
مطبخ  لها

مقلوبة الباذنجان

إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 

تصوير: رونالد ناصيف

الكمية تكفي 4إلى 6 أشخاص

❍ باذنجانتان كبيرتان مقطعتان رقائق 
متوسطة الحجم

)ترش الرقائق بالملح وتركن جانباً لساعتين(
كوبان من الأرز الأميركي المغسول جيداً

نصف كيلو من لحم الفيليه المقطع
❍ ملح

❍ بهار أسود
❍ نصف وقية زبدة

❍ زيت نباتي

التحضير

اغسلي قطع الباذنجان ونشفّيها واقليها في 
الزيت الحامي.

اغسلي الأرز جيداً وصفّيه من الماء، ثم 
أضيفيه الى ماء غالٍ حتى ينضج جزئياً.
أخرجي الأرز المسلوق واغسليه بالماء 

الجاري بعد وضعه في مصفاة.
اقلي قطع اللحم ورشي فوقها الملح والبهار.

صفّي قطع الباذنجان في قعر طبق مقاوم 
للحرارة، وضعي فوقها طبقة من الأرز وقطع 
اللحم ثم القليل من الزبدة. وفوق الكل طبقة 

أخرى من الباذنجان والأرز واللحم.
أضيفي نصف كوب من الماء أو مرق اللحم، 

واطهي على نار هادئة جداً حتى ينضج الأرز.
ارفعي الطبخة عن النار واتركيها جانباً نصف 

ساعة.
إقلبي ما في القدر فوق طبق واسع وزيّني 

الأرز بالصنوبر المقلي، وقدميه ساخناً.



مطبخ  لها

الكمية تكفي 4إلى 6 أشخاص

❍ 6 الى 8 لسانات غنم )مسلوقة ومقشرة(
❍ ورق عنب مقطوف حديثاً )يُذبل بالماء 

الحار(
❍ رأسان من الثوم المقشر

التحضير

بعد غسل اللسانات وسلقها وتقشيرها، 
تصف في قعر الطنجرة. ثم يصف فوقها ورق 

العنب المحشو بعد لف الورقات على شكل 
أصابع، بحيث تصف الأصابع واحدة تلو 

الأخرى وتنضد على شكل طبقات.
بعد رش الملح وفصوص الثوم وصب الماء 
وعصير الليمون الحامض فوق ورق العنب، 

المحشو تفتح الطنجرة وتقلب فوق طبق 
لتظهر اللسانات على سطحه مضفية إليه 

ذوقاً وجمالًا.
يقدم محشي ورق العنب ساخناً.

الحشوة

❍ نصف كيلو من اللحم )نصف مدهن( 
والمفروم وسطاً

❍  ملعقة طعام من معجون البندورة 
)الطماطم(

❍  نصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود
❍ نصف ملعقة صغيرة من البهار الحلو

❍  ملح حسب الرغبة
❍  قرصان من البندورة مفرومان ناعماً
❍  1/4 ربع باقة بقدونس مفرومة ناعماً

❍  عصير نصف ليمونة حامضة

❍  1/2 1 كوب ونصف الكوب من الأرز 
المصري

❍  ملعقة طعام من النعناع اليابس
❍  بصلة صغيرة مفرومة ناعماً

❍  ماء للطهو
❍ عصير ليمونتين حامضتين

❍  1/2 ملعقة طعام من معجون الفليفلة 
الحمراء.

التحضير

يقام بإعداد الحشوة وذلك بغسل الأرز 
وإضافة اللحم ومعجون البندورة والفليفلة 

والملح والبهار والفلفل الأسود والبندورة 
المفرومة والبقدونس وعصير نصف ليمونة 

حامضة والبصل اليه ثم تخلط الحشوة.

محشي ورق العنب مع اللسانات
ملاحظة:يمكن 

استبدال 
اللسانات 

بشرحات 
حيث تصف بعد الكستاليته، 

قليها في قعر 
الطنجرة.

كما يمكن 
استبدال 

الكستاليته 
تصف في قعر المطبوخة والتي بمقادم الغنم 

الطنجرة.

برك السبانخ بالجبنة
الكمية تكفي 10-12 شخصاً

❍  علبة واحدة من عجينة البقلاوة 
الجاهزة

❍  300 غرام من السبانخ المسلوقة
❍  150 غرام من الجبنة المجدولة

❍150 غرام من الجبنة العكاوية
❍  100 غرام من جبنة الفيتا

❍  بصلة واحدة صغيرة
❍  3-4 ملاعق كبيرة من الزيت النباتي

❍  كوب من الزبدة
❍  بهار أبيض

❍  جوز الطيب
❍  نصف كوب من الزيت النباتي.

التحضير

 ذوبي الزبدة في قدر، واقلي فيها البصل 
بعد فرمه واتركيه جانباً.

 انقعي الجبنة المجدولة والعكاوية في الماء 
بعد تقطيعها، وغيّري الماء بين حين وآخر 
للخلاص من الملح الزائد، ثم لفيها بفوطة 

لتجف جيداً.
 أخلطي الجبنة والسبانخ وجبنة الفيتا 

والبهار الأبيض للحصول على حشوة 
البرك.

 ابسطي طبقات العجينة الجاهزة، وبين كل 
طبقة وأخرى ضعي من الحشوة ما يكفي 

لتحصلي على طبقتين، وزيدي على الشحوة 
القليل من الزبدة الذائبة.

 قطعي العجينة مربعات 10*12 سم. 
امسحي وجهها بالزبدة واخبزيها في فرن 

حامٍ بدرجة 325 درجة فهرنهايت.
عندما تنضج العجينة زيدي زيتاً نباتياً 

مكان التقطيع واخبزي ثانيةً حتى يحمرّ 
الوجه.

قدميها باردةً نوعاً من المقبلات.

الكمية تكفي 4 أشخاص

❍12 قرص كبة محشوة ومسلوقة وموضوعة 
جانباًَ

❍كيلوغرام من السبانخ المغسول والمفروم
❍125 غ من المعكرونة بنكهة السبانخ، 

مسلوقة ومصفاة
❍6 إلى 7 أكواب من مرقة الدجاج أو اللحم

❍3 إلى 4 جزرات مقشرة ومسلوقة ومقطعة 
إلى مكعبات صغيرة

❍4 إلى 5 حبات من البهار الحلو
❍عصير ليمونة

❍ملعقة طعام من الزبدة
❍بصلة صغيرة مفرومة ناعماً

التحضير

تسخن مرقة الدجاج أو اللحم ويطهى فيها 
السبانخ. تضاف من ثم مكعبات الجزر وحبات 

الفلفل وكذلك أقراص الكبة والنودلز.
تقلى بصلة صغيرة في ملعقة طعام من 

الزبدة. يضاف البصل المقلي إلى الحساء 
ويطهى الكل لمدة 5 إلى 7 دقائق. تطفأ النار 

حين يبدأ الحساء بالغليان ويضاف إليها 
عصير ليمونة واحدة مباشرة قبل التقديم.
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كعكة الشوكولاته والبرتقال
الكمية تكفي 10-12 شخصاً

❍ بياض 7 بيضات )مخفوقة مع نصف 
كوب سكر(

❍ صفار 12 بيضة )مخفوقة مع 3/4 كوب 
سكر(

❍ 100 غرام من اللوز المقشور مطحونة 
مع 05 غرام من مسحوق الكاكاو و57 غرام 

من الطحين
❍ 100 غرام من الزبدة
❍ برش برتقالة واحدة

❍ سكر

التحضير

حمّي الفرن مسبقاً حتى حرارة 350 درجة 
فهرنهايت.

ذوبي الزبدة قليلًا.
اخفقي بياض البيض وأضيفي السكر 
تدريجاً، وكذلك افعلي بصفار البيض.

في صينية مربعة، اسكبي ميرانغ بياض 
البيض ثم صفاره، ثم أضيفي خليط الطحين 

والكاكاو واللوز. وأخيراً أضيفي الزبدة. 
اخبزي الكعكة 21الى 51 دقيقة في الفرن، ثم 

اتركي الصينية لتبرد.
اقلبي الكعكة على مصبع حديد.

كريما البرتقال

❍ نصف كوب من الكريما الطازجة
❍ 1/8 كوب من عصير البرتقال

برش برتقالة
❍ 150 غرام من الشوكولاته السوداء

❍ ملعقة كبيرة من النوتيلا
❍ 125 غرام زبدة م في حرارة الغرفة.

التحضير

اغلي الكريما الطازجة في قدر، ثم ذوبي 
الشكولاته واخلطيها معها.

أضيفي برش البرتقال وعصيره. ثم النوتيلا 
واخلطي الكل جيداً.

احفظي الخليط في الثلاجة ليجمد.
اخفقي كوباً واحداً من الزبدة في حرارة 

الغرفة. وعندما تذوب، أضيفيها الى الخليط 
السابق وامزجي الكل حتى تحصلي على مزيج 

متجانس.
غطي الكعكة بهذه الكريما وزيّني بالشوكولاته 
المبشورة ونصف دوائر مقطعة من البرتقال.

الكمية تكفي 8 الى 10 أشخاص

❍ كوب من الماء
❍ كوب من الدقيق

❍ 4 بيضات
❍ رشة فانيلا

❍ 75غ من الزبدة
❍ رشة ملح

للحشوة

❍ كوبان من الكريما المخفوقة )كوب من 
الكريما النباتية مع نصف كوب من السكر 

وكوب من الكريما الحيوانية(

تحضير الحشوة

تخفق الكريما النباتية مع السكر لتصبح 
بيضاء وقشدية. تضاف إليها الكريما 

الحيوانية وتخفق معها للحصول على كريما 
متماسكة

أنواع مختلفة من الفاكهة الاستوائية.

التحضير

يحمى الفرن لغاية 400 درجة فهرنهايت.
يسخن الماء مع الزبدة في قدر حتى يغلي 

الماء. يضاف الملح والدقيق ويحرك المزيج 
بملعقة خشبية إلى أن يتحول إلى كتلة واحدة. 

يتابع تحريك الخليط على النار 2 إلى 3 
دقائق.

تطفأ النار ويترك المزيج ليفتر مدة 15 إلى 
20 دقيقة ثم تضاف إليه الفانيلا.

ينقل المزيج إلى وعاء الخلاط الكهربائي 
ويضاف إليه البيض، الواحدة تلو الأخرى، 
ويخلط المزيج جيداً للحصول على عجينة 

دبقة ومتماسكة.
توضع هذه العجينة في كيس حلويات كبير 

مزود رأساً زخرفياً.
تدهن صينية غير لاصقة بالقليل من الزبدة 

وتسكب فوقها العجينة على شكل جذوع طويلة 
)مثل الخبز الافرنجي(.

تخبز العجينة في الفرن لمدة 45 إلى 60 
دقيقة حتى تنتفخ وتصبح ذهبية اللون. يطفأ 

الفرن وتترك فيه العجينة المخبوزة لمدة 
ساعة إضافية، ثم تخرج من الفرن وتشطر 

الى نصفين.
تحشى العجين المخبوز بالكريما المخفوقة 

الفاكهة الاستوائية ومختلف أنواع 
مثل الأناناس والكيوي 

والفراولة والمانجا 
)أنظري إلى الصورة(.

يقدم السابمارين بعد 
تقطيعه إلى شرائح.

سابمارين الفاكهة

)الكمية تكفي شخصاً واحداً(

❍ كرتان من المثلجات )الآيس كريم( بطعم 
الفانيلا

❍ نصفا دراقنه مكبوسة في القطر أو معلبة
❍ قشدة مخفوقة للزينة

صلصة الفريز

❍ كوب من الفريز المهروس
❍ ملعقة صغيرة من السكر

3/4 ملعقة صغيرة من مسحوق الذرة )النشاء(.

التحضير

اهرسي مقدار كوب من الفريز في الخلاط.
أضيفي 4/3 ملعقة صغيرة من مسحوق الذرة 

فوق مهروسة الفريز، ثم ملعقة صغيرة من 
السكر. اطهي الجميع حتى الغليان، ثم اتركي 

الخليط حتى يبرد.
ضعي كرتي المثلجات في كأس واسع، ثم 

نصفي الدراقنة بعد تصفيتهما من القطر. 
زيني الكأس بالكريما المخفوقة، ثم أضيفي 

صلصة الفريز.

ملبا الدراقن

ملاحظة: يمكن 
صلصة الشوكولا.تقديمها مع 
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إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 

تصوير: رونالد ناصيف

قريدس بروفنسيال
الكمية تكفي 4 إلى 5 أشخاص

❍ 5 رؤوس بطاطا مقطعة إلى مكعبات 
صغيرة، مقلية وموضوعة جانباً

❍ كيلوغرام من القريدس المقشر 
والمحتفظ بذيوله

❍ 2الى3 رؤوس من البندورة )الطماطم( 
المقطعة إلى مكعبات صغيرة

❍ 2الى3 فصوص مهروسة من الثوم
❍ نصف باقة من الكزبرة المفرومة

❍ ربع باقة من البقدونس 
❍ 2الى3 ملاعق طعام من عصير الليمون

التحضير

يفتح شق في جسم كل حبة قريدس. ثم يغرز 
ذيل القريدس في وسط الجسم.

تقلى حبات القريدس في مقلاة غير لاصقة 
مع القليل من الزيت. بعدها يضاف الثوم 

إلى الزيت نفسه وكذلك الكزبرة. ثم يضاف 
القريدس ويخلط الكل معاً.

تضاف رشة من البهار الأبيض وبعض الملح.
تقلى البطاطا في مقلاة أخرى حتى تصبح 

نصف ناضجة. ثم تخلط مع البندورة 
المفرومة والبقدونس وعصير الليمون وتقدم 

مع القريدس.
يزين الطبق بأوراق الروكا وشرائح البندورة.



الكمية تكفي 10-12 شخصاً

❍ علبة واحدة من العجينة الجاهزة )200-
350 غرام(

❍ 200 غرام من سمك  السلمون المدخن
❍ 200 غرام من جبنة فيلادلفيا

❍ بصلتان خضروان مفرومتان ناعماً
❍ رشة بهار أبيض

❍ ملعقة صغيرة من الجيلاتين
❍ 5 ملاعق كبيرة من الماء.

التحضير

ابسطي عجينة مستطيلة وعالجي جوانبها 

بالشوكة. اخبزيها في فرنٍ حامٍ )375 درجة 
فهرنهايت( حتى تميل إلى اللون الزهري.

ذوبي الجيلاتين في ماء ساخن واتركيه جانباً. 
ثم امزجي معه الجبنة والبصل المفروم 

والبهار الأبيض.
إقسمي العجينة المخبوزة أربعة أقسام، 

على ثلاثة منها ضعي مزيج الجبنة ثم قطعة 
من السلمون. ضعي كل واحدة فوق الأخرى 

وفوقها القسم الرابع من العجينة، حتى تبدو 
لك قطعة ميل فوي وقطعيها قطعاً صغيرة.

زينيها بقطع الليمون والسلمون وقدميها 
مقبلات.

مطبخ  لها

الكمية تكفي 4 الى 5 أشخاص

❍ كيلوغرام من لحم رقبة الغنم المفروم 
ونصف الدهني

❍ ملح
❍ فلفل أسود

❍ بهار
❍ فلفل أحمر

❍ كيلوغرامان من الباذنجان الأسود الطويل 
المقطع

❍ كيلوغرام من البندورة )الطماطم( الحمراء 

المقشرة والمفرومة ناعماً
❍ رأسان من الفلفل الأخضر الحريف

❍ ملعقة طعام من السمن أو الزيت
❍ بصلة متوسطة مفرومة

التحضير

يخلط اللحم مع التوابل ويترك جانباً.
يقطع كل رأس باذنجان إلى 3الى4 قطع 

سماكة الواحدة منها 4الى5 سم.
يغرز اللحم والباذنجان في سيخ الشواء. 

تشوى الأسياخ فوق الفحم حتى ينضج اللحم 

والباذنجان من كل الجهات.
يحمى الزيت في قدر أخرى ويقلى البصل 
المفروم حتى يصبح لونه شاحباً. تضاف 

البندورة المفرومة والفلفل الأخضر الحريف 
إلى محتوى القدر.

يسكب مزيج البندورة في طبق زجاجي 
مقاوم لحرارة الفرن أو في صينية وترصف 

فوقه أسياخ اللحم والباذنجان المشوية. 
تغطى الصينية بورقة ألمنيوم وتخبز في 
الفرن لمدة 20الى30 دقيقة. يقدم هذا 

الطبق مع الأرز.

كباب الباذنجان المسحب بالبندورة
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الكمية تكفي 5 إلى 6 أشخاصكرات البندورة والبصل

❍ 3 أكواب من الدقيق )الطحين( العادي
❍ ملعقتان صغيرتان من الخميرة المجففة

❍ ملعقة طعام من السكر
❍ ملعقتان صغيرتان من الملح
❍ ملعقة طعام من زيت الزيتون

❍ كوب من الحليب الفاتر
❍ بيضة مخفوقة قليلًا

التحضير

ينخل الدقيق فوق وعاء كبير، وتضاف إليه 
الخميرة مع السكر والملح وثلث كوب من حشوة 

البندورة. يخلط الكل جيداً. يضاف من ثم الزيت 
وكمية كافية من الحليب للحصول على عجينة 

طرية.
تدعك العجينة فوق سطح مكسو بالقليل من 

الدقيق لمدة 10 دقائق أو حتى تصبح العجينة 
طرية ومرنة. توضع العجينة في وعاء مدهون 

بالزيت، وتغطى وتترك في مكان دافئ لمدة 
ساعة تقريباً أو حتى يتضاعف حجمها.

تقلب العجينة فوق سطح مكسو بالدقيق وتدعك 
حتى تصبح طرية. تقرص العجينة إلى كرات 

صغيرة.
ترصف هذه الكرات في صينية فرن مدهونة 

بالزيت.
يحزز شقان متقاطعان في أعلى كل كرة عجين 

وتترك كرات العجين في مكان دافئ لمدة 40 
دقيقة تقريباً أو حتى يتضاعف حجمها تقريباً.
تدهن كرات العجين بالبيضة المخفوقة وتخبز 

في فرن معتدل الحرارة لمدة 40 دقيقة تقريباً أو 
حتى تبدو كرات العجينة فارغة عند النقر عليها. 

يحشى الشقان المتقاطعان في كل كرة بحشوة 
البندورة وتزين الحشوة بالصعتر الطازج وحبة 

من الزيتون الأسود.

حشوة البندورة

❍ 4 رؤوس بندورة )طماطم( ناضجة ومتوسطة 
الحجم

❍ ملعقة طعام من زيت الزيتون
❍ بصلتان متوسطتان، مقطعتان إلى شرائح

❍ فص ثوم مهروس
❍ ملعقة طعام من جبنة بارميسان المبشورة

❍ ملعقة طعام من الصعتر الطازج المفروم

التحضير

تقشر رؤوس البندورة وتنزع منها البذور وتفرم.
يسخن الزيت في قدر ويقلى فيه البصل والثوم، 

مع التحريك، حتى يذبل البصل.
تضاف البندورة، والجبنة، والصعتر. يتابع الطهو 
مع التحريك، لمدة 5 دقائق. تغطى من ثم القدر 

ويطهى محتواها لمدة 5 دقائق أو حتى تنضج 
البندورة، مع التحريك بين الحين والآخر.

تزين الحشوة بالزيتون الأسود والصعتر الطازج.



مطبخ  لها

الكمية تكفي 6-8 أشخاص

❍ كوبان من الكورن فلايكس
❍ بيضتان

❍ كوب ونصف الكوب الى كوبين من الطحين 
للتغميس

❍ 6 الى 8 كرات من الأيس كريم بطعم 
الفانيلا

❍ زيت للقلي

التحضير

كسرّي الكورن فلايكس في كيس.

اخفقي البيضتين في وعاء بالشوكة.
ضعي الطحين في كيس من النايلون.

غطسي كرة الأيس كريم المثلجة جيداً في 
الطحين أولًا ثم في البيض المخفوق ثم في 

الكورن فلايكس، ثم الكرة الأخرى حتى آخرها.
اضغطي الكرات في وعاء محكم الإغلاق 

في منطقة التجليد في الثلاجة ساعتين قبل 
تقديمها على الأقل.

حمّي الزيت في مقلاة عميقة. إقلي كرة الأيس 
كريم لثانية واحدة وارفعيها سريعاً وقدميها 

فوراً مع صلصة الشوكولاته أو صلصة 
الكاراميل.

الكمية تكفي 5-6 أشخاص

❍ 200 غرام من العجينة الجاهزة
❍ كريما باتيسيير

❍ فراولة )فريز(
❍ كيوي

❍ دراقن
❍ أناناس
❍ إجاص

❍ سكر ناعم للزينة
❍ صفار بيضة واحدة

التحضير

إبسطي مستطيلًا من العجينة الجاهزة 

وامسحيها بصفار البيضة، ثم اخبزيها في 
فرنٍ حامٍ )375 درجة فهرنهايت(، حتى تحمرّ 

قليلًا. أتركيها جانباً كي تبرد.
إبسطي الكريما فوق العجين، ثم صفّي أنواع 

الفاكهة صفوفاً فوق الكريما.
رشي السكر الناعم فوق الكل وأدخليها الى 

الثلاجة حتى وقت تقديمها. ويفضل تناولها 
في اليوم نفسه.

الكريما الباتيسيير

❍ كوب من الحليب 
❍ بيضتان

❍ ملعقة كبيرة من دقيق الذرة

❍ ربع كوب من السكر
❍ فانيلا

❍ ملعقة صغيرة من الزبدة

التحضير

إغلي الحليب ثم أطفئي النار تحته واتركيه.
في قدر أخرى اخفقي بالشوكة البيضتان 

ودقيق الذرة والسكر.
أضيفي الحليب إلى الخليط ثم ضعيه على 

النار حتى يبدأ بالغليان.
أضيفي الزبدة ورشة من الفانيلا، ثم أفرغي 

الخليط في وعاء واغلقيه بورق النايلون 
الشفاف حتى يبرد تماماً.

كعكة شرائح التفاح
س كريم( مقلية

مثلجات )اي

قلي كل كرة على ملاحظة: ينبغي 
حدة سريعاً في 

الزيت الحامي 
ورفعها فوراً.

تورتة بالفاكهة

الكمية تكفي 6-8 أشخاص

❍ بيضتان
❍ كوب ونصف الكوب من الطحين

❍ كوب من السكر
❍ نصف كوب من الزيت النباتي
❍ ربع كوب من عصير البرتقال

❍ ملعقة صغيرة 
❍ نصف الملعقة من ذرور الخبز

❍ رشة فانيلا
❍ نصف ملعقة صغيرة من برش الليمون

❍ 5 تفاحات صفراء مقشرة ومقطعة
❍ ملعقة صغيرة من السكر

❍ ملعقة كبيرة من مسحوق القرفة
❍ نصف ملعقة صغيرة من عصير الليمون

التحضير

قبل كل شيء، اخلطي قطع التفاح وملعقة 
السكر ومسحوق القرفة وعصير الليمون في 

وعاء واتركي الخليط جانباً 10 دقائق.
ادهني بالزبدة والطحين قعر وجوانب قالب 
محيطه 24 سم2 وحمّي الفرن مسبقاً حتى 

حرارة 325 درجة فهرنهايت.
اخفقي البيض مع السكر والزيت وعصير 

البرتقال، ثم أضيفي الطحين وذرور الخبز 
والفانيلا وبرش الليمون، لتحصلي على 

عجينة لينة متجانسة.
مدّي نصف العجينة في قعر القالب، وصفّي 

نصف قطع التفاح فوقها. ثم ابسطي بقية 
العجينة فوق التفاح، وفوق الجميع البقية 

الباقية من قطع التفاح.
اخبزي الكعكة 45-50 دقيقة في الفرن 
الحامي حتى يحمّر الوجه قليلًا وحتى 

تنضج الكعكة.
قدمي الكعكة هذه ساخنة أو باردة بعد 
الطعام، مع الشاي أو القهوة أو العصير.



مطبخ  لها

إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 

تصوير: رونالد ناصيف

شرائح السلمون بالفستق
الكمية تكفي 10 إلى 12 شخصاً

الطبقة العلوية

❍ 200 غ من الفستق المطحون
❍ 2الى3 فصوص مهروسة من الثوم

❍ نصف كوب من زيت الزيتون

تخلط هذه المكونات مع بعضها لإعداد 
الحشوة

لتخليل السلمون قبل يوم واحد

❍ 10الى12 قطعة من شرائح السلمون
❍ نصف ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

المطحون
❍ كوب من زيت الزيتون

❍ 5الى6 فصوص مهروسة من الثوم
❍ ملعقة طعام من الشومر أو الشبث الطازج 

أو المجفف

التحضير

تدهن شرائح السلمون بزيت الزيتون. ثم 
تبسط حشوة الفستق فوق الشرائح. ويسكب 

المزيد من زيت الزيتون فوق كل شريحة.
بعدها توضع شرائح السلمون في طبق 

زجاجي مقاوم لحرارة الفرن أو صينية غير 
لاصقة وتخبز لمدة 8الى10 دقائق في فرن 

حرارته 375 درجة فهرنهايت.

يقدم الطبق مع الصلصة والبروكولي المقلي 
والجزر المقلي.

ويستعمل قسم من الطبقة العلوية المذكورة 
أعلاه ويضاف إليه المزيد من زيت الزيتون 

لمنحه قوام الصلصة.
يقدم الطبق مع البروكولي والجزر بعد سلقهما 

وقليهما.



مطبخ  لها

لفافات البيض مع 
الخضار والدجاج

الكمية تكفي 4-5 أشخاص

❍ 3 الى 4 بيضات 
❍ فليفلة خضراء متوسطة الحجم 

مقطعة طولياً
❍ فليفلة حمراء متوسطة الحجم مقطعة 

طولياً
❍ بصلتان خضروان مقطعتان طولياً

❍ كراثتان مقطعتان طولياً
❍ حبّتا كوسا مقطعتان طولياً

❍ صدر دجاج مسلوق
❍ نصف كوب من الدقيق

❍ نصف كوب من دقيق الذرة
❍ ملعقة صغيرة من ذرور الخبز

❍ ملح 
❍ بهار أبيض
❍ زيت للقلي

التحضير

اخفقي كل بيضة في وعاء مستقل، 
وأضيفي إليها رشة ملح وبهار أبيض.

حمّي مقلاة غير قابلة للالتصاق متوسطة 
الحجم جيداً وبلّلي قعرها بالقليل من 

الزيت النباتي.
اسكبي البيضة المخفوقة في المقلاة 

وابسطيها بثني المقلاة يمنة ويسرة. وحين 
تحمرّ حوافيها ارفعيها واركنيها جانباً، 

البيضة بعد الأخرى.
اقلي الفليفلة والكراث والبصل والكوسا 

والدجاج المفتت في القليل من الزيت.
إحشي كل بيضة بهذا الخليط ولفيها كما 

ورق العنب.
اخلطي الدقيق ودقيق الذرة وذرور الخبز 

والملح والبهار الأبيض والماء الكافي 
للحصول على عجينة لينة مثل عجينة 

الكريب.
غطسي كل لفافة بيض في هذه العجينة 

واقليها في الزيت الحامي.
قدميها مقبلًا لذيذاً أو مع صلصة الحلو 

والحامض.

ات
خاع

 الن
طة

سل الكمية تكفي شخصين إلى 3 أشخاص

❍ 6 نخاعات
❍ بقدونس

❍ بصل أخضر
❍ عصير الليمون

❍ زيت نباتي أو زيت زيتون

التحضير

تنظف النخاعات جيداً في الماء البارد. ثم 

تطهى في الماء المملح لمدة 20 دقيقة مع 
ورقة غار وبصلة واحدة مفرومة و4الى5 

حبات من البهار الحلو.
تصفى النخاعات من الماء وتقطع على نحو 
خشن. تخلط بعدها مع البقدونس المفروم 

والبصل وعصير الليمون والملح وزيت 
الزيتون.

يقدم هذا الطبق بمثابة نوع من المقبلات.



مطبخ  لها

فطائر الأناناس
الكمية تكفي 6 إلى 8 أشخاص

❍ 300 غ من عجينة الباف
❍ وصفة كريما باتيسيير

❍ 6 إلى 8 شرائح أناناس مصفّاة من الماء 
ومجففة

❍ صفار بيضة
❍ سكر

التحضير

ترق عجينة الباف بالشوبك للحصول على 
دائرة كبيرة سماكتها نصف سنتيمتر تقريباً. 

تقطع هذه الدائرة إلى 6 أو 8 دوائر، قطر 
الواحدة منها 8 إلى 9 سم.

يبلل قعر صينية خبز بالقليل من الماء وتصف 
فيه دوائر العجين، على أن تبعد قليلًا عن 

بعضها.
يسكب مقدار ملعقة طعام أو ملعقة طعام 
ونصف الملعقة من الكريما باتيسيير في 

وسط كل دائرة عجين، وتوضع فوقها شريحة 
أناناس.

تدهن حواف كل دائرة عجين بصفار بيضة 
وتخبز في فرن حرارته 375 درجة فهرنهايت 

حتى تصبح وردية اللون وتنتفخ العجينة.
تخرج الصينية من الفرن وتزين الفطائر 

ويرش فوقها السكر الناعم وتقدم بمثابة نوع 
لذيذ وخفيف من الحلوى.

كريما باتيسيير

❍ كوبان من الحليب
❍ ربع كوب من دقيق الذرة

❍ نصف كوب من السكر
❍ 3 إلى 4 صفار بيض

❍ ملعقة صغيرة من برش الليمون
❍ رشة فانيلا

❍ ملعقة طعام من الزبدة

التحضير

يسخن الحليب في قدر على النار ثم يوضع 
. جانباًَ

في وعاء آخر، يخلط البيض مع السكر ودقيق 
الذرة. يضاف مقدار نصف كوب من الحليب 

إلى هذا الخليط ويخلط معه بالشريط 
المعدني للحصول على مزيج ناعم.

يسكب هذا المزيج فوق الكوب ونصف كوب 
الباقي من الحليب في القدر. يطهى المزيج 
على النار حتى يتكثف وتظهر الفقاقيع على 

السطح. تضاف الفانيلا ثم تطفأ النار.
تضاف الزبدة إلى الكريما وتخلط معها. 

تترك الكريما لتبرد بعد تغطيتها بورق نايلون 
لاصق لتفادي جفافها.

الكمية تكفي 6 إلى 8 أشخاص

❍ كوبان من الدقيق
❍ ملعقتان صغيرتان 

❍ نصف ملعقة من الباكينغ باودر
❍ ربع ملعقة صغيرة من الملح

❍ ملعقتا طعام من السكر
❍ بيضة مخفوقة

❍ كوب ونصف الكوب من الحليب
❍ ربع كوب من الزيت النباتي

التحضير

تخلط المكونات الخمسة الأولى مع بعضها.

يخلط البيض مع الحليب والزيت النباتي 
ويضاف المزيج إلى المكونات الجافة.

يحرك الخليط لترطيب الدقيق. يجب أن 
يكون الخليط كثير الكتل.

يخبز المزيج فوق مصبّع ساخن أو في مقلاة 
غير لاصقة حتى ينتفخ. 

تقلب الفطائر إلى الجهة الأخرى لجعلها 
بنية.

تقدم الفطائر مع العسل أو شراب الكاراميل 
المركز.

يمكن تناول الفطائر اللذيذ مع الشاي أو 
القهوة أثناء الفطور.

فطائر بانكيك



مطبخ  لها

الكمية تكفي 4 أشخاص

 Pain 4 قطع صغيرة من الخبز بالحليب ❍
au lait

صلصة الكاراميل

❍ 100 غ من السكر 
❍ ملعقة طعام من الزبدة 

❍ 3 إلى 4 ملاعق طعام من الكريما 
الطازجة

صلصة الشوكولا

 ❍ 100 غ من الشوكولا السوداء 
❍ ملعقة طعام من الزبدة 

❍ 2 إلى 3 ملاعق طعام من الكريما 
الطازجة

تحضير صلصة الكاراميل

يسخن السكر في قدر فوق النار حتى يذوب 
ويصبح ذهبي اللون.

تضاف إليه الزبدة مع الكريما الطازجة. 
يسخن المزيج فوق النار حتى يصبح قشدياً 

وناعماً.

تحضير صلصة الشوكولا

تسخن الشوكولا بطريقة البان ماري أو في 
المايكرووايف حتى تذوب. تضاف إليها 

الزبدة والكريما ويخلط الكل للحصول على 

مزيج ناعم وقشدي.

التحضير

يحضر فنجان نسكافيه أو قهوة إكسبرسو.
يخفق الحليب البارد أو القشدة ليصبح كثير 

الرغوة. يسكب هذا الحليب فوق فنجان 
النسكافيه أو قهوة الإكسبرسو ويرش فوقه 

مسحوق الكاكاو.

تحضير السندويش الساخن

تقطع كل قطعة خبز بالحليب في شكل 
سندويش وتسخن في الفرن لمدة دقيقتين. 

تبسط فوقها من ثم صلصة الكاراميل أو 
صلصة الشوكولا وتقدم فاترة.

حول فنجان قهوة



مطبخ  لها

إعداد السيدة 
أناهيد دونيكيان 

تصوير: رونالد ناصيف

شاورما الدجاج
الكمية تكفي 4 إلى 6 أشخاص

❍ دجاج كيلوغرام
❍ ثوم 4 فصوص مهروسة مع القليل من 

الملح
❍ بهار حلو ملعقتان صغيرتان
❍ قرفة نصف ملعقة صغيرة

❍ توابل الشاورما ملعقتان صغيرتان
❍ مردكوش أو)صعتر  يابس مطحون( 

ملعقتان صغيرتان
❍ عصير ليمونتان 

❍ مايونيز ملعقتا طعام
❍ كاتشاب ملعقتا طعام

❍ زيت زيتون أو )زيت نباتي( 5 ملاعق 
طعام

التحضير

يقطع لحم الدجاج إلى شرائح رفيعة.
يخلط المايونيز مع الكاتشاب والزيت والثوم 

والتوابل وعصير الليمون والملح.
ينقع لحم الدجاج في هذا الخليط لمدة 12 

إلى 24 ساعة في وعاء زجاجي مغطى.
ترفع الشاورما المخللة من الطبق الزجاجي 

وتنقل إلى صينية وتخبز في الفرن حتى 
تطرى وتنضج. يمكن وضع الصينية تحت 

الشواية لبعض الوقت.
تقدم الشاورما مع الحمص وصلصة الثوم 

وأوراق النعناع والبندورة.
يستخدم الخبز العربي لتحضير سندويشات 

الشاورما.



الكمية تصنع 12 إلى 13 رغيفاً

❍ 5 أكواب من الدقيق
❍ كوب ونصف الكوب من المياه الفاترة

❍ ملعقتا طعام من الخميرة الفورية
❍ كوب وربع الكوب من السكر

❍ نصف ملعقة صغيرة من الملح
❍ نصف كوب من الزيت

❍ كوبان ونصف الكوب أو ثلاثة أكواب من 
الطحينة

❍ كوب أو كوب ونصف الكوب من السكر
❍ ملعقتان صغيرتان من القرفة

التحضير

يوضع الدقيق في وعاء كبير ويضاف إليه 

الماء والخميرة والسكر والزيت والملح. يخلط 
الكل جيداً ثم يدعك باليد أو باستعمال 

خلاطة الطعام الكهربائية للحصول على 
عجينة ناعمة.

تحوّل العجينة إلى كرتين وتترك مغطاة لمدة 
10 دقائق إلى 15 دقيقة حتى ترتاح.

ترق كل عجينة بمساعدة القليل من الدقيق 
حتى تصبح دائرية ورقيقة قدر الإمكان.

يخلط في وعاء منفصل الطحينة والسكر 
والقرفة. 

يبسط هذا المزيج فوق إحدى دائرتيّ 
العجينة.

يفتح ثقب في وسط الدائرة الكبيرة، وتلف 
العجينة بعناية من الوسط إلى كل الحواف، 

بحيث يتم إخراج العجين من الوسط إلى 
الخارج.

تستعمل الأصابع للضغط برفق على 
العجينة الملفوفة على شكل نقانق. 

تقطع كل عجينة ملفوفة إلى 6أو7 قطع. ترق 
بعدها كل قطعة على سطح مكسو بالدقيق، 

ثم تقلب إلى الجهة الثانية وترق مجدداً لجعل 
العجينة مسطحة ورقيقة. توضع قطع العجين 

على صينية الخبز وتترك حتى ترتاح قليلًا 
فيما تجري تحمية الفرن. 

تخبز قطع العجين في فرن حرارته 450 
درجة فهرنهايت حتى تصبح بنية ذهبية. 
ويجب الانتباه لعدم حرق الجهة السفلية 

للعجين.

مطبخ  لها

خبز بالطحينة
يستحسن تناول ملاحظة: 

هذا الخبز بعد 
ساعتين إلى 3 

ساعات.
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