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امقادير: 
أجنحة دجاج 

م��ن  صغيرت��ان  ملعقت��ان 
صوص الصويا.

ملعقتان صغيرتان من نش��اء 
مذوب في القليل من اماء 

ملح بحسب الرغبة.
زيت السمسم.

1/2 كوب صوص الصويا.

الصلصة:
فصا ثوم مقشران ومفرومان. 

القليل من الزجبيل.
القليل من املح.

بصل أخضر.
ص��وص  م��ن  ماع��ق  بض��ع 

الصويا.

الطريقة: 
- ف��ي صح��ن عمي��ق، توضع 

وملعقت��ان  الدج��اج  أجنح��ة 
صغيرتان م��ن صلصة الصويا 

والنشاء واملح.  
ف��ي ه��ذه  تت��رك اأجنح��ة   -

اخلطة حتى متص الطعم.  
- ف��ي مقاة س��اخنة، يوضع 
القليل من زيت السمسم، تضاف 
أجنح��ة الدج��اج ونصف كوب 
من ص��وص الصوي��ا ومحلول 

النشاء.  
- تت��رك عل��ى الن��ار حتى يتم 

استواءها.   
- لتحضير الصلصة امرافقة: 
يوض��ع  س��اخنة،  مق��اة  ف��ي 
امفروم والثوم  البصل اأخضر 
ويض��اف  وامل��ح  والزجبي��ل 
عليها بض��ع ماعق من صلصة 

الصويا.  
- تصب الصلصة فوق أجنحة 

الدجاج وتقدم ساخنة.

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

الزيتون.
ثمرت��ا ج��زر متوس��ط احج��م 

يقطع قطعاً صغيرة.
ثمرة بصل كبيرة )مفرومة(.

فصا ثوم مفريان.
زجبي��ل  كبيرت��ان  ملعقت��ان 

طازج.
ثمرتا بطاطس متوسطة احجم 

تقطع مربعات.
طماط��م  ثم��رات   4 عصي��ر 

متوسطة احجم.
كوب كزبرة مقطعة.

7 أكواب ماء.
ملعقتان صغيرتان من املح.

ملعقة صغيرة من الفلفل.

ملعقة صغيرة من الكمون.

الطريقة:
يوضع زيت الزيتون على النار 
ويحمر اج��زر والبص��ل والثوم 
والزجبي��ل عل��ى نار متوس��طة 

احرارة مدة 8 دقائق.
والطماطم  البطاط��س  تض��اف 
وأوراق الكزب��رة مع التقليب مدة 

5 دقائق أخرى.
تض��اف باق��ي امقادي��ر ويترك 
اخلي��ط ف��وق الن��ار حت��ى مام 

الغليان.
يغط��ى اإن��اء، ث��م ته��دأ الن��ار 
ويت��رك احس��اء م��دة س��اعة أو 

حتى مام النضج. 

اخضراوات حساء 

امقادير:
صدور دجاج مكعبات.

أرز.
مكعبات من البطاطس واجزر والكوسا.

شريحة زجبيل طازجة.
فصا ثوم مفرومان.
بصلتان مفرومتان.

حبات من الهيل والقرنفل.
ملعقة صغيرة من كركم -قرفة-بهار مخلوط.

ملح.
قليل من ماء الورد.

الطريقة:
نسلق الدجاج ونضيف له قليا من املح وقليا 
من الكرك��م أو الزعفران والهي��ل والقرنفل ويترك 

حتى ينضج ثم يوضع جانبا.
نس��لق اارز ف��ي مرق��ة الدجاج نصف اس��تواء 
ويصف��ى وي��رش علي��ه م��اء ال��ورد وقلي��ل م��ن 

الزعفران.
في ق��در آخر نحم��ر البصل والث��وم والزجبيل 
امف��روم ث��م نضع اخض��راوات ونقل��ب ثم نضع 
البه��ار امخلوط واملح والكرك��م والدجاج ويقلب 

ويترك مدة 15 دقيقة.
نضع اأرز ف��وق اخلطة ويت��رك على احديدة 
الفاصلة عن النار مدة ربع س��اعة ويقدم مع اللن 

)الزبادي(.

امقادير:
كوبا أرز.

3 ماعق كبيرة من الزيت.
نصف كوب لوز. بصلة.

250 غراما من اللحم امفروم.

م��ن  صغي��رة  ملعق��ة  نص��ف 
الزعفران.

نصف ملعقة صغيرة من القرفة.
نصف ملعقة صغيرة من الهيل.

نصف ملعقة صغيرة من الكمون.
كزب��رة  صغي��رة  ملعق��ة  نص��ف 

ناشفة.
ملعقة صغيرة ونص��ف ملعقة من 

املح.
نصف ك��وب زبي��ب. 3 أك��واب من 

اماء.

الطريقة:
- يغسل اأرز وينقع في اماء امملح 

مدة 15 دقيقة ثم يصفى.
- يحمر اللوز في قليل من الزيت ثم 

يصفى ويوضع جانباً.
- يف��رم البص��ل ث��م يحم��ر البصل 

حتى يصبح لونه ذهبياً.
- يض��اف اللح��م امفروم إل��ى إلى 
البص��ل ويقلب حتى يج��ف ماؤه ثم 
تضاف البه��ارات والزبي��ب ويحرك 

جيداً ثم يضاف اماء.
به��دوء  ويقل��ب  اأرز  يض��اف   -
ويت��رك حت��ى يغلى ثم تخف��ف النار 
ويغط��ى ويترك على نار هادئة حتى 

ينضج اأرز.
- يوض��ع اأرز في صح��ن التقدم 

ثم يزين باللوز احمص ويقدم.

أرز أصفر بالدجاج واخضراوات

أرز باللحم امفروم والزبيب 

احمراء الدجاج  أجنحة 

اخضراوات حساء 
مع صوص الريحان

امثلجة الفواكه  مع  القشطة 

القطايف

امقادير:
4 عبوات قشطة

نصف كوب من العسل
علب��ة فواك��ه مش��كلة او فواك��ة غير 

مقطعة
 

الطريقة:
تقط��ع الفواكه إلى قط��ع صغيرة، إذا 

كان��ت الفواكه مقطع��ة ومعلبة تصفى 
من السائل احلى احفوظة فيه.

مزج القشطة مع العسل في وعاء، ثم 
تضاف قطع الفواكه الى مزيج القشطة 
والعس��ل وتقل��ب جيدا، ينق��ل اخليط 
إلى وعاء معدني أو إلى قوالب معدنية 
صغي��رة، يغط��ى ويحفظ ف��ى الفريزر 

حتى اليوم التالي.

امقادير: 
½ 3 أكواب دقيق.

ملعقتان كبيرتان من السكر.
ملعقة كبيرة من البيكنج بودر.

ملعقة كبيرة من اخميرة.
½ ملعقة صغيرة من املح.

½ 2 كوب ماء.

الطريقة:
- يُخلط الدقيق مع الس��كر والبيكنج 
ب��اودر واخمي��رة واملح ف��ي اخاط 

الكهربائي.
- يُض��اف اماء وتقلَّ��ب كل احتويات 
جي��داً حتى تندم��ج وتتجانس، وتترك 

مدة ساعة حتى تختمر.

- تس��خن امق��اة جي��داُ )ويفضل أن 
تكون من احديد السميك القعر لتحمل 
اح��رارة العالية( ويصب مقدار ملعقة 
كبيرة من امزيج وتكرر الطريقة نفسها 
على أن حمر القطايف من جهة واحدة 

فقط. 
- عن��د وضع اخليط في امقاة تظهر 
فقاقيع داخ��ل القرص وه��ذا دليل على 
جاح عملي��ة التخمر، ويجب احافظة 
عل��ى درج��ة اح��رارة بحي��ث ا تطهى 
س��ريعاً م��ن أس��فل وتبقى س��ائلة من 
منخفض��ة  اح��رارة  تك��ون  أو  أعل��ى، 

بحيث يتسع القرص وا يتم طهيه.
- تُترك لتبرد و حُشى حسب الرغبة 

ثم تُقلى في الزيت الساخن.

امقادير:
من  صغيرتان  ملعقتان 

الشمر.
الشيدر  جن  من  قطعة 

)اختيارية(.
ملعقة صغيرة من زيت 

الزيتون.
متوسطة  بصل  ثمرة 
اح��ج��م م��ق��ط��ع��ة إل��ى 

أجزاء صغيرة.
ث���م���رة ل��ف��ت م��ق��ش��رة 
أج���زاء  إل���ى  ومقطعة 

صغيرة.
3 ثمرات جزر متوسطة 

احجم.
ك���وب���ان م���ن ال��ك��رن��ب 

امقطع.
من  صغيرتان  ثمرتان 
الى  مقطعة  ال��ك��وس��ة 

اجزاء صغيرة.
ثمرة بطاطس متوسطة 

احجم.
زعتر طازج.

ورقة كستناء.
صغيرة  ملعقة   1  ½

من املح.
9 أكواب من اماء.

الفاصوليا  من  كغم   ½

اخضراء.
الفاصوليا  من  كغم   ½

البيضاء.
150 غراما من السبانخ 

إلى  وامقطعة  الطازجة 

أجزاء صغيرة.
3 فصوص ثوم مفرية.

من  صغيرة  ملعقة   ½

املح.
أوراق  من  ك��وب   1  ½

الريحان الطازجة.
زي���ت  م����ن  ك�����وب   ¼

الزيتون.
جن  م��ن  ك���وب   1/3

البارميزان امبشور.
 

الطريقة:
إع���������داد اح����س����اء، 
نار  فوق  الشمر  يشوح 
ثم  اح���رارة  متوسطة 
البصل  إل��ي��ه  ي��ض��اف 
وال����ل����ف����ت واج������زر 
التقليب  مع  والكرنب 
امستمر للمكونات حتى 

تذبل أوراق الكرنب.
تضاف الكوسة والزعتر 
وورقة الكستناء واملح 
اخليط  ويترك  وام��اء 

حتى الغليان.
ح��رارة  درج��ة  تخفض 
اخليط  ويترك  اموقد 
فوق النار بدون تغطية 

اإناء مدة 10 دقائق.
ت��ض��اف ال��ف��اص��ول��ي��ا 
والبيضاء،  اخ��ض��راء 
ورقة  من  التخلص  مع 
ال��ك��س��ت��ن��اء وأع�����واد 
الزعتر ثم توضع أوراق 
السبانخ ويتبل احساء 

باملح والفلفل.
الريحان  ص��وص  أم��ا 
كالتالي،  عمله  فيتم 
يتم فرى الثوم مع املح 
الريحان  إل��ى  ويضافا 
الكهربائي  اخاط  فى 
ث���م ال���زي���ت واج���ن 
حتى  امكونات  وتخفق 

مام اامتزاج.
بوضع  اح��س��اء  يقدم 
ال��ص��وص  م��ن  ملعقة 

عليه مع التقليب جيداً.

امطبخ


