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مـــــطبــــــــــخ ا

- توض��ع قط��ع الدج��اج م��ع اماء ف��ي وعاء 
كبي��ر وتغلى مع إزالة الرغ��وة التي تظهر على 

الوجه.
-  تضاف كل البهارات الكاملة وعيدان القرفة 
وتت��رك على ن��ار خفيفة مدة 25 دقيق��ة أو إلى 
أن يصبح الدجاج مطهواً بش��كل ش��به كامل ثم 

تستخرج من اماء وتوضع جانباً.

- حمى السمنة في وعاء كبير ويقلى الدجاج 
امس��لوق من كافة جوانبه م��دة 6 دقائق أو إلى 

أن يصبح لونه أحمر ثم يوضع جانباً.
-  يضاف الزجبيل ويذبل في الوعاء نفس��ه 
ث��م ح��رك امكون��ات ويض��اف إليه��ا خلي��ط 
البهارات العمانية، مكعب��ات من مرقة الدجاج 
ومقدار ½ 4 أكواب من امرقة. يضاف امزيد من 

ام��اء إذا لم تكن امرقة كافية. تغلى امكونات ثم 
يضاف إليها اأرز وحرك جيداً. يغطى الوعاء 
وتطهى امكونات على نار خفيفة مدة 10 دقائق 
أو إل��ى أن يصب��ح اأرز مطهواً بش��كل نصفي. 
يض��اف الدجاج ف��وق اأرز ويغطى ث��م يترك 
على نار خفيفة م��دة 10 إلى 15 دقيقة إضافية 

أو إلى أن ينضج اأرز والدجاج بالكامل.

- يسخن الفرن على حرارة 190 
درجة مئوية.

- يسخن الزيت في إناء على نار 
متوس��طة، يضاف البصل والفلفل 
واج��زر والثوم ويقل��ب من 7 إلى 

10 دقائق، حتى يذبل، ويرفع عن 

النار ويترك جانباً ليبرد قلياً.
- تض��اف باقي امكون��ات وتتبل 
باملح والفلفل ثم تخلط جيداً حتى 

تتجانس.

قال��ب  ف��ي  اخلي��ط  يوض��ع   -
حت��ى  علي��ه  ويضغ��ط  توس��ت 

يساوى السطح.
- يخبز مدة س��اعة أو حتى مام 

نضج اللحم.

- يقطع إلى شرائح ويقدم.
- مك��ن أن يق��دم م��ع مكرون��ة 
مطه��و،  أرز  أو  )س��ولفان(،  أرز 
أو صلص��ة مكرون��ة، أو بطاط��س 

مهروسة.

العمانية الطريقة  القرفة على  مع عيدان  الدجاج 

قالب اللحم امفروم مع التوست

سلطة اأرز والباذجان على 
التركية الطريقة 

امقادير:
- باذجان متوس��ط مقش��ر 

ومقطع مكعبات
مقش��ر  كبي��ر  بن��دورة   1  -
وم��زال الب��ذور ومقط��ع إل��ى 

مكعبات - 1/4 كوب لوز
لأرز:

م��اء  كوب��ا   - أرز  ك��وب   -
ساخن - ملعقتا طعام زبدة  - 

ملح  - فلفل أسود
- ك��رات اللح��م:  150 غراما 

من اللحم امفروم البقري
طع��ام  ملعق��ة   - بيض��ة   -
بقس��ماط )كع��ك مطح��ون( - 

ملح - فلفل أسود
- للتحمي��ر:  ملعق��ة طع��ام 
دقيق - 1/2 ك��وب زيت دوار 

الشمس

اس��لقي اأرز م��ع ام��اء والزب��دة 
وامل��ح والفلف��ل حت��ى يج��ف اماء 
ماما منه. اتركيه جانبا. - انقعي 
الباذج��ان ف��ي ماء مل��ح مدة 10 
دقائق، حت��ى تتخلصي من امرارة 

واللون اأسود.
برف��ق  الباذج��ان  اعص��ري   -

بيدك، وجففيه منشفة امطبخ.
-  اغمس��يه في الدقي��ق وحمريه 
ف��ي الزي��ت. ضعي��ه على منش��فة 

امطبخ حتى يتشرب الزيت.
- حمص��ي اللوز قليا ف��ي الفرن، 
حم��ري الطماطم في الف��رن مدة 5 
دقائق. اخرجيه من الفرن واتركيه 

جانبا.
البي��ض  م��ع  اللح��م  اعجن��ي   -

والبقسماط واملح والفلفل.
- اصنع��ي منه��ا ك��رات بحج��م 
البن��دق. دحرجيه��ا ف��ي الدقي��ق. 

حمريها في الزيت.
- ارفعيه��ا م��ن الزيت ورش��يها 

باأوريجانو. اتركيها جانبا.
الباذج��ان والطماطم  - ضع��ي 
واللوز في اأرز امس��لوق، اخلطيه 

جيدا.
التق��دم،  طب��ق  ف��ي  ضعي��ه   -
امنتص��ف  ف��ي  حف��رة  اصنع��ي 

وضعي كرات اللحم فيه.

امقادير:
-  8 قطع أو ½ 1 كغ من الدجاج

-  8 أكواب أو ليتران من اماء
-  ملعقة صغيرة من الهال اأخضر

-  ملعقة صغيرة من أكباش القرنفل الكاملة
- ملعقة صغيرة من حب الفلفل اأسود

- ملعقة صغيرة من الكزبرة امجففة
- ملعقة صغيرة من بذور الكمون

- 3 وحدات صغيرة من عيدان القرفة
- 3 ماعق طعام من السمن

الط��ازج  الزجبي��ل  م��ن  طع��ام  ملعق��ة   1  -
امفروم

البه��ارات  خلط��ة  م��ن  طع��ام  ماع��ق   3  -
العمانية

- 3 مكعبات من مرقة الدجاج 
- كوب��ان ونصف الك��وب أو 500 غ من اأرز 

البسمتي امغسول وامصفى

امقادير:
ملعقتان كبيرتان من الزيت

كوب بصل مفروم
فلفل أخضر مفروم

جزر مبشور
فصا ثوم مفرومان

1/2 كيلو حم مفروم

بيضتان
كوب بندورة )مصفاة(

أو  مطح��ون  أرز  ك��وب   1/2

مجروش
بارم��ازان  جبن��ة  ك��وب   1/4

مبشورة
ملعقت��ان كبيرتان من اأوريغانو 

)أو شبت أو بقدونس( مفروم
ملح وفلفل

قطع من التوست

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

الكرمة  كاسترد 
بالفاكهة اإيطالية 

امقادير:
3 ماع��ق صغي��رة م��ن مس��حوق   -

اجياتن
- كوب وربع الكوب من احليب

- كوبان من الكرمة الكثيفة
- ثاثة أرباع الكوب من السكر

- رشة فانيا
- زيت نباتي لدهن القالب

- فاكهة موسمية أو استوائية

- يدهن قالب دائري بالزيت النباتي.
- ي��ذوب اجيات��ن ف��ي رب��ع ك��وب 
م��ن احلي��ب ويوض��ع ف��ي امايكرويف 
لبضعة ثوانٍ للحصول على مزيج دبق. 
أو يوضع اجياتن في وعاء داخل قدر 

من اماء الساخن حتى يذوب.
- يخلط احليب مع الس��كر والكرمة 
في قدر عل��ى النار حتى يس��خن امزيج 

جيداً ولكن من دون أن يغلي.
- يترك امزيج جانباً مدة نصف ساعة 

حتى يفتر.
ام��ذوب  اجيات��ن  إلي��ه  يض��اف   -
ورش��ة من الفانيا. يس��كب ه��ذا امزيح 

ف��ي القالب احضر ويت��رك ليبرد ماماً 
ثم يحفظ في قس��م التجمي��د )الفريزر( 
م��ن الثاجة مدة س��اعة أو حت��ى يجمد 
قبل نقله إلى الثاجة وتركه هناك حتى 

موعد التقدم.
- يقل��ب محتوى القالب ف��وق صينية 
التقدم ويزين بالفاكهة ااس��توائية أو 
الفاكه��ة اموس��مية والكرم��ة الطازجة 
امخفوق��ة ويق��دم كنوع لذي��ذ وبارد من 

احلوى.
ماحظة: مكن تقدم هذه احلوى مع 
صلصة الفراولة أو صلصة الشوكواتة 

إذا شئت. 

طريقة التحضير :

امشوي  الدجاج  لفافات 

امقادير:
- 340 غراماً تقريباً من أفخاذ الدجاج 

امنزوعة العظام واجلد.
-  ملح وفلفل طازجان مطحونان.

-  دائرتان من البصل.

-  ¼ كوب من صلصة الشواء.
التورتي��ا  عجين��ة  م��ن  قط��ع   6   -

)بقياس 15 سنتيمتراً(.
-  نصف كوب من البندورة امقطعة.

-  ½ كوب من اخس امفروم.

أو أش��علي  الغ��از  - س��خّني مش��واة 
ناراً متوس��طة في مش��واة الفحم،نظفي 
الدج��اج م��ن الدهون ورش��ي عليه املح 
والفلف��ل بحس��ب ال��ذوق، ضعي��ه على 
امش��واة فوق النار مباش��رة مع دائرتي 

البصل، ثم أغلقي امشواة.
-  بعد 5 دقائق، أقلبي الدجاج والبصل 
واش��ويهما لثاث دقائ��ق أخرى، ضعي 
فوقهم��ا صلصة الش��واء واس��تمري في 
الش��وي مع تغطيتهم��ا دقيقتن أخرتن 

ث��م انقليهم��ا إلى طب��ق. قطّع��ي الدجاج 
إلى أجزاء باس��تعمال شوكتن وافصلي 

دائرتي البصل إلى حلقات.
ب��ورق  التورتي��ا  عجين��ة  لف��ي    -
األومني��وم وضعيه��ا على الن��ار ثاث 
واح��دة  كل  ام��أي  لتس��خن،  دقائ��ق 
بالدج��اج والبص��ل ث��م ضع��ي فوقهم��ا 
صلصة الطماطم واخس. لفّي امكونات 
داخل عجين��ة التورتي��ا لتحصلي على 

لفافة.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


