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الحلويات

السلطات

امقبات

حم��ى ملعقتان كبيرتان من الس��منة في وعاء كبير 
)مع ااحتف��اظ ملعقة كبيرة جانباً( ويضاف البصل 
ويقل��ى إلى أن يصبح لونه بني��اً ذهبياً. يضاف الثوم 
والزجبي��ل وح��رك امكونات ث��م يضاف إليه��ا اماء 
والل��ن الزبادي وخليط البهارات العمانية، والليمون 
امجف��ف، وقطع حم الغن��م، ومكعبات مرقة اخروف 
الطع��م اأصي��ل ماغ��ي ومكعب��ات الطماط��م. تغل��ى 

امكون��ات م��ع التحري��ك ث��م تغط��ى وتترك عل��ى نار 
خفيفة مع التحريك من وقت آخر مدة س��اعة ونصف 
الس��اعة أو إلى أن ينضج حم الغن��م جيداً ثم يوضع 

الوعاء جانباً.
في ه��ذه اأثن��اء، يوض��ع اأرز مع التواب��ل الكاملة 
وامل��ح في ام��اء ااضاف��ي امغلي ويطه��ى امزيج مدة 
10دقائق أو إلى أن يصبح اأرز مطهواً بش��كل ش��به 

كامل، ثم يتم اخراجه ويصفى.
ت��ذوب الكمي��ة امتبقية من الس��منة في وع��اء كبير 
وتضاف إليها نصف كمية اأرز امطهو، ويضاف فوقه 

مزيج حم الغنم من ثم الكمية امتبقية من اأرز.
يرش مزيج الزعفران وماء الورد على وجه اأرز.

يغطى الوع��اء ويطهى اأرز على نار خفيفة مدة 25 
دقيقة أو إلى أن ينضج جيداً.

- يوض��ع ام��اء وقط��ع الدج��اج في 
وعاء كبير وتغل��ى امكونات مع إزالة 
الرغوة التي تظهر على الوجه. يغطى 
الوع��اء ويترك عل��ى ن��ار خفيفة مدة 
25 دقيق��ة أو إل��ى أن يصبح الدجاج 

مطهواً بش��كل ش��به كامل. يس��تخرج 
الدجاج من امرقة ويوضع جانباً )مع 

ااحتفاظ بامرقة(.
- يحم��ى الزي��ت النباتي ف��ي وعاء 
كبير آخر وتقلى قطع الدجاج امطهوة 
م��ن كل اجهات إل��ى أن تصبح ذهبية 
اللون. يس��تخرج الدجاج م��ن الزيت 

ويوضع جانباً مرة أخرى.
- تطه��ى البطاطا في الوعاء نفس��ه 

البص��ل  يض��اف  ث��م  دقائ��ق   3 م��دة 
ويطهى مدة 5 دقائق إضافية أو إلى أن 
يصب��ح لونه ذهبياً. تض��اف التوابل، 
الطماط��م،  ومعج��ون  والطماط��م، 
ومكعبا مرقة الدج��اج ماجي وحرك 

مدة دقيقتن.
امرق��ة  الوع��اء  إل��ى  تض��اف   -

اموضوع��ة جانب��اً مق��دار 7 أك��واب 
أو 1750 م��ل. يض��اف امزي��د من اماء 
في حال لم تكن امرق��ة كافية. يضاف 
اأرز والدجاج امقلي وتغلى امكونات 
مع التحريك من وقت آخر، ثم تغطى 
وتت��رك على نار خفيفة مدة 20 دقيقة 

أو إلى أن يصبح اأرز مطهواً جيداً.

يسلق اجزر والفاصوليا والبطاطا كل على حدة، ثم تترك اخضراوات 
حتى تبرد.

تقل��ب اخض��راوات م��ع امايونيز، ثم تص��ب في طبق التق��دم وتزين 
بأوراق البقدونس.

العمانية الطريقة  على  بالقرنفل  اللحم  برياني 

الرمضانية الدجاج  كبسة 

امايونيز  سلطة 
مع البطاطا واجزر

امقادير:
1/2 كوب جزر مقطع مكعبات

1/2 كوب فاصوليا مقطعة صغيرة

1/2 كوب بطاطا مقطعة مكعبات

كوبا مايونيز
أوراق بقدونس للتزين

أم علي 

امقادير:
الكرواس��ان  م��ن  600 غ��رام  أو  8 قط��ع   -

متوسطة احجم مقطعة إلى أجزاء صغيرة
- 3 ماعق طعام من الزبيب

- 3 ماعق طعام من جوز الهند امجفف
- 3 ماعق طعام من رقائق اللوز احمصة

- 3 ماعق طعام من الفستق امكسر
- علب��ة أو 397 غ من حليب نس��تله امكثف 

احلى
- ملعقة صغيرة من خاصة الفانيليا

- 4 أكواب أو 1 لتر من اماء
- 1 ك��وب أو 250 م��ل من الكرمة الس��ائلة 

امخفوقة

امقادير:
- 3 رؤوس من الفليفلة احريفة اليابسة

- كوب من اماء امغلي
- نصف كيلوغرام من صدور الدجاج

- ملعقة طعام من الزيت النباتي
- بصلة 

- حمراء كبيرة مفرومة ناعماً
- فصا ثوم مهروسان

- ملعقة صغيرة من الكمون امطحون
- ملعقة طعام من معجون الطماطم

- كيلوغ��رام من الطماطم امقش��رة وامفرومة أو 
علبتان م��ن الطماط��م امهروس��ة وزن كل منهما 

425 غ

- ملعقة طعام من اأوريغانو الطازج امفروم
- ثلثا الكوب من الكرمة احامضة

- 1.5 كوب من جبنة الشيدر امبشورة خشناً
- 10 أرغفة تورتيا صغيرة

- تغمر رؤوس الفليفلة باماء في وعاء صغير مقاوم 
للحرارة وتترك منقوعة مدة 20 دقيقة.

- تنظف بعدها رؤوس الفليفلة من اأعناق وتهرس 
مع ماء النقع لتصبح ناعمة.

- يوض��ع ح��م الدج��اج في قدر متوس��طة م��ن اماء 
امغل��ي ويت��رك عل��ى الن��ار حتى يغل��ي، تخف��ف النار 
ويتاب��ع الطهو من دون غطاء م��دة 10 دقائق تقريباً أو 

حتى ينضج الدجاج.
- يرفع الدجاج من ماء الس��لق ويترك مدة 10 دقائق 

حتى يبرد. 
- يت��رك س��ائل الس��لق جانب��اً ويفرم ح��م الدجاج 

ناعماً.
- يحمى الفرن حتى 350 درجة فهرنهايت.

- يدهن طبق زجاجي مستطيل مقاوم حرارة الفرن 
بالزيت.

- يحم��ى الزيت في مق��اة كبيرة ويقل��ى البصل مع 
التحريك حتى يذبل.

- تنقل نصف كمية البصل امقلي إلى وعاء صغير.
- يضاف الثوم والكمون إلى البصل الباقي في امقاة 

ويتابع الطهو مع التحريك حتى تفوح رائحة لذيذة.
- يضاف مزيج الفليفلة احريفة ومعجون الطماطم 

والطماطم امفرومة مع عصيرها واأوريغانو.
- يترك اخليط على النار حتى يغلي ثم تخفف النار 

ويتابع الطهو من دون غطاء مدة دقيقة واحدة.
- ترف��ع الصلص��ة ع��ن الن��ار. يخل��ط ح��م الدجاج 
امفتت مع البصل امقلي احتفظ به جانباً ونصف كمية 

الكرمة احامضة
وثلث كمية اجبنة. 

- تس��خن أرغفة التورتيا وفق التعليمات امذكورة 
على العلبة، ثم يغم��س كل رغيف تورتيا في صلصة 

الطماطم احضرة وينقل إلى صينية. 
- يس��كب رب��ع كوب م��ن خليط الدج��اج على جانب 
واح��د من كل رغي��ف تورتي��ا، ثم يل��ف الرغيف فوق 

احشوة لتطويقه.
- يسكب نصف كوب من صلصة الطماطم في الطبق 
احض��ر قباً وتص��ف قطع اانش��يليداس ف��ي الطبق 
عل��ى أن تكون نقطة التق��اء طرفي كل رغي��ف تورتيا 

إلى اأسفل.
- تصف قطع اانش��يليداس بعي��داً قلياً عن بعضها 
في الطبق وتسكب فوقها بقية صلصة الطمام ثم ترش 

عليها بقية اجبنة.
- تخبز اانش��يليداس من دون غط��اء مدة 15دقيقة 
تقريباً أو حتى تذوب اجبنة وتس��خن  اانش��يليداس 

جيداً.
- ترش عليها أخيراً أوراق الكزبرة امفرومة ودوائر 

الفليفلة اخضراء واحمراء احرّيفة.

زج الكرواس��ان امقط��ع مع الزبيب،  - مم
ج��وز الهن��د، الل��وز والفس��تق ف��ي وعاء 

للخبز.
- يوض��ع حليب نس��تله امكث��ف احلى 
م��ع الفانيا واماء داخل ق��در كبير وتمغلى 
امكون��ات ث��م تمرف��ع ع��ن الن��ار وتمس��كب 
مباش��رةً فوق مزيج الكراوس��ان في طبق 
اخب��ز وتوض��ع جانب��اً م��دة 5 دقائق أو 
إلى أن متص قطع الكراوس��ان أكبر كمية 

مكنة من السائل.
- توضع الكرم��ة امخفوقة داخل كيس 
تزين احلويات ث��م تمعصر الكرمة فوق 

امزيج احضر في طبق اخبز.
- يوضع طبق اخبز في فرن محمى على 
ح��رارة 200 درج��ة مئوية مع اس��تعمال 
قس��م الش��واء فيه ويمطهى مدة 5 دقائق أو 
إلى أن يصبح وجه التغليفة ذهبياً ويمقدم 

مباشرة.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امقادير:
3 ماعق طعام من السمن

حبتان متوس��طتا احج��م أو 250 غ م��ن البصل مقطعتان 
إلى شرائح

5 فصوص من الثوم مسحوقة
ملعقة طعام من الزجبيل الطازج امفروم

كوبان أو 500 مل من اماء
كوب أو 250 مل من اللن الزبادي

3 ماعق طعام من خلطة البهارات العمانية
حبة من الليمون امجفف مقطعة إلى أنصاف

كغ من حم الغنم مع العظم مقطع
مكعبان من مرقة اخروف

3 حبات متوس��طة احجم أو 450 غ من الطماطم مقشرة 
ومقطعة إلى مكعبات

3 أكواب أو 600 غ من اأرز البسمتي مغسول ومصفى
5 حبات من الهال اأخضر

5 أكباش القرنفل القرنفل الكاملة
5 حبات من الفلفل اأسود

5 عيدان قرفة
رشة من املح حسب امذاق

9 أكواب أو ¼ 2 ليتر من اماء لطهو اأرز
½ ملعقة صغيرة من خيوط الزعفران امنقوعة ب� ¼ كوب 

أو 60 مل من ماء الورد

امقادير:
8 أكواب أو لتران من اماء

1 كغم من الدجاج الكامل مقطعة إلى 8 أجزاء
4 ماعق طعام من الزيت النباتي

حبت��ان متوس��طتا احج��م أو 500 غ م��ن البطاط��ا مقطعتان إلى 
مكعبات متوسطة احجم

حبتان متوسطتا احجم أو 250 غ من البصل مفرومتان
½ ملعقة صغيرة من القرفة امطحونة

½ ملعقة صغيرة من أكباش القرنفل امطحونة

½ ملعقة صغيرة من الهيل امطحون

½ ملعقة صغيرة من الكزبرة امطحونة

حبتان متوسطتا احجم أو 300 غ من الطماطم امقشرة وامقطعة 
إلى مكعبات

3 ماعق طعام من معجون الطماطم
مكعبا مرقة الدجاج

رشة من املح
4 أكواب أو 800 غ من اأرز البسمتي امغسول وامصفى

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

امهروسة الطماطم  مع  الدجاج  أنشيليداس 


