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 وهذه البيضاء اللحوم من يعتبر الدجاج لحم
 وهي رقيقة خيوط من معظمها يتكون اللحوم
 الدهون قليلة لأنها غيرها من هضما أسهل

 أسهل الدجاج من العلوي الجزء لحم أن ونلاحظ
 السفلي. الجزء لحم من هضما

 الدجاج: غسل طريقة
 إن منه الريش نزع مع بالماء الدجاج ا-يغسل

 وجد.
 )الظفر(. بالجناح الزائد الجزء -يقطع٢
 الدجاجة. ومؤخرة الرقبة تقطع٣
 والدقيق بالملح الداخل من الدجاجة -تغسل٤

 للضلوع الملامسة الحمراء القطعة منها وتنزع
 الداخلية. الأحشاء وباقي

 أبيض ودقيق خشن ملح وعليه ماء في -ينقع٩
 رائحة ذا يصبح لكي ساعة لمدة الخل من وقليل
 جاهزا يكون وبذلك جيدا بالماء يغسل ثم طيبة

 للطبخ.

 اللحوم -تنظيف٣

٥-٥
 في يذبح عادة وهو طعما والذها المأكولات أشهى من اللحوم
 منها: أقسام عدة وله أعيادنا
 ما أنواعه وأجود دسما وأكثر هضما أسهل وهو الخروف: ا-لحم

 بعد فاتح أحمر لونه يكون أن ويجب رفيع وعظمه لحمه ممتلئا كان
 غسله.

 أصغره أنواعه وأجود غذاء وأقل هضما أعسر وهو البقر: -لحم٢
 تكون وأن طازجة رائحة وذا فاتح أحمر لونه يكون أن ويجب ستا

 كمية وجود حالة وفي ناصع أبيض لون ذات به الدهنية المادة
 طريق عن وهي صحيحة حفظ طريقة إلى تحتاج اللحم من كبيرة

 قتل ذلك من ويستفاد الصقر دون حرارة درجة في التثليج
 التعفن. ميكروبات

 اللحم: غسل طريقة
 تكسير مع الرغبة حسب صغيرة أو كبيرة قطع إلى اللحم ايقطع

 العظم.
 الشحم. منه وينزع الصغير العظم من بالماء جيدا ا-يغسل

 منه. الدم لتصفية ساعة ربع لمدة ماء في -ينقع٢



 الطريقة:
 ثقوب ذات مصفاة في المفروم اللحم يوضع

 ثم به العالق البم من بالماء ويغسل صغيرة
 وبذلك الماء من جيدا يصفى لكي جانبا يترك
 للطبخ. جاهزا يكون

 الدجاج. غسل خطوات تفس اتبعي

 بن وهو الحجم كبيرة الأسماك أنواع من نوع عن عبارة هو اللخم
 المملحة. الأسماك

 اللخم: تنظيف طريقة
 طريا. ليصبح ساعة لمدة ساخن ماء في ا-ينقع
 ثم الملح من كبيرة كمية على يحتوي الذي الجلد منه ا-ينزع

 للطبخ. جاهزا ويكون بالماء جيدا يغسل

 الدجاج. غسل خطوات نفس اتبعي

٤ اللحوم- تنظيف



 غذاء الطعام أكثر وهو البحرية الحيوانات من السمك يعتبر
 البروتينية المواد من كبيرة كمية على لاحتوائه الهضم سريع

 الفوسفور. وأهمها المعدنية والأملاح والماء والدهنية
 مقبولة رائحة ذا يكون أن يجب الطازج السمك شراء عند

 حمراء خياشيم وذا متماسكا لحمه ويكون تلمعان وعيناه
 اللون.

 السمك: غسل طريقة
 الرأس. إلى الذيل من بالسكين بحكه السمك قشر يزال1
 بالمقص. والزعانف الذيل يقطع٢
 الداخلية. الأحشاء منها ويزال بالسكين البطن تفتح٣
 بالسكين. الرأس من الخياشيم -تزال٤

 الدم. لإزالة بالملح وتدعك بارد بماء ه-تغسل
 وملح أبيض دقيق وعليه البارد الماء في السمك ا-ينقع

 بالماء جيدا يغسل ثم ساعة نصف لمدة الخل من وقليل خشن
 طبخه. قبل جيدا ويصفى

 اللحوم ه-تنظيف

 الطازج: الروبيان غسل طريقة
 البحر رمل من يالماء جيدا الروييان ا-يغسل

 ساعة. نصف لمدة ودقيق ملح في وينقع
 بالذيل الاحتفاظ مع والقشر منه الرأس ينزع-٢
 رفيع خيط منه وينزع بالسكين قليلا ظهره يفتح ثم

 جيدا. يغسل ثم شديد بحرص اللون أسور

 ملاحظة:
 الفقرة من يستفاد بقشره مليوجا الروبيان كان إذا

 الطازج. الروبيان غسل طريقة من فقط الأولى

 الناشف الروبيان غسل طريقة
 ساعة لمدة ساخن ماء في الناشف الروبيان ينقع
 الطازج الروبيان طريقة خطوات بنفس ينظف ثم

 بالذيل. الاحتفاظ بدون
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 صفيها. ثم جيدأ بالماء اللحم شرائح ا-اغسلي

 النار على وارفعيه بالماء واغمريه قدر في البطاطس ا-ضعي
 مكعبات إلى وقطعيه وقشريه انشليه ثم دقائق عشر لمدة للسلق

 صغيرة.

 اللحم عليه رصي ثم السمن بها وضعي صينية احضري٢
 ثم الأول الوجه ويحمر ماءه اللحم يشرب حتى النار على وارفعيه

 يحمر. حتى النار على وأتركيه الثاني الوجه على اقلبيه

 ماء كاسات ثلاث مع والبهارات والثوم البصل اللحم على -ضعي٤
 هادئة نار غلى ثم دقائق خمس لمدة عالية نار على وأتركيه مغلي
 البطاطس عليه ضعي ثم يتشرب، يبدا حقى ساعة نصف لمدة

 ماؤه يجف حتى دقائق خمس لمدة هادئة نار على وأتركيه والملح
 وينضج.

 -اللحوم٩

 إلى مقطع صغير عجل لحم كيلو
 رفيعة. شرائح

 ناعم، مفرومة بصلتين
 مدقوق، توم فصين

 بطاطس، حبات٥
 سمن، طعام ملاعق ا

 ملح. طعام ملعقة

 البهارات:
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 هيل(. أسود،

 مدقوق. الطيب جوزة شاي ملعقة ريع



 بالماء واغمريه قدر في ا(وضعيه٤٧ ص) اللحم ا-اغسلي
 مليه ضعي ثم ظهر كلما الريم نزع مع يغلي حتى النار على وارفعيه
 على وأتركيه والهيل الخضراء والكزبرة جزر وحبة والثوم البصل

 بالمرق. واحتفظي اللحم انشلي ثم ساعة لمدة النار
 الجزر وقطعي صغيرة مكعبات إلى وقطعيه البطاطس -قشري٢

 من القليل عليه وضعي بالماء واغمريه قدر في وضعيهم حلقات إلى
 صفيه. ثم للسلق دقائق عشر لمدة النار على وارفعيه الملح

 اللحم عليه رصي ثم السمن بها وضعي صينية -احضري٢
 التقليب مع النار على وارفعيه والملح الأسود الفلفل عليه وضعي

 المسبوق الخضار عليه ضعي ثم جوانبه جميع من يحمر حتى
 جتى هادئة نار على وأتركيه تصفيته بعد اللحم مرق من وكأس

 يتشرب.
 وارفيه الدقيق وعليه قدر في السمن ضعي الصلصة لعمل٤

 الخلاط في ضعيه ثم بني لونه يصبح حتى التقليب مع النار على
 به الموجود الخضار مع اللحم مرق من كأسين وعليه الكهربائي
 ثم صغيرة ثقوب ذات بمصفاة الصلصة صغي ثم جيدا واخلطيهم

 ما. نوعا قوامها تتماسك حتى النار على وارفعيه قدر في ضعيها
 الصلصة عليه صبي ثم المعد الصحن في رصيه اللحم لتقديم ه

 المسلوق. والبطاطس الجزر معه يقدم أن ويمكن البنية

 ريش. لحم كيلو
 ناعم، مفرومة بصلتين

 مدقوق، ثوم فصوص٤
 جزر حبات٤
 بطاطس، حبات٤

 مفرومة. خضراء كزبرة طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة

 سمن، طعام ملعقتين
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 هيل(. أسود،

 الصلصة: مقادير
 سمن، طعام ملعقة دقيق، طعام ملعقة
 بيضة.

١٠ اللحوم-



 القماش. من بقطعة الماء من جففيه ثم جيدا بالماء اللحم ا-اغسلى

 هبرة عليه وضعي النار على وارفعيه قدر في السمن ا-ضعي
 عليها ضعي ثم الجهات جميع من يحمر لكي التقليب مع اللحم

 واغمريه والمستكه والهيل الأسود والفلفل والملح والثوم البصل
 حتى ونصف ساعة لمدة هادئة نار على وأتركيه المغلي بالماء
 حتى واتركيه التقديم صحن في وضعيه اللحم انشلي ثم ينضج

 اللحم. بصلصة واحتفظي رفيعة شرائح إلى قطعيه ثم ييرد

 وارفعيه بالماء واغمريه قدر في وضعيها البطاطس -قشري٢
 قطعيها ثم متماسكا يكون بحيث ساعة ربع لمدة للسلق النار علي
 التقديم صحن في اللحم بجانب وضعيه صغيرة مكعبات شكل على
 اللحم. صلصة فوقه صبي ثم

 -اللحوم١١

 العجل، فخذ من هبر لحم ونصف كيلو
 ناعم، مفرومة بصلات ا
 مدقوق، توم فصوص٤
 بطاطس، حبات4

 مستكه، فصين
 سمن، طعام ملعقتين
 ملح، شاي ملعقة
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 هيل(. أسود،



 والملح البصل وعليه وعاء في وضعيه جيدا بالماء اللحم اغسلي ا
 ساعة. لمدة جانباً وأتركيه والخردل الأسود والفلفل

 في وضعيه البصل من اللحم انشلي ثم جيدا البيض -أخفقي٢
 جوانبه. كل تحوي بحيث الشابورة في ثم البيض

 به أقلي ثم يقدح حتى النار على وارفعيه مقلاة في الزيت -ضعي٣
 على صفيه ثم وينضج الوجهين يحمر حتى هادئة نار على اللحم
 التقديم. صحن في ورصيه الماص القلي ورق

 شرائح إلى مقطع عجل لحم كيلو
 رفيعة،

 ناعم، مفرومة بصلتين
 ملح، طعام ملعقة
 خردل، طعام ملعقة

 بيضتين،
 مطحونة. شابورة كأسين

 للقلي، زيت كاسات٣
 مطحون. أسود فلفل شاي ملعقة نصف

١٢ اللحوم-



 موضح. هو كما طولية شرائح إلى وقطعيه بالماء اللحم ا-اغسلي

 للجم. مشابهة شرائح إلى للرومي الفلفل -قطعي٢

 والثوم والبصل اللحم شرائح وعليه قدر في السمن -ضعي٣
 ماؤه يجب حتى المستمر التقليب مع النار على وارفعيه والبهارات

٤ ه لمدة هانئة نار على وأتركيه مغلي ماء كاسات٣ عليه ضعي ثم
 ما. نوعا يتشرب حتى دقيقة

 يشرب حتى النار على وأتركيه الفلفل شرائع اللحم على -ضعي٤
 المعد. الصحن في قدميه ثم تماما .ماءه

 -اللحوم١٣

 إلى مقطع استيك عجل لحم كيلو
 رفيعة، شرائح

 ناعم، مفرومة بصلتين
 مدقوق، ثوم فصوص٤
 رومي، فلفل حبات٥
 طعام ملعقة سمن، طعام ملاعق ا

 ملح.

 البهارات:
 )كزبرة من مطحون شاي ملعقة نصف

 أسود(، فلفل خولنجان، ناشفة،



(٤٧1 ص) اللحم -اغسلي١

 وأرفعيها اللحم ريش عليه رصي ثم صينية في السمن ضعي٢
 الوجهين. من ويحمر ماءه اللحم يشرب حتى النار على

 والفلفل والبصل والثوم والجزر البطاطس اللحم على ا-ضعي
 غطي ثم جيدا وقلبيه مغلي ماء كاسات ثلاث مع والهيل الأسود

 لمدة درجة٢٢٠ الفرن إلى وأدخليها القصدير بورق الصينية
 ينضج. حتى ساعة

 ثم التقليب مع الملح عليها وضعي الفرن من الصينية -اخرجي٤
 جاهزة تكون وبذلك أخرى دقائق عشر لمدة الفرن إلى أدخليها
 للتقديم.

 ضأن، ريش كيلو
 ناعم، مفرومة بصلتين

 مدقوق، توم فصوص٤
 مقطعة بطاطس حبات ا
 حلقات، إلى مقطعة جزر حبات4
 سمن، طعام ملعقة أ

 ملح، طعام ملعقة
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 هيل(. أسود،

١٤ اللحوم-



 نير سد

 الحجم. متوسطة قطع إلى ويقطع ص)لا&ا( اللحم ا-اغسلي

 يذبل حتى النار على وارفعيه الثوم وعليه قدر في السمن ا-ضعي
 ماء كاسات ثلاث مع والصلصة والبهارات اللحم عليه ضعي ثم

 ساعتين لمدة جد] هادئة نار على وأتركيه جيدا القدر وغطي مغلي
 لمدة النار على وأتركيه وقلبيه الملح عليه ضعي ثم ينضج حتى
 التقديم. صحن في أغرفيه ثم دقائق خمس

 -اللحوم١ ه

 الفخذ(، )من بعظم ضأن لحم كيلو
 مدقوق، توم فصوص٤
 صلصة، ملاعق1

 سمن، طعام ملعقتين
 ملح. طعام ملعقة

 البهارات:
 )خولنجان، من مطحون شاي ملعقة

 قرفة(
 مطحون. أسود فلفل شاي ملعقة نصف



 جيدا. وصفيه بالماء اللحم ا-اغسلي

 طتى النار على وارفعيه البصل وعليه قدر في السمن -ضعي٢
 التقليب مع هادئة نار على وأتركيه واللحم الثوم عليه ضعي ثم يذبل

 عجيه ضعي ثم لونه ويحمر ماءه اللحم يشرب المستمرحتى
 دقائق خمس لمدة النار على واتركيه التقليب مع والملح البهارات
 بالشعيرية. الرز مع وقدميه

 صغيرة قطع إلى مقطع هبر لحم كإو

 ناعم، مفرومة بصلتين
 مدقوق ثوم طعام ملعقة نصف

 سمن، طعام ملاعق "ا
 ملح. طعام ملعقة

 البهارات.
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 خولنجان(، كمون، أسود،

١٦ اللحوم-



 ثم القماش من بقطعة جيدا وجففيه ا(4 ص)لا اللحم اغسلي١
 البهارات. بجميع أدعكيه

 والبصل السمن بها وضعي الحجم كبيرة صينية احضري٢
 والبطاطس الجزر حلقات جانبها إلى رصي ثم اللحم وفخذة والثوم

 وغطي مغلي ماء كأسين عليها وصبي الطماطم بحلقات وغطيها
 لمدة درجة٢ ·ه الفرن إلى أدخليها ثم القصدير بورق الصينية
 كانت إذا آخر إلى وقت من ملاحظتها مع تنضج حتى ساعتين

. الماء إلى تحتاج

 يحمر حتى الشواية وأشعلي الملح وضعي القصدير -انزعي٢
 للتقديم. جاهزة تكون وبذلك دقائق خمس لمدة الوجه

 اللحوم١٧

 خروف، فخذ
 ناعم، مفرومة بصلات ا

 مدقوق ثوم طعام ملعقة
 حلقات. شكل على مقطع طماطم حبات٤
 حلقات، إلى مقطعة جزر حبات٥
 إلى ومقطع مقشر بطاطس حبات4

 حلقات،
 سمن، طعام ملعقتين
 ملح. طعام ملعقة

 البهارات:
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 هورد(. قرفة، خولنجان، هيل، أسود،



 جيدا. وصفيه بالماء اللحم ا-اغسلي
 عليها وضعي هادئة نار على وارفعيها صينية في السمن ا-ضعي

 كأس ونصف والهيل الأسود والفلفل والملح والثوم والبصل اللحم
 وتنضج. ماءها تجف حتى ساعة لمدة النار على وأتركيها مغلي ماء

 صغيرة. قطع إلى الفقع قطعي ثم وصفيها الفقع علبة افتحي٣
 من تصفيتم بعد التقديم صحن في رصيه اللحم ينضج -عندما٤

 السمن.
 عليه وضعي النار علي اللحم سمن بها التي الصينية ضعي٩

 ثم لون} يحمر حتى هادئة نار على المستمر التحريك مع الدقيق
 يسبمك حتى المستمر التقليب مع مغلي ماء كأس نصف عليه ضعي
 لمدة النار على وأتركيه وقلبيه الفقع عليه ضعي وأخيرا قوامه

 التقديم. صحن في اللحم على صبيه ثم دقيقتين

 إلى مقطع العجل من لحم كيلو نصف
 وريش رفيعة، شرائح

 ناعم، مفرومة بصلتين
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف
 أمريكي. فقع علبة

 دقيق، .طعام ملعقتين
 سمن، طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 هيل(. أسود،

١٨ اللحوم-



 جيدا. صفيه ثم بالماء اللحم ا-اغسلي

 جيدا وقلبيه الأسود والفلفل الملح وعليه وعاء في البصل -ضعي٢
 وقلبيهم والليمون الطماطم عصير من وكلأ اللحم عليه ضعي ثم

 ساعتين. لمدة جانبا وأتركيه معا

 ثم تسخن حتى هادئة نار على وضعيها تيفال مقلاة -احضري٢
 يشرب حتى وقلبي البصل من نشلها بعد اللحم شرائح بها رصي
 ويمكن التقديم صحن في رصيه ثم الجهتين من ويحمر ماءه اللحم

 البطاطس. سلطة مع يقدم أن

 -اللحوم١٩

 شرائح إلى مقطع عجل لحم كيلو
 رفيعة،

 ناعم، مفرومة بصلتين
 معصورة، طماطم حبة

 ليمونتين، عصير
 ملح، شاي ملعقة

 مطحون. أسود فلفل شاى ملعقة ريع



 كبدة، كيلو نصف
 ناعم، مفرومة بصلة
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف

 صغيرة، قطع مقطعة طماطم حبات ا
 صغيراً. مقطع أخضر فلفل حبة

 سمن، طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة نصف
 مطحون. أسود فلفل شاي ملعقة نصف

 وأتركيها جيدا بالماء أغسليها ثم رفيعة شرائح إلى الكبدة ا-قطعي
 تتصفى.

 حتى النار على وأرفعيه البصل وعليه قدر في السمن -ضعي٢
 وقلبيها الأخضر والفلفل والكبدة الثوم عليه ضعي ثم يذبل

 والفلفل الملح عليها ضعي ثم دقائق عشر لمدة النار على وأتركيها
 ثم دقائق خمس لمدة النار على وأتركيها وقلبيها والطماطم الأسود
 التقديم. صحن في أغرفيها

٢٠ اللحوم-



 بخفة عليه من الحمراء العروق نزع مع بالماء جيدا المخ ا-اغسلي
 ينهر. لا بحيث يد

 وكأس الأسود والفلفل والملح البصل وعليه قدر في المخ ا-ضعي
 انشليه ثم دقائق خمس لمدة الحرارة متوسطة نار على وارفعيه ماء

 السمك. خفيفة شرائح إلى قطعيه ثم يبرد حتى وأتركيه

 الزيت. واقدحي صحن في البيض اخفقي٣

 مخ، كيلو نصف
 ناعم، مفرومة بصلة

 بيضتين،
 شابورة. كأس

 ملح، شاي ملعقة
 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة ريع

 للقلي. زيت كاسات٣
 للتزيين. مفروم بقدونس طعام ملعقتين

 تحوي بحيث الشابورة في ثم البيض في المخ شرائح ضعي4
 على صفيه ثم لونه يحمر حتى هادئة نار على وأقليه جوانبه جميع
 بالبقدونس. وزينيه التقديم صحن في ورصيه الماص القلي ورق

 -اللحوم٢١



 عجل، لسانا
 ناعم، مفرومة بصلتين

 في وينقع الخشن بالملح ويدعك جيدا بالماء اللسان ا-اغسلي
 بالماء. جيدا اغسليه ثم ساعتين لمدة الماء

 مقشرة، جزرتين
 مفروم، كرفس طعام ملعقتين

 صغيرة، قطع إلى مقطع طماطم حبة
 مستكه، فص

 زيدة، طعام ملعقتين
 ملح، شاي ملعقة

 )فلفل من مطحون شاي ملعقة ريع
 هيل(، أسود،

 للبلق النار على وارفعيه بالماء واغمريه قدر في اللسان ا-ضعي
 س والا والملح البصل عليه ضعي ثم ظهر كلما منه الريم نزع مع

 بالسالم,أعي تالرشس والجزر «المسته ا«سود وتنفل
 وقت من ملاحظته مع ينضج حتى ساعتين لمدة متوسطة نار علي

 يبرد حتى وأتركيه اللسان انشلي ثم الماء إلى يحتاج إذاكان لآخر
 رفيعة. شرائح إلى وقطعيه قشريه ثم

 أتلي ثم تقدح النارحتى على وارفعيها مقلاة في الزبدة -ضعي٢
 التقديم, صحن في وضعيها قليلا تحمر حتى اللسان شرائح بها

٢٢ اللحوم-



 مفروم، لحم كيلو نصف
 مفروم، بقدونس طعام ملعقتين

 أجزاء، أريع إلى مقطعة صغيرة بصلة
 ملح، طعام ملعقة نصف
 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة نصف

 مطحونة. شابورة كأس٢
 بيضتين،

 للقلي. زيت كاسات٣

 وعليه وعاء في وضعيه ا(٤ ص)لإ المفروم اللحم اغسلي١
 ماكينة في وافرميهم والملج الأسود والفلفل والبقدونس البصل
 ناعما. فرماً اللحم

 شابورة طعام ملعقتين مع المفروم اللحم علي بيضة ا-ضجي
 جيدا. معا وأعجنيهم

 الثانية. البيضة -أخفقي٣
 شكل علي وشكليها اللحم خلطة من طعام ملعقة مقدار -خذي٤

 تغطيها بحيث الشابورة في ثم البيض في ضعيها ثم أصابع
 الكمية. تنتهي حتي وككردي

 به وأقلي يقدح جتى النار على وارفعيه مقلاة في الزيت ه-ضعي
 انشليها ثم تحمر حتى التقليب مع هادئة إر على الكفتة أصابع

 التقديم. صحن في ويصيها الماص القلي ورق على وصفيها

 اللحوم-٢٣



 ناعم. مفرومة بصلة
 مدقوق ثوم شاي ملعقة نصف

 بقدونس، طعام ملعقتين
 سمن، طعام ملعقتين
 ملح شاي ملعقة

(.٤٨١ ص) المفروم اللحم ااغلي

 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة نصف
 الطبيعي. الفحم من صغيرة قطعتين

 والملح والبقدونس والثوم البصل وعليه وعاء في اللحم -ضعي٢
 من اليد قبضة مقدار خذي ثم جيدا معا وأعجينهم الأسود والفلفل
 الكمية. تنتهي حتى وكردي أصابع شكل على وشكليه الخلطة

 جمراً. يصبح حتى الفحم على النار -أشعلي٣

 واربعي الكفتة أصابع عليه ورصي صينية في السمن ­ضعي
 ويحمر ماءه اللحم يشرب حتى التقليب مع هادئة نار علي الصينية

 الجهات. جميع من

 لمدة بإحكام وغطيها السمن على الصينية داخل الجمر ه-ضعي
 التقديم. صحن في الكفتة رصي ثم دقائق خمس

٢٤ اللحوم-



« ،
٥ ن ، ٣ ق٩ ٠، ب  ي ي4،

 وعليه وعاء في وضعيه(.١٤٨ ص) المفروم اللحم ا-اغيلي
 الأسود والفلفل والملح والبقدونس والثوم والبصل الحمص

 ناعماً. فريا اللحم مفرمة في المقدار افري ثم معا وأخلطيهم

 شكل على وشكليها اللحم خلطة من طعام ملعقتين مقدار ا-خذي
 الكمية. تنتهي حتى وكريي سم واحد ارتفاعها دائرة

 الكفتة حيات عليها رصي ثم تيفال مقلاة في السمن -ضعي٢
 من ويحمر ماءه اللحم يشرب حتى هائة نار على وارفعيه
 الوجهين.

 بالبقدونس وزينيها التقديم صحن في الكفتة جيبات ث-رصي
 المفروم.

 -اللحوم٢٥

 مفروم، لحم كيلو نصف
 مطحون، حمص كأس نصف
 ناعم، مفرومة صغيرة بصلة

 توم، فصوص ه
 ملح، طعام ملعقة

 مفروم. بقدونس طعام ملاعق ا
 سمن، طعام ملعقتين

 مطحون. أسود فلفل شاي ملعقة نصف



 ناعم، مفرومة صغيرة بصلة
 مفروم، بقدونس طعام ملعقة

 الدخن، دقيق طعام ملعقتين
 ملح، شاي ملعقة

 الر عليه وضعي ا(٤ ص)« المفروم اللحم اغسلي١
 ا«سود,اضفيتم[ع ناسل، ألمك د الخن ودقيق والبقدونس

 وكوريها الخلطة من صغيرة شاي ملعقة مقدار خذي ثم جيدا
 المقدار. ينتهي حتى وكرري جانباً وضعيها

 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة نصف
 للقلي. زيت كاسات٣

 بلا" التي٣ مادةم ناد عطى الكباب ككرت به واقلي الزيت -اقتمي٢
 في ود الماص القلي ورق على صفيه ثم لونه يحمر حتى

 مفلفل. ورز الزبادي سلطة مع يقدم أن ويمكن التقديم صحن

٢٦ اللحوم-



 وارفعيه بالماء واغمريه قدر في ضعيه ثم جيدا الرز ا-اغسلي
 صفيه. ثم دقائق خمس لمدة وأتركيه يغلي حتى النار على

 وعليه وعاء في وضعيه ا(٤ ص)« المفروم اللحم -اغسلي٢
 ماكينة في أفرميهم ثم معا وأخلطيهم والبقدونس والثوم البصل
 ناعماً. فرما اللحم

 الملح عليه وضعي الرز على المفروم اللحم خلطة ا-ضعي
 ملعقتين مقدار الخلطة من خذي ثم معا واخلطيهم الأسود والفلفل

 تنتهي حتى وكرري اسم ارتفاعها دائرة شكل على وشكليه طعام
 الخلطة.

 ماء كأس نصف عليها وضعي صينية في الكفتة حبات ة-رصي
 الآخر الوجه على أقلبيها ثم تغلي حتى النار على وارفعيها مغلي

 في ورصيها انشليها ثم جيدا تتماسك حتى النار على واتركيها
· صحن

 والدقيق البيض وعليه الكهربائي الخلاط في الحليب ه-ضعي
 جيداً. معا واخلطيهم ماء كأس وربع

 خذي ثم يقدح حتى النار على وارفعيه مقلاة في الزيت -ضعي1
 على الزيت في أقليها ثم الحليب خلطة في واغمسيها الكفتة حبات

 القلي ورق على صفيها ثم لونها يحمر حتى واتركيها متوسطة نار
 التقديم. صحن في ورصيها الماص

 اللحوم-٢٧

 مفروم، لحم كيلو نصف
 ناعم، مفرومة بصلة
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف

 )صنوايت(، مصري رز كأس ريع
 مفروم، بقدونس طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة
 مطحون. أسود فلفل شاي ملعقة نصف

 بيضتين،
 أبيض، دقيق طعام ملاعق٣

 سائل، حليب كأس ريع
 للقلي. زيت كاسات٣



 ناعم، مفرومة بصلة
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف

 معصورة، طماطم حبات٥
 مفروم، بقدونس طعام ملعقتين
 ملح، شاي ملعقة

 مطحون، أسود فلفل ملعقة ريع
 طعام ملعقتين سمن، طعام ملعقتين

 والثوم البصل عليه ضعي ثم ا(٤٨ ص) المفروم اللحم اغسلي١
 خذي ثم جيدا معا وأعجنيهم الأسود والفلفل والملح والبقدونس

 لحتى وكرري صينية في وصفيها وكوريها شاي ملعقة الخلطة من
 نصف لمدة درجة٢ ·ه الفرن في الصينية أدخلي ثم المقدار ينتهي
 ساعة:

 أبيض. دقيق

 الد عليه وضعي النار على وارفعيه قدر في السمن ضعي٢
 إونه يحمر حتى دقيقتين لمدة هانئة نار على المستمر التحريك مع
 يسبمك حتى المستمر التقليب مع الطماطم عصير عليه صبي ثم

. وأتر الأخرى تلو واحدة اللحم كرات اسقطي ثم نوعاما قوامه
 التقديم صحن في أغرفيها ثم دقائق خمس لمدة يغلي النار على

٢٨- اللحوم



 واغمريها ملح ملعقة نصف مع قدر في والجزر البازاليا ا-ضعي
 صفيه. ثم ساعة ربع لمدة للسلق النار على القدر وارفعي بالماء

 البصل عليه ضعي ثم(١٤٨ ص) المفروم اللحم ا-اغسلي
 ناعماً. فرما اللحم ماكينة في وافرميهم والثوم والنعناع والبقدونس

 الأسود والفلفل الملح وعليه وعاء في المفروم اللحم -ضعي٢
 مقدار الخلطة من خذي ثم جيدا معا وأعجينهم والشابورة والبيض

 بمنتصفها احفري ثم بيضاوي شكل على وشكليها طعام ملاعق٢
 مركب. شكل على حفرة

 الكفتة مراكب بها رصي ثم السمن بها وضعي صينية احضري٤
 تنضج. حتى ساعة نصف لمدة اادرجة• الفرن إلى وأدخليها

 الداخل من حشوه بعد الآخر تلو مركب المعد الصحن في -رصي9
 وقطعيه قصدير وورق أسنان أعواد أحضري ثم المعد الخضار بخلطة

 بورق العلم شكل على عود كل شكلي ثم صغيرة مستطيلات شكل على
 للتقديم. جاهزة تكون وبذلك المركب منتصف في وثبتيه القصدير

 -اللحوم٢٩

 مفروم، لحم كيلو
 أجزاء، أريع إلى مقطعة صغيرة بصلة
 توم، فصين

 بقدونس، طعام ملاعق٤
 ناشف، نعناع طعام ملعقة
 مفرزن، بازاليا كيس
 مكعبات إلى مقطع جزر حبات خمس

 صغيرة،
 سمن، طعام ملعقتين

 بيضة،
 مطحونة، شابورة طعام ملاعق ا

 ملعقة نصف ملح، طعام ملعقتين
 مطحون. أسود فلفل شاي



..(١٤٨ ص) المفروم اللحم ا-اغيلي
 هرات عدة بالماء اغسليها ثم ناعما فرماً السبانخ حزمة افرمي٢

 مغلي ماء عليها وصبي صغيرة ثقوب ذات مصفاة في وضعيها
 تصبح حتى الماء من جيدا بيدك أعصريها ثم ما نوعا تسلق لكي
 الحجم. قليلة

 البلصل عليهم وضعي المفروم اللحم فوق السبانخ ضعي٢
 ثم جيدا معا وأعجنيهم والخولنجان الأسود والفلفل والملح والثوم
 لمة وكرري جيدا وكوريها الخلطة من اليد قبضة مقدار خذي
 الكمية. تنتهي

 ارافعي ثم الكباب كرات فوقه ورصي صينية في السمن -ضعي4
 يشرب حتى لآخر حين من الكرات وقلبي هادئة نار على الصينية

 وينضج. لونه ويحمر ماءه اللحم

 سبانخ. حزمة
 مفرومة، صغيرة بصلة
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف

 سمن، طعام ملعقتين
 ملح. شاي ملعقة

 )فلفل من مطحون شاي ملعقة ريع
 خولنجان(. أسود،

٣٠- اللحوم



(.١٤٧ ص[ المفروم اللحم -اغسلي١

 السمن من طعام وملعقة البصل مع المفروم اللحم ا-إخلطي
 جيداً. خلطا الأسود والفلفل والملح

 جيدا. خلطا والماء الليمون عصير مع الطحينة اخلطي٣

 في اللحم خلطة وفردي السمن بباقي بايركس صينية -إدهني ة
٠٢١ الفرن إلى الصينية وادخلي الطحينة فوقه صبي ثم الصينية

 وتنضج. وجهها يحمر حتى ساعة لمدة درجة

 مفروم، لحم كيلو
 طحينة، كأس

 ليمونات. ثلاث عصير
 سمن، طعام ملعقتان

 ناعم، مفرومة بصلة ماع، ونصف كأس
 ملح، طعام ملعقة

 أسود. فلفل شاي ملعقة ريع



 العائلة مطية موسوعة

 الطوروا

 صكتبتلعبيت
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 دون الدجاجة رقبة واقطعي ونظفيها ا(4 )لا ص الدجاج اغسلي١
 حشوه. يمكن بحيث خاليا الجلد ييقى كي جلدها

 وارفعيه المغلي بالماء واغمريه قدر في الرزوضعيه اغسلي٢
 بمصقاة صفيه ثم استواء نصف للسلق دقائق عشر لمدة النار علي
 صغيرة. ثقوب ذات

 علي وارفعيه والصنوبر البصل وعليه قدر في السمن -ضعي٢
 والبهارات المفروم اللحم عليه ضعي ثم الصنوبر يحمر حتى النار

 النار. واطفئي ماءه اللحم يشرب حتى وقلبيه الأبيض والماجي
 بحشو إبدئي ثم معا وقلبيهما المفروم اللحم على الرز -ضعي ة

 جلدة احشي وأخيرا الخشب بعيدان ويقفل الداخل من الدجاج
 قدر في القصديروضعيه بورق دجاجة كل غلفي ثم الرقبة

 حتى وربع ساعة لمدة النار على وارفعيه المغلي بالماء وأغمريه
 ينضج.

 الطماطم. عصير مع الليمون عصير اخلطي ه
 ثم صينية في وضعيه القصدير من وأخرجيه الدجاج انشلي٦

 لمدة شواية فرن إلى وأدخليه الطماطم مع الليمون بخلطة أدهنيه
 التقديم صحن في ضعيه ثم جوانبه تحمر حتى دقائق خمس
 المقلية. بالبطاطس وزينيه

 الطيور-٣٥

 مفروم، لحم كيلو نصف دجاجتين،
 )صنوايت(. مصري رز كأس نصف

 صنوبر كاس ريع ناعم، مفرومة بصلتين
 ماجي طعام ملعقة ملح، طعام ملعقة
 طماطم حبة )جيليموتوا، أبيض

 ملعقة معصورة، ليمونة معصورة،
 صعيرة. خشب عيدان سمن، طعام

 البهارات:
 الطيب جوزة شاي ملعقة نصف

 من مطحون شاي ملعقة ريع مطحونة،
 هيل(. أسود، )فلفل



 ة

 صغيرة، زيادي علبتين
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف

 ناعم، مفروم أخضر بصل عيدان
 مفرومة، كزبرة طعام ملعقتين
 سمن، طعام ملعقة
 ملح. طعام ملعقة

 البهارات:
 )هورد، من مطحون شاي ملعقة نصف

 أسود(. فلفل خولنجان،

 صغيرة قطع إلى وقطعيه والعظم الجلد من الدجاج ااخلي
 جيداً. بالماء وأغسليه

 مع النار على وارفعيه الثوم وعليه قدر في السمن -ضعي٢
 الدلجاج قطع عليه ضعي ثم قليلا يحمر حتى المستمر التحريك

 وأتر!كيه والزبادي البهارات عليه ضعي ثم ماءه يشرب حتى وقلبي
 ساعة. ربع لمدة هانئة نار على

• لمدة النار علي واتركيه والكزبرة البصل عليه ا-ضعي
 المقلقل. الرز مع تقديمه ويمكن التقديم صحن في أقرغيه ثم دقائق

٣٦- الطيور



 وقشريها. البطاطس (،اغسلي1٤ ص)لا الدجاج -اغسلي١
 عليه ضعي ثم يغلي حتى النار على وارفعيه ماء قدر في -ضعي٢

 ساعة نصف لمدة النار على واتركيه والهيل الغار ورق مع الدجاج
 واتركيه الدجاج مرق في البطاطس وضعي انشليها ثم تنضج حتى
 انشليه. ثم للسلق دقائق عشر لمدة النار على

 بالشوكة. البطاطس واهرسي والعظم الجلد من الدجاج -أخلي٣
 والثوم البصل وعليه وعاء في والبطاطس الدجاج -ضعي4

 الشابورة من طعام وملعقتين الأسود والفلفل والملح والبقدونس
 ماكينة في المقدار بفرم ابدئي ثم جيدا واخلطيهم واحدة بيضة مع

 اللحم.
 باقي وضعي جيدا واخفقيها صحن في الثانية البيضة -ضعي٩

 وعاء. في الشابورة كمية
 أفرديها ثم جيدا وكوريها الخلطة من طعام ملعقة مقدار خذي1

 حتى وهكذا الشابورة في ثم البيض في وضعيها قرص شكل على
 الكمية. تنتهي

 وأقلي يقدح حتى النار على وارفعيه المقلاة في الزيت -ضعي٧
 ثم لونها يحمر جتى التقليب مع هادئة نار على الكفتة أقراص

 التقديم صحن في رصيها ثم الماص القلي ورق على صفيها
 بالبقدونس. وزينيها

 الطيور-٣٧

 دجاجة، نصف
fالحجم، متوسطة بطاطس 

 ناعم، مفرومة صغيرة بصلة
 مدقوق، ثوم شاي ملعقة نصف

 بيضتين،
 ناعم، مطحونة شابورة كأس

 مفروم، بقدونس طعام ملعقتين ،
 ملح، طعام ملعقة
 أسود فلفل شاي ملعقة نصف

 مطحون،
 غار ورق أ
 هيل، حبات ا
 للقلي. زيت كاسات٣



 والأخرى حلقات إلى بصلتين قطعي ،(١٤٧ ص) الدجاج ا-اغسلي
 ناعم. تقرم

 والبوز المفروم البصل وعليها قدر في سمن ملعقة ضعي٢
 عليها ضعي ثم المكسرات تحمر حتى النار على وارفعيه والصنوبر

 يشرب حتى وقلبي الماجي ومكعب الأسود والفلفل المفروم اللحم
- جانبا. وأتركيه ماءه اللحم

 بها ضعي ثم قصدير ورق بها وأقردي صينية احضري٢
 أصبابع جانبها إلى وضعي المفروم باللحم وأحشيها الدجاجة
 وفلفل ملح ذرة عليها رشي ثم البصل وحلقات والجزر البطاطس

 بالقصدير جيدا الصينية غطي ثم السمن كمية وباقي أسود
 تنضج. حتى ونصف ساعة لمدة درجة٢ ا٠ الفرن وأدخليها

 ضجعي ثم الورق من الزوائد وانزعي القصدير ورق -افتحي٤
 التقديم. صحن في الخضار مع الدجاجة

 دجاجة،
 مفروم، لحم كيلو ريع
 صنوبر كأس ريع
 ومقشر مسلوق لوز كأس ربع
 أصابع إلى مقطعة بطاطس حبات ا

 سميكة،
 أصابع. إلى مقطع جزر حبات ا
 بصل. حبات ا

 ماجي، مكعب
fسمن، طعام ملعقة 

 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة ريع
 ملح. ذرة



 دجاجتين،
 )جزر مفرزن مشكل خضار كيس ا

 بازاليا(، ذره. فاصوليا،
 الحجم، متوسطة بطاطس أ

 ناعم، مفرومة بصلة
 ملح، طعام ملعقة

 زبدة، طعام ملعقتين
 )جيليموتو(، أبيض ماجي طعام ملعقة
 )فلفل مطحون شاي ملعقة نصف
 هيل(، أسود،

 غار. ورق آ

 بالماء وأغمريه قدر في ضعيه (ثم١٤٧ ص) الدجاج -اغسلي١
 عليه ضعي ثم منه الريم نزع مع يغلي النارحتى عيى وارفعيه

 حتى دقيقة٤٥ لمدة النار على واتركيه والهيل الغار وورق البصل
 بالمرق. الاحتفاظ مع الدجاج وانشبلي ينضج

 صغيرة. مكعبات إلى وقطعيها البطاطس -قشري٢
 مكعبات مع الدجاج مرق في ضعيها ثم الخضراوات -اغسلي٢

 صفيها ثم تنضج حتي ساعة ربع لمدة النار على وارفعيه البطاطس
 صغيرة. ثقوب ذات بمصفاة

 صغيرة. قطع إلى وقطعيه والجلد العظم من الدجاج -أخلي٤
 الدجاج عليها ضعي ثم النار على وارفعيه قدر في الزبدة ضعي ه

 جيدا وقلبي الأبيض والماجي والملح الأسود والفلفل والخضراوات
 التقديم. صحن في ضعيه ثم دقائق خمس لمدة

 -الطيور٣٩



 جيداً. يصفى وأتركيه بالماء الدجاج ا-إغسلي

 وارفعي الدجاج قطع عليه ورصي صينية في السمن -ضعي٢
 والثوم البصل عليه ضعي ثم دقيقتين لمدة النار على الصينية

 ملغلي ماء كأس نصف عليه وصبي معا وقلبيهم والبهارات والملح
 وينظم. ماؤه يجف حتى ساعة نصف لمدة هادئة نار على واتركيه

 العظم، من مخلية دجاج صدور قطع٨
 ناعم، مفرومة بصلات ا

 مدقوق، ثوم طعام ملعقة
 ملح، طعام ملعقة

 سمن. طعام ملعقتين

• البهارات:
 )خولنجان، من مطحون شاي ملعقة ريع

 هوره(. أسود، فلفل

٤٠- الطيور



 دجاجتين،
 الحجم، متوسطة بطاطس حبات ه

 مدقوق، ثوم طعام ملعقة
 معصورة، طماطم حبتين
 كارى، ونصف طعام ملعقة

 سمن، طعام ملاعق ا
 ابيض ماجي ونصف طعام ملعقة

 )جيليموتو(،
 ملح، طعام ملعقة نصف

 مقشر البيض بحجم اخضر جنزبيل
 ناعم. ومدقوق

 أجزاء أريعة إلى دجاجة كل وقطعي ا(٤ ص)لا الدجاج ا-اغسلي
 متساوية.

 صغيرة. مكعبات إلى وقطعيها البطاطس -قشري٢
 ضعي ثم النار على وارفعيه الثوم وعليه قدر في السمن -ضعي٣

 علهه ضعي ثم ماءه يشرب النارجتى علي واتركيه الدجاج عليه
 مع الطماطم وعصير والملح الأبيض والماجي والكاري الجنزبيل
٢٥ لمدة هادئة نار على واتركيه جيدا وقلبيه مغلي ماء كاسين

 ينضج. حتى دقيقة
 المفلفل. الرز مع ويقدم التقديم صحن في الدجاج -اغرفي٤

 الطيور-٤١



 أجزاء. أربعة إلى دجاجة كل وقطعي ا(٤ ص)لا الدجاج اغسلي١

 صغيرة. مكعبات إلى وقطعيه والجزر البطاطس قشري٢

 والبطاطس والثوم البصل وعليه صينية في الدجاج ا-ضعي
 والصلصة الأبيض والماجي والملح البهارات وجميع والجزر
 والليملون الطماطم حلقات عليه رصي ثم جيدا وقلبي والسمن
 دقائق. عشر لمدة يغلي حتى النار على وارفعيه بالماء واغمريه

 درجة٢١• الفرن إلى أدخليها ثم القصدير بورق الصينية -غطي٤
 الشواية واشعلي القصدير ورق انزعي ثم ينضج حتى ساعة لمدة

 وتقدم للتقديم جاهزة تكون وبذلك دقائق خمس لمدة الوجه لتحمير
 الرز. مع

 حبات ه مفرزن، بازاليا كيس دجاجتين،
 مفرومة بصلات "أ جزن حبات٥ بطاطس،

 ا ، مدقوق، ثوم طعام ملعقة ناعم،
 حلقات، إلى مقطعة طماطم حبات

 ملعقة حلقات، إلى مقطعة ليمونة
 ملح، طعام ملعقة صلصة، طعام

 طعام ملعقة سمن، طعام ملعقتين
 )جيليموتو(. أبيض ماجي

 البهارات
 )كزبرة من مطحون شاي ملعقة نصف

 فلفل هيل، هورد، خولنجان، ناشفة،
 أسود(.

٤٢ الطيور-



 بالماء واغمريه قدر في وضعيه ا(٤٧ ص) الدجاج ا-اغسلي
 عليه ضعي ثم منه الريم نزع مع يغلي حتى النار على وارفعيه

 انشلي ثم دقيقة٤٥ لمدة النار على وأتركيه الغار وورق البصل
 البيضاء. الصلصة لعمل لاستخدامه الدجاج مرق وصفي الدجاج
 ساعة. لمدة الفريزر في ضعيها الصلصة عمل ابعد

 فرماً اللحم ماكينة في وافرميه والجلد العظم من الدجاج -اخلي٢
 ناعما.

 البيض عليها وضعي البيضاء الصلصة مع الدجاج اخلطي٤
 والملح. الأسود والفلفل والشابورة

 علبى افرديها ثم وكوريها الخلطة من طعام ملعقتين مقدار -خذي9
 بعد تيفال صينية في ورصيها اسم ارتفاعه يكون قرص شكل

 دقائق عشر لمدة درجة اا• الفرن إلى أدخليها ثم بالزبدة دهنها
 في رصيها ثم الجهات جميع تحمر لكي لآخر حين من التقليب مع

 التقديم. صحن

 -الطيور٤٣

 دجاجة،
 ناعم، مفرومة بصلة

 بيضتين،
 ملح، طعام ملعقة

 زبدة، طعام ملعقة ا
 ناعم، مطحون شابورة كأس

 البيضاء الصلصة مقدار نصف
 السميكة

 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة نصف
 غار ورق'



 جيدا اغسليها ثم والدقيق بالملح بفركها الدجاج صدور اغسلي ا
 ثم رفيعة تصبح حتى بالمدق دقيها ثم العظم من واخليها بالماء

 الرغبة. حسب متساوية قطع إلى قسميها
 الأسود والفلفل والملح البصل وعليه وعاء في الدجاج ٢ا-ضعي
 ساعة. لمدة جانباً وأتركيه وقلبيه ، والخردل

 والكزبرة والهورد الشابورة وعليه وعاء في الدقيق -ضعي٢
 في البيض ضعي وأخلطيهم، والخولنجان الطيب وجوزة الناشفة
 جيدا. وأخفقيه صحن

 خلطة في ثم البيض في وضعيها الدجاج من قطعة كل -خذي٤
 الكمية. تنتهي حتى الدقيق

 وابدئي يقدح النارحتى على وارفعيه مقلاة في الزيت ه-ضعي
 با حتى هادئة نار على لآخر حين من التقليب مع الدجاج بتحمير

 الفيً]ً صحن في وصيه الماص القلي فدق على صفيه ثم لونه

 دجاج، صدور٨
 بيض، حبتين
 ناعم، مفرومة بصلة

 خردل، طعام ملعقة
 ملح، طعام ملعقة

 أبيض. دقيق كأس
 ناعم، مطحونة شابورة كأس

 للقلي. زيت كاسات٣

 البهارات:
 مطحون، أسود فلفل شاى ملعقة نصف
 كزبرة )هورد، من مطحون شاي ملعقة
 خولنجان(. الطيب، جوزة ناشفة،

٤٤- الطيور



6 ة' ,؟
 او
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 دجاجتين،
 فطر علبتين
 ناعم، مفرومة بصلتين

 ثقيل، سائل حليب كأس
 أبيض، دقيق كأس نصف

 سمن، غرف ملاعق ا
 ملح، طعام ملعقة

 البهارات.
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 الطيب، جوزة خولنجان، هورد، أسود،
 ناشفة(. كزبرة

 أجزاء أربعة إلى دجاجة كل وقطعي ا(٤ ص)لا الدجاج -اغسلي١
 الرغبة. حسب ثمانية أو
 وجوزة والخولنجان الهورد وعليه وعاء في الدقيق ضعي٢

 جيدا. وقلبيها الناشفة والكزبرة الطيب
 من قطعة كل ضعي ثم يقدح حتى النار على السمن ضعي4

 هانئة نان على السمن في وأقليها الدقيق في ثم الحليب في الدجاج
 انشليها ثم يحمرالوجهان جتى دقائق خمس لمدة التقليب مع

 بالسمن. الاحتفاظ مع الكمية تنتهي حتى صينية في ورصيها
 النار على واتركيه تصفيته بعد والفطر البصل السمن في -ضعي٤

 نصف ومعه الدجاج على صبيه ثم دقائق خمس لمدة التقليب مع
 الأسود. والفلفل الملح عليه وضعي مغلي ماء كاس

 درجة٢ ا• الفرن إلى أدخليها القصديرثم بورق الصينية -غطي٩
 ينضج. تى ساعة نصف لمدة

 -الطيور٤ ه



 أجزاء. ثمانية إلى وقطعيها(١٤٧ الدجاجةص) ا-اغسلي

 النارحتى على وارفعيه الثوم وعليه قدر في السمن ا-ضعي
 ثم وقلبيه البهارات وجميع والدجاج الخل عليه ضعي ثم لونه يحمر
 على وأتركيه مغلي ماء كأس مع الطماطم وعصير الملح عليه ضعي

 نصف لمدة هادئة نار على ثم دقائق عشر لمدة عالية نار
 ينضج. حتى

 الخضراء بالكزبرة وزينيه التقديم صحن في الدجاج -افرغي٣
 بالشعيرية. الرز مع ويقدم

 معصورة، طماطم حبات4
 ، مدقوق. توم طعام ملعقة نصف

 خل، طعام ملعقتين
 سمن، طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة

 ومفرومة. خضراء كزبرة طعام ملعقتين

 البهارات:
 )هورد. من مطحون شاي ملعقة نصف
 ناشفة(، كزبرة خولنجان. أسود، فلفل

 جوزة )هيل، من مطحون شاي ملعقة ريع
 الطيب(،

٤٦- الطيور



 وقطعيها والعظم الجلد منها انزعي (ثم٤Y1 ص) الدجاج ا-اغسلي
 الحجم. متوسطة قطع إلى

 جيدا. وصفيها البازاليا -اغسلي٢

 يذبل حتى النار على وارفعيه الثوم وعليه قدر في السمن ضعي٢
 عليه وضعي دقائق خمس لمدة وقلبيه الدجاج عليه ضعي ثم

 لمدة عالية نار على وأتركيه المغلي بالماء واغمريه والكاري البازاليا
 ماءه تجف حتى دقيقة عشرون لمدة هادئة نار على ثم دقائق عشر

 وقدميه دقيقتين لمدة النار على وقلبيه الملح عليه ضعي ثم وينضج
 المفلفل. الرز مع ساخنا

 الطيور-٤٧

 دجاجة،
 مفرزن، بازاليا كيس٢

 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف
 كاري، طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة

 سمن. طعام ملعقتين



 بالماء واغمريه قدر في وضعيه ص)لا&ا( الدجاج ا-اغسلي
 انشليه. ثم تنضج حتى ريع إلا ساعة لمدة النار على وارفعيه

 حلقات إلى مقطعة بصلات ه دجاجة،
 ، مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف رفيعة،
 إلى مقطع أخضر رومي فلفل احبات
 قطع مقطعة طماطم حبات ا حلقات،
 سمن. طعام ملعقة أ صغيرة،

 البهارات:
 ملعقة ريع ليمون، ملح شاي ملعقة

 فلفل هورد، )هيل، من مطحون شاي
 جوزة خولنجان، ناشفة، كزبرة أسود،

 قرفة(. الطيب،

 صغيرة. شرائح إلى وقطعيها والعظم الجلد من الدجاجة -أخلي٢

 حتى النار على وارفعيه البصل وعليه قدر في السمن ضعي٣
 ر م٣ والما الرومي والفلفل الثوم عليه وضعي يذبل

 سيب الا مع الدجاج شرائح عليه ضعي ثم جيدا وقلبي البهارات
 دقائق. خمس لمدة النار على واتركيه

 أو المقليلة البطاطس مع التقديم صحن في الشاورما -أغرفي٤
 الرغبة. حسب الساندوتشات داخل ضعيها

٤٨- الطيور



 جيدا أغسليها ثم والدقيق بالملح بفركها الدجاج صدور ا-اغسلي
 صغيرة. مكعبات إلى وقطعيها العظم من وأخليها بالماء

 وجميع والملح والثوم الزبادي وعليه وعاء في الدجاج ا-ضعي
 ساعتين. لمدة الثلاجة في ضعيه ثم جيدا وقلبيه البهارات

 صغيرة. مربعات إلى الرومي الفلفل -قطعي٢
 قطعة كل بين تضعي بحيث الخشب عود في الدجاج قطع أدخلي٤

 قطع تنتهي حتى العودوكرري نصف حتى رومي فلفل وأخرى
 الدجاج.

 ضعي ثم يقدح حتى النار على وارفعيه مقلاة في السمن °-ضعي
 ثم وينضج لونه يحمر حتى هادئة نار على وقلبيها الدجاج أعواد
 الزبادي. سلطة مع وقدميه التقديم صحن في رصيه

 الطيور-٤٩

 دجاج، صدور٨
 صيرة، زيادي علبتين

 رومي، فلفل حبات ه
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف

 سمن، طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة

 خشب. عيدان ا٠

 البهارات:
 ليمون، ملح شاي ملعقة
 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة نصف

 )هورد. من مطحون شاي ملعقة
 جنزييل(. خولنجان،



 دجاجة،
 ملوخية، حزمة

 ناعم، مفرومة بصلتين
 مدقوق، ثوم طعام ملعقتين
 سمن، طعام ملعقتين

 ماجي، مكعب ا
 مطحونة، ناشفة كزبرة شاي ملعقتين

 )فلفل من مطحون شاي ملعقة ريع
 مستكه. فصين هيل(، أسود،

 وارفعيه بالماء وأغمريه قدر في وضعيه ا(٤٧ ص) الدجاج ا-أغسلي
 والهيل البصل عليه ضعي ثم منه الريم نزع مع يغلي حتى النار على

 جتى دقيقة٤٥ لمدة النار على وأتركيه والمستكه الأسود والفلفل
 به. الاحتفاظ مع الدجاج مرق وصفي الدجاجة انشلي ثم ينضج

 مصفى في ضعيها ثم التراب من جيدا واغسليها الملوخية قطفي٢
 بمفرمة ناعما افرميها ثم جيدا لتجفيفها قماش قطعة على أقرديها ثم

 بذلك. الخاصة بالسكين أو الملوخية
 صغيرة. شرائح إلى وقطعيه الدجاج من والعظم الجلد -انزعي٣
 الناشفة. الكزبرة مع الثوم -اخلطي٤

 النار على وارفعيه الدجاج مرق من كاسات قدر؟ في ه-ضعي
 الثوم خلطة من طعام ملعقة ونصف الماجي مكعبات عليه وضعي
 التقليب مع الملوخية عليه ضعي ثم يغلي حتى النار على وأتركيه
 نار على وأتركيها الدجاج عليها وضعي البيض بخفاقة المستمر

 لا كي القدر تغطية عدم ملاحظة مع فقط واحدة مرة تغلي حتى هانئة
 المرق. عن الملوخية تنفصل

 الكزبرة مع الثوم كمية باقي وضعي مقلاة في السمن -اقدحي٦
 الصحن في وقدميها الملوخية على ضعيه ثم يحمر حتى الناشفة

 المعد.

 ه٠- ،الطيور



 بالماء واغمريه قدر في وضعيه(١٤ ص)لا الدجاج ا-اغسلي
 عليه ضعي ثم منه الريم نزع مع يغلي حتى النار على وارفعيه
 حتى ساعة نصف لمدة النار على وأتركيه والبصل والهيل المستكة
 أئشليه. ثم ينضج

 لمدة النار على وأتركيه والجزر البازاليا الدجاج مرق في -ضعي٢
 الصلصة لعمل به الاحتفاظ مع المرق من صفيها ثم ساعة ربع

-.. البيضاء
 ثم صغيرة قطع إلى وقطعيه والعظم الجلد من الدجاج أخلي٣

 البيضاء الصلصة عليه وصبي الخضار وعليه صينية في ضعيه
٢١• الفرن في الصينية وادخلي البيضة صفار ضعي وفوقها

 الصينية وجه لتحمير الشواية أشعلي ثم ساعة ربع لمدة درجة
 الرغبة. حسب باردة أو ساخنة وقدميها

 نصف النار على تركها فيجب طازجة البازاليا كانت إذا ملاحظة
 تنضج. لكي ساعة

 -الطيور ه١

 دجاجة،
 بازاليا كيلو أو مفرنن، بازاليا كيس

 طازجه،
 صغيرة، مكعبات إلى مقطع جزر حبات4

 ناعم، مفرومة صغيرة بصلة
 ملح، طعام ملعقة
 مستكة، فصين
 البيضاء الصلصة مقدار نصف

 الخفيفة
 بيضة، صفار
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 هيل(. أسود،



 كيلوجرام، ا حوالي وزنه رومي ديك
 توددت، عيش كيس

 ناعم، مفرومة بصلات٥
 ليمونتين،

 ملح، طعام ملعقة نصف
 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة نصف
 مطحون. هيل شاي ملعقة نصف

(.٤٨١) ص الرومي الديك ا-إغسلي

. ضعي ناعماثم فرما وأقرميه التوست أطراف -إنزعي٢
 للحشو. جيدا وأخلطيهم والهيل الأسود والفلفل والملح البصل

 الليمون. -قشري٢

 ا من الرقبة فتحة تغلق لكي ليمونة الديك داخل في -ضعي٤
 لكي الثانية الليمونة عليه ضعي ثم التوست بخلطة الديك أحشي ثم

 الديك. مؤخرة بها تغلقي

 بعد الرومي الديك عليه وضعي كبيرة صينية في قصدير افردي
 درجة ·اا الفرن إلى أدخليه ثم جيدا بالقصدير وغلفيه حشوه

 مع وقدميه الرغبة حسب زينيه ثم ينضج حتى ساعات ثلاث لمدة
 بالخلطة. الرز

 ه٢- الطيور



 حمامات، أ
 فريك، كأسين

 ناعم، مفرومة بصلات٤
 ملح، طعام ملعقة
 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة نصف
 مطحون. هيل شاي ملعقة نصف
 للقلي. زيت كأسين سمن، طعام ملعقة

 الجلد. دون الرقبة قطع ملاحظة مع ا(٤٨ ص) الحمام ا-إغسلي
 وصفيه جيدأ بالماء اغسليه ثم الحصى من بتنقيته الفريك -نظفي٢
 والسمن والهيل الأسود والفلفل والملح البصل عليه ضعي ثم

 للحشو. معا وأخلطيهم
 جلدة أحقي ثم موضح هو كما الداخل من الحمام بحشو -إببثي٢

 ، الحشو. من تنتهي حتى وكرري الرقبة
 حتى الثار على وارفعيه ماء الحجم متوسط قدر في -ضعي ة

 النار على واتركيه الأخرى تلو واحدة الحمام به أسقطي ثم يغلي
 لآخر. وقت من الماء إلى احتياجه مراعاة مع ساعتين لمدة للسلق

 لونه يحمر حتى الحمام به وأقلي الزيت وأقدحي الحمام، انشلي٥
 مع التقديم صحن في ورصيه الماص القلي ورق على صفيه ثم

 الشبس. البطاطس





 مكتبالعبيكت



 الوسلوعة الصفحة

٥٧٢٠١ بالدقيق المقلى ا، و٠٠٠١١
«

./ ٥٨ بالطماطم ا"، و٠٠٠١ إ

٥٩٢٠٣ ا و٠٠١١ كفتة

1٠٢٠٤ :م٠ ما- بالا سمك

1١٢٠4٥ بالكمون سمك

1٢٢٠٦ مشوي سمك

1٣ بالحمر سمك

1٤ ا"، م٠٠٠١ إ ل<4٠٦٠٥
١

1٥٢٠٩ متلي هامور سمك

11٢١٠ بالفرن سمك

٦٧٠٢١١، إبراهيم ان اما ،٠ لاء١

1٠٨٢١٢ بالفرن الروبيان

١ المقلي الروبيان ،1٩٢١٣

٢١٤'٧٠ بالطماطم الروبيان كفتة '

٧١٢١٥ ا' الطما ناشف ا· طم و . ن.. بو
4

١٠١٢٢١٧٢١٢١٦ بالطماطم التونة



 شعور سمك كيلو
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة
 مطحون، كمون طعام ملعقة
 ملح، طعام ملعقة
 ليمونتين، عصير
 أبيض. دقيق كأس

 للقلي، زيت كاسات٣
fحلقات، إلى مقطعة طماطم 
 حلقات. إلى مقطعة ليمون ا

 الماء. من جيدا وجففيه ا(41 ص) السمك ااغلي

 الليمون وعصير والملح الكمون وعليه وعاء في الثوم -ضعي٢
 جيداً. وقلبيه

 جانيا واتركيه الثوم بخلطة والخارج الداخل من السمك -ادعكي٣
 ساعة. لمدة

 ضعي ثم يقدح حتى النار على وأرفعيه مقلاة في الزيت -ضعي4
 علي للقلي الزيت في وضعيه الأخرى تلو واحدة الدقيق في السمك

 الآخر الجانب على أقلبيه ثم جوانيه تحمرإحدى حتى هادئة نار
 ثم الماص القلي ورق على وبيه وأنشليه يحمر حتى وأتركيه

 والطماطم. الليمون بحلقاب وزينيه التقديم صحن في رصيه

 -الأسماك٥٧



 كنعت، سمك كيلو
 معصورة، طماطم حبات/
 رفيعة، حلقات إلى مقطعة بصلات ه

 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف
 مفرومة، خضراء كزبرة طعام ملعقتين

 الماء. من جيدا وجففيه(١٤ ص) السمك اغسلي١

 زيت، كأس نصف
 ملح. طعام ملعقة

 البهارات:
 )كمون، من مطحون شاي ملعقة نصف

 ليمونة هورد(، ناشفة، كزبرة خولنجان،
 مدقوقة. ناشفة

 ختى النار على وارفعيها الزيت بها وضعي صينية احضري٢
 انشليه ثم استواء( يحمر)نصف أن دون السمك بها أقلي ثم يقدح

 يذبل حتي النار على وأتركيه البصل الزيت على وضعي صحن في
 وقلبيه البهارات وجميع والملح الطماطم وعصير الثوم عليه وضعي
 بورق وغطيه السمك به أسقطي ثم يغلي حتى النار على وأتركيه

 حلتى دقيقة٤٥ لمدة درجة اا• الفرن إلى وأدخليه القصدير
 ينضج.

 الخضراء. الكزبرة عليه ضعي السمك صينية تقديم -قبل٣

٥٨ الأسماك-



 الغار ورق وعليه قدر في وضعيه(١٤٩ ص) السمك ا-اغسلي
 نار على وارفعيه المغلي بالماء وأغمريه الليمون وعصير والهيل

 أنشليه. ثم دقائق خمس لمدة عالية
 لمدة النار على وأرفعيه بالماء واغمريه قدر في البطاطس ضعي٢

 وأبشريه. قشريه ثم للسلق دقائق عشر
 والبقدونس والثوم البصل وعليه وعاء في السمك -ضعي٢

 مفرمة في أفرميهم ثم معا وأخلطيهم الأسود والفلفل والشبت
 اللحم.

 بيضة وعليه المبشورة البطاطس على المفروم السمك -ضعي٤
 من خذي ثم جيدا وأعجنيهم الشابورة من طعام وملعقتين واحدة
 الكمية. تنتهي حتى وكرري وكوريها طعام ملعقة مقدار الخلطة

 جيدا. وأخفقيها صحن في الثانية البيضة ه-ضعي
 ضعي ثم يقدح حتى النار على وارفعيه مقلاة في الزيت ضعي1

 نار على الزيت في وأقليها الشابورة في ثم البيض في السمك كرات
 القلي ورق على أنشليها ثم وتنضج تحمر حتى التقليب مع هادئة
 التقديم. صحن في ورصيها الماص

 -الأسماك٥٩

» م د ه٥
 ن

٩

٢ شوك(، )بدون هامور سمك كيلو نصف
 ملعقة نصف الحجم، صغيرة بطاطس

 مفرومة صغيرة بصلة مدقوق، ثوم طعام
 مفروم بقدونس طعام ملعقة ناعم،
 ناعم، مفروم شبت طعام ملعقة ناعم،

f ،  ليمونة عصير ملح، طعام ملعقة
 كاسات ا مطحونة شابورة كأس بيض،

 للقلي. زيت

 البهارات:
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 هيل. فصين غار ورقf كمون(، أسود،



 ادعكيه ثم الماء من جيدا وجففيه ص)&ا( السمك ا-اغسلي
 ساعة. نصف لمدة جانبا وأتركيه الملح من وقليل بالهورد

 جيداً. واخلطيهم والماء الخل وعليها وعاء في الطحينة -ضعي٢

 به واقلي يقدح حتى النار على وارفعيه صينية في الزيت -ضعي٢
 أنشليه ثم استواء( يحمر)نصف أن دون هادئة نار على السمك

 بالزيت. واحتفظي

 ضهي ثم يذبل حتى النار على وأتركيه الزيت على البصل -ضعي٤
 ناشفة، هيل،كزبرة )خولنجان، والبهارات والطحينة الثوم عليه
 يبها أسقطي ثم يغلي حتى النار على وأتركيه أسود،كمون( فلفل

 درحة٢١• الفرن وأدخليها القصدير بورق الصينية وغطي السمك
 تنضج. حتى ساعة نصف لمدة

 شعور سمك كيلو
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة
 ناعم، مفرومة بصلتين

 طحينة. كأس
 خل. كأس نصف

 ماء، كأسين
 ملح، طعام ملعقتين

 زيت. كأس نصف

 البهارات:
 من مطحون شاي ملعقة نصف

 هورد، ناشفة. كزيرة هيل. )خولنجان،
 كمون(، أسود، فلفل

٦٠- الأسماك



 مكعبات إلى قطعيه ثم جيدا وصفيه ا(41 ص) السمك ا-اغسلي
 صغيرة.

 النار على وأرفعيه والكمون الثوم وعليه قدر في الزيت -ضعي٢
 مع والملح السمك عليه ضعي ثم يذبل حتى المستمر التحريك مع

 ينضج حتى ساعة ربع لمدة هادئة نار على وأتركيه ماء كأس نصف
 مفلفل. رز مع وقدميه

 شوك، بدون هامور سمك كيلو
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة

 مطحون، كمون طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة
 زيت. كأس نصف

 -الأسماك٦١



 فبي ضعيه ثم الماء من جيدا وجففيه ا(.٤٩ ص) السمك اغسلي١
 جوانبه. جميع يغطي بحيث الدقيق

 جانباً، واتركيه وعاء في والخل والملح الكمون مع الثوم -اخلطي٢

 ثم جيدا تسخن حتى عالية نار على وضعيها صفيحة احضري٣
 حثى لآخر حين من هادئة نار على التقليب مع السمك عليها ضعي
 وينضج. الوجهان يحمر

 مباشرة شويه من الانتهاء بعد الثوم خلطة في السمك -ضعي4
 التقديم. صحن في رصيه ثم الأخرى تلو واحدة

 الحجم، متوسط شعور سمك كيلو
 بن دقيق كأس

 مدقوق، ثوم طعام ملعقة
 خل، كأس نصف

 كمون، طعام ملعقتين
 ملح. طعام ملعقة

٦٢- الأسماك



 ادعكيه ثم الماء من جيدا وجففيه ا(٤ ص) السمك ا-اغسلي
 ساعة. لمدة جانبا واتركيه جوانبه جميع من الملح من وقليل بالهورد

 ثم ساعة نصف لدة مغلي ماء كاسات ثلاث في الحمر -أنقعي٢
 بماءه. الاحتفاظ مع البذر من وصفيه الكهربائي الخلاط في أخلطيه

 به واقلي يقدح حتى النار على وأرفعيها صينية في الزيت -ضعي٢
 ثم استواء( )نصف لونه يحمر أن دون هادئة نار علي السمك
 بالزيت. الاحتفاظ مع أنشليه

 وضعي يذبل حتى النار على وأتركيه الزيت في البصل -ضعي ا
 ثم دقائق خمس لمدة هادئة نار على التقليب مع والدقيق الثوم عليه

 خولنجان، فلفل،أسود، )كمون، والبهارات الحمر ماء عليه ضعي
 السمك به أسقطي ثم يغلي حتى النار على واتركيه ناشفة( كزبرة
 لمدة درجة٢ ا• الفرن وأدخليها القصدير بورق الصينية وغطي
 تنضج. حتى ساعة نصف

 -الأسماك٦٣

 شعور سمك كيلو
 صعير حمر كيس

 ناعم، مفرومة بصلتين
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة
 أبيض. دقيق طعام ملعقة
 ملح، طعام ملعقة
 زيت. كأس نصف

 البهارات
 )كمون، من مطحون شاي ملعقة نصف
 ناشفة، كزيرة خولنجان، أسود، فلفل
 هورد(.



 كيلو ريع هامور سمك كيلو نصف
 طازج، روبيان كيلو ربع حبارة، سمك
 كأس نصف ليمون، عصير كأس نصف
 طعام ملاعق خمس برتقال، عصير
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة مفروم، كرفس

 طماطم حبات ا ناعم، مفرومة بصلات٤
 ملعقتين زيت، كاس نصف معصورة،

 ملح. طعام

 البهارات:
 ريع مستكه، فص هيل. فصين غار ورق أ

 فلفل )كمون، من مطحون شاي ملعقة
 هورد(. ناشفة، كزبرة خولنجان، أسود،

 وقطعي ا(٤٩ ص) والحيارة الهامور سمك ااغسلي
 صغيرة شرائح إلى الحبارة وسمك صغيرة مكعبات إلى الهامور

 بالذيل. الاحتفاظ دون ا(وقشريه٤9 ص) الروبيا -اغسلي٢
 ضعي ثم يغلي حتى النار على وأرفعيه ماء قدر في -ضعي٢

 لأدة النار على وأتركيه الهامور وسمك الغار وورق والمستكة الهيل
 لك ضعي ثم صينية في وضعيه أنشليه ثم للسلق دقيقتين
 النار:يشر غي تكيه لسلق الغلي ء في الصبارة
 وأتركي الماء في الروبيان أسلقي ثم الهامور على وضعيه أنشليه

 السمك. فوق الصينية في وضعيه صفيه ثم دقيقتين لمدة النار على
- النار على وأرفعيه البصل وعليه قدر في الزيت -ضعي ا

 والبهارات والكرفس الطماطم وعصير الثوم عليه ضعي ثم يذبل
 على وأتركيه ناشفة( كزبرة هورد، كمون، أسود، فلفل )خولنجان،

 دقائق. خمس لمدة هادئة نار
 عليها وضعي السمك فوق الطماطم مع البصل خلطة صبي٩

 القصدير بورق الصينية غطي ثم والبرتقال الليمون عصير
 تنضج. حتى ساعة نصف لمدة درجة اا• الفرن وأدخليها

٦٤- الأسماك



 ما. نوعا سميكة شرائح إلى وقطعيه ا(٤ ص) السمك ا-إغسلي

 وعصير والملح والكمون الناشف الليمون مع الثوم -إخلطي٢
 وأتركيه الأخرى تلو واحدة بالخلطة السمك قطع تبلي ثم الليمون

 ساعة. لمدة

 نار على أقليها ثم الدقيق في السمك قطع وضعي الزيت -أقدحي٣
 في ورصيه الماص القلي ورق على وصفيها لونها يحمر حتى هانئة

 المعد. الصحن

 -الأسماك٦٥

 هامور سمك كيلو
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة
 ناعم، مدقوق )أسود( ناشف ليمون

 مطحون، كمون شاي ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة
 ليمونتين، عصير
 أبيض، دقيق كأس

 للقلى. زيت كاسات٣



 بي افتحي ثم الماء من جيدا وجففيها (،١٤٩) ص السمكة ا-اغسلي
 حشوها. يمكن حيث بالسكين فتحتين السمكة من جانب كل

 وجمهع والملح والبصل الكرفس وعليه وعاء في الثوم -ضعي٢
 جيدا. وقلبيه الليمون وعصير البهارات

 القصدير ورق بها وافردي الشكل مستطيلة صينية احضر٢
 وفي الوسط من الثوم بخلطة وأحشيها السمكة عليه وضعي

 وغطيها الزيت عليها ضعي ثم الجوانب في الموجودة الفتحات
٢١٠ وأدخليهاالفرن بالقصدير جيدا وغلفيها الطماطم بحلقات
 البطاطس معها يقدم أن ويمكن تنضج حتى ساعة لمدة درجة

 المشوي. أو المسلوق

 شعور حمراء كبيرة سمكة
 ناعم، مفرومة بصلة
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف

 مفروم، كرفس طعام ملعقتين
 ليمونتين، عصير

 زيت، طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقتين

 حلقات. إلى مقطع طماطم ؟

 البهارات:
 كزبرة )هورد، من مطحون شاي ملعقة
 كمون(. ناشفة،
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 إبراهيم(، )السلطان سمك كيلو
 مدقوق، ثوم طعام ملعقتين
 كمون، شاي ملعقة
 ملح، شاي ملعقة
 ليمونتين، عصير

 والليمون. والملح الكمون مع الثوم -أخلطي٢

 ساعة. لمدة جانيا وأتركيه الثوم خلطة به ضعي السمك افتحي٣
 أبيض. دقيق كأس

 جوانيه يحوي بحيث الدقيق في السمك وضعي الزيت آقدجي٤ للقلي. زيت كاسات٣
 ورق على صفيه ثم يحمر حتى التقليب مع هادئة نار علي أقليه ثم

 التقديم. صحن في وضعيه الماص القلي

 -الأسماك٦٧



 طازج، روبيان كيلو
 حلقات. إلى مقطع بصل حبات4
 حلقات. إلى مقطعة طماطم ا

 مدقوق، ثوم طعام ملعقة
 عصيرليمون، كأس ريع

 ملح، طعام ملعقة
 زيت. طعام ملعقتين

 بالذيل. الاحتفاظ مع وقشريه ا(٤٩ ص) الروبيان ا-اغسلي

 والبهارات والثوم البصل وعليه صينية في الزيت ا-ضعي
 حلقات رصي ثم معا واخلطيهم والروبيان والملح الليمون وعصير
 وأدخليها القصدير بورق الصينية وغطي الوجه على الطماطم

 تنضج. حتى ساعة نصف لمدة درجة٢ ا• الفرن

 البهارات:
 )كمون، من مطحون شاي ملعقة ريع

 هورد(. خولنجان، أسود، فلفل
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 بالذيل. الاحتفاظ بدون وقشريه(١٤9 ص) الروبيان ا-نظفي

 الليمون وعصير والكمون الثوم وعليه وعاء في الروبيان -ضعي٢
 ساعة. نصف لمدة جانبا وأتركيه وقلبيه

 الحليب عليه وضعي الكهربائي الخلاط في البيض -اخفقي٣
 ،.. معا واخلطيهم ماء كأس ربع مع والدقيق

 اغمسي ثم يقدح النارحتى على وأرفعيه المقلاة في الزيت ؟-ضعي
 تلو واحدة الزيت في أقليها ثم البيض خلطة في الروبيان حيات

 لونه يحمر حتى التقليب مع هادئة نار على وأتركيها الأخرى
 صحن في ورصيه الماص القلي ورق على صفيه ثم وينضج
 التقديم.

 -الأسماك٩

 طازج، روبيان كيلو
 مدقوق، ثوم طعام ملعقة
 مطحون، كمون شاي ملعقة
 ملح، طعام ملعقة
 ليمون، عصير فنجان نصف

 بيضتين،
 أبيض، دقيق طعام ملاعق٤

 حليب، كأس نصف
 للقلي. زيت كاسات٣



 طازج، روبيان كيلو
 ناعم، مفرومة بصلات ه
 معصورة، طماطم حبات ه

 مدقوق، ثوم طعام ملعقة نصف
 مفروم، بقدونس طعام ملعقتين

 رز دقيق كأس
 سمن، طعام ملعقتين
 ملح، طعام ملعقة
 للقلي، زيت كأسين
 )فلفل من مطحون شاي ملعقة نصف
 كمون(. أسود،

 ماكينة في أقرميه ثم وقشريه ا(٤9 ص) الروييان ا-اغسلي
- بذلك. الخاصة اللحم

 الأسود والفلفل والملح والبقدونس البصل مع الرز دقيق -اخلطي٢
 المفروم. والروبيان والكمون

 ناعما]ثم فرما اللحم ماكينة في الدقيق مع الروبيان خلطة -افرمي٢
 تنتم_ حتى وكرري وكوريها الخلطة من طعام ملعقة مقدار خذي

 الكمية.
 به أقلي ثم يقدح حتى النار على وأرقعيه مقلاة في الزيت -ضعي٤

 ثم تحمر حتى التقليب مع هادئة نار على وأتركيها الكفتة كرات
.. الماص القلي ورق على وصفيها أنشليها

 النار على وارفعيه الثوم وعليه قدر في السمن ه-ضعي
 ر: عيب تار على واتركيه الطماطم عصير علية صبي يحمد{
 الفتة«يةد"لإج}ي ستي»كرات نم دتق خمس

 جز الا في قدميها ثم دقائق خمس لمدة هادئة نار على وأتركيها
 المعد.
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(١٤٩) ص الناشف الروبيان -اغسلي١

 حتى النار على وارفعيه البصل وعليه قدر في السمن -ضعي٢ا
 والبطاطس والبهارات والروبيان الثوم عليه ضعي يحمرثم
 ثم دقائق خمس لمدة عالية نار على وأتركيه والملح الطماطم وعصير

 المعد. الصحن في وضعيه دقائق عشر لمدة هانئة نار على

 -الأسماك٧١

 بصلات ا ناشف، روبيان كيلو نصف
 طماطم حبات أ ناعم، مفرومة

 ومقطعة مقشرة بطاطس أ معصورة،
 ملعقة نصف صغيرة، مكعبات إلى

 سمن، طعام ملعقتين مدقوق، ثوم طعام
 ملح. طعام ملعقة نصف

 البهارات.
 من مطحون شاي ملعقة نصف

 كزبرة أسود، فلفل هورد، )خولنجان،
 ناشفة(.



 بيضاء، قطع تونة علبتين
 ومقطعة مقشرة بطاطس حبات أريع

 صغيرة، قطع
 ناعم، مفرومة بصلتين

 مدقوق، ثوم طعام ملعقة ،
 معصورة، طماطم حبات خمس
 مطحون، خولنجان شاي ملعقة نصف
 هورد، شاي ملعقة نصف
 مطحون، أسود فلفل شاي ملعقة نصف
 ملح، طعام ملعقة

 سمن، طعام ملعقتين

 لجتى النار على وأرفعيه البصل وعليه قدر في السمن ا-ضعي
 الأسود والفلفل والهورد والخولنجان الثوم عليه ضعي ثم يذبل

 هادئة نار على وأتركيه وقلبيه الطماطم وعصير والبطاطس والملح
 دقائق. عشر لمدة

 البطاطس على وضعيها زيتها من وصفيها التونة علبة -افتحي٢
 نار على] وأتركيها التونة قطع تتكسر لا حتى الخفيف التقليب مع

 مع وقدميها التقديم صحن في ضعيها ثم دقائق خمس لمدة هادئة
 الرز.

٧٢- الأسماك


