
www.alsabahpress.com Alsabah Media No. 395312   الخميس    10 رمضان 1442 هـ     22 أبريل 2021 م      السنة الرابعة عشرة

الحلويات

امقبات

السلطات

امقبات

-يحم��ى الزيت في قدر وتقل��ى مكعبات البطاطا إلى 
أن تصبح طرية ثم توضع جانباً على ورق ماص.

- توض��ع قط��ع الدج��اج في ام��اء وتغلى م��ع إزالة 
الرغوة التي تظهر.

- تض��اف عيدان القرف��ة والتوابل الكامل��ة ثم تترك 
امكون��ات عل��ى نار خفيف��ة م��دة 40 دقيق��ة أو إلى أن 
ينض��ج الدج��اج جيداً ثم يس��تخرج ويوض��ع جانباً. 

تصفى امرقة وتوضع جانباً.

- في هذه اأثناء، يوضع اأرز مع اماء امغلي واملح 
في وعاء كبير ويس��لق اأرز م��دة 10 دقائق أو إلى أن 
يصب��ح اأرز مطهواً بش��كل ش��به كامل ثم يس��تخرج 

ويصفى.
- ي��ذوب الس��من ف��ي ق��در كبي��رة )م��ع ااحتف��اظ 
ملعقت��ن كبيرتن من الس��من( ويطهى البصل مدة 5 

إلى 6 دقائق أو إلى أن يصبح بنياً ذهبياً.
- تض��اف قط��ع الدج��اج امس��لوق والث��وم وخلطة 

البه��ارات العماني��ة ومكعب��ات مرق��ة الدج��اج ماجي 
و2/1 1 ك��وب أو 375 مل من مرقة الدجاج ومكعبات 
البطاطا امقلية. حرك امكونات وتترك على نار خفيفة 

مدة 4 إلى 5 دقائق ثم توضع جانباً.
- تذوب الكمية امتبقية من الس��من في وعاء كبير ثم 

يضاف إليها اأرز امسلوق ويغطى مزيج الدجاج.
- يغط��ى الوع��اء ويطهى عل��ى نار خفيف��ة مدة 30 

دقيقة أو إلى أن يصبح اأرز مطهواً بالكامل.

- يس��خن الزي��ت ف��ي مق��اة عل��ى نار 
والث��وم  البص��ل  ويض��اف  متوس��طة 
والتفاح مع التقلي��ب مدة 5 دقائق ويتبل 
اخليط بالقرفة والقرنفل واملح والفلفل 

وجوزة الطيب وإكليل اجبل.
اح��رارة  وتخف��ف  امق��اة  تغط��ى   -
ويترك اخلي��ط مدة 10 دقائ��ق ثم يرفع 

جانباً ليبرد.
- يخل��ط اللح��م امف��روم م��ع الفس��تق 

ف��ي وعاء عميق، ويض��اف خليط البصل 
والتفاح ويقسم اخليط جزئن.

- يض��اف دقي��ق البقس��ماط والبي��ض 
إلى أحد اأجزاء وتخلط مكونات احشو 

جيداً حتى تتداخل وتصبح متماسكة.
- يفرد حم رقبة اخروف ويتبل باملح 

والفلفل ويوضع احشو ويسوى.
- تلف الرقبة على شكل أسطوانة بحيث 
يكون احش��و للداخل وت��رش بقليل من 

امل��ح والفلفل من اخ��ارج وتربط بخيط 
س��ميك يتحم��ل اح��رارة وتل��ف ب��ورق 

باستيك أو ورق أمونيوم.
- توضع مكونات س��لق الرقبة في إناء 
عل��ى نار متوس��طة وتت��رك حت��ى البدء 
ف��ي الغليان ث��م تضاف الرقبة احش��وة 
)التأك��د من لفها جي��داً( م��ع مراعاة نزع 
ال��رم )الزبد( كلما ظهر وتترك مدة -40

60 دقيقة أو حتى مام النضج.

- يس��خن الزي��ت ف��ي مق��اة عل��ى نار 
متوس��طة ويض��اف اج��زء الباق��ي م��ن 
خلي��ط التف��اح م��ع اللح��م ويقل��ب جيداً 
م��دة 10 دقائق أو حتى ينض��ج ثم يرفع 

جانباً.
- تت��رك الرقب��ة لتب��رد قلي��اً ث��م يزال 
اخي��ط وتقط��ع إلى حلق��ات وتق��دم مع 
صلص��ة امارينارا وخضراوات مش��وية 

ويوضع احشو في طبق جانبي.

- يس��لق كل م��ن الروبي��ان و»الكلم��ار« بام��اء، مع 
إضاف��ة ورق الغ��ار وقط��ع م��ن الليم��ون احام��ض 

والقرنفل.

- ثم، يصفّيان، ويضاف اخس امقطّع والسلطعون 
اجاهز إليهما.

إع��داد الصلصة: مزج مقاديره��ا جيّداً مع بعضها 

البعض.
طريقة التقدم: تضاف الصلصة إلى الس��لطة، قبل 

تقدمها مباشرة.

العمانية الطريقة  على  دجاج 

محشية  خروف  رقبة 

سلطة ثمار البحر من امطبخ 
آسيوية بنكهة  الفرنسي 

امقادير:
اخ��س،  م��ن  غرام��اً    160  -

مقطّعة إلى شرائح 
اخ��س  م��ن  غرام��اً   80 -

اافرجي، مقطّعة إلى شرائح 
- كيلوغرام من الروبيان  
- 200 غرام من »الكلمار«

- 200 غ��رام م��ن الس��لطعون 
)الكابوريا(

مقادير الصلصة:
- 5 غرامات من املح

عصي��ر  م��ن  100 ملليلت��ر   -
احامض

- 5 غرامات من البهار اأبيض
- 45 غراماً م��ن امايونيز قليل 

الدسم
- غرامان من اخردل

- 15 ملليلتراً من الزيت

البرتقال ببرش  رقاقات 

الفلسطيني امتبل 

امقادير:
- كوب من امياه الفاترة.

- مغلفّ من اخميرة اجافة النشطة.
- 3 أك��واب و¼ م��ن الطح��ن، كل على حدة، 

وامزيد للعجن.
- ملعقت��ان كبيرت��ان ونص��ف املعق��ة م��ن 

السكّر باإضافة إلى ثلث كوب، كل على حدة.
- ملعقت��ان كبيرت��ان ونص��ف املعقة من 

السمنة على حرارة الغرفة.
- بيضة، على حرارة الغرفة.

- ملعقة صغيرة من املح.
- 3 ماعق كبيرة من الزبدة الذائبة.

- ¾ ملعقة صغيرة من برش البرتقال.

امقادير:
- حبة باذجان كبيرة حوالي 400 غم.

- ربع كوب عصير ليمون.
- حبة بندورة متوس��طة مقطعة مكعبات 

صغيرة بحجم 1 سم.

- ربع كوب طحينة.
- 2 فص ثوم مهروس.

)حس��ب  مل��ح  صغي��رة  ملعق��ة   -
الرغبة(.

- ملعقة طعام زيت زيتون بكر متاز.
- ربع كوب بقدونس مفروم ناعم. 

- يشوى الباذجان في فرن حامي )يفضل 
أن يش��وى عل��ى الفح��م أو احط��ب أو ف��ي 
)الطاب��ون أو التنور( مدة تتراوح ما بن 30 
إل��ى 40 دقيقة( حت��ى يصبح طري��اً جداً مع 
مراعاة عدم احتراقه وذلك بتقليب الباذجان 

من حن آخر.
- يقش��ر الباذجان فور إخراجه من الفرن 

أو التنور.
ويض��رب  امش��وي  الباذج��ان  يقط��ع   -
ملعق��ة خش��بية )يفضل بيد اله��اون( حتى 

يهرس.
- ف��ي وعاء آخ��ر يدق الث��وم امهروس 

والبقدون��س وامل��ح قلي��اً بي��د الهاون 
ويضاف له هريس الباذجان امشوي.

م��ن  كل  الس��ابق  للخلي��ط  يض��اف   -
امقطع��ة  والبن��دورة  الليم��ون  عصي��ر 
)مكن إضافة امزي��د من عصير الليمون 
حس��ب  وذل��ك  اخلي��ط  بت��ذوق  وذل��ك 
الرغب��ة(، ويخل��ط جي��داً ليتجان��س ثم 
يسكب في صحن التقدم ويزين بأوراق 

البقدونس.
- يضاف القليل من زيت الزيتون البكر 
اممت��از عن��د التقدم كما يق��دم معه خبز 

الكماج البيتي ساخنا.

- ف��ي وعاء كبير، أو في وع��اء اخاط اآلي، أمزجي 
امي��اه واخمي��رة ونص��ف كوب م��ن الطح��ن وحركي 

امكونات إلى أن تختلط.
- ضعيه��ا جانباً م��ن 5 إلى 10 دقائق إلى أن تنش��ط 

اخميرة )سيبدأ اخليط باصدار الفقاعات(.
- فيما تنش��ط اخمي��رة، أمزجي الكمي��ة امتبقية من 
الطحن مع ملعقتن ونصف املعقة من السكّر في وعاء 

آخر.
- أمزج��ي نصف خليط الس��كّر والطح��ن مع خليط 
باس��تعمال  أو  ش��وكة  بواس��طة  النش��طة،  اخمي��رة 
خ��اط آلي يش��تمل على قطع��ة لتحري��ك العجينة، ثم 
أضيفي الس��منة والبيض إلى أن متزج امكونات جيداً. 
أضيفي ببطء الكمية امتبقية من خليط السكّر والطحن 
)س��تصبح العجين��ة ش��ديدة االتص��اق فيم��ا متص 

الطحن(، ثم أضيفي املح.
- انقلي العجينة إلى مس��احة رشيت فوقها الطحن. 
اغمسي يديك بالطحن، وادعكي العجينة بخفة حوالي 
5 دقائ��ق )س��تلتصق بيدي��ك في البداي��ة(، مع إضافة 
الكمية التي حتاجن إليها من الطحن منع العجينة من 
االتصاق بأصابعك أو بالفس��حة الت��ي تعملن عليها. 

ستحصلن في النهاية على عجينة طرية لزجة قلياً.
- سخّني الفرن على حرارة 400 درجة. على مساحة 

غطيتها بالطحن، رقّقي العجينة على ش��كل مس��تطيل 
بقياس 60 سنتيمترا25xً سنتيمتراً.

- ف��ي وعاء صغير، أمزجي ثلث كوب الس��كّر امتبقي 
مع برش البرتقال.

- ادهن��ي العجينة بالزب��دة الذائبة، ثم رش��ي فوقها 
خليط السكّر وبرش البرتقال.

- لف��ي امس��تطيل من ناحي��ة الطول للحص��ول على 
ش��كل أنبوب مش��دود. قطعي اأنبوب إلى 24 شريحة 
)كل واحدة بقياس 2.5 س��نتيمتر(، باستعمال خيط أو 
س��لك )س��يقطع العجينة بس��هولة أفضل من السكن(. 
بع��د تقطيع كل ج��زء، مرريه نصف مرة على الفس��حة 
الت��ي تعملن عليها لتبقيه مس��تديراً وا تس��محي بأن 

يرتخي وينفتح بسبب التقطيع.
- ضعي كل جزء في قال��ب مافن دهنته جيداً بالزيت 
جنباً التصاق الرقاقات في قعرها. غطي القالب قلياً 
وضعي��ه جانب��اً إل��ى أن تنتف��خ الرقاق��ات ويتضاعف 

حجمها.
- اخب��زي كل قال��ب ماف��ن عل��ى ح��دة م��ن 8 إلى 10 
دقائ��ق، إلى أن يصبح ل��ون الرقاقات في��ه ذهبياً مائاً 

إلى البني.
- اتركي الرقاقات قلياً لتبرد ثم أخرجيها من القالب، 

قدميها ساخنة.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
- كوبان أو 440 غ من الزيت النباتي

- حبت��ان متوس��طتا احج��م أو 400 غ م��ن 
متوس��طة  مكعب��ات  إل��ى  مقطعت��ان  البطاط��ا 

احجم
- 8 قطع أو ½ 1 كغ من الدجاج

- 6 أكواب أو ½1 لتر من اماء
- 3 حبات صغيرة احجم من عيدان القرفة

- ملعقة صغيرة من الهال اأخضر
- ملعقة صغيرة من أكباش القرنفل الكاملة

- ملعقة صغيرة من حب الفلفل اأسود
البس��متي  اأرز  م��ن  غ   600 أو  أك��واب   3  -

امغسول وامصفى
- 9 أك��واب أو ¼ 2 لت��ر من ام��اء امغلي كمية 

إضافية لسلق اأرز
- رشة من املح »حسب امذاق«
- ½ كوب أو 100 غ من السمن

- 3 حب��ات متوس��طة احج��م أو 375 غ م��ن 
البصل مقطعة إلى شرائح

- 4 فصوص من الثوم مسحوقة
البه��ارات  خلط��ة  م��ن  طع��ام  ماع��ق   3  -

العمانية
- مكعبان من مرقة الدجاج ماجي

امقادير:
للحشو:

رقبة خروف منزوع اجلد
ملعقتان كبيرتان من زيت زيتون

بصل مفروم خشن
4 فصوص ثوم حلقات

حبتا تفاح أخضر مقشرتان ومقطعتان الى مكعبات صغيرة
ملعقة صغيرة قرفة مطحونة

ملح وفلفل
1/2 ملعقة صغيرة قرنفل مطحون

1/4 ملعقة صغيرة جوزة الطيب مطحونة

ملعقة صغيرة إكليل اجبل )روزماري( طازج مفروم
كوب حم ضأن مفروم

1/2 كوب فستق مقشر صحيح

1/4 كوب بقسماط )خبز جاف مطحون(

بيضة مخفوقة

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


