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الحلويات

امقبات

السلطات

امقبات

- توضع الدجاجة الكاملة في صينية للفرن ومزج 
مع املح والفلفل اأس��ود امطح��ون والزيت. توضع 
ف��ي فرن على حرارة 200 درج��ة مئوية مدة تتراوح 

بن 45 و50 دقيقة أو إلى أن ينضج الدجاج.
- في هذه اأثناء، يحمى الزيت في قدر كبيرة ويقلى 

البصل مدة تتراوح بن 3 و4 دقائق أو إلى أن يصبح 
لون��ه ذهبياً. تضاف أوراق الزعف��ران، وحبات الهال 
الكامل��ة، واللوبي��ا، ومكعب��ات مرقة الدج��اج واماء 

وتغلى امكونات.
- يض��اف اأرز ويح��رك م��ن وق��ت الى اخ��ر حتى 

يغل��ي ثم تخفف اح��رارة. يغطى الق��در ويترك على 
نار هادئة مدة 25 دقيقة أو يتم طهي اأرز.

- يس��كب اأرز امطه��و فوق طبق كبي��ر للتقدم ثم 
يقطع الدجاج امشوي ويوزع على وجه اأرز ويزين 

بامكسرات امقلية.

- ينقع اأرز في اماء مع املح مدة نصف 
ساعة، ثم يغسل ويشطف.

- يت��رك جانب��اً لتصفي��ة ام��اء. تف��رك 
الدجاجتان بالتوابل امذكورة أعاه، ويتم 

تركهما مدة ساعة. 
- تربط س��اقا كل دجاجة بخيط ويثبت 
اجانحان حت اجسم. تفرك كل دجاجة 

ملعقة طعام من الزبدة.
صيني��ة،  ف��ي  الدجاجت��ان  توض��ع   -

ويضاف إليهما كوبان من اماء الساخن.
-  تغط��ى الصيني��ة ب��ورق اأمنيوم أو 

بغطائها إذا كان لها غطاء. 
- يطه��ى الدجاج في ف��رن حرارته 350 
درج��ة فهرنهاي��ت أو 180 درج��ة مئوية 

حتى ينضج.
- يرف��ع الغطاء أو تنزع ورقة اأمنيوم، 
ويتاب��ع اخبز حتى يصبح الدجاج ذهبي 

اللون. 
- يحفظ الدجاج س��اخناً وتخلط الكفتة 
امل��ح، والبه��ار، والقرف��ة، والفلف��ل  م��ع 

اأحمر. 
- حض��ر كرات صغيرة م��ن هذا امزيج 

وتوضع في صينية مكسوة بالدقيق.
- يقل��ى الصنوب��ر والل��وز ف��ي الزي��ت 
وينقان إلى طبق. يس��تعمل الزيت نفسه 

لقلي كرات اللحم.
- يس��خن احليب وتض��اف إليه خيوط 

الزعفران وتترك منقوعة فيه.
- يس��خن ام��اء وامل��ح في ق��در أخرى. 
وح��ن يبدأ ام��اء بالغلي��ان، يض��اف إليه 

اأرز ويسلق مدة 6 دقائق.
الب��ارد  بام��اء  اأرز  بعده��ا  يغس��ل    -

ويوضع في مصفاة حتى يجف.

- يس��كب اأرز في صيني��ة غير اصقة، 
ويصب فوقه احليب. 

- تغط��ى الصيني��ة ويخب��ز اأرز م��دة 
20 إل��ى 25 دقيقة ف��ي فرن حرارته 400 

درج��ة فهرنهاي��ت أو 200 درج��ة مئوية، 
مع احرص على عدم حرقه.

-  تخ��رج الصيني��ة من الفرن ويس��كب 
اأرز في طبق التقدم.

- يزين اأرز بكرات الكفتة، والصنوبر، 
والل��وز امقش��ر والدج��اج ويق��دم الطبق 

ساخناً.

- في اناء كبير اخلطي البندورة مع عصيرها 
وحبيباتها والبصل والزيتون وعصير الليمون 

وزيت الزيتون وتبليه باملح والفلفل.

- اتركي��ه جانب��ا ف��ي ح��رارة الغرف��ة حتى 
مت��ص نكه��ة التتبيل��ه )م��دة ½ - 1 س��اعة 

تقريبا(.

- قطع��ي اخب��ز ال��ى مكعب��ات بحجم انش 
واح��د واخلطيه��ا م��ع الس��لطة قب��ل التقدم 

مباشرة.

طبق من السعودية: الدجاج احمر مع اأرز واللوبيا 

بالقرنفل طبق منسف 

سلطة اخبز والزيتون 
التركية   على الطريقة 

امقادير:
- بصلة حمراء متوسطة مقطعة الى مكعبات بحجم ½ انش

- كوب شرائح زيتون مخلية مفرومة
- 450 غراما بن��دورة )3 ثمرات كبيرة تقريبا( مقطعة الى مكعبات 

بحجم ½ انش )مع ااحتفاظ بحبيباتها وعصيرها قدر امستطاع(
- ¼ كوب عصير ليمون .

- 3/1 كوب زيت زيتون .
- ملح وفلفل اسود .

- خبز توست مقطع الى مكعبات.
- ¼ كوب نعناع مفروم ناعما .

شرائح الدراق 
البسكويت مع 

البندورة امطبوخة واحشوة  تارت 

امقادير:
- 8 قطع من البس��كويت العادي مطحونة 

ناعماً
- ملعقة طعام من مسحوق الكاكاو

- كوبان من احليب
- 3 ماعق طعام من الدقيق

- كوب من السكر
- فانيا

- حبتان م��ن النكتارين أو الدراق اأصفر 
مقشرتان ومقطعتان إلى شرائح رقيقة

الصلصة:
- كوب من اماء

- ملعق��ة صغي��رة م��ن القهوة الس��ريعة 
الذوبان

- ملعقة طعام من السكر الناعم
- ملعقة صغيرة من دقيق الذرة

امقادير:
- 4 حبات كبيرة احجم من البندورة

- حبة من البصل 
- حبة من الكوسة

- شريحة من جبنة »اموزاريا«

- عجينة »الباف باستري« اجاهزة   
- حبة من اجزر 

- عرقان من احبق 
- فصّان من الثوم 

- حبة من الباذجان 
- قليل من زيت الزيتون 

- تقشّر البندورة وتقطّع في منتصفها.
إعداد احشو:

- تقطع اخضراوات )البصل والكوسة 
واجزر والث��وم والباذجان( وتطهى في 
مقاة عل��ى النار مع زي��ت الزيتون وذلك 

على درجة حرارة متوسّطة.

- ت��رقّ عجينة »الباف باس��تري« حتى 
س��ماكة 3 ملليمترات ثم تقطّع على ش��كل 

دوائر وتخبز.
- تقطّ��ع اموزاري��ا أربع��ة أقس��ام، ثم 
توض��ع داخ��ل البن��دورة وكذلك احش��و 

وتطهى لعشر دقائق.

- يوض��ع البس��كويت امطح��ون في 
قع��ر طب��ق زجاج��ي مق��اوم للح��رارة 
طول��ه 26 إل��ى 28 س��م. ي��رش فوق��ه 

مسحوق الكاكاو.
- يطهى احليب مع الدقيق والس��كر 
كاس��ترد  عل��ى  للحص��ول  والفاني��ا 
متوسط الكثافة. يسكب هذا الكاسترد 
علي��ه  وي��وزع  البس��كويت  ف��وق 
بالتساوي ثم يحفظ في الثاجة مدة 2 

إلى 3 ساعات حتى يجمد.
- يخ��رج الطبق م��ن الثاجة ويقطع 

تقل��ب  ث��م  مربع��ات،  إل��ى  محت��واه 
امربعات رأساً على عقب بحيث يصبح 
البس��كويت في اأعلى والكاس��ترد في 

اأسفل.
- يقش��ر الدراق ويقطع إلى ش��رائح 

توضع فوق مربعات الكاسترد.
- حضر الصلصة بواسطة امكونات 
امذك��ورة أعاه ثم يس��كب القليل منها 

فوق كل مربع.
- يق��دم الطبق ب��ارداً مثاب��ة حلوى 

لذيذة وخفيفة.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
م��ن  غ   1200 أو  دجاج��ة   -

الدجاج
- ملعقة صغيرة من املح

- ¼ ملعق��ة صغيرة من الفلفل 
اأسود امطحون

- 3 ماع��ق طع��ام م��ن الزيت 
النباتي
لأرز:

- ¼ كوب أو 50 غ من الصنوبر 
امقلي

- ¼ ك��وب أو 50 غ م��ن الل��وز 
امقشر وامقلي

- 4 ماع��ق طع��ام م��ن الزيت 
النباتي

- حب��ة متوس��طة احج��م من 
البصل مفرومة

- رشة من خيوط الزعفران
- 15 حبة من الهال اأخضر

- كوب��ان أو 300 غ من اللوبيا 
اخضراء امثلجة امذوبة

- 3 مكعبات من مرقة الدجاج
-  ½ 4 أكواب من اماء

- ½ كوبان م��ن اأرز اأبيض 
امغسول وامصفى

امقادير:
- دجاجتان

- نص��ف كيلوغرام من حم 
الكفتة امطحون

- 3 أكواب م��ن اأرز طويل 
احبة

- نصف كوب من الصنوبر
- نص��ف ك��وب م��ن الل��وز 

امقشر
- كوب من احليب

- نصف ملعقة صغيرة من 
خيوط الزعفران

- بهار، قرفة، كبش قرنفل، 
فلفل أسود وملح

- كوبان من اماء الساخن
م��ن  طع��ام  ملعقت��ان   -

الزبدة.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


