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امقادير:

2/1 كوب أرز بسمتي.

2 ملعقة كبيرة زيت أو زبدة.
فصان كبيران من الثوم امهروس

2 عود بصل أخضر، شرائح.
4 - 6 حبة فطر )مشروم(.

3 - 4 أكواب مرق الدجاج أو ماء.
4/1 ملعقة صغيرة فلفل أسود.

2/1 ملعقة صغيرة ملح.

ملعقتان كبيرتان من البقدونس امفروم.

الطريقة:
يغس��ل اأرز جيداً، وينقع في ماء ملح من 20 - 25 

دقيقة.
- يس��خن الزيت في مقاة متوس��طة، ويضاف الثوم 
والبصل، يطبخ على نار متوسطة إلى أن يصبح ذهبي 

اللون.
- يضاف الفطر ويقلب مدة دقيقة.

يض��اف اأرز، امرق��ة، الفلف��ل، املح، ون��دع اخليط 
يغلي. 

- تخفف الن��ار، يترك القدر على الن��ار بدون تغطية 
10 - 15 دقيقة إلى أن ينضج اأرز. - يوزع البقدونس 

على الشوربة وتقدم ساخنة.

امقادير:
2 كوب أرز بسمتي.

كوب ماء.
مرق دجاج )5 مكعبات (.

جزر مقشر ومقطع مكعبات )100 غرام (.
قرنبيط مقطع )100 غرام (.

ماء ملح لسلق اخضراوات.
ربع كوب ماء ساخن ينقع فيه الزعفران.

ملعقة من الكمون.
نصف كوب من شرائح البصل.

فلفل أخضر + زجبيل + كزبرة+نعناع+زبدة )ملعقة 
كبيرة من كل شيء(.

500 غرام من الدجاج امقطع.

نصف كوب لن.
ملعق��ة م��ن الفلف��ل اأرناؤط��ي 

اأحمر.
كوب طماطم مقطعة.

ملعقة من الكركم.
50 غرام زبدة.

بصلتان.

 الطريقة:
ينقى اأرز ويغسل وينقع مدة 20 دقيقة.

يتم طهوه بالطريقة امعتادة )فيحمر في امس��لي ثم 
يضاف له امرق ويغطى على نار هادئة (.

يس��لق اج��زر والقرنبيط ف��ي اماء اممل��ح وتصفى 
جميعها وتوضع جانباً.

ينقع الزعف��ران في قليل من احليب الدافئ ويوضع 
جانباً.

الكمون  يضاف  سميكة.  قاعدة  ذي  وعاء  في  الزيت  يسخن 
لوناً  اخليط  يكتسب  حتى  جميعاً  وتقلى  البصل  ويضاف 

ذهبياً بنياً.
مرقة  ومكعبا  اأخضر  والفلفل  امقطع  الزجبيل  يضاف 
دجاج ثم الدجاج، ويترك اخليط على نار هادئة مدة 15 دقيقة 

حتى يلن الدجاج.
واللن  الفلفل  ومسحوق  والكركم  الكزبرة  مسحوق  يضاف 
امقطعة وتطهى على  الطماطم  وتخلط جميعها جيداً. تضاف 

نار متوسطة حتى يغلظ امزيج.
تضاف اخضار امسلوقة وتخلط جيداً.

تصف طبقات متكررة من اخضار امطهية والدجاج واأرز.
وأوراق  والزجبيل  باحليب  الزعفران  الطبق  ي��رش 
النعناع والبصل الذهبي امقلي والزبدة 

بن الطبقات وفوقها.
ي�������رش ال����زع����ف����ران 
وال��ب��ه��ارات ف��وق آخر 

طبقة من اأرز.
الوع��اء  يغط��ى 
على نار هادئة مدة 

10 - 12 دقيقة. 

امقادير:
2 كوب أرز بنجابي امهيدب

1 كيلو حم خروف او بقر ، مقطع 
مع العظم

2 ملعقة صغيرة بهارات مشكلة
2 ملعقة صغيرة ملح

4/1 ملعقة صغيرة فلفل اسود

1 ملعقة صغيرة هيل، مطحون
قرنف��ل،  صغي��رة  ملعق��ة   4/1

مطحون
1 ملعقة صغيرة كزبرة، مطحونة
قرف��ة،  صغي��رة  ملعق��ة   2/1

مطحونة
3 – 4 ماعق كبيرة زيت او سمن

6 – 8 حبات هيل ، صحيح
6 – 8 حبات قرنفل ، صحيح

2 حب��ة متوس��طة بص��ل ، مقط��ع 
شرائح

ش��رائح  ث��وم،  فص��وص   3  –  2
رقيقة

مقط��ع  ج��زر،  متوس��طة  حب��ة   2
شرائح

مبش��ور  ج��زر،  صغي��رة  حب��ة   1
خشن

حم��راء،  طماط��م  كبي��رة  حب��ة   2
مقشرة، مفرومة

4/1 كوب معجون الطماطم

2 – 3 قطع ورق غار )لوري(
2 عود متوسط قرفة )دارسن(

2/1 كوب زبيب

2/1 كوب مكسرات مشكلة مقلية 

الطريقة:
اغسلي اأرز وانقعيه في ماء دافئ 

ملح مدة 20 – 25 دقيقة.
في طب��ق صغير ضع��ي البهارات، 
القرنف��ل،  الهي��ل،  الفلف��ل،  امل��ح، 
الكزبرة والقرفة، قلبي الى ان تختلط 
البه��ارات مع بعضه��ا، ضعيها فوق 
قطع اللحم، قلبيها بأطراف اصابعك 
ال��ى ان تت��وزع ماما، اترك��ي اللحم 

جانبا حن اعداد بقية اخطوات.
واس��ع،  ق��در  ف��ي  الزي��ت  ضع��ي 

س��خني على نار متوس��طة، أضيفي 
البص��ل، قلبي ال��ى ان يصب��ح لونه 
ذهبي��اً غامقاً، أضيفي ش��رائح الثوم 

وقلبي الى ان تذبل.
أضيفي اللحم امبهر الى القدر، قلبيه 
م��ع البصل ال��ى ان أن يتحم��ر اللحم 

قليا ويكتسب نكهة البهارات.
اضيفي اجزر امبش��ور والشرائح 
وقلبي الى ان يذبل، أضيفي الطماطم، 
امعجون، ورق الغار وعيدان القرفة، 
أضيفي 6 أكواب من اماء، قلبي جيدا. 
اتركي اللحم على نار متوس��طة الى 
ان يب��دأ بالغلي��ان ث��م خفف��ي النار، 

غطي الق��در واتركي اللح��م على نار 
متوس��طة 30 – 40 دقيق��ة ال��ى ان 
ينض��ج. يج��ب ان يتبقى م��ع اللحم 
حوالي 2 كوب من امرق الس��ميك، اذا 
جف امرق أثناء س��لق اللحم أضيفي 
مزيداً من اماء )ذلك يتوقف على نوع 

اللحم امستعمل وحجم القطع( .
أضيف��ي الزبي��ب الى ام��رق. قلبي 

ليتوزع جيدا.
النق��ع، ث��م  صف��ي اأرز م��ن م��اء 
وزعي��ه على س��طح اللح��م، أضيفي 
بع��ض ام��اء ال��ى ان يتغطى س��طح 
اأرز باماء )يتوق��ف احتياجك للماء 

عل��ى حس��ب كمي��ة ام��رق اموجودة 
في القدر، ضعي اأرز اوا ثم حددي 
م��دى احتياج��ك للماء، يج��ب ان يتم 
تغطية سطح اأرز بطبقة خفيفة من 

امرق(.
دع��ي اأرز على نار متوس��طة الى 
ان يغلي مدة 1 دقيقة، ثم غطي القدر 
واتركي��ه على ن��ار هادئة جدا الى ان 
ينضج اأرز ماما، 20 – 25 دقيقة.

طب��ق  ف��ي  واللح��م  اأرز  ضع��ي 
اج��زر،  بش��رائح  زيني��ه  التق��دم، 
وزعي امكسرات امقلية على سطحه، 

قدميه ساخنا.

بالدجاج البسمتي  اأرز 

باللحم البخاري  اأرز 

شوربة اأرز والفطر

بالبيض الشكشوكة 

بالصنوبر الوربات 

اموزاريا أصابع 

 امقادير :
صنوبر

زبدة جامدة
10 راقات من عجن البقاوة

الطريق�ة :
- يُخلط الصنوبر بالزبدة.

- توض��ع 10 راق��ات ج��اش ف��وق 
بعض ثم يوضع جزء من احش��و على 
طرف اجاش وتبرم ويقطع الزائد من 

راقات اجاش.
- تُضغط بخش��بتن طويلتن من كل 

اجوانب حتى تتماسك.
- تقط��ع على ش��كل مثلث��ات صغيرة 
بالس��كن وترفع بالسكن وتوضع في 

صاج مدهون بالزبدة.
- تُس��قى الصينية بالزبدة الساخنة 
وتت��رك بالب��راد م��دة 5 دقائ��ق حت��ى 

تتماسك.
- تُوضع في فرن درجة حرارته 200 

درجة مئوية.
- تُترك مدة دقيقتن ثم تُسقى بالقطر 

الساخن.

امقادير:
نصف كيلو جبنة موزاريا.

3 بيضات مخفوقات.
ربع ملعقة صغيرة من الفلفل احار.

البقدون��س  م��ن  كبيرت��ان  ملعقت��ان 
امفروم فرماً ناعماً.

رشة من جوزة الطيب.
بقسماط.

زيت للقلي.

الطريقة:
إل��ى قط��ع صغي��رة  تقط��ع اجبن��ة 

احج��م وتوض��ع على صيني��ة مغطاة 
ب��ورق نايل��ون ث��م تغطى وتت��رك في 
الثاجة مدة 4 س��اعات أو حتى تصبح 

جامدة.
م��زج البي��ض في وع��اء م��ع الفلفل 

والبقدونس وجوزة الطيب.
ث��م  البي��ض  ف��ي  اجبن��ة  تغم��س 

البقسماط.
يس��خن الزي��ت جي��داً ث��م تقل��ى فيه 
اجبن��ة مدة من 3 إل��ى 5 دقائق و تقدم 

ساخنة.

امقادير:
5 بيضات طازجة

1 � 2 حبة فلف��ل خضراء مقطعة إلى 
شرائح

كوب من الباذجان اأحمر امقطع إلى 
مكعبات صغيرة

أو  البل��دي  الس��من  م��ن  ك��وب   1/4

الزيت
ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود

1/2 ملعقة صغيرة من املح
1 � 2 حبة بصل مفروم ناعماً

الطريقة:
كبي��رة  مق��اة  ف��ي  الس��من  يوض��ع 

ويحم��ى ث��م يض��اف البص��ل امف��روم 
ويقل��ب حت��ى يصب��ح ش��فافاً فيضاف 
الباذجان والفليفلة اخضراء والفلفل 
اأس��ود واملح، حرك امكون��ات جيداً 
وتت��رك على ن��ار خفيفة م��دة 10 � 15 

دقيقة.
يرفع امزيج عن النار، ويشكل فجوات 

بن اخضار على عدد البيض.
تكس��ر كل بيضة ف��وق فجوة ويرش 
عليه��ا قليل من املح والفلفل ثم توضع 
امقاة من جديد عل��ى نار خفيفة بدون 

حريك مدة 10 دقائق تقريباً.
تصب الشكش��وكة في طبق مس��تدير 

وتقدم ساخنة.

امطبخ


