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  شيرين بولو

 طريقة التحضير
  

  ٭ نسخن نصف مقدار الزيت، نضيف  
البصل ونستمر بالتقليب حتى يصير 

لونه ذهبيا.
  ٭ نضيــف الكركم و قطــع اللحم، 
ونستمر في التقليب ثم  نُخفف النار، 

إلى أن ينضج.
  ٭ نضيــف ، الكزبــرة، البقدونس، 
الكرات، الحلبة ونقلب المكوّنات ثم 

نضيف ٢ كوب ماء. 
  نُغلــق القــدر وندعه لمدة عشــرين 

دقيقة.
  ٭ عند نضوج الشبزي ننثر الزعفران 
عليه وندعه لمدة عشر دقائق ويسكب 

في طبق التقديم ويقدم ساخن.   

 المقادير 
 ٦٠٠ فخد غنم مخلي مقطع  

 ١٠٠ غرام بصل مفروم ناعم 

 ٢٠ غرام كركم 

 ملح حسب الرغبة 

 ٢٠٠ غرام بقدونس مفروم ناعم 

 ٢٠٠ غرام كرات مفروم ناعم 

 ٢٠٠ غرام كزبرة خضراء مفرومة ناعم 

 ٥٠ غرام حلبة طازجة مفرومة ناعم 

 ٢٠٠ غرام زيت 

 ٢ حبة ليمون مجفف 

 طريقة التحضير
  ٭ نسخن نصف مقدار الزيت، نضيف  
البصل ونستمر بالتقليب حتى يصير 

لونه ذهبيا.
  ٭ نضيــف الكركم و قطــع اللحم، 
ونستمر في التقليب ثم  نُخفف النار، 
  ٭ نضيــف الكركم و قطــع اللحم، 
ونستمر في التقليب ثم  نُخفف النار، 
  ٭ نضيــف الكركم و قطــع اللحم، 

 المقادير 
٦٠٠ فخد غنم مخلي مقطع  

١٠٠ غرام بصل مفروم ناعم 

٢٠ غرام كركم 

 ملح حسب الرغبة 

 مرق 
  شبزي

 مقادير الصلصة 
 ١٥٠ غرام مايونيز 

 ٣٠ غرام خل 

 ٢٠ غرام عصير الليمون 

 ربع ملعقة  فلفل مطحون 

 ملح حسب الرغبة 

 ١٠ غرام سكر  

 طريقة التحضير
  

  ٭ تخلط مقادير الصلصة 
  وتضاف الى الخضار وتقدم. 

 

 طريقة التحضير
  

  ٭ يسلق الأرز  ثم يصفى جيدا ثم يوضع 
في الفرن  لمدة٣٠ دقيقة على حرارة ٢٠٠ 

درجة ويترك في وعاء.
  ٭ نحضر قشر البرتقال ويوضع على 
النــار مع قليل من الماء لمدة ٢ دقيقة ثم 
يصفــى جيدا ويوضع فــي ماء بارد ثم 

يصفى. 
  ٭ نضع الســكر والفستق واللوز وماء 
الورد وقشــر البرتقال ويخلطوا جيدا 

ونضعهم جانبا
  ٭ نحضــر مقلاة  ونضعهــا على النار 
ونضع قليلا من الزيت ثم نضيف البصل 
ثــم نضع الدجاج ويقلب لمدة ١٠ دقائق 
ثــم نضع قليلا من المــاء ويغطى الإناء 

ويترك لمدة ١٥ دقيقة
  ٭ نحضر وعاء التقديم ثم نضع طبقة من 
الأرز ثم نضع بعضا من الدجاج وقليلا 
من خليط المكسرات ونكرر حتى انتهاء 
الكمية وتزين ببعض خليط المكسرات 

ويقدم.
 

 المقادير 
 ٥٠٠ غرام أرز  مغسول ومصفى    

 ٨٠٠ غرام صدور دجاج مقطعة مكعبات  

 ١٥٠غرام ماء الورد 

 ١٠٠ غرام زبدة 

 ٥٠ غرام لوز مبشور 

 ٥٠ غرام فستق مبشور 

 ١٠٠ غرام قشر برتقال مجفف 

 ١٠٠غرام سكر 

 ١٠٠ غرام بصل 

 فلفل ملح زعفران حسب الرغبة 

٨٠٠ غرام صدور دجاج مقطعة مكعبات  

٥٠

١٠٠ غرام قشر برتقال مجفف 

 فلفل ملح زعفران حسب الرغبة  فلفل ملح زعفران حسب الرغبة 

١٠٠

 فلفل ملح زعفران حسب الرغبة  فلفل ملح زعفران حسب الرغبة 

 طريقة التحضير
  

  ٭ يسلق الرز مع ١ ليتر من الماء ويضع على نار 
هادئة حتى ينضج. 

  ٭ يضاف  الســكر واللــوز  والزبدة وماء الورد 
والزعفران ويحرك جيدا حتى ينضج.

  ٭ يصــب الخليــط  فــي اكواب التقــديم ويزين 
بالفستق المطحون ويقدم باردا. 

 شولازارد
 المقادير 

 ٢٠٠ غرام ارز مغسول  ومصفى 

 ١٥٠ غرام سكر 

 ٥٠ غرام لوز مبشور 

 ١٠٠ غرام ماء الورد 

 ١٠ غرام دراسين 

 ٥ غرام زعفران 

 ٣٠ غرام زبدة 

 ١٠٠ غرام فستق مطحون للتزيين 

 كباب 
  لقمة 

 المقادير 
 ٨٠٠ غرام لحمة مفرومة 

 ٢٠٠ غرام بصل مفروم 

 ٥٠ غرام بقدونس مفروم 

 ٥٠ غرام نعناع مفروم 

 ٥ غرامات حبة البركة 

 ٢٠ غرام سمسم 

 فلفل وملح حسب الرغبة 

 زعفران حسب  الرغبة 

 طريقة التحضير
  

  ٭ نضــع اللحمــة والبصل  وحبــة  البركة والبهــارات والزعفران في 
الماكينــة وتفرم جيدا، بعد الفرم نضيــف البقدونس والنعناع ويفرك 

الخليط جيدا حتى يتماسك.
  ٭ يوضع اللحم في اسياخ للشوي وتشوى على الفحم.  

 

 الشيف  على محمد 


