
طرز تهيه ته چين مرغ
زهرا يگانه

پژوهش اشپزي



مواد لازم

پيمانه ماست چكيده1پيمانه برنج                                                       1

(اختياري)قاشق غذاخوري شكر2تا 1عدد زرده تخم مرغ                                             3

زعفران دم كرده به ميزان لازم                                  زرشك به مقدار لازم

به ميزان لازمگرم        روغن 250شدهمرغ يا فيله مرغ پخته و خورد سينه 

گرم50متوسط                                               كره پياز يك عدد 

گلاب به ميزان لازم(                             اختياري)كمي خلال پسته يا بادام



تهيه كته

ه در اين البته خيلي از مردم به جاي كته برنج را ابكش ميكنند ك! )اول بايد برنج را كته كنيم•

.(به همين دليل بهتره كه كته كنيم. روش ويتامين ها و خواص برنج از بين ميرود

. پيمانه آب ميريزيم۲پيمانه آب، ۳/۵براي اينكه برنج نيم پخت باشه و له نشه به جای •

.  قاشق غ روغن  و مقداری نمک اضافه ميكنيم1/۵بعد هم سه پيمانه برنج، •

. سپس شعله را روشن ميكنيم•

يرش را يکم هم بزنيم بعد زيرش را زياد ميکنيم و در قابلمه را بذاريم تا آبش تموم بشه و ز•

.خاموش ميکنيم



پخت وطعم دهي مرغ

.  ميكنيمبا نمک و فلفل و زردچوبه آب پز مرغ  را از قبل با •

(چنگال يا با دست ان را ريز ميكنيمدوتا يعني با )ميکنيم ريش ريش را مرغ بعد •

.  قابلمه و گاز را با شعله ي ملايم روشن ميكنيمتوی کره را ميندازيم  گرم ۲۵•

.  را داخل قابلمه ميگذاريمبعد که کره آب شد مرغ يکم •

...(.مثلا کاری، زردچوبه،  سير، زنجبيل، هل يا )ادويه دلخواه مان را اضافه ميكنيم •



ادامه پخت و طعم دهي مرغ

به مرغ اضافه قاشق غذاخوري گلاب را ۲كمي شعله را كم كرده، سپس كمي زرشک و •

خيلی همچنين زرشک. عطر و بوي خاصي به ته چين ميدهد:دليل اضافه كردن گلاب.) ميکنيم

(دميشوو مغزپخت ميپزد گلاب بريزيم زرشک طولانی تر اگر همراهش ولی ميسوزد زود 

ت ندارند و بعضي از افراد ترشي زرشك را دوس)كمتر از چند دقيقه بعد، شكر را اضافه ميكنيم •

ن شود با اضافه كردن شكر ترشي ان را كم ميكنند اما اگر شما دوست نداريد ته چينتان شيري

(.ميتوانيد شكر را حذف كنيد

زرشك اكثر غذاهای دارايبرای شکر كه در بالا گفته شد و و گلاب زرشک و کره دستور : نكته

.يكسان است... مثل زرشک پلو و



طعم و رنگ برنج

را بهشان اضافه مرغ زرده تخم بعد . برنجمون ماست ميريزيمروی •

بين ا از تخم مرغ  ربد به برنج بوی ( اگر نداشتيم با وانيل)با اضافه كردن كمي هل يا زنجبيل•

. ميبريم

ا مخلوط بعد هم ميزنيم تزعفران دم كرده را نيز داخل برنج ميريزيم و و کره باقي مانده گرم ۲۵•

(مرغ ميريزيمروی ميداريم و به جاي برنج، نگه زعفران را از البته كمي ). بشه

ا اين ب. ان را با يك قالب يخ توي كاسه ميندازيم و ميگذاريم يخ اب شود: دم كردن زعفراننحوه 

ميشودروش زعفران دم كرده مان خوش رنگ تر 



چينش

ميكنيمزير يك قابلمه را خوب چرب •

ميکنيمصاف سطحش را خوب و ميريزيم قابلمه را داخل برنجی نصف مواد •

.شودکمی فشار ميديم تا متراکم ميچينيم و کل مخلوط مرغ را روي برنج•

.ميديمصاف ميکنيم و فشار سطحش را در قابلمه ميريزيم، را برنج نصف ديگر •

.بايد حتما با ديواره قابله يك سانت فاصله داشته باشدمخلوط مرغ: نكته مهم



تصوير اسلايد قبل



اتمام كار

(البته با فر هم ميشه.)بپزهساعت 1:۳۰تا 1کم روي گاز ميذاريمشعله بسيار قابلمه را با •

.تبريك ميگم ته چين ما اماده است•



تصاوير غذا



پايان


