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امقادير:
نصف كيلو صدور دجاج مخلية

حبتا بصل كبيرة شرائح
حبتا فلفل رومي عيدان

حبتا طماطم مقطعة قطع صغيرة
1/8 كيلو زيتون أسود

ملح، فلفل أسود، حبهان، ورق لوري، بهارات
مكعب مرقة دجاج

الطريقة:
حم��ري البص��ل في القلي��ل من الزي��ت، اضيفي 
الفلف��ل الروم��ي وقلب��ي قلي��اً. قطع��ي الزيتون 
والدج��اج الى قطع صغي��رة، اضيفيه��ا للخليط 

السابق وقلبي.
اضيف��ي التواب��ل ومكع��ب امرق��ة وقب��ل م��ام 
النض��ج اضيفي الطماطم ودعيها على النار حتى 
مام نضج جميع امكونات، مكن استخدام اللحم 
امقط��ع  بدل الدج��اج،  قدم��ي الفاهيتا م��ع اأرز 

اأبيض او امكرونة.

امقادير:
كيلوستيك دجاج

بهارات حسب الذوق
خل
ثوم

زيت
حبة بصل

نصف كيلو حم خروف مفروم خشن
جزر مفروم ناعم

بقدونس مفروم ناعم
أوقية صنوبر

ملح وبهار
أعواد اسنان

الطريقة:
ننق��ع س��تيك الدج��اج بالبه��ارات واخل والث��وم واملح. 
نقط��ع البص��ل ناعماً ج��دا ثم نقلي��ه بالزيت قلي��اً، نضيف 

اللحم امفروم ونقلبه حتى ينضج.
نقل��ي الصنوب��ر ونخلطه م��ع اللحم، نضي��ف البقدونس 

واجزر امفروم ونقلب اخليط جيداً.
نحض��ر الس��تيك ونضع اللح��م داخل كل قطع��ة ونغلقها 

بعود ااسنان جيداً.
نحم��ي الزي��ت جيدا ونضع لف��ات الس��تيك ونتركها حتى 

تتحمر جيدا من كل اأطراف.
نضع الستيك احش��و في طبق التقدم وتقدم ساخنة مع 

اللن وامخلل.

امقادير:
- كيلو حم ضأن مقطع.

- معلقتان كبيرتان من صلصة طماطم.
- معلقتان كبيرتان من معجون الفلفل احلو اأحمر.

- نصف كوب عصير طماطم.
- زيت زيتون.

- بصل مقطع قطع صغيرة.
- ثوم مفري.

- نعناع مفري، زعتر مفري.
- كمون مطحون، فلفل أسود.

- قرنفل مطحون.

الطريقة:
- نضيف الزيت في »طنجرة« ونش��وح فيه اللحم ونقلبه 
إل��ى أن يحمر من جميع اجوانب ث��م نضيف البصل والثوم 
والتوابل )الفلفل اأس��ود والكمون والقرنف��ل امطحون( ثم 

الزعتر والنعناع مع التقليب.
- نضي��ف معجون الطماطم والفلف��ل ونصف كوب عصير 
الطماط��م ونزودها باماء لتنضج وكلم��ا احتاج اللحم للماء 
حتى ينضج نزوده كمي��ات قليلة ونترك كمية من الصوص 

قبل مام النضج بعشر دقائق.
- نص��ب مق��دار اللح��م الض��أن بالصوص ف��ي طاجن من 

الفخار وندخله الفرن حتى يكتمل نضجه ثم يقدم.

امقادير:
- دجاجة مخلية

- بهارات
- ملعقة صغيرة ثوم مفروم

- زبدة
- بصلة ناعمة

- كاتشب- مسطردة
- ملح وفلفل

- بقسماط
أعشاب )كزبرة/بقدونس/روز   -

ماري(.

 الطريقة:
بالبص��ل  الدج��اج  تتبي��ل  يت��م   -

واملح والفلفل ويترك لبعض الوقت 
في الثاجة.

الثاج��ة  م��ن  باخراج��ه  نق��وم   -
ويش��وح الدجاج جي��داً حتى يصبح 

قريبا من النضج.
م��ع  مس��طردة  ملعق��ة  نخل��ط   -
ملعقت��ي كاتش��ب ونده��ن به��ا وجه 

الدجاج.
- نشوح الثوم في الزبدة ونضيف 
له البقس��ماط والكزبرة والبقدونس 
وال��روز ام��اري مع بع��ض البهارات 
الكاتش��ب  خلط��ة  ف��وق  ونضعه��ا 

وامسطردة فوق الدجاج.
- تدخل الفرن إمام النضج.

احشي الدجاج  ستيك 

والطماطم بالفلفل  الضأن  حم  طاجن 

برومنسل دجاج 

الدجاج  فاهيتا 

كيك تشيز  ميني 

الفانيليا معمول 

الكييف دجاج 

امقادير:
نصف كوب سكر

نصف ملعقة صغيرة فانيا
بياض )زال( 3 بيضات

علبة جن كرم
12 قطعة بسكويت سادة

أوراق امافينز للخبيز 

الطريقة:
يس��خن الفرن حتى تصب��ح حرارته 

350 ف.

والس��كر  البي��ض  بي��اض  يخف��ق 
والفانيا واجن بخاطة الطعام حتى 
تصبح كل امقادير متجانس��ة. ثم نزيد 

من سرعة اخاط.
توضع حبة بس��كويت ف��ي كل ورقة 
مافن ث��م نصب عليها من الكرمة التي 

أعددناها سابقاً.
نخبزه��ا في الفرن م��دة 20 دقيقة ثم 
ندخلها الثاجة مدة ا تقل من ساعتن، 
ثم نزينها بالفواكه مثل الكيوي والفريز 

أومربى التوت.

امقادير:
قالبا زبدة وسط.

نصف فنجان شاي سكر ناعم.
بيضتان.

ملعقة شاي فانيليا.
ملعقة طعام بكينغ بودر.

6 ماعق حليب بودرة.
نصف فنجان شاي زيت.

نصف فنجان شاي ماء.
5 أكواب دقيق ابيض.

أي نوع من أنواع امكسرات امطحونة 
مع سكر بودرة أو مر.

الطريقة:
تخل��ط جميع امقادير م��ن دون دقيق 
وبكين��غ بودر وتعجن جي��داً باخاط 

الكهربائي.
يوض��ع اخلي��ط في اان��اء و يوضع 
عليه الدقيق ويعجن جيداً حتى تتكون 
لديك عجينة متماس��كة تش��كل حس��ب 

الرغبة.
التم��ر  أو  بامكس��رات  يت��م حش��وها 
وت��رص ف��ي الصيني��ة، تدخ��ل الف��رن 
وحم��ر م��ن ااس��فل حتى تنض��ج ثم 

حمر من اأعلى.

امقادير:
صدور دجاج مخلية ) 

بانيه (. 
كبيرت��ان  ملعقت��ان 

زبدة.
كبيرت��ان  ملعقت��ان 

مايونيز.
كمون.

م��ن  صغي��رة  ملعق��ة 
مسطردة.

ث��وم  فص��وص   3
مهروس.

زعت��ر - مل��ح - فلف��ل 
اسود.

أعواد خلة.
بيضة.

بقسماط ناعم. 

الطريقة:
الدجاج  تتب��ل ص��دور 
بامل��ح والفلفل والكمون 
الزب��دة  ته��رس  ث��م 
بالش��وكة ويخلط معها 
وامس��طردة  امايوني��ز 
واملح  والزعت��ر  والثوم 

والكمون 

ثم يفرد ص��در دجاجة 
ويدهن بجزء من اخلطة 
وتقف��ل  رول  تل��ف  ث��م 
بأع��واد اخلة جي��داً من 

جميع اجوانب.
توض��ع بالثاج��ة من 
20 دقيق��ة ث��م  إل��ى   15

البي��ض  ف��ى  تغم��س 
والبقسماط.

ثم تقلى فى الزيت.
توضع في طبق ويزال 
عنها أعواد اخلة وتقدم 
مهروس��ة  بطاطس  م��ع 

وأرز أبيض.

امطبخ


