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امقادير:
8 بيضات

ملعقة صغيرة من مسحوق الفانيا
ملعقة صغيرة من بشر احامض

 200 غرام من السكر الناعم
250 غراما من الدقيق العادي

مكونات احشوة:
625 مل من اماء

علبة 397 غراما من احليب امكثف احلى
4 بيضات

ملعقة صغيرة من مسحوق الفانيا
60 غراما من دقيق الذرة

ملعقة صغيرة من بشر احامض
الطازج��ة  الس��ائلة  الكرم��ة  م��ن  م��ل   500

امخفوقة

الطريقة:   
يحم��ى الفرن عل��ى حرارة 175 درج��ة مئوية. 
تده��ن صيني��ة كع��ك مس��تديرة قياس 26 س��م 

بالزبدة وترش بالطحن.
مزج البيض، الس��كر، مسحوق الفانيا وبشر 
احامض في وعاء خاطة كهربائية مدة تتراوح 

بن 8-6 دقائق حتى يتكاثف امزيج.
يض��اف الدقي��ق مع حري��ك امزيج باس��تمرار 

وبروية بواسطة ملعقة معدنية.
يسكب مزيج الكعكة في صينية الكعك التي م 
إعدادها. توضع في الفرن احمى مدة تتراوح بن 
45-40 دقيقة حتى يخرج السيخ الذي أدخل في 

الوس��ط نظيفاً. تخرج من الف��رن وتوضع جانباً 
لتبرد.

طريق��ة حضير احش��وة: مزج ام��اء وحليب 
نستلة امكثف احلى في قدر ويغلى امزيج.

م��زج البيض، مس��حوق الفاني��ا، دقيق الذرة 
وبش��ر احامض في وعاء للمزج ثم يضافوا إلى 
امزيج امغلي. يغلى امزيج مع التحريك امس��تمر 
حتى يتكاثف. يوضع جانباً ليبرد. )يغطى بورق 

باستيك حتى ا جف احشوة(.

تقط��ع الكعكة إل��ى 3 طبقات. تخلط احش��وة 
الب��اردة بك��وب من الكرم��ة امخفوق��ة )يحتفظ 
بالك��وب امتبق��ي( حت��ى يصب��ح امزي��ج ناعم��اً 
ث��م يوض��ع في كي��س أنبوب��ي وي��وزع ½ كمية 
احش��وة فوق الطبقة اأولى، ث��م توضع الطبقة 
الثاني��ة وتغلف بالكمية امتبقية من احش��وة ثم 

تغطى بالطبقة الثالثة.
لتزي��ن الكعك��ة: ت��وزع الكمي��ة امتبقية من 
الكرمة امخفوقة على وجه الكعكة وجوانبها. 
ي��رص بالي��د بع��ض م��ن الفس��تق امس��حوق 
على اجانبن وتنس��ق ش��رائح الفراولة على 

الوجه.

امقادير:
دج��اج  ص��دور  قط��ع   4

منزوعة العظم واجلد
50 غرام كزبرة خضراء

3 فصوص ثوم
50 غرام صنوبر

حبتا فلفل حار مفروم
ليمونة مبشورة

قطعة زجبيل مبشورة
زي��ت  كبي��رة  ماع��ق   3

زيتون
بصلة مقطعة شرائح

كوب ونص��ف حليب جوز 
الهند

 
الطريقة:

يقط��ع الدج��اج إل��ى قط��ع 
صغيرة ويوضع في إناء.

تف��رم أوراق الكزب��رة م��ع 
الث��وم والصنوب��ر والفلف��ل 

الليمون  احار م��ع مبش��ور 
والزجبيل وملعقتن كبيرة 
من زيت الزيتون، ويس��تمر 
اخل��ط حتى يصبح اخليط 
مثل امعجون، ثم يتبل باملح 

والفلفل اأسود.
ف��ي  الدج��اج  قط��ع  تتب��ل 
اخلي��ط وتغط��ى وتوض��ع 
في الثاجة مدة س��اعتن أو 

أكثر.
يحم��ر البصل ف��ي ملعقة 
الزي��ت امتبقية، ثم تضاف 
واخلي��ط  الدج��اج  قط��ع 
التحمير مدة  ويس��تمر في 
3 دقائق، ثم يضاف حليب 
ج��وز الهند، بع��د أن يغلي 
اخليط تهدأ النار ويستمر 
دقائ��ق   10 م��دة  الطب��خ 
ينض��ج  حت��ى  أو  أخ��رى 

الدجاج. 

امقادير:
6 بصات كبيرة مفرومة

5 حبات قرنفل
كيلو ونصف حم مقطع قطعاً صغيرة

4 أكواب أرز من النوع اممتاز
ملعقة صغيرة فلفل حار أسود
ملعقة صغيرة فلفل حلو أحمر

3 فصوص ثوم
نصف كأس من الزبيب بدون ملح

نصف كأس زيت
4 عيدان قرفة

ربع كأس لوز مقلي للتزين 

الطريقة:
نبدأ حضير الطبق بسلق اللحمة مع اماء وقسم 
م��ن البهارات إلى أن تنضج، كم��ا ينقع الزبيب في 

اماء ويترك جانباً.
ويوض��ع الزي��ت ف��ي مق��اة ف��وق ن��ار معتدلة 
ويض��اف إليه البص��ل والثوم ويقلب��ا حتى يذهب 
لونهما، فتقش��ر الطماطم وتقطع قطع صغيرة ثم 
تض��اف إلى البصل وتقلب مع��ه حتى تذوب، بعد 

ذلك يضاف القليل من البهارات إلى امزيج.
وح��ن ينضج اللح��م يصفى من ام��رق ويضاف 
إل��ى مزي��ج البصل والطماط��م ويقلب مع��ه قلياً، 
ثم يضاف اأرز بعد غس��له وتصفيت��ه إلى امزيج 
السابق ويقلب، وأخيراً يضاف امرق الساخن إلى 

امزيج.
ويترك امزيج على ن��ار هادئة حتى يقارب اأرز 
م��ن النض��ج، فيضاف إلي��ه الزبيب بع��د تصفيته 
ويقل��ب م��ع اأرز، ث��م يت��رك اأرز حت��ى ينض��ج 
ويجف عن��ه اماء، عندها يوضع ف��ي طبق التقدم 

ويزين باللوز امقلي وتقدم الكبسة ساخنة. 

اخضراء بالكزبرة  دجاج 

السعودية الكبسة 

بالكرمة  احشوة  الفراولة  كعكة 
والقرفة   بالتفاح  اجبنة  كعكة 

غنوج  بابا 

الثوم خبز 

امقادير:

500 غرام من الباذجان امشوي

3 فصوص ثوم مطحون
نصف كوب عصير ليمون

نصف كوب من الطحينة
ملح

زيت زيتون

علبة زبادي صغيرة

الطريقة:
يقشر الباذجان اأسود 

يخل��ط م��ع الث��وم وامل��ح وعصي��ر 
الليمون والطحينة

توض��ع في صح��ن التق��دم ثم يرش 
عليها زيت الزيتون.

امقادير:
- فنجان من اماء الدافئ.

- ملعقة من الزبد.
- ملعقة من اللن امجفف.

- ملعقة من السكر.
- ملعقة ونصف من املح الناعم.

البقدون��س  م��ن  ونص��ف  ملعق��ة   -
امجفف.

- ملعقتان من مسحوق الثوم.

- 3 فناجن من الطحن.
- ملعقتان من اخميرة النشطة.

الطريقة:
يتم خلط امقادير مع بعضها البعض 
ف��ي إن��اء للعج��ن، ث��م قومي بتش��كيل 
العج��ن ورص��ه ف��ي صيني��ة اخب��ز 

خبزه في الفرن.

امقادير

للعجينة:
250 غرام��ا من البس��كويت الس��ادة 

امفتت
ملعقة كبيرة من السكر الناعم

110 غرام��ا من الزب��دة غير امملحة، 

امذوبة

للحشوة:
 300 غرام من جبنة الكرما

علبة 170 غراما من القشطة 
الس��كر  م��ن  غرام��ا   50 أو  ¼ ك��وب 

الناعم
بيضتان

ملعقة صغيرة من خاصة الفانيا
ب��رش  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½

احامض

للتغليفة:
ملعقت��ان كبيرت��ان م��ن الزب��دة غير 

امملحة، امذوبة
متوس��طة  حب��ات   3 أو  غرام��ا   450

احجم من التفاح امقشر، امنزوعة منه 
البذور وامقطع إلى مكعبات متوس��طة 

احجم.
1/3 ك��وب أو 70 غرام��ا من الس��كر 

الناعم
4 ماعق كبيرة من اماء

مس��حوق  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½

القرفة

¼ كوب أو 25 غراما من اللوز امقطع 

إلى شرائح، احمص

الطريقة:   
مزج فتات البسكويت مع الزبدة والسكر 
وت��رص العجينة على القاع��دة واجوانب 
في قالب للتارت ذي قاعدة مرنة قياس 26 

سم ثم يوضع القالب جانباً.
تخلط جبنة الكرما مع القشطة والسكر 
داخل وعاء متوس��ط احجم إلى أن يصبح 
امزيج ناعم��اً. يضاف البيض م��ع الفانيا 
وبرش احام��ض ويخفق جي��داً مع مزيج 
اجبن��ة ث��م يس��كب امري��ج ف��وق القاعدة 

احضرة.
تغطى القاع��دة واجوانب اخارجية من 
قال��ب الت��ارت ب��ورق اأمنيوم ث��م يوضع 
القالب في صينية الفرن امليئة بالقليل من 
اماء. تخبز في فرن محمى على حرارة 170 
درجة مئوية م��دة 40 إلى 45 دقيقة أو إلى 
أن يبدو امزيج شديداً في الوسط عند مسه 

باإصبع.
في ه��ذه اأثن��اء، توضع الزب��دة امذوبة 
مع التفاح، الس��كر واماء في قدر متوس��طة 
احجم وح��رك امكونات على ن��ار خفيفة 
م��دة 10 دقائ��ق أو إل��ى أن يصب��ح التفاح 
طرياً. يضاف مس��حوق القرفة ويحرك ثم 

توضع القدر جانباً.
مرغ مزيج التفاح فوق كعكة اجبنة 
امخبوزة وي��رش فوقها اللوز احمص 
ث��م توض��ع الكعكة ف��ي الب��راد إلى أن 

يحن وقت التقدم.

امطبخ


