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مـــــطبــــــــــخ ا

- تسخن مقاة غير اصقة، تشوى شرائح           
حم، حتى يصب��ح لونها ذهبياً. ثم ترفع من 

امقاة.
- ف��ي داخ��ل ق��در، يض��اف كل م��ن الزبدة 

والدقي��ق، ويقلب��ان حتى يحم��ر الدقيق. ثم، 
يضاف امرق وام��اء والتوابل، م��ع التحريك 

حتى غليان هذا اخليط.
- يوض��ع اللح��م في داخ��ل الق��در، يغطى 

ويترك على نار هادئة حتى ينضج ثم يضاف 
الفطر. يترك هذا امزيج ليغلي مدة دقيقة، ثم 
يقدم عل��ى الفور، مزيناً باجزر والبروكولي 

اللذين يقلبان مع قليل من الزبدة في مقاة.

- يسخن الزيت في قدر كبيرة ويقلى 
البصل على نار متوسطة مدة تتراوح 
بن 3 و4 دقائق أو حتى يذبل. يضاف 
الدجاج، والثوم، والبقدونس، وكافة 

التواب��ل والزعفران. تطه��ى امكونات 
مدة تتراوح بن 4 و5 دقائق.

واج��زر،  البن��دورة  تض��اف   -
والقرفة، واماء، ومكعبا مرقة الدجاج 

ماجي ملح أقل. يغلى امزيج، ويغطى 
ويت��رك على نار خفيفة مدة 20 دقيقة 

أو حتى يصبح الدجاج شبه ناضج.
والكوس��ة  احم��ص  يض��اف   -

10 دقائ��ق أو حت��ى  ويطهي��ان م��دة 
ينضجا.

الكوس��كوس  م��ع  الطب��ق  يق��دم   -
امطبوخ.

م��ن  الباذج��ان  امس��حي   -
اجهتن بزيت الزيتون.

- اشويها في الفرن، اخرجيها 
واتركيه��ا تبرد مام��ا، قطعيها 

مكعبات.
امل��ح  م��ع  الث��وم  اخلط��ي   -

وعصير الليمون
- ضعيها على الباذجان.

البص��ل  م��ع  اخلطيه��ا   -
والنعن��اع  والبقدون��س 

والطماطم والفليفلة.
- صفيه��ا ف��ي طب��ق التقدم، 

الزيت��ون  زي��ت  عليه��ا  رش��ي 
ودبس الرم��ان وزينيها بحبات 

الرمان.
- قدميها مع اخبز العربي.

حم العجل مع صلصة الفطر

الدجاج كوسكوس  إليكم  امغربية  اأطباق  لعشاق 

الباذجان  سلطة 
مع دبس الرمان

امقادير:
ومقط��ع  مقش��ر  باذج��ان   -

شرائح
- 1/4 ملعقة شاي ملح
- فص ثوم مدقوق جيدا

- 3-2 ماع��ق طع��ام عصي��ر 
ليمون

- 4 ماعق طعام زيت زيتون
- ملعقة شاي دبس الرمان

- ملعق��ة طعام طماط��م مزالة 

مكعب��ات  ومقطع��ة  الب��ذور 
صغيرة

- ملعقتا طعام فليفلة خضراء 
مقطعة مكعبات صغيرة

صغي��رة  خض��راء  بصل��ة   -
مفرومة

بقدون��س  طع��ام  ملعق��ة   -
مفروم

- ملعقة شاي نعناع
- ملعقة شاي رمان

امقادير:
- 10 شرائح من فيليه العجل، 

تبلغ سماكة الواحدة إنشن 
- رب��ع كيلوغ��رام م��ن الفطر 

الطازج امقطع
- مكعب من مرق الدجاج

م��ن  كبيرت��ان  ملعقت��ان   -
الدقيق

م��ن  كبيرت��ان  ملعقت��ان   -
الزبدة

- 3 أكواب من اماء 
- مل��ح وفلفل وقرفة، حس��ب 

الرغبة
- جزر وبروكلي، للتزين

امقادير:
-  ملعقتا طعام من زيت الزيتون

-  1 حبة كبيرة احجم أو 200 غ من البصل 
مفرومة

-  500 غ من صدور الدجاج منزوعة اجلد
-  3 فصوص من الثوم مسحوقة

-  ½ ك��وب أو 35 غ م��ن البقدونس الطازج 
امفروم

-  ¾ ملعقة صغيرة من الهال امطحون
-  ¾ ملعقة صغيرة من الكزبرة امطحونة

-  ¾ ملعقة صغيرة من مس��حوق الزجبيل 
امجفف

-  ¾ ملعق��ة صغي��رة م��ن الفلف��ل اأس��ود 
امطحون

-  ¼ ملعقة صغيرة من خيوط الزعفران
-  3 حبات متوس��طة احج��م أو 450 غ من 

البندورة مقطعة إلى مربعات
-  حبت��ان متوس��طتا احج��م أو 200 غ من 

اجزر مقطعتان إلى مكعبات
-  وحدة صغيرة من عيدان القرفة

-  كوب أو 250 مل من اماء
-  مكعبان من مرقة الدجاج ملح أقل

امعل��ب  احم��ص  م��ن  غ   400 أو  علب��ة    -
امصفى

-  حبت��ان متوس��طتا احج��م أو 200 غ من 
الكوسة مقطعتان إلى مكعبات

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

طريقة التحضير :

احلويات

امقبات

السلطات

مع  البسكويت  قطع 
والزبدة الشوكواتة 

امقادير:
امكونات:

- 4 ماع��ق طع��ام م��ن الزب��دة غير 
امملحة امذوبة

- علبة أو 397 غ من احليب امكثف 
احلى

- كوب��ان أو 200 غ م��ن بس��كويت 

الشاي امكسر إلى قطع صغيرة
- كوب أو 150 غ من الفستق امقطع

- ¼ كوب أو 35 غ من الزبيب
- 4 ماع��ق طع��ام م��ن الزب��دة غير 

امملحة )كمية إضافية(
م��ن  غ   200 أو  ك��وب   1  ¼  -

الشوكواتة الداكنة امقطعة
- ½ كوب أو 125 مل من احليب

- م��زج الزبدة مع حليب نس��تلة 
امكث��ف احل��ى ف��ي قِدر متوس��طة 
احج��م غي��ر اصق��ة توض��ع على 
النار وحرك باستمرار حتى تغلي 
ثم تخفف النار ويتابع التحريك مدة 
5-4 دقائق إلى أن يتكاثف امزيج. 

ي  رف��ع امزي��ج ع��ن الن��ار ومزج 
مع البس��كويت والزبيب والفستق. 

يخلط امزيج حتى يتماسك جيداً.
- يس��كب امزي��ج بالتس��اوي في 
س��م،   25 ×  20 قياس��ها  صيني��ة 
يوضع في قعرها الورق امخصص 
اجهت��ن.  م��ن  وامم��دود  للخب��ز 
يوض��ع امزي��ج ف��ي الثاج��ة م��دة 

ساعة واحدة.
ال���زب���دة اإض��اف��ي��ة  ت��وض��ع   -
قِدر  في  واحليب  والشوكواتة 
متوسطة احجم على نار متوسطة 
حتى  باستمرار  ام��زي��ج  وي��ح��رك 

تذوب الشوكواتة.
الش��وكواتة  مزي��ج  يس��كب   -
مزي��ج  عل��ى  بالتس��اوي  وي��وزع 
البسكويت احضر مسبقاً. يوضع 
والبس��كويت  الش��وكواتة  مزي��ج 
 2-3 م��دة  الثاج��ة  ف��ي  مج��دداً 
يقط��ع  يجم��د.  حت��ى  أو  س��اعات 
قالب البسكويت والشوكواتة إلى 

شرائح صغيرة ثم يقدم.

طريقة التحضير :

بالتونة محشوة  طماطم 

امقادير:
- 4 حبات طماطم

- ملعقت��ا طعام معج��ون من طماطم 
امجففة

- صفار بيضتن
- ملعقتا ش��اي عصير ليمون - بشر 

ليمونة

- 4 ماعق طعام زيت زيتون - علبة 
تونة

- ملعقتا طعام كبريتان
- ملح وفلفل أسود

للزينة:
- حبت��ا طماطم مجففت��ان مقطعتان 

شرائح
- ريحان

- قطع��ي الطماطم م��ن امنتصف وفرغي 
معج��ون  وزع��ي  داخله��ا،  م��ن  احش��وة 

الطماطم على أنصاف الطماطم.
- رص��ي أنص��اف الطماطم ف��ي صينية 
ف��رن، أدخليها الف��رن م��دة 15-12 دقيقة 

على حرارة 400 درجة فهرنهايت.
اتركي��ه يب��رد، خ��ال ذل��ك اصنع��ي   -

امايونيز.
- ف��ي اخاط اخلطي صف��ار البيضيتن 
والليم��ون وبش��ر الليم��ون حت��ى يصبح 

ناعما، خال اخلط أضيفي زيت الزيتون.
- أوقف��ي اخاط عندما يصبح امايونيز 

كثيفا.
إل��ى  والكبريت��ان  التون��ة  أضيف��ي   -

امايونيز وتبليه واخلطيه جيدا.
-  وزع��ي خلي��ط التون��ة عل��ى أنصاف 
الطماطم وزينيه بشرائح الطماطم امجففة 

وأوراق الريحان.
- أدخلي��ه الفرن  لدقائ��ق قليلة أو قدميه 

باردا.
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