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امقادير:
كيلو كوارع )أرجل بقري(

بصل حجم كبير مقطع مكعبات كبيرة
كرفس مقطع مكعبات

جزر مقطع مكعبات
2 ورق لورا  

2 خبز عربي محمص و مقطع مربعات
2 كوب أرز مصري مطهو

2 ملعقة كبيرة سمن
ملعقة صغيرة ثوم مفروم ناعم

ملعقة كبيرة خل أبيض
كوب صلصة طماطم

ملح وفلفل

الطريقة:
- تغسل الكوارع و توضع مدة 3 دقائق في ماء 

مغلي بحيث يغطيها ثم ترفع جانباً.
- يس��خن ماء في وع��اء على نار متوس��طة ثم 
تض��اف الكوارع م��ع مراعاة أن يك��ون اماء ثاثة 

أضعافها.
- تترك حتى تبدأ في الغليان ثم تخفف احرارة 

ويرفع الرم كلما ظهر.
- يض��اف البص��ل و اجزر والكرف��س للخليط 
وورق اللورا ويترك حتى مام نضج الكوارع مع 

مراعاة تتبيلها باملح والفلفل.
- يوض��ع اخب��ز احمص في طب��ق التقدم ثم 

يغطى بامرق الساخن ثم طبقة اأرز امطهو.
- يسخن السمن في مقاة على النار حتى يقدح 
ثم يض��اف الث��وم و يقلب حتى يصب��ح ذهب ثم 

يضاف اخل، صلصة الطماطم.

- يترك اخليط حتى يبدأ في الغليان ثم تخفف 
احرارة حتى يصبح سائاً غليظاً.

- تص��ب صلصة الطماطم ف��وق طبقة اأرز ثم 

توضع قطع الكوارع على الوجه.
- مكن أن توضع بالف��رن ليحمر الوجه قلياً، 

تقدم ساخنة مع امرق.

امقادير:
3 ماعق كبيرة زيت زيتون  

2/1  كيل��و ح��م بتل��و مقط��ع 
مكعبات متوسطة

ملعقة صغيرة زعتر مفروم
زجبي��ل  صغي��رة  ملعق��ة 

مطحون
ملعقة صغيرة بابريكا

ملح وفلفل
مكعب��ات  مقط��ع  بص��ل  ك��وب 

صغيرة
بطاطس مكعبات متوسطة

كوب قرع مكعبات متوسطة
مقش��رتان  طماط��م  حبت��ا 

ومقطعتان مكعبات صغيرة
كوب فاصوليا حمراء مس��لوقة 

)أو معلبة(
كوب مرق حم )أو ماء(

روم��ي  باذج��ان  2/1 كيل��و 
حلقات مقلية
كوبا زبادي

ملعقة صغيرة فلفل احمر 
) اختياري(

ج��وزة  صغي��رة  2/1 ملعق��ة 
الطيب )اختياري(

ملعقة صغيرة بقدونس مفروم

الطريقة:
- يس��خن الزيت في مقاة على 
قط��ع  وتض��اف  متوس��طة  ن��ار 
اللحم م��ع التقليب م��دة 5 دقائق 

حتى تتلون من اجهتن.
- يض��اف الزعت��ر والزجبي��ل 

والبابري��كا ويتبل اخليط باملح 
والفلفل مع ااستمرار في التقليب 

حتى تتجانس امكونات.
البص��ل والبطاطس  - يض��اف 
والق��رع والطماط��م والفاصوليا 
جي��داً  اخلي��ط  ويقل��ب  وام��رق 
ويتب��ل بامل��ح والفلف��ل ويت��رك 

حتى يبدأ في الغليان ثم يرفع من 
على النار.

- يصب اخليط في صينية فرن 
وترص حلقات الباذجان امقلية 

على الوجه بحيث تغطيه.
والفلف��ل  الزب��ادي  يخل��ط   -
ااحم��ر وج��وزة الطي��ب ويتب��ل 

اخلي��ط بامل��ح والفلف��ل ، يصب 
فوق الطاجن حتى يغطيه ماما.

- يوضع في فرن حرارته 180 
درجة مئوية م��دة 40-35 دقيقة 

أو حتى ينضج.
البقدون��س  ب��أوراق  يزي��ن   -

ويقدم دافئا.

امقادير:
دجاج مقطع إلى مربعات

زجبيل مبشور صغير احجم
3 فصوص من الثوم

فلف��ل بارد بأنواعه: )اصف��ر- احمر- اخضر( مقطع 
إلى مربعات متوسطة احجم

جزر أيضا مربعات نفس احجم مكن أن نستعيض 
باأناناس حسب الذوق

وكذلك البصل
4 ماعق من الصويا صوص

ملعقتان خل ابيض
ملعقتان صغيرتان من النشاء

ملح + فلفل + سمسم )حسب الذوق(

الطريقة:
حم��ري الدج��اج ف��ي الزي��ت ويض��اف إلي��ه قطعة 
الزجبيل امبش��ورة مع ثاثة فص��وص من الثوم إلى 
أن يحم��ر ث��م يضاف إلي��ه الفليفلة بألوانه��ا امختلفة 

)اأصفر واأحمر واأخضر(.
وكذلك اجزر الشرائح والبصل ثم حضر الصلصة 
وه��ي عب��ارة ع��ن : 4 ماع��ق م��ن الصوي��ا ص��وص 
وملعقتن خل ابيض وملعقتن صغيرتن من النش��اء 
ويض��اف امزيج إل��ى الدج��اج احم��ر وبعدها نضع 
املح والفلفل والسمس��م ويترك عل��ى نار هادئة حتى 
يتماس��ك قوام��ه ويقدم مع اأرز اأبي��ض أو اخبز أو 

النودلز.

طاجن حم بتلو بالباذجان والزبادي

الصينية الطريقة  على  دجاج 

امصرية الطريقة  على  الكوارع  فتة 

فراخ شمبنيون  بيكاتا 

الصوص مع  البرتقال  كيكة 

امفروم اللحم  لفائف 

امقادير :
نصف كيلو صدور فراخ مخلية.

150 غراما دقيق.
50 غراما من الزيت.

100 غرام حليب.
50 غراما فطر )مشروم(.

الطريقة:
لتحضير صلصة ش��مبنيون الفراخ: 

يقدح الزي��ت ثم يضاف إليه الدقيق مع 
التحري��ك بامض��رب بش��كل دائري، ثم 
يض��اف احليب وعندما متزج يضاف 

إليه امشروم.
تسلق الفراخ مدة 15 دقيقة ثم يضاف 

املح والفلفل ويبهر الفراخ.
يض��اف الفراخ إلى صلصة امش��روم 
ويت��رك بض��ع دقائق حت��ى ينضج ثم 

يقدم.

امقادير:
كوب زبدة )اصبعان(

كوب ونصف الكوب س��كر ابيض 
ناعم احبيبات

خمس بيضات
قشر برتقالتن مبشور على أنعم 

جهة من امبشرة
ثاثة أكواب طحن منخول

ملعقتان صغيرتان بيكنج باودر
نصف ملعقة صغيرة ملح

كوب عصير برتقال

مقادير الصوص:
ملعقتان كبيرتان عصير برتقال

ملعقة كبيرة عصير ليمون
ثاثة ارباع كوب سكر بودرة

برتق��ال  قش��ر  صغي��رة  ملعق��ة 
مبشور 

الطريقة:
يحمى الفرن على 350 ف او180 

م

تخفق الزبدة والس��كر ومبش��ور 
البرتق��ال على س��رعة عالية حتى 

يصبح اخليط كرميا
تض��اف البيضات واح��دة واحدة 

مع اخفق امستمر
نضيف خلي��ط الطحن والبيكنج 
ب��ودر وامل��ح مناوب��ة م��ع عصير 
البرتق��ال ونبدأ بالطح��ن وننتهي 
بالطح��ن م��ع اخلط بأقل س��رعة 

مكنة.
يص��ب اخلي��ط بقال��ب مده��ون 
زبدة ومرش��وش طحن ويس��اوى 

السطح
يخب��ز مدة من س��اعة الى س��اعة 

وعشر دقائق
يت��رك ليب��رد ف��ي القال��ب عش��ر 
دقائ��ق ث��م يقلب على ش��بك س��لك 

ليبرد ماما
نعم��ل الص��وص بخف��ق امقادير 
جي��دا ونصبها عل��ى الكيك ونضع 

الكيك في الثاجة مغطى
يفضل اكلها في اليوم التالي.

امقادير:
كيلو حم مفروم

مبشورتان  بصلتان 
ناعما

بيضتان مخفوقتان
بقدونس  ك��وب   1/2

مفروم
زي���ت  ك�����وب   1/2

زيتون
ملعقة صغيرة قرفة

ثوم  صغيرة  ملعقة 
ناعم

حسب  وف��ل��ف��ل  م��ل��ح 
الرغبة

مقادير احشوة:
اأرز  م����ن  ك����وب����ان 

امطبوخ
كبيرتان  ملعقتان 

بقدونس مفروم
صغيرتان  ملعقتان 

زعتر بري
ملعقة صغيرة مبشور 

قشر ليمونة
كبيرتان  ملعقتان 

زيتون مقطع

فصا ثوم مفروم
أخضر  بصل  حبات   4

مفروم
بيضة مخفوقة

الطريقة:
مقادير  جميع  اخلطي 
افرديها  ثم  جيدا  اللحم 
ق��ص��دي��ر  ورق  ع��ل��ى 
م����ده����ون ب���ال���زي���ت، 
بشدة،  عليها  اضغطي 

خلطة  عليها  اف��ردي  ثم 
حتى  لفيها  ثم  احشو، 
ت��ص��ب��ح اس��ط��وان��ي��ة 
ال���ش���ك���ل، ت��ق��ف��ل م��ن 
اج��ان��ب��ن وت��ت��رك في 
ساعات  ع��دة  الثاجة 

لتتماسك.
صينية  ف��ي  ضعيها 
دقيقة   45 م���دة  ف���رن 
وتقدم  اللحم،  لينضج 

ساخنة.

امطبخ


