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مـــــطبــــــــــخ ا

توض��ع قط��ع حم الغنم م��ع اماء داخ��ل وعاء 
كبي��ر وتغلى امكون��ات م��ع إزالة الرغ��وة التي 
تظه��ر على الوجه ثم تترك على ن��ار خفيفة مدة 
س��اعة ونص��ف الس��اعة أو إل��ى أن ينضج حم 

الغنم.
يحم��ى الزيت النباتي في ق��در كبيرة ويضاف 

إليه البصل ويطهى على نار معتدلة مدة تتراوح 
ب��ن 5 و6 دقائ��ق أو إل��ى أن يصب��ح لون��ه بنياً 
ذهبي��اً. تض��اف التواب��ل والطماط��م والبازي��ا 
ومعج��ون الطماط��م ومكعب��ات مرق��ة الدجاج. 
ح��رك امكون��ات مدة دقيقت��ن ثم يض��اف إليها 
ح��م الغنم امطهو مع ½4 أكواب من مرقة الغنم 

امطهو. في حال لم تكن مرقة الغنم امطهو كافيةً، 
تضاف الكمية امتبقية الازمة من اماء العادي.

يضاف اأرز ويحرك م��ن وقت آخر، ثم تغلى 
امكونات وتخف��ف النار حته��ا وتغطى وتترك 
عل��ى نار خفيفة م��دة 25 دقيقة أو إلى أن يصبح 

اأرز مطهواً جيداً.

1 - حمى نصف كمية السمن في 
قدر كبيرة ثم يض��اف البصل ويقلى 
عل��ى نار متوس��طة م��دة 5 دقائق أو 
إل��ى أن يصبح طري��اً وذهبي اللون. 
تض��اف ملعق��ة كبي��رة م��ن خلط��ة 
البه��ارات العماني��ة )م��ع ااحتفاظ 
ملعقتن كبيرتن جانباً( ومسحوق 
ال��ام امجفف ث��م ح��رك امكونات 

وتوضع جانباً كي تبرد.
بحش��وة  الدجاج��ة  حش��ى   -  2
بامل��ح  وتتب��ل  امجه��زة  البص��ل 
وتوضع على صينية للفرن وتطهى 
ف��ي ف��رن محمى عل��ى ح��رارة 200 
أو  دقيق��ة   45 م��دة  مئوي��ة  درج��ة 
إل��ى أن يصبح الدجاج مطه��واً جيداً 

وأحمر اللون.

3 - ف��ي هذه اأثن��اء، يوضع اماء 
ف��ي وع��اء كبي��ر وتض��اف الكمي��ة 
واملعقت��ان  الس��من  م��ن  امتبقي��ة 
خلط��ة  م��ن  امتبقيت��ان  الكبيرت��ان 
البه��ارات العماني��ة ومكعبات مرقة 
امكون��ات،  وتغل��ى  ماغ��ي  الدج��اج 
ث��م يض��اف اأرز ويح��رك. تغط��ى 
امكونات وتترك على نار خفيفة مدة 

10 دقائ��ق أو إل��ى أن يصب��ح اارز 

على وشك ااستواء. يرش الزعفران 
وماء الورد عل��ى وجه اأرز ويغطى 
ويطه��ى مجدداً على ن��ار خفيفة مدة 
15 دقيق��ة إضافية أو إلى أن يصبح 

مطهواً جيداً.
4 - يوضع اأرز على طبق للتقدم 

ويغطى بالدجاج احمر واحشو.

اأرز مع حم الغنم والطماطم والبازاء

الدجاج مكبوس 

بالكرمة البطاطا  سلطة 
امقادير:

ملعقتا جن سائل
ملعقتا كرمة بيضاء

ملعقتا قشطة
مكعب مرقة

ربع ملعقة فلفل اسود
حبة بطاطا

قومي بشوي او سلق البطاطا حتى تنضج جيداً.
ضعي باقي امكونات باخاط حتى تخلط جيداً.

قش��ري البطاطا واهرس��يها ثم ضعيها بطب��ق التقدم وضعي 
فوقها الصلصة السابقة وقدميها بجانب اللحم او الدجاج. 

امقادير:
750 غ م��ن حم الغن��م امقطع إلى 

أجزاء كبيرة
8 أكواب أو 2 ليتر من اماء

3 ماعق طعام من الزيت النباتي
حبة متوسطة احجم أو 125 غ من 

البصل امفروم
اله��ال  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½

امطحون
القرف��ة  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½

امطحونة
الكرك��م  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½

امطحون
الكزب��رة  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½

امطحونة
½ ملعق��ة صغيرة من جوز الطيب 

امسحوق
حبت��ان متوس��طتا احج��م أو 300 
غ م��ن الطماطم مقش��رة ومقطعة إلى 

مكعبات
علبة أو 400 غ م��ن البازيا امعلبة 

امصفاة
ملعقتا طعام من معجون الطماطم
3 مكعبات من مرقة الدجاج ماغي

اأرز  م��ن  غ   500 أو  أك��واب   ½2

البسمتي امغسول وامصفى

امقادير:
½ كوب أو 100 غ من السمن

4 حبات متوسطة احجم أو 500 
غ من البصل امقطع إلى شرائح

خلط��ة  م��ن  طع��ام  ماع��ق   3
البهارات العمانية

½ ملعق��ة صغيرة من مس��حوق 

الام امجفف
دجاجة كاملة مغسولة

½ ملعقة صغيرة من املح

5 حبات من حب الهال اأخضر
5 حبات من حب الفلفل اأسود

القرنف��ل  أكب��اش  م��ن  حب��ات   5
الكاملة

م��ن  احج��م  صغي��رة  حب��ات   3
عيدان القرفة

½ 4 أكواب أو 1125 مل من اماء

3 مكعبات من مرقة الدجاج
½ 2 أك��واب أو 500 غ م��ن اأرز 

البسمتي امغسول وامصفى
½1 ملعق��ة صغي��رة م��ن خيوط 

الزعف��ران امنق��وع في ¼ ك��وب أو 
60 مل من ماء الورد

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

مانلسما باجوز أو اللوز

امقادير:
3 أكواب دقيق متعدد ااستعماات

نص��ف ك��وب س��كر، ك��وب زب��دة في 
حرارة الغرفة

3 ماعق صغيرة ماء زهر وماء ورد
ربع كوب ماء

حشوة اجوز:
كوبان من اجوز امطحون خشناً

ربع كوب سكر
نصف ملعقة طعام ماء زهر

ملعقة طعام ماء ورد

ينخ��ل الدقي��ق والس��كر ف��وق وعاء 
إل��ى مكعب��ات  الزب��دة  كبي��ر. تقط��ع 
وتفرك م��ع الدقيق بأط��راف اأصابع 

أو بواسطة خاط الطعام.
يضاف ماء الورد وماء الزهر ويتابع 

اخلط للحصول على عجينة جامدة.
تت��رك العجين��ة لترت��اح 30 دقيقة. 
إذا كانت العجينة قاسية جداً، يضاف 

إليها ربع كوب آخر من الزبدة.
تخلط مكونات احش��وة مع بعضها 
وتدعك بالي��د للحصول على حش��وة 

خشنة. 
تُق��رّص العجين��ة إلى ك��رات بحجم 
حب��ات اج��وز ثم تس��طح م��ن اليد 

ويوض��ع مق��دار ملعق��ة صغي��رة من 
حشوة اجوز وسط كل منها.

تطوى العجينة فوق احشوة ماماً 
مثل أقراص الكبة.

تقولب اأقراص احش��وة في قالب 
صيني��ة  ف��ي  تص��ف  ث��م  »الطاب��ي« 

مدهونة بالزيت.
تخب��ز الصيني��ة ف��ي ف��رن حرارته 
350 درجة فهرنهايت مدة 30 إلى 35 

دقيقةّ، ثم تترك لتبرد في الصينية 10 
دقائق.

يرش الس��كر الناعم ف��وق اأقراص 
فيم��ا اتزال س��اخنة أو مباش��رة قبل 

التقدم.

طريقة التحضير :

للسحور خاصة  ميز  بطعم  لبنة 

امقادير:
كوب لن زبادي

ملعقة كبيرة عصير ليمون
ملعقة صغيرة نعناع جاف أو زعتر

2/1 1 كوب زيت زيتون

- يخل��ط الزب��ادي وعصي��ر الليمون 
والنعناع اجاف جيداً.

- توضع قطعة كبيرة من الش��اش في 
وعاء بحيث تغطي القاع.

- يص��ب خلي��ط الزب��ادي داخل كيس 
الشاش فوق الوعاء.

باح��كام  الشاش��ة  أط��راف  ترب��ط   -
وتعلقّ فوق وعاء.

- تت��رك في م��كان بارد حت��ى يصفى 
اخليط م��ن اماء ماماً، ويس��تغرق هذا 

حوالي يومن.
- يج��ب حفظ اللبن��ة ف��ي الثاجة إذا 

كان اجو حاراً.
- عندم��ا يت��م التخلص م��ن اماء تنزع 
من كيس الش��اش وحفظ ف��ي الثاجة 

حتى تتماسك.
- تقسم اللبنة إلى قطع صغيرة وتكور 

على شكل كرات قطرها 4 سنتيمترات.
- حفظ في الثاج��ة مرة أخرى حتى 

تتماسك إذا لزم اأمر.
- ت��رص في برطم��ان معق��م وتغطى 
البرطم��ان  ويغل��ق  الزيت��ون،  بزي��ت 

بإحكام.
- مك��ن حف��ظ اللبن��ة م��دة 3 ش��هور 

بالثاجة.
النعن��اع  ع��ن  ااس��تعاضة  مك��ن   -
اج��اف بالزعت��ر أو الش��طة أو الفلف��ل 
اأس��ود امج��روش، كم��ا مك��ن وض��ع 
أعشاب عطرية في الزيت إعطاء نكهات 

أخرى.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


