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يوضع الروبيان وفيليه السمك في 
الكزبرة والفلفل وعصير  إناء مع 

الليمون ويترك للنقع لفترة.
يتم تذويب الزبدة في وعاء طهي 
واسع في درجة حرارة متوسطة، 
يضاف الك���رات والبصل اليها ثم 
يغطى الإناء يس���تمر الطهي لمدة 
10 دقائ���ق مع التقليب، ثم يضاف 
الثوم ويستمر الطهي لمدة 4 دقائق 

أخرى.
الدجاج  البطاطس ومرقة  تضاف 
ويستمر الطهي لمدة 15 ـ 20 دقيقة، 
حتى تنض���ج البطاطس، تضاف 
السبانخ ويستمر التقليب والطهي 

دون تغطية الإناء لمدة 3 دقائق حتى 
تنضج السبانخ.

يترك الحس���اء ليبرد، ثم يوضع 
ف���ي الخ�ل�اط ويض���رب ليمتزج 

الخليط.
يعاد الخليط الى إناء الطهي مرة 
اليه حليب جوز  أخرى، ويضاف 
الهند، ثم يضاف الروبيان والنقيع 
المحيط ب���ه، يطهى الخليط ببطء 
لمدة 8 دقائق، مع التقليب بين الحين 
والآخر، وذلك حتى ينضج السمك 

والروبيان.
الملح  يتم تذوق الحساء ويضاف 

والفلفل وفق الحاجة.

شوربة فواكه البحر الكاريبي
المقادير:

الطريقة:

150غرام من الروبيان المقشر
200 غرام من فيليه السمك

ثلاثة أرباع ملعقة صغيرة من عشب 
الكزبرة

ربع ملعقة صغيرة من عشب الكمون
نصف ملعقة صغيرة من الفلفل 

الحار
3 ملاعق من عصير الليمون

ملعقة زبدة

حبة بصل مقطعة
عودان من عشب الكرات المقطع

3 حبات ثوم مقطع
حبة بطاطس مقطعة قطعا صغيرة 

جدا
ليتر ماء به حبتان من مرقة دجاج

250 غرام من أوراق عشب السبانخ
120 ملم من حليب جوز الهند

ملح وفلفل

1 - سيحي الزبدة في مقلاة كبيرة، واضيفي البلوبيف ثم اطهي لمدة 4 
ـ 5 دقائق او حتى يصير مقرمشا، قلبي معه الفطر، والبصل الاخضر، 
والفلف����ل بنوعيه الاخضر والاحمر واطهي لمدة 5 دقائق اخرى او حتى 
يلين قوام المش����روم. 2 - قطعي شرائح الخبز الى قطع عرض الواحدة 
2.5 س����م، ضعي نص����ف كمية الخبز في قاع طبق ف����رن مبطن بطبقة 
خفيفة من الزبد ابعاده 18 × 28 سم، اغرفي خليط الفطر فوقه وضعي 
فوق س����طحه ما تبقى من الخبز، رشي فوقه الجبن. 3 - ضعي البيض 
والحليب والمايونيز والمس����طردة وصوص وورشسترشاير في صحن 
عميق واخفقي حتى الامتزاج، في حرص قومي بصب خليط البيض فوق 
خليط الخبز ثم رش����ي فوقه البقدونس، اخبزي عند 180 درجة مئوية 
لمدة 50 ـ 60 دقيقة او حتى يجمد قوام الش����ريحة. نصيحة: هذا الطبق 
مثالي للطهي المسبق، قومي بإعداد الطبق بالكامل، ثم ضعيه في الثلاجة 
لمدة ليلة كاملة، اخبزيه عندما تكونين مستعدة في اليوم التالي، ويزداد 

وضوح النكهة اذا تركت الشريحة ساكنة لمدة قبل الطهي.

الطريقة:

الطريقة:

60 غرام زبدة، 3 قطع مكعبة 
بلوبيف مفرية، نصف كيلو شرائح 

فطر، 4 بصلات خضر مفرية، 
ثمرة فلفل اخضر صغيرة مفرية، 

ثمرة فلفل احمر صغيرة مفرية، 6 
شرائح سميكة من الخبز الابيض 
مع ازالة قشرتها، 125 غرام جبن 
شهي مبشور، »شيدر معتق«، 6 
بيضات، كوبان/ 500 مل حليب، 

ملعقة كبيرة مايونيز، ملعقة 
صغيرة مسطردة فرنسية، ملعقة 

صغيرة صوص وورشسترشاير، 
ملعقتان كبيرتان بقدونس طازج 

مفري

المقادير:

المقادير:

مقادير الروبيان

المبش����ور  البصل  يحم����ر 
والثوم والزنجبيل والنعناع 
والكزب����رة والملح والفلفل 
وجارام ماس����الا والكمون 

بالسمن حتى يشقر.
يضاف التمر الهندي والماء 
المغلي ويت����رك على النار 

حتى يغلي.
يصف����ى الأرز ويض����اف 
للتمر الهندي ويقلب حتى 
يتجان����س، يترك على نار 
هادئة )تحت حديدة( وقبل 
ان ينض����ج الارز بخمس 

دقائق نضيف اللوبيا.
يحم����ر البص����ل والث����وم 
والزنجبيل بالزيت ونضيف 
له المل����ح والبهار والفلفل 

والهيل والدارسين.
الكزب����رة والتمر  نضيف 
الهندي وبودرة جوز الهند 

وعصير الليمون ويقلب.
نضي����ف الروبيان ونقلب 

حتى ينضج.
نضع الارز في صحن التقديم 
فوقه خليط الروبيان ونرش 

الكزبرة الخضراء ويقدم.

رز التمر الهندي )الصبار( مع الروبيان

3 أكواب أرز بسمتي منقوع مدة 
نصف ساعة

ملعقة طعام سمن أو زبدة
ملعقتا نعناع طازج مفروم

ملعقة صغيرة جارام ماسالا
فصا ثوم مهروسان

كوب منقوع التمر الهندي )صبار(
حبتان من البصل المبشور
نصف كوب لوبيا مسلوق

ملعقة طعام كزبرة خضراء مفرومة
ملعقة صغيرة كمون حب

ملعقة طعام زنجبيل مهروس
3 أكواب ماء مغلي

نصف كيلو روبيان وسط مقشر )3 
اكواب( ومسلوق

فص ثوم مهروس
ربع كوب كزبرة خضراء مفرومة

ملعقة طعام بودرة جوز الهند
حبة بصل مفرومة - ملعقة طعام 

زنجبيل مهروس
ملعقتا طعام تمر هندي )صبار(

ملعقة طعام عصير ليمون
رشة ملح وهيل ناعم وبهارات 

مخلوطة ودارسين ناعم
ملعقتا طعام زيت

نوافذ مأكول الهنا
رمضانية

إعداد:  أم وليد

شرائح الفطر بالجبن
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اللحم بالكاري الأحمر
الطريقة:المقادير:

نصف كيلو لحم فخذ خروف بلا عظم، 
 - شرائح  نباتي،  زيت  كبيرتان  ملعقتان 
كبيرتان  ملعقتان  مسحوقان،  ثوم  فصان 
معجون كاري زحمر، 150 مل حليب جوز 
هند، ملعقة كبيرة سكر أسمر، حبة فلفل 
أحمر كبيرة منزوعة البذور ومقطعة شرائح 
كبيرة، كوب مرق بقر أو غنم، ملعقة كبيرة 
عصير  كبيرتان  ملعقتان  سمك،  صلصة 
الماء  كستناء  غراما(   227( علبة  لايم، 
خضراء  كزبرة  كبيرتان  ملعقتان  مصفاة، 
اخضر  ريحان  كبيرتان  ملعقتان  مفرومة، 
مفروم، ملح وفلفل - ارز ياسمين مسلوق 

للتقديم، ورق ريحان اخضر للزينة

قطعي اللحم مكعبات 3 سم، سخني الزيت في 
مقلاة على حرارة عالية واقلي البصل والثوم 
2 ـ 3 دقائق، اضيفي اللحم واقليه مع التحريك 

الى ان يصبح لونه بنيا.
اضيفي معجون الكاري وتابعي القلي بضع ثوان 
ثم اضيفي حليب جوز الهند والسكر واغلي على 

نار خفيفة 15 دقيقة مع التحريك احيانا.
اضيفي الفلفل الأحمر والمرق وصلصة السمك 
وعصير اللايم وغطي المقلاة وواصلي الطهي 
ببطء 15 دقيقة أو الى ان يصبح اللحم طريا.

اضيفي كستناء الماء والكزبرة والريحان وعدلي 
الملح والفلفل حسب الرغبة.

قدمي الطبق مع الارز مزينا بورق الريحان.

المقادير

مقادير الكراميل

طريقة عمل الكراميل

مقادير الصلصة

الطريقة
نخف����ق البيض مع الس����كر مدة 7 

دقائق.
الكراميل ونخلط بالخلاط  نضيف 

اليدوي.
الطح��ي�ن والبيكنغ باودر  نضيف 
والبيكربون����ات والهيل والزعفران 

ونخلط بالخلاط اليدوي.
نضيف الزبدة ونستمر بالخلط.

المفروم ونس����تمر  البندق  نضيف 
بالخلط.

ندهن قال����ب الكيك بالزيت وترش 
بالطحن.

نسكب الخليط داخل القالب.
نخبز في فرن متوسط الحرارة مدة 

)35 ـ 40( دقيقة أو حتى تنضج.
نضع السكر في مقلاة على نار هادئة 
ويترك حتى يذوب ويشقر ثم نضيف 
الحليب والقيمر )القشطة( ونقلب 

حتى يثخن.
نضع الكيكة في طبق التقديم ونرش 
بالصلصة السابقة وبالبندق المحمص 

وتقدم.

5 بيضات حجم كبير - ملعقتان صغيرتان بيكنغ باودر ثلاثة أرباع كوب 
سكر أبيض- نصف كوب بندق محمص مفروم خشن - ملعقة صغيرة 

خيوط الزعفران - كوبان من الطحين الأبيض المنخول - كوب كراميل 
- ملعقة صغيرة بيكربونات الصودا - كيس كريما بودرة - ملعقة صغيرة 

هيل مطحون - قالبان من الزبدة المذاب وزن الواحد )100 غرام

كوب سكر - ثلاثة أرباع كوب حليب نستلة المحلى الحجم 
الكبير - 5 ملاعق طعام ماء

نضع السكر في مقلاة ويترك على نار هادئة حتى يذوب 
ويشقر، نضيف الحليب والماء ونقلب حتى يثخن.

كوب سكر - نصف علبة حليب المحلي الحجم الكبير
نصف كوب قيمر )قشطة( - ربع كوب بندق محمص مفروم 

خشن للوجه

كيكة الكراميل

الحلو

مأكول الهنا نوافذ 
رمضانية


