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الحلويات

امقبات

السلطات

امقبات

تغس��ل ص��دور الديك جي��داً بام��اء ث��م بالدقيق ثم 
بام��اء واخل وتصفى، تس��خن ملعقة زي��ت أو زبدة 
ف��ي صينية للف��رن ويحمر ص��در الديك عل��ى جميع 
اجوانب حتى يصبح لونه ذهبياً، يرفع من الصينية 
ويربط برباط س��ميك مثل الروس بيف، يدهن باملح 

والفلفل ثم بصلصة الطماطم.
في نف��س الصيني��ة تض��اف ملعقة زي��ت أو زبدة، 
تض��اف ش��رائح البص��ل وتقلب م��دة دقيقت��ن فوق 
نار متوس��طة ثم يضاف صدر الديك، تغرس ش��وكة 

كبيرة في أجزاء متفرقة من الديك، ينثر ورق الاوري 
واحبه��ان وامس��تكة ويضاف حوالي ك��وب من اماء 

الدافئ، تغطى الصينية.
يحمى الفرن إلى درجة 190 مئوية، تدخل الصينية 
الف��رن وتترك حوالي س��اعة أو حت��ى ينضج الديك، 
يقلب الديك من حن آخر أثناء الطهي ويدهن ملعقة 
زبد، يرفع الديك من الصيني��ة ويغطى ويترك ليبرد 

ماماً، يفك اخيط.
يس��خن باقى الزي��ت والزبدة في إن��اء صغير فوق 

نار خفيفة، تضاف ملعقة دقيق وتقلب جيداً،  تضاف 
امس��طردة وتقل��ب جي��داً، تض��اف الكرم��ة اللباني 
ومكعب امرقة وقرون الفلفل واملح و2/1 كوب ماء، 
تت��رك الصلصة لتغل��ي وتبدأ أن تتكاث��ف، ترفع من 

على النار ويضاف عصير الليمون.
تقط��ع ص��دور الدي��ك إل��ى ش��رائح بع��د أن تب��رد 
مام��اً وت��رص في طب��ق التقدم وتس��كب الصلصة 
ف��وق ش��رائح الديك، تق��دم باقي الصلص��ة في وعاء 

منفصل.

توض��ع الدجاجة ف��ي طبق عميق، 
بالث��وم  الدجاج��ة  باط��ن  ويف��رك 

وعصير الليمون والكزبرة واملح.
يخل��ط زي��ت الزيتون م��ع البصل 
والزجبي��ل  والزعف��ران  امبش��ور 
والفلف��ل، ويف��رك س��طح الدجاج��ة 

بهذا امزيج. 
تغط��ى الدجاج��ة وتترك م��دة 30 

دقيقة تقريباً.

تنقل الدجاج��ة إلى قدر الطاجن أو 
إلى ق��در ثقيلة مقاومة للهب ويصب 

عصير التخليل فوقها.
 تصب كمية كافية من اماء لتغطية 
منتص��ف الدجاج��ة، ويض��اف عود 

القرفة.
 توضع القدر فوق النار حتى يغلي 

اماء.
 تخف��ف النار وتغطى القدر ويترك 

محتواه��ا يغل��ي مدة س��اعة تقريباً، 
ش��رط تقلي��ب الدجاجة ب��ن احن 

واآخر.
يحمى الفرن إلى حرارة 300 درجة 
فهرنهاي��ت أو 150 درج��ة مئوية أو 
غاز رق��م 2، وترفع الدجاجة بعناية 
م��ن القدر باس��تعمال ملعق��ة كبيرة 
ذات ثق��وب وتوض��ع عل��ى صيني��ة 
مكس��وة ب��ورق اأمني��وم. توض��ع 

القدر مجدداً فوق النار ليغلي س��ائل 
الطه��و مدة 5 دقائق، ثم تخفف النار 
وتع��اد الدجاجة إلى القدر لتطريتها 

ماماً. 
يضاف الزيتون وش��رائح الليمون 
وتوضع ق��در الطاجن في الفرن مدة 

15 دقيقة.

يزي��ن الطب��ق ويق��دم الدج��اج مع 
الكوسكوس وشرائح البرتقال.

- تدهن رؤوس الفلفل بالزيت وتشوى في الفرن أو 
على الفحم حتى تنضج وتصبح طرية.

- تلف رؤوس الفلف��ل بكيس من الورق أو النايلون 
مدة نصف س��اعة، ثم تقش��ر بعناية وتف��رم إلى قطع 

صغيرة جداً.
- تخل��ط قطع الفلفل مع الثوم، والكمون، ومعجون 
الفلف��ل، ومس��حوق الفلف��ل اأحمر، واج��وز، وزيت 
الزيتون وامل��ح للحصول على نوع لذيذ وحريف من 

امقبات.
- تزين السلطة بحبات اجوز والبقدونس امفروم.

- مك��ن تق��دم هذا الطب��ق على أنه س��لطة أو طبق 
جانبي مع اللحم امشوي.

الفلفل بصلصة  الرومي  الديك  صدور 

طاجن الدجاج مع الزيتون اأخضر

سلطة الفلفل احمراء مع اجوز
امقادير:

- 1 إلى 2 رأس من الفلفل اأحمر احريف
- 5 رؤوس كيبرة من الفلفل اأحمر احلو

- زيت لدهن الفلفل
- 1 إلى 2 ملعقة صغيرة من الكمون
- ملعقة صغيرة من معجون الفلفل

- فصا ثوم مهروسان ناعماً
- نصف كوب من اجوز امتوسط احجم، مفروم

- نصف ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل اأحمر
- نصف كوب من زيت الزيتون

- بقدونس مفروم وحبات جوز للزينة.

حاوة اأرز 

باللبنة باف  كرمة 

امقادير:
- 400 غ من جبنة العكاوي التشيكية

- ¼ 1 كوب أو 250 غ من اأرز امصري
- 3 أكواب من اماء

- كوب أو 200 غ من السكر
- ½ كوب من ماء الورد

 لتحضير الكرمة:
397 غ م��ن احلي��ب امكث��ف  - علب��ة أو 

احلى
- 3 أكواب من اماء

- ¾ كوب أو 100 غ من دقيق الذرة
- ملعقتا طعام من ماء الورد

امقادير:
- 2/1 كوب دقيق
- 3/1 كوب زبدة

- بيضتان
- ذرة ملح

- 2/1 كوب ماء
- ملعقة كبيرة جن رومي )بارمازان( مبشور

 للحشو:
- لبنة بالزعتر

- يُس��خن الف��رن على ح��رارة 220 درجة 
مئوية.

- يُوض��ع ام��اء والزبد في وع��اء على نار 
متوسطة حتى يبدأ في الغليان.

- يُضاف امل��ح والدقيق دفعة واحدة، مع 
ااس��تمرار ف��ي التقلي��ب باس��تخدام ملعقة 

خشبية.
- عندما يندمج الدقيق جيدا يُرفع اخليط 

عن النار، ويُترك ليبرد قلياً.
- يُض��اف البيض تدريجي��ا واحدة في كل 

م��رة مع ااس��تمرار في اخف��ق، وا تضاف 
البيض��ة الثاني��ة حت��ى تتجان��س اأول��ى 

ماما.
- يُوض��ع اخلي��ط ف��ي كي��س حلوان��ي، 
ويُشكل على هيئة دوائر صغيرة على صاج 

)صينية فرن( ويُرش باجن امبشور.
- يُخبز في الفرن مدة عشر دقائق أو حتى 

يُصبح لونه ذهبياً.
- يت��رك ليب��رد ث��م يُش��قّ بس��كن ح��اد، 

ويُحشى بخليط اللبنة والزعتر.

- تقطّع اجبنة وتنقع مدّة 3 ساعات في 
وعاءٍ من اماء تبلغ حرارته حرارة الغرفة، 
وذلك لتجريدها من املح. يغيّر اماء كلّ 10 

إلى 15 دقيقة.
- يغل��ى اأرز ف��ي ام��اء حت��ى ينض��ج 
بالكام��ل. ث��م يضاف الس��كر وم��اء الورد 
اخ��اطّ  بواس��طة  امزي��ج  ويخل��ط 

الكهربائي.
- توضع اجبنة في وعاء دائري وتذوّب 
عل��ى طريقة »بان-م��اري«. يغل��ى مزيج 

اأرزّ مجدداً وتضاف إليه اجبنة الس��ائلة 
وهو ا يزال على النار، ويحرّك باس��تمرار 

حتى يختلط جيداً.
- لتحضي��ر الكرمة، مزج كلّ مكوّناتها 
وتغلى على نارٍ خفيفة، ثمّ تترك على النار 
اخفيف��ة مدّة دقيق��ة واحدة م��ع التحريك 

امستمرّ. توضع الكرمة جانباً لتبرد.
أك��واب  ف��ي  اجبن��ة  خلي��ط  يس��كب   -
منفصل��ة أو في طب��قٍ كبير، ويق��دّم بارداً 

بعد وضع الكرمة على الوجه.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
صدور ديك رومي

حب��ة بصلة متوس��طة مقطعة 
شرائح

ملعقة كبيرة خل
2/1 كوب دقيق

ملعقة كبيرة دقيق
كوب مرقة دجاج

4/3 كوب كرمة لباني

فلفل أخضر
ملعقة صغيرة مسطردة 

عب��اد  زي��ت  كبي��رة  ملعق��ة   4
الشمس أو زبدة

ملعقة كبيرة صلصة طماطم
ملعقة كبيرة عصير ليمون

3 أوراق ورق اوري
3 حبات حبهان
3 حبات مستكة

ملعقة كبيرة بقدونس
 ملح وفلفل

امقادير:
كيلوغرام ونصف الكيلوغرام من الدجاج

3  فصوص ثوم مهروسة
باقة من الكزبرة مفرومة ناعماً

عصير نصف ليمونة
ملعقة صغيرة من املح

3 إلى 4 ماعق طعام من زيت الزيتون
بصلة كبيرة مبشورة

حفنة من خيوط الزعفران
ملعقة صغيرة من الزجبيل امطحون

ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود امطحون
عود قرفة

كوب من الزيتون اأسود
ليمونة واحدة مقطعة إلى شرائح.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


