمک پخته و آب کش  روش 
کنید. پیاز را با 2قاشق روغن زیتون تفت دهید. سپس قارچ تهیه

را اضافه کنید تا سرخ رنگ شــود. در ادامه سیر خردشده، فلفل قرمز، 
مقداری آویشن، پودر ادویه ایتالیایی، خردل و پودر کاری را به مخلوط 

بیفزایید.
2. عدس ها را بکوبید؛ سپس جو پخته  شده، مخلوط قارچ، آرد، جعفری 
و گردو را به آن اضافه کنید و ورز بدهید. تخم مــرغ را هم بزنید. مایه 

همبرگر آماده است. آن را سرخ کنید و ورقه پنیر روی آن قرار دهید.

1. عدس خیس خورده را  روش 
یک ســاعت بپزید. اواسط تهیه

پخت، کمی نمک بــه آن بیفزایید و 
آبکش کنید.

2. کــف ســینی فــر را بــا فویل 
آلومینیومی بپوشــانید و روی آن را 

با اسپری روغن، کمی چرب کنید.
3. گوشت چرخ کرده را همراه کمی 
نمک ورز دهید. عدس پخته شــده، 
فلفل چیلی، سیر، تخم مرغ، مقداری 
نمک و فلفل سیاه را به آن بیفزایید و 

مخلوط کنید.
۴. از مایه به اندازه های یکسان بردارید 
و به شکل گرد فرم دهید. در قسمت 
وسط هر یک پنیر موتزارلا بگذارید 
و به شکل برگر فرم دهید. برگرها را 
در سینی فر بچینید و 15 تا 20دقیقه 

در طبقه وسط فر قرار دهید تا بپزند.
5. ماست را همراه پیازچه و مقداری 
نمک در ظرفی بریزیــد و هم بزنید. 
چند برگ از کاهــو را روی نیمه هر 
نان همبرگر قرار دهید، سپس برگر 
را بگذارید و در ادامه مخلوط ماست 
بریزید. نیمه هــای باقیمانده نان را 

بگذارید و سرو کنید.

1. جعفری، چند برگ نعنا، آویشن، رزماری  روش 
و ریحان را با یکدیگر خــرد کنید و در یک تهیه

ظرف بریزید. 
2. پیاز و سیر را رنده کنید و پس از گرفتن آب به ظرف 
بیفزایید. سپس گوشت چرخ شده گوساله و تخم مرغ را 

اضافه کنید.
3. پوســت لیمو را رنده و به مواد اضافه کنید. در انتها 
روغن زیتون، نمک و فلفل را بــا توجه به ذائقه خود به 
ظرف حاوی گوشت بیفزایید، سپس مواد را ورز دهید 

تا چسبناک نباشد.
۴. مواد را به ۴قسمت تقسیم کنید و هر کدام را به صورت 
دایره شــکل دهید. در ادامه کف ماهیتابه نچسب را با 
مقدار بسیار کمی روغن چرب کنید و گوشت ها را یکی 

پس از دیگری سرخ کنید.

1. پیاز را رنــده کنیــد و آب آن را  روش 
بگیرید. پیازچه ها و ریحان ها را هم تهیه

خرد کنید.
2. گوشت و تمام مواداولیه به جز روغن زیتون را 

در ظرفی با هم ترکیب کنید و ورز دهید.
3. مواد را ۴قســمت کنید، سپس با استفاده از 
قالب همبرگر یا دســت، مواد را به شکل گرد 

درآورید.
۴. روغن زیتــون را در تابــه بریزید، ســپس 
همبرگرها را با حرارت کم تا متوسط سرخ کنید.

5. همبرگر را با نان مخصوص، خیارشور، کاهو، 
گوجه حلقه شده و سس دلخواه خود سرو کنید.

مواد  عــدس: یك پیمانه   نمــک و دانه فلفل ســیاه: به میــزان لازم
  روغن: به میزان لازم براي اسپری کردن گوشت گوساله بدون لازم

ســیر: ۲حبــه  چربــی: ۲۵۰گــرم  فلفــل چیلــی قرمــز: یک عدد
پیازچه:  تخم مرغ: یک عدد پنیر موتزارلا: ۱۵۰گرم ماســت: یک دوم پیمانه 

نان همبرگر: ۴عدد برگ کاهو: ۳۰گرم ۲عدد

مواد   گوشت گوساله: ۵۰۰گرم   پیاز: یک عدد
  سیر: ۲حبه   پوست رنده شده لیمو: یک عددلازم

   نعنــا و ریحان تــازه: بــه میــزان لازم  آویشــن، 
جعفری تازه خردشده و رزماری: ۲قاشق غذاخوری نمک و فلفل 

سیاه: به میزان لازم روغن زیتون: به میزان لازم

مواد   گوشــت چرخ کــرده: 7۰۰گــرم پیــاز: ۲عــدد پیازچه 
خردشده: ۲قاشق غذاخوری آرد سوخاری: نصف لیوان لازم

 سس مایونز: ۴قاشق غذاخوری  سس گوجه فرنگی: 
۴قاشــق غذاخوری  ریحان تازه: بــه مقدار دلخواه  نمــک و فلفل: به 
ســس ووسترشــر:  مقــدار دلخواه  روغن زیتون: ۲قاشــق غذاخوری 

۲قاشق غذاخوری

نکـته

وی دمای ۲۰۰درجه  برای پخت بهتر فر را از ۱۵دقیقه قبــل، ر
سانتی گراد تنظیم و گرم کنید.

نکـته

بایــد  همبرگرهــا  گرفتــن  قالــب  هنــگام 
رگ تر باشــد؛  ی از اندازه نان همبرگر بز مقدار
 چــون گوشــت بعــد از پخــت کمــی کوچک تر 

می شود.

نکـته

ســس ووسترشــر از موادی مانند ســرکه سیب، 
آب لیموترش، عســل، سس ســویا، سس خردل، 
تکه هــای ماهی کولــی و انبوهــی از ادویه ها 
مانند زنجبیل، فلفل، میخک، پودر تخم گشــنیز، 

هل و... تهیه می شود.

زمان پخت
زمان پختزمان آماده سازی

زمان آماده سازی

زمان پخت
زمان آماده سازی

80دقیقه
20 دقیقه15دقیقه

30دقیقه

30دقیقه
10دقیقه

تعداد نفرات

 4نفر

تعداد نفرات

 6نفر

مواد  جو: یک دوم پیمانه 
 عدس: سه چهارم پیمانهلازم

۴قـــــاشق  روغن زیتــون:   
غذاخوری    هویج و پیاز خردشده: یک عدد

قــارچ خرد شــده: ۱۵۰گرم   ســیر: یک حبه
 فلفــل قرمــز: یــک قاشــق چای خــوری
  آویشن: ۲قاشق چای خوری  آرد: یک دوم 
پیمانه جعفری و گردو خردشده: یک چهارم 
پیمانه تخم مرغ هــم زده: یک عــدد  پنیر 
ورقه ای: 6عدد نمک: به میزان کافی پودر 
ادویه ایتالیایی: یک چهارم پیمانه خردل: 
یک چهارم قاشــق چای خوری پــودر کاری: 

یک دوم قاشق چای خوری نکـته

خ شــده، کاهو،  چ سر همبرگــر را با نــان همبرگــر، قــار
خیارشور و گوجه می توانید سرو کنید.

زمان پخت
زمان آماده سازی

30دقیقه
تعداد نفرات30دقیقه

 6نفر
تعداد نفرات

 4 نفر


