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امقادير:
- كيلو سمك بورى 
- 4 ثمرات طماطم 

- 3 ثمرات فلفل رومي
3 بصات مقطع حلقات 

- ملعقتان كبيرتان ثوم مفري
- ملعقة كمون

- ملعقة فلفل اسود 
- ملعقة شطة 

- 3/1 كوب عصير ليمون
- 3/1 ك��وب زي��ت ذرة - ورق 

فويل

الطريقة:
- نقوم باحضار الس��مك امنظف 
ونق��وم بعم��ل فتح��ة ف��ى الظه��ر 

بحيث يصبح مفرودا ماما.
- جهز جميع مكونات احشوة 
ونض��ع عليه��ا التواب��ل و عصير 

الليمون .
- نحضر صاج��ا ونبطنه بورق 
الفوي��ل ونض��ع الس��مك و علي��ه 
احش��و موزع��ا بطريق��ة جيدة و 
ندخله الفرن م��دة 45 دقيقة وقبل 
اخراجه نص��ب الزيت فوق الوجه 

ويقدم مع اارز.

امقادير: 
- ص��درا دجاج م��ن دون جلد مقطعة 

مكعبات كبيرة
 Tikka )6 ماع��ق )صلصة التيكا -

 Paste

- 2/1 ك��وب زب��ادي قليل الدس��م أو 
خالي الدسم 

- ملعقة زيت كبيرة
- بصلة مقطعة 

- فص ثوم مفروم 
- قطعة زجبيل طازج مبشور 

- فلفل أخضر مقطع )اختياري( 
- ملعقة طعام كبيرة صلصة طماطم 

- كوب ماء 
- ملعقة كبيرة عصير ليمون 

- ملعقة زبدة 
- ملح 

الطريقة: 
- نض��ع 3 ماعق من صلص��ة التيكا 
و4 ماعق كبيرة زبادي وذرة من املح 
)أن صلص��ة التي��كا يوج��د به��ا ملح( 
مع الزب��ادي ونخلطهما جيدا ونضيف 
إليهما الدجاج ونت��رك الدجاج فيه مدة 
ا تق��ل ع��ن س��اعة ويحب��ذ تتبيل��ه من 

الليل. 
- يوضع الدج��اج في صينية ويدهن 
بالزب��دة ويدخ��ل الفرن حتى يس��توي 
دون تغلي��ف الصينية حت��ى يجف ماء 

الدجاج. 
- خال ذلك يشوح البصل في الزيت 
والث��وم والزجبي��ل والفلف��ل اأخضر 

مدة 5 دقائق. 
- نضي��ف عليه باقي صلص��ة التيكا 
ويحرك جي��دا ثم يض��اف إليه صلصة 
الطماطم ثم ام��اء ويترك مدة 15 دقيقة 

على نار هادئة.
الزب��ادي  باق��ي  إليه��ا  ويض��اف   -

وعصي��ر الليم��ون وتت��رك قلي��اً على 
الن��ار ث��م توض��ع علي��ه قط��ع الدجاج 

امشوية وتترك على النار مدة 5 دقائق 
ثم تقدم بجانب اأرز اأبيض.

امقادير:
صدرا دجاج

4/1  كوب طماطم مجففة مفرومة

2 ملعقة كبيرة مسترد
3  ماعق كبيرة أعشاب )كزبرة – بقدونس( 

مفرومة
بصلة مقطعة حلقات )محمرة(

1 باذجان مقطع حلقات )مقلي(
حلقات جن موتزريا

ملح وفلفل
ملعقة صغيرة قرفة 

ملعقة صغيرة قرنفل
ملعقة صغيرة جوزة الطيب

ملعقة صغيرة كمون
ملعقة صغيرة كزبرة مطحونة

ملعقة كبيرة زيت
ملعقة كبيرة سمن

2/1  كوب مرق دجاج أو ماء

الطريقة:
تغس��ل صدور الدج��اج وتفتح من امنتصف 
بامل��ح  وتتب��ل  الس��اندوتش  مث��ل  لتصب��ح 

والفلفل وتترك جانباً.
تخلط الطماطم مع امسترد واأعشاب وتتبل 

باملح والفلفل.
تفت��ح ص��دور الدج��اج وتده��ن باخلي��ط 
الس��ابق ث��م ت��رص حلق��ات البص��ل كطبق��ة 
وفوقها حلقة باذج��ان وجن ثم تتكرر نفس 

العملية.

تربط صدور الدجاج باخيط ليحكم غلقها، 
وتكرر العملية حتى تنتهي الكمية.

تخل��ط التواب��ل وتتب��ل به��ا الص��دور م��ن 
اخارج.

يس��خن الزيت والس��من في مق��اة على نار 

متوسطة ثم حمر صدور الدجاج.
يضاف امرق حتى يغطيها وتترك حتى تبدأ 
ف��ي الغليان ث��م تخفف اح��رارة وتترك حتى 
م��ام النضج. يفك اخيط وتت��رك لتبرد قلياً 

ثم تقطع وتقدم مع اخضار السوتيه.

دجاج تكا ماساا

دجاج محشو باجن

السنجاري الباذجان امهروس احار سمك 

كرات جوز الهند بالبندق 

نودلز سلطة 

امقادير:
كوبا بسكويت سادة مطحون 

نصف كوب جوز هند 
علبة حليب مكثف محلى 

نصف كوب بندق محمص 
نصف كوب جوز هند للزينة 

الطريقة:
توض��ع جمي��ع امكون��ات ف��ي وعاء 

وتخلط جيداً.
يش��كل اخلي��ط عل��ى ش��كل ك��رات 
صغي��رة وتدح��رج الك��رات ف��ي جوز 

الهند ثم تزين بالبندق.
تت��رك الكرات ف��ي الثاج��ة لتبرد ثم 

تقدم.

امقادير:
3 أكياس نودلز نكهة دجاج 

حبه فلفل رومي احمر قطعة مربعات 
صغيرة

مقطع��ة  اصف��ر  روم��ي  فلف��ل  حب��ه 
مربعات صغيرة

مربع��ات  مقطع��ة  صغي��رة  بصل��ة 
صغيرة

3 شرائح دجاج مقطعة صغيرة
 4/1 كوب زيتون أسود حلقات

الصوص: 
4/1 كوب خل

ملعقتا طعام زعتر بري مجفف
ملعقة طعام ملح أو حسب الرغبة

2/1 زيت زيتون

ملعقة صغيرة ثوم مفروم ناعم

عصير ليمونة واحدة
كيسان من بهارات النودلز

الطريقة:
يض��اف ك��وب و4/1 م��اء مغلي في 
قدر ويضاف اليه النودلز ويترك حتى 
ينض��ج )3 دقائ��ق( ام��اء ث��م يض��اف 
اليه كيس واح��د فقط من بهار النودلز 
ويقل��ب ويض��اف اليه باق��ي امكونات 

وتقلب.
تخل��ط جمي��ع مقادير الص��وص مع 

كيسي بهار النودلز.
النودل��ز  عل��ى  الص��وص  يوض��ع 

ويقلب.
يوض��ع ف��ي الصح��ن امع��د ويزي��ن 

ويقدم.

امقادير:
حبتا باذجان رومي كبيرة

ملعقة صغيرة ثوم مفروم
3-2 ماعق زيت زيتون كبيرة

ملعقة صغيرة بابريكا
ملعقة صغيرة فلفل احمر

 ملح

الطريقة:
توضع حب��ات الباذجان على صاج 
للفرن. يسخن الفرن الى درجة حرارة 

الباذجان  يوضع  مئوية.   200-220

ف��ى الفرن مدة حوال��ي 30 دقيقة حتى 
حترق القشرة. مكن شوي الباذجان 

على البوتاغاز.
يقش��ر الباذج��ان وينزع الب��ذر من 
داخله. يهرس الباذجان بالش��وكة أو 

باستخدام ماكينة الطعام.
تض��اف باقي امكونات وتقلب لتمزج 

جيدا.
 تقدم ساخنة او باردة.

امطبخ


