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امقادير:
نصف كيلو جاش

نصف كيلو حم مفروم معسج ومبهر
جبنة موتزاريا - بيضة - نصف كوب لن

ملعقتان سمن - ملح - فلفل أسود 

الطريقة:
1 - تده��ن الصيني��ة بالس��من وي��وزع نصف 

مقدار اجاش بعد دهن طبقاته بالسمن
2 - يوضع مقدار اللحم امفروم

3 - يوضع فوقه اجن اموتزاريا
4 - يوضح امقدار امتبقي من اجاش

ال��ى مربع��ات ويدخ��ل  الصيني��ة  تقط��ع   - 5
الفرن

6 - نضرب البيضة مع اللن واملح والفلفل
7 - نخ��رج الصينية من الف��رن ونصب فوقها 
اخلي��ط وتوضع م��رة أخ��رى في الف��رن امام 

النضج
عندم��ا يحمر الوجه وتس��وى مام��ا تخرج من 

الفرن 

امقادير:
صدور دجاج متبلة باملح والفلفل 

والليمون
ملعقة طعام زيت

كوبا ذرة
بصلة صغيرة مقطعة

فص ثوم
طماطم متوسطة

فلفل اخضر حار مقطع
نصف ملعقة صغيرة ملح

 الطريقة:
نس��خن الزي��ت ف��ي امق��اة عل��ى 
درج��ة حرارة متوس��طة ثم نضيف 
ال��ذرة والبص��ل والث��وم ونقلب من 
فت��رة اخرى م��دة 3 دقائ��ق الى ان 
ينع��م البص��ل ثم نضي��ف الطماطم 
والفلف��ل اح��ار وامل��ح ونقلب مدة 
دقيقت��ن، ف��ي ه��ذه ااثن��اء نك��ون 
ش��واية  عل��ى  الدج��اج  ش��وينا 
البوج��از، توضع امقادير في طبق 

التقدم وتقدم فورا.

امقادير:
رأس فلفل أخضر مقطع الى شرائح

رأس فلفل أحمر مقطع الى شرائح
كيلوغرام من شرائح اللحم الهبر

ملعقة طعام من الزجبيل الطازج امفروم
بصلة متوسطة مقطعة الى شرائح

2 أو 3 ماعق طعام من صلصة الصويا
ربع كوب من اماء

ملعقة صغيرة من دقيق الذرة
نصف ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود

الطريقة:
تس��خن امقاة، ويقلى البص��ل والفلفل اأخض��ر واأحمر 
والزجبي��ل فوق نار قوية حتى يصبح امزيج ناضجا وإما 

يبقى هشا.
يض��اف اللحم ويتابع القلي الس��ريع حت��ى ينضج اللحم. 
يخلط اماء مع دقيق الذرة والفلفل اأسود وصلصة الصويا 
في وعاء، تس��كب هذه الصلصة فوق مزيج اللحم واخضار 
ويقلى الكل م��دة دقيقة إضافية. تطفأ النار ويقدم الطبق مع 

اأرز امطهو.

امقادي�ر:
سمك فيليه )هامور(

عصير ليمون
زيت زيتون

كزبرة خضراء مفرومة )ناعم(
بقدونس أخضر مفروم )ناعم(

كمون مطحون
كزبرة مطحونة

شطة حارة ناعمة
شطة حارة خشنة

ملح وفلفل
بطاطا

مقط��ع  وأحم��ر  أخض��ر  فلف��ل 
حلقات

فلفل أحمر )تختياري(
صلصة طماطم

حلقات ليمون
زيتون بدون بذر

الطريق�ة:
الليم��ون وزيت  يخلط عصي��ر 
والكزب��رة  والتواب��ل  الزيت��ون 

اخضراء والبقدونس.
اخلي��ط  ف��ي  الس��مك  يتب��ل 

السابق.
تس��لق البطاطا وتقشر وتقطع 

إلى شرائح سميكة.
توض��ع حلق��ات البطاط��ا ف��ي 
الطاجن ثم يوضع الس��مك امتبل 
ويزين بالفلفل اأحمر واأخضر 

حلقات والفلفل ااحمر.
وحلق��ات  الصلص��ة  تض��اف 
الليمون وقطع من الزيتون بدون 

بذر والكزبرة اخضراء.
يغط��ى الطاج��ن ويت��رك عل��ى 
الن��ار حتى ينضج م��دة 15-20 

دقيقة حسب حجم السمك.

صدور الدجاج امشوية مع الذرة 

اأخضر بالفلفل  اللحم  شرائح 

سمك  طاجن 

واموتزاريا باللحم  جاش 

باحليب اأرز 

السبانخ  مع  الريكوتا  كرات 

احمراء  بالصلصة  إيطالي  بيف  روست 

امقادير:
4/3 كوب من اأرز امصري

 - 8 أكواب من حليب البودرة 
- 4 أكواب من اماء.

- كوب سكر ه�
- 1/ 2 كوب من الفستق احلبي 

)امفروم ناعماً (.
امس��تكة  م��ن  ش��اي  ملعق��ة   1/2  -

العربية الناعمة.
- ملعقتا طعام من ماء الزهر.

الطريقة:
اغسلي اأرز وانقعيه في اماء الساخن 

مدة ساعة على اأقل. 
ضع��ي اأرز ف��ي ق��در وأضيف��ي إليه 
ك��وب من ام��اء ويوض��ع الق��در بعدئذ 

على النار. 
بع��د أن يغل��ي اأرز عل��ى الن��ار مدة 

عشر دقائق أضيفي احليب إليه. 
خفف��ي النار، وحركي امزيج من وقت 
إلى آخ��ر حتى تنضج حب��ة اأرز جيداً 
م��دة 30 دقيق��ة أو إل��ى أن تهرس حبة 

اأرز باليد. 
أضيفي السكر إلى اأرز وحركي حتى 

يذوب وكي ا يلتصق بقعر القدر. 
ضع��ي امس��تكة )امطحون��ة( وم��اء 
اأرز  خلط��ة  إل��ى  وتض��اف  الزه��ر 
باحلي��ب ، دع��ي امزي��ج يغل��ي مدة 3 
دقائق )مع التحريك( ويرفع عن النار. 
اس��كب�ي امزي��ج ف��ي صح��ون صغيرة 

وزينيها بالفستق احلبي امبشور.

امقادير:
كيلو ونصف س��بانخ - ك��وب وربع 
ج��ن  ك��وب  ثل��ث   - ريكوت��ا  جبن��ة 

بارميشان مبشور
بيض��ة مخفوقة - رب��ع ملعقة جوزة 

الطيب
نصف ملعقة اكل طحن

بارمي��زان  ش��اي  ملعق��ة 
مبشور)زيادة(

للصلصة:
نصف كيلو طماطم مبش��ور - ملعقتا 
ش��اي س��كر - ملعق��ة ش��اي أريجانو 

ناشف

الطريقة:
نسلق السبانخ ونصفيه ونقطعه

ث��م يخل��ط في وع��اء م��ع الريكوتا - 
وجن البارمي��زان - والبيضة وجوزة 

الطيب
ونعمل من اخلي��ط كرات - ثم نرش 

عليها الطحن
نغل��ي م��اء في ق��در ثم بحذر نس��قط 
الك��رات في اماء مع خف��ض النار حت 
الق��در ونغطيه م��دة دقيقتن ليطبخ أو 
إلى أن ترتفع الكرات على سطح اماء ثم 
ننش��لها من اماء بحذر ملعقة وتنشف 
جيدا وتقدم حاا م��ع صلصة الطماطم 

مع رش جن البارميزان الزيادة عليها

لعمل الصلصة:
ف��ي  امبش��ور  الطماط��م  يوض��ع 
ق��در ويس��خن ويض��اف إلي��ه الس��كر 
وااريجان��و يقلى البص��ل حتى يحمر. 
يدق الثوم جيدا ويض��اف إلى البطاطا 
والبقدون��س  احم��ص  يض��اف  ث��م 
والبصل وتخلط امقادير وتقدم ساخنة 

أو باردة.

امقادير:
علبتا صلصة طماطم

8-4 فصوص ثوم

بصل  ش��ورب��ة  ظ���رف 
مجفف

صغيرة  ملعقة    ½  1
أوريجا نو مجفف

صغيرة  ملعقة   ½  1
زعتر مجفف

ملعقتا شاي ملح
فلفل  ش���اي  م��ل��ع��ق��ت��ا 

أسود
ك��ي��ل��و ح����م خ���اص 
غير  م���ن  ب��ال��روس��ت��د 

دهون
علبة طماطم مكعبات

مقطع  ب��ص��ل  ح��ب��ت��ا 
مكعبات

حبتا بطاطس مكعبات
كراث مقطع

4 أوراق غار

الطريقة:
اخ���ل���ط���ي ال��ص��ل��ص��ة 
م����ع ام���ل���ح وال��ف��ل��ف��ل 

واأوريجانو والزعتر.

تبلي بها الروستد بيف 
وضعي اللحم في صينية 

الفخار أو الطاجن.
باقي  عليها  اس��ك��ب��ي 

امقادير.
على  ال��ف��رن  ادخليها 
 6-8 ن���ار ه��ادئ��ة م���دة 

ساعات.

طريقة التقدم:
م���ك���ن���ك ت��ق��ط��ي��ع��ه��ا 
ل��ش��رائ��خ ث��م ادخ��ال��ه��ا 
ال����ف����رن م�����رة أخ����رى 
مع  ج��ي��دا  م��ت��زج  حتى 

امكونات.
شرائح  تقطيعها  أو 

وتقدمها كما هي.
أو  الباستا  مع  قدميها 

اخبز اإيطالي.

امطبخ


