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امقادير:
دجاجة كاملة )حوالي 1.5كغم(

2/1 كوب زبد.
2/1 حبة برتقال.

م��ن  صغيرت��ان  ملعقت��ان 
الزعتر.

صغيرت��ان  ملعقت��ان 
مجف��ف  ريح��ان  م��ن 

ومطحون.
صغيرتان  ملعقتان 
حص��ا  روزم��اري- 
لبان مجفف ومطحون 

)اختياري(
روزم��اري  فرع��ا 

حصا لبان أخضر.
مف��روم،  ث��وم  ف��ص 

صغي��رة  ملعق��ة   2/1 او 
بودرة ثوم.

ورقة اورا.
فرع ريحان أخضر.

 ملح وفلفل.

الطريقة:
يغسل الدجاج جيدا ويصفى ثم تترك الزبدة 

في درجة الغرفة لفترة حتى تذوب قليا.
ته��رس الزب��دة ف��ي وع��اء متوس��ط ومزج 
بالزعت��ر، الريح��ان، الروزمارى، الث��وم، املح 

والفلفل. يقلب ليمزج جيدا.
تده��ن الدجاجة م��ن الداخ��ل واخارج 
قش��ر  يقط��ع  البرتقال��ة.  بنص��ف 
الى ش��رائط ويوضع  البرتق��ال 
داخ��ل الدجاج��ة م��ع عي��دان 
والريح��ان  الروزم��اري 

وورق لورا.
الدجاج��ة  تده��ن 
ب��ن  الزب��دة  بخلي��ط 
تدهن  واللح��م.  اجلد 
الدجاج��ة من اخارج 

بقليل من الزبد.
عند  الف��رن  يس��خن 
درجة حرارة متوسطة 
مئوية(   200 )حوال��ي 
ف��ى  الدج��اج  يوض��ع 
صيني��ة ويض��اف حوالي 

كوب ماء.
االومني��وم  ب��ورق  يغط��ى 
ويوض��ع فى الفرن مدة من س��اعة 
إل��ى س��اعة ونص��ف الس��اعة او حتى 
ينض��ج الدجاج مام��ا. بع��د 60-50 دقيقة 
يرف��ع الغط��اء من عل��ى الدجاج حت��ى يتحمر 
الس��طح. باس��تمرار، يس��كب بع��ض العصير 
اموج��ود ف��ي الصيني��ة عل��ى الدج��اج ويقدم 

فورا. 

امقادير:
4/1 كوب مسطردة. 

2/1 كغم جزر شرائح.
ملعقة كبيرة دقيق.

2 كغم برتقال للعصير.
 ملح وفلفل.

بطة حوالي 3-2.5 كغم
5  أوراق اورا.

5 حبات حبهان.
4 ماع��ق كبي��رة من عصير 

الليمون.

الطريقة:
تنظ��ف البط��ة جي��دا باملح 
والدقي��ق والليم��ون وتصفى. 
الش��وكة يغ��رس  باس��تخدام 
جسم البطة فى أماكن مختلفة. 
يعصر البرتقال ثم يبشر قشر 
باق��ي  ويت��رك  برتق��اات   3

القشر.
مزج قشر البرتقال امبشور 
وعصي��ر  البرتق��ال  وعصي��ر 
الليم��ون وامس��طردة وامل��ح 
والفلف��ل. يقس��م امزي��ج ال��ى 

نصفن.
اج��زر  ش��رائح  تخل��ط 
واحبه��ان  الل��ورا  وورق 
وقش��ر البرتقال الكامل واملح 
والفلف��ل. م��أ داخ��ل البط��ة 
ببع��ض من اخلي��ط وتوضع 

البقية في قاع صينية معدنية 
كبيرة للفرن.

 200 ال��ى  الف��رن  يس��خن 
درج��ة مئوية. توض��ع البطة 
ف��ي الصينية وتده��ن بنصف 
كمية مزي��ج البرتقال. يضاف 
حوال��ي كوب��ي م��اء وتغط��ى 
ألومني��وم.  ب��ورق  الصيني��ة 
تطه��ى البطة ف��ي الف��رن مدة 
حت��ى  س��اعة   2  2/1  -  2
تنضج. ي��زال الدهن الزائد كل 
فترة ويت��م دهن البطة مزيج 
البرتقال من الصينية. يضاف 
ام��اء إذا لزم. ترف��ع البطة من 
الصيني��ة. يصف��ى ك��وب م��ن 
السائل اموجود في الصينية. 
مزج باقي مزيج البرتقال مع 
الدقيق ويخف��ق جيدا. يوضع 
فى إن��اء صغير. يس��خن فوق 
نار متوس��طة حت��ى يغلي مع 
يض��اف  باس��تمرار.  اخف��ق 
الس��ائل امصفى من الصينية. 
تخف��ض الن��ار وتطه��ى حتى 
يتكاث��ف الصوص مع التقليب 
امس��تمر. توض��ع البط��ة ف��ي 
طب��ق تق��دم ويض��اف عليها 
بع��ض م��ن الص��وص ويقدم 
الص��وص امتبق��ي ف��ي وع��اء 
بفص��وص  يزي��ن  منفص��ل. 

البرتقال.

امقادير:
2/1 1 كوب عيش الغراب مقطع شرائح.

كوب دقيق.
4 ماعق كبيرة من الزبد.

3 ماعق كبيرة كرمة لباني.
حبتا بصل مفرومة ناعم.

كوب ماء.
 ملح وفلفل.

 فلفل أبيض.
15 شريحة حم بتلو. 

الطريقة:
يغس��ل اللح��م ويتب��ل بامل��ح والفلف��ل. يضغط 
البصل امفروم بالش��وكة ويضاف ماء البصل الى 

اللحم. ويترك مدة 10 دقائق.
يوض��ع 4/3 كوب دقيق في طب��ق وتغمس فيه 
قطع اللحم لتغطى جي��دا. تذاب ملعقتان من الزبد 
فى طاس��ة كبيرة على نار متوس��طة. يحمر اللحم 
عل��ى اجانب��ن حتى ينض��ج ويصب��ح لونه بني 
ف��اح. يرف��ع من عل��ى الن��ار ويوضع عل��ى طبق 

التقدم. يحتفظ به دافئ.
تس��خن ملعقة زبد في طاس��ة متوسطة. يضاف 
عي��ش الغ��راب ويقل��ب م��دة 5 دقائ��ق. يرف��ع من 

الطاسة ويترك جانبا.
في نفس الطاسة يذاب ما تبقى من الزبد. تضاف 
ملعقت��ن دقي��ق ويقلب حت��ى يصبح لون��ه ذهبي 
بني. يرفع من على النار ويضاف كوب ماء ويقلب 

حتى يصير أملس. تضاف الكرمة وتقلب.
يع��اد اإناء ال��ى النار مع التقليب امس��تمر حتى 
الغلي��ان. يضاف عي��ش الغ��راب وامل��ح والفلفل 
اابي��ض. تخف��ض الن��ار وتترك م��دة 5 دقائق مع 
التقلي��ب من حن آخر. مكن اضافة امزيد من اماء 
اذا كانت الصلصة ش��ديدة الكثافة، تصب صلصة 
عي��ش الغ��راب فوق قط��ع اللح��م لتغطيه��ا جيدا 

وتقدم فورا. 

البرتقال بعصير  الروستو  البط 

الغراب  عيش  بصلصة  البيكاتا 

بالبهارات  الروستو  الدجاج 
الدجاج  شوربة 

آيس كرم امشمش

امشكلة السلطة 

امقادير:
كيلو مشمش.

كوب كرم شانتي بودرة.
سكر للتحلية حسب الرغبة.

ماء.

الطريقة:
يغسل امشمش وينزع النوى.

يس��لق في م��اء كاف للتغطي��ة وأزيد 
قليا الس��كر بش��رط أن يكون »مسكر« 

زيادة.
بعد النض��ج نتركه يبرد ثم نضعه 
في اخاط الكرم شانتي ماء السلق 

ويضرب جيداً حتى ينعم ويهش.
ف��ي  ويوض��ع  علب��ة  ف��ى  يوض��ع 

الفريزر.
بع��د م��رور س��اعتن يخ��رج م��ن 
باملعق��ة  تقليب��ه  ويع��اد  الفري��زر 
ث��م يعاد ف��ي الفري��زر حت��ى يتجمد 

ويقدم.

امقادير:
حلق��ات م��ن البصل اأخض��ر ومكن 

من العادي
فجل مقطع

مثلثات من الطماطم
شرائح خيار

شرائح كرفس
زيتون أسود

بقدونس مفروم
خس

جبنة

زيت
خل

ملح
الطريقة:

بعد غسل اخضراوات يتم تقطيعها.
نضع اخضراوات ف��ي وعاء نضيف 
واخ��ل  والزي��ت  واجبن��ة  الزيت��ون 

واملح.
تقدم الس��لطة ف��ور اضاف��ة التتبيلة 

لها.

امقادير: 
قطع من صدور الدجاج. 

رأس بصل. 
فص ثوم. 

نصف كيس مكرونة. 
كوب ونصف الكوب ماء.

زبدة.

  الطريقة:
نضع الزبدة ف��ي إناء التحضير حتي 
تذوب وبعد ذلك نضع عليها البصل مع 

التقليب حتى يحمر.  
نضيف قطع الدجاج امقطعة مكعبات 

ونستمر في التقليب.  
نض��ع الث��وم امدق��وق وامكرونة مع 
التقلي��ب.  بع��د ذلك نس��كب عليها اماء 

ونتركها حتى تنضج مدة 15 دقيقة.  

امطبخ


