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 طعم المطبخ الكتاب: 

 اكرام عيد المؤلف : 

 عيد إكرام تصميم الغلاف: 

 41341/9142رقم الإيداع: 

 294-299-6664 -39-1الترقيم الدولي: 
 

 الآساء انىاسدة في هزا انكخاب 

 لا حؼبش بانضشوسة ػٍ

 توسيع والتزجمةالفزاعنة للنشز والدار 
 

 

َشعش هعزا انكخعاب أو  وأسًح بإػادة طبعغ لا ي  

خضء يُه بأي شكم يٍ الأشكال أو حفظه أو 

َسخه في أي َظاو إنكخشوَي أو حشخًخه إنع  

نغت دوٌ انحصىل ػه  إرٌ خطي يسبك  تأي

يعععٍ انُاشععععش وإلا حؼعععشم فاػهععععه نهًسععععا هت 

 انماَىَيت.

 

 الناشز

 

 
 

 رئيس مجلس الإدارة

 إكرام عٌد
 

 نائب رئيس مجلس الإدارة

 أحمد نبزٌ
 

 المديز العام

 ٌاسر حسنً
 

 المديز التنفيذي

 حبٌبة ولٌد
 

 الإداسة:
 

  (2+) 01014555784 هاتف:
 

 (2+) 01006141645واتس: 

 والتزجمة لتوسيعوا للنشز الفزاعنة دار نـ  يحفىظت خًيغ انحمىق

 ششكا ُا الاسخشاحيدييٍيًكُكى يخابؼت أخباسَا وإصذاساحُا يٍ خلال 

 www.alitqan.netموقع الإتقان                

 www.zaat.vip                بوابة ذات        

 www.mujtam3.comالمجتمع   بوابة نبض 
 

 

https://www.alitqan.net/
https://www.zaat.vip/
https://www.mujtam3.com/
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 و أجنحة البافل

 

 

 المقادٌر

 تتبٌلة الدجاج

 أجنحة ) مقطعة إلى قطعتٌن لكل منهما ( ٓٔ

 نصف كوب دقٌق متعدد الأغراض

 كوب ونصف من نشا الذرة

 ربع كوب بابرٌكا صغٌرة

 ربع ملعقة فلفل حرٌف صغٌرة 
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 ربع ملعقة ملح صغٌرة 

 

 صوص البافلو 

 

 ثلث كوب صلصة حمراء ساخنة ) نوعٌة جٌدة ( 

 عصا ( ٕمملحة )  كوب زبدة غٌر

 ملاعق كبٌرة من الخل الأبٌض ٖ

 نصف ملعقة صغٌرة من صلصة ورسٌسترشاٌر

 نصف ملعقة صغٌرة من الفلفل الحرٌف

 ربع ملعقة صغٌرة من مسحوق الثوم 

 ربع ملعقة صغٌرة بابرٌكا 

 ملح للتذوق 

 صلصة الجبن الأزرق 

 كوب ونصف كرٌمة حامضة 

 كوب ونصف جبن أزرق مفتت

 ماٌونٌز كوب ونصف
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 فص ثوم صغٌر مفروم

 نصف كوب عصٌر لٌمون

 ملح كوشٌر وفلفل طازج

 طرٌقة التحضٌر 

اغسلى الأجنحة بماء بارد ثم اشطفٌها جٌدا وجففٌها باستخدام منشفة مطبخ 

 اقطعى كل قطعة أجنحة إلى اثنٌن .

فى وعاء الخلط , اخلطى المكونات الجافة وغطى أجنحة الدجاج بالخلٌط 

 براد لمدة ساعة إلى ساعتٌن .ى الضعٌه ف

ٌة لمدة من درجة مئو 7ٓٔأزٌلى الخلٌط الزائد ثم اقلى على درجة حرارة 

 دقائق  فقط . 7إلى  ٙ

فى قدر على نار متوسطة , امزجى الصلصة الحارة . الزبدة , الخل  

 ل , مسحوق الثوم والفلفل الحلو .صلصة ورسٌسترشاٌر , الفلف

 .الزبدة واتركٌه ٌغلى ببطءاخفقى الخلٌط خلال ذوبان 

بمجرد أن تصبح الصلصة على نار هادئة , أخرجى القدر من على الحرارة 

 د قلٌلا أضٌفى الملح حسب الطلب .دعى الصلصة تبر

سوف تصبح الصلصة أكثر كثافة عندما تبرد اخفقى الصلصة قبل التقدٌم 

 على الأجنحة ..
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 الدجاج المحشى 
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مقاديزال  

دجاجة متوسطة             

 ملعقة شاي ملح    ½

 ملعقة شاي فلفل أسود    ¼

 ملعقة شاي كمون    ½

 ملعقة شاي كزبرة   ¼

 ملعقة شاي فلفل أحمر حرٌف   ½

 ملعقة شاي كاري   ½

 عصٌر  لٌمونة ½

 ملاعق طعام زٌت زٌتون    3

 طماطم مقطعة شرائح سمٌكة    1

 ٌكةبصل مقطعة شرائح سم    1

فلٌفلة أي لون مقطعة شرائح             
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 :الحشوة

 

 كوب ارز مصري ½   

 ملاعق طعام زٌت زٌتون    4

 بصل مفروم    1

 فص ثوم مفروم

قرن فلفل أخضر 

 مفروم

 ملعقة شاي قرفة      ¼

 ملعقة شاي كمون    ¼

 طملعقة شاي كاري او بهار مخلو      ¼

 ملعقة شاي ملح     ¼

 ملعقة شاي فلفل أسود ¼    

 ملعقة شاي فلفل أحمر حرٌف بودرة ¼    

 كوب ماء 3/4 - ½   
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 :الأرز

 

 كوب ارز بسمتً 2    

 المتبقً من الأرز المتبل   

 حبات هٌل    6

 عود قرفة    2

 ملعقة طعام ملح 2   

 بصل مقطعة شرائح 1   
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 خطوات التحضيز

 ذخاج:نا .1

 .حبهي انذخاج بانخىابم وانهيًىٌ وانضيج 

 .انحشىة: حًشي انبصم في صيج انضيخىٌ .2

 .أضيفي انثىو وانفهفم وحًشيه .3

 .أضيفي الأسص وحشكيه يذة دليمت .4

 .ثاَيت 31يغ الأسص يذة  اأضيفي انخىابم وحشكيه  .5

 .أضيفي انًاء حخ  يُضح الأسص َصف َضح .6

 .اسفؼيه ػٍ انُاس واحشكيه يبشد .7

 .نذخاج بانحشىةاحشي ا .8

 .ضؼيها في صيُيت انفشٌ وضؼي حىنها انخضشواث .9

 .غطيها بانمصذيش وادخهيها انفشٌ يذة ساػت .11

 .اسفؼي انمصذيش وحًشي انذخاج يٍ اندهخيٍ .11

 الأسص:  .12

 .اغهي انًاء ػه  انُاس يغ انًهح وانهيم وانمشفت
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أضيفي الأسص ػُذ لشب انُضح أضيفي الأسص انًخبم واحشكيه  .13

 .يُضح الاسص حًايا ػه  انُاس حخ 

 .صفيه يٍ انًاء. اسكبي في لاع انطُدشة انمهيم يٍ انضيج .14

 .ضؼي الأسص. حًشي انبصم في انضيج واسكبيه ػه  الأسص .15

 .دليمت 31احشكي الأسص ػه  َاس هاد ت خذا يذة  .16

 . لذييه يغ انذخاج انًحشي .17
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 الدجاج المشوى

 مع عمل صوص 

 

 

 المقادٌر 

 دلصوص الخر

 ملعقة صغٌرة من الثوم المهروس. 

 ملعقة صغٌرة من الزبدة. 

 ملعقتان كبٌرتان من حبوب الخردل. 

 ربع كوب من مرق الدجاج. 

 ملعقة صغٌرة من الزعتر المجفف. 

 .ثلاثمئة مللٌلتر من كرٌمة الطهً

 



 

 

 

 طعم المطبخ تغذى ايه انهاردةهن

14 

 طرٌقة التحضٌر

 

 طهً الدجاج المراد تقدٌمه فً مقلاة على حرارة عالٌة

 ة فً تحضٌر صوص الخردل. قبل المباشر 

 رفع قطع الدجاج من المقلاة, ووضعها جانباً مع تركها دافئة. 

 خفض شعلة النار إلى متوسطة أسفل المقلاة المستخدمة فً طهً الدجاج

 ثمّ إضافة الثوم المهروس, والزبدة وتقلٌبهما مع عصارة الدجاج  

 ة دقٌقة, وإضافةالمتبقٌة من بعد إزالة الدجاج. إطفاء شعلة النار لمدّ 

 مرق الدجاج, حبوب الخردل وأعشاب الزعتر المجففة. 

 إعادة إشعال النار وسكب كرٌمة الطهً. طهً الصوص 

 لخمس دقائق إضافٌة على نار هادئة حتى ٌسمك قلٌلاً. 

 تتبٌل الصوص حسب الحاجة, وغرف القلٌل من الصوص 

 شرائح بملعقة طعام وسكبها على قطع الدجاج المطبوخة, ورص 

 .من الخضار المسلوقة بجانب الدجاج 
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 صوص الخردل مع العسل لتتبٌل الدجاج المشوي

 

 

 ربع كوب من الماٌونٌز الخالً من الدهون. 

 ربع كوب من خردل الدٌجون. 

 ملعقة كبٌرة من الخردل الأصفر. 

 رشّة من الملح. 

 ربع كوب من العسل. 

 ملعقة كبٌرة من الخل الأبٌض 

 قة صغٌرة من البابرٌكا. ثمن ملع

 .رشّة من الفلفل الأسود
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 طرٌقة التحضٌر

لط كل المكوّنات فً وعاء عمٌق حتى تجانسها. تذوق الصلصة ثمّ تتبٌلها 

 .وحفظها فً الثلاجة لحٌن استهلاكها

 
 

ٌّة للدجاج  القٌمة الغذائ

ٌّة    غرام من الدجاج ٓٓٔالقٌمة الغذائ

ٌّة  ٕٕٔالطاقة    سعرة حرار

 غرام ٕٗ.4روتٌن الب

 غرام  ٔٗ.1الدهون 

 غرام  7ٔ.ٕٗالكربوهٌدرات 

 غرام  ٘.ٖالألٌاف 

 مللٌغرام  ٕٗالكالسٌوم 

 مللٌغرام  4٘.ٓالحدٌد 

 مللٌغرام  4ٖٔالصودٌوم 

 مللٌغرام  C 0فٌتامٌن

 مٌكروغرام  A 235فٌتامٌن 

 مللٌغرام 1ٕالكولٌسترول  
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 دجاج مشوي بالصلصة التركٌة 

 

 

 

 

 تحضٌر عشر دقائق مدّة ال

 مدّة الطهً خمس عشرة دقٌقة

 طرٌقة الطهً شوي بالفرن تكفً لِ أربعة أشخاص  
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 المكوّنات

 

 علبة من اللبن صغٌرة الحجم, أو نصف كوب من اللبن. 

 ربع كوب من عصٌر اللٌمون )لٌمونة ونصف(. 

 ربع كوب من زٌت الزٌتون. 

 نصف ملعقة صغٌرة من الفلفل الأسود. 

 كبٌرة من البابرٌكا الحلوة المطحونة.  ملعقة 

 ست قطع من أفخاذ الدجاج

)بالإمكان استعمال صدور الدجاج, لكن ٌستحسن شوي الأفخاذ؛ لأنها  

 طرٌة أكثر(.

 ملعقتان كبٌرتان من الكمون.  

 

 ستة فصوص من الثوم. 

 بصلة متوسطة الحجم.

 نصف ملعقة صغٌرة من الملح. 
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 طرٌقة التحضٌر  

 

 لبصلة إلى شرائح كبٌرة ووضعها فً وعاء الخلاط الكهربائً. فرم ا

 سكب اللبن فً وعاء الخلاط الكهربائً, ثمّ إضافة فصوص الثوم. 

إضافة البابرٌكا, والكمون إلى وعاء الخلاط, ثمّ سكب عصٌر اللٌمون 

 الجاهز أو عصر لٌمونة كاملة ونصف. 

راعاة عدم الإفراط فً تشغٌل الخلاط الكهربائً على سرعات متفاوتة, وم

خلط المكوّنات, ومواصلة الخلط حتى تصبح الصلصة متجانسة كالمخٌض. 

 تقطٌع أفخاذ الدجاج باستعمال سكٌن منشارٌة إلى أنصاف. 

رص أنصاف أفخاذ الدجاج فً طبق زجاجً عمٌق, ثمّ تتبٌلها بالملح 

ها. والفلفل الأسود. صب الصلصة على الدجاج بشكل تدرٌجً, وتقلٌبه مع

نقع الدجاج بالصلصة, وتغطٌة الطبق بورق بلاستٌكً مخصص لتغلٌف 

 الأطعمة, وتركه لمدّة ست ساعات فً الثلاجة أو للٌلة كاملة. 

شوي الدجاج المتبل فً الشواٌة الكهربائٌة لمدّة ربع ساعة تقرٌباً أو إلى أن 

 .ٌنضج تماماً 
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 الشٌش طاووق

 

 
 

 

 ٌعشٌش طاووق سر

 

 مدة التحضٌر عشر دقائق 

 مدة الطهً عشر دقائق تكفً لـ ستة أشخاص 
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 المكوّنات 

 ربع كوب من عصٌر اللٌمون. 

 خمس ملاعق كبٌرة من زٌت الزٌتون. 

 خمس قطع من صدور الدجاج المقطعة إلى مربعات متوسطة الحجم. 

 ثلاثة فصوص من الثوم المقطع. 

 . ملح وفلفل أسود مطحون طازجًا

 

 

 طرٌقة التحضٌر

 

إحضار وعاء متوسط العمق ونقع الدجاج مع عصٌر اللٌمون, وزٌت  

 الزٌتون, والملح, والفلفل الأسود, والثوم لمدة ساعتٌن على الأقل.

تسخٌن شواٌة الفرن أو الشواٌة الكهربائٌة, ثم شوي الدجاج لمدة من دقٌقة  

 لخبز والمخللات. واحدة إلى دقٌقتٌن على كل جانب ثمّ تقدٌمه مع ا

 

 

 

 

 



 

 

 

 طعم المطبخ تغذى ايه انهاردةهن

23 

 

 الشٌش طاووق اللبنانً

 

 

 مدة التحضٌر خمس عشرة دقٌقة  

 مدة الطهً ثمانً عشرة دقٌقة

 تكفً لـ شخص 
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 المكوّنات  

 

 نصف ملعقة صغٌرة من معجون الطماطم. 

مئة وسبعون غراماً من صدر دجاج المنزوع الجلد والعظم, والمقطع إلى 

 مكعبات. 

ٌتون. ملعقة صغٌرة من الفلفل الأبٌض المطحون. ملعقة كبٌرة من زٌت الز

 ملعقة كبٌرة من عصٌر اللٌمون الطازج. 

 ملعقتان كبٌرتان من اللبن الرائب العادي )لبن ٌونانً(. 

 ثلث ملعقة صغٌرة من البابرٌكا. 

 . فطر. طماطم كرزٌة. -حسب الرغبة-ملح 

 ملعقة كبٌرة من الخل الأحمر )خل التفاح(. 

 ن الثوم المهروس.أربعة فصوص م

 نصف ملعقة صغٌرة من الزعتر المطحون أو الأورٌجانو المطحون.  
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 طرٌقة التحضٌر

 

إحضار وعاء خلط عمٌق ووضع صدور الدجاج وخلطها مع اللٌمون  

الطازج, والثوم, واللبن, ووزٌت الزٌتون, والخل, والفلفل الأبٌض, 

خلطهم جٌداً, ثمّ نقع والزعتر, والبابرٌكا, والملح, ومعجون الطماطم و

الدجاج بالتتبٌلة إلى وعاء حفظ وتركه بالثلاجة لمدة أربع ساعات على 

الأقل. وضع الدجاج بالعٌدان الخشبٌة أو الأسٌاخ مع الخضار المقطّعة 

الفطر, والبصل, والطماطم الكرزٌة, ثمّ شوٌه على الشواٌة الكهربائٌة أو 

ة مئوٌة( لمدة من اثنتً درج 4ٓٔبالفرن على درجة حرارة متوسطة )

 عشرة دقٌقة إلى ثمانً عشرة دقٌقة. 

وضع الشٌش فً قدر وإغلاقه بإحكام وتركه دافئاً لٌسترٌح لمدة من ثمانً 

 دقائق إلى عشر دقائق ثمّ تقدٌمه.
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 شٌش طاووق  

 مشوي مع المثومة 

 

 

 

 مدة التحضٌر عشر دقائق

 مدة الطهً خمس وثلاثون دقٌقة 

 ثمانٌة أشخاصتكفً لـ  

 المكوّنات ثمانً قطع كبٌرة من فٌلٌه الدجاج.  
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 مكونات خلٌط التتبٌلة:

 

 ربع كوب من الخل الأبٌض.  

 ملعقتان من الملح. كوب من لبن الزبادي )أو لبن رائب(. 

 ملعقة من الشطة المجروشة.

 ربع كوب من عصٌر اللٌمون الطازج. 

 ملعقتان كبٌرتان من الصوٌا صوص.  

 ة صغٌرة من الكركم. ملعقة صغٌرة من الهٌل الناعم.ملعق

 نصف كوب من زٌت الزٌتون.  

 ملعقة من البصل البودرة. 

 ملعقة كبٌرة من البابرٌكا.

 ملعقة كبٌرة من الكزبرة الناعمة.  

 ملعقة صغٌرة من الثوم البوردة. 

 ملعقتان كبٌرتان من معجون الطماطم. 

 ملعقة صغٌرة من الفلفل الأسود. 

 طماطم صغٌرة الحجم. 

 بصل صغٌرالحجم. فطر صغٌر الحجم. 

 فلٌفلة مقطعة. 
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 مكونات الثومٌة:

 

 نصف ملعقة كبٌرة من حمض اللٌمون. 

 ست ملاعق صغٌرة من النشا. نصف كوب من زٌت الذرة.  

 ملعقة صغٌرة من الملح. 

 أربعة فصوص من الثوم المهروس. 

 كوبان من الماء. 

 

 مكونات التقدٌم

 

 بقدونس مقطّع.  

 خبز عربً. 

 مخلل مقطّع. 

 بصل مقطع إلى شرائح. 
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 طرٌقة التحضٌر

 تقطٌع الدجاج إلى مكعبات متوسطة الحجم. 

 تحضٌر خلٌط التتبٌلة

 إحضار طبق خلط عمٌق وخلط مكونات التتبٌلة معاً  

 باستعمال المضرب الشبكً. 

لوعاء وحفظ الدجاج وضع الدجاج فً التتبٌلة وتقلٌبه جٌداً, ثمّ تغلٌف ا

 بالتتبٌلة لعدة ساعات أو طوال اللٌل حتى ٌتشرب التتبٌلة.

 إحضار صٌنٌة خبز واسعة ووضع ورق الزبدة فً قاع الصٌنٌة. 

شك الشٌش طاووق والخضار فً الأسٌاخ الخشبٌة أو المعدنٌة, ثمّ وضعهم  

 على الصٌنٌة, ثم مسحهم أو رشهم برذاذ زٌت الزٌتون. 

ة على أعلى درجة, ثمّ شوي الدجاج لمدة عشرٌن دقٌقة مع تسخٌن الشواٌ

 مراعاة تقلٌب الأسٌاخ لضمان تحمر جمٌع الجوانب. 
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 تحضٌر المثومة

 إحضار قدر صغٌر ووضع الماء والنشا فً القدر ثمّ تسخٌن القدر 

على نار هادئة مع التحرٌك المستمر للنشا فً الماء كً ٌذوب جٌداً  

ثمّ سكب النشا المذاب فً وعاء واسع وتركه  بواسطة المضرب الشبكً,

 قلٌلاً كً ٌبرد. 

وضع النشا الدافئ فً الخلاط مع الثوم والملح, ثمّ تشغٌل الخلاط مع إضافة 

زٌت الزٌتوت إلى الخٌط على شكل خٌط رفٌع أثناء الخلط إلى أن ٌتماسك 

 الخلٌط وٌبدأ الزٌت بالظهور على السطح, ثمّ إضافة ملح اللٌمون إلى

المثومة مع متابعة الخلط حتى الحصول على مثومة بٌضاء قوامها ٌشبه 

 قوام ماٌونٌز البٌض.

وضع المثومة فً وعاء زجاجً وتركها حوالً ساعة فً الثلاجة إلى أن  

 تبرد, ثمّ تقدٌمها. 
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 شٌش طاووق مع الأرز 

 

 دقٌقة ٖٓمدة التَّحضٌر 

 أشخاص  4تكفً لـِ 

 

 المكوّنات

 من فٌلٌه الدجاج.  أربع قطع 

 كوب من الزبادي. 

 حبة كبٌرة من البصل المبروش. 

 ملعقة صغٌرة من كلٍ من: 

 الزنجبٌل البودرة. 

 الملح. الثوم البودرة.

 نصف ملعقة صغٌرة من الكمون.  

 ربع ملعقة صغٌرة من الفلفل الأسود. 

 نصف ملعقة صغٌرة من الكزبرة المطحونة. 

 

 

 



 

 

 

 طعم المطبخ تغذى ايه انهاردةهن

33 

 مكونات خلٌط الأرز

 

 ثة أكواب من أرز البسمتً. ثلا 

 نصف ملعقة صغٌرة من الزعفران. 

 نصف كوب من ماء الورد.

 ملعقة كبٌرة من الملح. 

 أربعة فصوص من الهٌل. 

 نصف كوب من زٌت الذرة. 

 ربع كوب من السماق. 

 ربع كوب من الكزبرة المفرومة. 

 

 طرٌقة التَّحضٌر

 وضع قطعة من الفحم على نار متوسطة  

 تصبح جمرة. تقطٌع الدجاج إلى مكعبات صغٌرة.إلى أن 

وضع الدجاج فً طبق عمٌق وإضافة اللبن, البصل, الزنجبٌل, الثوم,  

الكمون, الكزبرة, الملح والفلفل والتقلٌب حتى ٌتم تغطٌة قطع الدجاج تماماً 

 بالخلٌط. 

 ترك الدجاج لمدة ربع ساعة لٌتشرب بطعم البهارات. 
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سعة مع خلٌط النقع على نار متوسطة وتقلٌب وضع الدجاج فً مقلاة وا

 قطع الدجاج إلى أن تجف تماماً وتنضج. 

 

 تحضٌر خلٌط الأرز

 

 غسل الأرز عدة مرات ثم نقعه لمدّة ثلاثٌن دقٌقة.  

وضع الزعفران وماء الورد فً كأس صغٌرة ووضعه جانباً لفترة من 

 الوقت. 

لملح, الهٌل و مقدار وضع كمٌة وفٌرة من الماء فً قدر عمٌق وإضافة ا

ملعقة كبٌرة من زٌت الذرة ووضعه على نار متوسطة لٌغلً الماء بقوة. 

ٌُطهى لمدة تسع دقائق إلى أن  تصفٌة الأرز ووضعه على الماء وتركه 

 تتفتح حباته ولكن نصف استواء ومن ثم تصفٌته مرة أخرى. 

وضع نصف كمٌة الزٌت ونصف كمٌة خلٌط الزعفران فً قدر متوسط 

لحجم على نار متوسطة ثم إضافة الأرز وتوزٌع بقٌة الزٌت والزعفران ا

 فوقه دون تحرٌك المكوّنات.

 توزٌع قطع الدجاج على سطح الأرز.  

وضع قطعة من ورق الألمنٌوم تحتوي على القلٌل من الزٌت فً وسط 

الدجاج ثمَّ وضع الجمرة وتركها لعدة ثوانً لٌتصاعد الدخان ثم تغطٌة 

 القدر. 

ر تماماً. و ضع القدر على نار هادئة جداً لمدة ثلاثٌن دقٌقة إلى أن ٌتسكَّ

سكب الأرز والدجاج فً طبق تقدٌم واسع ونثر السماق والكزبرة على 

 الوجه وتقدٌمه ساخناً. 
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 شاورما الدجاج

  

 

 مدة التحضٌر خمس عشرة دقٌقة 

 عة أشخاصمدة الطهً خمس عشرة دقٌقة تكفً لـ أرب
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 المكونات  

 نصف ملعقة صغٌرة من الفلفل الأسود.

 ملعقتان كبٌرتان من الخل. فصّان من الثوم المهروس.  

 خبز عربً ومخللات متنوعة

 

 للتقدٌم.

 أربع قطع من صدور الدجاج الفٌلٌه. 

 ملعقة صغٌرة من الملح. ملعقتان كبٌرتان من الزٌت. 

 الناعمة.  ربع ملعقة صغٌرة من الشطة 

 

 مكونات

 صلصة الطحٌنة 

 

 ملعقتان كبٌرتان من الماء.  

 نصف كوب من الطحٌنة السائلة. 

 نصف ملعقة صغٌرة من الملح أو حسب الرغبة. 

 ربع كوب من عصٌر اللٌمون. 
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 طرٌقة التحضٌر 

 إحضار طبق خلط عمٌق ووضع فٌلٌه الدجاج مع بقٌة مكونات الخلط 

بٌله جٌداً بالخلٌط, ثمّ تغلٌف الطبق ووضعه )عدا الخبز والمخلل( وتت

 بالثلاجة لعدة ساعات أو طوال اللٌل. 

وضع مقلاة متوسطة العمق على نار عالٌة ثمّ وضع قطع الدجاج مع التتبٌلة 

فٌها وتقلٌبها إلى أن تجف تماماً من الماء, ثمّ ترك الدجاج على النار لمدة 

 ٌنضج.  من عشر دقائق إلى خمس عشرة دقٌقة إلى أن

 تحضٌر صلصة الطحٌنة

وضع المكونات فً وعاء خلط عمٌق ثمّ خفقها بواسطة المشبك المعدنً أو  

الشوكة إلى أن تتجانس وتصبح الصلصة كثٌفة بعض الشًء وناعمة 

)بالإمكان التحكم بكثافة الصلصلة عن طرٌق زٌادة كمٌة الماء فً حال 

 كانت كثٌفة جداً(. 

الطحٌنة, ثمّ حشو الخبز بالمخللات, وخلٌط  إحضار الخبز ودهنه بصلصة

الشاورما, ولفه ثمّ تقدٌمه ساخناً بجانب البطاطا والمخللات وصلصة 

 الطحٌنة.
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 فتة الشاورما 

 المكونات 

 نصف ملعقة صغٌرة من الشطة المجروشة. 

 بصلة كبٌرة الحجم ومقطّعة إلى جوانح. 

 خمسة أكواب من مرق الدجاج الساخن. 

 

 أكواب من الأرز قصٌر الحبة. ثلاثة

 ثلاث قطع كبٌرة من فٌلٌه الدجاج.  

 ملعقة صغٌرة من القرفة. 

 أربع ملاعق كبٌرة من زٌت الذرة.

 ثلاثة أرغفة من الخبز العربً.  

 ملعقة صغٌرة من الملح.

 ثلاث ملاعق كبٌرة من الصنوبر المحمّص.  

 ملعقتان كبٌرتان من السماق.

 ار المشكل.ملعقة صغٌرة من البه 

 ثلاث ملاعق كبٌرة من الزبدة.  

 نصف ملعقة صغٌرة من الفلفل الأسود. 
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 مكونات خلٌط اللبن

 أربعة فصوص من الثوم. 

 ملعقة صغٌرة من الملح.  

 أربعة أكواب من اللبن الروب. 

 

 طرٌقة التحضٌر 

 قص الخبز إلى مربعات صغٌرة )للقلً( باستعمال مقص المطبخ. 

ً مقلاة متوسطة العمق على نار متوسطة ثمّ قلً قطع وضع زٌت غزٌر ف

الخبز إلى أن تصبح ذهبٌة اللون مع مراعاة تقلٌبها بٌن الحٌن والآخر كً لا 

تحترق, ثمّ رفعها من الزٌت ووضعها على ورق المطبخ للتخلص من 

الزٌت الفائض. غسل الأرز جٌداً ووضعه فً وعاء خلط عمٌق ثمّ نقعه 

ة ثلاثٌن دقٌقة. وضع قدر متوسط العمق على نار بالماء الساخن لمد

متوسطة ثمّ تذوٌب الزبدة فٌه ثمّ إضافة الأرز)بعد تصفٌته من الماء( 

وتحرٌكه لعدة ثوانٍ إلى أن ٌتغطى بالزبدة, ثمّ إضافة الملح وثلاثة أكواب 

من مرق الدجاج وترك الأرز على النار إلى أن ٌغلً, ثمّ خفض درجة 

ة وتغطٌة القدر وترك الأرز على النار إلى أن ٌنضج لمدة الحرارة إلى هادئ

ثلاثٌن دقٌقة. وضع مقلاة واسعة متوسطة الحجم على نار متوسطة ثمّ 

تسخٌن الزٌت فٌها وتحمٌص الصنوبر ثمّ وضعه على ورق المطبخ 

للتخلص من الزٌت الفائض. تقطٌع الدجاج إلى شرائح طولٌة رفٌعة ثمّ 

وبر على نار عالٌة إلى أن ٌجف ماؤه, ثمّ خفض وضعه فً نفس مقلاة الصن

الحرارة إلى هادئة وإضافة البهار, والبصل, والقرفة, والملح, والفلفل, 
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والسماق إلى الدجاج وتقلٌبه لعدة ثوانٍ ثمّ إضافة كوب من المرق وترك 

 الخلٌط لعدة دقائق إلى أن ٌصبح البصل لٌناً.

  

 تحضٌر خلٌط اللبن 

والثوم فً طبق عمٌق وخلطهم جٌداً. إحضار طبق  وضع اللبن, والملح,

تقدٌم عمٌق ووضع الخبز المقلً فً قاع الطبق ,ثمّ توزٌع قلٌل من المرق 

فوق الخبز, ثمّ وضع طبقة من الأرز فوقه, ثمّ خلٌط اللبن, ثمّ توزٌع 

الشاورما والبصل فوقه ورش الصنوبر فوق الشاورما وتقدٌم فتة الشاورما 

 ساخنة. 
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 ا الدجاج مع الفطرشاورم

 

 المكوّنات

 قطعتان كبٌرتان من فٌلٌه الدجاج المقطّع إلى شرائح رفٌعة. 

 ثلاث ملاعق كبٌرة من الزٌت النباتً. 

حبتان متوسطتا الحجم من البصل المقطّع إلى شرائح. عشر حبات متوسطة 

 الحجم من الفطر المفروم ناعماً. 

 . ملعقة كبٌرة من السماق                 ربع كوب من الخل. 

 ربع ملعقة صغٌرة من الفلفل الأسود. 

 ملعقة صغٌرة من الملح. 

 خبز عربً, وصلصة الطحٌنٌة للتقدٌم. 



 

 

 

 طعم المطبخ تغذى ايه انهاردةهن

42 

 

 

 

 مكوّنات صلصة الزٌت 

 

 ملعقتان كبٌرتان من عصٌر اللٌمون. 

 ربع كوب من زٌت الزٌتون. ملعقة صغٌرة من بهارات الشاورما. 

نارٍ متوسطة الحرارة,  طرٌقة التحضٌر تسخٌن الزٌت فً مقلاةٍ واسعةٍ فوقَ 

ثمَّ إضافة الدجاج, والتقلٌب حتّى ٌصبح لونه ذهبٌاً وٌنضج تماماً. إضافة 

البصل والتقلٌب لمدّة دقٌقتٌن, ثمَّ إضافة الملح, والفلفل, والسماق, والفطر, 

والخل, وتقلٌب المكوّنات فوقَ نارٍ عالٌةٍ حتّى تجف الشاورما. خلط زٌت 

ون, والبهارات, والتقلٌب بالشوكة حتّى تتجانس. الزٌتون مع عصٌر اللٌم

دهن الرغٌف بصلصة الزٌت, ووضع فٌه كمٌة وفٌرة من الشاورما, 

 والقلٌل من صلصة الطحٌنة. 

 تقدٌم الشاورما مع سلطة الخس, أو شراب اللبن. 
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 المقلٌة الدجاج قطع

 

 

صدور الدجاج المقرمشة إنّ وجبة صدور الدجاج المقرمشة من الوجبات 

سهلة التحضٌر, ولذٌذة المذاق فً نفس الوقت, أمّا عن فوائدها, فٌكفً أن 

نعرف أن لاعبً بناء الأجسام ٌعتمدون فً غذائهم على صدور الدجاج, 

ذلك لأنّ مئة غرام من صدر الدجاج فٌه خمسة وعشرون غرام من 

 , وهو المهمّ جداً لصحّة الجسم. البروتٌن

 طرٌقة عملها فً الفرن, وطرٌقة عملها مقلٌةسنقدّم لكم 

 

 



 

 

 

 طعم المطبخ تغذى ايه انهاردةهن

44 

 

 صدور الدجاج المقرمشة فً الفرن

 

 المكوّنات

 منظّفان ومنقوعان بعصٌر اللٌمون والخل.  صدران من الدجاج,

 كوب دقٌق منخول. 

 بٌضتان. 

 رشلة ناعمة.نصف كوب من فتات الخبز, أو ق
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 ملعقة صغٌرة فلفل أسود.  

 نصف ملعقة صغٌرة من الشطة. 

 ملعقة صغٌرة ملح. 

 

 طرٌقة التحضٌر

نضع الدقٌق, الفلفل الأسود, والملح فً وعاء متوسّط الحجم, نخلطهم  

جٌداً, ونتركهم جانباً. نضع فتات الخبز, مع الشطة فً وعاء آخر, 

وعاء ثالث. نضع صدور  ونخلطهم ونتركهم جانباً. نخفق البٌضتٌن فً

الدجاج فً خلٌط الدقٌق, ثمّ خلٌط البٌض, ثمّ خلٌط فتات الخبز على 

 التوالً. 

نضع قطع صدور الدجاج فً الصٌنٌة, ثمّ ندخلها الفرن المحمّى مسبقاً حتّى 

 تنضج وٌصبح لونها ذهبٌاً.
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 صدور الدجاج المقرمشة المقلٌة 

 

 المكوّنات 

 أربع قطع من صدور الدجاج.  

 ن الدقٌق المنخول. كوب م

 ملعقة كبٌرة بٌكنج باودر. 

 نصف ملعقة صغٌرة ملح. 

 ربع ملعقة صغٌرة من الفلفل الأسود. 

 نصف ملعقة صغٌرة من الكمون.

 ملعقة صغٌرة من بودرة الثوم. 
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 ملعقة صغٌرة من بودرة البصل. 

 ثلاث حبات من البٌض المخفوق مع القلٌل من الفلفل والملح. 

 كوب من لبن الزبادي. 

 ثلاثة أكواب زٌت نباتً للقلً. 

 

 طرٌقة التحضٌر 

 نقطّع صدور الدجاج على شكل أصابع طولٌة.

نخلط الدقٌق مع التوابل, ثمّ نضٌف إلٌه البٌض المخفوق, ونحرك جٌداً  

 حتّى تتجانس المكوّنات.

نضع أصابع الدجاج بخلٌط الدقٌق والبٌض حتّى تتغطّى من كلّ جهاتها.  

 نحمًّ الزٌت على النار.

 نقلً أصابع الدجاج على النار حتّى تنضج وٌصبح لونها ذهبً.  
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  صدور الدجاج بصلصة الصوٌا والنشا

 

 المكوّنات 

 

 قطع من الدجاج. 

 بٌضتان.

 ثلاث ملاعق كبٌرة ونصف الملعقة من صلصة الصوٌا. 

 ثلاث ملاعق كبٌرة ونصف الملعقة دقٌق منخول.  
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 ثلاث ملاعق كبٌرة ونصف الملعقة من النشا. 

 ن كبٌرتان خل. ملعقتا

 ملعقة صغٌرة ملح. 

 طرٌقة التحضٌر

 نخلط كلّ المكوّنات معاً فً وعاء.  

نغمس قطع الدجاج فً الخلٌط من كل الاتجاهات, وتترك منقوعة مدّة 

 ساعة. 

 نغلً الزٌت فً مقلاة على النّار, ثمّ نضع قطع الدجاج, ونغطٌّها.

اً من الجهة نقلب الدجاج على الجهة الأخرى عندما ٌصبح لونه ذهبٌ 

 الأولى.
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 شوربة رجٌم مرق الدجاج

 

 

 الوجبات الصحٌة

ٌّة فً الم  نزل لٌسَ بالأمر الصعب, فكُل ما على إنَّ إعداد الوجبات الصح

ٌّة الموجودة فً  عرات الحرار الشخص القٌام بهِ هوَ حِساب عَددِ السُّ

المُكوّنات التًّ سٌستخدمها لإعداد طعامه, ومن أكثر الوَجَبات الصحٌة التًّ 

م بمُكوّناتها  ًَ الشوربات؛ فبالإمكان التحكُّ ٌُمكن تحضٌرها فً المنزل ه

عرات ٌُسر وعدد السُّ ٌّة التًّ تحتوٌها بكُلِّ سهولةٍ و   .الحرار

إنَّ الشوربة فً واقع الحال خفٌفةٌ على المعدة, ولا تحتوي على الكثٌر من 

المُكوّنات, وٌنصحُ اختصاصٌو التَّغذٌة بشُربها عندَ اتّباع حمٌاتٍ غذائٌةٍ 

مُ طرٌقةً لإعداد لإنقاص الوزن, ومنها شوربةُ مرق الدجاج, وفٌما ٌلً سنُقدّ 

ٌّة.   شوربةِ مرقة الدجاج الصح
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ٌّة  شوربة مرق الدجاج بالشعٌر

 

ٌّةٍ كبٌرةٍ من   ٌجب الأخذ بعٌن الاعتبار أنَّ المأكولات التًّ تحتوي على كم

وائل فً الجسم بشكلٍ  الملح تُؤدّي إلى زٌادةِ الوزن أٌضا؛ً بسبب انحباس السَّ

انتفاخٍ فً الجسد؛ لذلكَِ ٌجب التقلٌل كبٌر, مِمّا ٌؤدّي إلى زٌادةٍ واضحة, و

ٌّةِ الملح المُستخدمة عندَ إعداد الشوربة وبالأخص التًّ تحتوي على  من كم

 مكعبات مرق الدجاج. 
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 المُكوّنات

ٌّة.   نصفُ كوبٍ صغٌرٍ من الشعٌر

جاج.    مُكعّبٌ واحدٌ من مَرَق الدَّ

 كوبان من الماء. 

 ملعقةٌ كبٌرةٌ من زٌت الزٌّتون. 

 

 حضٌر طرٌقة الت

 سخنً زٌت الزٌّتون فً قِدرٍ صغٌر الحجم, وعلى نارٍ متوسطة. 

ٌّاً. ٌُصبِحَ لونُها ذهب  حمِّري الشعٌرٌة فً زٌت الزٌّتون, حتّى 

ٌّة, وبعدها ضعً مُكعّبَ مرقِ الدّجاج   أضٌفً كوبٌن من الماء إلى الشعٌر

ٌّة. ٌّة طر  فً الشوربة, واتركٌها حتّى تغلً وتُصبح الشعٌر

وربة ساخنة, وتتمّ إضافةُ القلٌل من الملح إلٌها, فً حال لم ٌكُن قدّمً الش 

 لهُ طعمٌ ظاهر.
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 شوربة مرق الدجاج مع الخُضار 

 

 المُكوّنات 

 حبّةُ بطاطا واحدة, ومُقطّعة إلى مُكعباتٍ مُتوسطةِ الحجم.  

 بصلةٌ واحدةٌ مُقطّعة إلى مُكعبات صغٌرة. 

 حبّةُ ثومٍ واحدة, مفرومة بشكلٍ ناعم. 

 ن من الجزر المُقطّع إلى قطعٍ متوسطة الحجم. حبّتا

 كوبٌ صغٌرٌ من البازٌلاء. 

 كعبٌ ونصف من مرق الدّجاج. م

 ملعقةٌ صغٌرةٌ من مسحوقِ الكاري. 



 

 

 

 طعم المطبخ تغذى ايه انهاردةهن

55 

 رشّةٌ من الفلُفل الأسود.

 ملعقتان من زٌت الزٌّتون. 

 أربعةُ أكوابٍ من الماء. 

 

 طرٌقة التحضٌر

وعلى نارٍ مُنخفضة, ومن ثُمَّ سخّنً زٌت الزٌّتون فً قِدرٍ متوسط الحجم  

ذبُل, ومن ثُمَّ أضٌفً  ٌَ أضٌفً البصل والثوم إلٌه مع التقلٌب, واتركٌه حتّى 

 مُكعّباتِ البطاطا والجزر إلٌهن مع التحرٌك المُستمر. 

ر, ومن ثُمَّ أضٌفً أربعة أكواب  أضٌفً البازٌلاء إلى البطاطا بعدَ أن تتحمَّ

 ى تغلً معاً على نارٍ هادئة.من الماء للخضار, واتركٌها حتّ 

أضٌفً مكعبات مرق الدجاج, ومسحوق الكاري, ورشّةٌ من الفلفل الأسود  

ٌّداً حتّى ٌذوب الماجً.  كٌها ج  إلى الشوربة, وحرِّ

 اتركً الشوربة تغلً على نارٍ هادئة, حتّى تنضُج الخُضار جمٌعها. 

لحصول على اخلطً الشوربة فً الخلّاط )حسب الرغبة( وذلك إنْ أردتِ ا

 شوربةٍ سلسةٍ وخالٌةٍ من قِطعِ الخُضار. 

سخّنً الشوربة مرّة أخُرى بعدَ خلطها على نارٍ هادئة, ومن ثُمَّ قدمٌها 

 .ساخنة
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 الدجاج بالكرٌمة  وربةش

 

 

 الشوربات

تعدّ الشوربات من الأطباق المهمّة على المائدة, وهً سهلة الهضم وتناسب  

جمٌع الأعمار وخاصّةً الأطفال, والشوربة طبق متعدد الأنواع فهً تحضّر 

كرونات, بمرق اللحم أو الدجاج أو النكهات من الخضار, والأرزّ, والمع

ٌّة, ومن بٌن أطباق الشوربات المعروفة طبق شوربة كرٌمة  الاصطناع

سنقدّم لكِ عدّة طرق لصنع شوربة كرٌمة الدجاج  وفى هذا الكتابالدجاج, 

  .بطعم لذٌذ لك ولأفراد عائلتك
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 شوربة كرٌمة الدجاج

 

 

 

 

  المكوّنات

 غرام من صدور الدجاج المسحّب. خمسمئة 

  علبتان من مرق الدجاج. 

 أربعة أكواب من الحلٌب السائل. 
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 أربعة أكواب من الماء.  

 ثلاث ملاعق كبٌرة من الطحٌن. 

 ثمانً ملاعق كبٌرة من عصٌر اللٌّمون الحامض. 

 ملح, وفلفل )حسب الرغبة(. 

 

  طرٌقة التحضٌر

لحلٌب الأربعة, ومقدار قطّعً الدجاج لقطعٍ صغٌرة الحجم. ضعً أكواب ا

الماء فً قدر على النار, ثمّ أضٌفً إلٌه قطع الدجاج المقطّعة واتركٌها تغلً 

لمدّة تقدّر بربع ساعة مع الحرص على تحرٌك الدجاج والاستمرار بذلك. 

افتحً علب مرق الدجاج وافرغً محتوٌاتها فوق قطع الدجاج مع إضافة 

ٌّداً ثمّ غطٌّه مع  مقدار من الملح والفلفل حسب الرغبة, وحرّكً المزٌج ج

تخفٌف النار تحت القدر, واتركً القدر على النار لمدّة ستّ دقائق تقرٌباً. 

 قدّمً طبق شوربة كرٌمة الدجاج ساخناً, وٌمكن إضافة عصٌر اللٌّمون له. 
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 طبق شوربة كرٌمة الدجاج بالخضار

 

 

  

 المكوّنات

 أربع قطع من فٌلٌه الدجاج.  

ٌّة.حبّة متوسّطة من   البصل المقطّع لشرائح دائر
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 أربعة فصوص من الثوم. ورقتان من أوراق الغار. 

 حبّتا هٌل غٌر مطحون. 

 ملعقتان صغٌرتان من الملح. 

 حبّتان من الجزر المقطّع لمكعبات. 

 حبّتان من البطاطا المقطّعة لمكعّبات. 

 كوب من البازلاء. 

 كوب من الذرة. كوبان من الماء.

 ن النشا. أربع ملاعق كبٌرة م 

 كوبان من الكرٌمة السائلة. 

 بقدونس مفروم للتزٌٌن. 
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 طرٌقة التحضٌر

 

ضعً كلّاً من الدجاج, والبصل, والثوم, وورق الغار, والهٌل, والملح,  

والماء فً قدر على النار, وانتظري حتّى ٌبدأ الماء بالغلٌان وتأكّدي من 

 وضع النار على حرارة مرتفعة حتّى ٌغلً الماء بسرعة. 

زٌلً الرغوة المتكوّنة على سطح الماء, ثمّ غطًّ القدر واخفضً الحرارة أ

ٌّداً. قطّعً الدجاج إلى قطع صغٌرة بعد تصفٌته من  حتّى ٌنضج الدجاج ج

المرق, ثمّ أعٌدٌه للمرق, ثمّ أضٌفً الجزر, والبطاطا, والبازٌلاء, والذرة, 

 ودعٌه على النار مدّة ربع ساعة. 

وأذٌبً فٌه النشا تماماً, ثم ّأضٌفٌه للمرق  ضعً بعض المرق فً كوب

ودعٌه ٌغلً مدّة دقٌقة, ثمّ أضٌفً الكرٌمة, ودعٌه ٌغلً دقٌقة أخرى. قدّمً 

ٌّنه بالبقدونس.   الشوربة ساخنة ومز
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 شوربة كرٌمة الدجاج بالفطر

 

  

 المكوّنات

 خمسمئة غرام من صدور الدجاج, مقطّعة إلى مكعّبات صغٌرة.  

 لزبدة. ملعقتان كبٌرتانمن ا

 ملعقتان كبٌرتان من زٌت الزٌتون. 

 كوبان من الفطر طازج مقطّع. 
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 عودان من الكرفس مقطّع إلى مكعّبات. 

 ربع كوب من الجزر مقطّع إلى مكعّبات.

 ثلاث حبات من البصل مقطّع إلى شرائح.  

 فص من الثوم المفروم فرماً ناعماً.

 رشّة من فلفل أسود طازج مطحون. 

 تان كبٌرتان من الدقٌق. رشّة من الملح. ملعق 

 ثلاثة أرباع كوب من الكرٌمة. 

 أربع أكواب من مرق الدجاج.

 نصف ملعقة صغٌرة من الزعتر الٌابس أو الأورٌغانو.  
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 طرٌقة التحضٌر

ضعً الزبدة مع زٌت الزٌتون فً قدر على نار متوسّطة. ضعً مكعبات  

ضج, أضٌفً الدجاج, والخضراوات وقلبًّ المكوّنات حتى ٌبدأ الدجاج بالن

 الفطر فً النهائة حتى لا ٌذبل.

ضعً الدقٌق فً نصف كوب من المرق واخلطً جٌداً ثمّ أضٌفٌه للقدر مع  

ٌّداً. خفّفً حرارة النار عندما ٌبدأ المزٌج  مرق الدجاج وقلبًّ المكوّنات ج

بالغلٌان, واتركٌه ٌطهى مدّة خمس عشرة دقٌقة, حتى تصبح الخضار 

ٌّة وناضجة.   طر

 الزعتر أو الأورٌغانو واتركٌه مدّة خمس دقائق. أضٌفً 

ضعً الملح والفلفل الأسود ثمّ الكرٌمة واخلطً جٌداً حتى تمتزج 

 .المكوّنات, ثم قدّمً شوربة الدجاج والفطر ساخنة
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 دجاج بالكاري

 

 

 اري الدجاج الحارك

 دقٌقة ٖٓمدّة الطهً  

 أشخاص ٙتكفً لِـ  

 المكوّنات

 ن كلٍ من: ملعقتان كبٌرتان م 

 الكزبرة الخضراء المفرومة.

 معجون البندورة.  

 نصف ملعقة صغٌرة من كلٍ من: 

 البابرٌكا. 
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 الشطة المجروشة. 

 الكزبرة.

 الكمون. 

 الكركم.  

 ملعقة صغٌرة من كلٍ من: 

 الملح.

 بهارات الكاري. 

 أربع قطع كبٌرة من فٌلٌة الدجاج المقطعة مكعبات كبٌرة.  

 قرنان من الفلفل الأخضر.

 ان كبٌرتان البندورة المقشرة والمفرومة.حبت 

 نصف كوب من الكرٌمة السائلة.  

 ملعقة كبٌرة من الزنجبٌل المفروم.

 أربعة فصوص من الثوم المهروس. 

 ربع ملعقة صغٌرة من الفلفل الأسود. 

 بصلة كبٌرة مفرومة. 

 أربع ملاعق كبٌرة من الزٌت.  

 . -للتقدٌم-الأرز البسمتً المطبوخ 
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  طرٌقة التحضٌر

وضع الزٌت فً قدر ثمّ وضع القدر على نار قوٌة حتى تسخٌن الزٌت 

جٌداً. إضافة البصل المفروم إلى الزٌت الساخن وتقلٌبه باستخدام ملعقة 

خشبٌة حتى ذبول البصل واكتسابه اللون الذهبً. إضافة أفخاد الدجاج إلى 

الجمٌل.  خلٌط القدر والتقلٌب لعدّة دقائق حتى اكتساب الدجاج اللون الذهبً

إضافة كلٍ من: الفلفل الأسود, والزنجبٌل, والثوم إلى خلٌط الدجاج فً القدر 

وترك خلٌط الدجاج على النار مع تقلٌبه الخلٌط حتى صعود رائحة 

الزنجبٌل, والثوم الشهٌة. إضافة كلٍ من: البندورة المفرومة, ومعجون 

فرومة, والكمون , البندورة, والبابرٌكا, والشطة المجروشة, والكزبرة الم

والكركم, وبهارات الكاري, والفلفل, والملح حسب الرغبة إلى خلٌط الدجاج 

فً القدر وتقلٌب الدجاج مع باقً مكوّنات خلٌط القدر على نار قوٌة لمدّة 

من ثلاث إلى أربع دقائق. إضافة الكرٌمة, والكزبرة إلى خلٌط القدر وتقلٌب 

وّنات مع بعض ثمّ تغطٌة القدر. ترك الكرٌمة مع الدجاج حتى تجانس المك

كاري الدجاج على النار لمدّة من خمس إلى سبع دقائق حتى نضوج الدجاج 

وتسبك المرق. إزالة كاري الدجاج عن النار وسكبه فً طبق تقدٌم عمٌق 

 ثمّ تقدٌمه مع الأرز المطبوخ. 
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 كاري الدجاج بالأعشاب

 

 دقٌقة  1ٓمدّة الطهً 

 أشخاص ٙتكفً لِـ 

 ناتالمكوّ  

 مئة غرام من البازٌلاء المجمدة.  

 ستة غرامات من حبوب الفلفل الأخضر. 

 عشرة غرامات من كلٍ من: 

 الزعتر الطازج. 

 الأورٌجانو الطازج. 

 ورق المرمٌة الطازجة. 

 ملعقة متوسطة من الملح الناعم.

 ثلاثة أكواب من الماء. 
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 أربعمئة غرام من حلٌب جوز الهند.  

 قطع. ثلاثمئة غرام من الجزر الم

 ملعقتان كبٌرتان من بودرة الكاري. 

 ملعقة كبٌرة من الثوم المهروس. 

 مئة وخمسون غراماً من البصل المفروم. 

 خمس ملاعق كبٌرة من زٌت عباد الشمس. 

 . -حسب الرغبة-الفلفل الأسود الناعم, والملح 

 أربع قطع من صدور الدجاج منزوعة الجلد مقطعة إلى أنصاف.

 دجاج. أربع قطع من أفخاد ال 

 ملعقتان كبٌرتان من الزٌت إضافٌة. 

 عشرة غرامات إضافٌة من الأعشاب التالٌة: 

 المرٌمٌة. 

 الزعتر.

 الأورٌجانو.  
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  طرٌقة التحضٌر

غسل الدجاج بالماء ثمّ تنشٌفه ووضعه فً وعاء عمٌق. تتبٌل الدجاج بالفلفل 

ٌت فً الأسود, والملح حسب الرغبة وتقلٌبه جٌداً ثمّ وضعه جانباً. وضع الز

قدر مناسب الحجم على نار متوسطة حتى تسخٌنه ثمّ قلً قطع الدجاج 

 بالزٌت المسخّن حتى تحمّرها على كلا الجانبٌن. 

إزالة قطع الدجاج من القدر ووضعه فً وعاء جانباً. وضع البصل فً نفس 

 القدر وتقلٌبه بملعقة خشبٌة حتى الذبول. 

إضافة بودرة الكاري, والجزر  إضافة الثوم إلى البصل وتقلٌبه قلٌلاً ثمّ 

 وتقلٌبه لمدّة دقٌقة تقرٌباً.

إضافة الماء, وحلٌب جوز الهند على خلٌط القدر وتركه على النار حتى  

 بدء خلٌط القدر بالغلٌان.

إضافة الدجاج المقلً إلى خلٌط القدر وتقلٌبه جٌداً مع باقً المكوّنات فً  

 القدر.

على نار هادئة لمدّة خمس عشرة  تخفٌف النار تحت القدر وترك الخلٌط 

دقٌقة. وضع الأعشاب, والفلفل الحب فً وعاء الهاون ودقها بالهاون جٌداً 

ثمّ إضافتها إلى الكاري فً القدر وترك الخلٌط على النار لمدّة عشرٌن 
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دقٌقة. إضافة البازٌلاء إلى الكاري فً القدر وتقلٌبها وطهوها لمدّة خمس 

 دقائق أخرى. 

 ً طبق تقدٌم واسع ووضعه جانباً. صب الكاري ف

وضع الزٌت الإضافً فً مقلاة وتسخٌنه على نار متوسطة ثمّ إضافة 

الأعشاب الإضافٌة إلٌه وقلٌها لعدّة ثوانٍ ثمّ توزٌعها على الكاري فً طبق 

 التقدٌم وتقدٌم الكاري. 
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