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المكونات
1 كيلوغرام لحم غنم

بصل مفروم فرما ناعما
فلفل اسود حسب الرغبة

كوب بقدونس مفروم ناعما
ملعقتان صغيرتان بهارات

3 حبات طماطم مقطعة شرائح
4 حب���ات بطاطس مقش���رة ومقطعة 

شرائح
3 ملاعق كبيرة معجون طماطم

للقلي: 3 اكواب زيت نباتي
4 ملاعق كبيرة زيت نباتي

ملح حسب الرغبة

الطريقة
٭ تحضير الكفتة: اضربي نصف كمية 
البقدونس،  البصل،  المفروم مع  اللحم 
ملعقة صغي���رة من الملح والتوابل في 
الخلاط الكهربائي حتى الحصول على 
عجينة متماس���كة، ث���م ضعي المزيج 
في وعاء واعي���دي الكرة مع المكونات 

المتبقية.
٭ بللي يديك بالماء وشكلي المزيج اقراصا 

متوسطة الحجم.
٭ ادهني صينية فرن بـ 4 ملاعق كبيرة 
من الزيت النباتي وضعي فوقه اقراص 

الكفتة.

٭ س���خني الزيت النباتي في مقلاة 
عميقة واقلي فيها البطاطس. ارفعيها 
وصفيها م���ن الزيت ثم ضعيها فوق 

الكفتة.
الطماطم على  ٭ وزع���ي ش���رائح 
البطاطس واسكبي معجون الطماطم 
المذوب فوق الصينية، نكهي بالملح 
الرغبة  والفلفل الاس���ود بحس���ب 
واخبزي الصينية في فرن متوسط 
حتى ينض���ج اللحم جيدا، اي لـ 45 

دقيقة على الاقل.
٭ قدم���ي الطبق س���اخنا م���ع الارز 

بالشعرية.

مع البطاطس 
بالفـــــرن

الخرشوف
المكونات

نصف كيلو خرشوف
2 كوب مرق الدجاج

2 بصلة مفرومة
3 ملاعق كبيرة دقيق

50 غراما سمنة
50 غراما زيت ذرة

ثلاثة ارباع كوب كريمة لباني
ملعقة صغيرة ملح

كرفس

الطريقة
٭ قطعي الخرشوف جيدا الى نصفين 

ثم احضري طنجرة وضعيها على 
النار وبها زيت الذرة.

٭ اضيفي اليها البصل المفروم الى 
ان يحم����ر ثم اضيفي الخرش����وف 

والكرفس ومرق الدجاج الساخن.
٭ احضري مقلاة وضعيها على النار 
وبها زيت ذرة والسمن ثم اضيفي 
الدقيق الى ان يصفر ثم ضعيه على 

الشوربة وتبليها بالملح والفلفل.
الكهربائي  ٭ احض����ري الخ��ل�اط 

واضربي الخليط كله ثم صفيه.
٭ اضيف����ي الكريم����ة اللباني الى 

الشوربة ثم قدميها ساخنة.

المكونات
لتحضير العجينة

كوبان سميد
نصف كوب دقيق

ملعقة كبيرة خميرة
ملعقة كبيرة سكر

حلي���ب دافئ ك���وب وثلاثة 
ارباع

لتحضير القطر
3 اكواب سكر

كوبان سكر
عصرة ليمون حامض

الطريقة
تحضير القطر

٭ في قدر، ضعي السكر والماء 
على نار متوسطة، حركي المزيج 

حتى يذوب السكر ويغلي.
٭ اس���كبي عص���رة الليم���ون 
الحام���ض واغلي القطر لدقيقة 

واحدة.
٭ اتركي القطر جانبا حتى يبرد 

تماما.

لتحضير العجينة
٭ في وع���اء، ضعي الس���ميد 

والدقيق والخميرة والسكر.
٭ اسكبي الحليب تدريجيا مع 
العجن باستمرار للحصول على 

عجينة متماسكة.
العجينة جانبا حتى  اتركي  ٭ 

تختمر.
٭ حضري صينية فرن عليها 
ورقة زبدة، ادهني الورقة بالقليل 

من الزيت.
٭ حضري كيس تزيين بلاستيكي 

مع رأس.
٭ ضع���ي العجينة في الكيس 

وافرديها 
٭ ادخلي الصيني���ة الى الرف 
العلوي من الثلاجة لـ 10 دقائق 
او الى الثلاجة لم���دة 30 دقيقة 
في قدر، حم���ي كمية كافية من 

الزيت.
٭ ضعي اصابع العجين واقليها 
حتى تنضج وتصبح ذهبية اللون 

مع مراعاة تقليبها باستمرار.
٭ اخرجي العج�ي�ن من الزيت 
وضعيها على محارم ورقية ثم 

فورا في القطر البارد.

شوربة كرابيج

المكونات

سلطة 
الفطر الطازج

الصلصة
عصير ليمونتين

2 ملعقة كبيرة بقدونس مفروم
ملعقة كبيرة صويا صوص

نصف ملعقة فلفل اس���ود وملح على حسب 
الرغبة

الطريقة
٭ اخلطي مقادير الصوص مع بعض جيدا وضعيه 

جانبا.
٭ نظفي المشروم وذلك بمسحه بالمنديل وتجنبي 
غس���له بالماء حتى لا يسود لونه، ثم قطعيه الى 
شرائح وضعيه في زبدية ثم تبليه بنصف كمية 

الصوص واتركيه لمدة ربع ساعة.
٭ قطع���ي الطماطم الى ش���رائح رفيعة وازيلي 

البذور.
٭ اخلطي الخس والبصل والرجلة والطماطم مع 
بع���ض وتبليها بالصوص الباقي ثم ضعيها في 
طبق التقديم واضيفي اليها المشروم والصنوبر 

المحمر.

3 حبات مشروم
حبة طماطم

3 اعواد بصل اخضر
اوراق رجلة )بربير(

خس مقطع
2 ملعقة كبيرة صنوبر محمر

صينية الكفتة

»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.

أطباق رمضانية


