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غ کراکت مر

یک غذای فانتزی
واقعیت این است که نباید طعم خوب غذا منوط به صرف هزینه و وقت زیاد باشد. 
غذاهای زیادی هســتند که می توانید بــه راحتی آن هــا را تهیه کرده و از مزه خوبشــان 
غ یا گوشــت اســت که به سادگی تهیه شده و  لذت ببرید. یکی از این غذاها کراکت مر

باب میل همه اعضای خانواده به خصوص بچه هاست. 
غ: 250گرم)10000تومان( گوشتچرخکردهمر 1

برنجنیمدانهپخته: نصف پیمانه)2000تومان( 2

غ: 2عدد)3000تومان( تخممر 3

متوسط: یک عدد پیاز 4

نانخشــک،آردســوخاریوآردبرنج:  پودر 5

از هر کدام یک پیمانه

سسسفیدمخصوص: نصف پیمانه 6

نمک،فلفلوروغن: به میزان لازم 7

کره: 20گرم)2000تومان( 8

آردسفید:یک قاشق غذاخوری 9

: یک لیوان)2000تومان( شیر 10

ابتــدا کــره را در قابلمــه ای ریختــه و روی حــرارت می گذاریم. وقتی گرم شــد 
یک قاشــق آرد ســفید را بــه آن اضافه کــرده و تفــت می دهیم. بعد شــیر را 
اضافــه کــرده و خــوب هــم زده و روی حــرارت کــم می گذاریم تا جوشــیده و 
به غلظــت فرنــی شــود ســپس ســس ســفید مخصــوص را از روی حرارت 

برداشته و کنار می گذاریم. 
غ، پیاز رنده شــده، نمک، فلفل  در یک کاســه بزرگ گوشــت چرخکرده مــر
غ را ریخته و خوب مخلوط می کنیم. ســپس ســس ســفید  و یــک تخم مــر
مخصــوص، برنــج نیم دانه پخته شــده، پــودر نــان خشــک و آرد برنــج را به 
مواد اضافه کــرده و خوب ورز می دهیم بعد روی مواد را پوشــانده و حدود 

نیم ساعت در یخچال استراحت می دهیم. 
غ دیگــر را در ظرفــی ریختــه و هــم می زنیــم.  آرد ســوخاری را هــم  تخم مــر
ج کــرده و بــه  در ظــرف دیگــری می ریزیــم ســپس مــواد را از یخچــال خار
انــدازه یــک گــردو از آن برداشــته ابتــدا در آرد ســوخاری انداختــه و بعــد در 
غ غلطانــده و در ظرف گــودی کــه در آن روغن ریختــه و روی حرارت  تخم مر
خ کرده و بعد کراکت ها را از روغن  گذاشــته ایم، انداخته و با حرارت کم ســر
درآورده و روی دســتمال کاغــذی می گذاریــم تــا روغــن اضافــه اش گرفتــه 
شــود. در نهایت آنها را در ظرف مناســبی گذاشــته و با ســبزی تزیین کرده 

و سرو می کنیم.  

غ می توان از چرخکرده گوشت یا سویا  به جای گوشت چرخکرده مر
هم استفاده کرد.

غ استفاده کنید. سعی کنید از قسمت سینه مر

مواد اولیه 

 طرز تهیه

نکات آشپزی

کمتـــر از    20 هزار تومان

مژده مظهری
روزنامه نگار


