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إعداد/  حنان عبدالمعبود

أطباق اليوم تحضير الشيف شوكت نور من منتجع هيلتون الكويت

طريقة تحضير الفطائر: 

٭ تقطع العجينة إلى كرات بحجم 
متوســط، ثم تفرد الكرات باستخدام 
الشوبك حتى تتخذ شكلا دائريا. يوزع 
حشو الســبانخ في الأشكال الدائرية 
للعجين بشكل متساو. تغلق العجينة 
على شكل مثلث أو نصف دائرة. تصف 
أقراص السبانخ في صينية الفرن بعد 
دهنها بالزيت وتخبز في فرن حام على 
درجة ١٨٠ حتى يصبــح لونها ذهبيا 

وتقدم.

طريقة تحضير الفطائر: 

٭ تفــرك الكنافة جيدا بالســمنة تم توضع في صينية 
دائرية وتوضع في الفرن حتى يصل الى اللون الذهبي 

وتزال السمنة وتوضع حتى تبرد.
٭ نقوم بتحضير الشربات في وعاء نضع الماء والسكر 
وعصير الليمون ونقوم بالتقليب حتى الغليان لمدة ١٥

دقيقة يضاف ماء الزهر وينزع من على النار.
٭ نضع الكنافة

 في طبق ونسقيها بالشربات 
ثم نوزع القشطة على الكنافة.

٭ توزع شرائح المانجو على 
القشــطة تزيين بالفستق الحلبي 

ونقدم.

طريقة التحضير:   

٭ يوضع زيت الزيتون في مقلاة على النار ويضاف البصل والثوم ويحرك حتى 
يصبح لونه ذهبيا.

٭ تضــاف الطماطم والفلفــل الملون والملح والنعناع والكزبــرة والكمون ويقلب 
يضاف الباذنجان ويقلب ويرفع عن النار.

٭ يسكب في طبق التقديم ويزين بالبقدونس وحب الرمان ويقدم.

طريقة التحضير:   

٭ يوضع الزيت في وعاء على النار يضاف اللحم 
ويحمر يضاف البصــل والثوم وتقلب جيدا ثم 
يضاف البهارات ومرق اللحم ويترك لمدة ساعة 
حتــى ينضج اللحم ويضاف الفريكة تترك لمدة 

نصف ساعة اخرى حتى تنضج ثم تقدم.

طريقة التحضير:   

٭ توضع ملعقة من الزيت النباتي في قدر على النار وتقلب الموزات حتى تتحمر 
قليلا يضاف البصل مع التحريك.

٭ يضاف الماء الســاخن وورق الغار وعود القرفــة والهال والقرنفل ونتركه حتى 
ينضج يضاف الملح والفلفل ثم يرفع عن النار.

٭ نرفع اللحم من القدر ونضعه جانبا ثم نحتفظ بليتر واحد من المرق المصفى.

طريقة تحضير الارز:  

٭ يوضع الزيت على النار يضاف 
الارز ويقلــب جيدا يضــاف الملح 
والماء ويترك على نار هاجئة لمدة 
١٢ دقيقة حتــى ينضج ويقدم مع 

الموزات باللبن.

طريقة تحضير اللبن:  

٭ في قدر مناســب تضاف مكونات مرق 
اللبن ويتم وضع المزيج على نار هادئة مع 

التحريك المستمر لمدة عشر دقائق.
٭ في طبق التقديم توضع الموزات ويسكب 

عليه اللبن وتزين بالصنوبر وتقدم.
المقادير:

٭ ٥٠٠ جرام لحم غنم مكعبات 
٭ ٣ أكواب فريك

٭ حبة بصل مفروم ناعم
٭ ٢ فص ثوم مدقوق

٭ بهارات (كركم_ فلفل أسود_ملح)
٭ ٣ ملاعق معجون طماطم

٭ ٣ زيت نباتى ملاعق
المقادير:٭ ٢ ليتر من مرق اللحم 

٭ كيلو باذنجان مقطع مكعبات ومقلي 
٭ ٢٠٠ جرام طماطم مفروم

٭ ٢٠٠ جرام فلفل ملون مفروم
٭ ٢ فص ثوم مدقوق
٭ رشة نعناع ناشف 

المقادير:

٭ ٢ كيلو موزات غنم 
٭ بصلة وسط مفرومة صغير 

٭ ملعقة كبيرة زيت نباتي 
٭ ٣ ليتر ماء ساخن 

٭ عود قرفة، ٤ حبات هال، ٢ زر قرنفل، 
٣ ورقة غار وملح وفلفل حسب الرغبة

مقادير مرق اللبن:

٭ كيلو وربع لبن زبادي 
٭ ٢٥٠ جرام كريما سائلة 

٭ ملعقة كبيرة نشا 
٭ ليتر من مرق سلق الموزات

٭ ملعقة صغيرة ملح، ملعقة صغيرة نعناع يابس 
٭ ٢ ملعقة ثوم مدقوق

٭ صنوبر محمر ربع كوب 
٭ للتزيين كزبرة مفرومة، ثوم مفروم

مقادير الأرز:

٭ ٣ كوب ارز بسمتي منقوع ومغسول
٭ نصف كوب ذرة 

٭ ملح حسب الرغبة
٭ ٤ كوب ونصف ماء مغلي

طريقة التحضير:   

موزات مع اللبــنموزات مع اللبــن

شوربة الفريكة 
مع اللـحــــم

سلطة الباذنجان مع الرمان

فطاير السبانخ

كنافة المانجو 

٭ ٦٠ جرام زيت زيتون
٭  ملعقة صغبرة كمون 
٭ ملعقة صغيرة كزبرة

٭ ملح حسب الرغبة
٭ رمان حب للتزيين 

مقادير العجينة:

٭ أربع أكواب طحين
٭ ١ ونصف كوب ماء

٭ نصف كوب زيت نباتي
٭ ملعقة صغيرة خميرة

٭ ملعقة صغيرة سكر
٭ ملعقة صغيرة ملح

مقادير العجينة:

٭ ٤٠٠ جرام قشطة
٭ ٢٥٠ جرام سمن نباتي

٭ ٥٠٠ جرام كنافة

مقادير الشربات:

٭ كيلو سكر
٭ نصف ليتر ماء

٭ ملعقة كبيرة عصير الليمون
٭ معلقة ماء زهر

٭ حبة فراولة للتزيين

مقادير الحشوة:

٭ كيلو سبانخ مغسولة ومفرومة ناعم
٭ ٢ حبة بصل مفروم ناعم.

٭ ربع كوب زيت زيتون
٭ ٢ ملعقة كبيرة سماق

٭ ملح حسب الرغبة
٭ نصف كوب عصير ليمون

طريقة التحضير:  

٭ يوضــع الطحين في وعاء 
عميق ثم تضاف ملعقة الخميرة 
يضاف السكر والملح والماء وزيت 
الزيتون ويعجن الخليط حتى 
الحصــول على عجينــة طرية 
ولينــة وتتــرك في مــكان دافئ 

حتى تخمر.

طريقة تحضير الحشوة: 

٭ يوضــع قليــل مــن زيت 
الزيتــون في مقلاة علــى النار 
ويضاف البصــل ويحرك حتى 
يذبل تضاف السبانخ وترفع من 
على النار يضاف الملح والسماق 
والليمون وتقلب جيدا وتوضع 

فى مصفاة.


