
  

   ر وت

41 و  


ا  أ  



   ان
  

  المقادیر
  )قطعة28(علبة بسكویت سادة مستطیل 

  مغلف جیلي توت
  كوب كبیر ماء مغلي

  كوب كبیر ماء بارد¼
  كوب كبیر رمان مفروط1¼

  ملعقة صغیرة قطر موز
  كبیرة كاستردعقةمل3

  كوب كبیر ماء لإذابة الكاسترد½
  

  حلیب الكاسترد
  كوب ماء¾
  كبیرة حلیب بودرةعقةمل5
  كبیرة سكرلعقةم4

طریقة ال
حبة بسكویت في صینیة مستطیلة حتى تغطي كامل الصینیة14رصي 

لحلیبأذیبي الكاسترد في الماء وأضیفیھ إلى ا, ضعي الحلیب مع السكر على النار حتى یسخن
ثم أضیفي قطر الموز واتركي الخلیط حتى یغلي ویتكثف ثم ارفعیھ عن النار واتركیھ یبرد لمدة 

دقائق10
یبرد لمدة صبیھ بخفة فوق البسكویت ثم رصي فوقھ طبقة أخرى من البسكویت واتركي الحلى

  ساعة½
یذوب الجیلي ثم المغلي وقلبي حتى ضعي محتویات مغلف الجیلي في إناء وأضیفي إلیھا الماء

  تماماً ویبدأ بالتجمدالبارد واتركیھ حتى یبردأضیفي الماء
تدخل في الجیلي،ثم ضعي الحلى في صبیھ فوق البسكویت ورشي علیھ حبات الرمان واتركیھا

الثلاجة حتى یبرد ویتجمد وقدمیھ باردا
  



اا   

  المقادیر
  كیس توست منزوع الأطراف

  
  ھمقادیر القشط

  كوب حلیب سائل2
  ملعقة كبیرة نشاء1
  ملعقة كبیرة فانیلیا1

  طازجةھعلبة قشط
  كوب ماء زھر¼
  

  )القطر(مقادیر الشیرة
  كوب كبیر سكر1
  كوب ماء1

  كوب صغیر ماء زھر½
  كوب فستق مطحون للزینة¾

طریقة ال
حمصي التوست بالفرن من الجھتین ثم اتركیھ جانبا

ساعة حتى یصبح لونھ بین البني والذھبي ثم أضیفي إلیھ الماء ¼ة ضعي السكر على النار لمد
  دقائق فقط10واتركیھ على النار لمدة وماء الزھر

  ,حتى یتشربھا كلھا ثم رصیھ في طبق التقدیمقطربالالتوست إلى قطع كبیرة واغمسیھ  قطعي
وحركیھم جیدا حتى ضعي الحلیب والنشاء والسكر والفانیلیا وماء الزھر في قدر على النار 

  یھم عن النار وأضیفي إلیھم القشطة وقلبي جیداعثم ارفیغلظ قوامھم
ثم رشي الفستق على الوجھ واتركي عیش السرایا بعد ذلك صبي الخلیط على التوست بالتساوي

  في الثلاجة حتى یبرد تماما ثم قدمیھ باردا



ات ا  
  

  المقادیر
  كوب صغیر دقیق2
  بیضحبة2
  كوب صغیر حلیب سائل1

  كوب صغیر سكر1½
  سائلةملعقة فانیلیا1½
  باودرجكیناملعقة صغیرة ب1
  كوب صغیر زیت1
  صغیرة بودرة كاكاوعقةمل2
  

  مقادیر الوجھ
  علبة كریمة شوكولا¾
  ألواح شوكولا غامقة أو قوالب شوكولا للطبخ5–4

  لا للزینةوفستق مطحون أو كرات شوك

طریقة ال
ضع في الفرن حتى تنضجتوط جمیع مقادیر الكیك وخلت

إلیھا كریمة یضافضع في صینیة وتوطحن حتى تصبح ناعمة ثم تضع بعد ذلك في الخلاط وتو
  الشوكولا

  شكل منھا كرات صغیرةیثمتى تصبح متماسكة مثل العجینةحبالیدعجن ت
ى وجھ كرات الشوكولا ثم دھن بالملعقة علتألواح الشوكولا الغامقة في حمام مائي ثم ابذت
  رش بقلیل من الشوكولا المبشورة أو الفستق المطحونت
  قدم مع القھوةترص في طبق التقدیم وت



  ت
  

  المقادیر
  الطبقة الأولى

  سادةعلبة صغیرة بسكویت 1
  

  الطبقة الثانیة
  ھعلبة قشط1

  قالب صغیر زبدة½
  ملعقة كبیرة حلیب مركز ومحلى2
  كبیر حلیب بودرةكوب1
  ملعقة صغیرة حبیبات القھوة الفوریة1
  

  الطبقة الثالثة
  علبة كبیرة حلیب مركز½
  قابلة للدھنكریميمكعبات جبن 3

  شوكولا مربعات

طریقةال
حرك حتى یصبح لونھا تف إلیھا الحلیب واضیضع الزبدة في قدر على النار وعندما تذوب تو

ذھبیا
قلب الخلیط جیدایوالحلیب والقھوة وھالقشطافتضرفع القدر من النار وت
دخل الصینیة الثلاجة حتى تالخلیط ثم اصب فوقھیرص طبقة بسكویت في صینیة متوسطة وت
جمد قلیلات
  رص طبقة من الشوكولا بالتساويت
صب قلیلا من المزیج فوق كل قطعة شوكولایخلط الحلیب مع الجبن وی
قدمیقطع بسكین حاد ویدخل الحلى الثلاجة حتى یبرد ثم ی



 رة ط
  

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة البروست  2
  مغلف كنور تتبیلة السلطة بالریحان والزعتر1
  حبة بطاطس مقشرة ومقطعة لأصابع5
  مخفوقة قلیلا, حبة بیض3
  كوب دقیق1
  كوب كریمة مخفوقة¼
  صغیرة ملحلعقةم½
  صغیرة فلفل أبیض مطحونلعقةم¼

  للقليزیت

طریقة ال
تبلي البطاطس بالملح والفلفل الأسود، ثم اغمسیھا في الدقیق ثم 

  في البیض المخفوق ثم في خلطة البروست الحارة
دقیقة أو حتى 15–12ع البطاطس لمدة سخني الزیت في مقلاة متوسطة، ثم اقلي أصاب

  تصبح ذھبیة اللون  تنضج
اخلطي الكریمة المخفوقة مع تتبیلة كنور السلطة بالزعتر والریحان وقدمیھا بجانب البطاطس 

المقلیة



ات ا ارة
  

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة البروست الحارة  1

  لا مبشورلزاریتجبن موغرام 400
  كوب دقیق1
  ةحبة بیض، مخفوق5
  فص ثوم مفروم1

  يكوب كسكس1½
  جبن بارمیزان مبشورغرام 200

  كوب ریحان مجفف¼
  ملح وفلفل حسب الرغبة

  زیت للقلي

طریقة ال
زاریلا، جبن البارمیزان وبیضة واحدة ثم تبلي تلا من جبن الموفي وعاء متوسط اخلطي جیدا ك

  بالملح والفلفل
واتركیھ جانبا، ثم أضیفي الثوم المفروم إلى البیض يلریحان المجفف مع الكسكسااخلطي

  المخفوق
ثم خلطة شكلي خلیط الجبن إلى كرات صغیرة، اغمسي الكرات في الدقیق ثم في البیض

وھكذا حتى انتھاء يرة أخرى في البیض المخفوق ثم في خلیط الكسكسالبروست الحارة ثم م
  الكمیة

سخني الزیت في مقلاة متوسطة، ثم اقلي كرات الجن حتى تصبح ذھبیة اللون



راا  وات  
  

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة البروست  1
  ةمخفوق, بیاض بیض2
  نشاكبیرةلعقةم3
  ابعحبة كوسة كبیرة مقطعة أص1
  حبة جزر كبیرة مقطعة أصابع1
  حبة بصل كبیرة مقطعة شرائح1
  كوب زیتون أخضر كبیر خالي من البذور½

  ملح وفلفل حسب الرغبة
  زیت للقلي

طریقة ال
ثم اغمسیھا في , وات المقطعة بالملح والفلفلاتبلي الخضر

  االنشا وقلبیھا حتى تتغطى تمام
  مخفوق ثم في خلطة البروستوات في بیاض البیض الاثم اغمسي الخضر

  حتى تصبح ذھبیة اللونواتاثم اقلي الخضر, سخني الزیت في مقلاة متوسطة
تقدم مع المایونیز



ر ا  
  

  المقادیر
  رقاق عجینة جلاش2
  مغلف كنور خلطة البروست1
  حبة بیض، مخفوقة قلیلا2

  جبنة فیتا غرام 125
  بقدونس مفرومكبیرةلعقةم1
  نعناع طازج مفرومكبیرةةلعقم1
  عود بصل أخضر مقطع2
  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف ثم اخلطیھا 
  زیت زیتونكبیرةلعقةم1مع الملفوف و 

في وعاء تقدیم متوسط اخلطي مقادیر السلطة مع الملفوف 
  المتبل وانثري علیھا الخبز المحمص

  



ف اا   
  

  ادیرالمق
  كوب خس مقطع  2
  كوب ورق رجلة2
  حمر مقطعأكوب ملفوف 1
  كوب خبز محمص¼
  مغلف تتبیلة كنور السلطة بالخل والثوم2
  زیت زیتونكبیرةلعقةم1
  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف ثم 
  زیت زیتونكبیرةلعقةم1اخلطیھا مع الملفوف و 
اخلطي مقادیر السلطة مع الملفوف في وعاء تقدیم متوسط

  المتبل وانثري علیھا الخبز المحمص
  



ا ردةر اوا وم
  

  المقادیر
  كرونة مطبوخةعكوب م  2
  كوب فاصولیاء خضراء مطبوخة½
  حبة طماطم كبیرة مقطعة 1
  حبة كوسة متوسطة مقطعة شرائح1
  مغلف تتبیلة كنور السلطة بالخل والثوم1
  
  طریقة ال

  حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف
في وعاء تقدیم متوسط اخلطي مقادیر السلطة مع تتبیلة 

  السلطة



ج اا   
  

  المقادیر
  ومفتتكوب دجاج مطبوخ   1
  كوب ملفوف أحمر مقطع1
  مقطع, كوب ملفوف أبیض½
  حبة جزر كبیرة مقطعة أعواد رفیعة1
  ة خضراء مقطعة كوب كزبر¼
  مغلف تتبیلة كنور السلطة الریحان والزعتر1
  زبدة فول سوداني ناعمةملعقة كبیرة1
  زیت سمسمملعقة كبیرة2
  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف ثم اخلطي 
زیت لعقة كبیرةم2زبدة فول سوداني و لعقة كبیرة م1معھا 
  سمسم

  اخلطي مقادیر السلطة مع تتبیلة السلطةفي وعاء تقدیم متوسط
  



طد وان اذا 
  

  المقادیر
  حبة بطاطس متوسطة مطبوخة ومقطعة مكعبات  1
  حبة باذنجان أسود كبیرة مقطعة مكعبات1
  كوب خس، مفروم1
  حبة جزر كبیرة مبشورة1

  زیت للقلي 
  ملح وفلفل حسب الرغبة

  ة بالخل والثوممغلف تتبیلة كنور السلط2
  صغیرة خردللعقةم1
  لبن زباديكبیرةلعقةم2
  
  طریقةال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف ثم اخلطي 
  لبن زباديكبیرةلعقةم2صغیرة خردل و لعقةم1معھا 

سخني زیت القلي في مقلاة صغیرة، تبلي الباذنجان الأسود بالملح والفلفل الأسود ثم اقلي 
  ذنجان المقطع حتى یصبح ذھبي اللونالبا

  في وعاء تقدیم متوسط اخلطي مقادیر السلطة مع تتبیلة السلطة
  



 ات
  

  المقادیر
  كوب دجاج مقطع ومنسل  1
  كوب خس مقطع½
  كوب ورق جرجیر 1
  كرونة قواقع صغیرة مطبوخةعكوب م1
  كوب طماطم مقطعة1
  كوب جرز مقطع1
  )خل مع البابریكا(لسلطة مغلف تتبیلة كنور ا2
  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف ثم اخلطي 
  مایونیزكبیرةلعقةم4تبیلة مع تال

في وعاء تقدیم زجاجي متوسط اخلطي رتبي مكونات السلطة 
  على شكل طبقات حسب رغبتك ثم صبي علیھا تتبیلة السلطة



ا ارة
  

  المقادیر
  ر مفرومدونس أخضكوب بق3
  كوب برغل1
  كوب بصل أخضر مفروم¼
                )خل مع البابریكا(مغلف تتبیلة كنور السلطة 1
  صلصة طماطمكبیرةلعقةم1
  )حسب الرغبة(صغیرة فلفل أحمر مطحون لعقةم2
  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف ثم 
لعقةم2لصة طماطم و صكبیرةلعقةم1اخلطي معھا 

  صغیرة فلفل أحمر مطحون
في وعاء تقدیم متوسط اخلطي مقادیر السلطة مع تتبیلة 

  دقیقة30السلطة جیدا ثم اتركیھا لمدة 



ا ا

  المقادیر
  كوب خس مقطع  2

  كوب فاصولیا سوداء معلبة، مصفاة½
    حبة أفوكادو مقطعة1
  رفیعةحبة جزر متوسطة مقطعة أعواد 1
  حبة فلفل رومي أحمر متوسطة مقطعة شرائح1
  حبة بصل أبیض صغیرة مقطعة شرائح 1
        صغیرة زیت زیتونلعقةم1
  ملح و فلفل أسود حسب الرغبة   
  ) خل مع البابریكا(مغلف تتبیلة كنور السلطة 1
  جبنة تشیدر مبشورةكبیرةلعقةم4
  
  طریقة ال

  خلف المغلفحضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح
الزیتون في مقلاة متوسطة ثم أضیفي كلا من البصل والفلفل الرومي تبلي بالملح   سخني زیت

  دقائق3-2والفلفل واطبخي لمدة 
في وعاء تقدیم متوسط اخلطي مقادیر السلطة مع تتبیلة السلطة ثم ضعي علیھا البصل والفلفل 

  الرومي المطبوخ
  زیني بجبنة التشیدر



طا وا  ردةا

  المقادیر
  حبة بطاطس متوسطة مطبوخة ومقطعة مكعبات  2

حبة فلفل رومي من كل لون، أحمر، أصفر وأخضر ½
  مقطعة

  أعواد كرفس، مقطعة3
  عود بصل أخضر، مقطع1
     بقدونس مفرومكبیرةلعقةم3
  )خل مع البابریكا(مغلف تتبیلة كنور السلطة 2
  نوریز ككوب مایون¼
  كریمة حامضةكبیرةلعقةم2
  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف ثم 
كریمة   كبیرةلعقةم2كوب مایونیز كنور و ¼اخلطیھا مع 

  حامضة 
من البقدونس المفروم ثم صبي علیھا   كبیرةلعقةم2في وعاء متوسط اخلطي مقادیر السلطة مع 

  نس المفرومتتبیلة السلطة وزیّني بالبقدو
  



ا وا وا وم

  المقادیر
  مغلف كنور تتبیلة السلطة بالخل مع الفلفل الرومي

  حبة كبیرة فلفل رومي أحمر مقطعة إلى شرائح2
  حبة كوسة صغیرة مقطعة إلى شرائح2
  ملعقة من أوراق الریحان الطازجة المفرومة2
  ملعقة جبنة بارمیزان2
  مفرومةحبات بصل أخضر4
  كوب مایونیز كنور⅓
  كرونة بینيعكوب م⅓
  كوب سجق مقطع1
  
  طریقة ال

كرونة في الماء حتى تصبح طریة، ثم صفیھا من عأسلقي الم
كرونة مع باقي المكونات في زبدیة سلطة عالماء، أخلطي الم

  كبیرة، ثم أضیفي علیھا خلیط تتبیلة السلطة كنور مع المایونیز وقلبیھا برقة
  



   ر ااا
  

  المقادیر
  كوب ورق سبانخ2

  كوب زیتون أسود½
  كوب طماطم صغیرة مقطعة أنصاف1
  حبة فلفل رومي أصفر مقطعة شرائح طولیة1
  جبن حلوم مقطعة شرائحغرام 200عبوة 1
  زیت زیتونكبیرةلعقةم1
  غلف كنور تتبیلة السلطة بالریحان مع الزعتر م  1
  خل البلسمیككبیرةلعقةم2
  صغیرة خردللعقةم1

  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف 
  ثم اخلطیھا مع خل البلسمیك و الخردل

دقیقة 2سخني الشوایة جیداً، ادھني شرائح الجبن بزیت الزیتون من كل جھة ثم اشویھا لمدة 
  لكل جھة

وضعي علیھا شرائح الجبن المشوي ثم أضیفي في وعاء تقدیم متوسط اخلطي مقادیر السلطة
  تتبیلة السلطة



او فا 

  المقادیر
  مصفاة, قلب الخرشوفعبوة1
  كوب خس مقطع 3
  مقطعة شرائح , كوب فراولة 1
  حبة طماطم متوسطة مقطعة شرائح1
  مغلف كنور تتبیلة السلطة بالریحان مع الزعتر  1
  
  طریقةال

  السلطة كما ھو موضح خلف المغلفحضري تتبیلة 
في وعاء تقدیم متوسط اخلطي مقادیر السلطة مع تتبیلة 

  السلطة وانثري علیھا البقدونس المفروم
  



ا ام ب

  المقادیر
  مصفاة , كوب فاصولیاء حمراء معلبة  ⅔
  مصفاة , كوب ذرة معلبة2
  مصفاة , كوب فاصولیاء بیضاء معلبة2
  س مفروم كوب خ1
    كوب بقدونس مقطع1
  مغلف كنور تتبیلة السلطة بالریحان مع الزعتر1
  لبن زبادي كبیرةلعقةم2
  بقدونس مفروم خشنكبیرةلعقةم1
  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف ثم اخلطي 
  من اللبن الزباديكبیرةلعقةم2معھا 

دیر السلطة مع تتبیلة السلطة في وعاء تقدیم متوسط اخلطي مقا
  وانثري علیھا البقدونس المفروم



ا 

  المقادیر
  كوب ورق جرجیر  2

  مقطع,كوب خس1½
  كوب فطر طازج مقطع½
  صغیرة زیت زیتونلعقةم1

  صغیرة ثوم مفروملعقةم½
  ملح و فلفل حسب الرغبة

  مغلف كنور تتبیلة السلطة بالریحان مع الزعتر 1
  صغیرة خردلعقةلم2
  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف ثم 
  صغیرة خردللعقةم2اخلطي معھا 

  صغیرة زیتون في مقلاة صغیرةلعقةم1سخني 
دقیقة تبلي 3–2دقیقة ثم أضیفي الفطر المقطع وحركیھ لمدة 1أضیفي الثوم وحركي لمدة 

  بالملح والفلفل
  اخلطي مقادیر السلطة مع تتبیلة السلطةفي وعاء تقدیم متوسط



ا 
  

  المقادیر
  كیس تتبیلة السلطة كنور بالریحان مع الزعتر

  كیس تتبیلة السلطة كنور بالخل مع الثوم1
  مایونییز كنوربكو⅓

  شرائح رقیقة من فیلیھ الدجاجرامغ100
  ةخس½
  شرائح لحم باردرامغ50
  شرائح جبنةرامغ50
  طم حبة طما2
  بیضة مسلوقة1
  
  طریقة ال

اخلطي أكیاس تتبیلة السلطة كنور مع المایونییز ، قطعي 
ادي الطماطم لثمانیة أرباع، وزعي أوراق الخس في زب

الجبنة التقدیم، وضعي فوق كل منھا طبقة من شرائح الدجاج، والطماطم، واللحم البارد، و
  والبیض

  زة للتقدیمضعي فوقھا مزیج تتبیلة السلطة لتصبح جاھ
  



ا 

  المقادیر
  السلطة بالریحان مع الزعتر لةمغلف كنور تتبی1

  شریحة طماطم 12
  لا لزاریتشریحة جبن مو12
  ملعقة صغیرة ورق ریحان 2
  
  طریقة ال

  لطعم لذیذ و أسلوب ضیافة فخم
حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف 

  التقدیمورصي شرائح الطماطم في طبق 
زاریلا على وجھ شریحة طماطم، ثم تضعي شریحة المو

  ضعي علیھا بعض أوراق الریحان
  .أضیفي تتبیلة السلطة على السلطة قبل التقدیم



اف اأي ا وم
  

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة البولونیز  1

  كرونة أصداف كبیرة جداعحبة م16
  كوب ماء 1½

  ي مقشر ومنظفم جمبرغرا  400
  طعام زیت زیتونلعقةم2
  كوب جبنة تشیدر مبشورة1
  كوب بقدونس مفروم¼

  ملح وفلفل حسب الرغبة
  زیت للقلي

  
  طریقة لا

  درجة220سخني الفرن لدرجة حرارة 
دقائق أو حتى توشك 8كرونة في ماء مملح لمدة عاسلقي الم
  أن تنضج

  صفیھا من الماء و اتركیھا جانبا
دقائق ثم أزیلي 3-2أضیفي الجمبري واطبخي لمدة , یتون في وعاء صغیرسخني زیت الز

  الجمبري من الوعاء واتركیھ جانبا
  ثم أضیفي البقدونس المفروم, دقائق10أضیفي الماء وخلطة البولونیز للوعاء واطبخي لمدة 

وزعي الجمبري المطبوخ في أصداف   كرونة المطبوخة في الصینیة ثمعرتبي أصداف الم
انثري الجبن فوق الجمبري واخبزي الصینیة في   كرونة وصبي علیھا صلصة البولونیز ثمعلما

  دقیقة أو حتى تذوب الجبنة15الفرن لمدة 



 اش ج و ن
  

مدة التحضیر
  دقائق  10

  مدة الطبخ
  دقائق  20
  

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة البشامیل  1
  صدور دجاج3
  سطة حبة بصل متو1
  كوب طماطم كرزیة مقطعة أنصاف1
  فص ثوم مفروم2
  كوب زیتون أسود¼
  ریحان مجففلعقة كبیرةم2
  زبدةلعقة كبیرةم4

  و فلفل حسب الرغبةملح
  
  طریقةال

  درجة200سخني الفرن لدرجة حرارة 
من الدجاج، البصل والثوم و حركيزبدة في وعاء متوسط ثم أضیفي كلالعقة كبیرةم3سخني 

  دقائق3–2لمدة 
  أضیفي الطماطم، الزیتون والریحان ثم تبلي بالملح والفلفل

  حضري صلصة البشامیل كما ھو موضح خلف المغلف ثم أضیفیھا إلى خلیط الدجاج
بالنصف، ضعي القلیل من خلیط الدجاج على رقائق خذي رقاقتین من الجلاش واقطعیھا

  لةالجلاش ثم لفیھا لتحصلي على فطائر مستطی
دقیقة أو حتى تصبح ذھبیة 20أذیبي الزبدة ثم ادھني الفطائر بالزبدة واخبزیھا في الفرن لمدة 

  اللون
  



ما 
  

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة الكبسة  2
  كوب ماء  4⅔
  مقطعة  حبة فلفل رومي أحمر متوسطة1
  بالزیت مصفاةةعلبة تون1
  طعام زیت نباتيلعقةم3
  كوب أرز بسمتي2
  
  طریقة ال

في وعاء دقیقة30ء مملح لمدة يانقعي الأرز في ما داف
  كوب من الماء مع مغلفین خلطة الكبسة  4⅔  متوسط اخلطي

سخني الزیت في وعاء متوسط ثم أضیفي الفلفل الرومي 
والماء اتركیھ   أضیفي خلیط الكبسة, دقائق5واطبخي لمدة 

  حتى یغلي
دقائق 5ي الأرز إلى الوعاء واتركیھ یغلي لمدة ، أضیفاصفي الأرز من ماء النقع جید

  دقیقة 20–15أضیفي التونة وغطي الوعاء ثم اتركي الأرز على نار ھادئة لمدة   ثم
  قلبي الأرز برفق ثم ضعیھ في طبق التقدیم

  



 اوات

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة الكبسة  2
  كوب ماء  4⅔
  حبة جزر متوسطة مقطعة شرائح1
  حبة بطاطس مقطعة شرائح1

  كوب بازلاء¼ 
  كوب ذرة¼ 

  طعام زیت نباتيلعقةم4
  كوب أرز بسمتي2
  
  طریقة ال

  دقیقة30انقعي الأرز في ما دافيء مملح لمدة 
كوب من الماء مع مغلفین 4⅔في وعاء متوسط اخلطي

  خلطة الكبسة
ئق، أضیفي خلیط دقا5سخني الزیت في وعاء متوسط ثم أضیفي الخضروات واطبخي لمدة 

  والماء اتركیھ حتى یغليالكبسة
دقائق ثم غطي 5صفي الأرز من ماء النقع، و أضیفیھ إلى الوعاء اتركي الأرز یغلي لمدة 

  دقیقة20–15الوعاء واتركي الأرز على نار ھادئة لمدة 
  



ا ا  ا

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة الكبسة2
  قطع دجاج4

  كوب أرز بسمتي1½
  كرونة سباغیتيععبوة م½
  طعام زیت زیتونلعقةم4
  
  طریقة ال

  دقیقة30انقعي الأرز في ما دافيء مملح لمدة 
  كوب من الماء مع مغلفین خلطة الكبسة2اخلطي 

سخني الزیت في وعاء متوسط ثم أضیفي , في أثناء ذلك
سة دقائق، أضیفي خلیط الكب5قطع الدجاج و اطبخي لمدة 

  دقیق أو حتى ینضج الدجاج15واطبخي لمدة 
  أزیلي قطع الدجاج و اتركیھا جانبا

دقائق أو حتى توشك على النضج، صفیھا جیدا ثم 8كرونة في ماء مملح لمدة عاطبخي الم
–5أعیدیھا إلى الوعاء وأضیفي إلیھا نصف خلطة الكبسة المطبوخة و اتركیھا على النار لمدة 

  دقائق6
كوب من الماء إلى النصف المتبقي من خلطة الكبسة 4½من ماء النقع، أضیفي صفي الأرز

دقائق ثم 5المطبوخة، ثم اتركیھ على النار حتى الغلیان، أضیفي الأرز واتركیھ یغلي لمدة 
  دقیقة 15غطي الوعاء واطبخي الأرز على نار ھادئة لمدة 

ي النصف الآخر ثم ضعي قطع الدجاج كرونة فعالمعند التقدیم ضعي الأرز في نصف الطبق و
  علیھا

  



ا 

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة الكبسة  1

  م لحم بقري مقطعة مكعباتغرا350
  حبة باذنجان أسود متوسطة مقطعة شرائح1
  حبة كوسة متوسطة مقطعة شرائح1
  حبة طماطم مقطعة شرائح1
  حبة بصل مقطعة شرائح1
  نطعام زیت زیتولعقةم4

  ملح وفلفل حسب الرغبة
  كوب أرز بسمتي2
  
  طریقة ال

  دقیقة30انقعي الأرز في ما دافيء مملح لمدة 
في أثناء ذلك، سخني الزیت في وعاء كبیر ثم أضیفي كلا 

  دقائق5من اللحم والبصل واطبخي لمدة 
  كوب من الماء الدافيء4⅔أضیفي مغلف الكبسة إلى 

جانبا، رتبي شرائح الخضروات بالتبادل فوق خلطة اللحم ثم صفي الأرز من ماء النقع واتركیھ
  أضیفي الأرز واكبسي بظھر الملعقة برفق حتى یصبح السطح مستوي

دقائق ثم غطي الوعاء واطبخي على 5أضیفي خلیط الماء والكبسة واتركي الأرز یغلي لمدة 
  دقیقة أو حتى ینضج الأرز35–30نار ھادئة لمدة 

  طبق التقدیماقلبي الوعاء في



 اج
  

  المقادیر
  كوب دجاج مطبوخ ومنسل  2
  مغلف كنور خلطة البروست1
  مخفوقة قلیلا, حبة بیض2
  صغیرة ثوم مفروملعقةم1
  طعام بقدونس مفروملعقةم  2
  طعام زبدةلعقةم2
  طعام عصیر لیمونلعقةم5
  صغیرة ملحلعقةم½
  صغیرة فلفل أبیض مطحونلعقةم¼
  یحة خبز أبیضشر¼
  زیت للقلي  
  
  طریقة ال

دقیقة، ثم أضیفي الدجاج، 2–1سخني الزبدة في مقلاة صغیرة، أضیفي الثوم وحركي لمدة 
  دقائق5–4ثم قلبیھ لمدة البقدونس المفروم، عصیر اللیمون، الملح والفلفل الأبیض

طعام من لعقةم1باستخدام النشابة افردي شرائح الخبز حتى تصبح رفیعة جدا ثم ضعي 
  لفیھا جیداَ   الحشوة في طرف كل شریحة خبز ثم

  اغمسي لفائف الدجاج في البیض المخفوق ثم في خلط كنور البروست
  سخني الزیت في مقلاة متوسطة، ثم اقلي لفائف الدجاج حتى تصبح ذھبیة اللون



ذأ رة اج اا
  

  المقادیر
  ارةمغلف كنور خلطة البروست الح  1
  أفخاذ دجاج6
  حبة بیض، مخفوقة قلیلا2

  ملح وفلفل حسب الرغبة
  زیت للقلي

  
  طریقة ال

تبلي الدجاج بالملح والفلفل الأسود، اغمسي أفخاذ الدجاج في 
البیض المخفوق ثم في خلطة البروست الحارة اضغطي 

  برفق حتى تتغطي قطع الدجاج بخلطة البروست جیدا
ثم اقلي أفخاذ الدجاج لمدة سخني الزیت في مقلاة عمیقة،

دقیقة أو حتى تنضج أفخاذ الدجاج وتصبح ذھبیة 12–10
  اللون



وري اي  ان
  

  المقادیر
  م جمبري غرا  300

  مغلف كنور خلطة البروست الحارة1
  صغیرة زنجبیل طازج مفروملعقةم1
  طعام لبن زباديلعقةم3

ون، كزبرة كمون مطح(صغیرة من كل من لعقةم¼
  ) مطحونة، قرفة مطحونة

  فص ثوم مفروم1
  صغیرة عصیر لیمونلعقةم2
  صغیرة لون طعام أحمر لعقةم½
  طعام زیت نباتيلعقةم1

  )حسب الرغبة(ملح، فلفل أسود
  
  طریقة ال

في وعاء متوسط، اخلطي الجمبري، الزنجبیل، عصیر اللیمون، الثوم، اللون الأحمر 
  دقیقة30لح والفلفل ثم اتركیھ لمدة تبلي بالم. والبھارات

  درجة220سخني الفرن لدرجة حرارة 
  ضعي حبات الجمبري في أعواد خشبیة ثم اغمسي أعواد الجمبري في خلطة كنور البروست

ادھني الجمبري بالزیت من كل جھة ثم ضعي أعواد الجمبري في صینیة فرن واخبزیھا لمدة 
  دقیقة أو حتى ینضج الجمبري15

  



ن ط  ي 
  

  المقادیر
  م شرائح لحم بقري راج500

  مغلف كنور خلطة البروست1
  مغلف كنور تتبیلة السلطة بالریحان و الزعتر1
  مخفوقة قلیلا, حبة بیض2
  كوب زبدة طریة¼
  حبة بصل كبیرة مقطعة شرائح2
  عود كرفس مقطع2
  فص ثوم مفروم1
  ن صغیرة بشر قشر اللیمولعقةم1

  )حسب الرغبة(  فلفل أسود, ملح
  
  طریقة ال

حضري تتبیلة السلطة كما ھو موضح خلف المغلف 
  دقیقة30ثم أضیفیھا إلى شرائح اللحم و اتركیھا لمدة   باستخدام الماء

خرى في خلطة أاغمسي قطع اللحم في خلطة البروست، ثم في البیض المخفوق ثم مرة 
  البروست

دقائق لكل جھة أو حتى 5–4ة، ثم اقلي شرائح الستیك لمدة سخني الزبدة في مقلاة متوسط
  تنضج وتصبح ذھبیة اللون

زیلي قطع الستیك من المقلاة واتركیھا جانبا، ضعي البصل، الثوم، الكرفس، بشر اللیمون في أ
  قائقد5–4نفس المقلاة وتبلي بالملح والفلفل وحركیھا لمدة 

  وخة وتزین بالبقدونس المفروم والجبن المبشورتقدم شرائح الستیك فوق الخضار المطب



 ول

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة البولونیز  1
  بدون عظم صدر دجاج صغیر4

  كوب ماء1¼
  كرونة بینيععبوة م½
  مقطعة أعواد رفیعة, حبة جزر كبیرة1
  فص ثوم مفروم1
  صغیرة بھارات إیطالیةلعقةم1
  طعام زیت زیتونلعقةم2
  و فلفل حسب الرغبة  ملح  
  
  طریقة ال

  درجة220سخني الفرن لدرجة حرارة 
سخني الشوایة جیداً ثم ادھنیھا بالزیت، تبليّ صدور الدجاج 

بالثوم المفروم، البھارات الإیطالیة الملح والفلفل ثم ضعي صدور الدجاج على الشوایة واشویھا 
  دقائق لكل جھة3لمدة 

  دقائق10لماء، خلیط البولونیز واطبخي لمدة في وعاء أخر أضیفي كلا من ا
كرونة في ماء مملح كما ھو موضح خلف العبوة، حتى توشك على عفي أثناء ذلك اطبخي الم

  كرونة واتركیھا جانباً عالنضج، صفي الم
كرونة مع صلصة البولونیز والجزر وضعیھا في صینیة فرن ثم ضعي علیھا عاخلطي الم

  ي علیھا الجبنصدور الدجاج المشویة وانثر
  دقیقة15اخبزي الصینیة في الفرن لمدة 



طج و اا  وم

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة البولونیز  1
  صدر دجاج بدون عظم مقطع إلى شرائح2

  كوب ماء1¼
  كرونة فتوتشیني أو لینكوینيععبوة م½
  فص ثوم مفروم3
  صغیرة ریحان مجففلعقةم1
  مجففكوب ریحان¼
  
  طریقة ال

سخني زیت الزیتون في وعاء متوسط ثم أضیفي الدجاج 
  دقائق3–2والثوم واطبخي لمدة 

أضیفي كلا من الماء، خلیط البولونیز والریحان المجفف 
  دقیقة12–10واطبخي لمدة 

كرونة عكرونة في ماء مملح كما ھو موضح خلف العبوة، صفي المعفي أثناء ذلك اطبخي الم
  ھا جانباواتركی

  كرونة مع صلصة الدجاج والطماطم وقدمیھاعاخلطي الم



ا م  مم

  المقادیر
  لتحضیر الكریب

  كوب دقیق½
  بیض2
  كوب حلیب¾
  طعام زبدة مذابةلعقةم1
  صغیرة ملحلعقةم½
  رشة فلفل أبیض  
  

  لتحضیر صلصة البولونیز باللحم
  مغلف كنور خلطة البولونیز 1

  جم لحم بقري مفروم300
  حبة بصل صغیرة مقطعة1
  زیت زیتونطعاملعقةم2

  )حسب الرغبة(ملح، فلفل أسود
  لالزاریتطعام جبنة مولعقةم2
  طعام جبنة بارمیزانلعقةم2
  
  طریقة ال

  درجة مئویة220سخني الفرن لدرجة حرارة 
  دقائق10اخلطي كل مكونات الكریب جیدا واتركیھا لمدة , في وعاء متوسط

ملاعق من خلیط الكریب في المقلاة وحركیھا 3-2ثم صبي , امسحي مقلاة متوسطة بالزیت
بشكل دائري بسرعة واتركیھا على النار حتى یجف سطح الكریب ثم اقلبیھا على الجھة الأخرى 

  دقیقة وھكذا حتى تنتھي الكمیة15لمدة واتركیھا
  

  لتحضیر صلصة البولوینز باللحم
دقیقة ثم أضیفي 3–2في وعاء صغیر ثم أضیفي الزیت والبصل وحركي لمدة سخني الزیت

  دقائق5اللحم المفروم واطبخي لمدة 
  دقیقة15–10أضیفي كوب الماء وخلیط البولونیز إلى اللحم المفروم واطبخي لمدة 

ضعي القلیل من الحشو في كل فطیرة كریب ثم لفیھا جیدا وضعیھا في صینیة فرن، انثري 
  دقائق أو حتى تذوب الجبنة5علیھا الجبن واخبزیھا في الرف العلوي من الفرن لمدة 



 وم
  

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة البشامیل  1
  كرونة أي نوعععبوة م½
  كوب جبنة تشیدر مبشورة1½
  كوب جبنة قشقوان مبشورة½
  ملعقة صغیرة فلفل أسود¼

  ملح حسب الرغبة
  
  طریقة ال

  درجة220ني الفرن لدرجة حرارة سخ
حضري صلصة البشامیل كما ھو موضح خلف المغلف، 

  أضیفي إلیھا الجبن وحركي حتى یذوب الجبن
8كرونة في ماء مملح لمدة عفي أثناء ذلك اطبخي الم

كرونة عدقائق أو حتى توشك على النضج، صفي الم
  واتركیھا جانباً 

صبي ضعیھا في صینیة فرن، اخبزي الصینیة كرونة مع صلصة الجبن جیدا ثمعاخلطي الم
  دقیقة20لمدة 

  



  

 اج ن
  

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة البشامیل  1
  بدون عظم صدر دجاج صغیر4
  حبة فلفل رومي برتقالي مقطعة1
  كوب كرفس مقطع½
  حبة طماطم كبیرة مقطعة1
  كوب بصل أخضر مفروم¼
  زیت نباتيكبیرةلعقةم2
  و فلفل حسب الرغبة  حمل  
  
  طریقة ال
  درجة200سخن الفرن لدرجة حرارة ی
كلا من الدجاج، یضافسخن الزیت في مقلاة متوسطة ثم ی

5حرك لمدة یالبصل الأخضر، الكرفس والفلفل الرومي و
  دقائق

  حضر صلصة البشامیل كما ھو موضح خلف المغلفت
  صلصة البشامیلصب علیھایضع الدجاج والخضروات في صینیة فرن ثم یو
  دقیقة25–20خبز الصینیة في الفرن لمدة ت



زام ذن اد
  

  المقادیر
  البشامیلمغلف كنور خلطة  1

  م لحم خروف مفرومغرا  500
  حبة باذنجان أسود متوسطة مقطعة شرائح طولیة4
  كوب جبن بارمیزان مبشورة¼
  

  لتحضیر الحشوة
  كوب ماء1½
  طة مفرومةحبة بصل متوس1
  مغلف كنور خلطة البولونیز1
  صدر دجاج بدون عظم مقطع إلى شرائح2

  كوب ماء1¼
  كرونة فتوتشیني أو لینكوینيععبوة م½
  فص ثوم مفروم3
  صغیرة ریحان مجففلعقةم1
  كوب ریحان مجفف¼
  
  طریقة ال

  درجة200  سخني الفرن لدرجة حرارة
  

  لتحضیر الحشوة
ثم أضیفي كلا من البصل، الثوم، اللحم المفروم والقرفة ء متوسط،سخني زیت الزیتون في وعا

10ثم أضیفي كلا من الماء وصلصة البولونیز واطبخي لمدة . دقائق3–2وحركي لمدة 
  دقائق

دقیقة من 1سخني الزیت في مقلاة متوسطة، تبلي شرائح الباذنجان بالملح والفلفل واقلیھا لمدة 
  كل جھة

  ل كما ھو موضح خلف العبوةحضري صلصة البشامی
كوب من البشامیل في قاع صینیة فرن، ضعي طبقة من شرائح الباذنجان الأسود ثم ¼صبي 

غطي الصینیة بما تبقى من   صبي علیھا طبقة من صلصة البولونیز باللحم كرري مرتین ثم
  صلصة البشامیل

دقائق قبل 10یھا ترتاح مدة اترك. دقیقة25انثري الجبن فوق البشامیل ثم اخبزي الصینیة لمدة 
  التقدیم



ة ا واوات
  

  المقادیر
  مغلف كنور خلطة االبشامیل  1
  عبوة عجینة الفطائر الجاھز1

  لحم بقري مقطع إلى مكعبات  مغرا  200
  حبة بصل صغیرة مقطعة1
  حبة جزر صغیرة مقطعة1
  حبة بطاطس صغیرة مقطعة مكعبات1
  كوب ذرة¼
  كوب بازلاء¼
  كوب مرقة دجاج¼
  حبة بیض مخفوقة1

  ملح وفلفل حسب الرغبة
  
  طریقة ال

  درجة200سخني الفرن لدرجة حرارة 
دقائق 5أضیفي كلا من البصل واللحم المقطع وحركي لمدة متوسط، ثم  في وعاءسخني الزبدة

  ثم أضیفي الخضروات
  دقائق أخرى5أضیفي مرق الدجاج واطبخي لمدة 

ل كما ھو موضح خلف المغلف، ثم اخلطي صلصة البشامیل مع اللحم حضري صلصة البشامی
  والخضروات

دوائر 4افردي عجینة الفطائر على سطح مرشوش بقلیل من الدقیق ثم قطعي العجینة إلى 
  بمحیط أكبر من محیط وعاء الخبز قلیلا

ن وزعي خلیط اللحم و الخضروات على صواني الخبز ثم غطي كل صینیة بدائرة من العجی
ادھني الفطائر بالبیض و اخبزیھا في الفرن , اضغطي أطراف العجین برفق حتى تقفلي الفطیرة

  دقیقة أو حتى تصبح ذھبیة اللون25لمدة 



 ا م واج
  

  المقادیر
  كوب دقیق1
  بیض2
  كوب حلیب1
  طعام زبدة مذابةلعقةم1

  صغیرة ملحلعقةم½
  رشة فلفل أبیض  
  

  ر الحشوةلتحضی
  مغلف كنور خلطة البشامیل1
  صدر دجاج بدون عظم مقطع مكعبات صغیرة1
  كوب ورق سبانخ مقطع1
  طعام جبنة تشیدر مبشورةلعقةم3
  طعام جبنة بارمیزان مبشورةلعقةم3
  حبة بصل صغیرة مقطعة1
  زبدةطعاملعقةم1
  )حسب الرغبة(فلفل أسود, ملح  

  كوب صلصة بیتزا½
  
  طریقةال

  درجة مئویة220سخني الفرن لدرجة حرارة 
  دقائق10اخلطي كل مكونات الكریب جیدا و اتركیھا لمدة , في وعاء متوسط

ملاعق من خلیط الكریب في المقلاة و حركیھا 3-2ثم صبي , امسحي مقلاة متوسطة بالزیت
ى الجھة بشكل دائري بسرعة و اتركیھا على النار حتى یجف سطح الكریب ثم اقلبیھا عل

  دقیقة و ھكذا حتى تنتھي الكمیة15لمدة الأخرى و اتركیھا
  حضري صلصة البشامیل كما ھو موضح خلف المغلف

  
  لتحضیر الحشو

  دقائق5سخني الزبدة في مقلاة متوسطة ثم أضیفي كلا من البصل و الدجاج و حركي لمدة 
  اخلطي جیداوالسبانخ و الجبن المبشور إلى الدجاج, أضیفي صلصة البشامیل

صبي علیھا صلصة , وزعي الحشو على فطائر الكریب ثم لفیھا و ضعیھا في صینیة فرن
  دقیقة15البیتزا و اخبزیھا في الفرن لمدة 
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