
 الثلاثاء 

 مأكول الهنا  24  ١٥  سبتمبر ٢٠٠٩ 

 عصير البطيخ والزنجبيل عصير البطيخ والزنجبيل

 كفتة اللحم بالصلصة الحارة كفتة اللحم بالصلصة الحارة

 المقادير

  ٨٠٠ غرام بطيخ اصفر
  ٦ ملاعق كبيرة عصير زنجبيل

  ٣ ملاعق كبيرة عصير لايم
  ثلج مجروش

  حبة لايم

  الطريقة

  قشري البطيخ الاصفر وازيلي 
البذور وافرميـــه، ضعيه في 
محضـــرة طعـــام مـــع عصر 

الزنجبيل واللايم.
  اخلطي بســـرعة عالية الى ان 

يصبح المزيج ناعما.

  ضعي كمية من الثلج المجروش 
في ٤ اكواب طويلة واســـكبي 

فوقه الكراش.
  قطعـــي اللايم شـــرائح رقيقة 
واحدثي فيها شقا وضعيها على 
حافة الكـــوب وقدمي الكراش 

حالا.

 المقادير

  ربع كيلو بطاطس مكعبات
  ربع كيلو لحم بقر او غنم مفروم

  بصلة مفرومة
  ملعقة كبيرة كزبرة خضراء مفرومة

  عود كرفس مفروم
  فصا ثوم مسحوقان

  ملعقتان كبيرتان زبدة
  ملعقة كبيرة زيت نباتي

  ملح وفلفل
  كزبرة خضراء مفرومة للزينة

  للصلصة

  ملعقة كبيرة زيت نباتي

  بصلة مفرومة
  ثلاثة ارباع الكوب مرق خضار
  ملعقتان صغيرتان سكر اسمر

  علبة طماطم مفرومة (٤٠٠ غرام) 
  حبة فلفل اخضر حريف مفرومة

  ملعقة صغيرة بابريكا
  ملعقتان صغيرتان نشاء ذرة

  الطريقة

  اســــلقي البطاطــــس ١٠ دقائق، صفيها 
جيــــدا وضعيها في وعاء مــــزج كبير 

واهرسيها.
  اضيفي اللحم والبصل والكزبرة والكرفس 

والثوم وامزجي جيدا.

  اعجني المزيج بيديك وقســــميه الى ٢٠ 
كرة صغيرة.

  لاعداد الصلصة سخني الزيت في مقلاة 
واقلــــي البصل ٥ دقائق، ضعي نشــــاء 
الذرة في وعاء عميــــق واضيفي المرق 
تدريجيا مع التحريك، اضيفيه الى المقلاة 
مع بقية عناصر الصلصة واغلي ببطء 

٢٠ دقيقة.
  سخني الزبدة والزيت في مقلاة واقلي 
الكرات على دفعات من ١٠ الى ١٥ دقيقة 
الى ان يصبح لونها بنيا، ابقيها ساخنة 
وأنت تقلين البقيــــة. قدمي الكرات في 
صحن ساخن واسكبي الصلصة حولها 

وزينيها بالكزبرة الخضراء.

 أعداد: أم وليد 




