
احلويات

السلطات

- يحم��ى الزيت النباتي ف��ي مقاة وتقلى فيه 
البطاط��ا حت��ى تصبح وردي��ة اللون ث��م ترفع 

وتوضع جانباً.
- يصف��ى الفطر من ماء العلب��ة، ثم يخلط مع 

اجزر والبطاطا والبازيا.
- ت��ذوب ملعقت��ا طع��ام م��ن الزبدة ف��ي قدر 
وتقلى فيهما شرائح اللحم قلياً على الوجهن، 

ثم يرش عليها املح والبهار والبهار احلو.

- تستخدم الزبدة نفسها لقلي البصل امفروم 
والثوم امهروس.

- تض��اف بقية اخض��راوات ويقلى الكل معاً 
لبضع دقائق.

م��ع  واخض��ار  والث��وم  البص��ل  يخل��ط    -
بعضها.

- تص��ف ش��رائح اللح��م وس��ط قع��ر طب��ق 
زجاج��ي مق��اوم للح��رارة مده��ون بالزيت، ثم 

يوزع حولها خليط اخضراوات.
- يسكب كوب من مرقة اللحم أو الدجاج فوق 
محتوي��ات الطبق قبل خبزه ف��ي الفرن مدة 20 

دقيقة تقريباً.
- يقدم الطبق مع اأرز والسلطة اخضراء.

ماحظة: مك��ن إضافة الذرة وحب��ات الفلفل 
اأخضر واأحمر امقطعة إلى مكعبات  صغيرة 

حسب الذوق.

-  تغسل الدجاجة جيداً.
الس��ابقة  امقادي��ر  كل  تخل��ط   -

لتحضير التتبيلة وتترك جانباً.
- تفت��ح الدجاجة م��ن امنتصف من 

اأمام وتتبل من كل اجهات مكونات 
التتبيلة ومن حت اجلد أيضاً وتغطى 

بباقي التتبيلة من قبلها بيوم.
- وعن��د الطبخ نضعها ف��ي صينية 

الف��رن ومعها التتبيل��ة ونضعها على 
النار من فوق قلياً ثم نغطي الصينية 

بالفويل وندخلها الفرن.
- وبعد ثلث ساعة نكشفها ونتركها 

تكمل نضجها في الفرن حتى تتش��رب 
ماءه��ا وحمر ونكم��ل حميرها حت 
الش��واية وتقدم مع البطاطا والسلطة 

اخضراء.

الصلصة البيضاء:
- زبادي

- ملعقتا طحينة

- ملعقة مايونيز 
- عصير ليمون )حسب ذوقك(

- ملح وفلفل

- ملعقة نعناع ناشف
الطريقة:

-  نخل��ط امقادي��ر م��ع بعضه��ا 

ونضيف له��ا الصلص��ة البيضاء 
ونزي��ن الس��لطة باخب��ز امقل��ي 

والفلفل اأحمر اخشن.

السعودية واللحم  اخضراوات  يخنة 

والبقدونس بالزعتر  دجاج  طبق 

الفتّة  سلطة 
امقادير:

- بقدونس تقطيع خشن
- باذجان يقطع مربعات ويقلى

- بطاطا تقطع مربعات وتقلى
- زهر )قرنبيط( ويقلى

- ملح 
- ليمون 

- فلفل اسود 

امقادير:
- 8 شرائح من حم الفيليه

البطاط��ا  م��ن  رأس��ان   -
مقطعان إلى مكعبات صغيرة

- 200 غ من الفطر امقطع
إل��ى  - جزرت��ان مقطعت��ان 

مكعبات صغيرة
- كوب من البازيا

- بصلة متوسطة مفرومة
- فصا ثوم مهروسان

- مكع��ب من مرق��ة اللحم أو 
الدج��اج م��ذوب في ك��وب من 

اماء الفاتر
- ملح وبهار أس��ود ونصف 
البه��ار  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة 

احلو
- 50 غ م��ن الزب��دة مع زيت 

نباتي

امقادير:
كيلوغرام ونصف 
م��ن  الكيلوغ��رام 

الدجاج
مقطعة  بصل��ة   -

شرائح
أخض��ر  فلف��ل    -

مقطع شرائح
- دجاجة

- كوب زبادي
طع��ام  ملعق��ة   -

ثوم مهروس
طماط��م  حب��ة   -
متوس��طة مقطع��ة 

مكعبات صغيرة
-  ملح

-  فلفل أسود
-  زعتر

عصي��ر    -
ليمونتن

-  ث��اث ماع��ق 
زيت

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقبات

السلطات

عيش السرايا مع فستق 
ليمون وزهر  حلبي 

امقادير:
12 ش��ريحة م��ن التوس��ت اأبي��ض 

الطري

كيلوغرام من القشطة الطازجة
4 أكواب من السكر

4 أكو ب من اماء امغلي
فستق حلبي مطحون وزهر ليمون

- تنزع القشرة اخارجية عن قطع 
التوست، ثم تصف شرائح التوست 
في صينية وتخب��ز في فرن حرارته 
375 درجة فهرنهايت أو 190 درجة 

مئوية حتى تصبح وردية اللون. 
عل��ى  التوس��ت  ش��رائح  تقل��ب   -
الوج��ه اآخر وحم��ص على الوجه 
اآخر أيضاً، علماً بأن مدة التحميص 

يجب أن تكون قصيرة وسريعة.
-ت��ذوب 4 أك��واب م��ن الس��كر في 
ق��در غير اصقة حت��ى تصبح بلون 

الكاراميل الذهبي.
مباش��رة  امغل��ي  ام��اء  يس��كب   -
فوق كاراميل الس��كر ويحرك امزيج 

جيداً.
- تخرج شرائح التوست من الفرن 

وتسكب هذه الصلصة فوقها بحيث 
مت��ص ش��رائح التوس��ت صلص��ة 
ش��رائح  تت��رك  ف��وراً.  الكارامي��ل 

التوست لتبرد.
- تهرس شرائح التوست بالشوكة 
ث��م توضع ه��ذه الهريس��ة في طبق 
بيضاوي وتزين بالقشطة الطازجة 

وزهر الليمون والفستق احلبي.
حفظ عيش الس��رايا ف��ي الثاجة 

حتى موعد التقدم.
ماحظ��ة: مك��ن حضي��ر أطباق 
فردية من عيش السرايا بسكب مزيج 
التوست في حلقات معدنية صغيرة 
والضغط عليها جيداً ثم  رفع الدائرة 
امعدني��ة عنه��ا وتزيينها بالقش��طة 

والفستق احلبي وزهر الليمون.

طريقة التحضير :

الطريقة  على  اللوز  صلصة 
اأسبانية

امقادير:
- ملعقة طعام زيت زيتون، ربع كوب 

كعك مطحون
الل��وز  م��ن  الك��وب  أرب��اع  ثاث��ة   -

امطحون
- رشة كبش قرنفل، كوب مرقة دجاج 

أو أكثر حسب احاجة
- ربع كوب كرمة كثيفة

يس��خن الزيت في مق��اة ويضاف إليه 
الكع��ك امطح��ون. يح��رك امزي��ج حت��ى 

يحمرّ الكعك امطحون قلياً.
يض��اف اللوز وكب��ش القرنفل ويطهى 

امزيج مع التحريك حتى يحمرّ قلياً.
تضاف مرقة الدجاج تدريجياً ويحرك 

امزيج على النار ليصبح ناعماً.
يترك امزيج ليغلي جيداً. 

وإذا كان سميكاً جداً، تضاف إليه 2 إلى 
3 ماعق طعام من مرقة الدجاج. 

ترفع الصلصة عن النار وتضاف إليها 
الكرمة.

طريقة التحضير :
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