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امقادير:
صدرا دجاج

1/4 كوب طماطم مجففة مفرومة

ملعقتان كبيرتان مسترد )خردل(
3 ماعق كبيرة أعشاب )كزبرة - بقدونس( 

مفرومة
بصل مقطع حلقات محمرة

باذجان مقطع حلقات )مقلي(
حلقات جن موتزريا

ملح وفلفل
1/2 ملعقة كبيرة بهارات مش��كلة مطحونة 

كزب��رة  كم��ون،  الطي��ب،  ج��وزة  )قرف��ة، 
مطحونة(

ملعقة كبيرة زيت
ملعقة كبيرة سمن

1/2 كوب مرق دجاج أو ماء

الطريقة:
- تغس��ل صدور الدجاج وتفتح من امنتصف 
لتصبح مثل الساندوتش وتتبل باملح والفلفل 

وتترك جانباً.
- تخل��ط الطماط��م م��ع امس��ترد واأعش��اب 

وتتبل باملح والفلفل.
- تفت��ح ص��دور الدج��اج وتده��ن باخلي��ط 
السابق ثم ترص حلقات البصل كطبقة وفوقها 
حلق��ة باذج��ان ث��م ت��رش بطبقة م��ن اجن، 

وتكرر الطبقات حسب الرغبة.
- تربط صدور الدجاج باخيط ليحكم غلقها، 

وتكرر السابق مع الصدر اآخر.
- تتبل صدور الدجاج من اخارج بالبهارات 

امشكلة.

- يس��خن الزيت والس��من في مق��اة على نار 
متوسطة ثم حمر صدور الدجاج من اجهتن.

- يض��اف ام��رق حت��ى يغطيها وتت��رك حتى 
تبدأ في الغليان ثم تخفف احرارة وتترك حتى 

مام النضج.
- يفك اخيط وتترك صدور الدجاج احشوة 
لتبرد قلياً ثم تقطع وتق��دم مع حلقات البصل 

والباذجان احمرة وجن اموتزاريا.

امقادير:
250 غرام جمبري مقشر

حبتا بطاطا متوسطة مقطعة جوانح
¼ كوب بقدونس مفروم

كوب سبانخ مفروم
بندورة مقطعة مكعبات صغيرة

إنش زجبيل
فص ثوم

قرن تشيلي
½ كوب كرمة

كوبا أرز
3 أكواب ماء مغلي

¼ كوب خليط من زيت زيتون وزيت ذرة

التوابل:
ملعق��ة صغيرة كل م��ن )الكرك��م، الكمون، 

الكاري، القرفة، البابريكا(
¼ ملعقة شاي فلفل تشيلي بودرة

½ ملعقة شاي فلفل أسود

1 ½ ملعقة شاي ملح

الطريقة:
والبقدون��س  والزجبي��ل  الث��وم  يف��رم 
والتشيلي مع ملعقة طعام من زيت الزيتون.

وتخلط التوابل مع بعض.
حمر البطاطا في خلي��ط الزيت وترفع من 

الزيت وتترك جانبا.
تض��اف  الطنج��رة  نف��س  ف��ي 
البندورة والس��بانخ وخلي��ط الثوم وحركا 

على النار مدة دقيقتن.
يضاف اجمبري ويحمر مدة 5 دقائق.

يضاف البطاط��ا و5 ماعق من التوابل ويحرك 
على النار مدة 3 دقائق اضافية.

م��دة  اجمب��ري  م��ع  ويحم��ر  اأرز  يض��اف 

دقيقتن.
يضاف ام��اء امغلي والكرم��ة وحركي امزيج. 
يترك على ن��ار عالية حتى يغل��ي امزيج. تغطى 

الطنجرة وتترك على نار حت امتوسطة. 

ث��م تترك عل��ى نار هادئ��ة حتى يجف الس��ائل 
ماما.

 ملحوظ��ة: يحرك اأرز بن ح��ن وآخر حتى ا 
يلتصق اأرز بالطنجرة.

امقادير:
450 غ م��ن ح��م الغن��م امف��روم 

قليل الدهن
الفلف��ل  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½

اأسود امطحون
ملعقتا طعام من الزيت النباتي

حبة متوس��طة احج��م أو 150 غ 
من البصل مفرومة

الفريك��ة  م��ن  غ   320 أو  كوب��ان 
امغسولة وامصفاة

مكعب��ان من مرق��ة الدجاج ماجي 
ملح أقل

القرف��ة  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة 
امطحونة

الفلف��ل  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ¼

اأبيض امطحون
4 أكواب أو ليتر من اماء

الصنوب��ر  م��ن  طع��ام  ملعق��ة 
احمص

الطريقة:
مزج حم الغنم امفروم مع الفلفل 
اأس��ود ف��ي وع��اء للم��زج. يقس��م 
امزي��ج إل��ى 20 ك��رة حم. تنس��ق 
ك��رات اللح��م ف��ي صيني��ة مقاومة 
ح��رارة الفرن غير اصق��ة وتخبز 
في ف��رن محم��ى على ح��رارة 180 

درج��ة مئوية مدة تت��راوح بن 12 
و15 دقيق��ة أو حت��ى تنضج كرات 

اللحم.
يحمى الزيت في قدر ويقلى البصل 
امف��روم مدة 3 دقائق أو حتى يذبل. 

تضاف الفريك��ة وحرك ثم يضاف 
مكعبا مرقة الدجاج ماجي ملح أقل، 
ومسحوق القرفة، والفلفل اأبيض، 

وكرات اللحم احضرة واماء.
يغل��ى امزي��ج م��ع التحري��ك بن 

احن واآخر ثم يغطى ويترك على 
نار خفيفة مدة تتراوح بن30 و35 

دقيقة أو حتى تنضج الفريكة.
يق��دم ف��ي طب��ق التق��دم ويزي��ن 

بالصنوبر احمص.

اجمبري بالزجبيل مع اأرز

الفريكة مع كرات اللحم

صدور دجاج محشوة بالباذجان واجن 

عربي شاورما 

حمام محشو باأرز وجوزة الطيب

امقادير:
كيلو حم عجل

خلطة اللحم:
4 فصوص كبيرة من الثوم، مهروس 

ناعم.
4/1 كوب زيت زيتون.

3/1 كوب خل.

ملعقة كبيرة من بهارات حم.
ملعقة كبيرة كزبرة جافة، مطحونة.

4/1 ملعقة صغيرة فلفل اسود.

2/1 ملعقة صغيرة كركم.

ملعقة صغيرة قرفة )دارسن(.
ملعقة كبيرة من املح.

حبة متوسطة طماطم، مفرومة.
2/1 حبة كبيرة فلفل اخضر مقطعة 

لشرائح.

صلصة الطحينة:
كوب طحينة

4/3 كوب ماء.

4/1 كوب عصير ليمون.

ملعقتان كبيرتان من اخل.
ملعقة صغيرة من املح.

 ، كم��ون  صغي��رة  ملعق��ة   2/1

مطحون.

للتقدم:
حبة بصل كبيرة.

2/1 كوب خل.

3 - 5 ماعق كبيرة سماق.
كوب تقريبا بقدونس، مفروم.

ارغفة من اخبز اللبناني او الصاج.

الطريقة:
- قطع��ي اللح��م الى ش��رائح طولية 

رفيعة، ضعيه جانبا.
- خلط��ة اللح��م: ف��ي طب��ق زجاجي 

عمي��ق ضع��ي الث��وم، الزي��ت، اخ��ل، 
البه��ارات، الكزب��رة، الفلف��ل اأس��ود، 
الكركم، القرف��ة، واملح، قلبي امكونات 
مع بعضها جيدا ث��م أضيفي اليها قطع 
اللح��م، قلبي��ه ال��ى ان تتغط��ى القطع 
بالتتبيل��ة، غلف��ي الطب��ق واتركيه في 

الثاجة لعدة ساعات او ليلة كاملة.
- احض��ري مق��اة متوس��ط احجم، 
ضعي اللحم )ا تضعي خليط التتبيل( 
قلب��ي اللحم على نار قوية الى ان يجف 
ماما، أضيفي خلي��ط التتبيل، أضيفي 
1 ك��وب من اماء، خفف��ي النار واتركي 
اللح��م على ن��ار هادئة ال��ى ان ينضج. 
قلبي��ه عل��ى ن��ار قوي��ة ال��ى ان يج��ف 

ماما.
- أضيف��ي الطماطم، ش��رائح الفلفل، 
قلبي على نار قوية لبضع دقائق ليذبل 
الفلف��ل، ابع��دي الش��اورما ع��ن النار، 

احتفظي بها دافئة.
- صلصة الطحين��ة: ضعي امكونات 
ف��ي طبق عميق وباس��تعمال الش��وكة 
او مض��رب ش��بك ي��دوي اخفق��ي ال��ى 
ان تتك��ون الصلص��ة، اذا كان��ت ثقيلة 

أضيفي مزيداً من اماء ، ضعيها جانبا.
- قشري البصل وقطعيه الى شرائح 
رقيق��ة، ضعيه في طبق عميق، أضيفي 
الي��ه اخل، اتركي��ه ينق��ع حوالي 10 
دقائ��ق، اخرجيه م��ن اخل قبل وضعه 

في السندوتشات مباشرة.
اخب��ز،  ارغف��ة  افتح��ي  للتق��دم:   -
امس��حيها بقليل من صلصة الطحينة، 
ضع��ي فيه��ا بع��ض ح��م الش��اورما، 
أضيفي بعض شرائح البصل، ثم انثري 
بعض السماق وبعض البقدونس، لفي 
الرغيف حول الش��اورما جيدا، ضعيه 
في طبق تقدم وبالهنا والش��فا. قدمي 

بجانبه تشكيلة من امخلات.

امقادير:
4 حمامات

1/4 كوب دقيق.

كوبا أرز مصري.
4 ماعق كبيرة زيت.

ملعقة سمن كبيرة.
كوبا بصل كبيران )مفروم(.

)هي��ل(  حبه��ان  صغي��رة  ملعق��ة 
مطحون.

الطيب  1/4 ملعق��ة صغيرة ج��وزة 

مطحون.
ملح وفلفل.

1/2 كوب ماء.

كوب��ا قط��ع خض��ار )بص��ل � ج��زر� 
كرفس(.

ورقتا غار )اورا(.
ملعقة صغيرة فلفل أسود حب.

1/2 كوب زبادي.

طماط��م  صلص��ة  صغي��رة  ملعق��ة 
)معجون(.

امق��دار(  )بنف��س  وزي��ت  س��من 
للتحمير.

الطريقة:
- يُنقع احمام في اماء والدقيق وقليل 
من امل��ح ثم يُش��طف جي��داً، وإذا وُجد 
مع��ه الكب��د والقوانص فتُغس��ل أيضاً، 

ويُصفى اجميع من اماء ويُجفف.
- يُغسل اأرز جيداً ويُصفى من اماء.

- يُس��خن الزي��ت والس��من ف��ي إناء 
على ن��ار متوس��طة، ويُض��اف البصل 

ويُتب��ل  الطي��ب،  وج��وزة  واحبه��ان 
باملح والفلفل مع التقليب مدة 5 دقائق 

أو حتى يُصبح لون البصل ذهبياً.
- يُضاف اأرز مع التقليب، ثم يُضاف 

اماء ويُترك حتى يبدأ في الغليان.
- تُخف��ف اح��رارة، ويُغط��ى اإن��اء 
ويُترك م��دة 10 دقائق ث��م يُترك ليبرد 
كام��ل  اأرز  يك��ون  أا  مراع��اة  )م��ع 

النضج(.
- يُوض��ع حوال��ي 5 أكواب م��ن اماء 
ف��ي إناء على ن��ار متوس��طة، ويُضاف 
اخضار وورق الغار والفلفل اأس��ود 

ويُترك حتى يبدأ في الغليان.
- ف��ي ه��ذه اأثن��اء يُحش��ى احم��ام 
بحش��وة اأرز )يُراع��ى حش��وه ح��ت 
اجل��د(، ويُقف��ل بوض��ع اأرج��ل فوق 

بعضها مع وضع اجناح للخلف.
- يُس��لق احمام احش��و ف��ي امرق، 
ويُتبل باملح ويُترك م��دة 15 دقيقة أو 

حتى ينضج.
- يُرف��ع احم��ام م��ن ام��رق، ويُت��رك 

ليبرد قلياً ثم يُجفف.
- يُخلط الزبادي مع صلصة الطماطم 

ويُدهن احمام بخليط الزبادي.
والس��من  الزي��ت  خلي��ط  يُس��خن   -
ف��ي مقاة عل��ى نار متوس��طة، ويُحمر 

احمام من جميع اجهات .
- يُرف��ع احم��ام على منش��فة ورقية 

امتصاص الزيت الزائد.
- يُطهى اأرز امتبقي في قليل من مرق 

احمام، ويُقدم مع احمام احشو.

امطبخ


