
 طريقة تحضير البهارات             
  

  ٭ وضع مساحيق الفلفل الحلو وجوزة 
الطيب جانبا.

  ٭ ضعــي جميــع المكونــات المتبقية 
(بــذور كاملة، عصا القرفة والقرنفل) 
في مقلاة صغيرة وشواء جاف على نار 
متوسطة عالية، تتم الاضافة بانتظام 
لمنع الاحتراق، لمدة ٣-٤ دقائق أو حتى 

عطرة جدا.
  ٭ نقل إلى التوابل أو طاحونة القهوة 
والسماح لتبرد. أضيفي الفلفل الحلو 
وجوزة الطيب وطحن جميع المكونات 

إلى مسحوق ناعم في جرة.
  

  طريقة التحضير            
  

  ٭ يحمــى الزيــت في الفــرن على نار 
متوســطة عالية وتقلى قطع الدجاج 
علــى كلا الجانبين حتى يصبح الجلد 
بنيا ومقرمشــا. نقل الدجاج إلى طبق 
من ذهب وترك الزيت المتبقي في الفرن.

  ٭ يضاف السمن (أو الزبدة)، ويقلل من 
الحرارة إلى متوسطة، ويقلى البصل 
حتى يبدأ لونــه البني، حوالي ١٠-١٢ 

دقيقة.
  ٭ أضيفي الزنجبيل والثوم والفليفلة 
الخضراء وأقليها لمدة دقيقتين إضافيتين.
  ٭ يضاف البهــارات والكركم ويطهى 

لمدة دقيقة أخرى.
  ٭ أعيــدي قطع الدجاج إلى الفرن مع 
الطماطــم والليمــون المجفف وحبات 
الهال والقرفــة والفصوص المطحونة 
والملح. إضافة مخزون الدجاج ويقلب 
على الجمع. اجعليه يغلي، واخفضي 
درجــة الحرارة إلــى درجة منخفضة، 
ثم غطيها واتركها على نار خفيفة لمدة 

ساعة واحدة.
  ٭ تضاف الكزبرة والبقدونس والأرز 
المقطر ويحرك المزيج. أعيديها إلى درجة 
الغليان، ثم قومي بخفض الحرارة إلى 
درجــة حــرارة منخفضة، ثــم غطيها 
واتركهــا على نــار خفيفة لمدة ١٥-٢٠ 
دقيقة أخرى حتى ينضج الأرز ويمتص 

السائل.
  ٭ نقل الدجاج والأرز إلى طبق التقديم 
(إما ترك قطع الدجاج مغطاة بالأرز، أو 
وضع الدجاج فوق الأرز)، مع رش ملعقة 
أو ملعقتين من ماء الورد (اختياري).
  ٭ يقدم مع سلطة خضراء وزبادي ريتا.

 الدجاج 
 ١ ملعقة طعام من الفلفل الأسود 

 ١ ملعقة كبيرة من بذور الكمون 

 ٢ ملعقة صغيرة من بذور الكزبرة 

 ١ عصا قرفة (حوالي ٢ بوصة طويلة) 

 ١ ملعقة صغيرة فصوص كاملة 

 ¼ ملعقة صغيرة من بذور الهال الخضراء 

 ١ ملعقة طعام من مسحوق الفلفل الحلو 

 ¼ ملعقة صغيرة من جوزة الطيب 

 المقادير 
 ٢ بصل كبير، مكعبات 

 ٣ ملاعق طعام من السمن أو الزبدة غير المملحة 

 ١ ملعقة كبيرة من البهارات 

 ١ ملعقة صغيرة من الكركم 

 ٢ ملعقة طعام زيت 

 مزيج من أفخاذ الدجاج والساقين والصدر 
  (حوالي ٣ باوندات) 

 ١ الفلفل الحار الأخضر الساخن 

 ١ ملعقة طعام زنجبيل طازج، مفروم 

 ٥ فصوص كبيرة أو ثوم، مقطعة إلى شرائح رقيقة 

 ٢ طماطم رومية كبيرة الحجم، مكعبات 
  يمكن أن يقطع مكعبات الطماطم، العصائر المستنزفة 

 ٢ ـ ٣ حبيبات مجففة (لومي)، عدة ثقوب في كل واحدة 

 ٥ قرون حب الهيل الأخضر 

 ⅛ ملعقة صغيرة من القرنفل المطحون 
 ١ قرفة عصا (حوالي ٢ بوصة طويلة) 

 ملعقتان صغيرتان من الملح 

 ½٢ كوب مخزون الدجاج 

 ٢ كوب أرز بسمتي (غارقة لمدة ١٥ دقيقة 
  على الأقل، ثم شطفها وصرفها) 

 ٣ ملاعق كبيرة من الكزبرة الطازجة المفرومة 

 ٢ ملعقة طعام من البقدونس الطازج، المفروم 

 ماء الورد للرش (اختياري، لكن موصى به) 

 طريقة التحضير
  

  ٭ قومــي بتحميص خبــز بيتا في 
الفرن حتى يصبح طريا ولكن ليس 

لونه بنيا.
  ٭ تسخين ٣ ملاعق كبيرة من زيت 
الزيتون في مقلاة كبيرة. كسر الخبز 
بيتــا إلى قطع، ووضعها في الزيت 
الساخن. يقلى لفترة وجيزة حتى 

يحمر.
  ٭ اضيفــي الملــح والفلفل ونصف 
ملعقــة صغيرة من الســماق. تزال 
رقائق بيتا من الحرارة ووضعها على 

المناشف الورقية لتتشرب الزيت.
  ٭ فــي وعاء كبير يمزج بين الخس 
والخيار والطماطم والبصل الأخضر 

مع الفجل المقطع والبقدونس.
  ٭ لجعــل صلصة الخــل الجيري، 
اخفقي عصير الليمون وزيت الزيتون 

والبهارات في وعاء صغير.
  ـ ملاحظة: لا تترددي في إضافة المزيد 
من الأعشــاب أو الثوم المســحوق، 
عند الرغبة، كمــا يحب البعض أن 
يضيفوا حوالي ١ ملعقة صغيرة من 
دبس الرمان أو حتى إلى الصلصة.

 

 سلطة الفتوش
 المقادير 

 ٢ رغيف خبز بيتا 

 زيت الزيتون البكر الممتاز 

 ½ ملعقة شاي السماق  

 ملح وفلفل 

 ١ قلب من خس رومين مفروم 

 خيار 

 طماطم  
 ٥ بصل أخضر (كلاهما أجزاء بيضاء 

وخضراء)، مفروم 
 ٥ الفجل، ينبع إزالتها، شرائح رقيقة 

 ٢ كوب مفروم من أوراق البقدونس 
المفرومة والسيقان 

 كوب من أوراق النعناع الطازجة المفرومة 

 خل 

 ½١ عصير اليمون 

 ٣/١ كوب زيت الزيتون البكر الممتاز 

 ملح وفلفل 

 ١ ملعقة صغيرة سماق  

 ¼ ملعقة صغيرة قرفة مطحونة 

 ¼ ملعقة شاي البهارات 

 مجبوس 
  الدجاج الذهبي

 الشيف وسام 
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 المقادير 
 ملعقتان كبيرتان من زيت الزيتون 

 ٧٠٠ غرام مكعبات الضأن (استخدمنا الكتف) 

 ١ بصلة مفرومة 

 ٢ فصوص ثوم مفرومة 

 ملعقتان كبيرتان من معجون الطماطم 

 ½١ ملعقة صغيرة من الكمون المطحون 

 ٢ ملعقة صغيرة من الفلفل الحلو  

 ½ ملعقة صغيرة من القرنفل المطحون 

 ١ ورقة الغار 

 علب الطماطم 

 ½ كزبرة، يترك فرما ناعما، 
  بالإضافة إلى أوراق إضافية للخدمة 

 ٢ × ٤٠٠ غرام من علب الحمص، 
  مشطوفة، مجففة 

 ٢ × ٤٠٠ غرام علب العدس البني 
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  ٭ قومي بتسخين الزيت في وعاء كبير 
على نار متوســطة عالية، ثم قومي 
بتقليب اللحم لمدة ٤-٥ دقائق حتى 
يحمر، بعدها يتم وضع اللحم جانبا.
  ٭ أضيفي البصل والثوم إلى المقلاة 
واطهيهمــا مــع التحريك لمــدة ٣-٤ 
دقائــق. ثم يضاف اللحم إلى المقلاة 
مع معجون الطماطم والتوابل وورق 

الغار.
  ٭ يطهى المزيج ويحرك لمدة دقيقة 

واحدة وتقطع الطماطم والكزبرة.
  ٭ يغلــى المزيج علــى نار هادئة ثم 
يغطى ويخفف الحــرارة إلى درجة 
منخفضة، يتم الطهي لمدة ساعة، ثم 

نضيف الحمص والعدس.
  ٭ يغطى المزيج ويطهى لمدة ٣٠ دقيقة، 
ثم يرفع الغطاء ويطهى لمدة ٣٠ دقيقة 
إضافيــة أو حتى ينضــج الخروف 
ويخفف الحساء قليلا ويصبح سميكا.

  ٭ يفضل اضافة كزبرة إضافية وتقدم 
مع الزبادي وخبز البيتا. 

 طريقة التحضير

 شوربة 
  الحريرة

 طريقة التحضير              
  

  ٭ ضعــي الزعفران والهيل وماء الورد في وعاء صغير ثم 
أدخليه الميكرو ويف لمدة ١٠ ـ ١٥ ثانية، اخفقي اللبن الزبادي 
والحليــب والزيــت معا ثــم أضيفي لهم خليــط الزعفران 

واتركيهم جانبا.
  ٭ في الخلاط الكهربائي أو في وعاء مضرب السلك الكهربائي 
اخفقي البيض مع الســكر والفانيليا حتى يصبح شــاحب 
اللون ويصبح مثل الكريمة حوالي ٥: ٧ دقائق، ثم أضيفي 
الطحين والبيكنغ باودر وخليط الزبادي والحليب والزيت 
والزعفران بالتناوب (حاولي ادخال أكبر قدر ممكن من الهواء).
  ٭ عادة يســتخدم قالب الكيــك المفتوح من المنتصف لهذه 
الوصفــة ولكن هنا سنســتخدم نفس شــكل القالب ولكن 
الميني (قالب البوندت كمــا هو موضح بالصورة)، ادهنى 
القوالب بالطحينة (الهدرة) ثم رشــى بداخلها السمســم، 

بعد ذلك اقلبي القالب حتى تتخلصي من السمسم الزائد
  ٭ وزعــي خليط الكيك في القوالب ثــم اخبزيه في الفرن 
المسخن مسبقا على درجة حرارة ٣٥٠ لمدة ١٥ ـ ١٨ دقيقة.

  ٭ اتركيها حتى تبرد داخل القالب لمدة ٥ الى ١٠ دقائق ثم 
اقلبي القالب. 

 المقادير 
 ٤ بيضات 

 ١ معلقة صغيرة فانيليا 

 ¼ كوب لبن زبادي 

 ½١ معلقة صغيرة خيوط الزعفران 

 ½ معلقة صغيرة مسحوق الهيل 

 ٢ معلقة كبيرة ماء ورد 

 ¼ كوب زيت 

 ٢ معلقة صغيرة بيكنغ باودر 

 ١ كوب سكر 

 ½١ كوب طحين 

 طحينة لدهن القالب 

 سمسم للقالب 

 قرص 
  عقيلي 

  ٭ اتركيها حتى تبرد داخل القالب لمدة   ٭ اتركيها حتى تبرد داخل القالب لمدة 
اقلبي القالب. اقلبي القالب. 

دبس الرمان أو حتى إلى الصلصة.

٢ طماطم رومية كبيرة الحجم، مكعبات 
  يمكن أن يقطع مكعبات الطماطم، العصائر المستنزفة 

٢ ـ ٣

٥ قرون حب الهيل الأخضر 

 ⅛ ملعقة صغيرة من القرنفل المطحون 
١ قرفة عصا (حوالي 

 ملعقتان صغيرتان من الملح 

 ½٢ كوب مخزون الدجاج 
 طريقة التحضير              

 معلقة كبيرة ماء ورد 

 معلقة صغيرة بيكنغ باودر 

 كوب طحين 

 طحينة لدهن القالب 
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