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امقادير
صغي��رة  زجبي��ل  قطع��ة 

مفرومة 
ثاثة فصوص ثوم مفروم

مس��حوق  كبي��رة  ملعق��ة 
تاندوري

نصف ملعقة ملح
كوب لن زبادي

رب��ع كيل��و قط��ع دج��اج م��ن 
الصدر من دون جلد أو عظم

ملعقتان كبيرتان من الزيت
225 غراما أرز بسمتي

رب��ع ملعق��ة صغي��رة كرك��م 
أصفر

أوراق كزبرة خضراء للزينة

الطريقة:
يخل��ط الث��وم م��ع الزجبي��ل 
وامل��ح  التن��دوري  ومس��حوق 
والزب��ادي، ح��دث قط��وع في 
صدور الدجاج بواس��طة سكن 
حاد ثم تتب��ل بخليط التندوري 
جي��دا، وتترك مدة س��اعة يدهن 
تش��وى  ث��م  بالزي��ت  الدج��اج 
القط��ع حت لهب الش��واية مدة 
عش��رين دقيق��ة أو حتى تنضج 

القطع مع تقليبها مرة واحدة.
يسلق اأرز مع الكركم في ماء 
مغلي ملح مدة عشر دقائق ثم 
يصفى من ماء الس��لق ويوضع 
في طبق التقدم كفرشة للدجاج 
ثم تزين القطع بأوراق الكزبرة 

اخضراء وشرائح الليمون.

امقادير:
3 أكياس نودلز نكهة دجاج 

حب��ة فلفل روم��ي أحمر مقطعة 
مربعات صغيرة

حبة فلفل روم��ي أصفر مقطعة 
مربعات صغيرة

بصلة صغيرة مقطعة مربعات 
صغيرة

مقطع��ة  دج��اج  ش��رائح   3
صغيرة

اس��ود  زيت��ون  ك��وب   4/1

حلقات

الصوص: 
4/1 كوب خل

ملعقتا طعام زعتر بري مجفف
ملعقت��ا طع��ام مل��ح او حس��ب 

الرغبه

2/1 زيت زيتون

ملعق��ة صغي��رة ث��وم مف��روم 
ناعم

عصير ليمونة واحدة
كيسان من بهارات النودلز

الطريقة:
يضاف ك��وب و4/1 ماء مغلي 
في ق��در ويض��اف الي��ه النودلز 
ويت��رك حتى ينض��ج )3دقائق( 
ثم يض��اف اليه كيس واحد فقط 
من بهار النودلز ويقلب ويضاف 
وتقل��ب،  امكون��ات  باق��ي  الي��ه 
تخل��ط جميع مقادي��ر الصوص 
مع كيس��ي بهار النودلز، يوضع 
الص��وص على النودل��ز ويقلب، 
يوضع ف��ي الصحن امعد ويزين 

ويقدم.

نودلز سلطة 

امقادير:
فصان ثوم

ملعقة صغيرة زجبيل
4 بصل أخضر

ضمة كزبرة
قرن فلفل حار )إختياري(

3-2 ماعق كبيرة ماء

ضمة بقدونس
ملعقتان كبيرتان من زيت عباد 

الشمس
4 ش��رائح صدر دجاج مسحب 

من العظم
فلفل أخضر حلو

½ 2 كوب حليب جوز الهند

القليل من املح والفلفل اأسود
أرز جاهز للتقدم

الطريقة:
نض��ع البصل اأخض��ر والفلفل 
والث��وم  والزجبي��ل  اح��ار 
والكزب��رة  الس��مك(  و)صلص��ة 
والبقدون��س في اخاط. نضيف 
ملعقت��ن كبيرتن من م��اء ونبدأ 
باخلط حتى يصبح لدينا عجينة 
طرية. )إذا احتجن��ا إلى مزيد من 

اماء نضيف ملعقة كبيرة(. 
نض��ع نص��ف كمي��ة الزي��ت في 
مقاة حتى يسخن ثم نضيف قطع 

الدجاج ونقليها حتى يصبح لونها 
ذهبياً. 

نس��خن باق��ي الزي��ت ف��ي مقاة 
أخ��رى ونضي��ف ش��رائح الفلف��ل 
احل��و الرفيعة ونقليه��ا من 3-4 
دقائق مع ااستمرار بالتحريك ثم 
نضيف عجينة الفلفل احار ونقلي 
مجدداً من 4-3 دقائق مع التحريك 

إلى أن يصبح اخليط كثيفاً. 
الدج��اج احمرة  نضي��ف قط��ع 
وس��ائل جوز الهند ون��رش القليل 

من املح والفلفل ونتركها لتغلي. 
بع��د  هادئ��ة  ن��ار  عل��ى  نبقيه��ا 
تغطي��ة امق��اة م��ن 10-8 دقائق 

حتى ينضج الدجاج. 
عندما ينضج الدجاج نضعه في 
وع��اء جانب��ي م��ع ش��رائح الفلفل 

احلو. 
نغل��ي م��ا تبقى م��ن الس��ائل من 
كثيفاً  يصبح  حتى  دقيقة   10-12

وتقل كميته. 
نعيد الدجاج والفلفل إلى صلصة 
الكاري الكثيفة ونتركها على النار 

الهادئة من 3-2 دقائق. 
نض��ع اأرز في وع��اء التقدم و 
نس��كب الدجاج وصلص��ة الكاري 
بواس��طة ملعقة ف��وق اأرز ليقدم 

ساخناً.

امقادير:
زي��ت  م��ن  كبيرت��ان  ملعقت��ان   -

الزيتون.
- كل��غ أفخاذ الدجاج امنزوع عنها 

اجلد.
- بصلة صغيرة.

- فصا ثوم مسحوقان.
- ملعق��ة كبي��رة زجبي��ل ط��ازج 

)مبشور(
- ملعق��ة صغيرة كم��ون وكزبرة 

وكركم.
- ق��رن فلف��ل أخضر ح��ار منزوع 

منه البذور )مفروم(.
- 2/1 ملعقة كبيرة دقيق عادي.

- جزرة صغيرة )مفرومة(.
- 2/1 1 كوب ماء. 

- مرقة الدجاج .
- عصير ليمونة حامضة .

الكزب��رة  أوراق  م��ن  15غرام��ا   -
اخضراء.

الطريقة:
- يسخّن الزيت في مقاة كبيرة ثم 
تقل��ى أفخاذ الدجاج عل��ى مراحل. 

ترفع عن النار وتترك جانباً. 
امق��اة  إل��ى  البص��ل  يض��اف   -
ويطهى على نار متوسطة احرارة 

مدة تتراوح بن 3 و4 دقائق. 
الزجبي��ل  م��ع  الث��وم  يض��اف   -
والتواب��ل والفلفل اح��ار والدقيق 
م��ع  امزي��ج  ويطه��ى  واج��زر، 

التحريك مدة دقيقة واحدة.
الدج��اج  أفخ��اذ  وض��ع  يع��اد   -
م��ن جديد ف��ي امق��اة ث��م تضاف 
الليمون  الدج��اج وعصي��ر  مرق��ة 

احامض.
- يطه��ى امزي��ج ويت��رك على نار 
هادئ��ة م��دة تتراوح ب��ن 20 و25 

دقيقة أو حتى ينضج الدجاج.
- تض��اف أوراق الكزب��رة ويق��دم 

الدجاج مع اأرز امطبوخ.

دجاج الكاري اأخضر

والتوابل احامض  بالليمون  دجاج 

التندوري دجاج 

الشام بلح 

بالعجوة بسكويت 

التيراميسو 

امقادير:
كوبان من اماء
½ كوب زيت

½ ملعقة صغيرة ملح

كوبان من الدقيق
5 بيضات
زيت للقلي

شربات )قطر بارد(

الطريقة:
- يُوضع اماء والزي��ت في وعاء على نار 

متوسطة حتى الغليان.
- يُنخل الدقيق واملح.

- يُضاف خلي��ط الدقيق إلى اماء والزيت 
دفعة واحدة مع التقليب جيداُ حتى يتكون 
عجن لنّ طري ا يلتصق بأطراف الوعاء، 

يُرفع عن النار.
- تُضاف البيضة اأولى مع اخفق بشدة 
حت��ى يتجانس اخليط ث��م تضاف الثانية 

ويراع��ى عند إضافة البي��ض أا يضاف إا 
بعد اختفاء أثر البيضة اأولى حتى ينتهي 
مق��دار البي��ض ويخف��ق العج��ن بقوة بن 
كل بيض��ة وأخ��رى ويس��تمر اخفق حتى 

نحصل على خليط متجانس.
- يُصّب العجن في كيس حلواني خاص 

ببلح الشام.
- يُسّخن الزيت جيداُ.

- يُضغط عل��ى الكيس باليد ويقص بلح 
الش��ام بامق��ص بالق��رب من الزي��ت، يترك 
حت��ى يحمر وتكرر العملية مع مراعاة عدم 
وضع كمية كبيرة من بلح الشام في الزيت 

مرة واحدة.
- يُرف��ع من الزيت ويوضع على منش��فة 
ورقية، ثم يوضع في الش��ربات، ثم يصفى 

قلياً.
- يُزين بالش��يكواتة السايحة أو بشقه 
تزيين��ه  و  بالقش��دة  حش��وه  و  نصف��ن 

بالفستق امجروش.

امقادير:
¾ كوب زبدة لينة

¾ كوب سكر 

بيضتان
ملعقة كبيرة بيكنج بودر

5 أكواب دقيق
½ 1 كوب لن حليب دافئ

ملعقة كبيرة ڤانيليا 
عجوة للحشو

سمسم للتزين 
بيض مخفوق للدهن

الطريقة: 
- تُخف��ق الزبدة والس��كر جيداً حتى 

تُصير هشة كالكرمة.
ويُخف��ق  البي��ض  صف��ار  يُض��اف   -

اخليط جيداً حتى تتداخل امكونات.

- يُخل��ط الدقي��ق و البيكن��ج ب��ودر 
ويُضاف اخلي��ط إلى خليط الزبدة مع 

العجن اجيد.
والڤانيلي��ا  احلي��ب  ل��ن  يُض��اف   -
م��ع العج��ن حت��ى نحصل عل��ى عجن 

متماسك ولن.
- يُفرد العجن على ش��كل أس��طواني 
م��ع عم��ل جويف ب��ه لوضع حش��وة 
العج��وة والت��ي تكون مبروم��ة لتأخذ 
ش��كل التجويف ويُقفل عل��ى العجوة، 
اأحج��ام  حس��ب  العج��ن  ويُقط��ع 

امرغوبة بزاوية مائلة قلياً.
- يُده��ن س��طح البس��كوت بالبيض 
السمس��م  عليه��ا  ويُ��رش  امخف��وق 

للتزين.
- يُخبز في ف��رن حرارته 180 درجة 

مدة 35 دقيقة.

امقادير: 
ـ 3 ماع��ق طعام قهوة 
ف��ي  مذاب��ة  نيس��كافيه 

اماء. 
م��ن  نق��اط  بض��ع   �

الفانيلا. 
س��كر  غ��رام   100 ـ 

الفانيا إن أمكن. 
� بياض بيضتن. 

جبن��ة  غ��رام   225 ـ 
جبنة  أو  »ماسكوبوني« 

كرمة. 
� كوب قشدة. 

ـ 18 حبة بسكويت. 
ش��كواته  غرام��ا   55

مبشورة للتزين. 

الطريقة: 
القه��وة  تخل��ط   �  1
ث��م  جي��داً،  والفانيل��ا 
تت��رك جانب��اً، إلى حن 
يت��م خل��ط الس��كر م��ع 
»اماس��كوبوني«  جبنة 
أو جبن��ة الكرم��ة. في 

تخف��ق  عمي��ق،  إن��اء 
حت��ى  جي��دا  القش��دة 
ث��م  كثيف��ة،  تصب��ح 
تضاف إلى خليط جبنة 

اماسكوبوني والسكر. 
آخ��ر،  إن��اء  ف��ي   �  2
البي��ض  بي��اض  يخف��ق 
جيداً قب��ل أن يضاف إلى 

تص��ف  اجبن��ة.  خلي��ط 
ف��ي  البس��كويت،  قط��ع 
بتحضير  اخاص  الطبق 
يس��كب  ث��م  احلوي��ات، 
القهوة، ثم  فوقها خلي��ط 
واجبنة،  الكرمة  خليط 
وترش عليها الشوكواته 

امبشورة للتزين. 

امطبخ


