
-يحم��ى الزيت في قدر وتقل��ى مكعبات البطاطا 
إل��ى أن تصبح طري��ة ثم توضع جانب��اً على ورق 

ماص.
- توض��ع قطع الدجاج في ام��اء وتغلى مع إزالة 

الرغوة التي تظهر.
- تضاف عيدان القرفة والتوابل الكاملة ثم تترك 
امكون��ات على نار خفيفة م��دة 40 دقيقة أو إلى أن 
ينضج الدجاج جيداً ثم يستخرج ويوضع جانباً. 

تصفى امرقة وتوضع جانباً.

- ف��ي هذه اأثن��اء، يوضع اأرز مع ام��اء امغلي 
واملح في وعاء كبير ويس��لق اأرز مدة 10 دقائق 
أو إلى أن يصبح اأرز مطهواً بش��كل شبه كامل ثم 

يستخرج ويصفى.
- ي��ذوب الس��من في ق��در كبيرة )م��ع ااحتفاظ 
ملعقتن كبيرتن من السمن( ويطهى البصل مدة 

5 إلى 6 دقائق أو إلى أن يصبح بنياً ذهبياً.
- تضاف قطع الدجاج امس��لوق والثوم وخلطة 
البهارات العماني��ة ومكعبات مرقة الدجاج ماجي 

الدج��اج  375 م��ل م��ن مرق��ة  أو  1 ك��وب  و2/1 
ومكعب��ات البطاطا امقلية. حرك امكونات وتترك 
عل��ى ن��ار خفيفة م��دة 4 إل��ى 5 دقائق ث��م توضع 

جانباً.
- تذوب الكمية امتبقية من السمن في وعاء كبير 
ثم يض��اف إليه��ا اأرز امس��لوق ويغط��ى مزيج 

الدجاج.
- يغط��ى الوعاء ويطهى على نار خفيفة مدة 30 

دقيقة أو إلى أن يصبح اأرز مطهواً بالكامل.

- يس��خن الزي��ت في مق��اة على نار 
والث��وم  البص��ل  ويض��اف  متوس��طة 
والتف��اح م��ع التقلي��ب م��دة 5 دقائ��ق 
ويتبل اخليط بالقرفة والقرنفل واملح 

والفلفل وجوزة الطيب وإكليل اجبل.
- تغط��ى امق��اة وتخف��ف اح��رارة 
ويترك اخليط مدة 10 دقائق ثم يرفع 

جانباً ليبرد.
- يخل��ط اللح��م امفروم مع الفس��تق 
في وعاء عميق، ويضاف خليط البصل 

والتفاح ويقسم اخليط جزئن.
- يض��اف دقيق البقس��ماط والبيض 
إل��ى أح��د اأج��زاء وتخل��ط مكون��ات 
احش��و جيداً حت��ى تتداخ��ل وتصبح 

متماسكة.
- يف��رد حم رقب��ة اخ��روف ويتبل 
احش��و  ويوض��ع  والفلف��ل  بامل��ح 

ويسوى.
- تل��ف الرقبة على ش��كل أس��طوانة 
بحي��ث يكون احش��و للداخ��ل وترش 

بقلي��ل م��ن امل��ح والفلفل م��ن اخارج 
وترب��ط بخيط س��ميك يتحمل احرارة 
ورق  أو  باس��تيك  ب��ورق  وتل��ف 

أمونيوم.
- توض��ع مكون��ات س��لق الرقبة في 
إناء عل��ى نار متوس��طة وتت��رك حتى 
الب��دء ف��ي الغليان ث��م تض��اف الرقبة 
احش��وة )التأك��د م��ن لفها جي��داً( مع 
مراع��اة نزع ال��رم )الزب��د( كلما ظهر 
وتت��رك م��دة 60-40 دقيق��ة أو حت��ى 

مام النضج.
- يس��خن الزي��ت في مق��اة على نار 
متوس��طة ويض��اف اج��زء الباقي من 
خلي��ط التفاح م��ع اللحم ويقل��ب جيداً 
مدة 10 دقائق أو حتى ينضج ثم يرفع 

جانباً.
- تت��رك الرقب��ة لتبرد قلي��اً ثم يزال 
اخيط وتقط��ع إلى حلق��ات وتقدم مع 
صلصة امارينارا وخضراوات مشوية 

ويوضع احشو في طبق جانبي.

الروبي��ان  م��ن  كل  يس��لق   -
و»الكلم��ار« بام��اء، م��ع إضاف��ة 
ورق الغ��ار وقط��ع م��ن الليمون 

احامض والقرنفل.
- ثم، يصفّيان، ويضاف اخس 
اجاه��ز  والس��لطعون  امقطّ��ع 

إليهما.
إعداد الصلصة: مزج مقاديرها 

جيّداً مع بعضها البعض.

ط��ري��ق��ة ال���ت���ق���دم: ت��ض��اف 
ال��س��ل��ط��ة، قبل  إل���ى  ال��ص��ل��ص��ة 

تقدمها مباشرة.

العمانية الطريقة  على  دجاج 

محشية  خروف  رقبة 

سلطة ثمار البحر من امطبخ 
آسيوية بنكهة  الفرنسي 

امقادير:
- 160  غرام��اً م��ن اخ��س، 

مقطّعة إلى شرائح 
اخ��س  م��ن  غرام��اً   80 -
اافرجي، مقطّعة إلى شرائح 

- كيلوغرام من الروبيان  
- 200 غرام من »الكلمار«

- 200 غرام من الس��لطعون 
)الكابوريا(

مقادير الصلصة:
- 5 غرامات من املح

- 100 ملليلت��ر م��ن عصي��ر 
احامض

- 5 غرامات من البهار اأبيض
- 45 غراماً م��ن امايونيز قليل 

الدسم
- غرامان من اخردل

- 15 ملليلتراً من الزيت

امقادير:
- كوبان أو 440 غ من الزيت النباتي

- حبتان متوس��طتا احج��م أو 400 غ من البطاطا 
مقطعتان إلى مكعبات متوسطة احجم

- 8 قطع أو ½ 1 كغ من الدجاج
- 6 أكواب أو ½1 لتر من اماء

- 3 حبات صغيرة احجم من عيدان القرفة
- ملعقة صغيرة من الهال اأخضر

- ملعقة صغيرة من أكباش القرنفل الكاملة
- ملعقة صغيرة من حب الفلفل اأسود

- 3 أكواب أو 600 غ من اأرز البس��متي امغس��ول 
وامصفى

- 9 أكواب أو ¼ 2 لتر من اماء امغلي كمية إضافية 
لسلق اأرز

- رشة من املح »حسب امذاق«
- ½ كوب أو 100 غ من السمن

- 3 حبات متوس��طة احج��م أو 375 غ من البصل 
مقطعة إلى شرائح

- 4 فصوص من الثوم مسحوقة
- 3 ماعق طعام من خلطة البهارات العمانية

- مكعبان من مرقة الدجاج ماجي

امقادير:
للحشو:

رقبة خروف منزوع اجلد
ملعقتان كبيرت��ان من زيت 

زيتون
بصل مفروم خشن

4 فصوص ثوم حلقات
حبتا تفاح أخضر مقشرتان 
مكعب��ات  ال��ى  ومقطعت��ان 

صغيرة
قرف��ة  صغي��رة  ملعق��ة 

مطحونة

ملح وفلفل
قرنفل  صغيرة  ملعقة   1/2

مطحون
جوزة  صغيرة  ملعقة   1/4

الطيب مطحونة
ملعقة صغيرة إكليل اجبل 

)روزماري( طازج مفروم
كوب حم ضأن مفروم

مقش��ر  فس��تق  ك��وب   1/2

صحيح
)خبز  بقس��ماط  كوب   1/4

جاف مطحون(
بيضة مخفوقة

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

البرتقال ببرش  رقاقات 

امقادير:
- كوب من امياه الفاترة.

- مغلفّ من اخميرة اجافة النشطة.
- 3 أك��واب و¼ م��ن الطح��ن، كل عل��ى 

حدة، وامزيد للعجن.
- ملعقتان كبيرت��ان ونصف املعقة من 
الس��كّر باإضافة إلى ثلث ك��وب، كل على 

حدة.
- ملعقت��ان كبيرتان ونص��ف املعقة 

من السمنة على حرارة الغرفة.

- بيضة، على حرارة الغرفة.
- ملعقة صغيرة من املح.

- 3 ماعق كبيرة من الزبدة الذائبة.
ب��رش  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ¾  -

البرتقال.

- ف��ي وع��اء كبي��ر، أو ف��ي وعاء اخ��اط اآلي، 
أمزجي امياه واخمي��رة ونصف كوب من الطحن 

وحركي امكونات إلى أن تختلط.
- ضعيها جانباً من 5 إلى 10 دقائق إلى أن تنشط 

اخميرة )سيبدأ اخليط باصدار الفقاعات(.
- فيما تنش��ط اخميرة، أمزجي الكمية امتبقية 
من الطحن مع ملعقتن ونصف املعقة من السكّر 

في وعاء آخر.
- أمزج��ي نص��ف خلي��ط الس��كّر والطح��ن مع 
خلي��ط اخمي��رة النش��طة، بواس��طة ش��وكة أو 
باس��تعمال خاط آلي يشتمل على قطعة لتحريك 
العجين��ة، ث��م أضيف��ي الس��منة والبي��ض إلى أن 
مت��زج امكون��ات جي��داً. أضيف��ي بب��طء الكمي��ة 
امتبقي��ة من خلي��ط الس��كّر والطحن )س��تصبح 
العجينة ش��ديدة االتصاق فيما متص الطحن(، 

ثم أضيفي املح.
- انقل��ي العجين��ة إل��ى مس��احة رش��يت فوقها 
وادعك��ي  بالطح��ن،  يدي��ك  اغمس��ي  الطح��ن. 
العجينة بخفة حوالي 5 دقائق )ستلتصق بيديك 
في البداية(، مع إضافة الكمية التي حتاجن إليها 
م��ن الطحن منع العجينة من االتصاق بأصابعك 
أو بالفس��حة الت��ي تعملن عليها. س��تحصلن في 

النهاية على عجينة طرية لزجة قلياً.
درج��ة.   400 ح��رارة  عل��ى  الف��رن  س��خّني   -

على مس��احة غطيته��ا بالطحن، رقّق��ي العجينة 
 25xًعلى ش��كل مس��تطيل بقي��اس 60 س��نتيمترا

سنتيمتراً.
- ف��ي وع��اء صغير، أمزج��ي ثلث كوب الس��كّر 

امتبقي مع برش البرتقال.
- ادهن��ي العجين��ة بالزب��دة الذائبة، ثم رش��ي 

فوقها خليط السكّر وبرش البرتقال.
- لف��ي امس��تطيل م��ن ناحية الط��ول للحصول 
على ش��كل أنب��وب مش��دود. قطعي اأنب��وب إلى 
24 ش��ريحة )كل واحدة بقياس 2.5 س��نتيمتر(، 

العجين��ة  أو س��لك )س��يقطع  باس��تعمال خي��ط 
بس��هولة أفضل من السكن(. بعد تقطيع كل جزء، 
مرريه نصف مرة على الفسحة التي تعملن عليها 
لتبقيه مس��تديراً وا تسمحي بأن يرتخي وينفتح 

بسبب التقطيع.
- ضع��ي كل ج��زء في قال��ب مافن دهنت��ه جيداً 
بالزي��ت جنب��اً التص��اق الرقاق��ات ف��ي قعرها. 
غط��ي القالب قلي��اً وضعيه جانباً إل��ى أن تنتفخ 

الرقاقات ويتضاعف حجمها.
- اخب��زي كل قالب مافن على حدة من 8 إلى 10 
دقائ��ق، إل��ى أن يصبح ل��ون الرقاقات في��ه ذهبياً 

مائاً إلى البني.
- اترك��ي الرقاقات قلياً لتب��رد ثم أخرجيها من 

القالب، قدميها ساخنة.

طريقة التحضير :

الفلسطيني امتبل 

امقادير:
- حبة باذج��ان كبي��رة حوالي 400 

غم.
- ربع كوب عصير ليمون.

مقطع��ة  متوس��طة  بن��دورة  حب��ة   -
مكعبات صغيرة بحجم 1 سم.

- ربع كوب طحينة.
- 2 فص ثوم مهروس.

مل��ح )حس��ب  - ملعق��ة صغي��رة 
الرغبة(.

- ملعق��ة طع��ام زيت زيت��ون بكر 
متاز.

- ربع كوب بقدونس مفروم ناعم. 

- يش��وى الباذج��ان في ف��رن حامي 
)يفضل أن يشوى على الفحم أو احطب 
أو في )الطابون أو التنور( مدة تتراوح 
م��ا بن 30 إل��ى 40 دقيقة( حتى يصبح 
طرياً جداً مع مراعاة عدم احتراقه وذلك 

بتقليب الباذجان من حن آخر.
- يقش��ر الباذج��ان ف��ور إخراجه من 

الفرن أو التنور.
- يقط��ع الباذجان امش��وي ويضرب 
ملعق��ة خش��بية )يفضل بي��د الهاون( 

حتى يهرس.
- في وع��اء آخر يدق الث��وم امهروس 

والبقدون��س وامل��ح قلي��اً بي��د الهاون 
ويضاف له هريس الباذجان امشوي.

- يض��اف للخلي��ط الس��ابق كل م��ن 
امقطع��ة  والبن��دورة  الليم��ون  عصي��ر 
)مك��ن إضافة امزيد من عصير الليمون 
وذل��ك بت��ذوق اخلي��ط وذل��ك حس��ب 
الرغب��ة(، ويخل��ط جي��داً ليتجانس ثم 
يسكب في صحن التقدم ويزين بأوراق 

البقدونس.
- يض��اف القلي��ل م��ن زي��ت الزيتون 
البكر اممتاز عند التق��دم كما يقدم معه 

خبز الكماج البيتي ساخنا.

طريقة التحضير :
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