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المكونات
1 حبة سمك، كاملة بوزن 1 ونصف 
كيلوغرام تقريبا )النوع حسب 
الرغبة ويفضل من النوع المناسب 

للقلي(.
4 حبات كبيرة بصل مقطع جوانح 

ومقلية.
5 فصوص ثوم مهروس

1 عود قرفة
5 حبات هيل

1 ورقة غار
ملح حسب الرغبة

بهارات تتبيل السمك
1 ملعق���ة صغيرة من الس���بع 

البهارات
1 ملعق���ة صغيرة م���ن الكزبرة 

المطحونة
1/2 ملعقة كمون بودر

1/4 ملعقة صغيرة كركم

الصلصة
2 كوب مرقة سمك

1 كوب مرقة البصل
1/4 كوب زبدة

1/2 ملعق���ة صغي���رة كم���ون 
مطحون

3 ملعقة كبيرة طحين
1/4 ملعق���ة صغي���رة قرف���ع 

مطحونة
1/2 ملعقة صغيرة من الس���بع 

بهارات
صنوبر مقلي وليمون طازج

وصفة تكفي لخمسة 
اشخاص

المقادير
400 غ���رام م���ن الخ���س 

المنوّع
 3 علب من التونة. 

4 بيضات مسلوقة ومقطعة 
الى دوائر

 3 حب���ات م���ن الطماطم 
مفرومة

  بصلة مفرومة
2 ملعقة صغيرة من الثوم 

المدقوق
100 غ���رام م���ن الزيتون 

الاسود
 كوب من زي���ت الزيتون 

1/4
ملعقتان كبيرتان من عصير 

الليمون
 ملح وبهار

طريقة التحضير
تخل���ط جميع المقادير 
وتزين بالبيض المسلوق 

وتقدم.

طريقة التحضير 
1 ـ توضع نصف كمية البصل في قدر صغير مع كمية 
من الماء ثم نضي���ف البهارات عود القرفة والهيل وورقة 
الغ���ار ويترك حتى يغلى الجمي���ع ونحصل على اللون 

الأسمر من البصل ثم يصفى.
2 ـ يتبل السمك بالبهارات بعد خلطها ثم يقلى نصف 

قلي ويوضع جانبا.
3 ـ في قدر واس���ع نضع القليل من الزيت) زيت قلي 

البصل( ونضيف الثوم ثم نحرك.
4 ـ يضاف السمك وماء البصل المصفى ويترك حتى يغلي 

5 دقائق أو حتى ينضج )يعتمد على حجم القطع(.
5 ـ يرفع السمك من ماء السلق.

6 ـ يضاف الأرز ويترك على نار عالية حتى ينش���ف 
الماء.

7 ـ نخف���ف على النار ونترك الأرز حتى ينضج تماما 
)أثناء ذلك نضع السمك على وجه الأرز في القدر(.

الصلصة
1 ـ ف���ي ق���در مناس���بة 
تذوب الزبدة ثم نضيف الطحين ونحرك حتى يتحمص 

الطحين.
2 ـ تضاف البهارات والملح وكذلك مرقة السمك ومرقة 

البصل مع التحريك المستمر حتى تثقل الصلصة.
3 ـ يسكب الأرز في طبق التقديم ويوضع السمك على 
الوجه ويزين بالمتبقي من البصل المقلي والصنوبر ويقدم 

معه الصلصة.

صيادية سمك

الوصفة لخمسة اشخاص
المقادير 

1 حزمة كزبرة
1 حزمة جرجير

1 كيلو اجنحة الدجاج 
1 كوب زبادى

فلفل اسود
ملح وبهارات

حبة ثوم مهروس
بصل مفروم 1

خبز مطحون أو بقسماط
ملح

فلفل أسود

بابريكا
شطة مجروشة اذا رغبت

2 حبة بيض طازج

الطريقة
نأخذ جناحا ونقطع طرفه الصغير.

ثم نتبلها بجميع ما ذكر في المقادير وتترك 
لساعتين على أقل تقدير.

تغلف بالبقسماط وتقلى بزيت غزير على 
نار متوسطة حتى

تحمر جي���دا وتقدم مع عي���دان الكزبرة 
والجرجير.

الوصفة تكفي لخمسة 
أشخاص

المقادير والمكونات
250 غ���رام معكرونة 

لسان العصفور
100 غرام فاصوليا 

خضراء
100 غرام بازيلاء

100 غرام جزر
100 غرام بطاطا
100 غرام كوسا

بصل  حب���ة   2
مفروم

2 ملعقة زبدة
2 ملعقة زيت ذرة
2 ليتر مرق دجاج

مل���ح بهار حس���ب 
الرغبة 

الطريقة والتحضير
1 ـ في مقلاة على النار يحمر لسان 
العصفور حتى يصبح لونه ذهبيا.

2 ـ ضعي مقلاة على النار ثم توضع 
الزبدة والزيت ويضاف البصل ويقلب 

حتى يصبح لونه ذهبيا.
3 ـ تضاف البازلاء والفاصولياء 
الخضراء وتقل���ب جيدا يضاف ماء 

مغلي وتترك لمدة خمس دقائق.
4 ـ يضاف الجزر ويترك يغلي قليلا 
ثم توضع معكرونة لسان العصفور 
المحمرة ثم البطاطا المقطعة مكعبات 

واخيرا الكوسا.
5 ـ تترك حتى تنضج لمدة 8 الى 

10 دقائق.
6 ـ تمل���ح وتبهر وتترك على نار 

هادئة لمدة 15 دقيقة وتقدم.

شوربة لسان 
العصفور مع الخضار

مكونات العجينة
400 غرام من الدقيق

50 غ����رام دقيق )قمحة 
كاملة(

300 ملليلت����ر حلي����ب 
)سائل(

200 ملليلتر ماء
3 غرام خميرة

3 غرام بيكنج بودر
10 غرام سكر

الحشوة
300 غرام جوز )مفروم 

ناعما(
75 غرام سكر

10 غرام ماء الزهر 
1 ملعقة صغيرة زبدة

القطر
500 غرام سكر

200 ملليلتر ماء
10 غرام عصير الليمون

10 غرام ماء الزهر

طريقة التحضير

لإعداد الحشو 
ـ تُخل����ط مكوّناته����ا،   1
فظ ف����ي الثلاجة، إلى  وُحت

حين استعمالها.

لإعداد القطر
2 ـ يُحرّك الس����كّر والماء 
في وعاء على النار. وحين 
يغلي، يُضاف عصير الليمون 
الحامض، م����ع تركه على 

النار حتى يصبح كثيفا. 
ثم يُسكب ماء الزهر إليه، 
النار، ويُترك  ويُرفع عن 

جانبا حتى يبرد.

لإعداد عجينة 
القطايف:

تُخل����ط جمي����ع  ـ   3
مكوّنات عجينة القطايف، 
ثم تُترك م����دّة 20 دقيقة 
تقريبا، حتى ترتاح. بعدها 

مّى مقلاة ذات قعر غير  ُحت
لاصق، وتُدهن بقليل من 
الزبدة أو السمن، وتُسكب 
القطايف  قطع عجين����ة 
بش����كل دائري ومتساوٍ، 
وعندم����ا تج����فّ ويحمرّ 
قعرها، توضع جانبا حتى 

تبرد.
ش����ى كلّ حبّة  4 ـ ُحت
م����ن القطاي����ف، وتُغلق 

بإحكام. 

5 ـ توضع جميع القطع 
المحشوّة في صينيّة غير 
لاصقة، وتُدهن بالزبدة أو 
الس����من )حسب الرغبة( 
داخل الفرن لمدّة 10 دقائق 
تقريبا، وذلك على حرارة 

متوسّطة.
ـ بعد إخراجها من   6
الف����رن، تُغمس الحبّات 
بالقط����ر، وتُزيّن بزهر 

الليمون.

بالجوز 
قطايف 

سلطة التونة مع البيض 

أجنحة الدجاج المقرمشة 
مع الكزبرة والجرجير

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.

إعداد: لميس بلال ٭٭
تصوير:  أحمد علي
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