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pbßëÈÛaNNN@@

  ...هي شيء جميل يحدث في أي وقت
pý×þaNNN@@

 ...هي نعمة من نعم الخالق علينا
@pbßëÈÛaë@áöüìÛa@Öbj cNNN@

هي أشياء جميلة تقدم للأعزاء من أجل إسعادهم؛ وإضفاء البهجة عليهم، إننـا             

لأهل والأصدقاء على حفلات أعياد الميلاد؛ وعلى حفـلات الخطوبـة           كثيرا ما ندعو ا   

... والدخلة؛ وفي هذه الأوقات نحتار كثيرا في اختيار الأكلات المناسبة التي نُقدمها لهم            

 ...فهم أعزاء علينا ويجب أن نقدم لهم كل جيد ونفيس

 لذا عملت جاهدت على جعل هذا الكتاب الذي بين يديك يزخر بالعديد من            

الأكلات التي تُقدم في أوقات الحفلات والمناسبات الخاصة؛ ولقـد ابتعـدت عـن              

الأكلات التقليدية التي نعلمها جميعا؛ واخترت أجود الأكلات المتنوعة من بلـدان            

متعددة التي تُكسب سيدة المنزل تنوعا في مائدتها؛ مما يعطي البهجة والسعادة في             

 ...يد من الأكلات الجيدة والمفيدةنفسها؛ لأنها تعلمت العديد والعد

هدانا االله  ... وأخيراً أتمني أن يستفيد بهذا الكتاب كُل قارئ؛ وأن يفيد به الآخرين             

 .آمين... وإياكم إلي سواء السبيل 

ïmbî¥@Éß@

‡îÈ@‡à«@ñ†bË@@



 
 

Ýjnß@ædš@‰ƒÏ ‹Čà«ë@
@‹í†bÔ¾a@Z@

ملعقة صغيرة  بعر ـ  2 .كوب زيت زيتون لثثُـ 1

ملعقة  بعرـ  4 . من الفلفل الحارقليلـ  3 .فرانزع

ملعقة صـغيرة    بعرـ   5 .مطحون صغيرة زنجبيل 

 2 ـ  7 .ملعقة صغيرة كمـون  فـنصـ  6 .قرفة

 9 .ل مفـروم ـكوب بص ـ  8 .وقـ ثوم مدقصـف

وزنـه  )  غنم (ضأن فخذ  ـ  10 .بد زجرام 100ـ 

 .و جرامليك 3

@òÔí‹İÛa@Z@
 . وبكمية كبيرة من الفلفل والملحبدزاللحم بال ـ ادهني فخذ 1

òÜîjnnÛa@Éä—Û@Z@@
واخلطيهم ؛  المفروم والثوم المدقوق وصبي فوقهم زيت الزيتون وقليلاً من الماء          ضعي البصل 

 .جيداً

 .م صبي نصف كمية التتبيلة فوق الفخذ واكبسي بيدك عليها لتلتصق جيداً بهـ ثُ 2

عليهـا   الفخـذ مع   وضعي باقي التتبيلة     بدمن الز ادهنيها بقليل   وـ أحضري صينية كبيرة      3

بدوانثري ما تبقى من الزإدخاله الفرن  قبلدة ساعة على الفخذ واتركيه لم. 

 . درجة180رن على درجة حرارة ـ أشعلي الفُ 4

 دقيقة حتى يتحمر ويجف     120 و 90بين  ما  دة تتراوح   واتركيه لم  رنـ أدخلي الفخذ إلى الفُ     5

؛ أشخاص الكمية تكفي لستة  ؛ وهذه   المغربيه بالهناء والشفاء؛ وبلد هذه الأكلة هو        ؛ ثُم قدم  جلده

  .دقيقة 120 إلى 60  مندة الطهيم؛ و دقيقة للنقع60إلي  30 من دة التحضيرمو



 
 

Œìu@Šì“jß@Éß@æd›Ûa@éîmb ‡äa@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ  2 .ملعقة طعام صلصة صـويا خفيفـة   ـ  1

ملعقـة   بعر ـ  3 .هندي ملعقة طعام صلصة تمر

 ـــ    4 .مدقوق رة ثوم ـصغي  ـ عـرب وب ـك

  من فخـذ    لحم جرام 800 ـ 5 .رومفـل م ـبص

 ـ  7 .ملعقة صغيرة زيت سمسـم  ـ  6 .الضأن

كوب جـوز   بعر ـ  8 .ملعقتا طعام زيت نباتي

 .ملعقة طعام خل ـ 9 .هند مبشور

@òÔí‹İÛa@Z 
لثوم وصلصة الصويا وصلصة التمر     م أضيفي فوقها البصل وا    كعبات ثُ  إلى م  اللحم ـ قطعي  1

 . وجوز الهند واخلطيهم جيداًوالخل هندي

 لليـوم   الثلاجـة ساعتين، أو احفظيه في     دة   اتركيه لم   الأخرى يمتزج اللحم بالمواد  ـ بعدما    2

 .التالي

زيـت   وأزيت نباتي   مغموسة في   واشويها بعد مسحها بفرشاة     قطع اللحم بأسياخ     يلـ شك  3

الكميـة  ؛ و إندونيسـيا وبلد المنشأ لهذه الوجبة      ؛م قدميها فوراً  تنضج ثُ  حتىواتركيها  ؛  السمسم

 دة الطهي م؛ و  دقيقة للنقع  120بالإضافة إلي    ؛ دقائق 10دة التحضير   م؛ و تكفي لأربعة أشخاص  

 . دقائق6

ØÛbi@ædš@á¨bðŠ@
@‹í†bÔ¾a@Z@

ــ   4 .طولياً بصلة كبيرة مفرومة  ـ   3 .رنفل قُ حبات 6ـ   2 .عود قرفة مفتت   نصفـ   1

 7 .حب ليملعقتان صغيرتان هـ  6 .حب ملعقتان صغيرتان كمون ـ  5 .ملعقتا طعام زيت

 جرام 1500 ـ  9. حب  جافةملعقة طعام كزبرة ـ  8 .أسود ملعقتان صغيرتان قرون فلفلـ 

 ملعقتان صغيرتان زنجبيل طازج ـ  11 .ان ثوم مدقوقنفصا ـ  10 . )غنم ( لحم فخذ ضأن



 
 

 كـوب  2 ـ  14 .علبة مطماطم جرام 400 ـ  13 .خضر الأشايال قليل من ـ  12 .مبشور

 . جوز الهندنبكوب ل 2 ـ 15 .ماء

@òÔí‹İÛa@Z@
 عـن   رفعيهام   ثُ ؛صبح ذهبياً  في مقلاة بالزيت حتى ي     ام حمريه كعبات ثُ اللحم إلى م   ـ قطعي  1

 .النار

 .حمر الخليطقلبيه حتى يو الشاي الأخضر اقلي البصل والثوم والزنجبيل و ـ2

؛ طحـن ي قيـه حتـى   رنفل والقرفة ود  ل والكمون والقُ  يبوب الكزبرة واله   ح هونضعي بال  ـ 3

أضـيفي   م ثُ ؛دقائق ثلاثدة   أضيفي التوابل المدقوقة إلى خليط البصل وقلبيه لم        ؛ويصير ناعماً 

   الطماطمبي  اللحم إلى الخليط وص  غير الم     ـ وز الهند صفاة مع الماء وحليب ج  ه حتـى   واتركي

 .يغلي

؛ وبعـد  دة ساعة تقريبـاً لم نضج اللحم أويناء دون غطاء على نار هادئة حتى      ـ اتركي الإ   4

 دة التحضـير  م؛ و الكمية تكفي لستة أشخاص   ؛ و إندونيسياذلك يقدم بالهناء؛ بلد هذه الأكلة هو        

  .دقيقة 60 دة الطهيم؛ و دقيقة15

Éß@Ýjn¾a@ázÜÛa@pa‹× òãë‹Ø¾aë@á bàİÛa@
¾a@‹í†bÔ@Z@
ملعقة صـغيرة  ـ 3.  طازجة مبشورةسكوب بطاط ـ  2 . لحم مفروم ناعمرام ج500ـ  1

 صـغيرة كمـون    ملعقـة ــ    5 .مطحونة ملعقة صغيرة كزبرة  ـ   4 .خفيفة صلصة صويا 

 ـ  8 .الطيـب  ملعقة صغيرة جوزة نصف ـ  7 .ل مطحوني صغيرة هملعقة ـ  6 .مطحون

  .ستقت فُكوب زي ثلاثة أرباع ـ 9 .بيضة مخفوقة

òãë‹Ø¾a@‹í†bÔß@á bàİÛbi@Z@@
 ـ 425 طمـاطم ة ـصلصعلبة  ـ  2 .الأرز  دقيقمكرونة جرام 100 ـ  1 ــ   3 .رامـج

ملعقة  ـ  6 .مدقوق ومملعقة صغيرة ثُ نصف ـ  5 .كوب بصل مفروم بعر ـ  4 .وب ماءـك

 .ةلخفيفا طعام صلصة الصويا



 
 

@òÔí‹İÛa@Z@
م أضـيفي   ثُ؛   ) وجوزة الطيب  ؛لي واله ؛ والكمون ؛كزبرةأي ال ( اللحم مع التوابل     ـ اخلطي  1

 .اًتماسك ماًصبحوا خليطواخلطيهم جيداً حتى ي س؛ الصويا والبطاطوصلصة البيضة المخفوقة

 ـ ؛نضج اللحـم  ييهم في مقلاة بالزيت الساخن حتى       رات من الخليط واقل   م اصنعي كُ  ـ ثُ  2  م ثُ

 .اء والشفاء؛ وقدميها بالهنصفىضعيها على ورق ماص حتى تُ

@òÔí‹ Ž–á bàİÛbi@òãë‹Ø¾a@Éä@Z@@
 إنـاء صفاة مع الماء وصلصة الصويا فـي         غير الم  الطماطموعلبة   ـ ضعي البصل والثوم    1

 دقائق على نار هادئـة      10دة  م خففي النار وحركيهم واتركيهم لم     ثُ؛  على نار عادية حتى يغلي    

 .دون غطاء

لى نـار    واتركيها ع  المكرونةذلك أضيفي    ـ بعد  2

المكرونة دقائق أو حتى تنضج 3دة هادئة لم. 

رات  وضعي عليها كُ   الطماطم ب المكرونةـ قدمي    3

الكميـة  ؛ وهـذه    إندونيسيا؛ وهذه الوصفة من     اللحم

؛  دقيقـة  15 دة التحضير م؛ و تكفي لأربعة أشخاص  

  . دقيقة15 دة الطهيمو

ã‡ãaŠwázÜÛa@@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 4 ـ  3 .كوب بصـل مقطـع   نصفـ  2 .كعباتمإلي ع ستيك مقطلحم جرام  1000ـ  1

 ـ  6 .قرون فلفل أحمر حـار  4 ـ  5. مفروم ملعقة طعام زنجبيل طازجـ 4 .فصوص ثوم

 طعام صلصـة  ةملعق 2 ـ  8 .مطحونةجافة  كزبرة كبيرتان تانملعقـ  7 . متوسطكوب ماء

 11 .رتميسنت 10جذع حشيشة الليمون  ـ قليل من  10. ركمملعقة صغيرة كُ ـ  9 .هندي تمر

 .أكواب حليب جوز الهند 4ـ 



 
 

@òÔí‹İÛa@Z@
 واطحنـي والثوم والزنجبيل والفلفل الحار والماء في المطحنة الكهربائيـة           ضعي البصل ـ   1

المزيج ناعماً صبححتى ي. 

م أضيفي الكزبرة وصلصـة     ثُ؛  ـ اخلطي في وعاء اللحم المقطع مع المزيج واخلطيهم جيداً          2

 .اللحم واخلطيهم جيداً  وجذع حشيشة الليمون إلىركمالتمر هندي والكُ

وضعيهم على النار حتى يغلي       وأضيفي حليب جوز الهند إلى الخليط      إناءم ضعيهم في    ـ ثُ  3

دقيقة30دة الخليط لم . 

بعـد  و ؛ دقيقة مع التحريك من حين لآخر      60دة  دون غطاء لم   ناءـ خففي النار واتركي الإ     4

 دقيقة حتى يمتص اللحم الخليط مـع        30دة  مكنة واتركيه لم  درجة م  دنىذلك خففي النار إلى أ    

ولا يتكتل حليب جوز الهندناءيلتصق اللحم في قعر الإ تكرر حتى لاالتحريك الم . 

5    ؛ صبح طرية ارفعي جذع حشيشة الليمون وقدميه سـاخناً      اللحم وتُ  كعباتـ وعندما تنضج م

 15  هـي دة التحضـير م؛ وأشخاص لأربعةالكمية تكفي ؛ وهذه إندونيسياوبلد هذه الأكلة هو 

 . دقيقة120 الطهيدة م؛ ودقيقة

ò—Ü–@Éß@ÝvÇ@á¨ ŒìÜÛa@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 .شرائح ستيك العجل 6 ـ  3 .مطحون ملعقة فلفل أسود نصف ـ  2 .كوب دقيق نصف ـ  1

 ـ4  بعر ـ  7 .بزتات الخُكوب فُ نصفـ  6 .ملعقتا طعام زيت زيتونـ  5 .بد زجرام  30 

ـ 10 .كوب مرق دجاج نصفـ 9 .مطحونة ملعقة صغيرة قرفة بعر ـ  8 .كوب دقيق اللوز

  لوز محمص حسبجرام 100 ـ  12. كوب كريما كثيفة نصفـ 11 .فاحملعقة طعام خل التُ

 .الرغبة

@òÔí‹İÛa@Z@
للحـم  صبح على قطع ا   م اغمسي قطع اللحم فيها حتى ي      الدقيق مع الفلفل الأسود ثُ     ـ اخلطي  1

 وضـعيه ؛  والزيت على نار هادئة حتى يتحمر من الجـانبين بدم اقليه بالز ثُ؛الدقيق طبقة من

صفىجانباً حتى ي. 

 .ذهبياً صبح لونهتات الخبز وحركيه على النار حتى ي فُناءـ ضعي في الإ 2



 
 

التحريـك   م أضيفي مرق الـدجاج والخـل مـع         ثُ ؛م أضيفي دقيق اللوز والقرفة وقلبيه     ـ ثُ  4

و ؛ستمر حتى لا يتكتل الدقيق    الم مـع التحريـك     صبح الخليط ليناً دعيه على نار هادئة      عندما ي

 .حتى يتكاثف

صفي و عن النار عند التقديم      اارفعيه م ثُ ؛دقيقتيندة  غلي لم ت حتى   اـ أضيفي الكريما واتركيه    5

 بالهنـاء   ميـه وانثري اللوز المحمص وقد   ؛  بي فوقها الصلصة   وص ؛قطع اللحم في طبق التقديم    

 15التحضـير   ؛ ومـدة    الكمية تكفي لستة أشخاص   ؛ وهذه   أسبانياوالشفاء؛ وبلد هذه الأكلة هي      

 .دقيقة 15 دة الطهيم؛ ودقيقة

òÔí‹İÛa@óÜÇ@ï“«@á¨ ⁄aòîãbj@
@‹í†bÔ¾a@Z@

كوب زيتون  ـ ثلثي    3 .كوب لوز مقشر مفروم    لثثُـ   2 .)فيليه (لحم بقر  كيلو   نصفـ   1

 10ــ   6 .ملعقة طعام زيـت زيتـون  ـ 5 .ناعمة ملعقة صغيرة قرفة ـ  4 .مفروم أخضر

 .طماطمصلصة ملعقتا طعام  ـ 8 .كوب مرق لحم ـ 7 .رتقالبأكواب عصير 

@òÔí‹İÛa@Z@
 بعد ذلك اخلطـي     ؛ وبسكين حاد اصنعي خمسة شقوق فيها      ؛اللحمالدهون عن    ل كُ أزيليـ   1

 ضعي خليط اللوز  ؛ ثُم   متزجصبح الخليط م  ء حتى ي  المفروم مع الزيتون والقرفة في وعا      اللوز

 .تتناثر  فيليه اللحم بالخيوط حتى لااربطيم  ثُ؛في داخل شقوق الفيليه واضغطيها بيدك جيداً

ذهبية اللـون    صبح دقائق على نار قوية حتى تُ      5دة  ري قطعة اللحم لم   ـ سخني الزيت وحم    2

 إلى قطعة   الطماطم ل ومرق اللحم ومعجون   بعد ذلك أضيفي عصير البرتقا    ؛ و في كل الجوانب  

 دقيقـة أو حتـى      90دة  لم  واتركيه ناءم غطي الإ   ثُ ؛الفيليه واتركيه على نار هادئة حتى يغلي      

 .ينضج اللحم

أثناء ذلك لفـي    ؛ و واتركيها تغلي حتى تتكاثف    ـ بعد ذلك ارفعي قطعة اللحم من الصلصة        3

عند التقديم قطعي الفيليه إلى شرائح وصـبي  و ؛ساخنة  حتى تبقىالألمنيومقطعة الفيليه بورق 

 ـ؛ والكمية تكفي لستة أشـخاص   و أسبانيا؛ وهذه الوجبة من     فوقها الصلصة وقدميها ساخنة    دة م

 . دقيقة90 دة الطهيمو ؛ دقيقة25 التحضير



 
 

ázÜÛa@òä² òÜjn¾a@
@‹í†bÔ¾a@Z@

ملعقة  ـ  3 .وم مدقوقملعقة صغيرة ث ـ  2 . )مقطع(   غنم مع العظام لحمرام ج1500 ـ  1

 .اء حسب الحاجة ـ م6 . حسب الذوقاتهارملح وب ـ 5 .جففةمليمونة  ـ 4. ركمصغيرة كُ
@òÔí‹İÛa@Z@

 واتركيهـا حتـى     ؛م أضيفي الليمونة   بالماء ثُ  واغمريها عميق   إناءاللحم في    ـ ضعي قطع   1

 .هاحلما ظهرت عن سطاكشطي الرغوة كُ؛ وتغلي

2    ر والكركم واتركيه على   هاـ أضيفي الملح والب   ناء دقيقة مع تغطية الإ    180دة  نار هادئة لم 

جففة وضعي اللحم في    الم  الليمونة وأزيلياللحم    وعندما ينضج اللحم انزعي العظم عن      ؛بإحكام

؛ أشـخاص  الكمية تكفي لسـتة   و ؛العراق؛ وبلد هذه الأكلة هو      الأرز وقدميه مع ؛  طبق التقديم 

 . دقيقة180 دة الطهيمو

aïÓa‹ÈÛa@lbjØÛ ðì“¾a@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 مع  ناعم  لحم بقر مفروم   جرام 1000ـ   2 .دهن ال  لحم غنم مفروم ناعم مع     جرام 1000ـ   1

 8ــ   5 .بصل مفروم ناعممتوسط كوب  ـ  4 .بقدونس مفروممتوسط  كوب 2 ـ  3 .الدهن

 طعـام ملعقتـا   ـ   7 .نعناع أخضر مفروم  متوسط  كوب  ـ   6 .دقيق )كبيرة   ( ملاعق طعام 

ملعقتا طعام كبايـة  ـ  9 . كمون ناعم)كبيرتان (ملعقتا طعام ـ  8 . كزبرة مطحونة)كبيرتان(

)نملعقتاـ   10. مطحونة) ؛ ويمكن استخدام البهارات التي تفضلينها بدلاً منها       ةعراقيات  هارب 

 .الذوق فلفل أسود وملح حسبـ  11 .ليمون صغيرتان عصير

@òÔí‹İÛa@Z@
ل المواد فوق اللحم واخلطيهـا  م أضيفي كُ ثُ؛ كبيرإناءم مع لحم البقر في   الغن ـ اخلطي لحم   1

 .يتجانس الخليط جيداً حتى

م ضعي الأسـياخ    ثُ؛   دقائق لكل جانب   5دة  ي الكباب بالأسياخ واشويها على الفحم لم      لـ شك  2

 . الكبابعيها محمص و؛بزخُالفي 



 
 

بـاب وقـدميها سـاخنة مـع السـلطة          وأوراق النعناع على الك    ـ انثري قليلاً من السماق     3

 ـ؛ و الكمية تكفي لستة أشـخاص    ؛ وهذه   العراق؛ وبلد هذه الأكلة هو       )الكبيس (والطرشي   دة م

  . دقائق10 الطهي

æì×@Øîß@Øîm ïãŠb×@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ3 .مدقوق ملعقة صغيرة ثوم نصف ـ  2 .ملعقة طعام زيت زيتون ـ  1  لحمة جرام  750 

 ـ4 .مكعبات مقطعة إلى علبـة   ـ  6 .طماطمكوب عصير  ـ  5 .كوب بصل مفروم نصف  

ملعقـة   نصـف  ـ  8 . خضـراء فاصوليا ـ نصف كيلو  7 .جرام 440 وزن طماطمصلصة 

ملعقـة   نصـف  ـ  10 .ملعقة صغيرة كمون نـاعم  ـ  9 .البري ردقوشبصغيرة مسحوق ال

 .حريف صغيرة فلفل

@òÔí‹İÛa@Z@
صـبح  أضيفي اللحم إلى المقلاة وقلبيه حتى ي       ثم   ؛والزيت في مقلاة وحمريه    ـ ضعي الثوم   1

 .لونه ذهبي

 على نـار    ا وحركيه الطماطمصلصة   و الطماطمم أضيفي البصل وورق الغار وعصير       ـ ثُ  2

 . على نار هادئةناءم خففي النار واتركي الإ ثُ؛حتى يغلي عادية

 .ينضج اللحم وتتكاثف المرق وتقل حتى النصف  واتركيه حتىناءـ غطي الإ 3

 .غلي ثانيةت حتى اواتركيه ـ بعد ذلك أضيفي الفاصوليا والتوابل 4

؛ وهـذه   المكسيك؛ وبالهناء والشفاء؛ وهذه الأكلة بلدها       صلصةالاللحم في طبق مع     ـ قدمي    5

 . دقيقة40  الطهيدةمو ؛ دقيقة30 دة التحضيرم؛ والكمية تكفي لأربعة أشخاص



 
 

ÝiaìnÛbi@ázÜÛa Ý—jÛaë@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ1  بصـل  جـرام   750ـ2 .كوب زيت زيتون ربع  

 ـ3 .صغير فصوص  3ـ  4 . ستيك رقبةجرام  1000 

ملعقة طعام خل أحمر ـ  5 .ينـنصف قطعة إلىثوم م. 

حبـوب  (  ـ قليل من الفلفل الأسود  7 .عود قرفةـ  6

ــ   9 .مطحون ملعقة صغيرة فلفل أسود بعر ـ  8 .)

 نصفـ   12 .طماطم صلصةملعقتا طعام    ـ 11 .ملعقة طعام خل أبيض   ـ   10 .ورقة غار 

 .ملح حسب الذوقـ  13 .كوب ماء

@òÔí‹İÛa@Z@
 سخني الزيت وحمري البصل علـى نـار         إناءفي  ؛ و البصل واتركيه دون تقطيع    ـ قشري  1

وضعيه جانباًناءم ارفعيه من الإثُ؛ دقائق 5 دةهادئة لم . 

2     وقلبيها ناءالإ كعبات وضعيهم في  ـ قطعي اللحم إلى م     حتى  دقائق   عشردة   على نار قوية لم

 والمـاء   الطماطموالتوابل والملح وورقة الغار ومعجون       م أضيفي الثوم والخل   ثُ؛  يجف المرق 

 أو  ؛ دقيقـة  60دة   واتركيه على نار هادئة لم     ناءغطي الإ و ؛يغلي  حتى ناءوحركيها واتركي الإ  

 .حتى ينضج اللحم جيداً

هادئـة    وقلبيه حتى يختلط بالمزيج واتركيه على نـار        اءنـ بعد ذلك أضيفي البصل إلى الإ       4

دقيقة15دة لم . 

بـز  قدمي اللحم ساخناً مـع الأرز والخُ      ؛ و فلفلالـ أزيلي عود القرفة وورق الغار وحبوب         5

؛ اليونـان ؛ هذه الوجبـة منشـأها       خار الموسمية المطبوخة على الب    واتار والخض سوالبطاط

 . دقيقة90 دة الطهيمو ؛ دقيقة25 دة التحضيرم؛ والكمية تكفي لأربعة أشخاصو



 
 

Ûa@™a‹ÓcázÜò—Ü–@À@@á bàİÛa@
@‹í†bÔ¾a@Z@

ملعقـة   بـع ر ـ  3 .بز أبيض هـش تات خُكوب فُ ـ  2 . لحم عجل مفرومجرام 800 ـ  1

ملعقتا طعام زعتـر بـري      ـ  5 .مفروم ملعقتا طعام زعتر طازج   ـ   4 .مدقوق صغيرة ثوم 

 ـ  8 .كوب بصل مفروم نـاعم  لثثُـ  7 .مطحون كمون ملعقة نصفـ  6 .مفروم طازج

ملعقتا طعام نعنـاع  ـ  11 .ملح وفلفل ـ  10 .ملعقتا طعام زيت زيتونـ 9 .بيضة مخفوقة

 .الطماطمصلصة ـ  12 .مفروم طازج

@òÔí‹İÛa@Z@
بـز  تـات الخُ   أي البصل وفُ    (ل المقادير المفروم في وعاء وأضيفي فوقه كُ      ـ ضعي اللحم   1

م أضيفي الملح والفلفـل      ثُ ؛ واخلطيهم جيداً   )العادي والبري والبيض والثوم    عترزلوالكمون وا 

 .حسب الرغبة

  .كرري العملية حتى ينتهي الخليطثُم  ؛رصاًذي ملعقتين من المزيج واصنعي منهم قُـ خُُ 2

 م ضعيها ثُ؛ـ بعد ذلك ضعي الزيت في مقلاة وحمري الأقراص التي صنعتها حتى تحمر 3

 .على ورق ماصجانباً 

أقراص اللحـم المحمـرة       وأضيفي إليها  الطماطم عميق ضعي صلصة     إناءـ بعد ذلك في      4

دقائق10دة ودعيها تغلي على نار هادئة لم . 

الكمية تكفي لستة   ؛ و اليونان؛ بلد هذه الأكلة هو      وانثري فوقها النعناع الأخضر    ـ ثم قدميها   5

 .دقيقة 15 طهيدة المو ؛ دقائق10 مدة التحضيرو ؛أشخاص

ŠbvîÛa@ÑöbÐÛ ïi‹Ì¾a@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 لحـم  جرام  750ـ 2 .جلاوج  رقائقجرام  500ـ 1

 بصلة متوسـطة الحجـم   ـ  2 .  أو غنم مفرومة؛بقر

كوب بقدونس  نصف ـ  4 .بيضات 5 ـ  3 .رومةـمف



 
 

ملعقـة   نصـف  ـ  7 .ملعقتان صـغيرتان قرفـة   ـ  6 .كوب زيت زيتون لثثُ ـ  5 .مفروم

ـ  10 . من الفلفل الأسودقليل ـ  9 .قة زنجبيل مطحونـملع بعر ـ  8 .وـحل ارصغيرة به

 .ملحـ  11 .ذاب مبد زجرام 180

@òÔí‹İÛa@Z@
قلبها حتى تنضج دون أن يتغير لونهـا ثـم          ونُ ؛مع زيت الزيتون في مقلاة     ـ ضعي البصل   1

 .ا وقلبيها جيداً حتى يمتزجان مع بعضهماللحم المفروم نضيف إلى البصل

 ات؛هـار  والب ؛أي القرفـة  ( اللحم والبصل كـل أنـواع التوابـل          ـ بعد ذلك أضيفي إلى     2

 ـ      )  والملح ؛ والفلفل الأسود  ؛والزنجبيل دقـائق مـع     10دة  واتركي الخليط على نار هادئة لم 

م أضيفي البقدونس المفروم إلى اللحم      ثُ؛  اللحم والبصل معاً    في التقليب حتى يتجانس    الاستمرار

 . جيداًوقلبيه

 بيه فوق اللحم والبصل والبقدونس وحركيه     اخفقي البيضات الخمس في وعاء جانباً ثم ص        ـ 3

 م ضعي الخلـيط    ثُ ؛جيداً حتى يتجانس الخليط مع البيض المخفوق وينضج البيض لمدة دقيقتين          

 .جانباً حتى يبرد

ÑöbÐÜÛa@›znÛ@Z@@
1     غطيها ؛ ف ى ألا تجف الرقائق فتيبس    واحرصي عل  ستطيلات متساوية ـ قطعي الرقائق إلى م

 .بقطعة قماش رطبة

2   وامسحيه بقليل  الرقائق ستطيل من ـ خذي م   من الحشـو    م ضعي قليل   ثُ ؛ المذاب بد من الز 

ثُ؛واطوي جوانبه ستطيلعلى طرف الم ستطيلم دحرجي المصبح مثل السيجار حتي ي. 

 .تنتهي كل الرقائق ـ كرري العملية حتى 3

 ؛بـد اللفائف بقليـل مـن الز   فائف في صينية مدهونة بقليل من الزيت وامسحيي اللصف ـ  4

      دقيقة حتى  30 أو   25دة  وضعيها في فرن ساخن متوسط الحرارة لم  ؛ صـبح لونهـا ذهبيـاً     ي

 ـ؛ و الكمية تكفـي لعشـرين شخصـاً       وهذه   ؛المغرب؛ وبلد هذه الأكلة هو       ساخنة هاقدميو دة م

 . دقيقة30 حوالي لطهيدة ا؛ وم دقيقة40  حواليالتحضير



 
 

˜à¨bi@ðëýØÛaë@ò’‹ØÛa@
@‹í†bÔ¾a@Z@

كلاوي  ـ  5 .قلب خروف ـ  4 .رئة خروف ـ  3 .كبد خروف ـ  2 .كرشة خروف 2 ـ  1

كـوب   نصـف  ـ  8 .كوب من السـمن  نصف ـ  7 .اتمفرومت بصلا 5ـ  6 .روفـخ

قة كبيرة من ملع 2 ـ  10 .الناعم والكمون ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود ـ  9 .حمص طبخ

عصير باذنجـان   ـ  12 .الذوق  ملعقة صغيرة من الملح أو حسب2ـ  11 .المهروس الثوم

 .ضاًأي أحمر حسب الذوق
@òÔí‹İÛa@Z@

رفـع مـن   تُ؛ و دقيقة30ـ  20  تتراوح مندةملنقع في الماء المغلي م تُثُ غسل الكرشةتُ ـ  1

 ـوتُ ؛نظـف جيـداً مـن الـدهون       الماء وتُ   .سـطة سـكين حـاد     ع لقطـع صـغيرة بوا     قط

وضع أيضـاً فـي المـاء       م تُ  ثُ ؛الدهون الزائدة  نظف الكلاوي والكبد والقلب والفشة من     تُـ   2

قطع إلى قطع صغيرة وتوضع جانباًالماء وتُ رفع منتُ؛  دقائق على الأقل10دة الساخن م. 

ف إليـه  ضـا ي مثُ ؛قلب حتى يصفر لونهالمفروم وي قلى البصل ويناءحمى السمن في الإيـ   3

الباذنجان هارات وعصيرالثوم المهروس والب. 

مـع    والفشـة  ؛ والكبد ؛ والكلاوي ؛ والقلب ؛ضاف إليه قطع الكرشة   حرك الخليط جيداً وي   يـ   4

هاراتالب. 

الحمص  ضافيو؛  دقيقة حتى يقترب من النضوج50  إلي40دة  على نار مناءترك الإي ـ  5

 ؛ و جيداً حتى ينضج  لما دعت الحاجة  يد من الماء كُ    مع إضافة المز   ناءحتويات الإ إلى مصـب  ي

مـدة   أشـخاص؛ و   6 إلـي  5؛ وهذه المقادير تكفي من      قدم ساخناً  في طبق عميق وي    محتويال

  . إلي ساعة ساعةنصفمن دة الطهي م؛ ودقيقة 35 إلي 30 من التحضير

ædš@á¨@òvÇ@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ ح جرام 100ـ   2 . لحم ضأن  جرام 1500ـ   1 ص م

 بصـلتان  ــ    3 .لا تقل عن يـوم كامـل      دة  منقوع م



 
 

 6 . سمن تانرـ صغي تانملعقـ   5 . نباتي  زيت كبيرةملاعق   3ـ   4 .ورتانـمبشمتوسطتان  

ملعقـة   ـ  9 .مطحونـة  ملعقة صغيرة قرفة ـ  8 .كوب بقدونس مفروم ـ  7 .بيضات 8ـ 

 .ذوقملح حسب ال ـ 11 .كوب عصير ليمون حامض بعر ـ 10 .صغيرة فلفل أسود

@òÔí‹İÛa@Z@
 ؛ والقرفـة  ؛ والسـمن  ؛ والزيت ؛ وأضيفي إليه البصل   ؛ربعات صغيرة اللحم إلى م   ـ قطعي  1

 مص واتركيه  أكواب ماء والح   3م أضيفي    ثُ ؛ دقائق 10دة  وقلبيها على النار لم   ؛   والملح ؛والفلفل

مص معاًعلى النار حتى ينضج اللحم والح. 

2    وضـعي نصـف    ؛  رنوضعيهما في صينية خاصة للفُ     ناءمص من الإ  ـ ارفعي اللحم والح

 .كمية المرق

 ؛ وعصـير الليمـون    ؛ والبقـدونس  ؛ والفلفل ؛وقليل من القرفة   ؛ مع الملح  ؛ـ اخفقي البيض   3

 .مصفوق اللحم والح جيزم صبي هذا الم ثُ؛واخلطيهم جيداً

 ـ ؛ دقيقة 15لمدة  ؛  رن ساخن واتركيها على نار هادئة     ـ أدخلي الصينية إلى فُ     4 م أخرجـي   ثُ

؛ وبلد هـذه الأكلـة هـو     قدميها بي فوقها باقي المرقة الساخنة جداً ثم       وص ؛رنالصينية من الفُ  

 .لثمانية أشخاص تكفي؛ وهذه المقادير الجزائر

@lbj×òÜy@
@‹í†bÔ¾a@Z@

ــ   4 . من البصلاتحب 3 ـ  3 .حمراء طماطم ات حب3ـ  2 .كيلو من اللحم المفروم ـ  1

 ـ  7 .الخضراء حزمة من الكزبرة ـ  6 .ملعقة كبيرة من السمنـ  5.  من الثوموص فص7

 ملعقة صغيرة من الفلفل ـ  9 . طماطمعلبة صلصة نصف ـ  8 .حزمة من البقدونس نصف

 .للهيا ملعقة صغيرة من بعر ـ 11 .الملح ملعقة صغيرة من 2 ـ 10 .الأسود

@òÔí‹İÛa@Z@
غسـل البقـدونس    ي؛ و فرم ناعماً  وكذلك الثوم ي   ؛فرم فرماً ناعماً   وي ؛غسلوي ؛قشر البصل يـ   1

فرم ناعماًغسل الكزبرة وتُناعماً، وتُ فرموي. 

 ؛ والملـح ؛هـارات  وكذلك الب؛اللحم  إلى؛ والكزبرة؛ والبقدونس؛وم والثُ؛ضاف البصلي ـ  2

 .خلط المكونات جيداًوتُ



 
 

رات اللحـم فـي   صف كُتُ؛ وراتشكل منها دوائر أو كُوتُ؛ قطع اللحم إلى قطع صغيرةي ـ  3

 حتى يتغيـر    قلب حبات اللحم  رفع الصينية على النار وتُ    وتُ ؛ضاف إليها السمن   وي ؛صينية كبيرة 

كعبات صغيرة وتوضع فـوق كـرات   الطماطم المفرومة إلى م لونها ثم تضاف الصلصة إلى

 .ينضج الكباب مع إضافة قليل من الهيل الناعم اللحمة وتترك على نار هادئة حتى

 5 تكفي من ؛ وهذه الكمية    ساخنة مع الأرز الأبيض    قدم وتُ ؛صب الكباب في طبق التقديم     ي ـ 4

 . دقيقة60 إلي 50  مندة الطهيم؛ و دقيقة35 إلي 30من  دة التحضيرم أشخاص؛ و7إلي 

òß‹Ø¾a@òØß@Õjİß ázÜÛbi@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 .كوب من الدقيقـ  3 .رؤوس كراث مع ورقها 5 ـ  2 .المفروم  من اللحمجرام 500 ـ  1

ملعقة صـغيرة   ـ  6 .الحار هارملعقة صغيرة من الب  أرباعثلاثـ 5 .كوب من السمن ـ  4

 .الملح  منتان صغيرتانملعق ـ 8 .الحلو هارملعقة صغيرة من الب ـ 7. الناعمة من القرفة
@òÔí‹İÛa@Z@

@üëc@Z@›¥@µvÈÛa@Z@@
صـغيرة مـن     كوب من الماء مع ملعقة2ه مقدار ضاف إليم ي ثُ؛ في وعاءدقيقنخل اليـ  1

 .الملح

العجينة بقطعـة   غطىتُة؛ و ورخوةصبح عجينة متجانسعجن حتى تُدعك العجينة جيداً وتُتُـ  2

 . جيداًخمرساعة حتى تدة ترك مقماش وتُ

غسـل  فـرم ناعمـاً وتُ    م تُ  ثُ ؛راث من العروق الصفراء   أوراق الكُ  نظففي هذه الأثناء تُ   ـ   3

 .ع في المصفاةوضوتُ

 ؛قلب جيداً  وي ؛راث المفروم ضاف إليه الكُ  م ي  ثُ ؛قلى اللحم السمن في مقلاة عميقة وي     حمىيـ   4

؛ هارات مع مواصلة التحريك حتى يصبح الحشو جـاهزاً         والب ؛ والملح ؛ضاف القرفة تُ ومن ثم 

 .ترك جانباًالنار وي رفع عنيو



 
 

لكي  دقيقة   30دة  م ترك وتُ ؛راتشكل على شكل كُ    قطعة متساوية وتُ   20قطع العجين إلى    يـ   5

 براحـة  ايضغط عليهو ؛ على شكل دائرينشابةل قطعة بواسطة المدد كُم تُثُ؛  من جديدمرتخت

 .صبح شفافة وبحجم الطبق حتى تُاليد

من جهاتها الأربعة حتى تأخذ شـكل   طبق وتُ؛دهن بالسمنوضع على طاولة المطبخ وتُتُ ـ  6

 .فطائر فقط 10نع لص كرر هذه العمليةتُ؛ وشكلة الالمربعالفطيرة 

الفطيرة العشرة  قلى حبات ملعقة كبيرة من الزيت أو السمن وت3ُ إلي 2من سخن مقدار ي ـ  7

الفطائر المقلية جانباًتوضع ؛ وصبح لونها ذهبياًحتى ي. 

 ـ ؛ رقيقـة  غفـة أرشكل  علي   ل قطعة مدد كُ تُو ؛نشابةمدد بال قطع العجين الباقية فتُ    أماـ   8 م  ثُ

 وفـي   ؛وضع في وسطه قطعة فطيرة مقلية     دهن بالسمن وي  الطاولة وي  يوضع كل رغيف على   

 ف الرقيق عليها من الجهـات الأربـع  طبق الرغيحشو اللحم وي من وسطها مقدار ملعقة كبيرة 

غلق جيداًوي. 

حتـى   قلـب وتُ ؛قلى بالسمن الحامي  تُ؛ و العملية حتى تنتهي كمية العجين والحشو      كرروتُـ  9

وهذه المقادير تكفي    ؛ساخنة قدموتُنشاف؛  صف في طبق مفروش بورق      تُ؛ و صبح ذهبية اللون  تُ

إلـي   20من   دة الطهي مو  ساعة إلي ساعة؛   نصف  من التحضير دةم أشخاص؛ و  7 إلي 6 من

 . دقيقة30



 
 

ÛaÉİÔ¾a@æb−ˆbjÛbi@ázÜ@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ5ـ  2 .ع كبيرةقط مقطع ل)غنملحم (ضأن كيلو لحم  نصف ـ  1  طمـاطم مقطعـة   ات حب

 .ناعم مفروم بصل   ات حب 3ـ   3 .مكعباتل

 5 .طوليـاً   من الباذنجان المقطع   تانحبـ   4

 ـ6 .صلصة الطماطم علبة صغيرة منـ    

 ـ  7 . طوليـاً ةمقطعة كبير أخضرحبة فلفل 

 8 .طولياً أيضاً  مقطعحبة فلفل أخضر حار     

 ثوم  وص فص 5ـ   9 .قرفةد من ال  اعوأ 3ـ  

 10ــ    10 .من الملـح    مع قليل  ةهروسم

 عـق ملا 3 ـ  11. الأسود حبات من الفلفل

ــ   14 .ملعقة كبيرة من السـمن ـ  13 .ليمون تاحب ـ  12 .المتنوعة هاراتصغيرة من الب

 .قرنفلد من الاعوأربع أ ـ 15 .الملح  منتان كبيرتانملعق

‹í†bÔß@µvÈÛa@Z@@
كبيرة  عقملا 3ـ  3.  الناعم جداًوب من الدقيقك 2 ـ  2 .ب من الدقيق العادياكو أ6ـ  1

ملعقة صغيرة من الملح 2ـ  5 .ماء للعجن ـ 4 .هن أو السمنمن الد. 

òÔí‹İÛa@Z@@
صب فيـه   فرة في وسطه لي   عمل ح تُو ؛ضاف إليه الملح  م ي  ثُ ؛نخل الدقيق في وعاء كبير    يـ   1

 ؛تماسـكة وناعمـة   صبح عجينـة م   ي حتىدعك جيداً باليد    عجن وي  وي ؛م الماء تدريجياً   ثُ ؛السمن

 ؛مد على هيئة دوائر صغيرة    م تُ  ثُ ؛رات صغيرة كُ شكل منها قسم العجينة إلى قطع صغيرة وتُ     تُو

 1صبح بسـماكة     حتى تُ  قرقمرشوش بالدقيق وتُ    على طاولة أو سطح    وضع دوائر العجين  تُو

 فـرد ند الانتهاء من    ع؛ و دوائر صغيرة  قطع بواسطة كوب أو قطاعة على شكل       وتُ ؛ ملم 2 إلي

قلب بـين اليـدين مـع       دهن بالسمن وتُ  وتُ وضع الدوائر على سطح مرشوش بالدقيق     العجين، تُ 

 .الضغط عليها



 
 

غطـى  صف في صينية كبيـرة وتُ     وتُ؛  بعضهاب رش بقليل من الدقيق حتى لا تلتصق      م تُ ثُـ   2

الأفضل تحضـير   ومن  ؛  أكثر حتى تجف تماماً     أو تانساعدة  ترك في الشمس م   بمنخل كبير وتُ  

 .جيداً خلال الليل تجفل ساعة من إعداد الطبق 24نة قبل العجي

ضـاف إليـه   م يظهورها ثُ نزع الزفرة أو الرغوة عندسلق بالماء، تُغسل اللحم جيداً وييـ  3

ملعقة كبيـرة مـن      2ومقدار  ؛  قرنفلود وأعواد الدارسين وال   هارات المطحونة والفلفل الأس   الب 

 .ضجحتى يقترب اللحم من النُ ترك على نار متوسطة ويناءغطى الإي؛ واعماًالبصل المفروم ن

 .حتفظ بهوي صفى المرقم يوضع جانباً ثُ وتُناءرفع قطع اللحم من الإتُ ـ 4

صـبح  ي حرك جيـداً حتـى  قلب البصل والثوم المدقوق وي كبير ويإناءحمى السمن في ي ـ  5

والفلفـل الأخضـر    ؛  الطمـاطم ه اللحم مع الباذنجـان و     ضاف إلي يو ؛البصل ليناً ولونه أصفر   

قلب جميع المكونات على نار متوسطة حتى تغليهارات وتُوالب. 

 . دقائق حتى تتسبك10دة ترك موتُ خفف النارتُ ـ 6

ضاف مرق  م ي حرك الخليط جيداً ثُ   وي؛  ناء الطماطم إلى الإ   صلصةضاف  تُرفع الغطاء و  يـ   7

 . دقيقة15 إلي 10دة يغلي من دون غطاء م ترك على النارالمثقوب ويالسلق والليمون الأسود 

 دقيقة حتى يقترب نضوج الخضار، 20دة م ترك على نار هادئة    من جديد وي   ناءغطى الإ يـ   8

؛ وةضاف الملح حسب الرغبويوتوضع أقراص العجين الواحدة تلو الأخرى  ناءرفع غطاء الإي

 الكزبرة والكمـون المحمـص   ناءإلى الإ ضافم ي ثُ؛لأقراصحرك بهدوء حتى لا تلتصق اوتُ

ًوعلى نار هادئة حتى ينضج العجين     ؛الأقل  دقيقة على  15 إلي 10 من على النار    ناءترك الإ وي 

 ؛ و والآخر حتى لا يلتصق العجين     راعاة التحريك بملعقة خشبية بين الحين     مع مفي طبق  صب  ي

 8 إلـي  7 ؛ وهذه المقادير تكفـي مـن      قدم ساخناً ويوالخضار   رتب قطع اللحم  كبير وتُ عميق  

 إلـي    سـاعة  نصـف   من دة الطهي م إلي ساعة؛ و    ساعة نصف من   دة التحضير مأشخاص؛ و 

 .ساعة



 
 

•ë‹a@|àÔÛbi@ázÜÛa@
@‹í†bÔ¾a@Z 

 ـ1  ـ2 .كيلو من اللحم المقطع 2    ـالم حــالقم (كيلو من البر  2    ـ3 ). روشجــ   4 

 ـ4 .ناعمل امفرومال  من البصلاتحب  ـ5 .المطحون ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 2     2 

 .الملح ملعقة صغيرة من

@òÔí‹İÛa@Z@
سلق في كمية من الماء الكافي للنضـج        نظف من الدهون الزائدة وي    بالماء وي  غسل اللحم يـ   1

 .قوية على نار

 ،والبهارات ،مفرومضاف إلى اللحم البصل الثم ي؛  لدى ظهورهاناءنزع الرغوة عن الإتُ ـ  2

مدة ساعة حتى ينضج تماماًلترك على نار متوسطة والملح وي. 

عجن باليد   والملح وي  ،ضاف إليه قليل من الماء     في وعاء كبير وي    قمح المجروش وضع ال يـ   3

 .تماسكة ومتجانسة معجيبةصبح بواسطة خلاط كهربائي حتى ي أو

وضع تُ؛ وخبز على الصاج أو في الفرنيرة ويشكل أقراص كب شكل علىقطع العجين ويي ـ  4

سقى جيداً حتى    وتُ ،صب عليها مرق سلق اللحم    م ي  ثُ ؛كبيرة وعميقة  أقراص العجين في صينية   

 .ساخنة قدم قطع اللحم عليها وتُيصفتُ مثُ؛ تتشرب المرق جيداً

i@ázÜÛaòìØÛb@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ1  ـ  3 .الحجم ة كبيرتبصلا 9 ـ  2.هنالد  الخالي من )الغنم( الضأن لحم الكيلو من  2  

 ـ5. كوساكيلو ـ  4 .كيلو من الطماطم 2 كـوب مـن    2 ـ  6 .ب من الدقيق العادياكو أ6  

 هـارات  كبيرة مـن الب عقلام3 ـ  8 .مـون الطماطـ كبيرة من معجعقلام 3 ـ  7 .السمن

 .ملح ملعقة 2 ـ 9. والقرفة الناعمة،المتنوعة



 
 

òÔí‹İÛa@Z@
غسل تُو ؛فرم ناعماًغسل ويقشر البصل وييو ؛قطع إلى قطع متوسطة الحجموي مغسل اللحي ـ  1

 قطع كل حبة بالطول إلى وتُالكوسةغسل تُ؛ وفرم ناعماً إلى مكعبات صغيرةالطماطم وتُ حبات

 .أربع قطع

قلـب  وي ،ضاف إليه البصـل م ي ثُ؛حمى على نار متوسطة كبير ويإناءوضع السمن في ي ـ  5

 .حمر اللحم قليلاًالمكونات جيداً حتى يجميع قلب ضاف اللحم وتُم ي ثُ؛ لونهحتى يصفر

 ـ ؛حرك باستمرار حتى تـذوب     اللحم وتُ  إناءضاف الطماطم المفرومة إلى     تُـ   6 ضـاف  تُم  ثُ

المتنوعة   هاراتالب) ومقدار ملعقـة   ، والفلفل الأسود المطحون   ، والقرفة الناعمة  ،الحلو هارالب  

 .) الملحو ر،هار الحاالبصغيرة من حبات 

 ـغلي جيداً، واصل الطهي على نار قوية حتى يوي  بالماء المغليناءغمر محتويات الإتُ ـ  7 م ثُ

 ، سـاعة  نصفساعة و دة  مل على نار خفيفة     ناءالإ ترك وي ناء الطماطم إلى الإ   صلصةضاف  تُ

 .حتى ينضج اللحم جيداً

  خمسة عشـر   دةملواصل الطهي    وي ،ة الكوس خليط اللحم قطع  ضاف إلى   وي رفع الغطاء يـ  8 

 . عن النارناءرفع الإم يثُ؛ الكوسةج نضتدقيقة حتى 

Žm@›zòjîvÈÛa: @@
صـبح  تُ والماء ويعجن عجناً قوياً حتـى  ،مع الملح؛ خلطوي  في وعاء كبيرالدقيقنخل ي ـ  1

 .تماسكة وناعمة مةعجين

 دقيقـة كـي     20 إلي 15  من  القماش الرطب  غطى بقطعة من  رات وي إلى كُ  قطع العجين يـ   2

صـبح  رق حتى تُ   على سطح مرشوش بالدقيق وتُ     لنشابةبا العجينرات  كُفرد  تُو ؛العجيبة تُخمر

صـغيرة،   يف بواسطة قالب حاد على شكل نجـوم         غرل  قطع كُ يو؛  رة كالرغيف الرقيق  كل كُ 

 .العجين كرر العملية حتى الانتهاء منتُو

وضع يو ؛صف نجوم العجين فوقها   م تُ  ثُ ؛رش فوقها قليل من الدقيق    ويجهز صينية كبيرة    تُـ   4

إضافة قليـل    مكن ي ولا ؛داً عن اللحم  رتفعة ج  اللحم على النار ويجب أن تكون الصلصة م        إناء

الواحـدة تلـو الأخـرى       ضاف نجوم العجين إليها   عندما تبدأ الصلصة بالغليان، تُ    و؛  من الماء 



 
 

تلتصق النجوم في قـاع      حرك بملعقة خشبية بحذر حتى لا     ة وتُ واصل الطهي على نار خفيف    وي

 في طبق واسع    صبتُ و ،الصلصة ترك على النار حتى ينضج العجين ويبقى القليل من         وتُ ناءالإ

 .ساخنة قدموكبير وتُ

@”íŠòíì“ß 

@‹í†bÔ¾a@Z@
 7ــ    3 .ناعماً فرماً   قشرة ومفرومة كيلو طماطم م  ـ   2 .ع خروف يلو ريش أضلا  ك 2ـ   1

 ـ 3 ـ  5 .مرقة دجاج مـاجي  اتكعبم 4 ـ  4.ناعم  من البصل مقشرة ومفرومةاتحب  اتحب

ملعقـة   2 ـ  7 .الأحمر ملعقة من الفلفل نصفـ  6 .قطعةوالم كبيرة من البطاطس المقشرة

 ـ8 .الأسود صغيرة من الفلفل أو ( ملعقة كبيرة من الملـح   2ـ  10 .ات ليمونأربع عصير  

 .)ذوق ال حسب

@òÔí‹İÛaZ@@
 ضاف إليها عصـير الليمـون     وعاء كبير وي  بوضع  تُو ؛ بالماء العذب  الريش غسل قطع تُـ   1

خلـط جميـع    تُو  المفرومة، الطماطم و ؛والفلفل الأسود والفلفل الأحمر والبصل المفروم ناعماً      

 .الأفضل وضعها في الثلاجة و؛ ساعات6 دةملترك المكونات جيداً وتُ

غطـى بـورق    والبطـاطس وتُ ؛مكعباتالضاف إليها  وي؛اءرفع قطع الريش من الوعتُو ـ  2

قطعة حديدية تحـت     راعاة وضع  ساعات مع م   4 إلي 3 نرفع على نار هادئة م     وتُ ؛الألمنيوم

؛ ساخنة قدموتُ ؛وضع حبات البطاطس في الوسطصب قطع الريش في طبق واسع وتُتُو ؛ناءالإ

 .وبالهناء والشفاء

ò—Ü—Ûbi@‹¼þa@ázÜÛa 

@‹í†bÔ¾a@Z@
 3ــ    4 .ملعقة كبيرة من السـمن     2ـ   3 .علبة صلصة صغيرة  ـ   2  .كيلو من اللحم  ـ   1

 ملعقة صغيرة مـن الهيـل   بعرـ  6 .سودالأ فلفلالملعقة صغيرة من  ـ  5 .ب من الماءاكوأ



 
 

 أو حسـب  ( ملعقة صغيرة مـن الملـح       ـ   8 .الناعمة ملعقة صغيرة من القرفة   ـ   7 .الناعم

 . )الرغبة

@òÔí‹İÛa@Z@
 ؛ على النـار   إناءوضع السمن في    يو ؛غسلم ي  ثُ ؛كعبات متوسطة الحجم  إلى م  قطع اللحم يـ   1

ضاف إليهوي رش بجميعكعبات اللحم وتُم قلب قليلاً على النار وتُ؛ والملح؛هاراتالب. 

عندما يبدأ المزيج   ؛ و صب فوق اللحم  ب من الماء وتُ   اكو ثلاثة أ  في مقدار  ذوب الصلصة تُـ   2

صـب  ج ي ضالنُ عند حتى ينضج جيداً و    ساعة ونصف دة  ملترك اللحم   النار وي  خفف تُ ؛ليانبالغ

قدم ساخناًفي طبق التقديم وي. 
 

 
ðì“ß@ædš@‰ƒÏ@

@‹í†bÔ¾a@Z@
 ـ  5 .ملعقة صغيرة ملـح ـ  4 .بد زجرام 100ـ  3 . ثومرأس 2ـ  2 .فخذ خروف ـ 1

 .ملعقة صغيرة فلفل أسود
@òÔí‹İÛa@Z@

أضـيفي الملـح والفلفـل      ؛ و الفخذ عدة ثقوب بواسطة السكين وتكون عميقة       ي في اصنعـ   1

 . في هذه الثقوبإدخالهإلى الفخذ مع  ممزوجين

واتركيـه   بدادهني الفخذ بالزو ؛تنتهي الثقوب قب فص ثوم صحيح حتىل ثُضعي في كُ ـ  2

دقائق5دة لم . 

  دقيقة أو حتى ينضج120 دةرن ساخن واشويه على نار هادئة لمأدخليه إلى فُـ  3

 .اخناً في طبق وبجانبه خضار مسلوققدمي الفخذ سو ؛تماماً



 
 

@lbj×iÛbæd›Ûa@ázÜ@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 3ــ   3 .ملعقتا طعام لبن زبادي ـ  2 .ناعم  مفروم)لحم غنم  (  لحم ضأنـ نصف كيلو 1

ة صـغيرة   ملعق نصفـ   4 .)هندي وهو   ارام مسالا يفضل نوع اسمه ج   (حراقة  ابل  وملاعق ت 

 نملعقـة صـغيرة حبهـا    بعرـ  6 .مبشور ملعقة صغيرة زنجبيل نصف ـ  5 .مدقوق ثوم

 ملعقة صـغيرة فلفـل أسـود    نصف ـ  8 .مطحون رنفل قُملعقة صغيرة بعر ـ  7 .مطحون

بصلتان ـ  11 .ذاب طعام سمن مةملعق 2 ـ 10 . جاف ملعقة صغيرة نعناعـ  9 .مطحون

ــ   14 .كرملعقة صغيرة س  ـ   13 .ملعقة طعام خل  ـ   12 .حلقاتتان إلي   صغيرتان مقطع 

 .صغيرةليمونة 

@òÔí‹İÛa@Z@
 ؛ابـل وتال والزنجبيل و  ؛ والثوم ؛ وأضيفي إليها اللبن   ؛في المطحنة الكهربائية   ـ ضعي اللحم   1

وتتكـون    والنعناع واخلطيهم جيداً حتى يتجـانس الخلـيط        ؛ والفلفل الأسود  ؛رنفل والقُ ؛ليواله

 .عجينة

رة والثانية  ل كُ مسافة بين كُ   اتركيو ؛يها بأسياخ الشي  لرات لحم وشك  عي في الخليط كُ   ـ اصن  2

 .حتى لا تلتصق ببعضها

 . دقائق6دة ل الجوانب لمذاب واشويها حتى تحمر من كُالم رات اللحم بالسمنـ ادهني كُ 3

قات البصل  حل صبحر وقلبيها حتى تختلط جيداً وتُ     كحلقات البصل والس   ـ أضيفي الخل إلى    4

 .طرية

 .؛ وبالهناءخليط البصل وشرائح الليمونقدمي الكباب ساخناً مع الأرز و ـ 5
 

 



 
 

@‹Ôi@á¨ŒìÜÛbi@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ5 .كـوب سـمن   نصفـ  4 .بصل مفروممتوسط كوب  لثثُـ  3 . لحم بقرـ كيلو 1   

 .ملعقتا طعام لوز محمص

@òÔí‹İÛa@Z@
 .ة الحجمكعبات متوسطاللحم إلى م ـ قعطي 1
2      أضيفي اللحم  و ؛حمر جيداً ـ قلبي البصل بالسمن حتى ي

 .صبح ذهبي اللونيلوحمريه 

علـى نـار     واتركيهناءم غطي الإيغلي ثُ ـ اغمري الخليط بالماء واتركيه على النار حتى 3

دقيقة40دة هادئة لم . 

  وتتكاثفة حتى ينضج اللحم تماماًواتركيه يغلي على نار هادئ ء ارفعي الغطاـ 4

 .وقدميه اللحم في طبق التقديم وزينيه باللوز المحمص ضعي؛ وبعد النضج المرق

òÔí‹ @óÜÇ@‹ƒj¾a@‹ÔjÛa@á¨ æaì“î@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 .مطحون شرائح جذر زنجبيل طازج 3 ـ 2 . فيليه لحم بقرجرام ـ نصف كيلو 1

 6 .ملفوف ة أوراق عدـ   5 .ملعقة طعام زيت  ـ   4 .قاتمة ملعقة طعام صلصة صويا    2ـ   3

 ـ8. وب واحدو كُ أرز مطحون أجرام  100ـ 7 .تفاح ملعقتان كبيرتان خل أرز أو خل ـ   

 .بالفلفل الحـار   طعام معجون فاصوليا   ونصف   ملعقة ـ 9 . ناعم ة مفروم اءخضر لاتبص 4

 ملعقة صغيرة فلفل أسـود     بعرـ   12 .ملعقة صغيرة ملح  ـ   11 .كرملعقة صغيرة س  ـ   10

 .نمطحو

a@òÔí‹İÛ@Z@
 ـ ؛ والملح ؛م ضعي الزنجبيل   ثُ ؛ سم 5اللحم إلى شرائط طولية      ـ قطعي  1 والفلفـل  ؛كر والس ، 

 ونصف البصل واخلطيه مـع اللحـم        ، وصلصة الصويا  ،ومعجون الفاصوليا  ، والخل ،والزيت

 . دقيقة20إلى  15 دةم اتركيه لم ثُ؛جيداً



 
 

دقائق حتى يتغيـر     4 إلي 2من  ة  دملـ ضعي الأرز المطحون في مقلاة فارغة وحمصيه          2

 .لون الأرز من الأبيض إلى الأسمر

ضـعي علـى مبخـرة    ؛ و بالأرز المحمص لإعطائه طبقـة رقيقـة       مرحغلفي اللحم الم  ـ   3

 .قاسي مدهونة بالزيت أو بورق ملفوف الخيزران ورقة اللوتس

4    في قطعة قماش نظيفة    غلفـ ضعي اللحم الم     دقيقـة فـوق     15دة  فوق المبخرة واتركيه م 

 . مع صلصة الفلفل الحاربالبصل الأخضر وقدميها زينيه؛ والماء المغلي

Éß@‹Ôi@á¨ „ãbjÛa@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ  3 .ملعقتا طعام صلصة صوياـ  2 .ردوائ  ستيك بقر مقطع إلى أنصافـ نصف كيلو 1

ملعقـة  ــ   4 .حليم شراب م  لعقتا طعا م

ملعقة صـغيرة   ـ  5 .صغيرة زيت سمسم  

 ملعقة ـ  7 .كوبا سبانخ مقطع ـ  6. سكر

 كبيرتـان ن ملعقتـا  ـ  8 .مفروم زنجبيل

ــ  10 .كوب ماء بعر ـ  9 .زيت نباتي

ملعقـة   نصف ـ  11 .كعب مرق دجاجم

 .ةرذُ دقيقصغيرة 

@òÔí‹İÛa@Z@
ضعيه في وعـاء  ؛ واللحم على سطح أملس واطرقيها بالمدقة حتى ترق قليلاً ـ ضعي قطع 1

م ضعيه في    ثُ ؛ واخلطيهم جيداً  ؛حلي والشراب الم  ؛ وزيت السمسم  ؛كر والس ؛صلصة الصويا ع  م

دقيقة120دة الثلاجة لم . 

 ـ خ   وقلبي السبان  ؛ـ ضعي ملعقتي زيت في مقلاة      3 دقـائق مـع التقليـب       3دة  والزنجبيل لم 

م ضعيه جانباً ثُ؛ستمرالم. 



 
 

 ـ ؛ادئـة نضج على نـار ه    تي في مقلاة وحمري قطع اللحم حتى        تبقالم ـ ضعي الزيت   4 م  ثُ

 ـ ؛واخلطيهم واتركي الخليط حتـى يغلـي       رة الذُ ودقيق  الدجاج مرق كعب وم ؛اسكبي الماء  م  ثُ

 ثم قدميـه  ، واللحم،نضج السبانخت دقائق حتى 4دة  وقلبيه لم؛والزنجبيل ؛أضيفي خليط السبانخ

 ردة التحضـي  م؛ و  أشخاص خمسي ل لكمية تكف اوهذه   الأقصى؛الشرق  ؛ وهذه الأكلة من     ساخناً

 ). دقيقة 15 (دة الطهي م؛ و دقيقة للنقع120

òÔí‹İÛa@óÜÇ@Ùîn@éîÜîÏ òîäî—Ûa@
@‹í†bÔ¾a@Z@

ملعقة صغيرة ف نص ـ  2 .غير سميكة  فيليه ستيك لحم مقطع شرائحجرام ـ نصف كيلو  1

ملعقة  ـ  6 .ملعقة صغيرة ملح نصفـ  5 .كر صغيرة سعقملا 4ـ  3 .الصودا كربونات

. ملعقة صغيرة صلصة محار   ـ   8 .صويا ملعقتان صغيرتان صلصة  ـ   7 .رة ذُ دقيقصغيرة  

كـوب بصـل    ـ  11 .ملعقة طعام زيت نباتي ـ  10 .حليم ملعقتان صغيرتان شراب ـ 9

 .رمقطع دوائ

òÔí‹İÛa@Z@
  وأضيفي ؛إناءضعيها في   ؛ و  واطرقيها بالمدقة قليلاً   ؛الستيك على سطح أملس    ـ ضعي قطع   1

 والشـراب   ؛ والمحـار  ؛وصلصـة الصـويا    رة الذُ دقيق و ؛ والملح ؛كر والس ؛عليها الكربونات 

ثُ؛ جيداًماخلطيه؛ وحليالم غطاةم اتركيها م ساعاتثلاثدة لم . 

 .م ضعيه في طبق التقديم ثُ؛حمرالزيت في مقلاة على النار وقلبي البصل حتى ي ـ ضعي 2

 وانتبهـي حتـى لا      ؛وجهين ال ليحمر ع قلي قطع الستيك بالمقلاة نفسها حتى تنضج وتُ        ا ـ 3

 . جافةصبحتُ

كفـي   ت كميـة الالصين؛ وهذه   ا؛ وهذه الأكلة من     ـ رتبي شرائح اللحم فوق البصل وقدميه       4

 .دقائق 10طهيال؛ وقيقة للنقع د180 حوالي دة التحضيرم؛ ولأربعة أشخاص



 
 

ãìç@‹Ôi@á¨wãì×@w@

@‹í†bÔ¾a@Z@
طع إلـى  ـ جزر مقجرام 225 ـ  2 .يقةعيدان رق  فيليه لحم بقر مقطع إلىجرام 450ـ  1

ملعقتـا طعـام    ـ  4 .رقيقـة   مقطعة إلى عيدانطماطمحبات  4 ـ  3 .ورفيعة عيدان رقيقة

 كوب بصـل مقطـع إلـى    نصف ـ  6 .ملعقتا طعام زيت نباتي ـ  5 .خفيفة صلصة صويا

ملعقتا طعـام   ـ  9 .أسمر كرملعقتان صغيرتان س ـ  8. فاحملعقة طعام خل تُ ـ  7 .شرائح

ملعقة صغيرة  نصفـ  11 .عيدان رقيقة ملعقة صغيرة زنجبيل مقطع إلى نصف ـ  10 .ماء

ملعقة صغيرة ملح نصفـ  12 .مطحونة هاراتب. 

@òÔí‹İÛa@Z@
  والجزر الطماطمأضيفي البصل والزنجبيل و   و ؛حمراللحم في الزيت الساخن حتى ي      ـ اقلي  1

دقائق3دة وقلبيها لم . 

 ـ2 والملح والماء واتركيه علـى نـار    هارات وصلصة الصويا والخلالبكر وم أضيفي السثُ  

دقائق10دة هادئة لم . 

 دة التحضـير  م وبلد هذه الأكلة هو هونج كونج؛ و        ...فوراً ساخناً قدميهـ بعد تمام النُضج      3

 . دقيقة15 دة الطهيم؛ ودقيقة 30

òîäÛa@òjØÛa@
@‹í†bÔ¾a@Z 

كوب  ـ2 . أحمر طازج   لحم  كيلو ـ نصف  1

ورغل أسمر ناعم،    بــ   3 .ومغسـول  نقىم

لعقـة  م نصـف ـ   4 .صغيرة، مقشرة  بصلة

5 ). الرغبة حسب  (ة مطحوناتهارصغيرة ب 

 ـ  6 .مطحونـة  ملعقة صغيرة قرفة نصفـ 



 
 

كوب جـوز   بعر ـ  8 .للتزيين ملعقة طعام صنوبر ـ  7 .)الرغبة حسب( ملح صغيرةملعقة 

 وريقـات  8 ـ  10 .مغسـولة  )حسب الرغبة(ع للتزيين وريقات نعنا 8 ـ  9 .للتزيين مقشر

 .قليل من زيت الزيتونـ 12 . مغسولةوشقردبوريقات  8ـ  11 . مغسولةريحان
@òÔí‹İÛa@Z@

 ـردبم اطحنيـه مـع البصـل وال        ثُ ؛صفيه جيداً من الماء   ثُم  رغل باليد   الب اعصريـ   1 وش ق

رغـل مـع إضـافة الملـح        مع الب  اللحم   اخلطي؛ و  )أو يدوية  (كهربائية   والريحان بمطحنة 

م اعجني الكبة باليد واستمري بذلك حتى       أضيفي القليل من الماء البارد ثُ     ؛ و والقرفةات  هاروالب

 .تماسكة وملساءم؛ ولكبة لينةعجينة ا صبحتُ

 .تأخذ شكل الطبق ها حتىطيـ ضعي العجينة في طبق واسع وم 2

عليها الزيت بشـكل دائـري       م انثري ، ثُ ـ شكّلي تصاميم على سطح الكبة بواسطة الشوكة        3

 تكفـي ؛ وهذه المقادير    لبنانهو  ؛ وبلد هذه الأكلة     وزينيها بالجوز والصنوبر ووريقات النعناع    

  . دقيقة30 دة التحضيرم؛ ولستة أشخاص

Òë‹‚@@ï“«I@ðŒìÓH@@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 .مفـروم  لحم  كيلو2 ـ  2 .نظفوم  مذبوحولي ك14 إلي 12  منخروف صغير وزنه ـ  1

ملعقة ـ  5 .لطهي الأرزكوب ماء  42 ـ  4 .صفىوم  طويل الحبة منقوعكوب أرز 21ـ 3

حمـر  وم  لوز مقشر ومقطع إلـى نصـفين  نصف ـ كوب و 6 . )الرغبة حسب (طعام ملح 

 نصـف كـوب و  ـ  8 .بالسمن حمرنقى من الشوائب ومكوب صنوبر م نصف ـ  7 .بالسمن

طعام فلفـل   ملعقة ـ  10.  قرفة مطحونةكبيرةملعقة  ـ  9 .بالسمن حمرستق حلبي مقشر ومفُ

  لقلـي اللحـم  بـد كوب سـمن أو ز ـ  12 .ملعقة طعام بهار مطحون ـ  11 .أسود مطحون

 15 .مطحون ملعقتا طعام فلفل أبيض ـ  14 .مطحون ملعقة طعام جوز طيب ـ  13 .المفروم

 ن لتحميـر كوب سمن وزيـت نبـاتي ممزوجـا    ـ  16 .مطحون لـيملعقة طعام حب هـ 

 .ماء  أكواب3 ـ 18. شرائح من الليمون ـ 17 .الخروف



 
 

@òÔí‹İÛa@Z@
قلبي اللحم المفروم على النار حتـى يحمـر         ؛ و  كبير إناءالسمن والزيت في     ـ ضعي كوب   1

 .الملح والتوابل ما عدا الفلفل الأبيض أضيفي؛ وجيداً

 عنـدما يغلـي   ؛ و  أضيفي الماء  مالمقلي وحركيه جيداً ثُ    ـ أضيفي الأرز إلى اللحم المفروم      2

 . دقيقة أو حتى ينضج الأرز30دة لم  واتركيها على نار هادئةناءغطي الإ

افركيـه جيـداً بالفلفـل     ؛ و م جففيه من الماء   ثُ ـ اغسلي الخروف جيداً من الداخل والخارج       3

 .من الداخل والخارجليمون  وال؛الأبيض

 ـ ؛والخـيط  خيطي الفتحة بـالإبرة    و اعهأرب  الخروف بالأرز المفلفل إلى ثلاث     ـ احشي  4 م  ثُ

 .ل جوانبهحمريه بالسمن والزيت من كُ

 ـ ؛رن على أن تتركي زوائد كبيرة من كل جانب        صينية الفُ   على منيومالألـ ضعي ورق     5 م  ثُ

أكواب من الماء 3بي فوقه ضعي الخروف عليها وص. 

لا  علـى أ   منيومالألبورق   لفي الخروف جيداً  ؛ و ـ اربطي ساعديه بفخذيه ليأخذ مساحة أقل       6

 .تتركي فراغاً أو منفذاً للهواء

ضـجه، بغـرس    تأكدي من نُ  ؛ و دة خمس ساعات  رن ساخن جداً لم   في فُ  ـ ضعي الخروف   7

 .منيومالألمن الماء إذا احترق ورق   قليلاًأضيفي؛ وشوكة في فخذه

وف بحـذر    وارفعي الخـر   الألمنيوم ورق   افتحي؛ و رنـ اخرجي الخروف المحمر من الفُ      8

خصص للتقديم ورتبي الأرز واللحم على      م ضعيه في طبق كبير   ؛ و ربهلوجود بعض السوائل قُ   

قدمي الخروف المحشي ساخناً وإلى جانبـه       و ؛ستقم انثري عليه اللوز والصنوبر والفُ     جوانبه ثُ 

 .اللبن الزبادي والسلطات

ñì“«@òjÓŠ@
@‹í†bÔ¾a@Z@

ة مـن    خالي جرام  كيلو 2حوالي  رقبة غنم   ـ  1

كوبـا أرز   ــ   2 .الزوائد منظفة من  و العظام،

ـ3 .ومغسول نقىطويل م   لحـم  جرام  300 



 
 

 هـار ملعقة صـغيرة ب  ـ  6 .ملعقتان صغيرتان ملح ـ  5 .كوب سمن فـنص ـ  4 .مفروم

 .حبة جوزة الطيـب  ـ  9 . غاراتقور 3 ـ  8 .مطحونة ملعقة صغيرة قرفة ـ  7 .مطحون

 نصـف ــ  13 .مقشرتان بصلتان متوسطتان، ـ  12 .عود قرفة ـ  11 .رنفل قُتاحب ـ  10

سـتق حلبـي   وب فُكُ بعر ـ  15 .كوب لوز مقشر ومقلي نصف ـ  14 .كوب صنوبر مقلي

 .ءأكواب ما 4 ـ 16 .مقلي

òÔí‹İÛa@Z@
م أضيفي الأرز   ثُ؛   دقائق على نار هادئة    10دة  اللحم المفروم بنصف كمية السمن لم      ـ قلبي  1

 .دة دقيقة واحدةلم وقلبيه

 دقيقة،  15دة  هادئة لم  أضيفي الماء ونصف كمية الملح والقرفة والبهار واطهي على نار         ـ   2

 . دقيقة15دة ارفعي نصف كمية الأرز وتابعي طهي ما تبقى لمو

واغمريهـا   إناءضعيها في   ؛ و خيطيها جيداً م  ـ احشي الرقبة بكمية الأرز النصف مطهية ثُ        2

 .دقيقة أو حتى تنضج 90دة رنفل واطهيها لمالقُ و؛والقرفة ؛إليها ورق الغار وأضيفيبالماء 

 إليهـا   وأضيفي م ضعيها في صينية    ثُ ؛ارفعيها وادهنيها بنصف كمية السمن    وبعد النضج   ـ   3

قدميها فـي طبـق     و ؛التقليب  دقيقة مع  54دة  رن ساخن جداً لم   أدخليها في فُ   و التوابل والبصل 

كميـة  ؛ و لبنان؛ وبلد هذه الأكلة هو      المقلي  والفُستق لوزلنيها با كبير مع بقية الأرز واللحم وزي     

 . دقيقة175 دة الطهيم؛ و دقيقة30 التحضير دةم؛ وأشخاص تكفي لخمسةالمقادير 

Ûbi@òj×Üð†biÛa@³@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ  3 .فرماً ناعماً مقشرة ومفرومةوبصلة متوسطة الحجم، ـ  2. م عجل لحـ نصف كيلو 1

قشـرة  موبصـلة كبيـرة،    ـ  5. ماء مثلج للعجن ـ  4. مطحون ارملعقة صغيرة به نصف

. ملعقة صغيرة ملـح  ـ  7. مطحون ملعقة صغيرة فلفل أسود بعر ـ 6 .ناعماً ومفرومة فرماً

ملعقـة  ــ  10 .مطحونة ملعقة صغيرة قرفة نصف ـ  9 .رغل ناعم بجرامنصف كيلو  ـ  8



 
 

 .ناعمـاً   لحم مفروم فرماًامجر 500 ـ  12 .محمص كوب صنوبر بعرـ  11 .صغيرة ملح

 .نمطحو ملعقة صغيرة فلفل أسود بعر ـ 13

wíß@‹í†bÔß ð†biÛa@³ÜÛa@Z@@
 . نشاء مذوبة في كوب من الماء)كبيرتان  ( ملعقتا طعام ـ  2 . لبن زباديجرام كيلو 2ـ  1

  فصوص ثوم3ـ  5. صفىأرز مصري مغسول وم   كوب بعرـ   4 .ملعقة صغيرة ملح  ـ   3

كـوب   بـع ر ـ  7 .فرماً ناعماً كوب كزبرة خضراء، مفرومةـ  6 . جيداً ومهروسةمقشرة

 . جيداًبيضة مخفوقة ـ 9 .وب ماء لسلق الأرزكُ ـ 8 .سمن

òÔí‹İÛa@Z@@
1   ـ انقعي الب  مـن   بيديك للـتخلص    دقائق وضعيه بالمصفاة واعصريه    10دة  رغل بالماء لم 

 .م اتركيه جانباً ثُ؛الماء

جـدداً   إليها اللحم المفروم وافرميها مأضيفيم ثُ ؛ة بماكينة الفرم الكهربائيةافرمي البصل ـ  2

بعيداً عن أي أتربة أو شوائبالماكينة وضعيه جانباً ارفعي خليط اللحم من؛ وفعاتعلى د . 

) الكمية علي حسب ذوقك أنتِ      ( رغل  الب هار والقرفة إلى   خليط اللحم والملح والب    أضيفيـ   3

ولكـن   أن تفرميهم بالماكينة اليدوية؛      وممكن ( ى دفعات بماكينة الفرم الكهربائية    واطحنيهم عل 

صبح العجينة  بللتين بالماء البارد لتُ   بيدين م  رغلاعجني مزيج اللحم والب   ؛ و )يراعي الفرم الجيد    

بضعيها ؛ ثُم تماسكةناعمة ومغطاةالثلاجة م دقيقة30دة لم . 

رتبي ؛ و حضرة الم  واحشيها بالحشو  ترمي سنت 5كبة بحجم    صغيرة من ال   أقراصاًحضري  ـ   4

 . دقائق8دة رن لمادخليها إلى الفُوالأقراص في صينية 

الزبادي المطبوخ اخلطي المقادير وضعيها على النار حتى تغلي مـع            حضري اللبن تُكي  ـ   5

 .في التحريك الاستمرار

6       اللـبن الزبـادي المطبـوخ        إلى فيهأضيم   دقيقة ثُ  25دة  ـ اسلقي الأرز بكوب من الماء لم

 .خرى الغليان مع التحريك من وقت لآوتابعي الطهي حت



 
 

 ؛اللـبن  تكرر حتى لا يحتـرق  أقراص الكبة الواحدة تلو الأخرى مع التحريك المأضيفيـ  7

النار وتابعي الطهي حتى     خففي؛ و  دقائق 10دة  اتركي خليط اللبن والكبة والأرز على النار لم       و

 .ناء في قعر الإصبحتُ وةبتنضج الك

8  الكزبـرة وقلبـي     أضيفيو؛  مع الملح واقليه بالسمن في مقلاة على نار هادئة         قي الثوم ـ د 

 .م ارفعيهثُ المزيج قليلاً

9           قـدميها  ؛ و دقائقثلاث  دة  ـ أضيفي مزيج الثوم والكزبرة إلى الكبة بعد نضوجها واغلي لم

 تكفـي لعشـرة      المقـادير  كميـة ؛ و لبنانلة هو   ؛ وبلد هذه الأك   ساخنة أو باردة حسب الرغبة    

 . دقيقة60 الطهي دةمو ؛ دقيقة90 دة التحضيرمو. أشخاص

Éß@‹à«@ædš@‰ƒÏ Šb›©a@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 كوب سمن وزيت نبـاتي  نصف ـ  2 .العظم  لحم فخذ ضأن طازج معجرامثلاثة كيلو ـ  1

 قشـرة موغيرة الحجم،  صس بطاطجرام ـ كيلو  4 .قشرةفصوص ثوم، م 7 ـ  3 .ممزوجان

زالة مخضراء  فاصوليا  ـ كيلـو 6 .ومسلوق  جزر، مقشر ومقطعجرامـ كيلو  5 .ومسلوقة

 9 .مقطعة  كرفس أو بقدونس،داوعأ ثلاثـ  8 .بصلة كبيرة، مقشرة ـ  7 .ومسلوقة أطرافها

 11 .مطحـون   فلفل أسودكبيرةملعقة  نصف ـ  10 .ةمطحون اتهار بكبيرةملعقة  نصفـ 

 ملعقـة طعـام فلفـل أبـيض        صفنـ  

 ـ  13 .عـود قرفـة   ـ  12. مطحون

ملعقة طعـام ملـح    ـ  14 .ورقتا غار

 .)الرغبة حسب(

@òÔí‹İÛa@Z@
 ـ     ـ انزعي  1 لاف الجلد الرقيـق أو الغُ

الخارجي عن اللحم وافركي الفخذ بالملح      

في الثلاجة  وضعيها؛ الحلواتهاروالبساعة أي ليلة كاملة12دة  لم . 



 
 

 وقليل  ؛ وقطع قليلة من الجزر    ؛ والثوم والكرفس  والزيت مع البصل   فخذ بالسمن ـ حمري ال   2

ضعي الفخذ مع الخليط وورقتي الغار وعود القرفـة         ؛ و الفلفل الأبيض  من الفلفل الأسود ومن   

 .خاصة بالفرن في صينية

رن سـاخن   الصينية في فُ   ضعيو ؛منيومالألغطيها بورق    إليها كوب من الماء و     أضيفيـ   3

 . ساعات ونصف تقريبا4ًدة كيها حتى ينضج الفخذ لمواتر

شـرائح   قطعيه إلـى  و ؛ارفعي الفخذ من المرق واتركيه جانباً حتى يبرد ويسهل تقطيعه          ـ 4

شـرائح   هن وقطعي اللحم إلـى    م انزعي الد  اقلبي الفخذ على ظهره ثُ    ؛ و بالطول على الجانبين  

 .بالعرض

غليها على النـار حتـى      او؛  رة الذُ دقيقعام من    إليها ملعقة ط   وأضيفيـ صفي مرق الفخذ      5

؛ وقدميها  فوق الفخذ المرق الساخن    بي وص ؛ المسلوقة اواترضزيناً بالخُ قدمي الفخذ م  و ؛تتكثف

 ـو. خمسة أشخاص كمية تكفي   ؛ وهذه ال  لبنانبالهناء؛ وبلد هذه الأكلة هو       30دة التحضـير    م 

 . دقيقة270 دة الطهيم؛ و ساعة للنقع42بالإضافة إلي  ؛دقيقة

òíì“ß@òj×@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 .للكبة  لحمجرام  1500 ـ2 .جيداً نقى ومغسولرغل ناعم م بجرام  1500 ـ 1

 ـ  6 .ملعقة صـغيرة ملـح   ـ  5 .كوب ماء بارد ـ  4 .ومقطعة قشرةموبصلة كبيرة، ـ 3

 750 ـ8 .مطحون ملعقة صغيرة فلفل أسود نصف ـ 7 .مطحونة ملعقة صغيرة قرفة نصف

كوب جوز مفروم  ـ  10. ناعماً  فرماًان ومفرومانكوبا بصل مقشر ـ  9 . لحم مفرومامجر 

 ـ12 .ناعماً كوب ريحان مفروم فرماً نصف ـ  11 .ومقلي  ـ  13 .مفروم هن دجرام  500 

 .حملعقة صغيرة مل بعر ـ 14 .كوب سمن نصف

@òÔí‹İÛa@Z@
المصفاة واعصريه بيديك لتتخلصي مـن      م صفيه ب   ثُ ؛ دقائق 10دة  رغل بالماء لم  الب ـ انقعي  1

 .م اتركيه جانباً ثُ؛الزائد الماء



 
 

م ارفعي الخليط وضـعيه      ثُ ؛على دفعات  ـ افرمي البصلة المقطعة واللحم بماكينة فرم اللحم        2

 .جانباً

3      م اطحنيه علـى دفعـات      والملح والفلفل الأسود والقرفة ثُ     رغلـ اخلطي خليط اللحم مع الب

 .لكهربائيةبماكينة الفرم ا

بالماء البـارد    اعجني الكبة بيديك مع تكرار تبليلها     ؛ و ـ بللي المزيج بقليل من الماء البارد       4

 ـالثلاجة  غطيها بقطعة قماش وضعيها في؛ وتماسكةصبح العجينة لينة وم تُيكوذلك  30دة لم 

 .دقيقة

@›znÛì“¨a@Z@@
الخلـيط   للحم المفروم والملح وقلبـي أضيفي ا؛ وذبليبصل مع الملح بالسمن حتى ـ قلبي ال 1

أضـيفي  ؛ و هن وقلبي الخليط وارفعيه عن النار     م أضيفي الجوز والد    ثُ ؛على النار حتى ينضج   

 .غطيه واتركيه جانباً؛ و المفروم واخلطي جيداًريحانإليه ال

 .رات بحجم البيضة واتركيها جانباًاللحم إلى كُ ـ قسمي عجينة 2

صـبح  سطح الكبة حتى تُ   علي  بللي يدك بالماء البارد وملسي      و ؛ـ ضعي الكرة في المغرفة     3

 . في الوسط طعام من الحشوةملعق ضعيو ؛رقيقة

؛ تماسكة ورقيقـة صبح م يها حتى تُ  قورقبالماء البارد    رة ثانية من الكبة وبللي يدك     ذي كُ ـ خُ  4

 .ضعيها فوق الحشو وطبقي الأطرافو

ادهنـي  و ؛كرري العملية مـع البـاقي     ؛ و انباًـ اقلبي المغرفة على يدك وضعي القرص ج        5

الأخـرى مـع تقليبهـا     م اشويها على الفحم الواحدة تلو ثُ؛ بقليل من السمنةلمحشيالأقراص ا

؛ وبلد هذه الأكلـة     السلطة جانبهابضعيها في طبق وقدميها ساخنة و     ؛ و نية من الجهتين  صبح ب لتُ

 ـ؛ و  دقيقة 120 تحضيردة ال م؛ و لعشرة أشخاص  الكمية تكفي ؛ وهذه   لبنانهو   20 دة الطهـي  م 

 .دقيقة



 
 

ß³ÜÛbi@æd›Ûa@paŒì@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 3 .مقشر  بصل صغير ـ كيلو 2 .كعبات متوسطةم  إلىة مقطع لحم ضأن موزات ـ كيلو 1

 اتهـار ملعقـة صـغيرة ب   نصـف  ـ  4 .الزيت كوب صنوبر محمص بقليل من نصفـ 

 ـ7 .بيضتان ـ  6 .ملعقة طعام ملح ـ  5 .ةمطحون  كيلـو  3 ـ  8 .ملعقتان صغيرتان ملح  

 .ملاعق نشاء مذوبة بكوبين ماء 4 ـ 9 . لبن زباديجرام

@òÔí‹İÛa@Z@
 واغمـريهم   ات البهار وأضيفي إناءفي   ـ ضعي اللحم   1

 إزالـة رتفعة حتى الغليان مـع   واطهي على نار م؛بالماء

 .لما ظهرتالزفرة كُ

 ءنـا ـ خففي الحرارة إلى درجة معتدلـة وغطـي الإ          2

إنـاء   دقيقة فـي     40دة ساعتين أو    النار لم  واتركيها على 

 . دقيقة30دة حتى ينضج اللحم لم  البصل المقشر وتابعي الطهيأضيفيو ؛الضغط

 ـ      ضعير؛ و رفعي البصل واهرسيه بمطحنة الخضا    اـ   3 ذوب اللبن بعد تصفيته مع النشا الم

 البصل المهروس والملـح إلـى       أضيفي م ثُ ؛بالغليان والبيضة والملح على النار حتى يبدأ اللبن      

 . نفسه حتى يغلي اللبن من جديدبالاتجاهواستمري بالتحريك  اللبن الزبادي المطبوخ

4  قدمي و ؛طبق عميق وضعي فوقه قطع اللحم وزينيه بالصنوبر المحمر         بي المزيج في  ـ ص

تكفـي  ؛ وهذه المقادير    لبنان؛ ومنشأ هذه الأكلة     أو بارداً إلى جانب الأرز المفلفل      الطبق ساخناً 

 .دقيقة 150 دة الطهيم؛ و دقيقة45 دة التحضيرم؛ ولخمسة أشخاص

òîÜÔß@òj×@
@‹í†bÔ¾a@Z  

 ـ2. نقى ومغسولرغل ناعم، مب ـ كيلو  1 أكواب زيت نباتي  6ـ 3 . لحم مدقوق للكبةكيلو  

 .)جداً بارد(ثلج اء مكوب م ـ  6 .ملعقة صغيرة ملح ـ  5 .مقشرةو بصلة كبيرة ـ  4 .للقلي

ـ  9 .ةمطحونات هارملعقة صغيرة ب نصفـ  8 .مطحونة ملعقة صغيرة قرفة صف ـ ن 7



 
 

نصف ـ  10 .مطحونة  قرفةملعقة بعر ـات هارملعقة صغيرة ب   ـ(ة مطحون  ـ  11). وللحش

حبات متوسطة  5 ـ  13). وللحش( مفروم لحمـ نصف كيلو 12). للحشو( سمن ملعقتا طعام

 ـ  15). للحشـو ( كوب صنوبر محمـر  ـ  14). للحشو( رماً ناعماًف بصل، مقشرة ومفرومة

). للحشـو ( مطحون ملعقة صغيرة فلفل أسود نصف ـ  16). للحشو( ملح ملعقة صغيرة بعر

 ).وللحش(مطحون هارملعقة صغيرة ب بعرـ 17

@òÔí‹İÛa@Z@
لصـي مـن     دقائق وصفيه بالمصفاة واعصريه بيديك لتتخ      10دة  رغل بالماء لم  الب ـ انقعي  1

 .اتركيه جانباً مالماء ثُ

جدداً  م وافرميهما ،اللحم المفروم  م أضيفي إليها   ثُ ، البصلة بماكينة الفرم الكهربائية    افرميـ   2

 .جانباً ارفعي خليط اللحم من الماكينة وضعيه ؛ ثُمعلى دفعات

3         ت بماكينـة  عـا على دفُ  رغل واطحنيهم ـ أضيفي خليط اللحم والملح والبهار والقرفة إلى الب

صـبح العجينـة    بالماء البارد لتُ   بللتينرغل بيدين م   مزيج اللحم والب   اعجني؛ و الفرم الكهربائية 

تماسكةناعمة وم. 

 .دقيقة 30 غطاة لمدةموهي )  البراد ( في الثلاجة  العجينةضعي ـ 4

ñì“¨a@›znÛ@Z@@
أضيفي ؛ و الملح حتى يذبل  وقلبي فيه البصل المفروم مع قليل من         ـ ضعي السمن في مقلاة     1

 ـ ؛ارفعيه وأضيفي إليه الصنوبر   ؛ و والتوابل واقلي الخليط حتى ينضج     اللحم المفروم والملح   م  ثُ

بللي يـديك   ؛ و ذي كرة من عجينة اللحم بحجم البيضة      خُو ؛الحشوة جانباً  اخلطي جيداً واتركي  

 .ل كرة بين راحتي يديكم ملسي سطح كُالبارد ثُ بالماء

 حركي الإصبع في الحفـرة حتـى        ؛ ثم ع السبابة ة اصب ة في وسطها بواسط   ـ اصنعي حفر   2

 .السطح صبح الكرة فارغة ومنتظمةتُ

البارد واجعلي القرص لـه طـرفين        بللي يديك بالماء  و ثم طبقيها    ؛ـ املئي الحفرة بالحشوة    3

الباقية كرري العملية مع عجينة اللحم؛ ثم غلق جيداًمدببين لي. 



 
 

 ـ ؛سخني الزيت في المقلاة   ، و رى طبق كبي  ـ ضعي الأقراص عل    4 الأقـراص   م أضـيفي   ثُ

 ـ نية اللون من  صبح ب ل دقيقتين إلى أن تُ    قلبيها كُ ، و الواحدة تلو الأخرى واقليها     ؛ل الجهـات  كُ

؛ وهذه الأكلة منشـأها لبنـان؛ وهـذه         ق وقدميها ساخنة مع اللبن    ضعي أقراص الكبة في طب    و

 .دقيقة 30 دة الطهيم؛ ودقيقة 60 فهي دة التحضيرم؛ أما عن تكفي لسبعة أشخاصالمقادير 

Éß@ædš@á¨ òÜÐÜÐÛa@

@‹í†bÔ¾a@Z@
كيلو لحم شـرائح   2ـ  4 .بصلتانـ  3 .حمرأفلفل رومي   ـ حبتا 2 .كيلو فاصوليا 2 ـ  1

ملاعـق  4 ـ  8  .فصوص ثـوم  4ـ  7.  زيت ملاعق كبيرة4ـ  6 .بقدونسـ  5. رفيعة

  .ملحـ 10. دجاجمرقة  مكعبات 3ـ 9. صوياصلصة كبيرة 

@òÔí‹İÛa@Z@
 ـ, الفاصوليا بـالورب  قطعتُـ  1  ـفـرم البقـدونس   وي؛والبصـل ، قطـع الفلفـل  يم ثُ   م؛ ثُ

يوضع اللحم ويرفع عن النارم تُ ثُ؛ائقدق  ثلاثدةحرك لم. 

 ـ2  ـ  وتُ،والفاصوليا،  والفلفل،م البصل ثُ؛ في المقلاة السابقةيهضع الثوم ويهرسا   دة قلـى لم

 ـ دقـائق  خمسدة  قلب لم ي و ؛م اللحم  ثُ ؛ الصويا والمرقة  م تُضاف ق؛ ثُ دقائبعة  أر ضـاف  م ي ؛ ثُ

 .شفاءالوبالهناء و الملحالبقدونس و

ðì“ß@Ùîn@éîÜîÏ@
@‹í†bÔ¾a@Z@

عصـير  ـ   2 .نصف كيلو لحم فيليه بقري    ـ  1

.  نصف ليمونة كبيرةعصير ـ  3. بصلة صغيرة

ـ  6.  صغيرةبدز قطعة ـ  5 .ملعقة زيت ـ  4

 .لااريزودجبنة م ـ 7. ملح وفلفل

@òÔí‹İÛa@Z@
ضـاف   وي؛الستيك في صينية وضع شرائحتُ ـ  1



 
 

حمر علـى   تُ؛ و أكثر أو بع ساعة دة ر ترك لم  وتُ ؛ والزيت ؛ والبهارات ؛ والليمون ؛عصير البصل 

 .الفحم من الناحيتين حتى تنضج

 الأعلـى فتح من ضج تُ وعند النُالمشوية في الفرن مع قشرتها قدم معها حبات البطاطسي ـ  2

 .سوتيهالخضار ال قدم معتُو؛ بدزمن التزاريلا وقليل دالمو حشى بجبنة وتُ؛بواسطة سكين

™ì—Ûbi@Ùîn Šb›©aë@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ةبصـل ــ    2 . طولية شرائحمقطع  لحم فيليه   ـ   1

 ـ  4. وسط ثوم مـدقوق ـ معلقة  3. حشرائة مقطع

 ـ ـ  6. ة صغيرةصل ـ ب 5. فلفل وملح . يفلفل روم

. عصير ليمونـ  8 . مرقة دجاجكعب مفنص ـ  7

 .ملعقة دقيق ـ 10. فلفل حراق ـ 9

@òÔí‹İÛa@Z@
يضـاً حبـات    أشوى  م تُ ثُ ؛ الفحم  علي وأ ؛ الشواية  علي وأ ؛رنالستيك في الفُ   شوى قطع تُـ   1

لبصـل مـع    مر ا  يح حتى  ترك جانباً تُم  ثُ ؛الحراقالفلفل الرومي     وشرائح ؛ والطماطم ؛البصل

 .الزيت

 ـ2   يم  ثُ؛ر قليلاًحمضاف الثوم ويضاف الدقيق يهارات ووالبضاف تُم  ثُ؛ مرقة الدجاجكعبم

 ثـم   ؛رد قليلاً يبلترك  ي م؛ ثُ رفع عن النار  حتى يغلي وي   ترك الخليط يم  ثُ ؛ ماء وبرباع ك أثلاثة  

؛خلط في الخلاط  ي  ر ح  النا يلإعاد   ثم ي ؛ الستيك في طبـق التقـديم      رص شرائح ن؛ ثم تُ  سختى ي 

زين بالخضار المشويضاف الصوص وتُوي. 



 
 

©aï“a@jxbu‡Ûbi@@
@‹í†bÔßäîvÈÛa@ò@Z@

 4.  سمنطعامملاعق  3 ـ  3. لبن بودرةطعام ملاعق  4 ـ  2. دقيق منخولواب كأ 4 ـ  1

نصف ملعقـة  ـ  7. ملحمن القليل  ـ  6. ملعقة خميرة سريعة ـ  5. كر س طعامملاعق 4ـ 

 . من الزيت لغمر العجينة كثير ـ وأخيرا9ً. ماء للعجن ـ 8. رودابنج  بكعامط

@‹í†bÔßì“¨a@ñ@Z@1  2ـ 2.  ومقطعة قطع صـغيرة ؛مسلوقة و؛خلاة من العظمدجاجة م 

 ـالأخضرقرنان من الفلفل  ـ  4. اً ناعماًمفرومة فرم بصلات كبيرة 4ـ   اً الحار المفروم فرم

قليل مـن   ـ  7. صنوبر محمر ـ  6. لرومي مقطعة قطع صغيرةالفلفل ا من 2 ـ  5. اًناعم

 ؛جـوزة الطيـب  و ؛كاريو ؛كمونو ؛سودأفلفل  ( اتهارب ـ  9. الملح قليل من ـ  8.الزيت

@ ).وقليل من الزعفران
@†a‡ÇgòäîvÈÛa@Z@@

 ؛تماسكةصبح عجينة طرية م   بالماء حتى تُ   عجن وتُ ؛بس بالسمنة  وتُ ؛الجافةالمقادير  خلط جميع   تُ

غمر  وتُ ؛كور قطع وتُ  6 إلىقطع  تُو ؛صبح جاهزة عشر دقائق حتى تُ    حوالي هذه العجينة    تحتاجو

 .ساعة ةلتختمر لمد ترك وتُ؛في كثير من الزيت

ì“¨a@ñ@Z@
 .قلب حتى يصفر لونهوي؛  وضعي البصلة؛ضعي قليل من الزيت في المقلا ـ 1

 ـ2  ؛الدجاج داً من ماء سلقيل ج وقل؛ والملح؛ والبهار؛ والفلفل؛ضاف الدجاج يقلب علـي   وي

 .النار حتى يجف الماء

òäîvÈÛa@ÑÛ : @
 .صبح رقيقة بعض الشيءى تُالعجينة حت ل قطعة منافردي كُ ـ 1

 ورشي قليل مـن الفلفـل   ؛سطح العجينة  علىه وافردي؛ناسبة من الدجاجضعي كمية م ـ  2

لفيها علـى هيئـة كعكـة       و ؛ستطيلةم  لفي العجينة بطريقة اسطوانية     ثُم ؛نوبرص وال ؛الرومي

من السمسم  قليله ورشي علي؛ بصفار البيضه وادهني الوج؛ستديرةم. 



 
 

 ـ3  أقـراص  واتركي ؛350رن على درجة حرارة ة سخني الفُي من جميع الكمءالانتها وعند  

 .رنالفُإلي لها ادخإمر قبل تدة عشرة دقائق لتخناء ذلك لمأثالعيش 

  بعد ذلك اعملي علـي م ثُ؛سفلأ من ضجنُ تمام الرن حتى في الفُهايضع  ـ وبعد أن تختمر 4

 .قدم وهي ساخنةتُبعد ذلك ه في فرن متوسط الحرارة؛ ور الوجيحمت

Ûa@xbu‡”ß‹Ô¾a 
@‹í†bÔßÉÔäÛa@ÁîÜ‚@:@@

 ـ  4. ثومملعقة صغيرة ـ 3. )فلفل حلو(بابريكا ملعقة صغيرة  ـ  2. ملح ـ نصف ملعقة  1

 3 ـ  7 .صلصـة صـويا   ـ  6. جينو موتـو أملعقة صغيرة  ـ  5. بيضأفلفل ملعقة نصف 

 . قطع صغيرةدجاجة كبيرة مقطعة ـ 8.  كبيرة زباديعقملا

ÁîÜ‚ òîİÌnÛa@:@@
ملعقة صـغيرة   2 ـ  3. بصل بودرة مجففملعقة صغيرة 2 ـ  2.  ونصف دقيقكوب ـ  1

 ـ4. جففم ثوم بودرة  ـ نصف  6.  ملحكبيرة ملعقة ـ  5.  فلفل حلو ونصفملعقة صغيرة  

بيكنج  ملعقة صغيرة ـ نصف  8. بيضأملعقة صغيرة فلفل  ـ نصف  7. ركمكُ ملعقة صغيرة

 .صوياال صلصة  ـ كمية مناسبة من10. ذرةالزيت  ـ قليل من 9. باودر

@òÔí‹İÛa@Z 
 أن إلـى  وقلبيهـا  ؛أضيفي قطع الـدجاج وجاجي، ز ضعي مكونات خليط النقع في طبق ـ  1

 .ساعة دة وضعيها بالثلاجة لم؛غطيهاثُم ، تتغطى جيداً

 . تختلط جيداًأن إلى وقلبي ؛ ضعي مكونات خليط التغطيةفي طبق عميق ـ 2

 تتغطى أن إلىالجوانب   وقلبيها على كافة؛ثم ضعيها في خليط التغطية دجاج ذي قطعةخُ ـ  3

 ـ  تنتهيأن إلى، كرري  دقائق10 واتركيها   ؛ضعيها على طبق  ثُم  ،  تماماً  قطـع  لمن تغطية كُ

 . الدجاج

 ؛ذهبية اللون صبح تُأن إلىواقليها ؛ دجاج القطعوضعي  ؛سخني الزيت في مقلاة عميقة ـ  4

انقلـي  ثُـم   حسب الحجم،     دقائق 10 إلي 6يتراوح الوقت من    وخر،  الآ م اقلبيها على الجانب   ثُ

ضـعي بعـض صلصـة      زائد؛ و من الزيت ال    للتخلص )كلينكس   ( الدجاج على ورق نشاف   

 .؛ وبالهناء والشفاءالدجاجقطع   وقدميه بجانب؛ي طبق صغيرصويا فال



 
 

òº‹ØÛbi@xbu‡Ûa 
@‹í†bÔ¾a@Z@

وحـب   ؛ والدارسـين  ؛ والبصـل  ؛الأسود والفلفل   ؛هاراتجلد مع الب    بدون مسلوقةدجاجه  ـ  1

 ـ  4.  تقطيع صغيرة مقطعة صغيرةبصل ـ  3.  أرغفة4 ـ  2. هند  وبدون؛ والملح؛الهيل

 ـ5. اًناعم تقريب بقدونس  ـ نصـف كيلـو    6. ءحمرا ة كريمةعلب2 ـ  5.  ملاعق طعام3  

ـ 7. زاريلا مبشوردبن موج ةرذُالزيت  ـ قليل من 8. ماجي مرقة دجاج كعبم. 

@òÔí‹İÛa@Z@
 ؛ والبقـدونس ؛ والزيت؛ مع البصلةالدجاجر نحم؛ ومعظال بدون ة المسلوقةفتت الدجاجنُ ـ  1

ب ماجي ومكع؛الأسود والفلفل ؛هاراتوالب. 

 ؛قل علـى الـدجاج  أو أ ة؛علبه كريمو ؛بن على الدجاج الساخن الجةنصف كمي ضيفنُ ـ  2

 .جيداً ونقلبه

 4ا سمهونق ؛ جيداًسجادة ونلفها مثل ال؛ ونضع كمية من الحشوة على الطرف؛بزخُال دنفر ـ  3

 .ة حسب الرغب3و أ ؛قسامأ

دخلـه  نُ؛ وبن الجة وباقي كمي؛يمةكر  ونرش عليه علبة؛رنبز في طبق فُ قطع الخُرصن ـ  5

 .بنيحترق الج  فقط حتى لاةفليالنار الس  ونولعة؛عتدل مة وحرار؛الأوسطرن على الرف الفُ

 نولع النار ةحمر وم؛ من فوقةتريدينها مقرمش نتيذا كُإو؛ رن الفُئطفبن نُ ساح الجإذا ـ و 6

 واذا سـاح    ؛دما تبدأ الكريمة بالنشـفان     عن يءش خرآلا  إبن  تضعي الج  لا و ة؛فلي والس ة؛العلوي

ثُ؛  النارئطفنبن الجملحوظـة ؛ ـ   . ( ينه بقليل مـن البقـدونس  زنُ و؛التقديم قدم في طبقم ي

 ).ة منه زيدين الكميمكن تُ يعني م؛عطيه طعم لذيذي البقدونس داخل الحشوة هو الذي



 
 

³§a@‹öbİ’@
@‹í†bÔ¾a@Z@

 ـ  4.  ـ بيضــة واحــدة   3.  بيضات3 ـ صفار  2. ي فناجين من الدقيـق العاد3 ـ  1

 ـ  6). فانيليـا مـثلا ً  (  ملاعق طعام من سائل منكه 3 ـ  5. ملعقة من قشر الليمون المبشور

 .بياض بيضة واحدة زيت للقلي

òÔí‹İÛa@Z@@
 ـ انخلي فنجاناً من الدقيق في وعاء؛ ثم أضيفي صفار البيض؛ وادعكيه مع الـدقيق حتـى    1

 .ج كفتات الخبزيصبح المزي

 ـ ضعي المزيج في الثلاجة حوالي ساعتين؛ ثُم أضيفي بـاقي الـدقيق المنخـول والبـيض      2

 .المخفوق قليلاً وقشر الليمون؛ والشراب المنكه؛ واخلطي جيداً

 دقيقة؛ وغطيـه بـورق   15 و10 ـ اقلبي المزيج علي سطح مرشوش بالدقيق؛ واعجنيه بين  3

 .واتركيه في البراد مدة ساعة) ورق التغطية الشفاف(النايلون 

 . ـ قطعي العجينة إلي أربع قطع؛ ومدي كل قطعة؛ وقطعيها إلي قطع مستطيلة4

 ـ ضعي كمية من الجبن علي حافة كل قطعة مستطيلة؛ ولفيها علي شكل إصـبع وأغلقـي    5

اقلـي  م  ملعقتين من الماء؛ مع ملعقة دقيق؛ ثُ      نهايتها باستخدام القليل من بياض البيض؛ أو مزيج         

م ضعيها علي ورق ماص للزيت؛ لفي الأصـابع بالسـكر     حمر؛ ثُ الأصابع في زيت حار حتى تُ     

 .ة المبشورةكولاتيالشالبودرة واغمسيه في 

xbu‡Ûa@pb“më‡ä@
‹í†bÔ¾a@Z@@

 ـ2.  ومسلوقة؛صدور دجاج مقطعة شرائح ـ  1  ـ3. حلقاتمقطع بصل     حبة ثوم مفرومـة   

 ـ  7. بن سـائل ج ـ  6. قطع شرائحم خس ـ  5. قطع مربعاتخضر بارد مأفلفل  ـ  4. ناعم

 ـ  11.  ـ خبـز  10. اتهار وب؛ملح ملعقة ـ  9. صلصة الصويا ـ  8.  حسب الرغبةمايونيز

 . جبن أصفر حسب الرغبة ـ12. كاتشاب



 
 

òÔí‹İÛa@Z@@
 . في الزيت؛ ويحمرا والثوم؛ البصلرشقي ـ 1

 . مع البصلقلب جيداًضاف الدجاج المسلوق ثم يي ـ 2

 .الفلفل البارد م ثُات،هار والب؛ضاف الملحي ـ 3

 ؛المـاء  مكن إذابة ملعقة نشا مع قليل مـن ي؛ كما الصوياصلصة م ملعقة  ثُ؛ضاف الخسي ـ  4

 . ثقيلقوامكون الي المرحلة الأخيرة حتى إلىوإضافته 

5 ثـم  ؛لحشوة في الوسطضاف ا ثم تُ؛ مايونيزالأخرى والجهة ؛ جهة جبن سائلالخُبزدهن  ـ ي 

 .ملعقة كاتشاب

يدخل إلـى    ثم؛على الوجهة  ) أي نوعبيتزابن الج  (الأصفرمكن تقطيع مربعات الجبن ي ـ  6

 ...قدم مع العصير ثم تُ؛ إلى أن تذوب الجبنةرن قليلاًالفُ

bßŠëb’xbu‡Ûa@@
‹í†bÔ¾a@Z@@

 ). فصوص مدقوقة 6الثوم  (؛  والزيت؛ والملح؛بالثوم تبله وم؛دجاجة مقطعة أربع قطع ـ  1

 .فص ثوم ـ 4.  عصير ليمونكبيرةملعقة  ـ3). ةري ملاعق كب4حوالي (مايونيز  ـ 2

òÔí‹İÛa@Z@@
 .رنشوى في الفُ وتُ؛يوضع الدجاج في صينية ـ 1

 .قطع لقطع صغيرة وي؛نخلي الدجاجة من اللحم بعد الشوي ـ 2

 فـص  2 مع ؛ عصير ليمونبيرة كلعقة م2مع  بيرة كلاعق م4حوالي  مايونيزالاخلطي  ـ  3

 .قلب وتُ؛الدجاج ضاف لقطع وتُ؛اخلطيها في الخلاطو ؛ثوم

؛ وضع الحشو علـى الطـرف  يو؛ ) قطع 8 ( لمربعات يهقطعبز اللبناني و الخُيحضر ـ أ 4

 .تقدم مع المخللاتُ؛ وغلف بورق الشاورماتُو ؛روللف مثل السويسوتُ
 

 



 
 

‹‚c@òÔí‹ ôxbu‡Ûa@bßŠëb“Û@@
‹í†bÔ¾a@Z@@

 ـر وصـد الكمية التي تريدها مـن   ـ  2. كبيرالشامي اليش عالرغيف عدد من أ ـ 1  دجاجال

قليل  ـ  5. ة مقطعكزبرةنصف حزمة  ـ  4. بصل مقطع شرائح ـ  3. ةمفرومال وة؛مسلوقال

 .الرغبةملح حسب  ـ 7 .مايونيزال القليل من ـ 6. دقيقمن ال

@òÔí‹İÛa@Z  

 .قلب وي؛الدجاج صدور وضعتُ ثم لنار قليلاًحمر البصل على اي ـ 1

 ـ2 فتح العيش مـن  ي  ثم؛رفع من على الناري؛ ووالملح؛ والمايونيزة؛ والدقيق؛ وضع الكزبرتُ  

 .ثلثات مأربع أي ؛ قطعأربع إلىقطع  وي؛الوسط

 .لمايونيز الوجه بانده وي؛لف وي؛حشى وي؛دهن العيش بالمايونيزي ـ 3

 .ة وعافية؛حلف صأبيقدم و؛  لتحمير الوجه فقطيدخل الفرن ـ 4

İÏöb‹@ïßë‹Ûa@ÝÐÜÐÛa@
¾a‹í†bÔ@Z@@
قليـل   ـ  4. ودرـبنـج كيب تانملعق ـ  3 .دـ من الزبكبيرقالب  ـ  2 .قـ دقيأكواب 6 ـ  1

 .قليل من الماء ـ 7.  بيضات6صفار  ـ 6. ودرةـوم البث من الكبيرةملعقة  ـ 5. من الملح

@‹í†bÔßì“¨a@Z@@
حبـة   2ــ    4. تـان  كبير تانبصلـ   3. فلفلة حمراء رومي  ـ   2. فلفلة خضراء رومي  ـ   1

 ـ8 .سـبانخ   ورقـات 10 ـ  7. عواد شبتأ 10ـ  6. حبة طماطم كبيرة 2ـ  5. كوسة   8 

 . وكمون؛سودأ  فلفلتانملعق ـ 10. ملح ـ 9. بيضات

†a‡Çg@òÔí‹ @@òäîvÈÛaZ@@
فـرك مـع     وتُ ؛ وقليل من الملح   ؛وم البودرة ث وال ؛ر بود نجكيخلط الدقيق مع الب     اعملي علي  ـ 1

عجينـة طريـه    تحصلي علي  حتى   ؛عجن بصفار البيض والقليل جداً من الماء      م تُ  ثُ ؛ جيداً بدالز  

 .وجميلة

 . علي الأقلنصف ساعة حواليالثلاجة ب يهاضعثُم بعد ذلك  ؛ في كيسيها ضع ـ2



 
 

òÔí‹ @ì“¨a@Z@@
الأحمر  الفلفل   يقطع ثم   ؛ في القليل من الزيت    يهحمر و اً؛عم نا اًفرم البصل فرم  اعملي علي   ـ   1

 . جميلة الشكلربعات صغيرة مإلى والأخضر

 ؛ البصل علـى النـار     إلىضاف الفلفل   يو اً؛ ناعم اً فرم ؛ والشبت ؛فرم السبانخ اعملي علي    ـ 2

عهـا قطـع     ثم تضاف الطماطم بعـد تقطي      قلب قليلاً  وتُ ؛ والشبت ؛ضاف السبانخ  ثم تُ  قلب قليلاً وي

 اواتروالخض قلب على النار حتى تزبل الطماطم     زم والبهار وي  لاضاف الملح ال  يو؛  صغيرة جداً 

 . وحدهاترك حتى تبرد وتُ؛رفع عن النارتُو ؛وتجف من الماء

 ـ3  ؛ضرب البيض جيداً يفرد العجينة في صينية من برد تماماً تُتعندما و ؛ الخليطإلىضاف  وي

م تسكب  ثُ ؛فرغة من الوسط  ومالأطراف  ن تكون العجينة عالية من      أع على   البيركس قليلة الارتفا  

 ـ؛   ويجمد البـيض   الأسفل؛حمر العجينة من     تُ حتىالفرن  ب وتوضع   ؛الخلطة في وسط العجينة    م ثُ

 . وبالهناءطة الخضراءل مع السقدم وتُالوجهحمر من تُ

 bİjÛa@|ãaìu‹àa@ñ@
‹í†bÔ¾a@Z@@

 ـ3.  زيت زيتونلاعق كبيرة م5 ـ  2 .كبيرة س حبات بطاط3 ـ  1  ـ  4. ملحقليل من ال  

 ـ5. سودأ فلفل لعقة صغيرة مفنص لعقـة  بـع م ر ـ  6 .فلفل حلـو صغيرة  ف ملعقة نص  

 .الموجودة في مطبخك الأعشاب نوع من أي لعقة صغيرةم ـ 7 . بزارصغيرة

@òÔí‹İÛa@Z@
 ـ1  ـلا تنزعي  ( سلقتُ وة؛جنحأ على شكل سقطع البطاط تُ   ؛نخلطهـا بالزيـت  ؛ و)رها قش

م نقلب   ثُ ؛ ونخبز عشر دقائق   أعلىرن من   نشعل الفُ نضعها في قالب و   ؛ و الأعشابو ؛هاراتالبو

 .أخرى عشر دقائق الآخرعلى الوجه 

؛ وبالهنـاء  السـلطة قدم وحدها مـع   تُأو، قسماط السمك المقلي مع البأوقدم مع الدجاج تُ ـ  2

 .والشفاء



 
 

ë‹Ð¾a@ázÜÛbi@ïÛìäîÛb×â@
@‹í†bÔßÕöbÓ‹Ûa@Z@@

 ـ  6 .كوب ماءـ 5 .نبكوب ل ـ 4 .تانبيضـ  3 .كوب زيتـ ربع  2 .دقيق كوب ـ  1

 .مفروم القليل من البقدونس

Ýîßb“jÛa@‹í†bÔß@Z@@
 علـي حسـب   ملح ـ   3 .جوزة الطيبناسبة من كمية م ـ 2 .غلي على النارمحليب ـ  1

 .الدقيقن  ـ كمية مناسبة م5. ةبده سائحزـ  4 .الحاجة

á bàİÛa@™ì–@Z@@
قليـل مـن    ــ    4 .ةه قطع صغير  طماطم مقطع ـ   3 .ثوم مفروم ـ   2 .بصل مفروم ـ   1

 .ةختارلأعشاب الما

ë‹Ð¾a@ázÜÛa@â@Z@1  ـ2. بصل مفروم ـ   5 .سودأفلفل  ـ  4. ملح ـ  3 . ثوم مفروم 

@.معجون الطماطم قليل منـ 
òÔí‹İÛa@Z@@
نضـع فيـه     سـتطيلاً م اًجاجي ز حضر وعاء نُ ا؛ ثُم للحم ونلفه  با  سابقاً ةالمستوية  نحشو العجين 

نضـع   و ؛صوص الطماطم  من   قليلاًو ليشمالبا نصبو نرص عليه الحشو  و؛  صوص الطماطم 

 . وبالهناءةقدم ساخن وتُ؛دخلها الفرن لتتحمرنُ؛ و مبشورعليه جبن

ë¾a@lbjØÛa@
‹í†bÔ¾a@Z@@

ملعقـة مـن الثـوم     ـ  3. دقيقال من وبك ـ  2. اً متوسطاً فرمكيلو من اللحم المفروم ـ  1

.  ماء للعجنوبنصف ك ـ  6. ملح قدر الحاجة ـ  5. أسود فلفلملعقة أكل  ـ  4 .المهروس

 .زيت للقلي ـ 7



 
 

òÔí‹İÛa@Z@@
واعملي ؛  والثوم بالماء؛ والفلفل؛ والملح؛ )الدخنيفضل دقيق ( دقيق ال مع عجني اللحم ـ ا 1

نيـة  ب صـبح م سخني الزيت واقليها حتى تُ      ثُ ؛بة الزيتون الكبيرة  منها حبات مدورة في حجم ح     

 ـ : سلطة خاصة وهيقدم ساخنة مع تُ؛ واللون

 طماطم كبيرة مقطعة قطع ـ حبة  3. ثمرة خيار مقطعة قطع متوسطة ـ  2. وب دقيقك ـ  1

فنجان مـن   ـ  6. ةمسلوق بيضات 4 ـ  5. بصلة كبيرة مقطعة قطع متوسطة ـ  4. متوسطة

 . وكمون؛أسود فلفلو ات؛بهار؛ وملح ـ 8. ماءوب نصف ك ـ 7. لأبيضالخل ا

@òÔí‹İÛa@Z@
؛ صبح غليظةحتى تُ خلط وتُ؛م الماء ثُ؛ والملح؛ والكمون؛ والفلفل؛خلط الطحينة مع الخل ـ تُ 1

 .مكن زيادة بعض الماء عند الحاجةي كما

 ـ2  ـ؛ في أطباق السـلطة سكبم تُ ثُ؛قلبوي؛  والبصل؛ والطماطم؛ضاف الخيارم ي ثُ  زين  وتُ

 .بأرباع البيض المسلوق

ÕöbÓŠxbu‡Ûa@@
‹í†bÔ¾a@Z@@

 .ة مبشورة صغيرةجزر ـ  3 .ةصغيرقطع مسلوق مقطع  دجاج ـ  2.  ـ كمية من الرقاق 1

 ـ7. ة قشـط تانكبير ملعقتانـ  6 .ة مبشورةلـبصـ  5 .ةكعبات مسلوقبطاطس مـ  4   

 .لايزارودبن مج ـ 8. فلفل؛ وملح

İÛaòÔí‹@Z@ 

 ـ؛ و ةل قطع  كُ فردم تُ  ثُ ؛ربع مربعات  أ لىإقطع  م ي  ثُ قاق؛قطع حواف الر  تُـ   1  ةدهن الصـيني  تُ

بالزيتة لى قوالب صغيرإ ةقسمالم. 

 .ةصبح مثل السل برقه لتُرقاق من الة صغيرةل قالب قطعوضع في كُتُ ـ 2



 
 

 ثم؛ قلب قليلاً وي؛لجزر وا؛ضاف الدجاج مع قليل من الزيت على النار ثم يةقلب البصلتُ ـ  3

؛ليها البطاطس إضاف  ي  من ة؛   صغير ةتوضع ملعق ة؛ و  القشط خيراًأ و ؛ والملح ؛ضاف الفلفل  ثم ي

 .رقاقالحشو في قوالب ال

 ؛وبالهناء دقائق 10توضع بالفرن و ؛على وجه القوالب لايزارودبن الم من جرش قليلاًي ـ  4

 .شفاءوال

‹öbİÐÛa@òî“a@
‹í†bÔ¾a@Z@@

 ـ2.  دقيقوبك 2ـ  1  ـ5. ذرة ملح ـ  4. كبيرة خميرة ملعقة ـ  3 .ة واحدةبيض   كمية   

 .الحاجة  ماء حسب ـ8. نب صغير لوب ك ـ7. زيتمناسبة من ال

a@‹í†bÔßì“¨@@Z@

. جزر مبشـور  ـ  3. بصل مربعات صغير مقلي ـ  2. ربعات صغيرة مقليةبطاطس م ـ  1

 .كمـون  ـ  8. كزبرة ناشفة ـ  7. ملح ـ  6. نيزملعقتين مايو ـ  5. نسملعقتين بقدو ـ  4

)سمك والمفروماللحم المكن استخدام هذه المقادير مع ي( . 

òÔí‹İÛa@Z@@
تنـتفش  القلي  فترة  فيو ؛قلى وتُ ؛قطع دوائر  وتُ ؛فردم تُ  ثُ ؛عجن جميع المقادير مع بعضها    تُـ   1

 .بردتترك ل وتُ؛رةصبح مثل الكُوتُ

 .العافيةبالهناء وو التقديم  صحنفيرص تُ و؛ى بالخلطةحشتُ وفتح من فمهام تُ ثُـ 2

áàÛbi@òîÜÔß@‹öbİÏ@
‹í†bÔ¾a@Z@@

 ـ3.  بودرةنبل ملاعق 3 ـ  2. دقيق فاخرأكواب  3 ـ  1  ـ  فنجانين إلا ر  4 .كربـع س - 

حبـة   ـ  8. رشة ملـح  ـ  7.  نشا كبيرةملعقة ـ  6. بيكنج باودر ملعقة ـ  5.  خميرةملعقة

 . سمسم ـ10.  ماءوب نصف ك ـ9. ةوس ومهرةبطاطس مسلوق

ì“¨a@Z@1 ـ زيت للقلي ـ4. ملعقتا زيت ـ 3. بيضتان ـ 2. بن أو دجاجج .@



 
 

òÔí‹İÛa@Z@@
عجـن  تُ؛ و الزيـت  و ؛البطـاطس  و ؛ضاف البيض ي؛ و المقادير الجافة عدا السمسم    خلطتُـ   1

توضع في وسط    و ؛ت صغيرة راجزأ إلى كُ  تُو ؛دة ساعة أو أكثر   لم ترك لتتخمر تُ و جيداً المقادير

 .رات في السمسمغمس الكُتُ؛ ومقدار من الحشو رةل كُكُ

 .؛ وتُقدم بالهناءلونها ذهبي صبحي و؛قلى في الزيت حتى تنتفختُ ـ 2
 

 
á¨@iÒì’‹©b@

‹í†bÔ¾a@Z@@
 .كعبات صغيرةجرام لحم مسلوق م 100  ـ 2 .خرشوفات كبيرة مسلوقة 4 ـ 1

 100 ـ 5 .ةرة مسلوقـجرام جزر مكعبات صغي 100  ـ 4 .لوقةجرام بسلة مس 100 ـ 3

 7 .كعبات صغيرةجرام بنجر مسلوق م 100 ـ 6 .جرام فاصوليا خضراء قطع رفيعة مسلوقة

 .)حسب الذوق؛ والرغبة  ( ملح وفلفل ـ 8. جرام مايونيز 100 ـ

@›znÛa@òÔí‹ Z@@
 . والفلفل؛ بالملحتبل وتُ؛ والمايونيز؛خلط الخضراوات مع اللحمتُ ـ 1

 وإذا  ؛حشى قلب الخرشوف بالخليط    وي ؛بعد الأوراق  وتُ ؛نزع الشعر من قلب الخرشوف    يـ   2

تُقدم بالهنـاء والشـفاء؛     وبعد الحشو   ؛  حيطة بالقلب لتوسيعه  نزع بعض الأوراق الم   لزم الأمر تُ  

 .راً حرارياًعس 120عرات الحرارية نصيب الفرد من السو ؛أفرادلأربع الكمية تكفى وهذه 
 

 


