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اللغمن
المقادير:

الطريقة:المقادير:

الطريقة:

ملاحظة:

ثلاثة ارباع كيلو لحم ضأن بالعظم.
بصلتان مقطعتان شرائح بالطول.

4 حبات طماطم مقشرة ومقطعة قطع صغيرة.
ملعقتان كبيرتان صلصة. - 4 أكواب كبيرة ماء.

معكرونة سباجتي رفيعة جدا 450 غراما.

الخضار:
نصف كوب كبير فاصوليا خضراء مقطعة 2 سم.
نصف كوب كبير كرفس مقطع بالورب 1 سم.

نصف كوب كبير جزر مقطع مكعبات صغيرة.
نصف كوب كبير بطاطس مقطعة مكعبات صغيرة.

نصف كوب كبير كوسا مقطع مكعبات صغيرة.
نصف كوب كبير بازلاء مثلجة او طازجة.

نصف كوب كبير فول اخضر مثلج او طازج.
ملعقة صغيرة ملح. - ملعقة صغيرة فلفل اسود.

مكعب مرقة الدجاج. - ملعقة صغيرة بودرة مرقة الدجاج.
كبير  كوب  ربع   - مفرومة.  كزبرة خضراء  كبير  كوب  نصف 

بقدونس. - ربع كوب كبير بقدونس للوجه.

- ضعي الزيت في القدر م����ع البصل وقلبي حتى يصفر ثم 
ضعي اللحم وقلبي حتى يتغير لونه ثم الطماطم والملح وحركي 
حتى تذوب الطماطم، اضيفي الصلصة واتركيها دقيقتين ثم 

ضعي الماء واتركي اللحم حتى ينضج.
- اضيفي الخضار، الفاصوليا والجزر والكرفس ثم الفول وبعد 
5 دقائق اضيفي الكوس����ا والبطاطس والبازلاء ومكعب مرقة 
الدجاج والفلفل الاسود والملح وبودرة مرقة الدجاج واتركيه 

نحو 20 دقيقة حتى ينضج الخضار.
- اسلقي المعكرونة بحيث يغطيها الماء ثم صفيها وضعيها في 
قدر واضيفي اليها ملعقة صغيرة بودرة مرقة الدجاج وقلبيها 
بخفة ثم ضعيها في طبق التقديم وضعي فوقها الخضار مع 

اللحم واتركي اطراف المكرونة ظاهرة ثم زينيها وقدميها.

اضيفي الماء الى اللحم حتى النضج.
- يجب ان تكون كمية مرق اللحم عند وضع الخضار نحو 

3 اكواب ونصف تقريبا.

الطريقة: العجينة:

للتزيين:

للتزيين:
في حالة توافر ماكينة صنع الآيس كريم تلغي 
خطوة 6 يضاف الكريم كما في خطوة 7 ثم تستخدم 

الماكينة.
يمكن حف���ظ آيس كريم الرهش لمدة ش���هر في 

الفريزر.

1 ـ يسخن الحليب على نار هادئة حتى يوشك ان يغلي ويرفع 
عن النار ويترك ليبرد قليلا.

2 ـ اثناء ذلك يخفق البيض وصفار البيض والسكر في إناء فرن 
او إناء معدني حتى يتجانس يضاف الحليب وطحين الذرة المذاب 
ويخفق المزيج على حمام مائي فوق نار هادئة مع مراعاة استمرار 

التحريك حتى يغلظ المزيج ويغطي ظهر ملعقة التحريك.
3 ـ يرفع عن النار وتضاف الڤانيلا يحرك ويترك ليبرد.
4 ـ يبرد في الثلاجة لمدة 30 دقيقة او حتى يبرد تماما.

5 ـ يصب المزيج في الخلاط ويضاف اليه الرهش والهيل وماء 
الورد ويخلط جيدا.

6 ـ يجمد لمدة 45 دقيق���ة او حتى يبدأ في التجمد، يخفق ثم 
يجمد لمدة 45 دقيقة.

7 ـ يخف���ق الك���ريم حتى يصب���ح له قوام، يقل���ب بخفة في 
المزيج ويجمد لم���دة 45 دقيقة او حتى يبدأ ف���ي التجمد يخفق 

مرة اخرى.
8 ـ يصب في وعاء تقديم يصلح للتجميد ويرش عليه الفستق، 

يغطى باحكام ويجمد لمدة 12 ساعة على الأقل.

9 ـ يخرج من الفريزر قبل التقديم مباشرة.

900 ملليليتر حليب
بيضتان

صفار 3 بيضات
ملعقة ونصف ملعقة صغيرة 

ڤانيلا
ثلاث ملاعق ونصف الملعقة 

طحين ذرة مذاب في 4 
ملاعق ماء بارد

كوب وربع سكر
500 غرام رهش )حلاوة 

طحينية(
كوب كريم خفق.

2 ملعقة أكل ماء ورد )اختيار(

كوب فستق مبشور خشنا.

ربع كيلو زهرة
ربع كيلو بروكلي

2 بيضة
ربع كوب صغير حليب سائل

ملعقة صغيرة بودرة مرقة الدجاج
ملعقة صغيرة ثوم ناشف

مغلف خلطة البروست
4 ملاعق بقسماط

زيت القلي

الزهرة والبروكلي المغلفة

آيس كريم الرهش

الحلو

مأكول الهنا نوافذ 
رمضانية

ـ قطعي الزهرة والبروكلي الى زهرات صغيرة واغسليهم جيدا.
ـ أخفق���ي البيض والحليب والث���وم وبودرة مرقة الدجاج بالش���وكة 

جيدا.
ـ اضيفي مغلف خلطة البروس���ت الى البقس���ماط ف���ي وعاء وقلبيهم 

جيدا.
ـ خ���ذي الزه���رات واغمس���يهم في البي���ض ثم في خلطة البروس���ت 

والبقسماط.
ـ اقل���ي الزهرات بعد ذلك في زيت س���اخن وغزير حتى تحمر ويصبح 

لونها بني فاتح ذهبي.

ملاحظة:
يمكنك استخدام خلطة البروست الحارة.




