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مـــــطبــــــــــخ ا

1 - يوض��ع الثوم، البقدون��س واحبق في اماكينة 
الكهربائية اخاصة باللحم. تهرس هذه امقادير حتى 

تصبح ناعمة، ثم تترك جانباً.
2 - تقطع صدور الدجاج إلى قطع ثاث متساوية.

3 - يحمى الزيت في وعاء كبير غير اصق، تضاف 

إلي��ه قط��ع الدج��اج. يغط��ى الوع��اء ويترك عل��ى نار 
خفيف��ة م��دة 10 دقائق. ث��م، تقلب قط��ع الدجاج على 
الوج��ه اآخر وتغط��ى مزيج احب��ق و»البرميزان«. 
يغط��ى الوعاء من جديد ويترك مدة 10 دقائق أو حتى 

النضوج.

4 - إع��داد الصلص��ة: تخلط مقادي��ر الصلصة في 
وع��اء، تض��اف ال��ى الدج��اج وتترك عل��ى الن��ار مدة 

دقيقة.
وتق��دم  متس��اوية  حص��ص   3 ال��ى  تقس��م   -  5

ساخنة.

½ ملعق��ة كبي��رة م��ن  -  تض��اف 
معجون الثوم أو اجنزبيل إلى اللحم 
امف��ري م��ع قلي��ل م��ن امل��ح والفلفل  
وملعق��ة  امس��حوق  اح��ار  اأحم��ر 
كبي��رة م��ن زيت ج��وز الهن��د وتقلب 

جميع امقادير جيداً باليدين.
- تش��كل كرات صغيرة من اخليط 

وحمر في زيت غزير.
ملعق��ة  توض��ع  آخ��ر  ق��در  ف��ي   -

صغيرة من الثوم في زيت ساخن مع 
نصفي ثمرة الفلفل احار ويشوحان 
ف��ي الزي��ت م��دة دقيق��ة حت��ى يذبل 

الفلفل.
- تضاف نصف البصلة إلى اخليط 
وتشوح حتى تتحمر قلياً ثم يضاف 
إليها الطماطم و½ ملعقة صغيرة من 
الفلف��ل اأحمر امس��حوق و¼ ملعقة 
صغيرة من الكرك��م وتقلب امكونات 

في الزيت قلياً.
م��ن  صغي��رة  ملعق��ة  تض��اف   -
معجون الث��وم أو اجنزبي��ل ويقلب 

اخليط مدة دقيقة أخرى.
الزب��ادي  ذل��ك  بع��د  يض��اف   -
والنعن��اع والكزب��رة ويقلب اخليط 

حتى تذبل جميع مكوناته.
- يض��اف القليل من اماء ويقلب مع 
اخلي��ط ثم يضاف إلي��ه كرات اللحم 

احمرة وقليل من املح ويترك ليغلي 
على نار متوسطة مدة دقيقتن.

- يض��اف اأرز امس��لوق وبع��ض 
قط��رات م��ن الزب��د ويقل��ب اخلي��ط 

جيداً.
- يرف��ع اخلي��ط م��ن عل��ى الن��ار 
ويوض��ع ف��ي طب��ق للتق��دم ويزين 
والكزب��رة  النعن��اع  م��ن  ببع��ض 

والكاجو والبصل احمر والزبيب.

- يُغس��ل البرغ��ل ويُصفى ث��م يُضاف 
إلى امرق امغلي ويُقلب ويُغطى.

- يُترك جانباً حوالي 20 - 30 دقيقة .
أو  اخض��راء  الفاصولي��ا  تُس��لق   -

تس��وى عل��ى البخار ث��م تُوض��ع في ماء 
مثلج وتُصفى.

- يُس��خن قلي��ل م��ن الزي��ت ف��ي مقاة 
البص��ل حت��ى يتغي��ر لون��ه،  ويُض��اف 

يُضاف الفلفل ويُقلب.
يُرف��ع  وتُقل��ب،  الطماط��م  تُض��اف   -

اخليط بعيداً عن النار ليبرد.
- يُخلط الريحان، النعناع، البقدونس، 

الفلف��ل امش��وي، اخ��ل، الزي��ت، عصير 
الليمون ويُتبل باملح والفلفل.

وتُغط��ى  امكون��ات  جمي��ع  تُخل��ط   -
وتُترك بالثاجة حن التقدم.

احبق  بنكهة  البرميزان  دجاج 

الهندية الطريقة  على  اللحم  كرات  برياني 

فاصوليا سلطة 
وبرغل  خضراء 

امقادير:
كوب برغل خشن

دج���اج  م����رق  ك����وب   1/21

)ساخن  مغلي(
خضراء  فاصوليا  اك���واب   4

)قطع(
بصلة مفرومة

وأصفر  وأح��م��ر  أخ��ض��ر  فلفل 
مكعبات

4 بندورات )مقشرة ومفرومة(
ملعقة كبيرة ريحان مفروم
ملعقة كبيرة نعناع مفروم

1/2 كوب بقدونس مفروم

مشوي  أحمر  فلفل  كوب   1/2

)مفروم(
ملعقة كبيرة خل بلسمي

1/2 كوب زيت زيتون

ملعقة كبيرة عصير ليمون
ملح وفلفل

امقادير:
- 3 فص��وص م��ن الثوم، 

مقشرة
أوراق  م��ن  باق��ة  رب��ع   -

البقدونس 
- نص��ف باقة م��ن أوراق 

احبق 
-  500 غ��رام م��ن صدور 

الدجاج، مدقوقة
- ملعقة طع��ام من الزيت 

النباتي
- 4 ماعق طعام من جبنة 

»برميزان«، مبشورة

مقادير 
الصلصة:

- ملعقتا طعام من اخردل 
اأصفر

- ملعقتا طعام من صلصة 
الصويا )ايت(

- ملعقة صغيرة من املح
- رشة من البهار اأبيض

امقادير:
- 250 غراما من اللحم امفري

- ½ ملعق��ة كبيرة من مس��حوق الث��وم أو اجنزبيل + ملعقة 
صغيرة أخرى

- قليل من املح
- ½ ملعق��ة صغي��رة من الفلفل اأحمر احار امس��حوق+ ½ 

ملعقة صغيرة للتزين
- ملعقة كبيرة من زيت جوز الهند

- ملعقة صغيرة من الثوم امفري
- ثمرة فلفل أخضر حار مقطعة إلى نصفن

- ½ بصلة مقطعة إلى شرائح
- ثمرة طماطم صغيرة احجم مقطعة إلى شرائح

- ¼ ملعقة صغيرة من الكركم
- ملعقتان كبيرتان من الزبادي

- ملعقة كبيرة من النعناع امقطع + كمية إضافية للتزين
- ملعقة كبيرة من الكزبرة امقطعة + كمية إضافية للتزين

- كوبان من اأرز امسلوق 
- بعض من قطرات الزبد

- كاجو
- بصلة محمرة- زبيب

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

الشوكواتة  تارت 
والبرتقال

امقادير:
كوكي��ز  م��ن  غ   250 أو  ك��وب   2  ½  -

الشوكواتة امسحوق
- ½ ك��وب أو 100 غ م��ن الزب��دة غي��ر 

امملحة امذوبة
- علبتان أو 340 غ من القشطة 

الش��وكواتة  م��ن  300 غ  أو  - كوب��ان 
باحليب امذوبة

- ½ كوب أو 125 مل من عصير البرتقال 
غير احلى

- ملعقة صغيرة من بشر قشر البرتقال
- ملعق��ة طعام من مس��حوق اجياتن 
ام��ذوب ف��ي ملعقت��ن كبيرت��ن م��ن ام��اء 

الساخن

- يُ��زج كوكي��ز الش��وكواتة جيداً 
م��ع الزب��دة امذوبة في وع��اء للخلط. 
يُ��رص مزي��ج بس��كويت الكوكيز في 
قاعدة وجوان��ب قالب للتارت بصحن 
متحرك قياس 26 س��م ، ثم يوضع في 

البراد مدة 10 دقائق.
-تُزج قشطة نس��تلة، الشوكواتة 

وقش��ر  البرتق��ال  عصي��ر  امذوب��ة، 
البرتق��ال امبش��ور في وعاء متوس��ط 
احجم. يُضاف اجياتن امذوب فوق 
امزيج ويُحرك باس��تمرار ثم يُس��كب 

بشكل متساو على القاعدة امجهزة.
- يوضع في البراد مدة 3 ساعات أو 

إلى أن تصبح احشوة جامدة.

طريقة التحضير :

والسبانخ الفيتا  جن  بحشو  امشروم 

امقادير:
4 حبات مش��روم )حجم كبي��ر(، منزوعة 

القشرة
3 ماعق كبيرة زيت زيتون

كوب بصل مفروم

جم��ل(،  )ع��ن  ج��وز  كبيرت��ان  ملعقت��ان 
مجروش

1/2 كيلو سبانخ، قطع صغيرة

حبة طماطم، مقطعة مكعبات
ملح وفلفل

1/2 كوب جن فيتا، مكعبات صغيرة 

 170 الف��رن عل��ى ح��رارة  - يُس��خن 
درجة مئوية.

- يُن��زع الس��اق عن وحدات امش��روم 
)مع ااحتفاظ بها وتقطيعها للحشو(.

- يُرص امش��روم )بحي��ث يكون مثل 
الكوب امقعر(، في صاج مدهون بنصف 

ملعقة كبيرة زيت زيتون.
- يُس��خن امتبقي من الزيت، في مقاة 
عل��ى نار متوس��طة، ثم يُض��اف البصل 

ويُقلب حتى يذبُل قلياً.
م��ع  والس��بانخ،  اج��وز  يُض��اف   -

التقليب مدة 3 دقائق.
- تُضاف الطماطم وس��يقان امشروم، 

ويُتبل اخليط باملح والفلفل.
- يُوزع احشو على وحدات امشروم، 

ثم تُوزع مكعبات اجن.
- يوض��ع الص��اج في الف��رن، مدة 10 

دقائق.

طريقة التحضير :


