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 امقادير:
ملعقتا طعام من الزيت النباتي

حبة صغيرة احجم أو 100 غ من 
البصل مفرومة فرماً ناعماً

فصا الثوم مسحوقان
ملعقة طعام من  الزجبيل الطازج 

امفروم
حبة صغي��رة احجم أو 75 غ من 

اجزر مفرومة فرماً ناعماً
 300 غ م��ن ح��م الغن��م امف��روم 

قليل الدهن
الكرك��م  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   

امطحون
 ½ ملعق��ة طع��ام م��ن مس��حوق 
الكاري أو حس��ب ام��ذاق  ½ ملعقة 

طعام من الدقيق العادي
 4 حبات متوسطة احجم أو 600 

غ من البندورة مفرومة فرماً ناعماً
 كوب أو 250 مل من اماء

 مكعبا مرقة الدجاج 
 500 غ من معكرونة الفتوتشيني 

مطبوخة، أو أي نوع معكرونة 

الطريقة:
- يحم��ى الزي��ت ف��ي ق��در كبي��رة، 
ويقلى في��ه البصل مدة تتراوح بن 4 
و5 دقائق، يضاف الثوم، والزجبيل، 
واجزر. تقلى امكونات مدة دقيقتن. 

يض��اف إليه��ا اللحم امف��روم ويطهى 
م��دة 8 دقائ��ق أو حتى يكتس��ب لوناً 

بنياً ذهبياً.
ومس��حوق  الكرك��م،  يض��اف   -
امكونات  ال��كاري، والدقيق وح��رك 

مدة تتراوح بن 2 و3 دقائق.

- تضاف البن��دورة، واماء ومكعبا 
مرق��ة الدج��اج. يغلى امزي��ج ويترك 
عل��ى نار خفيفة مدة تت��راوح بن 10 

و15 دقيقة.
امعكرون��ة  م��ع  الطب��ق  يق��دم   -

امطبوخة.

امقادير:
600 غ��م من ص��دور الدج��اج مقطع��ة إلى قطع 

صغيرة
100 غم من بهارات الكاجون

 200 غم من اخس 
 80 مل من امايونيز

 10 غم من الثوم امفري
10 مل من عصير الليمون

بهارات الكاجون:
¼ كوب من املح

ملعقتان كبيرتان من فلفل الكيان
ملعقتان كبيرتان من البابريكا

 ملعقة كبيرة ونصف من مسحوق البصل
ملعقة كبيرة من الفلفل اأسود امطحون حديثاً

ملعقة كبيرة من الفلفل اأبيض امطحون حديثاً
ملعقة صغيرة من الريحان امجفف

ملعقة صغيرة من الشطة
¼ ملعقة صغيرة من الزعتر امجفف

¼ ملعقة صغيرة من اخردل امطحون
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امطحون

الطريقة:
- تتب��ل قط��ع الدجاج ببه��ارات الكاج��ون بحيث 

تغطيها جيداً
- يسخن زيت الزيتون في قدر على النار ويشوح 

فيه الدجاج حتى يغمق لونه قلياً
- يرفع الدجاج من على النار وتوضع على قطعة 
م��ن اخب��ز امفرود م��ع اخ��س وامايوني��ز والثوم 

وعصير الليمون
- ويلف اخبز ويقطع ويرص في طبق للتقدم

- ويصبح الطبق جاهزا للتقدم

امقادير:
دجاجة كاملة مسلوقة 

ملعقة صغيرة هيل مطحون
ملعقة صغيرة فلفل أسود

ملعقة صغيرة قرفة
ملعقة صغيرة ملح

ملعقة صغيرة كركم
ملعقة صغيرة بهارات مشكلة

ملعقة صغيرة كمون
علبة روب

4 فصوص ثوم مفرومة
4 ماعق طعام معجون طماطم

4 ماعق طعام زيت زيتون
1/4 كوب عصير ليمون

3 أعواد قرفة
4 حبات قرنفل
ليمونة شرائح

4 هيل

الطريقة:
يخل��ط الهي��ل والفلفل اأس��ود والقرف��ة والكرك��م والبهارات 
امش��كلة والكمون والزبادي والثوم ومعجون الطماطم والزيت 

والليمون في اخاط.
حضر صينية، ويوضع عليها ورق ألومنيوم.

يوضع فوقها الدجاجة، ويغرز القرفة والهيل والقرنفل فيها.
يس��كب فوقه��ا خلي��ط الزبادي.ويدخل الدجاج الف��رن الى ان 

ينضج.

امقادير:
- دجاجة مسلوقة
- حزمة بقدونس

- نصف حزمة كزبرة
- قليل من النعناع الطازج

- قلي��ل م��ن البص��ل اأخض��ر 
مقطع قطع صغيرة

ب��ارد  أخض��ر  فلف��ل  حب��ة   -
متوس��ط احج��م يقط��ع قطع��ا 

صغيرة
- ليمونة صغيرة

- ثاث ماعق كبيرة خل
- خمس ماعق كبيرة طحينة

- فص ثوم مطحون
- 4 ماعق مايونيز

الطريقة: 
- يس��لق الدج��اج ويخل��ي من 
العظ��م ويتب��ل بالفلفل اأس��ود 

واملح حسب الرغبة.      
الن��ار  عل��ى  مق��اة  توض��ع   -
ويوض��ع به��ا زيت ث��م يقلى بها 
الثوم قلياً ث��م توضع الدجاجة 
ويوض��ع  الن��ار  عل��ى  وتقل��ب 
البقدون��س والكزب��رة والبص��ل 

اأخضر والفلفل اأخضر ويقلب 
قلياً ثم يرفع من على النار.     

- نض��ع الطحين��ة ف��ى طب��ق 
ونضع اخل والليمون وقليل من 

اماء لعمل صلصة طحينة.     
أو خب��ز  نأخ��د توس��ت  ث��م   -
حس��ب الرغب��ة، ندهن التوس��ت 

بقليل من امايونيز.

- ث��م نضع قليل م��ن الصلصة 
ثم ورقه نعناع ثم الدجاج ونلف 
التوس��ت أو اخبز وهكذا إلى أن 

تنتهي الكمية وبالعافية.

الفلسطينية الطريقة  على  الفرن  في  دجاج 

شاورما دجاج هاواي مع اخضراوات

والكاري  الغنم  بلحم  معكرونة 

والريحان  بالدجاج  السيزر  سلطة  لفائف 

القهوة بنكهة  بقاوة 

الباذجان  فتة 

 امقادير:
 للقطر:

كوبان أو 400 غ من السكر
كوب أو 250 مل من اماء

ملعقة طعام من عصير احامض

صنع البقاوة:
البق��اوة  عجين��ة  رقائ��ق  م��ن   15

مذوّبة في حال كانت مثلجة
 ¾ ك��وب أو 150 غ م��ن الزب��دة غير 

امملحة امذوّبة
الصنوب��ر  م��ن  غ   75 أو  ك��وب   ½  

امطحون
 ¼ كوب أو 50 غ من الس��كر اممزوج 

بالصنوبر امطحون
 ½1 ملعقة طعام من قهوة نس��كافة 
سريعة التحضير اممزوجة بالصنوبر 

والسكر

احشوة:
½ 1 كوب أو 225 غ من الكاجو غير 

امملحّ
 1 كوب أو 150 غ من الصنوبر

 4 ش��رائح من خبز التوست اأبيض 
امنزوع عنه القشر

 1 علب��ة أو 397 غ من حليب نس��تلة 
امكثف احلى

 ملعقتا طعام من ماء الورد

الطريقة:
لتحضير القطر:

ي��ذوّب الس��كر م��ع ام��اء ف��ي مق��اة 

كبيرة ويغلى امزيج ثم يترك على نار 
هادئة مدة 8-6 دقائق. يضاف عصير 
الليم��ون احامض ويترك امزيج حتّى 

يبرد.

حضير احشوة:
م��زج كاف��ة مكوّن��ات احش��وة في 
خ��اطّ كهربائ��ي حتّى يصب��ح امزيج 

متجانسا. يترك امزيج جانباً.

حضير البقاوة:
تده��ن صيني��ة 40 س��م × 30 س��م 
بالزبدة، وتوضع رقاقة واحدة عليها، 
ثم تده��ن بدورها بالزب��دة. تكرّر هذه 

اخطوة مع 5 رقائق إضافيّة.
توزع احشوة بتأن فوق الرقائق.

توضع رقاقة فوق احشوة، وتدهن 
بالزبدة ث��م يرش على وجهه��ا القليل 

من مزيج الصنوبر.
توض��ع رقاقة أخرى فوق الصنوبر. 
مزي��ج  م��ن  بقلي��ل  بدوره��ا  ت��رش 
الصنوب��ر وتك��رّر ه��ذه اخط��وة م��ع 
الرقائق امتبقّية. يدهن الوجه بالزبدة 
امذوّبة، ثم تقصّ الرقائق مع احشوة 
على ش��كل خطوط متوازية للحصول 

على قطع بشكل امعنّ )ماسي(.
تخب��ز ف��ي الف��رن على ح��رارة 185 
درجة مئويّة مدّة تتراوح بن 25 و30 

دقيقة أو حتّى يصبح لونها ذهبياً.
قط��ع  ف��وق  الب��ارد  القط��ر  يس��كب 
البق��اوة ف��ور إخ��راج الصينيّ��ة م��ن 

الفرن.

امقادير:
كيلو باذجان

400 غرام حم مفروم

كيلو بندورة ناضجة
½ نصف فنجان صنوبر

بصلة حمراء متوسطة
رغيفاً خبز عربي
كيلو ونصف لن
ثاثة أسنان ثوم

سمن، نعنع يابس، ربّ البندورة

الطريقة:
- حضر احشوة من اللحم امفروم 
امقل��ي بالس��من م��ع البص��ل امفروم 
الباذجان��ات  تنق��ر  والصنوب��ر. 
وتغس��ل وتقل��ى بالس��من وحش��ى 

باحش��وة امذك��ورة وتوضع في قدر 
الطبخ.

- يضاف إلى القدر عصير البندورة 
وبع��ض ام��اء اح��ار ومق��دار ملعقة 
كبي��رة م��ن رب البن��دورة. يطبخ إلى 
ح��ن نض��وج الباذج��ان ش��رط أن 

يبقى معه مرق كاف. 
- يحم��ص اخب��ز ويقس��م أج��زاء 
صغي��رة توض��ع ف��ي وع��اء التقدم. 
يؤخ��ذ م��ن م��رق الباذج��ان بعضه 

فيرش فوق اخبز. 
- ي��دق الثوم ويخل��ط باللن وقليل 
م��ن املح ويصب امزي��ج فوق اخبز. 
يرش على وجه اللن النعنع اليابس.
- تص��ف الباذجان��ات ح��ول الفتة 

وتقدم ساخنة.

امطبخ


