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المقادير:

لحمة مفرومة
باذنجان مقلي
بطاطس مقلي

بصلة متوسطة
3 حبات طماطم متوسطة

فص ثوم مفروم
فلفلة مقطعة

ملعقة كزبرة خضراء
ملعقة شبت مفروم

كأس صغير جبن سائل
علبة قشطة

جبنة موزريلا مبشورة
جبنة بارميزان مبشورة

الطريقة:

٭ اقل���ي اللحمة الى ان تنش���ف ثم اضيفي 
اليها البصل والثوم وقلبي ثم أضيفي الفلفل 
البارد وقلبي الجميع الى ان تذبل الخضار ثم 
تبليها بالملح والفلفل الأسود والبهار وقليل 

من الكركم.
٭ اعصري الطماطم بالخلاط ثم ضعيه فوق 
اللحمة وقلي الجميع جيدا ودعيها على نار 

هادئة حتى تتسبك.
٭ اخلطي القشطة والجبن السائل بالخلاط 

الكهربائي مع نصف كأس ماء.
٭ ضعي طبقة من الباذنجان المقلي في صينية 
البايركس ثم طبقة خفيفة من صلصة اللحمة 
المفرومة ثم طبقة م���ن البطاطس المقلي ثم 
طبقة من صلصة اللح���م المفروم ثم نصف 
كمية خليط القشطة والجبن ثم ضعي رشة 

من جبن الموزريلا والبارميزان.
٭ كرري العملية الس���ابقة مرة أخرى وفي 
النهاية ضعي على س���طح الصينية شرائح 

رفيعة من الطماطم ورشيها بالجبن.
٭ ادخلي الصينية الى فرن متوسط الحرارة 
لمدة ربع ساعة ثم حمريها من الأعلى وقدميها 

مع الخبز وبالهناء والعافية.

المسقعة

سلطة البطاطس الحريفة

المقادير:

كيل���وان بطاطس طازجة »بيبي«، مش���طورة 
انصاف.

صلصة التتبيل بخل الفلفل
2 بصلة حمراء، مقطعتان الى شرائح.

3 ثمار فلفل جالابينيو، مفرية.
3 ثم���ار فلف���ل احمر ح���ار، منزوع���ة البذر 

ومفرية.
فصان ثوم، مهروسان.

2 - 3 ملاعق كبيرة سكر.
ملعقتان كبيرتان كبر مصفى.

ملعقتان كبيرتان اوراق زعتر اخضر.
ملعقة كبيرة اوراق اوريجانو خضراء.

4 اوراق لورا اخضر او مجفف.
كوب خل تفاح.

نصف كوب ماء.

الطريقة:

1 - ضعي البطاطس في كسرولة بها ماء مغلي 
واطهي الى ان يلين قومها، صفي ثم ضعي في 

صحن عميق للتقديم.
2 - لعم���ل مرق التتبيل، ضعي البصل وفلفل 
جالابينيو والشطة، والثوم، والسكر، والكبر، 
والزعتر، والاوريجانو، وورق اللورا، والخل، 
والماء في صح���ن عميق واخلطي جيدا، صبي 
مرق التتبيل واتركيه ساكنا في درجة حرارة 

الغرفة لمدة ساعتين قبل تقديمه.

آيس كريم باللوز والشوكولاتة البيضاء
المقادير:

ملعقتان مائدة لوز )بقشره(.
ربع كوب سكر ناعم.

ثلاثة ارباع كوب كريمة.
ربع كيلو جبن ماسكربوني.

ثمن كيلو شوكولاتة بيضاء ذائبة 
وباردة.

ملعقتان مائدة سكر.

الطريقة:

بطني صاج فرن مسطح بورقة 
الفويل وادهني الفويل بالزيت.

٭ امزجي اللوز مع الكسر في اناء 
صغير على نار هادئة، انتظري 
حتى ي���ذوب الس���كر )مع عدم 
التقــلي���ب( ويتحول الى اللون 
الذهبي، ثم اميــلي الاناء قليلا لكي 
تتأكدي ان السكر ذاب، يستغــرق 

ذلك نحــو 3 ـ 5 دقائــق.
٭ صبي الخلي���ط على الصاج 
واتركيه حتى يتماس���ك ويبرد 
تماما، وقطعيه الى قطع كبيرة 
وضعيه���ا في كيس بلاس���تيك 
واهرسيه بالنشابة او في الخلاط 

حتى يصبح خشنا.
٭ اخفقي الكريمة حتى تتماسك، 
وضعي جبن الماسكربوني )عبارة 
عن جبن ايطالي طري وقشدي( 
والش���وكولاتة في وع���اء كبير 
وقلبيهما حتى يمتزجا، استخدمي 
ملعقة لاضافة الكريمة المخفوقة 

المقادير‍
كوبان ونصف كوسكوس ناعم.

ملعقة كبيرة زيت زيتون.
8 ملاعق كبيرة زبدة غير مملحة.

4 ملاعق كبيرة سكر.
ملعقة كبيرة زيت الورد.

ثلاثة ارباع كوب تمر انصاف.
كوبان ونصف عنب احمر واصفر.

الطريقة:
1 - اغمري الكوسكوس بماء بارد لوقت 
قصير ث���م صفيه من الماء واتركيه 15 
دقيقة. س���خني الماء المصفى في قاع 

قدر التبخير.
2 - اضيفي ملعقة كبيرة زيت زيتون 
الى الكوس���كوس وافصلي الحبيبات 

برؤوس الاصابع.
3 - ضعي الكوسكوس في قدر التبخير 
واطبخيه 20 دقيقة، اذا كان جافا رشي 

فوقه قليلا من الماء باصابعك.
4 - اضيف���ي الزب���دة والس���كر الى 
الكوسكوس الساخن وحركيه بخفاقة 
واضيف���ي بض���ع قطرات م���ن زيت 

الورد.
5 - ضعي الكوسكوس في قالب التقديم 

واضغطيه جيدا.
6 - اقلبي القالب وزيني الكوسكوس 
بالتمر وضعي العن���ب في المنتصف 

وقدميه ساخنا.

كوسكوس 
بالفواكه

والل���وز المجروش وقلبيهما مع 
الخليط جيدا، وانقلي ذلك الخليط 
الى وعاء زج���اج وضعيها في 
الفريزر لمدة 6 ساعات أو طوال 
الليل، اخرجي الس���لطانية من 
الفريزر قبل التقديم بربع ساعة، 
قدمي كرات الآيس كريم مجملة 
بالج�ل�اس، وقدميه م���ع التين 

الطازج والويفر اذا شئت.
٭ لعم���ل الجلاس: بطني صاج 
ف���رن مس���طرح ب���ورق فويل 
وادهنيه بالزيت، رش���ي السكر 
بالتساوي على الصاج وضعيه 
الفرن  تحت شواية ساخنة في 
لمدة 2 دقيقة حتى يذوب السكر 
ويتحول لونه الى اللون الذهبي، 
واحرصي على مراقبة الس���كر، 
اذ انه يحترق بسرعة، اخرجي 
الصاج من الفرن واتركيه حتى 
يبرد السكر تماما ويتماسك ثم 

قطعيه الى قطع طويلة.

نصائح مفيدة

زمن التخزين: يمكن صنع آيس 
كريم اللوز قبل تقديمه بيومين، 
حيث يمكن تغطيته بإحكام في 
اما بالنسبة للجلاس،  الفريزر، 
فيفض���ل صنعه قب���ل تقديمه 
بنصف ساعة خصوصا اذا كان 

الجو رطبا.




