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٭ خسة رومانية صغيرة 
)180 غ( منظفة ومورقة
250 غ من أوراق الروكا

٭ خس���ة حمراء صغيرة 
الحج���م )150 غ( منظف���ة 

ومورّقة
٭ نصف كوب )40 غ( من 

رقائق اللوز المحمّصة
٭ نصف كوب )65 غ( من 

التوت البري المجفف
صلصة التوت البري

٭ رب���ع كوب )60 مل( من 
زيت الزيتون

٭ رب���ع كوب )60 مل( من 
الخل الأحمر

٭ 2 ملعقة كبيرة من عصير 
التوت البري

٭ 2 ملعق���ة صغي���رة من 
خردل )ديجون(

٭ فص ثوم، مهروس
٭ 2 ملعقة طعام من صلصة 

التوت البري
٭ نص���ف بصل���ة حمراء 
صغي���رة )50 غ( مفرومة 

فرما ناعما

طريقة التحضير:

التوت  1 – تحضر صلصة 
البري.

2 – تخل���ط أوراق الخس 
والروكا في وعاء تقديم كبير. 
يوزع اللوز والتوت البري 
عليها قبل ان تسكب الصلصة 

على جميع المكونات.
3 – لعم���ل صلصة التوت 
البري: يخلط الزيت والخل 
والعصير والخردل والثوم 
والصلصة حت���ى تتحول 
جمي���ع المكونات الى مزيج 
اليها  متجان���س. يض���اف 

البصل.

سلطة مزيج الخس مع صلصة التوت

الدجاج بالليمون
المقادير

٭ 10 فص���وص من الثوم 
مدقوقة خشنا

٭ 3 أوراق م���ن عش���بة 
 )lemongrass( الحام���ض 
الجزء الأبيض فقط مقشر 

ومفروم خشنا
٭ حبتان من البصل الأخضر 

مفرومتان ناعما
٭ ملعقت���ان كبيرتان من 

صلصة السمك
٭ ملعقت���ان كبيرتان من 
عصي���ر الليمون الحامض 

الطازج
٭ ملعقتان كبيرتان من الخل 

الأبيض
٭ نصف ك���وب من حليب 

جوز الهند
٭ ملعقة كبيرة من السمسم 

المحمص
٭ نصف ملعقة صغيرة من 

البهار الأسود المطحون
٭ 8 أفخاذ دجاج

طريقة التحضير

لتحضي���ر الصلصة يدق 
الث���وم وعش���ب الحامض 
والليم���ون حت���ى يتحول 
الى عجينة خشنة،  المزيج 
او تقط���ع ه���ذه المكونات 
الى شرائح بواسطة سكين 
لتتحول الى عجينة خشنة 

ثم تض���اف اليها المكونات 
الباقية كلها. توضع أفخاذ 
الدجاج في وعاء قليل العمق 
في طبقة واحدة، وتسكب 
فوقها صلصة النقع ويحرك 
الدجاج قليلا، يترك لينتقع 
عل���ى ح���رارة الغرفة لمدة 
ساعتين او يغطى ويوضع 
في الثلاجة حتى اليوم الثاني 
الدجاج  أفخ���اذ  مع تقليب 
مرارا، اذا ادخل الدجاج الى 
الثلاث���ة يترك ليرتاح على 
حرارة الغرفة لمدة 30 دقيقة 

قبل الطبخ.
تجفف أفخ���اذ الدجاج من 
الصلصة وتشوى على الفحم 
م���ع تقليبها من وقت لآخر 
حتى يصبح لونها ذهبيا من 
كل الجهات وينساب السائل 
منها نقي���ا عند وخزها اي 
لنح���و 20 ـ 30 دقيقة، اذا 
الفحم  لم تتوافر مش���واة 

أفخاذ  تشوى 
الدج���اج ف���ي 

الفرن  مش���واة 
بحيث تكون بعيدة 
25 سم عن النار، مع 
تقليبها من حين الى 

آخر حتى تتخذ لونا 
ذهبيا وينساب السائل 

منها نقيا عند وخزها، اي 
لنحو 20 ـ 30 دقيقة.

روستو  بصلصة الشيلي

المقادير:

1 كيلو قطعة لحم عمود لعمل 
الروستو من دون عظم ومزال 

منها الشحوم الظاهرة
90 غم زيتون أخضر

بصلة مقطعة الى شرائح

لعمل صلصة الشيلي الأحمر 
الثري:

8 ثمرات فلفل أنشو منزوعة 
البذر ومزال عرقها الأوسط

ملعقة كبيرة زيت نباتي

بصلة مفرية

 فصا ثوم مهروسان
ملعق���ة صغي���رة كم���ون 

مطحون
ملعقة كبيرة أوريجانو أخضر 

مفري
1.5 كوب مرق دجاج أو لحم 

بقري
كوب عصير برتقال
ثلث كوب خل تفاح

الطريقة:

٭ لعمل الصلصة قطعي الفلفل 

الش���يلي الى قطع مفلطحة. 
سخني الزيت في مقلاة فوق 
نار متوسطة الشدة، وأضيفي 
الفلف���ل واطهيه لبضع ثوان 
لكل وجه، انتشلي الفلفل من 
المقلاة، وصفيه فوق مناشف 
الورقية وضعيه في  المطبخ 
صحن عميق. صبي فوقه الماء 
المغلي بحيث يغطيه واتركيه 
منقوعا لمدة 2 - 3 س���اعات. 
صفي الفلف���ل وتخلصي من 

الماء.
٭ س���خني مقلاة ف���وق نار 
الش���دة، وأضيفي  متوسطة 
البصل والث���وم واطهي، مع 
التقليب لمدة 3 دقائق أو حتى 
يلين قوامه���ا. ضعي خليط 
البصل م���ع الفلفل والكمون 
والأوريجان���و، وثلثي كوب 
م���ن المرق المرك���ز في خلاط 
واطحنيها معا لعمل معجون. 
الى المقلاة  أعيدي الخلي���ط 
التقليب لمدة 5  واطهي م���ع 
دقائق أو حتى ينقص مقدار 
الخليط ويغلظ قوامه. قلبي 
معه ما تبقى من المرق وعصير 
البرتقال وملء ملعقة كبيرة 

من الخل، واجعلي المقدار يغلي 
ثم اتركيه يستمر في الغليان 
لمدة 25 دقيقة على نار هادئة 
أو حتى ينقص مقدار الصوص 

ويغلظ قوامه. برديه.
٭ اخلطي الصلصة الباردة بما 
تبقى من الخل. ضعي اللحم 
في طب���ق زجاجي أو خزفي 
وغطيه بثلث كمية الصوص، 
وغط���ي واتركيه يتبل داخل 

الثلاجة لمدة 2 - 3 ساعات.
٭ صف���ي اللحم من التتبيل 
واطهي فوق جريلة ش���واية 
الى درجة  مسخنة مس���بقا 
عالية أو في مقلاة لمدة 2 - 3 
دقائق لكل وجه أو حتى تصبح 
بنية اللون. انقليه الى طبق 
خبيز واخبزي عند 150 درجة 
مئوية لم���دة 45 - 50 دقيقة 
أو حتى يلين قوامها. سخني 
المقدار المتبقي من الصلصة في 
كسرولة فوق لهب منخفض، 
وللتقديم قطع���ي اللحم الى 
شرائح ورتبيها فوق صينية 
التق���ديم، واغرفي الصلصة 
وصبيه فوقها وانثري الزيتون 

الأخضر وشرائح البصل.

المقادير

٭ 15 غراما من الفطر المجفف أو 30 غراما من 
الفطر الطازج الصيني )أسود وأبيض(

٭ حبة جزر مقشرة ومقطعة
٭ حبة بصل صغيرة الحجم مقطعة

 )bean sprouts( ٭ كوب من براعم اللوبياء
مغسولة ومصفاة

٭ 3 حبات من البصل الأخضر
٭ علبة من شعيرية الأرز الجافة وزن 45 

غراما
٭ 250 غرام���ا م���ن لحم الربيان المقش���ر 

والمطبوخ
٭ بيضة مخفوقة

٭ نحو 45 قطعة من ورق الأرز يبلغ قطرها 
نحو 23 سم

٭ ملعقة صغيرة من السكر مذابة في كوب 
من الماء

٭ 4 أكواب من الزيت النباتي للقلي
٭ بهار مطحون بحسب الرغبة

طريقة التحضير

في حال استعمال الفطر 
المجفف تنقع كل قطعة 
منه ف���ي المي���اه عدة 
مرات لإزالة الأوساخ 
ثم تصف���ى وتعصر 
لإزالة المي���اه الزائدة، 

أما في حال اس���تعمال 
الفط���ر الصيني فيجب 

غسله بسرعة وتجفيفه ثم 
القاسي  القلب الأبيض  ازالة 

والتخلص منه وتقطيع الفطر 
الى شرائح طويلة.

يجف���ف كل من الج���زر المقطع 
والبص���ل بقطعة قم���اش لإزالة 

الرطوبة الزائدة، تقطع براعم اللوبياء 
الى طول 2 س���م، ويقطع البصل الى 

دوائر رقيقة.
تنقع الشعيرية في المياه الباردة لمدة 15 دقيقة 
كي تصبح طرية ثم تجفف وتترك جانبا، 

وتقطع الى طول مقبول، يعصر لحم الربيان، 
يوضع في وع���اء مع الخضار والمعكرونة، 
يضاف البيض ويقلب الخليط حتى يمتزج 

جيدا، ثم يبهر.

لتحضير اللفائف

تنقع أوراق الأرز في مياه السكر وتجفف، 
يضاف اليها نح���و 2 ـ 3 ملاعق كبيرة من 
الحشوة، وتطوى الأطراف نحو الداخل وتلف، 
تغطى بورق نايلون كي لا تجف وتحضر 

اللفائف الباقية بالطريقة ذاتها.
يحمى الزيت جيدا في ووك او مقلاة عميقة، 
تقلى اللفائف عل���ى دفعات لنحو 5 دقائق 
حتى تتخذ لون���ا ذهبيا، تصفى من الزيت 
على ورق مطبخ، تحفظ في فرن س���اخن 

بينما تقلى اللفائف الباقية.

لفائف الروبيان

المقادير

4 قطع صدر دجاج
3 كبير ماء

3 بطاطس حجم كبير
2 قطعة خبز شرائح )سلايس(

فنجان قهوة حليب طازج
نصف كأس كبير بقدونس مفروم

نصف ملعقة شاي كركم
ملعقة ونصف صغيرة ملح

نصف ملعقة صغيرة فلفل أسود
بصل متوسط مبشور

نصف كأس كبير بقسماط
2 بيضة

زيت للقلي

الطريقة:

٭ يغسل صدر الدجاج جيدا ويوضع 
في قدر به ماء ويترك على النار حتى 
ينضج ثم يترك حتى يبرد ثم يقطع 

قطعا صغيرة ويترك جانبا.
٭ تسلق البطاطس وتقشر وتهرس 

وتترك حتى تبرد تماما.
٭ يضاف البصل المبشور والبقدونس 
والكركم والملح والفلفل الأسود الى 

البطاطس ولحم الدجاج.
٭ تنقع شرائح الخبز )سلايس( في 
الحليب ثم تعصر وتضاف الى خليط 
البطاطس والدجاج ويعجن جيدا ثم 

تشكل الكبة حسب الرغبة.
٭ يخفق البيض جيدا ثم تغمس كل 
قطعة في البيض ثم في البقسماط 
وتقلى في الزيت وتوضع على ورق 
نشاف للتخلص من الزيت الزائد ثم 
تقدم الكبة وهي ساخنة مع شرائح 

الليمون.

كبة الدجاج




