
تغس��ل ص��دور الديك جي��داً بام��اء ث��م بالدقيق 
ث��م باماء واخل وتصفى، تس��خن ملعق��ة زيت أو 
زب��دة في صيني��ة للفرن ويحمر ص��در الديك على 
جميع اجوانب حتى يصبح لونه ذهبياً، يرفع من 
الصينية ويربط برباط س��ميك مثل الروس بيف، 

يدهن باملح والفلفل ثم بصلصة الطماطم.
ف��ي نفس الصينية تضاف ملعق��ة زيت أو زبدة، 
تض��اف ش��رائح البصل وتقلب م��دة دقيقتن فوق 
ن��ار متوس��طة ث��م يض��اف ص��در الدي��ك، تغرس 

ش��وكة كبي��رة في أج��زاء متفرقة من الدي��ك، ينثر 
ورق الاوري واحبهان وامستكة ويضاف حوالي 

كوب من اماء الدافئ، تغطى الصينية.
يحم��ى الف��رن إل��ى درج��ة 190 مئوي��ة، تدخ��ل 
الصيني��ة الف��رن وتت��رك حوال��ي س��اعة أو حتى 
ينض��ج الدي��ك، يقل��ب الديك م��ن حن آخ��ر أثناء 
الطه��ي ويده��ن ملعق��ة زب��د، يرف��ع الدي��ك م��ن 
الصينية ويغطى ويترك ليبرد ماماً، يفك اخيط.
يس��خن باقى الزيت والزبدة في إناء صغير فوق 

ن��ار خفيف��ة، تض��اف ملعقة دقي��ق وتقل��ب جيداً،  
تضاف امس��طردة وتقل��ب جيداً، تض��اف الكرمة 
اللباني ومكعب امرقة وقرون الفلفل واملح و2/1 
كوب ماء، تترك الصلصة لتغلي وتبدأ أن تتكاثف، 

ترفع من على النار ويضاف عصير الليمون.
تقط��ع ص��دور الدي��ك إلى ش��رائح بع��د أن تبرد 
ماماً وترص في طبق التقدم وتس��كب الصلصة 
فوق ش��رائح الديك، تقدم باقي الصلصة في وعاء 

منفصل.

توض��ع الدجاج��ة ف��ي طب��ق عمي��ق، 
ويف��رك باطن الدجاج��ة بالثوم وعصير 

الليمون والكزبرة واملح.
يخلط زيت الزيتون مع البصل امبشور 
والزعف��ران والزجبي��ل والفلفل، ويفرك 

سطح الدجاجة بهذا امزيج. 
تغطى الدجاج��ة وتترك مدة 30 دقيقة 

تقريباً.

تنقل الدجاجة إل��ى قدر الطاجن أو إلى 
ق��در ثقيلة مقاومة لله��ب ويصب عصير 

التخليل فوقها.
 تص��ب كمي��ة كافية م��ن ام��اء لتغطية 
منتصف الدجاجة، ويضاف عود القرفة.

 توض��ع القدر ف��وق النار حت��ى يغلي 
اماء.

 تخف��ف الن��ار وتغط��ى الق��در ويترك 

محتواها يغلي مدة س��اعة تقريباً، شرط 
تقليب الدجاجة بن احن واآخر.

يحم��ى الفرن إل��ى ح��رارة 300 درجة 
فهرنهاي��ت أو 150 درج��ة مئوية أو غاز 
رق��م 2، وترف��ع الدجاج��ة بعناي��ة م��ن 
القدر باستعمال ملعقة كبيرة ذات ثقوب 
وتوض��ع عل��ى صيني��ة مكس��وة بورق 
اأمني��وم. توضع القدر مجدداً فوق النار 

ليغل��ي س��ائل الطهو م��دة 5 دقائ��ق، ثم 
تخفف الن��ار وتعاد الدجاج��ة إلى القدر 

لتطريتها ماماً. 
يض��اف الزيت��ون وش��رائح الليم��ون 
وتوض��ع قدر الطاجن ف��ي الفرن مدة 15 

دقيقة.
م��ع  الدج��اج  ويق��دم  الطب��ق  يزي��ن 

الكوسكوس وشرائح البرتقال.

بالزي��ت  الفلف��ل  رؤوس  تده��ن   -
وتش��وى في الفرن أو عل��ى الفحم حتى 

تنضج وتصبح طرية.
- تلف رؤوس الفلفل بكيس من الورق 

أو النايلون مدة نصف س��اعة، ثم تقشر 
بعناية وتفرم إلى قطع صغيرة جداً.

الث��وم،  م��ع  الفلف��ل  قط��ع  تخل��ط   -
والكمون، ومعجون الفلفل، ومس��حوق 

الفلفل اأحمر، واجوز، وزيت الزيتون 
واملح للحصول على نوع لذيذ وحريف 

من امقبات.
اج��وز  بحب��ات  الس��لطة  تزي��ن   -

والبقدونس امفروم.
- مك��ن تق��دم ه��ذا الطبق عل��ى أنه 
اللح��م  م��ع  جانب��ي  طب��ق  أو  س��لطة 

امشوي.

الفلفل بصلصة  الرومي  الديك  صدور 

طاجن الدجاج مع الزيتون اأخضر

سلطة الفلفل احمراء مع اجوز
امقادير:

- 1 إلى 2 رأس من الفلفل اأحمر 
احريف

الفلف��ل  م��ن  5 رؤوس كيب��رة   -
اأحمر احلو

- زيت لدهن الفلفل
- 1 إل��ى 2 ملعق��ة صغي��رة م��ن 

الكمون

- ملعق��ة صغي��رة م��ن معجون 
الفلفل

- فصا ثوم مهروسان ناعماً
- نصف كوب من اجوز امتوسط 

احجم، مفروم
م��ن  صغي��رة  ملعق��ة  نص��ف   -

مسحوق الفلفل اأحمر
- نصف كوب من زيت الزيتون

وحب��ات  مف��روم  بقدون��س   -
جوز للزينة.

امقادير:
صدور ديك رومي

حبة بصلة متوسطة مقطعة 
شرائح

ملعقة كبيرة خل
2/1 كوب دقيق

ملعقة كبيرة دقيق
كوب مرقة دجاج

4/3 كوب كرمة لباني

فلفل أخضر
ملعقة صغيرة مسطردة 

4 ملعق��ة كبيرة زي��ت عباد 
الشمس أو زبدة

صلص��ة  كبي��رة  ملعق��ة 
طماطم

ملعقة كبيرة عصير ليمون
3 أوراق ورق اوري

3 حبات حبهان
3 حبات مستكة

ملعقة كبيرة بقدونس
 ملح وفلفل

امقادير:
من  الكيلوغرام  ونصف  كيلوغرام 

الدجاج
3  فصوص ثوم مهروسة

باقة من الكزبرة مفرومة ناعماً
عصير نصف ليمونة

ملعقة صغيرة من املح
4 ماع��ق طع��ام م��ن زي��ت  3 إل��ى 

الزيتون
بصلة كبيرة مبشورة

حفنة من خيوط الزعفران
الزجبي��ل  م��ن  صغي��رة  ملعق��ة 

امطحون
ملعق��ة صغيرة م��ن الفلفل اأس��ود 

امطحون
عود قرفة

كوب من الزيتون اأسود
ليمونة واحدة مقطعة إلى شرائح.

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

حاوة اأرز 

امقادير:
الع��كاوي  جبن��ة  م��ن  غ   400  -

التشيكية
اأرز  م��ن  غ   250 أو  ك��وب   1  ¼  -

امصري
- 3 أكواب من اماء

- كوب أو 200 غ من السكر
- ½ كوب من ماء الورد

 لتحضير الكرمة:
- علب��ة أو 397 غ م��ن احليب امكثف 

احلى
- 3 أكواب من اماء

- ¾ كوب أو 100 غ من دقيق الذرة
- ملعقتا طعام من ماء الورد

- تقطّع اجبنة وتنقع مدّة 3 ساعات 
في وعاءٍ من اماء تبلغ حرارته حرارة 
الغرف��ة، وذل��ك لتجريده��ا م��ن املح. 

يغيّر اماء كلّ 10 إلى 15 دقيقة.
- يغل��ى اأرز في ام��اء حتى ينضج 
بالكامل. ثم يضاف السكر وماء الورد 
اخ��اطّ  بواس��طة  امزي��ج  ويخل��ط 

الكهربائي.
- توض��ع اجبن��ة في وع��اء دائري 
وت��ذوّب عل��ى طريق��ة »بان-ماري«. 
يغل��ى مزي��ج اأرزّ مج��دداً وتض��اف 

إليه اجبنة الس��ائلة وهو ا يزال على 
النار، ويحرّك باستمرار حتى يختلط 

جيداً.
كلّ  م��زج  الكرم��ة،  لتحضي��ر   -
مكوّناتها وتغلى على ن��ارٍ خفيفة، ثمّ 
تت��رك على الن��ار اخفيفة م��دّة دقيقة 
واح��دة مع التحريك امس��تمرّ. توضع 

الكرمة جانباً لتبرد.
- يس��كب خلي��ط اجبنة ف��ي أكواب 
منفصل��ة أو ف��ي طب��قٍ كبي��ر، ويق��دّم 

بارداً بعد وضع الكرمة على الوجه.

طريقة التحضير :

باللبنة باف  كرمة 

امقادير:
- 2/1 كوب دقيق
- 3/1 كوب زبدة

- بيضتان
- ذرة ملح

- 2/1 كوب ماء

- ملعق��ة كبي��رة ج��ن روم��ي )بارم��ازان( 
مبشور

 للحشو:
- لبنة بالزعتر

- يُس��خن الف��رن على ح��رارة 220 
درجة مئوية.

- يُوض��ع اماء والزبد في وعاء على 
نار متوسطة حتى يبدأ في الغليان.

دفع��ة  والدقي��ق  امل��ح  يُض��اف   -
واح��دة، مع ااس��تمرار ف��ي التقليب 

باستخدام ملعقة خشبية.
- عندم��ا يندمج الدقي��ق جيدا يُرفع 
اخلي��ط ع��ن الن��ار، ويُت��رك ليب��رد 

قلياً.
- يُض��اف البي��ض تدريجيا واحدة 

في كل مرة مع ااس��تمرار في اخفق، 
وا تض��اف البيض��ة الثاني��ة حت��ى 

تتجانس اأولى ماما.
- يُوضع اخليط في كيس حلواني، 
ويُشكل على هيئة دوائر صغيرة على 
صاج )صينية ف��رن( ويُرش باجن 

امبشور.
- يُخب��ز في الفرن مدة عش��ر دقائق 

أو حتى يُصبح لونه ذهبياً.
- يترك ليبرد ثم يُشقّ بسكن حاد، 

ويُحشى بخليط اللبنة والزعتر.

طريقة التحضير :
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