
يلف كل صدر دجاج بقطعة كبيرة من ورق النايلون 
الاصق.

 ي��رقّ صدر الدجاج لتصبح س��ماكته من نصف إلى 
ثاثة أرباع سنتيمتر.

 ثم ينزع منه ورق النايلون.
تخلط مكونات صلصة التخليل مع بعضها في وعاء 

ثم تسكب فوق الدجاج وتترك جانباً مدة 15 دقيقة.

في غضون ذلك، يهرس رأس اأفوكادو بالشوكة.
 يض��اف إلي��ه عصي��ر الليم��ون، والث��وم، والفلف��ل 
احري��ف، والبندورة ونصف كمي��ة البصل اأخضر، 

والكزبرة والتوابل.
 وفي حال عدم اس��تعمال هذه الصلصة فوراً، يجب 
لفه��ا ب��ورق النايل��ون الاص��ق للح��ؤول دون تغير 

لونها.

يقلى رغيفا التورتيا لبضعة دقائق.
يوض��ع ص��درا الدج��اج عل��ى مصب��ع س��اخن جداً 

ويشويان مدة 5 إلى 6 دقائق على كل وجه.
يوض��ع ص��در دج��اج ف��ي كل طب��ق ويض��اف إليه 
القلي��ل من صلص��ة الغواكامول وي��رش فوقه البصل 

اأخضر.
ويقدم الطبق مع التورتيا.

-يسخن الزيت في قدر كبيرة، 
يحم��ر اللح��م بش��كل خفيف ثم 
البص��ل وتطه��ى  إلي��ه  يض��اف 

امكونات حتى يذبل البصل.
-يتب��ل امزي��ج وتس��كب فوقه 

الصلص��ة ويطهى م��دة دقيقتن 
إضافيتن.

امزي��ج  ف��وق  ام��اء  -يس��كب 
مرق��ة  مكعب��ا  إلي��ه  ويض��اف 
الدج��اج. يغطى ويترك على نار 

هادئة مدة س��اعة كاملة أو حتى 
ينضج اللحم.

- يض��اف اجزر م��ع البطاطا 
ويت��رك امزي��ج على ن��ار هادئة 
ث��م  إضافي��ة.  دقائ��ق   10 م��دة 

يض��اف احم��ص م��ع الكوس��ة 
ويطه��ى امزي��ج م��دة 6 دقائ��ق 

إضافية.
الكوس��كوس  م��ع  يق��دم   -

الساخن.

بالكزبرة امشوي  الدجاج 

الدجاج احشي باأرز والبهارات

اخاصة  اجرجير  سلطة 
حرق الدهون

امقادير:
- 3 شدات جرجير

- حبتا طماطم جامداتان
- جن حلوم مبشور

- زيتون أسود مقطع

الصلصة:
- 3 ماعق كبيرة دبس الرمان
- 3 ماعق كبيرة زيت زيتون

- ملعقة زعتر
- 1/2 ملعقة عصير ليمون

- يقط��ع كل م��ن اجرجي��ر حجم كبي��ر والطماط��م مكعبات 
ويخلط مع اجن والزيتون.

- تخل��ط مقادي��ر الصلص��ة وتص��ب عل��ى الس��لطة وق��ت 
التقدم.

امقادير:
ص��درا دج��اج خاليان م��ن العظ��ام، وزن كل 

منهما 175 غ
لصلصة التخليل:

ملعقة طعام من زيت الزيتون
ملعقة صغيرة من زيت السمسم

ملعقة صغيرة من العسل
ملعقة طعام من صلصة الصويا

قطعة زجبيل طازجة طولها 5 س��م، مقش��رة 
ومبشورة

ملعقة طعام من الكزبرة الطازجة امفرومة
لصلصة الغواكامول:

رأس أفوكادو كبير مقشر
عصير ليمونة واحدة

فص ثوم مهروس
رأس فلف��ل أحم��ر، من��زوع الب��ذور ومف��روم 

ناعماً
رأس��ا بندورة كبيران، مقش��ران ومنظفان من 

البذور ومفرومان
رأس��ان م��ن البص��ل اأخض��ر، مقطع��ان إلى 

شرائح رقيقة
ملعقة طعام من الكزبرة الطازجة امفرومة

رغيفان من التورتيا أو خبز التنور

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

الزيتون
- ½ 1 ك��غ م��ن ح��م الغن��م م��ع 
العظ��م، مقط��ع إلى قطع متوس��طة 

احجم
- حبتان متوسطتا احجم أو 300 

غ من البصل امفروم
- ½ ملعق��ة صغي��رة م��ن الفلف��ل 

اأسود امطحون
الفلف��ل  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   -

احريف
الكرك��م  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   -

امطحون
- ملعقتا طعام من الصلصة

- 5 أكواب أو 1250 مل من اماء
- مكعبان من مرقة الدجاج

مقش��رة  اج��زر  م��ن  حب��ات   3  -
ومقطعة إلى مكعبات كبيرة

- حبت��ان متوس��طتا احج��م م��ن 
البطاط��ا مقش��رتان ومقطعتان إلى 

مكعبات كبيرة
- كوب من احمص امعلب

- 3 حب��ات متوس��طة احج��م من 
الكوسة مقطعة إلى مكعبات كبيرة

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

جاتوه اجبنة الباردة مع الليمون 

امقادير:
- 100 غ من الزبدة

- ربع كوب من السكر
- 100غ م��ن بس��كويت دايجس��تيف 

مطحون ناعماً.
احشوة:

- علبة ) 300 غ(من اجبنة القش��دية 
الطرية الكاملة الدسم

- 3 بيضات مفصولة
- نصف كوب من السكر

- برش ليمونة واحدة
- رشة فانيا

- كوب من القشدة امخفوقة
- ملعق��ة طع��ام ونص��ف ملعق��ة م��ن 

اجياتن
- 7 ماعق طعام من اماء

- صلصة الليمون للزينة.

- تذوب الزبدة مع الس��كر في قدر فوق نار 
خفيفة، ثم يضاف إليها فتات البسكويت.

- يسكب امزيج بالتساوي في قالب خاص 
بجاتوه اجبنة قطره 22 إلى 24 سم. يحفظ 

اجاتوه في الثاجة أثناء إعداد احشوة.
- توضع اجبنة القش��دية ف��ي وعاء كبير 
وتخف��ق مع صف��ار البيض، ورب��ع كوب من 

السكر، وبرش الليمون والفانيا والقشدة.
- ي��ذوب اجيات��ن بطريق��ة الب��ان ماري 
فوق قدر من اماء الساخن حتى يذوب ماماً.

- يض��اف اجيات��ن إل��ى مزي��ج اجبن��ة 
ويوضع امزيج جانباً حتى يبدأ باجمود.

- يخفق بياض البيض ثم يضاف إليه ربع 
كوب من السكر.

- يضاف ه��ذا امزيج إلى خليط اجبنة، ثم 
يسكب امزيج في قالب اجاتوه.

- يحف��ظ القالب ف��ي الثاجة م��دة 3 إلى 4 
ساعات أو حتى جمد احشوة.

- تف��ك حواف قالب جات��وه اجبنة بعناية 
وينقل إل��ى صينية. يزي��ن بصلصة الليمون 

ويقدم.
صلصة الليمون:

- كوب وربع الكوب من السكر
- ثلث كوب وملعقة طعام من دقيق الذرة

- كوب ونصف الكوب من اماء
- صفار 3 بيضات مخفوقة قلياً

- 3 ماعق طعام من الزبدة
- ملعقتان صغيرتان من برش الليمون

- نصف كوب من عصير الليمون
- قطرت��ان من مل��ون الطعام اأصفر حس��ب 

الرغبة.
الطريقة:

- يخلط السكر مع دقيق الذرة في قدر،يضاف 
إليهما اماء تدريجياً.

- يطه��ى اخلي��ط ف��وق ن��ار متوس��طة م��ع 
التحريك باستمرار إلى أن يتكاثف ويغلي.

- يترك امزيج ليغلي مدة دقيقة كاملة.
- تس��كب نصف كمي��ة امزيج الس��اخن فوق 
صفار البيض ويوضع اخليط فوق النار حتى 

يغلي مدة دقيقة كاملة.
- ترف��ع القدر عن النار وتض��اف إليها الزبدة 
م��ع قش��ر الليم��ون وعصي��ر الليم��ون ومل��ون 

الطعام اأصفر.
- تترك القدر جانباً حتى يبرد محتواها، وإذا 
أصبح محتواها جامداً جداً، مكن إضافة القليل 

من اماء إليه جعله قاباً للبسط.
- تسكب هذه الصلصة فوق جاتوه اجبنة 

الباردة.

طريقة التحضير :

اللبناني امطبخ  من  حارة  بطاطا 

امقادير:
كيلوغ��رام بطاط��ا مقش��ر ومقط��ع ال��ى 

مكعبات صغيرة
1/2 باقة كزبرة مفرومة

رأس ثوم مفروم

فلفل أخضر حار
3 ماعق كبي��رة زيت نباتي لقلي الثوم 

والكزبرة
ليم��ون  لعصي��ر  كبيرت��ان  ملعقت��ان 

حامض
نصف ليتر من زيت نباتي لقلي البطاطا

تُقلى مكعبات البطاطا في الزيت وتوضع 
جانباً لتُصفّى من الزيت.

انقل��ي الث��وم بعد تقش��يره وهرس��ه مع 
احار والكزب��رة في ثاث ماعق من الزيت 

النباتي.
الث��وم  م��ع  البطاط��ا  مكعب��ات  تخل��ط 
والكزب��رة واح��ار امقلي. يعص��ر الليمون 

وتقدم متوسطة البرودة او حسب الرغبة.

طريقة التحضير :

13

الرمضاني المطبخ 
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