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الحلويات

امقبات

السلطات

- للتتبي��ل: ف��ي وع��اء، ينقع فخ��ذ الغن��م امقطّع مع 
البصل امفروم والقرفة وجمة اليانسون وحب الهال 

واملح والبهار مدة ست ساعات.

- إع��داد اليخن��ة: يحم��ى الزي��ت النبات��ي على نار 
قوي��ة، ثم يضاف اللحم امتبّل مع التحريك باس��تمرار 
مدة ث��اث دقائق، فلب البن��دورة والدقيق. ثم يضاف 

مرق اخضر على مراحل عدّة، حتى تنضج اخضر.
- طريق��ة التق��دم: تق��دّم يخن��ة الغنم م��ع اأرز أو 

البطاطس امطحونة.   

-  اترك��ي الدي��ك الرومي ف��ي درجة 
حرارة الغرفة مدة ساعة واحدة.

-  س��خني الف��رن إل��ى درج��ة 350 
درجة فهرنهايت.

-  تَبلي شرائح الديك الرومي باملح 
والفلف��ل اأس��ود، ضعي ش��ريحة من 
الدي��ك الروم��ي بحي��ث يك��ون اجل��د 
في اأس��فل. ضعي النص��ف اآخر من 
الص��در علي��ه بحيث يك��ون اجلد من 

اأعلى.
-  بواس��طة خي��ط امطب��خ اربط��ي 
الصدرين مع بعضها واتركي مس��افة 

2 انش. غطيه بالبقدونس والزعتر.
-  في صينية خبز بيضاوية الشكل، 
س��خني الزي��ت وذوب��ي الزب��دة. ث��م 
حم��ري في��ه الدي��ك الروم��ي 3 إلى 4 

دقائق من كل جهة.
-  انقلي الصينية إلى الفرن وحمريه. 

اقلبي الديك الرومي كل فترة، تقريبا 2 
ساعة.

-  انقل��ي الدي��ك الرومي إل��ى لوحة 
التقطي��ع، غطي��ه ب��ورق األومنيوم، 

واتركيه 20 دقيقة قبل التقطيع.
-  خ��ال ذلك، ضع��ي صينية الفرن 
الذي حمرت فيه الديك الرومي على نار 
متوس��طة، أضيفي اخاصة واخلطي 
حت��ى تزيل��ي أي طبق��ة ملتصق��ة في 

الصينية.
-  أضيف��ي اليه صلص��ة مرقة الديك 
الرومي واطهيها على نار هادئة  حتى 
يغل��ظ اخلي��ط، 3 – 5 دقائ��ق. تبليه 

باملح والفلفل.
-  قطعي الديك الرومي إلى ش��رائح 
مائل��ة وضعي��ه ف��ي طب��ق التق��دم، 
واس��كبي علي��ه القليل م��ن الصلصة. 

وقدمي باقي الصلصة بجانبه.

- ترم��ى اأوراق اخارجي��ة القاس��ية للملفوفة 
ويش��طف قلب املفوفة باماء ثم يقطع إلى شرائح 

رفيعة جداً.
- يرش املح فوق شرائح املفوف ويترك الطبق 

جانباً.
- تقطع التفاحتان ال��ى مكعبات صغيرة وتنزع 

منهما البذور.
- تخل��ط ه��ذه امكعب��ات م��ع املف��وف واج��زر 

امبشور واجبنة امبروشة واجوز.
- يخل��ط امايوني��ز مع عصي��ر الليم��ون واملح 

والسكر والقرفة.
- يسكب هذا اخليط فوق السلطة وتنقل السلطة 

إل��ى طبق تق��دم أو إل��ى قوالب معدني��ة صغيرة 
حجمها 4 -  7 سم.

- حف��ظ القوالب احش��وة في البراد س��اعة أو 
س��اعتن ث��م تفرغ م��ن محتواه��ا وتزي��ن باجزر 

والبقدونس.
-  تقدم هذه السلطة باردة.

الغنم  يخنة 

صدور الديك الرومي احمرة باأعشاب

على  املفوف  سلطة 
الروسية الطريقة 

امقادير:
- ربع ملفوفة بيضاء

- ملح
- تفاحتان حمراوان

م��ن  طع��ام  ملعق��ة   2 إل��ى   1  -
امايونيز

-  عصير نصف ليمونة

-  نصف ملعقة طعام سكر
-  نصف ملعقة صغيرة قرفة
-  نصف كوب جبنة مبروشة

-  جزرة أو جزرتان مس��لوقتان 
ومبشورتان أو مفرومتان ناعماً

-  ملعق��ة طع��ام ج��وز مف��روم 
)اختياري(

-  أوراق بقدونس وجزر للزينة

بامكسرات خشاف 

سيقان الذرة مع الزبدة الذائبة

امقادير:
نصف كوب من اللوز احجازي

ربع كوب من الزبيب
ربع كوب من الفستق احلبي

ربع كوب من اجوز )عن اجمل(
10 حبات من اخوخ اأحمر امجفف

10 حبات من امشمش امجفف

6 حبات هال
تفاحة واحدة

موزة
نصف كوب من قطع اأناناس

نصف كوب من السكر
8 أكواب من اماء امغلي

امقادير:
- 10 ماعق زبدة ناعمة

- 4 س��يقان ذرة خالي��ة م��ن ااع��راش 

والشوائب
- نصف فلفلة حارة حمراء من دون بذر 

مفرومة ناعما
- ملح وفلفل اسود.

-  قطع��ي كل س��اق م��ن س��يقان ال��ذرة 
اارب��ع لنصف��ن، ث��م نظفيه جي��دا باماء 

البارد.
- ضعي سيقان الذرة بعد ذلك في وعاء 
مل��وء ماء مغلي ملح، ثم اس��لقيها فيه 
م��دة خم��س دقائ��ق، صفيها من ام��اء، ثم 

احتفظي بها جانبا.

- اخلطي الزبدة مع قطع الفلفل ااحمر، 
ث��م ادهن��ي س��يقان ال��ذرة بنص��ف ه��ذا 
اخلي��ط ودعيه��ا تتحم��ر في الف��رن بعد 

رشها بالفلفل ااسود حسب الرغبة.
- قلبيه��ا اثن��اء ذل��ك من ح��ن آخر، ثم 
قدميه��ا مع بقي��ة الزب��د والفلف��ل ااحمر 

احار. 

يس��لق الل��وز م��ع الفس��تق احلب��ي ث��م 
يقش��ران وينقعان في اماء امغلي مع السكر 

وحبات الهال. يترك النقيع جانباً.
يضاف الزبيب واج��وز واخوخ امجفف 
وامش��مش امجفف ويترك اخلي��ط منقوعاً 

مدة 3 إلى 4 ساعات أو طوال الليل.

تقشر التفاحة وتفرم إلى قطع صغيرة ثم 
تضاف إليها قطع اأناناس واموزة.

يخلط الكل مع امزيج السابق.
يوضع امزيج في الثاجة ويقدم بارداً.

يض��اف إلي��ه نص��ف كوب م��ن ام��اء عند 
احاجة إذا كان سميكاً جداً.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
- نصف كيلوغرام 
مقطع من فخذ الغنم

من  حبة  نصف   -
ال��ب��ص��ل، م��ف��روم��ة 

فرماً ناعماً
- ملعقة من القرفة 

الناعمة
صغيرة  ملعقة   -

من جمة اليانسون
صغيرة  ملعقة   -

من حب الهال
لب  من  ملعقتان   -

البندورة
من  م��ل��ع��ق��ت��ان   -

الدقيق 
مرق  من  ليتران   -

اخضر
وب���ه���ار  م���ل���ح   -
أب�����ي�����ض، ح��س��ب 

الرغبة
من  ك���وب  رب���ع   -

الزيت النباتي

امقادير:
- حبتا ص��در ديك 
مقطعت��ن  روم��ي 

أنصافاً
- ملح وفلفل أسود

طع��ام  ملعقت��ا   -
بقدونس مفروم

طع��ام  ملعقت��ا   -
زعتر مفروم

طع��ام  ملعقت��ا   -
زيت الكتان )كانوا(
طع��ام  ملعق��ة   -

زبدة غير ملحة
- كوب من خاصة 

الديك الرومي
- كوب من صلصة 
مرقة الدي��ك الرومي 
مخلوطة مع ½ كوب 

حليب

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


