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المقادير:
٭ 500 غم فواكه مشكلة من اختيارك 

)يفضل الفراولة أو التوت(
٭ كوب أو 250 غم سكر

٭ ملعق����ة كبيرة ش����راب بنكهة 
البرتقال )أو أي نكهة تفضلينها(

٭ ربع كوب أو 60 مل ماء
٭ صفار 6 بيضات

٭ 200 غم شوكولاتة بيضاء مقطعة 
إلى قطع

٭ ملعقتان صغيرتان من خلاصة 
الفانيليا

٭ كوب وثلث����ا الكوب أو 410 مل 
قشدة دوبل مخفوقة

٭ شذرات مبشورة من الشوكولاتة 
البيضاء
الطريقة:

1- ضع����ي ثمار الفاكهة في خلاط 
واصنع����ي منها مهروس����ا. صبي 
مهروس الفاكهة في مصفاة للتخلص 
من البذر واجعلي العصير المصفى 
يتقاطر في كسرولة ثم قلبيه مع 
ثلثي كوب أو 90 غم سكر وشراب 
البرتقال واجعليه يغلي فوق نار 
هادئة، ثم أكملي الغليان على نار 
هادئة، مع التقلي����ب أحيانا، إلى 
أن ينقص مق����دار الخليط إلى ما 
يعادل كوبا واحدا أو 250 مل، أنزلي 
الكسرولة من فوق النار واتركيها 

جانبا.
2- ضعي الم����اء، وصفار البيض، 
والكمية المتبقية من الس����كر في 
صحن عمي����ق يتحم����ل الحرارة 

مرفوع ف����وق كس����رولة من الماء 
المغلي واخفقي لم����دة 8 دقائق أو 
حتى يصير الخليط خفيفا وأشبه 
بالكريمة، أنزلي الصحن من فوق 
الكس����رولة، أضيفي الشوكولاتة  
وخلاصة الفانيلي����ا واخفقي إلى 
ان يبرد الخليط، أضيفي الكريمة 
المخفوقة الى خليط الشوكولاتة، 

قسمي الخليط إلى قسمين.
3- قلبي مهروس الفاكهة مع احد 
قسمي الخليط واتركي القسم الآخر 
دون إضافة اي شيء إليه، أسقطي 
ملء ملاعق من كل من القسم السادة 
والقسم المخلوط بالفاكهة بالتبادل 
في اكواب التقديم الزجاجية )د(، 
وباستعمال ملعقة التقليب الخشبية 
حركي الخليطين معا حركة دائرية 
بحيث يصنع����ان تأثير »الريبل« 
)الذي يشبه شكل الرخام( وضعيه 
ف����ي الثلاجة الى ان يجمد، وقبيل 
التقديم مباش����رة زينيه بشذرات 

الشوكولاتة المبشورة.

الموس 
الأبيض 
والوردي

المقادير

٭ حبتان من البرتقال.
٭ 1 كل���غ م���ن ال���دراق الناضج 

والنكتارين والمشمش.
٭ ثلثا الكوب من العنيبة )التوت 

العليق(.
٭ ملعقتا طعام من السكر.

٭ عود من القرفة.
٭ كمية من اللبن العادي.

طريقة التحضير

تقشر احدى حبات البرتقال بشكل 
يسمح بالاحتفاظ بالقسم الخارجي 

من دون لب القشرة المر.

تقطع القشور التى شرائح رفيعة 
وتوضع في ق���در صغيرة قليلة 
العم���ق، يس���تخرج العصير من 

البرتقالتين ويضاف الى القدر.
تقطع حبات الدراق او النكتارين 
الى شرائح وتقطع حبات المشمش 
الى النص���ف وتنزع منها النواة. 
تض���اف قطع الفواك���ه الى القدر 

مع العنيبة والسكر وعود القرفة 
ويسخن الخليط على نار هادئة 
حتى يذوب السكر ثم يغطى ويترك 
على النار مدة 4 الى 5 دقائق حتى 

تنضج الفواكه.
تنزع القدر عن النار وتقدم الفواكه 

مع اللبن.

الفواكه المطبوخة
المقادير:

٭ حبتان مقطعتان من الخيار.
٭ كوب من براعم الفاصوليا.

٭ حبة م���ن الفليفلة الحل���وة الحمراء 
مقطعة.

٭ حبة من البرتقال مقطعة.
٭ ملعقت���ا طع���ام م���ن الث���وم المحمر 

المفروم.
٭ ملعقتا طعام من أوراق الجرجير.

الصلصة:

٭ ملعقة صغيرة من الزنجيبل.
٭ ملعقة صغيرة من العسل.

٭ ملعقت���ا طعام من عصي���ر الليمون 

الحامض.
٭ ملعق���ة صغي���رة م���ن صلص���ة 

واسابي.
٭ 4 ملاعق طعام من زيت الزيتون.

الفس���تق المحم���ص  ٭ ك���وب م���ن 
والمفروم.

٭ ملح وبهار.

طريقة التحضير:

توضع مقادير السلطة في وعاء تقديم 
كبير وتخلط حتى تمتزج.

تخلط مكونات الصلصة في وعاء صغير 
وتحرك جيدا، تضاف اليها رش���ة من 
الملح والبهارالاسود، ثم. يضاف الفستق 

وتسكب الصلصة فوق السلطة.

سلطة بصلصة الفستق المحمص

المقادير:

٭ 500 غرام من فيليه السمك 
الأبيض أو السلمون منزوعة الجلد

٭ 10 من أوراق حامض الكفير منزوعة الأضلاع أو »ليمون«
٭ ملعقة كبيرة من السكر

٭ ثلث كوب من معجون الكاري الأحمر
٭ ملعقة كبيرة من صلصة السمك

٭ بيضة مخفوقة
٭ نصف كوب من نشاء الذرة

٭ ملعقتان صغيرتان من البايكنغ باودر
٭ 8 حبات من الفاصوليا الطويلة أو نحو 30 حبة من الفاصوليا الخضراء 

)اللوبياء( مقطعة الى دوائر رفيعة جدا
٭ زيت نباتي للقلي

٭ صلصة الفليفلة الحلوة للتقديم

طريقة التحضير:

يوضع السمك في خلاط كهربائي ويطحن ناعما، يلف ورق الحامض على 
بعضه ويقطع الى شرائح رقيقة تضاف الى الخلاط.

يضاف السكر ومعجون الكاري الأحمر وصلصة السمك والبيض والبايكنغ 
باودر، ويمزج حتى يختلط لمدة 5 ثوان فقط، ينقل المزيج الى وعاء وتضاف 

الفاصوليا، ثم يغطى ويوضع في الثلاجة ليوم واحد.
تحمى كمية من الزيت في ووك أو مقلاة عميقة بحيث تغطي 7 سم منه. 
ترطب قليلا أطراف الأصابع لمنع الالتصاق، وتؤخذ كمية قليلة من عجينة 
الس����مك بحجم حبة الجوز وتقرص بحيث يكون قطرها 5سم وسماكتها 
6س����م، تضاف أقراص الس����مك الى الزيت وتقلى لنحو 2 ـ 3 دقائق حتى 
تتخذ لونا ذهبي����ا داكنا وتنتفخ جيدا، ترفع عن النار بواس����طة ملعقة 
مثقبة وتصفى على ورق مطبخ، تقدم أقراص السمك ساخنة مع صلصة 

الفليفلة الحلوة.

كبة السمك

قشطلية
المقادير

1- كيلو من الحليب - 50 غ من النشاء 
- 225 غ من الس���كر، نصف الى واحد 
ملعقة كبيرة من ماء الورد، نصف ملعقة 
كبيرة من ماء الزهر - فس���تق حلبي 
مبشور وكامل - صنوبر - مربى الورد 

للزينة.

طريقة التحضير:

نذوب النش���اء في كوبين من الحليب 
فيما تغل���ي الكمية المتبقي���ة من هذا 
الاخير على النار مع الس���كر، يضاف 
اليها النش���اء المذوب شيئا فشيئا مع 
التحريك باستمرار حتى يتخثر المزيج 
ويشتد، فيوضع فوقه ماء الزهر وماء 
الورد ويرفع فورا عن النار، ثم يسكب في 

اطباق صغيرة فردية ويترك ليبرد.
يزين سطح القشطلية بالفستق الحلبي 
المبش���ور والكامل والصنوبر ومربى 

الورد.

الشيرة )القطر(

3 أكواب من السكر - كوبان من الماء - 
ملعقة كبيرة من عصير الليمون الحامض 

ملعقتان كبيرتان من ماء الزهر.
تقدم القش���طلية مع الش���يرة 
)القط���ر( الب���اردة التي 
تحضر عبر غلي السكر 
والماء على نار قوية لربع 
ساعة، تزال خلالها الرغوة 

التي تظهر على السطح.
يضاف عصير الليمون الحامض 
ويتابع تخثير الشيرة )القطر( 
حتى تصبح سائلا لزجا وكثيفا، 
فترفع حينها عن النار ويضاف 
اليه���ا ماء الزهر وتت���رك جانبا 

لتبرد.
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المقادير

٭زيت.
٭ 225 غراما من لحم الخروف المفروم.

٭ حبة من البصل صغيرة الحجم ومقطعة 
الى شرائح.

٭ فص من الثوم مدقوق.
٭ 200 غرام طماطم مفرومة.

٭ ملعق���ة كبي���رة م���ن النعن���اع الطازج 
المفروم.

٭ نص���ف ملعقة صغيرة من بش���ر جوزة 
الطيب.

٭ 175 غراما من ورقات السبانخ.
٭ 150 غراما من رقائق عجين الفيلو.

٭ نصف ملعقة صغيرة من السمسم.
٭ ملح وفلفل اسود.

طريقة التحضير

1- يسخن الفرن الى 200 درجة وتدهن صينية 
دائرية الشكل بقليل من زيت دوار الشمس.

2- يطهى اللحم والبصل في مقلاة غير لاصقة 
من دون اضافة دهون ثم يضاف الثوم والنعناع 

وجوزة الطيب والتوابل.
3- تت���رك المقادير على النار لتغلي وتحرك 
طيلة الوقت ث���م تخثر وتحرك من حين الى 

آخر، حتى يتبخر معظم السائل منها.
4- تنظف ورقات الس���بانخ ثم تسلق بمياه 

مغلية مدة دقيقتين.
5- تدهن ورقات العج�ي�ن بقليل من الزيت 
وتوضع الواحدة فوق الأخرى في الصينية.

6- يس���كب اللحم والس���بانخ فوق العجين 
الذي تطوى أطرافه لتغطية المقادير ثم يرش 
فوقه السمس���م ويخبز الطبق مدة 25 أو 30 

دقيقة.
7- يقدم بعدها ساخنا مع السلطة والخضر 

المسلوقة.

فطيرة اللحم اليونانية
المقادير

٭ ملعق����ة صغيرة من مس����حوق 
الزعفران.

٭ قطع����ة من الزنجبيل مقش����رة 
ومبشورة.

٭ ملعقة طعام ونصف من الفلفل 
الحلو.

٭ ملعق����ة صغي����رة م����ن البه����ار 
الأسود.

٭ ملعقتان صغيرتان من مسحوق 
القرفة.

٭ دجاجة مقطعة الى 8 قطع.
٭ نصف كوب من زيت الزيتون.

٭ بصلت����ان متوس����طتا الحج����م 
مبشورتان.

٭ ملعقت����ا طع����ام م����ن خي����وط 
الزعفران.

٭ 6 فصوص مهروسة من الثوم.
٭ عودان من القرفة.

٭ 6 حبوب من كبش القرنفل.
٭ 10 حبات من الهيل المسحوق.

٭ حبتان من الس����فرجل منزوعتا 
البذور ومقطعتان الى شرائح.

٭ حبت����ان من الليم����ون الحامض 
المخلل.

الخض����راء  الكزب����رة  أوراق  ٭ 
للتقديم.

طريقة التحضير

يخل����ط مس����حوق الزعف����ران مع 
الزنجبي����ل والفلفل الحلو والفلفل 
الأسود ومسحوق القرفة في وعاء، 
ثم يس����تخدم المزي����ج لدهن قطع 

الدجاج.
توضع قطع الدجاج في وعاء بالورق 

البراد  الشفاف وتنقع في 
لمدة 30 دقيقة على الأقل او 

حتى اليوم التالي.
تقلى قطع الدجاج في القليل 
من الزيت بقدر سميكة القعر 
صامدة لله����ب حتى تصبح 
ذهبية الل����ون، يضاف اليها 

البصل وخيوط الزعفران مع السائل 
الذي كانت منقوعة فيه لمدة 30 دقيقة، 
الثوم، عيدان القرفة، كبش القرنفل 

وحبات الهيل.
يغمر الخليط بنحو نصف كوب من 
الماء ويغلى ويترك حتى يغلي برفق 
على نار هادئة، او يدخل الى الفرن 
المحمي مسبقا على  150 درجة مئوية 
لمدة 45 دقيقة او حتى ينضج جزئيا، 
تقشر ش����رائح السفرجل وتضاف 
الى الطاجن ويواصل الطهو لمدة 30 

دقيقة 
او حتى ينضج الدجاج 
وتصب����ح قطع الس����فرجل طرية، 
ولمعرفة ما اذا كان الدجاج قد نضج 
يدخل سيخ معدني او سكين حادة في 
القسم الغليظ من الفخذ، ينبغي ان 
تخرج منه العصارة صافية من دون 
اي اثر للدم، يقطع الليمون الحامض 
المخلل الى 4 أج����زاء ويرمى اللب، 
تقطع قش����وره الى شرائح سميكة 
بالطول وتضاف الى الطاجن الذي 
يسخن لمدة 5 الى 10 دقائق ويقدم 

بعد تزيينه بأوراق الكزبرة.

طاجن الدجاج 
مع السفرجل والليمون الحامض المخلل

أقراص اللحم بالخضارالدجاج مع البرتقال والسمسم

المقادير

ربع ك���وب م���ن صلصة 
الصويا.

ملعقتان كبيرتان من عصير 
البرتقال.

ملعق���ة صغيرة من الثوم 
المدقوق.

ملعقة صغيرة من الزنجبيل 
المفروم.

ملعق���ة كبي���رة من الخل 
الأحمر.

4 قطع من فخذ الدجاج.
الى  برتقالت���ان مقطعتان 

شرائح او دوائر
4 ملاع���ق كبي���رة م���ن 

السمسم.

طريقة التحضير:

يخلط معا كل من صلصة 
الصويا والمربى وعصــير 
البرتقال والثوم والزنجبــيل 
والخــل ثم تنقع في المزيــج 
الدجــاج وتغطــى  افخــاذ 
لم���دة 3 س���اعــات عل���ى 

الاقــل.
توضــ���ع بع���ض دوائر 
البرتقال داخل ورق معدني 
وفوقــه���ا افخ���اذ الدجاج 
النقع ثم يقفل  وصلصــة 
ال���ورق المعدن���ي باحكام 
ويشوى على الفحم او في 
المشواة الكهــربائية لمدة 40 
الدجــاج من  دقيقة، يرفع 
الورق المعدن���ي ثم ينــثر 
عليه الس���مس ويش���وى 
لجهــ���ة السمس���م لمــدة 
4-5 دقائــق حتى يتحمر 
الدجــاج ويتحمــص  جلد 

السمسم.

المقادير:

٭ 600 غ���رام م���ن اللحم 
المفروم فرما ناعما
٭ حبة من الجزر

٭ نصف حبة من الفليفلة 
الحمراء

٭ نصف حبة من البصل
٭ ملعق���ة كبي���رة م���ن 
المف���روم فرما  البقدونس 

ناعما
٭ ملعقة كبيرة من صلصة 

الصويا
٭ ملعقة صغيرة من الكركم 

)العقدة الصفراء(
٭ ملح وبهار مطحون

٭ 6 ملاع���ق كبي���رة من 
الطحين

٭ حبة من الخيار وأوراق 
النعناع للزينة
٭ زيت للقلي

الطريقة:

تف���رم حب���ة الج���زر إلى 
مكعب���ات صغيرة جدا مع 
الفليفلة والبصل وتمزج 

مع اللحم المفروم.
يضاف البقدونس وصلصة 
الصويا والكرك���م والملح 
المكون���ات جيدا  وتدع���ك 

بعضها مع بعض.
أقراص مدورة من  تصنع 
اللحم وتغم���س بالطحين 
وتقل���ى بالزيت، والجدير 
بالذك���ر أنه على الزيت ان 
يغمر الأقراص حتى تتحمر 
جيدا ومن الجهات جميعها. 
تصفى بعد ذلك هذه الأخيرة 
وتق���دم س���اخنة مزينة 
بش���رائح الخيار والجزر 
وأوراق النعناع الطازجة.


