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امقادير:
3 حبات كبيرة من الباذجان.
3 ماعق كبيرة من الطحينة.

عصير ليمونتن.
3 فصوص ثوم مدقوق.

كوب ونصف الكوب من اللن الزبادي.
5 ماعق كبيرة زيت زيتون.

ملح حسب الرغبة.

الطريقة:
يغس��ل الباذج��ان جي��دا وت��زال اوراق��ه اخضراء 
ويشق طوليا ويش��وى اما في الفرن او على نار قوية 

فوق قطعة معدنية.
يقشر ثم يهرس جيدا بالشوكة حتى ينعم.

تضاف الطحينة الى اللن مع الثوم وعصير الليمون 
ويخلط الكل جيدا.

يتب��ل الباذجان بامزيج ويضاف اليه املح ويحرك 
جيدا .

يرتب في طبق ويصب فوقه الزيت.

امقادير:
15  ازانيا )مجمدة او جافة(

300 غم حم مفروم

حب��ة فلف��ل أخض��ر، متوس��طة 
مقطعة مكعبات

ملعق��ة كبيرة فلف��ل أحمر حار، 
مطحون )حسب الرغبة(

حب��ة بص��ل أحم��ر، متوس��طة 
مفرومة

كبي��رة  طماط��م،  حب��ات   3
مكعبات صغيرة

2/1 كوب معجون طماطم 

فصا ثوم، مدقوق
3 ماعق كبيرة زيت زيتون

ملعقتان كبيرتان زبد
3 ماعق كبيرة دقيق

3 أكواب لن
2/1 كوب قشطة

موتزاري��ا،  جبن��ة  كوب��ا 
مبشورة

3/1 ك��وب جبنة بارميزان، أو 

رومي مبشورة
ملعقة صغيرة كمون، مطحون

ملعقتان صغيرتان أوريجانو، 
مطحون

حل��و،  فلف��ل  صغي��رة  ملعق��ة 
)بابريكا(

 ملح

الطريقة:
حضير حشو اللحم

يس��خن الزيت في طاسة كبيرة 
والث��وم  البص��ل  في��ه  ويقل��ب 
وااوريجان��و والكم��ون والفلفل 
اح��ار والبابري��كا م��دة 5 دقائق 

حتى يصبح لون البصل ذهبي.
يض��اف اللح��م امف��روم ويقلب 
حت��ى يصب��ح لون��ه بن��ى فاح. 
يضاف الفلفل ااخضر والطماطم 
ومعج��ون الطماط��م ويترك مدة 
30 دقيق��ة مع التقلي��ب من حن 

آخر) مك��ن اضافة نصف كوب 
ماء إذا لزم(.

عمل صوص اجن
يذاب الزبد في إناء متوس��ط على 
نار متوسطة. يضاف الدقيق ويقلب 
جيدا بحي��ث ا يكون كتل. يرفع من 

على النار.
يض��اف اللن بالتدريج مع اخفق 
حتى يغل��ي اخليط وي��زداد كثافة 
القش��دة  تض��اف  دقائ��ق(.   3-4(

وتقلب مدة دقيقة أخرى.

عمل الازانيا
تده��ن صيني��ة كبي��رة ا تلص��ق 
بالزبد وت��رص 5-4 رقائق ازانيا 
يوض��ع  الصيني��ة.  قع��ر  لتغط��ي 
فوقه��ا نص��ف كمي��ة حش��و اللحم 
وثل��ث كمي��ة الصلص��ة ث��م تنث��ر 
بعض م��ن ج��ن اموتزاريا وجن 

البارميزان.
تك��رر نف��س الطبقات ث��م يوضع 

رقائ��ق  م��ن  ثالث��ة  طبق��ة  فوقه��ا 
الازانيا. تسكب الصلصة امتبقية 
ث��م تنث��ر باق��ي ج��ن البارمي��زان 

وجن اموتزاريا على السطح.
يحم��ى الف��رن الى درج��ة حرارة 
وتوض��ع  مئوي��ة   180-200

الصيني��ة ف��ي الفرن م��دة 30-40 
دقيق��ة حت��ى يصب��ح ل��ون اجن 

ذهبي، تقدم فورا.

امقادير:
8 شرائح حم بتلو، فيليه

حبة فلفل أحمر حار
3 حبات خيار، صغيرة

3-2  فصوص ثوم، مدقوق

3/1 كوب سكر

3/2 كوب خل

4 ماعق كبيرة عصير ليمون
ملعقتان كبيرتان من زيت ذرة كريستال

ملعقة كبيرة كزبرة، خضراء مفرومة ناعم
ملعقتان كبيرتان كاتشاب

ملعقتان كبيرتان من صوص حار
رشة جوزة الطيب

ملح وفلفل
 

الطريقة:
يقطع اخيار إلى نصف��ن بالطول. يقور داخل 
كل نص��ف خيارة لنزع البذور ثم يقطع ش��رائح 
رفيع��ة. يقطع الفلفل اح��ار بالطول إلى نصفن 

ثم يقطع كل نصف إلى شرائط رفيعة.
يخلط اخل والس��كر فى إن��اء صغيرة علي نار 
هادئة ويقلب باس��تمرار حتى يذوب الس��كر وا 
يترك ليغلي. يترك عل��ى نار هادئة مدة 5 دقائق 

حتى يقل اخليط إلى مقدار ½ كوب.
مزج خليط اخل الس��اخن مع اخيار والفلفل 
احار والكزبرة ويترك في الثاجة مدة 4 ساعات 

أو حتى اليوم التالي.
يغس��ل اللحم ويوضع في وع��اء ويضاف إليه 
خلط��ة الث��وم والكاتش��اب والصلص��ة اح��ارة 

وعصير الليمون و الزيت و جوزة الطيب و املح 
و الفلفل. يغطى الوعاء ويترك في الثاجة مدة 6 
س��اعات أو حتى اليوم التالي ف��ى الصيف يترك 

ليتبل فى الثاجة..
تس��خن الش��واية جيدا و يوضع عليه��ا اللحم 
و يترك حت��ى يصل إلى درج��ة النضج امرغوب 

فيه��ا. يعتمد وقت الش��واء على س��مك و قطعية 
اللحم.

عن��د التق��دم يوض��ع اللحم على طب��ق تقدم، 
يصفى خلي��ط اخيار و تض��اف 2-1 ملعقة من 
اخيار على كل قطعة حم و يقدم اخيار امتبقي 

في وعاء منفصل. 

احارة الازانيا 

امشوي  الفيليه 

بالطحينة امتبل  الباذجان  سلطة 

اللبنانية  امكرونة  سلطة 

التمر كعكة 

شوربة جن الشيدر

 امقادير:
الن��وى  من��زوع  م��ر  ورب��ع  كأس 

ومنقوع فى كأس وربع ماء ساخن.
كأسان وربع الكأس طحن.

كأس سكر.
نصف كأس جوز مطحون .

نصف كأس لوز مقطع شرائح .
5 بيضات.

ملعقة طعام هيل.
نصف كأس من الزيت.

ملعقة ونصف املعقة بيكنج بودر.
ربع لتر حليب سائل.

الطريقة:
- نخل��ط التم��ر م��ع ام��اء ونضع��ه 

جانباً.
- نخلط البيض مع السكر جيداً حتى 
يتضاع��ف حجمه، ث��م نضيف احليب 
وباق��ي امقادي��ر ماع��دا البيكنج بودر، 

نضيفه بعد أن نغلق اخاط.
- ونحرك باملعقة بخفة ونصبه فى 
صيني��ة الكيك امدهونة ون��رش عليها 

طحيناً.
- ثم تخبز بالفرن.

امقادير:
فنجانا ماء

كوب جزر مقطع صغيراً
كوب كرفس مقطع إلى شرائح

بصل مفروم
ليتر مرق دجاج 
½ فنجان طحن

3 فناجن لن )حليب(
4 فناجن جن شيدر مبشور

ملح وفلفل أسود بحسب الرغبة
الطريقة:

ضع��ي ام��اء واج��زر والكرف��س 

والبصل وش��وربة الدجاج في إناء 
على النار حت��ى الغليان، ثم خففي 

النار حتى ينضج اخضار.
اخلط��ي الطحن م��ع نصف كمية 
اللن ف��ي إناء خارجي ث��م أضيفيه 
إل��ى خلي��ط اخض��ار م��ع التقليب 
الل��ن  باق��ي  أضيف��ي  ث��م  اجي��د، 

وابدئي الطهي مدة 15 دقيقة.
م��ع  امبش��ور  اج��ن  أضيف��ي 
التقليب حتى م��ام اخلط وابدئي 
في التتبيل باملح والفلفل وقدميها 

ساخنة.

امقادير:
مكرونة حجم صغير  

فاصوليا حمراء  
علبة ذرة  

علبة حمص  
جزر  

خيار  
مايونيز  

ملح  
ليمون  

الطريقة:
نسلق امكرونة مع ملح وزيت.   

نحضر اخيار ونقوم بتقطيعه قطعاً 
صغيرة ونحضر اجزر ونبشره.   

نضع ه��ذه امقادير في إن��اء ثم نضع 
عليها الذرة واحمص.   

نضيف إليها املح والليمون ثم نضع 
امايونيز عليها وتقدم. 

امطبخ


