
 المقادير
  ٭ ١٥٠غرام  جمبري

  ٭ ٣٠ غرام كنافة
  ٭ ٦٠ غرام بيض

  ٭  ٦٠ مل زيت نوار الشمس 
  ٭ ٢٠ غرام مايونيز

  ٭ ١٥ غرام بصل أبيض 
  ٭ ١٥ غرام الكبر 

  ٭  ٥ غرام بقدونس
  ٭ ٥ غرام فلفل أصفر 
  ٭ ٥ غرام فلفل أحمر 
  ٭ ٥ غرام فلفل أخضر

  ٭ ٣٠ غرام ليمون 
  ٭ ٢ غرام فلفل حار

  ٭ ١٠ غرام كزبرة 
  ٭ ٥ مل زيت زيتون

  ٭ ٢ غرام ملح 
  ٭ ٢ غرام فلفل أبيض  

  ٭ ١٠ غرام فلفل أحمر تايلندي
  ٭ ٨٠ غرام مانجو  

  
  الطريقة

  ١ - ينقع الجمبري مع الملح، الفلفل، 
بيض مخلــوط ثم نقوم بلفه في 

عجينة الكنافة وقليه.
  ٢- نخلــط صلصــة الترتــار مع 

البصل، الكزبرة والكبر.
  ٣- لتحضيــر الصلصــة، نقــوم 
بتقطيع جميع الخضار إلى قطع 
صغيرة تم يضاف إليها الليمون.

 

 المقادير
  ٭ ٢٢٥ غرام سمك سيباس 

  ٭ ١٠ غرام  ليمون مملح 
  ٭ ٣ غرام بقدونس مجفف 

  ٭١ غرام ليمون
  ٭ ١٥ مل زيت زيتون 

  ٭ ٦٠ غرام قرفة 
  ٭ ١٥ غرام ثوم 

  
  صلصة كريمة الليمون

  ٭ ٤٠ مل كريمة طازجة 

  ٭ ١٥ مل عصير الليمون 
  ٭ ٥ غرام بصل

  ٭ ١ غرام فلفل أبيض
  ٭ ١ غرام ملح 

  ٭ ٢ غرام زعتر
  ٭ ٢ غرام خليط توابل الفلفل
  ٭ ٢٠ غرام مخمر الطماطم 

  
  الطريقة

  ١- ينقع الســمك مع الفلفل 
الأبيــض، وليمــون مملح، 

وعصيــر الليمــون وزيــت 
الزيتون.

  ٢- يقلى السمك لمدة دقيقتين، 
ثــم يوضع في الفرن لمدة ٤ 

دقائق.
  ٣- ثم تضاف إليه القرفة، 
والثــوم، والزعتــر وزيــت 
الزيتون ويوضع في الفرن 

لمدة ٥ دقائق. 
 

 سمك سيباس 
مع صلصة الزبدة 
والليمون

 المقادير
  ٭ ٢٠ غرام دقيق الذرة

  ٭ ١٠ غرام سكر
  ٭ ١٥ غرام ماء ورد 

  ٭ ١٠ غرام فستق مطحون 
  ٭ ٢٠ غرام ورق قمر الدين
  ٭ ٥٠ غرام كريمة القشطة 

  
  القطر

  ٭ ٥٠ غرام سكر
  ٭ ٥٠ غرام ماء 

  ٭ ١٥ غرام ماء ورد
  

  حلوى التمر
  ٭ ٢٠ غرام دقيق 
  ٭ ٢٠ غرام زبدة 
  ٭ ٢٠ غرام سكر 

  ٭ ١٠ غرام بودرة الحليب
  ٭ ٥ غرام بيض 
  ٭ ١ غرام خميرة 

  ٭ ٢٠ غرام معجون التمر
  

  الطريقة
  ١- تحضر العجين وتترك جانبا لفترة 

ثم تقطع إلى دوائر.
  ٢- تحشى قطع العجين بمعون التمر 
ثم تلف على شــكل أظرف وتلقى في 

الزيت.
  ٣- نقوم بغلي الحليب، الكريمة والسكر 
ثم نضيف دقيق الــذرة حتى يصبح 

الخليط أكثر كثافة.
  ٤- أخيرا نضيف مــاء الورد، عند ما 

يبرد الخليط نزين بالفستق.
  ٥- نضع القليل من كريمة القشطة في 
شرائح قمر الدين ثم تبرم بشكل دائري. 

 المقادير
  ٭ ٥ غرام جزر

  ٭ ٥٠ غرام عدس أحمر 
  ٭ ١ غرام كمون 
  ٭ ١ غرام كركم 
  ٭ ١ غرام فلفل

  ٭ ٥ غرام مرق خضار
  ٭ ٥ غرام كرفس

  ٭ ١٠ غرام بطاطا 
  ٭ ٥ غرام كراث

  ٭ ١٥ مل زيت ذرة 
  ٭ ٤٥ غرام ليمون 

  ٭ ٢٠ غــرام خبز أبيض 
قطع صغيرة 

  ٭ ٢ مل زيت زيتون 
  ٭ ١٠ غرام خبز أبيض 

  ٭ ٥ غرام  زبدة 
  

  الطريقة
  ١- ينقع العدس في الماء 

لمدة ٥ ساعات.
  ٢- نقــوم بقلي الكراث، 

الكرفس، الجزر والبصل، 
الكركــم  نضيــف  ثــم 
العدس  والكمــون، ثــم 
ومرق الخضــار ويترك 

الخليط ليطبخ.
  ٣- نقوم بطحن الخليط 

وتصفيته.
  ٣- يقدم في صحن أبيض 
مــع قطع الخبــز وقطع 

الليمون.
 

 شوربة العدس 

 مهلبية 
  مع قشطة 

  قمر الدين

 الجمبري كنافة 
 «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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 إعداد: لميس بلال 

 المقادير
  ٭ ٦٠ غرام شمندر مخبوز بملح البحر

  ٭ ١٥٠ غرام  كينوا
  ٭ ٣٠ غرام جزر

  ٭ ٣٠ غرام  يقطين 
  ٭ ٣٠ غرام فلفل

  ٭ ٣٠ غرام باذنجان
  ٭ ٣٠ غرام خيار

  ٭ ٦٠ غرام بقدونس مفروم  
  ٭ ٥ غرام زنجبيل مفروم 

  ٭ ٥ غرام أوراق كزبرة 
  ٭ ٦٠ مل زبادي

  ٭ ٢ غرام فلفل أسود  
  ٭ ١٠ مل زيت زيتون

  ٭ خبز البيتا - قطعة واحدة
  

  الطريقة
  ١- يخبز الشمندر مع ملح البحر ثم يقطع.

  ٢- تغســل الكينــوا جيدا، ثم تطبخ علــى نار هادئة لمدة 
١٢ دقيقة.

  ٣- في إناء، ينقع الكينوا مع زيت الزيتون، عصير الليمون، 
ثم نضيف الخيار، الجزر، اليقطين، الشمندر والزنجبيل.

  ٤- يضاف الزبادي وقطع الخبز العربي المقلي. 

 تبولة 
  مع الكينوا

 


