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امقادير: 
كوبا أرز طويل احبة

ملعقتان كبيرتان من الزيت أو السمن
حبة متوسطة بصل، مفروم ناعم

2/1 عود دارسن )قرفة(

6 – 8 حبات قرنفل، صحيح
6 – 8 حبات هيل، صحيح

2/1 - 1 ملعقة صغيرة ملح

الطماط��م، مقش��رة،  حبت��ان متوس��طتان م��ن 
مفرومة

)حس��ب  ح��ار  اخض��ر  فلف��ل  ق��رون   4  –  2
الرغبة(

2/1 - 3 أكواب ماء او مرق

تتبيلة الدجاج:
كيلو دجاج، مقطع الى ثماني قطع

ملعقة صغيرة ملح
2/1 ملعقة صغيرة هيل، مطحون

ملعقة صغيرة بهارات مشكلة
)دارس��ن(،  قرف��ة  صغي��رة  ملعق��ة   2/1

مطحونة
ملعقة صغيرة كركم

4/1 ملعقة صغيرة فلفل اسود، مطحون

2/1 ملعقة صغيرة لومي، مطحون

2 – 3 ماعق كبيرة عصير ليمون
ملعقتان كبيرتان من الزيت او السمن 

الطريقة:
اغس��لي اأرز جي��دا، انقعي��ه ف��ي ام��اء الداف��ئ 

حوالي 15 دقيقة. 
سخني الفرن لدرجة حرارة 375 ف، ثبتي الرف 
الش��بكي اأوس��ط، احضري طبق فرن متوس��ط 

احجم، مق��اس 1.5 ليتر تقريب��ا. احضري ورق 
امنيوم. اتركيه جانبا.

ف��ي ق��در متوس��ط احج��م، س��خني الزي��ت او 
الس��من، اضيفي البصل، قلبي على نار متوسطة 

الى ان يصبح البصل ذهبي اللون.
ابعدي القدر عن النار، اضيفي اعواد الدارسن، 
القرنف��ل، الهي��ل، املح والطماط��م، قلبي لتتوزع 

امكونات مع بعضها.
صف��ي اأرز من م��اء النقع، اضيفي��ه الى القدر، 

قلبي الى ان تتوزع امكونات جيدا.
ضعي اأرز في طبق الفرن، قطعي قرون الفلفل 
طولي��ا، انزعي البذور، ضعي ق��رون الفلفل على 

سطح اأرز. صبي امرق او اماء فوق اأرز. 
اأمني��وم،  ورق  م��ن  بطبق��ة  الطب��ق  غط��ي 
باس��تعمال ط��رف الس��كن اعملي 6 ش��قوق في 

ورق اأمنيوم، اتركي الطبق جانبا.
ضعي قط��ع الدجاج ف��ي وعاء، اضيف��ي املح، 

الهيل، البهارات، القرفة، الكركم، الفلفل، اللومي، 
عصي��ر الليم��ون والزيت، قلبي امكون��ات الى أن 

تتوزع على قطع الدجاج جيدا.
رص��ي قطع الدجاج امبهرة فوق طبقة اأمنيوم 

التي عملت فيها الشقوق سابقا.
خ��ذي طبقت��ن م��ن ورق اأمني��وم، ث��م غط��ي 
الدجاج، مع اح��كام تغطية جوانب الطبق ماما، 

بحيث ا يكون هناك مجال لتصاعد البخار.
 ادخل��ي الطبق الى الفرن م��دة 60 – 70 دقيقة، 
مكنك بعد مرور حوالي 60 دقيقة اخراج الطبق 
م��ن الف��رن ورف��ع اأمني��وم ع��ن جان��ب الطب��ق 
والكشف على اأرز والدجاج اذا كان قد نضج. اذا 
كان غي��ر ناضج اعيدي الطبق ال��ى الفرن لبضع 

دقائق اخرى.
ضعي قطع الدج��اج جانبا، انزعي اأمنيوم من 
فوق اأرز، أعيدي ترتيب قطع الدجاج فوق اأرز  

وقدميه ساخنا. 

امقادير:
8 شرائح حم بتلو

حبة جزر كبيرة مبشورة
حبة فلفل اخضر متوسط
5 ماعق كبيرة زيت ذرة

ملح وفلفل

الطريقة:
إل��ى  اأخض��ر  والفلف��ل  البص��ل  يقط��ع 
شرائط رفيعة بنفس شكل اجزر امبشور. 
تس��خن ملعق��ة زي��ت في إن��اء أو طاس��ة. 
يضاف البصل واجزر والفلفل ويقلب مدة 
5 دقائق حتى يش��رف على النضج. يترك 

جانبا ليبرد.
توض��ع ش��رائح اللح��م ب��ن طبقتن من 
الرول الباسيك وتدق مطرقة اللحم حتى 

تصبح رفيعة جد.
توض��ع معلقت��ان كبيرت��ان م��ن خلي��ط 
اخضروات فى أحد أطراف شريحة اللحم 
ثم تلف وتغلق اأط��راف واجوانب بخلة 
أس��نان. ت��رص لفائ��ف اللحم ف��ى صينية 
للفرن متوس��طة احجم. تك��رر اخطوات 

مع باقى شرائح اللحم.
الصيني��ة  إل��ى  الزي��ت  باق��ي  يض��اف 
وحمر لفائف اللحم عل��ى نار عالية حتى 
تصب��ح بنية الل��ون من جمي��ع اجوانب. 
يضاف نص��ف ك��وب م��اء ومل��ح وفلف��ل. 
تخف��ض الن��ار وتغط��ى الصيني��ة وتترك 
لتنضج م��دة 25-20 دقيق��ة حتى ينضج 

اللحم.

امقادير:
ربطة مكرونة

نصف دجاجة مسلوقة
كوبان من جبنة اموزاريا

ك��وب بن��دورة مقش��رة ومقطعة، 
ملعقة كبيرة رب البندورة

نصف كوب بصل مقطع جوانح
نصف ك��وب فلفل اخض��ر مقطعة 

شرائح
ملعقتان كبيرتان ثوم مدقوق

أخض��ر  زعت��ر  كبي��رة  ملعق��ة 
مطحون

ملعقة كبيرة سمنة
ملح، بهار حسب الرغبة

كوب من اماء 

الطريقة:
تسلق امكرونة وتصفى جيدا.

نض��ع الس��من ف��ي طنج��رة على 
الن��ار وعندما يذوب نض��ع البصل 
والث��وم ونحركهما جيدا ثم نضيف 
الفلف��ل ااخض��ر ونح��رك وعندم��ا 
ش��رائح  نضي��ف  لونه��ا  يتغي��ر 
الدج��اج والبه��ار والزعتر اأخضر 
واملح ونحركه��ا جميعا ثم نضيف 
وام��اء  البن��دورة  ورب  البن��دورة 
ونتركه��ا تغل��ي مدة خم��س دقائق 

وتشتد الصلصة قليا.
نس��كب نصف كمي��ة امكرونة في 
صيني��ة س��تدخل الف��رن ونس��كب 
نغط��ي  بحي��ث  الصلص��ة  فوقه��ا 

سطحها كله. 
ن��رش نص��ف ك��وب م��ن اجبن��ة 
فوقها ثم نضع ما تبقى من امكرونة 

ونغطي س��طحها باجبن��ة ونرش 
قليا من الزعت��ر اأخضر وندخلها 
إل��ى الف��رن ونتركه��ا حت��ى تذوب 

قلي��ا.  س��طحها  ويحم��ر  اجبن��ة 
تقدم امكرونة ساخنة وإلى جانبها 

السلطة اخضراء. 

باخضار محشو  بتلو  حم 

واموزاريا   بالدجاج  مكرونة 

الدجاج مندي 

شامية  كفته 

بالزعفران  الدجاج 

الشيدر  جبنة  وصوص  بالبروكلي  مكرونة 

امقادير:
- كيلوغرام حمة مفروم ناعم.

- ملح.
- فلفل أسود.

- بصلتان مفرومتان ناعم.
-ربع كوب بقدونس مفروم ناعم.

- ربع كيلوغ��رام فلفل أخضر )مقطع 
حلقات(.

- جوزة الطيب )مطحونة(.
- رب��ع كيلوغ��رام بن��دورة )مقطعة 

حلقات(.

الطريقة:
امف��روم  البص��ل  مق��دار  يض��اف   -
والبقدون��س امفروم الى مق��دار اللحم 

امفروم، ويضاف الى اخليط الس��ابق 
كمي��ة التواب��ل )املح والفلف��ل وجوزة 

الطيب(.
- تخلط امكون��ات جميعا جيدا حتى 

تصبح عجينة متجانسة ماما.
- نبدأ في تقطيع العجينة على ش��كل 
اصابع متوس��طة احجم أو على ش��كل 

دوائر.
- ت��رص أصابع الكفتة على الش��بكة 

احديدية لشواية الفحم.
- ترص فوق الكفتة حلقات الطماطم 

وحلقات الفلفل الرومى.
- تت��رك حت��ى تنض��ج ثم ترف��ع من 
الشواية وتقدم في وعاء التقدم امزين 

بالبقدونس. 

امقادير:
كغم أرز.

دجاجة حجم كيلو ونصف.
بصلة مقطعة.

ملعقتان كبيرتان سمن بلدي.
4 فصوص حبهان.

نصف ملعقة صغيرة فلفل.
فص مستكة.

ورقتا لورا
ملعقة كبيرة كركم.

غراما زعفران.
ملح.

وصنوب��ر  وزبي��ب  )ل��وز  مكس��رات 
محمر(.

الطريقة:
تغس��ل الدجاج��ة وتقط��ع إل��ى أربع 

أجزاء وتس��لق في م��اء مغلي ويضاف 
عند السلق بصلة وفص حبهان وورقة 
لورا وبعد النضج يضاف املح وترفع 
الدجاجة لتحمر في الس��من مع إضافة 

التوابل من زعفران وملح وفلفل.
يغس��ل اأرز وينقع قلي��اً ويرفع في 

مصفاة.
احت��وي  اإن��اء  إل��ى  اأرز  يض��اف 
على م��اء س��لق الدجاج ويض��اف إليه 
الزعف��ران وامل��ح والفلف��ل واحبه��ان 
وورقة اورا ويترك حت درجة حرارة 

متوسطة حتى ينضج.
يغرف اأرز في سرفيس ونضع فوقه 
الدجاجة احم��رة ويتم عم��ل الديكور 
بامكس��رات احمرة من ل��وز وصنوبر 
وزبيب وأوراق كزبرة وطماطم مشوية 

ويقدم ساخناً.

امقادير:
للصوص:

1/4 كوب دقيق

كوبا لن نصف دسم 
مقطع��ة  ش��يدر  جبن��ة  ك��وب   1/4

شرائح
طريقة عمل الصوص:

ضع��ي الدقي��ق ف��ي إن��اء متوس��ط، 
صبي اللن بالتدريج واخلطيهما جيداً 

مضرب سلك. 
ضعيهما على نار متوس��طة احرارة 
مع التقليب امستمر، حتى يصبح القوم 

سميكا )مدة 8 دقائق تقريباً(. 
ارفعي اخليط من على النار، أضيفي 

اجبنة وقلبيها حتي تسيح. 

امكرونة:
كيس مكرونة مقصوصة

1/4 كيلو بروكلي

الطريقة:
اطه��ي امكرونة في إن��اء به ماء مغلي 

وملح. 
في نفس الوقت، اطهي البروكلي على 

البخار في حمام ماء. 
صفي امعكرونة. 

التقدم:
ضعي امكرون��ة والبروكلي في طبق 
التق��دم، ث��م ضع��ي عليهم��ا ص��وص 

اجبنة الشيدر. 

امطبخ


