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امقادير:
 1¾ كوب أو 350 غ من البرغل الناعم

 500 غ من حم البقر امفروم قليل الدهن
حب��ة صغي��رة احج��م أو 100 غ م��ن البص��ل 

مفرومة
ملعقة طعام من النعناع الطازج امفروم

ملعقة صغيرة من املح
¼ ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود امطحون

½ ملعقة صغيرة من القرفة امطحونة

ملعقة صغيرة من الكمون امطحون

 للحشوة:
ملعقتا طعام من الزيت النباتي

حبتان متوس��طتا احجم أو 250 غ من البصل 
مفرومتان

½ كغ من حم الغنم امفروم

مكعبان من مرقة اللحم مفتتان
½ ملعقة صغيرة البهارات السبع

3 ماعق طعام من الصنوبر احمص
ملعقة صغيرة من النعناع امجفف

ملعقة طعام من دبس الرمان
كوبان أو 440 غ من الزيت النباتي للقلي

الطريقة:
- يغس��ل البرغ��ل ويصفى ثم يغط��ى ويوضع 

جانباً مدة ساعة.
- مزج البرغ��ل امجهز مع ح��م البقر امفروم، 
البصل، النعناع، املح والتوابل في وعاء للخلط. 
تفرم امكونات ثاث مرات بواسطة آلة فرم اللحم 
الكهربائي��ة )يض��اف القليل من ام��اء البارد عند 
احاج��ة للحص��ول على عجينة ناعم��ة(. يغطى 

امزيج ويوضع في البراد.
- يحمى الزيت في قدر ويضاف البصل ويطهى 

حتى يصب��ح طرياً. يض��اف حم الغن��م امفروم 
ويحرك حتى ينضج ويكتس��ب الل��ون البني، ثم 
يض��اف امكعبان امفتتان من مرقة اللحم الس��بع 
به��ارات العربي��ة، حب��وب الصنوب��ر، النعن��اع 
امجف��ف ودب��س الرم��ان ويح��رك امزي��ج حت��ى 

متزج جيداً.
- تؤخذ قطع متوسطة احجم من مزيج عجينة 
الكبة بواس��طة يدين رطبت��ن وتصنع كل حصة 

عل��ى ش��كل بيض��اوي ويت��رك فراغ في الوس��ط 
بإدخال اإصبع من طرف واحد.

- حش��ى القطع بالقليل من مزي��ج حم الغنم 
امطبوخ وتغلق بالضغط على طرفها بإحكام.

- تقل��ى الكب��ة في الزيت احمى حتى تكتس��ب 
اللون البني الذهبي.

- يقدم هذا الطبق ساخناً مع السلطة اخضراء 
واللن الطازج.

امقادير:
كغ من الدجاج الكامل

حبتا باذجان مقشر وامقطع إلى شرائح
1½ كوب من الزيت النباتي للقلي

5 ماعق طعام من الزيت النباتي
350 غ من حم البقر امفروم

3 أكواب من اأرز البسمتي
مكعبان من مرقة الدجاج

ملعقة طعام من املح
½ كوب من الصنوبر امقلي

الطريقة:
تس��لق الدجاجة باماء م��دة 50 دقيقة أو حتى 
تنضج. ينزع جلدها وعظمها وتقطع إلى رقائق 

سميكة.
تقل��ى ش��رائح الباذج��ان حتى تكتس��ب لوناً 

ذهبياً، ثم توضع جانباً.
حم��ى اماعق اخمس امتبقية م��ن الزيت في 
ق��در ويقلى اللحم امفروم م��دة 5 دقائق أو حتى 

ينضج جيداً ويكتسب لوناً بنياً.
تنس��ق ش��رائح الباذج��ان امقلي��ة على وجه 
اللحم امطبوخ في الق��در عينها ثم تضاف طبقة 
م��ن الدج��اج امقط��ع، يليه��ا أخي��راً اأرز عل��ى 

الوجه.
يوضع ½5 أكواب من مرقة الدجاج، ويضاف 
إليه��ا مكعب��ا مرق��ة الدج��اج، وامل��ح. يح��رك 
امزيج على نار خفيفة حت��ى يذوب مكعبا مرقة 

الدجاج.
تضاف امرق��ة امعدة عل��ى اأرز. يغلى امزيج 
ويغطى ويطهى على نار خفيفة مدة تتراوح بن 

25 و30 دقيقة أو حتى ينضج اأرز.

تقلب مكونات القدر رأس��اً على عقب على طبق 
للتقدم وتزين بالصنوبر امقلي.

 امقادير:
 700 غ من الهام��ور فيليه مقطع 

إلى شرائح صغيرة
 300 غ من الطحينة

 ½ كوب أو من عصير احامض
 1¾ كوب أو من اماء

ملعقتا طعام من زيت الزيتون
حبة كبي��رة احجم أو 200 غ من 

البصل مقطعة إلى شرائح
 ½ كوب من اماء 

 مكعبان من مرقة اخضار 
 رشة من مسحوق الفلفل احار

 رشة من الكمون امطحون

الطريقة:
عل��ى  الس��مك  فيلي��ه  يوض��ع   -
صيني��ة اخب��ز، ثم يخبز ف��ي فرنٍ 
محم��ى عل��ى ح��رارة 250 درج��ة 
أو  دقيق��ة   10-15 م��دة  مئوي��ة 
حتى ينضج الس��مك )يتبل باملح، 
الفلفل والقلي��ل من زيت الزيتون(. 
الف��رن  م��ن  الصيني��ة  تس��تخرج 

وتوضع جانباً.
-في هذه اأثناء، مزج الطحينة 
مع عصير الليمون احامض واماء 
ف��ي وع��اءٍ دائ��ري ويخف��ق امزيج 
جيداً حتى يصبح ناعماً ثم يوضع 

جانباً.
-يس��خن زي��ت الزيتون ف��ي قدرٍ 
متوسطة احجم، يقلى البصل مدة 
5 دقائ��ق أو حت��ى يكتس��ب اللون 
اأصف��ر الذهب��ي، ثم تس��كب كمية 

ام��اء اإضافي��ة. تترك الق��در على 
نارٍٍ خفيفةٍ حتى يغلي اماء ويتبخر 

بالكامل تقريباً.
امجه��زة  الطحين��ة  تض��اف   -

اخض��ار  مرق��ة  ومكعب��ا  مس��بقاً 
يطه��ى امزيج عل��ى نارٍ متوس��طة 
يغل��ي  حت��ى  باس��تمرار  ويح��رك 
ث��م يوضع عل��ى نارٍ خفيف��ة مدة 5 

دقائق وترفع القدر عن النار.
- يوض��ع فيليه الس��مك امطبوخ 
ف��ي طبق كبي��ر، تس��كب الصلصة 

عليه ويقدم مع اأرز اأبيض.

اللبنانية الطريقة  على  بالباذجان  الدجاج  مقلوبة 

اللبناني  السمك  طاجن 

باللحم اللبنانية  الكبة  أقراص 

امكدوس  فتة 

والدارسن باللحم  الكوسة  محشي 

والبهارات  باللحم  احشو  اللفت 

امقادير:
كيلو باذجان رومي صغير احجم

4/1 كيلو حم معصج

3 ماعق كبيرة صنوبر محمر
10-8 علب زبادي

ملعقتان كبيرتان من الطحينة
فصا ثوم

حبت��ا بص��ل متوس��طتان مقطعتان 
شرائح

كوبان من عصير الطماطم
ملعقة كبي��رة دبس الرمان أو نصف 

كوب عصير رمان
ملعقتان كبيرتان من الزبدة

ملح وفلفل وبهار وقرفة
2/1 فنجان لوز مقشر ومحمص

2/1 فنجان صنوبر محمص

 الطريقة:
-يغس��ل الباذجان وتن��زع اأعناق 
ويق��ور قلي��ا. يخلط اللح��م امعصج 
)حم مفروم يقل��ب مع بصل وبهارات 
وقلي��ل م��ن الزي��ت عل��ى الن��ار حت��ى 
ينض��ج( م��ع الصنوب��ر ويحش��ى به 

الباذجان.     
-تقف��ل حب��ات الباذجان احش��وة 
بقطع من لب الباذجان حتى ايخرج 
يحم��ر  الطه��و،  أثن��اء  احش��و  من��ه 
الباذج��ان ف��ى قليل من الس��من حتى 
يذب��ل مع تقليبه باحت��راس من جميع 

اجهات.     
- يرفع الباذجان ويحمر البصل فى 
نفس السمن حتى يصفر لونه ويضاف 
عصي��ر الطماط��م وصلص��ة الطماطم 
ودبس الرمان واملح والتوابل للبصل 
ويترك امقدار على النار حتى يغلي من 
2 إلى 3 دقائ��ق ثم يضاف الباذجان 
احش��و باحت��راس ويغط��ى ويت��رك 

حتى يتم النضج. 
-يحم��ر اخب��ز ويوض��ع ف��ي طبق 
غويط للتقدم وتصب فوقه الصلصة 
امتخلفة بعد نض��ج الباذجان. مزج 
الزبادي مع الثوم امهروس والطحينة 
بعد خفقها ويصب امقدار فوق اخبز.

الوج��ه  عل��ى  الباذج��ان  ي��وزع   -
ويجم��ل بالل��وز والصنوب��ر احمص 

ويقدم ساخنا.

امقادير:
1½ كغ كوسة 

ملعقتا طعام من السمن
حبة متوس��طة احجم أو 150 غ من 

البصل مفرومة فرماً ناعماً
350 غ من حم الغنم امفروم

½ ملعقة صغيرة من الدارسن

½ ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود 

امطحون
فصا ثوم مسحوقان

¾ كوب أو 150 غ من اأرز امصري 

امغسول وام�صفى
طماط��م  احج��م  متوس��طة  حب��ة 

مفرومة فرماً ناعماً
كوبان أو 500 مل من اماء

مكعبا مرقة 

الطريقة:
ج��وف الكوس��ة الصغيرة وتغس��ل 

جيداً وتوضع جانباً.
ي�حمى السمن في قدر كبير، وي�ضاف 
البصل واللحم، والتوابل، والثوم. تقلى 
امكونات مع التحري��ك مدة تتراوح بن 
3 و4 دقائ��ق. ت�رفع امكونات عن النار 

وت�خلط مع اأرز والطماطم.
حش��ى الكوس��ة الصغي��رة بخلي��ط 
كس��رولة  ف��ي  وتنس��ق  واأرز  اللح��م 
كبيرة. يوضع طبقان على وجه الكوسة 

من أجل رصه نحو اأسفل.
ي�م��زج اماء مع مكعب��ي مرقة في قدر، 
ي�غلى امزيج ثم ي�س��كب على الكوس��ة 

الصغيرة في الكسرولة.
يغط��ى القدر وي�ترك عل��ى نار خفيفة 
م��دة س��اعة أو حت��ى تنض��ج الكوس��ة 

واأرز.

امقادير:
�� ملعقة كبيرة سمن 

أرز  ���� كوب��ان ونص��ف 
مصري

�� ربع كيلو حمة مفروم
�� ربع كوب زيت

�� 15 حبة لفت
�� ملعقة صغيرة ملح
�� ملعقة كبيرة عصفر

به��ار  أس��ود،  فلف��ل   ����
حلبي، قرفة، هيل

الطريقة:
البه��ارات  نض��ع   �  1
عل��ى اللحم��ة ث��م نضيف 
والزي��ت  والس��من  اأرز 

ونخلطها جيدا.
2 � نقش��ر حب��ات اللفت 
وننقره��ا ث��م نض��ع اللب 
امس��تخرج م��ن كل حب��ة 
التي  الطنج��رة  ف��ي قع��ر 

سنطبخ فيها احبات.
وا  باحش��و  نب��دأ   �  3
مأ احب��ات حتى العنق 
ب��ل نت��رك فراغ��ا مق��دار 

ربع إصبع اخنصر.

م��ن  ننته��ي  عندم��ا   �  4
حش��و كل احب��ات، نضع 
قليا من الزي��ت في مقاة 
ثم نبدأ بقلي احبات حتى 
تتحمر قليا ثم نصفّها في 
الطنج��رة ونض��ع فوقه��ا 

صحنا مستويا.
الصلص��ة  نحضّ��ر   �  5
كالتال��ي: ننق��ع رغيفا من 
اخب��ز العرب��ي بقليل من 
ام��اء م��دة ربع س��اعة، ثم 
نصفّيه ونضعه جانبا، ثم 

ننق��ع أيض��ا باكي��ت م��ن 
التم��ر الهن��دي بام��اء مدة 
نصف س��اعة، ثم نصفّيه 
جيدا ونضيف��ه الى خليط 
اخب��ز، ونضي��ف إلى هذا 
اخلي��ط قلي��ا م��ن امل��ح 
هي��ل  صغي��رة  وملعق��ة 
ونضعه فوق احش��ي ثم 
نرفعه عل��ى النار ونتركه 
حتى يغلي ثم نخفف النار 
حته ونتركه مدة ساعتن 

حتى ينضج.

امطبخ


