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الجاتو بالشوكولاته والكرز
المقادير لتحضير قالب حلوى يبلغ 

قطره 26 سم:

500 غ من الكرز الناضج الحلو 
)او الحامض(.

100 غ من الشوكولاتة المرة.
5 بيضات.
رشة ملح.

125 غ من الزبدة الطرية.
100 غ من السكر.

علبة صغيرة من الڤانيلا.
200 غ من اللوز المطحون.

ملعقة طعام من السكر الناعم.
زبدة وفتات خبز لقالب الخبز.

الطريقة:

1 - اغسلي الكرز، جففيه وانزعي 
نواته، ابرشي الشوكولاته برشا 
ناعما، سخني الفرن على حرارة 

180 درجة مئوية.
2 - افصلي بياض البيض عن 
صفاره، اخفقي بياض البيض مع 
الزبدة مع السكر  الملح، امزجي 
واضيف����ي اليهما صفار البيض 
شيئا فش����يئا، ثم الشوكولاته 
واللوز المطحون، واخيرا بياض 

البيض.
3 - ادهني بالزبدة قالب الخبز 

ووزعي عليه فتات الخبز، صبي 
العجين في القالب ووزعي الكرز 

على العجين.
4 - ضعي الجاتو بالكرز في الفرن 
بعد تعديل الحرارة الى 160 درجة 
مئوية لمدة ساعة و10 دقائق، ثم 
اطفئي نار الفرن واتركي القالب 

فيه لمدة 10 دقائق.
5 - ارفع����ي الجاتو بالكرز عن 
القالب، اتركيه يبرد قليلا ورشي 
عليه السكر الناعم قبل تقديمه 

مباشرة.
ملاحظة: هذا القالب يحضر دون 

طحين.

كبة الأرز والماش

وتفرم.
نفرم الربيان الجاف فرما ناعما 

بالسكين.
الفلفل  الثوم،  البصل،  نحمر 
الب���ارد والح���ار بالزيت ثم 

نضيف له الربيان ونقلب.
نضيف الملح وجميع البهارات 
ونقلب ثم نضيف الزرش���ك، 
ث���م نرفعه  الكزب���رة نقلب 

جانبا.
نشكل العجينة كور ونحشو 
بقلي���ل من حش���وة الربيان 
ثم نش���كل اقراصا دائرية او 

اصابع.
نقلي الكبة بالزيت الغزير حتى 

تشقر ثم تقدم.

مغسول ومنظف ومنقوع بالماء 
الحار مدة )ساعة( ومصفى.

خض���راء  كزب���رة  ك���وب 
مفرومة.

كوبان بصل احمر مفروم.
ك���وب فلف���ل اخض���ر بارد 

مفروم.
حبة فلفل حار مفروم.

3 فصوص ثوم مدقوق.
ربع كوب زرشك مغسول.

رشة ملح، كركم، بهار مخلوط، 
ليمون اسود، كاري.

الطريقة:

الكبة ما عدا  جميع مقادي���ر 
الزيت توضع في ماكينة اللحم 

مقادير الكبة:

كوبان ارز منقوع ومس���لوق 
بملعقة صغيرة كركم مدة )10 

دقائق(.
كوب ماش منق���وع )نصف 
 15( ومس���لوق  س���اعة( 

دقيقة(.
كوب بطاطا مس���لوقة نصف 

سلق.
حبة بصل احمر مفروم.

كوب اشبنت مفروم.
زيت للقلي.

مقادير الحشوة:

ك���وب ونصف ربي���ان جاف 




