
 المقادير
  ٭ ١٥٠ غرام طماطم. 

  ٭ ٥ غرامات ثوم. 
  ٭ ١٠ غرامات بصل.

  ٭ ١٠ مل زيت الزيتون. 
  ٭ ٥ غرامات كزبرة. 

  ٭ ١٠ مل كريمة الطبخ.
  ٭ ٥ مل مرق الخضار. 

  ٭ ١٥ غرام مسحوق الكمون. 
  ٭ ١٠ غرامات كرفس.
  ٭ ١٠ غرامات كراث. 

  ٭ ٣ غرامات. 
  ٭ ١ غرام فلفل حب.

  ٭ ٢ غرام سكر.
  ٭ ٢٠ غرام طماطم مقشرة. 

  ٭ ٢٠ مل عصير طماطم.
  ٭ ٢٥ غرام خبز فرنسي.

  ٭ ٥ غرامات زبدة. 
  

  الطريقة
  ١- تنقــع الطماطــم فــي الماء 

الساخن 

  ثــم تقشــر وتقطع إلــى قطع 
صغيرة.

  ٢- يقطــع الكرفــس، البصل 
والكراث 

  إلى مكعبات صغيرة ثم يقلى 
فــي زيت الزيتون مــع القليل 

من الكمون.
  ٣- ثم نضيف الطماطم المقطعة، 
وقطع الطماطم المقشرة وعصير 

الطماطم ومرق الخضار.
  ٤- في الأخير نضيف الكريمة.
  ٥- تقدم الحساء مع خبز الثوم.

 المقادير
  ٭ ١٨٠ غــرام لحــم الضــأن 

المفروم. 
  ٭ ٣٠ غرام  بقدونس. 
  ٭ ٢ غرام فلفل أسود. 
  ٭ ٢ غرام فلفل أبيض.

  ٭ ٢٥ غرام صنوبر. 
  ٭ ٢٥ غرام بصل أحمر.

  ٭ ١٢٠ غرام طماطم. 
  ٭ ٥ غرامات كزبرة. 

  ٭ ٥ غرامات ثوم. 
  ٭ ٢ غرام  ملح. 

  ٭ ١٠ مل زيت زيتون.
  

  الطريقة
  ١- يخلــط اللحم المفروم مع 
الفلفل الأبيض، الفلفل الأسود 
والبقدونس المفروم ثم نصنع 
كويرات صغيرة وتطبخ في 

الفرن لمدة ٥ دقائق.
  ٢- تحضر الصلصة باستخدام 
الطماطم المقطعة إلى مكعبات 
صغيرة، ثم تقلى مع البصل 
والثوم وتضاف إليها بعض 
الكزبــرة للنكهة، ثم نضيف 

كرات اللحم إلى الصلصة.
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 المقادير 
  ٭ ٤٠ غرام جبنة الفيتا. 

  ٭ ١٠ غرامات فلفل أحمر.  
  ٭ ١٠ غرامات فلفل أصفر. 

  ٭ ١٥ غرام صنوبر.  
  ٭ ٥ مل زيت زيتون. 

  ٭ ١ غرام ملح. 
  ٭ ١ غرام فلفل أبيض. 

  
  الطريقة

  ١- نقــوم بتقطيع القرع الأخضر 
وينقــع مع الملــح والفلفل وزيت 

الزيتون.
  ٢- نقوم بلف القرع الأخضر مع 

جبنة الفيتا.
  ٣- نقوم بتحميص الصنوبر وزيت 

الزيتون.
  ٤- نقوم بالتزيين بواسطة أوراق 

الريجلا.
 

 المقادير
  ٭ ٥٠ غرام مهلبية.
  ٭ ٥٠ غرام حليب.
  ٭ ٢٠ غرام كريمة. 

  ٭ ١٠ غرامات دقيق الذرة.
  ٭ ١٥ غرام سكر.

  ٭ ١٠ مل ماء الورد. 
  ٭ ٢٥ غــرام بســكويت اللوتــس 

مطحون.
  ٭ ٣٠ غرام بقلاوا.

  ٣٠ غرام فستق.
  ٭ ٥ غرامات شــوكولا على شــكل 

سيجار.
  

  الطريقة
  ١- يغلى الحليب والكريمة والسكر 
ثم نضيف دقيق الذرة لكثافة أكبر.

  ٢- نقوم بإضافة ماء الورد للخليط 
وحينمــا يبــرد نزينه بمســحوق 

الفستق.
  ٣- نضع الخليط في كأس التقديم 
مــع وضــع طبقات من بســكويت 

اللوتس والعجين.
  ٤- توضع المهلبية في طبق التقديم 

ثم نضيف إليها البقلاوة 
  ونزينها بالشكولا. 

 مهلبية
  مع حلويات شرقية

 

 سلطة 
السبانخ 
والجرجير 

 المقادير
  ٭ ١٠٠ غرام سبانخ صغيرة.  

  ٭ ٣٠ غرام زبدة الجوز. 
  ٭ ٥٠ غرام قرع. 

  ٭  ٢٠ غــرام بــذور زهــرة دوار 
الشمس.  

  ٭ ٢٠ غرام بذور الرمان.
  ٭ ٣٠ غرام خردل.
  ٭ ٢٠ غراما عسل.

  ٭ ١٥ مل زيت زيتون.  
  ٭ ٢ غرام ملح. 

  ٭ ٢ غرام فلفل أبيض. 
  ٭ ٥٠ غرام لحم عجل مقدد.

  ٭ ١٠ غرامات جبنة البارميزان. 
  ٭ ٢ غرام بقدونس إفرنجي.

  
  

  الطريقة
  ١- نقوم بغسل السبانخ.
بشــواء  نقــوم   -٢  
الســكواش مــع زيت 
الزيتــون والملـــــــح 

والفلفل.
  ٣- نقوم بشواء اللحم 

المقدد وتقطيعه.
  ٤- نقوم بخلط جميع 

المكونات مـــــع صلصة 
الخردل والعسل.

  ٥- نضــع جميــع المكونات 
في إناء كبير، ثم نضيف بذور 

الرمان وبذور زهرة دوار الشمس. 
  ٦- أخيرا نضيف جبنة البارميزان 

المبشور.  

- نقوم بشواء اللحم 
المقدد وتقطيعه.

- نقوم بخلط جميع 
المكونات مـــــع صلصة 

الخردل والعسل.
- نضــع جميــع المكونات 

في إناء كبير، ثم نضيف بذور 
الرمان وبذور زهرة دوار الشمس. 
- أخيرا نضيف جبنة البارميزان 

 مل زيت زيتون.   مل زيت زيتون.  

 غرام فلفل أبيض. 
 غرام لحم عجل مقدد.

 غرامات جبنة البارميزان. 
 غرام بقدونس إفرنجي.

- نقوم بغسل السبانخ.
بشــواء  نقــوم   -
الســكواش مــع زيت 
الزيتــون والملـــــــح 

- نقوم بشواء اللحم - نقوم بشواء اللحم 

- نقوم بخلط جميع 
المكونات مـــــع صلصة 

- نضــع جميــع المكونات 
في إناء كبير، ثم نضيف بذور 

الرمان وبذور زهرة دوار الشمس. 
- أخيرا نضيف جبنة البارميزان 

 شوربة الطماطم 
  مع الكزبرة

 جبنة الفيتا 
ملفوفة 
بقرع أخضر 
مع صنوبر

 «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.

  نتمنى لكم 

صياماً مقبولاً 

وإفطاراً شهياً.

 أطباق 
رمضانية 
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