
مطبخ  لها

إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 

تصوير: رونالد ناصيف

الدجاج مع الأرز الأصفر
الكمية تكفي 6 أشخاص

❍ دجاج 8 قطع )صدور وأفخاذ( مع جلدها 
وإنما خالية من العظام

❍ زيت وزبدة لقلي قطع الدجاج
❍ أرز بسماتي كوبان

❍ بهارات ملعقة صغيرة
❍ عقدة صفراء ملعقة صغيرة

❍ ملح وبهار
❍ بصلة متوسطة مبروشة

❍ ثوم 2 إلى 3 فصوص مفرومة
❍ ملح وبهار أبيض

❍ بهارات الخليج ملعقة طعام
❍ زعفران ربع ملعقة صغيرة

❍ عقدة صفراء ملعقة صغيرة
❍ زيت أو زبدة أو سمنة ملعقتا طعام للأرز

❍ جزر وبازيلا خليط
❍ زبيب ثلاثة أرباع الكوب

 ❍ ماء 2.5 كوب
❍ مرقة الدجاج مكعب

التحضير

تنقع قطع الدجاج في 4 إلى 5 أكواب من 

الحليب لمدة ساعتين ثم تجفف بمحارم 
المطبخ الورقية. تفرك قطع الدجاج بخليط 
التوابل ثم تقلى في الزيت حتى تصبح وردية 

اللون. 
توضع قطع الدجاج المقلية في قدر وتضاف 

إليها كمية كافية من الماء لغمرها وتسلق 
على النار حتى تنضج.

يحمى الزيت في قدر أخرى ويقلى البصل 
والثوم حتى يذبلا. يضاف الأرز المغسول 

والمصفى ويتابع الطهو لبضع ثوانٍ ثم تضاف 
بهارات الخليج والزعفران والعقدة الصفراء.
يضاف 2.5 كوب من الماء ومكعب من مرقة 

الدجاج ويطهى الأرز وهو مغطى على نار 
خفيفة جداً حتى ينضج ويمتص كل الماء.

تترك القدر مغطاة لمدة 10 إلى 12 دقيقة.
يقلى الجزر والبازيلا في القليل من الزيت أو 

الزبدة.
يحرك الأرز المسلوق بالشوكة ويضاف إليه 

الزبيب والجزر والبازيلا.
يسكب الأرز في طبق التقديم ويزين بقطع 

الدجاج ويقدم مع الصلصة المسكوبة 
في طبق صغير منفصل وسط طبق الأرز 

الكبير.



شرائح لحم الغنم
 على الطريقة الريفية

الكمية تكفي 6 أشخاص

❍ كيلوغرام من شرائح لحم الغنم )الفتائل(
❍ نصف كيلوغرام من الباذنجان الطويل 

والرفيع
❍ نصف كيلوغرام من الكوسا

❍ 3الى4 بصلات صغيرة إلى متوسطة، 
مقطعة إلى شرائح

❍ 3الى4 رؤوس بندورة )طماطم( حمراء 
وقاسية، مقطعة إلى شرائح
❍ ربع كوب من زيت الزيتون

❍ أعشاب ريفية
❍ ملح 

❍ فلفل أسود

التحضير

تخلل شرائح اللحم في وعاء زجاجي قبل 24 
ساعة من موعد التحضير. تغرز الشرائح 

في أسياخ الشواء وتشوى حتى ينضج اللحم 
تقريباً. يفرك اللحم بالصلصة أثناء الشواء.

تحضر الخضار وذلك برصفها فوق 
صينية مكسوة بالزبدة. توضع شريحة من 
الباذنجان، ثم البصل فالكوسا والبندورة. 
تتابع العملية على هذا النحو بحيث تؤلف 

الخضار سلسلة متتابعة.
يرش المزيد من الزيت فوق الخضار مع 

القليل من الملح والأعشاب الريفية.
تشوى الخضار في الفرن حتى تنضج وتصبح 

جاهزة.
ترصف شرائح اللحم والخضار فوق مهد من 

الأرز وتقدم ساخنة.

تخليل شرائح اللحم

❍ 5 فصوص من الثوم المهروسة مع الملح
❍ بصلة متوسطة مقطعة إلى شرائح رقيقة

❍ ربع كوب من الزيت النباتي
❍ ملعقة صغيرة من الملح

❍ نصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود
❍ ملعقة طعام من معجون الفلفل

❍ ملعقة صغيرة من الأعشاب الريفية
❍ نصف ملعقة صغيرة من البهار الحلو

تحضير تخليل شرائح اللحم

تخلط هذه المكونات مع بعضها وتنقع 
شرائح لحم الغنم فيها شرط تقليبها بين 
الحين والآخر للسماح بكل أجزاء اللحم 

بامتصاص الصلصة.
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❍ ملعقة طعام من عصير الليمون
❍ 3 تفاحات حمراء

❍ 3 أعناق من الكرفس مقطعة بالعرض إلى 
شرائح رقيقة

❍ خسة افرنجية واحدة صغيرة مفتتة
❍ 3/2 الكوب من القشدة الرائبة
❍ ملعقتا طعام من اللبن العادي

❍ ملح
❍ فلفل مطحون

❍ 6 قطع جوز مفرومة خشناً

التحضير

يملأ وعاء كبير بالماء ويضاف إليه عصير 
الليمون.

تنزع البذور من التفاحات، ولكن من دون 
تقشيرها، وتقطع إلى مكعبات حجمها 2.5 

سم. توضع قطع التفاح في وعاء من الماء بعد 
تقطيعها. تصفى بعدها جيداً وتضاف إلى 

وعاء السلطة مع الكرفس والخس الافرنجي.
في وعاء صغير، تمزج القشدة الرائبة مع 

اللبن والملح والفلفل حسب الذوق حتى يمتزج 
الخليط جيداً. تصب الصلصة فوق السلطة 

ويضاف الجوز ويقدم الطبق.

ملاحظة: يمكن 
إغناء هذه 

الغرويار المقطعة السلطة بجبنة 
إلى مكعبات 

وقطع اللحم 
البقري المعلب.



مطبخ  لها

الكمية تكفي 6 أشخاص

❍ زبدة كوب ونصف
❍ شوكولا )نصف حلوة( 300 غ

❍ بيض )في حرارة الغرفة( 6
❍ سكر  كوب ونصف

❍ دقيق )متعدد الاستعمالات( كوبان
❍ جوز )مفروم خشناً( كوبان

❍ فانيلا

الطبقة العلوية

❍ شوكولا نصف حلوة مفرومة 150 غ
❍ كريما طازجة نصف كوب

❍ كريما طازجة ربع كوب

التحضير

يحمى الفرن لغاية 350 درجة فهرنهايت. 
يدهن قالب جاتوه دائري قطره 20 سم 

بالزيت ويرش فوقه الدقيق.
تسخن الزبدة مع الشوكولا في المايكروايف 

أو بطريقة البان ماري حتى تذوبان معاً. 
يترك الخليط جانباً ليفتر.

يخفق السكر مع الفانيلا والبيض لمدة 5 
دقائق في خلاط الطعام. يضاف إليه خليط 

الشوكولا ويخفق معه.
يضاف الدقيق ويتابع الخفق يوقف الخلاط 

ثم يضاف الجوز.
ينقل الخفيق إلى قالب الجاتوه المحضر 
ويخبز في الفرن لمدة 40 إلى 45 دقيقة 
تقريباً حتى يبدأ الجاتوه بالانكماش عن 

القالب. 
يخرج الجاتوه من الفرن ويترك جانباً ليبرد. 

ينقل بعدها إلى مصبّع ويغلف بالطبقة 
العلوية.

لتحضير الطبقة العلوية، تسخن نصف 
كوب الكريما الطازجة في قدر. تضاف 
إليها الشوكولا المفرومة وتحرك معها 

برفق للحصول على صلصة ناعمة. تسكب 
هذه الصلصة فوق الجاتوه وتترك لتجمد 
10 دقائق ثم يسكب ربع كوب من الكريما 
الطازجة فوقها بمساعدة ملعقة صغيرة 

أو كوز ورقي صغير للحصول على خطوط 
دائرية بيضاء فوق الجاتوه. يستخدم عود 

الأسنان لرسم خطوط مستقيمة )انظري إلى 
الصورة( لمنح الجاتوه شكل شبكة العنكبوت.

براونيز



مطبخ  لها

جاتوه التورتيلا بالعسل

 الكمية تكفي 4 إلى 6 أشخاص

عجينة باف جاهزة 4 إلى 6 مربعات
تفاح )أصفر صغير الحجم( 4 إلى 6

قرفة ملعقتان صغيرتان
جوز المطحون خشناً 4 ملاعق طعام 

سكر 4 ملاعق طعام
صفار بيضتين

ماء

التحضير

تقشر التفاحات وينقر لبها بواسطة مغرفة 
البذور للتخلص من البذور الموجودة في وسطها.
تخلط القرفة مع الجوز المطحون ويسكب هذا 

الخليط وسط التفاحات.
يدهن كل مربع من عجينة الباف بالماء ويلف 

حول التفاحة للحصول على شكل رزمة.
تدهن التفاحات بصفار البيض وتخبز في 

فرن حرارته 350 درجة فهرنهايت حتى تنتفخ 
وتشقرّ.

تخرج التفاحات من الفرن وتقدم فاترة مع 
الكريما الطازجة أو البوظة.

يجب الانتباه أثناء الطهو. فإذا أصبحت قاعدة 
الصرر ذهبية اللون وبدأت تحترق، يجب وضع 
صينية أخرى تحت الصينية لإطالة أمد الخبز 

والسماح للصرر بالنضوج.
تتوافر مربعات عجينة الباف في السوبرماركت.

فاح
 الت

زم
ر

ملاحظة: 
}يمكن 

استعمال 
عجينة التارت 
 Pate( الحلوة

Brize( عوضاً 
عن عجينة 

الباف.
 }يمكن 

استعمال 
الإجاص بدل 

التفاح.

الكمية تكفي 8 أشخاص

❍ سكر أسمر كوب
❍ عسل ربع كوب

❍ زبدة مذوبة 150 غ
❍ بيضة واحدة

❍ فانيلا
❍ بيكربونات الصودا ملعقة صغيرة

❍ خل تفاح ملعقتا طعام  
❍ دقيق  متعدد الاستعمالات كوبان

❍ كريما مخفوقة 3 أكواب
❍ سكر ملاعق طعام

❍ جوز مفروم ربع كوب
❍ فستق حلبي مفروم ربع كوب

❍ كرز حبات مسكّرة مشطورة إلى نصفين

التحضير

يرش الدقيق على سطح الطاولة.
يخلط السكر مع العسل والزبدة المذوبة 

والبيضة والفانيلا. يخفق المزيج بالخلاط 
الكهربائي أو بالشريط المعدني.

يضاف كوبان من الدقيق وخليط بيكربونات 
الصودا وخل التفاح. يدعك المزيح للحصول 

على عجينة متوسطة الليونة. إذا كانت 
العجينة رخوة جداً، يمكن إضافة نصف 

كوب آخر من الدقيق.
تقسم العجينة إلى 5 أقسام. يرق كل قسم 

بواسطة الشوبك للحصول على دائرة 
قطرها 24 إلى 26 سم.

يوضع ورق البارشمان في الصواني ويدهن 
بالقليل من الزيت ثم توضع دائرة عجين في 

كل صينية.
تخبز دوائر العجين في فرن حرارته 350 

درجة فهرنهايت لمدة 15 دقيقة تقريباً حتى 
يشقرّ سطحها وكعبها. هكذا، يتم الحصول 

على 5 دوائر تورتيلا مخبوزة.
تخفق الكريما الطازجة مع السكر لتصبح 

جامدة. توزع الكريما بين طبقات التورتيلا 
ثم يغطى سطح جاتوه التورتيلا وحوافه 

بما تبقى من الكريما. يزين الجاتوه بالجوز 
والفستق الحلبي المطحون وحبات الكرز 

المسكّرة.



مطبخ  لها

إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 

تصوير: رونالد ناصيف

سمك سلطان ابراهيم مع البندورة
الكمية تكفي 5 أشخاص

❍ سمك السلطان ابراهيم كيلوغرام
❍ بصلة كبيرة

❍ سمنة أو زبدة أو زيت نصف كوب 
❍ صلصة البندورة 1 إلى 2 ملعقة طعام

❍ بندورة حمراء 3 إلى 4 حبات
❍ زيت نباتي كوب

❍ دقيق ملعقتا طعام
❍ مسحوق فليفلة حريفة نصف ملعقة 

صغيرة
❍ ملح رشة وبهار أبيض

التحضير

يبشر السمك ثم يفرك بالدقيق ويقلى في 
الزيت الساخن ثم ينقل إلى صينية.

يفرم البصل إلى جوانح ويقلى في السمنة حتى 
يذبل.

يضاف إليه القليل من الدقيق ويحرك معه.
تضاف البندورة المفرومة وصلصة البندورة 

والملح والبهار والفليفلة الحريفة والماء.
تترك الصلصة على النار حتى تتكثف.

تنقل الصلصة إلى قدر وتصف فوقها قطع 
السمك المقلية. تغطى القدر وتطهى على النار 

لمدة 7 إلى 8 دقائق.
ترفع الصلصة والسمك من القدر. تسكب 

الصلصة في طبق التقديم وتوزع فوقها قطع 
السمك بشكل مرتب.

يقدم الطبق فاتراً.
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الكمية تكفي 6 أشخاص

❍ 500 غ من التورتليني بنكهة الجبنة
❍ باقتان من الروكا، مغسولتان ومجففتان 

في منشفة
❍ نصف كوب من صلصة البستو

❍ جبنة بارميسان مبشورة
❍ فصان مهروسان من الثوم.

التحضير

تسلق التورتليني في الماء لمدة 10 إلى 12 
دقيقة حتى تصبح طرية. تغسل بعدها بالماء 

البارد ثم تصفى وتوضع جانباً.
تحضر صلصة البستو ويمزج نصف كوب 

منها مع التورتليني.
تبسط أوراق الروكا بترتيب في طبق 

التقديم، ثم ترصف التورتليني وتزين بقطع 
الفلفل الأحمر. يقدم الطبق بارداً أو ساخناً.

صلصة البستو

❍ كوب من أوراق الحبق الطازجة
❍ ربع كوب من الصنوبر المقلي أو 

المحمص
❍ ربع كوب من جبنة البارميسان المبشورة

❍ نصف كوب من زيت الزيتون
❍ ربع ملعقة صغيرة من الملح.

تحضير صلصة البستو

توضع أوراق الحبق في خلاطة الطعام، 
ويضاف إليها الصنوبر. يخلط الكل معاً حتى 

الحصول على هريسة ناعمة.
يضاف زيت الزيتون ويتابع الخلط ثم تزاد 

جبنة البارميسان ويخلط الكل للحصول على 
صلصة البستو. تجدر اشارة الى ان صلصة 

البستو هي من أهم الصلصات الايطالية 
ويمكن استعمالها في اعداد مختلف انواع 

اطباق المعكرونة.

مطبخ  لها

الكمية تكفي 3 إلى 4 أشخاص

❍ نصف كيلوغرام من الجزر المقشر والمبشور
❍ عودا كرفس مفرومان

❍ بصلة متوسطة مفرومة
❍ ملعقتا طعام من الزبدة

❍ 4 إلى 5 أكواب من مرقة الدجاج
❍ ربع ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض

❍ ملح حسب الحاجة
❍ نصف كوب من القشدة الطازجة )اختياري(.

التحضير

تسخن الزبدة في قدر ويقلى فيها البصل حتى 

يصبح شاحب اللون.
يضاف الجزر المبشور والكرفس ويقليان في 

الزبدة لبعض الوقت.
تضاف مرقة الدجاج ويطهى الحساء حتى 

تنضج الخضار جيداً. تضاف بعدها ربع 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض.

يهرس الحساء في الخلاط ليصبح قوامه 
. ناعماً وقشدياًَ

تضاف القشدة  الطازجة إلى الحساء وتخلط 
معه )إذا شئت(.

يسكب الحساء في أطباق ويزين بمكعبات 
الجزر والكرفس المسلوقة. يقدم الحساء مع 

الخبز المحمص.



مطبخ  لها

كباب السمك مع صلصة الخضار
ملاحظة: يقدم 

هذا الطبق 
مع  الصلصة 

المحضرة والأرز 
الأصفر.

الكمية تكفي 4 أشخاص

❍ شرائح سمك الهامور أو اللقز كيلوغرام  
مقطعة إلى قطع متوسطة مناسبة للشواء

❍ ملح
❍ بهار أبيض

الصلصة

❍ ثوم فصان مهروسان
❍ بصلة متوسطة مفرومة

❍ زيت ربع كوب
❍ بندورة 4 حبات مقشرة ومفرومة

❍ معجون البندورة ملعقة طعام
❍ فليفلة حمراء رأس مفروم

❍ فليفلة خضراء رأس مفروم
❍ كزبرة ربع باقة

❍ مسحوق الكزبرة ملعقة صغيرة
❍ بقدونس مفروم ربع باقة

التحضير

تنقع مكعبات السمك في كوبين من الحليب 
ونصف ملعقة صغيرة من الملح وربع ملعقة 
صغيرة من البهار الأبيض لمدة ساعتين، ثم 

تصفى وتغرز في أسياخ معدنية.
تحضر الصلصة لتقديمها مع كباب السمك: 

يحمى الزيت ويقلى البصل والثوم حتى يذبلا. 
تضاف البندورة المفرومة ومعجون البندورة، 

والفليفلة الخضراء والحمراء، والكزبرة 
اليابسة. يرش الملح. يطهى الخليط على نار 
متوسطة حتى تتكثف الصلصة على أن يرفع 
الغطاء عن القدر قرابة انتهاء موعد الطهو. 

تضاف بعدها الكزبرة والبقدونس ويطهى 
الخليط لمدة 2 إلى 3 دقائق إضافية.

تشوى أسياخ السمك على الفحم أو في الفرن.



السبانخ مع الكزبرة الطازجة وشرائح اللحم
الكمية تكفي 4 إلى 5 أشخاص

❍ كيلوغرام من السبانخ الطازج المغسول جيداً 
والمفروم

❍ باقة من الكزبرة الطازجة المغسولة والمصفاة 
والمفرومة

❍ 3 فصوص ثوم مهروسة + بصلة متوسطة 
مفرومة

❍ ملح وفلفل أبيض
❍ ملعقتا طعام من زيت الذرة النباتي أو الزبدة

❍ نصف كيلوغرام من شرائح اللحم المقطعة إلى 
قطع طويلة

التحضير

يسخن الزيت في القدر ويضاف إليه البصل والثوم. 
يقليان حتى يصبح لونهما شاحباً. يضاف اللحم 
ويتابع القلي. ثم يزاد السبانخ المفروم والكزبرة 

وبعض الملح والفلفل الأبيض. بعدها يضاف ربع 
كوب من الماء الساخن إلى محتوى القدر ويترك 
الكل يغلي برفق فوق النار لمدة 10 دقائق. يقدم 
السبانخ مع الأرز الأبيض كوجبة اساسية مغذية 

للعائلة كونه مصدر مهم للحديد.



مطبخ  لها

جاتوه المانغا
الكمية تكفي 6 إلى 8 أشخاص

❍ بياض بيض عدد 5 )مع سكر نصف كوب(
❍ صفار بيض عدد 5 )مع سكر ربع كوب(
❍ دقيق متعدد الاستعمالات ثلاثة أرباع 

الكوب
❍ فانيلا

الكريما

❍ كريما طازجة كوبان
❍ سكر 4 ملاعق طعام

❍ مانغا مفرومة لحشو الطبقات

الطبقة العلوية

❍ حبة مانغا مقطعة إلى شرائح

قطر السكر

❍ سكر نصف كوب

❍ ماء نصف كوب  

عصير مانغا 
❍ نصف كوب

التحضير

يخفق بياض البيض ليصبح كثير الرغوة. 
يضاف إليه السكر تدريجياً ويتابع الخفق 

للحصول على مرانغ جامد ولامع.
يخفق صفار البيض مع السكر حتى يصبح 
شاحب اللون. تضاف إليه الفانيلا والدقيق.

يوقف عمل الخلاط، ويضاف مرانغ البيض 
إلى خفيق صفار البيض ويحرك معه بملعقة 

خشبية أو ملوق بلاستيكي.
يسكب الخفيق في قالب جاتوه قطره 24 سم 

مدهون بالزيت ومرشوش بالدقيق. 
يخبز الجاتوه في فرن حرارته 350 درجة 
فهرنهايت حتى يصبح الجاتوه وردي اللون 

وينكمش قليلًا عن الحواف.
يخرج الجاتوه من الفرن ويترك ليبرد ثم يقطع 

أفقياً إلى 3 أقسام.
يدهن الجاتوه بقطر السكر ثم توزع الكريما 

الطازجة والمانغا المفرومة على طبقات 
الجاتوه.

تكدس الطبقات فوق بعضها ثم يدهن سطح 
الجاتوه وحوافه بما تبقى من الكريما.
يزين الجاتوه بالكريما الطازجة ووردة 

مصنوعة من شرائح المانغا الطازجة ويدهن 
بمربى المشمش المصفى من القطع.

يحفظ الجاتوه في الثلاجة لمدة 2 إلى 3 
ساعات حتى يجمد.

تحضير القطر

يحمى السكر والماء على النار حتى الغليان. 
يترك القطر ليبرد ويضاف إليه عصير 

المانغا.



مطبخ  لها

ون
ليم

ب ال
كوا

ي أ
ة ف

وظ
الب الكمية تكفي 6 أشخاص

❍ ليمون )كبير وجميل( 6
❍ بوظة بنكهة الليمون 12 كرة

❍ كريما طازجة كوبان
❍ سكر 4 ملاعق طعام

التحضير

تغسل الليمونات وتجفف ويقطع أعلاها. 
يفرغ لب الليمونات بعناية بواسطة رأس 

سكين ثم يجفف تجويف الليمونات بمحارم 
المطبخ الورقية.

تحشى كل ليمونة ببوظة الليمون ويمهد 
سطح البوظة بواسطة ملوق بلاستيكي.

تخفق الكريما مع السكر وتوضع في كيس 
حلويات له رأس زخرفي. تسكب الكريما فوق 

البوظة الموجودة في الليمونات.
تصف الليمونات في صينية وتحفظ في 

قسم التجيلد من الثلاجة حتى موعد 
التقديم.

تارت الفراولة
 الكمية تكفي 6 أشخاص

العجينة

❍ دقيق متعدد الاستعمالات كوبان
❍ زبدة )في حرارة الغرفة( كوب

❍ بيضة واحدة
❍ سكر ناعم نصف كوب

❍ فانيلا

الحشوة

❍ مربى الفراولة حسب الحاجة

التحضير

يخلط الدقيق مع الزبدة والسكر الناعم 
والفانيلا في خلاط الطعام ليصبح مفتت 

القوام. تضاف البيضة ويتابع خفق العجينة 
لتصبح متماسكة في زاوية واحدة من وعاء 

الخلاط.
تلف العجينة بورقة نايلون وتحفظ في 

الثلاجة لمدة ساعة.
يرش الدقيق فوق ورقة نايلون وتوضع 
معظم العجينة )يتم الاحتفاظ بمقدار 

صغير منها جانباً( فوق ورقة النايلون ثم 
تغطى بورقة نايلون أخرى وترق بالشوبك 

للحصول على دائرة كبيرة يمكن وضعها في 
قعر قالب تارت قطره 24 سم.

تنقل العجينة إلى قالب التارت ويوخز 
قعرها بالشوكة وتحفظ في قسم التجليد 

من الثلاجة لمدة ساعة كاملة.
يحمى الفرن لغاية 350 درجة فهرنهايت 

وتخبز فيها التارت الفارغة لمدة 7 إلى 
8 دقائق. تخرج التارت من الفرن وتدهن 

بكمية كافية من مربى الفراولة.
يستخدم الجزء الصغير من العجينة الذي 

تم الاحتفاظ به جانباً لإعداد أشرطة. يزين 
سطح التارت بهذه الأشرطة على أن يظهر 

المربى بين الأشرطة.
يعاد خبز التارت في الفرن حتى تنضج 

تماماً وتصبح الأشرطة العلوية وردية اللون.
تخرج التارت من الفرن وتترك لتبرد ثم 

تنقل إلى طبق التقديم.

ملاحظة: 

يمكن استعمال 

أي نوع آخر 

من المربى 

لتحضير 

التارت.

ملاحظة: 
يمكن استعمال 

البرتقال أو 
المندرين 

لتحضير هذه 
الحلوى.



مطبخ  لها

إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 

تصوير: رونالد ناصيف

أفخاذ الدجاج بالصلصة الحمراء
الكمية تكفي 4 إلى 6 أشخاص

❍ دجاج 12 فخذاً
❍ ثوم مهروسة 3 إلى 4 فصوص

❍ معجون البندورة نصف كوب
❍ معجون الفليفلة نصف الحريف ربع كوب

❍ سكر أسمر ملعقة طعام
❍ خل ملعقتا طعام

❍ زيت نباتي ربع كوب
❍ ملح حسب الحاجة

❍ بهار  أسود نصف ملعقة صغيرة
❍ ماء كمية كافية لجعل المعجون بقوام اللبن

التحضير

تسلق أفخاذ الدجاج حتى تنضج تقريباً. 
ترفع من المرقة وتجفف وتفرك بالصلصة 

المحضرة.
تصف أفخاذ الدجاج في صينية غير لاصقة 

وتخبز في فرن حرارته 350 درجة فهرنهايت، 
مع ضرورة تقليبها بين الحين والآخر حتى 

تنضج من كل الجهات ويشقرّ لونها.
تصف أفخاذ الدجاج في طبق التقديم وتقدم 

مع البرغل بالشعيرية أو السلطة الخضراء 
واللبن.



مطبخ  لها

كبة ملوكية
الكمية تكفي 6 أشخاص

❍ لحمة مدقوقة للكبة )مفرومة ناعماً 
جداً( كيلوغرام

❍ برغل أبيض ناعم ) مغسول والمصفى( 
4 أكواب

❍ سميد كوب
❍ ملح ملعقة صغيرة

❍ بصلة مبروشة
❍ ماء كافٍ لدعك الكبة

الحشوة

❍ بصل  )مفروم  ناعم( 4
❍ زيت نباتي  نصف كوب

❍ ملح نصف ملعقة صغيرة
❍ بهار حلو ملعقة صغيرة

❍ قرفة ملعقة صغيرة
❍ كبش قرنفل نصف ملعقة صغيرة

❍ بهار أسود نصف ملعقة صغيرة
❍ مسحوق الهال نصف ملعقة صغيرة

❍ جوز )مفروم وسطاً( نصف كيلوغرام
❍ فستق حلبي )مفروم وسطاً( 200 غ

❍ لوز  )مقشر مفروم وسطاً(100 غ
❍ فليفلة خضراء حريفة )مفروم ناعماً(1 

إلى 2 رأس

التحضير

يوضع اللحم مع البرغل والسميد والملح 
والبصل في خلاط الطعام وتضاف كمية 
كافية من الماء للحصول على عجينة كبة 

دبقة.

لتحضير الحشوة، يسخن الزيت في مقلاة 

ويضاف البصل ويقلى حتى يذبل. يضاف 
الجوز المفروم والتوابل والفليفلة الحريفة 
ويخلط الكل للحصول على حشوة لذيذة. 

تترك هذه الحشوة جانباً لتبرد تماماً.
تقرص الكبة إلى أقراص أكبر قليلًا من 

البيض ويحشى كل قرص كبة بمقدار 
ملعقتيّ طعام من الحشوة مع ضرورة 

استعمال الماء البارد أثناء دعك الكبة 
وحشوها تفادياً لالتصاق الكبة بالأصابع.

تصف أقراص الكبة في صينية وتقلى 
في الزيت الساخن حتى تصبح ذهبية 

اللون أو يمكن دهن أقراص الكبة بالزيت 
وخبزها في فرن حرارته 350 درجة 

فهرنهايت.
تقدم أقراص الكبة مع السلطة 

الخضراء.



حساء المعكرونة

مطبخ  لها

الكمية تكفي 4 إلى 5 أشخاص

❍ 250 غ من المعكرونة اللولبية الشكل
❍ جزرتان أو 3 جزرات مقطعة إلى مكعبات 

صغيرة
❍ عود كرفس مقطع إلى مكعبات صغيرة

❍ صدر من لحم الدجاج مقطع إلى مكعبات
❍ نصف رأس فلفل أحمر مقطع إلى مكعبات 

صغيرة
❍ نصف كوب من حبوب الذرة

❍ 5 أكواب من مرقة الدجاج
❍ نصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض.

التحضير

تسخن 5 أكواب من مرقة الدجاج، وتضاف 
إليها المعكرونة والجزر والكرفس ولحم الدجاج 

والذرة ومكعبات الفلفل والفلفل الأبيض.
يطهى الكل معاً فوق النار حتى تنضج الخضار 

والمعكرونة. يترك الحساء فوق نار متوسطة.
إذا بقي هذا الحساء في القدر لمدة ساعتين، 

تمتص المعكرونة كل المرق ولذلك يجب إضافة 
كوب آخر من مرقة الدجاج وتسخين الحساء 

مجدداً في حال تناوله لاحقاً.
 


	6.pdf
	71.pdf

