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امقادير:
كوبا أرز بنجابي.

4 ماعق كبيرة سمن او زيت.
حبة كبيرة بصل، مفروم ناعم

فصان متوسطان من ثوم، مهروس.
نصف ملعقة صغيرة هيل، مطحون.

2 – 3 ورقات لوري )غار(.
3/2 كوب فستق حلبي، مقشر.

2/1 1 ملعقة صغيرة ملح.

4/1 3 أكواب مرق دجاج او ماء.

الطريقة:
اغس��لي اأرز باماء عدة مرات، انقعيه في 
م��اء دافئ ملح حوال��ي 15 دقيقة، اتركيه 

جانبا.
س��خني الس��من او الزيت في قدر متوسط 
احجم، أضيفي البصل، الثوم، الهيل، ورق 
الغ��ار و الفس��تق، قلبي على نار متوس��طة 
الى ان يذبل البصل وتتصاعد رائحة الهيل. 

)ا تدعي لون البصل يتغير(.
خ��ذي بضع حبات الفس��تق، احتفظي بها 

جانبا لتزين اأرز عند التقدم.
صف��ي اأرز م��ن م��اء النق��ع، أضيفيه الى 
الق��در، اضيفي املح، قلبي به��دوء على نار 
قوي��ة 1 - 2 دقيقة الى ان يت��وزع اأرز مع 

بقية امكونات ويكتسب نكهة طيبة.
أضيف��ي امرق او اماء، دعيه على نار قوية 
ال��ى ان يغل��ي. قلب��ي م��رة واح��دة لتوزيع 

امكونات مع بعضها.
خفف��ي النار، غطي الق��در واتركيه ليطهى 

بهدوء 20 دقيقة الى ان ينضج.
باستعمال شوكة كبيرة حركي اأرز بخفة 
لك��ي يتوزع الفس��تق جي��دا وتتناثر حبات 

اأرز، أعي��دي الغط��اء بس��رعة، واتركي��ه 
حوالي 5 دقائق لكي يتم امتصاص البخار 

ماما.

ضعي��ه ف��ي طب��ق التق��دم، انث��ري على 
س��طحه بع��ض حب��ات الفس��تق وقدمي��ه 

ساخنا.

امقادير:
8 شرائح حم، اسكالوب بتلو

1 ملعقة كبيرة زيت ذرة
4/1 كوب بقدونس، مفروم

4/1 كوب عصير ليمون

2 ملعقة صغيرة ثوم مدقوق
ملح وفلفل

2 ملعقة كبيرة زبدة

طريقة الطهي:
1. ت��دق ش��رائح اللح��م بي��د الهون. يس��خن ملعقة 
زب��د ف��ى طاس��ة كبي��رة. تضاف قط��ع اللح��م وحمر 
عل��ى اجانبن. ترفع من الطاس��ة وتوضع فى صينية 

للفرن.
2. في نفس الطاس��ة، تضاف كمي��ة الزبدة امتبقية. 
يض��اف الث��وم والبقدون��س ويقل��ب م��دة 30 ثاني��ة. 
يس��كب الث��وم والبقدون��س م��ع الزبد ف��وق اللحم في 

الصينية.
3. توض��ع الصيني��ة على ن��ار متوس��طة ويضاف 

عصير الليمون بالتدريج ثم يضاف املح والفلفل.
4. مع بداية الغليان يضاف 1/2 كوب ماء س��اخن. 
يغط��ى اان��اء وتخف��ض النار قلي��اً وتت��رك 5 دقائق 

حتى ينضج اللحم. تقدم مع بطاطس محمرة او أرز.

امقادير:
250 غراما كااماري - صبيط، مقطع حلقات

400 غرام جمبري، متوسط مقشر

200 غرام سمك فيليه، مقطع قطع متوسطة

2 كوب ارز
1 حبة بصلة، متوسطة مفرومة

1 مكعب مرقة خضار، مذاب في 3 اكواب ماء
2/1 كوب جبنة بارميزان، مبشورة

4/1 ملعقة كبيرة زيت نباتي

2/1 كوب كرمة لباني

فلفل ابيض
ملح

الطريقة:
 تس��خن ملعقت��ان كبيرتان زيت ف��ي إناء على 
نار متوس��طة. يضاف البصل ويقلب حتى يلن. 

يضاف اارز ويقلب مدة دقيقتن.
تض��اف امرقة وتطهى م��دة 15 دقيقة أو حتى 

متص امرقة ماما مع التقليب من حن آخر.
ف��ي الوق��ت نفس��ه يس��خن باق��ي الزي��ت ف��ي 

طاسة.
يضاف اجمبري والكااماري والس��مكويقلب 

مدة 7-5 دقائق.
تض��اف امأك��وات البحرية ال��ى اارز وتقلب 

جيدا.
تغط��ى وتت��رك م��دة 10-7 دقائ��ق. يرفع عن 

النار وتضاف الكرمة اللباني واجن.
تقلب جمي��ع امكونات حتى يذوب اجن داخل 

اارز.

الثوم بصوص  بتلو  اسكالوب 

البحرية بامأكوات  اإيطالي  اأرز 

بالفستق امغربيةاأرز  اخضار  شوربة 

الهند بجوز  بسكويت 

بالقرفة حجازية 

امقادير
125 غراما من جوز الهند.

ربع فنجان من السكر.
صفار بيضتن كبيرتن.

بياض بيضة كبيرة.

الطريقة
- اخفق��ي صف��ار البي��ض والس��كر حت��ى 
يصبح امزيج قشدياً، ثم أضيفي جوز الهند.

- اخفق��ي بي��اض البي��ض جي��داً ث��م 
أضيفي اليه جوز الهند.

- صبي ماعق صغيرة من امزيج في 
صواني فرن مدهونة.

- اخب��زي الصوان��ي في ف��رن بطيء 
حوال��ي 15 دقيق��ة ، ث��م خفف��ي درجة 
احرارة واجعليها بطيئة جداً واخبزي 
الصوان��ي م��دة 30 دقيق��ة أخرى حتى 

تسمر قطع البسكويت.

امقادير:
2 كوب دقيق.
2 كوب سميد.

كوب زيت دافئ.
قطع��ة خمي��رة بيرة أو خمي��رة بيرة 

فورية.
للحشو:

3/4 أكواب سميد.

كوب سكر.
2ملعقة كبيرة.

قرفة.
لن للعجن.

الطريقة:
- يخل��ط دقي��ق الس��ميد م��ع الدقيق 

ويضاف الزيت الدافئ ويفرك جيداً.
- تض��اف اخميرة إل��ى نصف كوب 

لن وتضاف إلى اخليط السابق.
- يتم عجنها باللن حتى تسير قابلة 

للفرد.
- تقسم إلى جزأين، يفرد اجزء اأول 
ف��ى صيني��ة وتخل��ط مقادير احش��و 

ملعقتن من اماء وتفرد فى الوسط.
- يفرد اجزء اآخر من العجينة فوق 

احشو ثم تسوى في الفرن.

امقادير:
250 غراما قطعا صغيرة حم.

2 جزر.
2 لفت.

2 بطاطس.
2 ساق الكرفس.

3 طماطم.
1 بصلة.

باقة بقدونس.
2/1 كوب شعرية.

1 ملعقة كبيرة زيت.
2/1 ملعقة فلفل أسود.

1 ملعقة ملح.

1 ملعقة كركم.

الطريقة:
نقشراخضر ونقطعها قطعا صغيرة 

إا الطماطم.
ف��ي طنج��رة نض��ع اللح��م واخضر 
والبقدون��س والبصل والزي��ت واملح 
والفلفل اأس��ود والكرك��م ثم نضيف 2 

لتر ماء ونترك الكل يغلي.
ث��م نضي��ف عصي��ر الطماط��م نترك 
ث��م  دقيق��ة.   45 م��دة  ينض��ج  ال��كل 
نضيف الشعرية وعندما تنضج تقدم 

ساخنة.

امطبخ


