
- توضع قطع ح��م الغنم مع اماء داخل 
وع��اء كبي��ر وتغل��ى امكون��ات م��ع إزالة 
الرغوة الت��ي تظهر على الوج��ه ثم تترك 
على نار خفيفة مدة ساعة ونصف الساعة 

أو إلى أن ينضج حم الغنم.
- يحم��ى الزي��ت النباتي في ق��در كبيرة 
ويض��اف إلي��ه البص��ل ويطهى عل��ى نار 

معتدلة م��دة تتراوح ب��ن 5 و6 دقائق أو 
إلى أن يصبح لونه بنياً ذهبياً. 

التواب��ل والطماط��م والبازيا  -تضاف 
مرق��ة  ومكعب��ات  الطماط��م  ومعج��ون 
الدجاج. حرك امكون��ات مدة دقيقتن ثم 
يض��اف إليه��ا حم الغنم امطه��و مع ½ 4 
أكواب م��ن مرق��ة الغنم امطه��و. في حال 

لم تكن مرقة الغن��م امطهو كافيةً، تضاف 
الكمية امتبقية الازمة من اماء العادي.

-يض��اف اأرز ويحرك م��ن وقت آخر، 
ث��م تغلى امكون��ات وتخفف الن��ار حتها 
وتغطى وتت��رك على نار خفيف��ة مدة 25 
مطه��واً  اأرز  يصب��ح  أن  إل��ى  أو  دقيق��ة 

جيداً.

- ينظ��ف الس��مك وتنزع أحش��اؤه 
والقشر، ويترك فى ماء ) مضاف إليه 
2 ملعقة كبيرة من الدقيق وملعقة من 
املح( مدة نصف س��اعة، ثم يش��طف 
جيدا، ويترك في مصفاة للتخلص من 

اماء الزائد.
- يوض��ع الس��مك ف��ي الدقي��ق، ثم 

البي��ض، ثم البقس��ماط حت��ى يغطى 
ماماً، ثم يوضع في صاج فرن.

- يس��خن زيت ف��ي مقاة عل��ى نار 
متوس��طة، يض��اف الش��مر والبصل، 
ويقلب جيداً حتى يصبح لونه ذهبياً.

الصنوب��ر،  الث��وم،  يض��اف   -
البقدونس وال��كاري وتقلب امكونات 

جيداً حتى تتجانس، ثم يرفع اخليط 
عن النار.

- يوض��ع اخليط في وع��اء عميق، 
الليمون والبقس��ماط،  يضاف عصير 
يتبل بامل��ح والفلفل مع التقليب حتى 

تتداخل امكونات.
الس��مك باخلي��ط )ف��ي  - يحش��ى 

ااحتف��اظ  م��ع   – البط��ن(  جوي��ف 
بقليل م��ن اخليط للتق��دم، ويوضع 
في الف��رن مدة 25 دقيقة أو حتى مام 

النضج.
- يق��دم الس��مك دافئاً م��ع معكرونة 
أو أرز - حس��ب الرغب��ة – وقلي��ل من 

خليط البصل والشمر.

تس��لق البطاط��ا مع قش��رها في ماء 
ملح حتى تنضج مع بقائها متماسكة 

ثم تقطع وتوضع في اإناء.

بالنس��بة للصلصة تصنع بإضافة 
اخل واخردل واملح والفلفل اأبيض 

ويخفق اخليط حتى متزج.

الناش��ف  النعن��اع  يض��اف  ث��م 
والزيت الزيتون.

يض��اف البقدون��س والث��وم إلى 

البطاطا ثم يصب فوقها الصلصة.
تقل��ب بح��ذر ثم تق��دم ب��اردة أو 

دافئة.

طبق اأرز مع حم الغنم والبازيا

البقسماط  بحشو  السمك  طبق 

سلطة بطاطا مع الثوم 
امقادير:

نصف كيلو من البطاطا
م��ن  صغي��رة  ملعق��ة  نص��ف 

اخردل
فصان من الثوم

بقدونس 

ملعقتان كبيرتان من اخل اأحمر
زي��ت  م��ن  كبي��رة  ماع��ق   6

الزيتون
ربع ملعقة كبي��رة من النعناع 

الناشف
ملح

فلفل أبيض

امقادير:
- 750 غ م��ن ح��م الغن��م امقط��ع إلى 

أجزاء كبيرة
- 8 أكواب أو 2 لتر من اماء

- 3 ماعق طعام من الزيت النباتي
- حبة متوس��طة احجم أو 125 غ من 

البصل امفروم
- ½ ملعقة صغيرة من الهال امطحون

القرف��ة  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½  -
امطحونة

الكرك��م  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½  -
امطحون

الكزب��رة  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة   ½  -
امطحونة

- ½ ملعق��ة صغي��رة من ج��وز الطيب 
امسحوق

 300 - حبت��ان متوس��طتا احج��م أو 
غ م��ن الطماطم امقش��رة وامقطعة إلى 

مكعبات
- علب��ة أو 400 غ م��ن البازيا امعلبة 

امصفاة
- ملعقتا طعام من معجون الطماطم
- 3 مكعبات من مرقة الدجاج ماغي

اأرز  م��ن  غ   500 أو  ك��وب   2  ½  -
البسمتي امغسول وامصفى

امقادير:
سمكة متوسطة احجم 

1/2 كوب دقيق

بيضة مخفوقة
)فت��ات  بقس��ماط  ك��وب   1/2

اخبز(
1/2 كوب 

زيت زيتون
حبة شمر، شرائح

متوس��طتان  بص��ل  حبت��ا 
مفرومتان

3 فصوص ثوم، شرائح
1/2 كوب بقدونس، مفروم

1/4 كوب صنوبر

ملعقة كبيرة كاري
1/4 كوب عصير ليمون

1  ك��وب بقس��ماط )فتات   1/2

اخبز(
ملح وفلفل

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

بسكويت  جاتوه 
امخبوزة غير  بالشوكواتة 

امقادير:
- بسكويت عادي 350 غ 

- شوكواتة سوداء 500 غ 
- بيضتان

- فانيا
- زيت نباتي ربع كوب

للزينة:
- ش��وكواتة س��وداء 200 غ مذوب��ة 

في 3 ماعق طعام من الزيت النباتي
- ش��وكواتة بيضاء 50 غ مذوبة في 

ملعقة صغيرة من الزيت
)Wales(  بسكويت للزينة -

- يسحق البسكويت خشناً.
- تذوب الشوكواتة بطريقة البان 
م��اري أو ف��ي امايكروويف. تضاف 

إليها الفانيا والزيت النباتي.
- تخل��ط الش��وكواتة مع البيض 
ويضاف هذا اخليط إلى البسكويت 

امطحون. يحرك امزيج جيداً.
- تبط��ن صيني��ة خب��ز بيضاوية 
الاص��ق  النايل��ون  ب��ورق  الش��كل 
البس��كويت  خلي��ط  وي��وزع 

ه��ذه  قع��ر  ف��ي  والش��وكواتة 
ف��ي  الصيني��ة  حف��ظ  الصيني��ة. 
الثاج��ة مدة 3 إلى 4 س��اعات حتى 

جمد الشوكواتة.
الصيني��ة  م��ن  يف��رغ اجات��وه   -
وينزع عن��ه ورق النايلون ثم يدهن 
بصلصة الش��وكولتة. تسكب عليه 
خطوط  م��ن الش��وكواتة البيضاء 
امذوبة ويزين بأصابع البس��كويت 

.)Wales( الهشة

طريقة التحضير :

طبق عش الغراب بحشو 
الفيتا  جن 

امقادير:
كبي��ر(،  )حج��م  مش��روم  حب��ات   4  -

منزوعة القشرة
- 3 ماعق كبيرة زيت زيتون

- كوب بصل مفروم

- ملعقت��ان كبيرت��ان ج��وز )عن جمل( 
مجروش

- 1/2 كيلو سبانخ، قطع صغيرة
- بندورة مقطعة مكعبات

- ملح وفلفل
- 1/2 كوب جن فيتا مكعبات صغيرة 

- يُس��خن الف��رن عل��ى ح��رارة 170 
درجة مئوية.

- يُن��زع الس��اق ع��ن وح��دات ع��ش 
الغ��راب )مع ااحتفاظ به��ا وتقطيعها 

للحشو(.
- يُ��رص عش الغ��راب )بحيث يكون 
مث��ل الكوب امقعر(، ف��ي صاج مدهون 

بنصف ملعقة كبيرة زيت زيتون.
- يُسخن امتبقي من الزيت، في مقاة 
على نار متوس��طة، ث��م يُضاف البصل 

ويُقلب حتى يذبُل قلياً.

م��ع  والس��بانخ،  اج��وز  يُض��اف   -
التقليب مدة 3 دقائق.

- تُض��اف البن��دورة وس��يقان ع��ش 
الغراب، ويُتبل اخليط باملح والفلفل.
- يُ��وزع احش��و على وح��دات عش 

الغراب، ثم تُوزع مكعبات اجن.
- يوض��ع الصاج ف��ي الفرن، مدة 10 

دقائق.
ملحوظ��ة: مُكن اس��تخدام عدد أكبر 
م��ن عش الغراب، إذا كان حجم امتوافر 

صغيراً. 

طريقة التحضير :
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