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الدجاجة المشوية 
بصلصة العسل والزعتر

المقادير

٭ ثلثا الكوب من الملح الخشن
٭ ثلث الكوب من السكر

٭ ورقة غار
٭ حبة من الليمون الحامض مقطعة الى 

4 أجزاء
٭ 7 الى 8 حبات من الفلفل

٭ دجاجة زنة 1.5 كلغ
٭ ملعقتان طعام من زيت الزيتون

الليمون الحامض المشوي مع صلصة العسل 
والزعتر

٭ 4 حبات من الليمون الحامض مقطعة
٭ 4 ملاعق صغيرة من العسل

٭ باقة صغيرة من الزعتر
٭ ملح - ورق الومنيوم

طريقة التحضير

يخلط السكر والملح في وعاء كبير مع 2 
ليتر من الماء البارد حتى الذوبان ثم تضاف 
ورقة الغار، حبات الفلفل وقطعة من الحامض، 
توضع الدجاجة في قدر للفرن، عميقة القعر، 
غير قابلة للتفاعل مزودة بغطاء ويس���كب 
فوقها المزيج المالح ثم تبرد ما بين ساعتين 
الى 8 ساعات، تقطع قاعدة حبات الليمون 
الحامض وتوضع على قطعة كبيرة من ورق 

الألومنيوم بعيدا م���ن النصف للتمكن من 
ثني الطرف الاكبر وتغليف قطعة الحامض، 
ي���رش الملح على كل قطع���ة وتقطر فوقها 
نصف ملعقة صغيرة من العس���ل مع عرق 
او عرقين من الزعتر، تطوى ورقة الألمنيوم 
ويحكم اقفالها، تنزع الدجاجة من الصلصة 
المالحة وتغسل جيدا لئلا تبقى اي اثار للملح، 
والا لن تكون الدجاجة صالحة للأكل، كما لا 
ينبغي اضافة الملح الى هذا الطبق، تجفف 
الدجاجة جيدا لان الدجاجة الرطبة لن تشوى 
بشكل مناسب، توضع قطع الحامض الباقية 
داخل الدجاجة ويفرك الخارج بملعقة طعام 
او ملعقت�ي�ن من الزيت قبل ان توضع على 
لوحة ش���واء على جانبها وتدخل الى فرن 
محمي مسبقا على حرارة 200 درجة مئوية 
وتش���وى الى ان تسيل عصارتها لدى ثقب 
الفخذ بالسكين لمدة 50 الى 60 دقيقة، تقلب 
الدجاجة الى الجانب الاخر في منتصف مرحلة 
الش���واء، تترك الدجاجة لمدة 15 دقيقة قبل 
البدء بتقطيعها، تفتح رزمة الليمون الحامض 
المشوي بتمهل للحفاظ على العصارة المنبثقة 
عن الشواء تقدم الدجاجة على الفور وتقدم 
صلصة الليمون الحامض الى جانبها، ينبغي 
عدم شواء الليمون الحامض في القدر عينها 
مع الدجاجة والا احترق العسل، يمكن شواء 
الليمون الحامض مسبقا والاحتفاظ به حتى 

وقت التقديم، لا داعي لتقديمه ساخنا.

المقادير

٭ ملعقت���ا طعام م���ن القهوة الس���ريعة 
التحضير.

٭ نصف ملعقة صغيرة من الكراميل.
٭ كوب من الماء.

٭ ملعقتا طعام من كريما جوز الهند.

٭ ملعقتا طعام من الكريما المخفوقة.

للزينة

٭ رقاقات جوز الهند

طريقة التحضير

توضع جميع المقادير في الخلاط الكهربائي 
وتخفق لمدة 10 ث���وان حتى تصبح مزيجا 

ناعما. 
يس���كب المزيج في كؤوس مب���ردة، تزين 
الكؤوس بالكريما المخفوقة ورقاقات جوز 

الهند.

شراب جوز الهند

الخضر مشوية مع هريس الباذنجان
٭ فليفلة خضراء كبيرة الحجم )350 غراما(

٭ فليفلتان حمراوان كبيرتا الحجم )700 غرام(
٭ فليفلتان صفراوان كبيرتا الحجم )700 غرام(

٭ باذنجاتان متوسطتا الحجم )600 غرام(
٭ فصان من الثوم غير مقشور

٭ ثلاثة أرباع كوب )60 مل( من عصير الحامض
٭ ملعقتان صغيرتان من الطحينة

٭ 400 غرام من البامية المقمعة
٭ بخاخ زيت الطهو

٭ 350 غراما من الفطر مقطع الى شرائح سميكة
٭ 250 غراما من الطماطم الكرزية

٭ 12 يقطينا صيفيا أصف����ر )360 غراما( مقطعا الى 
أنصاف

٭ ثلاثة أرباع كوب من ورق الحبق الطازج غير محكم 

التوضيب
٭ ملعقة صغيرة من السماق

الطريقة

1 ـ يحمى الفرن مسبقا على 220 درجة مئوية، ويدهن 
طبقا فرن بالقليل من الزيت.

2 ـ تقطع الفليفلة الى أرباع وترمى البذور والأغشية، 
ثم توضع في طبق الفرن وقش����رتها الى أعلى، يثقب 
الباذنجان كله بشوكة ويوضع في طبق الفرن مع الثوم، 
تش����وى الخضر مكش����وفة لحوالي 30 دقيقة أو حتى 
تمتلئ القشرة بالفقاعات، فتغطى قطع الفليفلة بغلاف 
بلاستيكي لاصق أو ورق مطبخ لخمس دقائق ثم تقشر 

وتقطع الى شرائح سميكة تغطى لتحفظ ساخنة.
3 ـ عندما يبرد الباذنجان والثوم كفاية لمسكهما يقشران، 

يفرم الباذنجان فرما خشنا ويفرم فرما ناعما، يمزجان 
في وعاء متوس����ط الحجم مع العصير والطحينة ثم 

يغطى الخليط لحفظه ساخنا.
4 ـ توضع البامية ف����ي صينية فرن مدهونة بالزيت، 
وترذذ بدورها بالزيت، ثم تشوى مكشوفة لحوالي 20 

دقيقة أو حتى تطرى قليلا.
5 ـ في غضون ذلك، يقلى الفطر في مقلاة كبيرة مدهونة 
بالقلي����ل من الزيت ويقلب حت����ى يطرى، تضاف اليه 
الطماطم واليقطين وتغطى المكونات وتطهى حتى تكاد 

الطماطم تطرى.
6 ـ تمزج الفليفلة وخليط الطماطم والبامية في وعاء 
كبير مع الحبق وتوزع على أطباق التقديم، ويوزع خليط 
الباذنجان فوقها، ثم ينثر عليها السماق وتقدم فورا.

تورتة الجبن بالشيكولاتة والقهوة

شراب الفاكهة في كسرولة 
واجعليه يغلي فوق نار 
متوسطة الشدة، ثم اكملي 
الغليان فوق نار هادئة، 
مع التقليب احيانا الى ان 
ينقص مقداره ليصبح ربع 
كوب، اضيفي الشيكولاتة 
والزبدة والقشدة واطهي 
مع التقليب الى ان يصير 
الخلي���ط ناعم���ا، انزلي 
النار  الكسرولة من فوق 
ان  الى  واتركيها جانب���ا 
يغلظ قوام الخليط قليلا، 

وزعي التزجيج فوق كيكة 
الجبن ودعيه يجمد.

نصيحة من الشيف

لمن���ع كيك���ة الج�ب�ن من 
التش���قق اثناء تبريدها، 
اخبزيها الى ان تتمكني من 
غرس سكين في المنتصف 
واخراجها نظيفة، ثم ضعي 
الكيكة في مكان خال من 
او في  الهوائية  التيارات 
فرن مطف���أ وبابه موارب 

الى ان تبرد تماما.

لعمل الحش���وة، ضعي 
مسحوق القهوة والماء في 
صحن عميق واخلطيهما 
الى ان يذوب مس���حوق 
القهوة ف���ي الماء، اتركيه 

جانبا ليبرد قليلا.
القش���دة  ضع���ي الجبن 
والكريمة اللاذعة والبيض 
والسكر وخليط القهوة في 
صحن عميق ب واخفقي 
القوام  ال���ى ان يصي���ر 

ناعما.
صبي نصف كمية الحشو 

ف���وق القاع���دة المجهزة، 
اس���قطي 4 ملاعق كبيرة 
من الشيكولاتة المنصهرة 
فوق الحشو وحركي في 
ش���كل دوامة باستخدام 
سيخ، كرري ما صنعت مع 
الكمية المتبقية من الحشو 
والشيكولاتة واخبزي عند 
200 درجة مئوية لمدة 40 
دقيقة او حتى تصير كيكة 
الجبن جامدة، بردي داخل 

الصاج.
لعمل طبقة التزجيج، ضعي 

المقادير

٭ 250 غراما بس���كويت 
بالش���يكولاتة  ويف���ر 

مطحون.
زب���دة  غرام���ا   155 ٭ 

سائحة.

حشو إسبريسو الشيكولاتة

٭ ملعقت���ان كبيرت���ان 
مسحوق قهوة اسبريسو 

الفورية.
٭ ملعق���ة كبي���رة ماء 

ساخن.
٭ 250 غراما جبن قشدة 

طري.
٭ ك���وب )250 غرام���ا( 

كريمة لاذعة.
٭ 3 بيضات مخفوقة خفقا 

خفيفا.
٭ ك���وب )250 غرام���ا( 

سكر.
٭ 155 غراما ش���يكولاتة 

سمراء سائحة.

لعمل التزجيج بشراب 
الفاكهة بطعم القهوة

٭ ربع كوب )60 مل( شراب 
فاكهة بطعم القهوة.

٭ 250 غراما شيكولاتة 
سمراء مفتتة.

٭ 60 غراما زبدة.
٭ نصف كوب )125 مل( 

قشدة دوبل كريم.

طريقة التحضير

القاع���دة، ضعي  لعم���ل 
كسرات البسكويت والزبدة 
مع���ا في صح���ن عميق 
واخلطيهما، اكبسي الخليط 
أ فوق قاع صاج زنبركي 
مطلي بطبقة خفيفة من 
الزبدة ومبط���ن بالورق 
مقاس 20 سم، ضعيه في 

الثلاجة حتى يجمد.

المقادير

٭ أربعة أضلاع كاملة من الضأن 
)ريش(.

٭ ملعقة كبيرة من الخردل.

٭ كوب من الكعك المطحون.
٭ ملعق���ة صغي���رة م���ن الثوم 

المدقوق.
٭ ربع كوب من الطماطم المجففة 

المنقوعة بالزيت.
٭ بياض بيضة واحدة.

مقادير صلصة الطماطم والزعتر

٭ ربع كوب من النشاء.
٭ ملعقة كبيرة من الماء.

٭ نصف كوب من مرق اللحم.
٭ ملعق���ة كبي���رة م���ن الخ���ل 

البلسمي.
٭ نص���ف ك���وب م���ن عصي���ر 

الطماطم.
٭ ملعق���ة كبيرة م���ن الطماطم 

المجففة والمفرومة.
٭ ملعق���ة صغيرة م���ن الزعتر 

المفروم.

طريقة التحضير

1 ـ تده���ن الضل���وع م���ن الجهة 
الخلفية.

2 ـ يخلط الكعك المطحون مع الثوم 
والطماطم المجففة وبياض البيض 
المخفوق وتغمس به جيدا الجهة 

المدهونة بالخردل.
3 ـ ترتب بع���د ذلك الضلوع في 
صينية خاصة بالميكروويف، الجهة 
المغلفة بالكعك نحو الأعلى وتطهى 
على درجة عالية لمدة 15 دقيقة حتى 

نضوجها، ثم تخرج من الميكروييف 
وتترك جانبا مغطاة لمدة 10 دقائق 

أن تقطع وتقدم مع الصلصة.
4 ـ أما بالنس���بة إل���ى الصلصة، 
فيخلط النشاء مع الماء ويذوب في 
مرق اللحم والخل وعصير الطماطم 
ويطهى في الميكروويف على درجة 
عالية لمدة 3 دقائق حتى تتكثف 
الصلصة مع التحريك مرة واحدة 
خلال الطه���و. وأخيرا، تمزج مع 
الصلصة الطماطم المجففة والزعتر 

وتقدم إلى جانب اللحم.

ريش بصلصة 
الطماطم 

والخردل
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المقادير

٭ 500 غ���رام م���ن الملفوف 
الأبيض

٭ 100 غ���رام م���ن الخيزران 
المقطع الى قطع طويلة

الكرفس  ٭ 100 غ���رام م���ن 
المقطع

٭ 100 غرام من الجوز المقطع 
بالطول

٭ 100 غرام من لحم الحبش 
المقطع بالطول

٭ يمك���ن اس���تخدام لح���م 
الدجاج

اللح���م  ٭ 100 غ���رام م���ن 
المفروم

٭ 3 ملاعق كبيرة من الزيت
٭ ملعقة كبيرة من الثوم

٭ نصف ملعق���ة كبيرة من 
الملح

٭ ملعقة كبيرة من السكر
٭ ربع ملعقة كبيرة من البهار 

الأبيض

٭ ملعق���ة كبيرة من صلصة 
الصويا

٭ نصف ملعقة صغيرة من 
التوابل الصينية

٭ ملعقة صغي���رة من زيت 
السمسم

 Spring ٭ علبة من معجنات الـ
roll

طريقة التحضير

1 ـ يسخن الزيت في مقلاة 
ويقل���ى فيه اللح���م المفروم 
ويقلب. تضاف الخضر وتحرك 
لتصب���ح طرية، ث���م تضاف 
التواب���ل فلحم الحبش. تقلى 
المقادير مدة دقيقتين اضافيتين، 
ترفع بعدها عن النار وتترك في 

البراد لتبرد مدة ساعة.
2 ـ ت���وزع المقادي���ر على 
المعجنات التي تلف بعد دهنها 
ببيضة مخفوقة، تقلى اللفائف 
حتى تصبح ذهبية اللون ثم 

تصفى جيدا.

اللفائف المحشية

سوفليه الشيكولاتة
المقادير:

واحد ونصف ملعقة كبيرة 
زبد.

واحد ونصف ملعقة كبيرة 
دقيق.

واح���د وربع ك���وب حليب 
ساخن.

نصف ملعقة صغيرة خلاصة 
فانيليا.

4 ملاعق كبيرة حليب ساخن 
اضافي.

100 غم ش���يكولاتة سمراء 
منصهرة.

4 بيضات مفصول صفارها 
عن بياضها.

4 ملاع���ق كبي���رة س���كر 
مائدة.

سكر بدرة للتجميل

طريقة التحضير:

الزب���د داخل  1- اظه���ري 
كسرولة متوسطة الحجم 
فوق نار متوسطة الشدة، 
وقلبي معه الدقيق واطهي 
لمدة 30 ثانية انزلي المقدار 
من ف���وق النار وقلبي معه 
الحليب الساخن وخلاصة 
الفانيليا ث���م اعيديه فوق 
اللهب م���ن جديد واجعليه 
الغليان  الى درج���ة  يصل 
ببطء مع التقليب الدائم الى 

ان يغلظ قوام الصوص.

2- اخلطي المقدار الاضافي 
من الحليب مع الشيكولاتة 
ال���ى الصوص،  واضيفيه 
البيض،  اخفق���ي صف���ار 
واحدة تلو الاخرى مع خليط 
الشيكولاتة ثم اخفقي معه 

السكر.
3- اخفقي بياض البيض الى 
ان تتكون قمم ناعمة، اضيفيه 
الى خليط الشيكولاتة بمعدل 

نصف فنجان في كل مرة.
4- بطن���ي اربع���ة اطباق 
سوفليه سعة الواحد ثلاثة 
ارباع فنجان وبطني الحافة 
بباقة مصنوع���ة من ورق 
الزبد، صبي خليط السوفليه 
داخ���ل الاطباق بحيث يملأ 

ثلاثة ارباع ارتفاعها.
5- اخب���زي داخ���ل فرن 
متوسط الحرارة لمدة -20

25 دقيقة، انزعي ورق الزبدة 
وزيني الس���طح بالس���كر 

الب���درة قدميه 
في الحال.

نصيحة

هذا الصنف الحلو 
الشهي يصير اجمل 

واكثر جاذبية اذا قدم 
مع ايس كريم فانيليا او 

كسترد.

مبرومة الفراولة والبندق

شوربة البطاطس والروبيان

أصابع المسخن

المقادير

٭ بيضتان
٭ ربع كوب من السكر الاسمر

٭ نصف كوب من الطحين
٭ ربع كوب من البندق المطحون

٭ نصف كوب من الكريما المخفوقة
٭ بياض بيضة

٭ ك���وب وربع الكوب م���ن الفراولة المقطعة 
التى شرائح

طريقة التحضير

يخفق البيض مع السكر للحصول على مزيج 
كثيف. ثم يضاف الطحين ويخلط بواس���طة 

ملعقة خشبية، يس���كب المزيج بعد ذلك في 
صينية مستطيلة )18 × 28 سنتمترا( خاصة 
بالميكروويف مدهونة بالزبدة ومغطاة بورق 
غير لاصق ويطه���ى على درجة عالية لمدة 3 
دقائق، يخرج القالب من الميكروويف ويترك 

جانبا لمدة 3 دقائق.
ينثر البندق المطحون على ورق غير لاصق. 
يقلب الكيك فوق البندق المطحون وينزع الورق 
عنه وتوزع على القالب الكريما المخفوقة مع 
بياض البيض وتزاد حبات الفراولة ويلف بشكل 
اس���طواني ويوضع في البراد لمدة ساعة من 
الوقت على الاقل قبل تقطيع مبرومة الفراولة 

والبندق الى دوائر وتقديمها.

المقادير

٭ 250 غراما من الروبيان
٭ 400 غرام من البطاطا

٭ ملعقتان كبيرتان من البصل المفروم
٭ 40 غراما من الكرفس

٭ 40 غراما من الجزر
٭ 4 أكواب من مرق الخضر أو مرق الدجاج

٭ حبة من كبش القرنفل
٭ ورقة غار

٭ رشة من البهار الأبيض
٭ رشة من الفلفل الحر

٭ 40 غراما من الكراث
٭ 3 ملاعق كبيرة من الزبدة

طريقة التحضير

تقشر حبات البطاطا والجزر وتقطع كما الكرفس 
والكراث، ينظف الروبيان يقشر ويطهى، يقلى 
البص����ل بالزبدة في طنج����رة كبيرة ثم تضاف 
اليه الخضر، تتبل المقادير بالفلفل الحر والبهار 
الأبيض ويس����كب فوقها المرق م����ع ورقة الغار 
وكبش القرنفل. وتغل����ى المقادير حتى تنضج 
ثم تطحن بالخالط����ة الكهربائية ويضاف اليها 

الروبيان مباشرة قبل تقديمها.

المكونات:

كيلو دجاج مسحب.
ملعقة كبيرة زيت نباتي.

4 ارغف����ة خبز عربي عل����ى الصاج )خبز 
شراك(.

5 ملاعق كبيرة سماق.
ملعقة صغيرة فلفل اسود.

نصف ملعقة صغيرة بهارات مشكلة.
ملعقة صغيرة برش ليمون.
ربع ملعقة فلفل حار طازج.
3 ملاعق كبيرة زيت زيتون.

6 حبات بصل حجم كبير.
ملعقة صغيرة ملح.

نصف ملعقة صغيرة قرفة.
رشة جوزة الطيب.

كوب صنوبر محمص.

الطريقة:

يقطع البصل الى شرائح على سطح التقطيع 
الس����ميك في جهاز محضرة الطعام حتى 

نحصل على شرائح متجانسة.
يقطع الدجاج الى ش����رائح طولية ويتبل 
بملعقة من زيت الزيتون وبرش الليمون.

يقلى البص����ل بباقي الزي����ت حتى يذبل، 
يضاف السماق، البهارات والدجاج ويقلب 
حتى ينضج الدجاج. يضاف الملح ثم يترك 
الخليط حتى تجف السوائل ويبعد عن النار 
ويترك حتى يبرد تماما. يضاف الصنوبر 
الى الخليط، يقطع الخبز الى مستطيلات 
ويوضع مقدار ملعقة طعام من الدجاج في 
كل ش����ريحة خبز وتلف على شكل اصبع، 
تشوى في الفرن على درجة حرارة عالية 

حتى تقرمش.

مقادير الكبة:

أك���واب برغل  ٭ 3 
أسمر حبة صغيرة 
منقوع )10 دقائق( 

ومصفى
٭ 2 ص���در دجاج 
ط���ازج )تقريب���ا 1 

كوب(
٭ 1 حبة بصل احمر 

مقطع
٭ 1 ك���وب بطاط���ا 

مقشر ومسلوق
٭ 3 شرائح توست 

ابيض
٭ رشة ملح، فلفل 
أسود مدقوق، بهار 

مخلوط

مقادير الحشوة:

٭ كوبان من صدر 
الدجاج المفروم ناعما 
)تقريب���ا 4 صدور 

دجاج(
٭ ك���وب ونص���ف 
الكوب م���ن البصل 

الأحمر المفروم
٭ كوب خليط فلفل 
أحمر بارد وأخضر 
مكعب���ات  مقط���ع 

صغيرة
٭ ك���وب خلي���ط 
بقدونس واش���بنت 

مفروم
ث���وم  فص���ا  ٭ 

مدقوقان
٭ ملعقتا طعام دبس 

الرمان

٭ 3 ملاع���ق طعام 
صلصة الصبار )تمر 

هندي(
٭ 3 ملاع���ق طعام 

صنوبر محمص
٭ 4 ملاع���ق طعام 

زيت
٭ رش���ة ملح، بهار 
مخلوط، ليمون اسود 

مطحون

الطريقة:

1- جمي���ع مقادير 
الكب���ة توض���ع في 
ماكينة اللحم وتفرم 

مرتين.
2- نحم���ر البصل، 
الثوم بالزيت حتى 
يش���قر ثم نضيف 
الدجاج المفروم الملح، 
البه���ار، الليم���ون، 
الفلفل البارد الملون، 
دبس الرمان، الصبار، 
الصنوبر، البقدونس، 
ونقلب ث���م نرفعه 

جانبا.
العجينة  3- نشكل 
»كور« ثم نضع لها 
مقدارا من الحش���و 
السابق ثم نطبق بأي 
شكل حسب الذوق.

4- نضع الكبب في 
لم���دة ربع  الثلاجة 

ساعة.
5- تقلى في الزيت 
الغزير حتى تشقر 

ثم تقدم.

كبة البرغل بحشوة الدجاج


