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  إهــداءإهــداء

  محمـد وأحمـد،    أهدي هذا الكتاب إلى أبنائي الأعـزاء      

 للتقدم؛ فهمـا     ومشعلاً نى من االله أن يصيرا منارة للعلم      وأتم

ل الظليل الذي أستظل بـه وقـت         والظ النور الذي أرى به،   

 ورحمنا جميعا، وبـارك     هداكم االله يا أبنائي،   . التعب والعناء 

 ... وجعلكما من الأتقياء الأصفياءفيكما،

 آميــن
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  ......الطعامالطعام

اوله كل يوم، ولكن أعطى االله كُل واحـد منـا   شيء لذيذ نتن  
الآخـر   و ا تجد منا من يحب الأشياء الحلـوة،       وقه الخاص؛ لذ  ذ

 وإلى آخره من التعددات المختلفة      الذي يعشق الأطعمة الحريفة،   
 ... االله بداخل كل واحد وواحدة منا نحن البشرالتي وضعها

اع كما قد أنعم علينا الخالق بنعمه الكثيرة من شـتى أنـو           
 التي جعلتنا نعمر تلك الأرض؛ ولهذا تخصصـت         الأطعمة،

ويهم تقديم أشهى المأكولات لأزواجهن وذ    النساء منذ القدم في     
 ض، بالهناء والشفاء؛ ليعملوا بجد لإعمار هذه الأر       كي يأكلوا 

 ذلك لأنه لولا الطعـام      ؛وأيضا كي نستطيع أن نواصل الحياة     
 ...ما استطاع أحد منا العمل أو الحركة

وقد وفقني االله في وضع بعض أنواع من الأطعمة التـي           
ل هذا  ى من االله أن تعجبكم وتنال رضاكم، وأتمنى أن ينا         أتمن

هدانا االله  . ، وأن يكون دفعة في طريق التقدم      الكتاب إعجابكم 
 . ولا تنسونا من فضل دعائكم،وإياكم إلى الصراط المستقيم

 مع تحياتي  
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  إيمانسيه بالمكرونةإيمانسيه بالمكرونة

  ::المقاديرالمقادير
 ).عيش الغراب( جم مشروم ٥٠

 .  جم مكرونة٤٥٠

 .  بصل أخضر٤

 . واتملعقة كبيرة زيت خضر

 .  فص ثوم مفروم٢

 .ملعقة كبيرة زنجبيل مبشور

 . فل أحمر حار مقطع فل٤

 .  لحم مقطع إلى شرائح رفيعة٣٥٠

 . ملعقة شاي نشا

 .  ملعقة كبيرة ماء٢
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  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
بق بايركس، ويُغطى بالمـاء     يوضع المشروم في ط    -١

 . دقيقة٢٠ لمدة المغلي

وس روم، وتنزع الأعناق، ثم تقطع الرء     يُجفف المش  -٢

 . إلى شرائح

 وتتـرك   ،رونة في إناء به ماء مغلـي      كتوضع الم  -٣

 .بدون غطاء حتى يتم النضج

 .تُصفى، ثم تغسل بالماء البارد، ثم تصفى جيدا -٤

 . سم٣يقطع البصل الأخضر إلى قطع طولها  -٥

 والزنجبيـل،   ، ويوضع الثوم  يُسخن الزيت في مقلاة    -٦

والفلفل الحار، واللحمة، وتحمر المقادير حتى تلين       

 . اللحمة

 ـ     -٧ ة، يُضاف البصل الأخضر، والمشروم، والمكرون

 الماء، والصويا صوص والمـاء      والنشا المذاب في  

 .  ويُحرك على النار حتى يتماسك القوام ببطءمعا،
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  أقراص اللحم المغربيةأقراص اللحم المغربية

 وإذا أردت الطعـام حـارا       وهي وجبة سهلة جدا ولذيذة،    

.  أشـخاص  ٤كفي  والكمية ت . فأضيفي ملعقة من الفلفل الحار    

 . ة دقيق٢ في  دقيقة، والطهي١٥ والتحضير في

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
اخلطي نصف كيلو من اللحم النـاعم فـي وعـاء            -١

 مع بصلة حمراء صغيرة الحجم ومفرومـة        ،واسع

 وملعقتي طعام فلفل أخضر حار مجفف       فرما ناعما، 

، وملعقتي طعـام بقـدونس      على الطريقة المغربية  

. طازج مفروم، وملعقة طعام من الثـوم المفـروم        

 ي المقادير جيدا،  أضيفي الملح والبهارات، ثم اخلط    

 .  أقراص٨ثم اقسمي الخليط إلى 

 واقلـي   ي ملعقة طعام زيت زيتون في مقلاة،      سخن -٢

 دقائق مع التقليـب     ١٠نصف كمية الأقراص لمدة     

حتى يحمر الجانبان، ثـم ارفعيهـا مـن المقـلاة           

 .واتركيها جانبا في مكان دافئ
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 ثـم   ، الزيتـون  سخني ملعقة طعام أخرى من زيت      -٣

 . قراصاقلي باقي الأ

الكسكسـي المطبـوخ    قدميها في طبق يحتوي على       -٤

بالصنوبر المقلي، والأعشاب الطازجـة، والفلفـل       

 .  وإلى جانبها لوبياء وطماطم مشويةالأحمر،
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  كفتة بالطحينيةكفتة بالطحينية

  ::المقاديرالمقادير
١- انصف كجم لحمة مفروم ناعم. 

 . بصلة كبيرة -٢

 . سباقة بقدون -٣

 . وقرفةملح وبهارات -٤

  ::الصلصةالصلصة
 . كوب خل -١

 . أرباع كوب طحينةثلاثة  -٢

 . ربع كوب عصير ليمون -٣

 . كوب ماء -٤

 . نصف كوب زبدة أو زيت نباتي -٥

 . ملح -٦

 . نصف كوب صنوبر -٧
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  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 وكـذلك   تقشر البصلة، وتُفرم فرما ناعما وجيـدا،       -١

 .البقدونس بعد غسله

يخلط اللحم والبقدونس والبصل، مع الملح والتوابل،        -٢

 . في صينية وتوضع اللحمة ويُعجن جيدا،

 والطحينية مع   بعد ذلك يوضع الخل والماء والليمون      -٣

 . الملح في وعاء؛ ويُخفق المزيج حتى يصبح لزجا

تُضاف صلصة الطحينة إلى الكفتة وتُنثـر حبـوب          -٤

 .الصنوبر فوقها

توضع الصينية في فرن ساخن مدة نصف سـاعة          -٥

 .وتقدم ساخنة وتؤكل مع البطاطس المقلية
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  شيش كبابشيش كباب

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كيلو جرام لحم قطع -١

 .ملعقة بصل مفروم ناعم جدا -٢

 .حبتا طماطم -٣

 .  حبات فلفل أخضر٤ – ٢ -٤

 . وفلفلحمل -٥

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 وأضف الملح والفلفل    اخلط اللحم بالبصل المفروم،    -١

 .إلى اللحم وادعكه جيدا بالبصل

ضع قطع اللحم في أسياخ، وضع بصلة مقسـومة          -٢

سـومة إلـى    مقكل حبـة    ( والطماطم   إلى جزئين، 

 .في سيخ أو سيخين) قسمين
 بحيث تكون المسافة بـين      ؛شو الأسياخ على الفحم   ا -٣

الأسياخ والفحم لا تقل عن سـنتيمترات ولا تزيـد          
 مع التقليب على النار     ،فترة الشواء عن ربع ساعة    

 . باستمرار
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  ::ظةظةملاحملاح
 الأفضل أن تتبل قطع اللحم بالهال والثوم وزيت الزيتـون         

 . ت ساعات قبل عملية الشواءوالليمون فترة س
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  سلطة اللحم الصينيةسلطة اللحم الصينية

  ::المقاديرالمقادير
 .كيلو لحم روستو -١

 .ملعقة كبيرة مرملاد ليمون -٢

 .مربى مشمش -٣

 .ملعقتان عسل نحل -٤

 . ملعقتان صوص صويا -٥

 .ملعقتان زيت زيتون -٦

 .ملعقة بهارات صينية -٧

 . جزرة -٨

 . عود كرفس -٩

 .  بصلات خضراء٦ -١٠

 . أوراق من قلب الخس -١١

 .  صيني ملاعق كبيرة ذرة٣ -١٢
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  ::الدريسينجالدريسينج
 .  ملاعق صغيرة صلصة صويا٣ -١

 .  ملعقة كبيرة زيت سمسم٢ -٢

 . ملعقة كبيرة خل -٣

 . ملعقة كبيرة ونصف عسل نحل -٤

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . دقيقة من الاستخدام١٥يُسخن الفرن قبل  -١
 . وتوضع في صاج فرنتنزع أي زوائد دهنية من اللحم، -٢
ا، يخلط مرملاد الليمون والعسل، وصلصة الصـوي       -٣

وزيت الزيتون والبهارات الصينية، ثم تصب فوق       
 وتوضع في الفرن وتطهى، مع تشريبه بـين         اللحم،

 أو إلـى أن ينضـج       ، دقيقة ٤٥ لمدة   حين والحين ال
 .وتُرفع من الصاج وتترك لتبرد تماما. تماما

شرائح رفيعة جـدا، ويُغسـل      يُقشر الجزر ويقطع     -٤
البصـل  م ويقطع شرائح، ثم يغسـل        ويقلَّ الكرفس،

م، وتُغسل أوراق الخـس، وتجفـف       الأخضر ويقلَّ 
 وتوضع فوق طبـق     بالربت عليها، ثم تقطع رفيعا،    

 .  وفي وعاء سلطة الخضروات والذرةم،تقدي



 - ٢١ -

  ::لعمل الدريسينجلعمل الدريسينج
توضع صلصة الصويا وزيـت السمسـم والخـل          -١

والعسل في برطمان محكم الإغلاق، ثم يُهز بقـوة         

 .حتى يتم اختلاطها جيدا

للحم شرائح رفيعة ويُـرص فـوق سـطح         يُقطع ا  -٢

 .السلطة ويقدم مع الدريسينج
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  سلطة المكرونة باللحم المدخنسلطة المكرونة باللحم المدخن

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كيلو مكرونة حلزونية ملونة -١

 . ثمرات طماطم صغيرة مقطعة أنصاف٤ -٢

 ومقطعـة   ثمرة فلفل صـفراء منزوعـة البـذور،        -٣

 . شرائح

 . ثمرة خيار مقطعة شرائح -٤

 . ة شرائح ومقطعتفاحة منزوعة القلب، -٥

 . بصلة خضراء مقطعة -٦

 . شرائح لحم مدخن -٧

 .ملعقتان زبد -٨

 .ملعقتان كبيرتان كاتشاب -٩

 . ملعقة صغيرة صلصة حارة -١٠

 .  وفلفلملح -١١



 - ٢٣ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
توضع في مصفاة تحت ماء بارد      تُسلق المكرونة و   -١

 . وتُصفى جيداجاري،

 . ويُرفع الزبد على النار حتى تسيحتُجهز الصلصة، -٢

لمقـادير، وتخلـط المكرونـة مـع        يضاف باقي ا   -٣

، وتخلط سـويا     وتوضع في صحن التقديم    الصلصة

 ويقلـب   لمكرونـة،  ثم تُضاف إلى ا    كل العناصر، 

 . الخليط باحتراس

 .تُرص شرائح اللحم المُدخن على الوجه وتقدم -٤
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  ستيك لحم مشوي بالبصلستيك لحم مشوي بالبصل

  ::المقاديرالمقادير
 . بوصة٤/١ بصلات كبيرة، وتُقطع إلى شرائح ٣ -١

 .  عسل ملعقة كبيرة٢ -٢

 .نصف ملعقة مستردة -٣

 . نصف ملعقة شاي ملح -٤

 . نصف ملعقة شطة -٥

 . نصف ملعقة فلفل أسود -٦

 .  قطع ستيك، مقطعة إلى بوصة٤ -٧

 . ماء -٨



 - ٢٥ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . يوضع البصل في صينية ألومنيوم -١

العسـل والمسـتردة،    يمزج  وفي سلطانية صغيرة     -٢

 والفلفل  ويرش على البصل، وترش بالملح والشطة     

 . الأسود

كام الورق الألومونيـوم حـول البصـل،    يُحاط بإح  -٣

 وتشوى على شواية مغلقة على نـار        ويُغلق جيدا، 

 أو حتى يتم طهي البصل،      دقيقة، ٢٠لمدة  متوسطة  

 .ويُقلب مرة واحدة

 ئق، بعد أن يبدأ البصل في الشـواء؛       دقابعد مرور    -٤

 . مع البصلستيك على الشوايةيوضع الا

، حتى  لى كل جانب   دقائق ع  ١٠ إلى ٨يُشوى لمدة    -٥

 ويُقدم البصل فـوق كـل واحـدة مـن           يتم النضج 

 .ستيكالا



 - ٢٦ -

  ستيك بالفلفلستيك بالفلفل

  ::المقاديرالمقادير
ملعقتا فلفل أسود مفروم خشن، أو ملعقتا فلفل أسود          -١

 .مكسور

 .  جم لحم ستيك مقطع إلى بوصة٥٠٠ -٢

 . ملعقة كبيرة سمن نباتي -٣

 . ملعقة كبيرة زيت زيتون -٤

 .  ملعقة كبيرة بصل مفروم٢ -٥

 . مرقة لحمربع كوب -٦

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .يُفرد الفلفل على صينية مسطحة -١

ضغط عليه جيدا باستخدام    يُقلب اللحم في الفلفل، ويُ     -٢

 .اليد

يضغط الفلفل على اللحم؛ ويطهى اللحم في السـمن          -٣

 . النباتي والزيت

 . يُرفع اللحم من المقلاة، ويحفظ ساخنًا -٤



 - ٢٧ -

 ى على نار عاليـة    يُضاف البصل في المقلاة ويُطه     -٥

قلـب  ، ون  ويوضع في مرق اللحم    ويُقلب حتى يلين،  

 . حتى يتم التخلص من أي حروف بنية

 .تفرد الصلصة فوق اللحمة -٦



 - ٢٨ -

  الكبـابالكبـاب

  ::المقاديرالمقادير
 . ملعقة كبيرة زيت٢ -١

 .  ملعقة كبيرة خل أحمر٢ -٢

 . نصف ملعقة أعشاب مفرومة -٣

 . ربع ملعقة سكر -٤

 . ملعقة بودرة مستوردة -٥

 . فص ثوم مفروم -٦

 . وفلفلملح -٧

 . جم لحم مقطع مكعبات ٤٥٠ -٨

 .  بصلة مقطعة شرائح٢ -٩

 .  مقطعة أنصاف حبات طماطم٤ -١٠

 .  حبات مشروم٨ -١١



 - ٢٩ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يُخلط الزيت مع الخـل، والأعشـاب، والسـكر،          -١

 . والفلفلالمستردة، والثوم، ويُتبل بالملحو

يوضع في طبق مسطح، ويُضاف اللحم إلى التتبيلة         -٢

 . لمدة عدة ساعات

 .  دقائق٥بق فرن لمدة يُسخن من قبل ط -٣

توضع اللحمة المصفاة على الطبق، ويُحرك علـى         -٤

 . جميع الجوانب حتى تصير بنية اللون

 والبصـل، والفلفـل، والطمـاطم،       توضع اللحمـة   -٥

، وترش التتبيلة على    والمشروم جميعا في طبق فرن    

 . دقيقة١٦ إلى ١٢ وتُطهى لمدة السطح،

بـق خـلال     ويُقلب الط  توضع التتبيلة على اللحمة،    -٦

 . الطهي

 . يُقدم مع أرز مسلوق وسلطة -٧



 - ٣٠ -

  كفتة مشويةكفتة مشوية

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كوب كبير برغل -١

 .  جم لحم مفروم٥٠٠ -٢

 .بصلة مفرومة -٣

 . ربع كوب بقدونس مفروم -٤

 .  ملعقة شاي نعناع٢ -٥

 . نصف ملعقة شاي ورق لاورا -٦

 . ربع ملعقة ريحان مجففة -٧

 . ربع ملعقة قرفة -٨

 . بيضة مخفوقة -٩



 - ٣١ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يوضع البرغل في سلطانية، ويُغطى بالماء البارد،        -١

 .ويُترك لمدة ساعة، ثم يُصفى جيدا

يُمزج البرغل، واللحمة، والبصـل، والأعشـاب،        -٢

 . والقرفة، والبيضة المخفوقة معا

 يشكل المقدار على هيئة كـورة صـغيرة حـوالي          -٣

 . سم٢ 

 .توضع اللحمة في أسياخ -٤



 - ٣٢ -

  سجق مع سلطة البطاطسسجق مع سلطة البطاطس

  ::المقاديرالمقادير
 .  بطاطس صغيرةكجم -١

 . حزمة نعناع -٢

 .  جم سجق٥٠ -٣

 .  جم طماطم صغيرة٢٥٠ -٤

 . جم زبادي٢٠٠ -٥

 . ملعقة كبيرة عصير ليمون -٦

 . ملعقة كبيرة عسل -٧

 .ملعقة كبيرة نعناع مقطع -٨

 .  وفلفلملح -٩

 . أعواد نعناع للتذويق -١٠



 - ٣٣ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
تُطهى البطاطس مع النعناع في ماء مع قليل مـن           -١

 .أو حتى تلين ، دقيقة١٢الملح لمدة 

 . وتبردتُصفى جيدا -٢

يُطهى السجق تحت شواية ساخنة، ويُقلب مـن آن          -٣

 . بلآخر، حتى تصير ذهبية من جميع الجوان

 . يوضع على طبق مغطى بورق مطبخ ليبرد -٤

 . يُقطع السجق إلى قطع سميكة -٥

٦-       ا فـي   توضع البطاطس والسجق والطمـاطم سـوي

 . سلطانية سلطة كبيرة

 يخلط سويا الزبادي، والليمون     لعمل تتبيلة السلطة،   -٧

 وقليـل مـن     والعسل، ويُقلب مع النعناع المقطـع،     

 . الفلفل

 .  ويُقلب جيداعلى الوجه،يوضع الخليط  -٨

 . وتُقدم باردة، وتذوق بالنعناع -٩



 - ٣٤ -

  ستيك محمر مع البصلستيك محمر مع البصل

  ::المقاديرالمقادير
 . أو زيت خضارنصف كوب زيت زيتون -١

 . ربع كوب عصير ليمون -٢

 . ربع كوب خل -٣

 . وفص ثوم مفرومطة مقطعة رفيعا،بصلة متوس -٤

 . ربع ملعقة كمون مطحون -٥

 . ملعقة شطة -٦

 . نصف ملعقة شاي ملح -٧

 .  ستيك١ -٨

 . خبز فرنسي أو كايزر١ -٩

 .  كوب صلصة١ -١٠



 - ٣٥ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
في سلطانية يُخلط الزيت وعصير الليمون والخـل،         -١

 .والبصل، والثوم، والكمون، والشطة، والملح

 . ى تصل إلى سُمك ربع بوصةتُطرق اللحمة بالمطرقة حت -٢

 . يُوضع اللحم في التتبيلة، وتُقلب فيها حتى تُغطى كاملاً -٣

تُغطى وتوضع في الثلاجة لعدة سـاعات أو لمـدة           -٤

 . ليلة، ثم تُقلب من حين لآخر

تصفى اللحمة من التتبيلـة، ويـتم الـتخلص مـن            -٥

 .التتبيلة

يُشوى اللحم على شواية مغلقة، على نار متوسـطة          -٦

 دقائق على كل وجه، أو حتـى يـتم          ٨ ىإل ٤لمدة  

 . الشواء

 ويوضـع    بوصة، ١قطع الخبز إلى شرائح بسمك      يُ -٧

 .على الشواية للتسخين

بـاع   وتُقطع اللحمة إلى ثلاثـة أر      تسخن الصلصة،  -٨

البوصة على هيئة شرائح مائلة، ويوضع اللحم على        

 .  ويُغطى بالصلصة الساخنةالخبز الساخن،

 .ل النضج على الشواية حتى يكتمتشوى -٩



 - ٣٦ -

 

 

 

 

 

::      



 - ٣٧ -

  مجبوس الدواجنمجبوس الدواجن

  ::المقاديرالمقادير
 . دجاجة -١
 ).مكعبات(بصلتين مفرومتين  -٢
 .  ملاعق زيت نباتي٣ -٣
 .  حبة ليمون جاف٢ -٤
 . مقدار من الماء المغلي -٥
 . ربع ملعقة صغيرة كركم أو قليل من الزعفران -٦
 . ملح حسب الرغبة -٧
 . حبة طماطم -٨
 .  عيدان قرفة٣ -٩
 . ملعقة صغيرة بزار -١٠
 . ربع ملعقة صغيرة قرفة ناعمة -١١
 .  حبات فلفل أسود٥ -١٢
 . ربع ملعقة فلفل أسود ناعم -١٣
 .  حبات هيل٥ -١٤
 . ملعقة صغيرة هيل ناعم -١٥
 . ملعقة كزبرة جافة مطحونة -١٦



 - ٣٨ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 ثم يُغمـر بالمـاء      ،يُغسل الأرز عدة مرات لينظف     -١

 .ويُترك جانبا

ء ينقع قليل من الهيل المطحون والزعفران في مـا         -٢

 .دافئ ويترك

 ثم يغسـل ويقطـع      ، ويفرك بالدقيق  ينظف الدجاج  -٣

 . قطعا مناسبة ويملح

 وتوضـع   على النار، يوضع الزيت في إناء ويرفع       -٤

 ثم يُضاف   ع الدجاج وتقلب إلى أن يجف ماؤها،      قط

 . البصل مُقطعا ويقلب الجميع لمدة خمس دقائق

تُضاف جميع البهارات المطلوبة والملح والكـركم،        -٥

 ويغطـى   مون الجاف المكسر، ويُقلب الجميع،    واللي

 دقـائق مـع     ٧الإناء ويترك على نار هادئة لمدة       

 . التقليب قليلاً

يضاف الماء إلى خليط الدجاج حتى يغمره ويُتـرك       -٦

 . على النار حتى يتم نضجه



 - ٣٩ -

يُصفى الأرز من ماء النقع، ويُضاف إلـى خلـيط           -٧

 ويجـب ألا    الدجاج، ويُحرك الجميع ويوضع الملح،    

 . يد ارتفاع ماء الدجاج فوق الأرز عن إصبعينيز

 ويترك  ،بعد الغليان مباشرة يُغطى القدر وتهدأ النار       -٨

 . لينضج

بعد أن ينضج الأرز ويجف ماؤه؛ يصب الزعفران         -٩

 ء على أحد جوانب الأرز في الإنـاء،       المنقوع بالما 

 . ويُترك حتى يُفلفل



 - ٤٠ -

  الدجاج المحشيالدجاج المحشي

  ::المقاديرالمقادير
 .دجاجتان -١

  .كوب من الأرز -٢

 .  ملاعق زبدة٤ -٣

 . نصف كوب بصل مفروم ناعم -٤

 . نصف كوب صنوبر -٥

 . كوبان ماء -٦

 .  ملاعق لبن٣ -٧

 . وفلفل حسب الرغبةمون وملح وكقرفة -٨



 - ٤١ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
، ثم صـفيه وضـعيه       الأرز في ماء ساخن    ياغسل -١

 ـ     يبي ثم أذ  جانبا، ي إليهـا   في الزبدة في إنـاء وأض

 يفيأض ثم   يه جيدا حتى يصفر لونه،     وحرك البصل،

أو ثلاثة إلى حـين     ه لمدة دقيقتين    يالصنوبر وحرك 

 ي الأرز وواصــليفيأضــو احمــرار الصــنوبر،

 .التحريك حتى تلمع حبات الأرز

، وملعقة من الملح والفلفـل       الماء والبهارات  يفيأض -٢

 النار  ي ثم خفف  ، المزيج حتى يغلي   يتركالأسود، وا 

 على النار حتـى يمـتص       يه واترك ، الإناء يوغط

 . لماءالأرز ا

 قليلاً مـن الزبـدة      يفي وأض يه، الإناء وحرك  يارفع -٣

 . المغلية

 وافتحي الدجاجة من    سخني الفرن إلى درجة عالية،     -٤

حتى ) الخليط الذي طبخته  (أسفلها واحشيها بالأرز    

غلقي فتحة الدجاجة من الأسفل بـالإبرة       ، ثم أ  تمتلئ

 . والخيط

 .  الدجاجة بهي وادهن، اللبن بالملح والفلفليحرك -٥



 - ٤٢ -

 وصدرها إلـى الأعلـى      ي الدجاجة في الفرن،   ضع -٦

 ـ   ،ها لمدة ربع ساعة   يواشو  ي الحـرارة،   ثـم خفف

 الـدجاج مـرة أخـرى بمـزيج اللـبن           يوامسح

 .يها حتى تحمر وتستوي تمامـا      واترك ،والبهارات

ويمكن معرفة ما إذا استوت أم لا بغـرس سـكينة           

 فإذا دخلت السكينة دون عائق في اللحم تكون         ،فيها

 . قد استوت

يه في   الدجاج من الفرن وضع    يعند الاستواء ارفع   -٧

 ي حولها ما تبقى مـن الأرز،       وضع صينية أخرى، 

 . م الوجبة ساخنةدوتق



 - ٤٣ -

  صينية صينية 

  بلحم الديك الروميبلحم الديك الرومي

  ::المقاديرالمقادير
نصف كيلو من لحـم الـديك الرومـي الطـري            -١

 .والمفروم

 .بصلة كبيرة مفرومة -٢

 .باقة بقدونس مفرومة -٣

 . ملعقة قرفة -٤

ة إلى أجزاء طولية على طريقة      حبتا بطاطس مقسم   -٥

 . القلي

 . حبتا طماطم كبيرة مقسمة طرنشات -٦

 . نصف كوب ماء -٧

 .  ملعقة صنوبر٣ – ٢ -٨

 .  وفلفلملح -٩



 - ٤٤ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 وكُلما تجمع   يُقلى اللحم حتى يحمر مع إزالة الدهن،       -١

 جيـدا   ي وحرك ي البصل المفروم والبقدونس،   أضف

 . الطهويوواصل

 والفلفل، وعنـدما يحمـر      ي البهارات والملح  فيأض -٢

 .  الإناء عن الناري ارفعاللحم وتُزال الدهنة؛

وتكون في أثناء ذلك قد قليت البطاطس وصـفيتها          -٣

 . من الزيت

ي عليهـا    ورش يج اللحم،  البطاطس فوق مز   يضع -٤

 ثم ضعي فوق البطـاطس شـرائح        قليلاً من الملح،  

 . الطماطم بشكل دائري

 الإناء إلى   يدي وأع ي الماء، فيوبعد إزالة الدهن أض    -٥

 . النار حتى يغلي الماء، ويستوي اللحم

دخليهـا إلـى    ثم ضعي المحتويات في صـينية، وأ       -٦

الفرن على نار مرتفعة مدة نصف ساعة حتى يجف         

 . الماء وتحمر البطاطس

 والصنوبر المحمر فوق    ثم انثري البقدونس المفروم    -٧

 . الصينية وتؤكل دافئة



 - ٤٥ -

  قطع الدجاج قطع الدجاج 

  مع مكرونة التينتسينمع مكرونة التينتسين

قـدم  هذا الطبق الشمالي اللذيذ يُ    ) الوصفة لست أشخاص  (

 ونظـرا لإمكانيـة تحضـيره       باردا مع صلصة لاذعة قليلاً،    

  أمـا عـن مكرونـة      مل مقدما فالعملية مسلية تمامـا،     بالكا

 وهي بين مكرونـة الأرز      ، فهي عبارة عن لوحات    ؛التنتيسين

 ، ومعناها الحرفي هو قشـرة الطحـين،       ومكرونة السيلوفان 

ويجب ألا تكون مشبعة بالماء إذا أردت أن يكـون الطبـق            

 .ناجحا

  ::المقاديرالمقادير
٢٠ -١ ا منزوع الجلد والعظـم،      صدر٢٥ أو   ا صغير 

 .فيليه صدر دجاج

 كل واحدة   ، قطع لوحات مكرونة تينتسين فين بي      ٤ -٢

 .  سم تقريبا٢٢,٥بقطر 

 .  أكواب مرقة صافية أو ماء٣ -٣

 . جرام٢٢٥نصف خيارة طويلة بوزن حوالي  -٤



 - ٤٦ -

  ::مقادير الصلصةمقادير الصلصة
 . أو خل أبيضملعقة كبيرة خل أرز -١

 .  ملاعق كبيرة صلصة صويا خفيفة٤ -٢

 .ملعقتان صغيرتان خردل جاهز -٣

 .  دورات بالطاحونة فلفل أبيض٨ -٤

 . نصف ملعقة صغيرة سكر -٥

 .  ملاعق كبيرة زيت ذرة أو فول سوداني٣ -٦

 . ملعقة كبيرة زيت سمسم -٧

 . نصف ملعقة صغيرة ملح -٨



 - ٤٧ -

  ::الطريقةالطريقة
 . واغليها المرقة أو الماء في قدر،ضعي -١

 واتركيه وهـو    أخفي لحم الدجاج في الماء المغلي،      -٢

 .  دقائق٥مُغطى لحوالي 

ارفعيه عن النار واتركيه يغرق في السائل لحوالي         -٣

 .  دقيقة بدون إزعاج١٥

 .اتركي لحم الدجاج حتى يبرد -٤

قومي بإعداد الصلصة واخلطي الخـل والخـردل،         -٥

 ة الصويا، والفلفل الأبيض   والملح والسكر، وصلص  

 .  مع مراعاة تنويع الزيت،معا

 أكواب من الماء    ٩حضري قدرا كبيرا فيه حوالي      أ -٦

 ثم ضعي لوحات مكرونة الفين بي       واغليه بسرعة، 

واحدة تلو الأخرى بحيـث لا يلتصـق بعضـها          ال

  وارفعيه عن النـار لمـدة      ببعض، ثم غطي القدر   

 .  دقائق٥

في قدر من الماء البارد     صفي المكرونة ثم ضعيها      -٧

 . وتعاملي معها بحذر



 - ٤٨ -

رض  ثم قطعيهـا بـالع     ،اطوي كل لوحة إلى ثلاث     -٨

 .  وانقليها إلى طبق التقديم سم،١على مسافات 

 ،ف إلى شـرائح رقيقـة     قطعي الخيار بشكل منحر    -٩

ئذ اقطعي الكومـة     عند .واتركيها في كومة منتظمة   

 .  المقطعةإلى شرائح رفيعة، وضعيها فوق اللوحات

مزقي لحم الدجاج إلى شرائط رقيقة وضعيها فوق         -١٠

 . الخيار

فقط قبل التقديم صبي الصلصة فوقهـا واخلطيهـا          -١١

 . جيدا وقدميها

  ::ملاحظةملاحظة
إذا كنت لا ترغبين في تقديم هذا الطبق رأسا يمكنك حفظ           

 وهي مغطاة ثم تقـومين      ،المواد في الثلاجة بصورة إفرادية    

 .بتجميعها فقط قبل التقديم



 - ٤٩ -

   الدجاج الساخنة  الدجاج الساخنة سلطةسلطة

  مع عيش الغرابمع عيش الغراب

  ::المقاديرالمقادير
 .صدر دجاجة مخلي -١

 . بصلة متوسطة مفرية -٢

 . ملعقة كبيرة سمن -٣

 . ربع كيلو عيش غراب مقطع شرائح -٤

 . ملعقة كبيرة صلصة صويا -٥

 . تشكيلة من أوراق السلطة -٦

 . ملعقتان كبيرتان بقدونس مخروط -٧

 . عصير ليمونة -٨

 .  وفلفلملح -٩



 - ٥٠ -

  ::الطريقةالطريقة
 .اجة إلى شرائح صغيرةيُقطع صدر الدج -١

  البصلة في السـمن حتـى يصـفر لونهـا،          تُحمر -٢

 وتُقلـب وتتبـل بـالملح       وتضاف شرائح الـدجاج   

 وتترك على نار هادئة مع إضافة قليل من         والفلفل،

 . الماء حتى يتم نضجها

 ويسـتمر   يُضاف عيش الغراب وصلصة الصويا،     -٣

 رفق حتى يُصبح عيش الغـراب ناعمـا،       التحمير ب 

 من المـاء حتـى لا يجـف عـيش           ويضاف قليل 

 . الغراب

  ويكوم فـوق    أطباق، ٤تُرتب أوراق السلطة على      -٤

 ويُرش عليهـا    سطحها خليط اللحم وعيش الغراب،    

 .عصير الليمون

 . وتجمل الأطباق بالبقدونس المخرط عند التقديم -٥



 - ٥١ -

  سلطة الدجاجسلطة الدجاج

  ::المقاديرالمقادير
 .صدور دجاجة مخلية -١

 . ملعقة صغيرة زيت زيتون -٢

 . ون مطحونملعقة صغيرة كم -٣

 . ملعقة صغيرة قرفة -٤

 . باذنجانة صغيرة -٥

 . ملعقتان صغيرتان ملح -٦

 .  جراما بُرغل١٥٠ -٧

 .  جراما صنوبر٥٠ -٨

 . بصلة حمراء -٩

 . أوراق خس -١٠

 . ملعقة كبيرة كزبرة مخرطة -١١



 - ٥٢ -

  ::للدريسينجللدريسينج
 . ملاعق كبيرة عصير تفاح٦ -١

 . ملعقة صغيرة سكر بني -٢

 . ملعقة كبيرة خل -٣

 .ملح وفلفل أسود -٤

 .ة كبيرة كزبرة مخروطةنصف ملعق -٥

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 ويقطع لحم الدجاج مكعبات     يُنزع الجلد من الدجاج،    -١

 . سم٢,٥بحجم 

كبيرة زيت فـي طاسـة، ويضـاف        تسخن ملعقة    -٢

 ٧إلـى    ٥ وتحمر مـدة     الدجاج والكمون والقرفة،  

 . أو إلى أن ينضج الدجاج دقائق،

 . توضع فوق ورق المطبخ وتُترك لتبرد تماما -٣

 ثم يوضع في مصفاة     ، ويُقطع شرائح  الباذنجان،م  يُقلَّ -٤

 . مفروشة بورق مطبخ ليتشرب

 ليُغسـل    دقيقة ١٥ملح ويُترك ليستقر مدة     يُرش بال  -٥

 . ويجفف بالتربيت عليه



 - ٥٣ -

ي وعاء، ثم يضاف مـاء مغلـي        يوضع البرغل ف   -٦

 أو إلـى أن يـتم        دقيقـة،  ١٥ليغطيه، ويترك مدة    

 . استيعاب الماء

تحميـر، ويُضـاف    يُسخن بقية الزيت فـي حلـة         -٧

  دقائق، ويُرفع من الحلـة،     ٥الصنوبر ويحمر مدة    

 ويوضع الباذنجان فـي     طبخ،ويُصفى فوق ورق م   

 ٥حلة تحمير ويُحمر فيما تبقى من الزيـت لمـدة           

 . دقائق مع التقليب المستمر

يُصفى فوق ورق مطبخ ويترك ليبرد، ثـم تقطـع           -٨

 . شرائح الباذنجان أنصافًا

 . ع قط٨تقشر البصلة وتقطع  -٩

س في وعاء سلطة، ثم يُضاف      يوضع البرغل والخ   -١٠

الدجاج والباذنجان والصنوبر والبصـل، ويُـرش       

 .  والكزبرة فوق السطحالفلفل

  ::لعمل الدريسينجلعمل الدريسينج
 ،توضع كل العناصر في برطمان محكم الإغـلاق        -١

 .ويتم هزه حتى تختلط محتوياته جيدا

 .ينقل الدريسينج إلى وعاء ويقدم مع السلطة -٢



 - ٥٤ -

   الرومي  الرومي سلطة الديكسلطة الديك

  مع المايونيزمع المايونيز

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كيلو شرائح ديك رومي مطهو -١

 . يضبكوب شرائح كرنب أ -٢

 .  ثمرة جزر أصفر٢ -٣

 .  ملعقة كبيرة بندق محمص٢ -٤

 . برتقالة -٥

 .مقدار من صلصة المايونيز -٦

  ::مقادير وطريقة إعداد صلصة المايونيزمقادير وطريقة إعداد صلصة المايونيز
 .صفار بيضة مسلوقة -١

 . صفار بيضة نيئة -٢

 .ملعقة كبيرة عصير ليمون -٣

 . ملعقة شاي مُستردة -٤

 . نصف إلى كوب زيت ذرة -٥

 .  وفلفلملح -٦



 - ٥٥ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
رر صفار البيضة المسلوقة من منخل، ويُضـاف        يُم -١

إليها الخل والتوابل والمستردة، وصـفار البيضـة        

 . وتُقلب المقادير بالشوكة حتى تمزج جيداالنيئة،

يت نقطة نقطة ببطء في اتجـاه واحـد،         يُضاف الز  -٢

المضرب السـلك أو الكهربـائي حتـى        ويضرب ب 

 مـع   ، وتضـاف قطـرات أخـرى      تختفي قطرات 

 ويغلـظ   ، وينتهي مقدار الزيت   الاستمرار في الخفق  

 يمكن إضـافة المـاء      ،قوامها إذا كان القوام غليظًا    

 . الدافئ للحصول على القوام المطلوب

 . تُترك في مكان بارد لحين الاستعمال -٣



 - ٥٦ -

  ::طريقة إعداد السلطةطريقة إعداد السلطة
ئح الديك المطهو شـرائح طوليـة فـي         تُقطع شرا  -١

 . الثلاجة لحين الاستعمال

 ويقشر  الكرنب الأبيض شرائح طولية،   قطع شرائح   ت -٢

 . الجزر بالمبشرة الخشنة

يُقشـر البنـدق    و ا،طع أنصـافً  ق وتُ تُقشر البرتقالة،  -٣

 . ويُحمص ويُفرى قليلاً

 ثم يضاف إليها شرائح     ،تُخلط جميع المقادير السابقة    -٤

 وصلصة المـايونيز بخفـة      ،المثلجةالديك الرومي   

 . حتى يمتزج الجميع

 وتُصب السلطة   ،يُفرش صحن التقديم بأوراق الخس     -٥

 .وتُحفظ بالثلاجة لحين التقديم



 - ٥٧ -

  هامبورجر هامبورجر 

  نعام محشو بالجبنةنعام محشو بالجبنة

  ::المقاديرالمقادير
 . كوب جبنة مبشورة١,٥ -١

 . علبة زيتون أسود مقطع -٢

 . ملعقة شاي صلصة حارة -٣

 . جم لحم نعام مفروم ٥٠٠ -٤

 . وب بصل مفروم ناعمربع ك -٥

 . ملعقة شاي ملح -٦

 . نصف ملعقة شاي فلفل أسود -٧

 .  أقراص عيش٦ -٨

 . سمن نباتي أو زيت -٩



 - ٥٨ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 والزيتـون،   ا، ونمزج الجبن فيه    كبير انحضر طبقً  -١

 .والصلصة الحارة

 .  أجزاء على هيئة كور٦يُقسم هذا المزيج إلى  -٢

لفلفـل   وا للحمة المفرومة مع البصل والملح    تُمزج ا  -٣

 . ا رقيقًا قرص١٢الأسود، ويُشكل إلى 

 توضع واحدة من مزيج الجبنة الستة فـي وسـط          -٤

 . وتُغطى بقرص آخر على الجبنةالأقراص،

 . يوضع زيت قليل على الشواية أو الصاج -٥

 . تشوى الأقراص على الجانبين على شواية مُغلقة -٦

 دقائق على   ٦إلى   ٥توضع على نار متوسطة لمدة       -٧

 . كتمل الطهييكل جانب حتى 

تُفرد أقراص العيش، وتُرش بقليـل مـن الزيـت،           -٨

ويوضع الجزء الأسفل من الخبز علـى الشـواية         

 . ليسخن

 . ثم يوضع الهامبورجر على العيش ويُقدم -٩



 - ٥٩ -

  ساندويتش هامبورجر النعام العملاقساندويتش هامبورجر النعام العملاق

  ::المقاديرالمقادير
 .عيش كايزر كبير -١

 . كيلو لحم نعام مفروم -٢

 . ربع كوب كاتشب -٣

 . رة ملاعق مستردة حا٣ -٤

 . ربع ملعقة فلفل أسود -٥

 ومفرقـة   لة متوسطة مقطعة إلى شرائح رقيقة،     بص -٦

 . إلى دوائر

 أوقية جبنة سورية، مقطعة شرائح طولية حـوالي         ٢ -٧

 . نصف بوصة

 .طماطم كبيرة مقطعة لشرائح رقيقة -٨

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . يُحضر الكيزر الكبير -١

في طبق كبير، يمزج لحم النعـام مـع الكاتشـب            -٢

 . مزج برفق جميعاوالفلفل الأسود، وتوالمستردة، 



 - ٦٠ -

 .  بوصات من مقلاة الخبز بورق ألومنيوم٩تُغطى  -٣

يُشكل مزيج لحم النعام إلى أقراص كبيرة في مقلاة،          -٤

 . تضغط عليها برفق

 . ترفع الفطائر من المقلاة، وتدهن بزيت خفيف -٥

 علـى نـار     يُطهى الهامبورجر على شواية مُغطاة     -٦

 .  دقائق٧متوسطة لمدة 

 تقلب بعناية إلى الجانب الآخر بقلاية مُسـطحة         ثم -٧

 . على الجانب الآخر على الشواية

 دقـائق أو حتـى الدرجـة        ٧ مغطاة لمـدة     ىتُشو -٨

 . المطلوبة

 والجبن على وجه الهامبورجر     تُرص حلقات البصل   -٩

 . خلال الدقيقة الأخيرة للطهي

 . تُرفع من على الشواية بواسطة السكينة المسطحة -١٠

 . لى الشواية لمدة دقيقة لتسخينهيفرد الكيزر ع -١١

يُوضع الهامبورجر على أنصاف الخبـز المشـوي         -١٢

 . وتوضع الطماطم فوقه

 . تغطى بالنصف الآخر من الخبز -١٣



 - ٦١ -

  فيليه نعام مقلي فيليه نعام مقلي 

  مع المستردة والكاشو مع المستردة والكاشو 

  ::المقاديرالمقادير
 .  شرائح خبز٦ -١

 .  أو زيت ذرة ملعقة كبيرة زيت صويا٢ -٢

 .  جم كاشو غير مملح٥٠ -٣

 .  نعام شرائح فيليه٦ -٤

 . مللي١٢٥ملعقة كبيرة مستردة  -٥

 .مرقة -٦

 .خبز محمص -٧



 - ٦٢ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 بز بقليل من الزيت، ويحمر تحت الشواية      يُرش الخ  -١

 . حتى تصير ذهبية اللون

 ويُسخن باقي الزيت فـي      يُقلب من حين إلى آخر،     -٢

 ويُقلى اللحم سريعا لمدة دقيقة على كل        ،مقلاة كبيرة 

 .وجه

 . وتضاف إلى اللحمةمرقة،تُمزج المستردة مع ال -٣

 دقائق، أو حتـى     ٥ المقدار بدون غطاء لمدة      يغلي -٤

 الفيليه حسب الرغبـة، ويقلـب مـع         يكتمل طهي 

 .  والفلفلالكاشو، ويتبل بالملح

ع كل قطعة فيليه في أطباق على حدة؛         توض للتقديم -٥

 ويقدم  ويُفرد الكاشو والصوص، ويُزوق بالكريتون    

 . في الحال



 - ٦٣ -

  ررلحم النعام المحملحم النعام المحم

  ::المقاديرالمقادير
 . جم بصل مقطع إلى مكعبات٤٥ -١

 .  جم كرفس مقطع مكعبات٢٣ -٢

 .  ملعقة كبيرة زيت٣ -٣

 . جم بقسماط ناعم٥٠ -٤

 .  أو لبنكوب عصير أو مرقة -٥

 .  جم فيليه نعام٥٠٠ -٦

 . بيضة مخفوقة -٧

 .  وفلفلملح -٨

 .صلصة طماطم أو كريمة لباني -٩



 - ٦٤ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . والكرفس في الزيت حتى يلينيحمر البصل -١

 .يُرفع من المقلاة ويُترك ليبرد في سلطانية كبيرة -٢

 . يُنقع البقسماط في السائل -٣

تُضاف الخضروات المحمرة واللحمـة والبـيض،        -٤

 .  والفلفلوالملح

 .تُمزج جميع المقادير جيدا -٥

 .لا تُقلب المقادير جيدا -٦

  درجـة لمـدة    ١٧٥يُحمر فـي درجـة حـرارة         -٧

 .  حتى يتم النضج دقيقة٦٠إلى  ٤٥

 .را مع صوص الطماطميقدم فو -٨



 - ٦٥ -

  ستيك محمر مع البصلستيك محمر مع البصل

  ::المقاديرالمقادير
 .بصل مطهي خفيفًا -١
 .  قطعة ستيك٢ -٢
 . ملعقة كبيرة سمن نباتي -٣
 .ملعقة كبيرة زيت زيتون -٤
 .  ملعقة كبيرة خل٢ -٥
 . ربع كوب بقدونس مقطع -٦
 .  وفلفلملح -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . ويُترك جانبايُطهى البصل قليلاً، -١
 ويطهـى علـى     يـت، يُطهى اللحم في السمن والز     -٢

حفظ اللحـم المطهـي     يُو ،التوالي إذا احتاج الأمر   
 . ساخنًا جانبا حتى الانتهاء من طهي باقي اللحم

يُرفع اللحم من المقلاة ويحفظ سـاخنًا، ويضـاف          -٣
 البصل المطهي والخل والبقـدونس فـي المقـلاة،        

 ثم يفرد   ن على نار ساخنة، ويقلب باستمرار،     ويسخ
 .  والفلفل ويُتبل بالملح البصل على اللحم،خليط



 - ٦٦ -

  كباب نعام مع صلصة الزباديكباب نعام مع صلصة الزبادي

  ::المقاديرالمقادير
 .كجم لحم نعام مفروم -١

 . ربع كوب بقدونس مقطع -٢

 .  ملعقة كبيرة كسبرة خضراء مقطعة٢ -٣

 . صفار بيضة -٤

 . نصف ملعقة شاي قرفة -٥

 .نصف ملعقة شاي كمون -٦

  ::مقادير الزبادي بالثوممقادير الزبادي بالثوم
 .ثلاثة أرباع كوب زبادي سادة -١

 . فص ثوم مفروم -٢

 .ملعقة شاي عصير ليمون -٣

 . ملعقة شاي سكر مبلور -٤



 - ٦٧ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يُمزج اللحم المفـروم، والبقـدونس، والكسـبرة،         -١

 ويضـغط عليهـا     ل في سلطانية،  والبيض، والتواب 

 .جيدا

 من هذا الخليط علـى حـروف       توضع ملعقة كبيرة   -٢

 وتُغطى، ثـم    الأسياخ، ثم توضع على صينية كبيرة     

 . جةتبرد لمدة ليلة في الثلا

يُطهى الكباب على شواية مدهونة بالزيت حتى يتم         -٣

 . نُضجها

 . تقدم مع سلطة الزبادي بالثوم -٤



 - ٦٨ -

  كباب نعام بالليمونكباب نعام بالليمون

  ::المقاديرالمقادير
 .ثلث كوب زيت زيتون -١

 . ملعقة شاي بشر قشر ليمون -٢

 . ثلث كوب عصير ليمون -٣

 . بصلة حمراء مقطعة -٤

 . فص ثوم مفروم ٢ -٥

 . نصف ملعقة شاي شطة -٦

 .ام مقطع كجم لحم نع٢,٥ -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يُخلط الزيت والليمون والبصل والثوم والبقـدونس        -١

 . والشطة واللحم في سلطانية

 . تبرد لعدة ساعات أو لمدة ليلة -٢

توضع اللحمة في الأسياخ، ويشوى اللحم، ويـرش         -٣

 . بالتتبيلة أثناء الشي، حتى يتم النضج

  



 - ٦٩ -

  شيش كباب نعامشيش كباب نعام

  ::المقاديرالمقادير
 .كجم لحم نعام -١

 :كون بالمقادير التاليةالتتبيلة ت -٢

 . ملاعق كبيرة زيت زيتون٥ −

 .  ملاعق كبيرة عصير ليمون٥ −

 .  وفلفلملح −

 .ريحان −

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 من اليوم السابق تقطـع اللحمـة إلـى مكعبـات           -١

 .  والمقاس بوصة، وتقطع كلها في نفس الحجم١

تخلط مقادير التتبيلة، وتوضع علـى اللحمـة فـي           -٢

 . سلطانية

٣- ا، وتبرد لمدة ليلةتُخلط جيد. 

تصفى اللحمة من التتبيلة، وتوضع كل قطعة فـي          -٤

 . السيخ



 - ٧٠ -

 . توضع الأسياخ على الشواية أو مقلاة شي -٥

تشوى على نار متوسطة حتـى تطهـى بدرجـة           -٦

 . متوسطة، وتقلب على النار في منتصف الطهي

 توضع كل قطعة علـى طبـق مـن الأرز           للتقديم -٧

 . الأبيض



 - ٧١ -

  عشابعشابلحم نعام إيمانسيه بالألحم نعام إيمانسيه بالأ

  ::المقاديرالمقادير
 .كجم لحم نعام مقطع إلى شرائح رفيعة -١
 . ثلث كوب زيت زيتون -٢
 . نصف كوب عصير ليمون -٣
 .  ملعقة خل أحمر٢ -٤
 . فص ثوم مفروم٢ -٥
 .  ملعقة بقدونس مفروم٢ -٦
 . ملعقة ورق لاورا -٧
 . صوص مشروم -٨

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يوضع اللحم في طبق صغير، ويقلـب فـي بـاقي            -١

 .ات أو يترك لمدة ليلةالمقادير، ويثلج لعدة ساع

 . يرفع اللحم من التتبيلة، وتحفظ باقي التتبيلة -٢

 . تُشوى اللحم، وترش بباقي التتبيلة، حتى تلين اللحمة -٣

 .تقدم مع صوص المشروم الساخن -٤



 - ٧٢ -

  يمانسيه بالفلفليمانسيه بالفلفللحم نعام إلحم نعام إ

  ::المقاديرالمقادير
 .كجم لحم نعام مقطع إلى شرائح رفيعة -١

 . ملعقة كبيرة صويا صوص خفيف٢ -٢

 . اي زيت سمسمملعقة ش -٣

 . ملعقة كبيرة زيت -٤

 . بيضة مخفوقة -٥

 .  فص ثوم مفروم٢ -٦

 . ملعقة كبيرة نشا -٧

 . كوب مرقة -٨

 . نصف كوب ماء -٩

 . ربع كوب زيت إضافي -١٠

 .  بصلة مقطعة٢ -١١

 . فلفل أحمر مقطع -١٢

 . مقطع بصل أخضر٦ -١٣



 - ٧٣ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 والثوم،  يُمزج اللحم، والصوص، والزيت، والبيض،     -١

 .ماء في سلطانيةوالنشا، والمرقة، وال

 . يُثلج لعدة ساعات، أو يترك لمدة ليلة -٢

يُسخن الزيت الإضافي في مقلاة، ويطهـى اللحـم          -٣

 ثم ترفـع    ح لونها بُني،  على مجموعتين حتى تصب   

 . من على النار

 . يُطهى البصل حتى يلين -٤



 - ٧٤ -

  هامبورجر بالجبنة هامبورجر بالجبنة 

  على الطريقة الفرنسيةعلى الطريقة الفرنسية

  ::المقاديرالمقادير
 .  فطائر هامبورجر نعام مشوي٤ -١

 .بع ملعقة شاي ريحان مجففر -٢

 .  شرائح جبنة سويسرية٤ -٣

 .  عيش كيزر٤ -٤

 .  ملعقة كبيرة سمن نباتي٢حوالي  -٥

 . بصل مطهي خفيفًا أو مسخن قليلاً -٦

 . مستردة -٧

  

  

  

  



 - ٧٥ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يُرش على كل فطيرة هامبورجر قليل من الريحان         -١

 .ويُغطى بالجبنة

 ـ      -٢ رص علـى   يقطع العيش الكيزر إلى أنصاف، وي

 .جانب الهامبورجرصاج ب

 . وتصبح الجبنة سائحةيُشوى حتى يجف الخبز -٣

يدهن الخبز بالسمن النباتي، ويوضع الهـامبورجر        -٤

 . على كل واحدة، ويغطى بالتساوي بالبصل المطهي

 . يقدم مع المستردة -٥



 - ٧٦ -

  فيليه دوائر لحم النعام بالمشرومفيليه دوائر لحم النعام بالمشروم

  ::المقاديرالمقادير
 . أو زيت عباد الشمسملعقة كبيرة صويا -١

مقطـع إلـى    ) فطر عيش الغراب  ( جم مشروم    ٢٥ -٢

 . قطع صغيرة

 .  بصلة صغيرة مقطعة إلى قطع صغيرة٢ -٣

 عود كرفس،   ٢ جم عين جمل مقطع صغير، و      ٧٥ -٤

 .  شرائح فيليه نعام٦ و كوسة،٢ جزرة، و٢و

 .  وفلفلملح -٥

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .يترك الفطر يغلي على النار حتى يتبخر السائل -١

 . يُقلب عين الجمل مع الملح والفلفل -٢

 سـم   ٣ والكوسة إلى طول     يقطع الكرفس والجزر   -٣

 . ريتبقطع رفيعة على هيئة أعواد ك

 لتغلي، ثم تضـاف      وتترك توضع المرقة في مقلاة،    -٤

 .  دقائق٣ وتترك لتغلي لمدة شرائح الخضراوات،



 - ٧٧ -

 .  وتترك ساخنةتُرفع شرائح الخضراوات بمصفاة -٥

ا بدون غطـاء،     يغلي المرق سريع   لعمل الصوص  -٦

 .  ثم يضاف الملح والفلفلالنصف،حتى تقل إلى 

 ويُترك  مدة دقيقة، يُعاد الصوص مرة أخرى ليغلي ل      -٧

جانبا لكن يحفظ ساخنًا على شواية مسخنة من قبل         

 . بدرجة مناسبة

  دقائق على كل جانـب،     ٦ إلى ٣يُطهى اللحم لمدة     -٨

 . أو حتى تمام النضج حسب الرغبة

ا هتقدم اللحمة على شرائح الخضراوات، ويُفرد علي       -٩

 ثـم يُفـرد     ،)الفطـر (من أعلى شرائح المشـروم      

 . الصوص عليها



 - ٧٨ -

  ستيك نعام بصوص المستردةستيك نعام بصوص المستردة

  :: المقادير المقادير
 . جم ستيك نعام٥٠٠ -١

 .  ملعقة كبيرة سمن نباتي٥ -٢

 . ملعقة كبيرة زيت زيتون -٣

 . ملعقة كبيرة مستردة -٤

 .  ملعقة كبيرة خل٢ -٥

 . ربع ملعقة شاي وركستر شاير صوص -٦

 .  بصلات أخضر مقطع٦ -٧

  ::قة التحضيرقة التحضيرطريطري
يُطهى اللحم في ملعقة كبيرة من السـمن النبـاتي           -١

 في طبق صغير على نـار       والزيت، ويحفظ ساخنًا  

متوسطة، ويوضع باقي السمن، وتقلب بخفة وتخلط       

 . والخل، والوركستر شاير صوصفي المستردة

ح اللحم فـي     وتوضع شرائ  يُفرد الصوص على اللحم،    -٢

 . ق تقديم واللحم في طبالصوص، ثم يقدم الصوص



 - ٧٩ -

  

  
  

::  



 - ٨٠ -

  خبز بالتمرخبز بالتمر

  ::المقاديرالمقادير
 . أكواب دقيق عادي٤ -١

 . كوبان من التمر -٢

 . ذرة ملح -٣

 .ماء للعجن -٤

 .زيت للقلي -٥

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .اهرسي التمر مع الماء -١

 ... بعد ما تضعين الملح عليهاخلطي الماء مع الدقيق -٢

وهنا ملحوظة هامة؛ وهو أنه من الضـروري أن          -٣

 ...نة متماسكة كي تقدري على فردهاتكون العجي

عينهـا إلـى قطـع متوسـطة        بعد فرد العجينة تقط    -٤

 .  على شكل دوائروصغيرة

نضع القطع في زيت حامي وكثير؛ ذلك كي تنتفخ           -٥

 .العجينة وتصير مثل الكرة



 - ٨١ -

  بثينةبثينة

  ::المقاديرالمقادير
 .كيلو ونصف دقيق -١

 .ربع كيلو تمر -٢

 . سمن -٣

 .هيل -٤

 . سكر حسب الرغبة -٥

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 على النار إلى أن يصير لونه       ر الدقيق في إناء   يُحم -١

 .أحمر ثم ينزل ويترك

 ـ     -٢ عة بعـد تنظيفـه      يوضع التمر داخل صينية واس

وإخراج النواة منه، ويضاف إليه الـدقيق ويحـرك      

 ويضاف إليه السمن، ويسـتمر      بأطراف الأصابع، 

التحريك حتى يختلط الدقيق والتمر، ويضاف إليـه        

 .  الرغبة وقليل من السكر حسبالهبل



 - ٨٢ -

  اللقيماتاللقيمات

  ::المقاديرالمقادير
 ).عسل(مقدار من الشراب  -١

 . كوب دقيق٢ -٢

 . ذرة ملح -٣

 . ملعقة كبيرة خميرة جافة -٤

 . زيت للتحمير -٥

 والهيـل  ع ملعقة صغيرة من كل من الزعفـران    رب -٦

 .المطحون

 . بيضة -٧

 . كوب حليب -٨

 .ملعقة سكر -٩



 - ٨٣ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 وملعقـة   لخميرة في قليل من الحليب الدافئ،     تُذاب ا  -١

 .صغيرة سكر من نفس المقادير السابقة

 ثم تضاف البيضـة     لسكر في الحليب،  يذاب باقي ا   -٢

 .وتخفق مع الحليب

 . يُنخل الدقيق مع الملح -٣

يضاف الحليب والبيض وخليط الخميرة إلى مقـدار       -٤

 .  ويُقلب جيداالطحين،

قلب حتـى تتكـون      وت ،رانفثم يُضاف الهيل والزع    -٥

تترك في مكان دافئ حتـى       ثم   عجينة لينة وناعمة،  

 .تختمر ويتضاعف حجمها

يوضع الزيت في مقلاة عميقة بحيث يكون ارتفاعه         -٦

 . سم وتسخن جيدا٢حوالي 

 تقطع العجينة باليد أو بملعقة طعام حسب الرغبـة،         -٧

 . ثم تحمر في الزيت

تنشل وتصفى من الزيت وترش بالعسل أو دبـس          -٨

 .  وترص بطبق التقديم،التمر



 - ٨٤ -

  بقة الجبنةبقة الجبنةفطائر السجق بطفطائر السجق بط

  ::المقاديرالمقادير
 .  جم دقيق قمح١٧٥ -١

 .  جم دقيق أبيض١٧٥ -٢

 .  جم سمن نباتي١٧٥ -٣

 .  جم مشروم مقطع صغيرا١٢٥ -٤

 .  جم سجق٣٧٥ -٥

 .  جم جبنة مبشورة٥٠ -٦

 . بيضة مخفوقة أو لبن لتغطية الوجه -٧

 . وسمسمملح وفلفل -٨

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .ليوضع الدقيق في سلطانية، ويُنخل في المنخ -١

 وتقلب مـع    ن بواسطة أطراف الأصابع،   لمع بالسم ي -٢

كمية مناسبة من الماء لحين الحصول على عجينـة         

 . متماسكة

 . تُغطى بغطاء من الشاش، ويبرد لمدة خمس دقائق -٣



 - ٨٥ -

 .يخلط المشروم مع السجق -٤

 . توضع العجينة وتتبل -٥

تقلب العجينة على سطح مرشوش بقليل من دقيـق          -٦

ــاس  ــة مســتطيل بمق ــى هيئ ــى تشــكل عل  حت

 .م س٢٣ × ٣٠

يوضع خليط السجق في المنتصف على هيئة صف         -٧

 .  سم٦بعرض 

 . تُرش الجبنة المبشورة على الوجه -٨

ع بطريقة مائلة، حوالي    باستخدام سكينة حامية، تقط    -٩

 . سم على حدها

 .  أو اللبنيُدهن وجه العجينة بالبيض -١٠

 . تُثنى النهايات على السجق -١١

تُثنى الأحرف بالتناوب من كل جانب على الحشـو          -١٢

 .حصول على إغلاق محكملل

 وتُرص في صـاج مـدهون       ة،تُرفع الفطائر بعناي   -١٣

بقليل من الزيـت، باسـتخدام مطرقـة أو سـكينة          

 . سميكة



 - ٨٦ -

 وتُـرش   تُرش الفطائر بالبيض المخفوق أو اللـبن،       -١٤

 .بالسمسم على الوجه

  دقيقـة،  ٥٠توضع في فرن ساخن، وتسوى لمـدة         -١٥

 . أو حتى تصبح ذهبية



 - ٨٧ -

  البيتزاالبيتزا

  ::المقاديرالمقادير
 .يلو جرام دقيق ك٢,٥ -١

 . بيضتان -٢

 . ملعقتان صغيرتان خميرة -٣

 . نصف كوب زيت نباتي -٤

 .ملح -٥

  ::الحشوالحشو
 . وس طماطم مقشرة ومفرومة رء٤ -١

 ).شرومم(كوبا شرائح فطر عيش الغراب  -٢

 . بصلة واحدة -٣

 .ثمرة فلفل خضراء حلوة -٤

 . نصف كوب زيتون منزوع البذور -٥

 .ملعقة كبيرة زعتر أخضر -٦

 . ملح وفلفل أسود -٧



 - ٨٨ -

  ::لتحضيرلتحضيرطريقة اطريقة ا
اء دافـئ فـي     ضعي الخميرة وملعقتان كبيرتان م     -١

 واتركيه في   وعاء صغير واخلطي، ثم غطي الوعاء     

 .مكان دافئ مدة ربع ساعة حتى تكثر الرغوة

ضعي الدقيق في وعاء ثم اكسري البـيض فوقـه           -٢

 . وأضيفي الملح

أضيفي الخميرة والزيت والماء، واخلطي بأصابعك       -٣

 ١٠عجن جيـدا مـدة       ثم ابدئي بـال    بطريقة الخفق، 

 . دقائق حتى تصبح عجينة متماسكة

غطي العجين واتركيه مدة ساعتين حتى يتضاعف        -٤

 .حجمه

 واقلـي البصـلة     ضعي قليلاً من الزيت في وعاء      -٥

 المفرومة حتى تذبل، ثم أضـيفي لهـا الطمـاطم،         

واتركيها على النار حتى تغلي، ومن ثم خففي النار         

 . دقيقة٢٠واتركيها مدة 

؛  والزيتـون  ة الفلفل الخضراء والفطر   أضيفي ثمر  -٦

 .  دقائق١٠ ثم اتركيه مدة ومن ثم قلبي الخليط،



 - ٨٩ -

 وارفعيـه   رشي الزعتر والملح والبهارات والفلفل،     -٧

 . عن النار

 ثم مـدي كـل واحـدة        اعملي من العجينة كرتان،    -٨

 . بصينية مدهونة بالزيت

شـي   ثـم ر قسمي خليط الطماطم على الـدائرتين،   -٩

 الصينية في فرن حـار مـدة    وضعيالجبنة فوقها، 

 . اقة أو حتى يصبح لونها ذهبي دقي٢٠



 - ٩٠ -

  بيتزا المودزاريلابيتزا المودزاريلا

  ::المقاديرالمقادير
 . كأس ونصف من الدقيق -١

 . كأس حليب بودرة -٢

 . ملعقة صغيرة ونصف خميرة -٣

 .بيضة -٤

 .ملح -٥

 . فنجان قهوة من الزيت -٦

 .ماء دافئ حسب الحاجة -٧

  ::الطريقةالطريقة
 . وتترك حتى تخمرتعجن المقادير السابقة، -١

صنع من العجينة التي تخمـرت البيتـزا؛ حيـث          تُ -٢

يوضع على الوجه حسب الرغبـة مـن صلصـة          

البيتزا، وجبن المـودزريلا، والفطـر، وزيتـون        

 . شرائح

  



 - ٩١ -

  البيتزا بالخضراوات المشكلةالبيتزا بالخضراوات المشكلة

  ::مقادير العجينةمقادير العجينة
 . واحد كأس حليب -١

 . أربعة ملاعق زيت -٢

 . ملعقة كبيرة سكر -٣

 . نصف ملعقة صغيرة ملح -٤

 . رة فوريةملعقة صغيرة خمي -٥

 .سين ونصف دقيقكأ -٦

  ::ر الصلصةر الصلصةييمقادمقاد
 .ثلاث ملاعق كبيرة صلصة الطماطم السعودية -١

 .  وتُقطع إلى مكعبات صغيرةحبة طماطم واحدة فقط، -٢

 . فصان ثوم -٣

 .ثلاث ملاعق زيت زيتون -٤

 . ربع ملعقة فلفل أسود ناعم -٥

 .ملح -٦

 .ملعقة صغيرة زعتر -٧



 - ٩٢ -

  ::طريقة العملطريقة العمل
 ويُضاف إليها ربع كاس     تُخلط جميع المقادير في الخلاط،    

 . ثم تُخلط جيدا أقل، أوماء

  ::الحشوةالحشوة
 .بصل ويقطع شرائح -١

 . طماطم تقطع إلى شرائح -٢

 .شرائحفلفل أخضر يقطع  -٣

 .شرائح زيتون -٤

 ).فطر(شرائح مشروم  -٥

 . جبنة مودزريلا -٦

  ::الطريقةالطريقة
 وتُترك  تذوب الخميرة في الحليب مع السكر والملح،       -١

لـدقيق،  ، ثم يضـاف الزيـت وا      لمدة خمس دقائق  

 وتترك حتى تخمر لمدة تقريبا تصل       ويعجنان جيدا، 

إلى الساعة أو إلى ساعة ونصف حتى يتضـاعف         

 .حجمها



 - ٩٣ -

 ثم يفرد كل    ،تقسم العجينة الموجودة لديك إلى قسمين      -٢

، ويوضع في الصـينية، ثـم       قسم على شكل دائرة   

 ويوضع  ، ويرش بجبنة المودزريلا   يدهن بالصلصة، 

 ثـم تـرش بجبنـة       ،لفلفوقها شرائح الطماطم والف   

 . مودزريلا وتخبز بالفرن حوالي نصف ساعة



 - ٩٤ -

  بيتزا التونةبيتزا التونة

  ::المقاديرالمقادير
 ).خبز شاورما(خبز مفرود  -١

 .تونة -٢

 . زيت -٣

 .بصل -٤

 . طماطم مقطعة قطع صغيرة -٥

 . فلفل بارد مقطع قطع صغيرة -٦

 .  وأخضر شرائحزيتون أسود -٧

 . صلصة طماطم -٨

 . جبن سائل -٩

 .جبن مبشور -١٠

  ::طريقة عمل خلطة الطماطمطريقة عمل خلطة الطماطم
إناء على نار هادئـة حتـى        ونضعها في    نُحضر الطماطم 

تنضج، ثم يضاف إليها الفلفل البارد، ثم معجـون الطمـاطم           

 . وقليل من الملحوالفلفل الأسود،



 - ٩٥ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
نحضر رغيف خبز وننزع طبقـة ونتـرك طبقـة،           -١

 . ونضعها في الصينيةونأخذ الجهة السفلية

 عليه التونة    ثم نضع  نحمر البصل بقليل من الزيت،     -٢

 . ثم نقلبه قليلاً ونضعه على رغيف الخبز

ها من كـلا     وندهن نحضر الجهة الأخرى من الخبز     -٣

 ثم نغطي بها على نصـفها       الجهتين بالجبن السائل،  

 . الآخر الموجود به تونة

، ونجعله طبقـة    )ثالث رغيف (نحضر رغيف آخر     -٤

واحدة، ثم نضعه فوق الرغيـف السـابق ونجعـل         

 ـ     ون داخله لأعلى،  اطم ثـم   ضع عليه خلطـة الطم

  ثـم  م نغطيها بأكملها بالجبن المبشـور،      ث الزيتون،

 .  ثم الأعلىتوضع في الفرن من الأسفل قليلاً

 .  وتقدم بالهناء والعافية،تقطع إلى مثلثات -٥



 - ٩٦ -

  سيكيةسيكيةككالبيتزا المالبيتزا الم

  ::المقاديرالمقادير
 .كوبان مملوءان بالحليب الطازج -١

 . ثلاثة أرباع كوب زيت -٢

 .بيضتان -٣

 . اجقطعة مرقة دج -٤

 . قليل من الفلفل الأسود -٥

  ::الحشوةالحشوة
دجاجة مسلوقة ومفتتة، نقليها في قليل مـن الزيـت ثـم            

يضاف عليها الفطر المقطع شرائح، والفلفل البارد والبقدونس        

 .  والملح والكاتشبالمفروم، وقليل من البهارات،



 - ٩٧ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
نضع كوبي الحليب والزيت والبيضتان مع مرقـة         -١

 . جيدا في خلاط، ويمزجونفل الأسود والفلالدجاج

ي خلطناها في الخلاط في صينية       نضع المقادير الت   -٢

 ثم نوزع عليها الحشوة ونخلطهـا خلطًـا         ،بايركس

 .خفيفًا بالشوكة

 وحلقـات الفلفـل     نضع على الوجه شرائح الزيتون     -٣

، وجـبن   )حسـب الرغبـة   (لبارد وحلقات البصل    ا

 .قدم بالهناء ويُالمودزاريلا،



 - ٩٨ -

  السبانخالسبانخفطائر فطائر 

  ::المقاديرالمقادير

  :: العجينة العجينة--أولاًأولاً

 . أكواب دقيق٤ -١
 . ملعقتان كبيرتان سكر -٢
 . ملعقة كبيرة خميرة -٣
 . ملعقة صغيرة ملح -٤
 .نصف كوب زيت زيتون -٥
 . كوبي ماء دافئ -٦
 . بيضة لدهن الوجه -٧

  :: الحشوة الحشوة--ثانياثانيا
 . ومصفاة من الماء كوب سبانخ مغسولة ومقطعة٢ -١
 . نصف كوب بصل مفروم -٢
 .ونربع كوب عصير ليم -٣
 .ربع كوب زيت زيتون -٤
 . ملعقتان كبيرتان سماق -٥
 . ملح" حسب الرغبة" -٦



 - ٩٩ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 وتتـرك   خلط مكونات الحشوة جميعها مع بعض،     ت -١

 .لمدة نصف ساعة ثم تصفى

تويات الجافة على الدقيق المنخول،     تُضاف كل المح   -٢

 ويعجـن حتـى     ثم يضاف زيت الزيتون والمـاء،     

مع مراعاة عـدم    تتكون عجينة طرية صالحة للفرد      

 ؛ ولكن بشكل تدريجي   ،إضافة الماء كله مرة واحدة    

 . أي حسب احتياج العجين

 . تترك العجينة لتتخمر -٣

د التخمر تفرد العجينة بسمك رقيق وتقطع دوائر،        بع -٤

 ثم تقفل على شكل     وتحشى بحشوة السبانخ المصفاة،   

 . مثلثات

 وبعد  يدهن الوجه بالبيض المخفوق، وتدخل الفرن،      -٥

 . تقدم وبالهناءالنضج 



 - ١٠٠ -

  بيتزا التوستبيتزا التوست

  ::المقاديرالمقادير
 .عدد من أرغفة التوست -١

٢- صغيرةابصلتان مقطعتان قطع  . 

٣- صغيرةاطماطم مقطعة قطع  . 

 .ملعقتان كبيرتان من الكاتشب -٤

 .  ملعقة كبيرة صلصة طماطم٢ – ١ -٥

 . ثمان قطع جبن مثلثات -٦

 . قليل من المايونيز -٧

 . جبن شيدر مبشور -٨

 . مكعب دجاج ماجي -٩

 . حارةصلصة  -١٠



 - ١٠١ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يُحمى الزيت في مقلاة، ويحمر البصـل حتـى يـذبل،            -١

ويضاف مكعب دجاج ماجي، ويضاف الطماطم، ويقلـب        
 . وممكن إضافة الفلفل الأسود لإضافة النكهةحتى يذبل،

 قطع من الجبن المثلثات،     ٣ضاف عدد   تُطيب ومن ثم ي    -٢
 وبعده  ويخلط مع البصل والطماطم، ويضاف الكاتشب     

صبح مثل الصلصة البرتقالية    ة الطماطم؛ حتى تُ   صلص
 يجـب أن     فإنه ؛ وتُخلط جيدا وخصوصا الجبن    اللون،

 ـ        ة يُذاب ويتجانس مع الخليط، وتترك على النار الهادئ
 . حتى تصبح ناشفة قليلاً

 ويفضـل   تُضاف الصلصة الحارة حسـب الرغبـة،       -٣
ا جميلاًاالإكثار منها لأنها تُعطي طعمجد  . 

 ليصـبح لـدينا     تقطع من الوسـط    و ف التوست تُزال أطرا  -٤
 كل قطعة من المثلثـات      مثلثين من العيش التوست؛ فتمسح    

بالمايونيز، ثم توضع طبقة من الخلطة السـابقة، ويـزين          
 ويصبح لديك   الوجه بالجبن المبشور حتى تنتهي الصلصة،     

 .العديد من قطع البيتزا المثلثة
 حتـى    وتخبز بـالفرن   توضع القطع في صينية تيفال،     -٥

 وتخرج من الفرن وتقدم بعد أن تُـرص         ب الجبن، يذو
 .رصا جيدا وجميلاً



 - ١٠٢ -

  

  
::  



 - ١٠٣ -

  جورميه سلطةجورميه سلطة

  ::المقاديرالمقادير
١- صغيرةاحبتان طماطم مقطعتان قطع  . 

 . جزر سلايز أو مبشور -٢

٣- صغيرةاحبتان فلفل رومي مقطعتان قطع  . 

١٥٠ -٤ا جرامصغيرةا عيش غراب طازج مقطع قطع  . 

 .  صغيرة ويخلط الجميعاخس بلدي مقطعة قطع قلب ١٥٠ -٥

مـن سـلطة    مـن سـلطة      ريقة عمل الصـوص المقـدم     ريقة عمل الصـوص المقـدم     طط

   : :الجورميالجورمي
 .بصلة متوسطة الحجم مفرومة -١

 . ملعقة مستردة -٢

 .  ملعقة خل٢ -٣

 . وفلفلملعقة صغيرة ملح -٤

 .ربع كوب زيت ذرة -٥

 وتخلط المقادير فـي وعـاء       .نصف ليمونة طازجة   -٦

 .وتضرب بواسطة مضرب سلك وتقدم فوق السلطة



 - ١٠٤ -

  سلطة الزباديسلطة الزبادي

  ::المقاديرالمقادير
 .كوب زبادي -١

 . حبات خيار طازجة -٢

 . ربع حزمة نعناع طازجة -٣

 . رشات ملح ناعم٣ -٤

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . ويُحرك بالشوكةيوضع الزبادي في إناء، -١

 ثم يضـاف    ،قطع قطعا صغيرة جدا   ييقشر الخيار و   -٢

 .إلى الزبادي

٣-   ا إلى أن يصبح حبيبـات صـغيرة        يفرم النعناع جيد

لـى الزبـادي    اف النعناع من الملـح إ      ويض جدا،

 ويزين بالباقي مـن النعنـاع       والثوم؛ ويقلب جيدا،  

طبق سلطة الزبادي، أو يزين الطبق بشرائح مـن         

 . الخيار والطماطم حسب الرغبة



 - ١٠٥ -

  سلطة الجبنسلطة الجبن

  ::المقاديرالمقادير
 .فص ثوم واحد -١

 .ربع لتر عصير تفاح -٢

 . جرام جبن شيدر مبشور٤٠ -٣

 .  ملاعق دقيق ذرة٤ -٤

 . ير برتقالملعقتان عص -٥

 . ملعقتان من الماء -٦

 .فلفل أسود -٧

  ::الطريقةالطريقة
 .  وادعكي به الإناءاقطعي فص الثوم، -١

ضعي في الإناء عصير التفاح وارفعيه على النـار          -٢

 . حتى يغلي

 وأضيفي إليه الجبن    اتركي المحلول على نار هادئة،     -٣

المبشور مع التقليب المستمر بملعقة خشبية حتـى        

 . يذوب الجبن تماما



 - ١٠٦ -

 واتركي  لماء ودقيق الذرة،   وا ي عصير البرتقال  أضيف -٤

تى يغلي مع الاسـتمرار فـي       المقدار على النار ح   

 .  حتى يُصبح غليظ القوامالتقليب

 واحتفظي بها ساخنة    ضعي السلطة في وعاء التقديم،     -٥

 وهـو علـى     ؛بوضع شعلة بسيطة تحت الوعـاء     

 .السفرة

في حالة تخفيف السلطة يضاف إليها بعض عصـير          -٦

 . الباردالتفاح 



 - ١٠٧ -

  سلطة السمك المدخنسلطة السمك المدخن

  دقـائق أو أقـل،     ١٠ أشخاص، والإعداد    ٤الكمية تكفي   

 . وهي غير صالحة للتجميد

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كيلو قطع فيليه سلمون مُدخن -١

 .برتقالة -٢

 . حزمة جرجير -٣

 . بصلات خضراء مقطعة شرائح٤ -٤

 :الدريسنج ويتكون من -٥

 . ملاعق كبيرة عصير برتقال٤ −

 .ملعقة كبيرة خل −

 .لاعق كبيرة زيت زيتون م٤ −

 . نصف ملعقة صغيرة مستردة −

 .  وفلفل أسودملح −



 - ١٠٨ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
تُرص قطع فيليه السلمون المُدخن فوق طبق تقـديم          -١

 .مع نزع الجلد

عة من قشـر البرتقالـة بواسـطة       تقطع شرائط رفي   -٢

 .  وترش فوق السمكسكين،

 ـ    -٣ ا، وتـزال أعنـاق     تقشر البرتقالة وتقطع فصوص

ورب، وينسق  طع البصل الأخضر بال    ويق الجرجير،

طبق السمك ويجمل بالبرتقـال والخـل، وزيـت         

لـه   والتتبيل؛ فـي برطمـان       الزيتون، والمستردة، 

 ز بشدة حتى تختلط المقادير جيدا،      ويه غطاء مُحكم، 

 . ويصب المقدار فوق السمك

قبل التقديم مباشرة تصاحب السلطة شرائح رقيقـة         -٤

 . من الخبز البني



 - ١٠٩ -

   مع التوست مع التوستسلطة الجبنسلطة الجبن

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف فنجان جبن رومي؛ أو شيدر مبشور -١
 .  شرائح توست محمص٤ -٢
 . ثمرة خس -٣
 . علبة أنشوجة صغيرة -٤
 . فصان من الثوم المهروس للتجميل -٥
 . شرائح من البرتقال -٦
 .ورود من الطماطم -٧

  ::الطريقةالطريقة
 وتحمص  رائح التوست مكعبات وتدهن بالزبد،    تقطع ش  -١

 .في الفرن
 . والليمونلفلفل وايتبل بالملحيقطع الخس شرائح و -٢
 تهرس الأنشوجة مع الثوم، ويخلط الخـس والتونـة،         -٣

 ويقلب  ، ثم يضاف الجبن المبشور    ويقلب المقدار بخفة  
 .  ثم يصب في صحن التقديم،الخليط حتى يتجانس

 ويجمل   مكعبات التوست المحمص على الوجه،     تضاف -٤
 ووحدات الطمـاطم علـى      ،لالبرتقاالصحن بترنشات   

 . ورودهيئة 



 - ١١٠ -

  سلطة الحمص بالطحينةسلطة الحمص بالطحينة

  ::المقاديرالمقادير
 . فنجانان من الحمص الشامي المسلوق -١
 . فنجان طحينة -٢
٣- انصف ملعقة صغيرة ثوما مفري . 
 . ملعقة كبيرة عصير ليمون -٤
 .  وفلفل أحمرملح وفلفل وكمون -٥

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يهرس الحمص الشامي بمصـفاة الخضـار، وتُضـاف          -١

 ويقلـب الخلـيط     مـص، الطحينة والثوم المفري إلى الح    
 . بالشوكة مع إضافة قليل من الماء حتى يتجانس الخليط

، مع الاستمرار فـي     التدريجبيضاف عصير الليمون     -٢
 .  وتضاف التوابل وتقلب المقاديرالتقليب،

فية الخليط من مصفاة ضيقة الثقوب، ويوضع       تعاد تص  -٣
الخليط في سرفيس التقديم، ويفرد بالشوكة، ويُصـب        

مص الصحيح للتجميل،    وحبات الح  يتونفوقه زيت الز  
 ووحدات مـن    ويقدم معه شرائح من الجزر والخيار،     

 . القرنبيط المسلوق



 - ١١١ -

  سلطة الطماطم بالجبن سلطة الطماطم بالجبن 

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كيلو طماطم متوسطة الحجم -١

 . كوب جبن قريش -٢

 . ثمرتا فلفل أخضر مقطعتا مكعبات صغيرة -٣

 . ثمرتا طماطم مقطعتا مكعبات -٤

 . ةملعقة صغيرة زيت ذر -٥

 . ملعقة صغيرة نعناع مسحوق -٦

 . ملعقة عصير ليمون -٧

 . فلفل أسود -٨

 . للتجميل بيضتان مسلوقتان جيدا -٩

 .ملعقة كبيرة بقدونس مفري -١٠

 . أوراق خس -١١



 - ١١٢ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
تُغسل الطماطم وتُجفف، ويقطع جزء صغير مـن         -١

 سطحها، وتنتزع البذور وجزء من اللب باحتراس،      

 . ثم تقلب حتى تتخلص من الماء

 ن القريش مع النعناع، ويهرس المقـدار،      تُخلط الجب  -٢

ويخلط زيت الذرة مع عصـير الليمـون والفلفـل          

 ويضاف  الأسود، ويخفق المقدار حتى يغلظ قوامه،     

 . إلى خليط الجبن

 والطماطم، ويقلـب    تُضاف مكعبات الفلفل الأخضر    -٣

 . الخليط حتى يتجانس

 وتتـرك داخـل     تُحشى الطماطم بالخلطة السـابقة     -٤

 . جة للتقديمالثلا

يُفرش صحن التقديم بأوراق الخس، وترص وحدات        -٥

 سـطحها بقليـل مـن البقـدونس          ويرش الطماطم

 ويقطع البيض المسلوق بعد أن يبرد تماما        المفري،

 . رص حول الطماطم، ويُإلى أرباع



 - ١١٣ -

  سلطة الفاصوليا الخضراءسلطة الفاصوليا الخضراء

  ::المقاديرالمقادير
 . كيلو ونصف فاصوليا خضراء -١

 . كوب ونصف ماء -٢

 .  الخضراوات المشكلة والمقطعةفنجانان من -٣

 .  وخيارشرائح فلفل أخضر وطماطم -٤

 .بصلة متوسطة مقطعة شرائح -٥

 . ملعقتان كبيرتان عصير ليمون -٦

 . ملعقة كبيرة زيت ذرة -٧

 .  وفلفلملح -٨

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 وتُقطـع   تُغسل الفاصوليا، وتزال الخيوط الجانبيـة      -١

 . بانحراف

 . يُرفع الماء على النار حتى يغلي -٢

طى المقـدار عنـدما      ويغ الفاصوليا والملح، اف  تُض -٣

 ـ       تغلي الفاصـوليا،   دفع  ويُرفـع الغطـاء حتـى تن



 - ١١٤ -

 ثم يُغطـى الإنـاء      الأحماض الموجودة بالفاصوليا،  

 . ويترك على نار هادئة حتى يتم نضج الفاصوليا

 . تُرفع من على النار وتترك حتى تبرد تماما -٤

 يخفق الزيت مع عصير الليمون والملـح والفلفـل         -٥

تى يغلظ قوامه، ويضـاف للفاصـوليا، وتُخلـط         ح

 مـع   شرائح الفلفل الأخضر والطمـاطم والخيـار      

 . الفاصوليا

تقشر البصلة وتقطع شرائح، وتدعك جيدا بـالملح،         -٦

 ثم تُغسل بالماء البارد وتُضـاف إلـى الفاصـوليا،      

 . ويقلب الخليط حتى يتجانس

 مـون  وتُجمل بشرائح من اللي    تقدم الفاصوليا مثلجة،   -٧

 .ردات من الطماطموو

  

  

  



 - ١١٥ -

  سلطة الجمبري بعيش الغرابسلطة الجمبري بعيش الغراب

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كيلو جمبري مسلوق ومقشر -١

 .  ملاعق عيش غراب٤ -٢

 . كبيرة شبت مفريملعقة -٣

 .  ملعقة كبيرة بقدونس مفري٢ -٤

  حبات طماطم جامـدة ومقطعـة كـل واحـدة          ٤ -٥

 . أجزاء أربعة 

 . ريفملعقة صغيرة ثوم م -٦

 . ملعقة خل -٧

 . ملعقة عصير ليمون -٨

 . ملاعق زيت زيتون٤ -٩



 - ١١٦ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 ويُقشر مع الاحتفاظ بوحدات منـه       يُسلق الجمبري  -١

 .دون تقشير للتجميل

يُقطع عيش الغراب مكعبات صـغيرة، ويُضـاف         -٢

 للجمبري المسلوق، ويخلط عصير الليمون والثوم،     

، وتضــاف الأعشــاب المفريــة ويـرش فوقهمــا 

تجانس ي ويُتبل المقدار ويُقلب بخفة حتى       والطماطم،

 . ويُضاف الخل إلى الزيتالخليط،

يُفرش  و ، ويُصب فوق الجمبري،   يُخفق المقدار جيدا   -٣

 تقديم بأوراق الخس، ويصـب المقـدار      سرفيس ال 

 مل الجمبـري الصـحيح، وعيـدان الشـبت        ويُج

 . ويحفظ داخل الثلاجة حتى التقديموالبقدونس،



 - ١١٧ -

  سلطة على الطريقة الإسبانيةسلطة على الطريقة الإسبانية

الجبن والزيتون الأسود،    وهي خليط من الخضراوات مع    

 .  وهي شهية المذاقويستغرق إعدادها ثواني،

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف فنجان مكعبات جبن أبيض فيتا -١

 . ثمرة طماطم متوسطة ومقطعة مكعبات كبيرة٢ -٢

 .  ومقطعة مكعباتثمرة خيار مقشرة -٣

 . باقة بصل أخضر أو بصلتان عاديتان مخرطتان -٤

قطعـة   حبات زيتون أسود منزوعة البـذور وم     ١٠ -٥

 .اأنصافً

 . ملعقة كبيرة نعناع أخضر مفرية -٦

 .  مفريسبقدونملعقة كبيرة  -٧

 . ملعقة صغيرة زعتر -٨

 . ملعقة صغيرة عصير ليمون -٩

 . ملح وفلفل -١٠

 . للتجميل أوراق خس -١١



 - ١١٨ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
تُخلط مقادير الطماطم والخيار والزيتون والجـبن،        -١

 وتُتبـل ويُضـاف عصـير       والبصل والأعشـاب،  

لب الخليط حتى يتجانس ويُترك داخـل        ويُق ،الليمون

الثلاجة لمدة نصف ساعة حتى يتكـون العصـير         

 . وتختلط الطعوم مع بعضها

تُترك داخل الثلاجة لحين التقديم وتُقدم على فرشـة          -٢

 . من الخس



 - ١١٩ -

  سلطة الفصول الأربعةسلطة الفصول الأربعة

  ::المقاديرالمقادير
 . مجموعة من الخضروات المشكلة المسلوقة -١

 . ثمرة بطاطس مقطعة مكعبات٢ -٢

 . ة مقطعة شرائح طولية جزر٢ -٣

 . ربع كيلو فاصوليا مقطعة بانحراف -٤

 . ربع قرنبيطة -٥

 .  بنجر مقطع حلقات٢تقطع زهرات  -٦

نجان شرائح دجاج مسـلوق أو لسـان أو عـيش           ف -٧

 . الغراب أو علبة تونة

 ملاعـق   ٣مقدار من الصلصة الفرنسية مكون من        -٨

 . كبيرة زيت ذرة

 . ملعقة كبيرة خل -٩

 . ملعقة كبيرة عصير ليمون -١٠

 . ملعقة صغيرة مستردة -١١

 .  وفلفلملح -١٢



 - ١٢٠ -

 . للتجميل مكعبات من الجبن الأبيض -١٣

 . زيتون أسود -١٤

 .شرائح من الخيار المخلل -١٥

 . اوحدات من البيض المسلوق مقطع أنصافً -١٦

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
تُسلق الخضراوات كل على حدة، وتتبل بالصلصة        -١

 . وتترك نصف ساعةالفرنسية

 ج أو اللسـان    الـدجا  تُخلط الخضراوات مع شرائح    -٢

يُقلـب الخلـيط     و أو عيش الغـراب، أو التونـة،      

جر حتى   ويُراعى فصل البن   باحتراس حتى يتجانس،  

 يوضع البنجـر فـي      .لا يختلط لونه بالخضراوات   

 . وسط الطبق

وله وتُجمـل السـلطة     تنسق الخضراوات المُتبلة ح    -٣

بمكعبات الجبن ووحدات الزيتون وشرائح الخيـار       

 . وأنصاف البيضالمخلل،



 - ١٢١ -

  سلطة البط الدافئةسلطة البط الدافئة

  أشـخاص؛ يحصـل كـل مـنهم علـى          ٤الكمية تكفي   

 ويمكنك إذا كنت تفضـلين اسـتخدام صـدور           سعرا، ٣٩٠

الدجاج أن تدهني الصدور بقليل من زيـت الزيتـون قبـل            

 . الشوي مباشرة

  ::المقاديرالمقادير
 جراما مخليـة    ٢٥٠ صدر بطة زنة كل منهما       ٢ -١

 .العظام

 . وفلفلملح -٢

 . لةأوراق سلطة خضراء مغسو -٣

 . ملاعق كبيرة جوز٣ -٤

 . ثمرات طماطم مقطعة شرائح٣ -٥

 . بصلة صغيرة مقشرة ومقطعة شرائح -٦

 . ملعقة عسل نحل -٧

 . ملعقة كبيرة صلصة كاتشاب -٨

 . ملاعق كبيرة زيت زيتون٣ -٩



 - ١٢٢ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .  وتتبليُسخن الفرن وتغسل صدور البط وتُجفف -١

تتحمـر،  توضع على صاج وتشوى على الجانبين ل       -٢

رجة الحرارة ويستمر الشي إلى أن يـتم        وتخفض د 

 وترفــع وتوضــع علــى ورق مطــبخ النضــج،

 . لامتصاص المادة الدهنية الزائدة

تُرص أوراق السلطة في وعاء مع الجوز والطماطم         -٣

وضع مكونات الكسوة في إناء صغيرة،       وت ،والبصل

 وتقطع الصدور المطهوة إلى قطـع       وتسخن جيدا، 

السلطة وتُصب  ق   ثم تُرص فو   اد،صغيرة بسكين ح  

 . وتُقدم مباشرةفوقها الكسوة دافئة،



 - ١٢٣ -

  سلطة التفاح بالمكسراتسلطة التفاح بالمكسرات

  ::المقاديرالمقادير
 .  تفاحة حمراء٢ -١

 . عصير ليمونة -٢

 .  ملاعق كبيرة زبيب٣ -٣

 . فنجان ذرة صفراء -٤

 .  ملاعق كبيرة كاشونات٤ -٥

 .  وتقطع مكعباتفلفلة خضراء منزوعة البذور، -٦

 .كوب أرز طويل الحبة مطهو -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .  ويقطع مكعبات صغيرةيُقشر التفاح -١

، ثـم تُتبـل     وتُخلط جميع العناصر في وعاء خلط      -٢

 .  وتقدموتُصب في طبق التقديم



 - ١٢٤ -

  سلطة الفلفل الروستو والجبنسلطة الفلفل الروستو والجبن

  ::المقاديرالمقادير
 . وحمراء ثمرات فلفل خضراء وصفراء٦ -١

 .  أو أبيض قليل الدسمربع كيلو جبن موتزريلا -٢

 :الدريسنج -٣

 . ملاعق كبيرة زيت زيتون٤ −

 . ملعقة كبيرة خل −

 .  وفلفلملح −

 . ملعقة كبيرة بقدونس مخروط −

 .بعض أوراق الريحان −



 - ١٢٥ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
ب إلى أن يُصبح الجلـد      يُشوى الفلفل من كل الجوان     -١

 أسود اللون، ويُترك حتى يبرد، ثم يُقشـر الجلـد،         

 .  أجزاء مع نزع البذور٤وتُقطع كل فلفلة إلى 

م بشكل منسق، ثم    تُرص أرباع الفلفل في طبق تقدي      -٢

يقطع الجبن شرائح ويوضع فوق الفلفل في منتصف        

 . الطبق

الزيت والخل والملـح     لصنع الدريسنج يُخلط سويا    -٣

ب فوق   ويخفق المقدار بالشوكة جيدا ثم يص      والفلفل،

السلطة مباشرة قبل تقديمها، ويرش البقدونس فوق       

 .  وتجمل بأوراق الريحانالجبن،



 - ١٢٦ -

  سلطة الأرز بالفواكهسلطة الأرز بالفواكه

 سـعرا   ١٧٠ أشخاص لكل مـنهم      ١٠تكفي هذه الوجبة    

 ٢٠:الطهو.  دقيقة ١٨ الوقت الذي سيستغرقه الإعداد   . حراريا

 . دقيقة

  ::المقاديرالمقادير
 . ربع كيلو أرز طويل الحبة -١

 .  أعواد كرفس٣ -٢

 . بصلة حمراء٢ -٣

 . فنجان عنب بناتي أخضر. فنجان مكعبات أناناس طازجة -٤

 . فنجان عنب بناتي أسود -٥

  ::الدريسنجالدريسنج
 . ملاعق كبيرة زيت زيتون٣ -١

 .  ملعقة كبيرة خل٢ -٢

 . ملعقة صغيرة مستردة٢ -٣

 .ملعقة كبيرة زعتر طازج مخرط -٤

 . وفلفلملح -٥



 - ١٢٧ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 ثـم   الأرز في ماء مغلي حتى يتم النضـج،       يُطهى   -١

 .يُصفى ويترك جانبا ليبرد
 .  وتُقطع شرائح رفيعةتقليم أعواد الكرفس، -٢
  . ويخرط رفيعايُقشر البصل -٣
 قطع العنب أنصافًا ويوضع الكـرفس والبصـل،       يُ -٤

والأناناس، والعنب، والأرز البارد في وعاء كبير،       
وتخلط المقادير، ويجهز الدريسنج ويوضع الزيـت       
والخل والمستردة والزعتر فـي برطمـان محكـم         

 ، ويتبل المقدار ثم يغلق البرطمان جيـدا       الإغلاق،
 ـ        ويهز وق  جيدا حتى تختلط المقـادير، وتصـب ف
 .  وتقدمالسلطة

  

  

  



 - ١٢٨ -

  سلطة مأكولات البحرسلطة مأكولات البحر

  ::ديرديرااالمقالمق
 . ربع كيلو مكرونة -١
 . ملعقة كبيرة زيت زيتون -٢
 .  وفلفل أسودملح -٣
 . نصف كيلو مأكولات بحر مطهرة -٤
 .نصف كوب كريمة حادقة طازجة -٥
 .  ملعقة صغيرة شبت مخرط٢ -٦
 .توضع نقاط صوص تاباسكو -٧
 . وحدات جمبري مسلوقة صحيحة -٨
 . مون وأعواد كرفسللتجميل شرائح لي -٩

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
حلة بها ماء مغلي مـع زيـت        تُطهى المكرونة في     -١

  دقائق، وتُصفى  ١٠ إلى   ٨الزيتون، وذرة ملح من     

 .وتترك حتى تبرد

تُخلط بقية العناصر وتضاف إلى المكرونة الباردة،        -٢

ات جمبري   ويُجمل بوحد  ويُصب الخليط في وعاء،   

 . يم قبل التقد؛ والشبتوشرائح الليمون



 - ١٢٩ -

   والكريمة والكريمةسلطة البطاطس بالمايونيزسلطة البطاطس بالمايونيز

  ::المقاديرالمقادير
 . كيلو بطاطس صغيرة الحجم -١

 . ربع كيلو جبن كريمة -٢

 .  ملاعق كبيرة صلصة مايونيز٦ -٣

 .  ملاعق كبيرة دوبل كريم٣ -٤

 . ملعقة صغيرة سكر سنترفيش -٥

 . ملعقة كبيرة بقدونس مخروط -٦

 .  وفلفلملح -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
تُقشـر  . رك حتى تبرد  تُغسل البطاطس وتُسلق، وتُت    -١

 . والفلفلوتتبل بالملح
تُخلط الجبن مـع الكريمـة وصلصـة المـايونيز           -٢

 .  حتى تتجانسوالسكر، وتخفق المقادير جيدا
يرة الحجم صحيحا في طبق     توضع البطاطس الصغ   -٣

 وتُجمـل   التقديم، ويُصب فوقها الخلـيط السـابق،      
 . وتُقدمونسبالبقد



 - ١٣٠ -

  
  

::  
      



 - ١٣١ -

  باميةباميةللاا

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كيلو بامية -١

 . نصف كيلو لحم -٢

 . ثلثا كوب زيت ذرة -٣

 .  حبات طماطم مقطعة أو صلصة٤ -٤

 . رومتانف ومبصلتان متوسطتان -٥

 . وس ثوم مفروم رء٣ -٦

 . عصير ليمونة -٧

 .ملعقة ونصف ملح -٨

 .نصف ملعقة فلفل -٩



 - ١٣٢ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
اغسلي البامية وقطعي أقماعها السـفلية ونشـفيها         -١

 . بزيت الذرة حتى تحمرواقليها

 .ى يحمر مع البصل، ثم أضيفي الثوم      اقلي اللحم حت   -٢

وعند النضج النسبي أضـيفي الباميـة وصلصـة         

 .الطماطم

أضيفي الملح والفلفل وعصير الليمون، وكوب من        -٣

  وحركي المزيج جيدا فوق نار هادئـة لمـدة         الماء،

 .  دقيقة حتى ينضج٢٥

أمـا إذا    "،تُقدم ساخنة إلى جانب طبق مـن الأرز        -٤

 ".طبخت البامية بدون لحمة فيمكن تقديمها باردة



 - ١٣٣ -

  الفاصوليا الخضراءالفاصوليا الخضراء

  ::المقاديرالمقادير
 . نصف كجم لحم قطع -١

 .  ملاعق بقدونس مفروم٣ -٢

 . كوبان من الماء -٣

 . علبة صلصة طماطم -٤

 . بصلة مفرومة -٥

 . نصف كيلو فاصوليا خضراء -٦

 . ملاعق زيت زيتون٣ -٧

 .  وفلفل وثومملح -٨



 - ١٣٤ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
لمـاء وصلصـة     ثم ضعي ا    اللحم حتى يحمر،   اقلي -١

م ارفعيها على النار حتى      ث الطماطم في إناء غويط،   

 الغليان، ثم أضـيفي اللحـم والبقـدونس والثـوم،         

 . الإناء لمدة ساعتيني ثم غطي جيدا،وحرك

 الفاصوليا إلى قطع بطول بوصة للقطعة، ثم        ياقطع -٢

 وأضـيفي الفاصـوليا     زيتون،اقلي البصل بزيت ال   

خيهم لمـدة عشـر دقـائق وأنـتِ تحـركين           واطب

 . المحتويات

تناولي اللحم مـن الوعـاء الأول وضـعيه مـع            -٣

ر دقائق، ثم أضيفي     واطبخي الخليط لعش   الفاصوليا،

؛ كل المرقة وغطـي الإنـاء بعـد أن تحركيهـا          

 . واطبخيها على نار هادئة حتى تنضج



 - ١٣٥ -

  البازلاءالبازلاء

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كجم بازلاء خضراء -١
 . بصلة كبيرة -٢
 .  جم لحم قطع٢٥٠ -٣
 . كوب ماء -٤
 .  ملاعق زبدة٣ -٥
 . ملح وفلفل وبهارات -٦
 .علبة صلصة طماطم -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 اقلي اللحم بالزبـدة، وأضـيفي البصـل المفـروم،          -١

 . وواصلي تحريك المحتويات
 وعنـدما تخـتلط     أضيفي الملح والفلفل والبهارات،    -٢

ا أضيفي الماء حتـى     توي نسبي المحتويات جيدا وتس  
، وعند ذلك أضيفي علبـة الصلصـة حسـب         يغلي

  الإناء يوغط.  ثم حركي جيدا   الرغبة مع البازلاء،  
 على نار هادئة لمدة خمسين دقيقة حتـى         المرفوع
تخفف النار تحته ويُترك عليها حتى يجـف        . يغلي

 . الماء لمدة نصف ساعة
 .تقدم هذه الوجبة مع طبق من الأرز -٣



 - ١٣٦ -

  فتوش الخيار والخبزفتوش الخيار والخبز

  ::المقاديرالمقادير
 . ار متوسطة الحجمحبة خي -١

 .  جم١٥٠رغيف خبز بايت  -٢

٥ -٣كبيرةا أوقيات بصل مفروم قطع  . 

٤ -٤اختياري( كبيرة ا قطع بصل أخضر مفروم قطع( . 

 . خس صغير مفروم -٥

 .  ملاعق بقدونس مفروم ناعم٤ -٦

 ـ        ٤ -٧ ا حبات طماطم متوسطة الحجـم مفرومـة قطع 

 . كبيرة

 . ملعقتان كبيرتان نعناع أخضر مفروم -٨

 . ينعصير ليمونت -٩

 . ملاعق زيت زيتون٦ -١٠

 .  فص ثوم مدقوق٢ -١١

 .  وفلفل حسب المذاقملح -١٢



 - ١٣٧ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 يُقطع الخيار ثم يُرش بالملح ويتـرك جانبـا لمـدة      -١

 .  دقيقة٣٠

يغسل جيدا ويجفف من الماء، ويقطع الخبز قطعـا          -٢

 .  ويوضع في إناء خلط كبيرصغيرة

طع والبصل الأخضر، والخـس     يُضاف البصل المق   -٣

بقدونس، والطماطم والنعناع والخيـار، وتخلـط       وال

صلصـة بعصـير     وتجهز ال  جميع المكونات جيدا،  

الليمون وزيت الزيتون والثوم، وتتبل بالملح والفلفل       

 تصب على خليط السلطة وتقلب جيـدا،       و الأسود،

 . وتبرد قبل التقديم



 - ١٣٨ -

  سلطة البقولسلطة البقول

  ::المقاديرالمقادير
 .  جرام لسان عصفور٧٥ -١
 .زبد -٢
 . زيت للتحمير -٣
 .  أو فول معلبنصف كيلو فاصوليا بيضاء مسلوقة، -٤
 . معلقة صغيرة صلصة -٥
 . ملعقة صغيرة زيت -٦
 . ورق خس -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .  دقيقة ثم صفيه١٥اسلقي لسان العصفور  -١

 ثم قطعيه مكعبـات أو أشـكالاً        ادهني الخبز بالزبد   -٢

 . طريفة

 . اى يصبح لونه ذهبي حتحمري الخبز في الزيت -٣

 وضعيها فـي    ، أو الفول  لفاصولياأضيفي الصلصة ل   -٤

 ثم أضيفي   اء مكان الخبز المحمص لمدة دقيقة،     الإن

 . إليها لسان العصفور

 . قدمي الطبق بعد تزيينه بأوراق الخس -٥



 - ١٣٩ -

  سلطة الخضراوات بالمايونيزسلطة الخضراوات بالمايونيز

  ::المقاديرالمقادير
 والمقطعة مكعبات   كوبان من الخضراوات المسلوقة    -١

 . صغيرة

 .  وبازلاءحبة بطاطس وجزر -٢

يرة مخلل إفرنجـي مقطـع مكعبـات         ملاعق كب  ٤ -٣

 . صغيرة

 . مقدار من صلصة المايونيز -٤

 .  وفلفلملح -٥

 . عصير ليمون -٦

 . للتجميل شرائح من البيض المسلوق -٧

 .  حبة زيتون أسود١٢ -٨

 . ملعقة كبيرة بقدونس مفري -٩



 - ١٤٠ -

  ::مقادير صلصة المايونيزمقادير صلصة المايونيز
 . صفار بيضتين -١

 . ملعقة صغيرة سكر سنترفيش -٢

 . ملعقة صغيرة مستردة -٣

 .  كبيرة خلملعقة -٤

 . ملعقة كبيرة عصير ليمون -٥

 . كوب زيت ذرة -٦

 .  وفلفلملح -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 صفار البـيض فـي الخـلاط الكهربـائي،       يوضع -١

وتُضاف إليه المستردة والملـح والفلفـل والخـل         

 ر بسرعة بطيئة حتى تُختلط المواد،      ويُدا والليمون،

 .ثم ترفع سُرته

 الخفـق    بالتدريج مع الاستمرار في    يُضاف الزيت  -٢

حتى يغلظ قوام المايونيز ويُصبح مثـل الكريمـة،         

 .ة لحين الاستعمالويترك داخل الثلاج



 - ١٤١ -

  ::طريقة إعداد السلطةطريقة إعداد السلطة
عبات الخضراوات مع مكعبـات المخلـل،       تُخلط مك  -١

 ويتبل المقدار بالملح والفلفل وعصـير الليمـون،       

راوات ملاعـق مـن صلصـة       ويُضاف إلى الخض  

 .  حتى يتجانس ويُقلب الخليط بخفةالمايونيز،

يوضع المقدار في صحن التقديم، ويُصـب فوقـه          -٢

 وتجمل  صلصة المايونيز بحيث تُغطي الوجه تماما،     

 ن الأسود بعد أن يُخلى من البـذور       السلطة بالزيتو 

 . وشرائح البيض المسلوق والبقدونس المفري

 . توضع السلطة في الثلاجة لحين التقديم -٣



 - ١٤٢ -

  ورق العنبورق العنب

  ::المقاديرالمقادير
 . عنبنصف كجم ورق -١

 . بصلات٣ -٢

 ".يمكن الاستغناء عنها"كجم طماطم حمراء  -٣

 .  أو زيت نباتينصف كوب سمن -٤

  ::الحشوالحشو
 .نصف كجم لحم مفروم ناعم -١

 .  أو زيتنصف كوب سمن -٢

 .كوب أرز -٣

 . وفلفلبهار وملح وقرفة -٤

  

  

  



 - ١٤٣ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يُغسل الأرز ويخلـط بـاللحم       و يُسلق ورق العنب،   -١

 . والملحوالتوابل
يقطع حلقات، ويوضـع فـي قعـر        يُقشر البصل و   -٢

 وتوضع في   الإناء، وتقشر الطماطم وتقطع حلقات،    
 . الإناء وترش بالملح

 ويمـدد ورق العنـب      يصب السمن فوق الطماطم،    -٣
على طبق بحيث يلاصق سطحه الأملـس سـطح         

 وتطـوى   ،الطبق، ويوضع فوقه قليل من الحشـو      
 . الجوانب ويلف

 ثـم   ،ء في الإنا  يُصف الورق فوق الطماطم والبصل     -٤
 ة الطماطم فوق طبقـة الـورق المحشـو،        توضع بقي 

 . وتغطى حلقات الطماطم ببقية طبقات الورق المحشو
يُضغط على الورق بصحن حتى لا يتبعثـر عنـد           -٥

غمر سطح الورق بالماء الساخن ويوضع       ويُ ،الغليان
 وتُخفف النار ويترك    ،على نار متوسطة حتى يغلي    

 ـ       دة نصـف   على النار حتى يمتص الورق الماء لم
 ر الورق مرة ثانية بالمـاء المغلـي،        ثم يغم  ،ساعة

 ثم يُقلب الإناء    ،ويُترك على النار حتى يجف المرق     
 . في صحن ويقدم ساخنًا مع اللبن



 - ١٤٤ -

  محشي الكرنبمحشي الكرنب

  ::المقاديرالمقادير
 .كرنبة متوسطة الحجم -١

 . ملح -٢

 . ربع كوب سمن -٣

 . رأس ثوم كامل -٤

 . نصف كوب عصير ليمون -٥

 :الحشو -٦

 . كوب ونصف أرز −

 . كوب لحم مفروم ناعمنصف  −

 . نصف كوب سمن أو زيت نباتي −

 .  وقرفةملعقة صغيرة ملح وبهار −



 - ١٤٥ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 ورقة  تُقطع جذوع الكرنبة بالسكين، وتزال الأوراق      -١

 . ورقة

 ثم يُرفـع    ،تُسلق الأوراق بالماء المغلي لمدة دقيقة      -٢

 . الكرنب من الماء ويُصفى

سـطة،  تُقطع الأوراق المسـلوقة إلـى قطـع متو         -٣

خليط الأرز مع اللحـم والبهـار       ("ويحضر الحشو   

 وتصف عروق الكرنب في قعر      ،)" والسمن والقرفة

 ويُضاف  ،الإناء ثم تُنثر فصوص الثوم فوق العروق      

 . السمن

توضع أوراق الكرنـب المحشـو فـوق العـروق           -٤

 ثم يُغمر    لا تتبعثر،   وترص بصحن حتى   ،بالترتيب

يوضع علـى   و)  أو الماء  المرق(المحشي بالشربة   

 . النار



 - ١٤٦ -

  محشي الكوسامحشي الكوسا

  ::المقاديرالمقادير
 . كجم كوسا متوسطة الحجم٢ -١

 . نصف كوب صلصة -٢

 .  كجم طماطم حمراء٢ -٣

 . كوب أرز -٤

 . نصف كجم لحم مفروم -٥

 . كوب سمن -٦

 .)حسب الرغبة( وثوم بهارات وفلفل وقرفة، -٧

 . عصير نصف ليمونة -٨



 - ١٤٧ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .  وتُقور بالمقورة وتُفرغ من لبهاتُغسل الكوسا -١

يُغسل الأرز ويُضاف إليه جميـع التوابـل واللحـم           -٢

 .  ويخلطوا جيداوالسمن،

 . تُحشى كل واحدة من الكوسا حتى ثلاثة أرباعها -٣

م ناعما؛ ثم توضع مع ملعقتـي       تُقشر الطماطم وتُفر   -٤

 وتُحرك على النـار     سمن وملح على نار متوسطة،    

 .لمدة خمس دقائق

 المـاء   اه ويُضاف إلي  توضع الكوسا فوق الطماطم،    -٥

 . حتى سطح الكوسا

ا وتُترك علـى نـار       تخفف النار تحته   بعد أن تغلي   -٦

، وقبل أن تنضج الكوسـا       ونصف خفيفة مدة ساعة  

بقليل يدق الثوم ويضاف عصـير الليمـون إلـى          

 . وتُقدم ساخنة مع صلصة الطماطمالكوسا،



 - ١٤٨ -

  

  
::  

      



 - ١٤٩ -

  خليط مكسيكيخليط مكسيكي

فـي مقـلاة     ضـعي مقـاديره      .طبق سهل في تحضيره   

.  أشـخاص  ٤الكميـة تكفـي     .  خليط لذيـذ   واحصلي على 

 .  دقيقة٢٠: الطهي– ١٦  دقيقة إلى١٥من :التحضير

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . سخني ملعقة طعام زيت زيتون في مقلاة واسعة -١

،  دقائق ٤أضيفي بصلة مقطعة لشرائح واقليها لمدة        -٢

 وحبتي فلفـل أحمـر      وأضيفي فصي ثوم مدقوقين،   

 . رما ناعما من دون البذورحار مفرومتين ف

 حبـة   ١٢تابعي الطهي لمدة دقيقتين، ثـم أضـيفي          -٣

 . بطاطس صغيرة الحجم ومقطوعة إلى نصفين

 ة فلفل أحمر حلو مقطعة إلـى شـرائح،        أضيفي حب  -٤

وحبة فلفل أخضر حلو مقطعة إلى شـرائح، قلبـي          

 دقائق أخرى حتى تصبح     ٥المقادير على النار لمدة     

 . لأكلذهبية اللون وصالحة ل



 - ١٥٠ -

اهز بلوبيف إلى قطع    قسمي محتوى علبة لحم بقر ج      -٥

 وأضيفيها إلى المقادير في المقلاة      متوسطة الحجم، 

 .  دقائق حتى تنضج٥واطهيها لمدة 

 ،أضيفي ملعقتي طعام كزبـرة طازجـة ومفرومـة         -٦

 ،)حسـب الـذوق   (ورشة ملح وبعض البهـارات      

 . وقلبيها قليلاً ثم ارفعيها عن النار

شرائح الليمون الحامض وصلصـة     قدمي الطبق مع     -٧

 . مكسيكية



 - ١٥١ -

  المقلوبةالمقلوبة

  ::المقاديرالمقادير
 .كيلو ونصف باذنجان -١

 .  أوقية لحم ضأن موزات٢ -٢

 .  كوب ماء٤ -٣

 . ملح -٤

 ).اللوز(كمية صغيرة من الصنوبر  -٥

 . كوب ونصف أرز طويل -٦

 . نصف كوب سمن لتحمير الصنوبر -٧

 . بهار وقرفة -٨

 . نصف ملعقة صغيرة من العُصفر -٩

 . ت نباتي لقلي الباذنجانكوبان ونصف من زي -١٠



 - ١٥٢ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 ثم تقلى قطـع     ، ويقطع إلى شرائح   يقشر الباذنجان  -١

الباذنجان بالزيت وتصفى على قطع مـن الـورق         

 .لامتصاص الزيت

، ويضاف إليه الملـح     "زفرته"يُسلق اللحم بعد إزالة      -٢

 .  ويُغطى الإناء لمدة أربعين دقيقةوالتوابل،

الأرز غيـر    طعام من     وتوضع معلقتا  يُغسل الأرز  -٣

اللحـم فـوق      ثم يوضـع   المطبوخ في قعر الإناء،   

 .الأرز

توضع قطع الباذنجان فوق اللحم، وعلـى جوانـب          -٤

 ثـم   اف الأرز المُتبقي فوق الباذنجـان،      يض الإناء

 حتى  ق اللحم الساخن إلى الأرز تدريجيا     يُضاف مر 

 . يتغير ترتيب الأرز والباذنجان

 .  لمدة أربعين دقيقةيوضع الإناء على نار خفيفة -٥

 يُقلب الإناء على صينية أو طبق أكبر من الإنـاء،          -٦

ويُنثر الصنوبر المحمر على سطح الباذنجان ويقدم       

 . ساخنًا مع اللبن والسلطة



 - ١٥٣ -

  الفتوشالفتوش

  ::المقاديرالمقادير
 . نصف رغيف خبز عربي محمص -١

 . خسة متوسطة الحجم -٢

 . باقة فجل -٣

 . ملح -٤

 .  فصوص ثوم٥ -٥

 . نصف كجم خيار -٦

 . طمنصف كجم طما -٧

 . ليمونتان معصورتان -٨

 . ثلاث ملاعق طعام خل -٩

 . كوب زيت زيتون -١٠

 . باقة نعناع أخضر -١١

 . بصلة -١٢

 . باقة بقدونس -١٣



 - ١٥٤ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يُفرم الخضار ناعمـا    يُكسر الخبز قطعا متوسطة، و     -١

الثوم مع الملـح،     ويُخلط جيدا، ويدق     ويُضاف إليه 

 ويُضاف إليه عصير الليمـون والخـل والزيـت،        

 .  جيداويُحرك

 يُضاف خليط الثوم إلى الخضار، ويُحـرك جيـدا         -٢

 . ويُقدم



 - ١٥٥ -

  ةةــــالعجالعج

  ::ديرديرااالمقالمق
 .  بيضات مخفوقة٦ -١

 .  ملاعق بقدونس مفروم٤ -٢

 . ملعقتا زيت زيتون -٣

 . قبضة من النعناع الطازج -٤

 .  حسب الرغبةملح وفلفل -٥

 . قبضة من الدقيق -٦

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .  الزيت في المقلاة حتى يسخنيضع -١

 تـرش   العناصر الأخرى جيدا بشـرط أن      ياخلط -٢

 وعندما تحمر العجة    الطحين على المزيج بالتدريج،   

 . ها حتى تحمر من الوجهينيمن الأسفل اقلب



 - ١٥٦ -

  بيض بالطماطمبيض بالطماطم

  ::المقاديرالمقادير
 .  بيضات٦ -١

 .  ومقطعة طرنشات حبات طماطم طازجة٣ -٢

 . بصلة مفرومة -٣

 .  ملاعق زيت زيتون٣ -٤

 . قرن فلفل حار مفروم -٥

 . سب الرغبةملح وبهارات ح -٦

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 .ا البصل في المقلاة حتى يصبح لونه ذهبييضع -١

 ي الطماطم بالفلفل الحار والملح والبهـارات،      امزج -٢

ة على نـار هادئـة      ها إلى البصل في المقلا    يفيوأض

 البيض المخفوق إلـى     يفي ثم أض  لمدة خمس دقائق،  

 .  المقلاة حتى يستوي البيضي وغط،المزيج



 - ١٥٧ -

  شوربة العدسشوربة العدس

  ::المقاديرالمقادير
 . نصف كوب أرز -١

 .  كوب ماء٦ -٢

 . نصف ملعقة ملح -٣

 . نصف ملعقة كمون ناعم -٤

 . رشة بهارات -٥

 .بصلة مفرومة ناعمة -٦

 .  أو زيت نباتيربع كوب سمن -٧

 . نصف باقة من البقدونس المفروم -٨

 .  أو المحمر بالسمنمكعبات من الخبز المحمص -٩

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . يُنقى العدس من الأوساخ ويُغسل جيدا -١

الأرز المغسول  ويوضع العدس في وعاء من الماء        -٢

 ثم تخفف الحـرارة ويتـرك       ،على النار حتى يغلي   

 . على النار مدة ساعة ونصف



 - ١٥٨ -

ويطحن مزيج العـدس بطاحونـة      يرفع عن النار     -٣

 بعد إضافة نصف كوب من المـاء إلـى          الخضار

 . العدس الموجود بالطاحونة

ف  ويضا ضع مزيج العدس المطحون على النار،     يو -٤

 . إليه الملح والكمون والبهارات

تفرم البصلة ناعما وتشوح في السـمن أو الزيـت           -٥

 ويترك مع   ، ثم تضاف إلى مزيج العدس،     حتى تذبل 

 . البصل على النار لمدة خمس دقائق

يُزين الحساء بالبقدونس المفروم ومكعبات الخبـز        -٦

 . المحمر ويقدم



 - ١٥٩ -

  المجدرةالمجدرة

  ::المقاديرالمقادير
 . كوب عدس حب -١

 .  كوب ماء٦ -٢

 . ربع كوب أرز -٣

 . بصلة صغيرة -٤

 . ربع كوب سمن -٥

 . ملعقة صغيرة ملح -٦

 . نصف ملعقة صغيرة كمون -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
يوضع الماء في إناء على النـار، ويُضـاف إليـه            -١

 .  وتترك حتى تغليالعدس والأرز،

نار وتترك مدة ساعة    بعد أن يغلي المزيج تخفف ال      -٢

 . ونصف

المـاء الموجـود    عندما ينضج العدس والأرز يُصبان مع        -٣

 . وتُخلط المواد جيدا،في الإناء في مطحنة الخضار



 - ١٦٠ -

 ع المزيج المهروس علـى نـار متوسـطة،        يوض -٤

 . ويُضاف إليه الملح والكمون

 مع التحريك   تفرم البصلة ناعما، وتُحمر في السمن      -٥

 . على نار معتدلة

ترك على نار خفيفـة   ويُ البصل إلى العدس،   يُضاف -٦

م باردا مع    ويُقد في طبق مدة خمس دقائق، ويُسكب     

 .  وطبق من السلطةالبصل الأخضر والفجل،



 - ١٦١ -

  مدردرة العدس بالأرز مدردرة العدس بالأرز 

  ::المقاديرالمقادير
 .كوب عدس -١

 . كوب ونصف أرز -٢

 .  أكواب ماء٣ -٣

 . نصف كوب سمن أو زيت -٤

 . نصف ملعقة كمون -٥

 .  ملحةملعقة صغير -٦

 . بصلات متوسطة مقطعة٥ -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
ه ثلاثة أكواب   يوضع العدس على النار، ويضاف إلي      -١

 .  ويترك حتى يغليالماء،

 ويترك عليها فتـرة نصـف       عند ذلك تخفض النار    -٢

ثم يضاف الملح والكمون إلى العـدس، ثـم         ساعة،  

 يغسل الأرز ويضاف إلى العدس، ويحرك الخليط،      

 . ويترك على نار هادئة مدة عشرين دقيقة



 - ١٦٢ -

 البصل بالسمن أو الزيت حتى      اء يقلى وفي هذه الأثن   -٣

 . يحمر لونه

البصل من السمن بواسطة ملعقـة ويوضـع        يُرفع   -٤

 . جانبا

يُصب السمن أو الزيت فـوق الخلـيط، ويحـرك           -٥

 .  ويترك على النار مدة خمس دقائقبشوكة وبحذر،

 ويُـزين بالبصـل     يُسكب الخليط في طبق كبيـر،      -٦

 .  ويؤكل ساخنًا مع اللبن أو السلطة،المقلي

  

  

  

  

  



 - ١٦٣ -

  أرز مفلفلأرز مفلفل

  ::المقاديرالمقادير
 . كوب ونصف ماء -١

 . ثلاثة أرباع ملعقة ملح -٢

 .  أو زيتملعقتا زبدة -٣

 . كوب أرز -٤

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 ثم يُصـفى    ، ويغير ماؤه ثلاثة مرات،    يُغسل الأرز  -١

من الماء، وتوضع كمية الماء في وعاء على النار         

 .حتى تغلي

  ويحرك مرة أخرى    الماء، يُضاف الملح والأرز إلى    -٢

  ويترك على نار هادئـة لمـدة عشـرين         ويُغطى،

 . و ثلاثين دقيقة حتى ينضج الأرزأ

 بل الأوان يضاف ربع كوب ماء مغلي،      إذا جف الماء ق    -٣

 ويُحرك حتى   رفع الغطاء قبل النضج بخمس دقائق،     ويُ

 . لا تلتصق حبوب الأرز ببعضها البعض



 - ١٦٤ -

  صينية البطاطس بالبقدونسصينية البطاطس بالبقدونس

  ::المقاديرالمقادير
 .بطاطس -١
 . لحم مفروم -٢
 . بيض -٣
 . حليب -٤
 .بقدونس مفري -٥
 .ثوم مهروس -٦
 .تبهارا -٧
 . زيت -٨
 . ملح -٩
 . صنوبر -١٠

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . وتبليها جيدااقلي اللحم والبصل والصنوبر، -١
في صينية فرن ضعي نصف البطاطس، ثم خلـيط          -٢

 . ثم باقي البطاطساللحم،
 وصبيه  س والثوم والملح،   مع البقدون  اخفقي البيض  -٣

 . على وجه الصينية
 .دخليها فرنًا حارا حتى تنضج وتتماسك وتحمرأ -٤



 - ١٦٥ -

   البحر مع الخيار  البحر مع الخيار قنديلقنديل
  

  ::المقاديرالمقادير
  

 . ج قنديل بحر صالح للأكل محفوظ٤٥٠ -١

 . نصف خيارة طويلة -٢

  ::مقادير التابلمقادير التابل
  

 .ملعقتان كبيرتان صلصة صويا خفيفة -١

 . ملعقة كبيرة زيت سمسم -٢

 . ملعقة صغيرة خل أرز أو خل تفاح -٣

 . نصف ملعقة صغيرة من السكر -٤

 .نصف ملعقة خردل جاهز -٥

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
اغسليه مع تغيير   لملح عن قنديل البحر ثم      انفضي ا  -١

 ثم اعصريه للتخلص من بعض      الماء ثلاث مرات،  

 .الملوحة الزائدة



 - ١٦٦ -

 عميق كبير واملئيه بالماء البـارد،     ضعيه في وعاء     -٢

  دقيقـة،  ٦٠نتقع مع تغيير المـاء كـل        ثم اتركيه ي  

 . واعصري قنديل البحر

 إذا كان قنديل البحر عذبا       مرة اختبري المذاق؛   كل -٣

 . تماما فهو جاهز

هـا مـع الخـل      قومي بتحضير التوابل ثـم اخلطي      -٤

 . والخردل خلطًا جيداوالصلصة والسكر والزيت،

 ،اعصري الماء الفائض منه وضعيه علـى لوحـة         -٥

 ، مـم  ٣وقطعيه إلى شرائط رفيعة بعرض حوالي       

وصبي الماء الساخن فوق الشـرائط لكـن تلتـف          

 . صيفها جيدا وجففيها

نحرف إلى شـرائح بسـمك      ل م قطعي الخيار بشك   -٦

  ملم، ثم كومي عدة قطع معا في كل مرة،         ٣حوالي  

 .  ملم٥ثم قطعيها إلى عيدان بعرض حوالي 

رتبي الخيار على طبق التقديم وضعي قنديل البحر         -٧

 . في الوسط

يل قبل التقديم أضيفي التابل المخلوط جيدا إلى قنـد         -٨

 .  ثم اخلطي فيه الخيارالبحر،



 - ١٦٧ -

  زيت الزيتونزيت الزيتونسلطة الجمبري بسلطة الجمبري ب

  ::المقاديرالمقادير
 . قطع جمبري كبير٤ -١

 .  جرام خرشوف٨٠٠ -٢

٢٠ -٣طماطما جرام . 

 . حزمة كرفس -٤

 .  زيت زيتون جم١٥ -٥

 . ملعقة صغيرة كزبرة جافة -٦

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . ويسلقيُنظف الجمبري -١

يه  ثم تُتبل وتُطهى سوت    ،تُنظف الخضراوات وتُقطع   -٢

  . وتُترك في مكان باردفي زيت الزيتون، ثم تُصفى
 صوص الخاص المستخدم في هـذا الطبـق،       يُعد ال  -٣

عن حفنة ثوم تُدق مع زيـت الزيتـون         وهو عبارة   
 ويُـزين   والريحان، وتقطع الطماطم قطعا صغيرة،    

 ثم يُتبل الجمبري بالصـوص ويُـرص        ،بها الطبق 
 .ويُجمل بأوراق الكرفس



 - ١٦٨ -

  التبولةالتبولة

  ::المقاديرالمقادير
 .ثلث كوب برغل -١

 .س حزم بقدون٥ -٢

 .ة جامدة ثمرات طماطم متوسط٤ -٣

 .  ملاعق كبيرة نعناع أخضر٣ -٤

 . بصلات بصل أخضر٤ -٥

 . ملاعق كبيرة عصير ليمون٣ -٦

 .ملح وبهارات -٧

 .نصف كوب زيت زيتون -٨

 . للتجميل أوراق من قلب الخس -٩

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . ويُنقع في عصير الليمونيُغسل البرغل -١

 . والنعناع فرما ناعما بالسكينسيُفرم البقدون -٢

 . ات صغيرة جداتُقطع الطماطم مكعب -٣



 - ١٦٩ -

٤-   مـع   وتُضاف جميع المقـادير      ا،يُفرم البصل ناعم

 بعضها وتُخلط بخفة حتى تتجانس، ويُتبل المقـدار،       

 قاع طبـق    وتُفرش أوراق قلب الخس بحيث تُغطي     

 . التقديم والحواف بما تحتوي التبولة

لخس، ويُصـب فوقهـا زيـت       تُصب التبولة فوق ا    -٥

 .  وتُقدمالزيتون



 - ١٧٠ -

  سلطة الخرشوفسلطة الخرشوف

  ::قاديرقاديرالمالم
 .  وحدات من الخرشوف١٠ -١

 . نصف كيلو بازلاء -٢

 .  ثمرة جزر تقطع مكعبات صغيرة٢ -٣

 .  ملاعق كبيرة من قلب الخس المفري٤ -٤

 . ملعقتان كبيرتان بقدونس مفري -٥

 . مقدار من الصلصة الفرنسية -٦

  ::طريقة تجهيز الصلصة الفرنسيةطريقة تجهيز الصلصة الفرنسية
 ملاعق كبيرة من زيت الذرة مـع ملعقـة          ٣مزج  يُ -١

ة كبيرة عصير ليمـون، وملعقـة       كبيرة خل، وملعق  

صغيرة مستردة، ويُتبل المقدار بـالملح والفلفـل،        

 . حتى يصير قوامه غليظًاويخفق بالشوكة

  الخرشوف بعد تنظيفـه وحـدات صـحيحة،    يُسلق -٢

 . وتُسلق البازلاء مع الجزر



 - ١٧١ -

س تُخلط البازلاء والجـزر مـع الخـس والبقـدون          -٣

لـب   ويُق المفري، وتُضاف إليها الصلصة الفرنسية،    

 . الخليط حتى يتجانس

 الخرشوف المسلوق بالخليط المسبق، ويُرص      يُحشى -٤

 .في صحن التقديم، ويُصب فوقه بـاقي الصلصـة        

لخـس، وترنشـات    يُجمل صحن التقديم بـأوراق ا     

 .  ويُرش فوقه بقدونس مفريالليمون،



 - ١٧٢ -

  سلطة البطاطسسلطة البطاطس

  ::المقاديرالمقادير
 .نصف كيلو بطاطس صغيرة -١

 . وفلفل أسودملح -٢

 :لصوصا -٣

 .  ومقطعة شرائحراء مقشرةبصلة حم −

 .ملعقة كبيرة زيت جيد −

 . ملعقة كبيرة خل −

 . نصف ملعقة صغيرة مستردة −

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
ى في ماء مغلي     وتُطه ، وتُقطع أنصافًا  تُقشر البطاطس  -١

 . حتى تنضج وتُصفى جيدا دقائق١٠مملح مدة 

لعمل الصوص يوضع البصـل والزيـت والخـل          -٢

 .  دقائق٣سخن مدة  ثم تُوالمستردة في حلة تتبيل،

 ثـم   ، ويُخلط جيدا  يُصب الصوص فوق البطاطس،    -٣

 . يُنقل إلى طبق تقديم دافئ ويقدم مباشرة



 - ١٧٣ -

  سلطة الفواكه مع الجبنسلطة الفواكه مع الجبن

 ؛كل العناصر التي يُصنع منها هذا الطبق قليلة السـعرات         
 . بحيث يمكنك ملء معدتك منها دون الخوف من السمنة

  ::المقاديرالمقادير
 ب الموسـم؛ تفـاح    و فواكه متنوعة حس   نصف كيل  -١

 . أو شمامأو كمثرى، أو عنب، أو برتقال،
 . قطعة كبيرة جبن قريش٢ -٢
 .قليل من عصير الليمون -٣
 . للتجميل أوراق خس -٤

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 ويُـرش عليهـا     تُجهز الفواكه، وتُقطع إلى شرائح،     -١

 .عصير الليمون
 ثم تُوضع في مصفاة للتخلص      ة القريش، تُنقع الجبن  -٢

 . من الماء
توضـع   و فيس التقديم بـأوراق الخـس،     يُفرش سر  -٣

 وتُرتـب شـرائح     الجبنة القريش في وسط الطبق،    
 . الفاكهة بالتبادل حول الجبن



 - ١٧٤ -

  فيليه النعام بالفواكهفيليه النعام بالفواكه

  ::المقاديرالمقادير
 . جم سكر بني١٥ -١

 .  جم مستردة٢ -٢

 . ملعقة كبيرة ماء٥ -٣

 . ملعقة كبيرة عصير ليمون٥ -٤

 . رة سمن نباتييملعقة كب -٥

 . جم فيليه نعام٥٠٠ -٦

 . مشمشأنصاف -٧

 . شرائح أناناس -٨

 .شرائح خوخ -٩



 - ١٧٥ -

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 يُمزج السكر والمستردة والماء وعصـير الليمـون        -١

 وتُسخن حتى   والسمن النباتي في سلطانية صغيرة،    

 . يذوب السكر

 . يُرفع من على النار ويُترك جانبا -٢

 ويُتـرك بـاقي الزيـت       ي الزيت، يُغمس الفيليه ف   -٣

 . يُصفى

 ـ     -٤  ويشـوى كُـل     واية،يوضع اللحم على سطح الش

 . جانب

 هذا ويجب أن    .يُرش الفيليه والفاكهة بخليط السكر     -٥

 .يُمزج من غير رفع اللحم من على الشواية

يكفي أن توضع الشواية خارج النار عنـد إضـافة           -٦

 . المزيج

 لمدة كافيـة حتـى يُغطـى        يُعاد اللحم إلى الشواية    -٧

 .السطح وتسخن الفاكهة



 - ١٧٦ -

  ريةريةفيليه نعام على الطريقة السويسفيليه نعام على الطريقة السويس

  ::المقاديرالمقادير
 . جم فيليه نعام٥٠٠ -١

 . زيت بصل مقطع شرائح طولية -٢

 . دقيق خبز -٣

 .مرقة بُنية -٤

 .صلصة طماطم -٥

 .ورق لاورا -٦

 . وفلفلملح -٧

  ::طريقة التحضيرطريقة التحضير
 . لذلك ستكتسب اللون البني بسهولةتُجفف اللحمة؛ -١

 . يُسخن الزيت في مقلاة ثقيلة -٢

 . يُسوى اللحم حتى تُصبح بنية اللون على كل جانب -٣

 . نقل اللحم لمقلاة الشوييُ -٤



 - ١٧٧ -

ضاف البصل إلى الزيت في المقلاة، ويُحمر حتى        يُ -٥

 ثـم   يصير بنيا، ويُقلب في الدقيق لعمـل عجينـة،        

 . يُطهى حتى تصبح العجينة بنية

 تُقلب المرقة وصلصة الطمـاطم، وتُتبـل بـالملح         -٦

 . والفلفل

 وتُغطى وتُسـوى فـي      تُفرد الصلصة على اللحمة،    -٧

 . الفرن حتى تلين

 ليه في طبق تقـديم، وتُصـفى الصلصـة،        يُنقل الفي  -٨

 .وتوضع على اللحمة

 

 

 




