
 خانگی مرغ درست کنیم؟ طرز تهیه + نکات مهمچطور کالباس 

 کنیم.  را با هم بررسی میتهیه کالباس خانگی مرغ  ترین روشدر این مقاله، بهترین و ساده

 

کالباس از آن دسته مواد غذایی است که اغلب افراد با احتیاط بیشتری آن را تهیه و مصرف  

های صنعتی، همه بخشی  از نگهدارنده  بودن مواد اولیه و یا استفادهالمکنند. عدم اطمینان از سمی

نگرانی میاز  است.  کالباس  مصرف  با  های  مرغتوانید  کالباس خانگی  دغدغهتهیه  این  را  ،  ها 

طرز  ،  (روز مارتبه  مجله)  روز مگبه  راحتی از بین ببرید. همراه ما باشید تا در این مقاله ازبه

 را با هم مرور کنیم.  خانگیتهیه کالباس مرغ 

 

 فهرست مطالب:



 + نکات مهم  هیطرز ته   م؟یمرغ درست کن یچطور کالباس خانگ 

 کالباس  ه یطرز ته

 ی کالباس خانگ   هیته ینکات و ترفندها

 گر یمختلف د یهاهیها و ادواستفاده از اسانس

 ی وان یل ی کالباس خانگ  ه یطرز ته

 در فر یکالباس تنور ه یطرز ته

 یی نها  یجمع بند

 

 طرز تهیه کالباس 

 برای تهیه کالباس خانگی ساده، ابتدا این مواد اولیه را آماده کنید:

 لینک تهیه مواد اولیه  مقدار لازم  مواد اولیه 

 مشاهده یک عدد  سینه مرغ

 مشاهده حبه 2 سیر

 مشاهده گرم 100 قارچ

 مشاهده گرم در صورت تمایل 50 پسته

 مشاهده به میزان لازم  ادویه کالباس 

 مشاهده یک پیمانه  آرد گندم 

 مشاهده یک چهارم پیمانه  نشاسته ذرت 

 مشاهده یک چهارم پیمانه  روغن مایع 

 مشاهده یک عدد در صورت تمایل هویج 

 

https://beroozmart.com/products/پروتئینی/گوشت-مرغ?p=1&sort=5
https://beroozmart.com/products/میوه-و-سبزیجات/سیر-موسیر-زنجبیل
https://beroozmart.com/products/میوه-و-سبزیجات/قارچ-و-جوانه-ها
https://beroozmart.com/products/آجیل-و-خشکبار/پسته-خام
https://beroozmart.com/product/12970/ادویه-کالباس-مرغ-مزه-کده-75-گرمی
https://beroozmart.com/products/نان-شیرینی-کیک-و-شکلات/آرد-گندم
https://beroozmart.com/products/نان-شیرینی-کیک-و-شکلات/آرد-نشاسته
https://beroozmart.com/products/کالاهای-اساسی/روغن-مایع
https://beroozmart.com/products/میوه-و-سبزیجات/هویج-زردک


را قدم به قدم،    کردن کالباس خانگیمراحل درستسازی تمام این مواد اولیه،  پس از آماده

 دنبال کنید:

گوشت چرخ کنید و یا در صورت استفاده از غذاساز، تا  مرغ و سیر را دو بار در چرخ •

 رسیدن به مرحله خمیر، با هم میکس کنید. 

گرفته و به شکل  ها را نیز پوستپوست هویج را گرفته و آن را نگینی برش بزنید. قارچ •

پز  ها را نیمخواه، برش بزنید. هویج و قارچ را چند دقیقه در آب جوش قرار داده و آندل

 ها خارج شود. تا آب اضافه آن دهیدپز شدن، در یک سبد قرار کنید. پس از نیم

آویشن    ادویه کالباس شامل نمک، فلفل سیاه و قرمز، جوز هندی، تخم گشنیز، پودر هل، •

و دارچین را همراه با نشاسته و روغن، به مایه گوشتی افزوده و بار دیگر با هم چرخ کرده  

 کردن ادامه دهید. و یا در غذاساز، به میکس

کم به آن آرد اضافه کنید. مایه را  مایه گوشتی را در یک ظرف مناسب قرار داده و کم •

. مایه کالباس نباید  نماییداضافه  بودن کمی آرد بیشتر به آن  ورز دهید و در صورت شل

 خیلی شل یا خیلی سفت باشد. 

، قارچ و در صورت تمایل پسته را اضافه کنید  پس از رسیدن به غلظت مورد نظر، هویج •

 و همه موارد را با کاردک هم بزنید. 

سلفون را چند بار دور مایه کالباس پیچیده و یک مایه کالباس را روی سلفون پهن کنید.   •

خوبی پیچانده و گره بزنید. روی سلفون با  رول کامل درست کنید. یک طرف رول را به

تمیز، سوراخ ایجاد کرده و هوای موجود در مایه کالباس را  کمک یک سوزن  های ریز 



برای جلوگیری از    خالی کنید. سمت دوم رول را نیز کاملا بپیچانید و سپس گره بزنید.

 بپیچانید.  ، دور رول کالباسبه داخل مواد، سلفون را چندین دور دیگر آبورود 

در یک قابلمه بزرگ، یک سبد یا پایه بخارپز قرار دهید. درون قابلمه را تا حدی آب   •

س از جوشیدن را روشن کنید و پ  گازبریزید که آب به زیر پایه بخارپز یا سبد برسد.  

های کالباس را روی پایه یا درون سبد بگذارید. در  ده و رولکاهش داآب، حرارت را  

 ها با بخار آب، کاملا بپزند. قابلمه را ببندید و اجازه دهید که کالباس

ها را خارج کرده و اجازه دهید در دمای محیط، خنک  پس از یک الی دو ساعت، رول •

 شوند. 

روز در یخچال بگذارید تا کاملا  یک شبانه های کالباس را پس از سرد شدن کامل، رول •

 را مصرف کنید.  های خانگی خودتوانید کالباسمی د و سپسنسرد شو

روز  به  توانید در خانه و برای خود، کالباس درست کنید. در مطالب پیشینبه همین راحتی می

کنیم  را نیز با هم مرور کردیم. پیشنهاد می  «طرز تهیه سوسیس خانگی»،  روز مارت( )مجله بهمگ  

که طرز تهیه سوسیس را هم بخوانید و از این پس، سوسیس و کالباس مورد نیاز خود را در خانه  

 ، درست کنید. مواد اولیه با کیفیت و تازهو با 

 

https://beroozmart.com/mag/homemade-chicken-sausage-recipe/


 نکات و ترفندهای تهیه کالباس خانگی

 

توانید  را با هم بررسی کردیم. می  ساده تهیه کالباس خانگی  در بخش پیشین، روش اصلی و پایه  

های دیگری اضافه کرده و یا تغییراتی در دستور پخت ایجاد کنید.  با توجه به ذائقه خود، ادویه

 در ادامه، برخی از این موارد را با هم مرور خواهیم کرد. 

 

 های مختلف دیگرها و ادویه استفاده از اسانس 

ها را تغییر  توانید با توجه به ذائقه خود، آنهستند و می  اختیاری ها در انواع غذاها، کاملا  ادویه

ها  از آن  تهیه کالباس خانگی توانید برای  های دیگری که میها و اسانسدهید. برخی از ادویه

 استفاده کنید، شامل موارد زیر هستند:



توانید یک یا دو قطره اسانس دود  برید، میدر غذا لذت می  اگر از طعم دود  اسانس دود: •

 به مایه گوشتی اضافه کنید. 

از سس • آماده:استفاده  طعم  های  میبرای  بیشتر،  پیمانه سس  د  یتواندهی  یک چهارم 

 . به مایه گوشتی کالباس خانگی بیفزایید یک چهارم پیمانه سس خردلو  پکچا 

  پودر مقدار بسیار کمی  و پاپریکا، پودر پیاز، پودر گوجه  توانید از می های مختلف:ادویه •

 .هستندای نیز استفاده کنید. همه این موارد کاملا سلیقهمیخک 

 

 کالباس خانگی لیوانیطرز تهیه 

های توانید با کمک لیوانمیدرست کنید،    کالباس خانگی بدون کاور در صورتی که بخواهید  

کم در لیوان ریخته و با کمک  . برای این کار، مایه کالباس را کمتهیه کنید  کالباس لیوانینشکن،  

 شده و هوای موجود در آن، خارج شود.  منسجم یک قاشق، مواد را کاملا فشار دهید تا بافت آن  

لیوان را درون  کالباس خانگی  مایه  لیوانهمه  با  ها ریخته و سپس دهانه  را  یا دو لایه  ها  یک 

ها نفوذ کند. سپس یک قابلمه  نباید آب درون لیوانبه هیچ عنوان  وبی کیپ کنید.  خ ، بهآلومینیوم

های حاوی کالباس را درون قابلمه  را روشن کنید. لیوان  گازبزرگ را تا نیمه پر از آب کرده و  

،  یک الی دو ساعت  بچینید. حرارت را ملایم کرده و اجازه دهید آب بجوشد. پس از گذشت

  همانند بخش پیش،  آن را   کردنفرآیند سردشما کاملا آماده است و باید    لیوانیکالباس خانگی  

 آغاز کنید. 

 



 کالباس تنوری در فر طرز تهیه 

 

است. برای این کار، باید    تهیه کالباس تنوری در فریکی دیگر از ترفندهای تهیه کالباس خانگی،  

از گرمدرجه سلسیوس    100الی    90  حرارت   فر را روی  های  رولشدن فر،  قرار داده و پس 

دقیقه و پس از    30حدودا هر  قرار دهید.    ورق روغنی در سینی فررا روی    بدون کاور  کالباس 

 دست شود. جا کنید تا همه جای آن، یکتغییر رنگ یک قسمت، رول کالباس را جا به

ا بلافاصله مصرف کرده  توانید آن ر میهای آماده کمی تفاوت دارد و  طعم این کالباس، با کالباس

 در ساندویچ یا با دیگر غذاها، میل کنید.های تنوری را کالباسپس از سردشدن، و یا 

 



 بندی نهایی جمع

ها و ترفندهایی دارید؟ نکات مهم دستورپخت خود را  چه روش  تهیه کالباس خانگی   شما برای

 را آماده کنیم.  ترین کالباسطعمترین و خوشبه با ما در میان بگذارید تا با کمک هم، بتوانیم

را با هم مرور    کالباس خانگی سادهطرز تهیه    ، (روز مارت بهمجله  )  روز مگبه  در این مقاله از

را با توجه به ذائقه خود تغییر داده و حتی مواد اولیه دیگری    های کالباسادویهتوانید  کردیم. می

خوبی چرخ کرده یا میکس کنید تا ت که مایه کالباس را بهرا نیز امتحان کنید. نکته مهم این اس

تواند  نیز با توجه به ذائقه شما میهای کالباس  پخت رول  مایه گوشتی کالا منسجمی داشته باشید. 

 باشد.  تنورییا   بخارپزصورت به


