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إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 

تصوير: رونالد ناصيف

مقلوبة الباذنجان بالدجاج
الكمية تكفي 8 إلى 12 شخصاً

❍ دجاجتان وزنهما 2.5 إلى 3 كيلوغرامات
❍ كيلوغرام ونصف الكيلوغرام من 

الباذنجان الكبير
❍ ثلاثة أرباع الكوب من الزيت أو السمنة

❍ نصف كوب من الصنوبر
❍ كوبان ونصف الكوب من الأرز الطويل 

الحبة
❍ عود قرفة

❍ كبش قرنفل

التحضير

يغسل الأرز وينقع في الماء المغلي مع القليل 
من الملح.

يقشر الباذنجان أقلاماً ويقطع إلى دوائر 
متوسطة السماكة وينقع في الماء مع ملعقة 

طعام من الملح.
تغسل الدجاجتان وتفركان بالدقيق ثم 
تغسلان ثانياً وتقطعان إلى 12 قطعة. 

توضع العظام الباقية في قدر وتسلق مع عود 
من القرفة لمدة ساعة ونصف الساعة.

تسخن السمنة أو الزيت ويقلى فيها الصنوبر 
حتى يشقرّ قليلًا، ثم ينقل إلى طبق.

تقلى قطع الدجاج في الزيت نفسه، على 
دفعات، ثم توضع في القدر وتضاف إليها 

مرقة عظام الدجاج.
تترك القدر على نار متوسطة حتى ينضج 

الدجاج فتسحب حينها العظام ويقطع اللحم 
إلى قطع صغيرة.

تصف قطع الدجاج في أسفل قدر ويوزع 
فوقها اللوز والصنوبر المقلي.

يسخن الزيت في مقلاة على نار قوية وتقلى 
فيه شرائح الباذنجان بعد تجفيفها من الماء 

بفوطة نظيفة.
تصف قطع الباذنجان المقلية في القدر فوق 

الدجاج.
يغسل الأرز دون لمسه ويوزع نصفه فوق 
الباذنجان في القدر. توضع من ثم طبقة 

ثانية من الباذنجان وفوقها النصف الباقي 
من الأرز. تضاف ملعقة صغيرة من البهار 
الحلو، وملعقة صغيرة من القرفة والقليل 

من كبش القرنفل، والقليل من الملح، وثلاثة 
أكواب من الماء المغلي. يغطى محتوى القدر 

بصحن مقلوب ثم تغطى القدر وتترك على 
نار قوية لمدة دقيقتين.

تخفف النار ويطهى محتوى القدر حتى 
ينضج الأرز.

ترفع القدر عن النار وتلف بفوطة وتترك 
لمدة 10 دقائق حتى ترتاح. يرفع الطبق عن 

الأرز ويقلب فوق طبق واسع. يقدم الطبق مع 
اللبن والسلطة.
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الأرز الحامض والحلو
الكمية تكفي 4 أشخاص

zereshk نصف كوب زرشك ❍
❍ 3 ملاعق طعام زبدة

❍ ثلث كوب زبيب
❍ ربع كوب سكر خشن

❍ ملعقة صغيرة قرفة مطحونة
❍ ملعقة صغيرة كمون مطحون

❍ كوب وثلاثة أرباع الكوب أرز بسماتي 
منقوع في الماء

❍ القليل من شعيرات الزعفران منقوعة في 
ملعقة طعام من الماء المغلي
❍ رشة ملح وبرش برتقالة. 

التحضير

يغسل الزرشك في الماء البارد ثم يشطف 

ويصفى جيداً.
تذوّب ملعقة طعام من الزبدة في مقلاة 

ويقلى فيها الزبيب لمدة دقيقة إلى 
دقيقتين. يضاف الزرشك ويتابع القلي 
ثوانٍ قليلة ثم يضاف السكر مع نصف 

كمية القرفة والكمون. يطهى المزيج 
بسرعة ثم يوضع جانباً.

يصفى الأرز ويوضع في قدر مع الكثير 
من الماء المغلي والقليل من الملح. يترك 

الأرز ليغلي ثم تخفف النار ويترك الأرز 
يغلي برفق 4 دقائق. يصفى بعدها الأرز 

ويشطف بالماء.
يذوّب النصف الباقي من الزبدة في 

قدر وتضاف إليه ملعقة طعام من الماء. 
تضاف من ثم نصف كمية الأرز المسلوق 

وترش بعدها نصف كمية مزيج الزبيب 
والزرشك. يسكب ما تبقى من الأرز مع 

الاحتفاظ بثلاث ملاعق طعام جانباً. يرش 
أخيراً ما تبقى من الزبيب والزرشك.
تخلط بقية القرفة والكمون مع الأرز 
المحتفظ به جانباً وينثر هذا المزيج 

بالتساوي فوق الطبق المحضر. تذوّب 
بقية الزبدة وتسكب فوق سطح الطبق. 

يغطى الطبق بفوطة نظيفة. يطهى الأرز 
على نار خفيفة جداً لمدة 20 إلى 30 
دقيقة. مباشرة قبل التقديم، تخلط 3 

ملاعق طعام من الأرز مع ماء الزعفران. 
يسكب الأرز الحلو والحامض في طبق 

ويزين بخليط الأرز والزعفران. كما يزين 
الطبق ببرش البرتقال.

ملاحظة: 
الزرشك هو 

نوع من الهلام 
المستخدم 

للتنكيه في 
المطبخ الإيراني.

الكمية تكفي 4 أشخاص

❍ كوب من الكشك
❍ كمية كافية من الماء أو مرق اللحم أو 

مرق الدجاج
❍ أقراص كبة فارغة أو محشوة
❍ ربع كوب من الصنوبر المقلي

التحضير

يذوب الكشك ببطء في الماء أو مرقة الدجاج 
أو اللحم للحصول على قوام الحساء.

يوضع المزيج على النار ويطهى مع التحريك 
الدائم بملعقة خشبية لتفادي التصاق المزيج 

في قعر القدر.
إذا أصبح الحساء كثيفاً، يمكن إضافة المزيد 

من الماء إليه.
تحضر أقراص كبة فارغة أو محشوة. تضاف 

أقراص الكبة إلى الحساء وتطهى معه حتى 
تنضج.

يقلى الصنوبر في الزيت، ثم يرفع بملعقة 
ذات ثقوب ويصفى فوق محارم المطبخ 

الورقية.
يسكب القليل من الحساء وأقراص الكبة في 

كل طبق. يزين الطبق بالصنوبر ويقدم.

يمكنك جعل أقراص الكبة فارغة أو محشوة 
حسب ذوقك.

الكشك هو مزيج من اللبن والبرغل يتم 
تجفيفه وطحنه ناعماً لاستعماله في إعداد 

مختلف الأطباق.

الكمية تكفي 6 أشخاص

❍ 4 شرائح من سمك السلطان ابراهيم
❍ نصف كيلوغرام من القريدس المتوسط 

الحجم
❍ شرائح اضافية من سمك الهامور

❍ بصلتان
❍ بضعة أعناق من البقدونس

❍ عود كرفس
❍ 6 أكواب من الماء

❍ 3 رؤوس بندورة )طماطم( ناضجة
❍ 400 غ من البندورة )الطماطم( الكاملة

❍ رأسا بطاطا
❍ فص ثوم

❍ ملعقة صغيرة صعتر بري
❍ ملعقة طعام معجون بندورة )طماطم(

❍ نصف ملعقة صغيرة من السكر
❍ ملح وفلفل

❍ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم

التحضير

تخلط شرائح سمك السلطان ابراهيم الأربع 
مع البصل المقشر والمقطع إلى شرائح، 

وأعناق البقدونس، والكرفس المفروم والماء 
في قدر كبيرة.

توضع القدر على النار حتى الغليان، تخفف 
النار ويغلى محتواها برفق لمدة 10 دقائق، 

ثم ترفع شرائح السمك من المرقة ويتابع 
الغلي لمدة 20 دقيقة.

تصفى المرقة عبر منخل ناعم، ثم تعاد 
المرقة إلى القدر وترمى فيها الخضار. 

تفتت شرائح السمك ويحتفظ بها جانباً.
تقشر حبات القريدس وينزع منها العرق 

الأسود.
تقشر رؤوس البندورة )الطماطم( وتنظف 

من البذور ثم تفرم خشناً.
تمرر البندورة )الطماطم( المعلبة مع 

عصيرها عبر منخل ناعم.
تقشر البطاطا وتقطع إلى مكعبات.

تقطع شرائح السمك الاضافية.
تضاف هريسة البندورة  )الطماطم(، 

والبندورة المفرومة، والبطاطا، والسمك، 
والثوم المهروس، والصعتر البري، والسكر 

ومعجون البندورة إلى المرقة.
يعاد المزيج إلى النار حتى الغليان. تخفف 
النار ويترك المزيج يغلي برفق وهو مغطى 

حتى تنضج البطاطا.
يضاف إليه القريدس والسمك المحتفظ به 

جانباً. يرش الملح والفلفل حسب الذوق.
حين يغلي الحساء مجدداً، يضاف إليه 

البقدونس المفروم.



تورتات التين والماسكاربون
الكمية تصنع 4 تورتات صغيرة

❍ كوب من الدقيق لجميع الاستعمالات
❍ ملعقة طعام من مسحوق الكاسترد

❍ ملعقة طعام من السكر
❍ 100 غ من الزبدة الجامدة المقطعة

❍ صفار بيضة واحدة
❍ ملعقة صغيرة من برش البرتقال

❍ ملعقتان صغيرتان من الماء 
❍ حبتا تين طازجتان

التوفي

❍ كوب وربع الكوب من السكر
❍ نصف كوب من الماء

❍ ربع كوب من اللوز المحمص
❍ نصف كوب من عصير البرتقال المصفى

❍ ملعقتا طعام من الماء

كريما الماسكاربون

❍ نصف كوب من الكريما الكثيفة
❍ 200 غ من جبنة الماسكاربون الايطالية.

التحضير

تدهن أربعة قوالب تورتات لها قعر قابل للفك، 
قطر كل منها 10 سم، بالزيت.

ينخل الدقيق مع مسحوق الكاسترد والسكر 
في وعاء متوسط. تضاف الزبدة وصفار 

البيضة وبرش البرتقال وكمية كافية من الماء 
للحصول أخيراً على عجينة طرية.

تدعك العجينة فوق سطح مرشوش بالدقيق 
لتصبح ناعمة ثم تلف بورق نايلون وتحفظ في 

الثلاجة لمدة ساعة.
ترق العجينة بين رقاقتين من ورق البرشمان 

لتصبح كبيرة كفاية لتبطين القوالب 
المحضرة. تنقل العجينة إلى القوالب ويضغط 

على حوافها جيداً. يشذب فائض العجين 
وتوضع القوالب في صينية فرن ويوخز قعرها 

بالشوكة. تغطى العجينة في القوالب بورق 
البرشمان ويوضع فوقها الحمص أو الفول أو 

الأرز وتخبز القوالب في فرن حرارته 350 
درجة فهرنهايت لمدة 10 دقائق. ينزع بعدها 

ورق البرشمان مع حبات الفول أو الأرز ويتابع 
خبز القوالب لمدة 10 دقائق إضافية أو حتى 

تحمرّ العجينة قليلًا.
تشطر حبتا التين إلى نصفين ويقطع كل 
نصف إلى 3 شرائح لغمسها في التوفي.

توضع قوالب المخبوزة في أطباق التقديم 
وتملأ بكريما الماسكاربون ثم تغطى بشرائح 

التين المغلفة بالتوفي إضافة إلى خيوط التوفي 

ثم يسكب قطر البرتقال الفاتر حول التورتات.

التوفي

تغطى 3 صواني بورق الألمنيوم. يخلط السكر 
مع الماء في قدر صغيرة على النار حتى يذوب 

السكر ولكن من دون أن يغلي. يغلى المزيج 
بعدها على النار، من دون غطاء، حتى يحمرّ 

لونه. ترفع القدر عن النار.
تغمس شرائح التين في التوفي وتوضع 

في صينية واحدة حتى تجمد. يوضع اللوز 
المحمص في صينية أخرى وتسكب فوقه 
نصف كمية التوفي الباقية. يخلط المزيج 
جيداً لتصبح حبات اللوز مهروسة ناعماً.

تسخن بقية التوفي برفق على النار وتغمس 
فيها الشوكة قبل سكبها في شكل خيوط 

طويلة ورفيعة في الصينية الثالثة. 
يضاف عصير البرتقال والماء إلى التوفي 
الباقي في القدر ويغلى على النار لمدة 5 

دقائق ليصبح شبيهاً بالقطر.

كريما الماسكاربون

تخفق الكريما في وعاء صغير لتصبح كثيفة. 
تضاف إليها جبنة الماسكاربون على دفعتين، 

ومن ثم توفي اللوز المطحون ناعماً.

الكمية تصنع 18 قطعة

❍ كوب وثلثا الكوب من الدقيق لجميع 
الاستعمالات

❍ ملعقتا طعام من السكر
❍ 30 غ من الزبدة

❍ بيضتان مخفوقتان قليلًا
❍ ملعقتان صغيرتان من برش البرتقال

❍ فانيلا
❍ ملعقتا طعام من الماء تقريباً

❍ زيت نباتي للقلي
❍ سكر ناعم

الحشوة

❍ 60 غ من جبنة الموزاريلا المبشورة
❍ نصف كوب من جبنة الريكوتا المصفاة
❍ ملعقة طعام ونصف الملعقة من السكر

❍ ملعقة صغيرة من برش البرتقال
❍ بيضة مفصولة

تحضير الحشوة

تخلط جبنة الموزاريلا والريكوتا مع السكر وبرش 
البرتقال وصفار البيض في وعاء. يحرك المزيج جيداً.

صلصة المربى

❍ ثلاثة أرباع الكوب من مربى البرتقال
❍ ملعقة طعام من العسل

❍ ربع كوب من الماء

تحضير صلصة المربى

تخلط هذه المكونات مع بعضها وتوضع في قدر 
صغيرة على النار من دون غطاء حتى تغلي برفق مدة 

10 دقائق أو حتى الحصول على قطر سميك قليلًا.

التحضير

ينخل الدقيق مع السكر فوق وعاء. تضاف الزبدة، 
والبيض، وبرش البرتقال، والفانيلا وكمية كافية 

من الماء للحصول على عجينة متماسكة.
تدعك العجينة فوق سطح مكسو بالدقيق لمدة 5 

دقائق تقريباً أو حتى تصبح طرية ومرنة، ثم تغطى 
وتترك لترتاح مدة ساعة. تقسم العجينة إلى نصفين 
وترق فوق سطح مرشوش بالدقيق لتصبح سماكتها 
مليمتراً واحداً. تقطع العجينة إلى دوائر قطرها 10 

سم من دون إعادة استعمال فضلات العجين.
تدهن حواف دوائر العجين ببياض بيضة، ثم 

تحشى كل منها بملعقتين صغيرتين من الحشوة. 
تطوى كل دائرة عجين فوق حشوتها ويضغط على 

حوافها جيداً حتى تلتصق ببعضها.
تقلى المعجنات المحشوة على دفعات في الزيت 

الساخن حتى تحمرّ قليلًا، ثم تصفى على محارم 
المطبخ الورقية.

يجب ألا يكون الزيت ساخناً جداً وإلا تفتح 
المعجنات.

يرش السكر الناعم فوق المعجنات المقلية قبل 
تقديمها مع صلصة المربى.
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ب الكمية تصنع 26 قطعة

❍ كوبان من الدقيق لجميع الاستعمالات
❍ بيضتان مخفوقتان قليلًا

❍ كوب من السكر
❍ نصف ملعقة صغيرة من برش البرتقال

❍ فانيلا
❍ ربع ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر

❍ ثلثا الكوب من الفستق المقشر والمحمص
❍ ثلث كوب من الصنوبر المحمص.

التحضير

ينخل الدقيق في وعاء. يضاف إليه البيض 
والسكر وبرش البرتقال والفانيلا والباكينغ 

باودر. يخلط الكل للحصول على عجينة 
ناعمة. يضاف إليها الفستق والصنوبر.

تقسم العجينة إلى نصفين. يرق كل نصف 
فوق سطح مكسو قليلًا بالدقيق للحصول على 

شكل نقانق طولها 20 سم. توضع كل عجينة 
في صينية مدهونة بالزيت وتخبز في الفرن 
لمدة 30 دقيقة أو حتى تحمرّ العجينة قليلًا 

وتصبح هشة. تترك لتبرد في الصينية.
تقطع العجينة المخبوزة على نحو مائل إلى 
شرائح سماكتها 1.5 سم باستعمال سكين 

مسننة.
توضع الشرائح، ووجهها المقطوع إلى الأعلى، 

في صواني فرن مدهونة بالزيت وتخبز في 
فرن معتدل الحرارة لمدة 25 دقيقة تقريباً أو 

حتى تصبح هشة.
تترك قطع البسكويت لتبرد فوق مصبع 

حديدي. يفترض الحصول على 26 قطعة 
بسكويت تقريباً.

معجنات الريكوتا مع صلصة المربى
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منسف الفقهاء
الكمية تكفي 6 إلى 8 أشخاص

❍ دجاجتان
❍ نصف كيلوغرام من لحم الكفتة 

المطحون
❍ 3 أكواب من الأرز الطويل الحبة

❍ نصف كوب من الصنوبر
❍ نصف كوب من اللوز المقشر

❍ كوب من الحليب
❍ نصف ملعقة صغيرة من خيوط 

الزعفران
❍ بهار، قرفة، كبش قرنفل، فلفل أسود 

وملح
❍ كوبان من الماء الساخن
❍ ملعقتا طعام من الزبدة.

التحضير

ينقع الأرز في الماء مع الملح لمدة نصف 
ساعة، ثم يغسل ويشطف. يترك جانباً 

لتصفية الماء.
يفرك الدجاج بالتوابل المذكورة أعلاه، 

ويترك لمدة ساعة. تربط ساقا كل دجاجة 
بخيط ويثبت الجانحان تحت الجسم. تفرك 

كل دجاجة بملعقة طعام من الزبدة.
توضع الدجاجتان في صينية، ويضاف 
إليهما كوبان من الماء الساخن. تغطى 

الصينية بورق الألمنيوم أو بغطائها إذا كان 

لها غطاء. يطهى الدجاج في فرن حرارته 
350 درجة فهرنهايت أو 180 درجة مئوية 

حتى ينضج. يرفع الغطاء أو تنزع ورقة 
الألمنيوم، ويتابع الخبز حتى يصبح الدجاج 

ذهبي اللون. يحفظ الدجاج ساخناً.
تخلط الكفتة مع الملح، والبهار، والقرفة، 
والفلفل الأحمر. تحضر كرات صغيرة من 

هذا المزيج وتوضع في صينية مكسوة 
بالدقيق.

يقلى الصنوبر واللوز في الزيت وينقلان 
إلى طبق. يستعمل الزيت نفسه لقلي كرات 

اللحم.
يسخن الحليب وتضاف إليه خيوط 

الزعفران وتترك منقوعة فيه.
يسخن الماء والملح في قدر أخرى. وحين 

يبدأ الماء بالغليان، يضاف إليه الأرز ويسلق 
لمدة 6 دقائق. يغسل بعدها الأرز بالماء 

البارد ويوضع في مصفاة حتى يجف.
يسكب الأرز في صينية غير لاصقة، ويصب 

فوقه الحليب. تغطى الصينية ويخبز الأرز 
لمدة 20 إلى 25 دقيقة في فرن حرارته 400 

درجة فهرنهايت أو 200 درجة مئوية، مع 
الحرص على عدم حرقه. تخرج الصينية من 

الفرن ويسكب الأرز في طبق التقديم.
يزين الأرز بكرات الكفتة، والصنوبر، واللوز 

المقشر والدجاج ويقدم الطبق ساخناً.



مطبخ  لها

مستر جاك بالقريدس
الكمية تكفي 6 إلى 8 أشخاص

❍ 21 حبة قريدس عملاقة
❍ 2 أو 3 رؤوس متوسطة من البطاطا، 

مسلوقة ومقشرة ومهروسة، ومن ثم مخلوطة 
مع بيضة مخفوقة وربع كوب من القشدة 

الطازجة وملح وفلفل.

صلصة للقريدس

❍ ملعقتا طعام من الزبدة
❍ بصلة متوسطة مفرومة ناعماً

❍ 3 ملاعق طعام من الدقيق
❍ كوبان من مرقة القريدس

❍ ربع ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض
❍ ثمن ملعقة صغيرة من جوزة الطيب 

المبشورة
❍ ربع كوب من القشدة الطازجة

❍ ملح حسب الحاجة
❍ جبنة مبشورة )مزيج من الغرويار 

والموزاريلا( لتغليف القريدس.

التحضير

يغسل القريدس ويقشر، شرط الاحتفاظ 
بذوله

ينظف كيس الرمل الموجود في ظهر كل حبة 
قريدس، ثم يغسل القريدس مجدداً.

تؤخذ قشور ورؤوس القريدس وتوضع في 
قدر مع كمية كافية من الماء، وبصلة صغيرة 

مقطعة إلى أربعة أقسام، وليمونة واحدة 
مفرومة خشناً وورقة غار وقطعة صغيرة من 

الكراث المفروم وجزرة واحدة مفرومة. يسلق 
الكل معاً حتى تتضاءل المرقة إلى النصف.

ترفع المطيبات من القدر وتصفى الصلصة.
توضع ملعقتا طعام من الزبدة في مقلاة 

وتقلى فيها حبات القريدس حتى تصبح وردية 
اللون )يفترض ألا يستغرق ذلك وقتاً طويلًا(. 
وحين يتغير لونها، تخرج من المقلاة وتوضع 

جانباً.
يقلى البصل في الزيت نفسه، ثم يضاف إليه 

ملعقتا طعام من الدقيق. يقلى الكل قليلًا، 
ثم تضاف المرقة، وجوزة الطيب والفلفل 

الأبيض والملح حسب الحاجة والقشدة 
الطازجة.

تحشى الأصداف بهريسة البطاطا )يمكن 
استعمال كيس تزيين الحلويات لإعداد 

أشكال زخرفية(. تزين كل قطعة بثلاث حبات 
قريدس وتوضع ملعقتا طعام أو ثلاث ملاعق 

من الصلصة فوق القريدس. تترك الذيول 
ظاهرة إلى الخارج، وترش الجبنة المبشورة 
فوق القريدس. تخبز في الفرن حتى تذوب 

الجبنة. تقدم ساخنة مباشرة من الفرن.

الكمية تكفي 6 أشخاص

❍ 6 كرات خبز
❍ 6 بصلات مقطعة إلى شرائح رقيقة

❍ 6 أكواب من الماء أو مرقة الدجاج
❍ 4 ملاعق طعام من الزبدة

❍ نصف كوب من الزيت
❍ 4 ملاعق طعام من الدقيق )الطحين(

❍ ملح وفلفل أبيض
❍ 3 شرائح من خبز التوست المقطعة إلى 

6 مثلثات
❍ 6 ملاعق طعام أو 6 شرائح من جبنة 

الغرويار.

التحضير

تقطع دوائر الخبز من الأعلى مثل القبعة.
يفرغ لب كرات الخبز ويوضع جانباً.

يحمى الفرن للدرجة 250 فهرنهايت وتحمص 

فيه كرات الخبز الفارغة لمدة 10 دقائق، ثم 
يطفأ الفرن وتترك كرات الخبز داخله لمدة 

ساعة كاملة حتى تجف وتصبح جاهزة لأن تكون 
وعاء للحساء.

تسخن الزبدة مع الزيت في قدر ويقلى فيهما 
البصل حتى ينضج ويصفرّ لونه قليلًا.

يضاف الدقيق ويتابع القلي لبضع دقائق.
يضاف الماء أو مرقة الدجاج، وكذلك الملح 

حسب الحاجة، ومن ثم الفلفل. يخلط الكل جيداً 
ويتابع الطهو حتى يتكاثف الحساء قليلًا وتبدأ 

الفقاقيع بالظهور فيه. لكن يجب أن يبقى الحساء 
أقل كثافة من اللبن. إذا كان الحساء كثيفاً جداً، 

يمكن إضافة القليل من المرق أو الماء إليه.
توضع ملعقة طعام من الجبنة المبشورة أو 

شريحة منها فوق كل مثلث خبز. تخبز مثلثات 
الجبنة في الفرن حتى تذوب الجبنة.

يسكب الحساء في كرات الخبز المحمصة ويقدم 
مع مثلثات الخبز بالجبنة.

سندويش الحبش

حساء البصل في كرات الخبز

الكمية تكفي شخصاً 

واحداً

❍ رغيف خبز 
فرنسي من القمح 

الكامل
❍ ملعقتا طعام من 

المايونيز
❍ 6 شرائح من لحم 

الحبش المدخن
❍ أوراق خس 

ملونة مفتتة إلى قطع 
صغيرة

❍ 4 شرائح من 
جبنة القشقوان

❍ كوب من كرات 
الشمام المغروفة 

بواسطة مغرفة 
صغيرة أو ملعقة 

صغيرة
❍ صلصة الخل 

البلسمي

التحضير

يقطع رغيف الخبز 
الفرنسي أفقياً إلى 

قسمين.

يبسط المايونيز فوق 
الشريحتين، ثم توضع 

شرائح الجبنة. توزع 
بعدها شرائح الحبش 

المدخن.
يوضع السندويش 

في طبق التقديم مع 
أوراق الخس على 
جانب من الطبق 

وكرات الشمام على 
الجانب الآخر.

يقدم السندويش 
مع سلطة الخس 
ووصلصة الخل 

البلسمي أو صلصة 
القشدة الرائبة.

صلصة الخل البلسمي

❍ ملعقة طعام من 
الخل البلسمي

❍3 ملاعق طعام من 
الزيت النباتي

❍ نصف ملعقة 
صغيرة من الخردل

تحضير صلصة الخل 

البلسمي

يخلط الخردل 
مع الخل البلسمي 
بواسطة الشريط 

المعدني، ثم يضاف 
الزيت تدريجياً.

إذا كانت الصلصة 
كثيفة، يمكن إضافة 

ملعقة طعام من الماء.

صلصة القشدة الرائبة

❍ كوب من القشدة 
الرائبة

❍ ملعقة صغيرة من 
الخردل

❍ ملعقة صغيرة من 
البصل المبشور

❍ ملعقة صغيرة من 
بذور الشبث

❍ ملح وفلفل أسود 
حسب الذوق

تحضير صلصة 

القشدة الرائبة 

تخلط هذه المكونات 
مع بعضها للحصول 
على صلصة القشدة 

الرائبة.



مطبخ  لها

جاتوه الشوكولا والجوز
الكمية تكفي 10 إلى 12 شخصاً

❍ 150 غ من الشوكولا السوداء المذوبة
❍ ملعقة طعام من القهوة السريعة الذوبان

❍ كوب من الماء المغلي
❍ كوب من الزبدة الطرية في حرارة الغرفة

❍ كوب وربع الكوب من السكر
❍ 3 بيضات في حرارة الغرفة

❍ كوبان ونصف الكوب من الدقيق
❍ ملعقة صغيرة من الباكينغ صودا

❍ ملعقتان صغيرتان من الباكينغ باودر
❍ ملعقة صغيرة من القرفة

❍ ثلثا الكوب من الكريما الحامضة
❍ ثلاثة أرباع الكوب من الجوز المشطور 

إلى نصفين

صلصة كاراميل الشوكولا

❍ كوب من السكر
❍ كوب من الكريما

❍ ملعقتا طعام من الزبدة
❍ 150 غ من الشوكولا السوداء المذوبة

❍ ربع كوب من الزيت النباتي

تحضير صلصة كاراميل الشوكولا

يسخن السكر على النار ليصبح كاراميلًا. 
تضاف إليه الزبدة وتخلط معه. تضاف من 
ثم الكريما، وبعدها مزيج الشوكولا المذوبة 

والزيت. تخلط الصلصة جيداً.

تحضير الجاتوه

يدهن قالب جاتوه بالزيت ويرش عليه 
الدقيق. تذوب القهوة السريعة الذوبان في 

الماء المغلي.
تذوب الشوكولا في المايكروايف أو البان 
ماري وتخلط مع القهوة السريعة الذوبان.

تخفق الزبدة مع السكر لتصبح قشدية. 
يضاف البيض، بمعدل بيضة واحدة كل مرة، 

ومن ثم مزيج الشوكولا والقهوة السريعة 
الذوبان.

تضاف الكريما الحامضة، ومن ثم الدقيق، 
والباكينغ باودر، والباكينغ صودا، والقرفة. 

يسكب هذا الخليط في قالب الجاتوه ويخبز 
في فرن حرارته 350 درجة فهرنهايت لمدة 
40 إلى 45 دقيقة. يغرز عود أسنان خشبي 

في الجاتوه للتحقق من نضوجه.
حين ينضج الجاتوه، يخرج من الفرن ويترك 

ليبرد تماماً، ثم يقلب من القالب. تسكب 
فوقه صلصة الكاراميل بالشوكولا وتترك 

لتسيل على حوافه.
يزين الجاتوه بحبات الجوز المشطورة إلى 

نصفين.

ملاحظة: يمكن 
إضافة نصف كوب 
من الجوز المفروم 

إلى الجاتوه 
حسب الذوق )في 

النهاية(.



مطبخ  لها

الكمية تكفي 6 إلى 8 أشخاص

❍ كوب ونصف الكوب من الدقيق
❍ ملعقة طعام من الخميرة الفورية

❍ ملعقة صغيرة من السكر
❍ بيضتان

❍ رشة فانيلا
❍ ثلاثة أرباع الكوب من الحليب الساخن
❍ ثلث كوب من الزبدة الطرية في حرارة 

الغرفة
❍ ربع ملعقة صغيرة من الملح

القطر

❍ ثلاثة أكواب من السكر
❍ كوبان من الماء

❍ ملعقة طعام من ماء الزهر
❍ ملعقة طعام من ماء الورد

الحشوة

ثلاثة أرباع الكيلوغرام من القشدة البلدية 
الطازجة أو كوبان من الكريما المخفوقة

التحضير

يخلط الدقيق مع الخميرة، والسكر، والبيض، 
والفانيلا والحليب الساخن في خلاط 

الطعام للحصول على عجينة رخوة. تضاف 
الزبدة ويتابع الخلط لتصبح العجينة رخوة 
ودبقة. تترك العجينة مغطاة في وعاء في 

مكان فاتر حتى ترتفخ ويتضاعف حجمها. 
تحرك العجينة بملعقة.

تدهن قوالب صغيرة على شكل أكواب 
بالزيت ويرش فوقها الدقيق. تحشى هذه 

القوالب حتى ثلاثة أرباعها بالعجينة 
المحضرة. يمكن استعمال قوالب البابا لهذه 

الغاية. تصف القوالب المحشوة في صينية 
وتترك جانباً لمدة نصف ساعة في مكان 

فاتر حتى ترتفخ.
تخبز الصينية في فرن حرارته 350 درجة 

فهرنهايت حتى يشقرّ سطحها وكعبها. تخرج 
الصينية من الفرن ويفرغ محتوى القوالب.
تترك قطع الجاتوه لتبرد تماماً، ثم توخز 

بعود خشبي في 5 أو 6 أماكن.
يحضر القطر بغلي السكر والماء معاً لمدة 

7 إلى 10 دقائق. تغمس قطع الجاتوه في 
القطر الساخن وتقلب بين الحين والآخر 
حتى تمتص كل القطر وتصبح اسفنجية.

تترك قطع الجاتوه في الثلاجة لمدة 2 إلى 
3 ساعات حتى تبرد. تسكب ملعقة طعام من 

القشدة الطازحة أو الكريما المخفوقة فوق 
كل قطعة جاتوه وتزين وتحفظ في الثلاجة 

لمدة 6 إلى 7 ساعات قبل التقديم.

قرص العقيلي بالشيرة
هريسة بالسكر

الكمية تكفي 6 إلى 8 أشخاص

❍ كيلوغرام من لحم الموزات مع عظامه
❍ 3 أكواب من القمح المقشور المنقوع في 

الماء طوال الليل
❍ نصف كوب من العسل أو السكر

❍ 4 حبات هال مطحونة
❍ 6 إلى 7 أكواب من الماء

❍ نصف كوب من السمنة أو الزبدة

التحضير

يسلق اللحم في الماء حتى ينضج جيداً ترمى 
العظام الموجودة ويقطع اللحم إلى قطع 

صغيرة.
توضع قطع اللحم مع القمح المنقوع ومرقة 

اللحم في قدر كبيرة على النار حتى ينضج 
القمح. يمكن استعمال طنجرة الضغط لهذه 

الغاية بحيث تقتصر مدة الطهو على 45 
إلى 50 دقيقة. يضاف المزيد من الماء عند 

الحاجة ويطهى محتوى القدر لمدة نصف 
ساعة إضافية. تطفأ النار ويرفع الغطاء 
عن القدر. يخبط المزيج بملعقة خشبية 

للحصول على هريسة خشنة ودبقة. يمكنك 
أيضاً استعمال الخلاط الكهربائي للحصول 

على الهريسة.
تسكب الهريسة في طبق وتوزع فوقها 

السمنة أو الزبدة المذوبة مع السكر الناعم 
أو العسل.

يقدم الطبق بمثابة نوع لذيذ من الحلوى.

كليشة
الكمية تكفي 8 إلى 

10 أشخاص

❍ 6 إلى 7 أكواب 
من الدقيق

❍ كوبان من الزبدة 
أو السمنة المذوبة

❍ كوب ونصف 
الكوب من السكر
❍ ملعقة صغيرة 

من كل من المحلب 
والقرفة

❍ نصف ملعقة 
صغيرة من كل 

من كبش القرنفل 
وجوزة الطيب 

والشمّر
❍ 3 إلى 4 قطع 

من المستكة 
المطحونة

❍ ملعقة صغيرة 
من حب الهال 

المطحون
❍ ملعقتا طعام من 

الخميرة الفورية
❍ ملعقة صغيرة 

من الملح
❍ كمية كافية 

من الحليب الفاتر 
لدعك العجينة

❍ صفار بيضتين 
وملعقة صغيرة 

من الزيت + ملعقة 
صغيرة من السكر 

لدهن سطح 
الكليشة

❍ بذور سمسم 
وحب البركة

حشوة التمر

❍ نصف كيلوغرام 
من التمر المنزوع 

النوى والمفروم
❍ ملعقة صغيرة 

من القرفة
❍ نصف كوب 

من الجوز أو اللوز 
المفروم ناعماً

❍ ملعقتا طعام من 
الزبدة في حرارة 

الغرفة

التحضير

تخلط السمنة أو 
الزبدة المذوبة مع 
السكر حتى يذوب 

السكر. تضاف 
حينها التوابل، 

والملح، والخميرة، 

والدقيق وكمية 
كافية من الحليب 

الفاتر للحصول 
على عجينة 

متوسطة الليونة. 
يمكن إضافة حب 

البركة إلى العجينة. 
تغطى العجينة 

وتحفظ في مكان 
دافئ لمدة 3 إلى 

4 ساعات حتى 
ترتفخ. تقرص 

العجينة إلى 
أشكال مختلفة 
وتدهن بمزيج 
صفار البيض 

والسكر والزيت. 
ترش فوقها بذور 

السمسم وتخبز في 
فرن حرارته 350 
درجة فهرنهايت 

حتى تشقرّ.
يخلط التمر مع 
القرفة والزبدة 

والجوز. تقرص هذه 
الحشوة إلى كرات 

صغيرة ويحشى 
قسم من الكليشة 

بهذه الحشوة.



مطبخ  لها

إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 

تصوير: رونالد ناصيف

بازيلا مع الدجاج والبطاطا
الكمية تكفي 6 إلى 8 أشخاص

❍ كيلوغرام من لحم الدجاج )صدور 
وأفخاذ( مقطعة إلى مكعبات

❍ نصف كيلوغرام من البازيلا الخضراء
❍ بصلة كبيرة مقطعة إلى شرائح على شكل 

هلال
❍ 2 إلى 3 ملاعق طعام من الزيت

❍ ملعقة طعام من الزبدة
❍ 2 إلى 3 رؤوس بطاطا متوسطة الحجم، 

مقطعة إلى مكعبات
❍ ملح وبهار حلو وقرفة ورشة من حب 

الهال
❍ 3 إلى 4 رؤوس بندورة )طماطم( مقشرة 

ومفرومة
❍ جزرتان مقشرتان ومقطعتان إلى 

مكعبات صغيرة
❍ ملعقتا طعام من معجون البندورة 

)الطماطم(
❍ ملعقة صغيرة من معجون الفلفل

❍ ملعقتا طعام من الزيت
❍ بصلة متوسطة مفرومة ناعماً

❍ ملح وتوابل

التحضير

يسخن الزيت في مقلاة ويقلى فيه البصل 
حتى يذبل. تضاف إليه مكعبات البطاطا 
ويتابع القلي، ثم تضاف مكعبات الدجاج 
مع الملح والبهار الحلو والقرفة. تضاف 

بعدها البازيلا وصلصة البندورة )الطماطم( 
المصفّاة. تغطى القدر وتترك على النار حتى 

تنضج البطاطا واللحم والبازيلا.
في قدر أخرى، تسخن ملعقتا طعام من 

الزيت ويقلى فيها البصل المفروم حتى يذبل. 
يضاف الجزر، والبندورة )الطماطم( ومعجون 
البندورة )الطماطم( ومعجون الفلفل، والملح 

والتوابل. يطهى المزيج حتى يصبح مثل 
الصلصة وينضج الجزر. يصفى هذا المزيج 

ويحتفظ بالكتل التي فيه داخل طبق فيما 
تسكب الصلصة فوق البازيلا والدجاج.

يحضر الأرز بالشعيرية ويسكب في قالب 
دائري على شكل حلقة. يقلب محتوى القالب 

رأساً على عقب ويملأ وسط الأرز بكتل 
البندورة )الطماطم( والجزر.

يوضع خليط البازيلا في طبق تقديم 
آخر ويقدم الطبق مع السلطة الخضراء 

الموسمية.



مطبخ  لها

س
ش والأنانا

لفافات الدجاج مع الحب
رزم الدجاج بالرقاقات

الكمية تكفي 4 إلى 5 أشخاص

❍ كيلوغرام من لحم الدجاج المقطع إلى مكعبات
❍ رأس أناناس طازج مقطع إلى شرائح ومن 

ثم إلى مكعبات أو علبة من الأناناس المصفى 
من العصير

❍ 300 غ من لحم الحبش المدخّن المقطع 
إلى شرائح رقيقة

❍ صلصة العسل والصويا

التحضير

تلف قطع الدجاج المنقوعة في صلصة العسل 
والصويا بشرائح لحم الحبش. تغرز بعدها 

قطع الدجاج بالتناوب مع قطع الأناناس في 
أسياخ خشبية منقوعة مسبقاًَ بالماء وتشوى 

على الفحم وتقدم مع الخضار المشوية.

صلصة العسل والصويا

❍ نصف كوب من صلصة الصويا
❍ ملعقة طعام من العسل

❍ 3 فصوص ثوم مهروسة
❍ ملعقتان صغيرتان من الزنجبيل الطازج 

المبشور
❍ ملعقتا طعام من الزيت النباتي

تحضير صلصة العسل والصويا

تخلط هذه المكونات مع بعضها وتنقع فيها 
مكعبات الدجاج لمدة 3 إلى 4 ساعات في 

وعاء زجاجي أو بلاستيكي.

الكمية تكفي 6 إلى 8 أشخاص

❍ نصف كيلوغرام من عجينة الفايلو 
الجاهزة )من السوبرماركت(

❍ نصف كيلوغرام من لحم الدجاج 
)صدور وأفخاذ( المسلوق والمفروم

❍ نصف كوب من الفطر المفروم المعلب
❍ نصف كوب من الجبنة المتنوعة

❍ 3 ملاعق طعام من الدقيق
❍ ملعقتا طعام من الزبدة

❍ كوب ونصف الكوب من مرقة الدجاج
❍ نصف كوب من الكريما الطازجة
❍ ملح وفلفل أبيض وجوزة الطيب

❍ نصف كوب من الزبدة المذوبة أو مقدار 
كاف من الزيت للقلي

التحضير

توضع العجينة في الثلاجة طوال الليل 
لتذويب الثلج عنها.

تحمى الزبدة في قدر ويضاف إليها الدقيق 
ويخلط معها بملعقة خشبية.

تضاف مرقة الدجاج ويطهى المزيج حتى 
يتكثف. تضاف إليه الكريما الطازجة، 

والفلفل الأبيض، والملح حسب الحاجة، 
وبرش جوزة الطيب.

يضاف من ثم لحم الدجاج المفروم والفطر 
والجبنة إلى الصلصة. تخلط الصلصة 

جيداً وتترك جانباً حتى تبرد تماماً ويصبح 
قوامها قابلًا للبسط.

تطوى كل رقاقة فايلو وتحشى بمقدار 
ملعقة طعام من الحشوة ثم تربط على شكل 

رزمة.
توضع الرزم في صينية مدهونة بالزيت 

ويدهن سطحها بالمزيد من الزيت أو 
الزبدة قبل خبزها في فرن حرارته 350 

درجة فهرنهايت إلى أن تصبح ذهبية اللون. 
ثم تقدم الرزم ساخنة.

يمكنك أيضاً قلي الرزم في مقدار وفير 
من الزيت ومن ثم تصفيتها على محارم 

المطبخ الورقية للتخلص من الزيت الفائض 
وتقديمها مع السلطة الخضراء أو كنوع 

لذيذ من المقبلات.

الكمية تكفي 4 إلى 5 أشخاص

❍ كوبان ونصف الكوب من القمح المقشور 
المنقوع

❍ نصف كيلوغرام من لحم الموزات مع العظام
❍ ملعقتا طعام من معجون البندورة )الطماطم(

❍ ملعقة طعام من معجون الفلفل الحريف
❍ كوبان من الحمص المنقوع

❍ بقدونس مفروم للزينة

صلصة الثوم

❍ كوب من عصير الليمون الحامض  
❍ 2 إلى 3 فصوص ثوم مهروسة

❍ يخلط الاثنان معاً للحصول على صلصة ناعمة

التحضير

ينقع القمح المقشور لمدة 12 ساعة في الماء، مع 
ضرورة تغيير الماء كل 6 ساعات إلى أن يصبح 

القمح طرياً.
ينقع الحمص لمدة 12 ساعة في الماء.

يوضع اللحم مع العظام في طنجرة الضغط. 
يضاف إليه مقدار كبير من الماء وتترك القدر على 
النار حتى تبدأ بالغليان. ترفع عنها الزفرة بواسطة 

ملعقة ذات ثقوب، ثم تضاف إليها ملعقة طعام 
من الملح، إضافة إلى القمح المقشور والحمص 
وملعقتيّ طعام من معجون البندورة )الطماطم( 

ومعحون الفلفل.
يطهى المزيج في القدر المغطاة لمدة ثلاثة أرباع 

الساعة أو حتى ينضج اللحم جيداً ويصبح الحمص 
والقمح طرياً.

تفتح طنجرة الضغط وترفع منها العظام )في حال 
استعمالها(. يسكب الحساء في أطباق التقديم 

وتوزع فوقه صلصة الثوم والليمون.
تزين الأطباق بالبقدونس وتقدم مع الخبز 

المحمص.

حساء بالقمح المقشور والحمص

ملاحظة: يجب 
إضافة الكثير 
هذا الحساء لأن من الماء إلى 

يمتصان الكثير الحمص والقمح 
من الماء أثناء 

الطهو.



مطبخ  لها

 بارميجيانا الباذنجان
الكمية تكفي 6 أشخاص

❍ 3 رؤوس باذنجان متوسطة الحجم
❍ رأسا بطاطا متوسطا الحجم، مقشران 

ومقطعان إلى دوائر
❍ ملح للباذنجان

❍ كوب من الزيت النباتي
❍ 3 ملاعق طعام من الدقيق مع القليل من 

الملح والفلفل
❍ كيلوغرام من البندورة )الطماطم( الحمراء 

المقشرة والمفرومة
❍ ملعقة طعام من زيت الزيتون

❍ نصف كيلوغرام من جبنة الموزاريلا
❍ ملعقتا طعام من الزبدة

❍ ثلاثة أرباع الكوب من جبنة البارميسان 
المبشورة ناعماً

❍ باقة من الحبق الطازج المفروم خشناً
❍ صينية قليلة العمق حجمها 28-18 سم

التحضير

يحمى الفرن مسبقاً لغاية 375 درجة 

فهرنهايت أو 190 درجة مئوية أو غاز رقم 5.
يقطع كل رأس باذنجان إلى 4 أو 5 شرائح 
طويلة. توضع طبقة من هذه الشرائح في 
مصفاة ويرش فوقها القليل من الملح، ثم 

طبقة أخرى من الباذنجان وعليها القليل من 
الملح، وهكذا دواليك حتى الانتهاء من كل 

شرائح الباذنجان.
توضع صينية فوق شرائح الباذنجان لإضفاء 

الثقل عليها وتترك جانباً مدة ساعة كاملة. 
تمسح بعدها شرائح الباذنجان بمحرمة 

ورقية.
يسخن الزيت النباتي في مقلاة كبيرة.

تغمس شرائح الباذنجان في الدقيق المتبّل، 
ثم ترج للتخلص من فائض الدقيق قبل قليها 

في الزيت، على دفعات. يمكن التأكد من 
سخونة الزيت بغمس شريحة من الباذنجان 

فيه. إذا أصدر الزيت صوتاً، باشري في 
القلي.

تقلى شرائح الباذنجان حتى تحمرّ على 
الوجهين، ثم تصفى على محارم المطبخ 

الورقية.
تقلى شرائح البطاطا بالطريقة نفسها.

توضع البندورة )الطماطم( المفرومة مع زيت 
الزيتون في قدر. تضاف إليها التوابل وتطهى 

على النار حتى امتصاص الماء وتضاؤل 
حجمه إلى النصف تقريباً.

تقطع جبنة الموزاريلا إلى شرائح رقيقة.
تدهن صينية الخبز بالقليل من الزبدة. تصف 
فيها طبقة واحدة من شرائح الباذنجان، ومن 
ثم طبقة واحدة من شرائح البطاطا، وعليها 

القليل من البندورة )الطماطم(. توضع من ثم 
طبقة من شرائح الموزاريلا وأوراق الحبق.

تكرر العملية نفسها حتى الانتهاء بحيث تكون 
هناك طبقة من الباذنجان في الأعلى. يرش 

فوقها ما تبقى من البندورة )الطماطم( وجبنة 
البارميسان وتوزع فوقها قطع الزبدة.

توضع الصينية على الرف الوسطي للفرن 
وتخبز لمدة 40 دقيقة. تترك بعدها لترتاح 

بضع  دقائق قبل التقديم.
يزين الطبق بالحبق المفروم.



مطبخ  لها

فطيرة التفاح
الكمية تكفي 4 إلى 6 أشخاص

❍ 1.5 كوب من الدقيق
❍ نصف كوب من الزبدة في حرارة الغرفة

❍ نصف كوب من السكر الناعم
❍ نصف ملعقة صغيرة من الباكينغ باودر

❍ بيضة واحدة
❍ صفار بيضة لدهن سطح الفطيرة

الحشوة

❍ 4 تفاحات صفراء مقشرة ومفرومة
❍ نصف كوب من السكر

❍ ربع كوب من الجوز
❍ ربع كوب من الزبيب

❍ زبدة

❍ ملعقة صغيرة من القرفة
❍ رشة فانيلا

❍ رشة من جوزة الطيب
❍ سكر ناعم لرشه فوقه التورتة

❍ كريما طازجة لتقديمه مع التورتة

التحضير

لتحضير الحشوة، يقشر التفاح ويفرم خشناً. 
تسخن الزبدة ويقلى فيها التفاح. يضاف 

السكر والتوابل ويطهى المزيج حتى يتبخر 
ماء التفاح. تضاف القرفة والفانيلا وجوزة 

الطيب والجوز والزبيب. تخلط الحشوة 
جيداً وتترك لتبرد.

يخلط من ثم الدقيق مع الزبدة والسكر 

والبيض في خلاط الطعام للحصول على 
عجينة طرية. تقسم العجينة إلى كرتين. 

يرش القليل من الدقيق على قطعة نايلون 
وترق عليه العجينة للحصول على دائرة 

قطرها 20 إلى 22 سم.
تنقل العجينة إلى قالب تورتة وتوزع فوقها 

حشوة التفاح ثم تغطى بطبقة أخرى 
من العجين. يدهن سطح التورتة بصفار 

البيض قبل خبزها في فرن حرارته 350 
درجة فهرنهايت حتى يشقرّ سطحها 

وكعبها.
تخرج التورتة من الفرن وتترك لترتاح ثم 

تزين بالسكر الناعم وتقدم فاترة أو باردة مع 
الكريما الطازجة أو البوظة.

ملاحظة: 
للحصول على 

الشكل الزخرفي 
للتورتة، تقطع 
أشرطة ورقية 
عرضها 2 سم 
وتوضع فوق 

التورتة على نحو 
متشابك. يرش 

عليها السكر 
الناعم ثم تنزع 

الأشرطة الورقية 
للحصول على 

تصميم جميل.

يلو
الج

ي ب
طل

ت

الكمية تكفي 2 إلى 3 أشخاص

الكاسترد

❍ ملعقة طعام من الكاسترد
❍ كوبان من الحليب

❍ ملعقتا طعام من السكر

الطبقة العلوية

❍ علبة جيلو بنكهة الفراولة
❍ نصف كوب من الماء الساخن

❍ ربع كوب من الماء البارد

التحضير

تخلط ملعقة طعام من الكالسترد مع ربع 

كوب من الحليب. يضاف السكر إلى بقية 
الحليب ويغلى معه على النار. يسكب الحليب 

المغلي فوق بودرة الكاسترد ويحرك جيداً، 
ثم يعاد المزيج إلى النار ويطهى لمدة دقيقة 

أو دقيقتين إضافيتين.
ترفع القدر عن النار ويسكب الكاسترد في 

أكواب صغيرة بحيث يملأ ثلاثة أرباعها 
تقريباً. يترك الكاسترد جانباً ليبرد ويجمد 

تماماً.
يذوب الجيلو بنكهة الفراولة في الماء الساخن، 

ثم يضاف إليه الماء البارد ويخلط معه.
يسكب هذا الجيلو بعناية فوق الكاسترد 

بحيث لا يختلط معه أبداً.
تترك الأكواب لتجمد في الثلاجة.

ملاحظة: يمكن 
إضافة شرائح 

الموز إلى الجيلو 
حسب الذوق.

طرمبة )بلح الشام(
الكمية تكفي 10 إلى 12 شخصاً

❍ 3 أكواب من الماء
❍ 3 ملاعق طعام من دقيق الذرة

❍ كوب من الزبدة
❍ كوبان من قطر السكر )الشيرة(

❍ فانيلا
❍ 6 بيضات

❍ 3 أكواب من الدقيق

التحضير

يوضع الماء في قدر. تضاف إليه الزبدة 
وتسخن معه حتى تبدأ بالغليان. يضاف 

حينها دقيق الذرة والدقيق تدريجياً. 
يخلط المزيج جيداً لمدة دقيقتين. 

تطفأ النار وترفع القدر عن النار وتترك 
جانباً لتبرد. يمكن وضع القدر في 

الثلاجة لتسريع مدة التبريد.
يخفق البيض ثم يخلط مع العجينة 
جيداً. تترك العجينة مجدداً لترتاح.
يحضر القطر وتضاف إليه الفانيلا 

ويترك جانباً ليبرد.
يسخن الزيت النباتي حتى يصبح 

ساخناً جداً. توضع العجينة في كيس 
حلويات له رأس معدني زخرفي. 

تسكب العجينة من الكيس على شكل 
قطع مباشرة في الزيت وتقلى حتى 

تصبح ذهبية اللون. إحرصي على قلي 
قطعتين فقط كل مرة لتفادي التصاق 

القطع ببعضها.
تخرج الطرمبة من الزيت بواسطة 

ملعقة ذات ثقوب وتغمس في القطر 
البارد جيداً ثم تصف في طبق التقديم.


