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امقادير:
ملعقة طعام من السكر اأسمر

نصف كيلوغرام من شرائح السمك
3 ماعق صغيرة من الزجبيل امبشور

بصلة صغيرة مبشورة
ملعقة صغيرة من الثوم امفروم ناعماً

ملعقة طعام من صلصة الصويا الداكنة
2.5 ملعقة طعام زيت نباتي

3 بص��ات خضراء، مقطعة إل��ى قطع من 3 
سم

200 غ من عرانيس الذرة امعلبة، مصفاة
رأسان من الفليفلة اخضراء احريفة

منظفان من البذور ومقطعان إلى شرائح
رأسان من الفليفلة احمراء احريفة،

منظفان من البذور ومقطعان إلى شرائح
ملعقتا طعام من صلصة السمك

نصف كوب من اماء
ملعقة صغيرة من دقيق الذرة

الطريقة:
توض��ع قطع الس��مك في طبق م��ع الزجبيل 
والبص��ل والث��وم والس��كر وصلص��ة الصويا 

الداكنة.
 يحرك اخليط جي��داً ويغطى بورقة نايلون 
ويترك مدة س��اعة مع ضرورة حريك اخليط 

بن احن واآخر.
 يحم��ى الزي��ت ويقل��ى البص��ل اأخضر مع 
عراني��س ال��ذرة الصغيرة والفليفل��ة احريفة 
مدة دقيق��ة ونصف الدقيقة، ث��م يرفع اخليط 

من امقاة.
 حم��ى القدر مج��دداً لتصبح س��اخنة كثيراً 

وتقلى فيها قطع الس��مك بس��رعة حتى يتغير 
لونها.

 يجب عدم حريكها كثيراً للحفاظ على شكل 
قطع السمك.

تخلط صلصة الس��مك مع ام��اء ودقيق الذرة 

وتضاف إلى الطبق مع بقية صلصة التخليل.
يطهى الكل مع التحريك حتى يتكثف.

 تع��اد اخضار إل��ى القدر وتترك عل��ى النار 
دقيقة إلى دقيقتن.

يقدم الطبق مع اأرز.

امقادير:
بصلتان كبيرتان مفرومتان
4 ماعق كبيرة زيت نباتي

1/2 ملعقة صغيرة هريسة
عود قرفة صغيرة صحيحة

5 حبات قرنفل صحيحة
ملح وفلفل

ملعقة صغيرة صلصة طماطم
4 أكواب ماء 3 فصوص حبهان )هيل(

بصلة صغيرة مبشورة
كيلو دجاج مقطع إلى 8 قطع

1/2 كيلو مفتول 
1/4 كوب زبيب منقوع في ماء ساخن

ملعقتان كبيرتان سمن أو زيت زيتون
ملعقتان كبيرتان ماء ورد

ملعقة كبيرة بقدونس مفروم

الطريقة:
- يُحمر البص��ل امفروم في الزيت الس��اخن 
م��دة 5 دقائ��ق ث��م تض��اف الهريس��ة والقرفة 

والقرنفل واملح والفلفل وصلصة الطماطم.
- تغسل قطع الدجاج وجفف.

-تطهى قطع الدجاج في اماء وتتبل احبهان 
والبصل وامل��ح والفلفل إلى أن تبدأ بالغليان، 
ث��م تخفَّف اح��رارة وتترك حت��ى تنضج )مع 

نزع الرم كلما ظهر(.
-يُضاف الزبيب امنقوع إلى الدجاج.

-يُضاف الس��من أو الزيت ف��ي وعاء ويحمر 
امفتول ثم يرش بنصف كمية ماء الورد.

-يُرفع الدج��اج من امرق وين��زع العظم من 
اللحم ويخلط مع خليط البصل.

-يُوضع امفتول في وعاء وترص فوقه قطع 
الدج��اج، ويض��اف ام��رق وتوضع ف��وق نار 

هادئة حتى ينضج امفتول.
-تُزين بالبقدونس امف��روم وترش بالكمية 

الباقية من ماء الورد.

امقادير:
ربع كيلو حمة مفرومة

حزمة صغيرة شبت
حزمة صغيرة بقدونس 

ربع كيل��و بصل )مقطع مربعات 
صغيرة(

ملعقة صغيرة بيكنغ بودر
8 بيضات

معلقة صلصة طماطم
4 حبات بندورة متوس��طة   - 3

احجم
ملعقتان كبيرتان دقيق

الطريقة:
1 - نس��خن الزيت ثم نضع فيه 

البصل امقطع مربعات صغيرة.
لل��ون  لون��ه  تغي��ر  عن��د   -  2
البن��دورة  علي��ه  نض��ع  ااصف��ر 
ومعلق��ة  مكعب��ات  ال��ى  امقطع��ة 
صلصة الطماطم ثم نتركه لدقيقة 
ونضيف اللح��م امفروم مع وضع 
ملح وفلفل أس��ود وبهار مناس��ب 
)حس��ب ال��ذوق( وبع��د وص��ول 
اللحمة لاس��تواء نضيف الش��بت 
والبقدون��س أو نقلبه��ا مدة دقيقة 

على النار.
3 - ثم نطفئ النار.

البي��ض  بض��رب  نق��وم   -  4
بامض��رب ونضيف علي��ه الدقيق 
يب��رد  أن  بع��د  ب��ودر  والبيكن��غ 
خليط اللحم واخضراوات يخلط 

مع البيض ونقلبه.

جيدا ث��م نأتى بصيني��ة فرن ان 
أردن��ا أن نق��دم قال��ب العج��ة بها 
ونس��خن به��ا معلق��ة كبي��رة م��ن 

الزيت جيدا على النار

5 - ونص��ب فوقها اخليط مرة 
واحدة ونتركها لنصف دقيقة على 
النار ونكون قد أش��علنا الفرن من 

قبل على درجة حرارة متوسطة.

6 - وندخلها الفرن وبعد حوالي 
15 - 25 دقيق��ة نرى العجة واذا 
م��ا كان الوج��ه لم يتحمر نش��عل 

الشواية لفترة قصيرة.

مفتول بالدجاج وماء الورد على الطريقة امغربية

امفروم باللحم  العجة 

بحرية يخنة 

باجمبري  ملوخية 

باللبنة الباذجان  حلقات 

الدجاج  كبسة 

امقادير:
1/2 كيلو ملوخية

1/2 2 كوب مرق دجاج
ملح وفلفل

1/2 كيل��و جمبري متوس��ط مقش��ر 
ومنظف

ملعقتان كبيرتان من الزبد
4 فصوص ثوم

ملعقة صغيرة كزبرة جافة مطحونة

الطريقة:
- تُقط��ف أوراق املوخية من العيدان 
وتغسل وتنشف، ثم توضع فوق قطعة 

من القماش وتترك حتى جف ماماُ.
- تُف��رم أوراق املوخية حتى تصبح 

ناعمة.
امجم��دة  املوخي��ة  إذا اس��تخدمت   -

فيستحس��ن تركه��ا ف��ي درج��ة حرارة 
الغرفة حتى تتفكك.

يُوض��ع ام��رق ف��ي وع��اء عل��ى ن��ار 
متوسطة حتى يبدأ بالغليان.

- تُضاف املوخية إلى امرق ويضاف 
اجمبري، وتخفف احرارة.

تب��دأ  أن  إل��ى  املوخي��ة  تُقلَّ��ب   -
بالغلي��ان، ثم ترفع عن الن��ار. في هذه 
اأثناء تضاف الكزبرة إلى الثوم وتدق 

في الهاون حتى يصير اخليط ناعماً.
- يُسخن الزبد، ثم يضاف إليه خليط 
الث��وم والكزب��رة ويقلَّ��ب حت��ى يصير 

لونه ذهبياً.
- يُض��اف خليط الثوم إل��ى املوخية 
بحيث يكون س��اخناً وتغطى املوخية 
مباش��رة حتى تكتس��ب نكه��ة ورائحة 

الثوم والكزبرة.

امقادير:
علبة لبنة متوسطة

3 ماعق طعام مايونيز
رشة ملح

رشة فلفل أسود
6 حبات باذجان شرائح دائرية

كوب بقدونس مفروم
25 زيتونة خضراء مقطعة شرائح

6 خبزات توست
3 ماعق طعام زيت زيتون

الطريقة:
اخلط��ي اللبنة م��ع امايوني��ز. تبليه 

باملح والفلفل.
قطعي التوس��ت إلى دوائر. امسحيه 

باخليط.
حم��ري دوائر الباذج��ان إما بالزيت 

أو في الفرن بعد رشه بالزيت.
ضعيها على اخبز. وامسحيه بطبقة 

أخرى من اخليط.
رش��ي عليه البقدونس. وضعي عليه 

حبات الزيتون.

امقادير:
3 أكواب أرز طويل احبة

ملعقة كبيرة سمن أو زيت 
حبة بصل 

1000 غ��رام من الدجاج مقطع أرباع  
حبة طماطم 

1/4 كوب صلصة طماطم 
2 ليمون ناشف  6 حبات هيل 

2 عود قرفة  4 حبات قرنفل 
2 ورق غ��ار  4 حب��ات فلف��ل أس��ود  

ملعقة صغيرة ملح 
ملعقت��ان صغيرتان بهارات الكبس��ة  

- ماء 

الطريقة:
يغس��ل اأرز وينق��ع في ام��اء حوالي 

ساعة ثم يصفى 
يقطع البصل والطماطم قطع صغيرة  
يحمر البصل في الزيت ثم يترك جانبا 
يحمر الدجاج في الزيت إلى أن يصبح 

لونها ذهبيا 
يض��اف الطماطم وصلص��ة الطماطم 
والليم��ون  البص��ل  كمي��ة  ونص��ف 
الناش��ف والهي��ل والقرف��ة والقرنف��ل 
وامل��ح والفلفل اأس��ود و4 أكواب من 
ام��اء ويغط��ى اإن��اء ويترك عل��ى نار 
هادئ��ة إلى أن ينض��ج الدجاج  يضاف 

بهارات الكبسة ويحرك امزيج جيدا 
يض��اف اأرز إل��ى الدج��اج ويغط��ى 
بام��اء مقدار 1 س��م تقريب��ا ويترك إلى 
أن ينض��ج اأرز ثم يوض��ع في صحن 

التقدم ويزين بالبصل احمر 

امطبخ


