
  

  
  

  الشوربات
   وصفة30   



  

  آريمة الباذنجان
  
  

 المكونات
 آجم من الباذنجان ١
  ملعقة آبيرة من الزبد ٢
 ملعقة آبيرة من الطحين ٢
 حبة بطاطس ١
  حبة بصل ١
 أآواب من مرق الدجاج ٤
 ملعقة صغيرة من الملح ١
 ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض ١/٢

 رشة آروية
  آوب آريمة طازجة ١/٢
  

  ة التحضيرطريق
 يشوي الباذنجان ثم ينظف ويقطع

  يقلى البصل في الزبد في قدر على النار مع الزيت والطحين
 ثم يضاف إلي القدر الباذنجان والبطاطس ويقلى الخليط جيداً

 ثم يضاف إليه المرق والملح والفلفل الأبيض ويترك على النار لمدة نصف ساعة
 يطحن الخليط ثم تضاف إليه الكريمة

  دقائق٥وضع الخليط على النار مرة أخرى لمدة ي 
الكرويةيقدم الطبق مزين ببعض من قطع الباذنجان والخبز المحمص ورشة   



  

  رضي شوآيلأآريمة الكوسة وا
  
  

  المكونات
  ملعقة آبيرة من الزبد ١
 حبة آراث ١
 ملعقة آبيره خل أبيض ١

 جم آوسة مقطعة شقف ٥٠٠
 جم من الأرضي شوآي المقطع ٣٠٠
 ربطة بقدونس مفروم ١/٢
 فص ثوم مفري ١

  ملح وفلفل
أو ) سلطة(يسبرج رأس صغير من خس الآ

 أي نوع خس
  أآواب من مرق الدجاج٤ إلى ٣من 
   آوب من الكريمة الحامضة١/٢ وطازجة الكوب آريمه ١/٢آوب آريمة أو آوب و ٢
  

  طريقة التحضير
 يقلى الكراث في الزبد والزيت في قدر على النار 

إلى القدر الكوسة والأرضي شوآي والبقدونس والثوم والملح والفلفل والخل يضاف 
 ويقلى

 ٢٠والمرق إلى الخليط ويترك على النار لمدة ) السلطة(ثم يضاف خس الأيس برج 
 دقيقة

 تضاف الكريمة إلى الخليط ثم يرفع من على النار
في الزبدة شوآي المقلاة الأرضييطحن الخليط ويقدم مزين بالكزبرة أو قطع   



  

 آريمة الكراث
 
 

 المكونات
)فقط الأبيض منه (حبات آراث ٤  
  ملاعق من الزبد أو الزيت٣
  ملعقة من البصل المفروم٢
  ملاعق من الطحين٤
 ١ما يعادل ( أآواب من مرق الدجاج ٤

)ليتر  
من الكريمة العادية )  مل١٢٥( آوب ٢/١

 أو الحامضة
 حسب) الصلصة الحارة(بعض من التابسكو 

 الرغبة
  ملعقة صغيرة ملح٢/١

 فلفل أبيض أو أسود حسب الرغبة
 عصرة ليمون إذا استعملت الكريمة الطازجة

 رشة جوزة الطيب
 

 طريقة التحضير
  طولية قطع أربعة إلى الكراث قطع
  صغير قطع إلى يقطع ثم ينظف
 والملح والبصل الكراث نضيف ثم النار على الزبدة تسخن
  دقائق ٦ لمدة دئةها نار على الخليط يترك
 الطيب جوزة رشة مع دقيقة لمدة النار على ويترك الخليط إلى الطحين يضاف

 ١٠ لمدة النار على يترك ثم يدوي بخلاط ويحرك الدجاج مرق الخليط إلى يضاف ثم
 تقريباً دقائق
 إضافية دقائق ٥ لمدة النار على ويترك الخليط إلى الكريمة تضاف الغليان عند

  هادئة نار على ويترك الخليط يطحن
  المفروم الجزر وقطع )قالذو حسب( الليمون عصير مع يقدم



  

  آريمة البروآلي
  
  

  المكونات
    حبة بطاطس ٢
  آوب بروآلي مقطع ٤
  ونصف آوب مرق دجاج ٢
  نصف ملعقة صغيرة آمون 
  نصف ملعقة صغيرة ملح 
  ربع ملعقة صغيرة فلفل أسود 
  عصير نصف حبة ليمون 
   من الكريمةنصف آوب 
 

 طريقة التحضير
 يوضع مرق الدجاج على النار حتى يغلي

  دقيقة١٥ثم تضاف البطاطس والبروآلي والملح والفلفل ويترك على النار
  الكريمةإليهثم يطحن الخليط وتضاف 

  الكمون وعصير الليمونإليه دقائق ثم يضاف ١٠يترك على نار هادئة
قدمويزين بالبروآلي المقطع والمسلوق وي  



  

 آريمة الطماطم بنكهة الفلفل الحار
 
 

 المكونات
  قطعة آرفس مقطعة إلى قطع صغيرة١
  حبة جزر مقطعة إلى قطع صغيرة١
  حبة بصل مفرومة١
)روزماري( إآليل الجبل ١  
  زيت زيتونملعقة ٢

) ملعقة آبيرة١(ريحان طازج   
نصف ملعقة (زعتر جاف أو طازج 

)صغيرة  
  فصوص من الثوم المفري٣

الاثنين أو خليط من طازجة آيلو طماطم ١/٢علبة طماطم آبيرة أو   
  ملاعق آبيرة من معجون الطماطم٣

 فلفل احمر حلو
الرغبةملح وفلفل حسب   

الكريمة من حموضة حليب ويفضّل الحليب باعتباره أقلّ أونصف آوب آريمة   
 فلفل حار حسب الرغبة
 ربع ملعقة صغيرة آمون

  لتر مرق دجاج١
 

التحضيرطريقة   
  دقائق٧تقلى آل الخضروات والبهارات في الزيت على نار هادئة لمدة 

 تضاف الطماطم مع عصيرها إلى الخليط
 ثم يضاف إلى الخليط معجون الطماطم

  دقيقة ٥٠ إلى ٤٠يقلب الخليط ويترك على النار من 
  أو الحليبالكريمةثم يصفى الخليط بالمصفاة ويوضع على النار مع 

قائق  د٥يسخّن   
  ويقدّمالأخضريزين الطبق بالسيبولات أو إآليل الجبل والريحان والبصل 

آثيفة آانت آميّة الطماطم إذا آميّه من الماء إضافةيمكن : ملاحظه  



  

 آريمة الكرفس
 
 

 المكونات
  ملعقة آبيرة زيت زيتون ١
   حبة بصل مفرومة ١
   آوب آرفس ٣

عود زعتر ـ ورقة غار ـ  يحتوي على هبوآي
   رقة آراتو

   نصف حبة ليمون عصير
   جوزة الطيب رشة
    مرق دجاجأآواب ٥
    صغيره ملحملعقة ١/٢

   الرغبةبيض حسب أ فلفل
   ملل آريمة طازجة ١٥٠
  ملعقة آبيرة بقدونس مفروم ٣
  

  طريقة التحضير
 يسخن الزيت في قدر ويوضع البصل المفروم والكرفس 

   دقائق مع التحريك١٠يغطّى الخليط ويترك على نار هادئة لمدة 
   وعصير الليمون مع جوزة الطيب، مرق الدجاج، الملح والفلفلالأعشاب هنضيف بوآي

   دقيقة على نار هادئة لينضج٤٠عند الغليان يترك الخليط لمدة 
  يطحن المزيج ويرجع على النار وتضاف له الكريمة بدون غلي 

  يزين بالبقدونس ويقدم



  

  آريمة فطر مع شومر
  
  

  تالمكونا
   زبدة ملاعق ٢

   مقطع فطر جم ٥٠٠
   ملح صغيره ملعقة ١/٢

   اسود فلفل
   شومر صغيرة قطع آوب ١
   دجاج مرق أو ماء لتر

 آريمه أو طازجة آريمة آوب نصف
   حامضة
   )يختيارا( ليمون عصير

   صوص صويا آبيرة ملعقة ٢
   زعتر عود
  الطيب جوزة

  
  طريقة التحضير

   المرق إليه يضاف ثم عالية درجة على والشومر والفلفل الملح مع الزبدة في الفطر يقلى
   ينضج حتّى ويطبخ بالمرق الخليط يغطى

 والصويا الطيب جوزة الكريمة، نضيف الغليان وعند النار، على ويوضع يُطحن ثمّ
   الطازج الزعتر مع صوص
  ويقدم البقدونس و الليمون بقطع يزين



  

  حريرة مغربية
  
  

 المكونات
  عج لحمة قط ٤٠٠
  ملاعق آبيرة زيت زيتون ٣
  حبة بصل مفروم ٢

  آوب آرفس مفروم
  آوب بقدونس مفروم ١
  حبة لفت أبيض ١
  آرات ١
  آوب آزبرة طازجة مفرومة ١

  فلفل اسود
  نصف ملعقة صغيرة زنجبيل

  عود قرفة
   صغيره ملحملعقة ١/٢

  ملعقة صغيرة آرآم
  آوب حمص منقوع ١

  لتر ونصف مرق دجاج
  تر ماءنصف ل

  آوب عدس بني
  خميرة بائتة مكونة من طحين وماء

   آوب ماء١/٢ملاعق آبيرة طحين مذوبة في 
  نعنع طازج للتزيين

  )ملعقة آراوية مدقوقة مع فص ثوم وآزبرة طازجة( خلطة النكهة
  حبات طماطم طازجة مفرومة ٣

   فلفل احمر حار
  

 طريقة التحضير
 والأعشابمع البهارات ) مقطعة(لخضار في طنجرة يوضع الزيت وتضاف آل ا

  وتغلى لمدة دقيقتين على نار خفيفة مع اللحم
 يضاف الماء والحمص والعدس ويترك الخليط لينضج مع الطماطم المفرومة

 دقائق على نار هادئة لتنضج ثم نضيف ١٠نضيف الخميرة البائته مع التحريك وتترك 
 )خلطة النكهة( الخلطة

 جالطاز يزين بالنعنع
 الرغبة عصير الليمون حسب إضافةيمكن 



  

  حريرة الشوفان
  
  

  المكونات
  قطع لحم ج ٥٠٠
  بصل ٣
  جزر ٣
  لفت ١
  بطاطس ١

  آرفس قطعة
  طازجة طماطم حبة ٣
  آوسة ١
  طماطم معجون آبيرة ملعقة ٢

  مفرومة آزبرة ربطة
  ملح صغيرة ملعقة
  اسود فلفل ملعقة نصف

  قرفة عود ١
  زيت ملاعق ٣

  مطحونة آراوية ملعقة
  ساخن ماء ونصف لتر

  شوفان آوب نصف
  للتزيين وآراوية وثوم مطحونة آزبرة

  
 طريقة التحضير

 الخضار مرق
 من آمية مع )ةالكوس -  الكراث - الجزر - اللفت - الطماطم-  البطاطا(الخضار تسلق
 تطحن ثم لتنضج وتترك ملح ورشة الماء
 والبقدونس والكرفس اللحم مع المفروم والبصل نالزيتو زيت نضع أخرى طنجرة في

 التقليب مع جيدا الخليط ويقلى والبهارات
 الطماطم معجون يضاف ثم

  لينضج ويترك الطنجرة إلى المطحون الخضار مرق يضاف
 لينضج دقائق ٥ ويترك الشوفان يضاف ثم

  ويقدم يابس ونعنع وآراوية بكزبرة يزين



  

  شوربة السبانخ
  
  

  المكونات
 السبانخ من صغيرة طةرب

 السلق من صغيرة ربطة
 جرجير ربطة ١/٢
  )اختياري( فجل ورق ١/٢
 صغيرة بقدونس ربطة ١/٢
 بطاطس حبة ١
 آراث قطعة ١/٢
 ثوم فص ٢
 الزيتون زيت من آبيرة ملاعق ٣
 الفلفل من صغيرة ملعقة ١/٢ -   الملح من صغيرة ملعقة ١/٢

 البني العدس من جم ١٠٠
 جاجالد مرق من لتر ١
 الحامضة أو) ختياريا (الطازجة الكريمة من آوب ١/٢

  ليمون حبة ١/٢ عصير
  
  ريقة التحضيرط

 النار على قدر في الزيت في والثوم الكراث يقلى
  الطيب جوزة من ورشة والفلفل والملح الدجاج ومرق المكونات باقي يضاف ثم

 ينضج حتى دقيقة ٤٥ لمدة النار على الخليط يترك
 الليمون وعصير الكريمة إليه ويضاف يطحن ثم النار على من الخليط يرفع

  
  ةملاحظ
 الليمون عصير مع فقط وذلك آريمة بدون تقديمه يمكن



  

  شوربة السمك
  
  

  المكونات
 جم من سمك متنوع ٥٠٠
 حبة بصل ١
 بطاطس حبة ١
 جزر حبة ١
 آراث حبة ١
 ملعقة صغيرة من فلفل أحمر حلو ١
 لفت حبة ١
 ليمون حبة ١/٢
 ) ملعقة آبيرة٢(آرفس  قطعة ١
 لتر ونصف من الماء ١

 نصف ربطة بقدونس
 طماطم حبة ٢
 ملعقة آبيرة من معجون الطماطم ١

 )الزعتر والغار والكزبرة( من هبوآي
 الرغبةفلفل أسود حسب 

  صغيره ملحملعقة
 ملاعق آبيرة من زيت الزيتون ٣

 ) سمك ابيض- دوريس –جمبري (جم من سمك بدون حسك  ٤٠٠
 رشة جوزة الطيب - نصف ملعقة صغيرة زنجبيل -نصف ملعقة صغيرة آرآم ( هاراتب

  )ـ نصف ملعقة صغيرة آزبرة بودرة
  

  طريقة التحضير
  "مرق السمك "الأولىالخطوة 

والبوآيه في  الطازجةجم مع الطماطم ) ٥٠٠ (الأولىتوضع آل الخضار وآمية السمك 
   دقيقه٤٠ إلى ٣٠ ويترك لينضج من الزيت وتقلى لدقيقتين ثم تضاف آمية الماء

  الثانيةالخطوة 
   النارإلىتصفى الخضار والمرق وتخرج عظام السمك ويطحن الخليط ثم يرجع 

جمبري، ) ( جم٤٠٠ (الثانيةعند الغليان نضيف معجون الطماطم وآمية السمك 
  دقيقه ١٥ إلى ١٠ من هادئةويترك على نار ) أي نوع سمك بلا حسك... هامور
  الرغبةيف الفلفل الحار حسب نض

  الثالثةالخطوة 
   أو شبت حسب الذوقالطازجة والكزبرةتقدّم شوربة السمك بعصير الليمون 



  

  شوربة الجزر والشوفان
  
  

  المكونات
  الزيتون زيت أو زبدة ملاعق

  بصل ١
  جزر ج ٥٠٠
  مفروم ثوم ٢
  بطاطس ١
  أآواب ٤ - دجاج مرق لتر١

  ملح
  اسود فلفل
  للتزيين نعناع أو نسبقدو

  شوفان آوب نصف
  آمون ملعقة ربع

  
  طريقة التحضير

 ٥ لمدة المقطع والجزر والبطاطس والبهار الملح مع ويقلى والثوم والبصل الزبدة يوضع
 دقائق
 ليمون وعصرة نعنع أو بقدونس مع ويقدم يطحن ثم دقيقة ٣٠ لمدة ويطبخ المرق يضاف
  آمون ورشة



  

  شوربة السلطعون
  
  

  المكونات
 )السلطعون( الكراب من آوب
 مفرومة صغيرة بصل حبة ١
 الماء من لتر ١
 الأرز من آبيرة ملعقة ١
 آريمة أو الحليب من لتر ١/٢
 مفروم شبت من صغيرة ملعقة ١
 )اختياري(الأنشوجة  من صغيرة ملعقة ١/٤
 صلصة( التابسكو من صغيرة ملعقة ١/٢

 )حارة
 الملح من صغيرة ملعقة ١/٢

 أسود فلفل رشة
 للتزيين بقدونس
 آرات آوب نصف
 )ختياريا( حار فلفل
 مطحون شومر حبات صغيره ملعقة ربع

  للتزيين بقدونس
  

  طريقة التحضير
 بعدها الماء ويضاف  الطيب وجوزة والكرات والأرز البصل الزيت في يقلى
 دقيقة ٢٠ إلى ١٥ من لينضج الخليط ويترك النار تخفف الغليان بعد

  النار على ويوضع الخلاط في الكراب مع طالخلي يمزج
 والتابسكو والشبت الكريمة أو الحليب إليه يضاف
  دقيقتين لمدة ويترك النار تخفف ثم يغلي حتى النار على الخليط يترك
 الليمون عصير مع ويقدم سبالبقدون الطبق يزين



  

  شوربة الذرة
  
  

 المكونات
  جم ٨٤٠ ما يعادل إيعلبة آريمة ذرة  ٢
 أآواب من الماء أو من مرق الدجاج ٦
 ملاعق آبيره من طحين الذرة ٣
 حبة بيض ٢
 ) جم١٧٠ما يعادل ) علبة قشطة طازجة ١
 حبة بصل أخضر ٢

 )حسب الذوق) أسود وملح فلفل
 آبيره صويا صوص أو حسب ملعقة ٢

  الرغبة
  

  طريقة التحضير
  مع إضافة مرقة الدجاج آمية الماء من نفس العلبةإضعاف ٣علبة من الذرة يضاف  لكل

 مع التحريك حتى الذرة آريمة إلى في آمية من الماء وتضاف الذرةآمية طحين  تذوب
 درجة الغليان

 إلى الخليط البيض من دون تقليب يضاف
 قليل من المرق ونخلطه مع القشطة  نأخذ

  دقائق ثم نضيف البصل الأخضر المفروم٥خليط القشطة إلى المرق ويترك لمدة  يضاف
 الشوربة مع الصويا صوص تقدم

  
 ةملاحظ
  الشوربة قطع من صدر الدجاج المسلوق والمقطع عند تقديم إضافة يمكن



  

  شوربة بيضاء بالشعيرية
  
  

 المكونات
)حسب الرغبة(قطع صغيرة من الدجاج   

قطع صغيرة حبة بصل مقطعة  
  مقطعة إلى قطع صغيرةمطماط حبة ١/٢
لزيتون ملعقة آبيرة من السمن أو زيت ا٢  
  ملعقة صغيرة من القرفة المطحونة١/٢
  ملعقة صغيرة من الملح١
 ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض أو ١/٢

 الأسود
  آوب من البازلاء١
  آوب من الشعيرية أو لسان عصفور١/٢
  آوب من البقدونس١/٢
  حبة عصير ليمون١/٢
  أآواب من الماء٤
  

  طريقة التحضير
 دقيقتين لمدة الملح إضافة مع النار على قدر في زيت في والدجاج البصل يقلى

 )فلفل + رفةق( والبهارات الطماطم القدر إلى يضاف
  ماء أو الدجاج ومرق البازلاء يضاف ثم

 دقيقة ٢٠ لمدة النار على الخليط يترك
 دقائق ١٠ لمدة النار على ويترك العصفور لسان أو الشعيرية الخليط إلى يضاف ثم
 الليمون وعصير البقدونس يضاف ثم

  ساخنة وتقدم



  

  شوربة الزهرة
  
  

  المكونات
  والزيت الزبدة من ملاعق ٢

  مقطعة آبيرة بصل حبة
  ثوم حبة ٢
  ملح صغيره ملعقة ١/٢

  الرغبة حسب سودأ فلفل
  الطيب جوز
  آمون ملعقة ربع
  )تقريبا جم ٤٠٠ (زهرة رأس
  دجاج مرق آوب ٣

  آريمة آوب نصف
 )اختياري(مبشور بارميزان أو رآفور جبنة

   للتزيين بقدونس
  

  طريقة التحضير
 الخليط ويقلى والثوم والبصل والزيت الزبدة توضع

 دقيقتين لمدة التقلية وتواصل الكمون ماعدا البهارات وباقي الملح إليه يضاف
 الدجاج ومرق الزهرة نضيف ثم

 دقيقة ٣٥ لمدة ويطبخ
فورالرآ وجبنة الكريمة وتضاف الخليط يطحن  معا ويطحن 

  البارميزان وجبنة والكمون بالبقدونس تزين



  

  شوربة فريك بكرات اللحم
  
  

  المكونات
  قطع لحم آيلو نصف 
  زيتون زيت آبيره ملاعق ٣ 
 ثوم حبة ٢ +  مفروم بصل ٢ 
  منقوع حمص آوب 
 )أآثر الورق( آرفس آوب نصف 
  مفروم طازجة آزبرة ربطة 
  ملح صغيره ملعقة 
  داسو فلفل 
   دجاج مرق آوب ١ 
  حلو احمر فلفل ملعقة ١ 
  مفرومة طماطم حبات ٤ 
  طماطم معجون ملعقة 
  حار اخضر فلفل 
  فريك ملاعق ٣ إلى ٢ من 
  ماء ليتر ١ 
   

 :اللحم آرات
  مفرومة لحمة جم ٣٠٠ 
  ثوم فص + مفرومة بصلة 
  بقدونس ملعقة 
 )قسماطب( مطحون خبز ملعقة 
  بيضة ١ 
    سودأ فلفل - ملح 
  الطيب جوزة رشة + قرفة ملعقة نصف 
  جانبا وتترك آويرات وتشكّل المكوّنات آل تخلط 
  

  طريقة التحضير
 جيدا ويقلى والثوم البصل اللحم، قطع مع الزيت يوضع

 المفرومة الطماطم إليها وتضاف والبهارات الكرفس،الكزبرة ورق الحمص، يضاف ثمّ
 الدجاج ومرق الطماطم ومعجون ءالما بعدها يضاف، اللحم وآرات
 دقيقة ١٥ لمدة ويطبخ الفريك يضاف ثم لتنضج النار على تترك
  ويقدم )يختيارا( اليابس والنعنع الحار الفلفل وحبات الكزبرة تضاف



  

  شوربة الشوفان بالخضار
  
  

  المكونات
  ملعقة زيت الزيتون ٢ 
   بصل مفروم ناعم ١ 
   جزر مفروم ١ 
   بطاطس ١ 
  فس قطعة آر 
   فص ثوم ١ 
  آوب ذرة حب معلب  
   مفرومة طازجة ملاعق آبيرة آزبرة ٣ 
   مفروم سملعقة بقدون ٢ 
   ملاعق آبيره شوفان ٤ 
   مرقة دجاج أآواب ٦ 
   صغيره ملح ملعقة ١/٢ 
   الرغبة اسود حسب أوفلفل ابيض  
  قطعة فلفل احمر حار للنكهة  
  ) اختياري( صويا صوص ة آبيرملعقة ٢ 
   آريمة حامضة أو نعصير الليموب  آو١/٤ 
  ملعقة صغيرة شومر  
  

  طريقة التحضير
  قطعٍ صغيرة ويفرم البصل والثوم والكرات إلىتقطّع الخضار 

  أو الأسود لمدة دقيقتينالأبيضتقلّى معاً في الزيت مع الملح والبهار 
ر  تنضج الخضاأن إلى مرق الدجاج وحبات الشومر وتترك على النار إليهايضاف   

 ثم تضاف الكزبرة
 يؤخذ مقدار آوب من هذا المرق ويخلط فيه الشوفان

  دقائق١٠ باقي المرق ويخلط ويترك على نار هادئة لمدة إلىثم يضاف 
  ويزين بالبقدونسالحامضة الكريمةيضاف بعدها عصير الليمون أو 



  

 شوربة البازلاء
 
 

 المكونات
  ملعقة آبيرة من الزبد أو زيت الزيتون٢
متوسطة من البصل بة ح١  
  فص ثوم٢
  جم من جبن البارميزان٣٠
  حبة من الجزر٢

  جم من البازلاء المثلجة أو الطازجة٤٠٠
  آوب من مرق الدجاج٣
  ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود١
  ملعقة صغيرة من الملح١
)لمن يرغب( ملعقة صغيرة من الزنجبيل المطحون أو الطازج ١  

 عصير الليمون
 

تحضيرطريقة ال  
 يقلى البصل في الزبد في قدر على النار

لح والثوم والفلفل الأسود والجزريضاف إلى البصل الم  
ليقلّى يترك الخليط على النار قليلاً  

 ثم يضاف إلى القدر مرق الدجاج
  دقيقة أو حتى ينضج ٣٠يترك الخليط على النار لمدة 

م يصفىيرفع الخليط من على النار ويطحن مع قطعة بارميزان ث  
ويقدم الطبق مزين بشرائح من الليمون أو ببعض من برش الليمون والقليل من الكريمة 

 الحامضة أو الطازجة وجبن البارميزان حسب الرغبة



  

 شوربة فطر
 
 

  المكونات
  معلب أو طازج فطر ج ٥٠٠
  زبدة آبيرة ملعقة ٢
  طحين آبيرة ملعقة ٢

  حامضة أو طازجة آريمة آوب نصف
  ملح صغيرة ملعقة ١/٢

  الرغبة حسب فلفل
  دجاج مرق أآواب ٣

  الطيب جوز رشة
  للتزيين بقدونس

  
  طريقة التحضير

 جيداً ونخلط الطحين نضيف بعدها قوية، نار على جيداً ويقلى الفطر مع الزبد يوضع
 الطيب وجوزة الأسود والفلفل الملح نضع

 دقيقة ٢٠ لينضج وتترك المرق نضيف
 الخليط حنويط الكريمة تضاف ثم

  التقديم قبل وإضافتها الزبد في الطازج الفطر من قطع قلي يمكن
  ويقدم بالبقدونس يزين



  

  شوربة البصل
  
  

  المكونات
 البصل من حبات ٤
 ثوم فص ١
 الطحين من آبيرة ملاعق ٣
 الزبد من آبيرة ملعقة ٢
 الدجاج مرق من آوب ٤
 الحامضة الكريمة من آبيرة ملعقة ١
 الملح من صغيرة ملعقة ١/٤
 الأبيض الفلفل من صغيرة ملعقة ١/٢

 الطيب جوزة من رشة
 المحمص الفرنسي الخبز من شرائح
  البارميزان جبنة
 الإمنتال جبنة

  
  التحضير طريقة

 يقلى البصل والثوم في الزبد في قدر على النار مع قليل من الملح والبهار
  يضاف إلى القدر الطحين مع استمرار القلي والتحريك

   يضاف مرق الدجاجثم
   دقيقة٤٠يغطى القدر ويترك على النار لمدة 

  تضاف إلى الخليط الكريمة الحامضة وجوزة الطيب
  يرفع الخليط من على النار

  )الشوايةتحت (يقدم مع شرائح من الخبز الفرنسي المحمص بالجبن في الفرن 
 ٥ي الفرن لمدة يمكن تقديم الشوربة في أواني فردية وتغطى بالخبز والجبن وتوضع ف

     دقائق
   

  ةملاحظ
   بملعقة خلّ وخصوصاً خلّ البلزميكالحامضة الكريمةيمكن استبدال 



  

  شوربة لسان العصفور بالشوفان
  
  

  المكونات
  ناعم مفروم بصل حبة ٢ 
  زيتون زيت آبيرة ملعقة ٢ 
  قطع دجاج ج ٥٠٠ 
  مقطع آرفس قطعة 
  بقدونس آبيرة ملاعق ٣ 
  قرفه هصغير ملعقة نصف 
  الرغبة حسب ملح 
  حلو احمر فلفل صغيرة ملعقة 
  طماطم معجون آبيرة ملعقة ٢ 
  مفروم طازج نعنع ملعقة ٣ 
  ماء لتر ٢ 
  عصفور لسان آبيرة ملاعق ٣ 
  للتزيين يابس نعنع 
  شوفان آبيرة ملاعق٤ 
  

  طريقة التحضير
 قلىوي والبهارات والملح المفروم والبصل الدجاج مع الزيت نضع

 التحريك مع جداً هادئة نار على دقيقة ٢٠ الخليط ويقلى الطازج والنعنع الكرفس نضيف
 الطماطم ومعجون الماء يضاف
 والشوفان العصفور لسان نضيف الغليان عند

 أقلّ أو دقائق ١٠ لينضج ويترك
 الليمون عصير و يابس نعنع نضيف



  

  شوربة الهليون
  
  

  المكونات
  هليون ربطة ٢ 
   زيت أو زبدة آبيرة قملاع ٤ 
  مفرومة صغيرة بصلة 
  ابيض طحين آبيرة ملاعق ٤ 
  دجاج مرق أآواب ٤ 
  )آبيرة ملعقة ٢ (خضراء آزبرة 
  آثيفة آريمة آوب نصف 
  مطحون احمر فلفل 
  ملح 
  الرغبة حسب اسود فلفل 
 )آبيرة ملعقة ١ (صغيرة آرفس قطعة 
   الطيب جوزة رشة 
  

  طريقة التحضير
 تصفى ثم دقائق ٥ لمدة مملح مغلي ماء في وتوضع الرؤوس وتقطع هليونال ينظف
 جانبا وتترك
 صغيرة قطع الأرجل تقطع
 والكرفس الأسود الفلفل و والملح الهليون مع البصل ويضاف والزيت الزبدة يسخن
 التحريك مع هادئة نار على دقائق ١٠ لمدة ويطبخ الخليط يغطى
 الطيب وجوزة الكزبرة الدجاج، مرق نضيف دهابع دقيقتان ويقلّى الطحين يضاف
 ساعة نصف يطبخ
 الأحمر الفلفل بودرة من وقليل الكريمة وتضاف يطحن ثم

  الهليون برؤوس يزيّن



  

  شوربة بالجبنة
  
  

  المكونات
  زبدة آبيرة ملعقة ١ 
  دجاج أو مفرومة لحمة جم ٢٥٠ 
  ماء آوب ٢ 
 )اختياري (طماطم حبة 
  صغيره طعق إلى مقطعة جزر حبة 
  مقطع فطر آوب ١ 
  ثوم فص ٢ 
 )اوريجانو (جاف زعتر صغيرة ملعقة ١ 
 يعادل ما) آريمية (ذائبة جبنة آوب ١ 

  جم ١٢٥
  ملح صغيره ملعقة نصف 
  الرغبة حسب سودأ فلفل 
  آمون رشة 
  بودرة احمر حار فلفل 
  طازج حار فلفل 
   للتزيين بقدونس 
  

  طريقة التحضير
 جانبا وتترك صغيرة طعق الخضار تقطع
 والبهار الملح مع الزيت في والثوم البصل يقلي

 دقيقتين وتقلى الخضار باقي تضاف
 والزعتر المرق يضاف
 دقيقة ٤٠ تقريبا لتنضج وتترك
  هي آما تترك أو الخضار تُطحن أن إما :ياختيار
 الجبن إليها يضاف
 دقائق لخمس وتسخن النار على توضع
  وتقدم الليمون وقطع بالبقدونس تزين



  

  شوربة الجمبري
  
  

  المكونات
 النظيف الجمبري من جم ٣٠٠
 طازجة طماطم حبة ٢
 المفري الثوم من فصوص ٣

 )لوري ورق( الغار أوراق من ورقتين
 الزعتر من آبيرة ملعقة ١
 الإشالوت أو الأخضر البصل من حبة ٢
 الزيتون زيت من آبيرة ملعقة ٢
 ونةمعكر أو أرز من آبيرة ملاعق ٣

 عصفور لسان أو صغيرة
 الماء من لتر ١
 الطماطم معجون من آبيرة ةقملع ١
 المفرومة الكزبرة من آوب ١
 الملح من صغيرة ملعقة ١/٢
 الأسود الفلفل من صغيرة ملعقة ١/٢

  الشبت أو السيبولات مع للتزيين الليمون من شرائح
  

  طريقة التحضير
 والطماطم والماء والجمبري والزعتر اروالغ الثوم مع النار على قدر المرقفي يوضع

 الطازجة
 المرق مع المكونات باقي وتطحن الجمبري يصفى ثم لينضج يترك
 قليلا ويغلى الطماطم معجون مع المرق عليه ويضاف بالزيت البصل يقلى أخر قدر وفي
 تقريبا دقائق ٧ لينضج ويترك الأسود والفلفل والملح والكزبرة المعكرونة إليه تضاف ثم

 الأحمر الفلفل من بشرائح ويزين الجمبري وحبات والكزبرة الليمون مع الشوربة تقدم
 الحلو أو الحار المشوي



  

  حمر بالقمحأشوربة عدس 
  
  

  المكونات
  زيتون زيت ملاعق ٣
  مقطع بصل حبة ٢

  جزر حبة
  صغيره بطاطس حبة
  مفروم ثوم حبة ٢

  أرز آبيره ملعقة
  احمر عدس آوب
  قمسلو قمح آوب
  دجاج مرق اللتر ونصف لتر
  اسود فلفل ـ ملح
  آمون ملعقة
   ليمون حبة نصف عصير

  
  طريقة التحضير

 جيّداً ويقلى والثوم البصل ونضيف الزيت نضع
 نارٍ على دقائق ٥ لمدّة التحريك ونواصل والفلفل والملح العدس مع الخضار نضيف
  هادئة
 الدجاج ومرق الأرز نضيف
 دقيقة ٤٠ ةهادئ نار على ويترك
 أخرى مرّة النار على ويوضع يطحن

 عصير مع مخلوطاً الكمون إليه يضاف ثم دقائق ٥ ويطبخ المسلوق القمح إليه ويضاف
 ويقدّم ليمون حبة نصف



  

  شوربة البقوليات والدجاج
  
  

  المكونات
  بطاطس ١
  جزر ١
  لفت ١
  آرات ١
  آوسة ١
  طماطم حبات ٣
  مفروم بصل ١

  مفروم آرفس قطعة
  بقدونس آبيرة ملاعق ٣

  )…عدس حمص، بيضاء، أو حمراء صوليااف (مسلوقة بقوليات آوب
  اسود فلفل ـ ملح
  زيتون زيت ملاعق ٢

  )زنجبيل ملعقة ١/٢ ـ قرفة ملعقة ١/٢ ـ آرآم ملعقة ١ (بهارات
  دجاج صدور من جم ٤٠٠
   ماء لتر ٢
  

  طريقة التحضير
:تاليةيسلق الدجاج في الماء مع الخضروات ال  

ةآوس+ آراث + طماطم + بطاطس + لفت + جزر   
 ثم تترك على النار لتنضج

 بعدما ينضج الدجاج يصفى من المرق ويترك جانباً
 تطحن الخضار مع المرق وتترك جانباً

في وعاء آخر نضع زيت الزيتون ونقلي البصل مع الكرفس والبقدونس وقليل من الملح 
)قرفة+ آرآم + يل بودرة زنجب+فلفل أسود (ونضيف البهارات   
  مع المرقالمطحونةثم تضاف الخضار 

  دقائق١٠ لمدّة هادئةوعند الغليان نضيف البقوليات المسلوقة من قبل ويترك على نار 
 يزين بالكزبرة الطازجة المفرومة وعصير الليمون حسب الذوق



  

 شوربة الخضار مع المكرونة
 
 

  المكونات
  زبدة أو زيتون زيت ملاعق ٣ 
  واحده بصله 
  آراث حبّة 
  لفت حبّة 
  جزر حبّة 
  آرفس حبّة 
  اخضر بصل حبّة 
  ةآوس حبّة 
  بطاطس حبّة 
  ملح صغيره ملعقة ١/٢ 
  اسود فلفل 
  الدجاج مرق من ونصف لتر ١ 
  للتزيين زهرة آوب نصف 
  صغيره مكرونة آوب ربع 
 للتزيين قصبي ثوم أو بقدونس 
  

  طريقة التحضير
  صغيره قطع الخضار تقطع
 آل وفلفل ملح (البهارات إضافة مع حدا على الخضار من نوع آل ويقلّى الزيت يوضع
 )ةمر

 ساعة نصف لمدة هادئة نار على وتترك المرق يضاف
 دقائق ٨ لمدة وتطبخ المكرونة تضاف
 المقلية أو المسلوقة الزهرة و البقدونس أو القصبي بالثوم ويزين الليمون عصير يضاف

  ويقدم) اختياري (الزيت يف



  

  شوربة آويكر
  
  

  المكونات
  الرغبة حسب مقطع غنم لحم 
  شوفان آبيرة ملاعق ٦ 
  مفرومة طماطم حبات ٤ 
  هيل حبات ٥ 
  قرفة عود ٢ 
  قرنفل حبات ٤ 
  حب اسود فلفل صغيره ملعقة 
  ماء أآواب ٤ 
  ليمون ملح رشة 
  للتزيين بقدونس أو شبت 
  حلو أو حار فلفل ملعقة نصف 
  طماطم معجون ملعقة ٢ 
  يابس نعنع 
  الطيب جوزة برشة 
  )ةصغير ملعقة ربع( آمون رشة 
   ملح آبيره ملعقة نصف 
  

 طريقة التحضير
 ينضج حتى الليمون ملح ماعدا البهارات مع الماء في اللحم يسلق
 البهارات من والمرق اللحم ثمّ من يصفى
 الطماطم ومعجون المفرومة الطماطم إليها نضيفو النار على والمرق اللحمة نضع
 الشوفان نضيف الغليان عند
 )دقائق ١٠ إلى ٥ من تقريباً (ينضج حتى خفيفة نار على يترك
 الليمون ملح نضيف ثم الحار الفلفل و الطيب وجوزة الكمون نضيف
  الشبت أو بالبقدونس ونزين



  

  شوربة البطاطس
  
  

  المكونات
 بصل حبة ١
 آراث حبة ١
 ثوم فص ٢
 جزر حبة ١

 البطاطس من جم ٧٠٠
 الأبيض الفلفل من صغيرة ملعقة ١/٢
 الملح من صغيرة ملعقة ١/٢
 الجبل إآليل من صغيرة ملعقة ١
 )روزماري(
 الدجاج مرق من لتر ١
 للتزيين الكزبرة من صغيرة ملعقة ٢
 الزيتون زيت من أو الزبد من صغيرة ملعقة ٢

 الطيب جوزة رشة
  للتزيين حمرأ حار فلفل

  
  طريقة التحضير

 والجزر والبطاطس والفلفل والملح والثوم الكراث مع والزيت الزبد في البصل يقلى
 دقائق ٥ لمدة النار على ليقلى الخليط يترك
  والمرق الجبل إآليل الخليط إلى يضاف
 دقيقة ٤٠ لمدة النار على ويترك
  ويطحن النار على من الخليط يرفع
 الجبل إآليل أو الأحمر والفلفل بالكزبرة يزين التقديم وعند
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