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الحلويات

امقبات

السلطات

امقبات

- يحمى الزيت النباتي في مقاة وتقلى فيه البطاطا 
حتى تصبح وردية اللون ثم ترفع وتوضع جانباً.

- يصف��ى الفطر من ماء العلب��ة، ثم يخلط مع اجزر 
والبطاطا والبازيا.

- تذوب ملعقتا طعام من الزبدة في قدر وتقلى فيهما 
شرائح اللحم قلياً على الوجهن، ثم يرش عليها املح 

والبهار والبهار احلو.

- تستخدم الزبدة نفسها لقلي البصل امفروم والثوم 
امهروس.

- تض��اف بقية اخضراوات ويقل��ى الكل معاً لبضع 
دقائق.

-  يخلط البصل والثوم واخضار مع بعضها.
- تص��ف ش��رائح اللحم وس��ط قعر طب��ق زجاجي 
مق��اوم للح��رارة مده��ون بالزي��ت، ث��م ي��وزع حولها 

خليط اخضراوات.
- يس��كب ك��وب م��ن مرق��ة اللح��م أو الدج��اج فوق 
محتويات الطب��ق قبل خبزه في الف��رن مدة 20 دقيقة 

تقريباً.
- يقدم الطبق مع اأرز والسلطة اخضراء.

ماحظة: مكن إضافة الذرة وحبات الفلفل اأخضر 
واأحمر امقطعة إلى مكعبات  صغيرة حسب الذوق.

-  تغسل الدجاجة جيداً.
- تخلط كل امقادير السابقة لتحضير 

التتبيلة وتترك جانباً.
- تفت��ح الدجاج��ة م��ن امنتصف من 

اأم��ام وتتبل من كل اجهات مكونات 
التتبيلة ومن حت اجلد أيضاً وتغطى 

بباقي التتبيلة من قبلها بيوم.
- وعن��د الطب��خ نضعها ف��ي صينية 

الفرن ومعه��ا التتبيل��ة ونضعها على 
النار من فوق قلياً ثم نغطي الصينية 

بالفويل وندخلها الفرن.
- وبعد ثلث س��اعة نكشفها ونتركها 

تكمل نضجها في الفرن حتى تتش��رب 
ماءه��ا وحمر ونكم��ل حميرها حت 
الش��واية وتقدم مع البطاطا والسلطة 

اخضراء.

الصلصة البيضاء:
- زبادي

- ملعقتا طحينة

- ملعقة مايونيز 
- عصير ليمون )حسب ذوقك(

- ملح وفلفل

- ملعقة نعناع ناشف
الطريقة:

بعضه��ا  م��ع  امقادي��ر  نخل��ط    -

البيض��اء  الصلص��ة  له��ا  ونضي��ف 
ونزين السلطة باخبز امقلي والفلفل 

اأحمر اخشن.

السعودية واللحم  اخضراوات  يخنة 

والبقدونس بالزعتر  دجاج  طبق 

الفتّة  سلطة 
امقادير:

- بقدونس تقطيع خشن
- باذجان يقطع مربعات ويقلى

- بطاطا تقطع مربعات وتقلى
- زهر )قرنبيط( ويقلى

- ملح 
- ليمون 

- فلفل اسود 

عيش السرايا مع فستق 
ليمون وزهر  حلبي 

الطريقة  على  اللوز  صلصة 
اأسبانية

امقادير:
12 شريحة من التوست اأبيض الطري

كيلوغرام من القشطة الطازجة

4 أكواب من السكر
4 أكو ب من اماء امغلي

فستق حلبي مطحون وزهر ليمون

امقادير:
- ملعق��ة طع��ام زي��ت زيت��ون، ربع كوب 

كعك مطحون

- ثاثة أرباع الكوب من اللوز امطحون
- رش��ة كبش قرنفل، كوب مرقة دجاج أو 

أكثر حسب احاجة
- ربع كوب كرمة كثيفة

يس��خن الزي��ت ف��ي مق��اة ويض��اف إليه 
الكع��ك امطح��ون. يحرك امزي��ج حتى يحمرّ 

الكعك امطحون قلياً.
يضاف اللوز وكبش القرنفل ويطهى امزيج 

مع التحريك حتى يحمرّ قلياً.
تض��اف مرق��ة الدج��اج تدريجي��اً ويحرك 

امزيج على النار ليصبح ناعماً.
يترك امزيج ليغلي جيداً. 

وإذا كان س��ميكاً ج��داً، تضاف إليه 2 إلى 3 
ماعق طعام من مرقة الدجاج. 

ترف��ع الصلص��ة عن الن��ار وتض��اف إليها 
الكرمة.

قط��ع  ع��ن  اخارجي��ة  القش��رة  تن��زع   -
التوس��ت، ث��م تصف ش��رائح التوس��ت في 
صينية وتخبز في فرن حرارته 375 درجة 
فهرنهايت أو 190 درجة مئوية حتى تصبح 

وردية اللون. 
- تقلب شرائح التوست على الوجه اآخر 
وحم��ص عل��ى الوجه اآخ��ر أيض��اً، علماً 
ب��أن مدة التحميص يج��ب أن تكون قصيرة 

وسريعة.
-ت��ذوب 4 أك��واب م��ن الس��كر ف��ي ق��در 
غير اصق��ة حتى تصب��ح بل��ون الكاراميل 

الذهبي.
- يسكب اماء امغلي مباشرة فوق كاراميل 

السكر ويحرك امزيج جيداً.
الف��رن  م��ن  التوس��ت  - تخ��رج ش��رائح 

وتسكب هذه الصلصة فوقها بحيث متص 
ش��رائح التوس��ت صلصة الكارامي��ل فوراً. 

تترك شرائح التوست لتبرد.
- تهرس ش��رائح التوس��ت بالش��وكة ثم 
توض��ع ه��ذه الهريس��ة في طب��ق بيضاوي 
وتزين بالقش��طة الطازجة وزه��ر الليمون 

والفستق احلبي.
حف��ظ عي��ش الس��رايا في الثاج��ة حتى 

موعد التقدم.
ماحظ��ة: مك��ن حضي��ر أطب��اق فردية 
من عيش الس��رايا بس��كب مزيج التوس��ت 
ف��ي حلق��ات معدني��ة صغي��رة والضغ��ط 
عليه��ا جيداً ث��م  رفع الدائ��رة امعدنية عنها 
وتزيينها بالقشطة والفستق احلبي وزهر 

الليمون.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
- 8 شرائح من حم الفيليه

- رأس��ان من البطاطا مقطعان 
إلى مكعبات صغيرة

- 200 غ من الفطر امقطع
إل��ى  مقطعت��ان  جزرت��ان   -

مكعبات صغيرة
- كوب من البازيا

- بصلة متوسطة مفرومة
- فصا ثوم مهروسان

- مكع��ب م��ن مرق��ة اللح��م أو 
الدجاج مذوب ف��ي كوب من اماء 

الفاتر
- مل��ح وبه��ار أس��ود ونصف 

ملعقة صغيرة من البهار احلو
- 50 غ م��ن الزب��دة م��ع زي��ت 

نباتي

امقادير:
كيلوغرام ونصف الكيلوغرام من الدجاج

- بصلة مقطعة شرائح
-  فلفل أخضر مقطع شرائح

- دجاجة
- كوب زبادي

- ملعقة طعام ثوم مهروس
- حبة طماطم متوسطة مقطعة مكعبات صغيرة

-  ملح
-  فلفل أسود

-  زعتر
-  عصير ليمونتن

-  ثاث ماعق زيت

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


