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امقادير:
½ ك��وب ج��ن بارمي��زان   -

مبشور
- ¼ كوب بقسماط

أوراق  صغي��رة  ملعق��ة   -
اوريجانو

- ملعق��ة صغي��رة بقدونس 
مجفف

- ¼ ملعقة صغيرة بابريكا
- ¼ ملعقة صغيرة ملح

¼ ملعق��ة صغي��رة فلف��ل   -
أسود

- 6 صدور دجاج
- ملعقتا طعام زبدة

الطريقة:
الف��رن على ح��رارة  س��خني 

400 فهرنهايت.

ادهني صينية فرن بالزيت.
اخلطي اجن مع البقس��ماط 

والتوابل واأعشاب.
غط��ي الدجاج ف��ي الزبدة ثم 
دحرجيه في مزيج البقسماط.

ضعيه في صينية الفرن.
اخبزي��ه في الف��رن مدة -20
ينض��ج  حت��ى  أو  دقيق��ة،   25

الدجاج.

امقادير :
 كوب دقيق . - 1  كوب لن. - 3    بيضات . 

ذرة ملح . -   قليل من الفلفل ااسود.
  سمن للتحمير.

احشو : 
ربع كيلو حم معصج .

ثمرة فلفل اخضر تقطع مكعبات صغيرة.
ثمرة طماطم متوس��طة تقش��ر وتقطع مكعبات 
بيض��اء )   صلص��ة  ك��وب  نص��ف   - صغي��رة. 

بشاميل (. 

التجميل :
ملعقة صغيرة زبد .

ملعقتان كبيرتان صلصة طماطم.
  ملح فلفل .

3  ماعق كبيرة جن رومي مبشور . 

الطريقة : 
ينخل الدقيق مع املح ويخلط مع اللن والبيض 
والفلفل ويخفق امقدار جيداً بالشوكة أو امضرب 
الكهربائي حت��ى يتجانس،  ثم يصفى من مصفاة 

ناعمة . 
وتدهن طاس��ة تيفال صغيرة بقليل من الس��من 
وتس��خن على ن��ار هادئة ويصب فيه��ا نصف او 
ثاث��ة ارباع فنج��ان صغير م��ن اخليط ويصب 
في الطاس��ة ويهز على النار حتى يصير القرص 

ذهبيا .
  يرفع من فوق النار وتكرر العملية حتي ينتهي 
امق��دار .  ويجه��ز احش��و دقائق   يرف��ع العصاج 
على النار م��ع مكعبات الفلف��ل والطماطم ويقلب 

امقدار 3  � 5  دقيقة.

 تض��اف الصلص��ة البيض��اء ، وي��وزع احش��و 
على ااقراص امع��دة وتلف الوحدات وترص في 

صينية .
  وجه��ز الصلصة،  وترفع على الن��ار مع الزبد 
وتتبل ثم تده��ن وحدات الكانيلون��ي بالصلصة 

ويرش الوجه باجن الرومي .
  وقب��ل التق��دم يوض��ع الكانيلوني ف��ي الفرن 

. ً حتي يتم النضج ويصير لونه ذهبياً محمرا
  وي��رص بح��رص ف��ي طب��ق التق��دم ويق��دم 

ساخنا ً.

امقادير:
علب��ة مكرونة مقصوص��ة )450 

غم(. 
- 450 غم سجق. 

- كوب بصل مفري. 
- فصا ثوم مفري 

معج��ون  كبي��رة  ملعق��ة   -
الصلصة. 

- ربع ملعقة صغيرة ملح. 
- ربع ملعقة صغيرة فلفل أسود. 
- 450 غ��م طماط��م مقطعة قطعا 

صغيرة 
- ربع كوب ريحان طازج مفري. 

- رذاذ زيت طبخ. 
-كوب من جن موتزاريا مقطعة 

طوليا. 
 - كوب من ج��ن بارميزان طازج 

ومبشور 

الطريقة:
ح��رارة  عل��ى  الف��رن  س��خني   -
350 مئوي��ة. جهزي امكرونة وفقا 

للتعليم��ات امكتوب��ة عل��ى العلبة، 
ولكن جنبي الدهون واأماح. 

- صفي امكرونة وضعيها جانبا. 
- انزعي غاف الس��جق ثم اطهيه 
مع البصل والثوم ف��ي مقاة كبيرة 
مانعة لالتصاق على درجة حرارة 
متوسطة حتى يصبح لونه بنيا مع 

التقليب حتى يتفتت. 
الطماط��م  معج��ون  أضيف��ي   -
وامل��ح والفلف��ل والطماطم امقطعة 

واتركيهم حتى الغليان. 

- غط��ي امق��اة ث��م قلل��ي درج��ة 
اح��رارة واترك��ي مزي��ج الس��جق 
م��دة 10 دقائق مع التقليب من وقت 

آخر. 
- امزجي امكرونة امطهية وخليط 

السجق والريحان. 
- ضع��ي نصف اخليط الس��ابق 
ف��ي صيني��ة مغط��اة ب��رذاذ زي��ت 

الطبخ.
- ضع��ي فوق��ه طبق��ة م��ن ج��ن 

اموتزاري��ا والبارمي��زان ) نص��ف 
كمية اجن (، ثم كرري العملية. 

- ضعي الصينية ف��ي الفرن على 
درجة ح��رارة 350 مئوي��ة مدة 25 

دقيقة ثم قدميها.

واخضراوات باللحم  كانيلوني 

والطماطم بالسجق  مكرونة 

فيليه الدجاج اإيطالي مع اجن 

فور البيتي 

كبة اأرز

فخذ ضأن محمر

امقادير:
- 3 بيضات.

- ملعقة صغيرة فانيا.
- ملعقت��ان صغيرتان ريحة )روح( 

البرتقال.
- 5 أو 2/1 5 ك طحن.

- ¼ ملعقة صغيرة بكينج باودر.
- ¼ 1 معلقة كبيرة سكر مطحون.

- ملعقتان كبيرتان سمن

الطريقة:
ب��اودر  الباكن��ج   + الطح��ن  ننخ��ل 

ويترك اخليط على جنب.
نخلط السكر امطحون + السمن جيداً 

حتى يذوب السكر.
نخل��ط البي��ض + الفاني��ا + ريح��ة 

البرتقال.
ونضيفه��م خليط الس��كر والس��من 
وعندما يصب��ح اخليط متجانس مثل 

اللي في الصورة.
نضي��ف خلي��ط الطح��ن والبكين��ج 

باودر ولكن بالتدريج.
نش��كل البتي فور على حسب الرغبة 
ويوضع ف��ي صينية الفرن )يفضل أن 
تكون غي��ر مرتفعة اأطراف( مدهونة 
بالقلي��ل م��ن الزبدة أو الس��من يوضع 
في الف��رن على حرارة 200 درجة مدة 
10 دقائق تقريباً أو حتى يحمر قلياً.

امقادير:
كوبا أرز 

كوبان ونصف  الكوب ماء 
400 غرام حم مفروم 

6 فصوص ثوم 
ملعقة صغيرة ملح 

ملعقة صغيرة هيل مطحون 
ملعقة صغيرة من الكمون 

ملعقة صغيرة من الكزبرة اجافة 
ربع كوب حمص اصفر 

حبتا بصل 
ملعقتان كبيرتان زيت 

الطريقة:
ينق��ع اأرز ف��ي م��اء داف��ئ م��دة 15 
دقيقة ثم يسلق إلى أن ينضح ثم يترك 

جانباً ليبرد.

يفرم البصل ويطحن الثوم ويس��لف 
احمص اأصف��ر في ماء ب��ه ملح مدة 
ث��م  إل��ى أن يصب��ح لين��اً  40 دقيق��ة 

يصفى. 
يحمر البص��ل ويضاف إليه احمص 
اأصف��ر ويح��رك جيدا ث��م يترك حتى 

يبرد.
والث��وم  اللح��م  م��ع  اأرز  يوض��ع 
والبه��ارات ف��ي مفرم��ة اللح��م ويفرم 

حتى يتم احصول على مزيج ناعم.
يؤخ��ذ حوالي ملعقت��ن كبيرتن من 
خلي��ط اللح��م ويش��كل مثل الك��رة ثم 
يحش��ى بخلي��ط احم��ص اأصفر ثم 
تغلق وتوضع الكبة ف��ي الثاجة مدة 

ساعة تقريباً.
تقل��ى الكب��ة في زي��ت عمي��ق إلى أن 

يصبح لونها ذهبياً ثم تقدم.

امقادير:
فخذ ضأن

10 فصوص ثوم

ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود
ملعقة صغيرة من املح

روزماري طازج

الطريقة:
يف��رك اللح��م بالروزم��اري والث��وم 
واملح والفلفل اأسود ثم تغرز بعض 

شرائح الثوم والروزماري في اللحم
يس��خن الف��رن لدرجة ح��رارة 220 
درجة مئوية ثم يخبز اللحم في الفرن 
حت��ى ينضج ث��م يقدم م��ع البطاطس 

امقلية.

امطبخ


