
- تس��لق الدجاجة باماء م��دة 50 دقيقة أو حتى 
تنض��ج، ينزع جلدها وعظمه��ا وتقطع إلى رقائق 

سميكة.
- تقل��ى ش��رائح الباذجان حتى تكتس��ب لوناً 
ذهبياً، ثم توضع جانباً. - حمى اماعق اخمس 
امتبقي��ة من الزيت ف��ي قدر ويقل��ى اللحم امفروم 

مدة 5 دقائق أو حتى ينضج جيداً ويكتس��ب لوناً 
بنياً. - تنسق شرائح الباذجان امقلية على وجه 
اللحم امطبوخ في القدر عينها ثم تضاف طبقة من 

الدجاج امقطع، يليها أخيراً اأرز على الوجه.
- يوضع ½ 5 أكواب من مرقة الدجاج، ويضاف 
إليها مكعب��ا مرقة الدجاج، وامل��ح. يحرك امزيج 

على نار خفيفة حتى يذوب مكعبا مرقة الدجاج.
- تض��اف امرقة امعدة عل��ى اأرز. يغلى امزيج 
ويغطى ويطهى على ن��ار خفيفة مدة تتراوح بن 

25 و30 دقيقة أو حتى ينضج اأرز.

- تقلب مكونات القدر رأس��اً على عقب على طبق 
للتقدم وتزين بالصنوبر امقلي.

الكوس��ة وتغس��ل جي��داً  ج��وف 
وتوضع جانباً.

يحم��ى الس��من في ق��در كبي��ر، ثم 
يضاف البص��ل واللح��م، والتوابل، 
وتقل��ى امكون��ات م��ع التحريك مدة 

3 و4 دقائ��ق. ترف��ع  تت��راوح ب��ن 
اأرز  إليه��ا  ويض��اف  الن��ار  ع��ن 

والطماطم.
حشى الكوس��ة الصغيرة بخليط 
اللحم واأرز وتنس��ق في كس��رولة 

كبي��رة. يوض��ع طبق��ان عل��ى وجه 
نح��و  رصه��ا  أج��ل  م��ن  الكوس��ة 

اأسفل.
م��زج ام��اء، والث��وم، ومعج��ون 
الطماطم م��ع مكعبي مرقة اخروف 

في قدر. يغلى امزيج ثم يسكب على 
الكوسة الصغيرة في الكسرولة.

ن��ار  الق��در وتت��رك عل��ى  يغط��ى 
خفيف��ة مدة س��اعة أو حت��ى تنضج 

الكوسة واأرز.

خل��ط  كبي��ر  وع��اء  يحض��ر   -
السلطة

- توضع فيه امعكرونة امسلوقة 
والفليفل��ة امقطعة والتونة امصفاة 

واخ��س  الكبي��س،  الزي��ت،  م��ن 
امقطع.

- ف��ي اخاط الكهربائي او باليد، 
الث��وم وامايوني��ز واخردل  يخلط 

واخل وزيت الزيتون.
- تخل��ط كل امقادي��ر م��ع بعضها 
الزعت��ر  ي��رش  وأخي��را  البع��ض 

وبرش احامض.

- تسكب السلطة في طبق التقدم، 
تقطع حبات البن��دورة الكرزية الى 
4 قطع دون تفريقها للحصول على 
ما يشبه الوردة، ويزين بها الطبق.

بالباذجان الدجاج  مقلوبة  لبنان..  من 

امفروم واللحم  احمراء  بالصلصة  الكوسة  محشي 

التونــة  سلطة 
مع الذرة احلوة 

امقادير:
- ملعقتا طعام مايونيز

- ملعقتا طعام خردل
ص��دف  معكرون��ة  غ   500  -

صغيرة مسلوقة.
- 3 علب تون�ة

- حبة فليفلة حمراء
- حبة فليفلة صفراء

- حبة فليفلة خضراء
- علبة ذرة حلوة

- 4 أوراق خس
- 3 حبات كبي��س خيار مقطع 

قطعا صغيرة
- ملعق��ة طع��ام ب��رش ليمون 

حامض
- فصا ثوم مدقوقان

زعت��ر  صغي��رة  ملعق��ة   -
مطحون

- ¼ كوب خل تفاح
- ملعقتا طعام زيت زيتون

- 7 بندورات كرزية للتزين.

امقادير:
الدج��اج  م��ن  ك��غ   1 أو   1   -

الكامل
-  حبت��ا باذج��ان مقش��رتان 

ومقطعتان إلى شرائح
-  ½ 1 ك��وب أو 300 غ م��ن 

الزيت النباتي للقلي
-  5 ماع��ق طعام م��ن الزيت 

النباتي
البق��ر  ح��م  م��ن  غ   350   -

امفروم
-  3 أكواب أو 600 غ من اأرز 

البسمتي
-  مكعبا مرقة الدجاج 

-  ملعقة طعام من املح
الصنوب��ر  م��ن  ك��وب   ½   -

امقلي

امقادير:
الكوس��ة  م��ن  ك��غ   1  ½  -

الصغيرة
- ملعقتا طعام من السمن

- حبة متوسطة احجم أو 150 
غ من البصل مفرومة فرماً ناعماً

- 350 غ من حم الغنم امفروم
- ½ ملعق��ة صغيرة من القرفة 

امطحونة
- ½ ملعق��ة صغيرة من الفلفل 

اأسود امطحون
- ¾ ك��وب أو 150 غ م��ن اأرز 

امصري امغسول وامصفى
أو  احج��م  متوس��طة  حب��ة   -
150 غ من الطماطم مفرومة فرماً 

ناعماً
- كوبان أو 500 مل من اماء

الث��وم  م��ن  فص��وص   3  -
مسحوقة

- ملعقت��ا طع��ام م��ن معج��ون 
الطماطم

- مكعبا من مرقة اخروف 

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

مقدمة  امها  عيون 
العربي امطبخ  من 

امقادير:
- ½ 2 ك��وب أو 340 غ م��ن الدقي��ق 

العادي
- ¾ كوب أو 150 غ من السميد

- ½ 1 ك��وب أو 225 غ من الس��ميد 
الناعم

- 2/3 كوب أو 135 غ من السمن
- ½ 2 ملعقة طعام من السكر

- علب��ة أو 397 غ من حليب نس��تله 
امكثف احلى

- ¾ ملعق��ة صغي��رة م��ن مس��حوق 
الفانيا

- ¼ 1 كوب أو 120 غ من جوز الهند 
امجفف

احل��ب  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ¾  -
امطحون

- ¾ ملعق��ة صغي��رة م��ن البيكين��غ 
باودر

الس��كر  م��ن  غ   100 أو  ك��وب   ¾  -
البودرة

- ½ ك��وب أو 100 غ م��ن الزبدة غير 
امملحة

- 100 مل من اماء
- ¾ ك��وب أو 100 غ م��ن الفس��تق 

امغلي باماء وامقشر للزينة

 لتحضير القطر:
- كوب من اماء

- ¼ 2 كوب أو 500 غ من السكر
- 40 غ من عصير احامض/ عصير 

ليمونة حامضة
الطريقة:

- تُخلط كاف��ة امكونات، باس��تثناء 
الفس��تق والقطر، مع بعضها البعض 
لتك��ون عجين��ة طرية توض��ع جانباً 

مدة 20 دقيقة.
- تُش��كَل كري��ات صغيرة بواس��طة 
العجينة، وتُضغط كل كرة بواس��طة 

البيض��اوي؛  الش��كل  لتكوي��ن  الي��د 
ث��م توض��ع حبة فس��تق في الوس��ط 

ويُضغط عليها.
- تُخب��ز الكري��ات ف��ي صينية غير 
قابل��ة لالتص��اق على ح��رارة 200 
درجة مئوية مدةٍ تتراوح بن 8 و10 
دقائق أو حتى تكتس��ب لون��اً ذهبياً. 
تُرف��ع الصيني��ة م��ن الف��رن وتُغم��ر 
الكري��ات بالقطر. يُت��رك القطر مدة 3 
دقائق ث��م يُزال عبر إمال��ة الصينية؛ 
القط��ر  إزال��ة  م��ن  التأك��د  م��ن  اب��د 

بالكامل.

طريقة التحضير :

احشو الطازج  الفطر 
اأوروبية الطريقة  على 

امقادير:
- 10 إل��ى 12 حبة فطر طازج عماقة 

)Jumbo(
الس��رطان  ح��م  م��ن  غ��رام   200  -

امبشور
- ملعقت��ا طع��ام م��ن اخي��ار امخل��ل 
امقطع إلى مكعب��ات صغيرة - بصلتان 

متوسطتان مفرومتان ناعماً
- ملعقت��ا طع��ام م��ن الفلف��ل اأحم��ر 

امفروم
- ملعقت��ا طعام من البقدونس امفروم 

الناعم
- ملعقة طعام من الكبّار

- مايونيز حسب احاجة
- ملعقة صغيرة من اخردل

- يقشر الفطر الطازج وتنزع أعناقه 
للحصول على أش��كال شبيهة بفناجن 

القهوة الصغيرة.
- يخلط حم الس��رطان امبش��ور مع 
اخ��ردل، وامايوني��ز، والفلفل اأحمر، 
اأخض��ر،  والبص��ل  والبقدون��س، 

والكبار واخيار امخلل.
مق��دار  فط��ر  حب��ة  كل  حش��ى   -

ملعقت��ي طعام م��ن هذه احش��وة، ثم 
تزين بالكافي��ار والبقدون��س والفلفل 

اأحمر.
ماحظة: مكن حشو البيض امسلوق 
بالطريق��ة نفس��ها أيضاً وإم��ا يخلط 
صف��ار البي��ض امه��روس م��ع مزي��ج 
الس��رطان. توض��ع هذه احش��وة في 

بياض البيض امشطور إلى نصفن.

طريقة التحضير :
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