
يس��لق اللحم في ليترين من ام��اء مع نصف 
كمي��ة البص��ل امقطعة ال��ى ش��رائح وعودين 
م��ن القرف��ة وقرنن م��ن الهال إل��ى أن ينضج 
اللح��م جي��داً، يصفّ��ى اللحم ويوض��ع جانباً، 
يحتفظ بامرق استعماله في وقت احق ويتم 

التخلص من القرفة والهال.
يغسل اأرز عدة مرات ثم ينقع في اماء الفاتر 

مدة 10 دقائق.
 تقلى الكمية امتبقي��ة من البصل في قِدر إلى 

أن يصبح لونه ذهبياً، ثم يضاف الثوم والفلفل 
اأخض��ر واجزر،تت��رك امكون��ات عل��ى ن��ار 
متوسطة لعدة دقائق مع التحريك باستمرار، 
ث��م يضاف الزبيب والطماط��م وكبش القرنفل 

واللومي وما تبقى من هال وعيدان قرفة.
يصفّ��ى اأرز ويضاف إلى امزيج مع بهارات 
الكبسة و1.5 كوب من مرق اللحم،عندما يغلي 
امزيج، يترك على نار هادئة مدة 15 دقيقة إلى 

أن ينضج اأرز جيداً.

 يس��كب اأرز في طبق كبي��ر للتقدم وتوزّع 
قط��ع اللح��م فوق��ه، ي��رش الل��وز والصنوبر 

امقلي والزبيب للتزين.
بزي��ت  الث��وم  يحمّ��ر  الدق��وس،  لتحضي��ر 
امهروس��ة  البن��دورة  تض��اف  ث��م  الزيت��ون 
والفلف��ل اأخضر اح��ار ومعج��ون البندورة 
يت��رك امزيج لدقائ��ق على الن��ار حتى متزج 

جيداً ثم يرفع عن النار.
يقدّم الدقوس بارداً مع الكبسة.

درج��ة   400 حت��ى  الف��رن  يحم��ى 
فهرنهايت.

يخل��ط املح مع التواب��ل والزيت في 
وعاء متوسط احجم.

 تخل��ط ص��دور الدجاج به��ذا امزيج 
حتى تتغلف به جيداً.

تص��ف ص��دور الدج��اج ف��ي طبق��ة 
واحدة داخل صيني��ة مدهونة بالزيت 
وتش��وى ف��ي الف��رن م��دة 20 دقيق��ة 

تقريباً أو حتى ينضج الدجاج جيداً. 
تت��رك قط��ع الدجاج جانب��اً 5 دقائق 

تقريباً ثم تقطع إلى شرائح سميكة.

لتحضي��ر اأرز امتب��ل، يحمى الزيت 
ف��ي قدر كبي��رة ويقلى البص��ل والثوم 

مع التحريك حتى يذبل البصل. 
يضاف الفلفل احلو والتوابل ويتابع 

الطهو حتى تفوح رائحة لذيذة.
 يضاف اأرز ويح��رك اخليط جيداً 

ثم يض��اف اماء أو امرقة ويترك امزيج 
على النار حتى يغلي.

 تخف��ف بعده��ا النار وتغط��ى القدر 
ويتابع الطهو مدة 15 دقيقة.

 تض��اف بقي��ة امكون��ات ويرفع عن 
النار حن ينضج.

كبسة الدجاج مع الدقوس

الدجاج مع اأرز امتبل

باجن خضار  سلطة 
امقادير:

 3 حبات جزر )مبشور(
حبتا فلفل رومي اخضر

فلفل رومي اصفر
حبتا فلفل رومي احمر

2/1 كوب حمص

كوب فاصولياء حمراء
كوب ذرة

حبتا خيار

5 ورقات خس
 الصوص: 

2/1 كوب زبادي 

ملعقتا طعام مايونيز
ملعقة خل ابيض

حبة ليمون
ملعقتا أكل زيت زيتون

 2/1 ملعقة صغيرة
فصا ثوم 

 ملعقة طعام جبنة هانغاري

يقطع الفلفل شرائح واخيار نصف دائرة يقطع اخس ويخلط 
مع اجزر امبشور ويوضع عليهما احمص والذرة والفاصولياء 
احم��راء وتخل��ط امكون��ات جي��دا وتوض��ع في صح��ن التقدم 

ويوضع صوص اجبنة على الوجه.

امقادير:
2 كيلوغرام حم غنم مقطع الى مكعبات 

3 اكواب أرز بسمتي
حبتا بصل مقطعتان الى شرائح

فص ثوم مهروس
فلفل أخضر حار مفروم

3 حباب جزر )مبشور(
نصف كوب زبيب

4 حبات طماطم مهروسة او مفرومة
6 حبوب هال

3 كبشات قرنفل
2 لومي )حامض مجفف(

4 اعواد قرفة -  ملعقة كبيرة بهارات الكبسة
ملح حسب الذوق

لوز مقلي للزينة - صنوبر مقلي للزينة
زبيب للزينة

الدقوس:
فص ثوم مهروس

3 حبات طماطم مقشرة ومهروسة
فلفل أخضر حار مهروس

ملعقة صغيرة معجون البندورة
ملعقة صغيرة زيت زيتون

امقادير:
- ملعقة صغيرة من املح

- بصلة متوسطة مفرومة ناعماً جداً
- 3 ماعق صغيرة من مسحوق البابريكا احلوة

- ملعقة صغيرة من البهار اأسود امطحون
- نصف ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل احار

- ملعقة طعام من الزيت النباتي
- 4 صدور دجاج وزنها 750غ

- اأرز امتبل
- ملعقة طعام من زيت الزيتون

- بصلة حمراء متوسطة مفرومة ناعماً
- 3 فصوص ثوم مهروس��ة، رأس متوسط من الفليفل اأخضر 

احلو، مفروم ناعماً
- ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل احار

- ملعقة صغيرة من الكمون
- ملعقة صغيرة من القرفة

- كوب من اأرز اأميركي الطويل احبة
- كوبان من اماء أو مرقة الدجاج

- ملعقتا طعام من عصير الليمون
- ربع كوب من الكزبرة الطازجة امفرومة

- علبة وزنها 310 غ من عرانيس الذرة، مغسولة ومصفاة
-  علبة وزنها 420 غ من الفاصوليا مغسولة ومصفاة

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

أكواب احليب بقمر الدين

امقادير:
3 أكواب من احليب

كوب من الكرما الطازجة
4.5 ماع��ق طع��ام م��ن دقي��ق الذرة 

مذوب��ة ف��ي نص��ف ك��وب م��ن احليب 
البارد

8 ماعق طعام من السكر

250 غ من قمر الدين امقطع إلى قطع 

صغيرة
3 أكواب من اماء الفاتر

ملعقة صغيرة من ماء الورد
ملعقة صغيرة من ماء الزهر

3 ماعق طعام من دقيق الذرة
قطر سكر بارد

فستق حلبي مطحون خشناً

يسخن احليب مع الكرما الطازجة 
والسكر في قدر على النار.

ي��ذوب دقي��ق ال��ذرة ف��ي احلي��ب 
البارد ويض��اف إلى مزي��ج احليب 
امغلي ويخلط معه بش��ريط معدني 

حتى يتكثف ويصبح ناعماً.
يض��اف إليها ماء الورد وماء الزهر 

بعد رفع القدر عن النار.
يسكب هذا امزيج في طبق زجاجي 
مقاوم للحرارة أو في أطباق كاسترد 
فردي��ة بحي��ث مأ نصفه��ا، ويترك 

جانباً ليبرد ماماً.
ينق��ع قم��ر الدي��ن ف��ي ام��اء الفاتر 

م��دة 5 إلى 6 س��اعات أو طوال الليل 
ليتحول إلى مزيج سميك ودبق.

يضاف 2.5 إلى 3 ماعق طعام من 
دقيق ال��ذرة إلى قمر الدي��ن ويطهى 
التحري��ك  م��ع  الن��ار  عل��ى  امزي��ج 
امستمر بشريط معدني إلى أن يغلي 
امزيج ويتكث��ف ويصبح قوامه مثل 

الكاسترد باحليب. 
إذا كان امزي��ج كثيف��اً ج��داً، مك��ن 

إضافة القليل من اماء إليه.
يس��كب قمر الدين فوق الكاس��ترد 
البارد بعناي��ة ويترك جانب��اً ليبرد 

ماماً. مكن حفظه في الثاجة.

طريقة التحضير :

امشوية الطماطم  حلقات 

امقادير:
4 حبات طماطم

¾ كوب جن بارميزان

4 ش��رائح جن اماع��ز أو جن بوفالو 
مازروا

الصلصة:
عصير نصف ليمونة

عصير برتقالة
1/3 كوب زيت زيتون

ملعقتا طعام خل أحمر
ملح وفلفل للنكهة

قطعي البندورة إلى 4 شرائح.
وبلليه��ا  الزيت��ون  بزي��ت  امس��حيها 

باملح والفلفل.
اش��وي البندورة على الش��واية أو في 
الفرن، يجب أن تكون الش��واية ساخنة 

جدا حتى ا تلتصق.

البارميزان:
قطع��ي ورق البارش��مينت على ش��كل دائري 

قطره 10سم.
رشي عليه البارميزان واخبزيه في الفرن مدة 
3-2 دقائ��ق على حرارة 350 فهرنهايت، حتى 

يحمر اجن قليا.
اتركيه يبرد قليا ثم ارفعيه من على الورق.

الصلصة:
اخلطي مقادير الصلصة معا.

الطريقة:
ضعي ش��رائح اج��ن عل��ى البندورة 

امشوية في طبق التقدم.
وزينيه بشرائح البارميزان.

رشي حول كل شريحة بندورة القليل 
من الصلص��ة وضعي الباق��ي في وعاء 

صغير وقدميه بجانب الطبق.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :
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