
- يحم��ى الزي��ت ف��ي ق��در كبي��رة وتقل��ى قطع 
عصافي��ر الفرِي م��ن اجهتن حتى تكتس��ب لوناً 
بني��اً ذهبي��اً من اخ��ارج وينض��ج داخلها )ملح 
العصافي��ر وتتب��ل بالفلفل اأس��ود قب��ل القلي(. 

ترفع من الزيت وتترك جانباً.
- يحمى الس��من في قدر وتقلى ش��رائح البصل 
حت��ى تنض��ج. يض��اف اج��زر وب��ذور الكم��ون 

وحرك امكونات لثوان.
- تض��اف مكعب��ات مرقة الدجاج ماغ��ي واماء. 

يغلى امزيج مع التحريك بن احن واآخر.
- يض��اف اأرز إل��ى امزيج ويح��رك بن احن 
واآخ��ر حت��ى يغلي م��ن جديد ثم يغط��ى ويترك 
على نار خفيفة مدة 20-15 دقيقة أو حتى ينضج 

اأرز.

- أثناء ذلك، تخلط جميع مكونات الصلصة في 
قدر متوسطة احجم، وحرك حتى تغلي ثم تترك 
على نار خفيفة م��دة 4-3 دقائق أو حتى تتكاثف 
الصلصة قلياً. تضاف عصافير الفرِي امقلية إلى 

الصلصة وتترك على نار خفيفة لبضع دقائق.
- يوض��ع اأرز في طبق للتقدم وتس��كب فوقه 

الصلصة وعصافير الفرِي.

1 - يحم��ى الزي��ت النباتي في 
مقاة كبي��رة غير اصقة، وتقلى 
قطع الدج��اج حتى يصبح لونها 

بنياً ذهبياً ثم ترفع من امقاة.
البص��ل  ش��رائح  تض��اف   -  2
إل��ى امق��اة نفس��ها وتطه��ى مع 
ااس��تمرار ف��ي التحري��ك مدة 4 

دقائق.
3 - يضاف الثوم ويتبل امزيج 
والكرك��م  والكم��ون  بالكزب��رة 
والفلفل احار والغارام ماس��اا. 
رّك امكون��ات جيداً مدة دقيقة  حح

واحدة.
م��ع  البن��دورة  تض��اف   -  4

مكعبات مرق��ة الدجاج ماغي ملح 
أقل واماء.

5 - يغلى امزي��ج ويعاد وضع 
ف��ي  جدي��د  م��ن  الدج��اج  قط��ع 

امقاة.
6 - يغط��ى امزي��ج يترك على 
أو  دقيق��ة   20 م��دة  هادئ��ة  ن��ار 

حتى تصبح قطع الدجاج نصف 
ناضجة.

م��ع  احم��ص  يض��اف   -  7
مكعبات البطاطا احلوة.

8 - يغط��ى امزيج ويترك على 
نار هادئة مدة 15 دقيقة إضافية 

أو حتى تنضج كافة امكونات.

الفري بالصلصة احمراء احارة مع اأرز بالكمون

الدجاج احار مع البطاطا

بالثوم اخضروات  سلطة 
امقادير:

- نصف كيلوغرام باذجان.
- 1 كيلوغرام من الكوسا.

- حبتا طماطم.
- 4 حبات فلفل أحمر.

- كوبان من الزيت للتحمير.
- 4 فصوص ثوم.

- ملعقة خل كبيرة.
- ملعقتا زيت نباتي.

- ملح وفلفل حسب الرغبة.

- حمّري الباذجان والكوس��ا في الزي��ت وضعيهما على ورق 
مطبخ.

- اشوي الفلفل حتى يلن ثم انزعي منه القشر.
- حمّري الفلفل في الزيت ثم ضعيه على ورق مطبخ.

- جهّزي صلصة الثوم بتحمير الثوم في الزيت النباتي ليصير 
لونه ذهبياً ثم أضيفي اخلّ واملح والفلفل.

- ضعي اخضار في طبق التقدم واسكبي فوقها الصلصة.

امقادير:
ملعقتا طعام من الزيت النباتي

مغس��ولة  الف��رِي  م��ن  قط��ع   8
ومقطعة بالطول إلى أنصاف

ملعقتا طعام من السمن
حبتان متوسطتا احجم أو 250 غ 

من شرائح البصل
حبة متوس��طة احج��م أو 150 غ 

مكعبات اجزر الصغيرة
ملعقتا  طعام من بذور الكمون

3 مكعبات من مرقة الدجاج ماغي
4½ أكواب أو 1125 مل من اماء

اأرز  م��ن  غ   500 أو  ك��وب   ½2

البسمتي
حبتان متوسطتا احجم أو 300 غ 
من البندورة مقشرتان ومهروستان

معج��ون  م��ن  طع��ام  ملعقت��ا  
الطماطم

فصان من الثوم مسحوقان
ملعقة صغيرة من اخل اأبيض

مكعب من مرقة الدجاج
¼ ملعق��ة صغي��رة من مس��حوق 

الفلفل احار

امقادير:
- 2 ملعقة كبيرة زيت نباتي.

- 1200 غ��رام قط��ع دج��اج م��ع 
العظم، منزوع عنها اجلد.

واح��دة  بصل��ة  أو  غ��رام   200  -
مقطعة لشرائح.

- 2 فصّ ثوم، مسحوقان.
مس��حوق  صغي��رة  ملعق��ة   1  -

الكزبرة.
مس��حوق  صغي��رة  ملعق��ة   1  -

الكمون.
- 2/1 ملعق��ة صغيرة مس��حوق 

الفلفل احار.
- 2/1 1 ملعق��ة صغي��رة غ��ارام 

ماساا )توابل هندية(.
- 600 غ��رام أو 4 حب��ات بندورة 

كبيرة احجم، مقشرة ومفرومة.
- 2 مكع��ب مرق��ة الدج��اج ماغي 

ملح أقل.
- 1 كوب أو 250 مل ماء.

- علب��ة واحدة 250 غراماً حمص 
مصفى.

- 2/1 كيلوغ��رام بطاط��ا حل��وة 
مقطعة إلى مكعبات كبيرة.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

بالقشطة  ورود 

امقادير:
اأبي��ض  الدقي��ق  م��ن  كيلوغ��رام   -

الناعم 
- 600 ملليلتر من اماء
- 100 غرام من السكر

- 25 غراماً من املح

- 50 غراماً من بودرة احليب 
- نشاء

- 50 غراماً من السمن احيواني
- بيضة

- 500 غرام من القشدة 
الفس��تق احلب��ي  م��ن  200 غ��رام   -

امبشور للتزين

- إعداد العجين��ة: يضاف الطحن 
واماء حس��ب كمية العجن امطلوبة، 
احلي��ب  وب��ودرة  امل��ح  ينث��ر  ث��م 
والسمن احيواني والسكر، وتضاف 
البيض��ة في وعاء، وذلك حتى تتكون 

العجينة.   
- تقطع العجينة إلى قطع متساوية، 
بحي��ث يبل��غ حج��م كل قطع��ة 150 
غراماً. ث��م، مد قطع العجن الواحدة 
تلو اأخرى، مع وضع النشاء بن كل 
قطعة وأخرى، ومد بالش��وبك حتى 

تصبح رقيقة.
ش��كل  عل��ى  العجين��ة  تش��كل   -

ورود م��ن خال القالب امناس��ب لها. 
ث��م، توض��ع ف��ي الصيني��ة امدهونة 

بالسمن.
- يتم إدخ��ال الصينية إل��ى الفرن، 
وذلك حتى تنضج الورود. ويس��كب 
عليها القطر الس��اخن حسب الرغبة، 
وال��ذي يع��د عبر غل��ي اماء والس��كر 
عل��ى ن��ار هادئ��ة وحري��ك اخليط 

حتى الغليان والتماسك.
- بع��د تبري��د ال��ورود، تقس��م كل 
واح��دة منه��ا إلى قس��من، وحش��ى 
بالقش��دة. وتزي��ن بكمي��ة قليل��ة من 

القشدة والفستق احلبي امبشور.

طريقة التحضير :

طحينة  صلصة  مع  خضراوات 

امقادير:
3 حبات كوسة، شرائح سميكة

حب��ة قرنبي��ط )زه��رة(، متوس��طة احجم 
مقطعة إلى زهرات صغيرة

حبتا باذجان، شرائح بالطول
7 حبات طماطم بالعنقود

زيت غزير للقلي
ملح وفلفل

لصلصة الطحينة وامايونيز:
2-1 فص ثوم

2/1 ملعقة صغيرة كمون مطحون

ملح
1/2 كوب طحينة

1/4 كوب ماء دافئ

ملعقتان كبيرتان عصير ليمون
ملعقتان كبيرتان مايونيز

خضراوات، للتقدم )خس، سبانخ، جرجير، 
رجلة، نعناع، زعتر...(

- يس��خن الزي��ت ف��ي إناء عل��ى نار 
متوسطة.

- تقلى الكوسة، الباذجان والزهرة 
كل عل��ى ح��دة حت��ى تصب��ح ذهبي��ة 
الل��ون، ث��م ترفع عل��ى منش��فة ورقية 
للتخل��ص م��ن الزي��ت الزائ��د، وتتب��ل 

باملح والفلفل.
- تقل��ى الطماط��م م��دة دقيقت��ن، ثم 
ترفع على منش��فة ورقية للتخلص من 

الزيت الزائد.
لصلصة الطحينة:

- يف��رم الث��وم م��ع امل��ح جي��داً ف��ي 
هاون أو مفرمة صغيرة ليصبح ناعماً 

ويضاف الكمون.
- توضع الطحينة في وعاء ثم يضاف 
اماء وعصير الليمون مع التقليب اجيد 

حتى تتجانس امكونات ماماً.
- يض��اف خليط الث��وم إلى الطحينة 
وم��زج امكون��ات جي��داً، ث��م يض��اف 
امايوني��ز م��ع التقليب حت��ى يتجانس 

اخليط.
للتقدم

- تفرد اخضراوات الورقية في طبق 
تقدم كبير، ترص فوقها اخضراوات 
الدافئ��ة، ث��م ت��وزع صلص��ة الطحينة 

وامايونيز.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :
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