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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 




