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الحلويات

امقبات

السلطات

يقشّ��ر الباذجان ويقطّع بالطول إلى شرائح، سمك الواحدة 
حوالي سنتيمتر.

يوض��ع الزيت في مق��اة على نار متوس��طة اح��رارة حتى 
يسخن.

تقلى قط��ع الباذجان ف��ي الزيت، ثم تُصفّى عل��ى قطعة من 
ورق امطبخ امتصاص الزيت.

يغس��ل اللحم ويوضع في طنجرة على الن��ار، وتضاف إليه 
اماء.

ت��زال الزف��رة أو الزب��د كلم��ا ظهرت على س��طح مرق 

اللحم، ويضاف
��ى  إلي��ه امل��ح والتواب��ل وورق الغ��ار وح��ب الهي��ل وتُغطَّ

الطنجرة.
يترك اللحم على نار خفيفة مدة 40 دقيقة.

يُنقَّى اأرز ويغسل باماء عدة مرات ويُصفَّى.
يُصفَّى مرق اللحم وتوضع قطع اللحم جانباً.

يوضع اللحم في قعر الطنجرة وترتب قطع الباذجان امقلي 
فوق 

اللحم وعلى جوانب الطنجرة.

يضاف اأرز فوق الباذجان ، ويضاف مرق اللحم الس��اخن 
إلى اأرز تدريجيّاً حتى ا يتغير ترتيب اأرز والباذجان.

توضع الطنجرة على نار خفيفة مدة 40 دقيقة.
يقل��ى اللحم امفروم بالزيت امتبقي م��ن قلي الصنوبر، حتى 

يتحمّر قلياً.
تقلب الطنجرة على صينية أو طبق أكبر من حجم الطنجرة،

وترفع بانتباه حتى ا يتغيّر تريب امقلوبة.
ينثر اللحم امفروم والصنوبر على سطح طبق امقلوبة

ويقدّم الطبق ساخناً مع اللن والسلطة.

- يغس��ل اأرز ويصف��ى وحمى 
الزبدة في ق��در ويقلى فيها البصل 
ليصبح ش��فافاً يض��اف الصنوبر 
الل��وز واج��وز واأرز ويقل��ى  أو 
ال��كل م��دة 5 دقائق، م��ع التحريك 

امستمر.
والبه��ارات  الزبي��ب  يض��اف    -

واماء واملح والبهار.
- يح��رك امزي��ج جي��داً ويغط��ى 
ويت��رك عل��ى ن��ار خفيفة م��دة 10 
دقائق تقريباً حتى متص كل اماء، 
ترفع القدر عن النار وتترك لتبرد.

ومس��ح  الدجاج��ة  تنظ��ف   -
باحارم الورقية.

- حشى الدجاجة بحشوة اأرز 
ثم تخ��اط باإبرة واخيط ويربط 
الدجاج��ة  تف��رك  مع��اً  الفخ��ذان 

احشوة باملح والبهار.
- تذوّب الزبدة وتوضع الدجاجة 

في الصينية وتفرك بهذه الزبدة.
إل��ى  امرق��ة  أو  ام��اء  -  يض��اف 

الدجاجة وتخبز ف��ي فرن حرارته 
350 درجة فهرنهايت مدة ساعتن 
الس��اعة،  ونص��ف  س��اعتن  أو 
م��ع ض��رورة تبليله��ا ب��ن احن 
واآخر بالعص��ارات اموجودة في 
الصينية. تقطع الدجاجة إلى قطع 

وتقدم مع احشوة.

- قشّ��ري البصلة وقطّعيها إلى 
ش��رائح دائري��ة رفيع��ة، قشّ��ري 

البرتقال واحتفظي بعصيره.
- قطّع��ي الفاكه��ة إلى ش��رائح 
ورتّبيها في طبق أجوف أو أطباق 
فردي��ة، زيّنيه��ا بش��رائح البصل 

الدائرية والزيتون.

البرتق��ال  عصي��ر  اخلط��ي   -
والزيت والكمون والقرفة. أضيفي 
املح والبهار، ثم اسكبي الصلصة 
عل��ى البرتقال ورشّ��ي الصنوبر، 

قدّمي الطبق بارداً.

والباذجان  اللحم  مقلوبة   : الفلسطينية  اأطباق  أشهر 

الدجاج احشي باأرز والبهارات

اخس سلطة 
احمراء  بالفاصولياء   

امقادير:
- نصف ربطة خس 

- علبة فاصولياء حمراء 

- علبة ذرة 
- 4 ماعق مايونيز 

- 4 ماعق خل أبيض 
- قليل من املح وقليل من السكر 

الفانيليا  مثلثات  جاتو 

طبق الفول امدمس  

امقادير:
للكيك اأبيض:

- 5 بيضات
- 3/4 كوب سكر

- 1/2 ملعقة صغيرة فانيليا
- 1/2 1 كوب دقيق

- 1 ملعقة كبيرة بكينج بودر
- زبد+ دقيق )لدهن الصينية(

امقادير:
علبة فول بالزيت 

طحينة
 بقدونس 

بصل

طماطم
ملح، فلفل، كمون

ليمون
رمان وثوم بحسب الرغبة

نضع الفول في طنجرة صغيرة.
نضي��ف الزي��ت، امل��ح، الفلف��ل، الكمون 
والطحينة على الفول ونحركه، ثم نضيف 

الليمون.
والطماط��م  البقدون��س  البص��ل،  نف��رم 

ونضعهم في طبق.
نس��كب الف��ول ف��ي وع��اء ونضي��ف اليه 

الطماط��م  البقدون��س،  امف��روم،  البص��ل 
والرمان.

نضيف الثوم بحسب الرغبة.
يق��دم طب��ق الف��ول مدمس��ا ال��ى جان��ب 
البصل، اخيار امخلل، الطماطم والزيتون 
بشكل عام، بإمكانكم تقدمه مع خضراوات 

اخرى إذا شئتم.

- يُس��خن الف��رن على ح��رارة 180 درجة 
مئوية.

- تُده��ن صيني��ة ف��رن مس��تطيلة بقلي��ل 
م��ن الزب��د، ثم تُ��رش بقلي��ل م��ن الدقيق مع 

التخلص من الدقيق الزائد.
العج��ان  ف��ي  جي��داً  البي��ض  يُخف��ق   -

الكهربائي )باستخدام مضرب السلك(.
- يُضاف السكر والفانيليا ويُخفق اخليط 
جيداً على س��رعة عالية مدة 8 دقائق )حتى 

يُصبح هوائيا(.
- يُنخل الدقيق م��ع البيكنج بودر )بحيث 

تدخل كمية من الهواء(.
- يُضاف خليط الدقيق تدريجياً إلى خليط 
البيض مع ااستمرار في اخفق على سرعة 

بطيئة حتى تتجانس امكونات.
- يُصب عجن الكيك في الصينية، وتُوضع 

في الرف اأوسط للفرن حوالي 35 دقيقة.
لكيك الشكواتة:

 180 الف��رن عل��ى ح��رارة  - يُس��خن 
درجة مئوية.

- تُده��ن صينية فرن مس��تطيلة نفس 
مق��اس الصيني��ة الس��ابقة، ث��م تُ��رش 

بالدقيق )مع التخلص من الزائد(.
- يُخف��ق البي��ض م��ع الس��كر والزبد 
عل��ى  كهربائ��ي(  )مض��رب  بواس��طة 
س��رعة متوس��طة لبض��ع دقائ��ق حتى 

يُصبح هوائياً ويتضاعف حجمه.
- يُنخ��ل الدقي��ق م��ع البيكن��ج ب��ودر 

والكاكاو.
- يُضاف خليط الدقيق خليط البيض 
امخف��وق تدريجي��اً، م��ع التقليب بخفة 
)باس��تخدام ملعقة خش��بية( في اجاه 

واحد حتى تتجانس امكونات.
- يُص��ب عج��ن الكي��ك ف��ي الصينية 
امع��دة، تُخب��ز ف��ي الف��رن حوال��ي 35 

دقيقة.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
- تكفي 5 أشخاص:

1/2 1 كيلو باذجان مستدير.
الض��أن  ح��م  كيل��و   1/2

)موزات(.
أوقية حم مفروم.

4 أكواب ماء.
ورقتا غار.
عودا قرفة

4 حبات هيل
ملعقة طعام ملح

1/2 كوب صنوبر
1/2 1 كوب أرز

1/4 ك��وب من الس��من أو الزيت 
النباتي لتحمير الصنوبر

1/2 ملعقة صغيرة بهار
1/2 ملعقة صغيرة قرفة

عُصف��ر  صغي��رة  ملعق��ة   1/2
)الزعفران(

1/2 2 ك��وب زي��ت نبات��ي لقلي 
الباذجان

امقادير:
 1.5 وزنه��ا  واح��دة  دجاج��ة   -

كيلوغرام تقريباً
- ملح وبهار أسود

- ربع كوب زبدة 
- نصف كوب ماء أو مرقة دجاج

حشوة )اأرز(:
- نصف كوب أرز 

- بصلة صغيرة مفرومة ناعماً
- ربع كوب صنوبر أو لوز مقشر

مف��روم  ج��وز  ك��وب  رب��ع   -
)اختياري(

- ربع كوب زبيب
- بهارات متنوعة

- كوب ماء
- ملح وبهار أسود

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


