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الرمضاني المطبخ 

نخلط مقادير الصلصة سويا بطريقة جيدة 
وتصبح  ببعض  بعضها  تتداخل  حتى 
اأكل  قبل  السلطة  إلى  وتضاف  سميكة، 

فورا ثم يرش اجوز امدقوق على الوجه.

الصلصة )2(:
مزج  أخ��رى  صلصة  نعمل  أن  مكن   -
وليمون  وزيت  مايونيز  التالية:  امكونات 

وخل ومستردة.

والبصل  وال��ك��رف��س  واج���زر  ام��اء  ضعي 
حتى  النار  على  إناء  في  الدجاج  وشوربة 
ينضج  حتى  ال��ن��ار  خففي  ث��م  ال��غ��ل��ي��ان، 
اخضار. - اخلطي الطحن مع نصف كمية 
اللن في إناء خارجي ثم أضيفيه إلى خليط 

اخضار مع التقليب اجيد، ثم أضيفي باقي 
اللن وابدئي الطهي مدة 15 دقيقة. - أضيفي 
اجن امبروش مع التقليب حتى مام اخلط 
وقدميها  والفلفل  باملح  التتبيل  في  وابدئي 

ساخنة.

الفلفل  خسة افرجي، خسة عربي، حبتان من 
اأخضر، نصف كيلوغرام مشروم طازج مقطع 
حلقات »يقطع ويضاف إلى السلطة قبل اأكل«، 
أفوكادو  حبات  ثاث  امدقوق،  اجوز  من  قليل 

»تقطع وتضاف إلى السلطة قبل اأكل«
مدقوق  ج��وز  ق��ه��وة  فنجان  نصف 

لتزين الوجه.
 الصلصة )1(:

ربع كوب عصير ليمون
ربع كوب زيت زيتون

3 حبات صغيرة ثوم مدقوق
ملعقة ونصف صغيرة مستردة

فنجانان من اماء
كوب جزر مقطع قطعا صغيرة
كوب كرفس مقطع إلى شرائح

بصلة مفرومة
لتر من مرق الدجاج

½ كوب من الطحن

3 أكواب من اللن
4 أكواب جن شيدر مبروش

ملح وفلفل أسود بحسب الرغبة

اأفوكادو سلطة 

الشيدر جن  شوربة 

المقادير:

المقادير:

طريقة التحضير

طريقة التحضير

بالهلــيــــون دجـــــاج 

الزيت  م��ن  ط��ع��ام  ملعقتا 
النباتي

ص��دور  م��ن  غ   700 أو   8
اجلد  م��ن��زوع��ة  ال���دج���اج 

والعظم
أو  اح��ج��م  متوسطة  حبة 

150 غ من البصل مفرومة

ف��ص��ان م��ن ال��ث��وم ام��ف��روم 
فرماً ناعماً

3 حبات متوسطة احجم أو 
450 غ من الطماطم امقُشرة 

وامفرومة

معجون  م��ن  طعام  ملعقة 
الطماطم

الدجاج  مرقة  من  مكعبان 
ماجي ملح أقل

مكعبان أو 500 مل من اماء
عشبة  م��ن  صغيرة  ملعقة 

امرمية امجفّفة
م���ل���ع���ق���ة ص���غ���ي���رة م��ن 

اأوريجانو امجفف
¼ ملعقة صغيرة من الفلفل 

اأبيض امطحون
1 كوب أو 65 غ من الباكيت 

امقطّع إلى مكعّبات
من  غ   450 أو  ع��ل��ب��ة 
الهليون امعلب امقطّع إلى 

أنصاف
جبنة  م���ن  ش���رائ���ح   8

اموتزاريا قليلة الدسم

اصق،  غير  كبير  مقلى  في  النباتي  الزيت  يسخن 
تتراوح  مدة  وتُقلىّ  الدجاج  صدور  إليه  وتُضاف 
بن 8 و10 دقائق، أو حتى تنضج، تُخرج من القدر 

وتوضع جانباً.
عينه،  الزيت  إلى  امفروم  والبصل  الثوم  يُضاف   -
ويُطهيا على نار متوسّطة احرارة مدة تتراوح بن 

3 و4 دقائق أو حتى يذبل البصل. تُضاف الطماطم 
امفرومة، ومعجون الطماطم، ومكعّبا مرقة الدجاج 
واأوريجانو  امرمية،  ونبتة  وام��اء،  أق��ل،  ملح 
مع  ام��ك��وّن��ات  تُغلى  اأب��ي��ض.  والفلفل  امجفف، 
دقائق،   5 مدة  خفيفة  نارٍ  على  تُترك  ثمّ  التحريك 
يُضاف اخبز اأفرجي، ومُزج امكوّنات جيّداً مدة 

5 دقائق أو حتى يُصبح اخبز في منتهى الطراوة 
ثمّ تُسكب في طبق للفرن قياس 30 سم × 24 سم.

بالهليون  ويُغلفّ  الوجه،  على  الدجاج  يُنسّق   -
واجبنة. يُطهى الطبق في فرن مُحمّى على حرارة 
200 درجة مئوية مدة تتراوح بن 5 و6 دقائق أو 

حتى تذوب اجبنة ثمّ يُقدّم.
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الهند وجوز  احامض  بالليمون  دجاج 
مسحوق  م��ن  ط��ع��ام  ملعقة   ¾

الكاري
ال��ه��ال  م��ن  ص��غ��ي��رة  ملعقة   ½

امطحون
م��ل��ع��ق��ة ط��ع��ام م���ن ال��زج��ب��ي��ل 

امبشور
3 فصوص من الثوم مسحوقة

حبة صغيرة احجم من احامض 
مع حفظ برش القشر والعصير
مكعبان من مرقة الدجاج ماجي

اللن  م��ن  ج   375 أو  ك��وب   1½

الزبادي
2 من الفلفل اأخضر احار صغير 

احجم منزوع البذور
8 من قطع أفخاذ الدجاج

ملعقتا طعام من الزيت النباتي
½1 كوب من اماء

حليب  بودرة  من  طعام  ماعق   3
جوز الهند

ال��ك��زب��رة٬  م��ن  ط��ع��ام  م��اع��ق   3
امفرومة

والثوم،  والزجبيل،  الهال،  مع  الكاري  مُ��زج 
ومكعبي  احامض،  وعصير  احامض،  وب��رش 
مرقة الدجاج ماجي، واللن، وقرني الفلفل احار 
 2 مدة  امكوّنات  وتُخلط  كهربائيٍ،  خاطٍّ  ضمن 

إلى 3 دقائق أو حتّى متزج كافة امكوّنات جيداً.
إليها  ويُضاف  وع��اءٍ  في  الدجاج  قطع  توضع   -

بعضها  جيداً  امكونات  تُخلط  ثم  اللن  مزيج 
في  ساعات   8 إلى   4 مدة  وتنُقع  وتُغطّى  ببعض 

البراد.
قطع  وتُستخرج  كبيرةٍ  قدرٍ  في  الزيت  يُحمّى   -
معتدلة  ن��ارٍ  على  وتُطهى  التتبيلة  من  الدجاج 
لونها  يصبح  حتى  أو  دقائق   10 م��دّة  اح��رارة 

جوز  حليب  وبودرة  اماء،  يُضاف  تقريباً.  ذهبيّاً 
امكوّنات  تُغلى  ثم  اللن  وتتبيلة  ماجي،  الهند 
 35 إلى   30 مدة  هادئةٍ  نارٍ  على  وتُترك  وتُغطّى 

دقيقة أو حتى يصبح الدجاج مطهوّاً جيداً.
- تُضاف الكزبرة الطازجة ويُقدّم الطبق مع اأرز 

امطبوخ.
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