
چطور اکبرجوجه اصل گلوگاه با سس رب انار را در خانه درست کنیم؟

موضوع مقاله: طرز تهیه اکبرجوجه اصل گلوگاه با سس رب انار
کاری از سامانه هوشمند نگارش و انتشار خودکار مقالات سئو

کلمه خلاصه کلیدی مقاله برای پخت اکبرجوجه اصل گلوگاه، باید از 1097 :دقیقه تعداد کلمات 5 :زمان تقریبی مطالعه

جوجه‌های کوچک )حدود ۷۰۰ تا ۸۰۰ گرمی( استفاده کنید. راز اصلی این غذا در دو مرحله‌ای بودن پخت، یعنی نیم‌پز کردن مرغ در

آب و سپس سرخ کردن آن در روغن زیاد )غوطه‌وری( است. این غذا حتماً باید با کته زعفرانی و سس رب انار غلیظ سرو شود تا

طعم واقعی شمال را در خانه تجربه کنید. فهرست جامع مطالب مقاله )کلیک برای بستن/باز کردن( ۱. چرا اکبرجوجه گلوگاه

این‌قدر پرطرفدار و خاص است؟ ۲. چطور بهترین مواد اولیه را برای اکبرجوجه انتخاب کنیم؟ ۳. چطور اکبرجوجه اصل گلوگاه را

گام‌به‌گام در آشپزخانه خودمان بپزیم؟ ۴. مقایسه روش‌های پخت خانگی و رستورانی؛ کجا اشتباه می‌کنیم؟ ۵. سس رب انار؛

جادوی اصلی کنار بشقاب! ۶. چالش‌های رایج در پخت اکبرجوجه چیست و چطور حلشان کنیم؟ ۷. سوالات متداول درباره پخت

اکبرجوجه چرا اکبرجوجه گلوگاه این‌قدر پرطرفدار و خاص است؟ اگر گذرتان به مازندران و شهر گلوگاه افتاده باشد، حتماً دیده‌اید

که جلوی رستوران‌های معروف این شهر چقدر صف‌های طولانی تشکیل می‌شود. طرز تهیه اکبرجوجه اصل گلوگاه یک هنر است

که در سادگی‌اش نهفته شده. برخلاف بسیاری از غذاهای پرادویه و عجیب و غریب ایرانی، اکبرجوجه فقط بر پایه کیفیت مرغ و

.تکنیک خاص سرخ کردن استوار است

خیلی‌ها به اشتباه فکر می‌کنند این غذا همان مرغ سوخاری معمولی است، اما اصلاً این‌طور نیست! اکبرجوجه در واقع یک سبک

کنفیت« یا سرخ کردن آرام در روغن است. این کار باعث می‌شود گوشت داخل مرغ بسیار نرم و آبدار بماند، در حالی که پوست»

رویی آن ترد، برشته و طلایی می‌شود. همین تضاد بافت، همان رازی است که باعث شده این غذا به یک برند ملی تبدیل شود و

.همه ما عاشقش باشیم

چطور بهترین مواد اولیه را برای اکبرجوجه انتخاب کنیم؟

وقتی صحبت از اصالت می‌شود، یعنی باید وسواس به خرج دهید. مرغ نباید منجمد باشد؛ گوشت مرغ تازه و جوان، بافت

.لطیف‌تری دارد که در روغن داغ خودش را نشان می‌دهد. در کنار مرغ، رب انار ملس حکم امضای نهایی را دارد

بسیاری از افراد در استفاده از ادویه‌ها زیاده‌روی می‌کنند. یادتان باشد در دستور اصلی گلوگاه، خبری از پودر سیر، زنجبیل یا

زردچوبه زیاد نیست. همه چیز باید ساده باشد: فقط نمک، زعفران دم‌کرده و مقدار کمی آبلیموی تازه. این ترکیب باعث می‌شود

.طعم اصلی و شیرین مرغ زیر آوار ادویه‌های سنگین دفن نشود. باور کنید سادگی، اوج زیبایی است

چطور اکبرجوجه اصل گلوگاه را گام‌به‌گام در آشپزخانه خودمان بپزیم؟

،اول از همه، مرغ‌ها را از وسط نصف کنید و بشویید. حتماً پوست مرغ را حفظ کنید؛ چون این پوست است که در مرحله آخر

.آن تردی جذاب را به شما می‌دهد. در یک قابلمه، مرغ‌ها را با مقداری آب، پیاز خرد شده و کمی نمک قرار دهید تا نیم‌پز شوند

.دقت کنید که مرغ نباید کاملاً له شود، فقط باید خامی‌اش گرفته شود و کمی نرم شود
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بعد از مرحله آب‌پز، مرغ‌ها را از قابلمه خارج کنید و اجازه دهید آبشان کاملاً کشیده و خشک شود. رطوبت دشمن روغن داغ

است! سپس در یک ظرف عمیق یا قابلمه‌ای کوچک که روغن کافی داشته باشد، مرغ‌ها را به آرامی سرخ کنید. این همان

.مرحله‌ای است که به جای خوردن کباب تابه‌ای آبدار، دارید یک تجربه شمالی واقعی را رقم می‌زنید

مقایسه روش‌های پخت خانگی و رستورانی؛ کجا اشتباه می‌کنیم؟

بسیاری از ما فکر می‌کنیم اکبرجوجه فقط یک سرخ کردن ساده است، اما جدول زیر تفاوت دیدگاه ما و رستوران‌داران شمال را

:نشان می‌دهد

ویژگی | روش خانگی معمولی | روش اصیل گلوگاه

(انتخاب مرغ | مرغ کامل بزرگ یا سینه | جوجه بسیار کوچک )زیر ۸۰۰ گرم

تکنیک حرارتی | تفت دادن سریع با شعله زیاد | غوطه‌وری در روغن و پخت آرام

چاشنی | ادویه فراوان و غیرضروری | فقط نمک، زعفران و آبلیمو

!سس رب انار؛ جادوی اصلی کنار بشقاب

سس رب انار فقط یک دورچین نیست، بلکه مکمل اصلی مرغ است. برای تهیه آن، رب انار ملس را با کمی گردوی آسیاب شده و

گاهی مقدار ناچیزی گلپر مخلوط کنید. اگر رب انار شما خیلی ترش است، کمی شکر یا شیره خرما به آن اضافه کنید تا به آن حالت

.ملس« دلپذیر برسد. برخی افراد کمی آب‌مرغ غلیظ هم به سس اضافه می‌کنند تا بافت آن لطیف‌تر شود»

چالش‌های رایج در پخت اکبرجوجه چیست و چطور حلشان کنیم؟

یکی از بزرگترین مشکلات، خشک شدن گوشت مرغ است. اگر مرغ را بیش از حد در مرحله آب‌پز بپزید، بافت آن وا می‌رود و

هنگام سرخ کردن خشک می‌شود. پس در زمان‌بندی دقت کنید. نکته دیگر سیاه شدن زودرس روغن است که به دلیل سوختن

زعفران یا رب‌های غیراستاندارد اتفاق می‌افتد. همیشه مرغ را بعد از مرحله آب‌پز با دستمال حوله‌ای کاملاً خشک کنید تا هم

.روغن نپاشد و هم مرغ بهتر سرخ شود

اگر به دنبال تنوع هستید و دوست دارید بیشتر با مرغ خلاقیت به خرج دهید، پیشنهاد می‌کنم در کنار این غذا، دستور پخت

مرغ شکم‌پر بدون فر را هم بررسی کنید تا مهارتتان در آشپزی تکمیل شود. پختن مرغ برای مهمانی یک هنر است که با تمرین و

.ممارست به دست می‌آید

در نهایت، فراموش نکنید که اکبرجوجه یک غذای صمیمی است. بهتر است آن را با خانواده دور یک سفره رنگین میل کنید و از

طعم اصیل آن لذت ببرید. برای اینکه همیشه این دستور پخت دم دستتان باشد، می‌توانید نسخه چاپی آن را از طریق لینک زیر

.دریافت کنید

سوالات متداول درباره پخت اکبرجوجه
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درست کرد؟ (Airfryer) آیا می‌توان اکبرجوجه را در هواپز

بله، می‌توانید؛ اما طعم و بافت آن با نسخه اصلی سرخ‌شده در روغن متفاوت خواهد بود. نسخه هواپز سالم‌تر است اما آن

.حالت ترد و چربِ معروفِ گلوگاه را به شما نخواهد داد

کدام بخش مرغ برای اکبرجوجه بهتر است؟

دستور اصلی گلوگاه از مرغ کوچک کامل استفاده می‌کند. مرغ را از وسط به دو نیم تقسیم کنید تا هم شامل سینه و هم ران

.باشد

چرا مرغ من بعد از پخت سیاه شد؟

.احتمالاً دمای روغن خیلی بالا بوده یا زعفران به کار رفته در مرحله پخت سوخته است. حرارت را همیشه ملایم نگه دارید

بهترین برنج برای سرو کنار این غذا چیست؟

قطعاً کته ایرانی با کمی کره محلی و زعفران بهترین ترکیب است که به هضم غذای چرب کمک می‌کند و لذت غذا را دوچندان

.می‌کند

آیا سس رب انار را باید با مرغ بجوشانیم؟

خیر، سس رب انار را به صورت جداگانه در کنار ظرف سرو کنید تا مرغ در اثر تماس با رب، خاصیت تردی پوست خود را از دست

.ندهد
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