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الحلويات

السلطات

امقبات

1 - اعملي فتحة في وسط كل صدر دجاج ثم لفيه 
ب��ورق اأمني��وم. مديه بالش��وبك حت��ى تصبح كل 

قطعة متساوية في السماكة واحتفظي بها جانبا.
2 - لتحضي��ر اأرز انقعي��ه في ام��اء البارد، وفي 
انتظ��ار ذلك ضعي الزعف��ران مع عصي��ر العنب في 
احل��ة. أضيفي إليهما املح والفلفل احلو، ثم اتركي 

امقادير حتى تغلي ودعيها تبرد مدة نصف ساعة.

3 - ذوب��ي الزب��د ف��ي امق��اة، ثم قلب��ي فيه اأرز 
بع��د تصفيته جي��دا من اماء م��دة دقيقت��ن. أضيفي 
إلي��ه خلي��ط الزعف��ران وعصي��ر العن��ب، ث��م غطي 
احلة، واتركي اأرز ينضج على نار هادئة مدة ربع 

ساعة.
4 -اقل��ي الطماط��م ف��ي الزيت م��دة دقيقت��ن، ثم 
أضيفي الطماطم امنقوع��ة في الزيت، وبعد دقيقتن 

أضيفي هذا اخليط الى اأرز.
5 -امس��حي وج��ه الدجاج بالزيت ثم رش��يه 
بالفلف��ل احلو واملح والفلفل اأس��ود، واتركيه 
ينض��ج داخ��ل ف��رن تبلغ درج��ة حرارت��ه 200 
درج��ة مئوية مدة نصف س��اعة، أو حتى ينضج 
مام��ا. قدمي��ه م��ع اأرز واللوبي��اء الفرنس��ية 

امسلوقة.

الزي��ت  ف��ي  البطاط��ا  1 - تقل��ى 
حتى حمر وترف��ع،  يحمر البصل 
ف��ي نف��س الزي��ت ويرف��ع أيض��ا. 
يتب��ل الروبيان بالث��وم والبهارات 
واملح والكزب��رة والفلفل اأخضر 
ويقلبون في نفس الزيت على النار 

مدة 5 دقائق.
2 - يوض��ع اأرز امغس��ول ف��ي 
م��اء مغل��ي م��ع مل��ح والبه��ارات 
الصحيح��ة في ق��در ثانية وعصير 
الزي��ت  م��ن  وملعقت��ن  الليمون��ة 
ليغلي جيدا مدة ربع ساعة ويرفع 

بعده��ا ف��ي امصف��اة ليتخلص من 
باقي اماء.

3 - نأخ��ذ ق��درا ثالثة نضع فيها 
ش��يئا م��ن الزيت وفوق��ه طبقة من 
الطماطم امقطع��ة وفوقها البطاطا 
امقلية سابقا وفوقها الربيان امتبل 

وفوق��ه اللوبي��ا امس��لوقة وفوق��ه 
البص��ل احمر وف��ي النهاية طبقة 
اأرز امس��لوق م��ع اضافة قليل من 
ام��اء ويغط��ى جيدا ال��ى ان يتفلفل 
اأرز على النار، وعند الغرف تقلب 

القدر كما هي في صحن التقدم. 

-  قطعي البندورة إلى ش��رائح  
واتركيه جانباً

انزع��ي  اأف��وكادو،  قش��ري   -
القش��ر وقطعي��ه ش��رائح نصف 
دائرية امس��حيه بعصير الليمون 

واتركيه جانباً.
- احض��ري طبقاً عميق��اً، رصي 

شرائح البندورة بشكل دائري.
- رصي شرائح اأفوكادو بشكل 

دائري يتوسط البندورة.
- كرري ذلك مع تش��كيل ش��كل 

هرمي.
- وزع��ي أوراق الريحان ما بن 

طبقات السلطة.
- وزعي كرات اجن.

الث��وم  ضع��ي  اله��اون  ف��ي    -
واملح، دقي الث��وم إلى أن يصبح 
ناعم��اً، أضيف��ي اخ��ل والس��كر، 
أضيف��ي  ث��م  ليختل��ط،  حركي��ه 
الزيت، قلبي ليختلط وزعيه فوق 

السلطة.
-  كرات اجن: ضعي اجن في 
طبق، أضيفي بعض اأوريغانو، 
قلب��ي اج��ن بأط��راف أصابع��ك 
م��ع الضغط إل��ى أن تصب��ح مثل 

العجينة، اعمليها مثل الكرة.

الزعفران بنكهة  الدجاج 

الروبيان مقلوبة 

واأفوكادو بالبندورة  اجن  سلطة 
امقادير:

- 4 – 6 حبات بندورة.
- 2 – 3 حبات كبيرة أفوكادو.

- ملعقتان كبريتان عصير ليمون.
- 2/1 حزمة ريحان أخضر.

- فصا ثوم.

- ملعقة كبيرة ملح.
- 4/1 كوب خل أبيض أو بالسميك.

- 2/1 ملعقة صغيرة سكر.
- ملعقة كبيرة زيت زيتون.

- ملعقة كبيرة ملح.
- كرات اجن.

- 200 غرام جن فيتا.
- 2/1 ملعقة صغيرة أوريغانو.

بالشوكواتة الفرنسية  الكيكة 

البيضاء بالصلصة  بروكلي 

امقادير:
- 3 بيضات كبيرة أو 4 صغيرة.

- كوب سكر غير ملوء.
- كوب دقيق.

- كيس فانيليا.

- نصف كيس بكينغ بودر.
- 125 غراما زبدة.

- قالب��ا ش��وكواتة خ��ام )كل قالب 200 
غرام(.

-حليب للعجن )ربع أو نصف كأس(.

امقادير:
- ملعقة كبيرة زيت نباتي

- بصلة مفرومة ناعمة
- فص ثوم مهروس

- 300 غرام بروكلي
- الصلصلة البيضاء

- ثاث ماعق حليب
- كوب ماء

- ملعقة نشا
- بهار أبيض

- جوزة الطيب
- كوب من مرق الدجاج

ف��ي  نبات��ي  زي��ت  ملعق��ة  نض��ع   -
الطنج��رة عل��ى الن��ار ونضي��ف إليه��ا 
بصل��ة مفروم��ة ناعمة ونضي��ف إليها 
فص ث��وم مه��روس، البروكلي امجلدة 

ونقلبها.
 لتحضير الصلصة البيضاء:

- نض��ع ث��اث ماع��ق حلي��ب، كوب 
ماء، ملعقة نش��ا في طنج��رة ونحركها 
نضيف إليها بهار أبيض، جوزة الطيب 

ونحركها.
- نضيف نصف كوب من مرق الدجاج 

ونحركها حتى يصبح امزيج سميكاً.
- عندم��ا يس��توي البروكل��ي نضعه 
ف��ي الصيني��ة ونصب فوق��ه الصلصة 

البيضاء.
-  نرش��ها بأربع ماعق جبنة بيضاء 
قليلة الدسم ونضعها في الفرن مدة 20 

دقيقة ثم نقدمها.

- يفصل صفار البيض عن البياض 
- ثم يخلط الصفار مع الفانيليا والسكر 
والزبدة امذابة وقالب شوكوا خام )200 
غرام( مذابة في حمام مائي ويضاف قليل 
م��ن احلي��ب للعج��ن أن اخلي��ط يكون 

سميكا )في اخاط الكهربائي(.
- ينق��ل اخليط إلى إناء عميق ويضاف 
ب��ودر  بالبكين��غ  امخل��وط  الدقي��ق  ل��ه 

ويقلب.
- يض��رب بي��اض البيض ف��ي اخاط 
الكهربائي أو مضرب البيض مع ذرة ملح 

حتى يتضاعف حجمه.
- ث��م يض��اف للخليط الس��ابق ويقلب 

بهدوء حتى متزج.
- يص��ب في صيني��ة مدهون��ة بالزبدة 

ويدخل الفرن امسخن مدة 35 دقيقة.
- يذاب قالب الش��وكواتة اآخر )200 
غ��رام( في حم��ام مائي مع ملعقة قش��دة 
أو زب��دة وتدهن به الكيك��ة بعد خروجها 

وتدخل الثاجة 
- تخرج من الثاج��ة قبل التقدم حتى 

تكون الشوكواتة لينة. 

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
ب��دون  دج��اج  ص��دور   6  -

قشرة. 
- ملعقتا زيت زيتون.

- ملعقتا فلفل حلو.
- ملح وفلفل أسود.

- علبة رز بسمتي مغسول. 
- ربع لتر من عصير العنب.

خي��وط  م��ن  خي��وط   3  -
الزعفران.

- 6 ماعق زبدة.
- 12 حب��ة طماطم من احجم 

الصغير مقطعة انصاف.
زيت��ون  زي��ت  ملعق��ة   -

اضافية.
- 3 حبات طماطم منقوعة في 

الزيت ومفرومة.

امقادير:
طوي��ل  أرز  اك��واب   3  ½   -

احبة
-  كيلو روبيان منظف

مقطع��ة  بطاط��ا  حب��ات   4   -
حلقات

-  5 بصات مقطعة ريش
-  كوب لوبيا مسلوقة

خض��راء  كزب��رة  حزم��ة    -
مفرومة

-  3 حب��ات فلفل اخضر حارة 
صحيحة

كبي��رة  طماط��م  حب��ات   4   -
مقطعة شرائح

-  ملعقة كبيرة بهارات مكونة 
م��ن كركم، قرفة، ليمون أس��ود، 

قرنفل وفلفل
ث��وم  صغي��رة  ملعق��ة    -

مطحون
-  7 حبات هيل

-  كوب زيت وعصير ليمونة

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


