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الحلويات

امقبات

السلطات

امقبات

ي��رش امل��ح والبهار عل��ى ص��دور الدجاج ثم 
ح��زز به��ا 4 إلى 5 ش��قوق مائلة ف��ي كل صدر 

دجاج.
 تدخ��ل ش��ريحة بن��دورة ف��ي كل واح��د م��ن 
الش��قوق، إضافة إل��ى الثوم امه��روس وأوراق 

احبق الطازجة.
تدهن ص��دور الدج��اج بالزيت وي��رش عليها 
اأوريغانو اليابس ث��م تصف في طبق زجاجي 
مقاوم للحرارة فيه البندورة امفرومة امخلوطة 

مع املح واأوريغانو.

تخبز ص��دور الدج��اج في ف��رن حرارته 350 
درجة فهرنهايت حتى تنضج مع ضرورة تبليل 

الصدور دوماً بالصلصة أثناء اخبز.
تخ��رج الص��دور امخب��وزة م��ن الف��رن وتقدم 

ساخنة مع اأرز امسلوق أو اخضراوات.

- تخلط كل مقادير احش��و جيداً، 
وتترك جانباً.

- يت��م إخ��راج القف��ص الص��دري 
للس��مان بس��كن رفيعة، ثم يوضع 
جزء من احش��و ف��ي داخله، ويغلق 

ع��ن طري��ق اخياط��ة أو بواس��طة 
اخل��ة، ث��م يوض��ع في داخ��ل طبق 

الفرن.
- في قدر توضع على النار تضاف 
الزب��دة فالقراصي��ة والدقيق واخل 

وعصي��ر البرتق��ال وبش��ر البرتقال 
الدج��اج  وم��رق  و»اأوريغان��و« 
وام��اء. يترك هذا اخلي��ط على النار 
حتى يغلي، ثم يسكب جزء منه فوق 

السمان.

- يوضع الس��مان ف��ي الفرن حتى 
ينضج ث��م يرفع ام��اء امتبق��ي منه. 
ويض��اف ه��ذا اأخي��ر إل��ى خلي��ط  
الدقي��ق، ويوض��ع على الن��ار حتى 

يتكثف ويقدم مع السمان.

توضع امقادير على الشكل 
التالي: خس، بطاطا، طماطم، 

لوبياء، تونا، زيتون.
يخل��ط الث��وم م��ع اخردل 
والتواب��ل جي��داً. ت��زاد بقية 

امزي��ج  ويخل��ط  امقادي��ر 
جبداً.

تضاف عل��ى الس��لطة قبل 
اأكل بدقائق.
تقدم باردة.

صدور الدجاج احشوة

بالبرتقال سمّان 

بالبطاطا  تونة  سلطة 
امقادير:

5 ورقات خس، مفرومة ناعمة
مس��لوقان،  بطاط��ا  رأس��ا 

ومقطعان الى مربعات.
200غ لوبياء رفيعة، مسلوقة.

مصف��ى  بام��اء،  تون��ا  200غ 
مفصص.

ملعقت��ا طع��ام زيت��ون، مقط��ع 
دوائر

مقادير الصلصة:
فص ثوم مهروس

ملعقتا طعام خردل أصفر.
ملعقة صغيرة ملح.

رشة بهار ابيض.
رشة فليفلة حمراء.

ملعقتا طعام خلّ عنب.
عصي��ر  طع��ام  ماع��ق   3

حامض.
3 ماعق طعام زيت زيتون .

البركة وحبة  الليمون  جاتوه 

البرتقال  مع  مشوية  أجنحة 

امقادير:
- 200غ من الدقيق العادي

- 200غ من السكر
-  ملعقتان صغيرتان من الباكينغ باودر

-  125غ من الزبدة الطرية غير امملحة
-  عصير وبرش ليمونتن

-  بيضة كبيرة

-   صفار بيضتن كبيرتن
-  نص��ف علب��ة س��عتها 284 م��ل م��ن حليب 

buttermilk الزبدة
-  ملعقتان صغيرتان من حبة البركة

س��طح  لده��ن  الس��كر  م��ن  طع��ام  ملعقت��ا   -
اجاتوه

ماحظة: أنت في حاجة إلى قالب جاتوه مربع 
طوله 15 سم، مبطن كله بورق البارشمان

امقادير:
- 4 ماع��ق طعام من معج��ون الفلفل 

احريف
- ملعقتا طعام زيت زيتون

- 16 إلى 20 جناح دجاج

إل��ى  مقطع��ة  حم��راء  برتق��اات   4  -
أرباع

- سكر ناعم
- باقة صغيرة م��ن الكزبرة الطازجة 

امفرومة للزينة
- رشة ملح

- حم��ى الش��واية على أعل��ى درجة. 
يخل��ط معجون الفلفل احريف مع زيت 
الزيتون للحصول عل��ى معجون رخو. 

يرش فوقه املح ويخلط معه.
- تده��ن أجنحة الدجاج بهذا امعجون 
حت��ى يغلفه��ا كلها ثم تش��وى اأجنحة 
على الش��واية مدة 5 إل��ى 8 دقائق على 
كل جه��ة حت��ى تنضج ويصب��ح لونها 

ذهبياً.

- في هذه اأثناء، يرش الس��كر الناعم 
على قطع البرتقال اأحمر قبل ش��وائها 
لبضع دقائق حتى حترق. لكن يجب أا 
تصبح قطع البرتقال سوداء ومتفحمة.

- ي��رش القليل من الكزب��رة الطازجة 
امفرومة فوق أجنحة الدجاج وتقدم مع 

قطع البرتقال امشوية.
البرتق��ال اأحم��ر  - مك��ن اس��تبدال 

بالبرتقال العادي.

درج��ة   180 حت��ى  الف��رن  يحم��ى   -
مئوي��ة أو 350 درجة فهرنهايت أو غاز 

رقم 4.
- ينخل الدقيق مع الس��كر والباكينغ 
ب��اودر والقلي��ل م��ن املح ف��وق وعاء. 
تضاف من ثم الزبدة وتخفق مع امزيج 

للحصول على كتل صغيرة.
- يخف��ق ب��رش الليمون م��ع البيضة 
الكامل��ة، وصف��ار البيضت��ن، وحليب 

الزبدة في وعاء.
- يض��اف ه��ذا اخفي��ق إل��ى مزي��ج 
الدقيق مع ضرورة اخفق طوال الوقت. 
تض��اف من ث��م حب��ة البركة ويس��كب 

مزيج اجاتوه في القالب احضر.
- يوضع القالب على الرف الوس��طي 
للف��رن ويخبز م��دة 45 دقيق��ة أو حتى 
يخ��رج الع��ود اخش��بي امغ��روز ف��ي 

وسطه نظيفاً وجافاً.
- يخل��ط عصي��ر الليمون مع الس��كر 
ويس��كب فوق اجاتوه الساخن. يترك 
اجات��وه ليبرد داخ��ل القالب، ثم يقطع 

إلى مربعات ويقدم مع الفاكهة.
ماحظ��ة: إن النكه��ة الدقيق��ة حب��ة 
البركة في هذا اجاتوه اخفيف متزج 
بش��كل جميل مع نكهة الليمون امنعشة 

والنضرة.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
دج��اج  ص��دور   4

منظفة من اجلد
بن��دورة  حب��ات   4

مقطعة إلى شرائح
حب��ق  ورق��ة   12

طازجة
طع��ام  ملعق��ة 

أوريغانو
ث��وم  فص��وص   4

مهروسة
ملح وبهار أبيض

زيت وزبدة خليط
علبة بندورة معلبّة

امقادير:
-  6 حبات من السمان

-  6 حبات من القراصية
-  ملعقتان كبيرتان من الزبدة

-  ملعقتان كبيرتان من خل العنب
-  ملعقة كبيرة من »اأوريغانو«

-  نص��ف ملعق��ة صغيرة من بش��ر 
البرتقال

-  ثلث كوب من عصير البرتقال
-  ملعقة كبيرة من الدقيق

-  كوب من اماء
-  مكعب من مرق الدجاج

-  ملعقتان من البهارات امشكلة

مقادير احشو:

-  500 غرام من اللحم امفروم
-  نصف كوب من اجوز  

-  ملعقت��ان صغيرت��ا احج��م م��ن 
إكليل اجبل الطازج

-  بيضة 
الث��وم  م��ن  كبيرت��ان  ملعقت��ان    -

امفروم
-  كوب من فتات خبز »التوست«

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :


