
بابا غنوج 
مع الكينوا

المقادير
٭ رأسين من الباذنجان متوسط الحجم

٭ ربع كوب من الكينوا
٭ ملعقة صغيرة من الثوم المهروس

٭ فلفل حار أخضر مفروم حسب الرغبة
٭ ربع كوب من البقدونس المفروم

٭ عصير ليمون
٭ ملعقة صغيرة من الملح

٭ ملعقة كبيرة من زيت الزيتون

الطريقة
1 ـ بداية يمكنك شواء رؤوس الباذنجان 
على عين الغاز الكبيرة بوضع شبك صغير 
وتثبيت رأس الباذنجان على نار حامية 
وتركه نصف ســاعة وقلبه على الوجه 
الآخر دون إحداث أي ثقوب بالباذنجان 
نهائيا، يمكنك وضع صينية صغيرة من 

التيفال وتركها لتسخن ثم وضع رؤوس 
الباذنجان على حرارة عالية مع التقليب 
حتى ينضج تماما، أو بإمكانك لف رأس 
الباذنجان بــورق الفويل ووضعه على 
رأس الغاز حتى يتم شــوائه، الخيارات 
متعددة والأفضل أنّ يتم شــويه بإحدى 
الطــرق التي تّم ذكرها علــى رأس الغاز 
حتى يحافظ الباذنجان على بياض اللب 
من الداخل، لأن شــويه في الفرن يؤدي 

للحصول على باذنجان قاتم اللون.
2 ـ بعد شــواء الباذنجان اتركيه ربع 
ساعة، ثم قطعيه لنصفين عرضيين وخذي 

اللب بواسطة ملعقة كبيرة.
3 ـ أضيفي الكينوا وعصير الليمون، 
والملــح، والثوم، والفلفــل، وقومي بدق 
المكونــات بالهاون حتــى تحصلي على 

باذنجان ناعم الملمس.
4 ـ وزعي البابا غنوج في صحن التقديم 
وزينيه بأوراق البقدونس المفروم وبقليل 

من زيت الزيتون.

المقادير
٭ نصف كيلو من العدس الأصفر

٭ بصلة مفرومة فرما ناعما
٭ رشة من الفلفل الأسود

٭ نصف ملعقة صغيرة من الكمون
٭ ملعقة صغيرة من البهار

٭ رشة من الملح
٭ معلقة من الزبدة أو السمنة

٭ زيت الذرة للقلي
٭ ستة أكواب من الماء

الطريقة
1 ـ يغسل العدس بشكل جيد جدا، حتى تتخلصي 

من القشــور والرّغوة التي تطفو على سطحه، 
وأضيفي الماء الدافئ.

2 ـ ضعــي الزيت على النّار، ثم أضيفي 
البصل المفروم، واتركيه حتى يتحمّر.

3 ـ أضيفي الماء، مع القليل من السمنة 
أو الزبدة، واتركيــه حتى يغلي، وفي 
هذه الأثنــاء، أضيفي العدس الأصفر 
إلى قدر يحتوي على الماء، وانتظري 
حتى يغلي، ثم تخلصي من الرغوة 
التي تطفو على سطح القدر، وأغلقيها 
بشكل محكم، أضيفي الملح، والفلفل 
الأسود، والكمون، واسكبي العدس 
في طبق التقديم مع الليمون والقليل 

من البصل.
يمكنك خلط الشوربة في الخلاط 

حتى تكون ناعمة وسلسة.
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المقادير
٭ 4 سمكات من الزبيدي

٭ كوبان من الأرز البسمتي
٭ بصلتان كبيرتا الحجم

٭ 5 فصوص من الثوم
٭ ربع باقة من الكزبرة

٭ ملعقة كبيرة من السمنة
٭ ملعقة صغيرة من الملح

٭ ملعقة صغيرة من الابزار

٭ ملعقة صغيرة من بهارات السمك
٭ ملعقة صغيرة من الهيل الناعم

٭ ملعقة صغيرة من القرفة الناعمة
٭ ملعقة صغيرة من الكاري

٭ 5 حبات من الهيل
٭ عودان من القرفة

٭ ورق غار
٭ ماء زهر

الطريقة
1 ـ أولا نسلق الأرز نصف سلقة ففي 
وعاء كبير نضع كمية الأرز ونضيف 
اليه اعواد القرفة وحبات الهيل ونغمره 
بالماء وندعه على نار متوسطة ليغلي 

لمدة خمس دقائق ثم نصفيه.
2 ـ نهــرس الثــوم ونضــع كميــة 
الهيل والقرفة والبزار وبهارات السمك 

ونقلبهم جيدا.

3 ـ ندهن السمك ونقطع نصف كمية 
البصل الى شرائح ونخلطهم مع كمية 

الكزبرة ونحشي السمك.
4 ـ نقلي السمك في قدر كبير نصف 
اســتواء ثم نضع باقــي كمية البصل 
ومن فوقهــم الأرز المنقوع ونغمرهم 
بالماء ونضيف كمية السمنة ونغطي 

القدر الى ان ينضج تماما.
 5 ـ بعد ان نضج المطبق نقلبه في 

طبق ويصبح جاهز للتقديم.

المقادير
٭ كوبان من الحمص الحب

٭ 4 ملاعق كبيرة من الطحينية البيضاء
٭ عصير ليمونة واحدة حامضة
٭ فصان من الثوم المهروس جيدا

٭ ملح حسب الرغبة
٭ حبة من الأفوكادو

الطريقة
ننقــع الحمــص بالمــاء والبايكربونات 
الصودا قبل الإعداد بليلة، وفي وقت التحضير 
نصفي الحمص مــن الماء ونضع عليه ماء 
آخر نضيف ونعيد ســلقه علــى النار لمدة 
30 ـ 50 دقيقة إلى أن ينضج جيدا، وبعدها 

ارفعي الحمص المسلوق عن النار وضعيه 
في الخلاظ الكهربائــي إلى أن يصبح مثل 
العجينة اللينة، ثم يضــاف الافوكادو مع 
مراعاة الاحتفاظ بماء سلق الحمص، وفي 
وعاء نمضع الطحينية ونذوبها بقليل من ماء 
سلق الحمص ونضيف لها الثوم المهروس، 
وعصير الليمونة الحامضة والقليل من الملح 
ونخلط جيدا حتى تصبح شبيهة بالصلصة 
السائلة البيضاء، ثم نضيف العجينة إلى 
وعاء )الصلصــة البيضاء( ويمكن إضافة 
عصير الليمون والملح حسب الرغبة، وبعدها 
ننقــل الحمص إلى وعــاء التقديم ونضعه 
بشكل متناسق ونزين وجه الطبق بأوراق 
النعنع النضرة والكمون أو السماق وبعض 
حبوب الحمص المسلوق في وسط الطبق. 
لتعديل الطعم والنكهة بالإمكان إضافة زيت 
الزيتون إلى وجه الطبق وقليل من عصير 

الليمون الحامض.

»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 مقبولًا 
وإفطاراً شهياً.

الشيف  حكمت سليم

الحمص بالأڤوكادو

أطباق 
رمضانية

زنود الست
المقادير

٭ 200 غــرام مــن عجينة الكلاج 
الجاهزة

٭ 200 غرام من القشطة
٭ 100 غرام من القطر

٭ زيت ذرة للقلي

الطريقة
1 ـ تفــرد العجينــة و تحشــى 
بالقشــطة و تلــف جيــدا و تقلى 

بالزيت حتى الاستواء.
2 ـ ثم تصفى من الزيت و توضع 

بالقطر ثم تصفى و تقدم باردة.
ـ تزيــن بالفســتق وزهــر   3

الليمون.

كريم برولي 
بالهال والشوكولا

المقادير
٭ ليتر من الكريما فرش

٭ 150 غراما من السكر 12 صفار
٭ 4 غرامات من الفانيلا

٭ 100 غرام من الشوكولا داكنة

الطريقة
نخلط السكر مع الصفار و نضع 
الكريمــا في وعاء على النار حتى 
تغلى ثم نضيفها للسكر والصفار 
ونضيف الفانيلا والشــوكولا ثم 
نســكب الخلطة فــي وعاء خاص 
للتقــديم و نضعه فــي وعاء آخر 
فيه ماء ثم نضعه في الفرن بدرجة 
حرارة 165 مئوية لمدة 40 دقيقة ثم 
تبرد وعند التقديم يوضع قليل من 
السكر على الوجه ويحرق بالغاز 
حتى اللون البني ويزين بالفواكه.

حلاوة الجبن
المقادير

٭ ليتر من الماء
٭ 500 غرام من السكر

٭ 500 غرام من الســميد وسط 1 
كغ جبنــة عكاوي محلاة 1 ملعقة 

ماء زهر
٭ 250 غراما من القشطة طازجة

الطريقة
1 ـ نضع السكر و الماء في وعاء 

على النار حتى الغليان.
2 ـ نضيف السميد و نحرك حتى 
تصبح الخلطة متماسكة ثم نضيف 
الجبنة ونســتمر بالتحريك حتى 
الاستواء نزيل عن النار ونبرد ثم 
نفرد الخلطة بشكل رقائق وتحشى 
بالقشــطة وتزين بزهر الليمون 

والفستق.

مهلبية
المقادير

٭ ليتر من الحليب
٭ 150 غراما من السكر
٭ 70 غراما من النشا

٭ ملعقتان من ماء الورد
٭ غرامان من المستكة.

الطريقة
نغلي الحليب مع الســكر ثم 
نضيف مــاء الورد والمســتكة، 
نذيب النشاء بقليل من الحليب 
البــارد ثم نضيف للحليب عند 
الغليان مع التحريك المستمر ثم 
نزيل عن النار و تسكب بوعاء 

التقديم و تبرد.

التزيين
فســتق مبروش ولوز جوانح 

محمص وحب رمان.
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