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امقادير:
- 4 شرائح من سمك الهامور.

- عصير ليمونة.
- كوب طحن.

- ملعقتن من النشا.
- 3 بيضات.

- كوبا كورن فليكس مدقوق.
- ملعقة صغيرة فلفل.
- ملعقة صغيرة ملح.

- زيت للقلي.

الطريقة:
- يخلط في وعاء الطحن والنشا والفلفل واملح.

- يضع البيض امخفوق في وعاء آخر.
- والوعاء اأخير يضع فيه الكورن فليكس »مدقوق« أو مفروم.

- نعصر على شرائح السمك الليمون.
- يسخن الزيت.

- نرتييب الصحون - شييرائح السييمك - خلطة الطحيين - البيض 
امخفوق - الكورن فليكس.

- نضييع السييمك فييي الطحن ويقلييب في البيييض ثم فييي الكورن 
فليكس ثم يقلى فى الزيت.

امقادير:
كوبا أرز طويل احبة 

½ ملعقة صغيرة زعفران

ملعقتان كبيرتان ماء الورد
كيلو حم، قطع متوسطة

حبتان كبيرتان من البصل، ارباع
8-6 حبات هيل، صحيح

حبتا ورق غار
عودا قرفة

8-6 حبات فلفل اسود، صحيح

حبتا لومي، صحيح
4 ماعق صغيرة ملح

ملعقة كبيرة معجون طماطم

خلطة الفقع:
8-6حبات متوسطةفقع )كمأة(

½كوب زيت

3 حبات متوسطة بصل، مفروم
ملعقة صغيرة هيل، مطحون

ملعقتان صغيرتان بهارات مشكلة
½ملعقة صغيرة لومي

½1 ملعقة صغيرة ملح

الطريقة:
اغسييلي اأرز وانقعيه في ماء دافئ من 50-60 

دقيقة.
ضعي الزعفييران في كوب صغييير، أضيفي ماء 

الورد، اتركيه جانبا.
 ضعييي اللحم فييي قدر واسييع، اغمريييه باماء، 
اضيفي البصل، الهيل، ورق الغار، القرفة، الفلفل 
اأسييود، اللومي، املح ومعجييون الطماطم، دعي 

اللحم يغلي على نار قوية، تخلصي من الرم.
غطي القدر واتركي اللحم سيياعة ونصف الى 

ساعتن، الى ان ينضج ماما.
صفييي اللحييم، احتفظييي بامييرق، أثناء سييلق 

اللحم قومي بإعداد الفقع.
 قشييري الفقع ثييم اغسييليه باماء البييارد عدة 

مييرات  قطعيييه الى مكعبييات صغيييرة، حوالي 
3x3 سم.

ضعي الفقع في قدر متوسييط احجم، اغمريه 
باميياء، اضيفي ملعقيية صغيرة ميين املح، دعي 
الفقييع يغلي لعدة دقائق الى ان ينضج ويصبح 
لينيياً، انقليييه الييى مصفيياة، تخلصييي ميين ميياء 
السييلق.  في قدر متوسييط احجم ضعي الزيت، 
اقلي اللحم امسلوق بهدوء الى ان يصبح ذهبي 

اللون، اخرجيه من القدر، اتركيه جانبا.
فييي نفس القدر اضيفي البصييل امفروم، قلبيه 
الى ان يصبح ذهبييياً، اضيفي الفقع وقلبيه الى 

ان يتحمر قليا.
اضيفي الهيل، البهارات، اللومي واملح، اتركي 

اخليط جانبا.
في قييدر كبير ضعييي 3 أكواب من مرق سييلق 
اللحم، دعيه يغلي على نار قوية، اضيفي اأرز، 
قلبيييه مرة واحدة، غطي القدر واتركيه على نار 

هادئة الى ان يتشرب اأرز امرق.
ابعييدي غطاء القييدر، وزعي خليييط الزعفران 
فييوق اأرز، ضعييي اللحييم والفقع على سييطح 
اأرز ثم غطي القدر واتركيه على نار هادئة الى 

ان ينضج اأرز مدة40-30 دقيقة.

امقادير:
3 أكواب أرز طويل احبة.

6 ماعق كبيرة سمن أو زيت.
البصييل،  ميين  كبيييرة  حبييات   3

شرائح رقيقة.
 8 أكثيير، مقطييع  أو  كيلييو دجيياج 

قطع.
3 حبييات كبيرة طماطم مقشييرة، 

بدون بذور، مفرومة.
1/4 أكواب معجون طماطم.

حبتا لومي مجفف.
8-6 فصوص هيل، صحيح.

عودا قرفة.
4 فصوص قرنفل )دارسن(.

ورقتا غار.
أسييود،  فلفييل  فصييوص   4-6

صحيح.
4 ماعق صغيرة ملح.

بهييارات  صغيرتييان  ملعقتييان 
الكبسة.

الطريقة:
اغسلي اأرز وانقعيه في ماء دافئ 

حوالي 40 دقيقة.
احضييري القدر متوسييط احجم، 
اضيفييي السييمن أو الزيت، سييخني 
علييى نييار قوييية، اضيفييي البصل، 
قلبيييه علييى النييار الييى ان يصبييح 
البصييل  أخرجييي  اللييون.  ذهبييي 
واتركيييه جانباً. احتفظييي بحوالي 
نصف مقييدار البصل احمر للتزين 

احقاً.
اضيفييي قطييع الدجاج الييى نفس 

الزيت الييذي في القييدر، قلبيها على 
نار قوية 5-4 دقائق الى ان يكتسب 

الدجاج لوناً ذهبياً.
البصييل  مقييدار  نصييف  أضيفييي 
احميير، الطماطم امفييروم، معجون 
الطماطييم، و4 أكييواب ميياء، أضيفي 
اللومييي، الهيل، القرفة )دارسيين(، 

القرنفل واملح.
غطييي القييدر واتركيييه علييى نييار 

هادئيية حوالييي 40 دقيقيية الييى ان 
ينضج الدجاج.

اضيفي بهارات الكبسة، قلبيه الى 
ان تختلط مع الدجاج.

صفي اأرز من ميياء النقع، ضعيه 
على سييطح الدجيياج، قلبيه بهدوء، 
يجييب أن يكون امرق حوالي 1سييم 
فوق سييطح اأرز، اضيفي مزيداً من 
اميياء امغلييي إذا احتاج اأميير، دعي 

القييدر على نييار قوية الييى ان يغلي 
مييدة 3-2 دقائييق الييى ان يتشييرب 

امرق.
غطي القدر ودعيه يطهى على نار 
هادئة جداً حوالي 40 دقيقة الى ان 

ينضج.
ضعي الكبسيية في طبييق التقدم، 
وزعي البصل احمر على السييطح، 

زيني الطبق حسب الرغبة.

بالفقع كبسة 

السعودية الدجاج  كبسة 

امقلي الهامور  سمك  فيليه 

زينب أصابع 

امقلي اجاش 

بالبصل  ستيك 

امقادير:
3 اكواب من السميد الناعم

3 اكواب من الطحن 
كوب من زيت الزيتون 

كوب ونصف من اماء الدافئ 
3 ماعق كبيرة سمسم

3 ماعق كبيرة يانسون 
1 ملعقة صغيرة محلب 

3 ماعق كبيرة قزحة 
ملعقتييان صغيرتييان ميين اخميييرة 

+ملعقتان صغيرتان من السكر
قطر بارد

زيت للقلي

الطريقة:
اخلطييي اخميييرة مع السييكر وقليل 
من اماء الدافئ واتركيها جانباً إلى أن 

يتضاعف حجمها. 
)السييميد  اجافيية  امييواد  نخلييي   

السمسييم  واضيفييي  الطحيين(   +
واليانسييون واحلب وحبيية البركة 

واخلطي جيداً.
للخلطيية  الزيتييون  زيييت  اضيفييي 
وحركيه بأطراف اصابعك ثم اضيفي 
اخميييرة واعجني جيداً وضعي اماء 
بالتدريج حتى تصبح العجينة كتلة 

متماسكة ولينة نوعاً ما. 
قطعي العجينة بحجم حبة اجوز 
ثم افردي كل حبة بشكل خفيف على 
امبشرة ونلفها ليظهر لها شكل جميل 
واسييتمري في ذلك حتى تنتهي كمية 

العجن.
اقلي قطييع العجن فييي زيت عميق 
سيياخن وميين ثييم ارفعيها عيين النار 
الزيييت  ميين  بتصفيتهييا  وقومييي 
وضعيهييا في القطيير ونتركهييا فترة 
ثييم قدميها سيياخنة أو باردة حسييب 

الرغبة.

امقادير:
- 6 رقائق عجينة بقاوة

- 2 علبة × 170غ قشطة مطبوخة
- 5 أكواب زيت للقلي

- 2/1 كوب فستق ناعم
- 2/1 كوب سكر ناعم

- 3 أكواب قطر

الطريقة:
البقيياوة  عجيين  رقائييق  تقطييع   -

مربعات.
- توضع في وسييط كل مربع ملعقة 
كبيرة من القشييطة امطبوخيية، تطبق 
مربعات العجن بحيث تغلفّ القشطة 

جيداً.
- تقلييى حبييات اجاش فييي الزيت 

حتى يصبح لونها ذهبياً.
- يزيّن اجاش بالفسييتق الناعم أو 
السكر الناعم ويقدم القطر إلى جانبه.

 طريقة حضير القطر 
الكمية: 3 أكواب.

- يذوّب 2/1 2 كوب من السييكر في 
كييوب ونصف ميين اميياء ويوضع على 

نار متوسطة من دون حريكه.
- ترفع درجة حييرارة امزيج لدرجة 

الغليان.
ملعقيية  تضيياف  الغليييان،  بعييد   -
صغيرة من عصييير الليمون احامض 
ببييطء  يغلييي  حتييى  امزيييج  ويتييرك 

ويتكاثف.
- تضاف ملعقة صغيييرة من كل من 
ميياء الورد وميياء الزهر. يتييرك امزيج 
علييى النييار لبضييع دقائييق ثييم يتييرك 

ليبرد.
 طريقة حضير القشطة امطبوخة

مدة التحضير: 15 دقيقة
- مييزج 3 أكييواب حليب سييائل مع 

4/1 أكواب دقيق أبيض.

- يوضييع امزيج على نييار هادئة مع 
التحريك امستمر.

- عندما يغلي امزيج، يترك على نار 
هادئيية مييدة 5 دقائق ثم يسييكب وهو 

ساخن في طبق حتى يبرد.
قشييطة  170غ   × علبتييا  مييزج   -
مييع اخليط السييابق لتصبييح جاهزة 

لاستعمال.

امقادير: 
- 8 شرائح من اللحم الستيك. 

- 3 حبات من البصل. 
- ملعقتان كبيرتان من القرفة. 

- ربع كوب عصير ليمون. 
- ملح. 

- فلفل أسود. 
- ملعقيية كبيرة ميين امارجرين قليل 

الدسم. 

الطريقة: 
- يفييرم البصل فرميياً ناعماً ثم يحمر 

في امارجرين. 
- تضيياف القرفيية وعصييير الليمون 

واملح والفلفل اأسود ويحرك جيداً. 
- يوضع الستيك في صينية خاصة 
بالفييرن ثم يوضييع خليييط البصل ثم 
تغطييى الصينييية وتوضييع فييي فييرن 
معتييدل السييخونة حتييى ينضييج ثييم 

يقدم.

امطبخ


