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الرمضاني المطبخ 

نضع  ثم  ونقلب  اخضار  ثم  الزبدة  نضع 
على  نضعه  ث��م  م���اء،  ك���أس  ف��ي  ال��دق��ي��ق 
اماء،  من  قلياً  نضيف  ثم  ونقلب،  اخضار، 
ونترك اخليط على نار هادئة حتى ينضج.

- عند التقدم نضع اجبنة امبشورة وقلياً 
والبهار،  املح  تنسوا  وا  البقدونس،  من 

حسب الذوق.

قدر  في  واماء  امنقوعة  الفاصوليا  تُوضَع   
النار  على  امزيج  ويُترَك  احجم  متوسط 
خفيفة  نار  على  ويُطهى  يُغطّى  يغلي،  حتى 

مدة ساعة أو حتى تنضج الفاصوليا.
مرقة  مكعبا  امهروسة،  الطماطم  تُضاف 
الطماطم  ومعجون  أقل  ملح  ماجي  الدجاج 
نار  على  امزيج  ويُطهى  الفاصوليا  ف��وق 
عند  ام��اء  »يُ��ض��اف  دق��ائ��ق  لبضع  خفيفة 

احاجة«.
يُسخّن زيت الزيتون في قدر متوسطة احجم 
ويُقلىّ البصل مدّة 4 دقائق أو حتى يكتسب 
حتى  ويُحرَك  الثوم  يُضاف  الذهبي.  اللون 
الفاصوليا  فوق  يُسكَب  ثم  رائحته،  تفوح 
احرارة  متوسطة  نار  على  امزيج  ويُطهى 
ويُحرَك  التوابل  تُضاف  دقيقة.   15 م��دة 

امزيج برفق ثم يُرفَع عن النار ويُقدَم.  

 5 م��ع  ال��ن��ار  على  واخ��ض��ار  اأرز  يوضع   
حتى  متوسطة  نار  على  ويترك  ماء  اك��واب 
تنضج اخضار ثم يترك ليبرد قلياً ثم يخلط 

باخاط الكهربائي.

ثم  لونه  يشقر  حتى  البصل  يحمس  ث��م   -
واملح  والبهارات  البقدونس  إليه  يضاف 
وباقي  اخليط  اماء  عليه  يوضع  ثم  واماجي 
اماء. ويترك على النار مدة ½ ساعة ثم يقدم.

جزر
كرنب

ب��ط��اط��س م��ب��ش��ورة 
ملعقتا دقيق

زبدة، وجبنة، وماء

احمراء  الفاصوليا  من  غ   300 أو  كوب   2
الصغيرة، بينتو، امنقوعة مدة 12 ساعة.

4 أكواب أو 1000 مل من اماء.
من  غ   300 أو  احجم  متوسطة  حبة   2

الطماطم، مقشّرتان ومهروستان.

2 مكعب من مرقة الدجاج ماجي ملح أقل.
2 ملعقة طعام من معجون الطماطم.

2 ملعقة طعام من زيت الزيتون.
من  غ   100 أو  احجم  صغيرة  حبة   1

البصل امفروم.
5 فصوص من الثوم مسحوقة.

رشة من السبع بهارات.
رشة من الكزبرة امطحونة.

2/1 كأس رز

 + فلفل   + مكعب ماجي + ملح 
بهارات

¼ كوب جزر مفروم

م��ف��روم��ة،  ك��وس��ة  ك���وب   ¼

وملعقتا زيت ذره
بصلة مقطعة

ملعقة بقدونس مفروم
7 اكواب ماء

البيضاء اخضار  شوربة 

الطماطم مع  احمراء  الفاصوليا 

شوربة  اأرز
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باللحم خبز 

احلوة والفليفلة  الكرمة  مع  الدجاج 

للعجينة:
من  م��ل   65 أو  ك���وب   ¼  >

الزيت النباتي
من  غ   280 أو  أك����واب   2

الدقيق العادي
من  غ   280 أو  أك����واب   2

الدقيق اأسمر

ام��ل��ح،  م��ن  ط��ع��ام  ملعقة 
احليب  م��ن  طعام  ملعقتا 
من  طعام  ملعقة  ال��ب��ودرة، 
ملعقة   1½ ال��ب��رك��ة،  حبة 
ص���غ���ي���رة م����ن م��س��ح��وق 
اخميرة امذوّب في 4 ماعق 
 1½ الفاتر،  اماء  من  كبيرة 

ام��اء  م��ن  م��ل   375 أو  ك��وب 
معتدل احرارة

للحشوة:
الزيت  م��ن  طعام  ملعقتا 
متوسطتا  حبتان  النباتي، 
من  غ   250 أو  اح��ج��م 

ال���ب���ص���ل م���ف���روم���ت���ان، 
الغنم  ح���م  م���ن  ك���غ   ½

مرقة  من  مكعبان  امفروم، 
»الطعم  ماجي  اخ���روف 
اأص���ي���ل« م��ف��ت��ت��ان، ¼ 
الفلفل  من  صغيرة  ملعقة 
غ   300 امطحون،  اأسود 

أو  السمسم  معجون  م��ن 
الطحينة، ½ كوب أو 125 
احامض،  عصير  من  مل 
املح،  من  صغيرة  ملعقة 
اماء،  250 مل من  أو  كوب 
من  غ   150 أو  ك���وب���ان 

الكرّاث امفروم   

1 كغ من الدجاج الكامل
7 أكواب أو 1750 مل من اماء

4 ماعق طعام من الزبدة
إلى  امقطّع  الفطر  من  غ   100 أو  كوب   1

أرباع
4 ماعق طعام من الدقيق العادي
2 مكعبات من مرقة الدجاج ماجي

من  غ   100 أو  احجم  صغيرة  حبة   1
إلى  مقطّعة  اخ��ض��راء  احلوة  الفليفلة 

شرائح
من  غ   100 أو  احجم  صغيرة  حبة   1
إلى  مقطّعة  اح��م��راء  اح��ل��وة  الفليفلة 

شرائح
من  غ   100 أو  احجم  صغيرة  حبة   1
إلى  مقطّعة  الصفراء  اح��ل��وة  الفليفلة 

شرائح
3/1 كوب أو 85 مل من الكرما السائلة

اأبيض  الفلفل  م��ن  صغيرة  ملعقة   ¼

امطحون
2 ماعق طعام من عصير احامض

الطازج  البقدونس  من  طعام  ملعقة   1
امفروم للتزين

الدقيق  العادي،  الدقيق  مع  وعاء  في  الزيت  مُزج 
البركة،  وحبة  البودرة  واحليب  واملح،  اأسمر، 
يضاف  معها.  وتُ��زج  امذوّبة  اخميرة  تُضاف  ثم 
امزيد  يُضاف  ثم  العجينة  وتُرص  اماء  كمية  معظم 
من اماء بحسب احاجة للحصول على عجينة ناعمة 
واصقة قلياً، ثم تُرص العجينة بواسطة اليد مدة 8 
دقائق تقريباً. تُقرص العجينة على شكل كرة واحدة 
مكان  في  وترتفع  تنتفخ  أن  إلى  وتُترك  تُغطّى  ثم 
الزيت  يُحمّى  اأثناء،  هذه  في  دقيقة.   30 مدة  دافئ 
يُضاف  ثم  طريّاً،  يصبح  أن  إلى  فيه  البصل  ويُقلىّ 

إلى أن يصبح بني  الغنم امفروم، ويُطهى  إليه حم 
امفتتان  امكعبان  إليه  يُضاف  جيداً.  ومطهوّاً  اللون 
من مرقة اخروف ماجي »الطعم اأصيل«، والفلفل 
اأسود امطحون وتُرّك امكونات مدة دقيقتن على 
وتُرّك  امفرومة  الكراث  أوراق  تُضاف  خفيفة.  نار 
يخلط  تبرد.  كي  جانباً  وتوضع  النار  عن  تُرفع  ثم 
معجون السمسم في وعاء مع عصير احامض، املح 
واماء وتُخفق جيداً مع بعضها إلى أن يصبح امزيج 
طرياً، »يجب أن تكون صلصة الطحينة سميكة«، ثم 
ببعضها،  وتُخلط  الغنم،  حم  حشوة  فوق  تُضاف 

كوب   1½ مقدار  ااحتفاظ  »م��ع  جانباً  وتوضع 
للتقدم«.  جانباً  الطحينة  صلصة  من  مل   375 أو 
مستديرة  للفرن  صينية  قاعدة  على  العجينة  تُدّد 
بقطر 35 سم ومدهونة بالزيت أو الزبدة امذوبة من 
الوسط نحو اأطراف مع مد العجبنة، تُُوزّع احشوة 
بتجانس فوق العجينة امجهّزة في الصينيّة، وتُثنى 
كافة.  اأط��راف  من  احشوة  فوق  العجينة  أط��راف 
 230 ح��رارة  على  محمى  فرن  في  العجينة  تُطهى 
درجة مئوية مدة 35 دقيقة، أو إلى أن تشتد احشوة 

من الوسط، وتصبح ذهبية اللون على الوجه.

حتى  أو  دقيقة   45 مدة  اماء  في  الدجاج  يُسلقَ 
عنه  يُنزَع  ثم  يبرد  حتى  جانبًا  يُوضَع  ينضج. 
وتُوضَع  امرقة  تُصفّى  عظامه.  وتُسحَب  جلده 
مدة  الفطر  ويُقلى  قدر  في  الزبدة  تُذوَب  جانبًا. 
السادة  الدقيق  يُ��ض��اف  ال��ن��ار.  على  دقيقتن 

ويُحرَك مع الفطر مدة دقيقة.
الدجاج  مرقة  من  مل   750 أو  أك��واب   3 تُضاف 
امصفّاة وتُوضع على النار حتى تغلي مع التحريك 
امستمر. يُضاف مكعّبا مرقة الدجاج ماجي، شرائح 
والفلفل  الكرما  أنواعها،  على  احلوة  الفليفلة 

 3 م��دة  خفيفة  ن��ار  على  امزيج  ويُطهى  اأبيض 
دقائق.

امجهّز  والدجاج  احامض  الليمون  عصير  يُضاف 
الطبق  يُ��زيَ��ن  ثم  ام��زي��ج،  ويُ��ح��رَك  الصلصة  إل��ى 

بالبقدونس ويُقدَم.
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