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المقادير

٭ 50 غراما من الزبدة
٭ 4 بصلات بني كبير الحجم )800 
غ����رام( مقطع الى أنصاف ثم الى 

جوانح رفيعة
٭ 3 أكواب )750 مل( من الماء

٭ ثلاثة أرباع كوب )180 مل( من 
الماء كمية اضافية

٭ ليتر )4 أكواب( من مرق لحم 
البقر

٭ ورق غار
الدقيق  ٭ ملعق����ة طع����ام م����ن 

العادي
٭ ملعقة صغيرة من ورق الصعتر 

الطازج

الطريقة

1 ـ ت����ذوب الزبدة ف����ي قدر كبير، 
ويقلى البصل فيها، مع التحريك 
لمدة 30 دقيقة تقريبا أو حتى يصبح 

ذهبيا.
2 ـ في غضون ذل����ك، يغلى الماء 
في قدر كبي����ر، يضاف اليه المرق 
وورق الغار ويغلى من جديد، ثم 

يرفع عن النار.
3 ـ يحرك الدقيق مع مزيج البصل، 
ويطهى مع التحريك لمدة دقيقتين، 
يضاف المرق الساخن تدريجيا الى 
المزيج م����ع التحريك، حتى يغلي 
المزي����ج ويثخن بعض الش����يء، 
تخفض الحرارة، يطهى مكشوفا 
لم����دة 20 دقيقة عل����ى ان يحرك 

بين الح��ي�ن والآخر، يرمى ورق 
الغار، ويض����اف ورق الصعتر 

ويحرك.
4 ـ في غض����ون ذلك، يعد خبز 
الكروت����ون المحم����ص بج��ب�ن 

الغرويار.
مكل��ل�ا  الحس����اء  يق����دم  ـ   5

بالكرتون.

يقدم معه: كروتون بالغرويار

تحمى الشواية مسبقا، يبشر 60 
غراما من جبن الغرويار بش����را 
ناعما، يقطع رغيف صغير من 
الخبز الفرنس����ي الى ش����رائح 
بسماكة 1.5 سم، وترمى الأطراف، 
تحمص الشرائح من جانب واحد 
ثم تقلب وتنثر كمية الجبن ذاتها 
على الجهات غير المحمصة، تحمر 
شرائح الكروتون حتى يصبح 

جبن الغرويار ذهبيا قليلا.

شوربة البصل

فطائر بالنقانق 
على الطريقة المغربية

المقادير

٭ 225 غراما بف بيستري
٭ 15 غراما نقانق مقطعة

جبن���ة  ك���وب  نص���ف  ٭ 
مبشورة

٭ بيضة مخفوقة
٭ ملعقة صغيرة بابريكا

لإعداد 16 قطعة

الطريقة

1 ـ مدي قطعة البيستري على 
سطح عليه طحين واستخدمي 
قطاعة قياس 7.5 سم لقطع أكبر 
عدد ممكن من الدوائر، اجمعي 
بقايا التقطيع ومديها واقطعي 
المزيد من الدوائر بحيث تصبح 

لديك 16 دائرة.

2 ـ سخني الفرن الى درجة 220 
مئوية، امزجي النقانق المقطعة 

والجبنة المبشورة في وعاء.
3 ـ ضعي دائرة عجين في راحة 
كفك وضعي وسطها قليل من 

مزيج النقانق.
4 ـ استخدمي يدك الأخرى لطي 
العجينة وإلصاق أطرافها، كرري 

العملية مع بقية الدوائر.
5 ـ ضع���ي القطع في صينية 
فرن مانعة للالتصاق وامسحيها 
فوقه���ا  وش���ي  بالبي���ض، 

البابريكا.
6 ـ اخبزيه���ا في الفرن 10 ـ 12 
دقيقة الى ان تنتفخ ويصبح 
لونها بنيا فاتحا، انقلي الفطائر 
الى ش���بك معدني واتركيها 5 
الى  انقليها  دقائ���ق لتب���رد، 
صحن تقديم ورشي فوقها بقية 

البابريكا.

كب كيك الشوكولاتة البيضاء

طريقة التحضير

الش����وكولاتة  1 ـ ضع����ي 
السمراء والزبد في صحن 
عميق يتحمل درجة الحرارة 
المرتفع����ة مرفوع����ا فوق 
الماء المغلي  كس����رولة من 
وسخني، مع التقليب، إلى 
أن يصي����ر الخليط ناعما. 
أنزل����ي الصح����ن من فوق 
الكسرولة واتركيه جانبا 

حتى يبرد قليلا.
2 ـ ضعي صف����ار البيض 
والس����كر في صحن عميق 
إل����ى أن يصير  واخفق����ي 
المخفوق غليظ القوام وباهت 
إلى  الدقيق  اللوم. أضيفي 
خلي����ط البي����ض. أضيفي 
خلي����ط الش����وكولاتة إلى 
خليط البيض. واخلطيهما 

جيدا.
3 ـ ضعي بياض البيض في 
صحن عميق نظيف واخفقي 
إلى أن تتكون قمم متماسكة. 
أضيفي بياض البيض إلى 

خليط الشوكولاتة.
4 ـ اغرفي الخليط في قوالب 
صاج مخصصة »للكب كيك« 
صغيرة الحجم ومطلية من 
بالزبد أو حافظات  الداخل 
الورق المقوى  صغيرة من 
لعم����ل الكب كيك واخبزي 
عند 180 درجة مئوية لمدة 
10 دقائق. انزعي الكيك من 
الصاج����ات أو الحافظات 
أرف����ف  ف����وق  وبردي����ه 

سلكية.
التزجيج،  ـ لعمل طبقة   5
ضعي الشوكولاتة البيضاء 
والقش����دة معا في صحن 

عميق يتحمل درجة الحرارة 
العالية مرفوع فوق كسرولة 
من الماء المغلي وس����خني، 
من التقليب، إلى أن يصير 
الخلي����ط ناعم����ا. انزل����ي 
الصحن من فوق الكسرولة 
واتركيه جانبا إلى أن يغلظ 
قوام الخليط قليلا. وزعي 
طبقة التزجيج فوق الكيك 
البنفسج  وزخرفي بزهور 

المسكرة.

نصيحة

زهو البنفس����ج المس����كرة 
متواف����رة في مجال توريد 
مستلزمات تزيين الحلويات 
والمتاج����ر المتخصصة في 

مستلزمات الطهي.

المقادير:

٭ 100 غ����رام ش����وكولاتة 
سمراء.

٭ 60 غرام زبد.
٭ ثلاث بيض����ات، مفصول 

صفارها عن بياضها.
٭ نصف ك����وب/ 100 غرام 

سكر مائدة.
٭ ربع كوب/ 30 غرام دقيق 

منخول.
طبقة التزجيج من الشوكولاتة 

البيضاء:
٭ 100 غرام شوكولاتة بيضاء، 

مفرية.
٭ ملعقتان كبيرتان قشدة 

دوبل كريم.
٭ زهور بنفسج مسكرة.

بابي كنافة بالآيس كريم
المقادير:

٭ 300 غرام من السكر
 150 مل من الماء

٭ عود قرفة
٭ 3 حبات من كبش القرنفل 

قشر
٭ نص���ف برتقال���ة ـ 2 قرن 

هيل
٭ نصف كغم من الكنافة

الزب���دة )حرارة  ٭ كوب من 
الغرفة(

٭ آيس كريم ڤانيليا

٭ فستق مطحون

الطريقة:
1ـ يسخن السكر مع الماء الى ان 
يذوب السكر، ثم تضاف القرفة 
وكبش القرنفل وقشر الليمون 
والهيل ويطهى الخليط على نار 

هادئة لمدة 5 دقائق.
2ـ تخلط الكنافة مع كوب من 
الزبدة المطرية وتقطع خيوط 
الكنافة كذل���ك بحيث تصبح 

اقصر طولا.

3ـ توض���ع الكنافة في صوان 
خاصة بالكب كيك وتخبز في 
الف���رن على درجة حرارة 180 
مئوية الى ان تكتس���ب اللون 

البني الذهبي.
4ـ ترش الكنافة بقطر السكر بعد 
ان يبرد، يوضع مقدار مغرفة 
من آيس كريم الفانيليا بين كل 
قطعتين من الكنافة، ثم تدحرج 

في الفستق المطحون.

أطلقت ش���ركة "فيلبروكان" الرائدة 
الرجالية  الس���باحة  ف���ي ملاب���س 
البح���ر  والولادي���ة ومس���تلزمات 
مجموعتها المميزة والمس���توحاة من 
فن���ون تحضير الطعام، وتتوس���ع 
الش���ركة لافتتاح فرعها الجديد في 
مجمع الأفنيوز III، وذلك سعيا منها 
للوصول الى محبي الصيف والبحر 
الش���باب. أخطب���وط الخلجان  من 
العميقة بالعصارة، فطائر ش���قائق 
النعمان البحرية، كرنكد مع صلصة 
الترتار بالأناناس، س���مك ماكاريل 
متبّل، فواكه مثلجة )Sorbet( مرطّبة 
بش���رائح الحامض وفاكهة الباشون 
فروت-الإجاص، كابوتشينو بالكرز، 
وفطيرة الفاكهة الحمراء. هذه بعض 
الرئيسية لأحدث مجموعة  المفاهيم 
 .Vilebrequin "م���ن "فيلب���روكان

تأخذن���ا فن���ون تحضي���ر الطعام، 
الوحي لابت���كارات  وه���ي مص���در 
فريدة وتراكيب معقدة من مكوّنات 
مُخت���ارة، في رحلة الح���واس التي 
توق���ظ كلّ مش���اعرنا وأحاس���يس 
المتعة. والجدير بالذكر أنّ المجموعة 
ارتكزت على هذه الرؤيا الش���اعرية 
والإبداعية للمطابخ، وصُمّمت على 
مس���توى فن���ي عالٍ، بحي���ث نقلت 
"فيلب���روكان" Vilebrequin مجموعة 
من وصف���ات تحضي���ر الطعام إلى 
قطعة قم���اش لتّتخذ بعدئذٍ ش���كل 
لباس س���باحة. تلك مقاربةٌ ارتقت 
إلى مستوى أرفع من خلال تجسيد 
بصري لعال���م الطهاة، لتُترجم على 
نحو مفاجئ في عال���م "فيلبروكان" 

.Vilebrequin
 متجر فيلبروكان- في مول 360

أطلقوا العنان لخيالكم مع مجموعة »فيلبروكان« 
الجديدة المستوحاة من فن تحضير الطعام
III يفتتح فرعه الجديد قريبا في الأفنيوز
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سلطة السلمون ومخلل الزنجبيل
المقادير:

100 غرام من شعيرية الارز.
800 غرام من فيليه سمك السلمون بجلده.

3 حبات قفلوط )75 غراما( مفرومة الى شرائح 
رفيعة.

كوب من اوراق الكزبرة الطازجة غير محكمة 
التوضيب.

2 ملعق���ة طعام من مخلل الزنجبيل المصفى 
مفروم فرما ناعما.

صلصة الصويا بالسمسم

ملعقة طعام من بذور السمسم المحمصة.
2 ملعقة طعام من عصير الحامض.

ملعقة طعام من شراب مخلل الزنجبيل.
ملعقة طعام من صلصة الصويا الخفيفة.

ملعقة طعام من صلص���ة »كيكاب مانيس« 
المصنوعة من الصويا.

ملعقتان صغيرتان من زيت السمسم.

ملعقتان صغيرتان من زيت الزيتون.

الطريقة:

٭ توضع الشعيرية في وعاء متوسط الحجم 
ومقاوم للحرارة وتغطى بالماء المغلي وتترك 
في الماء حتى تصبح طرية، وتصفى من بعدها، 

تغسل بالماء البارد وتصفى من جديد.
٭ في غضون ذلك، يطهى السمك من ناحية 
الجلد على صينية مدهونة بالزيت ومسخنة 
)اما على الشواية او على الفحم( لمدة 5 دقائق 
او حتى يصبح الجلد مقرمشا، يقلب السمك 
عل���ى الجانب الثاني ويطه���ى لمدة 4 دقائق 
تقريبا او بحسب الرغبة، بعدها يزال الجلد 
الى شرائح رفيعة ويفتت السمك على شكل 

قطع كبيرة.
٭ تحضر صلصة الصويا بالسمسم.

٭ تخل���ط الش���عيرية والقفل���وط والكزبرة 
والزنجبيل ونص���ف كمية الصلصة في وعاء 
كبير، ويوزع المزيج على اطباق التقديم، يكلل 
بالسمك ويسكب عليه ما تبقى من الصلصة قبل 

ان يرش جلد السلمون المقرمش على الطبق.

فتة الباجلاء
المقادير:

8 أكواب باجلاء بني مسلوق ومقشر )طازج(.
2 كوب ماء الباجلاء.

2 خبز ايراني مقطع مربعات وسط.
2 كوب بصل أحمر مقطع شرائح ومحمر بالزيت.

خبز ايراني مقطع مربعات صغيرة محمر بالزيت )أو 
بالفرن برشه بالزيت(.

ربع كوب ثوم مقطع شرائح ومحمر بالزيت.
نصف كوب ليمون طازج مقشر ومزال النوى ومقطع 

مكعبات صغيرة.
2 ملعقة طعام خل ابيض.

2 حبة بصل احمر اضافي مفروم للوجه.
كوب فلفل احمر بارد مقطع مكعبات صغيرة ومحمر 

بالزيت.
2 قرن فلفل اخضر أو احمر حار مفروم.

3 فصوص ثوم مدقوق.
ربع كوب عصير ليمون.

ربع كوب زيت زيتون.
رشة ملح، فلفل اسود، كمون مطحون.

مقادير الصلصة:

كوب ونصف الكوب روب.
2 كوب عصير ليمون.

2 ملعقة طعام خل ابيض.
2 ملعقة طعام مايونيز.
ربع كوب زيت زيتون.

3 فصوص ثوم مدقوق.
كوب بقدونس مفروم.

3 ملاعق طعام صنوبر محمص للوجه.

الطريقة:

توضع مربع���ات الخبز الايراني ف���ي صحن التقديم 
ثم نرش���ها بماء الباجلاء ثم بش���رائح البصل والثوم 

المحمر.
نضع زيت الزيتون في المقلاة ثم نضيف له الباجلاء، 
الثوم المدقوق، عصير الليم���ون، الخل، الملح، الفلفل 
الاسود، الكون، الفلفل الحار، ونقلب مدة خمس دقائق 

ثم نسكبه على الخبز.
نضيف الفلفل الاحمر الب���ارد المحمر، البصل الاحمر 

المفروم الاضافي.
نضع مقادير الصلصة في اناء ويخلط مع بعض.

نس���كب الصلصة على الباجلاء ثم نرش بالبقدونس 
المفروم والصنوبر ونقدم.

المقادير:
الحشو:

3 اكواب من الارز المصري.
750 غم من لحم الغنم المفروم متوسط الخشونة.

150 غم من لية الغنم المفرومة ناعما.
نصف ملعقة صغيرة من بهار الدقة.

ملعقتان صغيرتان من الملح.
3 ملاعق طعام من معجون الطماطم.

2 رأس ملفوف متوسط الحجم.
المرق:

نصف كوب من دبس الرمان.
ملعقتان كبيرتان من معجون الطماطم.

ملعقة كبيرة من النعناع الجاف.
10 فصوص ثوم مهروسة.

ملح )اختياري(.
لتر ونصف من الماء.

الطريقة:
1 - يغس����ل الارز بالماء البارد حتى يتخلص من النشويات 

التي فيه ويصفى جيدا.
2 - يخلط الارز مع اللحم والدهن ومعجون الطماطم ويتبل 

الخليط بالملح والبهار.
3 - يزال كعب حبة الملفوف.

4 - يحضر ماء مغلي في طنجرة كبيرة ويوضع رأس الملفوف 
فيها ويترك لمدة 10 دقائق تقريبا.

5 - تنزع ورقات الملفوف واحدة تلو الاخرى بنعومة حتى 
لا تتكسر الورقات.

6 - تقطع كل ورقة من المنتصف لتكون هناك ورقتان.
7 - يوضع مقدار ملعقة ونصف من الحش����و في كل ورقة 

ويلف الملفوف على شكل سيجار.
8 - يصف المحشي في قعر الطنجرة مع مراعاة وضع قليل 

من حبات البطاطا او الطماطم.
9 - يذوب معجون الطماطم في الماء، ثم يوضع فوق المحشي 
مع النعن����اع والثوم وعصير الرمان ويضاف المزيد من الماء 

حتى تغمر حبات المحشي.
10 - يغطى المحشي بطبق مسطح كبير، ثم يوضع فوقه ثقل 

كي لا يخرج الحشو من المحشي اثناء الطبخ.
11 - يوضع المحشي على النار ويترك حتى يغلي، ثم تخفض 
درجة الحرارة وتغطى الطنجرة وتترك لمدة ساعة او حتى 

ينضج المحشي.
12 - يصف����ى المرق ويرفع المحش����ي من الطنج����رة ويقدم 

ساخنا.

محشي ملفوف بدبس الرمان


