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الرمضاني المطبخ 

البصل  ويُقلى  كبيرةٍ  قدرٍ  في  الزيت  يُحمّى   
الثوم  يُضاف  ذهبيّا،   لونه  يصبح  أن  إلى 
ويُحرّك مدة دقيقة واحدة أو أن تفوح رائحته 
وتُطهى  الغنم  حم  مكعبات  إليه  تُضاف  ثم 
5 دقائق أو إلى أن يصبح حم  امكونات مدة 

الغنم بنيّاً.
بنكهة  ماجي  مرقة  ومكعبات  ام��اء  يُضاف 
حم اخروف ويُطهى امزيج على نارٍ خفيفةٍ 

مع تغطية القدر مدة ساعة أو إلى أن يصبح 
اللحم طريّاً تقريباً.

تُضاف الطماطم، معجون الطماطم، الكوسا، 
اماء  من  امزيد  إضافة  )مع  والبطاطا  اجزر 
نارٍ  على  امكوّنات  تُترك  ثم  احاجة(،  عند 
خفيفةٍ مدة 15 إلى 20 دقيقة أو إلى أن تنضج 
امكوّنات  تُتبّل  جيّداً،   الغنم  وحم  اخضار 

بالبهارات وتُرّك قلياً ثم تُقدّم.

 نضع الزيتون في وعاء ثم نقطع الكزبرة 
احار  والفلفل  والليمون  اأخضر  والزعتر 
الزيت  نضيف  ثم  الزيتون  إلى  ونضيفها 

وعصير الليمون واجزر امبشور والكزبرة 
امكونات  نخلط  ثم  اجبنة  وقطع  الناشفة 

سويا.

ملعقتا طعام من الزيت النباتي
حبة متوسطة احجم أو 125 غ من البصل 

مفرومة
فصان من الثوم مسحوقان

450 غ من حم الغنم امقطّع إلى مكعبات 

كبيرة
6 أكواب أو 1500 مل من اماء

حم  بنكهة  م��اج��ي  م��رق��ة  م��ن  مكعبان 
اخروف

من  غ   150 أو  احجم  متوسطة  حبة 

الطماطم مقشّرة ومقطعة إلى مكعبات
4 ماعق طعام من معجون الطماطم

الكوسا  م��ن  ج   300 أو  ح��ب��ات   3
الصغيرة مقطعة إلى مكعبات كبيرة

حبتان متوسطتا احجم أو 300 غ من 
اجزر مقطعة إلى مكعبات كبيرة

حبتان متوسطتا احجم أو 500 غ من 
البطاطا مقطعة إلى مكعبات كبيرة

اأسود  الفلفل  من  صغيرة  ملعقة   ¼

امطحون
¼ ملعقة صغيرة من السبع بهارات

ال��ق��رف��ة  م���ن  ص��غ��ي��رة  م��ل��ع��ق��ة   ¼

امطحونة

كوبان من زيتون مقطع شرائح
أخضر  فلفل  أو  حلقات  مقطع  ح��ار  فلفل 

عادي مقطع بحجم صغير
جدا  صغيرة  قطعا  مقطعتان  ليمون  حبتا 

مع القشر

باقة كزبرة مفرومة
باقة زعتر أخضر

ربع كوب كزبرة ناشفة
5 ماعق كبيرة زيت زيتون

5 ماعق كبيرة عصير ليمون
جزرة مبشورة على أكبر مقياس،وقليل من 

قطع اجبنة الفرنسية

واخضار الغنم  حم  مرق 

باجن اأخضر  الزيتون  سلطة 
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باأرز   واحشو  احمر  الدجاج 

اموزاريا الدجاج  إسكالوب 

 ½1 ملعقة طعام من الزيت 

النباتي
من  احجم  صغيرة  حبة   1

البصل مفرومة

من  غ   75 أو  ك����وب   ½

الصنوبر
اأرز  من  غ   200 أو  كوب   1

اأبيض ذي احبة الطويلة

¼ ملعقة صغيرة من القرفة 

امطحونة
¼ ملعقة صغيرة من الفلفل 

اأسود امطحون

من  مل   375 أو  ك��وب   1½

اماء
الدجاج  مرقة  من  مكعبان   2

ماجي

من  غ   75 أو  ك����وب   ½

الزبيب
الدجاج  من  غ   1400 أو   1

الكامل٬ كبيرة احجم.

ال��دج��اج  ص����دور  م���ن  ق��ط��ع   6
واح��دة  كل  ت��زن  احجم  صغيرة 

منها 150 غ
مغلف من أسرار خلطة البروست

ملعقة طعام من الكزبرة امفرومة 
فرماً ناعماً

بشْر قشر ليمونة حامضة
ام���وزاري���ا  ج��ب��ن��ة  م���ن  غ   50

مبروشة برشاً ناعماً، وبيضتان
3 أكواب من الزيت النباتي

شريحتن  إل��ى  ص��در  ك��لّ  يقطّع 
رقيقتن.

البروست  خلطة  أسرار  تخلط   -
ماجي مع الكزبرة وبرش الليمون 

احامض وجبنة اموزاريا.
- يخفق البيض في وعاء.

في  ال��دج��اج  ش��رائ��ح  تغمّس   -
خلطة  أسرار  في  ثم  ومن  البيض 

البروست وتوضع على صينيّة.
- ي��ح��مّ��ى ال��زي��ت ع��ل��ى ح���رارة 
متوسّطة ويقلىّ إسكالوب الدجاج 
مدّة تتراوح بن 7 و10 دقائق إلى 

أن يصبح لونه بنيّاً ذهبيّاً.

احجم  متوسّط  للصلصة  وع���اءٍ  ف��ي  ال��زي��ت  يُحمّى 
على  الصنوبر  وحبّات  البصل  من  كلّ  ويُطهى  ويُضاف 
5 دقائق أو إلى أن يصبح اللون  4 إلى  نارٍ معتدلة مدّة 

ذهبيّاً تقريباً.
اماء، ومكعّبات  الفلفل اأسود،  القرفة،  اأرز،  - يُضاف 

نارٍ  على  امزيج  يُطهى  والزبيب.  ماجي،  الدجاج  مرقة 
مطهوّاً  اأرز  يصبح  أن  إلى  أو  دقائق   10 مدّة  خفيفةٍ 

تقريباً.
- تُشى الدجاجة بأكبر كميّةٍ مكنةٍ من اأرز وتُستكمل 

عملية طهو الكميّة امتبقية كي تُقدّم مع الدجاج.

درجة   190 على  محمّى  فرنٍ  في  الدجاج  تمير  يتم   -
الدجاج  يصبح  إلى  أو  دقيقة   50 إلى   45 م��دّة  مئويّة 

واأرز مطهيّان جيّداً.
من  وسلطة  امتبقّي  اأرز  مع  احمر  الدجاج  يُقدّم   -

اخضار الطازجة
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