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المقادير

٭ 2 فنجان سكر بني في عبوة متماسكة
٭ نصف فنجان شراب ذهبي فاتح

٭ 185 غراما زبدة
٭ 2 ملعقة كبيرة خل

٭ 125 غراما شيكولاتة سمراء
٭ 30 غرام���ا زيت نباتي مختزل اي س���من 

نباتي
٭ 125 غراما كاجو محمص غير مملح مفري

طريقة التحضير

ضعي كلا من السكر والشراب والزبد والخل 
في كسرولة وقلبي فوق النار من دون غليان 

الى ان يذوب السكر.

اجعليه يصل الى درجة الغليان مع الطهي من 
دون تقليب الى ان يصير بنيا مشربا باللون 

الذهبي اتركيه حتى تتلاشى الفقاقيع.
صبي الخليط ف���ي طبق الخبز ضحل مطلي 
بطبقة من الزبدة مقاس 19 × 29سم واتركيه 

حتى يتجمد.
اصهري الش���يكولاتة مع الس���من في صحن 
عميق يتحمل درجة ح���رارة مرتفعة مرفوع 
فوق كسرولة من الماء المغلي ووزعي المصهور 
بالتساوي فوق التوفي، انثري فوقه الكاجو 

واتركيه يجمد.
فككي التوفي من الإناء باستخدام سكين وانقليه 
ال���ى لوح التقطيع، قطعي���ه الى قطع كبيرة 
باستخدام سكين حادة، خزنيه في وعاء محكم 

الاغلاق مع وضع ورق زبدة بين الطبقات.

المقادير

٭ علب���ة فط���ر )يفض���ل الفط���ر الط���ازج 
الابيض(.

٭ ملعقة كبيرة دقيق.
٭ ملعقة كبيرة زبدة.
٭ ملعقة كبيرة زيت.

٭ ملعقة كبيرة قشطة.
٭ كيس شوربة بالفطر.

٭ ملح وفلفل اسود.

الطريقة

يقطع الفطر الى قطع مناسبة ثم يحمر قليلا 
بالزبدة والزيت، ثم يصفى ويترك جانبا.

يضاف الدقي���ق الى الزي���ت المتبقي ويحمر 
قليلا، ثم يوضع في كأس الخلاط الكهربائي 
ويضاف اليه نصف كمية الفطر والقشطة وكيس 
الشوربة و3 كؤوس ماء وتخلط هذه المقادير 
مع بعض، ثم تعاد الى قدر الطهي وتزاد كأس 

ماء رابع وتحرك على النار حتى تغلي.
تضاف قطع الفطر الباقية وتتبل الش���وربة 
بالملح والفلفل الاس���ود وتغرف في زبديات 

صغيرة وتقدم.

توفي الكاجو بالشوكولاتة

شوربة الفطر الإيطالية

دجاج بصلصة القرع
المقادير

٭ 4 قط���ع فيليه صدور دج���اج مخلية من 
العظم

٭ نصف بصلة
٭ 2 فص ثوم

٭ ساقان كزبرة خضراء
٭ 4 فناجين ـ ليتر ماء

مقادير صلصة

٭ 12 ثمرة فلفل سيرانو
٭ نصف حزمة كزبرة خضراء

٭ ربع بصلة مفرومة
٭ فص ثوم

٭ فنجان ونصف ـ 45 غراما بذر قرع عسلي 

أخضر
٭ 3 ملاعق كبيرة فول

طريقة التحضير

ضعي الدجاج والبصل والثوم وسيقان الكزبرة 
الخضراء والماء معا في كس���رولة فوق لهب 
منخف���ض واجعلي المقدار يغلي واس���تمري 
ف���ي الغليان على نار هادئة لم���دة 15 دقيقة، 
انتش���لي الدجاج من الش���راب، صفي شراب 
الطهي وتخلصي من المواد الصلبة، احتفظي 

بالشراب لعمل الصلصة.
لعمل الصلصة ضعي الفلفل الشيلي وأوراق 
الكزبرة والبصل والثوم في خلاط واخلطي 

الى ان يصبح القوام ناعما.

سخني مقلاة فوق نار متوسطة الشدة وأضيفي 
بذر )لب( القرع العسلي واطهي، مع التقليب 
لم���دة 3 ـ 4 دقائ���ق او ال���ى ان تنتفخ البذور 

ويصبح لونها ذهبيا.
ضعي بذر القرع العسلي والفول السوداني في 

خلاط نظيف واخلطي لعمل معجون.
أعيدي معجون المكسرات الى المقلاة واطهي مع 
التقليب لمدة 3 دقائق او حتى يصبح ذهبيا، 
وقلبي بالتدريج مع الخليط و2 فنجان او 500 
مل من شراب الطهي الذي احتفظت به، واجعليه 
يغلي ثم استمري في غليه على نار هادئة مع 
التقليب كثيرا لمدة 10 دقائق، أضيفي الدجاج 
الى الصوص وأنضجي على نار هادئة لمدة 5 

دقائق أو حتى تتوزع الحرارة بالتساوي.

يخنة الخضار

درجة عالية لمدة 15 الى 20 
دقيقة مع التحريك مرتين 

خلال عملية الطهو.
ينزع عرق اكليل الجبل من 

المزيج، يوضع الحبق مع 
اليخنة وتترك هذه الأخيرة 
على حدة حتى تبرد فتقدم 

مزينة بالبقدونس.

كل من الكوسا والباذنجان 
ويجفف����ان ويضاف����ا الى 
البصل الى جانب الفليفلة 
الحمراء والصفراء وأكليل 

الجبل والصعتر والكزبرة، 
الطماطم  تزاد بعد ذل����ك 
وتخلط المكونات وتغطى 
لتطهى في الميكروويف على 

المقادير

٭ نص����ف كيلوغرام من 
الى  المقط����ع  الباذنج����ان 

مكعبات
٭ 4 حب����ات مقطعة الى 

مكعبات من الكوسا
٭ ثلاث أرباع كوب من زيت 

الزيتون
٭ حبتان من البصل المقطع 

الى شرائح ناعمة
٭ ملعقة صغيرة من الثوم 

المهروس
٭ حبة من الفليفلة الحمراء 

المقطعة الى مكعبات
٭ حبت����ان م����ن الفليفلة 
الى  الصف����راء المقطع����ة 

مكعبات
٭ نص����ف كيلوغرام من 
الطماطم المقشرة والمفرومة 

والمنزوعة البثور
أكليل الجبل  ٭ عرق من 

)Rosemary(
٭ رش����ة م����ن الكزب����رة 

اليابسة
٭ عرق من كل من الصعتر 

والبقدونس والحبق
٭ ملح وبهار

طريقة التحضير

يملّح الباذنجان والكوسا 
ويوضع����ان ف����ي مصفاة 
ويضغط عليهما بواسطة 
طبق صغي����ر لمدة نصف 
س����اعة م����ن الوقت حتى 

يخرج الماء منهما.
الزي����ت في وعاء  يوضع 
بالميكرووي����ف  خ����اص 
ويضاف اليه البصل، تطهى 
المكونات على درجة عالية 
لمدة 5 دقائق يضاف اليها 
بعد ذلك الثوم وتستكمل 
الطه����و لدقيقة  عملي����ة 

اضافية.
يغس����ل خلال هذا الوقت 

المقادير

العجين
٭ 250 غراما من الدقيق

٭ 40 غراما من الزبدة الطرية
٭ بيضة

٭ رشة من الملح

الحشو

٭ 200 غرام من الكوسى
٭ 200 غرام من الجزر

٭ 100 غرام من البروكولي

الفاصولياء  ٭ 100 غ����رام م����ن 
الخضراء أو اللوبياء

٭ 3 بيضات
٭ ثلث ليتر من الحليب
٭ رشة من جوز الطيب

٭ 100 غرام من جبن البرميسان 
المبشور

٭ رشة من الملح والفلفل

طريقة التحضير

العجين
1 ـ يوضع الدقيق في وعاء ويجوف 

في وسطه حيث يسكب 125 غراما 
الزب����دة المقطع����ة والبيضة  من 
وملعقتان كبيرتان من الماء ورشة 

الملح.
2 ـ يخلط المزيج ثم يعجن تدريجيا 
مع الدقيق، يبس����ط ف����ي القالب 
الخاص بالتارت المدهون بالزبدة 

ويوضع في البراد لمدة ساعة.
3 ـ تغسل الخضر وتفرم الكوسى 
والج����زر والفاصولياء الخضراء 
البروكول����ي باق����ات  ويقس����م 

صغيرة.

4 ـ تس����لق الخضر كلها في ماء 
مغلي لم����دة 15 دقيقة ثم تصفى 

وتحفظ.
5 ـ يخفض البيض مع الحليب، 
يتبل بالملح والفلفل وجوز الطيب، 

يسكب فوقه الجبن المبشور.
6 ـ توض����ع الخضر فوق العجين 
القالب  البيض ويخبز  ثم مزيج 
على ح����رارة 240 درجة لمدة 35 
دقيقة، ينقل بعدها الى طبق ويقدم 

ساخنا.

تارت 
الخضراوات
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المقادير

٭ كوب من الطحين
٭ رشة من الملح

٭ ربع كوب من الزبدة
٭ رب���ع كوب من الس���كر 

الأسمر
٭ بيضة مخفوقة

٭ ربع كوب من الحليب
٭ كريم���ا مخفوق���ة وكرز 

بالسكر للزينة

طريقة التحضير

يخلط الطحين مع الملح من 
ث���م تضاف اليهم���ا الزبدة 
وتفرك جيدا قب���ل اضافة 

الس���كر وخل���ط المكونات 
جميعها، بعدها يزاد البيض 
المخفوق والحليب وتمزج 

المقادير حتى تتماسك.
يس���كب المزيج في كاسات 
ورقية داخل صينية خاصة 
بالميكروويف فيها س���تة 
تجويف���ات الى ح���د ثلثي 

حجم الكاسة.
م���ن ث���م يطه���ى داخ���ل 
الميكرووي���ف على درجة 
عالية لمدة دقيقتين من الوقت 
لتنقل بعدها الى مكان بارد 
قبل تقديم قطع الكايك مزينة 
بالكريما المخفوقة وحبوب 

الكرز بالسكر.

كب كيك الكرز

الفطائر التركية
مقادير العجينة

٭ 3 كؤوس دقيق.
٭ ملعقة صغيرة سكر.

٭ 3 ملاعق كبيرة حليب.
٭ ملعقة كبيرة خميرة.
٭ 3 ملاعق كبيرة زيت.

٭ ربع ملعقة صغيرة ملح.
٭ كأس وربع الكأس ماء.

مقادير الحشو

٭ لحم مفروم.
٭ بصلة مقطعة.

٭ فص ثوم.
٭ بقدونس مفروم.

٭ ملح وفلفل أسود.
٭ بصل����ة كبي����رة مقطعة 

شرائح.

الطريقة

يوضع الماء في وعاء العجانة 
وتضاف اليه الخميرة والسكر 
ويترك لمدة 5 دقائق، ثم يضاف 
الملح والحليب والزيت وتشغل 
المواد  العجانة حتى تختلط 
مع بعض، ثم يضاف الدقيق 
ويستمر العجن لمدة 10 دقائق، 
العجين����ة لترتاح  ثم تترك 

وتخمر لمدة نصف ساعة.
يس����خن قليل من الزيت في 
مقلى على النار ثم تحمر فيه 
اللحمة المفرومة حتى يتغير 

لونها، ثم يضاف اليها البصل 
والث����وم ويحرك الجميع مع 
بعض حتى تذبل البصلة ثم 
تتبل بالملح والفلفل الاسود 
ويرفع عن النار ويضاف اليه 

البقدونس.
تقس����م العجين����ة الى كرات 
صغي����رة ثم تف����رد كل كرة 
وتحش����ى باللحمة المفرومة 

وتغلق اطرافها جيدا.
تس����يح ملعقة كبي����رة من 
الزبدة مع ملعقة زيت نباتي 
ف����ي مقلى على نار هادئة ثم 
توضع الفطائر فيها وتحمر 
من الجهت��ي�ن ويضاف اليها 
الش����رائح ويقلب  البص����ل 
الجميع برفق من وقت لآخر 

حتى تستوي.

سلطة الجرجير بدبس الرمان

النمورة

المقادير

3 حزم جرجير
2 حبة طماطم كبيرة

مربعات جبنة فيتا
زيتون اخضر واسود

التتبيلة

3 ملاعق كبيرة دبس رمان
3 ملاعق كبيرة زيت زيتون

عصير نصف ليمونة

ملعقة صغيرة زعتر جاف

الطريقة

توض���ع كل مقادير التتبيلة 
في قارورة او برطمان وترج 
جيدا في تجانس المقادير مع 

بعض.
ال���ى قطع  تقط���ع الطماطم 

صغيرة وتزال منه البذور.
يقطع الجرجير الى قطع كبيرة 
قليلا ثم يوضع ثلثه في طبق 

التقديم ثم يرش بملعقة كبيرة 
من التتبيل���ة ثم توزع ثلث 
الطماطم والزيتون ثم  كمية 
يبشر قليل من الجبن فوقها، 
وتك���رر الطبقات م���ع باقي 
المقادير )طبق���ة جرجير ثم 
طماطم ثم زيت���ون ثم جبن 
مبشور( ثم يرش الباقي من 
التتبيلة على وجه الس���لطة 

وتقدم.

المقادير

٭ 1 ك���غ )6 أكواب وربع 
الكوب( من السميد المطحون 

طحنا خشنا
٭ 2.5 كوب )550 غراما( 

من السكر الأبيض
٭ ك���وب )250 م���ل( من 

الحليب
٭ 125 غراما من الزبدة

٭ رب���ع كوب )40 غراما( 
من اللوز المقشور

٭ قطر
٭ 3 أكواب )750 مل( من 

الماء
٭ ملعقتان صغيرتان من 

عصير الحامض
٭ 1.5 كوب )330 غراما( 

من السكر الناعم
٭ ملعقتان صغيرتان من 

ماء زهر الليمون

الطريقة

1 ـ يعد القطر.
2 ـ يحمى الفرن مسبقا على 
160 درج���ة مئوية، يدهن 
قال���ب لامينغتون بقياس 
أو  20سم×30سم بالزيت 

الزبدة.
3 ـ يمزج السميد مع السكر 
ف���ي وعاء كبي���ر، ويمزج 
الحليب والزبدة في كفت 
صغير ويح���رك الخليط 
ن���ار خفيف���ة حتى  على 
تذوب الزبدة، ثم يس���كب 
هذا الخليط على السميد 

ويحرك ليمتزج.
4 ـ يسكب الخليط في القالب 
ويبسط س���طحه، تحزز 
الديناري  شرائح بش���كل 
بقياس 4سم وتوضع حبة 
لوز وس���ط كل قطعة، ثم 
الفرن  يخبز، مكشوفا في 
لحوالي ساعة و20 دقيقة 
أو حتى يكتسب لونا مائلا 
الى الذهبي ويصبح صلب 

الملمس قليلا.

5 ـ تقطع شرائح الديناري 
الس���اخنة ويسكب القطر 
البارد عليها تدريجيا، تترك 

في القالب لتبرد.
القطر يمزج الماء والعصير 
والسكر في القدر متوسط 
الحج���م ويت���رك الخليط 
ليغل���ي، ث���م يوضع على 
نار خفيفة مكشوفا لحوالي 
20 دقيقة أو حتى تنقص 
الكمي���ة الى حوالي كوبين 
ونصف الكوب، يترك ليبرد 

على حرارة الغرفة. 
يضاف م���اء زهر الليمون 
ويغطى ويحفظ في البراد 
لمدة 3 ساعات أو طوال الليل 
)يفضل اع���داد القطر قبل 
يوم واحد من اس���تعماله 
وتغطيته وتبريده، ثم يتم 
اخراجه م���ن البراد عندما 
يوضع الخليط في الفرن، 
ليكون على حرارة الغرفة 
قبل س���كبه على الشرائح 

الساخنة(.

دجاج مشوي  بزيت الزيتون والخضراوات

مع تقليب الخضراوات بين 
الحين والآخر.

4 ـ لمعرف���ة م���ا اذا كان���ت 
الدجاج���ة قد تم طهيها، يتم 
دفع س���ن س���كين بين ورك 
الدجاجة وصدرها، فإذا نزلت 
منها سوائل، فإنها تكون قد 

نضجت كما يجب ان تكون 
الخض���راوات ق���د أصبحت 
ناضجة ايضا، ثم يتم اخراجها 
وتقديمها بحيث تصبح فوق 
الخض���راوات ويمكن تقديم 
إناء  المتبقية في  الس���وائل 

خاص.

الأحمر والث����وم الى المقلاة، 
ويتم خلطها بالزيت المتبقي 
الملح  المق��ل�اة، يوض����ع  في 
والفلفل وبقي����ة الزعتر، ثم 
تدفع الى الفرن مرة أخرى، 
ويتم الاس����تمرار في الطهي 
لم����دة 30 ـ 50 دقيقة أخرى، 

المقادير
٭ كيلو ونصف الكيلو من 

الدجاج
٭ 150 مل���ي م���ن زي���ت 

الزيتون
٭ نصف ثمرة ليمون

٭ 450 غرام���ا من الزعتر 
الطازج

٭ 450 غرام���ا من ثمرات 
الصغي���رة  البطاط���س 

الحجم
٭ ثمرة باذنجان مقطعة الى 

مكعبات
٭ ثمرة فلفل أحمر مقطعة
٭ 8 حب���ات من الثوم غير 

المقشر
٭ فلفل أسود وملح خشن

الطريقة
1 ـ يتم تسخين الفرن الى 200 
درجة مئوية، يتم فرك الدجاج 
بزيت الزيتون والملح والفلفل، 
الليمون داخل  توضع ثمرة 
الدجاج مع بعض الزعتر، ثم 
توضع في المقلاة في الوضع 
على ظهر الدجاجة، وتوضع 

في الفرن لمدة 30 دقيقة.
2 ـ يتم اخراج الدجاجة من 
الفرن، وتقلب بحيث يكون 
الجان����ب الأيمن ال����ى أعلى، 
الس����وائل  وتوض����ع فوقها 
المتس����ربة في المقلاة، ويتم 
البطاط����س ح����ول  وض����ع 
الدجاجة، ثم تعاد الى الفرن 
ويس����تمر الش����واء لفت����رة 

أخرى.
3 ـ عق����ب 30 دقيق����ة تت����م 
الباذنج����ان والفلفل  اضافة 


