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امقادير: 
4 صدور دجاج مقطعة شرائح

حبتا فلفل تشيليز )مقطع(. 
فصا ثوم )مقطع(. 

ملعقتان كبيرتان كزبرة طازجة )مقطعة(. 
عصير حبة ليمون. 

ملعقة صغيرة حبق مجفف. 
ملعقة صغيرة أوريجانو مجفف. 

ملعقة صغيرة سكر. 
كوب ماء. 

مكعبا مرقة الدجاج. 
3 حب��ات فلف��ل، بع��دة أل��وان حس��ب الرغبة 

)مقطعة لشرائح كبيرة(. 
4 ماعق كبيرة زيت. 

3 حبات بصل )مقطعة لشرائح رفيعة(. 
ملعقة كبيرة صلصة ورسسترشاير. 

8 قطع تورتيا. 
صلصة مكسيكية. 

كرمة حامضة. 
الطريقة: 

- في وعاء قليل العمق، توضع حبات التشيليز 
والث��وم والكزب��رة وعصي��ر الليم��ون واحب��ق 
مرق��ة  ومكع��ب  وام��اء  والس��كر  واأوريجان��و 

الدجاج والفلفل، وتخلط جيداًً. 
- تضاف قطع الدجاج وحرك وتغطى وتترك 

لتنتقع مدة ساعة أو طيلة الليل في الثاجة 
- يس��خن الزي��ت في وع��اء، ويصف��ى الدجاج 
)مع ااحتفاظ ماء النقع(، ويقلى حتى يكتس��ب 

لوناً بينياً. 

- يرفع من الوعاء ويترك جانباً. 
- باستخدام نفس الزيت، تقلى شرائح البصل 
حتى تذب��ل، ثم توضع جانب��اً، ويقلى الفلفل في 
نف��س الوعاء لبضع دقائق، مع إضافة القليل من 

الزيت إن لزم اأمر. 
- يع��اد وض��ع الدج��اج والبص��ل وم��اء النقع 

وصلصة ورسسترشاير في الوعاء. 
- تطه��ى عل��ى ن��ار خفيف��ة م��ع التحري��ك 
م��ن حن آخر م��دة 5 دقائ��ق أو حتى ينضح 

الدجاج. 
- يض��اف الفلف��ل حس��ب الرغب��ة ويق��دم م��ع 

التورتيا والصلصة والكرمة احامضة. 

امقادير
سامون-كلمارى-جمبرى 

للتتبيلة:
جنزبيل مفروم

ثوم مفروم
بصل مفروم

كزبرة طازجة مفرومة
عصير ليمون
قليل من اماء

ملح وفلفل
للخضروات:

ملعقتان كبيرتان زيت
بصل أبيض كبير مقطع حلقات

كوب بصل أحمر صغير
كوب حمص مسلوق

كوب طماطم مكعبات كبيرة
كوب بطاطس متوس��ط احجم 

مقطع مكعبات
باذجان مقطع مكعبات

ملح وفلفل

للتزين:
ليمون مخلل – زيتون أخضر – 

زيتون أسود
 

الطريقة:
- توض��ع كل مكون��ات التتبيل��ة ف��ي 
اخ��اط حت��ى تتجان��س كل امكون��ات 
وتتب��ل بها قط��ع الس��امون والكلماري 

واجمبري.
- يس��خن الزي��ت ف��ي الطاج��ن عل��ى 

احلق��ات  البص��ل  يض��اف  ث��م  الن��ار 
التقلي��ب حت��ى  م��ع  اأحم��ر  والبص��ل 

يصبح لونهما ذهبيا. 
- يض��اف احمص والبطاطس وقطع 

الطماطم والباذجان مع التقليب .

-تتب��ل امكون��ات بامل��ح والفلفل مع 
التقلي��ب اجي��د وتت��رك عل��ى الن��ار 5 

دقائق مع التقليب كل حن.
والكلم��اري  الس��امون  يوض��ع 
واجمبري فوق اخضروات مع التقليب 

ويترك اخليط في الطاجن مع تغطيته 
على نار متوسطة حتى تكمر امكونات.

بالليمون  تزين  التقدم  -عند 
ام���خ���ل���ل وال����زي����ت����ون اأس�����ود 

واأخضر.

امقادير:
¼ كيلو حم ريش أحمر مقطع صغير

بصلتان
3 فصوص ثوم مبشور ناعم

½ كيلو بامية خضراء

¼ كيلو طماطم حمراء مقشرة ومفرومة فرما ناعما 

ملعقة طعام معجون طماطم
ملعقة كزبرة خضراء مفرومة 

ملح وليمون حسب الرغبة 
¼ ملعقة فلفل أبيض 

¼ ملعقة كركم 

ملعقة سمن 

الطريقة:
يغس��ل اللحم غس��ا جيدا ويوضع على ن��ار هادئة في 
طنجرة مع بصلة مقطعة نصفن وفص ثوم وملح وفلفل 

أبيض. 
تقش��ط الزفرة حن ظهوره��ا ثم تترك على ن��ار هادئة 
حتى النضج ماما مع مراعاة أن يكون اللحم على حالته 

متماسكا وا يتكون معه مرق كثير. 
عند م��ام نض��ج اللح��م تض��اف البامية امقطع��ة إلى 

نصفن على اللحم وامرقة ويغطى اإناء. 
في مق��اة صغيرة حمر البصل��ة الباقية امقطعة قطع 
صغي��رة في ملعقة س��من وعن��د ااصفرار يض��اف إليها 
الثوم امف��روم والكزب��رة اخضراء والطماط��م امفرومة 
ومعج��ون الطماط��م وباق��ي البه��ارات ث��م تض��اف هذه 
اخلطة إلى البامية واللحم وتترك على نار هادئة خمس 
دقائق أخرى حت��ى تنضج البامية )من دون تقليب حتى 

ا تتفتت البامية(. 
يعصر عليها الليمون وتغطى حتى التقدم. 

باخضار وبحريات  سامون  طاجن 

الضأن  بلحم  البامية  طاجن 

امكسيكي  الدجاج  فاهيتا 

بالشوكوا  البودينج  كيك 

بامشروم اللحم  بيكاتا 

 امقادير:
250 غراما شوكوا

125 غراما زبدة

6 بيضات
12 ملعقة صغيرة سكر بودرة

بشر ليمون
فانيليا

التحضير:
- تذاب الش��وكوا مع الزبد في حمام 

مائي ساخن.
ع��ن  بيض��ات   4 بي��اض  يفص��ل   -
صفاره��ا ويضرب بياضه��م بامضرب 

الكهربائي.
- أثناء ض��رب بياض اأربع بيضات 
يضاف 6 ماعق سكر بودرة بالتدريج 
ويظ��ل الضرب حت��ى يصب��ح مارينج 

ك�)الكرمة(.
- تخف��ق صف��ار اأربع بيض��ات مع 
البيضت��ن اأخيرتن و5 ماعق س��كر 

بودرة وبشر الليمون والفانيليا.
يض��اف  اخلي��ط  امت��زاج  بع��د   -

الشوكوا السايحة ويقلب اخليط.
- يضاف  للخليط الس��ابق البودينج 

تدريجي��ا ويقلب بخفة حت��ى ا يخرج 
الهواء منه.

الطبخ: 
تص��ب الكيك��ة ف��ي صيني��ة وتدخل 
الف��رن الس��اخن م��دة م��ن 35 إل��ى 40 

دقيقة في درجة حرارة متوسطة.
بعد أن تب��رد تزين بالكرمة وبودرة 

الكاكاو على وجهها.

كيك بالقشطة
امقادير:

4 بيضات 
كوب ونصف سكر 

بيكنج بودر وفانيليا 
كوب قشطة 

الطريقة:
نضع الس��كر والبيض والفانيليا في 

اخاط ويضاف إليه القشطة.
نضع الدقيق والبيكنج بودر في طبق 

ثم يصب إليه اخليط.
توض��ع العجين��ة ف��ي الف��رن حت��ى 

تستوي ماماً.

امقادير:
5 شرائح حم ستيك بتلو

ملح وفلفل
ملعقتان كبيرتان دقيق

ملعقتان كبيرتان زيت زيتون
بصلة كبيرة مفروم

3 ماعق كبيرة دقيق
ملعقتان كبيرتان عصير ليمون

4 أكواب مرق حم
كوب��ا عش غ��راب )فط��ر( مقطع 

شرائح
2/1 كوب كرمة لباني

الطريقة:
- تتب��ل ش��رائح اللح��م بامل��ح 
وتغط��ى  اجهت��ن  م��ن  والفلف��ل 
بالدقي��ق جي��داً م��ع التخلص من 

الدقيق الزائد.
ن��ار  عل��ى  الزي��ت  يس��خن   -
اللحم  متوس��طة وحمر ش��رائح 
مدة 5 دقائق من كل جانب أو حتى 
يصبح لونها مائ��اً للبني وترفع 

جانباً.
- يضاف البصل في نفس الوعاء 
ويحمر حت��ى يصبح لون��ه مائاً 

للذهبي.
- يض��اف الدقي��ق ويقل��ب م��ع 
البص��ل حت��ى ا يك��ون هن��اك أثر 
للدقيق ثم يضاف عصير الليمون 
وامرق مع التقليب حتى تتجانس 

امكونات.
- يض��اف ع��ش الغ��راب وتعاد 
ش��رائح اللح��م وعن��د الب��دء ف��ي 
الغلي��ان تضاف الكرم��ة اللباني 

ويقلب اخليط.
وتخف��ف  اخلي��ط  يغط��ى   -
 15-20 م��دة  ويت��رك  اح��رارة 
النض��ج  م��ام  حت��ى  أو  دقيق��ة 
وتصب��ح الصلصة غليظ��ة القوام 

مع التقليب من احن إلى اآخر.
- توضع شرائح اللحم في طبق 
التقدم وتغطى بالصلصة وتقدم 
مع اخضراوات امس��لوقة وتزين 

بالبقدونس امفروم.

امطبخ


