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امقادير: 
كوبان من اأرز

ملعقتان كبيرتان من الزيت
حبة متوسطة بصل مفروم ناعم

ملعقة ونصف صغيرة فلفل أسود
 نصف عود دارسن

 8-6 حبات كبش القرنفل
8-6 حبات هيل

ملعقة ونصف صغيرة ملح
 مر هندي منقوع

 بطاطس وجزر 
 صنوبر -زعفران

 لوز  حم مفروم

 الطريقة :
1 - احشوة: يوضع الزيت في طنجرة ثم البصل 
ويقل��ب ش��وية، ثم يض��اف اللح��م امف��روم وعندما 
يتغير لونه يضاف الهيل والزعفران وكبش القرنفل 
والفلفل اأسود والبهار امشكل والدارسن واملح ثم 
يض��اف اأرز ويقلب ثم يضاف اماء ويس��وى 2/1 

سوى ثم تترك تبرد
2 - التتبيل��ة: يخلط املح والهيل وكبش القرنفل 
والفلفل اأس��ود والدارسن والبهار ثم يضاف التمر 

هندي امنقوع ويخلط جيدا 
3 - ت��وزع التتبيلة على الضل��ع من فوق وحت 

وفي الداخل
ف��ي  احش��وة  مق��دار   2/1 حوال��ي  يدخ��ل   -  4

التجويف حتى يننتهي امقدار 
5 - تقفل الفتحة بأعواد اأسنان وتثبت باخيط

6 - يوض��ع الضل��ع عل��ى ورق ألومنيوم ومكن 
ويغل��ف  حت��ه  وج��زر  وبطاط��س  بص��ل  وض��ع 

بالورق
7 - يدخل في فرن حرارته 190 : 200 من 2/1 1 

ساعة إلى 2 ساعة
8 - يزين بخضروات وصنوبر ولوز محمص 

امقادير:
للتتبيلة:

بصلة متوسطة مفرومة ناعمة
فصا ثوم مفروم

كبي��رة زجبي��ل ط��ازج  ملعق��ة   1/2

مفروم
ملعقتان كبيرتان خل تفاح

ملعقتان كبيرتان زيت خضار
1/4 كوب دبس مر هندي

ملعقتان كبيرتان سكر
6 قطع ريش ضأن، حجم متوسط

ملح وفلفل

اخضروات:
ملعقتان كبيرتان زيت سمسم

3 ماعق كبيرة زيت ذرة
بصلة مقطعة مكعبات كبيرة

3 حبات فلفل ألوان متوسط )مكعبات 
كبيرة(

جزرة مقطعة قطع كبيرة
م��ع  معل��ب  أنان��اس  ك��وب   1/2

)السائل(
1/4 كوب صلصة صويا

ملح وفلفل
شرائح بصل أخضر و أوراق بقدونس 

للتزين

الطريقة:
- تخل��ط مكون��ات التتبيل��ة ف��ي وعاء 
عميق، ثم تضاف الريش وتغطى وتترك 
ف��ي الثاجة حتى تتش��رب النكهة )على 

اأقل ثاث ساعات(.
- تسخن الشواية الكهربائية جيداً، ثم 
ترص قطع الريش، وتقلب بعد حوالي 5 
دقائق، تغطى وتترك حتى مام النضج.

- في تل��ك اأثناء، يس��خن زيت السمس��م 
وزيت الذرة في وعاء على نار عالية، تضاف 
اخضروات امشكلة مع التقليب امستمر مدة 

3 دقائق حتى تذبل قلياً.
الس��ائل  م��ع  اأنان��اس  قط��ع  تض��اف   -
وصلص��ة الصويا إلى خلي��ط اخضروات، 

ويقلب حتى يبدأ في الغليان.

- تضاف الريش مع التقليب حتى تتداخل 
امكونات، ويقلب اخليط باملح والفلفل.

- عن��د التق��دم يزي��ن بالبص��ل اأخض��ر 
وأوراق البقدونس. 

امقادير:
دجاجة كاملة مسلوقة 

ملعقة صغيرة هيل مطحون
ملعقة صغيرة فلفل أسود

ملعقة صغيرة قرفة
ملعقة صغيرة ملح

ملعقة صغيرة كركم
ملعقة صغيرة بهارات مشكلة

ملعقة صغيرة كمون
علبة روب

4 فصوص ثوم مفرومة
4 ماعق طعام معجون طماطم

4 ماعق طعام زيت زيتون
1/4 كوب عصير ليمون

3 أعواد قرفة
4 حبات قرنفل

ليمونة مقطعة شرائح
4 حبات هيل

الطريقة:
يخلط الهيل والفلفل اأسود والقرفة 
والكركم والبهارات امش��كلة والكمون 
والزبادي والث��وم ومعجون الطماطم 

والزيت والليمون في اخاط .
حضر صينية، ويوضع عليها ورق 

ألومنيوم.
يوض��ع فوقه��ا الدجاج��ة، ويغ��رز 

القرفة والهيل والقرنفل فيها.
يسكب فوقها خليط الزبادي.ويدخل 

الدجاج الفرن الى ان ينضج.

ريش ضأن حلو وحامض 

الفلسطينية الطريقة  على  الفرن  في  دجاج 

والزعفران  والهيل  باللحم  محشو  ضلع 

الدجاج  مسخن 

امشوية  السمك  كفتة 
مع الصلصة احارة 

امقادير:
 1½ ك��غ من الدجاج الكامل مقطعة 

إلى 4 أجزاء
 6 أكواب من اماء

 ¾ كوب من زيت الزيتون
م��ن  3 حب��ات متوس��طة احج��م   

البصل مقطعة إلى شرائح
مكع��ب م��ن مرق��ة الدج��اج ماج��ي 

مفتت
 ¼ ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود 

امطحون
ملعقتا طعام من السمّاق

الصنوب��ر  م��ن  طع��ام  ماع��ق   3  
احمص

اإيران��ي  اخب��ز  م��ن  أرغف��ة   6  
امقط��ع إلى 20 قطع��ة مربعة قياس 

15*15سم

الطريقة:
يوض��ع الدج��اج وام��اء ف��ي وعاء 
كبي��ر ويغلى امزيج مع إزالة الرغوة 
الت��ي تظهر على الوجه ثم يترك على 
نار خفيفة م��دة 45 إلى 50 دقيقة أو 

إلى أن يصبح الدج��اج مطهوّاً جيداً. 
الدج��اج ويت��م التخلص  يس��تخرج 
م��ن اماء ث��م يوض��ع الدج��اج جانباً 
كي يب��رد. يتم التخلص م��ن العظام 
واجل��ود ويقطع الدجاج على ش��كل 

شرائح ويوضع جانباً.
يس��خن زي��ت الزيت��ون ف��ي وعاء 
ويضاف البصل ويقلى مدة 5 دقائق 

أو إلى أن يصبح طرياً.
تض��اف ش��رائح الدج��اج، مكع��ب 
مرقة الدجاج، الفلفل اأسود، السماق 
وحبوب الصنوبر ثم تترك امكونات 
على نار خفيفة وحرك مدة دقيقتن 
ببعضه��ا  كله��ا  مت��زج  أن  إل��ى  أو 

)يضاف املح بحسب احاجة(.
يوض��ع القليل م��ن مزي��ج الدجاج 
بتجان��س ف��ي وس��ط كل قطع��ة من 
اخب��ز ثم يلف اخب��ز ويوضع فوق 
طب��ق خ��اص للخب��ز. تده��ن كل لفة 
بالقليل من زيت الزيتون على الوجه 
ثم تخبز في ف��رن محمى على حرارة 
230 درج��ة مئوي��ة إل��ى أن يصبح 

اخبز بني اللون قلياً.

امقادير:
 700 غ م��ن فيلي��ه من��زوع اجل��د 

وامفروم
 حب��ة صغي��رة احج��م م��ن البصل 

مفرومة
 ½ ك��وب أو م��ن البقدونس الطازج 

امفروم
 ¼ ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود 

امطحون
 ملعقة طعام من زيت الزيتون

 الصلصة احارة:
 حب��ة صغي��رة احج��م أو 70 غ من 

البصل مقطّعة إلى شرائح
 فص��ا ث��وم مقطّع��ان إل��ى ش��رائح 

مدوّرة
الكزب��رة  م��ن  طع��ام  ماع��ق   3

امفرومة
 حبة متوسطة احجم أو 150 غ من 
الفليفلة احلوة اخضراء مقطّعة إلى 

شرائح
 ¼ ملعقة صغيرة من الفلفل اأبيض 

امطحون
القرف��ة  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ¼  

امطحونة
 ¼ ملعق��ة صغي��رة م��ن مس��حوق 

الفلفل احار
الكم��ون  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ¼  

امطحون
 100 غ من الفطر منظف ومقطع إلى 

أرباع
 حبة متوسطة احجم أو 150 غ من 

الطماطم مقطّعة إلى مكعبات
 3 أكواب من اماء

الطريقة:
يوض��ع الس��مك امفروم ف��ي وعاء 
والبقدون��س  البص��ل  م��ع  وم��زج 

ومسحوق الفلفل اأسود.
يقسم امزيج إلى 12 مقدارا متساوية 
ويقرّص بواس��طة اليدين على شكل 
أصابع. تشوى أصابع السمك بزيت 
الزيتون من كافّة اجوانب وعلى نار 
متوسطة احرارة مدّة تتراوح بن 5 
و6 دقائق حتى تصبح مطهوّة جيّداً 

ثم توضع جانباً.
م��زج البص��ل في ق��در م��ع الثوم 
اخض��راء  والفليفل��ة  والكزب��رة 
والتواب��ل والفط��ر والطماطم واماء. 
تطه��ى على ن��ار متوس��طة احرارة 
حتى تغل��ي ثم تترك على نار خفيفة 

مدّة 10 دقائق.
الس��مك  كفت��ة  أصاب��ع  تض��اف 
امطه��وة إلى الصلصة بت��أنّ وتترك 
على نار خفيفة مدّة 5 دقائق إضافيّة 

ثم تقدّم.

امطبخ


