
 

 

 ترکیبی  هایادویهراهنمای استفاده از 

 
 طعم چیست؟راز یک غذای خوش

یادماندنی، فقط در انتخاب چاشنننننی مناسنننن  گاهی تفاوت بین یک غذای معمولی و یک غذای به
اند تا بدون نیاز کردن آشپزی روزمره طراحی شدهتر های ترکیبی رستاد با هدف سادهاست. ادویه

 .ای به غذاهای خود بدهیدبه ترکی  چندین ادویه مختلف، بتوانید طعمی متعادل و حرفه
 

 های جدیدترهای بیشتر، تجربهطعم

 .ای به آن ببخشدتواند شخصیت تازههر غذا داستانی دارد و هر ادویه می
اند تا آشننننپزی الهام از آشننننپزی ایران و جهان طراحی شننننده های ترکیبی رسننننتاد بامجموعه ادویه
های اصنننننیت مدیترانه و ایتالیا گرفته تا تر کنند. از طعمتر و خلاقانهبخشتر، لذتروزمره را سننننناده

عطرهای گرم قفقاز، خاورمیانه، هند و آمریکای لاتین، هر محصنننول فرصنننتی برای تجربه یک سنننفر 
 .هاستتازه در دنیای طعم

 
 "هاادویه، یک مقصد جدید در دنیای طعم هر"

 
 

 
 

 های ترکیبی استفاده کنیم؟ چگونه از ادویه

 برای گوشت و مرغ
 

ادویه را با مقدار کمی روغن زیتون، آبلیمو یا ماسننت مخلوک کرده و به گوشننت یا مرا ا ننافه کنید. اجازه  
 .ذب شودها به خوبی جدقیقه استراحت کنند تا طعم ادویه ۳۰دهید مواد حداقت  

 
 برای ماهی و میگو

 
 .دار شدن کافی استدقیقه زمان مزه  ۳۰تا  ۱۵به دلیت بافت لطیف غذاهای دریایی،  

 
 زمینیبرای سبزیجات و سیب

 



 

 

ادویه را با کمی روغن مخلوک کرده و قبت از پخت روی مواد بمالید. برای عطر بیشننننتر، مقدار کمی از ادویه  
 .را پس از پخت نیز ا افه کنید 

 
 برای سالادها

 
چاشننننی را با روغن زیتون، آبلیمو، سنننرکه یا ماسنننت ترکی  کرده و درسنننت قبت از سنننرو به سنننالاد ا نننافه  

 .نمایید 
 

 
 چند نکته برای نتیجه بهتر

 .همیشه ادویه را در جای خشک و خنک نگهداری کنید  ✓
 .بندی را پس از هر بار مصرف کاملًا ببندید درب بسته ✓
 .ها را با روغن مخلوک کنید ها، آنر عطر ادویهبرای آزاد شدن بهت ✓
 .در صورت تمایت، مقدار مصرف را متناس  با ذائقه خود تنظیم نمایید  ✓
ها امتحان  مرا، ساندویچ و حتی سوپها را روی سبزیجات گریت، تخمهای جدید، ادویهبرای تجربه طعم ✓

 .کنید 
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شننوند. به همین دلیت اسننتفاده از مقدار کمی روغن زیتون، کره یا آزاد میبیشننتر عطرهای ادویه در چربی  
 .تر و ماندگارتر شوند ها کامتشود طعم و رایحه ادویهماست باعث می

 
 



 

 

 فهرست محصولات 

 های سالاد و دیپچاشنی .۱

 .برای تهیه انواع سالاد، سس، دیپ و غذاهای سبک
 پریمیکس سس سالاد سزار •
 چاشنی سالاد سبز •
 چاشنی سالاد مدیترانه •
 چاشنی سالاد ایتالیایی •
 چاشنی سالاد و غذای وگن •
 چاشنی سالاد موهیتو •
 چاشنی ماست و ریحان •
 چاشنی ماست و دوا •

 

 های گریت، باربیکیو و گوشتادویه .۲

 .های گریت شدهمناس  برای استیک، برگر، کباب، باربیکیو و گوشت
 استیک مونترئال •
 برگر •
 باربیکیوادویه گوشت  •
 ادویه گوشت سیگنیچر •
 درای راب •

 

 های مرا، ماهی و غذاهای دریاییادویه .۳

 .های سفید و غذاهای دریاییطراحی شده برای انواع پروتئین
 گرامولاتا •
 ایادویه ماهی و میگو مدیترانه •
 لیمو فلفلی •

 

 های ملت ادویه .۴

 .جهانهای اصیت آشپزی کشورهای مختلف  الهام گرفته از طعم
 لبنانی  زعتر •
 بهارات لبنانی •
 راس الحانوت •



 

 

 ادویه ارمنی •
 ادویه گرجستانی •
 چیکن ماسالا •
 گارام ماسالا •
 کاری مدرس •
 تاکو •
 کیجون •
 پنج ادویه چینی •
 هریسا مصری •
 چاشنی ایتالیایی •

 

 زمینی، اسنک و محصولات ویژههای سی ادویه .۵

 .تکمیت طعم غذاها، غذاهای سریع و وعدهزمینی، میانبرای سی 
 (کرده زمینی سرخسی فرایز )ادویه   •
 نمک لیمو •
 نمک ریحان •
 نمک لبو •
 چاشنی ماکارونی •
 پاستا ایتالیایی •

 

 یه های ترکیبی رستاداستفاده و کاربرد ادو ه نحو
 

 پریمیکس سس سالاد سزار 

 طعم اصیل سزار در چند دقیقه
کند بدون نیاز به تهیه چندین ماده  اگر از طرفداران سننالاد سننزار هسننتید، این پریمیکس به شننما کمک می

عطر این سننس  ای، پنیرگونه و خو ای آماده کنید. طعم خامهطعم، متعادل و حرفهمختلف، سننسننی خو 
بخش تبدیت  در کنار کاهو، مرا گریت، میگو و سننننبزیجات تازه، یک سننننالاد سنننناده را به غذایی کامت و لذت

 .کند می
 مناسب برای

 سالاد سزار کلاسیک •
 سالاد مرا گریت •
 سالاد میگو •
 مراساندویچ و رپ  •
 دیپ سبزیجات •
 زمینی تنوریسس همراه سی  •



 

 

 میزان مصرف
 :برای تهیه حدود یک کاسه سس

 قاشق غذاخوری پریمیکس سس سزار ۱ •
 قاشق غذاخوری ماست چکیده یا سس مایونز ۴ •
 قاشق غذاخوری آب ۲ •
 قاشق چایخوری آبلیموی تازه ۱ •
 نصف قاشق چای خوری سس خردل •

 .ها به خوبی با هم ترکی  شوند یخچال استراحت دهید تا طعمهمه مواد را مخلوک کرده و در 
 ویژگی طعمی

 ای و متعادلخامه ✓
 عطر ملایم سیر و پنیر ✓
 مناس  برای انواع سالادهای سبز ✓
 سازی سریع و آسانآماده ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 سالاد سزار مرغ گریل
 نفر(   ۳تا  ۲مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا ۱ •
 اشق غذاخوری روغن زیتونق ۱ •
 قاشق چایخوری ادویه مرا یا فلفت سیاه ۱ •
 بوته کوچک کاهو رسمی یا رومین ۱ •
 پیمانه نان تست مکعبی برشته ½ •
 قاشق غذاخوری پنیر پارمزان رنده شده ۲ •
 قاشق غذاخوری سس تهیه شده با پریمیکس سزار ۳ •

 
 روش تهیه

 .دار کنید مرا را با روغن زیتون و ادویه مزه .1
 .در تابه گریت یا فر بپزید تا طلایی شود .2
 .کاهو را خرد کرده و داخت کاسه بریزید  .3
 .ای بر  بزنید مرا را به صورت ورقه .4
 .مواد سس را مخلوک کرده و روی سالاد بریزید  .5
 .در پایان نان برشته و پنیر پارمزان را ا افه کنید  .6

 .واهد بودنتیجه، یک سالاد کامت و رستورانی با طعمی متعادل و تازه خ

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 رپ مرغ سزار
 نفر(  ۲مواد لازم )برای  

 عدد نان ترتیلا یا لوا  نرم  ۲ •
 گرم مرا گریت شده ۲۰۰ •
 پیمانه کاهوی خرد شده ۱ •
 قاشق غذاخوری پنیر پارمزان ۲ •



 

 

 قاشق غذاخوری سس تهیه شده با پریمیکس سزار ۳ •
 روش تهیه

 .کنید سطح نان را با سس سزار آغشته   .1
 .کاهو، مرا و پنیر را روی نان قرار دهید  .2
 .نان را محکم رول کنید  .3
 .دقیقه روی تابه گریت گرم کنید  ۲برای بافت بهتر، رپ را  .4
 .به صورت مورب بر  داده و سرو نمایید  .5

 .نیک یا وعده کاری بسیار مناس  استاین رپ برای ناهار سبک، پیک
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قرار دهید.    دقیقه قبل از مصرررف در یالا   ۱۵حداقل  تر، سننس آماده شننده را ایبرای داشننتن طعمی حرفه
 .تر شودطعمتر و خو ها بهتر آزاد شده و بافت سس یکدستشود عطر ادویهاستراحت کوتاه باعث می

های  ه نسننننخهبه سننننس، طعم آن را ب یک قاشررررا غذاخوری پنیر پارمزان تازه رنده شرررردههمچنین افزودن  
 .کند تر میرستورانی نزدیک

 
 

 چاشنی سالاد سبز 

 طراوت و عطر سبزیجات در هر لقمه
های منتخ  اسنت که ها، سنبزیجات معطر و چاشننیپریمیکس چاشننی سنالاد سنبز ترکیبی متعادل از ادویه

بدون سننگین کردن  بخشند. این چاشننی عطر و اشنتهابرانگیز میبه انواع سنالادهای سنبز طعمی تازه، خو 
 .آل استای ایدهکند و برای استفاده روزمره یا پذیرایی گزینهای ایجاد میبافت سالاد، عطر و طعمی حرفه

 مناسب برای
 سالاد سبز کلاسیک •
 سالاد کاهو و خیار •
 سالاد فصت •
 سالاد آووکادو •
 سالاد سبزیجات گریت •
 سالاد پنیر فتا و زیتون •

 میزان مصرف
 :کاسه سالادبرای تهیه سس یک 

 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد سبز ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 قاشق غذاخوری سرکه بالزامیک یا سرکه سفید  ۱ •
 قاشق غذاخوری آب سرد ۲ •

 .ثانیه تکان دهید تا سس یکدست شود  ۳۰دار ریخته و  تمام مواد را در یک شیشه درب
 ویژگی طعمی

 عطر سبزیجات معطر ✓
 طعم تازه و متعادل ✓



 

 

 مناس  انواع سالادهای روزانه ✓
 هماهنگ با پنیر، سبزیجات و مرا گریت ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 سالاد سبز با مرغ گریل و آووکادو
 نفر(   ۳تا  ۲مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا گریت شده ۱ •
 پیمانه کاهو خرد شده ۴ •
 آووکادوعدد   ۱ •
 عدد خیار ۱ •
 عدد گوجه گیلاسی ۸ •
 قاشق غذاخوری مغز گردوی خرد شده ۲ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد سبز ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •
 قاشق غذاخوری سرکه بالزامیک ۱ •

 روش تهیه
 .د کاهو، خیار و گوجه گیلاسی را در یک کاسه بزرگ مخلوک کنی .1
 .های نازک ا افه نمایید آووکادو را به صورت بر  .2
 .مرا گریت شده را ورقه کرده و روی سالاد قرار دهید  .3
 .مواد سس را مخلوک کرده و درست قبت از سرو روی سالاد بریزید  .4
 .در پایان گردوی خرد شده را ا افه کنید  .5

 .کند مغذی با بافتی متنوع ایجاد میترکی  مرا گریت، آووکادو و چاشنی سالاد سبز، سالادی کامت و 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 ای با پنیر فتاسالاد مدیترانه
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 های سبزپیمانه کاهو یا ترکی  برگ ۳ •
 عدد خیار ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد گوجه گیلاسی ۱۰ •
 پیمانه پنیر فتا مکعبی ½ •
 هستهقاشق غذاخوری زیتون بدون   ۲ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد سبز ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •
 قاشق چایخوری عست ۱ •

 روش تهیه
 .تمام سبزیجات را خرد کرده و داخت کاسه بریزید  .1



 

 

 .پنیر فتا و زیتون را ا افه کنید  .2
 .مواد سس را مخلوک کرده و روی سالاد بریزید  .3
 .سالاد را به آرامی هم بزنید تا سس به تمام مواد برسد  .4
 .بلافاصله سرو کنید  .5

 .این سالاد در کنار ماهی، مرا گریت یا به عنوان یک وعده سبک بسیار مناس  است
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. وجود آب ا ننافی روی کاملًا خشررک کنیدبرای داشننتن سننالادی ترد و تازه، سننبزیجات را پس از شننسننتشننو  
 .شوداعث رقیق شدن سس و کاهش عطر چاشنی میها ببرگ

ها فرصنت آزاد کردن عطر و طعم تا ادویه دقیقه قبل از مصررف آماده کنید ۱۰همچنین بهتر اسنت سنس را 
 .تر شودایخود را داشته باشند و نتیجه نهایی حرفه

 
 
 

 چاشنی سالاد مدیترانه

 عطر سواحل مدیترانه در یک کاسه سالاد
های محبوب کشننورهای حاشننیه دریای مدیترانه طراحی  چاشنننی سننالاد مدیترانه با الهام از طعمپریمیکس  

های منتخ  که طعمی تازه، های ملایم و چاشننیعطر از سنبزیجات معطر، ادویهشنده اسنت. ترکیبی خو 
یتون و ویژه در کننار روغن زیتون، پنیر فتنا، ز بخشنننننند. این چناشنننننننی بنهمتعنادل و دلپنذیر بنه سننننننالادهنا می

 .کند ای ایجاد میای متفاوت و حرفهسبزیجات تازه، تجربه
 مناسب برای

 ایسالاد مدیترانه •
 سالاد یونانی •
 سالاد پنیر فتا •
 سالاد پاستا سرد •
 سالاد مرا گریت •
 سبزیجات کبابی و گریت •

 میزان مصرف
 :برای تهیه سس یک کاسه سالاد

 مدیترانهقاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد   ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون فرابکر ۳ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 قاشق غذاخوری سرکه بالزامیک سفید یا معمولی ۱ •
 قاشق غذاخوری آب سرد ۲ •

 .ثانیه تکان دهید تا سس کاملًا یکدست شود  ۳۰دار ریخته و  تمام مواد را در ظرف درب
 ویژگی طعمی

 ایعطر سبزیجات مدیترانه ✓
 م تازه و متعادلطع ✓
 هماهنگ با روغن زیتون و پنیر ✓



 

 

 مناس  سالادهای سبک و سالم ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 ای با مرغ گریل و پنیر فتاسالاد مدیترانه
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا گریت شده ۱ •
 های سبز ) مانند نعنا، جعفری و ریخان(پیمانه کاهو یا ترکی  برگ ۴ •
 عدد خیار متوسط ۱ •
 عدد گوجه گیلاسی ۱۰ •
 پیمانه پنیر فتا مکعبی ½ •
 قاشق غذاخوری زیتون سیاه یا سبز ۲ •
 قاشق غذاخوری مغز تخمه آفتابگردان یا کاج ۱ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد مدیترانه ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 چایخوری عستقاشق   ۱ •

 روش تهیه
 .های سبز، خیار و گوجه را در کاسه بزرگی مخلوک کنید برگ .1
 .ای بر  داده و روی سالاد قرار دهید مرا گریت شده را به صورت ورقه .2
 .پنیر فتا و زیتون را ا افه کنید  .3
 .مواد سس را مخلوک کرده و روی سالاد بریزید  .4
 .سالاد بپاشید  در پایان تخمه آفتابگردان یا دانه کاج را روی .5

 .ای استهای مدیترانهاین سالاد یک وعده کامت، سبک و سرشار از طعم

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 ایسالاد پاستا مدیترانه
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 لیوان پاستای فرمی پخته و خنک شده ۲ •
 ای رنگی خرد شدهعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد خیار خرد شده ۱ •
 گوجه گیلاسی نصف شدهعدد   ۱۰ •
 پیمانه پنیر فتا ½ •
 قاشق غذاخوری زیتون حلقه شده ۲ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد مدیترانه ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۴ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •
 قاشق چایخوری خردل ۱ •

 روش تهیه
 .پاستای خنک شده را داخت کاسه بریزید  .1



 

 

 .پنیر فتا را ا افه کنید سبزیجات، زیتون و   .2
 .مواد سس را در ظرف جداگانه مخلوک نمایید  .3
 .سس را روی سالاد ریخته و به آرامی هم بزنید  .4
 .دقیقه در یخچال قرار دهید و سپس سرو کنید   ۱۵سالاد را  .5

 .های سبک تابستانی استنیک و وعدهها، پیکاین سالاد انتخابی عالی برای مهمانی
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اسنننتفاده کنید. بخش مهمی از  روغن زیتون فرابکر با کیفیتای، از برای رسنننیدن به طعم اصنننیت مدیترانه
 .شودشخصیت طعمی این سالاد از روغن زیتون تأمین می

کند تا عطر چاشننی فرصنت پیدا میدقیقه پس از افزودن سرس سررو کنید،   ۱۵تا   ۱۰همچنین اگر سنالاد را 
 .ت کند، بدون اینکه بافت سبزیجات نرم شودخود را به تمام مواد منتق

 
 
 

 چاشنی سالاد ایتالیایی

 های ایتالیا در سالاد شماعطر باغ
های اصننیت آشننپزی ایتالیا تهیه شننده اسننت. ترکیبی از پریمیکس چاشنننی سننالاد ایتالیایی با الهام از طعم

عطر  سننالادها طعمی تازه، گیاهی و خو های منتخ  که به  های ملایم و چاشنننیسننبزیجات معطر، ادویه
بخشننند. این چاشننننی در کنار روغن زیتون، گوجه فرنگی، پنیر و سنننبزیجات تازه، شنننخصنننیتی اصنننیت و می

 .دهد دلنشین به سالاد می
 مناسب برای

 سالاد ایتالیایی •
 سالاد پاستا •
 سالاد گوجه و موزارلا •
 سالاد مرا گریت •
 های سردساندویچ •
 سبزیجات کبابی و گریت •

 میزان مصرف
 :برای تهیه سس یک کاسه سالاد

 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد ایتالیایی ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری سرکه بالزامیک ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 قاشق غذاخوری آب سرد ۲ •

 .ثانیه تکان دهید تا سس یکدست شود ۳۰دار ریخته و به مدت  مواد را داخت یک ظرف درب
 ویژگی طعمی

 عطر سبزیجات معطر ایتالیایی ✓
 طعم تازه و متعادل ✓
 مناس  انواع سالاد و پاستا ✓



 

 

 هماهنگ با پنیر، گوجه و روغن زیتون ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 ایتالیایی با مرغ گریلسالاد پاستا  
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 لیوان پاستای فرمی پخته و خنک شده ۲ •
 عدد سینه مرا گریت شده ۱ •
 لیوان گوجه گیلاسی نصف شده ۱ •
 ای رنگی خرد شدهعدد فلفت دلمه ۱ •
 لیوان زیتون حلقه شده ½ •
 لیوان پنیر موزارلا یا فتا مکعبی ½ •

 برای سس
 پریمیکس چاشنی سالاد ایتالیاییقاشق غذاخوری   ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری سرکه بالزامیک ۱ •
 قاشق چایخوری خردل ۱ •

 روش تهیه
 .پاستای خنک شده را در یک کاسه بزرگ بریزید  .1
 .مرا گریت شده را به صورت نواری بر  داده و ا افه کنید  .2
 .زایید ای، زیتون و پنیر را به مواد بیفگوجه، فلفت دلمه .3
 .مواد سس را مخلوک کرده و روی سالاد بریزید  .4
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید  ۱۵سالاد را به آرامی هم زده و   .5

 .وهوای آشپزی ایتالیایی استعطر با حالاین سالاد یک وعده کامت و خو 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 سالاد کاپرزه با چاشنی ایتالیایی
 نفر(   ۳تا  ۲مواد لازم )برای  

 عدد گوجه فرنگی رسیده ۳ •
 گرم پنیر موزارلای توپی ۲۰۰ •
 برگ ریحان تازه ۱۲تا  ۱۰ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد ایتالیایی ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری سرکه بالزامیک ۱ •

 روش تهیه
 .ای بر  دهید ورقهگوجه فرنگی و پنیر موزارلا را به صورت  .1
 .به صورت یک در میان در ظرف سرو بچینید  .2
 .ها قرار دهید های ریحان را بین لایهبرگ .3
 .چاشنی ایتالیایی را با روغن زیتون و سرکه مخلوک کنید  .4
 .سس را روی سالاد ریخته و بلافاصله سرو نمایید  .5

 .کند دلپذیر ایجاد میسادگی این سالاد در کنار عطر چاشنی ایتالیایی، طعمی اصیت و بسیار  
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های کاملًا رسنیده  برای سنالادهای ایتالیایی، کیفیت گوجه فرنگی تأثیر زیادی در نتیجه نهایی دارد. از گوجه

 .عطر استفاده کنید تا طعم چاشنی به بهترین شکت نمایان شودو خو 
دقیقه قبت از مصنرف آماده کنید، سنبزیجات معطر موجود در چاشننی فرصنت پیدا   ۱۰همچنین اگر سنس را 

 .تر خواهد شد کنند عطر خود را به روغن زیتون منتقت کنند و طعم نهایی بسیار کامتمی
نتیحه ترکی  این ادویه با روغن زیتون فرابکر همراه با گوجه ساندرای طعمی عمیق و اصیت از قل  ایتالیا  

 .خواهد بود
 
 
 

 چاشنی سالاد و غذای وگن

 طعم کامل گیاهان، بدون نیاز به مواد حیوانی
های طبیعی،  پریمیکس چاشننننننی سنننننالاد و غذای وگن برای افرادی طراحی شنننننده اسنننننت که به دنبال طعم

ها هسنننتند. این ترکی  به انواع سنننالادها، غذاهای گیاهی،  متعادل و سنننرشنننار از عطر سنننبزیجات و ادویه
کند بدون اسنتفاده از مواد بخشند و کمک میو سنبزیجات گریت شنده عمق طعمی دلپذیر میغلات، حبوبات  

 .بخش تهیه کنید عطر و ر ایتحیوانی، غذایی خو 
مواد معدنی کمیاب شنامت   و B این محصنول به دلیت داشنتن مخمر تغذیه ای سنرشنار از ویتامین های گروه

 .روی، سلنیوم، منگنز و مولیبدن است
 برایمناسب  

 سالادهای وگن •
 سالاد کینوا •
 سالاد نخود •
 سبزیجات گریت و تنوری •
 غذاهای بر پایه لوبیا و عدس •
 (Buddha Bowl) های بوداکاسه •
 ساندویچ و رپ گیاهی •

 میزان مصرف
 :برای تهیه سس یک کاسه سالاد

 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی وگن ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 آبلیموی تازهقاشق غذاخوری   ۱ •
 قاشق چایخوری شیره افرا یا عست گیاهی ۱ •
 قاشق غذاخوری آب سرد ۲ •

 .ثانیه تکان دهید تا سس یکنواخت شود  ۳۰دار مخلوک کرده و مواد را در ظرف درب
 ویژگی طعمی

 عطر سبزیجات و گیاهان معطر ✓
 طعم متعادل و طبیعی ✓
 های گیاهی و وگنمناس  رژیم ✓
 غلات و سبزیجاتسازگار با حبوبات،   ✓



 

 

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 
 سالاد کینوا و ناود مدرن

 نفر(   ۳مواد لازم )برای  
 لیوان کینوا پخته و خنک شده ۱ •
 لیوان نخود پخته ۱ •
 عدد خیار خرد شده ۱ •
 ای زرد یا قرمزعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد گوجه گیلاسی ۱۰ •
 قاشق غذاخوری جعفری خرد شده ۲ •
 عدد آووکادو خرد شده ۱ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی وگن ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •
 قاشق چایخوری شیره افرا ۱ •

 روش تهیه
 .کینوا و نخود را داخت کاسه بزرگی بریزید  .1
 .ای، گوجه و جعفری را ا افه کنید خیار، فلفت دلمه .2
 .بریزید مواد سس را مخلوک کرده و روی سالاد   .3
 .آووکادو را در انتها ا افه نمایید  .4
 .سالاد را به آرامی مخلوک کرده و سرو کنید  .5

 .تواند به عنوان یک وعده کامت و سبک مصرف شوداین سالاد سرشار از پروتئین گیاهی بوده و می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 سبزیجات تنوری با چاشنی وگن
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 عدد کدو سبز ۱ •
 عدد بادمجان کوچک ۱ •
 ایعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد پیاز قرمز ۱ •
 ایلیوان قارچ دکمه ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی وگن ۱ •

 روش تهیه
 .سبزیجات را به قطعات نسبتاً درشت بر  دهید  .1
 .روغن زیتون و چاشنی وگن را با هم مخلوک کنید  .2
 .ین مخلوک آغشته نمایید سبزیجات را به ا .3
 .دقیقه بپزید   ۳۰تا  ۲۵گراد به مدت  درجه سانتی ۲۰۰در فر از قبت گرم شده با دمای   .4
 .در میانه پخت یک بار مواد را زیر و رو کنید  .5

 .غذا، غذای اصلی سبک یا همراه انواع غذاهای گیاهی سرو شودتواند به عنوان پیشاین غذا می
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هنا و هنای مختلف طعمی اهمینت زینادی دارد. اسننننننتفناده از مغزهنا، داننهغنذاهنای وگن، ایجناد لاینهبرای  
 .شود غذا بافت و عمق طعمی بیشتری پیدا کند سبزیجات تازه در کنار این چاشنی، باعث می

کناره و همچنین ترکین  این چناشنننننننی بنا روغن زیتون فرابکر و چنند قطره آبلیموی تنازه، ینک سننننننس همنه
کند که علاوه بر سنننننالاد، برای کینوا، بلغور، نخود، لوبیا و سنننننبزیجات تنوری نیز کاربرد  طر ایجاد میعخو 
 .ای داردالعادهفوق
 
 

 چاشنی سالاد موهیتو

 طراوت نعنا و مرکبات در یک سالاد متفاوت
. پریمیکس چاشنننی سننالاد موهیتو با الهام از طعم خنک و محبوب نوشننیدنی موهیتو طراحی شننده اسننت

های منتخ  که به سننالادها طعمی تازه، سننرزنده و های مرکباتی و ادویهعطر از نعنا، چاشنننیترکیبی خو 
ای و دریایی بخشنند. این چاشنننی انتخابی عالی برای روزهای گرم سننال و سننالادهای سننبک، میوهمتفاوت می

 .است
 مناسب برای

 سالاد سبز تابستانی •
 سالاد میوه و سبزیجات •
 سالاد میگو •
 الاد مرا گریتس •
 سالاد آووکادو •
 سالاد کینوا و سبزیجات •

 میزان مصرف
 :برای تهیه سس یک کاسه سالاد

 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد موهیتو ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری آب لیموتر  تازه ۱ •
 قاشق چایخوری عست ۱ •
 قاشق غذاخوری آب سرد ۲ •

 .ثانیه تکان دهید تا سس کاملًا یکدست شود  ۳۰دار ریخته و مواد را داخت ظرف درب
 ویژگی طعمی

 عطر تازه نعنا ✓
 طعم مرکباتی و خنک ✓
 مناس  سالادهای تابستانی ✓
 هاهماهنگ با میگو، مرا و میوه ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 سالاد موهیتو با مرغ گریل و آووکادو
 نفر(   ۳  مواد لازم )برای



 

 

 عدد سینه مرا گریت شده ۱ •
 های سبزپیمانه کاهو و برگ ۴ •
 عدد آووکادو ۱ •
 عدد خیار ۱ •
 عدد گوجه گیلاسی ۸ •
 قاشق غذاخوری مغز بادام ورقه شده ۲ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد موهیتو ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری آب لیموتر  تازه ۱ •
 چایخوری عستقاشق   ۱ •

 روش تهیه
 .کاهو، خیار و گوجه گیلاسی را در یک کاسه بزرگ مخلوک کنید  .1
 .های نازک ا افه نمایید آووکادو را به صورت بر  .2
 .مرا گریت شده را ورقه کرده و روی سالاد قرار دهید  .3
 .مواد سس را مخلوک کرده و روی سالاد بریزید  .4
 .د در پایان بادام ورقه شده را روی سالاد بپاشی .5

 .کند طعم خنک نعنا در کنار مرا گریت و آووکادو، سالادی سبک و در عین حال کامت ایجاد می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 سالاد میگو و انبه با چاشنی موهیتو
 نفر(   ۳تا  ۲مواد لازم )برای  

 شده و پختهگرم میگوی پاک ۲۰۰ •
 عدد انبه رسیده ولی سفت ۱ •
 های سبزبرگپیمانه ترکی   ۳ •
 عدد خیار ۱ •
 قاشق غذاخوری کنجد بوداده ۱ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی سالاد موهیتو ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری آب لیموتر  تازه ۱ •
 قاشق چایخوری عست ۱ •

 روش تهیه
 .های سبز را در ظرف سرو بریزید برگ .1
 .انبه را به صورت مکعبی خرد کنید  .2
 .خیار و میگو را به سالاد ا افه نمایید  .3
 .مواد سس را مخلوک کرده و روی سالاد بریزید  .4
 .در پایان کنجد بوداده را روی سالاد بپاشید  .5

 .کند ای مدرن و متفاوت از یک سالاد تابستانی ایجاد میترکی  انبه، میگو و عطر نعنا تجربه
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افزودن   .قبل از سرررو به سررالاد ا ررافه کنید درسررتچاشنننی، سننس را برای حفظ طراوت و عطر مرکباتی این  
 .زودهنگام سس باعث افت تردی سبزیجات خواهد شد 

عطر و تازگی  شررده لیموترش،چند برگ نعنای تازه خردشررده و پوسررت رندههمچنین ترکی  این چاشنننی با  
 .دهد ای نزدیک به طعم موهیتوی تازه به شما میکند و نتیجهسالاد را چند برابر می

 

 چاشنی ماست و ریحان

 ترکیبی خنک، معطر و متفاوت
عطر و پریمیکس چاشننی ماسنت و ریحان راهی سناده برای تبدیت یک کاسنه ماسنت معمولی به دیپی خو 

کند که های منتخ ، طعمی متعادل و تازه ایجاد میریحان در کنار چاشننننیای اسنننت. عطر دلنشنننین  حرفه
 .المللی کاربرد داردهم در کنار غذاهای ایرانی و هم در کنار غذاهای مدرن و بین

ها، سننبزیجات گریت و دار کردن سنناندویچاین محصننول علاوه بر تهیه انواع دیپ و سننس ماسننتی، برای مزه
 .آل استابی ایدهغذاهای سرد نیز انتخپیش

 مناسب برای
 دارماست طعم •
 دیپ سبزیجات •
 سس ساندویچ و رپ •
 زمینی تنوریسی  •
 مرا گریت •
 ایغذاهای مدیترانهپیش •

 میزان مصرف
 :برای تهیه یک کاسه دیپ ماست

 لیوان ماست چکیده ۱ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی ماست و ریحان ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 چایخوری آبلیموی تازهقاشق   ۱ •

 .ها کاملًا با هم ترکی  شوند دقیقه در یخچال قرار دهید تا طعم  ۱۵مواد را مخلوک کرده و 
 ویژگی طعمی

 عطر دلپذیر ریحان ✓
 طعم خنک و تازه ✓
 مناس  انواع دیپ و سس ماستی ✓
 های برشتههماهنگ با سبزیجات، مرا و نان ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 دیپ ماست و ریحان با سبزیجات گریل
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 برای دیپ
 لیوان ماست چکیده ۱ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی ماست و ریحان ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •



 

 

 قاشق چایخوری آبلیمو ۱ •
 برای سبزیجات

 عدد کدو سبز ۱ •
 عدد بادمجان کوچک ۱ •
 ای رنگیفلفت دلمهعدد   ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •

 روش تهیه
 .مواد دیپ را با هم مخلوک کرده و در یخچال قرار دهید  .1
 .ای بر  بزنید سبزیجات را به صورت ورقه .2
 .با روغن زیتون آغشته کرده و روی گریت یا تابه چدنی بپزید  .3
 .سبزیجات گریت شده را در کنار دیپ سرو کنید  .4
 .قطره روغن زیتون روی دیپ بریزید در پایان چند   .5

 .کند غذایی سبک و جذاب ایجاد میترکی  عطر ریحان و طعم دودی سبزیجات گریت، پیش

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 رپ مرغ با سس ماست و ریحان
 نفر(  ۲مواد لازم )برای  

 عدد نان ترتیلا یا لوا  نرم  ۲ •
 گرم مرا گریت شده ۲۰۰ •
 شدهپیمانه کاهوی خرد   ۱ •
 پیمانه خیار خلالی ½ •
 قاشق غذاخوری سس ماست و ریحان آماده شده ۴ •

 برای سس
 لیوان ماست چکیده ½ •
 قاشق چایخوری پریمیکس چاشنی ماست و ریحان ۲ •
 قاشق چایخوری روغن زیتون ۱ •

 روش تهیه
 .مواد سس را مخلوک کنید  .1
 .سطح نان را به سس آغشته نمایید  .2
 .روی نان قرار دهید کاهو، خیار و مرا گریت شده را  .3
 .دقیقه روی تابه گرم کنید  ۲نان را رول کرده و  .4
 .به صورت مورب بر  داده و سرو نمایید  .5

 .عطر استاین رپ انتخابی عالی برای یک ناهار سبک، سالم و خو 
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ت آب ای، از ماسنننت چکیده با بافت غلیظ اسنننتفاده کنید. هرچه ماسنننهای ماسنننتی حرفهبرای تهیه دیپ

 .شودها بهتر در محصول نهایی نمایان میکمتری داشته باشد، عطر ریحان و چاشنی
همچنین افزودن چند برگ ریحان تازه خرد شنننننده در لحظه سنننننرو، طراوت و عطر این چاشننننننی را چند برابر  

 .تر خواهد کردکند و ظاهر دیپ را نیز جذابمی
زیتون فرابکر و مقدار کمی پوسنننت رنده شنننده لیموتر   برای سنننرو در کنار غذاهای گریت، چند قطره روغن  
 .ای ایجاد شودهای مدیترانهروی دیپ ا افه کنید تا طعمی نزدیک به رستوران



 

 

 
 
 

 چاشنی ماست و دوا

 عطر و سنتی برای همراه همیشگی سفرهطعمی خوش
های  منتخ  و چاشننننیهای  پریمیکس چاشننننی ماسنننت و دوا ترکیبی متعادل از سنننبزیجات معطر، ادویه

کند.  ای تبدیت میعطر و حرفهطعم اسنت که به سنادگی ماسنت و دوا خانگی را به یک چاشننی خو خو 
بخشننند و همراهی  تری نیز به ماسنننت و دوا میاین ترکی  علاوه بر ایجاد عطر و طعم دلپذیر، ظاهر جذاب

 .آل برای انواع غذاهای ایرانی و مدرن استایده
 مناسب برای

 ست سادهما •
 ماست چکیده •
 دوا خانگی •
 دیپ ماست برای سبزیجات •
 سس ماستی انواع سالاد •
 کنار کباب، برنج و غذاهای گریت •

 میزان مصرف
 برای ماست

 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی ماست و دوا ۱ •
 لیوان( ۲کاسه متوسط ماست )حدود   ۱ •

 .دقیقه در یخچال قرار دهید   ۱۵مواد را مخلوک کرده و 
 برای دوغ

 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی ماست و دوا ۱ •
 لیتر دوا ساده ۱ •

 .بطری را به خوبی تکان دهید و قبت از سرو خنک کنید 
 ویژگی طعمی

 عطر دلپذیر سبزیجات معطر ✓
 طعم متعادل و تازه ✓
 مناس  مصرف روزانه ✓
 یاهماهنگ با غذاهای ایرانی و مدیترانه ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 
 دیپ ماست و خیار با گردو

 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  
 لیوان ماست چکیده ۲ •
 عدد خیار متوسط رنده شده ۱ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی ماست و دوا ۱ •
 قاشق غذاخوری گردوی خرد شده ۲ •
 قاشق غذاخوری کشمش طلایی )اختیاری( ۱ •



 

 

 روش تهیه
 .کمی فشار دهید تا آب ا افی آن خارج شودخیار رنده شده را  .1
 .ماست و چاشنی را در یک کاسه مخلوک کنید  .2
 .خیار، گردو و کشمش را ا افه نمایید  .3
 .مواد را به آرامی هم بزنید  .4
 .دقیقه در یخچال قرار دهید و سپس سرو کنید  ۲۰ .5

 .است  بخشاین دیپ در کنار نان تست، سبزیجات تازه یا انواع غذاهای گریت بسیار لذت
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 سس ماستی برای سالاد مرغ گریل
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 لیوان ماست یونانی یا ماست چکیده ۱ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی ماست و دوا ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 قاشق چایخوری روغن زیتون ۱ •

 برای سالاد
 عدد سینه مرا گریت شده ۱ •
 پیمانه کاهو خرد شده ۳ •
 عدد خیار ۱ •
 عدد گوجه گیلاسی ۸ •

 روش تهیه
 .دقیقه استراحت دهید  ۱۰مواد سس را مخلوک کرده و   .1
 .سبزیجات را داخت کاسه بریزید  .2
 .مرا گریت شده را بر  داده و روی سالاد قرار دهید  .3
 .سس ماستی را روی سالاد ریخته و سرو نمایید  .4

 .کند سالادی سبک و در عین حال سیرکننده ایجاد می  ترکی  سس ماستی معطر با مرا گریت،
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دقیقه اسنننتراحت   ۲۰تا   ۱۵برای بهترین نتیجه، چاشننننی را پس از مخلوک شننندن با ماسنننت یا دوا حداقت  
ها رطوبت جذب کرده و عطر خود را به طور کامت  شننود سننبزیجات خشننک و ادویهدهید. این زمان باعث می

 .آزاد کنند 
کنید، ا ننافه کردن یک قاشننق غذاخوری روغن زیتون فرابکر و چند عدد  اگر از ماسننت چکیده اسننتفاده می

 .ر ایجاد کند تتر و مجلسیتواند طعمی بسیار غنیگردوی خرد شده می
 

 ادویه استیک مونترئال

 های کانادا خانهای استیکطعم افسانه
های مخصنو  گوشنت در آمریکای شنمالی اسنت. این ادویه اسنتیک مونترئال یکی از مشنهورترین چاشننی

شنننننده  های معطر و طعمی متعادل، به انواع اسنننننتیک و گوشنننننت گریتترکی  با عطر فلفت، سنننننیر، ادویه



 

 

های رسننتورانی هسننتید، این ادویه  بخشنند. اگر به دنبال طعم اسننتیکای میعمیق، غنی و حرفهشننخصننیتی  
 .ها برای آشپزخانه شماستیکی از بهترین انتخاب

 مناسب برای
 استیک گوساله •
 فیله و راسته گوساله •
 سازبرگر دست •
 گوشت گریت شده •
 زمینی تنوریسی  •
 قارچ و سبزیجات گریت •

 میزان مصرف
 :ر کردن گوشتدابرای مزه

 قاشق غذاخوری ادویه استیک مونترئال ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •

 گرمی  ۳۰۰تا  ۲۵۰برای هر تکه استیک  
 .دقیقه قبت از پخت استراحت دهید   ۳۰ادویه و روغن را روی سطح گوشت ماساژ دهید و حداقت  

 ویژگی طعمی
 عطر قوی فلفت و سیر ✓
 مناس  گریت و باربیکیو ✓
 عمیق و رستورانیطعم   ✓
 آل برای انواع گوشت قرمزایده ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 استیک مونترئا  با کره سیر
 نفر(  ۲مواد لازم )برای  

 گرم(  ۲۵۰تکه استیک گوساله )هر کدام حدود   ۲ •
 قاشق غذاخوری ادویه استیک مونترئال ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 قاشق غذاخوری کره ۲ •
 شده  حبه سیر له ۲ •
 شاخه رزماری تازه ۱ •

 روش تهیه
 .ها را با روغن زیتون و ادویه مونترئال کاملًا پوشش دهید استیک .1
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید   ۳۰حداقت   .2
 .تابه چدنی را کاملًا داا کنید  .3
 .ها کاراملی شوددقیقه بپزید تا سطح آن ۴تا  ۳ها را از هر طرف  استیک .4
 .کره، سیر و رزماری را به تابه ا افه کنید  .5
 .ها بریزید کره ذوب شده را با قاشق روی استیک .6
 .دقیقه استراحت داده و سپس سرو کنید  ۵پس از پخت، گوشت را  .7

 .طعم خواهد شد رنگ و مغزی آبدار و خو ای خو این رو  باعث ایجاد پوسته

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 



 

 

 برگر مونترئا  با پیاز کاراملی
 عدد برگر(  ۴مواد لازم )برای  

 کرده گوسالهگرم گوشت چرخ ۵۰۰ •
 قاشق غذاخوری ادویه استیک مونترئال ۱٫۵ •
 عدد پیاز بزرگ ۱ •
 قاشق غذاخوری کره ۱ •
 عدد نان برگر ۴ •
 بر  پنیر چدار ۴ •
 چند برگ کاهو •
 عدد گوجه فرنگی ۱ •

 روش تهیه
 .قسمت تقسیم کنید  ۴گوشت را با ادویه مونترئال مخلوک کرده و به   .1
 .دقیقه در یخچال قرار دهید  ۲۰برگرها را شکت داده و  .2
 .پیاز را خلالی کرده و با کره روی حرارت ملایم کاراملی کنید  .3
 .برگرها را روی گریت یا تابه چدنی بپزید  .4
 .در دقیقه پایانی پنیر را روی برگر قرار دهید  .5
 .را همراه پیاز کاراملی، کاهو و گوجه داخت نان سرو کنید   برگر .6

 .کند ای ایجاد میهای حرفههاوسادویه مونترئال در این دستور طعمی نزدیک به برگرهای استیک
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برای بهترین نتیجنه، ادوینه را قبنت از پخنت روی گوشننننننت بپناشننننننیند و از افزودن مقندار زیناد نمنک ا ننننننافی  
 .ای طراحی شده که تعادل طعمی مناسبی روی گوشت ایجاد کند گونهد. این چاشنی بهخودداری کنی

شنود آب گوشنت  دقیقه اسنتراحت دهید. این کار باعث می ۷تا   ۵همچنین پس از پایان پخت، اسنتیک را 
 .در بافت آن حفظ شده و هنگام بر  از گوشت خارج نشود

زمینی تنوری، قارچ گریت شنده های کانادایی، اسنتیک را همراه سنی خانهتر به اسنتیکای نزدیکبرای تجربه
 .و کره سیر سرو کنید 

 
 

 پریمیکس ادویه برگر

 خانه  ای درطعم برگر حرفه
های منتخ  طراحی شنننننده اسنننننت تا طعم ها و چاشننننننیپریمیکس ادویه برگر با ترکیبی متعادل از ادویه

گوشت را تقویت کرده و عطری دلپذیر و اشتهابرانگیز به انواع برگر ببخشد. این ترکی  با ایجاد تعادل بین  
بندون نیناز بنه چنندین ادوینه  کنند  هنا، طعم گوشننننننت و حس دلچسنننننن  گرینت، بنه شننننننمنا کمنک میعطر ادوینه

 .عطر و رستورانی تهیه کنید مختلف، برگری آبدار، خو 
زمینی تنوری نیز انتخابی  بال، اسنننلایدر و حتی سنننی این ادویه علاوه بر برگر گوشنننت، برای برگر مرا، میت

 .عالی است
 مناسب برای

 برگر گوشت •
 برگر مرا •



 

 

 اسلایدر •
 بالمیت •
 کرده گریت شدهگوشت چرخ •
 ینی تنوریزم سی  •

 میزان مصرف
 :کردهگرم گوشت یا مرا چرخ  ۵۰۰برای هر  

 قاشق غذاخوری سرپر پریمیکس ادویه برگر ۱ •
 قاشق غذاخوری آب سرد ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن مایع )اختیاری( ۱ •

 .دقیقه در یخچال استراحت دهید   ۳۰تمام مواد را به آرامی مخلوک کرده و 
 ویژگی طعمی

 عطر کلاسیک برگر ✓
 گوشتطعم متعادل و خو  ✓
 مناس  گریت، باربیکیو و تابه ✓
 ایجاد رنگ و عطر مطلوب پس از پخت ✓
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 چیزبرگر کلاسیک با پیاز کاراملی
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 برای برگر
 کرده )ترجیحاً مخلوک گوساله و گوسفند(گرم گوشت چرخ ۵۰۰ •
 پریمیکس ادویه برگرقاشق غذاخوری سرپر   ۱ •
 قاشق غذاخوری آب سرد ۱ •

 سایر مواد
 عدد نان برگر ۴ •
 ورق پنیر چدار ۴ •
 عدد پیاز بزرگ ۲ •
 قاشق غذاخوری کره ۱ •
 چند برگ کاهو •
 عدد گوجه فرنگی ورقه شده ۱ •
 خیارشور به میزان دلخواه •

 روش تهیه
 .قسمت مساوی تقسیم کنید  ۴گوشت، ادویه و آب سرد را مخلوک کرده و به   .1
 .هر قسمت را به شکت برگر فرم دهید  .2
 .پیازها را خلالی کرده و با کره روی حرارت ملایم تفت دهید تا طلایی و کاراملی شوند  .3
 .برگرها را روی گریت یا تابه چدنی داا بپزید  .4
 .رگر قرار دهید تا ذوب شودیک دقیقه پایانی، پنیر چدار را روی ب .5
 .داخت نان برگر، کاهو، گوجه، خیارشور، برگر و پیاز کاراملی را قرار داده و سرو کنید  .6

 .کند تر میتر و عمیقترکی  پنیر چدار و پیاز کاراملی، طعم ادویه برگر را کامت

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 



 

 

 برگر مرغ گریل با سس ماست و سبزیجات
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  
 برای برگر مرغ

 کردهگرم سینه مرا چرخ ۵۰۰ •
 قاشق غذاخوری سرپر پریمیکس ادویه برگر ۱ •
 مراعدد سفیده تخم ۱ •
 قاشق غذاخوری آرد سوخاری ۱ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری ماست چکیده ۴ •
 قاشق چایخوری آبلیمو یا آب آلبالو ۱ •
 قاشق چایخوری روغن زیتون ۱ •

 سایر مواد
 عدد نان برگر ۴ •
 کاهو •
 گوجه فرنگی •
 پیاز بنفش حلقه شده •

 روش تهیه
 .مرا و آرد سوخاری را مخلوک کنید کرده، ادویه، سفیده تخممرا چرخ .1
 .برگر یکسان تقسیم کرده و فرم دهید  ۴مواد را به   .2
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید  ۲۰برگرها را  .3
 .روی گریت یا تابه چدنی با حرارت متوسط بپزید  .4
 .مواد سس را مخلوک کنید  .5
 .نان برگر را کمی برشته کرده و با سس، کاهو، گوجه و برگر مرا سرو نمایید  .6

 .شودخوبی نمایان میتر از برگر گوشت داشته و عطر ادویه در آن بهاین برگر بافتی سبک
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ش از اندازه باعث فشرده شدن  برای داشتن برگری آبدار، گوشت را بیش از حد ورز ندهید. مخلوک کردن بی
 .شودبافت و خشک شدن برگر پس از پخت می

همچنین هنگام فرم دادن برگر، با انگشنننت شنننسنننت یک فرورفتگی کوچک در مرکز آن ایجاد کنید. این کار 
 .تری داشته باشد شود برگر هنگام پخت جمع نشده و شکت یکنواختباعث می
ای، برگر را روی تابه چدنی یا گریت بسنننیار داا بپزید تا سنننطح آن برگرهای حرفهتر به  ای نزدیکبرای نتیجه

 .ها به بهترین شکت آزاد شودسریع کاراملی شده و عطر ادویه
 
 

 ادویه گوشت باربیکیو 

 طعم دودی و کاراملی باربیکیو در خانه
ده است. ترکیبی متعادل از پریمیکس ادویه گوشت باربیکیو با الهام از سبک باربیکیو آمریکایی طراحی ش

های دودی و شنننننیرینی ملایم که به انواع گوشنننننت قرمز، برگر و کباب طعمی عمیق،  های معطر، طعمادویه



 

 

کند بدون نیاز به چندین ادویه مختلف،  بخشند. این چاشننی به شنما کمک میرنگ و اشنتهابرانگیز میخو 
 .ید ای و نزدیک به باربیکیوهای اصیت ایجاد کنطعمی حرفه
 مناسب برای

 استیک گوساله •
 دنده باربیکیو •
 سازبرگر دست •
 ایکباب تابه •
 گوشت گریت •
 زمینی تنوریسی  •

 میزان مصرف
 :گرم گوشت  ۵۰۰برای هر  

 قاشق غذاخوری پریمیکس ادویه گوشت باربیکیو  ۱٫۵تا  ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 )اختیاری(قاشق غذاخوری سس باربیکیو یا رب گوجه   ۱ •

 .دقیقه قبت از پخت استراحت دهید   ۳۰ادویه را روی گوشت پخش کرده و حداقت  
 ویژگی طعمی

 عطر دودی و دلپذیر ✓
 شیرینی ملایم و متعادل ✓
 رنگ جذاب و کاراملی ✓
 مناس  گریت، فر و تابه ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 استیک باربیکیو با سبزیجات تنوری
 نفر(  ۲مواد لازم )برای  

 گرم( ۴۰۰تکه استیک گوساله )مجموعاً حدود   ۲ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس ادویه گوشت باربیکیو ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد پیاز قرمز ۱ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 قاشق غذاخوری کره ۱ •

 روش تهیه
 .ادویه و روغن زیتون را با گوشت مخلوک کنید  .1
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید   ۶۰تا   ۳۰گوشت را  .2
 .دار کنید سبزیجات را درشت خرد کرده و با کمی روغن مزه .3
 .استیک را روی تابه چدنی یا گریت داا بپزید  .4
 .در دقایق پایانی، کره را روی گوشت قرار دهید  .5
 .سبزیجات را در فر یا گریت برشته کرده و همراه استیک سرو کنید  .6

 .کند ای ایجاد میهای حرفهترکی  عطر دودی ادویه با کره و سبزیجات تنوری، طعمی نزدیک به استیک

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 



 

 

 برگر باربیکیو با پیاز کاراملی
 برگر(  ۴مواد لازم )برای  

 کردهگرم گوشت چرخ ۵۰۰ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس ادویه گوشت باربیکیو ۱٫۵ •
 عدد پیاز بزرگ ۱ •
 قاشق غذاخوری کره ۱ •
 عدد نان برگر ۴ •
 ورق پنیر چدار ۴ •
 چند برگ کاهو •
 قاشق غذاخوری سس باربیکیو ۴ •

 روش تهیه
 .قسمت تقسیم کنید  ۴گوشت و ادویه را مخلوک کرده و به   .1
 .دقیقه در یخچال قرار دهید  ۲۰برگرها را شکت داده و  .2
 .دهید تا طلایی و کاراملی شودپیاز را خلالی خرد کرده و با کره روی حرارت ملایم تفت  .3
 .برگرها را روی گریت یا تابه بپزید  .4
 .در دقیقه آخر پنیر را روی برگر قرار دهید تا ذوب شود .5
 .نان را گرم کرده و با کاهو، پیاز کاراملی و سس باربیکیو سرو کنید  .6

 .تاین برگر با عطر دودی و طعم متعادل باربیکیو، یادآور برگرهای کلاسیک آمریکایی اس

 
 توصیه سرآشپز

  ۳۰دار کردن اجازه دهید گوشننت حدود  رنگ و کاراملی روی گوشننت، پس از مزهای خو برای ایجاد پوسننته
 .شوددقیقه در یخچال استراحت کند. این زمان باعث نفوذ بهتر طعم ادویه به بافت گوشت می  ۶۰تا 

تر، در چند دقیقه پایانی پخت مقدار کمی سنننننس باربیکیو  همچنین برای رسنننننیدن به عطر باربیکیوی قوی
براقیت و   روی گوشنننت بمالید و اجازه دهید روی حرارت ملایم کاراملی شنننود. این تکنیک باعث ایجاد رنگ،

 .عمق طعمی بیشتر خواهد شد 
 

 ادویه گوشت سیگنیچر رستاد 

 های خاصامضای رستاد برای گوشت
ادویه گوشنننت سنننیگنیچر رسنننتاد ترکیبی اختصننناصنننی با شنننخصنننیتی عمیق، گرم و چندلایه اسنننت که برای  

  های برجسننننته کردن طعم طبیعی گوشننننت قرمز طراحی شننننده اسننننت. این ترکی  با ایجاد تعادل میان نت
 .بخشد ای و طعمی ماندگار میای، مرکباتی و برشته، به گوشت عطری حرفهادویه

های گریت،  تواند گوشنننتاگر به دنبال طعمی فراتر از یک ادویه اسنننتیک معمولی هسنننتید، این ترکی  می
 .ای را به سطحی بالاتر برساند رست و تابه
 مناسب برای

 استیک گوساله •
 کباب چنجه •
 رست بیف •
 خوراک گوشت •
 شاورمای گوشت •



 

 

 گوشت ساته شده •
 پزهای آرام تاجین و خوراک •

 میزان مصرف
 :گرم گوشت  ۵۰۰دار کردن  برای مزه

 قاشق چایخوری ادویه گوشت سیگنیچر ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •

 .مواد را مخلوک کرده و روی گوشت ماساژ دهید 
 :برای بهترین نتیجه

 ساعت استراحت ۱های نازک: حداقت  گوشت •
 ساعت استراحت در یخچال  ۸تا  ۴های  خیم:  گوشت •

 ویژگی طعمی
 ایعطر عمیق و حرفه ✓
 فلفلی و گرم  ✓
 های ملایم مرکباتیدارای نت ✓
 مناس  گریت، تابه و فر ✓
 آل برای گوشت قرمزایده ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 ارچاستیک سیگنیلر رستاد با سس ق
 نفر(  ۲مواد لازم )برای  

 گرم(  ۲۵۰تکه استیک گوساله )هر کدام حدود   ۲ •
 قاشق چایخوری ادویه گوشت سیگنیچر ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 گرم قارچ ورقه شده ۲۰۰ •
 قاشق غذاخوری کره ۱ •
 لیوان خامه صبحانه ½ •
 قاشق غذاخوری آب گوشت ۱ •

 روش تهیه
 .دار کنید زیتون مزهها را با ادویه و روغن  استیک .1
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۲حداقت   .2
 .ها را روی تابه چدنی بسیار داا گریت کنید استیک .3
 .ها را تفت دهید ای دیگر کره را ذوب کرده و قارچدر تابه .4
 .خامه و آب گوشت را ا افه کرده و چند دقیقه بجوشانید  .5
 .ید زمینی تنوری سرو کناستیک را همراه سس قارچ و سی  .6

 .کند ای رستورانی ایجاد میهای حرفهعطر پیچیده این ادویه در کنار سس قارچ، طعمی نزدیک به استیک

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 رست بیف خانگی با سبزیجات کاراملی
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 گرم گوشت راسته یا فیله گوساله ۸۰۰ •



 

 

 قاشق غذاخوری ادویه گوشت سیگنیچر ۱ •
 غذاخوری روغن زیتونقاشق   ۲ •
 عدد هویج ۲ •
 عدد پیاز قرمز ۲ •
 ای قرمزعدد فلفت دلمه ۱ •
 قاشق غذاخوری عست ۱ •

 روش تهیه
 .دار کنید گوشت را با ادویه و روغن مزه .1
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۴حداقت   .2
 .گوشت را در تابه داا از همه طرف برشته کنید  .3
 .نمایید سبزیجات را خرد کرده و با عست مخلوک   .4
 .گراد قرار دهید درجه سانتی  ۱۸۰گوشت و سبزیجات را در فر   .5
 .دقیقه بپزید تا به درجه پخت دلخواه برسد   ۶۰تا   ۴۵حدود   .6
 .دقیقه استراحت دهید  ۱۰پیش از بر  دادن، گوشت را  .7

 .خوبی در بافت آن نفوذ کند شود گوشت آبدار باقی بماند و عطر ادویه بهاین رو  باعث می

 
 سرآشپزتوصیه  

شنوند  هایی که در حرارت بالا برشنته میلایه، روی گوشنتدلیت شنخصنیت طعمی عمیق و لایهاین ادویه به
بهترین عملکرد را دارد. هنگام گریت یا سننننرخ کردن، اجازه دهید سننننطح گوشننننت کاملًا کاراملی شننننود  این 

 .کند تر ایجاد میهای ادویه را تقویت کرده و طعمی بسیار غنیواکنش، رایحه
شنننود  تر، پس از پخت چند قطره آبلیموی تازه روی گوشنننت بچکانید. این کار باعث میای خا برای تجربه

 .تر شودهای معطر و تازه ادویه بیشتر نمایان شوند و طعم نهایی متعادلنت
 

 (Dry Rub) درای راب

 ایراز طعم عمیا و گریل حرفه
دهی در آشننننننپزی آمریکنایی و بناربیکیو اسننننننت. این ترکین   طعمهنای  ترین رو درای راب یکی از محبوب

های پیچیده، روی سننطح گوشننت های منتخ ، بدون نیاز به سننس یا مرینیتها و چاشنننیخشننک از ادویه
کند. نتیجه، گوشنتی آبدار با  رنگ، معطر و سنرشنار از طعم ایجاد میای خو قرار گرفته و هنگام پخت، لایه

 .تهابرانگیز استعطر و اشای خو پوسته
 مناسب برای

 استیک گوساله •
 دنده و ریبز •
 مرا گریت •
 بال و کتف مرا •
 سازبرگر دست •
 زمینی تنوریسی  •
 سبزیجات گریت •

 میزان مصرف
 :دهیبرای طعم



 

 

 گرم گوشت یا مرا  ۵۰۰قاشق غذاخوری درای راب برای هر   ۲تا  ۱ •
 )اختیاری(قاشق غذاخوری روغن برای چسبندگی بهتر ادویه  ۱ •

سناعت در یخچال   ۲دقیقه تا   ۳۰درای راب را روی تمام سنطو  گوشنت بپاشنید و کمی ماسناژ دهید. سنپس  
 .استراحت دهید 
 ویژگی طعمی

 عطر عمیق و دودی ✓
 لایهطعم متعادل و لایه ✓
 رنگایجاد پوسته طلایی و خو  ✓
 مناس  گریت، باربیکیو و فر ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 
 استیک گریل با درای راب

 نفر(  ۲مواد لازم )برای  
 گرم(  ۲۵۰تکه استیک گوساله )هر کدام حدود   ۲ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس درای راب ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 گرم کره ۲۰ •
 حبه سیر ۲ •
 شاخه رزماری تازه ۱ •

 روش تهیه
 .آغشته کنید ها را با روغن زیتون سطح استیک .1
 .های گوشت پخش کرده و ماساژ دهید درای راب را روی تمام قسمت .2
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید   ۴۵ها را حداقت  استیک .3
 .تابه چدنی را کاملًا داا کنید  .4
 .دقیقه گریت کنید  ۴تا  ۳استیک را از هر طرف   .5
 .شده را روی گوشت بریزید در دقیقه پایانی کره، سیر و رزماری را ا افه کرده و کره ذوب   .6
 .دقیقه به گوشت استراحت دهید  ۵قبت از بر ،   .7

 .رنگ و مغزی آبدار داشته باشد ای خو شود گوشت پوستهاین رو  باعث می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 شدهمرغ تنوری با درای راب و سبزیجات رست
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 تکه ران یا سینه مرا ۴ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس درای راب ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 زمینیعدد سی  ۲ •
 عدد هویج ۱ •
 عدد پیاز قرمز ۱ •
 ایعدد فلفت دلمه ۱ •

 روش تهیه
 .مرا را با روغن و درای راب کاملًا پوشش دهید  .1



 

 

 .سبزیجات را به قطعات درشت بر  دهید  .2
 .مرا و سبزیجات را داخت سینی فر بچینید  .3
 .سبزیجات کمی روغن زیتون بریزید روی  .4
 .دقیقه بپزید  ۴۵تا  ۴۰گراد به مدت  درجه سانتی ۲۰۰در فر از قبت گرم شده با دمای   .5
 .دقیقه پایانی، گریت فر را روشن کنید تا سطح مرا طلایی شود ۱۰در  .6

 .دهد شده و مرا آبدار را ارائه میاین غذا ترکیبی از عطر ادویه، سبزیجات کاراملی

 
 ه سرآشپزتوصی

های مایع، درای راب برای ایجاد طعم عمیق به زمان بیشننتری روی سننطح گوشننت نیاز دارد. برخلاف مرینیت
 .ساعت در یخچال نگهداری کنید  ۱۲تا  ۴اگر فرصت دارید، گوشت را پس از آغشته کردن به ادویه،  

قبت از پخت از یخچال خارج شنده، گوشنت را درسنت  ای و کاراملیای حرفههمچنین برای دسنتیابی به پوسنته
کرده و روی سننننطح آن رطوبت ا ننننافی باقی نگذارید. رطوبت زیاد باعث بخارپز شنننندن گوشننننت و کاهش  

 .شدن سطح آن خواهد شد کیفیت برشته
 
 

 گرامولاتا
 ایطراوت ایتالیایی برای غذاهای روزمره و حرفه

تازه، معطر و سننرزنده اسننت که برای افزودن  گرامولاتا یک چاشنننی کلاسننیک ایتالیایی با شننخصننیت طعمی  
گرفته از آشنپزی شنمال ایتالیاسنت و شنود. این ترکی  الهام ای از عطر و طراوت به غذاها اسنتفاده میلایه
 .ای داردالعادهویژه در کنار مرا، ماهی، سبزیجات گریت و غذاهای دریایی عملکرد فوقبه

بدون سنننگین کردن غذا، عطر و جذابیت آن چند برابر شننود و شننود طعم روشننن و تازه گرامولاتا باعث می
 .حس تازگی را در هر لقمه حفظ کند 

 مناسب برای
 ماهی و سالمون گریت •
 مرا گریت و تنوری •
 میگو •
 سبزیجات کبابی •
 زمینی تنوریسی  •
 پاستاهای سبک •
 های گرم ساندویچ •

 میزان مصرف
 :دار کردنبرای مزه

 قاشق چایخوری گرامولاتا ۲تا  ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •

 .گرم مرا، ماهی یا سبزیجات استفاده شود  ۵۰۰برای هر  
قاشنق چایخوری از چاشننی را مسنتقیماً روی غذا پاشنید تا عطر آن بیشنتر   ۱توان پس از پخت،  همچنین می
 .حفظ شود

 ویژگی طعمی
 عطر تازه و سرزنده ✓
 رایحه گیاهی و مرکباتی ✓



 

 

 سالممناس  غذاهای سبک و  ✓
 هماهنگ با مرا، ماهی و سبزیجات ✓
 ای روی غذاایجاد طعم نهایی حرفه ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 سالمون گریل با گرامولاتا و سبزیجات تنوری
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 تکه فیله سالمون ۳ •
 قاشق چایخوری گرامولاتا ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 ای زردفلفت دلمهعدد   ۱ •
 عدد پیاز قرمز ۱ •
 عدد هویج ۱ •

 روش تهیه
دار  های سنننالمون را با یک قاشنننق غذاخوری روغن زیتون و یک قاشنننق چایخوری گرامولاتا مزهفیله .1

 .کنید 
 .مانده مخلوک نمایید سبزیجات را خرد کرده و با روغن زیتون باقی .2
 .ی گریت بپزید گراد یا رودرجه سانتی ۲۰۰سالمون و سبزیجات را در فر   .3
 .مانده گرامولاتا را روی سالمون بپاشید پس از پخت، باقی .4
 .های لیمو سرو کنید همراه بر  .5

 .شود بخشی از عطر چاشنی در فرآیند پخت و بخشی دیگر هنگام سرو حفظ شوداین رو  باعث می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 زمینی رستمرغ تنوری گرامولاتا با سیب
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 عدد ران یا سینه مرا ۴ •
 قاشق چایخوری گرامولاتا ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 زمینی متوسطعدد سی  ۴ •
 قاشق غذاخوری کره آب شده ۱ •

 روش تهیه
 .مرا را با روغن زیتون و یک و نیم قاشق چایخوری گرامولاتا مخلوک کنید  .1
 .استراحت دهید حداقت یک ساعت در یخچال   .2
 .ها را به قطعات درشت بر  بزنید و با کره مخلوک کنید زمینیسی  .3
 .دقیقه بپزید   ۵۰تا  ۴۰گراد به مدت  درجه سانتی ۱۹۰زمینی را در فر مرا و سی  .4
 .مانده گرامولاتا را روی غذا بپاشید پس از خروج از فر، باقی .5

 .های گیاهی استعمای تازه و دلپذیر از ط عطر با لایهنتیجه، مرغی خو 

 
 توصیه سرآشپز



 

 

پس از پات به  های گریت، گرامولاتا زمانی بهترین عملکرد را دارد که بخشنی از آن برخلاف بسنیاری از ادویه
 .های ظریف و تازه آن را کاهش دهد تواند بخشی از رایحهحرارت زیاد می .غذا ا افه شود

برای مرینیت و نیمی دیگر را برای لحظه سنرو نگه دارید.   برای رسنیدن به بهترین نتیجه، نیمی از چاشننی را
 .شود غذا هم عمق طعمی داشته باشد و هم عطر تازه و زنده گرامولاتا را حفظ کند این تکنیک باعث می

هنا برای ایجناد ینک ترین راهترکین  گرامولاتنا بنا روغن زیتون فرابکر و چنند قطره آبلیموی تنازه، یکی از سنننننناده
 .ای روی مرا، ماهی و سبزیجات گریت استپایان حرفه

 
 
 

 ایادویه ماهی و میگوی مدیترانه

 طعم دریا با عطر سواحل مدیترانه
ای با الهام از آشننپزی کشننورهای سنناحلی مدیترانه طراحی شننده اسننت. این ادویه ماهی و میگوی مدیترانه

هنای ملایم، طعم طبیعی  مرکبناتی و ادوینههنای  ترکین  بنا ایجناد تعنادل بین عطر سننننننبزیجنات معطر، رایحنه
 .ها غلبه کند کند  بدون آنکه بر مزه اصلی آنماهی و میگو را برجسته می

ای  عطر، سننننننبنک و حرفنهآل برای افرادی اسننننننت کنه بنه دنبنال غنذاهنای درینایی خو این ادوینه انتخنابی اینده
 .ای خلق کنند های مدیترانهخواهند در خانه طعمی نزدیک به رستورانهستند و می
 مناسب برای

 انواع فیله ماهی •
 میگو گریت و تفت داده شده •
 سالمون •
 ماهی تنوری •
 سیخ میگو •
 سبزیجات گریت کنار غذاهای دریایی •

 میزان مصرف
 :دار کردنبرای مزه

 ایقاشق چایخوری ادویه ماهی و میگوی مدیترانه ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون فرابکر ۱ •
 تازه  قاشق غذاخوری آبلیموی ۱ •

 .گرم ماهی یا میگو استفاده شود  ۵۰۰به ازای هر  
 .دار کنید دقیقه قبت از پخت مواد را مزه ۳۰تا  ۲۰برای نتیجه بهتر،  

 ویژگی طعمی
 ایعطر تازه و مدیترانه ✓
 رایحه ملایم مرکبات و سبزیجات معطر ✓
 مناس  گریت، فر و تابه ✓
 حفظ طعم طبیعی ماهی و میگو ✓
 عطرخو سبک و  ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 ای با سس لیمو و زیتونمیگوی مدیترانه



 

 

 نفر(   ۳مواد لازم )برای  
 گرم میگوی پاک شده ۵۰۰ •
 ایقاشق چایخوری ادویه ماهی و میگوی مدیترانه ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 حبه سیر رنده شده ۱ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۲ •
 غذاخوری زیتون سبز حلقه شدهقاشق   ۲ •
 قاشق غذاخوری جعفری تازه خرد شده ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •

 روش تهیه
 .میگوها را با ادویه، روغن زیتون و سیر مخلوک کنید  .1
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید  ۲۰ .2
 .دقیقه تفت دهید تا صورتی و طلایی شوند   ۳تا  ۲میگوها را در تابه بسیار داا به مدت   .3
 .مواد سس را جداگانه مخلوک کنید  .4
 .پس از پخت، سس را روی میگوها ریخته و سرو نمایید  .5

 .ای خواهد بودعطر مدیترانهاین غذا در کنار برنج، نان تست شده یا سالاد سبز یک وعده سبک و خو 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 مدیترانه با سبزیجات گریلفیله ماهی تنوری  
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 عدد فیله ماهی سفید یا سالمون ۴ •
 ایقاشق چایخوری ادویه ماهی و میگوی مدیترانه ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •

 برای سبزیجات
 عدد کدو سبز ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد پیاز قرمز ۱ •
 ق غذاخوری روغن زیتونقاش ۱ •

 روش تهیه
 .دار کنید های ماهی را با ادویه، روغن زیتون و آبلیمو مزهفیله .1
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید  ۳۰ .2
 .سبزیجات را درشت خرد کرده و با روغن زیتون مخلوک نمایید  .3
 .گراد قرار دهید درجه سانتی ۲۰۰ماهی و سبزیجات را در فر از قبت گرم شده با دمای   .4
 .دقیقه که ماهی پخته و سبزیجات کمی کاراملی شدند، سرو کنید  ۲۰تا   ۱۵پس از حدود   .5

 .کند عطر ادویه در کنار شیرینی طبیعی سبزیجات گریت شده، ترکیبی متعادل و دلپذیر ایجاد می

 
 سرآشپزتوصیه  



 

 

برخلاف گوشننننننت قرمز، مناهی و میگو بنه زمنان مرینینت طولانی نیناز نندارنند. اگر مواد اسننننننیندی مناننند آبلیمو  
بیش از حد روی بافت ماهی باقی بمانند، ممکن اسننت بافت آن را خشننک کنند. بهترین زمان مرینیت برای  

 .دقیقه است  ۳۰تا  ۲۰این ادویه حدود  
ای، پس از پخت چند قطره روغن زیتون فرابکر  های مدیترانهبه رسنتورانتر  برای دسنتیابی به طعمی نزدیک

شنننود عطر ادویه و طراوت غذاهای  و کمی جعفری تازه خرد شنننده روی غذا ا نننافه کنید. این کار باعث می
 .دریایی بهتر نمایان شود

 
 

 ادویه لیمو فلفلی

 برانگیزطعمی تازه، پرانرژی و اشتها
متعنادل از طعم مرکبناتی و تنندی دلپنذیر اسننننننت کنه بنه غنذاهنا طراوت، عطر و   ادوینه لیمو فلفلی ترکیبی

بخشننند. این ادویه با ایجاد تعادل بین تازگی لیمو و گرمای فلفت، انتخابی عالی برای  ای میشنننخصنننیت ویژه
 .زمینی تنوری استمرا، ماهی، میگو، سبزیجات گریت و حتی سی 

تر و اشنننننتهابرانگیزتر به نظر رنگتر، خو شنننننود غذاها سنننننبکمیعطر تازه و طعم زنده این ترکی  باعث  
 .برسند 

 مناسب برای
 مرا گریت و تنوری •
 ماهی و میگو •
 سبزیجات گریت •
 زمینی تنوریسی  •
 سالادهای گرم  •
 ساندویچ و رپ مرا •

 میزان مصرف
 :دار کردنبرای مزه

 قاشق چایخوری ادویه لیمو فلفلی ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •

 .گرم مرا، ماهی یا سبزیجات استفاده شود  ۵۰۰به ازای هر  
قاشنق چایخوری از ادویه را روی غذا   ۲تا  ۱توان  زمینی یا سنبزیجات تنوری، پس از پخت نیز میبرای سنی 

 .پاشید 
 ویژگی طعمی

 عطر تازه و مرکباتی ✓
 تندی متعادل و دلنشین ✓
 مناس  غذاهای دریایی و مرا ✓
 مدرن ایجاد طعمی سبک و ✓
 قابت استفاده قبت و بعد از پخت ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 مرغ لیمو فلفلی با سبزیجات گریل
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  



 

 

 عدد سینه مرا ۲ •
 قاشق چایخوری ادویه لیمو فلفلی ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 ای زرددلمهعدد فلفت   ۱ •
 عدد پیاز قرمز ۱ •

 روش تهیه
 .مرا را به قطعات نسبتاً بزرگ بر  دهید  .1
 .ادویه، روغن زیتون و آبلیمو را با هم مخلوک کنید  .2
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۱مرا را به این ترکی  آغشته کرده و حداقت   .3
 .سبزیجات را درشت خرد کرده و با کمی روغن مخلوک کنید  .4
 .گراد بپزید تا طلایی شوند درجه سانتی ۲۰۰را روی گریت یا در فر با دمای    مرا و سبزیجات .5
 .پیش از سرو، مقدار کمی ادویه لیمو فلفلی روی غذا بپاشید  .6

 .کند عطر ایجاد میترکی  عطر مرکباتی ادویه با طعم دودی گریت، غذایی سبک و بسیار خو 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 فلی با سس ماستزمینی تنوری لیمو فلسیب
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 زمینی متوسطعدد سی  ۴ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 قاشق چایخوری ادویه لیمو فلفلی ۲ •

 برای سس
 لیوان ماست چکیده ۱ •
 قاشق غذاخوری جعفری خرد شده ۱ •
 قاشق چایخوری ادویه لیمو فلفلی ½ •
 قاشق چایخوری آبلیموی تازه ۱ •

 روش تهیه
 .های  خیم بر  دهید ها را به صورت قاچزمینیسی  .1
 .با روغن زیتون و ادویه مخلوک کنید  .2
 .دقیقه بپزید تا طلایی و برشته شوند  ۴۰تا   ۳۵گراد به مدت  درجه سانتی  ۲۰۰در فر  .3
 .ای مخلوک کنید مواد سس را در کاسه .4
 .های داا را همراه سس سرو نمایید زمینیسی  .5

 .وعده یا دورچین انواع غذاهای گریت شده سرو شودغذا، میانعنوان پیشتواند به  این ترکی  می
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ای دارد. مقندار کمی از آن العنادهادوینه لیمو فلفلی علاوه بر مرینینت، بنه عنوان ادوینه پناینانی نیز عملکرد فوق
 .املًا محسوس باشد زمینی بپاشید تا عطر مرکباتی آن کرا درست قبت از سرو روی مرا، ماهی یا سی 

تر، چنند قطره آبلیموی تنازه را پس از پناینان پخنت بنه غنذا ا ننننننافنه کنیند. این کنار بناعنث  ایبرای طعمی حرفنه
 .تر باشد تر و شفافهای تازه و مرکباتی ادویه بهتر نمایان شوند و طعم نهایی زندهشود رایحهمی
 



 

 

 لبنانی زعتر

 طعم اصیل خاورمیانه در هر لقمه
ها در آشنپزی کشنورهای  های منطقه شنام و شنرق مدیترانه اسنت که قرنترین چاشننییکی از محبوبزعتر  

عطر با طعم گیاهی، کمی مغزی و لبنان، سننوریه، فلسننطین و اردن اسننتفاده شننده اسننت. این ترکی  خو 
تون، ننان تنازه، ای متفناوت تبندینت کنند. زعتر همراه روغن زیترین غنذاهنا را بنه تجربنهتوانند سننننننادهدلپنذیر، می

 .کند نشدنی ایجاد میپنیر و سبزیجات طعمی اصیت و فرامو 
 مناسب برای

 نان و فطایر •
 ایهای مدیترانهصبحانه •
 سالادها •
 مرا و ماهی گریت •
 سبزیجات کبابی •
 دیپ ماست و پنیر •

 میزان مصرف
 :برای تهیه دیپ یا سس زعتر

 قاشق غذاخوری زعتر ۱ •
 کرقاشق غذاخوری روغن زیتون فراب ۳ •

 .مخلوک کرده و همراه نان تازه سرو کنید 
 :برای سالاد

 قاشق چایخوری زعتر ۲تا  ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •

 ویژگی طعمی
 ایعطر گیاهی و مدیترانه ✓
 طعم متعادل و دلپذیر ✓
 مناس  غذاهای سرد و گرم  ✓
 همراهی عالی با روغن زیتون و پنیر ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 نان زعتر لبنانی
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 عدد نان پیتا یا نان لوا   خیم ۴ •
 قاشق غذاخوری ادویه زعتر ۳ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون فرابکر ۵ •
 پیمانه پنیر فتا خرد شده ½ •
 چند عدد گوجه گیلاسی برای سرو •

 روش تهیه
 .ی روان به دست آید زعتر و روغن زیتون را مخلوک کنید تا خمیر .1
 .ها را به این مخلوک آغشته کنید سطح نان .2



 

 

 .ها پخش نمایید پنیر فتا را روی نان .3
 .گراد قرار دهید درجه سانتی  ۲۰۰دقیقه در فر از قبت گرم شده با دمای   ۷تا   ۵ها را نان .4
 .همراه گوجه گیلاسی و سبزیجات تازه سرو کنید  .5

 .ای باشد غذایی اصیت مدیترانهپیشتواند یک صبحانه کامت یا این نان می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 سالاد زعتر با پنیر فتا و ناود برشته
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 پیمانه ترکی  کاهو، جعفری و ریحان ۳ •
 پیمانه نخود پخته ۱ •
 پیمانه پنیر فتا ½ •
 عدد خیار ۱ •
 عدد گوجه گیلاسی ۸ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری زعتر ۱ •
 خوری روغن زیتونقاشق غذا ۳ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 قاشق چایخوری عست ۱ •

 روش تهیه
 .نخودها را با کمی روغن در تابه تفت دهید تا کمی برشته شوند  .1
 .سبزیجات، خیار و گوجه را در کاسه بریزید  .2
 .پنیر فتا و نخود برشته را ا افه کنید  .3
 .مواد سس را مخلوک کرده و روی سالاد بریزید  .4
 .آرامی هم بزنید و سرو نمایید به   .5

ترکی  زعتر، پنیر فتا و نخود برشننننته، بافتی متنوع و طعمی بسننننیار نزدیک به سننننالادهای محبوب شننننرق 
 .کند مدیترانه ایجاد می
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مندت بناعنث کناهش عطر زعتر را در مراحنت پناینانی پخنت ینا هنگنام سننننننرو اسننننننتفناده کنیند. حرارت طولانی
 .شودجود در آن میسبزیجات معطر مو

های سننننتی لبنان، زعتر را با روغن زیتون فرابکر مخلوک کرده و همراه نان  ای نزدیک به صنننبحانهبرای تجربه
ترین رو  اسنننتفاده از زعتر  ترین و در عین حال اصنننیتگرم، پنیر فتا، خیار و گوجه سنننرو کنید. این سننناده

 .است
العاده برای سالادها و چند قطره آبلیموی تازه، یک سس فوقهمچنین ترکی  زعتر با روغن زیتون فرابکر و 

 .کند سبزیجات گریت شده ایجاد می
 

 ادویه بهارات لبنانی

 عطر اصیل آشپزی مشرق عربی



 

 

های ادویه در آشننننپزی خاورمیانه اسننننت. این ادویه با عطر گرم،  بهارات لبنانی یکی از مشننننهورترین ترکی 
بخشند. رایحه دلنشنین و ای میمرا، برنج و سنبزیجات عمق طعمی ویژهمتعادل و چندلایه خود، به گوشنت، 

شنخصنیت غنی این ترکی ، یادآور غذاهای سننتی لبنان، سنوریه و منطقه شنام اسنت و تنها با چند قاشنق  
 .ای متفاوت تبدیت کند تواند یک غذای روزمره را به تجربهمی

 مناسب برای
 کباب و کوبیده •
 گوشت گوسفند و گوساله •
 گریت و تنوریمرا   •
 برنج عربی و مجلسی •
 ایکوفته و کباب تابه •
 خوراک سبزیجات و نخود •

 میزان مصرف
 :دار کردن گوشت یا مرابرای مزه

 قاشق چایخوری ادویه بهارات ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •

 .گرم گوشت یا مرا استفاده شود  ۵۰۰برای هر  
 :برای برنج

 قاشق چایخوری ادویه بهارات ۲تا  ۱ •
 لیوان برنج پخته  ۳به ازای  •

 ویژگی طعمی
 عطر گرم و دلپذیر ✓
 طعم متعادل و چندلایه ✓
 مناس  غذاهای گوشتی و برنجی ✓
 گرفته از آشپزی سنتی لبنانالهام  ✓
 ای ماندگار و اشتهابرانگیزرایحه ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 مرغ تنوری لبنانی با برنج معطر
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 تکه ران یا سینه مرا ۴ •
 قاشق چایخوری ادویه بهارات ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •
 لیوان برنج پخته ۳ •
 قاشق غذاخوری خلال بادام  ۲ •
 قاشق غذاخوری کشمش طلایی ۲ •

 روش تهیه
 .مرا را با ادویه بهارات، روغن زیتون و آبلیمو مخلوک کنید  .1
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۲حداقت   .2
 .گراد یا روی گریت بپزید تا طلایی شوددرجه سانتی ۲۰۰مرا را در فر   .3



 

 

 .خلال بادام را کمی تفت دهید  .4
 .کشمش را برای یک دقیقه در کره یا روغن تفت دهید  .5
 .مخلوک کرده و همراه مرا سرو کنید برنج را با بادام و کشمش   .6

 .کند طعم ایجاد میترکی  عطر ادویه با مرا برشته و برنج معطر، غذایی مجلسی و خو 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 کوفته لبنانی با سس ماست
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 کردهگرم گوشت چرخ ۵۰۰ •
 عدد پیاز متوسط رنده شده ۱ •
 بهاراتقاشق چایخوری ادویه   ۲ •
 قاشق غذاخوری جعفری خرد شده ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن ۱ •

 برای سس
 لیوان ماست چکیده ۱ •
 حبه سیر رنده شده ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •
 قاشق غذاخوری نعنا تازه خرد شده ۱ •

 روش تهیه
 .گوشت، پیاز، جعفری و ادویه بهارات را مخلوک کنید  .1
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید   ۳۰مواد را  .2
 .های کوچک یا بیضی فرم دهید شکت کوفته  به .3
 .در تابه یا فر بپزید تا کاملًا طلایی شوند  .4
 .ها سرو کنید مواد سس را مخلوک کرده و کنار کوفته .5

 .العاده خواهد داشتای ترکیبی فوقاین غذا با نان پیتا، سبزیجات تازه و ترشیجات خاورمیانه

 
 توصیه سرآشپز

دار کردن به غذا ا نافه شنود. اسنتراحت  بهارات لبنانی زمانی بهترین عملکرد را دارد که در ابتدای فرآیند مزه
 .تر ایجاد شودها به عمق گوشت نفوذ کرده و طعمی یکدستشود عطر ادویهساعت باعث می ۲حداقت  

ری جعفری تازه خرد شنننده،  تر به غذاهای سننننتی لبنان، پس از پخت مقداای نزدیکبرای رسنننیدن به نتیجه
تر  چند قطره آبلیموی تازه و کمی روغن زیتون فرابکر روی غذا ا نننافه کنید. این کار عطر ادویه را برجسنننته 

 .کند تر میکرده و طعم نهایی را متعادل
 
 

 ادویه راس الحانوت

 های مراکش در آشپزخانه شماامضای طعم
ویژه مراکش اسننننت. این ادویه با  ترکیبات ادویه در شننننمال آفریقا و بهراس الحانوت یکی از مشننننهورترین  

بخشنننننند. طعم آن ترکیبی متعنادل از عطر گرم، پیچینده و چنندلاینه خود، بنه غنذاهنا عمق و شننننننخصننننننینت می



 

 

های گرم، شنننیرین، معطر و اندکی تند اسنننت که در کنار گوشنننت، مرا، سنننبزیجات و حبوبات عملکردی  نت
 .العاده داردفوق
ای شننننرقی و مجلسننننی هسننننتید، راس الحانوت یکی از بهترین  به دنبال خلق غذاهایی متفاوت با رایحهاگر  

 .ها خواهد بودانتخاب
 مناسب برای

 مرا و گوشت تنوری •
 های مراکشیخوراک •
 (Tagine) تَجین •
 ایبرنج و پلوهای ادویه •
 سبزیجات کبابی •
 خوراک نخود و عدس •
 زمینی تنوریسی  •

 میزان مصرف
 :دار کردنبرای مزه

 قاشق چایخوری ادویه راس الحانوت ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •

 .گرم گوشت، مرا یا سبزیجات استفاده شود  ۵۰۰برای هر  
 :هابرای برنج و خوراک

 لیوان غذای آماده ۳قاشق چایخوری به ازای هر   ۲تا  ۱ •
 ویژگی طعمی

 گرم و معطر ✓
 مجلسیرایحه شرقی و  ✓
 طعمی عمیق و چندلایه ✓
 مناس  غذاهای گوشتی و گیاهی ✓
 الهام گرفته از آشپزی اصیت مراکشی ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 مرغ مراکشی با زیتون و لیمو
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 تکه ران یا سینه مرا ۴ •
 قاشق چایخوری ادویه راس الحانوت ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 از بزرگ خلالیعدد پی ۱ •
 لیوان زیتون سبز بدون هسته ½ •
 عدد لیموی تازه ۱ •
 لیوان آب مرا ۱ •

 روش تهیه
 .مرا را با ادویه راس الحانوت و روغن زیتون مخلوک کنید  .1
 .ساعت در یخچال استراحت کند  ۱اجازه دهید حداقت   .2
 .پیاز را تفت دهید تا نرم شود .3



 

 

 .کنید مرا را ا افه کرده و دو طرف آن را طلایی   .4
 .های لیمو را ا افه کنید آب مرا، زیتون و بر  .5
 .دقیقه با حرارت ملایم بپزید   ۴۵درب ظرف را گذاشته و حدود   .6

 .شود و عطری دلپذیر و متفاوت دارداین غذا با برنج سفید یا نان سنتی سرو می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 برنج مراکشی با سبزیجات برشته
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 لیوان برنج ۲ •
 عدد هویج نگینی خرد شده ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق چایخوری ادویه راس الحانوت ۲ •
 قاشق غذاخوری کشمش ۲ •
 قاشق غذاخوری خلال بادام  ۲ •

 روش تهیه
 .قاشق چایخوری ادویه مخلوک کنید  ۱سبزیجات را با روغن زیتون و  .1
 .در فر یا تابه گریت برشته نمایید  .2
 .برنج را به رو  معمول بپزید  .3
 .مانده ادویه را به برنج ا افه کنید در پایان پخت، باقی .4
 .سبزیجات برشته، کشمش و خلال بادام را با برنج مخلوک کرده و سرو نمایید  .5

 .گیاهی کامت یا کنار مرا و گوشت سرو شودعنوان یک وعده  تواند بهاین غذا می

 
 توصیه سرآشپز

راس الحانوت زمانی بهترین عملکرد را دارد که ابتدا با مقدار کمی روغن زیتون مخلوک شننننود. چربی موجود 
 .سازدتر میکند و طعم نهایی غذا را عمیقهای ادویه کمک میدر روغن به آزاد شدن بهتر رایحه

های خشنک  تر به آشنپزی مراکشنی، در غذاهای حاوی این ادویه از ترکی  میوهنزدیک  برای ایجاد یک تجربه
مانند کشننمش، زردآلو خشننک یا آلو بخارا در کنار گوشننت و برنج اسننتفاده کنید. این تضنناد میان شننیرینی 

 .های محبوب آشپزی شمال آفریقا استملایم و عطر ادویه، یکی از ویژگی
 

 ادویه ارمنی 

 ل آشپزی ارمنستانعطر و طعم اصی
های شننرقی اسننت که های گرم، سننبزیجات معطر و رایحهعطر و چندلایه از ادویهادویه ارمنی ترکیبی خو 

الهام خود را از آشنننپزی سننننتی ارمنسنننتان و منطقه قفقاز گرفته اسنننت. حضنننور گشننننیز، زیره، نعنا، ریحان،  
کند که برای گوشت، مرا  متفاوت ایجاد میاسپایس در کنار یکدیگر، طعمی عمیق، متعادل و  دارچین و آل

 .العاده استو سبزیجات گریت شده فوق
بخشند و انتخابی مناسن  برای  این ادویه  نمن حفظ شنخصنیت مواد اولیه، عطری گرم و دلپذیر به غذا می

 .شده هستند های اصیت و کمتر شناختهکسانی است که به دنبال طعم



 

 

 مناسب برای
 کباب و شیشلیک •
 بره و گوسالهگوشت  •
 مرا گریت •
 ایکوفته و کباب تابه •
 سبزیجات تنوری •
 زمینی تنوری و گریتسی  •

 میزان مصرف
 :دار کردنبرای مزه

 قاشق چایخوری ادویه ارمنی ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه یا ماست ۱ •

 .گرم گوشت، مرا یا سبزیجات استفاده شود  ۵۰۰به ازای هر  
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۲برای نتیجه بهتر، مواد را حداقت  

 ویژگی طعمی
 عطر گرم و شرقی ✓
 رایحه گشنیز و زیره برشته ✓
 های ملایم نعنا و ریحاننت ✓
 اسپایسمزه لطیف دارچین و آلته ✓
 مناس  انواع گوشت و مرا ✓

 
 ۱ی شماره دستور پیشنهاد

 مرغ گریل ارمنی با سبزیجات تنوری
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا ۲ •
 قاشق چایخوری ادویه ارمنی ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد پیاز قرمز ۱ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 عدد هویج ۱ •

 روش تهیه
 .درشت بر  بزنید مرا را به قطعات   .1
 .ادویه ارمنی، روغن زیتون و آبلیمو را مخلوک کرده و به مرا ا افه کنید  .2
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۲مرا را حداقت   .3
 .سبزیجات را به قطعات درشت خرد کرده و با کمی روغن زیتون مخلوک کنید  .4
 .طلایی شوند  گراد یا روی گریت بپزید تادرجه سانتی ۲۰۰مرا و سبزیجات را در فر   .5
 .همراه نان، سبزی تازه یا برنج سرو کنید  .6

رنگ و اشننننتهابرانگیز تبدیت  عطر سننننبزیجات معطر موجود در ادویه، مرا و سننننبزیجات را به ترکیبی خو 
 .کند می



 

 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 ای ارمنی با سس ماست و نعناکباب تابه
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 کرده گوسالهچرخگرم گوشت  ۵۰۰ •
 قاشق چایخوری ادویه ارمنی ۲ •
 عدد پیاز متوسط رنده شده ۱ •
 قاشق غذاخوری جعفری خرد شده ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن ۱ •

 برای سس
 لیوان ماست چکیده ۱ •
 قاشق غذاخوری نعنا تازه خرد شده ۱ •
 حبه سیر رنده شده ۱ •
 قاشق چایخوری آبلیمو ½ •

 روش تهیه
 .منی را مخلوک کنید گوشت، پیاز، جعفری و ادویه ار  .1
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید   ۳۰مواد را  .2
 .های کوچک فرم دهید مخلوک گوشت را در تابه پهن کرده یا به شکت کباب .3
 .با حرارت متوسط دو طرف آن را سرخ کنید  .4
 .مواد سس را مخلوک کرده و کنار کباب سرو نمایید  .5

 .کند های گرم و تازه ایجاد میدل جذابی از طعمترکی  عطر ادویه ارمنی با سس خنک ماست و نعنا، تعا

 
 توصیه سرآشپز

اسننننننپنایس و سننننننبزیجنات معطر در این ترکین ، ادوینه ارمنی در بنه دلینت وجود گشنننننننیز، زیره، دارچین، آل
های معطر  تر کردن گوشت، رایحهای دارد. ماست علاوه بر نرم العادههای بر پایه ماست عملکرد فوقمرینیت
 .کند بهتر به بافت پروتئین منتقت میادویه را 

تر به غذاهای سنننتی قفقاز، پس از پخت کمی جعفری تازه خرد شننده و چند  برای رسننیدن به طعمی نزدیک
شننننود رایحه نعنا، ریحان و گشنننننیز موجود در قطره آبلیموی تازه روی غذا ا ننننافه کنید. این کار باعث می

 .ادویه بیشتر نمایان شود
 

 ادویه گرجستانی

 گرفته از آشپزی اصیل قفقازطعمی الهام
های آشنپزی گرجسنتان الهام گرفته شنده  عطر و متعادل اسنت که از سننتادویه گرجسنتانی ترکیبی خو 

آل برای انواع گوشنت، مرا و اسنت. این چاشننی با شنخصنیت طعمی گرم، عمیق و کمی مغزی، انتخابی ایده
خوبی آزاد شننننده و غذا را به  ن ادویه هنگام پخت بهشننننود. عطر دلپذیر ایسننننبزیجات تنوری محسننننوب می

 .کند یادماندنی تبدیت میای متفاوت و بهتجربه
 مناسب برای

 مرا گریت و کبابی •
 گوشت گوساله و بره •



 

 

 شیشلیک •
 سبزیجات تنوری •
 زمینی تنوریسی  •
 های گریت و باربیکیوخوراک •

 میزان مصرف
 :گرم گوشت یا مرا  ۵۰۰دار کردن  برای مزه

 ق چایخوری ادویه گرجستانیقاش ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 قاشق غذاخوری ماست یا آبلیمو ۱ •

 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۲مواد را مخلوک کرده و حداقت  
 :برای سبزیجات تنوری

 قاشق چایخوری ادویه ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •

 .به ازای هر کاسه بزرگ سبزیجات استفاده شود
 ویژگی طعمی

 عطر گرم و دلپذیر ✓
 طعمی عمیق و چندلایه ✓
 مناس  گوشت و مرا ✓
 هماهنگ با مغزها و سبزیجات تنوری ✓
 گرفته از آشپزی قفقازالهام  ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 مرغ گرجستانی با گردو و سبزیجات تنوری
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا ۲ •
 رجستانیقاشق چایخوری ادویه گ ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •
 لیوان مغز گردوی خرد شده ½ •
 ای قرمزعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 عدد پیاز قرمز ۱ •

 روش تهیه
 .مرا را به قطعات درشت بر  دهید  .1
 .ادویه، روغن زیتون و آبلیمو را با مرا مخلوک کنید  .2
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۲مرا را حداقت   .3
 .سبزیجات را درشت خرد کرده و کنار مرا در سینی فر بچینید  .4
 .روی مواد گردوی خرد شده بپاشید  .5
 .دقیقه بپزید تا مرا طلایی شود  ۳۵تا   ۳۰گراد حدود  درجه سانتی  ۲۰۰در فر  .6

 .کند ایجاد میگردو در کنار عطر ادویه گرجستانی، طعمی نزدیک به غذاهای سنتی منطقه قفقاز  

 



 

 

 ۲دستور پیشنهادی شماره 
 زمینی تنوریشیشلیک گرجستانی با سیب

 نفر(  ۴مواد لازم )برای  
 گرم گوشت راسته یا فیله گوساله ۶۰۰ •
 قاشق چایخوری ادویه گرجستانی ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری ماست ۱ •
 عدد پیاز متوسط خلالی ۱ •

 زمینیبرای سیب
 زمینی متوسطسی عدد   ۴ •
 قاشق چایخوری ادویه گرجستانی ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •

 روش تهیه
 .گوشت را با ادویه، روغن زیتون، ماست و پیاز مخلوک کنید  .1
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۴حداقت   .2
 .ها را به صورت قاچ بر  دهید و با ادویه و روغن مخلوک کنید زمینیسی  .3
 .ها را در فر برشته کنید زمینیسی  .4
 .گوشت را روی سیخ کشیده و روی گریت یا تابه چدنی بپزید  .5
 .زمینی تنوری و سبزیجات تازه سرو نمایید همراه سی  .6

 .کند این ترکی ، غذایی کامت با عطر و طعمی غنی و مجلسی ایجاد می

 
 توصیه سرآشپز

دهد که همراه مقدار کمی چربی مانند روغن زیتون شان میادویه گرجستانی زمانی بهترین عملکرد خود را ن
 .شودیا کره استفاده شود. چربی باعث آزاد شدن بهتر عطرهای ادویه در هنگام پخت می

تر به غذاهای سننتی قفقاز، پس از پخت مقداری گردوی خرد شنده و سنبزیجات تازه روی برای طعمی نزدیک
 .دهد ذابیت ظاهری غذا را به شکت محسوسی افزایش میغذا ا افه کنید. این کار عمق طعم و ج

 
 

 ادویه چیکن ماسالا

 طعم گرم و معطر الهام گرفته از آشپزی هند
هنای گرم و معطر اسننننننت کنه برای تهینه انواع  عطر و متعنادل از ادوینهادوینه چیکن مناسننننننالا ترکیبی خو 

عطر، آبدار و های پیچیده طعمی، مرا را خو لایهغذاهای مرا طراحی شننننده اسننننت. این ترکی  با ایجاد  
ای نزدیک به غذاهای اصنننننیت هندی و آسنننننیای  کند و بدون نیاز به چندین ادویه مختلف، تجربهجذاب می

 .کند جنوبی را در آشپزخانه شما ایجاد می
ل برای غذاهای  آ های گرم در کنار رایحه لطیف مرکبات، این چاشننننی را به انتخابی ایدهعطر دلنشنننین ادویه

 .ای و غذاهای تنوری تبدیت کرده استهای خامهمرا، خوراک
 مناسب برای

 مرا تنوری •
 مرا بریان •



 

 

 خوراک مرا و سبزیجات •
 مرا گریت •
 ایخوراک مرا با سس خامه •
 ایبرنج و پلوهای ادویه •

 میزان مصرف
 :دار کردن مرابرای مزه

 قاشق غذاخوری ادویه چیکن ماسالا ۱ •
 غذاخوری ماستقاشق   ۲ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن ۱ •

 .گرم مرا استفاده شود  ۳۰۰به ازای هر  
 :ایهای مرغی و تابهبرای خوراک

 قاشق چایخوری ادویه به ازای هر نفر ۱ •
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۲برای نتیجه بهتر، مرا را حداقت  

 ویژگی طعمی
 گرم و معطر ✓
 های شرقیدلپذیر ادویهرایحه   ✓
 مناس  غذاهای مرغی و تنوری ✓
 طعم چندلایه و رستورانی ✓
 هماهنگ با ماست، خامه و برنج ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 
 مرغ تنوری چیکن ماسالا

 نفر(   ۳مواد لازم )برای  
 گرم ران یا سینه مرا ۶۰۰ •
 قاشق غذاخوری ماست چکیده ۲ •
 ماسالاقاشق غذاخوری ادویه چیکن   ۲ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن ۱ •

 روش تهیه
 .ماست، ادویه، آبلیمو و روغن را مخلوک کنید  .1
 .مرا را به مواد ا افه کرده و کاملًا آغشته نمایید  .2
 .ساعت و ترجیحاً یک ش  در یخچال استراحت دهید  ۲مرا را حداقت   .3
 .دقیقه بپزید  ۴۰تا   ۳۰گراد به مدت  درجه سانتی  ۲۰۰در فر با دمای   .4
 .در چند دقیقه پایانی گریت فر را روشن کنید تا سطح مرا طلایی شود .5

 .توان همراه برنج زعفرانی، نان یا سبزیجات گریت سرو کرداین غذا را می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 خوراک مرغ ماسالا با برنج معطر
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 شدهگرم سینه مرا خرد   ۵۰۰ •



 

 

 عدد پیاز متوسط خلالی ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 قاشق چایخوری ادویه چیکن ماسالا ۲ •
 قاشق غذاخوری رب گوجه فرنگی ۲ •
 لیوان خامه صبحانه ½ •
 قاشق غذاخوری روغن ۲ •

 روش تهیه
 .پیاز را در روغن تفت دهید تا طلایی شود .1
 .مرا را ا افه کرده و چند دقیقه تفت دهید  .2
 .لا را افزوده و یک دقیقه دیگر تفت دهید ادویه چیکن ماسا .3
 .رب گوجه را ا افه کرده و اجازه دهید رنگ باز کند  .4
 .دقیقه بپزید   ۱۵نصف لیوان آب افزوده و  .5
 .دقیقه دیگر روی حرارت ملایم نگه دارید   ۵تا   ۳در پایان خامه را ا افه کرده و  .6
 .ای سرو کنید همراه برنج ساده یا برنج کره .7
 .کند ای این خوراک در کنار عطر ادویه، طعمی غنی و دلپذیر ایجاد میخامهبافت  
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 ماسرررررت یا آبلیموادویه چیکن ماسنننننالا زمانی بهترین عملکرد را دارد که با یک ماده اسنننننیدی ملایم مانند  
 .شودها، باعث لطافت بیشتر بافت مرا نیز میترکی  شود. این کار علاوه بر نفوذ بهتر طعم

ثنانینه همراه مواد اولینه روی   ۳۰حندود    قبرل از افزودن مرایعراتتر، ادوینه را  ایبرای رسننننننیندن بنه عطر حرفنه
تر شنندن طعم نهایی  های معطر ادویه و عمیقحرارت ملایم تفت دهید. این تکنیک باعث آزاد شنندن رایحه

 .غذا خواهد شد 
 
 
 
 
 
 
 

 ادویه گارام ماسالا

 اصیل آشپزی هندیگرمای دلنشین و عطر 
گارام ماسنننالا یکی از مشنننهورترین ترکیبات ادویه در آشنننپزی هند اسنننت که به غذاها عمق، گرما و عطری  

ای متفاوت  بخشننند. این ادویه با طعم پیچیده و متعادل خود، غذاهای روزمره را به تجربهفرد میمنحصنننربه
 .العاده استای فوقحبوبات و برنج گزینههای گوشتی، مرا،  کند و برای انواع خوراکتبدیت می

های مختلفی از عطر و گرم اسننت که لایهبرخلاف تصننور رایج، گارام ماسننالا تند نیسننت  بلکه ترکیبی خو 
 .کند طعم را در غذا ایجاد می

 مناسب برای
 خوراک مرا هندی •
 خوراک گوشت و بره •



 

 

 خوراک نخود و عدس •
 ایبرنج و پلوهای ادویه •
 اده شدهدسبزیجات تفت •
 های غلیظانواع کاری و خور  •

 میزان مصرف
 :نفر ۴برای  
 قاشق چایخوری ادویه گارام ماسالا ۲تا  ۱ •

 .دقیقه پایانی پخت به غذا ا افه شود تا عطر آن به بهترین شکت حفظ شود ۱۰بهتر است در 
 ویژگی طعمی

 عطر گرم و پیچیده ✓
 رایحه شرقی و دلنشین ✓
 گیاهیمناس  غذاهای گوشتی و  ✓
 ایجاد عمق طعمی بدون تندی زیاد ✓
 پزآل برای غذاهای آرام ایده ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 مرغ گارام ماسالا با برنج معطر
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 گرم فیله یا سینه مرا ۵۰۰ •
 قاشق چایخوری ادویه گارام ماسالا ۲ •
 عدد پیاز متوسط خلالی ۱ •
 حبه سیر رنده شده ۲ •
 قاشق غذاخوری ماست ۳ •
 قاشق غذاخوری روغن ۲ •
 لیوان برنج پخته ۲ •

 روش تهیه
 .مرا را با ماست، یک قاشق چایخوری گارام ماسالا و سیر مخلوک کنید  .1
 .ساعت در یخچال استراحت کند  ۱اجازه دهید حداقت   .2
 .پیاز را در روغن تفت دهید تا طلایی شود .3
 .بپزید مرا را ا افه کرده و با حرارت متوسط   .4
 .مانده ادویه را ا افه کنید دقیقه پایانی، باقی ۵در  .5
 .همراه برنج سرو نمایید  .6

وهوای آشننننننپزی هندی را به  این غذا عطری دلنشننننننین و طعمی چندلایه دارد که بدون پیچیدگی زیاد، حال
 .آوردسفره می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 خوراک ناود و سبزیجات با گارام ماسالا
 نفر(  ۴)برای  مواد لازم 

 لیوان نخود پخته ۲ •
 عدد پیاز متوسط ۱ •
 ایعدد فلفت دلمه ۱ •



 

 

 عدد گوجه فرنگی خرد شده ۲ •
 قاشق غذاخوری رب گوجه فرنگی ۱ •
 قاشق چایخوری ادویه گارام ماسالا  ۱٫۵تا  ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن ۲ •

 روش تهیه
 .پیاز را در روغن تفت دهید تا سبک شود .1
 .ا افه کنید ای و گوجه را فلفت دلمه .2
 .رب گوجه را کمی تفت دهید  .3
 .نخود پخته را ا افه کرده و یک لیوان آب روی مواد بریزید  .4
 .دقیقه پخت، گارام ماسالا را ا افه کنید   ۱۵پس از  .5
 .اجازه دهید خوراک چند دقیقه دیگر بجوشد و سپس سرو کنید  .6

 .شودبرنج سرو میعطر و سیرکننده است و همراه نان یا این خوراک گیاهی، خو 
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ها، زمانی بهترین عملکرد را دارد که در مراحت پایانی پخت ا ننننافه  گارام ماسننننالا برخلاف بسننننیاری از ادویه
 .دهد مدت بخشی از عطرهای ظریف آن را کاهش میشود. حرارت طولانی

ینت اولینه و بخش اصننننننلی آن را در توانیند مقندار کمی از ادوینه را داخنت مرینتر، میبرای ایجناد طعمی عمیق
خوبی در غذا  شنود هم عطر و هم عمق طعمی گارام ماسنالا بهپایان پخت ا نافه کنید. این رو  باعث می

 .حفظ شود
 
 

 (Madras Curry) کاری مدرس

 عطر گرم و پیلیده آشپزی جنوب هند
های سنننتی جنوب هند اسننت. این کاریپریمیکس کاری مدرس ترکیبی چندلایه و معطر با الهام از سننبک 

چاشننننی با شنننخصنننیت طعمی گرم، کمی تند و در عین حال متعادل، غذاهای سننناده خانگی را به یک تجربه  
 .کند ای و رستورانی تبدیت میحرفه

های ملایم شنننیرین و گیاهی، یک هارمونی کامت ایجاد  ای عمیق در کنار نتهای ادویهدر این ترکی ، طعم
 .خصو  در غذاهای خورشتی، گوشت، مرا و حبوبات عملکرد بسیار خوبی داردبه  کنند کهمی

 مناسب برای
 کاری مرا و گوشت •
 خوراک عدس و حبوبات •
 داده و کاریسبزیجات تفت •
 ایهای ادویهبرنج •
 غذاهای نونی با سس غلیظ •
 کلم و سبزیجات پخته •

 میزان مصرف
 :نفر( ۴تا  ۳برای تهیه یک غذای کاری خانگی )

 قاشق غذاخوری پریمیکس کاری مدرس  ۱.۵تا  ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن یا کره ۲ •



 

 

 عدد پیاز متوسط خرد شده ۱ •
 لیوان شیر نارگیت یا ½ لیوان ماست + ½ لیوان آب ۱ •

 .گرم پروتئین یا سبزیجات استفاده شود  ۵۰۰برای هر  
 .زاد شودادویه را بهتر است ابتدا در روغن کمی تفت دهید تا عطر آن کامت آ 

 ویژگی طعمی
 ایگرم و ادویه ✓
 دارای عمق طعمی چندلایه ✓
 مزه شیرین ملایمکمی تند با ته ✓
 دار و خورشتیمناس  غذاهای سس ✓
 هماهنگ با برنج و نان ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 کاری مرغ به سبک خانگی مدرس
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 مکعبی(گرم مرا )ران یا سینه   ۵۰۰ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس کاری مدرس ۱.۵ •
 عدد پیاز بزرگ ۱ •
 حبه سیر له شده ۲ •
 قاشق غذاخوری رب گوجه فرنگی ۱ •
 لیوان شیر نارگیت یا مخلوک ماست و آب ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن ۲ •
 نمک به مقدار لازم  •

 روش تهیه
 .پیاز را در روغن تفت دهید تا طلایی شود .1
 .دهید تا عطر آن آزاد شودسیر را ا افه کرده و کمی تفت  .2
 .ثانیه در روغن تفت دهید   ۳۰پریمیکس کاری مدرس را ا افه کرده و   .3
 .مرا را ا افه کرده و تفت دهید تا سطح آن کمی طلایی شود .4
 .رب گوجه را ا افه کرده و مخلوک کنید  .5
 .شیر نارگیت یا ترکی  ماست و آب را ا افه کنید  .6
 .دقیقه بپزد تا سس غلیظ شود  ۳۰تا  ۲۰اجازه دهید با حرارت ملایم   .7

 .کند این غذا در کنار برنج ساده یا نان گرم، یک وعده کامت و معطر ایجاد می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 خوراک عدس و سبزیجات کاری
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 لیوان عدس پخته شده ۱ •
 عدد پیاز متوسط ۱ •
 عدد گوجه فرنگی خرد شده ۱ •
 غذاخوری پریمیکس کاری مدرسقاشق   ۱ •
 قاشق غذاخوری رب گوجه ½ •
 قاشق غذاخوری روغن ۱ •



 

 

 لیوان آب یا آب سبزیجات ۱ •
 کمی آبلیمو برای سرو •

 روش تهیه
 .پیاز را در روغن تفت دهید تا سبک و طلایی شود .1
 .پریمیکس کاری را ا افه کرده و کمی تفت دهید  .2
 .رب گوجه و گوجه خرد شده را ا افه کنید  .3
 .ه را ا افه کرده و مخلوک کنید عدس پخت .4
 .دقیقه آرام بجوشد تا غلیظ شود ۱۵آب را ا افه کرده و اجازه دهید   .5
 .در پایان با کمی آبلیمو سرو کنید  .6

 .های روزانه استعطر برای وعدهاین خوراک یک گزینه سالم، سیرکننده و بسیار خو 
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تر، ادویه کاری را همیشنننننه در مرحله ابتدایی و داخت روغن کمی ایحرفهتر و  برای رسنننننیدن به طعم عمیق
 .شودتر در غذا میهای ادویه و ایجاد پایه طعمی قویتفت دهید. این کار باعث آزاد شدن کامت رایحه

همچنین اسننننتفاده از کمی شننننیر نارگیت یا ماسننننت در پایان پخت، تعادل خوبی بین تندی و لطافت ایجاد  
 .سازدتر میغذا را به سبک رستورانی نزدیککند و می
 

 ادویه تاکو 

 طعم پرهیجان مکزیک در آشپزخانه شما
عطر و متعادل که طعمی گرفتنه از غذاهای خیابانی و خانگی مکزیک اسننننننت  ترکیبی خو ادویه تاکو الهنام 

کند بدون  شنما کمک میبخشند. این ادویه به  گرم، فلفلی و اشنتهاآور به انواع گوشنت، مرا و سنبزیجات می
 .نیاز به چندین چاشنی مختلف، طعم اصیت تاکو و غذاهای مکزیکی را در خانه تجربه کنید 

 مناسب برای
 تاکو گوشت •
 تاکو مرا •
 بوریتو •
 کاسادیا •
 زمینی تنوریسی  •
 کردهگوشت چرخ •
 لوبیا و سبزیجات گریت •

 میزان مصرف
 :دار کردن مواد تاکوبرای مزه

 تاکو  قاشق چایخوری ادویه ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن ۱ •
 قاشق غذاخوری آب ۱ •

 .گرم گوشت، مرا یا سبزیجات استفاده شود  ۵۰۰برای هر  
قاشننق غذاخوری آب ا ننافه کنید تا چاشنننی بهتر به   ۳تا  ۲توانید پس از تفت دادن،  در صننورت تمایت می

 .مواد جذب شود
 ویژگی طعمی



 

 

 گرم و اشتهابرانگیز ✓
 های مکزیکیادویهعطر دلپذیر   ✓
 تندی متعادل ✓
 مناس  غذاهای نانی و گریت ✓
 هماهنگ با پنیر، آووکادو و سبزیجات تازه ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 
 تاکوی گوشت و آووکادو

 نفر(  ۴مواد لازم )برای  
 کردهگرم گوشت چرخ ۵۰۰ •
 قاشق چایخوری ادویه تاکو ۲ •
 عدد پیاز متوسط خرد شده ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد نان تاکو یا ترتیلا کوچک ۸ •
 عدد آووکادو ۱ •
 لیوان کاهوی خرد شده ۱ •
 لیوان پنیر رنده شده ½ •
 عدد لیموتر  ۱ •

 روش تهیه
 .پیاز را با کمی روغن تفت دهید  .1
 .گوشت را ا افه کرده و تا زمان تغییر رنگ تفت دهید  .2
 .ای را ا افه کنید ادویه تاکو و فلفت دلمه .3
 .دقیقه روی حرارت ملایم بپزند  ۵قاشق غذاخوری آب افزوده و اجازه دهید مواد   ۳ .4
 .ها را کمی گرم کنید نان .5
 .داخت هر نان مقداری گوشت، کاهو، آووکادو و پنیر قرار دهید  .6
 .لیموی تازه روی مواد بریزید و سرو کنید چند قطره آب .7

 .کند های گرم و خنک ایجاد میجذاب میان طعمدار با آووکادوی تازه، تعادلی ترکی  گوشت ادویه

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 ایکاسادیای مرغ با پنیر و فلفل دلمه
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا خرد شده ۲ •
 قاشق چایخوری ادویه تاکو ۲ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 لیوان پنیر موزارلای رنده شده ۱ •
 عدد نان ترتیلا  ۴ •
 اخوری روغنقاشق غذ  ۱ •

 روش تهیه
 .مرا را با ادویه تاکو و روغن مخلوک کنید  .1
 .مرا را در تابه تفت دهید تا طلایی شود .2
 .دقیقه دیگر تفت دهید   ۳ای خلالی را ا افه کرده و فلفت دلمه .3



 

 

 .روی نیمی از هر نان ترتیلا مقداری پنیر و مخلوک مرا قرار دهید  .4
 .آن را برشته کنید نان را تا کرده و در تابه گرم دو طرف   .5
 .پس از آب شدن پنیر، به صورت مثلثی بر  داده و سرو نمایید  .6

 .ای عالی برای یک شام سریع، متفاوت و پرطرفدار استاین غذا گزینه
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تر، پس از افزودن ادویه تاکو، مواد را یک دقیقه بدون ا ننننافه کردن آب روی برای رسننننیدن به طعم عمیق
 .شودها میید. این کار باعث آزاد شدن بهتر عطر ادویهحرارت تفت ده

شنده با ادویه تاکو در کنار سنالسنا، گواکاموله یا چند بر  لیموتر  تازه، طعم همچنین سنرو غذاهای تهیه
 .کند تر میایتر و حرفهنهایی را متعادل

 ادویه کیجون
 طعم جسور و پرهیجان جنوب آمریکا

های آشننپزی جنوب ایالات متحده اسننت که ریشننه در آشننپزی  ین چاشنننیادویه کیجون یکی از مشننهورتر 
های گرم، سننبزیجات خشننک و تندی متعادل، طعمی عمیق، دودی و لوئیزیانا دارد. این ترکی  با عطر ادویه

های پرانرژی و متفاوت  آل برای کسننانی اسننت که طعمبخشنند. کیجون انتخابی ایدهانگیز به غذا میهیجان
 .د را دوست دارن
 مناسب برای

 مرا گریت و کبابی •
 میگو و غذاهای دریایی •
 زمینی تنوری یا سرخ کردهسی  •
 برگر و ساندویچ •
 ایپاستاهای خامه •
 سبزیجات گریت •
 پیتزا •
 املت •

 میزان مصرف
 :دار کردنبرای مزه

 قاشق غذاخوری برای هر سینه مرا  ۱.۵تا  ۱مرا:   •
 گرم میگو  ۳۰۰قاشق غذاخوری برای   ۱میگو:   •
 زمینی متوسطعدد سی   ۳قاشق غذاخوری برای   ۱زمینی:  سی  •

دقیقه قبت از پخت به مواد   ۳۰تا  ۲۰قاشنننننق غذاخوری روغن مخلوک کرده و  ۲تا  ۱بهتر اسنننننت ادویه را با  
 .ا افه کنید 
 ویژگی طعمی

 تندی متعادل و دلچس  ✓
 عطر گرم و دودی ✓
 مناس  غذاهای گریت و تنوری ✓
 فته از آشپزی لوئیزیاناالهام گر  ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 
 ای و قارچمرغ کیجون با سس خامه



 

 

 نفر(   ۳مواد لازم )برای  
 عدد سینه مرا ۲ •
 قاشق غذاخوری ادویه کیجون ۱.۵ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 گرم قارچ ورقه شده ۲۰۰ •
 لیوان خامه صبحانه ۱ •
 لیوان شیر ½ •
 حبه سیر رنده شده ۲ •
 غذاخوری پنیر پارمزانقاشق   ۲ •

 روش تهیه
 .دقیقه استراحت دهید   ۳۰دار کرده و  ها را با ادویه کیجون و روغن زیتون مزهمرا .1
 .مرا را در تابه گریت یا تابه معمولی سرخ کنید تا طلایی شود .2
 .در همان تابه، سیر و قارچ را تفت دهید  .3
 .دهید سس کمی غلیظ شودخامه، شیر و پنیر پارمزان را ا افه کنید و اجازه   .4
 .دقیقه دیگر بپزید  ۵تا   ۳مرا را داخت سس قرار داده و  .5
 .زمینی یا سبزیجات گریت سرو کنید همراه با برنج، پوره سی  .6

 .کند العاده و رستورانی ایجاد میای، تعادلی فوقترکی  تندی ملایم کیجون با سس خامه

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 ایذرت و فلفل دلمهمیگوی کیجون با 
 نفر(   ۳تا  ۲مواد لازم )برای  

 گرم میگوی پاک شده ۳۰۰ •
 قاشق غذاخوری ادویه کیجون ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 لیوان دانه ذرت پخته ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 آب نصف لیموتر  •

 روش تهیه
 .میگو را با ادویه کیجون، روغن زیتون و آبلیمو مخلوک کنید  .1
 .دقیقه استراحت دهید  ۲۰ .2
 .ای را خلالی بر  داده و تفت دهید فلفت دلمه .3
 .ذرت و میگو را ا افه کنید  .4
 .دقیقه تفت دهید تا میگو کاملًا پخته شود  ۵تا  ۴با حرارت بالا   .5
 .همراه با برنج سفید یا نان سرو نمایید  .6

 .کا دارداین غذا طعمی رنگارنگ، پرانرژی و نزدیک به سبک آشپزی خیابانی جنوب آمری
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ادویه کیجون زمانی بهترین عملکرد را دارد که مسننتقیماً روی حرارت گریت، تابه چدنی یا فر اسننتفاده شننود. 
 .شودعطر روی سطح غذا میرنگ و خو ای خو ها و ایجاد لایهحرارت بالا باعث آزاد شدن عطر ادویه

قطره آبلیموی تنازه روی غنذا بریزیند. اسننننننیندیتنه ملایم لیمو بناعنث  تر، پس از پخنت چنند  ایبرای طعمی حرفنه
 .شودهای کیجون و ایجاد تعادل بهتر در مزه نهایی میتر شدن طعم ادویهبرجسته



 

 

زمینی یکی از دار کردن میگو، ذرت تنوری و سننی شننده برای مزههمچنین ترکی  ادویه کیجون با کره ذوب
 .های جنوب آمریکاستین چاشنی در رستورانهای استفاده از اترین رو محبوب

 

 (Chinese Five Spice) پریمیکس پنج ادویه چینی

 های اصیل شرق آسیاراز طعم
ای آشننننپزی شننننرق آسننننیاسننننت که تعادل  پریمیکس پنج ادویه چینی یکی از مشننننهورترین ترکیبات ادویه

ویژه برای انواع  این چاشنننننننی به  کند.های شننننننیرین، گرم، تنند و معطر را ایجاد میفردی از طعممنحصننننننربه
گرفته از آشنپزی چینی کاربرد دارد و تنها با مقدار کمی ای و غذاهای الهام گوشنت، مرا، اردک، غذاهای تابه

 .توان عطری خا  و رستورانی به غذا بخشید از آن می
 مناسب برای

 مرا و اردک تنوری •
 گوشت گوساله و بره •
 (Stir Fry) ای آسیاییغذاهای تابه •
 شدهنودل و برنج سرخ •
 دنده و گوشت باربیکیو •
 سبزیجات برشته و گریت •

 میزان مصرف
 :دار کردنبرای مزه

 قاشق چایخوری پریمیکس پنج ادویه چینی ۲تا  ۱ •
 گرم گوشت، مرا یا سبزیجات  ۵۰۰برای هر   •

 :برای تهیه سس آسیایی
 قاشق چایخوری پریمیکس ۱ •
 قاشق غذاخوری سس سویا ۲ •
 غذاخوری عستقاشق   ۱ •
 قاشق غذاخوری آب ۱ •

 .تمام مواد را مخلوک کرده و هنگام پخت یا مرینیت استفاده کنید 
 ویژگی طعمی

 گرم و معطر ✓
 ایشیرین و ادویه ✓
 مناس  غذاهای آسیایی ✓
 ایجاد عطر رستورانی در غذا ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 مرغ کاراملی با پنج ادویه چینی
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا خرد شده ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن کنجد یا روغن مایع ۱ •
 قاشق چایخوری پریمیکس پنج ادویه چینی ۱ •
 قاشق غذاخوری سس سویا ۲ •



 

 

 قاشق غذاخوری عست ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد پیاز متوسط ۱ •

 روش تهیه
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید   ۳۰مرا را با سس سویا، عست و پریمیکس مخلوک کرده و  .1
 .ای را به صورت نواری خرد کنید پیاز و فلفت دلمه .2
 .روغن را در تابه داا کرده و مرا را با حرارت بالا تفت دهید  .3
 .دقیقه دیگر تفت دهید  ۵تا  ۴سبزیجات را ا افه کرده و   .4
 .ل سرو کنید با برنج بخارپز یا نود .5

 .کند ها با شیرینی ملایم عست، طعمی اصیت و جذاب از آشپزی شرق آسیا ایجاد میترکی  عطر ادویه

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 ای آسیایی با سبزیجاتگوشت تابه
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 ایگرم گوشت گوساله ورقه ۳۰۰ •
 قاشق چایخوری پریمیکس پنج ادویه چینی ۱ •
 قاشق غذاخوری سس سویا ۲ •
 قاشق غذاخوری روغن کنجد  ۱ •
 عدد هویج خلالی ۱ •
 ایعدد فلفت دلمه ۱ •
 پیمانه قارچ ورقه شده ۱ •
 حبه سیر رنده شده ۲ •

 روش تهیه
 .دقیقه استراحت دهید  ۲۰گوشت را با سس سویا و پریمیکس مخلوک کرده و  .1
 .روغن را در تابه یا ووک داا کنید  .2
 .دهید تا سطح آن برشته شود گوشت را با حرارت زیاد تفت .3
 .سیر و سبزیجات را ا افه کنید  .4
 .دقیقه دیگر تفت داده و بلافاصله سرو نمایید  ۶تا  ۵ .5

 .مرغی، یک وعده کامت با عطر و طعم آسیایی خواهد بوداین غذا در کنار برنج یاسمن یا نودل تخم
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مقندار کم آن نتیجنه بهتری از مصننننننرف زیناد ایجناد  هنایی اسننننننت کنه  پنج ادوینه چینی از آن دسننننننتنه ادوینه
 .کند. استفاده بیش از حد ممکن است طعم سایر مواد را تحت تأثیر قرار دهد می

این  .ثرانیره همراه روغن تفرت دهیرد  ۳۰حردود  تر، ادوینه را پیش از افزودن منایعنات،  برای ایجناد عطر عمیق
 .شودای نزدیک به غذاهای سنتی چینی میایحههای معطر ادویه و ایجاد ر کار باعث آزاد شدن روغن

ها برای  ترین راههمچنین ترکی  این چاشننی با سنس سنویا، عسنت و مقدار کمی روغن کنجد، یکی از سناده
 .ای آسیایی در خانه استساخت یک مرینیت حرفه

 
 



 

 

 چاشنی هریسای مصری

 آتش دلپذیر شما  آفریقا
های گرم و های شننمال آفریقا اسننت که به خاطر طعم تند، عطر ادویهچاشنننیهریسننا یکی از مشننهورترین  
شنود. چاشننی هریسنای مصنری ما به صنورت خمیر آماده مصنرف تهیه شنده و بافت روغنی خود شنناخته می

برای سننهولت اسننتفاده، با روغن زیتون بیشننتری آماده شننده اسننت تا به راحتی با غذاها ترکی  شننود. این 
ای به انواع گوشنننت، مرا، غذاهای دریایی و سنننبزیجات  ر تندی دلنشنننین، عمق طعمی ویژهچاشننننی علاوه ب

 .بخشد می
 مناسب برای

 مرا گریت و کبابی •
 ماهی و میگو •
 گوشت بره و گوساله •
 سبزیجات تنوری •
 ساندویچ و رپ •
 زمینیدار کردن سی مزه •

 میزان مصرف
 :گرم گوشت یا مرا  ۵۰۰دار کردن  برای مزه

 ذاخوری چاشنی هریسای مصریقاشق غ ۲تا  ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو تازه )اختیاری( ۱ •

 .به دلیت وجود روغن زیتون در محصول، معمولًا نیازی به افزودن روغن ا افی نیست
 ویژگی طعمی

 تند و گرم  ✓
 های شمال آفریقاعطر ادویه ✓
 بافت خمیری و آماده مصرف ✓
 مناس  گریت، فر و تابه ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 مرغ هریسا با سبزیجات تنوری
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا ۲ •
 قاشق غذاخوری چاشنی هریسای مصری ۲ •
 ای قرمزعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 عدد پیاز قرمز ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •

 روش تهیه
 .چاشنی هریسا را با آبلیمو مخلوک کنید  .1
 .دقیقه در یخچال استراحت دهید   ۳۰ها را به این مخلوک آغشته کرده و مرا .2
 .ها در سینی فر بچینید سبزیجات را درشت خرد کرده و کنار مرا .3
 .گراد تنظیم کنید درجه سانتی ۲۰۰فر را روی  .4



 

 

 .دقیقه بپزید تا مرا کاملًا طلایی شود  ۳۵تا   ۳۰مواد را حدود   .5
 .های اصیت شمال آفریقا خواهد بودشار از طعمنتیجه، غذایی معطر، آبدار و سر 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 میگوی گریل با هریسا و لیمو
 نفر(   ۳تا  ۲مواد لازم )برای  

 گرم میگوی پاک شده ۳۰۰ •
 قاشق غذاخوری چاشنی هریسای مصری ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 حبه سیر رنده شده ۱ •
 قاشق غذاخوری جعفری خرد شده ۱ •

 روش تهیه
 .هریسا، آبلیمو و سیر را مخلوک کنید  .1
 .دقیقه استراحت دهید  ۲۰میگوها را به مخلوک آغشته کرده و  .2
 .میگوها را روی تابه گریت یا سیخ چوبی قرار دهید  .3
 .دقیقه گریت کنید  ۳تا  ۲هر طرف را  .4
 .پس از پخت، جعفری تازه را روی آن بپاشید و سرو نمایید  .5

 .ا، برنج یا سالاد سبز بسیار جذاب خواهد بوداین غذا در کنار نان پیت
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تر،  کنند. برای ایجناد طعمی متعنادلکنننده طعم را نیز ایفنا میهریسننننننا علاوه بر تنندی، نقش ینک تقوینت
 .توانید آن را با ماست چکیده، خامه تر  یا مقدار کمی عست ترکی  کنید می

محصننننننول، هنگنام گرینت کردن ینا پخنت در فر معمولًا نینازی بنه  همچنین بنه دلینت وجود روغن زیتون در این  
ها بهتر روی سننطح غذا باقی بمانند و رنگ و شننود ادویهافزودن روغن ا ننافی نیسننت. این ویژگی باعث می

 .تری ایجاد کنند عطر مطلوب
و نان    تر به آشننپزی مصننری و تونسننی، هریسننا را همراه نخود پخته، سننبزیجات تنوریای نزدیکبرای تجربه

 .تخت سرو کنید 
از هریسننا به جای سننس و دیپ های تند روی سنناندویچ ها، خوراک ها و حم  نخود می توانید بهره ببرید  

 .و از طعم عمیق اومامی و تند آن لذت ببرید 
 

 (Italian Seasoning) چاشنی ایتالیایی

 طعم اصیل آشپزی ایتالیا در یک قاشا
های محبوب آشننپزی ایتالیاسننت که برای  چاشنننی ایتالیایی ترکیبی کلاسننیک از سننبزیجات معطر و ادویه

ویژه در کنار گوجه فرنگی،  عطر بهافزودن عطر و طعم به انواع غذاها طراحی شننده اسننت. این ترکی  خو 
دون پیچیدگی،  کند و بروغن زیتون، پاسننننتا، مرا و سننننبزیجات، طعمی گرم، گیاهی و دلنشننننین ایجاد می

 .آوردرا به سفره شما می  وهوای یک غذای خانگی ایتالیاییحا 
 مناسب برای

 انواع پاستا •
 های گوجه فرنگیسس •



 

 

 پیتزا خانگی •
 مرا گریت و تنوری •
 سبزیجات کبابی •
 نان سیر و فوکاچیا •
 های گوجه و سبزیجاتسوپ •

 میزان مصرف
 قاشق غذاخوری ۲تا  ۱گرم مرا یا گوشت:    ۵۰۰برای هر   •
 قاشق غذاخوری ۱برای یک قابلمه سس پاستا:   •
 قاشق غذاخوری ۱برای یک سینی سبزیجات تنوری:   •
 قاشق غذاخوری کره یا روغن زیتون ۲قاشق چایخوری در هر   ۱برای نان سیر:   •

 ویژگی طعمی
 عطر غال  سبزیجات معطر ایتالیایی ✓
 طعم گیاهی و متعادل ✓
 مناس  غذاهای بر پایه گوجه فرنگی ✓
 هماهنگ با روغن زیتون، پنیر و مرا ✓
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 مرغ تنوری ایتالیایی با سبزیجات
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا ۲ •
 عدد سی  زمینی متوسط ۲ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 ایتالیاییقاشق غذاخوری چاشنی   ۱٫۵ •
 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •

 روش تهیه
 .مرا را به قطعات نسبتاً درشت بر  دهید  .1
 .سبزیجات را خرد کرده و داخت یک کاسه بزرگ بریزید  .2
 .روغن زیتون، آبلیمو و چاشنی ایتالیایی را ا افه کنید  .3
 .مواد را کاملًا مخلوک کنید تا همه قطعات به چاشنی آغشته شوند  .4
دقیقه    ۴۰تا   ۳۵گراد به مدت درجه سانتی  ۲۰۰در سینی فر چیده و در فر از قبت گرم شده با دمای  .5

 .بپزید 
 .توانید کمی پنیر پارمزان روی مواد بپاشید در اواخر پخت می .6

 .نتیجه، غذایی کامت با عطر دلنشین سبزیجات معطر ایتالیایی خواهد بود

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 با مرغ و چاشنی ایتالیایی پاستا آلفردو
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 لیوان پاستا پخته ۳ •
 عدد سینه مرا خرد شده ۱ •



 

 

 لیوان خامه صبحانه ۱ •
 لیوان شیر ½ •
 قاشق غذاخوری پنیر پارمزان ۳ •
 قاشق غذاخوری چاشنی ایتالیایی ۱ •
 قاشق غذاخوری کره ۱ •

 روش تهیه
 .ایتالیایی تفت دهید تا طلایی شودمرا را با نصف قاشق غذاخوری چاشنی  .1
 .کره را در تابه ذوب کرده و خامه و شیر را ا افه کنید  .2
 .مانده چاشنی ایتالیایی و پنیر پارمزان را به سس بیفزایید باقی .3
 .پس از یکدست شدن سس، پاستا و مرا را ا افه کنید  .4
 .دقیقه مخلوک کرده و سرو نمایید   ۳تا  ۲مواد را  .5

 .کند ای، طعمی متعادل و رستورانی ایجاد میدر کنار سس خامهعطر سبزیجات معطر  
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چاشنننی ایتالیایی زمانی بهترین عملکرد را دارد که همراه با روغن زیتون یا کره اسننتفاده شننود. چربی باعث  
 .کند ها را چند برابر میهای معطر موجود در سبزیجات خشک شده و عطر آنآزاد شدن روغن

قاشننننق غذاخوری روغن    ۳طعم، یک قاشننننق چایخوری از چاشنننننی را با هیه یک دیپ سننننریع و خو برای ت 
 .زیتون فرابکر مخلوک کرده و همراه نان تست یا فوکاچیا سرو کنید 

دراید تومیتو( و پنیر پارمزان، یکی از شنننده )سنننانترکی  این چاشننننی با روغن زیتون فرابکر، گوجه خشنننک
 .کند خانگی ایتالیا را ایجاد میهای آشپزی  ترین طعماصیت

 
 

 زمینی سرخکرده(سی ( فرایز  ادویه
 ای در خانهفودهای حرفهطعم فست

زمینی  های منتخ  اسنننت که به سنننی ها و چاشننننیطعم از ادویهپریمیکس چاشننننی فرایز ترکیبی خو 
بخشند. این چاشننی  اشنتهابرانگیز میانگیز و  ها طعمی هیجانزمینی تنوری و انواع اسننککرده، سنی سنرخ

های سنرو شنده  زمینیای نزدیک به سنی های دلپذیر، تجربهها و طعمبا ایجاد تعادل بین شنوری، عطر ادویه
 .کند ای ایجاد میفودهای حرفهها و فستدر رستوران
 مناسب برای

 کردهزمینی سرخسی  •
 زمینی تنوریسی  •
 شده(زمینی قاچودجز )سی  •
 گیچیپس خان •
 ناگت مرا •
 شدههای سرخاسنک •

 میزان مصرف
 :زمینی متوسطعدد سی  ۴تا   ۳برای  
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی فرایز  ۱.۵تا  ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن ۱ •

زمینی گرم پاشنننیده و به آرامی پس از سنننرخ شننندن یا بلافاصنننله بعد از خروج از فر، چاشننننی را روی سنننی 
 .مخلوک کنید 



 

 

 ویژگی طعمی
 ر و اشتهاآورعطخو  ✓
 زمینیمناس  انواع سی  ✓
 ایفودی و حرفهطعم فست ✓
 شدهها و غذاهای سرخقابت استفاده روی اسنک ✓
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 ودجز تنوری با سس پارمزان
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 زمینی متوسطعدد سی  ۴ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 پریمیکس چاشنی فرایزقاشق غذاخوری   ۱.۵ •

 برای سس
 قاشق غذاخوری ماست چکیده ۳ •
 قاشق غذاخوری سس مایونز ۲ •
 قاشق غذاخوری پنیر پارمزان رنده شده ۱ •
 چند قطره آبلیمو •

 روش تهیه
 .ها را به صورت شش پر  خیم بر  دهید زمینیسی  .1
 .با روغن و نیمی از چاشنی مخلوک کنید  .2
 .دقیقه بپزید   ۳۵تا   ۳۰گراد به مدت  رجه سانتید ۲۰۰در فر از قبت گرم شده با دمای   .3
 .ها بپاشید زمینیپس از طلایی شدن، باقی چاشنی را روی سی  .4
 .مواد سس را مخلوک کرده و کنار ودجز سرو نمایید  .5

 .کند ای ایجاد میوعده جذاب و حرفهزمینی برشته، چاشنی فرایز و سس پارمزان یک میانترکی  سی 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 
 سبد فرایز با مرغ کریسپی

 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  
 زمینی بزرگعدد سی  ۳ •
 گرم فیله مرا سوخاری یا کریسپی ۲۰۰ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی فرایز ۱.۵ •
 قاشق غذاخوری پنیر چدار رنده شده ۲ •
 قاشق غذاخوری سس سیر یا سس پنیر ۲ •

 روش تهیه
 .را خلالی بر  داده و سرخ کنید ها  زمینیسی  .1
 .ها بپاشید بلافاصله پس از خروج از روغن، چاشنی فرایز را روی آن .2
 .ها را در ظرف سرو بریزید زمینیسی  .3
 .مرا کریسپی خرد شده را روی آن قرار دهید  .4
 .پنیر چدار و سس را روی مواد ا افه کنید  .5
 .بلافاصله سرو نمایید  .6



 

 

وعنده  توانند ینک وعنده کنامنت ینا مینانای خینابنانی مندرن اسنننننننت و میگرفتنه از غنذاهناین ترکین  الهنام 
 .اشتهابرانگیز باشد 
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زمینی هنوز داا است. حرارت  زمینی، آن را زمانی ا افه کنید که سی برای چسبیدن بهتر چاشنی به سی 
 .تری ایجاد شودها بهتر آزاد شده و طعم یکنواختشود عطر ادویهباعث می

دقیقه در آب سررد قرار دهید،    ۳۰های برش خورده را زمینیسریبتر هسنتید،  ایای حرفهاگر به دنبال نتیجه
 .تر شودشود بافت نهایی تردتر و طلاییو سرخ کنید. این کار باعث می سپس کاملًا خشک کرده

زمینی داا بپاشننید   ی ای متفاوت، کمی پنیر پارمزان رنده شننده را همراه چاشنننی فرایز روی سننبرای تجربه
 .خواهد داشت  رستوران های اروپاییهای  زمینیتر و نزدیک به سی نتیجه طعمی عمیق

 

 نمک لیمو 

 طعمی تازه، مرکباتی و اشتهابرانگیز
کند.  عطر و متعادل اسننت که طراوت مرکبات را با شننوری ملایم و دلپذیر همراه مینمک لیمو ترکیبی خو 

توانند طعم غنذاهنای روزمره را متحول کنند و بندون نیناز بنه افزودن آبلیمو ینا راحتی میبنهاین چناشنننننننی  
 .ای تازه و جذاب به غذا ببخشد های متعدد، عطر و مزهچاشنی

ویژه در کنار مرا، ماهی، میگو، سنننبزیجات گریت و سنننالادها بسنننیار  طعم مرکباتی و سنننبک این محصنننول به
 .تر پیدا کنند ایتر و حرفها طعمی شادابشود غذاهدلنشین است و باعث می

 مناسب برای
 ماهی و میگو •
 مرا گریت و تنوری •
 کرده و تنوریزمینی سرخسی  •
 ذرت کبابی •
 سالادها •
 سبزیجات گریت •
 کورن و تنقلات خانگیپاپ •

 میزان مصرف
 :دهی غذابرای طعم

 گرم مواد غذایی  ۵۰۰قاشق چایخوری نمک لیمو برای هر   ۱تا  ½ •
 :برای سالاد

 قاشق چایخوری نمک لیمو ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •

 .مواد را مخلوک کرده و روی سالاد بریزید 
 ویژگی طعمی

 عطر دلپذیر لیمو ✓
 طعم تازه و شاداب ✓
 مناس  غذاهای دریایی و مرا ✓
 کاربرد آسان در آشپزی روزمره ✓



 

 

 جایگزینی سریع برای نمک و آبلیمو ✓
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 فیله مرغ لیمویی با سبزیجات گریل
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا ۲ •
 قاشق چایخوری نمک لیمو ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 پیاز قرمزعدد   ۱ •
 قاشق غذاخوری آبلیمو ۱ •

 روش تهیه
 .مرا را به نوارهای  خیم بر  دهید  .1
 .نمک لیمو، روغن زیتون و آبلیمو را با مرا مخلوک کنید  .2
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۱مرا را  .3
 .سبزیجات را خرد کرده و کنار مرا روی گریت یا در فر بپزید  .4
 .نمایید پس از طلایی شدن، غذا را سرو   .5

 .کند عطر ایجاد میطعم مرکباتی نمک لیمو در کنار سبزیجات گریت، غذایی سبک و خو 
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 میگوی تفت داده شده با نمک لیمو و سیر
 نفر(   ۳تا  ۲مواد لازم )برای  

 شدهگرم میگوی پاک ۳۰۰ •
 قاشق چایخوری نمک لیمو ۱ •
 حبه سیر رنده شده ۲ •
 غذاخوری روغن زیتونقاشق   ۲ •
 قاشق غذاخوری کره ۱ •
 قاشق غذاخوری جعفری خرد شده ۱ •

 روش تهیه
 .میگو را با نمک لیمو و سیر مخلوک کنید  .1
 .دقیقه استراحت دهید  ۲۰ .2
 .روغن و کره را در تابه گرم کنید  .3
 .دقیقه تفت دهید  ۴تا  ۳میگوها را با حرارت بالا   .4
 .سرو نمایید در پایان جعفری خرد شده را ا افه کرده و  .5

 .طعم خواهد بوداین غذا در کنار برنج، پاستا یا سالاد سبز یک وعده کامت و خو 
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شنود  نمک لیمو را بهتر اسنت در مراحت پایانی پخت یا درسنت قبت از سنرو اسنتفاده کنید. این کار باعث می
 .تر باقی بماند تر و محسوسعطر مرکباتی آن شاداب



 

 

ی تنوری، ذرت کبابی یا سننبزیجات گریت، کمی نمک لیمو را پس از پخت روی غذا بپاشننید.  زمین برای سننی 
 .کند و طعمی تازه و متفاوت ایجاد خواهد کردمانده غذا عطر چاشنی را آزاد میحرارت باقی

 
 

 نمک ریحان

 عطر دلنشین ریحان در کنار طعم متعاد  نمک
ای و ایتالیایی تهیه شنننده با الهام از آشنننپزی مدیترانهعطر و کاربردی اسنننت که نمک ریحان ترکیبی خو 

دهی سنریع و اسنت. رایحه دلپذیر ریحان در کنار شنوری متعادل، این محصنول را به انتخابی عالی برای طعم
 .ای به غذاهای روزمره تبدیت کرده استحرفه

حس تنازگی بیشننننننتری بنه  توانیند عطر و طعم غنذا را ارتقنا دهیند و  تنهنا بنا چنند پناشننننننش از نمنک ریحنان می
 .سالادها، سبزیجات، مرا و غذاهای بر پایه گوجه فرنگی ببخشید 

 مناسب برای
 ایسالادهای سبز و مدیترانه •
 سالاد کاپرزه •
 گوجه فرنگی و خیار •
 مرا گریت و تنوری •
 زمینی تنوریسی  •
 فرنگیهای گوجهپاستا و سس •
 سبزیجات کبابی •

 میزان مصرف
 :سبزیجاتبرای سالاد یا 

 قاشق چایخوری برای یک کاسه سالاد ۱تا  ½ •
 :برای مرا یا سبزیجات گریت

 گرم مواد  ۵۰۰قاشق چایخوری برای هر   ۲تا  ۱ •
بهتر اسننت در انتهای پخت یا هنگام سننرو نیز مقدار کمی از نمک ریحان روی غذا ا ننافه شننود تا عطر آن 

 .بهتر حفظ شود
 ویژگی طعمی

 عطر دلپذیر و تازه ریحان ✓
 ایمناس  غذاهای مدیترانه ✓
 هماهنگ با گوجه فرنگی و روغن زیتون ✓
 کاربرد آسان در آشپزی روزمره ✓
 دهی نهایی غذامناس  برای طعم ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 مرغ تنوری با نمک ریحان و لیمو
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 عدد سینه مرا ۲ •
 قاشق چایخوری نمک ریحان ۲ •
 غذاخوری روغن زیتونقاشق   ۲ •



 

 

 قاشق غذاخوری آبلیموی تازه ۱ •
 عدد لیموی ورقه شده ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •

 روش تهیه
 .دار کنید مرا را با روغن زیتون، آبلیمو و نمک ریحان مزه .1
 .ساعت در یخچال استراحت دهید  ۱مرا را حداقت   .2
 .گراد بپزید سانتیدرجه   ۲۰۰های لیمو در فر با دمای  ای و بر همراه فلفت دلمه .3
 .دقیقه پایانی کمی نمک ریحان دیگر روی مرا بپاشید  ۵در  .4
 .همراه سالاد یا سبزیجات گریت سرو کنید  .5

 .ای تازه و اشتهابرانگیز خواهد بودعطر با رایحهنتیجه، مرغی خو 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 سالاد گوجه، موزارلا و نمک ریحان
 نفر(   ۳تا  ۲مواد لازم )برای  

 عدد گوجه فرنگی رسیده ۳ •
 گرم پنیر موزارلا ۲۰۰ •
 برگ ریحان تازه ۱۰تا  ۸ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون فرابکر ۲ •
 قاشق چایخوری نمک ریحان ۱ •
 قاشق چایخوری سرکه بالزامیک ۱ •

 روش تهیه
 .گوجه فرنگی و پنیر موزارلا را ورقه کنید  .1
 .در ظرف سرو به صورت یک در میان بچینید  .2
 .ها قرار دهید ریحان را بین لایههای  برگ .3
 .روغن زیتون و سرکه بالزامیک را روی سالاد بریزید  .4
 .در انتها نمک ریحان را روی تمام سطح سالاد بپاشید  .5

 .های استفاده از نمک ریحان استعطر، یکی از بهترین رو این سالاد ساده اما بسیار خو 
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ها در انتهای پخت اسننتفاده شننود. حرارت  ملکرد را دارند که بخشننی از آندار زمانی بهترین عهای طعمنمک
 .های گیاهی را کاهش دهد تواند بخشی از رایحهمدت میطولانی

زمینی  تر، کمی نمک ریحان را هنگام سنننرو روی گوجه فرنگی تازه، پنیر موزارلا، سنننی ایای حرفهبرای تجربه
هنای متعندد، طعمی تنازه و ین کنار بندون نیناز بنه افزودن ادوینهمرا نیمرو بپناشننننننیند. اتنوری ینا حتی تخم
 .دهد متفاوت به غذا می

 
 
 
 



 

 

 نمک لبو

 رنگی جذاب، طعمی متفاوت
ای رنگارنگ و اشننتهابرانگیز  نمک لبو ترکیبی خا  و خلاقانه اسننت که علاوه بر ایجاد چاشنننی دلپذیر، جلوه

ای ملایم از مرکبات و فلفت سیاه، انتخابی عالی برای سالادها،  رایحهبخشد. طعم متعادل آن با به غذاها می
 .ها استماست، سبزیجات و حتی برخی میوه

 .شودای به غذاهای روزمره محسوب میاین محصول راهی ساده برای افزودن رنگ، طعم و ظاهری حرفه
 مناسب برای

 انواع سالاد سبز •
 ایسالاد مدیترانه •
 های خانگیماست و دیپ •
 سبزیجات گریت و تنوری •
 آووکادو و پنیر تازه •
 فروت و سی هایی مانند پرتقال، گریپمیوه •

 میزان مصرف
 :برای چاشنی سالاد یا سبزیجات

 قاشق چایخوری نمک لبو برای یک کاسه متوسط سالاد ۲تا  ۱ •
 :برای ماست

 قاشق چایخوری برای هر لیوان ماست ۱تا  ½ •
 :هابرای میوه

 ق چایخوری روی هر بشقاب میوهیک پنس یا نوک قاش •
 ویژگی طعمی

 نوازرنگ طبیعی و چشم ✓
 رایحه ملایم مرکبات ✓
 طعم متعادل و خوشایند  ✓
 مناس  سرو و تزئین غذا ✓
 ای در بشقابایجاد جلوه حرفه ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 دیپ ماست، خیار و نمک لبو
 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  

 چکیدهلیوان ماست   ۱ •
 عدد خیار کوچک رنده شده ۱ •
 قاشق غذاخوری شوید تازه خرد شده ۱ •
 قاشق چایخوری نمک لبو ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •

 روش تهیه
 .خیار رنده شده را کمی فشار دهید تا آب ا افی آن گرفته شود .1
 .ماست، خیار و شوید را با هم مخلوک کنید  .2
 .نمک لبو را ا افه کرده و هم بزنید  .3



 

 

 .دیپ کمی روغن زیتون بریزید روی  .4
 .همراه نان تست، کراکر یا سبزیجات تازه سرو کنید  .5

غنذای جنذاب برای مهمنانی تبندینت  رننگ لطیف و طعم متفناوت نمنک لبو، این دینپ سنننننناده را بنه ینک پیش
 .کند می

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 سالاد پرتقا ، پنیر فتا و نمک لبو
 نفر(   ۳تا  ۲مواد لازم )برای  

 گرفته و ورقه شدهعدد پرتقال پوست ۲ •
 پیمانه پنیر فتا خرد شده ½ •
 های سبز تازهپیمانه برگ ۲ •
 قاشق غذاخوری مغز گردوی خرد شده ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۱ •
 قاشق چایخوری نمک لبو ۱ •

 روش تهیه
 .های سبز را در ظرف سرو بچینید برگ .1
 .ها را روی آن قرار دهید پرتقال .2
 .پنیر فتا و گردو را ا افه کنید  .3
 .روغن زیتون را روی سالاد بریزید  .4
 .در انتها نمک لبو را روی تمام سطح سالاد بپاشید  .5

ترکی  طعم شنننیرین و تر  پرتقال با پنیر فتا و رایحه مرکباتی نمک لبو، سنننالادی متفاوت و مدرن ایجاد  
 .کند می
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شننود رنگ نمک لبو را بهتر اسننت در انتهای پخت یا درسننت قبت از سننرو اسننتفاده کنید. این کار باعث می
 .ای آن بهتر حفظ شود و جلوه زیباتری روی غذا داشته باشد جذاب و بافت دانه

مقندار  ای ینا پنیر فتنا را بنا چنند قطره روغن زیتون و  هنای آووکنادو، پنیر خنامنهوعنده خنا ، بر برای ینک مینان
 .کمی نمک لبو سرو کنید. ترکی  رنگ و طعم حاصت، بسیار فراتر از یک چاشنی ساده خواهد بود

 
 
 
 

 چاشنی ماکارونی

 ایطعم خانگی، عطر حرفه
ها و سنبزیجات معطر اسنت که برای ارتقای طعم انواع  پریمیکس چاشننی ماکارونی ترکیبی متعادل از ادویه

طراحی شده است. این چاشنی بدون نیاز به استفاده از چندین ادویه مختلف،  های ماکارونی و پاستا سس
 .بخشد به سس شما عمق طعم، عطر دلپذیر و شخصیتی نزدیک به غذاهای ایتالیایی می

 مناسب برای
 ماکارونی با سس گوشت •



 

 

 پاستا بلونز •
 سس گوجه فرنگی •
 لازانیا •
 پاستا سبزیجات •
 سس پیتزا خانگی •

 میزان مصرف
 :نفر ۴سس ماکارونی برای    برای تهیه

 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی ماکارونی  ۱٫۵تا  ۱ •
 لیوان سس گوجه فرنگی یا گوجه پوره شده ۲ •

دقیقه همراه سننس بجوشنند تا عطر و  ۱۵چاشنننی را هنگام پخت سننس ا ننافه کنید و اجازه دهید حداقت  
 .طعم آن کاملًا آزاد شود

 ویژگی طعمی
 عطر سبزیجات معطر ✓
 متعادل و دلپذیرطعم   ✓
 فرنگیهای گوجهمناس  انواع سس ✓
 هماهنگ با گوشت، مرا و سبزیجات ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 

 ماکارونی با سس گوشت و چاشنی ماصوص
 نفر(  ۴مواد لازم )برای  

 گرم ماکارونی ۳۰۰ •
 کردهگرم گوشت چرخ ۳۰۰ •
 عدد پیاز متوسط ۱ •
 لیوان پوره یا سس گوجه فرنگی ۲ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی ماکارونی ۱٫۵ •
 قاشق غذاخوری روغن ۲ •
 قاشق چایخوری شکر )اختیاری( ½ •

 روش تهیه
 .پیاز را نگینی خرد کرده و در روغن تفت دهید  .1
 .کرده را ا افه کرده و تا تغییر رنگ کامت تفت دهید گوشت چرخ .2
 .پوره گوجه فرنگی را ا افه کنید  .3
 .به سس ا افه نمایید  چاشنی ماکارونی را به همراه شکر .4
 .دقیقه روی حرارت ملایم بپزد ۲۰اجازه دهید سس حدود   .5
 .ماکارونی پخته شده را با سس مخلوک کرده یا هنگام سرو روی آن بریزید  .6

 .عطر، متعادل و نزدیک به طعم رستورانی خواهد بودنتیجه نهایی سسی خو 

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 
 گوجه معطرپاستا مرغ و قارچ با سس 

 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  
 گرم پاستای فرمی ۳۰۰ •
 عدد سینه مرا خرد شده ۱ •



 

 

 گرم قارچ ورقه شده ۲۰۰ •
 لیوان سس گوجه فرنگی ۲ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس چاشنی ماکارونی ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 قاشق غذاخوری پنیر پارمزان رنده شده ۳ •

 روش تهیه
 .تفت دهید تا طلایی شودمرا را در روغن زیتون  .1
 .قارچ را ا افه کرده و چند دقیقه دیگر تفت دهید  .2
 .سس گوجه فرنگی و چاشنی ماکارونی را ا افه کنید  .3
 .دقیقه روی حرارت ملایم جا بیفتد   ۱۵اجازه دهید سس   .4
 .پاستای پخته شده را به سس ا افه کرده و مخلوک نمایید  .5
 .بپاشید هنگام سرو پنیر پارمزان را روی غذا   .6

 .طعم استاین غذا ترکیبی دلپذیر از عطر سبزیجات، مرا و قارچ با سسی غنی و خو 
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عطرتر، پس از ا افه کردن چاشنی ماکارونی، اجازه دهید سس حداقت  تر و خو برای داشتن سسی عمیق
د شننننندن عطر سنننننبزیجات و ترین عامت برای آزادقیقه روی حرارت ملایم پخته شنننننود. زمان، مهم ۲۰تا   ۱۵

 .هاستادویه
دراید( خرد شنننننده به سنننننس، طعمی غنی و نزدیک به  عدد گوجه خشنننننک )سنننننان  ۳تا  ۲همچنین افزودن  

 .سازدکند و شخصیت چاشنی را بهتر نمایان میپاستاهای سنتی ایتالیایی ایجاد می
 
 

 ادویه پاستا ایتالیایی

 طعم اصیل آشپزخانه ایتالیا در بشقاب شما
های منتخ  اسننننت که به  طر و ادویهپریمیکس ادویه پاسننننتا ایتالیایی ترکیبی متعادل از سننننبزیجات مع

بخشد. این ادویه بدون نیاز  فرنگی و غذاهای ایتالیایی عطر و طعمی اصیت میهای گوجهانواع پاستا، سس
کند و تهیه یک پاسننتای  ای ایجاد میبه اسننتفاده از چندین چاشنننی مختلف، طعمی عمیق، متعادل و حرفه

 .سازدتر میعطر را برای شما آسانخو 
 اسب برایمن

 پاستا با سس گوجه فرنگی •
 پاستا آلفردو •
 لازانیا •
 پیتزا خانگی •
 سس مارینارا •
 سبزیجات و مرا گریت •

 میزان مصرف
 :نفر پاستا ۴برای تهیه  

 قاشق غذاخوری پریمیکس ادویه پاستا ایتالیایی  ۱٫۵تا  ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •



 

 

 قاشق غذاخوری رب یا سس گوجه فرنگی ۱ •
 .ادویه را هنگام تفت دادن سس ا افه کنید تا عطر آن کاملًا آزاد شودبهتر است 

 ویژگی طعمی
 عطر غنی سبزیجات معطر ایتالیایی ✓
 های پاستامناس  انواع سس ✓
 پسند طعم متعادل و همه ✓
 هماهنگ با گوجه فرنگی، پنیر و روغن زیتون ✓

 
 ۱دستور پیشنهادی شماره 
 فرنگی ایتالیاییپاستا مرغ با سس گوجه  

 نفر(  ۴تا   ۳مواد لازم )برای  
 لیوان پاستا پنه یا فوسیلی ۳ •
 عدد سینه مرا خرد شده ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۲ •
 لیوان گوجه فرنگی خرد شده یا پوره گوجه ۲ •
 قاشق غذاخوری رب گوجه فرنگی ۱ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس ادویه پاستا ایتالیایی ۱ •
 ارمزان رنده شدهقاشق غذاخوری پنیر پ ۲ •

 روش تهیه
 .پاستا را طبق دستور روی بسته بپزید و آبکش کنید  .1
 .مرا را در روغن زیتون تفت دهید تا طلایی شود .2
 .رب گوجه فرنگی را ا افه کرده و یک دقیقه تفت دهید  .3
 .گوجه فرنگی و ادویه پاستا ایتالیایی را ا افه کنید  .4
 .م بپزددقیقه با حرارت ملای  ۱۵اجازه دهید سس حدود   .5
 .پاستا را به سس ا افه کرده و مخلوک نمایید  .6
 .هنگام سرو، پنیر پارمزان را روی غذا بپاشید  .7

 .این پاستا طعمی غنی و خانگی دارد و برای یک وعده خانوادگی بسیار مناس  است

 
 ۲دستور پیشنهادی شماره 

 پاستا سبزیجات گریل با عطر ایتالیایی
 نفر(   ۳مواد لازم )برای  

 لیوان پاستا فرمی ۲٫۵ •
 عدد کدو سبز ۱ •
 ای رنگیعدد فلفت دلمه ۱ •
 عدد بادمجان کوچک ۱ •
 قاشق غذاخوری روغن زیتون ۳ •
 قاشق غذاخوری پریمیکس ادویه پاستا ایتالیایی ۱ •
 قاشق غذاخوری پنیر پارمزان ۲ •

 روش تهیه
 .سبزیجات را به قطعات متوسط خرد کنید  .1
 .غذاخوری روغن زیتون و نصف مقدار ادویه مخلوک نمایید با یک قاشق   .2



 

 

 .سبزیجات را در فر یا تابه گریت بپزید تا کمی برشته شوند  .3
 .پاستا را جداگانه بپزید و آبکش کنید  .4
 .پاستا، سبزیجات گریت و باقی ادویه را با هم مخلوک کنید  .5
 .در پایان روغن زیتون و پنیر پارمزان را ا افه نمایید  .6
 .ای و ایتالیایی استمندان به آشپزی مدیترانهعطر برای علاقهای سبک و خو غذا گزینهاین 
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کننند. قبنت از ا ننننننافنه کردن  هنای معطر ایتنالینایی در تمناس بنا روغن زیتون، عطر خود را بهتر آزاد میادوینه
ت دهیند تنا رایحنه آن کناملًا شننننننکوفنا  ثنانینه در روغن زیتون گرم تفن  ۳۰گوجنه فرنگی ینا خنامنه، ادوینه را حندود  

 .شود
های ایتالیایی، در پایان پخت یک قاشنننق غذاخوری  تر به رسنننتورانهمچنین برای رسنننیدن به طعمی نزدیک

روغن زیتون فرابکر و کمی پنیر پارمزان تازه به پاسنتا ا نافه کنید. این کار باعث ایجاد عمق طعمی بیشنتر  
 .و عطر دلپذیرتر در غذا خواهد شد 

 
 
 

 
 نقشه طعمی محصولات رستاد

 ادویه مناسب ذائقه شما کدام است؟ 
کند طعم مورد علاقه  شوید، این راهنما به شما کمک میاگر برای اولین بار با محصولات رستاد آشنا می

 .تر پیدا کنیدخود را سریع

 
 های تازه و سبکطعم

 :مناسب برای
 مصرف روزانه های سالم و سالادها، غذاهای سبک، رژیم

 تندی: کم   
 چاشنی سالاد سبز  •
 چاشنی سالاد مدیترانه  •
 چاشنی سالاد ایتالیایی •
 چاشنی سالاد موهیتو •
 چاشنی سالاد و غذای وگن  •
 گرامولاتا  •

 .های تازه، گیاهی و سبک را دوست دارید، از این گروه شروع کنیداگر طعم

 
 های مرکباتی و پرانرژیطعم

 :مناسب برای
 زمینیماهی، میگو، سبزیجات و سی مرا، 

 تندی: ملایم تا متوسط     
 لیمو فلفلی •
 ای ماهی و میگو مدیترانه •



 

 

 نمک لیمو •
 .این گروه انتاابی عالی برای طرفداران غذاهای سبک، تابستانی و دریایی است 

 
 ای ای و خاورمیانههای مدیترانهطعم

 :مناسب برای
 های سنتی مرا، گوشت، کباب، سبزیجات گریت و غذا

 تندی: متوسط     
 زعتر  •
 بهارات لبنانی  •
 الحانوت راس •

 .های اصیل خاورمیانههای گرم و طعمترکیبی از عطر سبزیجات معطر، ادویه

 
 های قفقازی و سنتی طعم

 :مناسب برای
 کباب، شیشلیک، گوشت و مرا 

 تندی: متوسط     
 ادویه ارمنی •
 ادویه گرجستانی •

 .های گرم و سبزیجات معطر در کنار طعمی عمیا و اصیلادویهعطر دلنشین 

 
 های گریل و باربیکیو طعم

 :مناسب برای
 استیک، برگر، گوشت و مرا گریت 

 تندی: متوسط     
 استیک مونترئال •
 برگر  •
 گوشت باربیکیو •
 گوشت سیگنیچر  •
 درای راب •

 .های دودی، گریل شده و رستورانیبرای دوستداران طعم

 
 انگیزهای تند و هیجانطعم

 :مناسب برای
 غذاهای پرادویه و ماجراجویانه 

 تندی: متوسط تا زیاد      
 کیجون  •
 هریسا  •
 تاکو •

 .های جسورانه و متفاوت هستید، این گروه برای شماستاگر عاشا طعم

 
 های شرقی و آسیایی طعم



 

 

 :مناسب برای
 مرا، برنج، نودل و غذاهای آسیایی 

 متوسطتندی:      
 پنج ادویه چینی •

 .عطر و متفاوت از دنیای آشپزی شرق آسیاترکیبی پیلیده، خوش

 
 های هندیطعم

 :مناسب برای
 ها، برنج و غذاهای کاری مرا، خوراک
 تندی: متوسط تا زیاد     

 گارام ماسالا  •
 چیکن ماسالا  •
 کاری مدرس •
 .هندیهای اصیل لایه برای خلا طعمهایی غنی، گرم و لایهادویه

 
 
 

 سفر خود را از کجا شروع کنیم؟ 
 :کنید، پیشنهاد سرآشپز این استاگر برای اولین بار از محصولات رستاد استفاده می

 لیمو فلفلی .1
 چاشنی سالاد مدیترانه  .2
 استیک مونترئال .3
 زعتر  .4
 چاشنی ایتالیایی  .5
 کیجون  .6

بهترین نقطه شروع برای آشنایی با دنیای  این شش محصول بیشترین سازگاری را با ذائقه عمومی دارند و 
 .های رستاد هستند طعم

 ها رستاد؛ هر ادویه، یک مقصد جدید در دنیای طعم
 

 ای تا خانه شما از آشپزخانه حرفه
 

دار کردن غذا آغاز نشننند  بلکه از این باور شنننکت گرفت که ها در طعمها تنها از نقش آنعلاقه من به ادویه
 .تواند بخشی از فرهنگ، تاریخ و هویت یک مکت  آشپزی را با خود حمت کند میهر ادویه  
های مختلف آشنپزی، دسنتورهای اصنیت ملت گوناگون  ای، فرصنت آشننایی با سنبکهای فعالیت حرفهدر سنال

ها به من نشننان داد که ام. این تجربهای گوشننه و کنار دنیا را داشننتههای حرفهو اسننتانداردهای آشننپزخانه
دهنده آن وابسنته نیسنت  بلکه به تعادل، هماهنگی و درک کیفیت یک ادویه ترکیبی تنها به مواد تشنکیت

 .ها بستگی دارددرست از طعم



 

 

های ترکیبی که با  ها و چاشننننیای از ادویهادویه های ترکیبی رسنننتاد با همین نگاه شنننکت گرفت  مجموعه
 .تر کنند ای را برای همه آسانهای حرفهاستفاده از طعم اند تاالهام از آشپزی ایران و جهان طراحی شده

های متعدد و اصنلا  مداوم اسنت. هدف ما تنها تولید یک هر فرمول در این مجموعه حاصنت مطالعه، آزمون
 .تر کند تر و خلاقانهبخشتر، لذتادویه نیست  بلکه خلق محصولی است که بتواند آشپزی روزمره را ساده

های جدید تشننننویق کنند و در کنار خانواده و دوسننننتان،  حصننننولات شننننما را به تجربه طعمامیدوارم این م 
 .یادماندنی برایتان بسازند لحظاتی خوشمزه و به

 با احترام
 حسامی بابک 

ترکیبی و طرا  محصولات بین المللی سرآشپز  
 رستاد 

 
 

 آشپزی را به یک تجربه تبدیل کنید
های  های اجتماعی و کانالهای کاربردی را از طریق شنننننبکهآموز های جدید و  دسنننننتورهای بیشنننننتر، ایده
 .ارتباطی رستاد دنبال کنید 

 ای از طعمرستاد؛ فراتر از ادویه، خلا تجربه
 
 
 


