
طرز تھیه کباب دیگی: چطور یک کباب
تابه ای خوشمزه درست کنیم؟

تاریخچهی دقیقی از کباب دیگی در دسترس نیست اما ھمهی منابع در دسترس منشأ این
غــــــذا را ایران میداننــــــد؛ البتــــــه کبــــــاب دیگــــــی در کشورھــــــای ھمســــــایه
ایران، افغانسـتان و ترکیه، ھـم محبـوب اسـت؛ طـرز تھیـه کبـاب دیگـی در ایـن کشورھـا،

شباھت زیادی به دستور پخت کباب دیگی خودمان دارد.

طـرز تھیـه کبـاب دیگی سـاده اسـت و میتوانیـد آن را در زمـان بسـیار کـم آمـاده کنیـد؛ در
ادامهی این مطلب، راھنمای قدم به قدم دستور پخت کباب تابه ای را برایتان آوردهایم، با

ھمان عطر و طعمی که از کودکی به خاطر دارید!

بھترین دستور پخت کباب دیگی ساده
کباب تابهای ھم سریع آماده میشود و ھم میتواند در مھمانیھا برای پذیرایی سرو شود؛

اما بھترین دستور پخت کباب دیگی ساده، سریع و مجلسی کدام است؟

گوشت چرخکرده، گوجهفرنگی، زردچوبه، پیاز، روغن، نمک و فلفل مھمترین مواد اولیه در
دستور تھیه کباب دیگی خوشمزه ھستند؛ البته پختن این غذا فوتھای کوزهگری مخصوص

خودش را ھم دارد که در ادامه به آنھا اشاره خواھیم کرد.

آماده شدن کباب تابه ای چقدر زمان میبرد؟

آمادهسازی مواد: ۶۰ دقیقه
زمان پخت: ۴۵ دقیقه

مجموع زمان پختن کباب تابهای: ۱۰۵ دقیقه

مواد لازم برای تھیه کباب دیگی

گوشت چرخکرده: ۸۰۰ گرم
گوجه فرنگی: ۴ عدد متوسط

پیاز: ۲ عدد درشت



فلفل دلمه: نصف فلفل دلمه متوسط
سیر: ۲ حبه

سیبزمینی: ۲ عدد متوسط
آب لیمو ترش: ۱ قاشق غذاخوری

رب گوجهفرنگی: ۱ قاشق غذاخوری
زعفران دمکرده: ۲ قاشق چایخوری

روغن سرخکردنی بدون پالم غنچه: به مقدار لازم
ادویهھای مخصوص کباب دیگی: به مقدار لازم

نمک: به مقدار لازم

با این مقدار مواد اولیهای، میتوانید برای ۴ نفر کباب تابهای درست کنید؛ اگر میخواھید برای
تعـداد نفـرات بیشتـر یـا کمتـری ایـن غـذا را بپزیـد، فقـط کـافی اسـت کـه نسـبت مـواد را در

این دستور پخت کباب دیگی تغییر دھید.

لیست ادویهھا برای کباب دیگی

جوز ھندی
زردچوبه

پودر لیمو عمانی
فلفل سیاه
فلفل قرمز

زردچوبه
پاپریکا

سماق
پودر سیر

راھنمای ۴ مرحلهای تھیه کباب دیگی

پس از اینکه لیست مواد اولیه را تھیه کردید، با دنبال کردن این ۴ مرحله، میتوانید یک کباب
دیگی خوشمزه درست کنید.

مرحله اول: آمادهسازی گوشت

گوشت چرخکرده را از یخچال بیرون آورده، اجازه دھید به دمای اتاق برسد. .1
سیر و پیاز را با رنده کوچک یا متوسط رنده کنید. .2

آب پیاز را در یک ظرف جداگانه بگیرید و نگه دارید. .3
گوشت را با پیاز و سیر رندهشده ترکیب کنید. .4
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ادویهھای کباب دیگی را به گوشت چرخکرده و پیاز رندهشده اضافه کنید. .5
دستکشھایتان را بپوشید و ورز دادن مخلوط گوشت، پیاز و ادویه را شروع کنید. .6

تا رسیدن به یک ترکیب چسبناک و یکدست، ورز دادن گوشت را ادامه دھید. .7
در ظرف مخلوط گوشت ورزدادهشده را با سلفون پوشانده و داخل یخچال قرار دھید. .8

اجازه دھید تا ۱ ساعت داخل یخچال بماند. .9

مرحله دوم: طرز تھیه سس کباب دیگی

داخل تابه روغن غنچه بریزید. .1
سپس رب را به روغن اضافه کنید. .2

اجازه دھید رب کمی سرخ شده و خامی آن گرفته شود. .3
در مرحله بعدی نمک، فلفل و زردچوبه را به تابه اضافه کنید. .4

اندکی زمان بدھید تا عطر ادویهھا خارج شود. .5
حالا از آب پیاز و کمی آب به این سس اضافه کنید. .6

زعفران دمکرده را ھم داخل تابه بریزید. .7
آب لیموی ترش تازه را ھم اضافه کنید. .8

کمی صبر کنید تا مخلوط سس آبکی شود. .9
حالا میتوانید زیر آن را خاموش کنید. .10

مرحله سوم: سرخ کردن کباب دیگی

ترکیب گوشت را از یخچال بیرون بیاورید و صبر کنید تا با محیط ھمدما شود. .1
کمی روغن سرخ کردنی درون تابه بریزید و صبر کنید تا داغ شود. .2

به اندازه یک تخممرغ از گوشت جدا کرده، آن را در کف دستتان پھن کنید. .3

نکته: باید کباب را بهشکل دایرهای با ضخامت ۱ سانتیمتر درآورید.

گوشتھا را درون تابه بگذارید و انقدر به این کار ادامه دھید تا مخلوط تمام شود. .1
در این مرحله باید درب تابه را بگذارید تا گوشت آب بیندازد و یک طرف آن سرخ شود. .2

بعد از چند دقیقه درب تابه را بردارید و گوشتھا را برگردانید تا طرف دیگر آن ھم سرخ .3
شود.

برشھای گوجه و فلفل دلمه را به تابه اضافه کنید تا آنھا ھم سرخ شوند و طعم و .4
عطرشان به خورد گوشت برود.

مرحله چھارم: آخرین قدم آماده شدن خوشمزهترین کباب دیگی

حالا سس را به تابه گوشت اضافه کنید. .1
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زیر شعله را کم کنید و درب تابه را بگذارید. .2
چند دقیقه فرصت بدھید تا سس به جان کبابھا برود. .3

بعد از کشیدن شدن آب اضافه تابه، زیر آن را خاموش کنید. .4

کباب دیگی یا ھمان کباب تابهای شما آماده است، آن را با برنج زعفرانی یا نان داغ و سبزی
نوش جان کنید.

چند ترفند برای پختن خوشمزهترین کباب دیگی یا کباب
تابه ای

اگر کباب دیگی را فقط با گوشت گوساله آماده کنید، کباب شما خشک میشود. .1
اگر گوشت گوسفندی را بیشتر کنید، کباب شما خوشمزهتر خواھد شد. به این نکته .2
توجه کنید که گوشت گوسفندی با توجه به چربی بیشتر، در حین پخته شدن جمع و

کوچک میشود.
ترکیب نصف گوشت مغز ران گوساله و نصف سردست گوسفندی، بھترین ترکیب برای .3

کباب تابهای است.
برای درست‌کردن فوری کباب تابهای میتوانید گوشت را داخل یخچال قرار ندھید ولی .4

کیفیت غذا کمتر خواھد شد.
پیاز را تا جایی که میتوانید ریز رنده کنید و آب آن را خوب بگیرید. .5

ادویهھــایی مثــل زردچــوبه، گلپــر، پــودر ســیر، پــودر تخــم گشنیــز، پــودر زنجبیــل، ریحــان .6
خشکشده، پودر پاپریکا و پیازچه خشکشده برای درست کردن کباب دیگی فوقالعاده

ھستند، این ادویهھا به کباب تابهای شما طعم و عطری متفاوت میبخشند.
ادویهھا را پس از سرخشدن رب به آن اضافه کنید تا عطر و طعم آنھا خارج شود و بعد به .7

خورد سس کباب دیگی برود.

راز وا نرفتن کباب دیگی داخل تابه این است مخلوط گوشت را خوب ورز دھید، سپس ۱ .1
ساعت فرصت دھدید تا مایه کباب بیات شود.

به ھیچوجه به مایه کباب دیگی آب اضافه نکنید. .2
بـرای سـرخ کـردن کبابھـا ھـر چقـدر تـابه شمـا بـزرگتر باشـد، نتیجـه بـھتری میگیریـد، .3

مخصوصاً اینکه میتوانید گوجه و فلفل را ھم کنار کبابھا سرخ کنید.
کباب تابهای را میتوانید بهصورت ۲ رنگ ھم آماده کنید تا مجلسیتر شود. برای این کار .4
باید از گوشت چرخکرده قرمز و گوشت مرغ چرخکرده استفاده کرده و آنھا را در کنار ھم

سرخ کنید.
برای رژیمی شدن کباب تابهای میتوانید آن را روی گریل یا داخل فر آماده کنید. .5

ھر چقدر در مراحل پخت صبوری بیشتری داشته باشید و زیر شعله را کمتر کنید، غذای .6
شما باکیفیتتر و مجلسیتر خواھد شد.

طعم کره میتواند کباب تابهای شما را خوشمزهتر کند، برای این کار میتوانید بهجای .7
روغن یا در کنار آن از مارگارین پخت و پز غنچه پلاس استفاده کنید.

برای درست کردن سس کباب دیگی، رب را داخل یک کاسه بریزید و به آن آب جوش .8
اضافه کنید، آنقدر ھم بزنید تا یکدست شود، سپس مخلوط رب را با روغن سرخ کنید.

کلام پایانی: طرز تھیه کباب دیگی ساده و سریع است
اگر نمیدانید برای شام یا ناھار چه غذایی آماده کنید، مطمئن باشید کباب دیگی یک گزینه
عالی است. برای مجلسیتر شدن این غذا کافیست که کمی سیبزمینی سرخکرده،

برشھای گوجه و سبزی تازه را در کنار آن قرار دھید.

امیدواریم با استفاده از این دستور پخت کباب دیگی، خوشمزهترین غذاھا را بپزید و لذت ببرید.
نوشجان!
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