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  الشوربات           
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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 والدھن1/2
 ملعقة صغیرة كركم1
قة صغیرة فلفل أسود مطحون ملع1
 ملعقة صغیرة قرفة مطحونة1
 ملعقة صغیرة زنجبیل بودرة 1/4
 ملعقة صغیرة فلفل أحمر حار مطحون1/4
 ملعقة سمنة أو زبدة2
 كوب كرفس3/4
 بصلة، مفرومة1
 بصلة حمراء مفرومة1
 كوب كزبرة خضراء مفرومة1/2
 حبات طماطم متوسطة الحجم5
ء كوب ما7
 كوب عدس أخضر3/4

، مصفاة من مائھا) غرام375(علبة حمص 
 غرام معكرونة عیدان رفیعة مثل الشعیریة 100

 بیض2
  عصیر لیمونة

  الطریقة

في قدر كبیر، توضع اللحمة مع الكركم والفلفل الأسود والقرفة والزنجبیل والفلفل الأحمر والسمنة والكرفس .1
تقشر الطماطم وتقطع مكعبات .  دقائق5على نار ھادئة بین الحین والآخر لمدة والبصل والكزبرة وتقلب معا 

. دقیقة15كبیرة 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 .2

.ینعلى نار ھادئة لمدة ساعت
قبل إنتھاء الشوربة بعشر دقائق ترفع الحرارة قلیلا لتصبح متوسطة، تضاف حبات الحمص والمعكرونة .3

یضاف عصیر اللیمون والبیض، تترك النار لدقیقتین . وتترك على النار لعشر دقائق حنى تستوي المعكرونة
.لیستوي البیض ثم ترفع الشوربة وتقدم



  

  4

حریرة مغربیة
  

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

  
  المقادیر

ربع كیلو لحمة غنم أو عجل على حسب الذوق مقطعة مكعبات صغیرة
 غرام عدس125
 ساعة ثم نزیل عنھ القشرة12 غرام حمص یابس نبللھ في الماء لمدة 125

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 جدا125ً
لأبیض یتم خلطھ في الخلاط الكھربائي مع كوب ماء الدقیق ا- الفورص- غرام من الطحین125

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 الطماطم4

حسب الذوقملعقة ونصف كبیرة من الملح وطبعا الملح على 
 لترات من الماء4

  
  الطریقة

. لتر فوق النار8نضع قدر كبیر من حجم .1
نضع ربع كوب الزیت ثم نضیف اللحمة والبصل والمقدونس والقزبرة والكرافس والفلفل الأسود والزنجبیل .2

.والقرفة والملح مع التحریك طبعاً لمدة خمس دقائق لا أكثر
خلطھا في الخلاط ونضیف إلى الكل الحمص والعدس والسمن ومركز بعدھا نضیف الطماطم التي سبق .3

. ونغلق طنجرة الضغط السریع لمده ساعة-لترات من الماء4 - الطماطم ثم نضع الماء 
.بعدھا نزیل الغطاء ونترك القدر فوق نار ھادئة جداً.4
.نضیف الشعریة والطحین الذي سبق خلطھ في الخلاط ونحرك جیداً.5
.وق النار لمدة نصف ساعة أخرى فوق نار ھادئة مع التحریك المستمر طبعاًنترك القدر ف.6
.بالھناء والشفاء. بعدھا نزیلھ من على النار، تقدم ساخنة طبعاً.7
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  حساء البطاطا والسبانخ
  

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

  
  المقادیر

 ملعقة زیت زیتون2
 بصلة متوسطة مقشرة ومفرومة1
 سن ثوم مبشور ناعم أو مدقوق1
 ملعقة صغیرة من أوراق الزعتر المجفف1

 غرام بطاطا مقشرة ومفرومة خشن400
مرقة دجاج) لتر( أكواب 4

حزمة سبانخ
كوب مسحوق حلیب 2/1

عصیر نصف لیمونة
)اختیاري( حبة كراث كبیر الحجم 2

 
  الطریقة

تغطى القدر ویحمر الخلیط على نار ھادئة . یسخن الزیت في قدر كبیرة ویضاف لھ البصل ثم الثوم والزعتر.1
. دقائق مع التحریك من وقت لاّخر3-4

یضاف الكرات . طع قسمیھ الأبیض والأخضر الى شرائحیغسل الكرات وترمى الأورلق الخارجیة القاسیة ویق.2
. دقائق أخرى مع التحریك مرة أو مرتین4-3تغطى القدر وتترك على النار . مع البطاطا الى خلیط البصل

 دقیقة 20تخفف النار وتترك القدر على نار ھادئة مدة . یضاف مرق الدجاج وتترك القدر على النار حتى تغلي.3
.اطا طریةأو حتى تصبح البط

یضرب خلیط الحساء على دفعات في الخلاط .  دقائق أخرى4-3یضاف السبانخ ویترك القدر على النار .4
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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  شوربة البصل
  

  المقادیر

 جرام زبدة25
 ملعقة طعام زیت زیتون2
 بصلات متوسطة الحجم، مقشرة ومقطعة شرائح رفیعة6

ملعقة كبیرة سكر
 كوب مرقة لحم 4

ملح وفلفل أسود
)حسب الرغبة(القلیل من الخل 

  الطریقة

. یسخن الزیت أو الزبدة في القدر.1
 25 – 20من (ین الوقت والآخرحتى یذبل البصل ویصفر لونھ تضاف شرائح البصل وتحرك على نار خفیفة ب.2

). دقیقة
.  دقائق5ینثر السكر فوق البصل مع استمرار التقلیب فوق النار لمدة .3
.  دقیقة15تضاف مرقة اللحم ثم یضاف الخل والملح والفلفل الأسود ویترك لیغلي مدة .4
. تقدم الشوربة مع شرائح الخبز الفرنسي المحمصة.5
شرائح الخبز الفرنسي المحمصة، یقطع رغیف خبز فرنسي الى شرائح سمیكة بعض الشىء وینثر لعمل .6

.فوقھا جبن مبشور وتوضع تحت الشوایة حتى یذوب الجبن
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  1شوربة البصل 
  

  المقادیر

نصف قالب زبدة
 بصل مفرومین ناعم2
 أكواب حلیب4
 ملعقة طحین1
زاریللا كوب جبنة قشقوان مبروشة او جبنة مو1

ملح، فلفل حسب الرغبة
 

  الطریقة

.تسخن الزبدة.1
.تحمر البصلة المفرومة حتى یزھر لونھا.2
.یضاف الطحین ویحرك حتي یزھر.3
.یضاف الحلیب مع التحریك المستمر ویضاف الملح والفلفل.4
.عند الغلیان تخفف النار وتترك خمس دقائق.5
.الوجھ الجبنةتسكب في طبق عمیق خاص بالفرن ویرش على .6
. دقائق أو حتى تسیح الجبنة وبالھناء والشفاء5توضع في فرن ساخن .7
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  الشوربة الحارة
  

المقادیر
  

صدر دجاجة
بصلات خضراء4

نصف ملعقة زنجبیل
 دقائق10 حبات فطر معلب أو طازج منقوع بالماء لمده 8
 ملاعق خل6

نصف جزرة مقطعة طولیاً
جینا موتونصف ملعقة من صلصة أد

 ملاعق صلصة صویا4
 أكواب مرقة الدجاج6

نصف ملعقة ملح
ملعقة فلفل أسود

)نشاء( ملاعق من محلول طحین الذرة 8

الطریقة

  . دقیقة في قدر مغطى30یسلق الدجاج مع نصف كمیة البصل والجزر والزنجبیل لمدة .1
  .ا المعلب فلایحتاجینقع الفطر في ماء دافئ ثم یغسل ویسلق إذا كان طازج أم.2
یأخذ مرق الدجاج ویوضع في قدر ثم یقطع الفطر والجزر والبصل والخل والفلفل الأسود وصلصة الادجینا .3

  .موتو وصلصة الصویا وتترك المقادیر على النار حتى تغلي
 حتى یضاف محلول طحین الذرة في القدر وتحرك المقادیر جیداً ثم یضاف بعد ذلك الملح ویستمر بالتحریك.4

  .تثخن الشوربة
.یقطع الدجاج شرائح طولیة رفیعة ثم یوضع في طبق التقدیم ویصب علیھا طبق الشوربة وبالعااااااااااااافیة.5
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  الشوربة الحارقة
  

  المقادیر

 حبات كبیرة بصل أخضر أو أصفر6
 حبات ثوم6
 حبة فلفل أخضر بارد2

ورة مطحونة أو أربع حبات طماطمعلبة أو علبتین عصیر طماطم أو ما یعادلھ بص
حبة ملفوف كبیرة

حزمة الكرافس، اختیاري
یمكن إضافة عبوة من خلیط الشوربة الجاھز

الطریقة

  .توضع الخضار المقطعة في وعاء كبیر.1
  .یمكن إضافة الأملاح والفلفل والكاري والصلصة الحارة.2
  .في الثلاجة دقیقة ثم یوضع 45یصب علیھ الماء ویترك یغلي لمدة .3
. دقائق ثم تخلط بالخلاط10یتم طبخ المقادیر السابقة لمدة : طریقة أخرى.4
. دقیقة30یعاد طبخھا لمدة .5
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  شوربة الخضار
  

  المقادیر

)نودلز(كیس مكرونة صینیة 
ملعقة أكل كبیرة شوفان
جزر مقطع قطع صغیرة

طماطم مقطع قطع صغیرة
فلفل بارد مقطع قطع صغیرة

بھار+ ملح 
ماء للسلق

  الطریقة

.تسلق الخضار جبیداً.1
.یضاف إلیھ النودلز وتسلق معھ.2
.یضاف الشوفان ویترك حتى یذوب مع النودلز والخضار.3
.توضع علیھ بھارات النودلز والملح وقلیل من البھار.4
.ة وتقدم ساخنة دقائق ثم ترفع من على النار وتقدم في طبق الشورب5تمزج جیداً مع بعض وتترك مدة .5
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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.1
.لتقلیبنضیف قطع الدجاج المقطعة مكعبات ونستمر في ا.2
.نضع الثوم المدقوق والمعكرونة مع التقلیب.3
. دقیقة15بعد ذلك نسكب علیھا الماء ونتركھا حتي تنضج لمدة .4
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  شوربة الدجاج الرائعة
  

  .وصفة لذیذة وسھلة التحضیر ومأكد أنھا ستعجبكم
  

  المقادیر

)أو نصف دجاجة( صدر دجاج فیلیة 2
لتر ونصف ماء مغلي

 حبة جزر2
بة بطاطا وسط ح2

بصلة متوسطة
ملح وفلفل

 ملعقة كبیر قشطة أو نصف كوب كریمة سائلة2
بقدونس مفروم للتزیین وعصیر لیمون

 
  الطریقة

یقطع البصل ویحمر بالزیت ثم یضاف إلیھ الدجاج المقطع إلى قطع وسط ویقلب، ثم یضاف الماء ویغلى لمدة .1
. دقائق10

إلى الشوربة والملح والفلفل ویترك على ) طعة قطع صغیرة حتى یسرع من نضجھامق(یضاف الجزر والبطاطا .2
  . دقائق10نار وسط لمدة 

 5تخلط الشوربة بالخلاط حتى تھرس بشكل كامل ثم یضاف لھا الكریمة أو القشدة وتترك على النار لمدة .3
  .دقائق

.قلیل من عصیر اللیمونتقدم بأطباق الشوربة بعد تزیینھا بالبقدونس المفروم ویرش علیھا .4
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  شوربة الدجاج بالكریمة
  

  المقادیر

 صدور دجاج مخلي مقطع مكعبات وناضج من قبل2
 كوب مرقة دجاج2
 كوب حلیب كامل الدسم1
 كوب كریمة لباني1

صفار بیضة
 ملعقة عصیر لیمون2
دقیق  ملاعق4
 ملعقة زبدة2

ملح وفلفل
 

  الطریقة

.ي قدر علي النار ثم یضاف الدقیق حتي یصبح ذھبي اللونیذاب الزبد ف.1
  .یخفق صفار البیضة مع كوب الحلیب ویضاف علي الدقیق، یقلب حتى الحصول على قوام غلیظ.2
  .یضاف الكریمة اللباني ثم المرقة.3
. دقائق وبالھناء والشفاء10بعد ذلك تضاف قطع الدجاج إلى الشوربة وتترك على نار ھادئة لمدة .4
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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

) غم425(علبة حبوب الذرة المسلوقة 
 كوب مرق دجاج3
 كوب حلیب سائل مركز1/2
 كوب حلیب1/2
 دجاج صدور منزوع جلده ومسلوق ومقطع مكعبات كوب1
 ملعقة طعام عصیر لیمون1
 ملعقة طعام نشاء1
 ملعقة صغیرة صویا صوص1

بیضة
 ملاعق ماء3

  
  الطریقة

.تصفى علبة الذرة من الماء، وتوضع حبوب الذرة في القدر.1
یضاف الیھم . ج ویضاف أیضا أكواب مرق دجا3یقطع الدجاج المسلوق لمكعبات ویضاف للقدر، یصفى .2

  .الحلیب 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.3

  .لبضع دقائق حتى یقارب الخلیط على الغلیان
تترك . تضرب البیضة وتضاف بالتدریج مع التحریك في نفس الوقت بمضرب یدوي. ویا صوصیضاف الص.4

  .لمدة دقیقتین على نار ھادئة ثم تقدم
 :سلق الدجاج

 أكواب ماء مضاف لھا بضع أعواد من حصى البان والقلیل من 4یسلق صدرین من الدجاج المنزوع جلده في .5
.ح لمدة ساعة، أو یستخدم دجاج سبق سلقھالبھارات الأربع وبصلة مقطعة شرائح ومل
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  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

یرة من ورق الزعتر الجافنصف ملعقة صغ
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.1
.یة من البذریقشر البصل ویفرم ناعما وتقشر الطماطم وتقطع إلى قطع صغیرة خال.2
یقلى البصل والكرات بالزیت على نار خفیفة مدة خمس دقائق ثم تضاف ثلاثة أرباع كمیة الجمبرى ورؤوس .3

.السمك والطماطم والثوم مع الزعتر وورق اللورا والملح والفلفل والشمر والزعفران مع لترین من الماء
 الجمبرى فوق المرق ویترك مدة عشر دقائق یترك الكل على نار خفیفة مدة نصف ساعة ویوضع ما تبقى من.4

.ثم یرفع الجمبري ویترك حتى یبرد ثم یقشر ویحتفظ بھ جانبا
.عندما ینضج الحساء ترفع منھ رؤوس السمك ویطحن الحساء بمطحنة الخضر.5
.یعاد على نار خفیفة ویضاف إلیھ الجمبرى المقشر ویترك مدة عشر دقائق.6
.والجبن المطحونیقدم ساخنا مع الخبز المحمص .7
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  شوربة الشوفان بالكریمة الحامضة
  

  المقادیر

نصف دجاجة مسلوقة ومقطعة قطع صغیرة جداً دون العظم
ماء سلق الدجاج

 ملاعق شوفان4
قلیل من الماء إذا لزم الأمر
مكعب خلاصة مرقة الدجاج

قلیل من الملح
) غرام170(علبة قشطة 

 ملعقة مایونیز2
القطع الصغیرة) مشروم(طر علبة ف

الطریقة

.یغلى الماء مع مكعب خلاصة مرقة الدجاج وقلیل من الملح.1
.یضاف الشوفان والقشطة والمیونیز ویخفق جیداً.2
.یترك على النار حتى تغلظ ثم تضاف حبات المشروم وعصیر نصف لیمونة.3
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  شوربة العدس
  

  المقادیر

كوب عدس أحمر مجروش
 أكواب ماء4

حبة بطاطا صغیرة
جزرة

حصین ثوم
بصلة مقطعة جوانح

ملح وفلفل
ملعقتي طعام زبدة

 
  الطریقة

.یتم تقطیع البطاطا والجزر الى مكعبات بعد تقشیرھا.1
.ینقى العدس ویغسل جیدا.2
یج ثم یوضع العدس في وعاء على النار مع الماء ثم یضاف البصل والبطاطا والثوم والجزرحتى یغلي المز.3

.تخفف النار
.عند النضوج تطفأ النار ویھرس الخلیط بواسطة الخلاط الكھربائي.4
وتضاف الزبدة المذابة والملح والفلفل وبعد ) اذا كانت شدیدة یزاد القلیل من الماء(توضع الشوربة على النار.5

.الغلیان ترفع الشوربة عن النار وصحتین



  

  18

  شوربة العدس اللذیذة
  

  .دة ومقویة للأطفال وكبار السنھذه الوصفة مفی
  

  المقادیر

 كوب عدس أحمر2
 بصلة كاملة1

سن ثوم+ حبة بطاط + حبة جزر
)خضار الربیع(  باكیت شوربة بودرة 1
سن ثوم مفروم+  بصلة مفرومة 1

كمون مطحون+ كركم + بھارات 
ملح

ربع كوب زیت ذرة
 

  الطریقة

. والبصل و الثوم في قدر مع ماء كافي على النار ویترك حتى ینضجیوضع العدس مع الجزر والبطاط.1
.یضرب بالخلاط حتى ینعم.2
.في قدر آخر یوضع الزیت مع البصل والثوم حتى یصفر ثم تضاف البھارات والكركم و الكمون ویحرك.3
.یضاف العدس للبصل والثوم و یترك على النار.4
.نضج وبالھناء والشفاءیضاف باكیت الشوربة مع التحریك ویترك لی.5
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  شوربة القرع
  

  المقادیر

)ھاردل رول(قطعتي صمون 
 كیلو قرع1
 بصل متوسط الحجم2
 فص ثوم3
مكعب خضار1
 أكواب ماء8

ملح

الطریقة

.یقطع الصمون حسب الشكل المرغوب ثم یحمص بالفرن.1
.یقشر القرع ویغسل ثم یقطع مكعبات.2
 قدر ثم تطھى على النار حتى تنضج الخضار تماما ثم یخلط بالخلاط الكھربائي حتى تخلط جمیع المقادیر في.3

.تكون خلیط متجانس
.یعاد الخلیط على النار ویترك حتى یغلي ویثخن قوام الشوربة.4
.تسكب في أواني الشوربة وتقدم ساخنة مع قطع التوست المحمصة.5
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  شوربة الكریمة بالشوفان
  

  المقادیر

طا كبیرة حبة بطا1
زیت للطبخ

جزرة متوسطة
ملعقة أكل كبیرة طحین

ملعقتان كبیرتان شوفان
) غرام22(علبة مكعبات خلاصة مرق الدجاج 

بصلة متوسطة الحجم
ملح، فلفل أسود

 
  الطریقة

.تسلق البطاطا بدون قشر ثم تطحن بالخلاط.1
لجزر المبشور ، ثم الطحین ، ثم مكعبات خلاصة مرق تفرم البصلة ناعماجدا وتحمر بالزیت ثم یضاف الیھا ا.2

  .الدجاج ، ثم البطاطا والماء والشوفان والملح والفلفل الأسود
.یترك الخلیط على النار حتى یصبح خاثرا كالكریمة.3
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  شوربة المشروووم ولا ألذ
  

  المقادیر

مقطع) مشروم(علبة فطر 
 ملاعق دقیق3

فلفل أبیض أو أسود+ ملح 
كعب خلاصة مرق الدجاجم
 أكواب حلیب سائل4

  الطریقة

.یشوح البصل على النار.1
.یضاف المشروم ویضاف لھ البھار ومكعب خلاصة مرقة الدجاج والدقیق.2
.قلیلاً...... یسكب علیھ الحلیب ویخلط بالملعقة حتى یذوب الدقیق ویغلى على النار حتى یثقل .3
.یقدم حاراً.4
.تطلع كمان طعمة إن حبیتو... یمة مخفوقة ممكن إضافة علبة كر.5
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  شوربة الملفوف مع الكزبرة والشبت
  

  المقادیر

 حبة بطاطا صغیرة2
 كوب ملفوف1
 كوب مرق دجاج4
 حزمة من الكزبرة الخضراء2/1

ملح
شبت

القلیل من الكمون
القلیل من البھارات المشكلة

  
  الطریقة

.یعة وصغیرةتقطع البطاطا الى شرائح رف.1
  .یقطع الملفوف الى شرائح رفیعة.2
  . دقائق10یسخن مرق الدجاج حتى یبدأ بالغلیان ثم یضاف لھ البطاطا المقطعة ویترك على النار لمدة .3
  . دقائق أخرى10یضاف الملفوف والملح والكمون والبھارات ویترك لیغلي على النار لمدة .4
. دقائق معا ثم تقدم5بة وتترك لتغلي مدة تضاف الكزبرة المفرومة والشیت الى الشور.5
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  شوربة الھریس
  

  المقادیر

 كوب ھریس1/2
دجاج مفروم

 مكعب خلاصة مرق الدجاج1
 كوب ماء1/2 و 2

جزر مفروم
تابل
ملح

فلفل أسود

الطریقة

.ونضعھ على النار إلى أن ینضج قلیلاً) كثیر(نضع الھریس في قدر ثم نضیف الماء .1
  .ضیف الجزر المفروم مع خلاصة مرق الدجاج مع الملح حسب الذوقن.2
نضع الفلفل حسب الذوق ثم مع التابل المقطع ناعم وأخیراً الدجاج المفروم ونسیبھ إلى أن یغلظ لمدة ساعتین .3

.وباالھناء والشفاء
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  )شھیة جداً(شوربة عدس 
  

  .أكلة تحوي عدس أحمر وخلاصة مرقة الدجاج
  

  المقادیر

وب عدس أحمرك
بصلة مبشورة

فصین ثوم مبشورات
حبة طماطم مبشورة
حبة فلفل أخضر حار

مكعب خلاصة مرقة الدجاج
 كوب ماء5

الطریقة

.یغلى العدس مع الماء وخلاصة مرقة الدجاج حتى النضج.1
.یخلط بالخلاط.2
ب على حلة العدس الجاھز وتترك یسخن زیت ویضاف إلیھ البصل والثوم والطماطم حتى تذبل المكونات وتسك.3

.حتى تستوي كلیاً وتتماسك
.تقدم مع لیمون ورشة فلفل أود وتؤكل بالھناء.4
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  شوربة فیلادلفیة
  

  المقادیر

 بصلة صغیرة، مقشرة ومقطعة بشكل ناعم1
 جزرة، مقشرة ومقطعة بشكل ناعم2/1
 عیدان من الكرفس، مقطعة بشكل ناعم3

لحجم، مقطعة الى شرائح حبھ فطر متوسطة ا20
 غم زبدة250

 كوب من الدقیق4/3
 أكواب من مرقة الدجاج3
 كیلو من شقف الدجاج المطبوخ، من غیر عظم2/1 أو 4/1
 كوب من اللبنة ویفضل أن تكون قلیلة الحموضة1
 ملعقھ صغیرة من مسحوق الكاري1

ملح وفلفل أسود حسب الرغبة
  

  الطریقة

قلآة ذات قعر سمیك، یتم تشویح البصل، الجزر،الكرفس والفطرفي الزبدة على حرارة في طنجرة أو م.1
.متوسطة

.یتابع التقلیب حتى یذبل البصل وقبل أن یبدأ بالتحمر.2
تخفض الحرارة ویضاف الدقیق ویتابع التحریك حتى یمتزج مع باقي المواد، یتابع التحریك لمدة دقیقتین حتى .3

.لا یلتصق
.جاج ویحرك المزیج حتى تتجانس المواد ببعضھا تماماتضاف مرقة الد.4
.تضاف قطع الدجاج، اللبنة، مسحوق الكاري، الملح والفلفل.5
.یترك على نار ھادئة لثلاثون دقیقة، مع التحریك أحیانا.6
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  شوربة لسان العصفور
  

  المقادیر

نصف كوب مكرونة لسان عصفور
كُرة شعریة

 حبات مستكھ3
كزبرة ناعمة-مكعب خلاصة مرقة الدجاج  - زعفران-ھیل

أو زیت حسب الرغبة)  غرام60(نصف إصبع زبدة 
ماء)  أكواب4(لتر 

  
  الطریقة

.اتقدح المكرونة بالزبدة مضافاً لھا الكزبرة الناعمة والمستكة والھیل حتى یحمر لونھ.1
.یضاف الماء ومكعب خلاصة مرقة الدجاج ویترك الخلیط حتى یغلي.2
.عریة وتطھى على نار متوسطة ویضاف لھا قلیل من الزعفران المذاب قبل النضجتكسرالش.3
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  أجنحة الدجاج الحمراء
  

  .سھلة جـدا ولذیذة
  

  المقادیر

أجنحة دجاج
 ملعقة صغیرة صوص الصویا2
 ملعقة صغیرة نشاء مذوب في القلیل من الماء2

ملح بحسب الرغبة
مزیت السمس

   كوب صوص الصویا1/2
الصلصة المرافقة

 سن ثوم مقشر ومفروم2
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.1
. الطعمتترك الأجنحة في ھذه الخلطة حتى تمتص.2
في مقلاة ساخنة، یوضع القلیل من زیت السمسم، تضاف أجنحة الدجاج ونصف كوب من صوص الصویا .3

.ومحلول النشاء
.تترك على النار حتى یتم استوائھا.4

 :لتحضیر الصلصة المرافقة
من في مقلاة ساخنة، یوضع البصل الأخضر المفروم والثوم والزنجبیل والملح ویضاف علیھم بضع معالق .5

.صلصة الصویا
.تصب الصلصة فوق أجنحة الدجاج وتقدم ساخنة.6
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  أجنحة الدجاج المقرمشة
  

  المقادیر

 قطعة أجنحة دجاج12
 ملعقة كبیرة طحین حمص2
 ملعقة صغیرة فلفل أحمر مطحون2/1
 ملعقة صغیرة بھارات مشكلة4/1
 ملعقة صغیرة كمون مطحون4/1
نة ملعقة صغیرة كزبرة مطحو2/1
 كوب طحین أبیض2/1

كوب ماء دافىء للعجن
زیت للقلي

الطریقة

.تنظف الأجنحة بالملح والطحین واللیمون بطریقة جیدة.1
یقطع الجناح من الطرف الصغیر لیصبح الجناح بشكل الفخد ویجب ان یكون السكین حاد وتترك عظمة الجناح .2

.بارزة
.شكل متناسبیجمع لحم الجناح ویضغط علیھ لیتكون على .3
نخلط جمیع البھارات مع الطحین ویصب علي ھذه المواد الماء الدافىء بدفعات لتصبح العجینة متماسكة، بعد .4

.ذلك تأخذ الأجنحة وتغمر بالخلیط بدون وضع العظمة الظاھرة من الجناح بالخلیط
. بذلكتقلى الاجنحة بزیت غزیر وبعد القلي تصفى الأجنحة من الزیت علي الورق الخاص.5
.بالھناء والشفاء وصحتین علي قلوبكم. تقدم ساخنة.6
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  أكلة البطاطس بالبھارات
  

المقادیر

 حبات بطاطس3
 فصوص ثوم3

حزمة كسبرة
بعض البھارات

  
  الطریقة

  
.حمر البطاطس وضیف جمیع المكونات الأخرى وتقلب.1
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  الباذنجان الأسود والطماطم والفلفل بنوعیھ
  

  المقادیر

كیلو من الباذنجان
طماطم)  كیلو1/2(رطل 
فلفل)  كیلو1/2(رطل 

سمن أو زیت

الطریقة

.یشوى الباذنجان الأسود على الفحم حتى تجف القشرة الخارجیة.1
.تنزع القشرة الجافة ویغسل بالماء ثم یعصر من الماء جیدا.2
.تشوى الطماطم والفلفل على الفحم و تقشر.3
بعض ویضاف السمن البلدي أو الزیت العادي للأكل ویضاف الملح شرط أن یأكل مع یخلط كل الخلیط مع .4

.الخبز المنزلي الطازج
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  باكورة ھندیة عجیبة
  

  المقادیر

 كوب طحین أبیض4/1
)نخي( كوب طحین حمص 4/3
 بصل كبیر مقطع شرائح2
 فلفل أخضر حار مقطع شرائح1
 كوب كزبرة4/1
ج باودر ملعقة صغیرة بیكن1
 ملعقة صغیرة كركم1
 ملعقة صغیرة كمون4/1

ملح
 كوب ماء1/3

زیت

الطریقة

.الملح والبھار+ الماء + بیكنج باودر + یخلط الطحین الأبیض مع طحین الحمص .1
.یخلط البصل مع الفلفل ثم یضاف إلیھ خلیط الطحین ویخلط جیداً.2
  .یسخن زیت غزیر.3
. الخلیط في الزیت ویقلى حتى تتحمر الكرات، تصفى وتقدم ساخنةیوضع مقدار ملعقة أكل من.4
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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

ت باندورة طازجة حبا5 إلى 4
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 .1
.ھادئةالفلفل الأخضر المقطع والملح ونحرك الخلیط على نار 

  .بعد خمس دقائق نضیف معلقة فلفل أحمر ونستمر بالتحریك.2
بعد أن تنضج الباندورة تماماً على النار سوف یبقى لدینا ما یشبھ الصلصة في المقلاة حیث ستصبح الباندورة .3

.متماسكة
حاراً مع ھذه نقوم بإطفاء الغاز ثم نرش الفلفل الأسود فوق الباندورة في الصحن وبالصحة والھناء، وقتاً .4

  .الوجبة
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  البطاط بالكریمة
   طبق لذیذ وسھل التحضیر بس شوي دسم

  المقادیر

 سم1 حبات بطاطس متوسطة الحجم و مقطعة أصابع بسماكة 3
 كوب ماء مغلي1\2
 مكعب خلاصة مرقة الدجاج1
 ملعقة طعام عسل1
 لتر كریمة1\4

جبن موزاریلا

  الطریقة

).طبقة واحدة(ون البایركس یصف البطاطس بماع.1
.الكریمة+ مكعب خلاصة مرقة الدجاج + العسل + یخلط الماء .2
.یصب الخلیط على البطاطس.3
).حتى ینضج البطاطس ویصبح لین(  دقیقة إلى الساعة 45یوضع البایركس بالفرن مدة .4
.. دقائق، نذر على الوجھ جبن الموزاریلا10قبل أن ینضج ب .5
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  بطاطا كروكیت
  

  .إن كنت من محبین البطاطا فلا تتردد أبدا في عمل ھذه الوصفة اللذیذة
  

  المقادیر

 حبات بطاطا متوسطة الحجم4
)اختیاري(ربع كوب بازیلاء 

ربع كوب بصل مقطع إلى أجزاء صغیرة
) كمون– فلفل أسود - كركم –كاري (ملعقة من كل من

ملح
زیت للقلي

 بیضة2
بقسماط

الطریقة

  .ثم تقشر,تسلق البطاطا حتى تنضج جیدا .1
.تھرس البطاطا جیدا بواسطة الشوكة.2
.تخلط البطاطا مع البصل والبازلاء والتوابل.3
.یشكل الخلیط على شكل كرات صغیرة.4
.تغمس الكرات في قلیل من الدقیق ثم البیض ثم البقسماط وتقلى في زیت غزیر.5
.تقدم ساخنة وبالھناء والعافیة.6
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  اطس بالقشطةبط
  

  .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.1
.نقطع البطاطس لشرائح دائریة بسمك نصف سم.2
. من الملح والفلفل ثم نضع علبة القشطةنضع أول طبقة بطاطس ثم نرش قلیل.3
.نضع طبقة البطاطس الأخرى ونرش قلیل من الملح والفلفل.4
. دقیقة وبالھناء والشفاء30نضع شرائح الجبنة الشیدر وتوضع فى الفرن لمدة .5
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  البیتزا المحشیة
  

  المقادیر

رغیف من الخبز
جبنة صفراء

)اختیاري(زیتون أسود أو أخضر 

ریقةالط

ومن ثم توضع الجبنة الصفراء ویوضع من فوقھا ) إلى نصفین(یدفى الخبز حتى یصبح بالإمكان فتحھ .1
.الزیتون حسب الرغیة

وننتظر قلیلاً حتى تسیح الجبنة ومن ثم نقلب الخبز ) التي تعمل على الكھرباء(من ثم توضع في طنجرة الخبز.2
.حتى یوشك على الأحمرار وصحتین وعافیة
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  بیض
  

  المقادیر

قلیل من الزیت
 بیضات4

قلیل من الملح والمعد نوس
جبنة مشكلة

بعض البھارات
زیت أو زبدة

  الطریقة

.نضع قلیل من الزیت في المقلاة.1
.نقوم بخلط البیض والمعد نوس والبھارات والملح مع بعضھم.2
.الانتھاء نضع الجبنةنضعھم بعد أن یسخن الزیت وبعد عشرة أو خمسة عشرة دقیقة وقبل .3
.نرفع البیض ونضعھ في طبق التقدیم.4
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  بیض أبو عیون
  

  المقادیر

 ملعقة زیت1
بیض

فلفل أسود مطحون
ملح

جبن مثلثات
  

  الطریقة

.نضع الزیت في المقلى على النار ثم نضع البیض على المقلى دون خلط البیض.1
.نضع الفلفل والملح وإذا استوي نضع الجبن.2
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  بیض عیون
  

  المقادیر

زیت
بیض
ملح

فلفل أسود

الطریقة

.یسخن الزیت.1
یكسر البیض بحیث نتخلص من القشرة وتوضع البضة كاملة في المقلاة من غیر أن یختلط بیاضھا .2

.بصفارھا
.یرش الملح مع الفلفل الأسود على البیض.3
.یغلق غطاء الجدر حتى یستوي البیض.4
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   بالبیضالتوست المقلي
  .خبز التوست المقلي مناسب عند زیارة ضیف بشكل مفاجئ أو للأطفال أو للفطور صباحاً او للرحلات

  المقادیر
  

خبز توست حسب الرغبة
جبن شرائح

 بیضات مخفوقة3
ملح وفلفل

بقدونس مفروم ناعماً للتزیین
قلیل من الزیت للتحمیر الخفیف ولیس الغزیر

ب الرغبةقلیل من الزبدة حس

الطریقة

.یخفق البیض مع الملح والفلفل.1
یوضع في كل خبزة شریحة من الجبن ثم تغطى بقطعة أخرى من الخبز على شكل سندویتشات ثم تقطع على .2

.شكل مثلثات
تغمس السندویتشات في البیض المخفوق من الجھتین وتوضع في الزیت وتضاف الزبدة مع الزیت لإعطاء .3

.حسب الرغبةنكھة طیبة وذلك 
.تحمر على نار ھادئة إلى متوسطة.4
.توضع على شبك حتى تصفى من الزیت أو على ورق نشاف وتقدم مع الحلیب أو العصیر.5
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  توست بحشوه الدجاج
  

  المقادیر

 دجاجة مسلوقة بماء وملح ومقطعة صغیر1
 بصلة مقطع صغیر1

نصف فلفلة بارد مقطع صغیر
بخ ملعقة زیت نباتي للط2
 طماطم مقطع صغیر1
 جزر مبشور2

خبز توست أبیض منزوع الأطراف
ملح ــ بھارات

 ملعقة مایونیز للدھن2
 ملعقة قشطة2
 بیضة1
 ملعقة جبن سائل2

الطریقة

.یوضع الزیت في قدر والبصل والفلفل على النار قلیلاً.1
.ثم یضاف الدجاج والجزر والملح والبھارات.2
.اف الطماطم ویغطى إلى أن یذوب الطماطمیحرك ثم یض.3
نأخذ الخبز ونصفھ بصینیة مستطیلة وندھنھ بالمایونیز ثم نضع علیھ حشوة الدجاج ثم طبقة أخرى من .4

.الخبز
.نضع في الخلاط القشطة والبیض والجبنة ثم نسكب المخلوط على الخبز.5
).على الشوایة فقط(یدخل الفرن إلى أن یحمر .6
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  شویةالجبنة الم
  

  المقادیر
  

 أكواب حلیب بودرة4
 كوب ماء ساخن12

ثلث كوب خل أبیض
ملح حسب الرغبة

التغطیة
 ملاعق قشطة4
 بیض1

نصف ملعقة بھارات مشكلة
ربع ملعقة صغیرة كركم وكمون

  
  الطریقة

.یذوب الحلیب فى الماء جیدا ویطھى على النار حتى قبل أن یغلى بقلیل.1
. وعند غلیانھ سوف یتخثر الحلیبیضاف إلیھ الخل والملح.2
.یرفع من على النار ویصفى بقطعة قماش أبیض شفاف ومنخل حتى یجف.3
.یلف القماش على الجبنة ویوضع فوقھا طبق ثقیل حتى تاخذ شكل متماسك.4
  .توضع فى الثلاجة حتى تجف تماما وتتماسك.5
  .رات وتترك نصف ساعةتقطع الجبنة مكعبات ثم تخلط مع التغطیة وھى البیض والقشطة والبھا.6
.تشوى الجبنة على شوایة او على فحم ثم تقدم.7
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  جوانح بالحامض
  

  المقادیر

 جناح دجاج20
نصف كوب خل أبیض

نصف كوب لیمون عصیر
ربع كوب صویا صوص

رشة فلفل أسود
 ملعقة طعام زبدة1

الطریقة

.د لمدة ساعتین أو أكثرتنقع الجوانح بالخل واللیمون والصویا صوص والفلفل الأسو.1
  .تأخذ الجوانح بدون صلصة التنقیع مع مراعاة عدم رمیھا وتقلى بدھن غزیر حتى تحمر ثم تنشف.2
  .توضع الزبدة على النار بمقلاة صغیرة إلى أن تذوب ثم یوضع فوقھا صلصة التنقیع إلى أن تسخن.3
  .توضع الجوانح في صحن التقدیم ونضع علیھا الصلصة وتقدم ساخنة.4

  



  

  45

  حمص بالطحینة
  

  المقادیر

 جرام حمص حب، منقوع لعدة ساعات125
عصیر لیمونتین

 ملاعق طعام من الطحینة3
 سن ثوم، مدقوقان أو مبشوران2

ملح

  الطریقة

  التتبیلة
ملعقة طعام من زیت الزیتون

ملعقة صغیرة بابریكا
القلیل من البقدونس المفروم للتزیین

.سم 5 ضع في قدر فیھ ماء بحیث یكون الماء مرتفعا عن الحمص بینشل الحمص ویو.1
  .تتطفىء النار ویحتفظ بماء الغلي. یغلى الماء ثم توطى النار تحت القدر وتترك القدر على النار لمدة ساعة.2
یخلط الحمص والطحینة والثوم وعصیر اللیمون والملح بالخلاط، یضاف القلیل من ماء الغلي للحصول على .3

  .ثافة المناسبةالك

.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 الماء8 كوب من حب الحمص الجاف، یشطف و ینقع في 1
كوب من الزیتون الأسود المزال عجمھ، مقطع الى شرائح 2/1
 كوب بصل أبیض صغیر، یفرم ناعما4/1
 ملعقة طعام من أوراق الكزبرة، تفرم ناعما2

سن ثوم، یدق مع قیل من الملح بعد تقطیعھ، أو یبشر
ملح حسب الرغبة

)الفلفل الأحمر المطحون( ملعقة صغیرة من البابریكا 2/1
ة صغیرة من الفلفل الأحمر الحار المطحون ملعق8/1
 ملعقة طعام من زیت الزیتون1
 ملعقة طعام من اللیمون المعصور2

  الطریقة

.یوضع الحمص مع الماء المنقوع بھ في طنجرة على النار، و یترك حتى یغلي.1
 ساعة، أو 2 2/1توطى النار تحت الحمص بحیث تكون متوسطة الحرارة، یترك الحمص على النار لمدة .2

  .حتى تصبح حبات الحمص طریة
یمكن استخدام الحمص المعلب بدلا من سلق الحمص الجاف، . ( یصفى الحمص من الماء ویترك لیبرد قلیلا.3

  ). جرام432 تستخدم العلبة التي تزن -وفي ھذه الحالة یستخدم رأسا من غیر سلقھ أو نقعھ 
  .تضاف باقي المقادیر وتخلط جیدا وتقدم.4
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  لخبز الفرنسي بالزیتون والجبنةا
  

  المقادیر

 رغیف خبز فرنسي طویل1
زبدة أو مارجرین، مذوبة

 كوب جبنة تشدر حادة، مبشورة2
 كوب زیتون أخضر محشي، مفروم1/2

مایونیز

الطریقة

یقطع الخبز إلى شرائح عرضیة ویترك سم ونصف من القاعدة من غیر تقطیع بحیث تبقى الشرائح .1
.ماسكة معاًمت

  .تدھن الشرائح بالزبدة أو السمنة المذوبة.2
  .تخلط الجبنة والزیتون مع كمیة كافیة من المایونیز لیتماسك الخلیط معاً ویصبح طري.3
  .توزع الخلطة بین شرائح الخبز.4
  .یلف الرغیف بالقصدیر.5
  .یقدم ساخناً.  دقیقة20لمدة ) ف° 350( س 180°یخبز في فرن حرارتھ .6
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  )نكھة رائعة حضریھا بنفسك( الأعشاب زبدة
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

) غرام114إصبع الزبدة وزنھ (ة ثلاث أصابع زبدة وسط غیر مملح
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
أربع ملاعق عصیر لیمون

. 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.1
  .عندما تذوب الزبدة، یضاف الثوم ویقلب حتى یذبل.2
  .یضاف البقدونس وعصیر اللیمون ویقلب جیدا.3
  . البھارات والملحتضاف.4
  .تضاف الكزبرة ویقلب قلیلا ثم یرفع عن النار.5
  .یسكب الخلیط في قوالب الثلج أو أي قوالب أخرى مناسبة.6
.تحفظ في الثلاجة في قسم التجمید لمدة ربع ساعة.7
  .بعد أن تجمد تماما تخرج ثم تضرب من الخلف برفق حتى تنزلق مكعبات الزبدة.8
.ویحكم إغلاقھا وتحفظ لحین الاستخدامتعبأ في أكیاس بلاستیك .9

:تستخدم في ما یلي, ألآن تكون قد حصلت على زبدة من الأعشاب العطریة.10

 مع الرز الأبیض
   یدھني بھا وجھ أطباق الجریش

   حشوة رائعة للحوم خصوصا المشویة
   یضاف لھا عصیر الطماطم وتقلب على النار لتصبح صوص سریع التحضیر

   حومتتبیلة سریعة لل
   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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  سندوتشات الدجاج
  .ھذه الوصفة جیدة للسندوتشات فھي محبوبة جدا من الأطفال

  المقادیر

 صدور دجاج منزوع العظم3
 كوب زیتون أخضر وأسود من غیر نواة1/2

)أصفر"أحمر "أخضر (القلیل من الفلفل الملون 
بصلة متوسطة
ملح وبھارات

الطریقة

.الماكینةنأخذ الدجاج ونفرمھ فرما ناعما ب.1
.نضیف الزیتون والبصل والفلفل للماكینة مع مراعاة عدم فرم ھذه المقادیر ناعما، أي تظل بارزة قلیلا.2
ونسكب علیھ الخلیط ونلفھ ) ورق القصدیر(نخرجھا ونتبلھا ونحضر أكیاس الفرن ونضعھا فوق السلفر .3

.لي ھیئة حمام میاهعلي ھیئة اسطوانة ونضعھ في صینیة الفرن ونسكب المیاة فوقھ أي ع
.ندخلھا للفرن لمدة نصف ساعة.4
.بعدھا نخرجھا ونقطعھا علي شكل حلقات وتأكل مع الخبز وبالھناء والشفاء.5
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  سندویش المدرسة
  .سندویش سھل

  المقادیر

 قطع من خبز التوست4
لبنة أو جبن دھن

 طماطم مقطعة شرائح1
 خیارة مقطعة شرائح1

رشة زعتر أخضر

طریقةال

.تدھن خبز التوست لبنة أو جبنة الدھن وترص قطع البندورة والخیار ویرش الزعتر علیھا.1
.تقطع التوست إلى مثلثین وتلف بورق النایلون.2
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  سندویش النقانق
  

  المقادیر

كیلو نقانق لبنانیة
نصف كوب عصیر لیمون

 ملعقة كبیرة2زبدة قلیلة للقلي 
 ملعقة كبیرة خل تفاح2
 سن ثوم3 أو 2

ملح، فلفل أسود
خبز صمون

الطریقة

.اغسلي النقانق وضعي الزبدة في وعاء للقلي.1
.اقلي النقانق حتى یذھب لونھا وتنضج.2
في وعاء اخلطي العصیر والخل والبھارات و الثوم ثم صبیھا على النقانق واتركیھا حتى تنضج ویتغیر .3

.لونھا
مكنك إضافة شرائح من الطماطم والبصل والخس والمایونیز والجبنة بعد ذلك ضعیھا داخل الصمون وی.4

.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

طریقةال

.تنزعي اللحم من العظم وتخلي اللحم مفتت كأنھ شرایح... طبعا الدجاجة سلقتھا .1
.الفلفل الرومي حتى یكتسب لون ذھبي+ تحمس البصل .2
  . دقیقة20تضیف إلیھا لحم الدجاج المفتت وتحمسھ لمدة .3
  ...تضیف بعدھا علبتین قشطة وتحمسھ خمس دقائق، تكون عندج خلطة.4
الخبز نفسھ عبارة عن رضفتن ...( لبناني وھو على شكل دائري، تقطعھ بالسكین طولي یجيء دور الخبز ا.5

  ).تفكك لرضفھ وحده
تاخذ قلیل من الخلطة وتضعیھ ع الخبز اللي قطعتھ طولي وتلف قبل النھایة اللف تمسحي بقلیل من الماینیز .6

  .حتى تمسك الخبز ولا تنفك
  .بعدما تصفھا جنب بعض)لا تدھن قاع الصنینھ بدھن..(طبعا ع ھذا المنوال الى ان تملئ الصینیة.7
وتحطھا بالفرن وتخل نفسج )نفس حركة الفطائر(لا تكثر فقط ع الخفیف...تدھن ھذي اللفایف بقشطة .8

.تقربیا خمس دقایق....جنبھا
.إن شاء االله ما أكون طولت علیكم وفھمتنوني ع ھالشرح المطول بس عن جد اكلة تجننّ.9
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  للمدرسةسندویشات 
  

  المقادیر

)مثل كأس المراعي، أو البوك، أو كرفت( ملاعق كبیرة جبنة كریمة 4
)أى نوع(  ملاعق كبیرة جبنة مالحة 2

حبة خیار مبروشة
حبة جزر مبروشة

 حبات خبز السلایس8

الطریقة

.تنزع الحواف البنیة من الخبز السلایس.1
.عضیخلط كل من الخیار البروش والجزر مع ب.2
.یضاف الجبن المالح والجین الكریمة ویخلط مع بعض.3
نقوم بدھن قطعة من الخبز السلایس بخلطة الجبنة ویوضع علیھا طبقة من الخبز السلایس، وھكذا إلى أن .4

. سندویشات4یصبح لدینا 
.تقطع بالنصف وتقدم مع البطاطة المقلیة.5
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  الشفوت
  

  المقادیر

خبز یمني
لبن سائل

كرات
ملح

فلفل أسود

الطریقة

.یوضع الخبز الیمني في صینیة.1
.یخلط الفلفل والكرات المقطع واللبن ویضاف إلى الخبز الیمني ویملح حسب الرغبة.2
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  (Dip) صلصة الأفوكادو
  

  المقادیر

 ثمرة أفكادو ناضجة2
 فص ثوم1
 فنجان بقدونس مفروم1/2
 ملعقة طعام عصیر لیمون1
غیرة ملح ملعقة ص1/4

الطریقة

.تھرس الأفوكادو بالشوكة حتى تصبح مزیجا ناعما ثم تضاف الیھا بقیة المواد وتخلط.1
.یمكن اضافة مكعبات الطماطم وشرائح فلفل للزینة.2

  



  

  56

  صلصة الثوم الخاصة بالدجاج
  .ھذه الصلصة تقدم في الكثیر من المطاعم مع الدجاج بأنواعھ وخاصة مع الفروج

  المقادیر

 بطاطا مسلوقة حجم صغیر2
 ملعقة طعام لبن2
 فصوص ثوم مدقوقین أو مبشورین4
)اختیاري( ملعقة صغیرة لیمون 1

ملح

الطریقة

. قطع وتوضع في الخلاط مع اللبن المخلوط معھ اللیمون والثوم والملح4تقشر البطاطا المسلوقة وتقطع .1
.تضرب بالخلاط حتى تنعم تماما وتقدم.2
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  (Dip)  الطماطم الطازجةصلصة
  

  المقادیر

 ثمرات طماطم جامدة3
 بصلة1
 فنجان خل أبیض1/2
 ملعقة صغیرة صلصة حارة1/2
 ملعقة صغیرة ملح1/2

الطریقة

.تقطع الطماطم الى مكعبات صغیرة.1
.یفرم البصل ویضاف للطماطم.2
.تضاف بقیة المواد ویخلط الجمیع.3
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  صلصة ثوم
  .فض الضغط وبھ فیتمیناتمفید صحیا، یخ

  المقادیر
  

 حبات بطاطا حجم متوسط4
 لبن زبادي1
 فصوص ثوم5
 لیمونة كبیرة1

رشة ملح

الطریقة

. فصوص من الثوم4تقشر البطاطا وتقطع ثم تسلق جیدا مع .1
عصیر عندما تنضج البطاطا، توضع في خلاط وھي دافیئة ثم نضع علیھا الزبادي وحبة الثوم الباقیة و.2

.اللیمون ورشة الملح ویخلط جیدا
، یقدم مع الدجاج المقلي أو )إذا كان الخلیط ثقیل نضع علیھ قلیل من مرق البطاطا المسلوقة: (ملاحظة.3

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

  المقادیر

نجان مشوي بالفرن حبة واحدة كبیرة باذ
نصف كوب شرائح بصل نصف كوب

ربع كوب طماطم قطع صغیرة
 شریحة حجم متوسط شرائح باذنجان مقلي 20

)الكمیة حسب الرغبة( ملح وفلفل أسود 
 ملعقة كبیرة فلفل أحمر حار مقطع 2
 ملاعق كبیرة طحینة4

نصف كوب زبادي 
ملاعق كبیرة بقدونس مفروم3
 عصیر لیمون طازج ملاعق كبیرة3
 ملاعق كبیرة زیت زیتون3

جزر مبشور وشرائح لیمون طازج للتزیین
وكاتشاب )  السوداءHP( ملاعق كبیرة لكل نوع صلصة 5

) غرام20(مكعب زبدة صغیر 

الطریقة

لطازج بعد شوي الباذنجان بالفرن، نأخذ لب الباذنجان ونضیف إلیة الملح والفلفل ألاسود وعصیر اللیمون ا.1
.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 .2
  .الخلیط قلیلا ونتركھ على نار ھادئة لمدة خمس دقائق

  .ن في منتصف طبق التقدیم مع إضافة الخلیط السابق على الشرائحنرتب شرائح الباذنجا.3
  .نضع خلیط الباذنجان المشوي حول شرائح الباذنجان بشكل دائري.4
  .یزین الطبق بالجزر المبشور وشرائح اللیمون الطازج.5
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  طبق بیض جمیل
  .طبق جمیل یزین طاولة الإفطار وسوف یسر الناظرین

  المقادیر

عدد الأسرة أو الضیوفبیض مسلوق حسب 
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.1
  .یقشر تحت الماء البارد.2
  .یض ، نكون قد حضرنا اللحم مع الملح والفلفل وقلیل من الخبز المرحي ناعم وتقلب جیداًأثناء نضوج الب.3
تخفق البیضة الغیر مسلوقة قلیلاً ثم تؤخذ كل بیضة وتغطس في البیضة المخفوقة ثم تلف بالخلیط جیداً ثم .4

  .تغمر في الخبز المرحي بحذر حتى لا تنزلق البیضة
  .حتى تحمر وتقلب بحذر في المقلاة على كل الجوانب تقلب متتاليتوضع البیضة في الزیت الساخن .5
  .تترك حتى تبرد ثم تقطع كل بیضة نصفین بالطول.6
تكون حبات الزیتون الأسود مقطعة نصفین طولیة وتوضع فوق صفار البیضة مما تجعلھا جمیلة تشبع العیون .7

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

  المقادیر

 ملعقة طعام من زیت السمسم2
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.1
  .وق، والملح والبقدونسیضاف الثوم المدق.2
.ترش بودرة الفلفل الأحمر على وجھ السلطة للتجمیل. یفرم البیض ناعما ویضاف للخلیط السابق.3
.یقدم مع الخبز العربي والزیتون.4
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  عجة البطاطا والذرة
لغایة لأن من المھم عند تحضیر خلیط العجة أن تستخدم رأسا لأنھا لو حضرت قبل التحمیر بفترة تصبح العجین مرقة ل

  .البطاطا تفرز الكثیر من الماء

  المقادیر

 بطاطا كبیرة الحجم مقشرتان ومبشورتان2
 غراما من حبوب الذرة المصفاة أو كوب من حبوب الذرة المجمدة260علبة وزنھا 

 بیضات مخفوقة قلیلا4
)البقسماط( كوب من فتات الخبز المجفف 2/1
 بصلات خضراء مفرومة6
أو كاري) توابل ھندیة(صغیرة غارام ماسالا  ملعقة 1
 كوب زیت4/1

التغمیسصلصة
 كوب لبن زبادي2/3
 ملعقة طعام نعنع طازج مفروم2
)صلصة الفلفل الحریف الجاھزة( ملعقة صغیرة شطة 2

ملح حسب الرغبة
  

  الطریقة

.تعصر البطاطا المبشورة من الماء الفائض وتصفى على ورق ماص.1
البطاطا مع حبوب الذرة والبیض وفتات الخبز والبصل الأخضر والغارام ماسالا جیدا في وعاء متوسط تخلط .2

  .الحجم
لعمل كل حبة یسكب مقدار ملعقة طعام من خلیط العجة . تسخن ملعقتا طعام من الزیت في مقلاة سمیكة القعر.3

لة مدة دقیقتین لكل جانب أو حتى یصبح تحمر على نار معتد. 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.4
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  عجة البیض
  .ل مع الخبز أو من دونھإنھا أكلة لذیذة تأك

  المقادیر

 بیضات5
كوب و نصف بقدونس مفروم

ملعقة ونصف صغیرة من الملح ورشة من الفلفل الأسود
 بطاطا متوسطة الحجم مسلوقة2

الطریقة

.تسلق البطاطا ثم تقشر وتھرس.1
  .یفرم البقدونس.2
  .یھ الملح والفلفل الأسودتخلط البطاطس المسلوقة والبیض والبقدونس المفروم ثم یرش عل.3
  .توضع المقادیر في صینیة ثم توضع في الفرن خمس دقائق وبالھناء والشفاء.4
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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
 بیضات5
ل من بقدونس مفرومقلی

سن ثوم مدقوق
قلیل من جبن بارمیزان مبشور

ملح، فلفل أسود
قلیل من الزیت

الطریقة

.في إناء یتم خلط جمیع المقادیر جیداً.1
یحمى قلیل من الزیت في مقلاة و یتم وضع مقادیر العجة وتوضع على نارھادئة حتى تحمر من جھة ثم تقلب .2

.اء والشفاءمن الجھة الأخرى وبالھن
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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 .1
.شیدر

.بعد خلط المقادیر یفتح الخبز اللبناني إلى نصفین ویحشى بالخلطة ویقلى على نار ھادئة حتى ینضج.2
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  عمل المایونیز
  .ھذة الطریقة سھلة ویمكن استخدامھ في كل السلطات

  المقادیر

 صفار بیض4
معلقة خردل

قلیل من الملح
قلیل من البھار الأبیض

لتر زیت نباتي
اللیمونقلیل من عصیر 

الطریقة

.نضع الصفار في صحن الخفق مع إضافة الملح والبھار والخردل.1
.نبدأ في الخلط ثم نضع الزیت على المزیج ببطء حتى تنتھي كمیة الزیت.2
.نلاحظ كثافة الخلیط وصفار لونھ.3
امھ مع أي نضع عصیر اللیمون على الخلیط مع الخفق ویلاحظ تغیر اللون إلى الأبیض وبذلك یمكن استخد.4

.نوع سلطة وبالھناء والشفاء
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  عمل بطاطس مقرمش
  

  المقادیر

   بطاطس غیر مقشر5
مكعب خلاصة مرقة الدجاج1

بھارات وملح
بقصماط

زیت للقلي

الطریقة

.یقطع البطاطس قطع سمیكة من دون تقشیر.1
. دقائق5ثم یسلق ونضع علیھ خلاصة مرقة الدجاج وبھارات وملح لمدة .2
.م یرفع عن النار ویصفى من الماء وینثر علیھ بقصماطث.3
.ثم یوضع في ثلاجة لمدة نصف ساعة.4
.بعدھا یقلى في زیت.5
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  فتة الباذنجان
  

المقادیر

 رغیف خبز محمص2
 باذنجان مقطع شرائح1
 علبة روب1
 حزمة بقدونس مغسولة ومفرومة1
 سن ثوم مبشور أو مدقوق2

ملح
قلیل من الماء

صنوبر
حمص مسلوق

  
الطریقة

.یقطع رغیف من الخبز في صینیة.1
.یحمر الباذنجان في الزیت ویوضع على الخبز.2
.یخلط الثوم مع الروب والقلیل من الماء والملح وتصب نصف كمیة الروب فوق الباذنجان.3
.یضاف باقي كمیة الخبز والحمص ویصب علیة باقي الروب.4
. ویكون جاھز للتقدیمیزین بالبقدونس والصنوبر.5
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  الفلافل
  

  المقادیر
  

 كوب فول أبیض یابس1 و 1/2
 كوب حمص یابس1/2

كوب بصل أبیض مفروم
كوب بصل أخضر مفروم

كوب كزبرة مفرومة ناعم
 كوب بقدونس مفروم1/2
 ملعقة شاي ملح2
 ملاعق طحین3

ملعقة شاي بھارات مطحونة
فلفل وكمون

نج بودر ملعقة شاي بك2

الطریقة

. ساعة كلاً على حدة 12ینقع الفول والحمص لمدة .1
.بعد ذلك تخلط جمیع المقادیر السابقة وتفرم مرتین في مفرمة اللحم.2
.تشكل الفلافل على شكل اقراص وینثر علیھا السمسم وتقلى بالزیت الحار في مقلاة عمیقة.3
.ومضاف إلیھ قطع من الخس والطماطم والمخللتصفى ثم تلف في خبز عربي مدھون بصلصة الطحینة .4
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  1الفلافل 
  

  المقادیر

 كوب حمص منقوع4
حزمة بقدونس

 بصلة كبیرة الحجم2
حزمة بصل أخضر

راس ثوم
 فلفل أخضر1
 كوب كزبرة خضراء مفرومة2/1
 ملاعق كبیرة من الكزبرة الجافة3
 ملاعق كبیرة كمون3
 ملعقة صغیرة ملح2
لعقة كبیرة سمسم م2
 ملعقة صغیرة بیكنج باودر أو بیكربونات الصودا2

زیت نباتي للقلي

الطریقة

).مفرمة اللحم(یفرم الحمص المنقوع بالخلاط أو .1
یفرم في نفس الوقت البقدونس والكزبرة الخضراء المفرومة والبصل الأخضر والبصل والثوم والفلفل .2

.بالتناوب
.جیدا ویضاف إلیھا الملح والكمون والكزبرة الجافةتخلط جمیع المكونات .3
.یضاف البیكنج باودر أو ا لبیكربونات الصودا والسمسم إلى خلیط الفلافل عند بدایة القلي.4
.یقلى الفلافل في الزیت الساخن باستخدام القالب الخاص أو تكور بالید حتى تحمر من الوجھین.5
.ة الطحینة أو الخضراء والمخللات والفلفل الأحمر الحارتؤكل سندویتشات الفلافل ساخنة مع سلط.6
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  فول بالثوم والفلفل الأخضر الحار
  

المقادیر

علبة فول
 أسنان ثوم مدقوق3

فلفل أخضر حار
طماطم مبشورة

ملح
كمون
زیت

الطریقة

.نضع الزیت والثوم على النارحتى یصفر لون الثوم.1
.تظر قلیلانضیف الطماطم المبشورة ونن.2
. دقائق وبالھناء والشفاء3نضیف الفول والملح والكمون ونتركھ على النار لمدة .3
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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(یرة بصلة صغ, فلفل أسود , ھیل , قرفة , ملح 

  الحشـــــــوةمقادیر
كیلو لحم مفروم

 بصلات كبیرة مفرومة4
رشة قرفة, رشة ھیل , رشة فلفل , ملح 

الطریقة

یطحن اللحم والبرغل مع البصل بالماكینة الخاصة وتعاد العملیة عدة مرات :طریقة عمل الحشوة الخارجیة .1
. الماء أو كلما احتاج الامرویضاف للمقادیر السابقة كأس من

.تدعك العجینة جیداً حتى تصبح سھلة وطریة.2
یوضع قلیل من زیت ویقلى البصل واللحم حتى ینضج ویوضع القلیل من الملح :طریقة عمل الحشوة الداخلیة .3

.والفلفل والھیل والقرفة
ل حفرة بالداخل ویوضع فیھا یؤخذ مقدار قبضة الید من الحشوة الخارجیة ویعم: طریقة عمل الكبة أقراص.4

.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 .5

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

  المقادیر

كیلو ربیان
 كوب طحین أرز2
)الخباز ( 2 كوب طحین رقم 2

كزبرة خضراء، مفرومة
بصل

ثوم، مفروم
معجون طماطم

بھارات

الطریقة

.بفرم الربیان ویخلط بالطحین ویضاف إلیھ قلیل من الماء حتى تتماسك العجینة.1
.الملحیفرم البصل ویوضع علیھ الكزبرة الخضراء والثوم والبھارات و.2
.وتحشى بالبصل حتى ینتھي المقدار) تكبب(تأخذ قطع صغیرة من العجینة وتحفر .3
ماء وتترك ) كوب( كلاص 2یوضع في سلطانیة ویوضع علیة معجون الطماطم والملح ویسكب علیة مقدار .4

.على النار لمدة نصف ساعة وبالھناء والصحة
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  كبة العدس
  

المقادیر

 كوب عدس أحمر أو أشقر2
 ملاعق ثوم مدكوك3

نصف كوب عصیر الحامض
نصف كوب زیت الزیتون أو زیت

نصف كوب برغل ناعم
نصف كوب طحین

 ملعقة كبیرة بصل مفروم فرم ناعم2
 ملعقة كبیرة مقدونس مفروم 1

ملح وقرفة وفلفل

الطریقة

.یغسل العدس وثم یسلق على نار متوسطة الحرارة.1
لبرغل مع الطحین والبصل والبقدونس وقلیل من البھارات وما یلزم من الماء حتى في ھذا الوقت نخلط ا.2

.نحصل على عجبنة متماسكة
تقسم ھذه العجینة أو الكبة إلى قطع مستدیرة الشكل عند نضوج العدس نضیف ھذه القطع الیھ مع عصیر .3

.الحامض ونصف كمیة الزیت والبھارات
. الزیت على وجھھاتقدم ھذه الوصفة ساخنة ویسكب بقیة.4
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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 ناعم1
 كغ لحمة حمراء مفرومة2/1

  للحشوة
 كغ لحمة مفرومة2/1
)الدھن( كغ ألیة خاروف 4/1
 ملعقة فلفل أسود1
 ملعقة فلیفلة حمراء1

ملح
صنوبر

الطریقة

ینقع البرغل في نصف لتر ماء لمدة نصف ساعة ثم نضع اللحمة المفرومة الحمراء وتمزج بشكل جید مع .1
.البرغل مع إضافة ملعقتین ملح طعام ویفرم المزیج في ماكینة فرم الناعمة

:شوةتحضیر الح
 نقوم بحمس اللحمة المفرومة والألیة مع إضافة الفلفل والفلیفلة والملح والصنوبر على نار متوسطة .2

.الحرارة
.نكبب وتشوى.3
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  الكبة بالصینیة
  

  المقادیر
  

كیلو رز مطحون
نصف كیلو لحم مفروم

ملح، فلفل
 كوب ماء1/4

زبدة للوجھ
الحشوة

ربع كیلو لحم مفروف ناعم
بة بصل ح2

صنوبر

الطریقة

.یطحن الرز المطحون مع اللحم بإضافة القلیل من الملح.1
.یضاف إلیھ ربع كأس من الماء ویعجن مرتین في آلة تحضیر الطعام.2
یقسم العجین إلى قسمین، یفرد القسم الأول في صینیة مدھونة ببعض الزیت ویوضع فوقھ اللحم المقلي مع .3

. الصنوبر المقليالبصل والبھار والمضاف لھ
.تفرد العجینة المتبقیة فوقھ وتقطع على شكل البقلاوة.4
.وتدخل الصینیة بعد غمرھا بالماء)  ف300( س 150بعدئذ بسخن الفرن لدرجة .5
عندما ینشف الماء بعد ثلث الساعة توضع قطع من الزبدة فوق الكبة بالصینیة وتحمر لمدة ساعة كاملة .6

.طبق من التبولة وصحتین وھناءوتؤكل ساخنة وإلى جانبھا 

  



  

  77

  سھلة ولذیذة... كرات البطاطا 
  .الأكلة سھلة وبسیطة

  المقادیر

 حبات كبیرة أو حسب الرغبة بطاط5
عصیر لیمون حامض

نصف ملعقة ملح
 قرون أو حسب الرغبة فلفل أخضر حار4
)بقسماط(كوب كعك مطحون2
حبات بیض مخفوقة4

زیت للقلي
  

  الطریقة

.تسلق البطاط حتى درجة النضج ثم تقشر.1
.الفلفل الحار وتعحن بالید+ یضاف اللیمون الحامض . تھرس بشوكة أو أداة الھرس.2
.تشكل إلى كًرات صغیرة.3
.تغمس الكًرات في البیض ثم في البقسماط.4
. دقائق5تترك في الثلاجة مدة .5
)بنت الباطنة:(مع تحیات یحمى الزیت ثم تسقط الكرات في الزیت وبالھناء والشفاء .6
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  كعكة اللبنة
  .سھلة لا تحتاج إلى فرن ولا تسخین

  المقادیر

علبة لبنة كبیرة الحجم1
 بیض مسلوق مبشور3

زبدة
جبن

)توست( كیس خبز سلیس 2
مایونیز

للتزیین
حبات زیتون، بعض أوراق البقدونس

الطریقة

.یدھن قاع القالب باللبنة.1
.في القالب، وتدھن بالزبدة)  قطع6( السلیس وتصف الطبقة الأولى تقطع أطراف.2
.تصف طبقة أخرى من السلیس وتدھن بالجبنة وینثر البیض علیھا.3
.تصف طبقة ثالثة وتدھن بالمایونیز وینثر قلیل من البیض علیھا.4
.تصف الطبقة الرابعة والأخیرة.5
.یتونتدھن الكعكة باللبنة ویزین وجھھا بالبقدونس والز.6
.تقدم باردة.7

. یمكن تنویع المقادیر أو زیادة طبقات السلیس حسب الرغبة:ملاحظة
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  كفتة البطاطس بالجبن
  

المقادیر

 حبات بطاطس كبیرة مسلوقة6
)حجم صغیر( علبة جبن أبیض مالح 1
 بیضات للتغطیة3

)خبز ناشف مطحون(كمیة من البقسماط 
زیت للقلي

من الطماطم والخیارللزینةخس مقطع وشرائح 

الطریقة

یھرس البطاطس حتى ینعم ثم نقوم بعمل كور صغیرة ثم نفردھا براحة الید ونحشیھا بالجبن المالح ثم نكورھا .1
.ونغمسھا في البیض وتغلف بالبقسماط ونتابع حتى ینتھي المقدار

 نضع الكفتة ونحمرھا إلى أن تصبح نحضر المقلاة ونملأھا بالزیت ونضعھا على النار وبعد احتماء الزیت.2
.ذھبیة اللون

.نضعھا في الطبق المزین بالخس وشرائح الطماطم والخیار وبالھناء والعافیة.3
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  كیشك بالجمبري
  

  المقادیر
  

كیلو جمبري
 معلقة دقیق3

بعض عیدان من الكرفس
 معلقة معجون صلصة2

معلقة زبدة
كوب من الماء

) شطة حمراء-  فلفل- ملح (بھارات 

الطریقة

.نقوم بتقشیر الجمبري.1
نضع الدقیق مع الزبدة على نار ھادئة حتى یصفر ثم نضع معجون الصلصة بعد تذویبھ بقلیل من الماء .2

.ونضیف الجمبري
.نضع الكرفس والفلفل والملح على الجمبري على النار مع التقلیب المستمر حتى یكون متماسك مع بعضھ.3
.باق حتى یبرد ثم یوضع في الثلج لمدة ربع ساعة وبالھناء والشفاءیوضع في أط.4
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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.1
وبالھناء .خیاره إلى قسمین ونضعھ في طبق التقدیم مع المملحة للرش على الرمان بحسب الرغبھ نقطع كل .2

. والشفاء
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  مریوش لذیذ
 سم طعمھا وكأن بھ القلیل من السكر وھي معجونة من الطحین الأبیض 20سم وطول 15صمونة بعرض: المریوش

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

المقادیر

صدر دجاجة
باقة خس متوسطة الحجم، مبشورة

جزرات متوسطة الحجم، مبشور7
 ملعقة زیت زیتون2
 ثوم1
 بصل1

مایونیز
عود واحد متوسط الحجم دارسین

ھیل
ملح

طحبن أبیض
زیت ذرة

 مغليماء
قرنفل

مریوش ویمكن استخدام أي صمون آخر بنفس المقاس أو الخبز العادي

الطریقة

. دقیقة20بعد تنظیف صدر الدجاجة وإزالة الجلد تمسح بالملح الخشن وتغطى بالطحین لمدة .1
ن نضع زیت الذرة بالقدر حتى یسخن ثم نضیف الثوم والبصل حتى یحمر ثم نضیف صدر الدجاجة والدارسی.2

. دقائق ثم نضبف الماء المغلي5ونقلب المكونات لمدة ) قرنفل(وحبتین ھیل ومسمار 
الخیوط (بعد نضوج الصدر نتركھ حتى یبرد ثم نخرج العظام من الصدر وننتف اللحم لیكون على شكل خیوط .3

).بسمك الجزر المبشور
الدجاجة ونستمر بالتقلیب على نار نحمي زیت الزیتون بمقلاة كبیرة ونضیف الخس والجزر وخیوط لحم صدر .4

.متوسطة حتى ذوبان الجزر والخس
نشطر المریوش من النصف بالعرض ثم نزیل حشوتھ وندھن الجنبان بالمیونیز ونضیف الجزر وخیوط الصدر .5

.والخس
. دقائق وصحة وعافیة4نضع المریوش بصینیة الفرن ونغطي وجھھ بالقصدیر ونتركھ لمدة .6
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  مشروم بالقیمر
  

المقادیر

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.1
.بعدھا نحضر قدر معبأ بماء ویوضع معھ ملح ویترك حتى یغلي.2
.ء ونتركھ لحین یستوي المشروم ویلیننضع المشروم عندما یغلي الما.3
نأخذ المشروم ونزیل اللب من داخلھ ونترك فراغ بالوسط لكي نضع الحشو . بعدھا یصفى المشروم من الماء.4

.بداخلھ
بعدھا نأتي بمقادیر الحشو ونضعھا جمیعھا مع بعض وتخلط جیداً ویوضع الحشو بوسط المشروم ویوضع .5

.شروم قلیلاً لكي یحمر سطح المشرومفوقھ زبدة على كل قطعة من الم
بعدھا نأتي بصینیة وندھنھا بزبدة ونضع المشروم لكي یحمر من فوق وبالھنــــــاء والشفــــــــاء.6
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  مــعبـوج الفــلـفـــل الحـــار
  .معبوج حارمشھي جداً

المقادیر

 علبة فلفل أخضر حار طازج11
 ملعقة أكل حلبة حب مطحونة3
 أكل صلصة طماطم ملعقة1
 ملعقة صغیرة بھار كاري1
 ملاعق زیت زیتون5

ملعقة صغیرة ملح

الطریقة

.یغسل الفلفل ثم یقطع قطع صغیرة ثم یدق حتى یلین.1
.تخلط جمیع المقادیر مع الفلفل.2
.توضع الخلطة في علبة وتحفظ في الثلاجة لحین الأستخدام.3
.یأكل ھذا المعبوج مع الرز.4
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  ت حارةمـقبـلا
  .الفلافل على الطریقة المصریة

  المقادیر

 كیلو فول مقشور1/2
بصلة كبیرة

رأس ثوم
كسبرة خضراء أو كزبرة

بقدونس أخضر
حسب الرغبة)  ملح - سمسم -  كسبرة ناشفة - شطة -كمون(بھارات جافة 

الطریقة

. ساعة12ینقع الفول لمدة .1
.البقدونس والكسبرة الخضراء والبصل والثوم:  مع الفولیفرم الفول فى المكنة ناعماً، یفرم.2
.یضاف الملح والبھارات الجافة وتخلط المقادیر جیداً.3
 ملعقة صغیرة كربونات الصودیوم ویمكن عملھ 1/2عند القلي تضاف على الكمیة السابقة كلھا ما یعادل .4

.كسندویتش للعشاء وبالھناء والشفاء
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  وجبة سریعة
  .ابین الوجبات الرئیسیةأكلة خفیفة م

  المقادیر

 شرائح توست4
مایونیز
كتشب

خردل= ماسترد 
خس

طماطم
مرتدیلا

الطریقة

.نخلط المایونیز والكتشب والماسترد.1
.نضع في التوست بعض من شرائح الطماطم والخس والمارتدیلا.2
.لفرننضع المخلوط على التوست ونقفلھا ونضعھا دقیقة أو اثنتان في ا.3
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  )الیلنجي(ورق العنب المحشو بالزیت 
  

  المقادیر

 كیلو ورق عنب4/1
 كوب أرز1
 بصلة حجم وسط2
 ملعقة طعام بقدونس مفروم2
 بندورة كبیرة الحجم1
)یمكن اضافة المزید من عصیر اللیمون بحسب الرغبة( ملعقة طعام عصیر لیمون 2
 كوب زیت زیتون4/1

لرغبةملح وفلفل حسب ا

  الطریقة

.یغسل ورق العنب ثم یوضع في ماء مغلي ویرفع بعد دقیقتین.1
  .تقطع الطماطم قطعا صغیرة جدا.2
یفرم البصل فرما ناعما ویحمر بزیت الزیتون حتى یصفر لونھ، یضاف الأرز بعد أن یغسل ویقلب مدة دقیقتین .3

  .نصف نضجثم یضاف كوب من الماء ویترك على نار ھادئة حتى ینضج الارز 
یرفع القدر من فوق النار ویضاف الیھ البقدونس والطماطم المفرومة وملعقة عصیر لیمون ویتبل المقدار .4

  .بالملح والفلفل
  .تفرد أوراق العنب وتزال العروق وتوضع ملعقة صغیرة في كل ورقة وتلف لتأخذ شكل الاصبع.5
ات من البطاطا ویصب فوقھا قلیل من زیت یوضع في قاع اناء الطھي بعض أوراق العنب وممكن وضع شرح.6

  .الزیتون ثم ترص أوراق العنب المحشوة
یغمر ورق العنب بالماء المضاف الیھ قلیل من زیت الزیتون وعصیر اللیمون والملح ویوضع صحن فوق .7

رك الورق حتى لا یتفكك ثم یغطى ویوضع على النار حتى یغلي ثم تھدأ النار ویرفع الصحن ویغطى القدر ویت
  .حتى یتم النضج

  . یترك ورق العنب حتى یبرد ثم یقلب عند التقدیم بحرص أو یرص في أطباق صغیرة ویجمل حسب الرغبة.8
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  ورق عنب بالزیت
  

  المقادیر

 مطربان ورق عنب1
 كاسات رزمصري3
 حبات بندورة4

حزمة بقدونس
 بندورة كبیرة الحجم1

نصف كاس زیت زیتون
ملح لیمون+ نعنع + بھارات + ملح 

الطریقة

.یغسل الرز ثم یصفى من الماء.1
  .یفرم البقدونس ثم یغسل بالماء و یصفى وتقطع البندورة وتخلط جمیع المقادیر في ما عدا ورق العنب معا.2
  .تفرد أوراق العنب وتزال العروق وتوضع ملعقة صغیرة في كل ورقة وتلف لتأخذ شكل الاصبع.3
طھي بعض أوراق العنب وممكن وضع شرحات من البطاطا ویصب فوقھا قلیل من زیت یوضع في قاع اناء ال.4

  .الزیتون ثم ترص أوراق العنب المحشوة
یغمر ورق العنب بالماء المضاف الیھ قلیل من زیت الزیتون وعصیر اللیمون والملح ویوضع صحن فوق .5

النار ویرفع الصحن ویغطى القدر ویترك الورق حتى لا یتفكك ثم یغطى ویوضع على النار حتى یغلي ثم تھدأ 
  .حتى یتم النضج
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  2ورق 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

ة بقدونسربط
حبتان طماطم كبیرة

حبتان من البصل
ملعقاتان صغیرتان ملح للحشوة وملعقة ونصف للطبخ

قلیل من النعناع الیابس والناعم
قلیل من الفلفل الأحمر والناعم

 لیمونات للطبخ3عصیر لیمونتان للحشو و
قلیل من البھارات

ملعقتان زیت زیتون للحشو
نصف كوب زیت نباتي

الطریقة

).الحبة القصیرة والسمینة(یتم غسل الأرز ویفضل في المحاشي أن یكون الأرز الأمریكي أو المصري .1
یقطع كل من الطماطم والبقدونس والبصل صغیراَ ومن ثم یضاف لھاالنعناع الیابس والفلفل الأحمرالناعم .2

  .والملح والبھارات واللیمون
  .لأرز ویحشي بھا الورق عنبیخلط جمیع ما سبق مع زیت الزیتون وا.3
  .یوضع في قعر الجدر شرائح من البطاطس أوالطماطم حتى لا یحترق الورق.4
  .یرص الورق عنب فوق البطاطس ویرش علیھ ملعقة ملح وعصیر اللیمون والزیت النباتي.5
  .یوضع فوقھا صحن ثقیل حتى لا ینفتح الورق ویخرج منھ الحشو.6
. ونصف ویقدم باردایطبخ على نار ھادئة مدة ساعتان.7
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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 بودرة4
 كوب جبنة بارمیسان2/1
ب خل أبیض كو2/1
 ملعقة صغیرة ملح2/1
 ملعقة كبیرة زیت زیتون2

الطریقة

. دقائق حتى نتأكد أنھ جاف تماما10ًیغسل الخس تحت ماء جاري ویترك في مصفاة لمدة .1
  .نضع الخس في وعاء كبیر.2
  .نخلط الخل والثوم والملح في طبق ونضیفھ على الخس.3
!!لعافیةنرش الجبنة على الخس ثم نضیف الزیت وبا.4
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  بطاطس بالخلطة
  

  .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 زیتون3

ملعقة كبیرة صلصة الماسترد
ملعقة كبیرة بصل أبیض مفروم

)بودرة(عقة متوسطة ثوم مل

الطریقة

.تخلط جمیع المقادیر جیدا ویزین الطبق بشرائح الطماطم والخیار والزیتون الأسود.1
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  التبولة
  

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

  
المقادیر

 كوب بقدونس مفروم ناعم2
 ملعقة صغیرة نعنع ناشف مطحون2 ورقة نعنع أخضر أو 30

 كوب عصیر لیمون1/3
 كوب برغل1/3
متوسطة الحجم) طماطم( حبات بندورة 3
ون ملاعق طعام زیت زیت5
 حبات بصل أخضر كبار، یستخدم الجزء الأبیض فقط3

ملح حسب الرغبة

الطریقة

یفرم البقدونس مع النعنع الأخضر فرما ناعما، ثم یفرم الجزء الأبیض من البصل الأخضر فرما ناعما أیضا .1
.ویضاف للبقدونس

  .تفرم البندورة فرما ناعما وتضاف للبقدونس.2
 البرغل بحیث یغمر البرغل وتحس حبات البرغل فإذا كانت طریة تصفى من یسخن بعض الماء ویوضع فوق.3

  .الماء الزائد وتعصر بالید قلیلا ثم تضاف للبقدونس
  .یضاف اللیمون وزیت الزیتون والملح للتبولة وتحرك ثم تقدم.4
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  خیار مع الروب
  

  .الروب مع الخیار فقط
  

المقادیر
  

خیار
روب

الطریقة

.ى قطع صغیرةنقطع الخیار إل.1
.نضیف الخیار إلى الروب ومن ثم نخلطھ.2
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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.1
  .یقطع الخس والخیار والطماطم.2
  .طیعیبشر الجزر ولیس تق.3
  .بعد ذلك تضع نعنان یابس ونعصر على السلطة نصف لیمونة.4
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  1سلطة 
  

  .وصفة لذیذة
  

  المقادیر

 طماطم3
 خیارات3

بصلة واحدة
زیت
ملح

إبزار

الطریقة

.نقطع الطماطم والخیار والبصل مربعات صغیرة.1
.نضیف الملح والإبزار والزیت.2
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  ودانىسلطة الباتنجان بطحینة الفول الس
  

  المقادیر

 حبة باذنجان2
 ملعقة طعام صلصة طماطم2

عصیر لیمونة متوسطة الحجم
 ملعقة طعام طحینة الفول السوداني2

قلیل من الزیت
ملح ، ثوم

الطریقة

.یقشر الباذنجان ویقطع شرائح.1
  .یوضع فى طنجرة ویضاف إلیھ نقاط ماء ومقدار ملعقة أكل زیت.2

 ملعقة طعام حتى لا تكون سائلة، المفروض أنھا 2ن نقاط الماء لاتكن أكثر من مقدار  احرص أ-:ملحوظة
  .تكون جامدة قلیلا

  .تغطى الطنجرة وتوضع على نار ھادئة وتترك حتى یذبل الباذنجان.3
  .یھرس الباذنجان ویترك على النار وتترك الطنجرة مفتوحة حتى یجف الماء اذا كان بھا ماء.4

   :تحضیر الصلصة
.یخلط اللیمون والثوم والملح وطحینة الفول السوداني والصلصة.5
یوضع مقدار ملعقة طعام زیت فى مقلاة ویوضع علیھ الصلصة، یحرك لمدة بسیطة جدا ثم یرفع عن النار .6

  .ویخلط مع الباذنجان المحضر مسبقا، یخلطوا جیدا حتى یأخذ الخلیط اللون الأحمر، لون الصلصة
  .بى وباالھناء والشفاءتقدم مع الخبز العر.7
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  سلطة الباذنجان بالزبادي
  

المقادیر

 رغیف خبز2
 باذنجان متوسط الحجم2

كوب زبادي
ملعقتان زیت زیتون

لیمون
ثوم
ملح

الطریقة

.یقطع الخبز ویحمر.1
  .یقطع الباذنجان إلي مكعبات ویقلى بالزیت.2
  .وزیت زیتونیمزج الباذنجان مع الزبادي وثوم ولیمون وملح .3
  .یزین الطبق بالخبز وقلیل من البقدونس المفروم.4
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  سلطة البذنجان
  

  المقادیر

 ثمرة باذنجان أسود1
ثوم

طحینة
توابل حریفة

فلفل أخضر أو أحمر
لیمون أو خل
زیت زیتون

الطریقة

ضافة الطحینة مع قلیل من نقوم بشوي البذنجان فى الفرن ثم ننزع القشرة الخارجیة ونھرس بالشوكة مع إ.1
.الماء الساخن

  .نقوم بوضع الثوم والتوابل والفلفل واللیمون أو الخل وزیت الزیتون وبالھناء والشفاء.2
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  سلطة البطاطا والحمص
  

  المقادیر

 حبات بطاطا6
 أسنان ثوم5

نصف كوب خل
حمص مسلوق

ملح
بھارات

بقدونس مفروم ناعم
زیت للقلي
 جوانح رقیقةبصل مقطع

الطریقة

.تقشر البطاطا وتبشر شرائح حسب الشكل طولیا بأشكال مختلفة.1
  .یضاف الملح والبھار والخل وتخلط جیدا.2
تترك قلیلا ثم تصفى وتقلى فى الزیت، تترك على النار حتى تتحمر جیدا ثم تنشل وتوضع على ورق .3

  .لامتصاص الزیت الزائد
  .یقلى البصل حتى یحمر.4
لثوم جیدا ویضاف الى البطاطا ثم یضاف الحمص والبقدونس والبصل وتخلط المقادیر وتقدم ساخنة أو یدق ا.5

  .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

 المغسولة كوب من البقلة2
 أعواد بصل أخضر4
 ملعقة طعام سماق1
 ملعقة صغیرة ملح2/1
 كوب زیت زیتون4/1

عصیر لیمونة
  

  الطریقة

. تفرم البقلة.1
.یفرم البصل الأخضر ویضاف للبقلة وباقي المقادیر في صحن التقدیم وتخلط المقادیر معا جیدا.2
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  1سلطة البقلة 
  

  المقادیر

 باقة بقلة2
سن ثوم 1

ملح
 ملعقة صغیرة نعناع مجفف1

)لبن(روب حسب الرغبة 

الطریقة

المطلوبة ونضیف إلیھا البقلة المغسولة وسن الثوم المدقوق ورشة ملح ) اللبن(في وعاء نضع كمیة الروب .1
.والنعناع المجفف

.بتمبعد الخلط بالملعقة یقدم ویوضع فوقھ بعض قطع الثلج للتبرید والتزیین إذا رغ.2
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  )سلطة أرمنیة(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.1
  .یقطع البیض ناعم.2
  .ل ناعمیقطع البص.3
  .تخلط جمیع المقادیر معا ویضاف إلیھا البھارات وزیت الزیتون واللیمون بحسب الرغبة وبالھناء والشفاء.4
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  سلطة التبواه
  

المقادیر

حزمة كرفس
حبة طماطم

حبة فلفل أخضر
 ملعقة زیت زیتون2

ملح حسب الرغبة
حبة لیمون

برغل

الطریقة

.معاًتغسل الخضار وتفرم وتخلط .1
  .تتبل بالملح وعصیر اللیمون والزیت.2
  .ینقع البرغل حتى یطرى ثم یعصر ویضاف للسلطة وبالھناء والعافیة.3
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  سلطة التن
  

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

  
  المقادیر

 علبة تن2
زیتون بدون نوى ومقطع

حبات بطاطا مقلیة مكعبات3
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 : أي ھریسة عربیة) شطة وتتوفر معلبة(ة  ملعقة كبیرة ھریس2
)ضروریة(قلیل من الثوم والملح 

طماطم مقطع جوانح
فلفل أسود

ملح

الطریقة

.یھرس التن بالشوكة وتوضع باقي المقادیر بإستثناء الطماطم یوضع قبل التقدیم بقلیل.1
  . والھریسة ویفرك البصل بقلیل من الملح والخل قبل إضافتھتخلط المقادیر مع المایونیز.2
  .یخلط الجمیع ویضبط الملح وتدخل الثلاجة حتى موعد التقدیم وتزین حسب درجة التفنن وتقدم بالھناء.3
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  سلطة التونة
  

  المقادیر

) غرام185(علبة متوسطة تونة 
فلیفلات بالالوان المفضلة

خیار
بروكلي أو قرنبیط

یونیزما
ذرة معلبة

الطریقة

.نفرغ التونة في وعاء.1
  .نقطع الفلیفلات شرائح ونضغھا في الوعاء.2
  .نقطع البروكلي أو القرنیبیط ونضیفھم.3
  .نضع ذرة حسب الرغبة.4
  .نضیف المایونیز والخیار بعد تقطیعھ ثم نخلطھم وبالھناء والشفاء.5
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  سلطة الجرجیر
  

  المقادیر

جرجیر ) ربطة(رزمة 
 خیار 2
 طماطم 2
 بصل متوسط 1

رشة نعناع یابس 
ملح حسب الرغبة 

 ملعقة زیت زیتون 2
 لیمونة متوسطة 1

الطریقة

.والخیاروالجرجیر قطع متوسطة الحجمیقطع الطماطم .1
  .یقطع البصل شرائح ناعمة.2
  .تخلط المقادیر مع بعضھا وتقدم.3
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  2سلطة الجرجیر
  

  المقادیر

رربطة واحدة جرجی
عصیر لیمونة واحدة

 ملاعق زیت زیتون5
 ملاعق جبن بارمزان3

)حسب الرغبة(رشة ملح 

الطریقة

.وتقص عروقھ ثم یغسل بالماء جیداً ثم یصفىیغسل الجرجیر .1
  .ر السابقة مع بعضھاتخلط المقادی.2
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  سلطة الجرجیر بدبس الرمان
  

  .سلطة الجرجیر اللذیذة بدبس الرمان
  

  المقادیر

 شدات جرجیر3
 حبة طماطم جامد2

جبن حلوم مبشور
زیتون أسود مقطع

:الصلصة
 ملاعق كبیرة دبس الرمان3
 ملاعق كبیرة زیت زیتون3
 ملعقة زعتر1

 لیمونة1/2عصیر 

الطریقة

.یقطع كل من الجرجیر حجم كبیر والطماطم مكعبات ویخلط مع الجبن والزیتون.1
  .تصب على السلطة وقت التقدیمتخلط مقادیر الصلصة و.2

  



  

  110

  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 .1
  .قطع قطعا صغیرةتسلق البیضة وت.2
  .تغسل أوراق الخس جیدا وتقطع حسب الرغبة.3
  .نضع المایونیز واللیمون والملح في زبدیة ونقلبھ.4
  .نضع الخس في الإناء ونضع علیھ المایونیز واللیمون والملح ونخلطھ جیدا.5
  .ثم نضع البیض والتوست وتقلب.6
  .وھناءتوضع في صحن التقدیم وتزین بأوراق كبیرة من الخس وبصحة .7
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  1سلطة الخس 
  

  المقادیر

خس
بصل

بندورة
خیار

فلفل أخضر
فجل

حامض
ملح

كمون

الطریقة

.تفرم جمیع المواد تم تخلط معاً.1
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  2سلطة الخس 
  

  .لذیذة جداً
  

  المقادیر

خس
بندورة

خیار
بصل أخضر
ملح، كمون

حامض

الطریقة

.تخلط جمیع المواد معاً.1
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  3 الخس سلطة
  

  .تساعد الأطفال على تحضیر سلطات بأنفسھم
  

  المقادیر

خیارتان
خستان

نصف لیمونة حامضة
ملح

الطریقة

.یقطع الخیار إلى دوائر.1
  .یقطع الخس إلى شرحات.2
  .نرش رشة ملح ونعصر الیمونة فوق المقادیر ونخلطھا جمیعھا.3
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  سلطة الخس بالفاصولیاء الحمراء
  

  المقادیر

صف ربطة خسن
علبة فاصولیاء حمراء

علبة ذرة
ملاعق مایونیز4
 ملاعق خل أبیض4

قلیل من الملح وقلیل من السكر

الطریقة

.یخلط الخس والفاصولیا والذرة مع بعضھم.1
.وبالھناء والشفاء.. یخلط المایونیز والخل والملح والسكر وتصب على المقدار السابق ویخلط مع بعضھم .2
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   الدجاجسلطة
  

  المقادیر

 أكواب صدور دجاج مسلوقة ومقطعة الى شرائح4
 كوب كرفس مفروم1
 كوب عنب أخضر مقسم الى أنصاف ومزال عجمھ1
 كوب تفاح مقطع لمكعبات1
 ملعقة صغیرة كاري2/1
 ملعقة صغیلرة ملح1
 كوب مایونیز1

أوراق خس للتزین

  الطریقة

. مع الكرفس والعنب والتفاح والكاري والملحفي صحن كبیر، یخلط الدجاج.1
.یضاف المایونیز للدجاج.2
.یوضع الخس في أطباق التقدیم وتغرف السلطة داخل أوراق التقدیم.3
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  1سلطة الدجاج 
  

  .لذیذة جداَ وصحیة
  

  المقادیر

 كوب خس مفروم1
 كوب خیار مفروم1/2
 كوب طماطم مفروم1/2
م كوب فلیفلة حلوة مفرو1/2
 كوب حبوب ذرة1/4
 ملاعق صغیرة عصیر لایم4
 أسنان ثوم مقشرة ومدقوقة3
 ملاعق صغیرة زیت زیتون4
 كوب أو كوب ونصف دجاج مسلوق ومقطع مكعبات1

ملح بحسب الرغبة

الطریقة

.تخلط جمیع الخضروات معا.1
.یضاف الدجاج لخلیط الخضار.2
.دمیتبل بعصیر اللیمون والملح والزیت ویق.3
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  سلطة الذرة والشمندر
  

  .كرنفال الخضار
  

  المقادیر

علبة زبادي
علبة لبنة
شمندر,ذرة ,مخلل خیار : كمیة من 

زیتون وسماق للزینة

الطریقة

. ملاعق من اللبنة لتحضیر الصوص4نخلط علبة الزبادي مع .1
.كب علیھا قلیل من الصوصنحضر طبق البایركس أو أى طبق شفاف ونضع كمیة الذرة ونفرشھا ثم نس.2
.بعدھا نضع المخلل بعد تقطیعھ ونضع قلیل من الصوص علیھ.3
. ثم الشمندر بعد تقطیعھ وكل كمیة الصوص الباقیة.4
.نضع مواد التزین حسب الذوق وتوضع بالبراد إلى حین التقدیم .5
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  سلطة الرز بالتونة
  

  سلطة شھیة المذاق تقدم مع السمك غالباً
  

  المقادیر

 غرام من الرز الأمریكي الطویل300
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 .  دقیقة مع مراعاة نوعیة الرز20 والزیت لمدة نقوم بسلق الرز مع نصف ملعقة الملح.1
.على الرز ونصفیھ

.في صحن كبیر نضع الرز ونضیف علیھ الذرة والتونة وعصیر اللیمون والمایونیز ونخلطھم جیداً.2
  .نأخذ صحن التقدیم ونصفف فیھ أوراق الخس ونضع الرز فوقھ، تقدم باردة وبألف صحة وعافیة.3
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  لطة الرنجاس
  

  .سلطة حلوة جدا وممكن تقدم كوجبة رئیسیة، إن شاء االله تعجبكم
  

  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

. بشوى سمكة الرنجا على النارنقوم.1
.نفصل الجلد عنھا وننضفھا جیداً من الشوك وتقطع قطع صغیرة و توضع فى وعاء.2
نقوم بخلط قطع الطماطم الصغیرة وقطع الفلفل الأخضر وقطع الخیار فى وعاء ثم نضیف لھ بصل مبشور .3

).معجون الشطة(وجزر مبشور ونضیف للخلیط ھریسة الشطة 
.معلقة طحینة بالخل وقلیل من الماء ویمكن إضافة اللیمون 2نقوم بمزج .4
.نضع جمیع المكونات على بعضھا ونقلبھا جیداً إلى أن تمتزج الرنجا تماما داخل الخلیط وبالھناء والشفاء.5
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  سلطة الروب
  

  المقادیر

معكرونة
خس
جزر
ذره
ملح

  مقادیر الصلصھ
روب
ثوم

لیمون
مایونیز

الطریقة

.تسلق المعكرونة بماء وملح والقلیل من الزیت حتى لا تلتصق.1
  .یضاف الخس والجزر والذرة للمعكرونة. یغسل الخس ویفرم، یقشر الجزر ویبشر.2
والمایونیز ثم اضافة ثوم مدقوق ولیمون ومل ) اللبن الزبادي(تعمل الصلصة بخلط كمیة متساویة من الروب .3

.بحسب الرغبة
  .یط المعكرونة وتقدمتقلب الصلصة مع خل.4
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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 المغسول2
 أعواد بصل أخضر 4
 ملعقة طعام سماق1
قة صغیرة ملح ملع2/1
 كوب زیت زیتون4/1

عصیر لیمونة

  الطریقة
  

.یفرم البصل الأخضر.1
  .یضاف البصل الأخضر لباقي المقادیر في صحن التقدیم وتخلط المقلدیر معا جیدا.2
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  سلطة السبانخ على الطریقة الصینیة
  

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

  
  المقادیر

حزمة سبانخ طازجة
 حبات فطر طازج10

)النودلز( كوب من المكرونة الصینیة 1
   بیضة مسلوقة ومقشرة2

  الصوص الشرق أّسیوي
 ملاعق زیت نباتي3

ملعقة عصیر لیمون
ص ملعقة سمسم محم1
 ملعقة صغیرة صویا صوص2/1 1
 سن ثوم مدقوق1
 ملعقة صغیرة زنجبیل طازج مبشور أو مفروم ناعم2/1

  الطریقة

.تزال أعواد السبانخ وتغسل جیدا بماء بارد.1
في نفس الوقت تخلط مكونات الصوص معا . تترك أوراق السبانخ في المصفاة حتى تتصفى جیدا من الماء.2

  .وتضرب بمضرب یدوي
  .یوضع السبانخ، الفطر، المكرونة الصینیة وبیضة مسلوقة ومقطعة في صحن للسلطة.3
  .یضاف الصوص للسلطة ویخلط معھا.4
  .تقطع البیضة المسلوقة الباقیة الى شرائح وتستخدم لتزین السلطة.5
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  سلطة الشمندر
  

  المقادیر

علبة شمندر مقطعة
علبة صغیرة حبات الذرة

 حبات خیار3
علبة روب
علبة لبنة

ملح ، لیمون، سماق

الطریقة

.یقطع الخیار قطع صغیرة ویرش علیھ الملح واللیمون ویصف في طبق.1
  .یصفى الشمندر ویقطع ویوضع فوق طبقة الخیار.2
  .تصفى الذرة وتوضع فوق الشمندر.3
  .یخلط الروب مع اللبنة ویضاف الملح واللیمون وتغطى الطبقات بھا.4
  .تبرد قبل التقدیم. قأخیرا تزین بالسما.5
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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 متوسطة4
 ملاعق صغیرة سكر3

عصیر لیمونة

الطریقة

.لق الشمندر بعد غمره بالماء حتى یستويیس.1
  .یقشر الشمندر المسلوق.2
  .یقطع الشمندر لمكعبات صغیرة.3
  .یضاف السكر وعصیر اللیمونة للشمندر وتحرك معا.4
  . دقائق أو أكثر ثم تقدم10تترك .5
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  2سلطة الشمندر 
  

  المقادیر

علبة شمندر
علبة ذرة معلبة

یاركمیة بسیطة من الخس والجزر والخ
 ملعقة كبیرة كاتشب2
 معالق كبیرة مایونیز4

معلقة صغیرة لیمون
رشتین فلفل أسود

الطریقة

.نقطع الشمندر شرائح بالطول.1
  .نفرم الخس والجزر والخیارقطع بالطول.2
  .نضیف المایونیز والكاتشب واللیمون والفلفل مع بعض: الصلصة.3
  .نضیفھم إلى المكونات السابقة.4
 بعض ونضیف الذرة ونخلطھ مع المكونات السابقة ونضع السلطة بالتلاجة وادعولي وانتو نخلطھم مع.5

  .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.1
  .لمعلقتان من الماء ونخفقھ خفق جیدنضع ا.2
  .نضع الثوم المفروم مع الملح.3
  .نضع الزبادي ونخفقھ جیداً.4
  .نضع البقدونس ونخفقھ.5
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  سلطة الطون
  

  المقادیر

)غ100(علبة طون 
)غ200(علبة ذرة 

 حبات بندورة3
 ورقات خس7

حبة واحدة فلیفلة خضراء حلوة
حبة واحدة جزر

یزملعقتین مایون

الطریقة

.تغسل الخضار والذرة وتوضع جانبا لتجف.1
  .یوضع الطون في طبق التقدیم.2
  .تفرم الخضار وتضاف الى الطون.3
.تضاف الذرة وملعقتي المایونیز.4
  .تخلط جمیع المواد وتقدم السلطة حالا.5
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  سلطة الفواكھة
  

  . جوافواكھة مشكلة مثل تفاح ومانجا وكیوي وفراولة وإجاص وموز والباقي
  

  المقادیر

 تفاحات3
موزتین كبار

) حبة20(علبتین فراولة طازجة 
 حبات كیوي4

بطیخة صفراء واحدة
رمانة كبیرة

)حسب الرغبة( حبات مانجا 3
لیمونة
عصیر مانجا)  كوب4(علبة 

الطریقة

.نقطع التفاح مكعبات والمانجا والكیوي والبطیخة وباقي الفواكھة.1
  .م عصیر المانجا ولیمونة معصورة واحدة نضعھا فوقھمنسكب علیھ.2
  .نضعھا بالتلاجة حتى تبرد وقدومھا للضیوف، إن شاء االله تعجبكم، باي.3

  
























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































