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بوظة 
بالفستق الحلبي

المقادير

ك���وب وربع الك���وب من الفس���تق الحلبي 
المقشر

علبة حليب مكثف
3 ملاعق كبيرة نشاء ذرة

للزينة

حب صنوبر
لوز مطحون

بندق

الطريقة

٭ حمصي الفس���تق الحلبي تحت ش���واية 
الفرن من 3 الى 5 دقائق، اطحنيه في محضرة 

الطعام ليصبح معجونا.
٭ اضيف���ي الحليب المكثف وثلاثة اضعاف 

الكمية ماء.
٭ اضيفي النش���اء الى المزي���ج واخلطيه 

جيدا.
٭ ضعي المزيج على النار وحركيه باستمرار 

الى ان يصبح كثيفا.
٭ اسكبي البوظة في 4 اكواب.

٭ زينيه���ا بالفس���تق الحلب���ي المطحون 
وحب الصنوبر والل���وز المطحون وقدميها 

ساخنة.

شوربة البطاطس بالكراث
المقادير:

2 ملعقة مائدة زبدة
الى  2 حزمة ك���راث مقطع 

أجزاء
2 ثم���رة بطاط���س كبيرة 
مقشرة ومقطعة الى أجزاء

3 أكواب مرقة دجاج
1 كوب حليب

ملح وفلفل أسود مطحون 
طازج

قش���دة رائب���ة او كريم���ة 
للتقديم

بصل أخضر مقطع الى أجزاء 

للتقديم

الطريقة:

1 ـ س���خني الزبدة في إناء 
متوس���ط الحجم، ثم اطهي 
الأجزاء البيضاء من الكراث 

حتى تصبح طرية.
2 ـ ضعي البطاطس ومرقة 
الدجاج فوق نار هادئة لمدة 
15 ـ 20 دقيقة او حتى تصبح 
البطاطس ناضجة. ضعي 
الحلي���ب والمل���ح والفلفل 

الأسود.
اترك���ي الخليط ليبرد  ـ   3

قلي�ل�ا، ث���م اضربي���ه في 
الخلاط عل���ى كميات حتى 
يصبح متجانس���ا. عادة ما 
تق���دم ش���وربة البطاطس 
والكراث وهي مثلجة، ولكن 
إذا كنت تفضلينها ساخنة، 
فضعيها مرة اخرى فوق النار 
وس���خنيها برفق على نار 
هادئة ولكن لا تدعيها تصل 
الى درجة الغليان. سواء كانت 
الشوربة ساخنة ام مثلجة، 
ضعي فوق سطحها القشدة 
الرائبة ورشي عليها البصل 

الأخضر قبل التقديم.




