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امقادير:
اس��كالوب  ح��م،  ش��رائح   8

بتلو.
2/1 كغ��م باذج��ان روم��ي، 

مقشر ومقطع شرائح.
2/1 كغم طماطم، ناضجة.

ملعقت��ان كبيرت��ان م��ن زيت 
الذرة أو الزبدة.

بيضة مخفوقة.
قطع��اً  مقطع��ان  ث��وم  فص��ا 

صغيرة جداً.
كوب بقسماط.

ملعقتان كبيرتان من الدقيق.
بقدونس  كبيرت��ان  ملعقت��ان 

مفروم وناعم.
 ملح وفلفل.

الطريقة:
ي��رش قليل م��ن الدقي��ق فوق 
ش��رائح الباذج��ان وتقل��ى في 
الزيت حتى يصبح لونها ذهبيا. 
تخرج من الزي��ت وتصفى على 

ورق امتصاص الزيت الزائد.
تعص��ر الطماطم ف��ي اخاط 

ملعقت��ان  تس��خن  وتصف��ى. 
م��ن الزي��ت أو زب��دة ف��ى إن��اء 
متوس��ط. يضاف الثوم ويقلب 
مدة 20 ثانية. تضاف الطماطم 
م��اء  ك��وب   4/3 م��ع  امصف��اة 
وقليل م��ن املح والفلفل. يغطى 
اإن��اء وتخف��ض الن��ار وتترك 
حوال��ي 20 دقيقة حتى تتكاثف 

الصلصة.
أثن��اء طهو الصلص��ة يحضر 
اللح��م. تغس��ل ش��رائح اللح��م 
جيداً وجفف. تتبل ملح وفلفل 
ثم تغمس في البيضة امخفوقة 
ثم في البقسماط وتغطى جيداً.

يقل��ى اللح��م في الزي��ت حتى 
يصب��ح لون��ه ذهبي��ا. يرفع من 
ورق  عل��ى  ويصف��ى  الزي��ت 

امتصاص الزيت الزائد.
الباذج��ان  ش��رائح  ت��رص 
عل��ى طب��ق التق��دم ث��م ترص 
فوقها ش��رائح اللحم ثم تسكب 
الطماطم وينثر  فوقها صلص��ة 
البقدون��س على الس��طح، تقدم 

فوراً.

امقادير:
60 غراما من الزبدة

كوبان من مرق الدجاج
ثلث كوب من الدقيق

كوب من احليب
فيلية من صدر الدجاج امقطع

كوب من الكرمة
عود من الكرفس

ملح
فلفل أبيض

الطريقة:

يض��اف الدقي��ق إل��ى الزب��دة 
امزي��ج حت��ى يصبح  ويح��رك 

لونه ذهبيا.
تضاف مرق الدجاج بالتدريج 
ويس��تمر في التحري��ك حتى ا 

يتكتل الدقيق.
بع��د أن يغلي امزي��ج يضاف 
والكرفس  والكرم��ة  احلي��ب  
والدجاج ويترك على نار هادئة 
حتى ينضج الدجاج ثم يضاف 
املح ويقدم احساء ساخنا مع 

بعض قطع اخبز احمص.

حساء كرمة الدجاج

امقادير: 
3 أكواب أرز طويل احبة

¼ كوب من الزيت أو الزبدة

كيلو حم مفروم.
حبة صغيرة بصل مفروم.

¼ ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود.

ملعقتان صغيرتان من املح.

ملعقة كبيرة دارسن القرفة.
ملعقتان صغيرتان من البهار امشكل.

4 أكواب مرق أو ماء.
كوب مكسرات مقلية.

الطريقة:
اغس��لي اأرز جيداً، ثم انقعي��ه باماء امملح 

حوالي 30 دقيقة.
 س��خني الزي��ت في ق��در متوس��ط احجم، 
أضيفي اللحم، قلبي على نار متوسطة 8-10 

دقائق الى ان يجف اللحم وينضج.
 أضيفي البصل، قلبي مدة دقيقة.

 أضيفي الفلف��ل، املح، الدارس��ن،البهارات 
وامرق أو اماء.

 دعي اخليط يغلي.
 أضيف��ي اأرز وقلب��ي جي��داً، خفف��ي النار، 
غط��ي القدر باحكام واتركي��ه على نار هادئة 
20 - 25 دقيق��ة الى ان ينضج. ضعي اأرز 

في طبق التقدم ووزعي فوقه امكسرات.

امقادير:
12 قطعة أجنحة دجاج. 

ملعقت��ان كبيرت��ان م��ن طحن 
احمص.

2/1 ملعق��ة صغيرة من الفلفل 

اأحمر امطحون.
م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   4/1

البهارات امشكلة.
4/1 ملعقة صغيرة من الكمون 

امطحون.
كزب��رة  صغي��رة  ملعق��ة   2/1

مطحونة 
2/1 كوب دقيق أبيض. 

كوب ماء دافىء للعجن.
زيت للقلي.

  
الطريقة:

بامل��ح  اأجنح��ة  تنظ��ف   -

بطريق��ة  والليم��ون  والدقي��ق 
جيدة.   

- يقط��ع اجن��اح م��ن الط��رف 
الصغي��ر ليصبح اجناح بش��كل 
الفخ��د ويج��ب ان يكون الس��كن 
اجن��اح  عظم��ة  وتت��رك  ح��اداً 

بارزة.   
- نخل��ط جمي��ع البه��ارات م��ع 
الطح��ن ويصب على ه��ذه امواد 
ام��اء الداف��ىء بدفع��ات لتصب��ح 
ذل��ك  بع��د  متماس��كة،  العجين��ة 
تأخ��ذ اأجنحة وتغم��ر باخليط 
م��ن دون وضع العظم��ة الظاهرة 

من اجناح باخليط.  
- تقل��ى ااجنح��ة بزي��ت غزير 
وبع��د القلي تصف��ى اأجنحة من 
الزيت على الورق اخاص بذلك.   

- تقدم ساخنة.

أرز باللحم امفروم والدارسن

امقرمشة الدجاج  أجنحة 

الباذجان مع  بتلو  اسكالوب 

باخضراوات اللحم  حساء 

مهلبية ا

الانكشير

امقادير:

4 أكواب لن.
2 م ك نشا.

6 م ك سكر. 
فانيليا.

ماء ورد. 
مكسرات مفرية.

التحضير:
يذاب النشا في قليل من اللن البارد. 

  

الطبخ: 
1 - يحل��ى باق��ي الل��ن ويرف��ع على 
النار حتى يغلي ثم يضاف النش��ا امذاب 

مع التقليب السريع بامضرب اليدوي.
أثن��اء غلي��ان  التقلي��ب  2 - يس��تمر 
امهلبي��ة مدة م��ن 5 ال��ى 7 دقائق حتى 

ينضج النشا.
3 - تضاف الفانيليا وماء الورد.

4 - يص��ب في قوالب ثم يترك ليبرد 
ف��ي الثاج��ة وعند التق��دم يرش على 

وجهه امكسرات امفرية. 

امقادير:
ملعقتان كبيرتان من الدقيق.

ملعقتان كبيرتان من نشا الذرة.
رب��ع ملعق��ة صغي��رة م��ن البيكن��ج 

بودر.
بيضة.

ملعقة صغيرة من الفانيليا.
ملعقتان كبيرتان من السمن.
ملعقتان كبيرتان سكر ناعم.

للتجميل:
ملعقة كبيرة من امربى.

شيكواتة فورماسيل.

الطريقة:
يخلط الس��من مع الس��كر جيداً حتى 

يصير كالقشدة.
يخف��ق البيض م��ع الفانيلي��ا وينخل 
الدقيق مع اخميرة ويضاف اليه نش��ا 

الذرة ويقلب.
يضاف البيض والدقيق بالتبادل إلى 
الس��كر والس��من مع التقليب امس��تمر 

حتى تكون عجينة متوسطة الليونة.
مس��تديرات  إل��ى  العجين��ة  تك��ور 

صغيرة في حجم البندقه.
ترص الوحدات ف��ي صينية مدهونة 

على مسافات.
تخبز في فرن متوس��ط احرارة حتى 

تنضج.
تت��رك لتبرد ث��م تلص��ق كل وحدتن 
بامربى وتزخرف احروف بشيكواتة 

الفورماسيل.

امقادير:
نص��ف كيل��و م��ن اللح��م 

إل��ى  مقط��ع  البق��ري 
مكعبات.

ملعق��ة صغي��رة م��ن 
زيت الزيتون.

إل��ى  مقطع��ة  بصل��ة 
شرائح.

صلص��ة  م��ن  ماع��ق   4
طماطم.

5 أكواب من حساء اللحم.
كوب جزر مقطع إلى أجزاء صغيرة.

إل��ى  مقطع��ة  بطاط��س  ثم��رات   3
مكعبات.

1/4 ملعقة فلفل أحمر حار.

325 غرام عش الغراب )امشروم(.

كوبا بسلة خضراء.
ملعقة صغيرة من الزعتر.

الطريقة:
تش��وح قط��ع اللحم ف��ي الزيت فوق 
م��ع  عالي��ة  ح��رارة  درج��ة  ذات  ن��ار 
التقلي��ب امس��تمر له��ا م��دة 10 دقائق 
حتى تكتس��ب الل��ون البني وترفع من 

الزيت.
يقط��ع البص��ل إل��ى قط��ع صغي��رة 

ويحمر البصل في زيت الزيتون.
وتض��اف صلص��ة الطماط��م ويترك 

احساء مدة ثاث دقائق.

يوضع اللح��م مرة أخرى ف��ي اإناء 
م��ع البص��ل وصلص��ة الطماط��م م��ع 
التقليب امس��تمر، حتى يتشرب اللحم 

من اخليط.
يض��اف حس��اء اللحم عل��ى اخليط 
ويت��رك مدة نص��ف س��اعة، حتى يتم 

نضج اللحم.
يضاف اج��زر والبطاطس والزعتر 
والفلف��ل اأحم��ر ويت��رك اخليط ربع 

ساعة.
زي��دي اخليط باحس��اء، لك��ي يتم 

نضج اخضراوات جيدا.
والبس��لة،  الغ��راب  ع��ش  ضيف��ي 
ويترك اخليط يغل��ي على النار حتى 

يتم النضج.
يقدم احساء مع اخبز احمص.

امطبخ


