
المكونات
10 غرامات ثوم
20 غرام بصل

30 غرام فليفلة
30 غرام جوز

20 غرام صلصة هريسة
20 غــــرام صلصة الطماطم

20 مــــل زيت زيتون
60 مل زيت ذرة

20 مل دبس

50 غرام فتات الخبز
5 غرامات ملح
15 مل طحينة

5 غرامات كمون

الإعداد والتقديم
يقش���ر الثوم ويف���رم البصل 
ناعما. تزال بذور الفليفلة وتفرم 
إلى مكعب���ات. تغس���ل جميعها 

وتوضع جانبا. 

طريقة تحضير 
الخليط:

يضرب كل من الجوز، وصلصة 
الطماطم،  الفلف����ل، وصلص����ة 
والطحينة، والملح والتوابل في 
الخلاط حتى تكتسب قواما ناعما. 
تضاف الخضروات إلى الخلاط 
مع فتات الخبز وتفرم ناعما. وفي 
هذه الأثناء، يضاف الزيت ودبس 
الرم����ان تدريجيا حتى تحصل 

على قوام متماسك. أخيرا، تضاف 
مكعبات الثلج إلى الخلاط.

يوض����ع المزي����ج ف����ي طبق 
التقديم ويزين بالفس����تق على 
الأطراف والجوز في المنتصف 
وزي����ت الزيت����ون. كم����ا يمكن 
اس����تخدام الخي����ار، والفج����ل 
الأحم����ر، والبقدونس والجوز 

في التزيين.

محـمـرة

إعداد: لميس بلال ٭٭
33الثلاثاء 7 يونيو 2016

المكونات
100 غرام فطيرة هشة

100 مل حليب
60 غرام قشدة
20 غرام فستق
30 غرام سكر

15 غرام ماء ورد
15 غرام لوز مفروم

60 غرام آيس كريم بالقرفة

المكونات
1000 غرام كريما مخفوقة
100 غرام مسحوق القرفة

100 غرام جلوكوز
400 غرام صفار البيض

400 غرام سكر
4 غرامات جيلاتين

الطريقة
توضع القشدة مع السكر والجلوكوز على النار حتى 
الغلي���ان ثم يضاف المزيج الس���اخن إلى خليط البيض. 
يبستر المزيج حتى 85 درجة مئوية ثم يبرد حتى 4 درجات 
ويضاف إليه مسحوق القرفة ويوضع في آلة إعداد الآيس 

كريم.

الإعداد والتقديم
يخلط الحليب والقش���دة والسكر في وعاء ويرفع على 
النار حتى يغلي. يضاف إليه م���اء الورد ويوضع جانبا. 
توضع العجينة ف���ي وعاء ويضاف إليها مزيج القش���دة 
والحليب والفستق واللوز، ثم توضع في الميكروويف لمدة 
50 ثانية وفي فرن السلاماندر لمدة دقيقة واحدة لتكتسب 
لونا جميلا. تقدم مع الفس���تق المبشور وملعقة من الآيس 

كريم بالقرفة.

آيس كريم بالقرفة

الإعداد والتقديم
يسخن زيت الزيتون في مقلاة على النار ويضاف إليه الثوم، 
والبصل، والبقدونس، والكراث والجزر. تشوح الخضروات 
حتى تكتس���ب لونا بنيا خفيفا. يضاف إليها شراب فيرميلز 
وتشوح لمدة 10 دقائق أخرى ثم تضاف قطع اللحم وتحرك جيدا 
مع الكركم، والكمون والملح. يضاف الحمص والعدس وتشوح 
المكونات جميعها لمدة 10 دقائق أخرى. يضاف 500 مل من مرق 
الخضروات وتترك لتغلي. تطهى المكونات لنصف ساعة حتى 

تنضج وتوضع في طبق التقديم. يزين الطبق بالكزبرة.

رواه  ژ  الله  لرسول  آخر  حديث  وهذا 
ژ  النبي  »أن   ÿ أنس  وعن  الأربعة. 
كان يفطر قبل أن يصلي على رطيبات، 
فإن لم تكن رطيبات فتمرات، فإن لم 
تكن تمرات حسا حسوات من الماء« 
فالصائم  داود.  وأبو  الترمذي  رواه 
مصدر  إلى  بحاجة  الإفطار  عند 
الجوع،  عنه  يدفع  سريع،  سكري 
مثلما هو بحاجة إلى الماء. والإفطار 
الهدفين  يحقق  والماء  التمر  على 
والعطش.  الجوع  دفع  وهما 
الخالية  والأمعاء  المعدة  وتستطيع 
بسرعة  السكرية  المواد  امتصاص 
كبيرة، كما يحتوي الرطب والتمر على 
كمية من الألياف مما يقي من الإمساك، 
يكثر  فلا  بالامتلاء  شعورا  الإنسان  ويعطي 

الصائم من تناول مختلف أنواع الطعام.

نصيحة اليوم 
إذا أفطر أحدكم 
فليفطر على تمر

40 غرام خيار 
مفرومة

40 غرام طماطم 
مفرومة

30 غرام خس 
مفرومة

80 غرام بقدونس 
مفرومة

30 غرام بصل 
مفرومة

20 مل زيت زيتون
20 مل عصير ليمون

5 غرامات ملح
5 غرامات فليفلة 

خضراء
10 غرامات نعناع

الإعداد 
والتقديم:

يقلى اللحم حتى 
ينضج ثم يضاف 

إليه البصل والثوم 
حتى يكتسبا لونا 

ذهبيا. تضاف الطماط���م الطازجة وصلصة 
الطماطم مع الملح والتوابل والفلفل الأخضر 
ويغط���ى القدر لم���دة 15 دقيق���ة. توضع في 
طبق تقديم أس���ود اللون ويزين بالبقدونس 

والمكسرات. 

مكسرات 
مقلية

10 غرامات مكسرات
20 مل زيت ذرة

يسخن الزيت في المقلاة وتضاف 
التحريك المستمر  المكس���رات مع 

لمنعها م���ن الاحتراق. عندما يصبح 
لونه���ا ذهبيا، ترفع عن النار وتوضع 

في منديل مطبخ لامتصاص الزيت.

المكونات
200 غرام مكعبات لحم 

العجل
طماط���م  غ���رام   150

طازجة
10 غرامات ثوم
20 غرام بصل

صلص���ة  غ���رام   30
طماطم

5 غرامات ملح
10 غرامات توابل عربية
10 غرامات فلفل أخضر

المكونات

سلطة 
أرابيسك 

مع النعناع والفليفلة الخضراء

المكونات
60 غرام حمص

30 غ���رام ع���دس 
أسود

غ���رام لح���م   40
الضأن مفرومة قطع 

صغيرة
ش���راب  غ���رام   20

فيرميلز
30 غرام طماطم

50 غرام بصل
25 غرام جزر

10 غرامات بقدونس
10 غرامات كراث

ساق من أوراق الغار
1 غرام من حب الفلفل

80 مل ماء
5 غرامات بصل
5 غرامات ثوم

2 غرام مسحوق الكركم
2 غرام كمون

5 مل زيت زيتون

أطباق رمضانية
»الأنباء« معكم على مائدة الإفطار في رمضان، لتقدم بأيدي أشهر الشيفات 

في أعرق الفنادق الكويتية أشهى الأطباق والوجبات الرمضانية وتشمل 
الأطباق الرئيسية والشوربات والحلويات والسلطات، إلى جانب 

قواعد وأسس الغذاء السليمة في هذا الشهر الكريم.


