
تخلل ش��رائح اللحم  بصلصة التخليل في وعاء زجاجي 
قبل 24 ساعة من موعد التحضير.

 تغرز الش��رائح في أسياخ الشواء وتشوى حتى ينضج 
اللحم تقريباً. 

يفرك اللحم بالصلصة أثناء الشواء.

حض��ر اخضار وذل��ك برصفه��ا فوق صينية مكس��وة 
بالزب��دة. توض��ع ش��ريحة م��ن الباذج��ان، ث��م البص��ل 

فالكوسة والطماطم.
 تتاب��ع العملي��ة على ه��ذا النحو بحي��ث تؤلف اخضار 

سلسلة متتابعة.

ي��رش امزيد من الزيت فوق اخض��ار مع القليل من املح 
واأعشاب الريفية.

تشوى اخضار في الفرن حتى تنضج وتصبح جاهزة.
ترص��ف ش��رائح اللح��م واخضار ف��وق مهد م��ن اأرز 

وتقدم ساخنة.

- يحم��ى الزيت في ق��درٍ كبيرةٍ 
)م��ع ااحتف��اظ جانب��اً مقدار 3 
ماع��ق كبي��رة من الزي��ت لطهو 
اأرز( وتقلى قطع الس��مك )يتبل 
الس��مك بامل��ح والفلف��ل( مدة 8 
إل��ى 10 دقائ��ق أو إلى أن تصبح 
بني��ة وش��به ناضجة. ث��م ترفع 
قطع الس��مك وتوضع على ورقة 
مطبخ امتصاص فائض الزيت.

الزي��ت  كمي��ة  حم��ى   -
اموضوعة جانباً في قدرٍ كبيرةٍ 
ويقل��ى فيها البصل م��دة 4 إلى 
يصب��ح  أن  إل��ى  أو  دقائ��ق   5
لون��ه بني��اً فاح��اً ث��م يضاف 
اح��ار،  الفلف��ل  الث��وم،  إلي��ه 
الام امجفف، الكزبرة، الهيل، 
الفلفل اأس��ود ومكعبات مرقة 
الدج��اج. حرك امكون��ات مدة 

دقيقة واحدة.
- تض��اف الطماطم ومعجون 
الطماطم وحرك امكونات مدة 
3 دقائ��ق ثم يض��اف إليها اماء 

وتغلى امكونات.
- يض��اف الس��مك امقل��ي إلى 
امزيج ويترك على ن��ارٍ خفيفةٍ 
م��دة 5 دقائ��ق، ث��م يس��تخرج 

ويترك جانباً.

- يض��اف اأرز ويغل��ى م��ع 
)يض��اف  امس��تمر  التحري��ك 
املح بحسب الذوق( ثم يغطى 
الوعاء ويترك عل��ى نارٍ خفيفةٍ 
مدة 20 دقيقة أو إلى أن يصبح 

اأرز مطهواً.
- يقدم اأرز في طبق للتقدم 
ويغط��ى وجه��ه بقطع الس��مك 

امطهو.

الريفية الطريقة  على  الغنم  حم  شرائح 

اخليجية الطريقة  على  بالكزبرة  الهامور  سمك 

أرمنية  سلطة 
امقادير:

2 كلغ خس محلي
 خيارتان

 حبتا طماطم
 باقة بقلة

 باقة زعتر أخضر طازج

 باقة جرجير
 حبة فلفل أخضر حار

 ملعقة زيت زيتون كبيرة
املعق��ة  ونص��ف  ملعق��ة   

عصير ليمون كبيرة
 نصف ملعقة ملح صغيرة

 فص ثوم مدقوق

 تغسل جميع اخضراوات.
 يقط��ع اخس واخي��ار والطماطم وال��روكا والبقلة والزعتر 

والفلفل احار إلى قطع صغيرة ناعمة.
 تخل��ط جمي��ع امكونات ث��م يض��اف الزيت والث��وم وعصير 

الليمون على وجه الطبق ويرش املح.

امقادير:
الغن��م  ح��م  ش��رائح  م��ن  كيلوغ��رام 

)الفتائل(
نص��ف كيلوغرام م��ن الباذجان الطويل 

والرفيع
نصف كيلوغرام من الكوسة

إل��ى  صغي��رة  بص��ات   4 ال��ى   3 م��ن 
متوسطة، مقطعة إلى شرائح

حم��راء  طماط��م  رؤوس   4 ال��ى   3 م��ن 
وقاسية، مقطعة إلى شرائح

ربع كوب من زيت الزيتون
أعشاب ريفية

ملح
فلفل أسود

صلصة تخليل شرائح اللحم:
 5 فصوص من الثوم امهروسة مع املح

 بصل��ة متوس��طة مقطع��ة إل��ى ش��رائح 
رقيقة

 ربع كوب من الزيت النباتي
 ملعقة صغيرة من املح

 نصف ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود
 ملعقة طعام من معجون الفلفل

 ملعقة صغيرة من اأعشاب الريفية
 نصف ملعقة صغيرة من البهار احلو

امقادير:
كوبان من الزيت النباتي للقلي

1500 غ من الهامور امنظف وامقطع إلى 

4 أجزاء
م��ن  غ   125 أو  احج��م  متوس��طة  حب��ة 

البصل مقطعة إلى مكعبات
فصا ثوم مسحوقان

حبة صغي��رة احجم م��ن الفلفل اأخضر 
احار

حبت��ان من ال��ام امجفف مقطعت��ان إلى 
أنصاف

ملعقة طعام من الكزبرة امفرومة
½ ملعقة صغيرة من الهيل امطحون

¼ ملعق��ة صغي��رة م��ن الفلف��ل اأس��ود 

امطحون
مكعبان من مرقة دجاج

م��ن  غ   150 أو  احج��م  متوس��طة  حب��ة 
الطماطم مقشرة ومقطعة إلى مكعبات

4 ماعق طعام من معجون الطماطم 
4 ½ أكواب أو 1125 مل من اماء

2 ½ أكواب أو 500 غ من اأرز البسمتي 

امغسول

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

البريوش

امقادير:
- ثلث كوب من اماء الدافئ

- ملعقة كبيرة من اخميرة الفورية
- كوبان وربع الكوب من الدقيق

- 10 ماعق كبيرة من الزبدة
- 5 بيضات

- 3 ماعق كبيرة من السكر
- 3 ماعق كبيرة من حليب البودرة

- ملعقة صغيرة من املح

- في قدر عميقة، يضاف كل من اماء 
الدافئ، فاخميرة الفورية.

- يقل��ب ه��ذا اخلي��ط حت��ى تذوب 
اخمي��رة، ث��م تض��اف ث��اث ماع��ق 

كبيرة من الدقيق. 
- يقل��ب ه��ذا اخليط جي��داً، تغطى 
الق��در، وحفظ في م��كان دافئ، وذلك 

حتى يتضاعف حجم اخليط.
- ف��ي داخ��ل ق��در، تخل��ط الكمي��ة 
امتبقي��ة م��ن الدقيق والس��كر وحليب 

البودرة وامل��ح، ثم تضاف 4 بيضات 
والزبدة. 

- تخلط هذه امكونات، جيداً. تغطى 
الق��در، وحف��ظ ف��ي الثاج��ة لعش��ر 

ساعات على اأقل.
امخصص��ة  القوال��ب  تده��ن   -
لل�»بريوش« بالزبدة، توضع العجينة 
فيها ويدهن وجهها بالبيضة امتبقية. 
تترك مغطاة مدة س��اعة، ثم تخبز في 

فرن على حرارة متوسطة.

طريقة التحضير :

بصلصة ذائبة  بطاطا 
والغراتان البولونيز   

امقادير:
 4 ماعق طعام من الزيت النباتي

 ½ كغ من حم البقر امفروم

 مغل��ف م��ن أس��رار خلط��ة امكرون��ة 
بولونيز ماجي

 600 مل من اماء

 200 غ م��ن الك��راث أو البصل، امقطع 

إلى شرائح رفيعة
 ½ كغ من البطاطا امسلوقة وامقطعة 

إلى شرائح
 رشة من املح حسب امذاق

 رش��ة م��ن الفلف��ل اأس��ود امطح��ون 
حسب امذاق

تسخن ملعقتان من الزيت في مقاة، 
امف��روم حت��ى ينض��ج  اللح��م  يقل��ى 
ويصب��ح لون��ه بني��اً ذهبي��اً. تض��اف 
خلط��ة امكرون��ة م��ع ام��اء لتحضي��ر 
الصلصة. تغلى الصلصة وتترك على 

نار هادئة مدة 10 دقائق.
يس��خن الزي��ت امتبق��ي ف��ي مق��اة 
ويضاف الك��راث أو البص��ل ليقلى ثم 

يترك جانباً.
في ه��ذه اأثن��اء، م��زج احليب مع 
خلطة البشاميل، ويغلي امزيج ويترك 
م��دة دقيقتن حت��ى تصب��ح الصلصة 

كثيفة. ترفع عن النار وتترك جانباً.
يس��كب مقدار من صلصة البش��اميل 
في الصينية، وتصف شرائح البطاطا 
عليه��ا م��ع رش امل��ح والفلفل حس��ب 
صلص��ة  فوقه��ا  تس��كب  ث��م  ام��ذاق. 
البش��اميل  صلص��ة  م��ع  البولوني��ز 
امتبقي��ة. يوض��ع الك��راث أو البص��ل 
فوق امزيج وتزي��ن الصينية باجبنة 

امبشورة.
تخبز في الفرن م��دة تتراوح بن 20 
و25 دقيق��ة عل��ى ح��رارة 190 درجة 

مئوية.

طريقة التحضير :
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الرمضاني المطبخ 
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