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 الحریرة
 

والحریرة وإن كان أصلھا مغربي، إلا أنھا إنتشرت في العالم العربي وأصبحت طبقا . الحریرة شوربة مغربیة رمضانیة
 .مفضلا، خاصة في شھر رمضان المبارك

 
  المقادیر

 
   كیلو مكعبات لحم غنم خالیة من العظم والدھن١/٢ }
  ركم ملعقة صغیرة ك١ }
   ملعقة صغیرة فلفل أسود مطحون١ }
   ملعقة صغیرة قرفة مطحونة١ }
  ملعقة صغیرة زنجبیل بودرة ١/٤ }
   ملعقة صغیرة فلفل أحمر حار مطحون١/٤ }
   ملعقة سمنة أو زبدة٢ }
   كوب كرفس٣/٤ }
   بصلة، مفرومة١ }
   بصلة حمراء مفرومة١ }
   كوب كزبرة خضراء مفرومة١/٢ }
   حبات طماطم متوسطة الحجم٥ }
   كوب ماء٧ }
   كوب عدس أخضر٣/٤ }
  ، مصفاة من مائھا) غرام٣٧٥(علبة حمص  }
  غرام معكرونة عیدان رفیعة مثل الشعیریة ١٠٠ }
   بیض٢ }
 عصیر لیمونة }

 
  الطریقة

 
في قدر كبیر، توضع اللحمة مع الكركم والفلفل الأسود والقرفة والزنجبیل والفلفل الأحمر والسمنة والكرفس  .١

تقشر الطماطم وتقطع مكعبات .  دقائق٥وتقلب معا على نار ھادئة بین الحین والآخر لمدة والبصل والكزبرة 
  . دقیقة١٥كبیرة وتضاف للخلیط وتترك القدر على نار ھادئة لمدة 

یضاف الماء والعدس للقدر وتعلَى النار حتى یغلي الخلیط، بعد الغلیان توطى النار ویغطى القدر ویترك القدر  .٢
  . لمدة ساعتینعلى نار ھادئة

قبل إنتھاء الشوربة بعشر دقائق ترفع الحرارة قلیلا لتصبح متوسطة، تضاف حبات الحمص والمعكرونة وتترك  .٣
یضاف عصیر اللیمون والبیض، تترك النار لدقیقتین لیستوي . على النار لعشر دقائق حنى تستوي المعكرونة

 .البیض ثم ترفع الشوربة وتقدم
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  حریرة مغربیة
 

الحریرة الطبق الرئیسي في المائدة الرمضانیة المغربیة وأیضا نحضرھا في بیوتنا في سائر الایام العادیة ونقدمھا تعد 
 قبل الاطباق الرئیسیة كفاتحة للشھیة

 
  المقادیر

 
  ربع كیلو لحمة غنم أو عجل على حسب الذوق مقطعة مكعبات صغیرة }
   غرام عدس١٢٥ }
   ساعة ثم نزیل عنھ القشرة١٢اء لمدة  غرام حمص یابس نبللھ في الم١٢٥ }
  نصف كوب كرافس مفروم }
  نصف كوب مقدونس أخضر مفروم }
  مفروم) كزبرة(نصف كوب قزبر أخضر  }
  بصلتان متوسطتا الحجم مفرومتان جیداً }
  نصف كیلو طماطم مفرومة في الخلاط الكھربائي }
   غرام من الشعریة الرفیعة جدا١٢٥ً }
   الدقیق الأبیض یتم خلطھ في الخلاط الكھربائي مع كوب ماء-الفورص- غرام من الطحین١٢٥ }
  ربع كوب من زیت المائدة }
  ملعقة صغیرة من السمن }
  .-فلفل اسود-ملعقة صغیرة ابزار }
  ملعقة صغیرة زنجبیل }
  نصف ملعقة صغیرة قرفة }
  -الطماطم المعلبة- ملاعق كبیرة من مركز الطماطم٤ }
  الملح على حسب الذوقملعقة ونصف كبیرة من الملح وطبعا  }
   لترات من الماء٤ }

 
  الطریقة

 
  . لتر فوق النار٨نضع قدر كبیر من حجم  .١
نضع ربع كوب الزیت ثم نضیف اللحمة والبصل والمقدونس والقزبرة والكرافس والفلفل الأسود والزنجبیل  .٢

  .والقرفة والملح مع التحریك طبعاً لمدة خمس دقائق لا أكثر
 التي سبق خلطھا في الخلاط ونضیف إلى الكل الحمص والعدس والسمن ومركز الطماطم بعدھا نضیف الطماطم .٣

  . ونغلق طنجرة الضغط السریع لمده ساعة-لترات من الماء٤ -ثم نضع الماء 
  .بعدھا نزیل الغطاء ونترك القدر فوق نار ھادئة جداً .٤
  .نضیف الشعریة والطحین الذي سبق خلطھ في الخلاط ونحرك جیداً .٥
  .رك القدر فوق النار لمدة نصف ساعة أخرى فوق نار ھادئة مع التحریك المستمر طبعاًنت .٦
 .بالھناء والشفاء. بعدھا نزیلھ من على النار، تقدم ساخنة طبعاً .٧
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 حساء البطاطا والسبانخ
 

ه الشوربة طریقة لذیذة برغم أن الكثیر منا لم یتعود على استخدام السبانخ لغیر طبیخ السبانخ أو في الفطائر، الا أن ھذ
 .جدا لاستخدام السبانخ وھي أیضا مغذیة جدا

 
  المقادیر

 
   ملعقة زیت زیتون٢ }
   بصلة متوسطة مقشرة ومفرومة١ }
   سن ثوم مبشور ناعم أو مدقوق١ }
   ملعقة صغیرة من أوراق الزعتر المجفف١ }
   غرام بطاطا مقشرة ومفرومة خشن٤٠٠ }
  مرقة دجاج) لتر( أكواب ٤ }
  بانخحزمة س }
   كوب مسحوق حلیب٢/١ }
  عصیر نصف لیمونة }
  )اختیاري( حبة كراث كبیر الحجم ٢ }

   
  الطریقة

 
-٣تغطى القدر ویحمر الخلیط على نار ھادئة . یسخن الزیت في قدر كبیرة ویضاف لھ البصل ثم الثوم والزعتر .١

  . دقائق مع التحریك من وقت لاّخر٤
یضاف الكرات . لقاسیة ویقطع قسمیھ الأبیض والأخضر الى شرائحیغسل الكرات وترمى الأورلق الخارجیة ا .٢

  . دقائق أخرى مع التحریك مرة أو مرتین٤-٣تغطى القدر وتترك على النار . مع البطاطا الى خلیط البصل
 دقیقة ٢٠تخفف النار وتترك القدر على نار ھادئة مدة . یضاف مرق الدجاج وتترك القدر على النار حتى تغلي .٣

  . تصبح البطاطا طریةأو حتى
یضرب خلیط الحساء على دفعات في الخلاط .  دقائق أخرى٤-٣یضاف السبانخ ویترك القدر على النار  .٤

قبل التقدیم مباشرة یعصر . یقدم الحساء ساخنا أو یترك حتى یبرد. یضاف مسحوق الحلیب للخلاط. الكھربائي
 .قلیل من عصیر اللیمون الحامض فوق كل وعاء تقدیم
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 ربة البصلشو
 

  المقادیر
 

   جرام زبدة٢٥ }
   ملعقة طعام زیت زیتون٢ }
    بصلات متوسطة الحجم، مقشرة ومقطعة شرائح رفیعة٦ }
  ملعقة كبیرة سكر }
  كوب مرقة لحم ٤ }
  ملح وفلفل أسود }
 )حسب الرغبة(القلیل من الخل  }

  الطریقة
 

 . یسخن الزیت أو الزبدة في القدر .١
 ٢٥ – ٢٠من (ار خفیفة بین الوقت والآخرحتى یذبل البصل ویصفر لونھ تضاف شرائح البصل وتحرك على ن .٢

 ). دقیقة
 .  دقائق٥ینثر السكر فوق البصل مع استمرار التقلیب فوق النار لمدة  .٣
 .  دقیقة١٥تضاف مرقة اللحم ثم یضاف الخل والملح والفلفل الأسود ویترك لیغلي مدة  .٤
 . صةتقدم الشوربة مع شرائح الخبز الفرنسي المحم .٥
لعمل شرائح الخبز الفرنسي المحمصة، یقطع رغیف خبز فرنسي الى شرائح سمیكة بعض الشىء وینثر فوقھا  .٦

 .جبن مبشور وتوضع تحت الشوایة حتى یذوب الجبن
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 ١شوربة البصل 
 

  المقادیر
 

  نصف قالب زبدة }
   بصل مفرومین ناعم٢ }
   أكواب حلیب٤ }
   ملعقة طحین١ }
  او جبنة موزاریللا كوب جبنة قشقوان مبروشة ١ }
  ملح، فلفل حسب الرغبة }

   
  الطریقة

 
  .تسخن الزبدة .١
  .تحمر البصلة المفرومة حتى یزھر لونھا .٢
  .یضاف الطحین ویحرك حتي یزھر .٣
  .یضاف الحلیب مع التحریك المستمر ویضاف الملح والفلفل .٤
  .عند الغلیان تخفف النار وتترك خمس دقائق .٥
  . ویرش على الوجھ الجبنةتسكب في طبق عمیق خاص بالفرن .٦
 . دقائق أو حتى تسیح الجبنة وبالھناء والشفاء٥توضع في فرن ساخن  .٧
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 الشوربة الحارة
 

  المقادیر
 
  صدر دجاجة }
  بصلات خضراء٤ }
  نصف ملعقة زنجبیل }
   دقائق١٠ حبات فطر معلب أو طازج منقوع بالماء لمده ٨ }
   ملاعق خل٦ }
  نصف جزرة مقطعة طولیاً }
  من صلصة أدجینا موتونصف ملعقة  }
   ملاعق صلصة صویا٤ }
   أكواب مرقة الدجاج٦ }
  نصف ملعقة ملح }
  ملعقة فلفل أسود }
  )نشاء( ملاعق من محلول طحین الذرة ٨ }

  الطریقة 

  . دقیقة في قدر مغطى٣٠یسلق الدجاج مع نصف كمیة البصل والجزر والزنجبیل لمدة  .١
  .ان طازج أما المعلب فلایحتاجینقع الفطر في ماء دافئ ثم یغسل ویسلق إذا ك .٢
یأخذ مرق الدجاج ویوضع في قدر ثم یقطع الفطر والجزر والبصل والخل والفلفل الأسود وصلصة الادجینا  .٣

  .موتو وصلصة الصویا وتترك المقادیر على النار حتى تغلي
ر بالتحریك حتى یضاف محلول طحین الذرة في القدر وتحرك المقادیر جیداً ثم یضاف بعد ذلك الملح ویستم .٤

  .تثخن الشوربة
 .یقطع الدجاج شرائح طولیة رفیعة ثم یوضع في طبق التقدیم ویصب علیھا طبق الشوربة وبالعااااااااااااافیة .٥
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 الشوربة الحارقة
 

  المقادیر
 

   حبات كبیرة بصل أخضر أو أصفر٦ }
   حبات ثوم٦ }
   حبة فلفل أخضر بارد٢ }
   یعادلھ بصورة مطحونة أو أربع حبات طماطمعلبة أو علبتین عصیر طماطم أو ما }
  حبة ملفوف كبیرة }
  حزمة الكرافس، اختیاري }
  یمكن إضافة عبوة من خلیط الشوربة الجاھز }

  الطریقة 

  .توضع الخضار المقطعة في وعاء كبیر .١
  .یمكن إضافة الأملاح والفلفل والكاري والصلصة الحارة .٢
  .ة ثم یوضع في الثلاجة دقیق٤٥یصب علیھ الماء ویترك یغلي لمدة  .٣
  . دقائق ثم تخلط بالخلاط١٠یتم طبخ المقادیر السابقة لمدة : طریقة أخرى .٤
 . دقیقة٣٠یعاد طبخھا لمدة  .٥
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 شوربة الخضار
 

  المقادیر
 

  )نودلز(كیس مكرونة صینیة  }
  ملعقة أكل كبیرة شوفان }
  جزر مقطع قطع صغیرة }
  طماطم مقطع قطع صغیرة }
  غیرةفلفل بارد مقطع قطع ص }
  بھار+ ملح  }
  ماء للسلق }

 
  الطریقة

 
  .تسلق الخضار جبیداً .١
  .یضاف إلیھ النودلز وتسلق معھ .٢
  .یضاف الشوفان ویترك حتى یذوب مع النودلز والخضار .٣
  .توضع علیھ بھارات النودلز والملح وقلیل من البھار .٤
  .طبق الشوربة وتقدم ساخنة دقائق ثم ترفع من على النار وتقدم في ٥تمزج جیداً مع بعض وتترك مدة  .٥
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 شوربة الدجاج
 

  المقادیر
 

  قطع من صدور الدجاج }
  رأس بصل }
  فص ثوم }
  نصف باكیت معكرونة }
  كوب ونصف ماء }
  زبدة }

   
  الطریقة

 
  .نضع الزبدة في إناء التحضیر حتي تذوب وبعد ذلك نضع علیھا البصل مع التقلیب حتي یحمر .١
  .نستمر في التقلیبنضیف قطع الدجاج المقطعة مكعبات و .٢
  .نضع الثوم المدقوق والمعكرونة مع التقلیب .٣
 . دقیقة١٥بعد ذلك نسكب علیھا الماء ونتركھا حتي تنضج لمدة  .٤
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 شوربة الدجاج الرائعة
 

 .وصفة لذیذة وسھلة التحضیر ومأكد أنھا ستعجبكم
 

  المقادیر
 

  )أو نصف دجاجة( صدر دجاج فیلیة ٢ }
  لتر ونصف ماء مغلي }
  ة جزر حب٢ }
   حبة بطاطا وسط٢ }
  بصلة متوسطة }
  ملح وفلفل }
   ملعقة كبیر قشطة أو نصف كوب كریمة سائلة٢ }
  بقدونس مفروم للتزیین وعصیر لیمون }

   
  الطریقة

 
یقطع البصل ویحمر بالزیت ثم یضاف إلیھ الدجاج المقطع إلى قطع وسط ویقلب، ثم یضاف الماء ویغلى لمدة  .١

  . دقائق١٠
إلى الشوربة والملح والفلفل ویترك على ) مقطعة قطع صغیرة حتى یسرع من نضجھا(لبطاطا یضاف الجزر وا .٢

  . دقائق١٠نار وسط لمدة 
 ٥تخلط الشوربة بالخلاط حتى تھرس بشكل كامل ثم یضاف لھا الكریمة أو القشدة وتترك على النار لمدة  .٣

  .دقائق
 .یرش علیھا قلیل من عصیر اللیمونتقدم بأطباق الشوربة بعد تزیینھا بالبقدونس المفروم و .٤
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 شوربة الدجاج بالكریمة
 

  المقادیر
 

   صدور دجاج مخلي مقطع مكعبات وناضج من قبل٢ }
   كوب مرقة دجاج٢ }
   كوب حلیب كامل الدسم١ }
   كوب كریمة لباني١ }
  صفار بیضة }
   ملعقة عصیر لیمون٢ }
  دقیق  ملاعق٤ }
   ملعقة زبدة٢ }
  ملح وفلفل }

   
  الطریقة

 
  .اب الزبد في قدر علي النار ثم یضاف الدقیق حتي یصبح ذھبي اللونیذ .١
  .یخفق صفار البیضة مع كوب الحلیب ویضاف علي الدقیق، یقلب حتى الحصول على قوام غلیظ .٢
  .یضاف الكریمة اللباني ثم المرقة .٣
  .والشفاء دقائق وبالھناء ١٠بعد ذلك تضاف قطع الدجاج إلى الشوربة وتترك على نار ھادئة لمدة  .٤
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 شوربة الذرة بالدجاج والكریمة على الطریقة
 الصینیة

 
 .یمكن استخدام الحلیب بدلا من الحلیب المركز وبالعكس، ولكن الحلیب المركز یعطیھا طعم ممیز وألذ بكثیر

 
  المقادیر

 
  ) غم٤٢٥(علبة حبوب الذرة المسلوقة  }
   كوب مرق دجاج٣ }
   كوب حلیب سائل مركز١/٢ }
  لیب كوب ح١/٢ }
   كوب دجاج صدور منزوع جلده ومسلوق ومقطع مكعبات١ }
   ملعقة طعام عصیر لیمون١ }
   ملعقة طعام نشاء١ }
   ملعقة صغیرة صویا صوص١ }
  بیضة }
   ملاعق ماء٣ }

 
  الطریقة

 
  .تصفى علبة الذرة من الماء، وتوضع حبوب الذرة في القدر .١
یضاف الیھم الحلیب . اب مرق دجاج ویضاف أیضا أكو٣یقطع الدجاج المسلوق لمكعبات ویضاف للقدر، یصفى  .٢

  .والحلیب المركز واللیمون ویتركوا لیسخنوا على نار حامیة، ویراعى الا یصلو للغلیان
یستمر التحریك . یذوب النشاء في الماء البارد ویضافوا للخلیط مع التحریك في نفس الوقت بمضرب یدوي .٣

  .لبضع دقائق حتى یقارب الخلیط على الغلیان
تترك . تضرب البیضة وتضاف بالتدریج مع التحریك في نفس الوقت بمضرب یدوي. یضاف الصویا صوص .٤

  .لمدة دقیقتین على نار ھادئة ثم تقدم
  :سلق الدجاج

 أكواب ماء مضاف لھا بضع أعواد من حصى البان والقلیل من ٤یسلق صدرین من الدجاج المنزوع جلده في  .٥
  . شرائح وملح لمدة ساعة، أو یستخدم دجاج سبق سلقھالبھارات الأربع وبصلة مقطعة

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ١٥صفحة 

 شوربة الروبیان
 

  المقادیر
 

  نصف كیلوجرام من الجمبري المنظف }
  ثلاث رؤوس من السمك }
  نصف كیلو جرام من الطماطم }
  ضلعان من الكرات }
  بصلة }
  ثلاثة فصوص من الثوم، مدقوقة }
  )ورقتا غار(ورقتا لورا  }
  نصف كوب من زیت نباتى }
  ف ملعقة صغیرة من ورق الزعتر الجافنص }
  ملعقة صغیرة من الملح }
  رشة من الزعفران }
  رشة من مسحوق الشمر }
  نصف ملعقة صغیرة من الفلفل }

   
  الطریقة

 
  .ینظف الكرات ویزال القسم الأخضر منھ ویقطع القسم الأبیض إلى دوائر رقیقة .١
  . صغیرة خالیة من البذریقشر البصل ویفرم ناعما وتقشر الطماطم وتقطع إلى قطع .٢
یقلى البصل والكرات بالزیت على نار خفیفة مدة خمس دقائق ثم تضاف ثلاثة أرباع كمیة الجمبرى ورؤوس  .٣

  .السمك والطماطم والثوم مع الزعتر وورق اللورا والملح والفلفل والشمر والزعفران مع لترین من الماء
ما تبقى من الجمبرى فوق المرق ویترك مدة عشر دقائق یترك الكل على نار خفیفة مدة نصف ساعة ویوضع  .٤

  .ثم یرفع الجمبري ویترك حتى یبرد ثم یقشر ویحتفظ بھ جانبا
  .عندما ینضج الحساء ترفع منھ رؤوس السمك ویطحن الحساء بمطحنة الخضر .٥
  .یعاد على نار خفیفة ویضاف إلیھ الجمبرى المقشر ویترك مدة عشر دقائق .٦
  .بز المحمص والجبن المطحونیقدم ساخنا مع الخ .٧

 



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ١٦صفحة 

 شوربة الشوفان بالكریمة الحامضة
 

  المقادیر
 

  نصف دجاجة مسلوقة ومقطعة قطع صغیرة جداً دون العظم }
  ماء سلق الدجاج }
   ملاعق شوفان٤ }
  قلیل من الماء إذا لزم الأمر }
  مكعب خلاصة مرقة الدجاج }
  قلیل من الملح }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة  }
  یز ملعقة مایون٢ }
  القطع الصغیرة) مشروم(علبة فطر  }

  الطریقة 

  .یغلى الماء مع مكعب خلاصة مرقة الدجاج وقلیل من الملح .١
  .یضاف الشوفان والقشطة والمیونیز ویخفق جیداً .٢
  .یترك على النار حتى تغلظ ثم تضاف حبات المشروم وعصیر نصف لیمونة .٣

 



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ١٧صفحة 

 شوربة العدس
 

  المقادیر
 

  كوب عدس أحمر مجروش }
   أكواب ماء٤ }
  حبة بطاطا صغیرة }
  جزرة }
  حصین ثوم }
  بصلة مقطعة جوانح }
  ملح وفلفل }
  ملعقتي طعام زبدة }

   
  الطریقة

 
  .یتم تقطیع البطاطا والجزر الى مكعبات بعد تقشیرھا .١
  .ینقى العدس ویغسل جیدا .٢
 یغلي المزیج ثم یوضع العدس في وعاء على النار مع الماء ثم یضاف البصل والبطاطا والثوم والجزرحتى .٣

  .تخفف النار
  .عند النضوج تطفأ النار ویھرس الخلیط بواسطة الخلاط الكھربائي .٤
وتضاف الزبدة المذابة والملح والفلفل وبعد ) اذا كانت شدیدة یزاد القلیل من الماء(توضع الشوربة على النار .٥

  .الغلیان ترفع الشوربة عن النار وصحتین



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ١٨صفحة 

 شوربة العدس اللذیذة
 

 .الوصفة مفیدة ومقویة للأطفال وكبار السنھذه 
 

  المقادیر
 

   كوب عدس أحمر٢ }
   بصلة كاملة١ }
  سن ثوم+ حبة بطاط + حبة جزر }
  )خضار الربیع(  باكیت شوربة بودرة ١ }
  سن ثوم مفروم+  بصلة مفرومة ١ }
  كمون مطحون+ كركم + بھارات  }
  ملح }
  ربع كوب زیت ذرة }

   
  الطریقة

 
  .زر والبطاط والبصل و الثوم في قدر مع ماء كافي على النار ویترك حتى ینضجیوضع العدس مع الج .١
  .یضرب بالخلاط حتى ینعم .٢
  .في قدر آخر یوضع الزیت مع البصل والثوم حتى یصفر ثم تضاف البھارات والكركم و الكمون ویحرك .٣
  .یضاف العدس للبصل والثوم و یترك على النار .٤
 .ك ویترك لینضج وبالھناء والشفاءیضاف باكیت الشوربة مع التحری .٥
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 722 من ١٩صفحة 

 شوربة القرع
 

  المقادیر
 

  )ھاردل رول(قطعتي صمون  }
   كیلو قرع١ }
   بصل متوسط الحجم٢ }
   فص ثوم٣ }
  مكعب خضار١ }
   أكواب ماء٨ }
  ملح }

  الطریقة 

  .یقطع الصمون حسب الشكل المرغوب ثم یحمص بالفرن .١
  .یقشر القرع ویغسل ثم یقطع مكعبات .٢
لمقادیر في قدر ثم تطھى على النار حتى تنضج الخضار تماما ثم یخلط بالخلاط الكھربائي حتى تخلط جمیع ا .٣

  .تكون خلیط متجانس
  .یعاد الخلیط على النار ویترك حتى یغلي ویثخن قوام الشوربة .٤
 .تسكب في أواني الشوربة وتقدم ساخنة مع قطع التوست المحمصة .٥

  



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ٢٠صفحة 

 شوربة الكریمة بالشوفان
 

  المقادیر
 

   حبة بطاطا كبیرة١ }
  زیت للطبخ }
  جزرة متوسطة }
  ملعقة أكل كبیرة طحین }
  ملعقتان كبیرتان شوفان }
  ) غرام٢٢(علبة مكعبات خلاصة مرق الدجاج  }
  بصلة متوسطة الحجم }
  ملح، فلفل أسود }

   
  الطریقة

 
  .تسلق البطاطا بدون قشر ثم تطحن بالخلاط .١
اف الیھا الجزر المبشور ، ثم الطحین ، ثم مكعبات خلاصة مرق تفرم البصلة ناعماجدا وتحمر بالزیت ثم یض .٢

  .الدجاج ، ثم البطاطا والماء والشوفان والملح والفلفل الأسود
  .یترك الخلیط على النار حتى یصبح خاثرا كالكریمة .٣
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 722 من ٢١صفحة 

 شوربة المشروووم ولا ألذ
 

  المقادیر
 

  مقطع) مشروم(علبة فطر  }
   ملاعق دقیق٣ }
  أو أسودفلفل أبیض + ملح  }
  مكعب خلاصة مرق الدجاج }
   أكواب حلیب سائل٤ }

 الطریقة 

  .یشوح البصل على النار .١
  .یضاف المشروم ویضاف لھ البھار ومكعب خلاصة مرقة الدجاج والدقیق .٢
  .قلیلاً...... یسكب علیھ الحلیب ویخلط بالملعقة حتى یذوب الدقیق ویغلى على النار حتى یثقل  .٣
  .یقدم حاراً .٤
 .تطلع كمان طعمة إن حبیتو... فة علبة كریمة مخفوقة ممكن إضا .٥
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tk.arbooks://http 
 

 722 من ٢٢صفحة 

 شوربة الملفوف مع الكزبرة والشبت
 

  المقادیر
 

   حبة بطاطا صغیرة٢ }
   كوب ملفوف١ }
   كوب مرق دجاج٤ }
   حزمة من الكزبرة الخضراء٢/١ }
  ملح }
  شبت }
  القلیل من الكمون }
  القلیل من البھارات المشكلة }

 
  الطریقة

 
  .ى شرائح رفیعة وصغیرةتقطع البطاطا ال .١
  .یقطع الملفوف الى شرائح رفیعة .٢
  . دقائق١٠یسخن مرق الدجاج حتى یبدأ بالغلیان ثم یضاف لھ البطاطا المقطعة ویترك على النار لمدة  .٣
  . دقائق أخرى١٠یضاف الملفوف والملح والكمون والبھارات ویترك لیغلي على النار لمدة  .٤
 . دقائق معا ثم تقدم٥ الى الشوربة وتترك لتغلي مدة تضاف الكزبرة المفرومة والشیت .٥
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 شوربة الھریس
 

  المقادیر
 

   كوب ھریس١/٢ }
  دجاج مفروم }
   مكعب خلاصة مرق الدجاج١ }
   كوب ماء١/٢ و ٢ }
  جزر مفروم }
  تابل }
  ملح }
  فلفل أسود }

  الطریقة 

  .قلیلاًونضعھ على النار إلى أن ینضج ) كثیر(نضع الھریس في قدر ثم نضیف الماء  .١
  .نضیف الجزر المفروم مع خلاصة مرق الدجاج مع الملح حسب الذوق .٢
نضع الفلفل حسب الذوق ثم مع التابل المقطع ناعم وأخیراً الدجاج المفروم ونسیبھ إلى أن یغلظ لمدة ساعتین  .٣

 .وباالھناء والشفاء
  



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٢٤صفحة 

 )شھیة جداً(شوربة عدس 
 

 .أكلة تحوي عدس أحمر وخلاصة مرقة الدجاج
 
  مقادیرال
 

  كوب عدس أحمر }
  بصلة مبشورة }
  فصین ثوم مبشورات }
  حبة طماطم مبشورة }
  حبة فلفل أخضر حار }
  مكعب خلاصة مرقة الدجاج }
   كوب ماء٥ }

  الطریقة 

  .یغلى العدس مع الماء وخلاصة مرقة الدجاج حتى النضج .١
  .یخلط بالخلاط .٢
كونات وتسكب على حلة العدس الجاھز وتترك یسخن زیت ویضاف إلیھ البصل والثوم والطماطم حتى تذبل الم .٣

  .حتى تستوي كلیاً وتتماسك
  .تقدم مع لیمون ورشة فلفل أود وتؤكل بالھناء .٤
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 722 من ٢٥صفحة 

 شوربة فیلادلفیة
 

  المقادیر
 

   بصلة صغیرة، مقشرة ومقطعة بشكل ناعم١ }
   جزرة، مقشرة ومقطعة بشكل ناعم٢/١ }
   عیدان من الكرفس، مقطعة بشكل ناعم٣ }
  ر متوسطة الحجم، مقطعة الى شرائح حبھ فط٢٠ }
   غم زبدة٢٥٠ }
   كوب من الدقیق٤/٣ }
   أكواب من مرقة الدجاج٣ }
   كیلو من شقف الدجاج المطبوخ، من غیر عظم٢/١ أو ٤/١ }
   كوب من اللبنة ویفضل أن تكون قلیلة الحموضة١ }
   ملعقھ صغیرة من مسحوق الكاري١ }
 ملح وفلفل أسود حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
 .طنجرة أو مقلآة ذات قعر سمیك، یتم تشویح البصل، الجزر،الكرفس والفطرفي الزبدة على حرارة متوسطةفي  .١
 .یتابع التقلیب حتى یذبل البصل وقبل أن یبدأ بالتحمر .٢
تخفض الحرارة ویضاف الدقیق ویتابع التحریك حتى یمتزج مع باقي المواد، یتابع التحریك لمدة دقیقتین حتى  .٣

  .لا یلتصق
 . ف مرقة الدجاج ویحرك المزیج حتى تتجانس المواد ببعضھا تماماتضا .٤
  .تضاف قطع الدجاج، اللبنة، مسحوق الكاري، الملح والفلفل .٥
 .یترك على نار ھادئة لثلاثون دقیقة، مع التحریك أحیانا .٦
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 722 من ٢٦صفحة 

 شوربة لسان العصفور
 

  المقادیر
 

  نصف كوب مكرونة لسان عصفور }
  كُرة شعریة }
   حبات مستكھ٣ }
  كزبرة ناعمة- مكعب خلاصة مرقة الدجاج - زعفران-ھیل }
  أو زیت حسب الرغبة)  غرام٦٠(نصف إصبع زبدة  }
  ماء)  أكواب٤(لتر  }

 
  الطریقة

 
 .اتقدح المكرونة بالزبدة مضافاً لھا الكزبرة الناعمة والمستكة والھیل حتى یحمر لونھ .١
 .يیضاف الماء ومكعب خلاصة مرقة الدجاج ویترك الخلیط حتى یغل .٢
 .تكسرالشعریة وتطھى على نار متوسطة ویضاف لھا قلیل من الزعفران المذاب قبل النضج .٣
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 المقبلات .١
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 أجنحة الدجاج الحمراء
 

 .سھلة جـدا ولذیذة
 

 المقادیر
  

  أجنحة دجاج }
   ملعقة صغیرة صوص الصویا٢ }
   ملعقة صغیرة نشاء مذوب في القلیل من الماء٢ }
  ملح بحسب الرغبة }
  زیت السمسم }
   كوب صوص الصویا١/٢ }

  الصلصة المرافقة
   سن ثوم مقشر ومفروم٢ }
  القلیل من زنجبیل }
  القلیل من ملح }
  بصل أخضر }
  بضعة معالق من صوص الصویا }

  الطریقة 

  .في صحن عمیق، توضع أجنحة الدجاج وملعقتین صغیرتین من صلصة الصویا والنشاء والملح .١
  .عمتترك الأجنحة في ھذه الخلطة حتى تمتص الط .٢
في مقلاة ساخنة، یوضع القلیل من زیت السمسم، تضاف أجنحة الدجاج ونصف كوب من صوص الصویا  .٣

  .ومحلول النشاء
  .تترك على النار حتى یتم استوائھا .٤

  :لتحضیر الصلصة المرافقة
في مقلاة ساخنة، یوضع البصل الأخضر المفروم والثوم والزنجبیل والملح ویضاف علیھم بضع معالق من  .٥

  .لصة الصویاص
 .تصب الصلصة فوق أجنحة الدجاج وتقدم ساخنة .٦
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 أجنحة الدجاج المقرمشة
 

 المقادیر
  

   قطعة أجنحة دجاج١٢ }
   ملعقة كبیرة طحین حمص٢ }
   ملعقة صغیرة فلفل أحمر مطحون٢/١ }
   ملعقة صغیرة بھارات مشكلة٤/١ }
   ملعقة صغیرة كمون مطحون٤/١ }
   ملعقة صغیرة كزبرة مطحونة٢/١ }
   كوب طحین أبیض٢/١ }
  كوب ماء دافىء للعجن }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

  .تنظف الأجنحة بالملح والطحین واللیمون بطریقة جیدة .١
یقطع الجناح من الطرف الصغیر لیصبح الجناح بشكل الفخد ویجب ان یكون السكین حاد وتترك عظمة الجناح  .٢

  .بارزة
  .متناسبیجمع لحم الجناح ویضغط علیھ لیتكون على شكل  .٣
نخلط جمیع البھارات مع الطحین ویصب علي ھذه المواد الماء الدافىء بدفعات لتصبح العجینة متماسكة، بعد  .٤

  .ذلك تأخذ الأجنحة وتغمر بالخلیط بدون وضع العظمة الظاھرة من الجناح بالخلیط
  .كتقلى الاجنحة بزیت غزیر وبعد القلي تصفى الأجنحة من الزیت علي الورق الخاص بذل .٥
 .بالھناء والشفاء وصحتین علي قلوبكم. تقدم ساخنة .٦
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 أكلة البطاطس بالبھارات
 

 المقادیر
  

   حبات بطاطس٣ }
   فصوص ثوم٣ }
  حزمة كسبرة }
  بعض البھارات }

 
  الطریقة

 
 .حمر البطاطس وضیف جمیع المكونات الأخرى وتقلب .١
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 الباذنجان الأسود والطماطم والفلفل بنوعیھ
 

 المقادیر
  

   من الباذنجانكیلو }
  طماطم)  كیلو١/٢(رطل  }
  فلفل)  كیلو١/٢(رطل  }
  سمن أو زیت }

  الطریقة 

  .یشوى الباذنجان الأسود على الفحم حتى تجف القشرة الخارجیة .١
  .تنزع القشرة الجافة ویغسل بالماء ثم یعصر من الماء جیدا .٢
  .تشوى الطماطم والفلفل على الفحم و تقشر .٣
ویضاف السمن البلدي أو الزیت العادي للأكل ویضاف الملح شرط أن یأكل مع الخبز یخلط كل الخلیط مع بعض  .٤

  .المنزلي الطازج
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 باكورة ھندیة عجیبة
 

  المقادیر
 

   كوب طحین أبیض٤/١ }
  )نخي( كوب طحین حمص ٤/٣ }
   بصل كبیر مقطع شرائح٢ }
   فلفل أخضر حار مقطع شرائح١ }
   كوب كزبرة٤/١ }
  ودر ملعقة صغیرة بیكنج با١ }
   ملعقة صغیرة كركم١ }
   ملعقة صغیرة كمون٤/١ }
  ملح }
   كوب ماء١/٣ }
  زیت }

  الطریقة 

  .الملح والبھار+ الماء + بیكنج باودر + یخلط الطحین الأبیض مع طحین الحمص  .١
  .یخلط البصل مع الفلفل ثم یضاف إلیھ خلیط الطحین ویخلط جیداً .٢
  .یسخن زیت غزیر .٣
 .لیط في الزیت ویقلى حتى تتحمر الكرات، تصفى وتقدم ساخنةیوضع مقدار ملعقة أكل من الخ .٤
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 الباندورة الحارة
طریقة سھلة وبسیطة لكن وجبة .. أول شي قبل ما تجھز ھذة الأكلة لازم تضع بجانبك قزازة ماء، عشان الفلفل كتیر 

 ..خفیفة ولذیذة، ھذه الوجبة تكفي شخص واحد أو إثنان 

  المقادیر
 

  ندورة طازجة حبات با٥ إلى ٤ }
  قرن فلفل أخضر }
  معلقة فلفل أحمر بودرة }
  فلفل أسود }
  ملح }
  معلقة كبیرة أو معلقتین زیت زیتون }

  الطریقة 

نقطع الباندورة ثم نضعھا في المقلاة لمدة نصف دقیقة على النار ثم نضیف بعدھا زیت الزیتون ونضیف الفلفل  .١
  .ةالأخضر المقطع والملح ونحرك الخلیط على نار ھادئ

  .بعد خمس دقائق نضیف معلقة فلفل أحمر ونستمر بالتحریك .٢
بعد أن تنضج الباندورة تماماً على النار سوف یبقى لدینا ما یشبھ الصلصة في المقلاة حیث ستصبح الباندورة  .٣

  .متماسكة
 مع ھذه نقوم بإطفاء الغاز ثم نرش الفلفل الأسود فوق الباندورة في الصحن وبالصحة والھناء، وقتاً حاراً .٤

 .الوجبة

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٣٤صفحة 

  البطاط بالكریمة
   طبق لذیذ وسھل التحضیر بس شوي دسم

  المقادیر
 

   سم١ حبات بطاطس متوسطة الحجم و مقطعة أصابع بسماكة ٣ }
   كوب ماء مغلي١\٢ }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج١ }
   ملعقة طعام عسل١ }
   لتر كریمة١\٤ }
  جبن موزاریلا }

  الطریقة 

  ).طبقة واحدة(لبایركس یصف البطاطس بماعون ا .١
  .الكریمة+ مكعب خلاصة مرقة الدجاج + العسل + یخلط الماء  .٢
  .یصب الخلیط على البطاطس .٣
  ).حتى ینضج البطاطس ویصبح لین(  دقیقة إلى الساعة ٤٥یوضع البایركس بالفرن مدة  .٤
 . . دقائق، نذر على الوجھ جبن الموزاریلا١٠قبل أن ینضج ب  .٥
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  بطاطا كروكیت
 
 . كنت من محبین البطاطا فلا تتردد أبدا في عمل ھذه الوصفة اللذیذةإن
 

 المقادیر
  

   حبات بطاطا متوسطة الحجم٤ }
  )اختیاري(ربع كوب بازیلاء  }
  ربع كوب بصل مقطع إلى أجزاء صغیرة }
  ) كمون– فلفل أسود - كركم –كاري (ملعقة من كل من }
  ملح }
  زیت للقلي }
   بیضة٢ }
  بقسماط }

  الطریقة 

  .ثم تقشر،لق البطاطا حتى تنضج جیدا تس .١
  .تھرس البطاطا جیدا بواسطة الشوكة .٢
  .تخلط البطاطا مع البصل والبازلاء والتوابل .٣
  .یشكل الخلیط على شكل كرات صغیرة .٤
  .تغمس الكرات في قلیل من الدقیق ثم البیض ثم البقسماط وتقلى في زیت غزیر .٥
  .تقدم ساخنة وبالھناء والعافیة .٦
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  بالقشطةبطاطس 
 

 .یمكن أن یقدم كطبق جانبي فى الغداء أو العشاء
 

  المقادیر
 

  علبة قشطة }
  حبة كبیرة بطاطس }
  جبنة شیدر }
  قلیل من الملح والفلفل }

  الطریقة 

  .نحضر قالب بایركس و ندھنھ بقلیل من الزیت .١
  .نقطع البطاطس لشرائح دائریة بسمك نصف سم .٢
  .الملح والفلفل ثم نضع علبة القشطةنضع أول طبقة بطاطس ثم نرش قلیل من  .٣
  .نضع طبقة البطاطس الأخرى ونرش قلیل من الملح والفلفل .٤
  . دقیقة وبالھناء والشفاء٣٠نضع شرائح الجبنة الشیدر وتوضع فى الفرن لمدة  .٥
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  البیتزا المحشیة
 

  المقادیر
 

  رغیف من الخبز }
  جبنة صفراء }
  )اختیاري(زیتون أسود أو أخضر  }

  الطریقة 

ومن ثم توضع الجبنة الصفراء ویوضع من فوقھا الزیتون ) إلى نصفین(یدفى الخبز حتى یصبح بالإمكان فتحھ  .١
  .حسب الرغیة

وننتظر قلیلاً حتى تسیح الجبنة ومن ثم نقلب الخبز ) التي تعمل على الكھرباء(من ثم توضع في طنجرة الخبز .٢
  .حتى یوشك على الأحمرار وصحتین وعافیة
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 بیض
 
  مقادیرال
 

  قلیل من الزیت }
   بیضات٤ }
  قلیل من الملح والمعد نوس }
  جبنة مشكلة }
  بعض البھارات }
  زیت أو زبدة }

  الطریقة 

  .نضع قلیل من الزیت في المقلاة .١
  .نقوم بخلط البیض والمعد نوس والبھارات والملح مع بعضھم .٢
  .تھاء نضع الجبنةنضعھم بعد أن یسخن الزیت وبعد عشرة أو خمسة عشرة دقیقة وقبل الان .٣
  .نرفع البیض ونضعھ في طبق التقدیم .٤
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 بیض أبو عیون
 

  المقادیر
 

   ملعقة زیت١ }
  بیض }
  فلفل أسود مطحون }
  ملح }
  جبن مثلثات }

 
  الطریقة

 
  .نضع الزیت في المقلى على النار ثم نضع البیض على المقلى دون خلط البیض .١
  .نضع الفلفل والملح وإذا استوي نضع الجبن .٢
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  یض عیونب
 

  المقادیر
 

  زیت }
  بیض }
  ملح }
  فلفل أسود }

  الطریقة 

  .یسخن الزیت .١
  .یكسر البیض بحیث نتخلص من القشرة وتوضع البضة كاملة في المقلاة من غیر أن یختلط بیاضھا بصفارھا .٢
  .یرش الملح مع الفلفل الأسود على البیض .٣
  .یغلق غطاء الجدر حتى یستوي البیض .٤
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  بیضالتوست المقلي بال
 .خبز التوست المقلي مناسب عند زیارة ضیف بشكل مفاجئ أو للأطفال أو للفطور صباحاً او للرحلات

  المقادیر
 

  خبز توست حسب الرغبة }
  جبن شرائح }
   بیضات مخفوقة٣ }
  ملح وفلفل }
  بقدونس مفروم ناعماً للتزیین }
  قلیل من الزیت للتحمیر الخفیف ولیس الغزیر }
  رغبةقلیل من الزبدة حسب ال }

  الطریقة 

  .یخفق البیض مع الملح والفلفل .١
یوضع في كل خبزة شریحة من الجبن ثم تغطى بقطعة أخرى من الخبز على شكل سندویتشات ثم تقطع على  .٢

  .شكل مثلثات
تغمس السندویتشات في البیض المخفوق من الجھتین وتوضع في الزیت وتضاف الزبدة مع الزیت لإعطاء  .٣

  .الرغبةنكھة طیبة وذلك حسب 
  .تحمر على نار ھادئة إلى متوسطة .٤
  .توضع على شبك حتى تصفى من الزیت أو على ورق نشاف وتقدم مع الحلیب أو العصیر .٥
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  توست بحشوه الدجاج
 

  المقادیر
 

   دجاجة مسلوقة بماء وملح ومقطعة صغیر١ }
   بصلة مقطع صغیر١ }
  نصف فلفلة بارد مقطع صغیر }
   ملعقة زیت نباتي للطبخ٢ }
   طماطم مقطع صغیر١ }
   جزر مبشور٢ }
  خبز توست أبیض منزوع الأطراف }
  ملح ــ بھارات }
   ملعقة مایونیز للدھن٢ }
   ملعقة قشطة٢ }
   بیضة١ }
   ملعقة جبن سائل٢ }

  الطریقة 

  .یوضع الزیت في قدر والبصل والفلفل على النار قلیلاً .١
  .ثم یضاف الدجاج والجزر والملح والبھارات .٢
  .لطماطم ویغطى إلى أن یذوب الطماطمیحرك ثم یضاف ا .٣
نأخذ الخبز ونصفھ بصینیة مستطیلة وندھنھ بالمایونیز ثم نضع علیھ حشوة الدجاج ثم طبقة أخرى من  .٤

  .الخبز
  .نضع في الخلاط القشطة والبیض والجبنة ثم نسكب المخلوط على الخبز .٥
  ).على الشوایة فقط(یدخل الفرن إلى أن یحمر  .٦
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  الجبنة المشویة
 

 المقادیر
 

  أكواب حلیب بودرة٤ }
  كوب ماء ساخن١٢ }
 ثلث كوب خل أبیض }
 ملح حسب الرغبة }
 التغطیة
  ملاعق قشطة٤ }
  بیض١ }
 نصف ملعقة بھارات مشكلة }
 ربع ملعقة صغیرة كركم وكمون }

 
 الطریقة

 
 .یذوب الحلیب فى الماء جیدا ویطھى على النار حتى قبل أن یغلى بقلیل .١
 .د غلیانھ سوف یتخثر الحلیبیضاف إلیھ الخل والملح وعن .٢
 .یرفع من على النار ویصفى بقطعة قماش أبیض شفاف ومنخل حتى یجف .٣
 .یلف القماش على الجبنة ویوضع فوقھا طبق ثقیل حتى تاخذ شكل متماسك .٤
 .توضع فى الثلاجة حتى تجف تماما وتتماسك .٥
 .وتترك نصف ساعةتقطع الجبنة مكعبات ثم تخلط مع التغطیة وھى البیض والقشطة والبھارات  .٦
 .تشوى الجبنة على شوایة او على فحم ثم تقدم .٧
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 جوانح بالحامض
 

 المقادیر
  

   جناح دجاج٢٠ }
  نصف كوب خل أبیض }
  نصف كوب لیمون عصیر }
  ربع كوب صویا صوص }
  رشة فلفل أسود }
   ملعقة طعام زبدة١ }

  الطریقة 

  .دة ساعتین أو أكثرتنقع الجوانح بالخل واللیمون والصویا صوص والفلفل الأسود لم .١
  .تأخذ الجوانح بدون صلصة التنقیع مع مراعاة عدم رمیھا وتقلى بدھن غزیر حتى تحمر ثم تنشف .٢
  .توضع الزبدة على النار بمقلاة صغیرة إلى أن تذوب ثم یوضع فوقھا صلصة التنقیع إلى أن تسخن .٣
  .توضع الجوانح في صحن التقدیم ونضع علیھا الصلصة وتقدم ساخنة .٤
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  حمص بالطحینة
 

  المقادیر
 

   جرام حمص حب، منقوع لعدة ساعات١٢٥ }
  عصیر لیمونتین }
   ملاعق طعام من الطحینة٣ }
   سن ثوم، مدقوقان أو مبشوران٢ }
 ملح }

  الطریقة
 

  التتبیلة
  ملعقة طعام من زیت الزیتون }
  ملعقة صغیرة بابریكا }
 القلیل من البقدونس المفروم للتزیین }

  .سم ٥ ي قدر فیھ ماء بحیث یكون الماء مرتفعا عن الحمص بینشل الحمص ویوضع ف .١
  .تتطفىء النار ویحتفظ بماء الغلي. یغلى الماء ثم توطى النار تحت القدر وتترك القدر على النار لمدة ساعة .٢
یخلط الحمص والطحینة والثوم وعصیر اللیمون والملح بالخلاط، یضاف القلیل من ماء الغلي للحصول على  .٣

 . المناسبةالكثافة

 .یقدم في صحن مفرود ویزین ببودرة الفلفل الأحمر والبقدونس، ثم یرش علیھ القلیل من زیت الزیتون
 یقدم معھ الخبز العربي الساخن، وشرائح الخیار والبندورة
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  الحمص بزیت الزیتون
 

  المقادیر
 

   أكواب من الماء٨ كوب من حب الحمص الجاف، یشطف و ینقع في ١ }
  من الزیتون الأسود المزال عجمھ، مقطع الى شرائح كوب ٢/١ }
   كوب بصل أبیض صغیر، یفرم ناعما٤/١ }
   ملعقة طعام من أوراق الكزبرة، تفرم ناعما٢ }
  سن ثوم، یدق مع قیل من الملح بعد تقطیعھ، أو یبشر }
  ملح حسب الرغبة }
  )الفلفل الأحمر المطحون( ملعقة صغیرة من البابریكا ٢/١ }
  یرة من الفلفل الأحمر الحار المطحون ملعقة صغ٨/١ }
   ملعقة طعام من زیت الزیتون١ }
  ملعقة طعام من اللیمون المعصور٢ }

  الطریقة
 

  .یوضع الحمص مع الماء المنقوع بھ في طنجرة على النار، و یترك حتى یغلي .١
اعة، أو  س٢ ٢/١توطى النار تحت الحمص بحیث تكون متوسطة الحرارة، یترك الحمص على النار لمدة  .٢

  .حتى تصبح حبات الحمص طریة
یمكن استخدام الحمص المعلب بدلا من سلق الحمص الجاف، . ( یصفى الحمص من الماء ویترك لیبرد قلیلا .٣

  ). جرام٤٣٢ تستخدم العلبة التي تزن -وفي ھذه الحالة یستخدم رأسا من غیر سلقھ أو نقعھ 
  .تضاف باقي المقادیر وتخلط جیدا وتقدم .٤
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   الفرنسي بالزیتون والجبنةالخبز
 

  المقادیر
 

   رغیف خبز فرنسي طویل١ }
  زبدة أو مارجرین، مذوبة }
   كوب جبنة تشدر حادة، مبشورة٢ }
   كوب زیتون أخضر محشي، مفروم١/٢ }
  مایونیز }

  الطریقة 

ة یقطع الخبز إلى شرائح عرضیة ویترك سم ونصف من القاعدة من غیر تقطیع بحیث تبقى الشرائح متماسك .١
  .معاً

  .تدھن الشرائح بالزبدة أو السمنة المذوبة .٢
  .تخلط الجبنة والزیتون مع كمیة كافیة من المایونیز لیتماسك الخلیط معاً ویصبح طري .٣
  .توزع الخلطة بین شرائح الخبز .٤
  .یلف الرغیف بالقصدیر .٥
  .یقدم ساخناً.  دقیقة٢٠لمدة ) ف° ٣٥٠( س ١٨٠°یخبز في فرن حرارتھ  .٦
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 )نكھة رائعة حضریھا بنفسك(عشاب زبدة الأ
زبدة شھیة تضفي على أطباقك نكھة رائعة بطریقة مبتكرة وغیر تقلیدیة، الجمیع سیطلب الوصفة منك جربیھا واحكمي 

 . بنفسك
 في مسابقة ماجي لأفضل الوصفات) ثانویة( ھذه الوصفة قد فازت بجائزة:ملاحظة

  المقادیر
 

  ) غرام١١٤صبع الزبدة وزنھ إ(ثلاث أصابع زبدة وسط غیر مملحة  }
  مقدار أربع ملاعق كبیرة كزبرة خضراء مفرومة ناعما وكذلك البقدونس }
  ثلاث فصوص ثوم مفرومة ناعما }
لیمون ، كمون ، كزبرة ناشفة ، قرنفل ، قرفة ، فلفل أسود ( ثلاث ملاعق كبیرة من مسحوق البھارات مثل  }

  )أسود، ھیل
  ملح حسب الرغبة }
  ملعقة سمن }
  ع ملاعق عصیر لیمونأرب }

  . یتجنب الكركم وكل ما من شأنھ أن یعطي لون غیر مرغوب:تنبیھ

  الطریقة 

  .توضع الزبدة في مقلاة عمیقة على النار ویضاف السمن حتى لا تحترق الزبدة .١
  .عندما تذوب الزبدة، یضاف الثوم ویقلب حتى یذبل .٢
  .یضاف البقدونس وعصیر اللیمون ویقلب جیدا .٣
  .ھارات والملحتضاف الب .٤
  .تضاف الكزبرة ویقلب قلیلا ثم یرفع عن النار .٥
  .یسكب الخلیط في قوالب الثلج أو أي قوالب أخرى مناسبة .٦
  .تحفظ في الثلاجة في قسم التجمید لمدة ربع ساعة .٧
  .بعد أن تجمد تماما تخرج ثم تضرب من الخلف برفق حتى تنزلق مكعبات الزبدة .٨
  .م إغلاقھا وتحفظ لحین الاستخدامتعبأ في أكیاس بلاستیك ویحك .٩

  :تستخدم في ما یلي، ألآن تكون قد حصلت على زبدة من الأعشاب العطریة .١٠

  مع الرز الأبیض •
  یدھني بھا وجھ أطباق الجریش •
  حشوة رائعة للحوم خصوصا المشویة •
  یضاف لھا عصیر الطماطم وتقلب على النار لتصبح صوص سریع التحضیر •
  تتبیلة سریعة للحوم •
  تذوب ویدھن بھا وجھ أي صینیة قبل إدخالھا للفرن •
  صوص لذیذ عند سكبھ فوق السمك المشوي •
  یضاف لھا الزعفران ویدھن بھا اللحم المشوي لتعطیھ لون ونكھة خاصة •
  تصف في طبق عمیق وتقدم مع السفرة كنوع دھان للخبز المحمص •
  تستخدم لعدة شھور دون أن تفسد إذا حفظت بشكل جید •
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 وتشات الدجاجسند
 .ھذه الوصفة جیدة للسندوتشات فھي محبوبة جدا من الأطفال

  المقادیر
 

   صدور دجاج منزوع العظم٣ }
   كوب زیتون أخضر وأسود من غیر نواة١/٢ }
  )أصفر"أحمر "أخضر (القلیل من الفلفل الملون  }
  بصلة متوسطة }
  ملح وبھارات }

  الطریقة 

  .كینةنأخذ الدجاج ونفرمھ فرما ناعما بالما .١
  .نضیف الزیتون والبصل والفلفل للماكینة مع مراعاة عدم فرم ھذه المقادیر ناعما، أي تظل بارزة قلیلا .٢
ونسكب علیھ الخلیط ونلفھ علي ) ورق القصدیر(نخرجھا ونتبلھا ونحضر أكیاس الفرن ونضعھا فوق السلفر  .٣

  .یئة حمام میاهھیئة اسطوانة ونضعھ في صینیة الفرن ونسكب المیاة فوقھ أي علي ھ
  .ندخلھا للفرن لمدة نصف ساعة .٤
  .بعدھا نخرجھا ونقطعھا علي شكل حلقات وتأكل مع الخبز وبالھناء والشفاء .٥
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 سندویش المدرسة
 .سندویش سھل

  المقادیر
 

   قطع من خبز التوست٤ }
  لبنة أو جبن دھن }
   طماطم مقطعة شرائح١ }
   خیارة مقطعة شرائح١ }
  رشة زعتر أخضر }

  ةالطریق 

  .تدھن خبز التوست لبنة أو جبنة الدھن وترص قطع البندورة والخیار ویرش الزعتر علیھا .١
  .تقطع التوست إلى مثلثین وتلف بورق النایلون .٢
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 سندویش النقانق
 

  المقادیر
 

  كیلو نقانق لبنانیة }
  نصف كوب عصیر لیمون }
   ملعقة كبیرة٢زبدة قلیلة للقلي  }
   ملعقة كبیرة خل تفاح٢ }
   سن ثوم٣  أو٢ }
  ملح، فلفل أسود }
  خبز صمون }

  الطریقة 

  .اغسلي النقانق وضعي الزبدة في وعاء للقلي .١
  .اقلي النقانق حتى یذھب لونھا وتنضج .٢
  .في وعاء اخلطي العصیر والخل والبھارات و الثوم ثم صبیھا على النقانق واتركیھا حتى تنضج ویتغیر لونھا .٣
 إضافة شرائح من الطماطم والبصل والخس والمایونیز والجبنة بعد ذلك ضعیھا داخل الصمون ویمكنك .٤

  .الشرائح وصحتین وعافیة
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 سندویشات الفرن
 

  المقادیر
 

  دجاجة مسلوقة مع ملح وفلفل أسود }
  )خمس بصلات...(قطع بصل صغیر  }
  فلفل رومي قطع صغیرة }
  )بالأسواق..(خبز لبناني }
  ماینیز }
  )بالأسواق(ثلاثة علب قشطة }

  ةالطریق 

 .تنزعي اللحم من العظم وتخلي اللحم مفتت كأنھ شرایح... طبعا الدجاجة سلقتھا  .١
  .الفلفل الرومي حتى یكتسب لون ذھبي+ تحمس البصل  .٢
 . دقیقة٢٠تضیف إلیھا لحم الدجاج المفتت وتحمسھ لمدة  .٣
  ...تضیف بعدھا علبتین قشطة وتحمسھ خمس دقائق، تكون عندج خلطة .٤
الخبز نفسھ عبارة عن رضفتن ...( ني وھو على شكل دائري، تقطعھ بالسكین طولي یجيء دور الخبز البنا .٥

  ).تفكك لرضفھ وحده
تاخذ قلیل من الخلطة وتضعیھ ع الخبز اللي قطعتھ طولي وتلف قبل النھایة اللف تمسحي بقلیل من الماینیز  .٦

  .حتى تمسك الخبز ولا تنفك
  .بعدما تصفھا جنب بعض) تدھن قاع الصنینھ بدھنلا..(طبعا ع ھذا المنوال الى ان تملئ الصینیة .٧
وتحطھا بالفرن وتخل نفسج )نفس حركة الفطائر(لا تكثر فقط ع الخفیف...تدھن ھذي اللفایف بقشطة  .٨

  .تقربیا خمس دقایق....جنبھا
  .إن شاء االله ما أكون طولت علیكم وفھمتنوني ع ھالشرح المطول بس عن جد اكلة تجننّ .٩
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 رسةسندویشات للمد
 

  المقادیر
 

  )مثل كأس المراعي، أو البوك، أو كرفت( ملاعق كبیرة جبنة كریمة ٤ }
  )أى نوع(  ملاعق كبیرة جبنة مالحة ٢ }
  حبة خیار مبروشة }
  حبة جزر مبروشة }
   حبات خبز السلایس٨ }

  الطریقة 

  .تنزع الحواف البنیة من الخبز السلایس .١
  .یخلط كل من الخیار البروش والجزر مع بعض .٢
  .یضاف الجبن المالح والجین الكریمة ویخلط مع بعض .٣
نقوم بدھن قطعة من الخبز السلایس بخلطة الجبنة ویوضع علیھا طبقة من الخبز السلایس، وھكذا إلى أن  .٤

  . سندویشات٤یصبح لدینا 
  .تقطع بالنصف وتقدم مع البطاطة المقلیة .٥
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 الشفوت
 

  المقادیر
 

  خبز یمني }
  لبن سائل }
  كرات }
  ملح }
  فلفل أسود }

  الطریقة 

  .یوضع الخبز الیمني في صینیة .١
 .یخلط الفلفل والكرات المقطع واللبن ویضاف إلى الخبز الیمني ویملح حسب الرغبة .٢
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 (Dip) صلصة الأفوكادو
 

  المقادیر
 

   ثمرة أفكادو ناضجة٢ }
   فص ثوم١ }
   فنجان بقدونس مفروم١/٢ }
   ملعقة طعام عصیر لیمون١ }
   ملح ملعقة صغیرة١/٤ }

  الطریقة 

  .تھرس الأفوكادو بالشوكة حتى تصبح مزیجا ناعما ثم تضاف الیھا بقیة المواد وتخلط .١
  .یمكن اضافة مكعبات الطماطم وشرائح فلفل للزینة .٢
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 صلصة الثوم الخاصة بالدجاج
 .ھذه الصلصة تقدم في الكثیر من المطاعم مع الدجاج بأنواعھ وخاصة مع الفروج

 المقادیر
 

  طا مسلوقة حجم صغیر بطا٢ }
   ملعقة طعام لبن٢ }
   فصوص ثوم مدقوقین أو مبشورین٤ }
  )اختیاري( ملعقة صغیرة لیمون ١ }
  ملح }

  الطریقة 

  . قطع وتوضع في الخلاط مع اللبن المخلوط معھ اللیمون والثوم والملح٤تقشر البطاطا المسلوقة وتقطع  .١
  .تضرب بالخلاط حتى تنعم تماما وتقدم .٢
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 (Dip) ماطم الطازجةصلصة الط
 

  المقادیر
 

   ثمرات طماطم جامدة٣ }
   بصلة١ }
   فنجان خل أبیض١/٢ }
   ملعقة صغیرة صلصة حارة١/٢ }
   ملعقة صغیرة ملح١/٢ }

  الطریقة 

  .تقطع الطماطم الى مكعبات صغیرة .١
  .یفرم البصل ویضاف للطماطم .٢
  .تضاف بقیة المواد ویخلط الجمیع .٣
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 صلصة ثوم
 .لضغط وبھ فیتمیناتمفید صحیا، یخفض ا

  المقادیر
 

   حبات بطاطا حجم متوسط٤ }
   لبن زبادي١ }
   فصوص ثوم٥ }
   لیمونة كبیرة١ }
  رشة ملح }

  الطریقة 

  . فصوص من الثوم٤تقشر البطاطا وتقطع ثم تسلق جیدا مع  .١
 اللیمون عندما تنضج البطاطا، توضع في خلاط وھي دافیئة ثم نضع علیھا الزبادي وحبة الثوم الباقیة وعصیر .٢

  .ورشة الملح ویخلط جیدا
، یقدم مع الدجاج المقلي أو البطاطا )إذا كان الخلیط ثقیل نضع علیھ قلیل من مرق البطاطا المسلوقة: (ملاحظة .٣

  .حسب الرغبة وبصحة وعافیة
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 طبق الباذنجان
 .طبق خفیف وشھي لمحبي الباذنجان والفلفل الحار

  المقادیر
 

  مشوي بالفرن حبة واحدة كبیرة باذنجان }
  نصف كوب شرائح بصل نصف كوب }
  ربع كوب طماطم قطع صغیرة }
  شریحة حجم متوسط شرائح باذنجان مقلي ٢٠ }
  )الكمیة حسب الرغبة( ملح وفلفل أسود  }
  ملعقة كبیرة فلفل أحمر حار مقطع ٢ }
   ملاعق كبیرة طحینة٤ }
 نصف كوب زبادي  }
  ملاعق كبیرة بقدونس مفروم٣ }
  ر لیمون طازج ملاعق كبیرة عصی٣ }
   ملاعق كبیرة زیت زیتون٣ }
  جزر مبشور وشرائح لیمون طازج للتزیین }
 وكاتشاب )  السوداءHP( ملاعق كبیرة لكل نوع صلصة ٥ }
  ) غرام٢٠(مكعب زبدة صغیر  }

  الطریقة 

ج بعد شوي الباذنجان بالفرن، نأخذ لب الباذنجان ونضیف إلیة الملح والفلفل ألاسود وعصیر اللیمون الطاز .١
  .وزیت الزیتون والزبادي والطحینة والبقدونس والطماطم، ونحرك الخلیط جیدا و نتركھ جانباَ

 ونحرك hpتحمر شرائح البصل على نار ھادئة مع إضافة الزبدة والكاتشاب والفلفل الأحمر الحار و صلصة  .٢
  .الخلیط قلیلا ونتركھ على نار ھادئة لمدة خمس دقائق

  . منتصف طبق التقدیم مع إضافة الخلیط السابق على الشرائحنرتب شرائح الباذنجان في .٣
  .نضع خلیط الباذنجان المشوي حول شرائح الباذنجان بشكل دائري .٤
  .یزین الطبق بالجزر المبشور وشرائح اللیمون الطازج .٥
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 طبق بیض جمیل
 .طبق جمیل یزین طاولة الإفطار وسوف یسر الناظرین

  المقادیر
 

  الأسرة أو الضیوفبیض مسلوق حسب عدد  }
  كمیة من اللحم المفروم تكفي لتغطیة وتلبیس البیض }
  خبر ناشف مرحي }
  بیضة غیر مسلوقة }
  قلیل من الفلفل الأسود+ قلیل من الملح  }
  زیت للقلي }
  زیتزن أسود خالي من البذر للتزیین }

  الطریقة 

  .یسلق البیض حتى ینضج .١
  .یقشر تحت الماء البارد .٢
  . نكون قد حضرنا اللحم مع الملح والفلفل وقلیل من الخبز المرحي ناعم وتقلب جیداًأثناء نضوج البیض ، .٣
تخفق البیضة الغیر مسلوقة قلیلاً ثم تؤخذ كل بیضة وتغطس في البیضة المخفوقة ثم تلف بالخلیط جیداً ثم تغمر  .٤

  .في الخبز المرحي بحذر حتى لا تنزلق البیضة
  .تحمر وتقلب بحذر في المقلاة على كل الجوانب تقلب متتاليتوضع البیضة في الزیت الساخن حتى  .٥
  .تترك حتى تبرد ثم تقطع كل بیضة نصفین بالطول .٦
تكون حبات الزیتون الأسود مقطعة نصفین طولیة وتوضع فوق صفار البیضة مما تجعلھا جمیلة تشبع العیون  .٧

  .ألف صحة وعافیة وأرجوا أن تنال إعجاب زوار الموقع. الجمیلة
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 طحینة البیض
 

  المقادیر
 

   ملعقة طعام من زیت السمسم٢ }
  عصیر لیمونة }
  ماء }
  سن ثوم مدقوق }
  ملعقة طعام من البقدونس المفروم }
  ملح }
  بیضة مسلوقة }

  الطریقة 

  .یمزج الماء مع الخلیط لتخفیفھ. یوضع الزیت في صحن السلطة ویضاف القلیل من اللیمون بحسب الذوق .١
  .والملح والبقدونسیضاف الثوم المدقوق،  .٢
 .ترش بودرة الفلفل الأحمر على وجھ السلطة للتجمیل. یفرم البیض ناعما ویضاف للخلیط السابق .٣
 .یقدم مع الخبز العربي والزیتون .٤
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 عجة البطاطا والذرة
ة لأن من المھم عند تحضیر خلیط العجة أن تستخدم رأسا لأنھا لو حضرت قبل التحمیر بفترة تصبح العجین مرقة للغای

 .البطاطا تفرز الكثیر من الماء

  المقادیر
 

   بطاطا كبیرة الحجم مقشرتان ومبشورتان٢ }
   غراما من حبوب الذرة المصفاة أو كوب من حبوب الذرة المجمدة٢٦٠علبة وزنھا  }
   بیضات مخفوقة قلیلا٤ }
  )البقسماط( كوب من فتات الخبز المجفف ٢/١ }
   بصلات خضراء مفرومة٦ }
  أو كاري) توابل ھندیة(ة غارام ماسالا  ملعقة صغیر١ }
   كوب زیت٤/١ }
  التغمیس صلصة
   كوب لبن زبادي٢/٣ }
   ملعقة طعام نعنع طازج مفروم٢ }
  )صلصة الفلفل الحریف الجاھزة( ملعقة صغیرة شطة ٢ }
  ملح حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .تعصر البطاطا المبشورة من الماء الفائض وتصفى على ورق ماص .١
اطا مع حبوب الذرة والبیض وفتات الخبز والبصل الأخضر والغارام ماسالا جیدا في وعاء متوسط تخلط البط .٢

  .الحجم
لعمل كل حبة یسكب مقدار ملعقة طعام من خلیط العجة . تسخن ملعقتا طعام من الزیت في مقلاة سمیكة القعر .٣

دة دقیقتین لكل جانب أو حتى یصبح تحمر على نار معتدلة م. في المقلاة وتستخدم الملعقة لفرد العجة قلیلا
یضاف مزید من الزیت . یكرر التحمیر بباقي الخلیط. تصفى العجة على ورق ماص وتحفظ دافئة. لونھا ذھبیا

  .الى المقلاة حسب الضرورة
  .تخلط مقادیر الصلصة جیدا وتقدم مع عجة البطاطا والذرة: صلصة التغمیس .٤
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 عجة البیض
 . الخبز أو من دونھإنھا أكلة لذیذة تأكل مع

  المقادیر
 

   بیضات٥ }
  كوب و نصف بقدونس مفروم }
  ملعقة ونصف صغیرة من الملح ورشة من الفلفل الأسود }
   بطاطا متوسطة الحجم مسلوقة٢ }

  الطریقة 

  .تسلق البطاطا ثم تقشر وتھرس .١
  .یفرم البقدونس .٢
  .لملح والفلفل الأسودتخلط البطاطس المسلوقة والبیض والبقدونس المفروم ثم یرش علیھ ا .٣
  .توضع المقادیر في صینیة ثم توضع في الفرن خمس دقائق وبالھناء والشفاء .٤
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 عجة سھلة التحضیر
 .ھى طریقة سھلة وعادة نقوم بھا عندما تكون لدینا مكرونة أسباجتي باقیة من الیوم الفائت

 المقادیر
  

  مقدارطبق من مكرونة باقیة من الأمس }
   بیضات٥ }
   بقدونس مفرومقلیل من }
  سن ثوم مدقوق }
  قلیل من جبن بارمیزان مبشور }
  ملح، فلفل أسود }
  قلیل من الزیت }

  الطریقة 

  .في إناء یتم خلط جمیع المقادیر جیداً .١
یحمى قلیل من الزیت في مقلاة و یتم وضع مقادیر العجة وتوضع على نارھادئة حتى تحمر من جھة ثم تقلب  .٢

  .الشفاءمن الجھة الأخرى وبالھناء و
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 عرایس
 

 المقادیر
 

  نصف كیلو لحم مفروم }
  بصلة كبیرة مقطعة قطع صغیرة }
  كوب بقدونس مقطع }
  فلفل مقشر ومقطع }
  طماطة كبیرة مقشرة ومقطعة }

  الطریقة 

یخلط اللحم مع البصل والبقدونس والطماطم والفلفل ویضاف إلیھا البھارات والملح وملعقة زیت وأخیرا جبنة  .١
  .شیدر

  .خلط المقادیر یفتح الخبز اللبناني إلى نصفین ویحشى بالخلطة ویقلى على نار ھادئة حتى ینضجبعد  .٢
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 عمل المایونیز
 .ھذة الطریقة سھلة ویمكن استخدامھ في كل السلطات

  المقادیر
 

   صفار بیض٤ }
  معلقة خردل }
  قلیل من الملح }
  قلیل من البھار الأبیض }
  لتر زیت نباتي }
  مونقلیل من عصیر اللی }

  الطریقة 

  .نضع الصفار في صحن الخفق مع إضافة الملح والبھار والخردل .١
  .نبدأ في الخلط ثم نضع الزیت على المزیج ببطء حتى تنتھي كمیة الزیت .٢
  .نلاحظ كثافة الخلیط وصفار لونھ .٣
مع أي نوع نضع عصیر اللیمون على الخلیط مع الخفق ویلاحظ تغیر اللون إلى الأبیض وبذلك یمكن استخدامھ  .٤

  .سلطة وبالھناء والشفاء
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 عمل بطاطس مقرمش
 

  المقادیر
 

   بطاطس غیر مقشر٥ }
  مكعب خلاصة مرقة الدجاج١ }
  بھارات وملح }
  بقصماط }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

  .یقطع البطاطس قطع سمیكة من دون تقشیر .١
  . دقائق٥ثم یسلق ونضع علیھ خلاصة مرقة الدجاج وبھارات وملح لمدة  .٢
  .فع عن النار ویصفى من الماء وینثر علیھ بقصماطثم یر .٣
  .ثم یوضع في ثلاجة لمدة نصف ساعة .٤
 .بعدھا یقلى في زیت .٥
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 فتة الباذنجان
 

 المقادیر
  

   رغیف خبز محمص٢ }
   باذنجان مقطع شرائح١ }
   علبة روب١ }
   حزمة بقدونس مغسولة ومفرومة١ }
   سن ثوم مبشور أو مدقوق٢ }
  ملح }
  قلیل من الماء }
  برصنو }
  حمص مسلوق }

 
 الطریقة

  
  .یقطع رغیف من الخبز في صینیة .١
  .یحمر الباذنجان في الزیت ویوضع على الخبز .٢
  .یخلط الثوم مع الروب والقلیل من الماء والملح وتصب نصف كمیة الروب فوق الباذنجان .٣
  .یضاف باقي كمیة الخبز والحمص ویصب علیة باقي الروب .٤
  .ون جاھز للتقدیمیزین بالبقدونس والصنوبر ویك .٥
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 الفلافل
 

  المقادیر
 

   كوب فول أبیض یابس١ و ١/٢ }
   كوب حمص یابس١/٢ }
  كوب بصل أبیض مفروم }
  كوب بصل أخضر مفروم }
  كوب كزبرة مفرومة ناعم }
   كوب بقدونس مفروم١/٢ }
   ملعقة شاي ملح٢ }
   ملاعق طحین٣ }
  ملعقة شاي بھارات مطحونة }
  فلفل وكمون }
  ودر ملعقة شاي بكنج ب٢ }

  الطریقة 

  . ساعة كلاً على حدة ١٢ینقع الفول والحمص لمدة  .١
  .بعد ذلك تخلط جمیع المقادیر السابقة وتفرم مرتین في مفرمة اللحم .٢
  .تشكل الفلافل على شكل اقراص وینثر علیھا السمسم وتقلى بالزیت الحار في مقلاة عمیقة .٣
  .ف إلیھ قطع من الخس والطماطم والمخللتصفى ثم تلف في خبز عربي مدھون بصلصة الطحینة ومضا .٤
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 ١الفلافل 
 

 المقادیر
  

   كوب حمص منقوع٤ }
  حزمة بقدونس }
   بصلة كبیرة الحجم٢ }
  حزمة بصل أخضر }
  راس ثوم }
   فلفل أخضر١ }
   كوب كزبرة خضراء مفرومة٢/١ }
   ملاعق كبیرة من الكزبرة الجافة٣ }
   ملاعق كبیرة كمون٣ }
   ملعقة صغیرة ملح٢ }
   كبیرة سمسم ملعقة٢ }
   ملعقة صغیرة بیكنج باودر أو بیكربونات الصودا٢ }
  زیت نباتي للقلي }

  الطریقة 

  ).مفرمة اللحم(یفرم الحمص المنقوع بالخلاط أو  .١
یفرم في نفس الوقت البقدونس والكزبرة الخضراء المفرومة والبصل الأخضر والبصل والثوم والفلفل  .٢

  .بالتناوب
  . ویضاف إلیھا الملح والكمون والكزبرة الجافةتخلط جمیع المكونات جیدا .٣
  .یضاف البیكنج باودر أو ا لبیكربونات الصودا والسمسم إلى خلیط الفلافل عند بدایة القلي .٤
  .یقلى الفلافل في الزیت الساخن باستخدام القالب الخاص أو تكور بالید حتى تحمر من الوجھین .٥
  .طحینة أو الخضراء والمخللات والفلفل الأحمر الحارتؤكل سندویتشات الفلافل ساخنة مع سلطة ال .٦
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 فول بالثوم والفلفل الأخضر الحار
 

 المقادیر
  

  علبة فول }
   أسنان ثوم مدقوق٣ }
  فلفل أخضر حار }
  طماطم مبشورة }
  ملح }
  كمون }
  زیت }

  الطریقة 

  .نضع الزیت والثوم على النارحتى یصفر لون الثوم .١
  .قلیلانضیف الطماطم المبشورة وننتظر  .٢
  . دقائق وبالھناء والشفاء٣نضیف الفول والملح والكمون ونتركھ على النار لمدة  .٣
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 الكبة
 

  المقادیر
 

  الكبة من الخارج
  كیــلو برغـــل ناعــــــــــم }
  مفرومة على الماكینة) خالیة من الدھن والشحم(كیــلو لحمــة ھبرة }
  )الجمیع حسب الرغبة(بصلة صغیرة ، فلفل أسود ، ھیل ، قرفة ، ملح  }
  الحشـــــــوة مقادیر
  كیلو لحم مفروم }
   بصلات كبیرة مفرومة٤ }
  رشة قرفة، رشة ھیل ، رشة فلفل ، ملح  }

  الطریقة 

یطحن اللحم والبرغل مع البصل بالماكینة الخاصة وتعاد العملیة عدة مرات :طریقة عمل الحشوة الخارجیة  .١
  .اء أو كلما احتاج الامرویضاف للمقادیر السابقة كأس من الم

  .تدعك العجینة جیداً حتى تصبح سھلة وطریة .٢
یوضع قلیل من زیت ویقلى البصل واللحم حتى ینضج ویوضع القلیل من الملح :طریقة عمل الحشوة الداخلیة  .٣

  .والفلفل والھیل والقرفة
رة بالداخل ویوضع فیھا یؤخذ مقدار قبضة الید من الحشوة الخارجیة ویعمل حف: طریقة عمل الكبة أقراص .٤

  .الحشوة الداخلیة ،تغلق جیداً، یجب أن تكون على شكل بیضوي
بعد عمل المقادیر جمیعھا تقلى حبات الكبة بزیت حار ویمكن وضع كمیة في الفریزر لمرة قادمة شریطة عدم  .٥

 . وصحتین. قلیھا 
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 كبة الربیان
 تعمل في المناسبات وتكثر في شھر رمضان

  المقادیر
 

  لو ربیانكی }
   كوب طحین أرز٢ }
  )الخباز ( ٢ كوب طحین رقم ٢ }
  كزبرة خضراء، مفرومة }
  بصل }
  ثوم، مفروم }
  معجون طماطم }
  بھارات }

  الطریقة 

  .بفرم الربیان ویخلط بالطحین ویضاف إلیھ قلیل من الماء حتى تتماسك العجینة .١
  .حیفرم البصل ویوضع علیھ الكزبرة الخضراء والثوم والبھارات والمل .٢
  .وتحشى بالبصل حتى ینتھي المقدار) تكبب(تأخذ قطع صغیرة من العجینة وتحفر  .٣
ماء وتترك ) كوب( كلاص ٢یوضع في سلطانیة ویوضع علیة معجون الطماطم والملح ویسكب علیة مقدار  .٤

  .على النار لمدة نصف ساعة وبالھناء والصحة
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 كبة العدس
 

 المقادیر
  

   كوب عدس أحمر أو أشقر٢ }
  ملاعق ثوم مدكوك ٣ }
  نصف كوب عصیر الحامض }
  نصف كوب زیت الزیتون أو زیت }
  نصف كوب برغل ناعم }
  نصف كوب طحین }
   ملعقة كبیرة بصل مفروم فرم ناعم٢ }
  ملعقة كبیرة مقدونس مفروم ١ }
  ملح وقرفة وفلفل }

  الطریقة 

  .یغسل العدس وثم یسلق على نار متوسطة الحرارة .١
ل مع الطحین والبصل والبقدونس وقلیل من البھارات وما یلزم من الماء حتى نحصل في ھذا الوقت نخلط البرغ .٢

  .على عجبنة متماسكة
تقسم ھذه العجینة أو الكبة إلى قطع مستدیرة الشكل عند نضوج العدس نضیف ھذه القطع الیھ مع عصیر  .٣

  .الحامض ونصف كمیة الزیت والبھارات
  .یت على وجھھاتقدم ھذه الوصفة ساخنة ویسكب بقیة الز .٤
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 الكبة المشویة الحمصیة
تعتبر ھذه الأكلة من أشھر الأكلات في سوریة وفي مدینة حمص خصوصا وھي غنیة بالبروتینات والنشویات ولذیذة 

 .وتحتاج الى مھارة في انجازھا

 المقادیر
  

   كغ برغل ناعم١ }
   كغ لحمة حمراء مفرومة٢/١ }
  للحشوة
   كغ لحمة مفرومة٢/١ }
  )الدھن(ألیة خاروف  كغ ٤/١ }
   ملعقة فلفل أسود١ }
   ملعقة فلیفلة حمراء١ }
  ملح }
  صنوبر }

  الطریقة 

ینقع البرغل في نصف لتر ماء لمدة نصف ساعة ثم نضع اللحمة المفرومة الحمراء وتمزج بشكل جید مع  .١
  .البرغل مع إضافة ملعقتین ملح طعام ویفرم المزیج في ماكینة فرم الناعمة

 :تحضیر الحشوة
  . نقوم بحمس اللحمة المفرومة والألیة مع إضافة الفلفل والفلیفلة والملح والصنوبر على نار متوسطة الحرارة .٢
  .نكبب وتشوى .٣
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 الكبة بالصینیة
 

  المقادیر
 

  كیلو رز مطحون }
  نصف كیلو لحم مفروم }
  ملح، فلفل }
   كوب ماء١/٤ }
  زبدة للوجھ }
  الحشوة
  ربع كیلو لحم مفروف ناعم }
  صل حبة ب٢ }
  صنوبر }

  الطریقة 

  .یطحن الرز المطحون مع اللحم بإضافة القلیل من الملح .١
  .یضاف إلیھ ربع كأس من الماء ویعجن مرتین في آلة تحضیر الطعام .٢
یقسم العجین إلى قسمین، یفرد القسم الأول في صینیة مدھونة ببعض الزیت ویوضع فوقھ اللحم المقلي مع  .٣

  .نوبر المقليالبصل والبھار والمضاف لھ الص
  .تفرد العجینة المتبقیة فوقھ وتقطع على شكل البقلاوة .٤
  .وتدخل الصینیة بعد غمرھا بالماء)  ف٣٠٠( س ١٥٠بعدئذ بسخن الفرن لدرجة  .٥
عندما ینشف الماء بعد ثلث الساعة توضع قطع من الزبدة فوق الكبة بالصینیة وتحمر لمدة ساعة كاملة وتؤكل  .٦

  .من التبولة وصحتین وھناءساخنة وإلى جانبھا طبق 
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 سھلة ولذیذة... كرات البطاطا 
 .الأكلة سھلة وبسیطة

  المقادیر
 

   حبات كبیرة أو حسب الرغبة بطاط٥ }
  عصیر لیمون حامض }
  نصف ملعقة ملح }
   قرون أو حسب الرغبة فلفل أخضر حار٤ }
  )بقسماط(كوب كعك مطحون٢ }
  حبات بیض مخفوقة٤ }
  زیت للقلي }

 
  الطریقة

 
 .ق البطاط حتى درجة النضج ثم تقشرتسل .١
  .الفلفل الحار وتعحن بالید+ یضاف اللیمون الحامض . تھرس بشوكة أو أداة الھرس .٢
  .تشكل إلى كًرات صغیرة .٣
  .تغمس الكًرات في البیض ثم في البقسماط .٤
  . دقائق٥تترك في الثلاجة مدة  .٥
  )بنت الباطنة:(حیات یحمى الزیت ثم تسقط الكرات في الزیت وبالھناء والشفاء مع ت .٦
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 كعكة اللبنة
 .سھلة لا تحتاج إلى فرن ولا تسخین

  المقادیر
 

  علبة لبنة كبیرة الحجم١ }
   بیض مسلوق مبشور٣ }
  زبدة }
  جبن }
  )توست( كیس خبز سلیس ٢ }
  مایونیز }
  للتزیین
  حبات زیتون، بعض أوراق البقدونس }

  الطریقة 

  .یدھن قاع القالب باللبنة .١
  .في القالب، وتدھن بالزبدة)  قطع٦(لیس وتصف الطبقة الأولى تقطع أطراف الس .٢
  .تصف طبقة أخرى من السلیس وتدھن بالجبنة وینثر البیض علیھا .٣
  .تصف طبقة ثالثة وتدھن بالمایونیز وینثر قلیل من البیض علیھا .٤
  .تصف الطبقة الرابعة والأخیرة .٥
  .تدھن الكعكة باللبنة ویزین وجھھا بالبقدونس والزیتون .٦
  .تقدم باردة .٧
  . یمكن تنویع المقادیر أو زیادة طبقات السلیس حسب الرغبة:ملاحظة
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 كفتة البطاطس بالجبن
 

 المقادیر
  

   حبات بطاطس كبیرة مسلوقة٦ }
  )حجم صغیر( علبة جبن أبیض مالح ١ }
   بیضات للتغطیة٣ }
  )خبز ناشف مطحون(كمیة من البقسماط  }
  زیت للقلي }
  لطماطم والخیارللزینةخس مقطع وشرائح من ا }

  الطریقة 

یھرس البطاطس حتى ینعم ثم نقوم بعمل كور صغیرة ثم نفردھا براحة الید ونحشیھا بالجبن المالح ثم نكورھا  .١
  .ونغمسھا في البیض وتغلف بالبقسماط ونتابع حتى ینتھي المقدار

 الكفتة ونحمرھا إلى أن تصبح نحضر المقلاة ونملأھا بالزیت ونضعھا على النار وبعد احتماء الزیت نضع .٢
  .ذھبیة اللون

  .نضعھا في الطبق المزین بالخس وشرائح الطماطم والخیار وبالھناء والعافیة .٣
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 كیشك بالجمبري
 

  المقادیر
 

  كیلو جمبري }
   معلقة دقیق٣ }
  بعض عیدان من الكرفس }
   معلقة معجون صلصة٢ }
  معلقة زبدة }
  كوب من الماء }
  )طة حمراء ش- فلفل -ملح (بھارات  }

  الطریقة 

  .نقوم بتقشیر الجمبري .١
نضع الدقیق مع الزبدة على نار ھادئة حتى یصفر ثم نضع معجون الصلصة بعد تذویبھ بقلیل من الماء ونضیف  .٢

  .الجمبري
  .نضع الكرفس والفلفل والملح على الجمبري على النار مع التقلیب المستمر حتى یكون متماسك مع بعضھ .٣
  .حتى یبرد ثم یوضع في الثلج لمدة ربع ساعة وبالھناء والشفاءیوضع في أطباق  .٤
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 محشي الخیار
 

  المقادیر
 

  خمس خیارات مفرغة من الداخل }
  )الحب فقط(رمانتان  }
  ذرة ملح }

 
  الطریقة

 
 . نأخذ الرمان ونضعھ داخل الخیارات ونغلق فتحتي الخیار بنفس القطع المنزوعھ من الأعلى والأسفل .١
وبالھناء .ه إلى قسمین ونضعھ في طبق التقدیم مع المملحة للرش على الرمان بحسب الرغبھ نقطع كل خیار .٢

 . والشفاء
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 مریوش لذیذ
 سم طعمھا وكأن بھ القلیل من السكر وھي معجونة من الطحین الأبیض ٢٠سم وطول ١٥صمونة بعرض: المریوش

 السوبرماركت ویمكن استخدام أي صمون آخر محویة، قد تجدونھا في= مجدلة = وشكلھا من فوق وكأنھا معكوفة 
 .بنفس المقاس أو الخبز العادي

 المقادیر
  

  صدر دجاجة }
  باقة خس متوسطة الحجم، مبشورة }
  جزرات متوسطة الحجم، مبشور٧ }
   ملعقة زیت زیتون٢ }
   ثوم١ }
   بصل١ }
  مایونیز }
  عود واحد متوسط الحجم دارسین }
  ھیل }
  ملح }
  طحبن أبیض }
  زیت ذرة }
  يماء مغل }
  قرنفل }
  مریوش ویمكن استخدام أي صمون آخر بنفس المقاس أو الخبز العادي }

  الطریقة 

  . دقیقة٢٠بعد تنظیف صدر الدجاجة وإزالة الجلد تمسح بالملح الخشن وتغطى بالطحین لمدة  .١
نضع زیت الذرة بالقدر حتى یسخن ثم نضیف الثوم والبصل حتى یحمر ثم نضیف صدر الدجاجة والدارسین  .٢

  . دقائق ثم نضبف الماء المغلي٥ونقلب المكونات لمدة ) قرنفل(بتین ھیل ومسمار وح
الخیوط (بعد نضوج الصدر نتركھ حتى یبرد ثم نخرج العظام من الصدر وننتف اللحم لیكون على شكل خیوط  .٣

  ).بسمك الجزر المبشور
اجة ونستمر بالتقلیب على نار نحمي زیت الزیتون بمقلاة كبیرة ونضیف الخس والجزر وخیوط لحم صدر الدج .٤

  .متوسطة حتى ذوبان الجزر والخس
نشطر المریوش من النصف بالعرض ثم نزیل حشوتھ وندھن الجنبان بالمیونیز ونضیف الجزر وخیوط الصدر  .٥

  .والخس
  . دقائق وصحة وعافیة٤نضع المریوش بصینیة الفرن ونغطي وجھھ بالقصدیر ونتركھ لمدة  .٦
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 مشروم بالقیمر
 
 مقادیرال
  

  مشروم طازج }
 الحشوة
  )كي دي دي(قیمر  }
  )مثل المراعي أو كرافت(ملعقة طعام جبن سائل  }
  مبشورة) برمزان( جبنة }
  )مارغریتا(زعتر بري مجفف  }

 
  الطریقة

 
  .یغسل المشروم جیداً .١
  .بعدھا نحضر قدر معبأ بماء ویوضع معھ ملح ویترك حتى یغلي .٢
  .تركھ لحین یستوي المشروم ویلیننضع المشروم عندما یغلي الماء ون .٣
نأخذ المشروم ونزیل اللب من داخلھ ونترك فراغ بالوسط لكي نضع الحشو . بعدھا یصفى المشروم من الماء .٤

  .بداخلھ
بعدھا نأتي بمقادیر الحشو ونضعھا جمیعھا مع بعض وتخلط جیداً ویوضع الحشو بوسط المشروم ویوضع  .٥

  . قلیلاً لكي یحمر سطح المشرومفوقھ زبدة على كل قطعة من المشروم
   بعدھا نأتي بصینیة وندھنھا بزبدة ونضع المشروم لكي یحمر من فوق وبالھنــــــاء والشفــــــــاء .٦
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 مــعبـوج الفــلـفـــل الحـــار
 .معبوج حارمشھي جداً

 المقادیر
  

   علبة فلفل أخضر حار طازج١١ }
   ملعقة أكل حلبة حب مطحونة٣ }
   صلصة طماطم ملعقة أكل١ }
   ملعقة صغیرة بھار كاري١ }
   ملاعق زیت زیتون٥ }
  ملعقة صغیرة ملح }

  الطریقة 

  .یغسل الفلفل ثم یقطع قطع صغیرة ثم یدق حتى یلین .١
  .تخلط جمیع المقادیر مع الفلفل .٢
  .توضع الخلطة في علبة وتحفظ في الثلاجة لحین الأستخدام .٣
  .یأكل ھذا المعبوج مع الرز .٤
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 ارةمـقبـلات ح
 .الفلافل على الطریقة المصریة

  المقادیر
 

   كیلو فول مقشور١/٢ }
  بصلة كبیرة }
  رأس ثوم }
  كسبرة خضراء أو كزبرة }
  بقدونس أخضر }
  حسب الرغبة)  ملح - سمسم - كسبرة ناشفة - شطة -كمون(بھارات جافة  }

  الطریقة 

 . ساعة١٢ینقع الفول لمدة  .١
  .البقدونس والكسبرة الخضراء والبصل والثوم: الفولیفرم الفول فى المكنة ناعماً، یفرم مع  .٢
  .یضاف الملح والبھارات الجافة وتخلط المقادیر جیداً .٣
 ملعقة صغیرة كربونات الصودیوم ویمكن عملھ ١/٢عند القلي تضاف على الكمیة السابقة كلھا ما یعادل  .٤

  .كسندویتش للعشاء وبالھناء والشفاء
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 وجبة سریعة
 . الوجبات الرئیسیةأكلة خفیفة مابین

  المقادیر
 

   شرائح توست٤ }
  مایونیز }
  كتشب }
  خردل= ماسترد  }
  خس }
  طماطم }
  مرتدیلا }

  الطریقة 

  .نخلط المایونیز والكتشب والماسترد .١
  .نضع في التوست بعض من شرائح الطماطم والخس والمارتدیلا .٢
  .نضع المخلوط على التوست ونقفلھا ونضعھا دقیقة أو اثنتان في الفرن .٣
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 )الیلنجي(ورق العنب المحشو بالزیت 
 

  المقادیر
 

   كیلو ورق عنب٤/١ }
   كوب أرز١ }
   بصلة حجم وسط٢ }
   ملعقة طعام بقدونس مفروم٢ }
   بندورة كبیرة الحجم١ }
  )یمكن اضافة المزید من عصیر اللیمون بحسب الرغبة( ملعقة طعام عصیر لیمون ٢ }
   كوب زیت زیتون٤/١ }
  ةملح وفلفل حسب الرغب }

 
 الطریقة

  
  .یغسل ورق العنب ثم یوضع في ماء مغلي ویرفع بعد دقیقتین .١
  .تقطع الطماطم قطعا صغیرة جدا .٢
یفرم البصل فرما ناعما ویحمر بزیت الزیتون حتى یصفر لونھ، یضاف الأرز بعد أن یغسل ویقلب مدة دقیقتین  .٣

  .نضجثم یضاف كوب من الماء ویترك على نار ھادئة حتى ینضج الارز نصف 
یرفع القدر من فوق النار ویضاف الیھ البقدونس والطماطم المفرومة وملعقة عصیر لیمون ویتبل المقدار  .٤

  .بالملح والفلفل
  .تفرد أوراق العنب وتزال العروق وتوضع ملعقة صغیرة في كل ورقة وتلف لتأخذ شكل الاصبع .٥
ن البطاطا ویصب فوقھا قلیل من زیت یوضع في قاع اناء الطھي بعض أوراق العنب وممكن وضع شرحات م .٦

  .الزیتون ثم ترص أوراق العنب المحشوة
یغمر ورق العنب بالماء المضاف الیھ قلیل من زیت الزیتون وعصیر اللیمون والملح ویوضع صحن فوق  .٧

الورق حتى لا یتفكك ثم یغطى ویوضع على النار حتى یغلي ثم تھدأ النار ویرفع الصحن ویغطى القدر ویترك 
  .تى یتم النضجح

 . یترك ورق العنب حتى یبرد ثم یقلب عند التقدیم بحرص أو یرص في أطباق صغیرة ویجمل حسب الرغبة .٨
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 ورق عنب بالزیت
 

  المقادیر
 

   مطربان ورق عنب١ }
   كاسات رزمصري٣ }
   حبات بندورة٤ }
  حزمة بقدونس }
   بندورة كبیرة الحجم١ }
  نصف كاس زیت زیتون }
  ملح لیمون + نعنع+ بھارات + ملح  }

  الطریقة 

  .یغسل الرز ثم یصفى من الماء .١
  .یفرم البقدونس ثم یغسل بالماء و یصفى وتقطع البندورة وتخلط جمیع المقادیر في ما عدا ورق العنب معا .٢
  .تفرد أوراق العنب وتزال العروق وتوضع ملعقة صغیرة في كل ورقة وتلف لتأخذ شكل الاصبع .٣
بعض أوراق العنب وممكن وضع شرحات من البطاطا ویصب فوقھا قلیل من زیت یوضع في قاع اناء الطھي  .٤

  .الزیتون ثم ترص أوراق العنب المحشوة
یغمر ورق العنب بالماء المضاف الیھ قلیل من زیت الزیتون وعصیر اللیمون والملح ویوضع صحن فوق  .٥

ر ویرفع الصحن ویغطى القدر ویترك الورق حتى لا یتفكك ثم یغطى ویوضع على النار حتى یغلي ثم تھدأ النا
  .حتى یتم النضج
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 ٢ورق عنب بالزیت 
الورق عنب ھو من الأطباق الشامیة الھامة ویقدم كطبق رئیسي إذا تم إضافة اللحم إلى الحشوة وإذا لم تضاف یعتبر من 

 .المقبلات ویقدم باردا مع الأكل

 المقادیر
  

  كوبین أرز مصري }
  مرطبان ورق عنب }
  دونسربطة بق }
  حبتان طماطم كبیرة }
  حبتان من البصل }
  ملعقاتان صغیرتان ملح للحشوة وملعقة ونصف للطبخ }
  قلیل من النعناع الیابس والناعم }
  قلیل من الفلفل الأحمر والناعم }
   لیمونات للطبخ٣عصیر لیمونتان للحشو و }
  قلیل من البھارات }
  ملعقتان زیت زیتون للحشو }
  نصف كوب زیت نباتي }

  یقةالطر 

  ).الحبة القصیرة والسمینة(یتم غسل الأرز ویفضل في المحاشي أن یكون الأرز الأمریكي أو المصري  .١
یقطع كل من الطماطم والبقدونس والبصل صغیراَ ومن ثم یضاف لھاالنعناع الیابس والفلفل الأحمرالناعم  .٢

  .والملح والبھارات واللیمون
  . ویحشي بھا الورق عنبیخلط جمیع ما سبق مع زیت الزیتون والأرز .٣
  .یوضع في قعر الجدر شرائح من البطاطس أوالطماطم حتى لا یحترق الورق .٤
  .یرص الورق عنب فوق البطاطس ویرش علیھ ملعقة ملح وعصیر اللیمون والزیت النباتي .٥
  .یوضع فوقھا صحن ثقیل حتى لا ینفتح الورق ویخرج منھ الحشو .٦
 .ف ویقدم باردایطبخ على نار ھادئة مدة ساعتان ونص .٧
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السلطات
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 أسھل سیزر سالاد بالدجاج رھیییییبة
 

 .ممكن تقدم مع صدور الدجاج بالبارمیزان والوصفة موجودة في ھذا الموقع
 

  المقادیر
 

  أو أي خس عادي) iceberg(حبة متوسطة خس  }
   ملاعق صغیرة ثوم بودرة٤ }
   كوب جبنة بارمیسان٢/١ }
   كوب خل أبیض٢/١ }
  رة ملح ملعقة صغی٢/١ }
   ملعقة كبیرة زیت زیتون٢ }

  الطریقة 

  . دقائق حتى نتأكد أنھ جاف تماما١٠ًیغسل الخس تحت ماء جاري ویترك في مصفاة لمدة  .١
  .نضع الخس في وعاء كبیر .٢
  .نخلط الخل والثوم والملح في طبق ونضیفھ على الخس .٣
 !!نرش الجبنة على الخس ثم نضیف الزیت وبالعافیة .٤
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 ةبطاطس بالخلط
 

 .طبق شھي ولذیذ
 

 المقادیر
  

  كوب بطاطس مسلوقة }
  ملح وفلفل أسود ملعقة متوسطة لكل نوع أو حسب الرغبة }
  ملعقة كبیرة بقدونس مفروم }
   ملاعق كبیرة لكل نوع عصیر لیمون طازج وزیت زیتون٣ }
  ملعقة كبیرة صلصة الماسترد }
  ملعقة كبیرة بصل أبیض مفروم }
  )بودرة(ملعقة متوسطة ثوم  }

  الطریقة 

  .تخلط جمیع المقادیر جیدا ویزین الطبق بشرائح الطماطم والخیار والزیتون الأسود .١
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 التبولة
 

یستخدم الماء الساخن لنقع البرغل للسرعة، حتى تطرى حبات البرغل سریعا، إلا أن البعض یفضل أن ینقع البرغل 
 .ي ھذه الحالة لا یتم اضافة المزید من اللیمون للتبولةباللیمون ولیس بالماء ویتم ذلك قبل استخدامھ ویترك لیطرى وف

 
 المقادیر

  
   كوب بقدونس مفروم ناعم٢ }
   ملعقة صغیرة نعنع ناشف مطحون٢ ورقة نعنع أخضر أو ٣٠ }
   كوب عصیر لیمون١/٣ }
   كوب برغل١/٣ }
  متوسطة الحجم) طماطم( حبات بندورة ٣ }
   ملاعق طعام زیت زیتون٥ }
  ، یستخدم الجزء الأبیض فقط حبات بصل أخضر كبار٣ }
  ملح حسب الرغبة }

  الطریقة 

یفرم البقدونس مع النعنع الأخضر فرما ناعما، ثم یفرم الجزء الأبیض من البصل الأخضر فرما ناعما أیضا  .١
  .ویضاف للبقدونس

  .تفرم البندورة فرما ناعما وتضاف للبقدونس .٢
 وتحس حبات البرغل فإذا كانت طریة تصفى من یسخن بعض الماء ویوضع فوق البرغل بحیث یغمر البرغل .٣

  .الماء الزائد وتعصر بالید قلیلا ثم تضاف للبقدونس
 .یضاف اللیمون وزیت الزیتون والملح للتبولة وتحرك ثم تقدم .٤
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 خیار مع الروب
 

 .الروب مع الخیار فقط
 

  المقادیر
 

  خیار }
  روب }

  الطریقة 

  .نقطع الخیار إلى قطع صغیرة .١
 .ر إلى الروب ومن ثم نخلطھنضیف الخیا .٢
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 سلطة
 

 .سلطة حلوة وجمیلة
 

  المقادیر
 

  فلفل أخضر }
  نعنان یابس }
  خس }
  خیار }
  طماطم السلطة ولیس طماطم الطبخ }
  جزر }
  لیمون }

  الطریقة 

  .یقطع الفلفل الأخضر إلى قطع صغار .١
  .یقطع الخس والخیار والطماطم .٢
  .یبشر الجزر ولیس تقطیع .٣
  .یابس ونعصر على السلطة نصف لیمونةبعد ذلك تضع نعنان  .٤
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 ١سلطة 
 

 .وصفة لذیذة
 

 المقادیر
  

   طماطم٣ }
   خیارات٣ }
  بصلة واحدة }
  زیت }
  ملح }
  إبزار }

  الطریقة 

  .نقطع الطماطم والخیار والبصل مربعات صغیرة .١
  .نضیف الملح والإبزار والزیت .٢
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 سلطة الباتنجان بطحینة الفول السودانى
 

  المقادیر
 

  باذنجان حبة ٢ }
   ملعقة طعام صلصة طماطم٢ }
  عصیر لیمونة متوسطة الحجم }
   ملعقة طعام طحینة الفول السوداني٢ }
  قلیل من الزیت }
  ملح ، ثوم }

  الطریقة 

  .یقشر الباذنجان ویقطع شرائح .١
  .یوضع فى طنجرة ویضاف إلیھ نقاط ماء ومقدار ملعقة أكل زیت .٢

 ملعقة طعام حتى لا تكون سائلة، المفروض أنھا ٢من مقدار  احرص أن نقاط الماء لاتكن أكثر -:ملحوظة
  .تكون جامدة قلیلا

  .تغطى الطنجرة وتوضع على نار ھادئة وتترك حتى یذبل الباذنجان .٣
  .یھرس الباذنجان ویترك على النار وتترك الطنجرة مفتوحة حتى یجف الماء اذا كان بھا ماء .٤

  :تحضیر الصلصة
  .لح وطحینة الفول السوداني والصلصةیخلط اللیمون والثوم والم .٥
یوضع مقدار ملعقة طعام زیت فى مقلاة ویوضع علیھ الصلصة، یحرك لمدة بسیطة جدا ثم یرفع عن النار  .٦

  .ویخلط مع الباذنجان المحضر مسبقا، یخلطوا جیدا حتى یأخذ الخلیط اللون الأحمر، لون الصلصة
  .تقدم مع الخبز العربى وباالھناء والشفاء .٧

 



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ٩٨صفحة 

 سلطة الباذنجان بالزبادي
 

 المقادیر
  

   رغیف خبز٢ }
   باذنجان متوسط الحجم٢ }
  كوب زبادي }
  ملعقتان زیت زیتون }
  لیمون }
  ثوم }
  ملح }

  الطریقة 

  .یقطع الخبز ویحمر .١
  .یقطع الباذنجان إلي مكعبات ویقلى بالزیت .٢
  .یمزج الباذنجان مع الزبادي وثوم ولیمون وملح وزیت زیتون .٣
  .بالخبز وقلیل من البقدونس المفرومیزین الطبق  .٤

 



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ٩٩صفحة 

 سلطة البذنجان
 

  المقادیر
 

   ثمرة باذنجان أسود١ }
  ثوم }
  طحینة }
  توابل حریفة }
  فلفل أخضر أو أحمر }
  لیمون أو خل }
  زیت زیتون }

  الطریقة 

نقوم بشوي البذنجان فى الفرن ثم ننزع القشرة الخارجیة ونھرس بالشوكة مع إضافة الطحینة مع قلیل من  .١
  .الماء الساخن

  .نقوم بوضع الثوم والتوابل والفلفل واللیمون أو الخل وزیت الزیتون وبالھناء والشفاء .٢
 



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ١٠٠صفحة 

 سلطة البطاطا والحمص
 

  المقادیر
 

   حبات بطاطا٦ }
   أسنان ثوم٥ }
  نصف كوب خل }
  حمص مسلوق }
  ملح }
  بھارات }
  بقدونس مفروم ناعم }
  زیت للقلي }
  بصل مقطع جوانح رقیقة }

  الطریقة 

  .تقشر البطاطا وتبشر شرائح حسب الشكل طولیا بأشكال مختلفة .١
  .یضاف الملح والبھار والخل وتخلط جیدا .٢
تترك قلیلا ثم تصفى وتقلى فى الزیت، تترك على النار حتى تتحمر جیدا ثم تنشل وتوضع على ورق لامتصاص  .٣

  .الزیت الزائد
  .یقلى البصل حتى یحمر .٤
اطا ثم یضاف الحمص والبقدونس والبصل وتخلط المقادیر وتقدم ساخنة أو یدق الثوم جیدا ویضاف الى البط .٥

  .باردة
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 سلطة البقلة
 

یمكن تقدیم ھذه السلطة فور تحضیرھا الا أنھ یفضل تحضیرھا قبل التقدیم بنصف ساعة لتمتص البقلة والبصل طعم 
 .الحامض والسماق

 
 المقادیر

  
   كوب من البقلة المغسولة٢ }
  خضر أعواد بصل أ٤ }
   ملعقة طعام سماق١ }
   ملعقة صغیرة ملح٢/١ }
   كوب زیت زیتون٤/١ }
  عصیر لیمونة }

 
  الطریقة

 
 . تفرم البقلة .١
 .یفرم البصل الأخضر ویضاف للبقلة وباقي المقادیر في صحن التقدیم وتخلط المقادیر معا جیدا .٢

  



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ١٠٢صفحة 

 ١سلطة البقلة 
 

  المقادیر
 

   باقة بقلة٢ }
   سن ثوم١ }
  ملح }
  رة نعناع مجفف ملعقة صغی١ }
  )لبن(روب حسب الرغبة  }

  الطریقة 

المطلوبة ونضیف إلیھا البقلة المغسولة وسن الثوم المدقوق ورشة ملح ) اللبن(في وعاء نضع كمیة الروب  .١
  .والنعناع المجفف

 .بعد الخلط بالملعقة یقدم ویوضع فوقھ بعض قطع الثلج للتبرید والتزیین إذا رغبتم .٢
  



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ١٠٣صفحة 

 ) أرمنیةسلطة(سلطة البیض 
 

 سلطة البیض المسلوق
 

 المقادیر
  

  أربع بیضات مسلوقین بشكل جید }
  )ربع كیلو(باقة بقدونس  }
  بصلة بحجم البیضة }
  )حسب الرغبة(ملح، بھار، كمون  }
  )حسب الرغبة(زیت زیتون، لیمون  }

  الطریقة 

  .یفرم البقدونس ناعما .١
  .یقطع البیض ناعم .٢
  .یقطع البصل ناعم .٣
  .دیر معا ویضاف إلیھا البھارات وزیت الزیتون واللیمون بحسب الرغبة وبالھناء والشفاءتخلط جمیع المقا .٤

 



 

 تم التحمیل من 
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 722 من ١٠٤صفحة 

 سلطة التبواه
 

 المقادیر
  

  حزمة كرفس }
  حبة طماطم }
  حبة فلفل أخضر }
   ملعقة زیت زیتون٢ }
  ملح حسب الرغبة }
  حبة لیمون }
  برغل }

  الطریقة 

  .تغسل الخضار وتفرم وتخلط معاً .١
  . اللیمون والزیتتتبل بالملح وعصیر .٢
  .ینقع البرغل حتى یطرى ثم یعصر ویضاف للسلطة وبالھناء والعافیة .٣
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tk.arbooks://http 
 

 722 من ١٠٥صفحة 

 سلطة التن
 

بدأناھا . نستعملھا في حفلاتنا الأسریة في البوفیھ ومع شواء العید واحتفاءً بضیف مھم. سلطة لذیذة یحبھا كل من تذوقھا
 .شھیة طیبة. قاء في أسرتنا وانتشرت كالنار في الھشیم لدى الأھل والأصد

 
  المقادیر

 
   علبة تن٢ }
  زیتون بدون نوى ومقطع }
  حبات بطاطا مقلیة مكعبات٣ }
  نصف حزمة بقدونس وكسبرة }
  بصلة مقطعة جوانح }
  علبة بازیلاء مصفاة ویفضل البازلاء الطازجة }
  فطر مقطع مسلوق أو معلب }
  نصف كوب مایونیز }
مكوناتھا قرون فلفل أحمر حار مطحونة مع : ھریسة عربیةأي ) شطة وتتوفر معلبة( ملعقة كبیرة ھریسة ٢ }

  )ضروریة(قلیل من الثوم والملح 
  طماطم مقطع جوانح }
  فلفل أسود }
  ملح }

  الطریقة 

  .یھرس التن بالشوكة وتوضع باقي المقادیر بإستثناء الطماطم یوضع قبل التقدیم بقلیل .١
  .لیل من الملح والخل قبل إضافتھتخلط المقادیر مع المایونیز والھریسة ویفرك البصل بق .٢
  .یخلط الجمیع ویضبط الملح وتدخل الثلاجة حتى موعد التقدیم وتزین حسب درجة التفنن وتقدم بالھناء .٣
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 سلطة التونة
 

  المقادیر
 

  ) غرام١٨٥(علبة متوسطة تونة  }
  فلیفلات بالالوان المفضلة }
  خیار }
  بروكلي أو قرنبیط }
  مایونیز }
  ذرة معلبة }

  قةالطری 

  .نفرغ التونة في وعاء .١
  .نقطع الفلیفلات شرائح ونضغھا في الوعاء .٢
  .نقطع البروكلي أو القرنیبیط ونضیفھم .٣
  .نضع ذرة حسب الرغبة .٤
  .نضیف المایونیز والخیار بعد تقطیعھ ثم نخلطھم وبالھناء والشفاء .٥
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 سلطة الجرجیر
 

  المقادیر
 

 جرجیر ) ربطة(رزمة  }
  خیار ٢ }
  طماطم ٢ }
 متوسط  بصل ١ }
 رشة نعناع یابس  }
 ملح حسب الرغبة  }
  ملعقة زیت زیتون ٢ }
  لیمونة متوسطة ١ }

  الطریقة 

  .والخیاروالجرجیر قطع متوسطة الحجمیقطع الطماطم  .١
  .یقطع البصل شرائح ناعمة .٢
  .تخلط المقادیر مع بعضھا وتقدم .٣
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 ٢سلطة الجرجیر
 

  المقادیر
 

  ربطة واحدة جرجیر }
  عصیر لیمونة واحدة }
  ملاعق زیت زیتون ٥ }
   ملاعق جبن بارمزان٣ }
  )حسب الرغبة(رشة ملح  }

  الطریقة 

  .وتقص عروقھ ثم یغسل بالماء جیداً ثم یصفىیغسل الجرجیر  .١
  .ر السابقة مع بعضھاتخلط المقادی .٢
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 سلطة الجرجیر بدبس الرمان
 

 .سلطة الجرجیر اللذیذة بدبس الرمان
 

  المقادیر
 

   شدات جرجیر٣ }
  م جامد حبة طماط٢ }
  جبن حلوم مبشور }
  زیتون أسود مقطع }
  :الصلصة }
   ملاعق كبیرة دبس الرمان٣ }
   ملاعق كبیرة زیت زیتون٣ }
   ملعقة زعتر١ }
   لیمونة١/٢عصیر  }

  الطریقة 

  .یقطع كل من الجرجیر حجم كبیر والطماطم مكعبات ویخلط مع الجبن والزیتون .١
  .یمتخلط مقادیر الصلصة وتصب على السلطة وقت التقد .٢

 



 

 تم التحمیل من 
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 سلطة الخس
 

  المقادیر
 

  حزمة خس }
  حبة بیضة }
  أربع شرائح توست }
  عصیر لیمونة }
  ملعقتین مایونیز }
  ملعة صغیرة ملح أوحسب الرغبة }
  زیت لقلي التوست }

  الطریقة 

  .التوست إلى مكعبات صغیرة وتقلى في الزیت حتى تصبح ذھبیة اللونتقطع  .١
  .تسلق البیضة وتقطع قطعا صغیرة .٢
  .راق الخس جیدا وتقطع حسب الرغبةتغسل أو .٣
  .نضع المایونیز واللیمون والملح في زبدیة ونقلبھ .٤
  .نضع الخس في الإناء ونضع علیھ المایونیز واللیمون والملح ونخلطھ جیدا .٥
  .ثم نضع البیض والتوست وتقلب .٦
  .توضع في صحن التقدیم وتزین بأوراق كبیرة من الخس وبصحة وھناء .٧
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 ١سلطة الخس 
 
  لمقادیرا
 

  خس }
  بصل }
  بندورة }
  خیار }
  فلفل أخضر }
  فجل }
  حامض }
  ملح }
  كمون }

  الطریقة 

 .تفرم جمیع المواد تم تخلط معاً .١
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 ٢سلطة الخس 
 

 .لذیذة جداً
 

  المقادیر
 

  خس }
  بندورة }
  خیار }
  بصل أخضر }
  ملح، كمون }
  حامض }

  الطریقة 

  .تخلط جمیع المواد معاً .١
 



 

 تم التحمیل من 
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 ٣سلطة الخس 
 

 .لى تحضیر سلطات بأنفسھمتساعد الأطفال ع
 

  المقادیر
 

  خیارتان }
  خستان }
  نصف لیمونة حامضة }
  ملح }

  الطریقة 

  .یقطع الخیار إلى دوائر .١
  .یقطع الخس إلى شرحات .٢
  .نرش رشة ملح ونعصر الیمونة فوق المقادیر ونخلطھا جمیعھا .٣
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tk.arbooks://http 
 

 722 من ١١٤صفحة 

 سلطة الخس بالفاصولیاء الحمراء
 

  المقادیر
 

  نصف ربطة خس }
  ء حمراءعلبة فاصولیا }
  علبة ذرة }
  ملاعق مایونیز٤ }
   ملاعق خل أبیض٤ }
  قلیل من الملح وقلیل من السكر }

  الطریقة 

  .یخلط الخس والفاصولیا والذرة مع بعضھم .١
 .وبالھناء والشفاء.. یخلط المایونیز والخل والملح والسكر وتصب على المقدار السابق ویخلط مع بعضھم  .٢
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 سلطة الدجاج
 

  المقادیر
 

  واب صدور دجاج مسلوقة ومقطعة الى شرائح أك٤ }
   كوب كرفس مفروم١ }
   كوب عنب أخضر مقسم الى أنصاف ومزال عجمھ١ }
   كوب تفاح مقطع لمكعبات١ }
   ملعقة صغیرة كاري٢/١ }
   ملعقة صغیلرة ملح١ }
   كوب مایونیز١ }
  أوراق خس للتزین }

  الطریقة 

  .ح والكاري والملحفي صحن كبیر، یخلط الدجاج مع الكرفس والعنب والتفا .١
  .یضاف المایونیز للدجاج .٢
  .یوضع الخس في أطباق التقدیم وتغرف السلطة داخل أوراق التقدیم .٣
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 ١سلطة الدجاج 
 

 .لذیذة جداَ وصحیة
 

  المقادیر
 

   كوب خس مفروم١ }
   كوب خیار مفروم١/٢ }
   كوب طماطم مفروم١/٢ }
   كوب فلیفلة حلوة مفروم١/٢ }
   كوب حبوب ذرة١/٤ }
  لاعق صغیرة عصیر لایم م٤ }
   أسنان ثوم مقشرة ومدقوقة٣ }
   ملاعق صغیرة زیت زیتون٤ }
   كوب أو كوب ونصف دجاج مسلوق ومقطع مكعبات١ }
  ملح بحسب الرغبة }

  الطریقة 

  .تخلط جمیع الخضروات معا .١
  .یضاف الدجاج لخلیط الخضار .٢
 .یتبل بعصیر اللیمون والملح والزیت ویقدم .٣
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 رسلطة الذرة والشمند
 

 .كرنفال الخضار
 

  المقادیر
 

  علبة زبادي }
  علبة لبنة }
  شمندر،ذرة ،مخلل خیار : كمیة من  }
  زیتون وسماق للزینة }

  الطریقة 

  . ملاعق من اللبنة لتحضیر الصوص٤نخلط علبة الزبادي مع  .١
  .نحضر طبق البایركس أو أى طبق شفاف ونضع كمیة الذرة ونفرشھا ثم نسكب علیھا قلیل من الصوص .٢
  .بعدھا نضع المخلل بعد تقطیعھ ونضع قلیل من الصوص علیھ .٣
 . ثم الشمندر بعد تقطیعھ وكل كمیة الصوص الباقیة .٤
  .نضع مواد التزین حسب الذوق وتوضع بالبراد إلى حین التقدیم  .٥
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 سلطة الرز بالتونة
 

 سلطة شھیة المذاق تقدم مع السمك غالباً
 

  المقادیر
 

  ي الطویل غرام من الرز الأمریك٣٠٠ }
  علبة تونة صغیرة الحجم نزیل الماء منھا }
  علبة ذرة صغیرة الحجم نغسلھا ونصفیھا }
  عصیر نصف لیمونة }
  ثلاث ملاعق كبیرة مایونیز }
  نصف ملعقة كبیرة ملح }
  ملعقتین كبیرتین زیت }
  خس من أجل التقدیم }

  الطریقة

بعدھا نسكب ماء بارد .  مراعاة نوعیة الرز دقیقة مع٢٠نقوم بسلق الرز مع نصف ملعقة الملح والزیت لمدة  .١
  .على الرز ونصفیھ

  .في صحن كبیر نضع الرز ونضیف علیھ الذرة والتونة وعصیر اللیمون والمایونیز ونخلطھم جیداً .٢
  .نأخذ صحن التقدیم ونصفف فیھ أوراق الخس ونضع الرز فوقھ، تقدم باردة وبألف صحة وعافیة .٣
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 سلطة الرنجا
 

 .ا وممكن تقدم كوجبة رئیسیة، إن شاء االله تعجبكمسلطة حلوة جد
 

  المقادیر
 

  سمكة رنجا مدخنة }
  طماطم }
  خیار }
  فلفل أخضر }
  بصل أخضر أو بصل عادي }
  جزر مبشور }
  )صلصة حارة(ھریسة الشطة + لیمون + خل  }
  ) اختیاري–طحینة السمسم (مقدار كاف من الطحینة  }

  الطریقة 

  .نارنقوم بشوى سمكة الرنجا على ال .١
  .نفصل الجلد عنھا وننضفھا جیداً من الشوك وتقطع قطع صغیرة و توضع فى وعاء .٢
نقوم بخلط قطع الطماطم الصغیرة وقطع الفلفل الأخضر وقطع الخیار فى وعاء ثم نضیف لھ بصل مبشور  .٣

  ).معجون الشطة(وجزر مبشور ونضیف للخلیط ھریسة الشطة 
  .من الماء ویمكن إضافة اللیمون معلقة طحینة بالخل وقلیل ٢نقوم بمزج  .٤
  .نضع جمیع المكونات على بعضھا ونقلبھا جیداً إلى أن تمتزج الرنجا تماما داخل الخلیط وبالھناء والشفاء .٥
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 سلطة الروب
 

  المقادیر
 

 معكرونة }
 خس }
  جزر }
  ذره }
 ملح }

 مقادیر الصلصھ
  روب }
  ثوم }
  لیمون }
  مایونیز }

   
 الطریقة

  
  .ح والقلیل من الزیت حتى لا تلتصقتسلق المعكرونة بماء ومل .١
  .یضاف الخس والجزر والذرة للمعكرونة. یغسل الخس ویفرم، یقشر الجزر ویبشر .٢
والمایونیز ثم اضافة ثوم مدقوق ولیمون ومل ) اللبن الزبادي(تعمل الصلصة بخلط كمیة متساویة من الروب  .٣

  .بحسب الرغبة
  .تقلب الصلصة مع خلیط المعكرونة وتقدم .٤
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 سلطة الزعتر الأخضر
 

یمكن تقدیم ھذه السلطة فور تحضیرھا الا أنھ یفضل تحضیرھا قبل التقدیم بنصف ساعة لیمتص الزعتر والبصل طعم 
 .الحامض والسماق

 
 المقادیر

  
   كوب من أوراق الزعتر الأخضر المغسول٢ }
  أعواد بصل أخضر ٤ }
   ملعقة طعام سماق١ }
   ملعقة صغیرة ملح٢/١ }
  ت زیتون كوب زی٤/١ }
  عصیر لیمونة }

 
  الطریقة

 
  .یفرم البصل الأخضر .١
 .یضاف البصل الأخضر لباقي المقادیر في صحن التقدیم وتخلط المقلدیر معا جیدا .٢
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 سلطة السبانخ على الطریقة الصینیة
 

من یمكن أن تقدم ھذه السلطة كوجبة عشاء متكاملة أو كوجبة غداء خفیفة مع صحن من شوربة العدس ومع شرحة 
 .الخبز المحمص بالزبدة في یوم بارد من أیام الشتاء

 
  المقادیر

 
  حزمة سبانخ طازجة }
   حبات فطر طازج١٠ }
  )النودلز( كوب من المكرونة الصینیة ١ }
   بیضة مسلوقة ومقشرة٢ }

  الصوص الشرق أّسیوي
   ملاعق زیت نباتي٣ }
  ملعقة عصیر لیمون }
   ملعقة سمسم محمص١ }
  ا صوص ملعقة صغیرة صوی٢/١ ١ }
   سن ثوم مدقوق١ }
  ملعقة صغیرة زنجبیل طازج مبشور أو مفروم ناعم٢/١ }

  الطریقة
 

  .تزال أعواد السبانخ وتغسل جیدا بماء بارد .١
في نفس الوقت تخلط مكونات الصوص معا . تترك أوراق السبانخ في المصفاة حتى تتصفى جیدا من الماء .٢

  .وتضرب بمضرب یدوي
  .كرونة الصینیة وبیضة مسلوقة ومقطعة في صحن للسلطةیوضع السبانخ، الفطر، الم .٣
  .یضاف الصوص للسلطة ویخلط معھا .٤
  .تقطع البیضة المسلوقة الباقیة الى شرائح وتستخدم لتزین السلطة .٥
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 سلطة الشمندر
 

  المقادیر
 

  علبة شمندر مقطعة }
  علبة صغیرة حبات الذرة }
   حبات خیار٣ }
  علبة روب }
  علبة لبنة }
  ، سماقملح ، لیمون }

  الطریقة 

  .یقطع الخیار قطع صغیرة ویرش علیھ الملح واللیمون ویصف في طبق .١
  .یصفى الشمندر ویقطع ویوضع فوق طبقة الخیار .٢
  .تصفى الذرة وتوضع فوق الشمندر .٣
  .یخلط الروب مع اللبنة ویضاف الملح واللیمون وتغطى الطبقات بھا .٤
  .تبرد قبل التقدیم. أخیرا تزین بالسماق .٥
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 لذیذة سھلة ومغذیة... سلطة الشمندر 
 

لمعرفة إذا كان الشمندر المسلوق قد استوى، قم بغرز سكینة في حبة الشمندر وإذا دخلت السكینة بسھولة، یكون 
 .الشمندر قد استوى

 
 المقادیر

  
   حبات شمندر متوسطة٤ }
   ملاعق صغیرة سكر٣ }
  عصیر لیمونة }

  الطریقة 

  .اء حتى یستويیسلق الشمندر بعد غمره بالم .١
  .یقشر الشمندر المسلوق .٢
  .یقطع الشمندر لمكعبات صغیرة .٣
  .یضاف السكر وعصیر اللیمونة للشمندر وتحرك معا .٤
  . دقائق أو أكثر ثم تقدم١٠تترك  .٥
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 ٢سلطة الشمندر 
 

  المقادیر
 

  علبة شمندر }
  علبة ذرة معلبة }
  كمیة بسیطة من الخس والجزر والخیار }
   ملعقة كبیرة كاتشب٢ }
   معالق كبیرة مایونیز٤ }
  معلقة صغیرة لیمون }
  رشتین فلفل أسود }

  الطریقة

  .نقطع الشمندر شرائح بالطول .١
  .نفرم الخس والجزر والخیارقطع بالطول .٢
  .نضیف المایونیز والكاتشب واللیمون والفلفل مع بعض: الصلصة .٣
  .نضیفھم إلى المكونات السابقة .٤
مع المكونات السابقة ونضع السلطة بالتلاجة وادعولي وانتو نخلطھم مع بعض ونضیف الذرة ونخلطھ  .٥

  .بتاكلوھا
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 سلطة الطحینیة
 

  المقادیر
 

  كوبان طحینیة سائلة }
  كوب زبادي }
  فصان ثوم }
  ثلاث معالق من البقدونس }
  ملعقتان من الماء }
  رشة من الملح }

  الطریقة 

  .نسكب الطحینیة في الوعاء .١
  . خفق جیدنضع المعلقتان من الماء ونخفقھ .٢
  .نضع الثوم المفروم مع الملح .٣
  .نضع الزبادي ونخفقھ جیداً .٤
  .نضع البقدونس ونخفقھ .٥
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 سلطة الطون
 

  المقادیر
 

  )غ١٠٠(علبة طون  }
  )غ٢٠٠(علبة ذرة  }
   حبات بندورة٣ }
   ورقات خس٧ }
  حبة واحدة فلیفلة خضراء حلوة }
  حبة واحدة جزر }
  ملعقتین مایونیز }

  الطریقة 

  .ر والذرة وتوضع جانبا لتجفتغسل الخضا .١
  .یوضع الطون في طبق التقدیم .٢
  .تفرم الخضار وتضاف الى الطون .٣
  .تضاف الذرة وملعقتي المایونیز .٤
  .تخلط جمیع المواد وتقدم السلطة حالا .٥
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 سلطة الفواكھة
 

 .فواكھة مشكلة مثل تفاح ومانجا وكیوي وفراولة وإجاص وموز والباقي جوا
 

  المقادیر
 

  ات تفاح٣ }
  موزتین كبار }
  ) حبة٢٠(علبتین فراولة طازجة  }
   حبات كیوي٤ }
  بطیخة صفراء واحدة }
  رمانة كبیرة }
  )حسب الرغبة( حبات مانجا ٣ }
  لیمونة }
  عصیر مانجا)  كوب٤(علبة  }

  الطریقة

  .نقطع التفاح مكعبات والمانجا والكیوي والبطیخة وباقي الفواكھة .١
  .عصورة واحدة نضعھا فوقھمنسكب علیھم عصیر المانجا ولیمونة م .٢
  .نضعھا بالتلاجة حتى تبرد وقدومھا للضیوف، إن شاء االله تعجبكم، باي .٣
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 السلطة اللبنانیة
 

 .سلطة لذیذة وسھلة التحضیر
 

  المقادیر
 

  معكرونة حجم صغیر }
  فاصولیا حمراء }
  علبة ذرة }
  علبة حمص }
  جزر }
  خیار }
  مایونیز }
  ملح }
  لیمون }

  الطریقة 

  .ونة مع ملح وزیتنسلق المعكر .١
  .نحضر الخیار ونقوم بتقطیعھ قطع صغیرة ونحضر الجزر ونبشره .٢
  .نضع ھذه المقادیر في إناء ثم نضع علیھا الذرة والحمص .٣
  .نضیف إلیھا الملح واللیمون ثم نضع المایونیز علیھا وتقدم بالصحة والعافیة .٤
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 سلطة المعكرونة
 

 .فئة، إلا أنھا لذیذة أیضا اذا قدمت باردةھذه المعكرونة لذیذة جدا وھي لاتزال دا
 

  المقادیر
 

   كوب معكرونة حلزونیة٢ }
  كوب كرفس مفروم ٤/١ }
   كوب بقدونس مفروم٢/١ }
   فلیفلة صفراء مفرومة مكعبات صغیرة١ }
   كوب ذرة١ }
   كوب شرائح زیتون أسود٢/١ }
   كوب عصیر لیمون٤/١ }
   ملعقة طعام خل أحمر١ }
   ملاعق طعام زیت زیتون٣ }
 ملح، فلفل أسود }

  الطریقة
 

  . دقائق أو حتى تستوي ثم تصفى٨تسلق المعكرونة في ماء بھ ملعقة أكل زیت نباتي وملعقة صغیرة ملح لمدة  .١
  .تحضر الصلصة وذلك بخلط عصیر اللیمون مع الزیت، الخل، الملح، والفلفل الأسود .٢
  . مع الصلصة وتقدمتخلط جمیع الخضار مع المعكرونة وشرائح الزیتون ثم تقلب قلیلا .٣
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 سلطة المعكرونة بالحبق
 

  المقادیر
 

   علبة معكرونة١ }
   ملعقة طعام ملح١ }
   كوب زیت٤/١ }
   كوب حبق طازج مفروم٢/١ }
   كوب بقدونس مفروم٤/١ }
   كوب زیت زیتون٢/١ }
   كوب جبن مبشور١ }
  )حسب الرغبة(ملح وفلفل أبیض }

  الطریقة 

  . الزیتون في وعاء عمیقیخلط الحبق المفروم والبقدونس وزیت .١
  .یسكب مقدار كبیر من الماء في قدر مع ملعقة طعام من الملح ویوضع فوق النار حتى الغلیان .٢
  .تضاف المعكرونة إلى القدر ومن ثم الزیت، یترك الكل حتى یغلي .٣
  .یصفى الماء من القدر .٤
  .تخلط المعكرونة مع صلصة الحبق ویضاف إلیھا الجبن .٥
  .تى یذوب الجبننخلط على النار ح .٦
  .یزین الطبق بالحبق المفروم والنعناع الطازج ویقدم بمثابة سلطة ساخنة .٧
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 سلطة المعكرونة بالصلصة المكسیكیة
 

  المقادیر
 

  كوب معكرونة حلزونیة }
  فلفل أحمر وأخضر وأصفر }
  علبة ذرة }
  خس }
  )الفطر(القلیل من المشروم  }
  دیك رومي مدخن مقطع طویل }
  الصلصة
  ونزیت زیت }
   معالق مایونیز٤ }
  معلقة صغیرة ونصف خل }
  رشة فلفل }
  عصرة واحدة لیمون }

  الطریقة 

  .نسلق المعكرونة مع ملح وشویة زیت زیتون .١
  .نقطع الفلفل الأحمر والأخضر والأصفر طویل .٢
  .نفرم الخس ونقطع المشروم شرایح .٣
  .نخلط مكونات الصلصة مع بعضھا .٤
  .فھا فوق الخضرةنرفع المعكرونة من على النار ونضی .٥
  .نضع الصلصة على المكونات السابقة .٦
  .نخلط وبنضعھا في الثلاجة نصف ساعة، كلوھا وادعولي .٧
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 سلطة الملفوف
 

  المقادیر
 

  ملفوف أحمر }
  علبة فصولیا حمراء }
  صغیرة مقلیة) قرنبیط(واحد زھرة  }
  فلفل حلوأحمر وأصفر وأخضرمفروم شرائح طویلة }
  ) غرام٢٠٠(لبن زبادي علبة صغیرة  }
  طحینة سائلة }
  عصیر لیمون حبة واحدة }
   ملعقة خل أبیض٢ }
  رشة ملح }

  الطریقة 

  .جمیع الخضروات السابقة توضع في وعاء .١
  .ثم تخلط الطحینة السائلة مضافاً إلیھاعصیر اللیمون والخل وقلیل من الملح وتقلب جمیع المحتویات معاً .٢
  . بزیت ذرة وبالفصولیا الحمراءتزین بالقرنبیط المقطع قطع صغیرة والمقلي .٣
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 ١سلطة الملفوف 
 

 .سلطة الملفوف اللذیذة
 

  المقادیر
 

  أوراق الملفوف }
  بطاطس مقطعة مكعبات صغیرة }
  بقدونس مفروم }
  بصل مفروم }
  نعناع یابس }
   فلفل أسود-ملح  }
  زیت زیتون }

  الطریقة 

  .ءنقوم بتقطیع أوراق الملفوف إلى قطع صغیرة تم نسلقھا في الما .١
  .نسلق البطاطس أیضاً .٢
نأخذ وعاء ونضع فیھ الملفوف المسلوق والبطاطس المسلوقة ونضع علیھا البقدونس والبصل والنعناع  .٣

  .والملح والفلفل والزیت ونخلط المقدار مع بعض تم تقدم في صحن التقدیم وبالھناء والشفاء
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 )Coleslawالكلزلو (سلطة الملفوف مع الجزر 
 

 .لسلطة رائعة اذا قدمت في نفس الیوم، الا أنھا الذ في الیوم التاليبرغم أن ھذه ا
 

  المقادیر
 

   ملفوفة خضراء حجم وسط مقطعة شرائح رفیعة١/٢ كوب أو ٤ }
   جزر كبار مبشورین خشن٣ كوب أو ١/٢ و ١ }
   ملعقة طعام أو بصلة صغیرة مفرومة ناعم أو مبشورة١ }
   كوب مایونیز١/٤ }
   كوب لبنة١/٤ }
  ب سكر كو١/٤ }
   ملعقة طعام خل١ }
   ملعقة طعام لیمون٢ }
   ملعقة صغیرة ملح١/٢ }
  ملعقة صغیرة فلفل أسود مطحون١/٨ }

  الطریقة
 

 . یخلط الجزر والملفوف معا في صحن كبیر .١
في صحن آخر یوضع المایونیز مع البصل والسكر واللبنة والخل واللیمون والملح والفلفل اللأسود ویخلطوا  .٢

 . لسكرجیدا حتى یذوب ا
 . تضاف خلطة المایونیز للملفوف والجزر وتخلط معھ جیدا وتترك السلطة في الثلاجة لمدة ساعة قبل التقدیم .٣
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 سلطة تركیة
 

  المقادیر
 

  علبة ذرة }
  علبة حمص }
  علبة فاصولیا حمراء }
  كوب شرائح رفیعة خس }
  )ملفوف أحمر(كوب شرائح لھانة حمراء  }
  )بیضملفوف أ(كوب شرائح لھانة بیضاء  }
  كوب شرائح جزر }
  شرائح بصل أبیض }
 :الصلصة
  لیمون }
  خل أبیض }
  ملح }
  فلفل أسود }

 
 الطریقة

  
  .تخلط المقادیر مع بعض ویصب فوقھا الصلصة .١
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 سلطة جزر بالثوم
 

 .سلطة مغربیة تقدم مع السمك
 

  المقادیر
 

   غرام جزر٥٠٠ }
  نصف كوب عصیر لیمون حامض }
  أربع فصوص ثوم }
  بقدونس مفرومیننصف كوب قزبرة و }
  ملعقة صغیرة ملح }
  ملعقة ونصف صغیرة كمون }
  ملعقة صغیرة فلفل أحمر مسحوق }
   ملاعق كبیرة زیت الزیتون٤ }

  الطریقة 

  . دقیقة٣٠الجزر یتم تقشیره وتقطیعھ مربعات طولھا إثنین سنتمتر ونقوم بسلقة في الماء لمدة  .١
  .جانباًنأخذ الثوم ونطحنھ مع القزبرة والبقدونس ونحطھا  .٢
نأخذ مقلاة ونحطھا على النار ونحط فیھا الزیت أولاً ثم الثوم المخلوط مع القزبرة والبقدونس ونحط الكمون  .٣

  . دقایق٥والملح ونحرك المقلاة حوالي 
  .بعدین نضیف الجزر ونحركھ حتى یختلط الكل مع بعض .٤
  .بالھنا والشفاء،نشیلھ  دقائق على النار ثم ٣بعدین نضیف اللیمون ونحركھ ونتركھ تقریباً  .٥
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 )Caesar Salad(سلطة سیزر 
 

  المقادیر
 

  خسة كاملة }
   أسنان ثوم٣ }
   كوب مایونیز٢/١ }
   ملعقة طعام عصیر الیمون١ }
  )Worcestershire sauce( ملعقة صغیرة صوص ورسسترشیر ١ }
   ملعقة صغیرة مسترد١ }
 ملح، فلفل أسود }

  الطریقة
 

ضاف الیھ المایونیز وعصیر اللیمون وص وص الورسسترش یر والمس ترد ویمل ح     یدق الثوم أو یبشر ناعما ثم ی   .١
  .ویضاف الیھ الفلفل الأسود بحسب الرغبة ثم یوضع في الثلاجة لعند الاستخدام

تقدم السلطة م ع مكعب ات التوس ت    . یضاف خلیط المایونیز للخس عند التقدیم ویخلط معھ    . یغسل الخس ویقطع   .٢
  .لزیتونالمقلیة في قلیل من زیت ا
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 Friday Salad -سلطة فرایداى 
 

 .السلام علیكم، سلطة سھلة جداً وفي نفس الوقت لذیذة جداااً وعالیة جداً فى قیمتھا الغذائیة
 

  المقادیر
 

  طماطم }
  فلفل أخضر حلو }
  فلفل أصفر حلو }
  جزر }
  خیار }
  بصل }
  خل }
  لیمون }
  بنجر مسلوق }
  نعناع یابس }
  سن ثوم }
  زیت زیتون أو ذرة }
  ملح+ رزعت }
  كمون }

  الطریقة 

  .یقطع إلى حلقات رقیقة جداً وینقع فى خل: نبدأ بالبصل .١
  .تقطع جمیع الخضروات ما عدا الجزر إلى قطع رقیقة جدااااً .٢
  .أما الجزر فیبشر بالمبشرة ثم یوضع فى الوعاء .٣
+ زعتر + مون ك+ ملح + عصیر لیمون + الخل + نأتى بكوب ونضع فیھ كمیة كافیة من الزیت : الدریسنج .٤

  .النعناع الیابس ثم یمزج ھذا الخلیط جیداً فى كوب إلى أن یمتزج تماماااااً+ سن كبیر ثوم مجروس جیداً 
  .یتم انتشال البصل من الخل وإضافتھ إلى جمیع الخضروات المقطعة حلقات رقیقة .٥
جة لمدة ربع ساعة ویصبح جاھز یقلب ھذا الخلیط ثم یتم إضافة الدریسنج إلیھ ویقلب جیداً ثم یوضع فى الثلا .٦

  .للتقدیم بعد ذلك وبالھناء والشفاء
  .یمكن أیضاً إضافة قطع ضغیرة من الزیتون حسب الرغبة .٧
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 سلطة لذیذة ظریفة خفیفة
 

 .ھذه السلطة من أسھل وألذ الأنواع وتقدم مع كافة الأطباق والوجبات
 

  المقادیر
 

   خیارات مخللة٦ }
  )معلبة(علبة ذرة  }
  ة مایونیز ملعق٣ }
  )حسب الرغبة(رشة ملح  }

  الطریقة 

  .یقطع الخیار مكعبات صغیرة .١
  .تصفى الذرة .٢
  .تخلط المكونات كلھا جیداً ونضیف المایونیز وتقدم وبالھناء والشفاء .٣
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 سلطة مكرونة باردة
 

  المقادیر
 

  )DELUXE CHEDDAR ,macaroni &cheese( بكت مكرونة ١ }
  ربع كوب حلیب سائل }
   زبدةربع كوب }
  نصف كوب مایونیز }
   ملعقة طعام مسترد أصفر٢ }
   بیضات مسلوقة تمام٤ }
   بندورة متوسطة الحجم٢ }
   خیارة صغیرة مقشرة ومقطعة١ }
   ملعقة طعام بصل مفروم٢ }
   مخلل خیار مقطعة١ }
  ملح وفلفل ولیمون حسب الرغبة }
   ملعقة طعام زیت زیتون١ }

  الطریقة 

  . كاسات ماء مغلیة ومملحة٦ا في نفرغ المكرونة من العلبة ونضعھ .١
  . دقائق٧نطبخھا بدون غطاء لمدة  .٢
  .نصفّیھا ونضعھا جانباً .٣
  .توجد بودرة جبنة تشیدر في نفس علبة المكرونة .٤
+ الفلفل + الملح + المسترد + المایونیز+ الزبدة + نفرغ البودرة في وعاء ونعمل الصوص بوضع الحلیب  .٥

  ).زیت الزیتون+ اللیمون 
المكرونة في زبدیة، نقطع المقادیر المتبقیة قطعاً صغیرة ونضعھا على المكرونة ثم نضیف الصوص نضع  .٦

  .ونحرك ببطء
  .توضع في صحن التقدیم وتزین بشرائح الطماطم والبقدونس وترش بالسماق .٧
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 سلطة من تألیفي
 

  المقادیر
 

  خضار مشكلة جاھزة }
  ملفوف، جزر }
  )لبن زبادي(روب  }
  میونیز }
  بیض طري خاص بالسلطةجبن أ }
  زیتون }
  زیت زیتون }
  طماطم، خیار }
  ملح، سماق }

  الطریقة 

والأحسن أن تَشترى جاھزة في أكیاس من ) الجزر الخ- الذرة -الفاصولیا ( توضع الخضار المشكلة مثل  .١
  ).موجود جاھز في الجمعیة( الجمعیة ویوضع معھا زیتون أسود مقطع دوائر 

طول والجزر مبشور ویخلطوا مع قلیل من الروب وقلیل من المیونیز ورشة ملح، یَأتى بالملفوف مقطع بال .٢
  .یضاف روب او میونیز للخلیط بعد تذوقھ بحسب الرغبة

یضاف بعض من خلیط الملفوف الى الخضار والزیتون والخیار والطماطم المقطع ویصب علیھ قلیل من زیت  .٣
صغیرة ویضاف فوق السلطة ویرش فوقھم قلیل من زیتون ثم یقطع جبن أبیض طري خاص للسلطة مكعبات 

  .السماق المطحون والملح بحسب الرغبة
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 سلطة نینو
 

  المقادیر
 

  )سادیا( صدر دجاج بالبقسماط ٢ }
   باذنجان مقطع شرائح طولیا٢ }
   كوسا مقطعة شرائح طولیا٢ }
   حبات جزر متوسطة الحجم مقطعة أصابع رفیعة٣ }
  ة فلفل أخضر مقطع أصابع رفیع١ }
  شرائح خس }
  روب }
   سن ثوم١ }
   لیمونة١\٢ }
  ذرة فلفل أسود+ ذرة ملح  }
   ملعقة طعام خل١ }
   ملعقة طعام نعناع ناشف١ }

  الطریقة 

  .تحمر صدور الدجاج وتترك لتبرد ثم تقطع طولیا .١
  ).تشوح( قلیلا ) ماعدا الخس( تقلى جمیع الخضار .٢

 :تخلط الصلصة
  .نعناع+ خل + م ثو+ فلفل اسود + ملح + لیمون +  روب  .٣
  .بماعون التقدیم یصف الخس، ثم الخضار المقلیة، ثم الدجاج المقلي .٤
  .توضع الصلصة بإناء منفصل .٥
 یمكن استبدال الدجاج بستیك متبل بخل وفلفل أسود وثوم، یشوح على الزیت حتى ینشف، ثم یرش بصویا :ملاحظة

 .صوص
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 سلطتي المفضلة
 

 .تعتبر من أشھى وأسھل السلطات
 

  المقادیر
 

   حبات خیار مخلل٥ }
   ملعقة كبیرة مایونیز٢ }
  علبة ذرة معلبة }
  ملعقة من عروق الشومر الخضراء مفروم ناعم }

  الطریقة 

  .تصفى الذرة من العلبة ونقطع الخیار مكعبات صغیرة .١
  .نضعھم في وعاء التحضیر مع إضافة المایونیز والشومر .٢
  .تحرك وتقدم باردة بجانب كافة الأطباق .٣

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ١٤٥صفحة 

 الفتوش
 

  المقادیر
 

  خبز لبناني }
  زیت زیتون }
  طماطم }
  فلفل أخضر بارد }
  خیار }
  خس }
  ملح }
  فلفل أسود }
  سماق }

  الطریقة 

  .نقطع جمیع الخضار قطع صغیرة .١
  .نقطع الخبر على ھیئة مربعات ثم نقلیھا في زیت الزیتون حتى یصبح لونھا ذھبیا ونضیفھا للخضروات .٢
  .نضیف زیت الزیتون والملح والفلفل الأسود والسماق حسب الرغبةعند الانتھاء من ھذا كلھ،  .٣
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 ١فتوش 
 

 .النجف الأشرف شارع كربلاء/ مقدمة من مطعم عزائم النجف في العراق
 

 المقادیر
  

   كیلو خیار١ }
  نصف كیلو طماطة }
  رأس بصل }
  فلفل أخضر }
  )فلفل أحمر(بھارات حارة  }
  زیت }
  نومي دوزي }
  ملح }

  الطریقة 

  .لخیار والطماطة والبصل إلى مكعباتتقطع ا .١
  .تسكب علیھا الزیت والمواد الباقیة وتقدم مع خبز فتوش .٢
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 معكرونة بالمایونیز
 

 ھذا الطبق عبارة عن سلطة تقدم مع الوجبة وأرجو أن تحوز على رضاكم
 

  المقادیر
 

  علبة معكرونة دوائر }
  نصف علبة صغیرة مایونیز }
   خیار٢ }
   طماطم٢ }
  بقدونس }
  رجز }
  ملح وبھار حسب الرغبة }

  الطریقة 

  .نغلي المعكرونة في ماء ونصفیھا بعد ما تنضج .١
  .نقطع الخضار ونضیفھا على المعكرونة .٢
 .یوضع المایونیز ویخلط مع البھار والملح والمعكرونة وبالھناء والعافیة .٣
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 المعجنات
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 أقراص البتسة
 

 .البتسة الأصلیة
 

 المقادیر
  

  مقادیر العجینة
  أكواب دقیق ٤ }
   ملاعق كبیرة سكر٤ }
   ملاعق كبیرة حلیب بودرة٥ }
  نصف كوب كبیر سمن }
   ملعقة كبیرة خمیرة١ }
   كوب ماء دافىء٢ }
  قلیل من الملح }

  خلطة البتسة
   بصلة مبشورة١ }
   ملاعق كتشب٥ }
   ملعقة كبیرة معجون طماطم٢ }
  قلیل من الشطة الحارة }
   فلفل بارد یقطع قطع صغیرة٢ }
  د وأخضر مقطعزیتون أسو }
   ملعقة زیت زیتون١ }
   طماطم طري مقطع قطع صغیرة٣ }
  زعتر أخضر ناشف }
  )نوع من أنواع الزعتر الأخضر(قلیل من الأورجانو  }

  الطریقة 

 :لتحضیر العجینة
  .تترك ساعة كاملة لتخمر.  تخلط جمیع مقادیر العجینة وتعجن .١
  .مدھونةتفرد العجینة وتقطع على شكل دوائر وتوضع في صینیة  .٢

 :تحضر خلطة البتسة
  . تخلط جمیع مقادیر الخلطة معا .٣
. توضع خلطة البتسة على أقراص العجینة ثم نضع علیھ جبن مبشور على الوجھ ویدخل الفرن حتى ینضج .٤

 .بالصحة والعافیة
 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ١٥٠صفحة 

 بتزا الروب
 

 المقادیر
  

  ) غرام١٨٠(علبة روب واحدة  }
  رشة ملح }
   كوب طحین بالخمیر٢ }
  م زیت ملعقة طعا٢ }
  ):الكمیات حسب الرغبة(للتزیین  }
 جبن كاسات  }
  زیتون أخضر وأسود }
  طماطم }
  فلفل أخضر }
  بصل }

  الطریقة 

  .تخلط جمیع مقادیر العجینة وتعجن حتى تتماسك العجینة ولا تلتصق .١
  .بصطح القالب وتترك لمدة نصف ساعة حتى تتخمر .٢
  .تفرد العجینة على شكل دائرة .٣
  .وصحة وعافیة.رش بمواد التزیینیمسح السطح بالجبنة وت .٤
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 البصیطمات
 

  المقادیر
 

  الحـشـوة
  غ من الشعریة الصینیة١٢٥ }
  ربع كیلو خیار مخلل }
  ربع كیلو زیتون مزال النواة }
   بیضات مسلوقة٣ }
  فـلفـلتان كبیرتان مشویتان }
  كوب كبیر من الجزر مقطع إلى مربعات صغیرة }
  كوب صغیر من الأرز }
  لیمونة مخللة }
  ت المائدةزی }
  ملح }
  )اختیاري(بقدونس  }
  الصلصة
  بصلة كبیرة }
  صلصة طماطم صغیرة }
  ربع ملعقة طعام إبزار }
  ربع ملعقة طعام كامون }
  ربع ملعقة طعام زنجبیل بودرة }
  العجینة
  ربع كیلو ونصف من الطحین }
  ماء دافئ للعجن }
  ملعقة كبیرة من زیت الزیتون }
  ملعقتان كبیرتان من خمیرة الخبز }
  صف ملعقة كبیرة من الملحن }

  الطریقة 

 :الحشوة
  . نقطع الخیار والفلفل والزیتون قطعا صغیرة .١
  .نطھو الشعریة الصینیة في الماء ونضیف إلیھا ملعقة صغیرة من زیت المائدة .٢
  .بعد الطھو تصفى الشعریة من الماء ثم تغسل بالماء البارد وتقطع قطعا صغیرة .٣
  . المملح ، بعد الطھو یصفى من الماء ویغسل بالماء الباردنطھو الأرز والجزر في الماء .٤
  .في إناء كبیر) الحشوة(نضع كل ھذا و .نقطع البیض واللیمونة قطعا صغیرة .٥

 :الصلصة
 نقطع البصل والبقدونس قطعا صغیرة، ونضعھا في مقلاة، ونضیف الكامون والزنجبیل والملح ونتركھا حتى  .٦

 .تتحمر
 خلطنا صلصة الطماطم مع قلیل من الماء وحركناھا جیدا ، ونضیف ھذا الخلیط إلى خلال ھذا الوقت نكون قد .٧

  .البصل في المقلاة ونترك الخلیط على نار ھادئة حتى یتشرب الماء، ثم تترك لتبرد
  .نضیف الصلصة إلى الحشوة في الإناء ونخلطھا مع بعضھا .٨
 :العجینة
  .قلیلا تعجن كل مكونات العجینة ویترك العجین لیرتاح  .٩
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  ).قطر الكأس(بعد ذلك یدلك بالمدلاك رقیقا، ویقطع إلى دوائر صغیرة  .١٠
عند الانتھاء من تقطیع كل العجین، یقلى في زیت المائدة، وعند انتفاخھا وبدایة احمرارھا ترفع، وھكذا إلى  .١١

  .آخر قطعة عجین
  .بعد ذلك تقطع كرات العجین من جانبھا وتملأ بالحشوة ، وتقدم .١٢
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 (Thick Crust) البیتزا
 

اذا كنت تحب ھذا النوع من البیتزا فھذه العجینة لذیذة . ھذه البیتزا مناسبة فقط لمحبي العجینة السمیكة ولیس الرقیقة
 .وأكثر من رائعة

 
  المقادیر

 
   فلیفلة خضراء وسط مقطعة شرائح١ }
   حبات فطر مقطع شرائح٨ }
   طماطم كبیرة مقطعة شرائح رفیعة١ }
   زیتون أسود أو أخضر كوب شرائح١/٤ }
  ) غرام٢٥٠( شریحة جبنة مازرولا ١٢ }

  مقادیر العجینة
   كوب دقیق٣ }
   ملعقة طعام خمیرة١ }
   ملعقة طعام زیت زیتون٢ }
   ملعقة طعام ملح١ }
   ملعقة طعام سكر١ }
  كوب وثمن الكوب ماء دافيء }
  )اختیاري( ملعقة صغیرة ریحان ناشف مطحون ١/٢ }

  مقادیر الصلصة
  وسط منزوعة القشر ومقطعة مكعبات طماطم ٥ }
   بصلة ناشفة وسط مفرومة١ }
   سن ثوم كبیر مبشورة ناعم٣ }
   ملعقة صغیرة زعتر ورق ناشف مطحون١ }
  ملح وفلفل أسود حسب الرغبة }
   ملعقة طعام زیت زیتون٢ }
   ملعقة طعام كاتشب١ }

  الطریقة 

 :لعمل العجینة
یخلط الدقیق مع الملح والریحان .  دقائق٥افيء وتترك  تذوب الخمیرة مع السكر في كوب من الماء الد .١

تغطى .  كوب ماء دافيء لتسھیل العجن١/٨ویضاف لھم زیت الزیتون والماء مع الخمیرة وتعجن ویضاف 
 . دقیقة٥٥العجین وتترك في مكان دافيء لمدة 

 :لعمل الصلصة
یضاف لھ البصل المفروم، عندما یذبل  بینما العجینة تختمر، یوضع زیت الزیتون في قدر عمیق على النار و .٢

تترك على نار ھادئة . البصل قلیلا وقبل أن یتغیر لونھ، تضاف الطماطم والثوم والزعتر والملح والفلفل الأسود
  .یضاف الكاتشب للخلیط وتطفأ النار. حتى تذوب الطماطم تقریبا

الزیت وترش بالدقیق وتفرد بھا ب)  سم٣٥سم في ٣٠(تدھن صینیة ) .  ف٣٧٥( س ١٩٠یحمى الفرن لحراة  .٣
  .العجینة ویمكن رفع الحواف لاعطائھا منظر جذاب

  .تفرد الصلصة على العجینة بحیث تغطیھا جیدا، وتغطى الحواف بالصلصة أیضا .٤
یرش الزیتون والفطر على وجھ العجینة ثم توضع الطماطم ثم الفلیفلة، توضع الصینیة في الطبقة الوسطى من  .٥

تخرج الصینیة وتفرد الجبنة على وجھ الصینیة وتعاد . دقیقة ٢٥ - ٢٠لمدة )  ف٣٧٥( س ١٩٠فرن حرارتھ 
  . دقائق أو حتى تسیح الجبنة وتقدم٥للفرن لمدة 
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 .R.Gبیتزا 
 

 لذیذة جداً
 

 المقادیر
  

  )وقد نحتاج لزیادة عند العجن( كوب دقیق ٢ }
  أو لبن رایب*) ٤٥( كوب حلیب دافئ ١ }
  ة أو سمن كوب زیت أو زبد٤/١ }
   بیضة٢ }
   ملعقة صغیرة خمیرة٢ }
   ملعقة صغیرة ملح٢/١ }
   ملعقة صغیرة سكر٢/١ }
   ملعقة صغیرة زعتر٢/١ }
   ملعقة صغیرة فلفل أسود٢/١ }

  مقادیر الحشوة
   كوب جبنة موزاریلا أو جبنة شیدر مبشورة٢ }
   كوب زیتون شرائح٢/١ }
   طماطم متوسطة ومقطعة مكعبات صغیرة٢ }
  بیرة حبات فلفل ك٣ }
   بصل متوسط٢ }
  )دجاج-لحم-تونة-سوسیج-مرتدیلا(أي نوع لحم  }
  )حسب الرغبة(حبة فلفل حار مقطع مكعبات صغیرة جداً ١ }

  مقادیر الصلصة
   كوب صلصة طماطم٢/١ }
   سن ثوم مفروم٢ }
   ملعقة صغیرة زعتر٢ }

  الطریقة 

  .لیب ثم نضیفھا إلى الخلیط السابقافة ما عدا الخمیرة و السكر ثم نذوبھما في كوب الحنخلط المواد الج .١
  ).باستخدام الدقیق(نضع بقیة المقادیر ونعجن حتى تتكون عجینة لینة  .٢
  .نتركھا تتخمر مدة ساعة .٣
  .نخلط المقادیر جیداً: طریقة الصلصة .٤
نفرد جزء من العجینة في صینیة مدھونة بالزیت ثم نفرد علیھا الصلصة ثم نضیف الخضروات واللحوم  .٥

  .ونوزعھا
  .نغطیھا بالجبنة الموزاریلا في فرن حار حتى یسیح الجبن أو یحمر وبالھناء والشفاء .٦
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 بیتزا الجبن
 

 .وھذه طریقة سھلة لتحضیرھا، تعتبر البیتزا من الأطباق المحبوبة لدى الصغار والكبار
 

  المقادیر
 

   أكواب دقیق أبیض٤ }
   ملعقة كبیرة سكر١ }
   ملعقة صغیرة ملح٢ }
  رة خمیرة ملعقة كبی١ }
   ملاعق كبیرة حلیب بودرة٣ }
   ملاعق كبیرة كاتشب٦ }
  جبنة موزاریلا مبشورة }
  )یمكن استعمال الزیت العادي(نصف كوب زیت زیتون  }
  نعناع مجفف }
  ماء للعجن }

  الطریقة 

وتعجن بكوب ونصف من الماء )  الحلیب الباودر- الخمیرة - السكر -الملح (یخلط الدقیق مع المواد الجافة  .١
  .جیدا حتى تتماسك العجینة

  .تغطى العجینة وتترك في مكان دافئ لمدة ساعة .٢
تقسم العجینة الى كرات متوسطة الحجم وتوضع في صینیة مدھونة بالزیت ومرشوشة بالطحین وتغطى وتترك  .٣

  . دقائق١٠لمدة 
  .یخلط الجبن وزیت الزیتون والنعناع والكاتشب المخلوط مع ملعقة صغیرة ماء .٤
  . قطعة من العجینة على شكل دائرة وتوضع كل واحدة منھا في صینیة مدھونة بالزیتتفرد كل .٥
  .توضع في كل عجینة مقدار من الخلطة وتخبز في الفرن الى ان تستوي .٦
  .تقدم ساخنة وبالھناء والشفاء .٧
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 البیتزا العجیبة
 

 .شھیة كتیر
 

  المقادیر
 

  العجینة
   كوب دقیق٢ }
  ربع كوب زیت }
   حلیبملعقة طعام٢ }
  بیضة }
  ملعقة صغیرة خمیرة١ }
  نصف ملعقة صغیرة سكر وملح }
  نصف كوب ماء أوحسب النظر }
  الصلصة
   بصلة متوسطة مفرومة ناعمة١ }
  بندورة٢ }
  قلیل من الزیت }
  ذرة ملح وفلفل أسود وكمون }
  كاتشب }
  الزینة
  فلفل أخضر }
  زیتون أخضر وأحمر }
  كوب جبن موزریلا }
   ملعقة طعام جبن سائل٢ }
  بیضة ١ }

  الطریقة 

  .ثم تخبزفي الصینیة وتترك لمدة ساعة) خلاط العصیر( العجینة بالخلاط توضع جمیع مقادیر .١
 :لتحضیر الصلصة

  . یوضع البصل على النارمع قلیل من الزیت إلى أن یصبح لونھا ذھبي .٢
  .ل من الكاتشبتضاف البندورة للبصل إلى أن یجف مائھا وثم یضاف الملح والكمون والفلفل الأسود وقلی .٣
  .توضع الصلصة على العجینة .٤
  .تزین بالفلفل البارد والزیتون .٥
  .یخلط جبن مزریلا وجبن سائل والبیضة مع البعض وتوضع على البیتزا .٦
 .توضع في الفرن إلى أن تنضج من أسفل فقط .٧
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 البیتزا المحشوة
 

 .نوع جدید من أنواع البیتزا وھي لذیذة جداً
 

  المقادیر
 

  لعجینةمقادیر ا
   أكواب طحین أبیض٣ }
  ملعفة صغیرة ملح }
   ملعقة متوسطة الحجم خمیرة فوریة١ ٢/١ }
  ملعقة أكل سكر }
   ملاعق أكل حلیب بودرة٤ }
  فنجان زیت }
  كوب ماء }
  الحشوة
بصل یقلى في شویة زیت ثم تضاف أربع طماطمات مخلوطة : الكشنة ھي(كوب كشنة ثقیلة متسبكة على النار }

 ) فصوص ثوم إلى البصل، بعد أن یقلى، وتتسبك مضبوط٤عقة كبیرة معجون الطماطم وفي الخلاط مع مل
   كوب شرائح زیتون لكلاً من الزیتون الأخضر والأسود٢/١ }
   كوب فلفل رومي٢/١ }
  )مثل جبنة براید أو غیرھا(كوب جبنة مبشورة  }
   كوب جبنة موزریلا مبشورة٢/١ }

  الطریقة 

  . معاتنخل المكونات الجافة .١
  .ضاف الماء والزیت ویعجن جیداً حتى تتكون عجینة متجانسةی .٢
  .تغطى وتترك في مكان دافىء حتى یتضاعف حجمھا .٣
تقسم العجینة إلى كرات بحجم الجوز وتترك جانباً لمدة عشر دقائق حتى یتضاعف حجمھا ثم تفرد كل كرة  .٤

  .وتحشى بالحشوة وتلف وتوضع في صینیة
  .بز في فرن متوسط الحرارة من تحت ثم تحمر من فوق وبالھناء والعافیةتدھن بالبیض وترش بالسمسم وتخ .٥
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 البیتزا المكسیكیة
 

ھنا نوع العجین یختلف وھذا ھو العجین الخاص بالبیتزا السمیكة لذلك لا نضغط علیھ كثیر عند الفرد، وأي بیتزا 
 .مكسیكیة غالبا ماتعمل بھذه العجینة

 
  المقادیر

 
  العجینة
   الدقیق المنخولكوبان من }
   ملاعق طعام زبدة٤ }
   ملعقة طعام زیت ذرة١ }
   ملعقة طعام خمیرة١ }
   ملعقة صغیرة سكر١ }
   كوب ماء دافئ٣/٤ }
  ملح }
  الحشوة
   كوب صلصة البیتزا١ }
  )حسب الرغبة( فلفل رومي أخضر مقطع وفلفل حار ١ }
   كوب فطر مقطع٢/١ }
   كوب جبن تشادر مفروم٢/١ }
  )خسّ ، قطع طماطم ، قطع زیتون أسود ، وقطع جبن تشادر( كوبین من كلاً من طبقة الوسط عبارة عن }

  الطریقة 

  .تذوب الخمیرة والسكر في الماء الدافىء وتغطى وتترك فى مكان دافىء حتى تخمر .١
  .یخلط الدقیق بعد نخلھ مع الملح والزبدة ویفرك بأصابع الید حتى تختفي الزبدة في الدقیق .٢
  .اب فیھ الخمیرة حتى تتكون عجینة ملساء وناعمةیعجن بالماء المذ .٣
  . ساعة حتى یتضاعف حجمھا٣/٤تغطى وتترك فى مكان دافىء لمدة  .٤
  .یدھن القالب المجوف من المنتصف بالزیت. یسخن الفرن .٥
تفرد العجینة في القالب بحیث ترتفع الأطراف من الأعلى وتسكب . تدمج الصلصة بالفطر والفلفل بنوعیھ .٦

ترش بقلیل من الجبن ثم تغلق الحواف على بعضھا جیداً، وبواسطة السكین نقوم بعمل فتحات مع الخلطة و
  .ملاحظة ان لاتكون كثیرة وكبیرة حتى لا تخرج الحشوة للخارج، ترش من الخارج بباقي الجبن

  . دقیقة أو حتى تنضج٣٥ إلى ٣٠تخبز لـمدة  .٧
  .لمعد وتقدمنخرجھا من القالب بحرص ونملئ المنتصف بالخضار ا .٨
  .وبالھناء والعافیة) ستفت كرست( ممكن حشو الأطراف بالجبن شیدر وتكون بذلك مایسمى  .٩
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 بیتزا بالخبز الإیراني
 

 بیتزا بالخبز الإیراني الشھي
 

  المقادیر
 

  رغیف خبز إیراني }
  مورتدیلا }
  صلصة الطماطم }
  الزیتون الأسود أو الأخضر }
  حبیبات الذرة }
  جبنة المازارولا }
  زعتر }
  شرائح الطماطم }

  الطریقة 

  .على صحن كبیر توضع الخبزة .١
تضاف الصلصة ثم جبن المازوریلا ثم المورتدیلا ثم الزیتون الاخضر أو الاسود حسب الرغبة ثم كمیة  .٢

  .متوسطة من حبیبات الذرة ثم رشة قلیلة من الزعتر ثم شرائح الطماطم
 . دقیقة ثم تقدم١٥توضع في الفرن لمدة  .٣
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 بیتزا بالخضارال
 

 قد لا تتقن إعدادھا من الوھلة الأولى لكن مع الوقت ستتعلم إعدادھا... إنھا وصفة شھیة ولذیذة یحبھا الجمیع 
 

  المقادیر
 

  للعجینة
  كوبان طحین }
  حلیب أو ماء دافئ للعجن }
  ملعقة صغیرة خمیرة فوریة }
  ملعقة صغیرة سكر }
  ملعقة صغیرة ملح }
  ثلث كوب زیت }
  للحشو
 شب، صلصة حارةكت }
  فلفل أخضر بارد }
  طماطم }
  زیتون }
  فطر }
  جبنة شیدر+ جبنة موزاریلا  }

  الطریقة 

نخلط جمیع مقادیر العجینة مع بعضھا البعض ونحركھا بالید، وكلما أصبحت العجینة كثیرة الماء نضیف إلیھا  .١
  .الھواءالطحین حتى تصبح مناسبة، مع ملاحظة رفع الأیدي لأعلى عند العجن لیدخل فیھا 

  .بعد الانتھاء من العجن نغطي العجینة بقطعة نظیفة من القماش ونضعھا في مكان دافئ حتى تتخمر .٢
نضرب عصفورین بحجر واحد، في أثناء تخمر العجینة نقوم بتقطیع الفلفل الأخضر البارد والطماطم والزیتون  .٣

  .والفطر قطع صغیرة
  .للطعمنبشر جبنة الموزاریلا والقلیل من جبنة شیدر  .٤
  .عند تخمر العجینة نفردھا في صینیة بعد وضع القلیل من الزیت على الصینیة لمنع التصاق العجینة بالصینیة .٥
. عند الانتھاء من فرد العجینة نقوم بعمل ثقوب بالعجینة باستخدام الشوكة للتأكد من دخول الھواء في العجینة .٦

  .الحارة للنكھةنضع الكاتشب على العجینة ونضع القلیل من الصلصة 
. نوزع الخضار التي قمنا بتقطیعھا مسبقا على العجینة بطریقة منسقة ثم ننثر الجبنة علیھا بطریقة متناسقة .٧

  .عند الانتھاء من ذلك كلھ نضع العجینة في الفرن
  .لا بد من متابعة عملیة استواء البیتزا في الفرن حتى لا تحترق، صحتین .٨
 .لمفروم أو الدجاج إلى البیتزا، لكنھا في ھذه الحالة لن تكون بیتزا بالخضار یمكن إضافة اللحم ا:ملاحظة
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 !!بیتزا تطیر العقل
 

 .ھذه البیتزا واحدة من الوصفات الرھیبة
 

  المقادیر
 

  ١ أكواب دقیق رقم ٣ }
   كوب حلیب بودرة٢/١ }
   ملاعق كبیرة زبدة٣ }
   كوب ماء دافىء٢/١ }
   ملعقة صغیرة خمیرة٢ }
  رة بیكنج باودر ملعقة صغی٢ }
   ملعقة صغیرة سكر٢/١ }
   ملعقة صغیرة ملح٢ }

  الطریقة 

  .اء الدافىء مع السكر وتترك حتى تتفاعلتذوب الخمیرة في الم .١
  .ینخل الدقیق مع البیكنج باودر ثم یضاف الملح والحلیب البودرة .٢
  .ح بدخول الھواءتقطع الزبدة إلى قطع صغیرة وتفرك مع الطحین مع رفع الید أثناء الفرك للسما .٣
  .یضاف خلیط الخمیرة وقلیل من الماء حتى تتكون لدیك عجینة طریة لا تلتصق بالید .٤
تغطى بفوطة مبللة قلیلاً وتترك تتخمر مدة ساعتین ثم تفرد في صینیة مدھونة وتوضع علیھا مكوناتك  .٥

 .المفضلة وألف صحة وعافیة
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 بیتزا سریعة
 

 دقائق ٥بیتزا سریعة التحضیر، تعجن فى 
 

  المقادیر
 

 كوب زبادى  }
  بیض ٢ }
 ربع كوب زیت  }
 ملعقة صغیرة خمیرة  }
 ملعقة صغیرة سكر  }
 نصف كوب ماء دافيء  }
 دقیق حسب العجینة  }
 قلیل من الملح  }

  الطریقة 

 . تذوب الخمیرة والسكر في نصف كوب من الماء الدافيء .١
ر ونزود دقیق حسب العجینة وإذا احتاجت تخمر العجینة فى مكان دافيء ثم توضع على الدقیق وباقى المقادی .٢

 .إلى ماء نضع قلیل من الماء الدافيء حتى تصبح عجینة ناعمة متماسكة
 . نتركھا تخمر لمدة ساعة في مكان دافيء .٣
ندھن الصواني زیت ونفرد العجینة ونضع فوقھا الجبنة والزیتون وحلقات الطماطم وأى اضافات ریدھا وتخبز  .٤

 . لمدة نصف ساعة وبالھناءفى فرن متوسط الحرارة 
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 بیتسا بالمفروم والجبنة
 

  المقادیر
 

  ربع كیلو أو كوب ونصف دقیق }
  ملعقة خمیرة بیرة }
  نصف فنجان زیت }
  ملعقتین حلیب بودرة }
  القلیل من الملح }
  ماء حسب الحاجة }
  الحشو
  ربع كیلو لحم مفروم }
  نصف بصلة مفرومة }
  حبتین ثوم مفرومین }
  غبةصلصة طماطم حسب الر }
  قلیل من الملح والبھارات المفضلة }

 
  الطریقة

 
  . دقائق٥لط الخمیرة مع ربع ملعقة صغیرة من السكر وماء دافئ ونتركھم نجھز الخمیرة بخ .١
نأخذ الدقیق ونضعھ في صحن ونصب خلیط الخمیرة على الدقیق وكذلك الزیت والحلیب والملح ونعجنھ بالماء  .٢

  . الأفضل أن تكون رخوة بعض الشئ، ونغطي العجین ونضعھ جانباوتكون العجینة لیست متماسكة ومن
نأخد اللحم المفروم ونضعھ في قلیل من الزیت ونضع فوقھ البصل والثوم ونقلبھ في مقلاة على النار حتى یحمر  .٣

  .ثم نضع علیھ القلیل من صلصة الطماطم والقلیل من الماء تم نتركھ یتشرب قلیلا
تم نضعھا في الطاجین ) أي متساویة الأضلاع(لیل من الزیت حتى تصبح بحجم واحد نحضر العجینة ونفردھا بق .٤

الذي سیوضع في الفرن ونصب علیھا خلیط اللحم ونوزعھ بالتساوي ولامانع من وضع الجبنة المبشورة فوق 
  .اللحم ونضعھ في فرن ساخناً لمدة عشر دقائق وتاكلوا بالھناء
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 تورتة التونة
 

  المقادیر
 

   تونةعلبة }
  من الكریمة) مل٢٠( كوب ١ }
   غرام من جبنة موزریلا٧٠ }
   بیضات٣ }
  )الأسفل انظر الى(عجینة البریزي  }
  القالب للتارتة }

  مقادیر عجینة البیزي
  بیضة }
   غرام زبدة١٢٥ }
  )دقیق(فرینة )  كوب١/٨ و٢أو ( غرام ٣٠٠ }
  قلیل من ملح }
  كوب حلیب }

  الطریقة 

 :نحضر عجینة البریزي
فرینة ثم الملح ثم نضیف زبدة مكعبات ونحك بین أیدینا الخلیط حتى تدخل الفرینة مع الزبدة وبعدھا  نضع ال .١

  .نضیف الحلیب حتى نحصل على عجینة ثم نتركھا ترتاح لمدة ساعة
بعدھا نحل العجینة بالحلان على حسب القالب ونضعھ في قالب تورتة بعد أن ندھن القالب بالزبدة ونثقب  .٢

  .شوكةالعجینة بال
  .نضع فوقھاالتونة بعد أن نصفیھا من الزیت .٣
الكریمة وبعد أن یخلط كل الخلیط نضعھ فوق التونة + البیض + ونضع فیھ الجبنة ) المكسور(نأخذ الخلاط .٤

  .ونضیف من الفوق جبنة الموزریلا مبشورة ونضعھا في الفرن
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 جیوب التاجر
 

  المقادیر
 

   كوب طحین أبیض٣ }
   كوب طحین أسمر١ }
   ملاعق حلیب بودرة٤ }
   بیالة زیت١ }
  ذرة ملح }
  ذرة سكر }
   ملعقة كبیرة خمیرة١/٢ ١ }
   كوب حلیب سائل٢ }

  الطریقة 

  .تعجن المقادیر السابقة وتترك تخمر لمدة ساعتین في مكان دافئ .١
  .تفرد وتقطع دوائر وتغلى في الزیت حتى تنضج .٢
 جاج مع الخس والمایونیز والطحینة،مكن تونة أو دتحشى في الجبن، الخس، طماطم، خیار أو حسب الرغبة، م .٣

  .بالعافیة علیكم
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 خبز التورتیا المكسیكي
 

 یستخدم ھذا الخبز لعمل سندویتشات الفاھیتا المكسیكیة. خبز التورتیا خبز شعبي مكسیكي مسطح رقیق
 

 المقادیر
  

   كوب دقیق٣ }
   ملعقة صغیرة باكینج باودر١/٢ }
   ملعقة صغیرة ملح١/٤ }
   كوب سمن نباتي١/٤ }

  الطریقة 

یقطع السمن النباتي . یخلط الدقیق مع الباكینج باودر والملح معا وبخفقوا بالخفاقة الیدویة أو بمحضرة الطعام .١
  .لقطع صغیرة ویخلط مع خلیط الدقیق في محضرة الطعام أو یفرك مع الدقیق بأطراف الأصابع

تترك . م وھي تعمل على السرعة البطیئة على دفعاتیضاف كوب وربع من الماء الدافىء لمحضرة الطعا .٢
یمكن أیضا عجنھا بالید إذا لم تكن محضرة الطعام . العجین لنصف دقیقة لتختلط جیدا في محضرة الطعام

  .موجودة
تترك . یغطى الصحن بورق شفاف جیدا. تجمع العجین معا بشكل كورة وتوضع في صحن عمیق مدھون بالزیت .٣

  .ف ساعة على الأقلالعجینة لترتاح لنص
  . كور صغیرة١٠ أو ٨یرش القلیل من الدقیق على سطح أملس وتعجن العجینة شىء بسیط وتقسم  .٤
  . دقائق١٠تدحرج الكور وتغطى وتترك لترتاح لمدة  .٥
  .تفرد الدوائر بالنشابة وتغطى كل دائرة بقطعة من الشفاف بعد رقھا .٦
  .لى النار، وكلما نقص الزیت أعید دھن الصاجیدھن الصاج أو المقلى بقلیل من الزیت ویحمى ع .٧
توضع دوائر خبز التورتیا التي فردناھا سابقا على الصاج واحدة واحدة وتقلب عند تكون الفقاعات في العجینة  .٨

  .ویحمر القاع، كل جھة تأخذ أقل من نصف دقیقة على الصاج
  .ترفع التورتیا وتوضع في قدر وتغطى حتى لا تنشف .٩
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  معجنات–نسي الخبز الفر
 

 )مجرب(نوع من الخبز الفرنسي الدسم 
 

  المقادیر
 

  كوب حلیب دافئى }
  ملعقتین خمیرة فوریة }
  ثلاثة أكواب ونصف دقیق أبیض }
  بیضة }
  ملعقة صغیرة ممسوحة ملح }
  ثلاث ملاعق كبیرة سمن أو زبدة }
  رشة سكر }
  بیضة وشویة حلیب لدھن الوجھ }

  الطریقة 

  . الخمیرة والسكر ویضاف الحلیب الدافئى والسكر وتفركینخل الدقیق والملح وتخلط .١
  .تضاف البیضة والزبدة أو السمن وأنا أعملھا بالزبدة وتطلع روعة .٢
تقلب العجینة من فوق إلى أعلى حتى تتكون عجینة متماسكة مطاطة لا تلتصق بالید أو بالإناء ثم یرش شویة  .٣

  .دقیق تحت العجینة وتغطى حتى ترتفع
 سم وتعمل شقوق من ٥ سم وعرض ١٥یة بالزیت وتشكل العجینة مستطیلات زى الخبز بطول تدھن الصین .٤

  .فوق لزینة الخبز وتدھن بالبیض والحلیب وتخبز في فرن حار إلى أن تتحمر وبالھناء والشفاء
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 خبز بر
 

 خبز یجیب العضلات
 

  المقادیر
 

  )دقیق أسمر( كوب دقیق عبد ٢ }
   كوب ماء٥ }

 
  الطریقة

 
  .جن وینطل في الصاجیع .١
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 خبز عروق
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق بر أو حسب عدد الأشخاص٢ }
   حزمة بقدونس مفرومة١ }
  ماء للعجن }
  ملعقة أكل خمیرة }
   كوب بصل مفروم١ }
  نصف كوب طماطم مفروم }
  نصف كوب لحم مفروم }
  ملح وبھارات وكركم }

  الطریقة 

  .ینخل الدقیق ثم یوضع علیھ ملعقة صغیرة ملح .١
  .یعجن بإضافة الماء حتى تصبح عجینة متماسكة لینة قلیلاً وتترك حتى تختمر ویصبح حجمھا أكبر .٢
بعدما تختمر العجینة نخلط علیھا الكزبرة المفرومة ثم البصل ثم كوب الطماطم ثم البھارات وملعقة صغیرة من  .٣

  .الكركم
  .لذي تنزل من اللحمأخیراً یوضع اللحم في مقلاة أو قدر وینشف من الماء والخلاصة ا .٤
  .یوضع اللحم على العجین وتخلط كل المقادیر مع بعض وسوف تكون العجینة لینة قلیلاً .٥
یؤخذ من العجینة قلیلاً وتوضع في مقلاة حارة ممسوحة بقلیل من الزیت ویكون شكل العجینة التي موضوعة  .٦

 العجین ونضعھا في المقلاة حتى تتحمر ثم في المقلاة دائري الشكل ثم نأخذ مرة ثانیة بملعقة الطعام قطعة من
  .نقلبھا على الوجھ الثاني وھكذا مع كل الأقراص حتى تنتھي كل كمیة العجین ویصبح أقراص كثیرة

  .ملاحضة نضع قلیل من الزیت عند الحاجة بین الأقراص وھي على النار وإن شاء الله یعجبكم .٧
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 الخمیر
 

 المقادیر
  

  )١طحین رقم ( أكواب طحین ٣ }
  )٢طحین رقم ( أكواب طحین ٣ }
   ملاعق طعام حلیب بودرة٤ }
   ملعقة صغیرة بیكنج بودر٢ }
  ملعقة طعام خمیرة سریعة }
  جرام ١١٠ قالب زبدة حوالي ١/٢ }
   بیضات٥ }
  )شمر(ملعقة طعام مثیبة مدقوقة  }
  ملعقة صغیرة ملح }
)  فنجان قھوة من السكر٤الھا بـ یمكن استبد(مذاب في كمیة من الماء كافیة لاذابة السح ) تمر(كوب سح  }

   كوب ماء للعجن٢حوالي 
  لسطح القرص

  بیض مخفوق }
  سمسم أو زعتر أو مثیبھ }

 
  الطریقة

 
  .تعجن جمیع المقادیر مع بعض بالید أو بماكنة العجن لمدة ربع ساعة .١
  . ساعة تقریبا بوضعھا في قدر في مكان دافئ٢تترك لتخمر لمدة  .٢
توضع على صینیة مرشوشة ، جم الكف وتكور بالید بعد نثر القلیل من الطحین علیھاتؤخذ كمیة من العجین بح .٣

  .بالطحین ثم تفرد بباطن الأصابع على شكل دائري وتقلب أثناء الفرد حتى لا تلتصق بالصینیة
لأن الماء یساعد (یحمل القرص بالكف ویبلل بالماء من على السطح الأعلى للكف ویقلب على المخبز الحار .٤

  ).ى لصق القرص بالمخبزعل
  .یمسح سطح القرص بالبیض ویمكن رشھ بعد ذلك بالسمسم أو المثیبة أو الزعتر .٥
  .یقلب المخبز للجھة المقابلة للجمر مع مراقبتة حتى ینتفخ و ینضج سطحھ .٦
داة أ(یعاد المخبز لوضعھ السابق ویترك لمدة دقیقة واحدة تقریبا ثم یتم نزعھ عن المخبز بواسطة المحماس  .٧

  ).تشبھ الملعقة وھي مسطحھ لنزع أنواع الخبز المحلي من على المخبز
 . یفضل عدم دھنھ لاحتوائھ أصلا على الزبدة في المقادیر:ملاحظة
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 السمبوسك
 

 المقادیر
  

  العجینة
   أكواب دقیق٤ }
   كوب ماء٢ }
   كوب زیت ذرة٢/١ }
   ملعقة صغیرة خمیرة فوریة١ }
   كوب ماء٤/١ }
  رشة ملح }
  ةللحشو
  لحمة مفرومة ناعمة }
  بقدونس }
   بصلة٢ }
  صنوبر }
  فلفل+ ملح  }

  الطریقة 

  العجینة لعمل
  .نضع الدقیق في وعاء ونضیف الماء والزیت والملح .١
  . كوب ماء فاتر ثم نضیفھا إلى المقادیر السابقة ونعجنھا جیدا٤/١نذیب الخمیرة في  .٢
  .تركھا مقدار ساعةنضع العجینة في وعاء عمیق ونغطیھا بمنشفة مبلولة ون .٣
  الحشوة لعمل

  .نضیف البقدونس الناعم نقلي اللحمة والبصل المفروم والصنوبر ثم .٤
  .نحشى العجین بالشكل المرغوب .٥
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 السمبوسك البرازیلیة اللذیذة جدا
 

  المقادیر
 

  العجین مقادیر
   كوب دقیق٢ }
   بیضة١ }
   ملعقة طعام زبدة١ }
   ملعقة طعام زیت١ }
   ملعقة طعام خل١ }
   ملعقة صغیرة باكینج باودر١ }
   ملعقة صغیرة ملح١ }
   ملعقة صغیرة سكر١ }
   كوب حلیب٣/٤ }
  الحشوة مقادیر
   بصلة صغیرة١ }
   فلفل أخضر١ }
   كوب زیتون أسود مقطع قطع صغیرة١/٢ }
   كیلو لحمة مفرومة أو جبنة فیتا مع فلفل أخضر مفروم ناعم١/٤ }

  الطریقة 

  العجین لتحضیر
  .الباكینج باودر والسكر والملح معا في وعاء عمیق ویخلطوا معایوضع الدقیق و .١
  .تعجن المقادیر معا. یعمل حفرة في وسط الدقیق ویصب فیھا الحلیب والبیضة والزبدة الطریة وأخیرا الزیت .٢
  .قد یكون من الضروري إضافة قلیل من الدقیق للحصول على عجینة ناعمة ومتماسكة مثل عجینة البیتزا .٣
  .عجینة بالشوبك حنى تصبح رقیقة للغایة ثم تقطع بواسطة قطاعة دائریة أو كوب إلى دوائرترق ال .٤

  الحشوة لتحضیر
یوضع القلیل من الزیت في مقلاة ویضاف لھ البصل المفروم، بعدھا بدقیقتین تضاف اللحمة وتقلب حتى لا  .٥

  .تتكتل ثم یغطى المقلى وتترك اللحمة على نار ھادئة حتى تستوي
  . الفلفل المفروم والزیتون الأسود وبذلك تكون الحشوة جاھزةیضاف .٦
تاخذ دائرة من العجین ویوضع في وسطھا قلیل من الحشو وتغلق بشكل ھلال، للتأكد من أن العجین مغلقة على  .٧

  .الحشوة، تضغط الأطرف بشوكة
نى أن تحوز على بعد حشي كل الكمیة، یسخن زیت غزیر للقلي ثم تقلى السمبوسك وصحتین وھناء وأتم .٨

  .إعجابكم
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 صفیحة اللحم
 

  المقادیر
 

  العجین مقادیر
  دقیق)  كوب٦(كیلو  }
  ماء)  وربع كوب٢(نصف لتر  }
  زیت نباتي)  كوب١/٢( غرام ١٠٠ }
  خمیرة)  ملعقة طعام١( غرام ١٠ }
  رشة ملح }
 رشة سكر }
  الحشوة مقادیر
   غرام لحم مفروم٥٠٠ }
   ناعماطماطم مفرومھ)  حبة وسط٢( غرام ٢٥٠ }
  بصل مفروم ناعما)  حبة١/٢( غرام ٥٠ }
  فلیفلة مفرومھ ناعما)  حبة١/٢( غرام ٥٠ }
  ثوم مھروس جیدا) سن( غرام ١٠ }
   غرام بھار١٠ }
  )ممكن الإستغناء عنھ( دبس الرمان )  ملعقة طعام٢( غرام ٢٥ }
  )في حال الرغبة أن تكون حارة (  غرام شطھ ١٠ }
  )ةأو حسب الرغب( ملعقة صغیرة ملح  }
  قلیل من الصنوبر المنقوع لمدة ساعة أو ساعتان }

 
  الطریقة

 
  للعجین بالنسبة
  .نضع الدقیق في وعاء ونضع علیة السكر والملح ونحركھم جمیعا .١
  .نضع علیھم الزیت ویدعك مع الدقیق جیدا حتى یصبح مفتتا .٢
  .خوة ومتماسكةنضع الخمیرة ونحركھم ثم نضع الماء علیھم وندعك حتى تتكون لدینا عجینة ر .٣
  .نقوم بتقطیعھا دوائر وتترك لترتاح لمدة نصف ساعة وھي مغطاة .٤
  للحشوة بالنسبة
  .المقادیر مع بعضھاتخلط جمیع  .٥
  .بعد أن تتخمر دوائر العجین نقوم بفردھا بالید أو بالنشابة حیث تأخذ الشكل الدائري .٦
على الوجھ وتقرص أطرافھا بالأصابع أو نقوم بوضع ملعقعة طعام من الحشوة على دوائر العجین وتمسح  .٧

  .تطوى من الجانبین لتصبح كالقارب
  بالھناء والعافیة.تدخل الفرن على درجة حرارة متوسطھ إلى أن تنضج وتقدم  .٨
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 العجینة العجیبة!
 

ناء ھذه العجینة ھي أفضل ما توصلت لھ ربات البیوت، فھي بحق عجیبة حیث یمكنك صنع أي شيء منھا بدون أي إستث
 !جربیھا وسوف تكتشفین انھا فعلا عجــــــــــــــــــــــــیبـة...) ، سمبوسك، كروسان، فطائر، بیتزاء(
 

 المقادیر
  

  .التزم بالمقادیر وإلا لن تنجح العجینة ولن تصبح عجیبة
  كوب ونصف دقیق أبیض منخول }
  أقل من ربع الكوب زیت أوسمن }
  ملعقة صغیرة من الباكینج باودر }
  ة ملحذر }
  نصف كوب حلیب بودرة }
  ثلاثة أرباع كوب ماء دافيء }
  ملعقة وربع كبیرة من الخمیرة }
  ملعقتین كبیرتین من السكر }

  الطریقة 

  .تضاف الخمیرة والسكر للماء الدافيء وتحرك معا جیدا .١
ینخلوا أكثر یوضع الدقیق المنخول في زبدیة عمیقة ویضاف الملح والباكنج باودر والحلیب، یخلطوا جیدا ثم  .٢

  .من مرة حتى یدخلھا الھواء
  .یضاف الزیت أو السمن ثم یخلطوا جیدا ویفركوا بالیدین حتى تصبح كتل صغیرة متفرقة .٣
  .یضاف الماء بالتدریج حتى یكتسب لیونة نوعا ما .٤
  .یضاف دقیق حتى لا تفسد  العجینة لینة أكثر من العجائن الأخرى فلا داعي للقلق ولا:ملاحظة
  .الزبدیة بفوطة لمدة ثلث ساعةتغطى  .٥
  .تشكل بحسب الحاجة ثم تدخل الفرن .٦

 ! نضجھا لایستغرق ثلاث دقائق!إنتباه
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 ١عجینة اللوز 
 

 لذیذة شھیة مع البقدونس
 

  المقادیر
 

   بیضات٥ }
  كوب ونصف سكر }
  كوب ونصف زیت }
  %٣علبة لبن  }
   كوب جوز عین الجمل١ }
   كوب طحین١ }
   كوب كورن فلور٣/٤ }
  س خمیرة للكعك كی١ }
   كیس سكر فانیل١ }
   كوب جوز الھند١ }
   كوب سكر١/٢ }
  )مثل المراعي أو نادك(علبتین لبن زبادي  }
  ٢٤قالب زنبركي رقم  }

 
  الطریقة

 
  .نخلط علبة اللبن مع جوز الھند ومسحوق السكر وندخلة في الثلاجة .١
  .نخفق البیض حتى یصبح لونھ مائلاً إلى الصفرة .٢
ر بین آونة وأخرى ونستمر في الخفق حتى یتكون زبد أبیض وعندھا نضیف علبة اللبن ندخل الزیت والسك .٣

  .ونخلط% ٣
  .على حدة نخلط الطحین مع الكورن فلور مع جوز الھند المطحون .٤
  .نضیف مسحوق الطحین وسكر الفانیل وعندھا نضیف البیض للخلیط ونخلط جیداً .٥
  . دقیقة٥٠-٤٠لمدة )  ف٣٥٠(ویة درجة مئ١٨٠نخبز في فرن تم تسخینة سلفاً إلى  .٦
  .بعد أن تبرد الكعكة ندھن الكریم مع جوز الھند ونزینھا بالجوز .٧
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 عجینة بیتزا لا تحتاج إلى التخمیر نھائیاً
 

  المقادیر
 

  ١مجموعة 
   كوب طحین١ }
   كوب زیت٤/١ }
   ملعقة طعام خمیرة٢ }
   ملعقة طعام سكر٣ }
   ملاعق حلیب بودرة٣ }
  ملح ملعقة صغیرة ٤/١ }
   كوب ماء دافئ١/٤ و ١ }

  ٢مجموعة 
   كوب طحین٢ }

 
  الطریقة

 
 دقائق وكلما زادت المدة كانت النتیجة ١٠الخاص بالعصیر لمدة لا تقل عن ) الجیك( في الخلاط ١تخلط مقادیر  .١

  ).سر نجاح العجینة في مدة خفقھا(أفضل 
  .ل على عجینة طریة ومتماسكة كوب طحین وتعجن حتى الحصو٢تصب المقادیر في زبدیة ویضاف لھا  .٢
  .تفرد وبواسطة شوكة الطعام یعمل بھا ثقوب طبعاً بعد وضعھا في صینیة الخبز .٣
 س وتخبز ١٢٠ - ف ٢٥٠توضع علیھا المكونات وتدخل في فرن تم إشعالة من قبل وتم تخفیف الحرارة على  .٤

  .حتى النضج
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 عجینة عجیبة لكل شى
 

 .دوانت_فطا ئر_إنھا عجینة تصلح لكل شى بیتزا 
 

  المقادیر
   كوب طحین٣ }
   ملعقة كبیرة حلیب بودرة٣ }
   ملعقة كبیرة بیكنج باودر١ }
  ملعقة كبیرة خمیرة فوریة١ }
  زیت) ثلث كوب( استكانة ١ }
  سكر) ثلث كوب(استكانة ١ }
  شویة ملح }
   ونصف كوب ماء١ }

  الطریقة 

  .نضع المواد الجافة ونخلطھا قلیلاً .١
 .م الماء ونعجن جیداًثم نضع فوقھا الزیت ث .٢
 .نتركھا حتى تتخمر ثم نستعملھا حسب ماتریدون وبالھناء والعافیة .٣



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ١٧٩صفحة 

 عجینة متعددة الاستخدامات
 

  المقادیر
 

  كوب حلیب بودرة }
   كوب ماء دافيء٢ }
   ملعقة خمیرة فوریة٢ }
  نصف كوب زیت }
  فنجان سكر }
  ملعقة بیكنج باودر }
   كوب دقیق٤ }

  الطریقة 

  .ء ویوضع علیھ الحلیب والخمیرة ویحركیوضع الماء في إنا .١
 .یضاف الزیت والملح والسكر والبیكنج باودر ویحرك .٢
  .یوضع كوبین الدقیق فوق الخلیط السابق ویخلط .٣
  .یضاف باقي الدقیق بالتدریج وتعجن بالید حتي تصبح طریة .٤
 .وبالعافیةھذي العجینة تصلح لأي فطیرة وأي بیتزا .  من ناحیة البیتزا نقلل السكر:ملاحظة
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 فركس رائعة ولذیذة
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق٥ }
  كوب حلیب }
  ملعقة صغیرة خمیرة بیره }
  ملعقة كبیرة بیكنج باودر }
  زیت للقلي }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر مع بعضھا تم تترك حتى تخمر .١
  .بعد ذلك تفرد بالنشاب وتقطع بكوب وتقلى فى زیت غزیر .٢
  .ین وتحشى بتین وھریسة حرا وزیتون وصحتین وھناءبعد أن تبرد تشق بالسك .٣
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 فطائر الدجاج
 

 المقادیر
  

   صدر دجاجة متوسطة مخلي من العظام ومنزوع الجلد١/٢ }
  ملعقة كبیرة زبدة }
  ملعقة كبیرة دقیق }
  كوب حلیب }
   ملاعق كبیرة ذرة صفراء مغلیة ومصفاة٤ }
  فنجان خضراوات مشكلة سوتیھ }
   كیلو عجینة جاھزة٢ }
  لح وفلفلم }
  بیضة مضروبة للتلمیع }

  الطریقة 

  .یغسل صدر الدجاجة ویقطع مكعبات صغیرة .١
  .وتضاف مكعبات الدجاج ویقلب المقدار) قدر(یذاب الزبد فى حلة  .٢
  . دقیقة ثم یضاف الحلیب ویقلب المقدار حتى یغلظ نوعا ما٢ إلى ١یضاف الدقیق ویقلب من  .٣
  . دقائق مع التقلیب ویترك حتى یبرد٥ر ویطھى مدة تضاف الذرة والخضراوات ویتبل المقدا .٤
  . أجزاء٨ مللیمترات وتقطع إلى ٦یسخن الفرن وتفرد العجینة على شكل مستطیل كبیر بسمك  .٥
یوضع مقدار ثمن الحشو فى وسط كل مستطیل و تدھن الحواف بالماء وتطوى الجوانب الطویلة نحو الوسط،  .٦

  .مع ضغط الحواف سویا بحیث تشكل فطیرة
توضع فى صاج فرن وتدھن بالبیضة المخفوقة وتخبز فى الفرن حتى یصبح لون الفطائر ذھبیا وتقدم مع  .٧

  .شرائح الخیار والجرجیر
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 فطائر لذیذة وسریعة
 

  المقادیر
 

  كوب ماء }
  ملعقة خمیرة }
  ثلاث ملاعق حلیب بودرة }
  بیالة زیت }
  رشة ملح }
  فنجان سكر }
   كوب طحین٢ }
  :الحشو }
  حبن فیتا }
  بقدونس مفروم }

  الطریقة 

  .یوضع الماء والخمیرة والحلیب والملح والسكر والزیت في إناء ویخلطون مع بعض .١
ثم یوضع الطحین ویعجن بالید وإذا احتاج إلى طحین یضاف بحیث تكون متماسكة وتترك لتخمر لمدة نصف  .٢

  .ساعة
  .علإذا كان الجو بارد یسخن الفرن وتوضع العجینة داخلھ وھو غیر مشت .٣
  .یخلط الجبن مع البقدونس: الحشوة .٤
  .بعد أن تخمر تشكل العجینة على حسب الرغبة وتحشى، إن شاء االله تعجبكم .٥
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 الفطیر
 

  المقادیر
 

  ربع كیلو دقیق }
  ملعقة ملح }
  ملعقة زیت }
  نصف لتر ماء }

  الطریقة 

  .الماء جیداًیخلط الملح مع  .١
  .یضاف الدقیق رویداً رویداً مع تحریكھ .٢
  .د الدقیق حتى یتماسك المخلوطیزو .٣
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 الفطیر المشلتت
 

 المقادیر
 

  كیلو دقیق نوعیة ممتازة١ }
  كیلو زبدة١/٢ }
  ملعقة صغیرة باكینج باودر١ }
  كوب سكر١ }
  كوب ماء١ }

 
 الطریقة

 
 .یخلط السكر والدقیق والباكینج باودر معا .١
 .تقطع الزبدة لقطع صغیرة، ثم تضاف لخلیط الدقیق .٢
 .خلیط بأطراف الأصابع حتى تتكون لدینا كباتیل عجین صغیرةیعجن الزبد مع ال .٣
 .توضع العجین فوق مكان كبیر مسطح مرشوش بالدقیق .٤
 ). انش١/٣( سم ١/٢تفرد العجینة بالنشابة حتى تصبح بعرض  .٥

 . ترش العجینة بالماء بین الحین والآخر:لمنع التصاق العجینة بالسطح المستخدم للرق
 .متساویةتقطع العجینة لعدة قطع  .٦
 .تفرد كل قطعة من العجین حتى تصبح رقیقة جدا .٧

  :كیفیة رق العجین
تعاد نفس العملیة حتى تصبح العجینة . یضغط على العجینة بالنشابة الى الأمام ثم ترفع النشابة بخفة وبسرعة .٨

 .المستخدم للرقترش العجینة بالقلیل من الدقیق أثناء رق العجینة حتى لا تلتصق العجینة بالسطح . رقیقة جدا
 .تدھن صینیة دائریة بزبدة مذابة .٩

توضع قطعة من العجینة المرقوقة في الصینیة وتدھن بالزبدة ثم توضع قطعة أخرى وتدھن بالزبدة وھكذا حتى  .١٠
 .تنتھي الكمیة

 .حتى یشقر سطح العجینة)  ف٣٥٠( س ١٨٠تخبز في فرن حرارتھ  .١١
 .یرفع الفطیر المشلتت من الصینیة .١٢
 .و بارد مع العسل أو مع الجبن المالحیأكل ساخنا أ .١٣
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 فطیرة السبانخ بالبف باستري
 

  المقادیر
 

  خلطة السبانخ
  باكیت سبانخ مثلجة }
  ) شرائح داخل العلبة١٠(علبة واحدة عجینة بف باستري  }
  دجاجة مسلوقة ومقطعة شرائح رفیعة }
  )فطر(علبة مشروم  }
  )شرائح( بصلات٣ }
  )ثل المراعي أو الكرفتم(علبة جبن شیدرالقابل الدھن  }
  زیت نباتي }
  ملعقة صغیرة بھارات }
   ملعقة طعام كاري٢ }
  مكعب مرقة الدجاج }
  القلیل من الملح }

  مقادیر البشامیل
  ) غرام١١٣(قالب زبدة  }
   ملاعق طعام ممتلئة طحین٥ }
  حلیب)  أكواب٤(لیتر  }

  الطریقة 

 :طریقة البشامیل
  .ویضاف إلیھ الطحین حتى یختلط جیداَالنار حتى یذوب یوضع قالب الزبدة على  .١
 ١٠تقریبا (یضاف لیتر الحلیب ویقلب الخلیط مع إضافة القلیل من الملح والفلفل الأسود حتى یثخن المزیج  .٢

  .ثم یرفع من على النار ویترك جانبا مع تغطیتھ) دقائق
 :مقادیر خلطة السبانخ

  .ر یوضع البصل مع الزیت النباتي على النار ویترك لیتحم .٣
  .یضاف السبانخ ویحرك على النار حتى یجف ماؤه .٤
  .یوضع المشروم على السبانخ ثم البھارات والكاري ومكعب خلاصة مرقة الدجاج ویقلب الخلیط جیدا .٥
یضاف الدجاج المقطع ویقلب حتى یتجانس الخلیط ثم یوضع جبن شیدر وثم البشامیل ویقلب الكل جیدا ویترك  .٦

  .ع دقائق على النار ثم یرف٣
یتم فرد كل شرائح البف بیستري بالنشابة بالشكل المناسب لحجم الصینیة الخاصة بالفطیرة مع ترك شریتحین  .٧

  .على جنب لاستخدامھما لاحقا
  .یدھن القالب بالقلیل من الزیت وتوضع شرائح العجینة لتغطي قاعدة وجوانب الصینیة .٨
  .یتم صب خلیط السبانخ على البف بیستري بالكامل .٩

  .ذ الشریحتین اللتان تم تركھما على جنب ویتم فردھما بالنشابة ثم تقطیعھما على ھیئة شرائط طویلةنأخ .١٠
  .#یتم ترتیب شرائط العجینة بالطول والعرض على شكل شطرنج أو شبك  .١١
 دقیقة حتى تنضج العجینة ویتحمر ٢٥یتم إخال الصینیة بالفرن على درجة حرارة متوسطة لمدة لا تقل عن  .١٢

  .السطح
 . وراح تعجب الكبار والصغار.. صدقوني الأكلة مو طبیعیة ... بالھناء و الشفاء  .١٣
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 كرواسان
 

 .طبق لذیذ وجمیع الأطفال والكبار یحبون أكلھ
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق٥ }
  ملعقتین خمیرة }
  قلیل من الملح }
  قلیل من الحلیب }
   كوب زبدة٢ }

  الطریقة

  .لیبالدقیق مع الخمیرة والملح والحیعجن  .١
  . مرات ثم توضع في الثلاجة٣ترق العجینة وتوضع الزبدة في وسط العجینة وترق  .٢
  .تخرج العجینة وترق مرة أخرى ثم ترق لآخر مرة وتقطع مثلثات بعد أن تفرد بشكل مستطیل .٣
  .تلف المثلثات بشكل السویس رول وتترك لتتخمر .٤
  .ابعد أن تختمر، تمسح بالبیض وتدخل الفرن حتى یشقر قاعھ .٥
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 كروسان
 

یمكنكم عمل الدنش والبایتھ اللذیذ من ھذة العجینة : ملحوظة ھامة جداً.  قطع فقط٦ ھذه المقادیر خاصة لعمل :ملاحظة
 .بعد إضافة ملعقة سكر إضافیة للمقادیر

 
  المقادیر

 
  دقیق أبیض)  كوب٢( جرام ٢٥٠ }
   جرام لبن١٢٥ }
   جرام زبدة طبیعى١٢٥ }
  ملعقة صغیرة سكر }
  وب ماءنصف ك }
  ملعقة صغیرة خمیرة جافة }
  ملعقة صفیرة ملح }
  بیضة }
  بیضة مخفوقة بقلیل من اللبن لدھن الوجھ قبل الخبیز بالفرن }

  الطریقة 

العجینة تقطع على شكل مثلث أو ھرم ویبدء لفھ من أسفل أى القاعدة حتى آخر المثلث ویوضع على بعد فرد  .١
  .شكل ھلال

تلي الأُخرى ویوضع فى مكان دافيء لمدة ساعة حتى یخمر وبعد ذلك یدھن في قالب التسویة ویعمل واحدة  .٢
  .بالبیض المخفوق

 . درجة تقریباً وبالھناء والعافیة٢٢٠ دقیقة فى فرن عالي الحرارة أى ٣٠یدخل الفرن لمدة  .٣
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 الكروسان السھل
 

نھ قریب منھ جدا ولذیذ للغایة وطریقتھ مع أن ھذا الكروسان لیس مماثلا تماما للكروسان الموجود في الأسواق، إالا أ
 .أسھل بكثیر من طریقة تحضیر الكروسان العادي، ولكن من المھم إتباع الخطوات بدقة

 
  المقادیر

 
   كوب حلیب دافىء١ }
   ملعقة صغیرة سكر١ }
   ملعقة طعام خمیرة فوریة١ }
   كوب دقیق١ }
   كوب حلیب٣/٤ }
  ملعقة صغیرة ونصف ملح }
   كوب سكر١/٤ }
  ، مخفوقة بیضة١ }
  زبدة، تذوب وتترك لتبرد)  غم١١٣( كوب ١/٢ }
   كوب دقیق٤ }
  باردة)  غم٢٢٧( كوب زبدة ١ }
  )اختیاري( شرحة جبنة مازرولا ١٦ أو ١٢ }
  بیضة مخفوقة مع قلیل من الماء البارد }

  الطریقة

 الخلیط جیدا ثم یحرك  دقائق، بعدھا١٠تضاف الخمیرة ویترك الخلیط . تذوب ملعقة السكر في الحلیب الدافىء .١
یضاف الحلیب والسكر والبیض للمزیج ویضرب معا حتى یذوب . جیدا یضاف إلیھ كوب الدقیق ویضرب معا

  .تضاف الزبدة الذائبة وتضرب مع الخلیط. السكر
تفرك الزبدة مع الدقیق بأطراف . في وعاء كبیر وعمیق، یوضع الدقیق والزبدة الباردة المقطعة لمكعبات .٢

  ).لا تكون الكتل صغیرة للغایة(ضرب بمحضرة الطعام حتى تتكون لدینا كتل بحجم حبات البازلاء الأصابع أو ت
  .یخلط المزیج معا حتى یتجانس. یضاف الخلیط السائل الذي حضرناه في البدایة لخلیط الدقیق .٣
 . لة كاملة ساعات ویفضل أن یترك للی٤یغطى الوعاء بالورق الشفاف جیدا ویترك في الثلاجة على الأقل  .٤
توضع كرة العجین على سطح مرشوش . یخرج من الثلاجة ویجمع العجین ویضغط بخفة للتكون لدینا كرة .٥

  .بالدقیق وتقسم لأربعة أقسام
بنفس الطریقة التي ( مثلثات ٨ أو ٦تقطع كل دائرة الى .  سم٤٠ أو ٣٠یفرد كل قسم بالنشابة لدائرة قطرھا  .٦

 ).تقطع بھا دائرةالبیتزا
تكون قاعدة (لكروسانة، تقسم شریحة المازرولا الى مثلثین ویوضع مثلث من الجبنة على العجینة لعمل ا .٧

تشكل . باتجاه رأس المثلث) قاعدة المثلث(وتلف الكروسان من الجزء العریض ) الجبنة على قاعدة العجینة
تضاعف حجمھا تترك لتنتفخ وتختمر في جو الغرفة حتى ی. بشكل ھلال وتوضع في صینیة غیر مدھونة

  ).ساعتین أو أكثر(
في )  ف٣٥٠( س ١٨٠یدھن وجھ حبات الكروسان بالبیض المخفوق مع الماء البارد وتخبز في فرن حرارتھ  .٨

 .  دقیقة حتى تصبح ذھبیة اللون٢٠ – ١٥الطبقة الوسطى من الفرن لمدة 
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 كعك بالطریقة السودانیة
 

  المقادیر
 

  كوب سمن ساخن }
   أكواب دقیق٣ }
  ة كبیرة فانیلاملعق }
  ملعقة كبیرة باكینج باودر }
  فنجان من السمسم المحمص }
  ملعقة كبیرة ملح مضافة إلى كوب ماء }
  مقدار ملعقة من الكافور }

  الطریقة

  .الفانیلا والباكینغ باودر والسمسم+ ویضاف إلیھ الكافور الناعم ینخل الدقیق  .١
  .ثم یضاف السمن الساخن إلى الدقیق ویعجن .٢
  . مقدار من الماء المخلوط بالملحثم یضاف .٣
  .یقطع إلى أشكال مختلفة ویخبز في فرن حار ویضاف إلیھ السكر بعدالخروج من الفرن وبالھناء والشفاء .٤

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ١٩٠صفحة 

 محشي البف باستري
 

  المقادیر
 

  عجینة رقائق البف باسترى }
  )مثل حشوة السمبوسة( صنوبر + خلطة لحم مفروم  }
  عیش أو رز مشخول }

 
  الطریقة

 
  .مع خلطة اللحمیخلط الرز  .١
  .تحشى كل قطعة من العجینة بقلیل من الحشوة .٢
  .توضع بصینیة مدھونة قلیلا بالزیت .٣
  .تدھن البف باسترى بالبیض من الخارج وتدخل الصینیة الفرن حتى تنتفخ وتحمر .٤

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ١٩١صفحة 

 معجنات خبز إیراني بالبیت
 

  المقادیر
 

   أكواب طحین٣ }
  ةملعقة متوسطة الحجم خمیرة فوری }
  ذرة ملح }
  كوب ونصف ماء }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر مع بعض حتى تتكون عجینة طریة ومتماسكة .١
  .ندعھا ترتاح نصف ساعة حتى تتخمر العجین .٢
  . كور كحجم الخوخة٧بعد ذالك نقطع العجین إلى  .٣
  .نفردھا بنشاب حتى تصبح كحجم البیتزا وتكون رقائق .٤
  .دھون بزیت من الأسفل ووجھ الخبزة وتخبز في الفرن من الأعلى فقطنضعھا في صحن البیتز ویكون م .٥

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ١٩٢صفحة 

 مناقیش الزعتر
 

 .السر في إضافة الماء لخلطة الزعتر ھو لتبقى المناقیش طریة حتى بعد الخبز
 

  المقادیر
 

  العجینة
   كوب دقیق٢ }
   كوب ماء دافىء١/٢ }
   ملعقة صغیرة خمیرة٢ }
   ملعقة صغیرة ملح١/٢ }
  غیرة سكر ملعقة ص١/٢ }
   كوب زیت١/٤ }
  الزعتر خلطة
  )بالسمسم والبھارات الأخرى( ملاعق زعتر أخضر مكلَف ٦ }
   كوب زیت زیتون١/٢ }
   ملعقة طعام ماء١ }

 
  الطریقة

 
  . ملعقة طعام ماء دافىء في كوب ویضرب المزیج بالشوكة٢توضع الخمیرة والسكر و .١
  . المزیج دقائق حتى ینتفخ٥یوضع الكوب في مكان دافىء مدة  .٢
ینخل الدقیق والملح والسكر في طبق كبیر، أو یقلبوا معا باستخدام المضرب الیدوي، ویصب مزیج الخمیرة مع  .٣

  .كمیة الماء والزیت في وسط الدقیق
  .تخلط السوائل والدقیق ثم یجمع ویعجن بالید لمدة بضع دقائق .٤
  .تترك العجین في مكان دافيء حتى تتضاعف .٥
  .یق فوق الرف ویقلب العجین علیھینثر قلیل من الدق .٦
  .تقطع العجین لكرات وتترك خمس دقائق لترتاح العجین .٧
  . سم١/٢تسطح كل كرة من العجین بباطن الید ثم بالشوبط حتى تشكل دائرة رغیف سماكتھ حوالي  .٨
  .في صحن عمیق قلیلا یخلط الزعتر مع زیت الزیتون والماء جیدا: تحضیر خلطة الزعتر .٩

 فوق قطع العجین وتصف المنقوشات في صینیة مدھونة بالزیت والدقیق وتوضع الصینیة في یفرد الحشو .١٠
حتى یشقر قعر حبات المناقیش، ترفع الصینیة من الفرن )  ف٤٠٠( س ٢٠٠الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ 

  .وتقدم
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 الاكلات الرئیسیھ
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 أرز أصفر بالدجاج والخضروات
 

  المقادیر
 

  صدور دجاج مكعبات }
  أرز }
  مكعبات من البطاطس والجزر والكوسا }
  شریحة زنجبیل طازج }
  فصان ثوم مفرومان }
  بصلتان مفرومتان }
  حبات من الھیل والقرنفل }
  )بھار مخلوط-قرفة-كركم(ملعقة صغیرة من }
  ملح }
  قلیل من ماء الورد }

 
 الطریقة

  
لھیل والقرنفل ویترك حتى ینضج ثم نسلق الدجاج ونضیف لھ قلیل من الملح وقلیل من الكركم أو الزعفران وا .١

  .یوضع جانبا
  .نسلق الرز في مرقة الدجاج نصف استواء ویصفى ویرش علیھ ماء الورد وقلیل من الزعفران .٢
في قدر آخر نحمر البصل والثوم والزنجبیل المفروم ثم نضع الخضروات ونقلب ثم نضع البھار المخلوط والملح  .٣

  . دقیقة١٥ والكركم والدجاج ویقلب ویترك مدة
) الزبادي(نضع الأرز فوق الخلطة ویترك على الحدیدة الفاصلة عن النار لمدة ربع ساعة ویقدم مع اللبن  .٤

  .وبالھناء والعافیة
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 الأرز البریاني
 

  المقادیر
 

  دجاجتان منزوعتا الجلد ومقطعتان }
  علبة لبن زبادي ٣ }
   حبة بصل٢ }
   فصوص ثوم٥ }
  )ل ، كركم ، شطة حمراء ، زعفرانقرفة ، قرنفل ، ھی(البھارات  }
   كاسات رز٣ }

 
  الطریقة

 
  .الدجاج باللبن الزبادي مع قرفة وقرنفل وھیل وملح ویترك لمدة ساعةیتبل  .١
تحمر بصلتین متوسطتین الحجم مقطعتین شرائح حتى تصبح ذھبیة اللون ویوضع علیھ الثوم ثم یـرفع مــن  .٢

 . على النار ویصفى من الزیت
بصل في قدر ویضاف إلیھ مسحوق الكركم والملح والشطة الحمـراء مع ملعقة من الزیت ثم یوضع نصف ال .٣

 . توضع علیھا خلطة الدجاج ویوضع الجمیع على نار ھادئة حتى ینضج
یسلق الرز نصف سلق ثم توضع طبقة من الرز فوق خلطة الدجاج وفوقھا نصف البصل المتبقي ثم توضع  .٤

 . عفران بعد أن یحل بالماء ویغطى جیداً ویترك على نار ھادئةطبقة رز أخرى ویوضع علیھا الز
 .یقلب القدر على صحن دائري وتزین باللوز والزبیب والفلفل الأخضر .٥
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 الأرز بالبشامیل
 

  المقادیر
 

   كوب رز١ }
  المسلوقة) البازلاء(مقدار من البسلة  }
   جزرة مقطعة مكعبات صغیرة ومسلوقة٢ }
  )بة ولیس ضروريحسب الرغ(كمیة من العصاج  }
  بشامیل }

  طریقةال 

  ).یفلفل(الأرز بالطریقة العادیة یطھى  .١
  .یضاف إلیھ الخضار والعصاج مع القلیل من الفلفل الأسود .٢
  .یصب قلیل من البشامیل فى صینیة الطھي أو طبق بایركس ثم یوضع الأرز والخضار بعد تقلیبھم معاً .٣
 دقیقة حتى احمرار وجھ الصینیة ٤٥رز ویوضع فى الفرن لمدة بعد ذللك یصب باقي مقدار البشامیل فوق الأ .٤

 .وبالھناء والشفاء
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 الأرز بالخضار
 

 .الأرز بالخضار أكلة صینیة خفیفة
 

  المقادیر
 

   كوب رز بسمتي٢ }
  جزرة وسط }
  بصل أخضر }
  كوب ملفوف مبشور }
   ملعقة زبدة٢ }
   ملعقة زیت ذرة٢ }
   كوب ماء٢ }

  الطریقة 

  . حوالي نصف ساعةالرز وینقعیغسل  .١
یقطع البصل ویحمر بالزیت ویضاف علیھ الجزر المبشور ثم یضاف الملفوف المبشور ویحمر مع التقلیب  .٢

 .خمس دقائق ویضاف الملح والبھار حسب الرغبة
  .تضاف الزبدة ونقلب جیدا ثم یضاف الرز ویقلب حتى یصبح لونھ ذھبي .٣
  . ثم یوضع على نار خفیفة لمدة ربع ساعة وصحة وعافیةیضاف الماء ویقلب مدة عشر دقائق على نار قویة .٤
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 أرز بالخضار والبشامیل
 

  المقادیر
 

   كوب أرز٣ }
   كیلو لحم مفروم٢/١ }
  ) فاصولیا خضراء - جزر-بازلاء (  جرام خضار مشكل٤٠٠ }
  صلصة البشامیل }
   حبات بصل٤ }
  جبن مبشور }
  ملح وفلفل }
  ملعقة كبیرة زیت }

  الطریقة 

  . أكواب ماء٥رز فيسلق الأیتم  .١
  . دقیقة ثم تصفى٢٠توضع الخضروات في قلیل من الماء أو المرقة علي النار لمدة  .٢
یوضع البصل المبشور في وعاء بھ زیت إلى أن یأخذ اللون الذھبي ثم یضاف اللحم والفلفل : یتم تسویة اللحم .٣

  .والملح ویقلب ثم یضاف قلیل من الماء ویترك حتي النضج
 دقیقة في ٣٠ا سبق ثم یضاف على الوجھ البشامیل والجبن المبشور ویوضع في الفرن لمدة یخلط جمیع م .٤

  ). س١٨٠ - ف ٣٧٥(درجة حرارة متوسطة 
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 أرز بشرائح اللحم
 

  المقادیر
 

   كوب أرز٢ }
   جزرة١ }
   فلفل أخضر١ }
   جم شرائح لحم٥٠٠ }
   ملاعق طعام سمن٤ }
  بصلة صغیرة }
  ملح وفلفل }
  مرقة لحم }

  الطریقة 

  .اللحم بالبصل والفلفل والملحیتبل  .١
  .یحمر الأرز بالسمن ویضاف الیھ الجزرة المبشورة والفلفل الاخضر المقطع ویقلب .٢
  .تصف شرئح اللحم فى صینیة ویوضع فوقھا الأرز ویسقى بالمرقة ویترك لیستوي ثم یقلب وبالھناء .٣
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 الأرضي شوكي المحشي
 

 .طبق یقدم إلى جانب الأرز
 

  المقادیر
 

   حبة أرضي شوكي١٥ }
  نصف كیلو صدر دجاج مطحون }
  بیضیتین }
  ملح }
  فلفل أسود مطحون }
  ملعقتان من الدقیق }
  حبتین لیمون }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

ینظف الأرضي شوكي من الورق لتبقى القاعدة فقط ویوضع في وعاء مع ماء وعصیر لیمونة واحدة لكي لا  .١
  .یسود

 : للحشوة
  . مع الدقیق والملح والفلفل والبیض ومن ثم یتم وضع الحشوة على الأرضي الشوكيیخلط الدجاج المفروم .٢
  .یقلى من الجانب المحشو أولا وبعدین من الجانب الآخر .٣
  .بعد القلي یوضع في طنجرة ویغمر بالماء وبعصیر اللیمونة الثانیة وقلیل من الملح ویطھى لمدة ساعة .٤
  .یمكن تقدیم الوجبة مع الأرز أو بدونھ .٥
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 أقراص الدجاج
 

 .إنھا أكلة سھلة وسریعة التحضیر وتستعمل كطبق جانبي
 

  المقادیر
 

   صدور دجاج منزوعة الجلد والعظم، مفرومة ناعم٨ }
  بصلتین متوسطتي الحجم }
   كوب بقدونس، مفروم ناعم٢/١ }
   ملاعق كبیرة بقسمات٧ }
  فلفل أسود وملح حسب الرغبة }
   ملعقة صغیرة كمون٢/١ }
  يزیت للقل }

  الطریقة 

  .تخلط جمیع المكونات مع ترك القلیل من البقسمات .١
  .نقرص الدجاج ونغطیھ بطبقة رقیقة من البقسمات .٢
 . یقدم ساخناً مع البطاطا المقلیةیقلى بزیت غزیر ثم .٣
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 أكلة تونسیة صفاقسیة
 

  المقادیر
 

  كیلو سمك }
  كیلو كسكسي }
  زیت زیتون)  الكوب٤/٥( سل ٢٠ }
  طماطم }
  معجون ثوم }
  ملح }
  كمون }
  فلفل أكحل }
  فلفل أخضر }

  الطریقة 

  .السمك و نرش علیھ قلیل من الملح و یترك جانباینظف  .١
حتى ) رأس بصل(نأخذ القدر مع الزیت و نضعھ على نار ھادئة إلا أن یحمى الزیت ونضع شرائح من البصل  .٢

  .ینضج
  .قة دقی١٥نضع الطماطم والكمون والثوم وفلفل أحمر مع التحریك لمدة  .٣
  ). لتر١(نضع السمك و نصب الماء  .٤
نضع الفلفل أخضر مملح وفي بدایة التحضیر ننفخ الكسكسي بالماء ثم نضعھ في قدر على نار ھادئة إلا أن  .٥

  .ینضج
  . دقائق و تأكل بالشفاء ١٠بعد نصب المرق على الكسكسي مع تركھ لمدة  .٦
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 أكلة لیبیة الرشتة المبكبكة
 

 .ة المذاقأكلة لیبیة شعبیة رائع
 

  المقادیر
 

  كیلو دقیق أبیض }
  كوبین ماء للعجن }

  المرق
  علبة صغیرة طماطم معجون }
  ملعقة فلفل أحمر }
  قلیل من الكركم }
  ملح }
  قلیل من الزیت }
  بصلة واحدة }
  حمص }
  قلیل من الحلبة والعدس }
  إذا كان غیر متوفر فلا یستعمل اللحم العادي} لحم مجفف{قلیل من القدید }
  طسحبتین بطا }

  الطریقة 

  .الدقیق بحیث تكون العجینة صلبةیعجن  .١
  . مل١٠تترك حتى ترتاح لمدة نصف ساعة ثم تحل بالعصا على ھیئة دائرة سمكھا  .٢
یرش علیھا الدقیق كلھا ثم تلف على العصا وتقطع طولیا ثم تقطع بالعرض بحیث تكون كل قطعة مستطیل  .٣

  .مل١٠ضھا  سم وعر٣ سم ثم تقطع قطع صغیرة طولھا ٣عرضة 
 : بالنسبة للمرق

یوضع الزیت على النار ثم البصلة مفطعة شرائح ثم الطماطم ثم الفلفل والكركم والملح والحمص وقلیل من  .٤
  .الماء ثم اللحم المجفف القدید ثم الحلبة والعدس ثم البطاطس

نار بعد غلیھا قلیلا تترك لینضج البطاطس ویضاف حوالي ثلاثة أكواب ماء ثم توضع كمیة الرشتة وتنقص ال .٥
  . دقیقة٢٠وھي تحتاج حوالي 

  .ممكن إضافة قلیل من الثوم المدقوق وقلیل من الكسبرة والكرویة وراس فلفل أخضر حار وبالھناء والشفاء .٦
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 اكلة لیبیة اسمھا بازین
 

 المقادیر
  

  كیلو من دقیق الشعیر }
  لتر ونصف ماء }
  نصف كیلو لحم }
  بصلة }
  علبة معجون طماطم }
  یل من الفلفل الحارقل }
 ملح }

  الطریقة
 

 . الماء فى القدر مع قلیل من الملحیوضع  .١
سم تستخدم لعجن ٥ سم وعرض ٣٠یصب الدقیق دفعة واحدة ویوضع فى وسطة قطعة من الخشب بطول  .٢

 .  دقیقة على نار ھادئة٦٠الدقیق بعد غلیة 
 . م ومعجون الطماطم والفلفلبوضع قلیل من الزیت ویقلب فیھ بصلة مفرومة مع اللح: لعمل المرق .٣
 ). بعد تكور العجین(یصب المرق على العجین بعد تدورھا  .٤
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 البامیة الخضراء باللحم والكزبراء
 

  المقادیر
 

   كیلو بامیة١ }
   كیلو طماطم أو ملعقة طعام صلصة طماطم٢/١ }
   كیلو لحم٢/١ }
   كوب زیت زیتون أو زیت ذرة٢/١ }
  رأس ثوم }
  حزمة كزبرة خضراء }
   بھارملح، }
   لیمونة٢/١ }
   كوب ماء٤ }

  الطریقة 

  .قمع البامیة وتغسلتقطع  .١
 .یقشر الثوم وتغسل الكزبرة وتفرم ثم تدق الكزبرة مع سنین من الثوم والملح .٢
  .یقطع اللحم قطع متوسطة الحجم ویقلب في قدر موضوع فیھ قلیل من الزیت على نار متوسطة .٣
ملح والبھارات ویترك اللحم على نار ھادئة حتى یستوي مع تغلى الماء وتضاف للحم ویضاف قلیل من ال .٤

  .ملاحظة نزع الزفر عند ظھوره
  .یحمى زیت الزیتون وتحمر البامیة وأسنان الثوم المتبقیة .٥
عند استواء اللحم، یرفع عن النار ویوضع في قدر نظیف ویضاف لھ الكزبرة المدقوقة والطماطم المقشرة  .٦

ویقلب الجمیع قلیلا على النار ثم یصب فوقھا البامیة ویضاف إلیھا مرق اللحم والمفرومة أو صلصة الطماطم 
تضاف كل المرقة أو جزء منھا بحسب الرغبة، لمرقة كثیفة یضاف كوب أو اثنین من المرقة (بعد تصفیتھا 

  ).فقط
  .یضاف عصیر نصف لیمونة أو دبس الرمان وتترك البامیة على النار حتى تنضج .٧
  .الرز المطھو أو الخبز الساخن والزیتون أو المخللاتتقدم ساخنة مع  .٨
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 بانكیك السبانخ
 

 .من أسھل الوجبات وأخفھا
 

  المقادیر
 

  مقادیر البانكیك
  واحد ونصف كوب دقیق }
   كوب لبن حلیب٢ }
   بیضات٣ }
  ملح، فلفل }
  سمن للتحمیر }
  الحشو
   ملاعق سبانخ بیوریھ٦ }
   ملاعق جبن رومي٤ }

  الطریقة 

  .بن مع الدقیقیقلب الل .١
  .یضرب البیض بالشوكة جیداً ویضاف إلى اللبن والدقیق ویتبل بالملح والفلفل .٢
  .یصفي الخلیط بالمصفاة القمع .٣
ویؤخذ من الخلیط السابق قدر كبشة بحیث تملأ الطاسة تماما على ) مقلاة(یقدح قلیلا من السمن في طاسة  .٤

  .شكل قرص وبحیث تكون غیر سمیكة
  . حتي تنضج قلیلا مع ھز الطاسة أثناء النضج ثم یقلب القرص لیحمر الوجھ الآخرترفع على النار .٥
  .ترفع من على النار وتكرر ھذه العملیة حتي ینتھي المقدار .٦

 : طریقة الحشو
  .یضاف نصف مقدار الجبن الرومي إلى السبانخ وتقلب جیداً .٧
  . اسطوانة وھكذا مع باقي الوحداتیوضع قرص بان كیك وتفرد طبقة من السبانخ فوقھ ویلف على ھیئة .٨
ترص الوحدات في طبق بایوریكس وترش بباقي الجبن الرومي المبشور ویدخل الفرن حتى یسخن ویقدم  .٩

  .وبالھناء والشفاء
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 البتنجان المدألج
 

 .واقتصادیة لحد كبیر)  شخص٢٠(وجبة سریعة وسھلة التحضیر وتكفي عددا كبیراً 
 

  المقادیر
 

  ن أسود للحشو كیلو باذنجا٣ }
   فصوص ثوم١٠ }
  كوب شطة }
   حبات فلفل أخضر كبیر٥ }
   حبات طماطم متوسطة الحجم٥ }
  كوب رز }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

  .یتم تفریغ الباذنجان للحشو .١
  .تقطع الطماطم والفلفل قطعا صغیرة .٢
  .یدق الثوم والطماطم معا ویتم خلط الحشو مع الأرز ویطھیان معاً .٣
  . بالحشویتم حشو الباذنجان .٤
  .یتم وضع الباذنجان في الزیت ثم نستمتع بأكلھ .٥
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 البسارة
 

 أكلة مصریة
 

  المقادیر
 

  )مقسوم نصفین(ربع كیلو فول مدشوش }
   حزم شبت وبقدونس وكسبرة خضراء٥ }
   بصلة كبیرة١ }
   رأس ثوم١ }
  ملح، فلفل أسود }
  كمون، بھارات، نعناع ناشف }
  بصلة مبشورة محمرة }
  ثوم، كسبرة ناشفة }

  الطریقة 

  .الفول والشبت والبقدونس والكزبرة مع البصل والثوم مع بعض فى ماء حتى یستوي تماماً ویتھرينسلق  .١
  .نضربھ فى الخلاط ونضعھ على النار ثانیة .٢
  .نضیف إلیھ الملح والفلفل الأسود والكمون والنعناع ونتركھ حتى یغلي .٣
  .نصبھ فى أطباق .٤
ضع الثوم والكسبرة ونحمرھم ثم نضعھم فوق كل طبق وھذا حسب الرغبة بعد أن نحمر البصلة المبشورة ن .٥

 .وبالھناء والشفاء، أتمنى أن تنال إعجابكم
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 البطاطا المحشوة بالدجاج والفلیفلة والجبن
 

  المقادیر
 

  حبات بطاطس كبیرة الحجم }
  ملعقة زیت نباتي }
  )جم١٥٠(كوب دجاج مطبوخ مفروم حوالي }
  مةربع حبة فلفل أحمر مفرو }
  ربع حبة فلفل أخضر مفرومة }
  مكعب خلاصة مرقة دجاج مجفف }
  ثلث كوب مایونیز }
   جم زبدة مذابة٤٠ }
  ملعقة ثوم محمر طازج مفروم }
  نصف كوب جبنة تشیدر مبشورة }
  )حسب الرغبة(رشة فلفل أسود }

  الطریقة 

  .حبات البطاطس جیداً وتجفف وتثقب بالشوكةتشطف  .١
  . ثم تشوى في الفرن بحرارة متوسطة لمدة ساعة أو حتى تصبح طریة،توضع البطاطس في صینیة الشي .٢
  . سم تقریبا٥ًتقطع حبات البطاطس إلى أنصاف وتفرغ من الداخل مع الابقاء على جدار بسماكة  .٣
 ١٠ثم تشوى في فرن حار لمدة ، توضع البطاطس على صینیة الشواء وتطلى من الداخل بقلیل من الزیت .٤

  .دقائق
اطس المفرغ في وعاء ویضاف إلیھ لحم الدجاج والفلفل المفروم وبودرة خلاصة مرقة الدجاج یھرس لب البط .٥

  .والمایونیز والزبدة والثوم المحمر
  .تملأ البطاطس بالحشوة بواسطة معلقة .٦
  ).كمیة بسیطة(یرش فوقھا الجبنة الشیدر، ثم الفلفل  .٧
  .تحیاتي.  تصبح بنیة اللون قلیلاً دقیقة أو حتى١٥تشوى ثانیاً في فرن متوسط الحرارة لمدة  .٨
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 البطاطس بالسوسیج
 

  المقادیر
 

  كیلو بطاطس مسلوقة ومقطعة مكعبات }
  مقطع حلقات) نقانق(ربع كیلو سوسیج  }
  كوب بصل مفري }
  نصف رأس ثوم مفریة }
   كوب لبن٢ }
   بیضات٤ }
   كوب جبن٢ }
  زبدة }
  )حسب الرغبة( توابل  }

  الطریقة 

  .یج ثم تشوح بعده البطاطس ثم یقلبان معا فى طبق فرنالزبد ویشوح السوسیقدح  .١
  . دقائق على النار ویقلب على البطاطس٥یشوح البصل والثوم  .٢
  .یخفق البیض مع التوابل واللبن جیدا ثم یضاف الجبن ویقلب .٣
 .یصب ھذا الخلیط على البطاطس والسوسیج والبصل فى طبق الفرن .٤
 .ا بعد أن یجمل، یقدم مع السلاطةیدخل الطبق الفرن حتى ینضج ویقدم ساخن .٥
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 بوشیھ البیض مع الفول المدمس
 

 .ھذا الطبق مناسب اذا أردت تحضیر غداء لا یعتمد على أي نوع من أنواع اللحوم، كما یعتبر طبقا مناسبا للعشاء
 

  المقادیر
 

   كوب فول مدمس٢ }
   كوب ماء٣ }
   بیضات٦ }
  مبشور) رومي( ملعقة جبن قشقوان ٢ }
   صغیرة خل ملعقة٢/١ }
  ملح وفلفل }
   ملعقة صغیرة كمون١ }
   ملعقة زبدة٢ }

 :الصلصة البیضاء
   ملعقة دقیق٢ }
   ملعقة زبدة٢ }
   كوب حلیب١ }
   ملعقة صغیرة ملح ،فلفل أسود٤/١ }

  الطریقة 

  .تكسر بیضة في وعاء صغیر .١
بیضة بحذر بحیث تجمع یحرك المزیج في اتجاه واحد ثم تضاف الیھ ال.  كوب من الماء مع الخل والملح٣یغلى  .٢

  .أطرافھا بشكل دائري وتترك لدقیقتین
  .یكسر ما تبقى من البیض تدریجیا ویضاف الى المزیج بالطریقة نفسھا. ترفع وتصفى .٣
  .تضاف الیھ الزبدة ویقلب على النار. یصفى الفول بمصفاة الخضر ویتبل بالملح والفلفل والكمون .٤
  .یرتب فوقھ البیض ویغطى بما تبقى من الفول. نیصب نصف كمیة الفول في طبق خاص بالفر .٥
. تذوب الزبدة ویضاف الیھا الدقیق وتقلب حتى تحمر ثم یضاف الیھا الحلیب تدریجیا مع التحریك المستمر .٦

اذا كانت شدیدة الكثافة فمن الممكن اضافة (یضاف الملح والفلفل للخلیط وتترك الصلصة على النار حتى تثخن 
  .توزع الصلصة البیضاء على الفول وینثر الجبن المبشور على السطح. )القلیل من الحلیب

  .یقدم ساخنا.  س حتى یسیح الجبن ویحمر الوجھ١٨٠یدخل الطبق الى فرن حرارتھ  .٧
 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٢١٢صفحة 

 بیف استرجنوف
 

 تحضیر سوس الدیمة جلاث، شرائح لحم بتلو وبطاطس كرھات وجزر مبشور
 

  المقادیر
 

  لحم بتلو }
  بطاطس }
  جزر }
  :سوس الدیمةلتحضیر  }
  جلاث بوكھ جرنھ }
  دقیق }
  وزیت }

  الطریقة 

  .الزیت ثم یضاف الیھ الدقیق مع بیون البوكھ جرنھ ثم إضافة الدقیق مع الدوران بالمضربیقدح  .١
  .تقطیع اللحم البتلو شرائح صغیرة ثم تنزل مع زیت ساخن مع التقلیب .٢
  .ثم تقطع البطاطس كرھات وإضافتھ إلى سوس الدیمة جلاث .٣
  .م إضافة الجزر المبشور ثم إضافة شرائح اللحم البتلوث .٤
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 بیكاتا شمبنیون فراخ
 

  المقادیر
 

  نصف كیلو صدور فراخ مخلیة }
  دقیق)  كوب١/٥ و١(غرام ١٥٠ }
  زبت)  كوب١/٥(غرام ٥٠ }
  )حلیب(لبن )  كوب٤/٥(غرام ١٠٠ }
  )مشروم(غم فطر ٥٠ }

  الطریقة 

ت ثم یضاف إلیھ الدقیق مع التحریك بالمضرب بشكل دائري، ثم یقدح الزی: لتحضیر صلصة شمبنیون الفراخ .١
  .یضاف اللبن وعندما یمتزج یضاف إلیھ المشروم

  .دقیقة ثم یضاف الملح والفلفل ویبھر الفراخ١٥یسلق الفراخ لمدة  .٢
  .یضاف الفراخ إلى صلصة المشروم ویترك بضع دقائق حتى یتم استوائھ، یقدم .٣
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 بیني رابیاتا
 

 .لأطباق الإیطالیةمن أشھر ا
 

  المقادیر
 

  نصف رأس ثوم مدقوق }
   علبة طماطم صحیحة ومقشرة٢ }
  قلیل من الملح والفلفل الأحمر الناعم }
   ملعقة صلصلة البندورة٢ }
  جزرة مبشورة }
  كیس معكرونة من نوع البینیة }

  الطریقة 

  .زیتتسلق المعكرونة بالطریقة العادیة، مع ماء وملح والقلیل من الزبدة أو ال .١
یضاف ثلاث ملاعق أكل زیت زیتون في القدر ثم یضاف علیھ الثوم المدقوق ویترك حتى : لعمل الصوص .٢

یصفر، لا یترك حتى یتحمر، ثم یضاف علیھ الجزر المبشور ویقلبو مع بعض حتى یذبلوا ثم تضاف الطماطم 
ة حتى تثقل الصلصة لمدة والفلفل والملح حسب الرغبة ویمكن إضافة ریحان طازج ویتركوا على نار ھادئ

  .خمس أو عشر دقائق
بعد ذلك تضاف الصلصة على المعكرونة المسلوقة والمنشولة من الماء ویخلطوا جیدا ثم یضاف على الطبق  .٣

  .قلیل من الجبن البرمزان المبشور قبل التقدیم، وبالھناء والشفاء
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 تتبیلة فخذة الخروف
 

 . بالتتبیلة التالیة اللیلة السابقة للشويتشق الفخذة من عدة أماكن وتنقع الفخذة
 

  المقادیر
 

   كوب خل٢/١ }
  عصیر نصف لیمونة }
   ملعقة صغیرة مطحون جوزة الطیب٢/١ }
   ملعقة صغیرة مطحون القرنفل٢/١ }
  فلفل أسود مطحون }
 بھارات  }
  ملح }

  قبل الشوي تحضر التتبیلة التالیة وتدھن بھا الفخذة جیدا
  رة ملعقة طعام صلصة بندو٣-٢ }
  عصیر نصف لیمونة }
  القلیل من مطحون جوزة الطیب }
   سن ثوم مدقوق أو مبشور٢ }
  فلفل أسود }
  بھارات }
  ملح }

  الطریقة 

  .تحشى الشقوق بأسنان من الثوم والفلفل الأسود الحب .١
  .تلف الفخذة بالسلفان وتوضع بالصینیة .٢
  .یضاف كوب من الماء للصینیة حتى لا تنحرق .٣
 .  ساعات ویضاف ماء للصینیة كلما جفت ماؤھا٣ ٢/١ مئویة لمدة ٢٢٠ن على حرارة توضع الصینیة في الفر .٤
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 تسكبابى
 

ھذة الطبخة لاتحتاج إلى وقوف أمام الفرن كثیرا خصوصا إذا كنت مشغولة طوال النھار، یمكن عملھا بسرعة وتركھا 
 .على نار ھادئة حتى تنضج

 
  المقادیر

 
  )ریش/ أفخاذ/ رصدو( دجاجة كاملة أو أى صنف دجاج  }
  یصلات٤ }
   حبات بطاطس یكون كبیر الحجم قلیلا٥ }
   حبات طماطم كبیرة الحجم٥إلى ٤ }
  علبة معجون طماطم }
  ملح، بھارات مخلوط، لیمون أسود مطحون }
  )یمكن استبدالھا مع علبة حمص طریة مثل ماركة مازا(علبة بازلاء خضراء من نوع یكون طریا  }
  سمنربع كوب زیت أو معلقتین ال }
  ربع كوب ماء }

  الطریقة 

  ).ھذا مھم(  أجزاء بدون نزع الجلد ٤/٥جیداً وإذا كانت كاملة تقطع إلى ینظف الدجاج  .١
تتبل مع قلیل من ملح وبھارات ولیمون أسود وإضافة معلقتین من معجون طماطم ثم تفرك بھا الدجاج وتتركة  .٢

  .جانباً لمدة بسیطة
  .ل دائري كلٌ على حدةتقطع بصلات وبطاطس وطماطم على شك .٣
یحضر مقلاة كبیرة حتى یتسع لوضع ھذة الكمیة، یوضع أو یصف أولاً بصلات ثم یوضع دجاج على البصل ثم  .٤

  .بطاطس
یرش على البطاطس حوالي ملعقة لیمون أسود ثم یوضع علیھا طماطم مقطعة على شكل دائري ثم یرش علیھم  .٥

لیھم الكمیة الباقیة من معجون الطماطم بعد خلطھا في نصف ملح وبھارات ثم علیة بازلاء خضراء ثم یصب ع
  .كوب ماء

أو غطاء محكم حتى ینضج، في حالة وجود ماء یفتح الغطاء أو ) المنیوم( تغطى بعد ذلك المقلاة بورق القصدیر .٦
  . بالھناء والشفاء-تشقق ورقة الفصدیر حتى یجف الماء وتقدم ساخنة مع سلطة وخبز ساخن 
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 الطبق الصیني/ وود تشاینیز ف
 

الطبخ الصیني تكون بھاراتھ تكاد تكون معدومة والخضار . ھذا الطبق شھي ومفید وأتمنى أن تجربوه وینال إعجابكم
 .غیر مستویة وذابلة على الآخر

 
  المقادیر

 
   كوب أرز أمریكي٣ }
   حبات فلفل أخضر رومي٣ }
   حبات فلفل أصفر٣ }
   حبة فلفل أحمر٢ }
   حبات جزر كبیرة٤ }
   حبات بصل٤ }
  راس ثوم }
  ملعقة زنجبیل مطحون }
  )كاجیو(قلیل من الكاشو  }
  )مشروم(عبلة فطر  }
  دجاجة واحدة مسحبة ومقطعة قطع صغیرة }
  صویا صوص }

  الطریقة 

  .نقطع الخضار على شكل طولي ورفیع .١
  .نضعھا في القلیل من الزیت الساخن وقبل أن تتحمر نرفعھا ونضعھا في مصفاة .٢
  . المغسول والمقطع في الصویا صوص لمدة لا تقل عن ساعةننقع الدجاج .٣
  .نقطع البصل بشكل طولي ونضعھ في الزیت وقبل أن یتحمر نرفعھ عن النار ونضعھ فوق الخضار بالمصفاة .٤
  .نقطع الثوم ونضعھ في الزیت أیضا وقبل أن یتحمر نرفعھ وكذلك الفطر أیضاً .٥
  .نجبیل وقلیل من الملح نقلبھ حتى یقترب من النضجفي طنجرة نضع الدجاج مع الصویا وفوقة الز .٦
  .نضع فوقھ الخضار والبصل والفطر وعلى نار ھادئة نغطیھ ونتركھ لمدة لا تزید عن عشرة دقائق .٧
  .نقلي الكاشو ونزین بھ الأرز الأبیض أو الأصفر حسب الرغبة وصحتین وعافیة .٨
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 التندوري
 

 .و الرزیمكن تقدیم الوجبة مع البطاطس المقلیة أ
 

  المقادیر
 

  دجاجة }
  ملعقة زبدة }
  ) غرام٢٠٠(علبة روب  }
  ملعقة من بھارات التندوري }
   فصوص ثوم٤ }
  ربع ملعقة سكر }
  نصف ملعقة ملح }
   ملاعق من عصیر اللیمون٤ }

  الطریقة 

یمون تقطع الدجاجة إلى ثماني قطع، ثم یضاف إلیھا الروب والثوم وبھار التندوري والسكر والملح وعصیر الل .١
  .وتترك لمدة ساعتین في الثلاجة

 ٥٠تذوب الزبد في حلة صغیرة، ثم یضاف إلیھ الخلیط وتغطى المقادیر وتترك لتنضج على نار ھادئة لمدة  .٢
  .دقیقة مع تحریكھا من حین لآخر
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 تورلى بدون لحم
 

للرجیم بدون الأرز مع ربع  یصلح -ھذا الصنف یمكن تقدیمھ مع أرز أبیض وبھذا یعد وجبة غذائیة كاملة العناصر 
 .رغیف من الخبز الأسمر

 
  المقادیر

 
  بصلة كبیرة١ }
   أو بدون للرجیم-) بطاطس( بطاطا ٢ }
   جزر٢ }
  ربع كیلو بازیلاء }
  ربع كیلو فاصولیا خضراء }
  ربع كیلو كوسة }
  فص قرنبیط متوسط الحجم }
   قلیل من البھارات- فلفل أسود -ملح  }
   كوب عصیر طماطم٢ }
  ة مرقة الخضرواتمكعب خلاص }
   أو بدون للرجیم-ملعقة سمن  }

  الطریقة 

  .یقطع البصل حلقات كبیرة الحجم ویدعك بالفلفل والملح والبھارات .١
تقطع جمیع الخضروات بالطریقة المعتادة وتخلط مع البصل فى طاجن فخار أو صینیة مناسبة ثم یضاف عصیر  .٢

  .الطماطم ومكعب المرقة والسمن
  .ھادئة حتى الغلیان ثم یزج فى فرن متوسط الحرارة لمدة نصف ساعة حتى تمام النضجیوضع على النار  .٣
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 التونة الرھیبة
 

  المقادیر
 

  بصل }
   علب تونة٣ }
  صلصلة الطماطم }
وأي نوع مثل البطاطس ، أصفر، وجزر، والكوسة، ماھو ضروري تكون مقلیة- أحمر -فلفل أخضر (خضار مثل }

  )أخضربقدونس وبصل : والخضروات مثل
  ماء لتغطیة المقادیر }
  شطة، كثیر }
  )فلفل حار( بسباس حار أو }
  فلفل أسود }
  ) غرام١١٣وزن الإصبع (نصف إصبع زبدة  }
  جبنة للزینة }
  القلیل من البقدونس للزینة }

  الطریقة 

  ).نكشن(التونة ونحمرھا على النار نجیب  .١
  .نضیف الصلصلة ونحرك شوي .٢
  .علیھ في قدر مضغوط علیھ زین وسھل فتحةنضیف كل المقادیر مع بعض ونسكر  .٣
  .نخلیھ ولازم بعد نصف ساعة نشوفة إذا كل شئ مسلوق جاھز نقدمة، وبالھناء والشفاء .٤
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 جلفراي
 

  المقادیر
 

   كیلو لحم١/٤ }
   طماطم٢ }
   بصل١ }
  ملح وكاري }
   كوب ماء٢ }

  الطریقة 

یترك لینشف . لح وقلیل من الفلفل الأسوداللحم مكعبات، یسلق فى طنجرة بإضافة كوبان ماء ورشة میقطع  .١
  .ماؤه

یحمرالبصل في ملعقة زیت ویضاف الطماطم المقطعة مكعبات ثم یضاف اللحم المسلوق للبصل والطماطم  .٢
  .یمكن استعمالھا مع المعكرونة المسلوقة وصحتین وھناء. یرش علیھا ملح وكاري حسب الرغبة. ویقلب
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 رز بالخضارجمبري على الطریقة الصینیة مع 
 

 .ھذه الوجبة سھلة وسریعة
 

  المقادیر
 

  كیلو جمبري مقشر ومنزوع الظھر }
  كوسة مقطعة مكعبات }
  جزر مقطع مكعبات }
  نصف كوب كاتشاب }
  ربع كوب ماء محلى مثلا ماء علبة أناناس }
  زیت }
  بصلة مفرومة }
  زبدة }
  ملح وفلفل حسب الرغبة }
  ثلاثة ملاعق صلصة صویا }

  المقادیر للارز
  بین أرز مطبوخ أبیضكو }
  قطعة زبدة }
  ربع كوب بازلاء مجمدة }
  ربع كوب روبیان مجمد حجم صغیر جدا }
  حبة فلفل رومي مقطعة قطع صغیرة }
  حبة جزر كبیرة مبشورة }
  ملعقتین صلصة صویا }
  ملح وفلفل حسب الرغبة }
  بصلة مفرومة ناعم جدا }

  الطریقة 

  .یقلب حتى یشربھایشوح الجمبري على النار حتى یفرز كل مائھ ثم  .١
  .یحمرالبصل في قلیل زیت مع ملعقتین من الزبدة .٢
  .یضاف الجمبري إلى البصل ویقلب وتضاف الصویا .٣
  .تحل الكاتشاب مع الماء المحلى مع كاس ماء مغلي ویضاف إلى الجمبري .٤
 .تضاف الكوسة والجزر والملح والفلفل ویترك على النار حوالي ربع ساعة .٥
  .ي الفرن حتى درجة عالیة وعند التقدیم یغرف الجمبري فیھیسخن صحن أوصینیة ف .٦

  :طریقة الأرز
ضعي الزبدة في وعاء على النار ویضاف إلیھا البصل ویقلب ثم الروبیان ثم الفلفل الرومي ثم البازلاء والجزر  .٧

  .وصلصة الصویا والملح والفلفل ویقلب ثم یضاف الأرزویقلب ویغرف وألف ھناء وعافیة
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  أصبعھالحراق
 

  المقادیر
 

 ) حب( كوب عدس ١ }
   كوب ماء٤ }
  ملعقة كمون }
   كوب معكرونة شرائح عریضة١ }
   ملعقة صغیرة سماق٢/١ }
  عصیر لیمونة }
  ملح حسب الرغبة }
 ) اختیاري( ملعقة صغیرة دبس رمان ١ }
   بصلات حجم وسط٣ }
   أسنان ثوم٣ }
   ملعقة كزبرة خضراء مفرومة٢ }
   رغیف خبز عربي للتزین١ }
 عقة صغیرة كزبرة خضراء مفرومة للتزین مل١ }

  الطریقة
 

 .  أكواب من الماء وملعقة الكمون المطحون فوق النار ویترك حتى یغلي الماء٤كوب العدس مع یوضع  .١
توطى النار تحت العدس ویوضع غطاء للطنجرة وتترك على النار حتى یستوي العدس وتتفتح بعض حباتھ  .٢

 ). تقریبا ساعة(
تخلط المعكرونة . بحیث تستوي نصف استواء فقط ثم ترفع عن النار وتصفى وتضاف للعدسنسلق المعكرونة  .٣

 . مع العدس وتوضع الطنجرة على نار خفیفة حتى یتم استواء المعكرونة
 . یضاف عصیر اللیمون والسماق والملح ودبس الرمان الى المعكرونة وتترك على النار لعدة دقائق اضافیة .٤
 . ف الماء تماما ویمكن اضافة القلیل من الماء عند الحاجةیراعى الا یج: ملاحظة .٥
 . نقطع البصل الى شرائح رفیعة ثم نقلي البصل في قلیل من الزیت حتى یتحمر .٦
 ). ویفضل زیت الزیتون(نقطع الخبز الى مكعبات ونحمصھا أو نقلیھا في قلیل من الزیت  .٧
تون مع الكزبرة والقلیل من الملح حتى یتحمر الثوم ندق الثوم أو نبشره ناعم ونقلیھ في القلیل من زیت الزی .٨

 .  البصل المحمر ونقلبھم مع المكرونة٣/٢قلیلا ثم نخلطھ مع 
 . یوضع الحراق اصبعھ في صحن التقدیم ویزین بباقي البصل المحمر وبالخبز والكزبرة الخضراء المفرومة .٩
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 )طبیخة الحوت(الحرایمي
 

 . الرحلات أو المصایف أو مناطق التنزه ومكونة من سمك موحد النوع أو مشكلأكلة بسیطة نحضر في أي وقت حتى في
 

  المقادیر
 

   كیلو سمك١ }
  نصف كوب زیت الذرة أو الزیتون }
  ملعقة ونصف طماطم صلصة }
  ملعقة كبیرة فلفل أحمر }
  ثوم وكمون }
  ملح }
  معدونوس أو لیمون للتجمیل }
  رأسین فلفل أخضر }

  الطریقة 

  .خن في إناء الطھي ثم یقدح فیھ الثوم المدقوقالزیت حتى یسیترك  .١
  .یضاف إلیھ الصلصة محللة بقلیل من الماء ویضاف الكمون والفلفل الأحمر ورأسین فلفل أخضر وملح .٢
  . دقائق ثم یوضع السمك المنظف والمملح سابقاً ویترك لیستوي١٠تترك الصلصة حتى تنضج لفترة  .٣
  .جمل بالمعدنوس الفروم وقطرات من اللیمونتقدم في إنـــاء أو الصحن المخصص وت .٤
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 الخضار سوتیھ
 

ھناك العدید من طرق تحضیر سوتیھ الخضار باستخدام مَطعمات مختلفة مثل الریحان أو الزنجبیل أو الثوم أو بالاستغناء 
 .عن المطعمات كافة للاستمتاع بطعم نكھة الخضار كما في ھذه الوصفة

 
  المقادیر

 
  ) غم٣٠( قالب زبدة ١/٤ }
   كوب كوسا، یقحط قشرھا بالسكین ثم تقطع دوائر١ }
   كوب فلیفلة مقطعة شرحات٣/٤ }
  مقطعة زھرات صغیرة) قرنبیط( كوب زھرة ٣/٤ }
   كوب بروكلي مقطع زھرات صغیرة٣/٤ }
   كوب جزر مقشر ومقطع دوائر٣/٤ }
  )اختیاري( مكعب خلاصة مرق الدجاج ١ }

  الطریقة 

 یضاف لھا الخضار ومكعب مرق الدجاج من غیر إضافة الماء وتقلب معا على النار الزبدة في المقلاة ثمتذوب  .١
وتحرك بھز ) سبعة الى عشر دقائق(وترش بالفلفل الأسود وتغطى وتترك على نار ھادئة لبضع دقائق فقط 

  .القدر بین الحین والآخر لتستوي على البخار ثم تقدم
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 خضرة مشكلة
 

 طبق شھي مغذي ومفید
 

  یرالمقاد
 

   بطاطا٤ }
   كوسا٢ }
   باذنجان١ }
   بصل٤ }
  كیلو لحمة شقف }
  نصف كیلو بندورة }
  قلیل من الزیت }
  ملح، بھار }

  الطریقة 

تقشیر البطاطا نقطعھا مربعات ونحاول تقطیع المقادیر الأخرى من الخضار بشكل متساوي، أما البصل بعد  .١
  .نقطعھ جوانح

  .اللحمة نسلقھا .٢
  .نار خفیفة مع التقلیب الدائم ومن ثم نضع الزیتنضع المقادیر جمیعھا على  .٣
  .نترك القدر على النار إلى أن یتم نضوجھ .٤
  .یقدم مع رز مفلفل وبالصحة والھناء .٥
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 الدجاج المحشي
 

  المقادیر
 

   دجاجة١ }
  ربع كیلو لحمة مفرومة }
   كوب رز مغسول منقوع٢ }
  ملعقة قرفة }
  ملعقة فلفل أسود ناعم }
  ملح }
  لصة بندورة ملعقة طعام ص١ }
  صنوبر محمر }

  الطریقة 

  .تنظف الدجاجة بالماء واللیمون وتوضع جانبا .١
  .یطبخ الارز نصف استواء ویوضع جانبا .٢
  .تقلب اللحمة المفرومة وتطبخ مع قلیل من الملح والفلفل الأسود على النار ثم توضع جانبا .٣
  .ود والقرفة وقلیل من الملحیحمر الصنوبر ثم یخلط الارز مع اللحمة والصنوبر والفلفل الأس .٤
تحشى الدجاجة بخلطة الرز وتقفل الدجاجة بمنخاس الأسنان او تُخیط الدجاجة ثم تدھن الدجاجة بالصلصة  .٥

  .والزیت وتغطى بالقصدیر ثم توضع فى الفرن وصحتین وعافیة على قلبكم
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 ١الدجاج المحشي 
 

  المقادیر
 

  ة الجلد قطع من أفخاذ الدجاج بدون عظام مع أزال٦ }
  كوب رز }
   غرام لحمة مفرمة٢٥٠ }
  ملعقتان زیت زتون }
  فلفل. بھار دجاج . ملح  }

  الطریقة 

  .الرز واللحمة والملح والبھار والفلفل والزیتنخلط  .١
ونضع علیھا القلیل من الخلیط وبعدھا نلفھا بالورق الفضي ونعمل ، نضع قطعة فخد الدجاج على ورق فضي .٢

  .نفس الشىء في باقي القطع
 ساعة ونفس الشيء ٢-١نضعھم بداخل الطنجرة أو الصینیة ونملأھا بالماء ونضعھا على النار حتى تنضج  .٣

 .ممكن بالفرن
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 الدجاج المحشي بالسباجیتي
 

  المقادیر
 

  دجاجة واحدة }
  مسلوق قلیلا) معكرونة أعواد(سباجیتي  }
  خضار سوتیة }
  لحم مفروم مطھو مع البصل المفروم والبھارات }
  )الكمیة حسب الرغبة( طماطم صلصة }
  )تمر ھندي( كوب صبار ٢/١ }
  بھارات }
  ثوم }
  ملح }

  الطریقة 

  .الدجاجة بالصبار والبھارات والملح والثوم وصلصة الطماطمتتبل  .١
توضع الخضار في المقلاة مع قلیل من البھارات والملح والثوم ومن ثم یضاف إلیھا اللحم والسباجیتي وصلصة  .٢

  .الطماطم
  ).بإمكانك وضع السباجیتي المتبقي حول الدجاجة(لدجاجة بالمقادیر السابقة تحشى ا .٣
یفرش المنیوم على الصینیة وتوضع الدجاجة ومن ثم تغطى وتترك في الفرن لمدة ساعتین حتى تنضج نضجا  .٤

  .كاملا وبالھناء والشفاء
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 الدجاج المحمر مع البصل والسماق
 

 وصفة من المطبخ الفلسطیني
 

  المقادیر
 

 :للدجاج
  دجاجة مقطعة أربع قطع }
  عود قرفة }
   ورقة غار٢ }
   ملعقة صغیرة ھیل بودرة١ }
   ملعقة صغیرة ملح٢ }
  رأس بصل كبیر }
   ملاعق طعام زیت نباتي٣ }
 :للبصل
   كوب بصل مقشر ومفروم مكعبات١ }
   كوب زیت زیتون٤/٣ }
   ملاعق صغیرة سماق٣ }
  ملح حسب الرغبة }

  الطریقة 

في قدر ونسلق فیھ الدجاج مع القرفة والھیل والملح والبصل وورق الغار في كمیة من الزیت النباتي نضع  .١
  .الماء

  .نقشر ونقطع البصل إلى مكعبات .٢
  .نقلیھ بزیت الزیتون حتى ینضج مع تغطیة القدر وعلى نار ھادئة .٣
  .نضیف الآن السماق والملح للبصل .٤
  .بعد نضوج الدجاج نضع القطع في صینیة للتحمیر .٥
  . الآن البصل للدجاج ونحمره لفترة بسیطة ویقدم مع اللبننضیف .٦
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 الدجاج المقلي المقرمش
 

 .یجب نقع الدجاج في الخلطة لمدة ساعتین على الأقل، لذلك یجب التحضیر لھذا الطبق مسبقا
 

  المقادیر
 

   قطع٨دجاجتان مزال جلدھا ومقطعة كل دجاجة  }
  بیضة }
   كوب لبن١ }
   كوب طحین١ }
  زیت للقلي }
  ملح }
  فلفل أسود }
  )اختیاري( سن ثوم ٢ }

 
  الطریقة

 
  .صحن كبیر وعمیق تخلط البیضة مع الللبن والملح والفلفل الأسود والثوم المدقوق أو المبشورفي  .١
  .تضاف قطع الدجاج لخلطة اللبن وتقلب معھا جیدا ویوضع الصحن في الثلاجة .٢
  .ال اللیلتترك قطع الدجاج منقوعة في الخلیط لعدة ساعات أو طو .٣
  .یوضع الزیت في طنجرة القلي بارتفاع كافي لتغمر قطع الدجاج ویسخن الزیت جیدا .٤
  .تغمس قطع الدجاج بالطحین جیدا وینفض عنھا الطحین الزائد ثم تقلى على نار حامیة حتى تتحمر .٥
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 دجاج بالأورجانو
 

  المقادیر
 

  )سادیا أو غیرھا(قطع دجاج مكعبة  }
  سكانة لیمون }
  زیت زیتونسكانة  }
  سكانة كوكومان }
  سكانة نصفھا أورجانو ونصفھا زعتر }
  ) غرام٢٠٠(واحد روب  }

  الطریقة 

  .یغسل الدجاج بالماء والطحین والملح ثم یشطف ویوضع فى بایركس .١
  .توضع علیھ باقي المقادیر ویوضع فى الفرن لمدة ساعة .٢
  .ممكن إضافة سكانة أخرى من الكوكومان .٣
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 دجاج بالبصل
 
  قادیرالم
 

  دجاجة واحدة }
  ثلاث حبات بصل متوسط الحجم }
  ثلاث معالق كبیرة زبدة }
  خلاصة مرقة دجاج }
  بھارات حسب الرغبة }

  الطریقة 

  .الدجاجة قطع صغیرة وتغسل جیدا وتوضع فى إناء الطبخنقطع  .١
 البھارات ومرقة یبشر البصل على الدجاج، وتوضع علیھا الزبدة، وتقلب جیدا على النار وبعد ذلك توضع علیھا .٢

  . دقیقة تقریبا١٥الدجاج،وتقلب من آن لآخر، حتى یصل لون البصل الى اللون الذھبي، مدة 
  . كوب ماء على الدجاج ونتركھا تغلى مدة نصف ساعة الى ان یغلظ القوام٤یوضع مقدار  .٣
  .تقدم مع طبق أرز أبیض وبالھناء والشفاء .٤
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 دجاج بالجبنة
 

  المقادیر
 

   صدور دجاج٦ }
   فلیفلة خضراء٣ }
   بصلة وسط٢ }
   بندورة٣ }
 :التتبیلة
  )مثل الكیري أو بوك( ملاعق صغیرة جبنة طریة ٣ }
  ملعقة ھال }
 ملعقة جوزة الطیب  }
 ملعقة حب قرنفل  }
  ملعقة فلیفلة حمراء }
  ملح حسب الرغبة }
  فلفل أسود حسب الرغبة }
  ملعقة صغیرة زنجبیل }

  الطریقة 

  .الذرةیوضع في الطنجرة قلیل من زیت  .١
  .یفرم البصل إلى شقف صغیرة ویوضع فوق الزیت ویحرك جیدا .٢
  .یقطع الدجاج إلى شقف وسط وتوضع فوق البصل .٣
  .یترك حتى ینطبخ مدة ربع ساعة على نار وسط .٤
  ).لاصغیرة ولاكبیرة(بعد ذلك توضع الفلیفلة الخضراء المقطعة مثل الدجاج  .٥
  .ك جمیعا معا ویضاف فنجان من الماء مقدار نصف كوب ماءتوضع البندورة في الأخیر وتكون مقطعة وتحر .٦
  ).وصحة وھناء(یترك حتى یغلي وتوطى النارعلیھ مدة نصف ساعة  .٧
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 دجاج بالزعتر
 

 .یمكنك عمل الدجاج على المنقل أو إدخالھ في الفرن
 

  المقادیر
 

  دجاجة منظفة ومفتوحة من الصدر }
  كوب من عصیر اللیمون }
  ملعقة كبیرة ملح }
  لعقة كبیرة فلفلم }
  ملعقة كبیرة سماق }
   بصلة مبشورة٢ }
   أسنان ثوم مدقوق١٠ }
  التتبیلة
  ربع كوب زیت زیتون }
  ربع فنجان قھوة عصیر لیمون }
  )الذى یستعمل في المناقیش( ملعقة كبیرة زعتر ٢ }

 
  الطریقة

 
ة وندھنھا بعصیر تغسل الدجاجة جیدا وتنظف وتقطع أو تفتح من الصدر فقط وتصبح قطعة واحدة مفرود .١

  .اللیمون جیدا
  .نتبلھا بالملح والفلفل وندعكھا بالبصل المبشور والثوم، ثم نضیف السماق .٢
  .نضع الدجاجة في الثلاجة بعد أن نغطیھا مدة خمس ساعات أو نضعھا قبل یوم .٣
  .نضع الدجاجة فى صینیة تیفال ونضع قلیل من الماء وقلیل من الزیت النباتى ونغطیھا بالقصدیر .٤
ندخلھا الفرن مدة نصف ساعة ثم نخرجھا ونضیف خلطة زیت الزیتون وعصیر اللیمون والزعتر ثم نغلقھا  .٥

  .ونرجعھا الفرن مرة أخرى مدة ساعة على درجة حرارة متوسطة
  . یمكن شوى الدجاجة على الفحم:ملاحظة
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 دجاج بالزعتر البلدي الناشف
 

  المقادیر
 

  دجاجة مقطعة أربع أقسام }
  وب كبیر من الزعتر الناشف ك١ }
   فصوص من الثوم البلدي١٠ }
   كوب كبیر لیمون١ }
  قلیل من الملح حسب الرغبة }

  الطریقة 

  .جیداً مع اللیمون والثوم الدمقوقیتبل الدجاج  .١
  ).مثل تیفال(یوضع في صینیة غیر لاصقة  .٢
  . ساعة١/٢توضع في الفرن لمدة  .٣
  .یضاف الزعتر البلدي المفروك إلى الدجاج .٤
  .قبل أن ننتھي بربع ساعة نضع عصیر اللیمون .٥
  .تقدم مع السلطة الناعمة ومع لبن رایب وصحتین وعافیة .٦
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 دجاج بالصلصة
 

 طبق لذیذ جدا
 

  المقادیر
 

  أجنحة دجاج }
   بصل كبیر١ }
   سن ثوم٢ }
  )أسود( ملعقة صویا ١ }
   معجون طماطم١ }
  بھارات }
   ملعقة كبیرة كاري٢ }
 sweet chiliصلصة  }
  ونلیم }

  الطریقة 

  .لیمون+  سن ثوم١+ الدجاج بالماء الساخن یغسل  .١
  .یصفى من الماء نھائیا .٢
  .sweet chiliتخلط جمیع المقادیر بالخلاط إلا صلصة  .٣
  .وتخلط بالید ولیس بالخلاط sweet chili بعد خلط المقادیر جیدا تضاف صلصة .٤
  .ثرتسكب الصلصة على الدجاج وتوضع بالبراد لمدة ساعة أو أك .٥
  .بعدھا توضع الصینیة بالفرن حتى ینضج الدجاج ویتحمر، وبالھناء والعافیة .٦
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 دجاج بالصلصة الحامضة
 

  المقادیر
 

  كیلو دجاج }
   حبات متوسطة بصل٥ }
   كوب دبس الرمان١/٢ }
  قلیل من الكركم }
  قلیل من الكمون }
  ملح }
   حبات ثوم٣ }

  الطریقة 

  . قطع٨الدجاجة وتقطع إلى تنظف  .١
  .لدجاجة ویقلى البصل والثوم وتضاف البھارات والملحتقلى ا .٢
  .یخفف دبس الرمان بكوب من الماء ویضاف إلى الدجاج ویترك على نار ھادئة إلى حین الاستواء .٣
  .یمكن إضافة المزید من الماء إذا كان ھناك حاجة ویمكن أیضا إضافة الزنجبیل إلى ماسبق حین القلي .٤
  .زتقدم مع الرز الأبیض أو الخب .٥
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 الدجاج بالعسل على الطریقة الصینیة
 

یمكن اضافة قطع من الفلیفلة الحمراء أو الخضراء لھذا الطبق وفي ھذه الحالة تقطع الفلیفلة الى شرائح عریضة وتحمر 
 .مع البصل ولنفس المدة

 
  المقادیر

 
   قطع صدر دجاج مسحب٤ }
   بصلة حجم صغیر٣ }
   ملعقة زیت نباتي٢ }
   كوب مرق دجاج٤/٣ }
   ملعقة طعام عسل١ }
   ملعقة طعام دقیق الذرة١ }
   بصلة خضراء مقطعة الى شرائح٢ }
  صویا صوص حسب الذوق }

 
  الطریقة

 
  .یقطع البصل الى شرائح سمیكة. الدجاج الى شرائح طویلةیقطع  .١
  .یضاف البصل ویحمر على نار قویة مدة دقیقتین أو حتى یذبل. یسخن الزیت في قدر سمیكة القعر .٢
تضاف نصف كمیة المرق ویترك . تخفف النار.  دقائق أو حتى یصبح لونھ ذھبیا٤الدجاج ویحمر مدة یضاف  .٣

  .خلیط الدجاج على النار حتى ینضج الدجاج ویجف المرق
یسكب المزیج فوق الدجاج ویحرك حتى تتكاثف . یخلط العسل مع بقیة المرق ودقیق الذرة في وعاء صغیر .٤

 . الصلصة ثم یرفع عن النار
  .نثر شرائح البصل الأخضر فوق الخلیط ویتبل الخلیط بالصویا صوصت .٥
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 الدجاج بالكاري
 

 .یقطع الدجاج إلى مربعات وھذا بعد تنظیفھ جیدا ویكون أیضا خالي من العظم
 

  المقادیر
 

  بصلتان مفرومتان }
  ملعقتان كاري }
  ملعقة زنجبیل ناعم }
  ملعقة كمون }
  ملح حسب الذوق }
  ھانذرة قرفة وذرة حب  }
   فصوص توم٣ }
  زیت السمسم }
  كوبان زبادي }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج٢ }
   ملاعق دقیق أبیض٤ }

  الطریقة 

  .نقلب الدجاج بزیت السمسم حتى یختلف لونھ .١
نضع بعض الزیت في وعاء آخر ونبدأ بتقلیب البصل المفروم ثم نضیف الدجاج علیھ ونضع الماء ونتركھ حتى  .٢

  .ینضج
  .ف مكعبات خلاصة مرقة الدجاجبعد نصف ساعة نضی .٣
في ھذه الأثناء نحضر وعاء لكي نبدأ بدق أو بفرم الثوم ونضع علیھ البھارات المذكورة والدقیق ونضع بعض  .٤

  .الماء الموجود في وعاء الدجاج ونبدأ بخلطھ جیدا
 نضع كوبان عند الاستواء نضع جمیع المقادیر معا مع مراعاة التحریك المستمر وبعد التأكد من النضوج .٥

  .وصحتین وھناء.الزبادي مع التحریك المستمر أیضا
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 ١دجاج بالكاري 
 

 المقادیر
  

   ملاعق كبیرة زیت٤ }
  ملعقة كبیرة بصل مفروم }
   كیلو دجاج مقطع قطع صغیرة مع العظم١ }
  ملعقة متوسطة كاري }
   ملعقة كبیرة جوز ھند مبشور٢ }
   ملعقة كبیرة جزر مبشور٢ }
   مطحون ملعقة صغیرة ثوم٢ }
   ملعقة صغیرة لكل من ملح وفلفل أسود٢ }
  نصف كوب لوز مقشر }

  الطریقة 

الزیت في الطنجرة على النار حتى یحمى ومن ثم نضع البصل والثوم المطحون والفلفل الأسود و الجزر نضع  .١
  .المبشور ونحركھ قلیلاً

  . ھادئةنضیف إلیھ اللوز المقشر وجوز الھند والكاري ونتركھا قلیلاً على نار .٢
  .نضیف قطع الدجاج إلى الخلیط السابق ونحركھا قلیلاً ونتركھا على نار ھادئة حتى تنضج .٣
  .یقدم الطبق مع شرائح الخبز أو الأرز بالزعفران .٤
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 دجاج بالكریما
 

 .وجبة دسمة جداً وحلوة جداً
 

  المقادیر
 

   كیلو بطاطا١ }
   صدور دجاج مستویة٤ }
   باكیت كریمة جاھزة١ }
  ملح }
  دةزب }
  بصل مقطع انصاف }

  الطریقة 

  .الدجاج المسلوق إلى خیوط رفیعةیقطع  .١
  .تسلق البطاطا حتى تنضج ثم تھرس ویضاف إلیھا الملح والزبدة .٢
  .توضع المقلاة على النار ونضیف إلیھا الزبدة ثم نضع البصل ونحركھ حتى یشقر .٣
  . دقائق ثم نرفعھ٣نضیف الدجاج لمدة  .٤
  .بطاطا الكریما مع ال٤\٣نخلط  .٥
  . كمیة البطاطا ثم طبقة الدجاج ثم باقى البطاطا٢\١نجیب الصینیة ویفضل البایركس ونضع  .٦
  .نساوى الوجھ ثم نضع باقى الكریمة ثم نضعھا في الفرن حتى یشقر الوجھ وشكراً .٧
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 دجاج بالكریمة
 

 .ولتھا وسرعتھاتعتبر ھذه الوصفة من أسھل وألذ الأكلات وأنا شخصیاً حب عملھا من وقت لآخر لسھ
 

  المقادیر
 

   صدر دجاج مقطع شرائح٢ }
  باكیت واحد كریما للطبخ }
   ملعقة كبیرة٢زبدة  }

  الطریقة 

  .بتنظیف الدجاج وتقطیعھ بعد إزالة العظم والجلدنقوم  .١
  .في وعاء على النار نقوم بتذویب الزبدة ونشوح فیھا قطع الدجاج على نار عالیة حتى تكاد تنضج .٢
  . دقائق وبالھناء والشفاء١٠افة الكریما مع التحریك المستمر وتترك تغلي على النار الھادئة لمدة ثم نقوم بإض .٣
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 ١دجاج بالكریمة 
 

 .سریعة وسھلة التحضیر
 

 المقادیر
 

  صدر دجاج٣ }
  بصل متوسطة الحجم٢ }
 علبة فطر شرائح }
 صویا صوص }
 ملح وبھارات }
 كوب حلیب }
 كوب كریمة قابلة للخفق }
 جمكعب مرقة الدجا }
 ملعقة زبدة صغیرة }

 
 الطریقة

 
 .الصدور إلى شرائح طویلة والبصل كذلكتقطع  .١
 .تضع قلیل من الزیت مع الزبدة .٢
 .تضع الدجاج والبصل والمشروم وتضاف إلیھا الملح والبھارات وصویا صوص .٣
 دقیقة حتى تتماسك ١٥-١٠یضاف الحلیب والكریمة ومن ثم یضاف مكعب الدجاج مع كوب ماء ویترك لمدة  .٤

 .لیلاًق
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 دجاج بالكریمة والفطر
 

 .یفضل تقدیم الطبق مع رز أبیض
 

  المقادیر
 

   غرام دجاج مسحب٥٠٠ }
   راس ثوم٢ }
   راس بصل أبیض٢ }
   معلقھ صغیرة زنجبیل مطحون٢/١ }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج٢ }
   معلقة نشاء٢ }
  علبة فطر مقطع صغیر }
   كوب زیت نباتى١ }
  علبھ كریمة بیضاء }
  یرة بھارات بیضاء معلقة صغ٤/١ }

  الطریقة 

  .الدجاج إلى قطع متوسطة الحجمیقطع  .١
  . دیقیقة١٥یسلق الدجاج لمدة  .٢
  .یوضع الزیت بمقلاة كبیرة .٣
  .یضاف البصل ویقلب حتى یذبل .٤
  .یضاف الثوم .٥
  .تضاف قطع الدجاج إلى المقلاة .٦
  .الذھبى قلیلایضاف الزنجبیل المطحون ویقلب الخلیط جیدا حتى یبدأ الدجاج بأخذ اللون  .٧
  .تضاف البھارات البیضاء .٨
  .یضاف الفطر ویقلب الخلیط أیضا .٩

  .یتم إذابة مكعبات الماجى بكوب ماء دافئ ویضاف إلى المكونات السابقة وتقلب جیدا .١٠
  .یتم إضافة الكریمة البیضاء الى المكونات وتقلب جیدا .١١
  . دقائق٥یتم ترك الخلیط  .١٢
  .إضافتة إلى الخلیط حتى یكثف الخلیط ویحرك وبالھناء والعافیةیتم تذویب النشاء بكوب ماء ویتم  .١٣
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 دجاج تندوري
 

 .ھذة الوصفة یوجد لھا بھار خاص اسمة تندورى یخلط مع المقادیر ویصبح لونھ وردى، ولكن لا علیك مذاقھ ھكذا أحلا
 

  المقادیر
 

  دجاجة }
  علبة زبادي }
  ملعقة بھار }
  ملعقة كركم }
  ملعقة زنجبیل }
  یتملعقة ز }
  عصیر لیمون }
  ملح }

  الطریقة 

  .نأخذ الدجاجة ونقطعھا أربعة أجزاء .١
 :الخلطة
  . نخلط زبادي وملعقة بھار وملعقة كركم وملعقة زنجبیل مطحون وملعقة زیت وعصیر لیمون وملح .٢
  .ننقع الدجاجة مدة طویلة في الخلطة حتى تتشرب مذاقات البھارات .٣
  .٢٠٠٠ مع تحیاتي، اثیر نشویھا على فحم أو فى الفرن حتى تنضج .٤
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 الدجاج على الطریقة الصینیة
 

 .دجاج صیني: الدجاج على الطریقة الصینیة
 

  المقادیر
 

   غصن كراث مقطع١ }
   ملاعق زیت٣ }
   كوسا مقطعة شرائح٣ }
   سن ثوم مھروس١ }
   ملعقة صغیرة صلصة صویا٢ }
   جزر مقطعة شرائح٤ }
  قطعة زنجبیل مقطعة شرائح }
  فاصولیا }
   مقطعة ناعم بصلات٤ }
  قطعتین صدر دجاج مقطعة شرائح }
  فلفل أحمر مقطع شرائح }

  الطریقة 

  .یحمى الزیت ویضاف إلیھ الثوم والزنجبیل والبصل لمدة دقیقة مع التقلیب .١
  .تضاف قطع الدجاج إلى الزیت ثم تضاف الخضروات مع التقلیب لمدة دقیقتین .٢
 .ویقدم ساخنا مع الأرز.ستوي الدجاجتضاف صلصة الصویا مع الاستمرار بالتحریك حتى ی .٣
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 دجاج على الطریقة اللبنانیة
 

 أكلة سھلة جدا وسریعة
 

  المقادیر
 

   قطع٦دجاجة مقطعة  }
  أصابع متینة من البطاطس }
  كأس عصیر لیمون }
   فصوص ثوم مھروسة٦ }
  ملح }
  قلیل من الزیت }
  فلفل أسود }
  كوبین طماطم مقطعة مكعبات }

  الطریقة 

  .لسابقة مع بعض وتوضع فى قالب بایركس وتغطى بالقصدیر وتدخل الفرن لمدة ساعةالمقادیراتخلط  .١
  .بعد ذلك ینزع القصدیر ویرجع إلى الفرن حتى تقل كمیة الماء قلیلا .٢
  .یحمر الدجاج والبطاطس .٣
  .ءوبالھناء والشفا... بعد ذلك یقدم مع الأرز الأبیض الموضوع علیھ بعض الزبدة أو مع الخبز حسب الرغبة  .٤
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 دجاج على الطریقة الھندیة
 

 .دجاج لذیذ وسریع من الھند
 

  المقادیر
 

   قطع٨دجاجة مقطعة إلى  }
  بصلة كبیرة مقطعة إلى شرائح }
   فصوص ثوم مھروس٤ }
  مبشور)  ملعقة طعام١(نصف حبة زنجبیل  }
  توابل مشكلة تحتوي على الكاري }
  ملح، فلفل }
   ملاعق زیت٤ }

  الطریقة 

  .ة على النار إلى أن یسخن قلیلاًالزیت فى مقلانضع  .١
  .نضع البصل إلى أن یذبل ثم الثوم والزنجبیل .٢
  .نضیف الدجاج والتوابل ونترك الدجاج على النار إلى أن یتحمر قلیلاً .٣
  .نضیف قلیلاً من الماء، حوالي نصف كوب، ونترك الدجاج حتى یغلي .٤
ى ینضج وتتبقى قلیل من الصلصة نضیف الملح والفلفل ونغطي القدر ونھديء النارونتركھ حت .٥

  .وبالھناء والشفاء..الغلیظة
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 دجاج على طریقة إیرانیة
 

 دجاج بالزعفران
 

  المقادیر
 

   دجاجة حجم وسط١ }
   رأس بصل كبیر٤ }
  صلصة بندورة }
  عصیر البندورة }
  فلفل أسود وزعفران وملح حسب الرغبة }
   كوب رز حسب عدد الأشخاص٣- ٢ }

  الطریقة 

  .لیلة من الزعفران بالماء الفاتركمیة قننقع  .١
  .نقطع الدجاجة أربع قطع ونضعھا بالطنجرة .٢
نفرم البصل بالخلاط ونضعھ فوق الدجاج ونضع الطنجرة فوق النار حتى یتغیر لون الدجاجة ولاكن انتبھو یجب  .٣

  .أن تكون الحرارة متوسطة
  .الماء الفاتر والزعفران والبھاراتفي ھذه الأثناء نخلط عصیر البندورة مع صلصة البندورة وقلیل من  .٤
  .نصب الخلیط فوق الدجاج ونخفف الحرارة لكي یتھدر لمدة ساعة .٥
  .نطبخ الرز ونأخذ كمیة قلیلة من الرز بعد ما یطبخ ونخلطھ مع الزعفران المتبقي .٦
وق وأخیرا نضع الدجاج بالصحن ونصب فوقھ الرز لكل شخص طبعاً ومن بعد ذالك نرش الرز بالزعفران ف .٧

 .أتمنى أن ینال إعجابكم وألف عافیة إن شاء االله. الرز الأبیض
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 دجاج كنتاكي
 

 .وصدقوني الذ من الجاھز. ھذا الطبق سھل التحضیر وفي نفس الوقت طعمة رائع، وانا متأكدة أنكم راح تحبوة
 

  المقادیر
 

   قطع بدون الجلد٤ جرام مقطعة ١٠٠٠دجاجة تزن  }
   ملاعق ونصف نشاء٣ }
  عق ونصف دقیق ملا٣ }
   ملاعق ونصف صلصة الصویا٣ }
   بیض٢ }
  قلیل من الخل }
  ملعقة صغیرة ملح }

  الطریقة 

  .جمیع المقادیر جیدا ثم تغمس قطع الدجاج في الخلیطتخلط  .١
  .تترك لمدة ساعة .٢
  .یحمى الزیت على النار ثم یھدأ وتوضع قطع الدجاج فیة ویغطى .٣
  . الجھة الأخرىیقلى على نار ھادئة، مع مراعاة قلبة على .٤
  .یقدم مع البطاطس المقلیة وصحتییییین.  دقیقة أو أقل٤٥یستغرق القلي .٥
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 دجاج كنتاكي على الطریقة الصینیة
 

 سھلة ولذیذة
 

  المقادیر
 

  دجاجة واحدة منزوعة العظم }
  ثلاث بیضات }
  ملح+ كاري  }
  بقسماط }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

  .الدجاجة إلى مكعباتتقطع  .١
  .الدجاج بالملح والكاريتتبلل قطع  .٢
  .تغمس القطع في البیض ثم في البقسماط .٣
  .یحمى الزیت في مقلاة غزیرة .٤
  .تقلى قطع الدجاج في الزیت على نار ھادئة حتى تاخذ اللون البني الفاتح .٥
  .تقدم ساخنة مع البطاطس المقلیة وبالھناء والشفاء .٦
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 دجاج محمــر على الطریقة المغربیة
 

ضیر الدجاج المحمر بالطریقة المغربیة وھو الدجاج الذي یقدم في الأفراح والمناسبات الجمیلة وفي ھذه طریقة لتح
 الطریقة سھلة جداً وأیضاً غیر مكلف ومذاقھ یجنن.. العزومات 

 
  المقادیر

 
  دجاجتین من الحجم المتوسط وزن كل واحدة اثنین كیلو }
   بصلات مفرومین في الخلاط من أجل الحشوة٣ }
  ین مقطعین قطع مربعة من أجل الطبخبصلت }
   فصوص ثوم١٠ }
  نصف كوب قزبرة }
  نصف كوب بقدونس }
   بیضات مسلوقات مقشرین٣ }
  ویستحسن أن یكون لونھ أخضر) منزوع النواة( غرام من الزیتون المخلل من غیر بذر ٢٥٠ }
   غرام كبد الدجاج٢٥٠ }
  ملعقة صغیرة إبزار }
  ملعقة صغیرة زنجبیل }
  ة ملون اصطناعي أو زعفران اصطناعيراس ملعقة صغیر }
  نصف كوب كبیر خل }
  ملعقة ونصف صغیرة ملح من أجل الطبخ }
  ملعقة ملح كبیرة من أجل غسل الدجاج }
  نصف كوب كبیر زیت }
   لتر ماء٢ }

  الطریقة 

لح أولاً بغسل الدجاج ونحتاج إلى ملعقة كبیرة من الملح ونصف كاس من الخل ثم نترك الدجاج یتشرب المنبدأ  .١
  .والخل لمدة ساعة على الأقل في الثلاجة وممكن تحضیرھا باللیل وطبخھا الصبح

نأخذ القزبرة والبقدونس والثوم ونفرمھم مع بعض في خلاط لحتى یصیر خلطة : ننتقل لتحضیر الحشوة .٢
متجانسة ونحطھم في صحن كبیر ثم نضیف علیھم البصل المفروم وملعقة ونصف صغیرة ملح والإبزار 

  .جبیل والملون الاصطناعي ونخلط الجمیع ونقسمھ إلى قسمینوالزن
  .نطلع الدجاج من الثلاجة ونغسلھ جیداً بالماء حتى نزیل عنھ بقایا الملح والخل .٣
  .نأخذ قسم من الحشوة ونحشي بھ الدجاجتین جیداً ونتركھم جانباً .٤
دھا نحط البصل المقطع مربعات ثم نحط قدر كبیر على النار ونسكب الزیت فیھ وننتظر حتى تصبح دافئة، بع .٥

  .الحشوة اللي تركناه جانباً ثم الدجاجتین ونغطي القدر لمدة خمس دقایق
 ١٥بعدھا نقلب الدجاج على الجھة الثانیة ونحرك القدر جیداً حتى ما یحصل التصاق بالقعر، نترك الدجاج لمدة  .٦

  .دقیقة على نار ھادئة مع التحریك طبعاً بین الحین والآخر
 دقیقة مع التحریك بین الوقت ٤٥ لتر من الماء ونغطي القدر ونتركھ على نار متوسطة لمدة ٢بعدھا نضیف  .٧

  .والثاني
  . دقیقة أخرى حتى یصبح لونھ أحمر٤٥بعدھا نزیل الدجاج من القدر وندخلھ لفرن حرارتھ متوسطة لمدة  .٨
 دقیقة مع ٢٠ر ونتركھا على النار لمدة نأخذ كبد الدجاج ونقطعھا مربعات متوسطة الحجم ونحطھا في القد .٩

التحریك حتى ما یبقى من المرق غیر القلیل ویصیر متماسك، بعدھا نضیف الزیتون من غیر البذر ونطفي على 
  .القدر
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في صحن التقدیم نضع الدجاجتین في الوسط ونحط المرق وقطع الكبد والزیتون في الجوانب ثم نزین الدجاج  .١٠
بألف صحة وعافیة، صدقوني بعمركم مارح .. مسلوق بعدما نقسم كل بیضة إلى قسمینمن فوق بقطع البیض ال

  ......تنسوا طعمھ
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  الدجاج مع البرغل
 

 المقادیر
  

  دجاجة مقطعة قطع صغیرة }
   كوب كزبرة خضراء مفرومة٢ }
   كوب بصل مفروم١ }
  ثوم وزنجبیل بحسب الرغبة }
   كوب طماطم مفرومة١ }
  كلة ملعقة طعام بھارات مش١ }
   ملعقة صغیرة ملح أو بحسب الرغبة٢ }
   ملعقة طعام رب الطماطم٢ }
  )حبوب القمح المكسرة( كوب برغل ٣ }
 ماء مغلي )  أكواب٨( لتر ٢ }

  الطریقة 

یوضع القلیل من الزیت في قدر ویضاف البصل المفروم ویقلب حتى یذبل ویصفر، یضاف الثوم والزنجبیل ثم  .١
  .یطھى على نار ھادئة حتى تذوب الطماطم. والبھاراتالطماطم ورب الطماطم والكزبرة 

تضاف قطع الدجاج ویحرك الخلیط حتى تتغلف قطع الدجاج بخلیط البھارات، یترك القدر على نار ھادئة لمدة  .٢
  . دقیقة١٥

  . دقیقة أخرى١٥تضاف الماء ویترك لمدة  .٣
ین لآخر، حتى یستوي الدجاج من ح یضاف البرغل ویحرك الخلیط، یترك على نار متوسطة، مع التحریك .٤

  .ویصبح من السھل نزع اللحم عن العظم
  .یقدم ساخنا. عندما یستوي الأكل جیدا، یضرب بملعقة خشبیة ثقیلة حتى تختفي التكتلات .٥
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 دجاج مع الخضار بالكریمة
 

  المقادیر
 

  دجاج صدور منزوع الجلد والعظم }
   حبات بطاطا٥ }
   بصل٢ }
   سن ثوم٢ }
  )یقطع مكعبات صغیرة(رد  فلفل أخضر با١ }
  )یقطع مكعبات صغیرة( فلفل أحمر بارد ١ }
   رزمة شبت مفروم١ }
  )یقطع أنصاف( علبة فطر طازج ١ }
   علبة كریمة١ }
  جبن موزاریلا مبشور }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج١ }
   ملعقة فلفل أسود١ }

  الطریقة 

  .الدجاج بالزیت إلى أن یشقر ثم یقطع مكعباتیحمر  .١
  .اط ثم تقطع شرائح دائریةتسلق البط .٢
  .یحمر البصل بالزیت ثم الثوم ثم یضاف الفلفل الأخضر والأحمر .٣
  .یضاف الفلفل الأسود ومكعب خلاصة مرقة الدجاج والشبنت والفطر .٤
  .یضاف الدجاج إلى الخلطة السابقة ویخلط جیداً وتخفض النار إلى أن یستوي .٥
یوضع علیھ الخلطة ثم یفرش النصف المتبقي من البطاطا ثم یفرش نصف مقدار البطاط في ماعون بایركس ثم  .٦

  .یوضع علیة الكریمة ویدخل إلى الفرن
بعد أن تفور الكریمة یضاف جبن الموزاریلا ویدخل إلى الفرن مرة أخرى إلى أن یسیح ویشقر الجبن وبالھناء  .٧

  .والشفاء
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 الدجاج مع الزعتر والسماق في طنجرة الضغط
 

  المقادیر
 

   قطع٨ مقطعة الى دجاجة }
   ملاعق طعام زیت زیتون٤ }
   فلیفلة خضراء٢ }
   بطاطا متوسطة الحجم٢ }
   جزر متوسط الحجم٤ }
   بصلة كبیرة١ }
   ملعقة طعام سماق١ }
   ملعقة طعام زعتر١ }
   ملعقة صغیرة بھارات١ }
  القلیل من الملح }
   كوب ونصف ماء٢/١ ١ }

  الطریقة 

  .البصلة الى شرائح رفیعةتقطع  .١
  .ل الفلیفلة وتقشیر الجزر والبطاطا تقطع جمیعھا الى قطع كبیرةبعد غس .٢
  .یوضع ملعقتین من زیت الزیتون في مقلاة كبیرة وتذبل الخضار في المقلاة فوق نار متوسطة .٣
توضع ملعقتین من الزیت في طنجرة الضغط ویضاف لھا البصل وتحمر البصلة قلیلا حتى یصبح لونھا أصفر  .٤

  . دقائق على نار متوسطة من جمیع الجھات١٠لدجاج ویحمر لمدة وتذبل ثم یضاف لھا ا
یضاف كوب ونصف من الماء لطنجرة الضغط ویضاف الزعتر المطحون والبھارات والملح والخضار ویقلبوا  .٥

توطى النار . معا لیختلطوا ثم تغلق طنجرة الضغط جیدا وتترك على نار حامیة حتى تبدأ الطنجرة بالتصفیر
  . دقیقة٢٥ة على النار لوتترك الطنجر
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 الدجاج والبطاطا بالبریستو بیجنن
 

 .من الأطباق الرائعة والمغذیة جدا
 

  المقادیر
 

  دجاجة واحدة مقطعة ومغسولة جیدا }
   حبات بطاطا متوسطة الحجم مقشرة ومقطعة قطع كبیرة٦ }
  بھارات مشكلة }
   كوب عصیر لیمون١/٢ }
   كوب زیت زیتون١/٢ }
  ةكوب ونصف ماء كبیر }
  ملح حسب الرغبة }

  الطریقة 

لمدة نصف ) حلة الضغط(نضع قطع الدجاج ونضع قطع البطاطا وجمع المكونات السابقة ثم نضعھ في البریستو .١
  .ساعة

  .نخرجھا بتطلع اكلة بتجنن وصحتین .٢
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 دجاجة محشوة بالأرز ومرقتھ
 

  المقادیر
 

   كیلو رز١\٢ }
   كیلو لوز مبروش١\٢ }
   كوب كشمش١ }
  حدةدجاجة وا }
  ملعقة كبیرة فلفل أخضر حلو }
  ملعقة كبیرة فلفل أحمر حلو }
  ملعقة صغیرة كمون }
  المرقة
   حبات بطاطس٣ }
   حبات باذنجان٣ }
   حبات طماطم٣ }
  ملعقة كبیرة ملح }
   كوب مرقة دجاج١ }

  الطریقة 

  .نضع الملح واللوز والكشمش فوق الرز ثم نخلطھم .١
  .نأتي بالدجاجة ونحشو فیھا الخلطة .٢
  .ل خلطة الرز بإضافة الفلفل الأخضر والفلفل الأحمر والكمون ثم نخلطھم و نأخذ منھا المرقةنعم .٣
  .ثم نضع الدجاجة فوق الرز ونضع الأكلة في داخل الفرن .٤
نأتي بالبطاطس والباذنجان والطماطم ثم نخرج الأكلة ونأتي بالمرقة ثم نضعھا فوق البطاطس والباذنجان  .٥

  . الساعة وبالھناء والشفاء وشكرا٤ً\٣اخل الفرن لمدة والطماطم ثم نضعھا في د
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 دجاجة محشیة بالأرز
 

  المقادیر
 

   كیلو أرز٢ }
  نصف كیلو لوز مفروم }
  ربع كیلو كشمش }
  دجاجة واحدة }
  فلفل أسود حلو }
  فلفل أحمر حلو }
  كمون }
  ملح }

  الطریقة 

  .نضع الملح واللوز والكشمش فوق الرز ونخلطھم .١
  .حشو فیھا الخلطةنأتي بالدجاجة ون .٢
  .نأتي بقلیل من الرز ونضع فوقھ الفلفل الأسود والفلفل الأحمر .٣
  . دقیقة وشكرا٢٥ًنخلطھم ونضع الدجاجة المحشیة فوق الرز ثم نضع الأكلة في داخل الفرن حوالي  .٤
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 ربیان بھارى
 

  المقادیر
 

  كیلو ربیان }
  نصف كوب خل أبیض }
   ملعقة كبیرة مسحوق الكاري٢ }
  ة كبیرة فلفل أسود مطحون حدیثاً ملعق١ }
   ملعقة كبیرة كزبرة ناشفة مطحونة حدیثا٢ً }
  نصف كوب زیت ذرة }
   بصلة متوسطة ومقطعة جوانح رفیعة٢ }
   أسنان ثوم مقطعة٦ }
   ملعقة كبیرة زنجبیل مفروم٢ }
   كوب حلیب جوز الھند٢ }
  نصف كوب عصیر تمر ھندى مركز }
  كوب ماء }
   فلفلة باردة مقطعة جوانح١ }
  نصف كوب كزبرة خضراء مفرومة }

  الطریقة 

  . دقائق١٠رأس الربیان والقشور ویبقى فقط الذیل ویغسل ثم یتبل بقلیل من الملح والخل لمدة یزال  .١
  . دقائق ثم یوضع البھارات ویقلب لمدة دقیقتین٣یسخن الزیت فى وعاء ویقلى البصل والثوم والزنجبیل مدة  .٢
  . دقائق٥مر الھند والماء والفلفل الأخضر وباقى الملح ویطبخ لمدة یوضع حلیب جوز الھند وعصیر ت .٣
) یقدم مع الرز الأبیض( دقائق حتى ینضج ١٠یوضع الربیان على الخلیط والكزبرة الخضراء ویطبخ لمدة  .٤

  .وعلیكم بملیون عافیة إن شاء االله، اعزموني مو تنسون
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 الربیان في قاعتھ
 

  المقادیر
 

   فلیفلة خضراء١ }
  حجم متوسط) طماطم( بندورة ٣ }
  ملعقة طعام رب البندورة }
   ملعقة صغیرة كمون١/٢ }
   ملعقة صغیرة كركم١/٢ }
   ملعقة صغیرة بھارات مشكلة١ }
   بصلة متوسطة١ }
   فصوص كبار ثوم مدقوقین أو مبشورین٣ }
   فلفل أخضر كبیر١ }
   ملعقة صغیرة زنجبیل مبشور١ }
   ملعقة طعام زیت زیتون١ }
  ة ملح ملعقة صغیر١ }
  )اختیاري(حبة بطاطا حجم متوسط  }
   كیلو روبیان منظف١/٢ }
   كوب رز٢ }
   كوب ماء١ }
   كوب ماء إضافي١/٢ }

  الطریقة 

یسلق الرز على نار ھادئة في كوب ماء مع ملعقة زیت وملح حسب الرغبة ویكون الرز نصف استوى، یترك  .١
  .الرز جانبا

  .ونھا بني فاتحتقطع البطاطا مكعبات كبیرة وتقلى حتى یصبح ل .٢
  .یفرم البصل وتقشر البندورة وتقطع مكعبات وتقطع الفلیفلة مكعبات أیضا .٣
نضع زیت الزیتون فى القدر على النار وعلیھ البصل ویقلب على نار خفیفھ جدا الى ان یصبح لون البصل بنى  .٤

ورة قلیلا، ونضع متوسط، نضع علیھ الثوم والفلیفلة ونحرك ثم نضیف البندورة ویترك حتى تذوب البند
ونضع الربیان والبھارات ) الفلفل الحار من الحجم الكبیر نوعا ما(الزنجبیل والفلفل الحار المقطع الى نصفین 

اذا كان الرز المستخدم (والكمون والكركم والملح ورب البندورة، ونضیف ماء اذا كان ماؤه قلیل لنتم طبخ الرز
، )ء تقریبا، اما اذا كان رز بسمتي فقد لا نحتاج لإضافة الماء كوب من الما١/٢رز مصري فنحتاج لاضافة 

ونحرك ونتركھم دقیقتین ومن ثم نضع الرز المسلوق فوقھ ولا نحركھ ویترك على نار ھادئة حوالى نصف 
  .ساعة
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 الرز الإیراني مع الدجاج
 

د من البھارات أو انقاصھا حسب تعتمد البھارات المستخدمة في ھذه الوصفة على ذوقك الخاص، یمكنك إضافة المزی
 .رغبتك وحسب كمیة الدجاج والبطاطا المستخدمة

 
  المقادیر

 
   دقیقة أو أكثر٣٠ كوب رز منقوع بالماء لمدة ٢ }
  دجاجة كاملة مقطعة لقطع صغیرة }
   بطاطا كبیرة مقطعة مكعبات٢ }
  )أو أقل( ملعقة صغیرة زعفران ١/٢ }
   ملعقة طعام كركم١/٢ }
  ملح ملعقة طعام ١/٢ }
   ملعقة صغیرة فلفل أسود١/٢ }
   ملعقة طعام بھارات الدجاج١/٢ }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

  .الملح، بھارات الدجاج، العصفر والفلفل الأسود للدجاج والبطاطا ویقلبوا معا جیدایضاف  .١
  .یسخن الزیت جیدا ثم تقلى مكعبات البطاطا وقطع الدجاج حتى ینضج الدجاج والبطاطا .٢
  . والبطاطا من الزیت ویتركوا جانبایرفع الدجاج .٣
  .یستوى الرز نصف استواء. یغلى ماء كافي في قدر على النار ویضاف لھ الملح والرز .٤
  .یشطف الرز بالماء ویصفى .٥
  . كمیة الرز ثم قطع الدجاج والبطاطا ثم باقي كمیة الرز١/٢یوضع القلیل من الزیت في القدر ثم یضاف  .٦
  .في ماء كافي لطھي الرز ویصب الماء فوق الرزیذوب القلیل من الزعفران  .٧
  .یغطى القدر جیدا ویطھى على نار ھادئة حتى یستوي الرز ویقدم وبالھناء والعافیة .٨
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الرز المقلي مع الخضار على الطریقة الصینیة 
)Fried Rice( 

 
 .بة كاملةیمكن إضافة قطع من الدجاج المسلوق أو الروبیان المطبوخ لھذا الطبق للحصول على وج

 
 المقادیر

  
   كوب من الرز المسلوق٢ }
   بیض٣ }
   كوب بصل أخضر مفروم٤/١ }
   ملعقة كبیرة فلیفلة خضراء مفرومة٢ }
   ملعقة طعام زیت٢ }
   غم فطر شرائح٧٥ }
   ملعقة طعام صویا صوص٢ }
  )اختیاري(علبة من شرائح الكستناء المائي  }

  طریقةال

لى النار ویضاف البصل الأخضر المفروم والفلیفلة المفرومة ویقلبا من الزیت في مقلاة كبیرة عیوضع القلیل  .١
  .معا حتى یصفر البصل

  .یضاف الرز المطبوخ وشرائح الفطر والكستناء المائي والصویا صوص الى المقلاة وتقلب مع البصل والفلیفلة .٢
  . دقائق١٠- ٨توطى النار ویقلب الخلیط كل دقیقتین لمدة  .٣
 ٥یترك على النار ل. ب یدوي أو بالشوكة ثم یضاف الى خلیط الرز ویقلب معھیخفق البیض قلیل بمضر .٤

  .یقدم ساخنا. أخرى یقلب أثنائھا بضع مرات دقائق 
 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٢٦٥صفحة 

 رز بازیلاء
 

  المقادیر
 

   غرام بازیلا٥٠٠ }
  رز)  غرام٧٠٠( كوب ١/٢ و٣ }
   غرام لحم غنم مفروم٢٥٠ }
  ملعقة ملح }
  سمنة أو زیت ذرة) غرام١٠٠(  كوب ١/٢ }
   غرام صنوبر ولوز٥٠ }

  الطریقة 

  .الرز ویترك جانباینقع  .١
  .توضع السمنة في طنجرة وتسیح ثم نضع اللحمة ونقلبھا حتى تنضج .٢
  .نضع البازیلا مع اللحمة ونقلبھم مع بعض حتى تنضج البازیلا .٣
  .نخرج اللحم والبازیلا من الطنجرة ونضعھم في صحن .٤
  . ونتركھا إلى أن یغلي الماءنضع كوبین ماء في الطنجرة ونضیف الملح .٥
درجة ) نخفض(ننوص  نصفي الرز من الماء ونضعھ في الطنجرة فوق الماء المغلي إلى أن تنشف الماء قلیلا، .٦

  .الغاز ونغطي الطنجرة لكي یتھدى الرز
  . دقائق١٠ دقیقة نضع البازیلا على وجھ الرز مدة ١٥بعد مضي  .٧
ت، نطفيء الغاز ونحرك الرز بالبازیلا ثم نسكبھ في الصحن ویرش نكون قلینا اللوز والصنوبر في ھذا الوق .٨

  .اللوز والصنوبر على الوجھ ویقدم مع سلطة اللبن بخیار
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 الرز بالكبد والمكسرات
 

 .طبق لذیذ جداً وسھل في تحضیره
 

  المقادیر
 

   كوب رز بسمتي أو مصري٢ }
  ) بعد سلقھم قلیلاً في الماءیمكن إضافة قوانص وقلوب الدجاج أیضاً( كیلو كبد دجاج ١/٢ }
  مقدار من اللوز والصنوبر والزبیب }
  زبدة }
  مكعبین مرقة دجاج }
  بصلة مبشورة }

  الطریقة 

  .نقوم أولاً بتحمیر اللوز والصنوبر والزبیب في الزبد ثم ننشلھم على ورق نشاف .١
تحمیر المكسرات حتى یتغیر لونھا نقوم بتحمیر الكبد بعد تقطیعھا قطعاً صغیرة نوعاً ما في الزبد المتبقي من  .٢

  .إلى البني ثم نقوم بانتشالھا أیضاً
  .ثم نقوم بتحمیر البصلة في نفس المكان حتى تذبل .٣
ثم نضیف الرز بعد نقعھ قلیلاً في الماء ونقوم بالتقلیب جیداً ثم نضیف الماء حتى یتغطى الرز قلیلاً بالماء ثم  .٤

  .ر وتتركھ على النارنضیف مرقة الدجاج والملح والفلفل الأسم
 المكسرات ونقوم بالتقلیب جیداً ١/٤عند الغلیان نقوم بتھدئة النار وعندما یجف الماء قلیلاً نقوم بإضافة الكبد و .٥

  .ثم نتركھ حتى یتم سواه
  .عند التقدیم نقوم بإضافة باقي المكسرات على الوجھ وبالھناء والعافیة .٦
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 رز مع اللحم للمناسبات
 

  المقادیر
 

  كیلو لحم قطع }
  كوبین رز }
  بھارات مثل القرفة والھیل والفلفل الأسود الحب ولیس المطحون }
  كركم }
  )مكعبین(علبة مكعبات خلاصة مرق الدجاج  }
  بصل مفروم }
  زیت }
  ملعقة زعفران }
  بھارات ناعمة }
  بطاطا مقطعة مربعات }
  مكسرات مثل الكاجو والصنوبر }
  ملح حسب الرغبة }

  الطریقة 

  . في طنجرة و ویصب علیھ كمیة من الماء ثم تزال الأوساخ عنھ بعد غلیانھاللحمیوضع  .١
  .توضع البھارات الحب وملعقة كركم وبصلة وتغطى حتى تنضج .٢
یحمر البصل ومعھ الكاجو حتى یشقر قلیلاُ ثم یوضع الصنوبر ویحمر قلیلاُ ثم توضع خلاصة مرقة الدجاج  .٣

  .ویقلب قلیلاُ
  .للحم بعد تصفیتھبعد ذالك تصب علیھ ماء اا .٤
  .یوضع الزعفران وملعقة من البھارات الناعمة ویترك حتى یغلي .٥
  .یصب الرز المنقوع والمصفى ویترك لینضج .٦
 .تقلى البطاطا تم یقلى البصل قلیلاُ ثم توضع البطاطا علیھ وقلیلا من الملح والكمون: التزین .٧
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 رز مفلفل مع الشعریة على طریقة النوخذة
 

  المقادیر
 

   كیلو رز بسمتي١ }
   حبات بصل كبیرة٤ }
  صنوبر }
  ) غرام٢٥٠(نصف كیس شعریة صغیرة مقطعة جاھزة  }
  نصف كوب زیت }
  ماء لحم أو دجاج }
  لیمون أسود ناعم }
  ملح }

  الطریقة 

  .یغسل الرز ثم ینقع بالماء ربع ساعة .١
  .یقطع البصل شرائح نصفیة ناعمة .٢
  .علیھ لیمون أسود ناعم والملح حسب الحاجةیجھز ماء اللحم أو الدجاج على النار، یوضع  .٣
  .یوضع زیت في القدر بمقدار نصف كوب .٤
  .نضع البصل في القدر ونقلب حتى یحمر بزیادة .٥
  .نضع الشعریة على البصل .٦
  .إذا بدأت الشعیریة تحمر نضع الصنوبر .٧
  .إذا احمر الصنوبر نضع الماء الحار على الخلیط بحذر لأن البصل حار .٨
  . سم٢د تصفیتھ من الماء ویكون مقدار الماء فوق الرز بمقدار نضع الرز بع .٩

  .عندما ینشف الماء قلیلاً نخفف النار جداً ونتركھ حتى ینضج .١٠
  .یقدم مع الدجاج المشوي أو السمك .١١
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 روبیان بالأناناس بالطریقة الصینیة حلو وحار
 

  المقادیر
 

   كیلو ونصف روبیان كبیر نظیف١ }
  ة مربعات شرائح أناناس مقطع٥ }
   حزمة بصل أخضر مقطع٢ }
  نصف حبة فلفل حلو أخضر }
  نصف حبة فلفل حلو أحمر }
  نصف حبة فلفل حلو أصفر }
  بروكلي مقطع }
   طماطم مقطع مكعبات١ }
   حبات فلفل حاار مقطع صغیر جدا٤ً }
   أسنان ثوم٣ }
  مقدار ملعقتین من الزنجبیل المفروم }
   ملاعق صوص الصویا٣ }
  توملعقة صغیرة اجینا مو }
  نصف كوب خل }
  نصف كوب سكر }
   ملاعق نشاء مخلوط بكوب من الماء٤ }
  ملعقتین معجون طماطم مخلوط بكوب ماء }
  رشة من الملح والفلفل الأسود }
  زیت زیتون }

  الطریقة 

  .نتبل الروبیان بالملح والفلفل الأسود ثم نضع الثوم والزنجبیل معاً على الروبیان .١
  . دقائق، بعد ذلك نرفع الروبیان٧والثوم لمدة نقلي الروبیان ومعھ الزنجبیل  .٢
سیبقى في القدر بقایا الزنجبیل والثوم وبعض الزیت، نضیف إلیھ البصل الأخضر والفلفل الحار ثم الفلفل الحلو  .٣

  . دقائق ثم یرفع٧لمدة ) یحرك(بأنواعھ تدریجیاً ثم البروكلي ثم الطماطم وأخیراً الأناناس ویقلب 
معجون الطماطم والخل والسكر والنشاء وصوص الصویا واجینا موتووا ونقلبھ على نار في نفس القدرنضع  .٤

  .عالیة حتى یغلط قلیلاً
  . دقائق وبلھناء والشفاء١٠نضیف الروبیان والخضار إلىالصلصة في القدر ونخلطھم مع بعض لمدة  .٥
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 روبیان بانیھ مع مكرونة اسباغیتي
 

 .أكلة شھیة وسھلة
 

  المقادیر
 

   روبیان منظف من القشور ما عدا قشرة الذیلكیلو }
  بقسماط ناعم }
   بیضات٤ }
  كوب دقیق }
  ملح وفلفل حسب الرغبة }

  الطریقة 

  .ظھر الروبیان بالسكین وتبطط حتى تأخد شكل دائريیفتح  .١
  .ترش بقلیل من الملح والفلفل .٢
البقسماط وھكذا حتى تنتھي تغمس حبات الروبیان في الدقیق ثم البیض المضاف لھ الملح والفلفل ثم في  .٣

  .الكمیة
تقلى حبات الروبیان في زیت غزیر وعلى حرارة عالیة حتى یأخذ الروبیان اللون الذھبي ویوضع على ورق  .٤

  .لامتصاص الزیت الفائض
 یقدم مع مكرونة اسباغیتي مسلوقة ومصفاة ثم مضاف لھا قلیل زیت وفص ثوم مھروس وقلیل بقدونس :ملاحظة

  .اء والعافیة وبالھنمفروم
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 مع الخضار) شرائح الضأن المحمر(الروستو 
 

مدة الطھي تعتمد على وزن اللحم المستخدم، فمثلا لو كان اللحم وزنھ كیلو وربع یأخذ ساعة ونصف الساعة في الطھي 
 .تقریبا

 
  المقادیر

 
   كیلو ونصف الكیلو من فخذ الضأن ینزع منھ الدھن والعظم والعروق٢ }
  ود مطحون بحسب الرغبةملح وفلفل أس }
   ملعقة طعام زبدة٢ }
   كوب ماء١/٢ }
   ملعقة صغیرة میرامیة ناشفة١/٢ }
   ملعقة صغیرة نعنع ناشف١/٢ }
  )اختیاري( بصلة ناشفة متوسطة، مقطعة شرائح ١ }
  )اختیاري( سن ثوم مبشور ١ }
  )اختیاري( ملعقة صغیرة فلفل أحمر ناشف مدقوق ١/٨ }
   حبات بطاطا متوسطة الحجم٨ }
  )كیلوغرام واحد(مكعب یاقطین  ١٦ }

  مقادیر الصلصة المرافقة
   ملعقة طعام زبدة١ }
   ملعقة طعام دقیق١ }
   كوب ماء بارد١/٢ }
   ملعقة صغیرة میرامیة ناشفة١/٤ }
   ملعقة صغیرة نعنع ناشف١/٤ }

  الطریقة 

تذوب ملعقتین . بةتملح اللحمة وتبھر بالفلفل الأسود بحسب الرغ).  ف٣٥٠( س ١٨٠یسخن الفرن لحرارة  .١
بعد أن یحمر . یحمر اللحم في الزبدة من جمیع جوانبھ. نار متوسطة من الزبدة في صینیة عمیقة وكبیرة على

یضاف البصل .  كوب من الماء ویرش علیھ المیرامیة والنعنع الناشفین١/٢اللحم من الخارج جیدا، یضاف لھ 
  .والثوم والفلفل الأحمر للقدر عند الاختیار

  .ى الصینیة بالسلفان جیدا وتوضع في الفرن لثلاث ساعاتتغط .٢
 :لعمل الخضار

 دقیقة من الانتھاء من ٥٠ توضع قطع البطاطا والیقطین غیر المقشرة على مشبك طبق فرن وتحمر قبل  .٣
  .تحمیر اللحم حتى یصبح لون القطع ذھبیا

 :لعمل الصلصة
فق الدقیق مع الزبدة حتى تختفي الكتل ویصبح الخلیط  في مقلاة متوسطة الحجم، تذوب ملعقة من الزبدة، یخ .٤

یخلط جیدا حتى یصبح لدینا خلیط .  كوب من الماء البارد١/٢یرفع الخلیط عن النار ویضاف لھ . متجانس
یعاد على نار متوسطة ویضاف لھ المیرامیة والنعنع الناشفان كما یضاف السائل . متجانس خالي من التكتلات

. یرفع عن النار. یحرك على النار باستمرار حتى یغلي الخلیط ویثقل. ة بعد شوي الللحمالمتبقي في الصینی
 .یقطع اللحم لشرائح وتوضع بعض من الصلصة المرافقة فوق اللحم ویقدم
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 روستو الدجاج المخلى المحشو
 

! تجعلھا أكلة لا تنسىوصفة سھلة نوعا ما، شكلھا جمیل على المائدة، و مجموعة البھارات والمطیبات المستخدمة س
 .طبق مناسب للعزائم، تقدم مع خضروات متنوعة و أرز

 
 المقادیر

 
   كیلوجرام أو أكثر٢دجاجة كبیرة سمینة، حوالى  }
 الحشوة
   جرام لحم مفروم٢٥٠ }
  بصلة كبیرة مبشورة }
   فصوص ثوم مفري٥ }
  ملعقة كبیرة شبت أو مقدونس، مفري }
  نعناع أخضر مفري+ ملعقة كبیرة ریحان  }
  ملعقة صغیرة ملح }
 نصف ملعقة صغیرة من مطحون كل من جنزبیل وقرنفل وجوزة الطیب وبھارات }
  ربع ملعقة صغیرة قرفة }
   ملعقة كبیرة فتات خبز بایت ناعم٢ }
  ملعقة سمن كبیرة }
  بیضة للعجن }
  ریحان مجفف مطحون }
  نعناع مجفف مطحون }
  )أو بھار حب(فلفل أسود مدقوق خشنا  }
  فف مفروك خشنامقدونس أو شبت مج }
   ملاعق كبیرة سمن، حسب حجم الدجاجة٣-٢ }
  قطعة ورق مفضض فویل تكفى لتلف بھا الدجاجة بإحكام }
  إبرة و خیط مطبخ }

  الطریقة 

أن یخلى لك الدجاجة من العظم باحتراس، و ذلك بشقھا من الظھر وإخلائھا من ) أو البائع(یطلب من القصاب  .١
  .لیھا قطعة واحدة كاملة ومفرودةالھیكل وعظم الفخذ مع الإبقاء ع

و توضع فى وسط الدجاجة المفرودة، ثم تخاط الدجاجة و ) فى العجانة إن وجدت(تعجن مقادیر الحشوة جیدا  .٢
  .ینتظم شكلھا

  .تدھن الدجاجة بالسمن والمطیبات،وتلف بإحكام بالورق الفویل .٣
  .یضغط علیھا ثانیة لتسویة شكلھا، وتوضع فى طبق فرن مناسب .٤
  .لمدة ساعة)  درجة مئویة٢٢٠(زج فى فرن حار ت .٥
یطفأ الفرن ونشعل الشوایة على الدرجة الھادئة، ویفتح الورق من على وجھ الدجاجة حتى تحمر وتكتسب لونا  .٦

، مع مراعاة دھنھا عدة مرات بالسوائل المتبقیة فى كعب الطبق، و تغطیة الأجزاء )حوالى نصف الساعة(شھیا
  . لا تحترقالتى تحمر سریعا حتى

 :التقدیم
 سم، عندما تبرد تماما، وبسكین غیر مشرشر ٢بدون أن نرفع الدجاجة من الورق، تقطع حلقات بسمك حوالى  .٧

  .وحاد جدا
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قبل التقدیم، یلف الورق الفویل ثانیة على الدجاجة و تزج فى فرن متوسط لتدفأ قلیلا أو تسخن، حسب الرغبة،  .٨
و بالھناء و . الورق حولھا، و رص الخضروات المتنوعة حولھا بشكل لائقثم ترفع فى طبق التقدیم مع ثنى 

  .الشفاء
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 ریجاتوني بالسبانخ والكریمة
 

لتحضیر طبق خفیف ولذیذ لوجبة العشاء فان ھذا الطبق یعتبر مناسبا جدا حیث یمكنك تحضیره قبل التقدیم بعدة ساعات 
 .وتترك الخطوة الأخیرة فقط لقبل التقدیم

 
  یرالمقاد

 
   غم معكرونة شرائح عریضة٤٠٠ }
   غم سبانخ مقطعة خشن طازجة أو مثلجة٢٥٠ }
   مكعبات جبنة كیري٦ }
   كوب جبنة بارمزان أو مازرولا مبشورة٤/١ }
  )اختیاري( كوب بندورة مجففة ومحفوظة في الزیت ومفرومة ٤/١ }

  الطریقة 

  . خشنااذا استخدمت السبانخ الطازجة فیجب غسلھا جیدا ثم فرمھا فرما .١
یضاف السبانخ للمعكرونة وتترك القدر على النار لعشرة دقائق .  دقائق٥تسلق المعكرونة بماء وملح لمدة  .٢

  .یحتفظ بنصف كوب من ماء السلق فقط مع المعكرونة والسبانخ. أخرى أو حتى تستوي المعكرونة
رونة وتقلب على النار حتى تسخن تضاف كل من جبنة الكیري والجبنة المبشورة والبندورة المجففة الى المعك .٣

 .المعكرونة وتغلف بخلیط الجبنة تماما
  .تقدم ساخنة أو باردة .٤
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 زھرة بالفرن
 

 .وجبة خفیفة نظیفة وصالحة للریجیم 
 

 المقادیر
  

   رأس زھرة٢ }
  مایونیز }
  كیس بودرة مرقة بصل جاھزة }
   كوب ماء١ }
  قلیل من الزیت }

  الطریقة 

  .لجزء الأسفل منھا ولكن یبقى كاملا رأسا الزھرة ویقطع اینظف  .١
 . یسلقا في طنجرة لمدة عشر دقائق ویغسلا بالماء البارد ویوضعا في صینیة الفرن .٢
في وعاء آخر یخلط المایونیز مع مرقة البصل مع كوب من الماء الفاتر ویدھن على رأسي الزھرة مع قلیل من  .٣

  . لمدة ساعة١٨٠رارتھ الزیت ویغطى بورق السیلوفان الفضي ویدخل إلى فرن ح
  .صحتین وھناء . من ثم یرفع ورق السیلوفان ویبقى في الفرن نصف ساعة أخرى .٤
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 ساندویتش الھامبرجر بالجلاش و الخضار
 

 ھذة الوصفة سر یعة ولذیذة جدا ومشبعة جدا جدا جدا
 

  المقادیر
 

  )عجینة البقلاوة(علبة جلاش  }
   طماطم٣ }
   فلفل أخضر٣ }
   بصلة١ }
   بیضات٥ }
  جبن شیدر }
  فطر }
   قطع ھامبرجر٥ }
  ملح وفلفل أ سود }

  الطریقة 

  .نقوم بتشویح الھامبرجر فى القلیل من الزیت .١
  .نقوم بتحمیر الفطر فى نفس الزیت السابق .٢
نأتى بثلاث طبقات من الجلاش نضعھا على الطاولة ثم نضع فوقھا قطعة من الھمبرجر ثم قطعة من البصل ثم  .٣

لقلیل من الفطر ثم قطعة من الجبن ثم شریحة من الطماطم ثم نكسر بیضة و نضعھا علیھم قطعة من الفلفل ثم ا
  .مع القلیل من الملح والفلفل الأسود ثم نغلق بإحكام من جمیع الجھات ونكرر مع باقى الكمیة

نضعھم فى صینیة مدھونة بالزیت مع دھن الوجة ببیضة مخفوقة أو زبدة وتوضع فى فرن متوسط الحرارة  .٤
 .حتى الاحمرار

  



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٢٧٧صفحة 

 سباغتي كاربونارا
 

 . كوب من الماء٤/١مضاف لھا )  غم١٧٠(یمكن الاستعاضة عن الكریمة بعلبة قشدة 
 

 المقادیر
 

 ملعقة طعام زیت }
  غرام سباغیتي٥٠٠ }
 الصلصة
 ملعقة صغیرة زبدة }
  شرائح لحم سلامي٤ }
 ) ملیلتر٣٠٠(علبة كریمة  }
  بیضات٤صفار  }
 رمزان ملعقتا طعام مبشور جبن با٢ }
 ملح، فلفل أسود }

 
 الطریقة

 
یضاف الیھا شرائح السلامي وتترك على النار حتى تصبح ذھبیة . تسخن الزبدة في المقلاة: لتحضیر الصلصة .١

تخفف النار ویترك الخلیط على نار . تضاف الكریمة دفعة واحدة ویترك الخلیط على النار حتى یغلي. اللون
 .خفیفة لمدة دقیقتین

یعاد على نار .  النار ویضاف الیھصفار البیض والجبن والتوابل ویخلط الجمیع معا جیدایرفع الخلیط عن .٢
 .متوسطة ویحرك باستمرار لمدة دقیقتین ثم یرفع عن النار

 دقیقة ثم ١٢ –١٠ ملعقة من الزیت وملعقة صغیرة من الملح لمدة ٢تسلق العكرونة في ماء مغلي مضاف لھ  .٣
 .تصفى

 .وتزین بالبصل الأخضر المفروم وتقدمتخلط الصلصة بالسباغیتي  .٤
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 ستیك محشو بالجبن والریحان
 

 .كوردون بلو ولكن بحشوة مختلفة تماماً، یا رب تعجبكم
 

  المقادیر
 

   شرائح لحم بتلو٤ }
  ملعقتین جبنة بیضاء }
  قطعة من جبن طري مثل لافاش كیري أو كیري أو أي نوع أخر مماثل }
   ورقات ریحان طازج٥ }
   سن ثوم٢ }
  )یراعى عدم استعمال الكمون(ھارات مشكلة ب }
  ملعقتین زیت }
  زبدة للقلي }

  الطریقة 

  .ترق شرائح اللحم إلى أن تصبح رفیعة ثم تتبل بقلیل من الملح والفلفل .١
  .یخلط نوعي الجبن والریحان والبھارات والثوم مع ملعقتي الزیت خلطاً جیداً .٢
ثم نبرمھا ونحرص على تغطیة جوانب الشریحة حتى لا تقع منھا تفرد شرائح اللحم ثم نبدأ بوضع الحشوة فیھا  .٣

  .الحشوة
  .نضع قطعة الزبدة في مقلاة ثم نشوح فیھا قطع اللحم على نار ھادئة .٤
تقدم مع الارز بالأعشاب وبالھناء . بعد أن نتأكد من نضوج اللحم، نخرجھا من الفرن ونصفھا في طبق .٥

  .والشفاء
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 سلق مطجن
 

 المقادیر
  

  ة واحدة سلقرزم }
  ربع كیلو لحم مفروم }
   بصلة كبیرة مفرومة١ }
   بیضات٤ }
  قلیل من الزیت مع البھارات وملح }

  الطریقة 

  .السلق ثم یفرم ویسلق مع قلیل من الماءیغسل  .١
  .یوضع اللحم على النار لتسویتھ ثم نضع البصلة مع اللحم وبعد ذلك نضع السلق المسلوق مع اللحم والبصلة .٢
  .لبھارات والملح حسب الرغبةنضع بعض ا .٣
  .نخفق البیض في وعاء ونضعھ فوق الخلیط ونتركھ قلیلا على النار حتى یتم استواءه وبالھناء والعافیة .٤
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 السماقیة
 

 . طبق یشتھر بھ سكان مدینة غزة بفلسطین، ویعد في المناسبات الخاصة كالأفراح والأعیاد وخاصة عید الفطر-السماقیة
 

 المقادیر
  

  ب واحد من السماقكو }
  )قطع صغیرة( نصف كیلو لحم  }
  ثلاث ملاعق حمص حب منقوع }
  )عین جراده(ملعقتین من بذرة الشبت  }
  رأس ثوم }
  بصلتین كبیرتین }
  ملح }
  فلفل أسمر }
  حزمة من السلق الأخضر }
  نصف كوب دقیق }
  ربع كوب طحینة }
  )حسب الرغبة(فلفل أخضر حار }
  ملعقتین من زیت الذرة }

  الطریقة 

یقلى البصل والثوم المدقوق بالزیت ویضاف اللحم والحمص المنقوع والفلفل الحار المفروم والملح والفلفل  .١
  ).عین جرادة(الأسود وبذرة الشبت

  .یضاف السلق الأخضر المفروم إلى الخلیط ثم تضاف كمیة الماء اللازمة لنضج الخلیط .٢
 دقائق حتى یصبح لون الماء أحمرا،ثم یصفى ویضاف یترك السماق یغلي في كمیة قلیلة من الماء لفترة خمس .٣

 .ماؤه إلى الخلیط
  .یقلب خلیط السماقیة باستمرار دون توقف مع إضافة الدقیق المذاب في الماء البارد ببطء مع التحریك .٤
  .یضاف مقدار الطحینة لحین تماسك الخلیط مع استمرار التحریك .٥
  .تكون جاھزة للتقدیم مع المخللات والزیتونتسكب السماقیة في الأطباق وتترك حتى تبرد و .٦
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 السمك المقلي على الطریقة الھندیة
 

 .بنفس الطریقة) القریدس(یمكن إعداد الروبیان 
 

 المقادیر
  

  كیلو سمك منظف ومغسول١ }
   ملعقة طعام ثوم مبشور أو مدقوق١ }
   كوب زیت للقلي٢ أو ١/٢و١ }
فلفل أحمر، ثوم، كزبرة، كركم، زنجبیل، ورق حلبة، قرفة، : سالاما( غرام أو ملعقتین طعام بھارات السمك ٢٥ }

  )قرنفل، ھیل
   معالق نشاء٦ إلى ٤ }
   معالق ماء١٠ إلى ٨ }

  الطریقة 

  .یذوب النشاء في الماء .١
 دقیقة حتى یتشرب ١٥یتبل السمك ببھارات السمك وملعقة من الثوم المدقوق وخلیط النشاء ویترك لمدة  .٢

  .السمك التتبیلة
  .مى الزیت ثم یقلى السمك في الزیت حتى یصبح لونھ بني فاتحیح .٣
 .یقدم مع السلطة والبطاطس المقلي وبالھناء والعافیة .٤
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 السمك بالكاري على الطریقة الھندیة
 

 .بنفس الطریقة) القریدس(یمكن إعداد الروبیان 
 

 المقادیر
  

   كیلو سمك، منظف ومغسول١ }
  )روب( كوب لبن زبادي ١ }
  لعقة ثوم، مبشور أو مدقوق ونصف م١ }
   بصلة، مقطعة شرائح رفیعة١/٢ }
   كوب زیت للقلي١ }
  )ماسالا السمك( غرام أو ملعتین طعام من بھارات السمك الھندیة ٢٥ }

  الطریقة 

أضف الثوم المدقوق وقلبھ في الزیت . البصل في الزیت الساخن حتى یصبح لونھ ذھبي مائل للون البنيیحمر  .١
  .ویتغیر لونھحتى یذبل الثوم 

 دقائق حتى تختلط البھارات جیدا وینفصل الزیت لوحده ٦ أو ٥أضف بھارات السمك واللبن واطبخھ جیدا لمدة  .٢
  .من كثافة المواد

  . دقائق أخرى١٠ -٥أضف السمك واتركھ على النار  .٣
  .لسمك دقیقة أو حتى یستوي ا٢٠أضف كوب أو كوبین من الماء وواترك السمك على نار ھادئة لمدة  .٤
  .یقدم مع الرز الأبیض وبالھناء والعافیة .٥
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 سمك بصوص طماطم مع الكریمة
 

  المقادیر
 

   جرام٩٠القطعة الواحدة ، سمك قشر بیاض فیلیھ مقطع ثمانى قطع  }
  زیت ذرة أو زیت زیتون }
  نصف كوب دقیق }
  وكزبرة ناعمة، ملح ، فلفل أبیض ، كمون : ملعقة شاى لكل من الأصناف الآتیھ  }
  قرنیین فلفل أخضر حامي }
   طماطم مقشرة٢ }
  فلفلة رومي }
  بصلة صغیرة }
  مكعب خلاصة مرقة الدجاج }
   سن ثوم٢ }
   لیمون عصیر٢ }
  نصف كوب كریمة لباني معلبة طازجة }

  الطریقة 

السمك فى اللیمون والزیت ونصف كمیة البھارات المذكورة مع الثوم المدقوق والملح واللیمون ویترك یتبل  .١
  .ع الساعةفترة رب

تقطع الخضروات المذكورة فرم ناعم والطماطم تقشر بعد وضعھا فى ماء مغلي دقیقة واحدة ثم تقطع قطع  .٢
  .صغیرة

  .تغمس الأسماك بالدقیق قطعة قطعة وتحمر بالزیت فى الطاسة بعد أن یقدح .٣
  .یقلب السمك على الوجھ الآخر بعد أن یصیر لونھ ذھبى لمدة ثلاثة دقائق على كل جنب .٤
ویوضع البصل مع الفلفل والفلفل الحامى وباقى الثوم على النار حتى یذبل ثم یضاف ، بعدھا یرفع من الطاسة  .٥

  .إلیھ باقى البھارات مع مكعبات خلاصة مرقة الدجاج
  .یضاف الطماطم المقطعة قطع صغیرة .٦
  .یضاف نصف كوب ماء وتخفض حرارة النار إلى أقصى درجة لمدة خمس دقائق .٧
یر اللیمون الباقى وبعدھا الكریمة تغلى مرة واحدة ثو یضاف إلیھا السمك المستوي من قبل وتغلى یضاف عص .٨

  .دقیقة واحدة وترفع من على النار
الشیف صبرى إبراھیم ..... بالھناء و الشفاء .. تقدم مع الأرز الأبیض... یضاف إلیھا البقدونس المفروم  .٩

  .شیراتون القاھرة
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 سمك محشي في الفرن
 

وصفة سھلة جداً لتحضیر السمك في الفرن والاستمتاع بمذاقھ الحقیقي وھي تحضر بنوع من السمك المسمى الدوراد 
وھو موجود في كل الأسواق وعند بائعي السمك لون السمكة بیكون بین ا لرمادي والأبیض وفیھا قشور كثیرة وبالإمكان 

یعني .  غرام للسمكة الواحدة٣٥٠ و٢٠٠ل سمكة یتراوح بین استعمال أي نوع سمك مفضل لدیكم على أن یكون وزن ك
بتحتاجوا للسمك فقط لأنھ بقیة المقادیر موجودة دائماً عندنا في بیوتنا والوصفة سھلة التحضیر وصدقوني شھیة جداً 

 ومذاقھا یجنن
 

  المقادیر
 

   غرام٣٥٠ و٢٠٠سمكات یكون وزن كل واحدة فیھم یتراوح بین  ٤ }
  شامبینیون اللذي ھو الفطر، مقطع مربعات صغیرة الحجم غرام من ال٥٠٠ }
   بصلات، مفرومین٤ }
   بندورات، مھروسات ونحتفظ بالماء اللذي فیھم٤ }
   فصوص ثوم، مھروسین٣ }
  نصف كوب قزبرة ومقدونس، مفروم }
  ربع كوب زیت زیتون }
   لیمون حامض مقطع دوائر٢ }
   غرام زبدة١٠٠ }
   ونتركھ فیھغرام خبز نغطسھ في نصف كوب لبن١٠٠ }
  ملعقة صغیرة إبزار }
  ملعقة صغیرة ملح }
  ملعقة صغیرة كمون }
  ملعقة صغیرة مسحوق فلفل أحمر }
  ملعقة صغیرة زعتر مطحون }
  ملعقتین كبیرتین سوجا }
  تانبیض }

  الطریقة 

  .ننظف السمك جیداً ونفتحھم في الوسط ونتركھم جانباً .١
  .ثم نضیف علیھ البندورة المھروسة ونقلب جیداًفي مقلاة نضع ربع كوب من زیت الزیتون حتى یسخن  .٢
نضیف الثوم والملح والإبزار والكمون ونتركھ فوق النار حوالي ربع ساعة لغایة ما تصبح صلصة الطماطم  .٣

  .ثقیلة
  .بعدھا نضیف السوجا ونرفعھا من على النار ونضعھا جانباً .٤
فطر والبصل ونحرك جیداً ثم نضیف شویة ملح في مقلاة أخرى على النار نضع الزبدة حتى تسخن ثم نضیف ال .٥

  .وإبزار مع التحریك حتى یذبل البصل والفطر لمدة ربع ساعة
 دقائق ثم نزیل المقلاة من فوق النار ٥نأخد الخلیط الأول ونضعھ على الخلیط التاني ونتركھم فوق النار  .٦

  .ونضعھا جانباً
دونس والزعتر والخبز المغطوس في اللبن بعد أن نفتتھ بعد أن یبرد الخلیط شویة نضیف إلیھ القزبرة والبق .٧

  .أجزاء صغیرة ثم نضع البیض ونخلط جیداً الخلیط بعیداً عن النار طبعاً
نأخذ صینیة الفرن ونفرشھا بورق الألمنیوم ونضعھا جانباً ثم نبدأ في حشو السمكات مع مراعاة وضع كمیة  .٨

ي الصینیة التي سبق أن فرشناھا بورق الألمنیوم ولو تبقى متساویة من الحشوة في كل سمكة ونرتب سمكنا ف
  .شيء من الحشو نضعھ فوق السمكات
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نأخذ دوائر اللیمون ونضع فوق كل سمكة ثلاث دوائر ثم نقطع مرة ثانیة من ورق الألمنیوم ونغطي بھا  .٩
ي نحاول نغلق جیداً الصینیة مع مراعاة طوي الورق اللي في أسفل الصینیة مع الورق اللذي في الأعلى، یعن

 دقیقة، بألف صحة وعافیة جربوھا إن شاء االله ما ٢٠ درجة لمدة ٢٠٠ثم ندخلھا إلى فرن حرارتھ . الصینیة
  .بتستغنوا عنھا
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  سندویش اللحم الصیني بالصویا
 

 .سھلة و لذیذة
 

  المقادیر
 

  بصلة كبیرة مبشورة ناعما }
   فلفل حلو٢ }
   جرام مشروم٢٥٠ }
  ملح حسب الرغبة }
   فص ثوم مفروم ناعما٢ }
   جزر٢ }
  صویا صوص)  كوب١/٣( مل ١٠٠ }
  نصف كیلو لحم مقطع عیدان }
  بھارات }
  جبن موزاریللا للتزیین }

  الطریقة 

  .یوضع القلیل من الزیت في مقلاة ویوضع البصل حتى یصفر .١
  .ریوضع الثوم ویقلب ثم یضاف اللحم والجزر ویضاف القلیل من الماء وتترك حتى یذبل الجز .٢
  .یضاف الفلفل ویترك حتى یذبل .٣
  . دقائق ثم یرفع من على النار٣یضاف المشروم والملح والبھارات والصویا صوص ویترك ل  .٤
  .یوضع اللحم في خبز ویمكن وضع القلیل من الجبنة الموزاریللا علیھ وبالھناء والشفاء .٥
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  سندویش ستیك فیلادلفیا
 

 .جرّبھا وحتشوف بنفسك. ت وكذلك من أسھلھاسندویش فیلادیلفیا من ألذ السندویتشا
 

 المقادیر
  

  نصف كیلو غرام لحم مقطع إلى شرائح رقیقة }
  بصلة متوسطة الحجم مقطعة إلى شرائح }
  حبة فلیفلة حلوة حمراء مقطعة إلى شرائح }
  حبة فلیفلة خضراء مقطعة إلى شرائح }
  كوب جبنة تشیدر صفراء مبشورة }
  ملعقة طعام خردل }
   مایونیزملعقة طعام }
  ملعقة كاتشب }
   ملاعق زیت٣إلى٢ }
  خبز سندویش }

  الطریقة 

  .یحمى الزیت في مقلاة ویقلى البصل والفلیفلة حتى تستوي .١
  .ترفع الخضر من المقلاة وتقلى شرائح اللحم ثم تخلط الخضر مع اللحم والكاتشب .٢
 والخضر فوق المایونیز والخردل یخلط الخردل مع المایونیز ویدھن المزیج فوق الخبز و توضع شرائح اللحم .٣

  .وترش الجبنة بوفرة في الأعلى
  .توضع السندویتشات فوق مشواة وتحمص حتى تذوب الجبنة في الفرن وتقدّم ساخنة وبالھناء .٤
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 ١شاورما الدجاج 
 

  المقادیر
 

  دجاجة مسلوقة ومقطعة إلى شرائح صغیرة }
  بصل أحمر مقطع إلى شرائح صغیرة }
   بقدونس مفروم٢ }
   ملعقة زیت نباتي٢ }
  مخلل خیار مقطع إلى شرائح صغیرة }
  بطاطس مقطعة بالطول ومقلیة }
  طماطم مقطعة إلى شرائح طویلة }
  خس مقطع إلى شرائح طویلة }
  خبز أي نوع }

  صلصة الطحینة
   ملاعق طحینة بیضاء٤ }
  ) غرام١٨٠(علبة روب ١ }
  ثلث كوب ماء }
   فصوص ثوم٥-٤ }

  الطریقة 

  . الزیت في مقلاةنضع: لتحضیر الحشوة .١
  .نضع الدجاج والبصل المقطع إلى شرائح والبقدونس على النار .٢
  .نضع الملح والفلفل الأسود ونحمرة قلیلا إلى أن یصبح كأنة مشوي ثم نرفعة من على النار ونضعة جانبا .٣

 : لتجھیز الطحینة
بح صلصة متوسطة الكثافة نضع في الخلاط الطحینة والروب والماء والثوم ونخلط فى الخلاط إلى أن یص .٤

  .ونضعھا جانبا
طبعا تكون مجھزة البطاطس المقلیة في طبق والشاورما في طبق ومخلل الخیار في طبق والخس والطماط في  .٥

  .طبق
  .نضع الخبز ونحشیة بكل ھذة الاشیاء ونضع علیة الصلصة ثم نلفھا بالورق الأبیض .٦
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  الشاورما العربیة
 

 .ع صغیرة أو قوم بفرمھ واغسلھ جیداًأولاً قطع الدجاج إلى قط
 

  المقادیر
 

   صدور دجاج مخلیة٢ }
  خبز لبناني حسب عدد أفراد الأسرة }
  بازلاء مجمدة }
  ثوم }
  ملح }
  فلفل أسود }
  بھار }
  طحینة }
  لیمون }
   أكواب زیت٣ }

  الطریقة 

  .الزیت أضف كمیة لا بأس بھا من الثوم المطحون وحرك حتى یتغیر لونھفي قلیل من  .١
  . قطع الدجاج إلى الثوم وحركأضف .٢
  .أضف البازلاء والملح والفلفل والبھار إلى قطع الدجاج ودعھ حتى ینضج .٣
  .أخیراً ضع كمیة متوسطة من الطحینة وعصیر اللیمون بحیث یكون الطعم النھائي حامض نوعاً ما .٤
 حدا، خذ طبقة وضع فیھا معروف إن الخبز اللبناني عبارة عن طبقتین، قوم بقطعھا لاستخدام كل واحدة على .٥

  .القلیل من الحشوة ولفھا كما تلف الفطائر الصینیة
بعد الانتھاء من الكمیة، ضع في مقلاة القلیل من الزیت واقلي فیھا الشاورما حتى تتحمر من الناحیتین وانشلھا  .٦

  .من الزیت وضعھا في ورق نشاف ثم قدمھا ساخنة مع البطاطا المقلیة وصحتین
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  لحم البیتوتيشاورما ال
 

 المقادیر
  

  قطع لحم خالیة العظم، الكمیة حسب الرغبة }
  بصل حسب الرغبة }
  طماطم حسب الرغبة }
  فلفل أخضر حسب الرغبة }
  بھارات وملح }

  الطریقة 

  .البصل واللحم إلى شرائح طویلة رفیعةیقطع  .١
یضاف . طیعھ إلى شرائح طویلةالفلفل بعد تق+ البصل +یحمسان مع بعض بالقدر ثم یضاف الدھن ویقلى اللحم  .٢

 ). كاري(الملح والبھارات 
  ).كاري(یضاف الملح والبھارات  .٣
  .قریب النضوج تضاف شرائح الطماطم المتوسطة الحجم .٤
  .بالعافیة ولا تبخلوا علینا بالدعاء. تقلى جمیعاً بزیت الطبخ .٥
  . ممكن إعداد الوجبة بدون زیت لمن یتبع الحمیة:ملاحظة
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  للذیذة والسھلةالشاورما ا
 

 المقادیر
 

  صدر دجاج٢ }
 لیمونة }
 ملعقة ثوم بودرة }
  مكعب خلاصة مرق الدجاج١ }
  ملعقة كركم٤/١ }
  فنجان زیت٢/١ }
 ذرة ملح }
 للتقدیم
 خبز }
 مایونیز }
 بطاطا مقلیة }
 خس }
 طرشي خیار }

 
 الطریقة

 
یر مقادیر تقطع صدور الدجاج الى مكعبات صغیرة وتوضع في طنجرة ویوضع علیھا المقادیر السابقة غ .١

 .التقدیم، ومن ثم توضع على النار وتحرك قلیلا ثم یوطى على النار وتغطي حتى تنضج
بعد أن تنضج یؤخذ خبز حجم صغیر ویمسح علیھ من المایونیز ومن ثم یوضع علیھ البطاطا المقلیة وطرشي  .٢

 . تقدمویوضع بعد ذلك خلیط الدجاج وتلف الخبزة وھكذا ومن ثم) حسب الرغبة(وبعض من الخس 
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  شاورما دجاج
 

  المقادیر
 

  دجاجة منزوعة العظم }
   لیمون٢ }
  رشة فلفل أسود }
  )توابل ھندیة متوفر في السوق(رشة مسلاة  }
   سن ثوم مطحون٢ }
   بصل مفروم ناعم٢ }
  ملعقتان كبیرتان زیت قلي }

  الطریقة 

  .الدجاج إلى قطع صغیرة وھو نىیقطع  .١
  .ل الأسود والمسلاتیتبل الدجاج بالثوم واللیمون والفلف .٢
  .یوضع فى الثلاجة لمدة ساعة .٣
  .یقلى البصل فى الزیت وبعد نضجھ یوضع علیھ الدجاج المتبل .٤
  .بعد ما یكون شبھ ناضج یوضع فى الفرن حتي یحمرالدجاج .٥
  .إلى نصفین ویدھن بالمایونیز ویوضع الدجاج والقلیل من البقدونس) السمون(یقطع خبز السندویتشات  .٦
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 ماالشاور
 

 المقادیر
  

   صدور دجاج٥ }
   ضروس ثوم٥ }
  خل }
  بصلة مبشورة }
  بھارات مشكلة }
  ) غرام١٨٠(علبة لبن صغیرة  }
   ملعقة طحینة٢ }
   ملعقة زیت ذرة٢ }
  ) كوب١/٢(كأس ماء صغیر  }
  مكعب خلاصة مرقة الدجاج }

  الطریقة 

  .ن زیت ذرة معلقة طحینة ومعلقتی٢+ أول خمسة مقادیر مع علبة لبن زبادي صغیرة نخلط  .١
مكعب خلاصة مرقة الدجاج حوالي عشر + نخلط المقادیر السابقة ثم نضعھم على النار مع كاس ماء صغیر .٢

  .دقائق
  .یوضع الجمیع على شوایة الفرن ویمكن وضع فلیفلة مقطعة وحبة طماطم مفرومة وبصل شرائح وبالعافیة .٣
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 شرائح الدجاج بالكریمة الحامضة
 

  المقادیر
 

   صدور دجاج٦ كیلو ونصف كیلو أو ممكن تستبدل بدجاجة تزن }
   ملاعق زیت زیتون٦ }
  ربع كیلو حبات البصل الصغیرة }
  علبة صغیرة فطر }
  علبة صغیرة فاصولیا خضراء }
  ربع كیلو حبات الجزر الصغیرة جداَ }
   سن ثوم مدقوق٣-٧ }
  الدجاج الساخنة) مرق( أكواب خلاصة ٦ }
   ملاعق طحین٣ }
   ملاعق زبدة٣ }
  ) القشطة الرائبة، مثل شركة ندى-السور كریم(ریمة حامضة كوب ك }
  ملعقة فلفل أبیض }
  ملح حسب الرغبة }
  مكرونة تورتیلیوني أو فتوتشیني }

  الطریقة 

  . أجزاء٨یقطع الدجاج إلى  .١
  .یقشر بعد ذلك البصل .٢
  . دقائق ویصفى من الماء٥یسلق الفطر لمدة  .٣
  . دقائق ثم توضع جانبا١٠ قطع الدجاج لمده  ملاعق من الزیت في حلھ وتقلي فیھا٤یسخن  .٤
 ٣یضاف الجزر ونستمر في الطبخ لمدة ،یسخن بقیة الزیت وتقلى فیھ البصل والفطر والفاصولیا لمدة دقیقتین .٥

  .دقائق إضافیة
تضاف قطع الدجاج والثوم المدقوق ومرق الدجاج، ترش المقادیر بالملح والفلفل الأبیض ثم تغطى الحلة  .٦

  . النار حتى ینضج الدجاجوتترك على
  .یصفي المرق بعد أن ینضج الدجاج، ثم یترك الدجاج والخضر في المصفاة ویعاد المرق إلى الحلة مرة أخرى .٧
  ). دقیقة٣٠.(یخلط الطحین مع الزبد حتى یكون كرات صغیرة ثم یترك ھذا الخلیط في الثلاجة لمدة نصف ساعة .٨
  .یھ كرات الطحین ویحرك حتى تذوب تمامایعاد مرق الدجاج إلى النار ثم یضاف إل .٩

 دقائق مع التقلیب المستمر حتى تتماسك ٥تضاف الكریمة والخضر والدجاج وتترك الحلة على النار لمدة  .١٠
  .الصلصة وتخلط

  .یقدم الدجاج مع المكرونة المسلوقة .١١
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  شرحات الدجاج الحارة بالبھارات المكسیكیة
 

 .والسلطة الخضراء أو الخضار المسلوقة لوجبة خفیفة غنیة بالطعم الممیزیقدم ھذا الطبق مع الرز المفلفل 
 

 المقادیر
  

   كیلو صدور دجاج مسحب٢/١ }
  )توجد طریقة تحضیر البھارات المكسیكیة بالأسفل( ملعقة طعام بھارات مكسیكیة ٢-١ }
   ملعقة صغیرة دقیق٢/١ }
  بصلة مقطعة لشرائح رفیعة }
  )ائح فلیفلة خضراء حلوة مقطعة شر١ }
   سن ثوم٢-١ }
   كوب مرق دجاج١/٣ }

  الطریقة 

  . سم٥سم وطول ١الدجاج لشرائح بسمكك یقطع  .١
  .تخلط البھارات المكسیكیة مع الدقیق .٢
 وھو المقلاة الخاصة بعمل الأكل Wokیفضل استخدام (یقلب الدجاج مع ملعقة من الزیت في مقلاة كبیرة  .٣

  .لجاج في صحن في مكان دافىءیحفظ ا. حتى یصبح لون الدجاج أبیض) الصیني
 . یقلب البصل والفلیفلة الخضراء والثوم وملعقة زیت لمدة دقیقتین في نفس المقلاة المستخدمة لتقلیب الدجاح .٤
  .تضاف قطع الدجاج للخضار وتبھر بالبھارات المكسیكیة الممزوجة مع الدقیق .٥
 ٦-٤وتغطى حتى یستوي الدجاج، حوالي یضاف لھا مرق الدجاج وتقلب على نار خفیفة بین الحین والآخر  .٦

  .دقائق
 .  دقائق ثم یقدم٥تطفىء النار ویترك الدجاج  .٧
 ملعقة صغیرة من أوراق ٢ ملعقة صغیرة من البابریكا، ٢لعمل البھارات المكسیكیة یخلط : البھارات المكسیكیة .٨

ملعقة صغیرة من السیان  ٢/١-٤/١ ملعقة صغیرة من كل من الملح والفلفل الأسود و٤/١ الزعتر المطحون،
 ). بودرة الفلفل الأحمر الحار(
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 شعریة بالخضار واللحمة المفرومة
 

 المقادیر
 

  كیلو لحمة مفرومة٢/١ }
 كیس واحد معكرونة شعریة }
 جزرتین }
  غرام ملفوف أبیض٢٠٠ }
 حبتین وسط فلفل رومي أخضر }
 ثلاث أصابع بصل أخضر }
  غرام بزالیا٢٠٠ }
  غرام فاصولیا خضراء٢٠٠ }
 بیرة بصل أبیضحبة ك }
 ) غرام٢٢(علبة قلیل الملح مكعبات خلاصة مرقة الدجاج  }
 )العلبة الخضراء(ملعقة وسط بھارات كاري  }
 ملعقة صغیرة كركم }
 ملح حسب الرغبة }
 ملعقة صغیرة فلفل أسود }

 
 الطریقة

 
 .الشعریة وتسلق حتى تصبح ناضجةتقطع  .١
 .تقطع جمیع المقادیر الى شرائح .٢
 .یضاف الیة اللحمة المفرومةیحمر البصل الأبیض ، ثم  .٣
 .یترك قلیلاعلى النار ، ثم یضاف الیة جمیع التوابل ومكعب خلاصة مرق الدجاج .٤
 .یترك قلیلا ثم یضاف الیة الشعریة المسلوقة .٥
یقلب قلیلا ویضاف الیة الملفوف ویقلب كي لا یحترق، ثم یضاف إلیھ جمیع المتبقي من الخضار عدا البصل  .٦

 .الأخضر
 .ار حتى ینضج، ثم أخیرا یضاف البصل الأخضریترك على الن .٧
 .بالھناء والشفاء. یقدم ساخنا كوجبة عشاء أساسیة وخفیفة ومفیدة. یترك قلیلا مع التقلیب الجید .٨
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 الشلولو
 

 ھذه الأكلة فرعونیة قدیمة، ذات قیمة غذائیة كاملة، سھلة الھضم، طاردة للغازات
 

 المقادیر
  

   كوب ماء بارد٣ }
   لیمونة١ }
  )مقطعة قطع صغیرة(صف بصلة ن }
  )مفروم( قرون ثوم ٦ }
   كوب ملوخیة ناشفة١ }
  ملح حسب الطلب }
  حسب الطلب)  كمون-شطة (توابل  }

  الطریقة 

  .نضع الماء فى إناء متسع .١
  .یقطع الثوم والبصل قطع صغیرة ویوضع بداخل الإناء .٢
  .نضع الملح والتوابل .٣
 .واحدنضع الملوخیة ونبدأ فى التقلیب فى اتجاه  .٤
  .نضع اللیمون مع الاحتفاظ بالقشر داخل الطبق .٥
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 شورما الدجاج
 

 شورما سھلة ومره لذیذة
 

  المقادیر
 

   صدور دجاج مخلیة من العظم والجلد ومقطعة قطع متوسطة طولیة٣ }
  ملعقة كبیرة ونصف ثوم مفروم ناعم }
   ملاعق كبیرة زیت٤ }
  ربع كوب عصیر لیمون }
  ملعقة كبیرة خل أبیض }
  وفلفل أسود حسب الرغبةملح  }
  ملعقة صغیرة زنجبیل }
  بصلة مقطعة شرائح }
   ورقات خس مقطعة قطع كبیرة١٠ }
  ربع حزمة بقدونس مقطعة قطع كبیرة }
  ملعقة كبیرة سماق }
  سلطة طحینة متوسطة القوام }
  خبز صامولي }

  الطریقة 

 والفلفل والزنجبیل وعصیر قطع الدجاج في وعاء عمیق ثم نضیف علیھا الخل والثوم والزیت والملحنضع  .١
 . اللیمون وتترك تتبل في الثلاجة لمدة نصف ساعة

  .نضعھا في الصینیة وندخلھا الفرن حتى تنضج قطع الدجاج .٢
في صینیة أخرى نضع البصل ونصف كمیة الخس وأیضا نصف كمیة البقدونس وملعقة السماق ونخلطھم  .٣

 . ونضعھم في الفرن إلى أن تذبل شوي
نخلط قطع الدجاج وخلیط البصل وقطع الخس والبقدونس المتبقیة وسلطة الطحینة ثم نحشى في وعاء عمیق  .٤

 . بھا الخبز الصامولي وممكن نقدم معھا المخللات وبالھناء والعافیة
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 شیخ المحشي
 

 المقادیر
  

  كیلو كوسا صغیر }
  نصف كیلو لحمة مفرومة }
  بصلة متوسطة مفرومة }
  صنوبر مقلي }
  كیلو لبن }
  ل، بھارملح، فلف }

  الطریقة 

  .اللحم المفروم ثم نصفیھنغسل  .١
  .نقلي البصل المفروم مع اللحم حتى الاستواء ثم نضع الملح والفلفل والبھار .٢
  .في ھذه الاثناء نكون حفرنا الكوسا ثم نبدأ بحشي الكوسا بخلطة اللحم المفروم .٣
  .بعد الانتھاء من الحشي نقوم بقلي الكوسا حتى تستوي .٤
  . دقائق على النار ثم نرفع الكوسا من الماء ونضعھا جانبا٤ا في ماء مغلي لمدة نضع الكوس .٥
  . دقیقة مع التحریك المستمر٣٠بعد ذلك نقوم بطبخ اللبن على النار بوضعھ على نار ھادئة لمدة  .٦
وم بنثر  دقیقة ثم نسكب اللبن والكوسا في جاط ونق١٠بعد ذلك نضع الكوسا فوق اللبن ویبقى على النار لمدة  .٧

  .الصنوبر المقلي على الوجھ ویقدم مع الارز بالشعیریة وألف صحة
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 شیخ محشي عراقي
 

  المقادیر
 

  متوسط الحجم) كوسة(نصف كیلو قرع  }
  نصف كیلو باذنجان متوسط الحجم }
  نصف كیلو خیار }
   ثمرة فلفل أخضر كیبرة الحجم٢ }
   طماطة٢ }
  )رز(نصف كیلو تمن  }
  دفلفل أسو+ نصف كیلو لحم }
   ملعقة معجون طماطة٤ }
   سن ثوم٤ }
   غرام لیة١٠٠+ زیت  }

  الطریقة 

  .تقشر) القرع(الخضراوات جمیعھا بعد الغسل الجید دون إزالة قشرھا ماعدا الكوسة تحفر  .١
 دقائق ثم یزال الماء من الرز ویضاف اللحم مع اللیة بعد أن تثرم ناعم ثم ١٠ثم ینقع لمدة ) التمن(یغسل الرز  .٢

  . ملعقة معجون الطماطة وكمیة الملح حسب الرغبة٢ثوم بعد الفرم ویضاف البھار ویضاف ال
تحشى الخضراوات بالخلطة ثم یضاف قلیل من الزیت في وعاء وتصف الخضراوات بعد حشوھا في ھذا  .٣

 دقائق ثم نضیف لتر ونصف اللتر من الماء مع ملعقتین من ١٠الوعاء وتوضع على النار الھادئة جدا لمدة 
 سم عن الخضراوات ثم توضع على ١عجون الطماطم وتوضع على نار عالي حتى یقل الماء ویصبح بارتفاع م

  .نار ھادئة جداً حتى ینشف الماء ویفضل وضع صحن داخل الوعاء فوق الخضراوات لإظھار شكل مرتب
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 شیش طاووق دجاج
 

 المقادیر
  

   كیلو دجاج١ ٢/١ }
   كوب ثوم مدقوق٢/١ }
   خردل ملعقة كبیرة٢ }
   ملعقة كبیرة رب البندورة١ }
   كوب زیت زیتون أو زیت نباتي١ }
   كوب عصیر لیمون حامض٢/١ }

  الطریقة 

  .الثوم مع الخردل والحامض والزیت حتى نحصل على صلصة كثیفة ومتماسكةیخفق  .١
  .یضاف الیھا رب البندورة .٢
طع الى مكعبات متوسطة ومتشابھة ، ویق)أو یمكن شراؤه من اللحام مسحب(یسحب الفروج من عظمھ وجلده  .٣

  .الحجم
  .یوضع الدجاج المقطع في النقیع ویوضع الوعاء في الثلاجة، یترك الدجاج في النقیع طوال اللیل قبل تقدیمھ .٤
) ساعة من استخدامھا حتى لا تحترق½ یجب نقع أعواد الخشب بالماء قبل (تشك قطع الدجاج بعیدان خشبیة  .٥

  .قطع الفلفل الأخضر والفطر الحب وتشوى عل الفحم أو في صینیة بداخل الفرنأو بالأسیاخ الحدیدیة مع 
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 صدور الدجاج بالباریمیزان
 

  المقادیر
 

  قطع من صدور دجاج بلا عظم ولا جلد }
  ملح وفلفل+ بھارات  }
  عصیر لیمون }
  ماسترد }
  طماطم مقطع لشرائح مستدیرة }
  جبن بارمزان }

  الطریقة 

ونتبلھا بملح وفلفل وبھارات وعصیر لیمون وماسترد ونتركھا ساعتین تقریباً ثم قطع من صدور دجاج نأخذ  .١
  . دقائق تقریبا٣ًنضع القطع في الشوایة ونغلقھا ونبقیھا 

نفتح الشوایة ونضع فوق كل قطعة دجاج شریحة طماطم مدورة ونغلقھا دقیقة واحدة تقریبا ثم نفتحھا ونرش  .٢
زان ونغلقھا ربع دقیقة أو أقل ونقدمھا وممكن عمل نفس الطریقة لشرائح فوق كل قطعة القلیل من جبن البارمی

  .دجاج طولیة رفیعة والتي یمكن استخدامھا بسلطة سیزر
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 صیادیة السمك
 

 .السمك طعام مفید وسریع الھضم وأنواعھ كثیرة ویحتوي على كمیة كبیرة من الفوسفور والبروتین وزیت السمك
 

  المقادیر
 

  )مثل فیلیھ الكنعد أو الھامور(ع  كیلو سمك قط٢ }
   كوب أرز مغسول٢ }
   ملعقة كمون ناعم٢ }
   فلفل أسمر–ملح  }
   كوب زیت نباتي٢/١ }
   كوب ماء٢ ٢/١ }
  بصلة متوسطة الحجم مفرومة }
  بھار السمك }
  سماق }
  راس ثوم مدقوق }
  لیمونة مقطعة }

  الطریقة 

  .السمك بعد تنظیفھ بالملح والسماق والبھار والكمونینقع  .١
  .یقلى البصل المفروم بالزیت ثم یضاف إلیھ الثوم حتى یحمر .٢
یصف السمك المقلي في قاع وعاء الطبخ ویضاف إلیھ خلیط البصل والثوم المصفى من الزیت وینثر الأرز فوق  .٣

  .السمك وخلیط البصل والثوم ویضاف إلیھ كمیة الماء المملح اللازم لنضج الأرز
  .ي صینیة التقدیمف) الطنجرة (یقلب وعاء الطبخ  .٤
  .تقدم مع سلطة الطحینة وصحة وھناء .٥
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 صینیة الباذنجان بالبصل
 

  المقادیر
 

   حبات بصل مفروم٥-٤ }
   كوب زیت زیتون٣/١ }
   حبة باذنجان كبیر مقشر ومقطع الى مكعبات ومقلي٢ }
   حبة بندورة مفرومة١ }
  ملح }
 فلفل أسود }

  الطریقة
 

  .البصل مع زیت الزیتون حتى یذبلیقلب  .١
 . صینیة یضاف الباذنجان المقطع الى مكعبات ومقلي الى البصل ویقلب على النار ثم یوضع في .٢

  .یملح الخلیط ویبھر
  . س٢٠٠تفرد قطع البندورة على الوجھ وتلف الصینیة بالسلفان ثم توضع في الفرن على حرارة  .٣
رك في الفرن حتى تتحمر قلیلا ویراعى تترك الصینیة في الفرن حتى تذبل البندورة ثم ینزع عنھا السلفان وتت .٤

  .الا تحترق
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 صینیة البروكلي
 

  المقادیر
 

  بروكلي، بطاط، جزر، كوسا }
  صدر دجاج بدون عظم }
   ملعقة كبیرة زبادي٢ }
  ملح، فلفل }
  لیمون }
   أسنان ثوم٣ }
  صلصة صویا، خل }
  )یا صلصة الصو-كریمة طازجة- حلیب سائل-كوب طحین- فلفل - ملح-قالب زبدة( بشمل }
  جبن الموزریلا }

  الطریقة 

  .الخضار إلى مكعبات وتسلقتقطع  .١
ثم یوضع )  صلصھ صویا- خل- لیمون- ثوم- لیمون-فلفل -ملح-روب (یقطع الدجاج إلى شرائح صغیرة ثم تتبل  .٢

  . دقیقة٣٠في الثلاجة لمدة 
  .یعرق الدجاج ویوضع في المقلاة بدون زبدة إلى أن یتحمر: طریقة تحضیر الدجاج .٣
نضع الخضراوات المسلوقة ثم الدجاج ثم البشمل ثم جبن موزریلا وتوضع في الفرن حتى تتحمر وبالھناء  .٤

  .والعافیة
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 صینیة الخضار المقلیة
 

  المقادیر
 

  بطاطس مقطع مكعبات }
  باذنجان مقطع مكعبات }
  مایونیز }
  قشطة }
  ) غرام١٤٠(جبن سائل الحجم الصغیر  }

  الطریقة 

  .ذنجانالبطاطس والبایقلي  .١
  .بعد القلي یوضع في الصینیة .٢
  .الجبن السائل حتى یصبح متناسقا ویغطى بھ وجھ الصینیة+ القشطة + یخلط المایونیز .٣
ویترك حتى یتماسك الخلیط ویصبح لون )  ف٣٥٠( س ١٨٠یوضع في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٤

  .الأطراف ذھبي، یقدم وبالھناء والعافیة
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 ١یة صینیة الخضارالمقل
 

  المقادیر
 

  دجاجة }
  حبتین بطاطس }
  حبتین باذنجان }
  حبتین كوسا }
  حبة طماطم }
  حبة فلفل بارد }
  حبة بصل }
  سن ثوم }
  ملح حسب الرغبة }
  رشة فلفل أسود }
  ملعقة بھار }
  علبة صلصة }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

  . قطع ونسلقھا حتي تنضج٨نقطع الدجاجة  .١
  .ع علیھم رشة ملح ورشة بھار ثم نضعھم في الصینیةنقطع البصل والثوم والفلفل البارد ونض .٢
  .نقلي البطاطس ونضعھا فوق الخلطة في الصینیة .٣
  .نقلي الكوسا ونضعھا في الصینیة .٤
  .نقلي الباذنجان ونضعھ فوق الكوسا في الصینیة .٥
  .نضع الدجاج، بعد نشلھ من ماء السلق، في الصینیة .٦
ل الأسود وملعقة البھار والصلصة والماء ویجب أن تكون كمیة في صحن نخلط الملح حسب الرغبة ورشة الفلف .٧

  .الماء تغطي محتویات الصینیة
  .توضع في الفرن حتي یقل مائھا وتقدم ساخنة وبالھناء .٨
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 صینیة الدجاج الحامضة الحلوة
 

 .یقدم ھذا الطبق مع السلطة وكرات الخبز أو الرز لتكوین وجبة كاملة
 

  المقادیر
 

  نزوعة الجلد صدور دجاج م٤ }
  عصیر نصف لیمونة }
  )البودرة الجاھزة التي تستخدم لتحضیر مرق الدجاج( ملعقة كبیرة بودرة مرق الدجاج ٢ }
   حبات بطاطا مقطعة أصابع سمیكة٤ }
   بصلتین مقطعتین شرائح٢ }
   جزرتین مقطعتین أصابع سمیكة٢ }
   تفاح أخضر مقطع شرائح سمیكة٢ }
   كوب ونصف الكوب عصیر تفاح٢/١ ١ }
   ملعقة زیت نباتي٢ }

 
 الطریقة

  
تخلط بودرة مرق . تدھن الصینیة بالزیت وتوضع بھا صدور الدجاج).  ف٣٥٠( س ١٨٠الفرن لحرارة یحمى  .١

  .الدجاج مع عصیر اللیمون ویدھن وجھ الدجاج بھا
في توضع شرحات البصل في الصینیة فوق الدجاج وحولھ ثم توضع البطاطا والجزر والتفاح حول الدجاج  .٢

 . الصینیة
 س ١٨٠یوضع عصیر التفاح فوق الخضار والدجاج وتغلف الصینیة بالسلفان وتوضع في فرن حرارتھ  .٣

  . دقیقة أو حتى یصبح الدجاج أبیضا من غیر أن یتحمر وحتى یستوي الخضار٤٠-٣٠لمدة )  ف٣٥٠(
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 صینیة الدجاج السریعة بصلصة الكاتشب
 

 أنھا تعطي الدجاج طعما رائع وحتى في الیوم التالي، اذا بقي دجاج فلن یتغیر مع أن مكونات الصلصة سھلة جدا، الا
 .یمكن استخدام نفس الصلصة مع لحمة مقطعة صغیر مثل رأس العصفور. طعمة

 
 المقادیر

  
  )یفضل أن یكون منزوع الجلد(دجاجة مقطعة لثمانیة قطع  }
  بصلة مقطعة شرائح رفیعة }
   كوب كاتشب٢/١ }
  ل ملعقة طعام خ٢ }
   ملعقة طعام عصیر لیمون٢ }
   ملعقة صغیرة خردل١ }
  ملح وفلفل أسود بحسب الرغبة }
  )اختیاري( حبات فطر مقطعة لشرائح ١٠ }

  الطریقة 

  ). ف٣٥٠( س ١٨٠الفرن لحرارة یسخن  .١
  .في صحن عمیق، یخلط الكاتشب والخل والیمون والخردل والملح والفلفل الأسود .٢
صینیة، توضع قطع الدجاج وشرائح البصل والفطر وتصب فوقھا خلطة في بایركس متوسط الحجم أو في  .٣

  .الكاتشب
 . تغطى الصینیة أو البایركس بالسلفان وتوضع في الفرن في الطبقة الوسطى من الفرن لمدة ساعة ثم تقدم .٤

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٣١٠صفحة 

  صینیة الدجاج بالخضار والبشمیل
 

 المقادیر
  

   حبات جزر٣ }
   حبات كوسا٣ }
   بطاطس٢ }
   بصل١ }
  ن الكزبرة الطازجةقلیل م }
  الفلفل الأسود+ الملح + قلیل من الكمون  }
  دجاجة مسلوقة ومنزوعة العظم ومقطعة صغیر }
   ملعقة زیت للتحمیر٢ }

  البشمیل مقادیر صلصة
   ملاعق طعام دقیق٣ }
   ملاغق طعام حلیب بودرة٣ }
   كوب ماء١/٢ و١ }

  الطریقة 

  .تبشرالبطاطا مع الجزر مع الكوسا .١
  .لي شرائح رفیعة وتفرم الكزبرةیقطع البصل ا .٢
  .یوضع الزیت في المقلاة ویوضع البصل مع الكزبرة والدجاج حتى یشقر لونھ .٣
  .توضع باقي المقادیر وترش بالبھارات المذكورة .٤

  صلصة البشامیل
  .تخلط جمیع المواد مع بعض على النار حتى یثخن قوامھا: نعمل الصلصھ وھي كالتالي .٥
  . الخضار في الصینیة وتصب علیھا صلصة البشمیلتوضع خلطة الدجاج مع .٦
  .ثم توضع بالفرن حتى تتماسك تأخذ من الوقت حوالي الثلث ساعة .٧
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 صینیة الدجاج بالخلطة الكویتیة
 

 .یعتبر الطبق من الأطباق الدسمة والتى تقدم بالعزایم والبوفیھات ولكن یتمیز بطریقة تقدیمھ وسرعة طھیھ
 

 المقادیر
  

  اج صدور دج٤ }
   علبة كریمة١ }
   كوب خل١/٤ }
  كوب ماء }
  القلیل من ملح }
   بطاطس كبیرة١ }
  بصلة صغیرة، مفرومة }
  سن ثوم، مھروس }
  ) غرام٥٧(نصف قالب زبدة  }
  فلفل أسود، القلیل }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

ربع الدجاج ویوضع علیھ حوالي ربع كوب خل مع كوب ماء وقلیل من الملح ویترك بالثلاجة حوالي یقطع  .١
  .ساعة

  .تقشر البطاطا وتبشر ویوضع على البطاط ماء یغطیھ ومقدار من الملح ویترك مدة عشر دقائق .٢
  .یشوح البصل بالزبدة ویوضع علیھ الثوم .٣
یغسل الدجاج مرتین ویصفى من الماء جیدا ثم یوضع على البصل والثوم ویتبل بالفلفل الأسود ویترك على  .٤

  لدجاجالنار المعتدلھ حتى ینزل ماء ا
  .فى ھذا الوقت نبدا بقلي البطاط .٥
یصفى البطاط ویوضع زیت بقدر عمیق ثم نأخذ كمیة بسیطة بالید من البطاط وننثرھا على الزیت حتى لا  .٦

  .یلتصق مع بعض ونستمر بقلي البطاط ھكذا حتى انتھاء المقدار
  .نرجع للدجاج، مجرد ما ینشف الماء منھ نضع الكریمة ونضبط الملح .٧
  .ا یبدا بالغلیان یرفع عن النار ویسكب بصینیة الفرنأول م .٨
  .یوزع البطاط على وجھ الطبق ویدخل الفرن حوالى سبع دقائق ویقدم مع الرز بالشعیریة وبالعااافیة .٩
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 صینیة الدجاج بالزعتر والخردل
 

  المقادیر
 

   دجاجة مقطعة ومزال جلدھا لتقلیل نسبة الدھون في الطبق٢ }
  مون كوب عصیر لی٤/١ }
   كوب زیت زیتون٢/١ }
   فصوص ثوم مدقوق أو مبشور٤ }
   ملعقة طعام خردل أصفر جاھز٢ }
   ملعقة طعام زعتر أخضر طازج مفروم ناعما، أو زعتر ورق جاف مطحون١ }
 القلیل من الفلفل الأسود والملح }

  الطریقة
 

 )  فھرنھارتي٣٥٠( درجة مئویة١٨٠ینظف الدجاج، ثم یشعل الفرن على حرارة  .١
  ط جمیع المقادیر معا وتخلط بقطع الدجاج جیداتخل .٢
  ورق القصدیریوضع الدجاج مع الخلطة في بایركس كبیر و یغطى جیدا ب .٣
   دقیقة٥٠توضع صینیة الدجاج في الفرن لمدة  .٤
لا یترك لفترة طویلة (ورق القصدیر ورفع الصینیة تحت الشوایة لعدة دقائق حتى یحمر الدجاج قلیلا یمكن نزع .٥

  )حترق أو یجفحتى لا ی
  یخرج من الفرن ویقدم مع السلطة، ویمكن تقدیمھ مع طبق فریكة .٦
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 صینیة الكوسة باللحم وخلطة التوابل الحارة
 

  المقادیر
 

   كیلو لحمة٤/١ }
   كیلو كوسة خضراء صغیرة١ }
   كیلو طماطم١ ٢/١ }
   كیلو فلفل طویل حامي٢/١ }
   بصلات كبیرات٤ }
   رأس ثوم متوسطة١ }
  إضافیة فصوص ثوم ١٠ }
  مستكة+ حبھان +  ملعقة من مخلوط ورق لورا مبشور ١ }
   ملعقة كبیرة فلفل أسود١ }
   كوب زیت٤/١ }
   كوب شوربة كبیر الحجم ساخن جدا١ً }

 
 الطریقة

 
 : تحضیر اللحمة

  .تُقطع اللحمة إلى قطع صغیرة الحجم .١
 :تحضیر الكوسة

  .تُقطع الكوسة إلى حلقات صغیرة بعد غسلھا .٢
 :متحضیر الطماط

  .تُقطع الطماطم إلى قطع صغیرة الحجم .٣
 :تحضیر الفلفل

  .یُقطع الفلفل إلى كاریھات صغیرة جداً بحیث تُبدو وكأنھا مبشورة .٤
 : تحضیر البصل

  .یُقطع البصل إلى كاریھات صغیرة جداً .٥
 :تحضیر الثوم

  .ا لاحقاًتُقشر العشرة فصوص ثوم تمھیداً لاستخدامھ. یُقطع الفلفل إلى كاریھات صغیرة جداً .٦
. یُخلط الثوم والبصل والفلفل الأخضر والفلفل الأسود مع اللحمة وتُدعك جیداً ثم تُترك لمدة عشر دقائق فى إناء .٧

والبصل والفلفل الأخضر والفلفل الأسود وورق اللورا ) راس الثوم½ (یُراعى خلط نصف الكمیات فقط من الثوم
  .المستكة+ الحبھان + المبشور 

 ٥ثم تُقلب بالید لمدة ) نصف الكمیة فقط( على الخلطة السابقة فى الإناء ثم تُضاف قطع الطماطمتُضاف الكوسة .٨
  .دقائق

یتم خلط نصف كمیة الطماطم المتبقیة مع نصف الكمیة المتبقیة من . تُفرد الكوسة فى صینیة فرن كبیرة الحجم .٩
المستكة فى + الحبھان +  اللورا مبشور والبصل والفلفل الأخضر والفلفل الأسود وورق) راس الثوم½ (الثوم

. المستكة+الحبھان + ثم تُرش الكمیة المتبقیة من ورق اللورا المبشور . إناء مستقل ثم تُفرد على وجھ الكوسة
یتم تسخین كوب الشوربة . ساعة½ كوب الزیت على وجھ الكوسة ثم یتم إدخالھا فى الفرن لمدة ¼ ثم یُرش 

  .فى ھذه الأثناء
تُرفع الصینیة بعد . ساعة أخرى½ الفرن ویُضاف كوب الشوربة الساخن للصینیة، ثم تُزج فى الفرن لمدة یُفتح  .١٠

  .نضجھا إلى المستوى الأعلى فى الفرن لمدة عشر دقائق كى یحمر وجھھا
تُرش محتویات . تُقطع العشرة فصوص ثوم إلى قطع صغیرة ثم تُطش فى الزیتُ فى طاسة وتُقلب حتى تصفر .١١

ثم تُقدم ساخنة مع الأرز والسلطة .  دقائق٥ة على وجھ الكوسة ثم تزج داخل الفرن بعد إطفاؤه لمدة الطاس
  .الخضراء وبالھناء والشفاء
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 صینیة المعكرونة بالدجاج والخضار
 

  المقادیر
 

  بصلة متوسطة }
   بندورة متوسطة الحجم٣ }
   فلیفلة خضراء حلوة١ }
  ر طازج مقطعة شرائح حبات فط٦ - ٥ علبة فطر شرحات أو ٢/١ }
   ملعقة طعام زیت زیتون٢ }
   صدر دجاج٢ }
   ملاعق طعام مرق دجاج٣ }
  كیس معكرونة حلزونیة }
  ملح، بھار حلو، فلفل أسود بحسب الرغبة }
   كوب جبنة مازرولا مبشورة١ }
  للباشمیل
   كوب حلیب٤ }
   ملاعق طعام دقیق٨ }
   ملاعق طعام زیت٨ }
   كوب مرق دجاج٤ }

  الطریقة 

  .لبصل والبندورة والفلیفلة الى مكعبات صغیرةایفرم  .١
  .تسلق صدور الدجاج وتنسخ .٢
  .یقلب البصل والبندورة والفلیفلة وشرائح الفطر مع زیت الزیتون حتى تذبل الخضار قلیلا .٣
 ملاعق طعام مرق دجاج والملح والبھار الى الخضار على نار ٣و) النیئة من غیر سلق(تضاف المعكرونة  .٤

 . ترك حتى تستوي المعكرونة نصف استواءخفیفة جدا وت
یوضع الزیت في مقلاة على النار ویضاف .  كوب حلیب في طنجرة كبیرة على النار٤یحضر الباشمیل بوضع  .٥

الیھ الدقیق ویحرك على النار لمدة دقیقة فقط حتى یمتزج الدقیق والزیت جیدا ولا یتغیر لونھ ثم یضاف للحلیب 
  .مع التحریك المستمر

  . أكواب من مرق الدجاج ویعدل ملحھ٤ا یبدأ الباشمیل یثقل یضاف الیھ عندم .٦
كوب من جبنة المازرولا مع المعكرونة والخضار ویوضع الخلیط في صینیة بایركس وترش بنصف ½ یقلب  .٧

  .كوب من الجبن
 لمدة  س في الطبقة الوسطى من الفرن٢٠٠یصب الباشمیل فوق المعكرونة وتوضع الصینیة في فرن حرارتھ  .٨

 دقیقة حتى یحمر الباشمیل قلیلا من الجوانب ثم یوضع تحت الشوایة لدقیقة واحدة حتى یحمر الباشمیل من ٢٠
  .فوق
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 صینیة خضار
 

  المقادیر
 

  دجاجة مسلوقة مع مكعب خلاصة مرقة الدجاج }
  باذنجان مقطع مكعبات مقلي }
  بطاطس مقطع مكعبات مقلي }
  علبة قشطة }
  ربع كوب حلیب سائل }
  ) غرام٦٠( قطع جبن ٤ }
  ملح }

  الطریقة 

  .تقطع الدجاجة قطع صغیرة ثم یخلط معھا الباذنجان والبطاطس وتوضع في صینیة .١
  :یخلط في الخلاط

 دقیقھ تقریبا وبالھناء ٤٥ إلى ٣٠القشطة والجبن والحلیب والملح وتوضع على الصینیة وتدخل الفرن من  .٢
  .والعافیة
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 صینیة دجاج بالخلطة
 

  یرالمقاد
 

   دجاجة متوسطة الحجم١ }
  نصف كوب بقدونس }
  نصف كوب شبت }
  نصف كوب كزبرة خضراء }
  ملاعق صلصة طماطم٣ }
  معلقة خل }
  ربع كوب عصیر لیمون }
  نصف كوب زیت }
  ملح حسب الرغبة }
  فلفل أسود }
  كمون }
  )اختیاري(بھار  }

  الطریقة 

  .الدجاجة إلى ثمان أجزاء بعد نزع الجلد وتوضع فى الصینیةتقطع  .١
تخلط جمیع المقادیر السابقة فى إناء وبعد خلطھا جیدا توضع على الدجاجة وتقلب جمیع المقادیر مع الدجاجة  .٢

ویرش قلیل من الكمون والفلفل الاسود بعد الانتھاء من الخلط فوق الصینیة وتوضع فى الفرن حتي تنضج 
  .وتكتسب اللون الأحمر وبالھناء والشفاء
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 المخللصینیة فراخ باللیمون 
 

 .أكلة لذیذة وسریعة
 

  المقادیر
 

   كیلو فراخ مخلیة من العظم والجلد مقطعة قطع متوسطة١ }
   بصلة مفرومة٢ }
   ملعقة كبیرة سمن٢ }
   فلفل أخضر حار حسب الرغبة مقطع حلقات صغیرة٢ }
   لیمون مخلل مقطع قطع صغیرة٣ }
  ) كركم– كاري - فلفل -ملح ( التوابل  }

  الطریقة 

  .في طنجرة ثم نضع علیھ البصل المفري حتى یصفرالسمن نضع  .١
  .ثم نضع علیھ الفراخ وقلیل من الفلفل الأسود مع التقلیب المستمر حتى تذبل .٢
  .نضع الفلفل الأخضر والكاري والكركم والملح مع التقلیب الجید .٣
  . دقائق وبالھناء والشفاء٧ثم نضع كوب ماء كبیر ونقوم بتغطیتھا لمدة  .٤
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 بالبطاطسصینیة كفتة 
 

  المقادیر
 

   كیلو بطاطس١ }
  نصف كیلو لحمة حمراء مفرومة }
  نصف كیلو طماطم }
   ملعقة سمن او زیت ذرة٢ }
   حبات بصل٣ }
   مكعب خلاصة الدجاج١ }
  )عیش فینو بالمصري(نصف خبزة فینو  }

  الطریقة 

  . دقائق١٠الخبز أو العیش فى الماء لمدة ینقع  .١
  .بصلتین وتتبل بالملح والفلفل الأسمرتبشر على اللحمة المفرومة مقدار  .٢
  .تقطع البطاطس حلقات وتنقع فى الماء لحین الانتھاء من عمل الكفتة .٣
  .تعصر الطماطم .٤
 ینشل العیش او الخبز من الماء ویضغط علیة بالید، حتى یتخلص من الماء الزائد الموجود فیھ، ثم یوضع على .٥

إما أصابع أو دوائر ثم ترص فى صنیة وتوضع علیھا حلقات الكفتة ویقلب جیدا وتقطع الكفتة حسب الرغبة 
 . البصلة الاخرى وترص البطاطس فوقھا وتشرب بالطماطم ویرش علیھا مكعب الدجاج والسمن

  . دقیقة وتؤكل مع ارز محمر وبالھنا والشفا١٥تدخل فى الفرن لمدة  .٦
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 طاجن عكاوي بالبصل 
 

داُ لأنھا تفید الصحة ومقویة جداُ وھي تقدم في أحد المطاعم الشھیرة التي ھذه الوجبة شرقیة مصریة ویفضلھا الرجال ج
 .ھذه المقادیر لفرد واحد ویمكن مضاعفة الكمیة حسب العدد. أتشرف بالعمل فیھا بوظیفة الشیف العمومي

 
  المقادیر

 
  )زیل العجل( جرام عكاوي من الجزء العلوي العكاوي ٢٥٠ }
   جرام بصل قدیم٥٠٠ }
  سب الرغبة ولكن یفضل الفلفل الأسود وورق الورو والشطة والزعترالتوابل ح }
  یمكن التنوع في ھذا الطاجن مثلاُ لسان العصفور الخضار المشكل بدیلاُ عن البصل مع اختلاف الطریقة }

  الطریقة 

ى النار جیداُ ویتم سلقھا ویتم رفع الزفر جیدا ویضاف نصف التوابل ویتم التسویة الكاملة علتنظف العكاوي  .١
  .بطریقة السلیق

  .یتم تقشیر البصل ویقطع شرائح ویوضع في الطاسة على النار مع إضافة بقیة التوابل ویتم التسویة .٢
  .بعد ذلك یتم تقلیب البصل مع العكاوي المسلوقھ قي الطاجن الفخار مع إضافھ قلیل من الشوربة .٣
  .والشفاء لجمیع الزواریتم إدخال الطاجن الفرن للتسبیك وتحمیر الوجھ وبالھناء  .٤
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 طباخ روحو
 

 المقادیر
  

   كیلو كوسا١ }
   كیلو بندورة٢ }
  حبة بصلة }
  ملح، نعنع مطحون، بھارات }
  نصف كیلو لحمة مفروم }

  الطریقة 

والبندورة والبصل واللحمة وتوضع في طنجرة وعلیھا كاس ماء وملح وبھارات الى ان تستوي تقطع الكوسا  .١
  .تحرك بالملعقةثم یوضع علیھا النعنع و

 .تسكب في صحن وتقدم مع فلیفلة خضراء .٢
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 طبق الدجاج الحامض
 

  المقادیر
 

  دجاج مقطع إلى أربع أجزاء }
  فصوص ثوم }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج٢ }
  كزبرة مفرومة }
  زیت غزیر للقلي }
  ماء مغلي)  كوب٢(نصف لتر  }

  الطریقة 

  .الدجاج بالزیت لحین یحمر لونھنضع  .١
  . في صینیة للفرن مع مقدار الماء المغلي ثم الثوم والكزبرة ومكعبات خلاصة مرقة الدجاجنضع الدجاج .٢
  .نلف الصینیة بورق المنیوم ثم نضعھا بالفرن لمدة نصف ساعة لحین النضج .٣
  .عند الانتھاء نضع علیھا كزبرة مفرومة وعلیكم ألف عافیة .٤
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 طبق الدجاج مع الخبز الإیراني
 

  المقادیر
 

   خبز إیراني حبات٣ }
  صدر دجاج مقطع مكعبات }
  )مشروم(فطر  }
  بصل شرائح }
  قلیل من الزیت }
  مكعب خلاصة مرقة الدجاج }
  فلفل أخضر حلو }
  لیمون }
  فلفل أسود/ ملح }
  ثوم مھروس }
  )الحمراء أو نوع آخر(علبة كریمة  }
   ملعقة طعام جبن طري٢ }
  جبن موزریلا }

  الطریقة 

  . ساعات٣الفلفل الأسود لمدة الدجاج مع اللیمون والثوم وینقع  .١
  .یقطع الخبز إلى مكعبات صغیرة ویرص نصفھ في قاع البایركس .٢
  .یحمس البصل الى أن یصبح لونھ ذھبي ویرش فوقھ القلیل من البھار .٣
  .یضاف الفطر والفلفل الحلو والدجاج مع صلصتھ إلى البصل ویقلب إلى أن یستوي .٤
  .ج ویقلب الى أن یثخنبعدھا تصب الكریمة مع الجبن على الدجا .٥
  ).خبز ثم صلصة ثم خبز ثم صلصة(تصب الصلصة على الخبزوتعمل طبقتین  .٦
  .أخیرا یوضع فوق الصلصة جبن موزریلا مع رشة من الزعتر ویدخل الفرن فقط لیتحمر الجبن .٧
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 طبق شباح الصفرة
 

  المقادیر
 

  لحم مقطع مكعبات)  كیلو١/٤(نصف رطل  }
  كوب زبیب }
  )مجفف(ق نصف كوب برقو }
   ملعقة أكل سمن بلدي٢ }
  كوب ونصف سكر }
  ملعقة صغیرة قرفة مطحونة }
  ربع ملعقة صغیرة فلفل أسود }
   بیضات٦ }
  كوب زیت }
  كوب سكر }
  كوبین لوز مطحون }
  )بالفرنسیة chapelure(كوب خبز مطحون  }
   كیس خمیرة١ }

  الطریقة 

  .ماء)  أكواب٦(نضع في إناء الطبخ لتر ونصف  .١
  . اللحم والزبیب والبرقوق والسكر والسمن والقرفة والفلفل الأسودنضع فیھ قطع .٢
نضع الإناء على النار حتى الغلیان بعد ذلك نخفض درجة الحرارة ونتركھ حتى تنضج كل المقادیر ویتخثر  .٣

  .المرق الحلو
المطحون نخفق جیدا البیضات ونضـیف لھم سكر وزیت مع الإستمرار في الخفق ونضیــف لھم اللوز والخبز  .٤

وخمارة مع الإستمرار في الخفق، بعد ذلك ندھـن صـینیة فرن متوسطة الحجم ونفرغ فیھا المزیج الذي أعددناه 
  .وندخلھا فرن متوسط الحرارة حتى تنضج جیدا

  .نسقي الصینیة بالمرق الحلو وبعد أن تتشربھ جیدا تقطع .٥
  .تقدم مع اللحم والزبیب والبرقوق وباقي مرق الحلو .٦
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 خ سمك الفیلیة على الطریقة الایطالیةطبی
 

الطبق یمكن استخدام سمك الكد أو أي نوع آخر من فیلیة السمك الأبیض ویراعى ألا تكون قطع الفیلیة سمیكة حتى 
 .یقدم ھذا الطبق مع الرز المفلفل. تنضج في الوقت المحدد

 
  المقادیر

 
   ملعقة زیت زیتون٢ }
   بصلة مقطعة الى شرائح رفیعة١ }
  سن ثوم مبشور أو مدقوق ٢ }
   حبات بندورة متوسطة الحجم٥ }
   كوب شرائح زیتون أسود٢/١ }
   ملعقة بقدونس مفروم١ }
   كوب عصیر لیمون٢/١ }
   كیلو سمك فیلیة٢/١ }

  الطریقة 

یضاف البصل ثم الثوم الى المقلاة ویقلب على النار حتى یذبل البصل ویصبح . یسخن الزیت في مقلاة عمیقة .١
  .أصفر اللون

تغطى . تقطع البندورة الى مكعبات كبیرة وتضاف للمقلاة، یضاف الزیتون والبقدونس وعصیر اللیمون كذلك .٢
  .المقلاة ویترك ھذا الخلیط على نار خفیفة لخمسة دقائق

تغطى المقلاة ویترك السمك على نار خفیفة لخمسة . تضاف قطع فیلیة السمك الى صلصة البندورة وتغمر بھا .٣
  .و حتى یتحول لون السمك للون لأبیض الناضجدقائق أخرى أ
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 طریقة المسخن الفلسطیني
 

 أكلة تراثیة فلسطینیة رائعة بس دسمة شوي مو مشكلة لإنھ زیت زیتون
 

 المقادیر
  

   كیلو بصل٢ }
   دجاج مقطع أنصاف٢ }
   خبز طابون أو إیراني إن لم یتوفر٥ }
  كیلو زیت زیتون أصلي٢ }
  ملح }
  صنوبر وسماق للتزیین }

  الطریقة 

البصل فرم صغیر ویوضع في طنجرة على النار حتى یذبل ثم یصب فوقھ زیت زیتون حتى یعلا عنھ یفرم  .١
  .ویوضع علیھ الملح، یترك حتى نجده استوى عند تذوقھ

  .نقطع الدجاج إلى أنصاف ویطبخ ویحمر بالفرن .٢
رغیف ونغمسھ قلیلاً بزیت البصل نأخذ طنجرة البصل ونضعھا جانباً ونحضر الخبز دون أن یقطع فنأخذ ال .٣

وتوضع في صینیة للتقدیم ونغطیھا بالبصل ثم یرش فوقھ السماق والصنوبر المقلي ونستمر بھذه الطریقة 
  .حتى ینتھي جمیع الخبز

نضع الدجاج على آخر رغیف أو قبل الأخیر ونضع علیھ قلیل من البصل والصنوبر وممكن أن توضع الصینیة  .٤
  .من یحب الخبز مقرمش قلیلاً ثم یقدم وبالصحة والھناءبالفرن لأنھ یوجد 
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 طریقة سھلة لتحضیر الدیك الرومي
 

 .یمكن الاستعاضة عن البصل المجفف وبودرة خلاصة مرق الدجاج بببودرة شوربة البصل، ولكن ھذه الطریقة ألذ
 

 المقادیر
  

   كیلو تقریبا٦ دیك رومي وزنھ ١ }
   ملاعق طعام زبدة٦ }
  دافىء كوب ماء ٤ }
   ملاعق بودرة خلاصة مرق الدجاج٣ }
   ملعقة طعام بقدونس مجفف٢ }
   ملعقة طعام بصل مفروم مجفف٢ }
   ملعقة طعام ملح٢ }

  الطریقة 

  .ینظف الدیك الرومي من الداخل والخارج جیدا بالماء).  ف٣٥٠( س ١٧٥الفرن لحرارة یحمى  .١
  .رومي في منطقة الصدر لعمل جیوب صغیرةیعمل شق في جلد الدیك ال. یوضع الدیك الرومي في صینیة .٢
 ملاعق لدھن الجھة ٣ ملاعق من الزبدة لدھن الجھة الیمنى من الدیك الرومي بین الجلد واللحم و٣یستخدم  .٣

دھن لحم الدیك الرومي بالزبدة یحافظ على طراوة لحم الدیك الرومي حتى بعد . الیسرى بین الجلد واللحم
  .الشواء

یدھن الدیك . الماء مع بودرة خلاصة مرق الدجاج والبقدونس والبصل المجففینفي صحن عمیق، یخلط  .٤
  .الرومي من الخارج بھذه الخلطة، ثم یرش بالملح

ینزع .  ساعات٤ ساعات ونصف الى ٣یغطى الدیك الرومي بورق القصدیر ویوضع في الفرن ویترك لمدة  .٥
ى یتحمر وجھ الدیك الرومي ویعطي لونا بني فاتح  دقیقة من المدة حت٤٥ورق القصدیر عن الدیك الرومي آخر 

 . جمیل
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 طریقة عمل الھمبورجر
 

 .ھذه الطریقة من أسھل الطرق لعمل الھمبرجر، بالإضافة لذلك فھي لذیذة جدا
 

  المقادیر
 

   كوب لحم مفروم٢ }
   بصلة صغیرة مفرومة١ }
  )خبز مجفف مطحون(بقسماط  }
   ملعقة زیت٢ }
  )حونفلفل أسود مط( بھار-ملح  }

  الطریقة 

المقادیر جمیعھا معا، وربما لاحظ القارئ أني لم احدد كمیة البقسماط فھو یوضع إلى أن تصبح لدینا نخلط  .١
  .عجینة متماسكة، ویجب أن لا نخلط مع المقادیر الزیت فھو للقلي

  .لھناء والعافیةنشكل العجینة على شكل أقراص غیر سمیكة وتقلى في الزیت على نار ھادئة إلى أن تستوي وبا .٢
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  طبق عراقي-العروق الموصلیة 
 

 المقادیر
  

   كوب برغل ناعم١ }
   كوب جریش ناعم١ }
   كوب لحم غنم دھین جدا٢ }
  بصلة متوسطة مبروشة }
  طماطة متوسطة مقشرة ومقطعة ناعم جدا }
  قرن فلفل أخضر حار مقطع ناعم }
  باودر_ رشة كاربونات الصودیوم  }
  فق مع بیضة واحدة وملعقة دھن وملح وفلفل أحمر ملعقة معجون طماطة تنخ٢ }
  فلفل أحمر }
  كمون }
  ملح }

  الطریقة 

  .نخلط البرغل والجریش ونغسلھم ونصفیھم جیدا من الماءاولا  .١
نضیف لھم رشة ملح حسب الذوق وفلفل أحمر باودر ورشة كمون ورشة فلفل أسود وكاربونات الصودیوم  .٢

  .حوالي نصف ملعقة صغیرة
البصلة المبروشة وأخذ ماء البصل ونضعھ مع البرغل والجریش وندھن تبسي متوسط ونفرش نقوم بعصر  .٣

  .علیة طبقة متوسطة السمك من البرغل والجریش ونترك الجزء الباقي علي جھة
والملح ) البندورة ( نضع طبقة من الحشوة وھي من اللحمة المفرومة والبصلة المبروشة والفلفل والطماطة  .٤

ة لابأس بھا من الفلفل الأحمر، نضع الحشوة بحیث تكون الحدودة ظاھرة وغیر مغطى بالحشوة، والكمون وكمی
أي نفرش طبقة فوق طبقة البرغل مع بقاء جزء من خلطة اللحم كي نخلطھا مع ما تبقي من كمیة البرغل حیث 

 البیض والدھن والمعجون نخلطھا جیدا ونجعلھا الطبقة الثالثة والأخیرة للتبسي ونساویھ بالید وندھنھ بخلیط
  .وندخلھا الفرن على نار متوسطة وفرن ساخن، نبدء بتشغیل الفرن منذ بدایة اعداد التبسى

  .نشویھ حتي ینضج ویحمر الوجھ وتقطع مثل البقلاوة وتؤكل مع السلطة وألف عافیة .٥
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 عروك فرن
 

 .أكلة عراقیة
 

 المقادیر
 

  نصف كیلو لحم مثروم }
   حبة فلفل أخضر٢ }
  حبات طماطم ٣ }
  باكیت معجون طماطم }
  ربع كیلو سمید }
  ربع كیلو برغل }
   حبات بصل٣ }
  نصف ملعقة طعام بھارات مشكلة }
  ملعقتین صغار فلفل أسود }
   ملعقة طعام زیت زیتون٢ }

  الطریقة 

  .السمید والبرغل في ماء مغلي مدة ساعة ونصفینقع  .١
  .لسمیدتثرم جمیع الخضروات ثرم ناعم ونضیفھ على البرغل وا .٢
  .نضعھم في صینیة مدھونة ونضیف الخلیط .٣
  . ملعقة زیت زیتون٢ ملاعق معجون طماطم و٣بعدھا نخلط  .٤
  .ندھن العجینة ونضیفھ بالفرن و بالھناء والشفاء .٥
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 عمل الجریش
 

  المقادیر
 

   كوب جریش٢ }
   كوب لبن١ }
  كوب ونصف مرق لحم أوماء }
  فنجان قھوة رز مصري }
  حبة بصل }
  ملح }
  كمون }

  مقادیرالكشنة
  بصل }
  لیمون أسود ناشف }

  الطریقة 

  . ساعات٥الجریش مع الرز لمدة ینقع  .١
  .یوضع علي النار ولما یبدأ یغلي نضع اللبن والمرق والبصل والملح ثم یترك على نارھادئة لمدة ساعة .٢
  .یحرك جیداً ثم یوضع الكمون .٣
الناشف على النارحتى یحمر البصل ثم یوضع على یقدم مع الكشنة وھي فرم البصل ویعمل مع الزیت واللیمون  .٤

  .الجریش
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 عمل الھریس
 

 .وصفة خلیجیة ومشھورة في شھر رمضان ومفیدة بالنشویات
 

 المقادیر
  

  كیلوین لحم ھبرة }
  ثلاث علب حب ھریس مقاس علبة الأناناس الكبیرة }
  خلاصة مرقة الدجاج)  مكعب٢(علبة صغیرة  }
  نطماطم حسب الرغبة ویفضل بدو }

  الطریقة 

  .وحب الھریس وینقع بالماء لمدة ربع ساعةیغسل اللحم  .١
یوضع اللحم في القدر وبعد ربع ساعة یوضع علیھ حب الھریس ثم خلاصة مرقة الدجاج ثم الملح ویسكر على  .٢

  .نار ھادئة لمدة ساعتین
  .یضرب بمضراب الھریس وبالھناء والشفاء .٣
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 أصفر) رز(عیش 
 

  المقادیر
 

  دةبصلة واح }
  لترین ماء }
  مكعب خلاصة مرقة الدجاج }
  كسرتین دارسین }
  حبتین ھیل }
  كركم }
  )اختیاركم(رز بسمتي أو }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

  .یحمس البصل حتى یظھر اللون البني علیھ ثم نسكب الماء على البصل .١
  .ثم نضع الدارسین والھیل والكاري والكركم والملح وخلاصة مرقة الدجاج .٢
 سم لمدة ثلاثین دقیقة على نار ھادئة، قد یحتاج الرز ٢،٥ش بحیث یرتفع المرق عن العیش ب ثم نضع العی .٣

 .لمرق أكثر أو أقل بحسب نوع الرز المستخدم
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 فاصولیا بالزیت
 

 .ھذا الطبق خفیف ولذیذ وھو لا یحتوي اللحوم، كما أن نسبة الدسم فیھ قلیلة جدا
 

 المقادیر
  

  عمابصلة كبیرة مفرومة فرما نا }
  منزوعة القمع ومقطعة لأجزاء صغیرة) طازجة أو مجمدة( كیلو فاصولیا٢/١ }
   حبات بندورة منزوعة القشرة ومقطعة لمكعبات كبیرة٤ }
   ملعقة زیت زیتون٤ – ٣ }
  ملح وبھار حسب الرغبة }
  )اختیاري( سن ثوم ٢ }

  الطریقة 

  .حتى تذبلتقلب الفاصولیا على فترات متقاربة في ملعقتین من زیت الزیتون  .١
توضع الفاصولیا في صحن وتوضع البصلة المفرومة في المقلى مع ملعقة زیت زیتون وتقلب حتى تذبل  .٢

  .ویصفر لونھا
تضاف الفاصولیا للبصل ویضاف لھا البندورة المقطعة والملح والبھار وتوطى النار وتغطى وتترك حتى  .٣

  .تستوي الفاصولیا
واضافتھا للفاصولیا ونركھا تغلي ) شور مقلى بالزیت حتى یصفر لونھثوم مدقوق أو مب(یمكن عمل قدحة ثوم  .٤

  .مع الفاصولیا لعدة دقائق
 .تقدم ساخنة أو باردة .٥
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 الفاھیتــا
 

ولتحضیر الفاھیتا . الفاھیتا أكلة مكسیكیة شھیرة یمكن تحضیرھا بشرائح اللحم أو الدجاج أو حتى المأكولات البحریة
 .والتي سیتم ذكر طریقة تحضیرھا في آخر الوصفةتستخدم البھارات المكسیكیة 

 
 المقادیر

  
   كیلو لحم فیلیھ١ }
   بصلة٢ }
   كوب عصیر لیمون١/٢ }
  )اختیاري( قرن كبیر فلفل حار ١ }
  كمون، بودرة الفلفل الحار، فلفل أسود، بھارات مكسیكیة }
   ملعقة طعام زیت زیتون٢ }
   بصلة كبیرة، شرائح رفیعة١ }
  فلیفلة الحمراء والخضراء والصفراء، شرائح حبة من كل من ال١/٢ }
   كوب جبنة شیدر أحمر مبشور١ }
  رقاقات خبز التورتیا }

  صلصة الطماطم
   كیلو طماطم١/٢ }
   بصلة٢ }
  ملعقة عصیر لیمون }
  ملعقة زیت زیتون }
  ملعقة صغیرة خل أبیض }
  قرن فلفل حار }

  الطریقة 

وفلفل حار وفلفل أسود وزیت زیتون وبھارات مكسیكیة شرائح لحم الفیلیھ الرقیقة ببصل شرائح وكمون تنقع  .١
  .وعصیر لیمون وقطع كبیرة من الفلفل الحار للیلة كاملة قبل عمل الفاھیتا

  :لعمل اللحم
تقلب شرائح اللحم مع البصل المستخدم في النقع على النار حتى یختفي اللون الزھري من اللحم، تخفف النار  .٢

  . دقیقة حتى یستوي اللحم٢٠مدة ویترك اللحم على نار ھادئة ل
تشوى حبات الطماطم والبصل تحت الشوایة من غیر تقشیرھما، یتركوا تحت الشوایة حتى یسود لونھما قلیلا  .٣

  .لیكتسبوا طعم الشواء
  :لعمل الصلصة

یوضع البصل والطماطم وملعقة عصیر لیمون وملعقة زیت الزیتون وملح وملعقة صغیرة خل أبیض وقرن فلفل  .٤
  .تصفى الصلصة بالمصفاة. ار والقلیل من الفلفل الأسود في محضرة الطعام ویضربوا معاح

  .بعد رفع اللحمة من الزیت یضاف للزیت بھارات مكسیكیة وبصل شرائح ویقلب البصل على نار حامیة .٥
 شرحات تضاف شرحات من الفلیفلة الخضراء والحمراء والصفراء للبصل وأقلبھا معھ حتى تذبل ثم یضاف لھم .٦

  .اللحم والبھارات المكسیكیة ویقلبوا معا
یدھن رغیف خبز التورتیا بصلصة البندورة ثم توضع كمیة كافیة من خلیط اللحم مع الخضار ویضاف القلیل  .٧

  .من جبنة التشدر وتلف وتقدم
  :البھارات المكسیكیة
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غیرة من أوراق الزعتر الناشف  ملعقة ص٢ ملعقة صغیرة من البابریكا، ٢لعمل البھارات المكسیكیة یخلط  .٨
بودرة ( ملعقة صغیرة من السیان ٢/١-٤/١ ملعقة صغیرة من كل من الملح والفلفل الأسود و٤/١المطحون، 

  ).الفلفل الأحمر الحار
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 فتة الباذنجان
 

 .ھذه فتة كثیر طیبة ومرغوبة من الجمیع
 

 المقادیر
  

   رغیف لبناني مقطع إلى مكعبات صغیرة٢ }
  نجان وسط مقشرة ومقطعة إلى مكعبات متوسطة الحجم حبة باذ٣ }
   ملاعق معجون طماطم٤ }
  ) غرام٢٠٠وزن العلبة ( علبة لبن روب ٥ }
   حص ثوم٢ }
   حزمة بقدونس مفرومة١/٢ }
  )یوضع على النار حتى النضج من دون أي نوع من البھارات( غرام لحم مفروم ٢٠٠ }
  ملح/ عصیر لیمونة واحدة / صنوبر  }
  ء أكواب ما٤ }

  الطریقة 

  .یقلى الباذنجان ویوضع على ورق نشاف، وبعده یقلى الخبز ویوضع أیضا على ورق نشاف .١
  . دقائق٥ملح حسب الرغبة جمیعا ویوضعوا على النار حتى الغلیان لمدة + لیمون + ماء + طماطم : تخلط  .٢
  .قلیلایجب أن تكون كمیة الماء أكثر ( دقیقة ١٥یضاف إلیھا الباذنجان وتغلى لمدة  .٣
  .یصب الجمیع فوق الخبز المقلي في طبق بایركس طویل .٤
  .یوضع اللبن الروب المخلوط مع الثوم فوقھم ، ثم البقدونس المفروم ، واللحم المفروم ، ثم الصنوبر .٥
  .تقدم ساخنة، وھي كثیر طیبة ثاني یوم من الثلاجة .٦
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 فتة الدجاج
 

 المقادیر
  

 خبز عربي أو خبز توست  }
  رز مسلوق }
  دجاج مسلوق }
  مرق دجاج }
 طحینة  }
  لیمون }
  لبن }
  ملح }
 صنوبر مقلي للتزین }

 الطریقة
 

  .یسلق الدجاج المقطع والمنظف والمزال جلده في قدرحتى یستوي تماما .١
  ).یشغل الفرن و یوضع فیھ الخبز حتى یصبح لونھ بني فاتح( یحمص الخبز بالفرن  .٢
  .یسلق الأرز وینسخ الدجاج المسلوق .٣
تقدیم، یفرد الخبز ویشرب بمرقة الدجاج ویوزع الدجاج المنسخ فوقھ ثم یفرد فوقھ الرز و یشرب في صینیة ال .٤

  .الرز بالقلیل من مرقة الدجاج
وتمد الخلطة فوق ) ویمكن اضافة الثوم المبشور لھذا الخلیط أیضا(تخلط الطحینة مع اللیمون واللبن والملح  .٥

  .الرز بالملعقة
  .لبن، یمكن تزین الطبق بملعقة من البقدونس المفرومیقلى الصنوبر ویرش فوق ال .٦
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 ١فتة الدجاج 
 

 .یجب استخدام مقدار الكوب نفسھ لكل المقادیر
 

 المقادیر
  

  )حسب الرغبة(ملح وفلفل  }
   دجاجة كاملة١ }
   حبة بصل كبیرة١ }
  )مذوبة في ماء( مكعبات مرقة الدجاج ٢ }
   ملعقة صغیرة بذور الھال١ }
  )مقطع ناعماً(م  ملعقة صغیرة ثو١ }
  )مطحون( رشة جوزة الطیب ١ }
  )مقطعة لمربعات ومقلیة( لبناني - أرغفة خبز بیتا٤ }
  )مغسول( أكواب أرز ٤ }
   أكواب روب٤ }

  الطریقة 

  .الملح والفلفل إلى الدجاج الذي یحشى بالبصلیضاف  .١
 لآخر، عندما تصبح  فھرنھایت مع إخراج الدجاج من حین٢٥٠یطھى الدجاج في الفرن على درجة حرارة  .٢

  .عصائر الدجاج بلا لون، یكون الدجاج قد نضج
  .بعد التبرید تنزع العظام ویوضع الدجاج جانباً .٣
  .تمزج مكعبات مرقة الدجاج المذوبة مع الھال والثوم وجوزة الطیب .٤
 على یوضع خبز البیتا في قاع كسرولة مقاومة لحرارة الفرن ویوضع الأرز فوقھ، ثم تسكب مرقة الدجاج .٥

  .السطح حتى تغمر طرف إصبع فوق الأرز
  . دقیقة٤٠ فھرنھایت لمدة ٣٠٠تغطى الكسرولة ویطھى الطعام على حرارة  .٦
  .یوضع الدجاج فوق الأرز المطھو ثم یسكب اللبن فوق الدجاج .٧
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 فتة السبانخ
 

 .طبق سھل ولذیذ ومفید وھو نوع من أنواع المقبلات جربوه حتحبوه
 

  المقادیر
 

   سبانخ حزمة٢ }
  بصلة مفرومة ناعم }
  كوب لبن زبادي }
   ملعقة طعام من الطحینة السائلة٢ }
  عصیر لیمونة }
   سن ثوم٢ }
   قلیل من الفلفل الأسود-ملح  }
ممكن محمر بالفرن مع قلیل من زیت الزیتون (رغیف خبز لبناني مقطع مربعات صغیرة ومقلي بالزیت  }

  )لراغببین في الحمیة
  قلیل من زیت الزیتون }

  الطریقة 

  .السبانخ جیداً ویقطع لقطع متوسطةیغسل  .١
  .تذبل البصلة مع قلیل من الزیت على نار ھادئة .٢
  . دقائق ویوضع علیھا الملح والفلفل الأسود١٠یضاف لھا السبانخ ونتركھا على نار ھادئة لمدة  .٣
  .یرفع السبانخ ویوضع بصینیة التقدیم .٤
  .لیمون والملحیخلط لبن الزبادي مع الطحینة والثوم وال .٥
  .وتقدم حالاً. یوضع خلیط اللبن على السبانخ وتزین بالخبز المحمص وبالھناء والعافیة .٦

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٣٤٠صفحة 

 فتة المكدوس
 

  المقادیر
 

  كیلو باذنجان رومى صغیر الحجم }
   كیلو لحم معصج٤/١ }
   ملاعق كبیرة صنوبر محمر٣ }
   علب زبادي١٠-٨ }
   ملعقة كبیرة طحینة٢ }
   سن ثوم٢ }
  ة مقطعة شرائح بصلة متوسط٢ }
   كوب عصیر طماطم٢ }
  ملعقة كبیرة دبس الرمان أو نصف كوب عصیر رمان }
   ملعقة كبیرة زبدة٢ }
  ملح وفلفل وبھار وقرفة }
   فنجان لوز مقشر ومحمص٢/١ }
   فنجان صنوبر محمص٢/١ }

  الطریقة 

ع بصل وبھارات وقلیل لحم مفروم یقلب م(یخلط اللحم المعصج . الأعناق ویقور قلیلایغسل الباذنجان وتنزع  .١
  .مع الصنوبر ویحشى بھ الباذنجان) من الزیت على النار حتى ینضج

تقفل حبات الباذنجان المحشوة بقطع من لب الباذنجان حتى لایخرج منھ الحشو أثناء الطھو، یحمر الباذنجان  .٢
  .فى قلیل من السمن حتى یذبل مع تقلیبھ باحتراس من جمیع الجھات

یحمر البصل فى نفس السمن حتى یصفر لونھ ویضاف عصیر الطماطم وصلصة الطماطم یرفع الباذنجان و .٣
 دقائق ثم یضاف ٣ إلى ٢ودبس الرمان والملح والتوابل للبصل ویترك المقدار على النار حتى یغلى من 

  .الباذنجان المحشو باحتراس ویغطى ویترك حتى یتم النضج
یمزج الزبادى .  فوقھ الصلصة المتخلفة بعد نضج الباذنجانیحمرالخبز ویوضع فى طبق غویط للتقدیم وتصب .٤

یوزع الباذنجان على الوجھ ویجمل باللوز . مع الثوم المھروس والطحینة بعد خفقھا ویصب المقدار فوق الخبز
  .والصنوبر المحمص ویقدم ساخنا
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 فخدة بتلو بالخضار
 

  المقادیر
 

  فخدة بتلو }
  فلفل أخضر+ طملطم + بسلة + فصولیة + جزر + بطاطس + كوسة = خضار مشكل  }
  ثوم }
   لیمون٥ }
   علبة زبادي٣ }
   معلقة ملح٢ }
   معلقة فلفل أسود٢ }
   حبة بصل٣ }

  الطریقة 

  .الیمون+ الثوم + الفلفل + الملح + تتبل الفخدة بالبصل  .١
  .تترك من الیل حتى الصباح ثم تتبل بعد كدة بالزبادي .٢
  . ساعة٢ لمدة تدخل الفرن وتغطى بورق فویل وتترك .٣
  :الخضار
 .یسلق الخضارفى ماء مغلي ثم یوضع على الفخدة وتترك لمدة ساعة إضافیة في الفرن .٤
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 فراخ بالكاري
 

 المقادیر
  

   كیلو صدور فراخ مخلیة٢\١ }
   معلقة كبیرة دقیق٢ }
   معلقة زبدة١ }
   معالق كبیرة زیت٣ }
   بصلة كبیرة١ }
   كوب مرقة١ }
   معلقة شاي بودرة الكاري١ }

  الطریقة 

  .البصلة في كمیة الزیت كلھاتحمر  .١
  .یوضع الدقیق حتي یصفر لونھ .٢
  .یضاف كمیة المرقة .٣
  .نضیف الفراخ بعد تقطیعھا مكعبات صغیرة .٤
  .یضاف الكاري للفراخ .٥
  .تقدم ساخنة. تغلي مرة واحدة وبالھناء والشفاء .٦
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 فراخ محشیة بعصیر التفاح
 

  المقادیر
 

  فرخة }
  ءربع كیلو بازیلا }
  ربع كیلو جزر }
   بصلة كبیرة٢عدد }
  علبة عصیر تفاح }
  ملح }
  فلفل أسود }
  قرفة }
  كمون }
   ملعقة زبدة٢ }

  الطریقة 

  .بسلق البازیلاء نصف سوا وفى ھذة الاثناء نقوم ببشر الجزر وتقطیع البصل إلى قطع صغیرةنقوم  .١
 .لزبدة ونقوم بتشویحھم على النارنحضر الأرز ونضعة فى حلة ونضیف إلیة البصل والجزر والبازیلاء ونضع ا .٢
  .نضیف البھارات ونصف كوب من الماء وعندما یتشرب الأرز الماء على نار متوسطة نغلق النار .٣
  .نقوم بإحضار الفرخة ونبدأ عملیة الحشو .٤
بعد الإنتھاء من عملیة الحشونقوم بإحضار ورقة فویل كبیرة مدھونة با لزبدة ونضع علیھا الفرخة المحشیة ثم  .٥

  .نقوم بدھن الفرخة أیضا بقلیل من الزبدة
نحكم إغلاق الفویل ونضعھا فى صینیة داخل فرن حار وبعد مضي نصف الوقت المطلوب للنضج فى الفرن  .٦

... نقوم بإخراجھا وفتح الفویل وإضافة عصیر التفاح إلیھا ثم إعادة إدخالھا في الفرن مجددا حتى تمام النضج 
  .وبالھناء والعافیة
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 ریكة الشامیةالف
 

ھناك أنواع من الفریكة، فالفریكة شدیدة الخضار لا تحتاج للكثیر من السائل لتستوي أما الفریكة الأقل خضارا فتحتاج 
مع أن الفریكة عادة ما تقدم مع اللحم الا أنھ یمكن استبدال اللحم بالدجاج أو الحمام أو . للمزید من المرق لتستوي

 .الأرانب للتغییر
 

 رالمقادی
  

   كیلو لحم موزات غنم١ }
   كوب فریكة٣ كیلو أو ١/٢ }
   كوب صنوبر للتزین١/٤ }
   كوب لوز للتزین١/٤ }
   ملعقة طعام زیت زیتون٢ }
   ماعقة صغیرة بھارات لحمة١ }
   كوب مرقة لحم٣ }

  الطریقة 

شرائح تسلق اللحمة في ماء ویوضع مع ماء السلق ورقتین غار وبضع حبات من الھیل وبصلة كبیرة مقطعة  .١
  .وعود قرفة وبھارات مشكلة وملح

  . ساعة في ماء دافيء قبل الاستخدام١/٢تنقى الفریكة من الأحجار أو أي شوائب أخرى وتغسل وتنقع  .٢
یضاف (یوضع زیت الزیتون في القدر وتضاف الفریكة المصفاة من الماء ویضاف القلیل من الملح والبھارات  .٣

 دقائق لتحمص مع ٥تقلب الفریكة على النار لمدة ). لیھا ملح وبھاراتالقلیل منھما فقط لأن مرقة اللحم ع
  .الزیت

. تصفى مرقة اللحم وتضاف للفریكة بحیث تغمرھا فقط ولا یكون مستوى المرقة مرتفع عن مستوى الفریكة .٤
مر تحس بین الحین والآخر وتضاف إلیھا مرقة اللحم إذا احتاج الأ(تغطى وتترك على نار ھادئة حتى تستوي

  .تحتاج لنصف ساعة أو أكثر قلیلا لتستوي). لأن الفریكة تختلف من نوع لآخر في احتیاجھا لكمیة المرق
  .تصب الفریكة في صحن التقدیم وتزین بالمكسرات المقلیة وتصف علیھا قطع اللحم وتقدم .٥
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 القرنبیط بالبشامیل
 

 المقادیر
  

  )زھرة(قرنبیط  }
  بصل مفروم }
  لحمة مفرومة }
  اج لسلق القرنبیطمرق دج }
  فلفل/ملح }

  مقادیر البشامیل
   ملعقة طعام دقیق٢ }
   كوب حلیب٢ }
   ملعقة طعام سمنة٢ }
  بیضة }

  الطریقة 

  .القرنبیط فى شوربة الدجاجیسلق  .١
  .یوضع سمنة في القدر ویحمر قلیل من البصل المفروم وتوضع اللحمة المفرومة وتتبل حتى تنضج .٢
لى النار ثم الدقیق ویقلب حتى یتماسك ثم یوضع الحلیب ویقلب بالمضرب لعمل البشامیل توضع السمنة ع .٣

  .یرفع من على النار ویتبل وتوضع البیضة) كالكریمة(السلك حتى یصیر سمیكا 
یدھن قالب الفرن بقلیل من السمن یوضع القرنبیط المسلوق ویوضع فوقھ طبقة اللحم المفروم ثم یغطى  .٤

  . الجبن المبشور فوق الوجھ ویدخل الفرن حتى یحمر الوجھبالباشامیل یمكن وضع القلیل من
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 قطع البفتیك مع صلصة الفول السوداني
 

 المقادیر
  

  ) غرام٦٠وزن الواحدة ( شرائح ستیك رفیعة من لحم البقر ٤ }
  بعض الدقیق لتقلیب الشرائح }
   ملعقة طعام من الزبدة٢ }
  ) ملعقة صغیرة من مسحوق الزنجبیل٤/١أو ( ملعقة صغیرة من مبشور الزنجبیل الطازج ٢/١ }
  عودان من البصل الأخضر }
   ملعقة طعام ن زبدة الفول السوداني٢ }
  كوب من مرقة اللحم }
   ملعقة طعام من اللبن الزبادي٢ }
   ملعقة صغیرة من مسحوق القرفة٤/١ }
  ملح، فلفل أسود }

  الطریقة 

  ).مكن أن یطلب من اللحام ذلك عند شراؤھای(قطع اللحم ثم تدق بالمطرقة قلیلا حتى یسھل طھیھا تشطف  .١
  .تنشف شرائح اللحم بواسطة ورق المطبخ ثم تتبل بالملح والفلفل الأسود وتقلب بالدقیق .٢
ترفع شرائح . تسیح الزبدة في المقلاة وتقلى فیھا شرائح اللحم بحیث تحمر الشریحة لمدة دقیقتین لكل جھة .٣

  .اللحم وتحفظ في مكان دافيء
یقلى الزنجبیل وحلقات البصل . یغسل البصل الأخضر ویفرم حلقات رفیعة. بیل فرما ناعما أو یبشریفرم الزنج .٤

. في الزبدة التي قلیت فیھا شرائح اللحم لمدة دقیقة ثم تضاف زبدة الفول السوداني والمرقة ویسخن الكل جیدا
اذا كان الخلیط .  السودانيترش القرفة على صلصة الفول. یضاف اللبن الزبادي للخلیط ویحرك معھ جیدا
  .بحاجة لاضافة الملح، یضاف القلیل من الملح

  .تسخن شرائح اللحم قلیلا مع الصلصة .٥
 . یقدم ھذا الطبق مع البطاطا المشویة أو المسلوقة واللبن الزبادي .٦
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 قطع التوست بخلطة الدجاج والمشروم والكریمة
 

 وما راح تندمون والأھم أنھا خفیفة جداً وسھلةجربوھا أعزائي لأنھا واید شھیة ومقرمشة وتھبل 
 

 المقادیر
  

   علبة متوسطة الحجم مشروم مقطع١ }
   صدر دجاج مسلوق ومقطع قطع صغیرة١ }
   علبة قیمر أو كوب كریمة١ }
   علبة جبن صغیر الحجم١ }
  بصلة متوسطة مفرومة }
  كیس توست فرنسي }
  بھارات، كمون ، فلفل أسود، ملح حسب الرغبة }

  ةالطریق 

  .البصل في زیت خفیف حتى یشقر لونھیحمر  .١
  .یضاف إلیھ الدجاج المسلوق ویقلب الجمیع معاً .٢
  .یضاف إلیھ المشروم ویقلب معا على نار ھادئة وتوضع قطعة معدنیة تحت القدر حتى لا یحترق .٣
  ). فنجان١/٢(یلین الخلیط بقلیل من ماء المشروم  .٤
  .ریمة مع الجبن معاً جیداًیخلط القیمر أو الك: لعمل خلطة الكریمة .٥
  .بعد ربع ساعة من تجانس الخلیط توضع علیة خلطة الكریمة .٦
  .یترك الخلیط لمدة ربع ساعة على نار جداً ھادئة ثم یطفئ .٧
خفیفة ) نار من الأعلى(دقائق ١٠تقطع أطراف التوست وتوضع قطع التوست في فرن متوسط الحرارة لمدة  .٨

  .جداً
رن ویضاف إلیھا الخلیط وترش بالموزیریلا وتدخل الفرن مرة أخرى نار من الأعلى تخرج قطع التوست من الف .٩

  .إلى أن تشقر لون الجبنة وتأكل وبالھناء والشفاء
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 )Chicken Nuggets(قطع الدجاج المتبلة للقلي 
 

 المقادیر
  

   غرام لحم دجاج٥٠٠ }
  ملعقتین كبیرتین طحین }
  بیضة مخفوقة قلیلأ }
  ملعقة خردل }
   كبیرة ثوم ناعمملعقة }
  ملح وفلفل اسود }
  للتغلیف
  بیضتان }
  طحین }
  )خبز جاف مطحون(بقسماط  }

  الطریقة 

  .لحم الدجاج یفرم بالماكنة وتوضع علیھ باقي الأشیاء .١
  .تشكل حسب الرغبة وتوضع في الطحین ثم البیض المخفوق قلیلأ وبعدھا في البقسماط، تحضر كل الكمیة .٢
  . على درجة حرارة متوسطةیسخن زیت في مقلاة عمیقة .٣
  .تقلى التشیكن نیكتس الى ان تصبح ذھبیة اللون وألف صحة وعافیة .٤
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 )طریقة مبتكرة(كانلوني بعجینة السمبوسك 
 

 .صراحة ذا الطبخة ولا أسھل ولا أطعم منھا
 

  المقادیر
 

  رقائق سمبوسة أومطبق }
  دجاج أولحم حسب الرغبة }
  بقسماط }
  قشطة الخفق }
  بصل }
  ردفلفل با }

  الطریقة 

شي نعمل الحشوة إلي تحبونھا باللحم المفروم أو الدجاج ونحط علیھا البھارات والكزبرة الخضراء أول  .١
  .والشبنت لأنھ یطعمھا

  .نقطع بصل حلقات وفلفل بارد حلقات ونحمسیھم في زیت .٢
  .ونحطھم فیھ) بایركس(بعدین نجیب صینیة زجاج مضاد للحرارة  .٣
ة المطبق بس نقصھا نصفین ونحشیھا وتكون مفتوحة من الطرفین ونخلیھا عریضة نجیب السمبوسة أوعجین .٤

  ).علشان عند الغرف كل واحد یأخذ حبة(أحسن 
 .نصفھا في الصینیة بعدین نصب علیھا قشطة الخفق ثم نرش علیھا البقسماط وبالعافیة .٥
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 كانولونى
 

 .طریقة تحضیر سریعة لوجبة عشاء
 

  المقادیر
 

  العجینة
  )حلیب( كوب لبن نصف }
   بیضات٣ }
  كوب دقیق }
  الحشو
  نصف كیلومن اللحم المفروم }
  بصلة }
  فلفل أخضر }
  إضافات
  كاتشب }

  الطریقة 

یوضع اللبن فى إناء ویوضع علیھ الملح والفلفل الأسمر ویخفق بالمضرب ویوضع البیض ویخفق ثم یتم وضع  .١
  .الدقیق ویعجن مع ملاحظة أن العجینة سائلة

یة على النار مع وضع قلیل من الدسم وبالمغرفة یصب المخلوط حتى یجف ویقلب على الوجھ توضع القلا .٢
  .الآخر وھكذا حتى تنتھي الكمیة

أثناء ذلك یعصج اللحم على النار بالبصل و تأخذ كل وحدة و یوضع فیھا اللحم المضاف إلیھ الفلفل المفروم  .٣
  .ناعم ویلف وھكذا حتى تنفذ الكمیة

  .وحدة الكاتشب ویوضع فى صینیة مناسبة و یوضع فى الفرن وبالھناء والشفاءیوضع على كل  .٤
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 كباب
 

 المقادیر
  

  نصف كیلو لحم مفروم }
  بصلة متوسطة }
  نصف حزمة بقدونس }
  ملعقة صغیرة فلفل أبیض }
  ملعقة صغیرة كمون }
  ملح }

  الطریقة 

  .نفرم البصل والبقدونس .١
 ونضع البھارات والملح ویخلط الجمیع ویكور بشكل طولي نضع البصل والبقدونس مع اللحمة المفرومة .٢

  .ویوضع في صینیة
  . دقیقة وبالھناء٤٥نضعھ في الفرن مدة  .٣
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 كباب الطاوة
 

 المقادیر
  

   كیلو لحم مفروم١ }
   حبات بصل مفروم ناعم٥ }
  باقة بقدونس مفروم ناعم }
  كرافس مفروم ناعم }
   ملعقة كبیرة طحین٢ }
  ملعقة صغیرة ملح }

  ریقةالط 

  .یوضع الملح والبقدونس والبصل والكرافس والطحین فوق اللحم وتعجن معاً .١
  .توضع في الطاوة .٢
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 الكباب با البقل
 

 .بعدما نخلط المقادیر نتركھ لمدة ساعة قبل القلي
 المقادیر

  
  طحین الكباب }
  البقل }
  طماطة أخضر }
  جمیع البھارات }
  جزر مبشور }
  بصل مفروم ناعم }
  ملح }
  بیكنج بودر }
  اسبنت }
  تابل }
  ثوم }

  الطریقة 

  .جمیع المقادیرمع بعضھا البعض ونضعھا على جنب لمدة ساعةتخلط  .١
بعد ذلك نأخد ملعقة ونأخذ من الخلیط على مستوى الملعقة ونضعھا فى مقلى فیھ دھن حار إلى أن یصبح لونھا  .٢

  .بنى فاتح
  .تقدم ساخنة وباالھناء والعافیة .٣
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 انكباب بالباذنج
 

 .یجب أن یكون الفحم قلیل حتى لا تشوى الحلقات دون نضجھا من الداخل
 

 المقادیر
  

   كیلو لحمة فخذ ھبرة٢/١ }
  قلیل من البقدونس }
  ملعقة صغیرة كزبرة ناشفة }
   ملعقة صغیرة بیكربونات الصودا٢/١ }
  بصلة صغیرة }
   ملعقة فلفل أسود٢/١ }
   فصوص ثوم٣ }
   حبات باذنجان متوسطة الحجم٦ }

  الطریقة 

  .یطحن اللحم ناعماً مع باقي المقادیر بمفرمة اللحم ویعجن بعدھا بالید حتى یتجانس .١
  .یفرغ الباذنجان من الداخل مع ترك القشرة سمیكة ثم ینقع بالماء المملح لحین حشوه .٢
  .یحشى الباذنجان باللحمة ثم یغطى بالنایلون الشفاف ویوضع في الثلاجة لمدة ساعتین .٣
نجان المحشي لدوائر سمیكة تشوى بعدھا على الفحم حتى تنضج من الجنبین، یقدم وھو ساخن یقطع الباذ .٤

  .وبالعافیة
 . یجب أن یكون الفحم قلیل حتى لا تشوى الحلقات دون نضجھا من الداخل:ملاحظة
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 كباب بالسبانخ
 

  المقادیر
 

  حزمة سبانخ }
  نصف كیلو لحم غنم مفروم }
  بصلة }
   ملاعق زیت٣ }
   ملح ملعقة١ }
   ملعقة فلفل أسود١/٢ }
   ملعقة زبدة٢ }
  قطعة فحم }

  الطریقة 

  .السبانخ والبصل فرما ناعمایفرم  .١
تسخن الزبدة في قدر عمیق أو مقلاة عمیقة ویضاف لھا السبانخ والبصل، یقلب حتى یذبل، یصفى من الماء  .٢

  .ویترك لیبرد
  . وتخلط المقادیر جیدایضاف السبانخ للحم المفروم ویملح ویضاف لھ الفلفل الأسود .٣
  .یشكل الخلیط لمكعبات صغیرة مستطیلة وترص في صینیة مدھونة جیدا بالزیت .٤
  ). ف٤٠٠( س ٢٠٠توضع الصینیة في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٥
  . ساعة تقلب حبات الكفتة وتترك حتى تنضج١/٤بعد  .٦
في وسط صینیة ) القصدیر(من السلفان توضع قطعة الفحم على النار حتى تصبح جمرة ثم توضع فوق قطعة  .٧

  .الكفتة، تغطى الصینیة لخمس دقائق حتى تتبخر ثم تقدم بعد التخلص من قطعة الفحم وبالھناء والعافیة
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 كباب بالفرن
 

 .ھذة طریقة سھلة لعمل كباب فى المنزل، خفیف وسریع التحضیر
 

 المقادیر
  

  )دجاج/ لحم(كبلوین لحم مفروم  }
  رة الحجم نوعاً ماثلاث بصلات كبی }
  كوب زیت للطبخ }
  كمیة قلیلة من كركم لتغیراللون+ قلیل من الملح والبھارات المخلوطة  }

  الطریقة 

 أما إذا كان لحم غیر مفروم فیجب أن ینطف من - إذا كان مفروم جاھز ھذا یكون أسھل -نحضر لحم مفروم  .١
  .الشوائب الدھنیة وتقطع وتغسل ثم تفرم

تھرس جیداً بالمبشرة على خلیط اللحم ویضاف إلیھا البھارات وملح وكركم ثم تعجن جمیعاً تقشر بصلات ثم  .٢
  .وتترك جانباً لمدة نصف الساعة أو أكثر حتى یتشرب العجنة جیداً

یحضر قالب بایركس ویدھن جیداً ثم نوضع العجینة فى قالب ثم نفرش عجینة بملعقة حتى یملء قالب  .٣
  .البایركس تماماً

  .لعجینة بواسطة ملعقة یكون فیھا زیت ثم یصب الزیت الباقي على سطح العجینةنصطح ا .٤
باستخدام سكین حاد تقطع العجینة على شكل طولي عرضة یكون أصبعین ثم تدخل في فرن ونتركھ مدة ربع  .٥

ثانیة الساعة ثم یخرج قالب البایركس من الفرن وتغمز سكین مرة أخرى مكان التقطیع ثم یعاد إلى الفرن مرة 
ویترك حتى ینضج العجین وتقدم ساخنة مع أى نوع من السلطة أو حتى مع أى نوع من أصناف الرز وبالھناء 

  .والشفاء
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 كباب مشوي على الفحم
 

  المقادیر
 

  كیلو لحم خروف أو عجل دسم مفروم ناعمأ }
  بصلتان مفرومتان ناعمأ }
  نصف كوب كرفس أو بقدونس مفروم }
  )یمكن الأستغناء عنھم(فرومان حسب الرغبة حبة طماطم وفلفل حار م }
  ملح }

  الطریقة 

 . تخلط جمیع المقادیر جیدأ .١
 . تحضر منقلة الفحم للأشتعال بینما نبدأ بوضع اللحم في الأسیاخ بتأني .٢
 . یشوى اللحم على النار .٣
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 كباب ھندي
 

 المقادیر
  

   كیلو بندورة٢ }
  دجاج رضوى مفروم }
  بصلة واحدة }
  ل أسودملح، بھارات، فلف }

  الطریقة 

  .تقشر البندورة ثم تقطع إلى ست قطع .١
  .توضع في صینیة تیفال مقاس وسط و یفرم علیھا بصلة ویرش الملح والبھار والفلفل وتوضع على نار ھادئة .٢
  .بعد ساعة تكور الدجاج و تمد بالید على شكل قرص كباب صغیر الى نفاذ كمیة الدجاج .٣
  .مدة نصف ساعة أو حتى الاستواء ثم تقدم مع الأرز المفلفلتوضع قطع الدجاج فوق البندورة  .٤
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 ٢كباب ھندي 
 

 .طریقة خاصة ومختلفة
 

 المقادیر
  

   كیلو لحمة خروف أو عجل مفرومة ناعمة١/٢ }
  بھارات وفلفل أسود حسب الرغبة }
   حبات ثوم٣ }
   فلیفلة حلوة٣ }
   فلفل حار٢ }
  )طماطم( كیلو بندورة ١/٢ }
  رأس بصل }
  زیت للقلي }
  ملعقتین رب البندورة }

  الطریقة 

  .الثوم فرماً ناعماً وتعجن باللحمة مع إضافة الملح والبھاراتیفرم  .١
  .تشكل اللحمة على شكل كرات صغیرة ویتم قلیھا بالزیت وتترك جانباً .٢
  .یترك جانباً) تذبیل(یقطع البصل والفلفل الحار والحلو على شكل طولي رفیع ویقلى بالزیت لفترة بسیطة .٣
نضع البندورة الحمراء في ماء ساخن جداً وبعد خمس دقائق نأخذھا ونقشرھا ثم نضعھا في الخلاط حتى تصبح  .٤

  .ناعمة ونضعھا في طنجرة حتى تغلي
  .نضیف رب البندورة للطنجرة ونحركھا مع قلیل من الملح والبھارات .٥
وصحتین وعافیة، یقدم معھا الأرز نضع كرات الكباب واالفلفل والبصل في صلصة البندورة لمدة خمس دقائق  .٦

  .الأبیض
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 كبة الباذنجان
 

  المقادیر
 

  قشرة الكبة }
  ١ كوب جریش ٢ }
  كوب برغل ناعم }
  قلیل من مسحوق الفلفل الأسود والملح }
  حشوة الكبة }
   كیلو لحم غنم دھین مفروم١ }
  بصلة كبیرة }
   فلفلة خضراء باردة١ }
  لفل أسود وملح وكمون حسب الرغبة }
  ارةفلفلة ح }
  )المسقعة(المرق  }
  كیلو باذنجان }
   حبة فلفل أخضر بارد٢ }
   ملعقة أكل معجون طماطة مذاب في قدح ماء٢ }
   راس بصل٢ }
  )الكمیة حسب ما تریھ مناسب وحسب أفراد العائلة( فلفل أسود مسحوق حسب الرغبة+ ملح  }

  الطریقة 

 : العجینة
بحیث أن كمیة الماء لا تظھر على سطح (ثم تعجن بالیدتخلط جمیع المقادیر وتنقع بالماء لمدة نصف ساعة  .١

  ).المواد
 :حشوة الكبة

  .یفرم الفلفل الحار مع باقي المواد حسب الرغبة وتخلط جمیع المواد وتترك على جنب  .٢
 : المرق
  .یقلى بالزیت كل مادة على حدة .٣
میة من الحشوة وتغلق تؤخذ عجینة القشرة وتفتح في راحة الید على ھیئة أقراص وتوضع في وسطھا ك .٤

  .وترص
  ).كل ھذه المواد طبعاً مقلیة( تقلى بالزیت وتوضع في قالب تیفال بین طبقات الباذنجان والفلفل والبصل  .٥
یرش علیھا الفلفل الأسود والملح ویصب فوقھم جمیعاً صلصة معجون الطماطة المذاب في الماء بكمیة تغطي  .٦

  . في الفرن حتى ینشف السائل منھا وألف عافیةالمواد المرصوصة ولا تعلو علیھا وتوضع
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 الكبدة الاسكندراني
 

 .أكلة مصریة نسبة إلى الاسكندریة
 

 المقادیر
  

  )طبعاً الكمیات ترجع لكل واحد( كیلو كبدة ٢ }
   بصلات وسط٣ }
  )بارد( حبات فلفل رومي ٣ }
   حبة طماطم٢ }
  ملح وفلفل أسود وبھارات }
  فصین ثوم مدقوقین }
  ار صلصة طماطمملعقتین كب }
   ملعقة خل٢\١ }
  زیت ذرة }

  الطریقة 

  .تقطع الكبدة مكعبات صغیرة .١
  .كل بصلة تقطع أربع أرباع وبعدین تقطعیھا شرایح رقیقة نوعاً ما: یقطع البصل كالآتي .٢
  .الفلفل أیضاً یقطع نصفین وبعدین شرایح رقیقة .٣
  .الطماطم أیضاً نقطعھا أربع أرباع وتقطع شرایح رقیقة .٤
  .ب الطاسة التیفال ونضع فیھا الزیت لكن مش كتیر ممكن ملعقة طعام أو اتنیننجی .٥
نضع البصل ونقلب حتى یذبل ولكن لا یصفر ثم نضیف الفلفل ونقلب حتى یذبل الفلفل كمان ثم نضیف الطماطم  .٦

  .مع التقلیب حتى تختلط بالباقي
  .ثم نضیف الكبدة ونقلب ونتبلھا بالتوابل المذكورة .٧
 والصلصة والثوم المدقوق نخلطھم مع ذرة سكر ونقلبھم كویس لحد میبقى عامل زي الكاتشب و أما الخل .٨

نضیفھم إلى الكبدة بعد نضجھا ولو محتاجة نقطة میھ ممكن نضیف شویة لكن الأفضل نسویھا على نار ھادیة 
  .تقوم الكبدة تنزل المیة اللي فیھا ولا نحتاج میة من برة وتقلب ثم تطفأ النار

 .والسلطة الخضراء وبالھناء والشفاء) الھردة(كل مع الخبز وسلطة الطحینة تؤ .٩
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 الكبسة
 

 المقادیر
 

  نصف كیلو لحم قطع }
   كاسات رز بسمتي٣ }
   جزرة١ }
   بصلة كبیرة٢ }
   حبة بندورة كبیرة٢ }
  ملح وصلصة بندورة وزبیب وحب ھال وقرفة عیدان وبھارات كبسة }
  زیت قلي وقلوبات للتزین }

  ةالطریق 

  .تسلق اللحمة مع البصلة المفرومة والھال والقرفة .١
  .تبشر الجزرة وتقطع البندورة والبصلة .٢
یوضع قلیل من زیت القلي في الطنجرة ویضاف الیھا البصل ویقلب حتى یذبل ثم یضاف الجزر والبندورة  .٣

  .ویقلب الجمیع معا ثم یضاف الیھم الھال والقرفة وبھارات الكبسة وتقلب
  . اللحمة على الخلیط ثم تضاف قطع اللحمةتصفى مرقة .٤
  .توضع صلصة البندورة والزبیب و الملح حسب الرغبة .٥
  .یضاف الرز بعد نقعھ في الماء لمدة نصف ساعة ویحرك حتى یغلي الماء ثم یغطى ویطبخ على نار ھادئة .٦
  .تزین بالقلوبات والزبیب المقلي وصحتین وعافیة .٧

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٣٦٣صفحة 

 الكبسة الكویتیة
 

 .الأكلات المفضلة عند الكویتیینالكبسة من 
 

  المقادیر
 

   كیلو لحم غنم٢/١ }
   كوب رز بسمتي ینقع بالماء لمدة ساعة قبل الطھي٢ }
  )ھیل، جنزبیل، ورق الغار، عرق الھیل(بھارات صحیحة  }
   حبة طماطم طازجة لأمتصاص زفر اللحم٢/١ }
  بصل مفروم ناعم }
  زعفران منقوع بماء الورد }
  ملح، بھارات بودرة }

  الطریقة 

  .یسلق اللحم مع جمیع البھارات الصحیحة إلى أن ینضج .١
  .یرفع اللحم ویصفى المرق من البھارات ویترك على جنب .٢
الماء یرتفع عن الرز (یحمس جزء من البصل بقلیل من زیت الذرة ثم یسكب علیھ الرز ثم المرق المصفى  .٣

  ). سم٢تقریباً 
  .علیھ الزعفران المنقوعیترك الرز إلى أن ینشف الماء ثم نضع  .٤
  .نضع البصل في مقلاة إلى أن یحمر قلیلاً ویضاف إلیھ قلیل من الزیت وقلیل من البھار البودر .٥
  .نضع قلیل من الكركم والدارسین على اللحم ثم یغلى بقلیل من الزیت .٦
  .واللحم وبالھناء والشفاء) البصل المحموس(یسكب الرز ثم نضع علیھ الحشو .٧
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 ة باللحم والأرزكرشة محشو
 

 .ھي أكلة شعبیة تؤكل في الغالب في فصل الشتاء ولھا أسماء مختلفة في البلاد العربیة
 

 المقادیر
  

  كرشة خروف }
   بصلة كبیرة مبشورة٢ }
   كوب أرز٢ }
   كیلو لحمة مفرومة٤/١ }
  ملح }
  فلفل أسمر }
  بھارات }
  ھیل }
   ملعقة كبیرة سمن أو زبدة٢ }
  حمص حب منقوع }
  صفرملعقة كركم أ }
  مستكة }
  ملح لغسل الكرشة+ لیمون + دقیق  }

  الطریقة 

  .تكشط الأجزاء القاتمة اللون وتزال الدھون عن الكرشة .١
  .تغسل جیدا ولعدة مرات وتفرك بالملح والدقیق واللیمون حتى یصبح لونھا أبیضا ناصعا .٢
  .لكركم جیدایخلط الأرز مع اللحم المفروم والبصل والبھارات والمستكة والسمن والھیل وا .٣
  .تقطع الكرشة إلى أجزاء صغیرة الشكل وتخیط من ثلاثة جوانب .٤
  .تحشى بالخلیط من الجانب المفتوح وتخیط بعد إتمام الحشو .٥
  .توضع قطع الكرشة في وعاء طبخ بھ ماء مملح .٦
  .یغلي وتترك على النار لعدة ساعات حتى تنضج وتصبح جاھزة للأكل وتقدم وھي ساخنة .٧
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 حشي المصريالكرنب الم
 

  المقادیر
 

   حبات طماطم٥ }
  رأس بصلة متوسطة }
   كوب رز مصري١/٤ و١ }
  رأس كرنب صغیرة }
  ملح }
  فلفل }
  كمون }
  بھارات مشكلة }

  الطریقة 

  .یسلق الكرنب في الماء المغلي مع إضافة الكمون لكیلا تنبعث رائحة غیر مستحبة .١
  .یغسل الكرنب المسلوق بالماء البارد .٢
  .صلصة بعصیر الطماطم والبصل المقطع قطعا صغیرةنقوم بإعداد ال .٣
  .یضاف الملح للخلطة وكذا باقي البھارات .٤
  .نقطع البقدونس على الصلصة ویضاف الأرز .٥
  .نقوم بحشو أوراق الكرنب المقطعة قطعا مناسبة وتوضع في الحلة .٦
  .نضع الشوربة على حلة المحشي ونضعھا على النار لمدة ساعة إلا ربع .٧
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 الكشرى
 

  المقادیر
 

   كوب أرز٢ }
   كوب عدس بجبة٢/١ ١ }
   بصلة مفرومة أو مقطعة حلقات٢ }
   ملاعق سمن أو زیت٣ }

  مقدار من صلصة الطماطم عبارة عن
   كوب طماطم مصفاة١ }
   ملعقة سمن٢ }
   ملعقة خل٢ }
   شطة- فلفل -ملح  }
   كوب ماء١ }

   الطریقة 

ضف إلیھ الطماطم المصفاة واتركھا علي النار حتى یتم قم بقدح السمن أو الزیت، أ: أولا بعمل الصلصةقم  .١
 .تسبیكھا

  .أضف الماء واتركھ حتى یغلي ،ثم ارفعھ من على النار وأضف علیة الملح والفلفل والخل .٢
  .قم بغسل كل من الأرز والعدس غسلا جیدا كل علي حدة .٣
  .قم بسلق كل من الأرز والعدس منفردین مع إضافة الملح وقت السلق .٤
  .كل من ماء السلق، واخلطھما وقلبھما في إناء واحدصفي  .٥
  .قم بقدح السمن أو الزیت وقم بتحمیر البصلة بھ وزین الطبق بھ أو قدمھ مع الكشري .٦
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 ١الكشري 
 

 المقادیر
  

  منقوع لمدة ساعة) بقشره( كیلو عدس بجبة ١/٢ }
   كوب حمص مسلوق١ }
   كیس مكرونة١/٢ }
   كوب رز مصري منقوع لمدة ساعة٢ }
   بصلات كبیرة٥ }
   سن ثوم٢ }
   لیمونة كبیرة٢ }
   كوب زیت١ }
  الصلصة
   كیلو طماطم أحمر معصور١ }
   فلفلة خضراء حلوة١ }
   أسنان ثوم٤ }
  قلیل كزبرة ناشفة }
  كمون }

  )الشطة(الصلصة الحارة
   سن ثوم٤ }
  خل }
   فلفل حراق٤ }
   ملعقة من الصلصة المحضرة للون أحمر٢ }

  الطریقة 

  .ماء مضاف لھ ملح وتصفىالمكرونة في تسلق  .١
  . ملعقة زیت و تقلب و تترك٢یضاف إلیھا  .٢
 فص ثوم إلى ٢+ كزبرة ناشفة و قبل تمام النضج تشوح بصلة مفرومة + كمون+ ملح+ یسلق العدس  .٣

  .الاحمرار ویضاف نصفھم إلى العدس
  .یرفع من على النار و یترك في ماء سلقھ .٤
الأرز على النار وبعد أن یتفلفل الأرز نضع العدس فوقھ ونتركھ على + ماء العدس + نضع باقي البصل والثوم  .٥

  .نار ھادئة حتى تمام نضج الأرز
  .في الزیت یحمر البصل المقطع جوانح إلى أن یكتسب لونا ذھبیا .٦

 :الصلصة
  .كمون على النار إلى أن تتكثف قلیلا+ كزبرة ناشفة + الطماطم المعصورة + فص ثوم مفروم٤ .٧
 ): ة الحارةالصلص(الشطة
  . ملعقة صلصة محضرة لاكتساب اللون الأحمر٢+  فلفل أخضر حراق ٤+ خل +  فصوص ثوم مفروم ناعم ٤ .٨
  .تغرف المكرونة ثم الأرز والعدس ثم الحمص ویزین بالبصل المحمر .٩
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 الكشري السریع
 

  المقادیر
 

  أرز }
  ماء }
  زیت }
  شعریة_مكرونة  }
  عدس أسمر }
  بصل }
  ملح وبھارات }
  بقدونس }

  الطریقة 

  .الأرز حتى ینشف الماء منھ ویتويیسلق  .١
  .سلق المكرونة .٢
  .تحمر الشعریة وتبرد ثم تسلق .٣
  .تقطع البصلة بالطول وتحمر إلى أن تصبح ذھبیة .٤
  .یسلق العدس .٥
  .تصفى جمیع المقادیر وتوضع على الأرز على نار ھادئة .٦
  .یقدم مزین بالبصل والبقدونس ویقدم معھ صلصلة طماطم ساخنة .٧
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 كشك الماظ
 

  المقادیر
 

   ملاعق أرز مصري منقى ومغسول ومسلوق٤ }
  كوب حلیب }
  )مرقة(كوب شوربة  }
   ملاعق دقیق٤ }
  بصل محمر }
  ملح }

  الطریقة 

یضاف الأرز المسلوق من قبل إلى باقي المقادیر، ما عدا البصل المحمر الذي یضاف فیما بعد، وترفع على نار  .١
  .ھادئة حتى یغلظ القوام

ب في طبق ویوضع علیھا البصل المحمر وھنا البصل المحمر في السمن لیس للتجمیل ھو من أساسیات تص .٢
  .الطبق

  .تقدم دافئة یقدم بجانبھا لحم أودجاج .٣
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 كفتة البطاطس بالدجاج
 

 .سھلة ولذیذة
 

  المقادیر
 

   حبات بطاطس كبیرة٤ }
  مفرومة دجاج }
  نصف علبة لبنة }
  بقسماط }
  بیض }
  بصلة مقطعة }
  عقة صغیرة ثوم مطحونمل }
  ملعقة كبیرة ملح }
  ملعقة كبیرة بھار }

  الطریقة 

  .تسلق البطاطس علي النارحتى تھرا من شدة السلق .١
  .توضع البطاطا في زبدیة كبیرة وتھرس ثم یوضع علیھا اللبنة والملح والبھار .٢
  .حین وآخر إلى أن تنضجیحمر البصل والثوم وتوضع علیھ الدجاجة المفرومة ویضاف ملح وبھار وتقلب بین  .٣
  .نضع الدجاج على البطاطس ونقلب جیدا .٤
نجھز البیضة المخفوقة في طبق والبقسماط في طبق ثم نكور من خلیط الدجاج والبطاطس ونضع الكور في  .٥

  .البیض ثم البقسماط حتي تنتھي الكمیة
 ثم توضع في طبق التقدیم نقلى الكور على نار ھادئة حتى تحمر وتصفى من الزیت برصھا على طبق بھ ورق .٦

 .وبالھناء والعافیة
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 كوسا باللبن
 

 .سھلة التحضیر. كوسا باللبن على الطریقة السوریة
 

 المقادیر
  

   كوسة وسط٣٢ }
  نصف كیلو لحم مفروم }
   بصل مفرومة٢ }
   ملعقة صنوبر٢ }
   ملح-بھارات  }
  ) غرام٢٠٠وزن العلبة ( علب روب ٨ }
   ونصف ملعقھ كبیرة نشا٣ }
  )تستعمل علبة الروب(ت ماء  كاسا٥ }
  قلیل من النعناع الناشف }
  دھن للقلي }

  الطریقة 

  .قلیل من الدھن بالمقلات ونضع اللحم مع البصل ویقلب حتى ینضج قلیلانضع  .١
  .نضع البھارات والصنوبر ویقلب مع بعض .٢
  .تحشى الكوسى بعد تفریغھا من اللب وتسد برأسھا أو قطعت قصدیر .٣
  .ن وتترك على جنب حتى عمل اللبنتحمر الكوسا بالدھ .٤
 أكواب الماء ومع الروب في قدرعمیق ویوضع على النار ویحرك جیدا ٥یذوب النشا مع : طریقة عمل اللبن .٥

حتى یثخن ونضع قلیل من الملح ثم تنزل الكوسا داخل الخلیط ویحرك بلطف حتى لا یحترق قاع القدروحتى 
  .تنضج الكوسا قلیلا

  .وبالصحة والعافیة...ع رش الوجھ بالنعناع الناشفتقدم في طبق عمیق م .٦
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 كوسا محشي
 

 .لذیذة وشھیة
 

 المقادیر
  

  كیلو ونصف كوسا متوسطة الحجم }
  ربطة ونصف شبت، مفروم }
   ربطة بقدونس، مفروم١/٢ }
   ربطة كزبرة، مفروم١/٢ }
  بصلة واحدة مقطعة قطع صغیرة }
   كوب ماء١/٢ طماطم، یضرب في الخلاط مع ٤ }
  ب كبیر أرز مصري، منقوع كو٢ }
  فلفل أسود }
  ملح }
  ملعقة صغیرة عجینة موتو }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج١ }

  الطریقة 

  .الكوسا وتزال قمعھا بالسكینتغسل  .١
  .تجوف الكوسا بلامنقار وتفرغ من لبھا .٢
  .یوضع قلیل من السمن أو الزیت في القدر ویضاف إلیھ البصل ویحرك حتى یذبل .٣
بودرة خلاصة + عجینة موتو + فلفل أسود + البزار ( ویضاف إلیھ ) المضروب في الخلاط(یضاف الطماطم  .٤

  .ویترك حتى یغلي قلیلاً] ) حسب الرغبة[فلفل أحمر +ملح + مرقة الدجاج 
  . دقائق حتى یشرب ماء الطماطم١٠ – ٧یضاف الأرز وجمیع الخضرة المفرومة ویترك لمدة  .٥
  .اُ بالحشوة أعلاه ثم تصف في القدرتحشى الكوسا التي تم نقرھا سابق .٦
 ٢ویصب فوق الكوسا مع إضافة ) كوب ماء +  ملعقة صلصة طماطم ٢+  حبات طماطم ٥( یضرب في الخلاط  .٧

یوضع فوق . القلیل من عجینة موتو) + تمر ھندي المنقوع في الماء(قلیل من ماء الصبار + ملعقة زیت 
 . الكوسا غطاء أو صحن للضغط علیھ

  . دقیقة ثم یتم تخفیف النار ویترك حتى یستوي٢٠ى نار متوسط لمدة توضع عل .٨
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 كوسا وجزر محشي
 

 .كوسا محشي مع جزر أحمر
 

 المقادیر
  

   حبة كوسا صغیرة الحجم١٥ }
  عشر جزرات لون أحمر أرضي }
  نصف كیلو لحم مفروم }
  كوب أرز }
  أربع ملاعق دبس رمان }
  لیمونتان }
  ملح، بھار }
  ملعقة سكر }
  ملح اللیمونقلیل من  }

  الطریقة 

  .تحفر الكوسا والجزر وتغسل جیدا .١
یغسل الأرز ویخلط مع اللحم المفروم ویضاف إلیھ القلیل من الملح ونصف ملعقة ملح لیمون وملعقة دبس  .٢

  .رمان وبھار
  .بعد حشو الكوسا والجزر یقلي في مقلایة تیفال .٣
  .ویوضع على نار عالیة لمدة نصف ساعةمن ثم یوضع في طنجرة ویغمر بالماء لیغطي سطح المحشي  .٤
بعدھا یضاف اللیمون وباقي دبس الرمان مع ملعقة صغیرة من السكر مع كأس ماء فوق المحشي ویبقى على  .٥

  .صحة وھناء. نار ھادئة لمدة ساعة
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 كوسة باللبن
 

  المقادیر
 

   حبات كوسة مغسولة ومنقورة١٠ }
  ربع كیلو لحمة مفرومة }
   حبات زبادي٤ }
  ب لبن سائل كو١ }
   كوب ماء ساخن٢ }
  ملعقھ ملح اللیمون }
  ملعقھ نشاء }
  بقدونس }
  بصلة }
  بھارات }
  ثوم }
  ملعقة سمن }

  الطریقة 

  .البصلة المفرومة على النار ثم تضاف اللحمة وتتبل بالبھارات وتترك لتنضج مع التحریكتوضع  .١
  .عبات بطاطا مقلیة حتى لاتنتثر اللحمةیوضع علیھا البقدونس المفروم تم تحشى الكوسة ونقفل فم الكوسة بمك .٢
كوب اللبن السائل ونخلطھا ثم نضعھا على النار + ملح اللیمون+ النشاء+نضع فى الخلاط الكھربائي الزبادي  .٣

  .ونحركھا حتي تغلي، نضع علیھا الماء الساخن ونحركھا حتى تغلي
 وھو یغلي وتترك ربع ساعة على نار تقلى الكوسة وھي محشیة في قلیل من الزیت وتوضع مباشرة فى اللبن .٤

  .ھادئة
یفرم الثوم ویحمر فى قلیل من السمن ویوضع فوق اللبن ونتركھ غلیھ واحدة ثم یقدم فى صینیة ویزین  .٥

  .بالبقدونس الناعم والنعناع الناعم وصحتین وعافیة
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 اللازانیا
 

 المقادیر
  

   شرائح عجینة معكرونة اللازانیا٦ }
  مة كیلو لحمة مفرو١/٤ }
   بصلة صغیرة١ }
   ملعقة صغیرة ملح١/٢ }
   ملعقة صغیرة بھارات مشكلة١/٢ }
  )اختیاري( حبات فطر ٨ }
  ورقات میرامیة ناشفة ٤ }
   ملعقة صغیرة زعتر ورق ناشف١ }
   ملعقة طعام زیت زیتون٢ }
   سن ثوم٣ }
   كوب ماء١/٤ ملعقة طعام معجون الطماطم مذوبة في ١ }
   حبات طماطم وسط مقشرة ومقطعة٣ }
  ) غرام تقریبا١٥٠( شرائح جبنة شیدر أحمر ٦ }

  الطریقة 

  .معكرونة اللزانیا نصف استواء في ماء مملح ومضاف لھ قلیل من الزیتتسلق قطع  .١
  .یفرم البصل ویوضع في قلیل من زیت الزیتون في مقلاة عمیقة أو قدر .٢
  . تترك حتى تصفر وتذبل ملعقة صغیرة من البھارات المشكلة ثم١/٤تقلب البصلة على نار وسط مع  .٣
تضاف اللحمة المفرومة وتضاف باقي البھارات للبصلة وتقلب معھا حتى لا تتكتل اللحمة وحتى یصبح لون  .٤

  .اللحم بني ویختفي اللون الأحمر
تضاف البندورة المقشرة والمقطعة والفطر المقطع لشرائح والثوم المبشور للحم ویضاف ورق الزعتر الناشف  .٥

  .مفروكین ناعموالمیرمیة ال
  .یترك الخلیط على النار ھادئة حتى تذبل البندورة وتذوب تقریبا .٦
یضاف معجون الطماطم للحم ویملح الخلیط ویترك على النار لبضع دقائق، یكون الخلیط مرق نوعا ما عند  .٧

  .رفعھ عن النار، حتى تستوي المعكرونة عند إضافة الخلیط لھا
بزیت الزیتون ویوضع قلیل من خلیط اللحم )  سم١٥وعرضھ  سم ٢٠ھ طول( یدھن بایركس مستطیل صغیر  .٨

  .في القاع حتى لا تحترق المعكرونة
 شرائح من الجبن ٣تغطي قعر البایركس ثم توضع طبقة من خلیط اللحم ثم  بحیث  شرائح من اللازانیا٣توضع  .٩

)  شرائح٣(للحم ثم شرائح الجبنة ثم طبقة من خلیط ا)  شرائح٣(بحیث تغطي البایركس ثم طبقة من اللازانیا 
في الطبقة الوسطى من الفرن حوالي ثلث ساعة أو حتى )  ف٤٠٠( س ٢٠٠ثم توضع في فرن حرارتھ 

  .تستوي المعكرونة و تذوب الجبنة
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 ١لازانیا 
 

 المقادیر
  

   كیلو لحم مفروم١/٢ }
   بصل متوسط٢ }
  علبة طماطم معجون }
   طماطم طازجة١ }
  ھاراتب+ فلفل أسود + ملح  }
  )محضر من الحلیب البودرة(  أكواب حلیب سائل ١٠ }
   ملعقة طحین٢٠ }
  بیضة واحدة }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج٢ }
  جبن موزاریلا }
  علبتین لازانیا }
  )حسب الرغبة(ثوم  }

  الطریقة 

  :الحشوة
  .یوضع الزیت والبصل المقطع على النار حتى یحمر .١
  .ار حتى ینطبخیوضع علیھ اللحم المفروم ویترك على الن .٢
  .یضاف الملح والفلفل الأسود والبھارات والطماطم الطازجة .٣
ومكعب خلاصة مرقة الدجاج على ) بعد إضافة الماء علیھ(یترك على النار قلیلاً ثم یضاف طماطم المعجون  .٤

  .اللحم المفروم
  ). یجب أن تكون الحشوة مثل الصلصة:ملاحظة(یترك على نار خفیفة  .٥

  :صلصة البشامیل
فلفل + ملح + مكعب خلاصة مرقة الدجاج +  ملعقة طحین ٢٠+  أكواب من الحلیب ١٠یوضع في القدر  .٦

  .أسود
  .یوضع على النار مع خلطھ باستمرار بواسطة المشبك حتى یثخن ثم یرفع من على النار .٧
  .یوضع علیھ بیضة واحدة بعد أن یبرد قلیلاً .٨

 : طریقة العمل
  ).حسب الرغبة(الثوم المفروم +  الزبدة یوضع في البایركس القلیل من .٩

تصب حبات اللازانیا في البایركس ویضاف علیھ صلصة لحم المفروم ثم یضاف علیھ القلیل من صلصة  .١٠
  .البشامیل ثم القلیل من جبن الموزاریلا والزعتر الیابس

وھكذا حتى ) اریلا ثم الزعترحبات اللازانیا ثم لحم الفروم ثم صلصة البشامیل ثم جبن الموز(تكرر نفس العملیة  .١١
  .نصل إلى النھایة بحیث نوضع حبات اللازانیا ثم صلصة البشامیل على الوجھ ویختم بوضع جبن الموزاریلا

  . دقیقة٦٠ – ٤٥یوضع في فرن متوسط الحرارة لمدة تقریباً  .١٢
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 لحم أوصال مشوي
 

 المقادیر
 

   بصلة مفرومة ناعم٢ }
  نصف علبة لبن زبادي }
  ة فلفل أسودملعقة صغیر }
  ملعقة صغیرة ھیل }
  ملعقة ثوم مدقوق }
  حبة فلفل رومي حلو مقطع صغیـر }
  ملعقة طعام ملح }

  الطریقة 

  .توضع جمیع المقادیر في صحن عمیق ویقلب الجمیع جیدا .١
  .یتبل اللحم بالخلیط ویغطى ویترك لمدة ساعة ویصفى بمصفاة .٢
أخرى قطعة فلفل وقطعة شحم وھكذا إلى أن ینتھي توضع اللحم في أسیاخ الشواء ویوضع بین كل قطعة و .٣

  .المقدار
تشعل نار الفحم إلى أن یصبح أحمر وتوضع الأسیاخ فوق الشوایة مع التقلیب المستمر إلى أن ینضج ویقدم مع  .٤

  .الأرز
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 لحم العجل المحمر بالبصل
 

  المقادیر
 

  ملعقتا طحین }
  ست قطع عرضیة من لحم ساق العجل }
  ملعقة زیت }
  جم زبدة ٣٠ }
  سنین ثوم مسحوقان }
  حبة بصل كبیرة تقطع شرائح }
  ثلثا كوب مرقة لحم }
  ثلثا كوب خل أبیض }
  شریحتان من قشرة لیمون }
   غرام طماطم٤٢٥علبة وزنھا  }
  نصف كوب سكر كاسترد }

  الطریقة 

  . لترات٣ویزیت طاجن حراري سعتھ )  ف٣٥٠( مئویة ١٨٠یحضر الفرن بدرجة  .١
  .وینفض لتخلصھ من الفائضیقلب اللحم بالطحین  .٢
یسخن الزیت مع الزبدة في قدر كبیرة ویحمر اللحم بتقلیبھ سریعا على الجانبین وعلى نار معتدلة ثم یخرج  .٣

  .ویجفف على ورق ماص وینقل ویصف في الطاجن
 یضاف الثوم والبصل للقدر ویحركان حتى یصبح البصل طریا، یضاف الخل والمرقة والطماطم المھروسة قلیلا .٤

  .مع سوائلھا وقشرة اللیمون ومعجون الطماطم والسكر
  .عندما یغلي الخلیط، تقلل الحرارة ویترك القدر لخمس دقائق .٥
بواسطة ملعقة تحول صلصتھ إلى طاجن اللحم وتسكب فوق قطع اللحم ثم یوزع خلیط الطماطم والبصل على  .٦

  .المراقبة لكي یخرج حال نضوج اللحم جیدا سطحھ وبعدھا یغطى الطاجن ویعاد للفرن ویترك لمدة ساعتین مع 
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 لفائف الدجاج بالخبز الإیراني
 

 .لفائف دجاج سریعة للزیارات المفاجئة
 

  المقادیر
 

  صدور دجاج }
  جزر مبشور١ }
  كوب كزبرة مفرومة١/٤ }
  كوب بقدونس مفروم١/٤ }
   بصل متوسط٢ }
   سن ثوم مطحون٢ }
  )مخلوطكمون ، كزبرة ، فلفل أسود ، وبھار (بھارات  }
  ملح }
  زیت }
  )كرافت أو المراعي أو بوك مثلاً(جبن قابل للفرد  }
  ملعقتین أكل قشطة }

  الطریقة 

  .شيء یسلق الدجاج ویوضع معھ شوي فلفل أسود وكركمأول  .١
  .بعد ما ینضج الدجاج نخلیھ یبرد ونفتفتھ .٢
  .ونقلبنحط البصل في الجدر ونحمسھ مع الزیت وبعدین نحط الثوم والدجاج والبھارات  .٣
  .نقلب الخلیط بعد إضافة البقدونس والكزبرة .٤
  .آخر شي نحط الجزر وبعد ما یذوب نرفع الجدر من على النار .٥
  .ونمسحھا بالجبن كلھا) العجین(نجیب الخبز الإیراني، نقص الأطراف  .٦
  .وبعدین نقصھا على شكل مربعات) طبعاً الخبزة كلھا(نحط في الطرف الدجاج ونلفھ على شكل رول  .٧
  .نخلط ملعقتین القشطة مع ملعقتین الجبن ونمسح الوجھ وندخلھ الفرن حتى یحمر وبالھناء والعافیة .٨
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 المجدرة بالبرغل
 

 المقادیر
  

  نصف كیلو عدس حب }
  حبتان بصل }
  كوب شاي برغل }
  ملح }
  زیت }

  الطریقة 

  .غل ونضع الملحالعدس وعندما ینتھي نقلي البصلة لكي تحمر ونضعھا فوق العدس ونضع البرنسلق  .١
  .یفلفل البرغل مثل الرز على نار ھادئة حتى یستوي .٢
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 محشي ورق العنب
 

 المقادیر
  

  علبة ورق عنب }
  نصف كیلو لحمة مفرومة خشنة }
  نصف كیلو أرز مصري }
  ملعقة ملح }
  ملعقة صغیرة فلفل أسود مطحون½  }
  ملعقة صغیرة بھار مشكل مطحون }
  كوبان زیت ذرة }
  كیلو طماطم }
  اء مذوب فیھ مكعب خلاصة الدجاجكوب م }

  الطریقة 

 : لعمل الحشوة
  .ساعة½ ینقع الأرز لمدة  .١
  .یصفى الأرز ویضاف علیھ الزیت والملح والبھار والفلفل ثم اللحم المفروم .٢
  .یسلق ورق العنب في ماء مغلي لمدة دقیقة واحدة لیسھل لفھ ثم یحشى بالحشوة المعدة .٣
  .ر والقشورتعصر البندورة وتصفى من البز .٤
یوضع في قدر ورق العنب المحشو ویوضع علیھا ماء بالإضافة إلى عصیر البندورة حتى یغمر الورق ویوضع  .٥

  .القدر على نار متوسطة حتى الغلیان
  .بعد الغلیان تخفف النار ویغطى القدر لمدة ساعة .٦
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 المخمر
 

 المقادیر
  

  ربع كیلو فاصولیا بیضاء جافة }
  ربع كیلو حمص جاف }
  لع خاروف صغیرض }
  نصف كیلو رز }
  )القمح الكامل(نصف كیلو حنطة  }
  ملح، بھار }
  "دجاج، مثل ماجي أو كنور أو غیرھا" ملعقتان بودرة شوربة جاھزة  }

  الطریقة 

  .ضلع الخاروف داخل طنجرة ضغط لمدة عشر دقائق ثم یرفع عن النار ویحفظ المرقة على جنبیسلق  .١
  .ى حدة في وعاءین طیلة اللیل وینظفان جیدایتم نقع الحمص والفاصولیاء عل .٢
من ثم یتم أخذ طنجرة كبیرة یوضب بداخلھا اللحم وعلیھ الفاصولیاء على طرف واحد والحمص في الطرف  .٣

  .الآخر وبعدئذ یضاف الأرز في قطعة قماش بیضاء والحنطة في قطعة قماش أخرى
" البودرة"وكذلك الملح والبھار وشوربة الدجاج یضاف الماء الساخن ومرقة اللحم حتى یغمر الكمیات كلھا  .٤

  .وتوضع الطنجرة على نار متوسطة لمدة نصف ساعة
 درجة مئویة فقط طوال اللیل وأكید رح تاكلوا أصابعكم وراء ھي الطبخة الفاخرة ١٠٠تنقل إلى فرن حرارتھ  .٥

  ...المناسبة لأیام الشھر الفضیل ودمتم 
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 مربین
 

 المقادیر
  

  كیلو روبیان }
  أرز)  الكوب٣/٤ و٢(نصف كیلو  }
  بقدونس }
   بصل٢ }
  ملح+ بھارات  }

  الطریقة 

  .نسلق الأرز .١
  .نضع البصل على النار .٢
  .نضع البقدونس مع البصل ثم نضیف الروبیان المقشر .٣
  .نضیف البھارات والملح .٤
  .نخلط الأرز مع الخلیط السابق .٥
  .نضع الخلیط على نار ھادئة، وبالھناء والشفاء .٦
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  وق باللحم والخضارمرق
 

 المقادیر
  

  كیلو لحم غنم قطع صغیرة }
  دقیق أسمر للعجینة }
  نصف كیلو بطاطس قطع مكعبة }
  نصف كیلو كوسة قطع مكعبة }
  نصف كیلو بادنجان قطع مكعبة }
  نصف كیلو طماطم قطع متوسطة }
  ربع كیلو فلفل بارد قطع صغیرة }
  ربع كیلو بصل قطع صغیرة }
  زنجبیل وثوم حسب الرغبة }
  بھارت وملح }
  زیت طبخ }

  الطریقة 

  .ویوضع البصل ویترك حتى یذبلیسخن الزیت  .١
  . دقائق١٠توضع قطع اللحم وتقلب بالزیت لمدة  .٢
  .توضع علیھ البھارت وقطع الزنجبیل والثوم وتقلب .٣
ر یوضع الماء الساخن ویقلب معھ اللحم ثم یترك حتى یصل للغلیان ویوضع مع مرقتھ الملح ثم توضع الخضا .٤

  .عدا الطماطم وتترك حتى تطبخ نسبیا
  .تفرد خمس قطع من العجین فردا رقیقا وتكون سعت دائرتھ بسعة فتحة القدر المطبوخ فیھ اللحم والخضار .٥
تؤخذ رقائق العجینة واحدة تلو الأخرى حیث توضع الأولى على الإدام ولا تقلب أو تقطع بل یغطى القدر بغطائھ  .٦

یلاحظ أن رقیقة العجین قد انتفخت فتقطع بلطف ثم قلبتین مع الإدام ثم یفعل مع  ثواني ثم یفتح ف٥ویترك 
  .الأربع رقائق الأخرى مثل الأولى ثم تضاف الطماطم على الوجھ ثم تقلب قلبتین ثم یقدم وبألف عافیة
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  المسخن الفلسطیني
 

خرى والیك الطریقة حسب قریة بیت ریما ھذه الوصفة اللذیذة من الأكلات الشعبیة الفلسطینیة وتختلف من منطقة لأ
 .قضاء رام اللة

 
 المقادیر

 
 رغیف طابون }
 نصف كیلو بصل }
 كوب زیت زیتون }
 سماق }
 ملح وفلفل أسمر حسب الذوق }
 وقیة لحمة مفرومة }
 عصفر حسب الرغبة }
 بھار دجاج }
 دجاجة }
 لوز أو صنوبر حسب الذوق }

 
 الطریقة

 
 الزیتون والملح والفلفل الأسمر والعصفر ویترك على نار یقشر البصل ویفرم مكعبات صغیرة ویضاف الیھ زیت .١

 .ھادئة حتى ینضج البصل
 .تسلق الدجاجة ویضاف لھا بھار الدجاج ثم توضع في الفرن للتحمیر .٢
 ".كما للمحاشي"نقلي اللحمة المفرومة ناعماً  .٣
صل ثم اللحم نأخذ رغیف الطابون وندھنھ بسائل البصل من الجھتین ویوضع في صینیة ویضاف علیھ الب .٤

 دقائق من فوق أي تحت الشوایة ثم تنزل لتحمیر ٥-٤المقلي ویرش كثیراً من السماق وتدخل الفرن لمدة 
 دقائق ثم توضع الدجاجة المحمرة ویرش الصنوبر أو اللوز وتقدم مع اللبن وبالھناء ٥-٤الوجھ الآخر لمدة 

 .والشفاء
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 مسقعة الخضار
 

 .م متوسطھذه الوصفة تناسب طبق تیفال حج
 

 المقادیر
  

   طماطم١٤ أو ١٣ }
   كوسا٦ }
   بطاطس حجم كبیر٤ أو ٣ }
   باذنجان حجم متوسط٣ أو ٢ }
  زیت للقلي }

  الطریقة 

 . دقیقة١٥الباذنجان إلى حلقات دائریة وینقع في ماء ویوضع فوقھ نصف ملعقة صغیرة ملح لمدة یقطع  .١
  ). عدم إزالة القشر الخارجي للباذنجان:ملاحظة (

  .ع الكوسا والبطاطس إلى حلقات دائریة مع إزالة القشر الخارجيیقط .٢
  .تقلى حلقات البطاطس في الزیت أولاً ثم الكوسا ثم الباذنجان .٣
یغطیھ (تقطع الطماطم إلى حلقات مستدیرة وتوضع في طبق التیفال ولا بد من الانتباه بأنھ یغطي الطبق بالكامل  .٤

  ).ولیس یملؤه
ن على النار ولیس بداخل الفرن ونترك الطماطم حتى تذیل من جراء الحرارة مع یوضع التیفال فوق الفر .٥

  .التحریك من وقت لآخر
ربع ملعقة دارسین مطحون + ملعقة صغیرة كمون مطحون +بعد أن تذبل الطماطم تضاف ملعقة صغیرة ملح  .٦

  .نصف ملعقة بھار مع التحریك+
  .بحرص وبحیث ینغمر في وسط الطماطمالبطاطس مع التحریك + الكوسا + نضع الباذنجان  .٧
  .یغطى بورق قصدیر ویترك لمدة ثلث ساعة حتى تذبل بقیة الخضار قلیلاً  فقط و یقدم .٨
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  المسقعة بالبذنجان المشوي
 

 .الوصفة عبارة عن باذنجان مشوي وفراخ مفرومة بدل اللحمة علشان الناس إلي عندھا كلسترول
 

 المقادیر
  

   حبة باذنجان عروس٣ }
  نصف كیلو صدور فراخ مفرومة }
  بصلة كبیرة }
   فلفل أحمر١ }
   الكیلو عصیر طماطم٣/٤ }
  ملح وفلفل }
   ثمرة طماطم مقطعة مكعبات متوسطة٢ }

  الطریقة 

  .الباذنجان قطع مدورة ونشویھ على الجرل أو فى طاسةنقطع  .١
  .بعد ذلك نحمر بصلة فى الزیت ونضع علیھا الفراخ المفرومة .٢
  . دقائق٥فلفل أولاً ثم نضع بعده الطماطم ونضعھم على النار لمدة بعد ذلك نضع ال .٣
  .نرفعھم بعد ذلك من على النار ونضع علیھم الملح والفلفل ثم نحضر صنیة متوسطة الحجم .٤
  .نضع طبقة من الباذنجان المشوى وطبقة من الفراخ بالبصل .٥
  .بعد ذلك نغلى عصیر الطماطم ونضعة فوقھم .٦
  .وبالھناء والشفاء)  س١٩٠( ف ٣٧٥ دقیقة ویكون الفرن حرارتھ على ١٥ندخلھم الفرن لمدة  .٧
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  مسقعة كاذبة
 

 .یمكن أكل ھذا الصنف ساخن ویفضل بارد بعد وضعھ بالثلاجة
 

 المقادیر
  

  حبة باذنجان رومى كبیرة }
  )اختیارى( قرن شطة -حبة فلفل أخضر  }
   حبة طماطم٢ }
  زیت للتحمیر }
  ن الشطة الحمراء المطحونة قلیل م- فلفل أسود -ملح  }
  ملعقة صغیرة ثوم مفري }
  ربع فنجان صغیر خل }

  الطریقة 

الباذنجان قطع صغیرة ویرش بالملح حتى لا یمتص زیت عند القلي ویترك إلى حین الإنتھاء من إعداد یقطع  .١
  .بقیة المكونات ثم یشطف بالماء ویحمر فى زیت غزیر حتى یحمر لونھ

  .لشطة قطع صغیرة وكذلك الطماطمیقطع الفلفل الأخضر وا .٢
  .یحمر الثوم المفرى فى قلیل من الزیت ثم یضاف إلیھ الفلفل الأخضر والشطة ویقلب .٣
  .تضاف الطماطم المقطعة للفلفل مع الإستمرار فى التقلیب حتى تذبل الطماطم .٤
مقلي إلیھ مع قلیل من یضاف الملح والفلفل والشطة مع كمیة الخل ویقلب الجمیع جیدأ ثم یضاف الباذنجان ال .٥

  .الماء ویغطى القدر
  . دقائق حتى یتم التجانس وامتصاص الصلصة٥یترك على نار ھادئة لمدة  .٦
  .یمكن تقدیمھ بعد ذلك ساخن أو یمكن تركھ بالثلاجة وفى ھذه الحالة یؤكل بارداً .٧
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  المعدوس البلدي
 

 .یلزم إحضار الرز والطماطم والعدس والماء والملح
 

 رالمقادی
  

   كوب رز٢ }
  كوب عدس }
  علبة طماطم }
  ملح }
  سمن بري }
  جمیع المقادیر تكون حسب عدد الأشخاص :ملاحظھ

  الطریقة 

  .یسحن الماء إلى درجة الغلیان وتوضع الطماطم في القدر إلى أن تسخن .١
  .بعدھا یضاف الرز والعدس والملح .٢
 .ا تأكلون أصابیعكم وراھا مع تحیاتي، أم عابدبعد استواء الرز والعدس، في الاّخر، یوضع السمن علیھ وبعدھ .٣
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  معكرونة الباشمل
 

 المقادیر
  

  )وتسلق(كیس معكرونة  }
  دجاج مسلوق ومنشل }
  فطر حسب الرغبة }
  الصلصة
  ربع باكیت زبدة }
  ربع فنجان قھوة زیت }
   ملاعق أكل دقیق٦ }
   كوب حلیب٢ }
   كوب مرقة دجاج٢ }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج١ }
  ملح }
  ل أبیضفلف }

  الطریقة 

  .المعكرونة المسلوقة في طبق عمیق للفرن ثم نضع الدجاج ثم الفطرنضع  .١
  :طریقة الصلصة

وبعدھا .نضع الزبدة والزیت في الطنجرة على نار ھادئة قلیلاً، ثم نضع الدقیق ونقلب بواسطة الخلاط الیدوي .٢
صة مرقة الدجاج ونستمر أیضاإلى أن نضع الحلیب ومرق الدجاج ونستمر في الخلط على النار ثم نضع خلا

  .تصبح نوعاً ما سمیكة ثم نضع الملح والبھار الأبیض
  .نسكب الصلصة فوق المعكرونة وتوضع في الفرن قلیلاً .٣
  .نشعل الفرن من الأعلى ونضع على الوجھ مسحة بیض وتوضع لیحمر الوجھ وبالھناء والعافیة .٤
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  معكرونة بالبشامیل
 

 المقادیر
  

  كرونةكیس مع }
  نصف كیلو لحم مفروم }
   بصل مفروم٢ }
  بھارات+ فلفل أسود+ ملح }
  :مقادیر صلصة البشامیل }
   كوب حلیب سائل٢ }
  ملعقتین ونصف أكل كبیرة دقیق }
  ملعقتین كبیرتین زبدة }
  ملعقة صغیرة ملح+ بیضة  }
  ملعقة أكل صغیرة معجون طماطم+ جبن  }

  الطریقة 

  .صفىالمعكرونة مع إضافة الملح وتتسلق  .١
  .یحمر البصل في زیت ثم یضاف اللحم ویترك لیتحمر ثم یتبل بالبھارات والملح ومعجون الطماطم .٢
  .یترك حتى ینضج تماماً، بعد ذلك یرفع من على النار .٣
  .تعمل صلصة الباشمیل .٤
على شكل طبقة ثم تضاف الحشوة ثم المعكرونة ) البایركس(ترص المكرونة في صحن زجاجي مقاوم للحرارة  .٥

  .ثم تصب صلصة الباشامیل فوق الخلیط
  .یوضع الجبن فوق الصلصة ثم تدخل في الفرن حتى یحمر السطح .٦
  .تخرج من الفرن وتقطع وتوضع في طبق التقدیم وبالھناء والعافیة .٧
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 )رائعة(المعكرونة بالتونة والبشمیل 
 

 المقادیر
  

  علبتین تونة }
  بصلة واحدة }
  فلفل رومي واحدة }
  معكرونة }
  اتبھار }

  البشمیل مقادیر صلصة
   ملاعق طعام دقیق٣ }
   ملاغق طعام حلیب بودرة٣ }
   كوب ماء١/٢ و١ }

  الطریقة 

  .یحمر البصل مع الفلفل الرومي والتونة .١
تسلق المعكرونة ویوضع نصفھا بالصینیة ومن ثم توضع خلطة التونة وثم یضاف النصف الآخر من  .٢

  .المعكرونة
  صلصة البشامیل

  .لمواد مع بعض على النار حتى یثخن قوامھا تخلط جمیع ا .٣
  .یضاف البشمیل فوقھا وتدخل بالفرن وبالھناء والشفاء .٤
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  معكرونة باللبن
 

 المقادیر
  

   بكیت معكرونة سباغیتي١ }
   علبة لبن زبادي٢ }
  زیت قلي }
   سن ثوم٢ }
   ملعقة نشاء١ }
  نصف كیلو لحمة مفرومة }
  مكعب خلاصة مرقة الدجاج }

  الطریقة 

  .المعكرونةق تسل .١
  .یضرب اللبن على الخلاط مع النشا .٢
  .یوضع قلیل من الزیت في طنجرة ویوضع على النار .٣
  .یضاف علیھ الثوم المدقوق حتى یحمر .٤
  .یضاف اللبن على الثوم ویحرك حتى یغلي ویوضع معھ مكعب خلاصة مرق الدجاج .٥
  .یضاف السباغیتي على اللبن ویترك حتى یغلي اللبن معھ قلیلا .٦
  .توضع السباغیتي في صینیة بایركس .٧
 .تقدم ساخنة. نقلى اللحمة المفرومة وتوضع على الوجھ .٨
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  المعكرونة على الطریقة الایطالیة
 

 .جربوھا مرة لن تنسوھا بالمرة....معكرونة لذیذة
 

 المقادیر
  

  ) غرام٣٥٠(زبدة كاملة  }
  ) غرام٥٠٠زنة (كیس معكرونة  }
  كوبان من الخس }
  یمة كوب من الكر١ }
  )مشروم(علبة فطر١ }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج٢ }
  رشة من القرفة }

  الطریقة 

  .تسلق المعكرونة مع قلیل من الزیت من دون وضع الملح وتوضع على جنب .١
  .تذاب الزبدة في قدر ومن ثم توضع الكریمة ونحركھا حتى تخثر .٢
  .ومن ثم ترش القرفة الناعمةتوضع مكعبات خلاصة مرقة االدجاج في الكریمة وتضاف علبة الفطر  .٣
  .توضع المعكرونة على الخلیط السابق وتحرك باستمرار .٤
  . دقائق وبالھناء والشفاء٥یوضع الخس على الخلیط السابق ویقلب ثم یتم تغطیة القدر لمدة  .٥
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  معكرونة مع المشروم والكریمة
 

 المقادیر
  

   كوب معكرونة٢ }
   كوب كریمة مخفوقة٤ }
  )فطر(وم  كوب شرائح مشر١ }
  كوب ونصف جبن موزریلا مبشور }
   ملعقة كبیرة زیت٢ }
  ملعقة ونصف ثوم مھروس }
   كوب طماطم مفروم٢/١ }
   ملعقة صغیرة بھار مشكل٢/١ }
  ملح }

  الطریقة 

 دقائق ثم تصفى وتترك في ماء بارد ٨المعكرونة في ماء مع ملعقة صغیرة ملح وملعقة كبیرة زیت لمدة تسلق  .١
  .لحین الاستخدام

یحمر البصل والثوم بالزیت ثم یضاف الیھ المشروم ویتبل بالملح والبھار المشكل ویقلب جیدا على نار  .٢
وتخفف النار ویترك الخلیط على النار لمدة  دقائق ثم یضاف الطماطم ثم الكریمة٥متوسطة الحرارة لمدة 

  .دقیقتان
 كوب جبنة ٢/١مشروم والكریمة ویوضع نصف مقدار المعكرونة في قالب الفرن ثم یضاف علیھ خلیط ال .٣

موزریلا ثم یوضع باقي المعكرونة ویغطى السطح بباقي الجبنة ویدخل في فرن متوسط الحرارة حتى یتحمر 
  .السطح
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 )شلباطة(مفلفلة 
 

 .أكلة لذیذة ممكن أكلھا مع اللبن الحامض والفلفل المكبوس الحار
 

 المقادیر
  

   رأس بصل كبیرمقطع إلى قطع صغیرة١ }
   فلفل أخضر مقطع إلى قطع صغیرة٨ }
   بندورة كبیرة مقطعة إلى قطع صغیرة٣ }
   كوسا كبیرة مقطعة إلى قطع صغیرة٢ }
  كوب برغل ناعم ٥/١ }
  زیت زیتون }
  )فلفل أحمر حلو،قرفة، كمون(بھارات  }

  الطریقة 

  .ندخل البصل والفلفل والزیت إلى الطنجرة ونضعھا على النار ونحركھا حتى یذبل البصل .١
  .ثم نضع الكوسا ونحركھم حتى ذبول الكوسا .٢
  . دقائق١٠بعدھا نضع البندورة مع القلیل من الماء ونتركھا لمدة  .٣
  .بعدھا نضع البرغل والماء حتى نغمرھم ونضع البھارات ونترك الطعام حتى النضوج .٤

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٣٩٧صفحة 

 مقلوبة
 

 .مقلوبة بالزھرة والبادنجان والبطاطس، لذ یذة جداً
 

 المقادیر
  

  ةرأس زھر }
   حبة باذنجان٢ }
   حبة بطاطس٢ }
  )مثل صانویت أو أي نوع آخر( كوب رز مصري ٦ }
   حبة دجاج٢ }
  .ثم تطحن) قرنفل-ھیل- قرفة-بھار الفلفل(بھارات  }

  الطریقة 

  .یسلق الدجاج ثم نرش علیھ قلیل من البھار حتى ینضج الدجاج ویحمر في الفرن .١
 سم ثم ١، ویقشر الباذنجان ویقطع شرائح طولیة بعرض تغسل الخضروات ثم تفكك الزھرة لوردات منفصلة .٢

  . سم١توضع الشرائح بماء مملح قلیلاً، وتقشر البطاطا وتقطع شرائح عرضیة بسمك 
  .تقلى الزھرة ثم البطاطا ثم یصفى الباذنجان من الماء جیداً ویقلى بانتباه حتى یحمر قلیلاً .٣
رز ویضاف مرقة سلق الدجاج للرز بحیث ترتفع المرقة توضع الخضروات في قاع الطنجرة ثم یوضع فوقھ ال .٤

 سم فقط وتوطى النار ویغطى القدر ویترط حتى یستوي الرز، یمكن إضافة المزید من المرق في ١عن الرز ب 
  .حال عدم استواء الرز

عد تزینھ  دقائق ثم یقلب ویقدم ب١٠عند استواء الرز ونعندما ینشف الماء عنھ تطفأ النار ویترك القدر لمدة  .٥
  .بقطع الدجاج المحمر والمكسرات المحمصة وبالھناء والعافیة
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  المقلوبة الشامیة
 

 المقادیر
  

  دجاجتان مقطعتان أو مثلھما أي نوع من الطیور }
  حوالي نصف كیلو لحم مفروم }
  تلات حبات باذنجان }
  توم صحیح }
  فلیفلة خضراء }
  حبة طماطم واحدة }
  )وز، فستق حلبي، صنوبرل( كمیة من المكسرات المحمرة  }
  )ملح، فلفل، قرفة ناعمة(بھارات مشكلة  }
  حوالي كیلو ونصف أرز }
  سمن أو زبد }
 زیت للقلي }

  لا یستعمل البصل نھائیاً:ملاحظة 

  الطریقة 

یسلق الدجاج مع ملعقة من السمن وملح وفلفل وممكن إضافة عود كرفس و جزرة صغیرة مع شویة حب  .١
  .رنفل أو أي نوع من المطیبات حسب الرغبةالھیل وحص مستكة وشویة ق

  .یعصج اللحم المفروم مع عصیر حبة طماطم واحدة .٢
  . سم ویملح ثم یصفى ویقلى في الزیت حتي یتحمر جیدا١ًیقشر الباذنجان ویقطع شرائح بعرض  .٣
  .تحمر قطع الدجاج جیداً وتوضع جانباً .٤
عقة صغیرة من القرفة ونتركھ یغلي حتي یتلون ماء نأخذ الباذنجان المحمر ونضع علیھ كمیھ من المرقة ومل .٥

  .المرقة بلون الباذنجان
نغسل الأرز ونضع علیھ المرقة الملون وملعقة سمن وممكن إضافة بعض الماء إذا استلزم الامر حتى ینضج  .٦

  .مع التوم الصحیح وعندما ینضج نرفعھ من على النار
ضع أولاً المكسرات وینصح أن تكون كمیة كتیرة نوعاً ما ثم نحضر طنجرة فاضیة ون: عند التقدیم نتبع الآتي .٧

  .اللحم المفروم والباذنجان، ثم طبقة من الأرز الناضج ثم قطع الدجاج المحمر ثم باقي كمیة الأرز
 .وأخیراً عند التقدیم تقلب الطنجرة في سرفیس التقدیم وبالھناء والشفاء .٨
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  المقلوبة الفلسطینیة بالباذنجان
 

قلوبة طبق لذیذ وشھي ولكن ما بزبط دایماً مع ستات البیوت خاصة إللي جدیدات في الطبخ وأنا راح أعطیكم إن الم
طریقة تزبط معاكم دایماً وتكون أزكى مقلوبة خاصة تتباھي فیھا في العزایم وصحتین وألف عافیة بس أھم شي یكون 

 .نفسك في الطبخ كویس علشان تطلع معك الطبخة زاكیة
 

 رالمقادی
  

  )كوب ونصف أرز مصري وكوب ونصف أرز أمریكي( كوب أرز ٣ }
  حبة باذنجان كبیرة مقطعة ومنقوعة في الماء والملح }
   حبة بندورة٢ }
   حبة بصل٢ }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج٢ }
  )فلفل أسود، ھال مطحون، زنجبیل، بھارات دجاج، ورق غار، قرفة(بھارات  }
  زیت للقلي }
  ولة جیداًدجاجة واحدة مقطعة ومغس }

  الطریقة 

  .بصلة شرحات في طنجرة ونملحھا ونضع البھار ومكعب خلاصة مرقة الدجاج مع الزیت لتتحمرنقطع  .١
  .نضع فوقھا الدجاج ونحمره .٢
  .ثم نضع لتر ماء فوقة ونغطیھ لینسلق .٣
  .نقلي قطع الباذنجان ونضعھا فوق ورق بشكیر لیمتص الزیت من الباذنجان .٤
  .یداًنغسل الأرز وننقعھ ج .٥
في طنجرة الطبخ نقطع البصل دوائر وفوقھ البندورة دوائر ونرش علیھم قلیل من الملح والقرفة ونصف فوقھم  .٦

  .الباذنجان ونرش ملح
  .نضع فوقھم نصف كأس ماء ومكعب خلاصة مرقة الدجاج وعلى نار ھادئة نتركھم یغلون قلیلاً .٧
ن في الطنجرة ونصفي مرقة الدجاج فوق الأرز على نصفي الأرز ونضع علیھ البھارات ونضعھ فوق الباذنجا .٨

  . سم ونتركھم یغلون ثم نخفض النار ونغطي الأرز٢أن لا ترتفع عنھ بمقدار 
  .نضع الدجاج بصینیة ونبھره وندھنھ بالزیت ونحمره في الفرن .٩

ء إن نشف أم لا، بعد عشر دقائق تقریباً نرفع غطاء الطنجرة وبالشوكة من طرف الطنجرة نحفر قلیلا لنرى الما .١٠
  .ونبقى نكرر المحاولة حتى ینشف الماء تماماً

إذا نشف الماء وكان الأرز یابساً نرش قلیل من الماء فوقھ وعلى نار ھادئة جداً في مقلاة نحمي زیت ونسكبھ  .١١
  . دقائق تقریبا٥ًفوق الارز بالتساوي ونتركھ على النار لمدة 

 دقائق ثم نحضر صینیة أكبر من الطنجرة ونقلبھا بھدوء ونخبط ٥ح بعد أ تستوي نطفيء الغاز ونتركھا لترتا .١٢
  .فوق الطنجرة حتى تنزل كلھا ثم نضع الدجاج وصحتین وألف عافیة
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 مقلوبة بالخضار واللحمة
 

 .مقلوبة فلسطینیة باللحمة ویمكن عملھا بالدجاج ،وقد أضفت علیھا عدة أنواع من الخضار، تقدم مع اللبن والسلطة
 

 دیرالمقا
  

  كیلو لحم أو دجاجة كاملة }
  زھرة أو باذنجان حسب الرغبة }
  ثلاث أرباع كوب تقریبا جزر مقطع شرائح }
  حبتان بطاطا متوسطة الحجم مقطعة شرائح }
  واحدة فلیفلة حلوة كبیرة مقطعة حلقات }
  وسط مقطعة شرائح) طماطم(بندورة  اثنتین }
   )أمریكي( طویل الحبة كوبان أرز مصري أو }
  باد الشمس للقليزیت ع }
  بھارات مشكلة وملح ومكعب خلاصة مرقة الدجاج }
  كركم }

  الطریقة 

  .یسلق اللحم أو الدجاج .١
  .تقلى الخضار .٢
  .یغسل الأرز وینقع .٣
نحضر طنجرة فارغة ونضع جزء من اللحمة أو الدجاج ثم جزء من الخضار وقلیل من كمیة الأرز وتوضع  .٤

  .لكمیة التي لدیناباقي الكمیة طبقات حتى ننتھي من كل ا
  .نضع على وجھ الطنجرة قلیل من الزیت الذي قمنا بالقلي بھ وھذا لأضافة نكھھ طیبة .٥
  .نضیف مكعب خلاصة مرقة الدجاج للمرقة ویعدل الملح والبھارات بعد تذوق المرقة حسب الرغبة .٦
  .نضیف كمیة المرقة اللازمة لاستواء الأرز للطنجرة .٧
  .ة في البدایة ثم على نار ھادئة الى أن ینضجنضع الطنجرة على نار عالی .٨
  .بالھناء والشفاء. تقلب الطنجرة في صینیة للتقدیم ویزین بالمكسرات المقلیة ویقدم ساخن  .٩
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 مقمع
 

 .أكلة سوریة لذیذة وشھیة
 

  المقادیر
 

  كیلو رز }
  مكعب خلاصة مرقة الدجاج }
  بازیلاء خضراء }
  نصف كیلو لحمة مفرومة }
  شر للقليصنوبر ولوز مق }
  )مغلفة بالدقیق والبیض والملح والفلفل والشطة الحمراء(دجاجة مقطعة ومسلوقة وجاھزة للقلي  }

  الطریقة 

 ملاعق ملح صغیرة ٣مقدار أربع كؤوس ماء في إناء الطبخ ویضاف إلیھا مكعب خلاصة مرق الدجاج ویوضع  .١
رك حتى تغلى ثم یضاف إلیھا الأرز وتترك وملعقتین فلفل أسود صغیرة وثلاث ملاعق سمن متوسطة الحجم وتت

  .حتى تنشف قلیلا وتخفض النار ویغطى الإناء حتى یستوي الأرز المفلفل
نحضر اللحمة ونقلیھا بقلیل من الزیت حتى تستوي ثم نضیف البازیلاء الخضراء وتحرك حتى تذبل ثم تخفض  .٢

  .النار ونتركھا خمسة دقائق حتى تستوي البازلاء
  .بعد أن یكون المقلى جاھز والنار حامیة ویقلى الدجاج حتى یحمرنحضر الدجاج  .٣
ولمن . نحضر جاط دائري ونضع الأرز ثم نزینھ بالبازیلاء واللحمة والصنوبر واللوز ویزین بالدجاج المقلى .٤

  .یرغب یمكن أن یقدم إلى جانبھا السلطة واللبن
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 المكبوس
 

دول الخلیجیة وأنا الیوم أكتب لكم طریقة بسیطة وسریعة لعمل المكبوس المكبوس من ألذ الوجبات الرئیسیة في معظم ال
 .واللي بتجربھا راح تعجبھا أكید

 
 المقادیر

  
  كوبان رز }
  بصلتان كبیرتان }
  حبتا بطاطس متوسطة ومقطعة إلى أصابع }
  نصف دجاجة }
  ملح وبھار وملعقة صغیرة كركم مطحون }
  بعض عیدان قرفة وكم حبة ھیل }
  بیضة مسلوقة }
  حبتان طماطم }
  زیت }

  الطریقة 

  .أول شيء بعد ما تسمین وتلبسین مریلتك الحلوة، نتقعین الرز بعد ما تغسلینھ زین .١
  .بعدین تفرمین البصل فرماً ناعماً .٢
  .لازم یكون لونھ أحمر.. حمري البصل المفروم في القدر إلي راح تعدین فیھ الرز تحمیر مو حرق ولا ذھبي .٣
  . ماءبعدین ضیفي علیھ كوب .٤
  .أضیفي علیھ نصف الدجاجة، تكون مقطعة بالنص .٥
  .أضیفي علیھ الملح والبھار والقرفة والھیل وخلي الدجاجة تغلي في الخلیط إلي سویناه لیما تنضج .٦
  .إذا نشف عنھا الماي زیدیھ .٧
  .بعدین طلعیھا من الخلیط واتركیھا جانبا .٨
  .سول والمنقوع بعد ما نصفي عنھ الماي طبعاأضیفي على الخلیط الي طلعنا منھ الدجاجة الرز المغ .٩

خلي الرز بالخلیط ولازم تكون كمیة الخلیط تناسب كمیة الرز وتعرفین ھالنقطة إذا غمر الخلیط الرز بحوالي  .١٠
  .بوصة وحدة یعني الكمیة مناسبة

ر وكل شوي بعدین ھدئي النار تحت الأرز وأضیفي علیھ حبة واحدة من الطماطم مھروسة والكركم وغطي الجد .١١
قلبي الرز بحذر شدید عشان ما تتكسر حبات الأرز حتى ینضج حسب رغبتك والأفضل للمكبوس أن ما یكون 

  .الرز لین
  .إقلي أصابع البطاطس وارفعیھ من المقلات جانبا ثم اقلي قطعتا الدجاج لمجرد التحمیر فقط وارفعیھا حالاً .١٢
  .ع البطاطس المقلیة ثم ضعي قطع الدجاج فوق البطاطسفي طبق التقدیم اغرفي الأرز ثم وزعي علیھ أصاب .١٣
  .زینیھ بشرائح البیض المسلوق وشرائح الطماطم وبالھناء والعافیة .١٤
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 مكرونة بالبشامیل
 

 .مكرونة شھیة ولذیذة وكل الأطفال تحبھا وسھلة التحضیر
 

 المقادیر
  

   ملعقة سمن٢ }
   ملاعق دقیق٤ }
  كوب ونصف لبن }
  ةنصف كیلو لحمة مفروم }
  بصلة كبیرة }
  ملح وفلفل }
   كیس مكرونة من نوع جید تكون على شكل أقلام١ }

  الطریقة 

  .البصلة فى ملعقة سمننحمر  .١
  .بعد أن تحمر البصلة نضع علیھا اللحمة المفرومة ونضع علیھا الملح والفلفل .٢
تمر فى التقلیب  ملاعق دقیق ونس٤ ملعقة سمن وعندما یقدح السمن نضع ٢بعد ذلك نحضر البشامیل بوضع  .٣

  .حتى یصبح لونھا ذھبي
  .بعد ذلك نضع اللبن بالتدریج حتى لا تكلكع مع الدقیق .٤
بعد ذلك استمر فى التقلیب حتى یمتزج اللبن والدقیق مع بعض ویغلظ قوامھا إلى القوام المناسب، بحیث تكون  .٥

  .لا سائلة كمثل الماء ولا غلیظة، تكون متوسطة
  .عھا تتصفى فى مصفاةنسلق المكرونة جیداً ونض .٦
  .نحضر صنیة وندھنھا بالسمن جیداً .٧
نضع المكرونة فى وعاء غویط ونتبلھا بالملح والفلفل جیداً ونضع علیھ مقدار صغیر من البشامیل ونخلطھم  .٨

  .جیداً
بعد ذلك نضع نصف مقدار المكرونة فى الصنیة المدھونة بالسمن ونضع اللحمة فوقھا ثم نضع باقى المكرونة  .٩

حتى تحمر المكرونة وبالھناء )  س١٨٠( ف ٣٧٥ضع البشامیل علیھا وندخلھا الفرن على درجة حرارة ون
 .والشفاء
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 مكرونة بالزعتر والجبن
 

 .مكرونة لذیذة جدا
 

 المقادیر
  

   كیس مكرونة١ }
   ملعقة طعام زیت١ }
 ) مثل الكرافت أو جبن بوك( ملعقة طعام جبن شیدر ١ }
   ملعقة كبیرة زعتر ورق٢ }
   بصلة صغیرة مقطعة١ }
  )حسب الرغبة(القلیل من الشبت والملح  }

  الطریقة 

  .تسلق المكرونة بالماء مع إضافة الزیت .١
  .نقوم بوضع القلیل من الزیت في قدر على النار ونضیف لھ البصلة حتى تذبل قلیل .٢
  .نضیف لھ الشبنت والجبن والزعتر والملح ونحركھ .٣
  .نخلطھا جیدا ثم نتركھا قلیلا على النارنضیف المكرونھ للخلیط السابق و .٤
  .تقدم مزینة بقلیل من الشبنت وشرائح اللیمون .٥
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 مكرونة بصلصة الطماطم واللحم
 

 المقادیر
  

   بكیت مكرونة١ }
   كیلو لحم مفروم١ }
   طماطم مقطعة إلى قطع صغیرة٢ }
   بصلة مفرومة١ }
  ) غرام٥٥(نصف قالب زبدة  }
   سن ثوم٢ }
   طماطم ملعقة كبیرة صلصة٢ }
   ملاعق كبار كتشب٤ }
   حزمة بقدونس مفرومة١\٤ }
  البھارات
   ملعقة فلفل أسود١\٢ }
   ملعقة كمون١\٢ }
   ملعقة كزبرة ناشفة١ }
   ملعقة زنجبیل مطحون١\٤ }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج٢ }
  رشة ملح }

  الطریقة 

  .تسلق المكرونة وتوضع جانباً .١
  .نأخذ اللحم ویوضع على النار حتى ینضج .٢
  .ذوب الزبدة على النار ونضع البصل والثوم حتى یصبح لونھا ذھبي ویضاف إلیھا اللحم وتقلبن .٣
  . دقائق٥نضیف إلیھا الطماطم والكتشب والصلصة وتقلب لمدة  .٤
  ). كوبس من الماء١\٤إذا لزم الأمر نضیف ( نضیف إلى اللحم البھارات جمیعھا ونقلبھا جیداً  .٥
  . نضیف البقدونس دقائق ثم١٠نترك الخلیط لمدة  .٦
  .نضع المكرونة في صحن التقدیم وفوقھا صلصة اللحم .٧
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 مكرونة مصریة
 

  المقادیر
 

  مكرونة }
  بصل }
  طماطم }
  زبد }
  لحم مفروم }
  ملح وفلفل }

  الطریقة 

  .توضع المكرونة فى ماء مغلي حتى ینضج ویرفع من على النار ویشطف بالماء .١
  . الملحنقوم بتسبیك الطماطم مع وضع قلیل جدا من .٢
  . دقائق مع المكرونة والحم المفروم أیضا٥ًنبشر البصل ونتبلة باالملح والفلفل ونتركة  .٣
  . دقائق فى الطماطم المسبكة وبالھناء١٠ دقائق نضعھم مع بعض لمدة ٥بعد  .٤
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 ملوخیة بالجمبري
 

  المقادیر
 

  صغیر) روبیان(ربع كیلو جمبري  }
  لتر ماء }
   مغسولة ومخروطة ناعم-ة نصف كیلو ملوخیة خضراء طازج }
  نصف ملعقة صغیرة كمون }
  ملعقة كبیرة كسبرة ناشفة }
  بصلة صغیرة الحجم مفرومة }
   فلفل أخضر متوسط الحجم١ }
  ملعقة كبیرة ثوم مفروم }
   فص كبیر ثوم مقطع١ }
  ملعقة كبیرة سمن }
   فلفل أسود-ملح  }

  الطریقة 

  .مون والبصلة مع فص الثوم المقطعیتم غلي كمیة الماء مع الملح والفلفل الأسود والك .١
  . دقائق حتى ینضج٣یضاف الجمبرى بعد تقشیره وغسلھ جیدأ إلى الماء المغلي على نار ھادئة ویترك لمدة  .٢
 دقائق ٥یضاف الیھ بعد ذلك الملوخیة المخروطة وتقلب جیدأ حتى تتجانس الملوخیة مع الشوربة وتترك لمدة  .٣

  .ن لآخرعلى نار ھادئة مع التقلیب من حی
  .یفرم الفلفل الأخضر ویھرس مع الثوم المفري .٤
ویضاف إلیھ الفلفل الأخضر والثوم مع قلیل من الفلفل الأسود والملح مع ) یحمى(یقدح السمن على نار ھادئة  .٥

 دقیقة ثم یضاف الخلیط ١التحریك المستمر حتى یذبل الثوم ثم یضاف الیھ الكسبرة الناشفة مع التحریك لمدة 
  .ملوخیةإلى ال

 .یقلب الجمیع جیدأ على النار دون أن یغلي لمدة دقیقة واحدة، یرفع من على النار ویقدم بعد ذلك وبالھناء .٦
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 مندي منزلي
 

 ..لكن بالإمكان عملھ في البیت ولذیذ بعد .. من المعروف أن طبق المندي اللذیذ ینطبخ تحت الأرض 
 

 المقادیر
  

  نصف دجاجة }
  كوب ونصف أرز }
   قرفةعیدان }
  حب ھیل }
  حب قرنفل }
  زعفران }
  ملح، فلفل أسود }
  لیمون }
  مسحوق ثوم }
  فلفل أحمر }
  حبتین بصل }
  )اختیاري(حبة طماطم  }
  نصف ملعقة سمنة }
  كوب وثلث ماء }
  نصف ملعقة صغیرة ملح للأرز }

  الطریقة 

  .وینقع في ماء لمدة ربع ساعةیغسل الأرز  .١
ال عنھ الجلد ویتبل بالملح والفلفل الأسود والأحمر ومسحوق یغسل الدجاج ویقطع حسب الحجم المرغوب ویز .٢

  .ویترك لمدة ربع ساعة.. الثوم واللیمون 
  .ثم نقلیھ في قدر مع نصف ملعقة سمنة.. نقطع البصل إلى شرایح رقیقة  .٣
  .نصفي الأرز من الماء ونسكبھ على البصل ونستمر في التقلیب .٤
 لھ الماء والملح والھیل والقرنفل والقرفة والزعفران والطماطم نسكب البصل والأرز في قالب تیفال ونضیف .٥

ثم نقوم بعمل .. ونغطي القالب بورق ألمنیوم مع إنزال الوجھ للداخل قلیلاً .. بعد تقطیعھ إلى قطع صغیرة 
ثم نغطي .. ونضع قطع الدجاج على الفتحات .. لیخرج بخار الأرز .. فتحات بالسكین على وجھ الألمنیوم 

  .جاج بورق ألمنیوم آخر ونحكم الإغلاق على الدجاج من الأطرافالد
  .وبالھناء والعافیة..  س لمدة ساعة ونصف ١٦٠نضعھ في فرن حار على درجة  .٦
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 المنسف
 

 أكلة أردنیة بدویة
 

 المقادیر
  

  أربعة كیلو لحم خاروف }
  خبز صاج }
  أربعة كیلو لبن شنینة }
  وقیة سمنة بلدي }
   كیلو رز٥/٢ }
  لوز) ربع كیلو(وقیة  }
  صنوبر) ربع كیلو(وقیة  }

  الطریقة 

  .اللحمة جیدا ثم یضاف إلیھا اللبن وتوضع على النار لمدة ساعتان ونصفتغسل  .١
  .من ثم یغسل الرز .٢
دقائق ثم یوضع ملعقتان ١٠نضع السمنة في وعاء على النار وعندما تسخن السمنة یوضع الرز ویقلب لمدة  .٣

  .ساخن على الرزملح صغیرة ثم نضع الماء ال
  .یترك الرز حتى یستوي .٤
  .یوضع الخبز في صینیة التقدیم ویشرب ببعض اللبن ثم یفرد الرز فوقھ .٥
توزع قطع اللحم فوق الرز وتزین بالصنوبر واللوز المقلیین وتقدم مع اللبن المطبوخ الموضوع في وعاء  .٦

  .تقدیم عمیق وبالھناء والعافیة
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 النجرسكو
 

 نة بالبشامیل بالدجاجالنجرسكو ھى مكرو
 

 المقادیر
  

   جرام مكرونة أقلام٥٠٠ }
  )ویكفى ھذاالطبق كیس واحد من خلطة البشامیل الجاھز(مقدار من البشامیل  }
  نصف دجاجة مسلوقة ومخلیة من العظم ویفضل الصدور }
  جبنة موزاریلا }

  لتحضیر الباشمیل
   كوب حلیب٢ }
   ملعقة زیت أو زبدة٢ }
   ملعقة دقیق٢ }

  یقةالطر 

  .المكرونة وتصفى دون شطف بالماءتسلق  .١
یجھز البشامیل على النار باستخدام كیس من الباشمیل الجاھز وتحضیره بحسب الطریقة المذكورة على الغلاف  .٢

أو بتذویب الزبدة وإضافة الدقیق ثم الحلیب وتحریكھم معا حتى یتجانسوا ویتماسك الخلیط قلیلا، ثم یوضع 
  .نةمقدار منھ على المكرو

تضاف قطع الدجاج المخلیة إلى المكرونة ویضاف قلیل من الموتزاریللا ویقلب المقدار معا حتى یتجانس  .٣
  .البشامیل والدجاج والجبنة مع المكرونة

  .تدھن الصینیة بقلیل من البشامیل ثم یوضع بھا مقدار المكرونة كلھ ثم تغطى الصینیة بباقى مقدار البشامیل .٤
 دقیقة ثم نخرجھا بعد ذلك لنضع باقى الموتزریللا على الوجھ وتدخل الفرن مرة ٤٥ لمدة تدخل الصینیة الفرن .٥

  . دقیقة حتى تأخذ اللون الذھبي وبالھناء والشفاء١٥ثانیة مدة 
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 الھریس
 

 المقادیر
  

   كوب ھریس١ }
   حبة طماطم صغیرة مقشرة١ }
   مكعب خلاصة مرقة الدجاج١ }
  ملح }
   كوب ماء٦ }
  كیلو لحم فخذ }

  الطریقة 

  .یسلق اللحم بقدر الضغط مع قلیل من الملح .١
  .ینقع الھریس بالماء مدة ساعة ثم یوضع فوق اللحم .٢
تقطع الطماطم ویذوب مكعب خلاصة مرقة الدجاج في الماء ویوضع فوق الھریس ویوضع في الفرن ویلاحظ  .٣

  .عدم نقصان الماء علیھ
 ساعات بالفرن ٥یترك الھریس مـدة ( الفرن مرة أخرى قبل إطفاء النار یضرب الھریس ضرباً جیداً ویدخل .٤

 ). تقربیا
  .یوضع الھریس في صحن التقدیم ویعمل حفرة في الوسط ویصب السمن فیھ ویقدم .٥
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 ١الھریس 
 

 .لا تتركھا لمدة طویلة، كل نصف ساعة حركھا
 

 المقادیر
  

  )قمح مقشور( ونصف كیلو ھریس ١ }
   كیلو لحم بقر١ }
  ملح }
  حدارسین مصحص }

  الطریقة 

  .نترك اللحم فى جدر الھریس مع ماء حلو إلى أن ینضج قلیلاً .١
  . ساعات إلى أن ینضج٥نضع الھریس وكل نصف ساعة نضرب الھریس، لمدة  .٢
  .نضع الملح وبالھناء والشفاء .٣
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 ٢ھریس 
 

لى الأمة الإسلامیة بالیمن الھریسة ھي أكلة خلیجیة یكثر تناولھا في شھر رمضان المبارك أعاده االله علینا وعلیكم وع
 .والبركات

 
 المقادیر

  
   كیلو لحم مع العظم١ }
   كیلو ھریس٢/١ }
 :للتغطیة 
   ملاعق كبیرة سكر ناعم٨ }
   ملاعق كبیرة دارسین ناعم٤ }
  دھن عداني أو زبدة }

  الطریقة 

  .ینقع الھریس طوال اللیل .١
 القدر مع إضافة الھریس ٤/٣ید بحیث یغطي  دقائق ثم یستبدل بماء جد٥یسلق اللحم بعد غسلھ بالماء لمدة  .٢

  .المغسول ویترك على نار حامیة حتى یغلى ثم تخفف النار ویحرك بین الحین والآخر
 ٤ ساعة حتى ینضج تماماً ویمكن وضعھ في الفرن لمدة ٢/١یترك الھریس على نار ھادئة جدا مع التقلیب كل  .٣

  .ساعات تقریبا مع إضافة ماء ساخن كلما لزم الأمر
ترفع العظام من الھریس وترفع الشوربة المتكونة على سطح الھریس في وعاء منفصل ثم یملح وبضرب  .٤

الھریس مع اللحم بملعقة خشب خاصة للھریس أو خلاط الھریس الكھربائي حتى یتكون خلیط متجانس تماماً 
 .ویمكن تخفیفھا بماء الشوربة 

ھن عداني أو بالزبدة ویرش الوجة بخلیط الدارسین تسكب الھریس في أطباق غزیرة ثم یدھن سطحھا بد .٥
  .والسكر وتقدم ساخنة وبالھناء والعافیة 
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 الھمبرجر
 

 المقادیر
  

  نصف كیلو لحم غنم أوبقر مفروم }
  بصلة كبیرة مبشورة }
  كوب بقسماط أو كعك ناعم }
  بیضة }
  ملح، فلفل }
  جوزة الطیب }
  قرفة }
  ملعقة ثوم مدقوق }

  الطریقة 

  ).مھم الا تصفر(علي النار لیصبح لونھا شفاف ولا تصفر تدبل البصلة  .١
  .نتركھا لتبرد ثم نضیف علیھا اللحم والبیضة والبقسماط والثوم والملح والتوابل وتعجن جیدا بالید .٢
  .تشكل بشكل مستدیر بواسطة قطاعة أو غطاء برطمان وتوضع بالفریزر لحین الاستخدام .٣
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 ٢ھمبرجر 
 

 .كي أخيلازم یكون عندك فرن أو
 

 المقادیر
  

  )كفتة(نصف كیلو لحمة مفرومة  }
  خبز الفینوالدائري }
   حبة طماطم٢ }
  القلیل من ورق الخس الأخضر }
   جرام٢٥٠حبة بطاطس وزن  }
  جبنة صفراء مبشورة }

  الطریقة 

 . دقیقة٢٠نعمل الكفتة على شكل دوائر ونضعھا في صنیة ونضعھا في الفرن لمدة  .١
ة إلى قسمین ونضع فیھا ورقة خس وقطعة لحم والقلیل من الجبنة الصفراء نقسم خبزة الفینو الواحد .٢

والبطاطس المقلیة وقطعة طماطم دائریة الشكل ونضع فوقھا قطعة خس أخرى وفي النھایة نضع القطعة 
  .الأخرى من الخبز ونضغطھا وصحة وعافیة وما تنسى الكولا
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 ورق العنب
 

 . فلسطینیة– أكلھ طیبة وزاكیة والأھم أنھا عربیة
 

 المقادیر
  

  كیلو من ورق العنب }
   حبات من البندورة مقطعة شرائح٣ }
  من البصل مقطعة شرائح) حبات( أكواز ٣ }
   كاسات صغیرة من الأرز مخلوطة مع لحمة العجل والكمیة حسب الرغبة٥ }
   رشات من الملح٤ }
   رشات من الكمون والفلفل الأسمر على الارز المخلوط٤ }

  الطریقة 

  .سلق ورق العنب بالماء الساخنن .١
  .نحضر وعاء الطبخ ونرتب البندورة والبصل المقطعان بداخلھا مع القلیل من الزیت .٢
  .للف ورق العنب، نضع الورقھ باتجاھنا وبداخلھا الأرز ونلفھا .٣
ة بعد الانتھاء من لف الورق، نرتبھ بالوعاء على البصل والبندورة، أي نرص الورق بجانب بعض فوق طبق .٤

  .البندورة والبصل، وعندما ننتھي من ترتیب الطبقة الأولى نبدأ برص الطبقة الثانیة فوق الطبقة الأولى وھكذا
  .نرش الملح والبھار علیھا حسب الرغبة .٥
  .نضع الماء علیھا إلى أن تغطي جمیع الأوراق .٦
  . ساعة٢نضعھا على الغاز لمدة  .٧
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 الحلویات
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 آیسكریم
 

 المقادیر
  

  مة جاھزةباكیت كری }
  كوب حلیب جاف }
  كوب حلیب سائل }
  )أو فانیلا(قلیل من مستكة  }
  بیضتان }
  القلیل من نكھة الفراولة أو أي نكھة أخرى }
  سكر حسب الرغبة }
  مكسرات للتزین }

  الطریقة 

  .تخفق الكریمة مع الحلیب السائل والحلیب الجاف .١
  .نضیف البیض على الخلیط .٢
  . الخلیطنقوم بطحن المستكة وإضافتھا إلى .٣
  .نضیف النكھة والسكر .٤
  .ویتم تحریك الخلیط جیدا) حسب الرغبة(نضیف المكسرات  .٥
  .نضعھ في الثلاجة حتى یجمد الآیسكریم .٦
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 آیسكریم المنجا أو آیسكریم الاناناس
 

 .آیسكریم المنجا أو الأناناس سھل التحضیر وطعمھ لذیذ
 

 المقادیر
  

  )ب الرغبةحس( حبات من المنجا أو علبة أناناس ٤ }
  )قیمر( علبة قشطة ١ }
  )شانتییھ(كیس واحد من بودرة كریمة الخفق  }
   ملاعق من الحلیب المجفف٤ }
في حال آیسكریم الاناناس لا یضاف الماء بل یوضع الماء الموجود في علبة : ملاحظة(ربع كوب من الماء  }

 ) الاناناس
  السكر حسب الرغبة }

  الطریقة 

  .لاط ویوضع في الثلاجة الى أن یبرد ومن ثم یقدم وبالھناء والعافیةتخلط جمیع المقادیر في الخ .١
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 آیسكریم بالفانیلا
 

  المقادیر
 

  كیسین بودرة كریمة الخفق }
  كوب حلیب }
  فانیلا }
  كرمیلا }

  الطریقة 

 نخلط بودرة كریمة الخفق مع الكرمیلا مع الحلیب مع الفانیلا بواسطة الخلاطة إلى أن یصبح الخلیط آیسكریم .١
  .متماسك تقریباً

  .نوزع الخلیط فى كؤوس الآیسكریم ثم نضعھ فى الثلاجة وباالھناء والشفاء .٢
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 آیسكریم فطوم
 

 المقادیر
  

  ) غرام١٧٠وزن العلبة (علبتان قشطة  }
  ملعقة كبیر كاكاو بودرة }
  ملعقة صغیرة فانیلیا }
  فنجان سكر }
  ظرف بودرة كریمة الخفق }
  ) غرام مثل بوني أو أبو قوس أو غیره١٧٠ -مل١٦٠(علبة حلیب سائل مركز صغیرة  }
  نصف علبة بسكوت شاي }

  الطریقة

  .تخلط جمیع المقادیر في خلاط كھربائي .١
  ).ملة(تصب في مجموعة من الصحون المقعرة  .٢
 .یوضع في الفریزر أو الثلاجة .٣
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  تشیز كیك بالمارس-أحسن ھدیة لزوجك 
 

  المقادیر
 

  علبتین بسكویت }
  ) غرام١١٣(إصبع زبدة  }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة  }
  ) غرام للحبة٥٠ –مثل المارس ( أصابع شوكولاتة بالحلیب محشوة بالنوغا والكرامیل ٦ }
  ) غرام٣٩٧(حلیب محلى مركز  }
  ) مثل جبنة كیري أو بوك- غرام ١٢٠( مكعبات جبنة طریة ٦ }
  كیس بودرة كریمة الخفق }

 
 طریقةال
  

  . زبدة ثم نرصھا بالصینیةنضع علبتین بسكویت مطحون مع أصبع .١
نضع قشطة مع جبنة كیري وستة حبات مارس مع الحلیب المحلى بالخلاط ثم نضیف إلیھم بودرة كریمة  .٢

  .الخفق
  .نسكب المزیج فوق البسكویت الموضوع في الصینیة وبالھناااااء والعاااافیة .٣
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 أصابع البلح والجوز
 

 . البلح وھو لذیذ وسھل التحضیرھذا النوع من الحلویات مناسب في فترة تواجد
 

 المقادیر
  

   كوب بلح منزوع النوى ومقطع١ }
   ملعقة طعام زبدة٢ }
   غرام حلیب محلى ومكثف٢٠٠ }
  ملعقة طعام عسل١ }
   ملعقة طعام ماء١ }
   كوب جوز ھند مبشور٢/١ }
   كوب جوز مقطع٢/١ }
   كوب بسكویت مطحون قلیلا٢ }
    غرام شوكلاتة للتزین٥٠ }

 
 الطریقة

  
  .لط البلح مع الزبدة والحلیب المكثف المحلى والعسل والماء في وعاء متوسطیخ .١
یرفع الوعاء عن .  دقائق تقریبا حتى یلین البلح٥یوضع الخلیط على نار متوسطة مع التحریك المستمر لمدة  .٢

  .النار
  .یخلط جوز الھند والبسكویت المطحون والجوز مع خلیط البلح لعمل خلیط متماسك .٣
  .نیة بایركس بالقلیل من الزبدة جیدا ثم یفرد الخلیط بداخلھاتدھن صی .٤
یعمل حمام الماء بوضع طنجرة صغیرة بھا كوب ماء على النار ویوضع . تذوب الشوكلاتة فوق حمام مائي .٥

بعد أن تذوب الشوكلاتة ترفع . توضع قطعة الشوكلاتة في الصحن وتترك لتذوب. فوقھا صحن لا یتأثر بالحرارة
  .فوق حمام الماءرأسا من 

  .توزع الشوكلاتة السائلة فوق خلیط البلح .٦
  .یبرد الخلیط حتى یتماسك ثم یقطع ویقدم .٧

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٤٢٤صفحة 

 أصابع التوست
 

  المقادیر
 

   كیس توست عادي١ }
  ) غرام٢٠زنة كل قطعة (  قطع جبن كریمة ٦ }
  فستق ناعم }
  زیت للقلي }

  )الشیرة(مقادیر القطر 
   كوب سكر٦ }
  كوب ماء ٣ }
   صغیرة عصیر لیمون ملعقة٢/١ }
  ملعقة صغیرة زعفران١ }

 
  طریقةال
 

  .تزال أطراف التوست .١
  .ترق كل شریحة حتى تصبح بسماكة قلیلة جدا ثم تقطع على شكل مربع .٢
تحشي بمقدار قلیل من الجبن ثم تطوى على شكل أسطوانة ویمسح طرفھا بقلیل من جبن قابل للدھن حتى  .٣

  .یلتصق تماما
  .خن على نار متوسطة الحرارة حتى تتحمرتقلى في زیت غزیر سا .٤
  .تغمس في القطر ثم تصفى وتزین بالفستق وتقدم ساخنة  .٥
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 أصابع السمید
 

 المقادیر
  

   كوب طحین٢ }
  كوب سمید }
  كوب حلیب سائل }
  أو نصف كوب سمن)  غرام١١٣(إصبع زبدة  }
   ملعقة صغیرة بكنج بودر٢ }
  ملعقة كبیرة جوز ھند }
  شیرة }
  فستق }

 
  لطریقةا

 
یفرك الطحین بالزبدة ویوضع على الحلیب ثم توضع باقي المقادیر فیما عدا الشیرة والفستق وتعجن جیدا حتى  .١

  .تصبح عجینة لینة
  .تفرد بالنشابة وتقطع بالكاس وتلف على شكل إصبع .٢
  .تقلى بالزیت ویصب الشیرة علیھا بعد القلى وتغمس بالفستق وبالھناء والعافیة .٣
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  لیكسأصابع الكورن ف
 

  المقادیر
 

  كوب بودرة كستردة }
  كوب زبدة }
  كوب سكر }
  بیضة }
  الدقیق حسب العجن }
  للتزیین
  شوكلاتة بیضاء }
  كورن فلیكس }

 
  الطریقة

 
  .تعجن المقادیر كلھا مع بعض ثم تشكل على ھیئة أصابع .١
 .لیلاتخبز فى الفرن حتى تنضج ثم توضع فى الشكلاتة البیضاء ثم فى الكورن فلیكس المطحون ق .٢
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  أصابع بالمكسرات
 

 المقادیر
  

   كوب دقیق٢ }
  ربع كوب زیت نباتي }
  ملعقة ملح }
  ربع كوب ماء }
  مكسرات مطحونة جیدا }
  ملعقة سكر }

 
  الطریقة

 
  .الدقیق وأضف إلیھ الزیت بالتدریج مع الفرك المستمرانخل  .١
  .أضف الماء تدریجیاً حتى تحصل على عجینة متماسكة .٢
  . نصف ساعة ثم افرد العجینة وقطعھا إلى مربعاتأتركھا ترتاح لمدة .٣
  .ضع المكسرات بداخلھا ولفھا مثل الأصابع .٤
  .الأطراف اضغط علیھا بالشوكة ثم سخن زیت وضعھا فیھا حتى تحمر .٥
  .اخرجھا وضعھا في القطر وبالھناء والعافیة .٦
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  أقراص جوز الھند الشھیة
 

  .حببة عند الجمیع ومن أسھل الوصفاتتعد أقراص جوز الھند من أطیب الحلویات الم
 

 المقادیر
  

   بیضات٤بیاض  }
  كوب سكر }
  كوبان ونصف الكوب من برش جوز الھند }
  ملعقة فانیلیا }
  ملعقة صغیرة من برش اللیمون الحامض }
  كرز أحمر للزینة }

 
  الطریقة

 
  .یخفق بیاض البیض حتى یصبح أبیضاً وجامداً .١
  .ش الحامضیضاف إلیھ السكرثم الفانیلیا وبر .٢
  .یطفأ الخلاط ویضاف جوز الھند .٣
  .یصب المزیج في قدر ویسخن جیداً مع التحریك المستمر بواسطة ملعقة خشبیة .٤
  . دقیقة٣٠یترك المزیج جانباً لمدة  .٥
  .تدھن صینیة ویسكب المزیج بواسطة ملعقة تبعاً للحجم المطلوب .٦
  .توضع نصف حبة كرز في وسط كل قرص .٧
  . حتى تشقر٣٠٠ن محمى لدرجة تخبز الأقراص في فر .٨
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   الألبة بالسكر
 

 المقادیر
  

   روب٢ }
   كوب ماء حلو٢ }
   ملاعق حلیب بودرة٤ }
   فناجین سكر٤ }
  ماء ورد }
  زعفران }
  )حب الشومر(ملعقة حلوة  }

 
  الطریقة 
 

  .حلیب البودرة في الماء المحلىیذوب  .١
  .یخلط الروب والحلیب والسكر جیدا .٢
  .عفرانیضاف ماء الورد والز .٣
  .یوضع الخلیط في وعاء محكم الغلق ویوضع على نار ھادئة .٤
  .بعد الغلي توضع الحلوة إلى أن یتكثف .٥
  .یوضع في الثلاجة ویقدم بارد وبالھناء والشفاء .٦
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 )نبر الوالدی(الألبھ 
 

  . بیضة تعادلھا كوب حلیب٢كل : ملاحظھ
 

 المقادیر
  

   بیضات١٠ }
   كوب حلیب سائل٥ }
  كوب سكر }
  عقة متوسطة زعفرانمل }
  ملعقة متوسطة ھیل }

 
  الطریقة

 
  .یكسر البیض فى إناء عمیق ویضرب بالخلاط جیدا .١
  .یضاف السكر على البیض مع الخلط المستمر .٢
  .یضاف كوب الحلیب الواحدة بعد الأخرى مع الخلط .٣
  .یضاف بعد ذلك الھیل والزعفران مع الخلط .٤
  .بقلیل من الزعفرانیسكب الخلیط فى قدر معدنى ویجمل الوجھ  .٥
أي یحتوي القدر الأكبر على ماء ساخن حتى نصف ارتفاع القدر (یوضع القدر فى حمام مائى بقدر اكبر منھ  .٦

  ).الأول
  . دقیقھ یجمد الخلیط ثم یرفع لكى یبرد ویسكب فى أواني صغیرة ویقدم٣٥بعد  .٧

  .ل الحمام المائى فى الفرن یمكن ان یوضع الخلیط فى بایركس بدل القدر المعدني وویعم:ملاحظھ
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 ألذ بسیمة 
 

 المقادیر
  

  كوب ونصف نارجیل }
  بیضتان }
  نصف كوب طحین أرز }
  علبة قشطة }
  ملعقة بینكج بودر }
  نصف ملعقة فانیلا }
  نصف كوب زیت }
  كوب سكر }
  ملعقة صغیرة ھیل }
   قلیل من الزعفران }

 
 الطریقة

  
  .یخلط النارجیل مع طحین وبیكج بودرفي أناء .١
  .لط في أناء أخر البیض والسكر والزیت ویخفق بالخلاطیخ .٢
  .تضاف القشطة إلى خلیط البیض .٣
  .یضاف خلیط النارجیل إلى خلیط البیض بالتدریج .٤
  .ثم یصب في صینیة مدھونة بالزیت .٥
  .ثم یوضع في فرن من أسفل إلى أن ینضج الحواف، یشغل الفرن من أعلى لتتحمر فقط .٦
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 أم علي 
 

 المقادیر
  

  )البف باستري( كیلوجرام عجینة مورقة ١/٢ }
   كوب زبیب١/٢ }
   كوب جوز مفروم خشنا١/٢ }
   كوب فستق حلبي مفروم١/٢ }
   كوب سكر٣/٤ }
   كوب حلیب٤ }
   ملعقة طعام زبدة١ غرام أو ٢٥ }
  ملعقة صغیرة فانیلیا }
  علبة قشطة أو قیمر }

 
  الطریقة

 
  .طیلات متساویةترق عجینة البف باستري جیدا ثم تقطع الى أربعة مست .١
في الطبقة الوسطى من الفرن، حتى تنتفخ )  ف٣٥٠(س ١٨٠تخبز ھذه العجینة في صوان في فرن حرارتھ  .٢

  .الفطیرة وتحمر
 . تخلط المكسرات مع بعضھا .٣
 . یدھن طبق خاص بالفرن بالزبدة .٤
  .لمكسراتیقطع أحد مستطیلات الفطیرة بالید الى قطع متوسطة الحجم وتمد في الطبق ویرش سطحھا با .٥
  .المستطیلات وتفرد فوق طبقة المكسرات ثم ترش بما تبقى من خلیط المكسرات إثنان من یقطع .٦
  .توضع طبقة من البف باستري المقطع على الوجھ .٧
یغلى الحلیب مع السكر والزبدة وعلبة القشطة على النار، ثم یصبوا في الصینیة وتوضع الصینیة في فرن  .٨

  . دقائق وتقدم ساخنة٥ة لمد)  ف٣٥٠( س ١٨٠حرارتھ 
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  ١أم علي 
 

 المقادیر
  

   ورقات جلاش٤ }
  )حلیب( كوب لبن ٤ }
   ملعقة كبیرة سكر١٢ }
   ملاعق سمن٥ }
  بندق }
  جوز ھند }
  قشدة }

 
  الطریقة

 
  .الجلاش ونأتى بكل ورقة ونطبقھا مرتین بحیث تكون على شكل مربعنحضر  .١
 بھا ورقة الجلاش وتحمر على الوجھین وترفع على مندیل نأتى بطاسة للقلي ونضع بھا السمن وتقدح ثم نضع .٢

  .ورق لتصفیة السمن، وھكذا بباقي ورق الجلاش
  .نغلى اللبن مع السكر .٣
نأتى بطاجن فخار ونضع الأربع ورقات ثم نصب فوقھم اللبن والمكسرات ثم توضع فى فرن متوسط الحرارة  .٤

  .بعد تسخینھ ربع ساعة
  .الفرن یتم وضع القشدة على وجھھا ثم تخرج بعد أن یكون قد إحمر وجھھا دقائق علیھا فى ٧بعد مرور  .٥
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  ٢أم علي 
 

  المقادیر
 

  ) غرام٤٠٠ -عجینة ھشة مثل السنبلة أو الكرامة ( عجینة البف باستري  }
  خمسة أكواب ماء لكل كوب ماء ستة ملاعق كبیرة حلیب بودرة }
  ثلاثة أرباع الكوب سكر }
  ) المراعي أو نادك أو الصافي على حسب رغبتك والمتوفر لدیك- غرام ١٧٠( علبة واحدة قشطة  }
  ) غرام١١٣(إصبع واحد زبدة  }
  على حسب رغبتك)  زبیب- صنوبر- فستق- كاجو-لوز(مكسرات  }

 
  الطریقة

 
  .البف باستري في صینیة في الفرن حتى تتحمر، تقریبا نصف ساعةتوضع  .١
 بایركس ونضع نصف المقدار فیھا ثم نضع طبقة المكسرات ثم نقوم بتكسیر البف باستري ثم نحضر صینیة .٢

  .النصف الآخر من البف باستري
  .نقوم بخلط الحلیب والسكر والقشطة والزبدة وتخلط جیدا .٣
توضع على النار حتى الغلیان ثم تصب فوق العجینة وتدخل إلى الفرن لمدة تقریبا خمس دقائق وتقدم بعد  .٤

  .والعافیةإخراجھا من الفرن وبالھناء 
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  أم علي بالكرواسون
 

  .طبق سریع ولذیذ ولكن حذاري السعرات الحراریة العالیة
 

  المقادیر
 

   حبات كرواسون سادة١٠ }
   كوب حلیب١ }
   لتر كریمة لاكتوفیل١ }
  مكسرات }
  جوز الھند }
  زبیب/ كشمش }

 
  الطریقة

 
  . قطعة٤٨الكرواسون من العرض ثم یقطع إلى یقطع  .١
  .ركس ویرش علیھ المكسرات بأنواعھا والزبیب وجوز الھندیصف في طبق بای .٢
  .یشرب بالحلیب ثم الكریمة جیداً .٣
  .یدخل الفرن حتى تتحمر الأطراف والوجھ .٤
  .تقدم ساخنة .٥
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   حلى قھوة-إسطوانات السمسم 
 

  المقادیر
 

   كوب سمسم٤\١ }
   كوب حبة البركة٤\١ }
  بیاض بیضة }
  زبدة)  غرام٢٨( كوب ٨\١ }
  سكر كوب ٤\٣ }

 
  لطریقةا

 
مع جزء من السكر حتى یصبح مثل الكریمة ثم یضاف السكر والسمسم ) تكون طریة(یخفق البیض مع الزبدة  .١

  .وحبة البركة
  . دقائق٥ -١٠توضع في صینیة مفروشة بورق الزبدة وتوضع على شكل دوائر لمدة  .٢
ا تلف كاسطوانة وتحشى بالآیس عند خروجھا من الفرن یوضع ماء تحت الورق لیسھل خروجھا وعند خروجھ .٣

  .كریم أو بالكریمة والفراولة أو الشوكولاتة
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 البانتي 
 

  .البانتي الجید یتكون من طبقتین
 

  المقادیر
 

  الطبقة الأولى
   كوب جوز ھند٢ }
   معلقة حلیب بودرة٢ }
  كوب ماء }
   ملعقة سكر٢ }

  الطبقة الثانیة
  كیس بودرة الكریمة المخفوقة }
  ربع كوب سكر }
  نصف علبة قشطة }
  كاكاو }

 
 لطریقةا

 
  .یخلط السكرمع الماء ویخلط جیدا حتى یذوب .١
  .یضاف الحلیب وجوز الھند والسكر .٢
  .تأخذ حلة ووتغطى بالقصدیر ویدھن .٣
  .تضاف الخلطة علیھ ثم یرص في الحلة جیدا .٤
ثم یوضع على یوضع في الخلاط كیس بودرة الكریمة وسكر وقشطة ونصف فنجان ماء وكاكاو ویخلط جیدا  .٥

  .الخلطة السابقة ویزین بالمكسرات ویوضع في الثلاجة
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 باي التفاح 
 

  المقادیر
 

  العجینة
   كوب دقیق١ }
   كوب سكر عادي١/٢ }
  زبدة بدرجة حرارة الغرفة) إصبع( كوب ١/٢ }
   ملعقة صغیرة بیكنج باودر١ }
   بیضة١ }
  ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة }
  الخلطة
  بیضة }
  ة سكر عادي ملاعق كبیر٣ }
  ) غرام، مثل كیري أو بوك أو غیره١٢٠( قطع جبن طري غیر مالح ٦ }

  الوجھ
  )مبشور بالجھة الكبیرة( تفاح أحمر مبشور خشن ٢ }

 
  الطریقة

 
  .تعجن العجینة بالید وتبطن بھا صینیة مع الجوانب وتفضل الصینیة الدائریة المتعرجة الجوانب .١
  .لاطنخلط مقادیر الخلطة جمیعاً في الخ .٢
  ).الدارسین( یصب فوق العجینة الخلیط السابق ومن ثم تبشر فوقھا تفاحتین وتزین بالجوز والقرفة  .٣
 . دقیقة٣٠لمدة )  مئویة١٨٠( درجة فھرنھایتیة ٣٥٠تخبز في فرن حرارتھ  .٤
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  باي التمر لذیذ جدا
 

  المقادیر
 

  )كوب وثلث(علبة بسكوت شاي مطحونة  }
  ) غرام٨٠(ة الغرفة  أصبع زبدة بدرجة حرار٣/٤ }
  تمر }
   علبة حجم صغیر٢أو )  غرام٢٠٠(علبة حلیب مركز محلى ١/٢ }
  جوز ھند }
  )عین الجمل( جوز خشب  }

 
  الطریقة

 
یفرك البسكوت مع الزبدة ویرص في صینیة متحركة القاعدة أو صینیة عادیة ونصب فوقھ قلیل : الطبقة الاولى .١

  .من الحلیب
  .لطبقة الأولى طبقة من التمر المنزوع النوىنفرد فوق ا: الطبقة الثانیة .٢
 دقیقة من ١٥جوز خشب وجوز ھند ونصب فوقھا بقیة الحلیب المحلى وندخلھا الفرن لمدة : الطبقة الثالثة .٣

  .أسفل وبعدین نحمرھا من فوق حتى تحمر
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  البتیفور
 

أو أكثر حسب (او یمكن استبدال ملعقتین لعمل بتفور بطعم الكاك. ھذه الطریقة مجربة لعمل البتیفور وھي لذیذة جدا
  .من كمیة الدقیق بملعقتین من بودرة الكاكاو) الرغبة

 
  المقادیر

 
   كوب دقیق٤ }
  بیضتان }
   كوب سكر ناعم٣/٤ }
   غم زبدة طریة٣٠٠ }
   ملعقة صغیرة ملح١/٤ }
   ملعقة صغیرة باكینج باودر١ }
   ملاعق كبیرة حلیب سائل٣ }
 اأو برتقال أو فانیلی ملعقة صغیرة برش لیمون ١/٤ }

 
  الطریقھ

 
  .البیض مع الفانیلیا ثم یضاف لھا السكر ثم الزبد الطري والحلیبیخفق  .١
  .یخلط الدقیق مع الباكینج باودر والملح .٢
  .یضاف الدقیق على مراحل لخلیط البیض مع السكر مع الخفق بخفة .٣
یت ومرشوشة بالدقیق ثم یخبز في فرن یكبس في آلة عمل البتیفور لتشكیلھ، ویصف في صواني مدھونة بالز .٤

 دقیقة أو حتى یصبح لون قاع ١٥ – ١٠في الطبقة الوسطى من الفرن لمدة )  ف٣٧٥( س ١٩٠حرارتھ 
  .الحبات بني فاتح
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  ١بتیفور 
 

  المقادیر
 

  نصف كوب زیت }
 نصف كوب زبدة جامدة  }
   ملاعق سكر٥ }
   ملاعق نشاء٥ }
  بیضة واحدة }
  درملعقة كبیرة بیكنج باو }
  كوب دقیق أو أكثر حسب العجینة }

 
  الطریقھ

 
  .ناخذ جمیع المقادیر ماعدا الدقیق والبیكنج باودر، تخلط مع البعض جیدا حتى تذوب الزبدة بین یدیك .١
  .نضع الدقیق مع البیكنج باودر وتعجن جیدا .٢
  . دقائق١٠تترك لترتاح لمدة  .٣
م على العجینة ونضعھا فى الطجین تم فى الفرن وتاكلوا تفرد العجینة بالعصا ونأخد أى نوع من القوالب ونرس .٤

  .بالھناء
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 البثیث 
 

 المقادیر
  

   كوب دقیق١ }
   كوب تمر١ }
   جرام زبدة١٠٠ }
  ھیل مطحون }

  
 الطریقة

  
  .یوضع الدقیق على النار ویقلب حتى یصبح لونھ أحمر .١
  .لط جیداً وتقدمتضاف الزبدة الى الدقیق وتحرك حتى تذوب ثم یوضع التمر والھیل وتخ .٢
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  البرازق الرائعة
 

  .طریقة البرازق الرائعة و جدا لذیذة
 

  المقادیر
 

  كوبین ونصف دقیق }
  )یخرج مسبقا من الثلاجة(كوب وربع مرجرین أو زبدة  }
  ثلاث أرباع كوب سكر مطحون }
 ملعقة بیكنج باودر  }
  ملعقة صغیرة فانیلا }
  فستق حلبي مفروم }
  رشة ملح }
  )القطر(لوط بالشیرة للوجھ سمسم مخ }

  الطریقة

  .تخلط الزبدة مع السكر حتى تصبح كالكریمة .١
  .یخلط الطحین مع الفانیلا والبیكنج باودر والملــح .٢
  .یضاف الطحین إلى الزبدة والسكر ویعجن .٣
  .یوضع الفستق المفروم ویعجن وتترك العجین في الثلاجة لمدة ساعة .٤
لیھا بین الیدین حتي تصبح دائریة، یضغط علیھا فوق السمسم تكور كرات صغیرة بحجم البیضة ویضغط ع .٥

  .والشیرة حتى تتغمس بالسمسم
. حتى تتحمر)  ف٣٠٠( س ١٥٠تفرد صینیة الشوي بورق الزبد وتوضع الأقراص ثم تشوى في فرن حرارتھ  .٦

  .تخرج من الفرن وتترك دقیقة ثم توضع في صحن التقدیم وصحـــة وھنــا
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  ع والسھل جداالبراونیز السری
 

ھذه الطریقة للبراونیزھي أفضل الطرق التي جربتھا على الإطلاق، فھي سریعة وسھلة جدا وھي أیضا لذیذة وأخف من 
  .أغلب الوصفات الأخرى المستخدمة

 
  المقادیر

 
   كوب سكر٢ }
   بیضات٥ }
   ثلاثة أرباع الكوب زیت٣/٤ }
   نصف كوب كاكاو بودرة١/٢ }
  قیق متعدد الاستخدامات كوب وثلث الكوب د١ ١/٣ }
   ملعقة صغیرة ملح١/٢ }
   ملعقة صغیرة روح الفانیلا السائلة١ }
   نصف الكوب شوكلاتة الطبخ المبشورة أو الحب١/٢ }

 
 الطریقھ

 
  . سم بالزیت وترش بالدقیق٣٢ سم في ٢٢تدھن صینیة ).  س١٨٠( ف ٣٥٠یسخن الفرن لحرارة  .١
تفرد . تخفق جمیع المواد معا حتى تختلط جیدا. ا في صحن الخفقتوضع جمیع المواد ماعدا شوكلاتة الطبخ مع .٢

  .في الصینیة
تترك لتبرد .  دقیقة في الطبقة الوسطى من الفرن٣٠ – ٢٥تخبز لمدة . ترش شوكلاتة الطبخ على وجھ الكیكة .٣

  .ثم تقطع لمربعات وتقدم
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  برزقان الجزائري
 

  من أفضل الأطباق الجزائریة
 

 المقادیر
  

  ر العجینةلتحضی
   كلغ من السمید١ }
  كوب من السمن }
  ملحة }
  ماء للعجن }
  للخلطة
  تمر مطبوخ في الماء }

 الطریقة

  .تخلط كل مواد العجینة .١
  .تشكل خبزات وتطھى فوق النار .٢
  .ثم تفتت ویوضع فوقھا التمر المطبوخ في الماء ویوضع فوقھا السمن، شھیة طیبة .٣
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  بسبوسة
 

  .لذیذة وسھلة التحضیر
 

  المقادیر
 

   كوب سمید١/٢و١ }
   كوب زیت نباتي١ }
   كوب سكر خشن١ }
   بیض٢ }
   كوب حلیب سائل١ }
  ملعقة صغیرة فانلیا }
  ملعقة كبیرة بیكنج باودر }
  ذرة ملح }
  شیرة }
  للتزیین
  )ناریل(جوز الھند  }

 
 الطریقة

  
  . حتى تتجانس، تخلط جیداً)الفانلیا+ سكر + زیت + بیض : ( یخلط في الخلاط الكھربائي كل من  .١
  .الملح+ البیكج باورد + في وعاء آخر یخلط السمید  .٢
  .یضاف إلى خلیط البیض خلیط السمید مع الحلیب تدریجیاً مع الخلط المستمر بالخلاط الكھربائي .٣
  . دقیقة تقریبا٣٠ًتوضع في صینیة مدھونة وتدخل بالفرن لمدة  .٤
  . ثم ترش بجوز الھندبعد استخراجھا من الفرن مباشرة توضع فوقھا الشیرة .٥
  .تترك لتبرد قلیلاً ثم تقطع .٦
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  ١البسبوسة 
 

  .ھي بسبوسة لاكن من نوع آخر لأننا سوف نضیف الزبادي إلى الخلیط
 

 المقادیر
  

  كوب سمید }
  )جوز ھند مبشور(كوب ناریل  }
  كوب سكر }
  ملعقة طعام بیكنج بودر }
  ملعقة صغیرة فانیلا+  بیض٢ }
   كوب زیت٤/٣ }
  ) غرام١٨٠(ة زبادي علبة صغیر }

 
  الطریقة

 
  .نضع السكر والزیت والزبادي والبیض والبیكنج بودر في الخلاط الكھربائي ونخلط الجمیع مع بعض .١
  .نضیف الخلیط إلى السمید وجوز الھند ونخلطة بالملعقة .٢
  ). ف٣٥٠( س ١٨٠نضع الخلیط في الفرن على درجة حرارة متوسطة  .٣
  . القطر أو العسل وترش بالجوز المبشور وبالھناء والعافیةبعد ما تستوي البسبوسة نضیف .٤
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 بسبوسة أخت الطازج 
 

  المقادیر
 

   كوب سمید١ }
   كوب حلیب مجفف١ }
   كوب شیرة ساخنة١ }
  ملعقة سمن }
  ملعقة فانیلیا }
  ملعقة صغیرة جدا بیكنج بودر }

 
 الطریقة

  
  .تخلط جمیع المقادیر السابقة وتعجن بالشیرة .١
  .رن لمدة نصف ساعةتدخل فى الف .٢
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  بسبوسة الطازج
 

  .بصراحة اللي بیذوقھا بیقول إنھا مرة صعبة وھي سھلة مرة وسریعة ولذیذة مرة
 

  المقادیر
 

   كوب سمید٢ }
  ) غرام١١٢( إصبع زبدة ١ }
  ) غم٣٩٧حجم العلبة ( إثنتان علبة حلیب محلى ومركز كبیرة ٢ }

 
  الطریقة

 
  .ارةتكون الزبدة سائلة ولا تكون حا .١
  .تخلط المقادیر مع بعض ثم توضع في الفرن إلى أنا تستوي .٢
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  بسبوسة بالفستق
 

 المقادیر
  

   كوب سكر٣/٤ }
   كوب زیت٣/٤ }
   كوب سمید١ }
   كوب فستق مطحون ناعم١ }
   بیض٢ }
  ملعقة فانیلیا }
  ملعقة بیكنج باودر }
  الشیرة
  واحد ونصف كوب سكر }
  كوب ماء }
   ملعقة صغیرة عصیر لیمون١/٢ }
  )اختیاري( ملعقة طعام ماء زھر ١ }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر مع بعضھا جیدا .١
  ). ف٣٥٠( س ١٨٠تخبز في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٢
  .الباردة بعد نضجھا) القطر(تسقى بالشیرة  .٣

  :لتحضیر الشیرة
یضاف لھ ملعقة من ماء الزھر یخلط الماء والسكر على النار ویضاف لھم عصرة لیمون وبعد ما یثقل القطر  .٤

  .ویحرك ویرفع عن النار
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 بسبوسة بالقشطة 
 

  .تمتاز ھذة الوصفة بأنھا سھلة التحضیر وباتباع طریقة الإعداد بدقة سوف تحصلین على بسبوسة طریة وھشة جدا
 

 المقادیر
  

  عدد واحد علبة قشطة }
  )بة القشطة الفارغة في قیاس السمیدتستخدم عل( علبة القشدة من السمید ویفضل السمید الخشن ٢ }
  )بودرة(نصف علبة القشطة سكر مطحون  }
  فنجان جوز الھند }
  واحد فنجان زبدة أو سمنة سائلة ویفضل السمنة }
  واحد ملعقة صغیرة بیكنج باودر }
  ملعقة فانیلیا }
  ربع ملعقة صغیرة بیكربونات الصودا حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  . عمیقنفرغ علبة القشطة في أناء .١
  . من علبة القشطة الفارغة من السمید٢ملىء > =نضیف السمید وذلك بستخدام نفس علبة القشطة  .٢
  .نضیف فنجان جوز الھند والسكر المطحون والبیكنج باودر والفانیلیا وبیكربونات الصودا ونخلط قلیلا .٣
ثلاثة )سابقة ثم نترك العجینة ترتاح أخیرا نغلي السمنة أو الزبدة على النار ونضیفھا مباشرة على المقادیر ال .٤

  .لكي تتشرب حبات السمید الزبدة أو السمنة) دقائق وھذا ضروري 
على أن تكون الصینیة (  درجة وتدھن صینیة بطبقة من الزبدة ١٨٠في الوقت نفسھ نسخن الفرن على  .٥

  ).صغیرة ومناسبة مع الكمیة المذكورة أعلاه
 ٩ینة في صینیة ثم نقطعھا طولیا وعرضیا بطرف السكین بخفة حیث تصنع  دقائق نقوم بفرد العج٣بعد مرور  .٦

  .مربعات ثم نرص حبات اللوز على كل قطعة
  . دقیقة أو حتى تتحمر أطرافھا والوجھ١٥ندخل الصینیة الفرن لمدة  .٧
  .نسقیھا بالقطر فور إخراجھا من الفرن  .٨
 .طة وبالعافیة ممكن عمل بسبوسة الروب بنفس طریقة بسبوسة القش:ملاحظة
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  ١بسبوسة بالقشطة 
 

 المقادیر
  

   كوب سمید خشن١/٤ و١ }
   كوب سكر٣/٤ }
  )جرام١٧٠(علبة قشدة  }
   كوب جوز ھند١/٢ }
   ملعقة صغیرة بیكنج بودر١/٢ و١ }
  الشراب
   كوب سكر٣/٤ }
   كوب ماء١/٤ و١ }
  نقط من اللیمون }

 
  الطریقة

 
ضع نقاط من اللیمون على النار وتركھ یغلي لدقیقتین فقط بوضع السكر مع الماء وب) القطر(یحضر الشراب  .١

  .حتى لا یثقل، یترك لیبرد
 .توضع كل مقادیر البسبوسة في إناء وتدعك جیدا .٢
  ). ف٣٥٠( س ١٨٠توضع العجینة في صینیة متوسطة الحجم وتوضع في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٣
  .ارد علیھا وبالھناء والشفاءبعد نصف ساعة نتأكد من نضجھا ثم نضع الشراب الب .٤
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  ٢بسبوسة بالقشطة 
 

 المقادیر
  

   بیضات٣ }
   كوب سكر عادي١ }
   كوب زیت١ }
   كوب سمید بسبوسة١ }
   كوب جوز ھند مبشور١ }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة  }
   ملعقة صغیرة مملوؤة بیكنج بودر١ }
   ملعقة صغیرة فانیلیا١ }

  مقادیر الشیرة
   كوب سكر٣ }
   كوب ماء٢ }
  ات لیمونقطر }
  فانیلیا }

 
  الطریقة

 
الشیرة بوضع السكر والماء على النار وتحریكھم وإضافة بضع قطرات من عصیر اللیمون وملعقة نجھز  .١

  .صغیرة من سائل الفاتیلیا ثم توطى النار یتركوا على نار ھادئة حتى یثقل الخلیط قلیلاً
  . والقشطة ونخلطھم جیداً حتى یتجانسوانضع في الخلاط الكھربائي البیض والزیت والسكر والفنیلیا .٢
  .نضیف السمید وجوز الھند والبیكنج بودر ونخلطھم جیداً .٣
  ).زیت أو سمن مثلاً(ندھن صینیة كبیرة بأي مادة دھنیة  .٤
  . دقیقة١٥ إلى ١٠نضع الخلیط في الصینیة وندخلھا فرن متوسط الحرارة لمدة من  .٥
علیھا ثم نقوم بتقطیعھا ورش جوز الھند علیھا أو إضافة حبات بعد خروجھا من الفرن مباشرة نضع الشیرة  .٦

اللوز أو الصنوبر بطریقة ھندسیة جمیلة وبعد ماتبرد نقدمھا للأحباب وبالھناء والشفاء وقولوا لي رأیكم، أكید 
  .حاتدعوا لي
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  بسبوسة بالقیمر
 

  المقادیر
 

   حبات بیض٣ }
  واحد ونصف كأس سكر ناعم }
  ة ھیل مطحونملعقة صغیرة ممتلئ }
  نصف كوب زیت }
  كوب جوز ھند }
  واحد ونصف كوب سمید ناعم }
  واحد ونصف ملعقة كبیرة بكینج بودر }
  )قشطة(علبتان قیمر  }
  للتزیین
  فستق مطحون }
  لوز مقشر }

 
  الطریقة

 
  .الزیت جیداً+ الھیل + السكر + یخلط البیض  .١
  .قط علبة واحدة، وتخلط المقادیر معاًیضاف على الخلیط السابق باقي المقادیر ولكن من القیمر ف .٢
  .تدھن صینیة ویضاف إلیھا نصف مقدار الخلیط .٣
  .توضع علبة القیمر الثانیة كحشوة فوق الخلیط، وتوزع بالتساوي .٤
  .بعدما وضع القیمر یوضع فوقھ كطبقة أخیرة باقي الخلیط .٥
  .تزین الصینیة بالفستق واللوز .٦
  .یعتزج بفرن حار إلى أن تنضج وصحة للجم .٧
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  البسبوسة بجوز الھند
 

 المقادیر
  

   كوب لبن رائب١ }
   كوب طحین١ }
   كوب سكر١ }
   كوب سمید١ }
   كوب جوز ھند١ }
  نصف كوب زیت ذرة }
   بیضات٣ }
   ملعقة صغیرة باكنج باودر٣ }
  فانیلا }

 
  الطریقة

 
  .یخفق البیض جیداً ثم یوضع الباكنج باودر ویخفق جیداً .١
  . جیداًتضاف جمیع المقادیر وتخفق .٢
  .ندھن صینیة دائریة بالزیت ویوضع الخلیط بداخلھا .٣
  .وصحتین وعافیة)  ف٣٥٠ – س ١٨٠(تخبز في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٤
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 بسبوسة بجوز الھند رائعة 
 

  المقادیر
 

   كوب سمید٢ }
   كوب جوز الھند١ }
   ملعقة باكنج بودر٢ }
   بیضة٢ }
  نصف كوب سكر }
  نصف كوب حلیب سائل }
  نیلیافا }

 
 الطریقة

  
  .تخلط جمیع المقادیر مع بعض ما عدا السمید وجوز الھند والباكنج بودر، في الخلاط .١
  .یوضع الخلیط فوق السمید وجوز الھند والباكنج بودر ویخلط .٢
  . دقیقة١٥مدة )  ف٣٥٠ – س ١٨٠(یوضع في صینیة بعد دھنھا بالزیت وتوضع في فرن متوسط الحرارة  .٣
  .قطع وتشرب بالشیرة وصحتین وعافیة على قلبكمیحمر وجھھا ثم ت .٤
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  بسبوسة خضراء بالتوفي
 

 المقادیر
  

  مقادیر البسبوسة
  نصف كوب زیت }
   كوب سكر٢ }
   بیضات٣ }
  فانیلا }
  كوب ونصف سمید }
  بیكنج بودر }
  كوب حلیب }
  كوب فستق مطحون }

  مقادیر التوفي
  ربع كوب عسل }
  علبتان قشطة }

 
 الطریقة

  
 : سةطریقة البسبو

  .یخفق الزیت والسكر في إناء عمیق حتى یصبح كالقشطة .١
  .یضاف البییض المخفوق مع الفانیلا إلى الخلیط ویستمر في الخفق .٢
  .یضاف السمید والبیكنج بودر إلى الخلیط بالتدریج ویضاف الحلیب أیضاً .٣
  .یضاف الفستق المطحون إلى الخلیط ویستمر في الخلط .٤
  .بز المدھونة بالزیتیسكب الخلیط في صینیة الخ .٥
  .لمدة نصف ساعة)  ف٣٥٠ – س ١٨٠(تخبز في الطبقة الوسطى من الفرن في نار ھادئة  .٦

 : طریقة التوفي
یوضع العسل في إناء وتوضع على نار ھادئة ویضاف إلیھ القشطة ویستمر في التحریك حتى تغلى وتصبح  .٧

  .لزجة
  .لھناءیصب التوفي فوق البسبوسة الباردة وتقطع وتأكل وبا .٨
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 بسبوسة لذیذة
 

 .بسبوسة لذیذة مرة وسھلة جدا
 

 المقادیر
  

  كوب سمید }
  ) غم٣٧٩(علبة حلیب مركز محلى كبیرة  }
  فنجان شاي زیت }
  ملعقة بكنج بودر }

 
  الطریقة

 
  .نخلط جمیع المقادیر مع بعض ونفردھا في صینیة ونضعھا في الفرن، بعد الاستواء نضع علیھا الشیرة .١
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 حشیةبسبوسة م
 

  المقادیر
 

   كوب سمید ناعم١ }
   كوب سكر١ }
   كوب لبن١ }
  نصف كوب زیت }
  بیضتان }
  ملعقة صغیرة باكینج باودر }
  ملعقة صغیرة فانیلیا }
  الحشوة
  قشطة }

 
  الطریقة

 
  .تخلط المقادیر معا ما عدا القشطة .١
  .یصب نصف المقدار فى صینیة بایركس وتدخل الفرن من تحت حتى تتحمر .٢
  .فرن وتوضع علیھا القشطةتخرج من ال .٣
  .یصب النصف المتبقي من البسوبسة علي طبقة القشدة ونعیدھا للفرن من فوق فقط للتحمیر .٤
) القطر(یمكن إضافة لوز مبشور أو فستق على الوجھ وتدخل للفرن وتتحمر من فوق وبعد ذلك تسقى بالشیرة  .٥

  .وبالعافیة علیكم
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 بسكت السمسم
 

 .ى درجة ومناسب لكل المناسباتبسكت سھل جداً ولذیذ إل
 

 المقادیر
  

   بیضات٣ }
  كوب دھن }
  كوب سكر }
  كوب جوز الھند }
  ملعقة كبیرة بیكنك باودر }
  كیس فانیلا }
  ھیل حسب الرغبة }
  عصیر برتقال حسب الرغبة }
  طحین }
  سمسم }

 
  الطریقة

 
 توفرت إلى أن یصبح یعزل صفار البیض عن البیاض لیطرق البیاض جیدا وحبذا بالمطرقة الكھربائیة إذا .١

  .البیاض مثل الكریمة
نضیف المواد الباقیة كلھا مع بعضھا للبیاض ماعدا الطحین وتطرق جیدا جدا ثم نقوم باضإفة الطحین تدریجیا  .٢

  .إلى أن تصبح عجینة متماسكة
مسم تترك لمدة نصف ساعة على الأقل وبعدھا نقوم بعمل كرات من العجینة وتغمس كل كرة بالبیض ثم بالس .٣

وتوضع على صینیة مدھونة وتوضع في الفرن ویحبذ أن تكون درجة حرارة الفرن أقل من المتوسط وألف 
  .عافیة
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 بسكوت الیانسون
 

 المقادیر
  

   ونصف كوب دقیق٢ }
  نصف كوب زیت نباتي }
  نصف كوب سمنة }
  نصف كوب سمسم }
  ربع كوب یانسون مطحون }
  ربع كوب سكر }
  نصف كوب ماء }
  ودرملعقة بیكنج با }

 
  الطریقة

 
  .بعض فتتكون عجینة طریةیخلط الجمیع مع  .١
 .تعمل على شكل أصابع ثم تلف حلقات أو تشكل بالقالب وتخبز في الطبقة الوسطى من الفرن حتى تزھر .٢
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 البسكوت بخلطة التمر
 

 .حلى لذیذ یقدم بارد مع القھوة
 

 المقادیر
  

   علبة بسكوت شاي١ }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة ١ }
  ) غرام٣٩٧(ة كبیرة حلیب مركز محلى علب١ }
   ملعقھ وسط كاكاو باودر١ }
  نصف كوب تمر منزوع النواة }
  ) غرام١١٣( إصبع زبدة ١ }

 
 الطریقة

  
  .یكسر البسكوت ویخلط مع الزبدة ویرص في الصینیة .١
  .نضع في الخلاط المقادیر المتبقیھ ثم تخلط معا .٢
 .نار متوسطة حتى ینضجیوضع الخلیط علي البسكوت ثم یدخل الفرن علي  .٣
  . یغز سكین لمعرفة أن الصینیة نضجت، مثل الكیك:ملاحظة
  .یترك لیبرد خارج الثلاجة .٤
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 بسكویت إیطالي
 

  المقادیر
 

  )قابل للانتفاخ(دقیق ذاتي التخمیر ) ربع كیلو( كوب ٢ }
   ملاعق من دقـیق الذرة٣ }
   ملاعق سكر ناعم٦ }
  ربع ملعقة ملح }
   ملاعق زبدة٦ }
  بیضةصفار  }
   ملاعق حلیب٣ }
  كوب متوسط من الزبیب الخالي من البذر }
  سكر ناعم للتزیین }

 
  الطریقة

 
  .ینخل الدقیق بنوعیھ في حلة العجن مع الملح والسكر .١
  .تضاف الزبدة وتخلط المقادیر بیدیك حتى تحصل على عجین غیر متجانس تماماً .٢
  .ید حتى تحصل على عجین متجانسیضاف صفار البیضة والحلیب ویعاد خلط المقادیر من جد .٣
  .یمد العجین فوق طاولة مرشوشة بطبقة خفیفة من الدقیق على شكل قطعة مربعة متساویة الأحجام .٤
یقطع إلى جزءین، ثم یحشي الجزء الأول بالزبیب، ویغطى بالجزء الثاني من العجین، ثم یضغط علیھ بالیدین  .٥

  .لتلتصق طبقتا العجین
  .ثم یقطع إلى مربعات متساویة الحجمیمد قلیلاً بالشوبك،  .٦
 درجة ٢٠٠ینقل إلى صینیة فرن مدھونة بطبقة خفیفة من الزبد، ندعھا تنضج داخل فرن تبلغ درجة حرارتھ  .٧

  . دقیقة١٢مئویة لمدة 
  .وعندما تنضج ترش بالسكر الناعم .٨
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 بسكویت الأناناس
 

 .جدا لذیذة وشھیة تناسب جمیع الأذواق وخفیفة
 

  المقادیر
 

   علبتا بسكویت قھوة الصباح٢ }
  )جیلو( علبتا جیلي ٢ }
  علبة شرائح أناناس }
  )مثل دریم ویب أو كریم ویب أو غیرھا( كیس بودرة كریمة الخفق ٣ }

 
  الطریقة

 
  .یعمل الجیلي ویترك لیبرد على درجة حرارة الغرفة .١
  .تعمل الكریمة وتترك جانبا .٢
حبات البسكویت على الشرائح، ثم تضاف الكریمة علیھ ثم ترص شرلئح الأناناس في قالب عمیق، ثم ترص  .٣

  .طبقة بسكویت ثم الكریمة وھكذا حتى ینتھي المقدار
  .یدخل القالب داخل الثلاجة حتى یجمد الخلیط .٤
  .یخرج القالب من الثلاجة ویصب علیھ الجیلي ویوضع مرة ثانیة في الثلاجة حتى یجمد الخلیط  .٥
ع على نار ھادئة حتى تتحرك الجوانب قلیلا ثم ترفع من على الناریوضع فوق یخرج القالب من الثلاجة ویوض .٦

  .الفالب صحن كبیر یكون أكبر من القالب ویقلب القالب على الصحن
  .توضع في الثلاجة حتى تجمد مرة ثانیة وتقدم باردة .٧
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 بسكویت الكاكاو اللذیذ
 

  المقادیر
 

  علبتین بسكویت }
   علبة قشطة١ }
  )أولكر، مثل المارس أ(كاكاو بالكرامیل )  غرام١٠٠ (٢ }
  ألواح كاكاو)  غرام١٠٠ (٢ }
   ملعقتین حلیب بودرة٢ }
  كوب ماء }
   قطع صغیرة من الزبدة٤ }

 
 الطریقة

  
یخلط الحلیب البودرة مع الماء ونضعھ في صحن ثم یغمس البسكویت في الحلیب ویصفف بطریقة مرتبة في  .١

 . صینیة بایركس
  :خلطة الكاكاو

  .الزبدة على نار ھادئة ویخلط معھا القشدة والكاكاوتذوب  .٢
 . نصب نصف الخلیط فوق البسكوت ثم نضع طبقة أخرى من البسكوت وطبقة أخرى من الكاكاو  .٣
  :للتزیین
 . نزین الطبق بقلیل من المكسرات المطحونة ویوضع في الثلاجة وبالھناء والشفاء .٤
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 بسكویت النشا
 

  المقادیر
 

  بیضتین }
   سكر وحبذا ناعمنصف كوب }
  كوب زبدة أو زیت }
   كوب نشاء٢ }
  بیكنج بودر) أو بكیت( ملعقة صغیرة ١ }
  دقیق حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .البیض مع السكر جیداً حتى الذوبانیخفق  .١
  .یضاف الزیت أو الزبدة لیتجانس المحلول جیدا .٢
  .یضاف النشاء ثم الدقیق والبیكنج بودر على دفعات .٣
  .بز ثم تغمس بالشوكولاتة أو تلصق بالمربى وتؤكل بالھناء والشفاءتقطع أشكال ویخ .٤
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 بسكویت بحلیب البودرة
 

 المقادیر
  

  أربع علب بسكوي دیجستف أو جلوكوز مطحون مع زبدة }
   فنجان قھوة حلیب بودرة٢ }
   فنجان قھوة سكر٢ }
  )نسكافیة( فنجان قھوة سریعة الذوبان ٢ }
   بیضة٢ }
  ي ملاعق أكل روب الزباد٤ }
  ملعقة فانیلیا }
   ملعقة أكل بیكنج باودر٢ }

 
  الطریقة

 
  .یخلط البسكوت مع الزبدة ویوضع في البیروكس .١
  .تخلط باقي المقادیر حتي تتجانس مع بعضھا البعض وتصب فوق البسكویت .٢
  .حتي ینضج وبالھناء والعافیة)  ف٣٥٠( س ١٨٠یدخل البایركس في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٣
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 یت دودوبسكو
 

 .بسكویت خفیف بالشكولاة
 

 المقادیر
  

   كوب دقیق٣ }
   كوب سكر بودرة١ }
   كوب نشاء١ ٢/١ }
   كوب زبدة١ }
   بیضة٢ }
   ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة٢ }
   ملعقة صغیرة بیكنج بودر١ }
  شكولاتة }

 
 الطریقة

  
  .البكنج بودر وینخل معا جیدا+ الدقیق + یضاف النشاء  .١
  .یضاف إلیھا سكر البدرة وتضرب جیداتضرب الزبدة جیدا ثم  .٢
  .یضاف البیض مضاف إلیھ الفانلیا ویضرب جیدا .٣
  .البیكنج بالتدریج حتى تنتھى الكمیة وتعجن جیدا+ النشاء + یضاف خلیط الدقبق  .٤
  .تشكل وتوضع في الصینیة بحیث یكون ھناك فراغات بینھا .٥
 دقیقة أو حتى تصبح ذھبیة وعند ١٥مدة ل)  ف٣٥٠( س ١٨٠تخبز في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٦

  .خروجھا تزین بالشكولاة وبالھناء
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 بسكویت قھوة الصباح
 

 المقادیر
  

   علب قشطة٣ }
  مسحوق الكاكاو }
  علبتین بسكویت قھوة الصباح }
  ملعقة طعام سكر }
  علبة حلیب شاي }

 
  الطریقة

 
  .یصبح لون الخلیط بني متوسطتخلط القشطة مع السكر ویضاف لھا تدریجیاً مسحوق الكاكاو حتى  .١
  .یُفرَغ الحلیب في إناء ویغمس بھ البسكویت .٢
  .یتم رص طبقة من الخلیط السابق وطبقة من البسكویت المغموس في الحلیب وذلك في إناء مستطیل .٣
  .یوضع في الثلاجة لمدة ساعتین حتى یتماسك الطبق، وبألف صحة وعافیة .٤
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 بسكویت نشادر
 

  المقادیر
 

   بیضات٦ }
  كوب حلیب }
  كوب زیت }
  كوب ونصف سكر خشن }
   ملاعق صغیرة باكنج باودر٤ }
  فانیلا }
  فنجان قھوة نشادر }
  )طحین فاخر (١طحین رقم )  الكیلو تقریبا٣/٤كیلو و(  كوب ونصف الكوب١٠ }

 
 الطریقة

  
  .یضرب البیض .١
  .یضاف إلیھ السكر والزیت والفانیلا ویضرب حتى یتجانس، ثم یصب في وعاء .٢
  . النشادر إلى الحلیب الدافىء ثم یحرك ویصب في الخلیط السابقیضاف .٣
  .یضاف الطحین المنخول حتى تكون عجینة قابلة للتشكیل، ویترك حتى یرتاح العجین .٤
یشكل بالمفرمة وبھ قمع البسكویت وترص في صواني الفرن بعد مسحھا بالزیت جیدا ویدخل في الفرن حتى  .٥

  .یأخذ اللون الذھبي
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 بسیمة
 

 المقادیر
  

   كوب سمن١ }
   كوب سكر١ }
   كوب جوز ھند١ }
   ملعقة كبیرة باكنج باودر١ }
   كوب زبادي١ }
  )أو حسب الحاجة( كوب دقیق ٣ }

 
  الطریقة

 
  .تصب كوب السمن وكوب السكر وكوب جوز الھند وأیضا ملعقة الباكنج باودر وكوب الزبادى معا .١
  . العجنةتخلط ھذه المقادیر جمیعا ویضاف الدقیق على حسب .٢
ویترك حتى یحمر، )  ف٣٥٠( س ١٨٠یصب الخلیط في قالب بایركس متوسط مدھون ویخبز في فرن حرارتھ  .٣

  . دقیقة واذا لم یحمر الوجھ یمكن یحمر تحت الشوایة ونحن نراقبھ حتى لا یحترق٢٠تقریبا 
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 البغاشة
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق٢ }
   ملعقة سمن٢ }
   بیضة٢ }
  ودرملعقة صغیرة بیكنج ب }
  فانیلیا }
  )حسب العجن(ماء  }
  الشربات
   كوب سكر٢ }
  كوب ماء }
   ملعقة صغیرة فانیلیا١ }

 
  الطریقة

 
 . تحضر الشربات بوضع السكر والماء على النار حتى یغلي المزیج ثم تطفأ النار ویضاف لھا الفانیلیا وتحرك .١
  .یضرب البیض في إناء مع الفانیلیا .٢
  .یضاف السمن إلى الخلیط السابق .٣
  .ینخل الدقیق مع البیكنج بودر ثم یضاف إلى الخلیط .٤
  .یعجن الخلیط جیداً مع إضافة الماء تدریجیاً حتى تصبح عجینة متماسكة .٥
  .تقطع العجینة إلى أربع كرات متساویة .٦
  .تنشب الكرة الأولي لتصبح فطیرة رقیقة ثم نضعھا جانباً .٧
  .یرة الأولىتنشب الكرة الثانیة بنفس الطریقة ونضع علیھا الفط .٨
  .ینشب الفطیرتین معاً ثم تقطع دوائر ثم تحمر في الزیت .٩

  .تسقى بالشربات .١٠
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 بف باستري بالشیرة
 

 المقادیر
  

  عجینة البف باستري }
 : للحشوة
 ) قطر(أو حسب رغبتك شیرة ) مثل الكیري أو بوك(الفستق المطحون أو جبنة طریة غیر مالحة  }

 
 الطریقة

  
  .ة البف إلى أربعة أقسامتقسم كل قطعة من عجین .١
  .یؤخذ كل مربع ویحشى بالفستق أو بالجبنة الطریة الغیر مالحة أو حسب الرغبة .٢
  ). ف٣٥٠(  س ١٨٠تلف بشكل مثلث وتدخل الفرن على درجة  .٣
  .أو العسل وبالھناء والعافیة) القطر(بعد إخراجھا من الفرن تقدم في طبق ویضاف إلیھا الشیرة  .٤
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 ــــلاوةبقــــــــــــــ
 

  المقادیر
 

  ) غرام٢٥٠( نصف باكیت جلاش  }
  ) غرام٢٥٠( نصف باكیت كنافة  }
  قطر بالھیل والزعفران أو عسل }
  الحشو
)  الشیرة-القطر(بودرة و یعجن بالعسل ) قرفة(فستق أو لوزأو جوز مطحون جیداَ وعلیھ ملعقة كبیرة دارسین }

  حتى تتكون عجینة متماسكة
 

  الطریقة
 

  تكون من ثلاثة أصنافالصینیة ت
  الأصابع 

  .نستعمل ربع العلبة .١
  .نأخذ طباقتان من الجلاش ونقطعھا مربعات بعرض السبابة .٢
  .نأخذ مقدار من الحشوة ونلفھ مثل الرول ثم نضعھ على الجلاش ونلفھ ونصفھ في الصینیة .٣

  المعینات
  .ضغط علیھ حتى یأخذ شكل مسطحنفس الطریقة السابقة ولكن لا نقطع الجلاش، نلفھ مثل الرول مع ال .١
  .ثم نقطعھ بشكل مائل قطع صغیرة ونصفھ في الصینیة .٢
  الكنافة
  .نأخذ خصلة من الكنافة ونحشیھا ثم نلفھا مثل الرول بس لفتین كافي .١
  .نصفھا أیضا بصینیة مدھونة بالزبدة .٢
  .نرش على الوجھ زبدة سائلة .٣
  .ندخلھا الفرن حتى تتحمر ویصیر لونھا ذھبي جمیل .٤
 . نرش علیھا القطر أو العسل .٥
 للتقدیم
 .نصف كل الأصناف في صینیة واحدة بحیث كل نوع في جھة وبالھناء والعافیة .١
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 بلح الشام
 

 المقادیر
  

   كوب ماء١ }
   كوب دقیق أبیض١ }
   ملعقة طعام زیت أو زبدة١ }
   بیضات٣ }
  ذرة ملح }
  زیت للتحمیر }

  مقادیر القطر
   كوب سكر٣ }
  كوب ونصف ماء }
  صف لیمونةن }
  فانیلیا }

 
 الطریقة

  
  .ینخل الدقیق ثم تضاف إلیھ ذرة الملح .١
نضع في قدر كوب الماء وملعقة الزیت أو الزبدة ثم نرفعھا على النار وعندما تبدأ في الغلیان نضیف الدقیق  .٢

ھ من على دفعة واحدة ثم نھدأ النار ونقلب بسرعة حتى یتجمع العجین ولا یترك أثر في جوانب القدر ثم نرفع
  .النار

نتركھ یھدأ نصف ساعة ثم نضع علیھ بیضة ونقلب حتى یمتزج الجمیع ثم نضع بیضة أخرى ونقلب حتى  .٣
  .یمتزج الجمیع ثم نضع البیضة الثالثة ونقلب حتى یمتزج كل العجین مع بعضھ

  :طریقة عمل القطر
 في الغلیان نضیف ملعقة صغیرة  كوب سكر وكوب ونصف ماء ونرفعھ على النار وعندما یبدأ٣نضع في قدر  .٤

 دقائق على نار ھادئة ثم نضیف ملعقة صغیرة من الفانیلیا ونرفعھ من فوق ١٠عصیر لیمون ونتركھ یغلي 
  ).عجینة الشو(النار ونتركھ لیبرد ویكون ھذا قبل عمل عجینة بلح الشام 

في كیس بھ بلبلة ) لح الشامب(نضع في مقلاة عمیقة زیت غزیر للتحمیر ویسخن جیدا ثم نضع عجینة الشو .٥
وعندما یسخن الزیت نضغط على الكیس فینزل بلح الشام ونقطعھ بحرف سكین حسب الطول المرغوب فیھ 

  .لینزل في الزیت الساخن، نكرر ذلك حتى ینتھي مقدار العجین
راب البارد نقلب بلح الشام حتى یصفر لونھ ثم نرفعھ في مصفاة أولا حتى یصفى منھ الزیت ثم نضعھ في الش .٦

ثم بعد خمس دقائق نرفعھ في مصفاة أخرى لیصفى باقي القطر منھ ویوضع في طبق التقدیم ویرش ) القطر(
  .بالفستق الحلبي المفروم ناعما او جوز الھند ویؤكل باردا
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 ١بلح الشام 
 

  المقادیر
 

   بیضات متوسطة الحجم٥ }
   أكواب حجم كبیر طحین٣ }
   كوب حجم كبیر ماء٢ }
  قة طعام زبدة ملع١٤ }
  ملعقتان صغیره فانیلیا }
  قلیل من الملح }

 
 الطریقة

  
  .یوضع الماء والزبدة والملح في القدر على النار حتي یغلي وتطفأ النار بسرعة .١
بعدھا یضاف الیھ الطحین ویضرب بشدة بواسطة مضرب الخشب الیدوي حتي نحصل علي عجینة متماسكة  .٢

  .ونتركھا تبرد
  .دة مع الضرب بملعقة الخشب بین بیضة وأخرى وبعدھا نضیف الفانیلیا بالنھایةنضیف البیض وحدة وح .٣
 .نبدأ بعمل البلح إما بالقالب الخاص فیھا أو بكیس الكریمة وبالعافیة .٤
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 بلح كیك
 

 .بلح محشى لوز
 

  المقادیر
 

  دقیق) كوب ونصف( كیلو ١/٤ }
   بیض٥ }
   ورقة فانیلیا١ }
  لوز) نصف كوب(جرام ١٠٠ }
  عین جمل)  كوب٢/٣(جرام ١٢٠ }
  سكر) كوب( جرام ٢٠٠ }
  ذرة قرفة }

 
  الطریقة

 
  .یضرب البیض مع السكر حتى یصبح برھمي الشكل .١
  .نضیف المكسرات وبعد ذلك الدقیق مع الفانیلیا ثم یخفق بالید خفق خفیف ثم یصب في قوالب أو فرم .٢
  . دقیقة٢٥ درجة لمدة ١٧٠یوضع فى الفرن على درجة  .٣
  .لفرن نبدء فى التشكیل ویقدم كطبق حلوعند خروجة من ا .٤
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 البوظة العربیة
 

 .تناسب أیام الحر الشدید
 

  المقادیر
 

  كوب حلیب بودرة }
  كوب حلیب سائل }
  باكیت بودرة كریمة الخفق }
   بیضات٣بیاض  }
  ملعقة فانیلا }
  فستق حلبي }

 
  الطریقة

 
  .ع بالفریزر لمدة ساعتین على الأقل دقائق ثم توض٧تخفق المقادیر جمیعھا بالخلاط الكھربائي لمدة  .١
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 بوظة الكروكان
 

 .كیكة بوظة الكروكان لذیذة وسھلة التحضیر
 

 المقادیر
  

  ) غرام١٧٠وزن العلبة ( علبة قشطة ٢ }
   علبة كریم كرامیل٢ }
  )جاھزة التحضیر( كیس بودرة كریمة الخفق ٢ }
  بسكویت الشاي غیر مملح لانور أو أي نوع متوفر }
  كاكاو }
   سائلحلیب }

 :الكروكان
  لوز حب غیر مقشر }
  سكر }

 
 الطریقة

 
  :حضیر الكروكان

 ملعقة طعام من السكر العادي الأبیض على النار إلى أن یسیح ٢توضع كمیة من اللوز في مقلى ویضاف علیھا  .١
  .السكر ویندمج باللوز ویصبح ذھبي اللون ثم یصب على صینیة لیبرد

  ).لا ینعم كثیراً( یرة بعد أن یجمد نقوم بتكسیره لقطع صغ .٢
 :تحضیرالوصفة

  .ملاحظة نختار طبق تقدیم لھ حافة عالیة لأنھ ستوضع بھ الوصفة في الفریزر .٣
  .نذوب الكاكاو بحلیب سائل ونغطس فیھ قطع البسكویت ثم نصفھا بقاعدة الطبق ونضعھا بالفریزر لیجمد .٤
یب السائل ونخفقھا بالخفاقة الكھربائیة ثم  علبة بودرة كریمة الخفق وقلیل من الحل١في ھذا الوقت نضع  .٥

 باكیت كریم كرامیل مع العسل المرافق لھ ونخفقھم بالخفاقة إلى أن یصبح المزیج ١ علبة قشطة و١نضیف 
  .كثیف

  ).نتأكد بأن الخلیط جمد جیداً(  دقیقة تقریبا١٥ًنصبھ فوق طبقة البسكویت ونضعھ بالفریزر مرة أخرى لمدة  .٦
  .طبقة الكروكان الذي حضرناه مسبقاً ونعیده للفریزر مرة أخرى لیجمدنرش فوق ھذه ال .٧
ونضیف علیھا غلاف عسل ) علبة قشطة+ كریم كرامیل+ كیس بودرة كریمة الخفق ( نعید خلط باقي المقادیر .٨

  . ساعة تقریبا٢ًكریم كرامیل فوقھم كالمرة السابقة ونصب الخلیط فوق باقي الطبقات ونتركھ لیجمد لمدة 
  . عند التقدیم نرش كمیة أخرى من الكروكان للتتزیین:لاحظةم
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 البیسكوي
 

 .ھذه الوصفة جمیلة أطلب من زوارنا الكرام أن یقوموا بالوصفة جیداً وبدقة، أنا أشكركم على ھذه التجربة
 

 المقادیر
  

   حبة بیض١٥ }
   كلغ فرینة سیم١ }
   غرام سكر٢٠٠ }
  خمیرة كیمیائیة }
  لفاني }

 
  الطریقة

 
  .السكر وأتركھ لمدة قصیرة حتي یصبح عبارة عن كریمة جاریة+ ضع في مخفف كھربائي البیض أ .١
ثم أحضر الصینیة، أضع فوقھا الورق كي لاتلصق الكریمة ثم أضع الفرینة في الكریمة حتي تصبح عاصیة  .٢

  .ینیةصقلیلاً ثم نضعھا في ال
  . دقیقة وشكرا١٥ًأتركھا تطبخ لمدة  .٣
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 التارامسّو
 
 قادیرالم

  
  ) غرام٣٩٧(علبة حلیب مركز غیر محلّى ١ }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة ١ }
  ) ظرف٢تحوي (علبة بودرة مزیج الكریم المخفوق ١ }
  علبة بسكویت سادة١،٥ }
  فواكھ حسب الطلب }
  ملعقتین نسكافیھ }
  قلیل من الماء }

 
  الطریقة

 
  ). نصف ملعقة صغیرةحوالي(نخفق الكریمة مع الحلیب مع القشطة مع قلیل من النسكافیھ  .١
  .بعد خفقھم جیدا نقوم بتقطیع موز لشرائح صغیرة ثم نصفّھ في صینیة مستطیلة .٢
  .نضع ملعقة نسكافیھ في زبدیة ونضع لھا قلیل من الماء حسب الحاجة .٣
  .نلكّ البسكویت قلیلا بالنسكافیھ ونصف البسكویت فوق الموز ثم نضع كریمة على سطحھا كلھا .٤
  . او تفاح مثلا وھكذا الى أن ننتھي ونضعھا بالبراد لعدة ساعات حتى تبرد جیدامرة أخرى نضع موز .٥
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 تحضیر الشیكولاتة
 

  المقادیر
 

  ) غرام١٧٠(علبة قشدة  }
   ملاعق كاكاو بودرة٤ }
   ملاعق سكر٤ }
  ) غرام١١٣(إصبع زبدة  }

 
 الطریقة

  
  .بدة صغیراخلط علبة القشدة مع أربع ملاعق كاكاو وأربع ملاعق سكر وباكیت ز .١
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 ترافیل الشوكولاتة الكرنشي
 

 .یمكن صنعھا وتقدیمھا وتضیفھا أو حتى وضعھا في علب جمیلة وتقدیمھا كھدیة
 

 المقادیر
  

   غرام قشطة معلبة١٧٠ }
   غرام شوكولاتة سوداء مفرومة لیسھل تذویبھا٣٥٠ }
   غرام كیك شوكولاتة مفتت١٠٠ }
ویكون ) مثل نستلة ولون العلبة أصفر أو بوبینز(كولاتة  علبة كورن فلیكس یكون على شكل طابات شو٢ }

  متوفر بعلب صغیرة تكفي وجبة فطور واحدة
  للتزیین نحتاج جوز الھند أو بودرة الشوكولاتة أو حتى نستطیع استعمال بندق مطحون }

 
  الطریقة

 
یكس حتى یظل تذوب الشوكولاتة ثم تمزج مع القشطة ومن ثم الكیك المفتت وآخر شيء نضع الكورن فل .١

  .مقرمش
  . ساعة ثم نعمل منھا دوائر ونرشھا بجوز الھند ونضعھا في ورق البیتفور للتضیف وصحتین وعافیة١تبرد  .٢
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 ترایییفیل سرییع ولذیذ
 

 المقادیر
  

  كیك اسفنجي }
  كریمة مخفوقة }
  كریمة بودرة }
  )مثل جبن كیري أو فیلادلفیا أو غیرھا(جبنة طریة  }
  فواكھ مشكلة }
  )محضر من العلب الجاھزة(كرمل كریم  }

 
  الطریقة

 
  .یصف الكیك الاسفنجي ثم یوضع علیھ الكریم كرامیل الجاھز والفواكھ .١
  .یوضع في الثلاجة إلى أن یبرد .٢
  .وتوضع على الكیكة)  كریمة بودرة والجبنة-كریمة مخفوقة (تجھز الكریمة بخفق جمیع المواد  .٣
  .لھناء والشفاءتوضع في الثلاجة إلى وقت التقدیم وبا .٤
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 تشیز التمر
 

  المقادیر
 

  كوب وربع بسكویت شاي مطحون }
  ) غرام١١٣(إصبع زبدة  }
  كوب تمر معجون }
  ) غرام٥٥(نصف قالب زبدة  }
   بیضة٢ }
  فانیلیا }
  ) غرام٣٩٧(علبة حلیب مركز محلى  }
  ) غرام١٧٠وزن العلبة ( علبة قشطة ٢ }

 
  الطریقة

 
  . یوضع في الصینیةیفرك البسكویت مع قالب الزبدة ثم .١
  .یوضع علیھ التمر المعجون مع نصف قالب الزبدة .٢
  .یخلط البیض مع الغانیلیا مع علبة الحلیب المحلى المركز وعلبتین القشطة .٣
  .بعد ذالك تضاف خلطة البیض فوق طبقة التمر .٤
  .یغطي بالقصدیر ویوضع في الفرن .٥
  .یقة دق٤٠ دقائق ثم من فوق ١٠تترك النار مفتوحة من تحت  .٦
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 تشیز اللبن البسیط
 

 .بسیطة مرة وحلوة مرة
 

 المقادیر
  

  )غرام١١٣( زبدة ١ }
  كوب ونصف الكوب بسكویت الشاي }
  كوب ونصف الكوب لبن رایب }
  كوب حلیب بودرة }
  كوب سكر }

 
  الطریقة

 
  .یذاب الزبدة على النار .١
  .توضع الزبدة على البسكویت ویعجن معاً ومن ثم یمد في الصینیة .٢
  . في الخلاط اللبن والسكر والحلیبتوضع .٣
  . دقیقة من تحت فقط٢٠توضع في الفرن لمدة  .٤
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 )Cheese Cake - كیكة الجبن الباردة(تشیز كیك 
 

 .یمكن استخدام كمیة أكبر من الزبدة لفرك البسكویت ولكن أنا أفضلھا ھكذا لأنھا أخف
 

  المقادیر
 

  البسكویت مقادیر طبقة
  ) غرام١٥٠ن العلبة وز( علبة بسكویت شاي ٢ }
   غرام زبدة٥٥ }

  الجبنة مقادیر طبقة
   غرام جبنة طریة حلوة١٢٠ }
   كوب حلیب١ }
   مغلف بودرة جیلو اللیمون١ }
   كوب ماء ساخن١ }
   ملاعق طعام سكر٣ }
  ملعقة طعام لیمون١ }
  مربى أو صوص كرز معلب أو محضر في البیت للتزین }

 
  الطریقة

 
لبسكویت ناعما ثم تذوب الزبدة وتفرك الزبدة مع البسكویت وترص جیدا في یطحن ا: لتحضیر طبقة البسكویت .١

  .قالب التقیم، یفضل استخدام القالب الدائري الذي یفك من الجانب
یذوب الجیلو في كوب الماء ویضاف لھ الحلیب والسكر وعصیر اللیمون ویوضعوا في : لتحضیر طبقة الجبنة .٢

  .وا جیداالخلاط مع الجبنة ویضربوا حتى یختلط
  . ساعات٨ الى ٧تدار خلطة الجبنة فوق طبقة البسكویت وتوضع في الثلاجة حتى تجمد، تقریبا  .٣
  .یفك القالب ثم تزین الكیكة بالمربى أو الصوص .٤
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 تشیز كیك بالشكولاتة
 

 عبارة عن طبقات من الحلى
 

 المقادیر
  

  ) غرام١٧٥وزن العلبة (علبة ونصف یسكوت شاي  }
  ) غرام١٠٠(إصبع زبدة  }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة  }
  ) غرام فیلادلفیا١٢٠مثل بوك أو كیري أو ( مكعبات جبنة طریة قلیلة الملوحة ٦ }
  ) غرام٣٩٧(علبة كبیرة حلیب مركز محلى  }
  ) مل٢٠٠-مثل السعودیة أو أبو قوس أو غیره(حلیب طویل الأمد صغیر ١ }
   كیس كریم كرامیل٢ }
   ملاعق كاكاو بودرة٥ }

 
 الطریقة

  
  :الطبقة الأولى

  .نفتت مقدار البسكوت ونفركھ بالزبدة ونرصھ في الصینیة .١
  :الطبقة الثانیة

نضع القشطة والجبنة وعلبة الحلیب المركز المحلى في الخلاط ثم نقوم بصب الخلیط على الطبقة الأولى  .٢
  . دقیقة ثم یوضع في الثلاجة لتبرد٢٠ونضعھا في الفرن لمده 

  :الطبقة الثالثة
 ملاعق الكاكاو على النار وندعھ یغلي غلیة واحدة فقط ویصب ٥ كیس كرامیل و٢ع الحلیب طویل الأمد ونض .٣

  .فوراً على الصنیة حتى لا یتجمد ویوضع في الثلاجة نصف ساعة وبالھناء والشفاء
 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٤٨٩صفحة 

  تشیز كیك في الفرن
 

  المقادیر
 

  ) غرام١٢٠ –مثل فیلادلفیا أو بوك أو كیري (علبة جبن كریمة  }
  ثلاثة أرباع كوب سكر }
  بیضتان }
  كوب وربع الكوب كریمة الخفق }
  ) غرام٤٠٠(علبة بسكوت قمح  }
  ملعقتان ونصف زبدة }
  فراولة للتزین }

 
  الطریقة

 
  .یخفق الجبن بالسكر ثم یضاف البیض والكریمة .١
  .یطحن البسكوت ویخلط بالزبد ثم یرص في قاع القالب ویصب الخلیط السابق علیھ .٢
  .دقیقة٤٥ مئویة لمدة ١٦٠لب في فرن بدرجة حرارة یدخل القا .٣
  . ساعة٢٤یترك في الثلاجة لمدة  .٤
  .یزین بقطع الفراولة .٥
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  )عجیبة(تفاح بالتوفي 
 

  المقادیر
 

   حبة تفاح٢ }
   ملاعق قشطة٥ }
   كوب سكر١/٢ }
   ملاعق نشاء ذرة٤ }
   ملاعق صغیرة سكر ناعم٣ }
  )كمیة حسب الرغبة(زبدة  }
   كوب حلیب١ }
  ئح خوخشرا }
  مكسرات محمصة مع كرامیل للتزیین }

 
  الطریقة

 
  .ثم یرفع التفاح في طبق.یقطع التفاح إلى مكعبات متساویة ثم یقلى في الزبدة إلى أن یأخذ لوناً ذھبیاً .١
  ).توفي(یوضع السكر في الزبدة مع القشطة ویقلب إلى أن یعطینا مزیج متجانس ذو لون ذھبي  .٢
  .وفي وتوضع على نار ھادئةتضاف قطع التفاح إلى الت .٣
  .في قدر آخر، نضع الحلیب مع النشاء والسكر ونقلبھ إلى أن یعطینا مزیج متماسك .٤
  .یوضع التفاح في طبق وتسكب علیھ خلطة الحلیب ویقدم مع المكسرات المحمصة مع الكرامیل .٥
  .یزین بشرحات الخوخ .٦
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  تمر بالطحینة
 

  .مجرد تمر تغیرت طریقة تقدیمھ
 

 ادیرالمق
  

  تمر منزوع النوى محتفظ بشكلھ }
  طحینة }
  بسكویت مطحون }
  فستق للزینة }

 
 الطریقة

  
  .یخلط البسكویت مع الطحینة ثم یحشى بالتمر ویزین بالفستق .١
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  التمریة
 

ھذه الوصفة لاتأخذ منك سیدتي أي جھد وتأكل مع القھوة أو النسكافیھ أو المشروبات الساخنة وأرجو من المولى عز 
  .أعانك االله والسلام علیكم ورحمة االله. ل أن تنال طبختي إعجابك أنت وعائلتكوج
 

 المقادیر
  

  ) غرام١١٣القالب وزنھ ( قالب زبدة رفیعة ٢ }
  )مثل بسكویت ماري( علبة بسكویت ٢ }
   حبة تمرعجوة٢٢ }
  الخلطة
   علبة قشطة٢ }
  )نسكافیھ( ملعقة أكل قھوة سریعة الذوبان ١ }
  ن الحلیب المركز المحلىفنجان شاي صغیر م }
   ملعقة أكل سكر١ }
  )مثل كیري أو بوك( غرام جبنة طریة ٦٠ مكعبات أو ٣ }

 
  الطریقة

 
  .البسكویت ویطحن في آلة الطحنیفتفت  .١
  .تسیح الزبدة في قدر على نار ھادئة ثم یوضع البسكویت مع الزبدة ویقلب حتى یصبح لونھ بني غامق .٢
  .یة فرنیوضع البسكویت بعد ذلك في صین .٣
  .توضع حبات التمر فوق البسكویت وتنسق بالید .٤
  .توضع مقادیر الخلطة كلھا في الخلاط حتى تصبح سائلة وتوضع بعد ذلك فوق التمر .٥
  . دقائق لتصبح ساخنة أو توضع في الثلاجة إذا أردت وبالھناء والشفاء١٠توضع بعد ذلك في الفرن لمدة  .٦

 ملاحظات
  . بدون نواةالتمر العجوة أي التمر الذي .١
  .عدم وضع التمر قبل البسكویت .٢
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 التورتة الاسفنجیة 
 

  المقادیر
 

   بیضات١٠ }
   ملعقة سكر١٦ }
   ملعقة دقیق١٢ }
   ملعقة صغیرة باكنج باودر٢ }

 
  الطریقة

 
  .یضرب البیض بالمضرب حتي یصیر خفیفا .١
  .یخلط معھ السكر والدقیق والباكنج باودر .٢
  .فیھا جمیع المقادیرتمسح الصینیھ بالسمن ثم تصب  .٣
 .توضع في الفرن لمدة نصف ساعة .٤
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  تورتة ثلاجة
 

  .تورتة ثلاجة سریعة ولذیذة
 

 المقادیر
  

   باكو بسكویت سادة٣ }
   باكو كریم شانتیھ٢ }
   قالب شیكولاتة مطبخ٤\١ }
  )حلیب( فنجان لبن ٢ }
  نصف ملعقة سمن }

 
  الطریقة

 
  .ب الكھربائي لمدة ربع ساعة فنجان لبن بالمضر٢نخلط الكریم شانتیھ مع  .١
  .نذیب الشیكولاتة فى حمام مائى ونضیف ملعقة لبن ونصف ملعقة سمن .٢
نحضر صنیة ونضع بھا طبقة من البسكویت المبلل بالبن ثم طبقة من الكریم شانتیھ ثم طبقة من الشیكولاتة  .٣

  .وھكذا
  .توضع فى الثلاجة لمدة نصف ساعة .٤
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 توني 
 

 المقادیر
  

  ب بودرة كوب حلی٢ }
  كوب ماء }
   كوب جوز ھند٢ }
  ملعقة أكل بیكنج بودر }
   بیضات٣ }
  قلیل من فانیلیا }
   أرباع كوب سكر مطحون٣ }

  مقادیر التوفي
   فنجان قھوة سكر٣ }
  علبة واحدة قشطة }

 
 الطریقة

  
  .حتى یصبح لونھ ذھبي مائل إلى البنيیحمس الحلیب  .١
البیض والفانیلیا وبیكنج بودر والماء والسكر في خلاط یرفع من على النار ویوضع علیة جوز ھند ویوضع  .٢

  .كھربائي
  .یصب في صینیة بعد دھنھا بالزیت ورشھا بالطحین .٣
  .یوضع في فرن ھادئ الحرارة حتى ینضج بدون فتح الفرن .٤
  .یقلب في صینیة التقدیم ویوضع علیھ التوفي .٥
 ویبدأ یشقر، تضاف القشطة للسكر وتقلب یوضع السكر في قدر على النار حتى یذوب: طریقة تحضیر التوفي .٦

  .معھ بمضرب یدوي بقوة وبسرعة وعندما یصبح بني فاتح یرفع عن النار ویصفى ویستخدم
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  الجبنیة
 

  .الجبنیة حلو خفیف وسریع التحضیر
 

 المقادیر
  

   كوب طحین٢ }
  ) جم٢٤٠(كوب جبن قلیل الملوحة  }
  ملعقة صغیرة خمیرة }
   كوب ماء٤/١ }
  يزیت للقل }
  مقدار من القطر }
  فستق مطحون للتغطیة }

 
  الطریقة

 
  .تخلط الخمیرة مع الطحین ویعجن بالجبن جیداً حتى تتكون عجینة متماسكة .١
  .توضع في مكان دافئ حتى یتضاعف حجمھا  .٢
  .تفرد العجینة بالشوبك حتى سمك قلیل جداً ثم تقطع بقطاعة البسكوت .٣
  .ي الشیرة ثم تصفىتقلى في زیت غزیر حتى تتحمر ثم توضع ف .٤
  .یرش السطح بالفستق المطحون وبالھناء والعافیة .٥
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  جیز كیك
 

 المقادیر
  

  حبة بسكویت الشاي مطحون ناعم١٥ }
  ) غرام٨٠ما یعادل ( أصبع زبدة سایحة على النار ٣/٤ }
   جلي لیمون مذوب في كأس ماء حار١ }
  ) بوك مثل كیري أو- غرام ١٦٠ما یعادل (حبات مربعات جبن طري ٨ }
   كیس بودرة كریمة الخفق١ }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة  }
  للتزیین
  )فراولة أو كرز(فراولة مقطعة أنصاف أو حشوة باي  }

 
  الطریقة

 
  .یضاف الزبدة السایحة إلى البسكویت المطحون ویوضع في طبق قاعھ متحرك ویضغط بالید جیداً .١
  .یوضع في الفریزر حتى یتماسك ویبرد .٢
 حبات الجبن ٨ثانیة وھي خلط الجلي المذاب في الماء الحارمع القشطة وبودرة كریمة الخفق وتجھز الطبقة ال .٣

  .في الخلاط
  . دقائق١٠تضاف الخلطة على طبقة البسكویت ویوضع في الفریزر مدة  .٤
یخرج من الفریزر ویفك من الطبق ویخرج منھ ثم یوضع في طبق التقدیم ویزین بالفراولة أو الحشوة  .٥

  .وبالھناء والعافیةالموجودة 
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 جیلو مع الأناناس
 

  المقادیر
 

   علبة جیلو٢ }
   كوب ماء٢ }
   علبة قشدة١ }
  )جبنة كیري مثلا(مكعب جبنة طریة  }
  بسكویت شاي }
  علبة أناناس }

 
  الطریقة

 
  .یذوب الجیلو في كوب الماء الساخن ثم یضاف للجیلو كوب الماء البارد. یسخن كوب ماء .١
  .شدة ومكعب الجبنة في الخلاط حتى یتجانسیضرب الجیلو مع الق .٢
یوضع الأناناس فوق . یصف طبقتین من البسكویت في صینیة بایركس ویشرب البسكویت بماء الأناناس .٣

  .البسكویت
  ).ساعتین على الأقل( یوضع البایركس في الثلاجة حتى موعد التقدیم . یوضع خلیط الجیلو فوق الأناناس .٤
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 حلا أم صالح
 

  المقادیر
 

  )بكیت كبیر(بسكویت شاي  }
   إصبع زبدة١ }
  جبنة طریة)  غرام١٦٠( مكعبات ٨ }
  حلیب مركز محلى كامل الدسم) غرام٣٩٧( علبة كبیرة ١ }
  بیضتان }
  قلیل من الفانیلیا }
  ملعقة صغیرة بیكنج بودر }
  ربع كوب زیت نباتي }

 
  الطریقة

 
  .درجھ مئویة)  ف٣٠٠( س ١٥٠الفرن على درجة نشعل  .١
  .نیة ونذوب إصبع الزبدة بھا على نار ھادئةنحضر صی .٢
  ). أقسام ٤الحبة الواحدة ( نقوم بتكسیر البسكویت إلى أرباع  .٣
  .نترك الصینیة قلیلا. نرفع الصینیة من النار ونضع البسكویت مع الزبدة ونقلبھما معا .٤
  .لفرننقوم بخلط جمیع المقادیر المتبقیة بخلاط الكیك ونصبھ فوق البسكویت ونضعھ في ا .٥
  .نختبر نضجھا مثل الكیك، ندخل السكین فیھا فإذا خرجت السكین نظیفة تكون قد نضجت .٦
  .یحمر الوجھ قلیلا لیصبح لونھ ذھبیا وبالھناء والشفاء .٧
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 حلا الجالكسي
 

 .حلا لذیذ جداً وسھل التحضیر
 

 المقادیر
  

  )مثل جالكسي أو أولكر( قوالب شوكلاتة سادة ٤ }
   قشطة١ }
  ) غرام٥٥(بدة صغیر  إصبع ز٢\١ }
   مغلف بودرة كریمة الخفق٢ }
  كیك سویس رول بالفانیلیا }
  )حسب الرغبة(حلیب مركز محلى للتزیین  }

 
  الطریقة

 
  .رول حلقات ویرص في صینیة بایركسیقطع السویس  .١
ج على نار ھادئة نضع قدر صغیر ونضع فیھ الزبدة إلى أن تذوب ثم نضع قوالب الشوكلاتة ویحرك حتى یمتز .٢

  .بالزبدة ثم نضع القشطة وبودرة كریمة الخفق
  .تحرك جیداً إلى أن یتجانس الخلیط ثم تسكب على الكیك .٣
  .توضع في الفریزر حتى تتماسك الطبقة ثم تزین بالحلیب المركز المحلى .٤
  .وتقدم باردة .٥
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 حلا الزبادي
 

 .حلا لذیذ وسھل جدا بالزبادي
 

 المقادیر
  

  )غرام ٢٠٠( بسكویت شاي مطحون ١ }
  ) غرام٢٠٠(علبة زبادي  }
  بیضة }
  فنجان قھوة من الحلیب بودرة }
  ملعقة حلیب سائل }
   ملعقة زیت٢ }
  فنجان ونصف قھوة من السكر }

 
  الطریقة

 
  :یخلط في الخلاط

  .الزبادي والبیضة والحلیب البودرة والسكر .١
بسمك نصف سم ثم یوضع علیھ یؤخذ البسكویت المطحون ویفرك بالزیت والحلیب السائل ویمدد في الصینیة  .٢

  .الخلیط السائل السابق
  .یوضع في الفرن، فقط تشعل النار من الأعلى حتى یغلظ القوام ویحمر السطح وبالھناء والشفاء .٣
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 حلا تراب الملكة
 

 المقادیر
  

   فنجان سكر٤ }
   كوب ماء٢ }
  ملعقھ صغیره فانیلیا }
   بیضات٤ }
   ملاعق دقیق٣ }
   ملاعق حلیب بودرة١٠ }

 
  لطریقةا

 
  .توضع جمیع المقادیر بالخلاط .١
یسیح اصبع زبدة على النار ثم یوضع علیھ الخلیط السابق ویحرك الجمیع معا على النار حتى یثخن ویصبح  .٢

 . كالمھلبیة، یصب الخلیط في صینیة ثم یصف فوقھ بسكویت شاي بعد غمسھ في الحلیب
،توضع في الثلاجھ حتى ) ملعقة سكر٢+ كاكاو ملعقة بودرة٢+ قشطھ٢:(یوضع على الوجھ خلیط مكون من .٣

  .تبرد
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 )حلا الشعیریة الباكستانیة(حلا سریع 
 

 .حلا لذیذ سریع جربوه ولن تندموا
 

 المقادیر
  

  مغلفان شعیریة باكستانیة }
  ) غرام٣٩٧وزن العلبة (علبتان كبیرتان حلیب مركز محلى  }

 
  الطریقة

 
  .الشعیریة شبھ صغیرةنكسر  .١
  .ة على صینیة واسعة ونشعل النارتحتھا مع التحریك حتى یصبح لونھا أغمق قلیلاً ونطفىء النارنضع الشعیری .٢
  .نصب فوق الشعیریة الحلیب المركزمع التحریك بملعقة خشب إلى أن یصبح مثل العجینة المتماسكة .٣
  .ھوةنرتدي قفازین بلاستكین ونكور الشعیریة إلى دوائرإلى أن تنتھى الكمیة ثم یقدم مع الق .٤
  .یجب تكویرھا دافئة أفضل كي لایجمد الحلیب وتصبح قاسیة قلیلاً وبصحة وعافیة .٥
 . یمكن كبسھا في الصینیة وتقطعیھا مربعات:ملاحظة
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 حلا طبقات الكیك
 

  المقادیر
 

  علبة قشطة }
  ) غرام١٢٠(ست مكعبات جبنة طریة  }
   أكیاس بودرة كریمة الخفق٤ }
   كیك جاھز٧ }
  ي كیس بودرة الجل٢ }
  )مثل جبنة البقرات الثلاثة(ملعقتان من جبنة طریة بیضاء مالحة  }

 
  الطریقة

 
  .نخلط المقادیر جمیعا في الخلاط ما عدى الكیك والجلي .١
  .یعمل كیس الجلي حسب الارشادات الموجودة على العلبة ویوضع في الثلاجة لیبرد قلیلاً .٢
  .ىویوضع مع الخلطة الأول یعمل الكیس الثاني من الجلي .٣
نأتي بصینیة تیفال ونضع طبقة من الكیك وقلیل من الخلطة فوقھا، ونكرر نفس الطریقة مرتین ثم نضعھا في  .٤

  .الثلاجة حتى تبرد تماماً ثم نضع الجلي البارد فوقھا
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 حلا قھوة لذیذ جدا
 

  المقادیر
 

  كوب حلیب بودرة محمر }
  كوب جوز ھند }
  كوب سكر }
   بیضات٣ }
  نصف كوب ماء }
   زیتنصف كوب }
   ملعقة فانیلا١ }
   ملعقة بكنج باودر١ }
   ملعقة نسكافیھ١ }

  لوجھ الحلا
  قشطة }
  كوب ونصف سكر }
  ملعقة نسكافیھ }

 
  الطریقة

 
نخلط جمیع مقادیر الحلا معا ثم یفرد في بایركس مدھون بزیت ومرشوش بقلیل من الدقیق، ویدخل فرن  .١

  ). ف٤٠٠ س أو ٢٠٠(حرارتھ مرتفعة 
  .مثلا)  ف٢٥٠( س ١٢٠خ فى الحلا تخفض درجة الحرارة ل إذا شاھدنا انتفا .٢
  .بعدما ینضج یخرج من الفرن .٣

  :لتحضیر خلطة وجھ الحلا
حتى تذوب ثم نضیف القشطة ونحرك بسرعة ثم نضیف ملعقة نسكافیة ) مقلاة عمیقة(نضع السكر فى طاوة  .٤

  .یتماسكونحرك تم نصب الخلطة على وجھ الحلا ویترك لیبرد ثم یدخل الثلاجة ل
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 حلاوة البسكویت المالح
 

 .ھذه الوصفة غنیة بالسعرات الحراریة وھي مفیدة للأطفال والكبار وھي لذیذة
 

 المقادیر
  

   قطع بسكویت مالح٤ أو٣ }
  ) غرام٣٩٧وزن العلبة (نصف علبة حلیب مركز محلى  }
  )كوب جبن صغیر(كوب سمسم  }
  زبدة صغیرة أو ملعقة صغیرة زبدة }

 
  الطریقة

 
  .سخن الزبدة قلیلا ثم یضاف إلیھا السمسم ویحمر قلیلا ثم یرفع من على النار ویوضع السمسم في صحن كبیرت .١
  .یكسر البسكویت وینعم ویضاف إلى السمسم .٢
یضاف الحلیب إلى المقادیر ویخلط الجمیع مع بعض جیدا ثم یوضع الخلیط في ورق المنیوم على شكل  .٣

  .رفین بواسطة الضغط علیھ جیدا بالیدیناسطواني ویلف ویثبت جیدا بین الط
یوضع في الثلاجة حتى یجمد ثم یخرج من الثلاجة ویقطع على شكل دوائر مغطاة بورق المنیوم ثم تنزع ورق  .٤

  .المنیوم عن الدوائر وتقدم باردة
 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٥٠٧صفحة 

 حلاوة الشعیریة
 

 المقادیر
  

   كوب شعیریة٢ }
  نصف كوب سمن }
   كوب سكر١ }
  ربع كوب فستق }
  وزربع كوب ل }
  ربع كوب كاجو }
   ملعقة ماء الورد٢ }
  ملعقة ھیل }
  نصف ملعقة زعفران }
  كوب ماء }

 
  الطریقة

 
  .یوضع السمن والسكر على النار حتى یذوب السكر ویحمر .١
  .تضاف الشعیریة على الخلیط وتقلب على النار لمدة دقیقة .٢
  .یضاف إلیھا الماء، الزعفران، الھیل وماء الورد .٣
  . تنضج الشعیریة وتنشف من الماءتقلب على النار حتى .٤
  .وتقدم..تضاف إلیھا المكسرات .٥
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 الحلبة
 

 المقادیر
  

   كوب ونصف الكوب سمید١ ٢/١ }
   كوب ونصف الكوب طحین١ ٢/١ }
   كوب زیت زیتون٤/٣ }
   كوب زیت ذرة٤/١ }
   ملعقة طعام حلبة حب٢ }
   كوب ونصف الكوب ماء١ ٢/١ }
   ملعقة سكر٢ }
 ر ملعقة شاي بیكینج باود٣ }

 الطریقة
  

  .ویرفع الشبك للطبقة الوسطى داخل الفرن)  س١٨٠(  ف ٣٥٠یحمي الفرن على درجة  .١
  .تغسل الحلبة وتنقع في الماء من اللیل ثم تسلق صباحا على نار ھادئة في نفس ماء النقع حتى تتفتح .٢
  . كوب من ماء سلق الحلبة ویترك لیبرد٣/٢یذوب السكر في  .٣
  . كوب من حبوب الحلبة المسلوقة٣/١لھا الزیت وماء الحلبة وتخلط النواشف معا ویضاف  .٤
تدھن صینیة بقلیل من الزیت والطحین ثم یمد الخلیط في الصینیة ویقطع بالسكین الى مكعبات وتزین كل قطعة  .٥

  .بنصف حبة لوز
 ٢٥مدة تشوى في الفرن حتى تمیل أطراف الصینیة للون الذھبي البني ویصبح لون الوجھ ذھبیا، تقریبا ل .٦

  .دقیقة
  .بینما تخبز الحلبة یعمل القطر ویصب فوف صینیة الحلبة فور اخراجھا من الفرن .٧
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 الحلبة الرائعة
 

  المقادیر
 

   كوب سمید٢ }
   كوب دقیق٢ }
  نصف ملعقة خمیرة }
  نصف ملعقة بیكنج باودر }
   كوب حلبة حب١/٤ }
  كوب زیت }
  الشیرة
   ونصف كوب ماء٢ }
   كوب سكر٢ }
  نصف لیمونة }

 
  الطریقة

 
  .نحضر الشیرة بوضع الماء والسكر ونصف اللیمونة في قدر على النار ونحركھا ثم نتركھا تغلي قلیلا .١
  .نغلي قدر فنجان قھوة صغیر حلبة في حوالي كوب وربع ماء لمدة ربع ساعة .٢
  .نضیف جمیع المقادیر بالإضافة إلى الحلبة الحب المغلیة مع كوب من ماء الحلبة ونخلطھم .٣
  .ھم في صینیة مدھونة بالزیت ونقطعھا إلى مربعات ونتركھا تخمر لمدة ساعةنضع .٤
  .حتى تحمر ونضیف علیھا الشیرة وھي ساخنة) ف٣٥٠( س ١٨٠ندخلھا الفرن في درجة حرارة  .٥
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 حلو البیبسي العربي
 

 المقادیر
 

   كیك جاھز٢ }
  )مثل جبنة كیري أو بوك( مكعبات جبن طري ٨ }
  )قشطة( قیمر ١ }
  حلیب سائل كوب ١ }
   أكیاس بودرة الكریمة المخفوقة٣ }
   علبة بیبسي عربي٢ }
   كیس عسل الكریم كرامل٢ }
   أكیاس بودرة الكریم كرامل٣ }

 
  الطریقة

 
 .نصُف الكیك في البایركس .١
نأخذ المقادیر وھي الجبن والحلیب والقیمر وبودرة الكریمة ونخلطھم معا ثم نضعھم فوق الكیك ونضعھ في  .٢

  .یتجمدالفریزر حتى 
نخلط باقي المقادیر وھي علب البیبسي مع عسل الكریم كرامل مع بودرة كریم كرامل ونصبھ فوق الخلطة  .٣

  .في الثلاجة المتجمدة ونضع الحلو
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 حلو التحریر على طریقتي
 

 .یجب أن یكون قوام الخلطة ثقیلا نوعا ما : ملاحظة. سھلة جداً ولذیذة
 

  المقادیر
 

  ) جرام٢٠٠مثل فیلادلفیا أو بوك أو كیري (لح علبة جبن طري غیر ما }
  ) جرام أو أقل ولا یزید علیھ من القشطة٥٠٠أي ( جرام ٢٥٠ علبة قیمر وزن العلبة ٢ }
   ونصف كوب حلیب سائل بارد١ }
  نصف كوب حلیب ساخن }
   ملعقة كبیرة جلاتین٢ كیس جلاتین أو ٢ }
   كوب سكر١ }
  طحون ونصف كوب كبیر من بسكوت دایجستف م٢ أو ٢ }
  )مثل السنبلة أو سارالي أو أي كیك بارد متوفر(كیك جاھز علبتین  }
  للتزیین) مثل فلیك أو جالكسي(كاو ھش اك }

 
  الطریقة

 
  .الكیك البارد ونرصھ في صینیة البایركستقطع  .١
  .في خلاط الكیك نضع القیمر والجبن والسكر .٢
  .یضاف الحلیب البارد على الخلیط على النار .٣
  . السائل الساخن ویذاب فیھ الجلاتینیوضع الحلیب .٤
  ) یصفى ثم یضاف إلى الخلیط- بالمشخال -المصفاة ( یضاف الحلیب والجلاتین إلى الخلیط  .٥
  .تغلق الخلاط الكھربائي .٦
  .نضیف البسكوت دایجستف مطحون إلى الخلیط ویخلط بالملعقة الآن ولیس بالخلاط الكھربائي .٧
  .صب في البایركس على الكیك الجاھز .٨
یزین بالبسكوت المطحون أو الفلیك المفتت أو صلصة ككاو سائل أو فتات ككاو أو كور ككاو أو أي شيء آخر  .٩

  .حسب الرغبة
  .یدخل الثلاجة فقط ولیس الفریزر .١٠
  .یقطع إلى مربعات وبالھناء والعافیة .١١
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 الحلو السریع
 

  المقادیر
 

   علبة كیك ماربل أو متعدد الأھداف أو الفانیلیا٢ }
  )مثل بسكوت ماري أو بیتي بور( قطعة بسكویت ٢٠ }
  )قشطة( علبة قیمر ١ }
  ) لتر٤/١( كوب حلیب سائل ١ }
  )مثل جبنة كیري أو بوك(جبن طري )  غرام١٢٠( قطع ٦ }
  صلصة الشوكلاتة للتزین }
  سكر حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .یقطع الكیك ویصف بقالب البایركس .١
یخلط جیدا بالخلاط حتى یصبح الخلیط .  والحلیب وقطع الجبن والسكریطحن البسكویت بالخلاط ومعھ القیمر .٢

  .متماسكا قلیلا
ممكن استبدال الصلصة بنثر قلیل من الشوكلاتة الھشة على .(یصب الخلیط فوق الكیك ویزین بالصلصة .٣

  ).السطح
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 )بخبز الصمون(حلو السنبون 
 

  المقادیر
 

  )یكفي لصینیة البایركس متوسطة الحجم(صمون ھوت دوق صغیر أو أي صمون صغیر الحجم  }
  )الكمیة حسب الرغبة(دارسین ناعم  }
  )یفضل كامل الدسم(حلیب سائل  }
  ) غرام٣٩٧(حلیب مركز ومحلى، الحجم الكبیر ١ }
   مل للواحد٢٥٠تقریبا ) قشطة( قیمر٢ }
  ) غرام للحبة٢٠ –مثل كیري أو بوك ( حبات جبن طري غیر مالح ٦ }
  جوز مجروش }
  توفيمقادیر ال }
  نصف كوب سكر }
  ) غرام٣٧أو (ثلث إصبع زبدة  }
  )قشطة( قیمر١ }

 
  الطریقة

 
یقطع الصمون بالعرض وتغمس الطبقة السفلیة فقط بالحلیب ویصف في البایركس ویرش علیھ قلیل من  .١

  .الدارسین
  .والحلیب المحلى حتى یتجانس الخلیط) القشطة(في خلاط العصیر یوضع الجبن والقیمر .٢
  .قدار الخلیط على الصمون المصفوف بالبایركسیصب نصف م .٣
  .یرش علیھ كمیة من الجوز الجروش .٤
  .تصف علیھ الطبقة الثانیة من الصمون دون غمسھا بالحلیب ویسكب علیھ نصف الكمیة المتبقیة من الخلیط .٥
 ١٠لمدة ) ىالشعلة العلیا والسفل(یوضع البایركس في الطبقة الوسطى من الفرن الذي قد تم اشعالھ من قبل  .٦

  .دقائق أو حتى تتحمر الطبقة العلیا
  .یرفع البایركس من الفرن ویصب علیھ باقي الخلیط .٧
  .ویرش بالجوز ویوضع بالسخان لحین التقدیم وبالھناء) الكمیة المرغوب فیھا(یسكب علیھ التوفي  .٨
  .یوضع السكر في القدر على نار متوسطة حتى یذوب ویصبح لونھ بني: لعمل التوفي .٩

  .تسیح الزبدة وتضاف إلى السكر وتخلط جیداً مع السكر .١٠
  .على الخلیط ویحرك) القشطة(یوضع القیمر .١١
  ).أن تكون نفس حرارة المكان الذي نعمل فیھ( یجب أن تكون القشطة دافئة أثناء وضعھا على الخلیط :ملاحظة
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 حلو الشعریة الباكستانیة
 

  المقادیر
 

  ) غرام٢٠٠ -فیعة جدا موجودة بالجمعیاتشعریة ر(كیس شعریة باكستانیة ١ }
  ) غرام١٧٠ –قشطة ( قیمر ١ }
   كوب حلیب سائل٢ }
   كوب سمید٢ }
   كوب جوز الھند١ }
   ملعقة كبیرة سكر٢ }
   ملعقة متوسطة باكینج بودر٢ }
   كوب زیت ذرة١/٤ }
  الشیرة
   كوب سكر٢ }
   كوب ماء١ }
  بضع نقاط لیمون }

 
 الطریقة

  
  .كل المقادیر ویخلط بخلاط الكیك ماعدا الشعریةنحضر ماعون عمیق جدا ونضع  .١
  .نطحن الشعریة قلیلا ونضعھ فوق المقادیر السابقة ویخلط جیدا .٢
  .خلیط الشعریة) نصب ( نحضر ماعون مستطیلي الشكل ویدھن بھ قلیل من الزیت ونضع بھ  .٣
  . درجة مؤویة١٥٠یوضع في فرن درجة حرارتھ  .٤
ویزین حسب الرغبة ببعض من المكسرات ) قطرة (  حار قلیل من الشیرة عند الانتھاء یصب فوق الخلیط وھو .٥

  .وبالصحة والعافیة
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 حلو الشوكولاة
 

 المقادیر
  

   باكو بسكویت سادة٥ }
   عبوة حلیب محلى مركز١ }
  كاكاو بودرة }
   علبة كریمة١ }
  )قشطة( علبة قیمر ٢ }
   حبات شوكولاتة فلیك مبشور٤ }
  ماء ساخن مذوب فیھ كاكاو }

 
  طریقةال
 

 ٣تقریبا(نخفق الكریمة جیدا إلى أن تتقل ثم نضیف القیمر والحلیب المركز ونضیف كاكاو بودرة حسب الرغبة .١
  ).انتھت ھذه الخلطة(ونضربھا إلى أن تصبح مخفوقة جمیعا مع بعض ) ملاعق أكل كبیرة

في صینیة طبقة بسكویت نحضر البسكویت السادة ونبلل البسكویت بالماء الساخن المذوب فیھ الكاكو ونضع  .٢
وطبقة من الخلطة التي عملت ثم طبقة بسكویت وطبقة خلطة إلى أن تكتمل الصینیة ونضعھا في الثلاجة 

  ).یفضل أن توضع بالثلاجة مدة یوم كامل حتى تجمد مع بعضھا البعض(
  .عند تقدیمھا نضع على وجھھا الفلیك المبشور وصحتین وعافیة .٣
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 حلو الفلیك
 

 المقادیر
  

   بسكویت ماري حجم كبیر٢ }
  كوب حلیب ساخن }
  )قیمر( علبة قشطة ٢ }
  )مسحوق شراب الشوكلاتة(ملعقة كبیرة بودرة كاكاو  }
  )مثل الفلیك أو الجلكسي( أصابع شوكلاتة ھشة ٢ }

 
 الطریقة

  
  .نسخن الحلیب للغلیان .١
نتركھ حتى یتشرب نرص في صینیة مربعة البسكویت بطریقة مرتبة ثم نسكب الحلیب على الیسكویت و .٢

  .البسكویت بالحلیب
في ھذه الأثناء في وعاء نضع القشطة وملعقة الكاكاو ونخلط ثم یصب الخلیط على البسكویت وترتب بظھر  .٣

  .الملعقة حتى تغطیھا كاملة
  .نحضر أصابع الفلیك ونبرشھا على الوجھ وتوضع في الثلاجة لتبرد ومن ثم تقدم .٤
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 حلو الكتكات
 

 .ذیذ جدا وسھل جدا وسریع جدا جدا، أتمنى أن تجربوھا لأنھا راح تعجبكم وأنا واثقة من كلاميحلو الكتكات ل
 

 المقادیر
  

  )) غرام الواحدة٦٠ –شونكي (مثل الكتكات الأبیض الحجم الكبیر ( بسكوت ھش مغطى بالشوكلاتة البیضاء ٣ }
   علب قیمر٣ }
   أكیاس بودرة كریما الخفق٤ }
  بع كوب أو ربع لیتر كریماقلیل من الكریما یعني ر }
  شوكولاتة بودرة }
   بسكوتة٤٠ علب تقریبا ٤بسكوت شاي، البسكوت العادي عدد  }
  ملعقة وسط نسكافیھ+ حلیب حار للبسكوت }

 
 الطریقة

  
  .یشرب البسكوت بالحلیب مع النسكافیھ حتى یصبح لین .١
  .یصف في طبق مستطیل طبقتین من البسكوت المشرب بالحلیب والنسكافیھ .٢
ثم ) خلاط العصیر(الدریم ویب ویخلط بالخلاط + الكریما + القیمر + الكتكات : یوضع بالخلاط المقادیر التالیة .٣

  ).ربع الكمیة فقط(یوضع فوق البسكوت قلیل من الخلیط 
  . ملاعق كبیرة كاكاو بودرة ویخلط بالخلاط مرة اخرى٣یوضع فوق باقي كمیة الخلیط  .٤
  .یسكب بالكامل على الأكلة .٥
  :للتزیین
  .یزین بالفستق المطحون أو الفلیك .٦
  :ملاحظة
  .أنا عن نفسي أزین نصف الكمیة بالفستق ونصف الطبق بالفلیك .١
  .توضع بالثلاجة حتى تجمد ثم تقطع قطع صغیرة للتقدیم مربعات وتصف في طبق التقدیم .٢
  . ساعات حتى تجمد جیدا، وبالعافیة٦ إلى ٤یفضل عملھا قبل أكلھا ب .٣
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 والكاكاو) الدارسین( الكرواسون بالقرفة حلو
 

 !طریقة عمل حلو سریع ولذیذ جداً
 

 المقادیر
  

   قطع كرواسون محشو بالشوكولاتة٨ }
  )مثل فلیك أو جالكسي أو غیره(  أصابع من بشارة الكاكاو ٤ }
  علبة كریمة١ }
   حلیب محلى ومركز الحجم الصغیر٢ }
  ) غرام١٦٠ –فیلادلفیا مثل جبن كیري أو بوك أو ( قطع جبن كریمة ٨ }
  )الدارسین( قلیل من القرفة المطحونة  }

 
  الطریقة

 
  . قطع ویصف في ماعون بایركس٣نقطع قطعة الكرواسون إلى  .١
ویفتت على الكرواسون المصفف بالبایركس ثم یرش قلیل من ) بشارة الكاكاو(یأخد اثنان من كاكاو الفلیك  .٢

  ).القرفة(الدارسین 
  .حلیب المركز بالخلاط حتى یصبح متجانس ثم یصب على الخلطة+ یمة الكر+ یخلط الجبن  .٣
المتبقیان ویفتت للمرة الثانیة فوق الخلیط ثم نرش مرة ثانیة قلیل ) بشارة الكاكاو(یأخذ اثنان من كاكاو الفلیك .٤

  ).القرفة(من الدارسین 
وبالھناء .  دقائق، وتأكل حارة١٠یغطى البایركس بورق الألمنیوم ویوضع بالفرن بدرجة حرارة متوسطة لمدة  .٥

  .والشفاء
 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٥١٩صفحة 

 حلو اللقیمات
 

 المقادیر
  

   ملعقة خمیرة١ }
   ملعقة سكر١/٢ }
   كوب طحین أبیض١و ١/٢ }
  )طحین مخمر( كوب طحین خمیرة ١ }
  ) غرام١٨٠ –زبادي ( روب ١ }
   ملعقة صغیرة ھیل وأخرى زعفران١ }
   بطاطس صغیرة١ }

 
  الطریقة

 
  . ونضع بھ مقادیر طحین الخباز والعادينحضر القدر متوسط الحجم .١
  . دقائق ثم یصب في قدر الطحین مع الخلط المستمر٥نخلط السكر والخمیرة في كوب بھ ماء دافئ ویترك لمدة  .٢
  .یسكب الروب مع الخلط المستمر دون توقف وبعدھا یوضع الھیل والزعفران .٣
  .نصف ساعات و٤یغطى القدر جیدا ویوضع في مكان دافئ جدا لمدة  .٤
  .في ھذا الوقت نضع البطاطس في قدر صغیر بھ ماء ویسلق ثم یقشر ویطحن ویترك على جنب .٥
  .بعد مرور مدة الخلیط نضع البطاطس المھروسة فوق الخلیط .٦
  .نحضر مقـلاة كبیرة وعمیقة ویوضع بھا زیت الطھي بمقدار نصف المقلاة على نار ھادئة .٧
  .ات إلى أن تحمر وتكون لونھا ذھبينصب بملعقة كمیة قلیلة من خلیط اللقیم .٨
  .بعد الانتھاء من القلي ترش اللقیمات بمقدار كبیر من الشیرة وبالعافیة .٩
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 حلو الموس بالكوكیز
 

 .سریعة التحضیر وتحتاج إلى تبرید
 

 المقادیر
  

   مغلف بودرة كریمة الخفق٢ }
   مغلف كریم كرامیل الكاكاو٢ }
  ) كوب٢( علبة حلیب الكاكاو ٢ }
  بة باوند كیك الكاكاو عل١ }
   علبة كوكیز١ }

 
  الطریقة

 
  .توضع بودرة كریمة الخفق والكرامیل والحلیب في الخلاط .١
  .في نفس الوقت یوضع الكیك في طبق التقدیم بعد تقطیعھ إلى مربعات صغیرة و یكسیر الكوكیز معھ .٢
  .یسكب علیھ الخلیط السابق دون أن یسوى السطح .٣
  .تقدیم و یزین حسب الرغبةیوضع بالبراد إلى وقت ال .٤
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 حلو بیض عیون
 

 المقادیر
  

  بسكویت شاھي مستدیرالشكل }
  ) غرام مثل البوك أو كیري أو غیره٢٠وزن القطعة ( مكعبات جبن طري غیر مالح ٨ }
  ) غرام٣٩٧(علبة حلیب مركز محلى  }
  علبة كریم كرمیل }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة واحدة  }

 
  الطریقة

 
  .ورق التزین ونضعة على جانبنضع البسكویت في  .١
  . دقیقة٢نضع في الخلاط جبن طري والحلیب المركز ونخلطة جیداً لمدة  .٢
  .بعد ذلك نصبھ فوق البسكوت ثم ندخلة الفرن حتى یتماسك .٣
  .بعد خروجھا من الفرن نضعھا تبردعلى جانب .٤
  .طنخلط بودرة كریم كرمیل فقط بدون العسل مع القشطة ونضربھا جیداً في الخلا .٥
 .بعد ذلك نصبھا على السابق بحیت نضع مقدار ملعقة صغیرة على الطبق مثل صفار البیض .٦
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 حلو عصیر التوت المركز
 

 .ھذا الطبق لذیذ ورائع في أیام الصیف الحارة
 

  المقادیر
 

  بكیت بسكویت شاي }
   كوب حلیب سائل٢/١ }
  ) غم١٧٠وزن العلبة ( علبة قشطة ٢ }
  المخفوق مغلف بودرة مزیج الكریم ٢ }
   غرام جبنة طریة غیر مالحة٧٥ }
   كوب عصیر توت مركز٢/١ }
   كوب ماء٢/١ }
   مغلف كریم كرمیل٢ }

 
  الطریقة

 
 . طبقتین من البسكویت في صینیة بایركس مستطیلة وتشرب بالحلیبترص  .١
 في في الخلاط تخلط القشطة و بودرة مزیج الكریم والجبنة الطریة ثم تصب على طبقة البسكویت ثم توضع .٢

 . الثلاجة الى أن تبرد وتتماسك
كوب من الماء ومغلفین من الكریم كرمیل ½ في طنجرة صغیرة یوضع نصف كوب من عصیر التوت المركز و .٣

 . ثم توضع على النار وتحرك الى أن تقارب الغلیان ثم تترك لتبرد قلیلا قبل أن تصب في نفس الصینیة
 . توضع في الفریزر لمدة ساعة ثم تقدم .٤
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 و للقھوةحل
 

 .سریعة ولذیذة
 

 المقادیر
  

  كوب طحین١ }
  علبة قیمر١ }
  جبن مثلث }
  )مطحون(سكر ناعم  }

 
  الطریقة

 
  ).الخلط یدویاً(یخلط الطحین والقیمرجیداً في إناء عمیق حتى تتكون عجینة مرنة  .١
  .نأخذ قطعة صغیرة ونكورھا بالید ثم نفردھا بشكل الدائرة كما القطایف .٢
  .من الجبنة ونغلقھا بشكل نصف دائرينحشیھا بالقلیل  .٣
  .ونكرر حتى یصبح لدینا قطع نصف دائریة صغیرة .٤
  .نقلى القطع بزیت عمیق .٥
  .تغطى بالسكر من جمیع الجوانب وبالھناء، أرجو أن تنال إعجابكم .٦
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 حلوة جزائریة مقرود البیض
 

 المقادیر
  

  Grillé كیلوغرام سمید محمص ٢ }
   حبات بیض٩ }
  levureویة  خمیرة كیمیا٢ }
  Vanille فانیلیة ٢ }
   غرام سكر٥٠٠ }
   كوب زیت٢ }
   غرام فول سوداني مقشر ومطحون٢٠٠ }
  Zeste de citronقشرة اللیمون مفرومة  }
  عسل أو شیرة ثقیلة }
  Eau de fleurماء الزھر  }

 
  الطریقة

 
  .یمزج البیض مع الفانیلیا والزیت واللیمون جیدا .١
  .مید والخمیرة والفول السوداني ویمزجوا جیدایضاف لھذا الخلیط السكر مع الس .٢
یأخذ كمیة من ھدا المزیج ویشكل على حسب قطعة طویلة ولتسھیل ذلك تبلل الید بالماء الزھر تم تقطع العجینة  .٣

  .على شكل رباعي متل شكل البقلاوة وھكذا كل مرة حتى ینفذ المزیج
  .یوضع زیت فى مقلاة وعندما یسخن تقلى ثم تعسل .٤

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٥٢٥صفحة 

 ىحلو
 

 .تعتبر من الوجبات السریعة
 

 المقادیر
  

  بیض حسب الحاجة }
  دبس }
  سمن }

 
  الطریقة

 
  .المقلاة علي الفرن حتى تسخننضع  .١
  .نسكب السمن في المقلاة .٢
  .نضع الدبس، ثم نكسر البیض علیھ ونتك یستوي وبذلك نحصل على وجبة لذیذة .٣
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 حلوى التمر
 

 المقادیر
  

  ملعقتان زبدة }
  كر ناعمملعقتان اكل س }
  كوبان تمر منزوع النوى }
  نصف كوب حلیب نستلة مركز ومحلى }
  مفرومة خشن) جوز، جوز ھند، فستق حلبي(كوب مكسرات مشكلة  }
  كوب بسكویت شاي مطحون ناعم }

 
  الطریقة

 
  .تسیح ملعقتان زبده على النارثم تضاف ملعقتان اكل سكر ناعم وتحرك .١
 دقائق على نار ٥ب حلیب نستلھ مركز ومحلى ویحرك لمدة یضاف كوبان تمر منزوع النوى مع نصف كو .٢

  .متوسطھ
مفرومھ خشن وكوب بسكویت ) جوز، جوز ھند، فستق حلبي(یرفع عن النار ویضاف كوب مكسرات مشكلھ  .٣

  .شاي مطحون ناعم وتحرك جیدا
الثلاجھ ترش ورقة قصدیر بالبسكویت المطحون ویصب فوقھا الخلیط ویلف على ھیئة اسطوانة وتوضع في  .٤

  .وتترك لتبرد ثم تقطع حلقات وتقدم
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 حلوى الجوز
 

 المقادیر
  

   غرام جوز مھروس٥٠٠ كوب أو ٤ }
   غرام سكر صقیل١٢٥ كوب أو ٣/٤ }
   بیاض البیض٥ }
  )للتزیین( شكلاتة سوداء  }

 
 الطریقة

  
  .یضرب بیاض البیض جیدا بالخلاط الكھربائي مع إضافة السكر شیئا فشیئا .١
  .مھروس للخلیطیضاف الجوز ال .٢
  .یؤخد قلیل من العجین بأطراف الأصابع ویوضع في صینیة مدھونة بالزبدة حتى تنتھي الكمیة .٣
  .في الأخیر یزین بالشكلاتة المذابة .  دقیقة١٥مدة )  ف٤٠٠ س أو ٢٠٠(یطبخ في فرن حرارتھ عالیة  .٤
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 حلى البسكوت بالنسكافھ
 

 المقادیر
  

  الخفقبودرة كریمة ) كیسین( علبتین ٢ }
  ) غرام١٧٠وزن العلبة ( علبتین قشطة ٢ }
  )نسكافھ( ملعقة طعام قھوة سریعة الذوبان ١ }
   كوب ماء١ }
  )نسكافھ( ملعقة طعام قھوة سریعة الذوبان ١ }
   بكتین بسكوت فرنسي أو بسكوت الشاي٢ }
  ) غرام٣٩٧( علبة الحلیب المركز المحلى ١ }

 
  الطریقة

 
 : أولاَ لعمل الكریمة

  .الحلیب المركز في الخلاط الكھربائي+ ملعقة النسكافھ + بودرة كریمة الخفق + طة تخلط القش .١
نخلط كأس الماء مع ملعقة النسكافھ في صحن ونقوم بغمس حبات البسكوت في الماء مع النسكافھ ونضعھا في  .٢

  .الصینیة التي سیقدم بھا الحلى إلى أن نعمل ثلاث طبقات أو أربعھ بالكتیر
یط أو الكریمة فوقھا ویرش على وجھھا القلیل من بودرة النسكافھ ثم تدخل إلى الثلاجة إلى أن ثم یسكب الخل .٣

 .تتماسك وتقدم باردة
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 حلى البسكویت بالجبنة الطریة
 

 المقادیر
  

  بسكویت }
  زبدة }
   ملاعق قشطة٥ إلى ٤ }
  )مثل جبنة كیري( مكعبات جبنة طریة غیر مالحة ٣ }
   فنجان سكر١ ٢/١ }
   بیض٢ }

 
  طریقةال
 

  .یصف طبقتین بسكویت بالصینیة .١
  .تدھن زبدة سایحة بالملعقة على كل حبة بسكویت .٢
  .توضع باقي المقادیر في الخلاط ثم تصب فوق البسكویت وتوضع في الفرن ثم تقطع وتقدم وبالھناء والعافیة .٣

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٥٣٠صفحة 

 حلى التوست بالفستق
 

 المقادیر
  

   كوب توست مطحون١ }
  نصف كوب سكر }
  ملعقتین زبدة }
   بیضات٣ }
  علبة حلیب مركز }
  ) غرام٨٠وزن الحبة ( حبات شوكلاتة حجم كبیر ٣ }
   كوب فستق مطحون١ }

 
  الطریقة

 
  .نضع التوست فى الخلاط ونضع علیھ الفستق والسكر ونضع علیھ الزبدة .١
  .تخفق البیضات وحدھا لمدة عشر دقائق فى الخلاط .٢
  . مع بعض٢ _١تخلط المقادیر رقم  .٣
  .ي للشوكلاتة حتى تذوب ثم نضع فوقھا الحلیب المركز ویخلط جیدانعمل حمام مائ .٤
نضع خلطة التوست المطحون فى صینیة ونفردھا وتدخل الفرن لدقائق ثم تخرج من الفرن ویوضع علیھا  .٥

  .الشوكلاتة
  .توضع فى الثلاجة وبالعافیة .٦
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 حلى التویكس
 

 .حلى خیالي ویحبوه الصغار والكبار وسریع التحضیر
 
 قادیرالم

  
  بسكوت شاي }
   كیك سویس رول حجم كبیر بالكاكاو٢ }
  )مثل تویكس أو غیره( أصابع بسكویت شوكلاتة بالكرامیل ٣ }
   قشطة١ }
  مغلف بودرة كریم كرامیل١ }
  مغلف بودرة كریمة الخفق٢ }
   كوب ماء بارد٢/١ }
   كوب حلیب بودرة٢/١ }
  )مثل فلیك أو جالكسي الھشة أو غیره(شوكلاتة ھشة  }

 
 یقةالطر

  
  .البسكویت في الحلیب ثم نرص طبقة البسكویت في طبق التقدیمنغمس  .١
  .في الخلاط الكھربائي نضع القشطة والتویكس والكریم كرامیل .٢
  .تخلط إلى أن یتجانس الخلیط ثم تصب فوق البسكویت .٣
  .نقطع السویس رول إلى حلقات وترص على البسكویت .٤
  . دقائق٥-٣لخفق وبودرة الحلیب والماء البارد وتخفق جیداً لمدة في الخفاق الكھربائي نضع بودرة كریمة ا .٥
  .تسكب الكریما فوق الكیك، ثم یرش الفلیك .٦
  .تقدم بالھناء والعافیة. توضع في الثلاجة حتى تتماسك جیداً .٧
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 حلى الجوز والبسكویت
 

 ھذا الحلى یقدم مع القھوة 
 

  المقادیر
 

  ) غرام٣٠٠(باكت ونصف بسكویت الشاھي  }
  ) غرام١٦٦(قالب ونصف زبدة رفیعة  }
   بیضات٤ }
  ) غرام، مثل جبنة بوك أو كیري١٦٠( حبات جبنة طریة ٨ }
   كوب سكر١ }
   ملاعق ھیل ناعم٤ }
  )دارسین(  ملعقة قرفة ١ }
   ملعقة صغیرة فانیلیا١ }
   كوب جوز مفروم خشن١ }
  سكر ناعم للتزین }

 
  الطریقة

 
  .ویت أو یكسرتسیح الزبدة على نار ھادئة ویطحن البسك .١
  .یوضع البسكویت مع الزبدة السایحة ثم یسكب في قالب الفرن .٢
  .یخلط البیض في الخلاط لمدة دقیقتان، ثم یوضع علیھ الجبن والسكر ویخلطو جیدا .٣
یضاف الھیل والقرفة والفانیلیا لخلیط الجبن، ثم یضاف الجوز و یقلب بالملعقة، ثم یضاف ھذا الخلیط فوق  .٤

  .البسكویت
ل القالب في فرن حار من الأسفل قلیلا ثم من الأعلى حتى یحمر السطح ثم تدخل سكینة وإذا لم یعلق بھا یدخ .٥

  .شئ، یخرج من الفرن ویترك حتى یبرد
  .وبألف ھناء وعافیة.... یرش علیھا السكر الناعم ویقطع إلى مكعبات و یقدم  .٦

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٥٣٣صفحة 

 حلى الحلیب بالكرامیل
 

 المقادیر
  

  طحونباكیت ونصف بسكویت م }
   ملعقة قشطة٢ }
  زبدة سائحة }
  كوب حلیب بودرة }
   فنجان سكر٢ }
  )مثل جبنة كیري أو غیرھا( غرام جبنة طریة ٦٠ مكعبات أو ٦ }
  بیالة ماء }
  ظرف كریم كرامیل }
  حلیب بالكرامیل }

 
  الطریقة

 
  .البسكویت المطحون مع القشطة والزبدة السائحة ثم یرص في الصینیةیفرك  .١
  .لخلاط ماعدا الكریمة وحلیب الكرامیلنخلط المقادیر با .٢
  .نسكب الخلیط في الصینیة ثم ندخلھ الفرن إلى أن یحمر ثم نخرجھ من الفرن ثم ندعھ جانبا إلى أن یبرد قلیلاً .٣
  .نحرك على النار في قدر الكریمة والحلیب ثم نسكبھ على الصینیة .٤
  .ةیدخل الفریزر إلى أن یبرد ثم یقطع ویقدم وبالھناء والعافی .٥
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 حلى الرمان
 

ھذ الحلى من افضل الحلویات لدي فھو حقا لذیذ وسھل التحضیر وشكلھ جمیل لذلك حبیت اشارك بھ لیتمتع بھ الجمیع 
 .وبالھناء والعافیة

 
 المقادیر

  
   باكیت باوند كیك بالفانیلا٢ }
  ربع كوب حلیب سائل للخفق+  ظرف بودرة الكریمة المخفوقة ٢ }
   علبة قشطة١ }
  ق كبیرة حلیب بودرة ملاع٣ }
  حب رمانة واحدة حجم كبیر }

  للوجھ
   باكیت جلي بنكھة الفراولة مذاب في كوب وربع ماء١ }

 
  الطریقة

 
  .نقوم بتفتیت الكیك في صینیة مستطیلة ونرصھ جیدا .١
نخفق الدریم ویب مع الحلیب حتى ینتفش ونضیف لھ القشطة والحلیب البودرة ونخفقھ جیدا ثم نضعھ على  .٢

  .ك ونضع علیھ حب الرمان وندخلھ الثلاجةالكی
 دقائق ونتركھ یبرد قلیلا ثم نضعھ على الوجھ ونعیده ٥في ھذه الاثناء نحضر الجلي وذالك بغلیھ مع الماء لمدة  .٣

  .للثلاجة لیجمد
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 حلى الشعیریة الباكستانیة بالكریمة
 

  المقادیر
 

  ١الطبقة 
  ) غرام٨٥( قالب زبدة صغیر ٤/٣ }
   مطحونفنجال سكر٢ }
  كیس شعیریة باكستانیة }
  ٢الطبقة 
   ملاعق حلیب بودرة٦ }
   كوب حلیب سائل٢ }
  بودرة) كریم كرامیل( باكیات كریمة ٤ }
  بسكوت }
  ٣الطبقة 
  ) غرام١٨٠ -مثل كیري أو بوك أو فیلادلفیا ( حبات جبن طري ٩ }
  ) غرام٣٠٠( علبة حلیب مركز محلى ٤/٣ }
   ظرف بودرة كریمة الخفق٢ }
  )مثل نسكافیھ أو غیرھا( صغیرة قھوة سریعة الذوبان  ملعقة٢ }

 
  الطریقة

 
نسیح زبدة ومن ثم نضع علیھا السكر ونقلبھما على النار بإبعادھما على فترات من النار ومن ثم  : ١الطبقة  .١

  .نخلطھا مع شعیریة ثم نواسیھا في الصینیة
 ١الطبقة إلى أن تغلي ومن ثم نصبھا على  على النار ومن غیر البسكوت ٢الطبقة وبعد ذلك نضع مقادیر  .٢

  .ونصبھا بالتدریج وبسرعة شدیدة نضع طبقة البسكوت ونرصھا على الكریمة وندخلھا في الثلاجة
 ومن ثم نصبھا على البسكوت وبعد ٣الطبقة مقادیر ) الخلاط(وفي اثناء وضعھا في الثلاجة نضع في الكاس  .٣

 .ذلك نضعھا في الثلاجة
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  بالبندقحلى الشوكلاتة
 

 المقادیر
  

  علبھ بسكویت الشاي، مطحون }
  ) غرام١٢٧وزن الإصبع (ثلث إصبع زبدة  }
  ) غرام٢٠٠وزنھم معا (  ألواح شوكلاتة بالبندق ٤ }
  ) غرام٣٩٧وزن العلبة (ثلث علبة الحلیب المركز المحلى  }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة  }

 
  الطریقة

 
المحلى حتى یصبح كالعجینة ونفرده في صینیة صغیرة ونرصھ نخلط البسكویت المطحون مع الحلیب المركز  .١

 .جیدا
  .نذوب الزبدة في حمام مائي مع شوكلاتة البندق وعندما تذوب نضیف إلیھا القشطة ونخلطھا جیدا .٢
  .نضیف الخلیط السابق إلى الصینیة ونضعھ بالثلاجة لمده ساعتین على الأقل .٣
  .یةیقطع مربعات صغیرة ویقدم مع القھوة العرب .٤
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 حلى الشوكولاتة بالبسكویت
 

 .حلى خفیف مع قھوة وبیحبونھ العیال كلھم
 

 المقادیر
  

  )أولكر أو ماري أو غیره( مغلفات بسكویت الشاي الكبیر ٣ }
  بودرة كریمة الخفق) كیسین(مغلفین  }
  ) غرام١٧٠وزن العلبة ( قشطة الحجم العادي ٢ }
   ملعقة كبیرة حلیب بودرة٢ }
  اكاو مر بودرة ملعقة كبیرة ك٣ }
   فنجان سكر ناعم٢ }

 
  الطریقة

 
 .جیداً أو یدق ثم یخلط مع جمیع المقادیر السابقةیفتت البسكویت  .١
  ) شوكولاتة سائلة- جوز الھند-فستق(تشكل كور صغیرة وتزین على حسب الرغبة  .٢
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 حلى الطبقات اللذیذة
 

  المقادیر
 

  كیسین بودرة كریمة الخفق }
  علبتین قشطة }
  ریم كرمیلكیستین ك }
  بسكوت شاي }

 
  الطریقة

 
تخلط جمیع المقادیر في الخلاط ما عدا البسكوت، ثم تصف طبقة من البسكوت في صینیة ویصب علیھا نصف  .١

  .الخلطة ویعمل طبقة أخرى من البسكویت ویصب علیھا باقي الخلطة
 . یصف البسكوت بعد بلة في الحلیب:ظةملاح
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 )كزعصیر الفواكھ المر(حلى الفیمتو 
 

 المقادیر
  

  بسكویت شاي مطحون }
  زبدة }
  ) غرام١٨٠(علبة زبادي  }
   ملاعق سكر٤ }
   ملاعق حلیب بودرة٨ }
  بیضة }
  )مثل الفیمتوو، أو البریجو أو الممینتو(نصف كوب مركز الفواكھ  }
  علبھ كریم كرامیل }
  كوب ماء }
   ملعقة نشاء٢ }

 
  الطریقة

 
  .ص الخلیط فى الصینیةنخلط البسكویت مع الزبدة ویر:الطبقة الأولى .١
  .نخلط الزبادي والسكر والحلیب والبیضة سویا وندخلھ الفرن إلى أن یتحمر الوجھ:الطبقة الثانیة  .٢
نخلط الفیمتو مع كریم كرامیل والماء والنشاء ونضعھ على النار ونحركھ جیدا إلى أن یثقل : الطبقة الثالثة .٣

  .قلیلا
 . علیھاالطبقة الثالثة وتزین بالقشطةبعد أن تبرد الطبقة الثانیة قلیلا نضع .٤
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 حلى القھوة
 

  المقادیر
 

  بسكویت شاي }
  ) غرام١١٣(إصبع زبدة  }
  علبة قشطة }
  )مثل الكیري أو بوك( غرام جبنة طریة ٢٠٠ مكعبات أو ١٠ }
  ) غرام٢٠٠( زبادي ١ }
   بیض٢ }
   ملعقة سكر١/٢ }
  علبة أناناس مع الماء }
   ملعقة نشاء١ }

 
  الطریقة

 
  .یت الشاي المطحون مع القشطة والزبدة في الصینیةیرص بسكو .١
  .تخلط الجبنة الطریة مع الزبادي والبیض ثم توضع فوق الطبقة الأولى وتدخل في الفرن .٢
  .یخلط أناناس مع الماء ونصف ملعقة سكر وملعقة نشاء ویوضع على الوجھ .٣
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 حلى الكریم كرامل مع الشعیریة الباكستانیة
 

 المقادیر
  

  ریم كرامل بكت ك٣ }
   كاس ماء٣ }
   فناجیل سكر٣ }
   ملاعق طعام حلیب بودرة٣ }
  )شعیریة احمد(نصف كیس الشعیریة الباكستانیة  }

 
  الطریقة

 
  .یوضع الماء في اناء على النار ویوضع علیھ الحلیب والسكر والكریم كرامل على نار ھادئة .١
 ثم توضع على الكریم كرامل قلیلا ثم ترفع یوضع قلیل من الزیت وتكسر علیھ الشعیریة وتحمس الى ان تشقر .٢

  .من على النار
تصب في قالب ثم تبرد وبعد ان تبرد جیدا تقلب في صحن التقدیم وتزخرف بكریمة او اي شي على حسب  .٣

  .الرغبة
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 حلى الكریمة
 

 المقادیر
  

   علبة بسكویت شاھي٢ }
  زبدة }
  قلیل من القشطة }
  )غرام٣٩٧(علبة حلیب مركز محلى كبیرة  }
  ) مثل حبنة كیري أو بوك- غرام ٢٤٠( مكعب جبنة طریة ١٢ }
  كوب حلیب }
   كیس بودرة كریم الكرامیل٢ }
  ملعقة كاكاو }

 
  الطریقة

 
  .البسكویت ثم نضیف إلیھ الزبدة والقشطة ونضعھ في الصینیة مع الضعط علیھنطحن  .١
  .نضع علبة الحلیب المركز المحلى مع الجبن الطري في الخلاط .٢
  .دقائق١٠یط على البسكویت ثم ندخلھ الفرن من تحت نضع الخل .٣
  .نحمر الجزء الأعلى قلیلاً ثم نقوم بغلي الحلیب بعد إضافة الكاكاو ونضیف إلیھ الكریمة مع التقلیب المستمر .٤
  .نضعھ على الخلیط السابق وندخلھ الثلاجة حتى یبرد ثم یقطع ویقدم بصحة وعـــــــــــــــــافیة .٥
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 )النسكافیھ( بالقھوة السریعة حلى الكریمة
 

 .طبق تحضیر سھل وسریع
 

 المقادیر
  

  علبة بسكوت شاي }
  علبة قشطة }
  مغلفین من بودرة مسحوق الكریمة المخفوقة }
  )نسكافیھ(قھوة سریعة الذوبان  }
  شوكلاتة قطع، مبشورة }
  علبة فواكھ مشكلة }

 
  الطریقة

 
 ونرش القلیل من عصیر الفواكھ المشكلة على طبق بایركس ونقوم بصف البسكوت في قاع الطبقنحضر  .١

  .البسكوت
  .نخلط القشطة مع مسحوق الكریمة والقلیل من النسكافیھ في الخلاط .٢
نسكب نصف الخلیط على طبقة البسكوت ثم نضع الفواكھ المشكلة،ثم طبقة أخرى من البسكوت ثم نضع نصف  .٣

  .الثلاجة لمدة عشر دقائقالخلیط المتبقي وأخیرا نضع الكاكاو المبشور ونضعھا في 
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  حلى اللبنھ
 

  المقادیر
 

   فناجین سكر بودرة٣ }
   فناجین حلیب بودرة٣ }
  نصف علبة صغیرة لبنة من أي نوع }
  نصف علبة قشطة }
  ملعقة صغیرة فانیلیا }
  باكیت بسكویت شاھي }
  أصبع زبدة صغیر }

 
  الطریقة

 
  .البسكویت والزبدة فى الصینیةیرص خلیط . یطحن البسكویت وتضاف لھ الزبدة بعد تسیحھا .١
  .تخلط باقي المقادیر مع بعضھا وتضاف على البسكویت .٢
  .یرش الوجھ بشكولاتة البودرة والفستق المطحون وتترك فى الثلاجة لمدة ساعة قبل التقدیم وبالھناء والعافیة .٣
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  حلى النسكافیھ
 

  المقادیر
 

   بسكویت شاھي١ }
  ) غرام١٠٠( أصبع زبدة ١ }
  باع كوب فستق ناعمثلاث أر }
  علبة قشطة }
  علبة حلیب مركز ومحلى حجم كبیر }
  )ویمكن الاستغناء عنھ حسب الرغبة(للوجھ 
  كوب حلیب }
  فنجان سكر }
  )نسكافیھ(نصف ملعقة قھوة سریعة  }
  كیس بودرة كریم كرامیل }

 
  الطریقة

 
  .یطحن البسكویت ویوضع علیھ الزبدة ثم یوضع فى الصینیة .١
  .حلیب مركز ثم تصب الخلطة فوق البسكویت+قشطة + فستق :  المقادیر التالیةیوضوع فى الخلاط .٢
  .توضع الصینیة بعد ذلك فى الفرن إلى أن تجف وتصبح مثل الكیك .٣
توضع مقادیر الوجھ فى زبدیة على النار إلى أن تغلي وتحرك جیدا ثم تصب على الوجھ وتوضع فى الثلاجة  .٤

  .مباشرة
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  حلى بالباف باستري
 
 لمقادیرا
  

   مربعات من عجینة بف باستري الجاھزة١٠ }
  )نوتیلا أو أى نوع(علبة شوكلاتة قابلة للدھن  }
  )أو أي نوع من المكسرات(لوز مبشور  }

  الطریقة 

أو على شكل مربعات صغیرة (إلى قطعتین على شكل مثلث ) من الزاویة(المربعة الواحدة من العجینة تقطع  .١
  .على حسب الرغبة

عجینة بالشوكولاتة ثم یرش القلیل من اللوز فوق الشوكلاتة لأضافة نكھھ ممیزة ومن ثم تطبق العجینة تدھن ال .٢
  .جیداً أو یلف المثلث على بعضھ ویأخذ شكل الكرواسون

نوقد الفرن من الأسفل وبعد عشر دقائق (بعد الإنتھاء من عمل كل العجینة ترص في صینیة وتدخل فى الفرن  .٣
  ).أیضاً حتى تنضج العجینة جیداً وتصبح مقرمشةنوقده من الأعلى 

 . أن یدھن الوجة بصفار بیضھ أو بدون ممكن:ملاحظة
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  حلى بعد العشاء
 

  المقادیر
 

   علبة قشطة٢ }
   باكیت كریم كرامیل٢ }
  ) غرام٤٠( قطعة جبنة بالقشطة ٢ }
   باكیت بودرة مزیج الكریم المخفوق٢ }
  كیك القوالب الجاھز }
  لىلوز مبشور ومق }
  )ایس كریم سوس( سوس الشوكولاتة  }

 
  الطریقة

 
  .توضع الأربع مقادیر الأولى فى خلاط الكاس وتترك جانبا .١
بشكل شرایح متساویة الحجم، ثم ترص فى صینیة بایركس مستطیلة ) سلایس(یقطع الكیك إلى قطع متساویة  .٢

  .الشكل، ترص حتى یصبح الكیك طبقة متساویة ومتماسكة فى قعر الصینیة
یصب الخلیط الموجود فى خلاط الكاس على الكیك بحیث یكون طبقة ثانیة، ثم یدخل فى الثلاجة حتى یتماسك  .٣

وبالھناء . الخلیط، ثم یصب علیھ سوس الشوكولاتة ثم ینثر فوقھ اللوز ویوضع فى الثلاجة حتى وقت التقدیم
  .أتمنى ان یحوز على إعجابكم. والعافیة
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قطع الكیك بجوز (حلى سھل جدا وسریع جدا 
 )الھند

 
  المقادیر

 
  كیك جاھز بطعم الشوكلاتة }
  حلیب محلى مركز }
  )یحمس على النار حتى یصبح أشقر(جوز الھند محموس  }

 
 الطریقة

  
  .یقطع الكیك برفق حتى لا یتقطع .١
  .یغمس بالحلیب المركز المحلى ثم یغمس أیضا بجوز الھند .٢
  .ثم یبرد ویقدمیوضع في قراطیس الحلى الجاھزه الصغیره  .٣
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 حلى كرامیل 
 

 .بسكوت بالكرامیل تاكل منھ ماتشبع
 

 المقادیر
  

  بسكوت شاي حسب الطلب }
  حلیب للتغمیس }
   ظرف كریمة كرامیل٢ }
   ظرف بودرة كریمة الخفق٢ }
  ) غرام١٧٠وزن العلبة ( علبة قشطة ٢ }
  كاكاو بودرة حسب الطلب }

 
 الطریقة

  
  .ب في صینیةیرص البسكوت بعد تغمیسھ في الحلی .١
  .تخلط الكریمة والدریم ویب والقشطة والكاكو بالملعقة جیدا .٢
  .یمد الخلیط فوق اللبسكوت .٣
  .یبرد في الثلاجة جیدا قبل التقدیم .٤
  .یمكن تكرار طبقة البسكوت كما تحبین بالتبادل مع الخلطة .٥
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 حلى كیس التاجر
 

 ...سھلة وسریعة وتنفع للقھوة
 

  المقادیر
 

  استري المربعةعجینة البف ب }
  )مثل بوك أو كیري(جبن طري  }
  شیرة السكر }
  cupcakeصینیة  }

 
  الطریقة

 
  .بالزیت وترش بالقلیل من الدقیق) cupcakeصینیة (تدھن صینیة عمل الكیكات الصغیرات .١
  .تقطع كل شریحة عجین إلى أربع مربعات صغیرة .٢
ع على شكل كیس صغیر وتوضع في الصینیة یحشى كل مربع بقطعة جبن ثم تغلق وذلك بجمع أطرافھا الأرب .٣

  .المدھونة
  .تدخل الفرن حتى تنضج وتتحمر .٤
  ...بعد أن تبرد تشرب بالشیرة وتقدم .٥
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 حلى مطرة
 

 .لیس للمطر أي علاقة بھذا الحلى لكن تعلمتھ من زمیلة قدیمة إسمھا مطرة، أوجھ لھا تحیة وأرجوا أن ینال إعجابكم
 

  المقادیر
 

  ك شوكلاتة جاھزة علبة بودرة كی١ }
   علبة أناناس قطع١ }
  ) غرام٣٠٠وزنھم معا ( ألواح شوكلاتة بالحلیب الناعمة السادة ٦ }
  ) غرام١٧٠وزن العلبة ( علبة قشطة ٢ }

 
  الطریقة

 
  .تعمل الكیكة كما ھو موضح على غلافھا ثم تخبز في فرن ھاديء وتترك لتبرد بعد نضجھا .١
  .جن بعصیر قطع الأناناس فقطتفتت الكیكة جیدا في وعاء عمیق وتع .٢
  .تفرد في صینیة متوسطة مع الكبس علیھا جیدا .٣
نحضر قدر ونضع فیھ ماء ثم نرفعھ على النار إلى أن یغلي الماء ثم نحضر قدرا أصغر منھ ونضع ألواح  .٤

  .نحرك إلى أن تذوب الشوكلاتة) حمام مائي(الشوكلاتة فیھ ونضعھ داخل القدر الكبیر 
  .شطة على الشوكلاتة الذائبة ونحرك إلى أن یتجانس الخلیطنضیف علبتا الق .٥
  .یصب الخلیط على الكیكة وتوضع الصینیة في الثلاجة إلى أن تبرد ثم تؤكل باردة وبالھناء والعافیة .٦
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 باي الفراولة الكذابة
 

 المقادیر
  

   كیك جاھز١ }
   ظرف بودرة مزیج الكریمة المخفوق٢ }
  )اء كوب م٢/٣( بیالة ماء بارد ٢ }
   فنجان حلیب بودرة٢ }
  )تباع في الأسواق الكبیرة وھي عبارة عن علبة فیھا قطع فراولة صغیرة مع المربى( علبة فراولة  }

 
  الطریقة

 
  .یقطع الكیك بالنصف ثم یرص في صینیة .١
ئي تخفق الكریمة، كل ظرف یخفق مع بیالة ماء بارد جدا وفنجان حلیب جاف، یوضع الجمیع في الخلاط الكھربا .٢

  .حتى یصبح القوام غلیظ جدا
  .توضع الكریمة على الكیك ثم تبرد .٣
  .توضع الفراولة فوق الكریمة وبألف صحة وعافیة .٤
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 حلى نسكافیھ
 

  المقادیر
 

  ربع إصبع زبدة }
   ملاعق حلیب بودرة٤ }
   بیضات٤ }
   فنجان قھوة سكر٢ }
  ) غرام١٢٠(علبة واحدة جبنة بالقشطة  }
  ذرة ھیل }
  قلیل من فانیلیا }
  علبة واحدة قشطة }
  نسكافیھ حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
نخلط المقادیرالسابقة ما عدا القشطة والنسكافیھ بالخلاط الكھربائي ثم توضع في صینیة وتخبز بالفرن لمدة  .١

  .دقائق ١٠التحمیر فقط، لا تقل عن 
  .ندعھا تبرد ثم نسكب علیھا قشطة ومباشرة من بعدة النسكافیة وتدخل الفریزر .٢
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 حلى نوف اللذیذ
 

 .حلى نوف من الوصفات اللذیذة جدا، ومقادیرھا بسیطة ومتوفرة دائما في المطبخ
 

 المقادیر
  

   علبة بسكویت سادة١ }
  ) غرام١١٣وزن الإصبع الواحد (  إصبع زبدة صغیرة ٢ }
  ) غرام٤٠٠( علبة لبن زبادي ١ }
   بیضة٢ }
  ملعقة صغیرة فانیلیا }
   كوب زیت١\٢ }
  كوب سكر ١ }
  وب حلیب مجففك ١ }
  مقادیر الكریم كرامیل }
   ملاعق كبیرة حلیب مجفف٤ }
   كوب ماء٣/٤ }

 
  الطریقة

 
  .البسكویت جیدا في إناء ثم نعجن معھ الزبدة، ونفرده في صینیة متوسطة الحجم وندخلھا الفریزرنكسر  .١
 .نحضر الخلاط الكھربائي ونخفق فیھ البیض مع الفانیلیا .٢
  .مع الاستمرار في الخفقنضیف إلیھما الزیت والسكر  .٣
نترك المقادیر في . نضیف اللبن الزبادي إلى الخلیط مع الاستمرار في الخفق، ثم نضیف أخیرا الحلیب المجفف .٤

  .الخلاط لكي تمتزج مع بعضھا البعض ثم ننزل صینیة البسكوت من الفریزر ونضع الخلیط برفق علیھا
 دقیقة أو إلى أن تستوي، بحیث ٤٥ یحترق البسكوت لمدة نضعھا في الفرن على درجة حرارة منخفضة لكي لا .٥

  .ندخل شوكة فتخرج نظیفة، وبعد ان تنضج نتركھا تبرد ونبدأ بعمل خلیط الوجھ
 ملاعق حلیب مجفف وكوب إلا ربع ماء ونتركھا على ٤نحضر خلیط الوجھ بان ناتي بقدر صغیر ونضع فیھ  .٦

ونتركھا على نار ) حسب الرغبة( ملعقة كاكاو بودرة ١كرامیل والنار لتغلي وبعد أن تغلي نضع بودرة الكریم 
  .ھادئة لمدة أربع دقائق ثم نضعھ برفق فوق محتویات الصینیة السابقة

  .نتركھا لتبرد ثم نضعھا في الثلاجة لمدة ساعتین .٧
  .نقطعھا مربعات وبالھناء والشفاء .٨
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 الحلیب المحمص بالتوفي
 

 .أكید بتعجبكمجربوھا . طبق لذیذ فى وقت بسیط
 

 المقادیر
  

  الطبقة الأولى
   ملاعق حلیب بودرة٦ }
   كوب سكر١ }
  )یجب أن یكون سمن حتى تتماسك( ملاعق سمن ٣ }
  علبة قشطة١ }

  الطبقة الثانیة
  بسكوت }
  حلیب سائل }
  مقادیر التوفي }
   كوب سكر١ }
   علبة قشطة٢ }
  ظرف كریمة }

 
  الطریقة

 
  .كھ یبردنحمص الحلیب حتى یصبح لونھ ذھبي ونتر .١
  .نضیف السكر الناعم جداً والقشطة والسمن ونخلطھا بالملعقة حتى تتجانس .٢
  .نضعھا فى صینیة صغیرة جداً .٣
  .نضع البسكوت المشرّب بالحلیب فوقھا وندخلھا الثلاجة .٤
و )إذا تعقد نضیف قلیلاً من الماء(نعمل التوفي بوضع السكر حتى یذوب فى قدر ثم وضع القشطة بالتدریج  .٥

  .ف الكریمةنضی
  .نضعھ في الصینیة ونرجعھا الثلاجة حتى تجمد .٦
  .نقطعھا ونقدمھا وبالھناء والعافیة .٧
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 خدود البنات
 

 .ھذه طریقة من صدیقتي الوفیة أو الماھرة وأرجو أن تعجبكم والمھم تعجب البنات لأنھا كتیر لذیذة
 

  المقادیر
 

   ملعقة حلیب بودرة١٢ }
   ملعقة بكنغ بودر١ }
  فانیلا ملعقة ١ }
  فنجان شاي زیت }
   ملاعق دقیق٤ }
   ملاعق سكر مطحون٣ }
   بیض٢ }
  فنجان شاي ماء دافىء }
  )شیرة(قطر  }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر مع بعض ما عدا الشیرة وتصب في صینیة مدھونة بالزیت ومرشوشة بالدقیق .١
  .تدخل الطبقة الوسطى من الفرن .٢
 .رةعندما تنضج تخرج و تسكب علیھا الشی .٣
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 الخنفروش بالطریقة البحرینیة
 

 .طریقة سھلة وناجحة وشھیة
بالنسبة إلى كمیة ماء الورد المضافة فھي تعتمد على سمكة العجینة التي تفضلھا ربة البیت ولكن أنا أفضلھا أن تكون 

 .العجینة خشنة قلیلا وأضع فیھا مقدار نصف زجاجة من ماء الورد أو أقل بقلیل 
 

  المقادیر
 

  ب سكركو }
  كوب سمید }
  كوب طحین بالخمیرة }
  ماء ورد }
  ھیل وزعفران }
  ملعقة طعام دبیس }
   بیضة٢ }

 
  الطریقة

 
  .توضع جمیع المقادیر في وعاء واسع مع بعض .١
  .تخلط جمیع المقادیر بماء الورد ویخلط جیداً .٢
  .یسخن الزیت في مقلاة عمیقة .٣
یعة تقلى في الزیت على نار ھادئة حتى یحمر یستخدم في سكب الخلیط ملعقة، یكور على شكل دوائر رف .٤

  .الوجھین
  .ترفع من على النارتوضع فوق ورق الزبدة لتمتص الزیت الزائد ثم توضع في طبق التقدیم وبالھناء والعافیة .٥
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 دانا كیك
 

 المقادیر
  

   كوب طحین١ }
  بیضات ٣ }
   كوب سكر١ }
   ملعقة كبیرة بیكنج باودر١ }
   ملعقة صغیرة فانیلیا١ }
  ثلث كوب زیت ٣/١ }
  ) غرام١٧٠قشطة، (علبة قیمر ١ }
  سكر باودر للتغطیة }

 
  الطریقة

 
  یخفق الزیت مع السكر بالخلاط الكھربائي لمدة ثلاث دقائق .١
  .یضاف البیض والقیمر والفانیلیا ویمزج جیدا .٢
  .یوضع الخلیط في إناء كبیر ویضاف الطحین والبیكنج باودر .٣
  . بالزیت والمرشوش بالدقیق مع التخلص من الدقیق الزائدیصب الخلیط في القالب المدھون .٤
  . دقیقة٤٥لمدة )  ف٣٥٠( س ١٨٠یخبز في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٥
  . دقائق و یرش سطحھا بالسكر الباودر وكیكة الھناء١٠تترك لتبرد لمدة  .٦
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 )طریقة جدیدة(الدونات 
 

 المقادیر
  

   بیضات٣ }
   أكواب دقیق٤-٣ }
  صف خمیرة فوریةملعقة ون }
  ) غرام١١٧(إصبع زبدة سائحة  }
  كوب حلیب سائل }
  )ملئ فنجان قھوة(سكر  }

 
  الطریقة

 
  .یخلط البیض في الخلاط الكھربائي ویوضع فوقھ السكر ثم الخمیرة ثم الزبدة ثم الحلیب .١
 ١٠ لمده یوضع الدقیق في زبدیة عمیقة ثم الخلیط فوقھا وتعجن حتى تتكون عجینة لینة ثم تغطى وتترك .٢

  .دقائق
 سم وتقطع بقطاعة الدونات وإن لم یوجد بغطاء دائري كبیر وتترك ١تفرد العجینة بحیث تكون سمیكة بقدر  .٣

  . دقائق٥لمدة 
 .ثم تقلى في الزیت حتى تتحمر وتزین بالسكر الناعم أو شوكولاتة الدھن وبالھناء والعافیة .٤
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 الدونت الخفیفة
 

 .ھلة التحضیر ولا تحتاج الى معاناة وخاصة للمبتدئاتدونت خفیفة وطعمھا مقرمش وس
 

  المقادیر
 

  بیضة }
  حبة بطاطا مطبوخة بماء حار منزوعة القشر }
  كوبان طحین }
  ملعقتان كبیرتان حلیب بودرة }
  ملعقة كبیرة خمیرة }
  رشة ملح ورشة سكر }
  ماء للعجن }
  ربع كوب زیت }
  سمسم حسب الاختیار }

 
  الطریقة

 
  ). سكر و ملح - الخمیره - الحلیب البودر-الطحین ( النواشف معا تخلط  .١
تضاف البطاطا المھروسة للنواشف وتعجن معھا ویضاف البیض والزیت حتى تصبح العجینة متماسكة ثم تترك  .٢

  .لمدة ساعة في فرن دافئ
 أن تبرد تشكل الدونت دوائر وتفرغ من الوسط لتأخذ شكل الدونات المعروف وتقلي بالزیت ثم ترش بالسكر بعد .٣

  .صحة وعافیة.
 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٥٦١صفحة 

 دینا كیك
 

  المقادیر
 

  بودرة كریمة الخفق)  ظرف٢(باكیت  }
  باكیت كریم كرامیل }
  علبة قشطة }
  نصف علبة أناناس أو أي نوع فواكھ }
   معالق حلیب بودرة٤ }
  فنجان ماء صغیر }
  باكیت بسكویت }

 
  الطریقة

 
دون السكر ( باودر والكریم كرامیل الباورد أي أن تكون) الظرفین دون عملھا مع الحلیب(نفرغ الكریمة  .١

  .والحلیب والقشطة والماء وتخلط جیداً) المحروق
نقطع الأناناس ونكسر البسكویت إلى قطع ونخلط ثم نصبھا في جاط بایركس ونضعھا بالثلاجة لمدة نصف  .٢

  .ساعة على الأقل وصحتین وعافیة
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 راحة الحلقوم
 

  المقادیر
 

  كوبان من النشاء }
  كواب من الماء أ٣ }
   أكواب من السكر٤ }
  ملعقة صغیرة من ماء الزھرأو رشة من الفانیلیا }
  قلیل من الزیت أوالنشاء لدھن الصینیة }

 
  الطریقة

 
  قلیل من الزیت أوالنشاء لدھن الصینیة .١
  .نضع كوبین السكر مع كوبین من الماء في قدر على النار ونحرك حتى یغلي المزیج .٢
 دقیقة نضیف كوبین من السكر ونترك المقادیر لمدة ساعة على ١٥بعد .  ونحركھ جیدانضیف النشاء والماء .٣

  .نار قویة
  .نأخذ قلیلا من المزیج ونضعھ على البلاط حتى یبرد قلیلا، إذا مغطت تكون فد نضجت .٤
  .نضیف ماء الزھر إلى المزیج ثم نطفيْ النار .٥
  .ندھن صینیة بیركس بقلیل من الزیت أوالنشاء .٦
  .لمزیج في الصینیة، عندما یبرد نقطعھ إلى مربعاتنصب ا .٧
  .نقدم الراحة باردة .٨
 . باءمكانكم تلوین الراحة بالبودرة الملونة:ملاحظة
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 الرز بحلیب
 

 المقادیر
  

   كوب حلیب٤ }
   كوب رز مصري٣/٤ }
   ملعقة صغیرة١/٢ حبات مستكة أم ما یعادل ٣ }
   ملعقة طعام ماء زھر٢ }
  ملعقة طعام سكر٥ }

 ریقةالط
  

  .ینقع الرز قبل ساعة من عمل الطبق .١
یقلب الخلیط قلیلا حتى یذوب السكر ثم . یصفى الرز من الماء ویوضع مع الحلیب والسكر في طنجرة على النار .٢

  . الساعة٣/٤یترك حتى یثقل الخلیط نوعا ما، حوالي . یقلب بین الحین والآخر
یترك لیغلي ماء الزھر مع . للحلیب كما یضاف ماء الزھرتطحن المستكة مع ملعقة صغیرة من السكر ثم تضاف  .٣

 .الحلیب لخمسة دقائق ثم یصب الخلیط في أطباق التقدیم ویوضع في الثلاجة
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 رول الشوكولاتة والبسكویت
 

 .أكلة شوكولاتة طیبة إن شاء االله تعجبكم لإنھا سھلة ومش مكلفة وطیبة
 

 المقادیر
  

  لصغیر باكیت بسكویت الشاي العادي ا١٠ }
   علبة قیمر٢ }
   ملعقة كبیرة بودرة كاكاو٢ }
   ملعقة كبیرة سكر٢ }

 
  الطریقة

 
  .نضع القیمر في طنجرة على نار ھادئة ثم نضع فوقھا السكر وبودرة الكاكاو ونحركھا .١
  .نقوم بتكسیر البسكویت ونضعھ فوقھا ونطفئ النار .٢
  .توضع في قطعة قصدیر على شكل خط ویلف القصدیر على الخلیط .٣
  .یوضع بالثلاجة حتى یتماسك وإذا أردنا أن یتماسك .٤
  .بسرعة نضعھ بالفریزر ثم نخرجھ ونزینھ بالفستق أو جوز الھند ویقطع وصحتین وعافیة .٥
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 السحلب
 

  المقادیر
 

   أكواب حلیب٤ }
   ملعقة طعام ممسوحة نشاء٤ }
   ملعقة طعام سكر٤ }
 )اختیاري( حبات من المستكة المطحونة ٤-٣ }

 الطریقة
  

  . أكواب من الحلیب على النار ویضاف لھا السكر والمستكة٣توضع  .١
  .یذوب النشاء في كوب من الحلیب البارد .٢
بعد أن یسخن الحلیب الذي وضع على النار، یضاف الیھ خلیط الحلیب مع النشاء تدریجیا ویحرك باستمرار  .٣

  .حتى یبدأ یالغلیان
 .نتوطى النار ویستمر بتحریك الخلیط لمدة دقیقتی .٤
 . عند طحن المستكة، تطحن مع القلیل من السكرحتى لا تلتصق :ملاحظة

 . بالقرفة المطحونة والجوزیقدم ساخنا ویزین
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 ) بالكریمة–فروت سلاد (سلطة الفواكھ 
 

 .فروت سلاد ھایلة بالزبادي والكریم شانتیھ
 

 المقادیر
 

  :فاكھة الموسم، على سبیل المثال }
   رمان١ }
   أصابع موز٣ }
  احة متوسطة تف٢ }
   برتقال٢ }
   كوب زبادي٢ }
   ملعقة بودرة كریم شانتیھ٢ }
  )حلیب(نصف كوب لبن  }
  سكر }
  لیمون }

 
  الطریقة

 
  .نقوم بخفق اللبن وبودرة الكریم شانتیھ مع قلیل من السكر ثم نضیف الزبادي و یقلب الخلیط جیداً .١
 اللیمون وتترك فى الثلاجة حتى نحصل تقطع الفاكھة إلى قطع صغیرة وتغطى بكمیة كافیة من السكر وعصیر .٢

  .على الصوص الخاص بالسلاطة
  .یضاف خلیط الزبادي والكریم شانتیھ على السلاطة وتقلب جیداً وتقدم باردة وبالھناء والشفاء .٣
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 السمسمیة
 

  المقادیر
 

  فنجان ونصف من السمسم }
  فنجان من السكر }
  فنجان من الماء }
  ملعقھ زیت }
  عصیر لیمونة }
  ولفانورق س }

 
  الطریقة

 
  .یحمص السمسم تحمیصا خفیفا بعد غسلھ وتنظیفھ .١
  .یوضع الماء مع السكر على النار مع عصیر الیمونة ویترك حتى یعقد .٢
  .یوضع السمسم المحمص علیھ مع التحریك لمدة دقیقتین ثم یرفع عن النار .٣
  .یسكب في صینیة مدھونة بملعقة الزیت .٤
  .ت أو مربعاتعندما تبرد قلیلا یقطع مستطیلا .٥
  .یفرد ورق السولفان على صحن التقدیم ویرتب علیھ قطع السمسم وبالھناء والعافیة .٦
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 )سویسرول یشبھ الدونت(السنیمن 
 

ھذا الدونت أعملھ كثیرا ویعجب عائلتي جدا وقد أحببت المشاركة بھ عسى أن ینفعكن االله بھ وھو طعمھ لذیذ جدا ویصلح 
 .مع الشاي أو وحده

 
  دیرالمقا

 
   ملاعق كبیرة سكر١٠ }
   ملاعق كبیرة حلیب بودرة٣ }
  )أو لبن( كوب ماء دافيء ٢ }
  ملعقة خمیرة فوریة }
  نصف كوب زیت }
   كوب دقیق٤ }
  :مقادیر الصوص }
  نصف كوب سكر بودرة }
  ملعقة كبیرة زبدة }
   ملعقة حلیب بودرة٢ }
  ملعقة صغیرة فانیلا }

 
  الطریقة

 
  .والدقیق لمدة عشر دقائقتخلط جمیع المقادیر ماعدا الزیت  .١
  .یوضع علیھا الزیت والدقیق ثم یترك ساعة أو ساعتین لیخمر .٢
  .تفرد العجینة جیدا على شكل مستطیل ثم ترش علیھا طبقة من القرفة ثم طبقة من السكر .٣
  .تلف العجین مثل السویسرول .٤
  .تقطع مثل الترنشات سمك الواحدة حوالي سنتیمتر .٥
  .رص الوحدات فیھا ومن الممكن تركھا دقائق أخرى قبل وضعھا في الفرنتدھن صینیة بالزیت ثم ت .٦
  . دقائق أوحتى تخبز١٠تترك في الفرن  .٧
  .تخلط مقادیر الصوص مع بعض جیدا وتصب فوق السنیمن .٨
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 السویسرول بالجلي
 

  المقادیر
 

   قطع من كیك السویسرول بالمربى١٠ }
   كوب قشدة٢ }
   حلیب باردكوب+  أكیاس بودرة كریمة الخفق٣ }
  ) غرام٢٠مثل كیري، أو بوك، وزن القطعة ( قطع جبنة طریة ٦ }
  واحد ونصف كوب ماء ساخن+  بكت جیلي فراولة أو حسب الرغبة ٢ }
  واحد ونصف كوب ماء بارد }

 
  الطریقة

 
  .یقطع السویسرول ویرص في صینیة بایركس .١
  .تحضر الكریمة بخفقھ مع الحلیب بخلاط الكیك حتى یثخن .٢
الجیلي بخلطھ بالماء الساخن ثم إضافة الماء البارد ویوضع في إناء عمیق في الثلاجة حتى یقرب من یحضر  .٣

  .التجمد
  .توضع القشدة والكریمة والجبنة في إناء عمیق وتخفق بخلاط الكیك .٤
  .یضاف الخلیط فوق الكیك ویوضع في الثلاجة ویضاف فوقھ الجیلي .٥
  .قدم باردةیعاد إلى الثلاجة حتى یجمد الجیلي وت .٦
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 الشكلاتة الفرنسیة
 

 ......كیف تصنعین شكلاتة بنفسك 
 

  المقادیر
 

  ) غرام١٠٠مثل جلاكسي أو ھرشي، وزنھم معا ( باكو شكلاتة ٢ }
  ملعقة زبدة }
  )حسب الرغبة( نصف ملعقة عسل  }
  بندق مجروش }
  لوز مجروش }

 
  الطریقة

 
  ).حمام مائي(الشكلاتة في + نضع الزبدة  .١
  .ن تنصھر وترفع من النارتقلب إلى أ .٢
  .المكسرات وتقلب+ نضیف علیھا العسل  .٣
  .یؤخذ منھا مقدارالملعقة وتوضع في المغلفات الصغیرة الورقیة .٤
  .بعدھا تبرد في الثلاجة وبالھناء والعافیة .٥
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 شكلمة جوز الھند
 

 .لھندیفضل أن یكون الحلیب المركز المحلى باردا عند الاستخدام لیسھل تشكیل كرات جوز ا
 

 المقادیر
  

   كوب جوز الھند مفروم ناعم١/٢ ٣ }
  ) غرام٣٩٧(علبة حلیب مركز محلى  }
   ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة٢ }
  ذرة ملح }

 
 الطریقة

  
 . تدھن صینیة بالزیت والدقیق جیدا .١
 . تخلط المقادیر جمیعھا ثم تكور على شكل كرات وتوضع في صینیة .٢
 دقائق أو حتى یحمر أسفل ١٠في الطبقة الوسطى من الفرن لمدة )  ف٣٨٠( س ١٩٠توضع في فرن حرارتھ  .٣

یمكن قلب الحبات لتحمیر الوجھ الآخر وتترك لدقیقتین أو ثلاث فقط حتى یصبح لون الوجھ الآخر . الحبات
عندما تبرد تحفظ في وعاء مغلق في درجة . تنقل كرات جوز الھند من الصینیة فور إخراجھا من الفرن. ذھبیا

 . لغرفةحرارة ا
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 شكلمة جوز الھند السریعة
 

 .الوصفة سھلة وتتوافر جمیع مقادیرھا في المنزل
 

 المقادیر
  

   یستخدم المكیال بكأس الجبن الصغیر:ملاحظة ھامة
  كوب سكر ناعم }
   بیضات٤بیاض  }
   أكوب جوز الھند المبشور٤ }

 
  الطریقة

 
  .ي حتى یصبح الخلیط على ھیئة كریمةیخفق بیاض البیض مع السكر جیدا بواسطة المضرب الكھربائ .١
  .یضاف جوز الھند ویخلط جیدا .٢
  .یشكل على أشكال مختلفة ویوضع في صینیة مدھونة بالزبدة .٣
  .یوضع في الفرن في درجة حرارة منخفضة .٤
  .تخرج من الفرن وتترك حتى تبرد بدرجة حرارة الغرفة ثم تقدم في طبق التقدیم .٥

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٥٧٣صفحة 

 شوكولا جوز الھند
 

 .ن الحارة بعد التقدیم یجب أن تعاد الى البرادفي البلدا
 

 المقادیر
  

  باكیت بسكویت سادة }
  ) غرام٣٩٧( علبة حلیب مكثف محلى }
   ملاعق كاكاو بودرة٦ }
   جم مبروش جوز الھند٢٠٠ }

 
 الطریقة

  
  .یطحن البسكویت ناعما ثم یمزج مع الحلیب والكاكاو .١
یرة ثم تغمس بمبروش جوز الھند وتصف على طبق التقدیم بعد ذلك تؤخذ بالید كمیة ویصنع منھا كرات صغ. .٢

  .وتوضع في البراد لحین تقدمیھا
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 شیكولا الجنش
 

 .شیكولا الجنش من أفضل ما یستخدم لغلاف التورت
 

 المقادیر
  

   كیلو من الشیكولا الخام١ }
   جرام من الكریمة الطازجة٨٠٠ }

 
  الطریقة

 
  .توضع الشیكولا في حمام مائي .١
  .ان الشیكولا توضع الكریمة تدریجیاًبعد ذوب .٢
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 صینیة التمر مع الشوفان
 

  المقادیر
 

  العجین
   كوب دقیق١ }
   ملعقة صغیرة بیكربونات الصودیوم٢/١ }
  رشة ملح }
   كوب زبدة طریة١ }
   كوب سكر بني١ }
   كوب شوفان٢ }
  الحشوة
  ) كیلو١/٢(بكیت تمر معجون حجم وسط  }
   ملعقة سكر بني١ }
   كوب ماء٢/١ }

 
  الطریقة

 
  العجین
  .ینخل الدقیق مع بیكربونات الصودیوم والملح في وعاء وتخلط معا .١
  .تضاف الزبدة والسكر البني والشوفان الى خلیط الدقیق .٢
  الحشوة
. في قدرعمیق متوسط الحجم یخلط التمر والسكر البني والماء معا وتطبخ على النار حتى تصبح مثل المربى .٣

  .تترك جانبا حتى تبرد
تفرد الحشوة فوق طبقة . تدھن صینیة بایركس بقلیل من الزیت والدقیق وتمد نصف كمیة العجین في الصینیة .٤

  .العجین
  .یرق النصف الآخر من العجین ویفرد فوق الحشوة .٥
وتكون في )  س١٨٠( ف ٣٥٠ دقیقة أو حتى یصبح لونھا بني فاتح في فرن حرارتھ ٤٠ – ٣٥تخبز من  .٦

  .رنالطبقة الوسطى من الف
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 طبق التفاح بالكریمة
 

 المقادیر
  

   تفاحات كبیرة٨ }
   كوب سكر٢ }
   كوب ماء٣ }
  عود قرفة }
  ملعقة كبیرة عصیر لیمون }
  علبة بودرة مزیج الكریمة المخفوق }
   حبات كرز او فراولة٨ }
  )خاص بالحلویات(لون أحمر }

 
  الطریقة

 
  .ة قشارة خاصة أو نقارة الكوسا مثلایقشر التفاح ویترك كما ھو من غیر تقطیع وینزع اللب بواسط .١
یوضع فى وعاء عمیق حتى یغطى بالماء ویضاف السكر وعود القرفة ویترك على نار متوسطة حتى ینضج  .٢

  ).ویجب ان تكون التفاحة محافظة على قوامھا(التفاح 
  .فى وتترك لتبردیضاف اللون الأحمر إلى ماء السلق، قطرات قلیلة فقط لتكتسب التفاحة اللون الأحمر ثم تص .٣
تحضر الكریمة وتحشى بھا التفاحة وتوضع فى صحون صغیرة خاصة وتضاف إلیھا ماء السلق، وتزین أخیر  .٤

  .بالكریمة بشكل نجمة أعلى التفاحة ویوضع الكرز أوالفراولة وتقدم باردة
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 طبق حلو الجالكسي السریع
 

 .الوصفة عبارة عن طبق حلو سریع وسھل ولذیذ
 

  المقادیر
 

  )قشطة مثل كي دي دي أو المراعي(علبة ونصف قیمر }
  )ساده بدون مكسرات، مثل جالكسي أو أولكر( قوالب كاكاو ٤ }
  ملعقتین كبار زبدة غیر مملحة }
  ) مثل سرالي–كاكاو (كیك جاھز  }
  مفتت للتزیین) مثل فلیك أو جالكسي(كاكاو ھشة  }

 
  الطریقة

 
  . صینیة بایركس سم ویصف كطبقة في١یقطع كیك السرالي بسمك  .١
یجب أن : ملاحظة(یعمل حمام مائي لقوالب الشوكلاتة، وبعد أن یذوب یضاف لھ القیمر والزبدة ویخلط جیداً  .٢

  ).یكون لون الصلصة بني غامق
  .نقوم بصب الصلصة على الكیك ونكرر وضع طبقة من الكیك ثم الصلصة .٣
... من الشوكلاتة السادة على زاویة الطبق ویقدم ویمكن وضع مكعبین . یرش الفلیك المفتت بالنھایة للتزیین .٤

  .بالعافیة
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 طبق نمورة لذیذ جدا
 

 طبق نمورة لذیذ جدا یحتوي على السمید، السكر، اللبن، جوز الھند والزیت
 

 المقادیر
  

   كوب سمید٢ }
   كوب جوز ھند١ ٢/١ }
   كوب لبن زبادي١ }
   كوب زیت ذرة٢/١ }
   كوب سكر١ }
   باودر ملعقة صغیرة بیكنج٢/١ }
  قلیل من اللوز المقشر }

  )الشیرة(مقادیر القطر 
   كوب سكر٢ }
   كوب ماء١ ٢/١ }
  قلیل من ماء الزھر }
  )اللیمون( نقطتین من عصیر الحامض }

 
  الطریقة

 
نضع جمیع المقادیر مع بعض ونخلطھم جیدا ثم ندھن صینیة متوسطة الحجم بقلیل من الطحینة ثم نقطعھا  .١

  .للوز ونخبزھابشكل الماسي ونزینھا با
  .تخلط مكونات القطر معا في قدر على النار وتترك لتغلي قلیلا): الشیرة ( طریقة تحضیر القطر .٢
  .تشرب النمورة بالقطر وصحتین وعافیة .٣
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 طریقة عمل الحلیب المركز المحلى
 

 المقادیر
  

   فناجین قھوة حلیب بودرة٣ }
   فناجین قھوة سكر٣ }
  ذلك فنجان قھوة ماء أو أقل من ٢ }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر بالخلاط وحین ینسجم نكون قد حصلنا على الحلیب المركز المحلى .١
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 طریقة عمل الشیز كیك جدیدة
 

  المقادیر
 

  حلیب)  كوب٤(لتر  }
   معالق أكل دقیق مستكة٣ }
  معلقة زبدة كبیرة }
  سكر حسب الرغبة }
  بكیت بسكوت واحد سبلة }
  بیضة }
  یلیا سائلة ملعقة صغیرة فان١ }

 
  الطریقة

 
  .فى الخلاط مع الفانیلا وبیضة) ما عدا البسكویت(تضرب جمیع المقادیر  .١
  .نضع الخلیط فى وعاء على النار حتى یجمد مثل المھلبیة .٢
  ).نصف الكمیة(ونصب فوقھ طبقة من المھلبیة ) نصف كمیة البسكویت(نرص البسكوت فى وعاء التقدیم  .٣
قى مقدار المھلبیة بالكاكاو، ممكن بودرة أو شوكولاتة، ونضع المھلبیة نرص طبقة بسكوت ونخلط با .٤

  .بالشوكولاتھة فوق البسكویت
  .یزین بما تحب وأرجو ان تجربوھا وشكراً .٥
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 طریقة عمل كیكة جوز الھند
 

 .سھلة ولذیذة جدا، ستحبھا كل العائلة وھي صحیة للغایة
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق١ }
   كوب سمید١ }
  لیب كوب ح٢ }
   بیضات٤ }
   ملعقة صغیرة فانیلیا١ }
   ملعقة صغیرة باكینج باودر٢ }
   كوب سكر١ }
   كوب جوز ھند١/٢ }
  )الشیرة(القطر 
   كوب سكر٢ }
   كوب ماء٢ }

 
  الطریقة

 
  .یحضر القطر بغلي الماء مع السكر وتركھ لیبرد .١
  .تخلط الفانیلیا مع البیض ویمكن إضافة بشر لیمون للطعم .٢
  .ض ثم تضاف باقي المقادیر واحد تلو الآخر مع التحریك بعد كل اضافةیضاف السكر للبی .٣
  . دقیقة٤٠لمدة )  ف٣٥٠( س ١٨٠یخبز في فرن حرارتھ  .٤
  .عندما تنضج الكیكة، یصب القطر علیھا ویمكن رشھا بجوز الھند بعد ذلك .٥
 . تقطع لمربعات مثل النمورة وبالھناء والعافیة .٦
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  والبرتقالطلاء قالب الكیك بخلیط الزبدة
 

 من على غلاف خلیط كیك البرتقال الجاھز من روبین ھود
 

  المقادیر
 

  زبدة)  جم١٢٥( كوب ٢/١ }
 سكر بودرة )  لتر١( كوب ٤ }
  قشر برتقال مبشورا)  مل١٥( ملعقة ١ }
  كریمة خفیفة)  مل٥٠( كوب ٤/١ }
  عصیر برتقال)  مل٣٠( ملعقة ٢ }

 
  الطریقة

 
  . قشر البرتقال المبشور لتصبح طریةتخلط الزبدة ونصف كمیة السكر مع .١
  .تضاف الكریمة والعصیر ثم یضاف باقي السكر وتخفق المقادیر جیدا لتصبح ناعمة .٢
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 العاشوریة
 

  المقادیر
 

   كوب قمح مقشور١ }
   كوب ماء٣ }
  )یمكن إضافة المزید حسب الرغبة( كوب سكر ٢/١ }
   ملعقة صغیرة ینسون حب١ }
   ملعقة كبیرة زبیب٢ }
  )جوز، صنوبر، لوز مقشور، فستق حلبي(لوبات مختلفة  كوب ق١ }
  )اختیاري(مبشور جوز الھند  }

 
  الطریقة

 
  .ینقع القمح المقشور في الماء من اللیل .١
  .یسلق الینسون في كوب من الماء حتى یطرى .٢
 كوب ماء ویضاف لھ ماء سلق الینسون في البریستو لمدة نصف ساعة أو في طنجرة ٢یوضع القمح مع  .٣

 .لسلقھ) لا حاجة لنقعھ اذا استخدمت البریستو(یة لمدة ساعة عاد
یقلب الحلیب مع القمح .  یمكن تذویب ملعقة من النشاء في كوب من الحلیب البارد واضافتھا للقمح المسلوق:ملاحظة

 . على النار حتى یغلي الخلیط ویثقل قلیلا
  . ویحرك معھ على النار لدقیقتینیضاف السكر والزبیب وحبوب الینسون المسلوقة للقمح المسلوق .٤
  .یسكب الخلیط في صحن التقدیم ویزین بالقلوبات وجوز الھند .٥
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 عجینة اللوز
 

 المقادیر
 

   كوب لوز مطحون مع القشر٢ }
   كوب سكر ناعم٤/٣ }
   زلال بیض٢ }
  رشة فانیلیا }
  روح اللوز غیر إجباري لكنھ یقوي نكھة اللوز }

 
 الطریقة

  
  .تخلط المقادیر سویاً .١
  .وتترك قلیلاً لتجف العجینة قلیلاً .٢
  .تكور على شكل دائري ثم تخبز بحرارة ھادئة حتى تجف ومن غیر ما تحمر .٣
  .نتركھا حتى تبرد وتقدم مع القھوة والشاي وصحتین وألف عافیة .٤
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 عش السرایا
 

 المقادیر
 

  بسكویت شاي }
  قشطة }
  حلیب }
  كاكاو }
  جلي }

 
 الطریقة

  
  .ویترك حتى یبرد) في الجزء السفلي من الصینیة(یعمل الجلي في الصینیة  .١
  ).حبة تلو الأخرى(یرص البسكویت في الصینیة بعد غمره في الحلیب  .٢
  .یخلط الكاكاو مع القشطة جیدا ثم یرص فوق البسكویت .٣
  .نقوم بعمل طبقتین من البسكویت وخلیط القشطة .٤
  .بالھناء والشفاء. توضع الصینیة في الثلاجة حتى تبرد .٥
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 ش الغراب سھلة وحلوةع
 

  المقادیر
 

  كیس شعریة باكستانیة }
  ) غرام٣٩٧(علبة حلیب مركز محلى  }
  غطاء الدواء الشفاف أو ملعقة حلیب الأطفال أو أي شي لدیك دائري }
  جوز الھند للزینة أو الفستق المطحون }

 
  الطریقة

 
  . لونھا أحمر وترفع حتى تبرد قلیلاتضع الشعریة الباكستانیة حسب الرغبة في مقلاة على النار حتى یصبح .١
  .ویقلب حتى یتداخل مع بعض) وقلیل من العسل إذا رغبت بھ(یضاف لھا بعد ذلك الحلیب المركز المحلى  .٢
نأخذ قلیلا منھ ونضعھ في غطاء الدواء أو ملعقة الحلیب ونقلبھا حتى تصبح دائریة الشكل وھكذا حتى یصبح  .٣

  .لدیك دوائر شعریة
  .جوز أو الفستق للزینة وھكذا تصبح جاھزة للأكل وعلیكم بالعافیة یاخواتيیرش فوقھم ال .٤
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 عمل عجینة القطائف
 

 المقادیر
  

   كوب دقیق٢ }
   كوب ماء٣ }
   كوب سمید١/٢ }
   ملعقة صغیرة سكر٢ }
   ملعقة طعام خمیرة١ }

 
  الطریقة

 
 . تضرب جمیع المقادیر معا بالخلاط .١
 .  دقیقة لتخمر١٥تترك  .٢
 .  من العجین في المقلاة الساخنة وتلوح المقلاة حتى یغطي العجین قعرھایسكب ربع كوب .٣
 .تنقل القطائف الى صحن للحشي. یحمر العجین حتى یصبح لوم قعره ذھبیا .٤
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 عیش السرایا
 

 .طبق حلو سھل التحضیر وراقي، من مكونات متوفرة بالبیت
 

  المقادیر
 

  )كبیر( ونصف كیس توست أبیض ١ }
  ) غرام١٧٠زن العلبة و( علبة قشطة ٢ }
  ) غرام٢٢٥( زبدة حجم وسط ١ }
   ونصف كوب حلیب سائل١ }
   ونصف ملعقة كبیرة سكر١ }
   ملعقة سمید٢ }
   ملعقة صغیرة ماء زھر١ }
   ملعقة صغیرة ھیل مطحون١ }
  شیرة }
  فستق مبشور للتزیین }

 
 الطریقة

  
  ). سم٢٥ * ٤٠قیاس ( تزال أطراف التوست وتقطع قطع صغیرة وتوضع في صینیة الفرن .١
  .تسخن الزبدة وتضاف على التوست وتخلط بالید حتى یتشرب التوست، وترص جیدا في الصینیة .٢
  .تضاف القشطة على التوست .٣
  .یسخن الحلیب ویضاف السكر، السمید، الھیل، وماء الزھر حتى یغلى ویتكثف .٤
  .یصب خلیط الحلیب على طبقة القشطة في الصینیة ویثقب بالشوكة لتتشرب .٥
  .ضع بالفرن حتى تتحمر من جمیع الجوانبیو .٦
  .تصب الشیرة على الطبق، و تترك لتتشرب و تبرد قلیلا .٧
  .تقطع مربعات و تزین بالفستق المبشور .٨
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 الغریبة
 

  المقادیر
 

   كوب سمن١ }
   كوب دقیق٢ }
   كوب سكر ناعم٤/٣ }
   كوب أنصاف جوز١ }
   ملعقة صغیرة فانیلا٢/١ }

 
  الطریقة

 
  .اف السكر والسمن ویفرك بالأصابع ولا یعجن جیدا و یجمع فوق بعضھینخل الدقیق ویض .١
  . دقائق١٠بقسم إلى قطع صغیرة تدحرج و تدور ویخبز في الفرن لمدة  .٢
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 الغریبة اللذیذة
 

 المقادیر
  

  كوب سكر ناعم }
   كوب دقیق٤ }
  كوب زیت ذرة }
  ملعقة صغیرة فانیلا }
  ملعقة صغیرة بیكنج بودر }
  ملعقة سمنة }

 
  یقةالطر

 
  .یوضع السكر وزیت الذرة والفانیلا في وعاء ویفرك جیداً .١
  .من ثم یوضع قلیل من الطحین تدریجیاً مع البیكنج بودر حتى یتماسك .٢
  .نقطع العجینة دوائر .٣
)  ف٣٢٠- س ١٦٠(ندھن الصینیة بالزیت وونضع دوائر العجینة علیھا ثم ندخلھا الفرن على درجة خفیفة  .٤

  . الفرن ولا نتركھافي الطابق العلوي من
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 فطائر القشطة
 

  المقادیر
 

  )عجینة البقلاوة(علبة من عجینة الرقائق المثلجة  }
  علبتان قشطة }
  نصف كوب حلیب }
   ملعقة طعام نشاء٢ }
  علبة متوسطة الحجم من الزبدة مذابة }
  ملعقة شاي ماء زھر }
  )القطر(مقدار من عسل السكر  }

 
 الطریقة

  
  .یضاف النشا ویخلط جید.سع ویضاف إلیھا الحلیب ویخلط جیدا توضع القشطة في إناء وا .١
  . دقائق ویحرك حتى تتكون الكریمة٨ - ٥یوضع الإناء على نار ھادئة لمدة  .٢
تنقل الكریمة فورا إلى طبق بارد، وتغطى بورق نایلون شفاف حتى لا یجف سطحھا، على أن یضاف إلیھا ماء  .٣

  .الزھر عند إعداد الفطائر
  .ینة إلى أربعة أجزاء متساویةتقطع العج .٤
  . رقائق وتترك باقي العجینة مغطاة٤یؤخذ من الجزء الأول  .٥
  .تفصل الرقائق وتدھن واحدة تلو الأخرى بالزبدة المذابة بواسطة فرشاة .٦
  .یوضع قلیل من الكریمة القشطة عند طرف الرقائق وتطوى بشكل مثلث .٧
  .ص الفطائر في صینیة مدھونةثم تر، تستمر في نفس الخطوات لباقي العجینة  .٨
حتى یصبح لونھا )  م ٢٠٠- ف ٤٠٠(وتخبز في فرن على درجة ، یدھن وجھ الفطائر بباقي الزبدة المذابة  .٩

  .ذھبیا
  .البارد) القطر(ترش وھي ساخنة بعسل السكر  .١٠
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 فطیرة التفاح
 

 . یمكن استعمال شرائح اللوز بدل التفاح:ملاحظة
 

  المقادیر
 

  )یستحسن أن تكون من نوعیة دایجیستیف(ة البسكویت علبة من عجین }
  :مقادیر الحشوة

  كوب لوز مطحون }
  ثلاثة أرباع كوب زبد }
  ثلاثة أرباع كوب سكر }
  كوب طحین }
  ملعقة من مسحوق الخمیرة }
  حبتا تفاح }
  بیضة }

 
  الطریقة

 
  .لشوكـة لتجـنب الانتفـاختمد العجـین في قالب الفطیرة ثم تغـطي الجوانب ویعمـل ثـقـوبـا فـي الوسط با .١
  ). دقیقة٢٠ ـ ١٥( درجة مئویة لمدة ١٦٠توضع في فرن بدرجة  .٢
  .تعجن جمیع المقادیر ما عدا التفاح: لتحضیر الحشوة .٣
  .تفرش عجینة الحشوة في القالب لتغطي ثلاثة أرباع ارتفاعھ .٤
  .رةیقطع التفاح إلى شرائح عرضیة رفیعة ثم تقطع لأنصاف وتوضع على سطح الفطی .٥
  .أو حتى تحمر)  دقیقة٢٠ ـ ١٥(ثم تعاد إلى الفرن بنفس الدرجة لمدة  .٦
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 الفوشار بزبدة الفواكھ
 

 .یمكن تقدیمھا بدلا من المكسرات ھذه طریقة مشھورة لعمل البشار في الولایات المتحدة،
 

  المقادیر
 

   ملاعق من الزیت النباتي الساخن٤-٣ }
   لعمل الفوشار ملاعق طعام من حبوب الذرة الخاصة٤ }
   غم من الزبدة٥٠ }
  ملعقة طعام من مربى المشمش أو الدراق }
  ملعقة شاي من عصیر اللیمون الحامض }

 
  الطریقة

 
یوضع الزیت والذرة في طنجرة متوسطة الحجم على نار متوسطة الحرارة وتغطى الطنجرة وتترك حتى تتوقف  .١

  .فوشارلا یملح ال. حبیبات الذرة عن الطقطقة وقبل أن تحترق
  .یضاف إلیھا المربى وعصیر الحامض. تذوب الزبدة في قدر صغیر .٢
  .یحرك المزبج جیدا، ثم یسخن من جدید .٣
  .یوضع الفوشار في وعاء كبیر للتقدیم، ثم یصب مزیج المربى فوق الفوشار .٤
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 قالب الجبنة
 

 المقادیر
  

  ) قطعة٣٥(بسكویت }
  )غرام١٢٥(زبدة  }
  بیضتان }
  ربع لتر كریما }
  كوب سكرنصف  }
  )جبنة طریة( غرام جبنة بالقشطة ٣٠٠ }
  مربى للتزین }

 
  الطریقة

 
  .البسكویت لیصبح كالطحین، ثم نسیح الزبدة ونخلطھا مع البسكویت ونرصھا في القالبنفتت  .١
  .نخفق البیضتین مع السكر في الخفاقة الكھربائیة جیدا، ثم نزید الكریما ثم الجبنة ونخفقھم جیدا .٢
  .ق البسكویت وندخل القالب إلى الفرن حتى ینتفخ سطح القالبنضع الخلیط فو .٣
  .نتركھ حتى یبرد ثم نضعھ في الثلاجة حوالى الساعة ثم نزینھ بالمربى .٤
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 قدرة قادر
 

 مقادیر 
 

  كرامیل الكریم
   بیضات٣ }
   كوب حلیب بودرة٣ }
   كوب ماء٣ }
   كوب سكر١ }
  الكیك مقادیر
   بیضات٤ }
   كوب سكر١ }
   كوب زیت٤/٣ }
  رشت فنیلة }
   كوب حلیب٢/١ }
   كوب طحین٢ }
   ملعقة بیكم باودر٤ }

 
  الطریقة

 
  .جمیع مقادیر الكریم كرامیل مع بعض ونضعھا على النار الى ان تغلينخلط  .١
  .نعمل الكیك العادي .٢
  . الكاس ثم نضعھا في قاع صینیة الكیك٣/٤نحرق سكر مقدار  .٣
  .لكیك فوقھا فنلاحظ انھا خلطت مع بعضبعد وضع السكر نضع الكریم كرامل ثم نضع خلطة ا .٤
  . دقیقة او حتى تنضج٣٠ س لمدة ٢٠٠نضعھا في الفرن على حرارة درجة  .٥
  .توضع جانبا حتى تبرد ثم تقلب في صحن جمیل وتوضع في الثلاجة لمدة ثلاثة ساعات وتقدم باردة .٦
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 ١رقدرة قاد 
 

  المقادیر
 

  بودرة الكیك الجاھز }
   مقادیر الكریم الكرمل

   بیضات٥ }
  كوب سكر }
   أكواب ماء٣ }
   أكواب حلیب بودرة٣ }
  فنجان ماء ورد }
  قلیل من الزعفران }

 
  الطریقة

 
  .یخلط البیض جیدا ثم یوضع السكر ویترك لیخلط معا ثم یوضع الماء ثم الحلیب ثم ماء الورد والزعفران .١
  .یحرق السكر في الصینیة التي سیعمل فیھا الكیك .٢
  .لى السكر المحروقیسكب الكریم كرمل ع .٣
یخلط الكیك الجاھز حسب الطریقة المذكورة على علبة الكیك ویوضع خلیط الكیك على الكریم الكرمل ثم یدخل  .٤

  ). ف٣٥٠( س ١٨٠في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ 
تصق عند الاستواء سوف ترتفع الكیكة فوق الكریم كرمل، للتأكد من اذا استوى الكیك، یوضع عود وإذا لم یل .٥

  .تخرج من الفرن ونقوم بقلبھا، الكریم كرمل فوق والكیك تحت
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 قشطانیة
 

  المقادیر
 

   ملاعق نشاء٤ }
   أكواب حلیب٤ }
  سكر حسب الرغبة }
  ماء زھر }
  ماء ورد }

 
  الطریقة

 
  .نضع النشا والحلیب في صحن حتى یذوب النشاء .١
  .نضع الحلیب والسكر في قدر على نار ھادئة .٢
  .ب في القدر ثم یضاف ماء الزھر وماء الورد ویخلط جمیع المقادیرنضع النشا والحلی .٣
  .یخفف علیھ النار حتى تثخن ثم تصب في الصحون .٤
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 القشطة
 

 .من الممكن استعمال ھذه القشطة في أنواع مختلفة من الحلویات
 

 المقادیر
  

   أكواب ماء٣ }
   كوب حلیب بودرة٢ }
  نصف ملعقة سكر }
   ملاعق طحین٣ }
   ماء الزھرملعقة طعام }
  ملعقة طعام ماء الورد }

 
  الطریقة

 
  .نذوب الحلیب البودرة في الماء ثم نضیف الطحین والسكر .١
  .نضع المزیج في قدر على نار متوسطة مع التحریك المستمر .٢
عندما یغلي المزیج نضیف ماء الزھر والورد ثم نخفف النار مع التحریك الدائم حتى تشتد القشطة ثم نرفع  .٣

  . النارالقدر عن
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 القطایف
 

  المقادیر
 

   ونصف كوب دقیق١ }
  ربع كوب سمید }
  ملعقة صغیرة خمیرة }
  ملعقة صغیرة سكر }
  ذرة ملح }
   كوب ماء١ }
   كوب حلیب١ }

 
  الطریقة

 
  .نضع الدقیق والسمید وفوقھ ذرة الملح .١
دقیق ومن ثم كأس نذیب في نصف كأس دافئ الخمیرة والسكر إلى أن تذوب ثم نكمل الكأس بالماء ونضیفھ لل .٢

  .الحلیب
  .نخلطھ بالخلاط الیدوي إلى أن یصبح لینا ألین من خلطة الكیك .٣
  .نتركھ لیخمر .٤
  .نضع مقلاة تیفال على النار إلى ان تسخن كثیرا ثم نمسح المقلاة بفوطة مبللة بالزیت دون أن تترك أثراَ .٥
  .طبعا نخفض النار قلیلا حتى لاتحرق العجینةنأخذ فنجان ونغرف من الخلطة ونرفع یدنا عالیا ونسكب بالمقلاة  .٦
عندما تنشف ونراھا مثقبة نأخذ طرف سكینة ونزیل القطایف من المقلاة ونضعھا على فوطة نظیفة لتبرد  .٧

  .وھكذا واحدة تلو الآخرى
  .نكون مجھزین الحشوة اما الجبنة الحلوة مازوریلا أو المكسرات مع القرفة والسكر أو القشطة طبعا .٨
  . كأس ماء وعصر قلیلا من اللیمون وإضافة قلیلا من الفانیلا٣/٤ھا نحظر القطر كما تریدین كأس سكر وخلال .٩

مع تحیاتي .  بعد قلي القطایف بالزیت إما تكون القطایف باردة أو القطر بارد ولیس الاثنان ساخنان واحد فقط :ملاحظة
 .أرجو ان تنال اعجابكم، اختكم لیندا
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 كاتو بالأناناس
 

 المقادیر
 

 دقیق)  غرام٤٥٠( كوب ٣ }
 ثلاث بیضات }
  غرام لبن زبادي١٢٥ }
 سكر بودرة)  غرام٢٥٠( كوب ١/٢ و١ }
 زیت نباتي)  غرام٥٠( كوب ١/٣ }
 رشة صغیرة ملح }
 ظرف خمیرة الكاتو }
 ظرف فانیلیا }
 غرام أناناس مقطع قطع صغیرة١٥٠ }

 
 الطریقة

 
 .ھربائیة ثم یوضع فوقھم قطع الأناناستخلط المقادیر جمیعھا ماعدا الأناناس بواسطة خفاقة ك .١
 .ثم تدھن الصینیة بالزبدة ویرش فوقھا الطحین)  ف٣٥٠( درجة مئویة ١٨٠یحمى الفرن حتى .٢
یوضع الخلیط في الصینیة وتوضع في الفرن لمدة نصف ساعة تقریبا ویراعى مدى قوة حرارة الفرن ولا یتم  .٣

ضجھ وذلك من خلال غرز طرف السكین إلى أسفل القاع، في اخراج الكیك من الفرن إلا عند التأكد تماما من ن
 .حال عدم ظھور أي شيء على السكین معنى ھذا ان الكاتو قد نضج تماما وبالھناء والشفاء
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 كرات البسكویت بالشوكولاتة
 

 .لذیذة وسھلة مرة وبیحبھا الكل
 

  المقادیر
 

  )أولكر أو ماري أو غیره( بسكویت شاي كبیر ٣ }
  ة علبة قشط٢ }
   فنجان سكر١ }
   ملعقة شوكولاتة كاكاو بودرة٢ }
  بودرة كریمة الخفق) كیسین(مغلفین  }

 
  الطریقة

 
  .یفتت البسكویت جیدا ویخلط مع جمیع المقادیر ویكور .١

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٦٠٢صفحة 

 كرات الثلج
 

تك في یعتبر ھذا الطبق من أنواع الحلوى المناسبة جدا للأعیاد مثل عید الفطر و عید الأضحى و ھو یضیف تمیزا لمائد
 .ھذه المناسبات السعیدة

 
  المقادیر

 
   كوب من الزبدة أو المارجرین١ }
   كوب سكر بودرة٢/١ }
   ملعقة صغیرة فانیلا١ ٢/١ }
  )لوز و بندق و جوز غیر محمصین( كوب مكسرات مطحونة ناعما ١ ٢/١ }
  كوب طحین ٢ ٤/١ }
   ملعقة صغیرة بیكینج باودر٢ }
 سكر بودرة للتزین }

  الطریقة

  . درجة مئویة١٧٥ لحرارة حمي الفرن .١
  .یخفق الزبد مع السكر في صحن عمیق بالخفاقة الكھربائیة حتى یصبح لونھ مائلا الى الأصفر الفاتح .٢
  .یضاف الفانیلا و المكسرات و یحرك الخلیط .٣
  .یضاف الطحین و البیكنج باودر و یمزج الخلیط جیدا .٤
  . سم٢ ٢/١تكور العجینة لكرات قطر الواحدة منھا  .٥
  .ضع الكرات في صواني غیر مدھونة بالزبدتو .٦
  . دقیقة أو حتى یصبح لون قعر الكرات مائل للون البني الفاتح١٥توضع الصواني في الفرن لمدة  .٧
  .بعد اخراج الصواني من الفرن تترك الكرات لعدة دقائق ثم ترفع من الصواني و تتدحرج رأسا بالسكر الناعم .٨
  .ة أخرى بالسكر الناعمتترك الكرات لتبرد ثم تتدحرج مر .٩
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 كرات الجبن بالتوست
 

 المقادیر
  

   كیس توست صغیر١ }
  ) غرام١٢٠( مكعبات جبنة طریة غیر مالحة ٦ }
   كوب حلیب بودرة١ }
  مقدار من الزیت للقلي }

  شیرة للتحلیة
   كوب سكر١ }
    كوب ماء١/٢ }
   ملعقة طعام ماء ورد١ }

 
  الطریقة

 
  . شریحة إلى نصفینتقطع أطراف التوست ، ثم تقطع كل .١
، تكور ونستمر حتى ینتھي المقدار )قطعة صغیرة( تبل القطعة الأولى من التوست بالحلیب وتوضع فیة الجبن  .٢

  .بالكامل
  .یوضع المقدار بالثلاجة لمدة نصف ساعة ثم تخرج من الثلاجة وتقلى بالزیت .٣
 .بعدھا تسكب علیھ الشیرة .٤

  :لتحضیر الشیرة
  .رد على النار حتى یثقل المزیج قلیلا ویعقدیغلى سكر وماء وماء و .٥
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 كرات الدونات على طریقة ھاواي
 

طعم ھذه الكرات ألذ من الدوناتس العادي وھي لا . ھذه الطریقة ھي المشھورة والمتبعة لعمل الدوناتس في جزرھاوایز
 .تتشرب الزیت فتبقى خفیفة

 
  المقادیر

 
   ملعقة خمیرة فوریة١ }
   ملعقة شاي سكر١ }
   كوب ماء دافىءا٤/١ }
   بیضات٦ }
   كوب دقیق٦ }
   كوب سكر٢/١ }
   كوب زبدة مذوبة٤/١ }
   كوب حلیب مركز١ }
   كوب ماء١ }
   ملعقة صغیرة ملح١ }
  زیت غزیر للقلي }
  كوب سكر مطحون٤/١ }

  الطریقة
 

  .كوب من الماء¼ وملعقة صغیرة من السكر في تذوب الخمیرة  .١
  .یخفق البیض في صحن صغیر جیدا .٢
كوب من السكر، الزبدة المذوبة، الحلیب ½ یضاف خلیط الخمیرة، البیض، . لطحین في صحن كبیریوضع ا .٣

تخلط جمیع المواد معا لتشكل . ، كوب من الماء وملعقة صغیرة ملح)لیس الحلیب المركز المحلاة(المركز 
  .تغطى العجین وتترك لتتضاغف. عجینة طریة ومتماسكة

.  ملعقة صغیرة بالزیت وتستخدم لعمل كرات من العجین ووضعھا بالزیتتبلل.  س١٩٠یسخن الزیت لحرارة  .٤
تنشل الحبات وتوضع على ورق المطبخ حتى تتخلص . تقلى الكرات حتى یتحول لونھا الى اللون الذھبي البني

 . من الزیت الزائد
  .ون وتقدمیوضع السكر المطحون في كیس ویضاف لھ حبات الدونات وتحرك جیدا حتى تغلف بالسكر المطح .٥
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 كرات الكاكاو بجوزالھند
 

  المقادیر
 

   بكت بسكویت شاي٢ }
   كوب جوز ھند مبشور ومجفف١ }
  علبة صغیرة حلیب مركز ومحلى }
   ملاعق كاكاو بودرة٤ }
  شوكلاتة للتجمیل }

 
  الطریقة

 
  .اتالبسكوت ویخلط مع جوز الھند والحلیب والكاكاو حتى تصبح كالعجینة ومن ثم تصنع منھا كریطحن  .١
  .تبشر الشوكلاتة وتغمس بھا الكرات وتوضع في الصحن وتقدم .٢
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 كرات الھیل المقلیة
 

  المقادیر
 

  حلیب) نصف كوب(مل ١٢٥ }
  )بسكویت مطحون(كوبان ونصف دقیق بسكویت  }
  ثلاث أرباع ملعقة كبیرة ھیل مطحون }
   لتر زیت للقلي١ }
  كوب واحد سكر ناعم }

 
  الطریقة

 
  .ھیل على زبدیة كبیرةینخل دقیق البسكوت وال .١
  .یصب الحلیب لتكوین عجینة طریة تقطع إلى كرات .٢
  .یسخن الزیت وتضاف الكرات تدریجیاً حتى یصبح لونھا بني ذھبي .٣
  .أخیراً تقدم ویرش علیھا السكر الناعم .٤
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 كرات جوز الھند
 

  المقادیر
 

  كوب جوز ھند }
  كوب حلیب بودرة }
  كوب سكر مطحون }
  ویمكن الأستغناء عنھا بقشطة حسب الرغبة) م غرا١٨٠(علبة زبادي  }
  نصف كوب جوز ھند محموس أو بدون حمس حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .النصف كوب جوز الھند المحموس** ماعدا**توضع جمیع المقادیر مع بعضھا البعض وتخلط  .١
  .تكور العجینة إلى كرات صغیرة مناسبة ومتناسقة .٢
ا حتى تلتصق فیھ تم توضع في الثلاجة حتى تبرد ثم تقدم وبالھناء یرش فوقھا جوز الھند المحموس جید .٣

  .والعافیة
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 كریم كارمل
 

 .طریقتھ سھلة ولذیذة. ھي عبارة عن طبق حلویات، یقدم بارد
 

 المقادیر
  

   بیضات كبیرة٦ }
  ) غرام٣٩٧(علبة حلیب المركز المحلى  }
  ملعقة صغیرة فانیلا }
   أكواب حلیب سائل٣ }
  )لقاعدة الكریم كارمل(لحرق  ملاعق سكر ل٣ }

 
  الطریقة

 
  .یخفق البیض خفقًا یدویًا .١
  .ثم تضاف الفانیلا والحلیب المحلى وأخیرًا الحلیب السائل .٢
  . معالق السكر ثم توضع في قالب ویضاف علیھا الخلیط السابق٣تحرق  .٣
  .یوضع ھذا القالب في قالب أكبر منھ بھ ماء ساخن .٤
إلى أن ینضج الخلیط عند إختباره بطرف )  ف٣٥٠- س١٨٠(سط الحرارة بعد ذلك یوضعان في فرن متو .٥

  .السكین في حھة الوسط بحیث تخرج السكین نظیفة
إلى أن ینضج الخلیط عند إختباره بطرف )  ف٣٥٠- س١٨٠(بعد ذلك یوضعان في فرن متوسط الحرارة  .٦

  .السكین في حھة الوسط بحیث تخرج السكین نظیفة
 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٦٠٩صفحة 

 الكریم كرامیل 
 
  لمقادیرا
 

  كوب حلیب }
  بیضتین لكل كوب حلیب }
  برش برتقال أو لیمون }
  قلیل من السكر }
  سكر محروق }

 
 الطریقة

  
  .مع قلیل من الماء ونتركھم حتى یصبح لونھم زھري) حسب الحاجة(نقوم بحرق قلیل من السكر  .١
ونضعھا بالفرن ولانفتح نقوم بخفق المقادیر الأخرى كلھا مع بعض ثم بعد ذلك نضعھا فوق السكر المحروق  .٢

الفرن علیھا لمدة ساعة تقریباُ حتى لا یخفس ثم نفتح الفرن ونرى اذا استوى أو لا وذلك عن طریق بحشھ 
  .فإذا لزق بالشوكة معناھا لم یستوي بعد، بالشوكة

  .وبعد ان یستوي نضعھ بالبراد لمده لیلة كاملة لأن ھذا أفضل وصحة وألف ھنا .٣
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  جداًالكریم كرمل السھل
 

  المقادیر
 

   بكت بودرة كریم كرمل جاھزة١ }
   علبة قشطة١ }
   كوب حلیب١ }
   حبات فراولة أو أي فاكھة أخري محببة٦ }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر وتضرب بالمضرب الیدوي وتوضع على النار حتي تسخن جیداً .١
 .لیط فوقھا وبالھناء والعافیةتقطع الفراولة إلى شرائح وتوضع مفرقة في صینیة زجاجیة ثم یصب الخ .٢
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 كریمة
 

  المقادیر
 

   أكواب من الحلیب٤ لتر أو ١ }
   بیض٢ }
  )نشاء( ملاعق میزینة ٤ }
   كوب ماء الزھر٢/١ }
   ملاعق سكر٦ }

 
  الطریقة

 
 ملاعق سكر ٦ ملاعق نشاء ونصف كاس ماء الزھر و٤ بیض و٢نأخذ إناء ونضع فیھ لتر من الحلیب و .١

  .ھادئةونضع الاناء فوق نار 
ثم نسكب الكریمة في صحون وندخلھا في الثلاجة حتى تبرد ثم ) اي یتكثف(نستمر في التحریك ختى یتخثر  .٢

  .نقدمھا وبالصحة والعافیة
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 كعك شاي بالسمسم
 

  المقادیر
 

   كوب زبدة مذابة على نار ھادئة١ }
   كوب زیت نباتي١ }
  رشة ملح }
  ملعقة صغیرة باكینج باودر }
  )ة لتصبح العجینة طریةكمیة كافی(دقیق  }

 
  الطریقة

 
  . دقیقة١٥تخلط جمیع المقادیر مع بعض وتترك العجینة لمدة  .١
  .تفرد العجینة وتقطع بأشكال ھندسیة أو قلوب او مثلثات بحسب الرغبة .٢
الى أن )  ف٣٥٠( س ١٨٠تدھن بالبیض وترش بقلیل من السمسم وتوضع في الفرن على درجة حرارة  .٣

  .يیصبح لونھا برتقال
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 كعك محشي بالراحة
 

  المقادیر
 

   كیلو دقیق١ }
   ملعقة طعام فانیلا١ }
   ملعقة طعام بیكنج باودر١ }
   كوب لبن٢ }
   كوب زیت١/٢ }
  )مرجرین( ملعقة طعام سمن نباتي ٢ }

 
  الطریقة

 
  .ییعجن الخلیط ونضعھ في الثلاجة لمدة خمسة ساعات .١
  .ثلثات وتحشى بالراحةتقطع العجین لقطع صغیرة ثم ترق القطع على شكل م .٢
  .تدھن صینیة بالزیت والدقیق وتصف المثلثات المحشیة في الصینیة .٣
  .توضع الصینیة في الفرن لمدة ساعة تقریبا .٤
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 )سویسیرول(الكعكة الاسفنجیة 
 

 المقادیر
  

   بیضات٥ }
   كوب سكر١ }
   كوب طحین١ }
  ملعقة فانیلا صغیرة }
  ملعقة بیكنج باودر صغیرة }
   برش نصف لیمونةعصیر لیمون او }
   كوب ماء مغلي١/٢ }
  القلیل من الكریما }
  تطلي }

 
  الطریقة

 
  .الماء في وعاء ونضع وعاء آخر على الماء المغلي ونفصل صفارالبیض عن البیاضنغلى  .١
  .نضع البیاض فوق الماء المغلي ونخفق البیاض جیدا ثم نضیف السكر بالتدریج ونستمر بالخفق .٢
الماء المغلي   كوب١/٢ الماء ثم نضیف الطحین للبیاض ونستمر بالخفق ثم نضیف نخرج الوعاء الموجود بھ .٣

  .والبیكنج باودر،والفانیلا ، ثم صفار البیض وعصیر الحامض 
دقیقة  ٢٠-١٥نضع ھذا المزیج في صینیة مدھونة بالزیت والورق الفضي المدھون ونضعھا في الفرن لمدة  .٤

  . متوسطة٢٥٠على درجة حرارة 
طة نظیفة ونرش علیھا القلیل من الطحین، بعد الاستواء نضع الكعكة على الفوطة ویزال الورق ونرش نفرد فو .٥

  .القلیل من الطحین ونلفھا جیدا ونتركھا حتى تبرد لمدة ساعة ونصف ثم نحشیھا
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 كعكة الشكولاتة بالسفن أب
 

 المقادیر
  

   كوب طحین٣ }
   كوب سكر٢ }
  كوب ونصف زیت نباتي }
   بیضات٣ }
  ملاعق طعام بیكنج باودر ٣ }
  رشة ملح ورشة فانیلیا }
  ثلاث أرباع كوب سفن أب بس لازم یكون دافيء }
  ثلاث أرباع كوب حلیب }
   ملاعق كاكاو بودر٥ }

 
  الطریقة

 
یخلط السكر مع الزیت جیداً ثم یضاف إلیھ البیض واحدة وراء التانیة ولیس مع بعض، مع إضافة رشة الملح  .١

  .والفانیلا
  .طبق آخر الطحین والكاكاو البودرة والبیكنج باودر ویخلطیوضع في  .٢
بعد ذلك یضاف خلیط الطحین على خلیط السكر بس على دفعات صغیرة طبعاً مع الخلط بالخلاط وبین كل دفعة  .٣

  .ودفعة یضاف القلیل من السفن أب مرة والحلیب في المرة الثانیة إلى نفاد الكمیة
  . دقیقة تقریباً في الطبقة الوسطى من الفرن٤٠لمدة )  ف٣٥٠ – س ١٨٠(توضع في فرن متوسط الحرارة  .٤
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 كعكة الشوكولاتة
 

 المقادیر
  

  كعكة اسفنجیة بالشوكولاتة }
  نصف كوب من الشیرة المخصصة لتحضیر الكعكات }
   أكواب شوكولاتة قابلة للذوبان٣ }
   أكواب كریمة٣ }

 
  الطریقة

 
  .ساویةتقطع الكعكة بشكل أفقي إلى ثلاث قطع مت .١
  .یصب فوقھا الشیرة وتترك جانبا .٢
في انتظار أن تتشبع الكعكات بالشیرة، تذوب الشوكولاتة في حمام مائي، ثم تخلط الكریمة بالشوكولاتة بواسطة  .٣

  .ملعقة خشبیة حتى تتجانس
  .توضع القطعة الأولى في صحن التقدیم، ثم تدھن بكمیة قلیلة من خلیط الشوكولاتة .٤
  . باقي قطع الكعكةتكرر العملیة مع .٥
  .تدھن الطبقة الأخیرة وجوانبھا ببقیة خلیط الشوكولاتة، ثم تترك في الثلاجة لمدة ساعتین .٦
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 كعكة الفســتق
 

 المقادیر
  

  بیضتین }
  كوب سمید }
  كوب فستق مطحون }
  كوب سكر }
  ملعقھ ونصف باكینج باودر }
  قلیل من الھیل }
  زعفران }
  نصف كوب زیت }
  علبیتین قشطة }

 
  قةالطری

 
  .تخلط المقادیر مع بعضھا البعض ماعدا علبة واحدة من القشطة وقلیل من الفستق یؤخذ جانباً .١
  .بعد إخراج الكعكة من الفرن وتبرد قلیلاً یوضع علیھا علبة القشطة أي تدھن بھا الوجھ .٢
  .طبعاً تقطع وتقدم وبالعافیة علیكم. ینثر علیھا الفستق المتبقي .٣
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 الكنافة
 

  المقادیر
 

  كیس توست }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة  }
  محلبیة }
  ماء ورد }
  ) غرام١١٣(إصبع زبدة }
  شیرة }

 
 الطریقة

  
  ).ناعم(یزال أطراف التوست ثم یطحن  .١
  .تسیح الزبدة وتوضع على التوست ویفرك جیدا إلى أن یتجانس .٢
  .یوضع نصف التوست في صنیة ویرص .٣
  .ا قشطة وماء ورد ویخلطالمحلبیة وترفع عن النار ویوضع علیھ) تحضر(تزین  .٤
  .توضع المحلبیة على التوست في الصنیة .٥
  .یوضع باقي التوست ویرص ثم یوضع في الفرن من أعلى وأسفل .٦
  .تخرج ویوضع علیھا الشیرة الباردة .٧
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 ١كنافة 
 

  المقادیر
 

  ) مثل الكیري، بوك أو غیره– غرام ٢٠وزن القطعة ( قطعة جبنة طریة ٢٤ }
   كیلو فرك كنافة١ }
   كوب سمید ناعم١ ٢\١ }
   كوب ماء الزھر٢\١ }
   كوب ماء الورد٢\١ }
   أكواب قطر٣ }

 
  الطریقة

 
  .نخلط جبنة كیري مع السمید الناعم وماء الزھر وماء الورد وكوب من القطر .١
 سم تقریباً ونباشر بتحمیر قاع الفرك على ٣٠نوزع فرك الكنافة في قاع جاط مستدیر مخصص للأفران بقطر  .٢

  . دقائق حتى نقدر أن القاع أصبح أشقرا١٠ًمتوسطة لمدة النار ال
  .نرفع الجاط عن النار ونوزع على الفرك حشوة الكیري ونقلب الجاط رأساً على عقب .٣
  .نوزع القطر على الفرك الأشقر وتقدم ساخنة .٤
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 كنافة الفقراء
 

  المقادیر
 

  واحد كیس خبز توست }
  ربع إصبع زبدة }
  ولاعلبة واحدة من جبنة مازر }
  واحد كوب سمید }
   كوب حلیب لتخفیف الدسم٢+  كوب ماء ٢ اكواب حلیب او مكن وضع ٤ }
  علبة قشطة }

  )القطر(مقادیر الشیرة
   كوب ماء٢ }
   كوب سكر١ }
  نصف ملعقة حامض }

 
  الطریقة

 
  .خبز التوست ویخلط مع الزبدة جیدابطحن  .١
  ).بایركسیفضل صینیة (یرص الخلیط في صینیة مدھونة بقلیل من الزبدة .٢
  .توزع جبنة المازرولا المبشورة على طبقة التوست بشرط أن لا توضع على الأطراف .٣
یوضع السمید في الطنجرة ویضاف إلیة الماء والحلیب ونستمر في التحریك حتى یغلظ الخلیط ثم نرفعھ عن  .٤

  .النار ثم نضیف القشطة ونحرك بسرعة، بعد ذلك نصب الخلیط فوق الصینیة
  .او حتى تحمر أطرافھا)  ف٣٥٠( س ١٨٠ دقیقة بحرارة ٣٠یة الفرن الى أن تستوى بعد تدخل الصین .٥
  ).اختیاري(تحفحف الصینیة بالسكین وتقلب وتسقى بالقطر ثم تزین بالفستق  .٦
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 الكنافة الكذابة
 

 المقادیر
  

  واحد كیس خبز توست }
  ربع إصبع زبدة }
  علبة واحدة من جبنة مازرولا }
  علبة قشطة }

 
 قةالطری

  
  .خبز التوست ویخلط مع الزبدة جیدابطحن  .١
  .یرص الخلیط في صینیة مدھونة بقلیل من الزیت .٢
  .توزع جبنة المازرولا المبشورة على طبقة التوست بشرط أن لا توضع على الأطراف .٣
  . دقیقة١٥تسكب علیھا القشطة ثم تدخل الفرن الى أن تستوى بعد  .٤
  .توضع علیھا الشیرة وتؤكل حارة .٥
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 ١الكنافة الكذابة 
 

  المقادیر
 

   باكیت زبدة ذائبة١ }
  )أي نضعھ في الفریزر لمدة یوم( كیس خبز افرنجي مثلج ١ }
  علبة قشطة }
  فستق مطحون للزینة }

  مقادیر الشیرة
  كوب ونصف ماء }
  كوب سكر }

 
  الطریقة

 
  .الخبز ونقطع الحواف ونضع الخبز في الخلاط ونطحنھنأخذ  .١
  .لمطحون في بایركس ونشربھ بنصف كمیة الزبدةنضع نصف كمیة الخبز ا .٢
  .نضع علیھ علبة القشطة حتى تغطي الخبز .٣
  .نضع الطبقة الثانیة من الخبز ونشربھ بالزبدة الباقیة .٤
  .نشرب الخلیط بالشیرة وندخلھ الفرن حتى یحمر السطح .٥
  .نقطعھ الى قطع ونقدمھ مع القھوة العربیة وبالعافیة .٦
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 ٢الكنافة الكذابة 
 

  المقادیر
 

  كوب ونصف ماء }
  كیس خبز توست }
  إصبع زبدة }
   ملاعق حلیب بودرة٥ }
   ملعقة نشاء٢ }

 
  الطریقة

 
  .یطحن الخبز التوست ویخلط مع إصبع الزبدة بعد إذابتھا .١
 ملاعق حلیب بودرة على النار وعندما یسخن المزیج ٥یخلط كوب من الماء مع : لعمل المھلبیة. تعمل المھلبیة .٢

  . كوب ماء ویضاف للحلیب على النار ویحرك معھ باستمرار حتى یثقل المزیج١/٢اء في یذوب النش
تحضر صینیة دائریة متوسطة الحجم وتكون تیفال ویوضع نصف كمیة الخبز المطحون مع الزبدة فى الصینیة  .٣

برفق ویرص برفق ویوضع خلیط المھلبیة ثم توضع الطبقة الثانیة من الخبز المطحون مع الزبدة ولكن 
  .ومن ثم تسقى بالشیرة)  ف٣٥٠( س ١٨٠ دقیفة على درجة ٣٥وتوضع الصینیة فى الفرن لمدة 
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 الكنافة بالمكسرات
 

 .كنافة سریعة التحضیر
 

 المقادیر
  

   كوب سمید خشن٣ }
  كوب زبدة }
  كوب حلیب }
  كوب جوز مدقوق خشن }
  نصف كوب ماء }
   ملعقة صغیرة بكنج باودر٢ }
  رشة جوزة الطیب }
  )لوز حسب الرغبة( قة كبیرة صنوبر  ملع٣ }
  . ملعقة قرفة صغیرة٢ }

  )القطر(تحضیر الشربات
   كوب سكر٢ }
  كوب ماء }
  بضع نقاط عصیر لیمون }

 
  الطریقة

 
  .یوضع السمید مع الزبدة ویفرك جیدا ثم یضاف الحلیب والماء .١
  .یضاف إلى الخلیط الجوز مع البكنج باودر والقرفة وجوزة الطیب .٢
  .نة في صینیة مدھونة بقلیل من الزبدة ویرش الصنوبر على وجھ الكنافةتفرد العجی .٣
  .ْ مئویة حتى یحمر وجھھا٣٠٠تخبز في فرن درجة حرارتھ  .٤
  .الشربات إلى الكنافة وھي ساخنة) القطر(یضاف .٥
  .صحة وھناء.تقطع إلى قطع وتقدم ساخنة  .٦
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 كوكیز باللوز
 

 المقادیر
  

  كوب ونصف دقیق }
  الكاكاو كوب مسحوق ٣/٤ }
  كوب ونصف سكر }
  غرام زبدة١٨٠ }
  غرام شوكلاتة١٠٠ }
   بیضات٣ }
  كوب لوز مسلوق ومنقى ویقلى ثم یفرم }

 
 الطریقة

  
  . درجة ویدھن إناء الفرن بالزبدة المذابة ویوضع فوقھا ورق الزبدة١٨٠یسخن الفرن إلى  .١
  .یوضع الدقیق مع مسحوق الكاكاو والسكر في إناء ویمزج الكل .٢
  .بدة مع الشوكلاتة في طنجرة على نار ھادئة حتى تذوب وتمتزج العناصرتمزج الز .٣
  .یزال من فوق النار ویضاف الخلیط إلى الدقیق .٤
  .یضاف البیض المخفوق قلیلاً ویمزج الكل بملعقة من الخشب إلى حین الحصول على مزیج متجانس .٥
  .یضاف كوب من اللوز .٦
  .تكون كویرات من العجین .٧
  . دقیقة١٢ة توضع في الفرن مد .٨
  .تقدم الحلوى باردة .٩
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 الكیك الأسود
 

 المقادیر
  

   بودرة كیك بالشوكلاتة جاھز١ }
  ) غرام٣٩٧( حلیب مركز محلى كبیر ١ }
  ) غرام١٧٠وزن العلبة ( قشطة ٢ }
   أكیاس بودرة كریمة الخفق٤ }
  نصف ملعقھ نسكافھ أو زبدة الفول السوداني }

 
 الطریقة

  
  .موجودة على الكرتوننعمل الكیك حسب الوصفة ال .١
  .نضعھا في الفرن ونخرجھا من الفرن ونتركھا حتى تبرد .٢
  .نجرشھا بالشوكة حتى تتفتت .٣
  .لعمل الحشوة نضع المقادیر السابقة في إناء عمیق وتضرب بمضربة البیض .٤
  .نقسم الكیك المجروش إلى قسمین .٥
ع الخلطة فوقھ ونضع القسم الثاني من نأخذ صینیة ثانیة ونضع فیھا القسم الأول ونضغط في الصینیة ونض .٦

 .الكیك على الخلطة وتزین بالشوكلاتة المبشورة وتدخل الثلاجة وبالھناء والشفاء ودعواتكم
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 الكیك الانجلیزي
 

  المقادیر
 

  إثنان ونصف كوب دقیق }
  نصف كوب لبن }
  نصف كوب زیت }
  ثلاثة بیضات }
  ملعقة طعام باكینج باودر }

 
 الطریقة

  
  .والفانیلیا مع بعض ثم یضاف السكر واللبن والزیتیخفق البیض  .١
  .بعد ذلك یضاف إلیھم الدقیق تدریجیا مع الباكینج باودر .٢
یمسح قالب طویل بقلیل من الزیت ویرش بقلیل من الدقیق ویصب علیھ العجین ویدخل في الطبقة الوسطى من  .٣

  .ویترك حتى ینضج)  ف٣٥٠( س ١٨٠فرن حرارتھ 
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  البريكیك الجبن بالتوت
 

 .طبقة من الكیك علیھا طبقة من الكریمة اللذیذة والتوت البري
 

  المقادیر
 

  لعمل الكیك
   بیضات٣ }
  ) غرام، مثل كیري أو بوك أو غیرھا٢٠وزن القطعة (قطعة جبن طري غیر مالح ١٢ }
  ثلاث أرباع كوب سكر }
  ) غرام١٧٠( علبة قشطة ١ }

  لعمل الكریمة
   كیس بودرة كریمة الخفق٢ }
  ) غرام، مثل كیري أو بوك أو غیرھا٢٠وزن القطعة (قطع جبن طري غیر مالح  ٦ }
  علبة قشطة١ }

  لطبقة التوت البري
  )مثل نوع لاكي لایف أو غیرھا(حشوة فطیرة توت بري أسود  }

 
  الطریقة

 
  .تخلط مقادیر عمل الكیكة بالخلاط ثم یوضع في ماعون بایركس ویدخل الفرن لمدة نصف ساعة .١
  .ھ من الفرن یبرد في الثلاجةبعد خروج .٢
  .تخلط مقادیر عمل الكریمة بالخلاط ثم توضع فوق الكیكة ویبرد في الثلاجة .٣
  .أخیراً یوَضع فوق الكریمة طبقة من التوت البري وبالھناء والشفاء .٤
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 كیك الزبادي
 

 .كیك الزبادي، أرجوا أن تجربوه فھو طریقة مصریة وجمیلة للإفطار وبین الوجبات
 
 قادیرالم

  
  كوب ونصف سكر مطحون }
  كوب نصفھ زبدة والباقي زیت }
  كوب زبادي متوسط }
  ملعقة صغیرة فانیلیا }
   بیضات٥ }
   أكواب دقیق٣ }
   باكو بیكنج بودر١ }
  جوز ھند حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .جیداً حتى یصبح لونھا أبیض) یستحب أن یكون الزبد أكثر من الزیت(یخفق السكر والزبد مع الزیت  .١
  .یضاف إلیھا البیض واحدة تلو الأخرى مع الفانیلیا .٢
  .یضاف الزبادي مع جوز الھند مع استمرار الخفق .٣
  .وأخیراً یضاف الدقیق كوب تلو الآخر ومع آخر كوب یضاف البیكنج بودر .٤

  . كلما ازداد الخفق كلما أصحت النتیجة أفضل:ملحوظة
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 كیك الكاكاو
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق٢ }
   بیضات٥ }
   كوب سكر١/٢ و ١ }
   ملعقة فانیلا٢ }
   كوب حلیب١ }
   ملاعق بیكنغ بودر٣ }
   ملاعق سمن٣ }
   كوب كاكاو بودرة١/٢ }

 
  الطریقة

 
  . ملعقة فانیلا٢یكسر البیض ویخفق بالخفاق الكھربائي، تضاف إلیھ  .١
  .یضاف السكر بالتدریج ویخفق .٢
  . تدریجا مع استمرار الخفقفي وعاء آخر ینخل الدقیق والبیكنغ بودر ویضاف إلى البیض .٣
  .یضاف الحلیب والسمن إلى السكر .٤
  .یضاف الكاكاو ثم تخفق كل الأشیاء معا جیدا .٥
، تدھن صینیة بالزیت وترش بالدقیق ویزال الدقیق الزائد ثم یصب ) ف٣٥٠( س ١٨٠یحمى الفرن لحرارة  .٦

  .خلیط الكیك في الصینیة
  .حتى تستوي الكیكة)  ف٣٥٠(س  ١٨٠تخبز في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٧
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 كیك بالفواكھ والكریمة
 

  المقادیر
 

 كیكة اسفنجیة جاھزة تباع في المحلات  }
  كوب حلیب }
  علبة سلطة فواكھ أو فواكھ طازجة }
   علبة قشطة٢ }
  كیس واحد بودرة كریمة الخفق }
  كیس واحد كریم كرامیل }
  )حسب الرغبة(قطع فواكھ مقطعة للتزیین }

 
  الطریقة

 
  .الكیكة الاسفنجیة الجاھزة في صحن التقدیمتت تف .١
  .یسكب علیھا الحلیب لیتماسك .٢
  .نضع الفواكھ علیھا بالتساوي .٣
  .نخلط القشطة وبودرة كریمة الخفق والكریم كرامیل في الخلاط .٤
  .نسكب الخلیط على الفواكھ ثم نزین الطبق بقطع الفواكھ .٥
  .نضعھ في البراد لیتماسك .٦
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 كیك بالقزحة
 
 قادیرالم

  
   بیضات٣ }
  كوب سكر }
  كوب وربع زیت نباتي }
  كوب وربع حلیب أوعصیر برتقال }
   كوب ونصف طحین٢ }
   ظرف بیكینغ باودر٢ }
  كوب جوز الھند }
  ) غرام٢٠٠(علبة لبن زبادي  }
  برش قشر لیمونة حامضة }
  ملعقة أو ملعقتین من حب القزحة }

 
  الطریقة

 
  .ضنخفق البیض مع السكر حتى یصبح اللون أبی .١
  .نضیف قشر اللیمون الحامض ونخفقھم جیدا .٢
  .نضیف الزیت النباتي .٣
  .نضیف الحلیب أو العصیر .٤
  .نضیف لبن الزبادي .٥
  .بعدھا نضیف البیكینغ باودر .٦
  .نضیف الطحین تدریجیا .٧
  .بعد ان یخفق الخلیط جیدا نضیف جوز الھند .٨
  .بعدھا نضیف ملعقة أو ملعقتین من حب القزحة .٩

یة مدورة مدھونة بالزیت ومرشوش على الزیت طحین كي لا تلصق العجینة، نضع الخلیط نكون مجھزین صین .١٠
  .في الصینیة بشرط أن یكون الخلیط غیر شدید، متوسط

 درجة مئویة مدة نصف ساعة أو حتى تشعر بأن ١٥٠ إلى ١٠٠نضع الصینیة في فرن متوسط الحرارة من  .١١
  .العجینة تم استوائھا وصحتین وعافیة
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  عصیر البرتقالكیك ب
 

  المقادیر
 

   ملاعق صغیرة أو باكیتات بیكنج باودر٥ }
   ملاعق صغیرة فانیلا سائلة٥ }
  عصیر برتقان)  كوب٢(نصف لتر  }
  كوب سكر }
  ثلاث بیضات }
  نصف كوب زیت }
  كوبان طحین }

 
  الطریقة

 
  .نضع البیض والفانیلا ونخلطھم معا .١
  .نضیف الزیت ثم نضع السكر والعصیر .٢
  .ین والبیكنج بودر ونخفق جیدانضیف الطح .٣
  .بالھناء والشفاء.  دقیقة٣٠یمسح الطبق بقلیل من الزیت ویصب علیھ العجین ویوضع في الفرن لمدة  .٤
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  كیك قدرة قادر
 

 ھذه الكیكة مكونة من ثلاث طبقات سھلة ولذیذة
 

 المقادیر
  

  الطبقة الأولى
   كوب سكر لعمل الكرامیل٢ }

  الطبقة الثانیة
  )بودرة(حلیب مجفف كوب ٢ }
   كوب سكر١ }
   كوب ماء١ }
   كوب زیت١ }
   بیضة٢ }
  فانیلیا }

  الطبقة الثالثة
  )سائل( كوب حلیب عادي ١/٢ }
   كوب زیت١/٢ }
   كوب سكر١/٢ }
   ملعقة نسكافیھ٢ }
   بیضة٢ }
  فانیلیا }
  )طحین( كوب دقیق ١ }
   ملعقة بیكنج بودر١ }

 
  الطریقة

 
  . سم٢٠سم وعرضھا ٣٠لأفضل النتائج تستخدم صینیة طولھا  .١
  .یحرق السكر لعمل الكرامیل في الصینیة .٢
  . في الخلاط وتوضع فوق الكرامبلالطبقة الثانیةتخلط مقادیر  .٣
  .الطبقة الثانیة في طبق وتوضع فوق الطبقة الثالثةتخلط مقادیر  .٤
  .لمدة ساعة أو حتى تنضج الكیكة) في صینیة أخرى ملیئة بالماء(تدخل الصینیة في حمام ماء  .٥
  .ثم بعد إخراجھا تقلب بعد أن تبرد في طبق التقدیم وبالھناء والعافیة ودعواتكم .٦
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 )بسكویت شوكلاتة محشي كریمة(كیكة الآرو 
 

  المقادیر
 

  ) الأبیض مع الكاكاو-سارالي( كیك جاھز٢ }
  ) غرام للقطعة٢٢مثل أرو، ( بسكویت شوكلاتة محشو بكریمة بیضاء ٦ }
  )KDDي أو قشطة مثل المراع( قیمر ٤ }
   كیس بودرة كریمة الخفق١ }
   كریم كرامیل١ }
  )نسكافیھ(ملعقة أكل قھوة سریعة الذوبان  }

 
 الطریقة

  
  .یصف الكیك أولا في طبق التقدیم .١
یوضع في حمام مائي ، ثم یصب فوق الكیك ویوضع في الفریزر لمدة :  قیمر٢+  بسكویت محشو بالكریمة ٦ .٢

  . دقیقة٤٥ إلى ٣٠
یخلط بخلاطة : ملعقة قھوة سریعة الذوبان+  كیس كریم كرامیل ١+  بودرة كریمة الخفق كیس+  قیمر ٢ .٣

  .العصیر ویصب فوق الخلطة السابقة
  . دقیقة٣٠یوضع في الثلاجة لمدة  .٤
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  الكیكة الباردة
 

 المقادیر
  

  ) غرام١٧٠وزن العلبة ( علبة قشطة ٢ }
  ) غرام١١٣( إصبع زبدة ١ }
   كوب سكر١ }
  ة فانیلا ملعقة صغیر١ }
   علبة فواكھ مشكلة بدون ماء١ }
  ) غرام٣٢٥مثل كیك دان أو یوروكیك أو أمریكانا، ( علبة كیك جاھز ١ }
  فراولة طازجة }

 
  الطریقة

 
  .تقطع الكیكة وتصف في قاع القالب .١
  .تخلط جمیع المقادیر سویا وتصب فوق الكیكة .٢
  .تزین بقطع الفراولة الطازجة وتدخل الفریزر حتى تجمد .٣
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 كیكة التمر
 

  المقادیر
 

   علبة زبدة متوسطة الحجم٢/١ }
  كوب ماء مغلي }
  كوب تمر منزوع النوى }
  كوب ونصف دقیق بالخمیرة }
  بیضتان }
  قلیل من الفانیلا }
  كوب سكر }
  قلیل من الھیل }
  ملعقة بیكنج باودر }

 
  الطریقة

 
  .یوضع التمر في الماء المغلي حتى یذوب تماما .١
ادئة ثم توضع في إناء ویضاف علیھا كل من البیض والسكر والفانیلا والبكینج باودر تذاب الزبدة على نار ھ .٢

  .والھیل وتخلط جیدا بالخلاط الكھربائي
  .یضاف بالتدریج كل من التمر والطحین حتى ینتھي المقدار .٣
  س١٨٠توضع في صینیة مدھونة بالزیت ومرشوشة بالدقیق في الفرن لمدة نصف ساعة على نار ھادئة،  .٤

  ). ف٣٥٠(
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 ١كیكة التمر 
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق١ }
  نصف كوب زیت }
  نصف كوب سكر }
  نصف كوب تمر منزوع النوى }
  نصف كوب لوز }
  )عین الجمل(نصف كوب جوز  }
   ملاعق بكینج باودر٣ }
  ملعقة ھال ناعم }
  ثلاث بیضات }
   ملعقة فانیلیا١ }

 
  الطریقة

 
  .ئينخلط البیض والسكر والزیت بالخلاط الكھربا .١
  .نضیف الطحین مع البكینج باودر وبعده باقي المقادیر من لوز وجوز وتمر وھال والفانیلیا ونخلطھم معا .٢
نضع الخلیط في القالب الذي یكون مدور ومفتوح في الداخل بعد دھن القالب بالزیت ورشھ بقلیل من الدقیق  .٣

قیقة ونتأكد من النضوج بعد مرور  د٤٥لمدة ) ف٣٥٠( س ١٨٠ونضعھ في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ 
  .واتمني ان تحوز علي اعجابكم) بادخال عود في الكیكة فاذا خرج نظیف تكون الكیكة استوت(نصف ساعة 
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 ٢كیكة التمر 
 

 ٤ -٢لذیذة جداً وسھلة لكن تبي انتباه حیث یجب اتباع الوصفة بالترتیب ولنتیجة ممتازة خفق كل مرحلة مدة لا تقل عن 
 اصة البیض حتى یرتفع وھذا الخفق الجید یجعل الكیكة ھشةدقائق خ

 
 المقادیر

  
 :المرحلة الاولى 

  بیضات ٨ }
  فناجین سكر ٤ }
  ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة }

 :المرحلة الثانیة 
   كوب طحین٢ }
  ) ملعقة كبیرة باكینج باودر٢> =لكل كوب طحین( ملاعق طعام باكینج باودر ٤ }

 :المرحلة الثالثة 
   زیت٣/٤وكل كوب غیر ملىء، یأخذ /  زیت نباتي  كوب٢ }

 :المرحلة الرابعة 
  )الزیادة على حسب الرغبة( مقدار من التمر الناعم  }

 
  الطریقة

 
نضع مقادیر المرحلة الأولى في وعاء الخفق ونخفق بسرعة متوسطة حتى یمتزج الخلیط ویرتفع البیض كثیراً  .١

  ).مھم(
  . دفعات ونخفق جیداً حتى یمتزج ثم نوقف الخفق لحظاتبینما نحن نخفق نضع الطحین على .٢
  .نضع الزیت ونتابع الخفق .٣
  .مع الخفق نضع التمر دفعات حتى یتغیر لون الخلیط و ممكن الزیادة على حسب الرغبة .٤
ممكن رش الوجھ بالمكسرات (ندھن القالب بالزیت ونرش القلیل من الطحین ثم نسكب الخلیط في القالب  .٥

  ).جوز ھند مبشورالمطحونة أو
 .نخبزه في فرن متوسط الحرارة حتى تنضج الكیكة وذلك بغرز سكین في الوسط ویظھر نظیف .٦
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 ٣كیكة التمر 
 

 .كیكة لذیذة جداً الكل یحبھا
 

  المقادیر
 

   بیضات٣ }
  نصف كوب سكر }
  ملعقة ونصف باكنج باودر+  ونصف كوب طحین ١ }
  نصف كوب جوز مجروش }
  ) غرام١٧٠لقشطة وزنھا علبة ا(نصف علبة قشطة  }
  ربع كوب زیت }
  ملعقتین قرفة }
  ملعقة ھیل }
  ربع كوب تمر منقوع بماء حار ومنزوع النوى }
  :للطبقة العلیا توفي }
  ) غرام١٧٠(قشطة ١ }
  نصف كوب سكر }

 
  الطریقة

 
  .یخلط البیض بخفاق الكیك .١
  .یضاف السكر ثم الزیت .٢
  .تضاف القشطة ویخلط .٣
  .ةیضاف الجوز والھیل والقرف .٤
  .یضاف التمر ثم یضاف الطحین والبكنج باودر .٥
  یتجانس الخلیط ثم یوضع في قالب مدور مدھون بالزیت .٦
 . دقیقة أو حتى النضج٢٠نضع الكیكة في الفرن لمدة  .٧
  .یذاب السكر في المقلاة حتى یحمر ثم تضاف القشطة مع التحریك السریع: لعمل التوفي .٨
 .في ویرش علیھا جوز ناعم أو فستق أحلىبعدما نخرج الكیكة، نضیف علیھا التو .٩
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  كیكة التمر والجوز
 

  المقادیر
 

   كوب طحین بالخمیرة١ }
  نصف كوب زیت }
  نصف كوب سكر }
  ملعقة صغیرة بیكنج باودر }
   بیض٣ }
  فنجان سمید }
  فنجان حلیب سائل }
  كوب تمر منزوع النوى مھروس }
  نصف كوب جوز مفروم }
  سمسم للتزیین }
  ملعقة طحین }
  فانیلاملعقة  }
  ملعقة ھیل مطحون }
  قلیل من الدارسین }

 
  الطریقة

 
  .الزیت والسكر والبیض جیدایخلط  .١
  .یضاف الحلیب والسمید حتى یمتزج جیدا .٢
  .یضاف الطحین والفانیلا والھیل والدارسین إلى الخلیط السابق حتى یتجانس .٣
  .الكیك فیةیضاف الجوز بالملعقة ثم یصب الخلیط في القالب المدھون المراد خبز  .٤
یؤخد التمر المھروس ویكور إلى قطع صغیرة ویخلط بملعقة الطحین حتى لا یلتصق ببعض وینثر في القالب ثم  .٥

  .یغطى بالملعقة بخلیط الكیك وینثر السمسم على الوجة
  .في الطبقة الوسطى من الفرن وبالھناء والعافیة)  ف٣٥٠( س ١٨٠تخبز الكیكة في فرن حرارتھ  .٦
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 ١في كیكة التو
 

 المقادیر
  

   حبات خبز سمون٥ }
   بیضات٣ }
   كوب سكر١\٢ }
   كوب سمن١\٢ }
   كوب حلیب١\٢ }
  فانیلیا }
  ملعقتان بیكنج باودر }
 التوفي
  علبة قشطة }
   فنجان سكر٢ }

 
  الطریقة

 
  .یخلط السكرمع السمن بالآلة جیداُ ثم یضاف إلیھ البیض والفانیلیا .١
  .نضع البیكنج باودر مع الخبز المطحون .٢
نبدا بوضع الخبز فوق الخلیط بالتبادل مع الحلیب حتى یصبح الخلیط متجانساُ ثم نضع الخلیط في صینیة  .٣

  .وندخلھ للفرن حتى یحمر الوجھ ولتصبح مثل الكیكة
 : لعمل التوفي

  .نضع فنجانین من السكر على النار حتى یذوب، بعدھا نضع القشطة ونقلب بسرعة .٤
 .نضع فوقھا خلیط التوفي فوقھا مباشرة وندخلھا إلى الثلاجة حتى یبرد التوفيعندما نخرج الصینیة من الفرن  .٥
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 ٢كیكة التوفي 
 

 المقادیر
  

   بیضات٣ }
  نصف كوب زیت }
  نصف كوب سكر }
  نصف كوب لبن }
  ملعقة صغیرة فانیلیا }
  كوب دقیق }
  ملعقة كبیرة بیكنج بودر }

 
  الطریقة

 
  .ودرتخلط جمیع المقادیر ماعدى الدقیق والبكنج ب .١
  .بعد الخلط یوضع الدقیق والبكنج بودر على الخلطة وتخلط جمیعاُ .٢
  .توضع فى صینیة وتحمر من فوق وتحت .٣
بعد الأستواء نأخذ نصف كوب سكر ونحمرھا حتى یصیر لونھا بنى ثم نضع علبھا قشطة ومن ثم توضع على  .٤

  .الكیكة
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  كیكة الجزر
 

  المقادیر
 

   كوب سكر٢ }
   كوب جزر مبشور٣ }
   بیضات٤ }
   كوب زیت ذرة١ }
   كوب دقیق٢ }
   ملعقة صغیرة بیكربونات الصودیوم٢ }
   ملعقة صغیرة قرفة٢ }
   ملعقة صغیرة فانیلا سائلة١ }
   ملعقة صغیرة ملح٢/١ }

 
 الطریقة

  
  . سم بقلیل من الزیت والطحین٢٣×  سم ٣٣وتدھن صینیة )  س١٨٠( ف ٣٥٠یحمى الفرن على حرارة  .١
  .بشریغسل الجزر ویقشر ثم ی .٢
  .في وعاء عمیق توضع جمیع المقادیر ماعدا الدقیق وتخلط جیدا .٣
  .یضاف الدقیق لباقي المقادیر ویحرك معھا جیدا .٤
، في الطبقة الوسطى من )  س١٨٠( ف ٣٥٠یصب الخلیط في الصینیة المدھونة وتوضع في فرن حرارتھ  .٥

  . دقیقة٥٠الفرن، لمدة 
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 ١كیكة الجزر 
 

 .دقیق القمح الغیر مقشوركیكة الجزر ھذه تحضر ب
 

  المقادیر
 

  جزر مبشور)  غرام٣٥٠( كوب ١/٢ و٢ }
  طحین أسمر)  غرام٢٥٠( كوب ٢ }
  سكر)  غرام٢٠٠( كوب ١ }
   بیضات٤ }
  زیت)  مل١٠٠( كوب ١/٣ }
   كوب زبیب١/٢ }
  ملعقة طعام بیكنج باودر }
   ملعقة طعام فانیلیا سائلة١ }
   ملعقة طعام قرفة مطحونة١/٢ }

 
  الطریقة

 
  .وتدھن صینیة بالزیت وترش بالقلیل من الدقیق)  س١٨٠( ف ٣٥٠حمى الفرن لحرارة ی .١
  .تخلط جمیع المقادیر معا بالخلاط .٢
  . دقیقة أو حتى یستوي الكیك، وتقدم باردة٤٠یصب الخلیط بالصینیة ویوضع في الفرن لمدة  .٣
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  كیكة الحلیب
 

لا أنني وكأم لطفل عمره سنتین ویرفض الحلیب بجمیع أشكالھ برغم أن الاسم الانسب لھذه الوصفة ھو كیكة التوفي ا
قررت تسمیة الكیكة بكیكة الحلیب لأنھا طریقة سھلة لتزوید أطفالكم بكمیة كبیرة من الحلیب ومن دون أن یشعروا ھم 

 .لضیوفوالمكسرات المفرومة لتقدیمھا ل) الطریقة في الأسفل(یمكن تغطیة الكیكة بطبقة من كریمة التوفي . بذلك
 

 المقادیر
  

   كوب حلیب بودرة١ }
   كوب سكر مطحون٢/١ }
   كوب زیت٤/١ }
   ملعقة صغیرة باكینج باودر١ }
   بیضات٣ }
   ملعقة صغیرة فانیلا سائلة١ }

  :كریمة التوفي
   ثلاثة أرباع الكوب سكر٤/٣ }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة  }

 
  الطریقة

 
  . حتى یصبح لونھ بني فاتحیقلب الحلیب البودرة في مقلاة بلستمرار على النار .١
  .تخلط جمیع القادیر ماعدا الحلیب جیدا بمضرب یدوي ثم یضاف الحلیب ویضرب معھم حتى تختفي الكتل .٢
  .تدھن صینیة صغیرة بقلیل من الزیت والطحین ثم یصب خلیط الكیك في الصینیة .٣
دقیقة أو حتى یصبح لون  ٢٥ – ٢٠ سوتخبز لمدة ١٨٠توضع الصینیة في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٤

  .القاع والوجھ بني فاتح
  :لتحضیر كریمة التوفي

 الكوب من السكر وقبل أن یجمد السكر یضاف الیھ علبة قشطة قلیلا قلیلا مع التحریك ٤/٣في مقلاة، یذوب  .٥
 .باستمرار وبقوة ثم یرفع عن النار ویصب على وجھ الكیكة
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 )الحلبي كیكة الفستق(الكیكة الخضراء 
 .فضل عمل ھذه الكیكة قبل یوم من تقدیمھا وتحفظ في الثلاجةی

 المقادیر
  

   بیضات٥ }
   كوب زیت٢/١ }
   كوب سكر١ }
  علبة قشطة }
   ملعقة صغیرة سائل الفانیلا١ }
   كوب فستق مطحون ناعم١ }
   ملاعق دقیق٤ }
  ملعقة صغیرة ملیئة بیكینج باودر }
  للتزین
  علبة قشطة }
  ظرف بودرة الكریمة }
  عام سكر مطحون ملعقة ط٢ }

 
  الطریقة

 
  .یخلط البیض مع الزیت وكوب السكر وعلبة القشطة والفانیلا معا .١
 .یضاف الفستق الناعم للخلیط السابق ویخلط جیدا .٢
 .یضاف الدقیق والبیكنج باودر للخلیط السابق ویخلط الجمیع جیدا .٣
  .تدھن صینیة بایركس صغیرة بالزیت والدقیق ویوضع فیھا خلیط الكیك .٤
 دقیقة تقریبا، ثم تحمر قلیلا من اللأعلى ٣٠ س في الطبقة الوسطى من الفرن لمدة ١٨٠بز في فرن حرارتھ تخ .٥

  .وتخرج من الفرن وتترك حتى تبرد ویفضل تركھا للیوم الثاني
  .تخلط القشطة ومسحوق الكریمة والسكر جیدا وتوضع على الوجھ وتزین بالفستق الناعم .٦
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 الكیكة الدسمة
 

  المقادیر
 

   أكواب ونصف الكوب دقیق٣ }
   كوب سكر٢ }
   كوب زبدة١ }
   ملعقة كبیرة بیكنج بودر١ }
   ملعقة صغیرة فانیلیا١ }
   كوب حلیب١ }
   بیضات٣ }

 
  الطریقة

 
  .یخلط السكر مع البیض بمضرب كھربائى إلى أن یصیر قوامھ كالقشدة .١
  .تضاف الفانیلیا ثم الحلیب ویخلط الجمیع .٢
  .لبیكنج بودر ویقلب الخلیط بخفة إلى أن یتجانسبعد ذلك یضاف الدقیق وا .٣
  .یصب الخلیط فى قالب مدھون بالزبد ومرشوش بالدقیق بحیث یملأ ثلثھ فقط .٤
  . دقیقة أو حتى تستوي الكیكة٤٥یخبز فى فرن حار لمدة  .٥

 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٦٤٩صفحة 

 كیكة الرطب
 

 .شھیة ومحبوبة لدى الأطفال
 

 المقادیر
  

   كوب ماء ساخن١/٢كوب رطب مقطع منقوع في  }
  كوب ونصف طحین بالخمیرة }
   بیض٢ }
   كوب سكر٣/٤ }
   كوب زیت٣/٤ }
   كوب جوز١/٤ }
  ملعقة شاي دارسین }
  فانیلا }
   )BP( ملعقة شاي باكینج باودر  }
   ملعقة بیكربونات الصودا١/٤ }

 
  الطریقة

 
  .یخلط السكر والزیت جیدا .١
  .یضاف البیض والفانیلا والدارسین لیصبح مثل الكریمة .٢
  . الطحین والرطب بالتدریج حتى نحصل على عجینة شبھ سائلة ثم نضیف الجوز بالملعقةوأخیرا، یضاف .٣
  . دقیقة أو حتى تنضج٤٥تدخل الطبقة الوسطى من الفرن لمدة  .٤
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 )حلاوه الطحینیة(كیكة الرھش 
 

 المقادیر
 

   بیضات٣ }
  )كریمة حمراء( كریمة سائلة ١ }
   كوب صغیر ماء١ }
  )أو أكثر حسب الرغبة(ورمبش) حلاوة طحینیة( كوب رھش١ }
  فانیلیا) مثل روبن ھود( بودرة كیك جاھزة ١ }

 
  الطریقة

 
  .ویرش طبق الفرن بقلیل من الزیت والطحین) ف٣٥٠(س ١٨٠یسخن الفرن بدرجة حرارة  .١
  .تخلط جمیع المقادیر ماعدا الكیك جیدا في خلاط كھربائي .٢
  .یكیضاف خلیط الكیك تدریجیا إلى الخلیط السابق مع التحر .٣
  ).نغرس طرف سكین اذا خرجت نظیفھ فان الكیك ناضج(یصب في طبق الفرن ویوضع في الفرن حتى ینضج  .٤
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 كیكة السنافر
 

  المقادیر
 

   كیس مسحوق كریمة مخفوقة٢ }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة واحدة  }
  من الحلیب)  أكواب٤(لتر  }
  نصف ملعقة سكر صغیرة }
   شايبسكویت)  غرام١٧٥وزن المغلف (مغلفان  }

 
  الطریقة

 
ثم نضع فیھ نصف لتر من الحلیب وعلبة القشطة ومسحوقان كریمة الخفق والسكر ثم نشغل نحضر خلاط  .١

  .الخلاط مع مراعاة أن لا یكون الخلیط بعد خلطة سائلاً جداً
  .نحضر صحن عمیق ثم نضع فیھ بقیة الحلیب .٢
  . ثم ندھن قاع الصینیة بالخلیطنحضر صینیة عمیقة قلیلاً مثل صینیة الكیك المستطیل الشكل .٣
ثم ندھن فوق .نفتح مغلف البسكویت ونغمس البسكویت في الحلیب ثم نضعھ فوق الخلیط المدھون في الصینیة .٤

البسكویت طبقة من الخلیط ثم طبقة من البسكویت المغموس في الحلیب ثم طبقة من الخلیط وھكذا إلى أن 
  .الخلیطتمتلئ الصینیة على أن تكون آخر طبقة من 

  .زینیھا على طریقتك الخاصة ثم ضعیھا مدة نصف ساعة في الثلاجة وبعدھا ستكون جاھزة للأكل .٥
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 الكیكة السوداء الرائعة
 

. ھذه كیكة شوكلاتة رائعة وھي ألذ من الكیك المحضر من خلیط الكیك الجاھز وتقریبا بنفس سھولة التحضیر وسرعتھ
 .قدیمھا كما ھي من غیر كریمةیمكن تزینھا بكریمة الشوكلاتة أو ت

 
 المقادیر

  
   كوب وثلاثة أرباع الكوب دقیق٤/٣ ١ }
   كوب سكر٢ }
   الكوب بودرة الشوكلاتة المرة٤/٣ }
   ملعقة صغیرة بیكربونات الصودیوم٢ }
   ملعقة صغیرة باكینج باودر١ }
   ملعقة صغیرة ملح٢/١ }
   بیض٢ }
  ) القھوة سریعة الذوبان أو القھوة التركیةكوب ماء وملعقة كبیرة ملیئة من( كوب قھوة ثقیلة ١ }
   كوب حلیب١ }
   كوب زیت نباتي٢/١ }
   ملعقة صغیرة من سائل الفانیلا١ }
  الكریمة مقادیر
  ) غم١٧٠(علبة قشطة  }
   غم شوكلاتة سادة١٢٠ }

 
  الطریقة

 
  . سم بالزیت والدقیق٣٢×  سم ٢٢تدھن صینیة ).  س١٨٠( ف ٣٥٠الفرن لحرارة یسخن  .١
وبیكربونات ) اذا كانت متكتلة یجب نخلھا أولا(میق، یخلط الدقیق مع السكر وبودرة الشوكلاتة في صحن ع .٢

  .الصودیوم والبیكنج باودر والملح
یخفق المزیج لمدة . یعمل حفرة في وسط خلیط الدقیق ویضاف البیض والقھوة والحلیب والزیت والفانیلا .٣

  .یصب الخلیط في القالب المجھز. یفالمزیج سیكون غیر كث. دقیقتین على سرعة متوسطة
بعد اخراجھا .  دقیقة في الطبقة الوسطى من الفرن٤٠ – ٣٠لمدة )  س١٨٠( ف ٣٥٠تخبز في فرن حرارتھ  .٤

یمكن دھن الكیكة بالكریمة ثم رشھا بالشوكلاتة .  دقائق لتبرد قبل قلبھا من الصینیة١٠من الفرن تترك 
  .یمالمبشورة وتوضع في الثلاجة لحین التقد

 : لتحضیر الكریمة
توضع . یعمل حمام ماء فتوضع طنجرة صغیرة بھا كوب ماء على النار ویوضع فوقھا صحن لا یتأثر بالحرارة .٥

بعد أن تذوب الشوكلاتة ترفع رأسا من فوق حمام الماء وتخلط . قطعة الشوكلاتة في الصحن وتترك لتذوب
  .معھا علبة القشطة ویدھن بھا سطح الكیكة وجوانبھا
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 كیكة الشابورة
 

  المقادیر
 

  كوب شابورة مطحون }
  كوب جوز مطحون ناعما }
  كوب زیت نباتي }
   بیضات٦ }
  كوب سكر }
  )مثل جبنة فیلادیلفیا أو كیري أو غیرھا(كوب جبنة طریة  }
  ملعقة صغیرة بیكنج بودر }
  ملعقة صغیره ھیل }
  ملعقة صغیرة فانیلیا }

  صلصة التوفي
   قالب زبدة١/٢ }
  كوب سكر }
  ) غرام١٧٠(لبة قشطة ع }

 
  الطریقة

 
  . دقائق ثم یضاف الھیل والبیكنج بودر والفانیلیا٧السكر لدة یخلط البیض مع  .١
  .یضاف بعد ذلك الزیت النباتي والجبنة الطریة ویخلط جیدا .٢
  .بالتدریج یضاف الجوز والشابورة وتخلط المقادیر جیدا .٣
  .توضع في قالب مدھون ومرشوش بالطحین .٤
  . دقیقة وعندما تبرد یوضع علیھا صلصة التوفي وتزیین بحبات الجوز٤٥رن لمدة تدخل الف .٥

  :طریقة عمل صلصة التوفي
في مقلاة یذوب السكر حتى یحمر ثم تضاف الزبدة مع التحریك وعندما تذوب تضاف القشطة مع التحریك  .٦

  .وعندما تختلط المقادیر ترفع الصلصة عن النار
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 كیكة الشوفان
 

  المقادیر
 

   كوب زیت٣/٤ }
   كوب شوفان٢ }
   كوب سكر١ }
   بیضات٥ }
   ملعقة أكل بیكنج بودر١ }
  القلیل من الھیل والزعفران }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر في الخلاط الكھربائي .١
  . دقیقة٤٥مدة )  ف٣٥٠( س ١٨٠توضع في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٢
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 كیكة الفستق
 

  المقادیر
 

  )نوع ماري أو آولكر(طحون  كوب بسكوت م٢ }
  فنجان قھوة زیت نباتي }
   فنجان قھوة سكر٢ }
   بیضات٤ }
   ملعقة فانیلا٢ }
   ملعقة صغیرة باكینج باودر١ }
  نصف كوب ماء دافىء }
  كوب فستق مطحون }

 
  الطریقة

 
  .البیض مع الفانیلا مع السكر جیدایخلط  .١
  .یضاف الزیت ثم الماء والباكینج باودر .٢
  .وضع بعده البسكوت المطحون ویخلط بالیدیوضع الفستق وی .٣
  . دقیقة وصحتین وعافیة٣٠لمدة )  ف٣٥٠( س ١٨٠توضع في صینیة مدھونة فرن حرارتھ  .٤
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 كیكة الفستق والحلیب
 

  المقادیر
 

  كوب فستق مطحون }
  ملعقتین سكر }
  كوب حلیب }
   ملعقة بیكنج باودر١ }
  نصف كوب جوز }
  بیضة }

 
  الطریقة

 
  .ة بیكنج باودر والسكر والحلیب والفستق في خلاطنخلط البیضة وملعق .١
  .نضعھ في صینیة تیفال ونزینھ بالجوز والفستق ونضعھ في الفرن لمدة نصف ساعة .٢
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 كیكة الفواكھ
 

 المقادیر
  

   بیض٨ }
  كوب سكر }
  ملعقة صغیرة فانیلا }
  ملعقھ كبیرة بیكنج باودر }
  كوب ونصف دقیق }
  علبة فواكھ مشكلة }
  یمة الخفق بكیت بودرة كر٢ }

 
  الطریقة

 
  .یخفق البیض لمدة ربع ساعة لوحده .١
  .نضع علیھ السكر ثم الطحین ثم البیكنج باودر .٢
لمدة نصف )  ف٣٥٠( س ١٨٠ندھن قالب الكیك بالزبدة ونضع فیھا خلیط الكیك ثم نضعھا بفرن حرارتھ  .٣

  .ساعة أو ثلث ساعة حسب حرارة الفرن
  .ا ونكون حضرنا الكریمة بحسب الطریقة الموجودة على مغلف الكریمةبعد الإنتھاء نترك الكیكة تبرد جید .٤
  .عندما تبرد الكیكة جیدا نقسم الكیكة من الوسط إما طابق أو إثنتان .٥
القسم الأسفل نشربھ بماء الفواكھ وندھنھ بالكریمة ونضع الفواكھ فوق الكریمة ونضع القسم الأعلى على  .٦

ن الكیكة بالكریمة ونزینھا بقطع الكرز أو الفراولة حسب الطلب وصحتین القسم الأسفل وندھن القسم الأعلى م
  .وعافیة
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 كیكة الكاكاو بالكریمة
 

 .كیكة بسیطة وسریعة التحضیر ولھا مذاق لذیذ یرضي جمیع الأذواق
 

  المقادیر
 

  ) غرام٢٠مثل الكیري أو بوك، وزن القطعة ( قطع جبن طري غیر مالح ٦ }
  رامل ظرف بودرة الكریم ك١ }
   ظرف بودرة كریمة الخفق١ }
   علبة قشطة كبیرة٢ }
   ملعقة كبیرة سكر١ }
  )یفضل ماركة سیرالي(  علبة كیك جاھز على طعم الكاكاو١ }
 : للزینة
  .كاكاو مبشور أو جوز ھند أو فستق ناعم  }

 
  الطریقة

 
  .طة بیضاءفي الخلاط الكھربائي حتى نحصل على خل) ما عدا الكیك الجاھز(جمیع المقادیرنخلط  .١
نقطع الكیك إلى شرائح رقیقة ونضع نصف الكمیة في طبق مناسب لتشكیل الطبقة الأولى ثم نضع نصف كمیة  .٢

  .الخلیط الأبیض ثم نضع طبقة كیك ثم باقي كمیة الخلیط الأبیض
  . یمكن الاكتفاء بعمل طبقتین فقط الاولى من الكیك و الثانیة من الخلیط الابیض :ملاحظة
  . الطبق عن طریق رش بعض الكاكاوالمبشور أو الفستق الناعم أو جوز الھند على وجھ الكیكةیتم تزیین .٣
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 كیكة الكستر
 

  المقادیر
 

   كوب طحین١ }
   كوب من مسحوق الكسترد٢/٣ }
   ملعقة صغیرة من كربونات الصودا١/٢ }
   جرام من الزبدة١٢٥ }
   كوب سكر٣/٤ }
   بیضات٣ }
   كوب حلیب خالي الدسم١/٤ }
  ة كبیرة بیكنج باودر ملعق١ }

 
 الطریقة

 
  .ینخل الدقیق مع مسحوق الكسترد وبیكربونات الصودا مع البیكنج باودر في وعاء كبیر .١
  .تصنع حفرة وسط الكوم .٢
  .تذاب الزبدة مع السكرفي قدر صغیر على نار ھادئة وتحرك حتى یذوب السكر .٣
  .ترفع القدر عن النار .٤
 ویضاف مزیج الزبدة ومزیج البیض إلى خلیط الدقیق وتستعمل ملعقة یخلط البیض مع الحلیب في وعاء صغیر .٥

  .خشبیة لخفق المزیجین
  .یخلط حتى یتجانس دون زیادة في الخفق .٦
  .یصب الخلیط بالقالب حتى ینضج وبالعافیة .٧
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 كیكة الكولا
 

 المقادیر
  

  باوند كیك جاھز }
   كیس بودرة كریمة الخفق٢ }
   كوب حلیب٣/٤ }
  )مثل الكیري أو بوك ( قطع جبنة طریة٨ }
   كولا عربي٢ }
  علبة قشطة }
   كیس بودرة كریم كرامیل٢ }

 
  الطریقة

 
  .یوضع الباوند كیك في طبق التقدیم .١
  .خلط الجبنة الطریة مع القشطة مع الحلیب بالخلاط ثم توضع فوق الكیك وتوضع بالفریزر .٢
  .ةیوضع على النار الكولا مع الكریم كرامیل حتى تصبح الصلصة ثقیل .٣
  .توضع على الخلیط السابق .٤
  .توضع بالفریزر مرة أخرى حتى تجمد الطبقة الأخیرة .٥
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 ٢كیكة الكولا 
 

 المقادیر
  

  )مثل سارالي أو غیرھا( كیكة جاھزة كاكاو ١ }
   علبة كولا١ }
  بودرة كریمة الخفق)  كیس٢( علبة ١ }
  )السائل الأسود( كیس كرامیل ١ }
  )كیري أو المراعي أو بوك مثل ال- غرام٤٠( مكعب جبن طري ٢ }
   علبة قیمر١ }

 
  الطریقة

 
یفضل إستخدام بایركس ( سم وترص في بایركس حتى تغطي القاعدة كلھا ١تقطع الكیكة لقطع عرضھا  .١

  ).صغیر
  .تحضر الكریمة ویضاف معھا الجبن والقیمر ویوضع الخلیط على الكیكة ویدخل للثلاجة حتى یبرد .٢
  .قدر صغیر وتغلى من علبة الكولا في ٣/٤تصب  .٣
  .یضاف علیھا كیس الكرامیل وتخلط إلى أن تفور .٤
  .یصب الخلیط على الكیكة بتأني .٥
  ...توضع في الثلاجة حتى یجمد الكرامیل مع الكولا وبالھناء .٦
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 كیكة اللیمون اللذیذة
 

 طبخإنھا كیكة لذیذة وسھلة وكل من یتذوقھا لابد أن یدمن أكل الكعكة التي اخترعتھا من حبي لل
 

 المقادیر
  

   كوب طحین جمیع الاستعمالات٢ }
   كوب سكر١ }
   بیض٢ }
  نصف كوب زبدة غیر مملحة }
  ملعقة صغیرة بیكنج باودر }
   ملاعق أكل حلیب سائل٦ }
  مبشور قشر اللیمون+ عصیر لیمونة واحدة  }
   ملعقة صغیرة عسل النحل١ }

 
  الطریقة

 
  .تخلط الزبدة في الخلاط ثم یضاف السكر ویخلط جیداً .١
  .یضاف البیض علي الخلیط ویخلط جیداً .٢
  .یضاف الطحین والبكنج باودربالتناوب مع الحلیب .٣
  .یضاف عصیر اللیمون مع قشر اللیمون والعسل .٤
  .یخلط الجمیع .٥
  .تدھن صینیة الفرن بالزبدة وترش بالقلیل من الطحین ویصب الخلیط .٦
  .یوضع في الفرن على حرارة متوسطة لمدة ربع ساعة .٧
  .الطبق مع الشاي بالحلیب وادعوا ليیقدم  .٨
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 كیكة النسكافیھ
 

 المقادیر
  

   كوب زیت١ }
   كوب سكر١ }
   كوب حلیب١ }
   بیضات٤ }
  )نسكافیھ( ملعقتین قھوة سریعة التحضیر ٢ }
   كوب دقیق٢ }
   ملعقتین بیكنج بودر٢ }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر ما عدا الدقیق والبیكنج بودر حتى یمتزج الخلیط .١
  .یضاف الدقیق والبیكنج بودر .٢
 . دقیقة٤٥تدھن صینیة وتوضع في الفرن مدة  .٣
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 كیكة بالتوفي
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق٢ }
   كوب سكر١ }
   بیضات٣ }
   ملعقة بیكنج باودر١ }
  ثلث كوب زیت }
  ثلث كوب حلیب }

  مقادیر التوفي للتزین
   فنجان قھوة سكر٢ }
  نصف ملعقة صغیرة زبدة }
   علبة قشطة عادیة١ }

 
  الطریقة

 
نخلط البیض في وعاء عمیق حتى یرتفع قلیلا ، ثم نضیف السكر مع الاستمرار في الخلط ، ثم نضع البیكنج  .١

  .باودر
  .نضیف الزیت والحلیب إلى الخلیط مع الاستمرار في الخلط حتى یصبح لدینا خلیط مثل الكریمة .٢
 البیض الیدوي حتى تنتھي كمیة الدقیق نضیف الدقیق تدریجیا إلى الخلیط ونخلطھ جیدا بواسطة مضرب .٣

یرفع المضرب فاذا لوحظ نزولھ على صورة شریط متماسك فھذا دلیل  الموجودة لدینا، للتأكد من نجاح الخلیط
  .على نجاحھ

نصب الخلیط في قالب مدھون بالزیت مع وضع القلیل من الطحین في القالب والتخلص من الزائد، ثم نضع  .٤
  . ینضجالخلیط في الفرن حتى

 : للتزیین
نضع السكر على النار مع الزبدة حتى یذوب السكر ویأخذ اللون البني ، ثم نضیف السكر إلى القشطة الدافئة  .٥

  .مع التحریك المستمر حتى لا یتكتل السكر في القشطة
ل حتى بعد أن تنضج الكیكة نخرجھا ونتركھا تبرد قلیلا ، ثم نصب علیھا التوفي الذي قمنا بتحضیره من قب .٦

یغطي وجھ الكیكة ، ونرش علیھا جوز الھند على الوجھ لیعطیھا منظر جمیل ، وتؤكل باردة مع الشاي 
  .وبالھناء والشفاء
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 كیكة جوز الھند
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق٢ }
   كوب سكر١ }
   كوب حلیب١ }
   بیضة٢ }
  نصف كوب سمن }
   ملعقة كبیرة بیكنج باودر١ }
   ملعقة صغیرة فانیلیا١ }
  جوز ھند كوب ١ }

  مقادیرالشراب
   كوب سكر٢ }
   كوب ماء١ }
  قطرات من عصیر اللیمون }

 
  الطریقة

 
  .یخلط السكر والسمن جیدا .١
  .نضیف البیض مع استمرار الخفق .٢
  .نضیف الفانیلیا والبیكنج باودر والحلیب وثلاثة أرباع جوز الھند ثم نضیف الدقیق ونقلب بالید .٣
  .لیھا الخلیط وندخلھ الفرن فى درجة حرارة متوسطةبعد ذلك ندھن صینیة بالسمن ونصب ع .٤
بعد أن تنضج نصب فوقھا الشراب وذلك بعد غلیانھ على النار حتى یعقد قلیلا ونضع على الوجھ باقي كمیة  .٥

  .الجوز
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 ١كیكة جوز الھند 
 

 المقادیر
  

   بیضات٥ }
   ملاعق باكنج باودر٣ }
   كوب طحین١ }
   كوب سكر١ }
   كوب جوز ھند١ }
  فانیلیاملعقة  }
  نصف كوب حلیب }
  نصف كوب سمن }
  برش وعصیر لیمونة }
  القطر
  كوب سكر }
  كوب ونصف ماء }
  حامض لیمون }

 
  الطریقة

 
  .حتى تستوي)  ف٣٥٠( س ١٨٠المقادیر مع بعضھا البعض ثم تخبز بفرن حلرارتھ تخلط  .١
  .بعد خروجھا نصب القطر من فوقھا .٢
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 ٢كیكة جوز الھند 
 

 .ومن المھم اتباع خطوات تحضیرھا وإلا ما تزبطكیكة جوز الھند لذیذة 
 

  المقادیر
 

  كوب كبیر سمید }
  كوب كبیر جوز ھند }
  كوب صغیر سكر }
  ملعقق صغیرة بكینج باودر }
  ربع ملعقة صغیرة لون طعام أصفر }
  بیضتان }
  كوب صغیر لبن }
  )الشیرة(القطر 
  كوب صغیر سكر }
  كوب كبیر ماء }
  نصف ملعقة صغیرة ھیل }
  رشة زعفران }
  كوب صغیر زیت }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر جیداً في وعاء .١
 درجة ١٨٠یوضع في الفرن على حرارة . یوضع الخلیط في صحن بایركس بعد دھنھ بقلیل من الزیت والدقیق .٢

  ). ف٣٥٠(مئویة 
  .بعد أن تنضج تحمر من الأعلى وتقطع إلى مربعات .٣
  .الشفاء یصب القطر بالتساوي على الكیكة وبالھناء و .٤
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 كیكة جوز الھند بالبرتقال السریعة
 

 .ھذه الكیكة سھلة ورائعة وتغییر عن الكیكة العادیة
 

  المقادیر
 

  كوب ونصف الكوب دقیق }
  كوب وربع الكوب سكر }
  كوب وربع الكوب جوز ھند مجفف ومبشور ناعم }
  ) كوب١/٢( كجم زبدة طریة ١٢٥ }
   بیضات، تخفق قلیلا٣ }
  بشر برتقالة }
  كوب عصیر برتقال ٣/٤ }
   ملعقة صغیرة فانیلیا سائلة١ }
   ملعقة صغیرة حلیب بودرة١/٢ ١ }
   ملعقة صغیرة بیكنج باودر١ }

 
  الطریقة

 
وینثر بقلیل من )  سم٣٠ سم في ١٠(أو قالب مستطیل عمیق )  سم٢١(یزیت قعر قالب كعكة دائري عمیق  .١

  .الدقیق
  .نیلیا والباكینج باودریذوب الحلیب مع عصیر البرتقال ویضاف لھم الفا .٢
  .تخلط جمیع المقادیر معا في وعاء عمیق خلطا جیدا بالمضرب الیدوي، ثم یفرغ الخلیط في القالب المحضر .٣
  . دقیقة تقریبا٤٥لمدة )  ف٣٥٠( س ١٨٠یوضع القالب في فرن حرارتھ  .٤
  .تترك الكیكة لتبرد وتتماسك قبل قلبھا وتقطیعھا .٥
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 كیكة من اختراعي
 

  رالمقادی
 

  نصف كوب زیت }
   كوب سكر٣/٤ }
   بیض٣ }
   فنجان بقصم مطحون٣ }
  فنجان سمید }
  فنجان جوز ھند مبشور }
  فنجان حلیب مركز غیر محلى }
   كوب طحین بالخمیرة أوأكثر حسب الحاجة١/٢ }
   كوب قشطة١/٢ }
   قطع بسكویت قھوة الصباح مطحون٦عدد  }
   كوب جوز ولوز مجروش مخلوط مع ملعقة شاي دارسین١/٤ }
  ھیل مطحون }
  )chocolate chips(قلیل من قطع الشوكولاتة  }

 
  الطریقة

 
  .السكر والزیت جیدایخلط  .١
  .یضاف البیض بالتدریج ویخلط حتى یرتفع .٢
  .یضاف الحلیب والقشطة ویخلط حتى یصبح مثل الكریمة .٣
  .یضاف السمید والبقصم وجوز الھند والطحین والبسكویت بالتدریج حتى یصیر متجانسا .٤
  .خیرا تضاف المكسرات ویخلط بالملعقةوأ .٥
 س ١٨٠یصب في القالب المدھون وینثر على الوجھ الشوكولاتھ ویدخل الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ  .٦

  . دقیقة٤٠ – ٣٠لمدة )  ف٣٥٠(
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 كیكة ولا ألذ منھا
 

  المقادیر
 

  )المقصود ھنا كأس متوسط(فنجان ماء أو حلیب  }
   ملاعق طعام بودرة الكاكاو٦ }
   ملاعق طعام سكر٤ }
  ربع علبة مرجرین }
   غرام٢٠٠بسكویت  }
  جوز الھند }

 
 الطریقة

  
  .یوضع أولاً الكاكاو والسكر ومن ثم یوضع الحلیب أو الماء حسب الرغبة ویحرك على النار .١
  .بعدھا یذاب المرجرین .٢
  . دقائق٥من ثم نقوم بتبریدھا في البراد لمدة  .٣
  .ھا كل المقادیر نخلطھا مع بعضھا جیداُبعدھا نقوم بتفتیت البسكویت وبعد .٤
  .نعملھا كالكرات ونضع فوقھا جوز الھند وبالصحة والعافیة .٥
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 )Lazy Cake(اللازي كیك 
 

یمكن لف . طریقة عمل ھذه الكیكة سریعة وسھلة للغایة وھي لذیذة ومناسبة للضیوف خاصة في فصل الصیف الحار
 .توجد صینیة القصدیرالكیكة بورق القصدیر بشكل دائري اذا لم 

 
 المقادیر

  
  ) غم١١٣( كوب زبدة أو أصبع زبدة ٢/١ }
  علبة قشدة }
   ملعقة طعام ملیئة كاكاو بودرة٢ }
    كوب٣/١مایعادل   فنجان قھوة سكر مطحون٢ }
  علبة بسكویت ٢/١ ١ }
  )اختیاري( كوب لوز ٢/١ }

 
 الطریقة

  
ر ویوضع علیھا باقي المقدیر ماعدا البسكوت واللوز توضع الزبدة في قدر على النار واذا ساحت ترفع عن النا .١

  .وتحرك جیدا
وتغطى )  سم٢٠طولھا(یضاف لھا البسكوت المكسر واللوز وتخلط جیدا ثم توضع في صینیة قصدیر مستطیلة  .٢

 .الصینیة بورق القصدیر وتوضع في الفریزر
  .دمتخرج من الفریزر قبل التقدیم بدقائق لیسھل تقطیعھا وتقطع شرحات وتق .٣
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 لفائف القرفة
 

 المقادیر
  

  :مقادیر العجینة
   كوب طحین٣ }
  )لبن أب(ثلاث أرباع كوب لبن سائل }
  نصف كوب زیت }
 ) B.B(ملعقة صغیرة بیكنج باودر }
  ملعقة طعام كبیرة خمیرة }

  :مقادیر الحشو
  كوب سكر ناعم }
  قرفة }
  زبیب }
  ) غرام١١٩-إصبع صغیر مذوب( كوب زبدة سائلة ١/٢ }
  )لوز، فستق حلبي، جوز(حمصة وغیر مملحة مكسرات م }

 
  الطریقة

 
 كوب من الدقیق مع البیكنج باودر والخمیرة معاً، في طبق عمیق آخر یخلط لط الزیت مع اللبن، یضاف ٢خلط  .١

 كوب من الدقیق المتبقي والقلیل من خلیط اللبن ویعجن ثم ١/٢ كمیة خلیط اللبن للدقیق ویعجن ثم یضاف ١/٢
  .لدقیق وخلیط اللبن ویعجن ویترك العجین جانباً لیختمریضاف باقي ا

تفرد العجینة بشكل مستطیل، تدھن بالزبدة السائلة، ترش بالسكر الناعم، ثم القرفة وبعد ذلك توضع جمیع  .٢
  .المكسرات والزبیب

  . سم٢تلف العجینة بشكل السویسرول وتقطع بعرض  .٣
في الطبقة الوسطى من فرن حرارتھ (وتخبز في فرن حامي تدھن الصواني بالزبدة وتصف قطع العجینة فیھا  .٤

  ). ف٣٨٠ س، ١٩٠
  .بعد الخبز یرش علیھا القطر وصحتین وعافیة .٥
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 لقمة القاضي
 

  المقادیر
 

   كوب دقیق١ }
   كوب سمید بسبوسة٢/١ }
   كوب ماء دافئ٤/١ و ١ }
  ملعقة طعام نشاء }
  ملعقة طعام خمیرة }
  قلیل من الملح والسكر }

  باتمقادیرالشر
   كوب سكر٢ }
   كوب ماء١ }
  نصف لیمونة }

 
  الطریقة

 
ویراعى أن یكون الشربات .نحضر الشربات بوضع مقادیر الشربات معا على النار في قدر وتركھا لتغلي معا .١

  .ثقیل
  .تضرب جمیع المقادیر بالخلاط ثم نتركھا تخمر لمدة نصف ساعة .٢
لعجین بمعلقة صغیرة ونضعھا فى الزیت حتى تحمر نضع زیت غزیر فى وعاء عمیق ونتركة یسخن ثم نقطع ا .٣

  .ثم نضعھا فى شربات بارد وبالھنا والشفا
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 )لقمة القاضي(اللقیمات 
 

 .الكثیر منا یفضل شراء لقمة القاضي على أن عملھا بأنفسھم ولكن ھذه الطریقة مضمونة
 

 المقادیر
  

   كوب ونصف الكوب طحین جمبع الأستعمالات٢ }
  ملعقة صغیرة سكر }
  لبن }
  دبس أو عسل }

 
  الطریقة

 
  .جمیع المقادیر مع بعضتخلط  .١
  .یوضع اللبن تدریجیا حتى نحصل على عجینة متوسطة السماكة وتكون سھلة التكویر .٢
  .تكور العجینة وتقلى في زیت غزیرحتى تتحمر الوجھین .٣
  .ترفع من على النار وتوضع في طبق التفدیم .٤
  .یصب علیھ الدبس ویقدم ساخن أوبارد .٥
 .عدم وضع الملح بسبب وجود الحموضة في اللبن :ملاحظة
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 لیالي لبنان
 

 ).انظر الطریقة في الأسفل(یمكن تقدیم لیالي لبنان مع القطر العادي أو مع قطر الفراولة 
 

 المقادیر
  

   كوب حلیب٧ }
   كوب سمید خشن١ }
   ملعقة صغیرة ممسوحة مستكة١ }
   كوب ماء زھر٢/١ }
   بیضة٢ }
  ) غرام١٧٠(علبة قشطة  }

  :القطر العادي
   كوب سكر٢ }
   كوب ماء١ }
  بضعة نقاط من عصیر اللیمون }

  :قطر الفراولة
   كوب سكر٢ }
   كوب ماء٤/٣ }
   كوب فراولة مقطعة الى مكعبات صغیرة١ }

 
  الطریقة

 
 .یحرك الحلیب مع السمید باستمرار في طنجرة على نار متوسطة الحرارة حتى یبدأ یثقل .١
  .ماء الزھر والبیض في الخلاطتضرب المستكة مع  .٢
یضاف خلیط البیض قلیلا قلیلا الى خلیط السمید ویحرك باستمرار حتى یصبح الخلیط بكثافة المھلبیة ویصب  .٣

 . في صحن التقدیم
 .بعد أن تبرد لیالي لبنان یدھن وجھھا بالقشطة وتزین بالفستق الناعم .٤

  :لتحضیر القطر
لى النار وتترك لتغلي معا عدة غلوات للقطر العادي وحتى تستوي توضع مقادیر القطر في طنجرة صغیرة ع .٥

 .الفراولة وتذوب قلیلا لقطر الفراولة ویراعى أن توطى النار تحت قطر الفراولة بعد الغلیان رأسا
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 ١لیالي لبنان 
 

 المقادیر
  

  نصف لتر حلیب سائل مركز أو لتر ونصف حلیب عادي }
   ونصف كاسة سمید٢ }
  علبة قشطھ }
  ق حلبي مبشورفست }
  ملعة كبیرة ماء زھر }
  ملعقتین زبدة }

  مقادیر القطر
   كوب سكر١ }
   كوب ماء٣/٤ }
  ماء زھر }

 
  الطریقة

 
  .یوضع الحلیب المركز في وعاء ثم یضاف الیھ كاسة ماء ومن ثم یضاف الیھ الزبدة ثم یوضع على النار .١
 دقائق ١٠یان في جاط بایركس ویترك لمدة یضاف السمید الى السائل حتى یتماسك ثم یوضع المزیج بعد الغل .٢

  .حتى یبرد
تفرد القشطة على وجھ الجاط وبعدھا نرش على الوجھ كمیة كافیة من الفستق الحلبي المبروش ویترك لمدة  .٣

  . دقائق ثم یغطي وجھھ بالبلاستك الشفاف ویوضع في البراد١٠
ء الزھر في قدر على النار وغلیھ حتى یتماسك في ھذه الأثناء نقوم بأعداد القطر بوضع السكر مع الماء وما .٤

  .وبعد أن یبرد یوضع على الحلوي ویقدم بارد وصحتین وعافیة
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 مثلثات التوست بالقرفة
 

 المقادیر
  

   حبات توست١٠ }
  قالب زبدة }
   ملاعق سكر٦ }
   ملعقة قرفة٢ }

 
  الطریقة

 
  .القرفة ثم تقطع مثلثات وتقدمتحمر شرائح التوست من الجھتین ثم تدھن بالزبدة وترش بالسكر و .١
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 المحلبیة البیضاء
 

  المقادیر
 

   كوب حلیب سائل٢ }
   ملعقة طعام سكر٢ }
   ملعقة طعام مملوءة نشاء٢ }
  ملعقة طعام ماء ورد }

 
  الطریقة

 
  .نخلط نصف كوب الحلیب مع النشاء وماء الورد ویترك جانباً .١
لنار حتى یغلي ثم نضیف علیھ نصف كوب الحلیب نضع كوب ونصف الحلیب المتبقي والسكر في قدر على ا .٢

  .المخلوط مع النشاء ویحرك فوراً ونستمر في التحریك ولا نتوقف حتى یغلظ القوام
  .تسكب في قالب التقدیم ویمكن إضافة قطع من الكعك في أسفل القالب وتكون لذیذة جداً جداً .٣
  . ساعات وبالھناء والشفاء٤-٣تترك في الثلاجة لمدة  .٤
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 لمحلبیة السوریةا
 

  المقادیر
 

   أكواب ماء٥ ملاعق كبیرة حلیب بودرة مذوبة في ٥لتر ونصف حلیب أو  }
   ملاعق كبیرة نشاء٣ }
  مستكة حسب الرغبة }
  ماء زھر حسب الرغبة }
  قلیل من الفستق المطحون }
  )قشطة(واحد ونصف قیمر  }

 
  الطریقة

 
  .على النار حتى یغليیخلط الحلیب والنشاء والمستكة جیدا ویوضع المقدار  .١
  .یوضع خلیط الحلیب جانبا ثم یضاف لھ ماء الزھر والفستق والقیمر ویضرب جیدا في المضرب .٢
  .یوضع فى صحن التقدیم حتى یبرد ویزین بالفستق المطحون .٣
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 المعمول
 

  المقادیر
 

  كیلو سمید }
   كوب سمنة أو زبدة غیر مالحة٢ }
  كوب حلیب دافئ }
  نصف كوب ماء زھر }
  ملعقة صغیرة خمیرةنصف  }
  سكر بودرة لرش المعمول }
  الحشوة
  نصف كیلو فستق ناعم }
   ملاعق سكربودرة٣ }
   ملعقة ماء الزھر٢ }

 
  الطریقة

 
  .یفرك السمید والسمنة أو الزبدة ویترك لیلة كاملة .١
  .یعجن السمید بالحلیب الدافئ والخمیرة مع ماء الزھرمعاً .٢
  .عة بخلیط الفستق وترص فى القالب الخاص بالمعمولتقطع العجینة قطع صغیرة وتحشى كل قط .٣
  . درجة فھرانھیت لیصبح ذھبي اللون من الجھتین٢٥٠یخبز المعمول بالفرن درجة حرارتھ  .٤
  .یرش المعمول بالسكر الناعم فور إخراجھ من الفرن ثم یترك لیبرد .٥
  .یصف المعمول فى طبق التقدیم ویقدم مع القھوة أو الشاي .٦

  . حسب الرغبة وصحتین وھناء- عین الجمل- استبدال الفستق الناعم بالجوزالناعم یمكن:ملحوظة
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 المعمول السھل واللذیذ
 

 .معمول أھل مكة في الحج
 

 المقادیر
  

   ملعقة شمر١ }
   ملعقة خمیرة حج١ }
   ملعقة حبة سوداء١ }
   ملعقة زنیة١ }
  قلیل من المحلب والھیل الناعم }
  )فارممثل سمن (نصف علبة صغیرة سمن  }
  ) غرام٣٤٥( أصابع زبدة ٣ }
  )دقیق أسمر( كوب دقبق حب ٢ }
   كوب دقیق أبیض٣ }
   كوب ماء١ }

 
  الطریقة

 
  .الخلیط السابق) المخلوط بجمیع البھارات السابقة(تسخن الزبدة مع السمن، یغرف على الدقیق  .١
  .یوضع كأس الماء علیھ ویعجن معا بخفة فقط حتى یتجانس .٢
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 المعمول الشامي
 
عتمد كمیة الحلیب المستخدم في العجن على نوعیة الدقیق، لذلك قد تحتاج العجینة لربع كوب إضافي من الحلیب في ت

 .العجن
 

  المقادیر
 

  العجین
   كوب دقیق٤ }
   كوب زبدة طریة أو سمنة١/٢ ١ }
    كوب حلیب سائل١/٢ }
   ملاعق طعام سكر٣ }
   ملعقة طعام خمیرة١ }
  عك ملعقة طعام بھارات الك١/٢ ١ }
  الحشوة
 ١/٤ كیلو تمر ینزع منھ النوى ویضاف الیھ ١/٢، أو كیلو و)یباع جاھز( كیلو تمر مزال النوى ومعجون ١ }

  كوب زبدة طریة
   ملعقة صغیرة قرفة١ }
  )اختیاري(جوز  }

 
  الطریقة

 
  :العجینلتحضیر 
جن معھ حتى یختلط جیدا، یضاف الحلیب الى العجین ویع. تخلط المواد الجافة معا ثم تدھك جیدا مع الزبدة .١

   .فور تحضیرھا تستخدم العجینة
  .اذا حٌضر التمر في البیت، یدھك التمر مع الزبدة جیدا حتى ینعم .٢
  .تضاف القرفة والجوز المقطع لقطع صغیرة للتمر وتعجن معھ .٣
ل في تغطى العجینة وتقطع العجینة لكرات متساویة، بحسب حجم القالب المستخدم للتشكیل، وتكور ویعم .٤

  .وسطھا حفرة وتحشي بقطعة صغیرة من التمر
  .یشكل المعمول باستخدام القوالب ویمكن رش القالب بالسكر المطحون حتى لا تلتصق بھ العجینة .٥
في الطبقة الوسطى من الفرن حتى )  ف٣٥٠( س ١٨٠یصف المعمول في الصواني ویخبز في فرن حرارتھ  .٦

یصبح وجھ حبات المعمول ذھبیا تولع الشوایة من فوق لفترة وجیزة یصیر اسفل حبات المعمول ذھبیا، اذا لم 
یرفع المعمول بحرص من الصینیة ویترك حتي یبرد تماما ویرش . جدا حتى یصبح وجھ الكعك ذھبي اللون

   . بسكر بودرة عند التقدیم
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 )الكعكات الصغیرة(المفینز بالموز 
 

مكن استخدام الخلیط لعمل كیكة الموز وذلك بدھن صینیة متوسطة الحجم إذا لم تتوفر الصینیة الخاصة بعمل المفینز، ی
 . دقیقة أو حتى تنضج٣٠سم وصب خلیط الكیك فیھا ثم خبزھا لمدة ٢٠× سم٢٠

 
  المقادیر

 
   كوب ونصف الكوب دقیق٢/١ ١ }
   كوب سكر مطحون٢/١ }
   ملعقة شاي صغیرة باكینج باودر١ }
   ملعقة شاي صغیرة كربونات الصودیوم١ }
  بیضة }
   كوب زیت٢/١ }
   موز كبیر٤ }
  )اختیاري(زبیب وجوز بحسب الرغبة  }

 
  الطریقة

 
  .تخلط المواد الناشفة معا في وعاء كبیر .١
  .یضرب البیض مع الزیت في خلاط العصیر ثم یضاف لھ الموز ویخلط معھ .٢
  .یضاف خلیط البیض والموز للنواشف ویخلط معا جیدا بمضرب یدوي .٣
افینز في صینیة المافینز الخاصة ویصب في كل كوب نصفھ من خلیط الكیك ثم یوضع توضع أكواب ورق الم .٤

  .بضع حبات من الزبیب والجوز المكسرویوضع فوقھ ملعقة من خلیط الكیك
  . دقیقة في الطبقة الوسطى من الفرن٢٠ س لمدة ١٨٠یخبز في فرن حرارتھ  .٥
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 مكعبات الشوكلاتة بجوز الھند
 

  المقادیر
 

  )مثل كیك سارالي أو السنبلة أو غیره( جاھزة -یا متعددة الأھداف كیك فانیل }
   ملاعق طعام كاكاو بودرة٤ }
   ملعقة طعام سكر ناعم٢ }
   ملعقة طعام ماء دافئ٢ }
  جوز ھند }

 
  الطریقة

 
  .الكاكاو مع السكر والماء بالملعقةیخلط  .١
  .یقطع الكیك إلى مكعبات .٢
  .ع في جوز الھندیغمس الكیك في الخلیط قطعة قطعة ثم یوض .٣
  .یوضع في الثلاجة لحین أن یبرد .٤
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 موس بنكھة الفریز
 

 .طریقة بسیطة وسریعة لعمل الموس بنكھات مختلفة
 

  المقادیر
 

  كوب كریما }
  ظرف جلي بنكھة الفریز }
  حبات فریز للتزیین }

 
 الطریقة

 
  .في نصف كوب من الماء المغلي ونتركھ حتى یبردنذوب الجلي  .١
  .مع الجلي المذاب بواسطة الخفاق الكھربائي لحوالى خمس دقائقنخفق الكریما  .٢
  .نصب المزیج في كاسات التقدیم .٣
  .نضع الكاسات في الثلاجة لحوالى الساعة حتى تجمد ثم نزینھا بالكریما وحبات الفریز وألف صحتین .٤
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 موس شوكلیت
 

  المقادیر
 

  ) غرام١٧٠وزن العلبة ( علبة قشطة ٢ }
  ) غرام٤٠٠(حجم وسط ) مثل نوتیلا أو شبیھ لھا( زبدة الكاكاو ١ }
  )یباع في السوبرماركت( كیكة رخامیة اسفنجیة جاھزة ١ }
  حلیب لتشریب الكیكة }

 
  الطریقة

 
  .تفتت الكیكة جیداً .١
  .ویضغط بالید) متوسط الحجم(توضع بالتساوي في البایركس الزجاجي  .٢
  .تشرب بالحلیب .٣
  .زبدة الكاكاو جیداً+ القشطة ) البلندر(نخلط في الخلاط الكھربائي  .٤
  .یصب فوق الكیكة .٥
 .یدخل الثلاجة لمدة ساعة على الأقل قبل التقدیم .٦
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 مول بجوز الھند
 

 المقادیر
  

  كوب زبدة ذائبة }
  )Sucre glace(كوب سكر رطب  }
  ) حبات بیض٥(كوب بیض  }
  )خمیرة( ملعقة خمارة ٢ }
  معجون المشمش أوشكولاتة ذائبة }
  )فانیلیا( ملعقة لفاني ٢ }
  عصیر وبشور حبة لیمون }
  )نشاء الذرة( میزینة ١/٢كوب و }
  )نوات كوكو(كوب جوز الھند  }
  )دقیق(فرینة  }

 
  الطریقة

 
+ المیزینة + كوب جوز الھند + عصیر و بشور اللیمون+ البیض + كوب سكر رطب + حط الزبدة الذائبة  .١

  ). ملعقة٢(لفاني و أخیرا أضیف الفرینة بھا الخمارة 
 تضعھا في فرن مسخن من قبل وتترك لتحمر واجھتھا وأخیرا moulعندما تتحصل على عجینة طریة مثل  .٢

  .أو جوز الھند) فول سداني (ضع فوقھا المعجون أو الشكولاتة تم رش فوقھا الكاوكاو 
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 ھریسة بالقشطة
 

  المقادیر
 

  المجموعة الأولى
  كوب سمید ناعم }
  كوب سكر }
  كوب جوزالھند }
  ) غرام١٢٠ –إصبع زبدة (ب زبدة نصف كو }
  بكیت فانیلا }
  ملعقة بكینج بودر }
  بیضة واحدة }
  كوب لبن زبادي }

  المجموعة الثانیة
  كوب حلیب }
   ملاعق نشاء٣ }
  علبة قشطة }
  كوب قطر }

 
  الطریقة

 
  . ثم نتركھا علا جنب٧ إلى ١تخلط كل المقادیر الأولى مع بعضھا البعض بملعقة في زبدیة من  .١
  .لیب في النشاء ومن ثم ننقلھم على نار ھادئة مع التحریك المستمر إلى أن یتماسكوا جیداًیذوب الح .٢
نضیف القشطة كلھا ونحركھم ثم نسكب نصف الخلطة الأولى إلى الصنیة ومن ثم ندیر خلطة الحلیب والقشطة  .٣

  .والنشاء في صنیة مفرودة للفرن بحیث أن یكونوا على شكل طبقات
درجة ١٨٠بقى من الخلطة الأولى ثم ندخلھا إلى الفرن في الطبقة السفلى على درجة حرارة ثم نسكب باقي ما ت .٤

  .لمدة ساعة حتى تحمر ثم ندیر الفطر علیھا
  . یجب أن یكون الفرن حامي من جمیع الجھات:ملاحظة
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العصائر 
 والمشروبات
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 شاي العمة المثلج الرائع
 

  المقادیر
 

   كوب سكر٢/١ }
 لنعناع أعواد من ا٦ – ٤ }
   أكیاس شاي٨ }
   كوب من الماء المغلي٢ }
   كوب من عصیر البرتقال٢ }
  كوب من عصیر اللیمون٣/١ }

  الطریقة
 

  .السكر و النعناع و الشاي للماء المغليیضاف  .١
  .یترك المزیج لنصف ساعھ .٢
  .ترفع أكیاس الشاي و النعناع من الماء بعد الضغط علیھا .٣
  .لماءأضف عصیر البرتقال و اللیمون إلى ا .٤
  .حرك المزیج و استمتع بالمذاق .٥

 

 
 

 شاي اللیمون الأسود
 

  المقادیر
 

   حبات لیمون أسود٤ }
   ملاعق طعام سكر٣ }
  كوب ونصف ماء }
  القلیل من الزعفران }

  الطریقة

  .اللیمون الأسود ثم تشق الحبات قلیلا بالسكینیغسل  .١
  .ى الناریضاف الماء والسكر والزعفران للیمون الأسود ویغلوا معا عل .٢
  .یتركوا على نار ھادئة لنصف ساعة حتى یصبح لون الماء أصفر وبذلك یصبح جاھز للتقدیم .٣
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 شاي النعناع
 

  المقادیر
 

   كیس شاي٣ }
   لتر ماء١ }
   ورقة نعناع طازج٢٠ }
  سكر حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .یوضع الماء على النار حتى یغلي .١
  . دقائق٥ةیوضع فیھ النعناع والسكر وندعھ یغلي لمد .٢
 دقائق ١٠ثم نسكب فوقھ خلیط السكر والنعناع وندعھا لمدة ) فلاس الشاي(نضع أكیاس الشاي في الترمس  .٣

  .ومن ثم تقدم مع البسكویت وبالھناء والشفاء
 

 
 

 شاي لذیذ
 

  المقادیر
 

   كوب ماء٢ }
   ملعقة كبیرة سكر٣ }
   ملعقة كبیرة حلیب بودرة١ }
  شاي) أكیاس( بكیت ٣ }

 
  الطریقة

 
  .إغلي الماء في إبریق وضع كل المواد مع بعضھا ودعھم یغلو وصحتینننننن .١
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 شاي مغربي
 

  المقادیر
 

  ملعقة كبیرة شاي أخضر }
  باقة نعناع كبیرة }
  )حسب الذوق(أربع ملاعق كبیرة سكر  }
  ماء)  كوب٢(نصف لتر  }

 
  الطریقة

 
  .الماء في إناء حتى یصل إلى درجة الغلیاننضع  .١
  . دقائق٥ي إبریق خاص للشاي نصب علیھ الماء المغلي ثم نضعھ على النار لمدة نضع الشاي ف .٢
ونتركھ لمدة ) حسب الرغبة(نضع علیھ النعناع بعد غسلھ جیداً بالماء البارد مباشرة ونضع علیھ كمیة السكر  .٣

  . دقائق٣
  . والرحةبعد إضافة السكر یرجى خلطھ بملعقة لیذوب السكر ویقدم مع حلویا وفطائر وبالصحة .٤

 

 
 

 شراب الجوھرة السعودیة
 

  المقادیر
 

  حبة تفاح }
  حبة كیوي }
   قارورة عصیر تفاح١ }
  )بیریھ: مثل( قارورة میاه معدنیة ٢ }
  حبة لیمون }

 
 الطریقة

  
  ).حلقات(یقطع التفاح والكیوي واللیمون إلى شرائح  .١
  .توضع الفواكھ في جیك التقدیم .٢
  .على الفواكھیصب عصیر التفاح والمیاه المعدنیة  .٣
  .یترك خمس دقائق ثم یقدم وبالھناء والعافیة .٤
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 شراب الحلیب والتمر للأطفال
 

ھذا الشراب جید ومغذي للأطفال ولا غنى عنھ خاصة للأطفال الذین لم یرضعوا من أمھاتھم ویمكن أن یعطى لطفل إبتداءً 
 . أشھر٨من عمر 

 
  المقادیر

 
  لیتر حلیب }
   حبة تمر١٢ }
  ظرف فانیلیا }
  سكر حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .نجرد التمر من البذرة ثم نضع جمیع المقادیر في الخلاط ونخلطھا ویشرب بارد أو ساخن .١

 

 
 

 شراب الزعفران
 

 .شراب منعش للصیف وجمیل
 

  المقادیر
 

  زعفران }
  )ماء یستخرج بطریقة التقطیر من جروب النخل(نصف كوب ماء اللقاح  }
  لتر ماء للشرب }
  )سب الذوقح(السكر  }

 
  الطریقة

 
  . دقائق٥ینقع الزعفران في ماء اللقاح لمدة  .١
 .یذوب السكر في الماء .٢
 .یضاف الزعفران المنقوع في اللقاح على الماء ویوضع في الثلاجة لوقت التقدیم .٣
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 شراب الكاكاو
 

  المقادیر
 

  برادبھ ماء }
   ملاعق بودرة كاكاو٤ }
   ملاعق سكر٦ }
   ملاعق حلیب بودرة٤ }

 
  ریقةالط
 

  . دقائق حتى یسخن١٠نسخن الماء الذي في البراد  .١
 .) ملاعق٤(ثم الحلیب البودرة )  ملاعق٦(ثم السكر) ملاعق٤(نضیف الكاكاو للماء  .٢
 

 
 

 شراب اللیمون البارد
 

  المقادیر
 

  لیمون }
  میاه معدنیة }
  سكر }
  ثلج }

 
  الطریقة

 
  .لثلجنعصراللیمون ثم نضیف المیاه المعدنیة وأخیراً السكر وا .١
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 عصیر الأفوكادو
 

  المقادیر
 

   كوب حلیب بارد١ ٢/١ }
  حبة أفوكادو ناضجة }
   ملعقة طعام ملیئة عسل١ }
  للتزین
   ملعقة صغیرة عسل١ }
  ملعقة صغیرة لوز مطحون٢ }

  الطریقة
 

 . تقشر حبة الأفوكادو وتنزع البذرة .١
كب في أكواب التقدیم ویزین الوجھ بالعسل یخلط الحلبب والأفوكادو وملعقة العسل معا في خلاط العصیر، ثم یس .٢

 . واللوز المطحون
 

 
 

 ١عصیر الأفوكادو 
 

  المقادیر
 

   حبة أفوكادو ناضج ولین٢ }
   فنجان قھوة صغیر سكر أو حسب الرغبة١ }
   كیس بودرة كریمة الخفق١ }
  نصف كوب أیسكریم الفانیلیا أو الفستق }
   كوب حلیب طازج أو أكثر٢ }
  )مثل الفلیك أو الأریو (شوكلاتة ھشة للتزیین }

 
  الطریقة

 
  .الأفوكادو وینزع النوىیقشر  .١
  .توضع جمیع المقادیر في الخلاط ما عدا الشوكلاتة ویخلط جیدا .٢
  .یوضع في أكواب التقدیم وتزین بشوكلاتة ھشة بعد تفتیتھا وتقدم .٣
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 عصیر الإمبراطور
 

 المقادیر
 

   كوب عصیر مانجا٣ }
   كوب آیسكریم فانیلیا١ }
  )ویمكن الاستغناء عنھ حسب الرغبة(ملعقة كبیرة سكر ٣ }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر في خلاط كھربائي ویحفظ في الثلاجة حتى وقت التقدیم .١

 

 
 

 عصیر الباباي
 

  المقادیر
 

   كوب ثلج١ }
  نصف قطعة باباي مقشرة ومقطعة }
   ملاعق سكر أو أكثر حسب الرغبة٤ }

 
  الطریقة

 
  . دقائق تقریباً ثم توضع في كؤوس التقدیم٣دیر في الخلاط لمدة تخلط جمیع المقا .١
  .تزین بشرائح الباباي وأوراق النعناع وتقدم .٢
  .یمكن رش قلیل من الفستق المطحون فوقھ على حسب الرغبة .٣
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 عصیر البرتقال
 

  المقادیر
 

   ونصف كوب عصیر برتقال طازج٢ }
   كوب مكعبات ثلج١ }
  سكر حسب الحاجة }
   )للتزین(ة مقطعة دوائر  برتقال١ }

 
  الطریقة

 
  ).البلندر(جمیع المقادیر في الخلاط تخلط  .١
  .یسكب العصیر في أكواب التقدیم .٢
  .تزین الأكواب بدوائر البرتقال بعد تقطیعھا إلى أرباع وتقدم .٣

 

 
 

 عصیر البطیخ
 

  المقادیر
 

   بطیخ أحمر١ }
   ملاعق سكر٣ }
   كوب ثلج١ }
  ربع كوب ماء }
  للتزیینأوراق نعناع  }

 
  الطریقة

 
  ).البلندر(یقطع البطیخ وینزع منھ النوى ویوضع اللب الأحمر في الخلاط الكھربائي  .١
  .یضاف الماء والسكر والثلج ویخلط جیدا .٢
  .یوضع في أكواب التقدیم ویزین بالنعناع ویقدم .٣
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 عصیر التفاح
 

  المقادیر
 

  تفاحة }
   كوب حلیب١ }
  سكر حسب الرغبة }

 
 الطریقة

 
  . التفاحة وتقشر ویوضع التفاح والسكر والحلیب في الخلاطتقطع .١
  .یخلط لمدة عشر دقائق ویقدم باردا وبالھناء والشفاء .٢

 

 
 

 عصیر التفاح مع الجواف
 

 المقادیر
 

  تفاحتان بقشرھما }
  ثلاث جوافات منزوعات اللب بدون تقشیر }
  سكر حسب الرغبة }
  مكعبات ثلج }
  ربع كوب ماء }
  یب بودرة أو حسب الرغبةثلاث ملاعق كبیرة حل }

 
  الطریقة

 
یوضع التفاح المقطع والجواف والحلیب والسكر ومكعبات الثلج و الماء في خلاط العصیر و یخلط حتى یتكون  .١

 ). یمكن إضافة الماء او السكر بحسب الرغبة( عصیر كثیف نوعا ما 
 



 

 تم التحمیل من 
 

tk.arbooks://http 
 

 722 من ٦٩٩صفحة 

 عصیر الجوافة البارد
 

  المقادیر
 

  نزع البذر جوافة مقطعة إلى مربعات بدون ٤ }
  كوب حلیب بارد }
   ملعقة حلیب مجفف٣ }
  )یمكن زیادتھا أو تخفیفھا( ملاعق سكر٥ }
  ثلج }
  قطع فراولة للتزیین }

 
  الطریقة

 
  .جمیع المقادیر مع بعضھا البعض في الخلاط باستثناء قطع الفراولةنضع  .١
  .توضع في كاسات وتزین بالفراولة وتقدم باردة .٢

 .معھا خلط الفراولة  یمكن:ملحوظة
 

 
 

 عصیر الخیار
 

 المقادیر
  

   حبات خیار٣ }
   لیمون٢ }
  نصف كوب سكر }
  قلیل من ماء الزھر }
   أكواب ماء بارد٥ }
  شرائح لیمون }

 
 الطریقة

  
نقطع حبات الخیار وتضاف للخلاط ونضیف إلیھ اللیمون والسكر وماء الزھر والماء، نخلط جمیع المقادیر جیداً  .١

  .بالخلاط
  .، ونقدمھ بكأس مع شریحة اللیمون ومكعب ثلجنصفي الخلیط جیداً .٢
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 عصیر الشعیر
 

 عصیر مفید وصحى جداا للكلى وسھل التحضیر
 

  المقادیر
 

  نصف كوب حلیب بودرة }
   كوب ماء مثلج٣ }
  نصف كوب سكر أوحسب الرغبة }
  ملعقة ماء ورد نكھة الموز }
  مطحون ناعم جدااً) الشوفان(ربع كوب شعیر  }

 
  الطریقة

 
  .مقادیر جمیعاً ویسكب علیھا الشوفان المسحون وتخلط فى الخلاط جیداًتخلط ال .١
  .یقدم بارد وبالھناء .٢

 

 
 

 عصیر الصیف
 

 .عصیر مفید ومغذي وسریع التحضیر
 

  المقادیر
 

   لتر نكتار المانجا١\٢ }
   لتر نكتار الأناناس١\٢ }
   حبة فاكھة موز١ }

 
  الطریقة

 
  . ، ویوضع بالثلاجة لحین التقدیمblenderتخلظ جمیع المقادیر بخلاط العصیر  .١
 . المانجا بنكتار مشمش یمكن استبدال:ملاحظة
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 عصیر العنب
 

  المقادیر
 

  كیلو عنب أخضر طازج }
  ثلاثة أكواب سكر }

 
  الطریقة

 
  .یعصر العنب في الخلاط وبعدھا یوضع السكر ویخلط مرة ثانیة .١
  .یصفى في مصفاة ناعمة و یقدم بارد وصحة وعافیة .٢

 

 
 

 عصیر العنب الأحمر بالحلیب
 

  المقادیر
 

   كیلو عنب أحمر١/٢ }
  حلیب)  كوب٢( لتر ١/٢ }
  سكر حسب الرغبة }

  الطریقة

  .یضاف الخلیط السابق في الخلاط .١
  .یصفى في مصفاة متوسطة ویقدم .٢
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 عصیر الفراولة
 

  المقادیر
 

   كوب من عصیر البرتقال٢ }
   أناناسة طازجة، مقطعة إلي شقف صغیرة٨/١ }
   موزة مقطعة، و موضوعھ في الفریزر١ }
  عدة حبات من الفراولة المفرزة }
  لبن بطعم الفا نیلا، و یفضل أن یكون قلیل الدسم }
 لیمون أخضر القشره للتزین }

  الطریقة
 

أضف حبات الفراولة بالتدریج إلي الخلاط حتى . اضرب عصیر البرتقال، الأناناس، و الموز في الخلاّط قلیلا .١
 . یضرب في الخلاط حتى یتجانس. ط، و یتحول لون العصیر الى اللون الأحمر الغامقیمتلأ الخلا

یقدم مزینا بشریحھ من .  ملعقھ طعام ملیئھ من لبن الفانیلا٢یجب أن یكون المزیج كثیفا و مثلجا أضیف  .٢
 .اللیمون الأخضر

 

 
 

 عصیر الفراولة البارد
 

 المقادیر
 

  یا على حسب الرغبة كوب آیس كریم الفراولة أو الفانیل١ }
  نصف كیلو فراولة طازجة أو مثلجة }
  سكر حسب الرغبة }
   كیس بودرة كریمة الخفق١ }
   أكواب حلیب طازج أو أكثر حسب رغبتك بأن یكن العصیر غلیظا٣ }
   مكعبات ثلج٥ }

 
 الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر في الخلاط ثم توضع في كؤوس التقدیم وتزین بشرائح الفراولة وتقدم .١
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 عصیر الفواكھ المثلج
 

  المقادیر
 

  أناناس مقطع محفوظ بمائھ و غیر محلى)  غم٥٠٠(علبة  }
  كوب من عصیر البرتقال المركز }
   أكواب ماء٣ }
   كوب سكر٣ }
   موزات، مقطعھ لشقف صغیره٦ }

 
  الطریقة

 
  .لال ذلك، مع التحریك أحیانا خ) ساعھ٢٤یفضل (أخلط جمیع المواد و ضعھا في الفریزر لعدة ساعات .١
  .یمكن حفظھا في الفریزر لعدة أسابیع وإذا كانت مجمده، فتترك نصف ساعھ خارج الفریزر قبل التقدیم .٢
  .تدق لقطع صغیره قبل التقدیم .٣
  .یقدم ھذا العصیر على الإفطار عادة، ولكن یمكن تقدیمھ بدل الحلوى في أي وقت من النھار .٤

 

 
 

 )Punch( البنش -عصیر الفواكھ المشكل
 
  لمقادیرا
 

   كوب ماء١٥ إلى ١٢ }
   سكر١/٢ كوب و١ }
  كوبان عصیر تفاح }
  كوب عصیر برتقال }
   كوب عصیر لیمون٤/١ }
  كوب من الشاي الداكن والبارد }
   ملاعق من شراب الرمان الحلو٣-٢ }

 
  الطریقة

 
  .یخلط السكر مع الماء في طنجرة فوق النار حتى یذوب السكر .١
  .ة عن النار ویترك السائل حتى یبردحین یبدأ بالغلیان ترفع الطنجر .٢
  .تضاف إلیھ كل أنواع عصیر الفاكھة وكذلك الشاي البارد وعصیر الرمان .٣
  .تحضر قطع الفاكھة كالتفاح والبرتقال والفراولة للتزیین .٤
  .یسكب البنش في وعاء كبیر مصمم خصیصاً لھ ثم یقدم في أكواب خاصة معلقة على حافة الوعاء .٥
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 ناتعصیر الفیتامی
 

  المقادیر
 

  عصیر لیمون)  كوب١( لتر ٤/١ }
  عصیر برتقال)  كوب٢(لتر ٢/١ }
  تفاحتان }
  موزتان }
  كیلوغرام فراولة٢/١ }
  حبة بطاطس }
  كوسة }
  كیلوغرام جزر٢/١ }
  كیلوغرام قرع أحمر٤/١ }
  حلیب)  كوب٤(لتر ١ }
  سكر حسب الذوق }
  )لبن زبادي(كوب یوغورت  }
  ماء)  أكواب٨(لترین  }

 
  الطریقة

 
  .سلق الخضر المقشرة والمقطعة في لترین من الماء ثم تطحن مع مائھات .١
  .تطحن الفواكھ في لتر الحلیب مع إضافة اللبن والسكر .٢
  .نقوم بإضافة اللیمون والبرتقال لعصیر الفواكھ والخضر .٣
  .یقدم ھذا الشراب بارداً .٤

 

 
 

  عصیر الكیوي
 

  المقادیر
 

   كوب ثلج١ }
   حبات كیوي مقشر ومقطع٦ }
   ملاعق سكر أو أكثر حسب الرغبة٤ }
   كوب ماء بارد١ }

 
  الطریقة

 
 دقائق تقریبا ثم توضع في كؤوس التقدیم وتزین بشرائح الكیوي ٣تخلط جمیع المقادیر في الخلاط لمدة  .١

  .وأوراق النعناع وتقدم
  .یمكن رش قلیل من الفستق المطحون فوقھ على حسب الرغبة .٢
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 عصیر الكیوي اللذیذ
 

  یرالمقاد
 

   كیوي مقشر٤ }
   ملاعق سكر أو حسب الرغبة٣ }
   ونصف كوب ثلج١ }
   كوب ماء أو أكثر حسب الرغبة في كثافة العصیر١ }

 
  الطریقة

 
  .یوضع جمیع المقادیر في الخلاط وتخلط جیدا وتوضع في كؤوس التقدیم وتقدم بالھناء والشفاء .١
  .یمكن تزیینھا بشرائح الكیوي أو بعض من أوراق النعناع .٢

 

 
 

 العصیر اللذیذ
 

  المقادیر
 

  )جربوا المانجا لذیذة( ملاعق عصیر بودرة جاھزة بأي نكھة تحبونھا ٧ }
   ملاعق حلیب بودرة٧ }
  آیس كریم }
  لتر ماء بارد }

 
  الطریقة

 
  .تخلط بودرة العصیر والحلیب والماء في الخلاط الكھربائي .١
  ...علیكم بالعافیة... العصیر ویقدمیوضع في كل كأس مقدار كرة من الآیس كریم ثم یصب فوقھ  .٢
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 عصیر اللیمون والنعناع بالقشطة
 

  المقادیر
 

  ثلاث حبات لیمون }
  ثلاث ورقات نعناع أخضر }
  سكر حسب الرغبة }
  ملعقتین من بودرة كریمة الخفق }
  ثلاث ملاعق قشطة }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر وتصب في كأس مزین بشریحة لیمون .١
أوراق النعناع الأخضر وذلك بلف خیط أخضر حولھا لتثبت أو تفرم ورقة نعناع ویزین وجھ یزین الشفاط ب .٢

  .العصیر بھا
 

 
 

 عصیر المانجو اللذیذ
 

  المقادیر
 

   مانجو٢ }
  سكر حسب الرغبة }
   كیس بودرة كریمة الخفق١ }
   ملاعق كبیرة أیسكریم فانیلیا٣ }
   كوب حلیب أو أكثر٢ }
   مكعبات ثلج٧ أو ٦ }

 
 الطریقة

 
  .تقشر المانجو ویأخذ اللب .١
  .تخلط جمیع المقادیر في الخلاط جیدا .٢
  .تسكب في أكواب التقدیم وتزین .٣
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 عصیر الموز البارد
 

  المقادیر
 

   موزات ناضجات٨ }
   كیس بودرة كریمة الخفق١ }
   كوب ثلج١ }
  سكر حسب الرغبة }
  آیس كریم الفانیلیا للتجمیل }
  نصف كوب حلیب طازج أو أكثر بقلیل }

 
 الطریقة

 
یوضع جمیع المقادیر في الخلاط ماعدا الآیس كریم وتخلط جیدا ثم توضع في كؤوس التقدیم وتزین بكور  .١

  .الآیس كریم وتقدم
 

 
 

 عصیر الموز بالبرتقال
 

  المقادیر
 

   حبات موز٣ }
   حبات برتقال٣ }
  كوب زبادي }
   ملعقة طعام عسل٣ }
  نصف كوب ماء مثلج }
  رشة من الحبة السوداء }
  فواكھ للتزین حسب الرغبةقطع  }

 
  الطریقة

 
  .یقطع الموز ویعصر البرتقال ویضاف العصیر إلى الموز .١
  .یضاف إلیھما اللبن الزبادي والعسل والحبة السوداء والماء المثلج وتخلط جمیع المقادیر بالخلاط .٢
  .عافیةیصب الخلیط في كؤوس كبیرة الحجم وتزین الكؤوس بقطع الفواكھ الطازجة ویقدم وصحة و .٣
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 عصیر الھمبا
 

 المقادیر
  

   أكواب لب المانجو٥ }
  سكر حسب الرغبة }
   كوب ثلج١ }
   كوب ماء او اكثر حسب غلاظة العصیر١ }

 
  الطریقة

 
  . كوب من المانجو في الخلاط مع السكر والثلج والماء ویخلط جیدا٣یوضع  .١
ربعات صغیرة ویخلط مع العصیر ومن  كوب من المانجو إلى م٢ویقطع ) جیك(یصب العصیر في وعاء العصیر  .٢

  .ثم توضع في كؤوس التقدیم وتقدم
 

 
 

 عصیر بدریة
 

  المقادیر
 

   أكواب لب البطیخ٤ }
   كوب لب المانجو مقطع مربعات١ }
   كوب ثلج١ }
  سكر حسب الرغبة }
  نصف كوب لب الأفوكادو }
  آیس كریم الفانیلیا }
   كوب ماء بارد١ }

 
 الطریقة

 
  .لط كل من البطیخ والسكر والثلج والأفوكادو والماء جیدافي الخلاط الكھربائي یخ .١
یصب العصیر في أكواب التقدیم ویضاف إلیھ قلیل من مكعبات المانجو ومن ثم یصب علیھ كرة من الایس كریم  .٢

  .ویقدم
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 عصیر بیناكلادا
 

 المقادیر
  

  علبة أناناس١ }
   كوب حلیب١ }
  )بودر( ملعقة طعام جوز الھند بالحلیب ١ }
  لعقة طعام حلیب مجفف م١ }
   ملعقة طعام سكر١ }

 
  الطریقة

 
  .تخلط جمیع المقادیر في الخلاط الكھربائي .١

 

 
 

 عصیر تفاح بالحلیب
 

  المقادیر
 

   تفاحات٤ }
   كوب ماء٣ }
   ملاعق حلیب بودرة٥ أو٤ }
  سكر حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .یقطع التفاح ثم یقشر .١
  .لاط جیدا ویقدمیخلط التفاح والحلیب والماء والسكر بالخ .٢
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 عصیر حلیب بالموز بالتوت
 

  المقادیر
 

   موزات٨ }
   كاسة شاي سكر٤\٣ }
   ملاعق كبیرة حلیب بودرة٥ }
  )مثل الفیمتو أو البریجو أو الممینتو( كوب شراب الفواكھ المركز ٤\١ }
   مكعبات ثلج٤ }

 
  الطریقة

 
  .دقیقة ٢یخلط الموز والحلیب والسكر والفیمتو والثلج بالخلاط لمدة  .١

 

 
 

 عصیر فخفخینا
 

  المقادیر
 

   مانجو١ }
   تفاحة١ }
   اناناس١ }
  ایسكریم }
  مكسرات }
  عصیر مانجو }
  موزه }
  كمثرى }
  سفرجل او اي فاكھة أخرى }

 
  الطریقة

 
  .تقطع الفواكھ قطعا صغیرة وتوضع في كأس كبیر، یفضل من الزجاج .١
  .یصب علي الفاكھة عصیر المانجا .٢
  .ریم ویفضل بنكھة الفانیلیایوضع في اعلى العصیر ایسك .٣
  .یرش علیة المكسرات وبالھناء والشفاء .٤
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 عصیر كنعان
 

لاحتواء العصیر عاى البیض النيء یفضل عدم تناولھ من قبل : ملاحظة! یعني أنا ما اخترعتھ ^^ إسم العصیر أصلي 
 .الحوامل أو المرضعات

 
 المقادیر

  
  كوب حلیب }
  ملعقة صغیرة عسل }
  بیضة واحدة }

 
  لطریقةا
 

 . في الحلیب ثم یخلط مع البیضة في الخلاط الكھربائي وبالھناء والشفاءیذاب العسل  .١
 

 
 

 عصیر كوكتیل
 

  المقادیر
 

  كیس فراولة مجمدة }
  موزتین }
  كوب عصیر برتقال }
  نصف كوب حلیب }
  عسل حسب الرغبة }
  قلیل من الماء }

 
  الطریقة

 
  ....ثم یقدم وبالھناء والعافیة..... یصبح سائل ثقیلتخلط جمیع المقادیر في الخلاط الكھربائي حتى  .١
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 عصیرالبطیخ مع الخوخ والتفاح والمانجا
 

  المقادیر
 

   حبات خوخ٢ }
   حبة بطیخ٤\١ }
   حبة تفاح١ }
   حبة مانجا١ }
   ملاعق كبیرة من السكر٤ }
  كوبین ونصف ماء }

 
  الطریقة

 
  .ویغسل بالماءیقطع حبات الخوخ والبطیخ والتفاح والمانجا إلى مربعات  .١
  .نضعھم في الخلاط مع الماء والسكر حتى یصبح جاھزا .٢
  .بعد ذلك یقدم مباشرة طازج ولذیذ وبالعافیة علیكم وأكید راح تعجكم واید .٣

 

 
 

 )سھل جدا ولذیذ وسریع(عمل الكوكتیل 
 

  المقادیر
 

   حبات موز٤ }
   فنجان سكر١ }
   ملاعق جلو فراولة٣ }
   كاسات ماء بارد٣ }

 
  الطریقة

 
 . توضع جمیع المقادیر في الخلاط وتخلط جیدا وتسكب في كاسات التقدیم .١
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 فراولة ببودرة كریمة الخفق
 

 المقادیر
  

  ظرف بودرة كریمة الخفق }
  كوب فراولة مثلجة أو طازجة }
  كوب حلیب }
  كوب ثلج }

  زینة الكأس
  سكر ناعم }
  ملون الطعام أحمر }

 
  الطریقة

 
  .معاً مع الثلج في الخلاطنخلط المقادیر الثلاثة الأولى  .١
تزین الكاسات من قبل، یبلل فوھة الكأس بالماء ویوضع على السكر بعد تلوینھ بالملون حتى یلتصق السكر  .٢

  .بالكأس، یترك مدة حتى یجف
بعدھا یصب الخلیط في الكاسات ونضع الماصة . یقلب الكأس وسوف تجد أن حدود الكأس صارت مغطاة بالسكر .٣

  . أعلاھا حبة فراولةأو شفاط مثبت في
 

 
 

 القھوة العربیة
 

  المقادیر
 

  لتر ونصف ماء }
  )قھوة مطحونة فاتحة( ملاعق قھوة عربیة ٥–٤ }
   ملعقة ملیئة ھیل مطحون خشن٢ }
  )یمكن الاستغناء عنھ( ملعقة ھیل مطحون ناعم ١ }

 
  الطریقة

 
  .یسخن الماء في ابریق الشاي ویضاف لھ القھوة .١
  . ساعة٤/١لغلیان، توطى النار وتترك القھوة لتغلي مع الماء لمدة عندما تبدأ القھوة با .٢
یضاف الھیل المطحون خشن للابریق ویترك لیغلي غلوة واحدة مع القھوة ثم تطفىء النار ویغطى الابریق  .٣

  . ساعة٢/١وتترك القھوة جانبا لمدة 
  .تصفى القھوة بمصفى ناعمة وتضاف للھیل الناعم في ابریق التقدیم .٤
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 ھوة بیضاءق
 

  المقادیر
 

  فنجان قھوة من الماء }
  ملعقة شاي من ماء الزھر }
  حبتان من الھال }
  نصف ملعقة شاي من السكر }

 
  الطریقة

 
  .یوضع الماء فى براد القھوة على نار معتدلة ویضاف السكر ویحرك حتى الغلیان .١
  .ة ساخنةیضاف ماء الزھر والھال ویغلى لمدة دقیقة ثم یرفع البراد وتقدم القھو .٢

 

 
 

 قھوة رررھیبة
 

 المقادیر
 

 للقھوة) كوفي میت( ملعقة مبیض ٢ }
 )نسكافیھ( ملعقة قھوة سریعة الذوبان ١ }
  ملاعق كاكاو بودرة٣ }
  كوب ماء ساخن١ }

 
 الطریقة

 
 .تخلط مع بعض بالمضرب وتقدم .١
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 قھوة لذیذة جداً
 

  المقادیر
 

   أكواب حلیب٣ }
  لكل كوب" ثل نسكافیھ قھوة سریعة الذوبان م" ملعقتان قھوة  }
  ملعقتان سكر لكل كوب }
  ربع ملعقة كاكاو لكل كوب }
  لوح شوكولا سوداء }

  الطریقة

  .یذاب السكر في أكواب الحلیب الثلاثة و یسخن على نار خفیفة حتى یبدأ في الغلیان .١
  . قطع من الشوكولا السوداء ویتم إضافتھا للحلیب٣یخلط كل من القھوة والكاكاو و .٢
  . جمیع المقادیر معاً حتى تغلي القھوة ثانیةًیتم خلط .٣
  . أكواب وتصب فوقھا القھوة٣ قطع أخرى من الشوكولاتة السوداء في ال ٣یوضع  .٤
  .للتزیین ترش بعض القھوة على السطح .٥

 

 
 

 كابتشینو
 

  المقادیر
 

  كوب حلیب }
   ملاعق كبیرة ماء مغلي حار٤ }
  )نسكافھ( ملعقة صغیرة قھوة سریعة الذوبان ٢/١ }
  ملعقة صغیرة سكر بني }
  فانیلیا أو شوكولاتة بودرة أو قرفة مطحونة على حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .الحلیب ثم نضع الماء المغلي مع السكر والنسكافھ في الخلاط لمدة دقیقتاننغلي  .١
ول نضع الحلیب في الكوب ونضع سكر أبیض على حسب الرغبة ونخلطھ ثم نصب مزیج الماء برفق حتى لا تز .٢

  .الرغوة
  .ینثر فوقھا إما فانیلیا أو بودرة الكاكاو أو القرفة على حسب الرغبة .٣
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 كابیتشینو
 

 المقادیر
  

   كوب ماء ساخن٢ }
   ملعقة حلى نسكافة٢ }
   ملاعق أكل حلیب بودرة٦ }
  ملعقتین طعام قشطة }
  سكر حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
خلطھا توضع القشطة ویخلط حتى یكون رغوة ویصب في تخلط جمیع المقادیر في الخلاط ماعدا القشطة وبعد  .١

  الأكواب
 .میرش قلیل من النسكافة على الوجھ للتزیین ویقد .٢

 

 
 

 كوكتیل الخوخ مع البرتقال
 

  المقادیر
 

   ثمرات خوخ ناضجة٦ – ٥ }
   كوب عصیر برتقال ١  }
  عصیر لیمون }
  سكر حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .قطع شرائحیغسل الخوخ ویقشر وتزال البذور وی .١
  .یخلط الخوخ مع عصیر البرتقال وعصیر اللیمون ویخفق المقدار في الخلاط ویحلى بالسكر حسب الرغبة .٢
  .یصفي في مصفاة ناعمة .٣
  .یقدم مثلجا ویجمل بشریحة من الخوخ الطازج أو اللیمون  .٤
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 كوكتیل الفواكھ
 

 المقادیر
  

   كیلو فراولة١ }
  كلیو موز١ }
   كلیو تفاح١ }
  الرغبةسكر حسب  }
  عصیر برتقال }

 
  الطریقة

 
  .یتم تقطیع الفراولة قطع والتفاح أیضاً .١
  .یتم ضرب كمیة من الفراولة والموز مع بعض وعلیھم السكر .٢
  .نضع قطع الفراولة والموز والتفاح علیھم وعلى عصیر الموز والفروالة كمیة من البرتقال وبالشفة .٣
 

 
 

 كوكتیل ببودرة العصیر
 

 المقادیر
  

  ة موز حب٢ }
   تفاحة حمراء١ }
  )مثل التانج او غیره( ملاعق بودرة عصیر الفراولة ٣ }
  ونصف كوب ثلج١ }
  سكر حسب الرغبة }
   أكواب ماء أو حسب الرغبة٤ }
   ملاعق كبیرة حلیب بودرة٤ }
   حبات فراولة٧ }

 
  الطریقة

 
  . دقائق٥بعد تقشیر التفاح والموز تخلط جمیع المكونات في الخلاط لمدة  .١
  . حبات فراولة وتخلط لمدة قصیرة ثم تقدم٧-٥ع علیھا ثم یوض .٢
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 كوكتیل لذیذ طعمھ مررررة
 

 كوكتیل جداً طعمھ لذیذ یشبھ الموجود في المطاعم
 

  المقادیر
 

   كوب حلیب سائل٢ }
  حبة واحدة موز }
  ]قطع[ ملاعق أكل مربي فراولة ٣ }

 
  الطریقة

 
  . توضع في الثلاجة لكي تبرد وتقدم وبالھناء والعافیةتخلط ھذا المقادیر مع بعض في الخلاط الكھربائي ثم .١

 

 
 

 كوكتیل لذیذ
 

  المقادیر
 

  موزة }
  تفاحة }
  عصیر برتقالة }
   حبة فراولة طازجة أو مثلجة١٣ }
  حبة مانجا طازجة أو مثلجة }
  القلیل من عصیره+ حلقتین من الأناناس المعلب  }
  كوب حلیب }
  فنجان سكر }
  )القلیل(صبغة لون أحمر  }

 
 ریقةالط
 

  .تضرب جمیع المقادیر في الخلاط وبالھناء والعافیة .١
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 اللیمونادة
 

 .یجب أن یكون الخلاط قویا مثال ماركة براون أو فیلیبس
 

 المقادیر
 

  بنكھة اللیمون) مثل تانج أو التعاون( كوب بودرة العصیر ١ }
   الخلاط٣/٤ كوب ثلج أوحتى یمتلئ ٤ }
   كوب ماء١ }

 
  الطریقة

 
  .مقادیر في الخلاط لمدة دقیقتین أوحتى یصبح الثلج مجروشا جیداتخلط جمیع ال .١
  .توضع في كؤوس التقدیم ویقدم حالا .٢

 

 
 

 اللیمونادة الباردة
 

 المقادیر
 

  نصف كوب عصیر لیمون طازج }
   كوب ماء حسب الخلاط٨ – ٥ }
  سكر حسب الرغبة }
   أوراق نعناع٨ – ٦ }
   كوب ثلج١ }

 
 الطریقة

 
  .ویملأ الخلاط بالماء ثم یخلط جیدا) البلندر( الخلاط تخلط جمیع المقادیر في .١
  .توضع في أكواب التقدیم وتزین بأنصاف اللیمون وتقدم .٢
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 موكا بارد
 

  المقادیر
 

  )نسكافیھ(  ملعقة صغیرة قھوة سریعة الذوبان ٢ }
   ملعقة كبیرة حلیب بودرة٢ }
   كوب ماء بارد٢ }
   مكعب ثلج٢٨ }
  سكر حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
  .وبالھناء والعافیة.وضع جمیع المقادیر في الخلاط لمدة دقیقةت .١

 

 
 

 نسكافیھ باللیون
 

  المقادیر
 

  )قھوة سریعة الذوبان( ملعقة صغیرة نسكافیة ٢ }
   مل حلیب ساخن٢٥٠ }
   ملعقة كبیرة كریمة طازجة٢ }
   ملعقة كبیرة سكر١ }
  مقطع) لیون(إصبع شوكولاتة  }

 
  الطریقة

 
  .ط كھربائي وتقدم ساخنةتوضع المكونات في خلا .١
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 عصیر الكاجو بالحلیب والعسل
 

ھذه الوصفة ممتازة للأطفال والمراھقین خاصة للطلاب والطالبات الذین یتحضرون للامتحانات والكبار ولكل عریس 
اردة لأنھا تمدھم بالطاقة والنشاط ومفیدة للعظام والأسنان وھي لذیذة صیفاً ب..... وعروس وأیضاً للعجائز تصوروا

خاصة لكل من ینشد النشاط ..... باستعمالنا الحلیب البارد وشتاءً حارة باستعمالنا الحلیب الدافيء وبالھناء والشفاء 
أرجو أن تجربوھا وتحكموا بأنفسكم وترسلوا تعلیقاتكم لأنني متأكدة بأن الجمیع سیتلذذ بھا وخاصة ..... الكامل 

ن زیادتھا حسب زیادة عدد الأشخاص وكذلك تحلیتھا بزیادة العسل وھي ھذه المقادیر لشخصین وتستطیعو. العرسان
تنفع لمن یتبع الحمیة لاستعمالنا الحلیب الخالي من الدسم وتعتبر وجبة للعشاء او للفطور لأنھا تحتوي على عناصر 

 .مغذیة ومفیدة دون أن تزید من الوزن وصحة وعافیة
 

  المقادیر
 

   الدسمكوب ونصف من الحلیب الخالي من }
   ساعات٥ربع كوب من الكاجو المنقوع في الماء لمدة  }
  ملعقة عسل كبیرة }
  ملقعة صغیرة من ماء الزھر حسب الرغبة }

 
  الطریقة

 
بسیطة جداً، توضع جمیع المقادیر في الخلاطة الكھربائیة وتخلط إلى أن تنعم حبات الكاجو ولن تأخذ وقتاً ابداً  .١

  .لأننا نقعناھا سابقاً
بتم أن تكون حبیبات الكاجو كاملة إخلطوا نصفھا مع المقادیر السابقة وأضیفوا لكل كوب قلیلاً من حبات إذا أحب .٢

  .الكاجو الغیر مطحونة
 


