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الحلويات

امقبات

السلطات

يُحم��ى الزيت النباتي في ق��در كبيرة غير اصقة 
ثم تُضاف قط��ع الدجاج وتُقلى م��دة 10-8 دقائق 
من كل جوانبها حتى تكتس��ب اللون البني الذهبي. 
يُض��اف معج��ون الطماط��م ويُحرَك امزي��ج مدة 3 

دقائق.

تُض��اف الطماط��م امهروس��ة، فص��وص الث��وم، 
الليمون امجفف، مكعبا مرقة الدجاج ماغي، البصل 
الصغي��ر واماء. يُت��رَك امزيج حتى يغل��ي ويُطهى 

على نار خفيفة مدة 10 دقائق من دون أن يُغطى.
تُض��اف البطاط��ا واحمص ويُطه��ى امزيج على 

نار خفيفة مدة 20 دقيق��ة أو حتى تنضج اخضار 
والدجاج.

تُوضَ��ع قطع اخبز في وع��اء كبير لتقدم الطبق 
وتُس��كَب صلص��ة ام��رق لك��ي يتش��ربها اخبز ثم 

تُضاف الكمية امتبقية على وجه الطبق.

- يوضع الدج��اج امفروم والزجبيل 
والثوم في وعاء عميق.

- يتب��ل ملعقة صغي��رة من البهارات 
والش��طة واملح والفلف��ل، ويخلط جيداً 

حتى تتداخل امكونات.
- يوض��ع ص��در الدي��ك الروم��ي على 
مث��ل  طولي��اً  ويفت��ح  أمل��س،  س��طح 
ح��ادة،  س��كن  بواس��طة  الس��ندوتش 
ويوض��ع ب��ن طبقتن م��ن الباس��تيك 

ويف��رد مع الطرق اخفي��ف عليه ويتبل 
باملح والفلفل.

- توض��ع كمي��ة مناس��بة م��ن خليط 
احشو على صدر الديك، ويلف بإحكام 
على ش��كل أس��طوانة )مكن ااستعانة 

بخلة أو عود أسنان(.
- يوض��ع الدقي��ق ف��ي وع��اء، ويتبل 
بباق��ي كمي��ة البه��ارات، تدح��رج في��ه 
لفائ��ف الدي��ك الروم��ي حت��ى يغطيه��ا 

مام��اً )مع مراعاة التخل��ص من الدقيق 
الزائد(.

- يس��خن الزي��ت ف��ي مقاة عل��ى نار 
متوس��طة، وحمر لفائ��ف الديك من كل 

اجهات حتى يصبح لونها ذهبياً.
- يحم��ر البص��ل ف��ي نف��س امق��اة، 
ويقلب حتى يصبح لونه مائاً للذهبي، 

تضاف باقي امكونات.
- يتبل اخليط باملح والفلفل، ويقلب 

حتى تتداخل امكونات.
- يت��رك اخلي��ط عل��ى نار متوس��طة 
حت��ى يب��دأ ف��ي الغلي��ان، ث��م تخف��ف 
اح��رارة إل��ى الهادئة ويغط��ى ويترك 
مدة 25 دقيق��ة أو حتى مام النضج مع 

التقليب من حن آخر.
- ترص صدور الديك الرومي احشوة 
في طبق التقدم، وتزين بصلصة اجزر 

والبقدونس امفروم.

- قشّ��ري البصلة وقطّعيها إلى ش��رائح دائرية 
رفيعة، قشّري البرتقال واحتفظي بعصيره.

- قطّع��ي الفاكهة إلى ش��رائح ورتّبيها في طبق 

أج��وف أو أطباق فردية، زيّنيها بش��رائح البصل 
الدائرية والزيتون.

- اخلط��ي عصي��ر البرتق��ال والزي��ت والكمون 

اس��كبي  ث��م  والبه��ار،  امل��ح  أضيف��ي  والقرف��ة. 
الصلصة عل��ى البرتقال ورشّ��ي الصنوبر، قدّمي 

الطبق بارداً.

بالدجاج تشريب 

صدور الديك الرومي احشوة بصلصة اجزر

حمضيات سلطة 
والقرفة بالزيتون 

امقادير:
متوس��طة  حم��راء  بصل��ة   -

احجم.
-  8 حبات زيتون أسود.

-  4 برتقاات.
-  4 ماع��ق صغي��رة من زيت 

الزيتون.
-  نص��ف ملعق��ة صغي��رة من 

الكمون البودرة.
-  نص��ف ملعق��ة صغي��رة من 

القرفة البودرة.
-  ملعقة كبيرة من الصنوبر.

-  ملح وبهار.

رموش الست

الشامية الكبيبة 

امقادير:
كوب زبد لن

كوب سكر بودرة
3 بيضات

1/3 كوب دقيق سميد ناعم

1/2 3 اكواب دقيق

1/2 كوب جوز هند مبشور ناعم

1/2 ملعقة كبيرة بكينج بودر

للتزين بندق أو فستق مقشر
فستق مبشور/ كريز أنصاف

شربات )قطر( 

امقادير:
متوس��ط  برغ��ل  الك��وب  ونص��ف  ك��وب 

احجم
2 كيلو حم ضأن أو حم بقري

ثمرتا بصل متوس��طتا احجم ومقطعتان 
لقطع صغيرة

ملح )للتذوق(
ملعقة صغيرة فلفل

ملعقة صغيرة بهارات
ربع ملعقة صغيرة قرفة

ذرة فلفل أحمر
جاف��ة  نعن��اع  أوراق  صغي��رة  ملعق��ة 

ومطحونة
القليل من أعواد البقدونس الطازجة

5 ماعق زيت زيتون

انقع��ي البرغ��ل في ماء بارد م��دة 10 دقائق 
تقريبا، ثم صفيه وضعيه جانبا.

افرم��ي اللحم ف��ي محضر الطع��ام جيداً، ثم 
انقل��ي اللح��م ف��ي الوع��اء، وأضيف��ي البرغل 
والكمي��ة امتبقية من امقادير ماعدا البقدونس 
وزي��ت الزيت��ون، ث��م امزج��ي اللح��م جي��دا، 

وافرم��ي امزي��ج حت��ى يصي��ر مقطع��اً لقطع 
صغيرة جدا ومزوجاً ماماً، ثم شكلي مزيج 
اللحم على الش��كل ال��ذي تفضلين��ه، ثم اقلي 
اللحم ف��ي الزيت، وضعيه ف��ي طبق التقدم، 
وزيني الطبق بالبقدونس، وانثري القليل من 

زيت الزيتون قبل التقدم مباشرة.

- يُخف��ق الزب��د م��ع الس��كر ف��ي العجان 
الكهربائ��ي عل��ى س��رعة متوس��طة حت��ى 

يُصبح كالكرمة.
- يُخف��ق البيض في وعاء آخر، ثم يُضاف 
خليط الزبد مع ااس��تمرار في اخفق حتى 

تتداخل امكونات.
- يُخل��ط دقي��ق الس��ميد والدقي��ق وجوز 

الهند والبكينج بودر.
- يُضاف خليط الدقيق إلى خليط البيض 

ويُقلب حتى تتجانس امكونات.
- يُغط��ى العج��ن ويُوض��ع ف��ي الثاجة 

)البراد( مدة ساعة حتى يتماسك.
- يُسخن الفرن على 180 درجة مئوية.

- يُقطع العجن إلى قطع صغيرة، وتُشكل 
على هيئة أصابع يُضغط عليها قليا.

- يُضغ��ط عل��ى أط��راف أصاب��ع العجن 
بطرف ش��وكة )لعمل ش��كل الرموش(، مع 
عم��ل جوي��ف بس��يط ف��ي وس��ط أصاب��ع 

العجن، ويُوضع فيه حبة بندق أو فستق.
- تُده��ن صيني��ة ف��رن بقليل م��ن الزيت، 

وتُرص اأصابع.
- تُخب��ز في الفرن م��دة 15 دقيقة أو حتى 

يُصبح لونها مائاً للذهبي.
- تُس��قى بالش��ربات )القطر(الب��ارد فور 
بالفس��تق  وتُزي��ن  الف��رن،  م��ن  خروجه��ا 

امبشور.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
الزي��ت  م��ن  طع��ام  ماع��ق   3  -

النباتي
- ½ 1 كغ من الدجاج امقطع

- 3 ماع��ق طع��ام م��ن معج��ون 
الطماطم

احج��م  متوس��طة  حب��ات   3  -
مقش��رة  الطماط��م  م��ن  غ   450 أو 

ومهروسة
- 4 فصوص من الثوم امقشر

- 3 حبات من الليمون امجفف
- مكعبان من مرقة الدجاج ماغي

- ½ 3 أك��واب أو 875 ميلليمت��راً 
من اماء

- 8 حب��ات صغي��رة احج��م من 
البصل مقشرة

- حب��ة متوس��طة احجم أو 300 
غ من البطاط��ا مقطعة إلى مكعبات 

كبيرة
- ك��وب أو 160 غ م��ن احم��ص 

امعلب
- قطعت��ان م��ن اخب��ز اإيران��ي 
متوس��طة  قط��ع  إل��ى  مقس��متان 

احجم

امقادير:
خليط احشو:

2/1 كيلو دجاج مفروم

ملعقة صغيرة زجبيل مفروم
فصا ثوم مفرومان

ملعقة صغيرة بهارات مطحونة
2/1 ملعقة صغيرة فلفل حار )اختياري(

ملح وفلفل

للديك الرومي
2/1 كيلو صدر ديك رومي )منزوع اجلد والعظم(

كوب دقيق
3 ماعق كبيرة زيت زيتون

بصل مفروم ناعم
فصا ثوم مفرومان

ملعقة صغيرة زجبيل مفروم
قطعة طماطم صغيرة

ملعقتان صغيرتان من الكمون الصحيح )احمص(
كوبان من عصير اجزر

ملح وفلفل
بقدونس مفروم، للتزين

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


