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المقادير:

أك���واب( من  ٭ ليتر )4 
الماء

٭ 4 أكياس شاي
٭ عود قرفة

٭ 2 حب هال
٭ 4 كبش قرنفل

٭ كوب )220 غ( من السكر 
الناعم

٭ ك���وب ونصف الكوب 
)375 مل( من الماء البارد، 

كمية اضافية
٭ نص���ف ك���وب )125 
مل( من عصير الحامض 

الطازج
٭ 2 كوب )500 مل( من 

عصير البرتقال الطازج
حامض متوس���ط الحجم 
)140 غ(،  مقطع الى شرائح 

رفيعة
٭ ربع كوب من النعناع 
الط���ازج المف���روم فرم���ا 

خشنا
٭ ليتر )4 أكواب( من المياه 

المعدنية

٭ مكعبات ثلج

الطريقة:

٭ يُترك الم���اء ليغلي في 
كفت كبير الحجم وتضاف 
اليه أكياس الشاي والتوابل 
والسكر. يوضع الخليط 
على ن���ار خفيفة لحوالي 
3 دقائ���ق أو حتى يذوب 
الس���كر، ثم تُرمى أكياس 
الشاي. يوضع الخليط في 

البراد حتى يبرد.
٭ تُرم���ى التواب���ل ث���م 
تضاف كمية الماء الاضافية 
والعصائ���ر والحام���ض 
والنعن���اع. تضاف المياه 
المعدنية ومكعبات مباشرة 

قبل التقديم.

شاي الحامض المتبّل

المقادير

٭ 4 حبات شمندر صغيرة )100 غ(
٭ 800 غ من القرع غير مقش���ر ومقطع الى 

8 أهلة
٭ ملعقتا طعام من زيت الزيتون

٭ 40 غ من خليط أوراق النباتات الخضراء
٭ كوب )120 غ( من كس���ر الجوز المحمص 

الخشن
٭ 200 غ من جبن الريكوتا مفتت.

صلصة الليمون

٭ ملعقة طعام من خل التفاح
٭ ملعقة طعام من عصير الحامض
٭ ملعقة صغيرة من ملح الليمون
٭ ملعقتا طعام من زيت الزيتون

الطريقة

1 ـ يس���خن الفرن الى 200 درجة مئوية/180 
درجة مئوية اذا كان مزودا بنظام تهوية.

2 ـ تزال الأوراق الجيدة عن الش���مندر ويتم 
الاحتفاظ بها جانبا، تقشر بعدها حبات الشمندر 

وتقسم الى نصفين.
3 ـ يخلط الشمندر والقرع والزيت في طبق 
فرن مسطح كبير، تش���وى الخضراوات في 
الفرن مكشوفة لمدة 40 دقيقة أو حتى تصبح 

طرية، على ان تقلب بين الحين والآخر.
4 ـ في غضون ذلك، تحضر صلصة الليمون 

بعد مزج كل المكونات.
5 ـ تخلط الخضراوات وأوراق الشمندر والجوز 
والجبن في وعاء كبير، قبل ان تسكب الصلصة 

على جميع المكونات معا.

سلطة القرع والشمندر بالجوز

المقادير

٭ 30 غراما من الزبدة
٭ ملعقة طعام من زيت الزيتون

٭ حب����ة بصل بني كبير الحج����م )200 غرام( 
مفرومة فرما خشنا

٭ فصان من الثوم المهروس
٭ ملعقة صغيرة من البابريكا الحلوة

٭ نصف كوب )125 مل( من الماء
٭ 5 قطع ش����مندر متوسط الحجم )1.5 كيلو( 

مشذب ومقشر ومقطع تقطيعا خشنا
٭ ليتر )4 أكواب( من مرق الدجاج

٭ ثلاث أرباع كوب )180 مل( من القشدة
٭ ملعقتا طعام من الثوم المعمر الطازج المفروم 

فرما خشنا

الطريقة

1 ـ تحمى الزب����دة والزيت في قدر كبير، ويقلى 
البصل والثوم مع التحريك حتى يطرى البصل، 
تض����اف البابريكا، ويطهى المزيج مع التحريك، 
حتى تعبق رائحته، يضاف الماء ويطهى المزيج 
مكشوفا على نار خفيفة لمدة دقيقتين تقريبا أو 
حتى يقل حجمه الى النصف، يضاف الشمندر 

والمرق ويترك ليغلي، تخفض الحرارة ويطهى 
المزيج مكش����وفا على نار خفيفة لمدة 40 دقيقة 
تقريب����ا أو حتى يطرى الش����مندر، ويحرك بين 
الحين والآخر، يت����رك المزيج ليبرد على حرارة 

الغرفة لمدة 15 دقيقة.
2 ـ ف����ي غضون ذلك، تحض����ر كرات جبن الماعز 

والثوم المعمر.
3 ـ يمزج الحساء على دفعات في الخلاط الكهربائي 
حتى ينعم، يعاد الحساء الى القدر وتضاف اليه 

القشدة، يحرك على نار موسطة حتى يسخن.
4 ـ تقدم الشوربة مزينة بكرات الجبن.

طريقة عمل كرات الجبن

يمزج 110 غرام من جبن الماعز المفتت مع صفاري 
بيض وثلث كوب من الدقيق الذاتي التخمير وثلث 
كوب من جبن البارميزان المبش����ور بشرا ناعما 
وملعق����ة طعام من الثوم المعمر الطازج المفروم 
فرما ناعما، في وعاء صغير. تسكب ملاعق طعام 
مس����توية من المزيج في قدر كبير من ماء يغلي 
على نار خفيفة، ويطهى المزيج مكشوفا لمدة 5 
دقائق تقريبا أو حتى تنضج، ترفع بواس����طة 

ملعقة مثقبة وتصفى على ورق ماص.

شوربة كريم الشمندر بكرات كراميل الحليب

ريش اللحم بالصلصة الحارة

المقادير

٭ فنجان
٭ سكر 250 غرام

٭ صفار 8 بيضات
٭ ثلث فنجان او 45 غرام 

دقيق ذرة
٭ 5 فناجين أو ليتر ونصف 

حليب
٭ نصف فنجان أو 60 غرام 

لوز مجروش
٭ ملعق���ة كبيرة خلاصة 

فانيليا
٭ ذرة قرفة مطحونة

للزينة المصنوعة من السكر

٭ نصف فنج���ان أو 125 
غرام سكر

٭ 30 غرام زبدة

طريقة التحضير

الس���كر وصفار  ضع���ي 
البي���ض في صحن عميق 
ال���ى ان يصبح  واخفقي 
الخليط غليظ القوام وأشبه 

بالكريمة.
الذرة مع  اخلطي دقي���ق 
نص���ف فنج���ان أو 125 
مل من الحلي���ب، اخفقي 
الل���وز مع م���ا تبقى من 
الحلي���ب وخلي���ط دقيق 
ال���ذرة وخلاصة الفانيليا 
والقرفة مع خليط البيض، 
صبي الخليط في كسرولة 

واطهي فوق لهب منخفض 
مع التقليب المس���تمر الى 
ان يغلي الخليط ويغلظ 

قوامه.
صبي الخلي���ط في طبق 
تقديم يتحم���ل الحرارة، 
وغط���ي الس���طح بقطعة 
م���ن ورق الخبيز المبطن 
بطبقة من الزبدة وضعيه 
الثلاجة لعدة ساعات  في 

او حتى يجمد.
لتزيين السطح انزعي الورق 
من فوق سطح البودنج ثم 
رشي فوقه السكر وقطران 
الزبد، س���خني كومال او 
ملعقة معدنية كبيرة فوق 
نار عالية لم���دة 10 دقائق 
او حت���ى تصير ش���ديدة 
الحرارة، م���رري الكومال 
او الملعق���ة ف���وق الزينة 
الى ان يتحول  السطحية 

السكر الى كراميل.

المقادير

٭ 1 كيل���و قط���ع لح���م 
الدهون  بقري مزال منها 

المرئية.
٭ نصف بصلة.

٭ 3 فصوص ثوم.
٭ 315 جم فول أخضر )أو 

فاصوليا خضراء(.
٭ 315 جم كوسة، مفرية.

٭ 3 ثمرات فلفل أنشو.
فلف���ل  ثم���رات   4 ٭ 

جواخيللو.
٭ حبة طماطم.

٭ 6 فصوص ثوم.
٭ 2 ملعقة كبيرة كزبرة 

مطحونة.
٭ 2 حبة فلفل أسود.

٭ عود قرنفل.
٭ نصف ملعقة صغيرة 

كمون مطحون.
٭ ملعق���ة كبي���رة زيت 

نباتي.

طريقة التحضير
ضعي اللحم والبصل والثوم 
في كسرولة وصبّي فوقها 
مقدارا من الماء البارد يكفي 
لتغطيتها. اجعلي المقدار 
يغلي فوق نار متوسطة 
الش���دة ثم خفضي شدة 
الله���ب واطه���ي على نار 
هادئة، مع كش���ط ما على 
السطح بين الحين والآخر، 
لمدة 50 دقيق���ة أو الى ان 

يلين قوام اللحم.
أضيفي الفول أو الفاصوليا 
الخضراء والكوسة وواصلي 
الإنض���اج على نار هادئة 

لمدة 5 دقائق، ثم انتشلي 
اللحم والخضر واتركيها 
جانبا. صفي شراب الطهي 

واحتفظي به.
لعمل الصلصة ضعي فلفل 
»أنشو« وفلفل »جواخيللو« 
في صحن عميق، وصبي 
فوقهما ماء ساخنا بحيث 
يغطيهما وانقعي لمدة 20 
دقيقة أو حتى يلين القوام. 
صفي الفلف���ل وتخلصي 
من الماء. ضعي الفلفل في 
مقلاة ساخنة واطهي الى 
ان تظهر فقاقيع بالقشرة 
وتتفحم قليلا. اتركيه جانبا 
الى ان يبرد بالقدر الكافي 
للإمساك به ريثما تقومين 

بإزالة بذوره بحرص.
ضعي الفلف���ل والطماطم 
والث���وم والكزبرة وحب 
الفلفل الأس���ود والقرنفل 
والكمون في خلاط واطحني 
لتصنعي مهروسا، ادفعي 
المهروس من خلال ثقوب 

مصفاة.
س���خني الزيت في مقلاة 
فوق لهب متوسط الشدة، 
وأضيفي المهروس واطهي، 
مع التقليب لمدة 8 دقائق، 
قلبي مع���ه 6 أكواب من 
الش���راب الذي احتفظت 
به، واجعليه يغلي واتركيه 
يستمر في الغليان على نار 
هادئة لمدة 10 دقائق. أضيفي 
كمية اللحم والخضر التي 
احتفظت به���ا وواصلي 
الإنض���اج حت���ى تتوزع 

الحرارة بالتساوى.




