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امقادير:
كيلو بامية.

2/1 كيل��و طماط��م أو ملعق��ة طع��ام صلص��ة 
طماطم.

2/1 كيلو حم.
2/1 كوب زيت زيتون أو زيت ذرة.

ثوم.
حزمة كزبرة خضراء.

ملح، بهار.
2/1 ليمونة.
4 أكواب ماء.

الطريقة:
تقطع أقماع البامية وتغسل.

يقش��ر الث��وم وتغس��ل الكزبرة وتف��رم ثم تدق 
الكزبرة مع الثوم واملح.

يقط��ع اللح��م قطع��ا متوس��طة احج��م ويقلب 
ف��ي ق��در موضوع في��ه قليل م��ن الزي��ت على نار 

متوسطة.
تغلى اماء وتضاف للحم ويضاف قليل من املح 
والبه��ارات ويت��رك اللح��م على ن��ار هادئة حتى 

يستوي.
يحم��ى زيت الزيت��ون وحمر البامية وأس��نان 

الثوم امتبقية.
عند اس��تواء اللحم، يرفع عن النار ويوضع في 
قدر نظيف ويضاف له الكزبرة امدقوقة والطماطم 
امقش��رة وامفروم��ة أو صلصة الطماط��م ويقلب 
اجميع قلي��اً على النار ثم يص��ب فوقها البامية 
ويضاف إليها م��رق اللحم بعد تصفيتها )تضاف 
كل امرقة أو جزء منها بحسب الرغبة، مرقة كثيفة 

يضاف كوب أو اثنان من امرقة فقط(.
يضاف عصي��ر نص��ف ليمونة وتت��رك البامية 

على النار حتى تنضج.
تقدم س��اخنة مع اأرز امطهو أو اخبز الساخن 

والزيتون أو امخلات.

امقادير:
كوبا أرز

1000 غ��رام م��ن الدج��اج امقطع 
أرباعا

رشتا زعفران
3 ماعق طعام حليب ساخن

عود زجبيل
ملعقة طعام من بذور البابايا

نصف كوب نعناع
ملعقة صغيرة هيل مطحون

كوب زبادي
ملح

نصف ملعقة صغيرة من مسحوق 
جوزة الطيب

ملعقتا طعام زيت
4 فصوص ثوم

حبة بصل كبيرة مبشورة
عودا قرفة
حب الهيل

8 قرنفات
ورقتا غار

عصير ليمونة حامضة
نصف ملعقة صغيرة ماء ورد

10 غرامات من البازاء

الطريقة:
احلي��ب  ف��ي  الزعف��ران  ينق��ع 
الساخن ويحرك حتى يذوب ويترك 

جانبا.
البابايا  الزجبيل وب��ذور  يطحن 
يت��م  حت��ى  ام��اء  م��ع  والنعن��اع 

احصول على مزيج متماسك.
يض��اف اللن الزب��ادي إلى امزيج 

ويحرك جيدا.
يض��اف امل��ح ومس��حوق الهي��ل 
الطي��ب والدج��اج وينقع  وج��وزة 

اخليط مدة ساعة واحدة.
يسخن الزيت ويضاف إليه الثوم 
ويقل��ب ث��م يض��اف البص��ل حت��ى 

يصبح ذهبيا.
الصلص��ة  م��ع  الدج��اج  يض��اف 
إل��ى البص��ل ويح��رك اخلي��ط ث��م 
يت��رك على نار هادئ��ة حتى ينضج 

الدجاج.
يرف��ع الدجاج ويوض��ع في طبق 
مس��تقل ثم يضاف نصف كوب ماء 
إل��ى الوعاء واأرز ويت��رك اخليط 
حت��ى ينض��ج اأرز ث��م يوضع في 

صحن التقدم مع الدجاج.

امقادير:
عبوة سباجيتي )500 غرام(.

600 غرام دجاج مخلى صدور.
2/1 كوب مرقة دجاج.
2-1  فص ثوم مدقوق.

ملعقت��ان كبيرتان م��ن زيت عباد 
الشمس.

4 ماعق كبيرة عصير ليمون.
ملعقت��ان كبيرتان جبنة رومي او 

بارميزان مبشورة.
 � ملعقت��ان صغيرت��ان روزماري 
حصا لبان طازج او ملعقة صغيرة 

روزماري جاف.
ملعقتان كبيرتان بقدونس مفروم 

ناعم.
 ملح وفلفل.

الطريقة:
تس��لق امكرونة وتصف��ى. يقطع 
الدج��اج ال��ى مربع��ات رفيعة 2.5 

سم.
عل��ى  إن��اء  ف��ي  الزي��ت  يس��خن 
الث��وم  يض��اف  متوس��طة.  ن��ار 
 15 م��دة  ويقل��ب  والروزم��اري 
ثانية. يضاف الدجاج ويحمر حتى 
يصبح لونه ذهبيا م��ع التقليب من 

حن آخر.
تض��اف امرقة وعصي��ر الليمون. 
ترف��ع اح��رارة ويقل��ب حت��ى تقل 

كمية السائل الى النصف.
تض��اف ااس��باجتي والبقدونس 
واملح والفلفل وتقلب لتمتزج جيدا. 

ينثر اجن قبل التقدم مباشرة.

اأرز مع الدجاج والزعفران

والروزماري والليمون  بالدجاج  اإسباجتي 

والكزبرة باللحم  اخضراء  بالنعناعالبامية  البطاطس  سلطة 

بالشيكواتة اإكلير 

أم علي بامكسرات

امقادير:
500 مل )كوبا ماء(.

200 غرام زبدة.
400 غ��رام )3 أك��واب ورب��ع( دقيق 

أبيض.
9 بيضات.

قليل من الفانيليا.
شيكواتة سادة - للديكور.

كرمة شوكوا - للحشو.

الطريقة:
يغلى اماء على النار مع إضافة الزبدة 

غلياناً جيداً.
بعدها يضاف الدقيق ويقلب بسرعة 
حت��ى تفصل العجن من أط��راف اإناء 

ويوضع في إناء آخ��ر حتى يبرد مامأ 
مدة نصف ساعة على اأقل.

يضاف البيض اثنن اثنن مع التقليب 
امس��تمر وبعدها الفانيليا حتى انتهاء 

كمية البيض.
الكي��س  بداخ��ل  العجين��ة  توض��ع 
امخصص للتقطيع وتقطع مقاس 10 

سم تقريبأ حتى انتهاء العجينة.
تخب��ز العجين��ة ف��ى ف��رن متوس��ط 
اح��رارة أي 200 درج��ة مئوية )400 

ف( مدة نصف ساعة تقريبأ.
مث��ل  واح��دة  كل  تقط��ع  الديك��ور: 
السندوتش العادي وحشى بالكرمة 
م��ن  الس��اخنة  بالش��يكواتة  وتده��ن 

اخارج.

امقادير:
ربع كيلو جاش طازج.

كيلو ونصف لن.
ربع كيلو سكر للتحلية.

كوب سمن للتحمير.
مكسرات مفرومة.
مقدار من الزبيب.

الطريقة:
يقطع اجاش الى اجزاء وس��ط على 
ش��كل ااناء ثم حمر قطعة واحدة تلو 

ااخ��رى وترفع بس��رعة وتوضع على 
ورق شفاف.

يرص نص��ف مقدار اج��اش احمر 
فى صينية ثم توضع امكسرات.

ثم تغطى بالنصف اآخر.
يس��خن الل��ن ويحل��ى بالس��كر ث��م 
يض��اف الى اج��اش بحيث يتش��رب 

جيدا.
تت��رك الصيني��ة حوال��ي ربع س��اعة 
ثم تدخل الفرن حرارة متوس��طة حتى 

يحمر الوجه.

امقادير:
2 بطاطس متوسطة.

3 ماعق طعام كزبرة.

3 ماعق طعام نعناع.
1 تشيلي أحمر.

1/2 كوب بصل أخضر أو أبيض.
1 طماطم.

زيت زيتون.

الطريقة:
اسلقي البطاطس ثم اهرسيها.

قطعي باقي امقادير إلى قطع صغيرة 
جدا.

اخلطي البطاطس امس��لوقة مع باقي 
امقادي��ر. ضعيه��ا ف��ي طب��ق التق��دم 

ورشيها بزيت الزيتون.
قدميها مع املفوف واخس واخبز.

امطبخ


