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امقادير:
3 دجاجات كاملة مفرودة

علبة صلصة بندورة
3 فصوص ثوم

ملعقتان كبيرتان خل
عصير ليمونة واحدة

ملعق��ة كبي��رة به��ار مخلوط أو 
كارى

ملعق��ة صغي��رة ليمون أس��ود 
مجفف مطحون ناعم

3 ماعق كبيرة ملح ناعم
الصوي��ا  م��ن  كبي��رة  ملعق��ة 

صوص
½ كوب من زيت الزيتون

الطريقة:
اخلط��ي جمي��ع امقادي��ر ماع��دا 

الدجاج في اخاط جيدا.
اصنع��ي ش��قوقا بالس��كن ف��ي 

الدجاج.
امس��حي علي��ه اخلي��ط جي��دا 
واتركيه في النقيع مدة س��اعة أو 

اكثر
اش��ويه على الفحم م��ع التقليب 

امستمر.

امقادير:
- ملعقة صغيرة من املح

- بصلة متوسطة مفرومة ناعماً جداً
- 3 ماع��ق صغيرة من مس��حوق البابريكا 

احلوة
- ملعقة صغيرة من البهار اأسود امطحون

- نصف ملعقة صغيرة من مسحوق الفليفلة 
احريفة

- ملعقة طعام من الزيت النباتي
- 4 صدور دجاج وزنها 750 غ 
- ملعقة طعام من زيت الزيتون

- بصلة حمراء متوسطة مفرومة ناعماً
- 3 فصوص ثوم مهروس��ة، رأس متوس��ط 

من الفليفلة اخضراء احلوة، مفروم ناعماً
-  ملعق��ة صغي��رة م��ن مس��حوق الفليفل��ة 

احريفة
-  ملعقة صغيرة من الكمون
-  ملعقة صغيرة من القرفة

- كوب من اأرز اأميركي الطويل احبة
- كوبان من اماء أو مرقة الدجاج

- ملعقتا طعام من عصير الليمون
- كوب من الكزبرة الطازجة امفرومة

- علب��ة وزنه��ا 310 غ م��ن عراني��س الذرة، 
مغسولة ومصفاة

-  علبة وزنها 420 غ من الفاصوليا مغسولة 
ومصفاة

الطريقة:
يحمى الفرن لغاية 400 درجة فهرنهايت.

يخل��ط املح م��ع التواب��ل والزيت ف��ي وعاء 
متوسط احجم.

 تخل��ط ص��دور الدج��اج به��ذا امزي��ج حتى 
تتغلف به جيداً.

تصف صدور الدجاج في طبقة واحدة داخل 
صيني��ة مدهونة بالزيت وتش��وى ف��ي الفرن 

مدة 20 دقيقة تقريب��اً أو حتى ينضج الدجاج 
جيداً. 

تت��رك قطع الدجاج جانباً 5 دقائق تقريباً ثم 
تقطع إلى شرائح سميكة.

لتحضي��ر اأرز امتبل: يحم��ى الزيت في قدر 
كبيرة ويقلى البصل والثوم مع التحريك حتى 

يذبل البصل. 
تض��اف الفليفلة احل��وة والتواب��ل ويتابع 

الطهو حتى تفوح رائحة لذيذة.
ث��م   يض��اف اأرز ويح��رك اخلي��ط جي��داً 
يضاف اماء أو امرق��ة ويترك امزيج على النار 

حتى يغلي.
 تخف��ف بعدها الن��ار وتغطى الق��در ويتابع 

الطهو مدة 15 دقيقة.
 تضاف بقية امكون��ات ويرفع عن النار حن 

ينضج.

امقادير:
كوبا زبادي

ملعقة طعام كمون
ج��ارام  طع��ام  ملعق��ة 

ماساا
كزب��رة  ش��اي  ملعق��ة 

بودرة
ملعقة شاي كركم

تش��يلي  ش��اي  ملعق��ة 
بودرة

عصير ليمونة
1- 4  أكواب ماء

8 فصوص ثوم مفروم
انش زجبيل مفروم

نق��اط م��ن مل��ون الطعام 
اأحمر

مقطع��ة  دج��اج  ص��دور 
مكعبات

الطريقة:
اخلطي كل امقادير ما عدا 
الدجاج والزبادي جيدا ثم 
أضيفي الدجاج والزبادي.

اتركيه��ا ط��وال الليل في 
الثاجة.

اغرس��يها ف��ي اأس��ياخ. 
اش��ويها من اجهت��ن مدة 

20-15 دقيقة

قدميه��ا م��ع خب��ز الن��ان 
وسلطة الزبادي.

الدجاج مع اأرز امتبل

امشوية  الدجاج  تكا 

بالصلصة مشوي  دجاج 

بلورية  كنافة 

كيك جن مع صلصة البرتقال 

امقادير:
ملعقة كبيرة سمن

نصف كيلو كنافة طازجة
كوبا فستق، مجروش )بدون ملح(

كوبان ونصف شربات )قطر( 

الطريقة:
- يُس��خن الف��رن عل��ى ح��رارة 120 

درجة مئوية.
- تُوض��ع الكناف��ة ف��ي وع��اء عميق، 

وتُفكك خصات الكنافة.
- تُدهن صينية فرن بالسمن.

- تف��رد نصف كمي��ة الكناف��ة بحيث 

تغطى ق��اع الصينية مع الضغط عليها 
حتى تتماسك من أسفل ) وتكون بسُمك 

1 سنتيمتر(.
- يُخلط الفس��تق مع كوب من القطر، 

في وعاء عميق.
- يُفرد خليط الفس��تق عل��ى الكنافة، 
مع الضغط عليها، ثم تُفرد طبقة أخرى 
م��ن الكنافة، م��ع الضغ��ط عليها حتى 

تتماسك.
- توضع في الفرن مدة 20 دقيقة، مع 

مراعاة عدم تغير لون الكنافة.
- تُس��قى بقليل من الشربات )القطر( 

الدافئ، تُقطع وتُقدم.

امقادير:
لصلصة البرتقال:

كوب سكر
ملعقتان صغيرتان عصير ليمون

كوب عصير برتقال دافئ

كيك اجن:
1/3 كوب حليب

3/4 كوب جن كرمة

3 ماعق كبيرة سكر
ملعقتان صغيرتان عصير ليمون

بيضتان

لقاعدة )البسكوت(:
1/4 1 كوب بسكوت مطحون

3/4 كوب زبد

1/4 كوب لوز مجروش

1/4 كوب بندق مفروم

3 ماعق كبيرة فستق مفروم
1/2 كوب سكر بني

بيضة
شرائح فستق للتزين

الطريقة:
لصلصة البرتقال:

- يوض��ع الس��كر في وع��اء على نار 
متوس��طة حتى ي��ذوب ويصي��ر لونه 
ذهبيا فاحا، ثم يضاف عصير الليمون 

وعصير البرتقال.
- يترك عل��ى نار هادئة إلى أن يتركز 
ويصي��ر نص��ف الكمية، ث��م يصب في 

قوالب صغيرة.

لكيك اجن:
- يس��خن الف��رن عل��ى ح��رارة 180 

درجة مئوية.
- عل��ى حم��ام م��اء، يخف��ق احلي��ب 
واجن حتى تتجانس امكونات ماماً.

- ف��ي عجان على س��رعة متوس��طة، 
تض��اف باقي امكون��ات خليط اجبنة 

وتخفق حتى تتداخل.
- توض��ع القوال��ب امعدة ف��ي حمام 

ماء، ثم يصب خليط اجن.
- توض��ع ف��ي الف��رن الس��اخن م��دة 
س��اعة حتى م��ام النض��ج، ث��م تترك 
قوالب الكيك لتبرد ماماً ثم توضع في 
الثاجة )البراد( مدة يفضل أا تقل عن 

ثاث ساعات.

الطريقة لقاعدة )البسكوت(:
- تضاف جميع امكونات مع التقليب 

اجيد حتى تتجانس.
- يف��رد خلي��ط البس��كوت ب��ن ورق 

باستيك، بسمك 2/1 1 سم.
- يقط��ع باس��تخدام قطاع��ة دائرية، 
بحيث يكون قطرها نفس قطر القوالب 

امعدة.
- ت��رص حلقات البس��كوت في صاج 
ف��رن وتخبز م��دة 10 دقائ��ق، ثم تترك 

لتبرد قلياً.
- عن��د التق��دم، يوض��ع قال��ب كيك 
اج��ن في حمام ماء داف��ئ لعدة ثوانٍ ، 
ثم توضع طبقة من البسكوت في طبق 
التقدم ويقلب كيك اجن فوقه ويزين 

بشرائح الفستق.

امطبخ


