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الحلويات

السلطات

امقبات

- تغسل اموزات وتوضع مدة 3 دقائق في ماء مغل 
بحيث يغطيها ثم ترفع جانباً، مع التخلص من اماء.

- يغسل اأرز جيداً ويصفى.
- يس��خن اماء في إناء على نار متوس��طة وتضاف 

اموزات واخضار والبهارات ويتبل باملح والفلفل.
- عندم��ا يبدأ اخليط في الغلي��ان تخفف احرارة، 
ويت��رك مدة 45 دقيق��ة حتى ينضج اللح��م ماماً مع 
مراع��اة إزال��ة ال��رم )الزبد( من س��طح ام��رق كلما 

ظهر.
- ترفع اموزات جانباً ويصفى امرق.

- يوض��ع الس��من في إن��اء آخر على نار متوس��طة 
ويحمر اأرز مدة 3 دقائق أو حتى يتداخل مع السمن 

ث��م يض��اف 2/1 2 ك��وب من ام��اء )مكن اس��تخدام 
خلي��ط من اماء مع ام��رق( ويتبل باملح و يترك حتى 

يبدأ في الغليان.
- تخف��ف احرارة ويغط��ى اإناء و يت��رك مدة 20 

دقيقة أو حتى مام النضج.
- يس��خن الزيت في مق��اة على نار متوس��طة، ثم 
يض��اف الث��وم امفروم ويقل��ب مدة دقيقت��ن أو حتى 

يصبح ذهبي اللون، ثم ترفع نصف كميته جانباً.
- يضاف اخل وامرق ويتبل اخليط باملح والفلفل 

ويترك حتى يبدأ في الغليان ثم يرفع جانباً.
- توض��ع نصف كمية الثوم احم��ر في مقاة على 
ن��ار متوس��طة، وتض��اف صلص��ة الطماط��م واخل 

وام��رق ويتب��ل بامل��ح والفلف��ل م��ع التقلي��ب اجيد 
ويترك حتى يبدأ اخليط في الغليان.

- تخفف احرارة ويترك مدة 10 دقائق حتى تتركز 
الصلصة.

- يوضع اخبز احمص )يترك القليل منه للتزين( 
ف��ي طبق التقدم وترش علي��ه التقلية ويترك لبضع 

دقائق حتى يتشرب منها.
- توض��ع طبقة من اأرز ف��وق اخبز ويصب كوب 
م��ن امرق، ثم توض��ع قطع ام��وزات وتصب صلصة 

الطماطم حسب الرغبة أو تقدم في وعاء جانبي.
- تزين الفتة باخبز احمص والبقدونس الطازج 

وتقدم ساخنة.

1 - اطبخ��ي البازيا في ماء ملح مدة 
5 دقائق ثم انقعيه في ماء بارد. 

2 - ثم صفيه وضعيه جانبا، س��خني 
م��رق الدج��اج ورش��يه بامل��ح والفلف��ل 
واتركيه، وف��ي وعاء آخر اقلي البصل في 

زيت الزيتون. 
3 - ثم اضيفي له املح والفلفل وقلبيه 

مدة 5 دقائق. 
والث��وم  الروبي��ان  اضيف��ي  ث��م   -  4

واتركيه حتى ينضج.

وضعي��ه  الروبي��ان  ارفع��ي  ث��م   -  5
جانبا، اضيف��ي اأرز للبص��ل والثوم مع 
ك��وب م��ن م��رق الدج��اج واتركي��ه حتى 

ينضج اأرز.
6 - وقومي باضافة مرق الدجاج لأرز 

كلما جف مرق الدجاج عن اأرز.
7 - ث��م اضيف��ي الروبي��ان والبازي��ا 

لأرز واخلطيه جيداً. 
8 - ثم اسكبي اخليط في طبق التقدم 
وزينيه باجبنة والبقدونس وبالعافية. 

تخلط جميع مقادير الصلصة جيداً 
تخلط اخض��ار وامعكرونة جيداً ثم تتب��ل بالصلصة وتقلب باملعقة 

بلطف ثم تقدم 

الطماطم  بصلصة  فتة 

والبازيا  بالروبيان  أرز 

الفرنسية امعكرونة  سلطة 
امقادير:

علب��ة واح��دة م��ن ذرة أصف��ر 
مصفاة من مائها

قليل من اخس شرائح
مقطعت��ان  طماط��م  حبت��ا 

مربعات
مقطع��ة  كراف��ت  ج��ن  علب��ة 

مربعات
حبتا خيار مقطعتان مربعات

معكرون��ة  باكي��ت  نص��ف 

حلزونية مسلوقة
زيتون حلقات

الصلصة:
ملعقتا مايونيز

ملعقتا زيت زيتون
قليل من فلفل ااسود

ليمونة
ملعقة خل

بامكسرات  هريسة 

احامض  كبة 

امقادير:
- 200 غرام من السميد الناعم

- 170 غراماً من السكر
- 100 ملليلتر من اماء

- 100 غرام من الزبادي

- رشة من اخميرة
- قليل من السمن احيواني

- قلي��ل م��ن الفس��تق احلب��ي والكاج��و 
امفرومن فرماً خشناً

- ملعقة صغيرة من الطحينة
- 350 غراماً من القطر

امقادير:
كوبا أرز

1/2 كيلو حم مفروم
3 ماعق صغيرة كمون مطحون

ملح وفلفل
3 بصات صغيرة

4 ماعق كبيرة زيت نباتي
ملعقة صغيرة بهارات مخلوطة

ملعقتان كبيرتان بقدونس مفروم

1/4 كوب صلصة بندورة)معجون(
1/2 ملعقة صغيرة حمض الليمون

1/4 ملعقة صغيرة ليمون جاف مطحون 
)ليمون عماني  لومي(
4 اكواب مرق دجاج

كوبا ماء
1/2 كيل��و لف��ت مغس��ول ومقط��ع أربع 

قطع
1/2 كيل��و ورق س��لق مقطع ش��رائط أو 

سبانخ 

يغس��ل اأرز ويجف��ف ث��م يطح��ن إلى أن 
يصبح مسحوقاً ناعماً كالدقيق.

توض��ع بصل��ة واح��دة بع��د تقطيعها في 
اخاط الكهربائي وتطحن ثم يضاف إليها 

اأرز امطحون.
يض��اف اللحم امف��روم ويراع��ى أن تكون 
كميت��ه نصف كمي��ة اأرز امطحون ويخلط 

جيدا حتى يصبح كالعجن.
يتبل بامل��ح والفلفل وملعقة م��ن الكمون 
امطح��ون ومكن إضاف��ة قطعتان من الثلج 

إذا تطلب اأمر.
تف��رم واحدة م��ن البصل ويس��خن الزيت 
ثم يض��اف إليه البصل والبه��ارات وملعقة 
م��ن الكمون امطح��ون وتقل��ب حتى يصبح 

البصل ذهبيا.
يضاف اللحم امفروم ويقلب ويتبل باملح 
والفلف��ل ويضاف إلي��ه البقدون��س ويترك 
على النار حتى ينض��ج ماما ويترك جانبا 

حتى يبرد.
يقس��م عج��ن كب��ة اأرز إل��ى ك��ورات في 
حج��م عن اجمل )اج��وز( ويضغط عليها 

حتى تشكل حفرة.

مل��ئ كب��ة اأرز بقليل م��ن مزي��ج اللحم 
امف��روم امطهو وتقف��ل بإحكام م��ع مراعاة 
تبليل اأيدي لتش��كل بس��هولة مثل اأقماع 

الصغيرة .
في نفس اأثناء يس��خن امتبقي من الزيت 
وتقطع البصل��ة امتبقية إل��ى قطع صغيرة 

وحمر مدة عشر دقائق.
تض��اف صلصة البن��دورة وتخل��ط جيدا 
حتى متزج وتض��اف إليها املعقة اأخيرة 
م��ن الكم��ون وحم��ض الليم��ون والليم��ون 

امطحون.
يض��اف امرق واماء وتتبل باملح والفلفل، 
وعن��د البدء ف��ي الغليان توض��ع كبة اأرز 
احشوة باللحم وتترك مدة 15 دقيقة حتى 

تبدأ في الغليان ثانية.
تخف��ف اح��رارة ثم تض��اف قط��ع اللفت 
وشرائط السلق، وتترك حتى ينضج اللفت 

ماما.
يراع��ى إضافة قليل م��ن ام��رق أو اماء إذا 
كان��ت الصلصة س��ميكة كما مك��ن إضافة 
قلي��ل من اأرز امطح��ون إذا كانت الصلصة 

سائلة.

- ف��ي وعاء، مزج كل من الس��كر واماء 
والزب��ادي واخمي��رة جي��داً، وذلك حتى 
ي��ذوب الس��كر. يضاف الس��ميد ال��ى هذا 
حت��ى  بس��رعة  التحري��ك  م��ع  امزي��ج، 

يتماسك.
- يغطى ه��ذا امزيج، ويوضع في وعاء 

مدة ست ساعات، حتى يختمر.
- يقلب هذا امزيج مجدداً حتى يتجانس، 
ثم ينقل الى صيني��ة مدهونة بالطحينة. 

وينثر الفستق احلبي والكاجو.
- يت��م إدخ��ال ه��ذه الصينية إل��ى فرن 
ذي حرارة متوس��طة، مدة 45 دقيقة. ثم، 
تقطع حس��ب الرغبة، ليت��م إرجاعها إلى 

الفرن مدة خمس دقائق إضافية.
- يس��كب القطر الس��اخن عليها والذي 
يعد عبر م��زج اماء والس��كر وحريكهما 
حت��ى الغلي��ان والتماس��ك، وقلي��ل م��ن 

السمن الساخن.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
للفتة:

ض��أن  م��وزة  قطعت��ا 
)2/1 1 كيلو(

كوبا أرز مصري
6 أكواب ماء

حبتا جزر مقشر مقطع 
حلقات

مقط��ع  كرف��س  ع��ودا 
مكعبات

متوس��طتا  بصل  حبتا 
مقطعتان مكعبات

ورقتا غار )لورا(
حبتا مستكة حب

4 قرنفات صحيحة
عودا قرفة

3  حب��ات حبهان حب 
)هيل(

ملح وفلفل
كبيرت��ان  ملعقت��ان 

سمن

عرب��ي  خب��ز  قطعت��ا 
مربعات )محمصة(

بقدونس للتزين

للتقلية:
6 ماع��ق كبي��رة زيت 

زيتون
6 فصوص ثوم مفروم 

ناعمة
1/4 كوب خل أبيض

كوب مرق حم

للصلصة:
3 ماعق كبيرة صلصة 

طماطم )معجون(
1/4 كوب خل أبيض

كوب مرق حم

امقادير:
- 400 غرام بازاء.

- 3 أكواب ونصف الكوب 
من مرق دجاج. 

- ملح وفلفل أسود حسب 
الرغبة.

صغيرت��ان  ملعقت��ان   -
زيت الزيتون.

بص��ل  ك��وب  نص��ف   -
مفروم.

روبي��ان  غ��رام   600  -
مقشر. 

- رأس ثوم مفروم.
-  كوب أرز.

جبن��ة  ك��وب  نص��ف   -
بارميزان.

كبيرت��ان  ملعقت��ان   -
بقدونس مفروم.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


