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المقادير:

بس���كويت  ج���م   225 ٭ 
بالشوكولاته

٭ ثلث كوب زبدة
مبخ���ر  حلي���ب  علب���ة  ٭ 

)كارنيشن(
٭ بيضة مخفوقة

٭ م ص فانيلا
٭ 5 م ص سكر

٭ ثلث ك���وب طحين مخمور 
منخول

٭ كوب وثلث كوب مبش���ور 
جوز الهند

٭ 50 جم ش���وكولاته ش���به 
محلاة

الطريقة:

1 ـ ندهن قالب مربع مقاس 8 
إنشات

2 ـ نطحن البسكويت ونخلطه 
مع الزبدة الذائبة

3 ـ نضع���ه في قالب ونرصه 
جيدا

4 ـ يخف���ق الحليب والبيض 
والفانيلا والسكر حتى يصبح 

مزيجا ناعما
5 ـ يخلط مع الطحين وجوز الهند 

ثم يصب فوق البسكويت
6 ـ يخبز في فرن على حرارة 
190 س لمدة 30 دقيقة او حتى 

يتحمر السطح
7 ـ يترك حتى يبرد 5 دقائق ثم 
نقطع الى مربعات ويترك حتى 
يبرد تماما ويزين على ش����كل 

خطوط بالشوكولاته الذائبة.

مربعات جوز الهند

تورتة طبقات الفراولة
يمكن تحضيرها ايضا من توت العلّيق 

او من فاكهة المانجو المقطعة.
لتحضي���ر عجينة الجبن���ة البيضاء 

والزيت:
150 غراما من الجبن���ة البيضاء دون 

دسم.
100 غرام من السكر.

ملعقة شاي من برش الليمون.
6 ملاعق طعام من الزيت.

رشة ملح.
250 غراما من دقيق القمح.

ملعقة شاي من البايكينغ باودر.

لتحضير الحشوة:

750 غراما من الفراولة.
4 صفائح من الجيلاتين.

500 غ من القشدة.
ملعقتا طعام من السكر.

علبة صغيرة من الڤانيلا.
ملعقة طعام من السكر الناعم.

دقيق لرق العجين.
زبدة لقالب الخبز.

الطريقة:

1 - س���خني الفرن على حرارة 2000 
درجة مئوية، ادهني قالب الخبز بالزبدة، 
اعجني بيديك الجبنة البيضاء والسكر 
وبرش الليمون والزيت والملح والدقيق 

والبايكينغ باودر.
2 - قسمي كتلة العجينة الى 3 اجزاء 
وباش���ري برق كل جاء على مساحة 
مسطحة، ثم شكلي من كل قسم دائرة 

يساوي قطرها 24 سم.
3 - اخبزي دوائر العجين الواحدة تلو 
الاخرى في الفرن )على درجة حرارة 
متوسطة( لمدة 15 دقيقة )لخبز الدائرة 
الواحدة(، يمكنك تعديل الحرارة الى 

180 درجة مئوية.
4 - اغسلي الفراولة، جففيها ونظفيها 
واطحني منها 250 غراما فقط، اتركي 

البعض منها للزينة، اما الكمية الباقية، 
فاقطعيها الى نصفين.

5 - امزجي الجيلاتين مع بوريه الفراولة، 
ثم اخفقي القشدة والسكر والڤانيلا جيدا 
واضيفي المزيج الى بوريه الفراولة - 

باستثناء 4 ملاعق طعام منه.
6 - زيني الطبق���ة الاولى من رقائق 
العجين بقشدة الفراولة الزهرية اللون 
بواسطة الكيس الخاص بالكريمة، احشي 
قشدة الفراولة بنصف كمية الفراولة 
المقطعة، ثم غطي القش���دة والفراولة 
بطبق���ة العجين الثاني���ة وزيني هذه 
الاخيرة بما تبقى من كمية القش���دة 
الزهري���ة والفراول���ة المقطعة، غطي 
الحشوة من جديد بالطبقة الثالثة من 
العجين وزيني هذه الاخيرة بالقشدة 
البيض���اء )المؤلفة من 4 ملاعق طعام 
من مزيج المرحلة الخامسة( وبالفراولة 
غير المقطعة، رشي فوق التورتة السكر 

الناعم وقدمي الحلوى باردة.

صرر الأرز بالخضار
المقادير

٭ حبة جزر
٭ ربع كوب بازيلا خضراء

٭ كوب أرز منقوع بماء ساخن
٭ ملعقة صغيرة زيت نباتي

٭ ملعقتان كبيرتان زبدة ذائبة
٭ كوب صنوبر مقلي
٭ حبة كوسا صغيرة

٭ ربع كوب ذرة
٭ كوب مرق دجاج

٭ ملعقة صغيرة ملح
٭ رقائق عجينة سمبوسك

الطريقة:

الأرز
1 ـ يفرم الجزر والكوس���ا وباستخدام 
سكين التقطيع في محضرة الطعام الى 

قطع صغيرة.
2 ـ يوض���ع الزيت في الق���در ثم الأرز 

المصفى ويشوح قليلا.
3 ـ تضاف المرقة وجميع الخضار والملح 
الى الأرز ويترك الخليط على نار عالية 
حتى يغلي ويرف���ع نصف ناضج. ثم 
يغطى ويترك على ن���ار هادئة لمدة 15 

دقيقة.

4 ـ يترك حتى يبرد قبل ان يحشى داخل 
عجينة السمبوسك.

طريقة ملء الصرر:

1 ـ توضع رقيقتان من العجينة داخل طبق 
على شكل دائري وتدهن بالزبدة.

2 ـ توضع حوالي ملعقتين من الحشوة 
وتطوى لتشكل قبة مع دهن العجينة 

بالزبدة.
3 ـ تخب���ز بالف���رن الحامي على درجة 
حرارة 180 درجة مئوية حتى تكتسب 
اللون الذهبي وتقدم مباشرة الى جانب 

اي طبق آخر مع السلطة او اللبن.

كبة التونة
المقادير:

علبتان تونة.
3 حب���ات بطاط���س متوس���طة 

الحجم.
نص���ف كأس كبي���ر بقدون���س 

w.مفروم
ملعقتان كبيرتان طحين عادي.
حبة فلفل اخضر حار مفروم.
ملعقتان كبيرتان جبن سائل.

ملعقتان شاي فلفل اسود.
ملعقة صغيرة ملح.

نصف ملعقة صغيرة ليمون اسود 
ناعم.

نصف ملعقة صغيرة سماق.
نصف كأس كبير بقسماط.

نصف ملعقة صغيرة كركم.
بيضة.

نقاط خل.
زيت للقلي.

الطريقة:

1 - تصف���ى علبة التونة من الماء 
وتفرم بالشوكة في اناء ثم تترك 

جانبا.
2 - تسلق البطاطس وتهرس ثم 
تضاف الى التونة وتخلط جيدا.

3 - يض���اف الى خلي���ط التونة 
البقدونس والطحين  والبطاطس 
والفلفل الاس���ود والجبن والفلفل 
الاخضر والكركم والليمون الاسود 

والسماق والملح وتعجن جيدا.
4 - يخلط البيض والخل ويترك 

جانبا.
5 - تقط���ع الكب���ة على الش���كل 
المطلوب ثم تغم���س في البيض 
ثم في البقس���ماط حت���ى ينتهي 

المقدار.
6 - تقل���ى الكبة ف���ي زيت غزير 
وتصف على ورق نشاف للتخلص 

من الزيت الزائد.
7 - تص���ف كب���ة التون���ة ف���ي 
طبق التقديم وتقدم مع ش���رائح 

الليمون.
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كبة الكسكس بالباذنجان المشوي
مقادير الكبة:

كوبا كس���كس مغس���ول بالماء 
ومصفى.

كوبا جريش خشن منقوع بالماء 
)10 دقائق(.

حبة بصل مفروم.
3 ملاعق طع���ام كرفس مفروم 

ناعما.
رشة ملح، فلفل اسود.

مقادير الحشوة:
كوب لحم غنم مفروم ناعما.

نصف كوب بصل مفروم.
فصا ثوم مهروسان.

رب���ع ك���وب فاصولي���ا حمراء 
او  منقوعة قبل ليلة ومسلوقة 

)معلبة(.
كبي���رة صنوب���ر  ملاع���ق   4

محمص.
ملعقتان كبيرتان زيت.

رش���ة ملح، فلفل اس���ود، بهار 
مخلوط، ليمون اسود مطحون، 

دارسين مطحون.

مقادير الصلص���ة: )لـ 20 حبة 
كبة(

حبتا بصل مفروم.
فصا ثوم مدقوقان.

ملعقة طع���ام زنجبيل مهروس 
او مدقوق.

6 حبات قراصيا.
6 حبات مشمش مجفف.

مقش���رة  طماط���م  اك���واب   3
ومهروسة.

الهندي  التم���ر  كوب صلص���ة 
)صبار(.

ملعقت���ان كبيرت���ان معج���ون 
طماطم.

كبي���رة صنوب���ر  ملاع���ق   3
محمص.

3 ملاعق كبيرة زيت.
حبة باذنجان حبة كبيرة مشوية 
على النار ومقش���رة ومهروسة 

بالشوكة )كوب(.
رشة ملح، فلفل اسود.

الطريقة:
جمي���ع مقادير الكبة توضع في 

ماكينة اللحم وتفرم.
نحمر البصل، الثوم، بالزيت حتى 
يشقر ثم نضيف اللحم ونقلب ثم 

نضيف الملح وجميع البهارات.
الفاصوليا  نضيف الصنوب���ر، 

ونقلب حتى ينضج.
نش���كل العجينة كورا ونحشو 
بمقدار من الحشوة السابقة ثم 

نشكلها قرصا دائريا.
نحمر البصل، الثوم، الزنجبيل 
ث���م نضي���ف معجون  بالزيت 
الطماط���م، الطماط���م المهروس 
القراصيا، المش���مش  الصب���ار، 
وتترك الصلصة على نار هادئة 

حتى تثخن.
نضع الكب���ة داخل الصلصة ثم 
تترك عل���ى نار هادئة مدة )15 ـ 
20( دقيق���ة حتى تنضج وتقدم 

)لا تحرك الكبة بالملعقة(.
النض���ج نضيف  وقب���ل نهاية 

الباذنجان المشوي.
نضع الكبة في صحن التقديم ثم 

ترش بالصنوبر وتقدم.

شوربة الفاصوليا والباستا الإيطالية

جيدا ثم اضيفي المرق والملح 
والفلفل الاس���ود، غطي القدر 
جزئيا وخففي الحرارة واطبخي 
ببطء 20 دقيقة الى ان يصبح 

الخضار طريا.
اضيفي الفاصوليا والمعكرونة 
الق���در واطبخي على  وغطي 
نار خفيفة 20 دقيقة، اضيفي 
المزيد من المرق للحصول على 
الكثاف���ة المطلوبة ثم اضيفي 

البقدونس.
قدم���ي الطبق س���اخنا مزينا 
بالجبنة ويصلح الطبق كوجبة 
اذا ما ق���دم مع قط���ع الخبز 

الايطالي.

مفروم.
ملح وفلفل اسود مطحون.

رقائ���ق جبن���ة بارمي���زان 
للتقديم.

الطريقة:

س���خني الزيت في قدر كبير 
ولك���ن لا تدعيه يصدر دخانا 
لكي لا تفس���د نكه���ة الزيت، 
اقلي الكرفس والجزر والبصل 
واطبخي على ن���ار خفيفة 5 
دقائق مع التحريك المتواصل 
بملعقة خشبية الى ان تصبح 

الخضار طرية قليلا.
اضيفي الثوم والطماطم وحركي 

المقادير:

3 ملاعق كبيرة زيت زيتون.

2 - 3 اعواد كرفس مفرومة.
3 حب���ات ج���زر متوس���طة 

مفرومة.
بصلة متوسطة مفرومة.

1 - 2 فص ثوم مسحوقان.
400 غ طماطم معلبة مقطعة.

ليتر مرق دجاج.
علب���ة )400 غ( فاصولي���ا 

كانيليني مصفاة.
نصف كوب معكرونة شورت 

كات.
2 - 4 ملاعق كبيرة بقدونس 


