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الحلويات

السلطات

-  يوض��ع الس��مك امف��روم ف��ي وع��اء وم��زج م��ع البص��ل 
والبقدونس ومسحوق الفلفل اأسود.

-  يقس��م امزيج إلى 12 مقداراً متس��اويا ويقرص بواس��طة 
اليدين على شكل أصابع. تشوى أصابع السمك بزيت الزيتون 

من كافة اجوانب وعلى نار متوسطة احرارة مدة تتراوح بن 
5 و6 دقائق حتى تصبح مطهوة جيداً ثم توضع جانباً.

-  م��زج البص��ل ف��ي ق��در م��ع الث��وم والكزب��رة والفليفلة 
اخضراء والتوابل والفطر والطماطم وأسرار خلطة امعكرونة 

بولونيز ماجي واماء. تطهى على نار متوس��طة احرارة حتى 
تغلي ثم تترك على نار خفيفة مدة 10 دقائق.

-  تض��اف أصابع كفتة الس��مك امطهوة إل��ى الصلصة بتأن 
وتترك على نار خفيفة مدة 5 دقائق إضافية ثم تقدم.

- تتب��ل الرِيَش بخلي��ط يتألف، من: 
دبس الرمان والصوي��ا وقليل من ماء 
البص��ل وقليل من الزيت، م��ع إيداعها 

في هذا اخليط مدة ساعة.
- ث��م، تقلى ف��ي مقاة غي��ر اصقة، 
وقبل أن تنض��ج، مزج قليل من دبس 

الرمان مع ملعقة ماء، وتسكب فوقها. 
ثم، ترفع عن النار.

- وفي قدر اخرى، توضع على النار، 

يحمى الزيت وتقلى اخضر.
- تق��دم الرِيَ��ش م��ع اخض��راوات، 

وإلى جانبها اخردل.

- نضع اخس مع البراعم.
- نخل��ط الزي��ت مع التش��يلي 

والليمون.
- نضيف الفواكه الى الطبق.

اللبنانية الطريقة  على  امشوية  السمك  كفتة 

باخضراوات  رِيَش 

اخس  سلطة 
امشكلة الفواكه  مع 

امقادير:
- خسة مفرومة

- علبة براعم الصويا

- ربع كأس تشيلي حلوة
- ربع كأس زيت زيتون

- ربع كأس عصير ليمون
- 250 غراما فواكه مشكّلة

كيك اجن البارد 

الدجاج مع البصل 
الفلسطيني امطبخ  من 

امقادير:
كوب جن كرمة

¼ كوب سكر

بشر ليمون

كوب كرمة لباني مخفوقة
3 ماعق كبي��رة جياتن )بدون مذاق أو 

لون(
3 ماعق كبيرة ماء ساخن

 شرائح طولية من الفراولة للتزين

امقادير:
دجاجة مقطعة 8 قطع

8 حبات بصل كبيرة
بهارات

فلفل أسود
كمون
كركم

سماق للتزين

نحم��ر البصل امقط��ع مكعب��ات في زيت 
الزيتون مدة 10 دقائق.

نضي��ف الدج��اج ونحم��ره م��ع البصل، 
نبه��ره بالتواب��ل ونتركه على ن��ار هادئة 

حتى ينضج.
ونزين��ه  يحم��ر  حت��ى  الف��رن  ندخل��ه 

بالسماق.
نقدمه مع السلطة واللن.

- يُخفق جن الكرمة مع الس��كر وبشر الليمون 
في وعاء عميق بواس��طة )مضرب كهربائي( على 
س��رعة متوس��طة حت��ى تتداخل مكون��ات خليط 

اجن.
آخ��ر  وع��اء  ف��ي  اللبان��ي  الكرم��ة  تُخف��ق   -
)بامضرب الكهربائي( حتى تُصبح غليظة القوام 

ومتماسكة.
- يُض��اف قلي��ل من خلي��ط اجن إل��ى الكرمة 
اللبان��ي امخفوق��ة ويُقل��ب بخفة في اج��اه واحد 
حت��ى تتجانس امكونات )م��ع مُراعاة عدم اخفق 

مدة طويلة(.
- يُض��اف خلي��ط الكرمة مع اج��ن إلى خليط 

اجن ويُقلب بخفة حتى تندمج امكونات.
- يُذاب اجياتن في اماء الساخن، ويُقلب حتى 

ي��ذوب ماماً، ثم يُت��رك ليبرد قلي��اً ليصل لنفس 
ح��رارة الغرفة )مع مُراعاة عدم تركه فترة طويلة 
حتى ا يتماسك، ومُراعاة درجة حرارته أا تكون 

ساخنة حتى ا تؤثر على الكرمة اللباني(.
- يُضاف اجياتن امذُاب خليط اجن.

- تُ��رص ش��رائح الفراول��ة على جوان��ب قالب 
كيك )مناسب للكمية أو مقاس حوالي15 سم مع 

إمكانية فك جوانبه(.
- يُصب خلي��ط كيك اجن في القالب ويُس��وى 

سطحه.
- يُوضع القالب في الثاجة )البراد( مدة ا تقل 

عن 4 ساعات حتى يتماسك.
- تفك جوانب القالب وقاعه بحذر، ويُقدم مزيناً 

بالفراولة الطازجة.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
اأبي��ض من��زوع اجل��د  الس��مك  700 غ م��ن فيلي��ه    -

وامفروم
-  حبة صغيرة احجم من البصل مفرومة

-  ½ كوب من البقدونس الطازج امفروم
-  ¼ ملعقة صغيرة من الفلفل اأسود امطحون

-  ملعقة طعام من زيت الزيتون
للصلصة احارة:

-  حب��ة صغيرة احج��م أو 70 غ من البص��ل مقطعة إلى 
شرائح

-  فصا ثوم مقطعان إلى شرائح مدورة
-  3 ماعق طعام من الكزبرة امفرومة

-  حبة متوس��طة احج��م أو 150 غ م��ن الفليفلة احلوة 
اخضراء مقطعة إلى شرائح

-  ¼ ملعقة صغيرة من الفلفل اأبيض امطحون
-  ¼ ملعقة صغيرة من القرفة امطحونة

-  ¼ ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل احار
-  ¼ ملعقة صغيرة من الكمون امطحون

-  100 غ من الفطر منظف ومقطع إلى أرباع
-  حبة متوس��طة احجم أو 150 غ م��ن الطماطم مقطعة 

إلى مكعبات
-  مغلف من أسرار خلطة امعكرونة بولونيز ماجي

-  3 أكواب أو 750 مل من اماء

امقادير:
- 4 قطع من الرِيَش  

- رب��ع كوب م��ن اجزر، 
مقطع إلى شرائح رقيقة 

- ربع كوب من الكوسة، 
مقطعة إلى شرائح رقيقة 

الفلف��ل  م��ن  ش��رائح   -
الرومي 

- 3 ماع��ق م��ن صلصة 
الصويا   

براع��م  م��ن  ك��وب   -
الصويا  

- 3 ماعق من اخردل 
دب��س  م��ن  ملعق��ة   -

الرمان 
البص��ل،  م��ن  حب��ة   -

مقطعة إلى شرائح  
البص��ل  م��ن  حب��ة   -

اأخضر 
- 3 ماعق من الزيت 

- نصف ملعقة من الفلفل 
اأسود  

- ملح، حسب الرغبة

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقبات


