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1. اغس��لي اأرز جيدا م��ع تغيير اماء عدة 
مرات حت��ى يصبح ام��اء صافيا، ث��م انقعي 

اأرز في ماء دافئ ملح مدة 30 دقيقة.
2. س��خني الزيت ف��ي وعاء متوس��ط ثم  
أضيف��ي البص��ل اأخضر وش��رائح الس��مك 

مدة 3 – 4 دقائق.

3. أضيفي كا من الطماطم، الفلفل الرومي 
كمي��ة  ونص��ف  الدج��اج،  مرق��ة  اأخض��ر، 
الش��بت امفروم والبه��ارات واطبخي مدة 5 

دقائق.
4. أضيفي ام��اء امغلي واتركيه يغلي مدة 
5 دقائ��ق، ثم صفي اأرز جيدا من ماء النقع 

وأضيفي��ه إل��ى  الوعاء واترك��ي اأرز يغلي 
مدة 5 دقائق.

5. غط��ي الوع��اء واطبخ��ي اارز على نار 
هادئة حتى ينضج مدة 15 – 20 دقيقة.

6. أضيف��ي الش��بت امتبقي إل��ى اأرز قبل 
التقدم.

تخل��ط مكعب��ات اللحم م��ع ليّ��ة الغنم 
وامل��ح والبه��ار اأس��ود والبه��ار احلو 
والزي��ت  البص��ل  وش��رائح  والبابري��كا 

النباتي.
تغط��ى مكعب��ات اللح��م م��ع صلص��ة 
التخلي��ل وحفظ في الثاجة مدة 12 إلى 

24 ساعة.

تغرز مكعبات اللحم في أسياخ معدنية 
عل��ى أن توض��ع قطعت��ان م��ن الليّ��ة في 
كل س��يخ. تش��وى اأس��ياخ على الفحم، 
م��ع تقليبه��ا بن اح��ن واآخ��ر لتفادي 
احتراقها ث��م تقدم مع البندورة امش��وية 

والبصل واخبز بالفلفل.
حضير اخبز:

تخلط البابريكا مع الزيت والكمون.
 يس��كب مق��دار ملعق��ة طع��ام م��ن هذا 
اخلي��ط ف��وق كل رغي��ف خب��ز عرب��ي. 
ي��رش البقدون��س والبص��ل ف��وق خليط 

البابري��كا ث��م يضغط عل��ى رغيف اخبز 
جيداً وتش��وى اأرغفة عل��ى الفحم حتى 

تتحمص جيداً.
تقطع أرغفة اخب��ز إلى أرباع وتوضع 
ف��ي قع��ر طب��ق التقدم ث��م ت��وزع فوقها 

أسياخ الكباب امشوية.

بالشبت  السمك  كبسة 

كباب مع اخبز احمص

سلطة الباذجان مع دبس الرمان 
اللبنانية الطريقة  على 

امقادير:
- باذج��ان مقش��ر ومقط��ع 

شرائح
- 1/4 ملعقة شاي ملح
- فص ثوم مدقوق جيدا

- 3-2 ماع��ق طعام عصير 
ليمون

زي��ت  طع��ام  ماع��ق   4  -
زيتون

- ملعقة شاي دبس الرمان
- ملعقة طعام طماطم مزالة 

مكعب��ات  ومقطع��ة  الب��ذور 
صغيرة

فليفل��ة  طع��ام  ملعقت��ا   -
مكعب��ات  مقطع��ة  خض��راء 

صغيرة
- بصل��ة خض��راء صغي��رة 

مفرومة
بقدون��س  طع��ام  ملعق��ة   -

مفروم
- ملعقة شاي نعناع

- ملعقة شاي رمان

- امس��حي الباذج��ان م��ن اجهت��ن 
بزيت الزيتون.

اخرجيه��ا  الف��رن،  ف��ي  اش��ويها   -

واتركيها تبرد ماما، قطعيها مكعبات.
- اخلط��ي الث��وم م��ع امل��ح وعصير 

الليمون

- ضعيها على الباذجان.
- اخلطيه��ا م��ع البص��ل والبقدونس 

والنعناع والطماطم والفليفلة.

- صفيه��ا ف��ي طب��ق التقدم، رش��ي 
عليه��ا زي��ت الزيت��ون ودب��س الرم��ان 

وزينيها بحبات الرمان.

امقادير:
3 اكواب أرز طويل احبة

600  غم سمك هامور فيليه مقطع        

 4-1 أكواب ماء مغلي

4 م طعام زيت نباتي
2/1 كوب بصل أخضر مفروم  

 2/1 حبة بندورة كبيرة مقشرة ومقطعة     

حبة فلفل رومي أخضر مقطع
1/4 كوب شبت مفروم

ملعقة صغيرة بهارات السمك
ملعقتان صغيرتان كزبرة جافة مطحونة  

1/2 ملعقة صغيرة  فلفل أسود مطحون    

مكعب مرقة دجاج
ملعقتا ملح )حسب الرغبة(

امقادير:
كيلوغرام مقطع إلى مكعبات من حم بقر أو غنم 

هبر
 250 غ ليّة الغنم

ملعقة ملح طعام
بصلة كبيرة مقطعة إلى شرائح رقيقة

 ملعقة صغيرة بابريكا
 ملعقة صغيرة بهار أسود

 نصف ملعقة صغيرة بهار حلو
نصف كوب زيت نباتي

اخبز:
 4 أرغفة مفتوحة خبز عربي

 4 إل��ى 6 ماعق طع��ام بابريكا حل��وة أو نصف 

احريفة
 ربع كوب زيت نباتي

 بصلت��ان متوس��طتان مقطعت��ان إل��ى ش��رائح 
رقيقة

 باقة بقدونس مفروم ناعم
 ملعقة صغيرة كمون

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

قوالب مافن احلوى
بالفراولة احشية 

امقادير:
- بياض 11 بيضة.

- كوب طح��ن باإضافة إلى ملعقتن 
كبيرتن.

- ك��وب ونص��ف الك��وب من الس��كّر، 
مقسم.

- ملعق��ة صغي��رة ورب��ع املعقة من 

.cream of tartar كرم التارتار
- ½ ملعقة صغيرة من املح.

- ملعقة صغيرة من خاصة الفانيا.
الش��وكوا  رقاق��ات  م��ن  ك��وب   ¾  -

الصغيرة.
- كوب من السكّر الناعم.

- ملعقتان كبيرت��ان من احليب قليل 
الدسم.

- ضعي بياض البيض في وعاء كبير 
واتركي��ه على حرارة الغرفة من 30 إلى 

60 دقيقة.

- س��خّني الفرن مس��بقاً عل��ى حرارة 
375 درجة. ضعي في صواني حضير 

امافن العادية احجم قوالب خبز ورقية 
ثم ضعيها جانباً.

- أنخل��ي الطح��ن ونص��ف ك��وب من 
السكر 3 مرات، وضعيهما جانباً.

أن  إل��ى  البي��ض  بي��اض  أخفق��ي   -
حصل��ي عل��ى خلي��ط كثي��ف، أضيفي 
إليه ك��رم التارتار وامل��ح، أخفقي إلى 
أن تبدأ رؤوس ناعمة بالتشكل، أضيفي 
الفانيا، زيدي الكمية امتبقيّة من السكّر، 
ملعقتن كبيرتن في كل مرة، إلى خليط 
بي��اض البيض، واخفقيه جي��داً بعد كل 

إضافة. استمرّي باخلط إلى أن تتشكل 
كتل في اخليط.

- زي��دي خلي��ط الطح��ن إل��ى خليط 
البيض على مرحلتن أي نصف كوب في 

كل مرة، ثم أضيفي رقاقات الشوكوا.
- ضع��ي 1/3 ك��وب من ه��ذا اخليط 
في كل قالب ورقي. اخبزي الصينية من 
15 إلى 17 دقيقة أو إلى أن يصبح لون 

احلوى بني��اً خفيف��اً وتنتف��خ القوالب 
مجدداً عند مس��ها بخف��ة. أنقلي القوالب 

مباشرة إلى مشبك ودعيها تبرد.
الناع��م واحلي��ب  الس��كّر  أمزج��ي   -
إل��ى أن حصل��ي على خلي��ط متجانس 
تدهن��ن به قوالب احل��وى. دعيها على 

حرارة الغرفة لبعض الوقت.

طريقة التحضير :

باموزاريا محشي  باذجان 

امقادير:
- 1 باذجان

- 125 غم من اموزاريا
- 4 اوراق ريحان ط��ازج مفروم )أو 

نصف ملعقة شاي ريحان مجفف(
- ربع كوب زيت

- ملح، فلفل
- زيت للقلي

خليط للتغطية:
- نصف ملعقة شاي خميرة

- 2 كوب دقيق 
- 2 كوب ماء دافئ

1. خلي��ط التغطية: اخلطي الدقيق مع 
اخمي��رة ف��ي طنج��رة عميق��ة. اصنعي 
حف��رة ف��ي امنتص��ف ث��م أضيف��ي ام��اء 
واخلطي جيدا حتى حصلي على س��ائل 

غليظ القوام، اتركيه مدة نصف ساعة.
ش��رائح  إل��ى  الباذج��ان  قطع��ي   .2

وكذلك قطعي اموزاريا إلى شرائح.
3. اقل��ي الباذج��ان ف��ي زيت س��اخن 
حتى يتحم��ر قليا ثم ضعي��ه على ورق 

م��اص. تبل��ي الش��رائح بامل��ح والفلفل 
والريح��ان. ضع��ي ش��ريحة م��ن اجن 
بن ش��ريحتن من الباذج��ان، اضغطي 

عليهما برفق.
4. اغمس��ي كل س��اندويتش في خليط 
الدقي��ق، ثم ضعيها مباش��رة ف��ي الزيت 
م��ن  الس��اخن واتركيه��ا حت��ى تتحم��ر 

اجهتن وضعيها على ورق ماص.
5. تصنع لك من 6 إلى 9 قطع.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


